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Abstract 

Vermicelli or glass noodle was made of mungbean starch. If it made from pure 
mungbean starch, the noodle would be clear, soft, sticky and less water absorption but high 
price. This study was to find out other flours/starches to make vermicelli instead of mungbean 
starch that was shortage and too expensive. The experiment was conducted at  Post harvest 
and Processing Research Development Office, Department of Agriculture during 2011-12. The 
different ratios of mungbean starch and sweet potato, banana flour and cassava starch were 
tested. It was found that 50 percent of sweet potato could be mixed with mungbean starch to 
get vermilcelli having the  similar quality as pure mungbean starch only soft in fresh noodle. 
However, the yield of sweet potato starch should be developed might due to age of harvesting 
and variety.  
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                                                         บทคัดย่อ 
วุ้นเส้นเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท ำจำกแป้งสตำร์ชถั่วเขียว  ลักษณะเส้นนุ่มเหนียวไม่ดูดน  ำมำกจนเส้นเละ แต่

รำคำแป้งสตำร์ชถั่วเขียวสูง กำรทดลองนี จึงศึกษำกำรท ำวุ้นเส้นจำกแป้งพืชอ่ืน คือมันเทศ ท ำกำรศึกษำที่
ส ำนักวิจัยและพัฒนำวิทยำกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร ในปี 2555 จำกกำรทดลองพบว่ำ แป้ง
สตำร์ชมันเทศสำมำรถท ำวุ้นเส้นแต่ในอัตรำส่วนผสมกับแป้งสตำร์ชถั่วเขียว 50:50 คุณภำพเส้นนุ่มแต่ไม่เหนียวเท่ำ
แป้งถ่ัวเขียวล้วน แต่ปริมำณแป้งในมันเทศต่ ำจึงควรศึกษำหำพันธุ์ที่มีปริมำณแป้งสูงหรือศึกษำอำยุเก็บเกี่ยวที่
เหมำะสมในกำรให้แป้งสูง เพ่ือเพ่ิมปริมำณแป้ง   
ค ำหลัก: วุ้นเส้น สตำร์ชถั่วเขียว  มันเทศ  
 
 
 
 
 



ค าน า 
วุ้นเส้น (Vermicelli) เป็นผลิตภัณฑ์ประเภทเส้นที่ท ำจำกแป้งสตำร์ชถั่วเขียว นิยมกันมำกทั ง

ภำยในประเทศและต่ำงประเทศ เช่น จีน เวียตนำม ญี่ปุ่น เป็นต้น ซ่ึงเชื่อกันว่ำทำนแล้วไม่อ้วน เพรำะท ำจำกแป้ง
ถั่วเขียวไม่ใช่ข้ำว ซึ่งย่อยแล้วให้เป็นน  ำตำลในปริมำณต่ ำ 
วิธีการท าแป้งสตาร์ชถั่วเขียว 

วุ้นเส้นท ำจำกแป้งสตำร์ชถั่วเขียว วิธีกำรท ำแป้งสตำร์ช คือ แช่เมล็ดถั่วเขียวจนเปลือกนุ่มหลุด แล้ว
น ำเอำเปลือกออก น ำส่วนเมล็ดสีเหลืองหรือเอนโดเสปิร์ม ที่นิ่มแล้วมำบดให้ละเอียดเป็นแป้งฟลำว  น ำแป้งฟลำว
แช่น  ำประมำณ 8 ชั่วโมงหรือ 1 คืน จนแป้งตกตะกอน แล้วเทน  ำใสทิ ง ท ำเช่นนี ประมำณ 3 ครั ง แล้วน ำเนื อแป้งใส่
ถุงแขวนไว้ 1 คืน แล้วน ำแป้งอบให้แห้งแล้วบดให้ละเอียด เรียกแป้งนี  ว่ำแป้ง สตำร์ช 
วิธีการท าวุ้นเส้น 

