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บทคดัย่อ 
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นอลจากสม้โอทบัทิมสยาม แกว้มงักร แหว้จูด ขา้วไข่มดร้ิน แสดงฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีแตกต่างกนั โดยพบว่ามีเฉพาะ
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ABSTRACT 
 

The aim of this descriptive study are to investigate anti-oxidant and anti-bacterial activities of the 
extracts from some local plants (TubTim Siam pomelo, dragon fruit, Haew Jud and Khai Mod Rin rice) in Pak 
Panung, Nakhon Si Thammarat. Anti-oxidant activity and anti-bacterial activity were investigated by 
DPPH/ABTS free radical scavenging assay and agar well diffusion method, respectively. It was found that 
aqueous and crude ethanolic extracts from Tub-Tim Siam pomelo, Haew Jud, dragon fruit, Khai Mod Rin rice had 
the different biological activity. The results showed that only ethanolic crude extracts from plants did show anti-
oxidant, including possessed the anti-bacterial activity but did not show anti-fungal activity.  

 

Key words : Pakpanang, plant extract, anti-oxidant activity, anti-bacterial activity 
 

บทน า 
 ปัญหาสารมลพิษจากภาคเกษตรกรรมและ
อุตสาหกรรมตกคา้งในส่ิงแวดลอ้มมีอยู่เป็นจ านวน
มาก  รวมทั้ งส าร เค มี บ างช นิ ด ในอ าห ารและ
เคร่ืองส าอางยงัท าให้ผูบ้ริโภคเกิดอาการแพห้รือเกิด
ผลขา้งเคียงในระยะยาว ซ่ึงส่งผลโดยตรงต่อส่ิงมีชีวิต
ท่ีไปสัมผสัโดนกบัสารพิษเหล่านั้น ท าใหก้ารใชส้าร
กดัจากพืชท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพจึงกลายเป็นส่ิงท่ีมีการ
สนใจอย่างกวา้งขวาง มีการน าสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพในพืชไปใชป้ระโยชน์ทั้งทางการแพทย ์ดา้น
เกษตรกรรม ด้านอุตสาหกรรม เป็นต้น  ท าให้สาร
สกัดจากพืชได้รับความนิยมเพ่ิมมากข้ึน เน่ืองจาก
เป็นสารเคมีท่ีพบเฉพาะในพืชและไดจ้ากธรรมชาติมี
ฤทธ์ิทางชีวภาพ และประสิทธิภาพท่ีเป็นประโยชน์
ต่อร่างกาย อีกทั้งเกิดผลขา้งเคียงนอ้ย นอกจากนั้นยงั
ช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตผลและของเหลือท้ิงทาง
การเกษตร และเพ่ือช่วย ลดการน าเข้าของยาหรือ
สารเคมีท่ีมีราคาแพงจากต่างประเทศ 
 พืชเป็นแหล่งวตัถุดิบท่ีส าคญัแหล่งหน่ึง ของ
สารพฤกษเคมีซ่ึงถูกใช้มาตั้งแต่สมยัอดีตเพ่ือรักษา
โรคต่างๆ และใช้บ ารุงร่างกาย (Hassanpour et al, 
2011) ในท่ีน้ีจะกล่าวถึงฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกดั

จากพืชในสองดา้นคือฤทธ์ิทางดา้นการใชต้า้นอนุมูล
อิสระและตา้นแบคทีเรียก่อโรค ซ่ึงมีผูศึ้กษาวิจยัอยา่ง
กวา้งขวางในประเทศไทย โดยเฉพาะความสนใจ
ศึกษาสารตา้นอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ เน่ืองจากมี
ความเช่ือมัน่ว่าปลอดภยัในการบริโภคมากกว่าสาร
ตา้นอนุมูลอิสระสังเคราะห์ทางเคมี สารตา้นอนุมูล
อิ ส ระ จ าก ธ ร รม ช า ติ ท่ี พ บ ส่ วน ให ญ่  ได้ แ ก่ 
สารประกอบฟีนอล (Phenolic compounds) เช่น ฟลา
โวน อ ยด์  (Flavonoids) แ ล ะ แ อน โท ไซ ย า นิ น 
(Anthocyanins) เ ป็ น ต้ น  (Yen and Hsieh, 1997; 
Sanchez-Moreno et al., 2000; Pokorny et al., 2001) 
น อกจ ากนั้ น ย ัง มี ส าร ใน ก ลุ่ ม แค โ ร ที น อ ยด ์
(Carotenoids) แ ล ะ  ค ล อ โ ร ฟิ ล ล์  (Chlorophylls)  
ท่ีนอกจากเป็นรงควัตถุท่ีจ าเป็นในกระบวนการ
สังเคราะห์ด้วยแสงแลว้ ยงัมี ความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระได้ดี (Pokorny et al., 2001; Hsu et 
al., 2013) สารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติส่วน
ใหญ่ไดจ้ากการรับประทานอาหารท่ีมีสารตา้นอนุมูล
อิสระเป็นองค์ประกอบ  ซ่ึ งพบมากในพืช  จึงมี
การศึกษาฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระในพืชหลายชนิด 
อาทิ  บั วบ ก  ข้ี เห ล็ ก  ต า ลึ ง  แมงลัก  กระ เพ ร า 
(Saenthaweesuk et al., 2012) ข้าวไทย (นวลอนงค ์
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และคณ ะ , 2561 ) และกระ เจ๊ียบ  (Christian and 
Jackson, 2009) เป็นต้น  รวมไปถึงผลไม้รสเปร้ียว 
เช่น ส้ม (บัณฑรวรรณ และคณะ, 2559) อีกทั้ งยงัมี
รายงานเก่ียวกับสารสารประกอบฟีนอลิคท่ีมีฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระสามารถยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียก่์อโรคได้
ดว้ยเช่นกนั (พงศธร และคณะ, 2551; Esekhiagbe et 
al., 2009; Senful et al., 2009) เช่นท่ีพบมีรายงานใน
สารสกดัจากเปลือกแกว้มงักร เป็นตน้ (Masomrong 
and Suntornsuk, 2014) อย่างไรก็ตามการศึกษาฤทธ์ิ
ทางชีวภาพทั้ งฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและฤทธ์ิต้าน
จุลินทรียน์ั้นมกัเน้นศึกษาในพืชสมุนไพรสวนครัว 
ย ังมีข้อมูลส่วนน้อยท่ีรายงานในผลไม้และข้าว
โดยเฉพาะในพืชประจ าถ่ินในพ้ืนท่ีอ าเภอปากพนัง 
จังหวัดนครศรีธรรมราช  รายงาน วิจัย น้ี จะเป็น
การศึกษาเพ่ื อ ให้ ได้ข้อ มูลยืนยัน เบ้ื องต้นท าง
วิทยาศาสตร์ของสารพฤกษเคมีจากพืชท้องถ่ินบาง
ชนิดในอ าเภอปากพนัง จังหวดันครศรีธรรมราช 
ประเทศไทย ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการตา้นอนุมูลอิสระและ
ตา้นแบคทีเรียก่อโรค เพ่ือเป็นขอ้มูลเบ้ืองตน้ส าหรับ
ผูส้นใจท่ีจะศึกษาคน้ควา้ในดา้นน้ีต่อไป หรืออาจจะ
เป็นการช่วยส่งเสริมและเพ่ิมมูลค่าของพืชท้องถ่ิน
อยา่งย ัง่ยืน 
 

วธิดี าเนินการวจิัย 
1. การเตรียมสารสกดัพืช 
 1.1 การเตรียมสารสกัดพืชด้วยเอทานอล  
(Obi et al., 2011; Dahiru et al., 2013; Maobe et al., 
2013)  

น าส่วนของพืชทอ้งถ่ิน จ านวน 4 ชนิด ไดแ้ก่ 
หัวของแห้วจูด เน้ือของผลส้มโอ เน้ือของผลแก้ว
มังกร เมล็ดข้าวไข่มดร้ิน โดยการไปจัดหาจากไร่
ส ว น ผ ล ไ ม้ ใ น อ า เภ อ ป า ก พ นั ง  จั ง ห วั ด
นครศรีธรรมราช  มาล้างท าความสะอาดและผึ่ ง 
ให้แห้งเป็นเวลา 24 ชั่วโมง แลว้น าส่วนของพืชไป

