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การทดสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้นและฤทธิต์้านออกซิเดชันของ 
มันเสา (Dioscorea alata L.) 
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี ้มีว ัตถุประสงค์เพื ่อประเมินสารพฤกษเคมีเบื ้องต้นและฤทธิ ์ต ้าน

ออกซิเดชันของมันเสา (Dioscorea alata L.) โดยทำการสกัดผงแห้งของเปลือกและเนื้อ
มันเสาด้วย 80% เอทานอลหรือเมทานอล การทดสอบสารพฤกษเคมีในสารสกัดพบฟีนอล 
ฟลาโวนอยด์ เทอร์พีนอยด์ แอนทราควิโนน แทนนินและไกลโคไซด์ ปริมาณฟีนอลรวมมี
ค่าสูงสุดในสารสกัดจากเมทานอลของเนื้อมันเสา (580.49±0.91 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกล
ลิก/กรัมของสารสกัด) (P<0.05) สารสกัดจากเมทานอลของเปลือกมันเสาแสดงค่าปริมาณ 
ฟลาโวนอยด์รวมสูงสุด (339.86±1.36 มิลลิกรัมสมมูลเคอร์ซิติน/กรัมของสารสกัด) 
(P<0.05) สารสกัดจากเอทานอลของเนื้อมันเสามีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH สูง 
(IC50 = 13.09±0.12 ม ิลล ิกร ัม/ล ิตร ) เม ื ่อเปร ียบเทียบกับกรดแอสคอร์บ ิก (IC50 = 
11.19±1.92 ม ิลล ิกร ัม/ล ิตร ) (P>0.05) สารสก ัดจากเมทานอลของเปล ือก  (IC50 = 
3.10±0.13 มิลลิกรัม/ลิตร) และเนื้อ (IC50 = 4.35±0.18 มิลลิกรัม/ลิตร) มันเสามีฤทธิ์ต้าน
ออกซิเดชันด้วยวิธี ABTS สูงและไม่แตกต่างจากโทรลอกซ์ (IC50 = 4.38±0.65 มิลลิกรัม/
ลิตร) (P>0.05) ปริมาณบีตาแคโรทีนในเปลือกมันเสา (30.10±0.09 ไมโครกรัม/100 กรัม 
น้ำหนักสด) มีค่ามากกว่าในเนื้อ (7.21±0.05 ไมโครกรัม/100 กรัม น้ำหนักสด) อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) เนื้อมันเสา (43.46±2.24 มิลลิกรัม/ลิตร) แสดงค่าปริมาณแอน
โทไซยานินต่ำกว่าในเปลือก (58.50±3.75 มิลลิกรัม/ลิตร) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
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(P<0.05) การศึกษาครั้งนี้แสดงให้เห็นว่ามันเสามีสารพฤกษเคมีหลายชนิด รวมทั้งฟีนอล
และฟลาโวนอยด์ที่มีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันและมีประโยชน์ในการประยุกต์ใช้เป็นวัตถุเสริมใน
อาหาร เครื่องสำอางและเภสัชกรรมได ้

  
คำสำคัญ:      มันเสา / พฤกษเคม ี/ ปริมาณฟีนอลและฟลาโวนอยด์รวม /               

ฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน 
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Abstract 
The aim of this research was to evaluate the preliminary 

phytochemical screening and antioxidant activity of Dioscorea alata L.. The 
samples of dried D. alata peel and flesh powders were extracted using 80% 
ethanol or methanol.  The phytochemical study of the extracts showed the 
presence of phenols, flavonoids, terpenoids, anthraquinones, tannins and 
glycosides. The highest total phenolic content was found in the methanolic 
D. alata flesh extract (580.49±0.91 mg GAE/g of extract) ( P<0.05). The 
methanolic D. alata peel extract showed the highest value of total flavonoid 
content (339.86±1.36 mg QE/ g of extract) (P<0.05). The ethanolic D. alata 
flesh extract exhibited the maximum antioxidant activity in DPPH assay (IC50 = 
13.09±0.12 mg/L) when compared with ascorbic acid (IC50 = 11.19±1.92 mg/L) 
(P>0.05). The results also indicated that methanolic D. alata peel (IC50 = 
3.10±0.13 mg/L) and flesh (IC50 = 4.35±0.18 mg/L) extracts had high antioxidant 
activity in the ABTS assay and did not differ when compared with Trolox®    
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(IC50 = 4.38±0.65 mg/L) ( P>0.05) . ß-carotene content of D. alata peel 
(30.10±0 . 0 9  µg/ 1 00  g fresh weight) was significantly higher than that of the 
flesh (7 .21±0.05 µg/100 g fresh weight) (P<0.05). D. alata flesh (43 .46±2 .24 
mg/L) showed significantly lower in the value of anthocyanin content as 
compared to the peel (58.05±3.75 mg/L) (P<0.05). This study indicated that D. 
alata composted with several phytochemicals, phenolics and flavonoids 
possess antioxidant activity and could be useful for the application in food 
ingredients, cosmetics and pharmaceuticals. 

 
Keywords: Dioscorea alata L. / Phytochemicals / Flavonoid content / 

Total phenolic content / Antioxidant activity 
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บทนำ 
อนุมูลอิสระกลุ่มออกซิเจนและไนโตรเจนโดยทั่วไปไม่มีความเสถียรและสามารถ

เกิดปฏิกิริยากับสารอื่น ๆ ได้อย่างรวดเร็ว ความเครียดจากภาวะออกซิเดชัน (oxidative 
stress) เป็นผลจากการขาดสมดุลระหว่างสปีชีส์ของออกซิเจนที่ว่องไว (reactive oxygen 
species (ROS)) และสารเมแทบอไลต์ต่าง ๆ อนุมูลอิสระเป็นปัจจัยที่ก่อให้เกิดโรคหลายชนิด 
เช่น โรคหัวใจ โรคระบบประสาทและความแก่ชรา [1] สารต้านอนุมูลอิสระที่สังเคราะห์ใน
ร่างกาย ได้แก่ โปรตีนหรือสารชีวโมเลกุลขนาดเล็กทำหน้าที่ป้องกันความเครียดจากภาวะ
ออกซิเดชัน อย่างไรก็ตามระดับของสารต้านอนุมูลอิสระเหล่านี้มักไม่คงที่และเปลี่ยนแปลง
ตลอดเวลา ร่างกายของมนุษย์จึงต้องได้รับสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น วิตามินซี แอลฟาโทโค   
ฟีรอล บีตาแคโรทีน พอลีฟีนอลและฟลาโวนอยด์จากภายนอกอยู่เสมอ [2-3] 

