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บทคัดย่อ
	 งานวิจัยการพัฒนาบะหมี่สดเสริมผักเหลียง มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์บะหม่ีสดเสริมใบผักเหลียง โดยศึกษาการใส ่

ใบผักเหลียงในรูปแบบน�้ำผักเหลียงลงในส่วนผสมของบะหมี่สดในปริมาณที่ความเข้มข้นแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 20, 30 และ 40  

ของน�้ำหนักส่วนผสม จากการทดสอบคุณภาพทางกายภาพของเส้นบะหมี่สด โดยทดสอบวัดค่าสีของเส้นบะหมี่ และวัดค่าความต้านทาน 

ต่อการดึงขาดของบะหมี่ พบว่า เม่ือปริมาณความเข้มข้นของผักเหลียงเพิ่มมากขึ้น ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) และ 

ค่าความเป็นสีเขียว (-a*) ลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) และเมื่อปริมาณความเข้มข้นน�้ำผักเหลียงเพิ่มขึ้นค่าความต้านทาน 

การดึงขาดลดลง และการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบ ด้วยวิธี 5-point hedonic scale พบว่า บะหมี่สดที่ใส่น�้ำ 

ผักเหลียงที่ความเข้มข้นร้อยละ 30 มีคะแนนความชอบมากที่สุด ที่นัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) และมีความแตกต่างทางสถิติกับ 

บะหมี่สดที่ใส่น�้ำผักเหลียงร้อยละ 20 และ 40

ค�ำส�ำคัญ :	บะหมี่สด, ผักเหลียง

Abstract
	 The purpose of this research was to develop the fresh alkaline noodles from baegu leaves or Liang  

(common name in Thai). This research examined the result of adding baegu juice as part of noodle ingredients 

at 20, 30 and 40% of the whole mixture basis. The physical properties of fresh alkaline noodles including 

colour and tensile strength were investigated. Lightness (L*), yellowness (b*) and greenness (-a*) of cooked  

noodles were all significantly decreased (p < 0.05) when the concentration of baegu leaves increased.  

Consistently, the tensile strength decreased as the higher concentration of baegu leaves  was added. Sensory  

evaluation using 5 - point hedonic scale was conducted. The fresh noodle with Baegu juice added at 30% received  

the highest overall acceptability (p < 0.05). Also, the preference was significantly different from those with  

