


ขั้นตอนการผลิตวุ้นเส้นถั่วเขียว
ในระดับอุตสาหกรรมครัวเรือน

ประกอบด้วย 3 ขั้นตอน 
1. ขั้นตอนการท าถั่วซีก

2. ขั้นตอนการท าแป้ง

3. ขั้นตอนการท าวุ้นเส้น



ขั้นตอนการท าถั่วซีก

น ำเมล็ดถั่วเขียวเข้ำเครื่องกะเทำะเพื่อเป็นถั่วซีก



น ำถั่วซีกแช่น  ำ 2-3 ชั่วโมง แล้วล้ำงเอำเปลือกออก

ขั้นตอนการท าถั่วซีก



ขั้นตอนการท าถั่วซีก

ลักษณะถั่วซีกหลังจำกแช่น  ำ และเอำเปลือกออก



ขั้นตอนการท าแป้ง

น ำถั่วซีกผสมน  ำใส่เครื่องโม่บดได้น  ำแป้งและกำกถั่ว



น ำน  ำแป้งและกำกถั่วเข้ำเครื่องกรอง แยกกำกจะได้น  ำโปรตีนและแป้ง แล้วกรองด้วยผ้ำขำวบำง

ข้ันตอนการท าแป้ง



ทิ งให้แป้งตกกะกอน 3-4 ครั ง ๆ ละ 1 ชม. แล้วล้ำงออกจนแป้งเป็นสีเขียว

ขั้นตอนการท าแป้ง



ข้ันตอนการท าแป้ง

น ำแป้งที่ตกกะกอนแล้ว ใส่ถุงผ้ำแขวนไว้ 1 คืน



ข้ันตอนการท าแป้ง

น ำแป้งที่ได้ตำกแดดจนแห้ง (3 แดด) บดและร่อนแป้งให้ละเอียด



ข้ันตอนการท าวุ้นเส้น

ชั่งแป้ง 3 กก. แบ่งแป้งออกเป็น 2 ส่วน 
ส่วนที่ 1 แป้ง 135 กรัม ผสมน  ำให้ได้ 1,350 กรัม กวนให้ได้เป็นแป้งกำว
ส่วนที่ 2 แป้ง 2,865 กรัม ผสมแป้งกำว จำกส่วนที่ 1 น ำไปเข้ำเครื่องนวด นวด 30 นำที ต้องพรมน  ำอุ่นระหว่ำงกำรนวด



ข้ันตอนการท าวุ้นเส้น

นวดต่อด้วยมือจนแป้งหนืดเหนียว เป็นเส้นยำวติดต่อกัน



ข้ันตอนการท าวุ้นเส้น

เทใส่ภำชนะรูปกรวยที่เจำะรูอยู่ด้ำนล่ำง
ตบแป้งลงในกระทะน  ำเดือด เมื่อเส้นลอยตัวให้สำวเส้นผ่ำนน  ำเย็น 2 ครั ง



ขั้นตอนการท าวุ้นเส้น

จับเส้นใส่ถำด แล้วน ำไปแช่แข็ง 1 คืน



ข้ันตอนการท าวุ้นเส้น

น ำเส้นที่แช่แข็งไปละลำยด้วยน  ำ แล้วน ำขึ นตำก 2-3 แดด เมื่อแห้งแล้วบรรจุใส่ถุงเตรียมจ ำหน่ำยได้




