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บทคัดย่อ
	 บะหมี่เป็นอาหารที่รับประทานได้ง่าย ราคาถูกและเหมาะส�ำหรับผู้บริโภคทุกวัย งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาบะหม่ีสด

เสริมงาด�ำและศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อบะหมี่สดเสริมงาด�ำ โดยน�ำแป้งงาด�ำเสริมลงในส่วนผสมของบะหม่ีที่ระดับร้อยละ 

5, 10 และ 15 เพื่อศึกษาคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม ท�ำการทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 point hedonic scale กับผู้ทดสอบชิม จ�ำนวน 10 คน และประเมินความ

พึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ จ�ำนวน 100 คน วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

	 ผลการวจิยัพบว่า บะหมีส่ดเสรมิงาด�ำ ร้อยละ 15 ของน�ำ้หนกัแป้งได้รบัการยอมรบัมากทีส่ดุ โดยมค่ีาเฉลีย่คะแนนด้านความชอบ 

โดยรวมมากที่สุด ( x̄  = 8.10) ส่วนผลการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจบะหมี่สดเสริมงาด�ำ ร้อยละ 15 ในระดับ 

ชอบมากที่สุด ( x̄  = 4.36 - x̄  = 4.55) ผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่า ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นสามารถเพิ่มทางเลือกอาหารเพื่อสุขภาพให้กับ 

ผู้บริโภคได้

ค�ำส�ำคัญ : บะหมี่, งาด�ำ 

Abstract
	 Not only egg noodles are easy to eat and cheap but they are also one of favorite dishes for everyone. This 

study, therefore, aimed to develop egg noodles supplementing with sesame recipe and to evaluate the satisfaction 

of consumers in the developed products. The experiment recipes were developed by supplementing 5%, 10% or 

15% of sesame into one of egg noodles ingredients to investigate developed product attributes, i.e. appearance, 

color, odor, taste, texture, and overall preference. Preferences for the products were rated on the 9-Point Hedonic 

Scale by 10 panelists using their sensory organs. An assessment of product satisfaction was also conducted with  

100 consumers. Descriptive statistics, percentage; mean; and standard deviation, were used to analyze the data. 

	 The study indicated that the experiment on egg noodles recipe that supplemented with 15% of sesame 

into the ingredients received the highest level of preference ( x̄  = 8.10). Additionally, the results revealed that the 

customers expressed high to extremely high satisfaction for all of the developed product attributes ( x̄  = 4.36 - x̄  = 

4.55). The study implied that the developed products could provide more options of healthy food products for 

consumers. 

Keywords : noodle, black sesame
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บทน�ำ
	 บะหมี่ เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้รับความนิยมมาอย่าง 

ต่อเนื่องเป็นเวลายาวนานในหลากหลายประเทศ เช่น ญ่ีปุ่น จีน 

เกาหลี มาเลเซีย และไทย เป็นต้น เนื่องจากบะหมี่มีคุณค่าทาง

โภชนาการ มีกระบวนการผลิตที่ง่าย ราคาถูก สามารถน�ำมาใช้ปรุง

อาหารได้มากมายหลายชนิด ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับวัฒนธรรมของแต่ละ

ประเทศ นอกจากนี้บะหมี่ยังมีรสชาติและเนื้อสัมผัสเป็นที่ถูกปาก 

ผู้บริโภค ใช้ปรุงอาหารได้หลายชนิด และวิธีการปรุงไม่ยุ ่งยาก 

สะดวกรวดเร็ว เหมาะกับสังคมในปัจจุบันท่ีด�ำรงชีวิตด้วยความ 

เร่งรีบและแข่งขันกับเวลา (จารุภัทร  ลือชา และคณะ, 2561) 

ประกอบกับ บะหมี่สามารถรับประทานแทนข้าวได้ จึงท�ำให้เป็นที่

นยิมของผูบ้รโิภคในปัจจบัุน โดยทัว่ไปเส้นบะหมีทํ่ามาจากแป้งสาลี

เป็นหลัก จึงเป็นอาหารที่ให้พลังงานสูงแก่ผู้บริโภค ซ่ึงบะหมี่สด  

100 กรัม ให้พลังงาน 310 กิโลแคลอรี มีคาร์โบไฮเดรต 52.3 กรัม 

โปรตนี 15.4 กรมั ไขมนั 4.4 กรมั แคลเซยีม 78 มิลลกิรมั ฟอสฟอรสั 

138 มลิลกิรมั (ส�ำนกัโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข, 

2561) ซึง่พลงังานทีไ่ด้ส่วนใหญ่ได้จากคาร์โบไฮเดรต ปัจจบุนับะหมี่

ที่วางจ�ำหน่ายในท้องตลาด ได้แก่ บะหมี่ไข่ และบะหมี่หยก เป็นต้น

	 เนื่องจากปัจจุบันกระแสความนิยมในการบริโภคอาหาร

เพือ่สขุภาพมเีพิม่ขึน้ จากการประมาณการของบริษทั ยบูเีอ็ม เอเชยี 

(ประเทศไทย) จ�ำกัด ระบุว่า มูลค่าการบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม

เพ่ือสขุภาพในปี พ.ศ. 2563 มขียายตวัเพ่ิมขึน้ไม่ต�ำ่กว่า 1 แสนล้านบาท 

จากปี พ.ศ. 2562 หรือมีอัตราการขยายตัวร้อยละ 2.4 เมื่อเทียบ

จากปี พ.ศ. 2561 โดยแนวโน้มอาหารท่ีได้รับความนิยม เช่น  

อาหารกลุ่มปราศจากสารปรุงแต่งสารกันบูด น�ำ้ตาล น�้ำมันปาล์ม 

ไม่แต่งสี และมีไขมันต�่ำ หรืออาหารผลิตภัณฑ์ซูปเปอร์ฟู ้ด  

(superfood) อาหารโปรตีนทางเลือก ฯลฯ ซึ่งล้วนเป็นทางเลือก 

ให้แก่ผู้บริโภค (ฐิติพร  โยทาพันธ์, 2563) 

	 งาด�ำ จัดเป็นซุปเปอร์ฟู ้ดเพื่อสุขภาพชนิดหนึ่งที่มี

ประโยชน์มาก เพราะงาเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระที่มีตาม

ธรรมชาติ เช่น เซซามิน เซซาโมลิน และเซซามอล โทโคเฟอรอล 

และมีการใช้เป็นอาหารเสริมอย่างกว้างขวาง ช่วยป้องกันโรคได้

หลายชนิด เช่น โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ เป็นต้น (Asghar, 

et al. 2014) ซึ่งปัจจุบันมีการน�ำงาด�ำมาเสริมในอาหารชนิดต่าง ๆ 

เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับอาหารชนิดนั้น ๆ  เช่น ลอดช่อง

