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Abstract 
Chemical quality of vegetable soybean var. AGS 292 and #75A planted at Baan Nong Tao Kham, 

Tambon Papai, Amphoe Sansai, ChiangMai province was conducted. Two varieties of vegetable soybean, AGS 
292 harvested at 63 and 67 days after planting (DAP) and #75A variety harvested at 67 and 69 DAP were 
analysed at Department of Postharvest Technology, Faculty of Engineering and Agro-Industry, MaeJo University 
between September 2008 and January 2009. The experimental design laid out was 2x3 Factorial in Completely 
Randomized Design with 3 replications. Harvested soybean pod were stored at room temperature and 10°C for 4  
8 and 12 hours. The results showed that protein and oil content of two vegetable soybean varieties increased at 
the late harvesting. There was no significant different with protein content when stored the vegetable soybean 
pods at room temperature or 10°C. However, it was found that the oil content of the soybean pods stored at room 
temperature was higher than that kept at 10°C. The protein and oil content of the vegetable soybean pods stored 
at room temperature and 10°C for 4 8 and 12 hours was fluctuated and need to be confirmed. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาคุณภาพทางเคมีของถั่วเหลืองฝกสด พันธุ AGS 292 และ #75A ที่ปลูก ณ แปลงทดลองบานหนองเตาคํา 
ตําบลปาไผ อําเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม จากนั้นทําการเก็บเกี่ยว AGS 292 ที่อายุ 63 และ 67 วัน และพันธุ #75A เก็บ
เกี่ยวที่อายุ 67 และ 69 วัน นํามาวิเคราะหคุณภาพทางเคมีที่หองปฏิบัติการของภาควิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะ
วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ระหวางเดือนกันยายน พ.ศ. 2551 ถึงเดือน มกราคม พ.ศ. 2552 วาง
แผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design จัดส่ิงทดลองแบบ Factorial มี 3 ซ้ํา ประกอบดวย 2 ปจจัย ปจจัยที่ 
1 คือ อุณหภูมิในการเก็บรักษาที่แตกตางกัน 2 อุณหภูมิ คือ อุณหภูมิหอง และอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ปจจัยที่ 2 คือ 
ระยะเวลาในการเก็บรักษาฝกสดหลังการเก็บเกี่ยว 3 ระยะ คือ 4 8 และ 12 ชั่วโมง ผลการศึกษาพบวา การเก็บเกี่ยวถั่วเหลือง
ฝกสดที่มีอายุมากขึ้นมีปริมาณของโปรตีนและไขมันสูงกวาการเก็บเกี่ยวที่อายุนอย การเก็บรักษาฝกของถั่วเหลืองฝกสดไวที่
อุณหภูมิหองหรืออุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณโปรตีน ยกเวนปริมาณไขมันในระยะเก็บ
เกี่ยวที่ลาชาของทั้ง 2 พันธุพบวามีปริมาณไขมันสูงขึ้นเมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง ปริมาณโปรตีนและไขมันของฝกถั่วเหลือง
ฝกสดที่เก็บรักษาเปนเวลา 4 8 และ 12 ชั่วโมง ยังใหผลไมชัดเจน 
คําสําคัญ  คุณภาพทางเคมี, ถั่วเหลืองฝกสด, การเก็บรักษา 

