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ขอ้มูลบทความ  บทคดัย่อ 

ประวตัิบทความ 

รบัเมือ่: 8 พฤษภาคม 2567 

แกไ้ขเมือ่:20 มถินุายน 2567 

ตอบรบัเมือ่:25 มถินุายน2567 

เผยแพร่ออนไลน:์ 

26 มถินุายน 2567   

            งานวิจยันี้ มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพและจุลินทรียข์องผลิตภณัฑช์ุด    
ซอสอบวุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป เพื่อพฒันาผลิตภณัฑใ์หม้มีาตรฐานตามเกณฑข์องมาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน 

วิธีด าเนินการวิจยั ผลิตภณัฑช์ุดซอสอบวุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป มีส่วนประกอบ ดงันี้  วุน้เสน้ รอ้ยละ 60 

เครื่องเทศ (ฮวาเจียว พริกไทยด า  ขิงแหง้) รอ้ยละ 3 น า้มนักระเทียมเจียว รอ้ยละ 7 และซอสอบวุน้

เสน้ รอ้ยละ 30 จากนัน้น ามาวิเคราะหค์ุณภาพทางเคมี และกายภาพ พบว่า  ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

ของ ซอสอบวุน้เสน้ 4.6 และค่าความชื้นของวุน้เสน้รอ้ยละ 6.97 โดยน า้หนกั การศึกษาคุณภาพทาง

จุลินทรีย ์พบว่า จ านวนจุลนิทรียท์ ัง้หมด 1x103 โคโลนี/ตวัอย่าง 1 กรมั สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียสและ

รา นอ้ยกว่า 100 โคโลนี/ตวัอย่าง 1 กรมั บาซิลลสั ซีเรียส 1x102  โคโลนี/ตวัอย่าง 1 กรมั คลอสทริเดียม 

เพอรฟ์ริงเจนส ์1x101 โคโลนี/ตวัอย่าง 1 กรมั เอสเชอริเชีย โคไล <3 ต่อตวัอย่าง 1 กรมั และตรวจไม่

พบแซลโมเนลลา ซึ่งผลการศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพและจุลินทรียท์ ัง้หมดอยู่ในเกณฑม์าตรฐาน

ส่งผลใหผ้ลิตภณัฑม์ีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค [1] และผลการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมเีพื่อจดัท าฉลาก

โภชนาการ พบว่า ผลติภณัฑช์ุดซอสอบวุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป 100 กรมั มพีลงังานท ัง้หมด 318.98  กิโลแคลอรี่ 

ไขมนัท ัง้หมด 3.18 กรมั คาร์โบไฮเดรตท ัง้หมด 71.12 กรมั และโซเดียม 1,268 มิลลิกรมั 

ค าส าคญั 
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 This research aims to study the chemical physical and microorganisms quality 

of Instant Baked Vermicelli Sauce Product in order to develop the products to meet the 

standards of Thai community product standards.  The study was produce the instant 

baked vermicelli products. It consists of 60 percent vermicelli, 3 percent spices (Sichuan 

pepper, black pepper, dried ginger) , 7 percent fried garlic oil, and 30 percent baked 

vermicelli sauce.  Then the chemical and physical quality were analyzed and it was 

found that the pH of the baked vermicelli sauce was 4. 6 and the moisture content of 
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 the vermicelli was 6. 97 percent by weight.  The microbial quality study found that the 

total viable count was 1x103 colonies/1 gram of sample, Staphylococcus aureus and Mold 

Less than 100 colonies/ 1 gram sample Bacillus cereus 1x102 colonies/ 1 gram sample 

Clostridium perfringens 1x101 colonies/1 gram sample, Escherichia coli <3 per 1 gram of 

sample and Salmonella was not detected. The results of the study of chemical physical 

and microbial microorganisms quality properties are within standard criteria, resulting 

in the product being safe for consumers.  [ 1]  And result the chemical composition to 

prepare nutrition labels, it was found that 100 grams of instant baked vermicelli product 

has total energy of 318.98 kilocalories, total fat of 3.18 grams, total carbohydrates of 71.12 

grams and sodium of 1,268 milligrams. 

