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รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  

------------------------ 

1. แผนงานวิจัย   :  แผนงานวิจัยและพัฒนาการรผลิตพืชในพื้นที่ภาคใต้ 

 

2. โครงการวิจัย   :  วิจัยและพัฒนาการผลิตถั่วหรั่งเพื่อเพ่ิมมูลค่าและการแปรรูป 

กิจกรรมที่ 3   :  การวิจัยเทคโนโลยีการแปรรูปจากถ่ัวหรั่ง  

กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :  - 

 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  :  การแปรรูปถั่วหรั่งสเปรด 

ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  Processing of Bambara groundnut spread 

 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง   :  นางสาวจารุวรรณ์ รัตนสกุลธรรม สังกัด กวป. 

ผู้ร่วมงาน                            :  นางสาววิมลวรรณ  วฒันวิจิตร  สังกัด กวป. 

       นายประยูร  เอ็นมาก    สังกัด กวป. 

       นางสาวฉัทนา  คงนคร   สังกัด กวม. 

 

5. บทคัดย่อ    

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตถั่วหรั่งสเปรดเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา

และเพ่ิมความหลากหลายในการบริโภค ท าการทดลองที่กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปร

รูปผลิตผลเกษตรระหว่างเดือนตุลาคม 2561 - กันยายน 2563 ถั่วหรั่งสเปรดมีขั้นตอนการผลิตคือ ท าความ

สะอาดถั่วหรั่ง แกะเปลือก ล้างน้ าสะอาด นึ่งด้วยไอน้ าที่ระยะเวลา 10 นาที บดละเอียด ผลิตถั่วหรั่งสเปรดด้วย

สูตรที่ เหมาะสมคือ ถั่วหรั่ง น้ ามันปาล์ม น้ าตาล เกลือ และทวีน80 ร้อยละ 53.3 42.3 3.5 0.7 และ 0.2 

ตามล าดับ ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดที่ผลิตได้มีค่าสี L* a* และ b* เท่ากับ 35.00 4.21 และ 3.12 ตามล าดับ 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ถ่ัวหรั่งสเปรด โดยเตรียมผลิตภัณฑ์บรรจุลงในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ทนความ

ร้อน น าเข้าเครื่องฆ่าเชื้อโดยใช้ความดันที่อุณหภูมิการฆ่าเชื้อ 121 องศาเซลเซียส นาน 41 นาที ผลิตภัณฑ์ถั่วห

รั่งสเปรดสามารถเก็บรักษาในอุณหภูมิปกติได้นาน 12 เดือน โดยผลิตภัณฑ์ยังคงมีคุณภาพด้านจุลินทรีย์อยู่ใน
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เกณฑ์มาตรฐาน และมีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวมเท่ากับ 5.85 อยู่ในระดับชอบ

เล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 

 

Abstract 

 The objective of this research is to study of suitable producing Bambara groundnut 

spread process for extending shelf-life and variety consumption, that was conducted at 

Postharvest and Processing Research and Development Division between October 2018 and 

September 2020 . Producing of Bambara groundnut spread; clean, peeled, rinsed, steamed 

with steam for 10 minutes and grounded. The optimal formula to produce the Bambara 

groundnut spread is Bambara groundnut 53.3% refined palm oil 42.3% sugar 3.5% salt 0.7% 

and tween80 0.2%. Product of Bambara groundnut spread had color value L* a* b* wear 28.28, 

6.66 and -1.48 respectively.  The Study of shelf-life of preserved Bambara groundnut spread 

product by preparing the product to be packed in retort pouch and sterilized at 121 degrees 

Celsius for 41  minutes. Bambara groundnut spread product was kept at ambient temperature 

for 12 months, microorganism levels was in acceptable standard and overall sensory test score 

equal to 5.85 was slightly favorable to moderate. 

 

6. ค าน า                                  

ถั่วหรั่งเป็นพืชเศรษฐกิจส าคัญที่นิยมปลูกทางภาคใต้ของไทย โดยปลูกมากในจังหวัดสงขลา นราธิวาส 

ยะลา กระบี่ ตรัง เป็นต้น ถั่วหรั่งเป็นพืชฤดูเดียวจะเริ่มมีผลผลิตออกสู่ตลาดช่วงเดือนสิงหาคมและกันยายนซึ่งช่วง

ต้นฤดูนี้จะได้ราคาค่อนข้างสูง หลังจากนี้ผลผลิตจะออกสู่ตลาดมากข้ึนท าให้ราคาเริ่มลดลง ถั่วหรั่งพันธุ์สงขลา1 มี

อายุการเก็บเกี่ยว 120-130 วัน ให้ผลผลิตสูง 400-700 กิโลกรัม/ไร่ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับสภาพดินและการจัดการด้วย 

(ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว, 2553) ถั่วหรั่งสดมีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น 57.3% 

ไขมัน 3.1% โปรตีน 7.8% เถ้า 1.8% เส้นใย 3.0% คาร์โบไฮเดรต 30.0% ถั่วหรั่งแห้งมีองค์ประกอบทางเคมี 

ความชื้น 10.3% ไขมัน 5.2% โปรตีน 18.8% เถ้า 3.4% เส้นใย 4.8% คาร์โบไฮเดรต 51.3%   (ภูมิสันต์ 

