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การสกัดแอนโธไซยานินจากเมล็ดถั่วดําและประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหาร 
 

Extraction of Anthocyanins from Black Bean (Vigna senensis)   
and Its Applications in Food Industry 

 

คํานํา 
 

สีเปนปจจัยแรกที่ดึงดดูใหผูบริโภคตัดสินใจเลือกและยอมรับอาหารนั้นๆ เพราะสีเปนสิ่ง
แรกที่กระทบประสาทสัมผัสของผูบริโภค และมีคุณลักษณะที่แสดงใหผูบริโภคทราบวาอาหารนัน้
มีคุณภาพอยางไร เชน แกหรือออน เกาหรือใหม เปนตน ในการแปรรปูอาหารมักพบปญหาการ
เปลี่ยนแปลงของสีเสมอ เพื่อแกปญหาดังกลาว จึงไดมกีารใชสีผสมอาหารชวย โดยทั่วไปสีที่ใชใน
อาหารแบงได 3 ประเภท คือ สีสังเคราะห เปนสีที่สังเคราะหขึ้นจากสารเคมีตางๆ เชน เออริโธรซิน, 
ตารตารซีน สีอนินทรีย เชน ผงถานที่ไดจากการเผาพืช (vegetable charcoal) ไทเทเนยีมไดออกไซด 
และสีธรรมชาติ เปนสีที่สกัดไดจากพืชหรือสัตว เชน แคโรทีนอยด คลอโรฟลล และแอนโธไซยา
นิน เปนตน (ศวิาพร, 2529) 

 
ปจจุบันผูบริโภคใหความสําคัญกับสีจากธรรมชาติเพิ่มมากขึ้น เพราะการบริโภคอาหารที่มี

สีสังเคราะหในปริมาณสูงเกนิไปหรือบริโภคบอยๆ ทําใหรางกายไมสามารถกําจัดออกไดหมด เมือ่
มีการสะสมมากถึงระดับหนึง่อาจกอใหเกดิอันตรายตอรางกายได Furia (1977) เชน สีบางชนิดอาจ
ไปเคลือบหรือเกาะเยื่อบุกระเพาะหรือลําไส ทําใหประสิทธิภาพในการดดูซึมอาหารลดลง ทําให
เกิดอาการทองเดิน น้ําหนกัลด หรือสีบางชนิดอาจทําใหเกิดอาการแพตางๆ เชน เปนลมพิษ หรือ
อาจเปนสาเหตขุองโรคเกี่ยวกับระบบทางเดินหายใจ เชน หืด หรือ เยือ่บุจมูกอักเสบ หรือบางราย
อาจเปนโรคที่เกี่ยวกับระบบประสาท หรือมะเร็งหรือเนื้องอกก็ได ถาไดรับสีบางชนิดในปริมาณที่
มากเกินไปและไดรับบอยๆ นอกจากอนัตรายที่อาจเกดิจากตัวสีเองแลว ยังมีอันตรายจากโลหะหนกั
ที่อาจปนเปอนมา เชน สารหนู ตะกั่ว แคดเมียม เปนตน (ศิวาพร, 2529) 

