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บทคัดย่อ 

        วัตถุประสงค์ของกำรทดลองนี้คือเพ่ือศึกษำชนิดของโมดิฟำยด์สตำร์ชทั้ง  3 ชนิด เพ่ือน ำไปสู่
กระบวนกำรผลิตเส้นขนมจีน และวิเครำะห์ค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัส ค่ำสีและค่ำทำงกำยภำพ กำร
ทดลองนี้ใช้โมดิฟำยด์สตำร์ชจำกสตำร์ชข้ำวโพด สตำร์ชมันส ำปะหลัง และสตำร์ชมันฝรั่ง โดยมีวัตถุดิบคือ แป้ง 
เกลือ โมดิฟำยด์สตำร์ช และน้ ำ เป็นส่วนผสมหลักในกำรผลิตเส้นขนมจีน เส้นขนมจีนที่ผลิตได้ทั้ง 3 สูตร ซึ่งมี
กำรใช้โมดิฟำยด์สตำร์ชที่แตกต่ำงกันถูกน ำไปเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง อุณหภูมิแช่เย็น (4-8 องศำเซลเซียส) และ
อุณหภูมิแช่แข็งของตู้เย็น เป็นระยะเวลำทั้งหมด 1 ส ัปดำห์ น ำตัวอย่ำงออกมำวัดค่ำสี ค่ำปริมำณน้ ำอิสระหรือ
ที่เรียกว่ำค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี้ (aw) และค่ำควำมแข็ง (hardness) และค่ำแรงเฉือน (work of shear)  ในวันที่ 
0 3 5 และ 7 รวมถึงน ำไปทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝน ซึ่งเป็น
นักศึกษำและบุคลำกำรในโรงงำนขนมจีนจ ำนวน 20 คน พบว่ำ ขนมจีนหลังกำรผลิตทุกสูตรมีค่ำ aw อยู่ที่ 
0.99 เมื่อท ำกำรวัดค่ำสี มีค่ำควำมสว่ำง (L*)  เท่ำกับ 69.34 ถึง 71.45 มีค่ำควำมเป็นสีเขียว (a*) เท่ำกับ -
1.58 ถึง -1.61  และมีค่ำควำมเป็นสีเหลือง (b*) เท่ำกับ 0.04 ถึง 0.87 และเมื่อท ำกำรวัดค่ำเนื้อสัมผัสซึ่ง
ประกอบด้วยค่ำควำมแข็งมีค่ำเท่ำกับ -3.81 ถึง -5.26 g และค่ำแรงเฉือนเท่ำกับ 228.98 ถึง 266.09 g.sec 
ขนมจีนทั้ง 3 สูตรมีค่ำคะแนนควำมชอบโดยรวมเท่ำกับ 7.55 ถึง 8.00   นอกจำกนี้ยังพบว่ำในกำรเก็บรักษำ
ขนมจีนทั้ง 2 อุณหภูมิ คือกำรเก็บขนมจีนที่อุณภูมิแช่เย็น และอุณหภูมิแช่แข็งนั้น ค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี้ (aw) มี
ค่ำเพ่ิมขึ้นจำก 0.99 เป็น 1.00 มีค่ำควำมสว่ำง (L*)  ค่ำควำมเป็นสีเขียว (a*)  และค่ำควำมเป็นสีเหลือง (b*) 
ของขนมจีนทั้ง 3 สูตร เพ่ิมขึ้นจำกวันที่ 0 เช่นกัน รวมถึงเมื่อท ำกำรวัดเนื้อสัมผัสของเส้นขนมจีนที่เก็บใน
ระยะเวลำต่ำงๆ กัน พบว่ำ มีค่ำควำมแข็ง (hardness) และค่ำแรงเฉือน (work of shear)  เพ่ิมข้ึนในระหว่ำง
กำรเก็บรักษำ เมื่อท ำกำรเก็บรักษำครบ 7 วัน ค่ำคะแนนควำมชอบโดยรวมของเส้นขนมจีนที่เก็บทั้ง 2 
อุณหภูมิ มีค่ำคะแนนลดลงอยู่ในระดับเฉย ๆ ถึง ชอบเล็กน้อย 
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ABSTRACT 

        The objective of this study is to investigate three different types of modified starches 
in the production process of rice noodles and also analyze sensory characteristics, color and 
physical properties. Rice noodles were produced using modified starch from corn starch, 
cassava starch and potato starch where flour, salt, modified starch, and water were the primary 
ingredients. The produced rice noodles were subsequently stored under three different 
conditions: room temperature, refrigerator temperature (4-8 degrees celsius), and freezing 
temperature. Over a period of one week, the color value, water activity (aw), and texture of 
the rice noodles were measured on days 0, 3, 5, and 7, and sensory evaluation was also 
conducted. The sensory evaluation involved 20 untrained panels, consisting of students and 
personnel from a rice noodle factory. The results revealed that all rice noodle formulas 
exhibited an aw value of 0.99. Measurement of the color, which including the brightness value 
(L*) ranged from 69.34 to 71.45, the greenness value (a*) ranged from -1.58 to -1.61, and the 
yellowness value (b*) ranged from 0.04 to 0.87. Hardness values from texture analyzer ranged 
from -3.81 to -5.26 g, and the work of shear ranged from 228.98 to 266.09 g.sec. The overall 
preference scores for the three rice noodle formulas ranged from 7.55 to 8.00.  In the condition 
of rice noodles that were kept in the refrigerator and freezing temperature, found that three 
formulas of rice noodles had  aw values between 0.99 and 1.00 throughout the storage period. 
The brightness (L*), greenness (a*), and yellowness (b*) values of the rice noodles increased 
over time, compared to day 0. Regarding texture, the hardness and work of shear increased 
during the storage. At the end of the 7-day storage period, the overall preferences of rice 
noodles kept in both refrigerator and freezing temperature decreased to neutral or slightly 
favorable score. 

Keyword:  Color and physical properties,  Sensory characteristics,  Shelf-life,  Modified starches,  Rice noodles 
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 บทที่1 

บทน า 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
           ขนมจีนเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีส่วนประกอบหลักคือ แป้ง ที่ท ำมำจำกข้ำวและเป็นที่นิยมรับประทำนกันทั่ว
ประเทศ  ขนมจีนแบ่งออกเป็น 2 ประเภทคือ ขนมจีนแป้งสด โดยไม่ผ่ำนกำรหมัก ท ำให้เส้นขนมจีนมีสีขำว ไม่
มีกลิ่นหมัก และขนมจีนแป้งหมัก โดยจะท ำกำรหมักข้ำวทิ้งไว้ 2-3 วัน ก่อนน ำมำท ำเส้นขนมจีน เส้นที่ได้จะมีสี
ออกน้ ำตำล มีกลิ่นหอมจำกกำรหมักและยังสำมำรถเก็บไว้ได้นำนกว่ำแป้งสด โดยคุณภำพของเส้นขนมจีนนั้น
อำจได้รับผลกระทบจำกหลำยปัจจัย รวมถึงกำรเลือกใช้วัตถุดิบและกระบวนกำรผลิต ซึ่งคุณภำพของเส้น
ขนมจีนจะขึ้นอยู่กับคุณภำพทำงกำยภำพและเคมีของแป้งเป็นหลัก Wu และคณะ (2558)  คุณลักษณะที่ดีของ
ขนมจีนในภำชนะบรรจุเดียวกันต้องจับเรียงหรือขนำดใกล้เคียงกันอำจมีเส้นขำดบ้ำงเพียงเล็กน้อย ต้องมีสีตำม
ธรรมชำติของส่วนประกอบ  ต้องไม่มีกลิ่นอับหรือเหม็นบูด มีรสชำติตำมธรรมชำติของขนมจีน ต้องมีควำมนุ่ม
ของเส้น ไม่เละ (มผช.๕๐๐, 2547)  กำรแปรรูปเส้นขนมจีนมีทั้งระดับครัวเรือน ระดับพื้นบ้ำน และระดับ
อุตสำหกรรม ซึ่งในบำงขั้นตอนจ ำเป็นต้องใช้วิธีแบบดั้งเดิม รวมถึงกำรเติมส่วนผสมต่ำง ๆ ลงในน้ ำแป้งขนมจีน 
นอกจำกนี้กำรผลิตเส้นขนมจีนมีควำมจ ำเป็นต้องอำศัยควำมช ำนำญในกำรผลิต โดยปัญหำที่พบในกำรผลิตเส้น
ขนมจีน พบว่ำคุณภำพของเส้นขนมจีนที่ผลิตได้นั้นมีควำมไม่สม่ ำเสมอในด้ำนต่ำงๆ ควำมเหนียวของเส้น ควำม
ยืดหยุ่นของเส้น เป็นต้น เนื่องมำจำกกำรเลือกใช้วัตถุดิบที่เป็นส่วนผสมที่ใช้ในกำรผลิตขนมจีน  

          ดังนั้นงำนวิจัยนี้ จึงท ำกำรศึกษำผลของโมดิฟำยด์สตำร์ชจ ำนวน 3 ชนิด ได้แก่ โมดิฟำยด์สตำร์ชจำก
สตำร์ชข้ำวโพด สตำร์ชมันส ำปะหลัง และสตำร์ชมันฝรั่ง ซึ่งเป็นส่วนผสมในกำรผลิตขนมจีนแป้งหมักต่อ
คุณภำพของขนมจีนที่ได้ จำกนั้นน ำสูตรกำรท ำขนมจีนที่คัดเลือกได้มำศึกษำกำรเก็บรักษำเส้นขนมจีนใน 2 
อุณหภูมิ ได้แก่ อุณหภูมิแช่เย็น (ประมำณ 4-8 องศำเซลเซียส) และอุณหภูมิแช่แข็งในช่องแช่แข็งของตู้เย็น 
เพ่ือดูผลของอุณหภูมิที่มีคุณภำพของเส้นขนมจีน 

 

1.2  วัตถุประสงค์ของการศึกษา 
       1.2.1 เพ่ือศึกษำกำรใช้โมดิฟำยด์สตำร์ชจ ำนวน 3 ชนิด ที่มตี่อคุณภำพของเส้นขนมจีน 

       1.2.2 เพ่ือวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัสและคุณภำพทำงกำยภำพของขนมจีนที่ผลิตได้ 

       1.2.3 เพ่ือศึกษำผลของอุณหภูมิกำรเก็บรักษำเส้นขนมจีนต่อคุณภำพของเส้นขนมจีน 
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1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
      1.3.1 ทรำบชนิดของโมดิฟำยด์สตำร์ช ที่เหมำะสมในกำรผลิตเส้นขนมจีนแป้งหมัก 

      1.3.2 ทรำบผลของอุณหภูมิกำรเก็บรักษำ ที่ส่งผลต่อกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพของเส้นขนมจีนแป้งหมัก 

      1.3.3 ไดท้รำบผลกำรวิเครำะห์ทำงประสำทสัมผัส ค่ำสีและค่ำคุณภำพทำงกำยภำพของเส้นขนมจีนแป้ง
หมักที่ผลิตได้ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อผู้ผลิต 

      1.3.4 สำมำรถน ำข้อมูลที่ได้ไปปรับใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุดกับอุตสำหกรรมกำรผลิตขนมจีนขนำดเล็ก 
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บทที่ 2 

ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2.1 ขนมจีน 
         2.1.1 ขนมจีน (KanomJeen) เป็นผลิตภัณฑ์อำหำรประเภทเส้นที่เก่ำแก่ของไทย มีกำรบริโภคกัน
ตั้งแต่สมัยอยุธยำ นอกจำกนี้ยังมีกำรผลิตเพ่ือบริโภคในทุกภำคของไทย และยังเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรม 
ประเพณีของชำวไทย ในทุกเทศกำล ท ำกันในระดับครัวเรือน หมู่บ้ำน ชนบท หรือเป็นอุตสำหกรรมครัวเรือน 
อุตสำหกรรมขนำดเล็ก ขนำดกลำง และขนำดใหญ่ ปัจจุบันขนมจีนมีทั้งหมด 3 รูปแบบ (อรอนงค์, 2547) คือ 

               1. ขนมจีนแป้งหมัก เป็นขนมจีนที่นิยมบริโภคกันอย่ำงมำก ผลิตจำกข้ำวที่ผ่ำนกำรหมักทิ้งไว้ 2-3 
วัน ท ำให้แป้งมีเนื้อที่เหนียวนุ่ม สีออกเหลืองเล็กน้อย และมีกลิ่นหมักค่อนข้ำงของข้ำว 

                2. ขนมจีนแป้งสด เป็นขนมจีนที่มีควำมนิยมน้อยกว่ำแป้งหมัก ผลิตจำกแป้งสดที่ไม่ผ่ ำน
กระบวนกำรหมักของข้ำว มีสีขำว กระด้ำง และไม่มีกลิ่นหมัก 

                3. ขนมจีนแห้งกึ่งส ำเร็จรูป ผลิตจำกปลำยข้ำวหรือเมล็ดข้ำวแช่และหมักข้ำว มีกำรใช้เครื่องอบ
ลมร้อนเพ่ือท ำให้ตัวเส้นนั้นแห้ง เวลำรับประทำนจะท ำกำรต้มภำยใน 5-10 นำที ขนมจีนชนิดนี้จะสำมำรถเก็บ
ไว้นำนกว่ำ ขนมจีนแป้งหมักและแป้งสด 

          2.1.2 กระบวนกำรผลิตขนมจีน  

              แบ่งวิธีกำรท ำตำมชนิดของแป้งที่ใช้ท ำได้ดังนี้ 

              1. ขนมจีนแป้งหมัก น ำข้ำวแช่น้ ำประมำณ 8 ชั่วโมง แล้วน ำใส่ตะแกรงรดน้ ำให้ชุ่มทุกวันเป็นเวลำ 
3 วัน หลังจำกนั้นท ำกำรบดให้ละเอียดเป็นแป้ง ท ำกำรนวดแป้งแล้วท ำเป็นก้อนและท ำกำรต้มประมำณ 3-5 
นำที  นวดก้อนแป้งด้วยเครื่องให้เหนียวและจับตัวเป็นก้อน หลังจำกนั้นผสมน้ ำให้เหลวพอส ำหรับกำรกดแป้ง
ให้เป็นเส้นลงในน้ ำร้อน จำกนั้นล้ำงด้วยน้ ำ 2 ครั้ง แล้วน ำมำจับจีบขนมจีน 

               2. ขนมจีนแป้งสดจะแตกต่ำงจำกขนมจีนแป้งหมักเล็กน้อย โดยแช่ข้ำวประมำณ 8 ชั่วโมง จำกนั้น
น ำไปโม่ให้ละเอียดทับน้ ำให้แห้ง นวดแล้วปั้นเป็นก้อนต้มประมำณ 3-5 นำที หลังจำกนั้นมีวิธีกำรเช่นเดียวกับ
ขนมจีนแป้งหมัก 

 