Baegu juice added at 20% and 40%.
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บทน�ำ
	 ผกัเหลยีง (Baegu) ช่ือวิทยาศาสตร์ Gnetum gnemon  
var. tenerum มีถ่ินก�ำเนิดในทวีปเอเชียบริเวณคาบสมุทรมลายู  
พบแพร่กระจายทั้งในประเทศไทย มาเลเซีย และหมู่เกาะบอร์เนียว  
เจริญเติบโตได้ดีในภูมิอากาศร้อน (สุธาชีพ ศุภเกษตร, 2527)  
โดยประเทศไทยพบทั่วไปในบริเวณเชิงเขาและที่ราบในภาคใต้  
ผักเหลียงมีชื่อเรียกท่ีแตกต่างกันไป เช่น จังหวัดชุมพร ระนอง 
เรียก ผักเหลียง จังหวัดสุราษฎร์ธานี เรียก ผักเขรียง ผักกะเหรี่ยง
จังหวัดพังงา กระบี่ ภูเก็ต เรียก ผักเหมียง ผักเหลียงเป็นพืช 
ท้องถิน่ของภาคใต้ทีป่ลกูทัง้เพือ่การบรโิภคในครวัเรอืนและเพือ่การค้า 
ใบผกัเหลยีงมสีรรพคณุในการบ�ำรงุเส้นเอ็น กระดูก สายตา ใช้รบัประทาน 
สดหรือน�ำมาประกอบเป็นอาหาร (คณะทรัพยากรธรรมชาติ  
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2560) โดยนิยมใช้ส่วนของใบอ่อน 
มารับประทาน น�ำมาประกอบเป็นเมนอูาหารต่าง เช่น ใบเหลยีงผดัไข่  
ใบเหลยีงต้มกะท ิแกงเลยีง หรอืลวกจิม้กบัน�ำ้พรกิ ผกัเหลยีงเป็นผัก 
ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะอย่างยิ่งวิตามินเอ ผักเหลียง 
100 กรัมมีวิตามินเอ 1,089 ไมโครกรัม (กรมอนามัย, 2544)  
ซึ่งถือว่ามีปริมาณมากเมื่อเทียบกับผักชนิดอื่น เหมาะกับเด็กที่ 
ก�ำลังเจริญเติบโต และผู้ที่มีปัญหาเรื่องสายตา หรือขาดวิตามินเอ 
และผักเหลียงยังให้คุณค่าของแคลเซียมและฟอสฟอรัส ช่วยบ�ำรุง 
กระดูกอีกด้วย (พีรดา แซ่เตี้ยว, 2555) จากประโยชน์ของผักเหลียง 
และคุณค่าทางโภชนาการของผักเหลียง คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิด 
ที่จะน�ำผักเหลียง มาใช้ประโยชน์ให้มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น 
นอกเหนือจากการน�ำมาประกอบเป็นเมนูอาหาร โดยน�ำมาใช้ใส่ใน 
ผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสด เนื่องจากบะหมี่เป็นผลิตภัณฑ์ที่รับประทาน 
ได้ง ่ายในกลุ ่มผู ้บริโภคหลายช่วงอายุ ซึ่งโดยปกติแล้วคุณค่า 
ทางโภชนาการที่ได้รับจากเส้นบะหม่ีสด คือ คาร์โบไฮเดรต 
เพยีงอย่างเดียว การน�ำผกัเหลยีงมาเพ่ิมลงในส่วนผสมของบะหมีส่ด 
จะเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการจากสารอาหารในผักเหลียง 
ให้กับเส้นบะหมี่ได้ ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงน�ำผักเหลียงมาใช้ประโยชน์ 
ในรูปแบบที่แตกต่างออกไปจากเดิม โดยเป็นการศึกษาปริมาณ 
ผกัเหลยีงในระดบัต่างๆ ในผลติภณัฑ์บะหมีส่ด และศกึษาค่าคณุภาพ 
ของบะหมี่สดที่ใส่ใบผักเหลียง

 

ภาพที่ 1 ใบผักเหลียง

วัตถุประสงค์ของการวิจัย
	 1.	 เพื่อศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์

บะหมี่สดเสริมใบผักเหลียง

	 2.	 เพือ่ทดสอบคณุภาพของบะหม่ีสดเสรมิใบผักเหลยีง

อุปกรณ์และวิธีด�ำเนินการวิจัย
	 การเตรียมใบผักเหลียง

	 น�ำใบผักเหลียงอ่อนน�้ำหนัก 60 กรัม 80 กรัม และ  

100 กรัม มาล้างท�ำความสะอาด ลวกในน�้ำเดือดอุณหภูมิ  

90 - 100 องศาเซลเซียส 2 นาที น�ำไปแช่น�้ำเย็น 2 นาที  

ตั้งให้สะเด็ดน�้ำ 15 นาที จากนั้นผสมน�้ำเปล่า 60 มิลลิลิตร และ 

โซเดียมคาร์บอเนต 8 กรัม น�ำไปปั่นให้ละเอียดใช้เวลาประมาณ 

3 นาที กรองด้วยผ้าขาวบาง ได้น�้ำผักเหลียงเป็นส่วนผสมในการ 

ท�ำบะหมี่ใบผักเหลียง

	 การศกึษาปรมิาณใบผักเหลียงท่ีเหมาะสมในผลติภณัฑ์ 

บะหมี่สด

	 น�ำน�้ำผักเหลียงที่เตรียมได้มาเป็นส่วนผสมในบะหมี่  

โดยแปรปริมาณน�้ำผักเหลียงเป็นร้อยละ 20, 30 และ 40 ของ 

น�้ำหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยผสมส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน โดย 