อบต่อในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 12 ชั่วโมง หรือจนแห้ง ป่ันให้ละเอียดโดย
ใช้เคร่ืองบดไฟฟ้า (ยกเวน้เน้ือผลไม้ไม่ต้องอบให้
แหง้และไม่ตอ้งป่ันละเอียด) น าส่วนของพืชท่ีเตรียม
ไวจ้ านวน 10 กรัม ใส่ลงในขวดดูแรน (Duran) แลว้
เติมตวัท าละลายเอทานอล ปริมาตร 50 มิลลิลิตร เขย่า
ผสมให้เขา้กนัแลว้น าไปป่ันเหว่ียงเพ่ือแยกตะกอนท่ี
ความเร็วรอบ 10,000 รอบต่อนาที อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที แยกเก็บส่วนใสแล้ว
น าไปกรองกรองดว้ยกระดาษกรองเบอร์ 4 จากนั้น
น าไประเหยเอาเอทานอลออกด้วยเคร่ือง  Rotary 
Evaporator ใ ช้ อุ ณ ห ภู มิ  30 อ ง ศ า เซ ล เ ซี ย ส  
จนเอทานอลระเหยออกจนหมด จากนั้นละลายดว้ย 
100% DMSO ให้ มี ค ว าม เข้ ม ข้ น  50 มิ ล ลิ ก รั ม 
(ของแข็ง) ต่อมิลลิลิตร (mg solid/ml) สารสกดัท่ีได้
ตั้ งรหัส เป็น E แล้วน าไปวิ เคราะห์ฤทธ์ิทางด้าน
ชีวภาพ หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม  และ
ความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระ รวมไปถึง
ฤทธ์ิตา้นแบคทีเรียก่อโรค  
 1.2 การเตรียมสารสกดัพืชด้วยน า้ 
 ท าการสกดัสารพฤกษเคมีเช่นเดียวกบั “การ
เตรียมสารสกัดจากพืชด้วยเอทานอล” แต่เปล่ียนตวั
ท าละลายจาก เอทานอลเป็นน ้า จากนั้นน าไปท าแห้ง
แบบแช่เยือกแข็ง (lyophilization) น าตะกอนท่ีไดม้า
ละลายด้วย  100% DMSO ให้ มี ความ เข้มข้น  50 
มิ ล ลิ ก รั ม  ( ข อ ง แ ข็ ง )  ต่ อ มิ ล ลิ ลิ ต ร  
(mg solid/ml) สารสกัดท่ีได้ติดฉลากเป็น W แล้ว
น าไปวิเคราะห์ฤทธ์ิทางด้านชีวภาพ หาปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม และความสามารถในการ
ก าจดัอนุมูลอิสระ รวมไปถึงฤทธ์ิตา้นแบคทีเรียก่อ
โรค 
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2. วธีิวเิคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระ (Re et al., 1999) 
 2.1 โ ด ย วิ ธี เ อ บี ที เ อ ส  (ABTS radical 
scavenging assay)  
           แยกเตรียมสารสกัดจากพืชในข้างต้นความ
เข้มข้น  100 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ใน DMSO 
แลว้ปิเปตมาปริมาตร 20 ไมโครลิตร ลงใน 96 well 
microtiter plate จากนั้ น ปิ เปตส ารละลายส ต๊อก 
2, 2'-azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic 
acid) ห รือ  ABTS มี สู ต ร โม เล กุ ล  C18H18N4O6S4 
(ABTS ป ริ ม า ณ  0.0385 g ชั่ ง ส า ร  Potassium 
persulfate ป ริ ม าณ  0.0066 g ผ ส ม กั บ น ้ า ก ลั่ น
ปราศจากไอออน ปริมาตร 10 มิลลิลิตร) ตั้งท้ิงไวท่ี้
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 12-16 ชั่วโมง ก่อนน ามา
ทดสอบ จากนั้นน าสต๊อกท่ีเตรียมไว ้ปริมาตร 180 
ไมโครลิตร  ผสมกับตัวอย่างสารสกัดพืช  บ่มท่ี
อุณหภูมิห้องในท่ีมืดเป็นเวลา 10 นาที แลว้น ามาวดั
ค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร 
           ค านวณ % inhibition จากสูตร [% inhibition = 
(1 – OD sample/OD blank)×100] ส ร้ า ง ก ร า ฟ
มาตรฐาน Trolox ท่ีความเข้มข้นต่างๆ โดยก าหนด
แกน y เป็น  %  Inhibition และ แกน x เป็นความ
เขม้ขน้ของสารมาตรฐาน Trolox (เตรียมสารละลาย
มาตรฐาน Trolox ท่ีความเขม้ขน้ต่างๆ กนั (5, 10, 20, 
40, 60, 80 และ 100 µg/ml) ใน DMSO  
           ค านวณความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระ
เอบีทีเอสของสารสกัดพืชจากสมการเส้นตรงของ
กราฟมาตรฐาน Trolox โดยหน่วยของความสามารถ
ในการก าจดัอนุมูลอิสระ เอบีทีเอสแสดงเป็นหน่วย 
mg Trolox /1 g extract (Trolox equivalent 
antioxidant capacity; TEAC) 
 2.2 โ ด ย วิ ธี ดี พี พี เ อ ช  (DPPH radical 
scavenging assay) 
            แยกเติมสารละลายมาตรฐานหรือสารสกดัพืช
ท่ี เต รียมไว้ป ริมาตร 75 ไมโครลิตร  ใน 96 well 

microtiter plate จากนั้นเติมสารละลาย DPPH ความ
เขม้ขน้ 0.2 mM (ชัง่สาร DPPH ปริมาณ 0.0020 กรัม 
ผสมกบัเมทานอลปริมาตร 25มิลลิลิตร) ลงไปผสม
ปริมาตร 150 ไมโครลิตร แลว้น าไปบ่มไวท่ี้อุณหภูมิ 
25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที น าไปวดัค่าการ
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 515 นาโนเมตร 

เปอร์เซ็นต์ความสามารถในการก าจดัอนุมูล
อิสระ DPPH สามารถค านวณตามสูตรดัง น้ี  % 
inhibition = [1-(OD sample/OD blank)] × 100 สร้าง
กราฟมาตรฐาน ascorbic acid ท่ีความเข้มข้นต่างๆ 
โดยก าหนดแกน y เป็น % inhibition และแกน x เป็น
ความเขม้ขน้ของสารมาตรฐาน ascorbic acid ค านวณ
ความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระ DPPH ของ
สารสมุนไพร จากสมการเสน้ตรงของกราฟมาตรฐาน 
ascorbic acid โดยหน่วยของความสามารถในการ
ก า จั ด อ นุ มู ล อิ ส ร ะ  DPPH แ ส ด ง เป็ น ห น่ ว ย  
mg vitamin C/ 1 g extract (Vitamin C equivalent 
antioxidant capacity; VCEAC) 

