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ปัญหาสิ�งแวดล้อม



กิจกรรมของมนษุย์



ข้อมูลจังหวัดแม่ฮ่องสอนปี 2566
เกษตรกร          2,910 ครัวเรือน
เนื้อที่เพาะปลูก    6,962.68 ไร่
ผลผลิต            4,907.36 ตัน
อ้างอิง : สํานักงานปลัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์

ขยะเปลือกกล้วย ! 



โปรตีน
5.29-6.20 %

ไขมัน
6.66-11.99 %

เยื่อใย
8.52-12.08 %

เถ้า
9.90-16.30 %

ไนโตรเจนฟรีแอกแทรกซ์ (์NFE)
47.89-63.81 %

แคลเซียม
0.31-0.60 %

ฟอสฟอรัส
0.19-0.28 %

องค์ประกอบในเปลือกกล้วยนํ�าวา้องค์ประกอบในเปลือกกล้วยนํ�าวา้

แทนนิน
6.84 %

อ้างอิง : ณิฐิมา และคณะ, 2539



ลดปริมาณแป้งลดปริมาณแป้ง

เพ่ิมเส้นใยเพ่ิมเส้นใย

ลดปริมาณขยะลดปริมาณขยะ

กลุ่มผูบ้รโิภคที�ใสใ่จสขุภาพ เส้นบะหมี�ผสมเปลือกกล้วยนํ�าวา้ อาหารทางเลือกผู้ใสใ่จสขุภาพ
ลดผลกระทบต่อสิ�งแวดล้อม



วัตถปุระสงค์ของการศึกษาวตัถปุระสงค์ของการศึกษา

ทดลองและพฒันาเสน้บะหมี�จากเปลือกกล้วยนํ�าวา้ใหม้ลัีกษณะที�เหมาะสมกับ
การบรโิภค

เปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพและความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อ
เส้นบะหมี�ที�มสีว่นผสมของเปลือกกล้วยนํ�าวา้ในปรมิาณที�แตกต่างกัน

ผลิตผงเปลือกกล้วยนํ�าวา้ที�มคีวามชื�นมาตรฐานแหง้ตํ�ากวา่รอ้ยละ 15

สมมติฐานของการศึกษาสมมติฐานของการศึกษา
ปรมิาณของเปลือกกล้วยนํ�าวา้ที�เป�นสว่นผสมในเสน้บะหมี�มผีลต่อ
ลักษณะทางกายภาพของเสน้บะหมี�และความพงึพอใจของผูบ้รโิภค

ตัวแปรที�ศึกษาตัวแปรที�ศึกษา
ตัวแปรต้น

ตัวแปรตาม

อัตราสว่นผสมระหวา่งแป�งสาลีกับผงเปลือกกล้วยนํ�าวา้

สมบัติของเสน้บะหมี�และความพงึพอใจของผูบ้รโิภค



ตอนที่ 1 การเตรยีมแป�งจากเปลือกกล้วยนํ�าวา้
วิธดํีาเนนิการทดลองวธิดํีาเนนิการทดลอง

ล้างเปลือกกล้วย นาํไปต้ม 10-15 นาที อบที่อุณหภูมิ 70–80 °C
เป็นเวลา 6-8 ชั�วโมง

ปั่ นใหล้ะเอียด คํานวณ % yield
คำนวณความชื้นมาตรฐานแห้ง 



สูตรเสน้บะหมี�

ปริมาณของสว่นผสม

แป้งขา้วสาลี
(กรัม)

ผงเปลือกกล้วย
(กรัม)

ไข่ไก่
(ฟอง)

เกลือ
(กรัม)

น้ำ
(กรัม)

สูตรที� 1 200 100 54 3 125

สูตรที� 2 225 75 54 3 125

สูตรที� 3 240 60 54 3 125

ตอนที่ 2 การทำเส้นบะหมี่โดยใช้ผงเปลือกกล้วย
        ในอัตราสว่นต่าง ๆ

วิธดํีาเนนิการทดลองวธิดํีาเนนิการทดลอง

ผสมแป�งขา้วสาลีกับผงเปลือกกล้วย ในอัตราสว่น 2 : 1 , 3 : 1 และ 4 : 1
นาํสว่นผสมต่าง ๆ คลกุเคล้าใหเ้ขา้กัน และกําหนดเป�นสตูรเสน้บะหมี� สตูรที� 1 , สตูรที� 2 และ สตูรที� 3 ตามตาราง
(ดดัแปลงสตูรจาก เชฟขวญั นกุร ชยัแสง)



วิธดํีาเนนิการทดลองวธิดํีาเนนิการทดลอง

นวดแป�ง หอ่ดว้ยพลาสติก
พกัไว ้30 นาที

รีดแผน่แป�งใหบ้าง ตัดแป�งใหเ้ป�นเสน้

นึ่งเส้นบะหมี่ด้วยน้ำเดือด
2 นาที

ทอดเส้นในน้ำมันร้อน
150 °C 1 นาที 30 วนิาที

ตอนที่ 2 การทําเสน้บะหมี�โดยใชผ้งเปลือกกล้วยในอัตราสว่นต่าง ๆ

*ดัดแปลงกระบวนการจาก บรษัิท ไทยเพรซเิดนท์ฟูดส ์จาํกัด (มหาชน)



การทดสอบเส้นบะหมี�แหง้

ตอนที่ 3 การทดสอบทางกายภาพของเสน้บะหมี�
วิธดํีาเนนิการทดลอง

ความชื้นมาตรฐานแห้ง (% d.b.)
การวัดส ี(CIE L*a*b*)