ในแต่ละสูตรใส่กากใบเหลียงที่ได้จากการเตรียมน�้ำใบผักเหลียง 

ลงไปด้วย เป็นปริมาณ 10 กรัม น�ำไปรีดเป็นเส้นบะหมี่ด้วยเครื่อง 

รีดเส้นพาสต้า (GEFU รุ่น Nr.28400) น�ำเส้นบะหมี่ไปต้มให้สุก 

ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที และน�ำมาวิเคราะห์ 

ค่าคุณภาพดังนี้

	 1.	 คุณภาพทางกายภาพของบะหมี่สดเสริมผักเหลียง

		  1.1	ค่าสี น�ำเส้นบะหมี่ต้มสุก มาวัดค่าสี ด้วยเครื่อง 

วัดสี (Spectrophotometer) ยี่ห้อ KONICA MINOLTA รุ่น  

Chroma Meter CR-410 และรายงานผลเป็นค่าความสว่าง (L*)  

ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) และค่าความเป็นสีเขียว (-a*) 

		  1.2	ลักษณะเนื้อสัมผัสโดยน�ำเส้นบะหมี่ต ้มสุก 

น�ำมาวัดด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) ยี่ห้อ  

STABLE MICRO SYSTEMS รุ่น TA.XT Plus วัดค่าความต้านทาน 

ต่อการดึงขาดของบะหม่ี (Tensile Strength) โดยใช้หัววัด  

Spaghetti Tensile Grip (A/SPR) 

	 การทดสอบค่าสีและลักษณะเน้ือสัมผัส วางแผน 

การทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD)  

ทดลอง 3 ซ�้ำ เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้  

Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับ 

นัยส�ำคัญ 0.05

สรรพคุณในการบํารุงเสนเอ็น กระดูก สายตา ใชรับประทานสดหรือนํามาประกอบเปนอาหาร (คณะทรัพยากรธรรมชาติ 
ม.สงขลานครินทร, 2560) โดยนิยมใชสวนของใบออนมารับประทาน นํามาประกอบเปนเมนูอาหารตางๆ เชน ใบเหลียง
ผัดไข ใบเหลียงตมกะทิ แกงเลียง หรือ ลวกจิ้มกับนํ้าพริก ผักเหลียงเปนผักท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ โดยเฉพาะอยางยิ่ง
วิตามินเอ ผักเหลียง 100 กรัมมีวิตามินเอ 1,089 ไมโครกรัม (กรมอนามัย, 2544) ซ่ึงถือวามีปริมาณมากเมื่อเทียบกับผัก
ชนิดอ่ืน เหมาะกับเด็กท่ีกําลังเจริญเติบโต และผูท่ีมีปญหาเรื่องสายตา หรือขาดวิตามินเอ และผักเหลียงยังใหคุณคาของ
แคลเซียมและฟอสฟอรัสชวยบํารุงกระดูกอีกดวย (พีรดา,2555) จากประโยชนของผักเหลียงและคุณคาทางโภชนาการ
ของผักเหลียง คณะผูวิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะนําผักเหลียง มาใชประโยชนใหมีความหลากหลายมากยิ่งข้ึน นอกเหนือจากการ
นํามาประกอบเปนเมนูอาหาร โดยนํามาใชใสในผลิตภัณฑบะหมี่ชนิดสด เน่ืองจากบะหมี่เปนผลิตภัณฑท่ีรับประทานได
งายในกลุมผูบริโภคหลายชวงอายุ ซึ่งโดยปกติแลวคุณคาทางโภชนาการท่ีไดรับจากเสนบะหมี่สด คือ คารโบไฮเดรตเพียง
อยางเดียว การนําผักเหลียงมาเพ่ิมลงในสวนผสมของบะหมี่สดจะเปนการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการจากสารอาหารในผัก
เหลียงใหกับเสนบะหมี่ได ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงนําผักเหลียงมาใชประโยชนในรูปแบบท่ีแตกตางออกไปจากเดิม โดยเปน
การศึกษาปริมาณผักเหลียงในระดับตางๆ ในผลิตภัณฑบะหมี่สด และศึกษาคาคุณภาพของบะหมี่สดท่ีใสใบผักเหลียง 

 

 
ภาพท่ี 1 ใบผักเหลียง 

วัตถุประสงคของการวิจัย  

1. เพ่ือศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลติภณัฑบะหมี่สดเสริมใบผกัเหลียง 
2. เพ่ือทดสอบคุณภาพของบะหมีส่ดเสรมิใบผักเหลียง 

