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1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 
         ถัว่เขียวเป็นพืชไร่ท่ีส ำคญัชนิดหน่ึงของประเทศไทย  นิยมปลูกกนัทัว่ทุกภำค  ทั้งในฤดู
ปกติและปลูกหมุนเวยีนหลงัเก็บเก่ียวขำ้ว  นิยมบริโภคในรูปของถัว่เขียวตม้น ้ ำตำล  ถัว่กวนหรือท ำ
เป็นแป้งเพื่อปรุงอำหำรไดห้ลำยรูปแบบ  และเพำะเป็นถัว่งอก  สำมำรถเพิ่มรำยไดใ้ห้แก่เกษตรกร  
นอกจำกใชบ้ริโภคภำยในประเทศแลว้ยงัส่งเป็นสินคำ้ออกได ้
    ถัว่เขียวเป็นแหล่งวิตำมิน  เกลือแร่  และโปรตีนท่ีมีชนิดและปริมำณของกรดอะมิโน           
ท่ีดีกวำ่ถัว่เหลือง และมีค่ำดชันีไกลซิมิค (Glycemic Index, GI) ต ่ำ (Foster-Powell et al., 2002) 
งำนวิจยัของ Araya et al. (2003) บ่งบอกวำ่กำรบริโภคถัว่เขียวท ำให้น ้ ำตำลในเลือดเพิ่มข้ึนเพียง
เล็กน้อยซ่ึงอำหำรท่ีมีค่ำ GI ต ่ำ เป็นอำหำรท่ีย่อยและดูดซึมได้ช้ำ  จะช่วยท ำให้ระดับน ้ ำตำล                     
ใน เ ลือด เพิ่ ม ข้ึนช้ำ   จัด เ ป็นอำหำร ท่ี มีประโยช น์ ต่อสุขภำพของผู ้ป่ วยโรค เบำหวำน                             
ผูป่้วยโรคหัวใจ  และผูท่ี้ตอ้งกำรควบคุมน ้ ำหนัก   อำหำรท่ีมีค่ำ GI สูงจะเป็นอำหำรท่ีย่อยและ         
ดูดซึมไดเ้ร็ว  และท ำใหเ้กิดกำรแกวง่ของระดบัน ้ำตำลในเลือดเพิ่มสูงข้ึนอยำ่งรวดเร็ว  ซ่ึงไม่เหมำะ
กบัผูป่้วยโรคเบำหวำน (Foster-Powell et al., 2002) ในปัจจุบนัอำหำรท่ีผลิตข้ึนเพื่อผูป่้วย
โรคเบำหวำนยงัมีให้เลือกไม่มำกนกั โดยเฉพำะขนมขบเค้ียวท่ีเหมำะสมกบัผูป่้วยโรคเบำหวำน            
ซ่ึงจ ำเป็นตอ้งควบคุมกำรบริโภค  ถัว่เขียวจึงเป็นวตัถุดิบท่ีน่ำสนใจและเหมำะท่ีจะน ำมำแปรรูป    
เป็นผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียว  หรือผลิตภณัฑ์อำหำรเช้ำส ำหรับผูป่้วยโรคเบำหวำน  กำรเลือกใช้
เคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ในกำรแปรรูปถั่วเขียว  เน่ืองจำกเป็นกระบวนกำรแปรรูปท่ีไม่ซับซ้อน                         
อตัรำกำรผลิตสูง  มีกำรสูญเสียนอ้ย  และสำมำรถควบคุมสภำวะเพื่อเปล่ียนส่วนผสมของอำหำรต่ำง  ๆ 
ในกำรพฒันำผลิตภณัฑ์ใหม่ข้ึน (รุ่งนภำ, 2541)   ส ำหรับผูป่้วยโรคเบำหวำนตอ้งแปรรูปให้ได้
ผลิตภณัฑท่ี์มี GI ต  ่ำในขณะเดียวกนัมีกลุ่มท่ีตอ้งกำรอำหำรท่ียอ่ยและดูดซึมไดเ้ร็ว เช่น กลุ่มเด็กเล็ก
ตอ้งกำร อำหำรท่ีมี GI สูง ซ่ึงหำกทรำบผลของสภำวะเอกซ์ทรูชนัต่อกำรเปล่ียนแปลงค่ำ GI จะท ำ
ใหผู้ป้ระกอบกำรสำมำรถผลิตผลิตภณัฑใ์หเ้หมำะสมกบัผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่มได ้

