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บทคัดยอ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาผลของการเสริมกรดโฟลิกในขนมจีนตอคุณภาพทางเคมีกายภาพ

และประสาทสัมผัสของขนมจีน  รวมถึงความคงตัวของกรดโฟลิกในระหวางการผลิตและการเก็บรักษา  จากการ

ทดลองเติมกรดโฟลิกในแปงขนมจีนที่ระดับ 300 ไมโครกรัม ตอ 100 กรัมแปงดิบ  นํามาผานขั้นตอนการนวด

ผสม โรยเสน ลางน้ําครั้งที่ 1 และครั้งที่ 2  จนไดเสนขนมจีน  พบคา pH ของขนมจีนเสริมกรดโฟลิกสูงกวา

ตัวอยางควบคุมเล็กนอย   ปริมาณกรดทั้งหมดไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ   การเสริมกรดโฟลิกมีผลทํา

ใหขนมจีนมีคาความสวาง (L*) ลดลงเล็กนอย ในขณะที่คาสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้นเล็กนอย   ผลการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส  พบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกปจจัยที่ทดสอบ   เมื่อศึกษาความคงตัว

ของกรดโฟลิกในระหวางการผลิตขนมจีน  พบวาปริมาณกรดโฟลิกลดลงในทุกขั้นตอน  โดยขนมจีนที่มีขนาดเสน
เล็กมีการสูญเสียกรดโฟลิกในระหวางการผลิตทุกขั้นตอนสูงกวาขนมจีนที่มีขนาดเสนใหญ   ผลการเก็บรักษา

ขนมจีนเสริมกรดโฟลิกที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   เปนเวลา 3 วัน  พบวาปริมาณกรดโฟลิกมีแนวโนมลดลง

เล็กนอย  ผลการทดลองที่ไดสามารถใชเปนแนวทางในการพัฒนากรรมวิธีผลิตขนมจีนเสริมกรดโฟลิกในระดับ

อุตสาหกรรมตอไป 

คําสําคัญ : กรดโฟลิก  การเสริมสาร  ขนมจีน  ความคงตัว 

 
ABSTRACT 

The study aimed to investigate the effect of folic acid fortification on the physicochemical and 

sensorial quality of “Khanom-jeen”, a traditional Thai noodle, and the loss of folic acid during its 

production and storage. The folic acid was added into flour mixture at 300 μg / 100 g and the mixture 

was then processed by mixing, extruding, first washing and second washing to obtain the noodle. It 

was found that the folic acid fortified noodle had slightly higher pH value than the control sample, 

while the total acidity was not significantly different. The fortification of folic acid resulted in the lower 
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lightness   (L* value) and the slightly higher yellowness (b* value) compared to the control. Sensory 

evaluation showed no difference in all attributes evaluated.  In addition losses of folic acid were 

observed in each step during processing with the greater extent for the smaller size than bigger size 

of the noodle. Moreover, slight decrease of folic acid content was observed during the storage of the 

noodle at 20 0C for 3 days. The results in this study can be useful for the development of industrial 

process for folic acid fortified Khanom-jeen. 
 
Key Words : Folic acid, Fortification, Rice noodle, Stability  
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คํานํา 

โฟเลท หรือ กรดโฟลิก (folic acid) มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา กรดเทอโรอิลกลูตามิค (pteroylglutamic 

acid , PGA) โครงสรางโมเลกุลประกอบดวยเทอริดีน (pteridine)  กรดพาราอะมิโนเบนโซอิก  และกรดแอล-

กลูตามิก    กรดโฟลิกเปนสารอาหารที่จัดอยูในกลุมวิตามินบีซึ่งละลายในน้ํา  มีลักษณะเปนผลึกสีเหลือง ทนกรด  

มักถูกทําลายดวยความรอนในสารละลายที่เปนดาง  มีความไวตอแสง  แตคงตัวตอความรอนในสภาวะที่เปน

กรด (รัชนี, 2544) ในธรรมชาติกรดโฟลิกจะพบอยูในรูปของโฟเลท (folate)  โดยพบทั้งในพืช  สัตว  และจุลินทรีย  

อาหารที่มีปริมาณโฟเลทสูง ไดแก พืชใบเขียวตาง ๆ  ธัญพืช  พืชตระกูลถั่ว  เชน  ถั่วแดง  ถั่วเหลือง   ถั่วลิสง  ใน

