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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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บทคัดยอ 
การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อตรวจสอบผลของพีเอชและการใหความรอนตอกิจกรรมการตานออกซิเดชันของสะตอ 

2 สายพันธุ คือ สะตอขาวและสะตอดาน โดยทําการตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตาน
ออกซิเดชันซึ่งประกอบดวย DPPH radical scavenging activity, ABTS radical scavenging activity, superoxide anion 
radical scavenging activity และ ferric reducing antioxidant power (FRAP) ภายหลังการแชในสารละลายตัวกลางที่พีเอช
และเวลาตางกัน รวมทั้งภายหลงัการใหความรอนที่อุณหภูมิ  98±2 องศาเซลเซียส ที่เวลาตางกัน โดยพบวาภายหลังการแชที่พี
เอชและเวลาตางกันปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตานออกซิเดชันของสะตอทั้ง 2 สายพันธุ มีคา
เพิ่มขึ้นเมื่อพีเอชของสารละลายตัวกลางที่ใชแชเพิ่มขึ้นจาก 2 ถึง 7 แตมีคาลดลงเมื่อเพิ่มพีเอชขึ้นถึง 10 อยางไรก็ตามปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตานออกซิเดชันไมเปล่ียนแปลงเมื่อเพิ่มเวลาในการแชถึง 120 นาที อีกทั้ง
กิจกรรมการตานออกซิเดชัน superoxide anion radical scavenging activity ไมเปล่ียนแปลงภายหลังการแชที่พีเอชและเวลา
ตางกัน โดยภายหลังการแชในน้ําเดือดพบวาปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตานออกซิเดชันลดลงอยาง
รวดเร็วเมื่อเพิ่มระยะเวลาในการใหความรอนในชวง 5 นาทีแรกและหลังจากนั้นมีคาคงที่เมื่อเพิ่มเวลาในการใหความรอนถึง 10 
นาที การศึกษานี้บงชี้ใหเห็นวาพีเอชและการใหความรอนมีผลตอกิจกรรมการตานออกซิเดชันของสะตอทั้ง 2 ชนิด 
คําสําคัญ  สะตอ, กิจกรรมการตานออกซิเดชัน, สารประกอบฟนอลิก, พีเอช, การใหความรอน 
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คํานํา 
สะตอเปนพืชในตระกูลถั่ว (legumes) ซึ่งไดรับความนิยมบริโภคมากโดยเฉพาะในภาคใตของประเทศไทย ซึ่งพืชใน

ตระกูลถั่วเปนแหลงของสารอาหารหลักที่สําคัญ ไดแก โปรตีน คารโบไฮเดรต และใหสารอาหารรองไดแก วิตามิน เกลือแร และ
ใยอาหาร รวมถึงเปนแหลงของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่สําคัญไดแก แคโรทีนอยด กรดแอสคอรบิก และสารประกอบฟนอลิก 
(Adsule and Kadam, 1989) เชน protocatechuic acid, p-coumaric acid, p-hydroxybenzoic acid, caffeic acid, gallic 
acid และ vanillic acid เปนตน ซึ่งสารประกอบฟนอลิกเหลานี้มีผลสงเสริมสุขภาพและชวยบําบัดรักษาโรค โดยทําหนาที่เปน
สารตานอนุมูลอิสระ และ/หรือสารตานมะเร็ง ซึ่งจากรายงานการศึกษาของผูที่บริโภค พืชตระกูลถั่ว ผลไม ผัก หรือไวน ซึ่งมี
สารประกอบฟนอลิกเปนองคประกอบในปริมาณมาก พบวาใหผลลดความเสียงตอการเปนโรคเรื้อรังตางๆ เชน โรคมะเร็ง และ
โรคหัวใจและหลอดเลือด เปนตน  อยางไรก็ตามเมื่อนําพืชตระกูลถั่วไปแปรรูปโดยการใหความรอนกอนนําไปบริโภคพบวาทํา
ใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกและกิจกรรมการตานออกซิเดชันลดลง (Xu and Chang, 2008) นอกจากนี้ยังพบวาความเปน
กรดดางยังสงผลตอกิจกรรมการตานออกซิเดชันของสารประกอบฟนอลิกอีกดวย (Amolati et al., 2006) ดังนั้นในการศึกษานี้
จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของความเปนกรดดางตอสารประกอบฟนอลิกและกิจกรรมการตานออกซิเดชัน  

