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5. บทคัดย่อ      
 ถัว่ลิสงเป็นแหล่งสารอาหารโปรตีนอนัอดุมสมบูรณ์ทีมี่ราคาถกูและยังใหส้ารอาหารประเภทพลังงาน  
หรือไขมันที่มีคุณภาพดีกวาไขมันที่ได้จากสัตว์ ซ่ึงอายุการเก็บเก่ียว ระยะเวลาและสภาพการเก็บรักษาเมล็ด 

ถั่วลิสงทีไ่ม่เหมาะสมจะส่งผลต่อคุณภาพของถั่วลิสง ท าให้เกิดการเสื่อมสภาพโดยคุณภาพของถั่วลิสงขึ้นอยู่กับ
ปัจจัยหลายประการ เช่น คุณภาพเมล็ด อายุการเก็บเก่ียว สภาพการเก็บรักษา เช่น อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ 
และระยะเวลาในการเก็บรักษา เป็นต้น การทดลองนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการสูญเสียทั้งด้านปริมาณและ
คุณภาพของถั่วลิสงทั้งในอายุการเก็บเกี่ยวต่าง ๆ และการเก็บรักษาในอุณหภูมิต่าง ๆ ท าการศึกษา ณ กอง
วิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร และแปลงเกษตรกร ต.ศรีสุข อ.สีชมพู จ.
ขอนแก่น ระหว่างตุลาคม 2561 – มีนาคม 2563 โดยเก็บเกี่ยวผลผลิตถั่วลิสงที่อายุเก็บเกี่ยวต่าง ๆ 3 ระยะ 
คือ 110 120 และ 130 วันหลังงอก พบว่า ปริมาณผลผลิตต่อไร่ที่ความชื้น 9 % พบว่าอายุเก็บเกี่ยว 110 วัน
หลังงอกให้ผลผลิตสูงที่สุด คือ 557.17 กก. แต่ทั้งนี้ปริมาณผลผลิตต่อไร่ไม่แตกต่างจากถั่วลิสงที่อายุเก็บเกี่ยว 
120 วันหลังงอกที่มีปริมาณผลผลิตต่อไร่ที่ความชื้น 9 % เท่ากับ 540.22 กก. ส่วนเปอร์เซ็นต์การสูญเสียใน
แปลง พบว่า ที่อายุเก็บเก่ียว 130 วันหลังงอกมีการสูญเสียมากที่สุดที่ 57.08 % ปริมาณสารพิษแอฟลาทอก
ซินที่อายุเก็บเก่ียว 110 วันหลังงอกมีปริมาณสูงที่สุดที่ 5.54 ppb ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน ค่า AV PV 
และ IV ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติในทั้งอายุการเก็บเกี่ยวทั้ง 3 ระยะ น าเมล็ดถั่วลิสงทีท่ าการเก็บเก่ียวที่
อายุ 120 วันหลังงอกบรรจุถุงกระสอบถุงละ 1.5 กิโลกรัม น าไปเก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 6 เดือน พบว่าการเก็บรักษาถ่ัวลิสงที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 
เดือน คุณภาพของถั่วลิสงมีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย 
ค าส าคัญ: ถั่วลิสง อายุเก็บเก่ียว การเก็บรักษา 
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Abstract 
Peanuts are a cheap source of abundant protein. And also providing energy nutrients 

or fat that is better quality than the fat obtained from animals. Which the harvesting period 
Improper timing and storage conditions of peanut kernels will affect peanut quality. Causing 
deterioration. The quality of peanuts depends on many factors such as seed quality, 
harvesting age, storage conditions such as temperature, relative humidity and storage time, 
etc. The experiment aims to study the loss of both the quantity and quality of peanuts in 
both harvesting and storage in different temperatures. Study at Postharvest and Processing 
Research and Development Division and Farmer plots at Srisuk Subdistrict, Sri Chomphu 
District, Khon Kaen Province between October 2018 - March 2020, by harvesting peanuts at 
various harvesting periods 1 1 0 , 120 and 130 days after germination. It was found that the 
harvested peanuts, 110 days after germination, had the highest moisture content in both 
fresh and dry peanuts. The yield per rai (at 9% moisture) of peanut harvested at 110 days 
after germination was 557.17 kg. Which was not different from the peanut harvested at 120 
days after germination. As for the percentage of loss in the field, peanut harvested at 130 
days after germination, showed the greatest loss with 57.08%. Aflatoxin toxicity at the age of 
110 days after germination was highest at 5.54 ppb. Fat content, protein content, AV PV and 
IV values were not statistically different in all 3 harvest stages. Peanut kernels were stored in 
sack bags of 1.5 kilograms per bag and stored at room temperature and 10°C for 6 months. It 
was found that the storage of peanuts at 10 °C for 6 months had little change in quality of 
peanuts.. 
Keywords: Peanut Harvesting age Storage 
 
6. ค าน า                                  

ถั่วลิสงจัดอยู่ในวงศ์ (Family) Legume- minosae เช่นเดียวกับถ่ัวเหลือง เป็นพืชล้มลุก (มีอายุเพียง 
ฤดูเดียว) มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Arachis hypogaea L. (สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชนฯ, 2546) ถั่วลิสง
เป็นแหล่งสารอาหารโปรตีนอันอุดมสมบูรณ์ที่มีราคาถูก และยังให้สารอาหารประเภทพลังงาน หรือไขมันที่มี
คุณภาพดีกวาไขมันที่ไดจากสัตว์ (อารีย์, 2562)  