สัตวจะพบในตับ  ไต  และเนื้อสัตว  จุลินทรียที่พบในปริมาณสูงคือ  ยีสต (นิธิยา, 2551)  โฟเลทเปนสารอาหารที่

มีความจําเปนตอการเจริญเติบโต  การสืบพันธุ โดยเฉพาะกลุมหญิงวัยเจริญพันธุ  กลุมหญิงตั้งครรภ  และกลุม

วัยเด็ก  ชวยลดความเสี่ยงตอภาวะโลหิตจางในทารกและหญิงตั้งครรภ   ชวยลดความเสี่ยงตอความผิดปกติชนิด

รุนแรงในทารกแรกเกิดที่เรียกวา หลอดประสาทปลายเปด (neural tube defects , NTDs) ลดความเสี่ยงจากการ

เปนโรคหัวใจ  โรคความดันโลหิต โรคมะเร็ง โรคสมองเสื่อม (Alzheimer dementia) ในผูสูงอายุ เปนโคเอนไซมที่

สําคัญในการสรางสารพิวรีน (purine) ไพริมิดีน (pirimidine) สําหรับสังเคราะหและซอมแซมกรดนิวคลิอิก DNA 

และ RNA  (สุปราณี, 2546)   

โฟเลทในอาหารตามธรรมชาติจะถูกดูดซึมไดนอยกวากรดโฟลิกที่ใชเสริมในอาหารหรือในผลิตภัณฑ

เสริมอาหาร  และเนื่องจากในอาหารที่มนุษยบริโภคทั่วไปจะพบกรดโฟลิกนอยมาก  ดังนั้นการมีพฤติกรรมบริโภค

อาหารแบบไมหลากหลายจึงมีความเสี่ยงตอการขาดโฟเลท (นิธิยา, 2551) ในหลายประเทศจึงไดมีกฎหมาย

กําหนดใหมีการเสริมโฟเลทในรูปของกรดโฟลิกในอาหารหลักของประชากรในประเทศ เชน ในสหรัฐอเมริกา

กําหนดใหมีการเสริมกรดโฟลิก      ในแปงสาลี 140 ไมโครกรัม ตอ 100 กรัม ประเทศออสเตรเลียกําหนดใหเสริม

ในผลิตภัณฑขนมปงไมนอยกวา 135 ไมโครกรัม ตอ 100 กรัม เปนตน (Johansson et al., 2002) 

ขอมูลการสํารวจภาวะโลหิตจางที่มีสาเหตุมาจากการขาดธาตุเหล็ก และ/หรือโฟเลทของประชากรทั่ว

ประเทศ  พบวาในกลุมวัยเด็กอายุต่ํากวา 14 ป มีปญหาโลหิตจางสูงทั้งเพศชายและเพศหญิง เด็กวัยเรียนอายุ 6-

8, 9-11 และ 12-14 ป  พบความชุกของภาวะโลหิตจางสูงเฉลี่ยถึงรอยละ 29.3  สําหรับกลุมวัยทํางานอายุ 15-

19, 20-29, 30-39, 40-49 และ 50-59 ป พบความชุกของภาวะโลหิตจางเฉลี่ยรอยละ 19.6  นอกจากนี้กลุมหญิง

ตั้งครรภ  หญิงใหนมบุตร  และหญิงวัยเจริญพันธุ  พบความชุกของภาวะโลหิตจางเฉลี่ยรอยละ 21.9  กลุม
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ผูสูงอายุ 60-64, 65-69 และ 70-74 ป  พบภาวะโลหิตจางเฉลี่ยรอยละ 37.5  (มันทนา, 2546)   จากขอมูล

ดังกลาวจะเห็นไดวาประชากรไทยทุกกลุมอายุมีโอกาสเสี่ยงตอภาวะขาดโฟเลท  ดังนั้นแนวทางการเสริมกรดโฟ

ลิกในอาหารหลักที่คนไทยนิยมบริโภคจัดเปนวิธีที่จะเขาถึงปญหาการขาดโฟเลทไดตรงประเด็น     

       จากการสํารวจขอมูลการบริโภคอาหารของประชากรไทย  ระหวางป 2545 - 2547 พบวาประชากรทุก

กลุมอายุตั้งแต 3 ป ถึงมากกวา 65 ป มีการบริโภคขาวหรือขาวเจากลองเปนอาหารหลักอันดับแรกเฉลี่ยรอยละ 