อุปกรณและวิธีดําเนินการวิจัย  
การเตรียมใบผักเหลียง 

นําใบผักเหลียงออนนํ้าหนัก 60 กรัม 80 กรัม และ 100 กรัม มาลางทําความสะอาด ลวกในนํ้าเดือดอุณหภูมิ 
90 – 100 องศาเซลเซียส  2 นาที นําไปแชนํ้าเย็น 2 นาที ตั้งใหสะเด็ดนํ้า 15 นาที จากน้ันผสมนํ้าเปลา 60 มิลลิลิตร 
และโซเดียมคารบอเนต 8 กรัม นําไปปนใหละเอียดใชเวลาประมาณ 3 นาที กรองดวยผาขาวบาง ไดนํ้าผักเหลียงเปน
สวนผสมในการทําบะหมี่ใบผักเหลียง 
การศึกษาปริมาณใบผักเหลียงท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑบะหมี่สด 
 นํานํ้าผักเหลียงท่ีเตรียมไดมาเปนสวนผสมในบะหมี่ โดยแปรปริมาณนํ้าผักเหลียงเปนรอยละ 20, 30 และ 40  
ของนํ้าหนักสวนผสมท้ังหมด โดยผสมสวนผสมท้ังหมดใหเขากัน โดยในแตละสูตรใสกากใบเหลียงท่ีไดจากการเตรียมนํ้า
ใบผักเหลียงลงไปดวย เปนปริมาณ 10 กรัม นําไปรีดเปนเสนบะหมี่ดวยเครื่องรีดเสนพาสตา (GEFU รุน Nr.28400) นํา
เสนบะหมี่ไปตมใหสุกท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที และนํามาวิเคราะหคาคุณภาพดังน้ี 
1. คุณภาพทางกายภาพของบะหมี่สดเสริมผักเหลียง 

1.1 คาสี นําเสนบะหมี่ตมสุก มาวัดคาสี ดวยเครื่องวัดสี (Spectrophotometer) ยี่หอ KONICA MINOLTA 
รุน Chroma Meter CR410 และรายงานผลเปนคาความสวาง (L*) คาความเปนสีเหลือง (b*) และคาความเปนสีเขียว 
(a*)  
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	 2.	 คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบ 

ความชอบด้วยวิธี 5-point hedonic scale ต่อคุณลักษณะ 

ของเส้นบะหมี่สดเสริมผักเหลียง คือ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และ 

ความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจ�ำนวน 50 คน วางแผนการ 

ทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD)  

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New  

Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับนัยส�ำคัญ 0.05 พิจารณา 

เลือกปริมาณผักเหลียงที่เหมาะสมจากบะหมี่ท่ีได้คะแนนความ 

ชอบโดยรวมสูงสุด

ตารางที่ 1	ตารางแสดงปริมาณส่วนผสมเส้นบะหมี่ผักเหลียงที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ

1.2 ลักษณะเน้ือสัมผัสโดยนําเสนบะหมี่ตมสุก นํามาวัดดวยเครื่องวัดเน้ือสัมผัส (Texture Analyzer) ยี่หอ 
STABLE MICRO SYSTEMS รุน TA.XT Plus วัดคาความตานทานตอการดึงขาดของบะหมี่ (Tensile Strength) โดยใช
หัววัด Spaghetti Tensile Grip (A/SPR)  

การทดสอบคาสีและลักษณะเน้ือสัมผัส วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 
ทดลอง 3 ซํ้า เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับ
นัยสาํคัญ 0.05 

 
2. คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบความชอบดวยวิธี 5point hedonic scale ตอคุณลักษณะของเสน
บะหมี่สดเสริมผักเหลียง คือ สี รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบจํานวน 50 คน วางแผนการ
ทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.05 พิจารณาเลือกปริมาณผักเหลียงท่ีเหมาะสม
จากบะหมี่ท่ีไดคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด 
 
ตารางท่ี 1 ตารางแสดงปริมาณสวนผสมเสนบะหมี่ผักเหลียงท่ีระดับความเขมขนตางๆ 

สวนผสม (กรัม) 
 

ความเขมขนของน้ําผักเหลียง  
รอยละ 20 รอยละ 30 รอยละ 40 

แปงสาลีอเนกประสงค 180 180 180 
นํ้าเปลา 60 60 60 

โซเดียมคารบอเนต 8 8 8 
เกลือ 4 4 4 

ใบผักเหลยีง 60 80 100 

ผลการวิจัย 
การศึกษาปริมาณใบผักเหลียงท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑบะหมี่สด 

