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บทคัดย่อ 

		  การวจิยันีม้วีตัถปุระสงคเ์พือ่ 1) ศกึษาอตัราสว่นเกสรบวัหลวงทีเ่หมาะสมในการพัฒนาขนมจีนเสน้สด 

เสริมเกสรบัวหลวง 2) ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริม 

เกสรบัวหลวง 3) ศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ตีอ่ผลิตภณัฑข์นมจนีเสน้สดเสรมิเกสรบวัหลวง วธิดีำ�เนนิงาน 

ศึกษาสูตรมาตรฐานที่เหมาะสมต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง และใช้อัตราส่วนที่

เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยกำ�หนดอัตราส่วนของปริมาณนํ้าต่อเกสรบัวหลวงแห้ง 3 ระดับ คือ 1:0.6, 

1:1.2 และ 1:1.8 จากนั้นนำ�ไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) นำ�ผลิตภัณฑ์ไป

ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ จำ�นวน 100 คน โดยการสุ่มแบบบังเอิญ

	 ผลการศึกษาพบว่า อัตราส่วนเกสรบัวหลวงท่ีเหมาะสมในการพัฒนาขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง 

คือ 1:1.2 ได้รับการยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก (8.13 คะแนน) การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ขนมจีน

เส้นสดที่มีการเติมนํ้าเกสรบัวหลวงเข้มข้นเพิ่มขึ้น ทำ�ให้ผลิตภัณฑ์มีค่า L* และค่า a* ลดลง แต่มีค่า b* เพิ่มขึ้น 

ผลติภัณฑข์นมจนีเสน้สดเสรมิเกสรบัวหลวงมคีา่ความนุม่เทา่กบั 6.10 นวิตนั ค่าความเหนยีวเทา่กบั 11.73 นวิตนั  

การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีพบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวงมีค่าความชื้นร้อยละ 77.73  

ค่า aw เท่ากับ 0.97 และค่า pH เท่ากับ 6.62 ซ่ึงเกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมจีน (มผช.500/2547)  

แต่น้อยกว่าสูตรมาตรฐานที่มีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 7.71 ดังนั้นการเติมเกสรบัวหลวงจึงมีส่วนช่วย

ทำ�ให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของขนมจีนเส้นสดลดลงได้ เมื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์

ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวงพบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับอยู่ในระดับมาก

คำ�สำ�คัญ: ขนมจีน ขนมจีนเส้นสด เกสรบัวหลวง

Abstract

		  The purposes of this research are (1) to study the appropriate lotus pollen ratio for 

development of fresh rice noodles fortified with lotus pollens; (2) to study physical qualifications 

and chemical qualifications of the product of fresh rice noodles fortified with lotus pollens; and 
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(3) to study the consumers’ acceptance of the product of fresh rice noodles fortified with lotus 

pollens. The operation procedures started with a study of the standard recipe appropriate for 

developing the fresh rice noodles fortified with lotus pollens by determining 3 levels of proper  

proportion of water to dried lotus pollens: 1:0.6, 1:1.12, and 1:1.8; then, determining the  

sensational quality in terms of color, smell, taste, texture, and overall satisfaction of the product 

by giving the scores based on the 9-Point Hedonic Scale; after that, the product was tested for 

its acceptance with the samples of 100 consumers who were selected by accidental sampling. 

		  The results of the study reveal that the appropriate lotus pollen ratio for develop 

fresh rice noodles fortified with lotus pollens is 1:1.2 which has been accepted at the highly 

satisfied level (8.13 points). From the study of its physical qualification, it is found that the rice 

noodles with more intense of lotus pollen water has lower values of L* and a*, but has higher 

value of b*. The softness of the product is at 6.10 Newton, and its thickness is at 11.73 Newton. 

From the study of its chemical qualification, the product of the fresh rice noodles fortified with 

lotus pollens has humidity value at 77.73, aw value at 0.97, and pH value at 6.62, which are 

in excess of the community standards for fresh rice noodles (SCN.500/2547), but lower than 

the standard recipe with pH value at 7.71. Adding lotus pollens, therefore, can help lower pH 

value of the fresh rice noodles. Moreover, result of the study of consumer acceptance of the 

product show that the consumers accept it at the high level.

Keywords: Rice Noodle, Fresh Rice Noodle, Lotus Pollens

บทนำ�

	 ขนมจีนเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการบริโภค

มาเป็นเวลาช้านานตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา ปัจจุบัน

มีการบริโภคอย่างแพร่หลายในทุกภูมิภาคของ

ประเทศ เนือ่งจากเปน็ผลติภณัฑท์ีป่รุงรสไดห้ลายแบบ 

ขึน้กบัการรบัประทานของท้องถ่ิน เชน่ ภาคเหนอืนยิม 

รับประทานกับน้ําเงี้ยว ภาคใต้รับประทานกับน้ํายา

กะทิใต้และซาวนํ้า ภาคกลางรับประทานกับนํ้ายา  

นํ้าพริก แกงเผ็ด หรือแกงเขียวหวาน และภาคอีสาน

รบัประทานกบันํา้ยาป่า นํา้ยาปลารา้ เป็นตน้ สามารถ

รบัประทานเป็นอาหารม้ือหลกัแทนข้าวได ้เป็นอาหาร

ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ มีสารอาหารหลากหลาย  

คาร์โบไฮเดรตจากเส้นขนมจีน โปรตีนจากส่วนประกอบ 

ในนํา้ยา รวมทัง้ยงัมเีครือ่งเคยีง เช่น ผกัสดตา่ง ๆ  ผกัลวก  

และไข่ต้ม เป็นต้น (Warasawas, 2004)