2.2 เกลือ  
              เกลือที่ผสมในขนมจีนใช้เพ่ือป้องกันกำรเน่ำเสีย ลดควำมเปรี้ยวของขนมจีน  รวมทั้งเกลือที่ผสม
ช่วยเพิ่มรสชำติ เกลือท่ีใช้อำจเป็นเกลือสมุทรหรือเกลือสินเธำว์ เป็นเกลือป่นหรือเกลือเม็ด แต่ควรมีควำมขำว 
และบริสุทธิ์มำกพอ  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.3 modified starch 
          โมดิฟำยด์สตำร์ช (modified starch) หรือสตำร์ชดัดแปร  หมำยถึงสตำร์ซ (starch) ที่ได้จำกกำรน ำ
สตำร์ชธรรมชำติ (native starch) มำผ่ำนกรรมวิธีกำรเปลี่ยนแปลงโครงสร้ำง ท ำให้มีสมบัติเปลี่ยนไปตำมที่
ต้องกำร เช่น ควำมหนืด (viscosity) ลดลง คงตัวต่อควำมร้อน กรด และแรงเฉือน กรรมวิธีกำรผลิตสตำร์ซดัด
แปรโดยวิธีทำงเคมี กำยภำพ เอนไซม์ หรือโดยจุลินทรีย์  สตำร์ซที่น ำมำใช้แปรรูปเป็นสตำร์ซดัดแปร ได้แก่ 
สตำร์ซจำกมันส ำปะหลัง (tapioca starch) สตำร์ซข้ำวโพด สตำร์ซข้ำวเจ้ำ  ซึ่งสตำร์ซดัดแปรจะถูกน ำมำใช้
เป็นวัตถุเจือปนอำหำร (food additive) โดยท ำหน้ำที่เป็นสำรเพิ่มควำมหนืด (thickening agent) 

 

2.4 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
             2.4.1. อรอนงค์ และคณะ (2534) ได้ท ำกำรศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะทำงกำยภำพของ
ขนมจีนในกระบวนกำรผลิตโดยท ำกำรเปรียบเทียบกำรเปลี่ยนแปลงทำงกำยภำพของตัวอย่ำงในแต่ละขั้นตอน
กำรผลิต พบว่ำขนมจีนจะเกิดเจลได้ที่อุณหภูมิต่ ำเพียง 45 องศำเซลเซียส ควำมหนืดของขนมจีนที่ 50 องศำ
เซลเซียส มคี่ำสูงถึง 100 บี.ยู ซึ่งใกล้เคียงกับข้ำวหัก ส่วนในระหว่ำงข้ันตอนกำรท ำขนมจีนนั้นพบว่ำ ในขั้นตอน
กำรหมักข้ำวจะท ำให้ควำมหนืดลดลง เมื่อท ำกำรบดและทับน้ ำควำมหนืดจะใกล้เคียงกับข้ำวหัก และเมื่อนวด
แป้งนึ่งให้เข้ำกันพร้อมกับเติมน้ ำอุ่นให้พอเหมำะจะส่งผลท ำให้ควำมหนืดลดลงต่ ำสุด และลักษณะควำมข้น
หนืดระหว่ำงกำรใช้ข้ำวหักเก่ำและข้ำวหักใหม่พันธุ์เดียวกัน พบว่ำควำมหนืดของแป้งก่อนโรยเส้น ข้ำวใหม่ต่ ำ
กว่ำข้ำวเก่ำ ควำมสัมพันธ์ของสีขนมจีนและควำมเป็น กรด-เบส ของน้ ำที่ใช้ ปรำกฏว่ำน้ ำที่มีพีเอช 6.4 จะท ำ
ให้ขนมจีนที่มีสีปกติขำวออกเหลือง ถ้ำมำกกว่ำ 7.4 จะท ำให้ขนมจีนมีสีเขียวปน ถ้ำต่ ำกว่ำ 5.5 จะท ำให้ขนมจีน
มีสีออกแดงปน 

              2.4.2. ศรัลยภัคร์  (2551) ได้ท ำกำรศึกษำเกี่ยวกับผลของวัตถุกันเสีย เวลำ และอุณหภูมิกำร
เตรียมน้ ำแป้งที่มีต่อคุณภำพของเส้นก๋วยเตี๋ยวสด ปัจจุบันผู้ผลิตประสบปัญหำด้ำนคุณภำพที่ไม่คงที่ กำรผลิต
ส่วนใหญ่มักอำศัยประสบกำรณ์และควำมเชี่ยวชำญ ในกำรศึกษำปัจจัยที่มีผลต่อคุณภำพน้ ำแป้ง ได้แก่ วัตถุกัน
เสีย อุณหภูมิและระยะเวลำในกำรเตรียมน้ ำแป้ง ซึ่งพบว่ำอุณหภูมิและระยะเวลำในกำรเตรียมน้ ำแป้งมีผลต่อ
กำรเปลี่ยนค่ำควำมเป็นกรด-เบส ค่ำควำมหนืดของน้ ำแป้ง และปริมำณแลคติกแอซิดแบคทีเรีย  

              2.4.3 วิภำดำ  และคณะ (2552) ได้ท ำกำรศึกษำเกี่ยวกับกำรผลิตขนมจีนผสมใบเตย เพ่ือเพ่ิม
สรรพคุณทำงสมุนไพรและควำมหลำกหลำยให้กับผลิตภัณฑ์ขนมจีน พบว่ำควำมเข้มข้นของน้ ำใบเตยที่
เหมำะสมต่อกำรผลิตขนมจีนเสริมใบเตย น้ ำต่อใบเตยเท่ำกับ 1:0.6 น้ ำหนักต่อน้ ำหนัก เป็นอัตรำส่วนที่ได้รับ
คะแนนควำมชอบในด้ำนลักษณะปรำกฎ สี กลิ่น และควำมชอบรวมสูงสุด ในกำรศึกษำอุณหภูมิน้ ำร้อนที่ใช้ใน
กำรต้มเส้นขนมจีน พบว่ำอุณหภูมิระหว่ำง 94-96 องศำเซสเซียส เป็นอุณหภูมิที่เหมำะสมส ำหรับกำรผลิต
ขนมจีนเสริมใบเตย ที่ท ำให้เส้นขนมจีนสุกทั้งหมดนิ่มมีสีเขียวสด เส้นมันวำว เหนียวและไม่ขำด คุณภำพของ
เส้นขนมจีนเสริมใบเตยสูตรพัฒนำ พบว่ำค่ำสี L* ,a* ,b* เท่ำกับ 50.05,-0.46 และ 21.35 ตำมล ำดับ และค่ำ
ควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH) และค่ำ aw เท่ำกับ 5.8 และ 0.9 ปริมำณกรดแลกติก ควำมชื้น เถ้ำ ไขมัน โปรตีน 
และคำร์โบไฮเดรต เท่ำกับร้อยละ 1.23 , 73.76 , 1.45 , 0.05 , 3.02 และ 21.72 ตำมล ำดับ และพบว่ำ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0501/starch-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%8B
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1807/native-starch-%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0546/viscosity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%94
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1806/tapioca-starch-%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%87
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3361/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0530/thickening-agent-thickener
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ปริมำณจุลินทรีย์ทั้งหมด สตำฟิโลค็อกคัส ออเรียส และเอสเชอริเชีย คอไล เท่ำกับ 14.5×101 CFU/g , 3 
CFU/g และ < 3 MPN/g ตำมล ำดับ แสดงว่ำเส้นใบเตยมีปริมำณจุลินทรีย์เป็นไปตำมข้อก ำหนดผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.500/2547) ซึ่งปลอดภัย 

               2.4.4 ศศิอำภำ และคณะ (2563) ได้ท ำกำรศึกษำกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดกึ่งส ำเร็จรูป
รสน้ ำเงี้ยวและรสแกงป่ำ ดัดแปลงสูตรของ วิภำณี และศศิอำภำ(2562) ซึ่งประกอบไปด้วยแป้งข้ำวเจ้ำ แป้ง
ข้ำวโพด แป้งมันส ำปะหลัง เกลือ น้ ำ เครื่องแกง และน้ ำ เท่ำกับ 250 125 125 0.05 500 และ 100 กรัม 
ตำมล ำดับ พบว่ำผู้บริโภคให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดรสน้ ำเงี้ยวสูตรที่ 1 และผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้น
สดรสแกงป่ำสูตรที่ 3 มำกที่สุด จำกนั้นศึกษำปริมำณกัวร์กัมที่เหมำะสม ในกำรอบผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดรส
น้ ำเงี้ยว และผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดรสแกงป่ำ พบว่ำมีคะแนนควำมชอบโดยรวมเฉลี่ยในระดับชอบปำนกลำง 
และชอบมำก ตำมล ำดับ 

              2.4.5 นฤดม และศิริลักษณ์  (2525) ได้ท ำกำรหำสูตรที่เหมำะสมในกำรท ำขนมจีน คือ สูตรที่ใช้แป้ง 
500 กรัม ปูนใส 175 กรัม เกลือ 10 กรัม และอัดตรำแป้งต่อน้ ำเมื่อนวดแป้ง 3:1 โดยน้ ำหนัก มีกำรนวดแป้ง
ด้วยเครื่องนวดด้วยใช้ที่นวดแป้งแบบ dough hook แป้งที่มีส่วนผสมของแป้งมันส ำปะหลังและแป้งข้ำวเจ้ำใน
อัตรำส่วนร้อยละ 15 และ 20 โดยน้ ำหนัก ให้คุณภำพเส้นขนมจีนที่สำมำรถน ำไปพัฒนำต่อได้ เส้นขนมจีนที่มี
แป้งมันส ำปะหลังร้อยละ 15 โดยน้ ำหนักลักษณะเส้นไม่เกำะติดกัน เนื้อสัมผัสไม่ยุ่ย เละ แฉะ แต่เมื่อเก็บไว้ค้ำง
คืนเส้นจะแฉะ เส้นขนมจีนที่มีแป้งมันส ำปะหลังผสมอยู่ร้อยละ 20 โดยน้ ำหนักมีคุณภำพของเส้นขนมจีน
เช่นเดียวกันแต่เส้นไม่แฉะเมื่อทิ้งค้ำงคืน 

             2.4.6 พรพรรณ (2561) ท ำกำรศึกษำกำรพัฒนำขนมจีนแป้งหมักด้วยกล้ำเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติก
ผลิตแบคเทอริโอซิน และประสิทธิภำพกำรยับยั้งเชื้อ Baccillus cereus ที่ปนเปื้อนในขนมจีน ท ำกำรวิเครำะห์
ทำงเคมี ทำงกำยภำพ และทำงประสำทสัมผัส  พบว่ำ เมื่อเก็บรักษำเป็นเวลำ 2 วัน ขนมจีนแป้งหมักทั้ง 5 ทรีท
เมนต์ มีค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี้ (aw) อยู่ระหว่ำง 0.94 ถึง 1.00 ค่ำควำมสว่ำง (L*) และค่ำควำมเป็นสีขำว (a*) ของ
ขนมจีนแป้งหมักจำกเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติกท้ัง 3 ทรีทเม้นต์ สูงกว่ำ (p≤0.05) ขนมจีนแป้งหมักจำกเชื้อ
ธรรมชำติ ขณะที่ขนมจีนจำกแป้งหมักธรรมชำติมีค่ำควำมเป็นสีเหลือง (b*) สูงสุด ค่ำควำมแข็ง (hardness) 
ของขนมจีนแป้งหมักจำกเชื้อแบคทีเรียทั้ง 3 ทรีทเมนต์มีค่ำเพ่ิมขึ้น (p≤0.05) ตำมระยะเวลำกำรจัดเก็บรักษำ 
2 วัน 
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บทที่ 3 

อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 

3.1 ว ัตถ ุดิบ 
         3.1.1 แป้งขนมจีน ตรำ A 

         3.1.2 เกลือ   

         3.1.3 โมดิฟำยด์สตำร์ช (โมดิฟำยด์สตำร์ชจำกสตำร์ชข้ำวโพด สตำร์ชมันส ำปะหลัง และสตำร์ชมันฝรั่ง) 

         3.1.4 น้ ำ R.O. 

 

3.2 อุปกรณ์ 
        3.2.1 เครื่องกดเส้นขนมจีนสแตนเลส 

        3.2.2 เครื่องชั่งน้ ำหนัก 4 ต ำแหน่ง 

        3.2.3 บีกเกอร์ 

        3.2.4 ที่วัดอุณหภูมิ 

        3.2.5 เครื่องวัดเนื้อสัมผัส Stable Micro Systems-TA-XT plus 

        3.2.6 เครื่องวัดวอเตอร์แอคติวิตี้ AOUA LAB - 4TE อเมริกำ 

        3.2.7 เครื่องวัดสี Minolta CR-400 ญี่ปุ่น 

        3.2.8  หม้อต้ม 

        3.2.9 ภำชนะส ำหรับใส่ขนมจีน 

        3.2.10 ผ้ำขำวบำง 

        3.2.11 ตะแกรงสแตนเลส 

        3.2.12 ตู้เย็น 

        3.2.13 เตำอบไมโครเวฟธรรมดำ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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3.3 วิธกีารทดลอง 
              3.3.1 ชนิดของโมดิฟำยด์สตำร์ชที่แตกต่ำงกัน ต่อคุณภำพของเส้นขนมจีน 

          ท ำกำรผลิตเส้นขนมจีน โดยใช้โมดิฟำยด์สตำร์ชต่ำงชนิดกันจ ำนวน 3 ชนิด โดยมีปริมำณส่วนผสมใน
สูตรดังแสดงในตำรำงที่ 1 ปริมำณของส่วนผสมในสูตรกำรผลิตเส้นขนมจีนได้มำจำกสูตรพ้ืนฐำนของ
อุตสำหกรรมกำรผลิตขนมจีนขนำดเล็ก 

        ตารางท่ี 3.1 แสดงปริมำณแป้งขนมจีน โมดิฟำยด์สตำร์ช 3 ชนิด เกลือ และน้ ำ ของสูตรกำรผลิตเส้น
ขนมจีน โดยยึดตำมสูตรพ้ืนฐำนของอุตสำหกรรมกำรผลิตขนมจีนขนำดเล็ก  

 
แป้งขนมจีน 

(กรัม) 
โมดิฟำยด์สตำร์ช 

(กรัม) 
เกลือ 
(กรัม) 

น้ ำ 
(กรัม) 

สูตรที่ 1 
(โมดิฟำยด์สตำร์จำก 
สตำร์ชข้ำวโพด) 
 

440 2.50 4.34 167 

สูตรที่ 2 
(โมดิฟำยด์สตำร์ชจำก 
สตำร์ชมันส ำปะหลัง) 
 

440 2.50 4.34 167 

สูตรที่ 3 
(โมดิฟำยด์สตำร์ชจำก 
 สตำร์ชมันฝรั่ง ) 
 

440 2.50 4.34 167 

 

      8.3.2 ขั้นตอนกำรท ำขนมจีนในแต่ละสูตรที่มีกำรใช้โมดิฟำยด์สตำร์ชที่ต่ำงชนิดกัน       

      โดยดัดแปลงวิธีกำรท ำเส้นขนมจีน จำกปรำณี  (2547) และศศิอำภำ และคณะ (2563) 

      ท ำกำรผลิตขนมจีนจำกโมดิฟำยด ์สตำร์ชชนิด A โดยแต่ละสูตรมีปริมำณแป้งขนมจีน โมดิฟำยด์สตำร์ช 
เกลือ น้ ำ ดังแสดงในตำรำงที่ 1 

       - น ำแป้งขนมจีนผสมกับโมดิฟำยด์สตำร์ช และเกลือ ตำมปริมำณที่ก ำหนดดังตำรำงที ่1 จำกนั้นท ำกำร
ผสมและนวดให้ส่วนผสมเข้ำกัน 

