
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ความสําคัญและที่มาของปัญหา 

ถั่วเป็นพืชอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง หรืออาจจะกล่าวได้ว่าเป็นแหล่งรวมของสารอาหาร
ได้แก่ โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และแร่ธาตุที่จําเป็นต่อร่างกายหลากหลายชนิด เช่น แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แมกนีเซียม และสังกะสี (Urbano et al., 2005 และ Duranti, 2006) ถั่วเมล็ด
แห้งแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ กลุ่มที่มีโปรตีน และไขมันสูง เช่น ถั่วเหลือง และถั่วลิสง และอีกกลุ่ม
หน่ึงคือ ถั่วชนิดที่มีโปรตีน และคาร์โบไฮเดรตสูง แต่ไขมันตํ่า ได้แก่ ถั่วเขียว ถั่วแดง ถั่วดํา และ ถั่วพุ่ม 
เป็นต้น มีงานวิจัยพบว่าการบริโภคถ่ัวเป็นประจําจะทําให้ลดภาวะเสี่ยงต่อการเกิดโรคบางชนิด             
เช่น โรคหัวใจ (cardiovascular disease) โรคเบาหวาน (diabetis) โรคความดันโลหิตสูง และภาวะ 
นํ้าหนักตัวเกิน หรือโรคอ้วน (Duranti, 2006 และ Brand et al., 1990)  

ถั่วมีใยอาหาร (fiber) ในปริมาณสูง มีทั้งแบบที่ละลายน้ําได้ และละลายน้ําไม่ได้ ชนิดไม่ละลาย   
ในนํ้าจะช่วยเพ่ิมกากใย และอุ้มนํ้าทําให้ระบบขับถ่ายเป็นปกติ ซึ่งช่วยลดความเสี่ยงต่อการเป็น       
มะเร็งลําไส้ใหญ่ ชนิดละลายในนํ้า ช่วยลดคลอเลสเตอรอลในเลือด ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะใยอาหารชนิดน้ี  
จับตัวกับนํ้าได้ดีซึ่งมีคลอเลสเตอรอลเป็นส่วนประกอบแล้วขับออกจากร่างกายมากขึ้น ทําให้ร่างกาย     
ใช้คลอเลสเตอรอลท่ีมีอยู่มาสร้างนํ้าดีเพ่ือทดแทนส่งผลให้ไปช่วยลดระดับคลอเลสเตอรอลในเลือด       
ซึ่งช่วยลดความเสี่ยงต่อโรคหัวใจ และโรคหลอดเลือดในสมอง คาร์โบไฮเดรตของถั่วจะสะสมในรูปของแป้ง 
เมื่อรับประทานถั่วร่างกายจะย่อยแป้ง และดูดซึมในรูปของนํ้าตาลไปใช้ประโยชน์อย่างช้าๆ ทําให้มีกลูโคส
ลําเลียงเข้าไปในกระแสเลือดอย่างสมํ่าเสมอซึ่งจะทําให้ค่า glycaemic index (GI) ตํ่า จึงเป็นผลดีต่อผู้ที่
เป็นเบาหวานเพราะทําให้ควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือดได้ดีย่ิงขึ้น ไขมันในถั่วส่วนใหญ่เป็นไขมันไม่อ่ิมตัว
ค่อนข้างสูง (unsaturated fatty acid) ได้แก่ กรดไลโนเลอิก และกรดโอเลอิก ซึ่งมีความสําคัญต่อร่างกาย 
เช่น ช่วยสร้างความสมบูรณ์ให้แก่ผิวหนัง ถั่วเมล็ดแห้งมีโปรตีนประมาณ 20-40% นอกจากน้ีถั่วเมล็ดแห้ง
ยังเป็นแหล่งของวิตามิน บีหน่ึง บีสอง ไนอะซิน และกรดโฟลิก (Iqbal et al., 2006) 

