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บทคัดย่อ 
ดาวอินคา (Plukenetia volubilis L) หรือ Sacha inchi เป็นพืชท้องถ่ินในป่าเขตร้อนแถบ

ทวีปอเมริกาใต ้เมล็ดของพืชชนิดน้ีเป็นแหล่งของกรดไขมนั โทโคฟีรอล และสารประกอบโพลีฟี
นอล ซ่ึงมีคุณสมบติัตา้นออกซิเดชัน การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการศึกษาเชิงทดลองเพื่อศึกษาฤทธ์ิตา้น
ออกซิเดชนัของผงดาวอินคาแบบดิบ และผงดาวอินคาแบบสุก ดว้ยวิธี DPPH โดยน าตวัอย่างทั้ง
สองปริมาณ 1 กรัม หมกัดว้ยเอทานอลปริมาตร 1 มิลลิลิตร เป็นเวลา 4 ชัว่โมง จากนั้นน าไปป่ันให้
ตกตะกอนด้วยเคร่ืองป่ันเหว่ียงท่ีความเร็วรอบ 3000 rpm เป็นเวลา 10 นาที แลว้ดูดสารละลาย
ส่วนบนมาใส่หลอดขนาด 1.5 มิลลิลิตร แลว้น าไปตกตะกอนอีกคร้ัง น าสารสกดัส่วนใสท่ีได ้1,000 
ไมโครลิตร มาท าการทดสอบฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัดว้ยวิธี DPPH โดยวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความ
ยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร มีสารวิตามีซีเป็นตวัควบคุมเชิงบวก ซ่ึงพบว่าสารสกดัผงดาวอินคาแบบ
ดิบ และแบบสุกท่ีความเขม้ขน้ 1 g/mL มีฤทธ์ิการยบัย ั้งเท่ากบั 93.62±0.20% และ 93.29±0.48% 
ขณะท่ีวิตามินซีท่ีความเข้มข้น 2 , 4, 6, 8 และ 10 µg/mL มีฤทธ์ิการยบัย ั้งเท่ากับ 28.33±1.25, 
38.53±0.58, 60.20±0.05, 79.33±0.31 และ 94.13±0.37 ตามล าดบั เม่ือทดสอบผลทางสถิติดว้ยวิธี 

M
ae

 F
ah

 L
ua

ng
 U

niv
ers

ity

mailto:kay.kankawee@gmail.com
DELL
Typewritten text
Published online: 4 September 2019



 
 

one-way ANOVA ท่ีความเช่ือมัน่ 95% (p < 0.05) พบว่าสารสกดัผงดาวอินคาแบบดิบ สกดัสกดัผง
ดาวอินคาแบบสุก และวิตามินซี (10 µg/mL)ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 
 
ค าส าคัญ: Plukenetia volubilis/Sacha Inchi/ผงถัว่ดาวอินคา/ฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชนั/DPPH. 
 
ABSTRACT 
 Plukenetia volubilis is commonly known as Sacha inchi. The seeds of this plant are rich 
sources of fatty acid, tocopherols and phenolic compounds which has antioxidant properties. In this 
study our purpose to determine the antioxidant activity of raw and cooked Sacha inchi extracts by 
using DPPH assay. The powdered of raw and cooked Sacha inchi 1 g were macerated in 1mL of 
ethanol for 4 hr. and centrifuged at 3,000 rpm for 10 min. The obtained supernatant solution was 
then centrifuged at 3,000 rpm for 10 min. The extracted 1,000 µL of the supernatant from this 
section was used for the determination of antioxidant activity by using DPPH assay and measured 
absorbance at 517 nm. The ascorbic acid used as positive control. The results showed that both raw 
and cooked Sacha inchi at a concentration of 1 g/mL had an antioxidant activity with the 
%inhibition of 93.62±0.20% and 93.29±0.48% while the ascorbic acid at a concentration of 2, 4, 6, 
8 and 10 μg/mL have 28.33±1.25%, 38.53±0.58%, 60.20±0.05%, 79.33±0.31% and 94.13± 0.37%, 
respectively. In addition, the results of the antioxidant activity of both extracts and ascorbic acid 10 
μg/mL were not significantly different at p<0.05 according to one-way ANOVA 
 
Keywords: Plukenetia volubilis/Sacha inchi/Antioxidant/DPPH 

บทน า/หลกัการและเหตุผล (Introduction) 
     เน่ืองดว้ยสภาวะส่ิงแวดลอ้ม และสังคมในประเทศไทยท่ีเปล่ียนแปลงไปในปัจจุบนั ท าให้

