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บทคัดย่อ




	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการลวกที่มีต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและ
 

ความสามารถในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันของผักพื้นบ้านภาคใต้ 5 ชนิด ได้แก่ กะทกรก (Passiflora 

foetida Linn.) ผกัเหมยีง (Gnetum gnemon Linn. Var. tenerum Markgr.) ผกัหนาม (Lasia spinosa Thw.) 

เม่าไข่ปลา (Antidesma ghaesembills Gaerth.) และเหรียง (Parkia timoriana Merr.) โดยการลวก
 

ผักพื้นบ้านในน้ำเดือดเป็นเวลา 5 นาทีเปรียบเทียบกับผักพื้นบ้านที่อยู่ในรูปสด ผลจากการศึกษาพบว่า
 

การลวกมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการต้าน

ปฏิกิริยาออกซิเดชันของผักพื้นบ้านภาคใต้ทั้ง 5 ชนิดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05) โดยหลังการ

ลวกกะทกรก ผักเหมียง ผักหนามและเหรียงมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดลดลงจากช่วง 
 

50.14-304.78 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/100 กรัมน้ำหนักสด เป็น 28.65-103.33 มิลลิกรัมสมมูล
 

กรดแกลลกิ/100 กรมันำ้หนกัสด โดยกะทกรกมปีรมิาณสารประกอบฟนีอลกิทัง้หมดลดลงสงูสดุ ขณะที่

เม่าไข่ปลามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเพิ่มขึ้นจาก 64.03 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/100 

กรัมน้ำหนักสด เป็น 244.54 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/100 กรัมน้ำหนักสด ซึ่งการเปลี่ยนแปลง
 

ดังกล่าวสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงความสามารถในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน ซึ่งตรวจวัดจาก

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH และความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริก (FRAP) ที่มี

แนวโน้มเพิ่มขึ้นหรือลดลงตามปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของผักพื้นบ้านภาคใต้แต่ละชนิด

ที่ทำการศึกษา



คำสำคัญ:	 กะทกรก, ผักเหมียง, ผักหนาม, เม่าไข่ปลา, เหรียง, สารประกอบฟีนอลิก, สารต้านปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน
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ABSTRACT




	 The objective of this research was to investigate the effect of blanching on the phenolic 

content and antioxidant capacities of five southern Thai indigenous vegetables, including Passiflora 

foetida Linn., Gnetum gnemon Linn. Var. tenerum Markgr., Lasia spinosa Thw., Antidesma 

ghaesembills Gaerth. and Parkia timoriana Merr. Vegetables were blanched in boiling water for 
 

5 min and compared with fresh vegetables. The results showed that blanching had significant effect 

on the changes of total phenolic content and antioxidant capacities of five southern Thai indigenous 

vegetables (P < 0.05). After blanching the total phenolic content of P. foetida, G. gnemon, L. spinosa 

Thw. and P. timoriana Merr. decreased form 50.14–304.78 mg gallic acid/100 g fresh weight to 

28.65-103.33 mg gallic acid/100 g fresh weight. Morever, P. foetida showed the highest decreased 

while A. haesembills had the highest content from 64.03 mg gallic acid/100 g fresh weight to 244.54 

mg gallic acid/100 g fresh weight. This changing was related to the change of antioxidant capacity 
 

(Free radical scavenging capacity (DPPH) and Ferric reducing antioxidant power (FRAP)) that 

tended to increase or decrease depend on the total phenolic content of each southern Thai indigenous 

vegetable which was studied.





Key words:	 Passiflora foetida Linn., Gnetum gnemon Linn. Var. tenerum Markgr., Lasia spinosa Thw., 


			   Antidesma ghaesembills Gaerth., Parkia timoriana Merr., phenolic compound, antioxidant


บทนำ

	 ผักผลไม้เป็นแหล่งของวิตามิน แร่ธาตุ 
 

ใยอาหารและสารพฤษเคมี (phytochemical) 
 