2.3 การรายงานฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระ 
การตรวจความสามารถในการต้านอนุมูล

อิสระ DPPH ใช้วิ ธีว ัด ค่าการดูดกลืนแสงท่ี  517  
นาโนเมตร และรายงานผลเป็นค่า IC50 เปรียบเทียบ
ค่าท่ีได้กบัวิตามินซี ซ่ึงเป็นกลุ่มควบคุมเชิงบวกใน
การทดลอง ส่วน วิธี  ABTS จะใช้การวัดค่ าการ
ดูดกลืนแสงท่ี 734 นาโนเมตร และรายงานผลเป็นค่า 
IC50 เปรียบเทียบค่าท่ีได้กับวิตามินซี ซ่ึงเป็นกลุ่ม
ควบคุมเชิงบวกในการทดลอง 
3. ก ารตรวจวัดป ริม าณ ฟี นอล ด้ วยวิ ธี  Folin-
Ciocalteau (Singleton et al., 1999) 
 ปิเปตสารละลายมาตรฐาน gallic acid (ในตวั
ท าละลาย DMSO ท่ีความเข้มข้น 50, 100, 150, 200 
and 250 มิลลิกรัมต่อลิตร) หรือสารสกดัพืช ท่ีความ
เข้มข้น  10 มิ ล ลิก รัม ต่อ มิล ลิตร  ป ริมาตร  12.5 
ไมโครลิตร ใน 96 well microtiter plate และเติมน ้ า
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กลั่นหลุมละ 50 ไมโครลิตร จากนั้ นปิเปต Folin-
Ciocalteau phenol reagent หลุมละ 12.5 ไมโครลิตร 
และบ่มท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 6 นาที แลว้ปิเปต 7% 
ของ sodium carbonate และน ้ ากลั่น ลงไปหลุมละ 
125 ไมโครลิตร  และ 100 ไมโครลิตร  ตามล าดับ  
ท าการบ่มท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที 
วดัค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายสีฟ้าท่ีความยาว
คล่ืน 765 นาโนเมตร ดว้ยเคร่ือง micro plate reader  
 ส ร้างกราฟมาตรฐาน  gallic acid ท่ี ความ
เขม้ขน้ต่างๆ โดยก าหนดแกน y เป็น OD และแกน x 
เป็นความเข้มข้นของสารมาตรฐาน  ค านวณหา
ปริมาณฟีนอลิกในตัวอย่างโดยน ามาเทียบกับสาร
มาตรฐาน gallic acid และแสดงหน่วยของฟีนอลิก
เป็น gallic acid equivalent (mg GAE) ต่อสาร 1 กรัม 
4. การตรวจสอบฤทธ์ิต้านแบคทีเรียของตัวอย่างสาร
สกดัพืช 
 เตรียมจานเพาะเช้ือทดสอบและการทดสอบ
โ ด ย วิ ธี  agar well diffusion (Kwaadsteniet et al., 
2005)  โดยเพาะเล้ียงเช้ือทดสอบในอาหารเล้ียงเช้ือเหลว 
Mueller Hinton (MH) ด้วยการเขย่าท่ีความเร็วรอบ 
150 รอบต่อนาที อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 
18-24 ชั่วโมง จากนั้ นไปป รับให้ มีป ริมาณ เช้ือ
ประมาณ 1.5×108 เซลลต่์อมิลลิลิตร แลว้น าไปป้ายลง
บนผิวหน้าจานอาหารเล้ียงเช้ือแข็ง MH วางให้
ผิวหน้าแห้งจึงเจาะหลุมทดสอบในจานอาหารเล้ียง
เช้ือดงักล่าว ให้มีขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางประมาณ 
0.6-0.8 มิลลิเมตร จากนั้นน าตวัอย่างสรสกดัพืชหยด
ลงไปในหลุมทดสอบๆ ละ 100 ไมโครลิตร น าไปบ่ม
เพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 
ชั่วโมง สังเกตวงใสของการยับย ั้ งเช้ือ (inhibition 
zone)  
 
 

5. การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์
ข้อมูล 
 วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนาโดย
ท าการหาค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน โดย
เทียบกับกลุ่มสารควบคุมการทดสอบ ได้แก่ Gallic 
acid Trolox วิตามินซี ของฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ   
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระ 
 จากการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
ABTS และ DPPH และปริมาณของสารฟีนอลรวม 
ของสารสกดัพืชจากทอ้งถ่ินท่ีปลูกในพ้ืนท่ีปากพนงั 
ไดแ้ก่ สม้โอ 2 สายพนัธ์ุ (สม้โอพนัธ์ุทองดีและส้มโอ
พนัธ์ุทบัทิมสยาม) แกว้มงักร ขา้วไข่มดร้ิน และแห้ว
จูด จ านวนรวม 8 ตวัอย่าง แสดงขอ้มูลดงัตารางท่ี 1 
พบวา่  

