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บทคัดยอ 

สารตานอนุมูลอิสระตามธรรมชาติโดยเฉพาะอยางยิ่ งในผัก  ผลไม  และ  สมุนไพรมี
ความสัมพันธกับการลดปจจัยเสี่ยงของโรคตางๆ หลายชนิด วัตถุประสงคของการวิจัยครั้งนี้เพื่อตรวจ
วิเคราะหและศึกษาความสัมพันธของปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ TEAC 
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก และวิตามินซีในผัก ผลไม และสมุนไพร จํานวน 10 ชนิด 
ผลการวิจัยพบวาปริมาณสารของตัวอยางมีคาแตกตางกันระหวาง  4.4-74.7 FeFmM/gFW (ปริมาณรวม
ของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP) 0.23-2.5 TEmM/gFW (ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ
ดวยวิธี  TEAC)  3.4-29.9 GAEmM/gFW (ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก)  และ 11.8-108.7 
AEACmM/gFW (วิตามินซี)  ขามีปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ TEAC  และ
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกสูงที่สุด  ฝกบัวมีวิตามินซีสูงที่สุด บวบมีปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก และวิตามินซีนอยที่สุด  เห็ดหูหนูขาวมี
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP นอยที่สุด จากการหาความสัมพันธพบวาปริมาณรวม
ของสารประกอบฟนอลิกมีความสัมพันธสูงในเชิงบวกกับปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
FRAP (r =  0.94) ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC (r = 0.83) และวิตามินซี (r = 0.94)  
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP พบวามีความสัมพันธสูงในเชิงบวกระหวางปริมาณ
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รวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC (r =  0.83) และวิตามินซี (r =  0.94) ปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระดวยวิธี  TEAC  มีความสัมพันธในเชิงบวกกับวิตามินซี (r =  0.76) 

 

คําสําคัญ: อนุมูลอิสระ/ สารตานอนุมูลอิสระ/ สารประกอบฟนอลิก/ วิตามินซี 

 

Abstract 
Natural antioxidants, particularly in vegetables, fruits and herbs are related to reduce risk 

factors of many diseases. The objectives of this research were to conduct the analysis and relation of 
total antioxidant activity by the FRAP and TEAC methods, total phenolic compounds and vitamin C in 
10 vegetables, fruits and herbs. In this study, the results revealed that the sample contents varied 
between 4.4-74.7 FeFmM/gFW (FRAP), 0.23-2.5 TEmM/gFW (TEAC), 3.4-29.9 GAEmM/gFW (total 
phenolic compounds) and 11.8-108.7 AEACmM/gFW (vitamin C). Alpinia galanga (Linn.) Swartz. 
showed the highest total antioxidant activity by the FRAP and TEAC assays and total phenolic 
compounds. Nymphaea lotus Linn. had the highest vitamin C. Luffa acutangula (Linn.) Roxb. had the 
lowest total antioxidant activity by the TEAC assay, total phenolic compounds and vitamin C. The 
lowest total antioxidant activity by the FRAP assay was Tremella fuciformis Berk.  Correlation analysis 
showed that total phenolic compounds had high positive relationships with total antioxidant activity by 
the FRAP assay (r =  0.94) total antioxidant activity by the TEAC  assay (r = 0.83)  and vitamin C (r = 
0.94).  Total antioxidant activity by the FRAP assay showed high positive relationships between total 
antioxidant activity by the TEAC assay (0.83) and vitamin C (0.94). Total antioxidant activity by the 
TEAC assay had a positive relationship with vitamin C (r =  0.76)   
 

Keywords: Free radicals/ antioxidant/ phenolic compounds/ vitamin C 

 

บทนํา 
ปฏิกิริยาออกซิเดชันเปนปฏิกิริยาที่

เกิดขึ้นจากกระบวนการหายใจระดับเซลลของ
ส่ิ ง มี ชี วิ ต  โ ด ย มี อ อ ก ซิ เ จ น เ ป น ตั ว รั บ
อิเล็กตรอนตัวสุดทายในกระบวนการขนสง
อิเล็กตรอนเพื่อสรางสารพลังงานสูง (ATP) 
ซ่ึงในกระบวนการดังกลาวมักพบวามีการ
ปลอยสารอนุมูลอิสระของออกซิเจนที่ไวตอ

