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บทคัดย่อ

 ทำาการวิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิกรวมด้วยวิธี Folin-Ciocalteu และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วย

วิธี DPPH Radical Scavenging ในผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองสูตรด้ังเดิมและนมถั่วเหลืองผสมงาดำา พบว่า 

นมถัว่เหลอืงผสมงาดำามีปรมิาณสารฟนีอลกิรวมและฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระมากกวา่นมถัว่เหลอืงสูตรด้ังเดิม

อย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (t-test, p < 0.05) อาจเน่ืองมาจากนมถั่วเหลืองผสมงาดำามีสารต้านอนุมูลอิสระ 

เช่นงาดำาซ่ึงมีเซซามินและเซซาโมลินในปริมาณสูง จากการศึกษานี้ชี้ให้เห็นว่านมถั่วเหลืองผสมงาดำา 

เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เนื่องจากมีโปรตีน สารต้านอนุมูลอิสระ วิตามิน เกลือแร่โดยเฉพาะ

แคลเซียมในปริมาณสูง ราคาย่อมเยา เหมาะสมกับการบริโภคทุกเพศทุกวัย 

คำาสำาคัญ : ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ / สารฟีนอลิกรวม / นมถั่วเหลืองสูตรดั้งเดิม / นมถั่วเหลืองผสมงาดำา

Abstract

 Total phenolic and antioxidant activities were analysed by Folin-Ciocalteu and DPPH Radical 

Scavenging assay. The result showed that soymilk with black sesame seed showed higher level of total 

phenolic and antioxidant activities when compared with regular soymilk since black sesame seed contains 

high antioxidant such as sesamin and sesamolin. In conclusion, soymilk with black sesame seed has more 

nutritive value since it consists of protein, antioxidant, vitamin and mineral especially high in calcium. 

Lastly, soymilk with black sesame seed is cheap and affordable.
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บทนำา

 ปัจจุบันสภาวะแวดล้อมเต็มไปด้วยสารมลพิษได้แก่ รังสียูวี รังสีแกมมา ควันพิษจากท่อไอเสีย

รถยนต์และโรงงานอุตสาหกรรม สภาวะดังกล่าวก่อให้เกิดสารอนุมูลอิสระ (free radicals) ซ่ึงเป็นสาเหตุ

สำาคัญทีก่อ่ใหเ้กดิโรคมะเรง็ ตลอดจนการใชช้วีติท่ีเร่งรีบ แข่งขันกบัเวลา ขาดการออกกำาลงักายและการดูแล

สุขภาพท่ีดี ทำาให้เกิดภาวะเครียด จึงหันไปสูบบุหรี่ ด่ืมสุราเพื่อคลายเครียด ซึ่งล้วนเป็นปัจจัยเสี่ยงของ 

โรคมะเร็งทั้งสิ้น กระทรวงสาธารณสุขรายงานว่าคนไทยมีอัตราการเสียชีวิตจากโรงมะเร็งสูงมากประมาณ 

67,000 คนต่อป ีคดิเปน็ 16 % ของผูเ้สียชวีติท้ังหมด (สำานกัสารนเิทศ, 2558) จงึควรมีการหนัมาปรบัเปลีย่น

พฤติกรรมดูแลสุขภาพตนเองโดยลดการสูบบุหรี่ ดื่มสุรา เพิ่มการออกกำาลังกาย รับประทานผักและผลไม้

ให้มากขึ้น ในผักและผลไม้จะมีสารต้านมะเร็ง เช่น สารฟีนอลิก เบต้าแคโรทีน วิตามิน และเส้นใยอาหาร  

มีรายงานว่าประชากรในประเทศแถบเอเชยีและยโุรปตะวนัออกมีอบัุติการณ์การเกดิมะเรง็น้อยกวา่ประชากร

แถบตะวันตก เน่ืองจากมีพฤติกรรมในการบริโภคผัก ผลไม้และธัญพืช โดยเฉพาะถ่ัวเหลืองท่ีอุดมไปด้วย

สารไอโซฟลาโวนส์ สารนี้จัดอยู่ในกลุ่มสารฟีนอลิก เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่พบมากในธรรมชาติ มีฤทธิ์

ต้านแบคทีเรีย ต้านการอักเสบ ต้านมะเร็ง ช่วยสลายลิ่มเลือด (Balasundram N., et al., 2005) นอกจากนี้ 

ยังมีคุณสมบัติเป็น ไฟโทเอสโตรเจน ท่ีมีการออกฤทธ์ิคล้ายกับฮอร์โมนเอสโตรเจน สามารถป้องกัน 