ที่สำคัญที่ให้ประโยชน์ต่อร่างกาย โดยเฉพาะ
 

สารประกอบฟีนอลิกซึ่งเป็นสารพฤษเคมีหลัก
 

ที่พบเป็นองค์ประกอบในพืชและมีสมบัติเป็น
 

สารต้านอนุมูลอิสระที่ดี (antioxidant) การ

บริโภคผัก ผลไม้ในปริมาณที่เหมาะสมเป็น

ประจำจึงให้ผลดีต่อสุขภาพในการป้องกันและลด

อัตราเสี่ยงต่อการเกิดโรคต่างๆ เช่น โรคหัวใจ

และหลอดเลือด โรคมะเร็ง โรคความจำเสื่อมและ

ความชราที่มีสาเหตุเนื่องมาจากภาวะ oxidative 

stress ซึ่งเป็นภาวะที่ร่างกายไม่สามารถกำจัด

อนมุลูอสิระไดท้นักบัอนมุลูอสิระทีร่า่งกายสรา้งขึน้

จากกระบวนการเมตาบอลิซึมหรือได้รับจาก

สิ่งแวดล้อมภายนอก อนุมูลอิสระที่เพิ่มขึ้นจะเข้า

ทำปฏิกิริยากับสารชีวโมเลกุลต่างๆ ในร่างกาย 

สง่ผลใหส้ารชวีโมเลกลุตา่งๆ เหลา่นีส้ญูเสยีหนา้ที่

หรือถูกทำลาย อันเป็นสาเหตุเบื้องต้นที่จะนำไปสู่

การเกิดโรคภัยไข้เจ็บต่างๆ (Sun et al., 2002) 


	 ผกัพืน้บา้นเปน็ผกัทีเ่กดิขึน้เองตามธรรมชาต
ิ 

หรือเป็นผักที่ชาวบ้านปลูกเอง มีความสะอาดและ

ปลอดภัยจากสารพิษ นิยมบริโภคทั้งในส่วนของ

ใบ ยอดอ่อน ลำต้น ก้านใบ ดอก ผล และหัว 
 

(ลลิตา, 2545) มีวิตามิน แร่ธาตุและสารต้าน

อนุมูลอิสระสูง บริโภคทั้งในรูปของผักสดหรือ

ปรุงสุก ซึ่งการปรุงด้วยความร้อน เช่น การลวก 

การต้มมีผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงลักษณะทาง
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กายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของผัก รวมทั้ง

ก่อให้เกิดการสูญเสียสารอาหารและสารพฤษเคมี

ที่มีในผัก (Turkmen et al., 2005; Volden et al., 

2009; Patras et al., 2011) มีรายงานการศึกษา
 

ที่พบว่าการให้ความร้อนแก่ผักโดยการลวกหรือ

ตม้ในนำ้เดอืด มผีลใหป้รมิาณสารประกอบฟนีอลกิ

และความสามารถในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน

ของผักเพิ่มขึ้นหรือลดลงได้ ทั้งนี้ขึ้นกับชนิดของ

ผักที่ทำการศึกษา (Ismail et al., 2004; Turkmen 

et al., 2005; Amin et al., 2006; Wen et al., 2010) 

	 ผกัพืน้บา้นภาคใตห้ลายชนดิ เชน่ กะทกรก 

ผักเหมียง เหรียง นิยมบริโภคในลักษณะที่
 

ผ่านการให้ความร้อน เช่น ลวก ต้มหรือแกง 
 

ซึ่งข้อมูลการศึกษาเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลง

ป ริ ม า ณ ส า ร ป ร ะ ก อ บ ฟี น อ ลิ ก ทั้ ง ห ม ด แ ล ะ
 

ความสามารถในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันของ

ผักพื้นบ้านภาคใต้ภายหลังการให้ความร้อน
 

ไม่พบว่ามีการรายงาน ทั้งที่ข้อมูลดังกล่าวเป็น

ประโยชน์ต่อผู้บริโภคในการเลือกวิธีการเตรียม

หรือปรุงอาหารเพื่อให้ได้รับประโยชน์จากการ

บริโภคสูงสุด ดังนั้นการศึกษานี้จึงสนใจศึกษาผล

ของการลวกที่มีต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดและความสามารถในการต้านปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของผักพื้นบ้านภาคใต ้5 ชนิด ได้แก ่

กะทกรก ผักเหมียง ผักหนาม เม่าไข่ปลาและ
 

เหรียง เพื่อเป็นข้อมูลทางด้านการบริโภคและด้าน

อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง อีกทั้งยังเป็นข้อมูลพื้นฐาน