        - เมื่อครบเวลำ น ำแป้งห่อผ้ำขำวบำงและน ำไปนึ่งให้สุกเป็นเวลำ 5 นำท ี

        - เมื่อครบเวลำพักแป้งไว้ให้เย็น 

        - จำกนั้นท ำกำรนวดแป้งอีกครั้ง แล้วน ำไปผสมกับน้ ำ R.O. ตำมปริมำณที่ก ำหนดดังตำรำงที่ 1 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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        - กรองแป้งด้วยตะแกรงสแตนเลส เพ่ือท ำให้เนื้อแป้งละเอียดมำกขึ้นก่อนเข้ำสู่กระบวนกำรถัดไป 

        - น ำแป้งไปใส่ในทีบ่ีบเส้นขนมจีนสแตนเลส 

        - ท ำกำรบีบเส้นด้วยแรงคน บีบลงในหม้อต้มน้ ำที่มีอุณหภูมิ 95-100 องศำ และรอให้เส้นสุกประมำณ 
7-9 นำที 

        - น ำเส้นขนมจีนที่ได้ไปล้ำงน้ ำ R.O. 2 ครั้ง 

        - พักเส้นขนมจีนทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 

        - น ำเส้นขนมจีนที่ได้ไปวิเครำะห์ทำงคุณภำพทำงเคมี ทำงกำยภำพ และวิเครำะห์ทำงประสำทสัมผัส  

ดังข้อ 3.4 3.5 และ 3.6 

         ท ำซ้ ำเช่นนี้ในโมดิฟำยด์สตำร์ชจำกสตำร์ชมันส ำปะหลังและโมดิฟำยด์สตำร์ชจำกสตำร์ชมันฝรั่ง 

3.4 การวิเคราะห์ทางเคมี 
          3.4.1 กำรวิเครำะห์ค่ำปริมำณน้ ำในอำหำร (water activity) ด้วยเครื่องวัดวอเตอร์แอคติวิตี้  AOUA 
LAB รุ่น 4TE  

          ศึกษำปริมำณน้ ำอิสระที่มีอยู่ในขนมจีนกระบวนกำรผลิตโดยเริ่มจำกเปิดเครื่องและเริ่มกำร Calibrate 
เครื่องด้วยกำรใช้น้ ำ Demineral Water (DI) จะได้ค่ำท่ีอยู่ระหว่ำง 0.0998 – 0.1003 จำกนั้นน ำเส้นขนมจีน
หั่นให้มีขนำดเล็กลงใส่ในตลับพลำสติกให้ได้ประมำณ 80-90 เปอร์เซ็นต์ของควำมจุ และน ำตลับพลำสติกใส่ใน
เครื่องวัดค่ำ water activity จำกนั้นเครื่องจะท ำกำรอ่ำนค่ำโดยอัตโนมัติ โดยจะท ำกำรวิเครำะห์ค่ำปริมำณน้ ำ
ในอำหำรสูตรละ 3 ซ้ ำ 

 

3.5 การวิเคราะห์ด้านคุณภาพทางกายภาพของขนมจีน 
           3.5.1 กำรวิเครำะห์ค่ำสีของเส้นขนมจีนด้วยเครื่องวัดสี Minolta รุ่น CR-400 

           วิเครำะห์ค่ำสีของเส้นขนมจีน โดยกำรน ำตัวอย่ำงขนมจีนในสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ปริมำณ
สูตรละ 40 กรัมใส่ลงในจำนสีขำว จำกนั้นเริ่มท ำกำรวัดค่ำสีโดยเริ่มจำกกดปุ่มที่ตัวเครื่องวัดสี น ำหัวเครื่อง
สัมผัสลงบนเส้นขนมจีน โดยจะท ำกำรวัดค่ำสีสูตรละ 5 ซ้ ำ จำกนั้นน ำค่ำสีที่วัดได้ไปวัดค่ำกำรเปลี่ยนแปลงสี
โดยรวม โดยจะแสดงผลในรูปของค่ำ L*, a*, b* โดยค่ำ L* เป็นค่ำที่ใช้ก ำหนดควำมสว่ำง 0 หมำยถึงสีด ำ, 
100 หมำยถึงสีขำว a* เป็นค่ำที่ใช้ก ำหนดสีแดงหรือสีเขียว + หมำยถึงสีแดง - หมำยถึงสีเขียว และ b* เป็น
ค่ำท่ีใช้ก ำหนดสีเหลืองหรือสีน้ ำเงิน + หมำยถึงสีเหลือง - หมำยถึงสีน้ ำเงิน 

           3.5.2 กำรวิเครำะห์ค่ำเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัด Texture analyzer รุ่น Stable Micro Systems-TA-
XT plus เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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           โดยกำรศึกษำเนื้อสัมผัสด้ำนควำมยืดหยุ่น ค่ำควำมยึดติด และควำมเคี้ยวได้ของขนมจีน โดยใช้
ตัวอย่ำงเส้นขนมจีนสูตรที่ 1 สูตรที่2 และสูตรที่ 3 จ ำนวนสูตรละ 6 เส้นต่อ 1ครั้ง โดยท ำกำรวัดค่ำเนื้อสัมผัส
สูตรละ 10 ซ้ ำ โดยใช้เครื่องวัด Texture analyzer รุ่น Stable Micro Systems-TA-XT plus ใช้หัววัดแบบ
ใบมีดตัด (Cutting blade probe) ตำมข้ันตอนของ พรพรรณ (2561 : 73-75) 

 

3.6 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมจีนที่ผลิตได้  
          ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคของขนมจีน โดยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน 20 คน ซึ่งเป็น
นักศึกษำและบุคลำกรในโรงงำนขนมจีน ซึ่งขนมจีนแต่ละสูตรที่ผลิตได้จำกข้อ 3.3 ถูกจัดเสิรฟ์ให้กับผู้ทดสอบ
ชิมรับประทำนร่วมกับน้ ำยำกะท ิ และก ำหนดเกณฑ์ควำมชอบ 9 ระดับ (9 point hedonic scale) โดยให้
คะแนนควำมชอบดว้ยเกณฑ์คะแนน 9 = ชอบมำกท่ีสุด 8 = ชอบมำก 7 = ชอบปำนกลำง 6 = ชอบเล็กน้อย 5 
= บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 3 = ไม่ชอบปำนกลำง 2 = ไม่ชอบมำก 1 = ไม่ชอบมำก
ทีสุ่ด เพ่ือประเมินคุณลักษณะทำงประสำทสัมผัสในด้ำนสี กลิ่น รส และเนื้อสัมผัสของขนมจีนโดยวำงแผนกำร
ทดลองแบบสุ่มตลอด Factorial Experiment in RCBD น ำผลมำวิเครำะห์ควำมแตกต่ำงทำงสถิติด้วย ANOVA 
และเปรียบเทียบค่ำเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’ s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95 % 
(p≤0.05) 

 

3.7 การเก็บรักษาเส้นขนมจีนในอุณหภูมิตู้เย็น (ประมาณ 4-8 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิ
แช่แข็งในช่องแช่แข็งของตู้เย็น 
            น ำเส้นขนมจีนจำกข้อ 3.3 มำท ำกำรแบ่งเก็บใส่ถุงซิปล็อค และเก็บรักษำในตู้เย็นที่อุณหภูมิประมำณ 
4-8 องศำเซลเซียส ระยะเวลำ 1 สัปดำห์ โดยท ำกำรเก็บตัวอย่ำงทุก ๆ 2 วัน เพ่ือน ำมำวิเครำะห์ค่ำคุณภำพ
ทำงกำยภำพ และคุณภำพทำงประสำทสัมผัส ดังวิธีในข้อ 3.4 3.5 และ 3.6 ตำมล ำดับ ตัวอย่ำงก่อนน ำมำ
วิเครำะห์จะถูกวำงพักไว้ให้คลำยควำมเย็น จนมีอุณหภูมิเท่ำกับอุณหภูมิห้อง  ในส่วนของเส้นขนมจีนที่เก็บที่
อุณหภูมิแช่แข็งในช่องแช่แข็งของตู้เย็นนั้น จะถูกแก็บไว้เป็นระยะเวลำ 1 สัปดำห์ และน ำตัวอย่ำงมำวิเครำะห์
ค่ำคุณภำพและคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในทุก ๆ 2 วัน เช่นกัน  ซึ่งกำรเตรียมตัวอย่ำงก่อนน ำไปวิเครำะห์
นั้น เตรียมได้โดยน ำตัวอย่ำงขนมจีนไปเข้ำเตำอบไมโครเวฟธรรมดำไฟปำนกลำงนำน 4 นำที จำกนั้นน ำไป
วิเครำะห์คุณภำพต่ำง ๆ ตำมหัวข้อ 3.4 3.5 และ 3.6 บันทึกค่ำคุณภำพต่ำง ๆ  ที่วิเครำะห์ได ้เพ่ือเปรียบเทียบ
กำรเปลี่ยนแปลงค่ำคุณภำพต่ำง ๆ ของเส้นขนมจีนที่เกิดข้ึน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



10 

 

บทที่ 4 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 

        ในงำนวิจัยนี้ได้ท ำกำรทดลองกำรพัฒนำสูตรกำรผลิตขนมจีนแป้งหมัก โดยมีส่วนผสมของโมดิฟำยด์
สตำร์ชที่ต่ำงชนิดกันจนได้ออกมำเป็นขนมจีนทั้งหมด 3 สูตร  โดยขนมจีนสูตรที่ 1 มีส่วนผสมของโมดิฟำยด์
สตำร์ชจำกสตำร์ชข้ำวโพด สูตรที่ 2 มีส่วนผสมของโมดิฟำยด์สตำร์ชจำกสตำร์ชมันส ำปะหลัง และสูตรที่ 3 มี
ส่วนผสมของโมดิฟำยด์สตำร์ชจำกสตำร์ชมันฝรั่ง เมื่อน ำมำท ำกำรวิเครำะห์ทำงเคมี วิเครำะห์ทำงกำยภำพ 
และกำรวิเครำะห์ทำงประสำทสัมผัส แสดงผลดังต่อไปนี้ 

 

4.1 ผลการวิเคราะห์ทางเคมีของขนมจีนทั้ง 3 สูตร 
             จำกกำรวัดค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี้ (aw) หรือค่ำปริมำณน้ ำอิสระของขนมจีนหลังกำรผลิตทั้ง 3 สูตร 
พบว่ำมีค่ำ aw เท่ำกับ 0.99 ซึ่งมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ (p>0.05)  โดยทั่วไปแล้วขนมจีนเส้นสด
เป็นอำหำรที่มีค่ำ aw สูงเป็นปกติ เพรำะขนมจีนเป็นอำหำรสดที่เสื่อมเสียได้ง่ำย มีควำมจ ำเป็นอย่ำงยิ่งที่ต้อง
เก็บรักษำไว้ที่อุณหภูมิเย็น แต่ถึงอย่ำงไรขนมจีนนั้นเป็นอำหำรที่พร้อมบริโภคที่มี่อำยุกำรเก็บรักษำที่สั้นจะ
นิยมบริโภคในวันเดียว ถึงแม้จะท ำกำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิเย็นอำยุกำรเก็บของขนมจีนสำมำรถยืดต่อไปได้
เพียง 2-3 วัน เท่ำนั้นและไม่เป็นที่นิยม วิภำดำ และคณะ (2552) ได้ท ำกำรศึกษำเกี่ยวกับขนมจีนผสมใบเตย 
พบว่ำค่ำ aw ของเส้นขนมจีนเท่ำกับ 0.97 ซึ่งมีค่ำใกล้เคียงดังแสดงในตำรำงที่ 4.1 

 

ตารางท่ี 4.1  ค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี้ (aw) ของขนมจีนทั้ง 3 สูตร 

ทรีทเมนต์ ค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี้ (aw)ns 

สูตรที่ 1 0.99±0.00 
สูตรที่ 2 0.99±0.00 
สูตรที ่3 0.99±0.00 

ns      ตัวอักษรในแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ  

       ควำมเชื่อมั่น 95% (p>0.05) n=3 

 

4.2 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพของขนมจีนทั้ง 3 สูตร 
          จำกกำรผลิตขนมจีนเสร็จทั้ง 3 สูตร พบควำมแตกต่ำงกันทำงกำยภำพของเส้นขนมจีน ได้แก่ ค่ำสี 
และลักษณะเนื้อสัมผัส แสดงในตำรำงที่ 4.2.1 ถึง 4.2.2  

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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        4.2.1 ผลการวิเคราะห์ค่าสีของขนมจีน 

         จำกตำรำงที่ 4.2 ค่ำ L* เป็นค่ำที่ใช้ก ำหนดควำมสว่ำง ค่ำที่เข้ำใกล้ 0 หมำยถึงสีด ำ, 100 หมำยถึงสี
ขำว พบว่ำขนมจีนทั้ง 3 สูตร มีค่ำควำมสว่ำงอยู่ในช่วง 69.34 ถึง 71.45 ซ่ึงค่ำควำมสว่ำงของขนมจีนในสูตรที่ 
1 นั้นแตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่ 2 และ 3 (p≤0.05) โดยขนมจีนสูตรที่ 1 มีค่ำควำม
สว่ำงมำกที่สุด เมื่อสตำร์ชได้รับควำมร้อนตัวสตำร์ชจะท ำกำรดูดซับน้ ำและเกิดกำรพองตัวท ำให้เส้นขนมจีนนั้น
มีควำมใสมำกข้ึน 

         ในส่วนของค่ำ a* เป็นค่ำที่ใช้ก ำหนดสีแดงหรือสีเขียว + หมำยถึงสีแดง – หมำยถึงสีเขียว ซึ่งขนมจีน
ทุกสูตรมีควำมเป็นสีเขียวอยู่ในช่วง -1.55 ถึง -1.61 ซึ่งมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ (p>0.05) 

          และค่ำ b* เป็นค่ำที่ใช้ก ำหนดสีเหลืองหรือสีน้ ำเงิน + หมำยถึงสีเหลือง – หมำยถึงสีน้ ำเงิน ซึ่งขนมจีน
ทุกสูตรมีควำมเป็นสีเหลืองอยู่ในช่วง 0.04 ถึง 0.87 ซึ่งค่ำควำมเป็นสีเหลืองของขนมจีนในสูตรที่ 1 นั้น
แตกต่ำงอย่ำงมีนัยส ำคัญเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่ 2 และ 3 (p≤0.05) ค่ำควำมเป็นสีเหลืองยิ่งมีค่ำต่ ำยิ่งแสดง
ให้เห็นว่ำเส้นขนมจีนนั้นมีควำมขำวมำกกว่ำ 

 

ตารางท่ี 4.2 ค่ำสีของขนมจีนทั้ง 3 สูตร 

ทรีทเมนต์ 
ค่ำสี 

L* a*ns b* 
สูตรที่ 1 71.45±0.28a -1.58±0.04 0.04±0.11b 
สูตรที่ 2 69.73±0.59b -1.55±0.08 0.71±0.17a 
สูตรที ่3 69.34±0.24b -1.61±0.03 0.87±0.18a 

a, b       ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำง  

        สถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)                                                                                           

ns         ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ 

        ทำงสถิติท่ีระดดับควำมเชื่อม่ัน 95% (p>0.05) 

