
Research Article 
Journal of Advanced Development in Engineering and Science 

Vol.14  No.39 • January – April 2024 

132 

 

 
พฤกษเคมีเบื้องตนและฤทธิ์ตานอนมุูลอสิระของเปลือกสะตอ 

 
Phytochemical Compounds and Antioxidant Activities  

of Parkia speciosa Hassk. 

 

นิสาพร มูหะมัด1* ปยศริิ สุนทรนนท สินไชย2 อุบล ตันสม3 วรรณกัษมา ฮารน1 

ลิขิต ลาเตะ1 ลดาวัลย คงศรจีันทร1 และ ฮาบิลลาห จะปะกียา4 
Nisaporn Muhamad1*, Piyasiri Soontornnon Sinchai2,  

Ubol Tansom
3
, Wankassama Haron

1
, Likit Lateh

1
,
 
Ladawan Kongsrichan

1 
 

and Habilla Chapakiya4 

 

Received: 13 February 2023 
Revised: 18 June 2023 

Accepted: 9 November 2023 
 

บทคัดยอ 
การศึกษาพฤกษเคมีเบื้องตน ฤทธิ์ทางชีวภาพและคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระในสารสกัดจากเปลือกสะตอ (Parkia speciosa 

Hassk.) ที่สกัดดวยวิธีการหมัก (Maceration) ดวยตัวทําละลายอินทรีย 4 ชนิดไดแก เฮกเซน ไดคลอโรมีเทน เอทิลอะซีเตต และ   
เอทานอล ผลการศึกษาพบวามีสารประกอบพฤกษเคมีที่สําคัญ 9 ชนิด ไดแก อัลคาลอยด ฟนอล ฟลาโวนอยด คูมาริน ซาโปนิน 
แทนนิน เทอรพีนอยด สเตียรอยด และคารดิแอกไกลโคไซด ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดของเปลือกสะตอท่ีสกัดดวยเอทานอลมีคามาก
ที่สุด รองลงมาคือไดคลอโรมีเทน เอทิลอะซิเตตและเฮกเซน โดยมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่สกัดไดเทากับ 646.83±27.72, 
137.82±5.84, 7.15±0.26 และ 4.14±0.09 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิคตอกรัมของสวนสกัดตามลําดับ ผลการทดสอบฤทธ์ิตาน
อนุมูลอิสระโดยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) พบวาสารสกัดจากเปลือกสะตอที่สกัดดวยเอทานอลมีคาเปอรเซ็นตการยับย้ัง 
อนุมูลอิสระสูงสุดกําจัดอนุมูลไดสูงสุด (50.6±1.51 – 63.38±0.71) รองลงมาคือสารสกัดจากเปลือกสะตอที่สกัดดวย ไดคลอโรมีเทน  
 

 

 
 

 

 

 

 

1
หลักสูตรวิทยาศาสตรเครื่องสําอาง สุขภาพและการชะลอวัย คณะวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา ยะลา ประเทศไทย 95000 

1
Cosmetic Science, Health and Anti-Aging Program, Faculty of Science Technology and Agriculture, Yala Rajabhat University, Yala, Thailand 95000 

2
หลักสูตรวิทยาศาสตรทั่วไป คณะวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา ยะลา ประเทศไทย 95000 

2
General Science Program, Faculty of Science Technology and Agriculture, Yala Rajabhat University, Yala, Thailand 95000 

3
หลักสูตรเคมปีระยุกต คณะวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา ยะลา ประเทศไทย 95000 

3
Applied Chemistry Program, Faculty of Science Technology and Agriculture, Yala Rajabhat University, Yala, Thailand, 95000 

4
ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (สํานักงานปตตานี) ปตตานี ประเทศไทย 94000  

4
The Halal Science Center, Chulalongkorn University (Pattani Office), Pattani, Thailand, 94000 

ผูนิพนธประสานงาน(Corresponding author) e-mail: nisaporn.m@yru.ac.th 
 



Research Article 
Journal of Advanced Development in Engineering and Science 

Vol.14  No.39 • January – April 2024 

133 

 

เอทิลอะซิเตตและเฮกเซน ตามลําดับ นอกจากนี้ยังพบวาเปลือกสะตอท่ีสกัดดวยเอทานอลมีฤทธิ์ยับยั้งอนุมูลอิสระมากกวาเปลือกสะตอ 
ที่สกัดดวยตัวทําละลายอีกสามชนิด โดยมีคาความเขมขนของสารที่สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระ 50% (IC50) เทากับ 0.66±0.05, 0.14±0.002, 
0.033±0.001,  0.023±0.002 และ 0.019±0.001 ไมโครกรมัตอมิลลิลิตรท่ีเวลา 5, 20, 30, 40 และ 60 นาทีตามลําดับ สอดคลอง
กับปริมาณฟนอลิกโดยรวมที่มีมากท่ีสุดในเปลือกสะตอท่ีสกัดดวยเอทานอล แสดงใหเห็นวาเปลือกสะตอเปนพืชที่มีศักยภาพที่สามารถ 
นําไปศึกษาและพัฒนาตอยอดเพ่ือทําเปนสวนประกอบสําคัญในผลิตภัณฑเวชสําอางท่ีดีตอผิวพรรณได  