96.7   ผลิตภัณฑจากขาวที่มีการบริโภคมาก คือขนมจีนเฉลี่ยรอยละ 70.4 (นิรนาม, 2547)   Ashok และ คณะ 

(2003) ไดทดลองศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการเคลือบกรดโฟลิกบนขาวขัดขาว  พบวาสารเคลือบท่ีใหผลดีที่สุด

คือ เอธิลเซลลูโลส (ethyl cellulose) เนื่องจากทําใหเกิดการสูญเสียกรดโฟลิกในขั้นตอนการซาวขาวและการหุง

ขาวนอยกวาสารเคลือบชนิดอื่น ๆ   นอกจากนี้สารเคลือบที่ศึกษาทุกชนิดไมสามารถปดบังสีเหลืองของขาวเสริม

กรดโฟลิกได  

ขนมจีนเปนผลิตภัณฑจากขาวที่ประชากรไทยทั่วทุกภาคนิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย     โดยเฉพาะ

การรับประทานควบคูกับสมตํา หรือแกงชนิดตางๆ ของแตละภาค  ดังนั้นการเสริมกรดโฟลิกในขนมจีนจึงมี

แนวโนมเขาถึงกลุมเปาหมายในการปองกันภาวะความเสี่ยงจากการขาดโฟเลทไดอีกชองทางหนึ่ง  การบริโภค

ขนมจีนโดยทั่วไปมักบริโภคพรอมกับแกงชนิดตาง ๆ หรือสมตําซึ่งมีรสจัด  ดังนั้นการเสริมกรดโฟลิกในขนมจีนจึง

ไมมีผลตอการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภค  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการเสริม

กรดโฟลิกในผลิตภัณฑขนมจีนตอคุณภาพทางเคมีกายภาพและประสาทสัมผัส   รวมถึงความเสถียรของกรด โฟ

ลิกในกระบวนการผลิตขนมจีนและการเก็บรักษา และผลของขนาดเสนขนมจีนตอการสูญเสียปริมาณโฟลิก 
 

อุปกรณและวิธีการ 
1. วัตถุดบิและอุปกรณ 

แปงหมักสําเร็จรูปซื้อจากบริษทั พศช. จํากัด  อําเภอบางบวัทอง  จังหวัดนนทบุรี  กรดโฟลิก (sigma , 

สหรัฐอเมริกา)  เชื้อแลคติก (Lactobacillus casei ATCC 7469)  เครื่องทําขนมจีนประกอบดวยเครื่องนวดผสม

และเครื่องโรยเสนไดรับความอนุเคราะหใชที่โรงงาน พศช. จํากัด  เครื่องวดัสี (Minolta chromameter , ญี่ปุน) 

เครื่องวัดความเปนกรด-ดาง (Orion , สหรัฐอเมริกา)  เครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร (lamda 20 , สหรัฐอเมริกา)    
2. วิธีการดําเนินการวิจัย 

2.1  วิธีการผลิตขนมจีนแปงหมัก 

                 การผลิตขนมจีนแปงหมักในงานวิจัยนี้จะใชวัตถุดิบแปงหมักสําเร็จรูปที่ซื้อจากบริษัท พศช  จํากัด 

อําเภอบางบัวทอง  จังหวัดนนทบุรี  โดยมีขั้นตอนการผลิตตามเอกสารของบริษัท พศช.  ดังนี้  

    1)  การนึ่งแปง 

         นํากอนแปงมานึ่งใหสุกบางสวน  โดยใหมีสวนของแปงสุกที่ผิวกอนแปงหนาประมาณ 0.5 นิ้ว  ใช

เวลาประมาณ 30 – 35 นาที  จากนั้นพักไวใหเย็น 

                2)    การนวดแปง 

                        นํากอนแปงที่ผานการนึ่งใหสุกบางสวนในขอ 1) มานวดโดยใชเครื่องนวดผสมสําหรับทําขนมจีน  

เพื่อใหแปงดิบ (ภายใน)  และแปงสุก (สวนผิว) ผสมกันดีเปนเนื้อเดียวกัน  เม็ดแปงแตกละเอียดเนียนสามารถปน

เปนกอนโดยไมหัก  ใชเวลาประมาณ 20 นาที 
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    3)  การนวดน้ํา 

