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บทคัดยอ 

สารตานอนุมูลอิสระตามธรรมชาติโดยเฉพาะอยางยิ่ งในผัก  ผลไม  และ  สมุนไพรมี
ความสัมพันธกับการลดปจจัยเสี่ยงของโรคตางๆ หลายชนิด วัตถุประสงคของการวิจัยครั้งนี้เพื่อตรวจ
วิเคราะหและศึกษาความสัมพันธของปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ TEAC 
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก และวิตามินซีในผัก ผลไม และสมุนไพร จํานวน 10 ชนิด 
ผลการวิจัยพบวาปริมาณสารของตัวอยางมีคาแตกตางกันระหวาง  4.4-74.7 FeFmM/gFW (ปริมาณรวม
ของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP) 0.23-2.5 TEmM/gFW (ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ
ดวยวิธี  TEAC)  3.4-29.9 GAEmM/gFW (ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก)  และ 11.8-108.7 
AEACmM/gFW (วิตามินซี)  ขามีปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ TEAC  และ
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกสูงที่สุด  ฝกบัวมีวิตามินซีสูงที่สุด บวบมีปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก และวิตามินซีนอยที่สุด  เห็ดหูหนูขาวมี
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP นอยที่สุด จากการหาความสัมพันธพบวาปริมาณรวม
ของสารประกอบฟนอลิกมีความสัมพันธสูงในเชิงบวกกับปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
FRAP (r =  0.94) ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC (r = 0.83) และวิตามินซี (r = 0.94)  
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP พบวามีความสัมพันธสูงในเชิงบวกระหวางปริมาณ
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รวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC (r =  0.83) และวิตามินซี (r =  0.94) ปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระดวยวิธี  TEAC  มีความสัมพันธในเชิงบวกกับวิตามินซี (r =  0.76) 

 

คําสําคัญ: อนุมูลอิสระ/ สารตานอนุมูลอิสระ/ สารประกอบฟนอลิก/ 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 
ปฏิกิริยาออกซิเดชันเปนปฏิกิริยาที่

เกิดขึ้นจากกระบวนการหายใจระดับเซลลของ
ส่ิ ง มี ชี วิ ต  โ ด ย มี อ อ ก ซิ เ จ น เ ป น ตั ว รั บ
อิเล็กตรอนตัวสุดทายในกระบวนการขนสง
อิเล็กตรอนเพื่อสรางสารพลังงานสูง (ATP) 
ซ่ึงในกระบวนการดังกลาวมักพบวามีการ
ปลอยสารอนุมูลอิสระของออกซิเจนที่ไวตอ

การเกิดปฏิกิริยาเรียกวา   reactive oxygen 
species (ROS) สารกอปฏิกิริยาที่ประกอบดวย
อะตอมออกซิเจน (reactive oxygen species, 
ROS)  และสารกอปฏิกิ ริยาที่ประกอบดวย
อะตอมไนโตรเจน (reactive nitrogen species, 
RNS)  ซ่ึ ง เปนกลุ มสารที่ มี ออกซิ เจน เปน
องคประกอบ บางตัวจัดเปนอนุมูลอิสระที่มี
อิเล็กตรอนไมครบคู บางตัวไมใช แตทุกตัวมี
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ความสามารถหรือมีความวองไวมากในการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ชนิดของสารอนุมูล
อิสระที่พบบอยเชนsuperoxide radical (O2

