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บทคัดยอ 
การวิจัยคร้ังนี้ มีวัตถุประสงค เพื่อตรวจ

วิเคราะหหาปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ 
สารประกอบฟโนลิกสและวิตามินซี ในผักและ
สมุนไพรจํานวน 15 ชนิด  ซ่ึงจากการตรวจวิเคราะห
หาปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
Ferric reducing/antioxidant power (FRAP) ตรวจ
วิเคราะหหาปริมาณรวมของสารประกอบฟโนลิกส
ดวยวิธี Folin-Ciocalteu และตรวจวิเคราะหหา
ปริมาณวิตามินซีดวยวิธี 2,4-dinitrophenylhydrazine 
พบวากะหลํ่ามวงมีปริมาณรวมของสารตานอนุมูล
อิสระและวิตามินซีสูงท่ีสุดคือ 30.4 FeFmM/gFW 
และ 4.4 AEACmM/gFW ตามลําดับ หญาหนอน
ตายซากมีปริมาณรวมของสารประกอบฟโนลิกสสูง
ท่ีสุด คือ 80.4 GAEmM/gFW ยอดฟกแมวมีปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระและวิตามินซีนอยท่ีสุด
คือ 1.43 FeFmM/gFW และ 0.03 AEACmM/gFW 
ตามลําดับ   ผักกาดขาวมีสารประกอบฟโนลิกสนอย 

 
ท่ีสุดคือ 6.1 GAEmM/gFW ผลการวิจัยนี้สามารถใช
เปนขอมูลพื้นฐานทางดานโภชนาการสําหรับ
ผูบริโภคในการเลือกรับประทานผักและสมุนไพร
ชนิดตางๆ  เพื่อท่ีจะไดรับสารท่ีมีประโยชนตอ
รางกายไดครบและไดรับคุณคาทางดานโภชนาการ
สูงสุด 
 

บทนํา 
อนุมูลอิสระ (free radical) เปนโมเลกุลท่ีมี

อะตอมหรือโมเลกุลท่ีมีอิเล็คตรอนเดี่ยว (single หรือ 
unpaired electron) อยูรอบนอกและมีอายุส้ันมาก จึง
จัดเปนโมเลกุลท่ีไมเสถียรและวองไวตอปฏิกิริยา
เคมี ชนิดท่ีพบบอยเชน superoxide radical (O2

•-) 
hydroxyl radical (OH•) peroxyl radical (ROO•) เปน
ตน  อนุมูลอิสระเหลานี้สามารถผลิตข้ึนเองใน
รางกายจากกระบวนการหายใจระดับเซลล ระบบ
ภูมิคุมกันของรางกายในการฆาเช้ือโรคของเม็ดเลือด

บทความวิจัย
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อุปกรณและวิธีการ 
 เลือกซ้ือผักและสมุนไพรจํานวน 15 ชนิด ไดแก 
กะหลํ่ามวง หญาหนอนตายซาก พริกไทย กระเทียม 
หนุมานประสานกาย ผักชี ใบเตย ผักขมจีน กะหลํ่า
ดอก ถ่ัวฝกยาว หัวไชเทา กะหลํ่าปลี เห็ดเข็มทอง 
ผักกาดขาว  และ  ยอดฟกแม ว  จากตลาดสด
มหาวิทยาลัยรามคําแหงวิทยาเขตบางนาชวงเดือน
เมษายน 2550 จากนั้นนําตัวอยางผักและสมุนไพรมา
ลางใหสะอาด ทําการสกัดดวย 2 % HCl ใน 
methanol (Bonilla et al., 2003) ตัวอยางละ 3 คร้ัง 
เม่ือสกัดครบทุกข้ันตอนแลวนํามาวิเคราะหทันที 
โดยทําการการตรวจวิเคราะหหาปริมาณรวมของ
สารตานอนุมูลอิสระ (total antioxidant activity) 

