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บทคัดย่อ  

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนากรรมวิธีการทำถั่วงอกกึ่งสำเร็จรูปจากถั่วเขียวผิวมันพันธุ์ 
กวก. ชัยนาท 3 ทำการศึกษาที่ศูนย์วิจัยพืชไร่ชัยนาท ตั้งแต่เดือนตุลาคม 2564 - กันยายน 2566 การทดลอง
แบ่งออกเป็น 2 ขั้นตอน ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาการอบแห้งต่อคุณภาพของถั่วงอก
อบแห้ง วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อกจำนวน 4 ซ้ำ 7 กรรมวิธี ได้แก่ ไม่อบแห้ง อบแห้งที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส, 75 องศาเซลเซียส, 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง อุณหภูมิ 85 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 2.5 ชั ่วโมง และอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส, 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 ชั ่วโมง 
ขั้นตอนที่ 2 ศึกษาผลของอุณหภูมิของน้ำและระยะเวลาการแช่น้ำที่มีผลต่อการคืนสภาพของถั่วงอกอบแห้ง 
จำนวน 3 ซ้ำ 10 กรรมวิธี ได้แก่ ระยะเวลาคืนสภาพ 0 นาที แช่น้ำอุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 4 6 และ 8 นาที แช่
น้ำอุณหภูมิเริ่มต้น 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 4 6 และ 8 นาที และแช่ขณะน้ำเดือด ระยะเวลา 4 6 และ 8 
นาที ผลการศึกษา พบว่า ถั่วงอกอบแห้งทุกกรรมวิธีมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี (aw) ต่ำกว่า 0.6 ส่วนถ่ัวงอกอบแห้งที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง มีค่าสี ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) 
และค่าความเป็นสีเหลือง-น้ำเงิน (b*) มีค่าใกล้เคียงกับถั่วงอกสดมากที่สุด รวมทั้งคะแนนการยอมรับต่อ
คุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของถั่วงอกอบแห้ง พบว่ามีคะแนนการยอมรับมากที่สุด เมื่อนำมา
คืนสภาพโดยการแช่น้ำอุณหภูมิเริ่มต้น 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 4 นาที ทำให้มีคะแนนการยอมรับด้านสี 
กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส มีค่าสูงสุด 
ค ำส ำคัญ: ถั่วงอกกึ่งสำเร็จรูป; อุณหภูมิอบแห้ง; ระยะเวลาอบแห้ง; การคืนสภาพ 
 

ABSTRACT  
The objectives of this study were to establish a process of making instant mung bean 

sprout from the DOA Chai Nat 3 mung bean variety. The experiment was conducted at Chai Nat 
Field Crops Research Center between October 2021 and September 2022. The experiment was 
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divided into 2 steps: 1) evaluating the effects of drying temperature and time on the qualities 
of dried bean sprout qualities. Seven treatments arranged in randomized complete block design 
(RCBD) with 4 replications were consisted of no drying, drying at 70°C, 75°C, 80°C for 3 hrs., 85°C 
for 2.5 hrs., 85°C and 90°C for 2 hrs.; 2) examining the effects of soaking temperature and soaking 
time on characteristics of instant mung bean sprout after rehydration. Ten rehydration 
treatments arranged in RCBD with 3 replications were consisted of no rehydration, soaking in 
room temperature, 100 ๐C initial temperature and boiling water for 4, 6, and 8 min. Results 
showed that water activity (aw) of dried bean sprouts were lower than 0.6. CIEL*a*b* values of 
70 ๐C for 3 hrs. dried bean sprouts were closely resemble to those of fresh bean sprouts and 
received the highest acceptance scores for color, odor, taste and texture attributes. Rehydrating 
dried bean sprouts in water with an initial temperature of 100 ๐C for 4 min yielded instant bean 
sprouts with the highest sensory scores. 
Keywords: instant bean sprout; drying temperature; drying time; rehydration 
 

