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ถั่วอะซูกิ...สงเสริมใหเกษตรกรปลูกท่ีปางอุง  / จีร  ศรชัย 

เน่ืองจากประชากรบริเวณนี้เปนชาวกะเหรี่ยงและชาวมง ซึ่งแตกอนนั้นพวก

เขามีอาชีพ ที่ไมม่ันคงนัก ฉะนั้นศูนยสงเสริมการเกษตรที่สูงจังหวัด

เชียงใหม จึงไดจัดตั้งข้ึน เม่ือป พ.ศ. 2522 ที่บานปางอุง หมูที่ 1 ต.แมศึก 

อ.แมแจม จ.เชียงใหม โดยมีบทบาทหนาที่ 1.สงเสริมการปลูกพืชให

เพียงพอแกการบริโภค 2.สงเสริมพืชรายไดทดแทนการปลกูฝน 3.สงเสรมิให

มีการทําการเกษตรอยางถาวรในพื้นที่ โดย 

เนนไมผลเมืองหนาว มีพืชหลายชนิดที่ทางราชการ ไดสงเสริมใหราษฎรบริเวณนี้ปลูก เชน องุน อะโวคาโด พลับ กาแฟ 

กะหล่ําปลี แครอท มันฝรั่ง ถั่วแดงหลวง ถั่วอะซูกิ   

อยางอ่ืน ๆ ที่กลาวมาหลายคนคงไดรูจักกันหมดแลว ยกเวนถั่วอะซูกิที่อาจเพ่ิงเคย ไดยิน 

จะบอกเลาเกาสิบ ณ วันนี้จะไดรูจักดีข้ึน 

ถั่วอะซูกิ เปนพืชตระกูลถั่วที่นําเขามาจากประเทศญี่ปุน เมล็ดสีแดง (ไทยนาํเขาเมลด็ สแีดง

ที่เรียกวา red azuki แตก็ยังมีชนิดที่เปนเมล็ดสีดําดวยคือ black azuki) ใชเปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรมการผลิตแปงถั่ว ชาว

ญี่ปุนนิยมใชแปงถั่วทําขนมบริโภค โดยนําถั่วอะซูกิมาตม บดผสมน้ําตาล ทําเปนไสถั่วในขนมแปงขาวเหนียว ถั่วอะซูกิดั้งเดิม

เปนพืชถิ่นของจีน ตอมาไดแพรเขาไปในญี่ปุน ปจจุบันคนจีนยังใชถั่วอะซูกิทําไสขนมไหวพระจันทร แหลงผลิตถั่วอะซูกิ ที่

สําคัญไดแก จีน ญี่ปุน เกาหลีใต และไตหวัน ซึ่งเปนพ้ืนที่เขตหนาว จึงสามารถปลูกในพื้นที่สูงของประเทศไทยได 

ก็เหมือนถั่วทั่วไป ถั่วอะซูกิก็เชนกัน อุดมไปดวยคารโบไฮเดรต โปรตีน ซึ่งมี

สวนประกอบของ กรดอะมีโนหลายชนิด ไดแก Lysine, Methionine, Crysteine, 

Phenyla lanine, Lyrosine และ Tryptophan สวนไขมันเปนไขมันอ่ิมตัวเชิงเดี่ยวและ

เชิงซอน และไขมันอ่ิมตัวปริมาณ 0.191 กรัม ในถั่วอะซูกิ  ยังมีสาร Omega-3 อีกดวย 

นอกจากนี้ยังมีวิตามิน เอ บี 1 บี 2 บี 6 บี 12 ซี ดี อี เค และแรธาตุที่สําคัญ เชน 

แคลเซียม แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม และสังกะสี เปนตน 

ประโยชนในการบริโภคถั่วอะซูกิ ไดแก ชวยลดระดับไตรกลีเซอไรดและคอเลสเตอรอล  ในเลือด ปองกันโรคหลอดเลือดหัวใจ

และชวย บํารุงระบบประสาท และชวยบํารุงกระดูกและฟนใหแข็งแรง 

เมล็ดถั่วอะซูกิสามารถนํามาแปรรูป เปนอาหาร เชน ทําขาวเหนียวนึ่งถั่วอะซูกิ  และทําขนมตาง ๆ แตที่นิยมคือ การนําเมล็ด

ถั่ว  อะซูกิ มาทําแปงสําหรับทําไสขนม หรือปรุงแตงเปนอาหารคาวหวาน เชน ขนมแมนจู แพนเคก ถั่วอะซูกิ และไอศกรีมเขียว

กับถั่วอะซูกิกวน  เปนตน 

ผูสนใจถั่วอะซูกิสอบถามไดที่มูลนิธิโครงการหลวง สํานักงานตลาดเชียงใหม ในคณะเกษตรศาสตร ม.เชียงใหม โทร. 0-5321-

1613 หรือสํานักงานตลาดกรุงเทพ ในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน    กรุงเทพฯ โทร. 0-2579-5142. 
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