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บทคัดยอ 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากแปงถั่วเขียวเพาะงอก ไดทําการศึกษาคุณสมบัติทาง

กายภาพและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอแผนกวยเตี๋ยวที่ไดจากแปงถั่วเขียว    

เพาะงอก ซึ่งใชอัตราสวนแปงตอน้ํา และสัดสวนแปงตางๆ กันรวม 6 สูตร พบวาแผนกวยเตี๋ยวจาก

แปงถั่วเขียวเพาะงอกทั้ง 6 สูตร มีสีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยแผนกวยเตี๋ยว

จากสูตรที่ใชอัตราสวนแปงตอน้ําเปน 1:3 จะมีคา a* และ b* สูงกวาแผนกวยเตี๋ยวจากสูตรที่ใช

อัตราสวนแปงตอน้ําเปน 1:4 ทั้งนี้แผนกวยเตี๋ยวจากสูตรที่ใชอัตราสวนแปงตอน้ําเปน 1:3 และมี

สัดสวนแปงถั่วเขียวเพาะงอกรอยละ 100 จะมคีา L* สูงที่สุดเมื่อเทียบกับแผนกวยเตี๋ยวจากสูตรอื่นๆ 

อยางไรก็ตาม จากผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค พบวาผูบริโภคใหการยอมรับตอ

ผลิตภัณฑทั้งหมดไมแตกตางกัน (p>0.05) ทั้งดานสี กลิ่น ความเหนียว ความนุม และความชอบ

โดยรวม นอกจากนี้ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมียังชี้ใหเห็นวาแปงถั่วเขียวเพาะงอกที่ไดจะมี

องคประกอบของโปรตีน คารโบไฮเดรต และเถาสูงขึ้น เมื่อเทียบกับถั่วเขียวที่ไมไดผานกระบวนการ

เพาะงอก 

 

คําสําคัญ: แปงถั่วเขียวเพาะงอก กวยเตี๋ยว 
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ABSTRACT 
 

The development of noodle product from germinated mung bean flour has 

studied physical properties and consumers’ sensory acceptance of 6 formulas of 

noodle sheet from germinated mung bean flour with various ratios of flour to water 

and flour proportions. The result shows that the colors of noodle sheet from all 

formulas are significantly different (p≤0.05). The value of a* and b* value in noodle 

sheet with ratio of flour to water of 1:3 are higher than the ratio of flour to water of 

1:4 while the highest L* value is observed in noodle sheet with ratio of flour to water 

of 1:3 and 100% of germinated mung bean flour proportion. However the result of 

consumers’ sensory acceptance in color, flavor, chewiness, softness and overall 

acceptance showed no significant difference in all products (p>0.05). Moreover, the 

result of chemical composition analysis indicates that the germinated mung bean 

flour has more protein, carbohydrate and ash content than normal mung bean.  

 

Keyword: Germinated mung bean flour, Rice noodle 
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บทที่ 1 

บทนํา 

 

 

1.1 ความสําคัญและที่มาของปญหา 

ปจจุบันกวยเตี๋ยวนับเปนอาหารที่คนไทยนิยมบริโภคกันเปนจํานวนมากรองจากขาวที่คนไทย

นิยมบริโภคเปนอาหารหลัก อีกทั้งปจจุบันกระแสความนิยมในการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพมีมากขึ้น 

ซึ่งกวยเตี๋ยวเปนอาหารที่สามารถนํามาประกอบอาหารไดงายและสะดวกในการรับประทาน เชน   

การทํากวยเตี๋ยวน้ํา กวยเตี๋ยวผัดไทย กวยเตี๋ยวผัดซีอิ๊ว เปนตน โดยกวยเตี๋ยวสวนใหญทํามาจาก   

แปงขาวเจาคุณคาอาหารที่ไดจะเปนสารอาหารพวกคารโบไฮเดรต (ฉวีวรรณ และภริตา, 2546) ทั้งนี้

อุตสาหกรรมเสนกวยเตี๋ยวเปนอุตสาหกรรมหนึ่งที่สามารถสรางรายไดใหกับประเทศไทยปละหลาย

ลานบาท และพบวาประเทศไทยมีคาดัชนีความไดเปรียบโดยเปรียบเทียบที่ปรากฏในตลาดประเทศ

สหรัฐอเมริกา ประเทศญี่ปุน และประเทศมาเลเซีย มากกวาประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน ดังนั้น

เพื่อเปนการเสริมสรางใหประเทศไทยสามารถคงความไดเปรียบโดยเปรียบเทียบในการสงออก     

เสนกวยเตี๋ยว จึงควรมีการพัฒนาเพื่อยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ และสรางมูลคาผลิตภัณฑให

สูงขึ้น (สรศักดิ,์ 2549) 

ถั่วเขียวเปนพืชอายุสั้น ใชน้ํานอยกวาพืชไรอื่นหลายชนิด สามารถใชในระบบปลูกพืช เชน 

ทดแทนขาวนาปรัง ปลูกกอนขาวโพดในพื้นที่ประสพภัยแลง ใชปลูกกอนหรือหลังการทํานาหรือทําไร 

เพื่อตัดวงจรการระบาดของศัตรูพืช ชวยบํารุงรักษาความอุดมสมบูรณของดิน ตรึงไนโตรเจนไดดี 

สามารถใชเปนปุยพืชสดใหปริมาณไนโตรเจนสูง และยังใชเปนวัตถุดิบในการผลิตวุนเสน เพาะถั่วงอก 

และประกอบอาหารอื่นๆ โดยปริมาณความตองการใชผลิตภัณฑถั่วเขียวในประเทศ และสงออกมี

แนวโนมเพิ่มขึ้นทุกป โดยในป พ.ศ. 2544 ปริมาณความตองการถั่วเขียวรวม 230,000 ตัน นําไป

เพาะถั่วงอก 70,000 ตัน ทําวุนเสน 50,000 ตัน ทําแปง 20,000 ตัน ทําขนม 30,000 ตัน ใชบริโภค

โดยตรง 10,000 ตัน และใชเปนเมล็ดพันธุ 15,000 ตัน ซึ่งประเทศไทยเปน 1 ใน 6 ประเทศผูสงออก

รายใหญ (สมจินตนา และอิสระ, 2549) 

ถั่วเขียวเปนพืชที่มีคุณประโยชน เมื่อนําไปทําเปนแปงถั่วเขียวจะไดแปงชั้นดีสําหรับ

อุตสาหกรรมอาหาร เปนแหลงอาหารโปรตีนไดโดยใชแทนอาหารโปรตีนในกรณีที่ขาดแคลนเนื้อสัตว 
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มีปริมาณวิตามินและเกลือแรหลายชนิด โดยเฉพาะแคลเซียม ฟอสฟอรัส และธาตุเหล็ก โดยเมล็ด  

ถั่วเขียวมีโปรตีนรอยละ 23.4 แปงรอยละ 64.0 และไขมันรอยละ 1.2 (สมจินตนา และอิสระ, 2549) 

ทั้งนี้สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ยังไดทําการเพาะงอก  

ถั่วเขียว พบวาถ่ัวเขียวใชระยะเวลาในการเพาะงอกสั้น และใหปริมาณสาร GABA (Gamma Amino 

Butaric Acid) สูง ซึ่งสาร GABA เปนกรดอะมิโนชนิดหนึ่งที่ผลิตจากกระบวนการ decarboxylation 

ของกรดกลูตามิกที่ชวยในการรักษาระบบประสาทหลายโรค เชน โรควิตกกังวล โรคนอนไมหลับ   

โรคลมชัก และยังมีคุณสมบัติในการลดความดันโลหิต (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2552) นอกจากนี้

ยังพบวา ถั่วเขียวและวุนเสนซึ่งเปนผลิตภัณฑจากถั่วเขียวจะมีคาดัชนีน้ําตาลต่ําเมื่อเทียบกับอาหาร

จําพวกแปงชนิดอื่น นั่นคือคารโบไฮเดรตในถั่วเขียวจะทําใหระดับน้ําตาลในเลือดเพิ่มขึ้นอยางชาๆ 

และนอยที่สุด ทําใหสามารถควบคุมระดับน้ําตาลในเลือดไดอยางมีประสิทธิภาพ ซึ่งเปนผลดีอยางยิ่ง

สําหรับผูที่มีอาการโรคเบาหวานและผูที่มีความเสี่ยงตอโรคนี้ (Komindr et al., 2001; The 

University of Sydney, 2011) ดังนั้นงานวิจัยชิ้นนี้จึงมุงพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนโดยใชแปง    

ถั่วเขียวเพาะงอกเปนวัตถุดิบเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ และเปนการเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑ  

อีกดวย 

 

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพื่อศึกษาองคประกอบและปริมาณสารอาหารในแปงถั่วเขียวเพาะงอก 

2. เพื่อศึกษาผลของสัดสวนแปงถั่วเขียวเพาะงอกที่เหมาะสมในการผลิตแผนกวยเตี๋ยวจากแปง

ถั่วเขียวเพาะงอก 

3. เพื่อศึกษาผลของอัตราสวนแปงตอน้ําที่เหมาะสมในการผลิตแผนกวยเตี๋ยวจากแปงถั่วเขียว

เพาะงอก 

4. เพื่อศึกษาคุณสมบัติดานกายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ       

แผนกวยเตี๋ยวจากแปงถั่วเขียวเพาะงอก 

 

1.3 ขอบเขตการวิจัย 
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1. ศึกษาปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และคารโบไฮเดรต ในแปงถั่วเขียวเพาะงอกที่ได

จากกรรมวิธีโมเปยก 

2. ศึกษาผลของสัดสวนแปงถั่วเขียวเพาะงอก 3 ระดับ คือ แปงถั่วเขียวเพาะงอกรอยละ 100, 

92.5 และ 85 ในการผลิตแผนกวยเตี๋ยวสด 

3. ศึกษาผลของอัตราสวนแปงตอน้ํา 2 อัตราสวน คือ 1:3 และ 1:4 ในการผลิตแผน    

กวยเตี๋ยวสด  

4. ศึกษาคุณภาพดานสี ความแข็ง ความยืดหยุน ของแผนกวยเตี๋ยวสด รวมถึงการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสของผูบริโภค 

 

 

1.4 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1. ทราบปริมาณสารอาหารในแปงถั่วเขียวเพาะงอก 

2. ทราบผลของสัดสวนแปงถั่วเขียวเพาะงอกที่เหมาะสมในการผลิตแผนกวยเตี๋ยวจากแปง    

ถั่วเขียวเพาะงอก 

3. ทราบผลของอัตราสวนแปงตอน้ําที่เหมาะสมในการผลิตแผนกวยเตี๋ยวจากแปงถั่วเขียว  

เพาะงอก 

4. ทราบคุณภาพดานกายภาพ และประสาทสัมผัสของแผนกวยเตี๋ยวที่ได 

5. สามารถนําความรูที่ไดไปพัฒนา และถายทอดใหแกผูประกอบการหรือผูที่สนใจได 



บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

 

2.1 ถั่วเขียว 

ถั่วเขียวเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญและนิยมปลูกกันแพรหลายในประเทศไทยเพราะเปนพืชที่

ปลูกงาย ปลูกไดดีในดินแทบทุกชนิด มีอายุการเก็บเกี่ยวสั้นปลูกไดตลอดป มีการปฏิบัติดูแลรักษา

นอยเมื่อเทียบกับพืชเศรษฐกิจชนิดอื่นๆ เกษตรกรนิยมปลูกถั่วเขียวเปนพืชหมุนเวียนกับขาวและ   

พืชไรตางๆ แหลงปลูกถั่วเขียวสวนใหญอยูทางภาคเหนือตอนลางและภาคกลาง ถั่วเขียวที่ไดทั้งหมด

นัน้คือ ผลผลิตจากถั่วเขียวผิวมันและถั่วเขียวผิวดานประมาณรอยละ 80 สวนอีกรอยละ 20 ที่เหลือ

เปนถั่วเขียวผิวดํา (ทรงเชาว, 2531) 

ถั่วเขียวเปนพืชที่ประเทศไทยเราสงออกมากที่สุดในโลกในระยะ 10 ปที่ผานมา โดยมีขอมูล

การสงออกปละประมาณ 1,500 ลานบาท สวนผลผลิตที่เหลืออยูสามารถนํามาใชประโยชนดานอื่นๆ 

ไดมากมาย เปนตนวาใชเปนอาหาร ใชเปนสมุนไพร ใชปลูกเปนพืชสลับและโดยเฉพาะอยางยิ่งใชปลูก

เปนประโยชนดานการปรับปรุงดินไดเปนอยางดี (ไชยา, 2539) 

2.1.1.ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

ถั่วเขียวมีชื่อสามัญวา Mung bean มีชื่อวิทยาศาสตรคือ Vigna radiata L. อยูในวงศ 

Leguminosae มีถิ่นกําเนิดอยูที่ประเทศอินเดีย 

ถั่วเขียวเปนพืชลมลุก ลําตนยาว ใบมีขนออนปกคลุมเชนเดียวกับลําตน ถั่วเขียวมีดอกเกิด

เปนชอ ชอดอกเกิดตามมุมใบที่อยูตอนบนของลําตนและที่ปลายยอดของลําตนหรือกิ่งกาน ชอดอก 

ถั่วเขียวมีกานดอกที่ยาวและมีดอกเกิดเปนกลุมที่ปลายชอ ดอกหนึ่งๆ มีกลีบดอกประมาณ 10-25 

กลีบ ดอกมีสีมวง เหลืองและขาว ดอกบานมีขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 1 เซนติเมตร 

ฝกถั่วเขียวมีรูปรางกลมยาว สวนปลายอาจโคงออกเล็กนอย เมื่อฝกแกจะมีสีน้ําตาลออน

จนถึงน้ําตาลเขม ดําหรือขาวนวลแตกตางกันไปตามพันธุ ฝกหนึ่งๆ มีเมล็ดประมาณ 10-15 เมล็ด 

เมล็ดของถั่วเขียวมีสีตางๆ กัน เชน เขียว ดํา เหลือง แดง และน้ําตาล (ไชยา, 2539) 

2.1.2.ชนิดของถั่วเขียว 
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ถั่วเขียวที่ปลูกกันอยูในปจจุบันนี้ แบงออกไดเปน 4 ชนิด โดยขึ้นอยูกับรูปรางและลักษณะ

ของเมล็ดดังนี้ (เพิ่มพูน, 2531) 

1) ถั่วเขียวธรรมดาหรือถั่วเขียวเมล็ดดาน เปนพันธุที่นิยมใชทําถั่วงอก วุนเสน และสงไป

จําหนายตางประเทศ ถั่วเขียวชนิดนี้ถาปลูกในดินที่มีความอุดมสมบูรณและน้ําเพียงพอจะไดผลผลิต

ตอไรสูงกวาพันธุอื่นๆ คือ 400 กิโลกรัมตอไร 

2) ถั่วทองหรือถั่วเขียวสีทอง ถ่ัวเขียวชนิดนี้มีลักษณะลําตน ใบ และฝก เหมือนกับถั่วเขียว

เมล็ดดาน อายุเก็บเกี่ยวประมาณ 90 วัน เมล็ดมีสีเหลืองทอง ประโยชนใชทําขนมเพราะมีสีสัน

สวยงามนารับประทาน 

3) ถั่วเขียวผิวมันเมล็ดใหญ เปนถั่วเขียวที่มีเมล็ดเปนมัน มีสีดําเหมาะที่จะปลูกเปนการคา

เพราะใหผลผลิตสูงและขายไดราคาดี ตลาดตางประเทศตองการถั่วเขียวชนิดนี้มาก แบงออกไดเปน  

2 พวกตามสีของฝกแก คือ พวกที่เมื่อฝกแก เปลือกฝกจะเปลี่ยนเปนสีขาวนวล และอีกพวกหนึ่ง   

เมื่อฝกแกจะเปลี่ยนเปนสีดํา 

4) ถั่วเขียวผิวดํา มีลักษณะลําตน ใบ และฝก คลายถั่วธรรมดาแตมีขนตามกิ่ง กาน ใบ 

และฝก บางพันธุมีลําตนสูง และทอดยอด ฝกแกมีสีดําไมแตกงาย เมล็ดสีดํา นิยมใชเพาะถั่วงอก

เพราะตนถ่ัวงอกที่ไดจะมีความอวบอวน ขาว นารับประทาน และคงความสดไวไดนานกวาถั่วงอกที่

เพาะจากถั่วเขียวชนิดธรรมดา 

2.1.3.พันธุถั่วเขียวที่ปลูกในประเทศไทย 

ถั่วเขียวที่ปลูกในประเทศไทยมีมากมายหลายพันธุดวยกัน และมักจะใหผลผลิตคอนขางต่ํา 

ในปจจุบันนี้หนวยงานของกรมวิชาการเกษตรพยายามที่จะคัดเลือกและปรับปรุงพันธุถ่ัวเขียว เพื่อให

มีผลผลิตสูงและตานทานโรค เทาที่ปลูกกันในปจจุบันมีดังตอไปนี ้

1) ถั่วเขียวพันธุอูทอง 1 จัดเปนถั่วเขียวผิวมัน มีลักษณะทรงตนเปนพุมแตกกิ่งกานสาขาดี 

โคนตนมีสีมวง แตเมื่อโตขึ้นสีมวงจะจางหายไป ตรงรอยตอระหวางใบจะปรากฏสีมวงชัดเจน ลักษณะ

ใบคอนขางใหญมีสีเขียวเขม ตนสูง 50-75 เซนติเมตร เริ่มออกดอกเมื่อมีอายุประมาณ 35 วัน     

ออกดอกเปน 3 ชุด ชุดแรกจะติดฝกภายในเวลา 5-7 วัน ดอกชุดที่สองจะเริ่มออกเมื่อฝกแรกเริ่มแก 

ลักษณะของฝกจะออกเปนกระจุกที่ยอดประมาณยอดละ 5-8 ฝก ติดฝกเมื่อออกดอกชุดแรกมากที่สุด 

ฝกออนมีสีเขียว เมื่อแกฝกจะเริ่มเปลี่ยนเปนสีดํา ฝกแกคอนขางเหนียว ทนทานไมแตกงาย ลักษณะ

ของเมล็ดจะเปนสีเขียวเปลือกมันขนาดคอนขางใหญ สามารถเก็บเกี่ยวไดเมื่ออายุประมาณ 65-70 วัน 
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ผลผลิตสูงประมาณ 150-200 กิโลกรัมตอไร เมล็ดมีความงอกดี เก็บไวไดนานกวา 1 ป ถั่วเขียวพันธุ 

อูทอง 1 มีลักษณะเดนกวาพันธุพื้นเมืองโดยทั่วไป คือ ออกดอกและติดฝกชุดแรกภายในเวลาเกือบ

พรอมกัน และออกเปนจํานวนมากประมาณรอยละ 80-85 เกือบทั้งตน จึงทําใหฝกแกพรอมที่จะ  

เก็บเกี่ยวไดในเวลาเดียวกัน นอกจากนี้ฝกที่แกแลวยังเหนียวไมแตกงาย จึงสามารถเก็บเกี่ยวฝก

ทั้งหมดไดไมเกิน 2 ครั้ง สามารถเก็บเกี่ยวโดยตัดทั้งตนสําหรับนํามาตากแดดและนวด เชนเดียวกับ

การเก็บเกี่ยวถ่ัวเหลืองได ซึ่งทําใหลดแรงงานและเวลาเก็บเกี่ยวลงได ถั่วเขียวพันธุอูทอง 1 มีขอเสีย

อยูบาง คือ เนื่องจากมีทรงพุมที่สูงเกินไป จึงทําใหตนลม หักงาย และใชอัตราปลูกตอไรสูงไมได 

2) ถั่วเขียวพันธุอูทอง 2 จัดเปนถั่วเขียวผิวดํา ลักษณะทรงตนเปนพุมสูงประมาณ 1 เมตร 

แตกกิ่งมากประมาณ 5-6 กิ่ง แตไมทอดยอด ลําตนสีเขียวปกคลุมดวยขนสีน้ําตาลหนาแนน ใบสีเขียว 

ทั้งใบและกานใบจะมีขนสีน้ําตาลปกคลุมอยู เริ่มออกดอกเมื่ออายุ 32-45 วัน ดอกจะมีสีเหลือง

ออกเปนกระจุกที่ขอ ลักษณะของฝกเมื่อเปนฝกออนจะมีสีเขียวเขม เมื่อแกจะเปลี่ยนเปนสีดํามีขน 

ขึ้นปกคลุมหนาแนน เมล็ดสีน้ําตาลปนดํา ขนาดใหญ ใหผลผลิตเฉลี่ยตอไรประมาณรอยละ 12 และ

เนื่องจากเมล็ดมีขนาดใหญจึงทําใหเปนที่ตองการของตลาดตางประเทศ 

3) ถั่วเขียวพันธุกําแพงแสน 1 เปนถั่วเขียวผิวมันพันธุใหมที่ไดจากการปรังปรุงพันธุขึ้นที่

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม พรอมกับพันธุกําแพงแสน 2 เปน

พันธุที่มีลําตนสีเขียวออน ทรงพุมเล็กเหมาะสําหรับปลูกในระยะที่ปลูกถี่ ความสูงของตนประมาณ 53 

เซนติเมตร เริ่มออกดอกเมื่ออายุประมาณ 37 วัน ออกฝกชุดแรกประมาณรอยละ 60-70 ของทั้งหมด 