 
 

คําสําคัญ: สารพฤกษเคมี, ฤทธิ์ทางชีวภาพ, สารตานอนุมูลอิสระ, เปลือกสะตอ 

 
Abstract 

The preliminary phytochemical research of biological activities and antioxidants in stink bean (Parkia  
speciosa Hassk.) peel extracted by maceration extraction with four organic solvents, hexane, dichloromethane, 
ethyl acetate, and ethanol. The extracts of stink bean peels were found to include nine classes of significant 
phytochemical compounds which were alkaloids, phenolics, flavonoid, coumarin, saponins, tannins, terpenoid, 
steroid, and cardiac glycosides. The total phenolic content of stink bean peel extracted with ethanol was recorded to 
be the greatest, followed by ethyl acetate dichloromethane and hexane with equilibrium values of 646.83±27.72, 
137.82±5.84, 7.15±0.26 and 4.14±0.09 mg GAE/g FW respectively. The antioxidant activity using the DPPH radical 
scavenging method showed the highest percentage of radical scavenging record in the stink bean peel extracted 
with ethanol (50.6±1.51 – 63.38±0.71) followed by the stink bean peel extracted with dichloromethane, ethyl 
acetate and hexane respectively. In addition, ethanol-extracted stink bean peel was exhibited highest antioxidant 
activity by showing the lowest IC50 value of 0.66±0.05, 0.14±0.002, 0.033±0.001, 0.023±0.002 and 0.019±0.001 
µg/ml at 5, 20, 30, 40 and 60 min respectively. This corresponds to the greatest total phenolic content in stink 
bean peel extracted using ethanol. It demonstrates that the stink bean peel is a promising plant that can be 
further researched and developed to be a key ingredient in skin-beneficial cosmetic products. 
 
Keywords: Phytochemical compounds, Bioactive compounds, Antioxidant, Stink bean peel 

 
บทนํา 

สะตอ (Parkia speciosa Hassk.) คอืพืชผักยืนตนท่ีมีฝกแบนยาว เมล็ดกลม สีเขียว กลิ่นฉุน มีถิ่นกําเนิดทางภาคใตของไทย 
จัดเปนผักเศรษฐกิจที่มีคนนิยมบริโภคมากชนิดหนึ่ง ฝกมีความยาวโดยเฉลี่ยประมาณ 25-45 เซนติเมตร เปลือกฝกมีสีเขียวตรงกลาง
ฝกเปนตุมนูน โดยดานในเปนที่อยูของเมล็ดท่ีเรียงซอนกันประมาณ 10-20 เมล็ดตอฝก เมล็ดมีลักษณะคลายหัวแมมือ หรือรูปรีคอน 
ขางกลม ขนาดเมล็ดทั่วไปกวางประมาณ 2.2-2.5 เซนติเมตร ยาวประมาณ 1.5-2 เซนตเิมตร เมล็ดออนมีสีเขียวใหรสหวานมันและมี
กลิ่นฉุน เมื่อแกจะเร่ิมเหลืองและเมื่อสะตอสุกฝกจะเปลี่ยนเปนสีดํา [1] สารเคมีที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่พบเฉพาะในพืช สารกลุมน้ีอาจ
เปนสารที่ทําใหพืชผักชนิดนั้นๆ มีสี กลิ่นหรือรสชาติที่เปนลักษณะเฉพาะตัว การศึกษาเก่ียวกับสารพฤกษเคมีชนิดตางๆที่พบในพืชคอื
การศึกษาเก่ียวกับการสกัดสารสําคัญจากพืช การแยกสารใหบริสุทธิ์ การพิสูจนเอกลักษณของสารที่สกัดไดจากพืช การวิเคราะหหา
ปริมาณสารสําคัญในพืชตลอดจนกระบวนการทางชีวเคมี เปนตน [2] มีรายงานการศึกษาองคประกอบทางพฤกษเคมีในเมล็ดสะตอ
พบวาประกอบไปดวยสารสําคัญไดแก สารประกอบฟลาโวนอยด, สารประกอบฟนอลิก, เทอรพีนอยด, เบตา-ซิโตสเตอรอล, สติกมาส
เตอรอล, ลูพิออล, แคมเพสเตอรอลและสควอเลน, เลคติน, ไกลซีนและกรดแอสปาติก เปนตน [3, 4] ทั้งนี้พบวาลูพิออลมีคุณสมบัติ
ตานสารกอมะเร็ง [5, 6], มีฤทธิ์ระงบัปวดและตานการอักเสบ [5], ฤทธ์ิตานแบคทีเรีย [5], ฤทธิ์ยับยั้งอนุมูลอิสระ [6 - 8] นอกจากนี้
มีการศึกษาสารสําคัญและฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระและตานเชื้อจุลชีพของสารสกัดจากฝกสะตอ 2 ชนิด ไดแก สะตอขาว และ
สะตอดาน พบวาสะตอดานจะมีปริมาณของสารฟนอลิกและฟลาโวนอยดสูงกวาสะตอขาว โดยสารสกัด 50% เอทานอลจากฝกสะตอ
ทั้งสองชนิดมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ เมื่อทดสอบดวยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging 
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activity, 2,2’-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) (ABTS) radical cation-based assays และศึกษาฤทธิ์คีเลชั่น 
ของโลหะ (Metal ion chelating assay) โดยสารสกัดจากสะตอขาวจะมีฤทธิ์ท่ีดีกวา [9] สอดคลองกับรายงานการศึกษาสารพฤกษ
เคมีเบ้ืองตนในฝกสะตอจําพวกซาโปนินฟลาโวนอยด แทนนนิและสเตียรอยดจากการสกัดดวย n-hexane และพบพฤกษเคมีจําพวก
ซาโปนิน ฟลาโวนอยด แทนนินและไตรเทอรพีนเมื่อสกัดดวย ethyl acetate and ethanol ผลทดสอบการตานเชื้อแบคทีเรีย 
Escherichia coli และ Staphylococcus aureus พบวาสามารถมีฤทธ์ิฆาเชื้อแบคทีเรยีดังกลาวไดอยางมีนัยสําคัญ [10]  

