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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาผลกระทบของปัจจัยที่เก่ียวข้องกับการผลิตแบบเอ็กซ์ทรูชั่นจากถั่ว 5 ส ี
ประกอบด้วย อัตราส่วนผสมระหว่างถ่ัวแต่ละสี (ถัวแดง ถั่วเหลือง ถั่วเขียว ถั่วด า ถั่วขาว) กับลูกเดือย
(30:70,50:50,70:30) และความเร็วรอบสกรู (450,550 rpm) ที่มีต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ เช่น 
ความชื้นของผลิตภัณฑ์ ความหนาแน่น อัตราส่วนขยายตัว ความสามารถในการดูดซับน้ า (WAI) 
ความสามารถในการละลายน้ า (WSI) ลักษณะเนื้อสัมผัส และสี จากผลการศึกษาพบว่า วัตถุดิบที่มี
ส่วนประกอบจากถ่ัว 5 สีกับลูกเดือยสามารถน ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตแบบเอ็กซ์ทรูชั่นได้เป็น
ผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารขอเคี้ยว หรือผลิตภัณฑ์อาหารเช้า นอกจากนั้นผลิตภัณฑ์เอ็กซ์ทรูเดตที่ได้มีคุณค่า
ทางโภชนาการสูงกว่าผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด การเพ่ิมความเร็วรอบสกรูส่วนใหญ่มีผลท าให้เอ็กซ์ทรูเดต มี
ค่าความหนาแน่น ความเป็นสีแดง ความเป็นสีเหลือง และค่าความชื้นลดลง ขณะที่ค่าความสามารถในการ
ดูดซับน้ า ค่าความสามารถในการละลายน้ า และค่า อัตราส่วนขยายตัวเพ่ิมสูงขึ้น สภาวะการผลิตที่มีค่าตัว
แปร อัตราส่วนน้ าหนักผสมของลูกเดือยกับถั่ว เท่ากับ 50:50 และความเร็วรอบสกรู 550 rpm สามารถใช้
ผลิตกับถ่ัวทุกสูตรได้ แต่วัตถุดิบที่ผลิตจากสูตรที่ผสมถั่วเหลืองมีข้อจ ากัดในการน ามาใช้ เนื่องจากมีปริมาณ
ไขมันสูง 
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ABSTRACT 

This research was to study the extrusion process for producing healthy snack and 
to investigate the effect of processing parameters on the characteristics of 5 colors beans 
extrudates. The parameters included the bean (red bean, soy bean, green bean, black 
bean and white bean) and job’s tear: bean ratio (30:70,50:50,70:30) and the screw speed 
(450,550 rpm). Single screw was used to carry on the experiments. The extrudate 
characteristics (moisture content , density, expansion ratio , water absorption index (WAI) , 
water solubility index (WSI) ,textural characteristic and color) were analyzed. It was found 
that an increase in screw speed result in a decrease in extrudate’s density, redness, 
yellowness and moisture content, but an increase in water absorption index(WAI), water 
solubility index (WSI)  and expansion ratio. The processing condition of job’s tear : bean 
ratio at 50:50  and screw speed 550 rpm was found to be the optimum condition for all 
beans. However, the feed with soy bean had some limitation in usage due to its fat 
content, and only 30% of soy bean can be mixed with job’s tear. 
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