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บทคัดย่อ 
การศึกษานี ้เป็นการศึกษาทางห้องปฏิบัติการเพื ่อศึกษาตรวจวัดปริมาณสารประกอบ  

ฟีนอลิกรวมและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี Folin-Ciocalteu methode และ DPPH Assay ของ
น้ำมันถั่วดาวอินคาผสมน้ำมันรำข้าว อัตราส่วน 50:50 (v/v) เปรียบเทียบกับน้ำมันถั่วดาวอินคา 
อัตราส่วน 100:0 (v/v) ทำการทดสอบและตรวจสอบตัวอย่างน้ำมันทั้ง 2 สูตร ซ้ำตัวอย่างละ 3 ครั้ง 
และนำผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย ผลการศึกษาพบว่า น้ำมันถั่วดาวอินคาผสมน้ำมันรำข้าว 50:50 (v/v) มี
ปริมาณสารฟีนอลิกรวมและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้มากกว่าและดีกว่าน้ำมันถั่วดาวอินคา 100:0 
(v/v) โดยผลการศึกษาแสดงผลว่า น้ำมันถั่วดาวอินคาผสมน้ำมันรำข้าวมีค่า Gallic acid equivalent 
0.39 ± 0.01 mg/100mg และน้ำมันถั ่วดาวอินคา 0.23 mg/100mg และจากผลการทดสอบ
วิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระพบว่า น้ำมันถั่วดาวอินคาผสมน้ำมันรำข้าวแสดงค่า % inhibition 
เท่ากับ 78.42 ± 1.12 และน้ำมันถั่วดาวอินคา 76.59 ± 0.19  ในขณะที่ค่า EC50 เท่ากันที่ 0.04 ± 
0.00 µg/mL 
 
คำสำคัญ: ถั่วดาวอินคา, ฟีนอลิก, ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ, DPPH 
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Abstract 
  This study is a laboratory investigation aimed at measuring the total phenolic 
content and antioxidant activity using the Folin-Ciocalteu methode and the DPPH 
Assay method in Sacha Inchi oil mixed with rice bran oil in a 50:50 (v/v) ratio, compared 
to pure Sacha Inchi oil 100:0 (v/v). Both oil formulations were tested and analyzed 
three times for each sample. The average values were then calculated. The results of 
the study indicated that Sacha Inchi oil mixed with rice bran oil in a 50:50 (v/v) ratio 
had a higher total phenolic content and higher antioxidant activity compared to pure 
Sacha Inchi oil 100:0 (v/v). The average values were then calculated. The results 
showed that the Sacha Inchi oil and rice bran oil blend had a Gallic acid equivalent of 
0.39 ± 0.01 mg/100mg, while pure Sacha Inchi oil had 0.23 mg/100mg. Furthermore, 
the antioxidant activity analysis revealed that the blend oil exhibited a percentage 
inhibition of 78.42 ± 1.12%, compared to 76.59 ± 0.19% for pure Sacha Inchi oil, while 
both had an EC50 value of 0.04 ± 0.00 µg/mL. 
 
