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บทคัดยอ 
การเปรียบเทียบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ คุณคาทางโภชนาการ และชนิดของบรรจุภณัฑ

ตออายุการเกบ็รักษาของถ่ัวงอกถ่ัวเหลืองพันธุสจ. 5 ถ่ัวเขียวผิวมันพนัธุกําแพงแสน 2 และผิวดาํพันธุพิษณุโลก 
2 ท่ีระยะการเจริญแตกตางกนั พบวาเมล็ดถ่ัวเหลืองมีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา และกรดไขมันอิสระ (36.08 
12.40 4.57 เปอรเซ็นต และ 3.29 มิลลิกรัม โพแทสเซียม / 100 กรัม น้ําหนกัแหง ตามลําดับ) สูงท่ีสุดอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ แตกลับมีปริมาณสารประกอบฟนอล คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และกรดไฟตกิตํ่าท่ีสุด และ
เม่ือเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการทีว่ิเคราะหไดของเมล็ดถ่ัวเขียวผิวมันและผิวดํา พบวาไมมีความแตกตาง
กันทางสถิติ ยกเวนคา DPPH radical scavenging activity ในเมล็ดถ่ัวเขียวผิวดํามีคาสูงกวาอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ ถ่ัวงอกถ่ัวเหลืองท่ีเพาะเปนระยะเวลา 2 และ 3 วัน (ความยาวของลําตน 0.5–1.0 และ 2.5–3.0 เซนติเมตร) 
พบปริมาณกรดแอสคอรบิก กรดไขมันอิสระ คา DPPH radical scavenging activity สารประกอบฟนอล ใย
อาหาร และกรดไฟติกเพิ่มสูงข้ึนอยางมีนยัสําคัญ แตมีปริมาณคารโบไฮเดรต ไขมัน และเถาลดลง นอกจากนี้
ถ่ัวงอกถ่ัวเหลืองท่ีเพาะเปนเวลา 3 วัน มีปริมาณโปรตีน ไขมัน กรดไขมันอิสระ และกรดแอสคอรบิกตํ่ากวา
ถ่ัวงอกถ่ัวเหลืองท่ีเพาะเปนเวลา 2 วัน แตมีคา DPPH radical scavenging activity และใยอาหารสูงมากกวาถึง 5-7 
เทา สวนเมล็ดถ่ัวเขียวผิวดํามีปริมาณสารประกอบฟนอลสูงกวาถ่ัวเขียวผิวมันอยางมีนัยสําคัญ และเม่ือ
เปรียบเทียบถ่ัวงอกถ่ัวเขียวกับเมล็ดพบวาถ่ัวเขียวผิวมันและผิวดําเพาะใหงอกเปนระยะเวลา 2 และ 3 วัน (ความ
ยาวของลําตน 2.0–3.0 และ 5.0–6.0 เซนติเมตร) มีปริมาณกรดแอสคอรบิก คา DPPH radical scavenging activity 
สารประกอบฟนอล และใยอาหารเพ่ิมข้ึนอยางมีนยัสําคัญทางสถิติในขณะท่ีปริมาณกรดไฟติกมีคาลดลง
ประมาณ 0.2–0.5 เทา และเม่ือพิจารณาระยะการเจริญของถ่ัวงอกถ่ัวเขียว พบวาถ่ัวงอกถ่ัวเขียวผิวมันและผิวดําท่ี
เพาะเปนระยะเวลา 2 วัน มีปริมาณสารประกอบฟนอลและกรดแอสคอรบิกสูงกวา ถ่ัวงอกท่ีเพาะเปนระยะเวลา 
3 วัน (3 และ 100 เทา ตามลําดับ) แตมีปริมาณใยอาหารท่ีตํ่ากวา ดังนั้นถ่ัวงอกผิวมันเพาะเปนระยะเวลา 2 วัน 
เปนแหลงของกรดแอสคอรบิกท่ีดีท่ีสุด และเม่ือนําถ่ัวงอกถ่ัวเขียวมาบรรจุในถุงพลาสติกชนิดโพลีโพพิลีน (PP) 
โพลีเอททิลีน (PE) ไมเจาะรู และเจาะรู (ขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร จํานวน 4 รู) และถาดโฟมหุมดวย
ฟลมโพลีไวนลิคลอไรด (PVC) พบวาถ่ัวงอกท่ีบรรจุในถุง PP เจาะรู มีอายุการเก็บรักษานาน 4 วัน โดยมีคะแนน
การยอมรับทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมสูงและกล่ินผิดปกติตํ่า แตพบคะแนนการเกิดสีน้ําตาลสูง
กวาถ่ัวงอกท่ีบรรจุในถุงไมเจาะรู เม่ือนําถุง PP มาเจาะรู จํานวน 2 รู บรรจุถ่ัวงอกท้ัง 3 ชนิดท่ีระยะการเจริญ 2 



ระยะพบวา ถ่ัวงอกมีอายกุารเก็บรักษานาน 6 วัน อยางไรก็ตาม ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมดในถ่ัวงอกถ่ัวเหลือง
และถ่ัวเขียวผิวดํามีเพิ่มข้ึน (5.49 และ 7.06 Log CFU/ml) 15–18 เทา และ 3 เทาในถ่ัวงอกถ่ัวเขียวผิวมัน ดังนัน้ 
ถ่ัวงอกท้ัง 3 ชนิดเปนแหลงอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีสําคัญ โดยมีถ่ัวงอกถ่ัวเหลืองท่ีเพาะเปนระยะเวลา 3 วันเปน
ระยะท่ีแนะนําเพราะมีคา DPPH radical scavenging ปริมาณสารประกอบฟนอล ใยอาหาร และเถามากท่ีสุด 
สวนบรรจุภณัฑพบวาถุง PP เจาะรูจํานวน 2 รู มีประสิทธิภาพท่ีสุดในการเก็บรักษาถ่ัวงอกท่ีทําการทดลอง แตมี
ความเหมาะสมกับ ถ่ัวงอกถ่ัวเขียวผิวมันพนัธุกําแพงแสน 2 ท่ีมีความยาวของลําตน 3 เซนติเมตรมากท่ีสุด 
 