ค ำน ำ 
ถั่วเขียวมีชื่อวิทยาศาสตร์ Vigna radiata (L.) มีหลายสายพันธุ ์โดยถั่วเขียวผิวมันพันธุ ์กวก.ชัยนาท 3 

มีลักษะเด่น คือ ให้ผลผลิตสูงเฉลี่ย 232 กิโลกรัมต่อไร่ ขนาดเมล็ดใหญ่ โดยให้น้ำหนัก 1,000 เมล็ด เฉลี่ย 72.2 
กรัม การสุกแก่ของฝักสม่ำเสมอใกล้เคียงกัน ที่สำคัญเหมาะสำหรับการเพาะถั่วงอก โดยให้น้ำหนักสดถั่วงอกสูง 
เมล็ดถั่วเขียว 1 กิโลกรัม ให้น้ำหนักสดถั่วงอก 5.7 กิโลกรัม คุณภาพของถั่วงอกมีรสชาติหวาน กรอบ และไม่มี
กลิ่นเหม็นเขียว (Chai Nat Field Crops Research Center, 2021) ถั่วงอก (Bean Sprout) เป็นผักชนิดหนึ่งที่
มีรากงอกออกจากเมล็ดถั่ว เป็นต้นอ่อนของถั่วที่ได้จากการเพาะเมล็ดโดยไม่ให้ถูกแสงจนมีต้นอ่อนและใบเลี้ยง
ออกมา ลำต้นมีลักษณะกลม มีรสชาติหวานกรอบ มีกลิ่นเฉพาะตัว เป็นผักที่ให้คุณค่าทางอาหารหลายอย่างทั้ง 
โปรตีน เกลือแร่ และวิตามิน จากการวิเคราะห์คุณค่าทางอาหารของถั่วเขียวงอกพบว่า องค์ประกอบส่วนใหญ่มี
น้ำ โปรตีน แคลเซียม และฟอสฟอรัส นอกจากคุณค่าทางอาหารที่กล่าวมาแล้ว ถั่วงอกยังมีกากใยอาหารหรือไฟ
เบอร์เหมือนกับผักผลไม้โดยมีอยู่ในระดับปานกลาง กระบวนการงอกทำให้โมเลกุลของสารอาหารในเมล็ด
เปลี่ยนแปลงไปอยู่ในลักษณะที่ร่างกายสามารถย่อยได้ง่ายโดยโปรตีนเปลี่ยนอยู่ในรูปกรดอะมิโน แป้งเปลี่ยนเป็น
คาร์โบไฮเดรตธรรมดาหรือกลูโคส และไขมันเปลี่ยนเป็นกรดไขมัน เพราะกระบวนการงอกได้ช่วยย่อยสารอาหาร
มาแล้วชั ้นหนึ่งถั ่วงอกจึงเป็นอาหารที่ย่อยง่ายมาก นอกจากนี้ถั ่วงอกยังเป็นพืชผักชนิดเดียวที่สามารถใช้
ระยะเวลาในการเพาะจนถึงเก็บเกี่ยวมาขายหรือบริโภคได้เร็วที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับพืชผักชนิดอื่น Unphet 
and Tiewnukoontham (2013) ได้ศึกษาแนวทางการพัฒนาการตลาดของธุรกิจผู้เพาะถั่วงอกพบว่า ในด้าน
ผลิตภัณฑ์นั้นตัวแทนร้านค้าผู้จำหน่ายถั่วงอกมีความพึงพอใจต่ำสุดต่อความคงทนในการเก็บรักษาเนื่องจาก
ถั ่วงอกไม่สามารถเก็บไว้ได้ไม่นาน การทำแห้งหรือการอบแห้งเพื ่อการแปรรูปผลผลิตเกษตร (Thermal 
processing) ซึ่งเป็นกระบวนการถนอมและแปรรูปอาหารโดยกำจัดน้ำออกจากอาหารเพื่อหยุดหรือชะลอการ
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เจริญเติบโตของจุลินทรีย์และการเปลี่ยนแปลงทางเคมี ช่วยลดน้ำหนักและปริมาณของอาหาร มีผลให้ค่าใช้จ่าย
ในการเก็บรักษาและขนส่งลดลง อีกทั ้งเป็นการเพิ ่มความหลากหลายและความสะดวกให้แก่ผู ้บร ิโภค 
(Rungsardthong, 2004) จากปัญหาข้างต้นการศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิจัยและพัฒนากรรมวิธี
การทำถั่วงอกกึ่งสำเร็จรูปซึ่งจะเป็นการพัฒนาการตลาดของธุรกิจผู้เพาะถั่วงอกต่อไป เนื่องจากจุดเด่นของ
อาหารกึ่งสำเร็จรูปคือ ไม่ต้องเสียเวลาในการเตรียมอาหาร มีความสะดวกรวดเร็ว และยังเป็นอาหารที่เก็บไว้ได้
นานอีกด้วย 
 