สิงคโปร์งาด�ำ (กฤติน  ชุมแกว, 2562) การท�ำสังขยางาด�ำ (กฤติน  

ชมุแกว และคณะ, 2020) ขนมกลบีล�ำดวนงาด�ำ (ธนษิฐา  อภยัแสน, 

2560) คกุกีง้าด�ำ (จริะนาถ  รุง่ช่วง และนภศัรพ ี เหลอืงสกลุ, 2018) 

ถ้วยทาร์ตงาด�ำ (นรินทร์  เจริญพันธ์ และกนกพร  ภาคีฉาย, 2562) 

น�้ำนมถั่วขาวผสมงาด�ำ (ณัฐกานต  วงปนตา และคณะ, 2561) 

เป็นต้น ในขณะท่ีการท�ำบะหมีส่ด พบว่า มกีารน�ำวตัถดุบิชนดิต่าง ๆ  

มาเสริมในส่วนผสมเพ่ือเพิ่มประโยชน์และคุณลักษณะต่าง ๆ เช่น 

การท�ำบะหมี่สดเสริมผักเหลียง เพื่อเพิ่มวิตามินเอ แคลเซียม และ

ฟอสฟอรัส (เสาวพรรณ  ปาละสุวรรณ และคณะ, 2563) บะหมี่สด

เสริมเนือ้ตาล เพือ่เพิม่คณุค่าทางโภชนาการ ทัง้โปรตนี คาร์โบไฮเดรต 

แคลเซียม ฟอสฟอรัส ใยอาหาร สี และกล่ินที่เป็นเอกลักษณ์  

(พรทวี  ธนสัมบัณณ์ และคณะ, 2014) บะหมี่สดเสริมผงแก่นตะวัน 

เพ่ือเพิ่มใยอาหาร (ดวงใจ  มาลัย และคณะ, 2556) บะหมี่เสริม

มนัเทศและงา เพ่ือเพิม่ปรมิาณไขมนัและใยอาหาร (Afolake, et al., 

2018) และพาสต้าเสริมงาคั่ว เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับ

เส้นพาสต้า (Animashaun, et al., 2017) เป็นต้น ยงัไม่มกีารศกึษา

การท�ำบะหมี่เสริมงาด�ำ 

	 ดังน้ันผู้วิจัยจึงมีความสนใจและเล็งเห็นถึงการพัฒนา

บะหม่ีสดเสริมงาด�ำขึ้นมาเพื่อสร้างความแตกต่างให้กับบะหมี ่

รูปแบบเดิมและตอบโจทย์ส�ำหรับผู ้บริโภคที่ให้ความส�ำคัญกับ

สขุภาพโดยเฉพาะกลุม่ผูส้งูอาย ุกลุม่ทีอ่อกก�ำลงักายด้วยโยคะ รวม

ทัง้บคุคลทัว่ไปทีต้่องการดแูลสุขภาพและบรโิภคอาหารทีม่ปีระโยชน์

ต่อร่างกาย ทั้งนี้เนื่องจากงาด�ำจัดเป็นซุปเปอร์ฟู้ดชนิดหนึ่งที่ม ี

ราคาถกูและมปีระโยชน์ต่อร่างกายมาก เพราะในงาด�ำมสีารเซซามิน 

ซึ่งมีฤทธิ์เปนสารตานอนุมูลอิสระซ่ึงชวยยับยั้งการดูดซึมของ

คอเลสเตอรอลในตบั เพิม่อตัราการก�ำจดัสารพษิ ต้านแบคทรียี และ

ยับยั้งการดูดซึมและการสังเคราะห์คอเลสเตอรอลในตับและ

ไมกอใหเกิดการสะสมในรางกาย อีกทั้งยังมีวิตามินและแรธาตุ

มากมาย (ศัลยา  คงสมบูรณเวช, 2547) รวมทั้งมีกรดไขมันที่จ�ำเป็น

ต่อร่างกายหลายชนิด มีโปรตีน และแคลเซียมสูง ช่วยบ�ำรุงกระดูก 

บ�ำรงุร่างกาย บ�ำรงุผวิพรรณ บ�ำรงุสมองและระบบประสาท ป้องกนั

โรคเหน็บชา ช่วยเผาผลาญไขมันและลดความอ้วน เป็นต้น (ดิสไทย 

ดอทคอม, 2564) หากน�ำมาใช้ประโยชน์โดยการเติมลงในส่วนผสม

ของแป้งเพื่อท�ำบะหม่ีจะท�ำให้ได้บะหม่ีที่มีคุณค่าทางโภชนาการ 

และมีประโยชน์ต่อร่างกายมากยิ่งขึ้น ซ่ึงสามารถตอบสนองความ

ต้องการของผู้บรโิภคในปัจจบุนัท่ีต้องการบริโภคอาหารเพือ่สขุภาพได้ 

อกีทัง้บะหมี่มรีาคาถกู ลกูค้าเข้าถงึง่าย รวมทัง้มวีธิกีารท�ำไม่ยุง่ยาก 

ผู้ประกอบการรายย่อยสามารถน�ำไปผลิตเพื่อสร้างรายได้

วัตถุประสงค์ของการวิจัย  
	 1.	 เพื่อพัฒนาบะหมี่เส้นสดเสริมงาด�ำ

	 2.	 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อบะหมี่สด

เสริมงาด�ำ

ทบทวนวรรณกรรม
	 บะหมี่

	 บะหมี่เป็นอาหารที่มีความส�ำคัญของชาวเอเชีย โดยมี

ความเชื่อว่าชาวจีนเป็นผู้คิดค้นขึ้นมาเม่ือประมาณ 5,000 ปีก่อน

คริสตกาล จากนั้นจึงแพร่หลายไปทั่วแถบภูมิภาคเอเชียเกิดเป็น
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บะหมีม่ากมายหลายรปูแบบ นอกจากนัน้บะหมีย่งัได้รบัความสนใจ