และธนาพร, 2536; พืชเกษตร, 2560) ถั่วหรั่งจึงเป็นแหล่งของสารอาหารที่มีความสมดุลทางโภชนาการดีมาก

เหมาะต่อการบริโภคเพ่ือสุขภาพ จากงานวิจัยของ ผศ.ดร.กรวินท์วิชญ์ บุญพิสุทธินันท์ พบว่าสารสกัดจากถั่วหรั่ง 

มีฤทธิ์ในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยในเรื่องของการป้องกันการท าลายดีเอ็นเอในระดับเซลล์และเนื้อเยื่อ ลด
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การท าลายคอลลาเจนในชั้นผิวหนังของสารอนุมูลอิสระที่พบในชีวิตประจ าวัน ซึ่งท าให้สามารถลดริ้วรอยและการ

แก่ก่อนวัยได ้ นอกจากนีย้ังช่วยลด ฝ้า กะ และรอยจุดด่างด า บนใบหน้าได ้(เกษตรท ากิน, 2561)  

ปัจจุบันการใช้ประโยชน์และการแปรรูปถั่วหรั่งยังมีไม่มากนัก การบริโภคถั่วหรั่งจะบริโภคในส่วนที่เป็น

ฝักหรือเมล็ด ในทวีปอาฟริกาใช้ถั่วหรั่งในการประกอบอาหารจานหลัก ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ใช้เป็นผักใน

อาหารประเภทซุป หรือต้มเป็นอาหารทานเล่น  เมล็ดแห้งน าไปประกอบอาหาร เช่น ต้ม อบ ทอดในน้ ามัน หรือ 

อบแล้วบดเป็นแป้งผสมในอาหารต่างๆ (จิระ, 2548) ในภาคใต้ของไทยนิยมบริโภคถ่ัวหรั่งในรูปถั่วหรั่งต้มใส่เกลือ 

เมล็ดแห้งน าไปแช่น้ าแล้วต้มและกวนท าเป็นไส้ขนมพ้ืนเมืองและไส้ขนมเปี๊ยะ เมล็ดแห้งต้มสุกหรือฝักสดต้มสุก

แกะเปลือกสามารถใส่ในอาหารคาวจ าพวกแกงหรือซุปแทนถั่วลิสงหรือถั่วลันเตา ฝักอ่อนของถั่วหรั่งมีรสชาติ

หวานกรอบจึงน ามาผัดหรือใส่ในข้าวผัด ซึ่งแล้วแต่ผู้ปรุงอาหาร ถั่วหรั่งมีรสชาติคล้ายถั่วลิสง (พืชเกษตร, 2560) 

จึงน่าจะน ามาท าผลิตภัณฑ์เนยถั่วหรือผลิตภัณฑ์คล้ายเนยถั่ว 

 เนยถั่ว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าถั่วลิสงเลาะเปลือกมาท าให้สะอาด ท าให้สุกโดยใช้ความร้อน 

บดหรือปั่นให้ละเอียด น าไปให้ความร้อนอีกครั้ง เติมส่วนประกอบอ่ืน เช่น น้ าตาล เกลือ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 

น้ ามันพืช สารท าให้คงสภาพ ผสมให้เข้ากัน อาจแต่งสี กลิ่น หรือกลิ่นรส บรรจุในภาชนะบรรจุขณะร้อนแล้วท าให้

เย็นทันที ใช้ทานขนมปังหรือผสมในอาหารและเครื่องดื่ม (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เนยถั่ว. 2548) ส าหรับ 

ถั่วหรั่งซึ่งมีไขมันเป็นองค์ประกอบ 5.2% ซ่ึงน้อยกว่าถั่วลิสง (ไขมัน 43.4%) (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป. ก)  

การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทเนยถั่วอาจต้องใช้น้ ามันเป็นส่วนผสมเพ่ิมเติม ซึ่งผลิตภัณฑ์ประเภทนี้ได้แก่ 

ผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรด เป็นผลิตภัณฑ์ที่ท าจากน้ ามันพืชหรือน้ ามันพืชผสมไข่แดง ให้เป็นเนื้อเดี ยวกัน 

(emulsion) ผสมผักดอง ปรุงแต่งรสด้วยน้ าส้มสายชูและ/หรือน้ ามะนาว และส่วนประกอบอ่ืน อาจผสมแป้งสุก

และ/หรือเนื้อสัตว์ ใช้ส ารหับปรุงแต่งรสอาหาร โดยผลิตภัณฑ์สเปรดนี้จะต้องมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 

โดยน้ าหนัก หรือผลิตภัณฑ์ อ่ืนๆ เช่น มายองเนสและสลัดครีม ซึ่ งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ต้องใช้น้ ามันพืชเป็น

ส่วนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑ์มายองเนสต้องมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 65 โดยน้ าหนัก ส าหรับ

ผลิตภัณฑ์สลัดครีมต้องมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 แต่ไม่ถึงร้อยละ 65 โดยน้ าหนัก   

 