ฝกชุดแรกจะมีขนาดใหญและแกเมื่ออายุประมาณ 53 วัน ลักษณะของเปลือกหุมเมล็ดเปนมัน ตาของ

เมล็ดเปนสีเทา ใหผลผลิตตอไรประมาณ 202 กิโลกรัม มีลักษณะเดนคือ มีฝกชูข้ึนเหนือพุมใบ จึงทํา

ใหเก็บเกี่ยวไดงาย 

4) ถั่วเขียวพันธุกําแพงแสน 2 มีลักษณะประจําพันธุ คือ ทรงพุมเตี้ย พุมใบเล็กเปนกลุม

แนนกวาพันธุอูทอง 1 ลําตนมีสีเขียวออน ใบสีเขียว ความสูงของตนประมาณ 50 เซนติเมตร เมื่อมี

การติดฝก ฝกออนจะมีสีเขียวเมื่อแกเปลี่ยนเปนสีดํา เมล็ดมีสีเขียวเขมเปลือกมัน ขนาดคอนขางเล็ก 

ตาสีเขียว เก็บเกี่ยวไดเมื่ออายุประมาณ 65-75 วัน สามารถเก็บเกี่ยวไดไมเกิน 2 ครั้ง ใหผลผลิตต่ํา

กวาพันธุกําแพงแสน 1 เล็กนอยแตเมล็ดมีสีเขียวเขมกวาจึงเปนที่ตองการของพอคา มีความตานทาน

โรค ราแปง และใบจุดไดดีกวาพันธุกําแพงแสน 1 เล็กนอย 
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5) ถั่วเขียวพันธุชัยนาท 60 เปนถั่วเขียวผิวมันพันธุใหมที่ไดจากการปรับปรุงพันธุขึ้นที่

สถานีทดลองพืชไรชัยนาท มีทรงพุมแคบ เตี้ย ตั้งตรง ลําตนแข็ง ใบและลําตนมีสีเขียว ตนสูงประมาณ 

50.5 เซนติเมตร เริ่มออกดอกเมื่ออายุประมาณ 33 วัน อายุจนถึงวันเก็บเกี่ยวประมาณ 52 วัน 

ลักษณะของเมล็ดมีสีเขียว ตาจะมีสีขาว มีลักษณะเดนคืออายุสั้นกวาพันธุอูทอง 1 ประมาณ 7 วัน  

ชอฝกอยูเหนือทรงพุมเดนชัด ใหผลผลิตสูง มีความตานทานตอการหักลมดีมาก เนื่องจากมีลักษณะ

ตนเตี้ยและทรงพุมแคบ แตไมคอยตานทานโรคใบจุดและราแปง 

2.1.4.องคประกอบทางเคมีของถั่วเขียว 

องคประกอบทางเคมีของเมล็ดถั่วมีความแตกตางกันไปตามชนิดของถั่ว การเพาะปลูกและ

สภาวะการเจริญเติบโต โดยทั่วไปจะประกอบไปดวยโปรตีนประมาณรอยละ 20-30 ไขมันรอยละ 1-7 

พบวาอาหารจากเมล็ดถั่วจะเปนอาหารที่มีไฟเบอรและแรธาตุสูง มีแคลเซียม เหล็ก และวิตามินที่

ละลายน้ําไดในปริมาณสูง ซึ่งเปนแหลงอาหารที่สําคัญในประเทศที่กําลังพัฒนา (Mosse and 

Pernollet, 1982)  

องคประกอบของกรดอะมิโนในเมล็ดถ่ัวชนิดตางๆ เปรียบเทียบกับถั่วเขียว โดยถั่วเขียวจะมี

ปริมาณของกรดอะมิโน Leucine และกรดอะมิโน Lysine ในปริมาณที่สูงมาก และจากการศึกษา

พบวาโปรตีนจากพืชตระกูลถั่วจะขาดกรดอะมิโนที่มีกํามะถันเปนองคประกอบ เชน Methionine แต

จะมีกรดอะมิโน Lysine ในปริมาณที่สูง ซึ่งอาหารพวกธัญพืชจะมีนอย ปริมาณกรดอะมิโนในเมล็ดถั่ว

ชนิดตางๆ แสดงในตาราง 2.2 (Leung and Salunkhe, 1985) 

 

ตาราง 2.1 องคประกอบทางเคมีของถั่วเขียว 

องคประกอบทางเคม ี หนวย คุณคาทางโภชนาการในสวนที่กินได 100 กรัม 

การวิเคราะหองคประกอบทางเคม ี   

ความชื้น g 9.05 

พลังงาน kcal 347 

พลังงาน kJ 1,452 

โปรตีน g 23.86 

ไขมัน g 1.15 

เถา g 3.32 
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คารโบไฮเดรต g 62.62 

เสนใย g 16.3 

ปริมาณไขมัน   

กรดไขมันอิ่มตัว g 0.348 

10:0 g 0.000 

14:0 g 0.000 

16:0 g 0.250 

18:0 g 0.071 

กรดไขมันไมอิ่มตัว g 0.161 

16:1 g 0.000 

18:1 g 0.161 

20:0 g 0.000 

18:2 g 0.357 

18:3 g 0.027 

คลอเรสเตอรอล mg 0 

ไฟโตสเตอรอล mg 23 

ที่มา: ดัดแปลงจาก USDA National Nutrient Database for Standard Reference, Release 25 

 

ตาราง 2.2 ปริมาณกรดอะมิโนในเมล็ดถั่วชนิดตางๆ เปรียบเทียบกับโปรตีนจากไข 

ชนิดของถั่ว 

ปริมาณกรดอะมิโน  

(กรัม/16 กรัมไนโตรเจน) 
ถั่วเลนทิล ถั่วฝรั่งเศส ถั่วเขียว ถั่วเหลือง โปรตีนจากไข 

Lysine 5.1 6.8 7.3 6.3 7.2 

Threonine 3.0 3.3 3.4 4.1 5.2 

Valine 5.1 5.4 6.9 4.7 7.4 

Leucine 5.5 8.9 7.7 7.1 7.8 

Isoleucine 5.8 6.0 6.3 4.3 6.8 
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Methionine 0.6 1.0 1.5 1.2 3.4 

Typtophan 0.6 1.0 0.4 1.2 1.5 

Phenylalanine 4.0 5.5 5.3 4.9 5.8 

Arginine 7.0 9.2 6.9 6.7 6.7 

Histidine 2.1 2.8 2.7 3.3 2.4 

ที่มา: ดัดแปลงจาก Leung and Salunkhe, 1985 

 

ปริมาณแรธาตุในเมล็ดถั่วชนิดตางๆ พบวาในเมล็ดถั่วจะเปนแหลงแรธาตุที่ดี โดยพบ

แคลเซียม เหล็ก ทองแดง สังกะสี โพแทสเซียม และแมกนีเซียม โดยในถั่วเขียวจะมีปริมาณแรธาตุ

โพแทสเซียม และแคลเซียมสูงมากซึ่งมีประโยชนทางดานคุณคาทางโภชนาการ ปริมาณแรธาตุตางๆ 

ในเมล็ดถ่ัวดังแสดงในตาราง 2.3 (Meiners et al., 1976) 

 

ตาราง 2.3 ปริมาณแรธาตุชนิดตางๆ ในเมล็ดถ่ัว 

ชนิดของถั่ว 
ปริมาณแรธาตุ (มลิลิกรมั/100 กรัม) 

แคลเซียม โพแทสเซียม เหล็ก แมกนีเซียม ทองแดง โซเดียม 

ถั่วเหลือง 226 546 8.5 236 2.4 27.9 

ถั่วเขียว 124 326 7.3 171 0.97 28 

ถั่วเลนทิล 69 293 4.8 94 0.66 40.1 

ถั่วฝรั่งเศส 260 410 5.8 195 0.95 15 

ที่มา: ดัดแปลงจาก Meiners et al., 1976 

 

เมล็ดถั่วชนิดตางๆ เปนแหลงอาหารที่มีวิตามินสูง ไดแก ไทอามีน (thiamine), ไรโบฟลาวิน 

(riboflavin) และ ไนอาซีน (niacin) โดยในถั่วเขียวจะมีปริมาณของแคโรทีน (catotene) ถึง 94 

g/100 g ไทอามีน (thiamine) 0.47 mg/100 g ไรโบฟลาวิน (riboflavin) 0.27 mg/100 g และ

ไนอาซีน (niacin)  2.3 mg/100 g ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับถั่วบางชนิดพบวาถั่วเขียวมีปริมาณวิตามินที่

สูงมาก ปริมาณวิตามินชนิดตางๆ ในเมล็ดถั่ว แสดงในตาราง 2.4 (Fordhamn et al., 1975) 

 



10 

ตาราง 2.4 ปริมาณวิตามินชนิดตางๆ ในเมล็ดถ่ัว 

ชนิดของถั่ว 
Carotene 

(mg/100 g) 

Thiamine 

(mg/100 g) 

Riboflavin 

(mg/100 g) 

Niacin 

(mg/100 g) 

ถั่วเขียว 94 0.47 0.27 2.3 

ถั่วเลนทิล 270 0.45 0.2 2.6 

ถั่วฝรั่งเศส 30 0.88 0.14 2.2 

ถั่วเหลือง 426 0.73 0.39 3.2 

ที่มา: ดัดแปลงจาก Fordhamn et al., 1975 

 

2.1.5.การใชประโยชนจากถั่วเขียว 

พืชตระกูลถั่วเปนพืชที่มีคุณคาทางอาหารสูง มีราคาถูก จากการศึกษาพบวาในเมล็ดถั่วแตละ

ชนิดมีคุณคาทางอาหารตางกัน ถั่วเขียวเปนพืชตระกูลถั่วที่มีคุณคาทางอาหารสูงและปลูกกันอยาง

แพรหลายในประเทศไทย และไดมีการพัฒนาการใชประโยชนจากถั่วเขียวในทางโภชนาการตางๆ 

มากมาย 

การใชประโยชนจากเมล็ดถ่ัวเขียวโดยตรง สามารถนําไปเพาะเปนถั่วงอกแลวนําถั่วงอกที่ได

ไปใชประกอบอาหารมากมายและใชถั่วงอกรวมกับอาหารจานโปรดตางๆ เชน กวยเตี๋ยว ขนมจีน 

นอกจากนี้ยังสามารถนําเอาเมล็ดถั่วเขียวไปตมกับน้ําตาล เปนถั่วเขียวตมน้ําตาล เมื่อนําถั่วเขียวมา

กะเทาะเปลือกออกจนไดเมล็ดสีเหลือง สามารถนํามาทําเปนอาหารโดยการตมเปนเตาสวน 

นอกจากนี้แลวยังอาจนําไปนึ่งแลวบดใหละเอียดปรุงรสเปนไสขนมทั้งชนิดคาวและหวาน 

การแปรรูปเมล็ดถั่วเขียวที่สําคัญและทํากันในระดับอุตสาหกรรมในปจจุบัน ก็คือ การทํา   

วุนเสน ทําแปงถั่วเขียว และนําแปงมาทําซาหริ่ม (อรอนงค และลินดา, 2537) ถาจะลําดับขั้นตอน 

การแปรรูปถั่วเขียวเปนผลิตภัณฑอาหารประเภทตางๆ ก็จะเปนดังภาพ 2.1  

Prabhavat (1987) กลาววา ปริมาณการใชถ่ัวเขียวในประเทศไทยประมาณรอยละ 50 ของ

ผลิตภัณฑทั้งหมด โดยแยกออกเปนถั่วเขียวผิวมันและถั่วเขียวผิวดํา เมล็ดถั่วเขียวจะนํามาทําเปน

ผลิตภัณฑโดยแยกตามการเริ่มตนการแปรรูปวา จะเปนแปงถั่วเขียว แปงสตารชจากถั่วเขียว โปรตีน

สกัดจากถั่วเขียวหรือจากเมล็ดถั่วเขียวโดยตรง ซึ่งจะเลือกเมล็ดถั่วเขียวที่มีขนาดใหญ ขนาด       

ปานกลาง และขนาดเล็กก็ไดตามแตชนิดของผลิตภัณฑ ดังภาพ 2.2  



11 

 

 
ภาพ 2.1 การแปรรูปเมล็ดถั่วเขียวเปนผลิตภัณฑตางๆ 

ที่มา: อรอนงค และลินดา, 2537 
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ภาพ 2.2 การใชประโยชนจากเมล็ดถ่ัวเขียว 

ที่มา: Prabhavat, 1987 

 

2.1.6.วิธีการที่ใชในการผลิตแปงถั่วเขียว 

1) นําถ่ัวเขียวซึกเลาะเปลือกมาเขาเครื่อง Blender 

2) บดใหละเอียด 

3) รอนผานตะแกรงที่มีความละเอียด 100 mesh 

4) ไดแปงถั่วเขียวที่มีสีเหลืองนวล 

และจะขอกลาวถึงตัวอยางการผลิตแปงขาวโพดที่มีลักษณะคลายคลึงกับการผลิตแปง      

ถั่วเขียว ซึ่งจะมีวิธีการผลิต 2 วิธีดวยกัน คือ 

1) การบดหรือโมแบบเปยก เปนกระบวนการที่ใชน้ํารวมกับการบดหรือโมเมล็ด มีขั้นตอน

การโมดังนี้ 

ก. การแช เปนขั้นตอนที่นําเอาเมล็ดขาวโพดที่แยกออกจากฝกและผานขั้นตอนการทํา

ความสะอาดเรียบรอยแลวออกจากที่เก็บ จากนั้นก็นําเมล็ดขาวโพดเหลานี้มาแชน้ําในถังไมหรือ    

ถังสแตนเลสในน้ําที่มีการเติมกรดซัลฟวริก โดยมีวัตถุประสงคในการแช ดังนี้ 

 เพื่อทําใหเมล็ดขาวโพดนิ่ม 
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 เพื่อชวยใหสามารถแยกโปรตีนที่อยูลอมรอบเมล็ดสตารชในเมล็ด โดยโมเลกุล

ของน้ําที่แชซึ่งมีฤทธิ์เปนกรด 

 เพื่อแยกเอาสวนที่สามารถละลายน้ําออกไปจากเมล็ด โดยเฉพาะอยางยิ่งใน

สวนคัพภะ 

ข. การบดแยกเอาคัพภะออกจากเมล็ด ในขั้นตอนนี้จะบดเมล็ดที่มีความนุม ซึ่งมี

ความชื้นประมาณรอยละ 45 ดวยเครื่องบดแยกคัพภะซึ่งจะทําใหสวนของคัพภะฉีกขาดออกจากเมล็ด 

ค. ขั้นตอนการบดเอาเยื่อใยออก เมื่อถึงขั้นนี้สวนที่เหลือสวนใหญ คือ สตารช กลูเตน 

และเปลือกหุมเมล็ด สวนตางๆ เหลานี้จะถูกแยกโดยการนํามาลางผานตะแกรงอนุภาคที่หยาบ 

ง. ขั้นตอนการแยกสตารชและกลูเตนออกจากกัน ของเหลวที่มีกลูเตนและสตารช  

ผสมกันอยูนี้จะถูกนํามาแยกออกจากกันดวยเครื่องหมุนเหวี่ยงความเร็วสูง จากนั้นก็นําแตละสวนมา

ทําใหแหง 

2) การบดหรือโมแบบแหง ประกอบดวยขั้นตอนตางๆ ดังนี้ 

ก. การทําความสะอาด เปนการนําเมล็ดขาวโพดที่มีความชื้นรอยละ 13 มาแยกสิ่ง

สกปรกออกโดยผานตะแกรงรอนหลายๆ ชุด รวมทั้งใชลมเปาเพื่อแยกสวนเจือปนที่เบากวาเมล็ด

ขาวโพดออกไป 

ข. ปรับความชื้นภายในเมล็ดขาวโพด จะใชเครื่องพนน้ําลงบนเมล็ดขาวโพดที่สะอาดใน

ถังพัก จนมีความชื้นเพิ่มขึ้นเปนรอยละ 14-16 แลวจึงปลอยทิ้งไวในถังพักอีก 24-48 ชั่วโมง กอน

นําไปโม 

ค. การโม เมล็ดขาวโพดที่ปรับความชื้นจากถังพักจะถูกลําเลียงดวยสายพานผานเขาไป

ในเครื่องอบไอน้ําเพื่อใหเปลือกนอกของเมล็ดนิ่มขึ้น แลวจึงไหลเขาเครื่องโม 

ง. การแยกแปงละเอียด แปงที่ไดจากการโมจะถูกทําใหแหงดวยเครื่องหมุนใหแหง 

(rotary dryer) จนเหลือความชื้นเพียงรอยละ 11 แลวผานตะแกรงรอนอยางละเอียด 

จ. การแยกรําและคัพภะ สวนที่ไมผานตะแกรงรอนจะถูกรอนอีกครั้งดวยตะแกรง

ขนาดใหญขึ้น สวนที่ไมผานตะแกรงจะเปนรําและคัพภะ (ทรงฤทธิ,์ 2545) 

 

2.2 การงอกของเมล็ดพันธุ  
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การงอกของเมล็ดพันธุ หมายถึง การงอกและพัฒนาการของตนออนถึงขั้นที่โครงสรางที่

สําคัญของสวนตางๆ ของตนออน ที่สามารถบงชี้ไดวาจะสามารถเจริญเติบโตตอไปเปนตนพืชที่ปกติ 

ภายใตสภาพแวดลอมในดินที่เหมาะสม อยางไรก็ตาม การใหคําจํากัดความหรือการใหความหมาย

ของการงอกของเมล็ดพันธุของบุคคลในแตละสาชาอาชีพมีความแตกตางกัน บุคคลโดยทั่วไปอาจจะ

มองวาตนออนโผลพนขึ้นมาเหนือดินก็แสดงวาเมล็ดนั้นงอก สําหรับนักสรีรวิทยาเมล็ดพันธุไดให

ความหมายวา เมื่อใดก็ตามที่เห็นรากโผลออกมาแสดงวาเมล็ดพันธุงอก สวนนักวิทยาศาสตรทางดาน

เมล็ดพันธุและนักวิชาการเกษตรที่เกี่ยวของกับการเพาะปลูกพืชกลาววา การงอกของเล็ดพันธุ 

หมายถึง เริ่มตั้งแตเมล็ดพันธุมีกระบวนการตางๆ เกิดขึ้นในเมล็ดที่กําลังอยูในระยะพัก จนถึงระยะที่

ตนออนเจริญเติบโต และพัฒนาไปเปนตนกลาที่แข็งแรง (โสภิตา, 2546) 

2.2.1.ปจจัยที่มีผลตอการงอกของเมล็ดพันธุ 

ปจจัยที่จําเปนตอการงอกของเมล็ดพันธุ มีอยู 3 ปจจัย คือ นํ้า ออกซิเจน และอุณหภูมิ เมื่อ

เมล็ดพันธุไดรับปจจัยดังกลาวที่เหมาะสมและเพียงพอตอความตองการ เมล็ดพันธุจะสามารถงอก 

และเจริญเติบโตเปนตนพืชที่แข็งแรงได ความสําคัญของแตละปจจัยมีดังนี ้

1) น้ํา เมื่อเมล็ดพันธุเจริญเติบโตเต็มที่พรอมจะเก็บเกี่ยว ภายในเมล็ดจะมีน้ําเปน

สวนประกอบอยูนอยมาก เมื่อเมล็ดพันธุจะงอก น้ําเปนปจจัยแรกที่จะกระตุนใหเมล็ดพันธุตื่นตัว 

กระตุนการเกิดปฏิกิริยาเคมีและขบวนการเมตาบอลิซึมในเบื้องตน เมล็ดพันธุดูดน้ําเขาไปทําให

เปลือกเมล็ดออนนุม ทําใหเมล็ดพองโตขึ้น เนื่องจากการขยายของผนังเซลลและโพรโทพลาสต เมื่อ

เปลือกเมล็ดออนนุมทําใหรากแทงผานเปลือกไดสะดวกมากขึ้น เมล็ดพันธุพืชแตละชนิดตองการน้ํา

สําหรับการงอกแตกตางกัน บางชนิดหากไดรับน้ํามากเกินไปจะทําใหเมล็ดขาดออกซิเจนที่ใชสําหรับ

หายใจและทําใหเมล็ดเนา ในบางชนิดการที่เมล็ดพันธุไดรับน้ํามากๆ อาจจะทําใหเมล็ดเขาสูสภาวะ

พักตัวใหม สําหรับปจจัยที่มีผลตอการดูดนํ้าของเมล็ดพันธุ ไดแก ความหนาของเปลือก สารที่เคลือบ

อยูที่ผิวเปลือก ความเขมขนของน้ํา อุณหภูมิ และการสุกแกของเมล็ดที่ตางกัน เปนตน 

2) ออกซิเจน ออกซิเจนมีความสําคัญตอขบวนการหายใจของเมล็ดพันธุที่กําลังงอก    

เมล็ดพันธุที่กําลังงอกตองการพลังงาน และพลังงานนั้นไดจากขบวนการออกซิเดชัน โดยใชออกซิเจน

คือ ขบวนการหายใจเมล็ดพันธุที่กําลังงอกจะมีอัตราการหายใจสูง เมื่อเทียบกับการหายใจในชวงอื่นๆ 

และจะมีกิจกรรมการสลายและเผาผลาญอาหารที่เก็บสะสมไว เมล็ดพันธุโดยทั่วไปจะงอกในสภาพ
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บรรยากาศปกติที่มีออกซิเจนประมาณรอยละ 20 และคารบอนไดออกไซดประมาณรอยละ 0.03 แต

