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บทคัดย่อ  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการผลิตหมี่กรอบจากน้ำคลุกหมี่กรอบรสมะยงชิดและเสริมมะไฟจีน 
คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมด้วยผู้เชี่ยวชาญทางอาหาร และหาคุณภาพผลิตภัณฑ์ทางกาย เคมี จุลินทรีย์ และการทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัส ผลการวิจัยพบว่าหมี ่กรอบต้นแบบสูตรที ่ 1  ได้ร ับชอบโดยรวมสูงสุด มีค่าเฉลี ่ย 7.11±0.57  
ผลการหาระดับอัตราส่วนผสมของเนื้อมะยงชิดในตัวน้ำคลุกหมี่กรอบปริมาณ 100 , 150, 200, 250 และ 300 กรัม  
ผลการหาระดับอัตราส่วนของมะไฟจีนในหมี่กรอบจากเนื้อมะยงชิดจำนวน 3 ระดับ 10, 30 และ 50 กรัม พบว่าผู้บริโภค
มีความชอบสูงสุดในสูตรที ่ 13 ใช้เนื ้อมะยงชิดในการผลิตน้ำคลุกหมี ่กรอบ 300 กรัมและมะไฟจีน 30 กรัม   
มีความชอบอยู่ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 8.54±0.63 นำผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์คุณภาพด้านสีมีค่า L* a* b* เท่ากับ 
52.60, 5.42, 10.96 เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีค่าความแข็งและความกรอบเท่ากับ 0.63 และ 1.19 นิวตัน ด้านคุณค่าทาง
โภชนาการ พบว่า มีไขมัน 14.17 กรัม โปรตีน 2.94 กรัม คาร์โบไฮเดรต 68.67 กรัม ใยอาหาร 3.13 กรัม น้ำตาล 43.01 
กรัม โซเดียม 936.83 มิลลิกรัม วิตามินเอ 23.655 ไมโครกรัม เบต้าแคโรทีน 141.93 ไมโครกรัม วิตามินบี 1 0.030  
มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.025 มิลลิกรัม แคลเซียม 20.38 มิลลิกรัม เหล็ก 1.07 มิลลิกรัม เถ้า 2.75 กรัม ความชื้น  11.20 
กรัม และมีพลังงาน 415.05 กิโลแคลอรี่ต่อปริมาณ 100 กรัม และมีค่า water activity (aw) เท่ากับ 0.52 ผลิตภัณฑ์หมี่
กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีนเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์แบบกล่องใส่สี ่เหลี ่ยมฝาล็อคปิดสนิทชนิด Polyethylene 
Terephthalate (PET) ได้นาน 20 วัน ผลิตภัณฑ์ยังคงสภาพไม่เปลี่ยนแปลงและตรวจไม่พบเชื้อจุลินทรีย์เป็นตามเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทหมี่กรอบ (มผช.135/2546)  
 

คำสำคัญ: หมี่กรอบ น้ำหมี่กรอบ มะยงชิด มะไฟจีน 
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Abstract 
The objective of this study was to develop the Mee-Krop (Crispy Rice Noodle) recipe, Yellow Marian 

Plum Sauce with Wampee Fruit recipe that was selected by the experts, and evaluate the physical, chemical, 
and microbiological product properties and sensory evaluation. The results showed that Mee-Krop no. 01 
has the highest acceptance score (7.11±0.57). The yellow Marian plum sauce in this study was prepared using 
100 g, 150 g, 200 g, 250 g, and 300 g supplemented with wampee fruit 30 g and 50 g. The highest consumer 
acceptance score is 8.54±0.63 from recipe no. 13, which used a yellow Marian plum sauce ratio of 300 g with 
wampee fruit 30 g. The colorimetry of Mee-Krop yellow Marian plum sauce with wampee fruit the colorimetry 
of Mee-Krop yellow Marian plum sauce with wampee fruit is L* (brightness) 52.60, a* (redness) 5.42, and b* 
(yellowness) 10.96. The hardness and fracturabillity of this product are 0.63 and 1.19 N, respectively. The 
proximate analysis of Mee-Krop (Crispy Rice Noodle) from The Yellow Marian Plum Sauce with Wampee Fruit 
has fat 14.17 g, protein 2.94 g, carbohydrate 68.67 g, fiber 3.13 g, sugars 43.01 g, sodium 936.83 mg, vitamin A 
23.655 µg, ß-carotene 141.93 µg, vitamin B1 0.030 mg, vitamin B2 0.025 mg, calcium 20.38 mg, iron 1.07 mg, 
ash 2.75 g, moisture 11.20 g and energy 415.05 kcal per 100 g. The water activity (aw) is 0.52. Mee-Krop (Crispy 
Rice Noodle) from The Yellow Marian Plum Sauce with Wampee Fruit stored in a Polyethylene Terephthalate 
(PET) clear square box has a shelf life of 20 days. There have been no physical or microbiological changes to 
the products following the criteria for Thai Community Product Standards for cookies (TCPS.135/2546). 
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บทนำ  