ประชากร มีพฤติกรรมการบริโภค และการด ารงชีวิตคลา้ยคลึงกบัสังคมตะวนัตกมากขึ้น ซ่ึงส่งผล
ให้ร่างกายได้รับสารพิษในรูปแบบต่างๆ เช่น การท างานของสารชีวโมเลกุลเกิดความบกพร่อง
ท าลาย โครงสร้างดีเอ็นเอ เปล่ียนสภาพโปรตีนและไขมนัของเยื่อหุ้มเซลลส์ร้างพนัธะโควาเลนต์
กบัโปรตีนท าให้โปรตีนท างานผิดปกติ ซ่ึงเป็นสาเหตุส าคญัของการเกิดโรคหรือเหน่ียวน าให้เกิด 
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โรคร้ายหลายชนิด เช่น โรคหัวใจ โรคมะเร็ง โรคอว้น โรคเบาหวาน โรคความดนัโลหิตสูง ความ
เส่ือมของเซลลป์ระสาท ภาวะความชรา (วลัลภ และประณีต, 2547 และชยัรัตน์, 2552) ผิวหนงัเกิด
รอยเห่ียวย่น (wrinkle) และเกิดเป็นจุดสี (lipofuscin spot) เป็นตน้ (Papus, 1998) สาเหตุของโรค
เหล่าน้ีส่วนหน่ึงมาจากการเกิดอนุมูลอิสระขึ้นภายในร่างกายมากเกินไป และจะก่ออนัตรายแก่
ร่างกาย กล่าวคือสภาวะท่ีระดบัของสารอนุมูลอิสระและสารตา้นอนุมูลอิสระไม่อยู ่ในระดบัสมดุล 
ปริมาณสารอนุมูลอิสระมีมากเกินกว่าปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงสภาวะ น้ีเรียกวา่ “สภาวะถูก
ออกซิไดซ์เกินสมดุล” (oxidative stress) ท าใหก่้อเกิดอนัตรายกบัร่างกาย อนุมูลอิสระท่ีเกิดขึ้นน้ีจะ
ท าลายหรือท าใหเ้ซลลเ์กิดการเปล่ียนแปลงขึ้น      
 อนุมูลอิสระเกิดขึ้นจากผลพลอยได้ของการใช้ออกซิเจนในกระบวนการเมทาบอลิซึม 
(metabolism) ของเซลล์รวมทั้ งปัจจัยจากส่ิงแวดล้อมภายนอก ได้แก่ รังสียูวี (UV ray) มลพิษ 
(Pollution) เช้ือโรค (Pathogen) โอโซน (ozone) ควนัจากท่อไอเสียรถยนต์ และควนับุหร่ี(Smoke) 
(Denisov, 2006; Scott et al, 2004) ท าให้ง่ายต่อการท าลายของเซลล ์และท าให้เกิดความเสียหายต่อ
ระดบัเซลลต์่อไป ความเสียหายจากการเกิดอนุมูลอิสระท าให้เกิดความผิดปกติในการท างานต่างๆ
ของเซลล์ในร่างกายได ้เป็นสาเหตุของความแก่และน าไปสู่การก่อกลายพนัธุ์ของเซลลต์น้ก าเนิด
มะเร็ง  (Ames et al., 1993) โดยทัว่ไปอนุมูลอิสระจะท าปฏิกิริยากับสารอ่ืน ท าให้เกิดอนุมูลท่ีมี
อิเล็กตรอนท่ีไม่ไดจ้บัคู่อยู่ในโมเลกุล จึงมีความไวสูงต่อการเขา้ท าปฏิกิริยากบัสารชีวโมเลกุลใน
ร่างกาย ท าลายสมดุลของระบบต่างๆ ในร่างกาย โดยการท าลายองค์ประกอบหลักของเซลล์
สามารถแตกพนัธะเปปไทดข์องโปรตีน ท าใหโ้ปรตีนไม่สามารถท างานไดต้ามปกติ ร่างกายจึงตอ้ง
มีการสร้างสารตา้นอนุมูลอิสระ ขึ้นมาเพื่อจบัสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีเกิดขึ้น โดยกลไกในการตา้น
อนุมูลอิสระมีหลากหลายรูปแบบ เช่น การเขา้ดกัจบัอนุมูลอิสระ การยบัย ั้งการท างานของออกซิเจน
ท่ีขาดอิเล็กตรอน การจบักบัโลหะ ท่ีก่อให้เกิดการเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชัน การหยุดปฏิกิริยาการ
สร้างอนุมูลอิสระ การเสริมฤทธ์ิ และการยบัย ั้งการท างานของเอนไซม์ท่ีเร่งปฏิกิริยาอนุมูลอิสระ 
(บุหรัน, 2556)     

ปัจจุบนัในประเทศไทยนิยมน าพืชสมุนไพร ผกั และผลไมจ้ากต่างประเทศเขา้มาปลูกเป็น 
จ านวนหลายชนิดซ่ึงหน่ึงนั้น คือ ถัว่ดาวอินคา (Plukenetia volubilis L. หรือ Sacha inchi) จากการ
ศึกษาวิจยัพบวา่ ในเมลด็ของถัว่ดาวอินคาเป็นแหล่งท่ีอุดมไปดว้ยไขมนัและโปรตีน มีกรดไขมนัโอ
เมกา้ 3 และโอเมกา้ 6 ในปริมาณสูง (Hamaker et al., 1992) และมีสารออกฤทธ์ิ ทางชีวภาพอ่ืนๆ 
เช่น Tocopherols (Fol-legatti-Romero, Piantino, Grimaldi & Cabral, 2009), Carotenes (Ha-maker 
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et al., 1992), สารประกอบโพลีฟีนอล (Fanali et al., 2011) และ Phytosterols (Bondioli, Della Bella, 
& Rettke, 2006) ซ่ึงมีคุณสมบติัในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ 

