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5. บทคัดย่อ 
คัดเลือกพันธุ์ถั่วเขียวผิวมันเพ่ือศึกษาปริมาณแป้งในถั่วเขียวสายพันธุ์ดีเด่น ท าการทดลอง

ในถั่วเขียว 6 สายพันธุ์/พันธุ์ ประกอบด้วย พันธุ์มาตรฐาน 2 พันธุ์ คือ ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 
และสายพันธุ์ที่ให้ผลผลิตสูง 4 สายพันธุ์ คือ CNMB 06-03-60-7, CNMB 06-01-40-4, CNMB 06-01-
20-14 และ CNMB 06-02-20-5 ทีป่ลูกในฤดูฝนปี 2554 ในแปลงทดลองศูนย์วิจัยพืชไร่ชัยนาท น าเมล็ด
ไปตรวจสอบคุณภาพ และองค์ประกอบทางเคมี วิเคราะห์คุณภาพแป้ง คุณสมบัติด้านเนื้อสัมผัส และการ
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์แป้งและวุ้นเส้น ผลการทดลอง พบว่า แป้งถ่ัวเขียวสายพันธุ์ CNMB 06-03-60-7 มี
เปอร์เซ็นต์แป้งสูงกว่าพันธุ์อ่ืนๆ โดยมีค่าเท่ากับ 92.64 เปอร์เซ็นต์ ส่วนสายพันธุ์/พันธุ์อ่ืนๆ มีเปอร์เซ็นต์
แป้งอยู่ระหว่าง 83.50 – 88.89 เปอร์เซ็นต ์ ด้านคุณภาพแป้งถ่ัวเขียวทุกสายพันธุ  ์/พันธุ์มีค่าความเหนียว
หนืดของน้ าแป้งสุก (Paste) โดยอยู่ในระดับเหนียวมาก ยกเว้นพันธุ์ก าแพงแสน 2 จะอยู่ในระดับเหนียว
น้อย ด้านค่าความหนืด  (Viscosity) ทุกสายพันธุ  ์/พันธุ์มีค่าความหนืดอยู่ระหว่าง 841 – 1,009 B.U. 
ส่วนพันธุ์ก าแพงแสน 2 มีค่าน้อยสุด คือ 468 B.U.  ลักษณะเนื้อสัมผัสร้อนของน้ าแป้งถั่วเขียว CNMB 
06-01-20-14, CNMB 06-02-20-5 และ CNMB 06-03-60-7 มีค่า Hardness สูงกวา่พันธุ์อ่ืน ด้านค่า 
Texture อ่ืนๆ พบว่าทุกสายพันธุ์/พันธุ์มีค่าใกล้เคียงกัน  ด้านลักษณะเนื้อสัมผัสเย็นของน้ าแป้งถ่ัวเขียว 
พบว่า ทุกสายพันธุ์/พันธุ์มีการคืนตัวของแป้ง retrogradation ใกล้เคียงกัน   สีวุ้นเส้นแห้งทุกสายพันธุ์/
พันธุ์มีสีขาวใส ยกเว้นพันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่มีสีขาวน้ าตาล หลังน าวุ้นเส้นไปต้มสุกพบว่า ทุกสายพันธุ์/
พันธุ์มีอัตราส่วนของน้ าหนักวุ้นเส้นแห้ง : น้ าหนักวุ้นเส้นต้มใกล้เคียงกัน  ด้านความเหนียวของวุ้นเส้นทุก
สายพันธุ์/พันธุ์มีค่าใกล้เคียงกัน ด้านคะแนนสีวุ้นเส้นต้ม พบว่า พันธุ์ชัยนาท 72, CNMB 06-01-40-4  
และ CNMB 06-01-20-14 มีสีขาวใส ส่วนพันธุ์ก าแพงแสน 2, CNMB 06-03-60-7 และ CNMB 06-02-



 

20-5  มีสีขาวขุ่น จากข้อมูล แสดงให้เห็นว่า ถั่วเขียวผิวมันสายพันธุ์ CNMB 06-03-60-7 เป็นเมล็ดที่มี
คุณภาพดี มีเปอร์เซ็นต์แป้งสูงกว่าพันธุ์อ่ืน มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนต่ าในกลุ่มของโรงงานผู้ผลิตแป้งน่าจะสนใจ
พันธุ์นี้ แม้ว่าจะมีเปอร์เซ็นต์แป้งสูงขึ้นเพียงเล็กน้อยเท่านั้น และแป้งที่สกัดได้พบว่ามีคุณภาพด้านความ
เหนียวของวุ้นเส้นไม่แตกต่างจากพันธุ์ชัยนาท 72  