คุณภาพของถั่วลิสงขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายประการ เช่น คุณภาพเมล็ด อายุการเก็บเก่ียว สภาพการเก็บ
รักษา เช่น อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ และระยะเวลาในการเก็บรักษา เป็นต้น ซึ่งอายุการเก็บเกี่ยว ระยะเวลา
และสภาพการเก็บรักษาเมล็ดถั่วลิสงทีไ่ม่เหมาะสมจะส่งผลต่อคุณภาพของถั่วลิสงท าให้เกิดการเสื่อมสภาพ 

อะฟลาทอกซิน (Aflatoxins) เป็นกลุ่มสารพิษชนิดทุติยภูมิ (Secondary metabolite) ที่สร้างโดย
เชื้อรา Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus และ Aspergillus nomius พบมากในเมล็ดธัญพืช 
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และพืชน้ ามันชนิดต่าง ๆ เช่น ข้าวโพด ข้าวฟ่าง ข้าว ถั่วลิสง และถั่วชนิดต่าง ๆ สารแอฟลาทอกซินที่พบใน
ธรรมชาติจะมีอยู่ 4 ชนิด คือ Aflatoxin B1, B2, G1 และ G2 โดย Aflatoxin B1 จะมีความเป็นพิษสูงที่สุด 
รองลงมาได้แก่ B2, G1 และ G2 ตามล าดับ นอกจากนี้ยังมี M1 และ M2 ซึ่งเป็นอนุพันธ์ของ B1 และ B2 
ปนเปื้อนอยู่ในน้ านมด้วย การปนเปื้อนของเชื้อราที่สร้างสารแอฟลาทอกซิน สามารถเกิดขึ้นได้ทุกขั้นตอนการ
ผลิต ตั้งแต่ในแปลงปลูก การเก็บเกี่ยวผลผลิตเกษตร ระหว่างการเก็บรักษา การขนส่ง และการวางจ าหน่าย
ตามตลาด อุณหภูมิที่เหมาะสมกับการเจริญของเชื้อราคือ 25-38 °C ความชื้นสัมพัทธ์ 85% เชื้อราจะสามารถ
สร้างสารพิษได้ภายใน 48 ชั่วโมง (อมรา และคณะ, 2552) 

ทัศนีย์ (2545) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเมล็ดพันธุ์ถั่วลิสงภายใต้สภาพการเร่งอายุและการ
เก็บรักษาในสภาพควบคุมและไม่ควบคุมสภาพแวดล้อม พบว่า ภายหลังการเร่งอายุและการเก็บรักษาทั้งใน
สภาพที่ควบคุมและไม่ควบคุมสภาพแวดล้อม เมล็ดที่ เก็บเกี่ยวในช่วงฤดูแล้งจะเสื่อมคุณภาพเร็วกว่าเมล็ดที่
ผลิตในช่วงฤดูฝน หลังจากเก็บรักษา 4 เดือนในห้องที่ควบคุมสภาพแวดล้อมและเก็บได้ 3 เดือนในห้องไม่
ควบคุมสภาพแวดล้อม ในขณะที่เมล็ดที่เก็บเก่ียวในช่วงฤดูฝนจะเก็บได้นานถึง 9 เดือนในห้องควบคุมสภาพ 
แวดล้อม และ 7 เดือนในห้องที่ไม่ควบคุมสภาพแวดล้อม  

เบญจมาภรณ์ (2543) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพเมล็ดพันธุ์หลังจากการลดความชื้นและเก็บ
รักษา โดยน าเมล็ดพันธุ์ถั่วลิสงที่ผ่านการลดความชื้น 3 วิธี ได้แก่ การใช้เครื่องลดความชื้นชนิดลมร้อนที่บรรจุ   
ถั่วลิสงหนา 60 และ 80 เซนติเมตรจากพ้ืนถังอบ การตากแดด และการผึ่งในร่ม น ามาบรรจุกระสอบป่านเก็บ
ในที่ไม่ควบคุมอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ และสภาพห้องควบคุมอุณหภูมิ  20 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธ์ 65 เปอร์เซ็น เป็นเวลา 7 เดือน พบว่า คุณภาพเมล็ดพันธุ์ลดลงเมื่ออายุเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน และการเก็บ
รักษาเมล็ดพันธุ์ถั่วลิสงในสภาพห้องควบคุมสามารถเก็บไว้ได้นานถึง 4 เดือน ในขณะที่เมล็ดที่เก็บในห้องที่ไม่
ควบคุมอุณหภูมิ เมล็ดมีความชื้นเมล็ด และการปนเปื้อนเชื้อรามากกว่าการเก็บรักษาในสภาพห้องควบคุม   

ธนิษฐา (2553) ศึกษาผลของการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่มีผลต่อการปนเปื้อนสารอะฟลาทอกซิน
และคุณภาพของเมล็ดถั่วลิสงพันธุ์ไทนาน 9 และเกษตรศาสตร์ 50 พบว่า วิธีการถอนถั่วลิสงด้วยมื อ ปลิดฝัก
และตากแดดทันทีจนความชื้นลดต่ ากว่า 9%  เปรียบเทียบกับการถอนปลิดฝักแล้วตากในร่ม 4 สัปดาห์แล้วจึง
น าไปตากแดดจนความชื้นต่ ากว่า 9% การปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซินและคุณภาพของเมล็ดพันธุ์ไม่
แตกต่างกัน และพบว่าการเก็บรักษาถั่วลิสงที่กะเทาะเมล็ดแล้วในภาชนะเปิดที่ อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 75% ถั่วลิสงมีการปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซินสูงขึ้น   