 
แอนโธไซยานนิเปนรงควัตถุฟลาวโวนอยดที่ละลายในน้ํา พบทั่วไปในดอกไม ผลไมและ

พืชที่สวนใหญมีสีแดง มวง และน้ําเงนิ นอกจากในอุตสาหกรรมอาหารไดมีการประยุกตใชแอนโธ
ไซยานินในการเปนสีผสมอาหาร Yip and Wong (2000) แอนโธไซยานนิในรูปผงจาก เปลือกของ
องุน กะหลํ่าปลีแดง บีทรูท และผลพลอยไดอ่ืนๆของอุตสาหกรรมไวนไดรับการอนุญาตใหใชเปน
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สีผสมอาหารในหลายๆประเทศทั่วโลก (Hendry, 1996) การเลือกวัตถุดิบที่ใชในการสกัดมัก
พิจารณาเหตุผลทางดานเศรษฐศาสตร เทคนิคการผลิต วัตถุดิบที่เลือกใชควรสามารถหาไดงายใน
ปริมาณมาก และราคาไมแพงนัก และสีที่สกัดไดควรมีลักษณะและองคประกอบตรงตามกฎ
ขอบังคับ ดังนั้นวัตถุดิบประเภทที่เปนผลพลอยได หรือ เศษเหลือจากอตุสาหกรรม ที่นาสนใจ 
ไดแก กากองุนจากอุตสาหกรรมไวน แอนโธไซยานินที่ผลิตจากกากองุน เรียกวา encynin หรือ 
enocianina ซ่ึงผลิตในเชิงการคาในประเทศอติาลี ในราวป ค.ศ. 1879 เพื่อจุดประสงคในการแตงสี
ไวน (Markakis, 1982) และยงัมีวัตถุดิบอื่น ๆ ที่มีศักยภาพสามารถนํามาสกัดแอนโธไซยานินได 
เชน ผลแครนเบอรร่ี (cranberry) เชอรร่ีพลัม (cherry-plum) miracle fruit และกระเจีย๊บแดง 
(roselle) นอกจากนีแ้อนโธไซยานินยังมีสมบัติในการเปนสารแอนตี้ออกซิแดน (antioxidant) ซ่ึง
ชวยในการปองกันโรคมะเรง็ โรคภาวะขออักเสบ และโรคหัวใจรวมหลอดเลือด (Hallie et al., n.d.) 
ถ่ัวดําเปนถ่ัวเมล็ดแหง ที่เปลือกของเมล็ดถ่ัวดํา (Vigna sinensis ) หรือ (Vigna unguiculata L. Walp) 
พบรงควัตถุของแอนโธไซยานินชนิด delphinidin-3-glucoside (กลุมพืชน้ํามัน, 2539; ศูนยวิจัยพืช
ไรอุบลราชธานี, 2546; Mazza and Miniati, 1993; Yip and Wong, 2000) ในการประกอบอาหาร
จําเปนตองมีการแชน้ําหรือตมกอน สงผลใหรงควัตถุแอนโธไซยานินและวิตามนิทีล่ะลายน้ําได 
ละลายออกมา (ทัศนีย, 2524) เปนของเหลือทิ้งที่ยังไมมีการนําไปใชประโยชนหรือเพิ่มมูลคา  

 
งานวิจยันี้ ศกึษาการสกัดผงสีแอนโธไซยานินจากเมล็ดถ่ัวดําที่ไดจากการนําน้ําที่ใชแชถ่ัว

หรือตมถ่ัวเหลือทิ้งมาใชใหเกิดประโยชนเพื่อใชเปนสีผสมอาหาร และเพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีความ
ปลอดภัยตอการบริโภค เพิ่มมูลคาใหแกผลิตภัณฑ อีกทั้งชวยลดการนําเขาสีผสมอาหารจาก
ตางประเทศ โดยศึกษาการสกัดแอนโธไซยานินจากเมลด็ถ่ัวดําดวยน้ํา การทําเขมขน การทําแหง 
ศึกษาสมบัติดานความคงตวัของผงสีที่ได และศึกษาการนําไปผงสีไปประยุกตใชในอุตสาหกรรม
อาหาร  
 
 
 
             
 
 
 

 



 

    3 

วัตถุประสงค 
 
 1.  เพื่อสํารวจพฤติกรรมและความตองการใชสารสีธรรมชาติจากเมลด็ถ่ัวดําใน
อุตสาหกรรมอาหาร  
 

2.  เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกดัสีจากเมล็ดถ่ัวดํา 
  

3.  เพื่อศึกษากระบวนการทําแหงสารสีแบบพนฝอย 
 

4.   เพื่อศึกษาปจจัยที่มีผลตอความคงตัวของสารสกัดจากเมล็ดถ่ัวดํา 
  

5.   เพื่อศึกษาคุณสมบัติและการใชประโยชนของผงสีธรรมชาติจากเมล็ดถ่ัวดําใน
ผลิตภัณฑอาหารบางชนิด 
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การตรวจเอกสาร 

