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บทคดัย่อ 

 

การศึกษาคุณสมบติัการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัฟักแมว้ จากส่วนต่าง ๆ คือ  

ใบ  ยอดอ่อน  ผล และราก ในการเก็บรักษาฟักแมว้ที�อุณหภูมิ 0  15  และ และ  25  องศาเซลเซียส 

เป็นระยะเวลา  2  สัปดาห์ โดยใชว้ิธีการเกิดปฏิกิริยาเบตา้-แคโรทีน และกรดลิโนเลอิค  ผลการ

วิเคราะห์พบว่า การเก็บรักษาฟักแมว้ที�อุณหภูมิ  0  และ  15  องศาเซลเซียส  มีผลต่อการเปลี�ยนแปลง

ค่าความสามารถในการตา้นอนุมลูอิสระ มีแนวโน้มเปลี�ยนแปลงลดลงเล็กน้อย  และที�อุณหภูมิ   25  

องศาเซลเซียส มีแนวโนม้ลดลงมากที�สุด แสดงให้เห็นว่ามีอุณหภูมิผลต่อความสามารถในการตา้น

อนุมลูอิสระของฟักแมว้ แต่ไม่มีผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั�งหมดในทุกสภาวะ 
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Abstract 
 

 The  antioxidants  activity  of extracted  from  chayote  (Sechium edule (Jacq.) 

Swartz.) were  investigated. Different  parts  of  the chayote including  leaf   peak    fruit  and  root,   

during  storage  of  chayote at  0   15   and   25  oC  for  2 weekes  were  compared, the  assays   using  

a  model system consisting  of  -carotene and  linoleic  acid. The results  showed  that  chayote  

during  storage at  0  and  15 °C  factors  affecting antioxidant  activity change  of  the dependent 

variable slightly decreased  when the  storing temperatures at  25 °C  of  the dependent variable 

increased,  this shows that the temperatures affecting antioxidant  activity change  of  chayote. 

However the temperatures no effect of the total phenolic content at all  condition. 
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บทที� 1 

บทนํา 
 

1.   ความสําคญัและที�มาของการวจิยั 

 “ฟักแมว้” หรือ “มะระหวาน” ผูค้นส่วนใหญ่รู้จกักนัในชื�อของ “มะระหวาน” เพราะคนเรา

คุน้เคยแต่มะระ  และรู้ว่ามะระนั �นขม ครั �นมาเจอผกัผลลกัษ ณะคลา้ยมะระ คือผวิเปลือกขรุขระ  มีร่องลึก

ตามแนวยาวรอบผล ภายในไม่มีไส ้เนื �อกรอบ มีรสหวาน จึงเรียกว่า มะระหวาน   จนกระท ั �งในปี   พ . ศ .

2542 - 2543 ชาวเ ขา ทา ง ภาคเหนือไ ดน้ ําออกมาจาํหน่ายให้นักท่อง เ ที� ยวมากขึ � น  จากตรงนี � จึ ง เ ป็ น

จุดเริ �มตน้ของการเรียกชื�อผกัผลชนิด   นี � ว่า “ฟักแมว้”  

ฟักแมว้เป็ นพืชผกัที�มีคุณค่าทางอาหารสูง ประกอบดว้ย แคลเซี ยม วิตามินซี ฟอสฟอรัส เบ ตา้ -

แคโรทีน  และ คาร์โบ ไ ฮ เ ดรต  คือให้ท ั � ง พ ล ัง งานและสาร อาหาร คนไทยส่วนใหญ่นิยมบริโ ภคผล  ใบ  

และราก   แต่ก็สามารถรับประทานลาํตน้  และเมล็ดได ้ปลกูเลี � ยงง่าย  เป็ นพืชไม ้เถาเลื �อย มีลกัษ ณะคลา้ย

เ ป็ นพืชที�อย ู่ในกลุ่มของพืชตระกูล แต ง  แต่มีลกั ษ ณะหลายอย่า ง ที� ไม่ เหมือนพืชตระกูลแต ง ที� พ บ เห็น

โด ย ท ั �วไ ป ลกั ษ ณะลาํตน้ ใบ ยอด และมือจับ คลา้ยแต งกวาผสมกับฟักเขี ยว มีระบบรากสะสมขนาด

ใหญ่ ลาํตน้ เ ป็ นเหลี� ยม เจริญเป็ นเถา มีเ ถาแขนง 3 - 5  เ ถา มือเกาะเจริญที� ขอ้ ใบมีขอบใบ ลกั ษ ณ ะเป็ น

เหลี�ยม 3 - 5 เหลี�ยม  

               ในส่วนยอดก็เช่นเดี ยวกับผกัท ั �วไป เช่น ตม้จิ �มนํ� าพริก ตม้จืด แกงเลี ย ง ลาบ ผ ัดก ับหมู ผ ัดก ับ

นํ� ามันหอย ก๋ว ย เ ตี� ยวรา ดหน้า แต่ ส่วนใหญ่จะนํามาผ ัดนํ � ามันหอย ส่วนยอดนี � จะมี เ บ ต ้าแคโรทีน 

เนื�องจากมีสีเขี ยว และมีแคลเซี ยมสูงเช่นเดี ยวกนั แต่มีฟอสเฟตต ํ�า กินแลว้ฟันไม่ผุ เสริมสร้างกระดูก

และฟันให้แข็ งแรง นําใบมาใช้ดอง ยา มีคุ ณสมบ ัติช่วยข ับ ปัสสาวะ บาํรุ งหัวใจและหลอดเ ลือด แก้

อกัเสบ  

               ดอกสีขาวปนเขี ยว ดอกเกิดที� ขอ้ระหว่างตน้กับกา้นใบเป็ นชนิดดอกช่อ ( Inflore scence)  ส่วน

ดอกเป็ นประเภทไ ม่สมบูรณ์ เพศ ( Imperfect flower)  

               ผลทรงกลมยาวสีเขี ยวอ่อน รูปร่างคลา้ย ลกูแพร์   มีขนาดความยาว  7 - 2 0 เซนติ เมตร กวา้ง 5 - 15 

เซนติ เมตร ฟักแมว้เป็ นประเภทผลเดี� ยว  ( Simple  fruit)    เนื �อของผลเจริญมาจากฐานรองดอกที�ขยาย

ใหญ่ไปหุม้เมล็ดไวม้ีเมล็ดเพียงเมล็ดเดี ยว ในผลเหมือนกับมะม่วง มะปราง ซึ� งเป็ นขอ้แตกต่างของพืช

ตระกูลแตงที� เราพบเห็นโดยท ั �วไป เนื �อมีรสหวาน  รสชาติคลา้ย มนัฝรั � ง ปน แตงกวา  สามารถรับประทาน

ได ้ท ั � งเปลือก นาํมาตาํสม้ตาํแทนมะละกอก็ได ้เพราะเนื �อหวานกรอบ  และนาํไปปรุงเป็ นผ ัดก ับไข่   ตม้

จืด  แกงสม้  ลวก หรือตม้จิ �มกับนํ � าพริก นํ � าตม้ผล ใชใ้นการรักษาอาการเสน้เลือดแข็งตวั ความดนัโลหิต

สูง และสลายนิ �วในไต  



2  
 

มะระหวาน มีถิ �นกาํเนิดอย ู่ในทวีปอเมริกากลาง มีชื�อวิท ยาศาสตร์ว่า Se chium edule (Jac q.) 

Swa rtz.  เป็ นไม ้เถาเลื �อยตระกูล Cucur bitac ea e  มีญาติร่วมสายพนัธุ ์อย่าง แตงกวา แตง โม และฟักทอง 

ชื�อกลางที�แพร่หลายท ั �วไ ปคือ  cha yote  แต่ บาง ทีก็ เรียก  mirliton, vege table  pea r, pipenella, mango 

squash เ ป็ นตน้   เริ � มแรกผู ้บริโ ภครู้จกัผลมะระหวาน เมื�อราว 3 - 4 ปี ที�ผ่านมา  ในเมืองไ ท ยรั บ เอามะระ

หวานเขา้ปลกูเมื�อใดไม่มีบนัทึก  ทราบเพียงแต่ว่าเป็ นพืชผกัปลกูตามบา้นของชาวเขา แถบ ดอยแม่สลอง 

จังหวัดเชียงราย  ต่อมาไดแ้พร่ขยายมาย ังพื �นราบตา มจังหวัด ต่าง ๆ ที�อย ู่บนพื �นที�สูง อาํเภอเขาคอ้  จังหว ัด

เ พชรบูรณ์ก็ เ ป็ นอีกแหล่งหนึ� ง ที� รั บ เอามะระหวานมาปลูกเพื�อจาํหน่ายอย่าง เ ป็ นล ํ�าเป็ นสัน  ดว้ยสภาพ

อากาศหนาวเยน็และความอุดมสมบูรณ์ ของดินภูเขาทาํให้ที�นี� เป็ นแหล่งปลกูสาํคญัไม่แพ ้ทางภาคเหนือ   

ในปั จจุ บ ันนี � ฟักแมว้จึง จัด เ ป็ น พืช เ ศร ษ ฐกิจที�สําคัญของอาํ เ ภอเ ขาค้อ  จังหว ัด เ พชร บูร ณ์  

ผู ้ทาํการวิจัยจึงสนใจที�จะนาํส่วนต่าง ๆ ของฟักแมว้ซึ� งสามารถรั บ ประทานได ้ ไม่ว่าจะเป็ น ผล   ใบ   

ราก   ลาํต ้น   และเมล็ ด  มาทาํการศึกษาวิจัย เกี� ยวกับคุณสมบ ัติ ของสารต ้านอนุมูลอิสระในฟักแมว้   

เนื�องจากมี ผู ้ได ้ทาํการศึกษาแลว้ว่าฟักแมว้เป็ นพืชที�มีคุณค่าทางสารอาหารมาก ไม่ว่าจะเป็ น แคลเซี ยม 

วิตามินซี   ฟอสฟอรัส  เบ ตา้ - แคโรทีน  และ คาร์โบ ไ ฮ เ ดรต   ซึ� งมีสารบางชนิดที�สามารถที�จะย ับ ย ั � งการ

เกิดปฏิกิริยาออกซิ เดชนัในร่างกาย ที� เป็ นสาเหตุ ของการเกิดอนุมูลอิสระ  

 
 

2.  คาํสําคญั (keywords) ของโครงการวจิยั 

1.   สารตา้นอนุมูลอิสระ   

2.   สารประกอบฟีนอลิก  

3.   ฟักแมว้ 

 

 

3.  วตัถุประสงค์ของโครงการวจิยั 

1.  เพื�อศึกษาคุณสมบัติการเป็ นสารตา้นอนุมูลอิสระขอ งฟักแมว้  

2 .  เพื�อวิเคราะห์หาปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมดในฟักแมว้  

3 .  เพื�อตรวจสอบและเปรียบเที ยบการเป็ นคุณสมบ ัติการเป็ นสารตา้นอนุมูลอิสระและ

สารประกอบฟีนอลิกในส่วนต่าง  ๆของฟักแมว้   
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4.  ขอบเขตของโครงการวิจยั 

1.  ศึกษาคุณสมบัติการเป็ นสารตา้นอนุมูลอิสระของฟักแมว้  

2 .  วิเคราะห์หาปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมดในฟักแมว้  

3 .  ตรวจสอบ  เปรียบเที ยบคุณสมบัติในการเป็ นสารตา้นอนุมูลอิสระและ  

       สารประกอบฟีนอลิกของสารสกัด ในส่วนต่าง  ๆของฟักแมว้  

 

5.   ระยะเวลาที�กําหนด  

ระยะเวลา  9  เ ดือน ต ั � งแต่ 27 ธนัวาคม 2550 ถึ ง 30  กนัยายน 2 551  นับจากวนัลงนามใน

สญัญาจา้ง   

 

6.  ประโยชน์ที�คาดว่าจะได้รับ 

1.   เป็ นแหล่งขอ้มูลที� เป็ นประโยชน์ในการเลือกบริโภคอาหารที�มีสารตา้นอนุมูลอิสระ  

2.   ช่วยส่งเสริมให้พืชพื �นบา้นมีความสาํคญัในทางเศรษฐกิจ อุตสาหกรรมอาหาร ยา   

3.   ส่งเสริมการใช้ประโยชน์จากทรัพยา กรธรรมชาติ     
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             บทที� 2 

เอกสารและงานวจิัยที�เกี�ยวข้อง 
 

แนวคดิ ทฤษฎทีี�เกี�ยวข้อง 

    1. ฟักแม้ว  (ชาโยเต้) 

ฟักแมว้หรือชาโยเต     Sechium edule ( Jac q .) Swar tz .   หรือมีชื�อเรียกอยา่งอื�นว่า   มะเขือ เครือ  

มะเขือนายก   มะเขือแมว้ มะเ ขือฝรั � ง   แตงกะเหรี� ยง   มะระหวาน  มะระญี�ปุ่ น  ฟักญี�ปุ่ น   และ  ฟักแมว้ มี

ชื�อเรียกอื�นๆ แตกต่างกนัตามทอ้งถิ �น ไดแ้ก่      

-    ออสเตเรีย  ( Austra lia ) :  choko   

-    บราซิ ล  ( Braz il ) :  chuc hu   

              -   จีน  ( China (Cantonese) ) :  fut sao gwa   

-    จีน  ( C hina (Mandarin) ) : 佛手瓜 (lit. "Buddha hand squash")   