พิชญา (2538) ศึกษาอิทธิพลของการสุกแก่และขนาดของเมล็ดที่มีต่อความสามารถในการเก็บรักษา 
การเจริญเติบโตและผลผลิตของถั่วลิสง พบว่าลักษณะการเจริญเติบโตของถั่วลิสง มีผลให้ผลผลิตเมล็ดมีระดับ
การสุกแก่และขนาดแตกต่างกัน อันมีผลต่อเนื่องถึงคุณภาพของเมล็ดพันธุ์และระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่
แปรรูป  

นิลุบลและคณะ (2558) ศึกษาการใช้พืชสมุนไพรควบคุมสารพิษอะฟลาทอกซินในถั่วลิสง พบว่าการ
คลุกเมล็ดถั่วลิสงด้วยน้ าคั้นสมุนไพรทุกชนิดท าให้ความชื้นเมล็ดเพ่ิมสูงขึ้นโดยเฉพาะการใช้ที่อัตราเจือจาง 1:5 
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แต่การคลุกด้วยน้ าคั้นกระเทียมเจือจาง 1:1 ท าให้ความชื้นเมล็ดเพ่ิมขึ้นต่ าที่สุดและมีศักยภาพในการควบคุม
สารอะฟลาทอกซินและเชื้อราสาเหตุมากที่สุด  

สุรีย์และคณะ (2559) ศึกษาการปนเปอนเชื้อราและยีสตในถั่วลิสงและผลิตภัณฑจากถั่วลิสงชนิดละ 
10 ตัวอย่าง โดยถั่วลิสงดิบและถั่วลิสงทอดทั้งเมล็ดวิเคราะห์โดยวิธีdirect plating ถั่วลิสงคั่วบดและถั่วลิสง
ตัดวิเคราะห์โดยวิธี dilution plating ผลปรากฏวาถั่วลิสงดิบมีการปนเปอนของเชื้อราสูง ซึ่งมากกวาการ
ปนเปอนของเชื้อราในถั่วลิสงทอด สวนถั่วลิสงคั่วบดและถั่วลิสงตัดพบเชื้อราและยีสตคอนข้างน้อย เชื้อราที่พบ
มากที่สุดในถั่วลิสงทั้ง 4 ชนิดคือ Aspergillus spp. รองลงมาเปน Rhizopus spp. และ Penicillium spp. 
จากนั้นจึงได้น าน้ ามันกานพลูและน้ ามันเทียนตาตั๊กแตนมาทดลองเคลือบที่ฝาด้านในของจานเพาะเชื้อที่ใช
บรรจุถั่วลิสงเพ่ือควบคุมการเจริญและการสร้างสารอะฟลาทอกซินของ A. flavus TISTR 3041 และ A. 
flavus PN-09 ในถั่วลิสงดิบที่ปนเปื้อน โดยได้ตรวจดูปริมาณการเจริญและการสร้างสารอะฟลาทอกซินใน
เมล็ดถั่วลิสงหลังจากเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์รอ้ยละ 75 ครบ 7 วัน พบวาการ
ใชน้ ามันกานพลูและน้ ามันเทียนตาตั๊กแตนที่ความเข้มขน 4 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรมีผลท าใหการเจริญของเส้น
ใยเชื้อราที่ผิวของถั่วลิสงลดลงและมีแนวโน้มช่วยลดปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซินที่สร้างโดย A. flavus ทั้ง
สองสายพันธุ 
   การทดลองนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาการสูญเสียทั้งด้านปริมาณและคุณภาพของถั่วลิสงทั้งในอายุ
การเก็บเกี่ยวระยะต่าง ๆ และในการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่าง ๆ 

  

7. วิธีด าเนินการ                           
อุปกรณ์  
1. ถั่วลิสงพันธุ์ขอนแก่น 6 
2. ตู้อบลมร้อน Memmert รุน่ UP260 
3. เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนอย่างรวดเร็วโดยหลักการเผาไหม้ LECO รุ่น CN628 
4. เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน  Foss รุ่น Soxtec 8000 
5. สารเคมีและอุปกรณ์ในการวิเคราะห์ เช่น สารมาตรฐาน EDTA ปิโตรเลียมอีเทอร์ 
6. เครื่องบดตัวอย่าง 
 
วิธีการ 

อายุเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมของถั่วลิสง 
วางแผนการทดลองแบบ RCB จ านวน 4 ซ้ า โดยใช้ถั่วลิสงพันธุ์ขอนแก่น 6 โดยเลือกแปลงถั่วลิสงของ 

นายส าราญ  โม้พิมพ์ ต าบลศรีสุข อ าเภอสีชมพู จังหวัดขอนแกน่ ท าการเก็บเกี่ยวผลผลิตถั่วลิสงที่อายุเก็บ
เกี่ยวต่าง ๆ 3 ระยะคือ 110 120 และ 130 วันหลังงอก บันทึกข้อมูลดังนี้ 