ในอกีหลาย ๆ  ประเทศนอกทวปีเอเชยี และความนยิมนีก้ม็แีนวโน้ม

เพิ่มขึ้น บะหมี่ มีหลายชนิด แต่ละชนิดแตกต่างกันตามกรรมวิธีการ

ผลิต เช่น บะหมี่สด/บะหมี่ไข่ (wonton noodle) คือ บะหมี่ที่ผ่าน

ขั้นตอนผสม รีดเป็นแผ่นบาง และตัดเป็นเส้น แต่ไม่ได้ผ่านการท�ำ 

ให้สุกและการตากแห้ง ต้องบริโภคภายใน 1-2 วัน มีส่วนประกอบ 

คือ แป้งสาลี น�้ำ สารละลายด่าง ไข่ เกลือ สีผสมอาหาร นวดและ

พักโดไว้ 20 นาที แล้วรีดเป็นแผ่นบางประมาณ 1.5-2.0 มิลลิเมตร 

ตัดเป็นเส้นตามต้องการ

	 บะหมีเ่ปียกหรอืบะหมีฮ่อกเกีย้น (hokkien noodle) เป็น

บะหมีท่ีท่�ำให้สกุบางส่วน (precook) โดยการลวกหรอืต้มในน�ำ้เดอืด 

มีความชื้นสูงมาก ประมาณร้อยละ 50 เม่ือบะหม่ีผ่านการลวกจะ

ถูกล้างเพื่อไม่ให้แป้งเหนียวติดกัน หรือบางครั้งอาจท�ำให้อุณหภูมิ

ลดลงโดยการเป่าลมเย็น ซ่ึงในขณะท�ำให้เย็นอาจมีการพ่นน�้ำมัน 

มอีายกุารเกบ็รกัษาสัน้และมสีเีหลอืงจากสารละลายด่าง บะหม่ีแห้ง 

(dried noodle) เป็นบะหม่ีที่ผ่านขั้นตอนท�ำให้แห้ง โดยการน�ำ

บะหมี่สดมาตากแห้งอย่างช้า ๆ หรือเข้าตู้อบควบคุมอุณหภูมิ  

มีความชื้นประมาณร้อยละ 8-10  บะหมี่ชนิดนี้แตกหักง่าย ดังนั้น

ควรเก็บในภาชนะที่แข็งแรง สามารถเก็บไว้ได้นาน 

	 บะหมี่แห้งกึ่งส�ำเร็จรูป (steamed and dried noodle) 

ท�ำจากบะหมีส่ด โดยน�ำมานึง่หรอือบไอน�ำ้ให้สกุก่อนน�ำไปท�ำให้แห้ง 

มีความชื้นประมาณร้อยละ 10-13 บะหมี่ชนิดนี้มีความเหนียวกว่า

บะหมี่สดแห้ง เนื่องจากโปรตีนได้เปลี่ยนรูปและอยู่ในรูปที่เหนียว

กว่าเดิม สามารถเก็บไว้ได้นาน

	 บะหมี่ทอดกึ่งส�ำเร็จรูป (instant fried noodle) ท�ำจาก

บะหมีส่ด แล้วน�ำมาอบไอน�ำ้แล้วจบัเป็นก้อน ท�ำให้แห้งโดยการทอด

ในน�้ำมันที่อุณหภูมิเหมาะสม บะหม่ีชนิดน้ีสะดวกและรวดเร็ว 

ในการเตรียมเพื่อบริโภคจึงนิยมกันแพร่หลาย แต่อาจเก็บไว้ได ้

ไม่นานเพราะเหม็นหืนได้ง่ายเน่ืองจากมีน�้ำมันเป็นส่วนประกอบ  

(อธิชา  เนตรบุตร, 2560)

	 งาด�ำ

	 งาด�ำมีถิ่นก�ำเนิดในทวีปแอฟริกา แล้วแผ่กระจายไปยัง

ประเทศอินเดีย จีน และประเทศต่าง ๆ ในแถบเอเชีย รวมทั้ง

ประเทศไทย โดยประเทศในแถบเอเชยี มกัใช้งาด�ำเป็นน�ำ้มนัในการ

ประกอบอาหาร ส่วนชาวยุโรปน�ำงาท�ำเค้ก ไวน์ น�้ำมัน ใช้ในการ

ประกอบอาหาร และเป็นเครื่องหอม งาด�ำมีประโยชน์หลายอย่าง 

เช่น บ�ำรุงร่างกาย ผม ผิวพรรณ กระดูก เล็บ ระบบสมองและ

ประสาท ช่วยระบบขับถ่าย เผาผลาญไขมัน ลดการอักเสบ ป้องกัน

ภาวะกระดูกพรุน มสีารต้านอนมุลูอสิระ ช่วยชะลอความแก่ ป้องกนั

โรคเหนบ็ชา และบรรเทาอาการรดิสีดวง เป็นต้น (ดสิไทย ดอทคอม, 

2564) โดยงาด�ำอบ 100 กรัม ให้พลังงาน 625 กิโลแคลอรี  

มีคาร์โบไฮเดรต 18.9 กรัม โปรตีน 20.6 กรัม ไขมัน 51.9 กรัม 

แคลเซียม 1,469 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 688 มิลลิกรัม (ส�ำนัก

โภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2561)

	 จากการที่งาด�ำเป็นพืชที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมาก คนที่

รบัประทานเป็นประจ�ำจะช่วยให้สขุภาพแขง็แรงมากกว่าคนท่ีไม่ได้

รบัประทาน เพราะภายในงาด�ำมวีติามนิและแร่ธาตตุ่าง ๆ  หลายชนดิ 

เช่น วิตามินบีรวม แคลเซียม แมกนีเซียม โพแทสเซียม โซเดียม 

ฟอสฟอรสั สงักะส ีเหลก็ เป็นต้น นอกจากนัน้การช่วยบ�ำรุงสขุภาพ

ทุก ๆ ส่วนในร่างกาย การรับประทานงาด�ำสามารถรับประทาน 

เปล่า ๆ หรือน�ำไปโรยบนข้าวหรืออาหาร รวมทั้งน�ำไปประกอบ

อาหารคาวหวานและเครื่องดื่มชนิดและเพื่อให้ร ่างกายได้รับ

ประโยชน์สูงที่สุด คือ ควรเคี้ยวงาด�ำให้ละเอียด หรือท�ำให้เม็ดงา 

แตกออกเพื่อร่างกายจะได้ดูดซึมสารอาหารจากงาด�ำได้มากที่สุด 

(ไทยโควท, 2563)

	 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับความพึงพอใจ 

	 ความพึงพอใจ หมายถึง ความรู้สึกที่ดีของบุคคลที่ได้รับ

การตอบสนองเมื่อบรรลุวัตถุประสงค์ในสิ่งที่ต้องการและคาดหวัง 

ความพึงพอใจเป็นความชอบของแต่ละบคุคล ซึง่ระดบัความพงึพอใจ

ของแต่ละคนย่อมแตกต่างกนั อาจเนือ่งมาจากพืน้ฐานทางการศึกษา 

เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อม (ศิริวรรณ  เสรีรัตน์ และคณะ, 2552)

