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บทคัดย่อ 
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิคท้ังหมด ปริมาณและชนิดของกรดฟีนอลิคในส่วนของ

ใบอ่อน ใบแก่ ใบชาของถั่วดาวอินคา เปลือกหุ้มเมล็ดและเมล็ด โดยวิธีทางสเปกโทรสโคปี ผลการทดลองพบว่า ใบแก่จากถั่วดาวอินคามี
ปริมาณฟีนอลิคท้ังหมดสูงท่ีสุด ให้ค่าเท่ากับ 190.25±3.31 mg GAE/100g (น้้าหนักแห้ง) และพบน้อยท่ีสุดในส่วนของเปลือกหุ้มเมล็ด
ถั่วดาวอินคา เมื่อน้าใบแก่จากถั่วดาวอินคามาผลิตเป็นใบชาพบว่ามีปริมาณสารประกอบ ฟีนอลิคท้ังหมดเพิ่มสูงขึ้น เท่ากับ 
296.09±6.64 mg GAE/100g (น้้าหนักแห้ง) การวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณของกรดฟีนอลิคด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟฟีของเหลว
สมรรถนะสูง โดยเทียบกับสารละลายมาตรฐานกรดฟีนอลิค 5 ชนิด ได้แก่ กรดแกลลิค กรดไซรินจิค กรดเฟอร์รูลิค กรดพาราคูมาริค
และกรดวานิลลิค พบว่ามีกรดแกลลิคและกรดวานิลลิคมากท่ีสุดในใบชาของถั่วดาวอินคา เท่ากับ 127.08±4.96 และ 141.00±2.40 
µg/100 g (น้้าหนักแห้ง) ตามล้าดับ กรดไซรินจิคและกรดเฟอร์รูลิคพบมากท่ีสุดในใบแก่ เท่ากับ 35.14±3.70 และ 1,143.03±3.17 
µg/100 g (น้้าหนักแห้ง) ตามล้าดับ และกรดพาราคูมาริคพบมากที่สุดในใบอ่อน มีค่าเท่ากับ 213.56±14.30 µg/100g (น้้าหนักแห้ง) 

ค าส าคัญ : ถั่วดาวอินคา สารประกอบฟีนอลิค กรดฟีนอลิค ชา โครมาโทกราฟฟีของเหลวสมรรถนะสูง 
 

Abstract 
 This study aimed to determine total phenolic compounds in various parts of Sacha Inchi (Plukenetia 
volubilis Linn.) plants such as leaflet, mature leaves, tea from Sacha Inchi leaves, nutshell and seeds by the 
spectrophotometric method. The results showed that the highest of total phenolic content in mature leaves was 
190.25±3.31 mgGAE/100 g of a dry sample. Whereas a nutshell had the lowest total phenolic content. The highest 
total phenolic content was found in tea from Sacha Inchi leaves (296.09±6.64 mg GAE/100 g of a dry sample). 
Types and content of phenolic acids were analyzed by High-Performance Liquid Chromatography technique 
comparing with phenolic acids standards, gallic acid, vanillic acid, syringic acid,  p–coumaric acid and ferulic acid. 
Tea from Sacha Inchi leaves showed the most significant of gallic acid and vanillic acid of 127.08±4.96 and 
141.00±2.40 µg/100 g of a dry sample, respectively. In comparison, the mature leaves of Sacha Inchi exhibited the 
most significant syringic acid and ferulic acid of 35.14±3.70 and 1,143.03±35.17µg/100 g of a dry sample, 
respectively. Finally, the highest of p–coumaric acid was found in the leaflet of Sacha Inchi (213.56±14.30µg/100g 
of a dry sample). 
Keywords: Plukenetia volubilis Linn., Phenolic compounds, Phenolic acids, Tea, High Performance Liquid 
Chromatography 
 
 
 
 
 
 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ปีท่ี 22 ฉบับท่ี 3 เดือนกันยายน-ธันวาคม 2563 

