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Abstract  

Comparisons of physical characteristics and chemical composition between five legumes sprouts were 
investigated. This experiment was designed in CRD with 4 replications. Experimental subjects were 5 kinds of 
legumes; mung bean, soybean, cowpea, peanut and lablab bean. The objective of this research was to study the 
possibility of sprouted lablab bean in food consumption. The results showed that sprouted lablab bean from 100 
dried seeds had an average fresh weight at 114 g and the average length was 6.57 cm. Colors of 5 sprouted 
legumes had no difference in lightness, but their redness and yellowness were significantly different (P<0.05). 
Sprouted peanut gave the highest redness, whereas one of sprouted lablab bean was the lowest. While 
yellowness values of those two sprout beans were nearly the same, sprouted cowpea had the minimum 
yellowness. In case of crispiness, sprouted peanut provided the value significantly higher than the other sprouted 
legumes. According to chemical composition analysis results, sprouted soy bean provided the maximum protein 
content (20.62%) followed by sprouted peanut and sprouted lablab bean (15.0 and 13.4 % respectively). 
Sprouted lablab bean gave the upmost lipid content (4.24 %) accompanied with sprouted mung bean (3.07 %). 
Fiber content of sprouted peanut was the most (3.12%) followed by sprouted mung bean and sprouted lablab 
bean, whilst one of sprouted cowpea was the lowest. Based on the above results, it concluded that physical 
characteristics and chemical compositions of sprout lablab bean were nearly the same as other sprouted 
legumes. Therefore, in the future, sprout lablab bean would be an interesting option for consumers. 
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บทคดัย่อ  
การเปรียบเทียบสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีบางประการระหว่างถัว่งอก 5 ชนิด วางแผนการทดลองแบบ CRD 

จ านวน 4 ซ า้ สิง่ทดลองประกอบด้วยถัว่งอกจากถัว่ 5 ชนิด คือ ถัว่เขียว ถัว่เหลอืง ถัว่พุม่ ถัว่ลสิง และถัว่แลบแลบ โดยงานวิจยั
นีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อศกึษาความเป็นไปได้ของการท าถัว่แลบแลบงอกในการบริโภค ผลการทดลองพบว่า ถัว่แลบแลบงอกที่ได้
จากเมลด็แห้ง 100 เมลด็ ให้น า้หนกัสดเฉลีย่สงูสดุคือ 114 กรัม และมีความยาว 6.57 เซนติเมตร สีของถัว่งอกทัง้ 5 ชนิดมีค่า
ความสว่างไม่แตกต่างกนั แต่ค่าสีแดงและสีเหลืองพบความแตกต่างทางสถิติ (P<0.05) โดยถัว่ลิสงงอกมีค่าสีแดงสงูสดุ ถัว่
แลบแลบงอกมีค่าต ่าสดุ ในขณะที่ค่าสีเหลืองถัว่ทัง้สองชนิดมีค่าสงูใกล้เคียงกนั และถั่วพุ่มงอกมีค่าต ่าสดุ ในด้านของความ
กรอบถัว่ลสิงงอกมีคา่สงูสดุแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคัญทางสถิติกบัถัว่งอก 4 ชนิด ส าหรับองค์ประกอบทางเคมีพบว่า ถัว่เหลือง
งอกมีปริมาณโปรตีนสงูสดุคือ 20.62% รองลงมาคือถัว่ลิสงงอก และถัว่แลบแลบงอก (15.0 และ 13.4% ตามล าดบั) ถัว่แลบ
แลบงอกมีปริมาณไขมนัสงูสดุ (4.24%) ใกล้เคียงกบัถัว่เขียวงอก (3.07%) ในสว่นของปริมาณเยื่อใยเห็นได้ว่าถั่วลิสงงอกมี
ปริมาณสงูสดุคือ 3.12% รองลงมาคือ ถัว่เขียวงอก และถัว่แลบแลบงอก ในขณะที่ถัว่พุ่มงอกมีปริมาณต ่าสดุ จากผลข้างต้น
สรุปได้วา่ลกัษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของถัว่แลบแลบงอกใกล้เคียงกบัถัว่งอกชนิดอื่น ๆ ดงันัน้ในอนาคตถัว่
แลบแลบงอกอาจเป็นทางเลอืกที่นา่สนใจส าหรับผู้บริโภคตอ่ไป 
ค าส าคัญ: ถัว่งอก ลกัษณะทางกายภาพ องค์ประกอบทางเคมี 
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ค าน า 
ถัว่งอก (Bean sprout) เป็นอาหารที่ใช้เวลาในการผลิตสัน้สามารถผลิตได้ตลอดปี อาจผลิตเพื่อบริโภคในครอบครัว 

