
วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีที่ 11 ฉบับที่ 1 มกราคม – ธันวาคม 2559 1 

*busarin.cho@dpu.ac.th 
อาจารย์ประจ า ดร. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ประยกุต ์มหาวิทยาลยัธุรกิจบัณฑิตย์ 
Lecturer, Dr., Food Technology Section, Faculty of Applied Science, Dhurakij Pundit University 

บทความวิชาการ 
 

คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของถัว่ขาวและการประยุกต์แป้งถั่วขาวในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
Functional Properties of White Kidney Bean and Application in Bakery Product 

 

บุศรินทร์ จงเจริญยานนท*์ 
Busarin Chongcharoenyanon* 

 
บทคัดย่อ 

  ถั่วขาว (Phaseolus vulgaris) มีองค์ประกอบ
ทางเคมีต่างๆที่เหมาะกับการน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์ขนม
อบเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ เช่น มีกากใยอาหาร 
สารต้ านอนุ มู ล อิ สระ  วิ ต ามินและแร่ ธ าตุ ต่ า งๆ 
นอกจากนี้ ถั่วขาวยังมีองค์ประกอบที่ส าคัญคือ มีสารฟา
ซิโอลามีน (Phaseolamin)  ซึ่งสามารถยับยั้งการ
ท างานของเอนไซม์อัลฟาอะไมเลสที่ย่อยแป้ง จึงช่วยลด
พลังงานที่ได้จากการบริโภคแป้ง การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมอบเพื่อการแข่งขันทางธุรกิจมีแนวโน้มพัฒนาคุณค่า
ทางอาหารของผลิตภัณฑ์เพ่ิมขึ้น จึงได้มีการทบทวน
วรรณกรรมที่เกี่ยวกับคุณสมบัติเชิงหน้าที่ของถั่วขาว 
เพ่ือเป็นข้อมูลส่งเสริมการใช้ถั่วขาวในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
ซึ่งมีส่วนประกอบหลักที่ให้พลังงานสูง คือ แป้งสาลี 
ไขมัน และน้ าตาล บทความนี้ยังได้รวบรวมข้อควรระวัง
ในการบริโภคถั่วขาวเพ่ือการใช้ถั่วขาวอย่างปลอดภัย
และน าเสนอแนวทางการใช้ถั่วขาวในผลิตภัณฑ์ขนมอบ
เพ่ือเพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้ที่สนใจดูแลสุขภาพมากข้ึน 
 

ค าส าคัญ: ถั่วขาว, คุณสมบัติเชิงหน้าที่, สารฟาซิโอลามีน, 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์, ขนมอบ 
 
บทน า  
  ขนมอบเช่น เค้ก คุกกี้  และพายเป็นกลุ่ม
ผลิตภัณฑ์ที่ ได้ รับความนิยมอย่างกว้ างขวาง ทั้ ง
รับประทานเป็นอาหารว่าง ถูกมอบเป็นของขวัญให้แก่
กันในเทศกาลต่างๆ ในปัจจุบันมีการพัฒนารสชาติและ
รูปแบบให้หลากหลายเพ่ือตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภค จากข้อมูลการส ารวจเมื่อปีพุทธศักราช 2555 
พบว่าธุ รกิจนี้ มีการแข่ งขันสู ง  โดยกลุ่ มผู้ ค้ าปลีก

ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีหลายสาขา เช่น เอสแอนด์พี ยา
มาซากิ มิสเตอร์โดนัท และกลุ่มร้านค้าสะดวกซื้อ เช่น 
เซเว่นเอเลเว่น และแฟมิลี่มาร์ท มีส่วนแบ่งทาง
การตลาดรวมกันถึงร้อยละ 68 จากมูลค่าทางการตลาด
ของผลิตภัณฑ์ขนมอบในประเทศไทยทั้งหมด 27,000 
ล้านบาท และคาดการว่าในช่วง 5 ปีข้างหน้า มูลค่าทาง
การตลาดจะมีอัตราการเจริญเติบโตอีกร้อยละ 10-15 
ต่อปี ซึ่งการเติบโตสะท้อนให้เห็นว่า ความต้องการของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมอบยังคงเพ่ิมขึ้นอย่าง
ต่อเนื่อง [1] 
  อย่างไรก็ตาม ในปัจจุบันผู้คนให้ความสนใจใน
การดูแลสุขภาพมากยิ่งขึ้น ดังจะเห็นได้จากการเพ่ิมขึ้น
ของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพ่ือวัตถุประสงค์ต่างๆ เช่น 
การควบคุมน้ าหนัก การบ ารุงผิวพรรณ และการ
เสริมสร้างความจ า เป็นต้น ซึ่งอาหารเสริมเหล่านี้ได้รับ
ความนิยมในกลุ่มวัยรุ่น วัยท างาน จนถึงผู้สู งอายุ 
กระแสการดูแลสุขภาพนี้ ส่งผลต่อการบริโภคขนมอบ 
เนื่องจากมีส่วนประกอบหลักคือ แป้งสาลี ไขมันและ
น้ าตาล จึงให้พลังงานสูงไม่เหมาะกับผู้ที่ต้องการควบคุม
น้ าหนัก ซึ่งถือเป็นจุดด้อยทางการตลาดของผลิตภัณฑ์
ขนมอบ ผลิตภัณฑ์ขนมอบได้รับการวิจัยและพัฒนาให้มี
รูปแบบหลากหลาย เพ่ือตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภค ทั้งนี้ เน้นการพัฒนารสชาติ รูปแบบ สีสันให้น่า
รับประทาน หรือให้เข้ากับเทศกาลต่างๆ มากกว่าการ
พัฒนาส่วนประกอบในสูตรขนมอบให้เหมาะส าหรับ
ผู้ดูแลสุขภาพ เพราะท าให้ได้สินค้าใหม่ที่มีรูปแบบ
แตกต่างจากผลิตภัณฑ์เดิมอย่างชัดเจน ท าให้ธุรกิจ
สามารถแข่งขันทางการตลาดได้มากกว่า การเน้นพัฒนา
รูปลักษณ์ของสินค้าท าให้ผู้ผลิตละเลยการพัฒนา



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีที่ 11 ฉบับที่ 1 มกราคม – ธันวาคม 2559 2 

*busarin.cho@dpu.ac.th 
อาจารย์ประจ า ดร. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ประยกุต ์มหาวิทยาลยัธุรกิจบัณฑิตย์ 
Lecturer, Dr., Food Technology Section, Faculty of Applied Science, Dhurakij Pundit University 