การทดสอบเส้นบะหมี�สกุ (ผา่นการแชน่ํ�ารอ้น)

เวลาในการสุก
แช่เส้นในน้ำร้อนทุก ๆ 30 วินาที ตัดเส้นออกมาใช้เล็บกดตรงกลาง
เส้นทดสอบความแขง็

การดูดนํ�า
ชั่งน้ำหนักก่อนแช่น้ำร้อนและหลังแช่น้ำร้อนเทียบกัน คำนวณหา
ร้อยละการดดูนํ�า

ของแข็งละลายในนํ�า
นำน้ำที่แช่เส้นแต่ละสูตรไปอบที่ 105 °C เพื่อระเหยน้ำออกแล้วชั่ง
น้ำหนกัของแขง็ที�เหลือ

การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ด้วยวิธีทดสอบแบบ 9 – point Hedonic Scale Test โดยผู้
ทดสอบ จำนวน 30 คน



ลักษณะคณุภาพ

ผลิตภัณฑ์ผงเปลือกกล้วย

น้ำหนักแห้ง
(กรัม)

คิดเป�นรอ้ยละ

ร้อยละของผลผลิต
(% yield)

121.24 12.12 ±  2.77

ความชื้นมาตรฐานแหง้
(% d.b.)

- 1.90 ± 0.12

ผลการทดลอง
ตอนที่ 1  การเตรียมแป้งจากเปลือกกล้วยน้ำว้า
               (ใช้เปลือกกล้วยนํ�าวา้สด 1,000 กรมั)



ลักษณะคณุภาพ
ผลิตภัณฑ์

สูตรที� 1 สูตรที� 2 สูตรที� 3

ความชื้นมาตรฐานแหง้
(% d.b.)

1.58 ± 0.13b 2.63 ± 0.15a 2.48 ± 0.33a

ค่าสี
  L* (ความสว่าง)
  a* (ความเป็นสีแดง)
  b* (ความเป็นสนีํ�าเงิน)

14.17 ± 0.72b

1.35 ± 0.16ns

2.17 ± 0.37ns

17.70 ± 3.29ab

1.71 ± 0.66ns

3.09 ± 1.50ns

19.85 ± 1.93a

2.44 ± 0.59ns

5.10 ± 1.77ns

ผลการทดลอง
ตอนที่ 3 การทดสอบทางกายภาพของเสน้บะหมี�และการวเิคราะห์ขอ้มูล



ผลการทดลอง
ตอนที่ 3 การทดสอบทางกายภาพของเสน้บะหมี�และการวเิคราะห์ขอ้มูล

ลักษณะคณุภาพ
ผลิตภัณฑ์

สูตรที� 1 สูตรที� 2 สูตรที� 3

เวลาในการสุกของเส้นบะหมี่
(นาที)   4   5   5.5

การดูดนํ�า
(% water absorption)

115.40 ± 2.60a 104.11 ± 2.07b 104.57 ± 2.05b

ร้อยละของแขง็ละลายในนํ�า 6.62 ± 1.19ns 4.87 ± 0.66ns 5.63 ± 1.16ns



คุณลักษณะทางประสาทสมัผสั
ผลการทดสอบเส้นบะหมี�

สูตรที� 1 สูตรที� 2 สูตรที� 3

  สีเสน้บะหมี� 6.17 ± 1.49 ns 5.87 ± 1.63 ns 5.93 ± 1.57 ns

  กลิ่นเส้นบะหมี่  6.47 ± 1.78 ns 6.43 ± 1.78 ns 6.37 ± 1.81 ns

  รสชาติเสน้บะหมี� 5.80 ± 1.71 ns 6.10 ± 1.61 ns 6.03 ± 1.50 ns

  ความยืดหยุน่ 5.13 ± 1.48 ns 5.53 ± 1.72 ns 6.10 ± 1.69 ns

  ความเหนียว 5.17 ± 1.76 ns 5.70 ± 1.77 ns 6.17 ± 1.72 ns

  ความพอใจโดยรวม 6.27 ± 1.46 ns 6.63 ± 1.33 ns 6.67 ± 1.24 ns

ผลการทดลอง ตอนที่ 3 การทดสอบคณุลักษณะทางประสาทสมัผสั





กลุ่มเป�าหมาย

รูปแบบการจาํหนา่ย

แนวทางการต่อยอดในอนาคต

กลุ่มเป�าหมาย : คนรกัสขุภาพ, ผูใ้สใ่จสิ�งแวดล้อม, รา้นอาหารรกัษ์โลก, และนักเรยีน/นักศึกษา

ตลาดบะหมี่สาํเรจ็รูปในไทยมมูีลค่า กวา่ 20,000 ล้านบาทต่อป�
ตลาดอาหารสุขภาพและ Plant-based Food เติบโตเฉลี�ย 15% ต่อป�
มีแนวโน้มผู้บริโภคหันมาซื้อสินค้า “Eco-friendly” มากขึ้นกว่า 40% ในกลุ่มวัยรุ่ นและคน
ทำงาน

ผลิตภัณฑ์บะหมี�ในรปูแบบซองและแบบถ้วย โดยมชีอ่งทางจดัจาํหนา่ย คือ
จำหน่ายผา่นชอ่งทางออนไลนแ์ละรา้นค้า
ขยายสู่ผลิตภัณฑ์เสรมิ เชน่ เสน้พาสต้า / เสน้ราเมงจากเปลือกกล้วย
แฟรนไชส์ “รา้นอาหารรกัษ์โลก” ที�ใชว้ตัถดุบิเหลือทิ�ง
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พัฒน์นรินทร์  วงค์แสน
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