จากคุณสมบัติและคุณประโยชนทางโภชนาการที่มากมายของสะตอสงผลใหมีการนําสะตอมาแปรรูปเพื่อถนอมอาหารใหสามารถ 
มีรับประทานไดตลอดทั้งปและไดมีการแกะเมล็ดสะตอมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑก่ึงสําเร็จรูปและผลิตภัณฑสําเร็จรูป เพื่อเปนแนวทาง
เพ่ิมมูลคาวัตถุดิบใหสามารถผลิตในระดับครัวเรือนและอุตสาหกรรมขนาดยอมได จากความตองการของตลาดในการบริโภคที่เพิ่มขึ้น
จึงไดสงผลใหมีเปลือกสะตอเหลือใชที่เปนปญหาตอสภาพแวดลอมเปนจํานวนมาก และเพื่อเปนการจัดการปญหาขยะรวมถึงสงเสริม
และเพิ่มมูลคาใหกับเปลือกสะตอ คณะผูวิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาสารพฤกษเคมีเบ้ืองตน การออกฤทธ์ิทางชีวภาพ สารตานอนุมูลอิสระ
จากสารสกัดที่ไดจากเปลือกสะตอเพ่ือนําสารสกัดสําคัญท่ีไดนั้นไปเปนสารตั้งตนในการนําไปเปนสวนประกอบของการผลิตผลิตภัณฑ
เคร่ืองสาํอาง โดยผูวิจัยมีความคาดหวังวาสารตานอนุมูลอิสระที่พบในเปลือกสะตอจะสามารถนําไปพัฒนาเพื่อใชเปนสวนประกอบ
ของเคร่ืองสําอางที่เปนประโยชนตอผิวพรรณรวมถึงการนาํความรูที่ไดถายทอดสูชุมชนตนแบบตอไป 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 
นําตัวอยางเปลือกสะตอสดลางใหสะอาดและนํามาอบที่อุณหภูมิ 45-50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 –5 วัน บดใหละเอียด

ดวยเครื่องปน นําสวนท่ีบดละเอียดมา 500 กรัม นําตัวอยางมาสกัดดวยวิธีแชหมัก (maceration) ดวยตัวทําละลาย 4 ชนิด คือ     
เฮกเซน ไดคลอโรมีเทน เอทิลอะซิเตต และเอทานอล ปริมาตร 5000 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 7 วันในที่มืด เมื่อครบเวลาจึง
นําสารละลายของแตละตัวอยางมากรองดวยกรวยแกวและกระดาษกรอง Whatmanเบอร 1 นําสารละลายที่กรองไดไประเหยดวย
เคร่ืองระเหยสารแบบหมุนภายใตสุญญากาศ (Rotary evaporator) จนแหง เก็บสารสกัดหยาบที่ไดเพ่ือทําการทดสอบในขั้นตอไป [11] 

1. การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องตน [11] 
นําสารสกัดหยาบที่ไดมาทดสอบสารพฤกษเคมีเบ้ืองตนของสารสกัดจากเปลือกสะตอโดยแบงการทดสอบสารทุติยภูมิ

ออกเปน 10 กลุม ไดแก อัลคาลอยด ฟนอลิก ฟลาโวนอยด แอนทราควิโนน คูมาริน ซาโปนิน แทนนิน เทอรพีนอยด สเตอรอยด 
และคารดิแอกไกลโคไซด โดยอาศัยปฏิกิรยิาการเกิดสีหรอืตะกอน [11] ทําการทดสอบ 3 ซ้ําซ้ําละ 3 ตัวอยาง 

1.1 การตรวจสอบสารอัลคาลอยด (Alkaloids) 
เตรียมสารละลายแวกเนอร (Wagner’s reagent) โดยการละลายไอโอดีน 2 กรัม และโพแทสเซียมไอโอไดด 6 กรัม ในน้ํา 

100 มิลลิลิตรชั่งสารสกัด 0.2 กรัม เติมสารละลาย 1.5% v/v HCl ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันเบาๆจากนั้นนําไปอุนบน
เครื่องอังน้ํา (Water bath) นาน 5 นาที กรองสวนท่ีไมละลายออกดวยกระดาษกรองเบอร Whatman เบอร 1 แลวปลอยให
สารละลายเย็นลงที่อุณหภูมิหอง นําของเหลวที่ไดจากการกรอง (Filtrate) ไปหยดสารละลายแวกเนอร (Wagner’s reagent) 
จํานวน 5 หยด เขยาเบาๆ ถาปรากฏตะกอนสีเหลืองแสดงวามีสารอัลคาลอยดเปนองคประกอบ  

1.2 การตรวจสอบสารฟนอลิก (Phenolic) 
ชั่งสารสกัด 0.2 กรัม เติมน้ํากลั่นปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร นาํไปอุนบนเคร่ืองอังน้ํา 5 นาที ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส กรอง

สวนที่ไมละลายออกดวยกระดาษกรอง Whatman เบอร1 นําของเหลวที่ไดจากกรอง เติมสารละลายเฟอริกคลอไรด (1% FeCl3) 
จํานวน 5 หยด เขยาใหเขากันเบาๆ ถาปรากฏสารละลายเปนสีเขียวดําหรือน้ําเงินดําแสดงวามีสารในกลุมฟโนลิกเปนองคประกอบ 

1.3 การตรวจสอบสารฟลาโวนอยด (Flavonoids) 
ชั่งสารสกัด 0.2 กรัม เติมสารละลาย 50% เอทานอล ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร เขยากรองสวนที่ไมละลายออก นําของเหลวที่

ไดจากกรอง ใสลวดแมกนีเซียมชิ้นเล็กๆ ลงไป 1 ชิ้น และหยดกรดไฮโดรคลอริกเขมขน (Conc. HCl) จํานวน 5 หยด เขยาและไปอุน
บนเคร่ืองอังน้ํา 5 นาท ีถาสารละลายเปลี่ยนเปนสีเหลืองเขมแสดงวามีสารฟลาโวนอยดเปนองคประกอบ 
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1.4 การตรวจสอบสารแอนทราควิโนน (Anthraquinones) 
ชั่งสารสกัด 0.2 กรัม เติมสารละลาย 10% H2SO4 ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร เขยานําไปอุนบนเครื่องอังน้ํา 5 นาที กรองสวนที่

ไมละลายออก แลวปลอยใหสารละลายเย็นลงท่ี อุณหภูมิหองนําของเหลวที่ไดจากการกรอง (Filtrate) ไปเติมสารละลายแอมโมเนีย 
(10% NH3) ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร เขยา ถาปรากฏสารเปนสีชมพูแดงเกิดขึ้นแสดงวามีสารแอนทราควิโนนเปนองคประกอบ 

1.5 การตรวจสอบคูมารนิ (Coumarins) 
ชั่งสารสกัด 0.2 กรัม เติมสารละลาย 50% เอทานอล ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร เขยากรองสวนที่ไมละลายออก นําของเหลวที่

ไดจากกรองเติมสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด (6 M NaOH) ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร เขยา ถาสารเปลี่ยนเปนสีเหลืองเขมแสดงวาพบ
สารคูมารินเปนองคประกอบ 

