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องค์ประกอบทางพฤกษเคมีและฤทธิ์ทางชีวภาพของน�้ามันหอมระเหย 
และสารสกัดหยาบผักเบี้ยทะเล

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาองค์ประกอบทางพฤกษเคมีของสารสกัดหยาบและ 
น�า้มนัหอมระเหยของผกัเบ้ียทะเล พบว่า สารสกดัหยาบและน�า้มันหอมระเหยมีปรมิาณ 
สารประกอบฟีนอลิกรวมเท่ากับ 31.57±1.83 และ 8.03±1.44 mg GAE/g extract  
ตามล�าดับ เมื่อวิเคราะห์สารสกัดหยาบด้วย HPLC พบสารส�าคัญ 3 ชนิด ได้แก่ epica- 
techin, vanillic acid และ 2-hydroxycinnamic acids (o-coumaric acid) ส�าหรับ 
น�้ามันหอมระเหย เมื่อวิเคราะห์ด้วย SPME-GC-MS พบ 2-methoxy-4-vinylphenol  
(2M4VP), ß-damascenone และสารในกลุม่เทอร์พนี ในแง่ของฤทธ์ิทางชวีภาพ พบว่า  
สารสกดัหยาบมีฤทธิต้์านอนมุลูอสิระ ความสามารถในการแย่งจับโลหะ ฤทธิใ์นการยบัยัง้ 
คอลลาจิเนสสูงกว่าน�้ามันหอมระเหย เม่ือทดสอบฤทธิ์ในการยับยั้งเช้ือจุลินทรีย์พบว่า  
สารสกัดหยาบสามารถยับยั้ง Staphylococcus aureus, Staphylococcus epider- 
midis, Pseudomonas aeruginosa, Klebsiella pneumoniae และ Escherichia  
coli ได้ ส่วนน�้ามันหอมระเหยผักเบี้ยทะเลสามารถยับยั้ง  S. aureus, E. coli และ  
Candida albicans ผลการศกึษานีแ้สดงให้เห็นว่าสารสกดัหยาบมปีระสทิธิภาพสงูกว่า 
น�า้มนัหอมระเหยผกัเบ้ียทะเล และสารสกดัหยาบผกัเบ้ียทะเลไม่มคีวามเป็นพษิต่อเซลล์  
CCD-986 SK โดยมีร้อยละการรอดชีวิตของเซลล์ เท่ากับ 87.28±6.21
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Phytochemical Compositions and Biological Activities of Essential Oil and  
Crude Extract of Sesuvium portulacastrum

This research aimed to study phytochemical compositions of essential oil  
and crude extracts of Sesuvium portulacastrum. Results showed that total  
phenolics contents of the crude extract and essential oil were 31.57±1.83 and  
8.03±1.44 mg GAE/g extract, respectively. Three major compounds, as analyzed  
by HPLC, were found in crude extract, namely, epicaechin, vanillic acid and  
2-hydroxycinnamic acids (o-Coumaric acid). The essential oil was analyzed by  
SPME-GC-MS and 2-methoxy-4-vinylphenol (2M4VP), ß-damascenone and  
terpene were found.  In terms of bioactivities, the crude extract exhibited  
higher antioxidant, metal chelating and anti-collagenase activities than the  
essential oil. When antimicrobial activity was tested, results showed that crude  
extract could inhibit Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis,  
Pseudomonas aeruginosa, Klebsiella pneumoniae and Escherichia coli. On  
the other hand, the essential oil could inhibit S. aureus, E. coli and Candida  
albicans. These results revealed that the crude extract of S. portulacastrum  
has higher efficacy than the essential oil; crude extract did not show toxicity  
against CCD-986SK cells, of which the survival percentage of the cells was  
87.28±6.21%.
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1.  บทน�า
  ผักเบี้ยทะเล (Sesuvium portulacastrum) หรือ Sea  
Purslane อยู่ในวงศ์ Aizoaceae พบได้บริเวณชายฝั่งทะเล 
บริเวณเขตร้อนและกึ่งร้อน บางประเทศน�าไปใช้เป็นไม้ประดับ  
[1] ลักษณะของผักเบี้ยทะเลมีใบอวบและหนา ลักษณะของต้น 
เจริญเติบโตราบกับพื้นดิน ดอกมีขนาดเล็กและเป็นสีชมพู  
สามารถเจริญเติบโตได้ท้ังปี [2] มีงานวิจัยหลายฉบับกล่าวถึง 
การน�าผักเบี้ยทะเลไปใช้เป็นยาพื้นบ้านเพื่อรักษาโรคลมชัก  
(epilepsy) โรคตาแดง (conjunctivitis) ปัสสาวะเป็นเลือด  
(hematuria) โรคติดเชื้อ (infectious diseases) รวมทั้งโรค 
ทางผวิหนัง (dermatitis) ในประเทศซมิบบัเวและแถบแอฟริกา- 
ใต้ [3] งานวิจัยก่อนหน้านี้รายงานว่า ในผักเบี้ยทะเลมี fatty  
acid methyl esters ที่มีฤทธิ์ในการต้านเชื้อแบคทีเรีย และ 
เช้ือรา [4] และยงัพบสารส�าคญั คือสารในกลุม่ทุตยิภมู ิ(secon- 
dary metabolite) เช่น ฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ เทอร์พีนอยด์  
และ phytoecdysteroids เป็นสารที่พืชสร้างขึ้นเมื่อถูกโจมต ี
โดยจุลชีพ [5] มีการน�าสารที่พบในผักเบี้ยทะเลมาใช้ในผลิต- 
ภัณฑ์เสริมอาหารที่สามารถเพิ่มขนาดของกล้ามเน้ือ และเพิ่ม 
ประสิทธิภาพในการฝึกซ้อมของนักกีฬา [6] จากข้อมูลดังกล่าว 
แสดงให้เห็นว่าผักเบี้ยทะเลมีศักยภาพที่ดีในการใช้เป็นวัตถุดิบ 
ในอุตสาหกรรมอาหาร ยา และเครื่องส�าอาง ซึ่งเป็นวัชพืชที่หา 
ได้ง่ายและมปีรมิาณมาก ในปัจจบุนัมกีารส่งเสรมิการน�าทรพัยากร 
ชวีภาพ เช่น วชัพชืต่าง ๆ  มาสร้างมลูค่าให้สงูขึน้ เป็นการพฒันา 
เศรษฐกจิแบบองค์รวมทีเ่น้นพฒันาผลติภณัฑ์ให้มีมลูค่าสงู โดย 
เน้นน�าวสัดเุหลอืทิง้ หรอืทรพัยากรชวีภาพมาใช้ให้เกดิประโยชน์ 
สงูสดุ เชือ่มโยงกบัเศรษฐกจิหมนุเวยีน หรอื circular economy  
ร่วมกบัการรกัษาส่ิงแวดล้อมได้อย่างสมดลุให้เกิดความมัน่คงและ 
ยั่งยืนตามแผน BCG Model การน�าวัชพืชบริเวณชายฝั่งทะเล  
อย่างผักเบี้ยทะเล มาสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับเศรฐกิจก็เป็น 
อีกทางเลือกหนึ่งที่น่าสนใจ อย่างไรก็ตามการศึกษาฤทธิ์ทาง 
ชีวภาพของผักเบี้ยทะเลยังมีการศึกษาน้อยมากในประเทศไทย  
อีกทั้งยังไม่มีการรายงานการศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพด้านเครื่อง 
ส�าอาง เช่น ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ในการยับยั้งเอน- 
ไซม์คอลลาจิเนส และการศึกษาความเป็นพิษต่อเซลล์ผิวหนัง 
ของสารสกดัผกัเบ้ียทะเล กอปรกบัการสกดัสารจากพชืกม็ปัีจจยั 
หลายอย่างท่ีมีผลต่อสารส�าคัญที่อยู่ในพืช ทั้งการที่สกัดแล้ว 
อยู่ในรูปของสารสกัดหยาบ และน�้ามันหอมระเหย ดังนั้น งาน 

วิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมี และฤทธิ์ 
ทางชีวภาพ ได้แก่ ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์คีเลชันของ 
โลหะ ฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์คอลลาจิเนส ฤทธิ์ยับยั้งเชื้อ 
จลุนิทรย์ี และทดสอบความเป็นพษิต่อเซลล์ผวิหนงัของสารสกดั 
ผักเบี้ยทะเล เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในอุตสาหกรรมเครื่องส�าอาง 
ในอนาคต

2.  อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
  2.1 การเตรียมตัวอย่างพืช
     ผักเบี้ยทะเล ได้จากห้องปฏิบัติการกลุ่มวิจัยเกษตร 
แปรรปูและอาหารเชงิหน้าท่ี สถาบนัพฒันาและฝึกอบรมโรงงาน 
ต้นแบบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี เก็บใน 
เดือนมกราคม ปี 2562 น�าผักเบี้ยทะเลส่วนใบรวมล�าต้นมา 
ล้างน�้า 3 ครั้ง จากนั้นน�าไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ  
40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง ให้ความชื้นไม่เกิน 
ร้อยละ 10 จากนัน้น�าตวัอย่างพชืแห้งมาบดเป็นผงละเอยีดด้วย 
เครื่องปั่น และกรองผ่านตะแกรงขนาด 60 mesh และเก็บใน 
ถุงร้อนใสปิดสนิทที่อุณหภูมิห้อง

  2.2 การสกัดตัวอย่างพืช 
     2.2.1 การสกัดด้วยตัวท�าละลาย  
       (Solvent extraction)
     การสกัดด้วยตัวท�าละลายประยุกต์จากงานวิจัยของ  
Al-Azzawi และคณะ [7] โดยน�าผักเบ้ียทะเลมาสกัดด้วยตัว 
ท�าละลายเอทานอล ร้อยละ 50 ในอัตราส่วน 1:10 (w/v) ใน  
orbital shaker (Green SSerilker II, VS8480FSN, Vision  
scientific, South Korea) ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 48 ชั่วโมง  
แล้วกรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 ก่อนน�าไประเหยด้วยเครือ่ง 
กล่ันระเหยแบบหมนุภายใต้สุญญากาศ (IKA, RV10, Germany)  
และน�าไปท�าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (freeze dry) ได้สารสกัด 
หยาบและน�าไปเก็บไว้ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 

     2.2.2 การกลั่นพร้อมสกัด (Simultaneous dis- 
       tillation extraction)
     การสกัดด้วยการกลั่นพร้อมสกัด น�าตัวอย่างผักเบี้ย 
ทะเล 500 กรัม ใส่หม้อต้มกลั่นที่มีน�้า 1,500 มิลลิลิตร และน�า 
เฮกเซน (hexane) ใส่ขวดก้นกลมอีกใบ 300 มิลลิลิตร จากนั้น 
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น�าขวดทั้งสองมาต่อเข้ากับ Likens-Nickerson apparatus  
ให้ความร้อนจนถึงจุดเดือดของตัวท�าละลาย และท�าการสกัด 
เป็นเวลา 6 ชั่วโมง น�าสารสกัดมาระเหยตัวท�าละลายเฮกเซน 
ออกด้วยเครือ่งกลัน่ระเหยแบบหมนุภายใต้สุญญากาศ ได้น�า้มนั 
หอมระเหย และน�าไปเก็บไว้ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส

  2.3  การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพของสารสกัด 
     2.3.1 ค่าสขีองสารสกดั (Color measurement)
     น�าสารสกัดและน�้ามันหอมระเหยมาวัดค่าสีโดยใช้ 
เครื่อง colorimeter รุ่น CR-400 Konica Minolta แสดงเป็น 
ค่า L*, a*, b* และ h° ซึ่งค่า L* คือค่าความสว่างของสี ค่า a*  
คือค่าสีในช่วงสีเขียวถึงสีแดง ค่า b* คือค่าสีในช่วงสีน�้าเงินถึง 
สีเหลือง และค่า h°  คือมุมของฮิว (Hue angle)

     2.3.2 ค่าดัชนีหักเห (Refractive index)
     วัดค่าดัชนีหักเหแสงตามวิธีของ Limpaphayom  
และคณะ [8] โดยใช้ hand-held refractometer รุ่น R-5000  
(Atago, Japan) โดยการหยดสารสกัดหยาบและน�้ามันหอม 
ระเหยลงบนแผ่นปรซิมึ สงัเกตเส้นสเกลโดยบนัทกึค่า refractive  
index (RI) ที่วัดได้

  2.4  การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้น 
     (Phytochemical screening)
     การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้นของสารสกัด 
หยาบผักเบี้ยทะเล ทดสอบตามวิธีของ Ayoola และคณะ [9]  
และ Maria และคณะ [10] ดังนี้ อัลคาลอยด์ (alkaloids) ด้วย 
วิธี Dragendorff’s test ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) ด้วยวิธี  
Shinoda test ซาโปนิน (saponins) ด้วยวิธี Foam height  
test แอนทราควิโนน (anthraquinones) ด้วยวิธี Sulfuric  
acid test ฟีนอล/แทนนิน (phenol/tannin) ด้วยวิธี FeCl3  

test สเตอรอยด์ (steroids) ด้วยวิธี Salkowski test เทอร์พี- 
นอยด์ (terpenoids) ด้วยวิธี Libarman-Burchard’s test  
คาร์ดิแอก ไกลโคไซน์ (cardiac glycosides) ด้วยวิธี Keller- 
Killani test