แต่อย่างไรก็ตามการบริโภคถั่วก็ยังมีข้อจํากัดอยู่บ้าง เช่น การเกิดก๊าซในการที่บริโภค
ในปริมาณมาก เน่ืองจากแบคทีเรียในลําไส้ใหญ่สามารถใช้นํ้าตาลแรฟิโนส (raffinose) และสตาร์ซิโอส 
(starchyose) ที่มีมากในถ่ัวผลิตก๊าซขึ้น และมีสารยับย้ังเอ็นไซม์ที่สามารถย่อยสลายโปรตีน 
(protease inhibitors) เช่น สารที่ยับย้ังการทํางานของเอ็นไซม์ทริปซิน (trypsin inhibitors) ในลําไส้เล็ก 
และไฟเตท (phytate) ซึ่งอาจขัดขวางการดูดซึมเกลือแร่บางชนิด เช่น เหล็ก สังกะสี แต่จากการวิจัย
พบว่าการนําถั่วมาผ่านกระบวนการงอก (germination) จะช่วยปรับปรุงคุณค่าทางโภชนาการโดย    
มีปริมาณวิตามินซี และสารโพลีฟีนอลิกทั้งหมดเพ่ิมขึ้นและประสิทธิภาพการย่อยของโปรตีนเพ่ิมขึ้น 
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ในขณะที่ปริมาณกรดไฟติกและสารยับย้ังการทํางานของทริปซินจะลดลง (Kuakovirta-Norja et al., 2004 
; Mubarak, 2005 ; Lopez-Amoros et al., 2006 ; Vidal-Valverde et al., 2002 ; Vidal-Valverde   
et al., 2003 ; Carlson และ Poulsen 2003 ; Sangronis และ Machado, 2007) การงอกจึงเป็นอีก
ทางเลือกหน่ึงที่จะนํามาปรับปรุงคุณภาพทางด้านโภชนาการของถั่ว ซึ่งสอดคล้องกับการงอกท่ีนํามาใช้กับ
การพัฒนาคุณภาพ และคุณค่าทางโภชนาการของข้าวกล้องในช่วงระยะเวลา 1-2 ปีที่ผ่านมา 
“ข้าวกล้องงอก” หรือ ที่รู้จักกันดีคือ ข้าวกาบา (GABA Rice) เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้รับความสนใจ    
จากผู้บริโภคชาวไทยเป็นอย่างมาก ซึ่งอาจเป็นผลมาจากรายงานการวิจัยที่ พบว่าการบริโภคข้าวกล้องงอก 
และผลิตภัณฑ์จากข้าวกล้องงอก มีผลดีต่อสุขภาพหลายอย่างโดยเฉพาะอย่างย่ิงที่สําคัญ ลดอาการของ
โรคอัลไซเมอร์ ลดภาวะความเครียด และช่วยให้ร่างกายมีภาวะผ่อนคลายเน่ืองจากกาบาเป็นสารสื่อประสาท
และควบคุมการทํางานของสมอง (neurotransmitter system) (Kayahara และ TsuKahara, 2002)          
ในพืชสารกาบา (Grama amino butyric acid : GABA) สังเคราะห์ขึ้นโดยอาศัยกิจกรรมของเอนไซม์ 
กลูตาเมทดีคาบอกซีเลส (glutamate decarboxylase) เปลี่ยนกรดกลูตาเมต (glutamate) ไปเป็น GABA 
โดยกิจกรรมของเอ็นไซม์น้ีถูกเร่งได้ด้วย สภาวะในการแช่ และการงอกของพืช ซึ่งในพืชแต่ละชนิดต้องการ
สภาวะที่แตกต่างกันเน่ืองจากองค์ประกอบทางเคมี และลักษณะทางกายภาพ หรือโครงสร้างของเมล็ดที่
ต่างกัน 

ดังน้ันในงานวิจัยน้ี จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของกระบวนการแช่ และกระบวนการงอกที่มีต่อ
ปริมาณสารกาบา (GABA) สารต้านอนุมูลอิสระ และองค์ประกอบทางเคมีของถั่วเหลือง และถั่วเขียว      
ซึ่งเป็นตัวแทนของถั่วที่มีโปรตีนสูงและคาร์โบไฮเดรตสูง นอกจากน้ียังศึกษาถึงอิทธิพลของการแปรรูป  
ต่อความคงตัวของสารดังกล่าว เพ่ือเป็นต้นแบบในการประยุกต์ใช้กับถั่วชนิดอ่ืนและพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารสุขภาพจากถ่ัวให้มีความหลากหลายต่อไป 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 

1.  เพ่ือศึกษาอุณหภูมิ และระยะเวลาในการแช่ ถั่วเหลือง และถั่วเขียว ต่อปริมาณสารกาบา 
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ 

2.  เพ่ือศึกษาระยะเวลาในการงอกถั่วเหลือง และถั่วเขียว ต่อปริมาณสารกาบา องค์ประกอบทางเคมี 
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ 

3.  เพ่ือศึกษาผลของการแปรรูปได้แก่ การหุงต้มด้วยความร้อนแบบด้ังเดิม กับการใช้ความร้อนจาก
ไมโครเวฟที่มีต่อปริมาณสารกาบา สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ 
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1.3 ขอบเขตของการวิจัย 
เพ่ือศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาในการแช่ และการงอกถั่วเหลือง และถั่วเขียว ต่อปริมาณ

สารกาบา องค์ประกอบทางเคมี สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ และ
ศึกษาผลของการแปรรูป ได้แก่ การต้มโดยการใช้ความร้อนแบบด้ังเดิม และการต้มโดยใช้ความร้อนจาก
ไมโครเวฟต่อความคงตัวของสารกาบา ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และคุณสมบัติการต้าน           
อนุมูลอิสระของถั่วเหลือง และถั่วเขียวงอก 
 