7. วิธีด าเนินการ     

- อุปกรณ์   

1. ถัว่หรั่งพันธุ์สงขลา 

2. สารเคมสี าหรับเตรียมผลิตภัณฑ์ : น้ าตาลทราย เกลือ ทวีน80 เลซิทิน 

3. สารเคมีส าหรับวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี : กรดอะซิติก โพแทสเซียมไอโอไดด์ คลอโรฟอร์ม  
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     สารละลายมาตรฐานโซเดียมไธโอซัลเฟต น้ าแป้งเข้มข้น 1% 

4. อุปกรณ์เครื่องครัวสแตนเลส 

5. เครื่องมือวัด - เครื่องวัดสี (Chroma meter, Minolta CR 400)  

- เครื่องวัดความเป็นกรด่าง  

6. บรรจุภัณฑ์ ได้แก่ ถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ทนความร้อน (retort pouch) ขนาด 120x170x35 mm 

7. เครื่องฆ่าเชื้อระบบสเปรย์น้ าร้อน (Water Spray Retort, SRA Tech, PILOT SCALE 450 L)  

 

- วิธีการ  

1. วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของถั่วหรั่ง เตรียมถั่วหรั่งโดยท าความสะอาด แกะเปลือก 

น าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพ ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เถ้า เส้นใย โปรตีน ความชื้น ค่าสี  

2. เตรียมถั่วหรั่ง โดยท าความสะอาด แกะเปลือก น าไปนึ่งด้วยไอน้ าเป็นเวลา 10 นาท ีปั่นละเอียด 

 

3. ศึกษาปริมาณน้ าตาลและเกลือในการผลิตถั่วหรั่งสเปรด โดยใช้สูตรการผลิตฟักทองสเปรดเป็นสูตร

ต้นแบบ ฟักทองสเปรดมีส่วนประกอบคือ เนื้อฟักทอง น้ ามันปาล์ม น้ าตาล เกลือ และเลซิทิน ร้อยละ 53.3 42.5 

2.5 1.5 และ 0.2 ตามล าดับ (โสรยา และคณะ, 2554) ท าการเตรียมผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรด โดยแทนฟักทอง

ด้วยถั่วหรั่ง และมีส่วนผสมของปริมาณน้ าตาลและเกลือ เป็นดังนี้  

สูตร 1  เกลือร้อยละ 0 น้ าตาลร้อยละ 0 สูตร 9  เกลือร้อยละ 1.0 น้ าตาลร้อยละ 0 

สูตร 2  เกลือร้อยละ 0 น้ าตาลร้อยละ 1.5 สูตร 10 เกลือร้อยละ 1.0 น้ าตาลร้อยละ 1.5  

สูตร 3  เกลือร้อยละ 0 น้ าตาลร้อยละ 2.5 สูตร 11 เกลือร้อยละ 1.0 น้ าตาลร้อยละ 2.5 

สูตร 4  เกลือร้อยละ 0 น้ าตาลร้อยละ 3.5 สูตร 12 เกลือร้อยละ 1.0 น้ าตาลร้อยละ 3.5 

สูตร 5  เกลือร้อยละ 0.5 น้ าตาลร้อยละ 0 สูตร 13 เกลือร้อยละ 1.5 น้ าตาลร้อยละ 0 

สูตร 6  เกลอืร้อยละ 0.5 น้ าตาลร้อยละ 1.5 สูตร 14 เกลือร้อยละ 1.5 น้ าตาลร้อยละ 1.5 

สูตร 7  เกลือร้อยละ 0.5 น้ าตาลร้อยละ 2.5 สูตร 15 เกลือร้อยละ 1.5 น้ าตาลร้อยละ 2.5 

สูตร 8  เกลือร้อยละ 0.5 น้ าตาลร้อยละ 3.5 สูตร 16 เกลือร้อยละ 1.5 น้ าตาลร้อยละ 3.5 

 ชั่งส่วนผสมตามสูตร เตรียมผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดโดยท าการผสมเลซิทิน กับน้ ามันปาล์ม (บางส่วน) พัก

ไว้ จากนั้นจึงผสมถั่วหรั่ง เกลือและน้ าตาลด้วยเครื่องปั่นผสมให้เข้ากัน เติมเลซิทิน ที่ละลายในน้ ามันปาล์มและ

เติมน้ ามันปาล์มส่วนที่เหลือจนหมด จากนั้นปั่นผสมต่อเป็นเวลา 10 นาที น าไปฆ่าเชื้อด้วยเครื่องฆ่าเชื้อโดยใช้

ความดันที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 41 นาที ท าการคัดเลือกสูตรโดยทดสอบประสาทสัมผัสใช้ผู้
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ทดสอบชิมจ านวน 20 คน ทดสอบด้วยวิธีเปรียบเทียบความชอบแบบจัดอันดับ (Ranking test) เพ่ือคัดเลือกสูตร

เบื้องต้นให้ได้สูตรที่เหมาะสม 4 สูตร และน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 7-point hedonic scale ต่อไป  

 การชิมเปรียบเทียบความชอบแบบจัดอันดับ ท าโดยน าผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการคัดเลือกมาให้ผู้ชิม

ทดลองชิม ให้เปรียบเทียบความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ แล้วจัดอันดับจากมากไปน้อย โดยให้อันดับ 1 หมายถึงชอบ