  2.5  การวิเคราะห์ปริมาณสารส�าคัญ
     2.5.1 การวิเคราะห์ปริมาณสารส�าคัญของสาร 
     สกัดหยาบด้วย High performance liquid  
     chromatography (HPLC)
     วิเคราะห์ปริมาณสารส�าคัญด้วย HPLC ตามวิธีของ  
Rungruang และคณะ [11] คอลัมน์ที่ใช้ Agilent Eclipse  
XDB-C18 reverse phase (ขนาด 4.6 mm x 150 mm,  
5 µm) เฟสเคลื่อนที่มี 2 ชนิด คือ 0.03 M orthophosphoric  
acid และ methanol สภาวะที่ใช้วิเคราะห์เป็น Isocratic  
elution system อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส อัตราการไหล 
เท่ากับ 1 มิลลิลิตรต่อนาที ใช้ตัวตรวจวัดแบบ UV-visible  
diode-array ความยาวคลื่น 280 นาโนเมตร เทียบกับสาร 
มาตรฐาน epicatechin, vanillic acid และ 2-hydroxycin- 
namic acids (o-Coumaric acid)

     2.5.2 การวิเคราะห์ปริมาณสารส�าคัญของน�้ามัน 
     หอมระเหยด้วย Gas chromatography-Mass  
     Spectrometry (GC-MS) 
     การวิเคราะห์น�้ามันหอมระเหยของสารสกัดผักเบ้ีย 
ทะเลโดยใช้ SPME-GC-MS ประยุกต์จากงานวิจัยของ Gaytán  
และคณะ [12] ใช้ gas chromatograph (HP-6890) คู่กับ  
mass detector (HP- 5973) โดยใช้คอลัมน์ HP-5ms ca- 
pillary (5% phenyl methyl siloxane, 30 m × 250 µm  
× 0.25 µm) อุณหภูมิของคอลัมน์เริ่มต้นที่ 40 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 10 นาท ีจากนัน้เพิม่อณุหภูมใินอตัรา 6 องศาเซลเซียส 
ต่อนาที จนได้อุณหภูมิสุดท้ายคือ 230 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
20 นาที injection port ที่อุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส ฉีด 
ตัวอย่างแบบ splitless ในอัตราส่วน 10:1 ใช้ฮีเลียมเป็นตัวพา  
อัตราการไหลเท่ากับ 1.5 มิลลิลิตรต่อนาที ตั้งอุณหภูมิของ  
quadrupole ที่อุณหภูมิ 230 องศาเซลเซียส และความดัน  
0.98 psi จากนัน้น�าข้อมลูทีไ่ด้มาเปรยีบเทยีบกับฐานข้อมลูจาก  
national institute of standards and technology (NIST)  
mass spectral search program และ chemstation wiley  
spectral library โดยเทียบกับสารที่มี % quality match  
มากกว่าร้อยละ 90 ค�านวณค่า Retention index (RI) เทยีบกบั 
อัลเคนมาตรฐาน (C8-C22)
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  2.6  การวิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิกรวม 
     (Total phenolics content) 
     การหาปรมิาณฟีนอลกิรวมโดยใช้วธิ ี Folin-Ciocalteu  
ประยุกต์จากงานวิจัยของ Rungruang และคณะ [11] โดยน�า 
สารสกัดผักเบี้ยทะเล 20 ไมโครลิตร ผสมกับ 10% folin &  
ciocalteu’s reagent 100 ไมโครลิตรใน 96-well plate  
เป็นระยะเวลา 7 นาทีแล้วเติม 7.5% Na2CO3 80 ไมโครลิตร  
ผสมและต้ังท้ิงไว้ที่อุณหภูมิห้อง 60 นาที จากนั้นน�ามาวัดค่า 
การดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง microplate reader (Biochrom  
รุ่น EZ Read 2000, United kingdom) ท่ีความยาวคล่ืน  
760 นาโนเมตร เทยีบกับสารมาตรฐานกรดแกลลกิ แสดงหน่วย 
เป็น mgGAE/g extract

  2.7  การวิเคราะห์ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ 
     2.7.1 ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH• 
     (Antioxidant activity; DPPH• assay)
     ฤทธิ์ในการยับยั้งอนุมูลอิสระ ทดสอบโดยใช้อนุมูล 
อิสระ DPPH· ประยุกต์จากงานวิจัยของ Rungruang และคณะ  
[11] โดยใส่สารละลายตัวอย่าง 30 ไมโครลิตร ลงใน 96-well  
plate จากนัน้เตมิสารละลาย 0.16 mM DPPH· 170 ไมโครลติร  
ผสมให้เข้ากันและเก็บไว้ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที น�าไปวัดค่า 
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร ด้วยเคร่ือง  
microplate reader แสดงฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระเป็นค่า 
ความเข้มข้นต�่าสุดที่สามารถต้านอนุมูลอิสระได้ ร้อยละ 50  
(IC50) โดยเปรียบเทียบระหว่างค่า IC50 ของสารสกัดหยาบ และ 
น�้ามันหอมระเหย กับสารมาตรฐาน trolox และ L-ascorbic  
acid

     2.7.2 ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ABTS•+  
     (Antioxidant activity; ABTS•+ assay)
     ฤทธิ์ในการยับยั้งอนุมูลอิสระ ทดสอบโดยใช้อนุมูล 
อิสระ ABTS·+ ประยุกต์จากงานวิจัยของ Cai และคณะ [13]  
โดยน�า 7 mM ABTS ผสมกับ 2.45 mM K2S2O8 ในอัตราส่วน  
2:1 บ่มในที่มืด 16 ชั่วโมง น�าไปเจือจางด้วยเอทานอล และวัด 
ค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลืน่ 734 นาโนเมตรให้อยูใ่นช่วง  
0.700 ± 0.050 ได้อนุมูลอิสระ ABTS·+ วิธีการทดลองน�าสาร 
ละลายตัวอย่างปริมาตร 5 ไมโครลิตร ใส่ลงใน 96-well plate  
จากนั้นเติมสารละลาย ABTS·+ ที่เตรียมได้ 195 ไมโครลิตร  

ผสมให้เข้ากันต้ังท้ิงไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 6 นาที และน�าไปวัด 
ค่าดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร ด้วยเคร่ือง  
microplate reader ค�านวณหาค่าความเข้มข้นต�่าสุดท่ีสามารถ 
ยับยั้งอนุมูลอิสระได้ร้อยละ 50 โดยเปรียบเทียบระหว่างค่า  
IC50 ของสารสกัดหยาบ และน�้ามันหอมระเหย กับสารมาตรฐาน  
Trolox และ L-ascorbic acid