อุปกรณ์และวิธีกำร 
1. เมล็ดถั่วเขียวผิวมันพันธุ์ กวก.ชัยนาท 3  
2. อุปกรณ์เพาะถั่วงอก  
3. โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ (บริษัท เคมีภัณฑ์ คอร์ปอเรช่ัน จำกัด, ประเทศไทย) 
4. ตู้อบลมร้อน รุ่น ULM 700 (Memmert, Germany) 
5. เครื่องวัดสี รุ่น CR-400 (Konica Minolta, Japan) 
6. เครื่องวัดค่า Water activity รุ่น RTD-200 (Novasina, Switzerland) 
7. เครื่องช่ังทศนิยม 3 ตำแหน่ง รุ่น ME3002E (Mettler Toledo, Switzerland) 

 
1. กำรศึกษำผลของอุณหภูมิและระยะเวลำกำรอบแห้งต่อคุณภำพของถั่วงอกอบแห้ง 
กำรเตรียมวัตถุดิบ/กำรเพำะถั่วงอก  

ทำการเพาะถั่วงอกโดยใช้เมล็ดถั่วเขียวผิวมันพันธุ์ กวก.ชัยนาท 3 ตามวิธีการเพาะถั่วงอกคอนโด 
(Chai Nat Field Crops Research Center, 2012) โดยแช่เมล็ดถั่วเขียวในน้ำอุ่นประมาณ 6 ช่ัวโมง เตรียมถังสี
ดำโดยนำตะแกรงลวดมาวางลงไปในถัง ตามด้วยแผ่นกระสอบป่าน และตะแกรงพลาสติก นำเมล็ดถั่วเขียวที่แช่
น้ำแล้วโรยลงไปให้ทั่วบนตะแกรงพลาสติก หลังจากนั้นปิดด้วยกระสอบป่าน ทำชั้นที่ 2 และ 3 โดยใช้วิธีการ
เช่นเดียวกับชั้นแรก แล้วปิดฝาถังเพื่อป้องกันแสงแดด รดน้ำทุกวัน วันละ 3 ครั้ง จากนั้นอีกประมาณ 3 วัน จะ
ได้ถั่วงอกคอนโด ทำการตัดต้นถั่วงอกออกจากตะแกรงโดยใช้มีดจะได้ถั่วงอกที่ไม่มีราก นำถั่วงอกไปล้างน้ำ
เพื่อให้เปลือกเมล็ดถั่วหลุดออก หลังจากนั้นนำถั่วงอกสดแช่ในน้ำเดือด 150 มิลลิลิตร นาน 10 วินาที นำข ึ้นมา
วางให้สะเด็ดน้ำ นำไปแช่น้ำที่ผสมสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ในอัตรา 4 กรัมต่อน้ำ 1 ลิตร นาน 20 วินาที 
ทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ำก่อนนำไปอบแห้ง 

 
กำรอบแห้งถั่วงอก  

นำถั่วงอกใส่ถาดอะลูมิเนียมโดยวางถั่วงอกให้ซ้อนทับกันน้อยที่สุด อบแห้งด้วยลมร้อนในตู้อบลมร้อน
ขนาด 4,000 วัตต์ วางแผนการทดลองแบบ RCBD จำนวน 4 ซ้ำ 7 กรรมวิธี ดังนี้ 