•-), 
hydroxyl radical (OH•), peroxyl radical 
(ROO•), hydrogen peroxide (H2O2) และ 
singlet oxygen (1O2) เปนตน  อนุมูลอิสระ
เหลานี้สามารถผลิตขึ้นเองในรางกายจาก
กระบวนการหายใจระดับ เซลล  ระบบ
ภูมิคุมกันของรางกายในการฆาเชื้อโรคของ
เม็ดเลือดขาวและระบบสงสัญญาณระหวาง
เซลล (signal transduction) นอกจากนี้อนุมูล
อิสระยังเกิดขึ้นไดจากการไดรับสารพิษจาก
ส่ิงแวดลอม สารเคมี รังสี ยาบางชนิด  อนุมูล
อิสระเปนโมเลกุลที่ไมคงตัวมีความสามารถ
หรือความวองไวมากในการที่จะไปออกซิไดส 
สารชีวโมเลกุลตางๆ ของรางกายไมวาจะเปน
ไขมันโดยเฉพาะอยางยิ่งโคเลสเตอรอล  กรด
ไขมันไมอ่ิมตัว โปรตีน และสารพันธุกรรม
ของรางกาย จึงทําใหโครงสรางบทบาทการ
ทํางานของสารชีวโมเลกุลนี้มีความผิดปกติไป 
และสามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันตอเนื่อง
จากสารชีวโมเลกุลหนึ่งไปยังสารชีวโมเลกุล
อ่ืนจนเกิดอนุพันธใหมเปนปฏิกิริยาลูกโซได 
ทําใหเกิดพยาธิสภาพตางๆ ของเซลลหรือ
เนื้อเยื่อตามมา  และเซลลอาจถูกทําลายไดใน
ที่สุด หากเปนการทําลายหรือเปล่ียนแปลง
โครงสรางดี เอ็นเอทําใหมีการสรางยีนที่
ผิดปกติจนอาจกลายเปนเซลลมะเร็ง (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)  นอกจากนี้ยังสงผลให
เกิดโรคหลอดเลือดหัวใจตีบ หัวใจวาย ไตวาย 
เบาหวาน ความชรา ตอกระจก 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
กระบวนการควบคุมอนุมูลอิสระไมใหมาก
เกินไป โดยอาศัยสารตานอนุมูลอิสระหรือสาร
ตานออกซิเดชัน (antioxidant) เปนสารประกอบ
ที่ ส า ม า ร ถป อ ง กั น ห รื อ ช ะ ล อป ฏิ กิ ริ ย า
ออกซิเดชันของอนุมูลอิสระโดยยับยั้งปฏิกิริยา
ลูกโซของอนุมูลอิสระที่ เกิดขึ้นในรางกาย
มนุษย สารตานอนุมูลอิสระที่รางกายสรางขึ้น
เองเชน กลุมของเอนไซมไดแก superoxide 
dismutase, glutathione peroxidase และ 
catalase เปนตน และกลุมโปรตีนที่จับกับ
โลหะ (metal-binding protein) ไดแก ferritin, 
ceruloplasmin, transferrin (Halliwell and 
Gutteridge, 1989; Ames et al., 1993; Koksal 
et al., 2008) หากกระบวนการเหลานี้ต่ําลง
หรือมีภาวะที่ทําใหอนุมูลอิสระสูงขึ้นมากใน
รางกาย จะทําใหสมดุลเสียไปเรียกวาเกิดภาวะ
ความเครียดจากการออกซิเดชัน (oxidative 
stress) เกิดการทําลายสารชีวโมเลกุล ไดแก 
ไขมัน  คารโบไฮเดรต  โปรตีน  และสาร
พันธุกรรม สงผลใหเปนอันตรายตอเซลลและ
เนื้อเยื่อตางๆ จึงตองไดรับสารที่ชวยจัดการกับ
อนุมูลอิสระเพิ่มเติมจากภายนอกรางกายเชน 
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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สารประกอบฟนอลิก (phenolic compounds) 
และวิตามินซี เปนตน (วาริน  แสงกิตติโกมล, 
2546; Halliwell and Gutteridge, 1989; 
Middleton et al., 2000;  Helmja et al., 2007; 
Lai et al., 2008) สารประกอบฟนอลิกพบได
มากตามธรรมชาติและพบไดในอาหารและ
เครื่องดื่มที่ไดจากพืชเชน ผัก ผลไม สมุนไพร 
ธัญพืชตางๆ  ไวน  เบียร ชา กาแฟ  เปนตน 
สารประกอบฟนอลิกมีมากกวา 8000 ชนิด ซ่ึง
สารที่อยูในกลุมสารประกอบฟนอลิก ไดแก 
flavonoids, flavones, gallic acid, ellagic acid, 
lignins, tannins, anthocyanins, carotenoids 
และอนุพันธของ cinnamic acid (Cowan, 
1999; Helmja et al., 2007) สารในกลุมนี้เปน
สารที่ใหสีสันแกพืช ผัก ผลไมเชน สารแคโรที
นอยด (carotenoids) ใหสีสม เหลืองในแครอท 
ฟกทอง  มะละกอ    สาร  แอนโทไซยานิน 
(anthocyanins) พบในผลเชอรร่ีทําใหมีสีแดง 
ผลอ งุ น  และ  ดอกอัญชันมี สี ม ว ง  ซ่ึ ง มี
ประโยชนใชลอแมลง นก หรือผ้ึงเขามาผสม
เกสร  สารตานอนุมูลอิสระพวกนี้ทําใหพืชมี
ภูมิคุมกันจากการติดเชื้อตางๆ และสามารถทน
ตอปฏิกิริยา โฟโทไซยานิน (photooxidation) 
ในการสรางอาหารได  (วาริน แสงกิตติโกมล, 
2543, 2546; ศรีจันทร พรจิ-ราศิลป, 2546; 
โอภา วัชระคุปต, 2549) สารประกอบฟนอลิ
กนอกจากจะมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูล
อิสระแลวยังมีคุณสมบัติอ่ืนๆ เชน ชวยขยาย
หลอดเลือด ลดการอักเสบ กระตุนใหสราง
ภูมิคุมกัน ตานมะเร็ง ตานโรคภูมิแพ ทําลาย
เชื้อโรคที่เขาสูรางกาย ฤทธิ์ตานแบคทีเรีย ตาน