- ปริมาณผลผลิตต่อไร่  และเปอร์เซ็นต์การสูญเสียในแปลง โดยการสุ่มพื้นท่ีเก็บเกี่ยวขนาด 1 
ตารางเมตร จ านวน 4 ซ้ า ท าการเก็บผลผลิตทั้งหมดในพื้นที่ท้ังหมด ชั่งน้ าหนักโดยแยกเป็น
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น้ าหนักผลผลิตที่ร่วงหล่น และน้ าหนักผลผลิตดี น าน้ าหนักผลผลิตที่ได้มาค านวณปริมาณผลผลิต
ต่อไร่ และเปอร์เซ็นต์การสูญเสียในแปลง โดย 
ปริมาณผลผลิตต่อไร่ = 100 - ความชื้นเมล็ด x น้ าหนักผลผลิตทั้งหมด x 1600 
     (100 – 9) x พ้ืนที่สุ่มตัวอย่าง x 1000  
เปอร์เซ็นต์การสูญเสีย = น้ าหนักเมล็ดที่ร่วงหล่นใน 1 ตารางเมตร x 100 
              น้ าหนักรวมใน 1 ตารางเมตร 

- วัดความชื้นเมล็ด วิเคราะห์โดยวิธี (AOAC method 925.23 และ 990.19, 2000) โดยอบ
ตัวอย่างในตู้อบลมร้อน (hot air oven) อุณหภูมิ 100±5 องศาเซลเซียส จนกระทั่งน้ าหนักคงท่ี 
แล้วท าการชั่งน้ าหนัก ค านวณปริมาณความชื้นจากน้ าหนักของตัวอย่างที่หายไป ดังสมการ  

% ความชื้น = (A−B) ×100  
        W  

เมื่อ A = น้ าหนักตัวอย่างก่อนอบ  
          B = น้ าหนักตัวอย่างหลังอบ 
- น าตัวอย่างมาวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด้วยวิธี Nitrogen Combustion  (AOAC, 2005) โดยท า

การบดละเอียดตัวอย่างเมล็ดถั่วลิสง จากนั้นชั่งตัวอย่าง 0.25 กรัม ใส่กระดาษห่อตัวอย่าง และ
น าไปวิเคราะห์ตัวอย่างด้วยเครื่อง Nitrogen Combustion รุ่น CN 628 โดยค านวณปริมาณ
โปรตีน (%) = %N x 6.25 

- คุณภาพน้ ามัน โดยวิเคราะห์ค่า Acid Value (AV) วิธี ISO 660:1996 Peroxide Value (PV) วิธ ี
IUPAC 2.501 และ Iodine Value (IV) วิธี IUPAC 2.205 (Wijs Method) 

- ปริมาณไขมัน วิเคราะห์โดยวิธี acid hydrolysis (AOAC method 922.06, 2000) โดยน า
ตัวอย่างมาสกัดไขมันออกด้วยตัวท าละลายปิโตรเลียมอีเทอร์ แล้วจึงน ามาระเหยออก ส่วนที่
เหลืออยู่คือปริมาณไขมัน ปริมาณไขมันค านวณได้ดังสมการ 

%fat   = (W3 -W2) ×100 
       W1  

  เมื่อ W1 = น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม)  
       W2 = น้ าหนัก cup (กรัม)  
       W3 = น้ าหนัก cup กับไขมันที่สกัดได้หลังอบ (กรัม) 

- ปริมาณสารแอฟลาทอกซิน ด้วย ELIZA test kit 
 
วิธีเก็บรักษาถั่วลิสง 

เลือกถั่วลิสงอายุเก็บเกี่ยวที่ดีที่สุดในการทดลองย่อยเรื่องอายุเก็บเก่ียวที่เหมาะสมมาท าการเก็บรักษา 
โดยวางแผนการทดลองแบบ Split plot จ านวน 4 ซ้ า โดยมีปัจจัยหลักคือ อุณหภูมิที่เก็บรักษา และปัจจัยรอง
คือ ระยะเวลาในการเก็บรักษา 7 ครั้ง ได้แก่ เดือน 0, 1, 2, 3, 4, 5 และ 6 โดยน าเมล็ดถั่วลิสงเก็บในถุง
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กระสอบถุงละ 1.5 กิโลกรัม เก็บไว้ในอุณหภูมิห้อง และ 10 องศาเซลเซียส ทุกเดือนสุ่มตัวอย่างมาท าการ
วิเคราะห์คุณภาพ บันทึกข้อมูลอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ ความชื้นเมล็ด ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน 
คุณภาพน้ ามัน ได้แก่ ค่า Acid Value (AV) ค่า Peroxide Value (PV) ค่า Iodine Value (IV)  และสารพิษ
แอฟลาทอกซิน ด้วยวิธี ELIZA test kit  

เวลาและสถานที่  
ตุลาคม 2561 – กันยายน 2563 
กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลผลิตการเกษตร 
 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
อายุเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมของถั่วลิสง 

ท าการเก็บเก่ียวถั่วลิสงอายุ 110 120 และ 130 วัน วัดความชื้นเมล็ดขณะเก็บเกี่ยวจากนั้นน าไปตาก
ให้แห้งโดยตากแดดจ านวน 4 แดด จากนั้นน าไปผึ่งลมในที่ร่ม 20 วัน ท าการกะเทาะฝักถั่วลิสงด้วยมือ น า
เมล็ดถั่วลิสงมาวิเคราะห์คุณภาพ พบว่า  
อุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ในแปลงถั่วลิสง 

  อุณหภูมิในแปลงถั่วลิสงที่ท าการเก็บเกี่ยวในระหว่างวันที่ 8 – 30 เมษายน 2562 ณ ต. ศรีสุข  
อ. สีชมพู จ. ขอนแก่น พบว่า มีอุณหภูมิอยู่ในช่วง 27.9 – 34.9 องศาเซลเซียส ส่วนความชื้นสัมพัทธ์อยู่ในช่วง 
40.70 – 71.21% (ภาพท่ี 1)  

