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2. โครงการวิจัย  วิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตและการแปรรูปถั่วเหลือง 
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   หัวหน้าการทดลอง ละอองดาว  แสงหล้า  
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5. บทคัดย่อ 

การใช้ประโยชน์จากถั่วเหลืองในรูปแบบใหม่  เป็นแนวทางในการเพ่ิมมูลค่าให้กับถั่วเหลือง การศึกษามี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาอัตราส่วนแป้งสาลีที่เหมาะสมในการผลิตเฟร้นช์ฟรายถั่วเหลือง การทดลองด าเนินการที่
ศูนย์วิจัยพืชไร่เชียงใหม่ ปี 2559 วางแผนการทดลองแบบ CRD จ านวน 4 ซ  า กรรมวิธีคือ อัตราส่วนแป้งสาลี 
ได้แก่  100  200  300  400 และ 500 กรัม  ต่อกากถ่ัวเหลือง 500 กรัมและน  านมถั่วเหลือง 250 กรัม ผลการ
ทดลองพบว่า การใช้แป้งสาลีที่อัตราส่วน 300 กรัม เป็นอัตราส่วนที่ดีที่สุด เนื่องจากเฟร้นช์ฟรายมีคุณภาพทั งแบบ
ดิบและแบบทอดรวมถึงรสชาติ ดีกว่าการใช้ที่อัตราส่วนอื่นๆ  ดังนี   ให้เฟร้นช์ฟรายถั่วเหลืองแบบดิบ มีโปรตีน 
31.3 และไขมัน 13.2 เปอร์เซ็นต์  มีสีเหลืองอ่อน ผิวเรียบ ไม่มีกลิ่นถั่ว ส่วนเฟร้นช์ฟรายถั่วเหลืองแบบทอด มสีี
เหลืองเข้ม รสชาติดีกว่าการใช้แป้งสาลีอัตราส่วนอื่นๆทั งหมด มีผิวเรียบ ไม่มีกลิ่นถั่ว และมีความกรอบปานกลาง
โดยความกรอบจะมีค่าลดลงตามอายุการเก็บรักษาและจะหายไปเมื่อเก็บรักษานาน 6 ชั่วโมง คุณภาพทั งแบบดิบ
และแบบทอดจะไม่มีการเปลี่ยนแปลง เมื่อเก็บรักษาในสภาพแช่แข็ง (-18 oC) เป็นเวลา 2 เดือน  
 

ค าส าคัญ: ถั่วเหลือง เฟร้นช์ฟรายถั่วเหลือง สารอะคริลาไมด์ 

 

ABSTRACTS 

The new way of soybean utilization may enhance value-added of soybean. This study 
aimed to investigate the optimum ratio of wheat flour for producing soybean french fries. The 
experiment was conducted at CMFCRC in 2016. It was CRD with 4 replications and five ratios of 
wheat flour (100 200 300 400 and 500 gram) were measured. Soybean variety CM 60 was 
prepared by planting in the dry season during December, 2015 to March, 2016. Results revealed 
that 300 gram of wheat flour was the optimum ratio for producing soybean french fries. Raw 
type contained 31.3 and 13.2 % of protein and crude fat contents. It had light yellow color, 
smooth texture, odorless. Also, fried type had dark yellow color, good taste, smooth texture, 
odorless, and moderate crispy. The crispiness of all treatments were gradual dropped according 



to the increasing shelf life and was gone when stored for 6 hours. Freezing point (-18 oC) and 
storage duration (2 months) did not affect on both raw and fried types quality. 
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6.ค าน า  

