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บทคัดย่อ 
การพัฒนาการผลิตถั่วงอกจากถ่ัวเขียวผิวด า และผิวมันสายพันธุ์ดีเด่นเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ เพ่ือ

ศึกษาวิธีการเพาะถั่วงอกและคุณค่าทางโภชนาการของถั่วเขียวผิวด า    และผิวมัน จ านวน 6 พันธุ์/สายพันธุ์ 
ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยพืชไร่ชัยนาท ระหว่างปี 2556-2557  โดยเพาะถั่วงอกเป็นชั้นๆ ในถังพลาสติกสีด า        
ตามวิธีการเพาะถั่วงอก 7 ระยะ ได้แก่ (1) แช่น้ า 6 ชั่วโมง  (2) เพาะถั่วงอกที่ 24 ชั่วโมง  (3) เพาะถั่วงอกที่ 48 
ชั่วโมง  (4)  เพาะถั่วงอกที่ 72 ชั่วโมง (5) เพาะถั่วงอกที่ 72 ชั่วโมงผึ่ง 6  ชั่วโมง  (6)   เพาะถั่วงอกที่ 72 ชั่วโมง
ผึ่ง 24 ชั่วโมง  และ (7)  เพาะถั่วงอกที่ 72 ชั่วโมงผึ่ง 48 ชั่วโมง ผลการทดลอง พบว่า ปริมาณผลผลิตถั่วงอก    
เพ่ิมขึ้นตามระยะการเพาะ โดยที่ระยะเพาะถั่วงอกที่ 72 ชั่วโมงผึ่ง 24 ชั่วโมง ถั่วเขียวผิวมัน และถั่วเขียวผิวด า  
ทุกพันธุ์ให้น้ าหนักสดถั่วงอกสูงสุด โดยสายพันธุ์ CNMB 06-02-20-5 และ CNBGL 67-1  ให้ผลผลิตสูงสุด 6,183 
และ 6,075 สูงกว่าพันธุ์อ่ืนๆ  เมื่อน ามาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า ที่ระยะเพาะถั่วงอกที่ 72 ชั่วโมง  
ผึ่ง 48 ชั่วโมง มีปริมาณโปรตีน วิตามินซี เส้นใยหยาบ และคลอโรฟิลล์สูงสุด โดยถั่วเขียวผิวมันสายพันธุ์ CNMB 
06-02-20-5  ให้ปริมาณโปรตีน ปริมาณวิตามินซี ปริมาณเส้นใยหยาบ และปริมาณคลอโรฟิลล์สูงสุด เท่ากับ 42.6 
เปอร์เซ็นต์ (น้ าหนักแห้ง) 1.8, 11.15 และ 8.07 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ ส าหรับถั่วเขียวผิวด า สายพันธุ์ 
CNBGL 67-1  ให้ปริมาณโปรตีน และปริมาณวิตามินซีสูงสุด เท่ากับ 44.1 เปอร์เซ็นต์ (น้ าหนักแห้ง) และ 2.3 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ ขณะที่ระยะเพาะถั่วงอกที ่24 ชั่วโมง ให้ปริมาณสาร GABA สูงสุด ถั่วเขียวผิวด า
สายพันธุ์ CNBGL 67-1  ให้ปริมาณสาร GABA สูงสุดเท่ากับ 24.23 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม  
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ABSTRACT 
 

  Sprouting methods improvement from elite mungbean and blackgram varietities/lines 
were conducted in 2013-2014 at Chai Nat Field Crops Research Center to develop into sprouting 
methods and increased the variation of mungbean and blackgram 6 variety/lines. Seven- stages 
of consequence germination and sprouting were studied Follows; (1) 6-hours-soaking, (2) 24-
hours germination, (3) 48-hours germination, (4) 72-hours sprouting,  (5) 72-hours sprouting,  and 
6  hours drying , (6) 72-hours sprouting,  and 24  hours drying, (7) 72-hours sprouting,  and 48  
hours drying. The amount of sprouts produced increased with increasing sprout periods up to 
72 hrs sprouting and 48 hrs drying. CNMB 06-02-20-5 and CNBGL 67-1 gave the highest sprouts 
weight (6,183 and 6,075 g). It was also found that to 72 hrs sprouting and 48 hrs drying sprouting 
method achieved higher protein, vitamin C, crude fiber and chlorophyll contents.                  
For mungbean line, CNMB 06-02-20-5 gave the highest protein (42.6%) vitamin C (1.8 mg/100 g) 
crude fiber (11.16 mg/100 g) and chlorophyll contents. (8.07 mg/100 g) For blackgram line, 
CNBGL 67-1 gave the highest protein (44.1%) and vitamin C (2.2 mg/100 g) contents. Sprout 
period of 72 hrs had the highest GABA, compared to the others. CNBGL 67-1 had GABA of 24.23 
mg/100 g which was greater than the others.  
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ค าน า 

 ถั่วเขียว (Vigna radiata (L.) Wilczek) เป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของประเทศไทยที่ส าคัญพืชหนึ่ง    
(กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2553) เมล็ดใช้บริโภคโดยตรง หรือแปรรูปเป็นอาหารประเภทต่างๆ อาทิ วุ้นเส้น 
แป้งถั่วเขียว และขนมต่างๆ เป็นต้น   ถั่วเขียวเป็นพืชล้มลุก อายุสั้น มีระบบรากลึก จึงท าให้มีความสามารถทน
แล้งได้ดีพอสมควร ในประเทศไทย ถั่วเขียวสามารถปลูกได้ในดินแทบทุกชนิด แต่เจริญเติบโตได้ดีในดินร่วนซุย    
มีการระบายน้ าดี (สถาบันวิจัยพืชไร่, 2539) การใช้ประโยชน์ของถั่วเขียวในรูปของถั่วงอกมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นทุกปี 
ความต้องการใช้ถั่วเขียวผิวด าและผิวมัน  ส าหรับเพาะถั่วงอกมีถึง 70,000 ตัน ความต้องการถั่วงอกเฉพาะตลาด
ในเขตกรุงเทพมหานคร โดยเฉลี่ยมากกกว่าวันละ 200 ตัน ซึ่งต้องใช้เมล็ดถั่วเขียวมากกว่า 40 ตัน โดยเมล็ดถั่ว
เขียวที่น ามาเพาะถั่วงอกนั้นมีทั้งถั่วเขียวผิวมัน และถั่วเขียวผิวด า เมื่อน ามาเพาะเป็นถั่วงอกจะมีความแตกต่างกัน 
ถั่วงอกที่เพาะจากเมล็ดถั่วเขียวผิวด า หรือที่เรียกว่า “ถั่วแขก” จะมีลักษณะสีขาว มีความกรอบ และรสชาติดีกว่า
ถั่วเขียวผิวมัน สีของต้นถั่วงอกที่เพาะจากถั่วเขียวผิวด าจะทนต่อการเปลี่ยนสีได้ดีกว่าและเก็บได้นานกว่ าถั่วเขียว
ผิวมัน (อารดา และคณะ, 2551) ในบรรดาผักทั้งหมดถั่วงอกใช้เวลาเพาะสั้นที่สุด คือประมาณ 3 ถึง 5 วัน         