หรือผลติในเชิงธุรกิจได้ เนื่องจากกรรมวิธีผลิตง่าย สะดวก รวดเร็ว ราคาถกู มีคณุค่าทางโภชนาการสงู โดยเมล็ดที่เร่ิมงอกจะ
สร้างฮอร์โมนเพื่อช่วยในการเพิ่มและขยายจ านวนเซลล์ โปรตีนจะเปลีย่นเป็นกรดอะมิโน วิตามินบีรวม วิตามินอี และซี ที่อยู่ใน
รูปสารละลายมีปริมาณเพิ่มขึน้ ไขมนัและแป้งจะเปลีย่นเป็นน า้ตาล นอกจากนีไ้ทอะมินจะมีปริมาณเพิ่มขึน้ 5 เทา่และมีวิตามนิ
ซีปริมาณเท่ากบัมะเขือเทศ (นิพนธ์, 2548) ปัจจุบนัถัว่งอกจึงเป็นผกัที่นิยมในกลุม่ผู้ รักสขุภาพ โดยพืชตระกูลถัว่ที่นิยมน ามา
เพาะเป็นถัว่งอก ได้แก่ ถัว่เขียว 2 สายพนัธุ์ คือ ถัว่เขียวผิวมนั และถั่วเขียวผิวด า ส่วนเมล็ดพืชชนิดอื่นๆ ที่สามารถเพาะเป็น
เมล็ดงอกได้ เช่น ถัว่เหลือง ถัว่ด า ถัว่ลิสง ถั่วแดง งา และอลัฟัลฟ่า เป็นต้น แต่ไม่นิยมบริโภคมากนกั (Oplinger และคณะ, 
1997; สมชาย และมนตรี, 2540) ถัว่แลบแลบ หรือถัว่แปบ เป็นพืชตระกลูถัว่เอนกประสงค์ชนิดหนึ่ง โดยสว่นยอดอ่อน ฝักอ่อน 
และเมล็ดทัง้สด และแห้งใช้เป็นอาหารมนษุย์ เมล็ดแห้งมีโปรตีน 20-28% และมีวิตามินเอ บี และ ซี สงู จึงเป็นแหลง่โปรตีน
หลกัในทวีปแอฟริกา หรือบางประเทศในเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ เช่น อินเดีย บงัคลาเทศ และศรีลงักา (Hochegger, 1998) 
นอกจากเป็นอาหารมนษุย์แล้วทกุส่วนของต้นใช้เป็นอาหารสตัว์ โดยเป็นแหลง่อาหารหยาบคณุภาพดีส าหรับสตัว์เคีย้วเอือ้ง 
(Loch และ Ferguson, 1999) และเมื่อปลกูในระบบการปลกูพืชแล้วไถกลบจะเป็นปุ๋ ยพืชสดคณุภาพดี (กรมพฒันาที่ดิน, 
2541) ประเทศไทยนิยมบริโภคถัว่แลบแลบในรูปของฝักสด และยอดอ่อน (FAO, 1999) ไม่นิยมท าเป็นถัว่งอก แต่มีการศึกษา
ในต่างประเทศ โดย Osman (2007) พบว่า ถัว่แลบแลบงอกมีความชืน้ 12.95% โปรตีน 28% ไขมนั 1.19% เถ้า 3.83% และ
คาร์โบไฮเดรต 66.40% จากคณุสมบตัิที่ดีของถัว่แลบแลบดงักลา่วข้างต้น จึงได้ศึกษาเปรียบเทียบลกัษณะทางกายภาพและ
องค์ประกอบทางเคมีบางประการของถัว่แลบแลบงอกกบัถัว่งอกชนิดต่างๆ ที่นิยมบริโภคในปัจจุบนั เพื่อศึกษาความเป็นไปได้
ของการท าถัว่แลบแลบงอกส าหรับใช้เป็นทางเลอืกให้แก่ผู้บริโภคที่ใสใ่จสขุภาพตอ่ไป 

