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บทนำ 

ถั่วลิสง (Arachis hypogaea L.) เป็นพืชตระกูลถั่วที่มีบทบาทสำคัญทั้งด้านโภชนาการและด้าน
เศรษฐกิจ  ในบางสายพันธุ์ (หรือชื่อทางการค้า) อาจเรียกว่าถั่วลายเสือ (tiger stripe peanut) เนื่องจากมี
ลักษณะเปลือกหรือเมล็ดเป็นลายเด่น  แม้ว่าชื่อเรียกจะแตกต่างกัน แต่ในเชิงพฤกษศาสตร์ยังจัดเป็นพืชชนิด
เดียวกัน  ในช่วงหลายทศวรรษที่ผ่านมา กรมวิชาการเกษตร (กรมส่งเสริมการเกษตร : การปลูกถั่วลิสง) ได้
ส่งเสริมการปลูกถั่วลายเสือ หรือที่เรียกกันว่าถั่วลายเสือแม่ฮ่องสอน (ภาพที่ ๑) หรือถั่วลิสงพันธุ์กาฬสินธุ์ ๒ 
(องค์การบริหารส่วนจังหวัดแม่ฮ่องสอน , ๒๕๖๓) ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน  ถั่วลายเสือได้รับความสนใจอย่าง
กว้างขวางในแง่งานวิจัยด้านโภชนาการและสุขภาพ เนื่องจากเป็นแหล่งโปรตีนและไขมันพืช ตลอดจนสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพที่ส่งผลดีต่อสุขภาพมนุษย์ (Sabaté และ Ang, 2009; Ros, 2010) โดยมีองค์ประกอบสำคัญ 
ได้แก่ โปรตีนร้อยละ ๒๐–๓๐ ของน้ำหนักแห้ง ไขมัน ซึ่งส่วนใหญ่เป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยวและเชิงซ้อน 
รวมถึงใยอาหาร วิตามิน และแร่ธาตุที่จำเป็นต่อร่างกาย (Kris-Etherton et al., 2008; U.S. Department of 
Agriculture, 2019) กรดไขมันไม่อ่ิมตัวในถั่วลายเสือมีบทบาทสำคัญในการลดความเสี่ยงของโรคหัวใจ ขณะที่
วิตามินอีและโฟเลตช่วยเสริมการทำงานของระบบภูมิคุ้มกันและการสร้างเซลล์ใหม่ (Kris-Etherton et al., 
2008; Alasalvar และ Bolling, 2015) นอกจากนี้ ยังมีรายงานว่าถั่วลายเสือแม่ฮ่องสอนมีพลังงาน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต น้ำตาล แคลเซียม วิตามิน บ ี๑, บี ๒ และแคลเซียมสูงกว่าถั่วลิสงทั่วไป   
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๑๘ 

 
                                     (ก)                                         (ข) 

ภาพที่ ๑  (ก) ถั่วลายเสือแม่ฮ่องสอน  (ข) ถั่วลายเสือหลังการคั่ว  
(ที่มา : องค์การบริหารส่วนจังหวัดแม่ฮ่องสอน, ๒๕๖๓) 

คุณประโยชน์ต่อสุขภาพ  

๑. สุขภาพหัวใจและหลอดเลือด : งานวิจัยเชิงวิทยาการระบาดรายงานว่า การบริโภคถั ่วเป็นประจำมี
ความสัมพันธ์กับการลดความเสี่ยงของโรคหัวใจและหลอดเลือด เนื่องจากสามารถช่วยลดระดับ LDL 
cholesterol และเพิ่ม HDL cholesterol รวมถึงลดการอักเสบในหลอดเลือด (Sabaté และ Ang, 2009; 
Kris-Etherton et al., 2008) การบริโภคถั่วในปริมาณที่เหมาะสมจึงเป็นส่วนหนึ่งของอาหารเพื่อสุขภาพ
หัวใจ (Ros, 2010) 

๒. การควบคุมระดับน้ำตาลและระบบเมแทบอลิซึม : โปรตีนและใยอาหารในถั่วช่วยชะลอการดูดซึมกลูโคส
เข้าสู่กระแสเลือด ส่งผลให้ระดับน้ำตาลในเลือดคงตัว  มีรายงานวิจัยว่า การบริโภคถั่วมีความสัมพันธ์กับ
การลดความเสี่ยงของโรคเบาหวานชนิดที่ ๒ และช่วยควบคุมน้ำหนัก (Sabaté และ Ang, 2009; Ros, 
2010) 