เฟร้นช์ฟราย หมายถึง มันฝรั่งทอดที่สามารถแปรรูปเป็นแบบแท่งหรือเป็นลักษณะอย่างอ่ืน มีที่มาจาก
ประเทศเบลเยี่ยม  และมีความนิยมอย่างแพร่หลายในหลายๆประเทศ  แต่เฟร้นช์ฟรายมีสารที่เรียกกันว่า อะคริลา
ไมด์ (acrylamide) ซึ่งเป็นสารที่ก่อมะเร็งในสัตว์ค่อนข้างสูง มีสูงมากเมื่อเทียบกับอาหารหลายอย่างที่ใช้บริโภค
สารอะคริลาไมด์เกิดจากกรดอะมิโนแอสปาราจีน (asparagine) ที่มีมากในมันฝรั่ง เนื อสัตว์ และธัญพืช(โอภาษ, 
2551)   กรดอะมิโนแอสปาราจีนนี เมื่อท าปฏิกิริยาในความร้อนสูงจากการทอด ที่เรียกว่าทอดท่วม (deep frying) 
จะเกิดการสร้างสารอะคริลาไมด์ขึ นมา โดยมีปริมาณท่ีตรวจพบอยู่ในช่วง น้อยกว่า 50 ถึง 3,500  พีพีบี ระดับ
อันตรายในร่างกายมนุษย์ 0.3-0.8 ไมโครกรัมของสารอะคริลาไมด์ต่อน  าหนัก 1 กิโลกรัมต่อวัน สารดังกล่าวท าให้
ยีนเปลี่ยนรูปน าไปสู่การเป็นโรคมะเร็งหลายประเภท มะเร็งเต้านมและมะเร็งปากมดลูกด้วย จากผลการวิจัยของ
ทีมนักวิทยาศาสตร์ชาวสวีเดน พบว่า ท าให้ผู้บริโภคเฟรนช์ฟรายเป็นอาหารหลักบางกลุ่มคนเกิดอาการวิตกจริต  
ปัจจุบันมีบางประเทศที่เริ่มมีการใช้วัตถุดิบอ่ืนที่มีสารอะคริลาไมด์น้อย  แทนมันฝรั่ง เช่น ประเทศเยอรมัน  โดยมี
การใช้มันส าปะหลังของไทย พันธุ์ห้านาที  ถั่วเหลืองก็เป็นทางเลือกตัวใหม่ในการผลิต ทั งนี เนื่องจากเป็นพืชที่มี 
กรดอะมิโนแอสปาราจีนอยู่น้อย นอกจากนี ยังอุดมไปด้วยสารส าคัญอ่ืนๆที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย  ได้แก่ โปรตีน 
เส้นใย ไกรดขมันไม่อ่ิมตัว และสารพฤกษเคมีที่ส าคัญ ได้แก่ ไอโซฟลาโวน  กาบ้า เลซทิิน  ซาโปนิน และอุดมไป
ด้วย โฟเลต  เหล็ก  วิตามินดี  วิตามินบี  วิตามินอี  แคลเซียม  ธาตุเหล็ก  สังกะสี  ไฟเบอร์  ฟอสฟอรัส  คอป
เปอร์  แมกนีเซียม  แมงกานีส (AboultkidsHealth, 2007;เพ่ิมศักดิ์ และ สมศักดิ์, 2550)  ซึ่ง สามารถลดความ
เสียงจากโรคหัวใจ  มะเร็ง  อาการวัยทองและโรคกระดูกพรุน (Caroll and Kurowska, 1995; Lathia and 
Kruchten, 1996) ความต้องการใช้ถั่วเหลืองเพ่ือการบริโภคและอุตสาหกรรมอาหารสุขภาพได้เพ่ิมขึ นอย่างรวด 
เร็ว เช่น น  านมถั่วเหลือง เต้าหู้ ฟองเต้าหู้ ซอสปรุงรส เต้าฮวย ถั่วเน่า เป็นต้น อย่างไรก็ตาม  การผลิตถั่วเหลืองใน
ประเทศไทย ส่วนใหญ่ผลิตเพ่ือน าไปสกัดน  ามันและท าอาหารสัตว์  การน ามาแปรรูปเพ่ือการบริโภคในรูปแบบ
อ่ืนๆ ยังไม่ได้รับความนิยมมากนัก ซึ่งจ ากัดอยู่เฉพาะกลุ่ม เช่น กลุ่มมังสวิรัติ กลุ่มชีวจิต ทั งนี เนื่องจากมีข้อจ ากัด
ทั งในเรื่องรสชาติ รูปแบบ เทคนิคในการผลิตและชนิดของผลิตภัณฑ์และการเลือกใช้พันธุ์ที่เหมาะสมในการผลิต  
ดังนั นแนวทางการพัฒนาการใช้ประโยชน์จากถั่วเหลืองในรูปแบบใหม่  จึงน่าจะเป็นการเพิ่มมูลค่าให้แก่ถ่ัวเหลือง
และทางเลือกใหม่ส าหรับผู้บริโภค 

