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บทคัดย่อ 

งานวิจัยครั้งนี้ศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของสารสกัดหยาบเอทานอลจาก    
ถั่วดาวอินคา 2 ส่วน คือ เมล็ดถั ่วดาวอินคา และเปลือกถั่วดาวอินคา ที่เพาะปลูกในพื้นที่บ้านป่าแดด อำเภอป่าแดด       
จังหวัดเชียงราย โดยศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH  และการตรวจวัดปริมาณสารฟีนอลิกโดยใช้ Folin – 
ciocalteu method พบว่าเปลือกถั่วดาวอินคามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากกว่าเมล็ดถั่วดาวอินคาโดยมีค่า IC50 เท่ากับ 0.43 
(±0.01) มก./มล. และ 0.63 (±0.02) มก./มล. ตามลำดับ และเมื่อเปรียบเทียบค่า IC50 กับสารมาตรฐาน Trolox พบว่า     
เมล็ดถั่วดาวอินคามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระน้อยกว่า Trolox  23.70 และ 21.15 เท่า ตามลำดับ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH 
ของสารสกัดหยาบของถั่วดาวอินคาทั้ง 2 ส่วนมีความสัมพันธ์แปรผันตรงกับปริมาณสารฟีนอลิก รวม โดยพบสารปริมาณ       
ฟีนอลิกในเปลือกถั่วดาวอินคาและเมล็ดถั่วดาวอินคาเท่ากับ 3.26 (±0.03) และ 0.59 (±0.02) มก. GAE/กรัมน้ำหนักแห้ง 
ตามลำดับ 

คำสำคัญ: ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ฟีนอลิก ถ่ัวดาวอินคา 
 

Abstract 

This research was study of antioxdant activity and Phenolic contents in extracts from different parts 
of Sachi inchi (seed and shells).  This study was using 1,1-Dipheny-2-picrylhydrazyl radicals (DPPH) radical 
scavenging assay and Folin – ciocalteu method. The results found that the maximum antioxidant activity 
obtained from Sachi inchi shells extracts IC50 value of 0.43 (±0.01) mg/ml and secondary was the Sachi inchi 
seed extracts IC50 value of 0.63 (±0.02) mg/ml and comparison of IC50 value shells extracts. Phenolic 
contents found that the maximum Phenolic content was Sachi inchi shells 3.26 (±0.03) มก. GAE/g dry weight 
and secondary was the Sachi inchi seed 0.59 (±0.02) มก. GAE/g dry weight. Antioxidant activity (DPPH assay) 
extracts from different parts of Sachi inchi (seed and shells) were correlated directly proportional to 
Phenolic contents.  