สำหรับการศึกษาวิจัยต่อไป





วิธีดำเนินการวิจัย

1. การเตรียมตัวอย่าง 


	 ผักพื้นบ้านภาคใต้ 5 ชนิด ได้แก่ กะทกรก 

ผักเหมียง ผักหนาม เม่าไข่ปลาและเหรียง ซื้อมา

จากตลาดในอำเภอต่างๆ ในจังหวัดตรัง ได้แก่ 

อำเภอย่านตาขาว อำเภอสิเกา อำเภอปะเหลียน 

และอำเภอนาโยง เตรียมตัวอย่างโดยใช้ส่วนต่างๆ 

ของผักพื้นบ้านภาคใต้ ดังแสดงในตารางที่ 1


	 1.1	 การเตรียมตัวอย่างผักสด 


	 เตรียมตัวอย่ างผักสดโดยนำตัวอย่ าง
 

ผักพื้นบ้านมาล้างน้ำให้สะอาด วางให้สะเด็ดน้ำ

ในตะแกรง แยกเอาเฉพาะส่วนที่กินได้นำมาใช้ 

ในการทดลอง ซับน้ำให้แห้ง หั่นเป็นชิ้นขนาด 
 

1 เซนติเมตร บดละเอียดด้วยเครื่องบดอาหารเป็น

เวลา 2 นาที ก่อนนำไปใช้ในการทดลอง 


	 1.2	 การเตรียมตัวอย่างผักที่ผ่านการให้

ความร้อนด้วยการลวก 


	 เตรียมตัวอย่างผักที่ผ่านการให้ความร้อน

ด้วยการลวกโดยดัดแปลงจากวิธีของ Turkmen 
 

et al. (2005) โดยนำผักพื้นบ้านที่ผ่านการล้าง

ทำความสะอาดและแยกเอาเฉพาะส่วนที่กินได้
 

มาผ่านการให้ความร้อนด้วยการลวกในน้ำเดือด 

โดยนำผัก 100 กรัม ลวกในน้ำเดือดปริมาตร 
 

ตารางที่ 1	 ส่วนต่างๆ ของผักพื้นบ้านภาคใต้ที่ใช้ในการทดลอง


 ชนิดผักพื้นบ้าน
 ส่วนที่นำมาใช้ 


 กะทกรก (Passiflora foetida Linn.) 
 ใบอ่อน 


 ผักเหมียง (Gnetum gnemon Linn. Var. tenerum Markgr.) 
 ใบอ่อน


 ผักหนาม (Lasia spinosa Thw.)
 ยอด ใบอ่อน 


 เม่าไข่ปลา (Antidesma ghaesembills Gaerth.)
 ใบอ่อน


 เหรียง (Parkia timoriana Merr.)
 ผล 
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500 มิลลิลิตร เป็นเวลา 5 นาที เมื่อครบเวลานำผัก

ขึ้นและทำให้เย็นในน้ำเย็น จากนั้นนำผักมาวาง

ให้สะเด็ดน้ำในตะแกรง ซับน้ำให้แห้ง หั่นเป็น

ชิ้นขนาด 1 เซนติเมตร บดละเอียดด้วยเครื่องบด

อาหารเป็นเวลา 2 นาที ก่อนนำไปใช้ในการ

ทดลอง





2. การเตรียมสารสกัดจากผักพื้นบ้าน 


	 เตรยีมสารสกดัจากผกัพืน้บา้นโดยดดัแปลง

จากวิธีของ Wen et al. (2010) โดยนำตัวอย่าง
 

ที่เตรียมได้จากข้อ 1.1 และ 1.2 มาทำการสกัด 

โดยชั่งตัวอย่าง 25 กรัม (น้ำหนักสด) ใส่ใน
 

ขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมเอธานอล

ความเข้มข้นร้อยละ 70 ปริมาตร 50 มิลลิลิตร 
 

ปิดฝาขวดด้วยจุกยางและนำไปเขย่าด้วยเครื่อง

เขย่า (shaker) ที่ความเร็ว 200 รอบต่อนาที 
 

เปน็เวลา 2 ชัว่โมง จากนัน้กรองสารสกดัทีไ่ดผ้า่น

ผ้าขาวบางเพื่อแยกเอากากออก นำไปหมุนเหวี่ยง

ที่ความเร็วรอบ 5,000 รอบต่อนาที ที่อุณหภูมิ 25 

องศาเซลเซยีส นาน 10 นาท ีจากนัน้กรองสารสกดั

ที่ได้ผ่านกระดาษกรองเบอร์ 1 เก็บสารสกัด
 

ในขวดสีชาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพื่อนำ

ไปวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดและความสามารถในการต้านปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน





3. การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมด (Total phenolic content) 


	 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดในตัวอย่างสารสกัดจากผักพื้นบ้านภาคใต้

ทั้ง 5 ชนิด ที่อยู่ในรูปสดและลวก ดำเนินการตาม

วิธีการของ Zhang et al. (2013) โดยปิเปต

ตัวอย่างสารสกัดปริมาตร 0.25 มิลลิลิตร ใส่ใน

หลอดทดลองที่มีน้ำกลั่น 1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้า

กัน เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu ปริมาตร 
 

0.25 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิ

ห้อง 6 นาที เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต

ความเข้มข้นร้อยละ 7 ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร 

ผสมให้เข้ากัน เติมน้ำกลั่นปริมาตร 2 มิลลิลิตร 

ผสมให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 90 นาที 

วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโน

เมตร สำหรับ blank ใช้เอธานอลความเข้มข้น
 

ร้อยละ 70 แทนตัวอย่างสารสกัด โดยใช้
 

กรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน และรายงานผลใน

หน่วยของมิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกในตัวอย่าง 

100 กรัมน้ำหนักสด


 