ก็สามารถน ามารับประทานได้ มีรายงานว่า ในถั่วงอกมีสารให้คุณค่าทางโภชนาการ เช่น โปรตีน  แร่ธาตุ วิตามินซี 
วิตามินเอ วิตามินบี  1 วิตามินบี  2 สารกลุ่ มฟีนอล (Phenolic compound) (Cevallos-Casals, B.A. and 
Cisneros-Zevallos.L, 2010)  โดยสารให้คุณค่าทางโภชนาการ เช่น โปรตีนมีหน้าที่ส าคัญต่อโครงสร้างและ
กิจกรรมภายในเซลล์ของสิ่งมีชีวิตทุกชนิด แร่ธาตุ ประกอบด้วย โซเดียม มีความจ าเป็นในการบ ารุงรักษาสมดุลน้ า
ของร่างกาย ผนังเซลล์จ าเป็นต้องใช้เกลือแร่ตัวนี้เพ่ือน าเข้าสารอาหารจากกระแสเลือด (สรจักร และ สุรศักดิ์ , 
2550) โปแตสเซียม มีหน้าที่ควบ คุมความสมดุลของน้ าในร่างกาย มีความสัมพันธ์กับความดันโลหิตสูงและต่ า   
การขาดโปแตสเซียมจะมีอาการอ่อนเพลีย การท างานของกล้ามเนื้อเสื่อม กล้ามเนื้อไม่มีแรง (ยงยุทธ  โอสถสภา, 
2546) แคลเซียม เป็นเกลือแร่ที่มีมากที่สุดในร่างกาย (ควัน ขาวหนู , 2522) ท าหน้าที่เป็นโครงสร้างของกระดูก
และฟัน มีบทบาทส าคัญต่อการท างานของระบบประสาทและการหดตัวของกล้ามเนื้อ (สรจักร และ สุรศักดิ์ , 
2550) ส าหรับวิตามินซี  มีบทบาทกว้างขวางในหลายระบบได้แก่ Hydroxylation ของ prolin เพ่ือสร้าง 
collagen ซึ่งเป็นองค์ประกอบของกระดูก กระดูกอ่อน ฟันและผนังเส้นเลือด  ฤทธิ์ฆ่าเชื้อของเม็ดเลือดขาว 
นอกจากนั้นวิตามินซียังท าหน้าที่รีดิวซ์ เหล็กจาก ferric ion (+2) เป็น ferrous ion  (+3) ช่วยเพ่ิมการดูดซึมของ
เหล็กในกระเพาะอาหาร  เป็นต้น  หน้าที่ส าคัญของวิตามินซีอีกอย่างหนึ่ง คือ เป็นแอนตี้ออกซิแดนซ์ ในเซลล์ของ
ร่างกาย  ช่วยป้องกันความเสียหายของเนื้อเยื่อ ซึ่งมีส่วนส าคัญในการป้องกันโรค วิตามินเอ หน้าที่ ช่วยในเรื่อง
ของการท างานของระบบการมองเห็น โดยจะมีส่วนในการควบคุมการท างานของเซลล์ประสาทรับแสง 
(Photoreceptor Cell) ใน  เรตินา (Retina) ของในตา (นพพร ศุภพิพัฒน์ , 2551)  สารประกอบ ฟีนอล 
(Phenolic compounds) มีคุณสมบัติในการจับพวกอนุมูลอิสระป้องกันเซลล์ไม่ให้ถูกท าลาย  สารประกอบฟีนอล
ที่พบในพืชมีคุณสมบัติที่ดีต่อสุขภาพ ท าหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยป้องกันโรคหลอดเลือดหัวใจและ
ป้องกันการเกิดมะเร็งได้โดยเฉพาะอย่างยิ่งสาร sulforaphanes ซึ่งมีในปริมาณสูงในถั่วงอก เมื่อบริโภคปริมาณ 1 
กิโลกรัมต่อสัปดาห์ สามารถลดอัตราเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็งได้ร้อยละ 50  (Randhir, R. and Shetty, K. 
2005) จะเห็นได้ว่าถั่วงอกมีสารให้คุณค่าทางโภชนาการซึ่งเป็นประโยชน์ต่อร่างกายเป็นอย่างมาก พันธุ์ถั่วเขียวที่
น ามาใช้ในการเพาะงอกมีหลากหลายสายพันธุ์ ทั้งถั่วเขียวผิวมันและผิวด า พันธุ์ที่เหมาะส าหรับอุตสาหกรรม
ถั่วงอก (อารดา และคณะ, 2551) เมล็ดพันธุ์แต่ละชนิดต้องการปัจจัยส าหรับการงอกในระดับที่แตกต่างกัน  ปัจจัย
ที่มีผลต่อการเพาะงอกของเมล็ดพันธุ์ที่ส าคัญ ได้แก่ น้ า อุณหภูมิ ออกซิเจน แสงสว่าง ปัจจัยเหล่านี้ล้วนส่งผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงของสารให้คุณค่าทางโภชนาการและสารต้านคุณค่าทางโภชนาการ ในเมล็ดถั่วเขียว ในการงอก
แต่ละช่วงเวลาจึงได้ตรวจวิเคราะห์หาสารต่างๆ ที่มีทั้งคุณประโยชน์และโทษในช่วงระยะเวลาการงอกต่างๆ ของ  
ถั่วเขียว เพ่ือหาสภาวะในการงอก และการเก็บรักษาที่เหมาะสมที่จะท าให้ถั่วงอกเติมคลอโรฟิลล์ คงคุณค่าทาง
โภชนาการไว้ได้มากที่สุด เพ่ือให้ผู้บริโภคได้รับสารอาหารที่เป็นประโยชน์สูงสุดต่อร่างกาย ประกอบกับปัจจุบัน
ผู้บริโภคให้ความส าคัญอาหารเสริมสุขภาพจากธรรมชาติมากขึ้น เพ่ือป้องกันการเกิดโรคนอกจากนี้เพ่ือเป็นการ
เพ่ิมมูลค่าให้กับถ่ัวเขียวเพื่อการบริโภคภายในประเทศและเพ่ือการส่งออก 
 
 
 