 

7.วิธีด าเนินการ 
  อุปกรณ์ 

1.ถั่วเหลืองพันธุ์ เชียงใหม่ 60 

2.แป้งสาลี เกลือ น  ามัน  

3.อุปกรณ์ผลิตเฟร้นฟราย คือ เครื่องหั่น  ถาดสี่เหลี่ยม เครื่องชั่ง ถุงซิป  



วิธีการ 
 วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design จ านวน 7 ซ  า  กรรมวิธี คือ อัตราส่วนแป้ง
สาลี มี 5 อัตรา คือ 100 200 300 400 และ 500 กรัม ต่อกากถั่วเหลือง 500 กรัมและน  านมถั่วเหลือง 250 ซีซี
ด าเนินการในพันธุ์ เชียงใหม่ 60  และมีขั นตอนดังนี  
 ขั นตอนที่ 1 การเตรียมเมล็ดถั่วเหลืองและการเตรียมน  านมถั่วเหลือง 
 ปลูกถั่วเหลือง ปฏิบัติดูแลรักษาตามค าแนะน าของกรมกรมวิชาการเกษตร เก็บเกี่ยวและนวดถั่วเหลืองที่
ระยะ R8  ลดความชื นให้เหลือ 10 เปอร์เซ็นต์ ท าความสะอาด คัดเมล็ดเสียและสิ่งเจือปนออก  สุ่มถั่วเหลือง
จ านวน  1 กิโลกรัมต่อพันธุ์ต่อซ  า  มาด าเนินการทดลอง และบันทึกลักษณะทางกายภาพ ได้แก่ สีตา สีเปลือกหุ้ม
เมล็ด น  าหนัก และวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนและไขมัน  และน าถั่วเหลืองแต่ละพันธุ์มาแช่น  าในอัตราส่วน 1:8 เป็น
เวลา 4 ชั่วโมง  ท าความสะอาดและเอาเปลือกออก  น าไปปั่นให้ละเอียด  กรองแยกกากออก และน าน  านมถั่ว
เหลืองไปต้ม ใช้ไม้พายคนตลอด เป็นเวลา 15 นาทหีรือจนเดือด(อุณหภูมิ 100 oC)   
 ขั นตอนที่ 2 การผลิตเฟร้นช์ฟรายถั่วเหลือง 
           น ากากถั่วเหลือง 500 กรัม  มาเทผสมกับแป้งสาลีอัตราส่วนตามกรรมวิธี น าไปตั งไฟ   เติมน  านมถั่ว
เหลือง 250 ซีซี กวนจนส่วนผสมสุก ยกลงจากเตา  น าส่วนผสมไปเทลงในถาดอะลูมิเนียมสี่เหลี่ยมให้หนา 0.5 นิ ว   
ปาดหน้าให้เรียบ   น าไปแช่แข็งเป็นเวลา 3 ชั่วโมง    พอครบก าหนดน าออกมาหั่นเป็นแท่งขนาด 4.5 x 0.5 นิ ว   
จากนั นแบ่งเฟร้นช์ฟรายถั่วเหลือง ออกเป็น 3  ส่วน วิเคราะห์คุณภาพตามมาตรฐาน Codex standard of quick 
frozen French fries potato(2014) and Fritsch (1981) โดยส่วนที่ 1 น าไปวิเคราะห์คุณภาพในห้องปฏิบัติการ 
ได้แก่ โปรตีน  ไขมัน (AOAC, 2000) และทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ได้แก่  สี เนื อสัมผัส  และกลิ่น 
โดยใช้คนจ านวน 20 คน ส่วนที่ 2 บรรจุในภาชนะปิดสนิทเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่แข็ง (-18 oC)  เป็นเวลา 2 เดือน 
สุ่มวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ทุกๆ 1 เดือน และส่วนที่ 3 น าไปทอดในน  ามันจนเหลือง  ตักขึ นพักให้
สะเด็ดน  ามัน    วิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ได้แก่  สี รสชาติ เนื อสัมผัส ความกรอบ  และกลิ่น  