การเกิดปฏิกิริยาเรียกวา   reactive oxygen 
species (ROS) สารกอปฏิกิริยาที่ประกอบดวย
อะตอมออกซิเจน (reactive oxygen species, 
ROS)  และสารกอปฏิกิ ริยาที่ประกอบดวย
อะตอมไนโตรเจน (reactive nitrogen species, 
RNS)  ซ่ึ ง เปนกลุ มสารที่ มี ออกซิ เจน เปน
องคประกอบ บางตัวจัดเปนอนุมูลอิสระที่มี
อิเล็กตรอนไมครบคู บางตัวไมใช แตทุกตัวมี
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ความสามารถหรือมีความวองไวมากในการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ชนิดของสารอนุมูล
อิสระที่พบบอยเชนsuperoxide radical (O2

•-), 
hydroxyl radical (OH•), peroxyl radical 
(ROO•), hydrogen peroxide (H2O2) และ 
singlet oxygen (1O2) เปนตน  อนุมูลอิสระ
เหลานี้สามารถผลิตขึ้นเองในรางกายจาก
กระบวนการหายใจระดับ เซลล  ระบบ
ภูมิคุมกันของรางกายในการฆาเชื้อโรคของ
เม็ดเลือดขาวและระบบสงสัญญาณระหวาง
เซลล (signal transduction) นอกจากนี้อนุมูล
อิสระยังเกิดขึ้นไดจากการไดรับสารพิษจาก
ส่ิงแวดลอม สารเคมี รังสี ยาบางชนิด  อนุมูล
อิสระเปนโมเลกุลที่ไมคงตัวมีความสามารถ
หรือความวองไวมากในการที่จะไปออกซิไดส 
สารชีวโมเลกุลตางๆ ของรางกายไมวาจะเปน
ไขมันโดยเฉพาะอยางยิ่งโคเลสเตอรอล  กรด
ไขมันไมอ่ิมตัว โปรตีน และสารพันธุกรรม
ของรางกาย จึงทําใหโครงสรางบทบาทการ
ทํางานของสารชีวโมเลกุลนี้มีความผิดปกติไป 
และสามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันตอเนื่อง
จากสารชีวโมเลกุลหนึ่งไปยังสารชีวโมเลกุล
อ่ืนจนเกิดอนุพันธใหมเปนปฏิกิริยาลูกโซได 
ทําใหเกิดพยาธิสภาพตางๆ ของเซลลหรือ
เนื้อเยื่อตามมา  และเซลลอาจถูกทําลายไดใน
ที่สุด หากเปนการทําลายหรือเปล่ียนแปลง
โครงสรางดี เอ็นเอทําใหมีการสรางยีนที่
ผิดปกติจนอาจกลายเปนเซลลมะเร็ง (ไกร
สิทธิ์   ตันติศิรินทร, 2538; วาริน แสงกิตติ
โกมล, 2543; Halliwell and Gutteridge, 1989; 
Rimm et al., 1996; Steinmetz and  Pottor, 