1.6 การตรวจสอบซาโปนิน (Saponins) 
ใชการทดสอบแบบการเกิดฟอง โดยการชั่งสารสกัด 0.2 กรัม เติมน้ํากลั่นปริมาตร 5.0 มิลลิลิตร นําไปอุนบนเครื่องอังน้ํา 5 

นาที เขยาแรงๆเพ่ือใหเกิดฟอง ถาปรากฏฟองถาวรเกิดขึ้นในหลอดทดลองแสดงวาพบซาโปนินเปนองคประกอบ 
1.7 การตรวจสอบแทนนนิ (Tannins) 
ชั่งสารสกัด 0.2 กรัม เติมน้ํากลั่นปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร นําไปอุนบนเครื่องอังน้ํา 5 นาที กรองสวนที่ไมละลายออก นํา

ของเหลวที่ไดจากกรอง เติมสารละลายเฟอริกคลอไรด (1% FeCl3) จํานวน 5 หยด เขยา ถาปรากฏสารละลายเปนสีเขียวดาหรือน้ํา
เงนิดําแสดงวาพบสารแทนนนิเปนองคประกอบ 

1.8 การตรวจสอบเทอรพีนอยด (Terpenoids) 
ชั่งสารสกัด 0.2 กรัม ละลายสารดวยไดคลอโรมีเทน ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตรเขยา กรองสวนที่ไมละลายออก นําของเหลวที่ได

จากกรอง คอย ๆ เติมกรดซัลฟวริกเขมขน (Conc.H2SO4) ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตรลงไป หากปรากฏวงแหวนสีนํ้าตาลตรงรอยระหวาง
ชั้นของสารสกัดกับกรดซัลฟวริก แสดงวาพบสารเทอรพีนอยดเปนองคประกอบ 

1.9 การตรวจสอบสเตอรอยด (Steroids) 
ชั่งสารสกัด 0.2 กรัมละลายสารดวยไดคลอโรมีเทน ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตรเขยา กรองสวนที่ไมละลายออก นําของเหลวที่ได

จากกรอง คอยๆเติมกรดแกลเชียลแอซีติก (Glacial acetic acid) ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร เขยาแลวเติมกรดซัลฟวริกเขมขน จํานวน 
3 หยด ถาปรากฏสารละลายเปนสีน้ําเงนิหรือน้ําเงินเขียว แสดงวาพบสารสเตอรอยดเปนองคประกอบ 

1.10 การตรวจสอบคารดิแอกไกลโคไซด (Cardiac glycosides) 
ชั่งสารสกัด 0.2 กรัม ละลายดวยไดคลอโรมีเทน ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตรเขยา กรองสวนที่ไมละลายออก นําของเหลวที่ไดจาก

กรอง เติมสารละลายเฟอริกคลอไรด (1% FeCl3) จํานวน 5 หยด เขยาจากนั้นเติมกรดแกลเชียลแอซิติก (Glacial acetic acid) 
จํานวน 5 หยด เขยาและคอย ๆ เติมกรดซลัฟวริกเขมขนปรมิาตร 0.5 มิลลิลิตรลงไป ถาปรากฏวงแหวนสีน้ําตาลตรงรอยตอระหวาง
ชั้นสารสกัดกับกรดซลัฟวริกแสดงวาตรวจพบสารคารดิแอกไกลโคไซดในองคประกอบ 

2. การวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระ [12] 
2.1 การวิเคราะหปริมาณสารฟนอลลิกรวม 
การวิเคราะหหาปริมาณของสารประกอบฟนอลิกโดยรวมตามวิธีของ Folin-Ciocalteau method [12] โดยการนําสาร

ตัวอยาง ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ผสมกับ 1N  Folin – Ciocalteau's phenol reagent  ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว 2-5 นาที 
จากนั้นเติม 20% w/v Na2CO3 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ตั้งท้ิงไว 10 นาทีท่ีอุณหภูมิหอง จากนั้นนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 730 nm โดยเทียบกับกราฟมาตรฐาน  gallic acid  (0, 2, 4, 6, 8 และ 10 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ซึ่งรายงานเปนหนวยมิลลิกรัม 
ของแกลลิค/กรัม ตอสารสกัด) 

2.2 การทดสอบสมบัติตานอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH radical scavenging activity 
วิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH radical scavenging activity [13] โดยเตรียมสารละลายมาตรฐาน 

DPPH 2 มิลลิโมลารในขวดวัดปริมาตรขนาด 250 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรใหพอดีดวยเมทานอลจะได Metabolic DPPH จากนั้น
เตรยีมสารละลายมาตรฐาน Trolox โดยใชเมทานอลเปนตัวทําละลาย นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 517 นาโนเมตรที่
เวลา 5, 20, 30, 40 และ 60 นาที โดยใชเมทานอลเปน blank คํานวณหาคาเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH (% Radical 
Scavenging) ดังสมการ (1) 
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                       % Radical Scavenging = 
஺೎೚೙೟ೝ೚೗ି஺ೞೌ೘೛೗೐