ไวรัส ตานการกลายพันธุ (โอภา วัชระคุปต, 
2549; Shahidi et al., 1992; Kinsella et al., 
1993; Chen et al., 1996; Bourgou et al., 
2008) สําหรับวิตามินซีหรือกรดแอสคอรบิก 
(ascorbic acid) มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูล
อิสระที่ละลายน้ํ าที่ สํ าคัญภายในรางกาย 
เนื่องจากรางกายมนุษยไมสามารถที่จะสราง
วิ ต ามิ นซี ไ ด  จึ ง จํ า เ ป นต อ ง ได จ า กก า ร
รับประทานเขาไป อาหารที่มีวิตามินซีสูง
ไดแก ผักสด ผลไมสด โดยเฉพาะพืชสกุลสม 
(Levine et al., 1986; Sies and Stahl, 1995; 
Levine et al., 1995; Bendich, 1997) 
นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติอ่ืนๆ เชน ชวยลด
ความดันโลหิต ลดระดับโคเลสเตอรอล  ชวย
ในการสังเคราะหคอลลาเจน ตานมะเร็ง  ลด
การอักเสบ ลดการเกิดตอ (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) การไดรับ
อาหารที่มีสารตานอนุมูลอิสระมากทําให
รางกายมีสารตานอนุมูลอิสระเพิ่มสูงขึ้นใน
กระแสเลือด (Cao et al., 1998)  ซ่ึงสามารถ
ปองกันอันตรายที่ เกิดจากการทําลายของ
อนุมูลอิสระได  จากการวิจัยที่ผานมาพบวาถา
รับประทานอาหารประเภทผักใบเขียว ผลไม
และสมุนไพรเปนประจําทําใหลดปจจัยเสี่ยง
ของการเกิดโรค  เชน โรคหัวใจ โรคหลอด
เลือดหัวใจตีบ เบาหวาน โรคมะเร็ง โรคไต 
โรคขออักเสบ โรคอักเสบเรื้อรัง รวมทั้งความ
แกชราได (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
วิจัยคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อตรวจวิเคราะห
และศึกษาความสัมพันธของปริมาณรวมของ
สารตานอนุมูลอิสระ (total antioxidant activity) 
ดวยวิธี FRAP และ TEAC ปริมาณรวมของ
สารประกอบฟนอลิก (total phenolic com-
pounds) ดวยวิธี Folin-Ciocalteu และวิตามินซี
ดวยวิธี 2,4-dinitrophenyl-hydrazine ในผัก 
ผลไมและสมุนไพร เพื่อใชเปนแนวทางในการ
เลือกรับประทานผัก ผลไม และสมุนไพร เปน
ขอมูลพื้นฐานในการศึกษาทางดานโภชนาการ
และประยุกตใชทางดานชีวเคมีและเภสัชวิทยา
ระดับสูงตอไป 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