การใช้สารต้านออกซิเดชันในอาหารหรือเวชสำอางต่าง ๆ จำเป็นต้องทราบถึงชนิด
ของสารต้านออกซิเดชัน ปริมาณและชนิดของอาหาร ความเสถียรและความปลอดจากการใช้
งาน เนื่องจากมีรายงานทางวิทยาศาสตร์ที่ชี้ให้เห็นว่าการใช้สารต้านออกซิเดชันสังเคราะห์ 
เช ่น บ ี เอชเอ (butylated hydroxy anisole, BHA) และบ ี เอชท ี  (butylated hydroxy 
toluene, BHT) เสริมในอาหารหรือผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ อาจส่งผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภค
และก่อให้เกิดมะเร็ง [4] ดังนั้น ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหารจึงลดการใช้สารต้านออกซิเดชัน
สังเคราะห์เหล่านี้ จากความสำคัญดังกล่าวส่งผลให้มีการคิดค้นและพัฒนาเพื่อแยกสารสำคัญ
จากธรรมชาติที่มีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันทดแทนการใช้สารสังเคราะห์เนื่องจากมีความปลอดภัย
และสารสำคัญหลายชนิดยังมีประโยชน์ต่อสุขภาพ อย่างไรก็ตามการใช้สารพฤกษเคมีจาก
ธรรมชาติยังคงมีข้อจำกัดเนื่องจากต้องมีการวิจัยอย่างเป็นระบบเพื่อยืนยันถึงความปลอดภัย
เมื่อได้รับเข้าไปและการศึกษาถึงประสิทธิภาพหลังการใช้จริงในมนุษย์ยังคงมีน้อย ดังนั้น จึง
ควรมีการวิจัยให้มากขึ้นเพ่ือความปลอดภัยต่อผู้บริโภค [5] 

 พืชวงศ์ Dioscoreaceae มีประมาณ 613 ชนิด พบกระจายทั่วโลกทั้งในเขตร้อนชื้น
และเขตอบอุ่น ประมาณ 7 ถึง 10 ชนิด ของพืชในวงศ์นี้มีการนำมาเพาะขยายพันธุ์เพ่ือใช้เป็น
อาหารและเพ่ือการค้า ใน Dioscorea บางชนิด เช่น Dioscorea panthaica, D. nipponica, 
D. bulbifera, D. futschauensis และ D. colletii var. hypoglauca มีการนำมาใช้รักษาโรค
และความผิดปกติของร่างกาย เช่น โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคหลอดเลือดสมอง           
เนื้องอกไขมัน โรคกระเพาะอาหารและรูมาตอยด์ [6] สารพฤกษเคมีสำคัญที่พบในพืชวงศ์นี้ 
ได้แก่ แอลคาลอยด์ แทนนิน ซาโปนิน โปรตีน ไกลโคไซด์และคาร์โบไฮเดรตโดยสามารถแยก
ได้จากส่วนหัว เถา ดอกและผล ซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพ รวมทั้งฟีนอล ฟลาโวนอยด์และ      
แอนโทไซยานินที่มีฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน [7] 
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มันเสา (Dioscorea alata L.) เป็นไม้เลื้อย ใบเป็นใบเดี่ยวรูปหัวใจ มีขนสีแดงสนิม
คลุมส่วนก้านใบ มีส่วนหัวอยู่ใต้ดินเป็นรูปกลมหรือทรงลูกแพร์ มีเนื้อสีขาว เหลือง หรือสีม่วง    
ดอกแยกเพศและแยกต้น พบขนละเอียดสีแดงปกคลุมช่อดอก ส่วนผลมีปีกและมีขนคลุม 
ขยายพันธุ์ด้วยการใช้หัว [7] ส่วนของหัวมันเสามีคุณสมบัติในการรักษาระดับเอสโตรเจนใน
หญิงวัยหมดประจำเดือน และใช้เป็นแหล่งอาหารเสริมทดแทนในผู้ป่วยที่เป็นโรคเบาหวาน [8] 
อย่างไรก็ตามงานวิจัยเกี ่ยวกับฤทธิ ์ทางชีวภาพและการต้านออกซิเดชันของมันเสาใน     
ประเทศไทยยังคงมีน้อย เช่น ในรายงานของ สมนึก พรมแดง [9] ที่ทำการสำรวจและเก็บ
ตัวอย่าง D. alata ในจังหวัดนครปฐมเพื่อศึกษาสารสำคัญทางโภชนาการพบว่ามีโปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต แร่ธาตุชนิดต่าง ๆ เช่น แคลเซียม แมกนีเซียมและทองแดง นอกจากนี้ยังพบ  
แอมิเลสและเส้นใย รวมทั้งพบรงควัตถุ ได้แก่ แคโรทีนอยด์และแอนโทไซยานินในปริมาณที่
แตกต่างกัน  

 ในจังหวัดอุบลราชธานีได้นำมันเสาไปประกอบเป็นอาหารคาว-หวานหลากหลาย
ชนิดและบางท้องถิ่นมีการนำไปแปรรูปเป็นมันทอดกรอบหรือข้าวเกรียบเพื่อจำหน่ายเป็น
ผลิตภัณฑ์พื้นบ้านจึงเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับพืชชนิดนี้อีกทางหนึ่ง การศึกษาสารพฤกษเคมี
และฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของหัวมันเสาที่อยู่ในท้องถิ่นนอกจากจะทำให้ทราบองค์ประกอบที่
พบในมันชนิดนี้แล้ว ยังเป็นแนวทางในการพัฒนาเพื่อใช้ประโยชน์จากมันเสาในอุตสาหกรรม
อาหารและทางการแพทย์อีกด้วย ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือตรวจสอบสารพฤกษ
เคมีเบื้องต้นและฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดมันเสา  