 
 

ภาพที่ 1 อุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ในแปลงถั่วลิสงระหว่างวันที่ 8-30 เมษายน 2562 

ความชื้นเมล็ด พบว่าความชื้นเมล็ดถั่วลิสงอายุเก็บเก่ียว 110 120 ละ 130 วันหลังงอกมีความชื้น
เมล็ดขณะเก็บเกี่ยวเท่ากับ 39.50% 35.57% และ 32.16% ตามล าดับ (ตารางที่ 1) แสดงว่าความชื้นของ
เมล็ดถั่วลิสงจะลดลงเมื่ออายุการเก็บเกี่ยวเพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดลองของภารดี (2541) ซ่ึงศึกษา
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อิทธิพลของระยะเวลาเก็บเก่ียวที่มีต่อคุณภาพเมล็ดพันธุ์และผลผลิตของถั่วลิสงเมล็ดโตพันธุ์เกษตร 1 และ
พันธุ์เกษตรศาสตร์ 50 ที่ปลูกในฤดูฝนและฤดูแล้ง พบว่า การเก็บเก่ียวถั่วลิสงทั้งสองพันธุ์ที่ปลูกในฤดูฝนและ
ฤดูแล้งที่อายุ 100-156  วันหลังปลูกจะมีความชื้นของเมล็ดพันธุ์ลดลงเมื่อเก็บเก่ียวล่าช้าออกไป การเก็บเกี่ยว
ที่อายุ 142  วันหลังปลูก มีคุณภาพของเมล็ดพันธุ์และผลผลิตเมล็ดพันธุ์สูงที่สุด   

ปริมาณผลผลิตต่อไร่ที่ความชื้น 9 % พบว่าถั่วลิสงอายุเก็บเกี่ยว 110 วันหลังงอก ได้ผลผลิตสูงที่สุด 
คือ 557.17 กก. แต่ทั้งนี้ไม่แตกต่างทางสถิติกับถั่วลิสงที่อายุเก็บเก่ียว 120 วันหลังงอกที่มีปริมาณผลผลิตต่อไร่
ที่ความชื้น 9 % เท่ากับ 540.22 กก. (ตารางที่ 1)  

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียในแปลง พบว่าที่อัตราการสูญเสียผลผลิตในแปลงเกิดจากหลายสาเหตุ ได้แก่ 
เกิดจากการใช้เสียมขุดชิดโคนต้นมากเกินไปท าให้เมล็ดถั่วได้รับความเสียหาย ฝักถั่วมีรอยถูกหนูหรือกระต่าย
ท าลายฝักถ่ัว เมล็ดเน่าเนื่องจากมีความชื้นสะสมในดินสูงติดต่อกันเป็นเวลานาน เมล็ดมีราขึ้น ต้นถั่วยืนต้นตาย
ในแปลง เมล็ดงอก และในอายุเก็บเก่ียว 130 วันหลังงอกฝักหลุดร่วงออกจากต้นฝังจมอยู่ในดิน โดยอัตราการ
สูญเสียในแปลงของถั่วลิสงที่อายุเก็บเก่ียว 110 120 และ 130 วันหลังงอกเท่ากับ 22.33% 21.26% และ 
57.08% ตามล าดับ (ตารางท่ี 1) ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดลองของ Zuza et. al. (2017) ซึ่งได้ท าการศึกษา
ผลของระยะเวลาเก็บเกี่ยวต่อผลผลิตถั่วลิสง พบว่า การเก็บเกี่ยวถั่วลิสงก่อนอายุการเก็บเกี่ยว 10 วันและหลัง
อายุการเก็บเก่ียว 10 วัน มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียผลผลิตอยู่ระหว่าง 16-25% และ 30-40% (ตารางท่ี 1) 

ปริมาณสารพิษแอฟลาทอกซิน ที่อายุเก็บเกี่ยว 110 120 และ 130 วันหลังงอกมีปริมาณสารพิษ   
แอฟลาทอกซินเท่ากับ 5.54, 2.80 และ 3.15 ppb (ตารางที่ 2) ทั้งนี้เนื่องจากในช่วงที่ท าการเก็บเกี่ยวถั่วลิสง
ที่อายุ 110 วันหลังงอกในพ้ืนที่มีฝนตกติดต่อกันเป็นเวลานานท าให้มีความชื้นสะสมในดิน ซึ่งเป็นสาเหตุหนึ่งที่
ท าให้เกิดเชื้อราที่ผลิตสารพิษแอฟลาทอกซิน 

ค่า Acid Value (AV) พบว่า ที่อายุเก็บเก่ียว 110 120 และ 130 วันหลังงอกมีค่า AV เท่ากับ 1.08, 
1.45 และ 1.59 mg KOH/ g oil ตามล าดับ (ตารางท่ี 2) แสดงว่าเมือ่อายุการเกบ็เกี่ยวเพ่ิมข้ึนมีผลท าให้ค่า 
AV ของน้ ามันถั่วลิสงเพิ่มข้ึน 

ปริมาณไขมัน ค่า Peroxide Value (PV) ค่า Iodine Value (IV) และโปรตีน พบว่า ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติในอายุการเก็บเก่ียวทั้ง 3 ระยะ โดยมีปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีนค่า PV และ ค่า IV และ
เฉลี่ยเท่ากับ 34.85%, 28.06%, 2.62 meq/kg oil และ 80.96 ตามล าดับ (ตารางที่ 2) 
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ตารางท่ี 1 ความชื้น ปริมาณผลผลิตและการสูญเสียในแปลงของลิสงอายุเก็บเกี่ยว 110 120 และ 130  
   วันหลังงอก 
 