เ ต รี ยม ผัก  ผลไม  และสมุนไพร 
จํานวน 10 ชนิด  ไดแก บวบ ขิง เห็ดหูหนูดํา 
เห็ดหูหนูขาว องุนดํา ฝกบัว ขา พริกหยวกแดง 
พริกหยวกเหลือง พริกหยวกเขียว ชนิดละ 3 
ตัวอยาง ตัวอยางละ 100 กรัม จากนั้นนํามาลาง
ใหสะอาด ทําการสกัดดวย HCl รอยละ 2 ที่
ละลายในเมทานอล (methanol) ปริมาตร 2 
มิลลิลิตร (ดัดแปลงจาก Bonilla et al., 2003) 
โดยสกัดตัวอยางละ 3 ครั้ง เมื่อสกัดครบทุก
ขั้นตอนแลวใหนํามาวิเคราะหทันที โดยทําการ
ตรวจวิเคราะหหาปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระ 2 วิธี คือ Trolox equivalent antioxi-
dant capacity (TEAC assay) (Re, 1999) ผลที่ได

แสดงคาในหนวย TEmM/gFW (Trolox 
equivalents mmol/g of fresh weight) และ 
Ferric reducing/antioxidant power (FRAP) 
(Benzie and Strain, 1996) ผลที่ไดแสดงคาใน
หนวย FeFmM/gFW (ferrous equivalents 
mmol/g of fresh weight) ตรวจวิเคราะหหา
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก   (total 
phenolic compounds) ดวยวิธี Folin-Ciocalteu 
(Piljac et al., 2005) ผลที่ไดแสดงคาในหนวย 
GAEmM/gFW (gallic acid equivalents 
mmol/g of fresh weight) และตรวจวิเคราะห
หาปริมาณวิตามินซีดวยวิธี 2,4-dinitrophenyl-
hydrazine (Roe and Kuether, 1943) ผลท่ีได
แสดงคาในหนวย AEACmM/gFW (ascorbic 
acid equivalents antioxidant capacity mmol/g 
of fresh weight) 

 

ผลการวิจัย 
 การตรวจวิเคราะหหาปริมาณรวมของ
สารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี  FRAP และ 
TEAC  ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก 
และวิตามินซีในผัก  ผลไม   และสมุนไพร
จํานวน 10 ชนิด ไดแก  บวบ ขิง เห็ดหูหนูดํา  
เห็ดหูหนูขาว  องุนดํา  ฝกบัว  ขา พริกหยวก
แดง พริกหยวกเหลือง พริกหยวกเขียว (ตาราง
ที่ 1) พบวาขามีปริมาณรวมของสารตานอนุมูล
อิสระดวยวิธี  FRAP และ TEAC  และปริมาณ
รวมของสารประกอบฟนอลิกสูงที่สุดคือ 74.7 

