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รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองท่ีสิ้นสุด  

------------------------ 

1. ชุดโครงการวิจัย   :  วิจัยและพัฒนาพันธุ์ถั่วเขียว 

 

2. โครงการวิจัย   :  วิจัยเทคโนโลยีการผลิตถั่วเขียวให้มีคุณภาพ   

กิจกรรมที่ 1   :  การวิจัยเทคโนโลยีการผลิตถั่วเขียวผิวมัน 

กิจกรรมย่อยท่ี   1.2  :  วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว 

 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  :  ศึกษาวิธีการเก็บรักษาแป้งที่เหมาะสมเพ่ือลดการสูญเสียปริมาณ

และคุณภาพ ความหนืด และปริมาณสาร Isoflavone ของแป้งถ่ัว

เขียว 

ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  The study of storage conditions to reduce losses of 

quatity, quality, viscosity properties and isoflavone 

Content in Muangbeans’ Flour and Starch. 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

  ชื่อ-นามสกุล สังกัด บทบาทและสัดส่วนที่ท าการวิจัย(%) 
นายนฤเทพ          เวชภิบาล สวป. หัวหน้าการทดลอง                  80% 
นางสาวจารุรัตน์    พุ่มประเสริฐ สวป. ผู้ร่วมงาน                             20% 
   

 

Abstarct 

 

The objective of this study was to observe storage conditions to reduce losses of 

quantity, quality, viscosity properties and isoflavone content in muangbeans’ flour and starch. 

Two different cultivars (cv.) of muangbean cv. Kampeangsan 2 and cv. Chainat 72 were 

processed as flour and starch, and stored at ambient temperature and 10ºC for 10 months at 

Postharvest and Processing Research and Development Office, Bangkok between October 2011 

and September 2013. The results showed that the appropriated storage conditions for flour and 
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starch to prolong isoflavone content was 10 ºC as compared to the ambient temperature. 

Protein contents in muangbean’s flour were higher than starch in range 18.304-37.817% and 

0.146-0.721%, respectively. Besides, Moisture content in both flour and starch tended to 

increased monthly for the whole storage periods. Moreover, flour contained amylose contents 

higher than starch as 45.346-57.946 and 19.853-28.151%, respectively. The maximum viscosity 

and setback properties of flour were lower than starch significantly. However, breakdown 

property of starch was clearly greater than flour. In addition, the color changes of flour and 

starch shown as L*, a* and b* were detected differently following their properties.  

 

บทคัดย่อ 

วัตถุประสงค์ของการวิจัยในครั้งนี้คือการศึกษาวิธีการเก็บรักษาแป้งที่เหมาะสมเพ่ือลดการสูญเสีย

ปริมาณและคุณภาพ ความหนืด และปริมาณสาร Isoflavone ของแป้งถั่วเขียว โดยท าการวางแผนการทดลอง

แบบ  split plot in CRD จ านวน 4 ซ้ า การทดลองประกอบด้วยปัจจัยหลัก และปัจจัยรอง มีปัจจัยหลักเป็นถั่ว

เขียว 2 สายพันธุ์ (ก าแพงแสน 2 และ ชัยนาท 72)  และอุณหภูมิ 2 ระดับ (10 ºC และอุณหภูมิห้อง) ปัจจัยรอง 

(subplot) คือ ระยะเวลาเก็บรักษา 10 เดือน โดยน าถั่วเขียว 2 พันธุ์มาผลิตเป็นแป้งฟลาว์ และแป้งสตาร์ช แล้ว

น าแป้งทั้ง 2 ชนิดเก็บรักษาที่ นาน 10 เดือน โดยทุกๆ เดือนสุ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีและ

คุณภาพ ได้แก่ ความชื้น(AOAC, 1995) ปริมาณโปรตีนแบบ Buchi-Kjeldahl-System (AOAC, 1995) อมิโลส 

(Juliano et al.,1981) สีแป้ง ความหนืด (ดัดแปลงจาก Mota et al.,2000) และปริมาณสารไอโซฟลาโวน (Lee 

et al., 2010) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธีการ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

โดยท าการทดลองในช่วงตุลาคม 2554 – กันยายน 2556 ณ ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและ

แปรรูปผลิตผลเกษตร กรุงเทพฯ ผลการทดลองพบว่า การเก็บรักษาแป้งฟลาวและสตาร์ชถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 

2 และชัยนาท 72 ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสที่เหมาะสมกว่าการเก็บ ณ อุณหภูมิห้อง เนื่องจากมีอัตราการ

ลดลงของสารไอโซฟลาโวนที่น้อยกว่า โปรตีนในแป้งฟลาวมีปริมาณมากกว่าแป้งสตาร์ชในทุกกรรมวิธี โดยแป้งฟ