-    อังกฤษ ( English - speaking countries ) :  chouchou   

-    อังกฤษ  ( English - speaking countries ) :  choc ho,  cho - cho   

-    อังกฤษ  ( English - speaking countries ) :  mango squash   

-    อังกฤษ  ( English - speaking countries ) :  vege table pear   

-    อินเดี ย ( India ) :  vilati vanga   

-    อิตาลี  ( Italy ) :  zuc ca   

-    ลาตินอเมริกา  ( Latin Amer ica ) :  tayote  or  tayota]   

-    ลาตินอเมริกา  ( Latin Amer ica ) :  choc ho   

-    ลาตินอเมริกา  ( Latin Amer ica ) :  gayota   

-    นอเวย ์ ( Norwa y ) :  cha vote   

-    ฟิลิปปิ นส์ ( Philippines ) :  sayote   

-    โปรตุ เกต ( Por tugal ) :  pipinella   

-    รัสเซี ย ( Russian ) :  ca jot   

-    เวียตนาม ( Vietnamese ) :  xu - xu,  trai su   
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1.1  การจาํแนกชั�นทางวทิยาศาสตร์ 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

1.2 ถิ�นกาํเนดิ และการกระจายพนัธ์ุ 

มีถิ �นกาํเนิดอย ู่ทางตอนใต ้ของประเทศเมก็ซิ โกและแถบอเมริกากลาง ปัจจุบนัมีปลกูอย ู่ท ั �วโลก    

พบปลกูท ั �วไปในพื �นที�สู ง 500 - 1700  เมตรเหนือระด ับนํ � าทะเล  มีดินอุดมสมบูรณ์   แสงสว่างพอเพียง 

( ช่วงแสง 12 ชั�วโมงต่อวนั เพื�อชกันาํให้เกิดการเจริญของดอก ) และใกลแ้หล่งนํ � า สนันิษฐานกนัว่าพืช

ชนิดนี �นาํเขา้มาในประเทศไทยโดยหมอสอนศาสนาและใหช้าวบา้นปลกูเป็ นครั � งแรกที�จ ังหวัดแพร่  

 

1.3 คุณลกัษณะของฟักแม้ว 

ฟักแมว้เป็ นไม ้เถาเลื �อย  สามารถเจริญเติ บโต ข ้  ามปี ได ้   มีลกัษ ณะคลา้ยเป็ นพืชที�อย ูใ่นกลุ่มของ

พืชตระกูล แตง  แต่มีลกัษณะหลายอยา่งที� ไม่เหมื อนพืชตระกูลแตงที� พบเห็นโดยท ั �วไป ลกัษณะลาํตน้ ใบ 

ยอด และมือจับ   คลา้ยแตงกวาผสมกับฟักเขี ยว  มีระบบรากสะสมขนาดใหญ่ ลาํตน้เป็ นเหลี�ยม   เจริญ

เป็ นเถา ยาว 15 - 30    ฟุต มีเถาแขนง 3 - 5 เถา   มือเกาะเจริญที� ขอ้ ใบมีขอบใบลกัษ ณะเป็ นเหลี�ยม 3 - 5 

เหลี�ยม ยาว 8 - 15   เซนติ เม ตร  ดอกสีขาวปนเขี ยว ดอกเกิดที� ขอ้ระหว่างตน้กับกา้นใบเป็ นชนิดดอกช่อ 

( Infloresc ence)  ส่วนดอกเป็ นประเภทไม่สมบูรณ์ เพศ ( Imperfect flower)  กล่าวคือดอกตวัผูแ้ละดอกตวั

เมียเป็ นคนละดอก    แต่อย ูใ่นตน้เดี ยวกนั ( Monoec ious  plant) ผลของ ฟักแมว้เป็ นประเภทผลเดี� ยว 

( Simple  fr uit)  เนื �อของผลเจริญมาจากฐานรองดอกที�ขยายใหญ่ไปหุม้เมล็ดไวม้ีเมล็ดเพียงเมล็ดเดี ยว ใน

ผลเหมือนกับมะม่วง มะปราง ซึ� งเป็ นขอ้แตกต่างของพืชตระกูลแตงที� เราพบเห็นโดยท ั �วไป    ผลทรง

กลมยาวสีเขี ยวอ่อน รูปร่างคลา้ย ลกูแพร์  มีขนาดความยาว 7 - 20  เซนติ เมตร   กวา้ง 5 - 15  เซนติ เมตร   

นํ� าหนกัผล 200 - 400    กรัม เนื �อมีรสหวาน รสชาติคลา้ย มนัฝรั � ง ปน แตงกวา    การฉี ดพ  นด  วยจิบเบอเรลลิค

แอซิ ด เข  มข  น   1000   ppm  ช วยให  ผลเจริญได ้ โดยไม  มีเมล็ด  

อาณาจกัร :  Pla ntae  

ส่วน         :  Magnoliophyta  

ชั�น           :  Magnoliopsida  

ตระกูล     :  Violales  

วงศ ์         :  Cucur bitaceae  

สกุล         :  Se chium  

สปี ชีส์      :  S. edule 
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ภาพที� 2.1   แสดงลกัษณะของฟักแมว้  
 

 

1.4 การปรุงอาหาร และสรรพคุณทางยา 

  ในการปรุงอาหารใชผ้ล  ใบและรากประกอบอาหาร    แต่ก็สามารถรับประทานลาํตน้และเมล็ด

ได ้     ในป ระเทศไทยนิยมรับประทานยอด ชาโยเตผ้ ัดนํ � ามนัหอย    แกงจืด  แกงเลียง    นาํไปทอดหรือ

ลวกจิ �มนํ� าพริก   โดยผลสามารถรับประทานได ้ท ั � งเปลือก มีรสชาติคลา้ยอาร์ติ โชค๊ หรือมนัฝรั � ง   ราก

ส่วนใหญ่ประกอบดว้ยแป้ ง ใช้ ต ้ มหรือผัด ใช้เป็ นอาหารสัตว ์ได ้ ผลและเมล็ดประกอบดว้ยกรดอะมิโ นที�

สาํคญัหลายชนิด  เช  น aspartic ac id     glutamic ac id    alanine    ar gine   c y ste i n e    phenylalanine  

glycine    histidine    isole ucine    leucine    met h ionine    pro line     serine   tyrosine , threonine    and   valine 

และวิตามนิซี ส่วนใบและผล ใช้ดองยา มีคุณสมบั ติช่วยข ับปัสสาวะ  บาํรุงหวัใจและหลอดเลือด แกอ้กัเสบ   

นํ� าตม้ใบและผล ใชใ้นการรักษาอาการเสน้เลือดแข็งตวั ความดนัโลหิตสูง และสลายนิ �วในไต  

 

ตารางที� 2.1 คุณค่าทางโภชนาการ (% หรือ มลิลกิรัม/100 มลิลกิรัม) 
 

สารอาหาร ผล  เมลด็  ยอดอ่อน  ราก 

พล ังงาน  (c al.)  

นํ� า (%)  

นํ� าตาล (%)  

แป้ ง  (%)  

โปรตีน (%)  

ไขมนั (%)  

คาร์โบไฮเดรท (%)  

เถา้ (%)  

แคลเซี ยม ( มก)  

26.0 - 31.0  

89.0 - 93.4  

3.3  

0.2  

0.9 - 1.1  

0.1 - 0.3  

3.5 - 7.7  

0.4 - 0.6  

12.0 - 19.0  

-  

-  

4.2  

1.9  

5.5  

-  

60.0  

-  

-  

60.0  

89.7  

0.3  

0.7  

4.0  

0.4  

4.7  

1.2  

58.0  

79.0  

79.7  

0.6  

13.6  

2.0  

0.2  

17.8  

1.0  

7.0  
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ตารางที� 2.1 (ต่อ)     

สารอาหาร ผล  เมลด็  ยอดอ่อน  ราก 

ฟอสฟอรัส ( มก)  

เหลก็  ( มก)  

วิตามิน  เอ  ( มก)  

ไธอะมิน ( มก)  

ไรโบฟลาวิน  ( มก)  

ไนอะซิน ( มก)  

กรดแอสคอร์บิค  

4.0 - 30.0  

0.2 - 0.6  

5.0  

0.03  

0.04  

0.4 - 0.5  

11.0 - 20.0  

-  

-  

-  

-  

-  

-  

-  

108.0  

2.5  

615.0  

0.08  

0.18  

1.1  

16.0  

34.0  

0 .8  

-  

0.05  

0.03  

0.9  

19.0  

ที�มา:  Engels ( 1983 ) ; Aung et al. ( 1990 )  

 

 

1.5 การปลกูและดูแลรักษา 

 สภาพแวดล อม 

พบปลกูท ั �วไปในพื �นที�สูง 500 - 1, 700   เมตรเหนือระด ับนํ � าทะเล มีดินอุดมสมบูรณ    

แสงสว  างพอเพียง  ( ช วง แสง 12 ชั�วโมงต �อวนั  เพื�อชกันํ าให�เกิดการเจริญของดอก )  และใกล �แหล

�งนํ � า  เนื�องจากต �องการความชื �นสูง   80 - 85 % ปริมาณนํ � าฝน 1500 - 2000  มิลลิเมตร  อุณหภูมิ ที� เหมาะ

สมอยู  ระหว าง 13 - 21 องศาเซล เซี ยส อุณหภูมิต ํ� ากว า 5  องศาเซลเซี ยส ยอดอ  อนจะเป  นอนัตรายได   

ถา้ ต ํ� ากว า 13   องศาเซล เซี ยสจะ เป  นอนัตรายต  อผลอ  อน และ อุณหภูมิสู งกว  า  28  องศาเซลเซี ยส   อัตรา

การเจริญทางต  น ใบ สูง  แต่ ดอกและผลอ  อนร วง  

สภาพดิน 

เนื�อง จากฟักแมว้เป็ นพืชที�มีรากขนาดใหญ  และเป  นพืชข  ามป     ดินที� เหมาะส ําหรับการ  

เจริญของ ฟักแมว้ คือ ดินที�ร  วนซุ ย มีความอุดมสมบูรณ  ของดินสูง   หน าดินลึก  pH   6 . 0 - 6 . 8  

การปลกูนิ ยมปลกูในฤดูฝน ใช้  เวลาเตรียมกล  า  2 -  4   อาทิ ตย  ก อนปลกู    อาจจะ 

ขยายพนัธุ  โดยการชาํหน  อหรือชาํท ั � งผล   เนื�องจากเมล็ดไม  สามารถงอกได  หล ังจากแกะออกจากผล  

 การชําผล   ในแนวนอนลกึ   5 - 8  เซนติ เมตร ให  ส วนปลายของผลฝ  งลึกกว  าส วนหวั  ราก 

และหน  อใหม จะเจริญจากส  วนปลายของผล   ให ความชื�นพอเพียง  การให นํ� ามากเกินไปจะ ท ํ าให ผลเน  า  

ต  นอ อนจะเจริญภายในเวลา  2 สัปดาห์  โดยรากเจริญก  อน จากนั�นส วนยอดจะเจริญสภาพแวดล  อมที�

เหมาะสมสํ าหรับการเจริญของรากและหน  อ   คือ  มีแสงพอเพียง อุณหภูมิ  24 - 27 องศาเซลเซี ยส  หล ัง

จากต  นอ อนเจริ ญ  ให้ย  าย ไปปลกูในพื �นที� ๆ    เตรียมไว  และทาํการ คัดต  นอ อนที� ปราศจากโรค   เนื�องจาก

ในป  จจุบนั มกีารระบาดของโรคที� เกิดจากเชื �อไวรัสมาก     ท ํ าให พืชไม  สามารถเจริญเติ บโต   ใบหด หรือ

ใบด  าง ไม  สามารถขายยอดอ  อนได   
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วธิีการปลูก    วิธีการปลกูมีสองวิธีคือ  

1.  การปลกูเพื�อ เก็บเกี� ยวยอดอ  อน ปลกูโดยไม  ใช ค าง   ขุดหลุมปลกูกว  าง  20 - 30    

เซนติ เมตร  ลึก 20    เซนติ เมตร   ระยะระหว  างต  น 70   เซนติเมตร ระยะระหว  างแถว 150    เซนติ เมตร  

2 . การปลกูเพื�อเก็บเกี� ยวผล หรือเตรียมผลเพื�อการขยาย พนัธุ     ท ํ าค างให  แข็งแรง เพื�อ  

ให ต  นเจริญและ รับนํ � าหนกัของต  น และป  องกนัผลและยอดติ ดก ับดิน  ระยะห  างระหว  างต  น 60 - 200  

เซนติ เมตร  ระหว างแถว   300 - 400    เซนติ เมตร  

   การใส ปุ ย    ใส ปุ  ยคอก และปุ  ยเคมี   เช  น 15 - 15 - 15 หรือ 12 - 24 - 12  คลุกลงไปในดิน    

ในระยะแรกอาจจะให  ปุ  ยไนโตรเจน  ช  วยสาํหรับการเจริญเ ติ บโต และหยุดให  ปุ  ยเมื�อดอกแรกบาน  การ

ให ปุ  ยไนโตรเจนมากเกินไปจะทาํให  การเจริญทางลาํต  นใบสูง อัตราการเจริญของดอกและการติ ดผลต ํ�า  

 

1.6 การเกบ็เกี�ยวและการเกบ็รักษา  

โดยท ั �วไปดอกจะบานหล ังปลกู  3 - 5  เดือน  และเก็บเกี� ยว    30 - 35   วนัหล ังดอกบาน   

 ในเขตร  อนดอกจะบานติ ดต  อกนัเป  นระยะเ วลานาน และให  ผลผลิตสูงในระยะเวลา 3 - 4   ป  หล ังปลกู     