1. ไม่อบแห้ง  
2. อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ช่ัวโมง 
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3. อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ช่ัวโมง 
4. อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ช่ัวโมง 
5. อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2.5 ช่ัวโมง 
6. อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 ช่ัวโมง 
7. อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 ช่ัวโมง 

 เมื่อครบเวลาทำการวิเคราะห์คุณภาพของถั่วงอกอบแห้งดังนี้ วอเตอร์แอกทิวิตี, ค่าสี และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส เพื่อหาอุณหภูมิและระยะเวลาอบแห้งที่เหมาะสม 
 
2. กำรศึกษำผลของอุณหภูมิของน  ำและระยะเวลำกำรแช่น  ำท่ีมีผลต่อกำรคืนสภำพของถั่วงอกอบแห้ง  
กำรคืนสภำพ  

นำถั่วงอกอบแห้งที่ผ่านการอบแห้งในตู้อบลมร้อนด้วยอุณหภูมิและระยะเวลาที่ได้จากขั้นตอนที่ 1 มา
ตรวจสอบการคืนรูปโดยวัดอัตราการดูดน้ำกลับของถั่วงอกอบแห้ง ชั่งถั่วงอกอบแห้งจำนวน 2 กรัม แช่ในน้ำที่
อุณหภูมิและระยะเวลาต่างๆ โดยวางแผนการทดลองแบบ RCBD จำนวน 3 ซ้ำ ประกอบด้วย 10 กรรมวิธี ดังนี้ 
 1. ระยะเวลาคืนสภาพ 0 นาที (Control) 
 2. แช่น้ำอุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 4 นาที 
 3. แช่น้ำอุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 6 นาที 
 4. แช่น้ำอุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 8 นาที 
 5. แช่น้ำอุณหภูมิเร่ิมต้น 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 4 นาที  
 6. แช่น้ำอุณหภูมิเร่ิมต้น 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 นาที 
 7. แช่นำ้อุณหภูมิเร่ิมต้น 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 8 นาที 
 8. แช่ขณะน้ำเดือด ระยะเวลา 4 นาที 
 9. แช่ขณะน้ำเดือด ระยะเวลา 6 นาที 
 10. แช่ขณะน้ำเดือด ระยะเวลา 8 นาที 

เมื่อครบเวลาทำการชั่งน้ำหนักของถั่วงอกอบแห้งหลังการคืนรูป และคำนวณหาอัตราการดูดน้ำกลับ  
(Rehydration ratio) ตามสมการ และวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของถั่วงอกคืนรูป  

 
Rehydration ratio = mafter/m  

 
เมื่อ m    คือ มวลของตัวอย่างที่แห้ง  
     mafter  คือ มวลตัวอย่างที่คืนสภาพหลังจากแช่น้ำ 
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กำรวิเครำะห์คุณภำพ  
            1. วอเตอร์แอกทิวิตี (Water activity, aW) ใส่ตัวอย่างถั่วงอกอบแห้งที่เป็นชิ้นเล็ก ๆ ในตลับวัด aW 

ประมาณครึ่งหนึ่งของตลับ เกลี่ยตัวอย่างให้ครอบคลุมทั่วตลับ นำใส่เครื่องวัดค่า aW รอจนกระทั่งเครื่องอ่านค่า 
aW เรียบร้อยแล้ว จดบันทึกค่า aW ที่ได้  
 2. ค่าสี (CIE L* a* และ b*) การตรวจสอบสีตรวจสอบด้วยระบบ CIE โดยการตรวจวัดค่าสีในเทอม
ของค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดงและสีเขียว (a*) และค่าสีเหลืองและสีน้ำเงิน (b*) (Chaiket, 2015) 
 -  ค่า L* ที่เข้าใกล้ 100 หมายถึง ตัวอย่างมี ความสว่างมากจนเป็นสีขาวหรือสีจาง แต่ถ้าค่า L* เข้า
ใกล้ 0 หมายถึง ตัวอย่างมีความสว่างน้อยลงจน เป็นสีคล้ำ  
 -  ค่า a* ท่ีเป็นบวก แสดงว่าตัวอย่าง เป็นสีแดง แต่ค่า a* ท่ีเป็นลบ แสดงว่าตัวอย่างเป็น สีเขียว  
 -  ค่า b* ที่เป็นบวกแสดงว่าตัวอย่างเป็น สีเหลือง แต่ถ้าค่า b* เป็นลบแสดงว่าตัวอย่างเป็น สีน้ำเงิน  
 3. คุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส โดยใช้สเกลการยอมรับ 9 ระดับ  (9-
Point hedonic scale) (Wiriyacharee, 2018) โดยใช้ผู้ทดสอบ จำนวน 10 คน ให้คะแนนจาก 1 ถึง 9 เมื่อ
คะแนนท่ี 1 หมายถึง ชอบน้อยที่สุด และคะแนนที่ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
 