1. ส้มโอทั้ ง 2 พันธ์ุท่ี เก็บในระหว่างเดือน
ธันวาคม 2556 (ตัวอย่างหมายเลข 1 ของแต่ละสาย
พนัธ์ุ) มีองค์ประกอบส่วนท่ีละลายน ้ าไดใ้นปริมาณ 
ท่ีใกลเ้คียงกนั และยงัพบว่าฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและ
ปริมาณฟีนอลรวมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ  ส าหรับส้มโอสายพันธ์ุทับทิมสยามใน
ตัวอย่ างหมาย เลข  2-4 ท่ี เก็บ ในระหว่ าง เดื อน
กุมภาพนัธ์ 2557 และน ามาท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิห้องตาม
ธรรมชาติ ภายหลงัจากเกบ็จากตน้ เป็นเวลา 5, 8 และ 
10 วนัตามล าดบั พบว่ามีระดบัการตา้นอนุมูลอิสระ
ต ่ากว่าอย่างมีนัยส าคญัเม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอย่างท่ี
เก็บในเดือนธันวาคม 2556 และนอกจากน้ีตวัอย่าง
หมายเลขตวัอย่างท่ี 4 มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี 
ABTS สูงท่ีสุด  และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
DPPH ของส้มโอทั้ ง 2 สายพันธ์ุจะได้สูงกว่าการ
ตรวจดว้ยวิธี ABTS 
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2. ตวัอย่างแกว้มงักรท่ีน ามาศึกษา พบว่าส่วน
ของสารท่ีละลายในน ้ าจะมีคุณสมบัติต้านอนุมูล
อิสระต ่ากว่าส่วนท่ีละลายในตวัท าละลายเอทานอล 
และสารจากแกว้มงักรในส่วนท่ีละลายในเอทานอล 
มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดในการทดสอบคร้ังน้ี 
เม่ือน าผลรวมของความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระทั้ งในส่วนท่ีละลายในน ้ าและละลายในเอทา
นอล จะเห็นได้ว่าแก้วมังกรแสดงฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระไดดี้ท่ีสุด ซ่ึงน่าจะเป็นผลมาจากส่วนท่ีละลาย
ในเอทานอลมีปริมาณของฟีนอลรวมสูงท่ีสุด  

3. ข้าวไข่มดร้ินสามารถหาฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระไดเ้พียงส่วนท่ีละลายในน ้าไดเ้ท่านั้น เน่ืองจาก
ข้อจ ากัดของวิธีท่ีใช้ในการศึกษา โดยในส่วนของ
สารท่ีละลายในเอทานอล เม่ือน ามาศึกษาฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระทั้ งด้วยวิธี ABTS และ DPPH จะเกิด
ตะกอนของสารเกิดข้ึน ท าให้ไม่สามารถวดัและ
รายงานผลได ้อีกทงัปริมาณสารท่ีสามารถสกดัไดน้ั้น
มีน้อย จึงไม่เพียงพอกับการน ามาศึกษาหาปริมาณ 
ฟีนอลรวมได้ แต่จากข้อมูลฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
เฉพาะในส่วนท่ีน ามาศึกษาได้ จะพบว่าสารส าคัญ
ส่วนท่ีละลายในน ้ าของข้าวไข่มดร้ินมีฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระมากกว่าสารส าคัญท่ีละลายในน ้ าท่ีได้
จากตวัอยา่งชนิดอ่ืนๆ 

4. ส าหรับการศึกษาตัวอย่างแห้วจูด พบว่า
ค ว าม ร้ อน ท่ี ใช้ ใน ก ารต้ ม มี ผ ล ท า ให้ ร ะ ดั บ
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน ทั้งส่วน
ท่ีละลายในน ้ าและส่วนท่ีละลายในเอทานอลแต่จะมี
ผลท าให้ปริมาณฟีนอลรวมลดต ่าลงอย่างมีนยัส าคญั 
นอกจากน้ียงัพบว่าฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระท่ีทดสอบ
ดว้ยวิธี DPPH ของแหว้จูดมีค่าต ่ากว่าทดสอบดว้ยวิธี 
ABTS เช่นเดียวกนักบัท่ีพบในขา้วไข่มดร้ิน  
  เอทานอลสามารถสกัดสารพฤกษเคมีได้
มากกว่าน ้ า (ตารางท่ี 1) อะซิโตน และปิโตรเลียม
อี เทอ ร์  เน่ื องมาจาก เอทานอลสามารถละลาย