61 

 
1. บทน า 

ถั่ วอิ นคา (Plukenetia volubilis Linn.) ห รื อ ท่ี
นิยมเรียกว่ากันว่าถั่วดาวอินคาเพราะรูปร่างลักษณะผลมีแฉก
คล้ายดาว ถั่วดาวอินคาสามารถปลูกได้ง่ายทนสภาพอากาศ
แล้ง เหมาะกับสภาพภูมิอากาศของประเทศไทยและได้ผลผลิต
ต่อไร่สูง [1] ปัจจุบันมีการน้าถั่วดาวอินคามาใช้ประโยชน์
หลากหลาย เช่น เมล็ดน้ามาสกัดน้้ามันหรือน้าเมล็ดมาค่ัว
รับประทานเป็นอาหารคบเค้ียว ใบของถั่วดาวอินคาใช้ปรุง
อาหารและบริโภคได้ เป็นต้น เมล็ดถั่วดาวอินคามีปริมาณ
น้้ามันสูงมากกว่า 50% น้้ามันสกัดได้ง่ายโดยไม่ต้องใช้การ
กลั่น มีกรดไขมันท่ีจ้าเป็น (84%) [2] น้้ามันเมล็ดถั่วดาวอิน
คามีสารต้านอนุมูลอิสระ มีกรดไขมันโอเมก้า 3, 6 และ 9 เป็น
องค์ประกอบ ถั่วดาวอินคาสามารถน้าเมล็ดมารับประทานได้
คล้ายถั่วชนิดต่าง ๆ และยังมีวิตามินเอ วิตามินอี มีโปรตีนสูง 
ช่วยลดความเสี่ยงโรคหัวใจ ป้องกันโรคอัลไซเมอร์ ลดอาการ
ซึมเศร้านอนไม่หลับ ไมเกรน ป้องกันและยับยั้งเซลมะเร็ง ช่วย
ลดคอเรสเตอรอลท่ีไม่ดี ช่วยลดไตรกลีเซอไรด์ สามารถป้องกัน
โรคหัวใจและกลุ่มโรคหลอดเลือดตีบตันได้ [2] น้้ามันถั่วดาว
อินคาเป็นน้้ามันท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ในปี ค.ศ. 2007 
น้้ามันถั่วดาวอินคาได้รับรางวัลเหรียญทองจาก The AVPA 
Specialty Foods Commodities [3]   

มีรายงานการวิจัยท่ีกล่าวว่าการดื่มชาท่ีผลิตจากใบ
ถั่วดาวอินคาท้าให้ระบบการไหลเวียนโลหิตท้างานดีขึ้น ช่วย
ลดปัญหาเบาหวาน ความดัน หัวใจ ลดอาการปวดและช่วยให้
ประจ้าเดือนมาปกติ นอกจากนี้ยังช่วยปรับสมดุลในร่างกายท้า
ให้ รู้สึกสดชื่น  [4] ในใบถั่ วดาวอินคายังพบกรดฟีนอลิค 
(Phenolic acid) เป็นองค์ประกอบ [5] และมีสารอื่น ๆ ท่ีมี
คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระและยับยั้งการเพิ่มจ้านวนของ
เซลล์มะเร็ง [6] จากรายงานวิจัยของ Chirinos และคณะในปี 
ค.ศ. 2016 ได้ศึกษาถึงสารประกอบฟีนอลิคและความสามารถ
ในการยับยั้งอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเปลือกหุ้มเมล็ดถั่ว
ดาวอินคา ผลการศึกษาพบว่าสารสกัดจากเปลือกหุ้มเมล็ดถั่ว
ดาวอินคามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิคท้ังหมด 74.55.1 
มิลลิกรัมต่อกรัม โดยมีแทนนินเป็นองค์ประกอบ 93.1% [7] 
นอกจากน้ียังพบกรดฟีนอลิค ชนิดกรดเฟอร์รูลิค กรดพารา 
คูมาริค กรดโปรโตคาเทชูอิคเป็นส่วนประกอบในปริมาณท่ี
แตกต่างกัน [7]     

สารประกอบฟีนอลิค (Phenolic compounds) ใน
พืชมีคุณสมบัติท่ีดีต่อสุขภาพ มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ ต้าน
มะเร็ง ลดระดับของคอเรสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ในเลือด 
กระตุ้นระบบภูมิคุ้มกัน [7] สารประกอบฟีนอลิคในพืชเป็นสาร
ท่ีถูกสร้างขึ้นเพื่อประโยชน์ในกระบวนการเจริญเติบโตและ
การขยายพันธุ์ของพืช จากผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมีเบื้องต้นในส่วนเมล็ดของถั่วดาวอินคาพบสารในกลุ่ม
สารป ระกอบพ อลี ฟี น อล  (Polyphenolic compound)     
ไฟโตสเตอรอล (Phytosterol) และกรดอะมิโนซิสเตอีน [8] 

จากข้อมูลดังกล่าวผู้วิจัยจึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาส่วนต่าง ๆ 
ของถั่วดาวอินคา โดยวิเคราะห์หาปริมาณและชนิดของ
สารประกอบฟีนอลิคจากส่วนต่าง ๆ ของถั่วดาวอินคา เพื่อ
เป็นประโยชน์ทางด้านวิทยาศาสตร์และเพื่อพัฒนาชุมชนและ
ท้องถิ่น โดยชุมชนสามารถน้ามาใช้ประกอบเป็นข้อมูลในการ
คิดแปรรูปท้าผลิตภัณฑ์ ท้องถิ่นท่ีมี คุณค่าต่อสุขภาพของ
ผู้บริโภคและใช้เป็นข้อมูลเพิ่มเติมในการวิจัยต่อไป 