         เปนขั้นตอนการเติมน้ําอุนลงในแปงหลังจากการนวดในขอ 2) แลวโดยคอย ๆ เติมพรอมกับนวด

ผสมไปดวยการเติมน้ําจะเติมประมาณ 4 ลิตรตอแปง 20 กิโลกรัม หรือทําใหสวนผสมแปงที่ไดมีความชื้น รอยละ 

70 – 75 

    4)  การกรองแปง 

         นําแปงที่นวดผสมกับน้ําเขากันดีแลวมากรองผานกระชอน  เพื่อแยกเม็ดแปงเล็ก ๆ และสิ่งเจือปน

ในแปงออก แปงที่ผานการกรองจะมีความเนียนละเอียดสม่ําเสมอ 

    5)  การโรยเสน 

         นําสวนผสมแปงที่ไดในขอ 4) มาโรยเสนโดยใชเครื่องโรยเสนขนมจีน  ลงในน้ํารอนที่อุณหภูมิ 90 

– 95 องศาเซลเซียส  รอจนเสนขนมจีนสุก  ซึ่งจะลอยขึ้นมาที่ผิวน้ํา 

    6)  การลางเสนขนมจีน 

         ชอนเสนขนมจีนสุกขึ้นมา  จากนั้นลางในน้ําเย็นทันที  เพื่อใหเสนคงตัว  โดยจะลางน้ําเย็น 2 ครั้ง      

จนเสนเย็น  แลวจึงจับเสนเปนจับ ๆ วางลงในภาชนะ 

2.2   ผลของการเสริมกรดโฟลิกตอคุณภาพของขนมจีน 

        ทดลองผลิตขนมจีนตามวิธีในขอ 2.1 โดยเติมกรดโฟลิกปริมาณ 300 ไมโครกรัม ตอ 100 กรัม

น้ําหนักแปง เติมในขั้นตอนการนวดน้ํา (ขั้นตอนที่ 3) โดยละลายกรดโฟลิกในน้ําอุนเล็กนอยที่ใชเติมลงในแปง

ขณะที่นวด นําตัวอยางขนมจีนที่ไดมาวิเคราะหคุณภาพทางเคมีกายภาพ  และประสาทสัมผัส  เปรียบเทียบกับ

ตัวอยางควบคุม  ดังนี้ 

      2.2.1  วัดคาสี (L* a* b*)  ดวยเครื่อง Minolta chromameter, CR-400 Series (Osaka, Japan) 

      2.2.2  วัดคา pH โดยใช pH meter โดยปนตัวอยางขนมจีนกับนํ้ากลั่นในอัตราสวน 1: 10 (W/V) 

      2.3.3  วิเคราะหปริมาณกรดทั้งหมด (Total Acidity) ตามวิธีใน AOAC  Method 930.35 (2000) 

      2.2.4  วิเคราะหปริมาณกรดโฟลิกโดยวิธี Microbiological assay (Lactobacillus casei) ตามวิธี 

                ใน  AOAC Method 960.46H (2000) 

      2.2.5  การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมจีนเสริมกรดโฟลิก 

                 นําขนมจีนเสริมกรดโฟลิกที่ไดมาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส เปรียบเทียบกับ

ตัวอยางควบคุม แบบ Hedonic scale 7 ระดับคะแนน  ทางดานลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  

และการยอมรับโดยรวม  ใชผูทดสอบจํานวน 30 คน  โดยทดสอบชิมเสนขนมจีนเปลาและเสนขนมจีนพรอมน้ํา

แกงเขียวหวาน   

2.3   การศึกษาผลของขนาดเสนขนมจีนในขั้นตอนการโรยเสนตอปริมาณกรดโฟลิกที่เหลือในขนมจีน 

          ทดลองผลิตขนมจีนตามวิธีในขอ 2.1 นําแปงที่ไดไปโรยเสนดวยเครื่องโรยเสนที่รูเปดมีขนาด

เสนผาศูนยกลางแตกตางกัน 2 ขนาด  ทําใหไดขนมจีนที่มีขนาดของเสนแตกตางกัน  คือ เสนเล็กและเสนใหญ 

(เสนผาศูนยกลางเฉลี่ย 1.15 และ 1.40 มิลลิเมตร)  นําตัวอยางขนมจีนที่ไดมาตรวจวิเคราะหปริมาณกรดโฟลิกที่