1.4 สมมติฐานการวิจัย/กรอบแนวความคิดในการวิจัย 

สภาวะการแช่และการงอกถั่วที่อุณหภูมิ และเวลาท่ีแตกต่างกันอาจจะมีผลทําให้องค์ประกอบทาง
เคมี โดยเฉพาะปริมาณสารกาบา ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ
ของถั่วเหลืองและถั่วเขียวมีการเปลี่ยนแปลงเพ่ิมขึ้น อย่างไรก็ตามก่อนการบริโภคต้องนําถั่วไปผ่านการหุง
ต้มก่อน ซึ่งระยะเวลาและอุณหภูมิในการหุงต้ม อาจจะทําให้สารกาบา และคุณสมบัติในด้านการต้าน
อนุมูลอิสระมีประสิทธิภาพลดลงหรือหมดไป ดังน้ันจึงเปรียบเทียบวิธีการหุงต้มถั่วโดยการต้มโดยการใช้
ความร้อนแบบด้ังเดิม และการใช้ความร้อนจากไมโครเวฟซึ่งเป็นวิธีการให้ความร้อนกับอาหารได้รวดเร็ว
และใช้เวลาสั้น ซึ่งน่าจะทําให้ปริมาณสารอาหารในถั่วคงเหลืออยู่ในปริมาณสูง 
 
1.5 นิยามศัพท์เฉพาะ 

การงอกของเมล็ด (Seed germination) หมายถึง กระบวนการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและ
สัณฐานวิทยา โดยเร่ิมจากการที่รากอ่อน (radical) แทงพ้นเปลือกหุ้มเมล็ด (seed coat) ออกมาในสภาพ
ที่เมล็ดได้รับความช้ืนที่เหมาะสม เมล็ดมีการเปลี่ยนแปลงทั้งเคมีและทางกายภาพ  

สารกาบา (Gamma aminobutyric acid; GABA) เป็นกรดอะมิโนที่ผลิตจากกระบวนการ 
decarboxylation ของกรดกลูตามิก (glutamic acid) กรดนี้จะมีบทบาทสําคัญในการทําหน้าที่เป็นสาร
สื่อประสาท (neurotransmitter) ในระบบประสาทส่วนกลาง นอกจากน้ี GABA ยังถือเป็นสารสื่อประสาท
ประเภทสารยับย้ัง (inhibitor) โดยจะทําหน้าที่รักษาสมดุลในสมองที่ได้รับการกระตุ้น ซึ่งช่วยทําให้สมอง
เกิดการผ่อนคลาย อีกทั้งยังทําหน้าที่ช่วยกระตุ้นต่อมไร้ท่อ (anterior pituitary) ซึ่งทําหน้าที่ผลิตฮอร์โมน
ที่ช่วยในการเจริญเติบโต (HGH)  

สารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน หรือ สารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidants) คือ สารประกอบที่ทํา
หน้าที่ ต่อต้าน หรือยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในที่นี้หมายถึง สารที่ยับย้ังและควบคุมอนุมูลอิสระ
ไม่ให้ไปกระตุ้นการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน สารต้านอนุมูลอิสระตามธรรมชาติได้แก่ วิตามินซี วิตามินอี 
แคโรทีนอยด์ และสารประกอบฟีนอลิก จากพืชผักและผลไม้และธัญพืช เป็นต้น 
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สารประกอบฟีนอลิก (Phenolic compounds) เป็นสารกลุ่ม secondary metabolite    
ที่ถูกสร้างขึ้นเพ่ือประโยชน์ในกระบวนการเจริญเติบโต และการขยายพันธ์ุของพืชแต่ละชนิด 
โดยทั่วไปมีหมู่ไฮดรอกซิล (hydroxyl group) มากกว่าหรือเท่ากับ 1 หมู่เกาะอยู่ กับวงแหวน       
อะโรมาติก (aromatic ring) สารประกอบฟีนอลิกที่มีหมู่ไฮดรอกซิลมากกว่า 1 หมู่ นิยมเรียกว่า 
สารประกอบโพลีฟีนอล และสารประกอบฟีนอลิกมีคุณสมบัติในการต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ได้ด้วย 

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant capacity; DPPH และ FRAB) การวัด
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระมีด้วยกันหลายวิธี แต่สําหรับงานวิจัยน้ีได้เสนอวิธีการวัดด้วยวิธี 
DPPH และ FRAP ซึ่งมีหลักการดังน้ี 

- DPPH (2,2-Diphenyl-1-picryl-hydrazyl) เป็นการวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
โดยหลักการ คือ สารละลายของอนุมูลอิสระ DPPH จะมีสีม่วง ซึ่งดูดกลืนแสงได้ที่ 517 นาโนเมตร ในกรณี
ตัวอย่างสารสกัดที่มีฤทธ์ิในการทําลายอนุมูลอิสระได้ดี จะทําให้สีม่วงแดงของ DPPH จางลงได้มากกว่า
สารสกัดที่มีฤทธ์ิในการทําลายอนุมูลอิสระได้น้อย 

- FRAP (Ferric reducing antioxidant potential) การวิเคราะห์ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริก 
มีหลักการคือ ดูความสามารถของตัวอย่างสารสกัดในการรีดิวซ์เฟอร์ริก (Fe3+) ให้เป็น (Fe2+) 
ซึ่งจะทําปฏิกิริยากับสารละลาย TPTZ (tripyridyltriazine) ภายใต้สภาวะท่ีเป็นกรด เกิดสารประกอบ
เชิงซ้อนที่มีสีนํ้าเงิน และสามารถดูดกลืนแสงได้ที่ 593 นาโนเมตร 

 