สารพฤกษเคมีพวกสารประกอบฟีนอลิกในกลุ่มพอ
ลิฟีนอลและฟลาโวนอยด์ได้ดี (Pinelo et al., 2004; 
Mendonca-Filho, 2012) ซ่ึ งป ริมาณสารประกอบ  
ฟีนอลิกรวมมากส่งผลให้ปริมาณการก าจัดอนุมูล
อิสระสูง (Paixao et al., 2007) เน่ืองจากสารในกลุ่มฟี
นอ ลิ ก มี โค รงส ร้ าง เป็ น  Aromatic Ring ต่ อ กับ 
Hydroxyl Group ท าให้สารประกอบฟีนอลิกส่วน
ใหญ่เป็นโมเลกุลท่ีมีขั้ วและสามารถละลายได้ดี  
ในตัวท าละลาย ท่ี มีขั้ ว  เช่ น  แอลกอฮอล์  โดย
สารประกอบฟีนอลิกมีกลไกการตา้นอนุมูลอิสระคือ 
เม่ือสารประกอบฟีนอลิกถูกสารอนุมูลอิสระดึง
อิเล็กตรอนออกไป ส่งผลให้โมเลกุลเกิดการสูญเสีย
อิ เล็ ก ต ร อ น  แ ต่ เ น่ื อ ง จ า ก โ ค ร ง ส ร้ า ง ข อ ง
สารประกอบฟีนอลิก ท่ี มีความหนาแน่นของ
อิเล็กตรอนสูง จึงช่วยให้อิเล็กตรอนท่ีมีอยู่อย่าง
หนาแน่นนั้ นสามารถเกิดการเค ล่ือนย้ายไปทั่ว
โครงสร้างได้และท าให้โครงสร้างเกิดการเสถียร 
ส่วนสารอนุมูลอิสระเม่ือดึงอิเล็กตรอนไปก็ท าให้มี
โครงสร้างท่ีเสถียรข้ึน (Pietta, 2000) อย่างไรก็ตาม
ซัล เฟอร์ไดออกไซด์   ป ริมาณน ้ าตาล  aromatic 
amines กรดแอสคอร์บิค  กรดอินทรีย์ และอ่ืนๆ  
อีกมากอาจส่งผลให้พบค่าฟีนอลิกท่ีสูงเกินจริงเม่ือ
วิเคราะห์ด้วย Folin-Ciocalteu reagent (Waterhouse, 

2002; Huang et al., 2005) ท าให้การรายงานผลนั้ น
สูงเกินจริง และการวดัสีด้วยวิธีน้ีไม่เก่ียวข้องกับ
โครงสร้างของสารประกอบฟีนอลิกแต่อย่างใด 
(Huang et al., 2005) น อ ก จ า ก น้ี ใ น ก ลุ่ ม ข อ ง
สารประกอบฟีนอลิกซ่ึงอาจแบ่งเป็น 5 กลุ่มย่อย คือ 
flavonols, anthocyanins, hydroxycinnamayes, 
flavanones, flavan-3-ols แ ล ะ  oligomeric 
procyanidins พ บ ว่ า ก ลุ่ ม ข อ ง  flavanones  
มีความสามารถในการให้ไฮโดรเจนอะตอมไดน้้อย
กว่ากลุ่มของ anthocyanins และ flavonols มาก ฤทธ์ิ
ต้านอนุ มูลอิสระของผักผลไม้บ างช นิด จึงถูก
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วิเคราะห์ว่ามีน้อยกว่าโดยไม่สัมพันธ์กับปริมาณฟี
นอลิกท่ีปรากฏอยู่จริง (Proteggente et al., 2002) โดย
ท่ีจาการศึกษาในคร้ังน้ีพบว่าสารส่วนท่ีละลายใน 
เอทานอลของแกว้มงักรจะมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระทั้ง
ท่ีทดสอบดว้ยวิธี ABTS และ DPPH สูงท่ีสุด ซ่ึงส่วน
หน่ึงน่าจะเป็นผลมาจากการสกัดส่วนดังกล่าว 
มีปริมาณสารฟีนอลรวมมากท่ีสุด ในส่วนของส้มโอ
พนัธ์ุทับทิมสยามพบว่าตัวอย่างท่ีเก็บในช่วงเดือน
ธันวาคม 2556 จะมีค่าการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า
ตวัอย่างท่ีเก็บได้ในเดือนกุมภาพนัธ์ 2557 และการ
เก็บส้มโอพนัธ์ุทบัทิมสยามไวน้านประมาณ 10 วนั 
ภายหลงัจากการเก็บจากตน้ จะมีฤทธ์ิการตา้นอนุมูล
อิสระเพ่ิมข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัภูมิปัญญาของชุมชน
โดยจะมีการบ่มเก็บส้มโอไวป้ระมาณ 1-2 อาทิตย์
ภายหลงัจากการเก็บเก่ียวจากต้น จะให้รสชาติและ
คุณค่าของส้มโอดีกวา่การน ามารับประทานโดยทนัที 
ในส่วนของแห้วจูดแสดงให้เห็นว่าแห้วจูดต้มจะมี
ฤท ธ์ิต้านอนุ มูลอิสระท่ี ดีกว่าแห้วจูดดิบ  แม้ว่ า
กระบวนการตม้จะส่งผลใหมี้ปริมาณสารฟีนอลรวม
ลดต ่าลงกต็าม อย่างไรก็ตามการทดสอบในคร้ังน้ีเป็น
เพียงข้อมูลเบ้ืองต้นท่ีจะน าไปพัฒนาต่อเท่านั้ น 
เน่ืองจากอุปสรรคและข้อจ ากดัในเร่ืองของจ านวน
ตัวอย่างและระยะเวลาในการเก็บเก่ียวตัวอย่าง  
ท่ีอาจจะส่งผลต่อความน่าเช่ือถือของข้อมูลในการ
ท ด ลอ ง  อย่ า ง ไรก็ ต าม วิ ธี  decolorimetric assay 
สามารถวิเคราะห์สารตา้นอนุมูลอิสระไดเ้ฉพาะกลุ่ม
ท่ีมีความสามารถในการรับ-ให้อิเล็กตรอนหรือให้
ไฮโดรเจนอะตอมแก่อนุมูลอิสระในกลุ่มเปอร์ออก
ซิลเท่านั้น  ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในกลุ่มท่ีละลายใน
ไขมนั เช่น วิตามินอี หรือกลุ่มท่ีมีฤทธ์ิในการกาจดั
อ อ ก ซิ เจน อ ะต อม เด่ี ย ว  เช่ น  เบ ต้ าแ ค โ ร ที น  
ไม่สามารถท าการวิเคราะห์ไดด้ว้ยวิธีน้ี การน าเสนอ
อันดับของฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในผัก-ผลไม้ท่ี
วิ เค ร าะ ห์ ด้ ว ย วิ ธี  decolorimetric assay จึ ง ต้ อ ง

