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บทคัดย่อ

	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของ

สมุนไพรพื้นบ้าน	 ซ่ึงใช้พืชสมุนไพรที่หาซ้ือได้ในเขตตำาบลนครชุม	 อำาเภอเมือง	 จังหวัดกำาแพงเพชร	 เพื่อเป็นแนวทาง 

ในการคัดเลือกสมุนไพรที่มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระท่ีดีมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม	 ทั้งนี้

ทำาการศึกษาประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระโดย	3	 เทคนิคคือ	ABTS	DPPH	และ	FRAP	รวมถึงศึกษาปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์	สมุนไพรที่ใช้ในการทดลองได้แก่	อัญชัน	ขมิ้น	ใบเตย	มะรุม	กระเจี๊ยบ	โหระพา	

สะระแหน่	มะตูม	ข่า	ขิง	มะขาม	กะเพรา	ตะไคร้	แมงลักและมะนาว	ผลการศึกษาพบว่า	กระเจี๊ยบมีประสิทธิภาพใน

การต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสมุนไพรชนิดอื่น	โดยเฉพาะ	DPPH	ที่มีค่าสูงที่สุดคือ	21.21	µmol	Trolox	equivalents/g	

สมุนไพรชนิดอื่นมีค่าอยู่ในช่วง	0.39-17.62	µmol	Trolox/g	นอกจากนี้ยังมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที่สุดคือ	4.83	

mg	of	gallic	acid/g	สมุนไพรชนิดอื่นมีค่าอยู่ในช่วง	0.42-4.80	mg	of	gallic	acid/g	ส่วนฟลาโวนอยด์นั้น	อัญชัน

และกระเจี๊ยบมีปริมาณฟลาโวนอยด์สูงใกล้เคียงกันคือ	8.65	และ	7.96	mg	of	catechin/g	ตามลำาดับ

 คำ�สำ�คัญ :	สมุนไพร	/	สารต้านอนุมูลอิสระ	/	สารประกอบฟีนอลิก
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 The purpose of this study was to determine the phenolic content and antioxidant activity of selected 
local herbs. The plant samples were collected from Tambon Nakornchum, Amper Muaeng, Kamphaeng 
Phet province and analyzed to obtain a guideline as to which plants should be further developed into 
functional food and drink. The antioxidant efficacy of each plant was assessed via the ABTS, DPPH and 
FRAP assays. Phenolic and flavonoids content were also assessed. Herbs used in this study were Clitoria 
ternatea, Curcuma longa, Pandanus odorus, Moringa oleifera, Hibiscus sabdariffa, Ocimum basilicum, 
Melissa officinalis, Aegle marmelos, Alpinia galangal, Zingiber officinale, Tamarindus indica, Ocimum 
tenuiflorum, Cymbopogon citratus, Ocimum basilicum L.f. var. citratum Back. and Citrus aurantifolia. 
The results revealed that Hibiscus sabdariffa exhibited significantly (p<0.05) higher antioxidant activity 
than the other herbs. In particular, Hibiscus sabdariffa had the highest antioxidant activity against DPPH• 
at 21.21 µmol Trolox equivalents/g, while other herbs demonstrated wide range of antioxidant activity of 
0.39-17.62 µmol Trolox/g. In addition, the extract of Hibiscus sabdariffa possessed the highest phenolic 
content of 4.83 mg of gallic acid/g. Clitoria ternatea and Hibiscus sabdariffa had higher flavonoids content 
than the other herbs at 8.65 and 7.96 mg of catechin/g, respectively.
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Abstract

Study of Antioxidant Efficacies of 15 Local Herbs
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1. บทนำ�
	 สมุนไพรจัดเป็นพืชที่มีอิทธิพลต่อการดำารงชีวิตของ

