
บทท 3
วัตถุดิบ สารเคมี เครี่องมีอ และวิธีการดำเนนงานวิจัย

วัตถุดิบ
แป ้งสาล ีอ เน ก ป ระส งค ์ต ราว ่าว บ ร ิษ ัท ย ูไน เด ็ด ฟ ล า ว ม ิล ล ์ จำก ัด

ถ ั่วล ิส ง เม ล ็ด ให ญ ่ไม ่ม ีเป ล ีอ ก  ( Arach is hypogaea  ) พ ันธ ุ V irgenia 
จ าก ต ล าด ส าม ย ่าน  กร ุงเทพ  ฯ

ถ ั่ว เข ีย ว ซ ีก ( Vigna rad ia ta  ) พ ันธ ุ W ilczek จ า ก ต ล า ด ส า ม ย ่า น ก ร ุง เท พ ฯ
โซ เด ีย ม ค าร ์บ อ เน ต  
แป ้งม ัน สำป ะห ล ัง

(AR)

เอ น ไซ ม ์ transg lu tam inase จ าก บ ร ิษ ัท  อ าย ิโน ๊ะ โม ๊ะ โต ๊ะ  จำก ัด
เก ล ือ ป น  ต ราป ร ุงท ิพ ย ์ 

น ํ้าม ัน พ ืซ  ตราอง ุ่น

บ ร ิษ ัท ส ห พ ัฒ น พ ิบ ูล  จำก ัด

สารเคมี
H ydroch lo ric  acid (AR)

Su lfu ric  acid (AR)

Sod ium  hydroxide (AR)

Boric acid (AR)

Ethyl a lcoho l (AR)

M ethyl red (AR)

M ethy lene  b lue (AR)

C op p er su lfa te (AR)

Potassium  su lfa te (AR)

Potassium  hyd rogenphtha la te (AR)

P heno lphtha le in (AR)

อุปกรณ์ เครีองมีอ
อุปกรณ์และเครี่องมีอที่ใฟ้,นการเตรียมผลิตภัณฑ์

เค ร ื่อ งบ ีบ อ ัด  ( H ydraulic  p re s s )
เค ร ื่อ งบ ด  (S to n e  m ill)
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เค ร ื่อ งร ่อ น แ ป ้ง

เค ร ื่อ งผ ส ม อ าห า ร
เค ร ื่อ ง ร ีด บ ะ ห ม ี่

เค ร ื่อ งช ั่งน ํ้าห น ัก  2 ตำแหน ่ง

Kenwood

M acrana
Sartorious BP3100S

อุปกรณ์ เครื่องมีอที่ใชํในการวิเคราะห์สมปติทางกายภาพและเคมี
ต ู้อบ อ ุณ ห ภ ูม ิ 20-200 °c W TE  B inder ร ุ่น  E-53
เค ร ื่อ งช ั่งน ํ้าห น ัก  4 ตำแหน ่ง 

เค ร ื่อ งว ัด เน ื้อ ส ัม ผ ัส  

เค ร ื่อ งว ัด ส ีระ บ บ  L,a,b 
เตาเผา
เค ร ื่อ งป ัน เห ว ี่ย ง
ช ุด เค ร ื่อ งม ือ ว ิเค รา ะ ห ็โป รต ีน

ช ุด เค ร ื่อ งม ือ ว ิเค รา ะ ห ์!ซ ม ัน

Sartorious A 200S  
Texture  A na lyze r TA-TX2i 

M ino lta  C hrom a M eter,C R 300 Series 
M uffle  Furnace C arbo lite  ร ุ่น  M EL 11-2 
M ed ifuge Heraeus C hris t 
K je ldatherm  and V ad op ast 11 

G erhardt, KT 85 
Soxtherm  A u tom atic  ร ุ่น  ร - 226ร จ่

ช ุด เค ร ือ งม ือ ว ิเค ราะ ห ์ส ม ป ต ิข อ งแ ป ้ง  B arbender Farinograph
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วิธี1การด0าเนินงานวิจ้ย

1. เตรียมวัตถุดิบ
1.1 แป้งถั่วลิสง

ถ ั่วล ิส งซ ึ่งช ื้อ จาก ต ล าด ส าม ย ่าน น ำม าก ำจ ัด ส ิ่ง เจ ือ ป น  เซ ่น  ห ิน  กรวด ออก 

ก ำจ ัด น ั้าม ัน อ อ ก บ างส ่วน ด ้วย เค ร ื่อ ง  hydraulic  press โด ยการน ำถ ั่วล ิสง  1 ก ิโลกร ัม  
ใส ่ถ ุงผ ้าด ิบ  น ำไป วางใน  cham b er เคล ื่อน สกร ูส ่วน บ น ลงม าจน ส ุด  จาก น ั้น เค ล ื่อน ฐาน  

