
บทท่ี 1 
บทน่า

ลักษณะการดำรงชีวิตของลังคมไทยในปัจจุบันท่ีเปล่ียนแปลงไป ส่งผลต่อพฤติกรรมของ 
ผู้บริโภคซึงหันมานิยมบริโภคอาหารประ๓ ทสะดวกช้ือ หาได้ง่าย โดยไม่ได้คำนึงถึงคุณค่าทาง 
โภชนาการท่ีจะได้รับ และอาหารชนิดหน่ึงท่ีได้รับความนิยมบริโภคกันมากก็คือ อาหารประเภท 
เส้น เช่น สปาเก็ตต้ี มักกะโรนึ ก๋วยเต๋ียว บะหม่ี อูด้ง ช่ึงลปาเก็ตต้ีและมักกะโรนึเป็นท่ีนิยมกันใน 
ประเทศแถบตะวันตก ส่วนบะหม่ี ก๋วยเต๋ียว อูด้ง นิยมบริโภคกันในประเทศแถบตะวันออก แต่ 
ปัจจุบันอาหารเหล่าน้ีเป็นท่ีนิยมบริโภคกันแพร่หลายท่ัวโลก เน่ืองจากมีความสะดวกและรวดเร็ว 
ในการเตรียม ราคาไม่แพง เก็บไว้ได้นาน สามารถดัดแปลงทำเป็นอาหารอ่ืน  ๆ ได้อีกหลาย 
ประ๓ ท ทำไห้อุตสาหกรรมการผลิตบะหม่ีเพ่ือจำหน่ายท้ังในประเทศและต่างประเทศเกิดข้ึน
มากมาย บะหม่ีท่ีผลิตจำหน่ายในท้องตลาดทุกวันน้ีมักให้คุณค่าทางอาหารต่ําและองค์ประกอบ 
หลักจะเป็นคาร์โบไฮเดรต ถ้าหากมีการนำส่วนประกอบชนิดอ่ืนท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูงมาเสริม 
ในกระบวนการผลิต ก็จะช่วยให้ผู้บริโภคได้รับสารอาหารท่ีมีประโยชน์สูงข้ึน ในผลิตกัณฑ์บะหม่ี 
จะมีแป้งสาลีเป็นองค์ประกอบหลัก แป้งสาลีมีปริมาณโปรตีน 10-11 % และโปรตีนในแป้งสาลี 
จะมีความบกพร่องในส่วนของกรดอะมิโนไลซึน แต่จะมีกรดอะมิโนชนิดท่ีมีกำมะกันเป็นองค์ 
ประกอบอยู่มากเช่น เมธไทโอนึน ซึสเตอีน เป็นต้น การหาแหล่งอาหารท่ีอุดมด้วยโปรตีนและ 
กรดอะมิโนไลซึน เช่น พืชตระกูลถ่ัว มาเสริมให้กับแป้งสาลีในการผลิตบะหม่ีจึงเป็นแนวทางท่ีเป็น 
ประโยชน์ เน่ืองจากพืชตระกูลถ่ัวได้ถูกนำมาใช้เป็นแหล่งอาหารของมนุษย์มานานแล้ว เป็นแหล่ง 
ของพลังงานมีปริมาณโปรตีนมากกว่าในธัญพืช 2 - 3  เท่า ปริมาณโปรตีนในถ่ัวจะมีความ
แตกต่างกันต้ังแต่ 20-25 %

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือทดแทนส่วนของแป้งสาลีด้วยแป้งจากถ่ัวในการผลิตบะหม่ี 
อบแห้ง เพ่ือให้บะหม่ีท่ีได้มีปริมาณโปรตีนเพ่ิมข้ึนและมีความสมบูรณ์ของกรดอะมิโนท่ีจำเป็น
บะหม่ีอบแห้งจะมีอายุการเก็บได้นานกว่าบะหมี่สดคือสามารถเก็บไว้ได้นานเป็นปี จึงอาจเป็นทาง
เลือกลำหรับผู้ที่นิยมบริโภคบะหมี่หรือกลุ่มคนที่นิยมบริโภคอาหารมังสะวิรัติชึ่งมีมากขึ้นใน 
ปัจจุบันน้ี
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