ผลิตภัณฑ์เพ่ือให้เหมาะสมส าหรับผู้ดูแลสุขภาพ เช่น 
การปรับปรุงส่วนประกอบให้เหมาะสมกับผู้ที่ต้องการ
ควบคุมน้ าหนัก 
  ถั่วขาว (Phaseolus vulgaris) เป็นวัตถุดิบ
ทางการเกษตรที่เจริญเติบโตได้ดีในที่สูง (800–1,500 
เมตร เหนือระดับน้ าทะเล) และมีอากาศเย็น (18–24 
องศาเซลเซียส) ในประเทศไทยเริ่มมีการปลูกถั่วขาวใน
โครงการวิจัยและพัฒนาถั่วที่สูง โครงการหลวง ตั้งแต่ปี 
พ.ศ. 2541 ถั่วขาวมีศักยภาพในการน ามาเป็น
ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ขนมอบเพราะอุดมไปด้วย
สารอาหารที่ให้พลังงาน เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 
และมีสารอาหารที่มีคุณสมบัติเชิงหน้าที่มากมาย เช่น 
วิตามิน แร่ธาตุ  สารยับยั้ งการท างานของเอนไซม์
อั ล ฟ า อะ ไ ม เ ล ส  ซึ่ ง ช่ ว ย ล ด พลั ง ง า น ที่ ม า จ า ก
คาร์โบไฮเดรต กากใยอาหารช่วยระบบขับถ่าย และยังมี
สารต่างๆ ที่ช่วยลดความเสี่ยงต่อภาวะคอเลสเตอรอลสูง
และโรคเบาหวาน เป็นต้น ทั้งนี้  การใช้แป้งถั่วขาว
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนท าให้ขนมอบยังคงลักษณะที่
ต้องการ แต่ให้พลังงานลดลงได้ อย่างไรก็ดี การน า
ถั่วขาวมาใช้ ในผลิตภัณฑ์ขนมอบ เ พ่ือการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ในเชิงสุขภาพยังไม่ได้รับความนิยมมากนักใน
ประเทศไทย ทั้งนี้เพราะประชากรไทยรับประทานข้าว
เป็นแหล่งพลังงานหลัก และผลิตภัณฑ์ขนมอบเป็นเพียง
อาหารว่าง ไม่ใช่อาหารที่มุ่งรับประทานเพ่ือการดูแล
สุขภาพจึงไม่ได้รับความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เชิงสุขภาพมากนัก บทความนี้จึงได้รวบรวมงานวิจัยที่
เกี่ยวข้องกับคุณสมบัติของถั่วขาวและการน าไปใช้
ประโยชน์ เพ่ือเป็นข้อมูลในการศึกษาคุณสมบัติและ
ความเป็นไปได้ในการน าถั่วขาวไปใช้ในผลิตภัณฑ์ขนม
อบต่อไป 
 
คุณค่าทางโภชนาการของถั่วขาว 
 ร่ายกายของมนุษย์ต้องการพลังงานในการท า
กิจกรรมต่างๆโดยเฉลี่ย 2,000 กิโลแคลลอรี่ต่อวัน โดย
พลังงานมาจากสารอาหาร 3 ชนิดคือ คาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน และไขมัน หากเปรียบเทียบการบริโภคถั่วขาว
ต้มสุกกับการบริโภคขนมปังขาวซึ่งเป็นแหล่งอาหาร

ส าคัญแหล่งหนึ่งในปริมาณ 100 กรัม เท่ากัน พบว่า 
ถั่วขาวให้พลังงาน 142 กิโลแคลอรี่  ซึ่งมาจาก
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 74  โปรตีนร้อยละ 22 และไขมัน
ร้อยละ 4 [2] ส่วนขนมปังขาวซึ่งท าจากแป้งสาลีเป็น
หลัก พบว่าขนมปังขาวให้พลังงาน 266 กิโลแคลอรี่ มี
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 78 โปรตีนร้อยละ 11 และไขมัน
ร้อยละ 11 [3] การบริโภคถั่วขาวต้มสุกจึงให้สัดส่วน
โปรตีนต่อคาร์โบไฮเดรตสูงกว่าขนมปังขาว เป็นที่ทราบ
กันดีว่าพืชตระกูลถั่วมีคาร์โบไฮเดรตให้พลังงาน ทั้งยัง
เป็นแหล่งโปรตีนที่มีราคาถูก หาได้ง่าย โปรตีนจากพืช
ตระกูลถั่วยังมีศักยภาพที่ทดแทนโปรตีนจากเนื้อสัตว์ใน
ประเทศท่ีขาดแคลนเนื้อสัตว์ได้อีกด้วย 
 
คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของถั่วขาว คุณสมบัติเชิงหน้าที่จาก
สารฟาซิโอลามีน (Phaseolamin) ในการควบคุมน  าหนัก 
  คุณสมบัติที่โดดเด่นที่สุดของถั่วขาว คือ ช่วย
ควบคุมน้ าหนักโดยการยับยั้งการย่อยคาร์โบไฮเดรต 
การทดลองให้ผู้ที่มีน้ าหนักเกินเล็กน้อยประมาณ 5-15 
กิโลกรัม จ านวน 60 คน แบ่งเป็น 2 กลุ่ม กลุ่มละ 30 
คน กลุ่มแรก รับประทานสารสกัดจากถั่วขาวอัดเม็ด 
น้ าหนัก 445 มิลลิกรัม จ านวน 1 เม็ด ก่อนรับประทาน
อาหารเที่ยงที่มีคาร์โบไฮเดรตสูง เช่น พาสต้า ข้าว มัน
ฝรั่ง ขนมปัง ผลไม้สด และ กาแฟใส่น้ าตาล เป็นต้น อีก
กลุ่มให้รับประทานยาหลอกซึ่งไม่มีสารสกัดจากถั่วขาว 
แล้วรับประทานอาหารที่มีคาร์โบไฮเดรตสูงเช่นกัน โดย
ควบคุมอาหารทุกๆ มื้อของผู้ทดสอบทั้ง 2 กลุ่มให้
เหมือนกัน การทดลองด าเนินอย่างต่อเนื่องนาน 30 วัน 
โดยตรวจติดตามค่าน้ าหนักตัว น้ าหนักไขมัน และส่วนที่
ไม่ใช่ไขมันในร่างกาย ความหนาของผิวหนัง ระยะรอบ
เอว สะโพก และต้นขา พบว่ากลุ่มตัวอย่างที่ได้รับสาร
สกัดจากถ่ัวขาวมีค่าท่ีถูกตรวจติดตามทุกค่าลดลงอย่างมี
นัยส าคัญ โดยส่วนที่ลดลงเป็นผลมาจากไขมันที่ลดลง
เท่านั้น ส่วนของกล้ามเนื้อยังคงเดิม [4] การที่ผู้ทดลอง
กลุ่มที่รับประทานสารสกัดจากถั่วขาวมีน้ าหนักลดลง 
เกิดขึ้นจากกลไกการยับยั้งการท างานของเอนไซม์
อัลฟาอะไมเลส โดยสารประกอบโปรตีนชื่อ ฟาซิโอลา
มีน ซึ่งปรับสภาพความเป็นกรด-ด่างให้ไม่เหมาะกับการ
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ท างานของเอนไซม์อัลฟาอะไมเลส จากค่าความเป็น
กรด-ด่างที่ 6.6–7.6 [5] ให้กลายเป็น 5.5 [6] เอนไซม์นี้
ท าหน้าที่ย่อยแป้งให้เป็นน้ าตาลซึ่งถูกดูดซึมที่ผนังล าไส้
เล็ก น้ าตาลจะถูกส่งไปที่ตับเพ่ือเปลี่ยนเป็นพลังงาน
ต่อไป น้ าตาลส่วนที่ไม่ถูกใช้จะเปลี่ยนเป็นไกลโคเจน
สะสมอยู่ ในตับหรือไขมันสะสมตามส่วนต่างๆของ
ร่างกาย (Figure 1 a.) หากเอนไซม์อัลฟาอะไมเลสถูก
ยับยั้ง แป้งจะไม่ถูกย่อยและดูดซึมที่ผนังล าไส้เล็ก แต่จะ
คงสภาพเดิม เคลื่อนที่สู่ล าไส้ใหญ่ เป็นกากใยและถูก
ขับถ่ายจากร่างกายไปในที่สุด (Figure 1 b.) [4-6] 

พ ลั ง ง า น ที่ ไ ด้ จ า ก ก า ร บ ริ โ ภ ค อ า ห า ร จ า พ ว ก
คาร์โบไฮเดรตควบคู่กับการบริโภคถั่วขาวจึงน้อยกว่า
การบริโภคคาร์โบไฮเดรตเพียงอย่างเดียว ด้วยคุณสมบัติ
นี้ จึงมีอาหารเสริมเพ่ือควบคุมน้ าหนักที่สกัดสารยับยั้ง
การท างานของเอนไซม์นี้จากถั่ วขาววางขายตาม
ท้องตลาดอย่างมากมาย จากการวิเคราะห์ปริมาณของ
สารยับยั้งการท างานของเอนไซม์อัลฟาอะไมเลสของพืช
ตระกูลถั่ว (Phaseolus vulgaris) พบว่า ถั่วขาวมี
ปริมาณของสารยับยั้งนี้สูงที่สุด รองลงมาคือ ถั่วแดง 
และถั่วด า ตามล าดับ [7] 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Carbohydrate blocking mechanism by Alpha-amylase inhibitor (Phaseolamin) from white 
kidney bean 
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คุณสมบัติเชิงหน้าที่จากกากใยอาหาร1 
  กากใยอาหารคือส่วนของเส้นใยจากพืชที่ร่างกายไม่
สามารถย่อยได้ จึงไม่สามารถเปลี่ยนเป็นพลังงานได้ มีส่วน
ช่วยในระบบขับถ่าย (1) ช่วยป้องกันการเกิดโรคทางเดิน
อาหาร นอกจากนี้ ยังมีความเชื่อมโยงระหว่างการรับประทาน
อาหารที่มีกากใยสูง และ (2) ช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอล 
และป้องกันภาวะไขมันในเลือดสูง (3) การลดความเสี่ยงการ
เกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด และ (4) การลดความเสี่ยงการ
เกิดโรคความดันโลหิตสูง (5) อาหารที่มีกากใยสูงมีค่าดัชนี
ไกลซีมกิ2 ต่ า เหมาะส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวานอีกด้วย [8, 9] 
  (1) คุณสมบัติเชิงหน้าที่จากกากใยอาหารใน
การป้องกันโรคทางเดินอาหาร 
  กากใยอาหารสามารถป้องกันโรคระบบทางเดิน
อาหารต่างๆ เช่น โรคกรดไหลย้อน โรคแผลในล าไส้เล็ก 
โรคถุงผนังล าไส้ใหญ่ อาการท้องผูก และโรคริดสีดวง
ทวาร เป็นต้น มีหลักฐานทางการแพทย์อย่างมากมายที่
แสดงให้เห็นว่า ผู้ป่วยโรคทางเดินอาหารส่วนใหญ่มัก
รับประทานกากใยอาหารไม่เพียงพอ [10] พืชตระกูลถั่ว
จัดว่าเป็นพืชที่มีกากใยสูง ผลการวิเคราะห์ปริมาณกาก
ใยพบว่า ตัวอย่างพืชตระกูลถั่วมีกากใยอาหารทั้งหมด
ตั้งแต่ ร้อยละ 10–24 โดยถั่วขาวมีกากใย ร้อยละ 18–
21 ขึ้นกับกรรมวิธีในการแปรรูป [11] ถั่วขาวจึงมี
คุณสมบัติเชิงหน้าที่ที่ช่วยป้องกันโรคทางเดินอาหารได้ 
  (2) คุณสมบัติเชิงหน้าที่จากกากใยอาหารใน
การลดปริมาณคอเลสเตอรอลและป้องกันภาวะไขมันใน
                                                           
1 ข้อเสนอแนะ ควรมีการท าวิจัยเชงิประจักษ์ เรื่องผลของกากใย
อาหารในถ่ัวขาวท่ีมีคุณสมบตัิเชิงหน้าท่ีต่างๆแก่ร่ากาย 
2 ดัชนีไกลซีมิก คือ ดัชนีที่ใช้ตรวจวัดคุณภาพของอาหาร
ประเภทคาร์โบไฮเดรต ซึ่งหลังรับประทาน ย่อย และถูกดูดซึม
เข้าสู่ระบบการย่อย และดูดซึมของร่างกายแล้ว ภายหลังการ
บริโภคอาหารนั้น 2 ถึง 3 ช่ัวโมง สามารถเพิ่มระดับน้ าตาล
กลูโคสในเลือดได้มากหรือน้อย โดยมีค่าตั้งแต่ 0 ถึง 100 
เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน น้ าตาลกลูโคส หรือขนมปังขาวซึ่ง
มีค่าเท่ากับ 100 [12] ประเมินได้โดยให้ผู้ทดสอบอดอาหาร 1 
คืน แล้วให้รับประทานอาหารที่ต้องการทดสอบ จากนั้นเจาะ
เลือดผู้ทดสอบตามช่วงระยะเวลาที่ก าหนดแล้วตรวจวัดค่า
น้ าตาลในเลือด [13]  
 