 
วัสดุและวิธีการ 

1. สารเคมี 
2 , 2 -diphenyl-1 -picryl-hydrazyl (DPPH), 2 ,2 '-azino-bis (3 -ethylbenzthi 

azoline-6-sulphonic acid (ABTS),  กรดแกลลิก, เคอร์ซิติน, บีตาแคโรทีน, กรดแอสคอร์
บิก, Folin Ciocalteu’s phenol reagent, 6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-
2-carboxylic acid (Trolox) ซื้อจากบริษัท Sigma Chemical Co. (St. Louis, MO, USA) 
สำหรับสารเคมีอ่ืน ๆ เป็นสารเคมีเกรดวิเคราะห์ (analytical grade) ซื้อจากบริษัท Merck 
(Darmstadt, Germany)  

2. ตัวอย่างพืช 
ตัวอย่างหัวมันเสาเก็บจากบ้านนาบัว ตำบลห้วยยาง อำเภอโขงเจียม จังหวัด

อุบลราชธานี ในเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2564 ตัวอย่างพรรณไม้อัดแห้ง (Herbarium No. 
Munglue-0010) เก็บไว้เพื ่อการอ้างอิงในห้องเก็บพรรณไม้สาขาวิชาชีววิทยา  คณะ
วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี  
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 3. การเตรียมสารสกัด 
 ล้างตัวอย่างหัวมันเสาให้สะอาดด้วยน้ำประปา แยกส่วนเนื้อและเปลือกมันเสา

ออกจากกัน หั่นแต่ละส่วนให้มีขนาด 1 × 1 เซนติเมตร อบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 วัน บดส่วนเนื้อและเปลือกมันเสาที่อบเสร็จแล้วให้เป็นผง สกัด
ผงส่วนเนื้อและเปลือกด้วยตัวทำละลาย คือ เอทานอลหรือเมทานอลเข้มข้น 80% ด้วย
วิธีการแช่ยุ่ย (maceration) ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 วัน กรองสารสกัดส่วนเปลือกและ
หัวของมันเสาด้วยกระดาษกรอง Whatman filter paper No.1 ระเหยตัวทำละลายด้วย
เครื ่องระเหยสุญญากาศแบบหมุน (BÜCHI Rotavapor R-124, Marshall Scientific) ที่
อุณหภูมิ 40องศาเซลเซียส จากนั้นระเหยตัวทำละลายที่เหลือออกด้วยเครื่องกลั่นระเหย
แบบลดความดันโดยควบคุมอุณหภูมิที่ 50 องศาเซลเซียส จนกระทั่งสารสกัดมีลักษณะข้น       
ชั่งน้ำหนักสารและคำนวณร้อยละผลผลิตที่ได้ (%yield) ตามสมการที่ 1 คือ %yield = 
(น้ำหนักแห้งของสารสกัด (กรัม)/น้ำหนักแห้งของตัวอย่างพืชที่บดละเอียด (กรัม)) x 100 
จากนั้นเก็บสารสกัดที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพ่ือใช้ศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

4. การตรวจสอบสารพฤกษเคม ี
ทำการตรวจสอบพฤกษเคมีในสารสกัดเนื้อและเปลือกมันเสา ได้แก่ แอลคาลอยด์ 

ฟีนอล ฟลาโวนอยด์ เทอร์พีนอยด์ แอนทราควิโนน แทนนิน ซาโปนิน สเตียรอยด์และ      
ไกลโคไซด์ตามรายงานของ Gul et al. [10] 

5. การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลรวม 
ดัดแปลงวิธีการวิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลรวมตามรายงานของ Singleton and 

Ross [11] ด้วยการชั่งสารสกัดหยาบของเนื้อและเปลือกมันเสาปริมาณ 0.1 กรัม ละลายใน
เมทานอล 10 มิลลิลิตร ปิเปตสารสกัดปริมาตร 100 ไมโครลิตร และน้ำกลั่นปริมาตร 4.5 
มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง ปิเปต Folin-Ciocalteu’s phenol reagent เข้มข้น 10% 
ปริมาตร 100 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน ทิ ้งไว้นาน 5 นาที เติม Na2CO3 เข้มข้น 5% 
ปริมาตร 300 ไมโครลิตร ทิ้งไว้ในที่มืดนาน 1 ชั่วโมง นำตัวอย่างวัดค่าดูดกลืนแสงที่ 750 
นาโนเมตร ด้วยเครื่อง UV-Vis Spectrophotometer (Lambda 12, Perkin Elmer) แล้ว
เทียบกับกราฟมาตรฐานที่ได้จากการเตรียมจากกรดแกลลิกที่ระดับเข้มข้น 0.5 ถึง 80 
มิลลิกรัม/ลิตร คำนวณปริมาณฟีนอลรวมในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมของ   
สารสกัด 

  6. การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม 
  ตรวจสอบปริมาณฟลาโวนอยด์รวมตามรายงานของ Saeed et al. [12] ด้วยการ

ชั่งสารสกัดหยาบของเนื ้อและเปลือกมันเสาปริมาณ 0.1 กรัม ละลายในเมทานอล 10 
มิลลิลิตร ปิเปตสารสกัดที่เตรียมไว้ปริมาตร 600 ไมโครลิตร และน้ำกลั่นปริมาตร 2.4  
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มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง ปิเปตสารละลาย NaNO3 ความเข้มข้น 5% (w/v) ปริมาตร 
180 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน ทิ้งไว้นาน 5 นาที เติม AlCl3 เข้มข้น 10% ปริมาตร 180 
ไมโครลิตร บ่มนาน 1 นาที จากนั้นเติม NaOH เข้มข้น 1 โมลาร์ ปริมาตร 1.2 มิลลิลิตร 
และเติมน้ำกลั่นปริมาตร 2.4 มิลลิลิตร บ่มสารละลายเป็นเวลา 5 นาที วัดค่าดูดกลืนแสง
ด้วยเครื่อง UV-Vis Spectrophotometer ที่ 510 นาโนเมตร เทียบกับกราฟมาตรฐานที่ได้
จากการเตรียมเคอร์ซิตินที่เข้มข้น 0.5 ถึง 80 มิลลิกรัม/ลิตร จากนั ้นคำนวณปริมาณ      
ฟลาโวนอยด์รวมในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลเคอร์ซิติน/กรัมของสารสกัด 

7. การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH assay 
การวิเคราะห์ฤทธิ ์ต ้านออกซิเดชันด้วยวิธ ี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

(DPPH) assay (DPPH assay) ดำเนินการตามรายงานของ Yaraksa [13] ด้วยการเตรียม
สารสกัดเนื้อและเปลือกมันเสาที่ความเข้มข้น 50 40 20 10 5 2.5 และ 1.25 มิลลิกรัม/
ลิตร โดยใช้เอทานอลเป็นตัวทำละลาย ปิเปตสารสกัดแต่ละความเข้มข้นปริมาตร 20 
มิลลิลิตร และ DPPH เข้มข้น 0.1 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 180 มิลลิลิตร ลงใน microplate 
ผสมให้เข้ากัน บ่มสารละลายนาน 30 นาที นำตัวอย่างวัดค่าดูดกลืนแสงที่ 520 นาโนเมตร 
ด้วยเครื ่อง Microplate Reader (SPECTRO star Nano, BMG LabTech) โดยใช้เอทา
นอลเป็นสารละลายแบลงค์ เทียบกับกราฟมาตรฐานที่ได้จากการเตรียมกรดแอสคอร์บิกได้
ค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่าง (As) และใช้สารละลาย DPPH เป็นแบลงค์ (Ac) จากนั้น
คำนวณหาฤทธิ์ต้านออกซิเดชันจากสมการที่ 2 คือ %Inhibition = ((Ac-As)/Ac) x 100 
โดยความสามารถในการต้านออกซิเดชันแสดงเป็นค่า IC50 (half maximal inhibitory 
concentration คือ ความเข้มข้นของสารสกัดที่ใช้ในการกำจัดอนุมูลอิสระให้ลดลงเหลือ 
50%) จากการสร้างกราฟความสัมพันธ์ระหว่างค่าร้อยละการต้านออกซิเดชันกับค่าความ
เข้มข้นของสารสกัดและนำสมการเส้นตรงจากกราฟมาคำนวณหาค่า IC50  

8. การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านออกซิเดชันด้วยวิธี ABTS assay 
ทำการผสม 2,2'-azino-bis-3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid (ABTS) 

เข้มข้น 7 มิลลิโมลาร์ กับ K2S2O8 เข้มข้น 2.45 มิลลิโมลาร์ โดยใช้ตัวทำละลาย คือ น้ำ 
เตรียมในอัตราส่วน 1 : 0.5 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน ทิ้งไว้ในที่มืดนาน 12 ชั่วโมง นำ
สารละลายดังกล่าวไปเจือจางด้วยเอทานอล วัดค่าดูดกลืนแสงที่ 734 นาโนเมตร โดย
กำหนดให้ค่าการดูดกลืนแสงอยู่ในช่วง 0.70±0.02 เตรียมสารสกัดเนื้อและเปลือกมันเสา
โดยใช้เอทานอลเป็นตัวทำละลายให้มีความเข้มข้น 50 40 20 10 5 2.5 และ 1.25 
มิลลิกรัม/ลิตร จากนั้นปิเปตสารสกัดแต่ละความเข้มข้นปริมาตร 20 มิลลิลิตร และ ABTS ที่
ความเข้มข้น 7 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 180 มิลลิลิตร ลงใน microplate เขย่าให้เข้ากัน ทิ้งไว้
นาน 6 นาที นำตัวอย่างวัดค่าดูดกลืนแสงที ่ 734 นาโนเมตร ด้วยเครื ่อง Microplate 
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Reader ใช้เอทานอลเป็นสารละลายแบลงค์ เทียบกับกราฟมาตรฐานที่ได้จากการเตรียม
โทรลอกซ์ได้ค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่าง (As) และใช้สารละลาย ABTS เป็นแบลงค์ 
(Ac) จากนั้นคำนวณฤทธิ์ต้านออกซิเดชันจากสมการที่ 3 คือ %Inhibition = ((Ac-As)/Ac) 
x 100 โดยความสามารถในการต้านออกซิเดชันแสดงเป็นค่า IC50 จากการสร้างกราฟ
ความสัมพันธ์ระหว่างค่าร้อยละการต้านออกซิเดชันกับค่าความเข้มข้นของสารสกัดและนำ
สมการเส้นตรงจากกราฟมาคำนวณหาค่า IC50 ตามรายงานของ Re et al. [14] 

9. การวิเคราะห์ปริมาณบตีาแคโรทีน 
วิเคราะห์ปริมาณบีตาแคโรทีนในเนื้อและเปลือกมันเสาตามรายงานของ Nour et 

al. [15] ดังนี้ บดตัวอย่างสดของส่วนเนื้อและเปลือกมันเสาให้ละเอียด ชั่งตัวอย่างละ 1 
กรัม ใส่ลงใน conical tube เติมสารละลายที่ใช้สกัด คือ อะซีโตน:เฮกเซน อัตราส่วน 2:3 
ตัวอย่างละ 20 มิลลิลิตร ปั่นด้วยเครื่อง Homogenizer (Model SR30) นาน 1 นาที จน
ละเอียด ปิดฝา ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง ดูดสารละลายส่วนใส
เพ่ือวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 663, 645, 505, และ 453 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง 
UV-Vis Spectrophotometer คำนวณหาปร ิมาณบีตาแคโรท ีนจากสมการท ี ่  4 คือ           
ß-carotene (มิลลิกร ัม/100 กรัม น้ำหนักสด ) = 0.216(A663 nm) - 1.22(A645 nm) - 
0.304(A505 nm) + 0.452(A453 nm) 

10. การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินด้วยวิธี  pH-differential 
วิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินในเนื้อและเปลือกมันเสาตามวิธีการของ Shao et 

al. [16] ดังนี้ ชั่งตัวอย่างผงแห้งของเนื้อและเปลือกมันเสาปริมาณ 1.5 กรัม ใส่ลงในหลอด
ทดลอง เติมเมทานอล 80% : HCl 1 โมลาร์ (85:15, v/v) ปริมาตร 15 มิลลิลิตร ผสมให้
เข้ากัน บ่มนาน 24 ชั่วโมง กรองสารสกัดด้วยกระดาษกรอง Whatman filter paper No. 
1 นำสารสกัดที่ได้ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง เติมบัฟเฟอร์ที่มีค่า pH 1 
ปริมาตร 2.7 มิลลิลิตร หรือเติมบัฟเฟอร์ที่มีค่า pH 4.5 ปริมาตร 2.7 มิลลิลิตร ผสมให้เข้า
กัน นำสารละลายไปวัดค่าดูดกลืนแสง 520 และ 700 นาโนเมตร ด้วยเครื ่อง UV-Vis 
Spectrophotometer วิเคราะห์หาปริมาณแอนโทไซยานิน cyanin-3-glucoside ด้วยการ
ใช้สมการที่ 5 คือ anthocyanin (มิลลิกรัม/ลิตร) = A x MW x DF x 1000/(ε x L) โดย A 
คือ ค่าการดูดกลืนแสงทีค่ำนวณจาก A = (A520 nm – A700 nm) pH 1.0 - (A520 nm – A700 nm) 
pH 4.5 โดย MW คือ มวลโมเลกุลของ cyanidin-3-glucoside (449.2 กรัม/โมล),  DF คือ 
แฟคเตอร์ที่ทำให้เจือจาง (dilution factor), ε คือ molar absorbance ของ cyanin-3-
glucoside (26,900 ลิตร/(เซนติเมตร x โมล), L คือ ระยะทางที ่แสงผ่านตัวว ัด  (1 
เซนติเมตร) และ 1,000 คือ ตัวประกอบ (factor) เพ่ือใช้เปลี่ยนจากมิลลิลิตร เป็น 1 ลิตร 

11. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
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นำเสนอผลการทดลองในรูปของค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน แต่ละการทดลอง
ทดสอบจำนวน 3 ซ้ำ วิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis  of variance) และเปรียบเทียบ
ความแตกต ่างของค ่าเฉล ี ่ยด ้วยว ิธ ี  Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)      
หากค่า P<0.05 แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 
ผลการศึกษา 
     1. การสกัดสารจากมันเสา 

ผลการศึกษาพบว่าสารสกัดจากเอทานอลของเนื้อมีค่าร้อยละผลผลิตสูงสุดอย่าง         
มีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) เท่ากับ 10.63±0.01% รองลงมา คือ สารสกัดจากเมทานอล  
ของเนื้อ สารสกัดจากเอทานอลของเปลือกและสารสกัดจากเมทานอลของเปลือกมีค่า
เท่ากับ 8.47±0.08, 6.46±0.06 และ 5.06±0.02% ตามลำดับ ดังแสดงในตารางที่ 1 
 
ตารางท่ี 1 ร้อยละของสารสกัดต่อน้ำหนักแห้งของมันเสา 

                    ชนิดของสารสกัด 
 เอทานอล เมทานอล 
 เนื้อ เปลือก เนื้อ เปลือก 
ล ั กษณะของ
สารสกัด 

เหนียว 
สีน้ำตาลเข้ม 

เหนียวข้น 
สีน้ำตาลเข้ม 

เหนียว 
สีน้ำตาลเข้ม 

เหนียวข้น 
สีน้ำตาลเข้ม 

(%yield) 10.63±0.01a 6.46±0.06c 8.47±0.08b 5.06±0.02c 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรกำกับต่างกัน แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(P<0.05) 
 

 2. การวิเคราะห์สารพฤกษเคม ี
 ผลการศึกษาพบว่าสารสกัดจากเอทานอลของเนื้อและเปลือกตรวจพบฟีนอล           

ฟลาโวนอยด์ เทอร์พีนอยด์ แอนทราควิโนน แทนนิน ไกลโคไซด์และซาโปนิน แต่ไม่พบ     
แอลคาลอยด์และสเต ียรอยด์  สารสก ัดจากเมทานอลของเปล ือกตรวจพบฟีนอล             
ฟลาโวนอยด์ เทอร์พีนอยด์ แอนทราควิโนน แทนนิน ไกลโคไซด์และซาโปนิน โดยไม่พบ 
สเตียรอยด์และแอลคาลอยด์เช่นเดียวกัน นอกจากนี้สารสกัดจากเมทานอลของเนื้อเมื่อ
ทดสอบแล้วไม่พบซาโปนิน ดังแสดงในตารางที่ 2  
 
 
 



Advanced Science Journal, Vol. 22 No. 2, July - December 2022 

วารสารก้าวทันโลกวิทยาศาสตร์ ปีท่ี 22 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2565  R93 

 

ตารางท่ี 2  การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้นของสารสกัดมันเสา 

สารพฤกษเคมี 
ผลการตรวจสอบ 

เอทานอล เมทานอล 
เนื้อ เปลือก เนื้อ เปลือก 

ฟีนอล + + + + 
ฟลาโวนอยด ์ + + + + 
เทอร์พีนอยด์ + + + + 
แอนทราควิโนน + + + + 
แทนนิน + + + + 
ไกลโคไซด ์ + + + + 
ซาโปนิน + + - + 
แอลคาลอยด์ - - - - 
สเตียรอยด ์ - - - - 

หมายเหตุ : + = เกิดการเปลี่ยนแปลงให้ผลเป็นบวก และ - = ไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงให้ผล
เป็นลบ 

 
 3. การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลรวม 
 ปริมาณฟีนอลรวมในสารสกัดจากเมทานอลของเนื ้อมันเสามีค่าสูงสุดเท่ากับ 

