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บทคัดย)อ 
การศึกษาสมบัติในการเสริมสร@างสุขภาพของถ่ัว 8 ชนิด ได@แก* ถ่ัวดํา ถ่ัวเขียว ถ่ัวแดงหลวง ถ่ัวเหลือง ถ่ัวขาว 

ถ่ัวแดงอะซูกิ ถ่ัวเหลืองผิวดํา และถ่ัวแดงนาง โดยศึกษาความสามารถในการต@านอนุมูลอิสระ (DPPH radical-
scavenging method, ABTS radical cation decolorization assay, ปริมาณสารประกอบฟYนอลิก และ
แอนโทไซยานิน) และส*งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพ (การวัดความขุ*น การนับจํานวนเซลล� และ 
ปริมาณแป]งรีซิสแตนท�) พบว*าถ่ัวต*างชนิดกันมีความสามารถในการต@านอนุมูลอิสระท่ีต*างกันอย*างมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) ถ่ัวท่ีมีรงควัตถุเคลือบท่ีผิว มีความสามารถในการต@านอนุมูลอิสระสูง มีปริมาณสารประกอบฟYนอลิก และ
แอนโทไซยานินสูง โดยเฉพาะถ่ัวดําและถ่ัวแดง เมื่อเปรียบเทียบความสามารถในการส*งเสริมการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� ได@แก* Lactobacillus acidophilus TISTR 450, L. bulgaricus TISTR 451 และ 
L. casei TISTR 453 พบว*าจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� สามารถใช@แหล*งคาร�บอนจากถ่ัวแต*ละชนิดแตกต*างกัน 
(p<0.05) สําหรับถ่ัวท่ีใช@เปhนตัวอย*างทดลองท้ังหมดให@ผลการส*งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพใกล@เคียง
กัน แต*พบสูงสุดในตัวอย*างถ่ัวแดงอะซูกิและถ่ัวแดงหลวง ซ่ึงสอดคล@องกับปริมาณของแป]งรีซิสแตนท�ท่ีมีมากกว*าถ่ัว
ชนิดอ่ืน ๆ  

 

คําสําคัญ : ถ่ัว; ความสามารถในการต@านอนุมูลอิสระ; แป]งรีซิสแตนท�; แลคโตบาซิลลัส 
 

Abstract 
Functional properties on health benefit of eight kinds of beans (Black gram bean, Mung bean, 

Red kidney bean, Soybean, Navy bean, Azuki bean, Black soybean and Red bean) were studied for 
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antioxidant capacity (DPPH radical-scavenging method, ABTS radical cation decolorization assay, 
total phenolic and anthocyanins content) and the synergistic effects of probiotic microorganism 
growth (Lactobacillus acidophilus TISTR 450, L. bulgaricus TISTR 451, and L. casei TISTR 453) 
(turbidimetrically, probiotic cell count and resistant starch content). The result showed that the 
colored beans have more antioxidant efficiency than the non-colored beans. Especially, black gram 
bean and red kidney bean were found to have the highest capacity compared to the other beans. 
When synergistic effects of probiotic Lactobacillus sp. growth such as L. acidophilus TISTR 450, L. 
bulgaricus TISTR 451 and L. casei TISTR 453 were studied, the result found that three probiotics 
could use the different carbon-source from each bean. Azuki bean and red kidney bean exhibited 
the highest synergistic effect of probiotic growth according to the high level of resistant starch 
content.  

 

Keywords: bean; antioxidant capacity; resistant starch; Lactobacillus 
 
1. บทนํา 

ปrจจุบันกระแสความสนใจในการศึกษาและ
วิจัยสมบัติในการเปhนสารเสริมสร@างสุขภาพจากวัตถุดิบ
ทางธรรมชาติ เช*น ผัก ผลไม@ และสมุนไพร แพร*หลาย
ในวงวิชาการท่ัวโลก ซ่ึงจะเห็นได@จากจํานวนงานวิจัยท่ี
ทําการตีพิมพ�ในวารสารนานาชาติเก่ียวกับสมบัติ
ดังกล*าวในปริมาณท่ีสูง วัตถุประสงค�ในการวิจัยก็เพ่ือ
นําองค�ความรู@ดังกล*าวมาวิเคราะห�และประยุกต�ใช@ให@
เปhนประโยชน� เ พ่ือนํามาเปhนส*วนผสมในการผลิต
อาหารท้ังในระดับครัวเรือนและอุตสาหกรรม ซ่ึงเปhน
การตอบสนองความต@องการของผู@บริโภคในปrจจุบันท่ี
หันมาดูแลสุขภาพของตนเองมาก ข้ึน ด@ วยการ
รับประทานอาหาร ท่ีนอกเหนือจาก คุณค* าทาง
โภชนาการท่ีได@รับ ยังได@รับประโยชน�จากสารเสริม 
สร@างสุขภาพจากอาหารดังกล*าวอีกทางหน่ึงด@วย สมบัติ
ในการเสริมสร@างสุขภาพท่ีได@รับความสนใจเปhนอันมาก 
ได@แก* ความสามารถในการต@านอนุมูลอิสระ ซ่ึงเปhน
ประโยชน�ต*อการลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็ง [1,2] 
แล@วยังมีผลต*อการชะลอความเสื่อมสภาพของร*างกาย
อีกด@วย [3,4] และความสามารถในการส*งเสริมการ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพ [5,6] โดยเฉพาะถ่ัว 
จัดได@ว*าเปhนธัญพืชท่ีมีการบริโภคท่ัวโลกในปริมาณท่ีสูง 
เน่ืองจากมีราคาถูกและเปhนแหล*งท่ีดีของโปรตีน ไขมัน 
และคาร�โบไฮเดรตท่ีจําเปhนต*อร*างกาย จึงถือได@ว*าเปhน
อาหารหลักสําหรับประชากรบนโลก นอกเหนือจาก
คุณค*าทางโภชนาการท่ีได@รับแล@ว ถ่ัวยังให@คุณประโยชน�
ต*อสุขภาพในด@านอ่ืน ๆ ด@วย เช*น สร@างภูมิคุ@มกันโรค
ต*อร*างกาย [7] ลดอาการอักเสบ [8] โดยเฉพาะ
ความสามารถในการต@านอนุมูลอิสระ และการช*วย
ส*งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพ ซ่ึงมี
แนวโน@มในการศึกษาวิจัยคุณประโยชน�ดังกล*าวมากข้ึน 