4. การวิเคราะห์ความสามารถในการต้านปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน 


	 4.1	 การวิเคราะห์ความสามารถในการ

ทำลายอนุมูลอิสระ DPPH (2,2-Diphenyl-1-

picryl-hydrazyl) 


	 การวิเคราะห์ความสามารถในการทำลาย

อนุมูลอิสระ DPPH (2,2-Diphenyl-1-picryl-
 

hydrazyl) ในตัวอย่างสารสกัดจากผักพื้นบ้าน

ดำเนินการตามวิธีการของ Zhang et al. (2013) 

โดยปิเปตตัวอย่างสารสกัดปริมาตร 0.4 มิลลิลิตร 

ใส่ในหลอดทดลอง เติมสารละลาย DPPH 
 

ความเข้มข้น 0.07 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 5.6 

มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 

30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 

517 นาโนเมตร โดยใช้เอธานอลความเข้มข้น
 

ร้อยละ 70 เป็น blank และในหลอดควบคุมใช้
 

เอธานอลความเข้มข้นร้อยละ 70 แทนตัวอย่าง

สารสกัด โดยใช้กรดแกลลิกและวิตามินซีเป็น
 

สารมาตรฐาน และรายงานผลในหน่วยของ

มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกหรือวิตามินซีใน

ตัวอย่าง 100 กรัมน้ำหนักสด
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	 4.2	 การวิเคราะห์ความสามารถในการ

รีดิวซ์เฟอร์ริก (Ferric Reducing Antioxidant 

power, FRAP) 


	 การวิเคราะห์ความสามารถในการรีดิวซ์

เฟอร์ริกในตัวอย่างสารสกัดจากผักพื้นบ้านดำเนิน

การตามวิธีการของ Benzie and Strain (1996) 

โดยปิเปตตัวอย่างสารสกัดปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร 

ใส่ในหลอดทดลอง เติมสารละลาย Frap reagent 

ปริมาตร 6 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ที่

อุณหภูมิห้อง 8 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่

ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร สำหรับ blank ใช้

เอธานอลความเข้มข้นร้อยละ 70 แทนตัวอย่าง

สารสกัด โดยใช้กรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน 

และรายงานค่าในหน่วยของมิลลิกรัมสมมูล
 

กรดแกลลิกในตัวอย่างหนัก 100 กรัมน้ำหนักสด





5. การวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ 


	 วิเคราะห์ผลการทดลองโดยใช้โปรแกรม

สำเร็จรูปทางสถิติ เปรียบเทียบความแตกต่างทาง

สถิติของข้อมูลโดยวิธี Independent Sample 

T-Test





ผลการทดลองและวิจารณ์ผล

1. ผลของการลวกตอ่ปรมิาณสารประกอบฟนีอลกิ

ทัง้หมด (Total phenolic content) ของผกัพืน้บา้น

ภาคใต้


	 จากการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบ

ฟีนอลิกทั้งหมดในผักพื้นบ้านภาคใต้จำนวน 
 

5 ชนิด ได้แก่ กะทกรก ผักเหมียง ผักหนาม 
 

เม่าไข่ปลา และเหรียงที่อยู่ในรูปสดและผ่านการ

ให้ความร้อนด้วยการลวกในน้ำเดือดเป็นเวลา 
 

5 นาที ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 2 จากตาราง
 

พบว่ากะทกรก ผักเหมียง ผักหนาม เม่าไข่ปลา 

และเหรยีงในรปูสด มปีรมิาณสารประกอบฟนีอลกิ

ทั้งหมดอยู่ในช่วง 50.14-304.78 มิลลิกรัมสมมูล

กรดแกลลิก/100 กรัมน้ำหนักสด และพบว่าการ

ลวกมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกอบ

ฟีนอลิกทั้งหมดของผักพื้นบ้านภาคใต้ทั้ง 5 ชนิด

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05) เมื่อ

เปรียบเทียบกับผักพื้นบ้านที่อยู่ในรูปสด โดยหลัง

การลวกกะทกรก ผักเหมียง ผักหนาม และเหรียง 

จะมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดลดลง 

ตารางที ่2	 ปรมิาณสารประกอบฟนีอลกิทัง้หมดของผกัพืน้บา้นภาคใตช้นดิตา่งๆ ทีอ่ยูใ่นรปูสดและทีผ่า่น
 

การให้ความร้อนด้วยการลวก


ชนิดผักพื้นบ้าน

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด

(มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/100 กรัมน้ำหนักสด)  ร้อยละ*