Keywords: Sacha Inchi, Phenolic, Antioxidant Activity, DPPH 
 
บทนำ 
 ถั่วดาวอินคา (Sacha Inchi) มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Plukenetia volubilis จัดอยู่ในวงศ์ 
Euphorbiaceae เป็นพืชที่มีถิ่นกำเนิดจากประเทศเปรู มีลักษณะของฝักที่เป็นเอกลักษณ์ คือ มี 4-6 
แฉก ฝักอ่อนมีสีเขียว และเม่ือฝักแก่จะเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลเข้ม เป็นไม้ยืนต้นที่สามารถให้ผลผลิตเก็บ
เกี่ยวได้ตลอดปี และมีอายุยาวนาน โดยประมาณ 15-50 ปี ต่อการปลูก 1 ครั้ง จึงถือได้ว่า ต้นถั่ว 
ดาวอินคานี้เป็นพืชเศรษฐกิจที่ให้ผลผลิตมูลค่าสูง เมื่อเปรียบเทียบต่อไร่กับพืชชนิดอื่น อีกทั้งยังดูแล
รักษาง่าย ใช้ต้นทุนต่ำ (อุสิธารา จันตาเวียง, 2563) การแปรรูปและใช้ประโยชน์จากส่วนต่าง ๆ ของ
ต้นถั่วดาวอินคา สามารถทำได้หลากหลายส่วน และยังมีประโยชน์ต่ อร่างกายมนุษย์ เช่น ส่วนใบ 
นำไปทำให้แห้ง ชงกับน้ำร้อนเป็นชา ส่วนของเมล็ด สามารถทำให้สุกได้ด้วยการคั ่วหรืออบ 
รับประทานเป็นอาหาร อีกทั้งการสกัดเมล็ดเป็นน้ำมันถั่วดาวอินคาทำให้ได้สรรพคุณ ช่วยลดคอล
เลสเตอรอล ช่วยป้องกันการเกิดโรคที่เกี่ยวกับหัวใจและหลอดเลือด อย่างเช่นโรคความดันโลหิตสูง 
(Garmendia et al., 2011) เนื่องจากถ่ัวดาวอินคามีองค์ประกอบที่นับเป็นแหล่งน้ำมันคุณภาพดีจาก
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กรดไขมันประเภท โอเมก้า 3, 6 และ 9 มีสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) เช่น ไฟโตสเตอรอล 
(Phytosterols) วิตามินอี (Tocopherols) สารแคโรทีนอยด์ (Carotenoids) และสารประกอบ 
ฟีโนลิก (Phenolic Compounds) ซึ่งสารเหล่านี้จะมีส่วนช่วยป้องกันการเสื่อมของเซลล์ในร่างกาย
มนุษย์ โดยจะเข้าไปทำการกำจัดอนุมูลอิสระภายในร่างกาย และยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดจาก
สารโมเลกุลขนาดใหญ่ ได้แก่ ไขมัน โปรตีน และกรดนิวคลีอิก ที่เป็นสาเหตุหลักทำให้ร่างกายเกิด  
โรคต่าง ๆ ดังนั้นแล้ว ร่างกายต้องมีการกำจัดอนุมูลอิสระส่วนเกินที่มีมากเกินไป  เพื่อเป็นการปรับ
สมดุล (Butkhup, 2012) ซึ่งหนึ่งในสารต้านอนุมูลอิสระอย่างสารประกอบฟีนอลิกจะพบได้ง่ายพืช
ธรรมชาติ เช่น เมล็ด (ข้าว ถั่ว และงา) ผล (ส้ม และองุ่น) ใบ (ใบชา และเครื่องเทศ) ดอก (กล้วยไม้) 
และส่วนอื่น ๆ เกือบทุกส่วนของพืช (Phuseerit et al.,  2020) 
 ปัจจุบันมนุษย์ให้ความสำคัญต่อดูแลสุขภาพมากขึ้น มีความใส่ใจในการเลือกบริโภคอาหาร 
เน้นคุณค่าทางโภชนาการเป็นส่วนใหญ่ โดยในกลุ่มของคนรักสุขภาพจะนิยมเลือกบริโภคผัก ผลไม้ 
พืชสมุนไพร และผลิตภัณฑ์ที่ได้จากธรรมชาติมากขึ้น เนื่องจากเป็นแหล่งสำคัญของสารพฤกษเคมี 
และสารต้านอนุมูลอิสระที่ให้คุณประโยชน์และฤทธิ์ทางชีวภาพ ช่วยบำรุงร่างกาย และป้องกันโรค  