วิธีด าเนินการ 
อุปกรณ์  

1. ถั่วเขียวผิวมัน และผิวด าสายพันธุ์ดีเด่น และพันธุ์มาตรฐาน 6 พันธุ์/สายพันธุ์ 
- ถั่วเขียวผิวมัน  ได้แก่ สายพันธุ์ CNMB 06-02-20-5 CNMB 06-01-40-4 และพันธุ์ชัยนาท 84-1 
- ถั่วเขียวผิวด า  ได้แก่ สายพันธุ์ CNBGL 67-1, CNBGL 3-8 และพันธุ์ชัยนาท 80 

 2. อุปกรณ์การเพาะถั่วงอก 
 3. อุปกรณต์รวจสอบคุณภาพเมล็ด 
 4. เครื่องเพาะถั่วงอกอนามัยอัตโนมัติ 
 5. อุปกรณ์ตรวจสอบความหวาน (Refrectometer) 
  6. อุปกรณ์ตรวจสอบความแน่นเนื้อ (Firmnesstester) 
 7. ชุดวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ (โปรตีน วิตามินซี เส้นใยหยาบ น้ าตาล สารกาบ้า  
                 และปริมาณคลอโรฟิลล์) 
วิธีการ 
            วางแผนการทดลองแบบ CRD 3 ซ้ า กรรมวิธี ประกอบด้วย ระยะการเพาะงอก 7 ระยะ  

1. ระยะที่ 1 แช่น้ า 6 ชั่วโมง  
2. ระยะที่ 2 งอกท่ี 24 ชั่วโมง 
3. ระยะที่ 3 งอกท่ี 48 ชั่วโมง  
4 . ระยะท่ี 4 งอกท่ี 72 ชั่วโมง (ใบเลี้ยง 2 ใบ)   
5. ระยะที่ 5 งอกท่ี 72 ชั่วโมง ผึ่งแดดร่มร าไรเป็นระยะเวลา 6 ชั่วโมง   
6. ระยะที่ 6 งอกท่ี 72 ชั่วโมง ผึ่งแดดร่มร าไรเป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง   
7. ระยะที่ 7 งอกท่ี 72 ชั่วโมง ผึ่งแดดร่มร าไรเป็นระยะเวลา 48 ชั่วโมง 

วิธีปฏิบัติการทดลอง ปี 2556 ด าเนินการทดลองในถั่วเขียวผิวด า 3 พันธุ์/สายพันธุ์ ได้แก่ สายพันธุ์ 
CNBGL 67-1, CNBGL 3-8 และพันธุ์ชัยนาท 80 ปี 2557 ด าเนินการทดลองในถั่วเขียวผิวมัน 3 พันธุ์/สายพันธุ์ 
ได้แก่ สายพันธุ์ CNMB 06-02-20-5, CNMB 06-01-40-4 และพันธุ์ชัยนาท 84-1 

การตรวจสอบคุณภาพเมล็ด 
 - การตรวจสอบความชื้นของเมล็ด โดยชั่งเมล็ดถั่วเขียวตัวอย่างละ 250 กรัม จ านวน 2 ซ้ า     

ต่อสิ่งทดลอง วัดความชื้นโดยใช้เครื่องวัดความชื้นไฟฟ้า Steinlite SB 900  
 - การตรวจสอบความงอก ใช้เมล็ดตัวอย่างละ 50 เมล็ด 4 ซ้ า เพาะในกระดาษเพาะที่ชุ่มน้ า ม้วน

กระดาษแล้วใส่ลงในถุงพลาสติกปิดปากถุง วางไว้ที่อุณหภูมิห้อง ประเมินความงอกภายหลังการเพาะ 7 วัน 
 - การตรวจสอบความแข็งแรง ด้วยวิธีเร่งอายุเมล็ดพันธุ์ (Aging Test) โดยใช้เมล็ดตัวอย่างละ 

200 เมล็ด ใส่ในตะแกรงลวดสแตนเลส รูปทรงกลม เส้นผ่าศูนย์กลาง 7.5 เซนติเมตร น าตะแกรงลวดใส่ในโหลทีม่ี
น้ าอยู่ 100 มิลลิเมตร โดยให้ระดับน้ าต่ ากว่าเมล็ดในตะแกรงประมาณ 2-3 เซนติเมตร ปิดฝาขวดโหลให้สนิทเพ่ือ



ปรับความชื้นสัมพัทธ์ภายในขวด ให้เท่ากับ 100 เปอร์เซ็นต์วางขวดโหลในตู้อบอุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส 72 
ชั่วโมง  น าเมล็ดที่ผ่านการเร่งอายุมาทดสอบความงอก  
  การเพาะถั่วงอกด้วยถังเพาะถั่วงอกคอนโดโดยเพาะเป็นชั้นๆในถังพลาสติกสีด า และรดน้ าวันละ 3 – 4 
ครั้งต่อวัน ตามกรรมวิธีที่ก าหนด โดยระยะที่ 5-7 น าถั่วงอกมาผึ่งแดดร่มร าไร เป็นระยะเวลา6-48 ชั่วโมง       
เก็บตัวอย่างทุกระยะการเพาะถั่วงอก  
  การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ น าตัวอย่างถั่วเขียวผิวด าและผิวมันที่เพาะถั่วงอกแต่ละระยะมาท า
แห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (freeze dry) และน ามาบดให้ละเอียดเก็บตัวอย่างในภาชนะปิดสนิทเก็บ
ไว้วิเคราะห์คุณค่าของทางโภชนาการ ได้แก่ ปริมาณโปรตีนตามวิธี Kjeldahl method (AOAC, 1990) ปริมาณ
น้ าตาล และเส้นใยหยาบ ตามวิธี Phenol-sulfuric acid assay และ somogyi-nelson method (Lai., 2010) 
ปริมาณสารกาบ้า ดัดแปลงวิธีของ Kitaoka and Nakano (1969)   และปริมาณวิตามินซี ด้วยการไทเทรตกับ 
2,6-dichlorophenolindophenol (Eitenmiller and Landen, 2003)   
การบันทึกข้อมูล 
  1. คุณภาพของเมล็ดถั่วเขียวผิวด าและผิวมัน  
  2. เปอร์เซ็นต์ความงอก ความแข็งแรง 
  3. ความกว้าง ความยาวต้นอ่อน 
  4. ความหวาน ความแน่นเนื้อของถั่วงอก 
  5. ผลผลิตถั่วงอก 
  6. ปริมาณโปรตีน เส้นใยหยาบ (crude fiber) ปริมาณน้ าตาล ปริมาณสารกาบ้า และปริมาณวิตามินซี 
 
ระยะเวลาและสถานที่ด าเนินการทดลอง 
ระยะเวลา : ตุลาคม 2555 - กันยายน 2557 
 
สถานที่ด าเนินการทดลอง : ศูนย์วิจัยพืชไร่ชัยนาท  
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 

คุณภาพเมล็ดก่อนน ามาเพาะถั่วงอก 
 ความชื้น ความแข็งแรง และความงอก  
 เมล็ดถั่วเขียวผิวด าสายพันธุ์ CNBGL 67-1, CNBGL 3-8 และพันธุ์ชัยนาท 80 มีความชื้นเมล็ดระหว่าง 