อาหารว่างจัดเป็นอาหารระหว่างมื้อส่วนใหญ่เป็นอาหารที่ทำได้ง่าย รับประทานสะดวก ปริมาณการเสิร์ฟแต่ละคน
จะไม่มากก่อนถึงอาหารมื้อหลัก อาหารว่างมักจัดในรูปแบบต่าง ๆ ได้แก่ อาหารว่างไทย อาหารว่างสากล (Phromchan, 
2022) หมี่กรอบจัดเป็นอาหารว่างที่ทำจากเส้นหมี่ทอดกรอบที่คลุกเคล้าให้เข้ากันกับส่วนผสมของเครื ่องปรุงรส  และ
เครื่องปรุงที่เตรียมจากส่วนประกอบต่าง ๆ  เช่น เต้าหู้แข็งทอดกรอบ เนื้อหมูรวน เนื้อกุ้งรวน หอมแดงสับเจียว กระเทียมสับ
เจียว แล้วผัดผสมให้เข้ากับเครื่องปรุงรส เช่น เต้าเจี้ยว น้ำกระเทียมดอง น้ำมะขาม น้ำมะนาว น้ำตาลปี๊บ พริกป่น ที่เคี่ยวจน
เหนียว อาจโรยหน้าด้วยผักชี กระเทียมดอง ใบกุยฉ่ายหั่นเป็นท่อน และไข่ฝอย (Community Product Standards, 2003) 
การทำน้ำราดหมี่กรอบ (น้ำปรุงรส) ต้องเคี่ยวให้มีความเหนียวกำลังดีและมีรสชาติเฉพาะที่ออกเปรี้ยวหวานเค็มได้อย่างกลม
กล่อม การทำน้ำราดหมี่กรอบเป็นการถนอมอาหารวิธีหนึ่งที่สามารถเก็บไว้ได้นาน เคล็ดลับการทำให้เส้นหมี่กรอบนิ่มไม่คืนตัว 
ต้องใช้เส้นหมี่ที่เป็นเส้นหมี่แป้งข้าวจ้าวไม่ใช้แป้งมันและต้องเป็นเส้นหมี่ชนิดแป้งที่ช่ังกิโลขายเป็นห่อ และมีเคล็ดลับสำคัญที่
การชุบเส้นหมี่ในน้ำปูนใสซึ่งจะทำให้เส้นหมี่รัดตัวเส้นจะกรอบทนได้ (Pramuansuk, 2008)  
 ในพื้นที่จังหวัดอุตรดิตถ์ มีภูมิประเทศเป็นพื้นที่ภูเขาสลับกับลุ่มแม่น้ำทำให้มีการปลูกพืชผลทางการเกษตรมานาน
มากเพราะมีความอุดมสมบูรณ์ดี ผลผลิตทางการเกษตรมีหลากหลายชนิด เช่น มะยงชิดและมะปราง เป็นต้น มะยงแบ่ง
ออกเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มที่มีรสหวานอมเปรี้ยวแต่เพียงมีเปรี้ยวติดเล็กน้อยเรียกว่า มะยงชิด กลุ่มที ่2 มีรสออกเปรี้ยวมากกว่า
หวานเรียกว่า มะยงห่าง มะปรางและมะยงชิดที่เป็นพืชในกลุ่มเดียวกัน คือพืชตระกูลมะปราง มะปรางที่แก่จัดแล้วมีรสหวาน
อมเปรี้ยวทำให้รับประทานแล้วไม่ไอและไม่ระคายคอ (Sukkarom, 2019) การใช้เนื้อของมะยงชิดแทนมะน้ำมะขามเปียก
สามารถทำได้เพราะมะยงชิดมีรสชาติเปรี้ยวหวานคุณภาพใกล้เคียงกับน้ำมะขามเปียกที่ให้รสชาติเปรี้ยวในอาหารไทย ซึ่งยัง
ต้องมีกลิ่นหอมของเครื่องเทศสมุนไพรในอาหารว่างไทย เช่น ผิวส้มซ่า ซึ่งมะไฟจีนมีคุณสมบัติด้านกลิ่นรสที่สามารถนำมาใช้
ทำอาหารว่างประเภทหมี่กรอบได้ ผลของมะไฟจีนนิยมนำมาเชื่อมแล้วตากแดดรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวมีกลิ่นหอม
คล้ายเปลือกส้ม มะไฟจีนมีการปลูกมากในพื้นที่จังหวัดน่าน และจัดเป็นผลไม้ที่เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดน่าน เพราะมี
ลักษณะพื้นที่ติดกับบริเวณริมแม่น้ำน่าน ซึ่งเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของต้นมะไฟจีน (Pramuansuk, 2008) 
 ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะนำมะยงชิดที่มีปลูกจำนวนมากในชุมชนพื้นที่จังหวัดอุตรดิตถ์ โดยใช้ผลผลิตที่มีคุณภาพที่ไม่ดี
ต่อความต้องการของตลาดเนื่องจากพบผลผลิตบางส่วนที่เกษตรกรไม่สามารถนำออกจากจำหน่ายได้เพราะผลผลิตไม่ดี เกิด
ความเสียหายของการเสียดสีและการเข้าทำลายของศัตรูพืช ได้แก่ แมลงวันทอง หนอนเจาะขั้ว ค้างคาว เป็นต้น (Boonwong, 
2015) และใช้มะไฟจีนจากพื้นที่จังหวัดน่านที่ให้กลิ่นรสชาติอาหารว่างไทยนำมาพัฒนาเป็นหมี่กรอบจากเนื้อมะยงชิดเสริม
มะไฟจีน เป็นการนำมะยงชิดผลิตเป็นน้ำคลุกหมี่กรอบให้มีรสชาติอร่อย เพิ่มคุณค่างทางสารอาหารด้านวิตามินและแร่ธาตุ  
อีกทั้งยังเป็นการใช้ประโยชน์ของผลผลิตทางการเกษตรที่ตกเกรดให้มีมูลค่าโดยการแปรรูปเชิงพาณิชย์  
 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
1. เพื่อศึกษาสูตรหมี่กรอบต้นแบบที่เหมาะสม 
2. เพื่อศึกษาปริมาณมะยงชิดและมะไฟจีนที่เหมาะสมเติมลงในน้ำปรุงรสหมี่กรอบและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

 3. เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางจุลินทรีย์ อายุการเก็บรักษาและคุณค่าทางโภชนาการของสูตรหมี่กรอบ 
รสมะยงชิดเสริมมะไฟจีน 
 

ขอบเขตการวิจัย 
1. คัดเลือกสูตรหมี่กรอบต้นแบบจำนวน 3 สูตรที่เหมาะสม 
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 2. ศึกษาปริมาณเนื้อมะยงชิดที่ใช้ในการผลิตน้ำปรุงรสหมี่กรอบ 5 ระดับได้แก ่100, 150, 200, 250 และ 300 กรัม และเสริม
มะไฟจีน 3 ระดับ ได้แก่ 10, 30 และ 50 กรัม สำหรับใช้ทดลองคลุกหมี่กรอบต้นแบบและนำไปทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภค 
 3. วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ วัดค่าสี ค่าเนื้อสัมผัส และค่าน้ำอิสระ (aw) วิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ใน
ผลิตภัณฑ์ และหาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น 
 4. ศึกษาหาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นที่ระดับอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสในบรรจุภัณฑ์กล่องพลาสติก
ชนิด Polyethylene terephthalate (PET) 
 

กรอบแนวคิดการวิจัย 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย 
 

การทบทวนวรรณกรรม  
หมี่กรอบ (Crispy noodle) จัดเป็นอาหารว่างที่ทำจากเส้นหมี่ทอดกรอบที่คลุกเคล้าให้เข้ากันกับส่วนผสมของ

เครื่องปรุงและเครื่องปรุงรสที่เตรียมจากส่วนประกอบต่าง ๆ เช่น เต้าหู้แข็งทอดกรอบ เนื้อหมูรวน เนื้อกุ้งรวน หอมแดงสับ
เจียว กระเทียมสับเจียว แล้วผัดผสมให้เข้ากับเครื่องปรุงรส เช่น เต้าเจี้ยว น้ำกระเทียมดอง น้ำมะขาม น้ำมะนาว น้ำตาลปี๊บ 
พริกป่น ที่เคี่ยวจนเหนียว อาจโรยหน้าด้วยผักชี กระเทียมดอง ใบกุยฉ่ายหั่นเป็นท่อน และไข่ฝอย (Community Product 
Standards, 2003)  
 น้ำคลุกหมี่กรอบ มีลักษณะการทำต้องเคี่ยวให้มีความเหนียวกำลังดีและมีรสชาติเฉพาะที่ออกเปรี้ยวหวานเค็มได้
อย่างกลมกล่อม การทำหมี่กรอบเป็นการถนอมอาหารวิธีหนึ่งที่สามารถเก็บไว้ได้นาน เคล็ดลับการทำให้เส้นหมี่กรอบนิ่มไม่คืน
ตัว ต้องใช้เส้นหมี่ที่เป็นเส้นหมี่แป้งข้าวจ้าวไม่ใช้แป้งมันและต้องเป็นเส้นหมี่ชนิดแป้งที่ช่ังกิโลขายเป็นห่อ และมีเคล็ดลับสำคัญ
ที่การชุบเส้นหมี่ในน้ำปูนใสซึ่งจะทำให้เส้นหมี่รัดตัวเส้นจะกรอบทน (Pramuansuk, 2008).  
 มะปราง เป็นผลไม้ของประเทศไทยตั้งแต่สมัยกรุงสุโขทัย มะปรางพันธุ์ดีจึงปรากฏให้เห็นอยู่แถบเมืองเก่าที่รายล้อม
เมืองสุโขทัย เช่น กำแพงเพชร อุตรดิตถ์ พิจิตร พิษณุโลก เป็นต้น ต่อมามีการย้ายราชธานีลงไปทางใต้ โดยเฉพาะสมัยกรุงศรี
อยุธยาเป็นราชธานี สันนิษฐานว่าน่าจะมีการนำเอามะปรางจากทางเหนือลงไปปลูกและขยายไปในเขตปริมณฑล เมื่อถึงสมัย