การปลกูในพื �นที�และสภาพแวดล  อมที� เหมาะสม สามารถเก็บเกี�ยวได    300 - 500  ผล ต  อป   เก็บเกี�ยวผล 2 - 4 

ครั� ง ต  อสัปดาห์   จากการทดลองปลกูเป  นเวลา 3 ป    ที� เมือง Geor gia  เป  นส วนหนึ� งของประเทศโซเวียต ใน

อดี ต สามารถเก็บเกี�ยวผลได     48 ตนั ราก 3 . 5 ตนั และ ยอดอ  อน 14 . 5 ตนั ต  อไร   

การเก็บรักษาฟักแมว้ให้เก็บที� อุณหภูมิ 4 . 5 องศาเซลเซี ยส  ความชื�นสมัพ ัทธ     90 %  

สามารถ เก็บรักษาได   60 - 90 วนั  และถา้การเก็บรักษาที� อุณหภูมิ 10 - 15 องศาเซลเซี ยส  ความชื�นสมัพ ัทธ   

90 %    สามารถ เก็บรักษาได   2 - 4 อาทิ ตย   ส วนการเก็บรักษา ที�  13 - 14 องศาเซล เซี ยส  ความชื�นสมัพ ัทธ   80 -

90 %  ผลจะงอกในเวลา 15 วนั   ผลที� เตรียมไว  สาํหรับการขยายพนัธุ  จะเก็บรักษา ที� อุณหภูมิที�สูงกว  า 10  

องศาเซลเซี ยส  

การเก็บเกี� ยวยอด  เก็บเกี� ยวทุกสองวนั หล ัง เก็บเกี� ยวควรเก็บไว  ในที�ร  ม ท ํ าความสะอาด  

บรรจุในถุงพลาสติก ใส ในกล  องโฟม และใส  นํ� าแข็งด  านบน  เพื� อลดการหายใจและการคายนํ � าซึ� งเป  น 

สาเหตุให  ยอดเหี� ยว   ( นิพนธ์   ไชยมงคล   2551 )  

 

2. ฟักแม้ว (ชาโยเต้) พืชเศรษฐกิจ อําเภอเขาค้อ  จังหวัดเพชรบูรณ์ 

ในเขตอาํเภอเขาคอ้ไม่ทราบแน่น อนว่ามกีารส่งเสริมการปลกูฟักแมว้ต ั � งแต่ เมื�อใด  แต่ ไดม้ี

เกษตรกรนาํมาปลกูบนพื �นที�อาํเภอเขาคอ้ ต ั � งแต่ ปี    2534  โดยชาวเขานาํเขา้มาปลกูไว ้เพื�อบริโภค

เนื�องจาก อาํเภอเขาคอ้มีสภาพอากาศเยน็ ส่วนใหญ่เป็ นป่ าไมแ้ละภูเขา  ระด ับความสูงของพื �นที� ประมาณ   

800  -  1, 000  เมตร เหนือระด ับนํ � าทะเลขึ �นไป  ดินและนํ �ามีความอุดมสมบูรณ์ อุณหภูมิและอากาศเยน็

สบายตลอดปี  ซึ� งเหมาะสมกับการเจริญเติ บโตของฟัก แมว้ ซึ� ง ฟักแมว้เป็ นพืชที�แมลงรบกวนไม่มาก 
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ยกเวน้  ราแป้ งและเพลี � ยไฟ จะมีระบาดในบางฤดูกาลเท่านั �น ยอดของฟัก แมว้ มีลกัษ ณะเช่นเดี ยวกับยอด

ของฟักท องและตาํลึง  ปัจจุบนัเป็ นที�นิยมของเกษตรกรและผูนิ้ยมบริโภคผกัปลอดสารพิษท ั �วไป  ซึ� งยอด

ฟักแมว้ที� ปลกูบนพื �นที�อาํเภอเขาคอ้ จะมีรสชาติหวานกรอบ กว่าหลายจๆ ังหวัด ที� ปลกูกนัอย ู่  เนื�องจาก

ฟักแมว้เป็ นพืชที�ชอบอากาศเยน็และมีความตอ้งการนํ � ามาก ในการช่วยการเจริญเติ บโต         ด ังนั �นจาก

สภาพที� เหมาะสมของเขาคอ้  จึงทาํใหฟั้ก แมว้เป็ นพืชเศรษฐกิจตวัใหม่ที�สาํคญัของอาํเภอ เขาคอ้ จนถึง

ปัจจุบนั  พื �นที� ปลกูประมาณ    700   ไร่ และมีแนวโนม้เพิ �มขึ �นตามลาํด ับ    พื �นที�อาํเภอเขาคอ้ จังหวัด

เพชรบูรณ์    นิยมปลกูแมว้กนัทุกตาํบล     ไดแ้ก่   ตาํบ ลเขาค้ อ ตาํบลหนองแม่นา  ตาํบลสะเดาะพง  

ตาํบลเข็กนอ้ย  ตาํบลริมสีม่วง  ตาํบลทุ่ งสมอ   
 

เมื�อปลกูฟักแมว้  อายุได ้ 2 - 3  เดือน สามารถเก็บยอดอ่อนนาํไปปรุงอาหารหรือจาํหน่ายได ้  และ

จะเก็บยอดอ่อนทาํได ้ทุก  2 - 3 วนั/ ครั� ง แต่ ละครั � งจะเก็บได ้ประมาณ  200 - 300    กิโลกรัม / ไร่หรือสัปดาห์

ละประมาณ  400  กิโลกรัม / ไร่ ความยาวของยอดประมาณ 30 - 40  เซนติ เมตร  ราคาประมาณ  5 - 25  บาท 

/ กิโลกรัม   ขึ �นกับฤดูกาล   ในช่วงฤดูฝนผลผลิตจะออกมามากทาํใหร้าคาของฟักแมว้ต ํ�ากว่าช่วงฤดูหนาว

ซึ� งผลผลิตจะออกมานอ้ยกว่าและฤดูหนาวเป็ นช่วงฤดูท่องเที� ยวอ ัตราการบริโภคจะสูงกว่ าช่วงฤดูฝน      
 

แต่ ปัจจุบนัเมื�ออายุ    4 - 5   เดือน ก็เก็บผลอ่อนได ้ ผลฟัก แมว้จะออกเป็นรุ่นๆ  แต่ ละรุ่นจะมี

ช่วงเวลาประมาณ   45   วนั โดยจะสามารถเก็บได ้ทุก  3   วนั      ระยะแรกเก็บผลจะได ้ป ริมาณนอ้ยและจะ

เพิ �มขึ �นตามลาํด ับ ผลผลิตของฟัก แมว้จะมีประมาณ  3 , 000 - 4 , 000  กิโลก รัม/ ไร่   ผลฟัก แมว้ เกษตรกรจะ

ขายไดอ้ย ูร่ะหว่างกิโลกรัมละ 2 - 10  บาท  ขึ �นอย ูก่ ับผลผลิตที� เขา้สู่ตลาดจะมีมากหรือนอ้ย ตลอดจนความ

ตอ้งการของผู ้บริโภค  โดยเฉพาะถา้เป็ นช่วงฤดูกาลท่องเที� ยวราคาผลผลิตจะสูง  

 

3.  อนุมูลอิสระ (Free  Radicals)   

อนุมู ลอิสระเ ป็ นโมเ ลกุ ล ที�มี ธา ตุ ที� ไม่ม ั �นคง เนื�องจาก ขาดอิ เ ล ็ก ตรอนไ ป   1  ต ัวปกติแร่ ธาตุ

ท ั � งหลายในร่างกายของเราจะมีอิเลก็ตรอนอย ูว่งรอบเป็ นจาํนวนคู่  ซึ� งทาํให้โมเลกุลนั �นคงตวั ในกรณี ที�มี

การสูญเสียอิเลก็ตรอนหรือรับอิเลก็ตรอนมา จะทาํให้โมเลกุ ลนั �นไม่ม ั �นคง  โมเลกุ ลที� ไม่มนัคงนี � จะแย่ง

อิเลก็ต รอนมาจากโมเลกุลอื�น จึงเกิดเป็ นปฏิกิริยาลกูโซ่  ยกเวน้โมเลกุลที� ไม่ม ั �นคง   2  โมเลกุลมาเจอกนั

ก็จะรวมกนัเป็ นโมเลกุลที�ม ั �นคง  ตวัอยา่งอนุมูลอิสระ   ( นวลศรี  รักอริยะธรรม  และอญัชนา  เจนวิถีสุข    

2545)   ไดแ้ก่   

-   Supe roxide anion (O 2
- )    

-  Hydroxyl  ra dicle  ( OH - )      

-  Pe roxy ra dicle  (ROO )     

-  Hydrogen Pe roxide (H 2 O 2 )        
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4.  สารต้านอนุมูลอิสระ  (antioxidant) 

 สารต้านอนุมูลอิสระ   หรือ   สารแอนติออกซิแดนท์   ซึ� ง เ ป็ นสารที� ทาํหน้าที� ป้ องกนัการเกิ ด

กระบวนการออกซิ เ ดชัน ซึ� ง เ ป็ นกระบวนการสําคัญที� ท ําให้ เกิ ดอนุมู ลอิสร ะ  หรือ  ก ล่าว ไ ด ้ว่า              

สารแอนติออกซิแดนทจ์ะช่วยย ับย ั �งอนุมูลอิสระไม่ให้มีผลทาํลาย เ ซ ล ล ์ โ ด ย ทาํหน้าที� เ ป็ นผู ้เสียสละให้

อิเลก็ตรอนแก่อนุมูลอิสระข ับไล่อนุมูลอิสระ  จับตวัก ับโลหะที�ส่งเสริมให้เกิด ป ฏิกิริยาออกซิ เ ดชนัหรือ

ลดการก่อต ัว ของ ซิ ง เก ล็ ทออกซิ เจน  ( singlet  oxygen)  ซึ� ง เ ป็ นออกซิ เจนที�อย ู่ในรูป ที� พ ร้อมจะ

เกิดปฏิกิริยาออกซิ เ ดชนั  สารแอนติ ดออกซิแดนท์มีกลเม็ดในการจัดการเพื�อบรรลุตามหน้าที� ของมนั  

โดยเขี ยนเป็ นคาํพูดง่าย  ๆแทนสมการเคมี ได ้ด ังนี �  

 -   สารแอนติดออกซิแดนทช่์วยไม่ให้พวกอนุมูลอิสระก่อตวัขึ � นโด ยสา รแอนติออกซิแดนท์จะ

นาํออกซิ เจนซึ� งเป็ นตวัที� ทาํให้เกิดปฏิกิริยาออกซิ เดชนัไปอย ูใ่นที� ที�ควรจะอย ู ่ นอกจากนี � สารแอนติออก

ซิแดนท์ย ังย ับย ั �งพวกโลหะ  เช่น  เหลก็  ซึ� งเป็ นตวัเริ �มตน้ในการเกิด ป ฏิกิริยาออกซิ เ ดชนั   ทาํให้อนุมูล

อิสระไม่มีโอกาสเกิดมาทาํความเดือดร้อนใหร่้ างกายได ้  

 -   สารแอนติออกซิแดนทจ์ะหยุดย ั �งปฏิกิริยาลกูโซ่ ของอนุมูลอิสระโด ย ทาํให้อนุมูลอิสระคงตวั

และเป็ นการหยุดการก่อตวัใหม่ของอนุมูลอิสระ  

 -   สารแอนติออกซิแดนทช่์วยซ่อมแซมความเสียหายที� เกิดจากตวัอนุมูลอิสระทาํลายเซลล ์ต่าง ๆในร่างกาย  

 -   สารแอนติออกซิแดนทช่์วย กาํจัดและแทนที� โมเลกุลที� ถกูทาํลายเพราะสารเหล่านี � อาจเป็ นพิ ษ

ต่อร่างร่างกาย  
 

4.1  ประเภทของสารต้านอนุมูลอสิระ  

  โดยท ั �วไปสารตา้นอนุมูลอิสระแบ่ งเป็ น  5  ประเภทใหญ่  ๆด ังนี �   ( อญัชนา   เจนวิถีสุข   2544)  

1)  primary  antioxidant  

  สารในกลุ่มนี � ส่วนใหญ่ไดแ้ก่สาร ประกอบฟีนอลิค  (phenolic  substance )  ทาํหนา้ที�

หยุดปฏิกิริยาลกูโซ่ของการเกิดอนุมูลอิสระในปฏิกิริยาออกซิชนัของไขมนั    นอกจากนี � ย ังรวมถึงสาร

โทโคฟีรอลธรรมชาติและสังเคราะห์  (na tural  and  synthetic  tocopher ol)   alkyl  gallate   BHA   BHT  

TBHQ  และอื�น  ๆซึ� งสารในกลุ่มด ังกล่าวทาํหนา้ที� เป็ นตวัใหอ้ิเลก็ตรอน  

2)  oxygen  scave nger  

  สารในกลุ่มนี � ไดแ้ก่กรดแอสคอร์บิคหรือวิตามินซี  asc orbyl  palmitate  er ythorbic  

ac id  (isoascorbic  acid)  และ  sodium  er ythorba te  เป็ นตน้  สารในกลุ่มนี � จะเขา้ทาํปฏิกิริยากับ

ออกซิ เ จน  จึงเป็ นการช่วยกาํจัดออกซิ เจนในระบบปิ ดได ้  

3)  sec ondar y  antioxidant  

  สารในกลุ่มนี � ไดแ้ก่  dilaur yl  thiopropionate  และ  thiopropionic  ac id  ทาํหนา้ที�สลาย