ดาวอินคาเป็นพืชมีดอกสีเขียวสดขนาดเลก็ เม่ือฝักแก่เต็มท่ีจะเปล่ียนเป็นสีน ้ าตาล ฝักมกัมี 
4-6 แฉก เมล็ดมีขนาดกวา้ง 15-20 มิลลิเมตร หนา 7-8 มิลลิเมตร น ้ าหนกั 0.8-1.4 กรัม มีถ่ินก าเนิด
อยูใ่น ป่าอะเมซอน เติบโตในสภาพอากาศอุ่นท่ีอุณหภูมิ 10-36 องศาเซลเซียส เมลด็ดาวอินคาท่ีผา่น
การสกดัน ้ ามนัออกแลว้จะเหลือกากหรือผงของถัว่ดาวอินคา ซ่ึงในปัจจุบนัเกษตรกรไดน้ าไปผสม
ลงในอาหารเพื่อใช้ในการเล้ียงกุ้งและเล้ียงไก่ และผลผลิตท่ีได้จากกุง้และไก่นั้น พบว่าเน้ือกุง้มี
ปริมาณของโอเมก้า 3 เพิ่มขึ้น และไข่ไก่ก็มีปริมาณของโอเมก้า 3 เพิ่มมากขึ้นเช่นกัน และจาก
การศึกษาและทบทวนวรรณกรรม ในประเทศไทย ยงัไม่พบวา่มีการศึกษาวิจยัเก่ียวกบัประสิทธิภาพ
ของการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ ของกากหรือผงถัว่ดาวอินคาท่ีมีการสกัดน ้ ามนัออกแลว้ ด้วย
เคร่ืองสกดัเยน็ 100% (100% Pure Cold Press) เคร่ืองสกรูเพรส (Screw Oil Press) และน าไปผ่าน
กระบวนการท าให้แห้งด้วยความร้อน โดยงานวิจยัน้ี ผูว้ิจยัสนใจศึกษาเร่ืองฤทธ์ิสารตา้นอนุมูล
อิสระของผงดาวอินคาแบบสุก และผงดาวอินคาแบบดิบ ดว้ยวิธีการวิเคราะห์แบบ DPPH 
 Sacha inchi (Plukenetia volubilis L.) มี ช่ือ เ รียกโดยทั่วไปว่า  Inca peanut, wild peanut, 
sacha peanut หรือ mountain peanut เป็นพืชในวงศ ์Euphorbiaceae. (Guil- lén, Ruiz, Cabo, Chirinos, 
& Pascual, 2003 ; Gutiérrez, Rosada, & Jiménez, 2011 ; Hamaker et al., 1992 ; Krivankova et al., 
2007) ซ่ึงเป็นพืชพื้นเมืองในป่าเขตร้อนของประเทศเปรูในอเมริกาใตท่ี้ระดบัความสูงระหว่าง 200 
ถึง 1500 ม. (Semino et al., 2008) ดาวอินคาเป็นไมเ้ถาทรงพุ่ม เจริญเติบโตท่ีระดับความสูง 2 -3 
เมตร เป็นพืชท่ีตอ้งการแสงแดดและความช้ืนสูง ผลเป็นรูปดาวมี 4-6 แฉก ตอนหนุ่มเป็นฝักสีเขียว 
และเม่ือฝักแก่เต็มท่ีจะมีสีน ้ าตาลเขม้ มีเปลือกหุ้มเมล็ด 3 ชั้น หน่ึงฝักมีเมล็ด 3-7 เมล็ด เป็นพืชไม้
เล้ือยมีอายนุานถึง 10-50 ปี ซ่ึงตอนน้ียงัมีการเพาะปลูกกนัอยา่งแพร่หลาย ในภาคเหนือของประเทศ
ไทย และในประเทศอ่ืนๆในภูมิภาคลุ่มแม่น ้ าโขง ตน้ถัว่ดาวอินคาสามารถเก็บเก่ียวไดต้ลอดปีจึง
เป็นพืชเศรษฐกิจท่ีใหผ้ลผลิตค่อนขา้งสูงเป็นพืชชนิดใหม่ท่ีมีคุณค่า และน่าสนใจ 
 เมล็ดของถัว่ดาวอินคาเป็นแหล่งของสารอาหารและสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ (Rodríguez 
et al. 2010) และยงัถูกใชเ้ป็นยาเพื่อรักษาปัญหาเก่ียวกบัโรคไขขอ้และปวดกลา้ม เน่ืองจากอุดมดว้ย
สารอาหารและกรดไขมนัท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย เมล็ดถัว่ดาวอินคาประกอบดว้ยเปลือกประมาณ 33-
35% เน้ือในเมล็ดประมาณ 65-67% (Hamaker et al., 1992) และพบองค์ประกอบของโปรตีน
ประมาณ 25-30%, น ้ ามัน 35-60% กรดไขมันจ าเป็น แร่ธาตุ วิตามินอี (Chirinos et al., 2013; 
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Gutiérrez, Rosada, & Jimenez, 2011; Hamaker et al., 1992) ท่ีมีคุณสมบติัช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระ
ในร่างกาย (Follegatti-Romero et al., 2009), Carotenes (Ha-maker et al., 1992) ส่วนประกอบอ่ืนๆ 
ท่ีพบได้แก่ Polyphenolic compounds, Phytosterols เมล็ดถั่วดาวอินคาเป็นแหล่งของกรดไขมัน
จ าเป็น ประกอบดว้ยกรด linoleic 34% (โอเมกา้ 6) และกรด linolenic 51% (โอเมกา้-3) ตามล าดบั 
(Hamaker et al., 1992; Guti errez. et al., 2011; Chirinos et al., 2015)  
 ถัว่ดาวอินคาเป็นแหล่งของโปรตีนสูง โดยเฉพาะโปรตีน albumin ท่ีละลายในน ้ าไดพ้บได ้
1 ใน 3 ของโปรตีนทั้ งหมด (Hanssen & Hubsch, 2011) และพบโทโคฟีรอล (Tocopherol) ใน
ปริมาณสูง ซ่ึงสารส าคญัเหล่าน้ีมีคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระท่ีรุนแรง ป้องกนัการเกิด lipid 
peroxidation นอกจากน้ีเมล็ดถัว่ดาวอินคา (Plukenetia volubilis L. หรือ sacha inchi) ยงัเป็นแหล่ง
ของกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั (Polyunsaturated fatty acid)  โดยเฉพาะ Alpha-Linolenic Acid และ 
Linoleic Acid ซ่ึงเป็นตวักลางส าคญัในร่างกายมนุษยต์่อระบบต่างๆ เช่น ช่วยป้องกนั โรคหลอด
เลือดหัวใจตีบ (Cardiovascular Disease) ต่อตา้นโรคขอ้รูห์มาตอย (Rheumatoid  Arthritis) ช่วยลด
ความเส่ียงต่อโรคหวัใจและมะเร็ง มีสารตา้นอนุมูลอิสระ (Anti-oxidant) (Chirisnos et al., 2013)  
 ในส่วนของเปลือกและเมล็ดพบกรดไขมนัอ่ิมตวัท่ีมีคุณสมบติัป้องกนัหลอดเลือดแข็งตวั 
(Anti-Antherogenic) และตา้นการแขง็ตวัของเลือด (Anti – Thrombogenic) ถัว่ชนิดน้ีเป็นแหล่งของ 
น ้ามนั (35-60%) และโปรตีน (27%) ในปริมาณสูงโดยเฉพาะโปรตีน albumin ท่ีละลายในน ้าได ้พบ
ได้ 1 ใน 3 ของโปรตีนทั้งหมด ใบใช้ปรุงอาหารและบริโภคเมล็ดใช้รักษาโรคได้ (Hanssen & 
Hubsch, 2011) นอกจากน้ีไฟโตสเตอรอล (Phytosterol) ท่ีพบในถั่วดาวอินคา สามารถลดคลอ
เรสเตอรอล ในเส้นเลือดและลดความเส่ียงต่อโรคมะเร็ง อีกทั้งโทโคฟีรอล (Tocopherol) ท่ีมีใน
ปริมาณสูงยงัมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระท่ีรุนแรง ป้องกันการเกิด lipid peroxidation และใน
เน้ือเยื่อของใบถั่วดาวอินคา (Plukenetia volubilis L. หรือ sacha inchi) ยังมีสารเทอร์พีนอยด์ 
(Terpenoid) ซาโพนิน (Saponin) ฟีนอลิก (Phenolic) และสารท่ีมีคุณสมบติัตา้นอนุมูลอิสระอ่ืนๆ ท่ี
สามารถตา้นการเพิ่มจ านวนของเซลลม์ะเร็ง (Anti-Poliferative Activity) ได ้(Chirisnos et al., 2013) 
 งานวิ จัย เ ร่ือง  Sacha inchi (Plukenetia volubilis) A seed source of polyunsaturated fatty 
acids, tocopherols, phytosterols, phenolic compounds and antioxidant capacity ไดท้ าการวิเคราะห์
ส่วนประกอบในถัว่ดาวอินคาจากแหล่งต่าง ๆ ซ่ึงพบว่า มีส่วนประกอบท่ีเป็น alpha linolenic acid  
ร้อยละ37.3-44.2 และ linoleic acid ร้อยละ 35.2-41 และยงัพบส่วนประกอบ ท่ีเป็นไขมนัอ่ืนๆอีก 
เ ช่น  PUFA 78-81.1%, MUFA 10.8-13.2%, saturated fatty acid 7.9-9.1%  สัด ส่วนของ  alpha 
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linolenic acid (กรดไขมนัโอเมกา้ 6) ต่อ linoleic acid (กรดไขมนัโอเมก้า 3)  อยู่ในช่วง 0.83-1.09 
และส่วนประกอบอ่ืนๆท่ีพบ ไดแ้ก่ tocopherols (vitamin E), polyphenolic compounds, phytosterols 
กรดอะมิโน เช่น cysteine, tyrosine, threonine และ tryptophan  (Rosana et al., 2013) 
 งานวิ จัย เ ร่ือง  Chemical composition and oxidative evolution of Sacha Inchi (Plukentia 
volubilis L.) oil from Xishuangbanna (China) ไดท้ าการศึกษาส่วนประกอบของน ้ามนั สกดัดาวอิน
คาจากแหล่งเพาะปลูกประเทศจีน ศึกษาพบว่ามีส่วนประกอบได้แก่ palmitic acid ร้อยละ 
4.40±0.34, stearic acid ร้อยละ  3.12±0.06, oleic acid ร้อยละ  9.29±0.32, linoleic acid ร้อยละ 
39.57±0.20 และ linolenic acid ร้อยละ 43.52±0.92 ซ่ึงใกล้เคียงกับการศึกษาก่อนหน้า ท่ีพบว่า
ส่วนประกอบหลกัของน ้ ามนัสกัดดาวอินคาคือ linoleic acid และ linolenic acid (Liu et al., 2014) 
ดงันั้น วตัถุประสงคข์องงานวิจยัน้ี เพื่อศึกษาฤทธ์ิสารตา้นอนุมูลอิสระในผงดาวอินคาแบบดิบ และ
ผงดาวอินคาแบบสุก ดว้ยวิธี DPPH  
 สารตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidant) หมายถึง สารท่ีท าหนา้ท่ียบัย ั้งหรือต่อตา้นปฏิกิริยาออก
ซิเดชัน่ หรือสารท่ีสามารถป้องกนั ชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ของอนุมูลอิสระได ้โดยทัว่ไป
สามารถแบ่งสารตา้นอนุมูลอิสระเป็นประเภทใหญ่ 5 ประเภท ดงัน้ี  