ศึกษาข้อมูลการทำหมี่กรอบ
และน้ำคลุกหมี่กรอบที่

เหมาะสม 

มะยงชิดที่ตกเกรดไม่สามารถ
จำหน่ายได้และมะไฟจีน นำมา
ทดลองหาวิธีการเตรียมเพื่อใช้

ในส่วนผสมทดลอง 

สูตรหมี่กรอบ 

ทำหมี่กรอบจากน้ำคลุกหมี่
กรอบรสมะยงชิดและเสริม
มะไฟจีนทำการประเมิน

คุณภาพผลติภณัฑ ์

สูตรหมี่กรอบจากนำ้ซอสมะยง
ชิดเสรมิมะไฟจีนที่เหมาะสม 

วิเคราะหค์ุณภาพของผลติภณัฑ ์

ทดลองน้ำคลุกหมี่กรอบจาก
เนื้อมะยงชิด 5 ระดับ (100-

300 กรัม) และมะไฟจีน  
3 ระดับ (10-50 กรัม)  
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กรุงรัตนโกสินทร์ พอจะมีหลักฐานปรากฏว่าได้มี มะยงชิดพันธุ์ดีหรือที่หลายคนในสมัยรัชกาลที่ 5 เรียกว่า มะปรางเสวย  
มีแหล่งปลูกอยู่แถวตำบลท่าอิฐ อำเภอเมือง จังหวัดนนทบุรี จัดว่าเป็นมะปรางที่มีขนาดผลใหญ่ใกล้เคียงกับไข่ไก่หรือไข่เป็ด 
บางพันธุ์มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว น่าจะเป็นต้นกำเนิดของมะยงชิด เมื่อมะปรางได้ถูกเผยแพร่กระจายออกไป จึงมีการกลาย
พันธุ์ส่วนหนึ่งกลายเป็นมะยง ประกอบไปด้วย มะยงชิด มะยงห่าง กาวาง ส่วนอีกสายพันธุ์หนึ่ง กลายพันธุ์เป็นมะปรางหวาน 
ผลใหญ่ รสชาติหวานสนิทไม่มีรสเปรี้ยวปนและเมื่อรับประทานจะไม่มีการระคายคอเหมือนมะปรางพันธุ์ดั้งเดิม ขนาดของผล
ใกล้เคียงกับมะยงชิดบางพันธุ์ผลใหญ่กว่ามะยงชิด มะปรางหวานใหญ่ที่กลายพันธุ์มานี้ ยังไม่ค่อยมีคนรู้จักเหมือน มะยงชิด 
เมื่อวางขายในท้องตลาดจึงมีราคาแพงกว่ามะยงชิด (Hlungkaew, 2015) 
 มะไฟจีน (Clausena Lamium (Lour.) Skeels) เป็นพืชตระกูลส้ม มีถิ่นกำเนิดในภาคใต้ของประเทศจีน กระจาย
พันธุ์ในเขตร้อนและกึ่งร้อน ต้องปลูกในดินที่มีลักษณะร่วนปนทราย มีสภาพอากาศเย็นและความชื้นสูง ในประเทศไทยจะมี
ปลูกอยู่ทางภาคเหนือ ชาวจีนเป็นผู้นำเข้ามาปลูกในประเทศไทยเป็นชาติแรกที่บ้านกอก ตำบลท่าน้าว อำเภอภูเพียง จังหวัด
น่าน มะไฟจีนส่วนใหญ่จะนิยมปลูกกันมากตามแนวแม่น้ำน่าน ซึ่งสามารถพบเห็นได้ตั้งแต่อำเภอปัวเรื่อยลงมาถึงอำเภอเมือง
น่านและอำเภอเวียงสา มะไฟจีนเป็นผลไม้ที่มีความโดดเด่นและเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดน่านมาอย่างยาวนาน เพราะ
นอกจากจะเป็นสมุนไพร ผลยังสามารถรับประทานสดและนำไปแปรรูปเป็นมะไฟจีนเชื่อมแห้ง มะไฟจีนเชื่อมแห้ง เป็นการ
ถนอมอาหารอย่างหนึ่งที่มีมาตั้งแต่โบราณของชาวจีนเพราะเนื่องจากในประเทศจีนส่วนใหญ่จะนิยมบริโภคมะไฟจีนเช่ือมแห้ง 
โดยการนำมาต้มหรือแช่น้ำร้อนบริโภคแทนน้ำอุ่นธรรมดา มีกลิ่นฉุนคล้ายยาสมุนไพรจีน คุณสมบัติแก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ หลอ
ลมอักเสบ ช่วยให้เจริญอาหาร เมื่อเช่ือมแห้งแล้วจะสามารถเก็บรักษาได้นานถึง 2 ปี (Rattanakosal, 2015) 
 

วิธีดำเนินการวิจัย   
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการพัฒนาผลิตภณัฑ์หมี่กรอบจากน้ำคลุกหมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีนให้เป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค โดยกำหนดวิธีการดำเนินการทดลองดังนี้ 

1. การทดลองหาสูตรหมี่กรอบต้นแบบ 
  ในการศึกษาเพื่อหาสูตรหมี่กรอบต้นแบบ จำนวน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1, 2 และ 3 รายละเอียดดังตารางที่ 1 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของหมี่กรอบต้นแบบ   

 

ส่วนผสม 
ปริมาณ ( กรัม ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
เส้นหมี่แห้ง 150 150 100 
เต้าเจีย้ว 30 - - 
น้ำตาลปี๊บ 80 20 60 
น้ำตาลทรายขาว 80 44 25 
น้ำปลา 50 40 60 
น้ำมะนาว 45 - - 
ซอสพริก 30 - - 
ซอสมะเขือเทศ 65 - 70 
น้ำส้มสายช ู 30 80 24 
หอมแดง - 15 15 
กระเทียม 12 15 15 
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ตารางที ่ 1 ส่วนผสมของหมี่กรอบต้นแบบ (ต่อ) 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ ( กรัม ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

น้ำมะขามเปียก - 80 24 

น้ำมันพืชสำหรับทอดเส้นหมี่  500 500 500 
ที่มา: สูตรที่ 1 จาก Amarin Cuisine (2013) 
       สูตรที่ 2 จาก Suwimon WongWongSri (2014)  
       สูตรที่ 3 จาก SriSamon Kongphan (2012) 
 
 

กรรมวิธีการทำหมี่กรอบต้นแบบ 
 
 

ตั้งกระทะใส่น้ำมันสำหรับทอดเสน้ให้ร้อน นำเส้นหมี่แห้งลงทอดจนฟู ตักขึ้น พักให้เย็นสนิท 
 

ทำน้ำคลุกหมี่กรอบจาก 3 สูตร  
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

เคี่ยวจนส่วนผสมมีความข้นหนืดขึน้ น้ำปรุงรสสำหรับทำนำ้คลุกหมีก่รอบได้ที่จะมีลักษณะเดือดเป็นฟองละเอียด  
วิธีการทดสอบนำมาทดลองหยดลงในน้ำเปล่าสามารถปั้นเป็นก้อนได้จึงปิดไฟยกลงพักให้เย็นสนิท  

แล้วจึงนำเส้นหมี่ที่ทอดเตรียมไว้แล้วมาคลุกกับน้ำคลุกหมี่กรอบให้เข้ากันจนส่วนผสมเข้ากันดี 
 

นำมาอัดขึ้นรูปในถาดสี่เหลี่ยม แลว้ตัดเป็นช้ินสีเ่หลีย่มพร้อมบริโภค 
 

ภาพที ่1 ข้ันตอนการทำหมี่กรอบต้นแบบ 3 สูตร 
 
 

สูตรที่ 1 

สับกระเทียมใหล้ะเอียด ใส่ลงใน
กระทะ เตมิเตา้เจี้ยว น้ำตาลปี๊บ 
น้ำตาลทราย น้ำปลา น้ำมะนาว 

ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ 
น้ำส้มสายชู คนส่วนผสมใหเ้ข้า 
เปิดไฟปานกลาง เคี่ยวน้ำปรุงรส

หมี่กรอบ 30 นาท ี

สูตรที่ 2 

สับกระเทียมและหอมแดงให้
ละเอียด ใส่ลงในกระทะ เตมิ 

น้ำตาลปี๊บ น้ำตาลทราย น้ำปลา 
น้ำส้มสายชู น้ำมะขามเปียก  
คนส่วนผสมให้เข้า เปดิไฟ 

ปานกลาง เคี่ยวน้ำปรุงรสหมี่
กรอบ 25 นาที 

 