มนุษย์มาก	 ด้วยคุณค่าทางสารอาหาร	 สมบัติในด้านการ

ป้องกันและรักษาโรคโดยเฉพาะความสามารถในการเป็น

สารต้านอนุมูลอิสระ	 ถือเป็นภูมิปัญญาพื้นบ้านท่ีสืบทอด

กันมา	 และถูกลืมเลือนไปเมื่อมนุษย์หันไปให้ความสำาคัญ

กับยาแผนปัจจุบันมากข้ึน	 สมุนไพรจึงถูกลดบทบาทและ

ความสำาคัญลงมาเป็นแค่อาหาร	 แต่ปัจจุบันสมุนไพร

ไทยกลับมาเป็นที่นิยมกันอย่างแพร่หลายอีกคร้ังท้ังใน

ประเทศไทยและต่างประเทศ	เพราะประชาชนได้รับทราบ

ถึงผลดีของสมุนไพรและข้อจำากัดของยาแผนปัจจุบันกัน

มากข้ึน	 สมุนไพรหลายชนิดจึงถูกนำามาบริโภคในรูปของ

อาหารท่ีให้ประโยชน์ต่อร่างกาย	 เพื่อให้สุขภาพร่างกาย

แข็งแรง	 [1]	นิยมนำามาผลิตเป็นเครื่องดื่มสมุนไพรเพื่อให้

สะดวกแก่การบริโภคและได้รสชาติที่แปลกใหม่	 [2]	 กลุ่ม

ของสารต้านอนุมูลอิสระส่วนใหญ่ที่พบในสมุนไพรได้แก่	

สารประกอบฟีนอลิก	 แคโรทีนอยด์	 ฟลาโวนอยด์และ

วิตามินต่างๆ	 [3]	 โดยประเทศไทยมีสมุนไพรที่นิยมนำามา

ผลิตเป็นอาหารและเครื่องดื่มหลายชนิด	 และแต่ละพื้นท่ี

ยังมีความหลากหลายด้านชนิดสมุนไพร	 ซึ่งมีผลต่อคุณค่า

ทางโภชนาการ	 สรรพคุณทางยารวมถึงประสิทธิภาพใน

การต้านอนุมูลอิสระ	 สารประกอบฟีนอลิกเป็นสารต้าน

อนุมูลอิสระหลักท่ีพบได้ในพืช	 นอกจากมีหน้าที่ในการ

ยับย้ังปฏิกิริยาออกซิเดชันในอาหารแล้ว	 ยังมีบทบาทใน

การป้องกันโรคต่างๆ	 ที่เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันใน

รา่งกายเช่น	โรคหัวใจ	โรคหลอดเลอืดหัวใจ	และโรคมะเร็ง	 

เป็นต้น	 นอกจากนี้	 ฟลาโวนอยด์จัดเป็นสารประกอบ 

ฟีนอลิกที่สำาคัญอีกชนิดหนึ่ง	 สารกลุ่มดังกล่าวเป็นสาร

ต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ	 จึงมีความปลอดภัยกว่า

สารต้านอนุมูลอิสระสังเคราะห์	 โดยในปัจจุบันการใช้สาร

ต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติยังไม่มีกฎหมายควบคุม

อย่างชัดเจนมีแต่พียงมีข้อกำาหนดให้ใช้ได้กับอาหารบาง

ชนิดเท่านั้น	[4]	Tachakittirungrod	[5]	ได้ทำาการศึกษา

สารต้านอนุมูลอิสระในสมุนไพรไทยบางชนิดในเขตจังหวัด

เชียงใหม่	 พบว่า	 โหระพา	 แมงลัก	 ตะไคร้	 สะระแหน่	

กระเพรา	 มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระทดสอบ

ด้วยวิธี	ABTS	มีค่าเท่ากับ	0.877,	0.850,	0.260,	1.844	

และ	1.483	TEAC	(µM)	ตามลำาดบั	นอกจากนี	้Kruawan	

และ	Kangsadalampai	 [6]	 ได้ทำาการศึกษาปริมาณสาร

ประกอบฟีนอลิกและสารต้านอนุมูลอิสระในสมุนไพรไทย

ในเขตกรุงเทพมหานคร	ได้แก่	ขิง	ตะไคร้	กระเจี๊ยบและ

มะตูม	 โดยพบว่าพบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในช่วง	

59.86-267.22	 mg	 of	 GAE/g	 ซึ่งมะตูมและกระเจี๊ยบ

มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงที่สุด	 ส่วนประสิทธิภาพ

ในการต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธี	 FRAP	 อยู่ในช่วง	

794.31-2,220	 µM	 โดยกระเจี๊ยบมีประสิทธิภาพในการ

ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด

	 ดังนั้น	งานวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาประสิทธิภาพ

ในการต้านอนุมูลอิสระ	 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

และฟลาโวนอยด์ของพืชสมุนไพร	 เนื่องจากสารประกอบ 

ฟีนอลิกเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ	ที่สำาคัญและเป็นตัวหลัก

ที่พบได้ในพืชสมุนไพร	[7]	เพื่อเป็นข้อมูลด้านวิชาการและ

เป็นข้อมูลในการเลือกใช้ประโยชน์จากสมุนไพรดังกล่าว

เพื่อผลิตเป็นอาหารและเครื่องดื่มต่อไป

2. วัสดุอุปกรณ์และวิธีก�รทดลอง
 2.1  ก�รคัดเลือกสมุนไพรที่ใช้ในก�รทดลอง

	 	 	ทำาการศึกษาข้อมูลเก่ียวกับสมุนไพรจากงานวิจัย	

ตำารา	หนังสือ	บทความวิชาการ	รวมทั้งบทความงานวิจัย

จากวารสารต่างๆ	 เพื่อให้ได้มาซึ่งชนิดของสมุนไพรที่นิยม

นำามาใช้เป็นอาหารและเครื่องด่ืม	 โดยพบว่า	 สมุนไพรท่ี

นิยมนำามาทำาอาหารและเครื่องดื่มได้แก่	ดอกอัญชัน	ขมิ้น	

ใบเตย	 มะรุม	 กระเจี๊ยบ	 โหระพา	 สะระแหน่	 มะตูม	

ข่า	 ขิง	 มะขาม	 กระเพรา	 ตะไคร้	 แมงลักและมะนาว	 

[8,	9]	นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยที่ศึกษาปริมาณสารประกอบ 

ฟีนอลิกและทดสอบประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ

ของสมนุไพรในประเทศไทย	โดยพบวา่	สมนุไพรทีส่ามารถ

นำามาบริโภคเป็นอาหารได้ที่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

และประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงได้แก่	 ตะไคร้	

สะระแหน่	 โหระพา	 กระเพรา	 มะตูมและมะรุม	 [5,	 7,	

10]	จากการตรวจเอกสารพบว่า	มีการศึกษาประสิทธิภาพ

ในการต้านอนุมูลอิสระ	 สารประกอบฟีนอลิก	 รวมถึง 

ฟลาโวนอยด์ของสมุนไพรดังกล่าวเป็นจำานวนมาก	 แต่

เป็นการศึกษาด้วยวิธีการท่ีแตกต่างกัน	 สารมาตรฐาน

คนละชนิด	 นอกจากนี้ยังมิได้ทำาการศึกษาพร้อมกันด้วย

สภาวะการทดลองเดียวกัน	 ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นการศึกษา 
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แยกกัน	ทำาให้ไม่สามารถเปรียบเทียบกันได้อย่างแท้จริง