กำรวิเครำะห์ข้อมูลทำงสถิติ 

วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) และเปรียบเทียบค่าเฉลี ่ยด้วยวิธี Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 

 
ผลกำรทดลองและวิจำรณ์ 

1. กำรศึกษำผลของอุณหภูมิและระยะเวลำกำรอบแห้งต่อคุณภำพของถั่วงอกอบแห้ง 
ค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (aw) 

การอบแห้งคือ การใช้หลักการดึงน้ำออกจากโมเลกุลของอาหาร เป็นการลดปริมาณน้ำหรือความช้ืนใน
สภาพแวดล้อมที่เป็นประโยชน์ต่อการดำรงชีวิตของจุลินทรีย์ การลดปริมาณน้ำหรือความช ื้นอาหารทำให้ค่าวอ
เตอร์แอกติวิตีอยู่ในระดับที่ปฏิกิริยาเคมีและปฏิกิริยาการทำงานของเอนไซม์ที่ทำให้อาหารเสื่อมเสียคุณภาพนั้น
อยู่ในระดับต่ำสุด (Muninnoppamas, n.d.) ซึ่งค่าวอเตอร์แอคทิวิตีเป็นค่าที่แสดงระดับพลังงานของน้ำมี
ความสำคัญต่ออายุการเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และความปลอดภัยของอาหาร (Muninnoppamas, n.d.) จาก
ผลการทดลองพบว่า ถั่วงอกสดมีค่า aw เท่ากับ 0.88 เมื่อเปรียบเทียบกับถั่วงอกอบแห้งมีค่า  aw อยู่ระหว่าง 
0.26-0.31 (Table 1) อยู่ในช่วงที่เกิดการออกซิเดช่ันต่ำที่สุด ทำให้หยุดการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย ยีสต์ และ
รา (Muninnoppamas, n.d.)  

 
ค่ำสี  

ค่าสีเป็นลักษณะทางกายภาพอย่างหนึ่งซึ่งมีความสำคัญต่อการยอมรับของผู้บริโภค ได้แก่ ค่าความ
สว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง-น้ำเงิน (b*) ค่าความสว่างของถั่วงอกไม่
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อบแห้งหรือถั่วงอกสดมีค่าเท่ากับ 44.84 ถั่วงอกอบแห้งที่มีค่าความสว่างใกล้เคียงกับถั่วงอกสดมากที่สุดคือ
ถั่วงอกอบแห้งอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง โดยมีค่าเท่ากับ 41.61 เมื่อทำแห้งถั่วงอกด้วย
อุณหภูมิที่สูงขึ้น ถั่วงอกอบแห้งมีแนวโน้มของค่า a* ที่สูงข้ึนและแตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) ค่า a* ถั่วงอกสด
มีค่าเท่ากับ 1.20 เมื่อเปรียบเทียบค่า a* ของถั่วงอกอบแห้งกับถั่วงอกสดพบว่าถั่วงอกอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง มีค่า a* ใกล้เคียงกับถั่วงอกสดมากที่สุดโดยมีค่าเท่ากับ 2.64 เมื่อทำแห้ง
ถั่วงอกด้วยอุณหภูมิที่สูงขึ้นมีผลทำให้ถั่วงอกอบแห้งมีแนวโน้มของค่า b* ที่สูงขึ้น ซึ่งถั่วงอกอบแห้งมีความ
แตกต่างทางสถิติกับถั่วงอกสด ค่า b* ถั่วงอกสดมีค่าเท่ากับ 2.10 เมื่อเปรียบเทียบกับถั่วงอกอบแห้งที่อุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ช่ัวโมง มีค่าสี b* ใกล้เคียงกับถ่ัวงอกสดมากท่ีสุดคือ 4.77 (Table 1) เช่นเดียวกับ
การทดลองของ Sirijariyawat et al. (2015) พบว่า การทำแห้งสาหร่ายเทาด้วยลมร้อนโดยใช้อุณหภูมิ 50-70 
องศาเซลเซียส มีค่าความสว่างไม่แตกต่างกันและมีค่าสีใกล้เคียงกับสาหร่ายเทาสด  