	 ความพึงพอใจ เป็นสิ่งสะท้อนถึงการตัดสินของบุคคล 

ที่รับรู้ในผลการปฏิบัติงานของผลิตภัณฑ์ซึ่งสัมพันธ์กันกับความ 

คาดหวงั เป็นความรูสึ้กยนิดหีรอืผิดหวงัของบคุคลอนัเป็นผลมาจาก

การเปรียบเทียบผลการปฏิบัติงานของผลิตภัณฑ์หรือบริการที่รับรู้

กับความคาดหวัง ถ้าผลการปฏิบัติงานของผลิตภัณฑ์ต�่ำกว่าความ

คาดหวัง ลูกค้าก็จะเกิดความไม่พึงพอใจ หากตรงกับความคาดหวัง

ก็จะเกิดความพึงพอใจ และหากเกินความคาดหวังก็จะพึงพอใจ 

เป็นอย่างมากหรือเกิดเป็นความประทับใจ การสร้างความพึงพอใจ

เป็นปัจจัยส�ำคัญที่มีผลต่อความส�ำเร็จของธุรกิจ เนื่องจากความ 

พงึพอใจท�ำให้ผู้บรโิภคเกดิการตดัสินใจซือ้และซือ้ซ�ำ้ รวมทัง้มคีวาม

ภักดีต่อตราผลิตภัณฑ์ (ทิพวรรณ  อาณานุการ และบุญญรัตน์  

สัมพันธ์วัฒนชัย, 2562)

	 วธิกีารวดัความพงึพอใจเป็นเรือ่งยาก เพราะเป็นเรือ่งของ

จิตใจของคนซึ่งแตกต่างกันไปแต่ละบุคคล สามารถวัดทางอ้อมได้ 

โดยการวัดความคิดเห็นของแต่ละบุคคล ซึ่งมี 3 วิธี ได้แก่ 1) การใช้

แบบสอบถามซ่ึงเป็นวิธีที่นิยมมากที่สุด โดยผู้สอบถามออกแบบ

สอบถามเพราะต้องการทราบความคิดเหน็ ท�ำได้ในลักษณะก�ำหนด

ค�ำตอบให้เลือกตอบ หรือตอบค�ำถามอิสระ 2) การสัมภาษณ์ เป็น

วิธีการวัดความพึงพอใจทางตรง ต้องอาศัยเทคนิคและวิธีการที่ดี 

จึงจะได้ข้อมูลที่เป็นจริง และ 3) การสังเกต ซึ่งเป็นวิธีที่ไม่ค่อยนิยม

โดยใช้การสังเกตพฤติกรรม ต้องอาศัยการสังเกตที่มีระเบียบ

แบบแผน (คณิต ดวงหัสดี, 2537)
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	 การประเมินทางด้านประสาทสัมผัส (sensory  

evaluation)

	 การประเมินทางด้านประสาทสัมผัสมีความส�ำคัญต่อ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่เพ่ือตอบสนองความต้องการผู้บริโภค ซึ่ง

ไพโรจน์  วิริยจารี (2545) ได้กล่าวว่า การประเมินทางด้านประสาท

สัมผัส (sensory evaluation) เป็นกฎเกณฑ์ทางด้านวิทยาศาสตร์

ที่ใช้เพื่อวัดค่า วิเคราะห์ผลและสรุปผลจากปฏิกิริยาต่าง ๆ ที่ได้รับ

จากความรู้สึกของคนต่อผลิตภัณฑ์ในด้านการมองเห็น การได้รับ

กลิ่น รสชาติ การสัมผัส และการได้ยิน โดยมีวิธีีการทดสอบที่ใช ้

ในการประเมินค่าทางประสาทสัมผัส 3 วิธี คือ

	 1.	 การทดสอบความพอใจหรอืการยอมรบั (preference/ 

acceptance test) เป็นการทดสอบเพือ่หาความพอใจของผู้ทดสอบ

ชิมโดยใช้ความรู้สึกของผู้ทดสอบชิมโดยตรง เป็นวิธีการที่นิยมใช้ 

ในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

	 2.	 การทดสอบความแตกต่าง (discriminatory tests) 

เป็นการทดสอบเพื่อวัดความแตกต่างระหว่างตัวอย่าง 

	 3.	 การทดสอบเชิงพรรณนา (descriptive test) เป็นการ

ทดสอบเพื่อวัดลักษณะและความเข้มข้นของความแตกต่าง 

	 การทดสอบการยอมรับ (acceptance test) หรือการ

ทดสอบระดับความพอใจของผู้บริโภคสามารถท�ำได้หลายรูปแบบ 

เพือ่ให้เหมาะสมกบัผูบ้รโิภค เช่น สเกลความพอใจ (hedonic scale) 

สเกลรอยยิ้ม (smiley scale) สเกลพอดี (just about right scale) 

ซึง่การใช้สเกลความพอใจ เป็นวธิกีารท่ีได้รบัความนยิมมากทีสุ่ดหรอื

เรียกอีกชื่อหนึ่งว่า degree of liking scale การใช้สเกลความพอใจ

ใช้หลกัการทีว่่าความชอบของผูบ้รโิภคนัน้สามารถจดัจ�ำแนกได้โดย

ค่าของการตอบสนอง (ความชอบและไม่ชอบ) ท่ีเกิดขึ้นมีสเกลทั้ง

แบบตัวเลข (numerical hedonic scale) และแบบตัวหนังสือ 

(verbal hedonic scale) ซึ่งมีหลายระดับ เช่น 3 จุด 5 จุด 7 จุด 

และ 9 จุด การประยุกต์ใช้การทดสอบการยอมรับ สามารถน�ำมาใช้

เพื่อวิเคราะห์ผู้บริโภคและน�ำไปประยุกต์ใช้เพื่อการรักษาคุณภาพ

ผลิตภัณฑ์ การปรับปรุงผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ และ

การประเมินศักยภาพของการตลาด (ไพโรจน์  วิริยจารี, 2545)

	 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง	

	 การท�ำบะหม่ีท่ีมีส่วนผสมของแป้งสาลี มันเทศและงา 

เป็นการเพิม่สารอาหารให้กบัร่างกาย ซ่ึงจากการศกึษาของ Afolake, 

et al. (2018) การเพิ่มมันเทศ ร้อยละ 15 และงา ร้อยละ 5  

ของแป้งสาลี ในการท�ำพาสต้า ท�ำให้พาสต้ามีปริมาณไขมันและ 

ใยอาหารเพิม่ขึน้ และได้รบัการยอมรบัด้านรสชาต ิสี กลิน่ เนือ้สัมผสั

และความชอบรวมในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ส่วน  

Animashaun, et al. (2017) ศึกษาคุณภาพของพาสต้าเสริมงาคั่ว 

พบว่า พาสต้าท่ีเสริมงาคั่ว ร้อยละ 20 ของแป้งสาลี มีคะแนน 

การยอมรับทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส 

(ความเคี้ยวได้) ความมันวาว รสชาติ ความแน่นเนื้อ และความชอบ

รวมในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ( x̄  = 6.65 - x̄  = 7.05)  

และท�ำให้พาสต้ามีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น นอกจากนั้น 