 
6. ค าน า 

ถั่วเขียวผิวมันจัดอยู่ในกลุ่มพืชตระกูลถั่วที่ผลิตใช้ในประเทศ ผลผลิตส่วนใหญ่ใช้เพ่ือการ
บริโภคโดยตรง และแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร ต่าง ๆ  เช่น ถั่วงอก วุ้นเส้น แป้งถั่วเขี ยว  วุ้นเส้นกึ่ง
ส าเร็จรูป  แป้งชนิดต่าง ๆ ถั่วซีก  และขนมชนิดต่าง ๆ  ถั่วเขียวผิวมันมีองค์ประกอบทางเคมี
ประกอบด้วย แป้ง 40-45%  โปรตีน 20-25% ความชื้น 10%  เยื่อใย 4-5% ปริมาณความต้องการใช้
ภายในประเทศเพ่ิมขึ้นทุกปี รวมประมาณสองแสนตันต่อปี ซึ่งจ านวนดังกล่าว ใช้ส าหรับเพาะถั่วงอก
ประมาณ 70,000 ตัน ท าวุ้นเส้นประมาณ 50,000 ตัน ท าแป้งถั่วเขียวประมาณ 20,000 ตัน ท าขนม
ประมาณ 30,000 ตัน ใช้บริโภคโดยตรงประมาณ 10,000 ตัน และใช้ส าหรับท าเมล็ดพันธุ์ประมาณ 
15,000 ตัน ที่เหลือจะส่งออกในรูปแบบต่าง ๆ ได้แก่ เมล็ดถั่วเขียว ถั่วซีก วุ้นเส้น และแป้งถั่วเขียว 
อุตสาหกรรมที่ใช้ถั่วเขียวเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญได้แก่ การผลิตวุ้นเส้น  ซึ่งตลาดภายในประเทศมีการบริโภค
วุ้นเส้นปีละประมาณ 25,000-33,000 ตัน  มูลค่าการตลาดประมาณ 25,000 ล้านบาท ในกระบวนการ
ผลิตวุ้นเส้นหลังจากสกัดแป้งออกแล้ว ส่วนที่เหลือคือน้ าโปรตีนและกากถั่วเขียว น้ าโปรตีนจะถูกท าให้
ตกตะกอนและอบแห้งเป็นผงละเอียดน าไปใช้ผลิตซอสปรุงรส  และกากถั่วเขียว ซึ่งมีทั้งชนิดกากสดและ
กากแห้งน าไปใช้เป็นอาหารสัตว์ ปัจจุบันโรงงานผลิตวุ้นเส้นที่ขึ้นทะเบียนโรงงานมีจ านวน 15 ราย โดย
เป็นผู้ผลิตรายใหญ่ 3 ราย ประกอบด้วย บริษัทสิทธินันท์จ ากัด บริษัทอุตสาหกรรมวุ้นเส้นไทยจ ากัด และ
บริษัทไทยวาฟู้ดโปรดักส์จ ากัด ส าหรับตลาดส่งออกวุ้นเส้นนั้น ภาวะการส่งออกมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่าง
ต่อเนื่อง โดยในปี 2549 ปริมาณการส่งออกเท่ากับ 3,001 ตัน มูลค่า 314.59 ล้านบาท (ศูนย์วิจัยกสิกร
ไทย, 2550) ถั่วเขียวจัดอยู่ในกลุ่มอาหารเพ่ือสุขภาพ จากรายงานผลการวิจัยพบว่าวุ้นเส้นที่ผลิตจากถั่ว
เขียวแท้มีค่าดัชนีน้ าตาลต่ าสุดเมื่อเทียบกับอาหารจากธัญพืชชนิดอ่ืน ๆ อาหารที่มีค่าดัชนีน้ าตาลต่ าจะ
ช่วยป้องกันและเสริมสร้างภูมิต้านทานต่อโรคบางชนิดในผู้ป่วยที่ต้ องการควบคุมอาหาร เช่น 
โรคเบาหวาน เพราะจะช่วยให้ระดับน้ าตาลในเลือดเพ่ิมขึ้นอย่างช้า ๆ  เป็นผลดีกับการควบคุมระดับ
น้ าตาลในเลือด การตอบสนองของอินซูลินดีขึ้นหรือท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ  ช่วยควบคุมน้ าหนัก
ตัว และชะลอการสร้างไขมันประเภทไตรกลีเซอร์ไรด์ในเลือด เป็นการป้องกันหรือลดความเสี่ยงต่อการ
เกิดโรคหัวใจ ช่วยให้สมรรถภาพทางกีฬาสูงขึ้น ช่วยป้องกันโรคมะเร็งบางชนิดโดยเฉพาะอย่างยิ่งมะเร็ง
ล าไส้ใหญ่ (Komindr et al, 2001 และ วารสารเกษตรแปรรูป, 2546) ปัจจุบันมีการน าถั่วเขียวไปใช้
ประโยชน์ส าหรับอุตสาหกรรมแป้งและผลิตวุ้นเส้นในปริมาณมาก แต่ผลผลิตที่ได้ยังไม่เพียงพอต่อความ
ต้องการของโรงงานและอุตสาหกรรม ทางศูนย์วิจัยพืชไร่ชัยนาทจึงได้น าพันธุ์ถั่วเขียวมาศึกษาโดย