 

      4.2.2 ผลการวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัสของขนมจีน 

       จำกกำรวัดลักษณะเนื้อสัมผัสของเส้นขนมจีน ได้แก่ ควำมแข็ง (hardness) และแรงเฉือน (Work of 
Shear) จำกตำรำงที่ 4.3 เส้นขนมจีนหลังกำรผลิตทั้ง 3 สูตร มีค่ำควำมแข็งอยู่ในช่วง -5.26 ถึง -3.81 g และมี
ค่ำแรงเฉือนอยู่ที่ช่วง 228.98 ถึง 266.09 g.sec พบว่ำขนมจีนทั้ง 3 สูตร มีค่ำควำมแข็ง และค่ำแรงเฉือน
แตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ (p>0.05)  ในขนมจีนสูตรที่ 1 เป็นสูตรที่มีกำรผสมโมดิฟำยด์สตำร์ชจำก
ข้ำวโพด โดยสตำร์ชจำกข้ำวโพดมีคุณสมบัติสำมำรถทนต่อแรงเฉือนได้ดี จึงท ำให้มีค่ำแรงเฉือนสูง  นอกจำกนี้
ผลิตภัณฑ์เส้น อย่ำงเช่น ขนมจีนนั้นเป็นอำหำรที่ต้องกำรสตำร์ชที่มีปริมำณอะไมโลสสูงกว่ำ 25 % มีค่ำ set 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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back หรือค่ำควำมหนืดเมื่อแป้งเย็นตัวสูง (จำรุวรรณ, 2545) เพ่ือท ำให้เส้นขนมจีนมีควำมเหนียว ไม่เละ จับ
ตัวกันเป็นเส้นได้ดี ในสตำร์ชข้ำวโพดเมื่อได้รับควำมร้อนจะดูดซับน้ ำและพองตัวขึ้น ท ำให้เม็ดสตำร์ชเคลื่อนที่
ออกจำกกันยำก ในสตำร์ชข้ำวโพดมีอะไมโลสสูงถึง 28 % สูงกว่ำสตำร์ชมันส ำปะหลัง และสตำร์ชมันฝรั่ง 

          เนื่องจำกค่ำควำมแข็ง (hardness) เป็นสมบัติด้ำนเนื้อสัมผัสของอำหำร กำรวัดค่ำควำมแข็งจะบอกได้
เพียงว่ำเส้นขนมจีนนั้นมีควำมแข็งหรือนุ่มมำกน้อยเพียงใด เมื่อค่ำยิ่งสูงแสดงว่ำเส้นขนมจีนมีควำมแข็งมำก 
ในทำงตรงข้ำมถ้ำค่ำต่ ำแสดงว่ำเส้นนั้นมีควำมนุ่ม ส่วนแรงเฉือน (work of shear) ยิ่งค่ำแรงเฉือนสูงแสดงว่ำ
เส้นขนมจีนนั้นมีควำมเหนียวมำก ถ้ำค่ำต่ ำแสดงว่ำเส้นขนมจีนนั้นมีควำมนุ่ม ซึ่งจะไม่สำมำรถบอกได้ว่ำ เส้น
ขนมจีนนั้นดีหรือไม่ดีอย่ำงไร ดังนั้นกำรวัดเนื้อสัมผัสของเส้นขนมจีนจึงจ ำเป็นต้องใช้กำรวิเครำะห์ค่ำ
คุณลักษณะทำงประสำทสัมผัสของผู้ชิมร่วมด้วย เพ่ือให้ผลกำรทดลองมีควำมน่ำเชื่อถือเพ่ิมมำกขึ้น  

 

ตารางท่ี 4.3 ลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมจีนทั้ง 3 สูตร 

ทรีทเมนต์ hardness (g) ns work of shear (g.sec) ns 

สูตรที่ 1 -3.81±1.24 266.09±29.16 
สูตรที่ 2 -5.26±1.32 263.15±37.68 
สูตรที่ 3 -4.47±1.94 228.98±37.36 

ns         ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ 

        ทำงสถิติท่ีระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p>0.05) 

 

4.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมจีนทั้ง 3 สูตร 
       จำกกำรทดสอบกำรยอมรับของเส้นขนมจีนทั้ง 3 สูตร โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน 20 คน 
ใช้แบบประเมินที่มีกำรให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9 point hedonic scale test) โดยเส้นขนมจีนที่ท ำ
เสร็จใหม่ๆ ถูกจัดเสิร์ฟคู่กับน้ ำยำกะทิ เพ่ือท ำกำรประเมินกำรยอมรับในด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ  
เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวมของเส้นขนมจีน ผลกำรประเมินแสดงดังตำรำงที่ 4.4 พบว่ำในวันที่ 0 
คะแนนกำรยอมรับในด้ำนลักษณะปรำกฏของเส้นขนมจีนในแต่ละสูตรอยู่ในช่วง 7.65 ถึง 8.20 คะแนน ซึ่งทั้ง 
3 สูตร มีค่ำแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) โดยในสูตรที่ 1 มีคะแนนด้ำนลักษณะปรำกฎมำกที่สุดอำจ
เนื่องมำจำกเส้นขนมจีนมีกำรจับเรียงเป็นเส้นสวยกว่ำในสูตรที่ 2 และ 3 ที่คะแนนกำรยอมรับด้ำนสี กลิ่น 
รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวมของขนมจีนทั้ง 3 สูตร มีคะแนนกำรยอมรับแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มี
นัยส ำคัญทำงสถิติ (p>0.05) โดยคะแนนควำมชอบของขนมจีนทั้ง 3 สูตร ด้ำนสีอยู่ในช่วง  8.00 ถึง 8.25 
คะแนน ด้ำนกลิ่นอยู่ในช่วง 7.25 ถึง 7.75 คะแนน ด้ำนรสชำติอยู่ในช่วง 7.60 ถึง 7.85 คะแนน ด้ำนเนื้อ
สัมผัสอยู่ในช่วง 7.20 ถึง 7.50 คะแนน และควำมชอบโดยรวมของเส้นขนมจีนอยู่ในช่วง 7.55 ถึง 8.00 
คะแนน จำกตำรำงที่ 4.4 พบว่ำขนมจีนในสูตรที่ 1 มีคะแนนควำมชอบในด้ำนลักษณะปรากฏ ด้ำนสี ด้ำนกลิ่น 

ด้ำนรสชำติ และด้ำนเนื้อสัมผัสมำกกว่ำสูตรที่ 2 และ 3 อำจเนื่องมำจำกเส้นขนมจีนในสูตรที่ 1 มีส่วนผสมของ
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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โมดิฟำยด์สตำร์ชจำกสตำร์ชข้ำวโพดที่ช่วยในเรื่องควำมเหนียว กำรกับเป็นเส้น และยังช่วยในเรื่องควำมใสได้ดี
ของเส้นขนมจีน 

 

ตารางท่ี  4.4 คะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของขนมจีนทีท่ั้ง 3 สูตร 

ทรีท
เมนต์ 

ลักษณะทำงประสำทสัมผัส 
ลักษณะ
ปรำกฎ 

สีns กลิ่นns รสชำติns เนื้อสัมผัสns ควำมชอบ
โดยรวมns 

สูตรที่ 1 8.20±0.77a 8.30±0.86 7.75±0.85 7.60±1.10 7.50±1.10 8.00±0.73 
สูตรที่ 2 7.65±0.99b 8.00±1.03 7.25±1.37 7.65±1.31 7.30±1.30 7.55±1.05 
สูตรที่ 3 7.70±0.92b 8.25±0.97 7.40±1.27 7.85±1.04 7.20±0.89 7.55±0.89 

a, b       ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำง  

        สถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)                                                                                           

ns         ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ 

        ทำงสถิติท่ีระดดับควำมเชื่อม่ัน 95% (p>0.05) 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             

4.4 ผลของการเก็บรักษาเส้นขนมจีนในอุณหภูมิตู้เย็น (ประมาณ 4-8 องศาเซลเซียส) และ
อุณหภูมิแช่แข็งในช่องแช่แข็งของตู้เย็น 
 

4.4.1 ผลการวิเคราะห์ทางเคมี 

         จำกตำรำงที่ 4.5 และ 4.6 พบว่ำขนมจีนหลังกำรผลิต (วันที่ 0) ทั้ง 3 สูตร มีค่ำ aw  เท่ำกับ 0.99  เมื่อ
ท ำกำรเก็บรักษำขนมจีนที่อุณหภูมิตู้เย็น (ประมำณ 4-8 องศำเซลเซียส) เป็นระยะเวลำทั้งหมด 7 วัน  พบว่ำ
ค่ำ aw ของขนมจีนในแต่ละสูตรมีค่ำสูงขึ้นอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ (p>0.05) เมื่อเทียบค่ำ aw ของวันที่ 0 ในทำง
เดียวกันกับค่ำ aw ของขนมจีนที่เก็บไว้ในอุณหภูมิแช่แข็ง พบว่ำ ค่ำ aw ของขนมจีนแต่ละสูตรในระยะเวลำกำร
เก็บที่เท่ำกัน มีค่ำแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ (p>0.05) นอกจำกนี้ขนมจีนสูตรเดียวกันที่เก็บในระยะเวลำ
ต่ำงกัน พบกำรเพ่ิมขึ้นของค่ำ aw อย่ำงมีนัยส ำคัญ เมื่อระยะเวลำกำรเก็บเพ่ิมขึ้น กำรเพ่ิมขึ้นของ aw อำจ
เนื่องมำจำกขนมจีนถูกเก็บไว้ที่อุณหภูมิเย็นท ำให้เกิดควำมชื้นเพ่ิมมำกขึ้นในระหว่ำงกำรเก็บ หรืออำจรวมถึง
กำรเปิดเข้ำ-เปิดออกถุงซิปล็อคในระหว่ำงกำรเก็บตัวอย่ำงจึงท ำให้มีกำรถ่ำยเทควำมชื้นระหว่ำงสภำพแวดล้อม
ท ำให้เกิดควำมชื้นเพ่ิมมำกขึ้นในระหว่ำงกำรเก็บ และเมื่อขนมจีนมีควำมชื้นที่สูงขึ้นจะส่งผลให้ท ำให้ค่ำ aw มี
ค่ำสูงขึ้นตำมไปด้วย พรพรรณ (2561) ท ำกำรศึกษำกำรพัฒนำขนมจีนแป้งหมักด้วยกล้ำเชื้อแบคทีเรียกรดแล
คติกผลิตแบคเทอริโอซิน และประสิทธิภำพกำรยับยั้งเชื้อ Baccillus cereus ที่ปนเปื้อนในขนมจีน : มีกำรวัด
ค่ำ aw ของขนมจีนแป้งหมักจำกเครื่องวัดค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี้ท ำกำรวัดกำรเปลี่ยนแปลงค่ำ aw ในวันที่ 0 ,1 
และ 2 ของกำรเก็บรักษำ พบว่ำขนมจีนมีค่ำ aw 0.94 ถึง 1.00 ซึ่งมีค่ำใกล้เคียงกับผลในตำรำงที่ 4.2 และ 4.3  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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แต่ค่ำ aw มีค่ำสูงจะเป็นปัจจัยที่เอ้ือประโยชน์ต่อกำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ดังนั้นจึงแสดงให้เห็นว่ำขนมจีน
เป็นอำหำรที่เน่ำเสียง่ำย 

 

ตารางท่ี 4.5  ค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี้ (aw) ของขนมจีนที่เก็บรักษำเป็นระยะเวลำ 7 วัน ที่อุณหภูมิตู้เย็น 
(ประมำณ 4-8 องศำเซลเซียส) 

ทรีทเมนต์ 
ค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี้ (aw) 

วันที่ 0 ns วันที่ 3 ns วันที่ 5 ns วันที่ 7 ns 
สูตรที่ 1 0.99±0.00B 1.00±0.00A 1.00±0.00A 1.00±0.00A 

สูตรที่ 2 0.99±0.00B 1.00±0.00A 1.00±0.00A 0.99±0.00B 

สูตรที ่3 0.99±0.00B 1.00±0.00AB 1.00±0.00AB 1.00±0.00A 

A,B       ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำง       

       สถิติที่ระดับควำมเชื่อมัน 95% (p≤0.05)         

 ns      ตัวอักษรในแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 

       ควำมเชื่อมั่น 95% (p>0.05)  

 

ตารางท่ี 4.6 ค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี้ (aw) ของขนมจีนที่เก็บรักษำเป็นระยะเวลำ 7 วัน ที่อุณหภูมิแช่แข็งในช่อง
แช่แข็งของตู้เย็น 

ทรีทเมนต์ 
ค่ำวอเตอร์แอคทิวิตี้ (aw) 

วันที่ 0 ns วันที่ 3 ns วันที่ 5 ns วันที่ 7 ns 
สูตรที่ 1 0.99±0.00B 1.00±0.00A 1.00±0.00A 1.00±0.00A 

สูตรที่ 2 0.99±0.00B 1.00±0.00A 1.00±0.00AB 1.00±0.00A 

สูตรที ่3 0.99±0.00C 1.00±0.00AB 1.00±0.00BC 1.00±0.00A 

A,B       ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำง 

       สถิติที่ระดับควำมเชื่อม่ัน 95%  (p≤0.05)         

 ns      ตัวอักษรในแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ  

       ควำมเชื่อมั่น 95% (p>0.05) 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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4.4.2 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพ 

        จำกกำรเก็บรักษำขนมจีนแป้งหมัก โดยใช้โมดิฟำยด์สตำร์ชที่แตกต่ำงกันทั้ง 3 สูตร ที่อุณหภูมิตู้เย็น
ประมำณ 4-8 องศำเซลเซียสและอุณหภูมิแช่แข็ง พบกำรเปลี่ยนแปลงทำงกำยภำพ ได้แก่ ค่ำสีและค่ำเนื้อ
สัมผัส ระหว่ำงกำรเก็บรักษำระยะเวลำ 7 วัน แสดงดังตำรำงที่ 4.4 ถึง 4.5 

        4.4.2.1 ผลการวิเคราะห์ค่าสีของขนมจีน 

        จำกกำรวัดค่ำสีของขนมจีนทั้ง 3 สูตร ที่ท ำกำรเก็บรักษำเป็นระยะเวลำ 7 วัน ที่อุณหภูมิแช่เย็น จำก
ตำรำงที่ 4.7 โดยค่ำ L* พบว่ำค่ำสีของขนมจีนหลังกำรเก็บรักษำทั้ง 3 สูตร มีค่ำควำมสว่ำงอยู่ในช่วง 68.01 
ถึง 71.04 ซ่ึงมีค่ำสีค่อนข้ำงสว่ำง โดยขนมจีนสูตรที่ 1 มีค่ำควำมสว่ำงมำกที่สุด ขนมจีนทั้ง 3 สูตร ทีเ่ก็บรักษำ
ที่อุณหภูมิแช่เย็น โดยแต่ละสูตรมีระยะเวลำกำรเก็บรักษำเท่ำกัน มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ 
(p≤0.05) นอกจำกนี้ขนมจีนสูตรเดียวกันที่มีกำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิแช่เย็นในระยะเวลำแตกต่ำงกัน พบว่ำค่ำ
สีสูตรที่ 2 และ3 มีค่ำสีเพ่ิมขึ้นในวันที่ 3 และมีค่ำควำมสว่ำงลดลงในวันที่ 5 มีเพียงสูตรที่ 1 ที่มีค่ำควำมสว่ำง
ลดลงอย่ำงต่อเนื่อง ซึ่งมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) กำรเก็บรักษำนั้นส่งผลต่อค่ำควำมสว่ำง
ของขนมจีน เมื่อมีกำรเก็บรักษำที่เพ่ิมข้ึน ค่ำควำมสว่ำงของขนมจีนในสูตรเดียวกันนั้นมีค่ำลดลง  