	 ในปจัจุบนัขนมจีนม ี2 ชนดิ คอื ขนมจีนแปง้สด 

และขนมจีนแป้งหมัก ซึ่งมีข้อแตกต่างกันในกรรมวิธี

การผลิตโดยขนมจีนแป้งหมักใช้ระยะเวลาในการผลิต

ค่อนข้างนาน เนื่องจากมีวิธีการหมักปลายข้าวก่อน 

นำ�มาโม่ในขณะที่ขนมจีนแป้งสดใช้ระยะเวลาการ

ผลิตสั้นกว่า เนื่องจากการทำ�ขนมจีนแป้งสดใช้วิธีการ

ผสมแป้งข้าวเจ้าโดยไม่ผ่านกระบวนการหมักแป้ง ซ่ึง

ขนมจีนแป้งสดจะมีลักษณะเส้นขาว นุ่ม อุ้มนํ้า หอม

กล่ินแป้ง ปัจจุบันมีการศึกษาทดลองพัฒนาขนมจีน 

ในรูปแบบต่าง ๆ ที่หลากหลาย เช่น Tinakorn 

Na Ayutthaya et al. (2022) ได้ศึกษาพัฒนา

กระบวนการผลิตขนมจีนนํ้าปูชาร์โคลอบแห้ง โดย

ทำ�การแปรผันปริมาณผงชาร์โคล 5 ระดับ ได้แก่ 

ร้อยละ 0 (ควบคุม) 1 2 3 และ 4 พบว่า ปริมาณ

ผงชาร์โคลที่เหมาะสมในการผลิตเส้นขนมจีนน้ําปู
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ชาร์โคลอบแห้งคือ ร้อยละ 1 Kamlue et al. (2016) 

ได้ทำ�การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นขนมจีนจากแป้ง 

ข้าวกล้องสินเหล็กโดยการเติมแป้งข้าวกล้องสิน

เหล็กในปริมาณร้อยละ 50, 70 และ 90 (ของน้ํา

หนักแป้ง) และพบว่าการใช้แป้งข้าวกล้องสินเหล็ก

ทดแทนแป้งข้าวเจ้าที่ร้อยละ 90 (ของนํ้าหนักแป้ง) 

ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด Muninnopamas et 

al. (2009) ได้ศึกษาการผลิตขนมจีนเสริมใบเตย 

พบว่า ความเข้มข้นของน้ําใบเตยที่เหมาะสมต่อการ

ผลิตขนมจีนเสริมใบเตยคือ นํ้า:ใบเตย เท่ากับ 1:0.6 

(นํ้าหนักต่อน้ําหนัก) และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการ

ตม้ขนมจีนคอื 94-69 องศาเซลเซยีส จะไดเ้สน้ขนมจนี

ที่สุกพอดี ไม่ขาด การพัฒนาขนมจีนในรูปแบบต่าง ๆ 

ทีก่ลา่วมาขา้งต้นเพือ่ตอ้งการพฒันาขนมจนีใหม้คีวาม

แตกต่าง แปลกใหม่ และตอบสนองความต้องการของ

ผู้บริโภค

	 ดอกบัวหลวง (Sacred Lotus) เป็นพืชท้องถิ่น 

ของไทยมหีลายสายพนัธ์ุแตกตา่งกนัไปตามขนาดและ

ลกัษณะของดอก เปน็พชืชนดิแรก ๆ  ที่บรรพบรุษุของ 

ไทยนำ�มาใชป้ระโยชน ์ท้ังการบรโิภคและใชใ้นประเพณ ี

ความเชื่อต่าง ๆ  ปัจจุบันสามารถพบเห็นดอกบัวหลวง

ได้ทั่วทุกภาคของประเทศไทยเนื่องจากมีการปลูก 

เชิงพาณิชย์ในหลายพื้นที่ (Imsabai et al., 2010) 

มีการใช้ดอกบัวหลวงเพื่อการบริโภคโดยการนำ�มา

ประกอบอาหารทั้งคาว หวาน เช่น เหง้าบัวอ่อน 

ตุ๋นเครื่องยาจีน แกงเลียงไหลบัว เมี่ยงดอกบัว  

หมอ้แกงเมด็บวั จากการศกึษาวจิยัพบวา่ สารชนดิต่าง ๆ   

ในส่วนประกอบของบัวหลวงมีสรรพคุณในการบำ�รุง

รา่งกายหรอืนำ�มาปรงุเป็นยารกัษาโรคได ้เชน่ ดอก ใบ  

ก้านใบ ฝักบัว เมล็ด เกสร และเกสรตัวผู้ พบสาร 

ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) ที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

รากบัว เหง้าบัว เปลือกและผล พบสารพวกแทนนิน 

(Tannin) เป็นสารรสฝาดที่มีฤทธิ์ช่วยยับยั้งอาการ 

ท้องเดินและรากบัวมีสารพวกแคลเซียม (Calcium) 

ช่วยบำ�รุงร่างกาย เมล็ดบัว มีสารไขมัน (Lipid) ช่วย

เพิ่มพลังงาน บำ�รุงไขข้อและเอ็น (Charoenwattana  

et al. 2009) เกสรบวั (ตัวผู)้ มฟีลาโวนอยด์หลายชนดิ  

เชน่ Quercetin, Luteolin, Isoquercitrin, Luteolin 

Glucoside สารกลุ่มฟลาโวนอยด์ ที่พบในเกสรมีฤทธิ์

ต้านปฏกิริิยาออกซิเดชนั โดยเกสรตัวผู้เมือ่ทดสอบด้วย

วิธีทางเคมีมีฤทธิ์จับอนุมูลอิสระ ในปัจจุบันมีการนำ�

เกสรบัวหลวงมาใช้ประโยชน์ด้านอาหาร เช่น การ

ศึกษาของ Manantaprong et al. (2011) ได้ศึกษา

พฒันาผลติภณัฑข์นมปงัเสรมิเกสรดอกบวัหลวงพบวา่ 

ปรมิาณเกสรบวัหลวงทีเ่หมาะสมในการผลติขนมปงัคอื 

ร้อยละ 15 ของนํ้าหนักของแห้งทั้งหมด และผู้บริโภค

ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับยอมรับมาก

	 จากข้อมูลดังกล่าว ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดโดยนำ�เอาวัตถุดิบใน