เหลือตามวิธีในขอ 2.2.4 คัดเลือกขนาดเสนที่เหมาะสมเพื่อศึกษาขอ 2.4 และ 2.5 ตอไป 
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2.4   การศึกษาความคงตัวของกรดโฟลิกในระหวางการแปรรูป และการเก็บรักษาขนมจีนเสริมกรดโฟ

ลิก 

      2.4.1 ศึกษาการสูญเสียปริมาณกรดโฟลิกในระหวางการแปรรูปขนมจีน     

                 ทดลองผลิตขนมจีนตามวิธีในขอ 2.1 โดยใชขนาดเสนที่เหมาะสมจากผลการทดลองในขอ 

2.3 เก็บตัวอยางขนมจีนที่ไดจากขั้นตอนการโรยเสน ขั้นตอนการลางเสนครั้งที่ 1 และครั้งที่ 2 สําหรับใชในการ

วิเคราะหปริมาณกรดโฟลิก ตามวิธีขอ 2.2.4     

      2.4.2 ศึกษาความคงตัวของกรดโฟลิกในระหวางการเก็บรักษาขนมจีน         

                 ทดลองผลิตขนมจีนตามวิธีในขอ 2.1 เก็บรักษาตัวอยางขนมจีนที่อุณหภูมิ 20 องศา

เซลเซียส ซึ่งเปนอุณหภูมิที่ใชในอุตสาหกรรม เก็บตัวอยางทุกวันเปนเวลา 3 วัน วิเคราะหปริมาณกรดโฟลิก ตาม

วิธีขอ 2.2.4 
3. การวิเคราะหผลทางสถิต ิ

การวิเคราะหผลทั้งหมดจะใชแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized 

Design) สวนการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสจะวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ (Randomized 

Complete Block Design)   และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multile Range 

Test ดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป  

 
ผลการทดลองและวิจารณ 

จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพของขนมจีนเสริมกรดโฟลิกเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม  

แสดงดังตารางที่ 1 คา pH มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยตัวอยางขนมจีนเสริมกรดโฟ

ลิกมีคา pH สูงกวาเล็กนอย ปริมาณกรดทั้งหมดไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อ

ทดสอบคุณภาพทางกายภาพโดยการวัดสีของขนมจีนเสริมกรดโฟลิก พบวาขนมจีนเสริมกรดโฟลิกมีคาความ

สวางลดลงเล็กนอย ในขณะที่มีคาสีเหลืองเพิ่มขึ้นเล็กนอย ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากกรดโฟลิกเปนสารที่มีลักษณะ

เปนผลึกสีเหลืองออน 

 

Table 1  pH , total  acidity and color parameters of folic acid fortified Kanom-jeen 
 

Color parameters Samples pH Total  acidity ns 

(% by wt. of lactic acid)  L*  a*  b* 

Control 3.58a+0.00 0.38+0.02 76.30a+0.38 -1.22a+0.01 -0.25a+0.39 

Folic acid fortified  3.78b+0.06 0.34+0.08 74.80b+0.10 -1.28b+0.01 0.28b+0.04 

  ns :  not significant difference (p>0.05)   

  a , b ; The values with different letters within the same column are significant difference (p<0.05)  

The diameter of kanom-jeen samples were 1.40 mm. 
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     สําหรับผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมจีนเสริมกรดโฟลิกเปรียบเทียบกับตัวอยาง

ควบคุม (ตารางที่ 2)  พบวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบในทุกปจจยัคือ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม         ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ทั้งกรณีชิมเสนเปลาและชิมพรอมน้าํ
แกงเขียวหวาน อยางไรก็ตามตัวอยางขนมจีนเสริมกรดโฟลิกมีแนวโนมคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสสูง

กวาตัวอยางควบคุมในทุกปจจยัที่ทดสอบ   

 

Table  2  Sensory evaluation of folic acid fortified Kanom-jeen by 7 point Hedonic scale method  
                   

Attributes Method of 

testing 

 

Sample colorns odorns tastens tastens Overall likingns 

Control 5.30±1.03 4.92±1.29 4.75±1.62 5.17±1.28 5.32±1.16 Plain 

noodle Folic acid fortified 5.42±1.03 5.15±1.26 4.93±1.51 5.28±1.20 5.57±0.10  

Control 5.50 ±0.87 5.17 ±0.98 5.38 ±1.14 5.63 ±1.21 5.73 ±1.02 Noodle 

with curry Folic acid fortified 5.48 ±1.02 5.28 ±1.17 5.45 ±1.20 5.67 ±1.13 5.73 ±1.02 

ns :  not significant difference (p>0.05)   

 

Table 3  Folic acid content of samples from different steps during the production of Kanom-jeen. 
 