Keywords: Antioxidant activity, Total Phenolic Content, Sachi inchi 
 
บทนำ 

 เนื่องจากสภาวะสิ่งแวดล้อมในสังคมปัจจุบันที่พบว่ามีปัญหาด้านมลพิษต่าง ๆ อยู่รอบ ๆ ตัวเรา  จึง
เป็นสาเหตุที่ทำให้เกิดอนุมูลอิสระ โดยปกติอนุมูลอิสระสามารถเกิดขึ้นในร่างกายได้ แต่ร่างกายมีการกำจัด
อนุมูลอิสระอย่างสมดุล หากร่างกายของเราได้รับอนุมูลอิสระจากภายนอกร่างกายมากขึ้น เช่น จากการ
รับประทานอาหารประเภทปิ้งย่าง หรือการทอดโดยใช้น้ำมันซ้ำหลาย ๆ ครั้ง หรือจากมลภาวะสิ่งแวดล้อม 
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ควันพิษ รังสีเอ็กซ์ รังสียูวี โอโซน เป็นต้น ทำให้ร่างกายไม่สามารถกำจัดอนุมูลอิสระได้อย่างสมดุลจึงทำให้มี
อนุมูลอิสระในร่างกายมาก อันเป็นสาเหตุของการเกิดโรคภัยไข้เจ็บ ร่างกายไม่สร้างภูมิคุ้มกัน การเสื่อมสภาพ     
ของเซลล์ โรคหัวใจ คอเลสเตอรอลสูง โรคหลอดเลือดตีบหรือแข็งตัว โรคสมองเสื่อม โรคมะเร็ง เป็นต้น [1] 
[2] จึงมีการทดลองวิจัยทางวิทยาศาสตร์และได้พิสูจน์ว่า สารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ พบได้ทั้งในพืช
สมุนไพร ผัก ผลไม้ เครื่องเทศ และธัญพืชต่าง ๆ [3] โดยสารต้านอนุมูลอิสระหลายชนิด เช่น วิตามินซี 
(Vitamin C) เบต้าเคโรทีน (Beta-carotene) สารกลุ่มฟีนอลิก (Phenolic) เช่น ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) 
เป็นต้น มีบทบาทสำคัญในการลดความเสี่ยงจากการเกิดโรคต่าง ๆ เรียกได้ว่าเป็นสารที่สามารถลดชะลอหรือ
ป้องกันปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารที่ไวต่อการเกิดปฏิกิริยา ไม่ทำลายสารชีวโมเลกุลในร่างกาย [4]  
 ปัจจุบันคนส่วนใหญ่สนใจสุขภาพมากยิ่งขึ้น ทำให้สมุนไพรถูกนำมาใช้เป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์    
ใบชาซึ่งพบว่ามีสารต้านอนุมูลอิสระที่มาจากสมุนไพร [5] จากงานวิจัยพบว่าถั่วดาวอินคาเป็นพืชที่มีประโยชน์
มาก เต็มเปี่ยมไปด้วยคุณค่าไม่เพียงแต่มีกรดไขมันโอเมก้า 3 เท่านั้นแต่ยังมีสารอื่น  ๆ อีกมากมายที่จะช่วย
แก้ปัญหาด้านสุขภาพต่าง ๆ ได้อย่างดี ไม่ว่าจะเป็นช่วยบำรุงสมอง ลดชะลอความเสื่อม ลดคอเลสเตอรอล  
ความดัน เบาหวาน หลอดเลือดตีบ อัมพฤต อัมพาต และอ่ืน ๆ เป็นต้น [6] [7]  
 ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีความสนใจเพื่อศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารฟีนอลิกในเมล็ดและเปลือก
ถั่วดาวอินคาเพื่อพัฒนาในด้านการศึกษาเป็นแนวทางความรู้ใหม่และสามารถนำไปพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือ      
ต่อยอดต่อไป 
 
วิธีการดำเนินการวิจัย 

1. วัสดุและสารเคมี 

     ตัวอย่าง คือ เมล็ดและเปลือกถั่วดาวอินคา ที่เพาะปลูกในพ้ืนที่บ้านป่าแดด อำเภอป่าแดด จังหวัด
เชียงราย สารเคมีที่ใช้ ได้แก่  แอบโซลูทเอทานอล (MERCK),  อะซิโตน (CARLO ERBA),  ดีพีพีเอช (SIGMA),  
ฟอลิน- ชิโอคาลทิวรีเอเจนต์ (SIGMA), กรดแกลลิก (MERCK), โทรลอกซ์ (Aldrich) และสารเคมีอ่ืนที่ใช้ในการ
ทดลองเป็นชนิดคุณภาพวิเคราะห์ (Analytical grade)  หรือเทียบเท่า 

2. การเตรียมสารสกัดจากตัวอย่าง      

     นำถั่วดาวอินคาทั้ง 2 ส่วน ที่แห้งสนิทมาบดให้ละเอียด ชั่งตัวอย่างมา 10 กรัม โดยใช้เครื่องชั่ง
ทศนิยม 4 ตำแหน่ง ลงในขวดชมพู่ที่มี 95 %v/v เอทานอล 40 – 45  มล. ปิดจุก แล้วนำมาเขย่าด้วยเครื่อง
เขย่า  (Shaker)  เป็นเวลา 5 นาที ที่ความเร็ว  500 รอบ/นาที แล้วตั้งทิ้งไว้ในอุณหภูมิห้องนาน 24 ชั่วโมง  
แล้วนำมากรองด้วยกระดาษกรอง  Whatman  เบอร์  42  ล้างตะกอนตัวอย่างด้วย 95% เอทานอล  นำสาร
สกัดที่กรองได้ไประเหยตัวทำละลายที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสด้วยเครื่องระเหยสารแบบลดความดันให้แห้ง
สนิทแล้วเติม 95% เอทานอล ลงไป 15 มล. ได้เป็นสารสกัดเอทานอลสำหรับนำไปทดสอบต่อไป 

3. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบโพลิฟีนอล 

     นำสารสกัดถ่ัวดาวอินคาทั้ง 2 ที่ความเข้มข้น 1.0 มก./มล. มา 1 มล. ใส่ในหลอดทดลอง เติม 10% 
Folin-ciocalteu reagent 2.0 มล. เติมน้ำกลั่น 2.0 มล. ผสมให้เข้ากัน แล้วเติม 15 % โซเดียมคาร์บอเนต 
1.0 มล. ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด ณ อุณหภูมิห้องนาน 2 ชั่วโมง เช่นเดียวกับการทำกราฟมาตรฐาน แล้วนำไปวัดค่าการ
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ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร สำหรับ Blank ใช้เอทานอลแทนสารฟีนอลิกที่สกัดจากสาร
ตัวอย่าง หาปริมาณสารฟีนอลิกในสารสกัดโดยเทียบกับค่าท่ีวัดกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก 

4. การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH 

     ทดสอบความสามารถในการดักจับอนุมูล DPPH  ตามวิธีการของ Joo-Shin Kim อ้างใน ปณัฐฐา  
ไชยมุติ [8] ในสารสกัดถั่วดาวอินคาทั้ง 2 ส่วน คือ เมล็ดและเปลือก โดยนำสารสกัดของถั่วดาวอินคา ที่แต่ละ
ความเข้มข้น มาอย่างละ 1 มล. เติมสารละลาย 0.2 mM DPPH  ปริมาตร 2 มล. ลงไปผสมให้เข้ากัน (Test – 
Sample) เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (Blank control) ซึ่งมีเอทานอล 1 มล. แทนสารสกัดแล้วเติม 0.2 mM 
DPPH ปริมาตร 2 มล. ลงไปผสมให้เข้ากัน ทิ้งไว้ในที่มืด ณ อุณหภูมิห้องนาน 30 นาที แล้วจึงนำไปวัดค่า
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดยใช้เอทานอลเป็น Blank เท่านั้น นำค่าที่วัดได้มาคำนวณหา
ร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH  จากสูตร 

% inhibition  =   [
𝐴0 − (𝐴1)

𝐴0
]  ×  100 

       A0 = ค่าการดูดกลืนแสงของเอทานอลและ DPPH  (Blank control)  
       A1 = ค่าการดูดกลืนแสงของเอทานอลและ DPPH  (Test Sample) 

 นำค่าที่คำนวณได้มาสร้างกราฟความสัมพันธ์ร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH กับความเข้มข้นของ
สารตัวอย่าง 
 
ผลการวิจัย  

 จากการตรวจสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดเอทานอลของถั่วดาวอินคาด้วยวิธี DPPH assay 
ในเบื้องต้น ซึ่งอาศัยหลักการ คือ เมื่ออนุมูล DPPH ในสารละลายซึ่งมีสีม่วงได้รับอิเล็กตรอนหรืออนุมูลอิสระ
ไฮโดรเจน จากสารทดสอบจะกลายเป็นสารประกอบ DPPH:H (ไม่มีสี) ที่เสถียรขึ้น และไม่มีสีม่วงเหมือนกับ
อนุมูล DPPH ทำให้ตรวจวัดความสามารถของสารสกัดได้ จากค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย  DPPH ที่
ลดลง จากการวัดค่า IC50 ที่ได้  ดังตารางที่ 1 

ตารางท่ี 1  ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมในสารสกัดหยาบเอทานอล ที่ได้จาก     
เมล็ดและเปลือกถ่ัวดาวอินคา 

ชนิดตัวอย่าง 
 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
(IC50, มก./มล.) 