จากการใสผักเหลียงลงในสวนผสมของบะหมี่สด 3 ระดับ คือ รอยละ 20, 30 และ 40 ของนํ้าหนักสวนผสม
ท้ังหมด ตามลําดับ และนําไปทดสอบคุณภาพของเสนบะหมี่ท้ังคุณภาพดานกายภาพ และคุณภาพดานประสาทสัมผัส  
ผลการวัดคาสีของบะหมี่สดใสผักเหลียง (ตารางท่ี 2) พบวาเมื่อปริมาณความเขมขนนํ้าผักเหลียงเพ่ิมข้ึน คาความสวาง 
(L*) คาความเปนสีเหลือง (b*) และคาความเปนสีเขียว ( a*) ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงสอดคลองกับ
งานวิจัยเรื่องผลของการเติมผักโขมผงตอคุณภาพของบะหมี่แหงของนฤมลและคณะ (2554) ท่ีรายงานวาเมื่อเพ่ิมปริมาณ
ผักโขมผง คาความสวาง (L*) คาความเปนสีเหลือง (b*) และคาความเปนสีเขียว (a*) ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) การวัดคาเน้ือสัมผัส โดยการวัดคาความตานทานตอการดึงขาดของบะหมี่ (Tensile strength) (ตารางท่ี 3) 
พบวาเมื่อปริมาณความเขมขนผักเหลียงเพ่ิมข้ึน คาความตานทานตอการดึงขาดของบะหมี่ ลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) เน่ืองจากมีการใสกากของใบผักเหลียงลงในสวนผสมของบะหมี่สดดวย ซ่ึงอาจมีผลตอโครงสรางของโด 
ทําใหความเหนียวของเสนบะหมี่ลดลง  ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยเรื่องผลของการเติมผักโขมผงตอคุณภาพของบะหมี่แหง
ของนฤมลและคณะ (2554) ท่ีรายงานวา การเพ่ิมปริมาณผักโขมผงทําใหคาความตานทานตอการดึงขาดลดลง ผลการ
ทดสอบคุณภาพดานประสาทสัมผัส (ตารางท่ี 3) โดยพบวาบะหมี่ท่ีใสใบผักเหลียงในปริมาณรอยละ 30 มีคะแนนดาน
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุดท่ีระดับคะแนน 4.14 และมีความแตกตางกับบะหมี่ท่ีใสใบผักเหลียง 
รอยละ 20 และรอยละ 40 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  

ผลการวิจัย
	 การศกึษาปรมิาณใบผกัเหลียงทีเ่หมาะสมในผลติภณัฑ์

บะหมี่สด

	 จากการใส่ผกัเหลยีงลงในส่วนผสมของบะหมีส่ด 3 ระดบั 

คอื ร้อยละ 20, 30 และ 40 ของน�ำ้หนกัส่วนผสมทัง้หมด ตามล�ำดบั  

และน�ำไปทดสอบคุณภาพของเส้นบะหมี่ทั้งคุณภาพด้านกายภาพ  

และคุณภาพด้านประสาทสัมผัส ผลการวัดค่าสีของบะหมี่สดใส่ 

ผักเหลียง (ตารางที่ 2) พบว่า เมื่อปริมาณความเข้มข้นน�้ำผักเหลียง 

เพิ่มขึ้น ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) และค่า 

ความเป็นสีเขียว (- a*) ลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)  

ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง ผลของการเติมผักโขมผงต่อคุณภาพ 

ของบะหมี่แห้งของนฤมล พงษ์รามัญ และคณะ (2554) ที่รายงาน 

ว่าเมือ่เพ่ิมปรมิาณผกัโขมผง ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีเหลือง  

(b*) และค่าความเป็นสีเขียว (-a*) ลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