ลาวและสตาร์ชมีปริมาณโปรตีนในช่วง 18.304-37.817% และ 0.146-0.721% ตามล าดับ ความชื้นในแป้งฟลาว

และสตาร์ชในทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนทุกๆเดือนตลอดช่วงการเก็บรักษา ปริมาณอมิโลสในแป้งฟลาวมากกว่า

แป้งสตาร์ชเป็น 45.346-57.946 และ 19.853-28.151% ค่าความหนืดสูงสุด (maximum viscosity) ของแป้งฟ

ลาวจะต่ ากว่าแป้งสตาร์ช และแป้งสตาร์ชที่เก็บรักษาที่ 10 องศาเซลเซียสจะมีค่าความหนืดสูงสุดมากกว่าการเก็บ

รักษา ณ อุณหภูมิห้องทั้งในถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 ส่วนค่า break down ของแป้งฟลาวมี
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ปริมาณสูงกว่าแป้งสตาร์ชอย่างเห็นได้ชัด ค่า setback ในแป้งสตาร์ชสูงกว่าแป้งฟลาวอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ใน

ทุกกรรมวิธี โดยแป้งสตาร์ช และ แป้งฟลาวมีค่า setback ในช่วง 7.3 – 13.8 BU และ 153.0 – 262.3 BU 

ตามล าดับ แป้งฟลาวและสตาร์ชของถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส 

และอุณหภูมิห้อง นาน 9 เดือนมีแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของค่าความสว่าง (L*) ลดลงต่อเนื่อง ค่าสัมประสิทธิ์สี 

(a*) ของสีแป้งฟลาวจะอยู่ในทิศของสีเขียว (-a*) ในขณะที่สีของแป้งสตาร์ชจะมีแนวโน้มอยู่ในทิศของสีแดง (+a*) 

ค่าสัมประสิทธิ์สี (b*) ของแป้งฟลาวจะมีแนวโน้มไปในทางทิศของค่าความเป็นสีเหลือง (+b*) มากกว่าแป้งสตาร์ช

อย่างเห็นได้ชัด  

  

 