น้อยที่สุด อันดับ 2 มีความชอบเพ่ิมข้ึนและเรื่อยไป  โดยแต่ละอันดับจะต้องมีตัวอย่างเดียว จากนั้นน าผลรวมของ

คะแนนวิเคราะห์ทางสถิติด้วยวิธี Rank sum test โดยใช้ตาราง Critical value of difference between rank 

sum ที่ p = 0.05 (ปราณ,ี 2547) 

การชิมแบบให้คะแนน 7- point hedonic scale  เป็นการชิมโดยให้ผู้ชิมเลือกค าพรรณาที่บ่งบอก

ถึงระดับความชอบ โดยก าหนดให้ 1 เป็นคะแนนที่ไม่ชอบมากที่สุด และ 7 เป็นคะแนนที่ชอบมากที่สุด วิเคราะห์

ผลทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยทดสอบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) 

4. ศึกษาชนิดของสารให้ความคงตัวระหว่าง เลซิทิน กับ Tween80  

5. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรด โดยเตรียมผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดตามสูตรที่

เหมาะสม บรรจุลงถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ทนความร้อน น าไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 121 °C ระยะเวลา 41 นาที เก็บ

ตัวอย่างในอุณหภูมิปกติเป็นเวลา 14 วัน สุ่มตัวอย่างเพ่ือวิเคราะห์คุณภาพทุก 2 เดือน ได้แก่ ทดสอบการยอมรับ

ของผู้บริโภค ความหนืด  ค่า Peroxide Value (PV)  ค่าสี ชนิดและปริมาณจุลินทรีย์ (จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และ

รา โคลิฟอร์ม) วางแผนการทดลองแบบ CRD จ านวน 5 ซ้ า วิเคราะห์ผลทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

โดยทดสอบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 

- เวลาและสถานที ่ ระยะเวลา ตุลาคม 2562 – กันยายน 2563  สถานที่ท าการทดลอง 

     สถานที่  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์  

1. ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพ พบว่า ถั่วหรั่งมีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 

คาร์โบไฮเดรต (รวมใยอาหาร) โปรตีน ไขมัน เถ้า ใยอาหาร และความชื้น เท่ากับ 41.82, 11.18, 4.36, 2.21, 

9.57 และ 40.43 กรัม/100 กรัม ตามล าดับ มีค่าสี L*=35.54 a*=10.88 b*=-3.11 และค่าวอเตอร์แอกทิวิตี 

0.900  
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2. ศึกษาปริมาณน้ าตาลและเกลือในการผลิตถั่วหรั่งสเปรด ท าการเตรียมผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรด  

ได้ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดมีลักษณะและค่าสีดังตารางที่ 1  ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดมีค่าสี L* อยู่ในช่วง 37.53-

38.57 ค่าสี a* อยู่ในช่วง 1.14-1.65 และค่าสี b* อยู่ในช่วง 1.70-2.98 โดยผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดทั้ง 16 สูตร 

มีสีทีใ่กล้เคียงกัน เนื้อสัมผัสละเอียดข้นก่ึงแข็งก่ึงเหลว  

การทดสอบทางประสาทสัมผัสพ่ือคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี

เปรียบเทียบความชอบแบบจัดอันดับ เนื่องจากมีจ านวนตัวอย่าง 16 ตัวอย่าง จึงท าการแบ่งตัวอย่างเป็น 4 กลุ่ม  

กลุ่มละ 4 ตัวอย่าง  เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ดีของแต่ละกลุ่ม โดยกลุ่มที่ 1 คือสูตรที่มีปริมาณเกลือ 0% ปริมาณน้ าตาล 

0-3.5% พบว่า สูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบมากที่สุด 72 คะแนน แต่ไม่แตกต่าง (p>0.5) กับสูตรที่ 2 ซึ่งมี

คะแนน 60 คะแนน (ตารางที่ 2) กลุ่มท่ี 2 คือสูตรที่มีปริมาณเกลือ 0.5% ปริมาณน้ าตาล 0-3.5% พบว่า สูตรที่ 7 

มีคะแนนความชอบมากที่สุด 62 คะแนน แต่ไม่แตกต่าง (p>0.5) กับสูตรที่ 6 ซ่ึงมีคะแนน 60 คะแนน (ตารางที่ 

3)  กลุ่มที่ 3 คือสูตรที่มีปริมาณเกลือ 1.0% ปริมาณน้ าตาล 0-3.5% พบว่า สูตรที่ 12 มีคะแนนความชอบมาก

ที่สุด 62 คะแนน แต่ไม่แตกต่าง (p>0.5) กับสูตรที่ 11 ซ่ึงมีคะแนน 60 คะแนน (ตารางที่ 4)  กลุ่มที่ 4 คือสูตรที่มี

ปริมาณเกลือ 1.5% ปริมาณน้ าตาล 0-3.5% พบว่า สูตรที่ 16 มีคะแนนความชอบมากที่สุด 58 คะแนน แต่ไม่

แตกต่าง (p>0.5) กับสูตรที่ 15 ซ่ึงมีคะแนน 60 คะแนน (ตารางที่ 5) ดังนั้นจึงเลือกสูตร 3, 7, 12 และ 16 น าไป

ทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 7-point hedonic scale เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุด 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 7-point hedonic scale ของผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดสูตร 3, 7, 