஺೎೚೙೟ೝ೚೗
 x 100                                               (1) 

 

เมื่อ Acontrol คือคาการดูดกลืนแสงของสารละลายควบคุท่ีเติมสารละลาย DPPH กับเมทานอลเทานั้น 

Asample คอืการดูดกลืนแสงของสารสกัดที่ความเขมขนตางๆผสมกับสารละลาย DPPH 

รายงานผลในรปู IC50 ที่คํานวณไดจากการสรางกราฟมาตรฐานระหวาง % Radical scavenging ท่ีระดับความเขมขนตางๆของสาร
สกัดท่ีทําใหคา % Radical Scavenging ลดลงรอยละ 50 
 
ผลการวิจัย  

1.การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องตน 
ผลการทดสอบจําแนกตามชนิดของตัวทําละลายดังน้ี เมื่อทําการสกัดเปลือกสะตอโดยใชเฮกเซนเปนตัวทําละลายนั้นตรวจพบ

สารประกอบกลุม คูมาริน, เทอรพีนอยด, สเตอรอยดและคาดิแอกไกลโคไซด และเมื่อทําการสกัดเปลือกสะตอโดยใชไดคลอโรมีเทน
เปนตัวทําละลายพบสารประกอบกลุม ฟลาโวนอยด, เทอรพีนอยด, สเตอรอยดและคาดิแอกไกลโคไซด และเมื่อสกัดดวยเอทิลอะซิเตต 
พบสารประกอบกลุมฟลาโวนอยด, คูมาริน, ซาโปนนิ, สเตอรอยดและคาดิแอกไกลไซด สําหรับการสกัดเปลือกสะตอโดยใชเอทานอล
เปนตัวทําละลายนั้นพบสารประกอบเกือบทุกกลุมยกเวน แอนทราควิโนน, เทอรพีนอยดและสเตอรอยด เปนท่ีนาสนใจวาไมพบ
สารประกอบกลุมแอนทราควิโนนเลยไมวาจะใชตัวทําละลายชนิดใดดังแสดงในตารางที่ 1 

 
Table 1 Phytochemical Compounds in stink bean peel extracted using four organic solvents, hexane, dichloromethane,   

ethyl acetate, and ethanol. 

Phytochemical Hexane Dichloromethane Ethyl acetate Ethanol 
Alkaloids - - - + 
Phenolics - - - + 

Flavonoid - + + + 
Anthraquinone - - - - 

Coumarin + - + + 

Saponins - - + + 
Tannins - - - + 

Terpenoid + + - - 

Steroid + + + - 
Cardiac Glycosides + + + + 

Note (-) Not Detected, (+) Detected 
 

2.การศึกษาการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

ผลการทดสอบเห็นไดชัดวา เปลือกสะตอที่สกัดดวยเอทานอลของจะมีปริมาณสารประกอบฟนอลรวมมากที่สุดเมื่อเทียบกับ
สารสกัดท่ีใชตัวทําละลายอื่นโดยมีคาเทากับ 646.83±27.72 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิคตอกรัมของสวนสกัด รองลงมาคือเปลือก
สะตอท่ีสกัดดวยเอทิลอะซิเตดซึ่งมีปริมาณสารประกอบฟนอลรวมเทากับ 137.82±5.84 และการสกัดเปลือกสะตอดวยไดคลอโร
มีเทนและเฮกเซนทําใหไดปริมาณสารประกอบฟนอลรวม 7.15±0.26 และ 4.14±0.09 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิคตอกรัมของ
สวนสกัดตามลําดับดังแสดงในรูปที่ 1 
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               Figure 1 Total phenolic content in stink bean peel extracted using four organic solvents, hexane,   
dichloromethane, ethyl acetate, and ethanol 

 
3.การทดสอบสมบัติสารตานอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH radical scavenging activity 

 ตารางที่ 2 แสดงคาเปอรเซ็นตการยับย้ัง DPPH ของเปลือกสะตอที่สกัดดวยเอทานอลมีคาสูงสุดในทุกชวงเวลา คือ 50.6± 
1.51 - 63.38 ± 0.71% และมากกวาตัวทําละลายท่ีใชสกัดชนิดอื่นๆอยางมีนยัสําคัญ รองลงมาคือเปลือกสะตอที่สกัดดวยไดคลอโร
มีเทน คือ 30.96±1.94–38.15 ± 0.99% และเปลือกสะตอที่สกัดดวยเฮกเซนมีคาการยับยั้งนอยที่สุด คือ คือ 19.46±1.30 - 24.59 
±1.82% 
Table 1 The antioxidant activity using the DPPH radical scavenging in stink bean peel extracted using four    
            organic solvents at several time 

