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บทคัดย่อ 
 

ถัว่แปะย ี(Dolichos lablab) เป็นพืชตระกลูถัว่ท่ีนิยมปลูกมากในพื้นท่ีทางภาคเหนือของ
ประเทศไทย และเป็นแหล่งโปรตีนท่ีมีราคาถูก อยา่งไรก็ตาม การบริโภคถัว่ส่งผลต่อระบบการดูด
ซึมและการย่อยในร่างกายอนัเน่ืองมาจากสารแอลฟา-กาแลกโทไซด์ ซ่ึงสามารถสลายไดโ้ดยผา่น
กระบวนการงอก ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวจากถัว่แปะยี
งอก ร่วมกบัการใชข้า้วก ่าซ่ึงเป็นขา้วเหนียวพื้นเมือง โดยท าการศึกษากระบวนการงอกท่ีเหมาะสม 
การพฒันาสูตรและสภาวะการผลิตขนมขบเค้ียวท่ีผา่นกระบวนการเอกซ์ทรูชนั การศึกษาระดบัผง
ปรุงรสท่ีเหมาะสม และการยอมรับของผูบ้ริโภค จากผลการศึกษาสภาวะการงอกของถัว่แปะยีท่ี
ระยะเวลา 12, 24, 36 และ 48 ชัว่โมง ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสโดยมีตวัอยา่งควบคุมคือ ถัว่แปะ
ยท่ีีไม่ผา่นกระบวนการงอก พบวา่ระยะเวลาการงอกท่ีเหมาะสมคือท่ีเวลา 36 ชัว่โมง โดยมีปริมาณ
โปรตีนเพิ่มข้ึนจากร้อยละ 25.66 เป็นร้อยละ 28.48 โดยน ้ าหนกัแห้ง และปริมาณสารแอลฟา-กา
แลกโทไซด์ มีปริมาณลดลงร้อยละ 75.41 เม่ือเปรียบเทียบกบัถัว่แปะยีท่ีไม่ผ่านการงอก ในการ
พฒันาสูตรท่ีเหมาะสมไดว้างแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด โดยแปรผนัอตัราส่วนของแป้งถัว่แปะ
ยีงอกและแป้งขา้วก ่าคือ 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 น ้ าหนกัต่อน ้ าหนกั พบวา่ อตัรา
ส่วนผสมของแป้งถัว่แปะยีงอกและแป้งขา้วก ่าท่ี 50:50 มีผลท าให้ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบ
ดา้นความกรอบ 6.4  และพบวา่มีปริมาณสตาร์ชทั้งหมดร้อยละ 45.16 ค่าดชันีน ้ าตาลท่ี 98.03  และ
จากการศึกษาสภาวะการผลิตท่ีเหมาะสมโดยผนัแปรปริมาณความช้ืนของวตัถุดิบร้อยละ 13-18 
ความเร็วรอบสกรู 150-230 รอบต่อนาที และอุณหภูมิโซนท่ี 3 ของบาร์เรล 150-170 องศาเซลเซียส 
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โดยพบวา่สภาวะท่ีเหมาะสมคือ ความช้ืนของวตัถุดิบร้อยละ13 ความเร็วสกรู 172 รอบต่อนาที และ
อุณหภูมิโซนท่ี 3 ของบาร์เรล 160 องศาเซลเซียส โดยสูตรท่ีเหมาะสมประกอบดว้ยแป้งถัว่แปะยี
งอกร้อยละ 50 และแป้งขา้วก ่าร้อยละ 50 เกลือร้อยละ 2 น ้ าตาลร้อยละ 4 และแคลเซียมคาร์บอเนต
ร้อยละ 1 จากการศึกษาระดบัผงปรุงรสบาร์บีคิวท่ีระดบัร้อยละ 0, 2.5, 5, 7.5 และ 10 ของผลิตภณัฑ์
พบวา่ ท่ีระดบัร้อยละ 10 ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบโดยรวม กล่ินรส รสชาติโดยรวม และความ
กรอบ อยูใ่นช่วง 6.5-7.0 และผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑท่ี์พฒันาไดร้้อยละ 93.5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



ฉ 
 

Thesis Title Development of Extruded Snack with Purple Rice and Germinated 
Lablab Bean (Dolichos lablab) Seed Flours 

 
Author Miss  Luckana   Borijindakul 
 
Degree Master of Science (Agro-Industrial Product Development)  
 
Thesis Advisor Assistant Professor Dr. Yuthana   Phimolsiripol 
 

ABSTRACT  

 

Lablab (Dolichos lablab) bean is one of legume and has been grown in several areas in 
the Northern part of Thailand. It can be used as cheap source of protein. However, anti-nutritional 
factor (alpha-galactosides) in legume limits the bioavailability of carbohydrate material, which 
can be reduced by germination treatment. Therefore, the objective of this research was to develop 
the extruded snack from germinated lablab bean and purple rice flours including germination 
process, formulation and process development and consumer acceptance of developed product. 
The bean was germinated at 25ºC for 12, 24, 36 or 48 h. Non-germination bean (native flour) and 
native lablab starch were used as a control. Results showed that bean germinated at 25oC 36 h was 
an optimal condition for increasing protein content from 25.66 to 28.48% db and reducing alpha-
galactosides content by about 75.41% when compared to native flour. In the formulation 
experiment, completely randomized design was used to determine the ratio of germinated lablab 
bean flour and brown rice (100:0, 75:25, 50:50, 25:75 and 0:100 w/w). The ratio of germinated 
lablab bean flour and brown rice at 50:50 provided the optimal condition, resulting in high liking 
score of crispiness 6.4 than the others. The optimum condition of extrusion process was studied 
using Box-behnken design (BBD). Three main factors including feed moisture (13-18%), screw 
speed (150-230 rpm) and final temperature (150-170°C) were studied. The optimized conditions 
were 13% feed moisture, 172 rpm screw speed and 160°C final temperature. The developed 
formula snack was 50:50 of germinated lablab bean flour and purple rice and composed of 2% 
salt, 4% sugar and 1% calcium carbonate of flour weight. The level of barbecue seasoning at 0, 
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2.5, 5, 7.5 and 10% weight by product was investigated. Ten percentages of barbecue seasoning 
resulted in acceptable hedonic scores for overall acceptability, odor, overall taste and crispiness 
(6.5-7.0) and consumer acceptance of develop product was about 93.5%. 


