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Abstract 

Sprouts are considered as wonderful foods and are ranked as the high nutritious vegetables for human 
diet. The objective of this study was to evaluate the sunflower sprout age for highest nutrition (vitamin C, 
chlorophyll and fiber). The seeds were germinated and grown at 25oC under light condition. Vitamin C, chlorophyll 
and fiber contents were evaluated in the sunflower sprouts at 1 to 5 day after sowing (DAS). The results showed 
that the 5 DAS sunflower sprout had the highest vitamin C and chlorophyll contents (14.56 mg /100 g fresh weight 
and 0.73 g /g fresh weight, respectively). The highest fiber content was found in 1 DAS sunflower sprout that was 
1.25% of fresh weight. 
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บทคัดยอ 

เมล็ดงอก กําลังเปนที่นิยมของผูบริโภคที่ใสใจสุขภาพ เนื่องจากอุดมไปดวยสารอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกายใน
ปริมาณท่ีสูง งานวิจัยนี้จึงไดศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมของการเพาะเมล็ดทานตะวันงอกเพื่อใหมีคุณคาทางโภชนาการ 
(วิตามินซี  คลอโรฟลล และเสนใยอาหาร) ที่สูงที่สุด โดยเพาะเมล็ดทานตะวันที่อุณหภูมิ 25oC ในสภาพใหแสงตลอดวัน 
วิเคราะหหาปริมาณวิตามินซี  คลอโรฟลล และเสนใยอาหาร ในเมล็ดทานตะวันงอกอายุ 1 2 3 4 และ 5 วันหลังเพาะเมล็ด ผล
การทดลองพบวาเมล็ดทานตะวันงอกที่อายุ 5 วันหลังเพาะเมล็ด มีปริมาณวิตามินซีมากที่สุด 14.56 มิลลิกรัมตอน้ําหนักสด 
100 กรัม ปริมาณคลอโรฟลล 0.73 ไมโครกรัมตอกรัมน้ําหนักสด สวนเมล็ดทานตะวันงอกอายุ 1 วันหลังเพาะเมล็ดมีปริมาณ
เสนใยอาหารสูงสุดคือ 1.25% ของน้ําหนักสด 
คําสําคัญ: เมล็ดทานตะวันงอก คุณคาทางอาหาร 

 
คํานํา 

เมล็ดงอกหรือ sprout คือตนออนที่เกิดในระยะแรกของการงอก การงอกของเมล็ด เปนกระบวนการทางชีวภาพ พบ
ไดในพืชชั้นสูงทุกชนิด ซึ่งเปนชวงที่เมล็ดเร่ิมมีการเจริญเติบโตจากชวงพักตัว ภายใตสภาพแวดลอมที่เหมาะสม (ปริมาณ
ความชื้น อุณหภูมิ และออกซิเจน  (Marton et al., 2010) การเพาะเมล็ดงอก เปนการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการของเมล็ดให
สูงขึ้น เม่ือเปรียบเทียบกับเมล็ดที่ยังไมงอก ในระหวางกระบวนการงอกของเมล็ดบัควีท (Kima et al., 2007) งา (Liua et al., 
2011) หัวผักกาด (Yuan et al., 2010) บล็อกโคลี (Guo et al., 2011) ขาวสาลี (Lintschinger et al., 1997) และ ผักตระกูล
กะหลํ่า (Gill et al., 2004) พบวามีปริมาณวิตามินซี คลอโรฟลล ธาตุอาหารตางๆ เสนใยอาหาร  และฮอรโมนพืชเพิ่มสูงขึ้น 
(Horwitz, 1951; Morishita et al., 2007; Segasothy and Phillips, 1999; Simonich et al., 2007) นอกจากนี้ใน เมล็ดงอก
ของพืชตระกูลถ่ัว มีสารที่มีคุณสมบัติทางดานพฤษเคมี เชน glucosinolates และสารตานอนุมูลอิสระธรรมชาติที่ชวยในการ
ปองกันการเกิด โรคมะเร็ง ดังนั้น สามารถนําเมล็ดงอกมาใชเปนอาหารที่มีคุณประโยชนสูง ชวยสงเสริมสุขภาพของมนุษยได 
(Sangronis and Machado, 2007) เนื่องจากเมล็ดพืชแตละชนิดมีระยะเวลาที่เหมาะสมสําหรับการเพาะเปนเมล็ดงอกตางกัน 
(Marton et al., 2010) และการศึกษาเก่ียวกับชวงเวลาการเพาะเมล็ดงอกของทานตะวัน รวมถึงคุณคาทางโภชนาการ ใน
ประเทศไทยยังมีอยูนอย การทดลองนี้จึงศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมตอการเก็บเก่ียวเมล็ดทานตะวันงอก ที่มีคุณคาทาง
โภชนาการสูง เพื่อใชเปนขอมูลในการผลิตเมล็ดทานตะวันงอกเพื่อการคาตอไป 
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อุปกรณและวิธีการ 
เตรียมเมล็ดทานตะวัน พันธุลูกผสม ‘Artuel’ ของบริษัท ซินเจนทา ซีดส จํากัด โดยแชในน้ําสะอาดเปนเวลา 8 ชั่วโมง 

