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Abstract 
 The purpose of this research was to study the antioxidant activities of 2 cultivars of stink beans, ‘Sataw-
Khao’ and ‘Sataw-Daan’ as affected by pH and heating. Extractable phenolic content and antioxidant activities, 
including DPPH radical scavenging activity, ABTS radical scavenging activity, superoxide anion radical 
scavenging activity and ferric reducing antioxidant power (FRAP) of two cultivars of stink bean were determined 
after soaking at various pHs and times as well as heating in boiling water at 98±2oC at various times. After soaking 
at various pHs and times, extractable phenolic content and antioxidant activities of both kinds of stink bean 
increased with increasing pH of soaking medium from 2 to 7 but decreased when pH was higher than 7. However, 
extractable phenolic content and antioxidant activities were not changed with increasing soaking time up to 120 
minute. In addition, superoxide anion radical scavenging activity was not changed after soaking at various pHs 
and times. After soaking in boiling water, extractable phenolic content and antioxidant acitivities were drastically 
decreased with increasing heating time up to 5 minute and then remained constant with increasing heating time 
up to 10 minute. This study indicated that antioxidant activities of both stink beans were affected by pH and 
heating.  
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บทคัดยอ 
การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อตรวจสอบผลของพีเอชและการใหความรอนตอกิจกรรมการตานออกซิเดชันของสะตอ 

2 สายพันธุ คือ สะตอขาวและสะตอดาน โดยทําการตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตาน
ออกซิเดชันซึ่งประกอบดวย DPPH radical scavenging activity, ABTS radical scavenging activity, superoxide anion 
radical scavenging activity และ ferric reducing antioxidant power (FRAP) ภายหลังการแชในสารละลายตัวกลางที่พีเอช
และเวลาตางกัน รวมทั้งภายหลงัการใหความรอนที่อุณหภูมิ  98±2 องศาเซลเซียส ที่เวลาตางกัน โดยพบวาภายหลังการแชที่พี
เอชและเวลาตางกันปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตานออกซิเดชันของสะตอทั้ง 2 สายพันธุ มีคา
เพิ่มขึ้นเมื่อพีเอชของสารละลายตัวกลางที่ใชแชเพิ่มขึ้นจาก 2 ถึง 7 แตมีคาลดลงเมื่อเพิ่มพีเอชขึ้นถึง 10 อยางไรก็ตามปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตานออกซิเดชันไมเปล่ียนแปลงเมื่อเพิ่มเวลาในการแชถึง 120 นาที อีกทั้ง
กิจกรรมการตานออกซิเดชัน superoxide anion radical scavenging activity ไมเปล่ียนแปลงภายหลังการแชที่พีเอชและเวลา
ตางกัน โดยภายหลังการแชในน้ําเดือดพบวาปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตานออกซิเดชันลดลงอยาง
รวดเร็วเมื่อเพิ่มระยะเวลาในการใหความรอนในชวง 5 นาทีแรกและหลังจากนั้นมีคาคงที่เมื่อเพิ่มเวลาในการใหความรอนถึง 10 
นาที การศึกษานี้บงชี้ใหเห็นวาพีเอชและการใหความรอนมีผลตอกิจกรรมการตานออกซิเดชันของสะตอทั้ง 2 ชนิด 
คําสําคัญ  สะตอ, กิจกรรมการตานออกซิเดชัน, สารประกอบฟนอลิก, พีเอช, การใหความรอน 
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คํานํา 
สะตอเปนพืชในตระกูลถั่ว (legumes) ซึ่งไดรับความนิยมบริโภคมากโดยเฉพาะในภาคใตของประเทศไทย ซึ่งพืชใน

