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Abstract 
Effects of two food additives, tartaric acid and potassium bicarbonate at concentrations of 0.5, 1 and 

1.5%, on browning of mungbean sprouts stored in polypropylene bags at 13 ๐C  for 6 days were investigated.  
Mungbean sprouts soaked with 1.5% tartaric acid showed the lowest polyphenol oxidase activity (22.45 unit /mg 
protein) and browning index on either cotyledons or roots. The highest  vitamin C content (59.03 mg/100g) was 
also observed. However, the most crispy mungbean sprouts were found in those treated with 1.5% potassium 
bicarbonate but they were not significantly different from the samples treated with 1.5%  tartaric acid. Additionally, 
treatment with 1.5% tartaric acid resulted in the lowest browning score and highest overall appearance compared 
to the other treatments. The food additives did not cause off-odor development. 
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บทคัดยอ 
การทดลองการใชวัตถุเจือปนอาหาร 2 ชนิด คือ กรดทารทาริก และโพแทสเซียมไบคารบอเนต ที่ความเขมขน 0.5, 1 

และ 1.5 เปอรเซ็นตตอการเกิดสีน้ําตาลและคุณภาพของถ่ัวงอกที่เก็บรักษาในถุงพอลิโพรพิลีน ปดผนึกที่อุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียสเปนระยะเวลา 6 วัน พบวา ถ่ัวงอกท่ีแชในกรดทารทาริก 1.5 เปอรเซ็นต มีกิจกรรมของ polyphenol oxidase นอย
ที่สุดคือ 22.45 unit /mg protein และการเกิดสีน้ําตาลในสวนของใบเล้ียง และรากนอยที่สุด  และมีปริมาณวิตามินซีมากที่สุด 
(59.03 mg/100g) แตพบวา โพแทสเซียมไบคารบอเนต 1.5 เปอรเซ็นต ใหคาความกรอบมากที่สุดแตไมแตกตางกับถ่ัวงอกท่ีแช
ดวยกรดทารทาริก 1.5 เปอรเซ็นต นอกจากนี้การใชกรดทารทาริก 1.5 เปอรเซ็นต ยังทําใหคะแนนการเกิดสีน้ําตาลนอยที่สุด 
และใหคาความชอบโดยรวมมากที่สุด ในขณะท่ีการใชวัตถุเจือปนอาหารไมมีผลตอการเกิดกล่ินผิดปกติ 
คําสําคัญ: ถ่ัวงอก, วัตถุเจือปนอาหาร, การเกิดสีน้ําตาล 
 

คํานํา 
ถ่ัวงอกเปนผักที่คนไทยนิยมบริโภคและรูจักกันดี สามารถนํามาเปนสวนประกอบของอาหารไดหลายชนิด อาทิ เชน

