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เรียบเรียงโดย
กิจกรรมแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร	งานศึกษาและพัฒนาเกษตรกรรม
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คำนำ

	 ถัว่เขยีวเปน็พชืทีใ่หผ้ลผลติดใีนฤดฝูน	สว่นการปลกูในฤดหูนาว	ถา้อากาศปไีหน
เกดิเยน็จดัขึน้มา	ถัว่เขยีวกจ็ะชะงกัการเจรญิเตบิโต	ถัว่เขยีวสว่นใหญจ่งึถกูผลติในฤดฝูน
ผลิตผลจึงป้อนสู่ตลาดในช่วงนี้มาก	 ทำให้ราคาถั่วเขียวตกต่ำเพราะพ่อค้าจะกดราคา
เกษตรกรจะเก็บไว้ขายในช่วงที่ราคาดีก็ไม่ได้	 เพราะเมล็ดถั่วเขียวเป็นพืชที่มีแป้งเป็น
ส่วนประกอบ	๔๐	-	๕๔	เปอร์เซ็นต์	จึงเป็นที่ชื่นชอบของมอดและแมลง	เมื่อเก็บเกี่ยว
ถั่วเขียวไม่รมยาแค่เดือนเดียวแมลงตัวเล็กๆ	 เหล่านี้	 ก็เจาะทำลายเมล็ดถั่วเขียว
เป็นสาเหตุให้พ่อค้ากดราคาถั่วเขียวลง	 จึงเป็นสาเหตุในการแก้ปัญหาที่เกิดขึ้น	 โดย
หาวธิกีารนำถัว่เขยีวมาแปรรปูใหไ้ดผ้ลติภณัฑใ์หมค่อืการผลติวุน้เสน้จากถัว่เขยีว	ทำให้
เกษตรกรได้บริโภควุ้นเส้นจากถั่วเขียว	และยังสามารถเก็บไว้รับประทานได้นาน	หรือ
จำหน่ายในหมู่บ้านทำให้เกษตรกรมีรายได้เพิ่มขึ้นอีก
	 เมล็ดถั่วเขียวมีคาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบอยู่ถึง	 ๕๖%	 มีโปรตีน	 ไขมัน
วติามนิ	เกลอืแร	่อะมายโลส	และอะมายโลเพคตนิ	จงึสามารถผลติเปน็แปง้ทีม่คีณุภาพ
นำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ	ได้	เช่น	วุ้นเส้น	ซึ่งวุ้นเส้นที่ได้จากแป้งถั่วเขียวเป็น
วุ้นเส้นที่มีคุณภาพดี	มีลักษณะเหนียวนุ่ม	ไม่เปอยยุ่ย



สารบัญ
	 	 	 	 หน้า

อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตวุ้นเส้นในระดับอุตสาหกรรมครัวเรือน	 ๗			

วิธีการผลิต	 ๘	

	 การทำแป้งถั่วเขียว	 ๘	

	 การทำวุ้นเส้น	 ๙	

ต้นทุนการผลิตวุ้นเส้น	 ๑๕





คู่มือการผลิตวุ้นเส้นจากถั่วเขียว

การผลิตวุ้นเส้น
จากถั่วเขียว
	 วุ้นเส้น	 จัดเป็นอาหารจำพวกแป้งหรือคาร์โบไฮเดรต	
ที่ผลิตมาจากแเป้งถั่วเขียว	 (Mung	bean	starch)	 เป็นส่วนใหญ่	
เป็นอาหารแห้งชนิดหนึ่ง	 เมื่อนำมาทำให้สุกจะมีลักษณะเป็น	
เส้นยาว	 ใส	 ไม่มีสี	 ใช้บริโภคเป็นอาหารประจำวันของประชากร	
ในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้	 เริ่มแพร่หลายเข้ามาในเมืองไทย	
โดยชาวจีน	ปัจจุบันวุ้นเส้นได้รับความนิยมมาก	สามารถนำมาทำ	
อาหารได้หลายชนิดทั้งรสเผ็ดและรสจืด	นอกจากนี้ยังเก็บรักษาไว้	
ได้นานขณะที่ยังอยู่ในรูปของวุ้นเส้นแห้ง	 วุ้นเส้นจึงเป็นผลิตภัณฑ์	
อาหารประเภทเส้นที่มีราคาค่อนข้างแพงเมื่อเปรียบเทียบกับ	
ผลิตภัณฑ์ประเภทเส้นอื่นๆ	 เช่น	 เส้นบะหมี่จากเเป้งสาลี	 หรือ	
เสน้หมีจ่ากแปง้ขา้วเจา้	สว่นราคาทีจ่ำหนา่ยปลกีในทอ้งตลาดจะอยู	่
ในช่วง	 ๑๐๐	 ถึง	 ๒๑๕	 บาท/กิโลกรัม	 ตลาดภายในประเทศมีการ	
บริโภควุ้นเส้นปีละประมาณ	๒๐,๐๐๐	-	๒๕,๐๐๐	ตัน	คิดเป็นมูลค่า	
๑,๒๐๐	ล้านบาท	สำหรับตลาดส่งออกวุ้นเส้นนั้น	ภาวะการส่งออก	
มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง	 โดยในปี	 ๒๕๔๙	 ปริมาณการ	
ส่งออกเท่ากับ	๓,๐๐๑	ตัน	มูลค่า	๓๑๔.๕๙	ล้านบาท	ตลาดส่งออก	
วุ้นเส้นที่สำคัญของไทย	 คือ	ญี่ปุ่น	 มีส่วนแบ่งตลาดร้อยละ	 ๖๘.๖		
ของมูลค่าการส่งออกทั้งหมด	รองลงมาคือ	สหรัฐอเมริกา	ร้อยละ	
๗.๐	และลาว	ร้อยละ	๖.๒	สำหรับตลาดส่งออกวุ้นเส้นที่น่าสนใจ	
คือ	 แคนาดา	 อินเดีย	 เกาหลีใต้	 ไต้หวัน	 ตลาดสหภาพยุโรป	
ตะวันออกกลาง	 และตลาดประเทศเพื่อนบ้าน	 โดยเฉพาะกัมพูชา	
และพม่า	