Folic acid content (ug / 100  g wet wt.) Samples 

Flour mixture with 

folic acid added 

Extruding First washing Second washing  

Control 

(big size) 

nd nd  nd  nd  

Folic acid fortified 

(big size) 

277.71a+7.52 134.21a+3.00 115.89a+3.79 111.53a+1.34 

Folic acid fortified 

(small size) 

277.71a+7.52 113.50b+7.92 96.15b+9.08 90.60b+7.12 

Fortification was 300 μg / 100  g flour mixture. 

Samples with small and big size were 1.15 and 1.40 mm diameter , respectively. 

nd; Not detected 

a , b ; The values with different letters within the same column are significant difference (p<0.05).  

จากการทดลองเสริมกรดโฟลิกในแปงขนมจีนในขั้นตอนการนวดน้ําที่ระดับ 300 ไมโครกรัม ตอ 100 

กรัมแปงดิบ  จากนั้นนํามาผานขั้นตอนการนวดผสม  โรยเสน  ลางน้ําครั้งที่ 1 และครั้งที่ 2  จนไดเสนขนมจีนเมื่อ

วิเคราะหปริมาณกรดโฟลิกในตัวอยางจากขั้นตอนตาง ๆ  พบวาปริมาณกรดโฟลิกลดลงทุกขั้นตอนของการผลิต
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ทั้งขนาดเสนเล็กและขนาดเสนใหญ (ตารางที่ 3)  ซึ่งการสูญเสียที่เกิดขึ้นในขั้นตอนการนวดผสมแปง อาจ

เนื่องจากการเกิดออกซิเดชันกับออกซิเจนในอากาศ และความรอนขณะนวดผสมดวยเครื่องนวดผสมไฟฟา   

สําหรับขั้นตอนการโรยเสนและการลางน้ํานั้น  การสูญเสียกรดโฟลิกอาจมีสาเหตุมาจากความรอน และการ

ละลายน้ํา   ในขั้นตอนการโรยเสนจะเกิดการสูญเสียสูงสุดคือรอยละ 57.28 และ 51.18 โดยน้ําหนักเปยกใน

ขนมจีนเสนเล็กและเสนใหญตามลําดับ  เมื่อพิจารณาผลของขนาดเสน  พบวาขนมจีนเสริมกรดโฟลิกขนาดเสน

เล็กมีปริมาณกรดโฟลิกลดลงมากกวาขนาดเสนใหญ โดยคิดเปนรอยละการสูญเสียกรดโฟลิกเทากับ 67.38  และ 

59.84 โดยน้ําหนักเปยกตามลําดับ  ทั้งนี้เนื่องจากขนาดเสนเล็กมีพื้นที่ผิวสัมผัสมากกวาเมื่อแปรรูปโดยผาน

ขั้นตอนตางๆ จึงเกิดการสูญเสียมากกวา  (Shrestha et al , 2003)  อยางไรก็ตามเมื่อพิจารณาขอมูลความชื้น

ของตัวอยางจากขั้นตอนตาง ๆ ในระหวางการผลิตขนมจีน (ตารางที่ 4) จะเห็นไดวาตัวอยางขนมจีนจะมีคา

ความชื้นเพิ่มขึ้นในระหวางการแปรรูปจากแปงผสมเร่ิมตนจนกระทั่งหลังจากขั้นตอนการลางน้ําครั้งที่ 2 เมื่อ

คํานวณรอยละโดยน้ําหนักแหงของการสูญเสียกรดโฟลิกในขนมจีนที่ได พบวาขนมจีนขนาดเสนเล็กและขนาด

เสนใหญมีรอยละการสูญเสียกรดโฟลิกโดยน้ําหนักแหงเทากับ 35.22 และ 30.52 ตามลําดับ  ผลที่ไดแตกตางกับ

การศึกษาของ  Cheung et al  (2009)  ที่เสริมกรดโฟลิกในบะหมี่กึ่งสําเร็จรูปโดยผานการแปรรูปดวยวิธีการทอด

ในน้ํามัน  พบวาไมมีการสูญเสียของกรดโฟลิกที่เสริม   แตในการศึกษาเสริมกรดโฟลิกในขนมจีนนี้ผานขั้นตอน

การแปรรูปดวยน้ํา  จึงเกิดการสูญเสียกรดโฟลิกในระหวางการแปรรูปมากกวา  เนื่องจากกรดโฟลิกมีสมบัติ

ละลายน้ําไดดี     
 

Table 4  Moisture content of samples form different steps during the production of Kanom-jeen. 