น ำแป้งสตำร์ชถั่วเขียวหนัก 135 กรัม ใส่น  ำ 1350 กรัม ควำมเข้มข้นประมำณ ร้อยละ 10 น ำไปกวน
ให้เป็นแป้งสุกมีควำมหนืดและใส (Figure 1) แล้วน ำไปผสมแป้งสตำร์ชแห้ง หนัก 2865  กรัม คิดเป็นร้อยละ 95.5 
นวดให้เข้ำกัน แล้วน ำไปนวดด้วยเครื่องพร้อมเติมน  ำทีละน้อย  จนแป้งเหนียวไม่ติดภำชนะ (Figure 2) แล้วน ำ
ขึ นมำนวดมือจนเหนียว แล้วเติมน  ำให้มีควำมเข้มข้นพอที่แป้งจะไหลได้อย่ำงต่อเนื่อง (Figure 3) เอำแป้งใส่
ภำชนะเจำะรู แขวนไว้เหนือกระทะน  ำร้อน  กดแป้งลงในน  ำร้อนจัด จนเส้นสุกลอยตักขึ นแช่น  ำเย็น 2-3 ครั ง 
(Figure 4)  น ำเส้นใส่ตู้แช่แข็งนำน 1 คืน น ำเส้นมำละลำยแล้วล้ำงน  ำ น ำไปแขวนรำวผึ่งให้แห้งสนิทแล้วท ำกำร
บรรจุ   

วิธีรับประทำนน ำวุ้นเส้นแช่น  ำจนเส้นนิ่ม แล้วน ำไปปรุงอำหำร  วุ้นเส้นที่ท ำจำกแป้งถั่วเขียวล้วนๆ 
ถึงแม้จะแช่น  ำนำน หรือปรุงอำหำรประเภทต้ม เส้นจะไม่ดูดน  ำจนเส้นพองมำก เมื่อจะน ำแป้งพืชอ่ืนมำท ำเป็นวุ้น
เส้น เมื่อดูปริมำณเส้นที่ได้แล้ว ก็ควรดูลักษณะกำรดูดน  ำและกำรพองตัวของเส้น  

จะเห็นว่ำขั นตอนกำรท ำวุ้นเส้นจะมีหลำยขั นตอน และแป้งที่ใช้ต้องเป็นแป้งสตำร์ชซึ่งมีผลผลิตต่ ำเมือ่
ใช้ถั่วเมล็ดเขียว 50 กิโลกรัม จะได้แป้งสตำร์ชประมำณ 5 กิโลกรัม (คิดเป็น ร้อยละ 10) ส่วนปริมำณวุ้นเส้นก็จะ
ลดลงเล็กน้อยจำกกำรสูญเสียในขบวนกำรผลิต  

รำคำวุ้นเส้นค่อนข้ำงสูง เพรำะรำคำเมล็ดถั่วเขียวค่อนข้ำงสูง ผลผลิตมีน้อยในแต่ละฤดูผลิต ควำม
ต้องกำรแป้งมีมำกท ำให้เกิดขำดแคลนปริมำณเมล็ดถั่วเขียวเพื่อน ำมำท ำแป้ง วิธีกำรท ำแป้งสตำร์ชและผลผลิตแป้ง
ต่ ำมำก ขั นตอนกำรท ำวุ้นเส้นที่ยุ่งยำก ปริมำณวุ้นเส้นที่ได้น้อยมำก  จึงควรหำป้งที่รำคำต่ ำกว่ำ  แต่มีคุณสมบัติ
ใกล้เคียงสำมำรถน ำมำท ำวุ้นเส้นได้ เพ่ือมำทดแทนแป้งถั่วเขียว มีรำยงำนว่ำในประเทศจีนได้น ำเอำมันเทศมำท ำ
วุ้นเส้นซึ่งคุณภำพวุ้นเส้นไม่ต่ำงกันมำก (Chen, 2003) กำรทดลองนี จึงศึกษำน ำแป้งมันเทศหรือแป้งพืชอ่ืนที่มีมำก
ในประเทศมำใช้ทดแทนถั่วเขียวเพ่ือลดปริมำณควำมต้องกำรแป้งถั่วเขียวได้  

ในประเทศไทยมีแป้งพืชหลำกหลำยชนิด จึงควรศึกษำหำแป้งพืชอ่ืนที่มีคุณสมบัติที่ใกล้เคียงแป้ง
สตำร์ชถั่วเขียว แป้งพืชอ่ืน เช่น มันเทศ กล้วย  มันส ำปะหลัง ฯลฯ พืชเหล่ำนี เป็นพืชที่ปลูกกันมำก ผลผลิตสูงและ
สำมำรถหำได้ในรำคำต่ ำ  ถ้ำสำมำรถน ำแป้งพืชเหล่ำนี มำใช้ทดแทนแป้งถั่วเขียวได้น่ำจะเป็นประโยชน์ในกำรลด
ต้นทุนกำรผลิตวุ้นเส้น เพ่ิมมูลค่ำแป้งพืช ได้อีกทำงหนึ่ง 