โรคมะเร็ง โรคหัวใจ โรคกระดูกพรุนได้ (สายพิณ, 2553) ถั่วเหลืองมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ถูกนำามาเป็น

อาหารในผลิตภัณฑ์รูปต่าง ๆ  เช่น เต้าหู้ นำ้านมถั่วเหลือง โปรตีนเกษตร ผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่นิยม รับประทาน

ง่ายทั้งเด็กและผู้ใหญ่ ราคาย่อมเยา หาซื้อได้ง่ายคือ นำ้านมถั่วเหลือง นำ้านมถั่วเหลืองบรรจุกล่องพร้อมดื่มที่

มีจำาหน่ายตามท้องตลาดท่ัวไป จะมีหลายสูตร ได้แก่สูตรด้ังเดิม สูตรดัดแปลงเพื่อให้มีรสชาติถูกปากรวม

ทั้งเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการด้วยได้แก่ สูตรผสมงาดำา สูตรเจ สูตรนำ้าตาลน้อย เป็นต้น คณะผู้วิจัยจึงสนใจที่

จะศึกษาปริมาณสารฟีนอลิกรวมและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์นำ้านมถั่วเหลืองสูตรดั้งเดิมและ 

นมถั่วเหลืองผสมงาดำาบรรจุกล่องพร้อมดื่ม เพื่อเป็นข้อมูลทางด้านโภชนาการแก่ผู้บริโภคต่อไป

วัตถุประสงค์ของการวิจัย

 1. เพื่อหาปริมาณสารฟีนอลิกรวมในผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองสูตรด้ังเดิมและนมถั่วเหลืองผสม 

งาดำาบรรจุกล่องพร้อมดื่ม 

 2. เพื่อวิเคราะห์หาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองสูตรด้ังเดิมและนมถั่วเหลือง

ผสมงาดำาบรรจุกล่องพร้อมดื่ม

 3. เพือ่ศึกษาความสัมพนัธ์ระหวา่งฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระและปรมิาณสารฟนีอลิกรวมในผลิตภณัฑ์

นมถั่วเหลืองสูตรดั้งเดิมและนมถั่วเหลืองผสมงาดำา

ขอบเขตการวิจัย 

 ทำาการวิเคราะหป์รมิาณสารฟนีอลิกรวมและฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระ ในผลติภณัฑน์มถัว่เหลอืงสตูร

ดั้งเดิม และสูตรดัดแปลง 1 สูตร คือนมถั่วเหลืองผสมงาดำาบรรจุกล่องพร้อมดื่ม ที่มีจำาหน่ายในท้องตลาด 

2 ยี่ห้อ ๆ ละ 30 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 120 ตัวอย่าง
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การทบทวนวรรณกรรม 

 อนุมูลอสิระ เปน็อะตอมหรอืโมเลกลุท่ีมีอเิลก็ตรอนวงรอบนอกเป็นอเิล็กตรอนเด่ียว ทำาใหอ้ะตอม

หรือโมเลกุลน้ันไม่เสถียร มีความว่องไวในการทำาปฏิกิริยา จำาเป็นต้องดึงอิเล็กตรอนจากเนื้อเยื้อหรือ 

สิ่งแวดล้อมรอบ ๆ อะตอมมาเติมเพื่อให้เกิดความเสถียรเกิดเป็นปฏิกิริยาออกซิเดชัน เช่นนี้ไปเรื่อย ๆ เป็น

ปฏิกิริยาลูกโซ่ จึงเป็นสาเหตุทำาให้เนื้อเยื้อหรือเซลล์นั้น เกิดความเสียหาย อนุมูลอิสระมีแหล่งที่มา 2 แหล่ง

ใหญ่ ได้แก่ จากภายในร่างกาย เป็นผลมาจากขบวนการเมแทบอลิซึม ที่เกิดขึ้นตลอดเวลาภายในไมโตรคอน

เดรีย อนุมูลอิสระสามารถรวมตัวกับ LDL-C และสารบางชนิดได้ดี ก่อให้เกิดการทำาลายเนื้อเยื่อ หรือ 

การเปลี่ยนแปลงข้อมูลทางพันธุกรรม และจากภายนอกร่างกาย เป็นผลมาจากการได้รับรังสียูวี รังสีแกมมา 

ควันบุหรี่ ควันจากการเผาไหม้ ภาวะติดเชื้อ การรับประทานอาหารป้ิงย่างหรืออาหารท่ีใช้นำ้ามันทอดซำ้า  

