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บทคัดยอ 
การวิจัยคร้ังนี้ มีวัตถุประสงค เพื่อตรวจ

วิเคราะหหาปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ 
สารประกอบฟโนลิกสและวิตามินซี ในผักและ
สมุนไพรจํานวน 15 ชนิด  ซ่ึงจากการตรวจวิเคราะห
หาปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
Ferric reducing/antioxidant power (FRAP) ตรวจ
วิเคราะหหาปริมาณรวมของสารประกอบฟโนลิกส
ดวยวิธี Folin-Ciocalteu และตรวจวิเคราะหหา
ปริมาณวิตามินซีดวยวิธี 2,4-dinitrophenylhydrazine 
พบวากะหลํ่ามวงมีปริมาณรวมของสารตานอนุมูล
อิสระและวิตามินซีสูงท่ีสุดคือ 30.4 FeFmM/gFW 
และ 4.4 AEACmM/gFW ตามลําดับ หญาหนอน
ตายซากมีปริมาณรวมของสารประกอบฟโนลิกสสูง
ท่ีสุด คือ 80.4 GAEmM/gFW ยอดฟกแมวมีปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระและวิตามินซีนอยท่ีสุด
คือ 1.43 FeFmM/gFW และ 0.03 AEACmM/gFW 
ตามลําดับ   ผักกาดขาวมีสารประกอบฟโนลิกสนอย 

 
ท่ีสุดคือ 6.1 GAEmM/gFW ผลการวิจัยนี้สามารถใช
เปนขอมูลพื้นฐานทางดานโภชนาการสําหรับ
ผูบริโภคในการเลือกรับประทานผักและสมุนไพร
ชนิดตางๆ  เพื่อท่ีจะไดรับสารท่ีมีประโยชนตอ
รางกายไดครบและไดรับคุณคาทางดานโภชนาการ
สูงสุด 
 

บทนํา 
อนุมูลอิสระ (free radical) เปนโมเลกุลท่ีมี

อะตอมหรือโมเลกุลท่ีมีอิเล็คตรอนเดี่ยว (single หรือ 
unpaired electron) อยูรอบนอกและมีอายุส้ันมาก จึง
จัดเปนโมเลกุลท่ีไมเสถียรและวองไวตอปฏิกิริยา
เคมี ชนิดท่ีพบบอยเชน superoxide radical (O2

•-) 
hydroxyl radical (OH•) peroxyl radical (ROO•) เปน
ตน  อนุมูลอิสระเหลานี้สามารถผลิตข้ึนเองใน
รางกายจากกระบวนการหายใจระดับเซลล ระบบ
ภูมิคุมกันของรางกายในการฆาเช้ือโรคของเม็ดเลือด

บทความวิจัย
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อุปกรณและวิธีการ 
 เลือกซ้ือผักและสมุนไพรจํานวน 15 ชนิด ไดแก 
กะหลํ่ามวง หญาหนอนตายซาก พริกไทย กระเทียม 
หนุมานประสานกาย ผักชี ใบเตย ผักขมจีน กะหลํ่า
ดอก ถ่ัวฝกยาว หัวไชเทา กะหลํ่าปลี เห็ดเข็มทอง 
ผักกาดขาว  และ  ยอดฟกแม ว  จากตลาดสด
มหาวิทยาลัยรามคําแหงวิทยาเขตบางนาชวงเดือน
เมษายน 2550 จากนั้นนําตัวอยางผักและสมุนไพรมา
ลางใหสะอาด ทําการสกัดดวย 2 % HCl ใน 
methanol (Bonilla et al., 2003) ตัวอยางละ 3 คร้ัง 
เม่ือสกัดครบทุกข้ันตอนแลวนํามาวิเคราะหทันที 
โดยทําการการตรวจวิเคราะหหาปริมาณรวมของ
สารตานอนุมูลอิสระ (total antioxidant activity) 

ดวยวิธี Ferric reducing/antioxidant power (FRAP) 
(Benzie and Strain, 1996) ผลท่ีไดแสดงคาในหนวย 
FeFmM/gFW (ferrous equivalents mmol/g of fresh 
weight) ตรวจวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟ-
โนลิกส  (total phenolic compounds) ดวยวิธี Folin-
Ciocalteu (Piljac et al., 2005) ผลท่ีไดแสดงคาใน
หนวยGAEmM/gFW (gallic acid equivalents mmol 
/g of fresh weight) และตรวจวิเคราะหหาปริมาณ
วิตามินซีดวยวิธี 2,4-dinitrophenylhydrazine (Roe, 
1943) ผลท่ีไดแสดงคาในหนวย AEACmM/gFW 
(ascorbic acid equivalents antioxidant capacity 
mmol/g of fresh weight) 
 