 

1. บทน า 

         เมนูอาหารอบวุน้เสน้เป็นอาหารจีนยอดนิยมซึ่งมีองค์ประกอบ

หลกั คือ วุน้เสน้และเนื้อสตัวท์ี่ใชส้่วนใหญ่จะเป็นกุง้ตวัใหญ่ สามารถน า

เนื้อสตัวอ์ื่นๆมาประกอบได ้เช่น เนื้อหม ูอาหารทะเล ปลาหมกึ เป็นตน้ 

จากนัน้น ามาปรุงรสกบัน า้มนัหอย ขิง รากผกัชี กระเทียม พริกไทยด า 

และ พริกชวงเจียว หรือพริกเสฉวน หรือฮวาเจียว โดยมลีกัษณะคลา้ย

เมด็พริกไทยซึ่งมรีสเผด็จนลิ้นชา การอบวุน้เสน้ควรปรุงในหมอ้ดินเพราะ

เก็บความรอ้นไดด้ี ปิดฝาตัง้ไฟจนสุกและเสิรฟ์ท ัง้หมอ้ดิน [2] ลกัษณะ

เด่นของเมนูอบวุน้เสน้ คือ วุน้เสน้จะนุ่ม หอมกรุ่น เครื่องเทศและ

เครื่องปรุง เพราะวุน้เสน้ซึ่งท ามาจากแป้งถ ัว่เขยีวหรือแป้งถ ัว่เขยีวผสมกบั

แป้งที่บริโภคไดช้นิดอื่น เช่น แป้งมนัส าปะหลงัน ามาท าเป็นเสน้ ตม้ใหสุ้ก 

แลว้ท าใหแ้หง้ [3] มคีุณสมบตัิในการดูดน า้ ท าใหร้สชาติของเครื่องปรุง

และเครื่องเทศอยู่ในวุน้เสน้ แต่อย่างไรก็ตาม เมนูอบวุน้เสน้ในทอ้งตลาด

เป็นอาหารพรอ้มบริโภค ซึ่งจดัประเภทอาหารประเภทเน่าเสียง่าย คือ 

อาหารที่มปีริมาณความชื้นสูง จะเกิดการเน่าเสยีขึ้นไดภ้ายใน 1-2 วนั [4] 

ท าใหม้อีายุการเก็บรกัษาส ัน้ จึงมแีนวคิดในการท ารายการอาหารอบวุน้

เสน้ในรูปแบบอาหารกึ่งส  าเร็จรูป ซึ่งหมายถึงอาหารที่ผ่านกรรมวิธีการ 

แปรรูปและการปรุงกลิน่ รสชาติมาส่วนหนึ่ง เช่น กระบวนการอบหรือการ

ท าแหง้ กระบวนการทอด กระบวนการนึ่ง เป็นตน้ และหากจะบริโภค 

โดยวิธีท าง่ายๆ และใชเ้วลาส ัน้ๆ ไดแ้ก่ การเติมน า้รอ้น การตม้ การอบ

ดว้ยไมโครเวฟ หรือเติมอาหารประเภทอื่น เช่น เนื้อสตัวห์รือผกั เป็นตน้ 

จดัเป็นอาหารทางเลือกหนึ่งในยุคแห่งการด ารงชีวิตที่เร่งรีบซึ่งช่วยอ านวย

ความสะดวกใหแ้ก่ผูบ้ริโภคได ้[5] โดยพฒันาปรบัปรุงใหเ้ป็นผลติภณัฑช์ุด 

ซอสอบวุน้เสน้กึ่ งส  าเร็จรูป คลา้ยกับผลิตภ ัณฑ์วุน้เสน้กึ่ งส  าเร็จรูปใน

ทอ้งตลาด เป็นผลติภณัฑท์ี่ประกอบดว้ยวุน้เสน้ และเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส

ต่างๆ ในอตัราส่วนที่เหมาะสม รวมบรรจใุนภาชนะเดียวกนั ปรุงรสรบัประทาน

ไดโ้ดยใชเ้วลาไม่เกิน 5 นาที [6] ถือเป็นการถนอมอาหาร หรือการเก็บรกัษา

อาหารโดยผ่านกรรมวิธีต่างๆ ท าใหม้ปีริมาณความชื้นที่ต า่ลง อยู่ในสภาพ

ใกลเ้คียงกบัของสดมากที่สุด ไม่ใหสู้ญเสียคุณภาพซึ่งเป็นที่ตอ้งการของ

ผูบ้ริโภค [7] ดงันัน้การศึกษาวจิยัคร ัง้นี้มเีพื่อพฒันาผลติภณัฑใ์หม้มีาตรฐาน

ตามเกณฑข์องมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชนที่มคีวามปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคและ

เป็นการพฒันาอาหารที่มีความนิยมมาเป็นอาหารกึ่งส  าเร็จรูปเพื่อเพิ่มอายุ   

การเก็บรกัษาใหน้านขึ้น และเป็นการเพิ่มผลติภณัฑใ์หม่ในทอ้งตลาดเหมาะ

ส าหรบัยุคปจัจุบนัซึ่งนิยมบริโภคอาหารที่สะดวกต่อชีวิตประจ าวนัที่เร่งรีบ 

โดยศึกษาคุณภาพทางเคม ีกายภาพและจุลนิทรียข์องผลติภณัฑช์ุดซอสอบ 

วุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูปและศึกษาองคป์ระกอบทางเคมขีองผลติภณัฑช์ุดซอสอบ

วุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป    

 

2. วิธีด าเนินการวิจยั 

1. การเตรยีมผลติภณัฑช์ุดซอสอบวุน้เสน้กึ่งส าเรจ็รูป 

ชดุซอสอบวุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป ปริมาณบรรจตุ่อซอง 70 

กรมั ประกอบดว้ยวุน้เสน้ รอ้ยละ 60 เครื่องเทศ (ฮวาเจยีว พริกไทยด า  

ขงิแหง้) รอ้ยละ 3 น า้มนักระเทยีมเจยีว รอ้ยละ 7 และซอสอบวุน้เสน้ รอ้ย

ละ 30 ซึ่งประกอบดว้ย ซอสถ ัว่เหลอืง ซอสหวาน ซอสเปรี้ยว น า้ปลา ซอส

หอยนางรม เหลา้จีน น า้มนังา น า้ตาลปีบ๊ ผงปรุงรส และเครื่องเทศ (ขงิ 

เหด็หอม พริกไทยด า และรากผกัช)ี ดงัตารางที่ 1 วธิที  าเริ่มจากผดั

เครื่องเทศกบัน า้มนังา    จนมกีลิม่หอม จากนัน้ใส่ส่วนประกอบของซอ

สอบวุน้เสน้ท ัง้หมดลงไป และเคี่ยวที่อุณหภมู ิ100 องศาเซลเซยีส ใชเ้วลา 

5 นาท ีจนซอสอบวุน้เสน้มลีกัษณะหนืดขึ้น ปิดไฟ กรองเอาเครื่องเทศออก 

แลว้บรรจใุส่ถงุซลีปิดผนึก ปริมาณ 20 กรมั นึ่งฆ่าเชื้อซอสอบวุน้เสน้ที่

อณุหภมู ิ100 องศาเซลเซยีส       ใชเ้วลา 5 นาท ีพกัใหเ้ยน็ จากนัน้น า

ซอสที่ไดไ้ปบรรจเุป็นชุดอบวุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป แลว้น าไปวเิคราะหค์ุณภาพ

ทางเคม ีกายภาพ และจุลนิทรีย ์
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ตารางที่ 1 รอ้ยละส่วนประกอบของซอสอบวุน้เสน้ 

สว่นประกอบ รอ้ยละ  

ซอสถ ัว่เหลอืง 28 

ซอสหวาน 14 

ซอสเปรี้ยว 0.5 

น า้ปลา 7 

ซอสหอยนางรม 9.5 

เหลา้จนี 2 

น า้มนังา 2 

น า้ตาลปีบ๊ 24 

ผงปรุงรส 1 

เครื่องเทศ 12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    (ก) การผดัเครื่องเทศกบัน า้มนังา                    (ข) การเคี่ยวซอสอบวุน้เสน้                              (ค) ซอสอบวุน้เสน้ที่พรอ้มบรรจุ 

 

ภาพที่ 1 วธิกีารท าซอสอบวุน้เสน้ 

 