สีผสมอาหาร 

1.  ความสําคญัของสีผสมอาหาร 

 
ปจจัยที่สําคัญปจจัยแรกที่ชวยดึงดดูใหผูบริโภคอยากซื้อสินคาก็คือ สี ทั้งนี้เนื่องจากสีเปน

ปจจัยแรกที่กระทบประสาทสัมผัสของผูบริโภค และเปนคุณลักษณะที่แสดงคุณภาพของสินคา
ตางๆ ใหปรากฎแกผูบริโภค สีของอาหารจะเปนคณุลักษณะที่ชวยบอกคุณภาพของอาหาร ทั้ง
อาหารธรรมชาติและอาหารที่ผานการแปรรูปแลว สําหรับอาหารธรรมชาติ เชน ผัก ผลไม เนื้อสัตว
และปลาชนิดตางๆ สีเปนปจจัยบงบอกความแกออน ลักษณะเฉพาะของผักผลไม เนื้อสัตวและปลา
ชนิดตางๆ เปนตน สวนอาหารที่ผานการแปรรูปแลว สีที่มีอยูตามธรรมชาติมักจะมกีารเปลี่ยนแปลง 
ผูผลิตจึงไดพยายามใชสีผสมอาหารตางๆ ซ่ึงอาจเปนสีธรรมชาติหรือสีสังเคราะหแตงผลิตภัณฑ
อาหารนั้นใหมีสีใกลเคียงกบัอาหารธรรมชาติ ทั้งนี้เพื่อดึงดูดใจผูบริโภค (ศวิาพร, 2529) 

 
การเติมสีลงในอาหารมีเหตผุลมาจากสาเหตุหลายประการ สามารถสรุปไดดังตอไปนี้

(Hendry, 1996) 
 
1.1 เพื่อเพิ่มความเขมของสีใหกับอาหารใหมีความเขมของสีในระดับที่ผูบริโภคตองการ

หรือคาดหวังไว 
 
1.2  เพื่อใหเกดิความสม่ําเสมอของสีในอาหารจากทุกกระบวนการผลิต   
 
1.3  เพื่อทําใหสีของอาหารมีความใกลเคยีงกับสภาพเริ่มตน ซ่ึงสีมีการจางลงเนื่องมาจาก 

กระบวนการผลิต 
 
 1.4  เพื่อใหสีเปนตัวทําใหผลิตภัณฑซ่ึงปกติจะเปนผลิตภัณฑที่ไมมีสี มีคุณคามากขึน้ เชน 
ขนมหวานจากน้ําตาล (sugar confectionary) ลูกอม น้ําหวาน น้ําอดัลม (soft drink)  
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2.  ประเภทของสีผสมอาหาร  
 

 สีผสมอาหารสามารถแบงออกเปน 3 ประเภท (ศิวาพร, 2529; Noonan, 1975; Francisco 
and Octavio, 2003) 
 

2.1  สีอินทรียที่ไดจากการสังเคราะหหรือสีสังเคราะห (certified color หรือ synthetic 
colorant) เปนสีที่สังเคราะหขึ้นจากสารเคมี แบงออกเปน 2 กลุม คือ ดายส (dyes) และเลคส (lakes) 
โดยที่ดายสเปนสีสังเคราะหที่ละลายน้ําไดดี แตไมละลายในตวัทําละลายอินทรีย สวนเลคสเปนสี
สังเคราะหที่กระจายตวัไดในน้ํามัน และจะมีความคงตวัตอแสง ความรอน และสารเคมีไดดีกวาสี
ประเภทดายส ตัวอยางสีสังเคราะห เชน สีแดง ไดแก ปองโซ 4 อาร (Ponceau 4 R) คารโมอีซีน 
หรือ เอโซรูบิน (Carmoisine or Azorubine) และเออรโธรซีน (Erythrosine); สีเหลือง ไดแก ตารตรา
ซีน (Tartrazine) ซันเซ็ต เย็ลโลว เอ็ฟ ซี เอ็ฟ (Sunset Yellow FCF) และไรโบฟลาวิน (Riboflavin); 
สีเขียว ไดแก ฟาสต กรีน เอฟ็ ซี เอ็ฟ (Fast Green FCF); สีน้ําเงิน ไดแก อินดิโกคารมนี หรือ อินดิ
โกติน(Indigocarmine or Indigotine) และบริลเลียนท บลู เอ็ฟ ซี เอ็ฟ (Brilliant Blue FCF) 
     