๕



๑๙ ผลสำเร็จที่โดดเด่นของศูนย์ศึกษาการพัฒนาภูพานอันเนื่องมาจากพระราชดำริ

	 มีอะไรในถั่วเขียว

	 ถั่วเขียว	 มีองค์ประกอบที่สำคัญ	 คือ	 แป้งร้อยละ	 ๖๒.๗	 โปรตีนร้อยละ		
๒๑.๗	 ความชื้นร้อยละ	 ๑๐.๒	 และไขมันร้อยละ	 ๑.๕	 ทำให้สรุปได้ว่าถั่วเขียวให้	
ปริมาณแป้งและโปรตีนที่สูงกว่าถั่วชนิดอื่นๆ	 ในด้านอุตสาหกรรมจึงนำไปทำเป็น	
แป้งถั่วเขียวซึ่งถูกนำไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหารหรือใช้ทำขนม	 เช่น	 ซ่าหริ่ม	
ส่วนแป้งสดนำไปใช้ทำวุ้นเส้น	 มีงานวิจัยพบว่า	 วุ้นเส้นให้ค่าการตอบสนองต่อ	
น้ำตาลในเลือด	 (glycemic	 index)	 ต่ำ	 เมื่อเทียบกับอาหารคาร์โบไฮเดรตอื่นๆ	
เช่น	 ข้าวเหนียว	 ข้าวเจ้า	 ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่หรือเส้นหมี่	 ซึ่งเหมาะสำหรับผู้ป่วย	
โรคเบาหวาน	 ถั่วเขียวจึงจัดเป็นอาหารที่อยู่ในกลุ่มคาร์โบไฮเดรตที่ส่งผลดีต่อการ	
ควบคุมระดับน้ำตาลและระดับไขมันในเลือด	 การควบคุมน้ำหนักและการลดความ	
เสี่ยงต่อการเป็นโรคเกี่ยวกับหลอดเลือด		

๖



คู่มือการผลิตวุ้นเส้นจากถั่วเขียว

อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตวุ้นเส้นในระดับอุตสาหกรรมครัวเรือน

	 ๑.	 เครื่องโม่	 เพื่อใช้บดถั่วเขียว	 ประกอบด้วยโม่หินขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง	
๓๕	 เซนติเมตร	 มีแกนเพลาหมุนในแนวตั้ง	 หมุนด้วยความเร็ว	 ๗๒๕	 รอบ/นาที	
ขับด้วยมอเตอร์	 ๑	 แรงม้า	 มีความสามารถในการโม่ถั่วเขียว	 ๓๐	 กิโลกรัม/ชั่วโมง	

	 	๒.	เครื่องกรองแยกกาก	 เพื่อแยกกากถั่วเขียวออกจากน้ำแป้ง	 ประกอบด้วย	
แกนเพลาที่หมุนตามแนวนอนด้วยความเร็ว	 ๒๖๐	 รอบ/นาที	 ขับด้วยมอเตอร์	 ๑.๕	
แรงม้า	มีความสามารถกรองถั่วเขียวที่ถูกบดแล้ว	๖๐	กิโลกรัม/ชั่วโมง