2. การศึกษาคุณภาพผลติภณัฑ ์ 

2.1 การศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ไดแ้ก่ 

ความชื้น และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) โดยใช ้

เครื่อง ยี่หอ้ Mettler Toledo  

รุ่น Seven Compact S220 [8] 

2.2 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ไดแ้ก่ พลงังาน

ท ัง้หมด คารโ์บไฮเดรตท ัง้หมด ไขมนัท ัง้หมด ตาม

วธิ ีWI-TMC-100 โปรตีน ตาม 

วิธี WI-TMC-03 ใยอาหาร น า้ตาล ตามวิธี WI-TMC-07 โซเดียม ตาม

วิธี WI-TMC-19 แคลเซียมตามวิธี WI-TMC-19 เหล็ก ตามวิธี WI-

TMC-19 วติามนิเอ ตามวธิ ีWI-TMC-11 วติามนิบ ี1 ตามวธิ ีWI-TMC-

134 และวติามนิบ ี2 ตามวธิ ีWI-TMC-134 [8] 

2.3 การศึกษาคุณภาพทางดา้นจุลินทรีย์ จ านวน

จุลนิทรียท์ ัง้หมด แซลโมเนลลา สแตฟิโลค็อกคสั  

ออเรียส บาซลิลสั ซเีรียส     

คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส ์ เอสเชอริเชีย โคไล และรา ตามวิธี

มาตรฐานส าหรบัการวเิคราะหอ์าหาร [9] 

3. การวิเคราะหข์อ้มูลทางสถติิ 

น าขอ้มลูการศึกษาคุณภาพทางเคม ีกายภาพ และจลุนิทรียม์าวเิคราะหผ์ล

ทางสถติิหาค่าเฉลีย่โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปทางสถติิ 
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3. ผลการวิจยัและอภปิรายผล  

1. ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 

จากผลการศึกษาคุณภาพทางเคม ีไดแ้ก่ ค่าความเป็น

กรด-ด่าง (pH) ของซอสอบวุน้เสน้พบว่า มค่ีาเท่ากบั 4.6 และการศึกษา

คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ความชื้นของวุน้เสน้ พบว่ามค่ีาเท่ากบั รอ้ย

ละ 6.97 โดยน า้หนกั 

 

ตารางที่ 2 ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมแีละกายภาพของผลติภณัฑช์ดุซอสอบวุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป  

คุณภาพ 
ผลติภณัฑช์ุดซอสอบวุน้เสน้กึ่งส าเรจ็รูป 

วุน้เสน้ ซอสอบวุน้เสน้ 

ทางเคม ี(pH) - 4.6 ± 0.01 

ทางกายภาพ (ความชื้น) รอ้ยละ 6.97 ± 0.01 - 

 

2. ผลการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี 

ผลการศึกษาองคป์ระกอบทางเคม ีพบว่าผลติภณัฑช์ดุ

ซอสอบวุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป 100 กรมั มีพลงังานท ัง้หมด 318.98 กิโล

แคลอรี่ ไขมนัท ัง้หมด 3.18 กรมั คารโ์บไฮเดรต 71.12 กรมั โปรตีน 1.47 

กรมั ใยอาหาร 4.00 กรมั น า้ตาล 13.68 กรมั โซเดียม 1,268 มลิลกิรมั 

แคลเซียม 32.52 มิลลิกรมั และเหล็ก 4.75 มิลลิกรมั ส่วนวิตามินเอ 

วติามนิบ ี1 และวติามนิบ ี2 ตรวจไมพ่บสารอาหารเหลา่นี้   

 

ตารางที่ 3 ผลการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมขีองผลติภณัฑช์ดุซอสอบวุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป 

คุณค่าทางโภชนาการ 100 กรมั 

พลงังานท ัง้หมด,กิโลแคลอรี่ 318.98 

ไขมนัท ัง้หมด,กรมั 3.18 

โปรตีน(แฟคเตอร ์6.25),กรมั 1.47 

คารโ์บไฮเดรตท ัง้หมด,กรมั 71.12 

ใยอาหาร,กรมั 4.00 

น า้ตาล,กรมั 13.68 

โซเดยีม,มลิลกิรมั 1,268 

แคลเซยีม,มลิลกิรมั 32.52 

เหลก็,มลิลกิรมั 4.75 

 