อีกทั้งถูกใช้มาอย่างยาวนาน ทำให้คนส่วนมากมีความเชื่อและเข้าใจในผลิตภัณฑ์ที่มาจากธรรมชาติ
เปรียบเทียบกับยาทั่วไปแล้ว อาจมีความปลอดภัยที่มากกว่า และโอกาสในการเกิดอาการแพ้ระคาย
เคืองหรือผลกระทบด้านลบน้อยกว่า (Phuseerit et al., 2020) แม้ว่าผลิตผลิตภัณฑ์จากธรรมชาตินั้น
จะมีคุณสมบัติดังที่ได้กล่าวในข้างต้น แต่ด้วยข้อจำกัดและความแตกต่างของพืชบางชนิดนั้น ทำให้
ผลิตภัณฑ์ที่ได้อาจมีกลิ่นและรสชาติที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว เช่น น้ำมันที่มาจากการสกัดถั่วดาวอินคา 
อาจไม่เหมาะสมสำหรับผู้บริโภคบางกลุ่ม ดังนั้นผู้วิจัยจึงสนใจนำน้ำมันถั่วดาวอินคามาผสมกับน้ำมัน
รำข้าว (Rice Bran Oil) ซึ่งถือเป็นน้ำมันจากพืชหนึ่งชนิดที่ได้รับความนิยมบริโภคมาอย่างยาวนาน  
มีความคงตัวสูง อุดมด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ โดยเฉพาะแหล่งที่มาจากสารประกอบฟีนอลิก ที่นำมา
ประกอบเป็นอาหาร หรือบริโภคในรูปแบบผลิตภัณฑ์อาหารเสริมได้ จากการศึกษาวิจัยอื่น ๆ พบว่า
น้ำมันรำข้าวมีสารประกอบฟีนอลิกสูงสุดที่ 3.21 mg GAE/g (Phaungseang & Ratanakon, 2020)  
ในขณะที่น้ำมันถั่วดาวอินคามีสารประกอบฟีนอลิกปริมาณสูงที่สุดระหว่าง 6.46 ถึง 8.00 mg GAE/g 
(Chirinos et al., 2013) ซึ่งหากนำมาผสมกันแล้วคาดว่า น้ำมันผสมที่ได้จะทำให้ได้น้ำมันที่มีปริมาณ
ของสารประกอบฟีนอลิกที่สูงขึ ้น เพื่อนำไปใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาอาหารเสริมหรือใช้ในทาง
การแพทย์ และเป็นการช่วยเพิ่มมูลค่าให้ถั่วดาวอินคาและข้าว ซึ่งหลักการเลือกน้ำมันที่จะนำมาผสม 
ใช้ปัจจัย ดังต่อไปนี้ (1) น้ำมันถั่วดาวอินคามีปริมาณฟีนอลิกสูง (2) น้ำมันรำข้าวมีปริมาณฟีนอลกิสูง 
และได้รับความนิยมในการบริโภค (3) สามารถเพ่ิมประโยชน์และเพ่ิมโอกาสในการเลือกบริโภคน้ำมัน
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ถั ่วดาวอินคาที ่มากขึ ้น จากการทบทวนวรรณกรรม ไม่พบการศึกษาที ่เจาะจงเกี ่ยวกับปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของน้ำมันผสมที่ได้จากน้ำมันถั่วดาวอินคาและน้ำมันรำ
ข้าว ในขั้นตอนการเตรียมสารสกัดหรือตัวอย่างน้ำมันและการผสมน้ำมัน อาจมีปัจจัยต่าง ๆ ที่ส่ งผล
ให้ปริมาณสารสำคัญท่ีได้แตกต่างกัน 
 ดังนั้นผู้วิจัยจึงต้องการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
ของน้ำมันผสมจากน้ำมันถั่วดาวอินคาและน้ำมันรำข้าวในอัตราส่วน 50 : 50 (v/v) เปรียบเทียบกับ
น้ำมันถั่วดาวอินคา 100 : 0 (v/v)  เพ่ือเป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการพิจารณาเลือกผลิตภัณฑ์ที่มีศักยภาพ
ในการพัฒนาเป็นสินค้าอาหารเสริม ยา หรือผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพให้กับผู้ประกอบการ หรือใช้ใน
งานวิจัยในอนาคตได้ 
 