12 และ 13 (ตารางที่ 6) พบว่า สูตรที่ 12 ประกอบด้วยปริมาณเกลือ 1% และปริมาณน้ าตาล 3.5% มีคะแนน

การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สุด และจากข้อเสนอแนะของ 

ผู้ทดสอบชิมจ านวน 20 คน ต้องการให้ลดระดับความเค็ม 9 คน  เพ่ิมระดับความเค็ม 1 คน และระดับความเค็ม

เท่าเดิม 10 คน ดังนั้นจึงท าการปรับลดระดับของเกลือ 

ท าการเตรียมผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรด 4 สูตร (ภาพที่ 4) โดยแปรระดับปริมาณเกลือเป็น 0.7, 0.8, 0.9 

และ 1.0% ก าหนดให้ปริมาณน้ าตาลคงที่  3.5%  ตรวจคุณภาพค่าสี  pH และความหนืดของผลิตภัณฑ์ 

ถั่วหรั่งสเปรด (ตารางที่ 7) พบว่า พบว่า ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดมี ค่าสี L* อยู่ในช่วง 38.96-40.03 ค่าสี a* อยู่

ในช่วง 3.48-3.68 และค่าสี b* อยู่ในช่วง -1.83 ถึง -2.10  ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดที่มีเกลือ 0.8, 0.9 และ 1.0%  มี

ค่า pH น้อยกว่าผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดที่ มีเกลือ 0.7%  ค่าความหนืดของผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดเมื่อวัดที่

ความเร็ว 80 rpm เป็นระยะเวลา 180 นาที มีความหนืดอยู่ในช่วง 99.9-106.8 cP 
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จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรด 4 สูตร ได้ผลดังตารางที่ 8 พบว่า ผลิตภัณฑ์

ถั่วหรั่งสเปรดที่มีเกลือ 0.7% มีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสทุกด้านมากที่สุด ดังนั้นจึงเลือกระดับ

ปริมาณเกลือที่ 0.7% ในการศึกษาข้ันต่อไป 

  

4. การศึกษาชนิดของสารให ้ความคงตัว ระหว่างเลซิท ินกับทวีน80 ท าโดยเตรียมผลิตภ ัณฑ์ 

ถั่วหรั่งสเปรดที่มีส่วนผสมเกลือ 0.7% น้ าตาล 3.5% และมีส่วนผสมของเลซิทินหรือทวีน80 ปริมาณ 0.2% 

(ภาพที่ 5) ท าการตรวจสอบคุณภาพถั่วหรั่งสเปรด (ตารางที่ 9) พบว่า ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดที่มีส่วนผสม

ของเลซิทินและทวีน80 มีค่าสี L* a* และ b* ใกล้เคียงกัน แต่ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดที่ใส่ทวีน80 มีค่า pH 

มากกว่าถั่วหรั่งสเปรดที่ใส่เลซิทินเล็กน้อย และจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสผู้ทดสอบชิมชอบถั่วหรั่งสเปรด

ที่ใช้ทวีน80 เป็นสารให้ความคงตัวมากกว่าเลซิทิน เนื่องจากเนื้อสัมผัสของสเปรดถั่วหรั่งที่ใช้ทวีน80 มีความเป็น

เนื้อเดียวกันมากกว่าถั่วหรั่งสเปรดที่ใช้เลซิทิน 

 

5. ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรด โดยเตรียมผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรด น าไป

ฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 121 °C ระยะเวลา 41 นาที เก็บตัวอย่างในอุณหภูมิปกติเป็นเวลา 14 วัน จากนั้นท าการสุ่ม

ตัวอย่างเพ่ือวิเคราะห์คุณภาพทุก 2 เดือน ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดมีองค์ประกอบทางเคมีได้แก่ คาร์โบไฮเดรต 

(รวมใยอาหาร) โปรตีน ไขมัน เถ้า ใยอาหาร และความชื้น เท่ากับ 17.48, 3.80, 45.44, 1.23, 1.61 และ 32.05 

กรัม/100 กรัม ตามล าดับ การตรวจสารปนเปื้อนไม่พบสารตะกั่วและปรอท แต่ตรวจพบสารหนู 0.03 มิลลิกรัม/

กิโลกรัม  

ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดที่อายุการเก็บรักษา 0-12 เดือน มีลักษณะดังภาพที่ 6 จากการทดสอบทางประสาท

สัมผัส ด้วยวิธี 7-point hedonic scale พบว่า ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดที่อายุการเก็บรักษา 0-12 มีคะแนนการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างกัน (ตารางที ่10) 

การตรวจคุณภาพผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดที่อายุการเก็บรักษา 12 เดือน (ตารางที่ 11) พบว่า คุณภาพ

ด้านสีของผลิตภัณฑ์มีค่าสี L* และ a* มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย เมื่อพิจารณาค่า ∆E คือค่าความแตกต่างของสี

เมื่อเทียบกับเริ่มต้น พบว่า การเก็บรักษาที่ 2-12 เดือน ∆E มีค่าเพ่ิมข้ึน แต่ไม่เกิน 2.3 (Sharma, 2003) แสดงว่า