1. Primary antioxidant สารในกลุ่มน้ีท าหนา้ท่ีหยดุปฏิกิริยาลูกโซ่ของการเกิดอนุมูลอิสระ 
ในปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมนั สารในกลุ่มน้ีส่วนใหญ่เป็นสารประกอบฟีนอลิค (Phenolic 
compound) รวมถึงสารโทโคฟีรอลธรรมชาติสังเคราะห์ ซ่ึงสารในกลุ่มน้ี ท าหน้าท่ีเป็นตัวให้
อิเลคตรอน 
 2.Oxygen scavenger สารในกลุ่มน้ีจะเขา้ท าปฏิกิริยากบัออกซิเจน ช่วยก าจดัออกซิเจนใน
ระบบปิดได ้สารในกลุ่มน้ีเช่น กรดแอสคอร์บิค หรือวิตามินซี 
 3.Secondary antioxidant สารในกลุ่มน้ีน้ีท าหน้าท่ีสลายโมเลกุลของ Lipid hydroperoxide 
ใหเ้ป็นสารท่ีมีความเสถียร สารในกลุ่มน้ีเช่น Dilauryl thiopropionate และ Thiopropionic acid 

 4.Enzymic antioxidant สารในกลุ่มน้ีท าหนา้ท่ีก าจดัออกซิเจนหรืออนุพนัธ์ของออกซิเจน 
โดยเฉพาะไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2) สารกลุ่มน้ีได้แก่ เอนไซม์ต่างๆ ซ่ึงเป็น primary 
antioxidant enzyme และ auxillary antioxidant enzyme 
 5.Chelating agent หรือ Sequestrant สารในกลุ่มน้ีท าหน้าท่ีไปจับกับไอออนโลหะ เช่น 
เหล็ก และทองแดง ไอออนเหล่าน้ีเป็นไอออนท่ีส่งเสริม และเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ของไขมนั ท า
ใหเ้กิดเป็นสารประกอบ เชิงซอ้นท่ีเสถียร สารในกลุ่มน้ีไดแ้ก่ กรดซิตริค กรดอะมิโน เป็นตน้ 
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 สารประกอบฟีนอลเป็นสารส าคัญท่ีพบมากตามธรรมชาติทั้งพืช ผกั และผลไม ้โดยมี
รายงานว่า พบสารกลุ่มฟีนอลิค (Fanali et al., 2011) และไฟโตสเตอรอลในเมล็ดถัว่ดาวอินคา 
(Blondioli, Della Bella, & Rettke, 2006) โพลีฟีนอลเป็นสารท่ีมีบทบาทส าคัญโดยมีฤทธ์ิ ต้าน
แบคทีเรีย ตา้นไวรัส ตา้นการอกัเสบและการแพ ้รวมถึงการมีคุณสมบติัในการเป็นสารตา้นการก่อ
มะเร็ง และลดความดันโลหิตจากฤทธ์ิขยายหลอดเลือด ซ่ึงคุณสมบัติดังกล่าวสอดคล้องกับ
คุณสมบติัของการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (โอภา และคณะ , 2549) สารประกอบฟีนอลิกเป็น
สารอินทรียท่ี์มีสูตรโครงสร้างทางเคมีเป็นวงแหวนอะโรมาติก (Aromatic ring) มีจ านวน Hydroxyl 
group อย่างนอ้ยหน่ึงหมู่หรือมากกว่าในโมเลกุล มีคุณสมบติัท่ีไดรั้บการสนใจเป็นอนัมากท่ีเห็นได้
ในปัจจุบนั คือการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (antioxidant)โดยจะท าหน้าท่ีก าจดัอนุมูลอิสระ และ
ไอออนของโลหะท่ีสามารถเร่งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัและโมเลกุลอ่ืนๆ โดยการให้
ไฮโดรเจนอะตอมแก่อนุมูลอิสระอยา่งรวดเร็ว 

การวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ดว้ยวิธีการทาํลายอนุมูลอิสระดีพีพีเอช (Diphenyl - 
picryhydrazyl (DPPH) radical scavenging assay) เป็นการทดสอบทางเคมีโดยใชส้ารท่ีมีคุณสมบติั 
เป็นอนุมูลอิสระในท่ีน้ีก็คือ อนุมูลอิสระ ดีพีพีเอช (DPPH•, diphenyl-picryhydrazyl radical) เป็น 
สารสังเคราะห์ของรูปอนุมูลอิสระ ท่ีคงตวั มีสีม่วง ดูดกลืนแสงไดโ้ดยใช้เคร่ืองสเปกโตโฟโตร- 
มิเตอร์ (Spectrophotometer) ท่ีมีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร เม่ือ DPPH• ทาํปฏิกิริยากบัสารตา้น 
อนุมูลอิสระท่ีละลายดว้ยเอทานอล (สารท่ีใหอิ้เล็กตรอน) จะทาํใหสี้ม่วงจางลงจนเป็นสีเหลืองซ่ึง 
ก่อนนาํมาวดัค่าการดูดกลืนแสงตอ้งตั้งทิ้งไวใ้นท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที เพื่อให้เกิดปฏิกิริยาทาํให้ 
สามารถหาการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระของสารตวัอยา่งไดจ้ากการคาํนวณสีท่ีจางลงของการยบัยั้ง
อนุมูลอิสระ DPPH  
 ระเบียบวิธีวิจัย (Research Methodology) 
 ส าหรับโครงการวิจยัคร้ังน้ี เป็นการวิจยัในรูปแบบเชิงทดลอง โดยพืชท่ีน ามาใช้ในการ
วิเคราะห์คือ ผงดาวอินคาแบบสุก และผงดาวอินคาแบบดิบ จากเกษตรกรท่ีผ่านกระบวนการการ
สกดัเยน็แบบ100% ดว้ยเคร่ืองสกรูเพรส แลว้ปล่อยใหต้กตะกอน จากนั้นจึงน ามาผา่นการกรองดว้ย
เคร่ืองกรอง (Filter Oil Press) เพื่อแยกส่วนของน ้ ามนัถัว่ดาวอินคาออกจากส่วนท่ีเป็นกาก จากนั้น
น าส่วนกากหรือผงท่ีไดห้ลงัจากการสกดัน ้ามนัเสร็จแลว้ น ามาใชใ้นการทดลองคร้ังน้ี  
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 ขั้นตอนการทดลอง 
1.การเตรียมสารสกดัผงดาวอินคา น าผงดาวถัว่อินคาแบบดิบ และผงถัว่ดาวอินคาแบบสุก 

ท่ีไดห้ลงัจากการสกดัน ้ ามนัออกแลว้ขา้งตน้ ชัง่ให้ไดป้ริมาณอยา่งละ 5 กรัม ใส่ในหลอดป่ันเหว่ียง
ขนาด 50 mL  หลงัจากนั้นท าการสกดัดว้ยการเติมตวัท าละลาย 95% เอทานอล ปริมาตร 5 mL (หรือ
อตัราส่วน 1:1 %w/v) หลงัจากนั้นท าการสกดัโดยวิธีการสกดัแบบการหมกัเป็นเวลา 4 ชัว่โมง ท่ี
อุณหภูมิห้อง น าไปตกตะกอนดว้ยเคร่ืองป่ันเหว่ียง ท่ีความเร็วรอบของการหมุนขนาด 3000 rpm 
เป็นเวลา10 นาที แลว้ดูดสารละลายใสส่วนบน (supernatant) ดว้ยเคร่ืองดูดจ่ายสารละลาย ไปท า
การทดสอบฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัดว้ยวิธีทดสอบสอบ DPPH 

2.การทดสอบฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชนัของสารสกดัเอทานอลผงดาวอินคาดว้ยวิธี DPPH
น าสารสกดัเอทานอลผงดาวอินคาแบบดิบ และแบบสุก ซ่ึงไดจ้ากขั้นตอนการเตรียมขา้งตน้ มาท า
การทดสอบฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันด้วยวิธีการทดสอบแบบ DPPH (Diphenyl picryhydrazyl 
radical scavenging)  
 ในการทดสอบคร้ังน้ีผูวิ้จยัไดท้ าการเตรียมสารสกดัเอทานอลผงดาวอินคาแบบดิบ และผง
ดาวอินคาแบบสุก ท่ีความเขม้ขน้ 1  g/mL เพื่อใช้ทดสอบฤทธ์ิตา้นออกซิเดชัน ซ่ึงมีขั้นตอนการ
เตรียม และการทดสอบดงัต่อไปน้ี 

2.1 เตรียมสารละลาย DPPH ชัง่สาร DPPH  ปริมาณ 0.0079 g ลงใน volumetric flask ขนาด 
1000 mL จากนั้นท าการเติม 95% เอทานอล ประมาณคร่ึงหน่ึง ของ volumetric flask เขยา่ใหเ้ขา้กนั 
แลว้ปรับปริมาตรดว้ย 95% เอทานอลเพื่อให้ไดส้ารละลาย DPPH ท่ีมีความเขม้ขน้ 0.2 mM DPPH 
1000 mL 

2.2 เตรียมสารมาตรฐาน ascorbic acid ท าการเตรียมสารละลาย stock solution ของ ascorbic 
acid ท่ีความเข้มข้น 1  mg/mL โดยชั่งสาร ascorbic acid ปริมาณ 1  mg ละลายด้วยน ้ า DI water 
ปริมาตร 1 mL หลังจากนั้นน า stock solution ของสารละลายท่ีได้ ท าการเจือจางด้วย DI water 
เพื่อใหไ้ดค้วามเขม้ขน้ 2 µg/mL, 4 µg/mL, 6 µg/mL, 8 µg/mL และ 10 µg/mL ตามล าดบั  