         ที่ค่ำ a* ขนมจีนทุกสูตรมีควำมเป็นสีเขียว มีค่ำอยู่ระหว่ำง -1.44 ถึง -1.79 เมื่อท ำกำรเก็บรักษำที่
อุณหภูมิตู้เย็นระยะเวลำทั้งหมด 7 วัน พบว่ำ ค่ำควำมเป็นสีเขียวของขนมจีนทั้ง 3 สูตร ที่ระยะเวลำกำรเก็บ
รักษำที่เท่ำกัน แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) นอกจำกนี้ขนมจีนสูตรเดียวกันในระยะเวลำกำรเก็บ
รักษำที่แตกต่ำงกัน พบกำรเพ่ิมขึ้นของค่ำควำมเป็นสีเขียวอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) เมื่อมีระยะเวลำกำรเก็บ
รักษำที่เพ่ิมข้ึน  

         และค่ำ b* ขนมจีนทุกสูตรมีควำมเป็นสีเหลือง เท่ำกับ 0.16 ถึง 2.51 เมื่อท ำกำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิ
ตู้เย็นระยะเวลำทั้งหมด 7 วัน พบว่ำ ค่ำควำมเป็นสีเหลืองของขนมจีนแต่ละสูตรที่ระยะเวลำกำรเก็บรักษำที่
เท่ำกัน แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) นอกจำกนี้ขนมจีนสูตรเดียวกันในระยะเวลำกำรเก็บรักษำที่
แตกต่ำงกัน พบกำรเพ่ิมขึ้นของค่ำควำมเป็นสีเหลืองอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) เมื่อมีระยะเวลำกำรเก็บรักษำ
ที่เพ่ิมข้ึน  

          จำกกำรวัดค่ำสีของขนมจีนทั้ง 3 สูตร ที่ท ำกำรเก็บรักษำเป็นระยะเวลำ 7 วัน ที่อุณหภูมิแช่แข็งในช่อง
แช่แข็ง จำกตำรำงที่ 4.8  โดยที่ค่ำ L* พบว่ำ ค่ำสีของขนมจีนหลังกำรผลิตทั้ง 3 สูตร มีค่ำควำมสว่ำง 69.71 
ถึง 70.90 มีค่ำสีค่อนข้ำงสว่ำง ขนมจีนทั้ง 3 สูตรที่เก็บรักษำที่อุณหภูมิแช่เย็น ที่ระยะเวลำกำรเก็บรักษำ
เท่ำกัน มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) นอกจำกนี้ขนมจีนสูตรเดียวกันที่มีกำรเก็บรักษำที่
อุณหภูมิแช่เย็นในระยะเวลำแตกต่ำงกัน พบว่ำค่ำสีสูตรที่ 2 และ3 มีค่ำสีเพิ่มข้ึนในวันที่ 3 และมีค่ำควำมสว่ำง
ลดลงในวันที่ 5 มีเพียงสูตรที่ 1 ที่มีค่ำควำมสว่ำงลดลงอย่ำงต่อเนื่อง ซึ่งมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ 
(p≤0.05)  

         ทีค่่ำ a* ขนมจีนทุกสูตรมีควำมเป็นสีเขียว มีค่ำเท่ำกับ -1.48 ถึง -1.77 เมื่อท ำกำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิ
ตู้เย็นระยะเวลำทั้งหมด 7 วัน พบว่ำค่ำควำมเป็นสีเขียวของขนมจีนที่ระยะเวลำกำรเก็บรักษำที่เท่ำกัน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) นอกจำกนี้ขนมจีนสูตรเดียวกันในระยะเวลำกำรเก็บรักษำที่แตกต่ำงกัน 
พบกำรเพ่ิมข้ึนของค่ำควำมเป็นสีเขียวอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) เมื่อมีระยะเวลำกำรเก็บรักษำท่ีเพ่ิมขึ้น  

         และค่ำ b* ขนมจีนทุกทรีทเมนต์มีควำมเป็นสีเหลือง มีค่ำเท่ำกับ 0.37 ถึง 2.19 เมื่อท ำกำรเก็บรักษำที่
อุณหภูมิตู้เย็นระยะเวลำทั้งหมด 7 วัน พบว่ำค่ำควำมเป็นสีเหลืองของขนมจีนแต่ละสูตรที่ระยะเวลำกำรเก็บ
รักษำที่เท่ำกัน แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) นอกจำกนี้ขนมจีนสูตรเดียวกันในระยะเวลำกำรเก็บ
รักษำที่แตกต่ำงกัน พบกำรเพ่ิมขึ้นของค่ำควำมเป็นสีเหลืองอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) เมื่อมีระยะเวลำกำร
เก็บรักษำที่เพ่ิมขึ้น อำจเนื่องมำจำกมีกำรปนเปื้อนระหว่ำงกระบวนกำรผลิต จึงส่งผลต่อค่ำควำมเป็นสีเหลือง
ของขนมจีนทั้งที่เป็นสูตรเดียวกันและคนละสูตรในระยะเวลำกำรเก็บรักษำที่เท่ำกัน 

          จำกตำรำงที่ 4.7 และ 4.8 พบว่ำ กำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิแช่เย็นและแช่แข็ง เกิดกำรเปลี่ยนแปลงของ
ค่ำสีที่ใกล้เคียงกัน กำรเพ่ิมขึ้นของค่ำสีอำจเนื่องมำจำกอุณหภูมิส่งผลต่อกิจกรรมเอนไซม์ และเมื่อจุลินทรีย์
โดนชะลอกำรเติบโตจึงส่งผลต่อค่ำสีของขนมจีน รวมถึงอำจมีกำรปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในระหว่ำง
กระบวนกำรผลิต กำรเก็บรักษำหรือจำกวัตถุดิบทีท่ ำให้สีขนมจีนมีกำรเปลี่ยนแปลง  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ตารางท่ี 4.7 ค่ำสีของขนมจีนที่เก็บรักษำเป็นระยะเวลำ 7 วัน ที่อุณหภูมิตู้เย็น (ประมำณ 4-8 องศำเซลเซียส) 

 

A,B,C     ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p≤0.05) 

a, b, c   ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ไดม้ีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p≤0.05) 

ns        ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p>0.05)

ทรีท
เมนต ์

ค่ำสี 

L* a* b* 

วันที่ 0 วันที่ 3ns วันที่ 5ns วันที่ 7 วันที่ 0ns วันที่ 3 วันที่ 5ns วันที่ 7 วันที่ 0 วันที่ 3 วันที่ 5 วันที่ 7 

สูตรที่ 1 71.45±0.28Aa 71.04±0.58A 71.01±0.50AB 69.54±0.26Ba -1.58±0.04A -1.55±0.06Ab -1.79±0.15B -1.72±0.09Bb 0.04±0.11Cb 0.58±0.38Aa 1.15±0.05Bb 1.34±0.48Ab 

สูตรที่ 2 69.73±0.59Bb 70.77±0.40A 70.75±0.45A 69.46±0.39Ba -1.55±0.08A -1.63±0.09ABb -1.67±0.06B -1.92±0.10Cc 0.71±0.17Ba 0.80±0.23Ab 0.82±0.29Bb 1.45±0.36Ab 

สูตรที่ 3 69.34±0.24Bb 70.74±0.55B 70.82±0.63A 68.01±0.49Cb -1.61±0.03B -1.44±0.07Aa -1.78±0.09C -1.57±0.70Ba 0.87l±0.18Ba 0.16±0.15Ab 1.59±0.31Aa 2.51±1.02Aa 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ตารางท่ี 4.8 ค่ำสีของขนมจีนที่เก็บรักษำเป็นระยะเวลำ 7 วัน ที่อุณหภูมิแช่แข็งในช่องแช่แข็งของตู้เย็น 

 

A,B,C     ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)                                                                                                                                      

ns        ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p>0.05)                                                                                                                               

a, b       ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ไดม้ีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)                                                                                                                                         

ns         ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ไดม้ีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติทีร่ะดับควำมเชื่อมั่น 95% (p>0.05) 

 

 

ทรีท
เมนต ์

ค่ำสี 

L* a* b* 

วันที่ 0 วันที่ 3ns วันที่ 5ns วันที่ 7ns วันที่ 0ns วันที่ 3 วันที่ 5 วันที่ 7 วันที่ 0 วันที่ 3 วันที่ 5ns วันที่ 7 

สูตรที่ 1 71.45±0.28Aa 70.84±0.81AB 70.35±0.97B 70.90±0.34AB -1.58±0.04AB -1.48±0.13Aa -1.69±0.07Bab -1.53±0.10Aa 0.04±0.11Bb 0.98±0.26Aa 1.25±0.61A 1.15±0.46Ab 

สูตรที่ 2 69.73±0.59Bb 70.66±0.69A 69.71±0.47B 70.36±0.55AB -1.55±0.08A -1.72±0.06Cb -1.60±0.06Ba -1.65±0.07Bb 0.71±0.17 nsa 0.37±0.42nsb 0.83±0.61ns 0.96±0.49 nsb 

สูตรที่ 3 69.34±0.24Bb 70.86±0.58A 70.44±0.76A 70.31±0.85A -1.61±0.03B -1.53±0.07Aa -1.77±0.07Cb -1.71±0.06Cb 0.87l±0.18Ca 0.97±0.34Ba 0.93±0.17C 2.19±0.23Aa 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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          4.4.2.2 ผลการวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัสของขนมจีน 

            จำกตำรำงที่ 4.9 ที่กำรเก็บรักษำขนมจีนที่อุณหภูมิตู้เย็น (ประมำณ 4-8 องศำเซลเซียส) พบว่ำหลัง
กำรเก็บรักษำเป็นระยะเวลำ 3 วัน ค่ำควำมแข็งของขนมจีนทั้ง 3 สูตรอยู่ในช่วง -5.69 ถึง -3.98 g วันที่ 5 ค่ำ
ควำมแข็งอยู่ในช่วง -5.01 ถึง -3.35 g และหลังกำรจัดเก็บเป็นระยะเวลำ 7 วัน ค่ำควำมแข็งของขนมจีนทั้ง 3 
สูตรอยู่ในช่วง 0.76 ถึง 1.57 g ค่ำควำมแข็งของขนมจีนทั้ง 3 สูตร ในระยะเวลำกำรจัดเก็บที่เท่ำกันในวันที่ 3 
และ 7 มีค่ำแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p>0.05) มีเพียงวันที่ 5 ที่มคี่ำแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ 
(p≤0.05) ส่วนค่ำแรงเฉือนในวันที่ 3 ทั้งของ 3 สูตร มีค่ำอยู่ในช่วง 286.87 ถึง 423.25 g.sec ค่ำแรงเฉือนของ
ขนมจีนหลังกำรเก็บรักษำเป็นระยะเวลำ 5 และ 7 วัน มีค่ำแรงเฉือนอยู่ในช่วง 254.34 ถึง 285.13 g.sec และ 
288.49 ถึง 381.06 g.sec ตำมล ำดับ ซึ่งค่ำแรงเฉือนของขนมจีนทั้ง 3 สูตร ในวันที่ 5 และ 7 มีค่ำแตกต่ำงกัน
อย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p>0.05) มีเพียงวันที่ 3 ที่มีค่ำแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) นอกจำกนี้
ขนมจีนสูตรเดียวกันในระยะเวลำกำรจัดเก็บต่ำงกัน พบค่ำควำมแข็งของขนมจีนทั้ง 3 สูตรมีค่ำเพ่ิมขึ้นอย่ำงมี
นัยส ำคัญ (p≤0.05) เมื่อเทียบค่ำควำมแข็งของวันที่ 0 ส่วนค่ำแรงเฉือนในสูตรที่ 1 และ 2 มีค่ำแตกต่ำงกัน
อย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) มีเพียงสูตรที่ 2 ใยระยะเวลำจัดเก็บเดียวกันมีค่ำแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ 
(p>0.05)  

             จำกตำรำงที่ 4.10 ที่กำรเก็บรักษำขนมจีนที่อุณหภูมิแช่แข็งในช่องแช่แข็งของตู้เย็น หลังท ำกำรเก็บ
รักษำขนมจีนเป็นระยะเวลำที่ 3 วัน มีค่ำควำมแข็งของขนมจีนของทั้ง 3 สูตร อยู่ในช่วง -4.91 ถึง -4.56 g เมือ่
ท ำกำรเก็บรักษำที่ 5 วัน มีค่ำควำมแข็งอยู่ในช่วง -5.12 ถึง -3.70 g และในวันที่ 7 มีค่ำควำมแข็งอยู่ในช่วง 
1.42 ถึง 2.09 g เมื่อท ำกำรเก็บรักษำในระยะเวลำที่เท่ำกันค่ำควำมแข็งของขนมจีนทั้ง 3 มีค่ำเพ่ิมข้ึนอย่ำงไม่มี
นัยส ำคัญ (p>0.05) ในวันที่ 3 และ 7 มีเพียงวันที่ 5 ที่มีกำรเพ่ิมขึ้นอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) ส่วนที่ค่ำแรง
เฉือนของขนมจีนทั้ง 3 สูตร ในวันที่ 3 มีค่ำอยู่ในช่วง 274.06 ถึง 338.28 g.sec ในวันที่ 5 มีค่ำแรงเฉือนอยู่
ในช่วง 282.03 ถึง 364.83 g.sec และเมื่อท ำกำรเก็บรักษำขนมจีนครบในวันที่ 7 ค่ำแรงเฉือนของทั้ง 3 สูตร 
มีค่ำอยู่ในช่วง 205.39 ถึง 260.98 g.sec ค่ำแรงเฉือนของทั้ง 3 สูตรในระยะเวลำกำรเก็บที่เท่ำกันมีควำม
แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) นอกจำกนี้ในสูตรเดียวกันที่ระยะเวลำกำรจัดเก็บต่ำงกัน ขนมจีนทั้ง 3 
สูตร มีค่ำควำมแข็งเพ่ิมขึ้นอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) ที่ค่ำแรงเฉือนในสูตรที่ 1 และ 2 มีค่ำเพ่ิมขึ้นและลดลง
ในวันที่ 7 อย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) ส่วนสูตรที่ 2 มีค่ำเพ่ิมขึ้นและลดลงในวันที่ 7 อย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ 
(p>0.05) 