	 	 	 โดยการศึกษาครั้งนี้ใช้ส่วนต่างๆ	ของสมุนไพรมา

ทำาการทดลองดังนี้

ต�ร�งที่ 1	สมุนไพรและส่วนที่นำามาใช้ในการทดลอง

ให้ละเอียดด้วยเครื่องป่ัน	 จากน้ัน	 ช่ังตัวอย่างสมุนไพร	

จำานวน	5	กรัม	เติมเมทานอล	50	มิลลิลิตร	นำาไปเขย่า

บนเครื่องเขย่าสารแนวราบที่ความเร็ว	 100	 รอบต่อนาที	

เป็นเวลา	2	ชั่วโมง	กรองด้วยกระดาษกรองเบอร์	1	และ

ทำาการสกัดด้วยวิธีเดิมอีกครั้ง	 นำาสารสกัดที่ได้ทั้งสองครั้ง

รวมกัน	ปรับปริมาตรให้ครบ	100	มิลลิลิตร	ด้วยเมทานอล	

เก็บใส่ขวดที่ปิดด้วยอะลูมิเนียมฟอยด์เพื่อนำาไปทดสอบ

สมบัติของสารสกัดจากสมุนไพรต่อไป	 โดยสารสกัดจาก

สมุนไพรทุกชนิดคำานวณในรูปของน้ำาหนักแห้ง

 2.3  ก�รวิเคร�ะห์ปริม�ณส�รประกอบฟีนอลิก 

	 	 	วิเคราะห์ด้วยเทคนิค	Folin-Ciocalteu	method	

โดยใช้กรดแกลลิก	(Gallic	acid)	เป็นสารมาตรฐาน	เริ่ม

จากนำาสารสกัดตัวอย่างปริมาตร	 200	 ไมโครลิตร	 เติม

สารละลาย	Folin-Ciocalteu	‘s	reagent	ทีท่ำาการเจอืจาง	 

10	 เท่าปริมาตร	 800	 ไมโครลิตร	 และเติมน้ำากลั่น

ปริมาตร	 4	 มิลลิลิตร	 เขย่าให้เข้ากัน	 เติมสารละลาย

โซเดียมคาร์บอเนต	 (Na2CO3)	 ความเข้มข้นร้อยละ	 7.5	

ปริมาตร	2	มิลลิลิตร	เขย่าให้เข้ากัน	2	นาที	เติมน้ำากลั่น	

3	 มิลลิลิตร	 เขย่าให้เข้ากัน	 เก็บไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้อง	

2	 ช่ัวโมง	 จากนั้นวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น	

750	 นาโนเมตร	 ทำาการทดลองทั้งหมด	 3	 ซ้ำา	 สำาหรับ	

blank	ใช้น้ำากลั่นแทนสารสกัดตัวอย่างและใช้กรดแกลลิก	 

ที่ความเข้มข้น	 5,	 10,	 20,	 50	 และ	 100	 ไมโครกรัม

ต่อมิลลิลิตรเป็นสารละลายมาตรฐาน	 โดยทำาการทดลอง

เช่นเดียวกับสารสกัดตัวอย่างข้างต้น	 โดยเปลี่ยนจากสาร

สกัดตัวอย่างเป็นสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก	 และ

นำาค่าท่ีได้ไปสร้างกราฟมาตรฐาน	 จากนั้นนำาผลท่ีได้จาก

การทดสอบสารสกัดจากสมุนไพรไปเปรียบเทียบกับกราฟ

มาตรฐาน	เพือ่คำานวณหาปริมาณสารประกอบฟนีอลกิรวม	

[13]	โดยรายงานผลในหน่วยของมิลลิกรัมของกรดแกลลิก	

ต่อตัวอย่างสมุนไพร	1	กรัม

 2.4  ก�รวิเคร�ะห์ปริม�ณฟล�โวนอยด์

	 	 	เริ่มจากปิเปตสารสกัดตัวอย่างปริมาตร	 100	

ไมโครลิตร	ใส่ในหลอดทดลอง	เติมน้ำากลั่นปริมาตร	1.25	

มิลลิลิตร	 เติมสารละลายโซเดียม	 	 ไนไตรท์	 (NaNO2)  

เข้มข้นร้อยละ	5	ปริมาตร	75	ไมโครลิตร	บ่ม	6	นาที	เติม

สมุนไพร ชื่อวิทย�ศ�สตร์ ส่วนที่ใช้

ดอกอัญชัน Clitoria ternatea ดอก

ขมิ้น Curcuma longa เหง้า

ใบเตย Pandanus	odorus  ใบ

มะรุม Moringa oleifera ฝัก

กระเจี๊ยบ Hibiscus sabdariffa ดอก

โหระพา Ocimum basilicum ใบ

สะระแหน่ Melissa	officinalis ใบ

มะตูม Aegle marmelos ผล

ข่า Alpinia galangal เหง้า

ขิง Zingiber	officinale เหง้า

มะขาม Tamarindus indica เนื้อ

กระเพรา Ocimum	tenuiflorum ใบ

ตะไคร้ Cymbopogon citratus ต้น

แมงลัก Ocimum basilicum L.f.	var.	

