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Abstract 
The objective of this experiment was to study the proper storage method for peanut kernels to 

maintain the quality of peanut kernels for as long as possible. Khon Kaen 6 peanut kernels were harvested 
120 days after germination. Peanut kernels were packed in plastic sacks of 1.5 kg per bag, 4 replications, and 
kept at room temperature and 10°C for 6 months.  The samples were sampled for quality analysis every 
month.  The results showed that peanut kernel moisture started at 5. 59%  at 6 months storage at room 
temperature with 5.53%  seed moisture, while peanut moisture stored at 10°C tended to increase monthly 
and up to month storage. At 6, seed moisture was 8.70 %. Protein content analyzed by Nitrogen Combustion 
method started at 27. 96%  when stored for 6 months.  Protein content did not differ between room 
temperature and 10°C. Fat content started at 39.66% when stored for 6 months, then there was no difference 
at room temperature and 10°C.  Aflatoxin content increased from the initial at month at both room 
temperature and 10°C storage.  The maximum amount was found at 4 months of storage at room 
temperature, which was 7.30 ppb. 
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บทคัดย่อ 

การทดลองนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาวิธีการเก็บรักษาเมล็ดถ่ัวลิสงท่ีเหมาะสมเพื่อคงคุณภาพของเมล็ดถ่ัวลิสงให้นานท่ีสุด 
โดยใช้เมล็ดถ่ัวลิสงพันธ์ุขอนแก่น 6 ท่ีอายุการเก็บเกี่ยว 120 วันหลังงอก โดยบรรจุเมล็ดถ่ัวลิสงในถุงกระสอบพลาสติก ถุงละ 1.5 
กิโลกรัม จํานวน 4 ซํ้า เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องและ 10°C เป็นเวลา 6 เดือน สุ่มตัวอย่างมาทําการวิเคราะห์คุณภาพทุกเดือน ผลการ
ทดลองพบว่า ความชื้นเมล็ดถ่ัวลิสงเริ่มต้นท่ี 5.59 % เม่ือเก็บรักษาถึงเดือนท่ี 6 ท่ีอุณหภูมิห้องมีความชื้นเมล็ดเท่ากับ 5.53 % 
ในขณะท่ีความช้ืนถ่ัวลิสงท่ีเก็บรักษาที่ 10°C มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนทุกเดือนและเม่ือเก็บรักษาถึงเดือนท่ี 6 ความชื้นเมล็ดเท่ากับ 8.70 % 
ปริมาณโปรตีนซ่ึงวิเคราะห์ด้วยวิธีการหาไนโตรเจนท้ังหมดด้วยวิธีการเผาไหม้ (nitrogen combustion) มีค่าเร่ิมต้นท่ี 27.96 % เม่ือ
เก็บรักษาไว้เป็นเวลา 6 เดือน ปริมาณโปรตีนไม่มีความแตกต่างกันท้ังในอุณหภูมิห้องและ 10°C ปริมาณไขมันเร่ิมต้นท่ี 39.66 % เม่ือ
เก็บรักษาไว้เป็นเวลา 6 เดือน ไม่มีความแตกต่างกันท้ังในอุณหภูมิห้องและ 10°C ปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซินเพ่ิมข้ึนจากเดือน
เร่ิมต้นท้ังในการเก็บท่ีอุณหภูมิห้องและ 10°C โดยพบปริมาณสูงสุดเดือนท่ี 4 ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องซ่ึงมีปริมาณเท่ากับ 
7.30 ppb 
คําสําคัญ: การเก็บรักษา การสูญเสีย ถ่ัวลิสง 

