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Abstract 
The objective of this research was to study the effect of growth stage on the nutritional value of garden 

pea (Pisum sativum Linn.) sprouts. The seeds of garden pea were germinated at 30 C for two days. Thereafter, 
the germinated seeds were allowed to grow further. These garden pea sprouts were harvested 5, 6 and 7 days 
after seed germination for the determination of chlorophyll a, chlorophyll b, total chlorophylls, vitamin C, protein, 
fat, fiber and ash. The results revealed that the growth stage significantly (p0.05) affected the nutrition value. The 
garden pea sprouts at 7 days after seed germination had the highest nutritional value. Their chlorophyll a, 
chlorophyll b and total chlorophyll contents were 12.66, 4.26 and 18.61 mg/100 g FW, respectively while their 
respective vitamin C, protein, fiber and ash contents were 0.30 mg/ml and 4.24, 1.30 and 0.83%. However, there 
was no statistical difference in fat content of the garden pea sprouts harvested at different growth stages. 
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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของระยะการเติบโตตอคุณคาทางโภชนาการของตนออนถ่ัวลันเตา โดยทํา
การเพาะเมล็ดถ่ัวลันเตาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 วัน เพื่อใหเมล็ดเกิดการงอก จากนั้นนําเมล็ดไปเพาะตอไป
เปนเวลา 5, 6 และ 7 วัน แลวนําตนออนมาวิเคราะหปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และคลอโรฟลลทั้งหมด ปริมาณ
วิตามินซี โปรตีน ไขมัน เสนใยอาหาร และเถา ผลการทดลองพบวาระยะการเติบโตของตนออนถ่ัวลันเตามีผลตอคุณคาทาง
โภชนาการอยางมีนัยสําคัญ (p0.05) โดยพบวา ระยะการเติบโตของตนออนถ่ัวลันเตาในวันที่ 7 มีปริมาณคุณคาทาง
โภชนาการสูงสุด โดยมีปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และคลอโรฟลลทั้งหมด เทากับ 12.66, 4.26 และ 18.61 มิลลิกรัม
ตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ปริมาณวิตามินซี โปรตีน ใยอาหาร และเถา เทากับ 0.30 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร รอยละ 
4.24, 1.30 และ 0.83  ตามลําดับ แตปริมาณไขมันที่ระยะการเติบโตตาง ๆ ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p0.05)  
คําสําคัญ:  คุณคาทางโภชนาการ, ตนออนถ่ัวลันเตา, คลอโรฟลล 

 
คํานํา 

ตนออนถ่ัวลันเตา คือเมล็ดถ่ัวลันเตาท่ีผานการเพาะในระยะท่ีเหมาะสม ลําตนออนมีสีขาว ลักษณะใบสีเขียวออน มี 
ใยอาหารมาก และสารอาหารที่สําคัญๆ ตาง เชน โปรตีน วิตามินบี วิตามินซี ธาตุเหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส สารเลซิติน ซึ่ง
ชวยการทํางานของระบบประสาท สมอง ชวยบํารุงสายตา ตับและหัวใจ สามารถปองกันภาวการณเกิดมะเร็งลําไสและ
กระเพาะอาหาร จึงทําใหเร่ิมเปนที่นิยมมากขึ้นในกลุมผูบริโภคตนออนจากธัญพืช แตเนื่องจากยังไมมีงานวิจัยใดที่ศึกษา
ระยะเวลาการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมตอการบริโภคและคุณคาทางโภชนาการ การวิจัยนี้จึงศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมสําหรับ
การเก็บเก่ียวตนออนถ่ัวลันเตา รวมถึงศึกษาคุณคาทางโภชนาการเพื่อใชเปนขอมูลในการผลิตตนออนถ่ัวลันเตาเพื่อการคา
ตอไป 
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a 
b c 

อุปกรณและวิธีการ 
เมล็ดพันธุถ่ัวลันเตาจากรานจอมทอง กรุงเทพฯ นํามาแชในน้ําสะอาดเปนเวลา 48 ชั่วโมง จากน้ันนําไปเพาะในวัสดุ

ปลูกในถาดเพาะงอกขนาด 30x60x3.5 เซนติเมตร จํานวนถาดละ 200 เมล็ด ใหน้ําวันละ 2 คร้ัง เชา-เย็น จนเปนตนออนถ่ัว
ลันเตา (โตวเหม่ียว) ปจจัยที่ศึกษาคือ ระยะการเติบโตของตนออนถ่ัวลันเตา (อายุ 5,6 และ 7 วันหลังการงอก) วางแผนการ
ทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized design) ทําการทดลอง 3 ซ้ํา โดยนําตนออนถ่ัวลันเตาที่ระยะการ
เจริญเติบโตวันที่ 5, 6 และ 7 มาวิเคราะหปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และคลอฟลลทั้งหมด (Whitham et al., 1971) 
ปริมาณวิตามินซี (AOAC, 2000) โปรตีนโดยวิธี Kjeldahl (AOAC, 1990) ไขมัน (AOAC, 2000) เสนใยอาหาร (AOAC, 2000)  
และเถา (AOAC, 2000)   