11.98-12.5 เปอร์เซ็นต์ ความแข็งแรง 83-85 เปอร์เซ็นต์ และความงอก 95-98 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่ถ่ัวเขียวผิวมัน 
CNMB 06-02-20-5, CNMB 06-01-40-4 และพั น ธุ์ ชั ยน าท  84-1 มี ค วามชื้ น เมล็ ด ระหว่ าง  11.37-12.05 
เปอร์เซ็นต์ ความแข็งแรง 83-85 เปอร์เซ็นต์ และความงอก 91-95 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 1)  

 
 



คุณภาพถั่วงอกหลังการเพาะถั่วงอก 
 ความยาวต้นอ่อน และความกว้างต้นอ่อน 
 จากการวัดความยาวต้นอ่อน ถั่วเขียวผิวด า และผิวมันที่ผ่านการเพาะถั่วงอก จะเริ่มวัดในระยะที่ 4 เป็น

ระยะถั่วงอกเจริญเติบโตเต็มที่เพ่ือการบริโภค และระยะที่ 5-7 เป็นระยะถั่วงอกใบเขียว พบว่า ความยาวต้นอ่อน
ของถั่วงอกจากถ่ัวเขียวผิวมันและผิวด าทั้ง 6 พันธุ์/สายพันธุ์ ต้นอ่อนสั้นที่สุดที่ระยะที่ 4 และเพ่ิมขึ้นสูงสุดที่ระยะที่ 
7 สายพันธุ์ถั่วเขียวผิวมันเพ่ิมขึ้นจาก 5.0 - 9.9 เซนติเมตร ขณะที่พันธุ์ชัยนาท 84-1 ซึ่งเป็นพันธุ์เปรียบเทียบให้
ความยาวต้นอ่อนเพ่ิมข้ึนจาก 4.8-12.1 เซนติเมตร ส าหรับสายพันธุ์ถั่วเขียวผิวด า เพ่ิมข้ึนจาก 4.6 – 9.7 เซนติเมตร 
ขณะที่พันธุ์ชัยนาท 80 ซึ่งเป็นพันธุ์เปรียบเทียบให้ความยาวต้นอ่อนเพ่ิมขึ้นจาก 3.7 – 11.9 เซนติเมตร    ส าหรับ
ความกว้างต้นอ่อน พบว่า ถั่วงอกจากถั่วเขียวผิวด า และผิวมัน ทั้ง 6 พันธุ์/สายพันธุ์ ให้ความกว้างต้นอ่อนมากท่ีสุด
ที่ระยะที่ 4 คือเพาะถั่วงอกที่ 72 ชั่วโมง โดยถั่วเขียวผิวด าและผิวมัน สายพันธุ์ CNBGL67-1และ CNMB 06-01-
40-4 ใหค้วามกว้างต้นอ่อนมากที่สุด 3.8 และ 3.5 มิลลิเมตร ตามล าดับ (ตารางท่ี 2)   

 ความหวาน และความแน่นเนื้อ  
   ถั่วเขียวผิวมันทั้ง 3 พันธุ์/สายพันธุ์ ที่ผ่านการเพาะถั่วงอก ให้ความหวานสูงสุดที่ระยะ ที่ 4   

เพาะถั่วงอกที่ 72 ชั่วโมง  ระหว่าง 6.0-7.2 เปอร์เซ็นต์ โดยสายพันธุ์ CNMB 06-02-20-5  ให้ความหวานสูงสุด
เท่ากับ 7.2 เปอร์เซ็นต์ จากนั้นความหวานในทุกพันธุ์/สายพันธุ์ลดลงต่ าสุดที่ระยะที่ 7 เพาะถั่วงอกที่ 72 ชั่วโมง   
ผึ่ง 48 ชั่วโมง ท านองเดียวกับถั่วเขียวผิวด าทั้ง 3 พันธุ์/สายพันธุ์ พบว่า ให้ความหวาน สูงสุดที่ระยะที่ 4   โดยทั้ง 3 
พันธุ์/สายพันธุ์ ให้ความหวานระหว่าง 6.4-7.3 เปอร์เซ็นต์ โดยสายพันธุ์ CNBGL67-1  ให้ความหวานสูงสุดเท่ากับ 
7.3 เปอร์เซ็นต์ จากนั้นความหวานลดลงต่ าสุดที่ระยะที่ 7  อยู่ระหว่าง 4.6-5.6 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 3) ส าหรับ
ความแน่นเนื้อ พบว่า ถั่วเขียวผิวด าและผิวมันทั้ง 6 พันธุ์/สายพันธุ์ ให้ความแน่นเนื้อสูงสุดที่ระยะ 4 โดยถั่วเขียว  
ผิวด า และผิวมันให้ความแน่นเนื้อระหว่าง 3.1-3.2 และ 3.0-3.1 นิวตัน/ตารางเซนติเมตร  ตามล าดับ  (ตารางท่ี 4) 

 น้ าหนักสดถั่วงอก 
  พบว่า ถั่วเขียวผิวมันและผิวด าทั้ง 6 พันธุ์/สายพันธุ์ ให้น้ าหนักสดถั่วงอกสูงสุดที่ระยะ 6       

เพาะถั่วงอกที่ 72 ชั่วโมงผึ่ง 24 ชั่วโมง ระหว่าง 6,077-6,183 และ 5,873-6,075 กรัม ตามล าดับ โดยถั่วเขียว    
ผิวมันสายพันธุ์ CNMB 06-02-20-5 ให้น้ าหนักสดสูงสุด 6,183 กรัม ในขณะที่ถั่วเขียวผิวด าสายพันธุ์ CNBGL67-1  
ให้น้ าหนักสดสูงสุด 6,075 กรัม  (ตารางท่ี 5) 

 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
 ปริมาณโปรตีน และสารกาบ้า 
ผลการเพาะถั่วงอกถั่วเขียวผิวมันและผิวด าทั้ง 6 พันธุ์/สายพันธุ์ ต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณโปรตีน พบว่า 

มีปริมาณโปรตีนเพ่ิมข้ึนระหว่างการเพาะจากระยะที่ 1 ถึงระยะที่ 7 โดยถั่วเขียวผิวมันเพ่ิมข้ึนจาก 30–42
เปอร์เซ็นต์ (น้ าหนักแห้ง) ถั่วเขียวผิวด าเพ่ิมข้ึนจาก 30 – 44 เปอร์เซ็นต ์ (ตารางที่ 6)  เนื่องจากสารไนโตรเจนที่
ไม่ใช่โปรตีนบางชนิด เช่น กรดนิวคลิอิค ถูกสร้างขึ้น เป็นสาเหตุท าให้ระดับปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับ
การทดลองการเพาะงอกของพืชตระกูลถั่ว พบว่า เมื่อมีการเพาะงอกจะเพ่ิมขึ้นจาก 26-32 เปอร์เซ็นต ์(Abdus, et 
al.,1989; Rodriguez, et al.,2008)  