ผลการทดลอง 
การตรวจวิเคราะหหาปริมาณรวมของสาร

ตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟโนลิกส และวิตามิน
ซีในผักและสมุนไพรจํานวน 15 ชนิด ไดแก กะหลํ่า
มวง  หญาหนอนตายซาก  พริกไทย  กระเทียม        
หนุมานประสานกาย ผักชี ใบเตย ผักขมจีน กะหลํ่า-
ดอก ถ่ัวฝกยาว หัวไชเทา กะหลํ่าปลี เห็ดเข็มทอง 
ผักกาดขาว และ ยอดฟกแมว พบวากะหลํ่ามวงมี
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระและวิตามินซี
สูงท่ีสุดคือ 30.4 FeFmM/gFW และ 4.4 
AEACmM/gFW ตามลําดับ (ตารางท่ี 1)  หญา
หนอนตายซากมีปริมาณสารประกอบฟโนลิกสสูง
ท่ีสุด คือ 80.4 GAEmM/gFW หญาหนอนตายซาก 
พริกไทย กระเทียม และหนุมานประสานกาย มี
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ 26.5, 25.1,  
15.3 และ 11.5 FeFmM/gFW ตามลําดับ ยอดฟกแมว
มีปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระนอยท่ีสุดคือ 
1.43 FeFmM/gFW หนุมานประสานกาย พริกไทย 
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ตารางท่ี 1. ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟโนลิกส และวิตามินซีในผักและสมุนไพร  
                    จํานวน 15 ชนิด 

 
ผักและสมุนไพร สารตานอนุมูลอิสระ 

(FeFmM/gFW) 
สารประกอบฟโนลิกส 

(GAEmM/gFW) 
วิตามินซี 

(AEACmM/gFW) 
1. กะหลํ่ามวง 
2. หญาหนอนตายซาก 
3. พริกไทย 
4. กระเทียม 
5. หนุมานประสานกาย 
6. ผักชี 
7. ใบเตย 
8. ผักขมจีน 
9. กะหลํ่าดอก 
10. ถ่ัวฝกยาว 
11. หัวไชเทา 
12. กะหลํ่าปลี 
13. เห็ดเข็มทอง 
14. ผักกาดขาว 
15. ยอดฟกแมว 

30.4 
26.5 
25.1 
15.3 
11.5 
9.1 
6.5 
5.2 
4.6 
3.7 
3.2 
2.9 
2.0 

1.47 
1.43 

53.6 
80.4 
54.7 
46.5 
73.1 
31.6 
46.5 
50.3 
16.5 
12.1 
10.3 
7.3 

13.6 
6.1 

10.4 

4.4 
3.9 

0.67 
0.7 
1.5 
1.6 

1.64 
1.59 
2.0 
0.7 

0.85 
1.02 
0.4 

0.66 
0.03 

 

 
 
 
 



อภิปรายผลการทดลอง 
 จากผลการวิจัยเพื่อหาปริมาณรวมของสาร
ตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟโนลิกส และวิตามิน
ซีในผักและสมุนไพร พบวาผักและสมุนไพรท่ีนํามา
ศึกษามีสารตานอนุมูลอิสระ  เชน สารประกอบ       
ฟโนลิกส และวิตามินซี เปนองคประกอบ แตพบวา
ผักและสมุนไพรมีปริมาณรวมของสารตานอนุมูล
อิสระ  สารประกอบฟโนลิกส  และวิตามินซีท่ี
แตกตางกันตั้งแตเพียงเล็กนอยจนอาจถึง 100 เทา 
ข้ึนอยูกับชนิดของพืช  ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัยท่ี
ผานมาของ วาริน แสงกิตติโกมล (2543), Kaur and 
Kapoor (2002), Ou et al. (2002), Thaipong et al. 
(2005) และ Helmja et al. (2007) วาผักและสมุนไพร
มี ป ริ ม า ณ ร ว ม ข อ ง ส า ร ต า น อ นุ มู ล อิ ส ร ะ 
ส า รป ร ะกอบฟ โ น ลิ กส  แล ะ วิ ต า มิ น ซี เ ป น
องคประกอบ แตมีปริมาณท่ีแตกตางกัน และจาก
ผลการวิจัยของวาริน แสงกิตติโกมล (2546) ซ่ึง
ทําการศึกษาในผักและสมุนไพรตากแหงพบวา
ป ริ ม าณรวมขอ งส า รต า นอนุ มู ล อิ ส ร ะขอ ง             
หนุมานประสานกาย หญาหนอนตายซาก พริกไทย 
ใบเตย มีปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ 53.4, 
21.1, 14 และ 81.3 FeFmM/kg dry wt. ตามลําดับ 
และสารประกอบฟโนลิกสของหนุมานประสานกาย 
หญ า ห น อ น ต า ย ซ า ก  พ ริ ก ไ ท ย  ใ บ เ ต ย  มี
สารประกอบฟโนลิกส 6.44, 2.4, 3.3 และ 15.2 
GAEmM/kg dry wt. ตามลําดับ แตผลการวิจัยคร้ังนี้
ซ่ึงทําการศึกษาในผักและสมุนไพรสดชนิดเดียวกัน
พบวาปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระของ   
หนุมานประสานกาย หญาหนอนตายซาก พริกไทย 
ใบเตย มีปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ 11.5, 
26.5, 25.1 และ 6.5 FeFmM/gFW  ตามลําดับ และ

