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Abstract 

This research was studied on the effects of microwave irradiation on biochemical, physiological 

properties and sensory attributes of ground peanut. Ground peanut were exposed to microwave irradiation at the 

frequency of 2450 MHz for 30, 60, 90 and 120 s, which were 12.8, 25.5, 38.3 and 51 kJ, respectively. Non-treated 

microwave was used as a control. Ground peanut were packed in polypropylene (PP) bags and stored at 30°C for 

0, 1, 2 and 3 weeks. Biochemical, physiological properties and sensory attributes of ground peanut were 

determined during storage. It was found that increasing of time of microwave irradiation increased 3-23oC in 

temperature. After storage for 3 weeks, protein content of ground peanut was increasing 32-130%, whereas it 

delayed the loss of lipid and moisture contents, but it decreased 48-71% carbohydrate content. From the 

evaluation of the panelists to an acceptability of ground peanut, it was found that the panelists accepted the 

colour, odour, flavour, texture and overall quality, which were not different from the untreated ground peanut. 
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บทคัดย่อ 

งานวิจยันี 
ศกึษาผลของการฉายคลื�นไมโครเวฟต่อการเปลี�ยนแปลงทางด้านชีวเคมี กายภาพ และลกัษณะทางด้าน
ประสาทสมัผสัของถั�วลสิงป่น โดยนําถั�วลิสงป่นไปฉายคลื�นไมโครเวฟที�ความถี� 2,450 เมกะเฮิร์ต เป็นเวลานาน 30 60 90 และ 

120 วินาที ซึ�งคิดเป็นปริมาณพลงังานเทา่กบั 12.8 25.5 38.3 และ 51 กิโลจลู ตามลําดบั โดยมีถั�วลิสงป่นที�ไมผ่า่นการฉาย
คลื�นไมโครเวฟเป็นชดุควบคมุ จากนั 
นเก็บรักษาถั�วลสิงป่นในถงุพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนที�อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียส เป็น

เวลานาน 0 1 2 และ 3 สปัดาห์ แล้วตรวจวิเคราะห์การเปลี�ยนแปลงทางด้านชีวเคมี กายภาพ และลกัษณะทางด้านประสาท
สมัผสัของถั�วลิสงป่น จากการทดลองพบวา่การเพิ�มระยะเวลาในการฉายคลื�นไมโครเวฟมีผลตอ่การเพิ�มอณุหภมูิ 3-23 องศา-

เซลเซียส หลงัเก็บรักษาเป็นเวลา 3 สปัดาห์ ปริมาณโปรตีนในถั�วลสิงป่นสงูขึ 
น 32-130 เปอร์เซน็ต์ ในขณะที�ช่วยชะลอการ
สญูเสียปริมาณไขมนัและความชื 
นแตทํ่าให้ปริมาณคาร์โบไฮเดรตลดลง 48-71 เปอร์เซน็ต์ จากการทดสอบการยอมรับของ

ผู้บริโภคที�มีตอ่ถั�วลสิงป่นในด้านประสาทสมัผสัพบวา่ผู้บริโภคให้การยอมรับถั�วลสิงป่นที�ผา่นการคลื�นไมโครเวฟ ในด้านสี กลิ�น 
รสชาติ เนื 
อสมัผสั และความชอบโดยรวมของผู้บริโภคไมแ่ตกต่างจากถั�วลิสงป่นที�ไมผ่า่นการฉายคลื�นไมโครเวฟ 

คาํสาํคัญ: ไมโครเวฟ  ถั�วลสิงป่น  ชีวเคมี 

 

คาํนํา 
ถั�วลสิงมีชื�อวิทยาศาสตร์วา่  Arachis hypogaea L. ชื�อสามญั คือ ground nut หรือ peanut มีคณุคา่ทางโภชนาการ 

เนื�องจากมีโปรตีน ไขมนั และแร่ธาตปุริมาณสงู (Atasie et al., 2009) นอกจากนั 
นยงัพบสารต้านอนมุลูอิสระ (antioxidants) 

resveratrol ในปริมาณสงู (Sales et al., 2010) ปัจจบุนัมีการนําคลื�นไมโครเวฟมาใช้ในการทําแห้งผลติผลทางการเกษตร 

เนื�องจากใช้เวลาน้อยและไมทํ่าให้คณุลกัษณะของอาหารเสียไป (Vadivambal andJayas, 2007) โดยคลื�นไมโครเวฟจะให้