ค าน า 

ถั่วเขียวจัดเป็นพืชที่อยู่ในกลุ่มอาหารสุขภาพ มีคุณค่าทางอาหารสูง มีปริมาณโปรตีนค่อนข้างสูงแต่มี
ปริมาณไขมันต่ า จึงไม่สามารถใช้เป็นแหล่งของน้ ามันจากพืชได้ องค์ประกอบที่มีมากที่สุดในถั่วเขียวคือ 
คาร์โบไฮเดรต จึงใช้ถั่วเขียวเป็นวัตถุดิบในการผลิตแป้งฟลาว (flour) และแป้งสตาร์ช (starch) ได้เป็นอย่างดี 
(จินตนา, 2538) โดยแป้งฟลาว (flour) หมายถึง ผลิตภัณฑ์แป้งที่ผลิตจากวัตถุดิบ โดยน าวัตถุดิบมาบดจนละเอียด 
ภายในแป้งประกอบด้วยสารอาหารและองค์ประกอบต่างๆที่มีอยู่ในวัตถุดิบเดิมทั้งหมด คือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน 
ไขมัน เส้นใย และแร่ธาตุต่างๆ ส่วนแป้งสตาร์ช (starch) คือแป้งที่ก าจัดคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เส้นใย และ
แร่ธาตุต่างๆ ออกไป จนเหลือแป้งบริสุทธิ์เป็นส่วนใหญ่ ปัจจุบันมีการน าถั่วเขียวไปใช้ประโยชน์เป็นวัตถุดิบใน
อุตสาหกรรมอาหารหลายประเภท เช่น ใช้บริโภคโดยตรง ใช้ผลิตถั่วงอก ผลิตแป้งถั่วเขียว แป้งสลิ่ม แป้งสาคู วุ้น
เส้นกึ่งส าเร็จรูป โดยเฉพาะอุตสาหกรรมการผลิตวุ้นเส้น พบว่า วุ้นเส้นที่ผลิตจากถ่ัวเขียวแท้มีค่าดัชนีน้ าตาลต่ าสุด
เมื่อเปรียบเทียบกับอาหารจากธัญพืชชนิดอ่ืนๆ ซึ่งเป็นผลดีกับการควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดในผู้ป่วยที่เป็น
โรคเบาหวาน และโรคหัวใจ นอกจากนี้อาหารที่มีค่าดัชนีน้ าตาลต่ ายังช่วยให้สมรรถภาพทางกีฬาสูงขึ้น ช่วย
ป้องกันโรคมะเร็งบางชนิด โดยเฉพาะอย่างยิ่ งมะ เร็งล าไส้ ใหญ่  อีกทั้ งพบว่าพืชจ าพวกถั่ว ในตระกูล 
Leguminosae จะมีสารไอโซฟลาโวน (Isoflavones) เป็นองค์ประกอบ ซึ่งสารดังกล่าวสามารถน าไปใช้เป็น
อาหารเสริมเพ่ือช่วยในการยับยั้งการเกิดของเซลล์มะเร็ง (DeMan, J.M. et al,1990)  ลดระดับคลอเลสเตอรอล 
(Setchell et al, 1985)  ชะลอการเสื่อมของกระดูกและช่วยรักษาอาการของผู้ที่อยู่ในวัยหมดประจ าเดือน 
(Dobbins et al., 2002) โครงสร้างทางเคมีของไอโซฟลาโวน เรียกว่า กลัยโคไซด์ (glycoside) ชนิดที่มีโมเลกุล
ของน้ าตาล เรียกว่า กลัยโคน (glycone)  ส่วนชนิดที่ไม่มีโมเลกุลน้ าตาลเป็นองค์ประกอบ (non-glycoside) 
เรียกว่า อะกลัยโคน (aglycone) (ผ่องศรี และคณะ, 2550)  ไอโซฟลาโวนแบ่งได้เป็น 12 ชนิด และที่พบมากใน
ถั่วเหลือง คือ  เจนีสทิอิน (genistein)  แดดซิอิน (diadzein) และ กลัยซิทิอิน (glycitein) โดยเรียกรวมว่า ไอโซฟ
ลาโวน คอนจุเกท ซึ่งจะมีฟังก์ซันนอล  R1   R2 และ R3 แตกต่างกัน (Anon, 2001)  นอกจากนี้    สุปรียา 
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(2551)  วิจ ัยและพัฒนาการสกัดสารไอโซฟลาโวนส์จากถั ่วเหลืองโดยวิธ ี High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC)  พบว่าสารสกัดจากถั่วเหลืองและกากถั่วเหลืองมีสารไอโซฟลาโวนส์ 4 ชนิด คือ 
ถั่วเหลืองมี daidzin 7.00 มิลลิกรัมต่อลิตร daidzein 4.60 มิลลิกรัมต่อลิตร genistin 36.00 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร และ  genistein 7.45 มิลลิกรัมต่อลิตร  กากถั่วเหลืองมี daidzin 23.65 มิลลิกรัมต่อลิตร daidzein 
6.35 มิลลิกรัมต่อลิตร genistin 39.25 มิลลิกรัมต่อลิตร และ  genistein 18.10 มิลลิกรัมต่อลิตรลิตร  ผ่อง
ศรี(2544) สกัดสารไอโซฟลาโวนส์จากกากถั่วเหลืองด้วยเอทานอลพบว่า สภาวะที่เหมาะสมคือสกัดกากถั่ว
เหลือง 1 กิโลกรัม ด้วยเอทานอล 64 เปอร์เซ็นต์(v/v) ปริมาตร 15 ลิตร ใช้ความร้อนที่ 63 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลานาน 110 นาที การวิเคราะห์ไอโซฟลาโวนส์ในครูดแอกซ์แทรคและโมลาสถั่วเหลืองและกรดอะมิโน
ทั้งหมดในโมลาสถั่วเหลืองด้วยเครื่อง HPLC มีค่าเท่ากับ 62.2340 มก./ล.  219.3004 มก./ล. และ 299.81 
มก./ล.  ตามล าดับ สมพิศ(2550)  ท าการวิเคราะห์ปริมาณสารไอโซฟลาโวนส์และคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหารที่ท าจากถั่วเหลืองในอาหารมังสวิรัติไทยพบว่ามีปริมาณสารไอโซฟลาโวนส์ที่หลากหลายตั้งแต่ 1.2  - 63.4 
มิลลิกรัมไอโซฟลาโวนส์ต่ออาหารเปียก 100 กรัม 

ถั่วเขียวเป็นวัตถุดิบที่ใช้ในการแปรรูปเป็นวุ้นเส้น ซึ่งต้องใช้คุณสมบัติของแป้ง คือ ความหนืด สูง และ
ปริมาณโปรตีนต่ า  ถ้าคุณภาพแป้งเปลี่ยนแปลง ก็จะมีผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ การเก็บรักษาที่มีสภาพการเก็บ
รักษาที่ต่างกัน เช่น ความชื้นสัมพัทธ์ อุณหภูมิ ความชื้นผลิตผล และระยะเวลาการเก็บรักษา ก็อาจท าให้คุณภาพ
เช่น ความหนืด ปริมาณน้ ามัน เปลี่ยนไปได้  

 
วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 

 
เพ่ือศึกษาหาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวในการชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในผลิตผลและผลิตภัณฑ์

จากพืชตระกูลถั่ว 
 

 