ผัดไทย กวยเต๋ียว ขนมจีนน้ํายา  ผัดถ่ัวงอก เปนตน เปนผักที่ใชเวลาในการผลิตส้ันและสามารถผลิตไดตลอดทั้งป เนื่องจากมี
กรรมวิธีการผลิตสะดวก รวดเร็ว งาย และมีราคาถูก (นิพนธ,  2548)  ถ่ัวงอกเปนพืชที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงชนิดหนึ่ง เชน 
แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก และวิตามินซี เปนตน (รัชนี และริญ, 2540; สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล, 2540) แต
อยางไรก็ตาม ถ่ัวงอกมีอายุการเก็บรักษาส้ัน เนื่องจากเกิดสีน้ําตาลบริเวณรากและใบเล้ียง การเกิดสีน้ําตาลในถ่ัวงอกสวนใหญ
จะเกิดในสวนของราก สีน้ําตาลที่เกิดขึ้นมีขอสันนิษฐานเกิดเนื่องจากการสูญเสียน้ําและจากการทํางานของเอนไซม 
polyphenol oxidase (PPO) การยับย้ังไมใหเกิดสีน้ําตาลทําไดหลายวิธี เชน การเก็บรักษาภายใตสภาพท่ีมีออกซิเจนนอย 
(จริงแท,  2538) หรือการใชสารยับย้ังการเกิดสีน้ําตาล (antibrowning) ที่มีคุณสมบัติเปนวัตถุเจือปนอาหาร สารที่นิยมใชกัน
อยางกวางขวางในทางการคาคือ กรดซิตริก (Son et al., 2001)  และยังมีสารในกลุมวัตถุเจือปนอาหารอีกหลายชนิดที่สามารถ
ใชในการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลในผักและผลไม เชน กรดทารทาริก และโพแทสเซียมไบคารบอเนต ถือเปนวัตถุเจือปนอาหาร 
ที่มีการใชผสมในอาหาร และจัดอยูในกลุมวัตถุเจือปนอาหารที่ใชปรับความเปนกรด-ดาง (เทวี,  2536) ซึ่งกรดทารทาริกที่ใชใน
อาหารจะชวยเพิ่มรสชาติ และควบคุมกรด-ดางของอาหาร สวนโพแทสเซียมไบคารบอเนตมีการใชเพื่อรักษาระดับความเปน
กรด-ดางของแยมและเยลล่ี (เทวี, 2536) ใชในผลิตภัณฑขนมหวาน ผลิตภัณฑจากธัญพืช   อยางไรก็ตาม ยังไมมีการนําวัตถุ
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เจือปนอาหารทั้งสองชนิดมาใชในการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลในผักและผลไม ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงตองการศึกษาการใชวัตถุ
เจือปนอาหาร ตอการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลของถ่ัวงอกในระหวางการเก็บรักษา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําถ่ัวงอกมาคัดเลือกเอาเฉพาะตนที่ดี ไมเปนโรค ไมมีสวนของเปลือกติดอยูที่ใบเล้ียง นํามาแชในสารละลายกรดทาร
ทาริก และโพแทสเซียมไบคารบอเนต ที่ความเขมขน 0.5, 1.0 และ 1.5 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 นาที ปลอยทิ้งไวใหสะเด็ดน้ํา 
จากนั้นนํามาบรรจุลงในถุงพอลิโพรพิลีนปดผนึก และนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นําตัวอยางมาวิเคราะหทุก 
2 วัน จนหมดอายุการเก็บรักษา โดยวัดความแนนเนื้อ ปริมาณวิตามินซี กิจกรรมของ polyphenol oxidase (PPO) ดัชนีการ
เกิดสีน้ําตาล ระดับคะแนน 1-5 ตามวิธีของ González-Aguilar et al. (2004) ในสวนของใบเล้ียงและราก (1=ไมเกิดสีน้ําตาล, 
2 =เกิดสีน้ําตาลเล็กนอย 5 เปอรเซ็นต, 3= เกิดสีน้ําตาลปานกลาง 5-20 เปอรเซ็นต, 4= เกิดสีน้ําตาลมาก และ 5= เกิดสี
น้ําตาลรุนแรงมากกวา 50 เปอรเซ็นต) และการใหคะแนนคุณภาพการยอมรับของผูบริโภค (การเกิดสีน้ําตาล การเกิดกล่ิน
ผิดปกติ และความชอบโดยรวม)  