	 ๓.	 เครื่องนวดผสมแป้ง	 ใช้นวดผสมแป้งดิบกับแป้งสุก	 ประกอบด้วยตัวถัง	
ผสมและแกนผสม	 หมุนตามแนวนอนด้วยมอเตอร์ขนาด	 ๑	 แรงม้า	 ความเร็วรอบ	
ของการหมุน	๒๑๐	รอบต่อนาที	สามารถนวดแป้งได้ครั้งละ	๓	-	๗	กิโลกรัมใช้เวลา	
ในการผสมประมาณ	๑๐	นาที

	 ๔.	 เตาและอุปกรณ์โรยเส้น	 สำหรับโรยแป้งผสมลงไปเพื่อทำเป็นวุ้นเส้น	
ซึ่งเหนือกระทะสำหรับต้มน้ำประมาณ	 ๓๐	 เซนติเมตร	 มีภาชนะเป็นกระบอก	
อลูมิเนียมขนาดปากกระบอกมีเส้นผ่าศูนย์กลาง	๘	นิ้ว	ส่วนฐาน	มีเส้นผ่าศูนย์กลาง	
๖	นิ้ว	 เจาะเป็นรู	 ประมาณ	๑๕	รูขนาดประมาณ	๘	มม.	ตรงกลางกระบอกมีใบพัด	
เรือหางยาวขนาด	๖	นิ้ว	

๗



วิธีการผลิต

	 ๑.	การทำแปงถั่วเขียว
	 	 ๑.๑	 นำเมล็ดถั่วเขียวแช่น้ำทิ้งไว้	 ๑	 คืน	 เพื่อให้เมล็ดถั่วเขียวดูดซับน้ำให้
พองตัวเมล็ดนุ่ม
	 	 ๑.๒	 บดเมล็ดถั่วเขียวและกรองแยกกาก

	 	 ๑.๓	 น้ำแป้งที่ได้ตั้งทิ้งไว้ให้ตกตะกอน	 เทน้ำส่วนที่อยู่ด้านบนทิ้ง	 และ
ล้างแป้งให้ตกตะกอนซ้ำ	 เพื่อให้แป้งที่ได้ขาวสะอาด	 หลังจากนั้นจึงนำแป้งที่ได้
ตากแดดให้แห้ง
	 	 ๑.๔	 เมื่อแป้งแห้งแล้วเก็บบรรจุเพื่อนำไปทำวุ้นเส้น	

๘ ๑๙ ผลสำเร็จที่โดดเด่นของศูนย์ศึกษาการพัฒนาภูพานอันเนื่องมาจากพระราชดำริ

เครื่องกรองแยกกาก

น้ำแป้งที่ได้จากการแยกกาก

แยกกากออก



๙

	 ๒.	การทำวุ้นเส้น
	 	 ๒.๑	 นำแปง้ทีไ่ดแ้บง่ออกเปน็	๒	สว่นโดยชัง่แปง้ใหไ้ดน้ำ้หนกั	๔๕		กรมั	และ		
๙๕๕	กรัม
	 	 ๒.๒	นำแป้ง	๔๕	กรัม	ผสมกับน้ำ	๑๐	เท่า	ต้มไฟอ่อนๆ	ให้สุกซึ่งมีลักษณะ
ใสเป็นแป้งเปียก
	 	 ๒.๓	 นำแป้งอีกส่วนหนึ่งลงเครื่องนวดผสมแป้งประมาณ	๑๐	นาที	แล้วนำ
แป้งสุกส่วนที่	๑	มาผสมนวดให้เข้ากัน

นำแป้งที่ได้ตากแดดให้แห้งตั้งน้ำแป้งทิ้งไว้ให้ตกตะกอน

นวดผสมแป้งทั้ง	๒	ส่วนให้เข้ากัน

๙คู่มือการผลิตวุ้นเส้นจากถั่วเขียว





คู่มือการผลิตวุ้นเส้นจากถั่วเขียว ๑๑

	 	 ๒.๔	 หลังจากนวดจนแป้งมีลักษณะหนืด	 สังเกตโดยเมื่อเทลงจากที่สูง	
เส้นแป้งไม่ขาดจากกัน	 ซึ่งในระหว่างที่เตรียมแป้งก็ทำการตั้งไฟและน้ำให้เดือด	
เพื่อนำแป้งที่หนืดได้ที่ไปโรยเส้น