สด ลวก

กะทกรก

ผักเหมียง

ผักหนาม

เม่าไข่ปลา

เหรียง

304.78 ± 5.321

180.95 ± 2.841

50.14 ± 0.521

64.03 ± 2.902

58.59 ± 0.161

45.30 ± 0.362

103.33 ± 0.492

28.65 ± 0.252

244.54 ± 2.661

31.48 ± 0.792

-85.14

-42.90

-42.86

+281.91

-46.27

หมายเหตุ:	- ค่าที่แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ำ 


		  - ค่าเฉลี่ยที่มีตัวเลขต่างกันตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05)


		  -* ร้อยละการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของผักก่อนและหลังการลวก
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โดยกะทกรกจะมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดลดลงมากที่สุดคือลดลงจาก 304.78 เป็น 

45.30 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/100 กรัม

น้ำหนักสด รองลงมาคือเหรียง ผักเหมียงและ

ผักหนามตามลำดับ ขณะที่เม่าไข่ปลามีปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเพิ่มขึ้นจาก 64.03 

เป็น 244.54 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/100 กรัม

น้ำหนักสด 


	 จากผลการศึกษาข้างต้นจะเห็นได้ว่าการ

ลวกมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกอบ

ฟีนอลิกทั้งหมดของผักพื้นบ้านแตกต่างกัน ทั้งนี้

ขึ้นกับชนิดของผักพื้นบ้าน โดยหลังการลวก

กะทกรก ผักเหมียง ผักหนามและเหรียงมี
 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้ งหมดลดลง 
 

ผลการศึกษาดังกล่าวสอดคล้องกับผลการศึกษา

ของ Ismail et al. (2004) ทีพ่บวา่การใหค้วามรอ้น

ด้วยการลวกในน้ำเดือดเป็นเวลา 1 นาที มีผลให้

ผักคะน้า ผักโขม กะหล่ำปลี หอมแดงและผักบุ้ง 

มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดลดลง
 

เมื่อเทียบกับผักสดที่ไม่ผ่านการลวก เช่นเดียวกับ 

Amin et al. (2006) ที่พบว่าการให้ความร้อนด้วย

การลวกมีผลให้ผักโขมทั้ง 4 ชนิดที่ทำการศึกษา
 

มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดลดลง
 

เมื่อเทียบกับผักโขมที่ไม่ผ่านการลวก และพบว่า

เ มื่ อ ร ะ ย ะ เ ว ล า ใ น ก า ร ล ว ก เ พิ่ ม ขึ้ น ป ริ ม า ณ
 

สารประกอบฟีนอลิกทั้ งหมดของผักโขมมี

แนวโน้มลดลง ซึ่งการที่ผักมีปริมาณสารประกอบ

ฟีนอลิกทั้งหมดลดลงภายหลังการลวก อาจเป็น

ผลเนื่องมาจากความร้อนที่ได้รับจากการลวกอาจ

ไปทำลายโครงสร้างของสารประกอบฟีนอลิก

ทำให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที่มีในผักลดลง 
 

(Turkmen et al., 2005) หรอืสารประกอบฟนีอลกิ
 

อาจสูญเสียไปกับน้ำที่ใช้ลวก (Amin et al., 2006) 

ส่วนเม่าไข่ปลามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดเพิ่มขึ้น สอดคล้องกับผลการศึกษาของ 

Oboh (2005) ที่รายงานว่าการลวกผักใบเขียวใน

น้ำเดือดนาน 5 นาที มีผลให้ปริมาณสารประกอบ

ฟีนอลิกทั้งหมดของผักเพิ่มขึ้นสูงสุดร้อยละ 200 

เมื่อ เปรียบเทียบกับผักสดที่ไม่ผ่ านการลวก 
 

ซึ่ งการที่ ผักมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดเพิ่มขึ้นภายหลังการลวก เป็นเพราะ
 

โดยทั่วไปสารประกอบฟีนอลิกที่พบในผักผลไม้

จะพบในรูปที่รวมอยู่กับสารประกอบอื่น เช่น 

โปรตีน น้ำตาล เป็นโครงสร้างที่ซับซ้อน (bound 

from) ความร้อนจากการลวกทำให้เยื่อหุ้มเซลล์

และผนังเซลล์พืชถูกทำลาย รวมทั้งมีผลในการ

ทำลายพันธะโควาเลนท์ จึงสามารถปลดปล่อย

สารประกอบฟีนอลิกในพืชที่อยู่ในรูปที่อยู่รวม

กับสารประกอบอื่นๆ ที่เป็นองค์ประกอบของพืช

ใหอ้ยูใ่นรปูอสิระ ทำใหส้ามารถสกดัสารประกอบ

ฟนีอลกิจากพชืไดม้ากขึน้ จงึเสมอืนทำใหต้วัอยา่ง

พืชมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเพิ่มขึ้น 

(Wen et al., 2010) 