     2.7.3 การทดสอบความสามารถในการแย่งจับ 
     กับโลหะหนัก Cu2+ (Copper chelating acti- 
     vity)
     การศึกษาความสามารถในการแย่งจับ Cu2+ ประยุกต์ 
จากงานวิจัยของ Carrasco-Castilla และคณะ [14] โดยเติม  
50 mM sodium acetate buffer (pH 6) 290 ไมโครลิตร  
ลงในหลอด centrifuge tube จากน้ันเติมน�้ามันหอมระเหย 
หรือสารสกัดหยาบ 10 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน เติม 4 mM  
pyrocatechol violet 6 ไมโครลิตร และเติม CuSO4•5H2O  
10 ไมโครลิตร จากน้ันผสมให้เข้ากันและท้ิงไว้ 2 นาที น�าไปวัด 
ค่าการดูดกลืนแสงด้วยเคร่ือง microplate reader ท่ีความยาว 
คล่ืน 632 นาโนเมตร เทยีบกับสาร EDTA โดยค�านวณดงัสมการ  
%Chelating activity = [(Ablank–Asample)/Ablank]x100

  2.8  การทดสอบฤทธ์ิในการยับย้ังการท�างานของ 
     เอนไซม์คอลลาจิเนส (Anti-collagenase 
     inhibitory activity) 
     การทดสอบฤทธ์ิในการยับยั้งการท�างานของเอนไซม ์
คอลลาจิเนส ใช้ EnzChek® collagenase/gelatinase kit  
(molecular probes) ประยุกต์จากงานวิจัยของ Pientawee- 
ratch และคณะ [15] ใช้ซับสเตรต (substrate) 2 ชนิด คือ  
collagen และ gelatin และใช้เอนไซม์ collagenase (ChC)  
จาก Clostridium histolyticum ใช้ความเข้มข้นของสารสกัด 
และน�้ามันหอมระเหย 10 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ทดสอบใน  
fluorescence-based 96-well assays น�าไปอ่านค่าด้วยเคร่ือง  
microplate reader รุ่น Infinite 200Pro (Switzerland)  
โดยก�าหนดค่า excitation wavelength เท่ากับ 485 นาโนเมตร  
และ emission wavelength เท่ากับ 538 นาโนเมตร
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  2.9  การทดสอบฤทธ์ิในการการต้านเช้ือจุลินทรีย์  
     (Antimicrobial activity) 
      ฤทธิ์ในการต้านเชื้อจุลินทรีย์ทดสอบโดยใช้วิธี disk  
diffusion ประยุกต์จากงานวิจัยของ Budiman และคณะ [16]  
ทดสอบกับเชื้อ 6 ชนิด ได้แก่  Staphylococcus aureus,  
Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Staphylo- 
coccus epidermidis, Klebsiella pneumoniae และ  
Candida albicans เตรียมเชื้อจุลินทรีย์ที่เจือจางด้วยอาหาร 
เลี้ยงเชื้อให้มีความเข้มข้นเท่ากับ 1.5x108 CFU/mL เทียบกับ  
McFarland standard no. 0.5 จากนั้นน�ามา spread บน 
อาหารเล้ียงเช้ือ โดยใช้อาหาร mueller hinton agar ส่วน  
Candida albicans ใช้ potato dextrose agar จากน้ันน�า  
sterile filter paper discs (เส้นผ่าศูนย์กลาง 6 มิลลิเมตร)  
ชบุด้วยน�า้มนัหอมระเหยหรอืสารสกดัหยาบผักเบ้ียทะเล ปริมาตร  
25 ไมโครลิตร ที่ความเข้มข้นต่างๆ และวางบนเพลท น�าไปบ่ม 
ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง และวัด 
บริเวณที่มีการยับยั้งเชื้อ แสดงหน่วยเป็นมิลลิเมตร

  2.10 การทดสอบความเป็นพิษต่อเซลล์ 
      (Cytotoxicity assay)
      การทดสอบความเป็นพิษของสารสกัดหยาบผักเบี้ย 
ทะเลต่อเซลล์ human skin fibroblast ATCC no. CRL 1947  
(CCD-986 SK ด้วยวธิ ีMTT colorimetric assay ประยกุต์จาก 
วิธีของ Rungruang และคณะ [11] โดยเลี้ยงเซลล์ด้วยอาหาร  
RPMI 1640 medium ที่มี 5%FCS ในตู้บ่มอุณหภูมิ 37 องศา 
เซลเซียส ร่วมกับ 5%CO2 จากนั้นน�าไปเลี้ยงอีก 24 ชั่วโมง  
และน�ามาเติมสารสกัดที่ความเข้มข้น 7.81 – 500 มิลลิกรัม 
ต่อมิลลิลิตร น�าไปเลี้ยงต่ออีก 24 – 72 ชั่วโมง ที่ 37 องศา 
เซลเซียส แล้วเติมสารละลาย MTT 10 ไมโครลิตรต่อหลุม บ่ม 
ท่ี 37 องศาเซลเซียส 4 ช่ัวโมง ดูดอาหารเล้ียงเซลล์ออก และ 
เตมิ DMSO 150 ไมโครลติรต่อหลุม และ glycine buffer (pH= 
10.5) 25 ไมโครลติร น�าไปวดัค่าการดดูกลืนแสงทีค่วามยาวคล่ืน  
540 นาโนเมตร และค�านวณร้อยละการรอดชีวิตของเซลล์

  2.11 การประเมินผลทางสถิติ  
      (Statistical analysis)
      รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน  

(mean ± S.D.) โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of  
variance: ANOVA) และความแตกต่างทางสถติโิดยใช้โปรแกรม  
SAS (SAS Institute, USA)