 
คํานํา 

ถั่วเหลืองฝกสด [Glycine max (L.) Merr.] หรือที่เรียกกันวาถั่วแระญี่ปุน (Vegetable soybean หรือ Green bean) 
มีถิ่นกําเนิดในประเทศแถบเอเชียตะวันออก ไดแก จีน แมนจูเรีย ญี่ปุน และเกาหลี ในประเทศญี่ปุนเรียกถั่วเหลืองฝกสดวา เอ
ดามาเมะ (Edamame) ในไตหวันเรียกวา เมา โตว (Maotou)  ประเทศไทยผลิตถั่วเหลืองฝกสดเพื่อการสงออกในรูปแชเยือก
แข็งเปนสวนใหญ มีทั้งในรูปแบบลวกหรือตมแชเยือกแข็งทั้งฝก ตลาดสงออกที่สําคัญ คือ ประเทศญี่ปุน ซึ่งมีความตองการ
บริโภคถั่วเหลืองฝกสดปละประมาณ 140,000 ตัน เปนอันดับ 1 ของโลก ประเทศไทยมีการสงออกผลิตภัณฑถั่วเหลืองฝกสดไป
ยังประเทศญี่ปุนเปนอันดับ 3 รองจากประเทศจีนและไตหวัน ปริมาณการสงออกของไทยในป พ.ศ. 2546 คิดเปนมูลคากวา 
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1,200 ลานบาทตอป (กรมสงเสริมการเกษตร, 2552) พันธุถั่วเหลืองที่ปลูกเพื่อใชรับประทานฝกสดนําเขามาจากไตหวัน 
ประเทศไทยยังไมมีพันธุถั่วเหลืองฝกสดที่เปนพันธุสําหรับสงออก พันธุถั่วเหลืองฝกสดเพื่อการสงออกที่เกษตรกรปลูกใน
ปจจุบัน เปนพันธุที่ยังไมผานการรับรองพันธุโดยกรมวิชาการเกษตร ซึ่งบริษัท เชียงใหมโฟรเซนฟูดสไดนําเขามาสงเสริมปลูก 
เมื่อป พ.ศ. 2535 (สิทธิ์, 2551) พันธุถั่วเหลืองฝกสดที่เกษตรกรนิยมปลูกเพื่อการสงออกไดแก พันธุ AGS 292 อายุการเก็บ
เกี่ยวฝกสดประมาณ 62-65 วัน และพันธุ #75 (นัมเบอร 75) อายุการเก็บเกี่ยวฝกสด 65-68 วัน (กรมวิชาการเกษตร, 2545)  
ปจจุบันเกิดปญหาดานสิทธิบัตรเมล็ดพันธุ ตั้งแตเดือนตุลาคม พ.ศ. 2549 เปนตนมา ไตหวันไดออกกฎหมายเขมงวดหาม
สงออกเมล็ดพันธุถั่วเหลืองฝกสด ซึ่งสงผลกระทบตอธุรกิจการสงออกของไทยที่ตองเสียคาสิทธิบัตรเมล็ดพันธุใหกับไตหวันใน
ราคาที่แพง นอกจากนี้งานวิจัยถั่วเหลืองฝกสดในประเทศไทยยังขาดขอมูลในดานการจัดการที่เหมาะสม รวมถึงขอมูลเกี่ยวกับ
การเพิ่มผลผลิตและคุณภาพยังมีนอยมาก ดังนั้น จึงทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีในระยะเก็บเกี่ยวตางๆ ของถั่ว
เหลืองฝกสดพันธุ AGS 292 และ #75A ซึ่งเปนพันธุที่ใชผลิตถั่วเหลืองฝกสดเพื่อการสงออก 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ปลูกถั่วเหลืองฝกสดพันธุ AGS 292 และ #75A ที่แปลงทดลองบานหนองเตาคํา ต.ปาไผ อ.สันทราย จ.เชียงใหม เมื่อ
วันที่ 22 กันยายน 2551 มีการจัดการแปลงปลูกตามความเหมาะสม พันธุ AGS 292 เก็บเกี่ยวที่อายุ 63 และ 67 วันหลังปลูก 
สวนพันธุ #75A เก็บเกี่ยวที่อายุ 67 และ 69 วันหลังปลูก นํามาวิเคราะหคุณภาพทางเคมีที่หองปฏิบัติการของภาควิชา
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ วางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design จัดส่ิงทดลองแบบ Factorial มี 3 ซ้ํา ประกอบดวย 2 ปจจัย ปจจัยที่ 1 คือ อุณหภูมิในการเก็บรักษาที่
แตกตางกัน 2 อุณหภูมิ คือ อุณหภูมิหอง และอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ปจจัยที่ 2 คือ ระยะเวลาในการเก็บรักษาฝกสดหลัง
การเก็บเกี่ยว 3 ระยะ คือ 4 8 และ 12 ชั่วโมง ขอมูลที่ทําการวิเคราะหไดแก ปริมาณโปรตีนและปริมาณไขมัน 