เลือดสูง คอเลสเตอรอล คือ ลิพิดหรือไขมันชนิดหนึ่ง 
เป็นส่วนประกอบส าคัญของเยื่อหุ้มเซลล์ และสารตั้งต้น
ในการสังเคราะห์ฮอร์โมน คอเลสเตอรอลเคลื่อนที่ใน
กระแสเลือดโดยมีโปรตีนเป็นตัวพาในรูปลิโพโปรตีน ซึ่ง
มี 2 ชนิด คือ 
  1. ลิโพโปรตีนที่มีความหนาแน่นสูง (high 
density lipoprotein–HDL) เป็นไขมันดี ป้องกันการ
สะสมของไขมันไม่ดีในเส้นเลือด การรับประทานอาหาร
ที่มีประโยชน์ เช่น อาหารที่มีใยอาหารสูง และการออก
ก าลังกายจะช่วยเพิ่มปริมาณของ HDL ได ้
  2. ลิโพโปรตีนที่มีความหนาแน่นต่ า (low 
density lipoprotein–LDL) เป็นไขมันไม่ดี ท าให้ไขมัน 
สะสมและอุดตันในเส้นเลือด ก่อให้เกิดโรคหลอดเลือด
หัวใจและเสียชีวิตได้ การบริโภคอาหาร ประเภทไขมัน
จากสัตว์ เนย ชีส ไอศกรีม ท าให้ปริมาณ LDL เพ่ิมขึ้น 
ส่วนการบริโภคกากใยอาหาร ช่วยลด LDL ได ้
  (3) คุณสมบัติเชิงหน้าที่จากกากใยอาหารใน
การลดความเสี่ยงการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด 
  การรับประทานกากใยอาหารปริมาณมากอย่าง
ต่อเนื่องสามารถลดความเสี่ยงในการเป็นโรคกล้ามเนื้อ
หัวใจขาดเลือด โรคอัมพาต โรคหลอดเลือดส่วนปลาย 
[10] อันเป็นผลมาจากกากใยอาหารท าให้ปริมาณ
คอเลสเตอรอลและไขมันในเลือดอยู่ในภาวะปกติ ส านัก
นโยบายและยุทธศาสตร์ กระทรวงสาธารณสุข ท าการ
รวบรวมสถิติผู้เสียชีวิตจากโรคส าคัญในประเทศไทย 
ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2537–2556 [14] พบว่า สาเหตุการ
เสียชีวิตมากที่สุด 3 อันดับแรก คือ โรคมะเร็ง อุบัติเหตุ 
และโรคหัวใจ (รูมาติก (rheumatic) หัวใจขาดเลือด 
โรคหัวใจอ่ืนๆ) การเสียชีวิตเนื่องจากโรคมะเร็ง และ
โรคหัวใจเป็นผลมาจากพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 
และการใช้ชีวิตประจ าวันที่ไม่เหมาะสม การรับประทาน
ถั่วขาวซึ่งมีกากใยอาหารสามารถช่วยลดความเสี่ยงการ
เ กิ ด โ ร ค หั ว ใ จ แ ล ะ ห ล อ ด เ ลื อ ด ไ ด้
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  (4) คุณสมบัติเชิงหน้าที่จากกากใยอาหารใน
การลดความเสี่ยงการเกิดโรคความดันโลหิตสูง 
  โรคความดันโลหิตสูงส่งผลให้เกิดโรคต่อเนื่อง
ต่างๆ เช่น โรคกล้ามเนื้อหัวใจขาดเลือด อัมพาต ภาวะ
หัวใจล้มเหลว ไตวาย โรคหลอดเลือดส่วนปลาย อย่างไร
ก็ดี ยังไม่มีหลักฐานที่ชัดเจนว่าการบริโภคกากใยอาหาร
สามารถป้องกันโรคความดันโลหิตสูงได้ เป็นเพียง
ข้อสังเกตว่าประชากรที่รับประทานกากใยอาหารมาก มี
ดัชนีมวลกายต่ า ไขมันในเลือดปกติ รวมถึงความดัน
โลหิตปกติด้วย [10] 
  (5) คุณสมบัติเชิงหน้าที่จากกากใยอาหารใน
การลดดัชนีไกลซีมิก (Glycemic index) 
  ดัชนีไกลซีมิกเป็นค่าที่บ่งบอกการเพ่ิมระดับ
น้ าตาลในเลือดเมื่อบริโภคอาหารชนิดหนึ่ง มีค่า 0-100 เป็น
ค่าเปรียบเทียบกับอาหารอ้างอิง โดยทั่วไปคือ น้ าตาล
กลูโคส หรือขนมปังขาว ซึ่งมีค่าดัชนีไกลซีมิกเท่ากับ 100 
ผู้ป่วยโรคเบาหวานไม่ควรรับประทานอาหารที่มีดัชนีไกลซี
มิก ปานกลาง (56-69) และสูง (70-100) เช่น พาสต้า ข้าว
เมล็ดสั้น มันฝรั่ง ไอศกรีม และผลไม้ที่มีรสหวาน เป็นต้น 
เพราะท าให้ระดับน้ าตาลในเลือดสูงขึ้นและต่ าลงอย่าง
รวดเร็ว ความผันผวนของระดับน้ าตาลในเลือดเพ่ิมความ
เสี่ยงการเกิดโรคหัวใจ โรคเบาหวาน และความอ่อนล้า 
ผู้ป่วยโรค เบาหวาน จึงควรเลือกรับประทานอาหารที่มีดัชนี
ไกลซีมิกต่ า (0-55) เช่น ถั่วชนิดต่างๆ เมล็ดธัญพืช ผัก 
โยเกิร์ตไขมันต่ าและไม่มีรสหวาน เกรฟฟรุต แอปเปิล และ
มะเขือเทศ เป็นต้น [12] ถั่วขาวมีดัชนีไกลซีมิกเท่ากับ 31 
[15, 16] การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดจากถั่วขาวใน
การลดดัชนีไกลซีมิกของขนมปังขาวเมื่อบริโภคร่วมกัน
พบว่า ผงสารสกัดจากถั่วขาว 3,000 มก. ผสมกับเนย และทา
ลงบนขนมปัง เป็นปริมาณที่มากพอที่จะท าให้ค่าดัชนีไกลซี
มิกลดลงได้ อย่างมีนัยส าคัญ อย่างไรก็ดี การรับประทานผง
สารสกัดจากถั่วขาวในรูปแบบแคปซูล 3,000 มก. ก่อน
รับประทานขนมปังทาเนยในการทดลองนั้น ไม่สามารถลด
ดัชนีไกลซีมิกได้อย่างมีนัยส าคัญ จึงกล่าวได้ว่าการใช้ถั่วขาว
เพ่ือลดค่าดัชนีไกลซีมกินั้น ต้องค านึงถึงปริมาณและรูปแบบ
ในการรับประทานควบคู่กันด้วย [17] 
 