3.  ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
   3.1 ลกัษณะทางกายภาพและทางเคมขีองสารสกดั
      การสกดัผกัเบีย้ทะเลด้วยวธิกีารทีต่่างกัน 2 วธิ ีพบว่า  
สารสกัดผักเบี้ยทะเลท่ีสกัดด้วยวิธีการกลั่นพร้อมสกัด ได้สาร 
สกัดอยู่ในรูปน�้ามันหอมระเหย ส่วนการสกัดด้วยตัวท�าละลาย 
เอทานอลได้เป็นสารสกัดหยาบ โดยมีร้อยละสารสกัด ค่าสี  
(L* a* b* และ h°) และค่าการหักเหคลื่นแสงต่างกัน (p≤0.05)  
ดังแสดงในตารางที่ 1 โดยสารสกัดหยาบมีร้อยละสารสกัด 
มากกว่าน�้ามันหอมระเหย เนื่องจากตัวท�าละลายเอทานอล 
สามารถสกัดสารอื่นๆ นอกจากสารทุติยภูมิที่อยู่ในพืชออกมา 
ได้ด้วย เช่น ไขมนัทีไ่ม่มกีลิน่ (odorless fats) เมด็ส ี(pigments)  
แวกซ์ (waxes) และน�้ามันหอมระเหย [17] แต่การกลั่นพร้อม 
สกัดได้เพียงน�้ามันหอมระเหยเน่ืองจากเมื่อให้ความร้อนกับ 
ตัวอย่างพืช ไอระเหยจากตัวอย่างจะมาเจอกับไอของตัวท�า 
ละลายที่บริเวณตรงกลางของชุดสกัด และถูกแยกบริเวณ 
ต�าแหน่งท่อรูปตวัยูของชุดสกดั โดยทีตั่วอย่างพืชไม่ได้สมัผสักบั 
ตัวท�าละลายท่ีใช้สกดัท�าให้ได้แค่สารท่ีระเหยออกมา ซ่ึงปรมิาณ 
น�้ามันหอมระเหยจะมีปริมาณไม่มากขึ้นกับชนิดของพืช [18]  
ในส่วนของค่าสี และลักษณะปรากฏ (ตารางที่ 1) พบว่า น�้ามัน 
หอมระเหยมีค่าความสว่างสูงกว่า มีค่า a* และ b* เป็นบวก  
มีค่า h° เท่ากับ 60.82±0.72 แสดงว่ามีแนวโน้มเป็นสีเหลือง  
ส่วนสารสกัดหยาบมีสีเขียวเข้ม โดยมีค่าความสว่าง (L*)  
น้อยกว่าน�้ามันหอมระเหย มีค่า a* และ b* เป็นบวก และ h° 
เท่ากับ 180.18±0.06 แสดงว่ามีแนวโน้มเป็นสีเขียวเข้ม  
เนื่องจากการสกัดด้วยเอทานอลจะได้สารอื่น เช่น แวกซ์ คลอ- 
โรฟิลล์ (chlorophyll) และเม็ดสีออกมาด้วย [17] ส�าหรับค่า 
ดัชนีหักเหคลื่นแสงที่เป็นค่าที่บอกความบริสุทธิ์ของน�้ามันหอม 
ระเหย Ospina และคณะ [19] รายงานว่า น�้ามันหอมระเหย 
มีค่าน้อยกว่าสารสกัด เนื่องจากน�้ามันหอมระเหยมีลักษณะใส  
และมคีวามบรสิทุธิก์ว่าซึง่สอดคล้องกบัค่าสแีละลกัษณะปรากฏ 
ที่ได้
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ตารางที่ 1  ลักษณะทางกายภาพและทางเคมีของสารสกัดหยาบและน�้ามันหอมระเหยที่สกัดได้จากผักเบี้ยทะเล

ตารางที่ 2  การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้นและปริมาณสารฟีนอลิกรวมของสารสกัดหยาบและน�้ามันหอมระเหยที่สกัดได ้
จากผักเบี้ยทะเล

หมายเหตุ : Mean±SD ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (N=3)
           a,b ตัวเลขที่มีอักษรก�ากับต่างกันตามแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ

   3.2 การทดสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้นและ
      ปริมาณสารฟีนอลิกรวม
      การทดสอบสารพฤษเคมีเบื้องต้นในสารสกัดหยาบ 
ผกัเบีย้ทะเล พบสารพฤษเคม ี6 ชนดิ คอื ฟลาโวนอยด์ ซาโปนนิ  
ฟีนอล/แทนนิน สเตอรอยด์ เทอร์พีนอยด์ และคาร์ดิแอกไกล- 
โคไซน์ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Cybulska และคณะ [20]  
และ El-Amier และคณะ [21] ที่ศึกษาสารพฤกษเคมีเบื้องต้น 
ของพืชในวงศ์ Aizoaceae ที่อยู่ในกลุ่มพืชชอบเกลือ (halo 
phyte) พบว่ามีสารในกลุ่มเดียวกันทั้ง 6 ชนิด โดยสารในกลุ่ม 
ดังกล่าวเป็นสารที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีส�าคัญ พืชส่วนมากพบ 
สารในกลุ่มนี้ [10] ส่วนในน�้ามันหอมระเหยพบเพียงฟีนอล  
และเทอร์พีนอยด์ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Kaur และคณะ  

[22] ที่พบเทอร์พีนอยด์ และฟีนอลในน�้ามันหอมระเหย โดยที ่
เทอร์พีนอยพบมากในน�้ามันหอมระเหย และมีฤทธิ์ทางเภสัช- 
วิทยาที่หลากหลาย ส�าหรับปริมาณฟีนอลิกรวม พบว่า สาร 
สกัดหยาบมีปริมาณฟีนอลิก สูงกว่าน�้ามันหอมระเหย (ตาราง 
ที่ 2) สอดคล้องกับงานวิจัยของ Semiz และคณะ [23] ที่พบว่า 
สารสกัดมีปริมาณฟีนอลิกรวมสูงกว่าน�้ามันหอมระเหย ทั้งนี ้
เน่ืองจากกรรมวิธีการสกัด รวมถึงความมีขั้วของตัวท�าละลาย 
ที่แตกต่างกัน โดยที่เอทานอลมีประสิทธิภาพในการสกัดสาร 
ในกลุม่ฟีนอลกิสูงกว่าตวัท�าละลายทีค่วามมขีัว้ต�า่ทีใ่ช้ในการสกดั 
น�้ามันหอมระเหย และมีความปลอดภัยต่อการใช้ในผลิตภัณฑ ์
อาหารและเครื่องส�าอาง [23]



448 วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ. ปีที่ 43 ฉบับที่ 4 ตุลาคม-ธันวาคม 2563