โมเลกุลของ  lipid  hydroperoxide  ให้เป็ นสารที�มีความเสถียร  



11 
 

4)  enz ymic  antioxidant  

  สารในกลุ่มนี � ไดแ้ก่  เอนไซม์ต่าง  ๆซึ� งแบ่ งเป็ น  primary  antioxidant  enz yme  และ  

anc illary  antioxidant  enzyme  สารในกลุ่มนี � ทาํหนา้ที�กาํจัดออกซิ เจนหรืออนุพนัธ์ของออกซิ เจน  

โดยเฉพาะไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด ์  

5)  che lating  agent  หรือ  sequestrant  

  สารในกลุ่มนี �     เช่ น  กรดซิ ตริค  กรดอะมิโน  ethylenediaminetetra - ac etic  ac id  

(EDTA)  เป็ นตน้  สารในกลุ่มนี � ทาํหนา้ที� ไปจ ับก ับไอออนของโลหะ    เช่น  เหลก็  และทองแดง  ซึ� ง

ไอออนเหล่านี � เป็ นไอออนที�ส่งเสริมและเร่งปฏิกิริยาออกซิ เดชนัของไขมนั  ทาํให้เกิดเป็ นสารประกอบ

เชิงซอ้นที� เส ถียร ด ัง ภาพ ที�  2  

 

 
 

ภาพที� 2.2  แสดง โครงสร้างของสารประกอ บเชิงชอ้นระหว่าง  EDTA  กับโลหะไอออน  

ที�มา :  Brown (2006)  

 

 

4.2  สารต้านอนุมูลอสิระบางชนดิ 

   วติามนิซี 

  วิ ตามิน ซี เ ป็ นสารที� ละ ลา ยนํ � า ไ ด ้  ล ัก ษ ณะ เ ป็ นผลึกสี ขาว  ไม่มีก ลิ �น  มี ชื�อ ทา ง

วิทยาศาสตร์ว่ากรดแอสคอร์บิค  (a scorbic  acid)    ซึ� ง เ ป็ นภาษาละติน  หมายถึ ง ภาวะที� ไม่มีเ ลือดออก

ตามไรฟัน    วิตามินซีมีบทบาทสาํคญัในกระบวนการเมตาบอลิสมของกรดอะมิโน  และทาํหน้าที� เ ป็ น

โคเอนไซม์ของปฏิกิริยาทางชีวเคมีต่าง  ๆในร่างกาย  

  นอกจากนี�วิตามินซี ย ังเป็ นส่วนหนึ� งของกลุ่มสารชีวเคมีที�สร้างคอลลาเจน  (c ollage n)     

ซึ� ง เ ป็ นโปรตีนส่ วนหนึ� ง ของโครงสร้างกระดูกของมนุษ ย ์วิ ตามินซี เ ป็ นสารตา้นอนุมูลอิสระที�สาํคัญ

ชนิดหนึ� งในกระบวนการเมตาบอลิสมในร่างกาย   โ ด ย พ บว่าวิตามินซีจะเขา้ทาํป ฏิกิริยากับ ไ ฮ โ ดรเจน

เปอร์ออกไซด ์    อนุมูล  hydroxyl     อนุมูล   per oxyl     และ   singlet   oxygen    ไ ด ้เ ป็ นสารที� เรี ยกว่า   

semidehydroa scorba te (A - ) และ dehydroasc orbate (A)  ด ังสมการที�  (1) –  ( 4 )     
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นอกจากวิตามินซีสามารถเขา้ทาํปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระแลว้  ย ังทาํหน้าที� เ ป็ นตวัส่งเสริมประสิทธิ ภาพ

ของสารตา้นอนุมูลอิสระของวิตามินอีดว้ย  ( สมทรง เลขะกุล ,  254 3)  
 

 5.  สารประกอบฟีนอลิค 

 สารประกอบฟีนอลิค เ ป็ นสารที� พ บ ไ ด ้ใน พืช ท ั �ว ไ ป  มีคุ ณสมบ ั ติ เ ป็ นสารอินทรี ย ์ที�มีสู ตร

โครงสร้างทาง เคมีเป็ นวงแหวนอะโรมาติก  (a romatic ring) ที�มีจาํนวนหมู่ไ ฮ ดรอกซิ ล  อย่างน้อยหนึ� ง

หรือมากกว่าหนึ� งหมู่ในโมเลกุล  สามารถละลาย ไ ดใ้นนํ � า   ส่วนใหญ่สารประกอบ ฟีนอลิค  มกัพบอย ู่

รวมกับนํ � าตาลในรูปของสารประกอบไกลโคไซด ์  (glycoside)  สารประกอบฟีนอลิคที� พบในธรรมชาติมี

หลายกลุ่มและมี ลกั ษ ณะสูตร โคร งสร้า ง ทา ง เคมีแตกต่ า งก ัน  ก ลุ่มใหญ่ที� พ บจะเ ป็ นสารประกอบ         

ฟลาโวนอยด ์  (f lavonoid) นอกจากนั�นย ังมีสารประกอบต่าง ๆ เช่น  ฟีนอล  (phenol)   ฟีนิล  (phenyl)   

โ พรพานอย ด ์    (propa noid)    ฟีนอลลิค   (phenolic)   คิวโนน ( quinine)  และ  โ พ ลีฟีนอลิค  

(polyphenolic)  ซึ� ง ไ ดแ้ก่  พวกลิกนิน (lignin)  เมลานิน (melanin)   และแทนนิน (tannin)    เป็ นตน้    

รวมท ั � งย ังพบว่ามีสารประกอบที� มีกลุ่มฟีนอล (phenolic  unit) รวมอยูใ่นโมเลกุล ของโ ปรตีนอัลคาลอยด ์ 

(a lkaloid) และเทอร์ฟีนอยด ์ (ter penoid)   เป็ นตน้  

 หนา้ที� ของสารประกอบฟีนอลิคเหล่านี �   บางชนิดก็ทราบแน่ชัด    เช่น  ลิกนินทาํหน้าที�      เป็ น

โครงสร้างใหค้วามแข็งแรงแก่ผนังเซลล ์ของพืช  สารในก ลุ่มแอนโธไ ซ ยานิน (a nthocya nin) เ ป็ นสารที�

ให้สีในผลไมแ้ละดอกไม ้  สารในกลุ่มฟลาโวนอยด ์ มีความสําคัญในการควบคุมการเจริญของ พืช

จาํพวกถ ั �ว  เป็ นตน้   นอกจากนี � พบว่าสารประกอบฟีนอลิค หลายชนิดมีสมบ ัติ เ ป็ นสารตา้นอนุมูลอิสระ   

เช่น ฟลาโวนอยด ์   กรดฟีนอลิค  และแทนนิน เ ป็ นตน้  สารประกอบฟีนอลิค ทาํหน้าที� เ ป็ นตวัข ับ ไ ล่

อนุมูลอิสระที�สาํคญัคืออนุมูล  โดยมีกลไก 2 แบบ คือเมื�ออย ู่ในสภาวะที�มีความเขม้ขน้ต ํ�า เมื�อเที ย บก ับ

สารออกซิ ไ ดส์  สารประกอบฟีนอลิคจะหน่วง เหนี ยว หรือป้ องกันการเกิ ด ป ฏิ กิ ริ ยาออกซิ เ ดชัน  

นอกจากนี�อนุมูลอิสระที� เกิดขึ �นในปฏิกิริยาจะถกูทาํให้เป็ นสารที�มีความเสถียร ด ังนั �นจึงสามารถป้ องกนั

การเกิด ข ั �นตอนพรอพาเกชนัไ ด ้ นอกจากนี � สารประกอบฟีนอลิคบางชนิดย ัง ทาํหน้าที� เ ป็ น  che lating  

age nt  ดกัจ ับไอออนของโลหะเขา้ไวใ้นโมเลกุล  เช่น  เคอร์ซิ ทิน  (quer ce tin)  โ ด ย โครงสร้างมีตาํแหน่ง 

(b inding  site)  ที�สามารถดกัจับ ไอออนของโ ลหะเช่น  ทองแดง    ไ ด ้ 3 บริเวณ  คือบริเวณ   3  , 4  -  

dihydroxy  ของวงแหวน  B   บริเวณ  3 – hydroxyl ,  4 – keto      ของวงแหวน  C    และบริเวณระหว่าง

ตาํแหน่ง  5 –  hydroxyl  ของวงแหวน  A  กับตาํแหน่ง  4 –  keto  ของวงแหวน C   ด ัง ภาพ ที�  3  

AH -  + OH       H 2 O  + A
-       สมการ (1)  

AH -   +  O 2
-    + H +          H 2 O 2   + A

-       สมการ ( 2 )  

AH  + ROO     ROOH + A -       สมการ ( 3 )  

AH - +  H 2 O 2   + OH
       2H 2 O + A 

     สมการ ( 4 )  
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ภาพที� 2.3  แสดงบริเวณตาํแหน่งที�สามารถดกัจ ับไอออนโลหะของเคอร์ซิ ทิน  

ที�มา :   อญัชนา  เจนวิถีสุข ( 2544)  
 

 สารประกอบฟีนอลิคย ังทาํหนา้ที� เป็ นสารรีดิวซ ์ เป็ นตวัให้ไฮโดรเจน  และกาํจัดออกซิ เจนที�อย ู่

ในรูปแอคทีฟ  ดว้ยหนา้ที� ต่าง  ๆด ังกล่าวจึงทาํใหส้ารประกอบฟีนอลิคเป็ นสารตา้นอนุมูลอิสระที�สาํคญั

ชนิดหนึ� งในพืชท ั �วไป  
 

6.  บทบาทของสารแอนตอิอกซิแดนท์ในการรักษาโรค 

 อนุมูลอิสระแมจ้ะก่อความเดือนร้อนให้มากมาย  แต่ก็ใช่ว่า ร่างกาย จะยอมให้วายร้ายเหล่านี �

โจมตี เราฝ่ า ย เ ดี ยว  เ พราะสารแอนติออกซิ แดนท์ ท ั � ง ที�ผลิ ต ขึ � นในร่างกายและในอาหารที� เ ลือกสรร

รับประทานเขา้ไปจะไปช่วยต่อสูก้ ับอนุมูลอิสระและฟื � นฟูร่างกายให้มีสุข ภาพ ดีอย ู่เสมอดว้ยกลไกการ

ทาํงานร่วมกนัเป็ นทีม  ไม่มีสารชนิดใดชนิดหนึ� ง ที�สามารถทาํงานไดอ้ย ่างมีประสิ ทธิ ภาพ เ พี ย งชนิด

เดี ยว  ด ังนั �นจึง ควรเลือก รับประทานอาหารให้หลากหลายชนิด   เพื�อที�จะไดรั้ บสารแอนติออกซิแดนท์

หลาย  ๆชนิดดว้ย  จ ากที� ไดก้ล่าวไวแ้ลว้ในขา้ง ตน้ แลว้ว่าสารแอนติออกซิแดนท์มีสารประเภ ทใด บา้ง  

และพบไดม้ากในอาหารชนิดใด  ต่อไปนี � จะกล่าวถึง บ ท บาท ของสารแอนติออกซิแดนท์ที�มีผลในการ

ป้ องกันและรักษา โร ค ต่า ง  ๆ   อันเกิ ดจากอนุมูลอิสระ  ท ั � งนี � เ พื�อให้ไ ด ้เห็นถึ งความสําคัญ    และ

ประโยชน์ของสารแอนติออกซิแดนท์อย่าง เ ป็ นรูปธรรมมากขึ �น  ต่อไปนี �      เป็ นตวัอย่าง ของโรคบาง

ชนิดที� เกิดจากการโจมตี ของอนุมูลอิสระ  แต่ เราสามารถป้ องกนัได ้ดว้ยสารแอนติออกซิแดนท์   ( นวลศรี  

รักอริยะธรรม  และอญัชนา  เจนวิถีสุข    2545)  
 

6.1    บทบาทของแอนตอิอกซิแดนท์ต่อโรคมะเร็ง 

  สารแอนติออกซิแดนทส์ามารถลดอ ัตราการเสี� ย ง ต่อการเกิดมะเร็ง ไ ดห้ลายชนิด โ ด ยมี

ย ุทธวิธีแตกต่างกนัไป  เช่น  ย ับย ั �งการเกิดสารก่อมะเร็ง  ป้ องกนัสิ � ง ต่าง ๆ ที�ส่ง เสริมให้เกิดมะเ ร็ง  หยุด

การ เจริญและการแพร่กระจาย ขอ ง เ ซ ล ล ์มะ เร็ งแ ละ เ ซ ล ล ์ที� กาํ ล ังจะแปรพรรคแปรพวกกลาย เ ป็ น

เซ ล ล ์มะเร็ง  ล ดอ ัตราการเกิ ดการกลาย พนั ธุ ์ของเ ซ ล ล ์  และเพิ �มประสิท ธิ ภาพการทาํ งานของระบ บ

ภูมิคุม้กนัของร่างกาย  มีรายงานมากมายที�สนับสนุนว่าการไดรั้บสารแอนติออกซิแดนท์ที� ไดจ้า กผกัและ

ผลไมส้ามารถล ดอ ัตราเสี� ย ง ต่อการเ ป็ นมะเร็ ง ไ ด ้  เช่น  รายงานจากการศึก ษาแบบ ติ ด ตามคนไข ้ใน
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ประเทศสหรัฐอเมริกาจาํนวน  11, 5 4 6  คน  เป็ นเวลา  2 5  ปี   พ บว่าผกัและผลไมช่้วยลดความเสี� ย ง ต่อ

