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 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างความร้อนที่ถั่วเหลืองได้รับในระหว่างการ
อบแห้งและประสิทธิภาพการกะเทาะเปลือกและคุณภาพของแป้งถั่วเหลือง โดยตัวอย่างถั่วเหลืองที่ใช้ในการ
ทดลองในนี้คือ สายพันธุ์เชียงใหม่ 60 ที่มีอายุ 120 วัน งานวิจัยนี้แบ่งออกเป็น 3 งานวิจัยย่อยดังนี้ 1) 
การศึกษาการเปลี่ยนแปลงความชื้นของเมล็ดถั่วเหลือง การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิภายในเมล็ดถั่วเหลืองและ
ค านวณปริมาณความร้อนที่ถั่วเหลืองได้รับในระหว่างการอบแห้ง 2) การศึกษาประสิทธิภาพของการกะเทาะ
เปลือกและคุณภาพของแป้งถั่วเหลืองที่ผ่านการอบแห้งที่สภาวะที่แตกต่างกัน และ 3) การศึกษาความสัมพันธ์
ระหว่างความร้อนที่เมล็ดถั่วเหลืองได้รับและประสิทธิภาพการกะเทาะเปลือกและคุณภาพของแป้งถั่วเหลือง 

 ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า ถั่วเหลืองประกอบด้วยโปรตีนและไขมันร้อยละ 40.29 และ 18.56
ตามล าดับ ดังนั้นสามารถอนุมานได้ว่าคุณสมบัติของแป้งถั่วเหลืองเกิดจากโมเลกุลของโปรตีนและไขมัน  เมื่อ
พิจารณาการผลของการนึ่งและอบแห้งต่อระยะเวลาในการอบแห้งและความร้อนที่ถั่วเหลืองได้รับพบว่า 
ระยะเวลาในการอบแห้งถั่วเหลืองข้ึนอยู่กับความชื้นเริ่มต้นของถั่วเหลืองและอุณหภูมิในการอบแห้งเป็นส าคัญ 
ในขณะที่ถั่วเหลืองได้รับความร้อนเพ่ิมมากขึ้นเมื่ออุณหภูมิในการอบแห้งเพ่ิมสูงขึ้น อย่างไรก็ตามการนึ่งไม่
ส่งผลต่อพลังงานความร้อนที่ถั่วเหลืองได้รับ 

 การศึกษาประสิทธิภาพของการกะเทาะเปลือกถ่ัวเหลืองที่ผ่านการอบแห้งที่สภาวะที่แตกต่างกันแสดง
ให้เห็นว่า ประสิทธิภาพของการกะเทาะเปลือกถั่วเหลืองเพ่ิมสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิในการอบแห้งเพ่ิมขึ้นจาก 60 
เป็น 130ºC อย่างไรก็ตามอุณหภูมิการอบแห้งที่ 130 และ 160ºC ให้ผลการกะเทาะเปลือกที่ไม่แตกต่างกัน 
การนึ่งด้วยไอน้ าก่อนการอบแห้งช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพของการกะเทาะเปลือกถั่วเหลืองเมื่ออุณหภูมิในการ
อบแห้งน้อยกว่าหรือเท่ากับ 100ºC ในขณะที่การนึ่งด้วยไอน้ าก่อนการอบแห้งไม่ส่งผลต่อประสิทธิภาพของ
การกะเทาะเปลือกถ่ัวเหลืองเมื่ออุณหภูมิเท่ากับหรือสูงกว่า 130ºC  

การศึกษาคุณภาพของแป้งถั่วเหลืองที่ผ่านการอบแห้งที่สภาวะที่แตกต่างกันแสดงให้เห็นว่า เมื่อ
อุณหภูมิการอบแห้งเพ่ิมสูงขึ้นจะส่งผลให้แป้งถั่วเหลืองมีค่าดัชนีการละลายของไนโตรเจนที่ลดลง  อย่างไรก็
ตามเวลาที่ใช้ในการนึ่งเมล็ดถั่วเหลืองก่อนการอบแห้งไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของค่าดัชนีการละลาย
ไนโตรเจนของแป้งถั่วเหลือง นอกจากนี้สภาวะการให้ความร้อนในกระบวนการผลิตแป้ง (เวลาในการนึ่ง และ 
อุณหภูมิในการอบแห้งของเมล็ดถั่วเหลือง) ส่งผลต่อความสามารถในการดูดซับน้ าและน้ ามันของแป้งถั่วเหลือง
ที่ไม่แตกต่างกัน 
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การศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างความร้อนที่เมล็ดถั่วเหลืองได้รับและประสิทธิภาพการกะเทาะเปลือก
และคุณภาพของแป้งถั่วเหลืองแสดงให้เห็นว่า ไม่มีความสัมพันธ์ระหว่างความร้อนที่เมล็ดถั่วเหลืองได้รับและ
ประสิทธิภาพการกะเทาะเปลือก นอกจากนี้ไม่พบความสัมพันธ์ระหว่างความร้อนที่เมล็ดถั่วเหลืองได้รับและ
คุณภาพของแป้งถั่วเหลือง เช่น ค่าสี ดัชนีการละลายของไนโตรเจน และความสามารถในการดูดซับน้ าและ
น้ ามัน 

 

  

  