การศึกษาสมบัติในการต@านอนุมูลอิสระและ
ต@านการกลายพันธุ�จากถ่ัว พ้ืนเมือง (Phaseolus 
vulgaris) ของประเทศเม็กซิโก โดย Elizabeth และ
คณะ [9] พบว*าถ่ัวพ้ืนเมือง 3 ชนิด ซ่ึงมีสีท่ีแตกต*างกัน 
มีฤทธ์ิในการต@านอนุมูลอิสระและการกลายพันธุ� ท่ี
ต*างกัน รวมท้ังฤทธ์ิท้ังสองด@านน้ีแสดงความสัมพันธ�กัน
อย*างยิ่ง ซ่ึงให@ผลการทดลองเช*นเดียวกับ Martinez 
และคณะ [10] ในขณะท่ี Nahashon และคณะ [11] 
ได@นําถ่ัวเหลืองมาผสมกับข@าวโพดและโมลาส พบว*า
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ช*วยส*งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพใน
ผลิตภัณฑ�อาหารสัตว� (ไก*) ได@เปhนอย*างดี ในขณะท่ี Su 
และคณะ [12] ศึกษาการใช@โอลิโกแซกคาไรด�ซ่ึงสกัด
จากถ่ัวเหลือง ในการส*งเสริมการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย�สุขภาพกลุ*มแลคโตบาซิลลัส พบว*าสารสกัด
ดังกล*าวสามารถส*งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�
สุขภาพได@สูงกว*าพรีไบโอติกจากแหล*งอ่ืน ๆ เช*น อินนู-
ลิน เบตากลูแคน ฯลฯ Lima bean และ Cowpea ถูก
นํามาศึกษาอิทธิพลของปฏิกิริยา pyrodextrinization 
ต*อการเกิดแป]งรีซิสแตนท� พบว*าปฏิกิริยาดังกล*าวช*วย
ส*งเสริมให@เกิดแป]งรีซิสแตนท� ซ่ึงเปhนพรีไบโอติกท่ี
สําคัญและส*งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�
สุขภาพภายในลําไส@ใหญ* [13] 

เพ่ือเปhนการสร@างองค�ความรู@เก่ียวกับสมบัติใน
การเสริมสร@างสุขภาพจากวัตถุดิบทางการเกษตรของ
ไทย ได@แก* ถ่ัว ซ่ึงเปhนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญ อันจะเปhน
การกระตุ@นให@มีการผลิตเพ่ือเพ่ิมผลิตภาพ และมูลค*า
ของวัตถุดิบ โดยอ@างอิงจากฐานความรู@ท่ีได@ นอกจากน้ี   
ยังเปhนการพัฒนานวัตกรรมและองค�ความรู@ใหม*ทาง
วิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี ท่ีสํ า คัญ เ พ่ือใช@ ใน
อุตสาหกรรมอาหารต*อไป 
 

2. อุปกรณPและวิธีวิจัย 
2.1 วัตถุดิบ สารเคมี และอาหารเลี้ยงเชื้อ 

ถ่ั ว  8 ชนิด ได@แก*  ถ่ั วดํ า  (Black gram 
bean) ถ่ัวเขียว (Mung bean) ถ่ัวแดงหลวง (Red 
kidney bean) ถ่ัวเหลือง (Soybean) ถ่ัวขาว (Navy 
bean) ถ่ัวแดงอะซูกิ (Azuki bean) ถ่ัวเหลืองผิวดํา 
(Black soybean) และถ่ัวแดงนาง (Red bean) ซ้ือ
จ าก โ ค ร งกา รหลว ง  แบค ที เ รี ย  Lactobacillus 
acidophilus (TISTR 450), L. bulgaricus (TISTR 
451) และ L. casei (TISTR 453) จากศูนย�จุลินทรีย� 
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีแห*งประเทศ

ไทย (วว. )  Resistant Starch Assay Kit สั่ ง ซ้ือจาก
บ ริ ษั ท  Megazyme (Ireland) 1,1-diphenyl-2-
picryl-hydrazyl (DPPH), methanol, 6-hydroxyl-
2,5,7,8-tetramethyl-chroman-2-carboxylic acid 
(Trolox), Folin-Ciocalteau reagent, sodium 
carbonate, gallic acid monohydrate, เมทานอล 
และเอทานอล 95 % สั่งซ้ือจากบริษัทเบตเตอร�ซินดิ-
เคท จํากัด (กรุงเทพฯ) อาหารเลี้ยงเช้ือ MRS medium 
(ประกอบด@วย enzymatic from casein 10 กรัม , 
meat extract 10 ก รั ม , yeast extract 4 ก รั ม , 
triammomiun citrate 2 กรั ม , sodium acetate 5 
กรัม, magnesium sulfate heptahydrate 0.2 กรัม, 
manganese sulfate tetrahydrate 0.05 ก รั ม , 
dipotassium hydrogen phosphate 2.0 ก รั ม , 
glucose 10 กรัม (modified), Tween 80 1.08 กรัม, 
agar 15 ก รั ม , distilled water 1,000 ม ล . )  ยี่ ห@ อ 
Merck สั่งซ้ือจากบริษัท U&V Holding (ประเทศไทย) 
จํากัด 

2.2 การเตรียมตัวอย)าง 
นําถ่ัวมาบดให@ละเอียด (Pin Mill: Alpine 

Augsbug, Germany) ภายใต@อุณหภูมิต่ําและปลอด
เช้ือ เก็บตัวอย*างในซองอะลูมิเนียม ป�ดผนึก และเก็บ
ในห@องแช*แข็ง (-20 องศาเซลเซียส) จนกระท่ังนํามา
วิเคราะห� รวมถึงเตรียมสูตรอาหารเลี้ยงเช้ือให@เหมาะ
กับการวิเคราะห�ด@วย 

2.3 การวิเคราะหPความสามารถในการต�าน
อนุมูลอิสระ 

ช่ังตัวอย*าง 1 กรัม ใส*ในหลอดทดลอง สกัด
ด@วยเมทานอล 80 % ปริมาณ 10 มล. ผสมให@เข@ากัน 
แช*ในอ*างอัลตราโซนิก เปhนเวลา 15 นาที นําไปหมุน
เห ว่ียง (Centrifuge: Hettich, Germany) เ ก็บสาร 
ละลายส*วนใสในหลอดขนาด 50 มล. สกัดซํ้าอีก 2 ครั้ง 
แล@วปรับปริมาตรสารสกัดให@ได@ 50 มล. ก*อนนําไปใช@ 
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วิเคราะห�สมบัติในการต@านสารอนุมูลอิสระต*อไป 
2.3.1 DPPH radical-scavenging method 
วิเคราะห�ตามวิธีของ Tachibana และคณะ 