 
คํานํา 

ถ่ัวลิสงจัดอยู่ในวงศ์ (Family) Leguminosae เช่นเดียวกับถ่ัวเหลือง เป็นพืชล้มลุก (มีอายุเพียงฤดูเดียว) มีชื่อทาง
วิทยาศาสตร์ว่า Arachis hypogaea L. (สารานุกรมไทยสําหรับเยาวชนฯ, 2546) ถ่ัวลิสงเป็นแหล่งสารอาหารโปรตีนอันอุดม
สมบูรณ์ท่ีมีราคาถูก และยังให้สารอาหารประเภทพลังงาน หรือไขมันท่ีมีคุณภาพดีกว่าไขมันท่ีได้จากสัตว์ (อารีย์, 2562) โดยท่ัวไป
เมล็ดถ่ัวลิสงมีโปรตีนร้อยละ 52  - 53  และนํ้ามันร้อยละ 44 - 75  (ข้ึนอยู่กับพันธ์ุ) (สารานุกรมไทยสําหรับเยาวชนฯ, 2546) อย่างไร
ก็ตามคุณภาพของถ่ัวลิสงข้ึนอยู่กับปัจจัยหลายประการ เช่น คุณภาพเมล็ด อายุการเก็บเกี่ยว สภาพการเก็บรักษา เช่น อุณหภูมิ 
ความชื้นสัมพัทธ์ และระยะเวลาในการเก็บรักษา เป็นต้น ซ่ึงอายุการเก็บเกี่ยว ระยะเวลาและสภาพการเก็บรักษาเมล็ดถ่ัวลิสงไม่
เหมาะสมจะส่งผลต่อคุณภาพของถ่ัวลิสงทําให้เกิดการเสื่อมสภาพ 
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เบญจมาภรณ์ (2543) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพเมล็ดพันธ์ุหลังจากการลดความชื้นและเก็บรักษา โดยนําเมล็ดพันธ์ุ
ถ่ัวลิสงท่ีผ่านการลดความชื้น 3 วิธี เก็บรักษาต่างกัน 2 สภาพคือ ห้องท่ีไม่ควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ์และสภาพ
ห้องควบคุมอุณหภูมิ 20°C ความชื้นสัมพัทธ์ 65 เปอร์เซ็นต์ พบว่า คุณภาพเมล็ดพันธ์ุลดลงเม่ืออายุเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน และการเก็บ
รักษาเมล็ดพันธ์ุถ่ัวลิสงในสภาพห้องควบคุมสามารถเก็บไว้ได้นานถึง 4 เดือน งานวิจัยนี้มุ่งศึกษาการสูญเสียความชื้น โปรตีน ไขมัน 
และการเกิดสารพิษอะฟลาทอกซินของถ่ัวลิสงในการเก็บรักษา 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

ในการทดลองใช้ถ่ัวลิสงพันธ์ุขอนแก่น 6 ท่ีอายุเก็บเกี่ยว 120 วันหลังดอกบาน ดําเนินการทดลองท่ีแปลงเกษตรกรอําเภอ
สีชมพู จังหวัดขอนแก่น โดยวางแผนการทดลองแบบ split plot จํานวน 4 ซํ้า มีปัจจัยหลักคือ อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา และปัจจัยรอง
คือ ระยะเวลาในการเก็บรักษา 7 คร้ัง ได้แก่ เดือน 0, 1, 2, 3, 4, 5 และ 6 โดยนําเมล็ดถ่ัวลิสงพันธ์ุขอนแก่น 6 จํานวน 1.5 
กิโลกรัม เก็บในถุงกระสอบพลาสติก เก็บไว้ในอุณหภูมิห้องในโรงเรือนเปิดโล่ง และห้องปรับอากาศ 10°C เป็นเวลา 6 เดือน เก็บ
ตัวอย่างเมล็ดพันธ์ุก่อนเก็บรักษาและในระหว่างเก็บรักษาทุกเดือน เพ่ือนําเมล็ดมาทดสอบ ความชื้นเมล็ดโดยวิธี AOAC (method 
925.23 และ 990.19, 2000) ปริมาณโปรตีนด้วยวิธีการหาไนโตรเจนท้ังหมดด้วยวิธีการเผาไหม้ (nitrogen combustion)  และ
สารพิษอะฟลาทอกซิน ด้วยวิธี ELISA (ELISA test kit) พร้อมบันทึกข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ ท่ี
ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 
ผลการทดลอง 

จากการเก็บรักษาถ่ัวลิสงในอุณหภูมิห้องและ 10°C และสุ่มตัวอย่างไปวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการทุกเดือน ได้ผลดังนี้ 
ความชื้น จากการเก็บรักษาถั่วลิสง พบว่า การเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องสามารถเก็บได้เป็นเวลา 6 เดือน  โดยท่ีเมล็ด       

ถ่ัวลิสงมีความชื้นไม่แตกต่างจากเดือนเร่ิมต้นท่ี 5.59% ในขณะที่การเก็บท่ี 10°C ความชื้นของเมล็ด  ถ่ัวลิสงจะเพ่ิมข้ึนสูงสุดเท่ากับ 
9.02 ในเดือนท่ี 4 (Table 1) เนื่องจากภายในภาชนะท่ีทําการทดลองมีปริมาณความชื้นสัมพัทธ์สูง (80%) (Fig. 1a) ในขณะท่ี
อุณหภูมิห้องในเดือนท่ี 4 ความชื้นสัมพัทธ์มีปริมาณลดลงและมีอุณหภูมิสูงข้ึน (Fig. 1b)  

โปรตีน จากการเก็บรักษาถ่ัวลิสงเป็นเวลา 6 เดือน พบว่า การเก็บท่ีอุณหภูมิห้องและ 10°C สามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลา 
6 เดือน โดยท่ีเมล็ดถ่ัวลิสงมีปริมาณโปรตีนเฉลี่ยเท่ากับ 27.75% ซ่ึงไม่แตกต่างกันทางสถิติจากเดือนเร่ิมต้น แต่การเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิห้องถ่ัวลิสงจะมีปริมาณโปรตีนมากกว่าการเก็บท่ี 10°C โดยมีปริมาณโปรตีนเท่ากับ 27.98% (Table 2) ในการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิห้องต้ังแต่เดือนท่ี 4 ปริมาณโปรตีนเพ่ิมข้ึนอาจ (Fig. 1)  