เวลาและสถานที่  
 ด าเนินการทดลองที่ศูนย์วิจัยพืชไร่เชียงใหม่ อ าเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม่ ตั งแต่ ตุลาคม พ.ศ. 2558-
กันยายน พ.ศ. 2559 
 

8.ผลการทดลองและวิจารณ์ผลการทดลอง 
 

ปริมาณโปรตีนและไขมัน 
 

การใช้แป้งสาลีที่อัตราต่างๆท าให้เฟร้นช์ฟรายถั่วเหลืองที่ผลิตได้มีโปรตีนและไขมันแตกต่างกันทางสถิติที่ 
P< 0.05  โดยการใช้ที่อัตราส่วน 100 กรัม ท าให้เฟร้นช์ฟรายถั่วเหลือง มีโปรตีนและไขมันสูงสุด คือ 36.5 และ 
17.3 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดับ โดยโปรตีนและไขมันจะลดลงตามอัตราส่วนแป้งสาลีที่เพ่ิมขึ น  
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัสและคุณภาพการบริโภค 
การใช้อัตราส่วนแป้งสาลีทุกกรรมวิธี ท าให้เฟร้นช์ฟรายมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคุณภาพการ

บริโภคแตกต่างทางสถิติที่ P<0.05 การใช้อัตราส่วนแป้งสาลีทุกกรรมวิธี  ให้เฟร้นช์ฟรายแบบดิบมีสีเหลืองอ่อน 
และการใช้แป้งสาลีที่อัตราที่สูงขึ น คือ 300 กรัมขึ นไป จะท าให้เฟร้นช์ฟรายมีเนื อสัมผัสที่เรียบและท าให้กลิ่นถั่ว