1996; Lander, 1997;  Lionis et al., 1998; 
Koksal et al., 2008)  นอกจากนี้ยังสงผลให
เกิดโรคหลอดเลือดหัวใจตีบ หัวใจวาย ไตวาย 
เบาหวาน ความชรา ตอกระจก โรคอัลไซเมอร 
(Armstrong et al., 1984; Knight, 1995; 
Beckman and Ames, 1998; Lai et.al., 2008) 
เ ป น ต น  ใ น ส ภ า ว ะ ป ก ติ ร า ง ก า ย จ ะ มี
กระบวนการควบคุมอนุมูลอิสระไมใหมาก
เกินไป โดยอาศัยสารตานอนุมูลอิสระหรือสาร
ตานออกซิเดชัน (antioxidant) เปนสารประกอบ
ที่ ส า ม า ร ถป อ ง กั น ห รื อ ช ะ ล อป ฏิ กิ ริ ย า
ออกซิเดชันของอนุมูลอิสระโดยยับยั้งปฏิกิริยา
ลูกโซของอนุมูลอิสระที่ เกิดขึ้นในรางกาย
มนุษย สารตานอนุมูลอิสระที่รางกายสรางขึ้น
เองเชน กลุมของเอนไซมไดแก superoxide 
dismutase, glutathione peroxidase และ 
catalase เปนตน และกลุมโปรตีนที่จับกับ
โลหะ (metal-binding protein) ไดแก ferritin, 
ceruloplasmin, transferrin (Halliwell and 
Gutteridge, 1989; Ames et al., 1993; Koksal 
et al., 2008) หากกระบวนการเหลานี้ต่ําลง
หรือมีภาวะที่ทําใหอนุมูลอิสระสูงขึ้นมากใน
รางกาย จะทําใหสมดุลเสียไปเรียกวาเกิดภาวะ
ความเครียดจากการออกซิเดชัน (oxidative 
stress) เกิดการทําลายสารชีวโมเลกุล ไดแก 
ไขมัน  คารโบไฮเดรต  โปรตีน  และสาร
พันธุกรรม สงผลใหเปนอันตรายตอเซลลและ
เนื้อเยื่อตางๆ จึงตองไดรับสารที่ชวยจัดการกับ
อนุมูลอิสระเพิ่มเติมจากภายนอกรางกายเชน 
อาหารจําพวกผัก ผลไม และสมุนไพร ซ่ึงมี
ส า ร ต า น อนุ มู ล อิ ส ร ะหล า ย ชนิ ด  เ ช น 
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สารประกอบฟนอลิก (phenolic compounds) 
และวิตามินซี เปนตน (วาริน  แสงกิตติโกมล, 
2546; Halliwell and Gutteridge, 1989; 
Middleton et al., 2000;  Helmja et al., 2007; 
Lai et al., 2008) สารประกอบฟนอลิกพบได
มากตามธรรมชาติและพบไดในอาหารและ
เครื่องดื่มที่ไดจากพืชเชน ผัก ผลไม สมุนไพร 
ธัญพืชตางๆ  ไวน  เบียร ชา กาแฟ  เปนตน 
สารประกอบฟนอลิกมีมากกวา 8000 ชนิด ซ่ึง
สารที่อยูในกลุมสารประกอบฟนอลิก ไดแก 
flavonoids, flavones, gallic acid, ellagic acid, 
lignins, tannins, anthocyanins, carotenoids 
และอนุพันธของ cinnamic acid (Cowan, 
1999; Helmja et al., 2007) สารในกลุมนี้เปน
สารที่ใหสีสันแกพืช ผัก ผลไมเชน สารแคโรที
นอยด (carotenoids) ใหสีสม เหลืองในแครอท 
ฟกทอง  มะละกอ    สาร  แอนโทไซยานิน 
(anthocyanins) พบในผลเชอรร่ีทําใหมีสีแดง 
ผลอ งุ น  และ  ดอกอัญชันมี สี ม ว ง  ซ่ึ ง มี
ประโยชนใชลอแมลง นก หรือผ้ึงเขามาผสม
เกสร  สารตานอนุมูลอิสระพวกนี้ทําใหพืชมี
ภูมิคุมกันจากการติดเชื้อตางๆ และสามารถทน
ตอปฏิกิริยา โฟโทไซยานิน (photooxidation) 
ในการสรางอาหารได  (วาริน แสงกิตติโกมล, 
2543, 2546; ศรีจันทร พรจิ-ราศิลป, 2546; 
โอภา วัชระคุปต, 2549) สารประกอบฟนอลิ
กนอกจากจะมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูล
อิสระแลวยังมีคุณสมบัติอ่ืนๆ เชน ชวยขยาย
หลอดเลือด ลดการอักเสบ กระตุนใหสราง
ภูมิคุมกัน ตานมะเร็ง ตานโรคภูมิแพ ทําลาย
เชื้อโรคที่เขาสูรางกาย ฤทธิ์ตานแบคทีเรีย ตาน