สารพิษอะฟลาทอกซิน จากการทดลอง พบว่า ถ่ัวลิสงในการเก็บท่ี 10°C สามารถเก็บได้ถึงเดือนท่ี 2 โดยท่ีตรวจไม่พบ
สารอะฟลาทอกซิน (Table 3) แต่อย่างไรก็ตามในการเก็บถ่ัวลิสงท่ีอุณหภูมิห้องและ 10°C สามารถเก็บได้นาน 6 เดือนโดยท่ี
สารพิษอะฟลาทอกซินท่ีตรวจพบไม่เกินมาตรฐานท่ีกําหนดให้ปริมาณสารพิษแอฟลาทอกซินในเมล็ดถ่ัวลิสงต้องไม่เกิน 20 μg/kg 
(สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2557) 
 
Table 1  Moisture content (%) of peanuts after storage for 6 months 
 

Storage period (months) 
Temperature  

Room (29-33 °C) 10°C 
0 5.59 aA 5.72 aA 
1 6.34 aA 7.02 abA 
2 6.65 aA 8.04 bcB 
3 6.43 aA 6.25 aA 
4 6.67 aA 9.02 cB 
5 6.16 aA 8.28 bcB 
6 5.53 aA 8.70 cB 

 In a column and row, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
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a.                                                                              b. 

Fig. 1  Temperature and relative humidity at 10 degrees Celsius (a) and room temperature (b) during 
peanut storage 

 

Table 2  Protein content (%) of peanuts after storage for 6 months 
 

Storage period (months) 
Temperature  

Average 
Room (29-33 °C) 10°C 

0 27.96 27.92 27.94 a 
1 27.61 27.46 27.53 a 
2 27.94 27.33 27.63 a 
3 27.80 27.54 27.67 a 
4 27.97 27.41 27.69 a 
5 28.23 27.41 27.82 a 
6 28.34 27.59 27.96 a 

Average 27.98 a 27.52 b 27.75 

 In a column and row, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
 
Table 3  Aflatoxin (ppb) of peanuts after storage for 6 months 
 

Storage period (months) 
Temperature  

Room (29-33 °C) 10°C 
0 5.33 bB 3.00 bA 
1 4.85 bB 0.00 aA 
2 5.10 bA 4.53 cdA 
3 4.75 bB 3.73 bcA 
4 7.05 cB 5.20 cdA 
5 2.28 aA 3.25 bA 
6 6.30 cA 5.65 dA 

 In a column and row, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
 

วิจารณ์ผล 
เม่ือศึกษาถึงการเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพหลังการเก็บรักษา พบว่า ความชื้นของเมล็ดถ่ัวลิสงท่ีเก็บรักษามีความชื้น

เพ่ิมข้ึนเม่ือความชื้นสัมพัทธ์ของภาชนะท่ีใช้เก็บรักษาเพ่ิมข้ึน ซ่ึงสรรเสริญ (2543) ได้ศึกษาอิทธิพลของความชื้นเมล็ดเริ่มต้น วิธีการ
เก็บรักษาและขนาดเมล็ดต่อคุณภาพการเก็บรักษาของเมล็ดถ่ัวลิสง พบว่า ถ่ัวลิสงท่ีมีความชื้นเร่ิมต้น 12% มีความชื้นของเมล็ด
ขณะเก็บรักษาสูงกว่าเมล็ดท่ีมีความชื้นเร่ิมต้น 8% ตลอดช่วงระยะเวลาที่เก็บรักษา ในส่วนของปริมาณโปรตีนนั้นจากการทดลอง
พบว่าสอดคล้องกับการทดลองของปาริชาติ (2543) เร่ืองการเสื่อมคุณภาพของเมล็ดพันธ์ุถ่ัวลิสงท่ีมีระดับการสุกแก่ต่างกัน พบว่า
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การสะสมโปรตีนของเมล็ดแต่ละระยะสุกแก่ไม่มีความแตกต่างกัน และผลของปริมาณอะฟลาทอกซินจากการทดลองพบว่า
สอดคล้องกับ วันทนา (2540) ศึกษาพบว่าระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลต่อการเพิ่มข้ึนของปริมาณและการสร้างอะฟลาทอกซิน 
ซ่ึงในการทดลองน้ีพบว่าปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซินเพ่ิมข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน 

 
สรุป 

การเก็บรักษาเมล็ดถ่ัวลิสงในถุงกระสอบพลาสติกท่ีอุณหภูมิห้องและ 10°C สามารถเก็บเมล็ดถ่ัวลิสงได้นาน 6 เดือน โดย
ท่ีความชื้น โปรตีน และสารพิษแอฟลาทอกซิน ในเมล็ดถ่ัวลิสงไม่มีการเปลี่ยนแปลงจากเดือนเริ่มต้นมากนัก 
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