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1.1 ควำมส ำคัญและที่มำ 

 ในปัจจุบันกำรผลิตแป้งถั่วเหลืองก ำลังได้รับควำมสนใจจำกทั่วโลก เนื่องจำกถั่วเหลืองเป็นแหล่ง
โปรตีนรำคำถูก เมล็ดถั่วเหลืองอุดมไปด้วยโปรตีนและไขมันถึงร้อยละ 40 และ 20 ตำมล ำดับ (Snyder and 
Kwon, 1987) นอกจำกนี้ถั่วเหลืองยังเป็นแหล่งของสำรประกอบไอโซฟลำโวน (Isoflavones) ซึ่งมีฤทธิ์คล้ำย
ฮอร์โมนเพศหญิงช่วยลดกำรเกิดมะเร็งที่ระบบสืบพันธุ์ (Adlercreutz & Mazur, 1997) นอกเหนือจำกกำร
บริโภคโดยตรง แป้งถั่วเหลืองยังได้รับควำมนิยมน ำไปใช้ในอุตสำหกรรมต่อเนื่องหลำยประเภทเช่น อำหำร
เสริมเด็กอ่อน ขนมอบ และน้ ำนมถ่ัวเหลือง เป็นต้น 

หนึ่งในขั้นตอนที่ส ำคัญของกระบวนกำรผลิตแป้งถั่วเหลืองคือ กำรอบแห้งก่อนกำรกะเทำะเปลือก 
กำรอบแห้งในสภำวะที่เหมำะสมจะช่วยเพ่ิมประสิทธิภำพกำรกะเทำะเปลือกและลดกำรเสียหำยของเมล็ดถั่ว 
โดยที่สำมำรถคงคุณภำพที่ดีของเนื้อถั่วด้ำนในไว้ได้ นอกจำกนี้ควำมร้อนในขั้นตอนกำรอบแห้งยังท ำลำย
เชื้อจุลินทรีย์ที่อยู่บนเปลือกถั่วซึ่งส่งผลช่วยยืดอำยุของแป้งถั่วเหลือง อุตสำหกรรมกำรผลิตแป้งถั่วเหลืองอำทิ
เช่น โรงงำนหลวงอำหำรส ำเร็จรูปที่ 2 อ.แม่จัน จ.เชียงรำยนิยมใช้เครื่องอบแห้งแบบ Fluidized bed ในกำร
ให้ควำมร้อนแก่เมล็ดถั่วก่อนกำรกะเทำะเปลือก อย่ำงไรก็ตำมกำรผลิตแป้งถั่วเหลืองในระดับอุตสำหกรรมของ
ไทยยังพบปัญหำกำรปนเปื้อนของกำกหรือเปลือกในแป้งถั่วเหลืองมำก ซึ่งท ำให้เมื่อน ำแป้งถั่วเหลืองมำละลำย
น้ ำจะเกิดกำรระคำยคอและมีรสขมเมื่อบริโภค อีกท้ังยังไม่สำมำรถน ำไปใช้ผลิตเป็นอำหำรประเภทอ่ืนได ้

จำกกำรทบทวนวำรสำรและบทควำมวิจัย คณะผู้วิจัยพบว่ำในปัจจุบันงำนวิจัยที่เกี่ยวข้องกับ
ผลกระทบของสภำวะกำรอบแห้งที่ส่งผลกระทบต่อประสิทธิภำพกำรกะเทำะเปลือกและคุณภำพของเมล็ดถั่ว
เหลืองยังไม่ปรำกฏว่ำมีกำรศึกษำอย่ำงกว้ำงขวำงมำกนัก และสภำวะในกำรอบแห้งที่เหมำะสมต่อกำรกะเทำะ
เปลือกและคุณภำพของถั่วเหลืองจึงยังไม่เป็นที่แน่ชัด ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงมีควำมมุ่งหวังที่จะหำสภำวะในกำร
อบแห้งที่เหมำะสมต่อกำรกะเทำะเปลือกและคุณภำพของถั่วเหลือง โดยกำรศึกษำควำมสัมพันธ์ระหว่ำงควำม
ร้อนที่ถั่วเหลืองได้รับในระหว่ำงกำรอบแห้งและประสิทธิภำพกำรกะเทำะเปลือกและคุณภำพของเมล็ดถั่ว
เหลือง คณะผู้วิจัยหวังว่ำข้อมูลที่ได้รับจำกงำนวิจัยนี้จะสำมำรถน ำไปใช้ในกำรพัฒนำประสิทธิภำพกำรผลิต
แป้งถ่ัวเหลืองในระดับอุตสำหกรรมให้เอ้ือต่อกำรด ำเนินธุรกิจอย่ำงยั่งยืน 

1.2 วัตถุประสงค์ 

 ศึกษำควำมสัมพันธ์ระหว่ำงควำมร้อนที่ถั่วเหลืองได้รับในระหว่ำงกำรอบแห้งและประสิทธิภำพกำร
กะเทำะเปลือกและคุณภำพของแป้งถั่วเหลือง 
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1.3 ขอบเขตของกำรด ำเนินงำนวิจัย 

 1.3.1 ตัวอย่ำงที่ใช้ในกำรศึกษำคือ ถั่วเหลืองสำยพันธุ์เชียงใหม่ 60 อำยุกำรเก็บเกี่ยว 120 วัน 

 1.3.2 วิธีกำรเตรียมตัวอย่ำง (Pre-treatment) คือ กำรนึ่งด้วยไอน้ ำที่อุณหภูมิ 100ºC เป็นเวลำ 0 5 
10 และ 15 นำท ี

 1.3.3 วิธีกำรอบแห้งคือ กำรอบแห้งด้วยลมร้อน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 60 100 130 และ 
160oC 

1.4 ระเบียบวิธีวิจัย 

 1.4.1 ศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงควำมชื้นของเมล็ดถั่วเหลือง กำรเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิภำยในเมล็ดถั่ว
เหลืองและค ำนวณปริมำณควำมร้อนที่ถั่วเหลืองได้รับในระหว่ำงกำรอบแห้ง  

 1.4.2 ศึกษำประสิทธิภำพของกำรกะเทำะเปลือกและคุณภำพของแป้งถั่วเหลืองที่ผ่ำนกำรอบแห้งที่
สภำวะที่แตกต่ำงกัน 

1.4.3 ศึกษำควำมสัมพันธ์ระหว่ำงควำมร้อนที่เมล็ดถั่วเหลืองได้รับและประสิทธิภำพกำรกะเทำะ
เปลือกและคุณภำพของแป้งถั่วเหลือง  

1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

ข้อมูลที่ได้รับจำกงำนวิจัยนี้จะสำมำรถน ำไปใช้ในกำรพัฒนำประสิทธิภำพกำรผลิตแป้งถั่วเหลืองใน
ระดับอุตสำหกรรมให้เอ้ือต่อกำรด ำเนินธุรกิจอย่ำงยั่งยืน และใช้เป็นข้อมูลพ้ืนฐำนในกำรศึกษำผลกระทบของ
กำรให้ควำมร้อนก่อนกำรกะเทำะเปลือกส ำหรับเมล็ดพืชเศรษฐกิจประเภทอ่ืน 

 

 