ปริมาณฟีนอลิก 
มก. GAE /กรัมของน้ำหนักแห้ง 

เมล็ดถั่วดาวอินคา 0.63±0.02 0.59±0.02 
เปลือกถ่ัวดาวอินคา 0.43±0.01 3.26±0.03 

Trolox 0.02±0.00 - 
 

จากตารางที ่ 1 ค่า IC50 ของสารสกัดตัวอย่าง โดยวิธี DPPH โดยเมล็ดถั ่วดาวอินคา มีเท่ากับ 
0.63±0.02 มก./มล. เปลือกถั่วดาวอินคา มีค่าเท่ากับ 0.43±0.01 มก./มล. และ Trolox มีค่าเท่ากับ 0.02 
มก./มล.  
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ภาพที่ 1  แสดงการเปรียบเทียบปริมาณสารฟีนอลิกของสารสกัดตัวอย่าง โดย Folin – ciocalteu method 
 
จากปริมาณสารฟีนอลิกของสารสกัดเมล็ดถั่วดาวอินคาและเปลือกถั่วดาวอินคา (ตารางที่ 1 และ     

ภาพที่ 1) จากการศึกษาพบว่าในเปลือกถั ่วดาวอินคามีปริมาณสารฟีนอลิกมากกว่าเมล็ดถั ่วดาวอินคา     
เท่ากับ 3.26±0.03 มก. GAE/กรัมของน้ำหนักแห้ง และเมล็ดถั่วดาวอินคามีปริมาณสารฟีนอลิก เท่ากับ 
0.59±0.02 มก. GAE/กรัมของน้ำหนักแห้ง 
 
สรุปผลการวิจัยและวิจารณ์ 

จากการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl radicals (DPPH) 
และหาปริมาณสารฟีนอลิก (Folin – ciocalteu method) ของสารสกัดหยาบของถั่วดาวอินคาทั้ง 2 ส่วน คือ 
เมล็ดถั่วดาวอินคาและเปลือกถ่ัวดาวอินคา สามารถสรุปผลการวิจัยได้ดังนี้ 

สารสกัดหยาบจากถั่วดาวอินคาของทั้ง 2 ส่วน คือ เมล็ดถั่วดาวอินคาและเปลือกถั่วดาวอินคามีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ DPPH  ไม่เท่ากันและเมื่อเปรียบเทียบกับ Trolox  ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระมาตรฐานที่ใช้
ในการเปรียบเทียบและการศึกษาครั้งนี้พบว่าเปลือกถ่ัวดาวอินคามีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ DPPH ซึ่งมากกว่า
เมล็ด โดยมีค่า IC50 เท่ากับ  0.43±0.01 มก./มล. และเมล็ดถั่วดาวอินคามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH  มีค่า 
IC50 เท่ากับ 0.63±0.02 มก./มล.  และเม่ือการเปรียบเทียบค่า IC50 ของเมล็ดถั่วดาวอินคาและเปลือก  ถั่วดาว
อินคากับ Trolox จากการศึกษาพบว่าเมล็ดถั่วดาวอินคามีค่าน้อยกว่า Trolox 25.38 เท่า และเปลือกถั่วดาว
อินคา มีค่าน้อยกว่า Trolox 21.58 เท่า       

สารสกัดหยาบจากถั ่วดาวอินคาของทั ้ง 2 ส่วน คือ เมล็ดถั ่วดาวอินคาและเปลือกถั ่วดาวอินคา            
มีปริมาณสารฟีนอลิกเมื่อเปรียบเทียบจากกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก การศึกษาครั้งนี้พบว่าปริมาณสารฟี
นอลิกในเปลือกถั่วดาวอินคามีปริมาณมากกว่าเมล็ดถั่วดาวอินคาโดยมีปริมาณฟีนอลิก    เท่ากับ 3.26 มก. 
GAE/กรัมของน้ำหนักแห้ง และเมล็ดถั่วดาวอินคามีปริมาณสารฟีนอลิกเท่ากับ 0.59  มก.  GAE/กรัมของ
น้ำหนักแห้ง 
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                                                                                       ปีที่ 4 ฉบับท่ี 2 (กรกฎาคม – ธันวาคม 2568) 