(p<0.05) การวัดค่าเน้ือสัมผัส โดยการวัดค่าความต้านทานต่อ 

การดึงขาดของบะหมี่ (Tensile strength) (ตารางที่ 3) พบว่า เมื่อ 

ปริมาณความเข้มข้นผักเหลียงเพิ่มขึ้น ค่าความต้านทานต่อการดึง 

ขาดของบะหมี่ ลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจาก 

มกีารใส่กากของใบผกัเหลียงลงในส่วนผสมของบะหมีส่ดด้วย ซึง่อาจ 

มีผลต่อโครงสร้างของโด ท�ำให้ความเหนียวของเส้นบะหมี่ลดลง 

ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง ผลของการเติมผักโขมผงต่อคุณภาพ 

ของบะหมีแ่ห้งของ นฤมล พงษ์รามญั และคณะ (2554) ทีร่ายงานว่า  

การเพิม่ปรมิาณผกัโขมผงท�ำให้ค่าความต้านทานต่อการดงึขาดลดลง 

ผลการทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัส (ตารางที่ 3) โดยพบว่า 

บะหมี่ที่ใส่ใบผักเหลียงในปริมาณร้อยละ 30 มีคะแนนด้านรสชาต ิ

เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สุดที่ระดับคะแนน 4.14  

และมีความแตกต่างกับบะหมี่ที่ใส่ใบผักเหลียง ร้อยละ 20 และ 

ร้อยละ 40 อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

ภาพที่ 2 เส้นบะหมี่เสริมผักเหลียง

 
 

ภาพท่ี 2 เสนบะหมีเ่สริมผักเหลียง 
 

ตารางที่ 2 แสดงคาคุณภาพดานสี และเนื้อสัมผัสของบะหม่ีเสริมผักเหลียงที่ระดับความเขมขนตางๆ 
สิ่งทดลอง คุณภาพดานสี คุณภาพดานเนื้อสัมผัส 

L* a* b* แรงตานการดึง (นิวตัน) 
นํ้าผักเหลียง รอยละ 20 47.66 + 0.17a  11.66 + 0.37a 26.81 + 0.11a 12.43 + 1.53a 
นํ้าผักเหลียง รอยละ 30 44.36 + 0.97b  11.91 + 0.06a 26.36 + 0.15ab 10.27 + 1.53b 
นํ้าผักเหลียง รอยละ 40 41.26 + 0.59c  12.06 + 0.03a 26.02 + 0.05b 10.15 + 0.44b 

a, b, c คือ ตัวอักษรกํากับตางกัน แสดงถึงความตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางท่ี 3 แสดงคาคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสตอเสนบะหมี่ผักเหลียงท่ีระดับความเขมขนตางๆ 

สิ่งทดลอง คุณลักษณะ 
สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

นํ้าผักเหลียง รอยละ 20 3.28 + 0.73b 3.72 + 0.67a 3.80 + 0.65b 3.68 + 0.65b 
นํ้าผักเหลียง รอยละ 30 3.90 + 0.79a 3.88 + 0.92a 3.94 + 0.96a 4.14 + 0.86a 
นํ้าผักเหลียง รอยละ 40 4.00 + 0.88a 2.98 + 1.17b 3.52 + 0.76b 3.40 + 1.14b 

a, b คือ ตัวอักษรกํากับตางกัน แสดงถึงความตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 

 การใสใบผักเหลียงในรูปแบบของนํ้าผักเหลียงเขมขนลงในสวนผสมของเสนบะหมี่สด สามารถนํามาข้ึนรูปเปน
บะหมี่สดได โดยคาความสวางของสี L* และคาความตานทานตอการดึงขาดลดลงเมื่อปริมาณผักเหลียงเพ่ิมข้ึน ซึ่งมีความ
สอดคลองกับการศึกษาของนฤมล พงษรามัญและคณะ (2554) ท่ีไดศึกษาผลการเติมผักโขมผงตอคุณภาพของบะหมี่แหง 
โดยพบวาการเติมใบผักโขมผงในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลทําใหคุณภาพของบะหมี่ดานความสวางของสี ความตานทานการ
ดึงขาดลดลง ในสวนของการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส บะหมี่สดใสนํ้าผักเหลียงท่ีความเขมขนรอยละ 30 มี
คะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสุดท่ีระดับคะแนน 4.14   

ขอเสนอแนะ 
1. ควรมีการศึกษาการใชประโยชนจากใบผักเหลียงในรูปแบบผักเหลียงผงเพ่ือสามารถใชกับผลิตภัณฑท่ีมี

