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1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
สารแอนติออกซิแดนท์มีสมบัติชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน เมื่อน ามาใช้ในอุตสาหกรรม

อาหารจะช่วยยืดระยะเวลาการเก็บอาหาร ท าให้สีและกลิ่นของอาหารมีความคงตัวมากขึ้น ช่วย
ปรับปรุงความคงตัวของน้ ามันและไขมันที่เป็นส่วนผสมของอาหาร โดยที่สารแอนติออกซิแดนท์ท า
หน้าที่ขัดขวางการเกิดกลิ่นหืน การเปลี่ยนสี การเสื่อมสภาพของอาหารเนื่องจากปฏิกิริยาออโต
ออกซิเดชัน การน าสารแอนติออกซิแดนท์ใช้ในทางการแพทย์ สามารถลดอนุมูลอิสระซึ่งเป็นตัวท าลาย
เซลล์ของร่างกายให้เสื่อม สารแอนติออกซิแดนท์จะท าหน้าที่ให้ไโโดรเจนแก่อนุมูลอิสระ ท าให้อนุมูล
อิสระกลายเป็นผลิตภัณฑ์ที่คงตัว สารแอนติออกซิแดนท์ที่สามารถสกัดได้จากพืชหลายชนิด เช่น 
เคร่ืองเทศ ได้แก่ กานพลู อบเชย พริกไทยด า ขิง กระเทียม และหัวหอม (Banias et al.,1992) เป็นสาร
แอนติออกซิแดนท์ทางธรรมชาติที่มีประสิทธิภาพ 
 ถั่วเหลืองและถั่วเขียวเป็นพืชที่ส าคัญทางเศรษฐกิจ มีการน าถั่วเหลืองและถั่วเขียวมาเป็น
วัตถุดิบในผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ เช่น วุ้นเส้น แป้งซ่าหร่ิม การเพาะถั่วงอก เต้าหู้ นมถั่วเหลือง โปรตีน
เกษตร และขนมต่างๆ เป็นต้น ท าให้มีอัตราการเติบโตของการใช้ถั่วทั้งสองชนิดภายในประเทศเพิ่ม
สูงขึ้น ปริมาณการใช้ถั่วเหลืองทั้งประเทศในปี 2544/45 มีปริมาณการใช้ในประเทศ 1,830,950 ตัน และ
ปริมาณการใช้ถั่วเขียวทั้งประเทศในปี 25442/43 มีปริมาณการใช้ในประเทศ 225,157 ตัน (ส านักงาน
เศรษฐกิจการเกษตร, 2542-2545) ในระหว่างการผลิตผลิตภัณฑ์ที่ใช้ถั่วทั้งสองชนิด จะมีส่วนเหลือทิ้ง
ของกากถั่วเหลืองและเปลือกถั่วทั้งสองชนิด ในกรณีของกากถั่วเหลือง มีรายงานวิจัยหลายฉบับ
สนับสนุนการน าไปใช้ประโยชน์เพื่อการเพิ่มมูลค่า (ยุพร, 2550) อย่างไรก็ตามในกรณีของเปลือกถั่ว 
โรงงานนิยมน าไปขายเป็นอาหารสัตว์ มีรายงานการวิจัยพบว่าสารสกัดจากส่วนเปลือกของพืชหลาย
ชนิดมีสมบัติการเป็นสารแอนติออกซิแดนท์ที่มีประสิทธิภาพ (Gorinstein et al., 2001) เช่น สารสกัด
จากเปลือกถั่วลิสงมีความสามารถในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ (Lee et al., 2006) ดังนั้นผู้วิจัยจึง
สนใจที่จะสกัดสารในกลุ่มโพลีฟีนอลออกจากส่วนเปลือกถั่วเหลืองและเปลือกถั่วเขียว โดยศึกษา
สภาวะที่เหมาะสมต่อปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลทั้งหมด และศึกษาความสามารถในการต้าน
ออกซิเดชันของสารสกัดในหลอดทดลองและในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  นอกจากนี้ถั่วเขียวมีส่วนของ
เปลือกหุ้มเมล็ดที่มีลักษณะบาง ไม่สามารถกะเทาะออกได้โดยตรงต้องน าเอาเมล็ดถั่วเขียวแช่น้ า 



งานวิจัยนี้จึงได้ศึกษาผลของอุณหภูมิในการอบเปลือกถั่วเขียวต่อปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอล
ทั้งหมด และสมบัติการเป็นสารแอนติออกซิแดนท์  เพื่อเป็นอีกทางเลือกหนึ่งของการหาแหล่งสารแอน
ติออกซิแดนท์จากธรรมชาติ 
 

 1.2 วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 
1. ศึกษาผลของอุณหภูมิในการอบเปลือกถั่วเขียวต่อปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลทั้งหมด 

และสมบัติการเป็นสารแอนติออกซิแดนท์ 
 2. ศึกษาผลของอุณหภูมิ และเวลาในการสกัดต่อปริมาณสารสกัดจากเปลือกถั่วเหลืองและ
เปลือกถั่วเขียว 

3. ศึกษาความสามารถในการต้านออกซิเดชันของสารสกัดจากเปลือกถั่วเหลืองและเปลือกถั่ว
เขียว 
 4. ศึกษาการใช้สารสกัดจากเปลือกถั่วเหลืองและเปลือกถั่วเขียวเป็นสารต้านปฏิกิริยา
ออกซิเดชันธรรมชาติในผลิตภัณฑ์เนื้อหมูบด 
 

1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 
 งานวิจัยนี้ได้ท าการศึกษาเพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารแอนติออกซิแดนท์จาก
เปลือกถั่วเหลืองและเปลือกถั่วเขียว ซึ่งได้ศึกษาปริมาณสารสกัด ปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอล
ทั้งหมดและสมบัติการต้านออกซิเดชันของสารสกัดจากเปลือกถั่วเหลืองและเปลือกถั่วเขียวโดยการ
วิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH และความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริก พร้อมทั้ง
ได้น าสารสกัดจากเปลือกถั่วเหลืองและเปลือกถั่วเขียวเป็นสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันในผลิตภัณฑ์
เน้ือหมูบด ที่ทดสอบด้วยวิธีการ TBARS และ คอนจูเกตเต็ดไดอีน (conjugated dienes) 

 
1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1. ทราบถึงสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารต้านออกซิเดชันจากเปลือกถั่วเหลืองและเปลือก
ถั่วเขียวที่กะเทาะเปลือกแบบเปียก 
 2. เป็นแนวทางการน าสารสกัดจากเปลือกถั่วเหลืองและเปลือกถั่วเขียวมาใช้เป็นสารกันหืนใน
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
 