วิธีด าเนินการ 

 ท าการวางแผนการทดลองแบบ  split plot in CRD จ านวน 4 ซ้ า การทดลองประกอบด้วยปัจจัยหลัก 
และปัจจัยรอง มีปัจจัยหลักเป็นถั่วเขียว 2 สายพันธุ์ (ก าแพงแสน 2 และ ชัยนาท 72)  และอุณหภูมิ 2 ระดับ (10 
ºC และอุณหภูมิห้อง) ปัจจัยรอง (subplot) คือ ระยะเวลาเก็บรักษา 10 เดือน โดยน าถั่วเขียว 2 พันธุ์มาผลิตเป็น
แป้งฟลาว์ และแป้งสตาร์ช แล้วน าแป้งทั้ง 2 ชนิดเก็บรักษาที่ นาน 10 เดือน โดยทุกๆ เดือนสุ่มตัวอย่างมา
วิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีและคุณภาพ ได้แก่ ความชื้น(AOAC, 1995) ปริมาณโปรตีนแบบ Buchi-
Kjeldahl-System (AOAC, 1995) อมิโลส (Juliano et al.,1981) สีแป้ง ความหนืด (ดัดแปลงจาก Mota et 
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al.,2000) และปริมาณสารไอโซฟลาโวน (Lee et al., 2010) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดย
วิธีการ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
 
เวลา  ตุลาคม 2554 – กันยายน 2556 
สถานที ่  ห้องปฏิบัติการกลุ่มวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  
   ห้องปฏิบัติการกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  
   ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 

 

ปริมาณสารไอโซฟลาโวน 
 

จากผลการทดลองพบว่าสารไอโซฟลาโวนในแป้งฟลาวมีปริมาณมากกว่าในแป้งสตาร์ชอย่างชัดเจนโดย
ในแป้งฟลาวจะมีปริมาณไอโซฟลาโวน 1.88 - 2.36 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ในขณะที่แป้งสตาร์ชมีปริมาณสารไอ
โซฟลาโวน 0.29 - 1.23 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร เมื่อพิจารณาช่วงระยะเวลาในการเก็บรักษาพบว่า ปริมาณสารไอ
โซฟลาโวนในทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มลดลงเมื่อเก็บรักษานานขึ้น โดยแป้งฟลาวถั่วเขียวสายพันธุ์ก าแพงแสน 2 และ
ชัยนาท 72 ที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีแนวโน้มลดลงทุกเดือนถึงเดือนที่ 6 จากนั้นการเปลี่ยนแปลง
จะลดลงอย่างช้าๆ ตลอดอายุการเก็บรักษานาน 9 เดือน ในขณะที่แป้งฟลาว ที่เก็บรักษา ณ อุณหภูมิห้อง ของถั่ว
เขียวทั้ง 2 สายพันธุ์ มีแนวโน้มลดลงเช่นเดียวกันตลอดอายุการเก็บรักษา แต่อย่างไรก็ตามพบว่าการเก็บรักษา
แป้งฟลาวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เหมาะสมกว่าการเก็บรักษา ณ อุณหภูมิห้อง ในขณะที่แป้งสตาร์ชถั่วเขียว
พันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 ที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีแนวโน้มลดลง
อย่างต่อเนื่องตลอดการเก็บรักษา โดยพบว่าการเก็บรักษาแป้งสตาร์ชที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ของถั่วเขียว
พันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 จะช่วยท าให้ปริมาณสารไอโซฟลาโวนเสื่อมสลายได้ช้ากว่าการเก็บรักษา ณ 
อุณหภูมิห้อง โดยแป้งสตาร์ชถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 ที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มี
ปริมาณไอโซฟลาโวนเฉลี่ย 0.46 และ 0.36 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล าดับ ในขณะที่แป้งสตาร์ชถั่วเขียวพันธุ์
ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 ที่เก็บ ณ อุณหภูมิห้องมีปริมาณเฉลี่ย 0.29 และ 0.29 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 
ตามล าดับ 
 