FeFmM/gFW,   2.5 TEmM/gFW และ 29.9 
GAEmM/gFW ตามลําดับ ฝกบัวมีวิตามินซีสูง
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ที่สุดคือ 108.7 AEACmM/gFW บวบมีปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC 
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก และ
วิตามินซีนอยที่สุด คือ และ 0.23 TEmM/gFW, 
3.4 GAEmM/gFW และ 11.8 AEACmM/gFW 
ตามลําดับ  เห็ดหูหนูขาวมีปริมาณรวมของสาร
ตานอนุมูลอิสระดวยวิธีFRAP นอยที่สุด คือ 
4.4 FeFmM/gFW 

จากการเปรียบเทียบความสัมพันธ
ระหวางปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก
และปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวย
วิธี FRAP พบวาคาที่ไดมีความสัมพันธกันสูงใน
เชิงบวก โดยมีคา r =  0.94 ดังภาพที่ 1  เมื่อ
เปรียบเทียบความสัมพันธระหวางปริมาณรวม
ของสารประกอบฟนอลิกและปริมาณรวมของ
สารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC พบวาคาที่
ไดมีความสัมพันธกันสูงในเชิงบวก โดยมีคา r = 

0.83 ดังภาพที่ 2 เมื่อเปรียบเทียบความสัมพันธ
ระหวางปริมาณรวมของสารประกอบ ฟนอลิก
และวิตามินซีพบวาคาที่ไดมีความสัมพันธกันสูง
ในเชิงบวก โดยมีคา r = 0.94  ดังภาพที่ 3 เมื่อ
เปรียบเทียบความสัมพันธระหวางปริมาณรวม
ของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ 
TEAC พบวาคาที่ไดมีความสัมพันธกันสูงใน
เชิงบวก โดยมีคา r = 0.83 ดังภาพที่ 4 เมื่อ
เปรียบเทียบความสัมพันธระหวางปริมาณรวม
ของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ
วิตามินซีพบวาคาที่ไดมีความสัมพันธกันสูง
ในเชิงบวก โดยมีคา r =  0.94  ดังภาพที่ 5 และ
เมื่อเปรียบเทียบความสัมพันธระหวางปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC 
และวิตามินซี พบวาคาที่ไดมีความสัมพันธกัน
ในเชิงบวก โดยมีคา r =  0.76  ดังภาพที่ 6 

 

ตารางที่ 1 ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระในผัก ผลไม และสมนุไพรดวยวิธี FRAP และ TEAC 
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก และวิตามนิซี 
       

พืช สารตานอนุมูลอิสระ 
FRAP (FeFmM/gFW) 

สารตานอนุมูลอิสระ 
TEAC (TEmM/gFW) 

สารประกอบฟนอลิก 
(GAEmM/gFW) 

วิตามินซี 
(AEACmM/gFW) 

1. ขา 
2. ฝกบัว 

3. องุนดํา 

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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r = 0.94
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ภาพที่ 1  ความสัมพันธระหวางปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกและปริมาณรวม 
                            ของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP 
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ภาพที่ 2  ความสัมพันธระหวางปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกและปริมาณรวม 
                            ของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC 
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ภาพที่ 3 ความสัมพันธระหวางปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกและวิตามนิซี 
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r = 0.83
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   ภาพที่ 4  ความสัมพันธระหวางปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ TEAC  
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ภาพที่ 5 ความสัมพันธระหวางปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และวิตามนิซี 
 

r = 0.76
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ภาพที่ 6  ความสัมพันธระหวางปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC และวิตามนิซ ี
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อภิปรายผล 
จากผลการวิจัยเพื่อตรวจวิเคราะหหา

ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
FRAP และ TEAC ปริมาณรวมของสารประกอบ-
ฟนอลิก  และวิตามินซี ในผัก  ผลไม  และ
สมุนไพร จํานวน 10 ชนิด พบวาผัก ผลไม และ
สมุนไพรที่นํามาศึกษามีสารตานอนุมูลอิสระ 
เชน สารประกอบฟนอลิก และวิตามินซี เปน
องคประกอบ แตมีปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระ ปริมาณรวมของสารประกอบฟ
นอ-ลิก และวิตามินซีที่แตกตางกันขึ้นอยูกับ
ชนิดของผัก ผลไม และสมุนไพร  ซึ่งสอดคลอง
กับผลการวิจัยที่ผานมาของ วาริน แสงกิตติ
โกมล (2543), นันทนภัส เติมวงศ (2551ก, ข, 
ค), Kaur and Kapoor (2002), Ou et al. (2002), 
Thaipong et al. (2005) และ Helmja et al. 
(2007) โดยมีปริมาณรวมของสารตานอนุมูล
อิสระดวยวิธี FRAP ระหวาง 4.4-74.7 FeFmM/ 
gFW มีปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ
ดวยวิธีTEAC ระหวาง  0.23-2.5 TEmM/gFW 
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิก ระหวาง 
3.4-29.9 GAEmM/gFW  และวิตามินซีระหวาง 
11.8-108.7 AEACmM/gFW  พบวาขามีปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี  FRAP 
และ TEAC  และปริมาณรวมของสารประกอบ-
ฟนอลิกสูงที่สุด 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
ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC ปริมาณรวมของ
สารประกอบฟนอลิก และวิตามินซีนอยที่สุด 

คือ 0.23 TEmM/gFW, 3.4 GAEmM/gFW และ 
11.8 AEACmM/gFW ตามลําดับ เห็ดหูหนูขาวมี
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
FRAP นอยที่สุด คือ 4.4 FeFmM/gFW และจาก
ผลการวิจัยของวาริน แสงกิตติโกมล (2546) ซึ่ง
ทําการศึกษาในผัก ผลไม และสมุนไพรตาก
แหง แตจากผลการวิจัยของ นันทนภัส  เติม
วงศ (2551ก, ค) ซ่ึงทําการศึกษาในผัก ผลไม 
และสมุนไพรสดชนิดเดียวกัน พบวาปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณรวมของ
สารประกอบฟนอลิกและวิตามินซีสูงกวาผัก 
ผลไมและสมุนไพรตากแหงเปน 100 เทา ซึ่ง
แสดงใหเห็นวาความสดใหมของผัก ผลไม และ
สมุนไพรมีผลตอปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระ ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอ
ลิก และวิตามินซี นอกจากนี้ปจจัยที่มีผลตอ
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณ
รวมของสารประกอบฟนอลิก และวิตามินซีอาจ
เกิดจากสถานที่ในการเพาะปลูกที่แตกตางกัน 
ความอุดมสมบูรณ วิธีการเก็บรักษาพืช รวมถึง
วิธีการสกัดและวิธีการวิ เคราะหซึ่ ง วิธีการ
ทั้งหมดที่กลาวมามีผลทําใหปริมาณรวมของ
ส า รต า นอนุ มู ล อิ ส ร ะ  ปริ ม าณรวมขอ ง
สารประกอบฟ-นอลิก และวิตามินซีในแตละ
พื้นที่แตกตางกัน  (นิธิยา รัตนปนนท และดนัย 
บุญยเกียรติ, 2548)  