citratum Back

ใบ

มะนาว Citrus aurantifolia ผล

	 	 	โดยตัวอย่างทั้งหมดได้ทำาการสุ่มตัวอย่างเก็บที่ 

ตลาดในเขตตำาบลนครชุม	อำาเภอเมอืง	จงัหวัดกำาแพงเพชร	

ในวันที่	24	มีนาคม	2559	จากนั้นนำามาทำาความสะอาด

และผึ่งลมให้แห้ง	 ยกเว้นกระเจี๊ยบและมะตูมท่ีเป็น

ตัวอย่างแห้ง	ก่อนนำามาใช้ในการทดลอง

 2.2  ก�รสกัดส�รต้�นอนุมูลอิสระจ�กพืชตัวอย่�ง

	 	 	การสกัดสารต้านอนุมูลอิสระได้ทำาการดัดแปลง

วิธีการของ	 [11,	 12]	 โดยทำาการปั่นตัวอย่างสมุนไพร
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สารละลายอลูมิเนียมคลอไรด์	 (AlCl3)	เข้มข้นร้อยละ	10	

ปริมาตร	150	ไมโครลิตร	บ่มเวลา	5	นาที	เติมสารละลาย	

โซเดียมไฮดรอกไซด์	(NaOH)	เข้มข้น	1	โมลาร์	ปริมาตร	

500	ไมโครลิตร	สำาหรับ	blank	 ใช้น้ำากลั่นแทนสารสกัด

ตัวอย่างและใช้	 catechin	 ที่ความเข้มข้น	 5,	 10,	 20,	

50	 และ	 100	 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตรเป็นสารมาตรฐาน	 

วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น	 510	 นาโนเมตร	

นำาค่าที่ได้ไปสร้างกราฟมาตรฐาน	 จากนั้นนำาผลที่ได้จาก

การทดสอบสารสกัดจากสมุนไพรไปเปรียบเทียบกับกราฟ

มาตรฐาน	 เพื่อคำานวณหาปริมาณฟลาโวนอยด์	 โดย

รายงานผลในหน่วยมิลลิกรัมของ	 catechin	 ต่อน้ำาหนัก

ตัวอย่าง	1	กรัม	[14]

 2.5  ประสิทธิภ�พในก�รต้�นอนุมูลอิสระ

	 	 	โดยการทดสอบประสิทธิภาพในการต้านสาร

อนุมูลอิสระใช้มี	3	วิธีคือ	

	 	 	 -	DPPH	radical	scavenging	ability	 โดยใช้	

2,2-	diphenyl-1-picryl-hydrazyl	radical	(DPPH)	เป็น

อนุมูลอิสระ	 เริ่มจากนำาสารสกัดตัวอย่างปริมาตร	 150	

ไมโครลิตร	 ใส่ในหลอดทดลอง	 เติมสารละลาย	 DPPH	

ความเข้มข้น	0.6	มลิลโิมลาร	์ปรมิาตร	3	มลิลลิติร	เขย่าให้

เข้ากัน	เก็บในทีม่ดือณุหภมูห้ิอง	30	นาที	วัดคา่การดูดกลนื

แสงที่ความยาวคลื่น	517	นาโนเมตร	โดยใช้น้ำากลั่นเป็น	

blank	แทนสารสกัดตัวอย่างและใช้	Trolox	ความเข้มข้น	

25,	 50,	 100,	 300	 และ	 600	µM	 เป็นสารมาตรฐาน	

นำาค่าที่ได้ไปสร้างกราฟมาตรฐาน	 จากนั้นนำาผลที่ได้จาก

การทดสอบสารสกัดจากสมุนไพรไปเปรียบเทียบกับกราฟ

มาตรฐาน	 เพื่อคำานวณหาประสิทธิภาพในการต้านอนุมูล

อิสระ	รายงานผลในหน่วยของ	µmol	Trolox	ต่อตัวอย่าง

สมุนไพร	1	กรัม	[15]

	 	 	-	ABTS	 โดยใช้	 ABTS	 เป็นอนุมูลอิสระ	

เตรียมโดย	 2,2’-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-

6-sulphonic	acid)	diammonium	salt	 (ABTS)	ผสม

กับ	สารละลายโพแทสเซียมเปอร์ซัลเฟต	(K2SO4)	เข้มข้น	

2.45	มิลลิโมลาร์	บ่มในที่มืดเป็นเวลา	12	ชั่วโมง	เจือจาง

เมทานอลนำาไปวัดค่าการดูดกลืนแสงให้ได้	 1.100±0.05	
ทำาการวิเคราะห์โดยนำาสารสกัดตัวอย่างปริมาตร	 150	

ไมโครลิตร	 ใส่ในหลอดทดลอง	 เติมสารละลาย	 ABTS	

ที่เตรียมโดยการใช้	 ปริมาตร	 2850	 ไมโครลิตร	 ผสมให้

เข้ากัน	ตั้งทิ้งไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา	2	ชั่วโมง	

วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น	 734	 นาโนเมตร		

สำาหรับ	 blank	 ใช้น้ำากลั่นแทนสารสกัดตัวอย่าง	 และใช้	

Trolox	ความเข้มข้น	25,	50,	100,	300	และ	600	µM 

เป็นสารมาตรฐานรายงานผลในหน่วยของ	µmol	Trolox	

ต่อตัวอย่างสมุนไพร	1	กรัม	[16]

	 	 	-	Ferric	 Reducing	 Antioxidant	 Power	

(FRAP)	โดยใช้	FRAP	เป็นอนุมูลอิสระ	เริ่มจาก	ปิเปต

สารสกัดตัวอย่างปริมาตร	 150	 ไมโครลิตร	 ใส่ในหลอด

ทดลองเติมสารละลาย	FRAP	ปริมาตร	2850	ไมโครลิตร	

ผสมให้เข้ากัน	 บ่มท่ีอุณหภูมิห้องในที่มืดเวลา	 30	 นาที	

วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น	 593	 นาโนเมตร		

สำาหรับ	 blank	 ใช้น้ำากลั่นแทนสารสกัดตัวอย่าง	 และใช้	

Trolox	ความเข้มข้น	25,	50,	100,	300,	และ	600	µM 

เป็นสารมาตรฐานรายงานผลในหน่วยของ	µmol	Trolox	

ต่อตัวอย่างสมุนไพร	1	กรัม	[17]

 2.6  ก�รวิเคร�ะห์ข้อมูล

	 	 	ทำาการทดลอง	3	ซ้ำาวิเคราะห์ความแปรปรวนของ

ข้อมูล	(ANOVA)	โดยการวางแผนการทดลองแบบ	CRD	

สำาหรับการวิเคราะห์สมบัติทุกด้านทดสอบความแตกต่าง

ของค่าเฉลี่ยโดยวิธี	DMRT	ที่ระดับนัยสำาคัญ	0.05

 

3. ผลก�รทดลองและวิจ�รณ์
 3.1  ปริม�ณส�รประกอบฟีนอลิก

	 	 	จากผลการทดลองพบว่า	 สมุนไพรแต่ละชนิดมี

ปริมาณสารประกอบฟนีอลกิท่ีแตกต่างกันอย่างมนียัสำาคญั

ทางสถิติ	 (p<0.05)	 โดยกระเจี๊ยบมีปริมาณสารประกอบ 

ฟีนอลิกสูงที่สุด	รองลงมาคือ	มะตูม	กระเพรา	สะระแหน่	

โหระพา	 ขมิ้น	 ข่า	 แมงลัก	 อัญชัน	 ใบเตย	 ขิง	 มะขาม	

มะรุม	 ตะไคร้และมะนาว	 ตามลำาดับ	 ซ่ึงมีปริมาณสาร 

ประกอบฟีนอลิกอยู่ในช่วง	0.42-4.83	mg	of	gallic	acid	

โดยกระเจี๊ยบและมะตูมมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท่ี

สูงใกล้เคียงกัน	 ซ่ึงสารประกอบฟีนอลิกในธรรมชาติจะมี

ปริมาณท่ีแตกต่างกันข้ึนอยู่กับชนิดของพืช	 พื้นที่การปลูก

รวมถึงสภาพภูมิประเทศ	 [7]	 นอกจากนี้มะตูมมีปริมาณ

สารประกอบ	ฟนีอลกิในปรมิาณสงูโดยเฉพาะกลุม่แทนนนิ	
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[18]	และกระเจีย๊บมสีารประกอบฟนีอลกิกลุม่ฟลาโวนอยด์

ในปริมาณสูงเช่นกัน	โดยเฉพาะกลุ่มแอนโทไซยานิน	[19]	

จงึทำาให้กระเจีย๊บและมะตูมมปีรมิาณสารประกอบฟนีอลกิ

สูงว่าสมุนไพรชนิดอื่น

รูปที่ 1	ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที่สกัดจากพืชสมุนไพรทั้ง	15	ชนิด

 3.2  ปริม�ณฟล�โวนอยด์

	 	 	จากผลการศึกษาปริมาณฟลาโวนอยด์ของสาร

สกัดสมุนไพรแสดงในรูปที่	2	พบว่า	สมุนไพรแต่ละชนิดมี

ปริมาณฟลาโวนอยด์คำานวณในรูปของ	mg	of	catechin	 

ที่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ	 (p<0.05)	 โดย

อัญชันมีปริมาณฟลาโวนอยด์สูงท่ีสุด	 รองลงมาคือ	

กระเจี๊ยบ	แมงลัก	มะนาว	มะขาม	สะระแหน่	ขมิ้น	มะตูม	

ข่า	 โหระพา	 ใบเตย	 มะรุม	 กระเพรา	 ตะไคร้	 และขิง 

ตามลำาดับ	 ซ่ึงมีปริมาณมีปริมาณฟลาโวนอยด์ยู่ในช่วง	

0.09-8.65	mg	of	catechin	โดยอัญชันและกระเจี๊ยบมี

ปริมาณฟลาโวนอยด์ที่สูงใกล้เคียงกัน	ซึ่งโดยทั่วไป	พืชผัก

และผลไม้ที่มีสีเช่น	 สีแดง	 น้ำาเงินหรือม่วง	 จะมีสารต้าน

อนุมูลอิสระในปริมาณสูง	 ซ่ึงอัญชันและกระเจี๊ยบเป็น

สมุนไพรที่มีสารสีกลุ่มเดียวกันคือ	แอนโทไซยานิน	โดยจัด

อยู่ในกลุ่มฟลาโวนอยด์	[20]	จัดเป็นสารสีที่มีประสิทธิภาพ

ในการต่อต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าวิตามินซี	 วิตามินอี