พลงังานความร้อนหรือคลื�นแมเ่หลก็ไฟฟ้า ทําให้ทําลายเชื 
อจลุินทรีย์ นอกจากนี 
คลื�นไมโครเวฟยงัมีผลในการทําลายโครงสร้าง

โปรตีน โครงสร้างโครโมโซม DNA และทําให้ความสามารถในการเป็นเยื�อเลือกผา่นของเซลล์เปลี�ยนแปลงไป (Banik et al., 
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2003; Fang et al., 2011) ดงันั 
นจงึมีการนําคลื�นไมโครเวฟมาใช้ในการกําจดัจลุนิทรีย์ เช่น Aspergillus parasiticus (Fang et 

al., 2011) Escherichia coli (Apostolou et al., 2005) และ Staphylococcus aureus (Yeo et al., 1999) มีรายงาน

การศกึษาผลกระทบจากการใช้คลื�นไมโครเวฟต่อคณุคา่ทางด้านโภชนาการของแป้งข้าวสาลี (Walde et al., 2002) และแป้ง

ข้าวโพด (Velu et al., 2006) แตย่งัไมมี่การศกึษาในถั�วลิสงป่น ดงันั 
นงานวิจยันี 
ศกึษาผลของการฉายคลื�นไมโครเวฟตอ่
คณุภาพของถั�วลสิงป่น โดยศกึษาการเปลี�ยนแปลงทางด้านชีวเคมี กายภาพ และลกัษณะทางประสาทสมัผสั   

 

อุปกรณ์และวิธีการ 
1. การฉายคลื	นไมโครเวฟ   

นําถั�วลสิงป่นหนกั 120 กรัม ใสล่งในกลอ่งพลาสติกชนิดโพลีโพรพลิีนซึ�งมีขนาดเส้นผา่ศนูย์กลาง 20 × 8 เซนติเมตร 

จากนั 
นนําไปฉายคลื�นไมโครเวฟโดยใช้เครื�องไมโครเวฟยี�ห้อชาร์ป รุ่น R-3A88 (ประเทศไทย) ซึ�งมีกําลงัไฟออกเทา่กบั 850 เม-

กะวตัต์ เป็นเวลานาน 0 30 60 90 และ 120 วินาที จากนั 
นตรวจวดัอณุหภมูิของถั�วลสิงป่นที�ผ่านการฉายคลื�นไมโครเวฟ โดย
บรรจถุั�วลิสงป่นลงในกระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลติร แล้วเสียบเทอร์โมมิเตอร์ลงในกระบอกตวงที�ระดบัความลกึประมาณ
กึ�งกลางของกระบอกตวง บนัทกึอณุหภมูิที�วดัได้ สําหรับการเก็บรักษาถั�วลิสงป่นทําโดยบรรจถุั�วลิสงป่นที�ผ่านการฉายคลื�น
ไมโครเวฟลงในถงุพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนขนาด 8 × 12 นิ 
ว หนา 0.07 มิลลเิมตร (ยี�ห้อหมากรุก, ประเทศไทย) โดยบรรจถุงุ

ละ 15 กรัม จากนั 
นไลอ่ากาศภายในถงุออก แล้วปิดปากถงุโดยใช้เครื�องผนกึด้วยความร้อนแล้วเก็บไว้ในตู้ มืดที�อณุหภมูิห้อง 
(30 องศาเซลเซียส) วิเคราะห์การเปลี�ยนแปลงทางด้านชีวเคมี กายภาพและประสาทสมัผสัทกุสปัดาห์ เป็นเวลานาน 3 สปัดาห์   

2. การวเิคราะห์การเปลี	ยนแปลงทางด้านชีวเคมี กายภาพ และลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส 
ตรวจวดัอณุหภมูิถั�วลิสงป่นภายหลงัจากการฉายรังสี UV-C โดยบรรจถุั�วลสิงลงในกระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลติร 

จากนั 
นเสียบเทอร์โมมิเตอร์ลงในกระบอกตวงที�ระดบัความลกึประมาณกึ�งกลางของกระบอกตวง บนัทกึอณุหภมูิที�วดัได้ บดถั�ว
ลสิงป่นที�ผา่นการฉายรังสี UV-C ด้วยไนโตรเจนเหลวแล้วนําไปอบที�อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียส จากนั 
นเก็บในโถดดูความชื 
น
เพื�อทําการตรวจวิเคราะห์ทางด้านชีวเคมี วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วย Biuret method สกดัหาปริมาณโปรตีนโดยใช้ Tris 

buffer pH 8.2 และใช้ Bovine Serum Albumin (BSA) เป็นโปรตีนมาตรฐาน วดัคา่การดดูกลืนแสงที�ความยาวคลื�น 540 นาโน