                จำกตำรำงที่ 4.6 และ 4.7 ระหว่ำงกำรเก็บรักษำขนมจีนทั้ง 3 สูตร มีค่ำควำมแข็ง (hardness) 
เพ่ิมขึ้น กำรเพ่ิมขึ้นของค่ำควำมแข็งของขนมจีนที่ผ่ำนกำรแช่เย็นเกิดจำกกำรที่สตำร์ชได้ผ่ำนกำรให้ควำมร้อน
และเกิดกำรพองตัวท ำให้น้ ำเข้ำไปแทรก และเมื่อน ำเส้นไปเก็บไว้ที่อุณหภูมิเย็นจะท ำให้โครงสร้ำงของสตำร์ช
จัดเรียงตัวกันแน่นขึ้น ส่งผลให้โมเลกุลของน้ ำอิสระถูกบีบออกหรือกำรแยกตัวของน้ ำ ท ำให้เส้นขนมจีนมีควำม
แข็งที่เพ่ิมขึ้นในระหว่ำงกำรเก็บรักษำ และเมื่อค่ำควำมแข็งมีค่ำเพ่ิมมำกขึ้นก็จะท ำให้ค่ำแรงเฉือนเพ่ิมขึ้นตำม
ไปด้วย พรพรรณ (2561) ได้ท ำกำรศึกษำกำรพัฒนำขนมจีนแป้งหมักด้วยกล้ำเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติกผลิตแบ
คเทอริโอซินและประสิทธิภำพกำรยับยั้งเชื้อ Baccillus cereus ที่ปนเปื้อนในขนมจีน ท ำกำรวิเครำะห์ทำงเคมี 
พบว่ำเมื่อเก็บรักษำเป็นเวลำ 2 วัน ค่ำควำมแข็ง (hardness) ของขนมจีนแป้งหมักจำกเชื้อแบคทีเรียทั้ง 3 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ทรีทเมนต์มีค่ำเพ่ิมขึ้นอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≤0.05) ตำมระยะเวลำกำรจัดเก็บรักษำ 2 วัน ส่วนค่ำที่ได้นั้นจะ
แตกต่ำงกัน อำจเป็นเพรำะสูตรที่ใช้รวมถึงส่วนผสมในกำรท ำขนมจีนที่แตกต่ำงกัน กำรควบคุมมำตรำฐำนที่
อำจยังไม่สม่ ำเสมอจึงท ำให้คุณภำพของเนื้อสัมผัสได้ค่ำแตกต่ำงกัน นอกจำกนี้ยังรวมถึงอุณหภูมิที่ใช้ท ำกำร
เก็บรักษำท่ีแตกต่ำงกัน ท ำให้ค่ำท่ีได้นั้นมีควำมแตกต่ำงกับตำรำงที่ 4.9 และ 4.10 

 

              

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ตารางท่ี 4.9 ลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมจีนที่เก็บระยะเวลำ 7 วัน ที่อุณหภูมิตู้เย็น (ประมำณ 4-8 องศำเซลเซียส) 

ทรีทเม้น 
hardness (g) work of shear (g.sec) 

วันที่ 0 ns วันที่ 3 ns วันที่ 5 วันที่ 7 ns วันที่ 0 ns วันที่ 3 วันที่ 5 ns วันที่ 7 ns 

สูตรที่ 1 -3.81±1.24B -3.98±1.09B -3.35±1.24Ba 1.57±1.68A 266.09±29.16B 423.25±85.34Aa 285.13±27.76B 381.06±115.50Aa 

สูตรที่ 2 -5.26±1.32B -5.69±1.41B -4.68±1.51Bab 1.50±1.57A 263.15±37.68ns 308.29±49.58nsb 276.36±34.34ns 303.37±57.87nsab 

สูตรที ่3 -4.47±1.94B -4.89±2.17B -5.01±1.20Bb 0.76±1.57A 228.98±37.36C 286.87±70.48Bb 254.34±25.30BC 288.49±42.19Bb 

A,B,C     ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)                                                                                                   
ns        ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p>0.05)                                                                                         
a, b       ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ไดม้ีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)                                                                                 
ns         ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ไดม้ีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p>0.05)  

 

ตารางท่ี 4.10 ลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมจีนที่เก็บระยะเวลำ 7 วัน ที่อุณหภูมิแช่แข็งในช่องแช่แข็งของตู้เย็น 

ทรีทเม้น 
hardness (g) work of shear (g.sec) 

วันที่ 0 ns วันที่ 3 ns วันที่ 5 วันที่ 7 ns วันที่ 0 ns วันที่ 3 วันที่ 5 วันที่ 7 

สูตรที่ 1 -3.81±1.24B -4.56±1.70B -3.70±1.07Ba 2.08±1.34A 266.09±29.16B 338.28±26.24Aa 364.83±30.14Aa 227.39±40.45Cab 

สูตรที่ 2 -5.26±1.32B -4.91±2.05B -5.12±1.42Bb 2.09±1.17A 263.15±37.68ns 274.06±58.06nsb 282.03±37.82nsb 260.98±59.96nsa 

สูตรที่ 3 -4.47±1.94B -4.71±2.46B -4.83±1.00Bab 1.42±1.40A 228.98±37.36C 306.47±34.57Bab 333.40±66.58Aa 205.07±39.96 Cb 

A,B,C     ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)                                                                                 
ns        ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p>0.05)                                                                                        
a, b       ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ไดม้ีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)                                                                                          
ns         ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ไดม้ีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p>0.05) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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4.4.3 ผลการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส 

        จำกผลกำรวิเครำะห์ทำงประสำทสัมผัสในตำรำงที่ 4.11 และ4.12 พบว่ำ ขนมจีนทั้ง 3 สูตร มีคะแนน
ควำมชอบด้ำนลักษณะปรำกฎ ด้ำนสี ด้ำนกลิ่น ด้ำนควำมเหนียว และควำมชอบโดยรวมลดลงหลังผ่ำน
ระยะเวลำกำรเก็บรักษำ นอกจำกนี้ ผู้ทดสอบบำงคนให้ควำมเห็นว่ำขนมจีนในสูตรที่ 3 เมื่อท ำกำรเก็บรักษำที่
อุณหภูมิแช่เย็นเข้ำสู่วันที่ 3 ขนมจีนมีรสชำติที่ไม่อร่อย และเม่ือท ำกำรเก็บรักษำครบ 7 วัน ขนมจีนทุกสูตรเริ่ม
มีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ ทั้งนี้ด้วยเพรำะวิธีกำรจัดเก็บเส้นด้วยถุงซิปล็อค ท ำให้เมื่อมีกำรดึงเส้นขนมจีนเข้ำ-ออก 
เกิดกำรขำดของเส้น ท ำให้เส้นขนมจีนมีลักษณะปรำกฏที่เละต่ำงจำกเส้นขนมจีนในวันที่ 0 ท ำให้มีผลต่อ
คะแนนควำมชอบ นอกจำกนี้อำจกำรเกิดรีโทรเกรเดชันชองสตำร์ช เมื่อยิ่งท ำกำรเก็บเส้นขนมจีนไว้ที่อุณหภูมิ
แช่เย็น และแช่แข็งจะยิ่งเร่งให้เกิดรีโทรเกรเดชันได้เร็วขึ้น ท ำให้เส้นที่ผ่ำนกำรเก็บรักษำเป็นระยะเวลำหลำย
วันท ำให้มีเนื้อสัมผัสที่เปลี่ยนไป ท ำให้คะแนนควำมชอบลดลงเหลือในระดับเฉยๆ ถึงชอบเล็กน้อย จำกตำรำง
ที่ 4.11 และ4.12 จะสังเกตเห็นว่ำขนมจีนในสูตรที่ 3 มีคะแนนควำมชอบที่ค่อนข้ำงมำกกว่ำสูตรที่ 1 และ 2 
เนื่องมำจำกขนมจีนในสูตรที่ 3 มีกำรใช้โมดิฟำยด์สตำร์ชจำกสตำร์ชมันฝรั่ง สตำร์ชมันฝรั่งที่สำมำรถจับน้ ำได้ดี 
เนื่องมำจำกพองตัวง่ำยและมีอุณหภูมิเจลำติไนเซชั่นต่ ำ มีควำมคงทนต่อที่อุณหภูมิแช่เย็นและแช่แข็งมำกกว่ำ 
อย่ำงไรก็ตำมขนมจีนที่แม้จะดูเสื่อมสภำพไปบ้ำงเพรำะมีกำรสูญเสียลักษณะเฉพำะตัวหรือลักษณะที่จะท ำให้
ยอมรับ แต่บำงครั้งไม่ได้หมำยถึงว่ำขนมจีนนั้นหมดอำยุหรือเน่ำเสีย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ตารางท่ี 4.11  คะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของขนมจีนที่เก็บรักษำเป็นระยะเวลำ 7 วัน ที่อุณหภูมิ
ตู้เย็น (ประมำณ 4-8 องศำเซลเซียส) 

วันที่  
ทรีทเมนต์ 

สูตรที ่1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

วันที่ 0 

ลักษณะปรำกฎ 8.20±0.77Aa 7.65±0.99ABb 7.70±0.92Ab 
สีns 8.30±0.86A 8.00±1.03A 8.25±0.97 A 
กลิ่นns 7.75±0.85A 7.25±1.37A 7.40±1.27 AB 
รสชำติns 7.60±1.10A 7.65±1.31A 7.85±1.04 A 
เนื้อสัมผัสns 7.50±1.10A 7.30±1.30AB 7.20±0.89 A 
ควำมชอบโดยรวมns 8.00±0.73A 7.55±1.05A 7.55±0.89 A 

วันที่ 3 

ลักษณะปรำกฎns 8.15±0.88A 8.25±1.02A 7.55±1.54A 

สีns 8.25±0.79A 8.05±1.32A 7.75±1.65 A 
กลิ่นns 8.30±0.66A 8.05±1.54A 7.75±1.71 A 
รสชำติns 7.65±1.18A 7.60±1.35A 7.15±1.69 AB 
เนื้อสัมผัสns 7.90±1.12A 7.55±1.32A 7.25±1.65 A 
ควำมชอบโดยรวมns 8.10±0.91A 8.00±1.08A 7.55±1.64 A 

วันที่ 5 

ลักษณะปรำกฎ 6.60±1.67Bb 7.40±0.82ABa 7.20±1.20Aab 

สี 6.40±1.23Bab 6.20±1.20Bb 6.60±1.54Ba 

กลิ่น 4.80±1.51Bb 5.00±1.45Bb 6.20±1.77Ca 

รสชำติns 6.20±2.28B 6.40±1.79B 6.20±2.19B 
เนื้อสัมผัสns 6.20±1.36B 6.40±1.67BC 6.40±1.05 B 
ควำมชอบโดยรวมns 6.00±2.15B 6.20±2.38B 6.40±2.39 AB 

วันที่ 7 

ลักษณะปรำกฎns 6.20±1.99B 6.80±2.09B 6.40±1.05B 

สีns 6.40±1.90B 6.40±1.90B 6.40±1.39 B 
กลิ่น 5.40±2.48Bb 5.80±2.55Bab 6.40±2.21BCa 

รสชำติ 6.20±2.19Bab 5.80±2.55Bb 6.60±1.53Ba 

เนื้อสัมผัส 6.00±1.45Bb 6.00±1.59Cb 6.60±1.05ABa 

ควำมชอบโดยรวมns 6.00±2.15B 6.00±2.15B 6.20±1.77 B 
A,B,C     ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำง                                             

        สถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)                                                                                     

a, b       ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำง 

        สถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)                                                                                           

ns         ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ 

        ทำงสถิตทิี่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p>0.05) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ตารางท่ี  4.12 คะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของขนมจีนที่เก็บรักษำเป็นระยะเวลำ 7 วัน ที่อุณหภูมิ
แช่แข็งในช่องแช่แข็งของตู้เย็น 

วันที่  
ทรีทเมนต์ 

สูตรที ่1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

วันที่ 0 

ลักษณะปรำกฎ 8.20±0.77Aa 7.65±0.99Ab 7.70±0.92Ab 
สีns 8.30±0.86A 8.00±1.03A 8.25±0.97A 

กลิ่นns 7.75±0.85A 7.25±1.37A 7.40±1.27A 

รสชำติns 7.60±1.10A 7.65±1.31A 7.85±1.04A 

เนื้อสัมผัสns 7.50±1.10A 7.30±1.30A 7.20±0.89A 

ควำมชอบโดยรวมns 8.00±0.73A 7.55±1.05A 7.55±0.89A 

วันที่ 3 

ลักษณะปรำกฎns 7.20±1.28B 6.70±1.56B 6.60±1.98AB 

สีns 7.75±1.21AB 7.15±1.87AB 7.55±1.82AB 

กลิ่นns 7.60±1.39A 7.40±1.73A 7.80±1.58A 

รสชำติns 7.25±0.91AB 6.60±1.39AB 6.95±1.88AB 

เนื้อสัมผัสns 7.20±1.44A 6.45±1.82AB 6.55±2.33AB 

ควำมชอบโดยรวมns 7.55±1.15A 6.95±1.70AB 7.40±1.47A 

วันที่ 5 

ลักษณะปรำกฎns 5.80±1.51Cb 5.80±1.20Bb 6.20±1.88Ba 

สี 6.00±1.59Cb 5.80±1.64Cb 6.40±1.79Ca 

กลิ่น 6.60±1.90Ba 6.60±2.39ABa 6.00±2.60Bb 

รสชำติns 6.20±2.19B 6.40±1.23B 6.40±1.79B 

เนื้อสัมผัสns 5.00±2.15Bb 5.40±1.90BCa 5.60±1.54Ba 

ควำมชอบโดยรวมns 6.00±2.05B 6.00±2.15BC 6.00±1.59B 

วันที่ 7 

ลักษณะปรำกฎns 7.00±0.92Ba 6.20±1.51Bb 6.60±1.54ABc 

สี 7.00±1.72Ba 6.40±1.23BCb 6.80±1.64BCa 

กลิ่นns 5.60±1.39C 5.80±1.20B 6.00±2.34B 

รสชำติ 6.60±1.90ABa 5.20±2.28Cb 6.60±1.54Ba 

เนื้อสัมผัส 5.80±1.51Bb 5.20±1.77Cc 6.40±1.23ABa 

ควำมชอบโดยรวม 5.80±1.50Bab 5.40±1.79Cb 6.00±1.72Ba 

A,B,C     ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำง 

        สถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)                                                                                  

a, b       ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำง  

        สถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)                                                                                           

ns         ตัวอักษรที่แตกต่ำงกันในแนวนอนเดียวกันแสดงถึงค่ำเฉลี่ยที่ได้มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ 

        ทำงสถิติท่ีระดดับควำมเชื่อม่ัน 95% (p>0.05) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4.5 ลักษณะทางกายภาพของขนมจีนที่เก็บในอุณหภูมิแช่เย็นและอุณหภูมิแช่แข็ง ใน
ระยะเวลา 7 วัน 
         จำกกำรเก็บรักษำขนมจีนเส้นสดทั้ง 3 สูตร ที่อุณหภูมิตู้เย็น (ประมำณ 4-8 องศำเซลเซียส) และที่
อุณหภูมิแช่แข็งในช่องแช่แข็งของตู้เย็น เป็นระยะเวลำ 7 วัน ขนมจีนทั้ง 3 สูตร มีกำรเปลี่ยนแปลงอย่ำงเห็นได้
ชัดในด้ำนกลิ่น และด้ำนเนื้อสัมผัสของขนมจีน แสดงผลดังตำรำงที่ 4.13 