580.49±0.91 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมของสารสกัด (P<0.05) ในขณะที่สารสกัด
จากเอทานอลของเนื้อมีค่าเท่ากับ 110.02±0.50 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมของ    
สารสกัด ส่วนสารสกัดจากเอทานอลและเมทานอลของเปลือกมันเสามีปริมาณฟีนอลรวม
เท่ากับ 160.15±0.90 และ 84.46±0.94 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมของสารสกัด 
ตามลำดับ ดังตารางที่ 3 ทั้งนี้ค่าสมการเส้นตรงของกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก คือ y = 
0.0149x + 23.958 (R2=0.998)   

 4. การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม 
 ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมในสารสกัดจากเมทานอลของเปลือกมันเสามีค่าสูงที่สุด

เท่ากับ 339.86±1.36 มิลลิกรัมสมมูลเคอร์ซิติน/กรัมของสารสกัด (P<0.05) ส่วนสารสกัด
จากเอทานอลและเมทานอลของเนื้อมันเสามีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมเท่ากับ 127.12±1.80 
และ 296.14±3.00 มิลลิกรัมสมมูลเคอร์ซิติน/กรัมของสารสกัดตามลำดับและในสารสกัด
จากเอทานอลของเปลือกมีค่าเท่ากับ 88.64±1.20 มิลลิกรัมสมมูลเคอร์ซิติน/กรัมของ    



Advanced Science Journal, Vol. 22 No. 2, July - December 2022 

วารสารก้าวทันโลกวิทยาศาสตร์ ปีท่ี 22 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2565  R94 

 

สารสกัดดังตารางที ่ 3 ทั ้งนี้ค่าสมการเส้นตรงของกราฟมาตรฐานเคอร์ซิ ติน คือ y = 
0.0742x + 22.776 (R2 = 0.999) 

 

ตารางท่ี 3 ปริมาณฟีนอลและฟลาโวนอยด์รวมของสารสกัดมันเสา 

ตัวทำ
ละลาย 

ปริมาณฟีนอลรวม  
(มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/ 

กรัมของสารสกัด) 

ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม  
(มิลลิกรัมสมมูลเคอร์ซิติน/ 

กรัมของสารสกัด) 
เนื้อ เปลือก เนื้อ เปลือก 

เอทานอล 110.02±0.50c 160.15±0.90b 127.12±1.80c 88.64±1.20d 
เมทานอล 580.49±0.91a 84.46±0.94d 296.14±3.32b 339.86±1.36a 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรกำกับต่างกัน แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(P<0.05) 

 
 5. ฤทธิ์ต้านออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH 
  ค่า IC50 ของเนื้อมันเสาที่สกัดด้วยเอทานอลและเมทานอลเท่ากับ 13.08±0.12 

และ 24.14±1.82 มิลลิกรัม/ลิตร ตามลำดับ ค่า IC50 ของเปลือกมันเสาที่สกัดด้วยเอทานอล
และเมทานอลมีค่าเท่ากับ 45.25±0.36 และ 24.07±3.74 มิลลิกรัม/ลิตร ตามลำดับ โดย      
ค่า IC50 ของสารสกัดจากเอทานอลของเนื้อมันเสาเมื่อเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน คือ 
กรดแอสคอร์บิก ( IC50 = 11.19±1.92 มิลลิกรัม/ลิตร) พบว่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
(P>0.05) ดังแสดงในตารางที่ 4  

   6. ฤทธิ์ต้านออกซิเดชันด้วยวิธี ABTS 
   ผลการศึกษาพบว่าสารสกัดจากเอทานอลและเมทานอลของเนื้อมันเสามีค่า IC50 

เท่ากับ 17.47±0.36 และ 4.35±0.18 มิลลิกรัม/ลิตร ตามลำดับ ในขณะที่สารสกัดจาก     
เอทานอลและเมทานอลของเปลือกมันเสามีค่า IC50 เท่ากับ 36.69±3.62 และ 3.10±0.13 
มิลลิกรัม/ลิตร ตามลำดับ เมื่อเปรียบเทียบค่า IC50 ของสารสกัดจากเมทานอลของเนื้อและ
เปลือกมันเสากับค่า IC50 ของสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ์ (IC50 = 4.38±0.65 มิลลิกรัม/
ลิตร) พบว่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) ดังแสดงในตารางที่ 4  
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ตารางท่ี 4 ฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดมันเสา 
 DPPH 

(IC50 = มิลลกิรัม/ลิตร) 
ABTS 

(IC50 = มิลลกิรัม/ลิตร) 
เนื้อ เปลือก เนื้อ เปลือก 

เอทานอล 13.08±0.12a  45.25±2.45c 17.47±0.36b 36.69±3.62c 
เมทานอล 24.14±1.82b 24.07±3.74b 4.35±0.18a 3.10±0.13a 
กรดแอสคอร์บิก 11.19±1.92a - 
โทรลอกซ ์ - 4.38±0.65a 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรกำกับต่างกัน แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิ 
(P<0.05) 

 
7. การวิเคราะห์ปริมาณบตีาแคโรทีน 
ผลการศึกษาพบว่าปริมาณบีตาแคโรทีนในส่วนเปลือกของมันเสา (30.10±0.09 

ไมโครกรัม/100 กรัม น้ำหนักสด) มีค่ามากกว่าในส่วนเนื้อ (7.21±0.05 ไมโครกรัม/100 
กรัม น้ำหนักสด) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) ดังข้อมูลที่แสดงในตารางที่ 5  

8. การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน 
ปริมาณแอนโทไซยานินในส่วนเนื้อของมันเสา (43.46±2.24 มิลลิกรัม/ลิตร) มีค่า

น้อยกว่าส่วนเปลือก (58.05±3.75 มิลลิกรัม/ลิตร) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) ดัง
ข้อมูลที่แสดงในตารางที่ 5  
 
ตารางท่ี 5 ปริมาณบีตาแคโรทีนและแอนโทไซยานินของมันเสา 

ส่วนของมันเสา 
ปริมาณบีตาแคโรทีน  
(ไมโครกรัม/100 กรัม 

น้ำหนักสด) 