   3.3 ปริมาณสารส�าคัญของสารสกัดหยาบและ
      น�้ามันหอมระเหยผักเบี้ยทะเล
      การวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารฟีนอลิกที่พบใน 
สารสกัดหยาบผักเบี้ยทะเลด้วย HPLC พบสารในกลุ่มฟีนอลิก  
3 ชนิด คือ epicatechin, vanillic acid และ 2-hydroxy- 
cinnamic acids โดยพบปริมาณ 2-hydroxycinnamic acids  
(190 µg/g extract) สงูสดุ รองลงมาคอื epicatechin (90 µg/g  
extract) และ vanillic acid (40 µg/g extract) ตามล�าดับ  
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Al-Azzawi และคณะ [7] ที่พบว่า  
สารสกัดผักเบี้ยทะเลที่สกัดด้วยเอทานอลพบสาร (2R,3R)-(-)- 
epicatechin และยังพบว่าพืชในวงศ์เดียวกัน เช่น ผักเบี้ยหิน  
(Trianthema portulacastrum) ก็พบสาร vanillic acid  
[24, 25, 26] นอกจากนี้ผักเบี้ยทะเลซึ่งเป็นพืชในกลุ่ม Halo- 
phyte species ส่วนมากจะพบสารฟีนอลิกในกลุ่ม hydroxy- 
cinnamic acids ที่มีคุณสมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ  
[20] โดยที่สาร epicatechin มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่หลากหลาย  
โดยเฉพาะอย่างยิ่งฤทธิ์ในการต้านชรา (anti-aging) [27] และ 
ยังมีฤทธิ์ทางชีวภาพอื่นๆ เช่น ต้านไวรัส HIV (anti-HIV) ต้าน 
ไวรสัตบัอกัเสบ (anti-hepatitic) ฤทธิใ์นการลดน�า้ตาลในเลอืด  
(anti-hyperglycemic) ฤทธิ์ในการต้านการอักเสบ (anti- 
inflammatory) ฤทธิ์ยับย้ังการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็ง 

เม็ดเลือดขาว (anti-leukemic) ฤทธิ์ต้านการก่อกลายพันธุ์  
(antimutagenic) ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant)  
ฤทธิใ์นการต้านไวรสั (antiviral) และฤทธิใ์นการยบัยัง้แบคทเีรยี  
(anti-bacteria) [7] ส�าหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคม ี
ของน�้ามันหอมระเหยผักเบี้ยทะเลด้วยเทคนิค SPME-GC-MS  
ดงัรปูที ่1 พบว่ามอีงค์ประกอบของสารทัง้หมด 13 ชนดิ ดงัแสดง 
ในตารางที ่3 สารทีพ่บมากทีสุ่ดคอื 2-Methoxy-4-vinylphenol  
(2M4VP) ร้อยละ 34.93 เป็นสารในกลุ่มฟีนอลท่ีพบในธรรมชาติ  
มฤีทธิใ์นการต้านการอกัเสบ และถกูใช้เป็นวตัถปุรงุแต่งกลิน่รส  
(Flavoring agent) สามารถพบ 2M4VP ได้ในแอปเปิล กานพลู  
ถั่วลิสง และสนเข็ม [28] สารที่พบรองลงมาคือ ß-damasce- 
none (14.82) เป็นสารในกลุ่มคีโทนที่เป็นส่วนประกอบของ 
น�า้มนัหอมระเหยในพชืหลายชนดิ เช่น กหุลาบ และผกับุง้ทะเล  
เป็นต้น สารดังกล่าวมีฤทธิ์ในการต้านการอักเสบ และเป็นสาร 
ยับยั้งการหดเกร็งในล�าไส้ (antispasmodic activity) [29]  
นอกจากน้ียังพบสารในกลุ่มเทอร์พีน คือ ß-pinene, linalool,  
ꭤ-terpineol, cis-geraniol และ trans-geraniol สารกลุ่ม 
ดังกล่าวมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ และยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์  
[30] สอดคล้องกับงานวิจัยของ Kaur [31] ท่ีพบว่าสารสกัด 
ผักเบี้ยทะเลประกอบไปด้วยสารกลุ่ม เทอร์พีนอยด์ และฟีนอล

ตารางที่ 2  การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้นและปริมาณสารฟีนอลิกรวมของสารสกัดหยาบและน�้ามันหอมระเหยที่สกัดได ้
จากผักเบี้ยทะเล  (ต่อ)

หมายเหตุ : (+) shows presence and (-)  shows absence
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ตารางที่ 3  องค์ประกอบทางเคมีที่พบในน�้ามันหอมระเหยผักเบี้ยทะเลที่วิเคราะห์ด้วย SPME-GC-MS

รูปที่ 1  โครมาโทรแกรมแสดงองค์ประกอบทางเคมีของน�้ามันหอมระเหยผักเบี้ยทะเลที่วิเคราะห์ด้วย SPME-GC-MS

หมายเหตุ : * Retention time calculated (Wiley and National Institute Standards and Technology; NIST)



450 วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ. ปีที่ 43 ฉบับที่ 4 ตุลาคม-ธันวาคม 2563

   3.4 ฤทธิ์ในการยับยั้งอนุมูลอิสระและ
      ความสามารถในการแย่งจับโลหะ
      การวิเคราะห์ฤทธิ์ในการยับยั้งอนุมูลอิสระของสาร 
สกัดหยาบและน�้ามันหอมระเหยของผักเบ้ียทะเล ด้วยวิธี  
DPPH· assay และ ABTS·+ assay เป็นการทดสอบความ 
สามารถของสารต้านอนุมูลอิสระโดยดูจากการลดลงของสีที ่
เกิดจากปฏิกิริยา โดย ABTS·+ assay เกิดสีเขียวหรือฟ้าจาก  
ABTS·+ ส่วน DPPH· assay มีสีม่วง หากสารสกัดมีฤทธิ์ในการ 
ต้านอนุมูลอิสระ สีของอนุมูลอิสระดังกล่าวจะจางลง [32]  
ผลการศกึษา พบว่า สารสกัดหยาบมฤีทธิใ์นการต้านอนมุลูอิสระ  
DPPH· และ ABTS·+ แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ  
(p≤0.05) โดยสารสกดัหยาบความเข้มข้น 5 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร 
มีฤทธิ์ในการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH· และ ABTS·+ เท่ากับ 
ร้อยละ 78.17±0.55 และ 68.06±0.07 ตามล�าดบั สงูกว่าน�า้มนั 
หอมระเหยท่ีมฤีทธิใ์นการต้านอนมุลูอสิระ DPPH· และ ABTS·+  
เท่ากับร้อยละ 10.43±1.38 และ 2.77±0.47 ตามล�าดับ เมื่อ 
ท�าการศกึษาหาค่าความเข้มข้นต�า่สดุทีส่ามารถยบัยัง้อนมุลูอสิระ 
ได้ร้อยละ 50 (IC50) ในการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH· และ  
ABTS·+ พบว่า สารสกัดหยาบมีฤทธิ์ที่ดีกว่าน�้ามันหอมระเหย  
แต่มีฤทธิท่ี์น้อยกว่าสารมาตรฐาน trolox และ L-ascorbic acid  
(ตารางที่ 4) ทั้งนี้เนื่องจากในสารสกัดผักเบี้ยทะเลมีสารในกลุ่ม 
ฟีนอลิก ซ่ึงสารในกลุ่มฟีนอลิกมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ   
และจากผลการวเิคราะห์สารส�าคญัด้วย HPLC ทีพ่บในสารสกดั 
หยาบของผักเบี้ยทะเล คือสาร epicatechin, vanillic acid  
และ 2-hydroxycinnamic acids (o-Coumaric acid) ซึ่งเป็น 
สารในกลุม่ฟีนอลกิทีม่คุีณสมบตัใินการเป็นสารต้านอนมุลูอสิระ  