การเกิดมะเร็งกระเพาะอาหารได ้ถึง  5 . 5  เท่า  บางรายงานตรวจสอบชี �ชัดลงไ ป ถึ งชนิ ด ของผกัดว้ย  เช่น  

ผกัที�มีสีเหลืองหรือสม้  เช่น  แครอท  มนัฝรั � ง  พ บว่าสามารถลดอ ัตราการเสี� ย ง ของการเป็ นมะเร็ง ปอด

ไ ดม้ากกว่าผกัชนิดอื�นการรับประทานผกัและผลไม ้ที�มีเ บ ตา้ –  แคโรทีน  วิ ตามินอี  และวิตามินซีสู ง

สามารถที�จะลดการเกิดมะเร็งเตา้นมไดจ้ริงในสตรีว ัยเจ ริญพนัธ์ซึ� ง ผลด ังกล่าวไดจ้ากการติ ด ตามคนไข ้ 

83 , 234  คน  เป็ นเวลา  14  ปี   นอกจากนี � ย ังมีรายงานอีกมากที� ไม่ไ ด ้ยกตวัอย่างมาให้เห็น  แต่ โ ด ยสรุป

แลว้สารแอนติออกซิแดนทน่์าจะมีผลดี ต่อร่างกายและลดอ ัตราการเสี� ย ง ต่อการเกิดมะเร็งชนิด ต่าง ๆ ไ ด ้

จริ ง  แต่ ส่วนใหญ่พ บว่าฤ ท ธิ � เ ด่นชัดอย ู่ในรูป ของผกัสดและผลไมม้ากกว่าสารสกัดหรือต ัววิ ตามิน

โดยตรง  ด ังนั �นการรับประทานผกัและผลไมจึ้งเป็ นสิ � งที� ทาํได ้ไม่ยากและมีผลดี ต่อสุขภาพอยา่งแทจ้ริง  
 

6.2    บทบาทของแอนตอิอกซิแดนท์ต่อการยบัยั�งการกลายพนัธ์ุ 

  การกลายพนัธุ ์หมาย ถึ งการเป ลี� ยนแปล ง ที� เกิ ด ขึ � นกับ ย ีนหรือดี เอ็นเอ  ทาํให้ย ีนหรือ      

ดี เอน็เอนั �นผิดปกติ ไป  เช่น  จากเดิมเคยทาํหนา้ที�อยา่งหนึ� ง  แต่ เมื�อยนีนั �นเกิดการกลายพนัธุ ์ก็ ไม่อาจทาํ

หนา้ที� เดิมได ้ หรือเปลี�ยนไปทาํหนา้ที�อยา่งอื�นที� ไม่เคยทาํมาก่อน  การกลายพนัธุ ์อาจทาํให้เกิ ด ท ั � งผลดี

และผลเสี ย   โ ด ย ท ั �ว ไ ปผล ดี จากการกลาย พนั ธุ ์มี โอกาสเกิ ด ขึ � น ตามธรรมชาติน้อยมาก  ต ้อ งอาศ ัย

วิทยาการทางวิทยาศาสตร์ในการทด ลองวิจัย เ พื�อให้เกิ ดการกลายพนัธุ ์ที� ดี   ซึ� งกรณี ด ังกล่าวจะนาํมาใช้

ประโยชน์ในทางเกษตรกรรมและปศุสัตว ์ เพื�อการปรับ ปรุ ง พนัธุ ์พืชและสัตวใ์ห้ดี ขึ � น  ส่วนการกลาย

พนัธุ ์ที� ทาํให้เกิดผลเสียคือการกลายพนัธุ ์ที� เราไม่ตอ้งการให้เกิด ขึ � น  เนื�องจากทาํให้ย ีนที� เกิ ดกลาย พนัธุ ์

นั�นผิดปกติ ไปจนเป็ นอนัตรายต่อเซลล ์ โดยเฉพาะอยา่งย ิ �งการกลายพนัธุใ์นบางครั � งอาจมีบทบาทในข ั �น

เริ �มตน้ของการเกิดมะเร็ง  แลว้ จะหาทางป้ องกนัไม่ให้เกิดการกลาย พนัธุ ์ไดอ้ยา่งไร ?   

ก่อนอื�นมาดูที�สาเหตุการกลายพนัธุก์นัก่อน  การกลายพนัธุส์ามารถเกิดขึ �นได ้เองตาม  

ธรรมชาติ  แต่ โอกาสอยา่งนี � เกิดขึ �นนอ้ยมาก  ส่วนใหญ่การกลายพนัธุ ์จะเกิดจากการชกันาํของสารก่อ

กลายพนัธุ ์ เช่น  รังสีและสารเคมีต่าง  ๆซึ� งสารก่อกลายพนัธุ ์เหล่า นี� เราสมัผสักับมนัอย ู่ทุกวนัโดยไม่รู้ตวั   

ซึ� งสารก่อกลายพนัธุ ์ด ังกล่าวอย ู่ในกลุ่มเดี ยวกับสารที� ทาํให้เกิ ดอนุมูลอิสระ  นั �นคือสารก่อกลายพนัธุ ์

สามารถชกันาํให้เกิ ดอนุมูลอิสระขึ � น  แลว้อนุมูลอิสระจะเป็ นตวัที� ไ ป ทาํ ลาย ย ีน  หรือดี เอ็นเอที�อย ู่ใน

ร่างกาย  วิธีการที�จ ะป้ องกนัไม่ให้เกิดการกลายพนัธุก์็คือป้ องกนัไม่ใหร่้างกายเราไดรั้บสารก่อกลายพนัธุ ์

มากเกิน หรือกล่าวอีกนัยหนึ� งว่าป้ องกนัไม่ให้เกิดอนุมูลอิสระมากเกินในร่างกาย สารแอนติออกซิแดนท์

สามารถต่อสู้กับอนุมูลอิสระและป้ องกนัไม่ใ ห้อนุมูลอิสระเขา้ทาํลาย ย ีนหรือดี เอ็นเอของ   นั�นคือสาร  

แอนติออกซิแดนทก์็มีบทบาทในการย ับย ั �งการกลายพนัธุ ์ได ้ จะเป็ นว่าสารแอนติออกซิแดนท์ทาํหน้าที�

ท ั � งป้ องกนัการกลายพนัธุ ์  และป้ องกนัการเกิดมะเร็ง ไ ด ้    โ ด ยใชก้ลไกทาํนองเดี ยวกนัตวัอย่าง ของสาร  

แอนติออกซิแดนท์ที�มีการวิจัยแลว้ว่ามีสมบัติ ย ับย ั �งการกลายพนัธุ ์  ไดแ้ก่ แอลฟ่า - โทโคฟีรอล ซี ซามินอล 

(sesa minol) ซึ� งพบในนํ � ามนังา  สารประกอบฟีนอลิคที� พบในชา เช่น  อนุพนัธุก์รดเอลลาจิค (e llagic a cid  

der ivatives) เอพิคาเทชินแกลเลท (e picatec hingallate) และเอพิแกลโลคาเทชินแกลเลท  (e pigallocatechin  
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gallate)  นอกจากนี�ก็มีงา นวิจ ัยเกี� ยวกับฤทธิ � ย ับย ั �งการกลายพนัธุ ์ของประกอบฟีนอลิคชนิดหนึ� งที� เรียกว่า

ยจีูนอล (e ugenol)   จากข่า    โ ด ยให้หนูทด ลองซึ� ง ไ ด รั้ บสารก่อกลายพนัธุ ์กินอาหารที�มีส่วนผสมของ      

ยจีูนอล  0 . 4 %  เป็ นเวลา  15  วนั  พบว่าสารยจีูนอลข่านั �นสามารถย ับย ั �งการกลายพนัธุ ์ไ ด ้เมื�อเปรียบเที ยบ

ก ับกลุ่มของหนูที� ไดรั้บสารก่อกลายพนัธุ ์ และไดรั้บอาหารปกติที� ไม่ไดผ้สมยจีูนอล  
 

6.3    บทบาทของแอนตอิอกซิแดนท์ต่อโรคหัวใจและหลอดเลอืด 

  ปัจจุบนัโรคหวัใจเป็ นสาเหตุการตายอนัด ับหนึ� ง ของประชากรโลก  ซึ� งจากการศึกษา

เชื�อกนัว่าอนุมูลอิสระตวัร้าย สามารถทาํป ฏิกิริยากับ ไ ขมนัในร่างกายที�อย ู่ในรูปของไ ล โ ป โ ปรตีนชนิด  

LDL (Low De nsity Lipoprotein)  ซึ� งเป็ นไขมนัที�ก่อให้เกิด โรคหลอดเ ลือดแดงแข็ ง  (Ar theroscler osis)  

และโรคหลอดเลือดหวัใจอุดตนัได ้   จากการศึกษาพบว่าสารแอนติออกซิแดนท์สามารถลดอุบ ัติการณ์

เกิดโรคหวัใจและหลอดเลือดได ้ โดยการย ับย ั �งการรวมตวักับออกซิ เจนของ    LDL   ทาํให้ไม่เกิดอนุมูล

อิสระ    นอกจากนี� สารแอนติ ดออกซิแดนท์ ย ังมีผลในการเพิ �มปริมาณของไ ขมนัชนิด   H DL  (High  

Density  Lipoprotein)  ให้สูงขึ � นซึ� ง ไ ขมนัชนิดนี � เ ป็ นไขมนัที� ดี   ทาํให้ลด โอกาสเสี� ย ง ต่อการเกิด โรค

หลอดเลือดแดงแข็งได ้  
 

6.4    บทบาทของแอนตอิอกซิแดนท์ต่อโรคต้อกระจก 

  โรคตอ้กระจกเป็ นโรคตาที� พบบ่อยในผูสู้งอายแุต่ ปัจจุบนัก็ พ บ ไ ด ้บ่อยในคนหนุ่มสาว  

โรคต ้ องกระจกมีผลทาํให้ตาฝ้ าฟางมองอะไรไม่ค่อยเห็นคลา้ยก ับมีเ ย ื�อขาวบาง ๆ มาขวางกั �นสายตาไว ้ 

โรคนี � เป็ นอาการทางสายตาที� เกิดจากเลนส์ตาขุ่นขาว  ในสมัยก่อนเราย ังไม่ทราบสาเหตุ ของการเกิด โรค

นี�   ทราบเพียงว่าเป็ นโรคที� เกิดก ับผูสู้งอาย ุ แต่ในระยะหล ัง ๆ มานี � คนหนุ่มสาวก็เป็ นตอ้กระจกกนัมาก

ขึ �น  ต่อมามีการศึกษาสาเหตุ ของการเกิด โรค  พบว่าสาเหตุ ของตอ้กระจกส่วนหนึ� ง เกี� ยวข ้องกับรังสี

อัลตราไวโอเ ลตจากแสงแด ด   นี� เองจึ ง เ ป็ นเหตุผลที�ว่าเหตุใดคนหนุ่มสาวยุคใหม่เป็ นต ้อกระจกกัน

เพิ �มขึ �น  เพราะแสงแดดในสมัยนี �มีรังสีอัลตราไวโอเลตมากขึ �นนั�นเอง  รังสีอัลตราไวโอเลตในแสงแดด

จะเ ป็ นต ัวกระตุน้ให้เกิ ด ป ฏิกิริยาสร้างอนุมูลอิสระขึ � นในเลนส์ตา  ปกติในเ ลนส์ตา ของคนเรามีกรด

ไขมนัไม่อิ �มตวัอย ู่เป็ นจาํนวนมาก  กรดไขมนัไม่อิ �มตวันี � เขา้ทาํป ฏิกิริยากับออกซิ เจนได ้ง่าย  ด ังนั �นเมื�อ

สมัผสักับออกซิ เจนโดยมีรังสีอัลต ราไวโอเลตช่วยกระตุน้บ่อย  ๆก็จะเกิดอนุมูลอิสระขึ �นทาํให้เลนส์ตา

รับแสงไดน้อ้ยลง  จากภาพที� เคยมองเห็นอย่างชัด เจนก็กลายเ ป็ นเห็นภาพขมุกขมวั  ปัญหาของอนุมูล

อิสระจะยิ �งสะสมไปเรื�อย  ๆทาํให้เลนส์ตาย ิ �ง ขุ่นมวัเพิ �มขึ � นตามอายุ   แพท ยแ์ละนักโภชนาการต่างเชื�อ

กนัว่าถา้รั บประทานอาหารประเภทที�มีสารแอนติออกซิแดนทม์าก ๆ จะช่วยแก้ปัญหาการเกิดตอ้กระจก

ได ้ เพราะสารแอนติออกซิแดนทจ์ะเขา้ไปทาํงานโดยไปรับอนุมูลอิสระ  ทาํให้อนุมูลอิสระไม่สามารถ

เกิดปฏิกิริยาลกูโซ่ ต่อไปไดอ้ีก นอกจากนี �นกัวิจัยทางการแพทย ์พบว่าผู ้เป็ นตอ้กระจกจะมีปริมาณอนุ มูล

อิสระเป็ นจาํนวนมาก แต่มีสารแอนติออกซิแดนท์ต ํ�ารวมท ั � ง ปริมาณวิ ตามินอีและซีก็มีน้อยดว้ ย  จาก