[14] โดยมีการดัดแปลงให@เหมาะสมกับวัตถุดิบท่ีใช@ ซ่ึง
มีวิธีวิเคราะห�ดังน้ี นําสารสกัดท่ีได@ 3 มล. ผสมกับ
สารละลาย DPPH (ความเข@มข@น 200 ไมโครโมลาร�) 
ปริมาตร 3 มล. เ ก็บในท่ีมืด 40 นาที ก*อนนําไป
วิเคราะห�ค*าการดูดกลืนแสง (Spectrophotometer: 
Genesys 10 UV, Thermo scientific, USA) ท่ีความ
ยาวคลื่น 515 นาโนเมตร (สร@างกราฟมาตรฐานด@วย
สารละลาย Trolox ท่ีความเข@มข@น 0-100 ไมโคร-     
โมลาร�) ค*าท่ีได@จากการคํานวณแสดงในหน*วย Trolox 
quivalents  

2.3.2 ABTS radical cation decoloriza-
tion assay 

วิเคราะห�ตามวิธีของ Re และคณะ 
[15] โดยดัดแปลงดังรายละเอียดน้ี เตรียมสารละลาย 
7 mM ABTS ด@วยสารละลาย 2.45 mM potassium 
persulfate เก็บสารละลายท่ีได@ในท่ีมืด อุณหภูมิปกติ 
นาน 12-16 ชม. (ก*อนนํามาใช@) จากน้ันนําสารละลาย 
ABTS ท่ีเตรียมได@ เจือจางด@วยเมทานอล 80 % จนได@
ค*าการดูดกลืนแสงเท*ากับ 0.700±0.020 ท่ีความยาว
คลื่น 734 นาโนเมตร หลังจากน้ันใช@สารละลายท่ีเจือ
จางได@  1 มล. ผสมกับสารสกัดของตัวอย*าง 10 
ไมโครลิตร อ*านค*าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 
734 นาโนเมตร บันทึกค*า ท่ีได@  ให@ ใช@สารละลาย
มาตรฐาน Trolox สร@างกราฟมาตรฐาน (ความเข@มข@น 
0-100 ไมโครโมลาร�) ค*าท่ีได@จากการคํานวณแสดงใน
หน*วย Trolox equivalents เช*นกัน 

2.4 การวิ เคราะหPป ริมาณสารประกอบ        
ฟYนอลิกท้ังหมด 

วิเคราะห�ตามวิธีของ Li และคณะ [16] 
รายละเอียดการวิเคราะห� คือ นําสารสกัด 0.2 มล. 

ผสมกับสาร Folin-Ciocalteau reagent (เจือจาง 
1 : 10) เมื่อครบ 4 นาที ให@ เติมสารละลายอ่ิมตัว 
Na2CO3 ปริมาตร 0.8 มล. ตั้งท้ิงไว@ 30 นาที แล@วจึง
นําเข@าเครื่องหมุนเหว่ียงท่ีความเร็วรอบ 5,000 รอบ/
นาที นาน 10 นาที วิเคราะห�ค*าการดูดกลืนแสงท่ีความ
ยาวคลื่น 765 นาโนเมตร (สร@างกราฟมาตรฐานด@วย 
Gallic acid) ค*าท่ีได@จากการคํานวณแสดงในหน*วย 
mg GAE/g  

2.5 การวิเคราะหPปริมาณแอนโทไซยานิน 
ช่ังตัวอย*าง 100 กรัม ใส*ในขวดรูปชมพู* 

เติมสารละลายผสมสําหรับสกัด ( โดยใช@  95 % 
ethanol ผสมกับสารละลาย 1.5 M HCl) ท่ีเตรียมไว@ 
150 มล. เขย*าให@เข@ากัน ป�ดฝา เก็บในตู@เย็น 6 ช่ัวโมง 
กรองสารละลายผ*านกระดาษกรอง Whatman® เบอร� 
1 ล@างขวด และกากด@วยสารละลายเดิม นําสารสกัดท่ี
ได@ใส*ในขวดปริมาตร 500 มล. ปรับปริมาตรจนได@ 500 
มล. เขย*าให@เข@ากัน ป�เปตมา 2 มล. ใส*ในขวดปริมาตร 
100 มล. ปรับปริมาตรให@ได@ 100 มล. ด@วยสารละลาย
เดิม วัดค*า O.D. ท่ีความยาวคลื่น 535 nm. ใช@นํ้ากลั่น
เปhน blank คํานวณปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด 
(มิลลิกรัมต*อ 100 กรัมตัวอย*าง) [17] 

2.6 การวิเคราะหPปริมาณแป]งรีซิสแตนทP 
วิเคราะห�ตามวิธีในคู*มือ Resistant Starch 

Assay Kit (Megazyme, Ireland) รายละเ อียดการ
วิเคราะห�โดยสังเขป คือ ช่ังตัวอย*าง 0.1 กรัม ใส*ใน
หลอดทดลอง ผสมสารละลายผสม pancreatic α-
amylase (10 มก./มล.) และ amyloglucosidase (3 
ยูนิต/มล.) ปริมาตร 4 มล. บ*มในอ*างควบคุมอุณหภูมิท่ี 
37 องศาเซลเซียส นาน 16 ช่ัวโมง พร@อมเขย*า หลังจาก
บ*มให@เติมเอทานอล 4 มล. เขย*าให@เข@ากัน แล@วนําเข@า
เครื่องหมุนเหว่ียงท่ีความเร็วรอบ 3,000 รอบ/นาที 
นาน 10 นาที ท้ิงสารละลายส*วนใสออก เติมเอทานอล 
50 % (v/v) ปริมาตร 8 มล. แล@วเข@าเครื่องหมุนเหว่ียง
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อีกครั้ง ท้ิงสารละลายส*วนใสออก ทําซํ้า 3 ครั้ง แล@วจึง
นําสารตัวอย*างท่ีเหลือในหลอดมาเติม 2 M KOH 
ปริมาตร 2 มล. ให@เติมในอ*างนํ้าแข็งพร@อมกวนด@วย 
magnetic bar นาน  20 นา ที  แล@ ว จึ ง เ ติ ม  1.2 M 
sodium acetate buffer (8 ม ล . , pH 3.8) แ ล ะ 
amyloglucosidase (0.1 มล., 3,300 U/ml) นําหลอด
ตัวอย*างแช*ในอ*างนํ้าร@อนควบคุมอุณหภูมิท่ี 50 องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที นําเข@าเครื่องหมุนเหว่ียงท่ี 
3,000 รอบ/นาที นาน 10 นาที ใช@สารละลายส*วนใส 
0.1 มล .  ผสม กับสารละลาย  glucose oxidase-
peroxidase-aminoantipyrine (GOPOD, >12,000 
U/l glucose oxidase, >650 U/l peroxidase, 0.4 
mM 4-aminoantipyrin) 3 มล. นําไปบ*มในอ*างนํ้า
ร@อนควบคุมอุณหภูมิท่ี 50 องศาเซลเซียส นาน 20 
นาที วัดค*าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 510 นาโน
เมตร ใช@  sodium acetate buffer (0.1 M, pH 4.5) 
เปhน blank ค*าท่ีได@จากการคํานวณแสดงในหน*วย %
แป]งรีซิสแตนท� (g/100g) 