ไวรัส ตานการกลายพันธุ (โอภา วัชระคุปต, 
2549; Shahidi et al., 1992; Kinsella et al., 
1993; Chen et al., 1996; Bourgou et al., 
2008) สําหรับวิตามินซีหรือกรดแอสคอรบิก 
(ascorbic acid) มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูล
อิสระที่ละลายน้ํ าที่ สํ าคัญภายในรางกาย 
เนื่องจากรางกายมนุษยไมสามารถที่จะสราง
วิ ต ามิ นซี ไ ด  จึ ง จํ า เ ป นต อ ง ได จ า กก า ร
รับประทานเขาไป อาหารที่มีวิตามินซีสูง
ไดแก ผักสด ผลไมสด โดยเฉพาะพืชสกุลสม 
(Levine et al., 1986; Sies and Stahl, 1995; 
Levine et al., 1995; Bendich, 1997) 
นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติอ่ืนๆ เชน ชวยลด
ความดันโลหิต ลดระดับโคเลสเตอรอล  ชวย
ในการสังเคราะหคอลลาเจน ตานมะเร็ง  ลด
การอักเสบ ลดการเกิดตอ (ธาดา สืบหลินวงศ 
และนวลทิพย กมลวารินทร, 2542; สมทรง 
เลขะกุล, 2543; Rath, 1993; Nicolle et al., 
2003; Genkinger et al., 2004; Christen et al., 
2005; Wannamethee et al., 2006) การไดรับ
อาหารที่มีสารตานอนุมูลอิสระมากทําให
รางกายมีสารตานอนุมูลอิสระเพิ่มสูงขึ้นใน
กระแสเลือด (Cao et al., 1998)  ซ่ึงสามารถ
ปองกันอันตรายที่ เกิดจากการทําลายของ
อนุมูลอิสระได  จากการวิจัยที่ผานมาพบวาถา
รับประทานอาหารประเภทผักใบเขียว ผลไม
และสมุนไพรเปนประจําทําใหลดปจจัยเสี่ยง
ของการเกิดโรค  เชน โรคหัวใจ โรคหลอด
เลือดหัวใจตีบ เบาหวาน โรคมะเร็ง โรคไต 
โรคขออักเสบ โรคอักเสบเรื้อรัง รวมทั้งความ
แกชราได (Steinberg, 1991; Ascherio et al., 
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1992; Block et al., 1992; Ames et al., 1993; 
Gillman et al., 1995; Middleton et al., 2000; 
Saleem et al., 2002; Chen et al., 2005; Zhang 
et al., 2005; Lin et al., 2007)   ดังนั้นในการ
วิจัยคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อตรวจวิเคราะห
และศึกษาความสัมพันธของปริมาณรวมของ
สารตานอนุมูลอิสระ (total antioxidant activity) 
ดวยวิธี FRAP และ TEAC ปริมาณรวมของ
สารประกอบฟนอลิก (total phenolic com-
pounds) ดวยวิธี Folin-Ciocalteu และวิตามินซี
ดวยวิธี 2,4-dinitrophenyl-hydrazine ในผัก 
ผลไมและสมุนไพร เพื่อใชเปนแนวทางในการ
เลือกรับประทานผัก ผลไม และสมุนไพร เปน
ขอมูลพื้นฐานในการศึกษาทางดานโภชนาการ
และประยุกตใชทางดานชีวเคมีและเภสัชวิทยา
ระดับสูงตอไป 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

เ ต รี ยม ผัก  ผลไม  และสมุนไพร 
จํานวน 10 ชนิด  ไดแก บวบ ขิง เห็ดหูหนูดํา 
เห็ดหูหนูขาว องุนดํา ฝกบัว ขา พริกหยวกแดง 
พริกหยวกเหลือง พริกหยวกเขียว ชนิดละ 3 
ตัวอยาง ตัวอยางละ 100 กรัม จากนั้นนํามาลาง
ใหสะอาด ทําการสกัดดวย HCl รอยละ 2 ที่
ละลายในเมทานอล (methanol) ปริมาตร 2 
มิลลิลิตร (ดัดแปลงจาก Bonilla et al., 2003) 
โดยสกัดตัวอยางละ 3 ครั้ง เมื่อสกัดครบทุก
ขั้นตอนแลวใหนํามาวิเคราะหทันที โดยทําการ
ตรวจวิเคราะหหาปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระ 2 วิธี คือ Trolox equivalent antioxi-
dant capacity (TEAC assay) (Re, 1999) ผลที่ได

แสดงคาในหนวย TEmM/gFW (Trolox 
equivalents mmol/g of fresh weight) และ 
Ferric reducing/antioxidant power (FRAP) 
(Benzie and Strain, 1996) ผลที่ไดแสดงคาใน
หนวย FeFmM/gFW (ferrous equivalents 
mmol/g of fresh weight) ตรวจวิเคราะหหา
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก   (total 
phenolic compounds) ดวยวิธี Folin-Ciocalteu 
(Piljac et al., 2005) ผลที่ไดแสดงคาในหนวย 
GAEmM/gFW (gallic acid equivalents 
mmol/g of fresh weight) และตรวจวิเคราะห
หาปริมาณวิตามินซีดวยวิธี 2,4-dinitrophenyl-
hydrazine (Roe and Kuether, 1943) ผลท่ีได
แสดงคาในหนวย AEACmM/gFW (ascorbic 
acid equivalents antioxidant capacity mmol/g 
of fresh weight) 