2. ผลของการลวกต่อความสามารถในการต้าน

ปฏิกิริยาออกซิเดชันของผักพื้นบ้านภาคใต้


 	 การวิเคราะห์ความสามารถในการต้าน

ปฏิกิริยาออกซิเดชันในผักพื้นบ้านภาคใต้จำนวน 

5 ชนิด ได้แก่ กะทกรก ผักเหมียง ผักหนาม 
 

เม่าไข่ปลาและเหรียง ที่อยู่ในรูปสดและผ่านการ

ให้ความร้อนด้วยการลวกในน้ำเดือดเป็นเวลา 
 

5 นาที จะตรวจวัดด้วยวิธีต่างกัน 2 วิธี คือ 
 

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH และ

ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริก (FRAP) ได้

ผลการทดลองดังนี้ 


	 2.1	 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 

DPPH 


	 จากการวิเคราะห์ความสามารถในการต้าน
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อนุมูลอิสระ DPPH ของกะทกรก ผักเหมียง 

ผักหนาม เม่าไข่ปลาและเหรียง ทั้งที่อยู่ในรูปสด

และผ่านการให้ความร้อนด้วยการลวกในน้ำเดือด

เป็นเวลา 5 นาที ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 3 และ 

4 จะเห็นได้ว่ากะทกรก ผักเหมียง ผักหนาม 
 

เม่าไข่ปลา และเหรียงในรูปสดมีความสามารถ
 

ในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH อยู่ในช่วง 
 

12.26-26.87 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/100 กรัม

น้ำหนักสด และ 22.02-48.27 มิลลิกรัมสมมูล

วิตามินซี/100 กรัมน้ำหนักสด และพบว่าการลวก

มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระ DPPH ของผักพื้นบ้านภาคใต้ทั้ง 
 

5 ชนิดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05) เมื่อ

เปรียบเทียบกับผักพื้นบ้านที่อยู่ในรูปสด และให้

ตารางที่ 4	 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของผักพื้นบ้านภาคใต้ชนิดต่างๆ ที่อยู่ในรูป

สดและที่ผ่านการให้ความร้อนด้วยการลวกที่มีวิตามินซีเป็นสารมาตรฐาน


ชนิดผักพื้นบ้าน

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH

(มิลลิกรัมสมมูลวิตามินซี/100 กรัมน้ำหนักสด)     ร้อยละ*

สด ลวก

กะทกรก

ผักเหมียง

ผักหนาม

เม่าไข่ปลา

เหรียง

40.23 ± 0.681

48.27 ± 0.721

22.02 ± 0.031

25.66 ± 1.152

27.52 ± 0.711

 8.16 ± 0.212

16.61 ± 0.172

18.65 ± 0.132

392.05 ± 3.591

 13.57 ± 0.302

-79.72

-65.59

-15.30

+1427.86

-50.69

หมายเหตุ:	- ค่าที่แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ำ 


		  - ค่าเฉลี่ยที่มีตัวเลขต่างกันตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05)


		  - * ร้อยละการเปลี่ยนแปลงความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของผักก่อนและหลังการลวก


ตารางที่ 3	 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของผักพื้นบ้านภาคใต้ชนิดต่างๆ ที่อยู่ในรูป

สดและที่ผ่านการให้ความร้อนด้วยการลวกที่มีกรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน


ชนิดผักพื้นบ้าน

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH

(มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/100 กรัมน้ำหนักสด)  ร้อยละ*

สด ลวก

กะทกรก

ผักเหมียง

ผักหนาม

เม่าไข่ปลา

เหรียง

22.40 ± 0.381

26.87 ± 0.401

12.26 ± 0.021

14.29 ± 0.642

15.32 ± 0.401

4.54 ± 0.122

9.25 ± 0.102

 10.38 ± 0.072

 218.29 ± 2.001

7.55 ± 0.162

-79.73

-65.57

-15.33

+1427.57

-50.72

หมายเหตุ:	- ค่าที่แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ำ 


		  - ค่าเฉลี่ยที่มีตัวเลขต่างกันตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05)


		  - * ร้อยละการเปลี่ยนแปลงความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของผักก่อนและหลังการลวก
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ผลสอดคล้องไปในทิศทางเดียวกันกับปริมาณ
 

สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด โดยหลังการลวก

กะทกรก ผักเหมียง ผักหนาม และเหรียงมี
 

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH 
 

ลดลง โดยกะทกรกมีความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระ DPPH ลดลงสูงสุดคือลดลงจาก 