 
ผล 

1. ปริมาณโปรตีน 
เปอรเซ็นตโปรตีนในถั่วเหลืองฝกสด พันธุ AGS 292 แสดงผลในตารางที่ 1 การเก็บเกี่ยวที่อายุ 63 และ 67 วันหลัง

ปลูกและเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองหรืออุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ไมมีผลตอเปอรเซ็นตโปรตีน การเก็บเกี่ยวที่อายุ 63 วัน 
หลังการเก็บรักษาฝกสดเปนเวลา 12 ชั่วโมง พบวามีปริมาณโปรตีนสูงสุด การเก็บเกี่ยวที่อายุ 67 วันหลังปลูก เม่ือทําการเก็บ
รักษาฝกสดเปนเวลา 4 ชั่วโมง และ 12 ชั่วโมง มีปริมาณโปรตีนเฉลี่ยเทากับ 31.26 และ 31.22 เปอรเซ็นต  ตามลําดับ ขณะที่
การเก็บรักษาเปนเวลา 8 ชั่วโมง มีปริมาณโปรตีนต่ําสุด 

 
Table 1 Protein content (%) of vegetable soybean var. AGS 292 harvested at 63 and 67 days after planting 

(DAP) stored at room temperature and 10°C for 4  8 and 12 hours.  

AGS 292 Harvesting at 63 DAP  Harvesting at 67 DAP 
Storage time (hr.)  Storage time (hr.)  

Storage condition 4 8 12 Mean 4 8 12 Mean 
Room Temp 23.94 25.00 30.40 26.45 31.71 29.34 31.25 30.77 
10°C 24.92 25.10 30.56 26.86 30.81 30.00 30.19 30.67 

Mean 24.43b 25.05b 30.48a 26.65 31.26x 29.67y 31.22x 30.72 
CV (%) 2.68 1.80 

F-test    Storage condition (S) 
             Harvesting date (H) 
             S x H 

ns 
** 
ns 

 ns 
** 
ns 

 

 
ตารางที่ 2 แสดงเปอรเซ็นตโปรตีนในถั่วเหลืองฝกสด พันธุ #75A เก็บเกี่ยวที่อายุ 67 และ 69 วันหลังปลูก พบวาการ

เก็บรักษาทั้งอุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ไมมีผลตอคาเฉลี่ยเปอรเซ็นตโปรตีน การเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
และอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เวลา 4 ถึง 12 ชั่วโมง ไมพบความแตกตางทางสถิติของปริมาณโปรตีนที่วิเคราะหไดหลังการ
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เก็บเกี่ยว 67 วันหลังปลูก แตพบความแตกตางที่เก็บเกี่ยว 69 วันหลังปลูก โดยการเก็บรักษาฝกสดเปนระยะเวลา 8 และ 12 
ชั่วโมง วิเคราะหปริมาณโปรตีนไดคาเฉลี่ยเทากับ 31.25 และ 31.38 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
Table 2 Protein content (%) of vegetable soybean var. #75A harvested at 67 and 69 days after planting (DAP) 

stored at room temperature and 10°C for 4  8 and 12 hours.  
#75A   Harvesting at 67 DAP Harvesting at 69 DAP 

Storage time (hr.)  Storage time (hr.)  
Storage condition 4 8 12 Mean 4 8 12 Mean 

Room Temp 29.46 30.65 30.31 30.14 28.71 30.96 31.34 30.15 
10°C 30.58 31.02 30.17 30.59 28.73 31.54 31.42 30.56 

Mean 30.02 30.84 30.24 30.36 28.45y 31.25x 31.38x 30.36 
CV (%) 1.89 3.56 

F-test    Storage condition (S) 
             Harvesting date (H) 
             S x H 

ns 
ns 
ns 

 ns 
** 
ns 

 