ปริมาณแอนโทไซยานิน 
(มิลลิกรัม/ลิตร) 

เนื้อ 7.20±0.05b 43.46±2.24b 
เปลือก 30.10±0.09a 58.05±3.75a 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรกำกับต่างกัน แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิ 
(P<0.05) 
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วิจารณ์ 
การสกัดเนื้อและเปลือกมันเสาด้วยเอทานอลและเมทานอลเข้มข้น 80% พบว่าสาร

สกัดทั้งหมดมีสีน้ำตาลเข้มและเหนียว ร้อยละผลผลิตที่ได้ของสารสกัดจากเอทานอลของ
เนื้อมีค่าสูงสุด รองลงมา คือ สารสกัดจากเมทานอลของเนื้อ ผลการทดสอบสารพฤกษเคมี
เบื้องต้นของสารสกัดมันเสาพบฟีนอล ฟลาโวนอยด์ เทอร์พีนอยด์ แอนทราควิโนน แทนนิน
และไกลโคไซด์ โดยสารกลุ่มฟีนอลมีฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน เทอร์พีนอยด์และแทนนินมีฤทธิ์
ต้านแบคทีเรียและต้านออกซิเดชัน แอนทราควิโนนมีฤทธิ์ต้านการอักเสบ ส่งเสริมการ
ทำงานของระบบภูมิคุ้มกัน ลดระดับไขมันในเลือดและต้านการเกิดมะเร็ง [16] ซ่ึงสารพฤกษ
เคมีเหล่านี้มีศักยภาพในการพัฒนาเป็นสารเสริมในอาหารและยาเพื่อใช้ในต้านแบคทีเรีย  
ต้านการอักเสบและต้านออกซิเดชัน [17] 

ฟีนอลเป็นสารกลุ่มใหญ่ที่พบในพืชประกอบด้วยฟลาโวนอยด์ กรดฟีนอล สตีลบีน 
คูมารินและแทนนิน สารในกลุ่มนี้มีคุณสมบัติเป็นสารรีดอกซ์และทำหน้าที่เป็นสารต้ าน
ออกซิเดชันโดยหมู่ไฮดรอกซิล (hydroxyl group) ที่พบในโครงสร้างโมเลกุลจะเข้าไปจับกับ
อนุมูลอิสระหรือทำให้อนุมูลอิสระนั้นมีความเสถียร ไม่เกิดปฏิกิริยากับสารอื่นได้อีก [3]    
ผลการศึกษาครั้งนี้พบว่าสารสกัดจากเมทานอลของเนื้อมีปริมาณฟีนอลรวมสูงสุด ในขณะที่
สารสกัดจากเมทานอลของเปลือกมีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงสุดเมื่อเปรียบเทียบกับ    
สารสกัดอ่ืน ปริมาณฟีนอลรวมของสารสกัดมันเสาจากการศึกษาครั้งนี้พบว่ามีค่ามากกว่า
รายงานของ Guo et al. [18] ที่พบว่าสารสกัดจากเมทานอลของเนื้อและเปลือก D. alata 
มีปริมาณฟีนอลรวมเท่ากับ 48.3±4.1 และ 194.8±14.6 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัม
ของสารสกัด ตามลำดับ นอกจากนี้ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมในสารสกัดจากเมทานอลของ
เน ื ้อและเปลือกมันเสาจากการทดลองในคร ั ้งนี้ ย ังม ีค ่ามากกว ่าผลการศึกษาของ 
Anisuzzman et al. [19] ที่รายงานว่าสารสกัดจากเมทานอลของหัว D. alata มีปริมาณ 
ฟลาโวนอยด์รวมเท่ากับ 98.95 มิลลิกรัมสมมูลเคอร์ซิติน/กรัมของสารสกัด สำหรับปัจจัยที่
ทำให้ปริมาณฟีนอลและฟลาโวนอยด์รวมในพืชชนิดนี้มีความแตกต่างกันอาจเป็นเพราะ
สภาพภูมิอากาศ ปริมาณธาตุอาหารในดิน ปริมาณน้ำฝน โรคและแมลงศัตรูในพื้นที่ที่พืช
เจริญเติบโตซ่ึงส่งผลโดยตรงต่อปริมาณฟีนอลและฟลาโวนอยด์ที่ตรวจพบ 

การศึกษาฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดมันเสาพบว่าสารสกัดมันเสามีฤทธิ์ต้าน
ออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH และ ABST ได้ดี โดยพบว่าสารสกัดจากเมทานอลของเนื้อมันเสา
ในการทดลองครั้งนี้มีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH ได้ดีกว่ารายงานของ Kwon et al. 
[20] ที่พบว่าฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดจากเมทานอลของส่วนเนื้อ D. alata ด้วยวิธี 
DPPH มีค่า IC50 เท่ากับ 142.30±2.58 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ในขณะที ่สารสกัดจาก 
Dioscorea ชนิดอ่ืน ๆ ได้แก่ D. bulbifera D. batatas และ D. nipponica มีค่า IC50 อยู่
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ระหว่าง 371-486 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร นอกจากนี้ฤทธิ ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัด       
มันเสาในการศึกษานี้ยังดีกว่าผลการศึกษาของ Guo et al. [18] ที่รายงานว่าสารสกัดจาก
เอทานอลของเนื้อและเปลือก D. alata มีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH มีค่า IC50 