Solvents %DPPH inhibition 

5 Min 20 Min 30 Min 40 Min 60 Min 
Hexane 19.46±1.30 19.88±0.91 21.18±0.96 22.16±1.42 24.59±1.82 

Dichloromethane 30.96±1.94 32.92±2.72 33.76±2.79 35.40±2.72 38.15±0.99 
Ethyl acetate 24.31±0.73 28.23±1.24 29.61±1.59 30.72±2.16 32.17±2.10 

Ethanol 50.6±1.51 55.48±2.01 60.09±0.97 62.83±1.01 63.38±0.71 

 

นอกจากนี้ยังพบวาเปลือกสะตอที่สกัดดวยเอทานอลมีสมบัติการยับยั้งอนุมูลอิสระดีกวาเปลือกสะตอที่สกัดดวยตัวทําละลายอื่นๆ ใน
ทุกชวงเวลาที่ทดสอบ โดยมีคาความเขมขนของสารท่ีสามารถยับยั้งสารตานอนุมูลอิสระ (IC50) อยูท่ี 0.660.05, 0.140.002,  
0.0330.001, 0.0230.002 และ 0.0190.001 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตรตามลําดับ ดังแสดงในรูปที่ 2 
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Figure 2 IC50 value of antioxidant activity in stink bean peel extracted using four organic solvents at 2 g/ml  

อภิปรายและสรุปผลการวิจัย  
การทดสอบสารพฤกษเคมีเบ้ืองตน 10 กลุม ไดแก อัลคาลอยด, ฟนอลิก, ฟลาโวนอยด, แอนทราควิโนน, คูมาริน, ซาโปนิน, 

แทนนิน, เทอรพีนอยด, สเตอรอยดและคารดิแอกไกลโคไซด โดยใชปฏิกิริยาการเปลี่ยนสีและการตกตะกอนท่ีเกิดกับตัวทําละลายทั้ง
สี่ชนิดที่เลือกมาทดสอบ ผลที่ไดพบวาสามารถตรวจพบสารพฤกษเคมีเบื้องตนทั้ง 9 กลุมในตัวทําละลายตางชนิดกัน และสําหรับการ
สกัดเปลือกสะตอโดยใชเอทานอลเปนตัวทําละลายนั้นพบสารประกอบเกือบทุกกลุมยกเวน แอนทราควิโนน, เทอรพีนอยดและสเตอรอยด 
นอกจากนี้ยังเปนที่นาสนใจวาการทดสอบสารพฤกษเคมีเบื้องตนไมวาจะใชตัวทําละลายชนิดใดจาก 4 ชนิดท่ีเลือกมาทําการทดสอบ
กลับไมพบสารประกอบกลุมแอนทราควิโนนเลย สอดคลองกับรายงานการวิจัยกอนหนาที่รายงานการศึกษาสารพฤกษเคมีเบ้ืองตน
ของสารสกัดหยาบของสลัดน้ํา (Nosturtiumofficinal) ทั้งแบบสดและแบบแหงดวยเอทานอลวาพบสารพฤกษเคมีเปนสวนใหญ
ยกเวนแอนทราควิโนน, เทอรพีนอยด, สเตอรอยดและคาดิแอกไกลโคไซด [14] จากการศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลรวมของ
เปลือกสะตอพบวาเปลือกสะตอที่สกัดดวยเอทานอลของจะมีมีปริมาณสารประกอบฟนอลรวมมากที่สุดเมื่อเทียบกับสารสกัดที่ใชตัว
ทําละลายอื่น รองลงมาคือเปลือกสะตอที่สกัดดวยไดคลอโรมีเทน อธิบายไดจากสารประกอบฟนอลิก (phenolic compound) เปน
สารกลุมใหญท่ีพบมากในพืชโดยตัวอยางของสารกลุมนี้ ไดแกกรดแกลลิค, คาทิชิน,ควอชิทิน,ฟลาโวนอยด, เบตาแคโรทีนและวิตามิน
ซีซึ่งโครงสรางหลักประกอบดวยวงแหวนอะโรมาติก (aromatic ring) แทนท่ีดวยหมูไฮดอกซิลที่สวนมากเปนสารที่มีขั้วจึงมคีณุสมบัติ
ละลายในตัวทําละลายจําพวกแอลกอฮอลไดดีสามารถอธิบายไดจากกลไกของสารจําพวกฟนอลที่แสดงฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระวาเมื่อมี
อนุมูลอิสระมาดึงอิเล็กตรอนไปแตในโครงสรางมีอิเล็กตรอนหนาแนนจึงสามารถเกิดการเคลื่อนยายอิเล็กตรอนไปทั่วโครงสรางทําให
โครงสรางเสถียรและไมเกิดเปนอนุมูลอิสระตอไป [14] การวิเคราะหฤทธิ์ของสารตานอนุมูลอิสระในเปลือกสะตอพบวาคาเปอรเซ็นต
การยับย้ัง DPPH ของเปลือกสะตอที่สกัดดวยเอทานอลมีคาสูงสุดในทุกชวงเวลา รองลงมาคือเปลือกสะตอที่สกัดดวยเอทิลอะซิเตด
สวนเปลือกสะตอที่สกัดดวยเฮกเซนมีคาการยับย้ังนอยที่สุด แสดงใหเห็นวาการสกัดดวยตัวทําละลายเปนวิธีการสกัดที่นิยมใชในการ
สกัดสารตานอนุมูลอิสระจากพืช ทั้งน้ีขึ้นอยูกับธรรมชาติของตัวทําละลาย เนื่องจากองคประกอบของสารตานอนุมูลอิสระและความ
เปนขั้วของสารประกอบที่แตกตางกัน [15] จึงทําใหความเขมขนของตัวทําละลายท่ีใชสกัดมีผลตอความสามารถตานอนุมูลอิสระ