2.7 การวิเคราะหPความสามารถในการเจริญ 
เติบโตของจุลินทรียP 

เข่ียเช้ือจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ�ลง
ในอาหารเหลว MRS (MRS broth) นําไปบ*มท่ีอุณหภมูิ 
35 องศาเซลเซียส เปhนเวลา 24 ช่ัวโมง จากน้ันนํามา
ปรับค*าความขุ*น (OD) ให@ได@มีค*าเท*ากับ 0.5 ท่ีความ
ยาวคลื่น 600 นาโนเมตร ใช@เปhนค*าความขุ*นเริ่มต@นใน
การทดลอง [18] 

2.7.1 การ วิ เคราะห�ปริมาณจุลินทรีย�
สุขภาพโดยการวัดความขุ*น (turbidimetrically)  

ถ*ายจุลินทรีย�สุขภาพเริ่มต@น (starter 
culture) ท่ีมีค*าความขุ*นเท*ากับ 0.5 (600 นาโนเมตร) 
ลงในอาหารเลี้ยงเช้ือดัดแปลง MRS  (modified MRS 
medium) ท่ีประกอบด@วยถ่ัวชนิดต*า งๆ ในอัตรา 5 % 
(v/v) ของอาหารเหลว MRS ดัดแปลง จากน้ันนําไปบ*ม

ในตู@บ*มเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปhน
เวลา 48 ช่ัวโมง แล@ววัดค*าความขุ*น (OD) ท่ีเวลา 24 
และ 48 ช่ัวโมง เปรียบเทียบผลการเจริญของจุลินทรีย�
สุขภาพท้ัง 5 สายพันธุ� ท่ีเจริญในอาหารเหลว MRS 
ปกติท่ีมีกลูโคสเปhนแหล*งคาร�บอนซ่ึงใช@เปhนชุดควบคุม 
(control) 

2.7.2 การ วิ เคราะห�ปริมาณจุลินทรีย�
สุขภาพโดยการนับจํานวนเซลล�  (probiotic cell 
count) นับจํานวนจุลินทรีย�สุขภาพเริ่มต@น (starter 
culture) ทีมีค*าความขุ*นเท*ากับ 0.5 หลังจากถ*ายลงใน
อาหารเลี้ยงเช้ือ MRS ดัดแปลง โดยใช@เทคนิคการ 
pour plate นําไปบ*มในตู*บ*มเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 
องศาเซลเซียส เปhนเวลา 48 ช่ัวโมง นับจํานวนโคโลนี
ของจุลินทรีย�สุขภาพท่ีปรากฏบนจานเพาะเช้ือ เมื่อ
ทดลองครบเวลาท่ี 48 ช่ัวโมง นําหลอดเพาะจุลินทรีย�
สุขภาพท่ีเจริญอยู*ในอาหารเลี้ยงเช้ือ MRS ดัดแปลง มา
นับจํานวนจุลินทรีย�สุขภาพหลังจากผ*านไป 48 ช่ัวโมง 
โดยการเปรียบเทียบกับจํานวนจุลินทรีย�สุขภาพท่ีเลี้ยง
ในอาหาร MRS ปกติ  

2.8 ก า รวา งแผนการทดลองและการ
วิเคราะหPข�อมูลทางสถิติ 

การทดลองท้ังหมดมีจํานวนซํ้าของการ
ทดลอง 3 ซํ้า ข@อมูลท่ีได@นํามาวิเคราะห�ทางสถิติด@วย 
one-way ANOVA โดยโปรแกรม SPSS® version 12 
(SPSS Thailand Co., Ltd.) วิเคราะห�ความแตกต*าง
ด@ ว ย วิ ธี  Duncan’s multiple range test ท่ี ร ะ ดั บ
ความเช่ือมั่นร@อยละ 95 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณP 
3.1 ความสามารถในการต�านอนุมูลอิสระ 

การวิเคราะห�สมบัติในการต@านอนุมูลอิสระ 
ของถ่ัวท้ัง 8 ชนิด โดยวิธี DPPH radical-scavenging 
แสดงดังตารางท่ี 1 ซ่ึงพบว*าถ่ัวแต*ละชนิดมีความ 
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สามารถในการต@านอนุมูลอิสระท่ีแตกต*างกันอย*างมี
นัยสําคัญ (p<0.05) กล*าวคือ ถ่ัวดํามีสมบัติในการต@าน
อนุมูลอิสระมากท่ีสุด (529.04 ไมโครโมล Trolox eq./
กรัม) รองลงมา คือ ถ่ัวแดงหลวงและถ่ัวแดงนาง 
(301.51 และ 293.91 ไมโครโมล Trolox eq. /กรัม 
ตามลําดับ) ส*วนถ่ัวเขียวมีสมบัติในการต@านอนุมูลอิสระ
น@อยท่ีสุด (51.74 ไมโครโมล Trolox eq. /กรัม) จาก
ข@อมูลดังกล*าว เห็นได@ว*าถ่ัวท่ีมีสีจะมีฤทธ์ิในการต@าน
อนุมูลอิสระได@ดีกว*า โดยถ่ัวดํา ถ่ัวแดงหลวง ถ่ัวแดง-
นาง ถ่ัวแดงอะซูกิ และถ่ัวเหลืองผิวดํา จะมีรงควัตถุ

จําพวกแอนโทไซยานินสูง และสามารถออกฤทธ์ิในการ
ต@านอนุมูลอิสระ ซ่ึงให@ผลการทดลองเช*นเดียวกับ 
Elizabeth และคณะ [9] ท่ีทดลองในถ่ัวพ้ืนเมืองของ
เม็กซิโกท่ีมีสี ท่ีต*างกัน แสดงฤทธ์ิในการต@านอนุมูล
อิสระและการกลายพันธุ�ท่ีต*างกันด@วย รวมถึงงานวิจัย
ของ Madhujith และ Shahidi [19] ท่ี ศึกษาความ 
สามารถในการต@านอนุมูลอิสระของถ่ัว 4 ชนิด ท่ีมีสี
ต*างกัน และแยกเปลือกนอกของถ่ัวมาวิเคราะห�เปรียบ 
เทียบกันด@วย 