พิจารณาถึงข้อจ ากัดของวิธี มิฉะนั้นจะสร้างความ
เขา้ใจท่ีผิดพลาดและคลาดเคล่ือนใหแ้ก่ผูบ้ริโภคได ้
2. ฤทธ์ิต้านจุลนิทรีย์ 
  สารสกดัพืชจากตวัท าละลายเอทานอลเท่านั้น
ท่ีแสดงฤทธ์ิต้านการเจริญของจุลินทรีย์และฤทธ์ิ
ดังกล่าวจะมีความแตกต่างกันออกไปในแต่ละ
ตวัอย่างสารสกดั แต่ส่วนใหญ่แลว้แสดงฤทธ์ิไดน้อ้ย
ทั้งในแบคทีเรียแกรมบวก แบคทีเรีย แกรมลบ แต่ไม่
สามารถตา้นจุลินทรียใ์นกลุ่มยีสต ์ดงัแสดงในตาราง
ท่ี  2 โดย ท่ี ก ารสกัดส มุนไพรด้วย เมท านอล มี
ประสิทธิผลในการยบัย ั้งเช้ือมากท่ีสุด ในขณะท่ีสกดั
ดว้ยน ้ าไม่มีประสิทธิผลในการยบัย ั้งเช้ือ  อย่างไรก็
ตามไม่มีสารสกัดใดสามารถตา้นเช้ือยีสต์ Candida 
albicans ไดร้ายงานวิจยัเก่ียวกบัพืชสมุนไพรในการ
ตา้นการเจริญของเช้ือจะมีความแตกต่างกนัออกไป
ในแต่ละชนิดของพืชดังก ล่ าว และส่ วนให ญ่
ความสามารถในการตา้นเช้ือมกัจะเป็นฤทธ์ิของสาร
สกัดท่ีได้มาจากพืชสมุนไพร (จิราภรณ์ และ เรือน
แ ก้ ว ,  2555; Obi et al., 2011; Dahiru et al., 2013; 
Maobe et al., 2013) หรือจากเปลือกผลไม้ (พงศธร 
และคณ ะ , 2551) แ ต่พ บฤท ธ์ิดั งก ล่ าวได้น้ อ ย 
ในเน้ือผลไม้  และฤทธ์ิของสารสกัดพืชด้วยเอทา
นอลท่ีตา้นเช้ือไดดี้กว่าสารสกดัจากน ้าเน่ืองมาจากว่า
สารพฤกษเคมีท่ีส าคญัส่วนใหญ่สามารถสกดัออกมา
ไดด้้วยเอทานอลดีกว่าน ้ าดังท่ีไดวิ้จารณ์ไวใ้นส่วน
ของฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในขา้งตน้ (จิราภรณ์ และ 
เรือนแก้ว , 2555; Pietta, 2000; Pinelo et al., 2004; 
Paixao et al., 2007; Obi et al., 2011; Mendonca-
Filho, 2012; Dahiru et al., 2013) ทั้ ง น้ี เ น่ื อ ง จ า ก
สารประกอบฟีนอลิคท่ี มีฤท ธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
สามารถยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียก่์อโรคได ้(พงศธร และ
คณ ะ , 2551; Esekhiagbe et al., 2009; Senful et al., 
2009)  
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ตารางที่ 1  ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลรวมในสารสกดัพืชทอ้งถ่ินจากพ้ืนท่ีปากพนงั 
ตวัอย่าง หมายเลข

ตวัอย่าง 
วธีิการ
สกดั 

%yield 
of 

extract 

การต้านอนุมูลอสิระ 
(µmole Trolox/g) 

ปริมาณ 
ฟีนอลรวม 
(mg Gal/g) ABTS DPPH 

สม้โอ  (พนัธ์ุทองดี) 1 AE 6.42 28.12±6.71 363.93±34.73 33.51±7.04 
สม้โอ  
(พนัธ์ุทบัทิมสยาม) 