5 min 20 min 30 min 40 min 60 min

Trolox 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02

Hexane 2228.31 5286.97 533.79 498.70 150.06

Dichloromethane 4.31 4.31 3.93 2.77 2.77

Ethylacetate 2.62 1.80 1.49 1.23 0.94

Ethanol 0.660 0.140 0.033 0.023 0.019
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สําหรับการทดสอบฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระในเปลือกสะตอนั้นพบวาเปลือกสะตอที่สกัดดวยเอทานอลมีสมบัติการยับยั้งอนุมูลอิสระ
ดีกวาเปลือกสะตอที่สกัดดวยตัวทําละลายอื่นๆ ในทุกชวงเวลาที่ทดสอบ ซึ่งสอดคลองกับรายงานวิจัยกอนหนาหลายรายงานที่อธิบาย
วาพืชที่มีสารประกอบฟนอลิกจะมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระสูง [16] ยิ่งไปกวานั้นผลที่ไดจากการทดสอบในครั้งนี้ก็เปนไปใน
ทิศทางเดียวกับรายงานวิจัยอีกหลายฉบับที่ทําการทดสอบฤทธ์ิในการตานสารอนุมูลอิสระของสารสกัดจากสะตอเมื่อทดสอบใน
สัตวทดลองประเภทหนูจากการวิเคราะหดวยวิธี DPPH และ FRAP ผลการทดสอบพบวาสารสกัดจากสะตอเพิ่มความสามารถในการ
ตานอนุมูลอิสระของตับตลอดจนแกไขความผิดปกติของตับในหนูได [17] และชวยเพ่ิมประสิทธิภาพของ superoxide dismutase 
(SOD) รวมถึงลดระดับของ malondialdehyde (MDA) ในเลือดของหนูทดลองท่ีไดรบัน้ํามันปาลมอยางมีนยัสําคัญ [18] 

เปลือกสะตอมีการตรวจพบสารพฤกษเคมีเบื้องตนท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพไดแกไดแกอัลคาลอยด, ฟนอลิก, ฟลาโวนอยด, คูมา

ริน, ซาโปนิน, แทนนิน, เทอรพีนอยด, สเตอรอยดและคารดิแอกไกลโคไซดเปนองคประกอบและยังมีคุณสมบัติในการตานอนุมูล
อิสระที่มีประสิทธิภาพ โดยตัวทําละลายที่มีประสิทธิภาพสูงสุดในการสกัดไดแกเอทานอล ผลการทดสอบแมจะไมพบสารพฤกษเคมี
เบื้องตนกลุมแอนทราควิโนน แตไมมีผลตอความสามารถในการออกฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของเปลือกสะตอ อยางไรก็ตามควรจะมีการ
วิจัยเพิ่มเติมโดยเฉพาะการตรวจหาสารปนเปอนและทดสอบอาการแพเพ่ือนําไปพัฒนาตอยอดเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑเวช
สําอางโดยนําไปเปนสวนผสมที่สําคัญในการผลิตเคร่ืองสําอางที่เปนประโยชนตอผิวพรรณได รวมถึงการนําความรูท่ีไดถายทอดสู
ชุมชนตนแบบตอไป 
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