 
2. วัสดุอุปกรณ์และวิธีด าเนินการวิจัย 

2.1 การเตรียมตัวอย่างเพื่อวิเคราะห์หาปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด 

เก็บตัวอย่างเมล็ดถั่วดาวอินคาพร้อมแยกเปลือก
ออก ใบอ่อนและใบแก่ของถั่วดาวอินคามาล้างท้าความสะอาด
ด้วยน้้า หั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ แล้วน้าไปผึ่งลมให้แห้ง ส้าหรับใบชา
จากถั่วดาวอินคาเตรียมได้โดยเก็บใบแก่ของถั่วดาวอินคามา
ล้างและท้าความสะอาด อบท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 20 นาที และน้าไปท้าการทดลองในขั้นต่อไป 

การเตรียมตัวอย่างส่วนใบอ่อน ใบแก่ ใบชา เปลือก
และเมล็ดถั่วดาวอินคาเพื่อการวิเคราะห์หาสารประกอบ 
ฟีนอลิคท้ังหมดเตรียมได้ดังน้ี ชั่งตัวอย่างแห้งของแต่ละส่วน 
ส่วนละ 10 กรัม ใส่ ในบีก เกอร์  สกัดโดยการเติม 70%  
เมทานอล จ้านวน 300 มิลลิลิตร ท่ีอุณหภูมิห้อง กวนเป็น
ระยะ ๆ แช่ท้ิงไว้ 24 ชั่วโมง แล้วกรองด้วยผ้าขาวบางและ
น้ามากรองซ้้าอีกด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 น้าเอาส่วนท่ีเป็น
กากไปสกัดซ้้าด้วย 70 % เมทานอล 300 มิลลิลิตร เป็นเวลา  
1 ชั่วโมง กรองด้วยผ้าขาวบางและน้ามากรองซ้้าด้วยกระดาษ
กรองเบอร์ 1 น้าสารละลายท่ีสกัดได้ท้ังสองครั้งมารวมกันและ
ระเหยตัวท้าละลายด้วยเครื่องระเหยแบบสุญญากาศ (Rotary 
evaporator) แล้วน้าไปวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิคท้ังหมดต่อไป  

2.2 การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิค
ทั้งหมด 

เติมสารสกัดหยาบของถั่วดาวอินคาท่ีความเข้มข้น 
20 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตรลงในหลอด
ทดลอง เติม น้้ากลั่น 9 มิลลิลิตร และสารละลาย Folin 
ciocalteu reagent 0.5 มิลลิลิตร เติม 7.5 % สารละลาย
โซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) 0.5 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน ท้ิง
ไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 10 นาที น้าไปวัดค่าการดูดกลืน
แสงด้วยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ท่ีความยาวคลื่น 735 nm 
(ในกรณีค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้ไม่อยู่ในช่วงกราฟมาตรฐาน
ของกรดแกลลิคให้เปลี่ยนความเข้มข้นของสารสกัดหยาบ) 
ค้านวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิคท้ังหมดโดยใช้กรดแกล
ลิคเป็นสารมาตรฐาน (r=0.9987) รายงานปริมาณ สาร 
ประกอบฟีนอลิคท้ังหมดในหน่วยมิลลิกรัมของกรดแกลลิคต่อ 
100 กรัมของตัวอย่างแห้ง (mgGAE/100 g ตัวอย่างแห้ง)  



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ปีท่ี 22 ฉบับท่ี 3 เดือนกันยายน-ธันวาคม 2563 

62 

 
2.3 การวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณของกรด 

ฟีนอลิค 
ชั่งตัวอย่างส่วนต่าง ๆ ของถั่วดาวอินคา 10 กรัม 

สกั ดด้ วย  70 % เมทานอล ปริมาตร 200 มิ ลลิลิ ต ร ท่ี
อุณหภูมิห้อง เขย่าเป็นเวลา 2 ชั่วโมง กรองผ่านกระดาษกรอง
เบอร์ 1 น้าสารละลายท่ีกรองได้ไประเหยตัวท้าละลายออก
ด้วยเครื่องระเหยแบบสุญญากาศ จนเหลือปริมาตร 60 
มิลลิลิตร แล้วเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 
เข้มข้น 2 นอร์มอล ปริมาตร 50 มิลลิลิตร เขย่าท้ิงไว้เป็นเวลา 
12 ชั่วโมงท่ีอุณหภูมิห้อง น้าสารละลายท่ีได้ไปก้าจัดตะกอน
โดยปั่นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 2,500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 20 
นาที กรองผ่านกระดาษกรองเบอร์ 1 น้าส่วนของสารละลาย
ใสท่ีได้ ไปสกัดต่อโดยใช้ไดเอทิลอี เทอร์เป็นตัวท้าละลาย 
ปริมาตร 80 มิลลิลิตร (สกัดสามรอบ) ท้ิงส่วนของไดเอทิล
อีเทอร์ เก็บสารละลายท่ีได้ท้ังสามรอบรวมกัน ปรับค่าพีเอช
ของสารละลายท่ีได้โดยกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 10 โมลาร์ ให้
ได้ค่าพีเอชเป็น 1.5 ต่อจากน้ันกรองสารละลายผ่านกระดาษ
กรองเบอร์ 1 เก็บส่วนท่ีกรองได้น้ามาสกัดด้วยไดเอทิลอีเทอร์ 
ปริมาตร 80 มิลลิลิตรอีกสามรอบ ในการสกัดครั้งน้ีจะเก็บส่วน
ของสารละลายชั้นไดเอทิลอีเทอร์มารวมกันแล้วเติมโซเดียม