   
ผล 

จากการศึกษาผลของระยะการเติบโต (อายุ 5,6 และ 7 วันหลังการงอก) ตอคุณภาพทางดานเคมีของตนออนถ่ัว
ลันเตา พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p0.05) โดยตนออนถ่ัวลันเตาที่มีอายุ 7 วัน หลังการงอกมีปริมาณ
คลอโรฟลลเอ ปริมาณคลอโรฟลลบี และคลอโรฟลลทั้งหมดสูงที่สุดเทากับ 12.66, 4.26 และ 18.61 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม
น้ําหนักสด ตามลําดับ 

ระยะการเติบโตมีผลตอคุณคาทางโภชนาการอยางมีนัยสําคัญ (p0.05) โดยพบวาตนออนถ่ัวลันเตาที่มีอายุ 7 วัน
หลังการงอกมีปริมาณวิตามินซี  โปรตีน ใยอาหาร และเถา เทากับ 0.30 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร รอยละ 4.24, 1.30 และ 0.83 
ตามลําดับ แตระยะการเติบโตไมมีผลกระทบตอปริมาณไขมัน จากการทดลองพบวาปริมาณไขมันในตนออนถ่ัวลันเตามีคา
ระหวางรอยละ 0.52-0.59 (Figure 6) 

คลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และคลอโรฟลลทั้งหมด มีปริมาณเพิ่มขึ้นตามระยะการเติบโตของตนออนถ่ัวล่ันเตา 
(Figure 1) ในขณะท่ีปริมาณวิตามินซี โปรตีน ใยอาหาร และเถาของตนออนถ่ัวลันเตาเพิ่มขึ้นตามอายุหลังการงอก (Figures 2, 
3, 4 & 5)  
 

 
 
 
 
 
 
 
              
 
 
Figure 1  Changes in chlorophyll contents of pea sprouts at various growth stages 

 
 
 

  
 
 
 
 
 
 

Figure 2   Changes in vitamin C content of pea sprouts at various growth stages 
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Figure 6  Changes in fat content of pea 
sprouts at various growth stages 

Figure 3  Changes in protein content of pea 
sprouts at various growth stages 

Figure 4   Changes in fiber content of pea 
sprouts at various growth stages 
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วิจารณผล 
ตนออนถ่ัวลันเตาอายุ 7 วันหลังการงอกมีปริมาณคุณคาทางโภชนาการสูงสุด มีปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี 

และคลอโรฟลลทั้งหมด เทากับ 12.66, 4.26 และ 18.61 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ปริมาณวิตามินซี  โปรตีน 
ใยอาหาร และเถา เทากับ 0.30 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร รอยละ 4.24, 1.30 และ 0.83 ตามลําดับ แตปริมาณไขมันที่ระยะการ
เติบโตตาง ๆ ไมมีความแตกตางกัน (p0.05) เม่ืออายุของตนออนถ่ัวลันเตามากขึ้นปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และ
คลอโรฟลลทั้งหมดจะเพิ่มขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของ (Singh et al., 2006)  ซึ่งรายงานวาถ่ัวหัวชาง (chickpea) ที่มีอายุ
หลังการงอกเพิ่มขึ้นจะมีปริมาณคลอโรฟลลเพิ่มขึ้น เนื่องจากพืชดูดกลืนแสงทําใหเกิดการกระตุนกระบวนการสังเคราะห
คลอโรฟลล ไดแก คลอโรฟลลเอ และคลอโรฟลลบี ในขณะท่ีเมล็ดกําลังงอกตนออนจะใชอาหารที่เก็บสะสมไวในเมล็ดสําหรับ
การเจริญ เม่ืออาหารท่ีสะสมไวมีปริมาณลดลงตนออนจึงเร่ิมมีการสังเคราะหแสงเพื่อสรางอาหารตอไป (ลิลล่ี และคณะ, 2549) 
ระยะการเติบโตของตนออนถ่ัวลันเตาที่เพิ่มขึ้นมีผลทําใหปริมาณโปรตีน วิตามินซี และเสนใยมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้น ซึ่งสอดคลอง
กับผลการวิจัยของ Kim (2008) ที่ศึกษาผลจากการเพาะตนบักวีทงอกในชวงอายุที่ตางกัน Fazaeli et al (2012) พบวาปริมาณ 
เย่ือใยของกรีนบารเลยมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะการเติบโตหลังการงอก เม่ือพจิารณาปริมาณเย่ือใยที่เหมาะสมตอการ
รับประทานพบวา ตนออนถ่ัวลันเตาท่ีระยะการเติบโตหลังการงอก 7 วัน เหมาะสมกับการนํามารับประทานมากที่สุด 

 
สรุป 

ตนออนถ่ัวลันเตาท่ีมีอายุ 7 วัน มีปริมาณคุณคาทางโภชนาการสูงสุด โดยมีปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และ
คลอโรฟลลทั้งหมด เทากับ 12.66, 4.26 และ 18.61 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ปริมาณวิตามินซี ปริมาณ
โปรตีน ใยอาหาร และเถา เทากับ 0.30 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร รอยละ 4.24, 1.30 และ 0.83 ตามลําดับ แตปริมาณไขมันที่ระยะ
การเติบโตตาง ๆ ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p0.05) 

Figure 5   Changes in ash content of pea         
sprouts at various growth stages 
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