(บุหรัน, 2556)

 สารต้านอนุมูลอสิระ (antioxidant) เปน็สารมีฤทธ์ิยงัยัง้หรอืชะลอปฏกิิรยิาออกซิเดชนั ปกติรา่งกาย

จะมีการสร้างสารต้านอนุมูลอิสระได้แก่ ซุปเปอร์ออกไซด์ดิสมิวเตส (superoxide dismutase) คาตาเลส 

(catalase) กลูตาไธโอนเปอร์ออกซิเดส (glutathione peroxidase) เพื่อควบคุมและป้องกันไม่ให้อนุมูลอิสระ

มีมากเกินไปจนทำาลายเซลล์หรือเนื้อเย่ือ อย่างไรก็ตามสารต้านอนุมูลอิสระภายในร่างกายมีปริมาณจำากัด 

เมือ่อายมุากขึน้รา่งกายจะมีการสรา้งสารต้านอนมุุลอสิระลดลง ดังนัน้จำาเป็นอยา่งยิง่ท่ีจะต้องได้รบัสารต้าน

อนุมูลอิสระจากภายนอกเช่น จากผักและผลไม้ที่อุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระได้แก่ ถั่วเหลือง (Glycine 

max (L.) Merrill) และงาดำา (Sesamum orientale L.)

 ถัว่เหลือง มคีณุคา่ทางโภชนาการสูง ประกอบด้วยคารโ์บไฮเดรต โปรตีน ไขมันไม่อิม่ตัว ใยอาหาร 

แคลเซียม มีปริมาณของโซเดียมและไขมันอิ่มตัวนำ้า ไม่มีคอเลสเตอรอล มีคุณภาพโปรตีนสูงเทียบเท่ากับ

โปรตีนจากสัตว์ ส่วนของจมูกถั่วเหลืองจะมีสารไอโซฟลาโวนส์ (isoflavones) ปริมาณสูง (Schryver T., 

2002) สารน้ีจัดเป็นไฟโทเอสโตรเจน (phytoestrogen) มีโครงสร้างและการออกฤทธ์ิคล้ายกับฮอร์โมนเอส

โตรเจน แต่มีฤทธ์ิน้อยกว่าประมาณ 1000-10000 เท่า (Messina MJ., et al., 1994) สามารถจับกับตัวรับ 

เอสโตรเจนเบต้าที่กระดูก สมอง กระเพาะปัสสาวะ ทำาให้ลดการเจริญของเซลล์มะเร็งได้ นอกจากนี้ยังมี 

สารสำาคัญอื่น ๆ เช่น โปรทีเอสอินฮิบิเตอร์ (protease inhibitor) ไฟโทสเตียรอล (phytosteriod) กรดฟีนอลิก 

(phenolic acid) สารซาโปนิน (saponin) เลซิทิน (lecithin) และกรดโอเมก้า 3 (omega-3)

 งาดำา มีนำ้ามันปริมาณสูงมากประมาณ 34-50 % ของนำ้าหนักเมล็ด มีกรดไขมันไม่อิ่มตัวที่สำาคัญ

สูง คือ กรดโอลิอิก (oleic acid) และกรดลิโนลิอิก (linoleic acid) มีโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร แร่ธาตุ 

เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก โซเดียม โพแทสเซียม ซีรีเนียม วิตามินบี1 บี2 แคโรทีน และไนอะซีน  

มีสารต้านอนุมูลอสิระกลุม่ลกิแนนทีส่ำาคญัได้แก ่สารเซซามินและเซซาโมลิน ซ่ึงมคุีณสมบัติในการต้านทาน

ปฏิกิริยาออกซิเดชัน สารลิกแนนช่วยชะลอความแก่ ลดคลอเรสเตอรอล ช่วยระบบการหมุนเวียนโลหิต  

ลดปฏิกิริยาที่จะทำาให้เกิดมะเร็ง ถ่ัวเหลืองจัดเป็นราชาโปรตีน ประกอบด้วยกรดอะมิโนเกือบครบถ้วน  

ขาดแต่เมทไธโอนีน และทริปโตเฟน ที่มีอยู่ปริมาณน้อย แต่พบว่ามีมากในเมล็ดงา ดังนั้นหากรับประทาน 

ถั่วเหลืองพร้อมกับงา จะทำาให้ได้โปรตีนครบถ้วน (ชนิดา และคณะ, 2548) 