และเบต้าแคโรทีนหลายเท่า	 [21,	 22]	 ทำาให้อัญชันและ

กระเจี๊ยบมีปริมาณฟลาโวนอยด์สูงกว่าสมุนไพรชนิดอื่น

รูปที่ 2	ปริมาณฟลาโวนอยด์ที่สกัดจากพืชสมุนไพรทั้ง	15	ชนิด
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 3.3  ประสทิธิภ�พในก�รต�้นอนุมูลอสิระของสมุนไพร

	 	 	1)	DPPH	radical	scavenging	ability

	 	 	ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี	

DPPH	radical	scavenging	ability	แสดงรูปที่	3	พบว่า	

สมุนไพรแต่ละชนิดมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ	 

คำานวณในรูปของ	 µmol	 Trolox	 equivalents/g	 ที่ 

แตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ	 (p<0.05)	 โดย	

กระเจี๊ยบมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดคือ	

21.21	µmol	Trolox	equivalents/g	นอกจากนี้	กระเพรา

และสะระแหน่	 มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ

น้อยกว่ากระเจี๊ยบเล็กน้อย	 โดยสมุนไพรทั้ง	 15	 ชนิด	 มี

ประสทิธภิาพในการตา้นอนมุลูอสิระอยู่ในช่วง	0.39-21.21	

µmol	Trolox	equivalents/g

รูปท่ี 3		ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของสกัดจากพืชสมุนไพรทั้ง	 15	 ชนิด	 ทดสอบ 

	 	 	ด้วยวิธี	DPPH

	 	 	2)	ABTS	

	 	 	การทดสอบประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ

โดยวิธี	ABTS	แสดงรูปที่	4	พบว่า	สมุนไพรแต่ละชนิด

มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระที่แตกต่างกันอย่างมี

นยัสำาคัญทางสถิติ	(p<0.05)	โดย	มะตมู	กระเพรา	กระเจีย๊บ

และสะระแหน่	 มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ 

ที่สูงใกล้เคียงกัน	 ซ่ึงอยู่ในช่วง	 13.34-13.58	 µmol  

Trolox	equivalents/g	ซ่ึงเป็นกลุม่ท่ีมปีระสทิธภิาพในการ

ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด	ที่ทดสอบด้วยวิธี	ABTS	แต่เมื่อ

พจิารณาสมนุไพรท้ัง	15	ชนดิแลว้พบว่า	มปีระสทิธภิาพใน

การต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วง	0.74-13.58	µmol	Trolox	

equivalents/g	 เป็นค่าที่มีความแตกต่างจากการทดสอบ

ด้วยวิธี	DPPH	radical	scavenging	ability	เล็กน้อย

รูปท่ี 4		ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของสกัดจากพืชสมุนไพรทั้ง	 15	 ชนิด	 ทดสอบ 

	 	 	ด้วยวิธี	ABTS
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	 	 	3)	 Ferric	 Reducing	 Antioxidant	 Power	

(FRAP)

	 	 	การทดสอบประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ

โดยวิธี	FRAP	แสดงรูปที่	4	พบว่า	สมุนไพรทั้ง	15	ชนิด

มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระท่ีแตกต่างกันอย่าง

มีนัยสำาคัญทางสถิติ	 (p<0.05)	 โดยโหระพาและกระเพรา

มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ	23.89	และ	

21.92	 µmol	 Trolox	 equivalents/g	 ซึ่งเป็นปริมาณที่

สูงเมื่อทดสอบด้วยวิธี	 FRAP	 เมื่อพิจารณาสมุนไพรท้ัง	

15	ชนิดแล้วพบว่า	สมุนไพรทั้งหมดมีประสิทธิภาพในการ

ต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วง	 1.04-23.89	 µmol	 Trolox	

equivalents/g	 จากการทดสอบประสิทธิภาพในการต้าน

อนุมูลอิสระทั้ง	 3	 วิธี	 คือ	DPPH	ABTS	และ	 FRAP	

พบว่า	 ทั้ง	 3	 วิธี	 มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ

คำานวณในรูปของ	µmol	Trolox	equivalents/g	sample	

ที่ไม่แตกต่างกันมากนัก	 ซึ่งมีค่าสูงสุดอยู่ที่	 23.89	 µmol 

Trolox	equivalents/g	sample

รูปท่ี 5		ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของสกัดจากพืชสมุนไพรท้ัง	 15	 ชนิด	 ทดสอบ 