ทอ้งถิน่เขา้มาเปน็สว่นผสมคอื เกสรบวัหลวง ซ่ึงได้จาก 

ดอกบัวหลวงที่เป็นดอกไม้ประจำ�จังหวัดอุบลราชธานี 

จะเป็นการเพ่ิมทางเลือกให้กับผู้บริโภคและเป็นการ

เ พ่ิมมูลค่ า ให้กับผลิตภัณฑ์ของท้อง ถ่ินจังหวัด

อุบลราชธานี

วัตถุประสงค์

	 1)	 ศกึษาอตัราสว่นเกสรบวัหลวงทีเ่หมาะสมใน

การพัฒนาขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง

	 2)	 ศกึษาคณุสมบติัทางกายภาพและคุณสมบตัิ

ทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสร 

บัวหลวง

	 3)	 ศึกษาการยอมรับของผู้บริ โภคที่มีต่อ

ผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง

ทบทวนวรรณกรรม

	 ขนมจีน (Rice Noodle) หมายถึง ผลิตภัณฑ์

อาหารเส้นชนิดหนึ่งที่ทำ�มาจากแป้ง เป็นเส้นกลม ๆ 

คลา้ยเสน้หมี ่(Dictionary, Royal Institute Edition, 

1982) ขนมจนีเปน็ผลติภณัฑแ์ปรรปูจากขา้วทีค่นไทย 

นิยมบริโภคกันมากตั้งแต่สมัยโบราณ โดยเฉพาะ 

งานบุญและเทศกาลต่าง ๆ  โดยมีการผลิตทุกภาคของ

ประเทศไทย
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	 การผลิตขนมจีนในประเทศไทยเริ่มมาตั้งแต่

เมื่อใดยังไม่ทราบแน่ชัด เข้าใจว่ามีการบริโภคขนมจีน

มาต้ังแต่สมัยโบราณ ที่จังหวัดพระนครศรีอยุธยามี

คลองชื่อ คลองขนมจีนและคลองนํ้ายาปรากฏอยู่  

การบันทึกเกี่ยวกับขนมจีนได้เริ่มตั้งแต่สมัยกรุง

รัตนโกสินทร์ตอนต้นในสมัยพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลก

ซึ่งมีการทำ�ขนมจีนเลี้ยงกันเป็นงานใหญ่ ต่อมาใน

สมัยสมเด็จพระนั่งเกล้าเจ้าอยู่หัวได้รับสั่งว่าขนมจีน

มิใช่เป็นของชาวจีนเพียงแต่มีชื่อจีนเท่านั้น ด้วยเหตุนี้

จึงเช่ือไดว่้าเปน็ของคนไทยทำ� การบรโิภคขนมจนีของ 

คนไทยแต่ละภาคนิยมบริโภคกับอาหารประเกทแกง

แต่มีส่วนผสมต่างกันออกไป เช่น ขนมจีนน้ําเงี้ยว  

ขนมจีนแกงเขียวหวาน ขนมจีนนํ้าพริก เป็นต้น  

(Pattananurak et al., 1991)

	 ขนมจีนเส้นสด ทำ�จากข้าวเจ้าหรือปลายข้าวที่

ผา่นการแชน่ํา้ หรอืลา้งนํา้กอ่นทีจ่ะนำ�มาโมโ่ดยไมผ่า่น

การหมัก ขนมจีนชนิดนี้เก็บไว้ได้ไม่ค่อยนาน ขนมจีน

แป้งสดอาจทำ�ได้จากแป้งแห้งที่เรียกว่า แป้งโม่นํ้า อีก

ชนดิคอื ขนมจีนแป้งหมกั เป็นขนมจนีท่ีทำ�จากขา้วเจา้ 

หรือปลายข้าวเจ้าท่ีผ่านการหมักก่อนนำ�มาโม่ เส้น

ขนมจีนชนิดนี้จะมีกลิ่นแป้งหมัก แต่เส้นจะเหนียวนุ่ม 

และสามารถเก็บไว้ได้นาน (Loblom, 2021)

	 บัวหลวง (Sacred Lotus) ชื่อวิทยาศาสตร์

ว่า Nelumbo nucifera Gaertn เป็นพืชนํ้ามีเหง้า

อยูใ่ตด้นิ ใบเดีย่วคอ่นขา้งกลม แผน่ใบชเูหนอืนํา้ กา้น

ใบแขง็ ออกดอกเดีย่วชขูึน้เหนอืน้ํา ดอกสชีมพถูงึชมพู

เขม้และสขีาว เกสรเพศผูส้เีหลอืงจำ�นวนมากติดอยูร่อบ

ฝักบัวรูปกรวย เกสรบัวหลวงมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

และมีรายงานการทดสอบฤทธ์ิในการยับย้ังเอนไซม์ 

อะซิติลโคลินเอสเทอเรส (Acetylcholines terase:  