       กำรดดัแปรแป้ง (Chung et al., 2008) กำรเกิดเจลำติไนซ์ (Chung et al., 2000) 
กระบวนกำรทำงควำมร้อน (ดลฤดีและคณะ, 2550) อุณหภูมิและระยะเวลำกำรเก็บรักษำ (ดลฤดี
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และคณะ, 2550; Frei et al., 2003) มีผลต่อค่ำ GI ขั้นตอนกำรแปรรูปไดแ้ก่ กำรเอำเปลือกออก 
(dehulling) กำรแช่น ้ ำ (soaking)  กำรงอก (germination)  กำรตม้ (boiling) กำรน่ึงภำยใตค้วำมดนั  
และไมโครเวฟ มีผลท ำให้คุณค่ำทำงอำหำร  ไขมนั  คำร์โบไฮเดรต  กรดอะมิโนท่ีจ ำเป็นและ
ปริมำณเถำ้ในถัว่เขียว ลดลงทุกค่ำ (Mubarak, 2005) กำรแปรรูปโดยกระบวนกำรเอกซ์ทรูชนัซ่ึง
เป็นกระบวนกำรท่ีใชค้วำมร้อนอำจท ำให้ค่ำ GI  เปล่ียนแปลงได ้ เน่ืองจำกขอ้มูลในกำรแปรรูปถัว่
เขียวโดยกระบวนกำรเอกซ์ทรูชนัต่อคุณสมบติัทำงกำยภำพ และเคมี รวมถึง ค่ำ GI  ท่ีเปล่ียนแปลง
ไปยงัมีไม่มำกนกั   ดงันั้นกำรวิจยัน้ีจึงวำงแผนทดลองเพื่อศึกษำผลของกำรปรับสภำพแป้งก่อน
ป้อนเขำ้เคร่ืองและสภำวะเอกซ์ทรูชนัต่อกำรเปล่ียนแปลงสมบติักำยภำพ เคมีและค่ำ GI ของแป้งถัว่
เขียวเพื่อใชเ้ป็นแนวทำงส ำหรับในกำรวำงแผนพฒันำผลิตภณัฑ์ท่ีผำ่นกระบวนกำรเอกซ์ทรูชนัโดย
ใช้ถัว่เขียวเป็นส่วนผสมหลกั เพื่อใช้เป็นขอ้มูลในกำรก ำหนดสภำวะกำรผลิตท่ีเหมำะสมส ำหรับ
ผลิตภณัฑ์จ  ำพวกขนมขบเค้ียว  อำหำรเช้ำธัญชำติหรือผลิตภัณฑ์อ่ืนๆท่ีมีประโยชน์ พกพำได้
สะดวกและผูป่้วยเบำหวำนสำมำรถบริโภคได้ซ่ึงเป็นแนวทำงหน่ึงท่ีจะช่วยเสริมกำรรักษำ
โรคเบำหวำนดว้ยยำใหบ้รรลุผลสัมฤทธ์ิ  นอกจำกน้ีวตัถุดิบท่ีเลือกใชเ้ป็นพืชท่ีปลูกในประเทศ  กำร
น ำมำแปรรูปจึงเป็นกำรเพิ่มมูลค่ำใหก้บัวตัถุดิบอีกดว้ย 
 
1.2 วตัถุประสงค์ 
 
 เพื่อศึกษำผลของกำรปรับสภำพวตัถุดิบ  ปริมำณควำมช้ืน และสภำวะกำรเดินเคร่ือง
เอกซ์ทรูเดอร์ต่อสมบติัทำงกำยภำพ  เคมีและค่ำ GI ของผลิตภณัฑจ์ำกแป้งถัว่เขียวข้ึนรูป 
 
1.3 ประโยชน์ทีไ่ด้รับจำกงำนวจัิย 
 
 1.  ได้ทรำบถึงผลของกำรปรับสภำพวตัถุดิบ  ปริมำณควำมช้ืน และสภำวะกำร
เดินเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ต่อสมบติัทำงกำยภำพ เคมีและค่ำ GI ของผลิตภณัฑจ์ำกแป้งถัว่เขียวข้ึนรูป 

 2.  ใช้เป็นข้อมูลในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ถั่วเขียวข้ึนรูปด้วยเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์                    
ท่ีมีคุณภำพและค่ำ GI เหมำะสมกบักลุ่มผูบ้ริโภคผูป่้วยโรคเบำหวำน 
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1.4 ขอบเขตของกำรวจัิย 
 
          งำนวิจยัน้ีท ำกำรศึกษำสมบติัทำงเคมีกำยภำพของแป้งถัว่เขียว และผลของกำรปรับสภำพ
แป้งก่อนกำรแปรรูปโดยกำรผ่ำนควำมร้อน กำรปรับปริมำณควำมช้ืน และกำรปรับสภำวะ                  
กำรเดินเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ไดแ้ก่ อุณหภูมิโซนท่ี 2 อุณหภูมิได ควำมเร็วสกรู และอตัรำกำรป้อน               
ต่อสมบติัทำงเคมีกำยภำพและค่ำ GI ของแป้งถัว่เขียวข้ึนรูป โดยใชถ้ัว่เขียวเลำะเปลือก ชนิดผวิมนั  

 