Muninnoppamas (n.d.) กล่าวว่า สีของอาหารหลังการอบแห้งจะเปลี่ยนแปลงไปเนื ่องจากการ
อบแห้งทำให้ลักษณะที่ผิวหน้าของอาหารเปลี่ยนแปลง ทำให้การสะท้อนแสงและสีเปลี่ยน อัตราการเกิดสีน้ำตาล
ในผลิตภัณฑ์ผลไม้แห้งขึ้นกับค่า aW ของอาหารและอุณหภูมิในการเก็บรักษา อัตราการเกิดสีน้ำตาลจะเพิ่มขึ้น
อย่างเห็นได้ชัดเมื่อใช้อุณหภูมิอบแห้งสูง วิธีการอบแห้งมีผลต่อสีของอาหารแตกต่างกันโดยการอบแห้งด้วยลม
ร้อนทำให้ ค่า a* (สีแดง) และค่า b* (สีเหลือง) เพิ ่มมากขึ้นเมื่อใช้อุณหภูมิในการอบแห้งสูงกว่า 70 องศา
เซลเซียส 

 
คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

คะแนนการยอมรับด้านสีของถั่วงอกไม่อบแห้งแตกต่างกันทางสถิติกับถั่วงอกอบแห้ง (P<0.05) สีจาก
ถั่วงอกอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง มีคะแนนความชอบสูงสุดมีค่าเท่ากับ 5.4 
คะแนน 

คะแนนการยอมรับด้านกลิ่นของถั่วงอกหลังอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ช่ัวโมง 
มีคะแนนสูงสุดโดยมีค่า 6.1 คะแนน แต่ไม่แตกต่างกันทางสถิติกับอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 
ช่ัวโมง (P>0.05) 

คะแนนการยอมรับด้านรสชาติของถั่วงอกหลังอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 
ชั่วโมง มีคะแนนความชอบสูงสุด แต่ไม่แตกต่างกันทางสถิติกับอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง 
(P>0.05) 

คะแนนการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสของถั่วงอกหลังอบแห้งในทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
(P>0.05) (Table 3) 

เมื่อพิจารณาค่าสีและคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่า ถั่วงอกอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 3 ช่ัวโมง มีค่าสีใกล้เคียงกับถ่ัวงอกสดมากท่ีสุดและคะแนนการยอมรับทางทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด  
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Table 1 Water activity (aw) and CIEL*a*b* color values of dried mung bean sprout varieties DOA 
Chai Nat 3 

Treatments aw L* a* b* 
1. no drying.  0.88b 44.84a 1.20a 2.10a 
2. 70 °C, 3 hr. 0.30a 41.61b 2.64b 4.77b 
3. 75 °C, 3 hr. 0.29a 41.39b 3.62b 5.82bc 
4. 80 °C, 3 hr. 0.31a 39.97b 5.23c 5.64bc 
5. 85 °C, 2.5 hr. 0.26a 41.25b 4.90c 6.64c 
6. 85 °C, 2 hr. 0.27a 41.36b 4.69c 6.20bc 
7. 90 °C, 2 hr. 0.27a 41.50b 5.15c 6.20bc 