          จำกตำรำงที่ 4.13 พบว่ำ ผลกำรกำรตรวจสอบลักษณะทำงกำยภำพของขนมจีน ในวันที่ 0 ขนมจีนทั้ง 
3 สูตร มีกำรจัดเรียงเส้น สี กลิ่น ที่เหมือนกัน แต่ในสูตรที่ 1 จะมีเนื้อสัมผัสที่เหนียวกว่ำสูตรที่ 2 และ 3 แต่
เมื่อท ำกำรเก็บรักษำเป็นระยะเวลำ 7 วัน ขนมจีนทุกสูตร ทั้ง 2 อุณหภูมิเริ่มมีกลิ่น เส้นมีควำมอ่ิมน้ ำน้อยลง มี
กำรขำดของเส้น ท ำให้เมื่อน ำเส้นขนมจีนไปท ำกำรอุ่นด้วยไมโครเวฟเกิดกำรเละและจับตัวกันเป็นก้อนของเส้น 
ทั้งนี้เกิดจำกกำรจัดเก็บเส้นด้วยถุงซิปล็อคท ำให้เส้นขนมจีนไม่จับกันเป็นจับ ไม่มีกำรเรียงเส้นที่สวยงำม เมื่อท ำ
กำรหยิบตัวอย่ำงเส้นขนมจีนออกมำ ส่งผลให้คุณภำพของเส้นนั้นขำดและเมื่อน ำไปอุ่นด้วยไมโครเวฟท ำให้เส้น
เละไม่สวยงำม 
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ตารางท่ี 4.13 ลักษณะทำงกำยภำพของขนมจีนที่เก็บในอุณหภูมิแช่เย็นและอุณหภูมิแช่แข็ง ในระยะเวลำ 7 
วัน 

 

 

 

 

 

ขนมจีนหลังกำรผลิตเสร็จ (วันที่ 0) 
สูตรที ่ ตัวอย่ำง  กำรตรวจสอบ 

1 

 
ลักษณะทั่วไป 
สี 
 
กลิ่น 
 
ลักษณะเนื้อสัมผัส 

กำรจับเป็นเส้นที่ดี  
มีสีที่ดีตำมธรรมชำติของขนมจีน มีสีขำว 
มันวำว 
ไม่มีกลิ่นเหม็นแป้ง มีกลิ่นออกเปรี้ยว
เล็กน้อยตำมธรรมชำติของขนมจีน 
เหนียวนุ่ม ไม่เละ ไม่มีเมือก 

2 

 
ลักษณะทั่วไป 
สี 
 
กลิ่น 
 
ลักษณะเนื้อสัมผัส 

กำรจับเป็นเส้นที่ดี 
มีสีที่ดีตำมธรรมชำติของขนมจีน มีสีขำว 
มันวำว 
ไม่มีกลิ่นเหม็นแป้ง มีกลิ่นออกเปรี้ยว
เล็กน้อยตำมธรรมชำติของขนมจีน 
เหนียวนุ่ม กว่ำสูตรที่ 1 ไม่เละ ไม่มีเมือก 

3 

 

ลักษณะทั่วไป 
สี 
 
กลิ่น 
 
ลักษณะเนื้อสัมผัส 

กำรจับเป็นเส้นที่ดี มีเส้นขำดบ้ำงเล็กน้อย 
มีสีที่ดีตำมธรรมชำติของขนมจีน มีสีขำว 
มันวำว 
ไม่มีกลิ่นเหม็นแป้ง มีกลิ่นออกเปรี้ยว
เล็กน้อยตำมธรรมชำติของขนมจีน 
เหนียวน้อยที่สุดแต่มีควำมนุ่ม ไม่เละ ไม่มี
เมือก 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ลักษณะทำงกำยภำพของขนมจีนที่เก็บในอุณหภูมิแช่เย็นและอุณหภูมิแช่แข็ง ในระยะเวลำ 7 วัน (ต่อ) 

 

 

 

 

 

 

สูตรที่ 1  เก็บรักษำที่อุณหภูมิตู้เย็น (ประมำณ 4-8 องศำเซลเซียส) 

วันที่ 
ตัวอย่ำง (หลังท ำกำรให้ควำม
ร้อนกับขนมจีนด้วยไมโครเวฟ) 

 กำรตรวจสอบ 

3 

 
ลักษณะทั่วไป 
 
สี 
 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ยังคงมีกำรจับเป็นเส้นที่ดี แต่มีเส้นขำด
บ้ำงเล็กน้อย 
เส้นมีสีขำว มันวำว ตำมธรรมชำติของ
ขนมจีน 
ไม่มีกลิ่นเหม็นบูด 
เส้นยังคงเหนียวนุ่ม ไม่เละ ไม่มีเมือก 
 
 

5 

 
ลักษณะทั่วไป 
 
สี 
 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ยังคงมีกำรจับเป็นเส้นที่ดี แต่มีเส้นขำด
บ้ำงเล็กน้อย 
เส้นมีสีขำว มันวำว ตำมธรรมชำติของ
ขนมจีน 
ไม่มีกลิ่นเหม็นบูด 
เส้นยังคงนุ่ม ไม่เละ ไม่มีเมือก 
 
 

7 

 ลักษณะทั่วไป 
 
สี 
 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

มีกำรขำดของเส้นมำกข้ึน และมีกำรจับ
ตัวกันเป็นก้อน 
มีสีขำว ออกเหลืองเล็กน้อย มีควำมมัน
วำวของเส้น 
เริ่มมีกลิ่นแปลกปลอมเล็กน้อย 
เส้นมคีวำมนุ่ม ไม่เละ 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ลักษณะทำงกำยภำพของขนมจีนที่เก็บในอุณหภูมิแช่เย็นและอุณหภูมิแช่แข็ง ในระยะเวลำ 7 วัน (ต่อ) 

สูตรที่ 2  เก็บรักษำที่อุณหภูมิตู้เย็น (ประมำณ 4-8 องศำเซลเซียส) 

วันที่ 
ตัวอย่ำง (หลังท ำกำรให้ควำม
ร้อนกับขนมจีนด้วยไมโครเวฟ) 

 กำรตรวจสอบ 

3 

 
ลักษณะทั่วไป 
 
สี 
 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ยังคงมีกำรจับเป็นเส้นที่ดี แต่มีเส้นขำด
บ้ำงเล็กน้อย 
เส้นมีสีขำว มันวำว ตำมธรรมชำติของ
ขนมจีน 
ไม่มีกลิ่นเหม็นบูด 
เส้นยังคงเหนียวนุ่ม ไม่เละ ไม่มีเมือก 
 
 

5 

 
ลักษณะทั่วไป 
 
สี 
 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ยังคงมีกำรจับเป็นเส้นที่ดี แต่มีเส้นขำด
บ้ำงเล็กน้อย 
เส้นมีสีขำว มันวำว ตำมธรรมชำติของ
ขนมจีน 
ไม่มีกลิ่นเหม็นบูด 
เส้นมีควำมนุ่ม ไม่เละ ไม่มีเมือก 
 
 

7 

 ลักษณะทั่วไป 
 
สี 
 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

มีกำรขำดของเส้นเป็นชิ้นเล็ก ๆ  มีกำรจับ
ตัวกันเป็นก้อน 
มีสีขำวออกเหลืองเล็กน้อย มีควำมมัน
วำวของเส้นน้อยลง 
เริ่มมีกลิ่นแปลกปลอมเล็กน้อย 
เส้นนุ่ม ไม่เละ 
 
 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ลักษณะทำงกำยภำพของขนมจีนที่เก็บในอุณหภูมิแช่เย็นและอุณหภูมิแช่แข็ง ในระยะเวลำ 7 วัน (ต่อ) 

สูตรที่ 3  เก็บรักษำที่อุณหภูมิตู้เย็น (ประมำณ 4-8 องศำเซลเซียส) 

วันที่ 
ตัวอย่ำง (หลังท ำกำรให้ควำม
ร้อนกับขนมจีนด้วยไมโครเวฟ) 

 กำรตรวจสอบ 

3 

 

ลักษณะทั่วไป 
 
สี 
 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 
 
 
 

ยังคงมีกำรจับเป็นเส้น มีเส้นขำดบ้ำง
เล็กน้อย  
เส้นมีสีขำว มันวำว ตำมธรรมชำติของ
ขนมจีน 
ไม่มีกลิ่นเหม็นบูด 
เส้นมีควำมนุ่ม ไม่เละ ไม่มีเมือก 
 

5 

 
ลักษณะทั่วไป 
 
สี 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ยังคงมีกำรจับเป็นเส้นที่ดี แต่มีเส้นขำด
บ้ำงเล็กน้อย 
เส้นมีสีขำว มันวำวเล็กน้อย  
ไม่มีกลิ่นเหม็นบูด 
เส้นยังคงเหนียวนุ่ม ไม่เละ ไม่มีเมือก  
 
 
 
 

7 

 
ลักษณะทั่วไป 
สี 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

เส้นมีกำรจับตัวกันเป็นก้อน มีเส้นขำด 
เส้นมีสีขำว มีควำมมันวำวน้อยลง 
เริ่มมีกลิ่น 
เส้นนุ่ม ไม่เละ ไม่มีเมือก 
 
 
 
 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ลักษณะทำงกำยภำพของขนมจีนที่เก็บในอุณหภูมิแช่เย็นและอุณหภูมิแช่แข็ง ในระยะเวลำ 7 วัน (ต่อ) 

สูตรที่ 1  เก็บรักษำที่อุณหภูมิแช่แข็งในช่องแช่แข็งของตู้เย็น 

วันที่ 
ตัวอย่ำง (หลังท ำกำรให้ควำม
ร้อนกับขนมจีนด้วยไมโครเวฟ) 

 กำรตรวจสอบ 

3 

 ลักษณะทั่วไป 
 
สี 
 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อสัมผัส 

ยังคงเป็นเส้น มีกำรขำดของเส้น และมี
กำรจับตัวกันเป็นก้อนของเส้น 
เส้นมีสีขำว มันวำว ตำมธรรมชำติของ
ขนมจีน 
ไม่มีกลิ่นเหม็นบูด 
เส้นมีควำมนุ่ม ไม่เละ ไม่มีเมือก 
 
 
 

5 

 ลักษณะทั่วไป 
 
สี 
 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อสัมผัส 

ยังคงเป็นเส้น มีกำรขำดของเส้น และมี
กำรจับตัวกันเป็นก้อนของเส้น 
เส้นมีสีขำว มันวำว ตำมธรรมชำติของ
ขนมจีน 
ไม่มีกลิ่นเหม็นบูด 
เส้นมีควำมนุ่ม ไม่เละ ไม่มีเมือก 
 
 

7 

 
ลักษณะทั่วไป 
 
สี 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อสัมผัส 

มีกำรขำดของเส้นเป็นชิ้นเล็ก ๆ  มีกำร
จับตัวกันเป็นก้อน 
เส้นมีสีขำว มีควำมมันวำว 
เริ่มมีกลิ่นเล็กน้อย 
เส้นมีควำมเละ 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ลักษณะทำงกำยภำพของขนมจีนที่เก็บในอุณหภูมิแช่เย็นและอุณหภูมิแช่แข็ง ในระยะเวลำ 7 วัน (ต่อ) 

สูตรที่ 2  เก็บรักษำที่อุณหภูมิแช่แข็งในช่องแช่แข็งของตู้เย็น 

วันที่ 
ตัวอย่ำง (หลังท ำกำรให้ควำม
ร้อนกับขนมจีนด้วยไมโครเวฟ) 

 กำรตรวจสอบ 

3 

 ลักษณะทั่วไป 
 
 
สี 
 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ยังคงเป็นเส้น มีกำรขำดของเส้น และมี
กำรจับตัวกันเป็นก้อนของเส้นน้อยกว่ำ
สูตรที่ 1 
เส้นมีสีขำว มันวำว ตำมธรรมชำติของ
ขนมจีน 
ไมม่ีกลิ่นเหม็นบูด 
เส้นมีควำมนุ่ม ไม่เละ ไม่มีเมือก 
 
 
 

5 

 
ลักษณะทั่วไป 
 
สี 
 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ยังคงเป็นเส้น มีกำรขำดของเส้น และมี
กำรจับตัวกันเป็นก้อนของเส้นน้อยกว่ำ
สูตรที่ 1 
เส้นมีสีขำว มีมันวำวของเส้นน้อยลง  
ไม่มีกลิ่นเหม็นบูด 
เส้นมีควำมนุ่ม ไม่เละ ไม่มีเมือก 
 
 
 

7 

 
ลักษณะทั่วไป 
 
สี 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

มีกำรขำดของเส้น  มีกำรจับตัวกันเป็น
ก้อน 
เส้นมีสีขำวขุ่น มีควำมมันวำวน้อยลง 
เริ่มมีกลิ่น 
เส้นมีควำมนุ่ม ไม่เละ ไม่มีเมือก 
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ลักษณะทำงกำยภำพของขนมจีนที่เก็บในอุณหภูมิแช่เย็นและอุณหภูมิแช่แข็ง ในระยะเวลำ 7 วัน (ต่อ) 

สูตรที่ 3  เก็บรักษำที่อุณหภูมิแช่แข็งในช่องแช่แข็งของตู้เย็น 

วันที่ 
ตัวอย่ำง (หลังท ำกำรให้ควำม
ร้อนกับขนมจีนด้วยไมโครเวฟ) 

 กำรตรวจสอบ 

3 

 
ลักษณะทั่วไป 
สี 
 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

มีเส้นขำดเยอะ เส้นจับตัวกันเป็นก้อน 
เส้นมีสีขำว มันวำว ตำมธรรมชำติของ
ขนมจีน 
ไม่มีกลิ่นเหม็นบูด 
เส้นมีควำมนุ่ม ไม่เละ ไม่มีเมือก 
 
 
 
 
 

5 

 
ลักษณะทั่วไป 
สี 
 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

มีเส้นขำดเยอะ เส้นจับตัวกันเป็นก้อน 
เส้นมีสีขำว มันวำว ตำมธรรมชำติของ
ขนมจีน 
ไม่มีกลิ่นเหม็นบูด 
เส้นมีควำมนุ่ม ไม่เละ ไม่มีเมือก 
 
 
 
 

7 

 ลักษณะทั่วไป 
 
สี 
กลิ่น 
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

มีกำรขำดของเส้น จับตัวกันเป็นก้อน
เกือบเป็นเนื้อเดียวกัน 
เส้นมีสีขำว มันวำวน้อยลง 
เริ่มมีกลิ่น 
เส้นมีควำมเละ 
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บทที่ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการวิจัย 