Shehry (2016) ได้ท�ำการศึกษาผลของส่วนผสมของแป้งดูรัมวีท 

และงาด�ำที่มีต่อคุณค่าทางโภชนาการและการยอมรับทางประสาท

สมัผสัของคสูคสู พบว่า การเพิม่งาด�ำทดแทนแป้งดรูมัวทีในส่วนผสม

ร้อยละ 15 ผู้ทดสอบชิมมีคะแนนความชอบในด้านรสชาติ ลักษณะ

ปรากฏ ความแน่น ความเหนียว และความชอบรวมในระดับชอบ

ปานกลางถึงชอบมาก ( x̄  = 3.70 - x̄  = 4.50) ในขณะที่ กฤติน   

ชุมแก้ว (2562) ได้ศึกษาพัฒนาสูตรลอดช่องสิงคโปร์เสริมงาด�ำ 

นมสดขาดมันเนย โดยท�ำการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของงาด�ำ

ในเส้นลอดช่องสิงคโปร์ จ�ำนวน 3 สูตร คือ ร้อยละ 2, 4 และ 6 โดย

น�ำ้หนกัของส่วนผสมทัง้หมด พบว่า เส้นลอดช่องสงิคโปร์เสรมิงาด�ำ

ร้อยละ 6 และผูบ้รโิภคให้การยอมรบัผลติภณัฑ์โดยเฉลีย่อยูใ่นระดบั

การยอมรับมาก

วิธีด�ำเนินการวิจัย
	 1.	 การศึกษาสูตรมาตรฐานบะหม่ีเส้นสด โดยทดลอง 

ท�ำบะหมี่เส้นสด โดยใช้สูตรของ ดวงใจ  มาลัย และคณะ (2556) 

ประกอบด้วย แป้งสาลี 250 กรัม ไข่ไก่ 25 กรัม เกลือ 2.5 กรัม  

น�้ำเปล่า 87.50 กรัม และเบกกิ้งโซดา 1 กรัม สูตรบะหมี่โฮมเมด 

ของบ้านสวนทวี (2562) ประกอบด้วย แป้งขนมปัง 150 กรัม  

ไข่ไก่ ½ ฟอง เกลือ ¼ ช้อนชา น�้ำเปล่า 50 กรัม และน�้ำมันพืช  

½ ช้อนโต๊ะ และสูตรบะหมีโ่ฮมเมดของคุณววิ (2563) ประกอบด้วย 

แป้งสาลี 250 กรัม ไข่ไก่ 2 ฟอง เกลือ 1/8 ช้อนชา น�้ำเปล่า  

60 กรัม และเบกกิ้งโซดา 1 ช้อนชา โดยมีวิธีการท�ำคือ เทแป้ง 

ลงบนโต๊ะ ท�ำให้เป็นหลุมตรงกลาง ตอกไข่ใส่ลงไปในหลุมแป้งท่ี

เตรียมไว้ ใส่เกลือและเบกกิ้งโซดา ใช้มือตะล่อมส่วนผสมให้เข้ากัน

และทยอยใส่น�้ำลงไปให้หมด นวดส่วนผสมให้เข้ากัน 20 นาที คลุม

แป้งด้วยผ้าขาวบาง พักแป้งโดไว้  30 นาที จากนั้นน�ำแป้งที่พักมา

คลงึแล้วน�ำเข้าเคร่ืองรดีโดยปรบัระดบัเครือ่งรดีแป้งจนได้ความหนา

ของเสน้ตามทีต้่องการ แล้วน�ำไปเข้าเครือ่งตดัให้เป็นเสน้ตามขนาด

ที่ต้องการ

	 2.	 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของบะหม่ีสูตร

มาตรฐาน โดยการเตรียมและเสิร์ฟตัวอย่างบะหมี่สด ส�ำหรับให้ 

ผูท้ดสอบชมิ โดยอธบิายวธิกีารชมิให้ผูท้ดสอบชมิทราบ น�ำตวัอย่าง

ให้ผู้ทดสอบชิมโดยน�ำเส้นบะหมี่ที่ได้ไปลวกในน�้ำเดือด ใช้เวลา  

1 นาที  เสิร์ฟเส้นบะหมี่ 10 กรัม ในถ้วยชิม ใส่น�้ำซุปที่เตรียมจาก

น�้ำก๋วยเตี๋ยวส�ำเร็จรูป ยี่ห้อฟ้าไทย ให้ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝน

ทั้ง 10 คน
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	 3.	 เตรยีมงาด�ำ โดยน�ำไปคัว่ไฟอ่อนให้หอมแล้วน�ำไปป่ัน

ให้ละเอียด น�ำไปร่อนด้วยท่ีร่อนแป้ง ได้แป้งงาด�ำส�ำหรับน�ำไปใส ่

ในส่วนผสมบะหมี่ 

	 4.	 ศึกษาปริมาณงาด�ำที่เหมาะสมในการผลิตบะหมี่สด

เสริมงาด�ำ โดยน�ำสูตรบะหม่ีสดท่ีได้รับการยอมรับมากที่สุด คือ  

สูตร 3 ประกอบด้วย แป้งสาลี 250 กรัม ไข่ไก่ 25 กรัม เกลือ  

2.5 กรัม น�้ำเปล่า 87.50 กรัม และเบกกิ้งโซดา 1 กรัม เติมงาด�ำคั่ว

บดละเอียดในสูตร 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 ของแป้ง 

ในสูตร 

	 5.	 ประเมิณคุณภาพทางประสาทสัมผัสของบะหมี ่

เสริมงาด�ำ ให้ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝนทั้ง 20 คน 

	 6.	 การชิมตัวอย่างของผู้บริโภคทั่วไป 100 คน โดย 

การผลิตเส้นบะหมี่และน�้ำซุปและน�ำไปทดสอบชิมในวันเดียวกัน 

จ�ำนวน 3 ครั้ง ๆ ละ 30-40 ชุด โดยการท�ำบะหมี่แต่ละครั้งมีการ

ควบคุมการผลิตให้เหมือนเดิมทุกครั้ง 

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 1.	 แบบประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส เพื่อ

ประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ท่ีผ ่านการทดลองสูตรแล ้ว  

6 คุณลักษณะ ซึ่งประกอบด้วย ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  

เนือ้สมัผสัและความชอบรวม ของผูป้ระเมนิทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์ โดยใช้

วิธีการให้คะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale) 

(ปราณี  อ่านเปรื่อง, 2557) 

	 2.	 แบบสอบถามความพึงพอใจต่อบะหมี่สดเสริมงาด�ำ

ของผู้บริโภค ประกอบด้วยข้อมูล 2 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 เป็นข้อมูล

พื้นฐานทั่วไป ประกอบด้วย เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และ

รายได้ต่อเดือน จ�ำนวน 5 ข้อ ส่วนท่ี 2 ประกอบด้วยค�ำถาม 

เกี่ยวกับความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ ทั้ง 6 ลักษณะ ได้แก่ ลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม 

