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เพาะถั่วงอกตัดรากแบบอินทรีย 
ในขณะที่เศรษฐกิจตกต่ําและมีคนตกงานเปนจํานวนมาก ในขณะนี้การเพาะถั่วงอกนับเปนอาชีพหนึ่งท่ีทําเงินไดเร็ว ใช
เวลาเพียงไมก่ีวัน มีขอมูลวาคนไทยบริโภคถ่ัวงอกไมนอยกวา 1 ลานกิโลกรัมตอวัน แตรูปแบบการเพาะถั่วงอกตัดราก
และผลิตในรูปแบบของเกษตรอินทรียจนไดรับใบรับรองผลิตภัณฑอินทรีย มาตรฐานประเทศไทย จาก กรมวิชาการ
เกษตร จะมีอยูเพียงไมก่ีรายท่ีมีชื่อเสียงระดับประเทศจะเปนของ คุณนิมิตร เทียม มงคล ชาวอําเภอเมือง จังหวัด
ลพบุรี ไดเร่ิมตนจากการเพาะถั่วงอกตัดรากไรสารพิษในตะกราพลาสติก ประยุกตวัสดุเพาะมาเพาะในบอซีเมนต
เนื่องจากความตองการของตลาดมีมากขึ้น 
 
คุณนิมิตรบอกวาในการเพาะถั่วงอกในวงบอซีเมนตนั้น จะใชวงบอขนาดปากกวาง 50 เซนติเมตร สูง 50 
เซนติเมตร เมื่อคิดเปนตนทุนคาวงบอประมาณ 80 บาทตอวงซ่ึงเปนคาลงทุนเพียงครั้งแรกและครั้งเดียว (เพาะ
ถ่ัวงอกตัด รากแบบอินทรียเพียงคร้ังเดียวจะไดคาวงบอคืนแลว) หลักสําคัญ 3 ประการที่จะทําใหการเพาะถั่วงอก
ตัดรากแบบอินทรียประสบความสําเร็จ คือ 1. เมล็ดพันธุถ่ัวดี คือ มีเปอรเซ็นตความงอกสูง สายพันธุถ่ัวเขียวที่คุณ
นิมิตรแนะนําคือสายพันธุ “กําแพงแสน 2” เนื่องจากเปนถ่ัวเขียวผิวมัน เมล็ดใหญ มีเปอรเซ็นตความงอกสูงทําให
ถ่ัวงอกที่เพาะออกมา ตนโต ยาว อวบอวน นารับประทาน 2. ภาชนะที่เพาะตองทึบแสง มีการระบายน้ําดี เชน การ
เพาะถ่ัวงอกในตะกรา ก็เอาถุงดํามาคลุมแลวไวในหองท่ีมืด หรือ เพาะในวงบอซีเมนตท่ีปดปากบอใหมืด เปนตน 
3. มีการใหน้ําอยางเหมาะสมและเพียงพอท่ีจะทําใหถ่ัวงอกที่เพาะไมเกิดความรอนที่สะสมมากเกินไป  
 
วิธีสังเกตงาย ๆ วามีความรอนสะสมหรือไม โดยใหผูเพาะใชมือสัมผัสเมล็ดถ่ัวเขียวชั้นบนสุดวารูสึกรอนหรือไม และ
การใหน้ําแตละคร้ังจะตองไมมีไอจากความรอนขึ้นมา เพราะถาตะกราหรือวงบอท่ีเพาะถั่วงอกมีความรอนสะสมมากไป 
ก็จะมีผลตอการเจริญเติบโตของถั่วงอกจะทําใหลําตนเล็ก ไมอวบอวน จะทําใหถ่ัวงอกมีรากฝอยมาก ทําใหไมนา
รับประทาน 
 
การผลิตถ่ัวงอกตัดรากแบบอินทรียใน 1 วงบอปูน จะใชเมล็ดถ่ัวเขียวประมาณ 1.8 กิโลกรัมตอวงบอ เมื่อเพาะ
แลวจะไดถ่ัวงอก 10-12 กิโลกรัม เอกลักษณของถั่วงอกตัดรากแบบอินทรีย ตนยาวและขาว, มีรสชาติหวาน 
กรอบ (หลายคนรับประทานเหมือนมันแกวไมเหม็นเขียว) เก็บไวไดนาน หากใสถุงมัดปากถุงในอุณหภูมิปกติจะไว
ไดราว 3 วัน แตหากเก็บไวในตูเย็น จะเก็บไวไดนานราว 7-10 วัน.  
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