 

ผลการวิจัย 
 การตรวจวิเคราะหหาปริมาณรวมของ
สารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี  FRAP และ 
TEAC  ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก 
และวิตามินซีในผัก  ผลไม   และสมุนไพร
จํานวน 10 ชนิด ไดแก  บวบ ขิง เห็ดหูหนูดํา  
เห็ดหูหนูขาว  องุนดํา  ฝกบัว  ขา พริกหยวก
แดง พริกหยวกเหลือง พริกหยวกเขียว (ตาราง
ที่ 1) พบวาขามีปริมาณรวมของสารตานอนุมูล
อิสระดวยวิธี  FRAP และ TEAC  และปริมาณ
รวมของสารประกอบฟนอลิกสูงที่สุดคือ 74.7 

FeFmM/gFW,   2.5 TEmM/gFW และ 29.9 
GAEmM/gFW ตามลําดับ ฝกบัวมีวิตามินซีสูง
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ที่สุดคือ 108.7 AEACmM/gFW บวบมีปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC 
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก และ
วิตามินซีนอยที่สุด คือ และ 0.23 TEmM/gFW, 
3.4 GAEmM/gFW และ 11.8 AEACmM/gFW 
ตามลําดับ  เห็ดหูหนูขาวมีปริมาณรวมของสาร
ตานอนุมูลอิสระดวยวิธีFRAP นอยที่สุด คือ 
4.4 FeFmM/gFW 

จากการเปรียบเทียบความสัมพันธ
ระหวางปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก
และปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวย
วิธี FRAP พบวาคาที่ไดมีความสัมพันธกันสูงใน
เชิงบวก โดยมีคา r =  0.94 ดังภาพที่ 1  เมื่อ
เปรียบเทียบความสัมพันธระหวางปริมาณรวม
ของสารประกอบฟนอลิกและปริมาณรวมของ
สารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC พบวาคาที่
ไดมีความสัมพันธกันสูงในเชิงบวก โดยมีคา r = 

0.83 ดังภาพที่ 2 เมื่อเปรียบเทียบความสัมพันธ
ระหวางปริมาณรวมของสารประกอบ ฟนอลิก
และวิตามินซีพบวาคาที่ไดมีความสัมพันธกันสูง
ในเชิงบวก โดยมีคา r = 0.94  ดังภาพที่ 3 เมื่อ
เปรียบเทียบความสัมพันธระหวางปริมาณรวม
ของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ 
TEAC พบวาคาที่ไดมีความสัมพันธกันสูงใน
เชิงบวก โดยมีคา r = 0.83 ดังภาพที่ 4 เมื่อ
เปรียบเทียบความสัมพันธระหวางปริมาณรวม
ของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ
วิตามินซีพบวาคาที่ไดมีความสัมพันธกันสูง
ในเชิงบวก โดยมีคา r =  0.94  ดังภาพที่ 5 และ
เมื่อเปรียบเทียบความสัมพันธระหวางปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC 
และวิตามินซี พบวาคาที่ไดมีความสัมพันธกัน
ในเชิงบวก โดยมีคา r =  0.76  ดังภาพที่ 6 

 

ตารางที่ 1 ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระในผัก ผลไม และสมนุไพรดวยวิธี FRAP และ TEAC 
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก และวิตามนิซี 
       

พืช สารตานอนุมูลอิสระ 
FRAP (FeFmM/gFW) 

สารตานอนุมูลอิสระ 
TEAC (TEmM/gFW) 

สารประกอบฟนอลิก 
(GAEmM/gFW) 

วิตามินซี 
(AEACmM/gFW) 

