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เปรมวดี ฉาย'าปัญ'จะ : การเสริมแป้งถั่วในบะหมี่อบแห้ง. (SUPPLEMENTATION OF 
DRIED NOODLE WITH LEGUME FLOURS ) อ.ที่ปรึกษา: ผศ.สุทธิสักดิ้ สุขในศิลป็, 
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บะหมี่ซึ่งทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งจากถั่ว 2 ชนิด คือ แป้งถ่ัวเขียวซีกและแป้งถ่ัวลิสง ใน 
ปริมาณ 10 1 20 และ 30 % เพื่อเพิ่มปริมาณโปรตีนให้สูงขึ้นในผลิตภัณฑ์บะหมี่อบแห้ง แป้งถั่วที่ใช้มีปริมาณ 
โปรตีน 25.35 และ 43.40 % ในแป้งถั่วเขียวซีกและแป้งถั่วลิสงตามลำดับ ผลทดสอบด้วยเครึ่อ'พ่าริโนกราฟ 
( Farinograph ) แป้งสาลีทดแทนด้วยแป้งถั่วที่ปริมาณ 10 ,20, 30 % มีค่าการดูดซับนํ้าและความคงตัวต่อการ 
ผสมลดลง เวลาของการเกิดโดจะสูงขึ้นในแป้งสาลีทดแทนด้วยแป้งถั่วเขียวซีก แป้งสาลีทดแทนด้วยแป้งถั่วจะมี 
ค่าดัชนีความคงทนต่อการผสมสูงขึ้น เมื่อปริมาณการทดแทนเพิ่มขึ้น แป้งสาลีทดแทนด้วยแป้งถั่วจะมีปริมาณ 
โปรตีนเพิ่มขึ้นแต่ก็มีปริมาณกลูเตนที่ลดลงด้วย บะหมี่ซึ่งทดแทนด้วยแป้งถั่วจะมีปริมาณของโปรตีนรวมทั้ง 
ปริมาณเถ้าเพิ่มขึ้น โดยมีปริมาณเพิ่มข้ึนของโปรตีนเป็น 12.31 , 13.94 และ 14.70 % และปริมาณเถ้าเพิ่มเป็น 
1.06,1.34 และ 1.46 % ในการทดแทนด้วยแป้งถั่วเขียวซีก มีโปรตีนเพ่ิมข้ึนเป็น 14.25 ,17.40 และ 21.75 % 
ปริมาณเถ้าเพิ่มเป็น 1.13 , 1.51 และ 1.77 % ในการทดแทนด้วยแป้งถั่วลิสง ซ่ึงปริมาณโปรตีนที'เพ่ิมข้ึนในการ 
ทดแทนด้วยแป้งถ่ัวเขียวซีกคิดเป็น 21.27 , 37.27 และ 44.62 % ปริมาณเถ้าคิดเป็น 7.07 , 35.86 และ 
47.17 % ของปริมาณที่พบในแป้งสาลีล้วน ส่วนปริมาณโปรตีนที่เพ่ิมขึ้นในการทดแทนด้วยแป้งถั่วลิสงคิดเป็น 
40.32,71.41 และ 114.22 % ปริมาณเถ้าคิดเป็น 14.65 1 52.22 และ 78.99 % ของปริมาณที่พบในแป้ง
สาลีล้วน ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรบของบะหมี่ซ่ึงทดแทนด้วยแป้งถั่วเขียวซีกจะไม่แตกต่าง 
กินี (P  > 0 .0 5 )  เมื่อปริมาณการทดแทนเพิ่มขึ้น ส่วนการทดแทนด้วยแป้งถ่ัวลิสงท่ีเพ่ิมข้ึนถึง 30%  จะทำ
ให้มีคะแนนการยอมรันที่ตํ่า ( P < 0.05 ) การทดแทนด้วยแป้งถั่วที่ทำให้มีคะแนนการยอมร้บที่ดีและปริมาณ 
ของโปรตีนเพ่ิมข้ึน คือ ปริมาณการทดแทนที่ 30 และ 20 % ในการทดแทนด้วยแป้งถ่ัวเขียวซีกและแป้งถ่ัวลิสง 
ตามลำดับ การใช้เอนไซม์ Transglutaminase ( TGase ) ในการปรับปรุงคุณภาพของบะหมี่หสังต้มให้ดีข้ึน 
จะใช ้ปริมาณ0.1 % ปริมาณดังกล่าวทำให้เส้นบะหมี่หลังต้มสุกมีความเหนียวเพิ่มเป็น 2 1 .8 5 และ21.51 กรัม 
( แรง ) ในการทดแทนด้วยแป้งถั่วเขียวซีกและแป้งถั่วลิสงตามลำดับ ทำให้เส้นบะหมี่ท่ีได้มีความเหนียวดีข้ึน เส้น 
ไม่ขาดง่าย รวมทั้งการใช้เอนไชม่ไม่มีผลต่อคะแนนด้านสี กล่ินของบะหม่ีหลังต้มสุกอีกด้วย
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Dried noodle was prepared from wheat flour, blend with 1 0 ,2 0 ,3 0  % กานกgbean ( MF ) 
and peanut ( PF ) flour, to increase protein quantity. The protein content were 25.35 and 43.40 % 
in MF and PF . Supplementing wheat with 10,20 and 30 % of legume flours caused a decrease in 
farinograph water absorption and stability. Dough development time were higher for blends 
containing MF. An increase in the mechanical tolerance index was obtained for blends containing 
higher level of legume flours. Wheat blended with legume flours caused an increase in protein 
content and decreased in wheat gluten. Supplementing wheat flour with legume flour caused an 
increase in protein ( 12.31 1 13.94 , 14.70 % and 14.25 1 17.40, 21.75 % in MF and PF 
supplementation ) and ash content (1 .06 , 1.34 ,1.46 % and 1.13 , 1.51 , 1.77 % in MF and PF 
supplementation ) contained up to 21 .27 ,3 7 .2 7  , 44.62 % ( MF ) ; 40.32 , 71.41 , 114.22 % ( PF ) 
for protein and 7 .07 ,35 .86 ,47 .17%  ( MF ) ; 14.65 1 52 .22 ,78 .99  % ( PF ) for ash 1 more than did 
the wheat flour noodle. No difference in acceptability was found between samples which 
increase in MF supplementation ( p > 0.05 ) . Replacement of up to 30 % of wheat flour 
with PF supplementation resulted in noodle judged to have acceptable sensory qualities 
( p < 0.05 ) . However 1 sensory attribute scores of wheat-mungbean noodle were 30 % 
replacement 1 and 20 % replacement for wheat-peanut noodle. The addition of 0.1 % 
transglutaminase enzyme improved wheat-legume noodle springiness score and breakage 
decreased during cooking and no difference in color and odor scores.

Department...... Food Technology 1
Field of student.. .Food Technology.
Academic 2.000.
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