สูตรที่ 3 

สับกระเทียมและหอมแดงให้
ละเอียด ใส่ลงในกระทะ เตมิ 

น้ำตาลปี๊บ น้ำตาลทราย น้ำปลา  
ซอสมะเขือเทศ น้ำส้มสายชู  

น้ำมะขามเปียก คนส่วนผสมให้เขา้ 
เปิดไฟปานกลาง เคี่ยวน้ำปรุงรส

หมี่กรอบ 30 นาที 
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2. การเตรียมวัตถุดิบมะยงชิดและกรรมวิธีการผลิตน้ำคลุกหมี่กรอบจากเนื้อมะยงชิด 
นำมะยงชิดตกเกรดในพื้นที่จังหวัดอุตรดิตถ์ที่ไม่ได้ขนาดและผิวเปลือกไม่เรียบไม่สวยมาล้างน้ำให้สะอาดแล้วมา

ปอกเปลือก คว้านเอาเม็ดออก นำเนื้อมะยงชิดบรรจุใส่ถุง ถุงละ 50 กรัม การทดลองโดยนำมาปั่นละเอียดทดลองหาอัตราส่วน
เนื้อมะยงชิด จำนวน 5 ระดับ ดังนี้ 100 กรัม 150 กรัม 200 กรัม และ 300 กรัม กรรมวิธีผลิตดังนี้ นำส่วนผสมสูตรต้นแบบ
มาใช้ ตั้งไฟกลางค่อนอ่อน คนให้ส่วนผสมเข้ากัน เคี่ยวนาน 20 นาท ีจนส่วนผสมเข้ากันและข้นหนืด ช่ังน้ำหนักส่วนผสมให้มี
ปริมาณน้ำคลุกที่ได้ลดลงร้อยละ 20 จึงปิดไฟยกลง  

3. กรรมวิธีการทำน้ำคลุกหมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีน 
การหาอัตราส่วนของมะไฟจีนในน้ำคลุกหมี่กรอบรสมะยงชิด โดยนำน้ำคลุกหมี่กรอบที่มีส่วนผสมของเนื้อ มะยงชิด 

5 ระดับ ในปริมาณ 100, 150, 200, 250 และ 300 กรัม และทำการหาปริมาณมะไฟจีนต่อสูตรโดยหั่นสไลด์มะไฟจีนด้วยมีด
ให้มีเล็กประมาณกว้าง x ยาวขนาด 1 เซนติเมตร แบ่งเป็น 3 ระดับ คือ ปริมาณมะไฟจีน 10, 30 และ 50 กรัม กรรมวิธีการ
ผลิต นำมะไฟจีนทั้ง 3 ระดับมาใส่ลงในน้ำคลุกหมี่กรอบรสมะยงชิดในขณะที่เคี่ยวอย่างละ 5 สูตร รวมเป็นจำนวน 15 สูตร 
รายละเอียดดังตารางที่ 2 
 

ตารางที ่2 ปริมาณส่วนผสมของเนื้อมะยงชิดและมะไฟจีนในน้ำคลุกหมี่กรอบ 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (กรัม) 

สูตรที่  4 สูตรที่  5  สูตรที่ 6 สูตรที่ 7 สูตรที่ 8 
เนื้อมะยงชิด 100 150 200 250 300 
เนื้อมะไฟจีนระดับ 1 10 10 10 10 10 
เนื้อมะไฟจีนระดับ 2 30 30 30 30 30 
เนื้อมะไฟจีนระดับ 3 50 50 50 50 50 

 

 กรรมวิธีการผลิตน้ำคลุกหมี่กรอบจากเนื้อมะยงชิดและมะไฟจีนใช้สำหรับคลุกหมี่กรอบดังนี้ นำเนื้อมะยงชิดและ
มะไฟจีนไปเคี่ยวกับส่วนผสมน้ำปรุงรสให้เหนียว จึงใส่เส้นหมี่กรอบที่ทอดแล้วลงไป คลุกเคล้าให้เข้ากัน แล้วนำขึ้นมาพักไว้ให้
เย็นประมาณ 3 – 4 ชั่วโมง ทดสอบทางประสาทสัมผัสครั้งละ 5 สูตร รวมจำนวน 15 สูตร ทดสอบทางประสาทสัมผัสกับ
ผู้เชี่ยวชาญระดับห้องปฏิบัติการ จำนวน 5 คน และคัดเลือกตัวอย่างที่ได้คะแนนสูงสุด 5 ลำดับแรกไปทดสอบทางประสาท
สัมผัสกับผู้บริโภค 50 คน 
 4. การทดสอบทางประสาทสัมผัส ในการทดสอบทางประสาทสัมผัสทำใน 2 ขั้นตอน  

ขั้นตอนที่ 1 การทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อคัดเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดในแต่ละขั้นตอนโดย ผู้เช่ียว
ขาญด้านอาหารระดับห้องปฏิบัติการจำนวน 5 คน ด้วยการให้คะแนน 9-point hedonic scale ซึ่งมีระดับคะแนน 1 - 9  
(1 = ไม่ชอบมากที่สุด 9 = ชอบมากที่สุด) โดยประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 6 ด้าน ประกอบด้วย ด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมกับผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นบรรจุในกล่องพลาสติกใสสี่เหลี่ยมมีฝาปิดสนิทจำนวน 
1 ช้ิน/ 30 กรัมต่อ 1 ตัวอย่างชิม ทำการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ 9-point Hedonic scale  
  ขั้นตอนที่ 2 การทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่ผ่านการฝึกฝนด้านอาหารจำนวน 
50 คน ด้วยการให้คะแนนแบบ 9-point hedonic scale เช่นกัน 

5. การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ ์
  5.1 การวิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพได้แก่ ค่าสี L*a*b* ด้วยเครื่อง Color Meter ใช้เครื่องวัดสีกับผลิตภัณฑ์หมี่
กรอบจากเนื้อมะยงชิดเสริมมะไฟจีน โดยสุ่มตัวอย่างวัดจำนวน 10 ซ้ำ การวิเคราะห์เนื้อสัมผัสและปริมาณน้ำอิสระ water 
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activity (aw) ด้วยเครื ่อง Aqualab รุ ่น CX2 (Deca-gon Device, Inc., USA) และ Texture Profile Analysis (TPA) ด้วย
เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (รุ่น TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer Surrey, UK) ทำการตรวจวัด 3 ซ้ำ บันทึก
ความแข็ง (Hardness) และความกรอบ (Fracturabillity) ผลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยทางสถิติ 
 5.2 ด้านจุลินทรีย์ นำผลิตภัณฑ์หมี่กรอบจากน้ำคลุกหมี่กรอบรสมยงชิดเสริมมะไฟจีนที่ได้รับความชอบสุงสุดไป
วิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์เพื่อหาอายุการเก็บรักษา ได้แก่  

 1) วิเคราะห์ Staphylococcus ด้วยวิธี AOAC official Method 2003.07-11 
2) วิเคราะห์ Bacillus cereus ด้วยวิธี BAM online,2002 หน้า14 
3) วิเคราะห์ Escherichia coli ด้วยวิธี BAM online,2002 หน้า4  
4) วิเคราะห์ยีสต์และรา ด้วยวิธี BAM online,2002 หน้า18 
5) วิเคราะห์ Total plate count ด้วยวิธี HAB online,2002 หน้า3 

 5.3 ด้านคุณค่าทางโภชนาการ นำผลิตภัณฑ์หมี่กรอบจากซอสรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีนที่ได้รับความชอบสูงสุดไป
ตรวจวิเคราะห์องประกอบทางเคมีได้แก่  
 1) การวิเคราะห์พลังงาน คาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธี Method of Analysis for Nutrition Labeling (1993) 
 2) วิเคราะห์สารอาหาร ประกอบด้วย ไขมัน โปรตีน ใยอหาร น้ำตาล โซเดียม วิตามินบี 1 วิตามินบี2 
แคลเซียม เหล็ก เถ้า และความช้ืน ด้วยวิธี AOAC (2023)  
 3) วิเคราะห์เบต้าแคโรทีน ด้วยวิธี KHON KAEN AGR.J. 42 SUPPL. I : (2024) 
 6. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 การทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและด้านกายภาพโดยวางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Desing (CRD) และทำการวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลทางสถิตด้วยวิธี One-way ANOVA เปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’ s New Multiple Range Test ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สำเร็จรูป 
 