ระเบียบวิธีวิจัย 

การศึกษาค้นคว้าอิสระครั ้งนี ้  ร ูปแบบการศึกษา เป็นการศึกษาเชิงห้องปฏิบัต ิการ 
(Laboratory Study) โดยทำการนำตัวอย่างที่ต้องการศึกษา 2 สูตร ปริมาณสูตรละ 100 มิลลิลิตร 
ดังนี้ สูตร 1 น้ำมันผสมถั่วดาวอินคาและน้ำมันรำข้าว [SIO : RBO] 50 : 50 (v/v) และสูตร 2 น้ำมัน
ถั่วดาวอินคา [SIO] 100 : 0 (v/v) โดยทำการตรวจทางห้องปฏิบัติการสูตรละ 3 ครั้ง แล้วนำผลการ
หาปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระท่ีได้มาหาค่าเฉลี่ย และเปรียบเทียบ
ของแต่ละสูตรเพ่ือวิเคราะห์ความแตกต่างกันทางสถิติ  

การวิเคราะห์ทางสถิติ ผลการศึกษาของปริมาณสารฟีนอลิกจะทำซ้ำจำนวน 3 ครั้ง(R=3) 
โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive analysis) ได้แก่ จำนวน ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน วิเคราะห์ความแตกต่างกันทางสถิติระหว่างน้ำมันทั้ง 2 ชนิด ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระใช้
สถิติเป็น Independent t test หรือ Mann-Whitney U test โดยกำหนดระดับนัยสำคัญทางสถิติ  
ที่ p-value < 0.05 

ผลวิจัย 
จากการศึกษาวิเคราะห์และหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม โดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu 

procedure น้ำมันถั่วดาวอินคาผสมน้ำมันรำข้าว 50 : 50 (v/v) แสดงปริมาณของสารประกอบ 
ฟีนอลิกรวม มากกว่าน้ำมันถั่วดาวอินคา 100 : 0 (v/v) โดยจากผลการทดสอบพบว่า น้ำมันถั่วดาว
อินคาผสมน้ำมันรำข้าว 50 : 50 (v/v) มีค่า Gallic acid equivalent 0.39 ± 0.01 mg/100mg และ
น้ำมันถั ่วดาวอินคา 100 : 0 (v/v) มีค่า Gallic acid equivalent น้อยกว่า 0.23 mg/100mg 
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ตารางท่ี 1 ผลการวิเคราะห์จากปริมาณสารประกอบฟินอลิกรวม ด้วยวิธ ี Folin-Ciocalteu 
procedure (ค่าเฉลี่ย ±  SD, n = 3) 

ตัวอย่าง 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
 (mg GAE/100mg extract) 

น้ำมันถั่วดาวอินคาผสมน้ำมันรำข้าว 
50:50 (v/v) 

Gallic acid equivalent 0.39 ± 0.01 mg/100mg 
(n = 3, %RSD = 2.88) 

น้ำมันถั่วดาวอินคา 100:0 (v/v) 
 

Gallic acid equivalent มีปริมาณน้อยกว่า  
0.23 mg/100mg 

หมายเหตุ  ค่าเฉลี่ย ± SD, n = 3 

 จากการศึกษาฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยใช้วิธี DPPH (2,2 diphenyl-1-picryhydrazyl) 
พบว่า น้ำมันถั่วดาวอินคาผสมน้ำมันรำข้าว 50 : 50 (v/v) แสดงถึงฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระที่
มากกว่าน้ำมันถั่วดาวอินคา 100 : 0 (v/v)  โดยจากผลการทดสอบพบว่า น้ำมันถั่วดาวอินคาผสม
น้ำมันรำข้าว 50 : 50 (v/v) มี % inhibition เท่ากับ 78.42 ± 1.12 และน้ำมันถ่ัวดาวอินคา 100 : 0 
(v/v) มีค่า % inhibition เท่ากับ 76.59 ± 0.19 ในขณะที่ค่า EC50 ของตัวอย่างทั้ง 2 ชนิด แสดงค่าท่ี
เท่ากัน ได้แก่ 0.04 ± 0.00 µg/mL 