               จำกผลกำรวิจัย ขนมจีนทั้ง 3 สูตร ที่มีกำรใช้โมดิฟำยด์สตำร์ชต่ำชนิดกันมีค่ำ aw อยู่ที่ 0.99 ซึ่ง
ขนมจีนเป็นอำหำรสดที่สำมำรถเสื่อมเสียได้ง่ำยจึงมีค่ำ aw สูง และมีค่ำสีที่ใกล้เคียงกัน เนื้อสัมผัสขนมจีนสูตร
ที่ 1 มีค่ำควำมแข็ง (hardness) และแรงเฉือน (work of shear) มีควำมแตกต่ำงอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญ (p>0.05) 
ผลกำรวิเครำะห์ทำงประสำทสัมผัส พบว่ำ สูตรที่ 1 มีคะแนนควำมชอบในด้ำนลักษณะปรำกฏ ด้ำนสี ด้ำน
ควำมเหนียว และควำมชอบโดยรวมมำกที่สุด สูตรที่ 1 มีส่วนผสมของโมดิฟำยด์สตำร์ชจำกสตำร์ชข้ำวโพดที่มี
ปริมำณอะไมโลสสูงถึง 28% โดยปกติแล้วผลิตภัณฑ์อำหำรประเภทเส้นอย่ำงขนมจีนมีควำมต้องกำรสตำร์ชที่
มีปริมำณอะไมโลสสูงกว่ำ 25% จึงเป็นสูตรที่เหมำะสมที่จะสำมำรถน ำไปพัฒนำต่อได้มำกที่สุด  นอกจำกนี้ได้
มีกำรเก็บรักษำขนมจีนที่อุณหภูมิแช่เย็น และแช่แข็งเพ่ือเป็นข้อมูลสนับสนุนกำรเก็บรักษำขนมจีนเส้นสด
เพ่ิมเติมจำกกำรทดลอง พบว่ำ ขนมจีนทุกสูตรมีค่ำคะแนนควำมชอบลดลงจำกผู้ทดสอบชิมจำกช่วงวันที่ 0 ถึง
วันที่ 3 ของกำรเก็บรักษำ ไปอยู่ในในระดับเฉยๆ ถึงชอบเล็กน้อย ข้อมูลจำกงำนวิจัยนี้จึงสำมำรถสรุปได้ว่ำ 
ขนมจีนเป็นอำหำรทีเ่หมำะแก่กำรบริโภคสด หรือบริโภคทันที ไม่เหมำะส ำหรับเก็บในตู้เย็นเป็นระยะเวลำนำน 

 

5.2 ข ้อเสนอแนะในกำรน ำผลวิจัยไปใช้ 

               1. ควรมีกำรใช้บรรจุภัณฑ์ที่เป็นกล่องในกำรจัดเก็บเส้นขนมจีนแทนกำรใช้ถุงซิปล็อค เพ่ือให้เส้น
ขนมจีนยังสำมำรถคงภำพเดิมไว้ และง่ำยต่อกำรหยิบตัวอย่ำงเส้นขนมจีน 

                2. ควรมีกำรใช้ผู้ทดสอบทำงประสำทสัมผัสมำกกว่ำ 20 คน เพ่ือท ำให้ผลกำรทดลองเห็นผลได้
ชัดเจนยิ่งขึ้น 

                 3. ควรมีกำรศึกษำหำโมดิฟำยด์สตำร์ชที่เหมำะสมส ำหรับกำรทนต่อควำมเย็นในกำรเก็บขนมจีน
ในตู้เย็น 
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ภาคผนวก ก. 
กระบวนการผลิตขนมจีน 

 
ก.1 ขั้นตอนกำรเตรียมแป้งขนมจีน  

      1.  น ำแป้งขนมจีน เกลือ โมดิฟำยด์สตำร์ช มำตวงในปริมำณ 440 กรัม 4.34 กรัม และ 2.50 กรัม 
ตำมล ำดับ 

      2.  น ำส่วนผสมทั้งสำมอย่ำงมำผสมให้เข้ำกัน 

      3.  น ำไปนึ่งเป็นเวลำ 5 นำท ี

      4.  เมื่อครบเวลำที่ก ำหนด น ำแป้งออกมำพักให้เย็น 

      5.  เตรียมน้ ำ R.O. 250.5 กรัม 

      6.  น ำแป้งที่พักไว้มำผสมกับน้ ำ แล้วท ำกำรนวดให้เข้ำกัน 

 

       

 

 

 

 

 

 

      7.  ท ำกำรกรองแป้งโดยใช้ตะแกรงสแตนเลส  

      8.  เตรียมน้ ำร้อนที่อุณหภูมิ 95-100 องศำเซลเซียส 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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       9.  เมื่อน้ ำเดือดถึงอุณหภูมิที่ก ำหนด น ำแป้งที่กรองได้ตักใส่เครื่องบีบเส้นสแตนเลส 

 

      10. ท ำกำรบีบเส้นด้วยแรงคน และท ำซ้ ำจนแป้งที่เตรียมไว้หมด 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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     11.  รอเส้นสุกประมำณ 7-9 นำที จำกนั้นตักเส้นที่สุกขึ้นมำล้ำงกับน้ ำกรอง 2 ครั้ง 

     12.  น ำเส้นที่ได้ไปพักไว้ให้แห้ง 

     13.  ท ำกำรจัดเก็บเส้นใส่ถุงซิปล็อค และแบ่งเก็บที่อุณหภูมิต่ำง ๆ ที่ก ำหนดไว้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ภาคผนวก ข. 

ข ั้นตอนการศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพ 

ข.1 ข ั้นตอนการเตรียมเส้นขนมจีน เพื่อน าไปวิเคราะห์ทางกายภาพ 

     1.1. ท ำกำรเตรียมเส้นขนมจีนที่อุณหภูมิต่ำง ๆ โดยแบ่งใส่ภำชนะให้ปริมำณเท่ำ ๆ กัน  

     1.2 หำกเป็นขนมจีนที่แช่เย็นและแช่แข็ง ให้น ำขนมจีนไปอุ่นด้วยไมโครเวฟ โดยใช้ไฟอ่อนปำนกลำง 
ระยะเวลำ 2 นำที 

     1.3 เมื่อครบเวลำที่ก ำหนด น ำขนมจีนมำพักไว้ให้หำยร้อน และรอน ำไปทดสอบต่อไป 

 

 

 

  

  

 

 

 

(ก) (ข) 

ภำพที่ ข.1 ขนมจีนที่ท ำกำรเก็บรักษำ (ก) และขนมจีนที่ผ่ำนกำรอุ่นด้วยไมโครเวฟ 

 

   ข.2 วิเคราะห์คา่ทางเนื้อสัมผัสเส้นขนมจีนวันที่ 0 3 5 และ 7 ที่อุณหภูมหิ้อง อุณหภูมิแช่
เย็น และอุณหภูมิแช่แข็งในช่องแช่แข็งของตู้เย็น 

        กำรวิเครำะห์ค่ำควำมแข็ง (hardness) และแรงเฉือน (work of shear) ของเส้นขนมจีน ตำมข้ันตอน
ของ พรพรรณ พัวไพบูลย์ (2561 : 73-75) 

         

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



41 

 

 

 

 

 

 

 

 

(ก) 

 

 

  

 

 

 

(ข) 

ภำพที่ ข.2 เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส (ก) และหัววัดแบบใบมีด (ข) 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ ข.3 ตัวอย่ำงกรำฟลักษณะเนื้อสัมผัสของเส้นขนมจีน 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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 ข.3 วิเคราะห์ค่า aw เส้นขนมจีนวันที่ 0 3 5 และ 7 ที่อุณหภูมิห้อง อุณหภมูิแช่เย็น และ
อุณหภูมิแช่แข็งในช่องแช่แข็งของตู้เย็น 

         3.1 ท ำกำรเตรียมเส้นขนมจีนที่อุณหภูมิต่ำง ๆ โดยแบ่งใส่ภำชนะให้ปริมำณเท่ำ ๆ กัน  

         3.2 หำกเป็นขนมจีนที่แช่เย็นและแช่แข็ง ให้น ำขนมจีนไปเวฟกับไมโครเวฟ โดยใช้ไฟอ่อนปำนกลำง 
ระยะเวลำสองนำที 

         3.3 เมื่อครบเวลำที่ก ำหนด น ำขนมจีนมำพักไว้ให้หำยร้อน หลังจำกนั้นน ำขนมจีนท ำเป็นชิ้น 

เล็ก ๆ ใส่ในกระปุก สูตรละจ ำนวน 3 กระปุก  

         3.4 นำกระปุกเข้ำเครื่องวัดค่ำ aw และบันทึกผลที่ได้  

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ ข.4 เครื่องวัดค่ำ aw 

 

      ข.4 วิเคราะห์ค่าสีเส้นขนมจีนวันที่ 0 3 5 และ 7 ที่อุณหภูมหิ้อง อุณหภูมิแช่เย็น และ
อุณหภูมิแช่แข็ง 

              2.2.1 ท ำกำรเตรียมเส้นขนมจีนที่อุณหภูมิต่ำง ๆ โดยแบ่งใส่ภำชนะให้ปริมำณเท่ำ ๆ กัน  

              2.2.2 หำกเป็นขนมจีนที่แช่เย็นและแช่แข็งให้น ำขนมจีนไปเวฟกับไมโครเวฟ โดยใช้ไฟอ่อนปำน
กลำงระยะเวลำสองนำที 

              2.2.3 เมื่อครบเวลำที่ก ำหนด น ำขนมจีนมำพักไว้ให้หำยร้อน หลังจำกนั้นน ำขนมจีนใส่ในภำชนะสี
ขำว ท ำกำรตรวจวัดค่ำสีและบันทึกผล  

              2.2.4 ท ำซ้ ำสูตรละ 5 ซ้ ำ 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ภำพที่ ข.5 กำรวัดค่ำสี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ภาคผนวก ค. 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ค.1 ข ั้นตอนการเตรียมเส้นขนมจีน เพื่อน าไปวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส 

      ค.1.1 เตรียมตัวอย่ำงขนมจีนหลังกำรผลิตเสร็จ เพ่ือทดสอบทำงประสำทสัมผัส 

              1.1.1 ท ำกำรเตรียมเส้นขนมจีนที่อุณหภูมิห้อง โดยแบ่งใส่ภำชนะให้ปริมำณเท่ำ ๆ กัน ต ัวอย่ำงละ 
20 ชุด 

              1.1.2 รับประทำนคูก่ับน้ ำยำกะทิ 

 

 

 

 

 

 

 

              1.1.3 หำผู้ประเมินจ ำนวน 20 คน และให้ผู้ประเมินท ำกำรประเมินด้วยกำร 

              กรอกฟอร์มแบบสอบถำม 

              1.1.4 จัดเก็บข้อมูล 

       ค.1.2 เตรียมตัวอย่ำงขนมจีนอุณหภ ูมิแช ่เย็น โดยจะน ำออกมำทดสอบทำงประสำทสัมผัสทุก ๆ  

       วันที่ 3 5 7 

              1.2.1 ท ำกำรเตรียมเส้นขนมจีนอุณหภูมิแช่เย็น น ำตัวอย่ำงแต่ละตัวอย่ำงใส่ในภำชนะ 

              1.2.2 น ำไปอุ่นด้วยไมโครเวฟที่ไฟอ่อนปำนกลำง เวลำ 2 นำที 

              1.2.3 น ำมำแบ่งใส่ภำชนะให้ปริมำณเท่ำ ๆ กัน ต ัวอย่ำงละ 20 ชุด 

              1.2.4 รับประทำนคูก่ับน้ ำยำกะทิ 

              1.2.5 หำผู้ประเมินจ ำนวน 20 คน และให้ผู้ประเมินท ำกำรประเมินด้วยกำรกรอกฟอร์ม
แบบสอบถำม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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              1.2.6 จัดเก็บข้อมูล 

       ค.1.3 เตรียมตัวอย่ำงขนมจีนอุณหภ ูมิแช่แข็ง โดยจะน ำออกมำทดสอบทำงประสำทสัมผัสทุก ๆ  

       วันที่ 3 5 7 

              1.3.1 ท ำกำรเตรียมเส้นขนมจีนอุณหภูมิแช่แข็ง น ำตัวอย่ำงแต่ละตัวอย่ำงใส่ในภำชนะพักไว้ที่
อุณหภูมิห้อง เพื่อท ำกำรละลำยให้เส้นขนมจีนกลับมำมีสภำพที่เป็นเส้นไม่เป็นน้ ำแข็ง 

              1.3.2 ท ำตำมข้อ 1.2.2 ถึง 1.2.6 

 

 

 

 

 

 

  

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ภาคผนวก ง. 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

__________________________________________________ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

เรื่อง  การพัฒนาสูตรการผลิตเส้นขนมจีน (Development of formulation production of rice 
noodles) 

วันที่……………………… 

ค าแนะน า : กรุณำพิจำรณำ และทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ต่อไปนี้จำกซ้ำยไปขวำ จำกนั้นให้คะแนนควำมชอบให้
ตรงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกท่ีสุด โดยมีเกณฑ์กำรให้คะแนนก ำหนดไว้ด้ำนล่ำง 

เกณฑ์การประเมิน 

              ชอบมำกที่สุด    9  คะแนน                    ไม่ชอบเล็กน้อย      4   คะแนน 

              ชอบมำก         8   คะแนน                    ไม่ชอบปำนกลำง    3   คะแนน 

              ชอบปำนกลำง  7   คะแนน                     ไม่ชอบมำก          2   คะแนน 

              ชอบเล็กน้อย    6   คะแนน                     ไม่ชอบมำกท่ีสุด    1   คะแนน 

               เฉยๆ            5   คะแนน 

 

ข้อแนะน า : 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

รหัส………………. รหัส………………. รหัส………………. 

ลักษณะปรำกฏ    
สี    
กลิ่น (ไม่มีกลิ่นเหม็นบูดหรือเหม็นเปรี้ยว    
รสชำติ    
ควำมเหนียว    
ควำมชอบโดยรวม    

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ประวัติผู้เขียน 
 

ชื่อ-นำมสกุล             จริยำภรณ์ วงศ์จันทร์แย้ม 

วัน เดือน ปี เกิด         6 พฤศจิกำยน 2543 

สถำนที่เกิด               สมุทรสำคร 

ที่อยู่ปัจจุบัน              46/2 หมู่7 ต ำบลหลักสำม อ ำเภอบ้ำนแพ้ว จังหวัดสมุทรสำคร 74000 

ประวัติกำรศึกษำ        ในปีกำรศึกษำ 2558 ส ำเร็จกำรศึกษำในระดับชั้นมัธยมต้นที่โรงเรียน วัดยกกระบัตร  

                             ในกำรศึกษำ 2561 ส ำเร็จกำรศึกษำในระดับมัธยมปลำย  

                             สำยวิทยำศำสตร์ -คณิตศำสตร์ ที่โรงเรียนเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระศรีนครินทร์           

                             สมุทรสำสำคร เขำ้ศึกษำหลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต คณะอุตสำหกรรมอำหำร  

                             สถำบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้ำเจ้ำคุณทหำรลำดกระบัง 

 
                             
ชื่อ-นำมสกุล             พิลำสนิี แก้วขัดวงศ์หิรัญ 

วัน เดือน ปี เกิด         18 พฤษภำคม 2544 

สถำนทีเ่กิด               สมุทรสำคร 

ที่อยู่ปัจจุบัน              9/26-28 หมู่1 ต ำบลช ัยมงคล อ ำเภอเมือง จังหวัดสมุทรสำคร 74000 

ประวัติกำรศึกษำ        ในปีกำรศึกษำ 2558 ส ำเร็จกำรศึกษำในระดับชั้นมัธยมต้นที่โรงเรียน 

                            สมุทรสำครวิทยำลัย ในกำรศึกษำ 2561 สำเร็จกำรศึกษำในระดับมัธยมปลำย  

                            สำยวิทยำศำสตร์ - คณิตศำสตร์ ที่โรงเรียนสมุทรสำครวิทยำลัย เข้ำศึกษำ 

                            หลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต คณะอุตสำหกรรมอำหำร สถำบันเทคโนโลยีพระจอม 

                            เกล้ำเจ้ำคุณทหำรลำดกระบัง 

 

                                         

           เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้