ซัลเฟตแอนไฮดรัส (Na2SO4) ลงไปเล็กน้อยเพื่อก้าจัดน้้า กรอง
สารละลายท่ีได้ด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 เก็บส่วนของ
สารละลายใสท่ีได้ไประเหยตัวท้าละลายด้วยเครื่องระเหยแบบ
สุญญากาศให้ได้ปริมาตรสุดท้าย 5 มิลลิลิตร น้าไประเหยต่อ
จนแห้งด้วยอุณหภูมิห้องหรือเป่าด้วยแก๊สไนโตรเจน (N2) น้า
สารละลายท่ีได้ไปละลายในเมทานอลต่อน้้า (50:50) กรอง
ผ่านกระดาษกรองท่ีมีรูพรุนขนาด 0.45 ไมโครเมตร (Syringe 
filter) น้าสารละลายท่ีกรองได้ไปหาชนิดและปริมาณของ
กรดฟีนอลิค ด้วยเครื่องโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง  

สภาวะของเครื่องโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะ
สูงคือคอลัมม์ C-18 Reverse phase ขนาด 3.9 x 250 mm 
หนา 5 ไมโครเมตร (LC-10Avp, Shimadzu, Japan) ฉี ด
ตัวอย่างปริมาตร 20 ไมโครลิตร มีเฟสเคลื่อนท่ี (Mobile 
phase) เป็ นระบบ Gradient phase ท่ี เกิดจากการผสม
ระหว่าง 100% อะซีโตรไนไตร์ (เฟส A) และ 10% กรดอะซี
ติก (เฟส B) Table 1 โดยให้อัตราการไหลของเฟสเคลื่อนท่ี
เป็น 1.25 มิลลิลิตรต่อนาที และมีระบบตรวจวัดเป็น Photo 
Diode Array Detector (PDA) ท่ีความยาวคลื่น 280 นาโน
เมตร ระยะเวลาท่ีสารอยู่ในคอลัมน์ ท้ังสิ้น 35 นาที (Stop 
time) 

 
Table 1 Gradient phase system  

Time 
(min) 

Mobile phase 
Phase A (%) Phase B (%) 

0 
5 
15 
20 
30 

1 
8 
8 
20 
20 

99 
92 
92 
80 
80 

35 Stop time 
 

2.4 การแปลผลที่ได้จากการวิเคราะห์หาชนิดและ
ปริมาณกรดฟีนอลิค 

การหาชนิดของกรดฟีนอลิคในตัวอย่างของถั่วดาว
อินคาท้าได้ โดยเปรียบเทียบระยะเวลาท่ีอยู่ ในคอลัม น์ 
(Retention time) ของสารตัวอย่างกับสารมาตรฐานกรด 
ฟีนอลิคแต่ละชนิด ได้แก่ กรดแกลลิค กรดวานิลลิค กรดไซริน
จิค กรดพาราคูมาริคและกรดเฟอร์รูลิค ยืนยันชนิดของกรด 
ฟีนอลิคท่ีพบโดยเติมสารมาตรฐานกรดฟีนอลิคท่ีความเข้มข้น 
1 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตรลงในตัวอย่างแล้วจึงน้าไปวิเคราะห์ซ้้า
อีกครั้ง (Spiked sample experiment)  

ปริมาณของกรดฟีนอลิคแต่ละชนิดในตัวอย่างถั่ว
ดาวอินคาค้านวณได้โดยน้าพื้นท่ีใต้กราฟของกรดฟีนอลิคท่ีได้
จากการทดลองมาเทียบกับสมการเส้นตรงของกราฟมาตรฐาน
ของกรดฟีนอลิคแต่ละชนิด ค้านวณและรายงานผลในหน่วย

ไมโครกรัมของกรดฟีนอลิคต่อหน่ึงร้อยกรัมของน้้าหนักแห้ง 
(µg/100 g น้้าหนักแห้ง) 