1 AE 6.96 35.18±1.43 307.30±31.38 28.21±2.24 
2 AE 13.23 9.73±1.45 18.35±1.25 26.91±5.26 
3 AE 12.75 9.58±1.08 18.19±1.44 26.61±3.71 
4 AE 12.17 12.24±0.99 18.16±1.83 26.21±6.00 

แกว้มงักร 
  

1 
 

AE 8.09 15.42±1.13 ND 15.04±4.48 
EE 2.63 83.26±48.07 584.47±106.36 58.56±10.80 

ขา้วไข่มดร้ิน 
 

1 
 

AE 0.73 54.21±7.72 41.42±2.14 ND 
EE 1.32 ND ND 

แหว้จูด    1 AE 4.30 33.92±2.63 7.27±0.21 41.58±5.82 
EE 1.27 ND ND 25.56±3.01 

ND: ไม่สามารถรายงานผล; AE: ส่วนท่ีละลายในน ้า; EE: ส่วนท่ีละลายในเอทานอล 
 
ตารางที่ 2  ฤทธ์ิตา้นจุลินทรียข์องสารสกดัเอทานอลจากพืช 

จุลนิทรีย์ แก้วมงักร ส้มโอ แห้วจูด ข้าวไข่มดร้ิน 
แบคทีเรียแกรมบวก     
   B. cereus ATCC 11778 - + - + 
   M. luteus TISTR 884 + - - + 
   S. aureus TISTR 517 + - - + 
แบคทีเรียแกรมลบ     
   E. coli TISTR 887 + - - + 
   Ps. aeruginosa TISTR 1467 + - - + 
   S. Typhimurium TISTR 292 + - - + 
ยีสต ์     
   C. albicans BCC 5390   - - - - 

+ มีฤทธ์ิตา้นจุลินทรีย;์ - ไม่มีฤทธ์ิตา้นจุลินทรีย ์
B. cereus, Bacillus cereus; M. luteus, Micrococcus luteus; S. aureus, Staphylococcus aureus; E. coli, Escherichia 
coli, Ps. aeruginosa, Pseudomonas aeruginosa; S. Typhimurium, Salmonella Typhimurium; C. albicans, Candida 
albicans 
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สรุป 
 การศึกษาคร้ังน้ีไม่สามารถตรวจพบฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระ และฤทธ์ิตา้นจุลินทรียอ์ย่างเด่นชดัจาก 
สารสกัดส้มโอ แก้วมังกร ข้าวไข่มดร้ิน แห้วจูด 
ดงันั้นในการศึกษาวิจัยคร้ังต่อไปควรศึกษาถึงการ
เปล่ียนแปลงปริมาณสารประกอบฟีนอลิคและฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระในขั้นตอนต่างๆ ของการเก็บรักษา
ผลไม ้เพ่ือใหท้ราบวา่ในขั้นตอนดงักล่าวมีผลลดหรือ
เพ่ิมปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระหรือไม่อย่างไร  
เพ่ือให้เป็นแนวทางในการเพ่ิมคุณค่าผลไม้ให้ได้
ประโยชน์ของสารตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด ส าหรับ
ฤทธ์ิต้านจุลินทรีย์อาจต้องมีการศึกษาการสกัด
สารพฤกษเคมีจากเปลือกผลไมม้าศึกษาควบคู่กบัสาร
สกดัจากเน้ือผลไมเ้พ่ือเป็นการยืนยนัฤทธ์ิท่ีดีในการ
ตา้นเช้ือจากพืชทอ้งถ่ินท่ีน ามาศึกษาเพ่ือเป็นการเพ่ิม
มูลค่าพืชท้องถ่ินอย่างย ั่งยืน และควรบริโภคพืช
หลากหลายชนิดร่วมกัน โดยเฉพาะพืชท่ีมีสมบัติ 
เป็ น ส ารต้ าน อ นุ มู ล อิ ส ระ ซ่ึ ง เป็ น ป ระโยชน์
นานาประการต่อร่างกาย ช่วยควบคุมการท างานใน
ระบบ ต่ างๆ  ข อ ง ร่ างก ายให้ เกิ ด ค วามสม ดุ ล   
ช่วยชะลอความเส่ือม ช่วยป้องกนัและรักษาโรคเป็น
ประโยชน์ต่อภูมิตา้นทานของร่างกาย มีเส้นใยสูงจึง
ป้องกันโรคอว้น อย่างไรก็ตามเพ่ือเป็นประโยชน์
ทางด้านโภชนาการจึงควรท่ีจะบ ริโภคพืช ท่ี มี
สารประกอบท่ีหลากหลาย เพ่ือให้เพียงพอกบัความ
ตอ้งการของร่างกาย นอกจากน้ีควรบริโภคพืชท่ีสด 
สะอาด เพ่ือท่ีจะไดรั้บสารท่ีมีประโยชนต่์อร่างกายได้
ครบและไดรั้บคุณค่าทางดา้นโภชนาการท่ีส าคญัของ
ร่างกาย 
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