ผลการวิจัย 
1. ผลการหาหมี่กรอบสูตรต้นแบบ 

 ในการศึกษาเพื่อหาสูตรหมี่กรอบต้นแบบ จำนวน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1, 2 และสูตรที่ 3 นำผลิตภัณฑ์หมี่กรอบ
ต้นแบบไปทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้เช่ียวชาญระดับห้องปฏิบัติการ จำนวน 5 คน ประเมินความชอบ 6 ด้าน  
ประกอบด้วย ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม สูตรหมี่กรอบต้นแบบที่มีความชอบ
สูงสุดนำไปเป็นสูตรพื้นฐานในการทดลองหาอัตราส่วนของปริมาณมะยงชิดที่เหมาะสมต่อไป 
 สูตรที่ได้รับความชอบสูงสุดคือ สูตรที่ 1 มีความชอบอยู่ในระดับปานกลางมีค่าเฉลี่ย 7.11±0.57 รองลงมาคือ 
สูตรที่ 3 อยู่ในระดับปานกลางมีค่าเฉลี่ย 6.94±1.06 และรองลงมาสูตรที่ 2 อยู่ในระดับชอบน้อยมีค่าเฉลี่ย 6.12±1.10  
ผู้วิจัยจึงนำสูตรที่ 1 มาเป็นสูตรต้นแบบที่ผ่านการคัดเลือกไปทดลองต่อ 

2.  ผลการทดลองหาปริมาณของมะยงชิดและปริมาณน้ำคลุกหมี่กรอบจากมะยงชิดสำหรับการผลิตหมี่
กรอบรสมะยงชิดให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 2.1  ผลการพัฒนาสูตรน้ำคลุกหมี่กรอบรสมะยงชิด 
 การศึกษาหาปริมาณน้ำคลุกหมี่กรอบจากมะยงชิด โดยใช้สูตรหมี่กรอบต้นแบบที่ผ่านการคัดเลือกสูตรที่ 1       
มีส่วนประกอบดังนี้ เต้าเจี้ยว 30 กรัม กระเทียมสับละเอียด 12 กรัม น้ำตาลปี๊บ 80 กรัม น้ำตาลทราย 80 กรัม น้ำปลา  
50 กรัม ซอสมะเขือเทศ 65 กรัม ซอสพริก 30 กรัม และส่วนผสมของเนื้อมะยงชิดปั่นละเอียดลงในส่วนผสมตามลำดับ  
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เนื่องจากสูตรหมี่กรอบต้นแบบสูตรที่ 1 ที่ได้รับการคัดเลือกไม่มีส่วนประกอบของน้ำมะขามเปียกมีเพียงน้ำมะนาวและ
น้ำส้มสายชูในการให้รสชาติเปรี้ยวในหมี่กรอบ  ผู้วิจัยจึงหาอัตราส่วนของเนื้อมะยงชิดสำหรับทำน้ำคลุกหมี่กรอบใน   
5  ระดับ  ได้แก่  100  กรัม  150  กรัม  200  กรัม  250  กรัม  และ  300  กรัม  และกำหนดอัตราส่วนของน้ำมะนาว
และน้ำส้มสายชูแตกต่างกับปริมาณของเนื้อมะยงชิดในส่วนผสม  โดยทำการเคี่ยวน้ำคลุกหมี่กรอบจนเหนียวข้นหนืด จึงนำ
เส้นหมี่ที่ผ่านการทอดกรอบแล้วคลุกเคล้าให้เข้ากัน  รายละเอียดดังตารางที่  3   
 

ตารางที ่3  ส่วนผสมน้ำคลุกหมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีน 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (กรัม) 

สูตรที่ 4 สูตรที ่5 สูตรที่ 6 สูตรที่ 7 สูตรที่ 8 
เนื้อมะยงชิด 100 150 200 250 300 
น้ำมะนาว 18 16 14 12 10 
น้ำส้มสายช ู 9 8 7 6 5 
เต้าเจีย้ว 30 30 30 30 30 
น้ำตาลปี๊บ 80 80 80 80 80 
น้ำตาลทราย 80 80 80 80 80 
น้ำปลา 50 50 50 50 50 
ซอสพริก 30 30 30 30 30 
ซอสมะเขือเทศ 65 65 65 65 65 
กระเทียม 12 12 12 12 12 
เส้นหมี่แห้ง 150 150 150 150 150 
น้ำมันสำหรับทอดหมี ่ 500 500 500 500 500 

 
  จากตารางที่ 3 ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผู้เชี่ยวชาญทั้ง 5 คน นำเนื้อมะยงชิดมาเติมลงในน้ำคลุกหมี่
กรอบต้นแบบในปริมาณ 5 ระดับ จำนวน 5 สูตร คือ สูตรที่ 4 – สูตรที่ 8 พบว่า สูตรที่ 5 น้ำคลุกหมี่กรอบที่มีเนื้อมะยง
ชิดปริมาณ 150 กรัม  ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดมีค่าเฉลี่ย 7.42±0.49 รองลงมา สูตรที่ 7 เนื้อมะยงชิด 250 กรัม มี
ค่าเฉลี่ย 7.22±1.16 รองลงมาสูตรที่ 4 เนื้อมะยงชิด 100 กรัมและสูตรที่ 6 เนื้อมะยงชิด 200 กรัม มีความชอบระดับ
เท่ากัน  มีค่าเฉลี่ย 7.14±0.22 รองลงมาสูตร 08 มีค่าเฉลี่ย 7.00±0.92 ตามลำดับ นำไปทดลองเสริมมะไฟจีนเพื่อหาสูตร
หมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีนที่เหมาะสมต่อไป 
 2.2  ผลการทดลองหาปริมาณมะไฟจีนในหมี่กรอบรสมะยงชิดให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 การศึกษาหาปริมาณของมะไฟจีนในหมี่กรอบรสมะยงชิด  โดยใช้สูตรหมี่กรอบรสมะยงชิดที่ผ่านการคัดเลือก  
จำนวน 5 สูตร  ด้วยการนำมาเสริมมะไฟจีนที่ผ่านการหั่นสไลด์ด้วยมีดด้านกว้างxยาวขนาด 1 เซนติเมตรอยู่ที่ปริมาณ   
3 ระดับ คือ 10, 30 และ 50 กรัม รวมเป็นจำนวน 15 สูตรตัวอย่างทดสอบชิมทางประสาทสัมผัส ทำการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสกับผู้เช่ียวชาญจำนวน 5 คน เพื่อคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม มีรายละเอียดดังตารางที่ 4   
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ตารางที่ 4 คะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของปริมาณมะไฟจีนในหมี่กรอบรสมะยงชิดจากผู้เชี่ยวชาญ 
    (n=5) 

 
ลักษณะอาหาร 

สูตรและปริมาณของมะไฟจนีในหมี่กรอบรสมะยงชิด 

สูตรที่ 9 
(มะไฟจนี30g) 

สูตรที่ 10 
(มะไฟจนี30g) 

สูตรที่ 11 
(มะไฟจนี30g) 

สูตรที่ 12 
(มะไฟจนี30g) 

สูตรที่ 13 
(มะไฟจนี30g) 

ลักษณะปรากฏns 7.67±0.47 7.67±0.47 7.50±0.50 7.33±0.47 7.50±0.50 

สีns 7.83±0.68 7.83±0.68 7.50±0.50 7.50±0.50 7.17±0.37 

กลิ่นns 7.50±0.50 7.50±0.50 7.33±0.47 7.33±0.47 7.33±0.47 

รสชาติns 7.00±0.81 7.50±0.76 7.83±0.89 7.33±1.10 6.83±0.68 

เนื้อสัมผัสns 7.67±0.74 7.50±0.50 7.50±0.76 7.17±1.06 7.17±1.06 

ความชอบโดยรวมns 7.50±0.95 7.67±0.94 7.50±0.76 7.67±1.10 7.50±0.76 
หมายเหตุ   ns=non-significant ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) 