การหาประสิทธิภาพในการวิเคราะห์ ท้าได้โดย
เตรียมสารมาตรฐานของกรดฟีนอลิคแต่ละชนิดท่ีความเข้มข้น 
5–100 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร น้าไปท้าการทดลองในสภาวะ
เช่นเดียวกับสารตัวอย่าง ท้าการฉีดสารมาตรฐานแต่ละความ
เข้มข้น 11 ซ้้า น้าผลท่ีได้ไปสร้างกราฟมาตรฐานและรายงาน
ประสิทธิภาพในการวิเคราะห์ในรูปของค่าความเข้มข้นต่้าสุด
ของสารท่ีต้อ งการวิ เคราะห์ ท่ี สามารถวัด ได้  ( Limit of 
detection, LOD) และความเข้มข้นท่ีใช้เป็นขีดจ้ากัดต่้าสุดใน
การหาปริมาณ (Limit of Quantitation, LOQ) 
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Table 2 Total phenolic in Sacha Inchi  

Values in the same column followed by a different latter (a-e) are significantly different (P < 0.05). Each value in table is represented as mean±SD 
(n=5). 

2.5 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ท้าการวิเคราะห์ตัวอย่างละ 3 ซ้้า (Technical 

replicates) หาค่าเฉลี่ยจากการวิเคราะห์ ความแปรปรวน 
(ANOVA) ท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป SPSS version 16.0 
ในการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

 
3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ผลการวิจัย 

3.1 สารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด 
การวิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลิคท้ังหมดจากส่วน

ต่าง ๆ ของถั่วดาวอินคาและผลิตภัณฑ์ใบชาของถั่วดาวอินคา 
โดยใช้กรดแกลลิคเป็นสารละลายมาตรฐาน รายงานผลในค่า
มิลลิกรัมของกรดแกลลิคต่อ 100 กรัมของตัวอย่างแห้ง  
(mg GAE/100 g ตัวอย่างแห้ง) พบว่าปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิคท้ังหมดในส่วนใบของถั่ วดาวอินคาพบมากท่ีสุด 
โดยเฉพาะในส่วนของใบแก่จากถั่วดาวอินคาและพบน้อยท่ีสุด
ในส่วนของเปลือกหุ้มเมล็ด Table 2 แต่เมื่อน้าใบของถั่วดาว
อินคาไปผลิตเป็นใบชาปริมาณฟีนอลิคท้ังหมดจะเพิ่มสูงขึ้น 
Table 2 นอกจากนี้ยังพบว่าปริมาณฟีนอลิคท้ังหมดในชาท่ีท้า
จาก ใบถั่ วด าวอิ นคา คือ  296 .09±6 .64  mgGAE/100g  
น้้าหนักแห้ง Table 2สูงกว่าชาท่ีท้าจากชาเขียว (186.83 
mgGAE/100 tea) [9]  

3.2 ประสิทธิภาพในการวิเคราะห์ 
จากการวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณของกรด 

ฟีนอลิคในตัวอย่างถั่วดาวอินคาและชาถั่วดาวอินคาโดยเทคนิค 
HPLC พบว่าสารมาตรฐานของกรดฟีนอลิคท้ัง 5 ชนิด มีค่า
ระยะเวลาท่ีอยู่ในคอลัมน์เป็นไปตาม Table 3 และ Figure 1  

กรดฟีนอลิคเป็นกลุ่มสารประกอบฟีนอลิคกลุ่มหน่ึง
ท่ีถูกสร้างขึ้นโดยพืช สามารถแบ่งกรดฟีนอลิคได้ 2 ชนิด [9] 
ได้แก่ กรดไฮดรอกซีซินนามิค (Hydroxycinnamic acids) 
เป็นกรดฟีนอลิคกลุ่มใหญ่ ท่ีสุดและพบท่ัวไปในพืช กรด 
ฟีนอลิคท่ีพบมากในกลุ่มน้ี ได้แก่  กรดพาราคูมาริค กรด
คาเฟอิค กรดเฟอร์รูลิคและกรดซินนาพิค อีกกลุ่มคือกรดไฮดร
อกซีเบนโซอิค (Hydroxybenzoic acids) มี โครงสร้าง