งานวิจัย ประเท ศสหรัฐอเมริกาพบว่าผู ้ที� รั บ ประทานผกัและผลไม ้เ ป็ นประจาํจะมีโอกาสเป็ นโรคต ้อ
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กระจกนอ้ยกว่าผู ้ที� ไม่รับ ประทานผกัและผลไม ้ถึ ง 4 . 5 เ ท่า และผู ้ที� ไม่รับ ประทานผกัแ ละผลไม ้เ ล ยจะ

เสี� ยงต่อการเป็ นตอ้กระจกมากกว่าคนปกติถึง  6  เท่า  นอกจากนี � ย ังพบว่าหากร่างกายมีระด ับวิตามินซีใน

เลือดต ํ�าจะมีความเสี� ย ง ต่อการเกิด ตอ้กระจกถึง 11 เท่า  และถา้มีระด ับสารแคโรทีนอยด ์ต ํ�าก็จะมีความ

เสี� ยงถึง  7  เท่า   
 

6.5    บทบาทของแอนตอิอกซิแดนท์ต่อการเสื�อมของเซลล์ (ความชรา) 

  รังสีอัลตราไวโอเลตในแสงแดดเป็ นตวัการร้ายที�สามารถกระตุน้ให้เกิ ดอนุมูลอิสระที�

ผิวหนังของ เรา   และย ัง ทาํ ป ฏิกิริ ยาต่อเซล ล ์ขา้ ง เคี ย ง     ทาํให้เ ซ ล ล ์เสื�อมสภาพหรือตายเร็วกว่าปกติ      

เมื�อเซ ล ลผ์ิวหนังเสื�อมสภาพหรือตายก็ ทาํให้ผิวหนังเร าดูสุข ภาพ ไม่ดี   เหี� ยวย ่นหรือแก่ก่อนวัย  จาก

รายงานพบว่าสารแอนติออกซิแดนทส์ามารถป้ องกนัโรค และมีความสัมพนัธ์ก ับความชรา  เพราะสาร

แอนติออกซิแดนท์มีคุณสมบ ัติ บา ง ประการที�สามารถป้ องกนัผนังเ ซ ล ล ์ไม่ให้ทาํ ป ฏิกิริ ยารวมต ัวกับ

ออกซิ เจนจนเกิดการทาํลายและเกิดอนุมูลอิสระ  ซึ� งแน่นอ นว่าจะมีผลช่วยชะล อความเสื�อมชราของ

เซลล ์ได ้ ปัจจุบนัเราจึงพบว่าเครื�องสาํอางต่าง  ๆมีส่วนประกอบของสารแอนติออกซิแดนท์รวมอย ู่ดว้ ย  

แต่ในเมื�อเราทราบแลว้ว่าในพืชผกั –  สมุนไพรและผลไมอุ้ดมไปดว้ยสารแอนติออกซิแดนท์เช่นกนั  และ

เป็ นแอนติออกซิแดนท์ที�ราคาถกูกว่ าในเครื�องสาํอางเสียดว้ย  ด ังนั �นเราควรพึ� งพาแอนติออกซิแดนทจ์าก

พืชผกัสมุนไพรและผลไม ้ดีกว่าไปเสียเงินซื �อเครื�องสาํอางราคาแพงมาใช้    

 

งานวจิยัที�เกี�ยวข้อง 

อญัชนา   เจนวิถีสุข (2545)   ศึกษาแอคติวิ ตี ของสารตา้นอนุมูลอิสระโด ยวิ ธีว ัดการชะลอการ

ฟอกสีของ เ บ ต ้า - แค โร ทีนในผกั พื �น บ ้านและสมุนไ พร ไ ท ยชนิ ด ต่ า ง ๆ  รวมท ั � งวิ เคราะห์ ป ริมา ณ

องค์ประกอบทางเคมีของสารตา้นอนุมูลอิสระบางชนิด      ซึ� ง ไ ดแ้ก่   วิตามินซี    วิตามินอี    แคโรทีน    

แซนโทรฟิลล ์   แทนนิน  และสารประกอบฟีนอลิคท ั � งหมด  จากผลการวิเคราะห์พบว่าพืชผกัสมุนไพร

ที�มีแอค ติวิตี ของสารตา้นอนุมูลอิสระสูง ไดแ้ก่    กระถิน    ชะพล ู   ผกัชีลอ้ม    ผกัเชียงดา      ผกัหนาม

ปู่ ยา่  ผกัฮว้นหม ู ฟ้าทะลายโจร     สะเดา     สะระแหน่     หญา้หวาน     หม่อน       และโหระพาชา้ง                      

เมื�อนาํมาวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี  พ บ ว่าสารประกอบฟีนอลิคท ั � งหมดเป็ นสารที�มีบ ท บาทใน

การเป็ นสารตา้นอนุมูลอิสระ  

 พิชญอ์ร ไหมสุทธิสกุล  (2547)  ศึก ษาวิจัย เ พื�อคัด เ ลือกพืชสาํหรับใช้เ ป็ นสารต ้านอนุมูล

อิสระจากธรรมชาติ ต ัวใหม่เ พื�อท ดแทนสารสัง เคราะห์ ไ ด ้รั บความสนใจมากขึ � น  สารต ้านอนุมูล

อิสระใช้เ พื�อป้ องกันป ฏิกิริ ยาออกซิ เ ดชันที� เกิ ด ขึ � นท ั � งในอุตสาหกรรมอาหาร   เครื�องสาํอาง  และยา  

สารประกอบหลกัในพชืที�มีความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระคือ  สารประกอบฟีนอลคิ  

กลไกในการตา้นอนุมูลอิสระของสารประกอบฟีนอลคิจะอย ูใ่นรูปของการกาํจัดอนุมูลอิสระ  การให้

ไฮโดรเจนอะตอม  แ ละกาํจัดออกซิ เจนที�ขาดอิเลก็ตรอน  รวมท ั � งการรวมตวักับโลหะ  
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 วรงค์ศิริ  เข็มสวสัดิ � และคณะ  ( 2548 )  ศกึษาคุณสมบัติ ของสารตา้นอนุมูลอิสระในมะเกี� ยงสด  

ระหว่างการเก็บรักษาโดยวิธีแช่เยน็  มะเกี�ยงเป็ นผลไม ้ที�มีสารตา้นอนุมูลอิสระสูง  นิยมนาํมาบริโภคท ั � ง

ในรูปผลสดและผ ลิตภ ัณฑ ์การเก็บรักษาจึงเป็ นกระบวนการสาํคญัที�มีผลต่อคุณสมบัติในการตา้นอนุมูล

อิสระของมะเกี� ยง  ในการเก็บรักษามะเกี� ยงโดยเก็บไว ้ที�อุณหภูมิ  0  4 และ 10 องศาเซลเซี ยส  เป็ น

ระยะเวลา 11 วนั ทาํการวิเคราะห์ส่วนประกอบทางเคม ี สารตา้นอนุมูลอิสระและคุณสมบัติการตา้น

อนุมูลอิสระ พบว่าปริมาณแอนโธไซยานิน ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ และความสามารถใน

การรีดิวซ์เพิ �มขึ �นมากที�สุดที�อุณหภูมิ   8  องศาเซลเซี ยส    แต่ พบการเปลี�ยนแปลงนอ้ยที�สุดที�อุณหภูมิ  0  

องศาเซลเซี ยส   อยา่งไรก็ตามปริมาณฟีนอลิคท ั � งหมดไม่มกีารเปลี�ยนแปลงในทุก สภาวะ  
 

 

Arusa (2548) ศึกษาการสกัดและวิเคราะห �ปริมาณแอนโธไซยานิน  สารประกอบ ฟ�นอลิก

และ  ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระในผลไม �บลูฮนันี� ซกัเกิล  10 พนัธุ � พบว �า ผลไม �บลู

ฮนันี� ซกัเกิลมีปริมาณแอนโธไซยานิน   (116 - 593 มิลลิกรัมของ /100 กรัม นํ� าหนกัสด )     total phenolic s 

(440 - 1142 มิลลิกรัม /100 กรัมนํ� าหนกัสด )     ความสามารถในการต �านอนุมูลอิสระโดย      วิธี    

ORAC   (18 - 104  ไมโคลโมลของ   Trolox / กรัม นํ� าหนกัสด )    และ  ความสามารถในการต �านอนุมูล

อิสระโดย วิธี    FRAP  (38 - 94  ไมโคลโมล   ของ Trolox / กรัม นํ� าหนกัสด )    จากการหาความสมัพนัธ �

โดยใช �วิธีสถิติ พบว �าความสามารถในการต �าน อนุมูลอิสระมีความสมัพนัธ �กับปริมาณสาร

แอนโธไซยานิน  และสารฟ �นอลิก   
 

Char anjit and Harish  (2002)    การศึกษาความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ และ

สารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมดใน ผกัเอเชีย 36  ชนิด ที� พบวา่ความสามารถในการ ตา้นอนุมูลอิสระมีค่า

เปอร์เซ็นแอกติวิตีอย ูร่ะหว่าง 12.80 -  92.45%  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมด  34 -  400 มิลลิกรัม 

/ 100 กรัมนํ� าหนกัสด  และพบว่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระมีความสมัพนัธใ์นเชิงบวกกับ

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมด   
 

Javanmar dia  et.  al. ( 2003)  วิจ ัยการตา้นอนุมูลอิสระในใบโหรพาที� ปลกูในพื �นที�  ที� ต่างกนั ใบ

โหรพาเป็ นพืชที�นาํมาใช้เป็ นยารักษาโรคกนัมาแต่ด ั � งเดิม เพราะเป็ นสมุนไพร ที�ใชใ้นการทาํอาหาร และ

ย ังเป็ นสมุนไพรที�ใหก้ลิ �นหอม  โดยทาํการศึกษาสารตา้นตา้นอนุมูลอิสระใน ใบโหระพา ที� ปลกูต่าง

สถานที� กนัในประเทศอิหร่าน  23  สถานที�  โดยว ัดเป็ นค่า Trolox  equivalent  antioxidant  ca pac ity 

(TEAC)   และหาค่า  Total phenolic contents โดยใช้เทคนิค  spectrophotometric  ซึ� งอาศ ัย   Folin –  

Cioca ltea u reage nt ตามวิธี Spa nos และ Wrolstad  [ วารสารงานวิจัย Agricul tural & Food Chemistry, 38 

(1990) 1565]  และพบว่า  โหระพาที� ปลกูในเมือง “ Babol ”   มีค่า   Totol  antioxidant  ac tivity และ   

Totol   phenolic   content สูงสุด คือ    35.7  M  Trolo x  และ  65.5 mg gallic ac id / g dw  ตามลาํด ับ 
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และโหระพาที� ปลกูในเมือง   “ Dez f ul I ”   มีค่านอ้ยที�สุด คือ 10.8 M Trolox   และ  22.9 mg gollic 

ac id / g dw   ตามลาํด ับ    

 Lopez - Velez et. al. (2003)  ศึกษาสารตา้นอนุมูลอิสระของสารประกอบฟีนอลิกในไวน์   พบว่า

สารฟีนอลิกพบไดใ้นผกัและผลไม ้ท ั �วไป  และพบมากในไวน์แดง   ซึ� งไดรั้บความสนใจมาก เนื� องจากมี

สารที� ศกัยภาพในการตา้นอนุมูลอิสระ งานวิจัยนี � ไดใ้ช้ไวน์จากสเปนมาทาํการทดลอง  5 ตวัอยา่ง และ

ศึกษาสารประกอบฟีนอลิกในไวน์แดง คือ  gallia  a cid   tran - resveratrol   quercetin  และ  rutin   และย ัง

มีการศึกษาค่า   total   phenolics  content  และ total  antio xidant  ac tivity (TAA)  ของไวน์  โดยวิธี   

Folin –  Cioca lteu   
 

 

Pa ganga  et.  al.  (1999)   ศึกษาสารประกอบฟีนอลิคที� ทาํหนา้ที� เป็ นสารตา้นอนุมูลอิสระในผกั

และผลไม ้บางชนิด  เช่น  ในมะเขือยาว  พบ  Chlorogenic  acid  เป็ นองค์ประกอบหลกัและพบ  

delphinidin  ในส่วนข องเปลือก  ในแอปเปิ ลพบสารประกอบฟีนอลิคหลายชนิดที� ทาํหนา้ที� เป็ นสารตา้น

อนุมูลอิสระ  เช่น  Chlorogenic  acid      Proc yanidin    Catec hin   Rutin  และ  Phloridzin  เป็ นตน้  ส่วน

ในหวัหอมพบ  Quer cetin  glycoside  

 Zielinski  and  Kozlowska  (2000)    ศึกษาสารตา้นอ นุมูลอิสระในเมล็ดธญัพืชหลายชนิด  เช่น  

ขา้วสาลี  ขา้วบาร์เลย ์  ขา้วไรน์  ขา้วโอ๊ต  และ  buckwhea t  พบว่าสารสกัดดว้ยเมทานอล  80%  ของ

เม็ลดธญัพืชด ังกล่าวทุกชนิดแสดงสมบ ัติสารตา้นอนุมูลอิสระ  โดยเรียงลาํด ับประสิทธิ ภาพของสารตา้น

อนุมูลอิสระจากมากไปนอ้ย  ด ังนี �   b uckwhea t   >  ขา้วบาร์เลย ์  >  ขา้วโอ๊ต  >  ขา้วสาลี  =   ขา้วไรน ์   

ในส่วนของรําขา้วที�แสดงสมบ ัติสารตา้นอนุมูลอิสระ  โดยเรียงลาํด ับประสิทธิ ภาพของสารตา้นอนุมูล

อิสระจากมากไปนอ้ย  ไดแ้ก่   รําขา้ว  buckwheat   >  รําขา้วโอ๊ต  >   รําขา้วบาร์เลย ์   อยา่งไรก็ตาม กา ร