การวิเคราะห์ปริมาณสารกาบ้า พบว่า ถั่วเขียวผิวมัน และผิวด าทั้ง 6 พันธุ์/สายพันธุ์ที่ผ่านการเพาะถั่วงอก 
สารกาบ้าเพ่ิมข้ึนจากระยะเริ่มต้นการแช่น้ าที่ 6 ชั่วโมง และสูงสุดที่ระยะที่ระยะ 4 เพาะถั่วงอกท่ี 72 ชั่วโมง 
จากนั้นสารกาบ้าจะลดลง โดยถั่วเขียวผิวมันให้สารกาบ้าอยู่ระหว่าง 19.65-21.51 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม สายพันธุ์ 
CNMB 06-02-20-5 ให้สารกาบ้าสูงสุด 21.51 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ในท านองเดียวกันถั่วเขียวผิวด าให้สารกาบ้า
อยู่ระหว่าง 20.41-24.23 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม สายพันธุ์ CNBGL67-1 ให้สารกาบ้าสูงสุด 24.23 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม (ตารางท่ี 6) สอดคล้องกับการเพาะงอกข้าวกล้อง พบว่า ปริมาณสารกาบ้าเพ่ิมจากระยะเริ่มต้นในข้าวกล้อง 
6.0 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม เมื่อผ่านการเพาะ 96 ชั่วโมง เพ่ิมข้ึนเป็น 149 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม (Saikura., et 
al.,2005) 

ปริมาณน้ าตาล และเส้นใยหยาบ 
พบว่า ปริมาณน้ าตาลของถั่วเขียวผิวมันและผิวด าทั้ง 6 พันธุ์/สายพันธุ์ ที่ผ่านการเพาะถั่วงอก 7 ระยะจะมี

ปริมาณน้ าตาลเปลี่ยนแปลง ดังแสดงไว้ในตารางที่ 7  เมื่อน าถั่วเขียวมาแช่น้ าเป็นเวลา 6 ชั่วโมง จะมีปริมาณ
น้ าตาลลดลงต่ าที่สุดในทุกพันธุ์/สายพันธุ์ ต่อจากนั้นเมื่อเพาะงอกถึงระยะที่ 4 ในถั่วเขียวผิวมัน และระยะที่ 5 ใน 
ถั่วเขียวผิวด า พบว่า ปริมาณน้ าตาลเพ่ิมสูงสุด จากนั้นปริมาณน้ าตาลจะคงที่และลดลง ในระยะที่ 6 และ 7 ทั้งนี้
เนื่องจากในระหว่างกระบวนการเพาะงอกองค์ประกอบทางเคมีเมล็ดพืชจะเปลี่ยนแปลงกิจกรรมทางชีวเคมี ซึ่งจะ
สร้างสารประกอบที่ส าคัญ และพลังงานเพ่ือใช้ในการงอก ไฮโดรไลติคเอนไซม์ จะถูกกระตุ้นท าหน้าที่ย่อยสลาย
สารประกอบโมเลกุลใหญ่ เช่น แป้ง ท าให้โมเลกุลเล็กลง ผลการย่อยสลายนี้ท าให้เพ่ิมปริมาณน้ าตาลในเมล็ดที่งอก 
และในระหว่างการงอก และในระหว่างการงอกของเมล็ดถั่วเขียว ก็จะมีการน าน้ าตาลไปใช้เป็นแหล่งของพลังงานใน
การงอกของเมล็ด จึงท าให้ปริมาณน้ าตาลหลังจากเพ่ิมสูงสุดแล้วไม่ เพ่ิมอีก และยังลดปริมาณลง (El-Adawy,et 
al.,2005)  ผลการเพาะถั่วงอกถั่วเขียวผิวมันและผิวด าทั้ง 6 พันธุ์/สายพันธุ์ ต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณเส้นใย
หยาบ พบว่า ปริมาณเส้นใยหยาบเพ่ิมขึ้นระหว่างการเพาะ โดยเพ่ิมสูงสุดที่ระยะที่ 7 (เพาะถั่วงอก 72 ชั่วโมง      
ผึ่ง 48 ชั่วโมง) ในถั่วเขียวผิวมันและผิวด าทุกพันธุ์/สายพันธุ์ โดยถั่วเขียวผิวมันให้เส้นใยหยาบอยู่ระหว่าง 10.7-
11.24 เปอร์เซ็นต์ (น้ าหนักแห้ง)  ถั่วเขียวผิวด าอยู่ระหว่าง 6.03-8.69 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 7)  เนื่องจากระหว่าง
การงอกของถั่วเขียวหรือเมล็ดพืชทั่วไปจะเกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีท าให้ปริมาณเส้นใยหยาบเพ่ิมขึ้นเมื่อ
ระยะเวลาการงอกเพ่ิมขึ้น สอดคล้องกับการทดลองของ El-Adawy,etal.,(2005) ที่ท าการเพาะงอกพืชตระกูลถั่ว           
เป็นระยะเวลา 120 ชั่วโมง พบว่า ปริมาณเส้นใยหยาบเพิ่มขึ้นจาก 6.15-8.65 เปอร์เซ็นต์  

 ปริมาณวิตามินซี และคลอโรฟิลล์ 
  การเพาะถั่วงอกถั่วเขียวผิวมัน และผิวด าทั้ง 6 พันธุ์/สายพันธุ์ ผ่านระยะเวลาการเพาะงอกทั้ง 7 

ระยะ พบว่า ปริมาณวิตามินซีจะเพ่ิมขึ้นสูงสุดที่ระยะ 7 คือ เพาะถั่วงอก 72 ชั่วโมง ผึ่ง 48 ชั่วโมง โดยถั่วเขียว    
ผิวมันให้วิตามินซีอยู่ระหว่าง 1.26-1.84 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ถั่วเขียวผิวด าให้วิตามินซีอยู่ระหว่าง 1.68-2.24
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม (ตารางที่ 8)  สอดคล้องกับ Fernadez-Orozco, et al., (2008) ที่ท าการเพาะถั่วเขียว 
พบว่า เพิ่มมากขึ้นในวันที่ 3 ถึง 2.8 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และสูงสุดในวันที่ 7 เช่นเดียวกัน 

 
 