3. ผลการศึกษาคุณภาพทางดา้นจุลนิทรีย ์

การศึกษาคุณภาพทางจุลนิทรียข์องผลติภณัฑช์ดุซอสอบ

วุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป แสดงผลดงัตางรางที่ 4 พบว่ามจี านวนจลุนิทรีย์

ท ัง้หมด 1x103 โคโลนี/ตวัอย่าง 1 กรมั สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส และรา 

นอ้ยกว่า 100 โคโลนี/ตวัอย่าง 1 กรมั บาซลิลสั ซเีรียส 1x102  โคโลนี/

ตวัอย่าง 1 กรมั     คลอสทริเดยีม เพอรฟ์ริงเจนส ์1x101 โคโลนี/ตวัอย่าง 

1 กรมั เอสเชอริเชยี โคไล <3 ต่อตวัอย่าง 1 กรมั และตรวจไมพ่บแซล

โมเนลลา ซึ่งค่าของจุลนิทรียท์ ัง้หมดอยู่ในเกณฑม์าตรฐานก าหนด [1] 
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ตารางที่ 4 ผลการศึกษาคุณภาพทางจลุนิทรียข์องผลติภณัฑช์ดุซอสอบวุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป 

จุลนิทรยี ์ หน่วย 

จ านวนจลุนิทรียท์ ัง้หมด 1x103 โคโลน/ีตวัอย่าง 1 กรมั 

แซลโมเนลลา ไมพ่บ ในตวัอย่าง 25 กรมั 

สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส <100 โคโลนี/ตวัอย่าง 1 กรมั 

บาซลิลสั ซเีรียส 1x102 โคโลนี/ตวัอย่าง 1 กรมั 

คลอสทริเดยีม เพอรฟ์ริงเจนส ์ 1x101 โคโลนี/ตวัอย่าง 1 กรมั 

เอสเชอริเชยี โคไล (MPN) <3 ต่อตวัอย่าง 1 กรมั 

รา <100 โคโลนี/ตวัอย่าง 1 กรมั 

4. อภปิรายผลการวิจยั 

การศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพและจุลินทรีย์ของ

ผลติภณัฑช์ุดซอสอบวุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมี 

ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของซอสอบวุน้เสน้ พบว่า มค่ีาเท่ากบั 

4.6 ซึ่งอยู่ในเกณฑท์ี่ก าหนดตามมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน [1] คือตอ้งมี

ค่าไม่เกิน 4.6 โดยค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เช่นเดียวกนักบัการศึกษา

คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ความชื้ นของวุน้เสน้ พบว่า  มีค่าเท่ากบั    

รอ้ยละ 6.97 เป็นไปตามมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน เกณฑค์ือตอ้งไม่เกิน

รอ้ยละ 13 โดยน า้หนกั ความชื้นและความเป็นกรด-ด่าง (pH) เป็นปจัจยั

หนึ่ งที่ท  าใหเ้กิดการเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์ตอ้งการ

ความชื้นและสภาวะความเป็นกรด-ด่าง (pH) ในการเจริญเติบโต [7] ถา้มี

ปริมาณเกินกว่าค่ามาตรฐานก าหนดจะท าใหอ้าหารนัน้ไม่ปลอดภยัต่อ

ผูบ้ริโภคได ้

ผลการศึกษาองคป์ระกอบทางเคม ีพบว่า พลงังานส่วนใหญ่มา

จากคาร์โบไฮเดรต คือ วุน้เสน้ซึ่งเป็นวตัถุดิบหลกัของผลิตภณัฑช์ุด     

ซอสอบวุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป สอดคลอ้งกบัรายงานตารางแสดงคุณค่าทาง

โภชนาการของอาหารไทย พบว่า  วุน้เสน้ 100 กรมั ใหพ้ลงังาน 337     

กิโลแคลอรี่  คาร์โบไฮเดรต 82.5 กร ัม [10] ในขณะที่โซเดียมของ

ผลติภณัฑช์ดุซอสอบวุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป มปีริมาณ 1,268 มลิลกิรมั ซึ่งมา