ปริมาณโปรตีน 

แป้งฟลาวและสตาร์ชในทุกกรรมวิธี ปริมาณโปรตีนมีความแตกต่างกันอย่างชัดเจน ตลอดช่ วงการเก็บ
รักษานาน 9 เดือน กล่าวคือแป้งฟลาวมีปริมาณโปรตีนในช่วง 18.304 – 37.817% ในขณะที่แป้งสตาร์ชมีปริมาณ
โปรตีนในช่วง 0.146 – 0.721% เนื่องจากแป้งสตาร์ชจะมีการก าจัดสิ่งเจือปนประเภทโปรตีน ไขมัน เกลือแร่ และ
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อ่ืนๆ ออกไปจนเหลือสตาร์ชบริสุทธิ์ เป็นส่วนใหญ่  ในขณะที่แป้ง ฟลาวจะประกอบด้วยสารอาหารและ
องค์ประกอบต่างๆที่มีอยู่ในวัตถุดิบเดิมทั้งหมด คือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เส้นใย และแร่ธาตุต่างๆ จึงท าให้
ปริมาณโปรตีนในแป้งฟลาวมากกว่าแป้งสตาร์ช โดยปริมาณโปรตีนของแป้งฟลาวของถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่
เก็บรักษาอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีค่า 18.602 – 36.524% และ 18.304 – 36.897% 
ตามล าดับ ในขณะที่ปริมาณโปรตีนของแป้งฟลาวของถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72 ที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีค่าเป็น 18.764 – 37.817% และ 18.505 – 37.517% ตามล าดับ ขณะที่ปริมาณ
โปรตีนแป้งสตาร์ชของถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 ที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิห้อง นาน 9 เดือนไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ โดยปริมาณโปรตีนของแป้งสตาร์ชถั่วเขียว
พันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีค่า 0.146-0.721% ตามล าดับ 
ส่วนปริมาณโปรตีนของแป้งสตาร์ชของถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72  ที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิห้อง มีค่า 0.183-0.500 % และ 0.147-0.511% ตามล าดับ  
 
ปริมาณความชื้น 

จากผลการทดลองพบว่าตลอดช่วงระยะเวลาการเก็บรักษาแป้งนาน 9 เดือน จะพบว่าแป้งสตาร์ชมี
ปริมาณความชื้นมากกว่าในแป้งฟลาวของถั่วเขียวทั้ง 2 สายพันธุ์ (พันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72) ทั้งกรรมวิธี
ที่ใช้เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง เมื่อเปรียบเทียบช่วงระยะเวลาในการเก็บรักษาของแต่ละ
กรรมวิธี จะพบว่าในทุกกรรมวิธี ปริมาณความชื้นจะมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นทุกๆ เดือนไปตลอดช่วงอายุการเก็บรักษา 
แป้งฟลาวที่เก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส จะมีความชื้นน้อยกว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องทั้งใน
แป้งถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72  ส่วนแป้งสตาร์ชพบความแตกต่างของความชื้นในแต่ละกรรมวิธี 
แต่ไม่สอดคล้องเหมือนกับแป้งฟลาว ปริมาณความชื้นของแป้งฟลาวถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่เก็บรักษา
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิห้อง  มีค่าในช่วง 5.626-8.645% และ 6.127-9.027% ตามล าดับ  

ในขณะที่แป้งฟลาวถั่วเขียว สายพันธุ์ชัยนาท 72 การเก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้องจะมีปริมาณ
ความชื้นระหว่าง  5.564-8.946% และ 5.497-9.132% ตามล าดับ ส่วนแป้งสตาร์ชถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่
เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง  มีปริมาณความชื้น 6.721-9.504%  และ 7.616-9.901% 
ตามล าดับ และถ่ัวเขียวสายพันธุ์ชัยนาท 72  จะมีปริมาณความชื้นในแป้งสตาร์ช ที่เก็บรักษาที่  10 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิห้องเป็น 6.156-9.625% และ 6.376-9.513%  ตามล าดับ 
 
ปริมาณของอมิโลส  

จากผลการทดลองพบว่าปริมาณของอมิโลส (ในภาพรวม) ระหว่างแป้งฟลาว และสตาร์ช มีความ
แตกต่างอย่างเห็นได้ชัด โดยแป้งฟลาวมีค่าในช่วง  19.853-28.151% และแป้งสตาร์ชมีค่าในช่วง  45.346-
57.946% เมื่อพิจารณาปริมาณอมิโลสในแป้งฟลาวของถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 ที่เก็บรักษา
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง พบว่ามีแนวโน้มลดลงตลอดช่วงอายุการเก็บรักษานาน  9 เดือน  
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และ ไม่มีความแตกต่างกันในทุกกรรมวิธีในระหว่างการเก็บรักษาในแต่ละเดือน ในขณะที่แป้งสตาร์ช ถั่วเขียวพันธุ์
ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 ที่เก็บรักษาที่ 10 องศาเซลเซียสเหมาะสมกว่าการเก็บรักษา ณ อุณหภูมิห้อง
เพราะปริมาณอมิโลสจะมากกว่าตลอดช่วงอายุการเก็บรักษานาน 9 เดือน แต่อย่างไรก็ตามพบว่าการเก็บรักษา
แป้งสตาร์ชของถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72 ที่เก็บรักษาที่  10  องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้องไม่มีความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญตลอดช่วงการเก็บรักษา จนถึงเดือนที่  8-9  ที่ปริมาณอมิโลสในแป้งสตาร์ช พันธุ์ชัยนาท 72 ที่
เก็บรักษาที่  10  องศาเซลเซียส (51.962 และ 49.705 องศาเซลเซียส) มีแนวโน้มมากกว่า อุณหภูมิห้อง (50.745 
และ 47.979 องศาเซลเซียส) 
 
