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บทคัดย่อ 

ถั่วหรั่งเป็นพืชที่ปลูกเสริมในสวนยางพาราเพ่ือเพ่ิมรายได้ เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าจึงนําถั่วหรั่งมาเพาะงอกให้มี
คุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้น ถั่วหรั่งงอกถูกนํามาเพาะงอกด้วยวิธีการแช่นํ้าร่วมกับการบ่ม ทําให้ถั่วหรั่งมีความช้ืน
สูงจําเป็นต้องนํามาอบแห้ง ดังน้ันในงานวิจัยน้ีจึงศึกษาในเรื่องของ ผลกระทบของเปลือกถั่วหรั่งต่อการงอก 
จลนศาสตร์การอบแห้งถั่วหรั่งด้วยเทคนิคฟลูอิไดเซชันที่อุณหภูมิอบแห้ง 90 130 และ 150°C ปริมาณของ
จุลินทรีย์ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และสาร GABA ของถั่วหรั่งงอก ความพึงพอใจถ่ัวหรั่งงอกของผู้บริโภคใน
ด้านกลิ่น สี และเน้ือสัมผัส ผลการศึกษาพบว่า การเพาะงอกถั่วหรั่งแบบไร้เปลือกมีการงอกประมาณร้อยละ 90 ซึ่ง
สูงกว่าการเพาะงอกจากถ่ัวหรั่งปกติ ถั่วหรั่งงอกหลังการอบแห้งมีปริมาณจุลินทรีย์น้อยกว่า 103 CFU/g ที่อุณหภูมิ 
150°C ใช้เวลาอบแห้งสั้นที่สุดเท่ากับ 30 นาที และผู้บริโภคพึงพอใจสีและเน้ือสมัผสัในระดับดีมาก และผู้บริโภค
พึงพอใจกลิ่นของถั่วหรั่งงอกในระดับดีมากท่ีอุณหภูมิอบแห้ง 130°C หลังการงอกถ่ัวหรั่งมีปริมาณโปรตีนและ
ไขมันลดลงในขณะที่ปริมาณคาร์โบไฮเดรตและสาร GABA เพ่ิมขึ้น โดยเฉพาะสาร GABA เพ่ิมขึ้นห้าเท่าหลังการ
งอก ปริมาณโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และสาร GABA ลดลงกับการเพ่ิมขึ้นของอุณหภูมิอบแห้ง  

 