หมดไป  เนื่องจากมีสัดส่วนของกากถั่วเหลืองลดลง ส่วนคุณภาพการบริโภค พบว่า การน าไปทอดจะมีสีเหลืองเข้ม 
เมื่อใช้แป้งสาลีอัตราที่ 200 กรัมขึ นไป  ส่วนการใช้ที่อัตราส่วน 100 และ 200 กรัม ท าให้เฟร้นช์ฟรายมีกลิ่นถั่ว
เล็กน้อย และไม่มีกลิ่นถั่วเมื่อใช้อัตรา 300 กรัมขึ นไปเช่นเดียวกับเฟร้นช์ฟรายแบบดิบ  นอกจากนี  การใช้ที่
อัตราส่วน 100  กรัม  ท าให้มีผิวขรุขระและมีกรอบและเปราะง่ายมากกว่า เนื่องจากที่อัตราส่วน 100 กรัม เฟ
ร้นช์ฟรายถั่วเหลืองจะมีสัดส่วนของกากถั่วเหลืองสูงสุดและสัดส่วนแป้งต่ าสุด ซึ่งกากถั่วเหลืองท าให้เฟร้นช์ฟรายมี
ผิวสัมผัสเป็นรูพรุนซึ่งมีพื นที่ผิวมากในการสัมผัสกับน  ามัน ส่งผลให้ใช้เวลาสั นในการทอดและมีความกรอบเพ่ิมขึ น       
ส่วนการใช้ที่อัตราส่วน 200 และ 300 กรัม   ท าให้เฟร้นช์ฟรายถั่วเหลืองมีผิวเรียบ  มีความกรอบปานกลาง  
เนื่องจากเป็นสัดส่วนที่เหมาะสมระหว่างแป้งสาลีกับกากถ่ัวเหลือง  ส าหรับที่อัตราส่วน 400 และ 500 กรัม แม้จะ
มีสัดส่วนของกากถั่วเหลืองลดลงแต่มีสัดส่วนแป้งสาลีเพ่ิมขึ น     ซึ่งมีผลต่อผิวสัมผัสและความกรอบของเฟร้นช์ฟ
ราย  คือ มีผิวเรียบและเฟร้นช์ฟรายเกิดการพองตัวเพ่ิมขึ น สอดคล้องกับการศึกษาของ อรอนงค์(2526) จึงท าให้มี
ความกรอบเช่นเดียวกับการใช้ที่อัตราส่วน 100 กรัม  โดยความกรอบจะมีค่าลดลงตามอายุการเก็บรักษาและจะ
หายไปเมื่อเก็บรักษานาน 6 ชั่วโมง การใช้แป้งสาลีที่อัตรา 100 และ 200 กรัม  สามารถคงความกรอบได้นานกว่า
การใช้ที่อัตราอ่ืนๆ เพราะมีสัดส่วนของกากสูงกว่าอัตราอ่ืนๆ อย่างไรก็ตาม อาจมีปัจจัยอ่ืนๆ เข้ามาเกี่ยวข้องกับ
ความกรอบของเฟร้นช์ฟรายถั่วเหลือง ได้แก่  ความชื นของผลิตภัณฑ์ อุณหภูมิที่ใช้ทอดและวิธีการทอดและวิธีการ
จั ด เก็ บ ห ลั ง ก า ร ท อ ด  (ทั ศ นี ว ร ร ณ  แ ล ะ  ธ ง ชั ย , 2546;Stastny et al., 2014; Ruttanadech and 
Chungcharoen, 2015) ซึ่งควรมีการศึกษาต่อไป ส่วนรสชาตินั น พบว่า การใช้แป้งสาลีที่อัตราส่วน 300 กรัม ให้
รสชาติดีที่สุด  

คุณภาพการเก็บรักษาในสภาพแช่แข็ง (-18 oC) เป็นเวลา 2 เดือน พบว่า เฟร้นช์ฟรายถั่วเหลืองทั งแบบ
ดิบและแบบทอดจะไม่มีการเปลี่ยนแปลง อย่างไรก็ตาม จากการประเมินความชอบโดยรวมของผู้ทดสอบ พบว่า
การใช้แป้งสาลีที่อัตราส่วน 300 กรัม มีคะแนนความชอบสูงสุด ส่วนที่อัตราส่วน 100 กรัม มีคะแนนความชอบ
ต่ าสุด  

 

9.สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 

 การใช้แป้งสาลีที่อัตราส่วน 300 กรัม เป็นอัตราส่วนที่ดีที่สุด เนื่องจากเฟร้นช์ฟรายถั่วเหลืองมีคุณภาพทั ง
แบบดิบและแบบทอดรวมถึงรสชาติ ดีกว่าการใช้ที่อัตราส่วนอ่ืนๆ  ดังนี   เฟร้นช์ฟรายถั่วเหลืองแบบดิบ มีโปรตีน 
31.3 และไขมัน 13.2 เปอร์เซ็นต์ มีสีเหลืองอ่อน ผิวเรียบ ไม่มีกลิ่นถั่ว ส่วนให้เฟร้นช์ฟรายถั่วเหลืองแบบทอด มีสี
เหลืองเข้ม รสชาติดีกว่าการใช้อัตราส่วนอื่นๆทั งหมด มีผิวเรียบ ไม่มีกลิ่นถั่ว และมีความกรอบปานกลางโดยความ
กรอบจะมีค่าลดลงตามอายุการเก็บรักษาและจะหายไปเมื่อเก็บรักษานาน 6 ชั่วโมง คุณภาพทั งแบบดิบและแบบ
ทอดจะไม่มีการเปลี่ยนแปลง เมื่อเก็บรักษาในสภาพแช่แข็ง (-18 oC) เป็นเวลา 2 เดือน  การวิจัยในอนาคตควร
วิจัยในถั่วเหลืองพันธุ์อ่ืนๆและวิเคราะห์สารอะคลิลาไมด์เพ่ิมเติม รวมทั งพัฒนาเครื่องตัดเฟร้นช์ฟราย เพ่ือให้มี
ขนาดสม่ าเสมอ และศึกษาเทคโนโลยีเพ่ือคงความกรอบได้นานขึ น  และวิจัยและพัฒนาด้านบรรจุภัณฑ์ 
 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
 