ส าหรับปริมาณคลอโรฟิลล์ พบว่า ปริมาณคลอโรฟิลล์ในถั่วเขียวผิวมัน และผิวด าทั้ง 6 พันธุ์/สายพันธุ์    
ทีผ่่านการเพาะถั่วงอกท้ัง 7 ระยะ ในช่วงการเพาะที่ระยะ 1-4 จะคงที่หรือมีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ทั้งนี้
เนื่องจากเมล็ดถั่วเขียวก าลังเจริญเติบโตเป็นล าต้นและเริ่มสร้างใบ ท าให้ปริมาณคลอโรฟิลล์เพิ่มขึ้นเพียงเล็กน้อย
และเพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็วเมื่อน ามาผึ่งแดดเป็นเวลา 6 ชัว่โมง และสูงสุดที่ระยะ 7 ที่น าออกผึ่งแดดที ่ 48 ชั่วโมง 
โดยถั่วเขียวผิวมันให้ปริมาณคลอโรฟิลล์ อยู่ระหว่าง 7.15-8.99 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ถั่วเขียวผิวด าให้ปริมาณ
คลอโรฟิลล์ อยู่ระหว่าง 6.48-6.99 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม (ตารางท่ี 8)  จะเห็นได้ว่าถั่วเขียวผิวมันจะมีปริมาณ
คลอโรฟิลล์สูงกว่าถั่วเขียวผิวด า เนื่องจากมีการเจริญเติบโตหรือมีการงอกได้ดีกว่า และสร้างใบเลี้ยงสองใบข้ึนมา
ก่อนถั่วเขียวผิวด า (Figure 1) 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาการพัฒนาการผลิตถั่วงอกจากถ่ัวเขียวผิวด าและผิวมันสายพันธุ์ดีเด่นศึกษาเพ่ือเพ่ิมคุณค่า
ทางโภชนาการ จ านวน 6 พันธุ์/สายพันธุ์  เพ่ือศึกษาความแตกต่างของคุณค่าทางโภชนาการที่เปลี่ยนแปลง
ระหว่างการเพาะถั่วงอก 7 ระยะ ที่ศูนย์วิจัยพืชไร่ชัยนาท ในปี 2556-2557 สรุปได้ดังนี้ 

1. ถั่วเขียวผิวมันและผิวด าทั้ง 6 พันธุ์/สายพันธุ์ ให้น้ าหนักสดถั่วงอกสูงสุดที่ระยะ เพาะถั่วงอกท่ี 72 
ชั่วโมงผึ่ง 24 ชั่วโมง ระหว่าง 6,077-6,183 และ 5,873-6,075 กรัม ตามล าดับ โดยถั่วเขียวผิวมัน
สายพันธุ์ CNMB 06-02-20-5 ให้น้ าหนักสดสูงสุด 6,183 กรัม ในขณะที่ถ่ัวเขียวผิวด าสายพันธุ์ 
CNBGL67-1  ให้น้ าหนักสดสูงสุด 6,075 กรัม 

2. ถั่วเขียวผิวมันและผิวด าทั้ง 6 พันธุ์/สายพันธุ์ ให้ความหวาน และความแน่นเนื้อสูงสุดที่ระยะการ 
เพาะถั่วงอกท่ี 72 ระหว่าง 6.0 - 7.3 เปอร์เซ็นต์ และ 3.0-3.2 นิวตันต่อตารางเซนติเมตร ตามล าดับ  

3. การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ถั่วเขียวผิวมันและผิวด าทั้ง 6 พันธุ์/สายพันธุ์ ให้ปริมาณโปรตีน 
เส้นใยหยาบ วิตามินซี และคลอโรฟิลล์สูงสุด ระยะการเพาะถั่วงอกท่ี 72 ชั่วโมงผึ่ง 48 ชั่วโมง 

4. ปริมาณน้ าตาล ถั่วเขียวผิวมัน และถั่วเขียวผิวด าทั้ง 6 พันธุ์/สายพันธุ์ ให้ปริมาณน้ าตาลสูงสุดทีร่ะยะ
การเพาะถั่วงอก 72 ชั่วโมง และการทีเ่พาะ 72 ชั่วโมง ผึ่ง 6 ชั่วโมง  

5. ส าหรับปริมาณสารกาบ้าถั่วเขียวผิวมัน และถั่วเขียวผิวด าทั้ง 6 พันธุ์/สายพันธุ์ ให้ปริมาณสารกาบ้า 
สูงสุดทีร่ะยะการเพาะถั่วงอก 72 ชั่วโมง  

6. ผลการทดลองทั้งหมด เสนอแนะว่า การเพาะถั่วงอกท่ีระยะการเพาะที่ 72 ชั่วโมง ในถั่วเขียวผิวมัน
และผิวด าให้ความหวาน และความแน่นเนื้อ และปริมาณสารกาบ้าสูงสุด ขณะที่การเพาะที่ 72 
ชั่วโมง ผึ่ง 24 ชั่วโมงให้น้ าหนักสดถั่วงอกสูงสุด และการเพาะที่ 72 ชั่วโมง ผึ่ง 48 ชั่วโมงให้ปริมาณ
โปรตีน เส้นใยหยาบ วิตามินซี และคลอโรฟิลล์ สูงสุด  

 



การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
สามารถน าข้อมูลที่ได้ แนะน าการพัฒนาการผลิตถั่วงอกจากถั่วเขียวผิวด าและผิวมันสายพันธุ์ดีเด่นศึกษา

เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ เพ่ือให้ได้ผลผลิตถั่วงอกสดสูงสุด และถั่วงอกมีคุณค่าทางโภชนาการ เพ่ือแนะน า
ให้กับเกษตรกรผู้ปลูกถ่ัวเขียวผิวมัน และผิวด าในเขตภาคเหนือตอนล่าง และภาคกลาง และผู้ผลิตถั่วงอกต่อไป  
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Table 1  Moisture strength and germination of seeds mungbean and blackgram  
  

seeds characteristic 
Mungbean Blackgram 

CNMB 
06-02-20-5 

CNMB 
06-01-40-4 

CN 84-1 
 

CN 80 CNBGL  
67-1 

CNBG  
 L3-8 

Moisture (%) 11.37 12.01 12.05 12.17 11.98 12.5 
Strength (%) 85 83 84 83 85 84 
Germination (%) 95 91 94 95 98 96 
       



Table 2  Hypocotyl length and hypocotyl width of sprouts characteristic from mungbean and blackgram         
             at seven-stages of consequence germination and  sprouting 

Stages of consequence 
germination  and  sprouting 

Hypocotyl length (cm.) 
Mungbean Blackgram 

CNMB 
06-02-20-5 

CNMB 
06-01-40-4 

CN 84-1 
 

CN 
80 

CNBGL  
67-1 

CNBG  
 L3-8 

1.   6-hours-soaking - - - - - - 
2. 24-hours germination - - - - - - 
3. 48-hours germination - - - - - - 
4. 72-hours sprouting 5.8 5.0 4.8 3.7 5.2 4.6 
5. 72-hours sprouting and 6 hours drying  6.9 6.7 6.4 6.5 7.0 6.2 
6. 72-hours sprouting and 6 hours drying 9.5 9.6 9.7 8.3 8.1 7.3 
7. 72-hours sprouting and 6 hours drying 9.6 9.9 12.1 11.9 9.7 9.4 