ค่าสีของผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดที่อายุกการเก็บรักษา 2-12 เดือน ไม่แตกต่างกับเริ่มต้น (0 เดือน) ส าหรับการ

ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ถ่ัวหรั่งสเปรดด้วยวิธี Line-Spread test เป็นการวัดระยะทางที่ผลิตภัณฑ์กระจายตัว

ออกภายในเวลาที่ก าหนด ซึ่งมีความสัมพันธ์กับค่าความหนืด คือ ผลิตภัณฑ์ที่มีความหนืดสูงจะมีค่าระยะทางที่

ทดสอบด้วยวิธี Line-spread test ต่ า (Kim et al., 2014) จากการวัดระยะทางการกระจายตัวของผลิตภัณฑ์
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ถั่วหรั่งสเปรดที่อายุการเก็บรักษา 0-12 เดือน พบว่า มีระยะทางไม่แตกต่างกัน แสดงว่า ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งไม่มีการ

เปลี่ยนแปลงด้านความหนืด  ค่า peroxide value เป็นค่าที่ใช้วัดอัตราการเกิดปฏิกิริยา lipid oxidation ซึ่งเป็น

สาเหตุของการเกิดกลิ่นหืน เป็นค่าที่บ่งชี้การเสื่อมเสียของน้ ามันและไขมัน ซึ่งถ้าผลิตภัณฑ์มีค่า peroxide value 

สูง แสดงว่าน้ ามันหรือไขมันในผลิตภัณฑ์เกิด lipid oxidation มาก จะท าให้มีกลิ่นหืนมาก ส าหรับผลิตภัณฑ์ 

ถั่วหรั่งสเปรดนี้ใช้น้ ามันปาล์มเป็นส่วนประกอบหลัก ซึ่งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 เรื่องน้ ามัน

ปาล์ม ก าหนดให้น้ ามันปาล์ม มี peroxide value ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อน้ ามัน 1 

กิโลกรัม (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป. ข) จากการตรวจวิเคราะห์ ค่า peroxide value ด้วยวิธี IUPAC 2.501 

ของผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรด ผลการทดลองพบว่า ตรวจไม่พบ ค่า peroxide value ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก 

กระบวนการแปรรูปถั่วหรั่งสเปรดท าการบรรจุในภาชนะปิดสนิทและผ่านการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิสูง อาจเกิดการ

สลายตัวของลิพิดเนื่องจากความร้อน คือเมื่ออาหารได้รับความร้อนจะมีการเปลี่ยนแปลงทางเคมีเกิดขึ้น ปฏิกิริยา

ทางเคมีที่เกิดขึ้นเมื่อลิพิดเกิดออกซิเดชันที่อุณหภูมิสูงค่อนข้างซับซ้อน เนื่องจากเกิดปฏิกิริยาการสลายตัวทั้งด้วย

ความร้อนและออกซิเดชันพร้อมกันซึ่งสามารถเกิดขึ้นได้ทั้งกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวและไม่อ่ิมตัว (นิธิยา, 2553) 

ส าหรับคุณภาพด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดตลอดอายุการเก็บรักษา 12 เดือน ปริมาณจุลินทรีย์อยู่

ในเกณฑ์มาตรฐาน 

 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  

การแปรรูปถั่วหรั่งสเปรดเป็นการแปรรูปเพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ เพ่ิมความหลากหลายในการบริโภค มี

ขั้นตอนการผลิตที่เหมาะสมดังนี้ ท าความสะอาดถั่วหรั่ง แกะเปลือก ล้างท าความสะอาดอีกครั้ง จากนั้นน าไปนึ่ง

ด้วยไอน้ าที่ระยะเวลา 10 นาที บดละเอียดสูตรที่เหมาะสมในการแปรรูปถั่วหรั่งสเปรดคือ ถั่วหรั่ง น้ ามันปาล์ม 

น้ าตาล เกลือ และทวีน80 ร้อยละ 53.3 42.3 3.5 0.7 และ 0.2 ตามล าดับ ผสมให้เข้ากัน บรรจุลงในถุง

อะลูมิเนียมฟอยล์ทนความร้อน น าเข้าเครื่องฆ่าเชื้อโดยใช้ความดันที่อุณหภูมิการฆ่าเชื้อ 121 องศาเซลเซียส นาน 

41 นาที โดยผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดที่ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อนี้สามารถเก็บรักษาในอุณหภูมิปกติได้นาน 12 

เดือน โดยที่ผลิตภัณฑ์ยังคงมีคุณภาพด้านจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑม์าตรฐาน 

 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์  

สามารถน าเทคโนโลยีการผลิตถั่วหรั่งสเปรดจากการทดลองนี้ เผยแพร่ให้กับกลุ่มเกษตรและผู้สนใจน าไป

ผลิตในเชิงพาณชิย์ โดยน าสูตรและวิธีการนี้ไปประยุกต์ใช้กับพืชอ่ืนที่มีคุณสมบัติใกล้เคียงกันได้ 
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14. ภาคผนวก 

ตารางที่ 1  ลักษณะและค่าสีของผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรด 

 ปริมาณเกลือ 
ค่าสี 

ปริมาณเกลือ 

ปริมาณน้ าตาล  0  0.5 1.0 1.5  0  0.5 1.0 1.5 

0 

 