	 การเก็บรวบรวมข้อมูล

	 ผู ้ วิจัยด�ำเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลระหว่างเดือน 

มิถุนายน 2563 ถึงเดือน มีนาคม 2564 จากการทบทวนเอกสาร 

ต�ำราวิชาการ งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังนี้

	 1.	 การพัฒนาบะหมี่สดเสริมงาด�ำ รวบรวมข้อมูลจาก 

การประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสักบัผูป้ระเมนิทีป่ระกอบด้วย

ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร จ�ำนวน 10 คน ใช้แบบประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสมัผสั เพ่ือประเมนิคณุภาพของผลติภณัฑ์ทีผ่่านการทดลอง

สูตรแล้ว ทั้ง 6 ด้าน ของผู้ประเมินที่มีต่อผลิตภัณฑ์ โดยใช้วิธีการ 

ให้คะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale) 

	 2.	 ประเมนิความพงึพอใจในการบรโิภคผลิตภณัฑ์บะหมี่

เส้นสดเสริมงาด�ำของผู้บริโภค 100 คน โดยเก็บข้อมูลผู้บริโภค 

ที่เคยรับประทานบะหมี่ จึงได้เก็บแบบสอบถามบริเวณ สวนอาหาร

บ้านคุณพ่อ ตลาดชุมชนบ่อนไก่ และตลาดนัดแพไม้ อ�ำเภอหัวหิน 

จงัหวัดประจวบคีรขีนัธ์ ซึง่มร้ีานจ�ำหน่ายบะหมี ่โดยใช้แบบสอบถาม

และน�ำผลการประเมินมาวิเคราะห์

	 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล

	 การวิเคราะห์ข้อมูล ผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลการประเมิน

คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แต่ละด้านโดยใช้วิธี

การให้คะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์ แต่ละด้านตั้งแต่ 1 ถึง 9  

(ปราณี  อ่านเปรื่อง, 2557)  มีเกณฑ์ในการพิจารณา คือ 1 เท่ากับ 

ไม่ชอบมากที่สุด 2 เท่ากับ ไม่ชอบมาก 3 เท่ากับ ไม่ชอบปานกลาง 

4 เท่ากับ ไม่ชอบน้อย 5 เท่ากับ เฉย ๆ  6 เท่ากับ ชอบน้อย 7 เท่ากับ 

ชอบปานกลาง 8 เท่ากับ ชอบมาก และ 9 เท่ากับ ชอบมากที่สุด 

วิเคราะห์ด้วยค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ข้อมูลเกี่ยวกับ 

ผู้บริโภค วิเคราะห์ข้อมูลด้วยความถี่และร้อยละ ส่วนข้อมูลความ 

พึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์บะหมี่เส้นสดเสริมงาด�ำใช้

เกณฑ์มาตราส่วนประมาณค่า (rating scales) ตามวิธีการลิเคอร์ท 

(Likert) (ละเอยีด  ศิลาน้อย และ กนัฑิมาลย์  จนิดาประเสรฐิ, 2562) 

โดยก�ำหนดมาตราส่วนไว้ 5 ระดบั คอื 5 หมายถงึ พงึพอใจมากท่ีสดุ 

4 หมายถึง พึงพอใจมาก 3 หมายถึง พึงพอใจปานกลาง 2 หมายถึง 

พึงพอใจน้อย และ 1 หมายถึง พึงพอใจน้อยที่สุด จากน้ันท�ำการ

แปลผลค่าเฉล่ียความพึงพอใจใช้เกณฑ์การวัดระดับความพึงพอใจ

ต่อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค ตามเกณฑ์ของ กัลยา  วานิชย์บัญชา 

(2549) ดังนี้ ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.21-5.00 หมายถึง ระดับความ 

พึงพอใจมากท่ีสุด ค่าเฉล่ียระหว่าง 3.41-4.20 หมายถึง ระดับ 

ความพึงพอใจมาก ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.61-3.40 หมายถึง ระดับ 

ความพึงพอใจปานกลาง ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.81-2.60 หมายถึง  

ระดับความพึงพอใจน้อย ค่าเฉล่ียระหว่าง 1.00-1.80 หมายถึง  

ระดับความพึงพอใจน้อยที่สุด

ผลการวิจัย
	 1.	 การพัฒนาบะหมี่สดเสริมงาด�ำ

		  1.1	 ผลการทดลองสูตรบะหมี่สด ท้ัง 3 สูตร เมื่อ 

น�ำไปประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส พบว่า บะหมี่สด

สูตรที่ 3 มีคะแนนเฉลี่ยความชอบมากกว่า 7 ทุกคุณลักษณะ 

ที่ทดสอบ ดังรายละเอียดแสดงในตารางที่ 1
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		  จากตารางท่ี 1 แสดงผลการทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของบะหมี่สดทั้ง 3 สูตร พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การ

ยอมรับบะหมี่สดสูตร 3 ทุกคุณลักษณะมากกว่าสูตร 1 และสูตร 2 

โดยมีการยอมรับในระดับปานกลาง มีคะแนนเฉลี่ยความชอบ  

7.00-7.40  ผู้วิจัยจึงน�ำบะหมี่สดสูตร 3 ไปทดลองเติมงาด�ำต่อไป

		  1.2	 ผลการเตมิงาด�ำบดละเอยีดลงในสูตรมาตรฐาน

บะหมี่สด 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 ดังภาพที่ 1

 

ตารางที่ 1 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของบะหมี่สด

คุณลักษณะ
คะแนนเฉลี่ยความชอบ

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3

ลักษณะปรากฏ 6.10 ± 0.73  4.70 ± 0.48 7.30 ± 0.48

สี 5.40 ± 0.51  6.00 ± 1.15 7.00 ± 0.66

กลิ่น 6.20 ± 0.91  5.20 ± 5.20 7.40 ± 0.51

รสชาติ 6.20 ± 0.91  5.00 ± 0.66 7.20 ± 0.42

เนื้อสัมผัส 6.10 ± 0.87  5.30 ± 0.48 7.20 ± 0.42

ความชอบรวม 6.20 ± 0.92  5.30 ± 0.67 7.20 ± 0.63

ร้อยละ 5                      ร้อยละ 10                      ร้อยละ 15

ภาพที่ 1 บะหมี่สดเสริมงาด�ำที่ระดับต่าง ๆ 

ตารางที่ 2 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของบะหมี่สดเสริมงาด�ำ 

คุณลักษณะ
คะแนนเฉลี่ยความชอบปริมาณงาด�ำ (ร้อยละ)

5 10 15

ลักษณะปรากฏ 6.80 ± 1.11 7.05 ± 0.60 7.85 ± 0.76

สี 6.75 ± 0.85 7.05 ± 0.94 7.80 ± 1.15

กลิ่น 6.55 ± 0.99 6.90 ± 1.20 7.80 ± 1.32

รสชาติ 6.75 ± 0.91 6.75 ± 0.71 7.70 ± 0.80

เนื้อสัมผัส 6.90 ± 0.91 6.75 ± 0.71 7.70 ± 0.80

ความชอบรวม 6.95 ± 1.05 7.05 ± 7.05 8.10 ± 0.96
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ตารางที่ 2 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผัสของบะหมีส่ดเสรมิงาดํา  