จากตารางที่  4  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อหาปริมาณอัตราส่วนของมะไฟจีนในหมี่กรอบจากเนื้อ
มะยงชิดโดยผู้เชี่ยวชาญทั้ง  5  คน  ผลการทดลองในการใช้มะไฟจีนใส่ลงในส่วนผสมของน้ำคลุกหมี่กรอบจากการใช้มะไฟ
จีนท่ีระดับ  10  กรัม  พบว่าผู้เช่ียวชาญให้ไม่ผ่านการคัดเลือกเนื่องจากมีสัดส่วนท่ีน้อยทำให้ไม่เกิดกลิ่นหอมในผลิตภัณฑ์
หมี่กรอบที่ทดลอง   และการใช้มะไฟจีนที่ระดับ  50  กรัม ค่าคะแนนความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไม่ผ่านการคัดเลือก 
(6.50)  เนื่องจากมีระดับการเสริมที่มากเกินไปทำให้กลิ่นของหมี่กรอบรสมะยงชิดที่ทดลองมีคุณลักษณะด้านกลิ่นไมผ่่าน
เนื่องจากกลิ่นฉุนจากการที่มะไฟจีนที่มากเมื่อโดนความร้อนในการเคี่ยวน้ำคลุกหมี่กรอบยิ่งส่งกลิ่นออกในตัวผลิตภัณฑ์
มากขึ้น  สรุประดับของมะไฟจีนที่เหมาะสมผ่านการพิจารณาจากผู้เชี่ยวชาญอยู่ที่ระดับ  30  กรัม  พบว่าสูตร   10  มี
มะยงชิด  150  กรัมผสมมะไฟจีน  30  กรัม  มีความชอบสูงสุดมีความชอบอยู่ในระดับชอบมาก  มีค่าเฉลี่ย  7.67±0.94 
และคุณลักษณะด้านกลิ่นมีความชอบสูงสุดค่าเฉลี่ย  7.50±0.50  รองลงมาสูตร  12  มะยงชิด  250  กรัมผสมมะไฟจีน 
30  กรัม  มีค่าเฉลี่ย  7.67±1.10 และ สูตร  09, 11 และ 12   มะไฟจีน  30  กรัมต่อปริมาณมะยงชิด  100, 200 และ 
300 กรัมตามลำดับมีค่าเฉลี่ย 7.50  โดยไม่มีความแตกต่างทางสถิติ  จึงคัดเลือกไปทดสอบทางประสาทกับผู้บริโภค 
 2.3  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภค 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์หมี ่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีน โดยนำสูตรที ่ผ ่านการคัดเลือกจำนวน 5 สูตร 
ประกอบด้วย สูตรที่ 9 มะยงชิด 100 กรัมเสริมมะไฟจีน 30 กรัม สูตรที่ 10 มะยงชิด 150 กรัมเสริมมะไฟจีน 30 กรัม  
สูตรที่ 11 มะยงชิด 200 กรัมเสริมมะไฟจีน 30 กรัม สูตรที่ 12 มะยงชิด 250 กรัมเสริมมะไฟจีน 30 กรัม สูตรที่ 13  
มะยงชิด 300 กรัมเสริมมะไฟจีน 30 กรัม ทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสตามคุณลักษณะของอาหารกับผู้บริโภค
จำนวน 50 คน โดยมีรายละเอียดดังตารางที่ 5 
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ตารางที ่5 คะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของหมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีนโดยผู้บริโภค 
(n=50) 

หมายเหตุ  ns=non-significant ไม่มีความแตกตา่งอยา่งมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

 จากตารางที่ 5  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสหาอัตราส่วนผสมจากหมี่กรอบจากน้ำคลุกหมี่กรอบรสมะยง
ชิดเสริมมะไฟจีนโดยผู้บริโภค 50  คน พบว่า  สูตรที่ 9 - สูตรที่ 13 ผู้บริโภคให้ความชอบต่อผลิตภัณฑ์ไม่แตกต่างกันทาง
สถิติและในสูตรที่ 13  มีความชอบสูงสุดในผลิตภัณฑ์หมี่กรอบจากน้ำคลุกหมี่กรอบรสมะยงชิดปริมาณ  300 กรัมเสริม
มะไฟจีนปริมาณ 30 กรัม เมื่อพิจารณาคุณลักษณะอาหารทั้ง 6 ด้าน พบว่า  ด้านการยอมรับโดยรวมมีความชอบอยู่ใน
ระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย  8.54±0.63  และด้านเนื้อสัมผัส  ด้านลักษณะปรากฏ  ด้านสี  ด้านกลิ่น ด้านรสชาติอยู่ใน
ระดับมาก  มีค่าเฉลี่ย  8.30±0.74,  8.28±0.84,  8.26±0.79,  8.18±0.74,  8.12±0.76 ตามลำดับ แสดงว่าผลิตภัณฑ์ที่
พัฒนาขึ้นอยู่ในเกณฑ์ที่ดีผู้บริโภคให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์หมี่กรอบจากน้ำคลุกหมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีน  
ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้ความชอบทั้ง 5 สูตร นำไปวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 3.  ผลการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์หมี่กรอบจากน้ำคลุกหมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีน 
 3.1  ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพผลิตภัณฑ์หมี่กรอบจากน้ำคลุกหมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีน 
 ผลิตภัณฑ์หมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีนทั้ง 5 สูตร ที่ได้คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภค  
จำนวน 5 ตัวอย่าง ประกอบด้วยสูตรที่ 9  มะยงชิด 100 กรัมเสริมมะไฟจีน 30 กรัม สูตรที่ 10 มะยงชิด 150 กรัมเสริม
มะไฟจีน 30 กรัม สูตรที่ 11 มะยงชิด 200 กรัมเสริมมะไฟจีน 30 กรัม สูตรที่ 12 มะยงชิด 250 กรัมเสริมมะไฟจีน  
30  กรัม สูตรที่ 13  มะยงชิด 300 กรัมเสริมมะไฟจีน 30 กรัม นำไปหาคุณภาพกายภาพประกอบด้วย ค่าสี  L*  a*  และ 
b*  ค่าเนื้อสัมผัสและค่าน้ำอิสระ Water Activity  (aw)  มีรายละเอียดดังตารางที่ 6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ลักษณะอาหาร 

 

สูตรปริมาณของมะยงชิดระดับต่างๆ เสริมมะไฟจีน 30 กรัมในหมี่กรอบ 

สูตรที่ 9 
(100 กรัม) 

สูตรที่ 10 
(150 กรัม) 

สูตรที่ 11 
(200 กรัม) 

สูตรที่ 12 
(250 กรัม) 

สูตรที่ 13 
(300 กรัม) 

ลักษณะปรากฏns 8.38±0.68 8.42±0.66 8.42±0.66 8.36±0.84 8.28±0.84 

สีns 8.26±0.59 8.12±0.68 8.14±0.77 8.26±0.76 8.26±0.79 

กลิ่นns 8.20±0.72 8.20±0.69 8.26±0.68 8.16±0.70 8.18±0.74 

รสชาติns 8.22±0.64 8.22±0.75 8.28±0.66 7.98±0.61 8.12±0.76 

เนื้อสัมผัสns 8.22±0.64 8.30±0.67 8.30±0.72 8.26±0.79 8.30±0.74 

ความชอบโดยรวมns 8.50±0.64 8.48±0.67 8.48±0.69 8.36±0.76 8.54±0.63 
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ตารางที ่6 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของหมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีน 
 