Stages of consequence 
germination  and  sprouting 

Hypocotyl width (mm.) 
Mungbean Blackgram 

CNMB 
06-02-20-5 

CNMB 
06-01-40-4 

CN 84-1 
 

CN 80 CNBGL  
67-1 

CNBG  
 L3-8 

1.   6-hours-soaking - - - - - - 
2. 24-hours germination - - - - - - 
3. 48-hours germination - - - - - - 
4. 72-hours sprouting 3.4 3.5 3.3 3.2 3.8 3.2 
5. 72-hours sprouting and 6 hours drying  3.0 3.3 3.2 2.8 2.8 2.8 
6. 72-hours sprouting and 6 hours drying 2.6 3.0 3.2 2.6 3.3 2.7 
7. 72-hours sprouting and 6 hours drying 3.1 2.6 3.0 2.6 3.2 2.1 

 

Table 3  Brix of sprouts characteristic from mungbean and blackgram  at seven-stages of consequence  
             germination and  sprouting 

Stages of consequence germination  
and  sprouting 

Brix (%) 
Mungbean Blackgram 

CNMB 
06-02-20-5 

CNMB 
06-01-40-4 

CN 84-1 
 

CN 80 CNBGL  
67-1 

CNBG  
 L3-8 

1.   6-hours-soaking - - - - - - 
2. 24-hours germination - - - - - - 
3. 48-hours germination - - - - - - 
4. 72-hours sprouting 7.2 7.0 6.0 6.4 7.3 6.4 
5. 72-hours sprouting and 6 hours drying  5.9 5.6 6.0 6.3 6.2 6.3 
6. 72-hours sprouting and 6 hours drying 5.6 5.9 5.9 5.3 5.9 5.2 
7. 72-hours sprouting and 6 hours drying 4.5 4.6 4.5 4.6 5.6 5.2 



Table 4 Firmness of sprout characteristic from mungbean and blackgram  at seven-stages of consequence 

            germination and  sprouting 
 

Stages of consequence germination  
and  sprouting 

                                    Firmness (newton) 
Mungbean Blackgram 

CNMB 
06-02-20-5 

CNMB 
06-01-40-4 

CN 84-1 
 

CN 80 CNBGL  
67-1 

CNBG  
 L3-8 

1.   6-hours-soaking - - - - - - 
2. 24-hours germination - - - - - - 
3. 48-hours germination - - - - - - 
4. 72-hours sprouting 3.1 3.1 3.0 3.1 3.2 3.1 
5. 72-hours sprouting and 6 hours drying  3.0 3.1 3.0 2.4 2.9 2.5 
6. 72-hours sprouting and 6 hours drying 3.0 3.1 2.9 2.7 3.1 3.0 
7. 72-hours sprouting and 6 hours drying 3.0 2.5 2.6 2.7 3.0 2.9 
 
 
Table 5  Sprout fresh weight of sprout characteristic from mungbean and blackgram  at seven-stages  
             of consequence germination and  sprouting 

 

Stages of consequence germination  
and  sprouting 

Sprout fresh weight (g) 
Mungbean Blackgram 

CNMB 
06-02-20-5 

CNMB 
06-01-40-4 

CN 84-1 
 

CN 80 CNBGL  
67-1 

CNBG  
 L3-8 

1.   6-hours-soaking 1,964 d 1,836 cd 1,877 d 1,971 d   1,688 d 1,875 d 
2. 24-hours germination 1,847 c   2,119 c  2,284 c 2,405 cd 2,049 c   2,011 c 
3. 48-hours germination 3,531 b 3,028 b 2,895 b   2,703 c  2,871 b 2,804 b 
4. 72-hours sprouting    5,869 ab   5,496 ab  5,431 ab  5,603 ab 5,809 ab  5,735 ab 
5. 72-hours sprouting and 6 hours drying   6,135 ab 6,083 a 5,969 a   5,735 ab 6,012 ab  5,936 ab 
6. 72-hours sprouting and 6 hours drying  6,383 a 6,141 a 6,077 a  5,873 a 6,075 a  6,005 a 
7. 72-hours sprouting and 6 hours drying  5,752 ab  5,536 ab 5,421 ab  5,333 ab    5,668 ab  5,475 ab 

CV (%)    8.3   9.4  9.1  8.8   11.1  9.2 
   Means in the same column followed by a common letter are no significantly at the 5% level by DMRT 

 1/ mungbean and blackgram seed 1,000 g 

 
 
 
 
 



Table 6  Protein and GABA of sprout characteristic from mungbean and blackgram  at seven-stages  
             of consequence germination and  sprouting 
 

Stages of consequence 
germination  and  sprouting 

Protein (%) 
Mungbean Blackgram 

CNMB 
06-02-20-5 

CNMB 
06-01-40-4 

CN 84-1 
 

CN 80 CNBGL  
67-1 

CNBG  
 L3-8 

1.   6-hours-soaking 30.96 c 30.66 d 30.61 d 32.98 cd 33.02 d 31.16 d 
2. 24-hours germination 31.85 c 30.08 d 31.41 cd 30.33 d 31.75 e  32.46 cd 
3. 48-hours germination 32.80 c 32.53 c 31.58 cd 34.28 c  35.38 cd 34.65 c 
4. 72-hours sprouting  34.74 bc 35.43 bc  33.44 b   38.74 bc 32.85 de 34.31 c 
5. 72-hours sprouting and 6 hours drying  36.16 b 36.29 bc   35.27 ab  40.42 b  39.07 b 38.82 b 
6. 72-hours sprouting and 6 hours drying  38.68 b 38.75 b 37.30 ab   42.33 ab  41.92 ab  40.47 ab 
7. 72-hours sprouting and 6 hours drying     42.57 a   42.32 a   39.65 a  42.92 a 44.06 a 42.66 a 

CV (%)    6.0   4.2   4.5   4.4   4.8  3.8 

Stages of consequence 
germination  and  sprouting 

GABA (mg/100 g) 
Mungbean Blackgram 

CNMB 
06-02-20-5 

CNMB 
06-01-40-4 

CN 84-1 
 

CN 80 CNBGL  
67-1 

CNBG  
 L3-8 

1.   6-hours-soaking 5.86 cd 5.71 cd 5.02 d  5.13 c 6.05 cd   6.69 bc 
2. 24-hours germination  3.40 d 3.21 d 3.77 e    3.79 d 5.25 cd   6.88 bc 
3. 48-hours germination 21.51 a 20.6 a 19.65 a  24.23 a 23.11 a 20.41 a 
4. 72-hours sprouting  8.82 c 8.82 c 7.40 e  11.43 b  8.55 c   7.58 bc 
5. 72-hours sprouting and 6 hours drying  17.31 b 15.16 b 11.49 b    22.7 ab 17.33 b 19.75 ab 
6. 72-hours sprouting and 6 hours drying   7.31 cd 8.91 c  11.22 bc  8.17 bc  4.06 d   8.31 bc 
7. 72-hours sprouting and 6 hours drying      8.59 c 8.82 c 8.42 c  4.32 d     5.54 cd 9.80 b 