คุณลักษณะ 
คะแนนเฉลี่ยความชอบปริมาณงาดํา (รอยละ) 

5 10 15 

ลักษณะปรากฏ 6.80 ± 1.11 7.05 ± 0.60 7.85 ± 0.76 
สี 6.75 ± 0.85 7.05 ± 0.94 7.80 ± 1.15 
กลิ่น 6.55 ± 0.99 6.90 ± 1.20 7.80 ± 1.32 
รสชาต ิ 6.75 ± 0.91 6.75 ± 0.71 7.70 ± 0.80 
เน้ือสัมผัส 6.90 ± 0.91 6.75 ± 0.71 7.70 ± 0.80 
ความชอบรวม 6.95 ± 1.05 7.05 ± 7.05 8.10 ± 0.96 

 

จากตารางที่ 2 แสดงผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสท้ัง 6 คุณลักษณะ ของบะหมี่สดเสริมงาดํา ทั้ง 
3 สูตร พบวา บะหมี่สดเสริมงาดํา รอยละ 15  มีคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ มากกวาสูตรเสริมงาดํารอยละ 10 และรอย
ละ 5  โดยมีคาเฉลี่ยทุกคุณลกัษณะ ในระดับชอบมาก (x̄ =7.70- x ̄=8.10) ดังน้ันผูวจิัยจึงไดนําบะหมี่สดเสรมิงาดํารอยละ 
15 ไปทดสอบความพึงพอใจกับผูบริโภคตอไป 

2. การประเมินความพึงพอใจของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบะหมี่สดเสริมงาดํา 
 บะหมี่สดเสริมงาดํา รอยละ 15 ท่ีผานการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแลวไดนําไปประเมินความพึง
พอใจจากผูบริโภค จํานวน 100 คน  

2.1 ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค  
จากการสอบถามผูบริโภค 100 คน พบวา เปนเพศชายและเพศหญิงใกลเคียงกัน (รอยละ 52 และรอยละ 48) 

มีอายุระหวาง 31-40 ป คิดเปนรอยละ 41 รองลงมา มีอายุระหวาง 41-50 ป คิดเปนรอยละ 28 จบการศึกษาระดับ
อนุปริญญา/ปวส. คิดเปนรอยละ 32 รองลงมาจบการศึกษาระดับปริญญาตร ีคิดเปน รอยละ 26 ประกอบอาชีพพนักงาน
บริษัท/รับจาง คิดเปนรอยละ 40 รองลงมาอาชีพธุรกิจสวนตัว/คาขาย คิดเปนรอยละ 36  มีรายไดระหวาง 10,001-
15,000 บาท คิดเปนรอยละ 42 รองลงมามีรายได นอยกวา 10,000 บาท คิดเปนรอยละ 37  

2.2 ผลการวิเคราะหความพึงพอใจตอผลิตภัณฑบะหมี่สดเสริมงาดํา 
  ตารางที่ 3  ความพึงพอใจของผูบริโภคตอบะหมี่สดเสริมงาดํา 

คุณลักษณะ คะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจ แปลผล 
ลักษณะปรากฏ 4.41±0.51 มากที่สุด 
สี 4.38±0.63 มากที่สุด 
กลิ่น 4.36±0.59 มากที่สุด 
รสชาต ิ 4.45±0.53 มากที่สุด 
เน้ือสัมผัส 4.55±0.53 มากที่สุด 
ความชอบรวม 4.53±0.50 มากที่สุด 

 
 

 รอยละ 5  รอยละ 10 รอยละ 15 
ภาพที่ 1 บะหมีส่ดเสริมงาดาํที่ระดบัตาง ๆ   

		  จากตารางที่ 2 แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพทาง

ประสาทสมัผสัทัง้ 6 คณุลกัษณะ ของบะหมีส่ดเสรมิงาด�ำ ทัง้ 3 สูตร 

พบว่า บะหมี่สดเสริมงาด�ำ ร้อยละ 15  มีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบ 

มากกว่าสูตรเสริมงาด�ำร้อยละ 10 และร้อยละ 5 โดยมีค่าเฉล่ีย 

ทุกคุณลักษณะ ในระดับชอบมาก ( x̄  = 7.70 - x̄  = 8.10) ดังนั้น 

ผู้วิจัยจึงได้น�ำบะหมี่สดเสริมงาด�ำ ร้อยละ 15 ไปทดสอบความ 

พึงพอใจกับผู้บริโภคต่อไป
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	 2.	 การประเมนิความพงึพอใจของผูบ้ริโภคต่อผลิตภัณฑ์

บะหมี่สดเสริมงาด�ำ

	 บะหมี่สดเสริมงาด�ำ ร้อยละ 15 ที่ผ่านการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสแล้วได้น�ำไปประเมินความพึงพอใจจาก

ผู้บริโภค จ�ำนวน 100 คน 

		  2.1	 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 

		  จากการสอบถามผู้บริโภค 100 คน พบว่า เป็นเพศ

ชายและเพศหญิงใกล้เคียงกัน (ร้อยละ 52 และร้อยละ 48) มีอายุ

ระหว่าง 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 41 รองลงมา มีอายุระหว่าง  

41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 28 จบการศึกษาระดับอนุปริญญา/ปวส. 

คิดเป็นร้อยละ 32 รองลงมาจบการศึกษาระดับปริญญาตรี คิดเป็น 

ร้อยละ 26 ประกอบอาชีพพนกังานบรษิทั/รบัจ้าง คิดเป็นร้อยละ 40 

รองลงมาอาชีพธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย คิดเป็นร้อยละ 36 มีรายได้

ระหว่าง 10,001-15,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 42 รองลงมาม ี

รายได้ น้อยกว่า 10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 37 

		  2.2	 ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์

บะหมี่สดเสริมงาด�ำ ดังแสดงในตารางที่ 3

ตารางที่ 3 ความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อบะหมี่สดเสริมงาด�ำ

คุณลักษณะ คะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจ แปลผล

ลักษณะปรากฏ 4.41 ± 0.51 มากที่สุด

สี 4.38 ± 0.63 มากที่สุด

กลิ่น 4.36 ± 0.59 มากที่สุด

รสชาติ 4.45 ± 0.53 มากที่สุด

เนื้อสัมผัส 4.55 ± 0.53 มากที่สุด

ความชอบรวม 4.53 ± 0.50 มากที่สุด

	 จากตารางที่ 3 แสดงให้เห็นว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจ

ต่อบะหม่ีสดเสริมงาด�ำในระดับมากที่สุด มีค ่าเฉลี่ยระหว่าง  

x̄  = 4.36 - x̄   = 4.55 โดยผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อบะหมี่สด 