และสารประกอบฟีนอลิกมีผลต่อฤทธ์ิในการยับยั้งอนุมูลอิสระ 
เม่ือปริมาณสารประกอบฟีนอลกิสงูฤทธ์ิในการยบัยัง้อนุมลูอิสระ 
จะสูงขึ้น โดยสารฟีนอลิกมีคุณสมบัติในการปกป้องเซลล์จาก 
อนุมูลอิสระได้ด้วย [20, 23, 33] 
 ส�าหรับ Cu2+ chelating เป็นการศึกษาฤทธิ์ในการต้าน 
อนุมูลอิสระที่สามารถจับกับโลหะหนักได้ เช่น Fe2+ หรือ Cu2+  
ซึ่งการที่ไอออนของโลหะมากเกินไปจะเร่งการเกิดปฏิกิริยา  
oxidation ส่งผลต่อการสร้างอนมุลูอสิระ เช่น reactive oxygen  
species (ROS) และมีผลต่อการท�าลาย DNA การเกิด lipid  
peroxidation และส่งผลต่อการเกิดโรคต่าง ๆ  เช่น มะเร็ง  
(cancer) โรคหัวใจและหลอดเลอืด (cardiovascular diseases) 
เบาหวาน (diabetes) ภาวะหลอดเลอืดแขง็ (atherosclerosis)  
โรคอัลไซเมอร์ (Alzheimer's disease) โรคพาร์กินสัน (Par- 
kinson's disease) และการอักเสบชนิดเรื้อรัง (chronic infla- 
mmation) [34] การวัดความสามารถในการแย่งจับโลหะ 
ด้วยวิธี Cu2+ chelating เป็นการวัดค่าสีฟ้าที่เกิดจาก Cu2+–  
pyrocatechol violet complex และสีฟ้าจะเปลี่ยนเป็นส ี
เหลือง หรือสีจางลงหากสารนั้นมีความสามารถในการจับกับ  
Cu2+ ได้ ผลการศึกษาสารสกัดหยาบและน�้ามันหอมระเหยของ 
ผักเบี้ยทะเลสอดคล้องกับฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ที่พบว่า 
สารสกัดหยาบมีฤทธิ์ในการจับกับโลหะดีกว่าน�้ามันหอมระเหย 
อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังแสดงในตารางที่ 4  
เน่ืองจากสารสกัดหยาบพบสารฟีนอลิกปริมาณมากกว่าน�้ามัน 
หอมระเหย และสารฟีนอลิกท่ีพบ เช่น เช่น ฟีนอล ฟลาโวนอยด์  
และ epicatechin มีคุณสมบัติในการจับกับโลหะหนัก [35]

ตารางที่ 4  ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH· และ ABTS·+ และความสามารถในการแย่งจับโลหะหนัก Cu2+ chelating ของ 
สารสกัดหยาบและน�้ามันหอมระเหยที่สกัดได้จากผักเบี้ยทะเล

หมายเหตุ : Mean±SD ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (N=3)
          a,b ตัวเลขที่มีอักษรก�ากับต่างกันตามแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ
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ตารางที่ 5  ฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ของสารสกัดหยาบและน�้ามันหอมระเหยที่สกัดได้จากผักเบี้ยทะเล

หมายเหตุ : เครื่องหมาย – หมายถึง ไม่พบ Zone of inhibition

   3.5 ฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์คอลลาจิเนส 
      เอนไซม์คอลลาจิเนส เป็นเอนไซม์ที่ย่อยสลายคอล- 
ลาเจนใต้ผวิหนงั และมส่ีวนในการยบัยัง้การสร้าง procollagen  
type I ที่บริเวณผิวหนังส่งผลต่อความยืดหยุ่นของผิวหนังและ 
ท�าให้เกิดริ้วรอย [36] ผลการศึกษาฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์- 
คอลลาจิเนสของสารสกัดหยาบ และน�้ามันหอมระเหยผักเบี้ย 
ทะเลโดยใช้ epigallocatechin gallate (EGCG) และ 1,10- 
phenanthroline เป็นสารมาตรฐาน พบว่า สารสกัดหยาบ 
มฤีทธ์ิในการยบัยัง้เอนไซม์คอลลาจเินสได้ดกีว่าน�า้มนัหอมระเหย 
ทัง้การใช้คอลลาเจนและเจลาตนิเป็นซับสเตรต อย่างมนียัส�าคญั 
ทางสถิติ (p≤0.05) (รูปที่ 2) แต่มีฤทธิ์น้อยกว่าสารมาตรฐาน 
ทั้ง 2 ชนิด โดยสารสกัดหยาบสามารถยับยั้งเอนไซม์คอลลา- 

จิเนสชนิดที่ใช้เจลาตินเป็นซับสเตรตได้สูงที่สุด โดยมีร้อยละ 
การยบัยัง้เท่ากบั 83.95±0.73 และใช้คอลลาเจนเป็นซบัสเตรต  
มีร้อยละการยับยั้งเท่ากับ 73.27±2.40 ส่วนน�้ามันหอมระเหย 
ทั้งการใช้เจลาตินและคอลลาเจนเป็นซับสเตรต มีร้อยละการ 
ยับยั้งเพียง 13.12±1.52 และ 14.52±1.44 ตามล�าดับ ทั้งนี้ 
เนื่องจากสารสกัดหยาบมีสารในกลุ่มฟีนอลิกปริมาณสูง ซึ่ง 
โครงสร้างของของสารในกลุ่มฟีนอลิกมีส่วนของหมู่ไฮดรอกซิล  
(-OH) ที่สามารถไปจับกับหมู่ฟังก์ชันที่บริเวณ side chain ของ 
เอนไซม์  นอกจากนีส้ารในกลุม่ฟีนอลิกส่วนมากมคีณุสมบตัเิป็น  
chelators ที่สามารถจับกับ Zn2+ ไอออน บริเวณ active site  
ของเอนไซม์ ส่งผลต่อการยบัยัง้การท�างานของเอนไซม์ [11,15]

รูปที่ 2  ฤทธิ์การยับยั้งการท�างานของเอนไซม์คอลลาจิเนสของสารสกัดหยาบและน�้ามันหอมระเหยที่สกัดได้จากผักเบี้ยทะเล



452 วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ. ปีที่ 43 ฉบับที่ 4 ตุลาคม-ธันวาคม 2563

รูปที่ 3  ความเป็นพิษต่อเซลล์ Human skin fibroblast ATCC no.CRL 1947 (CCD-986 SK) 
ของสารสกัดหยาบผักเบี้ยทะเล (p≤0.05)