Moisture content (%)   

Samples Flour mixture with  

folic acid added 

Extruding First washing Second washing  

Control 

(big size) 

51.65+0.78 63.84+0.04 65.98+0.23 69.71+0.08 

Folic acid fortified 

(big size) 

52.63+1.36 71.44+1.83 71.62+0.93 72.48+0.77 

Folic acid fortified 

(small size) 

 

52.63+1.36 

 

68.00+2.03 

 

72.95+0.40 

 

75.98+0.15 

Fortification was 300 μg / 100  g flour mixture 

Samples with small and big size were 1.15 and 1.40 mm diameter , respectively.   

  อยางไรก็ตามผลการทดลองที่ไดมีความสอดคลองกับผลการศึกษาของ Ashok et al (2003) ที่พบวา
ขาวขัดขาวเคลือบกรดโฟลิกเมื่อไมใชการเคลือบดวยสารโพลิเมอรที่รับประทานได  เมื่อนํามาหุงแบบเช็ดน้ํา จะ

เกิดการสูญเสียกรดโฟลิกรอยละ 73  จึงควรมีการศึกษาเพื่อปรับปรุงกระบวนการผลิตขนมจีนเสริมกรดโฟลิกที่

สามารถลดการสูญเสียกรดโฟลิกในระหวางกระบวนการผลิตใหนอยลงตอไป 
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              ในการศึกษาความคงตัวของกรดโฟลิกในระหวางการเก็บรักษาขนมจีนที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 3 วัน แสดงดังภาพที่ 1 พบวาปริมาณกรดโฟลิกลดลงเล็กนอย  โดยตัวอยางขนมจีนหลังการเก็บรักษา

เปนเวลา 3 วัน มีปริมาณกรดโฟลิกลดลงคิดเปนคิดเปนรอยละ 18.3  โดยน้ําหนักเปยก 

111.53 108.64 101.7 91.16
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Figure 1   Change of folic acid content in folic acid fortified Kanom-jeen during storange at 20 0C 

                 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 การเสริมกรดโฟลิกในขนมจีนที่ระดับ 300 ไมโครกรัมตอ 100 กรัมแปงดิบ มีผลทําใหขนมจีนที่ไดมีคา 

pH สูงกวาตัวอยางควบคุมเล็กนอย แตไมมีผลตอปริมาณกรดทั้งหมด  นอกจากนี้มีผลทําใหคาความสวาง (L*)

ลดลงเล็กนอยในขณะที่คาสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้นเล็กนอย  อยางไรก็ตามผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบทางดาน

สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  สําหรับตัวอยาง

ขนมจีนเสริมกรดโฟลิกและตัวอยางควบคุม    ทั้งการชิมเสนเปลาและการชิมพรอมนํ้าแกงเขียวหวาน  เมื่อศึกษา

ความคงตัวของกรดโฟลิกในระหวางการแปรรูปขนมจีน  พบวามีการสูญเสียกรดโฟลิกในทุกขั้นตอนของการผลิต

ขนมจีน  โดยตัวอยางขนมจีนที่มีขนาดเสนเล็กมีการสูญเสียกรดโฟลิกมากกวาตัวอยางที่มีขนาดเสนใหญ    การ

เก็บรักษาขนมจีนเสริมกรดโฟลิกที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสเปนเวลา   3 วัน มีผลทําใหปริมาณกรดโฟลิกลดลง

เล็กนอย     ผลการทดลองที่ไดทําใหเกิดขอเสนอแนะในการปรับปรุงกระบวนการ แปรรูปเพื่อลดการสูญเสีย

กรดโฟลิกในระหวางการผลิตขนมจีนเสริมกรดโฟลิก   ซึ่งจะนําไปสูการพัฒนากระบวนการผลิต ในระดับ
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