 
ตารางท่ี 1  ความสามารถในการต@านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟYนอลิก แอนโทไซยานิน และแป]งรีซิสแตนท�

ท้ังหมด 
 

ตัวอย*าง 
Antioxidant capacity 
(µM Trolox eq./g)* 

Total phenolic 
content 

(mg GAE /g)* 

Anthocyanins 
content 

(mg /100 g)* 

Resistant 
starch content 

(g/100 g)* DPPH assay ABTS assay 
ถ่ัวดํา 529.04±11.85a 61.82±2.54a 4.16±0.04a 26.43±0.06a 0.37±0.03e 
ถ่ัวเขียว 51.74±3.33g 10.45±0.98f 1.62±0.03f 0.00±0.00d 1.22±0.02d 
ถ่ัวแดงหลวง 301.51±36.11b 34.66±1.98b 2.29±0.03e 0.76±0.00c 7.93±0.40b 
ถ่ัวเหลือง 107.22±7.40e 22.73±1.11d 2.48±0.03d 0.00±0.00d 0.06±0.01f 
ถ่ัวขาว 90.41±6.31f 20.91±1.96e 0.99±0.03g 0.00±0.00d 0.46±0.05e 
ถ่ัวแดงอะซูกิ 268.01±2.50c 34.09±0.83b 2.47±0.03d 0.68±0.24c 8.99±0.23a 
ถ่ัวเหลืองผิวดํา 228.25±2.00d 30.91±1.17c 2.59±0.02c 3.18±0.18b 0.36±0.01e 
ถ่ัวแดงนาง 293.91±11.06b 34.55±0.98b 2.84±0.16b 0.51±0.00c 5.33±0.25c 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต*างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต*างอย*างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
 

เมื่อวิเคราะห�สมบัติในการต@านอนุมูลอิสระ 
ข อ ง ถ่ั ว ท้ั ง ห ม ด โ ด ย วิ ธี  ABTS radical cation 
decolorization (ตารางท่ี 1) พบว*าถ่ัวดํามีสมบัติใน
การต@านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด (61.82 ไมโครโมล 
Trolox eq./กรัม) รองลงมา คือ ถ่ัวแดงหลวงและถ่ัว
แดงนาง (34.66 และ 34.55 ไมโครโมล Trolox eq./
กรัม ตามลําดับ) ส*วนถ่ัวเขียวมีสมบัติในการต@านอนุมูล

อิสระน@อยท่ีสุด (10.45 ไมโครโมล Trolox eq./กรัม) 
จากข@อมูลดังกล*าว เห็นได@ว*าสอดคล@องกับการวิเคราะห�
สมบัติในการต@านอนุมูลอิสระด@วยวิธี DPPH radical-
scavenging ท่ีแสดงแนวโน@มว*าถ่ัวท่ีมีสีจะมีฤทธ์ิสูงกว*า
ถ่ัวท่ีไม*มีสี 

3.2 ปริมาณสารประกอบฟYนอลิกท้ังหมด 
สารประกอบฟYนอลิก เปhนดัชนีบ*งช้ีถึงความ  
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สามารถในการต@านอนุมูลอิสระทางหน่ึง จากการ
วิเคราะห�ปริมาณสารประกอบฟYโนลิกท้ังหมด ของถ่ัว
ท้ัง 8 ชนิด โดยวิธี Folin-Ciocalteau (ตารางท่ี 1) 
พบว*าถ่ัวต*างชนิดกันมีปริมาณสารประกอบฟYนอลิก
ท้ังหมดแตกต*างกันอย*างมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยถ่ัว
ดํามีปริมาณสารประกอบฟYโนลิกมากท่ีสุด (4.16 มก. 
GAE/กรัม) รองลงมา คือ ถ่ัวแดงนางและถ่ัวเหลืองผิว
ดํา (2.84 และ 2.59 มก. GAE/กรัม ตามลําดับ) ส*วน
ถ่ัวขาวมีปริมาณสารประกอบฟYโนลิกน@อยท่ีสุด (0.99 
มก .  GAE/กรั ม )  ให@ ผลการทดลอง เช*น เดี ยว กับ 
Madhujith และ Shahidi [19] ท่ีศึกษาปริมาณสาร 
ประกอบฟYนอลิกท้ังหมดของถ่ัว 4 ชนิด ท่ีมีสีผิวเปลือก
ต*างกัน พบว*าผิวเปลือกของถ่ัวดํามีปริมาณสาร 
ประกอบฟYนอลิกท้ังหมดสูงท่ีสุด ในขณะท่ีผิวเปลือก
ถ่ัวขาวมีปริมาณน@อยท่ีสุด เมื่อวิเคราะห�ท้ังเมล็ดถ่ัวจะมี
ปริมาณสารประกอบฟYนอลิกท้ังหมดน@อยกว*าเฉพาะท่ี
เปลือก เน่ืองจากสารประกอบฟYนอลิกจะถูกสะสมไว@ท่ี
ผิวเปลือกมากกว*าในเน้ือเมล็ดของถ่ัวน่ันเอง (Segev 
และคณะ [20] วิเคราะห�ปริมาณสารประกอบฟYนอลิก
ท่ีเปลี่ยนแปลงไประหว*างการแช*นํ้าของถ่ัว chickpea 
พบว*าปริมาณสารดังกล*าวจะลดลงถึง 45 % เน่ืองจาก
การสูญเสียท่ีผิวเปลือกน่ันเอง) จากข@อมูลดังกล*าว เห็น
ได@ว*าสอดคล@องกับการวิเคราะห�สมบัติในการต@าน
อนุมูลอิสระด@วยวิธี DPPH radical-scavenging  และ 
ABTS radical cation decolorization ท่ีพบว*าถ่ัวท่ีมี
สีจะมีฤทธ์ิสูงกว*าถ่ัวท่ีไม*มีสี [9]  

3.3 ปริมาณแอนโทไซยานิน 
รงควัตถุท่ีพบในถ่ัวท่ีมีสี คือ สารแอนโทไซ-

ยานิน [21] การวิเคราะห�ปริมาณแอนโทไซยานิน
ท้ังหมดในถ่ัว 8 ชนิด (ตารางท่ี 1) พบว*าถ่ัวต*างชนิดกัน
มีปริมาณสารแอนโทไซยานินแตกต*างกันอย*างมี
นัยสําคัญ (p<0.05) โดยถ่ัวดํามีปริมาณแอนโทไซ-
ยานินสูงท่ีสุด (26.43 มก./100 กรัม) ปริมาณดังกล*าว