L* 38.32 38.40 37.97 37.95 

a* 1.14 1.14 1.16 1.16 

b* 2.25 2.37 2.21 2.15 

1.5 

 

L* 38.48 38.35 37.59 38.12 

a* 1.20 1.39 1.65 1.37 

b* 2.46 2.91 2.81 2.65 

2.5 

 

L* 38.57 38.35 38.21 38.01 

a* 1.38 1.42 1.38 1.37 

b* 2.98 2.68 2.77 2.46 

3.5 

 

L* 37.53 37.95 37.99 37.56 

a* 1.41 1.29 1.16 1.16 

b* 2.47 2.33 2.02 1.70 

 

ตารางที่ 2  คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ถ่ัวหรั่งสเปรดที่ปริมาณเกลือ 0% ปริมาณน้ าตาลทราย 0-3.5%  

สูตร ปริมาณเกลือ (%) ปริมาณน้ าตาล (%) คะแนนความชอบ 

1 0 0 36 b 

2 0 1.5 60 a 

3 0 2.5 72 a 

4 0 3.5 32 b 

ตัวเลขทีต่ามดว้ยตัวอกัษรเหมือนกนัในแตล่ะคอลมัน์ ไม่มคีวามแตกต่างกันทางสถิติ โดยใช้ DMRT ที่ระดับความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
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ตารางที่ 3  คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ถ่ัวหรั่งสเปรดที่ปริมาณเกลือ 0.5% ปริมาณน้ าตาลทราย 0-3.5%  

สูตร ปริมาณเกลือ (%) ปริมาณน้ าตาล (%) คะแนนความชอบ 

5 0.5 0 44 ab 

6 0.5 1.5 60 a  

7 0.5 2.5 62 a 

8 0.5 3.5 34 b 

ตัวเลขทีต่ามดว้ยตัวอกัษรเหมือนกนัในแตล่ะคอลมัน์ ไม่มคีวามแตกต่างกันทางสถิติ โดยใช้ DMRT ที่ระดับความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

ตารางที่ 4  คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ถ่ัวหรั่งสเปรดที่ปริมาณเกลือ 1.0% ปริมาณน้ าตาลทราย 0-3.5%  

สูตร ปริมาณเกลือ (%) ปริมาณน้ าตาล (%) คะแนนความชอบ 

9 1.0 0 34 b  

10 1.0 1.5 44 ab  

11 1.0 2.5 60 a 

12 1.0 3.5 62 a 

ตัวเลขทีต่ามดว้ยตัวอกัษรเหมือนกนัในแตล่ะคอลมัน์ ไม่มคีวามแตกต่างกันทางสถิติ โดยใช้ DMRT ที่ระดับความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

ตารางที ่5  คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ถ่ัวหรั่งสเปรดที่ปริมาณเกลือ 1.5% ปริมาณน้ าตาลทราย 0-3.5%  

สูตร ปริมาณเกลือ (%) ปริมาณน้ าตาล (%) คะแนนความชอบ 

13 1.5 0 38 a  

14 1.5 1.5 48 a 

15 1.5 2.5 56 a  

16 1.5 3.5 58 a 

ตัวเลขทีต่ามดว้ยตัวอกัษรเหมือนกนัในแตล่ะคอลมัน์ ไม่มคีวามแตกต่างกันทางสถิติ โดยใช้ DMRT ที่ระดับความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
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ตารางที่ 6  คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ถ่ัวหรั่งสเปรด (7-point hedonic scale)  

สูตร ปริมาณ

เกลือ (%) 

ปริมาณ

น้ าตาล (%) 

ลักษณะ

ปรากฎ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ

สัมผัส 

ความชอบ

โดยรวม 

3 0 2.5 4.80 b 5.00 b 4.80 b 3.60 c 4.90 b 4.10 b 

7 0.5 2.5 4.90 b 5.10 b 4.80 b 3.80 bc 5.10 b 4.10 b 

12 1.0 3.5 5.20 a 5.30 ab 5.30 a 5.20 a 5.50 a  5.60 a 

16 1.5 3.5 5.20 a 5.50 a 5.30 a 4.60 ab 5.10 b 4.70 b 

ตัวเลขทีต่ามดว้ยตัวอกัษรเหมือนกนัในแตล่ะคอลมัน์ ไม่มคีวามแตกต่างกันทางสถิติ โดยใช้ DMRT ที่ระดับความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

ตารางที ่7  คุณภาพของผลิตภัณฑ์ถ่ัวหรั่งสเปรดที่ปริมาณเกลือ 0.7-1.0% ปริมาณน้ าตาลคงที่ 3.5% 

ปริมาณเกลือ (%)  
ค่าสี 

pH ความหนืด (cP) 
L*  a*  b* 

0.7 38.96+0.09 3.68+0.06 -2.10+0.09 6.12 103.2 

0.8 39.57+0.46  3.67+0.06 -1.88+0.17 6.08 103.4 

0.9 40.03+0.26 3.48+0.16 -1.83+0.28 6.09 106.8 

1.0 39.75+0.09 3.57+0.12 -1.98+0.13 6.08 99.9 
 

ตารางที่ 8  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดที่มีเกลือ 0.7-1.0% ปริมาณน้ าตาลคงที่ 3.5% 