คุณสมบัติเชิงหน้าที่ในการต้านอนุมูลอิสระ 
  อนุมูลอิสระคือ โมเลกุลของสารที่ไม่เสถียรและ
ว่องไวในการเกิดปฏิกิริยาต่างๆ ท าให้เกิดปฏิกิริยาลูกโซ่ 
ท าลายเซลล์ของร่างกาย ท าให้เซลล์แก่ ถูกท าลายและมี
ความสัมพันธ์กับการเกิดโรคมะเร็งซึ่งเป็นโรคเรื้อรังชนิด
ไม่ติดต่อ ที่ท าให้เกิดการตายเป็นอันดับ 1 ในประเทศ
ไทย ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2542 [14] อนุมูลอิสระเกิดขึ้น
ตลอดเวลาในร่างกายจากกระบวนการหายใจและระบบ
ภูมิคุ้มกัน สิ่ งแวดล้อมที่ไม่ เหมาะสมในปัจจุบันยัง
กระตุ้นการสร้างอนุมูลอิสระ เช่น รังสียูวีจากแสงแดด 
มลพิษในอากาศ และการรับประทานอาหารที่ ไม่
เหมาะสม เช่น อาหารที่ทอด ปิ้ง ย่างจนไหม้เกรียมเป็น
สีด า [18] อย่างไรก็ดีปฏิกิริยาลูกโซ่จากอนุมูลอิสระ
สามารถยุติได้โดยสารต้านอนุมูลอิสระ สารต้านอนุมูล
อิสระพบได้ในพืชตระกูลถั่ว  เช่น กรดอะมิโนและ
สารประกอบฟีนอล ท าหน้าที่จับอนุมูลอิสระที่ท าลาย
เซลล์ของร่างกาย การบริโภคถั่วขาวซึ่งมีสารต้านอนุมูล
อิสระจึงช่วยยับยั้งปฏิกิริยาต่างๆ ซึ่งมีความสัมพันธ์กับ
การเกิดโรคมะเร็งได ้
 
คุณสมบัติเชิงหน้าที่จากวิตามินและแร่ธาตุ  
  จากข้อมูลการวิเคราะห์ปริมาณวิตามินและแร่
ธาตุของถั่วขาวบรรจุกระป๋องในหนึ่งหน่วยบริโภค (262 
กรัม) [19] และเทียบกับปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้
บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป 
(Thai Recommended Daily Intakes -THAI RDI) 
[20] (Table 1) พบว่าถั่วขาวมีวิตามินที่มีร้อยละของ
สารอาหารที่แนะน ามากที่สุดคือ โฟเลต (Folate) ถึง
ร้อยละ 85 โฟเลตหรือวิตามิน บี 9 เป็นส่วนส าคัญใน
การสร้างสารพันธุกรรม ซึ่งส าคัญมากส าหรับทารกและ
เด็ก โดยเฉพาะอย่างยิ่งส าหรับหญิงตั้งครรภ์  หาก
ได้รับโฟเลตไม่เพียงพอจะส่งผลต่อระบบประสาทของ
ทารกในครรภ์ ท าให้มีไขสันหลังและสมองที่ไม่สมบูรณ์ 
[21] ส่วนวิตามินที่พบรองลงมาคือ วิตามินอี (ร้อยละ 
21) และ ไทอามีน (ร้อยละ 20) วิตามินอีท าหน้าที่ใน
การสร้างเซลล์เม็ดเลือดแดง อาการจากการขาดวิตามิน
อีคือ กล้ามเนื้ออ่อนแรง สูญเสียมวลกล้ามเนื้อ การ
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เคลื่อนไหวของลูกตาผิดปกติ มีปัญหาในการมองเห็น 
และเดินไม่ตรง [22] ส่วนไทอามีนหรือวิตามีนบี 1 ช่วย
ป้องกันอาการเหน็บชา อาจเรียกได้ว่าเป็นวิตามิน
ต่อต้านความเครียด เนื่องจากไทอามีนช่วยเพ่ิมความ
แข็งแรงให้ระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย ท าให้ร่างกาย
ต้านทานความเครียดได้ดีขึ้น [23] 
  แร่ธาตุที่พบมากในถั่วขาว 3 อันดับแรกคือ เหล็ก 
แมกนีเซียมและแมงกานีส ธาตุเหล็ก (ร้อยละ 52) เป็น
องค์ประกอบของเม็ดเลือดแดง ซึ่งช่วยล าเลียงออกซิเจนไป
ยังส่วนต่างๆของร่างกาย หากได้รับธาตุเหล็กไม่เพียงพอจะ
ท าให้เกิดโรคโลหิตจาง มีลักษณะที่ชัดเจนคือ ตัวซีดและ
เหนื่อยง่ายเนื่องจากออกซิเจนไปเลี้ยงส่วนต่างๆของร่างกาย
ไม่เพียงพอ [24] ส่วนแมกนีเซียม (ร้อยละ 38.3) เป็นแร่ธาตุ
ที่ส าคัญในการท างานของร่างกาย มีส่วนช่วยในการสร้าง
กระดูกและฟัน การขาดธาตุแมกนีเซียมเกิดขึ้นได้น้อย แต่
อาจเกิดขึ้นได้จากผลข้างเคียงของอาการต่างๆ เช่น ท้องเดิน
จากอาหารเป็นพิษ ตับอ่อนอักเสบ เบาหวาน หรือการ