ด้านคุณภาพ 
สูตรหมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีน 

สูตรที่ 9 สูตรที ่10 สูตรที่ 11 สูตรที่ 12 สูตรที ่13 

ค่าส ี      

L* 56.28±2.41a 54.43±2.45a,b 53.44±2.32a,b 54.52±3.31a,b 52.61±1.69b 

  a*ns 5.18±0.71 4.97±1.12 4.95±0.53 4.55±0.95 5.22±1.18 

b* 9.72±1.63b 11.17±2.19a,b 12.68±0.96a 12.04±2.44a 11.86±2.96a 

Hardness 

(ความแข็ง) 

0.99±0.12a 0.47±0.07b 0.82±0.19ab 0.59±0.40ab 0.63±0.21ab 

Fracturabillityns 

(ความกรอบ) 

1.92±0.14 1.96±0.02 0.98±0.02 1.97±0.02 1.19±0.01 

ค่าน้ำอิสระ (aw) 0.44±0.01c 0.48±0.01b 0.49±0.01b 0.48±0.01b 0.52±0.02a 

หมายเหตุ  ตัวอักษร a b c ที่ตา่งกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
              ns=non-significant ไม่มีความแตกตา่งอยา่งมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

จากตารางที่ 6  ผลการวิเคราะห์ค่าสีระบบ  L*  a*  และb*  ของผลิตภัณฑ์หมี่กรอบจากเนื้อมะยงชิดเสริม
มะไฟจีน สูตรที่ 13  ที่ได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคสูงสุด  มีค่าสว่าง (L*)  อยู่ในช่วง 52.61  ค่าสีแดง (a*)  อยู่
ในช่วง 5.22  ซึ่งผลิตภัณฑ์สูตรที่ 9 - 13 มีค่าสีไม่แตกต่างทางสถิติเนื่องจากมีส่วนผสมของเนื้อมะยงชิดและซอสมะเขือ
เทศเป็นส่วนผสม   และค่าสีเหลือง (b*)  อยู่ในช่วง  11.86   มีความแตกต่างทางสถิติกับสูตรที่ 9 – 10 เพราะส่วนผสม
ของมะยงชิดที่ปริมาณแตกต่างกันทำให้ค่าสีเหลืองในผลิตภัณฑ์หมี่กรอบสูตรที่ 13 (300 กรัม) มีสีเหลืองมากกว่าสูตรที่ 9 
(100 กรัม)  ค่าความแข็งของเนื้อสัมผัสอาหารแตกต่างทางสถิติเพราะน้ำคลุกหมี่กรอบจากมะยงชิดมีผลต่อการดูดนำ้เข้า
ไปในเส้นหมี่กรอบ แต่ในด้านค่าความกรอบไม่แตกต่างกันทางสถิติ  ค่าน้ำอิสระ   (aw)  อยู่ในระดับ  0.44-0.52 ซึ่ง
เชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้  สูตรที่ 9  มีค่าความชื้นต่ำอยู่ที่  0.44 เนื่องจากมีส่วนผสมของเนื้อมะยงชิดในน้ำ
ซอสอยู่ที่ 100 กรัมและสูตรที่ 13  มีมะยงชิดในน้ำคลุกหมี่กรอบอยู่ท่ี 300 กรัม  จึงมีค่าความช้ืนอยู่ที่  0.52 อยู่ในเกณฑ์
คุณภาพของ  มผช.หมี่กรอบ (153/2546)  กำหนดไว ้  
 3.2  ผลการวิเคราะห์หาจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ 
ตารางที่ 7 ผลการวัดค่าจุลินทรีย์ของหมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีน  (อายุการเก็บรักษา 20 วัน) 

รายการ ค่าจุลินทรีย์  
1. Staphylococcus aureus/g น้อยกว่า10 cfu/g 
2. Bacillus cereus/g น้อยกว่า 100 cfu/g 
3. Escherichia coli น้อยกว่า 3 cfu/g 
4. Yeast/g น้อยกว่า 100 cfu/g 
5. Mold/g น้อยกว่า 100 cfu/g 
6. Total plate count น้อยกว่า 10 cfu/g 
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การพัฒนาสูตรหมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีน 13 

 จากตารางที่ 7 ผลการวิเคราะห์ค่าจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์หมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีน บรรจุลงในกล่อง
พลาสติก Polyethylene terephthalate (PET) แบบสี่เหลี่ยมฝาปิดล็อคสนิท ผลจากการวิเคราะห์หาจุลินทรีย์ทั ้งหมด  
น้อยกว่า 10 cfu/g  ยีสต์และราน้อยกว่า 10 cfu/g  จุลินทรีย์ Staphylococcus aureus  Bacillus cereus  Escherichia 
coli  ซึ่งมีปริมาณไม่เกินเกณฑ์ที่กำหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนหมี่กรอบ (มผช. 153/2546) และผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น
สามารถเก็บรักษาผลิตภัณพ์ไว้ได้นาน  20 วัน โดยไม่มีเสื่อมเสียและเกิดการเปลี่ยนแปลง   
 3.3  ผลการหาคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์หมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีน 
 ผลิตภัณฑ์หมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีนที่ได้รับความชอบสูงสุดจากผู้บริโภค (สูตรที่ 13) ทำการบรรจุลงใน
กล่องพลาสติก Polyethylene terephthalate (PET) ชนิดสี่เหลี่ยมฐานใสมีฝาปิดล็อคสนิท 1 เสิร์ฟบรรจุน้ำหนัก 100 
กรัมต่อ1 กล่อง  มีคุณค่าทางโภชนาการรายละเอียดดังตารางที่  8 
 

ตารางที่ 8  คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์ในปรมิาณ 1 เสิร์ฟ (100 กรัม) 
 

คุณค่าทางโภชนาการ 
สูตรหมี่กรอบต้นแบบ สูตรหมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีน 

 ปริมาณ   (100 กรัม) ปริมาณ   (100 กรัม) 

พลังงาน (กิโลแคลลรี) 455.25 415.05 

ไขมัน (กรัม) 18.85 14.17 

โปรตีน (กรมั) 2.88 2.94 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 68.52 68.94 

ใยอาหาร (กรัม) - 3.13 

น้ำตาล  (กรัม) 43.25 43.01 

โซเดียม (มิลลิกรมั) 1169.74 936.83 

วิตามินเอ (ไมโครกรัม) - 23.655 

เบต้าแคโรทีน (ไมโครกรมั) - 141.93 

วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) -  0.030 

วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) -  0.025 

แคลเซียม (มิลลิกรมั) - 20.38 

เหล็ก (มลิลิกรมั) - 1.07 

เถ้า (กรัม) 3.01 2.75 

ความช้ืน (กรัม) 6.74 11.20 
 

  จากตารางที่ 8 ผลการวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์หมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีนต่อ
ปริมาณ 1 เสิร์ฟ (100 กรัม)  พบว่ามีพลังงาน 415.05 กิโลแคลอรี ไขมัน 14.17 กรัม โปรตีน 2.94 กรัม คาร์โบไฮเดรต 
68.94 กรัม น้ำตาล 43.01 โซเดียม 936.83 มิลลิกรัม เถ้า 2.75 กรัม และความชื้น 11.20 กรัม  โดยเปรียบเทียบกับสูตร
ต้นแบบ  พบว่าสูตรที่พัฒนาขึ้นมีสารอาหารเพิ่มขึ ้นได้แก่ประกอบด้วย  ใยอาหาร 3.13 กรัม  วิตามินเอ 23.655 
ไมโครกรัม เบต้าแคโรทีน 141.93 ไมโครกรัม แคลเซียม 20.38 มิลลิกรัม  เหล็ก 1.07  มิลลิกรัม  และวิตามินบี 1 และ
วิตามินบี 2  0.030, 0.025 ตามลำดับ 
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     สูตรต้นแบบ              สูตรที่ 9               สูตรที่ 10            สูตรที่ 11                สูตรที่  12             สูตรที ่13 
 