จากการศึกษาหาความสัมพันธของ
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกกับ
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
FRAP และ TEAC พบวามีความสัมพันธกันสูงใน
เชิงบวกมีคา r เทากับ 0.94 และ 0.83 ตามลําดับ 
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จากการศึกษาหาความสัมพันธระหวางปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAPและ
วิตามินซีพบวามีความสัมพันธกันสูงในเชิงบวก
มีคา r เทากับ 0.94 จากการศึกษาหา
ความสัมพันธระหวางปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC และวิตามินซีพบวามี
ความสัมพันธกันในเชิงบวกมีคา r เทากับ 0.76 
และจากการศึกษาความสัมพันธระหวางปริมาณ
รวมของสารประกอบฟนอลิกและวิตามินซี
พบวามีความสัมพันธกันสูงในเชิงบวก โดยมีคา 
r = 0.94 จากผลการวิจัยแสดงใหเห็นวาปริมาณ
รวมของสารประกอบฟนอลิกและวิตามินซี มี
คุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระอยางสูง 
ฉะนั้นถามีปริมาณรวมของสารประกอบฟ
นอลิกและวิตามินซีสูง ก็มีคาปริมาณรวมของ
สารตานอนุมูลอิสระสูง และถามีปริมาณรวม
ของสารประกอบฟนอลิกและวิตามินซีตํ่าก็มีคา
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระต่ํารวมดวย  
จากผลการวิจัยครั้งนี้สอดคลองกับผลการวิจัย
ของ Kaur and Kapoor (2002) และ Thaipong et 
al. (2005) ที่พบวาผัก ผลไม และสมุนไพรที่มี
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกและ
วิตามินซีสูงมักมีปริมาณรวมของสารตานอนุมูล
อิสระสูงรวมดวย นอกจากนี้ยังพบวาปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระในผัก ผลไม 
และสมุนไพร ดวยวิธี FRAP และ TEAC มี
ความสัมพันธกันสูงในเชิงบวก r เทากับ 0.83  จึง
เปนไปไดวาทั้ง 2   วิธี  คือ FRAP และ TEAC ซึ่ง
สามารถที่จะทําหนาที่ในการตานออกซิเดชัน
อาศัยกลไกในการออกฤทธิ์โดยการสงผาน
อิเล็กตรอนเหมือนกัน ใหผลการตรวจวิเคราะห

ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระไดผลที่
สอดคลองกันไปในทิศทางเดียวกัน  ดังนั้น
สามารถเลือกใชวิธี FRAP หรือ TEAC วิธีใดวิธี
หนึ่งในการตรวจวิเคราะห ซึ่งผลการวิจัยในครั้ง
นี้สอดคลองกับผลการวิจัยของ วาริน แสงกิตติ
โกมล (2546)  ชอเพชร สระทองชวง (2550) นฤ
ภัทร ฤทธิ์นภา (2550) นันทนภัส 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 เปน
การวิ เคราะหหาความสามารถในการตาน
ปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดจากอนุมูลอิสระ ซึ่ง
เกิดขึ้นอยางรวดเร็วภายในเวลา 4-6 นาที วิธี 
FRAP มีขอดีคือเปนวิธีที่งายใชเวลานอย ไม
แพง และไมตองใชเครื่องมือพิเศษ แตมีขอเสีย
คือกลไกของปฏิกิริยาที่ใชในการวิเคราะหไม
เกี่ยวของกับกลไกในรางกาย  สวนขอดีของวิธี 

TEAC คือทํางาย อนุมูล ABTS•+ จะทําปฏิกิริยา
อยางรวดเร็วกับสารตานอนุมูลอิสระภายในเวลา 
30 นาที ปกติจะใชเวลาประมาณ 5 นาที อนุมูล 

ABTS•+ ละลายไดทั้งในน้ําและตัวทําละลาย
อินทรีย ใชวิเคราะหหาความสามารถในการตาน
ออกซิเดชันของสารตางๆ ไมวาจะเปนสารที่
ละลายน้ําหรือสารที่ละลายในไขมัน สวนขอเสีย

ของวิธี  TEAC คือ  ABTS•+ ไม เปนสารตาม
ธรรมชาติที่กอใหเกิดอนุมูลในเซลลหรือใน
รางกายเชนเดียวกับ Fe3+-TPTZ (โอภา วัชระ-
คุปต, 2549) 
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สรุปและขอเสนอแนะ 
จากผลการวิจัยครั้งนี้ทําใหทราบถึงปริมาณ

รวมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณรวมของ
สารประกอบฟนอลิก และวิตามินซีในผัก ผลไม
และสมุนไพร 10 ชนิด โดยผัก ผลไม และ
สมุนไพร แตละชนิดมีปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ TEAC ปริมาณ
รวมของสารประกอบฟนอลิก และวิตามินซี
แตกตางกัน โดยพบวาขามีปริมาณรวมของสาร
ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ TEAC  และ
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกสูงที่สุด 
ฝกบัวมีวิตามินซีสูงที่สุด และบวบมีปริมาณรวม
ของสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี TEAC ปริมาณ
รวมของสารประกอบฟนอลิก และวิตามินซี
นอยที่สุด เห็ดหูหนูขาวมีปริมาณรวมของสาร
ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP นอยที่สุด 

โดยผัก ผลไมและสมุนไพรที่มีปริมาณรวม
ของสารประกอบฟนอลิกและวิตามินซีสูงมักมี
ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระสูงรวม
ดวยดังเชน  ฝกบัว  องุนดํา  และขิง  เปนตน 
ในทางกลับกันผัก  ผลไม  และสมุนไพรที่ มี
ปริมาณรวมของสารประกอบฟนอลิกและ
วิตามินซีนอยมักมีปริมาณรวมของสารตาน
อนุมูลอิสระนอยรวมดวยเชน เห็ดหูหนูดํา เห็ด
หูหนูขาว และบวบ เปนตน ปริมาณรวมของสาร
ตานอนุมูลอิสระ  ปริมาณรวมของสารประกอบ-
ฟนอลิกและวิตามินซีในผัก ผลไมและสมุนไพร
แตละชนิดอยูกับชนิดของพืช  สถานที่เพาะปลูก  
วิธีการเก็บรักษา ความสด  และวิธีการตรวจ
วิเคราะห  เปนตน ฉะนั้นในขั้นตอนการปรุง
อาหารโดยใชความรอนอาจทําใหมีการสูญเสีย

ปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณ
รวมของสารประกอบฟนอลิก และวิตามินซี 
โดยเฉพาะวิตามินซีจะสลายตัวไดงาย ถูกทําลาย
ไดโดยออกซิ เจนในอากาศ  ความรอนและ
สภาวะดาง นอกจากนี้ยังพบวาการตรวจ
วิเคราะหปริมาณรวมของสารตานอนุมูลอิสระ
ดวยวิธี FRAP หรือ TEAC ไดผลที่สอดคลอง
กันไปในทิศทางเดียวกัน ดังนั้นสามารถเลือกใช
วิธี FRAP หรือ TEAC วิธีใดวิธีหนึ่งในการ
ตรวจวิเคราะหได  

ฉะนั้น เมื่อทราบว าผัก  ผลไม  และ
สมุนไพรมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ
ซึ่งเปนประโยชนนานาประการตอรางกาย ชวย
ควบคุมการทํางานในระบบตาง ๆของรางกาย
ใหเกิดความสมดุล ชวยชะลอความเสื่อม ชวย
ปองกันและรักษาโรคเปนประโยชนตอภูมิ
ตานทานของรางกาย มีเสนใยสูงจึงปองกันโรค
อวน เพื่อเปนประโยชนทางดานโภชนาการจึง
ควรบริโภคผัก ผลไมและสมุนไพรที่มีปริมาณ
รวมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณรวมของ
สารประกอบฟนอลิก   และวิตามินซีสูงหรือ
บริโภคผักหลากหลายชนิดรวมกันเพื่อให
เพียงพอกับความตองการของรางกาย และถา
บริโภคผัก ผลไมและสมุนไพรที่ผานการปรุง
อาหารแลวควรบริโภคในปริมาณที่มากขึ้นหรือ
บริโภคผัก ผลไมและสมุนไพรที่สดสะอาด 
เพื่อที่จะไดรับสารที่มีประโยชนตอรางกายได
ครบและไดรับคุณคาทางดานโภชนาการสูงสุด 
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