บริโภคกาแฟ น้ าอัดลม หรือแอลกอฮอล์มากเกินไปก็ท าให้
ร่างกายขาดแมกนี เซียมได้ เช่นกัน อาการของผู้ขาด
แมกนีเซียมคือ กระวนกระวาย นอนไม่หลับ หงุดหงิด 
คลื่นไส้ อาเจียน ความดันโลหิตต่ า [25] เป็นต้น แมงกานีส 
(ร้อยละ 37.1) ช่วยให้ร่างกายสร้างเนื้อเยื่อและกระดูกต่างๆ 
รวมถึงฮอร์โมนเพศ ทั้งยังเป็นส่วนประกอบของเอนไซม์ที่ท า
หน้าที่ก าจัดสารอนุมูลอิสระ จึงช่วยป้องกันการเสื่อมของ
เซลล์ในร่างกาย โรคหัวใจ และโรคมะเร็ง ผู้ที่ขาดแมงกานีส
จะเกิดภาวะมีบุตรยาก การสร้างกระดูกผิดปกติ อ่อนล้า 
และชัก [26] 
  จะเห็นได้ว่า การบริโภคถั่วขาวท าให้ร่างกาย
ได้รับวิตามินและแร่ธาตุต่างๆมากมาย ซึ่งล้วนแต่จ าเป็น
ต่อการด ารงชีวิต อย่างไรก็ดี เพ่ือภาวะทางโภชนาการที่
เหมาะสม ควรบริโภคอาหารให้หลากหลายและปริมาณ
ที่พอเหมาะ เพ่ือให้ร่างกายได้รับสารอาหารเพียงพอไม่
ท าให้เกิดภาวะทพุโภชนาการ 

 

   Table 1 Vitamins and minerals in canned white kidney bean 
Vitamins and minerals Amount %THAI RDI [20] 
Vitamins 
Vitamin E 
Vitamin K 
Thiamin 
Ribofravin 
Niasin 
Vitamin B6 
Folate 
Vitamin B5 
Minerals 
Calcium 
Iron 
Magnesium 
Phosphorus 
Potassium 
Sodium 
Zinc 
Copper 
Manganese 

 
2.1 mg 
7.6 µg 
0.3 mg 
0.1 mg 
0.3 mg 
0.2 mg 
170 µg 
0.5 mg 

 
191 mg 
7.8 mg 
134 mg 
238 mg 

1,189 mg 
13.1 mg 
2.9 mg 
0.6 mg 
1.3 mg 

 
21 
9.5 
20 
5.9 
1.5 
10 
85 
8.3 

 
23.9 
52 

38.3 
29.8 
34 
0.5 
19.3 
30 

37.1 
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Selenium 4.2 mg 6 
ข้อควรระวัง 
 แม้ถ่ัวขาวจะมีคุณประโยชน์มากมาย เป็นแหล่ง
ของโปรตีนและคาร์โบไฮเดรต แต่ก็มีสารจ าพวกโปรตีน
บางชนิดที่ธรรมชาติสร้างขึ้นเพ่ือป้องกันเมล็ดถั่วจาก
การกินของสัตว์ต่างๆ ท าให้เมล็ดถั่วไม่ถูกย่อยสลายจน
ไม่สามารถเจริญเติบโตเป็นต้นใหม่ได้ เช่น เลคติน สาร
ยับยั้งการท างานของเอนไซม์ทริปซิน รวมถึงสารยับยั้ง
การท างานของเอนไซม์อัลฟาอะไมเลสที่ได้กล่าวไว้ใน
หัวข้อคุณสมบัติเชิงหน้าที่ในการช่วยลดน้ าหนักด้วย 
[12] 
  การบริโภคถั่วขาวดิบที่ไม่ผ่านการปรุงอย่างถูกวิธี
จะท าให้ร่างกายได้รับสารพิษในกลุ่มไฟโตฮีแมกกลูเตนิน 
(Hemagglutinin) ซึ่งสารพิษนี้ท าให้เม็ดเลือดแดงของ
สัตว์เลี้ยงลูกด้วยนมเกาะกลุ่มกัน ไม่สามารถท างานได้
ตามปกติ สารพิษกลุ่มนี้พบได้ในพืช แบคทีเรีย และสัตว์
ไม่มีกระดูกสันหลังบางชนิด [4, 27, 28] สารชื่อ เลคติน 
เป็นสารในกลุ่มไฟโตฮีแมกกลูเตนินที่พบได้ในพืชตระกูล
ถั่ว เลคตินไม่เพียงแต่ท าให้เม็ดเลือดแดงเกาะกลุ่มกัน
เท่านั้น ยังมีผลต่อเซลล์ชนิดอ่ืนด้วย เช่น ท าให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงระบบการขนส่งสารอาหารของเยื่อหุ้มเซลล์ 
แทรกแซงกระบวนการเมตาบอลิสมของเซลล์ [29] มี
การทดลองในหนูพบว่า เลคตินท าลายเซลล์เยื่อบุผนัง
ล าไส้ ท าให้ไม่สามารถดูดซึมสารอาหารได้ จึงยับยั้งการ
เจริญเติบโตและท าให้หนูทดลองตายในทีสุ่ด [30] 
 อาการของผู้ได้รับสารในกลุ่มไฟโตฮีแมกกลูเตนิน 
คือ คลี่นไส้ อาเจียน ท้องร่วง อาการจะคงอยู่ 3–4 
ชั่วโมงและจะหายได้เอง ถั่วแดงดิบมีปริมาณเลคตินสูง
ที่สุด คือ 20,000-70,000 หน่วยฮีแมกกลูเตนิน และ
เมื่อท าให้สุกจะลดลงเหลือ 200–400 หน่วยฮีแมกกลูเต
นิน ส่วนถั่วขาวดิบมีปริมาณสารพิษนี้อยู่ประมาณ 
6,000–23,000 หน่วยฮีแมกกลูเตนิน มีข้อมูลบ่งชี้ว่า 
การให้ความร้อนในการท าให้สุกไม่เพียงพอจะเพ่ิม
ปริมาณสารพิษข้ึน เช่น การให้ความร้อนเพียง 80 องศา
เซลเซียสจะเพ่ิมความเป็นพิษจากถั่วดิบกว่า 5 เท่า 
ข้อแนะน าในการปรุงอย่างถูกวิธี คือ แช่ถั่วในน้ าอย่าง
น้อย 5 ชั่วโมง เปลี่ยนน้ าแล้วต้มให้เดือดที่ 100 องศา