CV (%)    13.3 13.4    9.0 12.8 15.1 13.9 
Means in the same column followed by a common letter are no significantly at the 5% level by DMRT 
 
 
 
 
 
 
 
 



Table 7  Reducing sugar of sprout characteristic from mungbean and blackgram  at seven-stages  
             of consequence germination and  sprouting 
 

Stages of consequence 
germination  and  sprouting 

Reducing sugar (mg/100 g) 
Mungbean Blackgram 

CNMB 
06-02-20-5 

CNMB 
06-01-40-4 

CN 84-1 
 

CN 80 CNBGL  
67-1 

CNBG  
 L3-8 

1.   6-hours-soaking 3.89 g 5.43 f 4.54 f 2.28 f 2.41 f 2.05 e 
2. 24-hours germination 12.52 f 15.01 e 13.34 e 10.75 e 2.47 f 4.23 e 
3. 48-hours germination 44.16 e 35.66 d 33.94 d 31.3 d 25.09 e 22.95 d 
4. 72-hours sprouting 82.77 a 89.97 a 79.54 a 53.34 b 60.27 b 62.62 ab 
5. 72-hours sprouting and 6 hours drying  69.80 c 69.78 c 61.34 c 75.58 a 68.12 a 65.09 a 
6. 72-hours sprouting and 6 hours drying 75.95 b 77.58 b 76.62 ab 47.60 c 50.45 c 58.55 b 
7. 72-hours sprouting and 6 hours drying 67.12 cd 67.13 c 71.05 b 50.47 bc 38.18 d 37.4 c 

CV (%) 2.6 4.3 4.8 4.2 3.2 6.1 

Stages of consequence 
germination  and  sprouting 

Crude fiber (%) 
Mungbean Blackgram 

CNMB 
06-02-20-5 

CNMB 
06-01-40-4 

CN 84-1 
 

CN 80 CNBGL  
67-1 

CNBG  
 L3-8 

1.   6-hours-soaking 5.19 g 3.63 g 3.31 g 3.73 f 4.95 e 4.81 d 
2. 24-hours germination 5.61 f 5.17 f 3.89 f 4.32 e 6.14 d 5.22 cd 
3. 48-hours germination 5.67 e 5.84 e 4.27 e 5.38 c 6.37 c 5.56 cd 
4. 72-hours sprouting 7.79 d 6.10 d 5.31 d 4.75 e 6.38 c 6.52 bc 
5. 72-hours sprouting and 6 hours drying  8.22 c 7.65 c 6.42 c 5.72 b 6.65 b 7.71 ab 
6. 72-hours sprouting and 6 hours drying 8.84 b 8.96 b 8.60 b 5.76 c 6.37 c 8.09 a 
7. 72-hours sprouting and 6 hours drying 11.16 a 10.7 a 11.02 a 6.03 a 6.99 a 8.69 a 

CV (%)  4.3 4.2 4.4 2.8 2.5 7.8 
Means in the same column followed by a common letter are no significantly at the 5% level by DMRT 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Table 8  Vitamin C and Chlorophyll of sprout characteristic from mungbean and blackgram  at seven-stages  
             of consequence germination and  sprouting 

 

Stages of consequence  
germination  and  sprouting 

Vitamin C (mg/100 g) 
Mungbean Blackgram 

CNMB 
06-02-20-5 

CNMB 
06-01-40-4 

CN 84-1 
 

CN 80 CNBGL  
67-1 

CNBG  
 L3-8 

1.   6-hours-soaking 0.94 f 1.03 e 1.01 d 1.39 b 1.72 c   1.38 cd 
2. 24-hours germination 0.74 g 0.83 f 1.00 d 1.07 d 1.12 f 1.02 e 
3. 48-hours germination 1.24 e 1.17 d   0.97de 1.21 cd 1.45 e 1.36 d 
4. 72-hours sprouting 1.37 d 1.28 b 1.09 c 1.27 bc 1.83 b 1.64 b 
5. 72-hours sprouting and 6 hours drying  1.47 c 1.21 c 1.11 c 1.28 bc 1.55 d  1.52 bc 
6. 72-hours sprouting and 6 hours drying 1.54 b 1.04 e 1.17 b 1.65 a 1.68 c 1.63 b 
7. 72-hours sprouting and 6 hours drying 1.84 a 1.43 a 1.26 a 1.68 a 2.24 a 1.9 a 

CV (%)     1.5    1.6   1.2   4.3 1.7 4.1 

Stages of consequence  
germination  and  sprouting 

Chlorophyll ( mg/100 g ) 
Mungbean Blackgram 

CNMB 
06-02-20-5 

CNMB 
06-01-40-4 

CN 84-1 
 

CN 80 CNBGL  
67-1 

CNBG  
 L3-8 

1.   6-hours-soaking     0.09  de  0.06 cd  0.07 de   0.05 cd 0.06 de  0.04 de 
2. 24-hours germination     0.13  d   0.08 cd  0.09 de   0.05 cd  0.07 d 0.05 de 
3. 48-hours germination     0.22  cd  0.09 cd 0.17 d 0.13 cd  0.19 cd  0.11 d 
4. 72-hours sprouting     0.24  cd 0.20 c 0.24 d   0.18 c  0.20 cd  0.17 d 
5. 72-hours sprouting and 6 hours drying      2.43  c    2.23 bc 2.37 c  2.28 bc 2.33 c 2.20 c 
6. 72-hours sprouting and 6 hours drying     5.64  b 4.82 b 6.46 b 3.45 b 4.89 b 3.05 b 
7. 72-hours sprouting and 6 hours drying     8.99  a 7.98 a 7.15 a 6.48 a 6.99 a 6.69 a 

CV (%)     2.5    2.6   2.2   2.3 2.7 3.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก 
 

 

 
 
 
 

(A)Black plastic container (B) Mungbean and blackgram seeds (C) Soak mungbean seeds with warm water 6 hrs 
 
  

 

(G) 72- hours sprouting                                                  (H) 72- hours sprouting and 6 hours drying 
 
 

I) 72- hours sprouting and 24 hours drying           (J) 72- hours sprouting and 48 hours drying of mungbean 
 
 
 
 
 
 
 
                          (K) 72- hours sprouting and 48 hours drying of blackgram 
 
Figure 1.  Procedure of toxic free condo mungbean sprouts (A-K) 
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