ทดลองนี � พบว่าสารสกัดดว้ยนํ � าจากเมล็ดขา้ว  buckwheat   เท่านั �นที�แสดงสมบ ัติสารตา้นอนุมูลอิสระ  
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บทที�  3 

วิธีการทดลอง 

 
1.  สารเคมแีละเครื�องมอืที�ใช้ในการทดลอง 

 

ตารางที�  3.1  สารเคมทีี�ใช้ในการทดลอง 
 

สารเคม ี
 

บริษัทผู้ผลติ 
 

Absolute  ethanol (a nslytica l  grade)  

Ace tone  

β- Carotene  

Chloroform  

Ethanol  

Linoleic  a cid  

Twee n  40  

Catechol  

Folin –  Cioca ltea u  rea gent     

Sodium  ca rbonate  anhydrous  

MERCK  

MERCK  

Sigma  

BDH  

BDH  

BDH  

Fluka  

BDH  

MERCK  

Fluka  

หมายเหตุ : สารเคมีที� ไม่ไดร้ะบุ  gra de  ใหห้มายถึง  L ab  gra de  

 

ตารางที�  3.2  เครื�องมอืที�ใช้ในการทดลอง 

เครื�องมอื บริษัทผู้ผลติ 

-   เครื�องชั �งดิจิตอลทศนิยม  4  ตาํแหน่ง  

   ( Analytica l and Prec ision Balance s )  

-   เครื�องปั �นเหวี�ยง     (Centrifuge)   

 

-   อ่างควบคุมอุณหภูมิแบบเขยา่   

   (S haking water bath)  

-   อ่างควบคุมอุณหภูมิ  (Water Bath)  

SCIENTIFIC  PROMOTION Co,LD 

Sa rtorius  รุ่น BP 210 S  

Andrea s Hettich  GmbH & Co.KG  

รุ่น UNIVERSAL 16  

MEMMERT  

 

MEMMERT  
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-   เครื�อง UV - VIS Spectrophotometer  SHI MADZU รุ่น  PharmaSpec UV - 1700  

 

 2.  วธิีการทดลอง 

2.1   วตัถุดบิ 

ตวัอยา่ง ฟักแมว้  จากอาํเภอเขาคอ้  จังหวัดเพชรบูรณ์    

 

     2.3   การเตรียมตวัอย่าง 

 

ตวัอยา่งพืชผกั  

  

นาํมาลา้งทาํความสะอาด  

 

หั�นเป็ นชิ �นเลก็ ๆ  

 

เก็บที�อุณหภูมิหอ้งสาํหรับการทดลองต่อไป  

 

 

2.4  การศึกษาสมบัตกิารเป็นสารต้านอนุมูลอสิระของผกัพื�นบ้านที�มสีีม่วงแดง 

( (Mahuya et al., 2007)  

       1)   การเตรียมสารสกดัจากตวัอย่าง 

 

ชั�งตวัอยา่ง   1  กรัม 

 
 

เติม   80%  เอธานอล  แลว้นาํไปบดผสมให้เขา้กนั  

 
 

นาํไป เขยา่ 15  นาที   
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นาํไปเขา้เครื�องหมุนเหวี�ยงที�ความเร็ว  6 000  รอบ / นาที   เป็ นเวลา  30   นาที  

 
 

เก็บสาร ละ ลาย ส่วนที� ใสไวใ้นหลอดทดลองที�มีฝาปิ ด  

 
 

เพื�อไวใ้ชใ้นการหาค่าการเป็ นสารตา้นอนุมูลอิสระต่อไป  

2) การวเิคราะห์สมบัตใินการเป็นสารต้านอนุมูลอสิระ  (Mahuya et a l., 2007)  

            ปิ เปตสารละลายเบตา้ – แคโรทีนในคลอโรฟอร์ม  (2.0 มิลลิกรัม / 2 0 มิลลิลิตร )   

ปริมาตร  4   มิลลิลิ ตร  ลงในบีกเกอร์ที�มีกรดลิ โนเลอิค  ปริมาตร 0.04  มิลลิ ลิ ตร และทวีน 40  ปริมาตร 

0.4   มิลลิลิตร  นาํไประเหยคลอโรฟอร์มที�อุณหภูมิ 4 0  องศาเซลเซี ยส  เติมนํ � าปราศจากไอออน  ปริมาตร  

10 0  มิลลิลิตร   ลงไปพร้อมท ั � งคนอยา่งแรง จากนั�นปิ เปตสารละลายในบีกเกอร์ปริมาตร   9   มิลลิลิตร  ลง

ในหลอดทดลองที�มีสารสกัดจากตวัอยา่ง  0 . 6 0  มิลลิลิตร   เขยา่ให้เขา้กนัการนาํไปว ัดค่าการดูดกลืนแสง

ท ันที ที�ความยาวคลื�น  4 7 0  นาโนเมตร แล ้วนํา ไ ป บ่มในอ่า งควบคุมอุณหภูมิ ที�  5 0  อง ศา เ ซ ล เ ซี ยส  

ระยะเวลา   2 ชั�วโมง 30 นาที  และนาํไปว ัดค่าการดูดกลืนแส งอีกครั � ง สาํ หรับหลอดควบคุมใช้ เอทานอล   

0 . 6 0  มิลลิลิตร  แทนสารสกัด และใช้ เอทานอล  เป็ นแบลงค์    
 

 

 สูตรการคาํนวณการเป็นสารต้านอนุมูลอสิระ 
 

Antioxidant  ac tivity (%)   =   [Degr ada tion  rate  of  c ontrol -   Degr ada tion  rate  of  sample]  

                   Degr ada tion  ra te  of  control  
 

เมื�อ        Degr ada tion  rate     =    ln(a/b) x 1/t  

   ln  =  natura l   log  

   a  = initial  absorbanc e ( 470 nm)  

   b  = absorbanc e ( 470 nm)  at  100 min  interva l  

   t  = time  (min)  

 

 

2.5  การวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลคิทั�งหมด 

1)   การเตรียมสารละลายสําหรับการตรวจสอบสารประกอบฟีนอลคิ 

-      สารละลายมาตรฐาน  1000 ppm   Catec hol  ชั�ง    Catechol     0 . 100   กรัม   

ละลายในนํ � ากล ั �น และปรับปริมาตรให้เป็ น 100  มิลลิลิตร ในขวดว ัดปริมาตร  

-      สารละลาย  10 %  Folin –  Cioca ltea u  rea gent  ปิ เปต Folin –  Ci oca ltea u   
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re age nt    10  มิลลิลิตร  ลงในขวดว ัดปริมาตรขนาด  100  มิลลิลิตร และปรับปริมาตรดว้ยนํ � ากล ั �น 

-      สารละลาย  15 %  w/v   sodium  ca rbonate     ชั�ง  sodium  ca rbonate 15 กรัม  

และปรับปริมาตรสารละลายดว้ยนํ � ากล ั �นจนครบ  100   มิลลิลิตร  

 

 

 

2)   การเตรียมสารสกดัจากตวัอย่าง 

ชั�วตวัอยา่ง  2 . 0 กรัม เติม  ethanol   20  มิลลิลิตร นาํไปบดผสมให้เขา้กนั   แลว้  

นาํไปเหวี�ยงแยกเอากากออกที�ความเร็ว  6, 000 รอบ / นาที เป็ นเวลา 10 นาที   ปิ เปตสารละลายส่วนที�ใส

มา 1 มิลลิลิตร นาํไประเหยเอา   ethanol  ออก แลว้เติมนํ � าปราศจากไอออนลง ไป  10  มิลลิลิตร   เก็บสาร

สกัดไว ้เพื�อนาํไปวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคท ั � งหมด   
 

3)    การทํากราฟมาตรฐานสําหรับวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลคิ 

นาํสารละลายมาตรฐาน  ca techol   เขม้ขน้ 0, 50, 100, …,250  ppm  ทาํปฏิกิริยากับสารละลาย  Folin -

Cioca ltea u  reagent    (Chara njit  and Ha rish  2002)  แลว้ว ัดค่าการดูดกลืนแสงของผลิตภ ัณฑ์ที�ความยาว

คลื�น 650 นาโนเมตร ข ั �นตอนการทาํกราฟมาตรฐานเป็ นด ังตารางที�  3.3  
 

ตารางที�  3.3   ปริมาตรและสารต่าง  ๆที�ใชส้าํรับการทาํกราฟมาตรฐานสารประกอบฟีนอลิค  
 

สารที�ใช้ 
ขวดที� 

1 2 3 … 6 

1.  ความเขม้ขน้ของสารละลาย  ca techol  (ppm)  0  50  100  … 250  

 2.  สารละลาย  ca techol  (mL)  -  1.0  1.0  … 1.0  

 3. สารละลาย 10 %  Folin –  Cioca ltea u  rea gent   (mL)  5  5  5  … 5  

ต ั � งทิ � งไว ้เป็ นเวลา  3  นาที  

 4. เติมสารละลาย  15 %  sodium  ca rbonate   2  2  2  … 2  

นาํไปบ่มที� อุณหภูมิ  50  องศาเซลเซี ยส  15   นาที  

ปรับปริมาตรดว้ยนํ � าปราศจากไอออน  25 mL  และว ัดค่าการดูดกลืนแสงที�ความยาวคลื�น  650 nm  

 

4)    การวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลคิ 

ปิ เปตสารสกัดสารประกอบฟีนอลิค 1 มิลลิลิตร  ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลาย  

10 %   Folin –  Cioc altea u   rea gent   5  มิลลิลิตร    และสารละลาย  15 % sodium  ca rbonate   2  มิลลิ ลิ ตร 

เช่นเดี ยวกับในการทาํกราฟมาตรฐาน  ว ัดค่าการดู ดกลืนแสงของผลิต ภ ัณฑ์ที� เกิ ด ขึ � นที�ความยาวคลื�น  
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650 นาโนเมตร  สาํหรับหลอดแบลงค์ให้ใชส้ารละลายผสมของ  ethanol  แทน สารประกอบฟีนอลิคที�

สกัดไดจ้ากตวัอยา่ง  และคาํนวณค่าที� ไดใ้นรูปของ  มิลลิกรัม /100 กรัมนํ� าหนกัสด   
 

 

 

 

บทที�  4 

ผลการทดลอง 
 

1.  ผลการศึกษาสมบัตกิารเป็นสารต้านอนุมูลอสิระ (Antioxidant  activity (%))จากตวัอย่างพชื 

จากการศึกษาสมบัติการเป็ นสา รตา้นอนุมูลอิสระของ   สารสกัดเอท านอลจาก ฟักแมว้ส่วน

ต่าง ๆคือ ใบ  ยอด  ผล และ ราก   ในการเก็ บรักษาฟักแมว้โด ย เก็ บ ไว ้ที�อุณหภูมิ 0   15  และ  25 องศา

เ ซ ล เ ซี ยส เ ป็ นระยะเวลา 14 วนัและ คาํนวณ เ ป็ นค่าเ ปอร์ เ ซ็น ต์แอคติวิ ตี ของสารต ้านอนุมูลอิสระ  

(Antioxidant  activity (%) )  ไดผ้ลตามตารางที� 4.1     จากตารางจะเห็ นไดว้่า   

 

ตารางที� 4.1 ค่า Antioxidant ac tivity (%)  ของฟักแมว้ที�อุณหภูมิต่างๆ  

 

  Antioxidant  activity (%) 

 อุณหภูม ิ

       (oC) 

วันที� 

ใบ ยอดอ่อน ผล ราก 

0  15  25  0  15  25  0  15  25  0  15  25  

0  85.85  87.61  87.42  83.96  85.57  80.28  73.30  81.90  76.34  80.36  8 0.23  80.12  

2  83.59  86.91  87.43  76.09  79.35  79.69  67.71  69.80  66.66  80.51  80.29  80.37  

4  82.87  84.38  85.86  72.64  79.26  79.03  62.56  67.60  66.59  71.78  74.96  79.81  

6  82.59  88.18  85.81  68.31  79.35  76.24  58.44  57.40  61.29  72.07  72.07  74.11  

8  80.98  87.36  86.56  64.32  76.72  74.94  59.51  60.52  60.32  70.94  77.75  78.75  

10  79.99  86.72  87.13  62.98  76.72  74.02  53.52  57.05  58.29  71.53  73.19  73.07  

12  78.68  86.55  87.31  64.34  75.80  74.00  64.95  65.79  70.20  70.09  72.24  73.55  

14  78.93  86.38  86.23  59.46  75.96  72.71  55.97  62. 32  60.96  64.59  70.48  74.43  
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 จากผลการทดลองในตารางสามารถสรุปผลโดยนาํมาแสดงผลในรูปของกราฟ ด ังแสดงในภาพ

ที� 4.1 –  4.4  

 

 

 

 
 

ภาพที� 4.1  ค่าความสามารถในการ ตา้นอนุมูลอิสระในส่วนของใบฟักแมว้  

 

 
 

ภาพที� 4.2  ค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระในส่วนของยอดอ่อนฟัก แมว้ 
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ภาพที� 4.3  ค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระในส่วนของผลฟักแมว้  

 

 
 

ภาพที� 4.4  ค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระในส่วนของรากฟักแมว้  

 

หมายเหตุ :     ▲  แสดงถึงอุณหภูมิ  0 องซาเซลเซี ยส  

■   แสดงถึงอุณหภูมิ  15 องซาเซลเซี ยส  

   แสดงถึงอุณหภูมิ  2 5 องซาเซลเซี ยส  

 