22.4 เป็น 4.54 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/100 

กรัมน้ำหนักสด และจาก 40.23 เป็น 8.16 

มิลลิกรัมสมมูลวิตามินซี/100 กรัมน้ำหนักสด 

รองลงมาคือผักเหมียง เหรียงและผักหนาม 
 

ตามลำดับ ขณะที่เม่าไข่ปลามีความสามารถ
 

ในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH เพิ่มขึ้นจาก 14.29 

เป็น 218.29 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/100 กรัม

น้ำหนักสด และจาก 25.66 เป็น 392.05 มิลลิกรัม

สมมูลวิตามินซี/100 กรัมน้ำหนักสด 


	 2.2	 ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริก 
 

(FRAP)


	 จากการวิเคราะห์ความสามารถในการ

รีดิวซ์เฟอร์ริก (FRAP) ของกะทกรก ผักเหมียง 

ผักหนาม เม่าไข่ปลา และเหรียงที่อยู่ในรูปสดและ

ที่ผ่านการให้ความร้อนด้วยการลวกในน้ำเดือด

เป็นเวลา 5 นาที ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 5 
 

จากตารางพบว่ากะทกรก ผักเหมียง ผักหนาม 
 

เม่าไข่ปลา และเหรียงในรูปสดมีความสามารถ
 

ในการรดีวิซเ์ฟอรร์กิอยูใ่นชว่ง 7.31-27.17 มลิลกิรมั

สมมูลกรดแกลลิก/100 กรัมน้ำหนักสด และพบ

ว่าการลวกมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงความสามารถ

ในการรีดิวซ์เฟอร์ริกของผักพื้นบ้านภาคใต้ทั้ง 
 

5 ชนิดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05) เมื่อ

เปรียบเทียบกับผักพื้นบ้านที่อยู่ในรูปสด และให้

ผ ล เ ป็ น ไ ป ใ น ทิ ศ ท า ง ที่ ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ ก า ร

เปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด

และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH 

โดยกะทกรก ผักเหมียง ผักหนาม และเหรียง จะมี

ค ว า ม ส า ม า ร ถ ใ น ก า ร รี ดิ ว ซ์ เ ฟ อ ร์ ริ ก ล ด ล ง 
 

โดยกะทกรกจะมคีวามสามารถในการรดีวิซเ์ฟอรร์กิ

ลดลงสูงสุดคือจาก 27.17 เป็น 11.04 มิลลิกรัม

สมมูลกรดแกลลิก/100 กรัมน้ำหนักสด รองลงมา

คือผักเหมียง เหรียงและผักหนาม ตามลำดับ 
 

ขณะทีเ่มา่ไขป่ลามคีวามสามารถในการรดีวิซเ์ฟอรร์กิ

เพิ่มขึ้นจาก 18.06 เป็น 83.05 มิลลิกรัมสมมูล
 

กรดแกลลิก/100 กรัมน้ำหนักสด 


ตารางที่ 5	 ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริก (FRAP) ของผักพื้นบ้านภาคใต้ชนิดต่างๆ ที่อยู่ในรูปสด

และที่ผ่านการให้ความร้อนด้วยการลวก


ชนิดผักพื้นบ้าน

ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริก (Frap)

(มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/100 กรัมน้ำหนักสด)       ร้อยละ*

สด ลวก

กะทกรก

ผักเหมียง

ผักหนาม

เม่าไข่ปลา

เหรียง

27.17 ± 0.651

17.08 ± 0.511

12.05 ± 0.031

18.06 ± 0.832

7.31 ± 0.051

11.04 ± 0.402

11.09 ± 0.192

9.84 ± 0.072

83.05 ± 1.991

5.02 ± 0.172

-59.37

-35.07

-18.34

+359.86

-31.33

หมายเหตุ:	- ค่าที่แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ำ 


		  - ค่าเฉลี่ยที่มีตัวเลขต่างกันตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05)


		  - * ร้อยละการเปลี่ยนแปลงความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกของผักก่อนและหลังการลวก
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	 จากผลการศึกษาข้างต้นจะเห็นได้ว่าการ

ใหค้วามรอ้นโดยการลวก มผีลตอ่การเปลีย่นแปลง

ความสามารถในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันของ

ผักพื้นบ้านทั้ง 5 ชนิด ซึ่งการเปลี่ยนแปลงอาจ

เป็นไปในทิศทางที่ลดลงหรือเพิ่มขึ้นทั้งนี้ขึ้นกับ

ชนิดของผักพื้นบ้าน โดยกะทกรก ผักเหมียง 

ผักหนาม และเหรียง จะมีความสามารถในการ

ต้านอนุมูลอิสระ DPPH และความสามารถในการ

รีดิวซ์ เฟอร์ริกลดลง ขณะที่ เม่ าไข่ปลามี
 

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH และ

ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกเพิ่มขึ้น โดย

การเปลี่ ยนแปลงดังกล่าวเป็นไปในทิศทาง
 

ที่ ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ ก า ร เ ป ลี่ ย น แ ป ล ง ป ริ ม า ณ
 

สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ผลการศึกษา
 

ดงักลา่วสอดคลอ้งกบัผลการศกึษาของ Wen et al. 