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําสะตอขาว และสะตอดานซึ่งมีอายุ 70 – 80 วัน หลังการติดดอก จากแหลงจําหนายในตลาดสด อําเภอหาดใหญ 
จังหวัดสงขลา และขนสงมาที่สถานวิจัยผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ภายใน 12 ชั่วโมง หลังเก็บเกี่ยว โดยนํามาศึกษาผลของการใหความรอนและผลของความเปน
กรด-ดางตอ กิจกรรมการตานออกซิเดชัน สําหรับการศึกษาผลของการใหความรอน นําเมล็ดสะตอขาวและสะตอดาน และ
สะตอทั้งฝก มาใหความรอนในน้ําเดือด (98 + 2oC) เปนเวลา 10 นาที จากนั้นทําใหเย็นทันทีโดยแชในน้ําผสมน้ําแข็ง (0oC) 
กอนนําสะตอไปสกัดและตรวจสอบกิจกรรมการตานออกซิเดชัน สําหรับการศึกษาผลของความเปนกรด-ดาง นําเมล็ดสะตอมา
บดใหละเอียดดวยเครื่องปน แลวปรับพีเอชของสะตอใหมีคาเทากับ 2 ถึง 10 ดวยกรดไฮโดรคลอริกหรือโซเดียมไฮดรอกไซด 
จากนั้นบมที่อุณหภูมิหองในที่มืดเปนเวลา 120 นาที แลวปรับพีเอชใหเทากับ 7 กอนนําไปสกัดและตรวจสอบกิจกรรมการตาน
ออกซิเดชัน การสกัดตัวอยางสะตอทําโดยนําสะตอ 50 กรัม บดและผสมเปนเนื้อเดียวกันดวยสารละลายซึ่งประกอบดวยกรด
ไฮโดรคลอริกเขมขนรอยละ 0.1 ในสารละลายเมทธานอลเขมขนรอยละ 50 และคนทิ้งไวในที่มืดเปนเวลา 12 ชั่วโมง ที่
อุณหภูมิหอง กอนนําไปเหวี่ยงแยกที่ความเร็วรอบ 8,000 xg นาน 40 นาที แลวนําสารละลายสวนใสที่ไดไปกําจัดไขมันโดยใช
เฮกเซนจํานวน 3 ครั้ง แลวนําไประเหยแหงภายใตสภาวะสุญญากาศที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นําสารสกัดหยาบที่ไดไป
วิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตานออกซิเดชัน DPPH-, superoxide anion-radical 
scavenging activity และ ferric reducing antioxidant power โดยใช protocatechuic acid เปนสารมาตรฐานในการ
เปรียบเทียบและรายงานผลในรูป มิลลิกรัมสมมูลของ protocatechuic acid ตอ 100 ตัวอยางสะตอ (mg PAE/100 g stink 
bean sample) 
 

ผลและวิจารณ 
จากการศึกษาพบวา โดยทั่วไปสะตอดานมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตานออกซิเดชัน

มากกวาสะตอขาว และเมื่อศึกษาผลของการใหความรอนในน้ําเดือดกับเมล็ดสะตอและสะตอทั้งฝก (Figure 1) พบวาปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตานออกซิเดชันมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) โดยมีการเปลี่ยนแปลง
ลดลงอยางรวดเร็วในชวง 5 นาทีแรกและหลังจากนั้นมีคาคอนขางคงที่จนถึงนาทีที่ 10 ซึ่งการใหความรอนสูงเปนเวลานานมีผล
ใหสารประกอบฟนอลิกเกิดการสลายตัวนอกจากนี้ยังมีผลทําใหเกิดการแตกของเซลลสะตอและมีการปลดปลอยสารประกอบฟ
นอลิกออกภายนอกเซลลและละลายไปในน้ําที่ใชใหความรอนจึงมีผลใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกและกิจกรรมการตาน 
ออกซิเดชันของสะตอลดลง (Hunter and Fletcher, 2002) โดยสะตอที่นําไปใหความรอนทั้งฝกมีการลดลงของสารประกอบฟ
นอลิกและกิจกรรมการตานออกซิเดชันนอยกวาเมล็ดสะตอที่แกะออกจากฝกกอนนําไปใหความรอน 

การศึกษาผลของความเปนกรด-ดาง (Figure 2) พบวาปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและกิจกรรมการตาน
ออกซิเดชัน DPPH radical scavenging activity และ FRAP ของสะตอขาวและสะตอดานมีคาเพิ่มขึ้นเมื่อแชเมล็ดสะตอทั้ง 2 
สายพันธุ ที่พีเอชชวงกรดไปถึงพีเอชชวงกลางและมีคาลดลงเล็กนอยที่พีเอชเปนดาง ปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดและ 
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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 
 

กิจกรรมการตานออกซิเดชันมีคาต่ําที่สุด ในชวงพีเอช 2-3 และที่พีเอชเปนกลาง (พีเอช 7) มีคาสูงสุด ขณะที่กิจกรรม
การตานออกซิเดชัน superoxide anion radical scavenging activity ไมเปล่ียนแปลง (P>0.05) ซึ่งการลดลงของกิจกรรมการ
ตานออกซิเดชันอาจเนื่องจากโครงสรางของสารประกอบฟนอลิกเกิดการสลายตัว จึงสูญเสียความสามารถในการใหไฮโดรเจน/
อิเล็กตรอนและการจับอนุมูลอิสระ (Yen and Duh, 1993) โดยไมพบการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัด
ไดและกิจกรรมการตานออกซิเดชันเมื่อแชสะตอทั้ง 2 สายพันธุ เปนเวลานานขึ้น (30-120 นาที) (P>0.05)  
 

สรุป 
 โดยทั่วไปพบวากิจกรรมการตานออกซิเดชันของสะตอขาวมีคานอยกวาสะตอดาน โดยกิจกรรมการตานออกซิเดชัน
ของสะตอมีคาเพิ่มขึ้นในชวงพีเอชเปนกรดแตมีคาลดลงในชวงดาง โดยระยะเวลาในการแชที่พีเอชตางกันไมมีผลตอกิจกรรม
การตานออกซิเดชัน และพบวาความรอนมีผลลดกิจกรรมการตานออกซเิดชันของสะตอลงอยางรวดเร็ว 
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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 
คณะผูวิจัยขอขอบคุณสถานวิจัยผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ที่ใหใชเวลา สนับสนุนอุปกรณและเครื่องมือตางๆ ในการทํางานวิจัย และขอขอบคุณสําหรับทุน
วิจัยเงินรายได ประเภททุนทั่วไป จากมหาวิทยาลัยสงขลานครนิทร และเงินทุนสนับสนุนการทําวิจัยจากศูนยนวัตกรรม
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
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