ก็มีเมล็ดพันธุพืชหลายชนิดที่งอกไดในสภาพที่มีออกซิเจนต่ํากวาปกติ เชน พืชที่งอกไดในน้ํา  

 เมล็ดพันธุขาวจะงอกไดทั้งในสภาพที่มีออกซิเจนต่ํา (พืชนํ้า) และสภาพที่มีออกซิเจนสูง 

ซึ่งลักษณะการงอกจะมีความแตกตางกัน ในสภาพที่มีออกซิเจนต่ําจะงอกยอดออนออกมากอน แลว

จึงงอกในสวนของรากออกมาทีหลัง (จินดา, 2514) และพลังงานที่ใชในการงอกจะมาจากขบวนการ

ออกซิเดชันที่ไมใชออกซิเจนคือ ขบวนการ fermentation เมล็ดที่งอกจึงทนตอการสะสมแอลกอฮอล

หรือสารพิษที่เกิดจากขบวนการหมักไดจนกวาตนกลาจะงอกขึ้นเหนือน้ําและไดรับออกซิเจน สวน

เมล็ดที่ตองการออกซิเจนสูงสําหรับการงอกนั้น เมื่อไดรับออกซิเจนไมเพียงพอ ดังเชนในกรณีเมล็ด 

ถูกฝงอยูลึกในดิน เมล็ดจะพักตัวจนกวาจะมีการไถฟนข้ึนมา จึงจะสามารถงอกไดตามปกติ นอกจากนี้

อัตราการใชออกซิเจนจะเปนตัวช้ีการเกิดขบวนการงอก และเปนตัววัดความแข็งแรงของเมล็ดอีกดวย 

3) อุณหภูม ิมีความสําคัญมากตอการควบคุมและอัตราการเกิดปฏกิิริยาทางชีวเคมี ซึ่งมีผล

ตอการเจริญเติบโตของพืชตามมา ดวยความแตกตางของชนิดและถิ่นกําเนิดของพืช ทําใหพืชมีความ

ตองการอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการงอกที่แตกตางกัน เชน พืชเขตหนาว เอนไซมและปฏิกิริยา

ชีวเคมีในเมล็ดพันธุพืชเขตหนาวยังทํางานไดเมื่ออุณหภูมิใกลจุดเยือกแข็ง และเมล็ดยังสามารถงอกได 

ในขณะที่ที่จุดเยือกแข็งจะเปนอันตรายสําหรับการงอกของเมล็ดพันธุพืชเขตรอน ถาอุณหภูมิสูงหรือ

ต่ํากวาระดับที่เหมาะสม ซึ่งเกินกวาที่เมล็ดพันธุจะสามารถงอกได เมล็ดบางชนิดอาจจะมีการพักตัว

หรือบางชนิดอาจจะเสียชีวิตได ดังนั้นเมล็ดพันธุแตละชนิดจะมีระดับอุณหภูมิสูงสุดและต่ําสุดที่เมล็ด

จะสามารถงอกไดแตกตางกัน อยางไรก็ตามเมล็ดพันธุยังมีการปรับตัวตอชวงอุณหภูมิสูงสุดและต่ําสุด

ในรอบวัน คือ ถาอุณหภูมิกลางคืนและกลางวันมีความแตกตางกันมาก เมล็ดพันธุจะงอกไดดีกวาการ

ไดรับอุณหภูมิทีส่ม่ําเสมอตลอดเวลา เชน หญา blue grass จะงอกไดดีที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

เปนเวลานาน 8 ชั่วโมง และอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 16 ชั่วโมง 

นอกจากปจจัย 3 ชนิดขางตนที่จําเปนในการงอกของเมล็ดพันธุโดยทั่วไปแลว ยังมีเมล็ดพันธุ

บางชนิดที่ตองการแสงสําหรับการงอก เชน ปอกระเจา ผักกาดเขียวปลี ผักกาดหอม และพริก     

เปนตน เมล็ดพันธุบางชนิดอาจจะตองการแสงเพียงเพื่อกระตุนการงอกในระยะใดระยะหนึ่งเทานั้น 

สําหรับเมล็ดพันธุบางชนิด แสงจะเปนตัวยับยั้งการงอก มีพืชบางกลุมเทานั้นที่สามารถงอกไดในที่ที่ 

ไมมีแสง เชน พืชตระกูลหอม หรือไมหัว และพืชในกลุมไมดอกบางชนิด เชน ฟล็อก พืชในกลุมนี ้  

เมื่อไดรับแสงจะมีเปอรเซ็นตการงอกลดลง 
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ปจจัยของแสงที่มีผลตอการงอกของเมล็ดพันธุนั้นขึ้นอยูกับความเขมขนของแสงและ

ระยะเวลาการใหแสงหรือชวงแสง โดยทั่วไปความเขมแสงสําหรับการงอกอยูในชวง 0.08 ลักซ ถึง 5 

ลักซ สวนชวงแสงในชวง visible light พบวาชวงแสงที่กระตุนการงอกเปนชวงตั้งแต 660-700     

นาโนเมตร ซึ่งก็คือแสงสีแดง มีผลตอการงอกของเมล็ดพันธุมากที่สุด ชวงที่กระตุนการงอกมากที่สุด 

คือ ที่ 670 นาโนเมตร และที่ความยาวของชวงแสงมากกวา 700 และสั้นกวา 290 นาโนเมตร จะมีผล

ในการยับยั้งการงอกของเมล็ดพันธุ ในขณะเดียวกัน แสงสีน้ําเงินมักจะไมมีผล เมื่อใหแสงสีแดงสลับ

กับแสงสีน้ําเงิน พบวาการงอกของเมล็ดพันธุขึ้นอยูกับแสงสุดทายที่ไดรับ นอกจากนี้การตอบสนอง

ของแสงตอการงอกของเมล็ดพันธุยังขึ้นอยูกับอุณหภูมิและระยะเวลาการดูดนํ้าของเมล็ดดวย 

2.2.2.การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีในระหวางการงอกของเมล็ดพันธุ 

การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีที่เกิดขึ้นในระหวางการงอกของเมล็ดพันธุเกิดไดเนื่องจากมีน้ํา

เขาไปกระตุน กลาวคือ เมล็ดพันธุเมื่อแกเต็มที่และแหงจะอยูในสภาวะเงียบ คือ ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้น 

อัตราการหายใจ และการใชพลังงานภายในเมล็ดพันธุเกิดขึ้นนอยมาก ตอเมื่อเมล็ดไดรับน้ําเขาไป 

สงผลใหขบวนการสังเคราะหตางๆ ภายในเซลลเริ่มทํางาน เพราะฉะนั้นขบวนการงอกของเมล็ดพันธุ

จึงเกี่ยวของกับขบวนการสังเคราะหสารที่จําเปนตอการทํางานของเซลล ขบวนการยอยสลาย และ

ขบวนการลําเลียงสารอาหารที่เก็บสะสมไว นําไปใชสําหรับการเจริญเติบโตของเอ็มบริโอใหสามารถ

เจริญเติบโตเปนตนกลาที่ปกติ ซึ่งขบวนการตางๆ สามารถอธิบายไดดังนี ้

1) การสังเคราะหสารที่จําเปนตอการทํางานของเซลล สารที่จําเปนตอการทํางานของเซลล 

ไดแก เอนไซม DNA และ RNA ซึ่งเกี่ยวของกับการสรางโปรตีนจะถูกชักนําในการสังเคราะหเพิ่มขึ้น

ดวย เอนไซมที่เกี่ยวของไดมาจาก 2 แหลง คือ เอนไซมที่ถูกสรางขึ้นขณะเมล็ดกําลังเจริญเติบโตจะ

ถูกกระตุนใหทํางาน เนื่องจากการเขาไปของน้ํา เชน amylopectin และ glucocidase เอนไซม     

2 ตัวนี้จะปรากฏขึ้นทันทีหลังจากเมล็ดพันธุดูดนํ้า แหลงที่สองไดจากการเริ่มสังเคราะหขึ้นใหม โดย

ผานการควบคุมของกรดนิวคลีอิค (nucleic acid) ที่เรียกวา de novo syntersis โดยพบในเซลล  

อะลิวโรน (aleulone) ในเมล็ดขาวบาเลย เอนไซมที่สังเคราะหขึ้น ไดแก amylase, ribonuclease, 

protease และ lipase เปนตน พลังงานที่ตองใชในการสังเคราะหโปรตีนตางๆ ไดมาจาก ATP ซึ่ง

ผลิตในไมโทคอนเดรียที่ตื่นตัวภายหลังจากเมล็ดไดรับน้ําเขามา การทํางานของไมโทคอนเดรียในการ

ผลิต ATP ทําใหเมล็ดพันธุมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วเมื่อเทียบกับสภาพที่เมล็ดยังไมงอก 
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2) การยอยสลายสารอาหารที่สะสมในเมล็ดพันธุ สารอาหารที่เมล็ดพันธุเก็บสะสมไวใน

สวนเนื้อเยื่อสะสมอาหาร ไดแก คารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน จะถูกยอยสลายโดยเอนไซมที่สราง

ขึ้นมา คารโบไฮเดรตจะถูกยอยสลายโดยเอนไซม hydrolase เชน amylase และ phosphorylase 

จากรูปน้ําตาลที่ละลายไมไดเปนรูปน้ําตาลที่ละลายได โปรตีนถูกยอยโดยเอนไซม protease ซึ่งเปน

เอนไซมที่สรางขึ้นมาใหมในระหวางการงอกของเมล็ดพันธุ ไดกรดอะมิโน สวนการยอยสลายไขมันจะ

ถูกยอยโดยเอนไซม lipase ไดกรดไขมันและกลีเซอรอล การยอยสลายอาหารที่เก็บสะสมไวในพืช  

ใบเลี้ยงเดี่ยวและใบเลี้ยงคูแตกตางกัน 

3) การลําเลียงอาหารที่เก็บสะสม ดังนี ้

ก. คารโบไฮเดรต การลําเลียงอาหารสะสมประเภทคารโบไฮเดรต จากที่เคยอยูในรูป

ของน้ําตาลที่ละลายไมได จะถูกยอยใหอยูในรูปของน้ําตาลที่ละลายได ซึ่งเปนรูปที่สามารถลําเลียงได  

ข. โปรตีน จะลําเลียงในรูปของสารประกอบไนโตรเจนที่ละลายได เชน amino acid 

โดย amino acid จะถูกลําเลียงไปที่เอ็มบริโอ เพื่อเปนวัตถุดิบในการสรางโปรตีนใหม ในสวนที่มีการ

เจริญเติบโต 

ค. ลิปด จะถูกลําเลียงในรูปของกรดไขมันและกลีเซอรอล บางสวนจะถูกลําเลียงไปเปน

วัตถุดิบในการสรางสารพวก phospholipid และ glycolipid เพื่อสรางเมมเบรนของออรแกเนลล 

และเซลลที่จะเกิดขึ้นใหม  

4) การเจริญเติบโตของเอ็มบริโอ ในขณะที่เอ็มบริโอมีการเจริญเติบโต นํ้าหนักของตนออน

จะเพิ่มมากขึ้น สวนที่เปนเนื้อเยื่อสะสมอาหารจะลดลง และการหายใจจะเพิ่มขึ้นอยางสม่ําเสมอใน

เนื้อเยื่อของตนออน ขณะเดียวกันขบวนการเมตาบอลิซึมที่เนื้อเยื่อสะสมอาหารจะลดลง ยกเวน     

ในสวนของใบเลี้ยงซึ่งจะทําหนาที่ในการสังเคราะหแสงได ตอมาจะมีการยืดตัวและการเจริญเติบโต

ของยอดออนเกิดเปนใบแรก (primary leaf) และแกนกลางของเอ็มบริโอ สวนใตใบเลี้ยงจะเติบโตไป

เปนลําตนใตใบเลี้ยง (hypocotyl) สวนเหนือใบเลี้ยงจะเจริญเปนลําตนเหนือใบเลี้ยง (epicotyl) 

จากนั้นตนออนก็จะเจริญเติบโตเปนตนกลาปกติ 

2.2.3.การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพในระหวางการงอกของเมล็ดพันธุ 

เมื่อเมล็ดพันธุไดรับปจจัยที่เหมาะสมสําหรับการงอก ซึ่งไดแกปจจัยตางๆ ที่ไดกลาวไว

เบื้องตนแลว เมล็ดพันธุจะมีการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพโดยมีขั้นตอนตางๆ ดังนี้ 
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1) เมล็ดพองโต จากสภาพโดยทั่วไปในเมล็ดพันธุทีเ่จริญเติบโตเต็มที่เมล็ดจะแข็ง เนื่องจาก

ภายในเมล็ดมีความชื้นต่ํามาก เมื่อเมล็ดไดรับน้ําเขาไปโดยผานชองเปดธรรมชาติที่มีอยู เชน ไฮลัม 

(hilum) หรือบาดแผลที่เกิดขึ้นที่บริเวณเปลือกเมล็ด เปนตน จะทําใหเมล็ดขยายขนาดใหญขึ้น และ

เปลือกเมล็ดมีลักษณะออนนุม 

2) การเจริญของราก สวนแรกที่จะเจริญออกมาจากเมล็ดพันธุ คือ รากแรกเกิด (radicle) 

ดวยบทบาทของน้ําที่ทําใหเปลือกเมล็ดออนนุม จึงทําใหรากแรกเกิดงอกไดสะดวกมากขึ้นรากแรกเกดิ

เมื่อเจริญพัฒนาตอไปจะเปนรากแกว เรียกวา primary root เพื่อความอยูรอดเมล็ดพันธุจะงอก  

สวนรากออกมากอนเพื่อค้ําจุนตนกลา ดูดนํ้าและแรธาตุอาหารสงไปยังใบเลี้ยงและยอดออน เพื่อใช

สําหรับการเจริญเติบโตของตนกลาตอไป  

3) การเจริญในสวนของใบเลี้ยงและยอดออน เมล็ดพันธุจะงอกสวนที่เรียกวาลําตนเหนือ 

ใบเลี้ยง (epicotyl) และลําตนใตใบเลี้ยง (hypocotyl) ออกมา หลังจากนั้นใบเลี้ยงจะคอยๆ เจริญ

ออกมาและสลัดสวนของเปลือกเมล็ดทิ้งไป พืชใบเลี้ยงคูมีใบเลี้ยงสองใบ เมื่อโผลขึ้นมาเหนือดินจะ

เปนสวนแรกที่ทําหนาที่สังเคราะหแสงในตนกลาได สวนพืชใบเลี้ยงเดี่ยวมีใบเลี้ยงเพียงใบเดียว    

สวนใหญใบเลี้ยงจะตกคางอยูภายในเมล็ด ทําหนาที่ดูดอาหารจากเอนโดสเปรมสงไปเลี้ยงตนออนที่

กําลังงอก สวนของลําตนเหนือใบเลี้ยงและลําตนใตใบเลี้ยง ในพืชใบเลี้ยงคูจะเห็นไดชัดเจนกวาในพืช

ใบเลี้ยงเดี่ยว และพืชใบเลี้ยงเดี่ยวบางชนิดจะมีลําตนเหนือใบเลี้ยงที่มีลักษณะยาวเปนพิเศษ เรียกวา

ปลองแรก (mesocotyl)  

2.2.4.กลไกควบคุมการงอกของเมล็ดพันธุ 

เมื่อเมล็ดพันธุแกเต็มที่ จะมีกลไกในการควบคุมการงอกซึ่งเมล็ดจะสรางขึ้นมาเพื่อให

สอดคลองกับสภาวะแวดลอมและฤดูกาลในธรรมชาติเพื่อความอยูรอดของตนออน การควบคุม    

การงอกของเมล็ดพันธุโดยสวนใหญจะเกิดขึ้นโดยการลดความชื้นภายในเมล็ดลงเมื่อเมล็ดมีการสุกแก

เต็มที่ จึงทําใหเมล็ดพันธุขาดปจจัยที่สําคัญในการงอกไป นั่นก็คือน้ํา สําหรับโครงสรางที่ทําหนาที่

ควบคุมน้ําและอากาศที่จะเขาไปในเมล็ดพันธุก็คือ เปลือกเมล็ด เมล็ดพันธุบางชนิดถึงแมวาจะมี

ปริมาณน้ําในเมล็ดมากแตก็ไมสามารถงอกได เนื่องจากเมล็ดมีกลไกในการปองกันการงอก เชน 

ภายในเมล็ดอาจจะมีสารยับยั้งการงอกอยู นอกจากนี้ยังมีเมล็ดพันธุหลายชนิดที่สามารถงอกไดทัง้ๆ ที่

ยังไมหลุดรวงออกจากตนแม การงอกลักษณะนี้เรียกวาการงอกคาตน (vivipary) เชน ตนแสม      

ตนโกงกาง เปนตน โดยเมล็ดพันธุจะงอกสวนรากที่ แข็งแรง มีลักษณะคลายฝก ทิ่มลงในโคลน   
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เบื้องลางเพื่อฝงตัว ลักษณะที่เกิดขึ้นเปนการปรับตัวเพื่อความอยูรอดของพืช ไมใหเมล็ดพันธุหลุดลอย

ไปในบริเวณน้ําลึก 

กลไกที่ควบคุมการงอกที่สํ าคัญอีกแบบคือ การพักตัวของเมล็ดพันธุ ถึงแมวาจะมี

สภาพแวดลอมที่เหมาะสมและมีปจจัยสนับสนุนการงอกครบ แตเมล็ดพันธุก็ไมสามารถงอกได ซึ่งจะ

เกิดผลดีตอเมล็ดคือ ทําใหเมล็ดพันธุงอกไดในถิ่นที่เหมาะสมตอความอยูรอดของตนออน และการ  

พักตัวจะจํากัดไมใหเมล็ดพันธุงอกในสภาวะที่ไมเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของตนออน เชน ในฤดทูี่

มีอุณหภูมิสูงเกินไป มีความชื้นไมเพียงพอ หรือมีชวงฤดูฝนที่สั้นเกินไป 

 

2.3 กวยเตี๋ยว 

กวยเตี๋ยวเปนผลิตภัณฑจากขาวที่ผูกพันกับการดํารงชีวิตของคนไทยมาโดยตลอด ความนิยม

ในการบริโภคกวยเตี๋ยวมีเพิ่มขึ้น โดยสังเกตไดจากธุรกิจการคาขายกวยเตี๋ยวที่มีการเติบโตสูงขึ้น     

ในปจจุบัน จากหลักฐานทางประวัติศาสตรสันนิษฐานวา กวยเตี๋ยวในประเทศไทยไดเริ่มประมาณสมัย

สมเด็จพระนารายณมหาราช ซึ่งเปนชวงที่ประเทศไทยมีการติดตอคาขายกับชาวตางชาติ รวมถึง  

ชาวจีนซึ่ ง เปนชนชาติที่ นํ าก วยเตี๋ ยวเขามาในประเทศไทย นอกจากนี้ ในสมัยที่ จอมพล                  

ป. พิบูลยสงคราม เปนนายกรัฐมนตรี ไดมีนโยบายรัฐนิยมที่สนับสนุนใหคนไทยบริโภคกวยเตี๋ยว เพื่อ

เปนการแกไขเศรษฐกิจของชาติในขณะนั้นดวย (เบญจพล, 2547) 

กวยเตี๋ยว คือ ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําน้ําแปงขาวเจาที่มีความเขมขนเหมาะสมมาทําใหรอน 

ในขณะที่น้ําแปงมีลักษณะเปนฟลมบางจนเกิดการเจลาติไนเซชัน แลวจึงลดความชื้นสวนเกินลงจนได

แผนแปงที่มีความคงตัว ดังนั้นปจจัยสําคัญที่มีผลตอผลิตภัณฑ คือ ขาว วัตถุดิบที่นํามาผลิตแปง   

ขาวเจา เนื่องจากในปจจุบันผูผลิตไมสามารถควบคุมคุณภาพวัตถุดิบใหสม่ําเสมอได เพราะขาวหรือ

ขาวหักที่ใชเปนวัตถุดิบนั้นเปนผลพลอยไดจากการสีขาว ซึ่งมักรวมพันธุขาวตางชนิดเขาดวยกัน ขาว

ตางสายพันธุจะมีปริมาณอะไมโลสภายในเมล็ดแตกตางกัน จึงมีผลตอคุณภาพของกวยเตี๋ยว โดยขาว

ที่มีปริมาณอะไมโลสมากกวารอยละ 20 จะทําใหลักษณะทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับของ  

เสนกวยเตี๋ยวมีคาสูงขึ้น (Tatsumi et al., 2001) 

2.3.1.ชนิดของกวยเตี๋ยว 

กวยเตี๋ยวสามารถแบงตามลักษณะของเสนได 4 ชนิด คือ (ณรงค, 2538; วิภา, 2541) 
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1) เสนกวยเตี๋ยวสด เปนกวยเตี๋ยวทีไ่ดจากการนําแผนกวยเตี๋ยวมาหั่นเปนเสน โดยไมผาน

ขั้นตอนการทําใหแหง อาจเปนเสนเล็กหรือเสนใหญก็ได เสนเล็กมีขนาดกวางประมาณ 0.4-0.5 

เซนติเมตร สวนเสนใหญมีขนาดกวางประมาณ 1.5-2.5 เซนติเมตร กวยเตี๋ยวทั้งสองชนิดมีความชื้น