2.3 วิธีการทดสอบ น าสารสกัดท่ีได้จากการเตรียมขา้งตน้ปริมาตร 1000 µL ท าการเติม
สารละลาย 0.2 mM DPPH ปริมาตร 1000 µL แลว้น าสารละลายท่ีไดไ้ปบ่มในตูมื้ดเป็นเวลา 30 นาที 
หลงัจากนั้นน าตวัอย่างทดสอบไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 517 nm ดว้ยเคร่ือง UV 
spectrophotometer โดยใช ้95% เอทานอล เป็น blank ของการทดสอบ 
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2.4 วิธีการค านวณหาค่าฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ  ท าการค านวณหาค่าฤทธ์ิการต้าน
ออกซิเดชนั หรือ % inhibition โดยใชส้มการดงัต่อไปน้ี 

% inhibition = [(Acontrol-Asample)/Acontrol] x 100 
Acontrol = ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายควบคุม (control) 
Asample = ค่าการดูดกลืนแสงของตวัอยา่งสารสกดัท่ีทดสอบ 
การวิเคราะห์ขอ้มูล ท าการทดสอบฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัตวัอย่างละ 3 ซ ้ า (R=3) จากนั้นน า

ข้อมูลผลการทดลองมาท าการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ โดยหาค่าเฉล่ีย และค่าวิเคราะห์ส่วน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) เพื่อแสดงฤทธ์ิท่ีไดใ้นรูปของค่าเฉล่ีย ± SD  วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยใช้
การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียโดยใชว้ิธี Tukey’s HSD test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

ผลการวิจัย (Results) 

ผลการเตรียมสารสกดัเอทานอลผงถัว่ดาวอินคาแบบดิบและแบบสุกปริมาณอยา่งละ 5 กรัม
ในหลอดทดสอบท่ีมีปริมาตรตวัท าละลาย 95% เอทานอล (5 mL) หรือในอตัราส่วน 1:1 %w/v  
หลงัจากท าการสกดัโดยวิธีการสกดัแบบการหมกันาน 4 ชัว่โมง จนไดส้ารสกดัท่ีตกตะกอนใสท่ีมี
ความเขม้ขน้ 1 g/mL ของผงถัว่ดาวอินคาแบบดิบ และผงถัว่ดาวอินคาแบบสุก 

 
 
 
 

 
 
 

 
ภาพท่ี 1 แสดงสารสกดัเอทานอล a) ผงถัว่ดาวอินคาแบบดิบ b) ผงถัว่ดาวอินคาแบบสุก 

และสารสกดัหลงัการป่ันเหว่ียงท่ีความเร็วรอบ 3000 rpm เป็นเวลา10 นาที ของ I) ผงถัว่ดาวอินคา
แบบดิบ และ II) ผงถัว่ดาวอินคาแบบสุก 
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ผลการทดสอบฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชนัของสารสกดัเอทานอลผงถัว่ดาวอินคาแบบดิบและ
ผงถัว่ดาวอินคาแบบสุก 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
ภาพท่ี 2 แสดงสีของปฏิกิริยายาของสารสกดัเอทานอลผงถัว่ดาวอินคาแบบดิบ (1 g/mL), สารสกดั 
              ผงถัว่ดาวอินคาแบบสุกท่ี (1 g/mL), สารควบคุมมาตรฐาน ascorbic acid ท่ีความเขม้ขน้    
              2µg/mL, 4µg/mL, 6µg/mL, 8µg/mL, 10 µg/mL หลงัท าการบ่มในสารละลาย DPPH ในท่ี   
              มืดนาน 30 นาที 
 
จากผลการทดสอบในตารางท่ี 1 พบวา่ ท่ีความเขม้ขน้ 1 g/mL หรือ 1x106 µg/mL ของสารสกดัเอทา
นอลผงถั่วดาวอินคาแบบดิบและผงถั่วดาวอินคาแบบสุก มีฤทธ์ิต้านออกซิเดชันเท่ากับ 
93.62±0.20% และ 93.29±0.48% ตามล าดบั ในขณะท่ีตวัควบคุมมาตรฐาน ascorbic acid ท่ีความ
เข้มข้น 2, 4, 6, 8, และ 10 µg/mL มีฤทธ์ิต้านออกซิเดชันเท่ากับ 28.33±1.25% , 38.53±0.58%, 
60.20±0.05%, 79.33±0.31% และ 94.13±0.37% ตามล าดบั และเม่ือเทียบกบัตวัควบคุมมาตรฐาน 
ascorbic acid พบวา่ ฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัท่ีความเขม้ขน้ของสารสกดัทั้งสองดงักล่าวมีฤทธ์ิมากกว่า 
สารมาตรฐาน ascorbic acid ท่ีมีความเข้มข้น ≤  8 µg/mL ซ่ึงมีฤทธ์ิต้านออกซิเดชัน ≤  79.33± 
0.31% แต่พบวา่สารสกดัผงถัว่ดาวอินคาแบบดิบท่ีความเขม้ขน้ 1x106 µg/mL สารสกดัผงถัว่ดาวอิน
คาแบบสุกท่ีความเขม้ขน้ 1x106 µg/mL และสารมาตรฐาน ascorbic acid ท่ีความเขม้ขน้ 10 µg/mL 
มีฤทธ์ิใกลเ้คียงกนั ซ่ึงพบว่าฤทธ์ิตา้นอออกซิเดชนัของสารสกดัเอทานอลผงถัว่ดาวอินคาแบบดิบ
และผงถัว่ดาวอินคาแบบสุกท่ีความเขม้ขน้ 1x106 µg/mL ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั ท่ี
ค่า  p < 0.05 เม่ือเทียบกับสาร ascorbic acid ท่ีความเขม้ขน้ 10 µg/mL และฤทธ์ิของถัว่ดาวอินคา
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แบบดิบ และถั่วดาวอินคาแบบสุก มีฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันไม่แตกต่างกันท่ีความเข้มข้น 10 
µg/mL 
 
ตารางท่ี 1 ค่าฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชนัของสารสกดัผงถัว่ดาวอินคาแบบดิบ, สารสกดัผงถัว่ดาวอิน   
          คาแบบสุก และสารควบคุมมาตฐาน ascorbic acid ดว้ยวิธีทดสอบ DPPH 