 

วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพ่ือคัดเลือกหาพันธุ์ถั่วเขียวที่ให้ผลผลิตและมีปริมาณแป้งสูง เพ่ือน าไปใช้ใน
อุตสาหกรรมแป้งและวุ้นเส้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. วิธีการด าเนินการ 
อุปกรณ์ 
 1. เมล็ดพันธุ์ถั่วเขียว จ านวน 6 สายพันธุ์/พันธุ์ 
 2. ปุ๋ยเคมี สูตร 12-24-12 
 3. สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 

4. อุปกรณ์และเครื่องมือหาองค์ประกอบทางเคมีในเมล็ด 
5. เครื่องท าวุ้นเส้นในระดับอุตสาหกรรมครัวเรือน 
6. เครื่อง Brabender amyloghraph ส าหรับหาค่า Viscosity 
7. เครื่อง Texture analyzer ส าหรับหาคุณลักษณะของแป้ง 

วิธีการ  
ปลูกถั่วเขียวจ านวน 6 สายพันธุ์/พันธุ์ ประกอบด้วย สายพันธุ์ CNMB 06-03-60-7, สายพันธุ์ 

CNMB 06-01-40-4, สายพันธุ์ CNMB 06-01-20-14, สายพันธุ์ CNMB 06-02-20-5, พันธุ์ชัยนาท 72 
และพันธุ์ก าแพงแสน 2  เพ่ือเพ่ิมปริมาณเมล็ดถั่วเขียวที่ใช้ส าหรับการทดลอง และเป็นเมล็ดที่มาจาก
สภาพแวดล้อมเดียวกัน ท าการเก็บเก่ียว นวด ท าความสะอาด แบ่งเมล็ดที่ได้เพ่ือตรวจสอบดังนี้ 

1. ตรวจสอบคุณภาพเมล็ดและวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการ  
2. การวิเคราะห์หาคุณภาพแป้งถ่ัวเขียวแต่ละชนิด ด้วยเครื่อง Brabender amyloghraph  

ด้วยวิธีใช้หลักการติดตามความหนืดของน้ าแป้งสุก (paste) ที่ความเข้มข้นน้ าแป้ง 5.4 
เปอร์เซ็นต์ โดยเตรียมน้ าแป้งในถ้วยทรงกระบอกที่มีการหมุนด้วยความเร็วคงท่ี ในขณะเดียวกันก็ให้
ความร้อนแก่น้ าแป้งที่อุณหภูมิเริ่มต้น 30 oC และค่อยๆ เพ่ิมอุณหภูมิจนถึง 97 oC  จากนั้นควบคุม
อุณหภูมิให้คงท่ีเป็นเวลา 15 นาที โดยให้มีการหมุนตลอดเวลา แล้วลดอุณหภูมิในอัตราเท่ากันจนถึง 52 
oC รักษาระดับอุณหภูมิไว้นานประมาณ 15 นาที สภาวะดังกล่าวนี้ท าให้เกิดความหนืดและแรงต้านบน
เข็ม (metal pin) ที่จุ่มอยู่แรงนี้จะถูกท าให้สมดุลด้วยสปริงใน cartridge ที่เชื่อมกันโดยแกนในตัวเครื่อง
และมีเข็มบันทึกค่าความหนืด มีหน่วยเป็น B.U.   



 

3. การหาคุณสมบั ติด้ าน เนื้ อสัมผัส  ด้ วยเครื่อง  Texture analyzer รุ่น  TA-XT2i ของ
ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ บริษัทสิทธินันท์จ ากัด ตามวิธีการ ดังนี้ 

3.1  อุ่นน้ าแป้งที่ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ ให้ร้อนและคนบ่อยๆ จนกระทั่งน้ าแป้งสุก 
(paste) 

3.2  เทลงในแบบพิมพ์ PVC ขนาดหน้าตัดกว้าง 2 นิ้ว สูง 2 นิ้วแล้วปาดหน้าให้เรียบ  
3.3  ทิ้งไว้ประมาณ 5 นาที จึงน าน้ าแป้งสุกไปวิเคราะห์ด้วยเครื่อง Texture Analyzer 