ดวยวิธี Ferric reducing/antioxidant power (FRAP) 
(Benzie and Strain, 1996) ผลท่ีไดแสดงคาในหนวย 
FeFmM/gFW (ferrous equivalents mmol/g of fresh 
weight) ตรวจวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟ-
โนลิกส  (total phenolic compounds) ดวยวิธี Folin-
Ciocalteu (Piljac et al., 2005) ผลท่ีไดแสดงคาใน
หนวยGAEmM/gFW (gallic acid equivalents mmol 
/g of fresh weight) และตรวจวิเคราะหหาปริมาณ
วิตามินซีดวยวิธี 2,4-dinitrophenylhydrazine (Roe, 
1943) ผลท่ีไดแสดงคาในหนวย AEACmM/gFW 
(ascorbic acid equivalents antioxidant capacity 
mmol/g of fresh weight) 
 

ผลการทดลอง 
การตรวจวิเคราะหหาปริมาณรวมของสาร

ตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟโนลิกส และวิตามิน
ซีในผักและสมุนไพรจํานวน 15 ชนิด ไดแก กะหลํ่า
มวง  หญาหนอนตายซาก  พริกไทย  กระเทียม        
หนุมานประสานกาย ผักชี ใบเตย ผักขมจีน กะหลํ่า-
ดอก ถ่ัวฝกยาว หัวไชเทา กะหลํ่าปลี เห็ดเข็มทอง 
ผักกาดขาว และ ยอดฟกแมว พบวากะหลํ่ามวงมี
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระและวิตามินซี
สูงท่ีสุดคือ 30.4 FeFmM/gFW และ 4.4 
AEACmM/gFW ตามลําดับ (ตารางท่ี 1)  หญา
หนอนตายซากมีปริมาณสารประกอบฟโนลิกสสูง
ท่ีสุด คือ 80.4 GAEmM/gFW หญาหนอนตายซาก 
พริกไทย กระเทียม และหนุมานประสานกาย มี
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ 26.5, 25.1,  
15.3 และ 11.5 FeFmM/gFW ตามลําดับ ยอดฟกแมว
มีปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระนอยท่ีสุดคือ 
1.43 FeFmM/gFW หนุมานประสานกาย พริกไทย 
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ตารางท่ี 1. ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟโนลิกส และวิตามินซีในผักและสมุนไพร  
                    จํานวน 15 ชนิด 

 
ผักและสมุนไพร สารตานอนุมูลอิสระ 

(FeFmM/gFW) 
สารประกอบฟโนลิกส 

(GAEmM/gFW) 
วิตามินซี 

(AEACmM/gFW) 
1. กะหลํ่ามวง 
2. หญาหนอนตายซาก 
3. พริกไทย 
4. กระเทียม 
5. หนุมานประสานกาย 
6. ผักชี 
7. ใบเตย 
8. ผักขมจีน 
9. กะหลํ่าดอก 
10. ถ่ัวฝกยาว 
11. หัวไชเทา 
12. กะหลํ่าปลี 
13. เห็ดเข็มทอง 
14. ผักกาดขาว 
15. ยอดฟกแมว 

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
ตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟโนลิกส และวิตามิน
ซีในผักและสมุนไพร พบวาผักและสมุนไพรท่ีนํามา
ศึกษามีสารตานอนุมูลอิสระ  เชน สารประกอบ       
ฟโนลิกส และวิตามินซี เปนองคประกอบ แตพบวา
ผักและสมุนไพรมีปริมาณรวมของสารตานอนุมูล
อิสระ  สารประกอบฟโนลิกส  และวิตามินซีท่ี
แตกตางกันตั้งแตเพียงเล็กนอยจนอาจถึง 100 เทา 
ข้ึนอยูกับชนิดของพืช  ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัยท่ี
ผานมาของ วาริน แสงกิตติโกมล (2543), Kaur and 
Kapoor (2002), Ou et al. (2002), Thaipong et al. 
(2005) และ Helmja et al. (2007) วาผักและสมุนไพร
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
องคประกอบ แตมีปริมาณท่ีแตกตางกัน และจาก
ผลการวิจัยของวาริน แสงกิตติโกมล (2546) ซ่ึง
ทําการศึกษาในผักและสมุนไพรตากแหงพบวา
ป ริ ม าณรวมขอ งส า รต า นอนุ มู ล อิ ส ร ะขอ ง             
หนุมานประสานกาย หญาหนอนตายซาก พริกไทย 
ใบเตย มีปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ 53.4, 
21.1, 14 และ 81.3 FeFmM/kg dry wt. ตามลําดับ 
และสารประกอบฟโนลิกสของหนุมานประสานกาย 
หญ า ห น อ น ต า ย ซ า ก  พ ริ ก ไ ท ย  ใ บ เ ต ย  มี
สารประกอบฟโนลิกส 6.44, 2.4, 3.3 และ 15.2 
GAEmM/kg dry wt. ตามลําดับ แตผลการวิจัยคร้ังนี้
ซ่ึงทําการศึกษาในผักและสมุนไพรสดชนิดเดียวกัน
พบวาปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระของ   
หนุมานประสานกาย หญาหนอนตายซาก พริกไทย 
ใบเตย มีปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ 11.5, 
26.5, 25.1 และ 6.5 FeFmM/gFW  ตามลําดับ และ