ส ่วน ล ่างข ึ้น ไป เพ ื่อบ ีบ น ั้าม ัน ออ ก จาก เม ล ็ด ถ ั่วด ้วย แรง 220 kg /cm 2 คงไว ้นาน  20 นาท ี 

จาก น ั้น ค ล าย ส ก ร ูส ่วน บ น ข ึ้น น ำถ ุงข ึ้น ม าก ล ับ ถ ั่ว เพ ื่อ ให ้เก ิด ก ารก ระจ าย ต ัวด ีข ึ้น  จากน ั้น
ท ำก ารบ ีบ น ั้าม ัน อ อก อ ีก ค ร ั้งด ้วย แรงอ ัด เท ่า เด ิม  น ำถ ั่วล ิสงท ี่ผ ่าน ก ารก ำจ ัด น ํ้าม ัน ออก แล ้ว  
ม าบ ดลดขน าดด ้วย  stone m ill ร ่อนผ ่านตะแกรงขนาด  40 m esh ส ่วน ท ี่ต ิดค ้างบ น  

ต ะแ ก รงน ำม าบ ด เาแ ล ้ว ร ่อ น อ ีก ค ร ั้ง
1.2 แป้งถั่วเขียวขีก

ถ ั่ว เข ีย วซ ีก ช ื้อ จาก ต ล าด ส าม ย ่าน น ำม าก ำจ ัด ส ิ่ง เจ ือ ป น  เซ ่น  เปล ือก ห ิน  กรวด 
ออก จาก น ั้น น ำม าบ ด ด ้วย  stone m ill ร ่อนผ ่านตะแกรงขนาด  60 m esh ส ่วนท ี่ต ิดค ้าง 

บ น ต ะแ กรงน ำม าบ ด ซ ํ้าแล ้วร ่อ น อ ีก ค ร ั้ง

2. ดิกบาองค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของวัตถุดิบ
แป ้งสาล ี แ ป ้งถ ั่วท ี่เต ร ีย ม ไว ้ ค ือ แป ้งถ ั่วล ิสง และ แป ้งถ ั่ว เข ียวซ ีก  น ำม าว ิเค ราะห ์ห า  

-ป ร ิม า ณ โป รต ีน  (A .O .A .C ,1995 )
-ป ร ิม าณ ค วาม ช ื้น  ( A .O .A .C .1995)

-ป ร ิม าณ เถ ้า  ( A .O .A .C .1995 )
-ป ร ิม า ณ ไข ม ัน  ( A .O .A .C .1995 )

-ป ร ิม าณ เล ้น ใย  ( A .O .A .C .1995 )
-ป ร ิม าณ ค าร ัโบ 1ไฮเดรต ด้วยการนำ 100 ม าห ัก ด ้วย ป ร ิม าณ โป รต ีน  ค วาม ช ื้น  เถ้า 

ไขม ัน และเล ้น ใย
-ว ัด ค ่าส ีระบ บ  H unte r ( L ,a 1ช ) M ino lta  C R 300 Sérié 
-ว ัด ค ่าการด ูด ซ ับ น ั้า  ( Sathe และคณ ะ, 1981 )
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3. คืกษาการทดแทนส่วนของแป้งสาลีด้วยแป้งจากถั่วขึ้นตรียมขึ้น 2 ชนิด คือ แป้งถั่ว 

ลิสง และแป้งถั่วเขียวขีก
3.1 คืกษาคุณสมบัติของแป้งสาลีขึ้งทดแทนด้วยแป้งจากถั่วลิสงและแป้งถั่วเขียว 

ขีก
แ ป ้งส าล ีซ ึ่งท ด แ ท น ด ้วย แ ป ้งถ ั่ว ใน ป ร ิม าณ  10 20 และ 30 %  น ำม าว ิเค ราะห ์ห า  

-ป ร ิม า ณ โป รต ีน  (A .O .A .C .1995)

-ว ิด ค ่าล ีระบ บ  H unte r ( L ,a ,b ) M inolta C R300 Sérié 
-ว ัด ค ่าก ารด ูด ซ ับ น ํ้า  ( Sathe และคณ ะ, 1981)

-ว ัด ค ุณ ส ม บ ัต ิแ ป ้งด ้ว ย เค ร ื่อ งฟ า ร ิโน ก รา ฟ ( Farinograph ) ( A .A .C .C , 1995 )
3.2 ทดสอบสมบัติของบะหมี่อบแห้งจากแป้งสาลีขึ้งทดแทนด้วยแป้งถั่วลิสงและ 

ถั่วเขียวขีก
แ ป ้งส าล ีซ ึ่งท ด แ ท น ด ้วย แป ้งถ ั่วล ิส งแล ะแป ้งถ ั่ว เข ีย วซ ีก  ใน ป ร ิม า ณ  10 20 และ 