1. ขา 
2. ฝกบัว 

3. องุนดํา 

4. ขิง  
5. พริกหยวกเหลือง 

6. พริกหยวกแดง 

7. พริกหยวกเขียว 

8. เห็ดหูหนูดํา 

9. เห็ดหูหนูขาว 

10. บวบ 

74.7 
69.2 
59.9 
32.9 
29.7 
19.3 
6.8 
9.3 
4.4 
7.2 

2.5 
1.3 
0.74 
0.65 
0.6 
0.44 
0.39 
0.5 
0.32 
0.23 

29.9 
28.8 
23 

16.3 
15.5 
12.7 
11.5 
6.5 
4.5 
3.4 

93.8 
108.7 
91.2 
45.7 
41.5 
30.9 
27.5 
34.6 
31.3 
11.8 
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ภาพที่ 1  ความสัมพันธระหวางปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกและปริมาณรวม 
                            ของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP 
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ภาพที่ 2  ความสัมพันธระหวางปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกและปริมาณรวม 
                            ของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC 
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ภาพที่ 3 ความสัมพันธระหวางปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกและวิตามนิซี 
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   ภาพที่ 4  ความสัมพันธระหวางปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ TEAC  
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ภาพที่ 5 ความสัมพันธระหวางปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และวิตามนิซี 
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ภาพที่ 6  ความสัมพันธระหวางปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC และวิตามนิซ ี
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อภิปรายผล 
จากผลการวิจัยเพื่อตรวจวิเคราะหหา

ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
FRAP และ TEAC ปริมาณรวมของสารประกอบ-
ฟนอลิก  และวิตามินซี ในผัก  ผลไม  และ
สมุนไพร จํานวน 10 ชนิด พบวาผัก ผลไม และ
สมุนไพรที่นํามาศึกษามีสารตานอนุมูลอิสระ 
เชน สารประกอบฟนอลิก และวิตามินซี เปน
องคประกอบ แตมีปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระ ปริมาณรวมของสารประกอบฟ
นอ-ลิก และวิตามินซีที่แตกตางกันขึ้นอยูกับ
ชนิดของผัก ผลไม และสมุนไพร  ซึ่งสอดคลอง
กับผลการวิจัยที่ผานมาของ วาริน แสงกิตติ
โกมล (2543), นันทนภัส เติมวงศ (2551ก, ข, 
ค), Kaur and Kapoor (2002), Ou et al. (2002), 
Thaipong et al. (2005) และ Helmja et al. 
(2007) โดยมีปริมาณรวมของสารตานอนุมูล
อิสระดวยวิธี FRAP ระหวาง 4.4-74.7 FeFmM/ 
gFW มีปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ
ดวยวิธีTEAC ระหวาง  0.23-2.5 TEmM/gFW 
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก ระหวาง 
3.4-29.9 GAEmM/gFW  และวิตามินซีระหวาง 
11.8-108.7 AEACmM/gFW  พบวาขามีปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี  FRAP 
และ TEAC  และปริมาณรวมของสารประกอบ-
ฟนอลิกสูงที่สุด คือ 74.7 FeFmM/gFW,   2.5 
TEmM/gFW และ 29.9 GAEmM/gFW ตามลําดับ  
ฝ ก บั ว มี วิ ต า มิ น ซี สู ง ที่ สุ ด คื อ  108.7 
AEACmM/gFW  บวบมีปริมาณรวมของสาร
ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC ปริมาณรวมของ
สารประกอบฟนอลิก และวิตามินซีนอยที่สุด 

คือ 0.23 TEmM/gFW, 3.4 GAEmM/gFW และ 
11.8 AEACmM/gFW ตามลําดับ เห็ดหูหนูขาวมี
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
FRAP นอยที่สุด คือ 4.4 FeFmM/gFW และจาก
ผลการวิจัยของวาริน แสงกิตติโกมล (2546) ซึ่ง
ทําการศึกษาในผัก ผลไม และสมุนไพรตาก
แหง แตจากผลการวิจัยของ นันทนภัส  เติม
วงศ (2551ก, ค) ซ่ึงทําการศึกษาในผัก ผลไม 
และสมุนไพรสดชนิดเดียวกัน พบวาปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณรวมของ
สารประกอบฟนอลิกและวิตามินซีสูงกวาผัก 
ผลไมและสมุนไพรตากแหงเปน 100 เทา ซึ่ง
แสดงใหเห็นวาความสดใหมของผัก ผลไม และ
สมุนไพรมีผลตอปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระ ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอ
ลิก และวิตามินซี นอกจากนี้ปจจัยที่มีผลตอ
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณ
รวมของสารประกอบฟนอลิก และวิตามินซีอาจ
เกิดจากสถานที่ในการเพาะปลูกที่แตกตางกัน 
ความอุดมสมบูรณ วิธีการเก็บรักษาพืช รวมถึง
วิธีการสกัดและวิธีการวิ เคราะหซึ่ ง วิธีการ
ทั้งหมดที่กลาวมามีผลทําใหปริมาณรวมของ
ส า รต า นอนุ มู ล อิ ส ร ะ  ปริ ม าณรวมขอ ง
สารประกอบฟ-นอลิก และวิตามินซีในแตละ
พื้นที่แตกตางกัน  (นิธิยา รัตนปนนท และดนัย 
บุญยเกียรติ, 2548)  