สารประกอบฟโนลิกสของหนุมานประสานกาย 
หญ า ห น อ น ต า ย ซ า ก  พ ริ ก ไ ท ย  ใ บ เ ต ย  มี
สารประกอบฟโนลิกส 73.1, 80.4, 54.7 และ 46.5 
GAEmM/gFW  ตามลําดับ ซ่ึงจากผลการวิจัยจะเห็น
ไดวาผักและสมุนไพรสดมีปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระและสารประกอบฟโนลิกสสูงกวาผัก
และสมุนไพรตากแหงเปน 100 เทา ซ่ึงแสดงใหเห็น
วาความสดใหมของพืชมีผลตอปริมาณรวมของสาร
ต านอนุ มูล อิสระและสารประกอบฟโนลิกส 
นอกจากน้ีปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระ สารประกอบฟโนลิกส และวิตามินซี
อาจเกิดจากสถานท่ีในการเพาะปลูกท่ีแตกตางกัน 
ความอุดมสมบูรณ วิธีการเก็บรักษาพืช ความสด
ใหมของพืช รวมถึงวิธีการสกัดและวิธีการวิเคราะห
ซ่ึงวิธีการท้ังหมดท่ีกลาวมามีผลทําใหปริมาณรวม
ของสารตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟโนลิกส 
และวิตามินซีในแตละพื้นท่ีแตกตางกัน  (นิธิยา 
รัตนปนนท และดนัย บุญยเกียรติ, 2548) จาก
ผลการวิจัยคร้ังนี้สอดคลองกับผลการวิจัยของ Kaur 
and Kapoor (2002) และ Thaipong et al. (2005) ท่ี
พบวาผักและสมุนไพรท่ีมีสารประกอบฟโนลิกส
และวิตามินซีสูงมักมีปริมาณรวมของสารตานอนุมูล
อิสระสูงรวมดวย ดังจะเห็นไดจากพืชจําพวกกะหลํ่า 
กะหลํ่าท่ีมีปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ 
สารประกอบฟโนลิกส และวิตามินซีสูงท่ีสุดคือ 
กะหลํ่ามวง รองลงมาคือ กะหลํ่าดอกและนอยท่ีสุด
คือกะหลํ่าปลี 
 

สรุปและขอเสนอแนะ 
จากผลการวิจัยคร้ังนี้ทําใหทราบถึงปริมาณ

รวมของสารตานอนุมูลอิสระ สารประกอบ             
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ผักและสมุนไพรมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูล
อิสระซ่ึงเปนประโยชนตอรางกาย ชวยชะลอความ
เส่ือม ชวยปองกันและรักษาโรคของรางกาย ดังนั้น
เพื่อเปนประโยชนทางดานโภชนาการจึงควรท่ีจะ
บริโภคผักและสมุนไพรท่ีมีปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระ สารประกอบฟโนลิกส และวิตามินซี

สูงหรือบริโภคผักหลากหลายชนิดรวมกันและถา
บริโภคผักและสมุนไพรที่ผานการปรุงอาหารแลว
ควรบริโภคในปริมาณท่ีมากข้ึนหรือบริโภคผักและ
สมุนไพรสด เพื่อท่ีจะไดรับสารท่ีมีประโยชนตอ
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