 
2. ปริมาณไขมัน 
 ตารางที่ 3 แสดงเปอรเซ็นตไขมันในถั่วเหลืองฝกสด พันธุ AGS 292  การเก็บเกี่ยวที่อายุ 63 วันหลังปลูกเมื่อเก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสพบวา การเก็บรักษาฝกสดเปนเวลา 8 ชั่วโมง พบปริมาณไขมันสูงสุดมี
คาเทากับ 16.94 เปอรเซ็นต การเก็บเกี่ยวที่อายุ 67 วันหลังปลูกและเก็บรักษาฝกสดไวที่อุณหภูมิหองมีคาเฉลี่ยของไขมัน
เทากับ 17.22 เปอรเซ็นต สูงกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ที่มีคาเฉลี่ยเทากับ 16.55 เปอรเซ็นต การเก็บรักษา
ฝกสดเปนเวลา 4 และ 12 ชั่วโมง มีปริมาณไขมันเทากับ 17.33 และ 17.11 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ขณะที่การเก็บรักษา 8 
ชั่วโมง มีปริมาณไขมันเฉลี่ยเทากับ 16.22 เปอรเซ็นต  
 
Table 3 Oil content (%) of vegetable soybean var. AGS 292 harvested at 63 and 67 days after planting (DAP) 

stored at room temperature and 10°C for 4  8 and 12 hours.  
AGS 292 Harvesting at 63 DAP Harvesting at 67 DAP 

Storage time (hr.)  Storage time (hr.)  
Storage condition 4 8 12 Mean 4 8 12 Mean 

Room Temp 14.67 17.22 14.78 15.56 17.78 16.00 17.89 17.22A 
10°C 14.89 16.67 14.67 15.41 16.89 16.44 16.33 16.55B 

Mean 14.78b 16.94a 14.72b 15.48 17.33x 16.22y 17.11x 16.89 
CV (%) 3.72 3.26 

F-test    Storage condition (S) 
             Harvesting date (H) 
             S x H 

ns 
** 
ns 

 * 
* 
* 

 

 
การวิเคราะหเปอรเซ็นตไขมันในถั่วเหลืองฝกสด พันธุ #75A ไดแสดงผลในตารางที่ 4 การเก็บเกี่ยวที่อายุ 67 วันหลัง

ปลูก เมื่อทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสและชวงเวลาในการเก็บรักษาฝกสดเปนเวลา 4 8 และ 
12 ชั่วโมงไมมีผลตอคาเฉลี่ยเปอรเซ็นตของไขมัน การเก็บเกี่ยวที่อายุ 69 วันหลังปลูกและเก็บรักษาฝกสดไวที่อุณหภูมิหองมี
คาเฉลี่ยเปอรเซ็นตไขมันเทากับ 15.52 เปอรเซ็นต ซึ่งสูงกวาการเก็บที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ที่มีคาเฉลี่ยเทากับ 15.04 
เปอรเซ็นต การเกบ็รักษาฝกสดนาน 4 ชั่วโมงมีปริมาณไขมันเฉลี่ยสูงที่สุดมีคาเทากับ 15.95 เปอรเซ็นต  

 
วิจารณและสรุป 

การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของถั่วเหลืองฝกสดพันธุ AGS 292 เก็บเกี่ยวที่อายุ 63 และ 67 วันหลังปลูก และ  #75A
เก็บเกี่ยวที่อายุ 67 และ 69 วันหลังปลูก กอนเก็บรักษาเปนเวลา 4 8 และ 12 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิหองและ 10 องศาเซลเซียส สรุป
ไดวา ปริมาณโปรตีนในเมล็ดจะเพิ่มขึ้นเมื่อเมล็ดมีอายุมากขึ้น พันธุ AGS 292 ที่ระยะการเก็บเกี่ยว 63 และ 67  วันวันมี
คาเฉลี่ยเทากับ 26.65 และ 30.72 เปอรเซ็นต สวนพันธุ #75A ที่ระยะการเก็บเกี่ยว 67 และ 69 วัน มีคาเทากับ 30.36
เปอรเซ็นต ตามลําดับ จริงแท (2549) กลาววาขณะที่มีการสลายตัวของโปรตีนบางอยางนั้น กรดอะมิโนที่ไดจากการสลายจะ
ถูกนํากลับไปใชในการสังเคราะหโปรตีนบางอยางที่มีความสําคัญ เมื่อพืชเขาสูการเสื่อมสภาพจะเกิดการยอยสลายโปรตีนและ 
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Table 4 Oil content (%) of vegetable soybean var. #75A harvested at 67 and 69 days after planting (DAP) stored 
at room temperature and 10°C for 4  8 and 12 hours.  
#75A   Harvesting at 67 DAP Harvesting at 69 DAP 