จากวตัถุดิบในซอสอบวุน้เสน้ที่มปีริมาณโซเดียมสูง เช่น ซอสถ ัว่เหลอืง 

น า้ปลา ซอสหอยนางรม และผงปรุงรส เป็นตน้ โดยองคก์ารอนามยัโลก

ก าหนดปริมาณที่ควรบริโภคโซเดยีมไมเ่กิน 2,000 มลิลกิรมัต่อวนั [11]  

ผลการศึกษาคุณภาพทางจุลนิทรียข์องผลติภณัฑช์ุดซอสอบ

วุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป พบว่าค่าของจุลนิทรียท์ ัง้หมดอยู่ในเกณฑม์าตรฐาน

ก าหนด [1] ท าใหผ้ลติภณัฑม์คีวามปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 

 

5. สรุปผลการวิจยั  

              จากการศึกษาคุณภาพทางเคม ีกายภาพและจุลนิทรีย์ของ

ผลติภณัฑช์ุดซอสอบวุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูป พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่างของ

ซอสอบวุน้เสน้ และค่าความชื้นของวุน้เสน้ รวมถงึจุลนิทรียท์ ัง้หมดอยู่ใน

เกณฑม์าตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน[1] ส่งผลใหผ้ลติภณัฑช์ดุซอสอบวุน้เสน้

กึ่งส  าเร็จรูปมคีวามปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค โดยผลติภณัฑช์ดุซอสอบวุน้เสน้

กึ่งส  าเร็จรูป 100 กรมั ใหพ้ลงังานท ัง้หมด 318.98 กิโลแคลอรี่ ไขมนั

ท ัง้หมด 3.18 กรมั คารโ์บไฮเดรตท ัง้หมด 71.12 กรมั โซเดียม 1,268 

มิลลิกร ัม พลงังานส่วนใหญ่มาจากวุน้เสน้ซึ่งเ ป็นวตัถุดิบหลกัของ

ผลิตภณัฑ์นี้  และปริมาณโซเดียมที่ได ้มาจากส่วนประกอบของซอส     

อบวุน้เสน้ ไดแ้ก่ ซอสถ ัว่เหลอืง น า้ปลา ซอสหอยนางรม และผงปรุงรส       

การพฒันาผลิตภณัฑ์อบวุ น้เสน้แบบสดมาเป็นผลิตภ ัณฑ์ชุดซอส          

อบวุน้เสน้กึ่งส  าเร็จรูปที่มีมาตรฐานและมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค      

จะเป็นการเพิ่มทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภคและสามารถเพิ่มรายไดใ้หก้บั

ผูป้ระกอบการได ้ขอ้เสนอแนะ แนวทางการศึกษาต่อยอดในอนาคต   

ควรมกีารศึกษาเพิม่เติมถงึอายุการเก็บรกัษาของผลติภณัฑซ์อสอบวุน้เสน้

กึ่งส  าเร็จรูป 

 

กติติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณนายเอกวุธ  พนัธ์กอง ผูป้ระกอบการ เป๋าตุง     

อบวุน้เสน้ อร่อยเหาะ ที่ใหค้วามช่วยเหลอืตลอดงานวจิยั และขอขอบคุณ

โครงการการขบัเคลือ่นพนัธกิจของมหาวทิยาลยัเพื่อเสริมสรา้งเศรษฐกิจ

ฐานรากของชุมชน (Local economy) มหาวิทยาลยัราชภฏันครสวรรค์ 

ภายใตแ้ผนงานพฒันาระบบปฏิบตัิการดา้นวิทยาศาสตร์ วิจยัและ

นวตักรรม ในสถาบนัอุดมศึกษาเพื่อพลิกโฉมมหาวิทยาลยั ส านกังาน

ปลดักระทรวงการอุดมศึกษา วทิยาศาสตร ์วจิยัและนวตักรรม ประจ าปี

งบประมาณ 2566 ที่สนบัสนุนทุนวจิยัครัง้นี้ดว้ย 
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https://www.thaistreetfoods.net/food/%E0%20%B8%81%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%A7%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%99/
https://www.thaistreetfoods.net/food/%E0%20%B8%81%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%A7%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%99/
https://www.thaistreetfoods.net/food/%E0%20%B8%81%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%A7%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%99/
https://www.thaistreetfoods.net/food/%E0%20%B8%81%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%A7%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%99/