เช*นเดียวกับการทดลองของ Fabroni และคณะ [22] 
ท่ีพบว*าในถ่ัวดํามีปริมาณแอนโทไซยานิน 25.00 มก./
100 กรัม รองลงมา คือ ถ่ัวเหลืองผิวดํา (3.18 มก./
100 กรัม) ส*วนถ่ัวเขียว ถ่ัวเหลือง และถ่ัวขาวไม*พบ
สารแอนโทไซยานิน เมื่อเปรียบเทียบกับฤทธ์ิในการ
ต@านอนุมูลอิสระจะเห็นได@ว*าสอดคล@องกัน กล*าวคือ ถ่ัว
ท่ีมีแอนโทไซยานินจะมีฤทธ์ิดังกล*าวสูงกว*าถ่ัวท่ีมีรงค-
วัตถุดังกล*าวน@อยกว*า ดังการทดลองของ Beninger 
และ Hosfield [23] ซ่ึงศึกษาความสามารถในการต@าน
อนุมูลอิสระของสารแอนโทไซยานินท่ีสกัดจากเปลือก
หุ@ ม เ มล็ ด ถ่ั ว  (Phaseolus vulgaris L.) ท่ี มี สี  โ ด ย
โครงสร@างของสารแอนโทไซยานินจะมีหมู* OH- ท่ีจะ
สามารถรับ H+ จากอนุมูลอิสระทําให@เสถียรข้ึนน่ันเอง 

3.4 ปริมาณแป]งรีซิสแตนทP 
ปริ ม าณแป] ง รี ซิ ส แตนท� ถื อ ได@ ว* า เปhน 

functional fiber ซ่ึงจุลินทรีย�สุขภาพสามารถนําไปใช@
ประโยชน�ได@ [24] ในการวิเคราะห�ปริมาณแป]งรีซิส-
แตนท�ของถ่ัวท้ัง 8 ชนิด (ตารางท่ี 1) พบว*าถ่ัวต*างชนิด
กันจะมีปริมาณแป]งรี ซิสแตนท� ท่ีแตกต*างกัน ถ่ัว
แดงอะซูกิมีปริมาณแป]งรีซิสแตนท�มากท่ีสุด (8.99 
กรัม/100 กรัม) รองลงมา คือ ถ่ัวแดงหลวงและถ่ัวแดง-
นาง (7.93 และ 5.33 กรัม/100 กรัม ตามลําดับ) ซ่ึง 
Reddy และคณะ [25] ก็แสดงข@อมูลถึงปริมาณแป]ง   
รีซิสแตนท�ท่ีมีมากในถ่ัวแดงเมื่อเปรียบเทียบกับถ่ัวชนิด
อ่ืนเช*นกัน ส*วนถ่ัวเหลืองมีปริมาณแป]งรีซิสแตนท�น@อย
ท่ีสุด และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณแป]งรีซิสแตนท�กับ
ความสามารถในการส*งเสริมการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย�สุขภาพ พบว*าให@ผลการทดลองท่ีสอดคล@อง
กัน คือ ถ่ัวแดงอะซูกิซ่ึงมีปริมาณแป]งรีซิสแตนท�สูงก็
สามารถส*งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพ 
ท้ังจากการวิเคราะห�โดยวิธีวัดความขุ*นและการนับ
จํานวนเซลล�ได@สูงท่ีสุดเช*นเดียวกัน และให@ผลการ
ทดลองเช*นเดียวกับ Dangsungnoen และคณะ [26] 
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ซ่ึงทดลองเปรียบเทียบปริมาณของแป]งรีซิสแตนท�จาก
แหล*งต*าง ๆ เช*น black cowpea ท่ีส* งผลต*อการ
ส*งเสริมการเจริญเติบโตของแลคโตบาซิลลัสเช*นกัน  

3.5 ความสามารถในการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียP 

ผลการศึกษาอัตราการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� ในอาหารเลี้ยงเช้ือ 
MRS ดัดแปลงเปรียบเทียบกับอาหาร MRS ปกติท่ีมี
แหล*งคาร�บอนเปhนกลูโคส พบว*าจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 
สายพันธุ� คือ L. acidophilus TISTR 450, L. bulga-
ricus TISTR 451 และ L. casei TISTR 453 สามารถ
เจริญได@ในอาหารเลี้ยงเช้ือ MRS ดัดแปลง ท่ีมีแหล*ง
คาร�บอนจากถ่ัวท้ัง 8 ชนิด แต*ให@อัตราการเจริญท่ี
แตกต*างกันออกไปตามชนิดของถ่ัวท่ีนํามาใช@ในการ
ทดลอง 

3.5.1 การ วิ เคราะห�ปริมาณจุลินทรีย�
สุขภาพโดยการวัดความขุ*น 

รูป ท่ี  1 พบว* า อัตราการเจริญของ
จุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� ในช*วง 24 ช่ัวโมงแรก 
จากการวัดค*าความขุ*น (OD) มีค*าสูงไม*เกิน 2.5 ในทุก
ชนิดของถ่ัวเปhนแหล*งคาร�บอนท่ีใช@ในการทดลอง 
ในขณะท่ีเมื่อเปรียบเทียบค*าความขุ*นของจุลินทรีย�
สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� ท่ีทําการเพาะเลี้ยงในอาหาร 
MRS ปกติท่ีมีกลูโคสเปhนแหล*งคาร�บอน มีความความ
ขุ*นสู ง ถึง 2.80-6.80 ภายใน 24 ช่ัวโมง ซ่ีงมีค* า ท่ี
แตกต*างกันมาก โดยท่ีระยะเวลา 24 ช่ัวโมง โดยชนิด
ของถ่ัวท่ีส*งเสริมการเจริญของจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 
สายพันธุ� ในการเปhนแหล*งของคาร�บอนให@กับจุลินทรีย�
สุขภาพและให@ค*าความขุ*นสูง ได@แก* ถ่ัวอะซูกิ ถ่ัวแดง 
ถ่ัวขาว ถ่ัวเขียว ถ่ัวแดงนาง และถ่ัวเหลืองผิวดํา โดยมี
ค*าความขุ*นเฉลี่ยอยู*ระหว*าง 0.83-2.11 