2.2  สีอนินทรีย คือ สีที่ไดจากสิ่งไมมีชีวิตในธรรมชาติ  เชน ผงถานที่ไดจากการเผาพชื       
(vegetable charcoal) ไทเทเนยีมไดออกไซด (titanium dioxide) เปนตน 
 

2.3 สีธรรมชาติ (uncertified color หรือ natural pigment) คือ สีที่สกัดไดจากพืชหรือสัตวที่ 
บริโภคได เชน แอนโธไซยานิน เบตา-คาโรทีน เปนตน สีธรรมชาติที่นิยมใชเปนสผีสมอาหาร 

       
       2.3.1  แอนโธไซยานิน  
                 เปนสีธรรมชาติที่รูจักกันแพรหลายที่ความเปนกรด-ดางต่าํ จะมีสีแดงและที่ 

ความเปนกรด-ดางสูงจะมีสีน้ําเงิน พบมากในดอกอัญชนั กระเจี๊ยบ และองุน เปนตน เปนสีที่
สามารถละลายน้ําได ความเปนกรด-ดาง อุณหภูมิ เอนไซม และโลหะ มีผลตอความคงตัวของสี 
 

       2.3.2  แคโรทีนอยส  
                               เปนกลุมสีธรรมชาติอีกชนิดหนึ่งที่มีการนิยมใชเปนสีผสมอาหารเปนรงควัตถุที่
ใหสีเหลืองจนถึงสีแดง ละลายไดในไขมนั พบมากในพืชและสัตว เชน มะเขือเทศ แครอท และเนย 
เปนตน สีแคโรทีนอยสเปนสีที่คอนขางคงตัว 
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       2.3.3  คลอโรฟลส  
    เปนสีธรรมชาติที่ใหรงควตัถุสีเขียวที่พบในพืช โดยเฉพาะอยางยิ่งในสวนของ

ใบ เปนสีที่ไมคงตัว แสง อุณหภูมิ ระยะเวลา เปนปจจัยที่สําคัญเปนสาเหตุใหสีคลอโรฟลสมีการ
เปลี่ยนแปลงได 

 
       2.3.4  คาราเมล  

                   สีคาราเมลเปนสีอีกชนิดหนึ่งที่มกีารนิยมใชกันมากเปนของเหลวหรือของแข็ง
ที่มีสีน้ําตาลเขมจนถึงสีดํา มีกล่ินสีน้ําตาลไหมและมีรสขม ละลายไดในน้ําแตไมละลายในตวัทํา
ละลายอินทรียเชน แอลกอฮอล อะซีโตน และคลอโรฟอรม เปนตน  
 