๓. สุขภาพสมองและระบบประสาท : วิตามินบี โฟเลต และแมกนีเซียมในถั่วลายเสือมีบทบาทสำคัญในการ
ทำงานของระบบประสาท การสังเคราะห์สารสื่อประสาท และการแบ่งเซลล์  มีรายงานวิจัยว่า สารอาหาร
เหล่านี ้อาจช่วยลดความเสี ่ยงต่อความผิดปกติทางระบบประสาทในระยะยาว (Kris-Etherton et al., 
2008) 

๔. สารต้านอนุมูลอิสระและการลดการอักเสบ : ถั่วลายเสือมีสารฟนีอลิกและพอลฟีินอล ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ ช่วยลดความเครียดออกซิเดชันในร่างกาย และอาจมีบทบาทในการลดการอักเสบเรื้อรัง  ซึ่งเป็น
สาเหตุของโรคไม่ติดต่อเรื้อรังหลายชนิด (Alasalvar และ Bolling, 2015) 

นอกจากจะบริโภคได้โดยตรงแล้ว ถั ่วลายเสือยังมีศักยภาพในการพัฒนาเป็นอาหารทำหน้าที่ 
(functional foods) อาหารเสริมโปรตีนจากพืช และแหล่งวัตถุดิบสำหรับการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระเพ่ือใช้
ในอุตสาหกรรมอาหารและสุขภาพ  นอกจากนี ้ของเหลือจากกระบวนการแปรรูปยังสามารถนำไปใช้ประโยชน์
ในอุตสาหกรรมอาหารสัตว์และชีววัสดุ ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน ไดอี้กด้วย 
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๑๙ 

เรสเวอราทรอล (resveratrol) ในถั่วลายเสือ 

มีรายงานการพบเรสเวอราทรอล ซึ่งเป็นสารประกอบกลุ่มพอลิฟีนอลชนิดสติลบีน (stilbene) ที่มี
ฤทธิ์ทางชีวภาพสูงในถั่วลายเสือ  เรสเวอราทรอลทำหน้าที่เป็นไฟโทอะเล็กซิน (phytoalexin) ที่พืชสร้างขึ้น
เพ่ือตอบสนองต่อความเครียดจากสิ่งแวดล้อม เช่น การติดเชื้อรา รังสีอัลตราไวโอเลต  มีรายงานวิจัยว่า เรสเวอ-
ราทรอล พบได้มากที่สุดในเปลือกถั่วลายเสือ รองลงมาคือในเมล็ดดิบ ในขณะที่กระบวนการแปรรูป เช่น  
การคั ่ว อาจส่งผลให้ปริมาณสารดังกล่าวลดลงบางส่วน  แต่ยังคงตรวจพบได้ (Sanders et al., 2000; 
Sobolev และ Cole, 1999) เรสเวอราทรอลมีฤทธิ์ทางชีวภาพที่สำคัญ ได้แก่ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Baur 
และ Sinclair, 2006) ต้านอักเสบ (Salehi et al., 2018) ช่วยปกป้องระบบหัวใจและหลอดเลือด (Zordoky 
et al., 2015) รวมทั้งฤทธิ์ต้านโรคเมแทบอลิซึมและเบาหวาน (Timmers et al., 2011) ด้วยเหตุนี้ เปลือก 
ถั่วลิสง ซึ่งมักจัดเป็นของเหลือจากกระบวนการแปรรูป จึงมีผู้สนใจนำมาพัฒนาเป็นแหล่งวัตถุดิบสำหรับการ
สกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและการเพิ่มมูลค่าในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพและชีวการแพทย์ 