โดยท่ัวไปคือ C6-C1 กรดฟีนอลิคกลุ่มน้ีเป็นอนุพันธ์ของกรด
เบนโซอิค ความแปรผันของโครงสร้างของกรดน้ีขึ้นอยู่กับการ
เกิดปฏิกิริยา Hydroxylations และ Methylations ของวง
แหวนอะโรมาติก [10] ตัวอย่างของกรดฟีนอลิคในกลุ่มน้ี เช่น 
กรดวานิลลิคและกรดไซรินจิค ซ่ึงในธรรมชาติพบอยู่ในรูปท่ีจับ
กับน้้าตาลหรือกรดอินทรีย์ ถูกสะสมอยู่บริเวณผนังเซลล์ของ
พืชในส่วนท่ีเรียกว่า ลิกนิน (Lignin) [10] ความแตกต่างของ
โครงสร้างของกรดฟีนอลิคแต่ละชนิดท้าให้คุณสมบัติในการ
ละลายของกรดฟีนอลิคแตกต่างกัน ด้วยเหตุน้ีจึงสามารถใช้
เทคนิค HPLC แยกกรดฟีนอลิคแต่ละชนิดท่ีเป็นองค์ประกอบ
ได้ จากการวิเคราะห์พบว่าล้าดับการแยกกรดฟีนอลิคโดย
เทคนิค HPLC คือ กรดแกลลิค กรดวานิลลิค กรดไซรินจิค 
กรดพาราคูมาริค และกรดเฟอร์รูลิค ตามล้าดับ Figure 1 

ป ระ สิ ท ธิ ภ าพ ใน ก าร วิ เค ร าะ ห์  พ บ ว่ าก รด 
ฟีนอลิคแต่ละชนิดมีค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (Correlation 
coefficient, r) คือ กรดแกลลิค 0.9970 กรดวานิลลิค 
0.9980 กรดไซรินจิค 0.9965 กรดพาราคูมาริค 0.9984 และ
กรดเฟอร์รูลิค 0.9985 Table 3 และเมื่อค้านวณค่าความ
เข้มข้นต่้าสุดของกรดฟีนอลิคแต่ละชนิดท่ีสามารถตรวจวัดได้ 
(LOD ) พบว่ากรดแกลลิคมี ค่ า LOD  เท่ ากั บ  0 .0920 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร กรดวานิลลิคมี ค่า LOD เท่ากับ 
2.4381 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร กรดไซรินจิคมีค่า LOD เท่ากับ 
2.8011 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร กรดพาราคูมาริคมีค่า LOD 
เท่ากับ 1.6056 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร และกรดเฟอร์รูลิคมีค่า 
LOD เท่ากับ 0.7890 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร Table 4 พบว่า
กรดฟีนอลิคแต่ละชนิดสามารถตรวจวัดได้ในปริมาณท่ีแตกต่าง
กัน โดยกรดแกลลิคแม้จะมีปริมาณน้อยก็สามารถตรวจวัดได้
ดีกว่ากรดเฟอร์รูลิค กรดพาราคูมาริค กรดวานิลลิคและกรดไซ
รินจิค ตามล้าดับ 

3.3 ชนิดและปริมาณของกรดฟีนอลิค 
สารประกอบฟีนอลิคเป็นสารทุติยภูมิท่ีพืชสร้างขึ้นมา โดย

โครงสร้างจะประกอบไปด้วยหมู่ไฮดรอกซี (OH) เกาะอยู่กับวง 
แหวนเบนซีน (C6H6) ในธรรมชาติพบสารประกอบฟีนอลิค
มากกว่า 8,000 ชนิด [11] ประโยชน์ของสารประกอบฟีนอลิค 
เช่น ใช้เป็นสารต้านการเกิดออกซิเดชันในอาหาร [10] กรด 

Part of  Sacha Inchi Total Phenolic Content 
(mgGAE/100 g ) 

Seed 
Nutshell 
Leaflet 
Mature leaves 
Tea from Sacha  
Inchi Leaves 

23.72±0.81d 

6.11±0.32e 

145.51±4.66c 

190.25±3.31b 

296.09±6.64a 
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วานิลลิคมีคุณสมบัติในการต้านเซลล์มะเร็งในล้าไส้เล็ก [12] 
กรดแกลลิคมีคุณสมบัติในการต้านเชื้อรา เชื้อไวรัสและป้องกัน
ไม่ให้เกิดการท้าลายของเซลล์จากปฏิกิริยาออกซิเดชัน [10] 
กรดพาราคูมาริคในธรรมชาติพบได้ 3 ไอโซเมอร์ คือ กรดออร์
โท คูมาริค (o -Coum aric acid) กรดเมต้าคูมาริค (m -
Coumaric acid) และกรดพาราคูมาริค (p-Coumaric acid) 
ซ่ึงท้ัง 3 ไอโซเมอร์แตกต่างกันตรงต้าแหน่งของหมู่ไฮดรอกซี 