 1. ถ่ายทอดผลงานวิจัยให้แก่ผู้ประกอบการแปรรูปถั่วเหลืองและผู้สนใจทั่วไป 



2. วิจัยและพัฒนาต่อยอดงานวิจัยด้าน พันธุ์ถั่วเหลือง เครื่องตัดเฟร้นช์ฟรายถั่วเหลือง เทคโนโลยีเพ่ือคง
ความกรอบ  และวิจัยและพัฒนาด้านบรรจุภัณฑ์ 
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T1 = wheat flour 100 g., T2 = wheat flour 200 g., T3 = wheat flour 300 g., T4 = wheat flour 400 g., T5 = wheat flour 500 g. 

 
Fig.1 Protein and fat content of soybean French Fries produced by different ratios of wheat flour at CMFCRC, 
2016. 

 
 
 
 
 



 

 
Table 1  Sensory quality of both raw and fried types of soybean French Fries produced by different ratios of wheat flour at  CMFCRC, 2016. 

 

Treatment* Sensory characteristics**  Overall 
Acceptability Raw type Fried type 

color texture odor color taste texture    crispiness Odor 
T1 1.5 3.0 c 2.0 b 1.3 b 2.0 b 2.8 b 3.0 a 2.2 c 2.5 c 
T2 1.3 3.0 c 2.0 b 2.0 a 2.0 b 1.5 a 1.5 bc 2.0 bc   2.0 bc 
T3 1.0  1.2 ab 1.3 a 2.0 a 1.3 a 1.0 a 1.0 c 1.5 ab 1.0 a 
T4 1.0 1.0 a 1.0 a 2.0 a 2.0 b 1.0 a 2.0 b 1.0 a 1.8 b 
T5 1.0 1.0 a 1.0 a 2.0 a 2.3 b 1.0 a 2.0 b 1.0 a  2.0 bc 

       F-test NS * * * * * * * * 
      CV(%) 19.7 13.6 15.4 12.1 15.4 13.6 13.5 12.0 18.4 

Mean in the same column followed by a common letter are not significantly different at P< 0.05 by DMRT. 
 

*T1 = wheat flour 100 g. + soybean cake 500 g. + soybean milk 250 g. (1: 5: 2.5) ** Tested by 20 testers 
 T2 = wheat flour 200 g. + soybean cake 500 g. + soybean milk 250 g. (1: 2.5: 1.25) 
 T3 = wheat flour 300 g. + soybean cake 500 g. + soybean milk 250 g. (1: 1.7: 0.8) 
 T4 = wheat flour 400 g. + soybean cake 500 g. + soybean milk 250 g. (1: 1.25: 0.6) 
 T5 = wheat flour 500 g. + soybean cake 500 g. + soybean milk 250 g. (1: 1: 0.5) 
 

Color;   1 = light yellow white; 2 = dark  yellow; 3 = light brown        Odor;    1 = odorless; 2 = slight odor; 3 = moderate odor 
Taste; ; 1 = excellent; 2 = good; 3 = fairly good   Texture; 1 = smooth; 2 = moderate rough; 3 = very rough  
Overall acceptability; 1 = excellent; 2 = good; 3 = fairly good 

 

soybean characteristics variety CM 60 seed coat color = yellow protein content = 37.4 % 
    hilum color =  brown crude fat content = 22.5 %     

moisture content = 7.2 % SDW = 13.5 g./100 seeds  