   3.6 ฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ 
      การทดสอบการยบัยัง้การเชือ้จลุนิทรย์ีของสารสกดั 
หยาบและน�า้มนัหอมระเหยผกัเบีย้ทะเลเทยีบกบัยา gentamicin  
(2 µg/mL) พบว่า สารสกัดหยาบผักเบี้ยทะเลที่ ความเข้มข้น  
1,000 มิลลิกรัมต่อมิลลลิิตร มีฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อ S. aureus,  
E. coli, P. aeruginosa, K. pnumoniae และ S. epidermidis  
แต่ไม่ยับยั้ง C. albicans ดังแสดงในตารางที่ 5 ส�าหรับน�้ามัน 
หอมระเหย พบว่า มีฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อ S. aureus, E. coli  
และ C. albicans ส่วนสารมาตรฐาน gentamicin มฤีทธิใ์นการ 
ยับยั้งดีกว่าสารสกัดหยาบ และน�้ามันหอมระเหยผักเบี้ยทะเล  
แต่ไม่มฤีทธิใ์นการยบัยัง้ C. albicans สอดคล้องกบังานวจัิยของ  
Al-Azzawi และคณะ [7] พบว่า สารสกัดผักเบี้ยทะเลสามารถ 
ยับยั้งเชือ้แบคทีเรียไดท้ั้งแกรมบวกและแกรมลบ เนือ่งจากสาร 
สกัดหยาบมีสารในกลุ่มฟีนอลิกส่วนน�้ามันหอมระเหยมีสารใน 
กลุ่มเทอร์พีน ซ่ึงสารในกลุ่มฟีนอลิก และสารในกลุ่มเทอร์พีน 
ของน�้ามันหอมระเหยเข้าไปมีผลต่อบริเวณผนังเซลล์ของแบค- 
ทีเรียต�าแหน่ง cytoplasmic membrane และ membrane  
proteins [37,38,41,42] ส่งผลให้ของเหลวภายในเซลล์รั่ว 
ออกมาภายนอกเซลล์ เกิดการ coagulation ของไซโทพลาซึม  
และเกิดความไม่สมดุลภายในเซลล์ท�าให้เซลล์ตาย นอกจากน้ี 
ยงัส่งผลต่อปัจจยัต่างๆ ภายในเซลล์ เช่น แรงขบัเคลือ่นโปรตอน  
(proton-motive force) การไปยับยั้ง respiratory chain  
การถ่ายทอดอเิลก็ตรอน (electron transfer) และกระบวนการ 
สังเคราะห์สารพันธุ์กรรม (DNA และ RNA) [41,43]

   3.7 การศึกษาความเป็นพิษต่อเซลล์ผิวหนัง 
      CCD-986 SK ของสารสกัดหยาบ
      ผักเบี้ยทะเล
      การศกึษาความเป็นพษิต่อเซลล์ผวิหนังเลอืกสารสกัด 
หยาบมาท�าการศกึษา เนือ่งจากสารสกดัหยาบมฤีทธิใ์นการต้าน 
อนุมูลอิสระ ฤทธ์ิในการยับย้ังเอนไซม์คอลลาจิเนส และฤทธ์ิ 
ในการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ดีกว่าน�้ามันหอมระเหย สามารถที่จะ 
พัฒนาต่อยอดเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพและความงามได ้ 
โดยศกึษาความเป็นพษิต่อเซลล์ผวิหนงั Human skin fibroblast  
ATCC no. CRL 1947 (CCD-986 SK) ด้วยวิธี MTT colori- 
metric assay เป็นวิธีการศึกษาความสามารถของ Cofactor  
และเอนไซม์ในไมโทคอนเดรียท่ีรีดิวซ์สาร MTT ท่ีมีสีเหลือง 
ให้กลายเป็นผลึก Formazan ที่มีสีม่วง เซลล์ที่ตายมีลักษณะ 
ใสไม่มีสี ส่วนผลึกสีม่วงแสดงถึงความมีชีวิตของเซลล์ [44]  
โดยทดสอบกับสารสกัดผักเบี้ยทะเล ความเข้มข้น 7.812–500  
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร พบว่า เซลล์มีร้อยละการรอดชีวิต 
มากกว่าร้อยละ 80 ทุกความเข้มข้นของสารสกัด ดังแสดงใน 
รูปที่ 3 โดยที่ความเข้มข้นสารสกัดผักเบี้ยทะเล 500 ไมโครกรัม 
ต่อมิลลิลิตร เซลล์มีร้อยละการรอดชีวิต เท่ากับ 87.28±6.21  
แสดงให้เห็นว่าสารสกัดจากผักเบี้ยทะเลไม่มีความเป็นพิษต่อ 
เซลล์ และมีค่า IC50 มากกว่า 500 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร  
สามารถน�าสารสกัดไปศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพอื่นได้โดยที่ไม่มี 
ความเป็นพิษต่อเซลล์ [45]
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4.  สรุป   
 จากการศึกษาพบว่าสารสกัดหยาบผักเบ้ียทะเลพบสาร 
พฤษเคมี 6 กลุ่ม คือ ฟลาโวนอยด์ ซาโปนิน ฟีนอล/แทนนิน  
สเตอรอยด์ เทอร์พีนอยด์ และคาร์ดิแอกไกลโคไซน์ โดยเมื่อ 
วิเคราะห์ด้วย HPLC พบว่ามีสาร epicatechin, vanillic acid  
และ 2-hydroxycinnamic acids (o-coumaric acid) ส่วน 
น�า้มันหอมระเหยพบฟีนอล และเทอร์พนีอยด์ เมือ่วเิคราะห์ด้วย  
SPME-GC-MS พบว่ามีองค์ประกอบของสารระเหยทั้งหมด  
18 ชนิด สารที่พบมากท่ีสุดคือ 2M4VP, ß-damascenone  
และสารในกลุ่มเทอร์พีน เมื่อทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพ พบว่า  
สารสกัดหยาบมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ในการยับยั้ง 
เอนไซม์คอลลาจิเนส และยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ ดีกว่าน�้ามันหอม 
ระเหย โดยท่ีสารสกัดหยาบของผักเบี้ยทะเลที่ความเข้มข้น  
500 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ไม่มีความเป็นพิษต่อเซลล์ผิวหนัง  
ผลการศึกษาเหล่านี้แสดงให้เห็นว่า ผักเบี้ยทะเลที่เป็นวัชพืช 
ปกคลมุหน้าดนิสามารถน�าไปพฒันาเป็นผลติภณัฑ์เครือ่งส�าอาง 
หรือใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพได้อย่างปลอดภัย
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