 ขา้วสนิีล เป็นข้าวเจา้ทีไ่ด้รบัการคดัเลอืกและพฒันาพนัธ์ุจนได้ขา้วท่ีมเีมลด็เรยีวยาว สมีว่งเขม้จน

เกือบดำา เมื่อหุงสุกจะมีสีม่วงอ่อน นุ่มเหนียว และมีกลิ่นหอม มีโปรตีนสูงถึง 10-10.25% ประกอบไปด้วย 
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ธาตุเหล็ก สังกะสี ทองแดง แคลเซียม และโพแทสเซียม สูงกว่าข้าวท่ัวไป จากงานวิจัยพบว่า ข้าวสีนิล  

มีสารแอนโทไซยานนิ และโปรแอนโทไซยานดิินสูง ซ่ึงถูกจดัเป็นสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์มีฤทธ์ิต้านมะเรง็ 

ยับยั้งการแบ่งตัวและเพิ่มจำานวนของเซลล์มะเร็ง ต้านการอักเสบ ช่วยขยายหลอดเลือดและกระตุ้น 

การไหลเวียนโลหิต (วิภพ, 2556)

 

 กลุ่มตัวอย่าง 

 ทำาการสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองสูตรด้ังเดิมและนมถั่วเหลืองผสมงาดำาบรรจุกล่อง 

พร้อมดื่ม ที่มีจำาหน่ายตามท้องตลาดจำานวน 2 ยี่ห้อ ๆ ละ 30 ตัวอย่าง รวมทั้งสิ้น 120 ตัวอย่าง 

 

 วิธีการวิจัย

 ทำาการวเิคราะหส์ารประกอบฟนีอลกิรวมในผลติภณัฑ์นมถัว่เหลอืงสูตรด้ังเดิมและนมถัว่เหลอืง

ผสมงาดำา ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu โดยนำาตัวอย่าง (เจือจาง 1: 2) ปริมาตร 125 ไมโครลิตร ใส่ในหลอด 

ทดลองเติมนำ้ากลั่นปริมาตร 500 ไมโครลิตร จากนั้นเติม Folin-Ciocalteu’s phenol reagent ปริมาตร 125 

ไมโครลติร ลงไปผสมใหเ้ข้ากนั บม่ทีอ่ณุหภมูหิอ้งนาน 6 นาที เติม 7% w/v Na2CO3 ปรมิาตร 1.25 มลิลลิติร 

และเติมนำ้ากลั่นปริมาตร 1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน บ่มที่อุณหภูมิห้อง นาน 90 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสง

ที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับค่ามาตรฐานของสาร gallic acid (standard) ความเข้มข้น 

50, 100, 150, 250, 500 มิลลิกรัมต่อเดซิลิตร และทำา blank ด้วยขั้นตอนท่ีเหมือนกันกับตัวอย่างตรวจ  

นำาค่าการดูดกลืนแสงของค่ามาตรฐานไปทำา calibration curve แลว้คำานวณค่าความเข้มข้นของสารประกอบ

ฟีนอลิกในตัวอย่างเทียบกับ calibration curve จะได้ค่าความเข้มข้นของสารประกอบ ฟีนอลิกรวมมีหน่วย

เป็น mg GAE/dl

 ทำาการวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH Radical Scavenging (ดัดแปลงมาจาก  

Fukumoto LR., Mazza G., 2000) โดยนำาตัวอย่าง (เจือจาง 1: 2) ปริมาตร 20 ไมโครลิตร ใส่ใน microtiter 

plate เติม DPPH ปริมาตร 180 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน บ่มที่อุณหภูมิห้องในที่มืดนาน 30 นาที จากนั้น 

นำาไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 540 นาโนเมตร ด้วย microtiter plate reader เปรียบเทียบกับ 

ค่ามาตรฐานของสาร trolox (standard) ความเข้มข้น 50, 100, 150, 250, 500 มิลลิกรัมต่อเดซิลิตร วิธีนี้ 

ต้องมีการทำา sample blank และ control เพื่อใช้หักลบค่าการดูดกลืนแสงที่เกิดจากตัวอย่างและใช้วัดระดับ

ความสามารถในการยับยั้งอนุมูล DPPH ท่ี 0% ตามลำาดับ ซ่ึงมีวิธีการทำาคล้ายตัวอย่าง ทำา sample blank  