ประมาณรอยละ 62-64 เปนกวยเตี๋ยวที่เก็บไดไมนาน ตองรับประทานภายใน 1-2 วัน 

2) กวยเตี๋ยวเสนเล็กกึ่งแหง เปนกวยเตี๋ยวที่ผานการอบแหง และผึ่งลมมาบางแลว เพื่อลด

ความชื้นลง กวยเตี๋ยวชนิดนี้มีความชื้นประมาณรอยละ 37 ปกติเก็บรักษาไดเพียง 2-3 วันเทานั้น 

3) กวยเตี๋ยวเสนเล็กแหง เปนกวยเตี๋ยวที่มีการตัดเปนเสน จากนั้นทําใหแหงจนมีความชื้น

ไมเกินรอยละ 13 ทําใหสามารถเก็บรักษาไดนานในสภาวะที่เหมาะสม 

4) แผนกวยจั๊บ เปนกวยเตี๋ยวที่นึ่งใหสุกเพียงครึ่งเดียวของความหนา แลวตัดใหมีขนาด 

3.0-3.5 เซนติเมตร มักเปนรูปสามเหลี่ยม โดยมีความชื้นประมาณรอยละ 12 เมื่อนํามาตมสุกจะมวน

เปนหลอด 

2.3.2.วัตถุดิบที่ใชในการผลิตเสนกวยเตี๋ยว (ศรัลยภัคร, 2551) 

1) ขาวเจา 

 ขาวมีแหลงกําเนิดในเอเชียอาคเนยแลวแพรหลายไปยังยุโรปและญี่ปุน ขาวที่ปลูก     

ในปจจุบันมีวิวัฒนาการมาจากขาวที่ขึ้นเอง โดยการคัดเลือกพันธุของคนและธรรมชาติจนไดพันธุที่มี

เมล็ดโต รวงยาก ขาวเจริญไดดีในดินที่แตกตางกันมาก เชน บนพื้นที่ราบสูง ที่ราบลุมมีน้ําขัง หรือ

แมกระทั่งบริเวณที่มีดินเค็มจัด และเจริญไดแมในแถบที่มีอากาศคอนขางหนาวอีกดวย ดวยเหตุนี้เอง

จึงทําใหมีการปลูกขาวกันอยางแพรหลาย 

 ขาวมีเม็ดแปงที่มีขนาดเล็กเพียง 3-5 ไมครอน โดยมีรูปรางเปนทรงกลมหรือ        

หลายเหลี่ยม องคประกอบทางเคมีของเมล็ดขาวเปนคารโบไฮเดรตรอยละ 90 ซึ่งเปนสตารชเกือบ

ทั้งหมด นอกจากนี้ประกอบดวยโปรตีนรอยละ 7 ไขมันรอยละ 1.5 และเปนวิตามิน เกลือแร และ

สารอาหารอื่นอีกรอยละ 1.5 โดยสตารชในเมล็ดขาวประกอบดวยอะไมโลส (amylose) และ        

อะไมโลเพกติน (amylopectin) ซึ่งเปนสายของกลูโคสตอกันเปนสายยาวตางกันที่สายโซอะไมโลสจะ

นอยกวาอะไมโลเพกติน และสัดสวนของอะไมโลสตออะไมโลเพกตินจะขึ้นอยูกับชนิดของสตารชน้ันๆ 

(อรอนงค, 2547) โดยขาวสามารถจําแนกประเภทออกไดตามปริมาณอะไมโลส ไดแก ขาวเจา       

อะไมโลสต่ํา (รอยละ 10-19) ขาวเจาอะไมโลสปานกลาง (รอยละ 20-25) และขาวเจาอะไมโลสสูง 

(รอยละ 26-34) (งามชื่น, 2538) 
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 ขาวเจาที่ใชในการผลิตกวยเตี๋ยวมีผลตอคุณภาพเสนกวยเตี๋ยวมาก โดยปกติแลวขาวที่ใช

จะเปนขาวเจาเมล็ดแข็ง มีปริมาณอะไมโลสสูงระหวางรอยละ 27-33 (อรอนงค, 2547) โดยเมล็ดหรือ

ขาวเปลือกหลังจากที่ไดเก็บเกี่ยวมาแลวควรเก็บไวนานประมาณ 6 เดือนขึ้นไป ซึ่งจะมีความชื้น

ประมาณรอยละ 20 จากนั้นนํามาตากแดดผึ่งหรืออบดวยเครื่องทําแหง จนความชื้นเหลือรอยละ 12 

ซึ่งถานอยกวานี้เวลาสีขาวจะทําใหขาวหักมาก แตถาความชื้นสูงกวานี้จะทําใหเก็บขาวไดไมนาน

เพราะจะมีราเกิดขึ้นไดงาย จากนั้นนําขาวเปลือกที่ไดมาเขาเครื่องสี จะไดขาวสารขาวและขาวหัก ซึ่ง

ขาวหักนี้จะนําไปใชเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวตอไป 

 

2) น้ํา  

 น้ําที่ใชในการผลิตควรเปนน้ําสะอาดเหมาะสําหรับบริโภค ปราศจากสารแขวนลอย     

มีความกระดางต่ํา มีคลอรีน 0.2-0.5 ppm pH 5.0-7.0 ซึ่งจะใหเจลที่มีความเหนียวสูงสุด ถามี pH 

สูงหรือต่ํากวานี้ เจลจะมีความเหนียวนอยลงเนื่องจากโมเลกุลแปงแตกตัว นอกจากนี้น้ําที่ใชไมควรมี

เกลือแคลเซียมหรือแมกนีเซียมมากเกินไปเพราะเกลือทั้งสองนี้มีผลทําใหเม็ดแปงแตกตัวยาก และถา

มีเหล็กหรือสารแขวนลอยอยูจะทําใหผลิตภัณฑมีสีคล้ํา (ณรงค, 2538; วิภา, 2541) 

3) แปงมันสําปะหลัง 

 ถิ่นกําเนิดของแปงมันสําปะหลังอาจกลาวไดวาอยูในอเมริกาใต บราซิล/เม็กซิโก มีการ

เรียกชื่อตางๆ กันตามรากศัพทภาษาอังกฤษ ฝรั่งเศส สเปน โปรตุเกส เชน cassvr, mandioca, 

yucca และ manioc ในทางพฤกษศาสตรมันสําปะหลังเปนพืชในวงศ (Class) ใบเลี้ยงคู 

(Dicotyledoneae) ตระกูล (Family) Euphobiaceae มีชื่อวิทยาศาสตรวา Manihob esculenta 

Crantz (แตเดิมมีการใชชื่อวา Manihotutilissima Phoi)  

 แปงมันสําปะหลังมีลักษณะเปนผงละเอียด สีขาว ลักษณะเดนของแปงมันสําปะหลัง คือ 

มีความบริสุทธิ์สูง มีสิ่งปนเปอนต่ําโดยจะมีสตารชอยูมากกวารอยละ 95 และมีปริมาณโปรตีน ไขมัน 

อยูคอนขางต่ํา (ต่ํากวารอยละ 1) มีฟอสฟอรัสนอยกวารอยละ 0.04 ลักษณะของเม็ดแปงเมื่อตรวจดู

ดวยกลองจุลทรรศนจะมีรูปรางเปนเม็ดกลมหรือรูปไข และอาจมีรอยบุมที่ปลายดานหนึ่งของเม็ด  

เม็ดแปงโดยสวนใหญจะมีขนาดปานกลาง คืออยูในชวง 3-40 ไมครอน และมีขนาดโดยเฉลี่ยประมาณ 

12-15 ไมครอน แปงมันสําปะหลังจัดเปนแปงที่มีปริมาณอะไมโลสคอนขางต่ํา คือ รอยละ 18-23 

และมีขนาดแตกตางกัน โดยมีคา degree of polymerization (DP) ตั้งแต 1100-3220 ซึ่งทั้งนี้
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ขึ้นอยูกับวิธีที่ ใชในการวัดขนาดคุณสมบัติในการเกิดปฏิกิริยากับน้ํา ที่สําคัญในการนําแปงไป         

ใชประโยชน เม็ดแปงที่แขวนลอยอยูในน้ําเมื่อไดรับความรอนพลังงานความรอนจะไปทําลายพันธะ

ไฮโดรเจนในโครงสรางของเม็ดแปง ทําใหโมเลกุลของน้ําสามารถเขาไปจับกับหมูไฮดรอกซิลที่เปน

อิสระของเม็ดแปงได เม็ดแปงจะเริ่มพองตัวขึ้นซึ่งกําลังการพองตัวของเม็ดแปงจะขึ้นอยูกับปจจัย

หลายอยาง เชน ชนิดของแปง ปริมาณและโครงสรางของอะไมโลสและอะไมโลเพกติน สารอื่นๆ ที่มี

อยูในแปง เชน ไขมัน หมูฟอสเฟต เปนตน แปงที่มีอะไมโลสสูงจะมีกําลังการพองตัวต่ํากวาแปงที่มี 

อะไมโลสต่ํา ทั้งนี้เนื่องจากลักษณะโครงสรางของอะไมโลสอาจจับตัวกับไขมันทําใหขัดขวางการพอง

ของเม็ดแปงได แปงมันสําปะหลังจัดเปนแปงที่มีอะไมโลสต่ําจึงมีกําลังการพองตัวที่ดี และมีคา

ความสามารถในการละลายไดซึ่งสัมพันธกับการพองตัวสูง โดยคากําลังการพองตัววัดไดจากน้ําหนัก

ของเม็ดแปงที่พองตัวอยางอิสระในน้ําหนักแหงของแปง โดยทั่วไปเมื่อเม็ดแปงที่พองตัวไดรับ     

ความรอนเม็ดแปงจะเปลี่ยนไปอยูในสภาพของแปงเปยก (paste) ที่มีความหนืดเพิ่มขึ้นอยางมาก 

และเมื่อแปงเย็นลงจะเกิดเปนเจลขึ้น อยางไรก็ตามลักษณะความหนืดของแปงเปยกและการเกิดเจล

ในแปงแตละชนิดจะแตกตางกัน ลักษณะความหนืดของแปงมันสําปะหลังที่เปลี่ยนแปลงไปภายใต

สภาวะที่มีการเปลี่ยนอุณหภูมิและมีการกวนอยูตลอดเวลา สามารถตรวจสอบไดโดยใชเครื่องวัดความ

หนืด Rapid Visco Analyzer แปงมันสําปะหลังเมื่อไดรับความรอนจะมีคากําลังการพองตัวสูง จึงทํา

ใหความหนืดสูง (peak viscosity) แตแปงเปยกที่ยังคงไดรับความรอนและแรงกลอยางตอเนื่องจะมี

ความหนืดลดลงอยางรวดเร็ว ดังนั้นแปงเปยกของแปงมันสําปะหลังจะไมคงตัวมากนัก (คา 

breakdown) ซึ่งลักษณะเชนนี้เปนขอจํากัดในการใชแปงมันสําปะหลังเปนสารใหความหนืด ใน

ผลิตภัณฑบางชนิดจึงจําเปนตองมีการดัดแปรแปงเพื่อชวยลดความคงตัวของแปงเปยก เมื่อแปงเปยก

ของแปงมันสําปะหลังเย็นตัวลง ความหนืดจะเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอยเทานั้น (final viscosity) ทั้งนี้

เนื่องจากแปงมันสําปะหลังมีอะไมโลสคอนขางต่ํา ทําใหเกิดการจับกันของหมูไฮดรอกซิลของ        

อะไมโลสในระหวางเย็นตัวต่ํา (retrogradation) แปงมันสําปะหลังที่เกิดการคืนตัว (คา setback) 

และใหลักษณะของแปงเปยกที่ใส ไมทึบแสง เมื่อเปรียบเทียบกับแปงชนิดอื่น (ฉวีวรรณ และภริตา, 

2546)  

4) สารเคมี 

 โซเดียมหรือโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตที่นํามาใชในกระบวนการผลิตกวยเตี๋ยวนั้นมี

จุดประสงคเพื่อรักษาหรือฟอกสีของเสนกวยเตี๋ยวมากกวาเพื่อกําจัดจุลินทรีย ซึ่งซัลเฟอรมีผลตอ
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สปอรเชื้อราและแบคทีเรียมากกวายีสต ดังนั้นเมื่อใชรวมกับโซเดียมเบนโซเอตซึ่งมีผลตอยีสตจึง

สามารถปองกันการเนาเสียไดดี โดยทั่วไปซัลเฟอรไดออกไซดจะระเหยไปกับไอน้ําถึงรอยละ 90 

สําหรับกรดเบนโซอิกหรือโซเดียมเบนโซเอตถือวาเปนสารเคมีที่ใชไดผลดี ถาอยูในรูปของเกลือจะ

ละลายน้ําไดดีกวาอยูในรูปของกรด กรดเบนโซอิกจะชวยปองกันการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหอาหาร

เนาเสีย แตจะทําใหสีอาหารเปลี่ยนไปอยางรวดเร็วจึงใชรวมกับซัลเฟอรไดออกไซด โดยปริมาณกรด

เบนโซอิกหรือโซเดียมเบนโซเอตที่อนุญาตใหใชไดทั่วไปไมเกิน 1,000 ppm  

5) น้ํามันที่ใชเคลือบแผนกวยเตี๋ยว  

 ตองเปนน้ํามันที่บริโภคได มีคุณภาพดี ไมมีกลิ่นเหม็นหืน และไมควรเก็บในที่ที่มี

อุณหภูมิสูง โดยปกติโรงงานอุตสาหกรรมกวยเตี๋ยวมักใชน้ํามันพืช ไดแก น้ํามันถั่วลิสง ทั้งนี้น้ํามันที่

ผานการใชแลวไมควรนํากลับมาใชในกระบวนการผลิตซ้ําอีก (กัลยาณี, มปป.) 

2.3.3.กรรมวิธีการผลิตกวยเตี๋ยว 

1) การทําความสะอาด ขาวหรือขาวหักที่ซื้อมาเปนวัตถุดิบมักจะมีสิง่เจือปนและสิ่งสกปรก

มาดวย อาจจะมีกรวด เศษผงตางๆ ดังนั้นจึงจําเปนตองเอาสิ่งสกปรกออก โดยใชเครื่องจักรหรือ  

ดวยแรงคนขึ้นอยูกับขนาดของโรงงานที่ทําการผลิต 

2) การลางขาวและแชขาว เนื่องจากขาวที่ใชในการผลิตอาจมีสิ่งปนเปอนมากโดยเฉพาะ

กรวดทราย ฝุนละออง กอนลางควรผานตะแกรงรอนแยกเอาสิ่งเหลานี้ออกกอน การลางควรใชน้ํา

มากๆ และคนอยูเสมอ อัตราสวนของน้ําตอเมล็ดขาวที่ใชอยูระหวาง 2.5:1 ถึง 4:1 ขึ้นอยูกับ        

สิ่งสกปรก การลางควรทําอยางรวดเร็ว ลางจนน้ําที่ลางใส บางโรงงานใชอะลูมิเนียมซัลเฟต (สารสม) 

ผสมชวยใหขาวขาวและตกตะกอนสิ่งที่ถูกขัดแยกออกมา และแชขาวที่ลางแลวดวยน้ําสะอาดเชนกัน 

เมื่อขาวออนตัวจะโมไดงาย การลางแบบเกาจะใชแรงงานคนโดยใชมือถู การลางแบบนี้จะไมสะอาด

พอและเสียเวลา ในปจจุบันจึงนิยมใชเครื่องลางซึ่งจะทุนแรงและเปนการลางที่สมบูรณขึ้น เพราะ

เครื่องลางจะขัดสีผิวนอกของเมล็ดขาวขณะที่หมุนซึ่งใชเวลาครั้งละ 10-15 นาที ถาเมล็ดขาวสะอาด

แลว อาจจะลางเพียง 3 ครั้ง การลางตองขัดสีขาวใหขาวปราศจากเศษรําที่ติดอยู เมล็ดขาวที่ลาง

สะอาดจริงๆ เมื่อนําไปเขากรรมวิธีจะไดเสนกวยเตี๋ยวที่ขาวสะอาด ไมเปอยยุย หรือไมขาดงาย ถา

นํามาผลิตกวยเตี๋ยวอบแหงจะเก็บไดนาน ไมเหม็นหืนงาย เนื่องจากไขมันถูกลางออกเปนสวนใหญ 

3) การโมขาว วิธีการโมขาวมีผลตอความหนืดของเสนกวยเตี๋ยว วิธีการโมมี 2 วิธี คือ การ

โมแหง และการโมเปยก ในการโมแหงเม็ดแปงไมแตกมากทําใหดูดน้ําชา เสนกวยเตี๋ยวจะขาดงาย แต



24 

ถาโมเปยกโดยผสมน้ําในอัตราสวนที่พอเหมาะ เม็ดแปงจะแตกละเอียดดูดน้ําไดเร็ว ทําใหอะไมโลส

และอะไมโลเพกตินจับตัวกันไดดี เสนกวยเตี๋ยวจะเหนียว อุปกรณที่ใชโมสวนใหญเปนโมหินที่หมุน

ดวยมอเตอรไฟฟา (มีผลใหเม็ดแปงแตกตัวไดมาก) ซึ่งสามารถปรับชองระหวางหินโมซึ่งจะทําใหโม

แปงไดหยาบหรือละเอียด การทํากวยเตี๋ยวจะตองโมใหละเอียด อยางไรก็ตามการโมแปงละเอียดโดย

การปรับหินโมใหชิดน้ี จะทําใหหินโมสึกกรอนเร็ว ตองเสียคาใชจายในการเซาะหินโมมากขึ้น แตก็เปน

วิธีที่ดีทีสุดที่จะทําใหเสนกวยเตี๋ยวมีความเหนียวตรงกับความตองการของผูบริโภค น้ําแปงที่ไดควร

เก็บไวระยะหนึ่งเพื่อใหน้ําซึมเขาไปในเม็ดแปงมากขึ้น และทําการหมักน้ําแปงเพื่อใหมีคา pH ที่

เหมาะสม จะไดเสนกวยเตี๋ยวที่มีลักษณะเหนียวนุม  

4) การกรอง น้ําแปงที่ไดควรผานการกรองโดยใช filter press (ไมเปนระบบตอเนื่อง) หรือ 

rotary filter (ระบบตอเนื่อง) ขึ้นอยูกับระบบการทํางาน น้ําแปงที่ผานเครื่องกรองจะมีความชื้น   

รอยละ 40-43 

5) การนึ่ง เมื่อน้ําแปงผานการกรองแลว จะผานเขาตูนึ่งที่มีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่

ถูกตองและสม่ําเสมอ น้ําแปงจะเขาตูนึ่งดวยเครื่องมือที่เปนลูกกลิ้ง มีการปรับความหนาบางตาม

ความตองการ มีใบมีดทําหนาที่ปาดแผนฟลมออกจากผิวของแทงเหล็กลูกกลิ้ง โดยผานสายพานที่ทํา

ดวยแทงเหล็กสแตนเลสหรือผาใบ ซึ่งสายพานผาใบมีราคาถูกกวา แตมีอายุการใชงานเพียง 1 เดือน

เทานั้น ในขณะที่สายพานสแตนเลสมีราคาแพง แตมีอายุการใชงานไดถึง 1 ป นอกจากนี้กวยเตี๋ยวที่

ไดจากการนึ่งบนสายพานผาใบจะมีลักษณะอมน้ําเปอยยุย ดังนั้นผูผลิตจึงนิยมใชสายพานสแตนเลส 

โดยน้ําแปงจะฉาบบนสายพานแลวเคลื่อนเขาอุโมงคที่ใหความรอนโดยไอน้ํารอน ความยาวตูนึ่ง

ประมาณ 30 ฟุต ใชเวลาที่น้ําแปงอยูในอุโมงค 3 นาที แปงที่ออกมาจะสุกพอดี ระหวางแปงเคลื่อนที่

ในอุโมงค จะมีน้ํามันพืชซึ่งปกติจะใชนํ้ามันถั่วลิสงหยดเปนระยะเพื่อใหเสนมัน ลื่น ไมติดสายพาน แต

ไมควรใชมากเพราะจะทําใหอายุการเก็บรักษากวยเตี๋ยวนอยลง เกิดกลิ่นหืนได 

6) การผึ่งลม สําหรับเสนกวยเตี๋ยวสด เมื่อแผนกวยเตี๋ยวออกจากอุโมงคนึ่งจะมีสายพาน

เหล็กเปนซี่ๆ มารับกวยเตี๋ยว ผึ่งลมโดยใชพัดลมเปาใหเสนเย็นตัวลง นําไปตัดเปนเสนตอไป หาก

ตองการทําใหเสนหมาดควรนําไปผึ่งลมหรือตากหรืออบ เพื่อลดความชื้นประมาณ 1 ชั่วโมง 

7) การอบ กรณีตองการผลิตกวยเตี๋ยวอบแหงหรือกวยเตี๋ยวเสนจันทน ควรติดตั้งเตาอบ

เพิ่มเติม เพื่อลดความชื้นเหลือรอยละ 11-12 ปกติอุณหภูมิที่ใชในการอบแหงประมาณ 45-50    
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องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมง หากอุณหภูมิสูงกวานี้ จะทําใหเสนแหง แตก และมีลักษณะเปน   

ปลองสาน (cracking) 