 

อุปกรณ์และวิธีการ  
วางแผนการทดลองแบบ CRD ประกอบด้วย 5 สิง่ทดลอง ได้แก่ ถัว่แลบแลบงอก ถัว่เขยีวงอก ถัว่เหลอืงงอก ถัว่พุม่

งอก และถัว่ลสิงงอก จ านวน 4 ซ า้ 
การเพาะถั่วงอก น าเมลด็ถัว่ทัง้ 4 ชนิด ประกอบด้วย ถัว่แลบแลบ ถัว่เขียว ถัว่เหลือง ถัว่พุ่ม และถัว่ลิสง มาล้างให้

สะอาดและแช่น า้ 24 ชัว่โมง ตดักระสอบป่านเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าน าไปแช่น า้ให้ชุ่มแล้วไปวางในตะกร้าที่มีรูระบายรอบด้าน 
น าเมลด็ถัว่ที่ผา่นการแช่น า้โรยบางๆ บนกระสอบเป็นชัน้ๆ เปิดคลมุภาชนะเพาะด้วยถงุพลาสติกสีด า น าไปวางไว้ในร่มสภาพ
อณุหภมูิห้อง เปิดถุงเพื่อรดน า้ให้ชุ่มทุกวนั ใช้เวลาประมาณ 3-4 วนั สามารถเก็บผลผลิตถัว่งอกเพื่อน าไปหาข้อมูลทางด้าน
กายภาพ และเคมี 

การศึกษาลักษณะทางกายภาพ น าถัว่งอกที่ได้จากการเพาะเมล็ดจ านวน 100 ต้น ชัง่น า้หนกัสด และน าเมล็ดถัว่
ทัง้ 5 ชนิด ๆ ละ 50 กรัม เพาะเป็นถัว่งอก แล้วชัง่น า้หนกัสด วดัความยาวของถัว่งอกตัง้แต่รากจนถึงปลายยอด จ านวน 100 
ต้น (สิง่ทดลองละ 20 ต้น จ านวน 4 ซ า้) แล้วหาค่าเฉลี่ย การวดัสีโดยใช้เคร่ือง Hunter Lap (รุ่น Miniscan XE Plus) แสดงค่า
เป็น L* a* และ b* และวดัเนือ้สมัผสั คือ ความกรอบ โดยเคร่ือง Texture analyzer (รุ่น TA.XT Plus) 

การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของถั่วงอก ประกอบด้วย ปริมาณโปรตีน (CP) ไขมนั (EE) และเยื่อใย (CF) โดย
วิธี Proximate Analysis (AOAC, 1990)  

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติิ วเิคราะห์ความแปรปรวนของข้อมลูตามแผนการทดลองและเปรียบเทียบความแตก 
ตา่งทางสถิติโดยวิธี Least Significant Difference (LSD) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ทางสถิติที่ระดบั 95% 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

1. ลักษณะทางกายภาพของถั่วงอก 
1.1 น า้หนักและความยาวของถั่วงอก จาก Table 1 พบวา่เมื่อผา่นการงอกจากเมล็ดแห้ง 100 เมล็ด ถัว่แลบแลบ

งอกมีน า้หนกัสงูที่สดุ คือ 114 กรัม แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติกับถั่วงอก 4 ชนิด โดยเฉพาะถั่วเขียวงอกที่มีน า้หนกั
ต ่าสดุเพียง 51.19 กรัม เนื่องจากเมลด็พืชตระกลูถัว่แต่ละชนิดมีขนาดแตกตา่งกนัโดยเมลด็ขนาดใหญ่จะได้ถัว่งอกลกัษณะต้น
ใหญ่อวบอ้วน และได้น า้หนกัถัว่งอกมากกว่าการใช้เมล็ดขนาดเล็ก  (สวุิมล และคณะ, 2540) และเมื่อน าเมล็ดพนัธุ์ถัว่ทัง้ 5 
ชนิด ๆ ละ 50 กรัม เพาะให้เป็นถัว่งอกจะพบความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัยิ่งทางสถิติ (P<0.01) โดยถัว่เขียวงอกมีน า้หนกั
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สงูสดุ คือ 297.91 กรัม รองลงมาคือ ถั่วพุ่มงอก และถัว่แลบแลบงอก ตามล าดบั เนื่องจากจ านวนเมล็ดมีผลต่อผลผลิตและ
น า้หนกัของถัว่งอก และในสว่นของความยาว จาก Figure 1 เห็นได้วา่ถัว่แลบแลบงอกและถัว่เขียวงอกมีความยาวใกล้เคียงกนั 
คือ 6.57 และ 6.55 ซม. ตามล าดบั ซึง่แตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติกบัถัว่งอกอีก 3 ชนิดที่เหลือ เนื่องจากถัว่เขียวและถัว่
แลบแลบมีความสามารถในการงอกเร็วกวา่  