3.  ขอกําหนดเกี่ยวกับการใชสีผสมอาหาร 
 

ในสหรัฐอเมรกิาไดเร่ิมมกีฎหมายเกี่ยวกับสีฉบับแรก คือ 1886 Act of Congress ซ่ึงได
อนุญาตใหใชสีในเนยได ตอมาในป 1900 กระทรวงเกษตรของสหรัฐอเมริกาไดมีการสํารวจการใช
สีเปนวัตถุเจือปนอาหาร และไดริเร่ิมกําหนดเกณฑตางๆ ที่จะควบคุมการใชสีในอาหาร เนื่องจาก
ในขณะนัน้ไมมีกฎหมายหรอืขอบังคับการใชสีผสมอาหารในสหรัฐอเมริกา ในป ค.ศ. 1906 จึงได
เร่ิมมีการราง The Pure Food and Drug Act of 1906 ซ่ึงเปนกฎเกณฑในการปฏิบัตทิี่ไมบังคับ แต
เพื่อเปนการแสดงวาสีที่ผลิตขึ้นแตละชดุสอดคลองกับขอกําหนดทางเคมีที่กําหนดไวในกฎหมาย 
(ศิวาพร, 2529; Francis, 2002) ตอมาสหรัฐอเมริกามีการพัฒนากฎหมายอาหารตามยโุรปและ
คณะกรรมการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (Food and Drug Administration : FDA) โดยไดมี
การปรับปรุงหลายครั้ง จนในป ค.ศ. 1938 ไดมีการบัญญัติกฎหมายขึน้มาอีกฉบับหนึ่งซึ่งเรียกวา F 
D & C (The Federal Food Drug and Cosmetic Act of 1938) เพื่อระบุความบริสุทธิ์ของสีใหสูงขึ้น 
จึงอนุญาตใหใชในอาหาร ยา และเครื่องสําอางค โดยสีสังเคราะหทุกชนดิจะตองมกีารขอใบรับรอง 
(Hendry,1996) ตอมาในป 1950 (Francis, 2002) ปรากฎวามีการพบอาการทองเดินเกดิขึ้นกับเด็กที่
บริโภคลูกกวาดและปอปคอนที่มีการใสสีมากเกินไป และสีที่เปนสาเหตุคือ FD & C Orange No.1, 
FD & C Orange No.2 และ FD & C Red No.32 จึงไดมกีารยกเลิกการอนุญาตใชสีดงักลาว ซ่ึง
สาเหตุดังกลาวแสดงใหทราบวาความปลอดภัยของสีที่ใชจะขึ้นอยูกับปริมาณของสีที่ใชดวย แต
ตาม the Federal Food Drug and Cosmetic Act of 1938 ไมไดใหอํานาจในการกําหนดปริมาณสีที่
ใชไว  และในป ค.ศ. 1960 ไดมีการแกไขสีที่ใชปรุงแตงในอาหารโดยราง the Color Additives 
Amendments Act of 1960  แบงสีผสมอาหารเปน 2 กลุม กลุมแรก สีผสมอาหารที่ตองมีการขอ
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ใบรับรองกอนจากFDA (Certified color additives) ซ่ึงประกอบดวยสีสังเคราะห 7 ชนิด ซ่ึงเรียกชื่อ
โดยมี FD & C นําหนาตามดวย color additives และ กลุมที่สอง สีผสมอาหารที่ไมตองมีการขอ
ใบรับรอง (Color additives exempt from certification) ไดแก สีที่ไดจากพืชผัก ผลไม สัตว สีเหลานี้
จึงถูกเรียกวา  สีผสมอาหารตามธรรมชาติ โดยเรียกชื่อสีผสมอาหารตามธรรมชาติในแตละประเทศ 
สวนในกลุมยโุรป (The European Union ; EU) สีผสมอาหารแตละสีถูกเรียกชื่อโดยมีการระบุ E 
ตามดวยตัวเลข (Hendry, 1996)  (ตารางที่ 1) แสดงตวัอยางสีผสมอาหารธรรมชาติและสีสังเคราะห  
 
ตารางที่ 1  ตัวอยางสีผสมอาหารธรรมชาติและสีสังเคราะห 
 
ช่ือ FD & C 

(USA) 
EU 
No. 