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ผลของสารละลายกรดทารทาริก และโพแทสเซียมไบคารบอเนต ที่ความเขมขน 0.5, 1.0 และ 1.5 เปอรเซ็นต ตอการ
เกิดสีน้ําตาล และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของถ่ัวงอกท่ีบรรจุในถุงพอลิโพรพิลีน แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
พบวา ถ่ัวงอกมีอายุการเก็บรักษาเพียง 6 วัน ถ่ัวงอกท่ีแชสารละลายกรดทารทาริกความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต มีกิจกรรม
เอนไซม PPO ซึ่งเปนเอนไซมที่เก่ียวของกับการเกิดสีน้ําตาล มีคานอยที่สุด (22.48 unit /mg protein) รองลงมาคือการใช
โพแทสเซียมไบคารบอเนต ความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต (23.35 unit /mg protein) และพบวา ชุดควบคุมมีกิจกรรม PPO สูง
ที่สุด (38.97 unit /mg protein) (Figure 1-a) นอกจากนี้ สารละลายกรดทารทาริก ความเขมขน 1.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต มี
ดัชนีการเกิดสีน้ําตาลในใบเล้ียงและรากนอยที่สุด คือ 2.25 และ 2.45 คะแนน ตามลําดับ (Figures 2-a,b) ซึ่งใหผลไปใน
ทิศทางเดียวกันกับคะแนนการยอมรับการเกิดสีน้ําตาลของผูบริโภค โดยผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับถ่ัวงอกที่ใชสารละลาย
กรดทารทาริก ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นตมากท่ีสุด (6.10 คะแนน) รองลงมาคือ สารละลายกรดทารทาริก ความเขมขน 1.0 
และ 0.5 เปอรเซ็นต (5.50 และ 5.45 คะแนน) ตามลําดับ (Figure 3-a ) การเกิดสีน้ําตาลในผัก และผลไมสดเก่ียวของกับการ
สูญเสียน้ํา เชน ล้ินจี่ ลําไย นอกจากนี้ยังมีสาเหตุจากเอนไซม PPO โดย PPO ซึ่งจะเปล่ียนโมเลกุลของฟนอลไปเปน quinone 
ทําใหเกิดสีน้ําตาลในผลผลิตสด (จริงแท, 2538) สําหรับถ่ัวงอก การเกิดสีน้ําตาลในสวนของรากนาจะมีสาเหตุจากการสูญเสีย
น้ําเปนหลัก สวนบริเวณใบเล้ียงสันนิษฐานวาเกิดจากทั้ง 2 สาเหตุรวมกัน กรดทารทาริกซ่ึงจัดอยูในกลุม carboxylic acids ซึ่ง
เปนกลุมเดียวกันกับกรดซิตริก และมีรายงานวาสามารถใชยับย้ังกิจกรรมของ PPO ในผักและผลไม  (Pizzocaro et al., 1993) 
เชน การใชกรดทารทาริกรวมกับไคโตซาน  1 เปอรเซ็นต ที่ pH 0.8 มีดัชนีการเกิดสีน้ําตาลในเปลือกล้ินจี่นอยที่สุด (Joas et 
al., 2005)    และพบวา การใชกรดทารทาริก ที่ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต สามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลในแอปเปลตัดแตงได 
(Son et al., 2001) ดังนั้น กรดทารทาริกจึงทําใหถ่ัวงอกมีสีน้ําตาลนอยกวาสารละลายอื่น ๆ ที่ใชในการทดลองน้ี นอกจากนี้ 
พบวา การใชสารละลายกรดทารทาริกความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ทําใหถ่ัวงอกมีปริมาณวิตามินซีมากที่สุด (59.03 mg/100g) 
รองลงมาคือ สารละลายกรดทารทาริก ความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต และชุดควบคุม (54.07 และ 51.17 mg/100g) สวนการใช
โพแทสเซียมไบคารบอเนตความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ทําใหปริมาณวิตามินซีลดลงมากที่สุด (Figure 1-b) และพบวา ทําให
ถ่ัวงอกมีคาความกรอบมากที่สุด (8.21 newton) (Figure 1-c ) สําหรับการเกิดกล่ินผิดปกติ และความชอบโดยรวม พบวา 
สารละลายกรดทารทาริก ความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต ทําใหคะแนนการเกิดกล่ินผิดปกติและการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุด 
คือ 5.30 และ 5.60 คะแนน ตามลําดับ ในขณะท่ีสารละลายโพแทสเซียมไบคารบอเนตความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ทําให
คะแนนการยอมรับจากผูบริโภคนอยที่สุด (Figures 3-b,c) แมวาการใชโพแทสเซียมไบคารบอเนตความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต 
ทําใหถ่ัวงอกมีความกรอบมากที่สุด แตมีคะแนนการยอมรับการเกิดสีน้ําตาล กล่ินผิดปกติ และความชอบโดยรวม รวมทั้ง
ปริมาณวิตามินซีตํ่าที่สุด ดังนั้นการแชสารละลายกรดทารทาริก ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต จึงเปนทรีทเมนตที่ดีที่สุดในการ
ลดการเกิดสีน้ําตาลในถ่ัวงอกในระหวางการเก็บรักษา 
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Figure 1  Effects of tartaric acid and potassium bicarbonate at 0.5, 1.0 and 1.5 % on a) polypenol oxidase    

b) vitamin C content and c) crispiness of mungbean sprouts at 13 ๐C 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 
 
Figure 2  Effects of tartaric acid and potassium bicarbonate at 0.5, 1.0 and 1.5 % on browning index of   

mungbean sprouts at 13 ๐C  a) cotyledons and b) roots 
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Figure 3  Effects of tartaric acid and potassium bicarbonate at 0.5, 1.0 and 1.5 % on sensory  evaluation of   

mungbean sprouts 13 ๐C   a) browning, b) off-odor and c) overall appearance 
 

สรุปผลการทดลอง 
ถ่ัวงอกท่ีแชดวยสารละลายกรดทารทาริก ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต มีกิจกรรมเอนไซม PPO ดัชนีการเกิดสีน้ําตาล

ในสวนของใบเล้ียงและรากนอยที่สุด และมีปริมาณวิตามินซีสูงสุด ในขณะท่ีการใชสารละลายกรดทารทาริก ความเขมขน 0.5 
เปอรเซ็นต ทําใหคะแนนการยอมรับของผูบริโภคในดานการเกิดกล่ินผิดปกติ และความชอบโดยรวมดีที่สุด และการใชโพแทส 
เซียมไบคารบอเนต ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นตทาํใหถ่ัวงอกมีคาความกรอบดีที่สุด ดังนั้นสารละลายกรดทารทาริกที่ความ
เขมขน 1.5 เปอรเซ็นต นาจะสามารถนําไปประยุกตใชในการลดความเสียหายจากการเกิดสีน้ําตาลของถ่ัวงอกได 
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