Ache) ซึ่งอาจส่งผลในการป้องกันการเกิดโรค 

อัลไซเมอร์ได้  (Faculty of Pharmacy, Mahidol  

University, 2015) เกสรบัวหลวง (Pollen) มทีัง้เกสร

ตัวเมียและเกสรตัวผู้ โดยเกสรตัวเมียเป็นรูปคล้าย 

กรวยหงายปากตัดภายในมีช่องรังไข่และมียอดเกสร

เรียงรายเป็นวงอยู่บนหน้าตัดของกรวยประมาณ  

5-15 อนั ทัง้ยงัมเีกสรตวัผูเ้ปน็จำ�นวนมาก บางสายพนัธุ ์

มีลักษณะคล้ายกลีบดอกมีส่วนปลายเป็นก้านชูขึ้น 

และมีอับเกสรตัวผู้เรียงล้อมรอบส่วนฐานของรังไข่ 

(Lotus Museum, Rajamangala University of 

Technology Thanyaburi, 2016)

วิธีการวิจัย

	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ ใช้ ในคร้ังนี้ 

คือ นักศึกษาสาขาวิชาธุรกิจอาหารและโภชนาการ 

จำ�นวน 30 คน ใช้วธีิการสุม่อยา่งง่าย (Simple Random  

Sampling) สุ่มแบบบังเอิญ (Accidental Sampling)  

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการทดสอบการยอมรับของ 

ผู้บริโภคคอื ผู้บริโภคท่ัวไป จำ�นวน 100 คน ทำ�การสุม่ 

แบบบังเอิญกับสถานท่ีเก็บข้อมูลคือ ภายใน

มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 1.	 อุปกรณ์เครื่องครัว ได้แก่ พิมพ์กดขนมจีน 

ชามผสม หมอ้ ผ้าขาวบาง ทพัพี เตาแกส๊ กระทะ ถว้ย

พลาสติกใส่ตัวอย่าง ถาดใส่อาหาร

	 2.	 เครือ่งวดัคา่ส ียีห่อ้ Color Meter รุน่ Color 

Flex EZ ผู้ผลิตประเทศเยอรมนี

	 3.	 เครือ่งวดัเนือ้สมัผสั Texture Analyzer รุน่ 

CT3 ผู้ผลิตประเทศเยอรมนี

	 4.	 เครื่องวัดความชื้น Moisture Analyze รุ่น 

TGA 701 ผู้ผลิตประเทศเยอรมนี

	 5.	 เครื่อง Water Activity Meter ผู้ผลิต

ประเทศเยอรมนี

	 6.	 เครื่อง pH Meter ยี่ห้อ Schott รุ่น FE20-

KIT ผู้ผลิตประเทศสวิตเซอร์แลนด์

	 7.	 เครื่องปั่นอเนกประสงค์ ยี่ห้อ Philips รุ่น 

HR2221/00 ผู้ผลิตประเทศจีน
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	 ขั้นตอนการทำ�ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสร 

บัวหลวง

	 การเตรียมวัตถุดิบ

	 ชั่ งตวงแป้ งข้ าวเจ้า  แป้ งมันสำ �ปะหลัง  

นํ้าสะอาด และเกสรบัวหลวงแห้ง ตามปริมาตรใน

ตารางที่ 1

ตารางท่ี 1 อัตราส่วนในการพัฒนาขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง โดยกำ�หนดอัตราส่วนของปริมาณนํ้าต่อ

เกสรบัวหลวงแห้ง 3 ระดับ คือ 1:0.6, 1:1.2 และ 1:1.8

ส่วนผสม หน่วย
สูตร

มาตรฐาน

สูตรที่ 1

(1:0.6)

สูตรที่ 2

(1:1.2)

สูตรที่ 3

(1:1.8)

แป้งส่วนที่ 1 แป้งข้าวเจ้า กรัม 220 220 220 220

แป้งมันสำ�ปะหลัง กรัม 46 46 46 46

นํ้าสะอาด กรัม 450 450 450 450

เกสรบัวหลวงแห้ง กรัม - 2.7 5.4 8.1

แป้งส่วนที่ 2 แป้งมันสำ�ปะหลัง กรัม 92 92 92 92

นํ้าสะอาด กรัม 225 225 225 225

เกสรบัวหลวงแห้ง กรัม - 1.35 2.7 4.1

ที่มา: Kullayawes, N. (2021, December 10)

	 การเตรียมขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง

	 แบง่ขนมจนีออกเปน็ 4 สตูร คอื สตูรมาตรฐาน 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ที่ผลิตโดยการเสริม

เกสรบัวหลวงแห้งในปริมาณนํ้าต่อเกสรบัวหลวงแห้ง 

1:0, 1:0.6, 1:1.2, 1:1.8

	 กระบวนการผลติขนมจนีเสน้สดเสรมิเกสรบวั

หลวง

	 1)	 ช่ังส่วนผสมตามสูตร จากนั้นนำ�เกสร 

บวัหลวงแหง้ไปแชใ่นนํา้รอ้นอณุหภมิู 80 องศาเซลเซยีส  

นาน 10 นาที แล้วนำ�มากรองเอากากออก ให้ได้นํ้า

เกสรบัวหลวงตามสูตร (ดังตารางที่ 1)

	 2)	 ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งมันสำ�ปะหลัง และ 

นํา้เกสรบวัหลวง ตามอตัราส่วนแปง้สว่นท่ี 1 เข้าด้วยกนั 

แล้วนำ�แป้งมากวนพอสุก

	 3)	 นำ�แป้งส่วนที่กวนแล้วลงในเคร่ืองปั่น

อเนกประสงค์ ค่อย ๆ เติมแป้งและน้ําเกสรบัวหลวง

ส่วนที่ 2 ลงไปป่ันให้เนียนเป็นเนื้อเดียวกันใช้เวลา  

2 นาที แล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง (แป้งที่ได้สังเกตจาก

การใชไ้มพ้ายตักยกดูไมใ่หเ้หลวเกนิไป เปน็ใบไมห้ยด)