จากนั้นนําไปเพาะในทรายละเอียดที่อบฆาเช้ือแลว โดยควบคุมอุณหภูมิที่ 25 oC และใหแสง 12 ชั่วโมง/วัน ตลอดการทดลอง 
เก็บเก่ียวเมล็ดทานตะวันงอกทุกวัน เปนเวลา 5 วัน ทํา 10 ซ้ํา เพื่อนํามาวิเคราะหปริมาณวิตามินซี คลอโรฟลล และเสนใย
อาหาร ดังนี้ 

 
การวิเคราะหปริมาณวิตามินซี 

ชั่งน้ําหนักสดเมล็ดทานตะวันงอก 3 กรัม ผสมกับ extracting solution ( 3% oxalic acid ในสารละลาย 8% acetic 
acid ) ปริมาตร 20 มิลลิลิตร แลวนําไปปนดวยเคร่ือง homogenizer จนเปนเนื้อเดียวกัน เก็บสารละลายตัวอยางปริมาตร 10 
มิลลิลิตร ไปทําการตกตะกอนดวยเคร่ือง centrifuge ที่อุณหภูมิ 4oC ความเร็ว 15,000 รอบตอนาที เปนเวลา 20 นาที จากนั้น
เก็บสารละลายสวนบนไปวิเคราะหหาปริมาณวิตามินซีทันทีโดยวิธี 2,6-dichlorophenolindophenol titrimetric (AOAC, 
2000)  

 
การวิเคราะหหาปริมาณคลอโรฟลล 

ชั่งน้ําหนักเมล็ดทานตะวันงอกตัวอยางละ 1 กรัม ใสในหลอดทดลองที่มีสารละลาย acetone ความเขมขน 80% 
ปริมาตร 20 มิลลิลิตร นําไปปนดวยเคร่ือง homogenizer ผสมเปนเนื้อเดียวกัน จากนั้นนําสารสกัดตัวอยางเก็บในที่มืดเปน
เวลา 2 ชั่วโมง จงึนํามาวัดคาดูดกลืนแสงดวยเคร่ือง spectrophotometer ที่ความยาวคล่ืน 645 นาโนเมตร และ 663 นาโน
เมตร แลววิเคราะหหาปริมาณคลอโรฟลลตามวิธีของ Mackinney (1941) 

 
การวิเคราะหปริมาณเสนใยอาหาร 

ชั่งเมล็ดทานตะวันงอกตัวอยางละ 5 กรัม ตมในน้ําเดือดเปนเวลา 10 นาที แลวนําไปตมตอในสารละลาย sodium 
hydroxide ความเขมขน 50% อีกเปนเวลา 5 นาที จากนั้นนําเมล็ดทานตะวันงอกมาลางดวยนํ้าสะอาด แลวจึงอบโดยตูอบ
ความรอนที่อุณหภูมิ 100oC เปนเวลา 2 ชั่วโมง นําเมล็ดทานตะวันงอกมาชั่งน้ําหนักแหง เพื่อวิเคราะหปริมาณเสนใยอาหาร 
ตามวิธีของ Gould (1997) 

 
วิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design) วิเคราะหความแตกตางทางสถิติโดยการ
วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 
ผล 

เมล็ดทานตะวันหลังจากแชน้ําเปนเวลา 8 ชั่วโมง จะปรากฏรากออนเร่ิมแทงออกมาจาก hilum ของเมล็ด เม่ือนํา
เมล็ดที่แทงรากออกมาแลวปลูกลงในวัสดุปลูกที่เปนทรายละเอียด พบวาภายใน 1 วันหลังจากการเพาะ ตนออนของทานตะวัน
จะเร่ิมงอกพนจากผิววัสดุปลูก ซึ่งสามารถเก็บตัวอยางมาทําการวิเคราะหปริมาณคุณคาทางโภชนาการตางๆ ไดผลการทดลอง
ดังนี้ 
 
ปริมาณวิตามินซ ี

จากการวิเคราะหปริมาณวิตามินซีในเมล็ดทานตะวันงอกที่อายุ 1  2  3  4 และ 5 วันหลังเพาะเมล็ด พบวาเมล็ด
ทานตะวันงอกที่อายุตางกัน มีปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันทางสถิติ มีคาเทากับ 11.41 12.97 14.00 14.23 และ 14.56 
มิลลิกรัมตอน้ําหนักสด 100 กรัม ตามลําดับ แตมีแนวโนมวาปริมาณวิตามินซีมีคาสูงขึ้นตามอายุของเมล็ดทานตะวันงอกที่
เพิ่มขึ้น (Table 1) 
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ปริมาณคลอโรฟลล 
จากการทดลองพบวา เมล็ดทานตะวันงอกที่อายุตางกัน ปริมาณคลอโรฟลลมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมี

นัยสําคัญ โดยเมล็ดทานตะวันงอกอายุ 5 วันหลังเพาะเมล็ด มีปริมาณคลอโรฟลล 39.83 ไมโครกรัมตอกรัมน้ําหนักสด สูงกวา
เมล็ดทานตะวันงอกอายุ 3 และ 4 วันหลังเพาะเมล็ด ที่มีคา 21.73  และ 24.62  ไมโครกรัมตอกรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ โดยท่ี
อายุ 1 วันหลังเพาะเมล็ด เมล็ดทานตะวันงอกมีปริมาณคลอโรฟลลตํ่าสุดที่ 2.26 ไมโครกรัมตอกรัมน้ําหนักสด ซึ่งไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติกับเมล็ดทานตะวันงอกที่อายุ 2 วันหลังเพาะเมล็ด  (Table 1) 

 
ปริมาณเสนใยอาหาร 

ปริมาณเสนใยอาหารของเมล็ดทานตะวันงอกที่อายุตางกัน มีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ ที่อายุ 1 วัน
หลังเพาะเมล็ด เมล็ดทานตะวันงอกมีปริมาณเสนใยอาหารสูงที่สุดที่ 1.25 เปอรเซ็นต รองลงมาคือเมล็ดทานตะวันงอกที่อายุ 5 
วันหลังเพาะเมล็ด ที่อายุ 3 และ 4 วันหลังเพาะเมล็ด มีเสนใยอาหารปริมาณเทากันที่ 0.79 เปอรเซ็นต  ซึ่งไมมีความแตกตาง
กันทางสถิติ และเมล็ดทานตะวันงอกอายุ 2 วันหลังเพาะเมล็ด มีปริมาณเสนใยอาหารตํ่าสุดที่ 0.53 เปอรเซ็นต (Table 1)  
 
Table 1   Vitamin C, chlorophyll and fiber contents of sunflower sprouts at 1, 2, 3, 4 and 5 DAS 
 

Day after sowing Vitamin C 
(mg/100g fresh weight)

Chlorophyll 
(g/ g fresh weight)

Fiber 
(%) 

1 11.41 2.26  c 1.25  a
2 12.97 5.78  c 0.53  c
3 14.00 21.73  b 0.79  bc
4 14.23 24.62  b 0.79 bc
5 14.56 39.83  a 0.93 b

F-test ns * * 
CV (%) 22.34 38.78 44.60 

ns, not significant statistically 
*, means in a column followed by the same letter are not significantly different at the 5% level of probability ( = 
0.05) 

 
วิจารณผล 

จากผลการทดลองพบวาปริมาณวิตามินซี  และคลอโรฟลล มีแนวโนมที่เพิ่มสูงขึ้น ตามระยะเวลาของการเจริญเติบโต 
ซึ่งสอดคลองกับผลการวิจัยของ Kim (2008) รายงานวา หลังจากเพาะตนบัควีทงอกในชวงอายุที่มากขึ้น พบวามีฤทธิ์การกําจัด
อนุมูลอิสระในตนงอกเพิ่มสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญ และ Liua et al. (2011) รายงานวาในชวงการงอกของเมล็ดงา สาร amino 
acid -aminobutyric acid และ สารประกอบ phenolic ทั้งหมดในเมล็ดงอก มีการเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็ว และการวิเคราะห
สารตานอนุมูลอิสระ พบวาเมล็ดงอกมีสารตานอนุมูลอิสระเพิ่มสูงขึ้น สวนปริมาณเสนใยอาหารของเมล็ดทานตะวันงอกมี
แนวโนมเพิ่มขึ้นตามอายุที่เพิ่มขึ้น ยกเวนที่อายุ 1 วันหลังเพาะเมล็ด ปริมาณเสนใยอาหารสูงกวาเมล็ดทานตะวันงอกที่อายุ
อื่นๆ อาจเนื่องมาจากที่อายุ 1 วันหลังเพาะเมล็ด เมล็ดทานตะวันงอกยังมีขนาดเล็ก และมีความอวบน้ํานอยกวาเมล็ด
ทานตะวันงอกที่อายุมากกวา  เม่ือนํามาคํานวณเปนคาเปอรเซ็นตเสนใยอาหารโดยน้ําหนักสด จึงมีคาสูงกวาเมล็ดทานตะวัน
งอกที่อายุอื่นๆ จากผลการทดลองดังกลาวขางตนจึงอาจสรุปไดวา เมล็ดทานตะวันงอกที่อายุ 5 วันหลังเพาะเมล็ด มีความ
เหมาะสมในการเก็บเก่ียวเพื่อการบริโภค 

 
คําขอบคุณ 
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