กำรทดลองนี จึงมีวัตถุประสงค์ เพ่ือน ำแป้งพืชอ่ืนมำท ำวุ้นเส้นเพื่อทดแทนกำรใช้แป้งถั่วเขียวในกำร
ผลิตวุ้นเส้น เพ่ือเป็นกำรเพ่ิมปริมำณกำรใช้และเพ่ิมมูลค่ำแป้งพืชอ่ืน 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

อุปกรณ์ 
-แป้งสตำร์ชถั่วเขียว 
-แป้งมันเทศพันธุ์พื นเมืองในรูปฟลำวและสตำร์ช โดยใช้มันเทศจำกตลำดไทย   
-แป้งกล้วย มันส ำปะหลัง 
-อุปกรณ์ในกำรท ำวุ้นเส้น  
-เครื่องชั่ง  
-เครื่องบรำเบนเดอร์วัดควำมหนืดแป้ง  

วิธีการ 
น ำแป้งมันเทศพันธุ์พื นเมือง ประเภทฟลำวและสตำร์ช แป้งมันส ำปะหลัง แป้งกล้วย ผสมกับแป้งถั่ว

เขียวในอตัรำส่วน ร้อยลt 10  20 30 40 และ 50  มำทดลองท ำวุ้นเส้น ตำมแบบวิธีกำรท ำวุ้นเส้นโดยทั่วไป 
 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
จำกกำรทดลองพบว่ำ แป้งมันเทศประเภทฟลำวไม่สำมำรถท ำวุ้นเส้นได้ เพรำะแป้งฟลำวมันเทศไม่มี

ควำมเหนียว แต่แป้งประเภทสตำร์ชสำมำรถใช้ท ำวุ้นเส้นได้แต่ยังไมส่ำมำรถใช้แทนแป้งมันเทศได้อย่ำงสมบูรณ์ 
สำมำรถผสมกับแป้งถั่วเขียวในสัดส่วนเพียง ร้อยละ 50 โดยคุณภำพของเส้นจะใกล้เคียงกับแป้งถั่วเขียวล้วน แต่
วุ้นเส้นสดจะนิ่มและเหนียวน้อยกว่ำวุ้นเส้นจำกแป้งถั่วเขียวล้วน ส่วนแป้งกล้วยและแป้งมันส ำปะหลังไม่สำมำรถ
ใช้ได้ เส้นทีไ่ด้จะนิ่มเละ แตป่ัญหำที่พบคือ กำรผลิตแป้งมันเทศประเภทสตำร์ช มีผลผลิตต่ ำมำก อำจเป็นเพรำะ
เป็นมันเทศที่ขำยในตลำด เพ่ือน ำมำบริโภคสด จึงเก็บเก่ียวเร็วท ำให้ปริมำณแป้งต่ ำ จึงควรท ำกำรศึกษำโดยใช้มัน
เทศที่มีอำยุมำกขึ นเพ่ือสะสมแป้งได้มำกขึ น หรือหำพันธุ์มันเทศที่มีปริมำณแป้งสูงและเก็บเก่ียวในอำยุเก็บเกี่ยวที่
สูงขึ น   

 
สรุปผลการทดลอง 

แป้งมันเทศประเภทสตำร์ชสำมำรถใช้ท ำวุ้นเส้นได้ แต่คุณภำพเส้นนิ่มกว่ำ ควรศึกษำพันธุ์มันเทศที่มี
ปริมำณแป้งสูง และอำยุเก็บเกี่ยวที่สูงขึ นอำจท ำให้ผลผลิตแป้งสตำร์ชและควำมเหนียวของแป้งมันเทศสูงขึ น  
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Figure 1  Gelatinized mungbean starch  
 
   
 
 
 
 

     
              Figure 2 thread mungbean starch in thread machune 

  
 
 
 
 
 

 
 
 

 
Figure 3  Thread starch and add some water until starch having  continuous flow  



 
 
 
 
 
 
 

             Figure 4  starch pass through can with holes and drop in hot water until cooked 
and float 