เซลเซียส อย่างน้อย 30 นาที [29] มีการทดลองพบว่า 
การ อัดผ่ านเกลี ยวหรือ เ อ๊กซ์ทรู ชั่ น เ พ่ือผลิตแป้ ง
ปราศจากกลูเตน สามารถก าจัดความเป็นพิษนี้ได้ [31] 
ซึ่งกรรมวิธีนี้จะกล่าวถึงอีกครั้งหนึ่งในส่วนของการ
ประยุกต์ใช้ถั่วขาวในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบ  
  สารที่มีผลกระทบต่อสุขภาพอีกตัวที่พบในพืช
ตระกูลถั่ว คือ สารยับยั้งการท างานของเอนไซม์ทริปซิน 
โดยสารยับยั้งนี้จะเข้าจับกับเอนไซม์ทริปซินซึ่งท าหน้าที่
ย่อยโปรตีน ท าให้ความสามารถในการย่อยโปรตีนลดลง 
สารยับยั้งนี้พบมากที่สุดในถั่วเหลือง จากการทดลอง 
เมื่อให้แป้งถั่วดิบแก่สัตว์ทดลอง สารยับยั้งการท างาน
ของเอนไซม์ ทริปซินในแป้งถั่วดิบท าให้ประสิทธิภาพ
การท างานของเอนไซม์ทริปซินลดลง สัตว์ทดลอง
เจริญเติบโตช้า และตับอ่อนท างานหนักเพ่ือสร้า ง
เอนไซม์มาทดแทนส่วนที่ถูกยับยั้ง อย่างไรก็ดี สารยับยั้ง
นี้ถูกท าลายด้วยความร้อน เช่น ที่ 87-97 องศาเซลเซียส 
สามารถยับยั้งการท างานได้ร้อยละ 73.2 ส่วนความร้อน
ที่ 100 องศาเซลเซียส ยับยั้งได้ร้อยละ 88.6 ซึ่งท าให้ค่า
การย่อยโปรตีนสูงขึ้นจาก ร้อยละ 85 เป็นร้อยละ 89.7 
[32] แต่การท าลายสารยับยั้งนี้ทั้งหมดเป็นสิ่งที่ท าได้
ยาก อาหารที่ผ่านการแปรรูปทั่วไปยังคงมีปริมาณสาร
ยับยั้งการท างานของเอนไซม์ทริปซินอยู่ร้อยละ 10– 0 
[33] 
 
การประยุกต์ถั่วขาวในผลิตภัณฑ์ขนมอบ  
 ถั่วขาวสามารถน ามาเป็นส่วนประกอบใน
ผลิตภัณฑ์ขนมอบได้หลายรูปแบบ เช่น เป็นไส้ของขนม
ปังหรือพาย ทั้งยังสามารถใช้แป้งถั่วขาวในการทดแทน
แป้งสาลีบางส่วนหรือทั้งหมด ได้เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่เพ่ือ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่ต้องการดูแล
สุขภาพ สารสกัดจากถั่วขาวได้รับการรับรองจาก
องค์การอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกาให้เป็นสารเคมี
ที่ ใช้ เติมในอาหารได้อย่างปลอดภัย หรือ General 
Recognized as Safe–GRAS [34] 
  ผลิตภัณฑ์แป้งจากถั่วต่างๆ ถูกน ามาใช้เป็น
ส่วนประกอบของขนมอบแทนแป้งสาลี เหมาะส าหรับผู้



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีที่ 11 ฉบับที่ 1 มกราคม – ธันวาคม 2559 8 

*busarin.cho@dpu.ac.th 
อาจารย์ประจ า ดร. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ประยกุต ์มหาวิทยาลยัธุรกิจบัณฑิตย์ 
Lecturer, Dr., Food Technology Section, Faculty of Applied Science, Dhurakij Pundit University 

ที่แพ้โปรตีนกลูเตน3 ที่พบในแป้งสาลี แต่ไม่พบในถั่ว ซึ่ง
ผู้ที่ แ พ้ โปรตีนกลู เตนจะมีอาการของโรคซิลิแอค 
(Celiac) คือ เยื่อบุผนังล าไส้ถูกท าลาย เกิดอาการปวด
ท้อง ท้องเสียหรือท้องผูก ดูดซึมสารอาหารต่างๆ ได้
น้อย ท าให้ขาดสารอาหารและเกิดผลกระทบต่อเนื่อง
ต่างๆ เช่น กระดูกพรุนเนื่องจากร่างกายได้รับแคลเซียม
ไม่เพียงพอ โลหิตจางเนื่องจากขาดธาตุเหล็ก เป็นต้น ซึ่ง
การแพ้กลูเตนเป็นโรคที่รักษาไม่หาย วิธีการป้องกัน
อาการของโรค คือ หลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารที่มี
กลูเตน [35] มีการทดลองผลิตแป้งถั่วจากกระบวนการ
อัดเกลียวหรือเอ๊กซ์ทรูชั่น โดยแช่ถั่วในน้ านาน 8 ชั่วโมง 
แล้วอบแห้งที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 12 
ชั่วโมง แล้วบดเพ่ือป้อนสู่เครื่องอัดเกลียว โดยทดลอง
อัดเกลียวที่อุณหภูมิ 85 100 และ 120 องศาเซลเซียส 
ถั่วที่ผ่านการอัดเกลียวถูกน าไปอบแห้งที่ 70–90 องศา
เซลเซียส นานประมาณ 12 ชั่วโมงและบดเป็นผง พบว่า
แป้งถั่วที่ผ่านการอัดเกลียวที่อุณหภูมิ 100 และ 120 
องศาเซลเซียส มีสีคล้ า ไม่น่ารับประทาน อุณหภูมิที่
เหมาะสมคือ 85 องศาเซลเซียส เพราะสูงพอที่จะ
ท าลายสารไฟโตฮีแมกกลูเตนินที่ท าให้เซลล์เกาะกลุ่ม 
และยังช่วยลดกลิ่นเหม็นเขียวที่พบในแป้งถั่วที่ผ่านการ
ให้ความร้อนด้วยไอน้ าได้ด้วย [31] 
 มีการทดลองน าแป้งถั่วขาวร้อยละ 10 15 และ 
20 ของแป้งสาลี เติมลงในขนมปังบาร์บารี ซึ่งเป็น
อาหารหลักของชาวอิร่าน เนื่องจากมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง เช่น มีโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตสูง ไขมัน
ต่ าและมีวิตามินและแร่ธาตุหลากหลาย รวมถึงสาร
ยับยั้งเอนไซม์อะไมเลส เป็นต้น การเติมถั่วขาวมากขึ้น
จะท าให้มีโปรตีน เส้นใย เถ้าและความชื้นเพ่ิมขึ้นจาก
ขนมปังบาร์บารีสูตรดั้งเดิม การเติมแป้งถั่วขาวยังช่วย
ลดการแข็งตัวของขนมปังหรือสตาลลิ่ง (Staling) อัน
เนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของสตาร์ชด้วย
เมื่อเทียบกับสูตรที่ไม่ได้เติมแป้งถั่วขาว ซึ่งการเติมแป้ง
ถั่วขาวร้อยละ 10 ท าให้ขนมปังการเกิดสตาลลิ่งต่ าสุด 
                                                           