ปริมาณ

เกลือ (%) 
สี กลิ่น รสเค็ม รสหวาน เนื้อสัมผัส 

ความชอบ

โดยรวม 

0.7 5.00 a 5.35 a 4.80 a 5.50 a 5.50 a 5.55 a 

0.8 5.00 a 4.65 b 4.25 b 4.75 b 5.05 b 4.75 b 

0.9 5.20 a 4.60 b 4.20 b 4.85 b 5.15 ab 4.90 b 

1.0 4.95 a 4.85 b 4.10 b 5.20 ab 5.30 ab 5.00 ab 

ตัวเลขทีต่ามดว้ยตัวอักษรเหมือนกันในแตล่ะคอลมัน์ ไม่มคีวามแตกต่างกันทางสถิติ โดยใช้ DMRT ที่ระดับความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
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ตารางที ่9  คุณภาพของผลิตภัณฑ์ถ่ัวหรั่งสเปรดที่มีส่วนผสมของเลซิทินหรือทวีน80 

ชนิดของสารให้

ความคงตัว  

ค่าสี 
pH ความหนืด (cP) 

L*  a*  b* 

เลซิทิน 39.25±0.43 3.90±0.04 4.11±0.23 6.19 105.3 

ทวีน80 40.18±0.64 3.72±0.07 4.37±0.30 6.28 89.7 
 

ตารางที่ 10  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑถ์ั่วหรั่งสเปรดที่อายุการเก็บรักษา 0-12 เดือน 

อายุการเกบ็รักษา 

(เดือน) 

ลักษณะ

ปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

ความชอบ

โดยรวม 

0 5.80 a 5.45 ab 5.95 a 5.60 ab 5.90 a 5.90 a 

2 5.45 a 5.40 ab 5.90 a 5.15 ab 6.00 a 5.80 a 

4 5.55 a 5.50 ab 5.55 a 5.00 ab 5.70 a 5.30 a 

6 5.50 a 5.05 b 5.60 a 4.75 b 5.55 a 5.45 a 

8 5.85 a 5.90 a 5.60 a 5.50 ab 5.90 a 5.90 a 

10 5.50 a 5.55 ab 5.90 a 5.80 a 5.85 a 5.85 a 

12 5.70 a 5.70 ab 5.65 a 5.60 ab 5.75 a 5.85 a 

ตัวเลขทีต่ามดว้ยตัวอักษรเหมือนกันในแตล่ะคอลมัน์ ไม่มคีวามแตกต่างกันทางสถิติ โดยใช้ DMRT ที่ระดับความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
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ตารางท่ี 11  คุณภาพของผลิตภัณฑ์ถ่ัวหรั่งสเปรดที่เก็บรักษานาน 0-12 เดือน   

คุณภาพ  
อายุการเก็บรักษา (เดือน ) 

0  2 4 6 8 10 12 

ค่าสี L* 35.00 35.01 34.72 35.36 34.37 35.53 34.81 
 a* 4.21 3.93 4.78 4.84 4.14 4.16 4.32 
 b* 3.12 4.02 3.46 3.25 4.52 4.76 4.47 
 ∆ E 0.00 0.97 0.77 0.75 1.54 1.74 1.38 
Line spread test (cm) 1.64 a 1.72 a 1.77 a 1.65 a 1.68 a 1.79 a 1.67 a 
ค่า Peroxide value (meq/kg) ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 
Total Plate count (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
Bacillus cereus (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
Clostridium perfringens (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Clostridium botulinum Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected 

Escherichia coli (MPN/g) <3.0 <3.0 <3.0 <3.0 <3.0 <3.0 <3.0 

Molds (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 กร
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Staphylococcus aureus (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Salmonella spp. (per 25g) Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected 

Yeasts (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Coliforms <10 <3.0 <3.0 <3.0 <3.0 <3.0 <3.0 

Lactobacillus spp. <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

* ค่า Peroxide value ตรวจวิเคราะห์ด้วยวิธี IUPAC 2.501 
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ถั่วหรั่งลอกเยื่อหุ้มเมล็ดและ 

ผ่านการนึ่งด้วยไอน้ า 

ถั่วหรั่งบดละเอียด ส่วนผสม 

ภาพที่ 1  การเตรียมท าผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรด  

 

 

ภาพที่ 2  การเตรียมผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดส าหรับทดสอบชิม  

 

 
ภาพที่ 3  ผลิตภัณฑ์ถ่ัวหรั่งสเปรดปริมาณน้ าตาลทราย 0, 1.5, 2.5, 3.5 และ 4.5% 

 

 
ภาพที่ 4  ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดปริมาณเกลือ 0.7, 0.8, 0.9 และ 1.0% 
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ภาพที่ 5  ผลิตภัณฑ์ถั่วหรั่งสเปรดที่มีส่วนผสมของเลซิทิน (ซ้าย) และ ทวีน80 (ขวา) 

 

    

0 เดือน 2 เดือน 4 เดือน 6 เดือน 

   

 

8 เดือน 10 เดือน 12 เดือน  

ภาพที่ 6  ถัว่หรั่งสเปรดอายุการเก็บรักษา 0-12 เดือน 
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