ค่าความหนืดสูงสุด (maximum viscosity) 
 

จากผลการทดลองพบว่าชนิดแป้งมีผลต่อปริมาณค่าความหนืดสูงสุด (maximum viscosity) อย่างเห็น
ได้ชัด  กล่าวคือ แป้งฟลาวจะมีค่าความหนืดสูงสุด น้อยกว่าแป้งสตาร์ช (ตารางที่… ) เมื่อพิจารณาจากชนิดแป้งฟ
ลาว ของถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง นาน 9 
เดือน พบว่าค่าความหนืดสูงสุด ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยเฉพาะแป้งฟลาวถั่วเขียวพันธุ์
ก าแพงแสน 2 ที่เก็บรักษาที่ 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีค่าความหนืดสูงสุดประมาณ 25.6 และ 30.3 
BU ตามล าดับ และแป้งฟลาวถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72 ที่เก็บรักษาที่ 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีค่า
ความหนืดสูงสุดเฉลี่ย 24.3 และ 25.5 BU ตามล าดับ แม้ว่าค่าความหนืดสูงสุดของแป้งสตาร์ชในแต่ละกรรมวิธี มี
แนวโน้มที่ค่อนข้างคงที่ เมื่อเก็บรักษานาน 9 เดือน  แต่อย่างไรก็ตามพบว่า กรรมวิธีที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส
ของแป้งสตาร์ช ถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 มีแนวโน้มมากกว่าอุณหภูมิห้องไปตลอดช่วงเวลาการเก็บรักษานาน 9 
เดือน โดยมีค่าเป็น 291.5-319BU และ 270.3-310.0.BU ตามล าดับ เช่นเดียวกับแป้งสตาร์ชถั่วเขียวสายพันธุ์
ชัยนาท 72 ที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส จะมีค่าความหนืดสูงสุดมากกว่าการเก็บรักษา ณ อุณหภูมิห้อง 
ในช่วงระหว่าง 270.5-294.0 BU และ 265.3-286.0 BUตามล าดับ    

 

ปริมาณค่า break down 

จากผลการทดลองพบว่าค่า break down ของแป้งฟลาวมีปริมาณสูงกว่าแป้งสตาร์ชอย่างเห็นได้ชัด 
โดยแป้ง ฟลาวถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 ที่ เก็บรักษาอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิห้อง จะมีแนวโน้มค่อนข้างคงที่ไปตลอดช่วงอายุการเก็บรักษา 9 เดือน กล่าวคือ แป้งฟลาวถั่วเขียวพันธุ์
ก าแพงแสน 2 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีค่า break down ในช่วง 5.3-8.3BU และ 5.0-
11.0BU ตามล าดับ ในขณะที่แป้งฟลาวถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง 
นาน 9 เดือน จะมีค่า break down ที่ไม่แตกต่างกัน ยกเว้นช่วงเดือนที่ 5, 7 และ 9 ที่ค่า break down ของ
แป้งฟลาวถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72 ที่เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง จะมีปริมาณสูงกว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส โดยแป้งสตาร์ชถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีค่า break 
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down เฉลี่ย 38.5 และ 36.2 BU ตามล าดับ ซึ่งมากกว่าถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส 
และ อุณหภูมิห้อง เฉลี่ย 20.1 และ 13.3 BU ตามล าดับ 

