
ข 

 

 

การพฒันาสูตรผลติภัณฑ์ต้นแบบขนมจีนเสริมโปรตีน และธาตุเหลก็ด้วยน า้ปู 

Development of prototype formulation of Thai rice noodle fortified 

protein and iron with crab paste 
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บทคัดย่อ 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรการผลิตท่ีเหมาะสม   อายุการเก็บรักษาของขนมจีนน ้ าปู 
และศึกษาชนิดของน ้ ายาท่ีเหมาะสมในการบริโภคร่วมกบัขนมจีนน ้ าปู รวมถึงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต
ขนมจีนน ้าปูสู่ชุมชน   จากการศึกษารูปแบบการผสมน ้ าปูในเส้นขนมจีน พบวา่ การผสมแบบน ้ าปูสดมีคะแนน
ความชอบดา้นกล่ินมากกวา่น ้ าปูแห้ง โดยมีคะแนนเท่ากบั 6.07 ± 1.33และ5.77± 1.44 ตามล าดบั  จากนั้น
เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในขนมจีนน ้ าปู โดยศึกษาปริมาณน ้ าปูร้อยละ 3 และ 6 ปริมาณตะไคร้ 150 และ 
300 กรัม และปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 15และ 20 โดยวางแผนการทดลองแบบ 23 Factorial in CRD 
พบวา่ ขนมจีนท่ีประกอบดว้ยปริมาณน ้ าปูร้อยละ 6 ปริมาณแป้งสาลีร้อยละ 20 และปริมาณตะไคร้ 
300 กรัม ไดค้ะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดและมีปริมาณโปรตีนมีค่าเท่ากบัร้อยละ 6.01 และมี
ธาตุเหล็กเท่ากบั 144.42 มิลลิกรัม/กิโลกรัม แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติกบัสูตรอ่ืน (p<0.05)    
เ ม่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาของเส้นขนมจีนน ้ าปู  พบว่า สามารถเก็บรักษาขนมจีนน ้ าปู ท่ี
อุณหภูมิหอ้ง (35±2oC)ได ้2 วนั และเก็บรักษาไวใ้นตูเ้ยน็(อุณหภูมิ 8±2oC) ได ้4 วนั โดยท่ีมีปริมาณ
จุลินทรีย์ไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน(มผช.500/2547) และเม่ือจดัล าดับชนิดของน ้ ายาท่ี
เหมาะสมต่อการบริโภคร่วมกบัขนมจีนน ้ าปูดว้ยวิธี Ranking test พบว่า น ้ ายากะทิได้รับการ
จดัล าดบั 1 รองลงมา คือ น ้ ายาป่า น ้ าเง้ียว น ้ ายาปักษ์ใต ้และน ้ าแกงเขียวหวาน ตามล าดบั เม่ือ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตขนมจีนน ้ าปูสู่ชุมชน พบวา่ ผูเ้ขา้รับการอบรมและผูแ้ทนจากเทศบาล
ต าบลแจห่้มมีระดบัความพึงพอใจดา้นการน าความรู้ไปใชป้ระโยชน์ และการถ่ายทอดความรู้ให้
ผูส้นใจได ้อยูใ่นระดบัมากท่ีระดบัคะแนน 4.27 ± 1.19 และ 4.45 ± 0.93 ตามล าดบั 
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