ในขณะท่ีค*าความขุ*นของการเจริญของ
จุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� ท่ีเลี้ยงในอาหารเลี้ยง 
 

 

 
(ก) 

 
(ข) 

 
(ค) 

 

รูปท่ี 1  ค*าความขุ*นจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�
สุขภาพในอาหารเลี้ยงเช้ือ MRS ดัดแปลง 
ผสมถ่ัวแต*ละชนิดท่ี 24 และ 48 ช่ัวโมง      
(ก) Lactobacillus acidophilus TISTR 450 
(ข) Lactobacillus bulgaricus TISTR 451 
(ค) Lactobacillus casei TISTR 453 

 
เ ช้ื อ  MRS ดั ดแปลง  ท่ี มี แหล* งคาร� บอนจาก ถ่ั ว 
โดยเฉพาะอย*างยิ่งจากถ่ัวแดงอะซูกิ พบว*าหลังจาก
ผ*านไป 24 ช่ัวโมง อัตราการเจริญของจุลินทรีย�สุขภาพ
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มีค*าเพ่ิมสูงข้ึนในทุกสายพันธุ� แต*ในทางกลับกันค*า
ความขุ*นของจุลินทรีย�สุขภาพ L. bulgaricus TISTR 
451 ท่ีเจริญในอาหาร MRS ปกติ ท่ีมีกลูโคสเปhนแหล*ง
คาร�บอน กลับมีค*าลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับค*าความ
ขุ*นท่ีเวลา 24 ช่ัวโมง โดยมีค*าความขุ*นอยู*ในช*วง 3.33-
4.42 โดยค*าความขุ*นของจุลินทรีย�สุขภาพในอาหาร
เลี้ยงเช้ือ MRS ดัดแปลง ท่ีเวลา 48 ช่ัวโมง มีค*าเฉลี่ย
สูงข้ึนอยู*ระหว*าง 0.99-2.87 ซ่ึงอัตราการเจริญของ
จุลินทรีย�สุขภาพมีอัตราการเจริญท่ีไม*แตกต*างกันมาก
นักเมื่อเปรียบเทียบกับจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� 
ในอาหาร MRS ปกติ ท่ีมีกลูโคสเปhนแหล*งคาร�บอน
เช*นเดียวกับงานวิจัยของ Su และคณะ [12] ท่ีแสดงให@
เห็นว*าโพลิ-แซกคาไรด�จากถ่ัวส*งเสริมการเจริญเติบโต
ของ L. casei ท่ีความขุ*นใกล@เคียงกัน 

3.5.2 การวิเคราะห�ปริมาณจุลินทรีย�
สุขภาพโดยการนับจํานวนเซลล�  

การนับจํานวนจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 
สายพันธุ� ภายหลังเพาะเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเช้ือ MRS 
ดัดแปลงท่ีมีแป]งถ่ัวเปhนแหล*งคาร�บอนเปรียบเทียบกับ
การเลี้ยงในอาหาร MRS ปกติท่ีมีกลูโคสเปhนแหล*ง
คาร�บอนท่ี 48 ช่ัวโมง พบว*าปริมาณจุลินทรีย�ท้ัง 3 สาย
พันธุ� ท่ีเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเช้ือ MRS ดัดแปลง มีค*าไม*
แตกต*างกันกับการเพาะเลี้ยงในอาหาร MRS ปกติ โดย
ในอาหารเลี้ยงเช้ือ MRS ดัดแปลง มีปริมาณจุลินทรีย�
สุขภาพอยู*ระหว*าง 107-1011 CFU/มล. ส*วนในอาหาร 
MRS ปกติมีปริมาณจุลินทรีย�สุขภาพอยู*ระหว*าง 1011-
1012 CFU/มล. ท้ังน้ีพบว*าปริมาณจุลินทรีย�สุขภาพท่ี
เพ่ิมข้ึนมีค*าแปรผันตามกับปริมาณค*าความขุ*นท่ีวัดได@ 
(รูป ท่ี  2 )  โดยปริมาณจุลินทรีย� เ ริ่ มต@น  (starter 
culture) ท่ีใช@ในการเพาะเลี้ยงมีค*าความขุ*นเริ่มต@น
เท*ากับ 0.50 มีปริมาณเช้ือเท*ากับ 105 CFU/มล. 

ผลการทดลองเปรียบเทียบค*าความขุ*น
และการนับจํานวนจุลินทรีย� สามารถสรุปได@ว*าแป]งถ่ัวท่ี 
 

 

 
(ก) 

 
(ข) 

 
(ค) 

 

รูปท่ี 2  จํานวนจุลินทรีย�สุขภาพในอาหารเลี้ยงเช้ือ 
MRS ดัดแปลงผสมถ่ัวแต*ละชนิดท่ี 48 ช่ัวโมง 
(ก) Lactobacillus acidophilus TISTR 450 
(ข) Lactobacillus bulgaricus TISTR 451 
(ค) Lactobacillus casei TISTR 453 