อายุเก็บเกี่ยว 
(วัน) 

ความชื้นเมล็ด
ขณะเก็บเกี่ยว 

(%) 

ความชื้นเมล็ด
แห้ง(%) 

ผลผลิตต่อไร่ที่
ความชื้น 9 % 

(กก.ต่อไร่) 

การสูญเสียใน
แปลง (%) 

110 39.50 c 5.03 b 557.17 a 22.33 a 
120 35.57 b 4.81 b 540.22 a 21.26 a 
130 32.16 a 4.06 a 309.85 b 57.08 b 
เฉลี่ย 35.75 4.63 469.08 33.56 

CV (%) 4.3 3.0 6.1 17.3 
In a Row, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
 

ตารางท่ี 2 ผลวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของถั่วลิสงอายุเก็บเกี่ยว 110 120 และ 130 วันหลังงอก 
 

อายุเก็บเกี่ยว 
(วัน) 

Aflatoxin 
(ppb) 

Acid Value 
(mg KOH/ g oil) 

Fat 
(%) 

Peroxide 
Value 

(meq/kg oil) 

Iodine 
Value 
(Wijs) 

Protein 
(%) 

110 5.54 b 1.08 a 36.42 2.66 81.76 27.78 
120 2.80 a 1.45 ab 38.78 2.64 78.24 28.15 
130 3.15 a 1.59 b 44.47 2.58 82.88 28.24 
เฉลี่ย - - 34.85 2.62 80.96 28.06 

CV (%) 32.5 18.9 21.3 5.3 4.5 1.8 
In a column, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
 
 

วิธีเก็บรักษาถั่วลิสง 
จากการเก็บรักษาถั่วลิสงโดยใช้ถั่วลิสงที่อายุเก็บเกี่ยว 120 วันหลังงอกมาเก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน  

ในอุณหภูมิห้อง และ 10 องศาเซลเซียส และน าไปวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ ได้ผลดังนี้ 
ความชื้น 
จากการเก็บรักษาถั่วลิสง พบว่า การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องสามารถเก็บได้เป็นเวลา 6 เดือน  โดยที่ 

เมล็ดถั่วลิสงมีความชื้นไม่แตกต่างจากเดือนเริ่มต้น ในขณะที่การเก็บที่ 10 องศาเซลเซียสความชื้นของเมล็ด  
ถั่วลิสงจะเพ่ิมข้ึนสูงสุดเท่ากับ 9.02 ในเดือนที่ 4 (ตารางที่ 3) เนื่องจากปริมาณความชื้นสัมพัทธ์ภายในภาชนะ
ที่ท าการทดลองมีปริมาณสูง (80 %) (ภาพที่ 3) ในขณะที่ที่อุณหภูมิห้องในเดือนที่ 4 ความชื้นสัมพัทธ์มี
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ปริมาณลดลงและมีอุณหภูมิสูงขึ้น (ภาพที่ 2) ซึ่งอนุสรณ์ (2527) ศึกษาสภาพการเก็บรักษา 3 แบบคือ สภาพ
อุณหภูมิห้อง สภาพอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 50 เปอร์เซ็นต์  และสภาพอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 50 เปอร์เซ็นต์ เก็บรักษานาน 10 เดือน พบว่า เมล็ดถั่วลิสงที่เก็บทั้งฝักใน
สภาพอุณหภูมิ 20 และ 10 องศาเซลเซียสมีความชื้นระดับ 4 ถึง 5 เปอร์เซ็นต์  ส่วนเมล็ดที่เก็บในสภาพ
อุณหภูมิห้องมีความชื้นของเมล็ดเปลี่ยนแปลงอยู่ในช่วง 4.2 ถึง 7.5 เปอร์เซ็นต์ และ Mutegi et. al. (2013) 
ท าการศึกษาผลของสภาพการเก็บรักษาที่มีคุณภาพและการปนเปื้อนอะฟลาทอกซินของถั่วลิสงโดยน าเมล็ดถั่ว
ลิสงพันธุ์ท้องถิ่น, บาเลนเซียสีแดง, ICGV-SM 12991 และ ICGV-SM 99568 มาเก็บไว้เป็นเวลาหกเดือน 
พบว่าปริมาณความชื้นของถั่วลิสงแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p ≤0.05) จาก 3.3 ถึง 6.9 % 
 

ตารางท่ี 3 ความชื้น (%) ถั่วลิสงเก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน 
 

ระยะเวลาเก็บรักษา 
(เดือน) 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

ห้อง (29-33) 10 
0 5.59 aA 5.72 aA 
1 6.34 aA 7.02 abA 
2 6.65 aA 8.04 bcB 
3 6.43 aA 6.25 aA 
4 6.67 aA 9.02 cB 
5 6.16 aA 8.28 bcB 
6 5.53 aA 8.70 cB 

 

cv (a) = 14.4 %, cv (b) = 15.8 % 
In a column and Row, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 

 

 
 

ภาพที่ 2 อุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ที่อุณหภูมิห้อง 
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ภาพที่ 3 อุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ที่ 10 องศาเซลเซียส 
 

โปรตีน 
จากการเก็บรักษาถั่วลิสงเป็นเวลา 6 เดือน พบว่า การเก็บที่อุณหภูมิห้องและ 10 องศาเซลเซียส  

สามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลา 6 เดือน โดยที่เมล็ดถั่วลิสงมีปริมาณโปรตีนไม่แตกต่างกันทางสถิติจากเดือน
เริ่มต้น (ตารางที่ 4) 
 
 

ตารางท่ี 4 ปริมาณโปรตีน (%) ถั่วลิสงเก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน 
 

ระยะเวลาเก็บรักษา 
(เดือน) 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 
เฉลี่ย 

ห้อง (29-33) 10 
0 27.96 27.92 27.94 a 
1 27.61 27.46 27.53 a 
2 27.94 27.33 27.63 a 
3 27.80 27.54 27.67 a 
4 27.97 27.41 27.69 a 
5 28.23 27.41 27.82 a 
6 28.34 27.59 27.96 a 

เฉลี่ย 27.98 a 27.52 b 27.75 
 

cv (a) = 1.8 %, cv (b) = 1.4 % 
In a column and Row, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
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ไขมัน 
จากการเก็บรักษาถั่วลิสงเป็นเวลา 6 เดือน พบว่า การเก็บที่อุณหภูมิห้องและ 10 องศาเซลเซียส  

สามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลา 6 เดือน โดยที่เมล็ดถั่วลิสงมีปริมาณไขมันไม่แตกต่างจากเดือน (ตารางที่ 5)  
 

 
 
 
ตารางท่ี 5 ปริมาณไขมัน (%) ถั่วลิสงเก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน 

 

ระยะเวลาเก็บรักษา 
(เดือน) 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 
เฉลี่ย 

ห้อง (29-33) 10 
0 37.43  41.90  39.66 a 
1 36.76 39.73  28.24 ab 
2 37.98 41.61 39.80 a 
3 36.39 36.40  36.39 b 
4 36.85 38.79  37.82 ab 
5 35.30 37.53  36.41 b 
6 37.01 35.54  36.28 b 

เฉลี่ย 36.82 b 38.78 a 37.80 
 

cv (a) = 3.0 %, cv (b) = 5.1 % 
In a column and Row, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 

 

Acid Value (AV) 
จากการเก็บรักษาถั่วลิสงเป็นเวลา 6 เดือน พบว่า การเก็บที่อุณหภูมิห้องและ 10 องศาเซลเซียส  

สามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลา 6 เดือน โดยที่เมล็ดถั่วลิสงมีค่า AV ไม่แตกต่างกันทางสถิติจากเดือนเริ่มต้น 
(ตารางท่ี 6) และมีค่า AV ไม่เกินค่ามาตรฐานที่ก าหนด ซึ่งมาตรฐานค่าของกรดส าหรับน้ ามัน อยู่ที่ 4.0 
mgKOH/g oil (กระทรวงสาธารณสุข, 2522)  
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ตารางท่ี 6 ค่า Acid Value (mg KOH/g Oil) ถั่วลิสงเก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน 
 

ระยะเวลาเก็บรักษา 
(เดือน) 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

ห้อง (29-33) 10 
0 0.89 bB 0.69 aA 
1 0.72 aA 0.79 abA 
2 0.69 aA 0.84 abA 
3 0.78 abA 0.79 abA 
4 0.78 abA 0.87 bB 
5 0.79 abA 0.81 abB 
6 0.84 abA 0.78 abA 

cv (a) = 12.6 %, cv (b) = 12.6 % 
In a column and Row, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
 

Iodine Value (IV) 
ค่า Iodine Value หรือค่า IV เป็นค่าเฉพาะของพืชแต่ละชนิด เช่น น้ ามันถั่วเหลืองมีค่า IV 120 –  

143 (Wijs) น้ ามันถั่วลิสงมีค่า IV 80 - 106 (Wijs) น้ ามันปาล์มมีค่า IV 50 – 56 (Wijs) น้ ามันละหุ่งมีค่า IV  
81 – 91 (Wijs) และน้ ามันทานตะวันมีค่า IV 125 – 136 (Wijs) เป็นต้น (นิธิยา, 2548) จากผลการวิเคราะห์ 
พบว่า ระดับอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาถั่วลิสงไม่มีผลต่อค่า IV ในน้ ามันถั่วลิสง โดยเห็นได้จากเมื่อ
เก็บรักษา ถั่วลิสงที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ค่า IV จะไมม่ีความแตกต่างทางสถิติกับค่า IV 
ที่ระยะเริ่มต้น โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 88.62 (Wijs) (ตารางท่ี 7)  
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ตารางท่ี 7 ค่า Iodine Value (Wijs) ถั่วลิสงเก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน 
 

ระยะเวลาเก็บรักษา 
(เดือน) 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 
เฉลี่ย 

ห้อง (29-33) 10 
0 91.72 91.99 91.85 a 
1 92.18 89.73 90.95 a 
2 87.44 91.07 89.25 ab 
3 91.89 91.22 91.55 a 
4 90.91 91.49 91.19 a 
5 86.68 87.46 87.07 b 
6 78.72 78.17 78.44 c 

เฉลี่ย 88.50 a 88.73 a 88.62 
 

cv (a) = 1.9 %, cv (b) = 3.3 % 
In a column and Row, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 

 

Peroxide Value 
จากผลการวิเคราะห์ พบว่า ระดับอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาถั่วลิสงมีผลต่อค่า PV โดยเห็น 