เสริมงาด�ำ ด้านเนื้อสัมผัสมากท่ีสุด ( x̄  = 4.55) รองลงมาได้แก่  

ด้านความชอบรวม ( x̄  = 4.53) ด้านรสชาติ ( x̄  = 4.45) ด้าน 

ลักษณะปรากฏ ( x̄  = 4.41) ด้านสี ( x̄  = 4.38) และด้านกลิ่น  

( x̄  = 4.36)

สรุปและอภิปรายผล
	 1.	 ผลของการเสริมงาด�ำในบะหมี่เส้นสด 

	 จากผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของบะหมี่

เส้นสดเสริมงาด�ำ พบว่า บะหมี่สดเสริมงาด�ำ ร้อยละ 15 มีคะแนน

เฉลี่ยความชอบมากท่ีสุด โดยมีความชอบด้านลักษณะปรากฏ  

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวมในระดับชอบมาก  

( x̄  = 7.70 - x̄  = 8.10) สอดคล้องกับ Animashaun, et al. (2017) 

ที่ศึกษาคุณภาพของพาสต้าเสริมงาคั่ว พบว่า พาสต้าที่เสริมงาคั่ว 

ร้อยละ 20 ของแป้งสาลี มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

ด้านลกัษณะปรากฏ เนือ้สมัผสั (ความเคีย้วได้) ความมนัวาว รสชาติ 

ความแน่นเนื้อ และความชอบรวม ในระดับชอบปานกลางถึง 

ชอบมาก ( x̄  = 6.65 - x̄  = 7.05) และการศึกษาของ Shehry  

(2016) ศึกษาผลของส่วนผสมของแป้งดูรัมวีทและงาด�ำที่มีต่อ 

คณุค่าทางโภชนาการและการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของ คสูคสู 

ที่พบว่า การเพิ่มงาด�ำทดแทนแป้งดูรัมวีทในส่วนผสม ร้อยละ 15  

ผู้ทดสอบชิมมีคะแนนความชอบในด้านรสชาติ ลักษณะปรากฏ 

ความแน่น ความเหนยีว และความชอบรวม ในระดบัชอบปานกลาง

ถงึชอบมาก ( ̄x   = 3.70 - ̄x   = 4.50) ในขณะทีก่ารศึกษาของ Afolake, 

et al. (2018) ที่ศึกษาการคุณภาพผลิตภัณฑ์บะหมี่จากแป้งสาลี 

มันเทศและงา พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับบะหมี่ที่มีส่วนผสม

ของแป้งสาลี ร้อยละ 80 มันเทศ ร้อยละ 15 และงา ร้อยละ 5  

มากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบด้าน รสชาติ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 

และความชอบรวมในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ( x̄  = 7.00 -  

x̄  = 7.70) และการศึกษาพัฒนาสูตรลอดช่องสิงคโปร์เสริมงาด�ำ 

นมสดขาดมันเนยของ กฤติน  ชุมแก้ว (2562) โดยท�ำการศึกษา

อัตราส่วนที่เหมาะสมของงาด�ำในเส้นลอดช่องสิงคโปร์ จ�ำนวน  

3 สูตร คือ ร้อยละ 2, 4 และ 6 โดยน�้ำหนักของส่วนผสมทั้งหมด 

พบว่า เส้นลอดช่องสิงคโปร์เสริมงาด�ำร้อยละ 6 และผู้บรโิภคให้การ

ยอมรับผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยอยู่ในระดับการยอมรับมาก

	 2.	 ผลความพึงพอใจของผู ้บริโภคต่อบะหมี่เส ้นสด 

เสริมงาด�ำ

	 ผู้บริโภค จ�ำนวน 100 คน เป็นเพศชายและเพศหญิง 

ใกล้เคียงกัน ส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 31-40 ปี จบการศึกษาระดับ

อนุปริญญา/ปวส. ประกอบอาชีพพนักงานบริษัท มีรายได้ระหว่าง 

10,001-15,000 บาท มีความพึงพอใจต่อบะหม่ีเส้นสดเสริมงาด�ำ

ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม
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ในระดับมากที่สุด ( x̄  = 4.36 - x̄  = 4.55) แสดงให้เห็นว่า ผู้บริโภค

ยอมรับบะหมีเ่สริมงาด�ำ ท้ังนีเ้นือ่งจากการเสรมิงาด�ำลงในส่วนผสม

ของบะหมี ่ท�ำให้บะหมีม่สีดี�ำซึง่แตกต่างจากบะหมีท่ัว่ไปทีจ่�ำหน่าย

ในปัจจบุนัทีม่เีพยีงสเีหลอืงและสเีขียวเท่านัน้ นอกจากนัน้การเสรมิ

งาด�ำลงในเส้นบะหม่ียังท�ำให้บะหม่ีมีคุณค่าทางโภชนาการมากขึ้น

เนื่องจากในงาด�ำมีโปรตีน ไขมัน แคลเซียม และฟอสฟอรัสสูง  

(ส�ำนักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2561)  

มีประโยชน์หลายประการ อาทิ ช่วยบ�ำรุงผิวพรรณ กระดูก ระบบ

สมองและประสาท มสีารต้านอนมุลูอสิระ (ดสิไทย ดอทคอม, 2564) 

ป้องกันโรคได้หลายชนิด เช่น โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ  

(Asghar, et al. 2014) คนทีร่บัประทานเป็นประจ�ำจะช่วยให้สขุภาพ

แข็งแรงมากกว่าคนที่ไม่ได้รับประทาน (ไทยโควท, 2563) ดังน้ัน 

การเพ่ิมงาด�ำลงในส่วนผสมท�ำให้บะหม่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 

สูงขึ้น เหมาะส�ำหรับรับประทานเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ 

ข้อเสนอแนะ
	 ข้อเสนอแนะในการน�ำผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์

	 1.	 สามารถน�ำสตูรไปถ่ายทอดเทคโนโลยใีห้กบักลุม่คนที่

สนใจในการท�ำผลติภณัฑ์บะหมีเ่ส้นสดเสรมิงาด�ำ เพือ่เพิม่ทางเลือก

การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ

	 2.	 น�ำผลติภณัฑ์บะหมีเ่ส้นสดเสรมิงาด�ำให้บรกิารอาหาร

ให้กับแขกที่พักโรงแรมและนักท่องเที่ยว

	 ข้อเสนอแนะในการท�ำวิจัยครั้งต่อไป

	 1.	 ควรมีการศึกษาอายุการเก็บบะหมี่เส้นสดเสริมงาด�ำ

	 2.	 ควรมีการศึกษาการน�ำบะหมี่เส้นสดเสริมงาด�ำไป

พัฒนาต่อเป็นอาหารจานใหม่ส�ำหรับจ�ำหน่าย 
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