 
มีส*วนในการส*งเสริมการเจริญของจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 
3 สายพันธุ� ผลการทดลองเช*นเดียวกับ Dangsun-
gnoen และคณะ [26] ซ่ึงทดลองเปรียบเทียบปริมาณ
ของแป]งรีซิสแตนท�จากถ่ัว black cowpea ท่ีส*งผลต*อ
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การส*งเสริมการเจริญเติบโตของแลคโตบาซิลลัสเช*นกัน 
โดยให@ค*าความขุ*นและมีจํานวนจุลินทรีย�สูงท่ี 48 
ช่ัวโมง คือ แป]งจากถ่ัวอะซูกิ รองลงมา คือ ถ่ัวแดง-
หลวงและถ่ัวแดงนาง ตามลําดับ ซ่ึงสอดคล@องกับ
ปริมาณของแป]งรีซิสแตนท�ของถ่ัวท้ัง 3 ชนิด ท่ีมีอยู*ใน
ปริมาณสูงเมื่อเปรียบเทียบกับถ่ัวชนิดอ่ืนท่ีนํามาใช@ใน
การทดลองในครั้งน้ี โดยให@ผลการทดลองเช*นเดียวกับ 
Reddy และคณะ [25] ซ่ึงแสดงข@อมูลถึงปริมาณแป]ง  
รีซิสแตนท�ท่ีมีมากในถ่ัวแดงเมื่อเปรียบเทียบกับถ่ัวชนิด
อ่ืนเช*นกัน แต*เมื่อเปรียบเทียบกับผลการเพาะเลี้ยงใน
อาหาร MRS ปกติ ทีมีกลูโคสเปhนแหล*งคาร�บอน พบว*า
การเพาะเลี้ยงจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� ใน
อาหารเลี้ยงเช้ือ MRS ดัดแปลง มีอัตราการเจริญช@า
โดยให@อัตราการเจริญสูงสุดท่ี 48 ช่ัวโมง ในขณะท่ีการ
เพาะเลี้ยงในอาหาร MRS ปกติ ท่ีมีกลูโคสเปhนแหล*ง
คาร�บอนมีอัตราการเจริญสูงสุดท่ี 24 ช่ัวโมง ท้ังน้ี
เน่ืองจากในอาหาร MRS ปกติน้ันมีสารอาหารท่ีอุดม
สมบูรณ�จุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ�  สามารถ
นําไปใช@ในการเจริญเติบโตได@ทันทีโดยเฉพาะแหล*ง
คาร�บอนในอาหารเลี้ยงเช้ือ MRS ซ่ึงเปhนนํ้าตาลกลูโคส 
ส*งผลให@อัตราการเจริญของจุลินทรีย�สุขภาพท่ีเลี้ยงใน
อาหารเลี้ยงเช้ือ MRS ปกติ มีค*าความขุ*นสูงสุดท่ี 24 
ช่ัวโมง แต*เน่ืองจากในอาหารเลี้ยงเช้ือ MRS ดัดแปลง 
ซ่ึงถูกแทนท่ีแหล*งคาร�บอนของอาหาร MRS ปกติ คือ
นํ้าตาลกลูโคส ด@วยแป]งถ่ัวบดละเอียด จึงส*งผลให@อัตรา
การเจริญของจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� มีอัตรา
การเจริญช@าในช*วง 24 ช่ัวโมงแรก แต*หลังจาก 24 
ช่ัวโมงไปแล@ว อัตราการเจริญของจุลินทรีย�สุขภาพมี
อัตราการเจริญเพ่ิมสูงข้ึน โดยท่ีมีค*าอัตราการเจริญสูง
จนมีค*าความขุ*นใกล@เคียงกับค*าความขุ*นของจุลินทรีย�
สุขภาพท่ีเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเช้ือ MRS ปกติ 

สามารถอธิบายได@ว*าแหล*งคาร�บอน
ของอาหารเลี้ยงเช้ือ MRS ดัดแปลงน้ัน เปhนแป]งทีมี   

โมเกลุลขนาดใหญ*ท่ีได@จากถ่ัวชนิดต*าง ๆ จึงทําให@
จุลินทรีย�สุขภาพต@องใช@เวลาในการย*อยสลายพันธะ
ขนาดใหญ*ให@เล็กลง เพ่ือนําเข@าสู*เซลล�ในช*วงแรกของ
การเจริญท่ี 24 ช่ัวโมง [27] แต*หลังจาก 24 ช่ัวโมง ไป
แล@ว จุลินทรีย�สุขภาพสามารถนําสารอาหารท่ีผ*านการ
ย*อยสลายเข@าสู*เซลล�ได@จึงส*งผลให@อัตราการเจริญเพ่ิม
สูงข้ึนในขณะท่ีการเจริญของจุลินทรีย�สุขภาพท่ีเลี้ยงใน
อาหารเลี้ยงเช้ือ MRS ปกติท่ีมีนํ้าตาลกลูโคสเปhนแหล*ง
คาร�บอน จุลินทรีย�สุขภาพสามารถเจริญดีท่ีเวลา 24 
ช่ัวโมง เพราะสามารถนําเข@าสู*เซลล�ได@โดยตรงโดยไม*
ต@องทําการย*อยสลายก*อนซ่ีงแตกต*างจากแป]งน่ันเอง 
 

4. สรุป 
การศึกษาสมบัติในการเสริมสร@างสุขภาพจาก

ถ่ัว 8 ชนิด ได@แก* ถ่ัวดํา ถ่ัวเขียว ถ่ัวแดงหลวง ถ่ัวเหลือง 
ถ่ัวขาว ถ่ัวแดงอะซูกิ ถ่ัวเหลืองผิวดํา และถ่ัวแดงนาง 
โดยศึกษาความสามารถในการต@านอนุมูลอิสระและ
ส*งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพ พบว*าถ่ัว
ท่ีมีสีหรือมีรงควัตถุเคลือบท่ีผิวนอก มีความสามารถใน
การต@านอนุมูลอิสระได@ดีกว*าถ่ัวท่ีไม*มีรงควัตถุ เคลือบท่ี
เปลือกนอก โดยถ่ัวดําจะมีสมบัติสูงท่ีสุด รองลงมา คือ 
ถ่ัวแดง ในขณะท่ีถ่ัวเขียวมีความ สามารถต่ําท่ีสุดใน
ตั ว อ ย* า ง ท้ั ง ห ม ด ท่ี ท ด ล อ ง  เ มื่ อ เ ป รี ย บ เ ที ย บ
ความสามารถในการส*งเสริมการเจริญ เติบโตของ
จุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� ได@แก* L. acidophilus 
TISTR 450,  L. bulgaricus TISTR 451 และ L. casei 
TISTR 453 พบว*าจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ�  
สามารถใช@แหล*ง คาร�บอนจากถ่ัวแต*ละชนิด แตกต*าง
กัน จากความสามารถในการเจริญเติบโต ซ่ึงวิเคราะห�
โดยการวัดความขุ*น และการนับจํานวนเซลล� สําหรับ
ถ่ัวท่ีใช@เปhนตัวอย*างทดลองท้ังหมดให@ผลการส*งเสริม
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพใกล@เคียงกัน แต*
พบสูงสุดในตัวอย*างถ่ัวแดงอะซูกิและถ่ัวแดงหลวง ซ่ึง
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สอดคล@องกับปริมาณของแป]งรีซิสแตนท�ท่ีวิเคราะห�ได@ 
องค�ความรู@ท่ีได@น้ีสามารถนําไปต*อยอดต*อการส*งเสริม
การใช@ ถ่ัวในการแปรรูปเปhนผลิตภัณฑ�อาหารเพ่ือ
สุขภาพ ซ่ึงเปhนท่ีต@องการของผู@บริโภคในปrจจุบัน 
 

5. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณ สถาบันวิ จัยและพัฒนาแห* ง

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� ท่ีให@การสนับสนุนทุนใน
การดําเนินโครงการวิจัยน้ี และขอขอบคุณ สถาบัน
ค@นคว@าและพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหาร ท่ีอนุเคราะห�
สถานท่ีในการปฏิบัติงาน พร@อมเครื่องจักรและอุปกรณ�
ท้ังหมดในการทดลอง 
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