4. การแปรรูปแป้งและวุ้นเส้น ด้วยเครื่องท าวุ้นเส้นในระดับอุตสาหกรรมครัวเรือน โดยน าเมล็ด
ถั่วเขียวที่กะเทาะซีกแล้วแช่น้ าเป็นเวลา 2-3 ชั่วโมง ล้างเอาเยื่อหุ้มเมล็ดออกน าไปบดในเครื่องโม่บดถั่ว
เขียว แล้วผ่านเข้าเครื่องกรองแยกกาก ซึ่งจะแยกกากถั่วเขียวและน้ าแป้งออกจากกัน น าน้ าแป้งที่ได้ไป
ตกตะกอนเพ่ือแยกแป้งออกจากน้ าโปรตีน ด้วยวิธีการตกตะกอนด้วยน้ าเปล่า 2 -3 ครั้ง จนน้ าที่ใช้
ตกตะกอนใส แยกแป้งที่ตกตะกอนไปตากให้แห้ง น าแป้งแห้งที่ได้ไปใช้ในขบวนการผลิตวุ้นเส้น โดยแบ่ง
แป้งเป็น 2 ส่วน ส่วนที่ 1 ใช้แป้งถั่วเขียว 4.5% ท าแป้งกาว ส่วนที่ 2 ใช้แป้งถั่วเขียว 95.5% เพ่ือผสมกับ
แป้งกาวในเครื่องนวดแป้ง โดยใช้เวลาในการนวดประมาณ 30-45 นาที จนได้ที่แล้วจึงน ามาโรยเส้นในน้ า
เดือด เมื่อเส้นสุกจะลอยตัวขึ้น กวาดเส้นลงในน้ าเย็นที่เตรียมไว้ น าวุ้นเส้นสดที่ได้ไปผ่านการแช่แข็ง 24 
ชั่วโมง แล้วน ามาล้างด้วยน้ าเปล่าจนเส้นแยกจากกัน จึงน าเส้นสดไปตากแดดให้แห้ง  น าวุ้นเส้นสดไป
บันทึกลักษณะน้ าหนักวุ้นเส้นสดและวุ้นเส้นแห้ง สีวุ้นเส้น ความเหนียว  

5. การตรวจสอบคุณภาพวุ้นเส้น ด้วยวิธีการใช้วุ้นเส้นแห้ง 20 กรัม ต่อ น้ า 500 มิลลิลิตร ที่ต้ม
จนเดือดแล้วใส่วุ้นเส้นต้มต่อไปอีกประมาณ 3 นาที และแช่น้ าต่ออีก 5 ชั่วโมง บันทึกลักษณะสีวุ้นเส้น 
ความเหนียวโดยใช้วุ้นเส้นปกติมายืดออกจนขาดและคิดค่าความเหนียว คือ ความยาววุ้นเส้นที่ขาด – 
ความยาววุ้นเส้นปกติ หน่วยเป็นเซนติเมตร 

 
เวลา    เริ่มต้น ตุลาคม 2553  สิ้นสุด กันยายน 2556 
สถานที ่   ศูนย์วิจัยพืชไร่ชัยนาท จ.ชยันาท และห้องปฏิบัติการวิเคราะห์แป้ง บริษัท สิทธินันท์ จ ากัด 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. คุณภาพและองค์ประกอบทางเคมีเมล็ดถั่วเขียว 

เมล็ดที่น ามาใช้ทดลองทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์ ในภาพรวม พบว่า เป็นเมล็ดที่มีคุณภาพดี มี
เปอร์เซ็นต์เมล็ดดี 99-100 เปอร์เซ็นต์ พันธุ์ชัยนาท 72 มีขนาดเมล็ดใหญ่ที่สุด 75.00 กรัมต่อ 1,000 
เมล็ด ขณะที่พันธุ์ก าแพงแสน 2 มีขนาดเมล็ดเล็กสุด 56.43 กรัมต่อ 1,000 เมล็ด ส่วนสายพันธุ์อ่ืน ๆ มี
ขนาดเมล็ดอยู่ระหว่าง 72.45 – 74.35 กรัมต่อ 1,000 เมล็ดทุกสายพันธุ์/พันธุ์มีเปอร์เซ็นต์ความงอกสูง
อยู่ระหว่าง 89.75-95.50 เปอร์เซ็นต์ ความแข็งแรงของเมล็ดอยู่ระหว่าง  81.75 – 92.5 เปอร์เซ็นต์  
(ตารางที ่1)    



 

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดถั่วเขียว พบว่า ถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์ มี
ความชื้นอยู่ระหว่าง 10.65 – 10.90 เปอร์เซ็นต์ ส่วนเปอร์เซ็นต์แป้งของถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์ มี
ค่าใกล้เคียงกันอยู่ระหว่าง 46.47 – 46.48 เปอร์เซ็นต์ โปรตีนของถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์ มีค่า
ใกล้เคียงกันอยู่ระหว่าง 22.19 – 22.25 เปอร์เซ็นต์  ไขมันของถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์ มีค่าใกล้เคียง
กันอยู่ระหว่าง 1.51 – 1.57 เปอร์เซ็นต์  ส่วนเยื่อใยของถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์ มีค่าใกล้เคียงกันอยู่
ระหว่าง 3.98 – 4.04  เปอร์เซ็นต์  (ตารางที ่2) 
2. คุณภาพและองค์ประกอบทางเคมีแป้งถั่วเขียว 

ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติของแป้งถั่วเขียวทั้ง 7 สายพันธุ์/พันธุ์ ด้วยเครื่อง Brabender 
amyloghraph  พบว่า ทุกสายพันธุ  ์/พันธุ์มีค่าความเหนียวหนืดของน้ าแป้งสุก (Paste) โดยอยู่ในระดับ
เหนียวมาก ยกเว้นแป้งถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 จะมีค่าความเหนียวหนืดของน้ าแป้งสุก (Paste) อยู่ใน
ระดับเหนียวน้อย ซึ่งสอดคล้องกับค่าความหนืด  (Viscosity) โดยพันธุ์ชัยนาท 72 มีค่าความหนืด 1,009 
B.U. รองลงมาคือ CNMB 06-02-20-5, CNMB 06-01-20-14, CNMB 06-01-40-4 และ CNMB 06-03-
60-7 มีค่าความหนืด 992, 963, 925 และ 841 B.U. ตามล าดับ ส่วนพันธุ์ก าแพงแสน 2 มีค่าความหนืด 
468 B.U.  (ตารางท่ี 3) 

ผลวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของแป้งถั่วเขียว พบว่า  แป้งถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์มี
ความชื้นอยู่ระหว่าง 11.67 – 12.89 เปอร์เซ็นต์ ส่วนเปอร์เซ็นต์แป้ง พบว่า ถั่วเขียวสายพันธุ์ CNMB 06-
03-60-7 มีเปอร์เซ็นต์แป้งสูงสุด 92.64 เปอร์เซ็นต์ ส่วนสายพันธุ์/พันธุ์ที่เหลือมีเปอร์เซ็นต์แป้งอยู่ระหว่าง 
83.50 – 88.89 เปอร์เซ็นต์ ส่วนโปรตีนของแป้งถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์มีค่าอยู่ระหว่าง 0 – 0.11 
เปอร์เซ็นต์ ส่วนเถ้าของแป้งถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์มีค่าอยู่ระหว่าง 0.164 – 0.227 เปอร์เซ็นต์ ส่วน
เส้นใยของแป้งถ่ัวเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์มีค่าอยู่ระหว่าง 0.342 – 0.545 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 3) 
3.  คุณสมบัติด้านเนื้อสัมผัส  

ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติด้านเนื้อสัมผัสของน้ าแป้งสุก ด้วยเครื่อง Texture Analyzer โดยใช้
ลักษณะเนื้อสัมผัสร้อนของน้ าแป้งถั่วเขียว พบว่า ตัวอย่าง CNMB 06-01-20-14, CNMB 06-02-20-5 
และ CNMB 06-03-60-7 มีค่า Hardness ใกล้เคียงกัน (106 – 112) และมีค่า Hardness สูงกว่าพันธุ์
อ่ืน  ส่วนค่า Fractuability, Adhesiveness ของทุกตัวอย่างมีค่าใกล้เคียงกัน  ส าหรับค่า Springiness 
ของทุกตัวอย่างมีค่าใกล้เคียงกัน ยกเว้น CNMB 06-01-20-14 มีค่าต่ ากว่าตัวอย่างอ่ืนเล็กน้อย ส่วน
ลักษณะเนื้อสัมผัสเย็น พบว่า  ทุกสายพันธุ์/พันธุ์ค่าใกล้เคียงกัน ซึ่งแสดงว่าน้ าแป้งถั่วเขียวทั้ง 6 สาย
พันธุ์/พันธุ์เกิดการคืนตัว Retrogradation ใกล้เคียงกัน (ตารางท่ี 4) 
4. คุณภาพวุ้นเส้น 
 การผลิตแป้งถั่วเขียวจากถั่วเขียว 10 กิโลกรัมเท่ากัน พบว่า ถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์ได้
น้ าหนักแป้งถั่วเขียวใกล้เคียงกันอยู่ระหว่าง 3.479 – 3.766 กิโลกรัม (ตารางที่ 5) ส่วนการผลิตวุ้นเส้น
จากปริมาณแป้งแห้งถั่วเขียว 3 กิโลกรัมเท่ากัน พบว่า ถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์ได้น้ าหนักวุ้นเส้นแห้ง
ระหว่าง 2.623 – 2.780 กิโลกรัม โดยสายพันธุ์ CNMB 06-01-40-4  ให้น้ าหนักวุ้นเส้นแห้งมากท่ีสุด คือ 



 