โดยเติมตัวอย่าง (เจือจาง 1: 2) ปริมาตร 20 ไมโครลิตร ผสมกับ 80% methanol ปริมาตร 180 ไมโครลิตร และ 

control ทำาโดยเติม 80% methanol ปริมาตร 20 ไมโครลิตร ผสมกับ DPPH ปริมาตร 180 ไมโครลิตร 

 คำานวณฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant activity : AA) เป็น % ค่าการยับยั้งอนุมูล DPPH (% 

DPPH inhibition) และนำามาคำานวณเทียบกับสารมาตรฐาน trolox มีหน่วยเป็น µM TEAC

  % DPPH Inhibition = O.D. Control – O.D. sample x 100

      O.D. Control



127วารสารบทคัดย่อ
กลุ่มวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

ผลการวิจัย 

 จากการตรวจหาปริมาณสารฟีนอลิกรวมในนมถั่วเหลืองสูตรด้ังเดิมและนมถั่วเหลืองผสมงาดำา 

ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu พบว่าผลิตภัณฑ์ A นมถั่วเหลืองสูตรดั้งเดิมและนมถั่วเหลืองผสมงาดำา มีปริมาณ

สารฟีนอลิกรวม 381.42 ± 89.13, 444.88 ± 85.13 mg GAE/dl ตามลำาดับ ผลิตภัณฑ์ B นมถั่วเหลืองสูตร

ดั้งเดิมและนมถั่วเหลืองผสมงาดำา มีปริมาณสารฟีนอลิกรวม 579.57 ± 70.18, 709.53 ± 65.85 mg GAE/dl 

ตามลำาดับ และเมือ่วเิคราะหฤ์ทธ์ิต้านอนุมูลอสิระในนมถัว่เหลอืงและนมถ่ัวเหลืองผสมงาดำาด้วยวธีิ DPPH 

Radical Scavenging และคำานวณเทียบกับสารมาตรฐาน trolox พบว่าผลิตภัณฑ์ A นมถั่วเหลืองสูตรดั้งเดิม

และนมถั่วเหลืองผสมงาดำา มีฤทธิ์ต้านสารอนุมูลอิสระ 418.40 ± 92.82, 442.27 ± 95.75 µM TEAC ตาม

ลำาดับ ผลิตภัณฑ์ B นมถั่วเหลืองสูตรดั้งเดิมและนมถั่วเหลืองผสมงาดำา มีฤทธิ์ต้านสารอนุมูลอิสระ 421.33 

± 143.80, 480.80 ± 130.33 µM TEAC ตามลำาดับ (ตารางที่ 1) และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณสารฟีนอลิกรวม

และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองสูตรด้ังเดิมและนมถั่วเหลืองผสมงาดำา พบว่า 

นมถัว่เหลอืงผสมงาดำามีปรมิาณสารฟนีอลกิรวมและฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระมากกวา่นมถัว่เหลอืงสูตรด้ังเดิม

อย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (t-test, p < 0.05) และเมื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณสารฟีนอลิกรวม 

และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในนมถ่ัวเหลืองสูตรด้ังเดิมและนมถั่วเหลืองผสมงาดำา พบว่ามีความสัมพันธ์กัน

ในเชิงบวก (r= 0.206) (ภาพที่ 1)

ตารางที่ 1 ปริมาณสารฟีนอลิกรวมและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองสูตรด้ังเดิมและ 

  นมถั่วเหลืองผสมงาดำา 

   
ผลิตภัณฑ์

นมถั่วเหลือง

สูตรดั้งเดิม

นมถั่วเหลือง

ผสมงาดำา

ส่วนประกอบสำาคัญ (%)
ปริมาณสาร ฟีนอลิก

รวมเฉลี่ย

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ

เฉลี่ย

นำ้านมถั่วเหลือง งาดำา (mg GAE/dl) (µM TEAC)

A √ 89.30 - 381.42 ± 89.13 418.40 ± 92.82

 √ 91.97 1.4 444.88 ± 85.13 442.27 ± 95.75

B √ 89.48 - 579.57 ± 70.18 421.33 ± 143.80

 √ 83.00 0.5 709.53 ± 65.85 480.80 ± 130.33
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ภาพที่ 3 ความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณสารฟีนอลิกรวมและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์ 

นมถั่วเหลืองสูตรดั้งเดิมและนมถั่วเหลืองผสมงาดำา

อภิปรายผลการวิจัย 

 จากการศึกษาหาปริมาณสารฟีนอลิกรวมและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลือง 

สูตรด้ังเดิมและนมถ่ัวเหลืองผสมงาดำา พบว่าผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองจะมีปริมาณสารฟีนอลิกรวมและ 