(2010) ที่รายงานว่าการลวกในน้ำเดือดเป็นเวลา 

10 นาที มีผลให้ถั่วลันเตาฝักกลม ถั่วพู ถั่วลันเตา

ฝักแบนและถั่วฝักยาวมีความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระ DPPH ลดลงร้อยละ 75, 31, 13 และ 

3 ตามลำดับ เมื่อเทียบกับผักสดที่ไม่ผ่านการลวก 

ขณะที่ถั่วแขกมีความสามารถในการต้านอนุมูล

อิสระ DPPH เพิ่มขึ้นร้อยละ 10.48 และพบว่า
 

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของ

ผักทั้ง 5 ชนิดที่ทำการศึกษามีความสัมพันธ์ในเชิง

บวกกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

Turkmen et al. (2005) พบว่าการให้ความร้อน

ด้วยการต้มในน้ำเดือดเป็นเวลา 5 นาที มีผลให้

บล็อคโคลี ผักโขม พริกไทยและถั่วแขกมี
 

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH 
 

เพิ่มขึ้น ขณะที่ฟักทอง ถั่วลันเตาและหอมแดง
 

มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH 
 

ไมแ่ตกตา่งจากในรูปสดเมื่อผ่านการลวก Volden 

et al. (2009) พบว่าการลวกในน้ำเดือดเป็นเวลา 
 

3 นาทีมีผลให้กะหล่ำดอกทั้ง 5 สายพันธุ์ที่ทำการ

ศึกษามีความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกลดลง

ร้อยละ 10-28 ซึ่งการที่ผักมีความสามารถในการ

ต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันลดลงเป็นผลเนื่องมาจาก

การสูญเสียสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันไปกับน้ำ

ที่ใช้ลวก สารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันเกิดการ

สลายตัวเนื่องจากความร้อนหรือเปลี่ยนเป็น

สารประกอบชนิดอื่นที่มีความสามารถในการ
 

ต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันลดลง มีผลให้ทำให้

ความสามารถในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันของ

พืชลดลง ขณะเดียวกันความร้อนจากการลวกก็
 

มีผลไปปลดปล่อยสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

เช่น สารประกอบฟีนอลิกที่อยู่ในรูปรวมกับ
 

สารอื่นให้อยู่ในรูปอิสระจึงถูกสกัดออกมาได้มาก

ขึ้น หรือความร้อนอาจช่วยในการปรับปรุงสมบัติ

การต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบที่มี

อยู่ในพืชหรือทำให้เกิดสารชนิดใหม่ที่มีสมบัติ

การต้ านปฏิกิริ ยาออกซิ เดชัน จึ งมีผลให้
 

ความสามารถในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันของ

ผักพื้นบ้านเพิ่มขึ้น (Nicoli et al., 1999; Choi et 

al., 2006; Wen et al., 2010)





สรุป

	 การลวกมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถ

ในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันของผักพื้นบ้าน

ภาคใต้ 5 ชนิด ได้แก่ กะทกรก ผักเหมียง 

ผกัหนาม เมา่ไขป่ลาและเหรยีง โดยการเปลีย่นแปลง

ป ริ ม า ณ ส า ร ป ร ะ ก อ บ ฟี น อ ลิ ก ทั้ ง ห ม ด แ ล ะ
 

ความสามารถในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
 

ผักพื้นบ้านทั้ง 5 ชนิด มีแนวโน้มไปในทิศทาง

เดียวกัน คือ กะทกรก ผักเหมียง ผักหนาม และ
 

เหรียงมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH และ

ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกลดลงภายหลัง
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การลวก ขณะที่เม่าไข่ปลามีปริมาณสารประกอบ

ฟีนอลิกทั้งหมด ความสามารถในการต้านอนุมูล

อิสระ DPPH และความสามารถในการรีดิวซ์
 

เฟอร์ริกเพิ่มขึ้น สรุปได้ว่าการลวกมีผลให้ผัก

พื้นบ้านภาคใต้มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดและความสามารถในการต้านปฏิกิริยา

ออกซิเดชันเพิ่มขึ้นหรือลดลง ทั้งนี้ขึ้นกับชนิด

ของผักพื้นบ้านที่ทำการศึกษา
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