Storage time (hr.)  Storage time (hr.)  
Storage condition 4 8 12 Mean 4 8 12 Mean 

Room Temp 12.66 12.56 12.67 12.63 16.00 14.78 15.78 15.52A 
10°C 14.00 13.56 11.89 13.15 15.89 14.44 14.78 15.04B 

Mean 13.33 13.06 12.28 12.89 15.95x 14.61z 15.28y 15.28 
CV (%) 3.26 3.25 

F-test    Storage condition (S) 
             Harvesting date (H) 
             S x H 

ns 
ns 
ns 

 * 
** 
ns 

 

 
กรดอะมิโนที่เกิดขึ้นจะถูกเคลื่อนยายไปยังสวนตางๆ โดยเฉพาะสวนที่มีความตองการมาก (strong sink) เชน อวัยวะที่ใชใน
การขยายพันธุ โดยเคลื่อนยายในรูปของ glutamine  วิทยา และ เทียนชัย (2537) รายงานวาปริมาณโปรตีนในถั่วเหลืองพันธุ
นครสวรรค 1 เมื่อทําการเก็บเกี่ยวที่ระยะ 35 45 50  และ 60 วันหลังจากออกดอก มีปริมาณโปรตีนเทากับ 34.40  34.46  
34.47 และ 34.44 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งไมมีความแตกตางกัน 
 ปริมาณไขมันของพันธุ AGS 292 ที่ระยะเก็บเกี่ยว 67 วัน และ #75A ที่ระยะเก็บเกี่ยว 69 วัน จะมีปริมาณไขมันสูง
ที่สุด ซึ่งทั้ง 2 ระยะการเก็บเกี่ยวนี้มากกวาอายุการเก็บเกี่ยวจริง คือ 63 และ 67 วัน ซึ่งเปนระยะเก็บเกี่ยวที่เกษตรกรปฏิบัติ 
ปริมาณไขมันจะเพิ่มมากขึ้นเมื่อเมล็ดแกขึ้น แตอยางไรก็ตามการเลื่อนอายุการเก็บเกี่ยวออกไป จะตองตรวจสอบคุณภาพใน
ดานสี และรสชาติประกอบกันดวย เนื่องจากเมื่ออายุการเก็บเกี่ยวเพิ่มมากขึ้นคุณภาพดานสี และรสชาติจะลดลง (วิทยา และ 
สมพร, 2534) 
 การเก็บรักษาฝกของถั่วเหลืองฝกสดไวที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลง
ของปริมาณโปรตีน ยกเวนปริมาณไขมันในระยะเก็บเกี่ยวที่ลาชาของทั้ง 2 พันธุพบวามีปริมาณไขมันสูงขึ้นเมื่อเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหอง สวนการวิเคราะหโปรตีนและไขมันหลังการเก็บรักษาถั่วเหลืองฝกสดนาน 4 8 และ 12 ชั่วโมง ผลการวิเคราะห
ออกมาไมชัดเจน ควรมีการศึกษาและวิเคราะหขอมูลที่ละเอียดเพื่อหาผลสรุป 
 

คําขอบคุณ 
 ขอขอบคุณ คุณดรุพันธ แสนศิริพันธ บริษัท ลานนาเกษตรอุตสาหกรรม จํากัด ที่ใหความอนุเคราะหเมล็ดพันธุและ
ปจจัยการผลิต ผศ. ฉันทนา วิชรัตน และ ผศ. เรืองชัย จูวัฒนสําราญ คณะผลิตกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ  ที่ใหความ
อนุเคราะหแปลงทดลองสําหรับศึกษา ภาควิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแมโจ และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม   ที่ใหการสนับสนุนอุปกรณและ
เครื่องมือตาง ๆ ในการทํางานวิจัย 
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