3 0 %  น ำ ม าท ำ เป ็น บ ะ ห ม ี่ต า ม ส ูต รแ ล ะ ว ิธ ีก า รด ังต ารา งท ี่3.1 แ ล ะ ร ูป ท ี่3.1 ตามลำด ับ

ตารางที่ 3.1 สูตรการทำบะหมี่

ส ่ว น ป ร ะ ก อ บ ป ร ิม า ณ ( ก ร ัม )

น าห น ัก แ ป ้ง เกอ ือ โซ !ด ีอ ม ค าร ์บ อ เน ต น า

แ ป ้งส าส ี 100 .0 1.5 1.0 52 .0

แ ป ้งส าส ี ะ แป ้งถ ั่ว !ข ีย ว ซ ีก

9 0 : 1 0 100.0 1.5 1.0 4 7 .4

8 0 : 2 0 100.0 1.5 1.0 45 .0

70  : 3 0 100.0 1.5 1.0 43 .0

แ ป ้งส าส ี : แ ป ้งถ ั่ว ส ิส ง

9 0 : 1 0 100.0 1.5 1.0 43 .0

8 0 : 2 0 100.0 1.5 1.0 3 7 .0

7 0 : 3 0 100.0 1 3 1.0 3 4 .0
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ท ด ส อ บ ส ม บ ัต ิท าง เค ม ีแ ล ะก าย ภ าพ ข อ งบ ะห ม ี่ท ี่เต ร ีย ม ได ้ด ังน ี้ 

-ป ร ิม า ณ โป รต ีน  (A .O A C .1 9 9 5  )

-ป ร ิม าณ ค วาม ช ื้น  ( A .O .A .C , 1995)
-ป ร ิม า ณ เถ ้า  ( A .O .A .C ,1995 )
-ป ร ิม า ณ ไข ม ัน  ( A .O .A .C ,1995 )

-ว ัด ล ัก ษ ณ ะเน ื้อส ัม ผ ัส ของบ ะห ม ี่ด ้วย  Texture A na lyze r 
-C ooking  loss (Lee และคณ ะ 1 1988)

-C ooking  w e ig h t (Lee แ ล ะ ค ณ ะ ,1988)
ออ ก แบ บ ก ารท ด ลอ งแบ บ  C om p le te ly  Random ized Design (CRD) ท ำก าร 

ทดลอง 4 ซ ํ้า  ว ิเค ราะห ์ค วาม แต ก ต ่างชอ งค ่า เฉ ล ี่ย ด ้วย  Duncan ‘ร New M ultip le Range

Test โด ย ใช ้โป รแก รม ส ำเร ็จ ร ูป  SPSS

ทดสอบสมบัติทางประสาทสัมผัสของบะหมี่อบแห้งหลังต้มสุก1 โ  O 1 โโ โ “ ะ 1, โ J
บ ะห ม ีท ีได ้ห ล ังจาก อบ แห ้งแล ้วน ำม าต ้ม ให ้ล ุก น าน  5 นาท ี จาก น ัน ค ล ุก ด ้วย น ำม ัน  แบ ่งบ ะหม ีส ุกใส ่ 

ถ ้วย ๆ 25 กร ัม  ราด น ื้าช ุป ไก ่ น ำไป ให ้ผ ู้ท ด ส อบ ให ้ค ะแน น โดย ใช ้แบ บ ท ด ลอ บ แบ บ  scoring test 
( ภ าคผน วก  ข ) ใช ้ผ ู้ท ด สอบ  30 คน ทำการทดลอง 2 ซา ออกแบ บ การท ด ลองแบ บ  
Random ized C om p le te ly  B lock D esign ( RCBD ) ว ิเค ราะห ์ค วาม แต ก ต ่างขอ งค ่า เฉ ล ี่ย ด ้วย ว ิธ ี 

Duncan 'ร New  M u ltip le  Range Tes t โด ย ใช ้โป รแก รม สำเร ็จ ร ูป  S PSS

4.การปรบปรุงคุณภาพของบะหมี่อบแห้ง
บ ะห ม ี่อบ แห ้งท ี่ผ ู้ท ด สอบ ให ้ก ารย อม ร ับ ม าก ท ี่ล ุด ใน ด ้าน ป ระส าท ส ัม ผ ัส  น ำม าป ร ิป ป ร ุงค ุณ  

ภ าพ ท างด ้าน เน ื้อ ส ัม ผ ัส  โด ย ใช ้
1. แป ้งม ัน สำป ะห ล ัง  (ท ด แ ท น ส ่วน แ ป ้งส าล ีใน ป ร ิม าณ  0 1 5 , 1 0 และ 1 5 % )
2 . เอ น ไซ ม ์trang lu tam inase  (TG ase) ใน ป ร ิม า ณ  0 ,0 .0 5 ,0 .1 0 ,0 .2 0  แ ล ะ 0.30% ) 