	 	 	ด้วยวิธี	FRAP

	 	 	จากผลการทดลองทั้ง	 3	 วิธีคือ	 DPPH	 ABTS	

และ	 FRAP	 พบว่า	 สมุนไพรที่มีประสิทธิภาพในการ

ต้านอนุมูลอิสระสูงโดดเด่นได้แก่	 กระเจี๊ยบ	 กระเพรา	

มะตูม	 สะระแหน่และโหระพา	 คือมีประสิทธิภาพใน

การต้านอนุมูลอิสระท่ีสูงกว่าสมุนไพรชนิดอื่นๆ	 ซ่ึงการ 

ทดสอบประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระแต่ละวิธี	 มี

ข้อแตกต่างกันในเรื่องของกลไกการทดสอบและกลุ่ม

ของสารต้านอนุมูลอิสระที่มีสมบัติท่ีแตกต่างกัน	 ทำาให้มี

ผลการทดสอบประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของ

สมุนไพรแต่ละวิธีมีผลการทดลองที่แตกต่างกันไป	 ดังนั้น

จึงต้องใช้การทดสอบประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ

หลายวิธี	 เพื่อเปรียบเทียบผลการทดลองดังกล่าว	 ซ่ึง

การทดสอบประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี	

DPPH	 เป็นการทดสอบความสามารถในการให้ไฮโดรเจน

อะตอมของสารต้านอนุมูลอิสระแก่อนุมูลของ	 DPPH• 

ส่วนการทดสอบประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ

ด้วยวิธี	 ABTS	 เป็นการทดสอบความสามารถของต้าน 

อนุมูลอิสระในการให้อิเล็กตรอนกับอนุมูล	 ABTS+•	 ที่ถูก

ออกซิไดซ์ด้วย	 K2H2O8	 และการทดสอบประสิทธิภาพใน

การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี	FRAP	เป็นการทดสอบความ

สามารถของสารต้านอนุมูลอิสระในการรีดิวซ์อนุมูลอิสระ

สังเคราะห์	 เพื่อเป็นตัวแทนของอนุมูลท่ีเกิดข้ึนเองตาม

ธรรมชาตซ่ึิงเป็นสาเหตุสำาคญัในการทำาลายสารชีวโมเลกุล

ภายในเซลล์	 [19]	 จากข้อมูลดังกล่าวทำาให้การทดสอบ

ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของสมุนไพรทั้ง	3	วิธี

มีผลการทดลองที่แตกต่างกัน	 ดังนั้นหากต้องการสารต้าน

อนุมูลอิสระท่ีเน้นการให้ไฮโดรเจนอะตอมของอนุมูลอิสระ 

ควรใช้กระเจีย๊บและกระเพรา	แต่ถ้าต้องการให้อเิลกตรอน 

กับอนุมูลอิสระพบว่ากระเจี๊ยบ	 สะระแหน่	 มะตูมและ

กระเพราจะให้ผลที่ดี	 และถ้าต้องการรีดิวซ์อนุมูลอิสระ

ควรเลือกใช้โหระพาและกระเพรา	 จากการทดสอบ

ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระทั้ง	 3	 วิธี	 พบว่า	
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กระเจี๊ยบและกระเพรามีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูล

อิสระที่ดีและหลากหลาย	 ทั้งการให้ไฮโดรเจนอะตอมของ

อนุมูลอิสระ	 การให้อิเลกตรอนกับอนุมูลอิสระและการ

รีดิวซ์	ตามลำาดับ

	 	 	โดยข้อมูลด้านประสิทธิภาพในการต้านอนุมูล

อิสระมีผลการทดลองที่สอดคล้องกับงานวิจัยของ	

Tachakittirungrod	 [5]	 ได้ทำาการศึกษาสารต้านอนุมูล

อิสระในสมุนไพรไทยบางชนิดในเขตจังหวัดเชียงใหม่ 

พบว่า	 โหระพา	 แมงลัก	 ตะไคร้	 สะระแหน่	 กะเพรา	

มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธี	 

ABTS	มคีา่เทา่กับ	0.877,	0.850,	0.260,	1.844	และ	1.483	

TEAC	 (µM)	 ซ่ึงกะเพราและสะระแหน่มีประสิทธิภาพ 

ในการต้านอนุมูลอิสระที่สูงกว่าโหระพา	 แมงลักและ

ตะไคร้	ตามลำาดับ	และยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ	สุจิรา	 

และคณะ	 [23]	 ได้ทำาการศึกษาประสิทธิภาพในการ 

ต้านอนุมูลอิสระของข่าและตะไคร้	 จำานวน	 3	 วิธีคือ	

ABTS	DPPH	และ	FRAP	โดยคำานวณในรูปของ	µmol 

Trolox	 equivalents/g	 จากการทดสอบทั้ง	 3	 วิธีพบว่า	

วิธี	ABTS	ข่าและตะไคร้มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูล

อสิระเท่ากับ	167.48	และ	35.47	µM	TEAC	สว่น	DPPH	

มีค่าเท่ากับ	60.75	และ	28.08	µM	TEAC	FRAP	มีค่า	

104.38	และ	39.37	µM	TEAC	ตามลำาดับ	แสดงว่าข่ามี

ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าตะไคร้	ซึ่งให้ผล

การทดลองที่สอดคล้องกับงานวิจัยในครั้งนี้

	 	 	นอกจากนี้ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ

ของสมุนไพรยังให้ผลการทดลองท่ีแตกต่างกับปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกท่ีพบในสมุนไพรอีกด้วย	 เนื่องจาก 