1.2 สี และความกรอบ ลักษณะถั่วงอกที่เป็นที่ต้องการของตลาดจะมีสีขาวสด ไม่ช า้ ดังนัน้การวัดค่าสีจึงมี
ความส าคญัในการผลติถัว่งอก จาก Table 2 เห็นได้วา่ชนิดของถัว่งอกมผีลตอ่คา่ความสวา่ง (L) คา่ความเป็นสแีดง (a) และคา่
ความเป็นสีเหลือง (b) อย่างมีนยัส าคญัยิ่งทางสถิติ (P<0.01) โดยถัว่แลบแลบงอก ถัว่เขียวงอก และถัว่ลิสงงอก มีค่าความ
สวา่งใกล้เคียงกนั คือ ระหวา่ง 62.89-64.41 ในขณะท่ีถัว่เหลอืงงอกมีคา่ต ่าสดุ เนื่องจากถัว่เหลืองงอกมีล าต้นมีสีคล า้ ส าหรับ
การเปลีย่นแปลงคา่ a นัน้ ถัว่ลสิงงอกมีคา่สงูสดุ ในขณะที่ถัว่แลบแลบงอกมีค่าต ่าสดุ เนื่องจากถัว่ลิสงงอกมีรอยช า้ สว่นค่าส ี
b พบวา่ถัว่ลสิงงอก และถัว่แลบแลบงอก มีคา่สงูใกล้เคียงกนัแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติกบัถัว่งอก 3 ชนิดที่เหลือ และ
ส าหรับค่าความกรอบจะพบความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติระหว่างชนิดถั่วงอก โดยที่ถั่วลิสงงอกมีค่าความกรอบ
สงูสดุ รองลงมาคือถัว่แลบแลบงอก และถัว่เหลอืงงอก ตามล าดบั 

2. องค์ประกอบทางเคมีของถั่วงอก  
ผลการทดลองจาก Table 3 พบวา่ชนิดของถัว่งอกมีผลต่อองค์ประกอบทางเคมีในสว่นของโปรตีน ไขมนั และเยื่อใย

อยา่งมีนยัส าคญัยิ่งทางสถิติ (P<0.01) กลา่วคือถัว่เหลอืงงอกมีปริมาณโปรตีนสงูสดุ รองลงมาคือ ถัว่ลสิงงอก และถัว่แลบแลบ
งอก ตามล าดบั สว่นถัว่เขียวมีปริมาณต ่าสดุ เนื่องจากโดยทัว่ไปแล้วเมลด็ถัว่เหลอืงแห้งจะมีปริมาณโปรตีนสงูกวา่เมลด็ถัว่ลสิง 
และถัว่เขียว (นิธิยา, 2545) ในสว่นของปริมาณไขมนั พบวา่ถัว่แลบแลบมีปริมาณไขมนัสงูที่สดุ รองลงมาคือถัว่เขียวงอก (4.24 
และ 3.07%) ตามล าดบั แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติกบัถัว่พุม่งอก ถั่วเหลืองงอก และถัว่ลิสงงอก ซึ่งมีปริมาณไขมนั
ใกล้เคียงกนั คือ ระหว่าง 2.16-2.70% และเมื่อพิจารณาถึงปริมาณเยื่อใย พบว่าถัว่ลิสงงอกมีค่าสงูสดุ รองลงมาคือถัว่เขียว
งอก (3.12 และ 2.15%) ตามล าดบั ในขณะที่ถัว่พุ่มงอกมีปริมาณเส้นใยต ่าสดุเพียง 0.14% เนื่องจากถัว่ลิสงมีเส้นใยที่ไม่
ละลายน า้ท าให้ถัว่ลสิงงอกมีปริมาณเส้นใยสงูสดุ  

 
  Table 1 Physical characteristics of different sprouted legumes (fresh weight and length). 