ความหลากหลาย 
2. ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาบะหมี่สดเสริมใบผักเหลียง 
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สรุปและอภิปรายผลการวิจัย
	 การใส่ใบผักเหลียงในรูปแบบของน�้ำผักเหลียงเข้มข้น 

ลงในส่วนผสมของเส้นบะหมีส่ด สามารถน�ำมาข้ึนรปูเป็นบะหมีส่ดได้ 
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ข้อเสนอแนะ
	 1.	 ควรมีการศึกษาการใช้ประโยชน์จากใบผักเหลียง 

ในรูปแบบผักเหลียงผงเพื่อสามารถใช้กับผลิตภัณฑ์ที่มีความ 

หลากหลาย

	 2.	 ควรมกีารศกึษาอายกุารเกบ็รกัษาบะหมีส่ดเสรมิใบ 

ผักเหลียง
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ตารางที่ 2	แสดงค่าคุณภาพด้านสี และเนื้อสัมผัสของบะหมี่เสริมผักเหลียงที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ

 
 

ภาพท่ี 2 เสนบะหมีเ่สริมผักเหลียง 
 

ตารางที่ 2 แสดงคาคุณภาพดานสี และเนื้อสัมผัสของบะหม่ีเสริมผักเหลียงที่ระดับความเขมขนตางๆ 
สิ่งทดลอง คุณภาพดานสี คุณภาพดานเนื้อสัมผัส 

L* a* b* แรงตานการดึง (นิวตัน) 
นํ้าผักเหลียง รอยละ 20 47.66 + 0.17a  11.66 + 0.37a 26.81 + 0.11a 12.43 + 1.53a 
นํ้าผักเหลียง รอยละ 30 44.36 + 0.97b  11.91 + 0.06a 26.36 + 0.15ab 10.27 + 1.53b 
นํ้าผักเหลียง รอยละ 40 41.26 + 0.59c  12.06 + 0.03a 26.02 + 0.05b 10.15 + 0.44b 

a, b, c คือ ตัวอักษรกํากับตางกัน แสดงถึงความตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางท่ี 3 แสดงคาคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสตอเสนบะหมี่ผักเหลียงท่ีระดับความเขมขนตางๆ 

สิ่งทดลอง คุณลักษณะ 
สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

นํ้าผักเหลียง รอยละ 20 3.28 + 0.73b 3.72 + 0.67a 3.80 + 0.65b 3.68 + 0.65b 
นํ้าผักเหลียง รอยละ 30 3.90 + 0.79a 3.88 + 0.92a 3.94 + 0.96a 4.14 + 0.86a 
นํ้าผักเหลียง รอยละ 40 4.00 + 0.88a 2.98 + 1.17b 3.52 + 0.76b 3.40 + 1.14b 

a, b คือ ตัวอักษรกํากับตางกัน แสดงถึงความตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 

 การใสใบผักเหลียงในรูปแบบของนํ้าผักเหลียงเขมขนลงในสวนผสมของเสนบะหมี่สด สามารถนํามาข้ึนรูปเปน
บะหมี่สดได โดยคาความสวางของสี L* และคาความตานทานตอการดึงขาดลดลงเมื่อปริมาณผักเหลียงเพ่ิมข้ึน ซึ่งมีความ
สอดคลองกับการศึกษาของนฤมล พงษรามัญและคณะ (2554) ท่ีไดศึกษาผลการเติมผักโขมผงตอคุณภาพของบะหมี่แหง 
โดยพบวาการเติมใบผักโขมผงในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลทําใหคุณภาพของบะหมี่ดานความสวางของสี ความตานทานการ
ดึงขาดลดลง ในสวนของการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส บะหมี่สดใสนํ้าผักเหลียงท่ีความเขมขนรอยละ 30 มี
คะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสุดท่ีระดับคะแนน 4.14   

ขอเสนอแนะ 
1. ควรมีการศึกษาการใชประโยชนจากใบผักเหลียงในรูปแบบผักเหลียงผงเพ่ือสามารถใชกับผลิตภัณฑท่ีมี

ความหลากหลาย 
2. ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาบะหมี่สดเสริมใบผักเหลียง 
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ตารางที่ 3	แสดงค่าคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อเส้นบะหมี่ผักเหลียงที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ
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