ไดจ้ากเมื่อเก็บรักษาถ่ัวลิสงที่อุณหภูมิห้องและ 10 องศาเซลเซียส ค่า PV จะเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาที่เก็บรักษา 
ทั้งนี้ที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 6 เดือน ถั่วลิสงมีค่า PV เพ่ิมข้ึนในทุกอุณหภูมิ แต่ยังน้อยกว่ามาตรฐานของค่า
เปอร์ออกไซด์ส าหรับน้ ามัน ซึ่งอยู่ที่ 10.0 meq/kg oil (กระทรวงสาธารณสุข, 2522) (ตารางท่ี 8) ซ่ึง
สอดคล้องกับการทดลองของ Liu et al. (2019) วิจัยการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของถั่วลิสง
ในระหว่างการเก็บรักษาถ่ัวลิสงสองพันธุ์ทีเ่ก็บไว้ที่อุณหภูมิต่าง ๆ (15, 25 และ 35 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 
320 วัน พบว่าค่า PV ของถั่วลิสงเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องเมื่อเก็บไว้ที่ 15 และ 25 องศาเซลเซียส แตค่่า PV 
เพ่ิมข้ึนครั้งแรกและจากนั้นลดลงอย่างรวดเร็วเมื่อเก็บไว้ที่ 35 องศาเซลเซียส  
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ตารางท่ี 8 ค่า Peroxide Value (meq/kg Oil) ถั่วลิสงเก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน 
 

ระยะเวลาเก็บรักษา 
(เดือน) 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

ห้อง (29-33) 10 
0 1.87 bA 1.79 aA 
1 1.44 aA 2.17 bB 
2 1.88 bA 2.09 bA 
3 2.19 bcdA 2.09 bA 
4 2.35 dcA 2.06 abB 
5 2.09 bcA 2.57 cA 
6 2.39 dB 2.11 bA 

cv (a) = 4.1 %, cv (b) = 8.8 % 
In a column and Row, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 

 

สารพิษแอฟลาทอกซิน 
จากการทดลองพบว่าถั่วลิสงในการเก็บท่ี 10 องศาเซลเซียสสามารถเก็บได้ถึงเดือนที่ 2 โดยที่ตรวจไม่ 
พบสารแอฟลาทอกซิน (ตารางที่ 9) แต่อย่างไรก็ตามในการเก็บถั่วลิสงที่อุณหภูมิห้องและ 10 องศา

เซลเซียสสามารถเก็บได้นาน 6 เดือน โดยที่สารพิษแอฟลาทอกซินที่ตรวจพบไม่เกินมาตรฐานที่ก าหนดให้

ปริมาณสารพิษแอฟลาทอกซินในเมล็ดถั่วลิสงต้องไม่เกิน 20 μg/kg (ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและ
อาหารแห่งชาติ, 2557) ซึ่งสอดคล้องกับ Mutegi et. al. (2013) ท าการศึกษาผลของสภาพการเก็บรักษาที่มี
คุณภาพและการปนเปื้อนอะฟลาทอกซินของถั่วลิสงโดยน าเมล็ดถั่วลิสงพันธุ์ท้องถิ่น, บาเลนเซียสีแดง, ICGV-
SM 12991 และ ICGV-SM 99568 มาเก็บไว้เป็นเวลาหกเดือน พบการปนเปื้อนอะฟลาทอกซินตั้งแต่ 0-47.8 
µg/kg และวันทนา (2540) ท าการศึกษาการปนเปื้อนของสารพิษอะฟลาทอกซินในถั่วลิสง โดยน าถั่วลิสงฝัก
แห้งที่โรงงานรับซื้อไว้จ านวน 200 กิโลกรัมมาเก็บรักษาไว้ในลักษณะบรรจุกระสอบ เก็บไว้ในโรงเรือนที่มีการ
ระบายอากาศดี ท าการเก็บรักษาไว้ 28 วัน สุ่มเก็บตัวอย่างมาวัดปริมาณอะฟลาทอกซินในวันเก็บรักษาที่ 0, 3, 
6, 9, 12 และ 28 พบว่าระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลต่อการเพ่ิมขึ้นของปริมาณอะฟลาทอกซิน  
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ตารางท่ี 9 ปริมาณสารพิษแอฟลาทอกซิน (ppb) ถั่วลิสงเก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน 
 

ระยะเวลาเก็บรักษา 
(เดือน) 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

ห้อง (29-33) 10 
0 5.33 bB 3.00 bA 
1 4.85 bB 0.00 aA 
2 5.10 bA 4.53 cdA 
3 4.75 bB 3.73 bcA 
4 7.05 cB 5.20 cdA 
5 2.28 aA 3.25 bA 
6 6.30 cA 5.65 dA 

 

cv (a) = 16.0 %, cv (b) = 14.6 % 
In a column and Row, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 

 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  
อายุการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมของถั่วลิสงพันธุ์ขอนแก่น 6 ในการทดลองนี้ คือ 120 วันหลังงอก  

เนื่องจากมีปริมาณสารพิษแอฟลาทอกซินและเปอร์เซ็นต์การสูญเสียในแปลงต่ า มีผลผลิตต่อไร่ที่ความชื้น 9 % 
สูง ส่วนการเก็บรักษาถั่วลิสงที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 เดือน คุณภาพของถั่วลิสงมีการ
เปลี่ยนแปลงเล็กน้อย  
 
10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :  

เป็นข้อมูลพ้ืนฐานส าหรับนักวิชาการและเกษตรกรกลุ่มวิสาหกิจ 
ที่แปรรูปถั่วลิสง 
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