กรดพาราคูมาริคเป็นไอโซเมอร์ท่ีพบมากท่ีสุดในธรรมชาติ 
[10] มีรายงานการวิจัยท่ีว่ากรดพาราคูมาริคมีฤทธิ์ทางชีวภาพ
หลากหลาย เช่น ต้านการเกิดออกซิเดชันของไลโพโปรตีนชนิด
ความหนาแน่นต่้า (Low-Density Lipoprotein, LDL) [13] 
ลดภาวะเสี่ยงต่อการเป็นโรคมะเร็งในกระเพาะอาหาร โดยลด
การเกิด Carcinogenic Nitrosam ines ท้าให้มะเร็งใน
กระเพาะอาหารไม่พัฒนา [14]  

Table 3 Retention time and Regression Equation of individual phenolic acid standard 
Phenolic acids Retention time (min)  Regression Equation Correlation coefficient (r) 
Gallic acid 
Vanillic acid 
Synringic acid 
p-Coumaric acid 
Ferulic acid 

2.465 
13.146 
15.009 
21.795 
25.343 

Y = 47788X + 398443 
Y = 42837X + 215918  
Y = 32767X + 38077  

Y = 133489X + 545311  
Y = 45247X + 119383  

0.9970 
0.9980 
0.9965 
0.9984 
0.9985 

 
Table 4 Limit of detection (LOD) and Limit of Quantitation (LOQ) of individual phenolic acid standard 

Phenolic  
acids 

LOD 
(g/mL) 

LOQ 
(g/mL) 

Gallic acid 
Vanillic acid 
Syringic acid 
p-Coumaric acid 
Ferulic acid 

0.0920 
2.4381 
2.8011 
1.6056 
0.7890 

0.3060 
8.1270 
9.3370 
5.3520 
2.6290 

 
กรดฟีนอลิคท่ีพบในส่วนต่าง ๆ ของถั่วดาวอินคา

และในใบชาท่ีท้าจากใบแก่ของถั่วดาวอินคาแสดงใน Figure 1 
และปริมาณของกรดฟีนอลิคท่ีพบในแต่ละส่วนของถั่วดาวอิน
คาแสดงใน Table 5 จากการหาชนิดของกรดฟีนอลิคในส่วน
ต่างๆ ของถั่วดาวอินคาโดยเทียบกับกราฟมาตราฐานของ
กรดฟีนอลิคพบว่า ใบอ่อนของถั่วดาวอินคาพบกรดฟีนอลิค 3 
ชนิด คือกรดแกลลิค กรดพาราคูมาลิคและกรดเฟอร์รูลิค 
Table 5 ใบแก่และใบชาท่ีท้าจากถั่วดาวอินคาพบชนิดของ
กรดฟีนอลิคครบท้ัง 5 ชนิด Figure 1 และ Table 5 ส้าหรับ
ในเมล็ดถั่วดาวอินคาพบชนิดของกรดฟีนอลิคอยู่ 2 ชนิด คือ

กรดวานิลลิคและกรดพาราคูมาลิค Table 5 แต่ในส่วนเปลือก
หุ้ม เมล็ดของถั่ วดาวอินคาตรวจไม่พบกรดฟีนอลิคเป็น
องค์ประกอบ Table 5 พบปริมาณกรดแกลลิคและกรดวานิล
ลิคมากท่ีสุดในผลิตภัณฑ์ใบชาของถั่วดาวอินคา ให้ค่าเท่ากับ 
127.08±4.96 และ 141.00±2.40 µg/100 g น้้าหนักแห้ง
ตามล้าดับ ปริมาณกรดไซรินจิคและกรดเฟอร์รูลิค  พบมาก
ท่ี สุ ด ใน ใบ แ ก่ ข อ งถั่ ว ด าวอิ น ค า  3 5 .14 ± 3 .7 0  แ ล ะ 
1,143.03±35.17 µg/100 g น้้าหนักแห้งตามล้าดับ และกรด
พาราคูมาริคพบมาก ท่ีสุด ใน ใบอ่อนของถั่ วดาวอิ นคา 
213.56±1.43 µg/100 g น้้าหนักแห้ง Table 5 

 
Table 5 Type of phenolic acids from Sacha Inchi 
Part of Sacha Inchi Phenolic acids (µg/100g dry sample) 

Gallic acid Vanillic acid Syringic acid p-Coumaric acid Ferulic acid 
Seed 
Nutshell 
Leaflet 
Mature leaves 
Tea from Sacha  
Inchi Leaves 

N.D. 
N.D. 

62.61±9.80a 

69.09±4.82a 

127.08±4.96b 

1.38±0.05a 

N.D. 
N. D. 

138.19±8.98b 

141.00±2.40b 

N.D. 
N.D. 
N.D. 

35.14±3.70a  
31.06±5.68a 

2.40±0.03a 

N.D. 
213.56±14.30d 

108.98±3.22c 

72.06±13.50b 

N.D. 
N.D. 