2.780 กิโลกรัม รองลงมาคือ พันธุ์ชัยนาท 72, CNMB 06-02-20-5  , CNMB 06-03-60-7 และ CNMB 
06-01-20-14 ให้น้ าหนักวุ้นเส้นแห้ง 2.775, 2.755, 2.743 และ 2.734 กิโลกรัมตามล าดับ ส่วนพันธุ์
ก าแพงแสน 2 ให้น้ าหนักวุ้นเส้นแห้งน้อยที่สุด คือ 2.623 กิโลกรัม สีวุ้นเส้นแห้งทุกสายพันธุ์/พันธุ์มีสีขาว
ใส ยกเว้นพันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่มีสขีาวน้ าตาล (ตารางท่ี 6) 
 หลังน าวุ้นเส้นไปต้มสุกพบว่า ถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์มีอัตราส่วนของน้ าหนักวุ้นเส้นแห้ง : 
น้ าหนักวุ้นเส้นต้ม ใกล้เคียงกันอยู่ระหว่าง 1 : 5.42 – 5.73  ด้านความเหนียวของวุ้นเส้น พบว่า ถั่วเขียว
ทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์มีค่าใกล้เคียงกันอยู่ระหว่าง 3.26 – 3.83 เซนติเมตร ด้านสีวุ้นเส้นต้ม พบว่า พันธุ์
ชัยนาท 72, CNMB 06-01-40-4  และ CNMB 06-01-20-14 มีสีขาวใส ส่วนพันธุ์ก าแพงแสน 2, CNMB 
06-03-60-7 และ CNMB 06-02-20-5  มีสีขาวขุ่น (ตารางท่ี 6) 
  

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 ผลการทดลอง พบว่า แป้งถั่วเขียวสายพันธุ์ CNMB 06-03-60-7 มีเปอร์เซ็นต์แป้งสูงกว่าพันธุ์
อ่ืนๆ โดยมีค่าเท่ากับ 92.64 เปอร์เซ็นต์ ส่วนสายพันธุ์/พันธุ์อ่ืนๆ มีเปอร์เซ็นต์แป้งอยู่ระหว่าง 83.50 – 
88.89 เปอร์เซ็นต์ ส่วนโปรตีน เถ้าและเส้นใย พบว่า แป้งถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์มีค่าใกล้เคียงกัน 
ด้านคุณภาพแป้งถั่วเขียวทุกสายพันธุ  ์/พันธุ์มีค่าความเหนียวหนืดของน้ าแป้งสุก (Paste) โดยอยู่ในระดับ
เหนียวมาก ยกเว้นแป้งถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน  2 จะอยู่ในระดับเหนียวน้อย ด้านค่าความหนืด  
(Viscosity) ทุกสายพันธุ  ์/พันธุ์มีค่าความหนืดอยู่ระหว่าง 841 – 1,009 B.U. ส่วนพันธุ์ก าแพงแสน 2 มีค่า
น้อยสุด คือ 468 B.U.  คุณสมบัติด้านเนื้อสัมผัส พบว่า ลักษณะเนื้อสัมผัสร้อนของน้ าแป้งถั่วเขียว CNMB 
06-01-20-14, CNMB 06-02-20-5 และ CNMB 06-03-60-7 มีค่า Hardness สูงกว่าพันธุ์อ่ืน ด้านค่า 
Texture อ่ืนๆ พบว่าทุกสายพันธุ์/พันธุ์มีค่าใกล้เคียงกัน  ด้านลักษณะเนื้อสัมผัสเย็นของน้ าแป้งถั่วเขียว 
พบว่า ทุกสายพันธุ์/พันธุ์มีค่าใกล้เคียงกัน ซึ่งแสดงว่าแป้งทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์เกิดการคืนตัวของแป้ง 
retrogradation ใกล้เคียงกัน ด้านคุณภาพวุ้นเส้น พบว่าถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์ได้น้ าหนักวุ้นเส้น
แห้งระหว่าง 2.623 – 2.780 กิโลกรัม โดยสายพันธุ์ CNMB 06-01-40-4  ให้น้ าหนักวุ้นเส้นแห้งมากกว่า
พันธุ์อ่ืนๆ รองลงมาคือ พันธุ์ชัยนาท 72, CNMB 06-02-20-5  , CNMB 06-03-60-7 และ CNMB 06-
01-20-14 ส่วนพันธุ์ก าแพงแสน 2 ให้น้ าหนักวุ้นเส้นแห้งน้อยที่สุด สีวุ้นเส้นแห้งทุกสายพันธุ์/พันธุ์มีสีขาว
ใส ยกเว้นพันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่มีสีขาวน้ าตาล หลังน าวุ้นเส้นไปต้มสุกพบว่า ทุกสายพันธุ์/พันธุ์มีอัตราส่วน
ของน้ าหนักวุ้นเส้นแห้ง : น้ าหนักวุ้นเส้นต้ม ใกล้เคียงกันอยู่ระหว่าง 1 : 5.42 – 5.73  ด้านความเหนียว
ของวุ้นเส้นทุกสายพันธุ์/พันธุ์มีค่าใกล้เคียงกันอยู่ระหว่าง 3.26 – 3.83 เซนติเมตร ด้านสีวุ้นเส้นต้ม พบว่า 
พันธุ์ชัยนาท 72, CNMB 06-01-40-4  และ CNMB 06-01-20-14 มีสีขาวใส ส่วนพันธุ์ก าแพงแสน 2, 
CNMB 06-03-60-7 และ CNMB 06-02-20-5  มีสีขาวขุ่น จากผลการทดลอง แสดงให้เห็นว่า ถั่วเขียวผิว
มันสายพันธุ์ CNMB 06-03-60-7 เป็นเมล็ดที่มีคุณภาพดี มีเปอร์เซ็นต์แป้งสูงกว่าพันธุ์อ่ืน มีเปอร์เซ็นต์
โปรตีนต่ า ในกลุ่มของโรงงานผู้ผลิตแป้งน่าจะสนใจพันธุ์นี้ แม้ว่าจะมีเปอร์เซ็นต์แป้งสูงขึ้นเพียงเล็กน้อย
เท่านั้น และแป้งที่สกัดได้พบว่ามีคุณภาพด้านความเหนียวของวุ้นเส้นไม่แตกต่างจากพันธุ์ชัยนาท 72  