ผลการศึกษาปริมาณสารฟีนอลิก โดย  Folin – ciocalteu method  เปลือกถ่ัวดาวอินคา มีปริมาณ
สารฟีนอลิกเท่ากับ 3.26±0.03 มก. GAE/กรัมของน้ำหนักแห้ง และเมล็ดถั่วดาวอินคา เท่ากับ 0.59±0.02 มก. 
GAE/กรัมของน้ำหนักแห้ง  แสดงว่าเปลือกถั่วดาวอินคามีปริมาณสารฟีนอลิกมากกว่าเมล็ดถั่วดาวอินคาและ
เมล็ดถั่วดาวอินคา (ภาพที่ 1) และฤทธิ์ในการต้านอนุมูล DPPH  ของสารสกัดหยาบของถั่วดาวอินคาทั้ง 2 
ส่วนคือ เมล็ดถั่วดาวอินคาและเปลือกถั่วดาวอินคา มีความสัมพันธ์ปริมาณสารฟีนอลิกของสารสกัดหยาบของ
ถั่วดาวอินคาทั้ง 2 ส่วนคือ เมล็ดถั่วดาวอินคาและเปลือกถั่วดาวอินคา (ตารางที่ 1  และภาพที่ 1) โดยฤทธิ์ใน
การต้านอนุมูล DPPH  ของสารสกัดหยาบของถั่วดาวอินคาทั้ง 2 ส่วน คือ เมล็ดถั่วดาวอินคาและเปลือก      
ถั่วดาวอินคามีความสัมพันธ์แปรผันตรงกับปริมาณสารฟีนอลิกซึ่งสอดคล้องกับการวิจัยของเจริญชัย บุตรสา 
และคณะ [9] ซึ่งทำการวิจัยเปรียบเทียบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ และสารประกอบฟีนอลิกรวมของเปลือก
ผลไม้  ซึ่งฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเป็นผลจากปริมาณสารฟีนอลิกเป็นหลัก และสอดคล้องกับงานวิจัยของเสาวภา 
ชูมณี และรุจิรา คุ้มทรัพย์ [10] ที่ได้ศึกษาหาสารพฤกษเคมีบางชนิด ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และแร่ธาตุจากใบ
ถั่วดาวอินคาที่ระยะต่าง ๆ กัน (ใบอ่อน ใบกลาง และใบแก่) จากการวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าใบถั่วดาวอินคามี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและมีปริมาณแคลเซียมสูง และพบว่าใบแก่จะมี
ปริมาณมากที่สุด และมีการศึกษาการสกัดสารประกอบฟีนอลิก และการประเมินคุณสมบัติฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระด้วยไมโคเวฟ [11] พบว่าจากการสกัดเปลือกถั่วดาวอินคาด้วยไมโคเวฟ สารสกัดฟีนอลิกที่ได้ภายใต้
สภาวะการแยกสารได้ 41.97±1.05 มก. gallic acid/กรัม SI-shell ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดที่พบ ได้แก่ 3,4-
dihydroxy-benzaldehyde, hydroxy-4-chromone และอนุพันธ์อยู่เป็นจำนวนมาก 

จากผลการวิจัยที่ได้ครั้งนี้ นำตัวอย่างของถั่วดาวอินคาส่วนต่าง ๆ  ทั้ง 2 ส่วน คือ เมล็ดถั่วดาวอินคา 
และเปลือกถั่วดาวอินคา จากเขตพื้นที่ ตำบลป่าแดด อำเภอป่าแดด จังหวัดเชียงราย มาวิเคราะห์ ดังนั้น
การศึกษาครั้งต่อไปจึงน่าจะศึกษาเมล็ดถั่วดาวอินคา และเปลือกถั่วดาวอินคา ในเขตพื้นที่อื่น และการศึกษา
ครั้งนี้สามารถนำข้อมูลไปพัฒนาและประยุกต์ต่อยอดทำเป็นผลิตภัณฑ์สร้างรายได้เพ่ิมให้แก่ชุมชน 
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