ตารางท่ี 2 ผลการวิเคราะห์ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ (% inhibition) 

ตัวอย่าง 
% inhibition  

(ความเข้มข้น 1/8 เท่าของตัวอย่าง) 
น้ำมันถั่วดาวอินคาผสมน้ำมันรำข้าว  
50 : 50 (v/v) 

78.42 ± 1.12 
(n = 3, %RSD = 1.43) 

น้ำมันถั่วดาวอินคา 100 : 0 (v/v) 
 

76.59 ± 0.19 
(n = 3, %RSD = 0.24) 

หมายเหตุ  ค่าเฉลี่ย ± SD, n = 3 
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ตารางท่ี 3 ผลการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (EC50) 

ตัวอย่าง EC50 (µg/mL) 

น้ำมันถั่วดาวอินคาผสมน้ำมันรำข้าว  
50 : 50 (v/v) 

0.04 ± 0.00 
(n = 3, %RSD = 0.31) 

น้ำมันถั่วดาวอินคา 100 : 0 (v/v) 
 

0.04 ± 0.00 
(n = 3, %RSD = 0.48) 

หมายเหตุ  ค่าเฉลี่ย ± SD, n = 3 
 
อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 
 น้ำมันถั่วดาวอินคาผสมน้ำมันรำข้าว 50:50 (v/v) เปรียบเทียบกับน้ำมันถั่วดาวอินคา 100:0 
(v/v) พบว่าในน้ำมันผสมสูตร 1 น้ำมันถั่วดาวอินคาผสมน้ำมันรำข้าว 50:50 (v/v) แสดงค่าและ
ปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกรวมมากกว่าน้ำมันชนิดเดี่ยว สูตร 2 อย่างน้ำมันถั่วดาวอินคา 100:0 
(v/v)  (Gallic acid equivalent  0.39 ± 0.01 mg/100mg และ น้อยกว่า 0.23 mg/100mg) 
รวมถึงผลการวิเคราะห์หาฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ พบว่าแสดงค่ามากกว่า (% inhibition เท่ากับ 
78.42 ± 1.12 และ 76.59 ± 0.19) ซึ่งสอดคล้องไปกับปริมาณสารฟีนอกลิก ในขณะที่ค่า EC50 ของ
ตัวอย่างน้ำมันทั้งสองสูตร แสดงค่าเท่ากันท่ี 0.04 ± 0.00 µg/mL 
 จากการศึกษาและทำการวิเคราะห์ ผลที่ได้แสดงว่า การผสมของน้ำมันถั่วดาวอินคาและ
น้ำมันรำข้าวในอัตราส่วน 50 : 50 (v/v) เป็นไปตามสมมติฐานข้อที่ 1 โดยคาดว่าตัวอย่างน้ำมันผสม
จะมีแสดงปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกรวมมากกว่าน้ำมันถั่วดาวอินคา 100 : 0 (v/v) ในขณะที่
สมมติฐานข้อที่ 2 ซึ่งวิเคราะห์ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระพบว่า มีค่ามากขึ้น และมีความสอดคล้อง
กับผลของปริมาณของสารประกอบฟีนอลิก โดยฤทธิ์ในการต้านอนมูลอิสระด้วยวิธี DPPH แสดงค่า 
% inhibition แต่ผลค่า EC50 ที่เท่ากันทำให้ไม่สามารถสรุปได้ชัดเจน ทั้งนี้อาจเนื่องด้วยกระบวนการ
การวิเคราะห์ผลที่อาจส่งผลให้ปริมาณของสารสำคัญลดน้อยลง ทำให้แสดงฤทธิ์ทางชีวภาพที่ไม่
เท่ากัน 
 จากงานวิจัยของ Penprapai et al. (2017) ทำการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของน้ำมัน