จากการศึกษาหาความสัมพันธของ
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกกับ
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
FRAP และ TEAC พบวามีความสัมพันธกันสูงใน
เชิงบวกมีคา r เทากับ 0.94 และ 0.83 ตามลําดับ 
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จากการศึกษาหาความสัมพันธระหวางปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAPและ
วิตามินซีพบวามีความสัมพันธกันสูงในเชิงบวก
มีคา r เทากับ 0.94 จากการศึกษาหา
ความสัมพันธระหวางปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC และวิตามินซีพบวามี
ความสัมพันธกันในเชิงบวกมีคา r เทากับ 0.76 
และจากการศึกษาความสัมพันธระหวางปริมาณ
รวมของสารประกอบฟนอลิกและวิตามินซี
พบวามีความสัมพันธกันสูงในเชิงบวก โดยมีคา 
r = 0.94 จากผลการวิจัยแสดงใหเห็นวาปริมาณ
รวมของสารประกอบฟนอลิกและวิตามินซี มี
คุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระอยางสูง 
ฉะนั้นถามีปริมาณรวมของสารประกอบฟ
นอลิกและวิตามินซีสูง ก็มีคาปริมาณรวมของ
สารตานอนุมูลอิสระสูง และถามีปริมาณรวม
ของสารประกอบฟนอลิกและวิตามินซีตํ่าก็มีคา
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระต่ํารวมดวย  
จากผลการวิจัยครั้งนี้สอดคลองกับผลการวิจัย
ของ Kaur and Kapoor (2002) และ Thaipong et 
al. (2005) ที่พบวาผัก ผลไม และสมุนไพรที่มี
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกและ
วิตามินซีสูงมักมีปริมาณรวมของสารตานอนุมูล
อิสระสูงรวมดวย นอกจากนี้ยังพบวาปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระในผัก ผลไม 
และสมุนไพร ดวยวิธี FRAP และ TEAC มี
ความสัมพันธกันสูงในเชิงบวก r เทากับ 0.83  จึง
เปนไปไดวาทั้ง 2   วิธี  คือ FRAP และ TEAC ซึ่ง
สามารถที่จะทําหนาที่ในการตานออกซิเดชัน
อาศัยกลไกในการออกฤทธิ์โดยการสงผาน
อิเล็กตรอนเหมือนกัน ใหผลการตรวจวิเคราะห

ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระไดผลที่
สอดคลองกันไปในทิศทางเดียวกัน  ดังนั้น
สามารถเลือกใชวิธี FRAP หรือ TEAC วิธีใดวิธี
หนึ่งในการตรวจวิเคราะห ซึ่งผลการวิจัยในครั้ง
นี้สอดคลองกับผลการวิจัยของ วาริน แสงกิตติ
โกมล (2546)  ชอเพชร สระทองชวง (2550) นฤ
ภัทร ฤทธิ์นภา (2550) นันทนภัส เติมวงศ 
(2551ค) Ou et al. (2002) Javanmardi et al. 
(2003)  Luximon-Ramma et al.  (2003)  
Sangkittikomol (2003)  Djeridane et al. (2006) 
Ana et al. (2007) ทั้งวิธี FRAP และ TEAC เปน
การวิ เคราะหหาความสามารถในการตาน
ปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดจากอนุมูลอิสระ ซึ่ง
เกิดขึ้นอยางรวดเร็วภายในเวลา 4-6 นาที วิธี 
FRAP มีขอดีคือเปนวิธีที่งายใชเวลานอย ไม
แพง และไมตองใชเครื่องมือพิเศษ แตมีขอเสีย
คือกลไกของปฏิกิริยาที่ใชในการวิเคราะหไม
เกี่ยวของกับกลไกในรางกาย  สวนขอดีของวิธี 

TEAC คือทํางาย อนุมูล ABTS•+ จะทําปฏิกิริยา
อยางรวดเร็วกับสารตานอนุมูลอิสระภายในเวลา 
30 นาที ปกติจะใชเวลาประมาณ 5 นาที อนุมูล 