 

ตัวอย่างทดสอบ 
Absorbance 

%inhibition† 
R1 R2 R3 

Ascorbic acid ( 2 µg/mL) 0.900 0.879 0.870 28.33±1.25a 
Ascorbic acid ( 4 µg/mL) 0.765 0.756 0.751        38.53±0.58b 
Ascorbic acid ( 6 µg/mL) 0.491 0.490 0.490 60.20±0.05c 
Ascorbic acid ( 8 µg/mL) 0.252 0.235 0.259 79.33±0.31d 
Ascorbic acid ( 10 µg/mL)†† 0.068 0.072 0.077 94.13±0.37 e 
สารสกดัผงถัว่อินคาแบบดิบ  
( 1x106 µg/mL) 

0.081 0.079 0.076 
 

93.62±0.20e 

สารสกดัผงถัว่อินคาแบบสุก 
(1x106 µg/mL) 

0.102 0.099 0.089 93.29±0.48e 

Control 
 

1.249 1.231 1.216 - 

† แสดงค่าเฉล่ีย ±SD (R=3), ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัแสดงถึงความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) ดว้ยวิธีทดสอบแบบ one way ANOVA  และเทียบความต่าง
ดว้ย Tukey’s HSD test 
†† ค่า IC50 ของ Ascorbic acid เท่ากบั 4.96 ± 0.07 µg/mL 

อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ(Discussion and Suggestion) 
จากการศึกษาฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัดว้ยวิธีการทดสอบ แบบ DPPH ของสารสกดัเอทานอล

ผงถั่วดาวอินคาทั้ งแบบดิบและแบบสุกท่ีความเข้มข้นการสกัด 1 g/mL พบว่าสารสกัดมีฤทธ์ิ
เทียบเท่ากบัสารมาตรฐาน ascorbic acid ท่ีความเขม้ขน้ 10 µg/mL โดยมีฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัเท่ากบั 
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93.62±0.20%, 93.29±0.48% และ 94.13±0.37% ตามล าดับ ซ่ึงไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ
ทดสอบ ท่ีทดสอบดว้ย one-way ANOVA ท่ีความเช่ือมัน่ 95% และพบว่าท่ีความเขม้ขน้เดียวกันน้ี
ของสารสกัดผงถัว่ดาวอินคาแบบดิบและแบบสุกมีฤทธ์ิตา้นออกซิเดชันท่ีดีกว่า ascorbic acid ท่ี
ความเขม้ขน้ 2, 4, 6, และ 8 µg/mL ตามล าดบั และฤทธ์ิของถัว่ดาวอินคาแบบดิบ และถัว่ดาวอินคา
แบบสุก มีฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันไม่แตกต่างกันท่ีความเข้มข้น 1 g/mL ซ่ึงฤทธ์ิของสารสกัด
ดงักล่าวอาจมาจากการท่ีผงถัว่ดาวอินคา มีองคป์ระกอบทางเคมีท่ีส าคญัคือ วิตามิน อี และสารกลุ่ม 
phenolic compounds อ่ืนๆ จากผลการทดสอบคร้ังน้ีพบว่าสารสกดัทั้งสองมีคุณสมบติัในการตา้น
ออกซิเดชนั ทั้งน้ีอาจเป็นผลมาจากท่ีสกดักดัดงักล่าวมีส่วนประกอบของ สาร phenolic compounds 
และ วิตามิน อี ซ่ึงมีการรายงานก่อนหนา้มากมายเก่ียวกบัฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนั (Traber & Atkinson, 
2007) (Rice-Evans, Miller, & Paganga, 1997; Ryan et al., 2010; Wolf, 2005)  

ในการศึกษาวิจยัคร้ังน้ีถือได้ว่าเป็นการศึกษาวิจยัขั้นพื้นฐานท่ีสามารถน าขอ้มูลท่ีไดไ้ป
ท าการศึกษาต่อยอดเน่ืองจากค่าการตา้นออกซิเดชนัของสารสกดัท่ีไดมี้ค่าเทียบเท่า ascorbic acid ท่ี 
10 µg/mL และเป็นไปไดว้่าในการศึกษาคร้ังต่อไป จะสามารถแสดงค่าฤทธ์ิตา้นออกซิเดชันของ
สารสกัดด้วยค่า IC50 เพื่อท่ีจะสามารถทราบค่าท่ีแท้จริงของฤทธ์ิต้านออกซิเดชัน แล้วท าการ
เปรียบเทียบค่า IC50 ของสารสกัดทั้งแบบดิบและแบบสุก ซ่ึงจะท าให้ทราบว่าสารสกัดทั้งสอง 
แบบไหนมีฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัท่ีดีกวา่กนั หรือแมก้ระทั้งเปรียบเทียบฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัท่ีไดก้บั
สารมาตรฐานอ่ืน ๆท่ีใชรู้ปแบบการทดสอบแบบเดียวกนัน้ี เพื่อท่ีจะสามารถน าขอ้มูลท่ีไดน้ี้น าไป
ศึกษาต่อยอดหรือท าการพฒันาต่อยอดเพื่อใชเ้ป็นวตัถุดิบในผลิตภณัฑสุ์ขภาพในล าดบัต่อไป 
 
รายการอ้างองิ 

กิตติพฒัน์ โสภิตธรรมคุณ, ปานทิพย ์รัตนศิลป์กลัป์ชาญ. (2560). การสกัดและวิธีวัดความสามารถ
การต้านอนุมูลอิสระในพืชสมนุไพร. สาขาวิชาวิทยาศาสตร์กายภาพ, คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลย,ี มหาวิทยาลยัหวัเฉียวเฉลิมพระเกียรติ, 86 ว, ปีท่ี 3 ฉบบัท่ี 1 มกราคม - 
มิถุนายน 

เจนจิรา จิรัมย,์ ประสงค ์สีหานาม. (2554). อนุมูลอิสระและสารต้านอนุมูลอิสระ: แหล่งท่ีมาและ
กลไกการเกิดปฏิกิริยา. วารสารวิชาการมหาวิทยาลยัราชภฏักาฬสินธุ์, ปีท่ี 1 ฉบบัท่ี 1 พ.ค.-
ส.ค., ISSN 2229-2276 

M
ae

 F
ah

 L
ua

ng
 U

niv
ers

ity



 
 