8) การตัดเสนกวยเตี๋ยว เมื่อสายพานแผนกวยเตี๋ยวสุกเคลื่อนที่ออกจากอุโมงคไอน้ํา แผน

กวยเตี๋ยวจะเคลื่อนไปตามสายพาน โดยมีพัดลมคอยเปาเปนระยะใหแหง จนถึงจุดตัดกวยเตี๋ยว    

แผนใหญ ตรงจุดนี้จะมีชองที่จะใหน้ํามันพืชหยดสัมผัสกับแผนกวยเตี๋ยว เพื่อใหแผนกวยเตี๋ยวไม

ติดกัน เมื่อซอนกันหลังจากที่ทําการตัด อยางไรก็ตามการตัดจะแตกตางกันไปตามชนิดของกวยเตี๋ยว 

9) การบรรจุ ไมวาจะเปนเสนกวยเตี๋ยวสดหรือเสนกวยเตี๋ยวแหงควรบรรจุกับโตะที่มีความ

สูงไมนอยกวา 60 เซนตเิมตร ไมควรบรรจุกับพื้นโรงงานโดยตรง ภาชนะบรรจุที่ใชโดยเฉพาะกับเสน

กวยเตี๋ยวอบแหงควรใชวัสดุที่ความชื้นผานเขาออกไมได ทั้งนี้เพื่อปองกันไมใหเสนกวยเตี๋ยวถูก

ความชื้นจากภายนอก และทําใหเกิดปญหาการเสื่อมคุณภาพ ซึ่งภาชนะบรรจุตองเปนไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องภาชนะบรรจุ 

10) การเก็บผลิตภัณฑ ควรจัดแยกเปนสัดสวน เก็บในที่ที่มีอากาศถายเท ไมอับชื้น มี     

แสงสวางเพียงพอ มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ สามารถเก็บเสนกวยเตี๋ยวในสภาวะบรรยากาศและ

สุญญากาศได โดยไมมีผลตอปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด และปริมาณยีสตรา  

2.3.4.ความผิดปกติของเสนกวยเตี๋ยว 

1) การเกิดรอยแตกหรือปองสาน (Checking or cracking) ทําใหเสนไมนารับประทานมี

ความเหนียวนอยลง ปรากฏการณเชนน้ีเกิดจากวิธีการทําใหเย็นตัวหรือการเก็บไมถูกตอง ทําใหเกิด

การหดตัวหรือขยายตัวภายในเสนกวยเตี๋ยวจนกระทั่งเนื้อแยกออกจากกัน รอยแตกของเสนกวยเตี๋ยว

อาจมีสาเหตุจาก 4 ประการ คือ เกิดจากการใชความรอนในการทําใหแหงสูงเกินไป เกิดจากการใช

ความรอนปานกลาง เกิดจากการดูดซึมน้ํา และเกิดจากการหดตัวของผิว การเกิดรอยแตกแบบแรก

เกิดจากการใชความรอนในการทําแหงสูงมากเกินไปในระยะแรกของการทําใหแหงแตไดลดอุณหภูมิ

ลงในระยะตอมาจะทําใหเนื้อภายในหดตัว แตเนื่องจากผิวนอกแข็งไมสามารถหดตัวตามได เนื้อ

ภายในจะเกิดรอยแตกขึ้น เนื้ออาจแยกออกจากกันหรือแยกออกจากผิวก็ได การปองกันความผิดปกติ

ชนิดนี้ตองนํากวยเตี๋ยวมาผึ่งลมใหแหงหมาดๆ กอนแลวจึงนํามาผึ่งแดดใหแหงสนิท 
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ภาพ 2.3 กรรมวิธีการผลิตกวยเตี๋ยว 

ที่มา: ฉวีวรรณ และภริตา, 2546 
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 สวนรอยแตกที่เกิดจากสาเหตุที่สองนั้นเกิดจากการใชอุณหภูมิใหแหงคอนขางสูงแตยัง

ไมทําใหเกิดเปลือกแข็ง การระเหยของน้ําเปนไปโดยไมทําใหเกิดแรงกดดันภายในเสน กลาวคือ อัตรา

การระเหยน้ําไมเร็วมากจนกระทั่งความชื้นที่อยูสวนลึกเขาไปเคลื่อนมาสูผิวไมทัน ในลักษณะเชนนี้

ความชื้นที่บริเวณผิวของเสนจะต่ํามาก ในขณะที่ความชื้นของเสนที่อยูลึกเขาไปขางในจะสูง เมื่อหยุด

การทําใหแหงความชื้นที่อยูภายในจะกระจายออกมา ทําใหผิวขยายตัว สวนเนื้อที่อยูภายในจะสูญเสีย

ความชื้นและหดตัวทําใหเกิดแรงกดดันและเกิดรอยแตกขึ้น ลักษณะเชนนี้มักเกิดขึ้นเสมอในการผลิต

เสนกวยเตี๋ยว โดยเฉพาะเสนกวยเตี๋ยวที่เก็บไวระยะหนึ่ง การแกไขอาจทําไดโดยการผึ่งเสนกวยเตี๋ยว

เพื่อลดความชื้นระหวางผิวและเนื้อในมีไมมากนัก ขณะทําใหแหงแรงกดดันจึงมีนอย ไมทําใหเกิด  

รอยแตก 

 สําหรับการแตกที่ เกิดจากการดูดซึมน้ํานั้นเกิดขึ้นขณะเก็บกวยเตี๋ยวแหงไวใน

สภาพแวดลอมที่มีความชื้นสูง กวยเตี๋ยวจะดูดน้ําจากสภาพแวดลอมและขยายตัวออก ทําใหเนื้อที่ผิว

หลุดออกจากเนื้อที่อยูลึกเขาไป ลักษณะเชนนี้มักเปนปญหามากในการผลิตกวยเตี๋ยวที่ผลิตในฤดูฝน 

แกไขไดโดยเก็บกวยเตี๋ยวในภาชนะที่ปดสนิท หรือบรรจุกวยเตี๋ยวไวในภาชนะที่ปองกันความชื้นได 

รอยแตกชนิดสุดทายเกิดจากการหดตัวของผิวแหงเมื่อนํากวยเตี๋ยวไปเก็บที่แหง รอยแตกชนิดนี้มักจะ

เกิดข้ึนระหวางเสนและไมลึกนัก จึงไมคอยมีผลตอคุณภาพมากนัก 

2) การเปลี่ยนสี การผลิตเสนกวยเตี๋ยวบางครั้งพบวาผลิตภัณฑที่ไดมีสีคอนขางเหลือง 

โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่อเก็บไวในเวลานาน ทั้งนี้เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงทางเคมีทําใหเกิดสีน้ําตาลที่

ไมเกี่ยวของกับเอนไซม (non-enzymatic) ซึ่งเปนปฏิกิริยาระหวางน้ําตาลกับกรดอะมิโน การเกิด    

สีน้ําตาลแบบนี้จะลดนอยลงถาใสโซเดียมไบซัลไฟตลงไปในปริมาณรอยละ 0.1 

2.3.5.คุณภาพของเสนกวยเตี๋ยว 

1) คุณภาพทางโภชนาการ กวยเตี๋ยวมีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับขาวที่ใชผลิต มี

โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เถา และกาก โดยทั่วไปอยูรอยละ 7.14, 0.89, 91.12, 0.5 และ 0.35 

ตามลําดับ อยางไรก็ตามคุณคาทางโภชนาการอาจเปลี่ยนแปลงไดขึ้นอยูกับขาวที่ใช เชน กวยเตี๋ยวที่

ทําจากขาว กข-1 จะมีโปรตีนคอนขางต่ํา คือ รอยละ 6.2 แตถาหากทําจากขาวเหลืองประทิวจะมี

โปรตนีสูงประมาณรอยละ 7.12 

2) คุณภาพทางกายภาพ กวยเตี๋ยวมีสีแตกตางกัน เนื่องจากปริมาณโปรตีนที่มีอยูในขาว 

โดยกวยเตี๋ยวที่เปนผลผลิตจากขาวที่มีโปรตีนสูง จะมีสีคล้ํากวากวยเตี๋ยวที่ผลิตจากขาวที่มีโปรตีนต่ํา 
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ซึ่งสีเหลืองคล้ําเกิดจากปฏิกิริยา non-enzymatic browning นอกจากนี้สีเหลืองจะเกิดมากขึ้นถาใช

น้ําที่มีคุณสมบัติเปนดาง อยางไรก็ตามการขัดขาวก็มีผลตอสีของกวยเตี๋ยว ขาวที่ผานการขัดจนขาว 

ทําใหโปรตีนถูกกําจัดออกไปมากทําใหกวยเตี๋ยวมีสีขาวมากขึ้น นอกจากสีแลวความเหนียวของ

กวยเตี๋ยวก็แตกตางกัน ซึ่งขึ้นอยูกับขาวที่ใช กวยเตี๋ยวที่มีคุณภาพดีควรมีเสนใส ไมกรอบหักงาย ไมมี

สิ่งเจือปน ไมมีรอยแตกบนเสน เมื่อนํามาทําใหคืนตัวแลวควรใหเสนที่เหนียว (ฉวีวรรณ และภริตา, 

2546) 

 

2.4 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

สุภารัตน (2547) ไดทําการศึกษาการใชแปงถั่วเขียวทดแทนแปงสาลีในการผลิตเสนบะหมี่ 

โดยศึกษา 4 อัตราสวน คือ 10:90, 20:80, 30:70 และ 40:60 แลวประเมินคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสดานสี กลิ่น ความเหนียวยืดหยุน ความเรียบเนียนของผิวเสน และความชอบรวม พบวา         

ผูทดสอบใหการยอมรับบะหมี่ที่ใชแปงถั่วเขียวทดแทนที่อัตราสวน 30:70 มากที่สุด ซึ่งมีคะแนน

ความชอบอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก และแตกตางจากบะหมี่สูตรอื่นอยางมีนัยสําคัญ  

ทางสถิติ (p≤0.05) ทั้งนี้ยังพบวาแปงถั่วเขียวที่ไดจากกรรมวิธีการโมแบบแหงมีองคประกอบทางเคมี

ดานความชื้นรอยละ 9.49 ไขมันรอยละ 0.33 โปรตีนรอยละ 22.26 เถารอยละ 3.20 เสนใยรอยละ 

0.53 และคารโบไฮเดรตรอยละ 64.19  

ปาริฉัตร และคณะ (2549) ไดศึกษาผลของการทดแทนสตารชถั่วเขียวดวยแปงชนิดอื่น     

ในสัดสวนรอยละ 10 ของน้ําหนักสตารชถ่ัวเขียวตอคุณสมบัติเชิงกลของเจลประกอบความเขมขนรอย

ละ 15 (w/v) โดยใชแปงขาวเจา แปงขาวเหนียว และสตารชมันสําปะหลังในการทดแทน พบวาการ

ทดแทนสตารชถั่วเขียวดวยแปงขาวเจา ไมมีผลตอคุณสมบัติเชิงกลของเจลประกอบ (p≥0.05) ขณะที่

การใชแปงขาวเหนียวหรือแปงมันสําปะหลังทดแทนทําใหคุณสมบัติเชิงกลของเจลประกอบลดลงอยาง

มีนัยสําคัญทางสถติิ (p<0.05) ทั้งในสวนของคุณสมบัติดานความเคนและความเครียด นอกจากนี้ยัง

พบวาอุณหภูมิการกอเจลของสตารชถ่ัวเขียวและแปงขาวเจามีคาใกลเคียงกันอีกดวย 

Mubarak (2005) ไดศึกษาผลของกระบวนการดั้งเดิม ไดแก การแยกเปลือก การแช      

การเพาะงอก การตม การตมดวยหมอนึ่งความดันและไมโครเวฟ ที่มีตอสารอาหารและปจจัย      

ตานโภชนาการของเมล็ดถ่ัวเขียว พบวากระบวนการเพาะงอกและการตมทําใหไขมัน คารโบไฮเดรต 
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ปจจัยตานโภชนาการ และปริมาณเถาลดลง นอกจากนี้การเพาะงอกยังสามารถรักษาปริมาณแรธาตุ

ทั้งหมดไดดีกวากระบวนการอื่นๆ  

อิงฟา และคณะ (2552) ไดศึกษาการเปลี่ยนแปลงสารอาหารของขาวและธัญพืชในระหวาง

การงอก โดยไดนําถั่วเขียวไปแชนํ้าเปนเวลา 6 ชั่วโมง แลวนําไปวิเคราะหหาปริมาณสารสําคัญ ไดแก 

โปรตีน ไขมัน เยื่อใย คารโบไฮเดรต วิตามินบี1 GABA กรดไฟติก และฟนอลิก พบวาถั่วเขียว     

เพาะงอกมีปริมาณคารโบไฮเดรต เยื่อใย วิตามินบี1 GABA และฟนอลิกเพิ่มขึ้น 

นันทรัตน และคณะ (2554) ไดศึกษาผลของระยะเวลางอกตอคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ 

และปริมาณน้ําตาลกลูโคสที่ถูกปลดปลอยภายใตสภาวะจําลองการยอยสตารชถั่วเขียวในรางกาย 

พบวาระยะเวลาการงอกไมมีผลตอปริมาณอะไมโลสของสตารช (p≥0.05) การงอกสงผลใหสตารช  

ถั่วเขียวบางเม็ดมีโพรงลึกปรากฏ เมื่อเปรียบเทียบกับสตารชที่ไมผานการงอก สตารชถั่วเขียวที่ผาน

การงอกนาน 24 ชั่วโมงปลดปลอยน้ําตาลกลูโคสในอัตราที่สูดสุด (p<0.05) อยางไรก็ตามที่ 60 นาที

ของการยอย ปริมาณกลูโคสที่ปลดปลอยมีคาใกลเคียงกับสตารชที่ไมผานการงอก แสดงใหเห็นวา   

ถั่วเขียวที่ผานการงอกนาน 24 ชั่วโมง สามารถใชเปนสวนประกอบเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการใน

อาหารสําหรับผูปวยเบาหวานได โดยการงอกของเมล็ดพืชไมสงผลกระทบตอสมบัติทางเคมีกายภาพ 

และการถูกยอยของสตารชถ่ัวเขียวในรางกาย 



บทที่ 3 

วิธีดําเนนิการวิจัย 

 

 

3.1 วัตถุดิบ 

1. ถั่วเขียว ตราขาวทอง บริษัท อุตสาหกรรมอาหารไทย (1964) จํากัด 

2. แปงมันสําปะหลัง ตราปลาไทย บริษัท อี.ที.ซี. เอี๊ยบตงจั่น จํากัด 

3. น้ํามันถ่ัวเหลือง 

 

3.2 เครื่องมือและอุปกรณ 

1. เครื่องปน (PHILIPS, HR 2001) 

2. ตูอบลมรอน (Memmert) 

3. ผาขาวบาง 

4. ตะแกรงรอน ขนาด 100 mesh 

5. เครื่องชั่ง 

6. ลังถึง 

7. ชุดวิเคราะหปริมาณความชื้น 

8. ชุดวิเคราะหปริมาณโปรตีน 

9. ชุดวิเคราะหปริมาณไขมัน 

10. ชุดวิเคราะหปริมาณเถา 

11. เครื่องวัดสี (Minolta, CR10) 

 

3.3 สารเคมี 

1. ปโตรเลียมอีเทอร (anhydrous ether, RCILabscan) 

2. เอทิลแอลกอฮอล (C2H5OH, Absolute for analysis, Merck RGaA) 

3. โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH, Pallets for analysis, Merck RGaA) 

4. กรดไฮโดรคลอริก (HCl, Fuming 37% for analysis, Merck RGaA) 
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5. ไดเอทิลอีเทอร (C2H5OC2H5, Panreac) 

6. กรดซัลฟวริก (H2SO4, For analysis, Merck RGaA) 

7. กรดบอริก (Scharlau Chemie S.A.) 

8. โซเดียมไทโอซัลเฟต (บริษัท ศึกษาภัณฑพาณิชย) 

9. เมธิลเรด (C15H15N3O2, Fluka) 

10. เมธิลีนบลู (Fisherscientific U.K.) 

11. คอปเปอรซัลเฟต (CuSO4∙5H2O, Acs for analysis, CARLO ERBA) 

12. โปแตสเซียมซัลเฟต (K2SO4, GR for analysis, Merck RGaA) 

 

3.4 วิธกีารทดลอง 

ตอนที่ 1 การเตรียมแปงถั่วเขียวเพาะงอก 

ลางถั่วเขียวใหสะอาด นํามาแชนํ้าสะอาดเปนเวลา 24 ชั่วโมง จะไดถั่วเขียวเพาะงอก จากนั้น

นําถั่วเขียวเพาะงอกมาเลาะเปลือกออก แลวจึงนําไปผานกระบวนการโมเปยกโดยนําถั่วเขียว     

เพาะงอกเลาะเปลือกมาปนกับน้ําในอัตราสวน 1:1 ดวยเครื่องปน จนเนื้อถั่วละเอียด จากนั้นนํามา

กรองดวยผาขาวบาง แลวนําสวนเนื้อถั่วเขียวเพาะงอกที่กรองไดไปอบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 65 

องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 16 ชั่วโมง จะไดแปงถั่วเขียวเพาะงอกที่แหงเกาะตัวกันเปนแผน นําไป

โมดวยเครื่องปนอีกครั้ง และรอนผานตะแกรงขนาด 100 mesh จะไดแปงถั่วเขียวเพาะงอก นําไป

วิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน และคารโบไฮเดรต ตามวิธี

มาตรฐาน (AOAC, 2000) และใชเปนวัตถุดิบในการผลิตแผนกวยเตี๋ยวตอไป 

 

ตอนที่ 2 การทดสอบสูตรที่เหมาะสมในการผลิตแผนกวยเตี๋ยว 

วางแผนการทดลองแบบ 2x3 แฟคทอเรียล วิเคราะหขอมูลโดยใชวิธีวิเคราะหความ

แปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test (DMRT) ดวยโปรแกรมทางสถิติสําเร็จรูป ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 

1. การทดสอบอัตราสวนแปงตอน้ําที่เหมาะสมในการผลิตแผนกวยเตี๋ยว 

นําแปงถั่วเขียวเพาะงอกที่ไดจากตอนที่ 1 มาผลิตเปนแผนกวยเตี๋ยว โดยนําแปงมาผสมกับ

น้ําสะอาดใหเขากันดี โดยอัตราสวนของแปงตอน้ําที่ทําการศึกษา ไดแก 1:3 และ 1:4 จากนั้นชั่ง    
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น้ําแปง 25 กรัมเทลงบนถาดกลมที่มีขนาดเสนผาศูนยกลาง 15 เซนติเมตร ซึ่งทาน้ํามันถั่วเหลือง

เคลือบไว นําไปนึ่งในลังถึงบนน้ําเดือดประมาณ 3 นาที จะไดแผนกวยเตี๋ยวจากแปงถั่วเขียวเพาะงอก 

2. การทดสอบสัดสวนแปงถั่วเขยีวเพาะงอกที่เหมาะสมในการผลิตแผนกวยเตี๋ยว 

ทําการผสมแปงมันสําปะหลังลงไปในสวนของแปงที่ใชผสม โดยสัดสวนของแปงที่

ทําการศึกษามี 3 ระดับ ไดแก แปงถั่วเขียวรอยละ 100, 92.5 และ 85 แลวทําการผลิตแผนกวยเตี๋ยว

ตามวิธีที่กลาวมาแลวขางตน 

ทั้งนี้สามารถสรุปสูตรและปริมาณวัตถุดิบที่ใชในการผลิตตัวอยางแผนกวยเตี๋ยวทั้งหมดไดดัง

ตาราง 3.1 

เมื่อไดตัวอยางแผนกวยเตี๋ยวจากแปงถั่วเขียวเพาะงอกทั้ง 6 สูตรแลว จึงนําไปวิเคราะห

คุณสมบัติดานกายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอไป 

 

ตาราง 3.1 สูตรและปริมาณวัตถุดิบที่ใชในการผลิตตัวอยางแผนกวยเตี๋ยวจากแปงถั่วเขียวเพาะงอก 

อัตราสวน         

แปง:นํ้า 

สัดสวน 

แปงถ่ัวเขียว 

เพาะงอก (รอยละ) 

1:3  1:4  

100 

สูตรที่ 1 

แปงถั่วเขียวเพาะงอก   40 กรัม 

น้ํา  120 กรัม 

สูตรที่ 4 

แปงถั่วเขียวเพาะงอก   32 กรัม 

น้ํา   128 กรัม 

92.5 

สูตรที่ 2 

แปงถั่วเขียวเพาะงอก  37 กรัม 

แปงมันสําปะหลัง    3 กรัม 

น้ํา 120 กรัม 

สูตรที่ 5 

แปงถั่วเขียวเพาะงอก 29.6 กรัม 

แปงมันสําปะหลัง  2.4 กรัม 

น้ํา 128 กรัม 

85 

สูตรที่ 3 

แปงถั่วเขียวเพาะงอก  34 กรัม 

แปงมันสําปะหลัง    6 กรัม 

สูตรที่ 6 

แปงถั่วเขียวเพาะงอก 27.2 กรัม 

แปงมันสําปะหลัง  4.8 กรัม 
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น้ํา 120 กรัม น้ํา 128 กรัม 

หมายเหตุ: คํานวณจากน้ําหนักวัตถุดิบรวม 160 กรัมตอสูตร 

 

ตอนที่ 3 การวิเคราะหคุณสมบัติดานกายภาพ 

การวัดคาสี  

ทําการวัดคาสีในระบบ CIELAB โดยวัดคา L* ซึ่งมีคาต้ังแต 0-100 โดยเปนคาที่แสดงถึงการ