ABTS•+ ละลายไดทั้งในน้ําและตัวทําละลาย
อินทรีย ใชวิเคราะหหาความสามารถในการตาน
ออกซิเดชันของสารตางๆ ไมวาจะเปนสารที่
ละลายน้ําหรือสารที่ละลายในไขมัน สวนขอเสีย

ของวิธี  TEAC คือ  ABTS•+ ไม เปนสารตาม
ธรรมชาติที่กอใหเกิดอนุมูลในเซลลหรือใน
รางกายเชนเดียวกับ Fe3+-TPTZ (โอภา วัชระ-
คุปต, 2549) 
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สรุปและขอเสนอแนะ 
จากผลการวิจัยครั้งนี้ทําใหทราบถึงปริมาณ

รวมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณรวมของ
สารประกอบฟนอลิก และวิตามินซีในผัก ผลไม
และสมุนไพร 10 ชนิด โดยผัก ผลไม และ
สมุนไพร แตละชนิดมีปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ TEAC ปริมาณ
รวมของสารประกอบฟนอลิก และวิตามินซี
แตกตางกัน โดยพบวาขามีปริมาณรวมของสาร
ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ TEAC  และ
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกสูงที่สุด 
ฝกบัวมีวิตามินซีสูงที่สุด และบวบมีปริมาณรวม
ของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC ปริมาณ
รวมของสารประกอบฟนอลิก และวิตามินซี
นอยที่สุด เห็ดหูหนูขาวมีปริมาณรวมของสาร
ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP นอยที่สุด 

โดยผัก ผลไมและสมุนไพรที่มีปริมาณรวม
ของสารประกอบฟนอลิกและวิตามินซีสูงมักมี
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระสูงรวม
ดวยดังเชน  ฝกบัว  องุนดํา  และขิง  เปนตน 
ในทางกลับกันผัก  ผลไม  และสมุนไพรที่ มี
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกและ
วิตามินซีนอยมักมีปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระนอยรวมดวยเชน เห็ดหูหนูดํา เห็ด
หูหนูขาว และบวบ เปนตน ปริมาณรวมของสาร
ตานอนุมูลอิสระ  ปริมาณรวมของสารประกอบ-
ฟนอลิกและวิตามินซีในผัก ผลไมและสมุนไพร
แตละชนิดอยูกับชนิดของพืช  สถานที่เพาะปลูก  
วิธีการเก็บรักษา ความสด  และวิธีการตรวจ
วิเคราะห  เปนตน ฉะนั้นในขั้นตอนการปรุง
อาหารโดยใชความรอนอาจทําใหมีการสูญเสีย

ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณ
รวมของสารประกอบฟนอลิก และวิตามินซี 
โดยเฉพาะวิตามินซีจะสลายตัวไดงาย ถูกทําลาย
ไดโดยออกซิ เจนในอากาศ  ความรอนและ
สภาวะดาง นอกจากนี้ยังพบวาการตรวจ
วิเคราะหปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ
ดวยวิธี FRAP หรือ TEAC ไดผลที่สอดคลอง
กันไปในทิศทางเดียวกัน ดังนั้นสามารถเลือกใช
วิธี FRAP หรือ TEAC วิธีใดวิธีหนึ่งในการ
ตรวจวิเคราะหได  

ฉะนั้น เมื่อทราบว าผัก  ผลไม  และ
สมุนไพรมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ
ซึ่งเปนประโยชนนานาประการตอรางกาย ชวย
ควบคุมการทํางานในระบบตาง ๆของรางกาย
ใหเกิดความสมดุล ชวยชะลอความเสื่อม ชวย
ปองกันและรักษาโรคเปนประโยชนตอภูมิ
ตานทานของรางกาย มีเสนใยสูงจึงปองกันโรค
อวน เพื่อเปนประโยชนทางดานโภชนาการจึง
ควรบริโภคผัก ผลไมและสมุนไพรที่มีปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณรวมของ
สารประกอบฟนอลิก   และวิตามินซีสูงหรือ
บริโภคผักหลากหลายชนิดรวมกันเพื่อให
เพียงพอกับความตองการของรางกาย และถา
บริโภคผัก ผลไมและสมุนไพรที่ผานการปรุง
อาหารแลวควรบริโภคในปริมาณที่มากขึ้นหรือ
บริโภคผัก ผลไมและสมุนไพรที่สดสะอาด 
เพื่อที่จะไดรับสารที่มีประโยชนตอรางกายได
ครบและไดรับคุณคาทางดานโภชนาการสูงสุด 
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