Kinds of sprouts Fresh weight 
(g/100 seed) 

Seed weight 
(g/100 seed) 

Fresh weight (g) 
(50 g of dry seed) 

Length 
(cm.) 

Lablab bean 114.00 ± 0.24 a   28.76 ± 1.4 b   148.91 ± 11.75 c 6.57 ± 0.24 a 
Mung bean   51.19 ± 0.15 e        8.51± 2.08 e  297.01 ± 5.90 a 6.55 ± 0.15 a 
Soybean  79.89 ±0.14 c   20.08 ± 2.14 c 121.29 ± 9.85 d 4.58 ± 0.14 c 
Cowpea   67.98 ± 0.28 d  13.24 ± 1.50 d 189.57 ± 7.42 b 5.95 ± 0.28 b 
Peanut 105.88 ± 0.13 b   54.42 ± 2.95 a   132.13 ± 11.45 d 4.42 ± 0.49 c 
F-test ** ** ** ** 
CV. (%) 7.64 8.35 5.61 5.17 

  Table 2 Physical characteristics of different sprouted legumes (color and force). 
Kinds of sprouts Color Force 

(N) L* a* b* 
Lablab bean      63.41 ± 1.51a 0.43 ± 0.15 c 22.63 ± 1.26 a 5.87 ± 0.19 b 
Mung bean   63.71 ± 1.36 ab 1.03 ± 0.29 b 13.22 ± 0.96 c 3.77 ± 1.27 c 
Soybean 58.90 ± 1.30 c 1.11 ± 0.31 b 19.57 ± 0.55 b  4.69 ± 0.27 bc 
Cowpea      61.77 ± 2.44 b 1.11 ± 0.11 b 11.83 ±1.27 c 4.04 ± 0.60 c 
Peanut  62.89 ± 1.36 ab 1.95 ± 0.18 a 23.89 ± 4.21 a 10.45 ± 1.16 a 
F-test ** ** ** ** 
CV. (%) 2.65 19.62 11.68 14.36 

Table 3 Chemical composition of different sprouted legumes. 
Kinds of sprouts Chemical composition (%) 

Protein Lipid Fiber 
Lablab bean           13.37 ± 2.13 b 4.24 ± 0.65 a 1.42 ± 0.24 c 
Mung bean  9.81 ± 1.48 c 3.07 ± 0.36 b 2.15 ± 0.21 b 
Soybean 20.62 ± 1.70 a 2.24 ± 0.27 bc 0.77 ± 0.25 d 
Cowpea 10.44 ± 1.68 c 2.70 ± 0.34 c 0.14 ± 0.05 e 
Peanut 15.00 ± 1.48 b 2.16 ± 0.31 c 3.12 ± 0.36 a 
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F-test ** ** ** 
CV (%) 12.36 14.22 16.10 

In the same column, mean followed by a common letter are not significantly different at the 5 % level by LSD. 

      
a b c d e f 

Figure 1 Comparisons between five legumes sprouts (a) lablab bean sprout (T1), (b) mung bean sprout (T2), 
              (c) soybean sprout (T3), (d) cowpea sprout (T4), (e) peanut sprout (T5), and (f) T1-T5 

 
สรุปผล 

ถัว่แลบแลบงอกมีลกัษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมีแตกต่างกับถั่วงอกทัง้ 4 ชนิดไม่มากนกั และมี
สมบตัิทางกายภาพใกล้เคียงกบัถัว่เขียวงอกซึง่เป็นถัว่งอกที่นิยมในปัจจบุนั ดงันัน้จึงมีความเป็นไปได้ในการท าถัว่แลบแลบงอก 
แต่อย่างไรการทดลองนีข้าดการทดสอบในด้านความชอบของผู้บริโภค เพื่อให้เกิดประโยชน์สงูสดุจึงต้องมีการทดสอบด้าน
ประสาทสมัผสัในโอกาสตอ่ไป 

 
ค าขอบคุณ  

ขอขอบคณุคณะทรัพยากรธรรมชาติและอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ 
จงัหวดัสกลนคร ที่อ านวยความสะดวกในการท างานวิจยัมาโดยตลอด 
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