ชื่องานวิจัย   	บะหมี่ซังขนุน
ชื่อผู้วิจัย	นายสรวิศ 	เกรียงเกษม   
	         	นางสาววรวี    	ทั่งกลาง  
		นางสาวบุณณิสา	อุดมรักษ์
                  	นางสาวปิยธิดา 	ศรีกำปัง
                   	นายศรศิลป์     	เลาสูงเนิน
ระดับชั้น	ปวส. 1
สาขาวิชา	อาหารและโภชนาการ
ปีการศึกษา 	2557
สถานศึกษา	วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา


บทคัดย่อ
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและพัฒนาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเส้นบะหมี่ซังขนุน     เพื่อศึกษากระบวนการผลิตเส้นบะหมี่จากซังขนุนที่เหมาะสม  และเพื่อศึกษาคุณภาพของเส้นบะหมี่   ซังขนุน
 วิธีการวิจัยคือ ศึกษาอัตราส่วนปริมาณของซังขนุนและแป้งสาลีคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม     ศึกษากระบวนการผลิตของเส้นบะหมี่ซังขนุน และศึกษาคุณภาพของเส้นบะหมี่ซังขนุนโดยศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ผลการวิจัย กระบวนการผลิตเส้นบะหมี่ทั้ง 3 สูตร พบว่าสูตรที่ 2 ที่ใช้แป้งสาลีกับไข่ไก่ ในการทำเส้นบะหมี่เป็นสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมที่สุด  เพราะแป้งมีความนุ่ม เนียน นวดง่าย มีลักษณะเส้นเรียบสม่ำเสมอ กระบวนการที่เหมาะสมการผลิตเส้นบะหมี่ซังขนุน ปริมาณซังขนุน โดยแปรอัตราส่วนของ   ซังขนุน แปรเป็น 3 ระดับ คือ อัตราส่วน 100, 105 และ 110  กรัม คุณภาพของเส้นบะหมี่ซังขนุน ปริมาณซังขนุน พบว่าอัตราส่วน 100, 105 และ 110  กรัม ผู้บริโภคให้การยอมรับทั้ง 3 สูตรไม่แตกต่างกัน ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น ความนุ่ม และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบ ซึ่งผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่       ซังขนุน เป็นการนำวัตถุดิบเหลือใช้มาประยุกต์ แปรรูปอาหารที่มีเส้นใย และสารอาหารที่มีประโยชน์  ต่อร่างกาย เป็นการเพิ่มมูลค่าและลดปริมาณของเหลือทิ้งของพืชเกษตร




กิตติกรรมประกาศ
	วิจัยฉบับนี้สำเร็จลุล่วงไปด้วยความกรุณาอย่างดียิ่งจาก ครูกัญญาภัทร   มองพิมาย และครูแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ ที่ได้กรุณาถ่ายทอดความรู้และแนะนำแนวคิดในด้านต่าง ๆ พร้อมทั้งตรวจทานแก้ไขข้อบกพร่องในการทำวิจัยสำเร็จสมบูรณ์ ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูงไว้     ณ โอกาสนี้
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