454.65±21.08a 

1,143.03±35.17c 

869.92±163.37b 
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Figure 1 HPLC-UV-VIS chromatograms of (A) phenolic acids in Sacha Inchi.  (B) = Chromatograms of phenolic acids 

in tea from Sacha Inchi leaves. (C) = Chromatograms of phenolic acids standard 
 

  กรดแกลลิคและกรดวานิลลิคในผลิตภัณฑ์ชาจากใบ
ของถั่วดาวอินคามีปริมาณท่ีสูงกว่าในใบอ่อนและใบแก่ Table 
5 ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของปิยพร สีแวง ในปี พ.ศ. 2562 
ท่ีได้ศึกษาถึงผลของอุณหภูมิในการอบแห้งต่อสารพฤษเคมีใน
หน่อไม้ตงลืมแล้ง โดยพบว่าเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นปริมาณของกรด
แกลลิคก็จะเพิ่มขึ้นด้วย [15] นอกจากน้ีกรดแกลลิคยังเป็น
กรดฟีนอลิคท่ีมีขั้ว มีหมู่ไฮดรอกซี 3 หมู่อยู่กับวงฟีนอล ท้าให้
กรดแกลลิคมีความสามารถในการละลายได้ดีต่อเฟสเคลื่อนท่ีท่ี
มีขั้ว กรดแกลลิคจึงแยกออกจากคอลัมม์ได้เป็นล้าดับแรก 
Figure 1C ขณะท่ีในตัวอย่างของผลิตภัณฑ์ชาพบว่าเวลาใน
การออกจากคอลัมม์ของกรดแกลลิคคลาดเคลื่อนไปเล็กน้อย 
Figure 1A และ Figure1B เน่ืองจากในขั้นตอนการวิเคราะห์
หาชนิดและปริมาณของกรดฟีนอลิคได้ใช้วิธีการสกัดท่ีจ้าเพาะ 
ท้าให้กรดฟีนอลิคในตัวอย่างดาวอินคาออกมามาก (ท้ังที่อยู่ใน
รูปกรดฟีนอลิคอิสระและกรดฟีนอลิคท่ีสร้างพันธะเคมีกับสาร
ชีวโมเลกุลอื่น ๆ) จึงท้าให้ในตัวอย่างของดาวอินคามีชนิดของ
กรดฟีนอลิคออกมาหลายชนิด  

  ในทางตรงกันข้ามกรดไซรินจิค กรดพาราคูมาริค
และกรดเฟอร์รูลิคมีปริมาณลดลงเมื่ออยู่ในรูปผลิตภัณฑ์ชา 
Table 5 ท้ังน้ีเน่ืองมาจากความร้อนท่ีเกิดจากกระบวนการ
ผลิตชามีส่วนส้าคัญต่อการสลายตัวของสารประกอบฟีนอลิค 
ซ่ึงมีรายงานก่อนหน้าน้ีว่าอุณหภูมิ ท่ีมากกว่า 70 องศา
เซลเซียส มีผลต่อการสลายตัวของสารประกอบฟีนอลิคอย่างมี
นัยส้าคัญ [16]  
 

4. สรุปผลการวิจัย 
 การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิคท้ังหมดในส่วน

ต่าง ๆ ของถั่วดาวอินคา พบว่าใบแก่จากถั่วดาวอินคามี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคท้ังหมดสูงท่ีสุด พบน้อยท่ีสุดใน
ส่วนของเปลือกหุ้มเมล็ดถั่วดาวอินคา เมื่อน้าใบแก่จากถั่วดาว
อินคามาผลิตเป็นใบชาจะท้าให้มีปริมาณฟีนอลิคท้ังหมดเพิ่ม
สูงขึ้น ซ่ึงใบถั่วดาวอินคาแต่ละส่วนให้ปริมาณสารประกอบฟี
นอลิคแตกต่างกัน  

 ส่วนการวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณของกรดฟีนอ
ลิคในส่วนต่างๆ ของถั่วดาวอินคา พบชนิดของกรดฟีนอลิค
เป็นองค์ประกอบในแต่ละส่วนแตกต่างกัน โดยกรดแกลลิค
และกรดวานิลลิคพบมากท่ีสุดในใบชาท่ีท้าจากถั่วดาวอินคา    
กรดไซรินจิคและกรดเฟอร์รูลิคพบมากที่สุดในใบแก่ของถั่วดาว 
อินคา กรดพาราคูมาริคพบมากท่ีสุดในใบอ่อนของถั่วดาวอิน
คา เมื่อดูในภาพรวมจะพบว่าในส่วนของใบถั่วดาวอินคาจะมี
ชนิดและปริมาณของกรดฟีนอลิคมากท่ีสุด โดยเฉพาะในใบแก่
และเมื่อน้าใบแก่มาผลิตเป็นชามีผลท้าให้ปริมาณของกรด 
ฟีนอลิคบางชนิดเพิ่มสูงขึ้น 
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