สี ตัวอยางการใชในอุตสาหกรรมอาหาร 

Certifiable     
Tartrazine Yellow 

No. 5 
E 102 เหลืองมะนาว (W) พุดดิ้งผง  ลูกกวาดและขนมหวานไอศกรีม 

น้ําอัดลม 
Sunset Yellow 
FCF 

Yellow 
No. 6 

E 110 สม (W) เครื่องดื่ม ผลไมดอง ผลิตภัณฑลูกอม และ
ขนมหวาน ผลิตภัณฑเหมือนน้ําผึ้ง 
แซลมอน ป ู

Carmoisine  E 122 แดงออกฟา (W) เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑลูกอมและขนมหวาน
ไอศกรีม พุดดิ้ง 

Amaranth Red No 2 E 123 แดงออกฟา (W) เครื่องดื่ม ผลไมดอง ผลิตภัณฑลูกอมและ
ขนมหวาน แยม 

Ponceau 4R  E 124 แดงเลือดหมู (W) เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑลูกอม และเนยแข็ง 
Erythrosine Red No.3 E 127 แดงเชอรรี่ (W) ผลิตภัณฑลูกอม และขนมหวาน แยม 
Red 2 G  E 128 แดงออกฟา ผลิตภัณฑลูกอม และขนมหวาน 
Indigo Carmine 
(Indigotine) 

Blue No.2 E 132 น้ําเงินมวง (W) ผลิตภัณฑลูกอม และขนมหวาน 

Patent Blue V 
 

 E 131 ฟาออกเขียว (W) ผลิตภัณฑลูกอม และขนมหวาน เครื่องดื่ม 

Brilliant blue FCF Blue No.1 E 133 ฟาออกเขียว (W) ผลิตภัณฑลูกอม และขนมหวานเครื่องดื่ม 

Chlorophyllin 
Copper complex 

 E 141 เขียว (W) ผลิตภัณฑลูกอม และขนมหวาน เยลลี่ 

Green S  (Brillant 
Green BS) 

 E 142 เขียว (W) - 

Black BN  E 151 มวงออกฟา ผลิตภัณฑลูกอมและขนมหวาน ไขปลา 
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ตารางที่ 1  (ตอ)  
 

ช่ือ FD & C 
(USA) 

EU 
No. 

สี ตัวอยางการใชในอุตสาหกรรมอาหาร 

Exempt from Certification 

Riboflavin  E 101 เหลือง (W) มายองเนส ซุป พุดดิ้ง ผลิตภัณฑลูกอม
และขนมหวาน 

Curcumin  E 100 แดงเหลือง(E) มัสตาด 
Zeaxanthin   เหลือง (oil) ไขมัน เครื่องดื่มรอนและเย็น  

พุดดิ้ง น้ํา 

β-Carotene  E 160a สม (oil) ไขมัน เครื่องดื่ม ซุป พุดดิ้ง ผลิตภัณฑลูก
อมและขนมหวาน โยเกิรต 

Bixin  E 160b สม (oil) ไขมัน มายองเนส 
Lycopene  E 160d สม (oil) แซลมอน เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑมะเขือเทศ 
Canthaxanthin  E 161g สม (oil) เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑมะเขือเทศ ผลิตภัณฑ

ลูกอมและขนมหวาน 
Astaxanthin   สม (oil) เครื่องดื่ม ผลไมดอง ผลิตภัณฑลูกอมและ

ขนมหวาน แยม 

β-Apo-8’-
Carotenal 

 E 160e สม (oil) ซอส เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑลูกอมและขนม
หวาน 

Carmine  E 120 แดงสด (W) เครื่องดื่มแอลกอฮอล 
Anthocyanidin 
(from red grape 
pomace) 

 E 163 
a-f 

มวงแดง*(W) 
 

แยม เครื่องดื่มอัดกาซ 

Chlorophyll  E 140 เขียว น้ํามันที่รับประทานได 

หมายเหต ุตวัทําละลาย : W คือ น้ํา, M คือ เมทานอล, E คือ เอทานอล, oil คือ น้ํามัน 
    *  คือ ใชเมทานอลกับไฮโดรโคลิกรอยละ 0.01 เปนตวัทําละลายในการสกัด 
ที่มา: ดัดแปลงจาก Belitz et al. (2004); Francisco and Octavio (2003) 