ค่า setback 

จากผลการทดลองพบว่า ค่า setback ในแป้งสตาร์ชสูงกว่าแป้งฟลาวอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ในทุก
กรรมวิธี  โดยแป้งสตาร์ช  และ แป้งฟลาวมีค่า setback ในช่วง 7.3 – 13.8 BU และ 153.0 – 262.3 BU 
ตามล าดับ โดยแป้งฟลาวถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิห้องไม่มีแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของค่า setback อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ตลอดช่วงอายุการเก็บรักษา
นาน 9 เดือน โดยแป้งฟลาวถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีค่า 
setback ช่วง 8.0-9.5 BU และ 8.8-13.8 BU ตามล าดับ ในขณะที่แป้งฟลาวถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72 ที่เก็บรักษา 
10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีค่า setback เป็น 6.8-9.8 BU และ 7.8-10.5 BU ตามล าดับ ส่วนแป้ง
สตาร์ชถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72 ที่เก็บรักษาที่ 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีค่า setback เฉลี่ย 233 และ 
220.1 BU ตามล าดับ ซึ่งมีค่าเฉลี่ยมากกว่าแป้งสตาร์ชถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิห้องเป็น 179.3 และ 165.9 BU ตามล าดับ ส่วนค่า setback ในแป้งสตาร์ช ที่เก็บรักษาที่ 10 องศา
เซลเซียส ของถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 มีค่ามากกว่าแป้งสตาร์ชที่เก็บรักษาไว้ ณ อุณหภูมิห้อง 
ของถั่วเขียวทั้งสองสายพันธุ์ โดยแป้งสตาร์ช ถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส จะมีค่า 
setback สูงกว่าอุณหภูมิห้องเมื่อเก็บรักษาถึงเดือนที่  6 เป็น 205.3 และ 191.8 BU ตามล าดับ จากนั้นค่า 
setback จะมีแนวโน้มลดลงไปจนถึงเดือนที่ 9 ในขณะเดียวกันยังพบว่าแป้งสตาร์ชถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72 ที่เก็บ
รักษา 10 องศาเซลเซียส จะมีค่า setback สูงกว่าการเก็บรักษา ณ อุณหภูมิห้องเช่นกัน โดยค่า setback ที่เก็บ
รกัษา 10 องศาเซลเซียส จะมีแนวโน้มสูงสุดในเดือนที่ 6 (262.3 BU)  จากนั้นจะมีแนวโน้มลดลงไปตลอดช่วงอายุ
การเก็บรักษา ในขณะที่ค่า setback ที่เก็บรักษาที่ ณ อุณหภูมิห้อง จะสูงสุดในเดือนที่ 3 (228.5 BU) จากนั้นจึง
จะลดลงไปถึงเดือนที่ 9 
 
การเปลี่ยนแปลงของค่าความสว่าง (L*) 
 

จากผลการทดลองพบว่าแป้งฟลาว และแป้งสตาร์ชของถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 ที่
เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง นาน 9 เดือนมีแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของค่าความสว่าง (L*) 
ลดลงต่อเนื่องอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยแป้งสตาร์ชมีค่า L* เฉลี่ยมากกว่าแป้งฟลาวในทุกกรรมวิธี แป้งฟลาว
ถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีค่า L* เฉลี่ย 92.59 และ 92.47 
ตามล าดับ ในขณะที่แป้งฟลาวถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีค่า L* 
เฉลี่ยเป็น 92.22 และ 92.16 ตามล าดับ แป้งสตาร์ชถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิห้อง มีค่า L* เฉลี่ย 94.31 และ 93.96 ตามล าดับ ในขณะที่แป้งสตาร์ชถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72 ใน
กรรมวิธีที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีค่า L* เฉลี่ย เป็น 94.18 และ 94.09 ตามล าดับ 
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การเปลี่ยนแปลงของค่าสัมประสิทธิ์สี (a*) 
 

จากผลการทดลองพบว่าค่าสัมประสิทธิ์สี (a*) ของแป้งถั่วเขียวทั้งสองชนิด (ฟลาว และสตาร์ช) มีความ
แตกต่างกันอย่างเห็นได้ชัด กล่าวคือ สีแป้งฟลาวจะอยู่ในทิศของสีเขียว ( -a*) ในขณะที่สีของแป้งสตาร์ชจะมี
แนวโน้มอยู่ในทิศของสีแดง (+a*) โดยแป้งฟลาวถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิห้อง นาน 9 เดือนมีแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของค่าความเป็นสีเขียว (-a*) เพ่ิมข้ึนจาก -0.44 เป็น -0.31 
และจาก -0.40 เป็น -0.31 ตามล าดับอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ สอดคล้องกับการเก็บรักษาแป้งฟลาวถั่วเขียวพันธุ์
ชัยนาท 72 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของค่า -a* เพ่ิมขึ้น
เช่นกัน โดยเพ่ิมจาก -0.41 เป็น -0.32 และ -0.39 เป็น -0.31 ตามล าดับ นอกจากนี้ยังพบว่า แป้งสตาร์ชถั่วเขียว
พันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของค่าความเป็นสี
แดง (+a*) ลดลงตลอดช่วงอายุการเก็บรักษานาน 9 เดือน โดยลดลงจาก 1.10 เป็น 0.76 และ 1.08 เป็น 0.71 
ตามล าดับ เช่นเดียวกับแป้งถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีแนวโน้ม
ของค่า +a* ลดลงในระหว่างการเก็บรักษา โดยเปลี่ยนแปลงจาก 1.04 เป็น 0.71 และ 1.13 เป็น 0.71 ตามล าดับ  
 
การเปลี่ยนแปลงของค่าสัมประสิทธิ์สี (b*)  