เมตร ด้วยเครื�องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Novaspec III, Amersham Biosciences, England) วิเคราะห์หาปริมาณคาร์โบไฮเดรต 

ใช้ Anthrone method โดยสกดัด้วยนํ 
ากลั�นและใช้กลโูคสเป็นสารละลายมาตรฐาน วดัคา่การดดูกลืนแสงที�ความยาวคลื�น 630 

นาโนเมตร สําหรับการหาปริมาณไขมนัใช้ ethanol และ diethylether หาปริมาณความชื 
นด้วยวิธี AOAC (1999) โดยการอบที�
อณุหภมูิ 105 องศาเซลเซียส และประเมินคณุภาพทางด้านประสาทสมัผสั โดยใช้ Hedonic Scaling test ซึ�งมีคะแนนตั 
งแต่

ระดบั 1- 9 (ไมช่อบมากที�สดุถงึชอบมากที�สดุ) 

 

ผล 
1. ผลของระยะในการฉายคลื	นไมโครเวฟต่อปริมาณพลังงานและการเปลี	ยนแปลงอุณหภูมขิองถั	วลสิงป่น 

จากการทดลองพบวา่เมื�อเพิ�มระยะเวลาในการฉายคลื�นไมโครเวฟกบัถั�วลิสงป่น มีผลทําให้ถั�วลสิงป่นได้รับพลงังาน
เพิ�มมากขึ 
นและทําให้อณุหภมูิที�วดัได้ในถั�วลสิงป่นเพิ�มสงูยิ�งขึ 
น (Table 1)  

 

Table 1 Energy and temperature after treat ground peanut with various irradiation time of microwave. 

 

Exposure time to microwaves (s) Energy (kJ) Temperature (oC) 

0 0 34.8 

30 12.8 38.3 

60 25.5 48.2 

90 38.3 57.3 

120 51 58.6 
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2. ผลของการฉายคลื	นไมโครเวฟต่อต่อการเปลี	ยนแปลงทางด้านชีวเคมี 
ภายหลงัจากการเก็บรักษาที�อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียส พบวา่ปริมาณโปรตีนมีแนวโน้มเพิ�มขึ 
นในสปัดาห์ที� 1 และ 2 

และลดลงเลก็น้อยในสปัดาห์ที� 3 ของการเก็บรักษาแตย่งัคงมีปริมาณโปรตีนสงูกวา่ถั�วลสิงป่นในสปัดาห์แรกโดย ถั�วลิสงป่นที�
ผา่นการฉายคลื�นไมโครเวฟที�ปริมาณพลงังาน 38.3 kJ มีปริมาณโปรตีนสงูที�สดุคือ เทา่กบั 10.15 g/100 g โดยถั�วลิสงป่นที�ไม่
ผา่นการฉายคลื�นไมโครเวฟมีปริมาณโปรตีนตํ�าที�สดุเทา่กบั 7.62 g/100 g (Figure 1A) ปริมาณคาร์โบไฮเดรตมีแนวโน้มลดลง

หลงัการฉายคลื�นไมโครเวฟ โดยในสปัดาห์สดุท้ายของการเก็บรักษาพบวา่ มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตลดลงตํ�ากวา่สปัดาห์แรก
ของการฉายรังสี โดยมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตอยู่ในช่วง 7.4-4.6 g/100 g ซึ�งถั�วลสิงป่นที�ผา่นการฉายคลื�นไมโครเวฟที�ปริมาณ
พลงังานเทา่กบั 51 kJ/ มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสงูที�สดุ (Figure 1B) หลงัการฉายคลื�นไมโครเวฟปริมาณไขมนัในถั�วลสิงป่นไม่
เปลี�ยนแปลงมาก โดยพบวา่ในสปัดาห์สดุท้ายของการเก็บรักษา ถั�วลิสงป่นที�ผา่นการฉายคลื�นไมโครเวฟที�ปริมาณพลงังาน 
25.5 kJ มีปริมาณไขมนัสงูที�สดุ เทา่กบั 28.33 g/100 g (Figure 1C) ในสปัดาห์เริ�มต้น ถั�วลสิงป่นที�ไม่ผา่นการฉายคลื�น
ไมโครเวฟมีปริมาณความชื 
นตํ�าที�สดุ และคอ่ยๆ เพิ�มขึ 
นหลงัเก็บรักษา โดยในสปัดาห์สดุท้ายมีปริมาณความชื 
นอยูใ่นช่วง 1.51-