สะทอนของแสง คา a* เปนคาบนแกนสีเขียว (+a*) และแดง (-a*) สวนคา b* เปนคาบนแกน        

สีเหลือง (+b*) และน้ําเงิน (-b*) (HunterLab, 2008) ในการวัดคาสีจะนําตัวอยางแผนกวยเตี๋ยววาง

ซอนกันจํานวน 3 แผน สุมวัดสีที่ 3 ตําแหนงบนแผนกวยเตี๋ยว ทําการวัดสีตัวอยางละ 3 ซ้ํา แลวนํา

คาที่ไดไปวิเคราะหเพื่อเปรียบเทียบคาเฉลี่ย 

 

 

ตอนที่ 4 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 

ทําการการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น ความเหนียว ความนุม และ

การยอมรับโดยรวม ดวยแบบทดสอบ Hedonic 9-point scale ใชผูทดสอบจํานวน 50 คน          

ผูทดสอบแตละคนจะไดรับตัวอยางแผนกวยเตี๋ยวซึ่งทําการเขารหัสตัวเลข 3 หลักแบบสุม จํานวน

ทั้งหมด 6 ตัวอยาง จากนั้นใหผูทดสอบลงคะแนนตามระดับความชอบ ซึ่งมีทั้งหมด 9 ระดับ โดย     

1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด 5 หมายถึง เฉยๆ และ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด ตามลําดับ จากนั้นนํา

ผลคะแนนที่ไดไปวิเคราะหเพื่อเปรียบเทียบคาเฉลี่ย 



บทที่ 4 

ผลการทดลองและอภปิรายผล 

 

 

4.1 การเตรียมแปงถ่ัวเขียวเพาะงอก 

ผลการเตรียมแปงถั่วเขียวเพาะงอก พบวาเมื่อนําถั่วเขียว 500 กรัม มาผานกระบวนการผลิต

แปงถั่วเขียวเพาะงอกแลว จะไดแปงถั่วเขียวเพาะงอกประมาณ 250 กรัม หรือคิดเปนรอยละของ

ผลไดเทากับรอยละ 50 ทั้งนี้จากการสังเกตพบวาแปงถั่วเขียวเพาะงอกที่ไดจะมีสีเหลืองนวล ซึ่ง

คลายกันกับแปงถั่วเขียวที่ไดจากกระบวนการโมแหง (สุภารัตน, 2547) และจากการศึกษา

องคประกอบทางเคมีของแปงถั่วเขียวเพาะงอก ไดผลดังตาราง 4.1 พบวาแปงถั่วเขียวเพาะงอกที่ไดมี

ความชื้นต่ํากวาเมล็ดถ่ัวเขียว ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากในกระบวนการผลิตแปงถั่วเขียวเพาะงอกตองผาน

ขั้นตอนการอบดวยความรอนหลังการโม ซึ่งเปนการเพิ่มพื้นที่ผิวในการแลกเปลี่ยนความรอนและ

ความชื้น ดังนั้นแปงถั่วเขียวเพาะงอกจึงมีความชื้นต่ํากวาเมล็ดถั่วเขียว ขณะที่โปรตีน คารโบไฮเดรต 

และเถาในแปงถั่วเขียวเพาะงอกมีมากกวาเมล็ดถั่วเขียว ซึ่งอาจเปนผลจากกระบวนการงอก โดย 

Mubarak (2005) พบวาถั่วเขียวที่ผานกระบวนการเพาะงอกมีโปรตีนเพิ่มขึ้น นอกจากนี้อิงฟาและ

คณะ (2552) พบวาคารโบไฮเดรตในถั่วเขียวมีปริมาณเพิ่มขึ้นเมื่อผานกระบวนการเพาะงอก

เชนเดียวกัน อยางไรก็ตาม มีงานวิจัยบางชิ้นพบวาถั่วเขียวที่ผานกระบวนการเพาะงอกจะมีปริมาณ

โปรตีนและคารโบไฮเดรตลดลง (อรอนงค และพัชรี, 2532) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากงานวิจัยแตละชิ้น 

ทําการเพาะงอกถั่วเขียวในสภาวะที่แตกตางกัน จึงสงผลตอองคประกอบทางเคมีแตกตางกัน   

 

ตาราง 4.1 องคประกอบทางเคมีของถั่วเขียวและแปงถั่วเขียวเพาะงอก 

องคประกอบทางเคมี ถั่วเขียว1 แปงถ่ัวเขียวเพาะงอก 

ความชื้น (รอยละ) 11.5 6.020.04 

โปรตีน (รอยละ) 23.4 30.660.07 

ไขมัน (รอยละ) 1.3 1.370.04 

เถา (รอยละ) 3.5 3.860.01 



32 

คารโบไฮเดรต (รอยละ) 55.9 64.110.02 

กาก (รอยละ) 4.3 - 

หมายเหตุ: 1 ขอมูลจากฉลากของผลิตภัณฑ 

 

เมื่อเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของแปงถั่วเขียวเพาะงอกที่ได กับแปงสาลีและแปง  

ถั่วเขียวที่ไดจากกระบวนการโมแหง พบวาแปงถั่วเขียวเพาะงอกมีองคประกอบของโปรตีนและไขมัน

สูงกวาแปงสาลี (รอยละ 10.27) และแปงถั่วเขียว (รอยละ 22.26) (สุภารัตน, 2547) ทั้งนี้สตารชจาก

ถั่วเขียวหรือแปงสลิ่มโดยทั่วไปจะมีองคประกอบของโปรตีนต่ํากวารอยละ 2.1 เถาต่ํากวารอยละ 

1.17 และเสนใยต่ํากวารอยละ 1.46 (ทศพร, 2542) 

 

4.2 ผลของอัตราสวนแปงตอนํ้าและสัดสวนแปงตอคุณสมบัติดานกายภาพของแผนกวยเตี๋ยวจาก

แปงถ่ัวเขียวเพาะงอก 

จากการศึกษาอัตราสวนแปงตอน้ํา และสัดสวนแปง ทั้งหมด 6 สูตร เมื่อนําไปวิเคราะหคาสี

ดวยเครื่องวัดสีไดผลดังตาราง 4.2 พบวาทั้งอัตราสวนแปงตอน้ํา และสัดสวนแปงถั่วเขียวเพาะงอกมี

ผลตอคา L*, a* และ b* ของแผนกวยเตี๋ยวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งคา L* จะมีคา

ตั้งแต 0-100 และแสดงถึงความสวาง (lightness) ของตัวอยาง นั่นคือตัวอยางที่มีคา L* สูงจะมีสีที่

สวางกวาตัวอยางที่มีคา L* ต่ํากวา สวนคา a* จะเปนคาที่บรรยายถึงแกนสีจากเขียว (-a*) ไปจนถึง

แดง (+a*) และคา b* จะบรรยายถึงแกนสีจากน้ําเงิน (-b*) ไปเหลือง (+b*) (HunterLab, 2008)  

 

ตาราง 4.2 ผลการวัดคาสีของแผนกวยเตี๋ยวจากแปงถั่วเขียวเพาะงอก 

สูตร L* a* b* 

1 59.03a0.95 0.80a0.10 15.63a0.40 

2 54.97b0.93 0.83a0.06 13.93b0.47 

3 56.03b0.23 0.53b0.06 13.93b0.42 

4 55.37b0.98 0.17c0.15 11.90c0.26 

5 55.30b0.10 0.10c0.00 11.70cd0.10 
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6 55.20b0.66 0.17c0.06 11.20d0.26 

 

ตาราง 4.2 แสดงใหเห็นวาสูตรที่ 1 ซึ่งใชแปงถั่วเขียวเพาะงอกรอยละ 100 และอัตราสวน

แปงตอน้ําเปน 1:3 จะไดแผนกวยเตี๋ยวที่มีความสวางมากที่สุด (L* = 59.03) มีสีคอนไปทางสีแดง

และเหลืองมากกวาแผนกวยเตี๋ยวสูตรอื่นๆ นอกจากนี้ยังพบวาแผนกวยเตี๋ยวที่ใชสูตรอัตราสวน    

แปงตอน้ําเปน 1:3 (สูตรที่ 1-3) จะมีสีแดงและเหลืองมากกวาแผนกวยเตี๋ยวที่ใชสูตรอัตราสวน    

แปงตอน้ําเปน 1:4 (สูตรที่ 4-6) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งเปนผลมาจากสูตรอัตราสวน

แปงตอน้ําเปน 1:3 นั้นมีปริมาณแปงถั่วเขียวเพาะงอกมากกวาสูตรอัตราสวน 1:4 แผนกวยเตี๋ยวที่ได

จึงมีสีของแปงถั่วเขยีวเพาะงอกมากกวานั่นเอง ทั้งนี้สุภารัตน (2547) ก็พบวาบะหมี่จากแปงถั่วเขียว

จะมีสีเหลืองมากกวา (b* = 25.85) ทั้งยังมีสีคล้ําขึ้นอีกดวย (L* = 65..80) เมื่อเทียบกับบะหมี่สูตร

มาตรฐาน (b* = 17.65 และ L* = 68.25) 

 

4.3 ผลของอัตราสวนแปงตอนํ้าและสัดสวนแปงตอการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอ

ผลิตภัณฑแผนกวยเตี๋ยวจากแปงถ่ัวเขียวเพาะงอก 

การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอแผนกวยเตี๋ยวจากแปงถั่วเขียวเพาะงอก 

แสดงผลดังตาราง 4.3 พบวาทั้งอัตราสวนแปงตอน้ํา และสัดสวนแปงไมมีผลตอการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสของผูบริโภค (p>0.05) ทั้งดานสี กลิ่น ความเหนียว ความนุม และความชอบโดยรวม 

โดยพบวาสวนใหญผูบริโภคใหคะแนนความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอย ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากแผน

กวยเตี๋ยวจากแปงถั่วเขียวเพาะงอกมีสีและกลิ่นที่แตกตางจากแผนกวยเตี๋ยวทั่วไปในทองตลาดซึ่งมี   

สีขาวสะอาด ดูนารับประทาน จึงทําใหผูบริโภคไมคุนเคยกับผลิตภัณฑ นอกจากนี้ยังพบอีกวาคะแนน

การยอมรับตอผลิตภัณฑของผูบริโภคแตละคนแตกตางกัน เนื่องจากผูบริโภคแตละคนมีความชอบที่

แตกตางกันนั่นเอง 

 

ตาราง 4.3 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอแผนกวยเตี๋ยวจากแปงถั่วเขียวเพาะงอก 

สูตร สีns กลิ่นns ความเหนียวns ความนุมns ความชอบโดยรวมns 

1 5.861.46 5.431.51 5.861.21 5.861.34 6.001.15 

2 5.861.34 4.861.07 5.571.27 5.861.57 5.860.90 
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3 6.571.40 6.001.30 6.141.57 6.141.21 6.431.13 

4 6.431.40 5.291.38 5.570.98 6.001.15 5.571.27 

5 6.860.90 5.861.57 6.141.46 6.291.38 6.291.11 

6 6.570.98 6.001.53 6.291.25 6.571.40 6.430.79 

หมายเหตุ: ns ขอมูลไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

    ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยของคะแนนความชอบจากผูบริโภคจํานวน 50 คน 

    คะแนน 1-9 เรียงลําดับตามระดับความชอบ โดย 1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด 5 หมายถึง 

เฉยๆ และ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด  

 

 

 



บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสนจากแปงถั่วเขียวเพาะงอก สรุปไดดังนี ้

1. การศึกษาองคประกอบทางเคมีของแปงถั่วเขียวเพาะงอก พบวาถั่วเขียวที่นําไปผาน

กระบวนการเพาะงอกโดยการแชในน้ําสะอาดเปนระยะเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นนําถั่วเขียวเพาะงอก

ไปผานกระบวนการโมเปยกจะไดแปงถั่วเขียวเพาะงอกที่มีองคประกอบของความชื้นรอยละ 6.02 

โปรตีนรอยละ 30.66 ไขมันรอยละ 1.37 เถารอยละ 3.86 และคารโบไฮเดรตรอยละ 64.11  

2. การศึกษาอัตราสวนแปงตอน้ํา และสัดสวนแปงที่มีผลตอคุณสมบัติทางกายภาพของ      

แผนกวยเตี๋ยวจากแปงถั่วเขียวเพาะงอก พบวาทั้งอัตราสวนแปงตอน้ํา และสัดสวนแปงถั่วเขียว   

เพาะงอกมีผลตอคาสีของแผนกวยเตี๋ยวที่ได โดยแผนกวยเตี๋ยวที่ไดจะมีคา L* a* และ b* เพิ่มขึ้นตาม

ปริมาณแปงถั่วเขียวเพาะงอกที่ใชในสูตรการผลิต นั่นคือแผนกวยเตี๋ยวที่ไดจะมีสแีดง เหลือง และคล้ํา

มากขึ้นนั่นเอง 

3. การศึกษาอัตราสวนแปงตอน้ํา และสัดสวนแปงที่มีผลตอการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ

ผูบริโภค พบวาทั้งสัดสวนแปง และอัตราสวนแปงตอน้ําไมมีผลตอการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ

ผูบริโภค ทั้งดานสี กลิ่น ความเหนียว ความนุม และความชอบโดยรวม โดยผูบริโภคใหคะแนน

ความชอบตอผลิตภัณฑแผนกวยเตี๋ยวจากแปงถั่วเขียวเพาะงอกอยูในระดับชอบเล็กนอยทุกสูตร   

การผลิต 

 

5.2 ขอเสนอแนะ 

1. เนื่องจากแปงถั่วเขียวเพาะงอกที่ไดมีผลตอสีและกลิ่นของผลิตภัณฑ ซึ่งมีผลตอการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค ดังนั้นอาจนําแปงถั่วเขียวเพาะงอกที่ไดไปใชกับผลิตภัณฑที่มีสีเหลือง

หรือแดงอยูแลว ซึ่งผูบริโภคอาจใหคะแนนการยอมรับตอผลิตภัณฑเพิ่มมากขึ้น 
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2. กระบวนการเพาะงอกที่แตกตางกันจะสงผลตอองคประกอบทางเคมีของแปงถั่วเขียว    

เพาะงอก ดังนั้นควรศึกษาสภาวะที่เหมาะสมตอการเพาะงอกเพื่อใหไดแปงถั่วเขียวเพาะงอกที่มคีณุคา

ทางโภชนาการสูง 

3. กระบวนการผลิตแปงที่แตกตางกันจะมีผลตอโครงสรางของเม็ดแปง และคุณสมบัติทางเคมี

กายภาพอื่นๆ ดงันั้นจึงควรศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสมเพื่อใหไดแปงที่มีคุณสมบัติตามตองการ 
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1. การวิเคราะหความชื้น (AOAC, 2000) 

อุปกรณ 

1. ภาชนะอะลูมิเนียมสําหรับหาความชื้น 

2. ตูอบไฟฟา 

3. โถดูดความชื้น 

4. เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง 

วิธีการวิเคราะห 

1. อบภาชนะสําหรับหาความชื้นในตูอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 2-3 

ชั่วโมง นําออกจากตูอบใสไวในโถดูดความชื้นหลังจากนั้นชั่งน้ําหนัก 

2. ทําเชนเดียวกับขอ 1 ซ้ําจนไดผลตางของน้ําหนักทั้ง 2 ครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม 

3. ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักที่แนนอนอยางละเอียดประมาณ 1-2 กรัม ใสในภาชนะหา

ความชื้นที่ทราบน้ําหนักแนนอนแลว 

4. นําไปอบในตูอบไฟฟาที่อุณหภูม ิ105 องศาเซลเซียส นาน 5-6 ชั่วโมง 

5. นําออกจากตูอบใสโถดูดความชื้น หลังจากนั้นช่ังหาน้ําหนัก 

6. อบซ้ําอีกครั้งประมาณ 30 นาที และทําเชนเดิมจนไดผลตางของน้ําหนักทั้ง 2 ครั้ง

ตดิตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม 

7. คํานวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร 

ปริมาณความชื้นคิดเปนเปอรเซ็นต = 100
1

21 


M

MM  

เมื่อ  M1 คือ น้ําหนักตัวอยางกอนอบ 

M2 คือ น้ําหนักตัวอยางหลังอบ 

 

2. การวิเคราะหปริมาณไขมัน โดยวิธีโรส-กอตตเลียบ (Rose-Gottlieb) (AOAC, 2000) 

อุปกรณ 

1. บีกเกอร (Beaker) ขนาด 50 ml 

2. บีกเกอร (Beaker) ขนาด 250 ml ที่ผานการอบและชั่งน้ําหนักที่แนนอน 

3. กระบอกตวง (Cylinder) ขนาด 50 ml 
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4. โถดูดความชื้น (Desiccater) ที่มีสารดูดความชื้น เชน ซิลิกาเจล 

5. กรวยแยก ขนาด 250 ml 

6. เครื่องชั่งสําหรับงานวิเคราะห (Analytical balance) 

7. ตูอบไอรอนแบบไฟฟา (Hot air oven) 

8. ตูดูดควัน (Hood) 

9. เครื่องอังไอน้ํา (Water bath) 

สารเคมี 

1. ไดเอทิลอีเทอร (Diethyl Ether) ปราศจากเปอรออกไซด 

2. ปโตรเลยีมอีเทอร (Petroleum ether) จุดเดือด 30-60  ํC 

3. แอมโมเนียมไฮดรอกไซด (Ammonium hydroxide) ความเขมขนรอยละ 25-30 

4. เอทิลแอลกอฮอล (Ethyl Alcohol; C2H3OH) ความเขมขนรอยละ 95 

5. สารละลายผสมขอ 1. และ 2. อัตราสวน 1 : 1 

วิธีวิเคราะห 

1. ชั่งตัวอยางดวยน้ําหนักที่แนนอน (0.5-1.0 กรัม) (W1) ถายตัวอยางลงในกรวยแยก 

2. เติมน้ํา 10 ml เขยาใหตัวอยางละลาย 

3. เติมสารละลายแอมโมเนีย 1.25 ml (ถาตัวอยางมีรสเปรี้ยวใหเพิ่มปริมาณเปน 2 ml) 

เขยาใหเขากัน 

4. เติมเอทิลแอลกอฮอล 10 ml เขยาเบาๆ 

5. เติมไดเอทิลอีเทอร 25 ml ปดจุกใหแนน ทําการสกัดโดยการเขยาแรงๆ 1 นาที เปดจุก

อยางระมัดระวัง โดยการคอยๆ เปด 

6. เติมปโตรเลียมอีเทอร 25 ml ปดจุกใหแนน ทําการสกัดโดยการเขยาแรงๆ 1 นาท ีเปดจุก

อยางระมัดระวังเหมือนเดิม ลางจุกดวยสารละลายผสมจํานวนเล็กนอย 

7. ตั้งทิ้งไวใหสารละลายแยกชั้น (ประมาณ 30 นาที) ถายสารละลายสวนใสชั้นบนใสใน   

บีกเกอรขนาด 250 ml ที่ผานการอบและชั่งน้ําหนักที่แนนอน (W2) 

8. เติมเอทิลแอลกอฮอลอีก 1 ml ทําการสกัดเหมือนขอ 5. ถึง 7. แตเปลี่ยนปริมาณ        

ไดเอทิลอีเทอรและปโตรเลียมอีเทอร เปนอยางละ 15 ml 



46 

 
9. นําบีกเกอรไปอังที่เครื่องอังไอน้ําที่อยูในตูดูดควัน จนปริมาณไดเอทิลอีเทอรและ

ปโตรเลียมอีเทอรระเหยออกจนหมด จึงนําไปอบตอในตูอบไอรอนแบบไฟฟาที่อุณหภูมิ 100±2  ํC

นาน 2 ชั่วโมง จากนั้นทําใหเย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน้ําหนัก (W3) 

10. วิธีการคํานวณ 

ปริมาณไขมันคิดเปนเปอรเซ็นต = 100
1

23 


W

WW  

เมื่อ W1 คือ น้ําหนักตัวอยาง มีหนวยเปน กรัม 

W2 คือ น้ําหนักบีกเกอร มีหนวยเปน กรัม 

W3 คือ น้ําหนักบีกเกอรที่มีไขมัน มีหนวยเปน กรัม 

 

 

3. การวิเคราะหปริมาณโปรตีน โดยวิธีเคลดาหล (Kjeldahl Method) (AOAC, 2000) 

อุปกรณ 

1. ขวดเคลดาห (Kjeldahl) ขนาด 250 ml 

2. บีกเกอร (Beaker) ขนาด 250 ml 

3. บิวเรตชนิด A (Class A) ขนาด 50 ml 

4. กระบอกตวง (Cylinder) ขนาด 100 ml 

5. ขวดน้ํากลั่น (Wash bottle) ขนาด 250 ml 

6. ขวดรูปชมพู (Erlenmeyer flask) ขนาด 250 ml 

7. เม็ดเดือด (Glass beat) 

8. เครื่องชั่งสําหรับงานวิเคราะห (Analytical balance) 

9. ชุดกลั่นโปรตีน (Distillation apparatus) 

10. ชุดยอยโปรตีน (Digestion unit) 

11. ตูดูดควัน (Hood) 

สารเคมี 

1. กรดซัลฟวริกเขมขน (Sulfuric acid; H2SO4) ความเขมขนรอยละ 98 (w/v) 
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2. คะตะลิตสผสม อัตราสวนระหวางคอปเปอรซัลเฟต (Copper sulfate; CuSO2∙5H2O)