ผลการศึกษาสมบัติของสารสกัดถั่วลายเสือ 

การเตรียมสารสกัดจากตัวอย่างถ่ัวลายเสือ 

           ผู้วิจัยได้นำตัวอย่างถั่วลายเสือปริมาณ ๑.๕ กรัม มาสกัดด้วยตัวทำละลายเอทานอลความเข้มข้น 
ร้อยละ ๗๐ โดยปริมาตรที่อัตราส่วนตัวอย่างต่อตัวทำละลายร้อยละ ๖ โดยน้ำหนักต่อปริมาตร  จากนั้นก็นำ
ของผสมที่ได้ไปเขย่าด้วยเครื่องเขย่าสารที่ความเร็วรอบ ๑๐๐ รอบต่อนาที เป็นเวลา ๔ ชั่วโมง ณ อุณหภูมิ 
๒๕ องศาเซลเซียส  เมื่อครบกำหนดเวลา จึงนำสารละลายที่ได้มาแยกกากออกด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยงตกตะกอน
ที่ความเร็วรอบ ๘,๐๐๐ รอบต่อนาที เป็นเวลา ๓๐ นาที เพื่อให้ได้ส่วนใสสำหรับนำไปวิเคราะห์ปริมาณ 
เรสเวอราทรอล ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณเฟลโวนอยดท์ั้งหมด และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระต่อไป 

ผลการศึกษา 

ภาพที่ ๒ แสดงลักษณะทางกายภาพของวัตถุดิบจากถั่วลายเสือรูปแบบต่าง ๆ ได้แก่ (ก) เปลือกถั่ว
แห้งในสภาพธรรมชาติ (ข) เปลือกถ่ัวบดหยาบ และ (ค) เปลือกถ่ัวบดละเอียด ซึ่งใช้ศึกษาผลของขนาดอนุภาค
ต่อประสิทธิภาพการสกัดสารสำคัญ เปรียบเทียบกับ (ง) กากถั่วที่เหลือทิ้งจากกระบวนการสกัด  

ภาพที่ ๒  (ก) เปลือกถ่ัวแห้งที่ไม่ผ่านการบด (ข) เปลือกถ่ัวบดหยาบ (ค) เปลือกถ่ัวบดละเอียด  
(ง) กากถ่ัวหลังการสกัด  
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๒๐ 

 ร้อยละผลได้ของสารสกัดสูงสุดเท่ากับ ๑๙.๒๘±๐.๕๓  ภาวะการบดของเปลือก (ไม่บด, บดหยาบ, 
บดละเอียด) ไม่มีผลต่อร้อยละผลได้ของสารสกัดอย่างมีนัยสำคัญ  ในแง่ของปริมาณเรสเวอราทรอลต่อกรัม
น้ำหนักแห้งของถั่วลายเสือ พบว่า กากถั่วที่ผ่านการสกัดมีปริมาณเรสเวอราทรอลสูงสุดที่ ๖๒.๙๘±๓.๕๔ 
ไมโครกรัมต่อกรัม รองลงมาคือเปลือกถั่วบดละเอียด (๕๘.๒๗±๐.๖๔ ไมโครกรัมต่อกรัม)  ปริมาณสารใน
ตัวอย่างทั้ง ๒ กลุ่มแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ เมื่อเทียบกับเปลือกแบบแห้งที่ไม่บดและแบบบดหยาบ  
สำหรับปริมาณเรสเวอราทรอลต่อกรัมน้ำหนักแห้งของสารสกัดถั่วลายเสือนั้น พบว่า เปลือกถั่วบดละเอียดให้
ค่าสูงที่สุดที่ ๓.๘๖±๐.๐๔ มิลลิกรัมต่อกรัม รองลงมาคือเปลือกแบบไม่บดและเปลือกบดหยาบ ตามลำดับ 
ในขณะที่สารสกัดจากกากถั่วให้ความเข้มข้นของเรสเวอราทรอลต่ำที่สุดที่ ๐.๓๓±๐.๐๒ มิลลิกรัมต่อกรัม  
ดังผลในตารางที่ ๑ 

ตารางท่ี ๑  ร้อยละผลได้ของสารสกัดและปริมาณเรสเวอราทรอล  
 

ชนิดตัวอย่าง 

ร้อยละผลได้ของ
สารสกัด (ร้อย
ละโดยน้ำหนัก) 

ปริมาณเรสเวอราทรอล 
(ไมโครกรัมต่อกรัมน้ำหนัก

แห้งของถั่วลายเสือ) 

ปริมาณเรสเวอราทรอล 
(มิลลิกรัมต่อกรัมน้ำหนักแห้ง

ของสารสกัดถั่วลายเสือ) 