 

 
การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

สามารถน าข้อมูลจากผลการทดลอง ไปประกอบการขอรับรองพันธุ์ถั่วเขียวพันธุ์ที่ให้ปริมาณแป้ง
สูง และมีคุณภาพด้านเนื้อสัมผัส ที่เหมาะสมส าหรับน าไปใช้ในอุตสาหกรรมแป้งและวุ้นเส้น เพ่ือแนะน า
ให้เกษตรกรปลูกต่อไป  

 
ค าขอบคุณ 

เจ้าหน้าที่ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์คุณภาพแป้งของบริษัท สิทธินันท์ จ ากัด และเจ้าหน้าที่ของ
ศูนย์วิจัยพืชไร่ชัยนาททุกท่านที่ช่วยให้การทดลองส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
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ตารางท่ี 1 คุณภาพเมล็ดถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์ 

สายพันธุ์/พันธุ์ คุณภาพเมล็ดถั่วเขียว 



 

เมล็ดดี 
(%) 

เมล็ดเสีย 
(%) 

สิ่งเจือปน 
(%) 

น้ าหนัก 1,000 
เมล็ด (g.) 

ความงอก 
(%) 

ความแข็งแรง 
(%) 

ชัยนาท 72 100 0 0 75.00 94.50 84.75 
ก าแพงแสน 2 100 0 0 56.43 94.00 92.50 
CNMB 06-03-60-7 100 0 0 72.45 89.75 81.75 
CNMB 06-01-40-4 99.80 0 0 74.35 94.50 83.00 
CNMB 06-01-20-14 99.50 0 0 74.23 95.50 87.75 
CNMB 06-02-20-5 100 0 0 72.80 90.25 85.25 

 

 
ตารางท่ี 2 องค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์ 

สายพันธุ์/พันธุ์ 
องค์ประกอบทางเคมี (%) 

ความชื้น แป้ง โปรตีน ไขมัน เส้นใย 

ชัยนาท 72 10.7 46.48 22.24 1.54 3.98 
ก าแพงแสน 2 10.65 46.47 22.19 1.57 4.02 
CNMB 06-03-60-7 10.80 46.47 22.22 1.55 4.04 
CNMB 06-01-40-4 10.85 46.48 22.20 1.57 3.99 
CNMB 06-01-20-14 10.65 46.47 22.21 1.56 4.02 
CNMB 06-02-20-5 10.90 46.48 22.25 1.51 4.00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
ตารางท่ี 3 องค์ประกอบทางเคมีและคุณภาพของแป้งถั่วเขียวทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์ 

สายพันธุ์/พันธุ์ 
องค์ประกอบทางเคมี 

ความชื้น
(%) 

แป้ง
(%) 

โปรตีน
(%) 

เถ้า
(%) 

เส้นใย
(%) 

Viscosity 
(B.U.) 