	 4)	 นำ�น้ําสะอาดใส่หม้อตั้งไฟกลางจนน้ําเดือด

ที่อุณหภูมิ 94-96 องศาเซลเซียส (Muninnopamas 

et al., 2009) จากนั้นเทแป้งจำ�นวน 200 กรัม ลงใน 

พิมพ์กดขนมจีน กดโรยเส้นลงไปในนํ้าในทิศทาง

เดียวกันระวังอย่าให้เส้นขาด

	 5)	 เมือ่เสน้แปง้สกุจะคอ่ย ๆ  ลอยขึน้มา แลว้ตกั 

เส้นลงล้างนํ้าเย็นอุณหภูมิห้อง ล้าง 2-3 นํ้า แต่ละครั้ง

ใช้เวลา 5-10 วินาทีแล้วจับเป็นแพให้สวยงาม

	 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของ

ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง

	 1)	 การวัดค่าสี โดยใช้เครื่องวัดสี ยี่ห้อ Color 

Meter รุ่น Color Flex EZ วัดการเปลี่ยนแปลงค่า

ความสว่าง (L* หรือ Lightness) ค่าสีแดง (a* หรือ 

Redness) และค่าสีเหลือง (b* หรือ Yellowness)

	 2)	 การวิเคราะห์เนื้อสัมผัส โดยใช้เครื่องมือ

สำ�หรับวิเคราะห์เน้ือสัมผัส (Texture Analyzer) 

ทดสอบด้วยวิธี Texture Profile Analysis (TPA) 
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และรายงานผลเปน็คา่ความนุม่ (Softness) และความ

เหนียว (Toughness)

	 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของขนมจีน 

เส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง

	 1)	ความชืน้ โดยใชเ้ครือ่ง Moisture Analyze 

รุ่น TGA 701

	 2)	 การวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (a
w
) โดยใช้

เครื่อง Water Activity Meter

	 3)	 การวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้เครื่อง 

pH Meter Schott รุ่น FE20-KIT

	 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

	 โดยนำ�ผลติภณัฑข์นมจนีทัง้ 4 สตูร มาวดัคณุภาพ 

ทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อ

สัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ โดยให้

คะแนนความชอบ 9-Point Hedonic Scale ระดับ

คะแนน 1-9 คะแนน (1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = 

ชอบมากที่สุด) โดยผู้ทดสอบชิมที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝน

จำ�นวน 30 คน

	 การวิเคราะห์ทางสถิติ

	 ทำ�การทดลอง 3 ซ้ํา ใช้แผนการทดลองแบบ

บล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 

Design: RCBD) วิเคราะหค์วามแปรปรวนทางสถติโิดย

ใช้ (Analysis of Variance: ANOVA) ตรวจสอบความ

แตกต่างด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range 

Test: DMRT กำ�หนดระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สำ�เร็จรูปทางสถิติ

ผลการวิจัย

	 ศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

	 จากการประเมนิผลติภณัฑข์นมจนีเสน้สดเสริม

เกสรบัวหลวงทั้ง 4 สูตร คือ สูตรมาตรฐาน สูตรที่ 1 

สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ทดสอบความชอบทางประสาท

สัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวมพบวา่ คะแนนส ีกลิน่ ของขนมจนีเสน้สดเสรมิ

เกสรบัวหลวงท้ัง 4 สูตรไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี

นยัสำ�คญัทางสถติิ (p>0.05) แต่รสชาต ิเนือ้สัมผสั และ

ความชอบโดยรวมมคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมนียัสำ�คัญ

ทางสถติ ิ(p≤0.05) ผลติภณัฑข์นมจนีเสน้สดเสรมิเกสร

บัวหลวงสูตรที่ 2 ได้รับการยอมรับอยู่ในระดับชอบ

มาก (8.13 คะแนน) รองลงมาคือผลิตภัณฑ์ขนมจีน

เส้นสดเสริมเกสรบัวหลวงสูตรที่ 3 ได้รับการยอมรับ

อยู่ในระดับความชอบปานกลาง (7.17 คะแนน) และ

สูตรทีไ่ด้รับการยอมรับนอ้ยทีสุ่ดคอื สูตรมาตรฐาน ได้

รับการยอมรับอยู่ในระดับความชอบปานกลาง (7.00 

คะแนน) (ตารางที่ 2)

ตารางที่ 2 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง

สูตร  สีns กลิ่นns รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม

สูตรมาตรฐาน (1:0) 7.17 ± 1.69 6.63 ± 1.38 6.90 ± 1.37b 6.97 ± 1.43b 7.00 ± 1.20b

สูตรที่ 1 (1:0.6) 7.13 ± 1.31 6.63 ± 1.27 7.07 ± 1.29b 6.93 ± 1.31b 7.17 ± 1.23b

สูตรที่ 2 (1:1.2) 7.40 ± 1.67 7.00 ± 1.86 7.93 ± 1.29a 7.93 ± 1.39a 8.13 ± 1.28a

สูตรที่ 3 (1:1.8) 7.03 ± 1.25 6.87 ± 1.07 7.37 ± 1.19ab 7.20 ± 1.22b 7.40 ± 1.13b

a, b, c, d หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=3
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=3
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ภาพที่ 1 ผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวงที่ความเข้มข้นระดับต่าง ๆ

ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ

	 ผลการศกึษาค่าสีในผลิตภัณฑข์นมจีนเสน้สด

เสริมเกสรบัวหลวง

	 จากการศึกษาพบว่า เมื่อนำ�ขนมจีนเส้นสดไป

วัดค่าสีในระบบ L*a*b* (ตารางที่ 3) พบว่า มีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย

ขนมจีนเส้นสดท่ีมีการเติมเกสรบัวหลวงมีความสว่าง

และค่าความเป็นสีแดง (L*, a*) น้อยกว่าขนมจีน

เส้นสดที่ไม่เติมเกสรบัวหลวง ในขณะท่ีค่าความเป็น

สีเหลือง (b*) ของขนมจีนเส้นสดที่เติมเกสรบัวหลวง

มีค่าสูงกว่าขนมจีนเส้นสดท่ีไม่ได้เติมเกสรบัวหลวง 

เนื่องจากเกสรบัวหลวงมีสีเหลืองอ่อน ดังนั้นเมื่อเติม

ลงไปในผลิตภัณฑ์จึงทำ�ให้มีความเป็นสีเหลืองเพ่ิมข้ึน 

ซึง่อาจเปน็ผลมาจาก Flavonoids หลายชนดิทีพ่บใน

เฉพาะเกสรบัวหลวง ได้แก่ Quercetin, Luteolin,  

Isoquercitrin, Luteolin Glucoside เป็นต้น

	 ผลการศึกษาคุณลักษณะเนื้อสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง

	 จากการวัดลักษณะเนื้อสัมผัส ค่าความนุ่ม 

(Softness) ค่าความเหนียว (Toughness) ของ

ผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง (ตาราง

ที่ 3) พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทาง

สถิติ (p≤0.05) โดยขนมจีนเส้นสดที่มีการเติมเกสร

บัวหลวงจนถึงระดับ 1:1.2 จะได้ผลิตภัณฑ์ขนมจีน

เส้นสดที่มีความนุ่ม เหนียว แต่เมื่อเติมเกสรบัวหลวง

ในระดับความเข้มข้น 1:1.8 จะทำ�ให้ความนุ่ม เหนียว

ของผลิตภัณฑ์ลดลง เนื่องจากเกสรบัวหลวงไม่มีส่วน

ประกอบของอะไมโลสและอะไมโลเพคติน ทำ�ให้เส้น

ขนมจีนที่ได้ไม่มีความเหนียวและขาดได้ง่าย รวมถึง

การเติมเกสรบัวหลวงจะทำ�ให้ความเข้มข้นของแป้ง 

ลดลง ส่งผลต่อการเกิดรีโทรเกรเดชัน (Retrogradation)  

ของแป้งทำ�ให้ความสามารถในการอุ้มน้ํา ความหนืด

และความคงตัวของแป้งท่ีลดลงจากค่าดังกล่าวพบว่า 

สูตรที่ 2 มีค่าความนุ่มและค่าความเหนียวมากที่สุด 

ซึ่งเป็นลักษณะที่ดีของขนมจีนเส้นสดท่ีต้องมีความ 

นุ่ม เหนียว ไม่เละ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน

ขนมจีน (มผช.500/2547)
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ตารางที่ 3 คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง 

สูตร

คุณลักษณะ

สี เนื้อสัมผัส (N)

L* a* b* ความนุ่ม ความเหนียว

สูตรมาตรฐาน 

(1:0)

75.61 ± 0.14a -1.63 ± 0.05a 2.59 ± 0.22d 4.21 ± 0.91b 6.18 ± 0.98c

สูตรที่ 1 

(1:0.6)

73.18 ± 0.97b -1.33 ± 0.01b 5.44 ± 0.25c 5.50 ± 0.43a 6.46 ± 0.42c

สูตรที่ 2 

(1:1.2)

72.68 ± 0.06c -1.14 ± 0.17c 7.93 ± 0.42b 6.10 ± 0.55a 11.73 ± 0.25a

สูตรที่ 3 

(1:1.8)

71.55 ± 0.62d -1.01 ± 0.79d 8.85 ± 0.59a 3.77 ± 0.27c 9.43 ± 0.26b

a, b, c, d หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=3

ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี 

	 การวิ เคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ

ผลติภณัฑ์ขนมจนีเสน้สดเสรมิเกสรบวัหลวง (ตารางที ่4)  

พบว่า ค่า pH และความชื้นมีความแตกต่างกันอย่างมี

นยัสำ�คญัทางสถิต ิ(p≤0.05) โดยการเตมิเกสรบวัหลวง 

จะทำ�ให้ pH ความชื้นของขนมจีนเส้นสดลดลง  

ค่าปริมาณนํ้าอิสระ (a
w
) พบว่า ไม่มีความแตกต่างกัน  

ผลจากการศึกษาดังกล่าวพบว่า ขนมจีนเส้นสดมี

ปริมาณความชื้นมากกว่าร้อยละ 50 จึงจัดเป็นอาหาร

ที่มีความชื้นสูงและเป็นอาหารที่เสื่อมเสียได้ง่าย

ตารางที่ 4 คุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง 

สูตร pH a
w

ns ความชื้น

สูตรมาตรฐาน (1:0) 7.71 ± 0.06a 0.96 ± 0.01 80.43 ± 0.18a

สูตรที่ 1 (1:0.6) 6.69 ± 0.03b 0.97 ± 0.00 79.05 ± 1.30b

สูตรที่ 2 (1:1.2) 6.62 ± 0.03b 0.97 ± 0.00 77.73 ± 0.21d

สูตรที่ 3 (1:1.8) 6.51 ± 0.06c 0.97 ± 0.00 78.22 ± 0.15c

a, b, c, d หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=3
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05); N=3
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ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บรโิภคตอ่ผลิตภณัฑ์

ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง

	 โดยทำ�การทดสอบสุ่มแบบบังเอิญกับผู้บริโภค  

จำ�นวน 100 คน สถานที่เก็บข้อมูลคือ ภายใน

มหาวิทยาลยัราชภฏัอุบลราชธาน ีซึง่ผูบ้รโิภคเป้าหมาย 

แต่ละคนจะได้รับผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริม 

เกสรบวัหลวงคนละ 1 ชดุ บรรจใุนกลอ่งพลาสตกิ พร้อม 

แบบสอบถาม 1 ชุด เพื่อใช้เก็บข้อมูลผู้บริโภคท่ีมีต่อ

ผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง พบว่า  

ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 66) มีอายุ

ระหว่าง 21-23 ปี (ร้อยละ 54) มีการศึกษาระดับ

ปริญญาตรี (ร้อยละ 80) และเกือบทั้งหมดเป็น

นกัศกึษา (รอ้ยละ 78) มรีายไดต้อ่เดอืน 6,001-12,000 

บาท (ร้อยละ 51)

