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บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนิยมบริโภคกนัอยา่งแพร่หลาย ทั้งในอดีต และปัจจุบนั 

ซ่ึงบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปในปัจจุบนัไดมี้การพฒันาปรับปรุงสูตรเพื่อให้เขา้กบัยคุสมยั ตอบสนองความ

ตอ้งการของผูบ้ริโภค และยงัมีราคาถูก มีให้เลือกบริโภคหลายรูปแบบตามความตอ้งการของแต่ละ

บุคคล งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์ คือ น าแป้งขา้วกลอ้งงอกมาทดแทนแป้งสาลีเพื่อเพิ่มคุณค่าทาง

อาหารแก่บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป โดยในการทดลองน้ีใชแ้ป้งขา้วกลอ้งงอก ปริมาณ 5, 10, 15 และ 20 % 

ต่อ แป้งสาลีปริมาณ 95, 90, 85 และ 80 % ตามล าดบัโดยสูตรมาตรฐานจะใช้แป้งสาลี 100 % จาก

การศึกษาพบว่าค่าสีท่ีเขม้ท่ีสุด คือ สูตรท่ีทดแทนแป้งขา้วกลอ้งงอกท่ี 5 % มีค่าแรงดึงท่ีมากท่ีสุด 

คือ โดยมีค่าแรงท่ีดึงขาด 0.01 % สูตร 10 % มีค่าแรงกดท่ีดีท่ีสุด คือมีค่าแรงกด 15.29 % สูตร 10 % 

โดยมีค่าความสว่าง 87.41 % ค่าความเป็นสีแดง 0.51 % และค่าความเป็นสีเหลือง 10.43 % และมี

ปริมาณเส้นใยหยาบท่ีมากท่ีสุด โดยมีปริมาณเส้นใยหยาบ 0.24 % สูตร 15 % มีเถา้เปียกท่ีมากท่ีสุด 

คือ มีเถ้าเปียก 0.86 % สูตร 20 % มีค่าความช้ืนท่ีน้อยท่ีสุด คือ ความช้ืน 5.71 % ค่า aw 0.42 % 

โปรตีนท่ีมากท่ีสุด 12.25 % กาบาท่ีมากท่ีสุด 0.89 M โดยสูตรท่ีทดแทนแป้งสาลีท่ีอตัราส่วน 20 % 

จะมีความคงตวัลดน้อยลง เพราะการเติมแป้งข้าวกล้องงอกมากเกินไปจะท าให้เส้นบะหม่ีก่ึง



ส าเร็จรูปท่ีไดไ้ม่มีความคงตวั ความนุ่มลดลงความยดืหยุน่และความเหนียวของเส้นบะหม่ีส าเร็จรูป

มีนอ้ยมาก แต่ถา้เติมนอ้ยไปจะท าใหเ้ส้นบะหม่ีมีความยดืหยุน่มากเกินไปซ่ึงสูตรท่ีทดแทนแป้งขา้ว

กลอ้งงอกท่ี 20 % จะมีส่วนประกอบคือ แป้งขา้วสาลี 80 กรัม แป้งขา้วกลอ้งงอก 20 กรัม น ้ า และ

Kansui 105 กรัม กวักมั 0.25 กรัม และกลีเซอรอล 0.25 กรัม  