ตระกูลถั่วเปนแหลงของสารอาหารหลักที่สําคัญ ไดแก โปรตีน คารโบไฮเดรต และใหสารอาหารรองไดแก วิตามิน เกลือแร และ
ใยอาหาร รวมถึงเปนแหลงของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่สําคัญไดแก แคโรทีนอยด กรดแอสคอรบิก และสารประกอบฟนอลิก 
(Adsule and Kadam, 1989) เชน protocatechuic acid, p-coumaric acid, p-hydroxybenzoic acid, caffeic acid, gallic 
acid และ vanillic acid เปนตน ซึ่งสารประกอบฟนอลิกเหลานี้มีผลสงเสริมสุขภาพและชวยบําบัดรักษาโรค โดยทําหนาที่เปน
สารตานอนุมูลอิสระ และ/หรือสารตานมะเร็ง ซึ่งจากรายงานการศึกษาของผูที่บริโภค พืชตระกูลถั่ว ผลไม ผัก หรือไวน ซึ่งมี
สารประกอบฟนอลิกเปนองคประกอบในปริมาณมาก พบวาใหผลลดความเสียงตอการเปนโรคเรื้อรังตางๆ เชน โรคมะเร็ง และ
โรคหัวใจและหลอดเลือด เปนตน  อยางไรก็ตามเมื่อนําพืชตระกูลถั่วไปแปรรูปโดยการใหความรอนกอนนําไปบริโภคพบวาทํา
ใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกและกิจกรรมการตานออกซิเดชันลดลง (Xu and Chang, 2008) นอกจากนี้ยังพบวาความเปน
กรดดางยังสงผลตอกิจกรรมการตานออกซิเดชันของสารประกอบฟนอลิกอีกดวย (Amolati et al., 2006) ดังนั้นในการศึกษานี้
จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของความเปนกรดดางตอสารประกอบฟนอลิกและกิจกรรมการตานออกซิเดชัน  

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําสะตอขาว และสะตอดานซึ่งมีอายุ 70 – 80 วัน หลังการติดดอก จากแหลงจําหนายในตลาดสด อําเภอหาดใหญ 
จังหวัดสงขลา และขนสงมาที่สถานวิจัยผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ภายใน 12 ชั่วโมง หลังเก็บเกี่ยว โดยนํามาศึกษาผลของการใหความรอนและผลของความเปน
กรด-ดางตอ กิจกรรมการตานออกซิเดชัน สําหรับการศึกษาผลของการใหความรอน นําเมล็ดสะตอขาวและสะตอดาน และ
สะตอทั้งฝก มาใหความรอนในน้ําเดือด (98 + 2oC) เปนเวลา 10 นาที จากนั้นทําใหเย็นทันทีโดยแชในน้ําผสมน้ําแข็ง (0oC) 
กอนนําสะตอไปสกัดและตรวจสอบกิจกรรมการตานออกซิเดชัน สําหรับการศึกษาผลของความเปนกรด-ดาง นําเมล็ดสะตอมา
บดใหละเอียดดวยเครื่องปน แลวปรับพีเอชของสะตอใหมีคาเทากับ 2 ถึง 10 ดวยกรดไฮโดรคลอริกหรือโซเดียมไฮดรอกไซด 
จากนั้นบมที่อุณหภูมิหองในที่มืดเปนเวลา 120 นาที แลวปรับพีเอชใหเทากับ 7 กอนนําไปสกัดและตรวจสอบกิจกรรมการตาน
ออกซิเดชัน การสกัดตัวอยางสะตอทําโดยนําสะตอ 50 กรัม บดและผสมเปนเนื้อเดียวกันดวยสารละลายซึ่งประกอบดวยกรด
ไฮโดรคลอริกเขมขนรอยละ 0.1 ในสารละลายเมทธานอลเขมขนรอยละ 50 และคนทิ้งไวในที่มืดเปนเวลา 12 ชั่วโมง ที่
อุณหภูมิหอง กอนนําไปเหวี่ยงแยกที่ความเร็วรอบ 8,000 xg นาน 40 นาที แลวนําสารละลายสวนใสที่ไดไปกําจัดไขมันโดยใช
เฮกเซนจํานวน 3 ครั้ง แลวนําไประเหยแหงภายใตสภาวะสุญญากาศที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นําสารสกัดหยาบที่ไดไป
วิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตานออกซิเดชัน DPPH-, superoxide anion-radical 
scavenging activity และ ferric reducing antioxidant power โดยใช protocatechuic acid เปนสารมาตรฐานในการ
เปรียบเทียบและรายงานผลในรูป มิลลิกรัมสมมูลของ protocatechuic acid ตอ 100 ตัวอยางสะตอ (mg PAE/100 g stink 
bean sample) 
 

ผลและวิจารณ 
จากการศึกษาพบวา โดยทั่วไปสะตอดานมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตานออกซิเดชัน

มากกวาสะตอขาว และเมื่อศึกษาผลของการใหความรอนในน้ําเดือดกับเมล็ดสะตอและสะตอทั้งฝก (Figure 1) พบวาปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตานออกซิเดชันมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) โดยมีการเปลี่ยนแปลง
ลดลงอยางรวดเร็วในชวง 5 นาทีแรกและหลังจากนั้นมีคาคอนขางคงที่จนถึงนาทีที่ 10 ซึ่งการใหความรอนสูงเปนเวลานานมีผล
ใหสารประกอบฟนอลิกเกิดการสลายตัวนอกจากนี้ยังมีผลทําใหเกิดการแตกของเซลลสะตอและมีการปลดปลอยสารประกอบฟ
นอลิกออกภายนอกเซลลและละลายไปในน้ําที่ใชใหความรอนจึงมีผลใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกและกิจกรรมการตาน 
ออกซิเดชันของสะตอลดลง (Hunter and Fletcher, 2002) โดยสะตอที่นําไปใหความรอนทั้งฝกมีการลดลงของสารประกอบฟ
นอลิกและกิจกรรมการตานออกซิเดชันนอยกวาเมล็ดสะตอที่แกะออกจากฝกกอนนําไปใหความรอน 

การศึกษาผลของความเปนกรด-ดาง (Figure 2) พบวาปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตาน
ออกซิเดชัน DPPH radical scavenging activity และ FRAP ของสะตอขาวและสะตอดานมีคาเพิ่มขึ้นเมื่อแชเมล็ดสะตอทั้ง 2 
สายพันธุ ที่พีเอชชวงกรดไปถึงพีเอชชวงกลางและมีคาลดลงเล็กนอยที่พีเอชเปนดาง ปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและ 
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Figure 1  Changes in extractable phenolic content, DPPH radical scavenging activity, superoxide anion-radical  
                  scavenging activity and ferric reducing antioxidant power of Sataw-Khao and Sataw-Daan as affected  
                by heating in boiling water at various times 
 

กิจกรรมการตานออกซิเดชันมีคาต่ําที่สุด ในชวงพีเอช 2-3 และที่พีเอชเปนกลาง (พีเอช 7) มีคาสูงสุด ขณะที่กิจกรรม
การตานออกซิเดชัน superoxide anion radical scavenging activity ไมเปล่ียนแปลง (P>0.05) ซึ่งการลดลงของกิจกรรมการ
ตานออกซิเดชันอาจเนื่องจากโครงสรางของสารประกอบฟนอลิกเกิดการสลายตัว จึงสูญเสียความสามารถในการใหไฮโดรเจน/
อิเล็กตรอนและการจับอนุมูลอิสระ (Yen and Duh, 1993) โดยไมพบการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัด
ไดและกิจกรรมการตานออกซิเดชันเมื่อแชสะตอทั้ง 2 สายพันธุ เปนเวลานานขึ้น (30-120 นาที) (P>0.05)  
 

สรุป 
 โดยทั่วไปพบวากิจกรรมการตานออกซิเดชันของสะตอขาวมีคานอยกวาสะตอดาน โดยกิจกรรมการตานออกซิเดชัน
ของสะตอมีคาเพิ่มขึ้นในชวงพีเอชเปนกรดแตมีคาลดลงในชวงดาง โดยระยะเวลาในการแชที่พีเอชตางกันไมมีผลตอกิจกรรม
การตานออกซิเดชัน และพบวาความรอนมีผลลดกิจกรรมการตานออกซเิดชันของสะตอลงอยางรวดเร็ว 
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Figure 2  Changes in extractable phenolic content, DPPH-, superoxide anion-radical scavenging activity and ferric  
                reducing antioxidant power of ground Sataw-Khao (A) and ground Sataw-Daan (B) after soaking in      
                solution with various pHs at different times 
 

คําขอบคุณ 
คณะผูวิจัยขอขอบคุณสถานวิจัยผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ที่ใหใชเวลา สนับสนุนอุปกรณและเครื่องมือตางๆ ในการทํางานวิจัย และขอขอบคุณสําหรับทุน
วิจัยเงินรายได ประเภททุนทั่วไป จากมหาวิทยาลัยสงขลานครนิทร และเงินทุนสนับสนุนการทําวิจัยจากศูนยนวัตกรรม
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
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