ตารางที่ 5 ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จำ�นวนผู้บริโภค (%)

เพศ

 ชาย 34

 หญิง 66

อายุ

 18-22 ปี 12

 21-23 ปี 54

 24-26 ปี 24

 มากกว่า 26 ปี 22

ระดับการศึกษา

 ปริญญาตรี 80

 ปริญญาโท 20

อาชีพ

 นักศึกษา 78

 พนักงานมหาวิทยาลัย 18

 ข้าราชการ 4

รายได้ต่อเดือน

 น้อยกว่า 6,000 บาท 20

 6,001-12,000 บาท 51

 12,001-18,000 บาท 19

 มากกว่า 18,000 บาท 10
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ข้อมูลพฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคขนมจีน

เส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง 

	 พบว่าผู้บริโภคทั้งหมดเคยรับประทานขนมจีน 

และรับประทาน 3-4 ครั้งต่อสัปดาห์ ส่วนใหญ่จะซ้ือ

ขนมจีนจากตลาดสด (ร้อยละ 75) มักจะรับประทาน

ขนมจีนเป็นอาหารกลางวันและรับประทานร่วมกับ

ส้มตำ� (ร้อยละ 90 และ 95 ตามลำ�ดับ) มีการรับรู้

ข้อมูลเก่ียวกับขนมจีนชนิดใหม่ ๆ จากส่ือออนไลน์/

อินเทอร์เน็ตมากที่สุด (ร้อยละ 55) เหตุผลที่เลือก 

รบัประทานขนมจนีคอื อยากทดลองรสชาตแิละความ

แปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ (ร้อยละ 45 และ 40 ตาม

ลำ�ดับ) การยอมรับผลิตภณัฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสร 

บัวหลวงอยู่ในระดับมาก (3.50-4.49 คะแนน)

ตารางที่ 6 พฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคขนมจีน (n=100)

ข้อมูลด้านพฤติกรรมและทัศนคติ จำ�นวนผู้บริโภค (%)

การรับประทานขนมจีน

 เคยรับประทาน 100

ความบ่อยครั้งในการรับประทานขนมจีน

 3-4 ครั้ง/สัปดาห์ 64

 1-2 ครั้ง/สัปดาห์ 21

 น้อยกว่า 1 ครั้ง/สัปดาห์ 15

สถานที่ซื้อผลิตภัณฑ์ขนมจีน

 ตลาดสด 75

 ในร้านอาหาร 21

 แผงลอย หาบเร่ 4

รับประทานในโอกาสใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)

 รับประทานเป็นอาหารกลางวัน 90

 รับประทานร่วมกับส้มตำ� 95

 รับประทานเป็นอาหารเย็น 81

การรับรู้ข้อมูลเกี่ยวกับขนมจีนชนิดใหม่ ๆ 

 สื่อออนไลน์/อินเทอร์เน็ต 55

 มีคนแนะนำ� 36

 สถานที่ซื้อสินค้า 9

เหตุผลที่เลือกรับประทานขนมจีน

 อยากทดลองรสชาติ 45

 ความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ 40

 คิดว่ามีคุณค่าทางโภชนาการ 15
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ข้อมูลด้านพฤติกรรมและทัศนคติ จำ�นวนผู้บริโภค (%)

การยอมรับผลิตภัณฑ์

 มากที่สุด (4.50-5.00 คะแนน)

 มาก (3.50-4.49 คะแนน)

 ปานกลาง (2.50-3.49 คะแนน)

 น้อย (1.50-2.49 คะแนน)

 ไม่ยอมรับ ควรปรับปรุง (0-1.49 คะแนน)

10

50

28

12 

0 

ตารางที่ 6 พฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคขนมจีน (n=100) (ต่อ)

อภิปรายผล

	 การประเมนิผลติภัณฑ์ขนมจีนเสน้สดเสรมิเกสร

บวัหลวงทัง้ 4 สตูร คอื สตูรมาตรฐาน สตูรที ่1 สตูรที ่2  

และสตูรที ่3 ทดสอบความชอบทางประสาทสมัผสัด้าน

ส ีกลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมพบวา่ 

คะแนนสี กลิ่น ของขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง

ทั้ง 4 สูตรไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทาง

สถิติ (p>0.05) แต่รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ 

(p≤0.05) ผลติภณัฑข์นมจนีเสน้สดเสรมิเกสรบวัหลวง

สูตรที่ 2 ที่มีอัตราส่วน 1:1.2 ได้รับการยอมรับอยู่ใน

ระดับชอบมาก (8.13 คะแนน) การศึกษาคุณสมบัติ

ทางกายภาพพบว่า การผลิตขนมจีนเส้นสดที่มีการ

เติมน้ําเกสรบัวหลวงความเข้มข้นต่างกัน จะทำ�ให้

ผลติภณัฑม์คีา่ L* และคา่ a* ลดลง แตม่คีา่ b* เพิม่ข้ึน  

ทำ�ให้ขนมจีนเส้นสดมีสีเหลืองอ่อนเพิ่มข้ึน การวัด

ลักษณะเนื้อสัมผัส ค่าความนุ่ม (Softness) ค่าความ

เหนียว (Toughness) พบว่า สูตรท่ี 2 มีค่าความนุ่ม 

และค่าความเหนียวมากที่สุด ซึ่งเป็นลักษณะที่ดีของ

ขนมจีนเส้นสดที่ต้องมีความนุ่ม เหนียว ไม่เละ ตาม

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมจีน (มผช.500/2547) 