สารต้านอนมุลูอสิระท่ีพบในพชืผกัสมนุไพรตา่งๆ	มด้ีวยกัน 

หลายชนิด	ส่วนใหญ่อยู่ในรูปของสารสารประกอบฟีนอลิก	

ฟลาโวนอยด	์แทนนนิ	วิตามนิซี	วิตามนิอแีละเบตา้แคโรทนี	 

เป็นต้น	 [20]	 และสารต้านอนุมูลอิสระมักประกอบด้วย

สารหลายชนิดท่ีทำางานเสริมกันจึงจะมีประสิทธิภาพสูง

ในการทำางาน	 ปัจจุบันพบว่าพืชผักและผลไม้ที่มีสีเช่น	 

สีแดงดำาหรือม่วงท่ีเป็นกลุ่มของฟลาโวนอยด์	 จะมีสาร 

ต้านอนุมูลอิสระในปริมาณสูง	 [21]	 ซ่ึงกระเจี๊ยบเป็นพืช

ที่มีสีแดง	 นอกจากนี้ในกระเจี๊ยบยังมีแอนโทไซยานิน	 ซึ่ง

เป็นสารสีท่ีอยู่ในกลุ่มของฟลาโวนอยด์และจัดว่าเป็นสาร 

ประกอบฟีนอลิกอีกชนิดหนึ่งที่ละลายน้ำาได้ดี	 สมบัติเด่น

ทีส่ดุของแอนโทไซยานนิคือ	ประสทิธภิาพในการตา้นอนมุลู

อิสระ	 สีของแอนโทไซยานินข้ึนอยู่กับการแทนที่ของหมู่ 

ไฮดรอกซีและหมู่เมทอกซีของ	flavylium	ring	มีรายงาน

การวิจัยพบว่าสารกลุ่มนี้มีประสิทธิภาพในการต่อต้าน

อนุมูลอิสระได้ดีกว่าวิตามินซี	 วิตามินอีแลเบต้าแคโรทีน	 

หลายเท่า	 ซ่ึงทำาให้กระเจี๊ยบมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ

สูงกว่าสมุนไพรชนิดอื่น	 โดยแอนโทไซยานินสามารถ

ลดไขมันอุดตันในเส้นเลือดลดระดับคลอเลสเตอรอล 

ในร่างกายมนุษย์	 ป้องกันโรคหัวใจและโรคความดันโลหิต

สูงยับย้ังการเจริญเติบของเซลล์มะเร็งชนิดต่างๆ	 ใน

ร่างกาย	 เช่น	 มะเร็งปอดเต้านมกระเพาะอาหารและ 

เมด็เลอืดขาวและยังป้องกันไวรสั	HSV-1	เปน็ตน้	[20,	21]

	 	 	ผลการทดลองทั้งหมดพบว่า	 สมุนไพรท่ีมี 

แนวโน้มของปริมาณสารประกอบฟีนอลิก	 ปริมาณ 

ฟลาโวนอยด์และประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระท่ีดี

คือ	กระเจี๊ยบ	มะตูม	กระเพรา	สะระแหน่	และโหระพา	 

ตามลำาดับ	 เนื่องจากมีแนวโน้มปริมาณสารประกอบ 

ฟีนอลิกฟลาโวนอยด์และประสิทธิภาพในการต้านอนุมูล

อสิระสงูกว่าสมนุไพรชนดิอืน่	ซ่ึงทัง้	3	วิธใีห้ผลการทดสอบ

ที่เป็นไปในแนวทางเดียวกัน	 จากข้อมูลดังกล่าวสามารถ

นำาไปใช้ในการคัดเลือกสมุนไพรมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ 

อาหารและเครื่องดื่มสมุนไพรต่อไปได้	นอกจากนี้สมุนไพร

ดังกล่าวอุดมไปด้วยสารประกอบฟีนอลิก	 ซ่ึงเป็นสาร

จากธรรมชาติที่มีประโยชน์และสามารถรับประทานได้

ในปริมาณ	 20	 มิลลิกรัม	 ถึง	 1	 กรัมต่อวัน	 ซึ่งสามารถ 

รับประทานได้มากกว่าวิตามินอี	 [7]	 จึงทำาให้มีความ

ปลอดภัยสูงกว่า

4. สรุป
	 ผลการทดลองพบว่า	สมนุไพรแต่ละชนดิมปีระสทิธภิาพ 

ในการต้านอนุมูลอิสระที่แตกต่างกัน	เมื่อพิจารณาทั้งสาม	

วิธี	คือ	ABTS	DPPH	และ	FRAP	กระเจี๊ยบมีแนวโน้มใน

การต้านอนุมูลอิสระสูง	โดยเฉพาะ	DPPH	ที่มีค่าสูงที่สุด	

คือ	21.21	µmol	Trolox	equivalents/g	สมุนไพรชนิดอื่น

มีค่าอยู่ในช่วง	0.39-17.62	µmol	Trolox	equivalents/g	

ส่วนปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์พบว่า	

กระเจี๊ยบมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงท่ีสุดคือ	 4.83	

mg	 of	 gallic	 acid/g	 และมีปริมาณฟลาโวนอยด์สูง 
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ใกล้เคียงกับอัญชันที่มีปริมาณฟลาโวนอยด์สูงใกล้เคียงกัน

คือ	7.96	และ	8.65	mg	of	catechin/g	ตามลำาดับ

5. กิตติกรรมประก�ศ
	 คณะผู้ทำาการวิจัยขอขอบคุณสถาบันวิจัยและพัฒนา	

มหาวิทยาลัยราชภัฏกำาแพงเพชร	 ที่สนับสนุนทุนในการ

วิจัยครั้งนี้	รวมถึงศูนย์ส่งเสริมและตรวจสอบการผลิตตาม

มาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร	 คณะวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี	 มหาวิทยาลัยราชภัฏกำาแพงเพชร	 ที่

ช่วยอำานวยความสะดวกในเรื่องเครื่องมือและวัสดุทาง

วิทยาศาสตร์สำาหรับการทดลอง
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