บริสุทธิ์เปรียบเทียบกับน้ำมันผสม สรุปผลได้ว่า องค์ประกอบภายในของกรดไขมันเป็นปัจจัยที่สำคัญ
และส่งผลไปถึงคุณภาพทางโภชนาการ ความคงตัว และการต้านอนุมูลอิสระ อีกทั้งผลสรุปจาก
งานวิจัย นภัทร ครองวานิชยกล (2563) ได้ทำการวิเคราะห์ปริมาณโอเมก้าของน้ำมันถั่วดาวอินคา
ผสมน้ำมันรำข้าวในสัดส่วน 20 : 80 ทำการเปรียบเทียบกับน้ำมันถั่วดาวอินคาในอัตราส่วน 100 : 0 
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และผลสรุปแสดงได้ว่าน้ำมันที่ผสมจากน้ำมันถั่วดาวอินคา มีปริมาณของกรดไขมัน ประเภทโอเมก้า 9 
มากขึ้น และส่งผลให้ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระมากข้ึนด้วย 
 การวิจัยโดย Phaungseang และ Ratanakon (2020) พบว่า ในน้ำมันรำข้าวอุดมด้วย
สารประกอบฟีนอลิก ปริมาณสูงสุดอยู่ที่ 3.21 mg GAE/g ส่วนน้ำมันถั่วดาวอินคา มีสารประกอบ 
ฟีนอลิกสูงสุดอยู่ระหว่าง 6.46 ถึง 8.00 mg GAE/g (Chirinos et al., 2013) เมื่อเปรียบเทียบกบัผล
การวิเคราะห์จากตัวอย่างน้ำมันถั่วดาวอินคาในงานวิจัยนี้ สรุปได้ว่า น้ำมันถั่วดาวอินคา อัตราส่วน 
100 : 0 (v/v) มีปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกรวมอยู่ที่ 2.30 mg GAE/g ซ่ึงต่ำกวา่ค่าท่ีรายงานใน
งานวิจัยที่ได้อ้างอิงก่อนหน้านี้ ทั้งนี้คาดว่าเป็นผลที่จากความแตกต่างในกระบวนการเตรียมและ
แหล่งที่มาของน้ำมันตัวอย่าง 
 จากผลการวิจัยข้างต้นนี้ น้ำมันผสมถือเป็นการพัฒนาที่ช่วยปรับปรุงคุณสมบัติของน้ำมันให้ดี
ขึ้น อีกทั้งยังสามารถลดต้นทุนเมื่อเปรียบเทียบกับการใช้น้ำมันชนิดเดียว โดยน้ำมันที่ปริมาณ 1,000 
มิลลิตร ราคา 650 บาท ในขณะที่น้ำมันรำข้าว ราคา 500 บาท 
 ข้อเสนอแนะ ควรทำการทดสอบและวิเคราะห์หาฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีการอ่ืนๆ
ร่วมด้วย เช่น ABTS assay, NBT assay, FRAP assay เพื่อเป็นการประเมินคุณสมบัติในการต้าน
อนุมูลอิสระของน้ำมันถั่วดาวอินคาในวิธีวิเคราะห์ที่แตกต่างกัน อาจพิจารณาปรับอัตราส่วนโดยเพ่ิม
และลดปริมาณน้ำมันถั่วดาวอินคา เป็นน้ำมันถั่วดาวอินคาผสมน้ำมันรำข้าว ในอัตราส่วน 80:20 
(v/v), และ 20:80 (v/v) ควรนำวัตถุดิบจากน้ำมันอย่างเมล็ดถั่วดาวอินคา และรำข้าว มาทำการสกัด
เป็นสารสกัดตั้งต้นสำหรับงานวิจัย ซึ่งควรคัดเลือกคุณภาพและมาตรฐานของวัตถุดิบจากแหล่ง
เพาะปลูกที่มีการควบคุม เพื่อให้ปริมาณของสารสำคัญในตัวอย่างน้ำมันคงไว้ และสามารถแสดงฤทธิ์
ในทางชีวภาพได้มากที่สุด และอาจพิจารณาปรับเปลี ่ยนชนิดของสารทำละลาย เช่น เอทานอล  
เพ่ือสกัดสารสำคัญจากถ่ัวดาวอินคา 
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