สารประกอบฟโนลิกสของหนุมานประสานกาย 
หญ า ห น อ น ต า ย ซ า ก  พ ริ ก ไ ท ย  ใ บ เ ต ย  มี
สารประกอบฟโนลิกส 73.1, 80.4, 54.7 และ 46.5 
GAEmM/gFW  ตามลําดับ ซ่ึงจากผลการวิจัยจะเห็น
ไดวาผักและสมุนไพรสดมีปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระและสารประกอบฟโนลิกสสูงกวาผัก
และสมุนไพรตากแหงเปน 100 เทา ซ่ึงแสดงใหเห็น
วาความสดใหมของพืชมีผลตอปริมาณรวมของสาร
ต านอนุ มูล อิสระและสารประกอบฟโนลิกส 
นอกจากน้ีปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระ สารประกอบฟโนลิกส และวิตามินซี
อาจเกิดจากสถานท่ีในการเพาะปลูกท่ีแตกตางกัน 
ความอุดมสมบูรณ วิธีการเก็บรักษาพืช ความสด
ใหมของพืช รวมถึงวิธีการสกัดและวิธีการวิเคราะห
ซ่ึงวิธีการท้ังหมดท่ีกลาวมามีผลทําใหปริมาณรวม
ของสารตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟโนลิกส 
และวิตามินซีในแตละพื้นท่ีแตกตางกัน  (นิธิยา 
รัตนปนนท และดนัย บุญยเกียรติ, 2548) จาก
ผลการวิจัยคร้ังนี้สอดคลองกับผลการวิจัยของ Kaur 
and Kapoor (2002) และ Thaipong et al. (2005) ท่ี
พบวาผักและสมุนไพรท่ีมีสารประกอบฟโนลิกส
และวิตามินซีสูงมักมีปริมาณรวมของสารตานอนุมูล
อิสระสูงรวมดวย ดังจะเห็นไดจากพืชจําพวกกะหลํ่า 
กะหลํ่าท่ีมีปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ 
สารประกอบฟโนลิกส และวิตามินซีสูงท่ีสุดคือ 
กะหลํ่ามวง รองลงมาคือ กะหลํ่าดอกและนอยท่ีสุด
คือกะหลํ่าปลี 
 

สรุปและขอเสนอแนะ 
จากผลการวิจัยคร้ังนี้ทําใหทราบถึงปริมาณ

รวมของสารตานอนุมูลอิสระ สารประกอบ             
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ผักและสมุนไพรมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูล
อิสระซ่ึงเปนประโยชนตอรางกาย ชวยชะลอความ
เส่ือม ชวยปองกันและรักษาโรคของรางกาย ดังนั้น
เพื่อเปนประโยชนทางดานโภชนาการจึงควรท่ีจะ
บริโภคผักและสมุนไพรท่ีมีปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระ สารประกอบฟโนลิกส และวิตามินซี

สูงหรือบริโภคผักหลากหลายชนิดรวมกันและถา
บริโภคผักและสมุนไพรที่ผานการปรุงอาหารแลว
ควรบริโภคในปริมาณท่ีมากข้ึนหรือบริโภคผักและ
สมุนไพรสด เพื่อท่ีจะไดรับสารท่ีมีประโยชนตอ
รางกายไดครบและไดรับคุณคาทางดานโภชนาการ
สูงสุด 
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