นวดแป้งให้เข้ากันจนมีลักษณะหนืด

เครื่องโรยเส้น นวดแป้งหนืดที่ได้	เข้าเครื่องโรยเส้น



๑๒

	 	 ๒.๕	 เมื่อวุ้นเส้นสุกและมีสีใสจะลอยขึ้นบนผิวน้ำ	 ใช้ไม้ไผ่ตักพันออกแล้ว
รีบแช่ลงในน้ำเย็นทันที	ซึ่งวุ้นเส้นที่ได้นี้เรียกว่า	วุ้นเส้นสด
	 	 ๒.๖	 นำวุ้นเส้นสดที่ได้แช่แข็งเป็นเวลา	 ๒๔	 -	 ๔๘	 ชั่วโมง	 โดยจัดวาง
เส้นในถาดอลูมิเนียม	 หลังจากนั้นจึงละลายน้ำแข็ง	 แล้วนำวุ้นเส้นที่ได้ไปตากให้แห้ง	
จึงเก็บบรรจุไว้รับประทาน

ตักเส้นที่ลอยบนผิวน้ำลงในน้ำเย็นที่เตรียมไว้

จัดเรียงวุ้นเส้นสดเพื่อนำไปแช่แข็็ง

เก็บบรรจุวุ้นเส้นที่แห้งแล้วเพื่อบริโภค

๑๙ ผลสำเร็จที่โดดเด่นของศูนย์ศึกษาการพัฒนาภูพานอันเนื่องมาจากพระราชดำริ







คู่มือการปลูกข้าวพันธุ์ขาวดอกมะลิ ๑๐๕คู่มือการผลิตวุ้นเส้นจากถั่วเขียว ๑๕

ต้นทุนการผลิตวุ้นเส้นจากถั่วเขียว

	 เมล็ดถั่วเขียว	๑๐๐	กิโลกรัม	ผลิตแป้งถั่วเขียว	๒๐	กิโลกรัม	หรือวุ้นเส้นแห้ง	๑๘		
กิโลกรัม	เครื่องจักรอุปกรณ์ขนาดเล็กสามารถผลิตวุ้นเส้นได้	๔๓	กิโลกรัม/วัน	โดยใช้		
ถั่วเขียว	๒๔๐	กิโลกรัม
																										
 ต้นทุนคงที่
	 	 เครื่องโม่	 ๒๕,๐๐๐	 บาท
	 	 เครื่องกรองแยกกาก	 ๒๕,๐๐๐	 บาท
	 	 เครื่องนวดผสมแป้ง	 ๒๕,๐๐๐	 บาท
	 	 ตู้แช่แข็ง	 ๑๓,๐๐๐	 บาท
	 	 เตา	 ๒,๕๐๐	 บาท
	 	 ภาชนะต่างๆ	 ๔,๐๐๐	 บาท
	 	 	 	 รวม	 ๙๔,๕๐๐	 บาท



๑๖

ต้นทุนผันแปร/วัน
	 ถั่วเขียว	๒๔๐	กิโลกรัม	กิโลกรัมละ	๓๐	บาท	 =	 ๗,๒๐๐	 บาท
	 เชื้อเพลิง	ไฟฟ้า	ซ่อมบำรุง	 =	 ๒๑๘	 บาท
	 แรงงาน	๑๔๐	บาท	x	๓	คน	 =	 ๔๒๐	 บาท
	 	 	 รวม	 =	 ๗,๘๓๘	 บาท

ต้นทุนเครื่องจักร	 =	 ๓,๖๔๓	 บาท/วัน	 =	 ๐.๘๔	 บาท/กิโลกรัม
	 	 	 	 	 	 	 	
ต้นทุนการปฏิบัติงาน	 =	 ๗,๘๓๘	 บาท/วัน	 =	 ๑๘๒.๒๗	 บาท/กิโลกรัม
	 	 	 	 	 	 	 	
	 	 รวม	 =	 ๑๑,๔๘๑	 บาท/วัน	 =	 ๑๘๓.๑๑	 บาท/กิโลกรัม
        
รายได้	ขายวุ้นเส้น	๑	กิโลกรัม	=	๒๐๐	บาท
	 กำไร/๑	กิโลกรัม	 =	 ๒๐๐	-	๑๘๓.๑๑	 =	 ๑๖.๘๙	 บาท
	 กำไร/วัน	 =	 ๑๖.๘๙	x	๔๓	 =	 ๗๒๖.๒๗		บาท

๑๙ ผลสำเร็จที่โดดเด่นของศูนย์ศึกษาการพัฒนาภูพานอันเนื่องมาจากพระราชดำริ



๑๗๑๗คู่มือการผลิตวุ้นเส้นจากถั่วเขียว



๑๙ ผลสำเร็จที่โดดเด่นของศูนย์ศึกษาการพัฒนาภูพานอันเนื่องมาจากพระราชดำริ๑๘

บันทึก



คู่มือการผลิตวุ้นเส้นจากถั่วเขียว ๑๙

บันทึก



๑๙ ผลสำเร็จที่โดดเด่นของศูนย์ศึกษาการพัฒนาภูพานอันเนื่องมาจากพระราชดำริ๒๐

บันทึก