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระสงู เนือ่งจากในนมถัว่เหลอืงมสีารไอโซฟลาโวนส ์ซ่ึงเป็นสารต้านอนุมูลอสิระในกลุม่

ของสารฟีนอลิก สอดคล้องกับงานวิจัยของ ณัฐนันท์ วิเศษศุภมิตร และคณะ ได้ทำาการศึกษาปริมาณสาร  

ไอโซฟลาโวนส์ ในกระบวนการผลิตนำ้านมถั่วเหลือง พบว่าปริมาณนำ้านมถั่วเหลืองมีผลต่อปริมาณสาร  

ไอโซฟลาโวนส์ (ณัฐนันท์ และคณะ, 2549) และสอดคล้องกับงานวิจัยของ รัตนา อินทรานุปกรณ์ และคณะ 

ได้ทำาการศึกษาเกีย่วกบัฤทธ์ิต้านอนมุลูอสิระของสารสกดัถ่ัวเหลืองแบบด้ังเดิม พบวา่เม่ือความเข้มข้นของ

ถั่วเหลืองเพิ่มขึ้น จะมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น (รัตนา และคณะ, 2553) ในนำ้านมถั่วเหลืองนอกจาก 

มีสารไอโซฟลาโวนส์เป็นจำานวนมากแล้วยังมีสารจีนิสติน และไดด์ซีนด้วย สารเหลา่น้ีมีจะช่วยบำารุงกระดูก 

และต้านเซลล์มะเร็งโดยเฉพาะมะเร็งเต้านม 

 เม่ือเปรียบเทียบระหว่างนมถั่วเหลืองสูตรด้ังเดิมกับนมถ่ัวเหลืองผสมงาดำา พบว่านมถั่วเหลือง

ผสมงาดำาจะมีปรมิาณสารฟนีอลิกรวมและฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระมากกวา่นมถัว่เหลอืงสตูรด้ังเดิมอยา่งมีนยั

สำาคัญทางสถิติ เน่ืองจากในงาดำาจะมีสารเซซามินและเซซาโมลินในปริมาณสูง จากผลวิจัยในสัตว์พบว่า 

สารเซซามนิและเซซาโมลนิมีฤทธ์ิเปน็สารต้านอนมุลูอสิระ (ศัลยา, 2547) และมีผลต่อระบบหมุนวยีนโลหติ 

(Nakano D., et al., 2002) สอดคล้องกบังานวจิยัของววิฒัน ์วงศ์เจรญิ ทีไ่ด้ทำาการศึกษาฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระ

ของไอศครีมรสนมถั่วเหลืองและไอศครีมรสนมถั่วเหลืองผสมงาดำา พบว่าไอศครีมรสนมถั่วเหลืองผสม 

งาดำา มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระสูงกวา่ไอศครมีรสนมถัว่เหลอืง (Wiwat W., 2008) นอกจากนีใ้นบางผลติภณัฑ์

ยังมีสารต้านอนุมูลอิสระอื่น ๆ เช่น ข้าวสีนิล งาดำา งาขาว โดยเฉพาะข้าวสีนิลจะมีสารแอนโทไซยานินสูง 

มีฤทธ์ิต้านอนมุลูอสิระสงูกวา่วติามินซแีละอถีงึ 2 เท่า เม่ือรวมกบัสารต้านอนุมลูอสิระอืน่จงึทำาใหฤ้ทธ์ิต้าน

อนุมูลอิสระเพิ่มมากข้ึน นอกจากนี้ในงาดำายังอุดมไปด้วยวิตามิน เกลือแร่ต่าง ๆ โดยเฉพาะแคลเซียมใน
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ปริมาณที่สูงมาก เหมาะกับผู้สูงวัยโดยเฉพาะหญิงวัยหมดประจำาเดือน สามารถป้องกันโรคกระดูกพรุนได้ 

อย่างไรก็ตามจะต้องมีการศึกษาในเชิงลึกต่อไป

 การศึกษานี้ชี้ให้เห็นว่านมถั่วเหลืองเป็นอาหารท่ีมีประโยชน์ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง อุดม 

ไปด้วยสารไอโซฟลาโวนส์ ซึ่งเป็นสารฟีนอลิกท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูง และเม่ือผสมงาดำารวมท้ัง 

สารต้านอนุมูลอิสระอื่น ๆ จะทำาให้นมถั่วเหลืองมีคุณค่าเพิ่มมากขึ้น 
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