เปลือกแบบแห้งที่ยังไม่
ผ่านการบด 

๑.๕๖±๐.๗๑a ๕๑.๒๘±๓.๓๘a ๓.๒๙±๐.๒๒a 

เปลือกถ่ัวบดหยาบ ๑.๙๓±๐.๒๐a ๕๐.๗๘±๑.๐๗a ๒.๖๔±๐.๐๖b 

เปลือกถ่ัวบดละเอียด ๑.๕๑±๐.๕๐a ๕๘.๒๗±๐.๖๔b ๓.๘๖±๐.๐๔c 

กากถั่วที่ผ่านการสกัด ๑๙.๒๘±๐.๕๓b ๖๒.๙๘±๓.๕๔b ๐.๓๓±๐.๐๒d 

สัญลักษณ์ a-d แสดงค่าความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ p < ๐.๐๕ ทดสอบทางสถิติด้วย one-way ANOVA (n = ๔) 

 สารสกัดจากเปลือกถั่วบดละเอียดมีปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด ๙๗.๙๒±๒.๖๗ มิลลิกรัม GAE ต่อ
กรัมสารสกัด และปริมาณเฟลโวนอยด์ทั้งหมด ๓๗.๗๗±๐.๖๖ มิลลิกรัม QE ต่อกรัม ซึ่งสอดคล้องกับฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ที่สูงที่สุด โดยมีค่า IC๕๐ ต่ำสุดเท่ากับ ๒๓.๒๙±๒.๒๗ ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 
(ตารางที่ ๒)  ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่า ขนาดของตัวอย่างส่งผลต่อประสิทธิภาพการสกัดสารสำคัญอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ เปลือกแบบแห้งที่ไม่ผ่านการบดให้ปริมาณสารสำคัญและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระต่ำ  จากผล
การศึกษานี้สรุปได้ว่า เปลือกถั่วลายเสือ โดยเฉพาะในรูปแบบบดละเอียด เป็นแหล่งของสารประกอบฟีนอลิก
และเฟลโวนอยด์ท่ีมีศักยภาพสูงในการต้านอนุมูลอิสระ           
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๒๑ 

ตารางท่ี ๒ ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณเฟลโวนอยด์ทั้งหมด และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH 

 
ชนิดตัวอย่าง 

ปริมาณสารฟีนอลิก
ทั้งหมด 

 (มิลลิกรัม GAE ต่อกรัม
สารสกัด) 

ปริมาณเฟลโวนอยด์
ทั้งหมด  

(มิลลิกรัม QE ต่อกรัม
สารสกัด) 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ* 
DPPH  

(IC๕๐, ไมโครกรัมต่อ
มิลลิลิตร) 

เปลือกแบบแห้งที่ยังไม่
ผ่านการบด 

๖๐.๕๒±๔.๐๘b ๒๒.๙๒±๑.๑๐b ๕๕.๗๒±๑๓.๘๒a 

เปลือกถ่ัวบดหยาบ ๙๕.๕๘±๑.๓๙a ๓๗.๔๖±๑.๑๙a ๓๗.๖๒±๗.๙๗a 

เปลือกถ่ัวบดละเอียด ๙๗.๙๒±๒.๖๗a ๓๗.๗๗±๐.๖๖a ๒๓.๒๙±๒.๒๗a 

กากถั่วที่ผ่านการสกัด ๑๐.๑๐±๐.๔๘c ๐.๑๘±๐.๐๔c ๘๕๖.๘๗±๑๘.๖๗b 

สัญลักษณ์ a,b,c แสดงค่าความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ p < ๐.๐๕ ทดสอบทางสถิติด้วย one-way ANOVA (n = ๔) 
สัญลักษณ ์* หมายถึงใช้กรดแอสคอร์บคิ (ascorbic acid) เป็นตัวควบคุม โดยมีค่า IC๕๐ เท่ากับ ๒.๕๗±๑.๒๗ ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 

บทสรุป 

       การบดเปลือกถั่วให้ละเอียดช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการสกัดเรสเวอราทรอลให้มีความเข้มข้นสูง
ที่สุดในสารสกัด และทำให้มีปริมาณสารฟีนอลิกและเฟลโวนอยด์ทั้งหมดสูงที่สุด สอดคล้องกับฤทธิ์ต้านอนมุูล
อิสระที่มีค่าสูงที่สุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  การลดขนาดอนุภาคช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการสกัดสารสำคัญ
จากเปลือกถั่วลายเสือเพ่ือใช้เป็นแหล่งสารต้านอนุมูลอิสระธรรมชาติได้ ซึ่งแสดงถึงศักยภาพในการนำผลพลอยได้
จากการแปรรูปถั่วลายเสือมาใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์หรืออุตสาหกรรมสุขภาพต่อไป  
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