ปราศจากไนโตรเจนรอยละ 3.5 โซเดียมซัลเฟต (Sodium sulfate; Na2SO4) ปราศจากไนโตรเจน

รอยละ 96 ซิลิเนียมไดออกไซด (Selenium dioxide; SeO2) ปราศจากไนโตรเจนรอยละ 0.5 

3. โซเดียมไฮดรอกไซด (Sodium hydroxide; NaOH) ความเขมขนรอยละ 40 (w/v) 

4. กรดซัลฟวริก (Sulfuric acid; H2SO4) ความเขมขน 0.1 N มีอายุการเก็บรักษา 1 เดือน

หากครบกําหนดเวลาดังกลาว ใหนําสารละลายไปหาความเขมขนที่แนนอนใหม (re-standardize) 

หรือนําไปใชงานอื่นที่ไมตองการความเขมขนที่แนนอน 

5. อินดิเคเตอรผสม (Mixed indicator) ประกอบดวยเมทิลเรด (Methyl red) ความเขมขน

รอยละ 0.2 (w/v) ในแอลกอฮอล ผสมกับโบรโมครีซอลกรีน (Bromocresol green) ความเขมขน

รอยละ 0.2 (w/v) ในแอลกอฮอล อัตราสวน 1 : 1 

6. กรดบอริก ความเขมขนรอยละ 4 (w/v) 

วิธีวิเคราะห 

1. ชั่งน้ําหนักตัวอยางที่แนนอนประมาณ 0.5-2.0 กรัม (W) ถายตัวอยางลงในหลอดยอย

โปรตีน ทํา Blank ควบคูไปดวย 

2. เติมคะตะลิสตผสม จํานวน 8 กรัม 

3. เติมกรดซัลฟวริกเขมขน 20 ml โดยเอียงหลอดยอยโปรตีนและคอยๆ รินกรดลงขางๆ

หลอด เพื่อลางตัวอยางที่อาจติดอยูขางหลอดใหหมด และคอยๆ เขยาตัวอยางเบาๆ 

4. นําไปยอยที่ชุดยอยโปรตีน ใชเวลายอยประมาณ 1 ชั่วโมง หรือจนกระทั่งสารละลายใสจึง

ปดชุดยอย รอจนกระทั่งสารละลายเย็นลงในอุณหภูมิหอง (หามนําหลอดยอยไปทําใหเย็นดวยน้ํา

เพราะจะทําใหหลอดยอยแตกได) 

5. นําสารละลายที่ไดตอกับเครื่องกลั่นโปรตีน โดยนําขวดรูปชมพูที่มีกรดบอริกรอยละ 4

จํานวน 50 ml และหยดอินดิเคเตอรผสมลงไป 6-10 หยด 

6. เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดรอยละ 50 ใหมากเกินพอ (ประมาณ 70-90 ml) 

ขอสังเกต : ถาปริมาณดางมากเกินพอ สารละลายจะมีสีดํา ถายังไมเกิดสีดํา ใหเติม

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเพิ่มอีก 5-10 ml 

7. เปดเครื่องเริ่มทําการกลั่น โดยใหทํา Blank กอนตัวอยาง 
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8. นําสารละลายที่กลั่นไดไปไทเทรตกับสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟวริกจนไดจุดยุติ คือ 

สังเกตมีสีชมพูปรากฏขึ้นและสารละลายมีสีเทาอมมวง 

9. วิธีการคํานวณ 

ปริมาณไนโตรเจนคิดเปนเปอรเซ็นต =  
W

SOHNVV ba 4007.1. 42   

เมื่อ Va คือ ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟวริกที่ใชในการไทเทรต

ตัวอยาง มีหนวยเปน ml 

Vb คือ ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟวริกที่ใชในการไทเทรต

Blank มีหนวยเปน ml 

N.H2SO4 คือ ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟวริก มีหนวย

เปน M 

W คือ น้ําหนักตัวอยาง มีหนวยเปน กรัม 

 

ปริมาณโปรตีนคิดเปนเปอรเซ็นต = ปริมาณไนโตรเจนคิดเปนเปอรเซ็นต x แฟกเตอร 

 

คาแฟกเตอร 

ขาวสาลีทั้งเม็ด  5.83   ถั่วเหลือง    5.71 

แปง   5.70   นัท ถั่วลิสง บราซิลนัท   5.41 

อัลมอนด  5.18  นัทชนิดอื่นๆ    5.30  

ขาวจาว  5.95   ขาวบารเลย ขาวโอด ขาวไรย  5.83  

ขาวโพด  6.25   อาหารชนิดอื่นๆ    6.25 

4. การวิเคราะหปริมาณเถา (AOAC, 2000) 

อุปกรณ 

1. ถวยกระเบื้องเคลือบ 

2. ตะเกียงบุนเซน 

3. โถดูดความชื้น (Desiccater) ที่มีสารดูดความชื้น เชน ซิลิกาเจล 

4. เครื่องชั่งไฟฟา ชั่งน้ําหนักไดละเอียด 0.1 มิลลิกรัม 

5. ตูดูดควัน 
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6. เตาเผาไฟฟา 

7. เตาเผาไฟฟาที่ปรับและควบคุมอุณหภูมิได 

วิธีวิเคราะห 

1. เผาถวยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาไฟฟาที่อุณหภูม ิ525  ํC ถึง 550  ํC (เทากับอุณหภูมิที่ใช

เผาตัวอยาง) นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน้ําหนัก (W1) และใสตัวอยางในถวย

กระเบื้องเคลือบ ชั่งใหไดน้ําหนักแนนอนประมาณ 2-3 กรัม (W2) 

2. นําไปเผาดวยไฟออนบนเตาไฟฟาหรือตะเกียงบุนเซน โดยเพิ่มความรอนขึ้นทีละนอยจน

ตัวอยางไหมเกรียมและเผาจนหมดควัน ในกรณีที่ตัวอยางเปนของเหลวหรือกึ่งแข็งกึ่งเหลวใหนํา

ตัวอยางไประเหยแหงบนเครื่องอังไอน้ํากอนนําไปเผาบนเตาไฟฟา 

3. นําไปเผาตอในเตาเผาไฟฟาที่อุณหภูมิ 525  ํC ถึง 550  ํC จนไดเถาสีขาว ทําใหเย็นใน

โถดูดความชื้น ถาเถาที่ไดไมขาว ใหนําเถาออกมาจากเตาเผา ตั้งทิ้งไวใหเย็นแลวหยดน้ําเล็กนอยพอ

เปยกชุม ระวังอยาใหเถาฟุงหรือกระเด็น นําไประเหยใหแหงบนเครื่องอังไอน้ํา และทําซ้ําตามขอ 2. 

จนเถาขาวและไดน้ําหนักคงที่ (น้ําหนักที่คงที่ หมายความวา ผลตางของน้ําหนักที่ชั่งทั้งสองครั้ง

ติดตอกันไมเกิน 2 มิลลิกรัม) ชั่งน้ําหนักที่ได (W3) 

4. วิธีการคํานวณ 

ปริมาณเถาทั้งหมดคิดเปนเปอรเซ็นต = 100
12

13 




WW

WW  

เมื่อ W1 คือ น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบ มีหนวยเปน กรัม 

W2 คือ น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบและตัวอยาง มีหนวยเปน กรัม 

W3 คือ น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบและเถา มีหนวยเปน กรมั 

 

 

 

 

 

5. การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมดโดยการคํานวณ (AOAC, 2000) 

วิธีวิเคราะห 
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1. นําผลวิเคราะหความชื้น ไขมัน โปรตีน และเถาในตัวอยางมาคํานวณหาปริมาณ

คารโบไฮเดรต 

2. วิธีคํานวณ 

%คารโบไฮเดรตทั้งหมด = 100 – (%ความชื้น + %ไขมัน + %โปรตีน + %เถา) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 
ขอมูลทางสถิติ 
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ตาราง ค1 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติของผลการวัดคาสี 

Tests of Between-Subjects Effects 

Source Dependent 

Variable 

Type III Sum 

of Squares 

df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 

L* 35.398a 5 7.080 13.178 .000 

a* 1.673b 5 .335 46.338 .000 

b* 44.405c 5 8.881 75.051 .000 

Intercept 

L* 56414.405 1 56414.405 105011.302 .000 

a* 3.380 1 3.380 468.000 .000 

b* 3065.445 1 3065.445 25905.169 .000 

อัตราสวน

แปง 

L* 8.681 1 8.681 16.158 .002 

a* 1.502 1 1.502 208.000 .000 

b* 37.845 1 37.845 319.817 .000 

สัดสวนแปง 

L* 14.023 2 7.012 13.052 .001 

a* .063 2 .032 4.385 .037 

b* 4.810 2 2.405 20.324 .000 

อัตราสวน

แปง * 

สัดสวนแปง 

L* 12.694 2 6.347 11.815 .001 

a* .108 2 .054 7.462 .008 

b* 1.750 2 .875 7.394 .008 

Error 

L* 6.447 12 .537   

a* .087 12 .007   

b* 1.420 12 .118   

Total 

L* 56456.250 18    

a* 5.140 18    

b* 3111.270 18    

Corrected 

Total 

L* 41.845 17    

a* 1.760 17    

b* 45.825 17    

a. R Squared = .846 (Adjusted R Squared = .782) 

b. R Squared = .951 (Adjusted R Squared = .930) 
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c. R Squared = .969 (Adjusted R Squared = .956) 

 

 

 

 

ตาราง ค2 การเปรียบเทียบคาเฉลี่ยของคา L* ดวยวิธี DMRT 

 

Duncan 

สูตร N Subset 

  1 2 

2 3 54.9667  

6 3 55.2000  

5 3 55.3000  

4 3 55.3667  

3 3 56.0333  

1 3  59.0333 

Sig.  .129 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .537. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. 

Type I error levels are not guaranteed. 
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c. Alpha = .05. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตาราง ค3 การเปรียบเทียบคาเฉลี่ยของคา a* ดวยวิธี DMRT 

 

Duncan 

สูตร N Subset 

  1 2 3 

5 3 .1000   

4 3 .1667   

6 3 .1667   

3 3  .5333  

1 3   .8000 

2 3   .8333 

Sig.  .379 1.000 .640 
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Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .007. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. 

Type I error levels are not guaranteed. 

c. Alpha = .05. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตาราง ค4 การเปรียบเทียบคาเฉลี่ยของคา b* ดวยวิธี DMRT 

 

Duncan 

สูตร N Subset 

1 2 3 4 

6 3 11.2000    

5 3 11.7000 11.7000   
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4 3  11.9000   

2 3   13.9333  

3 3   13.9333  

1 3    15.6333 

Sig.  .100 .490 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .118. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. 

Type I error levels are not guaranteed. 

c. Alpha = .05. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลติภณัฑเสนกวยเตี๋ยวจากแปงถั่วเขียวเพาะงอก 
 

ชื่อผูทดสอบ .......................................................... วันที่ ............................................ 

 

คําแนะนํา ผูทดสอบจะไดรับตัวอยางผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยวจากแปงถั่วเขียวเพาะงอกทั้งหมด  

6 ตัวอยาง เพื่อทําการทดสอบลักษณะของผลิตภัณฑดานสี กลิ่น ความเนียวนุม ความชอบ 

โดยรวม โดยใหผูทดสอบใหคะแนนตามระดับความชอบของแตละตัวอยาง ที่ใกลเคียงกับ 

ความรูสึกของทานมากที่สุด ดังนี ้

 9 = ชอบมากทีสุ่ด 8 = ชอบมาก  7 = ชอบปานกลาง 

 6 = ชอบเล็กนอย 5 = เฉยๆ  4 = ไมชอบเล็กนอย 

 3 = ไมชอบปานกลาง 2 = ไมชอบมาก  1 = ไมชอบมากทีสุ่ด 

 

รหสั ส ี กลิ่น ความเหนียว ความนุม ความชอบโดยรวม 

      

      

      

      

      

      

 

ขอเสนอแนะ 

................................................................................................................................................... 

................................................................................................................................................... 

ขอบคุณทุกทานที่ใหความรวมมอื 

 

 

 

 



 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 
หลักฐานการนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 
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คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี  มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 

หลกัสตูรสาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 

รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) 
 
 

 
 
 
 

หมวดที�  1  ลกัษณะและข้อมลูโดยทั�วไปของรายวชิา 
 

1. รหัสและชื�อรายวิชา      

4143702  การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร (Food Product Development) 

2. จํานวนหน่วยกิต    

3(2-3-6)    

3. หลักสูตร และประเภทของรายวิชา 

3.1. หลักสูตร 

วิทยาศาสตรบณัฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

3.2. ประเภทของรายวิชา 

วิชาเอกเลือก 

4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน 

อาจารย์ผู้ รับผิดชอบรายวิชา  อาจารยก์ฤติกา บูรณโชคไพศาล 

อาจารย์ผู้สอน   อาจารยก์ฤติกา บูรณโชคไพศาล 

5. ภาคการศึกษา/ชั�นปีที�เรียน 

 ภาคเรียนที� 2 / ชั�นปีที� 3 

6. รายวิชาที�ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisites) (ถ้ามี) 

 4143201  จุลชีววิทยาทางอาหาร 

 4143301  เคมีอาหาร 

 4143401  การแปรรูปอาหาร 1 

7. รายวิชาที�ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites) (ถ้ามี) 

 ไม่มี 

8. สถานที�เรียน  

 มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 

9. วันที�จัดทํารายละเอียดของรายวิชา หรือวันที�มีการปรับปรุงครั�งล่าสุด 

            วนัที�  20 กุมภาพนัธ์ 2556 
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หมวดที�  2  จุดมุ่งหมายและวตัถุประสงค์ 
 

จุดมุ่งหมายของรายวิชา 

1. เพื�อใหน้กัศึกษาสามารถอธิบายหลกัการในการพฒันาผลิตภณัฑไ์ด ้  

2. เพื�อใหน้กัศึกษาสามารถคิด และทาํการพฒันาผลิตภณัฑต์น้แบบได ้ 

วัตถุประสงค์ในการพัฒนาปรับปรุงรายวิชา 

 เพื�อใหเ้นื�อหาวิชามีความทนัสมยัและเป็นปัจจุบนัมากขึ�น นกัศึกษาสามารถประยุกต์ฐานความรู้ในวิชา

นี� เพื�อแกปั้ญหาที�เกิดขึ�นในสาขาวิชาเทคโนโลยกีารอาหาร นอกจากนี�ยงัมีปรับเปลี�ยนรูปแบบการสอนและงานที�

มอบหมายใหน้กัศึกษามีส่วนร่วม มีการคิดวิเคราะห์สถานการณ์ประเดน็ปัญหามากขึ�น 

 

หมวดที�  3  ลกัษณะและการดําเนินการ 
 

1. คาํอธิบายรายวิชา 

 หลกัการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  พฤติกรรมของผูบ้ริโภค  ขั�นตอนพื�นฐานในการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่  

การวางแผนการดาํเนินงาน และการตลาดผลิตภณัฑใ์หม่  หลกัและวิธีการประเมินคุณภาพประสาทสัมผสัแบบ

ต่างๆ  การวจิยัในมนุษยแ์ละ วิเคราะห์ผลการทดสอบ  การทดสอบอายกุารเกบ็ของผลิตภณัฑ ์กฎหมายทรัพยสิ์น

ทางปัญญา 

2. จํานวนชั�วโมงที�ใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย 

30 

สอนเสริม 

ไม่มี 

การฝึกปฏิบัติ 

45 

การศึกษาด้วยตนเอง 

90 

3. จํานวนชั�วโมงต่อสัปดาห์ที�อาจารย์ให้คําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 

  1 ชั�วโมง/สัปดาห ์

 

หมวดที�  4  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

1. คุณธรรมจริยธรรม 

1.1 คุณธรรม จริยธรรม ที�ต้องพัฒนา 

1.1.1 มีจิตสาํนึกและตระหนกัในการปฏิบตัิตามจรรยาบรรณวิชาชีพ (TQF-Food 5.1.1) 

1.1.2 แสดงความซื�อสัตยสุ์จริตอยา่งสมํ�าเสมอ (TQF-Food 5.1.2) 

1.1.3 มีวินยัและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม (TQF-Food 5.1.3) 

1.1.4 เคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของเพื�อนในชั�นเรียน ทั�งในกลุ่มและนอกกลุ่ม (TQF-Food 

5.1.5) 

 

 



60 

 

1.2 วิธกีารสอน 

1.2.1 อาจารยผ์ูส้อนตอ้งสอดแทรกเรื�องคุณธรรม จริยธรรม โดยใชก้ารสอนแบบสื�อสารสองทาง เปิด

โอกาสใหน้กัศึกษามีการตั�งคาํถามหรือตอบคาํถาม หรือแสดงความคิดเห็นที�เกี�ยวขอ้งกบัคุณธรรม จริยธรรม ใน

ชั�นเรียนในโอกาสต่างๆ 

1.2.2 ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา ตวัอยา่งที�ขาดความรับผิดชอบต่อหนา้ที�และการประพฤติที�ผิดจรรยาบรรณ

ในวิชาชีพ 

1.2.3 กาํหนดใหม้ีการทาํกิจกรรมกลุ่ม เพื�อฝึกใหม้ีความรับผิดชอบในการทาํงานร่วมกบัผูอ้ื�น 

1.2.4 อาจารยป์ฏิบตัิตนเป็นตวัอยา่ง  ใหค้วามสาํคญัต่อจรรยาบรรณวิชาชีพ  การมีวินยัเรื�องเวลา การเปิด

โอกาสใหน้กัศึกษาแสดงความคิดเห็นและรับฟังความคิดเห็นของนักศึกษา การเคารพและใหเ้กียรติแก่อาจารย์

อาวุโส เป็นตน้ 

1.3 วิธีการประเมินผล 

1.3.1 สังเกตพฤติกรรม 

- การตรงต่อเวลาในการเขา้ชั�นเรียน 

- การส่งงานตรงตามกาํหนดเวลาที�มอบหมาย 

- การมีส่วนร่วมในชั�นเรียน การเปิดโอกาสใหเ้พื�อนร่วมชั�นซักถามและการมีสัมมาคารวะต่อ

อาจารย ์

- สังเกตพฤติกรรมการเขา้กลุ่มการทาํปฏิบตัิการของนกัศึกษา 

1.3.2 กาํหนดคะแนนการประเมินพฤติกรรมดา้นคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบ  และการมีส่วน

ร่วมในกิจกรรมในชั�นเรียน และเทคนิคในการทาํปฏิบตัิการ  

2. ความรู้ 

2.1 ความรู้ที�ต้องได้รับ 

2.1.1 มีความรู้หลกัการและทฤษฎีที�สัมพนัธ์กนั (TQF-Food 5.2.1) 

2.1.2 มีความรู้ในสาขาวิชาที�เกี�ยวขอ้ง (TQF-Food 5.2.2) 

2.1.3 มีความคุน้เคยกบัความกา้วหนา้ทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจยัที�เกี�ยวขอ้ง (TQF-Food 

5.2.3) 

2.2 วิธีการสอน 

2.2.1 อาจารยผ์ูส้อนบรรยายหลกัการทางทฤษฎี และใชก้ารสอนที�เนน้ผูเ้รียนเป็นสาํคญั เช่น ใหน้กัศึกษา

หาทางคน้ควา้หาขอ้มูลเพิ�มเติม การสอนแบบศึกษาดว้ยตนเอง และการคน้ควา้ทางอินเตอร์เน็ต เป็นตน้ 

2.2.2 จดัการเรียนการสอนที�เนน้การศึกษาจากการปฏิบตัิจริง 

2.2.3 มอบหมายงานรายบุคคลและกลุ่ม (นกัศึกษาสืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งต่างๆ รวบรวม วิเคราะห์ และ

สรุปขอ้มูล) 
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2.3 วิธีการประเมินผล 

2.3.1 สอบกลางภาค  สอบปลายภาค การทดสอบยอ่ย  และสอบภาคปฏิบตั ิ

2.3.2 ประเมินจากการทาํปฏิบตัิการ การตอบปัญหาและการแสดงความคิดเห็นในชั�นเรียน 

2.3.3 ประเมินจากผลงานของนกัศึกษาทั�งรายงานรายบุคคลและรายงานกลุ่ม  

3. ทักษะทางปัญญา    

3.1 ทักษะทางปัญญาที�ต้องพัฒนา 

3.1.1 สามารถคน้หาข้อเท็จจริง ทาํความเขา้ใจและประเมินขอ้มูลสารสนเทศ แนวคิดและหลกัฐาน

ใหม่ๆ จากแหล่งขอ้มูลที�หลากหลาย และใชข้อ้มูลที�ไดใ้นการแกไ้ขปัญหาหรืองานอื�นๆ ไดด้ว้ยตนเอง (TQF-

Food 5.3.1) 

3.1.2 สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาที�ซับซ้อน และเสนอแนวทางแกไ้ขที�สร้างสรรค ์(TQF-Food 5.3.2) 

3.1.3 สามารถใชท้กัษะและความรู้ความเขา้ใจในกลุ่มวิชาที�เกี�ยวขอ้ง (TQF-Food 5.3.3) 

3.2 วิธีการสอน 

3.2.1 จดัการเรียนการสอนที�เนน้การศึกษาจากการปฏิบตัิจริง 

3.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและกลุ่ม (นกัศึกษาสืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งต่างๆ รวบรวมและวิเคราะห์ขอ้มูล) 