C.V. (%) 8.8 2.9 18.5 18.1 
abc Means in the same column followed by different letters are significantly different (P<0.05) 
 
Table 2 Acceptance scores on color, odor, taste and texture of dried mung bean sprout varieties 
DOA Chai Nat 3 

Treatments Color Odor Taste Texture ns 
1. no drying. 7.2a 4.8bc 5.1bc 5.5 
2. 70 °C, 3 hr. 5.9b 6.1a 6.4a 5.5 
3. 75 °C, 3 hr. 5.5bc 5.6ab 5.6ab 4.9 
4. 80 °C, 3 hr. 4.8cd 5.0bc 4.6bc 4.5 
5. 85 °C, 2.5 hr. 4.5cd 4.8bc 4.5bc 4.9 
6. 85 °C, 2 hr. 4.7d 4.7bc 4.4c 4.3 
7. 90 °C, 2 hr. 4.1d 4.5c 3.9c 4.5 

C.V. (%) 19.4 19.8 25.4 22.3 
abcd Means in the same column followed by different letters are significantly different (P<0.05) 
ns Means in the same column are not significantly different (P>0.05) 

 
2. กำรศึกษำผลของอุณหภูมิของน  ำและระยะเวลำกำรแชน่  ำที่มีผลต่อกำรคืนสภำพของถั่วงอกอบแห้ง 

จากขั้นตอนที่ 1 การศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาอบแห้งที่มีต่อคุณภาพของถั่วงอกอบแห้ง
พบว่า ถั่วงอกอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง มีค่าสีใกล้เคียงกับถั่วงอกสดมากที่สุด
และคะแนนการยอมรับทางทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด จึงนำมาศึกษาในข้ันตอนการคืนสภาพของถั่วงอกอบแห้ง  
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กำรคืนสภำพ 
ทดสอบการคืนสภาพของถั่วงอกอบแห้งโดยวัดอัตราการดูดคืนน้ำกลับของถั่วงอกอบแห้งพบว่า ถั่วงอก

สดแตกต่างทางสถิติกับถั ่วงอกอบแห้งทุกกรรมวิธี (P<0.05) อัตราการดูดคืนน้ำกลับของถั่วงอกอบแห้งอยู่
ระหว่าง 2.83- 3.18 เมื่อทำแห้งถั่วงอกด้วยอุณหภูมิที่สูงขึ้นและอบแห้งระยะเวลามากขึ้น มีแนวโน้มในการคืน
ตัวในน้ำท่ีอุณหภูมิห้องสูงขึ้น (Table 3) อุณหภูมิอบแห้งที่สูงทำให้การคืนตัวได้ไม่ค่อยดีเท่าที่ควรเนื่องจากผิวที่
แข็งจะต้านทานการดูดคืนน้ำกลับเข้าเนื้อเซลล์ (Sittiritkawin, 2019) อาหารแห้งเมื่อนำมาคืนรูปโดยการแช่น้ำ
จะดูดน้ำกลับคืนได้ไม่ถึง 100 เปอร์เซ็นต์ และใช้เวลานาน ผลิตภัณฑ์อาหารหลังคืนรูปมีเนื้อเหนียว สูญเสียความ
นุ่ม ความฉ่ำน้ำ และความกรอบ อัตราการคืนรูปอาจให้เป็นดัชนีช้ีคุณภาพของอาหาร ถ้าอาหารถูกทำแห้งภายใต้
สภาวะท ี ่ เหมาะสมจะเส ียหายน ้อย ค ืนร ูปได ้ เร ็วและสม บ ูรณ ์กว ่าอาหารท ี ่ทำแห ้งไม ่ เหมาะสม 
(Muninnoppamas, n.d.) 

