
ง 
 

ช่ือเร่ืองวทิยานิพนธ์ ผลของการปรับสภาพแป้งและสภาวะเอกซ์ทรูชนัต่อสมบติั 
 ทางกายภาพ  เคมีและดชันีไกลซิมิคของแป้งถัว่เขียวข้ึนรูป 

 
ผู้เขียน นางสาวพิทยาภรณ์  โองอินทร์ 
 
ปริญญา วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต (วศิวกรรมกระบวนการอาหาร) 
 
คณะกรรมการทีป่รึกษาวิทยานิพนธ์    ผศ.ดร. ศรีสุวรรณ  นฤนาทวงศส์กุล อาจารยท่ี์ปรึกษาหลกั 

       อ.ดร. พิชญา  บุญประสม พลูลาภ อาจารยท่ี์ปรึกษาร่วม 
 

 
บทคัดย่อ 

 
 งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของการปรับสภาพแป้งและสภาวะเอกซ์ทรูชนั 

ต่อสมบติัทางกายภาพ และเคมี (อตัราการการพองตวั  ความหนาแน่น  การดูดซึมน ้ า การละลายน ้ า 
ความหนืด) และดชันีไกลซิมิคของแป้งถัว่เขียวข้ึนรูป การปรับสภาพถัว่เขียวก่อนการแปรรูปท า
โดยการน่ึงถัว่เขียวเลาะเปลือกท่ีเวลาต่างๆ พบวา่การน่ึงถัว่เขียวมีผลต่อสมบติัทางกายภาพ เคมีและ
ดชันีไกลซิมิคของแป้งถัว่เขียว การน่ึงเป็นเวลา 30 นาทีท าให้ถัว่เขียวมีดชันีไกลซิมิคต ่าท่ีสุด 
(60.03±0.39) เม่ือน าถั่วเขียวปรับสภาพไปศึกษาสภาวะการผลิตด้วยวิธี Response Surface 
Methodology ก าหนดปัจจยัหลกั 3 ปัจจยั ไดแ้ก่  อุณหภูมิบาร์เรลโซนท่ี 2 (80-120 องศาเซลเซียส) 
อุณหภูมิโซนได (120 - 160 องศาเซลเซียส) และปริมาณความช้ืน (14 – 20 %)  ตรวจวิเคราะห์
สมบติัของผลิตภณัฑ์ จากนั้นคดัเลือกและปรับสภาวะการผลิตเพื่อศึกษาผลของการปรับความเร็ว
สกรู (80 – 120 รอบต่อนาที) และอตัราการป้อน (20-50 รอบต่อนาที) ต่อสมบติัทางกายภาพ เคมี
และดชันีไกลซิมิคของผลิตภณัฑ์ท่ีได ้ ผลการศึกษาพบวา่ปริมาณความช้ืนท่ีเพิ่มข้ึนท าให้อตัราการ
พองตวัเพิ่มข้ึน การละลายน ้าลดลง และความหนืดของผลิตภณัฑ์ลดลง เม่ืออุณหภูมิไดสูงข้ึนท าให้
โครงสร้างของเมด็แป้งถูกท าลายมากข้ึนท าใหอ้ตัราการพองตวัลดลง การละลายน ้าเพิ่มมากข้ึน และ
มีความหนืดลดลง นอกจากน้ีเม่ือความเร็วและอตัราการป้อนเพิ่มข้ึน อตัราการพองตวัเพิ่มข้ึนท าให้
ความหนาแน่นของผลิตภณัฑล์ดลงอยา่งมีนยัส าคญั 
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ABSTRACT 
 

The objective of this research was to study the effects of flour  preconditioning and  
extrusion  conditions  on physicochemical  properties (expansion, bulk density, water absorption 
index (WAI), water solubility index (WSI), viscosity)  and  glycemic index (GI) of  mung  bean  
flour  based  extruded. Preconditioning mung bean by steaming significantly affected  
physicochemical  properties and GI of mung bean flour. Mung bean streamed at 30 min had the 
lowest GI (60.03±0.39). The study of extrusion conditions on extruded properties was conducted 
by Response Surface Methodology. The three main factors were zone 2 barrel temperature (80-
120  C),  die temperature (120 - 160   C) and  feed  moisture content  (14 – 20 %).  Then, the effects of 
screw speed (80 – 120 rpm) and feed rate (20-50 rpm) on properties of extruded were   
investigated.  The result showed that increasing feed moisture content significantly increased 
expansion but decreased WSI and viscosity. Increasing  die temperature  caused  increasing  of  WSI,  
but decreasing of expansion and viscosity. In addition, increasing screw speed and feed rate 
increased expansion but decreased bulk density significantly. 

 