3.2.3 นกัศึกษาตอบปัญหาในชั�นเรียนและการแสดงความคิดเห็นในชั�นเรียน 

3.3 วิธีการประเมินผล 

3.3.1 สอบกลางภาค และสอบปลายภาค และการทดสอบยอ่ย 

3.3.2 ประเมินจากผลงานของนกัศึกษาทั�งรายงานรายบุคคลและรายงานกลุ่ม  

3.3.3 ประเมินจากการทาํปฏิบตัิการ การตอบปัญหาและการแสดงความคิดเห็นในชั�นเรียน 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ ที�ต้องพัฒนา 

4.1.1 มีความรับผิดชอบในงานที�ไดรั้บมอบหมาย  ทั�งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม (TQF-Food 5.4.1) 

4.1.2 สามารถปรับตวัทาํงานร่วมกบัผูอ้ื�นทั�งในฐานะผูน้าํและสมาชิกกลุ่ม (TQF-Food 5.4.2) 

4.2 วิธีการสอน 

4.2.1 จดัการเรียนการสอนที�เนน้การศึกษาจากการปฏิบตัิจริง 

4.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและกลุ่ม 

4.2.3 เปิดโอกาสใหน้กัศึกษามีการอภิปรายปัญหา ในการทาํงานเป็นกลุ่ม และหาทางแกไ้ขปัญหา 

4.3 วิธีการประเมินผล 

4.3.1 ประเมินจากพฤติกรรมการมีส่วนร่วมในชั�นเรียน 

4.3.2 ประเมินความรับผิดชอบจากรายงานรายบุคคลและกลุ่มของนกัศึกษา 
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5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื�อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื�อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ที�ต้องพัฒนา 

5.1.1 สามารถสื�อสาร รู้จกัเลือก และใชรู้ปแบบของการนาํเสนอที�เหมาะสมไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

(TQF-Food 5.5.2) 

5.1.2 มีวิจารณญาณในการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศและการสื�อสารที�เหมาะสม และใชอ้ยา่งสมํ�าเสมอ  (TQF-

Food 5.5.4) 

5.1.3 สามารถใชค้อมพิวเตอร์จดัการเกบ็ขอ้มูลต่างๆ ไดอ้ยา่งเหมาะสม  (TQF-Food 5.5.5) 

5.1.4 ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศติดตามความกา้วหนา้ทางเทคโนโลย ีและนวตักรรม และสถานการณ์

โลก (TQF-Food 5.5.6) 

5.2 วิธีการสอน 

5.2.1 มอบหมายงานที�ตอ้งมีการสืบคน้ขอ้มูลดว้ยอินเตอร์เน็ต 

5.3 วิธีการประเมินผล 

5.3.1 ประเมินจากรายงานการสืบคน้ขอ้มูลดว้ยอินเตอร์เน็ต (สาระ เนื�อหา หลกัฐานอา้งอิง) 

 

หมวดที�  5  แผนการสอนและการประเมนิผล 
 

1. แผนการสอน 

สัปดาห์

ที� 
หัวข้อ/รายละเอียด 

จํานวน

ชั�วโมง 
กิจกรรมการเรียนการสอน สื�อที�ใช้ ผู้สอน 

1 - แนะนาํคาํอธบิายรายวิชา 
เอกสาร ตาํราประกอบการ
เรียนการสอน แผนการ
เรียน และวิธีการวัดและ
ประเมนิผล 
 

5 กิจกรรมการสอน 

- อธบิายประมวลการสอนรายวิชา 

- อธบิายแผนการเรียน  วิธกีารเรียน  การให้
คะแนน มอบหมายงานเป็นรายบุคคลและกลุ่ม   

- เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม  แสดงความ
คิดเหน็ 
สื�อการสอน 

- ประมวลการสอนรายวิชา 
 

อ. กฤติกา 
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สัปดาห์

ที� 
หัวข้อ/รายละเอียด 

จํานวน

ชั �วโมง 
กิจกรรมการเรียนการสอน สื�อที�ใช ้ ผู้สอน 

2 เทคโนโลยกีารพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ 

- การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื�อ
อตุสาหกรรมเกษตร 

- ข้อดี ข้อเสยีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เพื�ออตุสาหกรรม
เกษตร 

- หลักการทางเทคโนโลยี
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

5 กิจกรรมการสอน 

- ทดสอบก่อนเรียน 

- ให้นักศึกษาแสดงความคิดเหน็ในเรื�องที�
เกี�ยวข้อง 

- บรรยายเนื�อหา 

- เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม  แสดงความ
คิดเหน็ 
-  นําความรูจากงานวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารเสนจากแปงถั่วเขยีวเพาะงอกมาบูรณาการ

กับการเรียนการสอน กรณีศึกษา: การพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร  

- ทดสอบหลังเรียน 
สื�อการสอน 

- แบบทดสอบก่อนเรียน และหลังเรียน 

- เอกสารประกอบการบรรยาย 

อ. กฤติกา 

3 การกําหนดโครงการ 

- ความมุ่งหมาย 

- วตัถุประสงค ์

- ขอ้จาํกดั  

5 กิจกรรมการสอน 

- บรรยายเนื�อหา 

- ให้นักศึกษาทาํการกาํหนดโครงการ โดยทาํ
ตามที�ได้เรียนทฤษฎีมาเป็นลาํดับทลีะขั�นตอน 

- เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม และแสดง
ความคิดเหน็ 
สื�อการสอน 

- เอกสารประกอบการบรรยาย  

- ตัวอย่างการกาํหนดโครงการ 

อ. กฤติกา 

4 การสร้างความคดิ

ผลิตภัณฑ์ 

- การสร้างความคิดดว้ย

ตนเอง 

- การสร้างความคิดจาก

กลุ่ม 

- การใชเ้ทคนิคต่างๆใน

การสร้างความคิดผลิตภณัฑ ์

5 กิจกรรมการสอน 

- บรรยายเนื�อหา 

- ศึกษาเอกสารประกอบการสอน 

- ให้นักศึกษาสร้างความคิดผลิตภัณฑ์จาก
โครงการในสปัดาห์ที�แล้ว 

- เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถาม และแสดง
ความคิดเหน็ 
สื�อการสอน 

- เอกสารประกอบการบรรยาย 

- คอมพิวเตอร/์ โปรเจคเตอร์ 

อ. กฤติกา 
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สัปดาห์

ที� 
หัวข้อ/รายละเอียด 

จํานวน

ชั �วโมง 
กิจกรรมการเรียนการสอน สื�อที�ใช ้ ผู้สอน 

5 การกลั�นกรองผลิตภัณฑ์ 

และการพัฒนา

แนวความคดิผลิตภัณฑ์ 

- Qualitative screening 

method  

- Quantitative screening 

method 

5 กิจกรรมการสอน 

- อธบิายเนื�อหาพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 

- ศึกษาเอกสารประกอบการสอน 

- ให้นักศึกษาทาํการกลั�นกรองผลิตภัณฑ์ และ
พัฒนาแนวความคิดต่อเนื�องจากสปัดาห์ที�แล้ว 

- เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเหน็ 
สื�อการสอน 

- บรรยายโดยใช้โปรแกรม PowerPoint 

- เอกสารประกอบการบรรยาย 

- คอมพิวเตอร/์ โปรเจคเตอร์ 

อ. กฤติกา 

6 การสํารวจผู้บริโภค 

- การวิเคราะห์ขอ้มูลที�

ตอ้งการเบื�องตน้ และ

วิเคราะห์ผูบ้ริโภค 

- แบบสอบถาม 

- การวิเคราะห์และการ

แปลความหมายขอ้มูล 

- การเสนอขอ้มูลในการ

สาํรวจผูบ้ริโภค 

5 กิจกรรมการสอน 

- อธบิายเนื�อหาพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 

- ศึกษาเอกสารประกอบการสอน 

- ให้นักศึกษาทาํการสาํรวจผู้บริโภค ออก
แบบสอบถามจากหัวเรื�องในสปัดาห์ที�ผ่านมา 

- เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเหน็ 
สื�อการสอน 

- บรรยายโดยใช้โปรแกรม PowerPoint 

- เอกสารประกอบการบรรยาย 

- คอมพิวเตอร/์ โปรเจคเตอร์ 

อ. กฤติกา 

7 การสํารวจผู้บริโภค (ต่อ) 

- การวิเคราะห์ขอ้มูลที�

ตอ้งการเบื�องตน้ และ

วิเคราะห์ผูบ้ริโภค 

-  แบบสอบถาม 

- การวิเคราะห์และการ

แปลความหมายขอ้มูล 

- การเสนอขอ้มูลในการ

สาํรวจผูบ้ริโภค 

5 กิจกรรมการสอน 

- ให้นักศึกษานาํเสนอผลการสาํรวจผู้บริโภค 

- เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเหน็ 
สื�อการสอน 

- คอมพิวเตอร/์ โปรเจคเตอร์ อ. กฤติกา 
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สัปดาห์

ที� 
หัวข้อ/รายละเอียด 

จํานวน

ชั�วโมง 
กิจกรรมการเรียนการสอน สื�อที�ใช้ ผู้สอน 

8 

 

ความเป็นไปได้ในเชิง

เทคนิค 

- สูตรการผลิต 

- กระบวนการผลิต 

- ขอ้มูลที�เกี�ยวกบัวตัถุดิบ 

- ขอ้มูลผูบ้ริโภค 

- ตน้ทุนการผลิตเบื�องตน้ 

- ปัจจยัอื�นๆ 

5 กิจกรรมการสอน 

- อธบิายเนื�อหาพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 

- ศึกษาเอกสารประกอบการสอน 

- ให้นักศึกษาคิดวิเคราะห์ความเป็นไปได้ของ
ผลิตภัณฑ์ต่อจากสปัดาห์ที�ผ่านมา 

- เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเหน็ 
สื�อการสอน 

- บรรยายโดยใช้โปรแกรม PowerPoint 

- เอกสารประกอบการบรรยาย 

- คอมพิวเตอร/์ โปรเจคเตอร์ 

อ. กฤติกา 

9 ความเป็นไปได้ในด้าน

ตลาด 

- การศึกษาโครงการดา้น

ตลาด  

- ชนิดของผลิตภณัฑ์ 

- ภาวะการตลาด 

5 กิจกรรมการสอน 

- อธบิายเนื�อหาพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 

- ศึกษาเอกสารประกอบการสอน 

- ให้นักศึกษาคิดวิเคราะห์ความเป็นไปได้ของ
ผลิตภัณฑ์ต่อจากสปัดาห์ที�ผ่านมา 

- เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเหน็ 
สื�อการสอน 

- บรรยายโดยใช้โปรแกรม PowerPoint 

- เอกสารประกอบการบรรยาย 

- คอมพิวเตอร/์ โปรเจคเตอร์ 

อ. กฤติกา 

10 แนวความคดิผลิตภัณฑ์ 

- การพฒันาแนวความคิด

ผลิตภณัฑ ์

- ขอ้กาํหนดจาํเพาะของ

ผลิตภณัฑท์ี�วิเคราะห์จาก

ความตอ้งการของผูบ้ริโภค  

5 กิจกรรมการสอน 

- อธบิายเนื�อหาพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 

- ศึกษาเอกสารประกอบการสอน 

- ให้นักศึกษาสร้างแนวความคิดของผลิตภัณฑ์
ต่อจากสปัดาห์ที�ผ่านมา 

- เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเหน็ 

- ทดสอบย่อย 
สื�อการสอน 

- บรรยายโดยใช้โปรแกรม PowerPoint 

- เอกสารประกอบการบรรยาย 

- คอมพิวเตอร/์ โปรเจคเตอร์ 

อ. กฤติกา 
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สัปดาห์

ที� 
หัวข้อ/รายละเอียด 

จํานวน

ชั �วโมง 
กิจกรรมการเรียนการสอน สื�อที�ใช ้ ผู้สอน 

11 การพัฒนาผลิตภัณฑ์

ต้นแบบ 

- วิธีทางการพฒันาทาง

วิศวกรรม  

- การวางแผนการทดลอง

เพื�อกลั�นกรองปัจจยั 

- วิธีการออกแบบการ

ทดลอง 

5 กิจกรรมการสอน 

- อธบิายเนื�อหาพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 

- ศึกษาเอกสารประกอบการสอน 

- ให้นักศึกษาทาํการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
และออกแบบการทดลองผลิตภัณฑ์ 

- เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเหน็ 
สื�อการสอน 

- บรรยายโดยใช้โปรแกรม PowerPoint 

- เอกสารประกอบการบรรยาย 

- คอมพิวเตอร/์ โปรเจคเตอร์ 

อ. กฤติกา 

12 ผู้บริโภคในระบบการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

- ขั�นตอนการวิจยัตลาด

เบื�องตน้ 

- การประเมินทางดา้น

ประสาทสัมผสั 

5 กิจกรรมการสอน 

- อธบิายเนื�อหาพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 

- ศึกษาเอกสารประกอบการสอน 

- ให้นักศึกษานาํเสนอผลงานที�ผ่านมา 

- เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเหน็ 
สื�อการสอน 

- บรรยายโดยใช้โปรแกรม PowerPoint 

- เอกสารประกอบการบรรยาย 

- คอมพิวเตอร/์ โปรเจคเตอร์ 

อ. กฤติกา 

13 การทดสอบผลิตภัณฑ์ 

- การทดสอบการผลิตใน

ระดบัตน้แบบ 

- การทดสอบคุณภาพและ

การเกบ็รักษา 

- Serving size 

- การทดสอบผูบ้ริโภคและ

ตลาด 

5 กิจกรรมการสอน 

- ให้นักศึกษาทดลองทาํผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 

- ให้นักศึกษาแลกเปลี�ยนความคิด และร่วมกนั
อภิปรายถงึข้อดี ข้อเสยี และปัญหาที�พบ 
สื�อการสอน 

- เครื�องมอื อปุกรณ์ที�ใช้ในการทดลองทาํ
ผลิตภัณฑ ์

อ. กฤติกา 
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สัปดาห์

ที� 
หัวข้อ/รายละเอียด 

จํานวน

ชั �วโมง 
กิจกรรมการเรียนการสอน สื�อที�ใช ้ ผู้สอน 

14 การทดสอบผลิตภัณฑ์ (ต่อ) 

- การทดสอบการผลิตใน

ระดบัตน้แบบ 

- การทดสอบคุณภาพและ

การเกบ็รักษา 

- Serving size 

- การทดสอบผูบ้ริโภคและ

ตลาด 

5 กิจกรรมการสอน 

- อธบิายเนื�อหาพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 

- ศึกษาเอกสารประกอบการสอน 

- ให้นักศึกษาทาํการทดสอบผลิตภัณฑ์ 

- เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเหน็ 
สื�อการสอน 

- บรรยายโดยใช้โปรแกรม PowerPoint 

- เอกสารประกอบการบรรยาย 

- คอมพิวเตอร/์ โปรเจคเตอร์ 

อ. กฤติกา 

15 การจําหน่ายผลิตภัณฑ์เชิง

พาณิชย์                                  
- การเตรียมแผนการผลิต 

- การนาํเสนอผลิตภณัฑ ์

- การกาํหนดราคา

ผลิตภณัฑ ์

- การจดัจาํหน่ายและการ

ส่งเสริมการตลาด 

 

 

5 กิจกรรมการสอน 

- อธบิายเนื�อหาพร้อมยกตัวอย่างประกอบ 

- ศึกษาเอกสารประกอบการสอน 

- ให้นักศึกษานาํเสนอผลติภัณฑ์ที�ผลิตได้ 

- เปิดโอกาสให้นักศึกษาซักถามและแสดงความ
คิดเหน็ 
สื�อการสอน 

- บรรยายโดยใช้โปรแกรม PowerPoint 

- เอกสารประกอบการบรรยาย 

- คอมพิวเตอร/์ โปรเจคเตอร์ 

อ. กฤติกา 

16 สอบปลายภาค 
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การวดัผลการเรียน 

2. แผนการประเมินการเรียนรู้ 

ผลการ

เรียนรู้ 
วิธีการประเมิน 

สัปดาห์ที�

ประเมิน 

สัดส่วนของการ

ประเมิน 

2.1, 2.2 ทดสอบยอ่ย 10 30 

2.1, 2.2 สอบปลายภาค 16 30 

1.2, 1.3, 2.1, 

3.2, 4.1, 4.2, 

5.5 

รายงานกลุ่ม 

-  รายงานกลุ่มปฏิบตัิการ 

 ความรับผิดชอบ ความซื�อสัตย ์และตรงต่อเวลา  

 รูปแบบถูกตอ้ง และครบถว้นตามที�กาํหนด  

 ความถูกตอ้งของวิธีทาํการทดลองตามที�ปฏิบตัิจริง  

 การสรุปและวิจารณ์ผล 

 ความเป็นระเบียบเรียบร้อย  

- การประเมินพฤติกรรมกลุ่ม 

2 - 15 20 

1.2, 1.3, 4.1, 

4.2  

การประเมินพฤติกรรมดา้นคุณธรรม จริยธรรม ความ

รับผิดชอบ และการมีส่วนร่วมในกิจกรรมในชั�นเรียน และ

เทคนิคในการทาํปฏิบตัิการ 

1 - 15 20 

รวม 100 % 

 

หมวดที�  6  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1. หนังสือ ตํารา และเอกสารประกอบการสอนหลัก 

ไพโรจน์ วิริยจารี. 2545. หลกัการทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภณัฑ์. ภาควิชาเทคโนโลยกีารพฒันาผลิตภณัฑ ์

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม.่ 

2. หนังสือ เอกสาร และข้อมูลอ้างอิงที�สําคญั 

พฒันาผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร, ศูนย.์ 2544. เอกสารประกอบการฝึกอบรมเชิงปฏิบตัิการ: เทคนิคการ

พัฒนาผลิตภณัฑ์ใหม่. ระหว่างวนัที� 26-28 กุมภาพนัธ์ 2544. ณ ภาควิชาพฒันาผลิตภณัฑ ์คณะอุตสาหกรรม

เกษตร  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ.    

อนุวตัร แจง้ชดั. 2544. เอกสารประกอบการสอนวิชา 054-355:  สถิติและการวางแผนการทดลองสําหรับการ

พัฒนาผลิตภณัฑ์.  ภาควิชาพฒันาผลิตภณัฑ ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 

เพญ็ขวญั ชมปรีดา. 2550. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภค. ภาควิชาพฒันา

ผลิตภณัฑ ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์.  

3. หนังสือ เอกสาร และข้อมูลอ้างอิงที�แนะนํา 
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หมวดที�  7  การประเมนิและปรับปรุงการดําเนนิการของรายวชิา 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

- แบบประเมินรายวิชา 

2. การประเมินการสอน 

- แบบประเมินผูส้อน 

- ผลการสอบ 

3. การปรับปรุงการสอน 

 อาจารยผ์ูส้อนทบทวน และปรับปรุงวิธีการสอน  จากผลการประเมินประสิทธิผลของรายวิชา   แลว้

จดัทาํแฟ้มสะสมงานรายวิชาและรายงานผลการดาํเนินการของรายวิชา (มคอ. 5) ทุกภาคการศึกษา   ภาควิชา

กาํหนดใหแ้ละมีการแลกเปลี�ยนเรียนรู้ในชุมชนนกัปฏิบตัิของคณะวิทยาศาสตร์ เพื�อหารือปัญหาการเรียนรู้ของ

นกัศึกษาและร่วมกนัหาแนวทางแกไ้ข 

4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ�ของนักศึกษาในรายวิชา 

 กรรมการพัฒนาหลกัสูตรและมาตรฐานการศึกษาทาํหน้าที�ทวนสอบผลสัมฤทธิ� ของนักศึกษาใน

รายวิชาโดยประเมินคุณภาพของขอ้สอบและความเหมาะสมของการใหค้ะแนน ตลอดจนพิจารณาระดบัคะแนน

ในรายวิชา 

5. การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 

  จากผลการประเมิน และทวนสอบผลสัมฤทธิ� ประสิทธิผลรายวิชา ไดม้ีการวางแผนการปรับปรุงการ

สอน และรายละเอียดวิชา   เพื�อใหเ้กิดคุณภาพมากขึ�น  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ประวตัผิูวิจัย 
 

1. ชื่อ - นามสกุล  นางสาว กฤติกา บูรณโชคไพศาล 

  Miss Kritika Buranachokpaisan 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 5 6599 00004 54 5 

3. ตําแหนงปจจุบัน อาจารย 

4. หนวยงานและสถานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก   

โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบรูณ อ.เมอืง จ. เพชรบรูณ  67000  

โทรศัพท  056-717100 ตอ 1411, 081-3842695 E-mail: kritika053@gmail.com 

5. ประวัติการศึกษา 

วทม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม   

วท.บ. (วิศวกรรมกระบวนการอาหาร)     มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ  การพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร 

     การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

7. ประสบการณที่เกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัย 

- ป 2544 งานวิจัย เรื่อง “การสกัดสารเพคตินจากกากมะขามปอม” 

- ป 2551 วิทยานิพนธ เรื่อง “การศึกษาผลของสารตานอนุมูลอิสระตออาย ุ          

การเก็บรักษาและความคงตัวของสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยดที่สกัดจากน้ํามันปาลมดิบ”  

- ป 2555 ทุนอุดหนุนการวิจัยภายในมหาวิทยาลัย เรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ   

อาหารเสนจากแปงถั่วเขียวเพาะงอก” 
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