บุหรัน พนัธุ์สวรรค.์ (2556). อนุมูลอิสระ สารต้านอนุมูลอิสระ และการวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระ. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย,ี ปีท่ี 21 ฉบบัท่ี 3 กรกฎาคม-กนัยายน 

บงัอร วงศรั์กษ,์ ศศิลกัษณ์ ปิยะสุวรรณ์. (2549). ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของผักพืน้บ้าน. ปริญญา
เภสัชศาสตร์บณัฑิต, คณะเภสัชศาสตร์, มหาวิทยาลยัมหิดล 

ปิยศิริ สุนทรนนท ์(2551). ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในดอกดาหลา. วิทยานิพนธ์ วท.ม. (ชีวเคมี) 
สงขลา: บณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 

ปิยศิริ สุนทรนนท,์ อุบล ตนัสม, สมภพ เภาทอง. (2557). การศึกษากิจกรรมต้านออกซิเดชันจาก
ส่วนต่างๆ ของผลพิลังกาสา. มหาวิทยาลยัราชภฏัยะลา 

พินิจ เจ๊กอิน, โสรยา แกว้ลา. (2556). การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากข้าวกล้อง
และข้าวกล้องงอก (พันธ์ุพิษณุโลก 2 และ พันธุ์พวงเงิน) 

รวินิภา ศรีมูล, ศิริจนัทร์ ตาใจ. (2556). ปริมาณฟีนอลรวมและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในน า้ผลไม้
แปรรูปใน จังหวัดจันทบุรี. คณะเทคโนโลยอุีตสาหกรรมการเกษตร, 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลตะวนัออก,วิทยาเขตจนัทบุรี 

วลัลภ วีชะรังสรรค,์ ประณีต โอปณะโสภิต. (2547). ภาพรวมของอนุมูลอิสระและการทดสอบฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระในสารสกัดจากพืชในหลอดทดลอง. ศรีนครินทรวิโรฒเภสัชสาร, 9(1), 
73-80. 

อรวรรณ กร่ิงเกษมศรี. (2555). ปริมาณสารโพลีฟีนอล และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ของเปลือกและ
เมลด็ของผลไม้ไทย. สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ส่ิงแวดลอ้ม, ภาควิชาวิทยาศาสตร์ส่ิงแวดลอ้ม, 
มหาวิทยาลยัศิลปากร. 

Ames, B. N., Shigenaga, M. K. & Hagen. T. M. (1993). “Oxidants, antioxidants, and the 
degenerative disease of aging”. Proceedings of the National Acadamy of Sciences of the 
United States of America, 90, 7915-7922. 

M
ae

 F
ah

 L
ua

ng
 U

niv
ers

ity



 
 

Chirinos, R., Necochea, O., Pedreschi, R.& Campos, D. (2016). Sacha inchi (Plukenetia volubilis 
L.) shell: an alternative source of phenolic compounds and antioxidants. International 
Journal of Food Science and Technology, 51, 986-993 

Chirinos, R., Zuloeta, G., Pedreschi , R., Mignolet, E., Larondelle, Y.& Campos, D. (2013). 
Sacha inchi(Plukenetia volubilis):a seed source of polyunsaturated fatty acids, 
tocopherols, phytosterols, phenolic compounds and antioxidant capacity. Food 
Chemistry, 141, 1732-1739 

Gill, I., & Valivety, R. (1997). Polyunsaturated fatty acid: Part 1. Occurrence, biological activities 
and application. Trends Biotechnol. 15, 401-409 

Liu, Q., Xu, Y. K., Zhang, P., Na, Z., Tang, T.& Shi, Y. X. (2014). Chemical composition and 
oxidative evolution of sacha inchi(Plukentia volubilis L.)oil from Xishuangbanna(China). 
Grasas Y Aceites, 65(1), 1-9 

Nawar, W. W. (1996). Lipid. In O. R. Fennema (eds.), Food Chemistry (pp. 210-243). New York: 
n.p. 

Nascimento, A., Melo-Silveira, R., Dantas-Santos, N., Fernandes, J., Zucolotto, S., Rocha, H.,& 
Scortecci, K. (2013). Antioxidant and antiproliferative actives of leaf extracts from 
Plukenetia volubilis Linneo (Euphorbiaceae). http://dx.doi.org/10.1155/2013/950272 

Paul H. (2015). An introduction to reactive oxygen species measurement of ROS in cells. 
Applications Department., BioTek Instruments, Inc. 

Rice-Evans, C., Miller, N., & Paganga, G. (1997). Antioxidant properties of phenolic compounds. 
Trends in Plant Science, 2(4), 152-159. doi:https://doi.org/10.1016/S1360-
1385(97)01018-2 

Ryan, M. J., Dudash, H. J., Docherty, M., Geronilla, K. B., Baker, B. A., Haff, G. G., . . . Alway, 
S. E. (2010). Vitamin E and C supplementation reduces oxidative stress, improves 

M
ae

 F
ah

 L
ua

ng
 U

niv
ers

ity

http://dx.doi.org/10.1155/2013/950272


 
 

antioxidant enzymes and positive muscle work in chronically loaded muscles of aged 
rats. Experimental gerontology, 45(11), 882-895. doi:10.1016/j.exger.2010.08.002 

Saroat, R., Murdayanti, D., Sunantha, K.& Suphat, P. (2016). Chemical properties and nutritional 
factors of pressed-cake from tea and sacha inchi seeds. Food Bioscience, 15, 64-71 

Sayanova, O. V., & Napier, J. A. (2004). Eicosapentaenoic acid: biosynthetic routs and the 
potential for synthesis in transgenic plants. Phytochemistry. 65, 147-158 

Traber, M. G., & Atkinson, J. (2007). Vitamin E, antioxidant and nothing more. Free radical 
biology & medicine, 43(1), 4-15. doi:10.1016/j.freeradbiomed.2007.03.024 

Wolf, G. (2005). The Discovery of the Antioxidant Function of Vitamin E: the contribution of 
Henry A. Mattill. The Journal of Nutrition, 135(3), 363-366. doi:10.1093/jn/135.3.363 

Young, I. S., & Woodside, J. V. (2001). Antioxidants in health and disease. J Clin Pathol., 54(3), 
176-86. 

M
ae

 F
ah

 L
ua

ng
 U

niv
ers

ity