เท่ากับ 183.4±5.3 และ 47.7±2.7 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ตามลำดับ นอกจากนี้ยังพบว่า
ฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดมันเสาในการศึกษาครั้งนี้เมื่อทดสอบด้วยวิธี DPPH และ 
ABST แล้วมีความสัมพันธ์กับปริมาณฟีนอลและฟลาโวนอยด์รวมที่ตรวจพบและยังพบว่า
ฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของมันเสามีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณสารสกัดให้สูงขึ้น ทั้งนี้ฤทธิ์ต้าน
ออกซิเดชันของมันเสาที่สัมพันธ์กับปริมาณฟีนอลและฟลาโวนอยด์รวมนี้อาจเป็นผลจาก
การมีฤทธิ ์เสริมกัน (synergistic effect) หรือมีฤทธิ ์ต้านกัน (antagonist effect) ของ
สารประกอบฟีนอล ฟลาโวนอยด์และสารพฤษเคมีอื ่นที ่ตรวจพบ เช่น เทอร์พีนอยด์      
แทนนิน แอนทราควิโนนและไกลโคไซด์ซึ่งมีรายงานว่ามีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันทีดี่ นอกจากนี้
อาจขึ้นกับโครงสร้างทางเคมีหรือหมู่ฟังก์ชันของฟีนอลหรือฟลาโวนอยด์ที่พบในสารสกัด 
มันเสาที่มีผลต่อการแสดงฤทธิ์ต้านออกซิเดชันในการศึกษาครั้งนี้ [21] สำหรับปริมาณสาร
ต้านออกซิเดชันที่พบในพืชแต่ละชนิดมีความแตกต่างกันนั้นขึ้นกับสภาพแวดล้อมของถิ่น
กำเนิด ปริมาณแร่ธาตุในดิน ส่วนของพืชที่นำมาทดสอบ กระบวนการสกัดและชนิดของตัวทำ
ละลายที่ใช้ ผลการศึกษาครั้งนี้แสดงให้เห็นว่าสารสกัดมันเสามีศักยภาพในการป้องกันโรค
หลายชนิดที่มีสาเหตุจากภาวะความเครียดออกซิเดชัน [6] เนื่องจากสารสกัดมีฤทธิ์ต้าน
ออกซิเดชันที่ดี 

บีตาแคโรทีนเป็นแคโรทีนอยด์ชนิดหนึ่งที่พบในพืช การสังเคราะห์บีตาแคโรทีน
เกิดขึ้นในพลาสทิด ปัจจัยที่มีผลต่อการสังเคราะห์บีตาแคโรทีนในพืช ได้แก่ การเพาะปลูก 
สภาพแวดล้อมและพันธุกรรม บีตาแคโรทีนมีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันและต้านมะเร็ง [4] กลไก
การต้านออกซิเดชันของสารในกลุ่มแคโรทีนอยด์ คือ การเข้าไปเปลี่ยนซิงเกลต ออกซิเจน 
(singlet oxygen) หรือออกซิเจนที่มีอิเล็กตรอนเดี่ยวที่อยู่ในสถานะถูกกระตุ้นเป็นทริพเลต
ออกซิเจน (triplet oxygen) หรือออกซิเจนที่มีอิเล็กตรอนเดี่ยวสองตัวที่อยู่ในสถานะพ้ืนซึ่ง
มีความเสถียรกว่า ในอุตสาหกรรมอาหารมีการสกัดบีตาแคโรทีนเพ่ือใช้เป็นสารต้านการเกิด
ออกซิเดชันในเครื่องดื่มประเภทต่าง ๆ รวมทั้งเป็นสารสีเติมแต่งอาหารและเป็นสารตั้งต้นใน
การสังเคราะห์วิตามินเอ [3] การศึกษาในครั้งนี้ตรวจพบบีตาแคโรทีนทั้งในส่วนเนื้อและ
เปลือกของมันเสา โดยปริมาณบีตาแคโรทีนในเปลือกมีค่ามากกว่าในส่วนเนื้อแสดงให้เห็นว่า
มันเสามีศักยภาพในการพัฒนาเป็นสารเติมแต่งในอุตสาหกรรมอาหารได้ [7] 

แอนโทไซยานินเป็นสารประกอบฟลาโวนอยด์ที่มีสีแดง น้ำเงิน หรือม่วง ละลายน้ำ
ได้ดี สังเคราะห์ในไซโทพลาซึมและเก็บสะสมในแวคิวโอล หน้าที่ของแอนโทไซยานินในพืช
มักเกี่ยวข้องกับการถ่ายเรณู การกระจายตัวของเมล็ดพันธุ์และปกป้องส่วนของใบจาก
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แสงแดดและแมลงศัตรู [22] การศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของแอนโทไซยานินพบว่ามีฤทธิ์
ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ ต้านออกซิเดชัน ส่งเสริมการทำงานของระบบภูมิคุ ้มกัน 
กระตุ้นการสร้างเม็ดสีในผิวหนังและลดการเกิดโรคเรื้อรังต่าง ๆ จากผลการศึกษาในครั้งนี้
พบว่าเนื้อและเปลือกของหัวมันเสามีปริมาณแอนโทไซยานินสูง ดังนั้น ควรมีการวิจัยและ
พัฒนาเพื่อใช้ประโยชน์จากมันเสาในเชิงพาณิชย์ เช่น การสกัดและแยกเอาแอนโทไซยา
นินจากมันเสามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ยาและเครื่องสำอาง เป็นต้น [23] 
 
สรุป 
 การทดสอบสารพฤกษเคมีของสารสกัดจากเอทานอลและเมทานอลของเนื้อและ
เปลือกมันเสาพบฟีนอล ฟลาโวนอยด์ เทอร์พีนอยด์ แอนทราควิโนน แทนนินและไกลโคไซด์       
สารสกัดมันเสามีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันเมื่อทดสอบด้วยวิธี DPPH และ ABTS โดยฤทธิ์ต้าน
ออกซิเดชันของสารสกัดมันเสาโดยมีความสัมพันธ์กับปริมาณฟีนอลและฟลาโวนอยด์รวมที่
วิเคราะห์ได้ ส่วนเนื้อและเปลือกมันเสาตรวจพบบีตาแคโรทีนและแอนโทไซยานินเป็น
องค์ประกอบ ผลการศึกษาครั้งนี้แสดงให้เห็นว่ามันเสามีศักยภาพในการพัฒนาเป็นสารเติม
แต่งในอาหาร เครื่องสำอางและเภสัชกรรม ดังนั้น จึงควรมีการสกัดเพ่ือแยกและพิสูจน์
เอกลักษณ์ของโครงสร้างสารสำคัญทีใ่นมันเสาเพ่ือใช้ประโยชน์ในด้านต่าง ๆ ต่อไป 
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