 ผลจากการวิ เคราะห์ความสามารถในการต ้านอนุมู ลอิสระ แสด ง ด ัง ภา พ ที�  4.1 - 4.4  โ ด ย

ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระเริ �มตน้ จนถึง 14 วนั ระหว่างการเก็ บรักษาที�อุณหภูมิ  0  15  และ  

25  องศาเซลเซี ยส ในส่วนของใบฟักแมว้ ที�อุณหภูมิ  0  และ  15  องศาเซ ล เ ซี ยส ความสามารถในการ

ตา้นอนุมูลอิสระมีแนวโน้มเ พิ �มขึ � นเล็กน้อย  และในส่วนของยอดอ่อน  ผล  และรากของฟักแมว้ ที�
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อุณหภูมิเดี ยวกนัความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระมีแนวโนม้ลดลงเล ็กน้อย   สาํหรับที�อุณหภูมิ  25 

องศาเซ ล เ ซี ยส ในทุกส่วนของฟักแมว้ที� ทาํการวิเคราะห์ จะมีแนว โน้มลด ล งมาก เมื�อเปรีย บ เ ที ย บก ับ

อุณหภูมิ   0  และ  15  องศาเซล เ ซี ยส  เมื�อเปรีย บ เ ที ย บค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของใบ  

ยอดอ่อน  ผล  และรากของฟักแมว้  พบว่าในส่วนของใบจะแสดงความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ

สูงที�สุด ในทุกอุณหภูมิ    

 

2.1  ผลการวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทั�งหมด 
 

ในการทาํกราฟมาตรฐานสาํหรับวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมด โดยใช ้ Catechol   

เป็ นสารมาตรฐาน    ทาํปฏิกิริยากับสารละลาย    Folin - Ciocalteau  reagent    ว ัดค่าการดูดกลนืแสง ของ

ผลิตภ ัณฑ์ที� เกิดขึ �นที�ความยาวคลื�น  650  นาโนเมตร   ได ้ กราฟที�มีลกัษณะเป็ นเสน้ตรง   ด ังภาพที�  4. 5  
 

 
 

ภาพที� 4.5  กราฟมาตรฐานสาํหรับวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก  
  

 จากการทาํกราฟมาตรฐานสาํหรับวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก เมื�อนาํตวัอยา่ง  คือ 

ส่วนต่างๆ ของฟักแมว้ มาทาํ ว ัดค่า การดูดกลืนแสงและเที ยบก ับกราฟมาตรฐาน  นาํค่าที� ไดค้าํนวณ

ออกมาในรูปของ มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม นํ� าหนกัสด ไดผ้ลตามตารางที� 4.2 - 4.5  
 

ตารางที� 4.2  ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมด ในส่วนของใบ ฟักแมว้  (N = 3)    
 

           อุณหภูม ิ (oC)      
      

    วนัที� 

Total phenolics  (mg /100g fresh weight) 

0  15  25  

0  132.83  132. 83  132. 83  

2  130.44  131.23  130.76  
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4  131.33  132.00  132.81  

6  129.98  131.92  131.05  

8  129.99  130.98  130.87  

10  130.12  130.23  130.97  

12  131.09  131.45  131.04  

14  131.23  131.07  131.01  

 

จากตาราง แสดงให้เห็น ว่าปริมาณสารประกอบ ฟีนอลิกท ั � งหมดในส่วนของใบฟักแมว้  มค่ีา

เริ �มตน้เท่ากับ 132.83  มิลลิกรัม / 100  กรัมนํ� าหนกัสด  ซึ� ง ในระหว่างการเก็บรักษาจะมกีารลดลงปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมดเพียงเลก็นอ้ยในทุก ๆ อุณหภมูิ    

ตารางที� 4.3  ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมดใน ส่วนขอ งยอดอ่อน ฟักแมว้ (N = 3)    
 

               อุณหภูม ิ

               (oC) 

      วนัที� 

Total phenolics  (mg /100g fresh weight) 

0  15  25  

0  130.32  130.32  130.32  

2  130.09  130.21  130.00  

4  129.67  130.11  129.43  

6  129.94  129.57  129.87  

8  129.32  129.43  129.54  

10  127.98  128.33  128.45  

12  128.23  127.59  128.09  

14  128.21  127.74  128.11  
 

จากตารางแสดงให้เห็นว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท ั � งหม ดในส่วนของยอดอ่อน ฟักแมว้  

มีค่าเริ �มตน้เท่ากับ 130.32  มิลลิกรัม / 100  กรัมนํ� าหนกัสด  ซึ� งในระหว่างการเก็บรักษาจะมกีารลดลง

ปริมาณสา รประกอบฟีนอลิกท ั � งหมดเพียงเลก็นอ้ยในทุก ๆ อุณหภูมิ   

 

ตารางที� 4.4  ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมดใน ส่วนของผล ฟักแมว้  (N = 3)    
 

               อุณหภูม ิ

               (oC) 

      วนัที� 

Total phenolics  (mg /100g fresh weight) 

0  15  25  
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0  125 .98  125.98  125.98  

2  125.95  125.86  125.45  

4  126.04  125.64  125.32  

6  125.76  125.94  124.78  

8  125.33  125.32  124.32  

10  125.07  125.32  124.41  

12  124.67  125.67  124.25  

14  125.01  125.28  124.01  

จากตารางแสดงให้เห็นว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท ั � งหม ดในส่วนของผล ฟักแมว้  มค่ีา

เริ �มตน้เท่ากับ 12 5 . 9 8  มิลลิกรัม / 100  กรัมนํ� าหนกัสด  ซึ� งในระหว่างการเก็บรักษาจะมกีารลดลงปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมดเพียงเลก็นอ้ยในทุก ๆ อุณหภมูิ   

 

ตารางที� 4.5  ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมดใน ส่วนของราก ฟักแมว้  (N = 3)    
 

               อุณหภูม ิ

               (oC) 

      วนัที� 

Total phenolics  (mg /100g fresh weight) 

0  15  25  

0  125.32  125.32  125.32  

2  125.60  125.34  125.30  

4  125.21  124.87  124.63  

6  124.32  124.56  124.05  

8  124.05  123.99  124.11  

10  123.46  124.02  123.85  

12  123 .78  123.95  123.45  

14  123.43  124.01  123.07  

 

จากตารางแสดงให้เห็นว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท ั � งหม ดในส่วนของราก ฟักแมว้  มีค่า

เริ �มตน้เท่ากับ 125.32   มิลลิกรัม / 100  กรัมนํ� าหนกัสด  ซึ� งในระหว่างการเก็บรักษาจะมกีารลดลงปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมดเพียงเลก็นอ้ยใ นทุก ๆ อุณหภมูิ   
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บทที�  5 

สรุปผลการทดลอง 
 

 การวิจัยครั � งนี � มีว ัตถุประสงค์เพื�อทาํการศึกษาเพื�อศึกษาคุณสมบ ัติการเป็ นสารตา้นอนุมูลอิสระ  

วิเคราะห์หาปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมดในฟักแมว้  และตรวจสอบเปรีย บ เ ที ย บการเป็ น

คุณสมบ ัติการเป็ นสารตา้นอนุมูล อิสระและสารประกอบฟีนอลิกในส่วนต่าง ๆ ของฟักแมว้   คือ ใบ  

ยอดอ่อน  ผล และราก เนื�องจากผู ้บริ โ ภคนิยมนํ � าฟักแมว้สดมาประกอบอาหาร การเก็ บรักษาจึงเ ป็ น

กระบวนการที�สาํคญั ผู ้ทาํการวิจัยจึงได ้ทาํการเปรียบเที ยบการเก็บรักษาที�อุณหภูมิต่าง ๆคือ  0    15  และ  

25  องศาเซลเซี ยส เป็ นระยะเวลา  14   วนั  โดยทาํการวนัค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระทุก ๆ 2 

วนั   จากการศึกษา หาค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ ในครั� งนี �  จะแสดงผล ออกมาในรูปของ  ค่า

เปอร์เซ็นตแ์อคติวิตี ของสารตา้นอนุมูลอิสระ ( Antioxidant  ac tivity (%) )   ซึ� งค่าที� ไ ดจ้ะบอ กถึง ศกั ย ภาพ

ในการเป็ นสารแอนติออกซิแดนท ์นั �นคือถา้พืช ผกั หรือสมุนไพรชนิดใดมีค่าเปอร์เซ็นต์แอคติวิ ตี ของ

สารตา้นอนุมูลอิสระสูงก็หมายความว่าพืช ผกั หรือสมุนไพรชนิดนั �นมีความเป็ นแอนติออกซิแดนท์สูง

ดว้ย  โดยผ ู ้ทาํการวิจัยใชว้ิธีการเกิด ป ฏิกิริยาเบ ตา้ - แคโรทีน และกรดลิ โนเลอิค  ตามวิธี ของ Mahuya et 

al., 2007   สามารถสรุปไดว้่า  ส่วนของ ใบ  ค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของใบ ที�อุณหภูมิ  0 

และ  15  องศาเซ ล เ ซี ยส  จะมีการเป ลี� ยนแปลง ของค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระน้อย คือมี

แนวโนม้ลดลง เ ล ็กน้อย   สาํหรับที�อุณหภูมิ  25 องศาเ ซ ล เ ซี ยส  ค่อนขา้งมีการเป ลี� ยนแปลงมาก    ส่วน

ของยอดอ่อน ที�อุณหภูมิ  0 และ  15  องศาเซ ล เ ซี ยส  จะมีการเป ลี� ยนแปลง ของค่าความสามารถในการ

ตา้นอนุมูลอิสระนอ้ย  สาํหรับที�อุณหภูมิ  25 องศาเซ ล เ ซี ยส  ค่อนขา้งมีการเป ลี� ยนแปลงมาก    ในส่วน

ของผลฟักแมว้ ค่าความสามารถในการต ้ านอนุมูลอิสระมีการเปลี�ยนแปลงมากที�สุดจากวนัเริ � มตน้จนถึง

วนัที�  14 แนวโนม้ของค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระมีค่าลดลงมาก   ในส่วนของราก แนวโนม้

ของค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ มีแนวโน้มลด ล ง ท ั � งหมด ที�อุณหภูมิ  0  องศาเซ ล เ ซี ยส มี

แนวโนม้ลดลงนอ้ยที�สุด  
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 การเก็บรักษาฟักแมว้ที�อุณหภูมิ  0    15  และ  25  องศาเซลเซี ยส มีผลต่อการเปลี�ยนแปลงของ

ค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระอุณหภูมิ  0   และ 15  องศาเซลเซี ยส มีแนวโนม้เปลี�ยนแปลง

ลดลงเลก็นอ้ย  พบว่าที�อุณหภูมิ  0   มีการเปลี�ยนแปลงนอ้ยที�สุด และค่าความสามารถใน การตา้นอนุมูล

อิสระที�อุณหภูมิ  15   องศาเซลเซี ยส    มีค่าสูงที�สุด ดูจากค่าเริ �มตน้ของวนัแรกในการว ัด  และที�  25  

องศาเซลเซี ยส มีแนวโนม้ลดลงมากที�สุด แสดงให้เห็นว่า อุณหภูมิ มีผลต่อความสามารถในการตา้น

อนุมูลอิสระของฟักแมว้ สาํหรับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกอุณหภูมิ  0    15   และ  25  องศาเซล เซี ยส 

ในระหว่างการเก็บจะมกีารลดลงของปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมดเพียงเลก็นอ้ยในทุกๆ 

อุณห ภูมิการลดลงขอปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท ั � งหมดเพียงเลก็นอ้ยนั �น แสดงให้เห็นว่าอุณหภูมิ ไม่

มีผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกแต่อยา่งไร ซึ� งสอดคลอ้งก ับง านวจิัยที� ทาํการศึกษาคุณสมบ ัติ ของ

สารตา้นอนุมูลอิสระในมะเกี� ยงสด ระหว่างการเก็บรักษาโดยวิธีแช่เยน็ที�สรุปไดว้่ามะเกี� ยง  ในการเก็บ

รักษามะเกี� ยงโดยเก็บไว ้ที�อุณหภูมิ  0   4  และ  10   องศาเซลเซี ยส  เป็ นระยะเวลา 11  วนั ทาํการ

วิเคราะห์ส่วนประกอบทางเคมี  สารตา้น อนุมูลอิสระ  และคุณสมบัติการตา้นอนุมูลอิสระ  พบว่า

ปริมาณแอนโทไซยานิน   ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ  และความสามารถในการรีดิวซ์เพิ �มขึ �น

มากที�สุดที�อุณหภูมิ  8  องศาเซลเซี ยส  แต่ พบการเปลี�ยนแปลงนอ้ยที�สุดที�อุณหภูมิ  0  องศาเซลเซี ยส  

อยา่งไรก็ตาม ปริมาณฟี นอลิกท ั � งหมดไม่มีการเปลี�ยนแปลงในทุกสภาวะ  ( วรงค์ศิริ เข็มสวสัดิ � และคณะ  

2549 )    เนื�องจากกระบวนการทดลอง การเก็บรักษา และการเตรียมตวัอยา่ง เพื�อการวิเคราะห์  ทาํใหม้ี

การสมัผสัอากาศ แสง และโลหะ การเก็บรักษาที�อุณหภูมิต ํ�าสามาร ถรักษาความสามารถในการตา้น

อนุมูล อิสระได ้  
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        ภาพที� ผ.1 แสดงเครื�องชั �งทศนิยม 4 ตาํแหน่ง  
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