โดยเส้นขนมจีนที่มีลักษณะดีเส้นจะต้องนิ่ม มีความ 

มันวาว เส้นเหนียวและไม่ขาดมีความเหมาะสมคล้าย 

เส้นขนมจีนทางการค้า (Muninnopamas et al.,  

2009)

	 ลักษณะเนื้อสัมผัสความนุ่ม (Softness) และ

ความเหนียว (Toughness) ของขนมจีนเส้นสด เป็น

ผลมาจากแปง้ขา้วเจา้ซึง่มอีะไมโลสสงู เมือ่แปง้ขา้วเจ้า 

ได้รับความร้อนจนถึงอุณหภูมิท่ีเกิดเจลาติไนเซชันแล้วให้

ความร้อนต่อแป้งจะเกิดการพองตัวเต็มท่ีและแตกออก  

โมเลกุลของอะไมโลสที่มีขนาดเล็กเกิดการกระจาย 

ออกทำ�ใหค้วามหนดืลดลง เมือ่ปลอ่ยใหเ้ยน็ตวัโมเลกลุ

ของอะไมโลสที่อยู่ใกล้กันจะเกิดการจัดเรียงตัวใหม่

ด้วยพันธะไฮโดรเจนเกิดเป็นร่างแหสามมิติ ซ่ึงจะมี 

ความสามารถในการอุ้มน้ําและมีความหนืดคงตัวมากข้ึน  

เกดิลกัษณะเปน็เจลเหนยีว เรยีกวา่ เกดิรโีทรเกรเดชัน  

(Retrogradation) (Rattanapanone, 2002) แต่เมือ่

มีการเติมเกสรบัวหลวงเข้าไปในส่วนผสม ทำ�ให้ความ

สามารถในการอุ้มนํ้าและความหนืดคงตัวของแป้ง

ลดลงจึงส่งผลต่อความนุ่ม และค่าความเหนียวของ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้

	 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพเคมีพบว่า 

วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ค่าความเป็นกรด-ด่าง  

(pH) ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ค่าความเป็น 

กรด-ด่าง (pH) ของผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดควรมี

ค่าระหว่าง 4.50-6.50 แต่ผลการศึกษาครั้งนี้พบว่า  

ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของผลิตภัณฑ์ 

อยู่ระหว่าง 6.51-7.71 ซ่ึงมากกว่าค่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

ชุมชนขนมจีน (มผช.500/2547) กำ�หนด อาจเน่ืองมาจาก 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของสูตรมาตรฐานซึ่งเป็น

เปลี่ยนตาม reference
นามสกุล, ชื่อ.
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สูตรเริ่มต้นมีค่าสูงตั้งแต่ต้น คือมีค่าความเป็นกรด-

ด่าง (pH) เท่ากับ 7.71 ซ่ึงความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

ของขนมจีนเส้นสดขึ้นอยู่กับปัจจัยต่าง ๆ ได้แก่ ชนิด

ของแป้ง ระยะเวลา และนํ้าที่ใช้ต้มเส้น ถึงแม้การเติม

เกสรบัวหลวงมีส่วนช่วยทำ�ให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง 

(pH) ของขนมจีนเส้นสดลดลง แต่ยังไม่ถึงเกณฑ์ค่า

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมจีน (มผช.500/2547) 

Community Product Standards Administration 

Division (2004) จึงอาจจะมีการศึกษาพัฒนาต่อไป

เพื่อยกระดับผลิตภัณฑ์ให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐาน 

	 คา่ปรมิาณน้ําอสิระ (a
w
) และคา่ความชืน้ พบวา่ 

ขนมจีนเส้นสดมีปริมาณความชื้นมากกว่าร้อยละ 50 

จงึจดัเปน็อาหารทีม่คีวามชืน้สงูและเปน็อาหารท่ีเส่ือม

เสียได้ง่าย ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสด

เพื่อการค้า อาจพิจารณาศึกษาวิธีการยืดอายุการเก็บ

ของผลิตภัณฑ์

	 จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคจำ�นวน 

100 คน ต่อผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสร 

บัวหลวงพบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับอยู่ในระดับ

มากสอดคล้องกับการศึกษาของ Manantaprong, 

Songpranam, & Kamdang, (2011) ได้ศึกษา

พฒันาผลติภณัฑ์ขนมปังเสรมิเกสรดอกบัวหลวงพบวา่  

ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับยอมรับ

มาก

สรุปผล

	 ผลิตภัณฑ์ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง

สตูรที ่2 ท่ีมอีตัราสว่นของปรมิาณนํา้ต่อเกสรบวัหลวง

แห้ง 1:1.2 เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดโดย

ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพทางกายภาพและคุณสมบัติ

ทางเคมีอยู่ในระดับที่ผู้บริโภคให้การยอมรับและ

การเติมเกสรบัวหลวงมีส่วนช่วยทำ�ให้ค่าความเป็น 

กรด-ด่าง (pH) ของขนมจีนเส้นสดลดลง แต่ยังไม่ถึง

เกณฑ์ค่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมจีน (มผช.

500/2547) 

ข้อเสนอแนะ 

	 1. ศึกษาการปรับค่า pH ในผลิตภัณฑ์ขนมจีน

เส้นสดเสริมเกสรบัวหลวงเพื่อให้ถึงเกณฑ์มาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมจีน (มผช.500/2547)

	 2. ควรมกีารศกึษาการผลิตขนมจีนเส้นสดเสรมิ

สมุนไพรท้องถิ่นชนิดอื่น

	 3. ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์

ขนมจีนเส้นสดเสริมเกสรบัวหลวง
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