 
ในการใชสีธรรมชาติมีขอไดเปรียบจากสีสังเคราะหประการหนึ่ง คือไดรับการอนุญาตให

ใชไดในผลิตภณัฑอาหารมากกวาสีสังเคราะห ซ่ึงโดยทัว่ไปการใชสีผสมในอาหารจะตองไดรับการ
ควบคุมใหใชภายใตขอกําหนด 3 ประการ (Hendry, 1996) ดังตอไปนีค้ือ 
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1. ขอกฎหมายประชาชาติ (National Legislation) ของสีผสมอาหารที่มีการอนุญาตใหใชใน
อาหาร 

 
2. การใชสีผสมอาหารแตละประเทศจะมีการจํากัดโดยขอกําหนดชนิดของอาหารที่

สามารถเติมสีได 
 
3. ปริมาณการใชสูงสุดของสีผสมอาหารที่จะเติมลงในอาหารจะตองมีขอกําหนดเฉพาะ 
     

ถั่วดํา 
 

ถ่ัวดํา (black bean) มีช่ือวิทยาศาสตรวา Vigna senensis หรือ Vigna unguiculata (L.) Walp.  
จัดอยูในประเภท Cowpea ชนิดเมล็ดดํา หรือเรียกวา ถ่ัวพุมเมล็ดดํา เปนพืชตระกูลถ่ัวที่มีอายุเก็บ
เกี่ยวส้ัน ทนแลง และสามารถปลูกไดทั้งใน สภาพไรและสภาพนา (หลังเก็บเกี่ยวขาว) เปนพืชที่ใช
ประโยชนไดอเนกประสงค ถ่ัวพุมมีช่ือเรียกเปนภาษาพืน้เมืองของทางภาคใต และภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือวา ถ่ัวนัง่ ภาคกลางเรียกวา ถ่ัวกระดาง เมล็ดและฟกสดคลาย ๆ ถ่ัวฝกยาว ถ่ัว
พุมนี้เรารูจักกนัในรูปถ่ัวดํา ถ่ัวแดง ซ่ึงใชตมน้ําตาลรับประทาน ถ่ัวพุมรับประทานไดทั้งฝกสดและ
เมล็ดแหง ฝกสดใชรับประทานเหมือนถ่ัวฝกยาว สวนฝกแหงจะใชรับประทานแตเมล็ด ชาวจีนนยิม
ใชเมล็ดถ่ัวดําแหงทําน้ําซีอ้ิว และเตาซี่ ชาวเกาหลี นยิมใชทํา ถ่ัวดําเค็ม (Khong ja-pahn) สําหรับ
รับประทานกบัขาวตม สวนคนไทยใชเมล็ดถ่ัวดําทําขนม เชน ปนกับขาวเหนียวขาวทําขาวหลามให
มองเห็นสีดําประปราย โรยในขาวตมผัด ใชแตงหนาขาวเหนยีวตดั ทําแกงบวด ตมน้าํตาล ทําถ่ัวดํา
สาคูเปยก  (ทัศนีย, 2524; กลุมพืชน้ํามัน, 2539;  ศูนยวิจยัพืชไรอุบลราชธานี, 2546) 

 
1.  แหลงกําเนิดและการแพรกระจาย 
 

ถ่ัวพุม เปนพืชพื้นเมืองของแอฟริกา พบในทวีปแอฟริกา โดยเฉพาะแอฟริกาตะวันตก และ
แอฟริกากลาง ในแถบประเทศไนจีเรีย และกานา นอกจากนี้ยังปลูกกันมากในเอเซียตะวนัออกเฉียง
ใตและอเมรกิาใต  

 
 ถ่ัวพุมเปนพืชที่มีการปลูกอยูเกือบทกุภาคของประเทศไทย โดยปลูกมากในภาคเหนอื และ
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มทีั้งพันธุที่ใชเพื่อบริโภคฝกสดและเมล็ดแหง ถ่ัวพุมใชเมล็ดมีหลายสี  