จากผลการทดลองพบว่าค่าสัมประสิทธิ์สี (b*) ของแป้งฟลาว และแป้งสตาร์ชถั่วเขียวจะอยู่ในทิศของสี
เหลือง (+b*)  แต่อย่างไรก็ตามพบว่า สีของแป้งฟลาวจะมีแนวโน้มไปในทางทิศของค่าความเป็นสีเหลือง (+b*) 
มากกว่าแป้งสตาร์ชอย่างเห็นได้ชัด เมื่อพิจารณาแป้งฟลาวถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่เก็บรักษา  10 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิห้อง เป็นเวลานาน 9 เดือน พบว่าค่าความเป็นสีเหลือง (+b*)  มีแนวโน้มการเปลี่ยนแปลง
ลดลงตลอดอายุการเก็บรักษาอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยแป้งฟลาวที่เก็บรักษา  10 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิห้อง ค่า +b* จะเปลี่ยนจาก 12.62 เป็น 10.09  และ 12.63 เป็น 10.05 ตามล าดับ สอดคล้องกับการ
เก็บรักษาแป้งฟลาวถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง มีแนวโน้มการ
เปลี่ยนแปลงของค่า +b*  ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเช่นกัน โดยลดจาก 12.04 เป็น 10.03 และ 12.06 เป็น 
10.07 ตามล าดับ ในขณะเดียวกันพบว่า แป้งสตาร์ชถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิห้อง มีแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของค่า +b* ลดลงตลอดช่วงอายุการเก็บรักษานาน 9 เดือน โดย
ลดลงจาก 2.65 เป็น 1.57 และจาก 2.64 เป็น 1.69 ตามล าดับ เช่นเดียวกับแป้งถั่วเขียวพันธุ์ชัยนาท 72 ที่เก็บ
รักษา 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้องมีแนวโน้มของค่า +b* ลดลงในระหว่างการเก็บรักษา โดยเปลี่ยนแปลง
จาก 2.95 เป็น 1.85 และ 2.86 เป็น 1.69 ตามล าดับ 

 

 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
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1. การเก็บรักษาแป้งฟลาวและสตาร์ชถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 ที่อุณหภูมิ 10 องศา

เซลเซียสที่เหมาะสมกว่าการเก็บ ณ อุณหภูมิห้อง เนื่องจากมีอัตราการลดลงของสารไอโซฟลาโวนน้อย

กว่า 

2. โปรตีนในแป้งฟลาวมีปริมาณมากกว่าแป้งสตาร์ชในทุกกรรมวิธี โดยแป้งฟลาวและสตาร์ชมีปริมาณโปรตีน

ในช่วง 18.304-37.817% และ 0.146-0.721% ตามล าดับ 

3. ความชื้นในแป้งฟลาวและสตาร์ชในทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนทุกๆเดือนตลอดช่วงการเก็บรักษา 

4. ปริมาณอมิโลสในแป้งฟลาวมากกว่าแป้งสตาร์ชเป็น 45.346-57.946 และ 19.853-28.151% 

5. ค่าความหนืดสูงสุด (maximum viscosity) ของแป้งฟลาวจะต่ ากว่าแป้งสตาร์ช และแป้งสตาร์ชที่เก็บ

รักษาที่ 10 องศาเซลเซียสจะมีค่าความหนืดสูงสุดมากกว่าการเก็บรักษา ณ อุณหภูมิห้องทั้งในถั่วเขียว

พันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 

6. ส่วนค่า break down ของแป้งฟลาวมีปริมาณสูงกว่าแป้งสตาร์ชอย่างเห็นได้ชัด 

7. ค่า setback ในแป้งสตาร์ชสูงกว่าแป้งฟลาวอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ในทุกกรรมวิธี โดยแป้งสตาร์ช และ 

แป้งฟลาวมีค่า setback ในช่วง 7.3 – 13.8 BU และ 153.0 – 262.3 BU ตามล าดับ 

8. แป้งฟลาว และแป้งสตาร์ชของถั่วเขียวพันธุ์ก าแพงแสน 2 และชัยนาท 72 ที่เก็บรักษา 10 องศาเซลเซียส 

และอุณหภูมิห้อง นาน 9 เดือนมีแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของค่าความสว่าง (L*) ลดลงต่อเนื่อง 

9. ค่าสัมประสิทธิ์สี (a*) ของสีแป้งฟลาวจะอยู่ในทิศของสีเขียว (-a*) ในขณะที่สีของแป้งสตาร์ชจะมีแนวโน้ม

อยู่ในทิศของสีแดง (+a*) 

10. ค่าสัมประสิทธิ์สี (b*) ของแป้งฟลาวจะมีแนวโน้มไปในทางทิศของค่าความเป็นสีเหลือง (+b*) มากกว่า

แป้งสตาร์ชอย่างเห็นได้ชัด 
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