1.61 g/100 g (Figure 1D) ซึ�งการเพิ�มขึ 
นของปริมาณโปรตีนอาจเนื�องมาจากการฉายคลื�นไมโครเวฟมีผลทําให้โปรตีนเกิดการ
สลายตวัจงึทําให้ตรวจวดัปริมาณไนโตรเจนเพิ�มมากขึ 
น ในขณะที�การฉายคลื�นไมโครเวฟมีผลทําให้คาร์โบไฮเดรตสลายตวัจงึ
วดัปริมาณคาร์โบไฮเดรตได้น้อยลง   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1  Effect of microwave on protein (A), carbohydrate (B), Lipid (C) and moisture (D) content after irradiated 

ground peanut at the energy of 0 (     ), 12.8 (     ), 25.5 (     ), 38.3 (     ) and 51(     ) kJ and stored at 30°C for 

0, 1, 2 and 3 weeks. Each bar represents standard error. 

 

3. ผลของการฉายคลื	นไมโครเวฟต่อการเปลี	ยนแปลงทางด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที	มีต่อถั	วลิสงป่น  
            ในสปัดาห์เริ�มต้น ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมตอ่ถั�วลสิงป่นที�ผา่นการฉายคลื�นไมโครเวฟและไมผ่า่นการฉาย
คลื�นไมโครเวฟใกล้เคียงกนั แต่ที�การฉายคลื�นไมโครเวฟ คดิเป็นพลงังาน 25.5 kJ มีคะแนนความชอบโดยรวมตํ�าที�สดุภายหลงั
จากที�เก็บรักษาที�อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 สปัดาห์ พบวา่ผู้บริโภคมีการให้คะแนนความชอบโดยรวมตอ่ถั�วลิสง
ป่นลดลงเลก็น้อย โดยถั�วลสิงป่นที�ไมผ่า่นการฉายคลื�นไมโครเวฟมีคะแนนความชอบโดยรวมสงูที�สดุ (Figure 2) 



ว. วิทยาศาสตร์เกษตร     ปีที� 43 ฉบบัที� 3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2555   ผลของการฉายคลื�นไมโครเวฟ  543
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Figure 2   Evaluation of the panelists to an acceptability of ground peanut after irradiated to microwave at the energy of 

0, 12.8, 25.5, 38.3 and 51 kJ and stored at 30°C for 0, 1, 2 and 3 weeks. 

 
วจิารณ์ผล 

จากการทดลองพบวา่เมื�อเพิ�มระยะเวลาฉายคลื�นไมโครเวฟจะสง่ผลให้อณุหภมูใินถั�วลิสงป่นมีแนวโน้มเพิ�มขึ 
น 3-23 

องศาเซลเซียส หลงัการเก็บรักษา 3 สปัดาห์ ปริมาณโปรตีนในถั�วลสิงป่นสงูขึ 
น 32-130 เปอร์เซน็ต์ มีรายงานวา่การฉายคลื�น
ไมโครเวฟไมมี่ผลตอ่การเปลี�ยนแปลงปริมาณโปรตีนในแป้งข้าวโพด (Velu et al., 2006) และแป้งสาลี (Walde et al., 2002) 

สําหรับถั�วลสิงป่นเมื�อเพิ�มระยะเวลาการฉายคลื�นไมโครเวฟ จะช่วยชะลอการสญูเสียปริมาณไขมนัและความชื 
นแตมี่ผลทําให้

ปริมาณคาร์โบไฮเดรตมีแนวโน้มลดลง 48-71 เปอร์เซน็ต์ สาเหตกุารเปลี�ยนแปลงปริมาณโปรตีนหรือคาร์โบไฮเดรตยงัไมท่ราบ
แน่ชดั ในขณะที�ความชอบโดยรวมของผู้บริโภคที�มีตอ่ถั�วลิสงป่นที�ผา่นการฉายคลื�นไมโครเวฟไมแ่ตกตา่งจากถั�วลิสงป่นที�ไม่
ผา่นการฉายคลื�นไมโครเวฟ ดงันั 
นจงึสามารถนําคลื�นไมโครเวฟมาใช้กบัถั�วลิสงป่น โดยไมทํ่าลายคณุคา่ทางโภชนาการและยงั

เป็นที�ยอมรับของผู้บริโภค 
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