ภาพที่ 2  ผลิตภัณฑ์หมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีน  
 

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 
 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์หมี่กรอบจากซอสรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีนเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากใช้
ผลผลิตทางเกษตรในพื้นที่อุตรดิตถ์ คือ มะยงชิดตกเกรดและมะไฟจีนจากจังหวัดน่านใช้ในการทดลองผลิตเป็นน้ำคลุก  
หมี่กรอบ พบว่า ปริมาณมะยงชิดในน้ำคลุกหมี่กรอบที่ผู้บริโภคให้ความชอบอยู่ที่ 300 กรัม ชอบมากที่สุดและเสริมมะไฟจีน 
30 กรัม  สอดคล้องกับ kitchaicharoen (2014) กล่าวถึงเนื้อผลและมีกลิ่นหอมของน้ำมันหอมของน้ำมันระเหยที่เปลือก
เหมือนกันเปลือกส้ม  ผลการใส่มะไฟจีนลงในผลิตภัณฑ์หมี่กรอบเพื่อให้กลิ่นรสยังคงหอมตามลักษณะอาหารว่างไทย
โบราณ  อีกทั้งหมี่กรอบที่มีคุณลักษณะด้านรสชาติที่ดีต้องประกอบด้วยรสหวานและเปรี้ยวด้วยการใช้มะยงชิดลงใน
ส่วนผสมน้ำคลุกหมี่จึงได้รสหวานอมเปรี้ยว สอดคล้องกับ Seehanam, Somniyam, and Munrot (2015)  กล่าวถึง ผล
สุกของมะยงชิดเปลือกสีเหลือง 70 -90 เปอร์เซ็นต์จะมีค่าพีเอช 3.75-4.22 ซึ่งเป็นช่วงค่าพีเอชที่เป็นกรดทำให้เกิดรส
เปรี้ยวได้ 
  2. ผลิตภัณฑ์หมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีนมีความกรอบไม่แตกต่างทางสถิติแต่ด้านความแข็ง  พบว่า  สูตรที่
ผู้บริโภคชอบสูงสุดอยู่ที่  0.63 นิวตันเนื่องจากในน้ำคลุกหมี่กรอบมีปริมาณมะยงชิดในการผลิต 300 กรัม  ทำให้เส้นหมี่ดูดน้ำ
ได้มาก  ลักษณะของผลิตภัณฑ์จึงไม่ได้แขง็กระด้างทั่วไปในท้องตลาด  จึงทำให้เหมาะสมในการบริโภคทั่วไปและเปิดโอกาสใน
การต่อยอดเชิงพาณิชย์  ซึ่งสอดคล้องกับ Aiumpornsin (2017) ได้กล่าวถึงคุณภาพของเนื้อสัมผัสของหมี่กรอบเชิงพาณิชย์อยู่
ระดับ 3.88 นิวตันหากต้องการผลิตเชิงพาณิชย์สามารถลดความชื้นในผลิตภัณฑ์ได้อีก  ด้านค่า (aw)  หมี่กรอบรสมะยงชิด
เสริมมะไฟจีนอยู่ใน  0.4 – 0.52 สอดคล้องกับ Chayasiripan (2013) กล่าวถึงพบว่าผลิตภัณฑ์ข้าวพองรสหมี่กรอบมี aw  อยู่
ในช่วง 0.35-0.40 ทำให้ผลิตภัณฑ์สามารถรักษาได้นานสอดคล้องกับ  Muninnoppamas (2018) กล่าวถึงค่า aw ต่ำแสดงว่า
เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความช้ืนต่ำสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นาน  หมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีนที่พัฒนาขึ้นมีอายุการเก็บ
รักษา 20 วันโดยมีค่าจุลินทรีย์ไม่เกินกำหนดมาตรฐาน (มผช.153/2546)     
  3. ค่าสีแดงของผลิตภัณฑ์มะยงชิดเสริมมะไฟจีนไม่แตกต่างทางสถิติเนื่องจากมีส่วนผสมของเนื้อมะยงชิดและซอส
มะเขือเทศเป็นส่วนผสมด้วย และค่าสีเหลืองแตกต่างทางสถิติสูตรที่ 13 (300 กรัม) มีสีเหลืองมากกว่าสูตรที่ 9 (100 กรัม) 
สอดคล้องกับ Dusit Thani College (2023) กล่าวถึงผลสุกของมะปรางมีเนื้อสีเหลืองอมส้ม  เพราะน้ำคลุกหมี่กรอบมีปริมาณ
มะยงชิดที่ระดับแตกต่างกันในสูตรที่ใช้ปริมาณผลิตภัณฑ์หมี่กรอบจะมีสีเหลืองที่มากขึ้นด้วยเพราะในมะยงชิดมีแคโรทีนอยด์ 
  4. หมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีนมีคุณค่าทางโภชนาการโดยเปรียบเทียบกับสูตรต้นแบบ  พบว่า  มีพลังงาน  
ไขมัน โซเดียมที่ลดลง และมีสารอาหารที่เพิ่มขึ้น คือ ใยอาหาร 3.13 กรัม วิตามินเอ 23.655 ไมโครกรัม เบต้าแคโรทีน 141.93 
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ไมโครกรัม วิตามินบี 1 0.030 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.025 มิลลิกรัม แคลเซียม 20.38 มิลลิกรัมและเหล็ก 2.75 กรัม  
สอดคล้องกับ Hlungkaew (2015) กล่าวถึงสารอาหารในมะยงประกอบด้วยแคลเซียม ฟอสฟอรัส เบต้าแคโรทีน วิตามินเอ 
วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ไนอะซิน และวิตามินซี สอดคล้องกับ  Biodiversity-based Economy Development Office  
(2013) ได้กล่าวถึงมะยงชิดเป็นผลไม้ที่มีรสอมหวานอมเปรี้ยวมีคุณค่าทางโภชนาการในด้านวิตามินและแร่ธาตุสูง  
 

 ข้อเสนอแนะ 
  ข้อเสนอแนะในการนำผลวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
  1. สามารถจัดเป็นอาหารว่างไทยเพื่อสุขภาพได้เพราะมีคุณค่าทางโภชนาการจากวิตามินและแร่ธาตุ  และเป็น
ผลิตภัณฑ์ทางเลือกแก่ผู้สนใจด้านสุขภาพ 
  2. สามารถใช้มะไฟจีนในการผลิตน้ำคลุกหมี่กรอบได้เนื่องจากกลิ่นคล้ายคลึงกันเพราะปัจจุบันส้มซ่าที่ใส่ลงใน
ผลิตภัณฑ์หมี่กรอบแบบอาหารว่างไทยโบราณไม่ค่อยนิยมปลูกทำให้หาได้ยากขึ้นสำหรับในการผลิตน้ำคลุกหมี่กรอบ 
   3. ผลผลิตมะยงชิดตกเกรดจากเกษตรกรในการจำหน่ายไม่ได้ราคา สามารถนำมาผลิตเป็นน้ำคลุกหมี่กรอบที่มี
รสชาติเปรี้ยวอมหวานสำหรับการให้รสชาติในผลิตภัณฑ์หมี่กรอบได้  
  ข้อเสนอแนะเพ่ือใช้ในการวิจัยคร้ังต่อไป 
  1. ควรศึกษาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาผลติภณัฑ์หมี่กรอบรสมะยงชิดเสริมมะไฟจีนในบรรจภุัณฑ์พร้อมบรโิภค
ให้มีคุณภาพสูงเพื่อทำให้สามารถวางจำหน่ายในรูปแบบเชิงพาณิชย์ในท้องตลาดได้นานขึ้น 
  2. ควรต่อยอดงานวิจัยด้านการพัฒนาผลิตภณัฑ์ที่สามารถใช้วัตถุดิบมะยงชิดแบบตกเกรดในพื้นที่ท่ีมีจำนวนมาก
เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรในรูปแบบอื่นๆ ที่เหมาะสม เช่น ซอสปรุงรส ซอสหมักอาหารรสชาติต่างๆ น้ำจิ้ม 
เป็นต้น   
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