3 โปรตีนกลูเตน คือ โปรตีนในแป้งสาลีที่ให้ความยืดหยุ่นแก่
โครงสร้างของผลิตภัณฑ์ขนมอบ ประกอบด้วยโปรตีน 2 ชนิด 
คือ ไกลอะดินและกลูเตนิน 

[36] นอกจากนี้ยังมีการวิจัยโดยน าถั่วขาวมาใช้เป็นสาร
เสริม เนื่องจากถั่วขาวมีคุณสมบัติที่ส าคัญอย่างหนึ่ง คือ 
มีดัชนีไกลซีมิกต่ า เมื่อบริโภคร่วมกับอาหารที่มีดัชนี
ไกลซีมิกสูง เช่น ขนมปัง จะช่วยลดค่าดัชนีไกลซีมิกได้ 
ทดลองโดยผสมผงสารสกัดจากถั่วขาวในเนยที่ใช้ทา
ขนมปัง พบว่า การเติมสารสกัดถั่วขาว 3,000 มิลลิกรัม
ลงในเนย 5 กรัม สามารถลดดัชนีไกลซีมิกได้ร้อยละ 34 
ของการบริโภคขนมปังเพียงอย่างเดียว [17] 
 แป้งถั่วขาวสามารถผลิตได้จากการอบถั่วขาว
ทั้งเม็ดที่อุณหภูมิ 300 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
เพ่ือไล่ความชื้น จากนั้นบดละเอียดด้วยเครื่องบด
อุตสาหกรรมและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 40 mesh 
แป้งถั่วขาวนี้สามารถน ามาเป็นส่วนผสมของคุกกี้เพ่ือ
สุขภาพ อัตราส่วนในการใช้แป้งถั่วขาวเพ่ือทดแทนแป้ง
สาลียังอยู่ในระหว่างการทดลองเพ่ือให้ได้อัตราส่วนที่
สามารถกล่าวอ้างทางโภชนาการ ได้รับการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส และเก็บรักษาได้นาน ทั้งนี้รูปแบบของ
บรรจุภัณฑ์มีอิทธิพลอย่างมากต่อระยะเวลาการเก็บ
รักษาและภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ เบื้องต้นพบว่า 
ผลิตภัณฑ์คุกกี้ถ่ัวขาวมีรสชาติและเนื้อสัมผัสดี ไม่มีกลิ่น
เหม็นเขียวของถั่ว เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ผลิตภัณฑ์
คุกกี้ถั่วขาวยังคงต้องการการวิจัยและพัฒนาอย่าง
ต่อเนื่องทั้งด้านอัตราส่วนของวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
และบรรจุภัณฑ์ รวมถึงการด าเนินการทางธุรกิจเพ่ือให้
ผลิตภัณฑ์คุกกี้ถ่ัวขาวเป็นที่รู้จักในท้องตลาด 
 ถั่วขาวมีคุณสมบัติที่โดดเด่นด้านการควบคุม
น้ าหนัก และป้องกันโรคต่างๆที่สืบเนื่องจากภาวะ
น้ าหนักตัวเกิน เช่น ความดันโลหิตสูง โรคหลอดเลือด
หัวใจ ภาวะไขมันในเลือดสูง เป็นต้น อย่างไรก็ดี หาก
เปรียบเทียบถั่วที่มีเปลือกนอกสีเข้ม เช่น ถั่วแดง ถั่ว
เหลือง ถั่วด า กับถั่วที่มีเปลือกนอกสีอ่อน เช่น ถั่วขาว 
(ยกเว้น ถั่วเหลือง) พบว่าถั่วที่มีเปลือกนอกสีอ่อนมีสาร
ต้านอนุมูลอิสระอยู่น้อยกว่า [37] ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ต้องการเสริมการต้านอนุมูลอิสระ
ควรเพิ่มถั่วที่มีเปลือกนอกสีเข้มในส่วนประกอบด้วย จะ
ช่วยเพ่ิมสารต้านอนุมูลอิสระ ลดอัตราการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชั่นที่ท าลายเซลล์ได้ 
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บทสรุป 
  ถั่วขาวเป็นวัตถุดิบทางการเกษตรที่มีประโยชน์
มากมาย มีสารอาหารต่างๆ เช่น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน 
วิตามิน และแร่ธาตุ ทั้งยังมีคุณสมบัติในการควบคุม
น้ าหนักจากสารฟาซิโอลามีน ซึ่งจัดเป็นสารยับยั้งการ
ท างานของเอนไซม์อัลฟาอะไมเลส ท าให้ร่างกายได้รับ
พลังงานจากคาร์โบไฮเดรตลดลง ด้วยคุณสมบัติการช่วย
ควบคุมน้ าหนักนี้ ถั่วขาวจึงเหมาะสมที่จะเป็นวัตถุดิบ
ทางเลือกส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ อย่างไรก็ดี การ
บริโภคถั่วขาวมีข้อควรระวังที่ส าคัญคือ ต้องท าให้สุก
ก่อนเพ่ือป้องกันอาการข้างเคียงเช่น การเกาะกลุ่มของ
เม็ดเลือดแดง อาการปวดท้องเนื่องจากเอนไซม์ทริปซิน
ถูกยับยั้ง ทั้งนี้ได้มีการใช้ถั่วขาวในผลิตภัณฑ์ขนมอบบ้าง
แล้วในต่างประเทศแต่ยังไม่แพร่หลายนัก ส่วนใน
ประเทศไทยนั้น ยังมีช่องทางในการวิจัยและพัฒนา
ผลิ ตภัณฑ์ อีกมาก เ พ่ือผลิ ตผลิ ตภัณฑ์ที่ ส ามารถ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่ใส่ใจในการดูแล
รักษาสุขภาพได้ 
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