Paste 

ชัยนาท 72 12.37 86.86 0.11 0.218 0.402 1,009 เหนียวมาก 
ก าแพงแสน 2 12.89 88.83 0.10 0.175 0.364 468 เหนียวน้อย 
CNMB 06-03-60-7 11.67 92.64 0.10 0.239 0.545 841 เหนียวมาก 
CNMB 06-01-40-4 12.49 88.89 0.00 0.164 0.451 925 เหนียวมาก 
CNMB 06-01-20-14 12.17 83.50 0.11 0.227 0.342 963 เหนียวมาก 
CNMB 06-02-20-5 12.05 85.38 0.00 0.209 0.458 992 เหนียวมาก 

  
 
 
ตารางท่ี 4 คุณสมบัติด้านเนื้อสัมผัสของน้ าแป้งทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์ วิเคราะห์โดยใช้เครื่อง Texture  

Analysis  

คุณสมบัติด้านเนื้อ
สัมผัสของน้ าแป้ง 

สายพันธุ์/พันธุ์ 

ชัยนาท 72 ก าแพงแสน 2 
CNMB  

06-03-60-7 
CNMB  

06-01-40-4 
CNMB  

06-01-20-14 
CNMB  

06-02-20-5 
ร้อน เย็น ร้อน เย็น ร้อน เย็น ร้อน เย็น ร้อน เย็น ร้อน เย็น 

Force (g.) 35 1,883 26 2,146 40 2,123 27 1,901 40 1,929 72 1,896 

Hardness (g.) 39 2,166 59 2,344 108 2,372 54 2,163 112 2,220 106 2,161 

Fracturability (g.) 10 1,648 10 1,829 9 1,835 10 1,748 9 1,750 11 1,668 

Adhesiveness (g.s.) -42 -916 -48 -902 -52 -948 -46 -725 -48 -852 -44 -908 

Springiness 0.94 0.94 0.91 0.96 0.91 0.95 0.93 0.96 0.87 0.95 0.94 0.93 

Cohesiveness 0.39 0.44 0.41 0.47 0.34 0.46 0.44 0.45 0.37 0.44 0.47 0.44 

Gumminess 27 952 24 1,111 36 1,079 23 973 38 979 49 960 

Chewiness 25 893 22 1,063 33 1,029 22 935 32 925 46 894 

 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
ตารางที่ 5 อัตราส่วนของการแปรรูปทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์ จากเมล็ดถั่วเขียว 10 กิโลกรัมให้เป็นแป้ง และ

อัตราส่วนของการแปรรูปจากแป้งถ่ัวเขียว 3 กิโลกรัมเป็นวุ้นเส้นแห้ง 

สายพันธุ์/พันธุ์ 
อัตราส่วนการแปรรูป 

เมลด็ถั่วเขียว (10 กก.) : แป้งถั่วเขียว (กก.) 
อัตราส่วนการแปรรูป 

แป้งถั่วเขียว (3 กก.) : วุ้นเส้นแห้ง (กก.) 

ชัยนาท 72 10 : 3.647 3 : 2.775 
ก าแพงแสน 2 10 : 3.585 3 : 2.623 
CNMB 06-03-60-7 10 : 3.743 3 : 2.743 
CNMB 06-01-40-4 10 : 3.479 3 : 2.780 
CNMB 06-01-20-14 10 : 3.766 3 : 2.734 
CNMB 06-02-20-5 10 : 3.511 3 : 2.755 

 
 
 
ตารางที่ 6 คุณภาพวุ้นเส้นแห้งและวุ้นเส้นต้มทั้ง 6 สายพันธุ์/พันธุ์ 

สายพันธุ์/พันธุ์ 
คุณภาพวุ้นเส้นแห้ง คุณภาพวุ้นเส้นต้ม 

น้ าหนักวุ้นเส้นแห้งจาก
แป้ง 3 กก. (กก.) 

สีวุ้นเส้นแห้ง 
อัตราส่วนน้ าหนัก 

วุ้นเส้นแห้ง : วุ้นเส้นต้ม 
ความเหนียว 
(เซนติเมตร) 

สีวุ้นเส้นต้ม 

ชัยนาท 72 2.775 ขาวใส 1 : 5.69 3.67 ขาวใส 
ก าแพงแสน 2 2.623 ขาวน้ าตาล 1 : 5.52 3.83 ขาวขุ่น 
CNMB 06-03-60-7 2.743 ขาวใส 1 : 5.42 3.53 ขาวขุ่น 
CNMB 06-01-40-4 2.780 ขาวใส 1 : 5.58 3.78 ขาวใส 
CNMB 06-01-20-14 2.734 ขาวใส 1 : 5.73 3.26 ขาวใส 
CNMB 06-02-20-5 2.755 ขาวใส 1 : 5.62 3.54 ขาวขุ่น 

 
 
 
 
 



 

   
 
 
 
 
 
   

                                   
 
            Fig. 1  Soaked and washed mungbean splited seed      Fig. 2 Crushed and sieved the starch solution 
 

            
 
   Fig. 3  Mungbean starch before drying      Fig. 4 Blending mungbean starch         Fig. 5  Making a vermicelli 

 

                                           



 

 
                                     Fig 6  Frozen vermicelli                                                   Fig 7 Dried vermicelli 
 