 
คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

คะแนนการยอมรับด้านสีของถั่วงอกอบแห้งคืนรูปเมื่อแช่น้ำที่อุณหภูมิห้องและแช่น้ำอุณหภูมิเริ่มต้น 
100 องศาเซลเซียส ในระยะเวลาต่าง ๆ ไม่แตกต่างกัน มีค่าระหว่าง 5.0-5.4 คะแนน (P>0.05) ส่วนคะแนนการ
ยอมรับด้านกลิ่นไม่แตกต่างกันมีค่าระหว่าง 4.4-5.4 คะแนน (P>0.05) คะแนนการยอมรับด้านรสชาติของ
ถั่วงอกที่แช่น้ำอุณหภูมิห้องและแช่น้ำอุณหภูมิเริ่มต้น 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลาต่าง ๆ และแช่น้ำเดือด 4 
นาที ไม่แตกต่างจากถั่วงอกอบแห้งไม่แช่น้ำที่มีค่า 5.5 คะแนน (P>0.05) ส่วนคะแนนการยอมรับด้านเนื้อสัมผัส
ของถั่วงอกคืนรูปที่แช่น้ำอุณหภูมิเริ่มต้น 100 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 4 นาที มีคะแนนมากที่สุด เท่ากับ 6.1 
คะแนน (Table 4) 

เมื่อพิจารณาคะแนนความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส  พบว่า การแช่น้ำ
อุณหภูมิเริ่มต้น 100 องศาเซลเซียส ระเวลา 4 นาที มีคะแนนการยอมรับด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส มี
ค่าสูงสุด  
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Table 3 Rehydration ratio of dried mung bean sprout varieties DOA Chai Nat 3  
Treatments Rehydration ratio 

1. no drying. 1.00 a 
2. 70 °C, 3 hr. 2.84 b 
3. 75 °C, 3 hr. 2.94 b 
4. 80 °C, 3 hr. 2.99 b 
5. 85 °C, 2.5 hr. 2..83 b 
6. 85 °C, 2 hr. 3.10 b 
7. 90 °C, 2 hr. 3.18 b 

C.V. (%) 22.4 
ab Means in the same column followed by different letters are significantly different (P<0.05) 
.  
Table 4  Acceptance scores on color, odor, taste, and texture of rehydrated dried mung bean 
sprout varieties DOA Chai Nat 3 

Treatments Color Odor Taste Texture 
1. No soaking 7.4a 4.1b 5.5a 6.7a 
2. Room-temperature water, 4 min 5.2b 5.2a 5.3a  5.3bc 
3. Room-temperature water, 6 min 5.1b 5.3a  4.7ab  5.0bc 
4. Room-temperature water, 8 min 5.0b 5.4a 5.3a  5.4bc 

5. Initial temperature of water 100 C, 4 min 5.8b 5.4a 5.6a  6.1ab 

6. Initial temperature of water 100 C, 6 min 5.1b  4.8ab 5.1a 4.8c 

7. Initial temperature of water 100 C, 8 min 5.4b  4.8ab 5.2a  5.0bc 

8. Boiling water, 4 min 2.6c  4.6ab  3.8ab 3.6d 
9. Boiling water, 6 min 2.5c  4.6ab 3.3c 2.9d 
10. Boiling water, 8 min 2.2c  4.4ab 2.9c 2.7d 

C.V. (%) 27.9 21.4 28.0 24.2 
abcd Means in the same column followed by different letters are significantly different (P<0.05) 
 

สรุป  
การผลิตถั่วงอกกึ่งสำเร็จรูปจากถั่วเขียวผิวมันพันธุ์ กวก.ชัยนาท 3 อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนขนาด 

4,000 วัตต์ ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ช่ัวโมง ทำให้ได้ถั่วงอกอบแห้งมีคุณภาพดีที่สุดเนื่องจาก
มีค่าสีได้แก่ ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง-น้ำเงิน (b*) ใกล้เคียง
ถั่วงอกสดมากท่ีสุด มีคะแนนความชอบของสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสมากที่สุด และเมื่อนำมาคืนสภาพที่น้ำ
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อุณหภูมิเริ่มต้น 100 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 4 นาที มีผลต่อความพึงพอใจของสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อ
สัมผัส สูงสุด  
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