ท ด ส อ บ ส ม บ ัต ิท าง เค ม ีแ ล ะก าย ภ าพ ข อ งบ ะห ม ี่ท ี่เต ร ีย ม ได ้ด ังน ี้

-ป ร ิม า ณ โป รต ีน  (A .O .A .C .1 9 9 5 )
-ป ร ิม าณ ค วาม ช ื้น  ( A .O .A .C .1995) 
-ป ร ิม าณ เถ ้า  ( A .O .A .C , 1995 )
-ป ร ิม า ณ ไข ม ัน  ( A .O .A .C , 1995 )
-วัดลักษณะเนื้อสัมผัสของบะหมี่ด้วย Texture Analyzer



-C ooking  loss (Lee แ ล ะ ค ณ ะ , 1988)
-C ooking  w e ig h t (Lee แ ล ะ ค ณ ะ , 1988)

อ อ ก แบ บ ก ารท ด ลอ งแบ บ  C om p le te ly  Random ized Design (CRD) ทำการทดลอง 3 
ช ํ้า ว ิเค ราะห ์ค วาม แต ก ต ่างขอ งค ่า เฉ ล ี่ย ด ้วย  D u n c a n ‘s New M ultip le Range Test โด ยใช ้ 

โป รแก รม ส ำเร ็จ ร ูป  SPSS
ทดสอบสมบ้ตทางประสาทสัมผัสของบะหมี่อบแห้งหลังต้มสุก

บ ะห ม ี่ท ี่ได ้ห ล ังจาก อบ แห ้งแล ้วน ำม าต ้ม ให ้ล ุก น าน  5 นาท ี จาก น ั้น ค ล ุก ด ้วย น ั้าม ัน  
แบ ่งบ ะห ม ี่ส ุก ใส ่ถ ้วย  ๆ 25 กรัม ราด น ั้าช ุป กระด ูกห ม ู น ำไป ให ้ผ ู้ท ด ส อบ ให ้ค ะแน น โดย ใช ้ 

แบ บ ท ด สอบ แบ บ  scoring tes t ( ภ า ค ผ น ว ก ข ) ใ ช ้ผ ู้ท ด ส อ บ 1 5 คน ท ำการทดลอง 2 

ชำ ออกแบ บ ก ารท ด ลอ งแบ บ  Random ized C om p le te ly  B lock Design ( RCBD ) 

ว ิเค ราะห ์ค วาม แ ต ก ต ่างข อ งค ่า เฉ ล ีย ด ้วย ว ิธ ี Duncan ' ร New M ultip le  Range Test 
โด ,ยใช ้โปรแกรม สำเร ็จร ูป  SPSS
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แป ้งสาล ี โซ เด ีย ม ค าร ์บ อ เน ต  เกล ือป ่น

ห ร ือ  แป ้งสาล ีผสม  (TG ase *) และ น ํ้า

* เติมในการทดลองที่ 4

7^ 1เค ร ื่อ งผ ส ม อ า ห า รKenwoodเ
ผสมเป ็น เวลา 5 นาท ีÏ
พ ัก โดน าน  20 นาท ี

(ใน ขณ ะท ี่พ ัณ เป ้งใช ้ผ ้าขาวบ างซบ ,นาป ิดไว ้)7 ]}
ร ีด ด ้ว ย เค ร ื่อ ง ร ีด บ ะ ห ม ี่ M acrana 

จ น ได ้โด ท ี่เน ีย น เร ีย บ แล ะม ีค วาม ห น าต าม ต ้อ งก าร7 Ï.
ต ัด ด ้วยช ุด ล ูกกล ิ้งสำห ร ับ ต ัด เต ้น  

(ขณ ะต ัด ม ีก ารโรย แป ้งน วล เพ ื่อ เต ้น ต ิด ก ัน )

เต ้น ท ี่ได ้ม ีขน าด กว ้างและห น า 1 .5 มม.77
แบ ่ง เต ้นท ี่ต ัด ได ้เป ็นกอง ๆ ละ 70 กรัม7 1 '
ลวก ใน น าเด ือด  90-95 ° c  น าน  1 นาท ี . .  . ^

แซ ่'นาเย ็นนาน 30 ว ิน าท ี’1  _ 5 
ท ิ้ง ให ้ละ เด ็ด น ํ้า.. ,7นำเข ้าอบ ท ี่ 70 °c  น าน  6 ช ั่วโมง

ภาพที่ 3.1 ขั้นตอนการผลิตบะหมี่อบแห้ง
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