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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟลาโว

นอยด์และสารประกอบฟีนอลิกของพืชสมุนไพรจำนวน 10 ชนิด ในตัวทำละลาย 2%HCl 
ใน methanol ซึ่งฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระตรวจหาด้วยวิธี cupric ion reducing antioxidant 
capacity (CUPRAC) สารประกอบฟลาโวนอยด์ตรวจหาด้วยวิธี aluminium chloride 
colorimetry และสารประกอบฟีนอลิกตรวจหาด้วยวิธี Folin-Ciocalteau จากการทดลอง
พบว่า ใบย่านางให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบฟลาโวนอยด์สูงที่สุดเท่ากับ 38.0 
+ 1.7 mg TE/g FW และ 882.3 + 20.4 mg QE/g FW ตามลำดับ ในขณะที ่ชะอมให้
สารประกอบฟีนอลิกสูงที ่ส ุด เท่ากับ 13364.0 + 671.4 mg GAE /g FW ข้อมูลจาก
งานวิจัยนี้สามารถนำไปใช้ประโยชน์เพื่อประกอบการพิจารณาให้ผู้บริโภคเลือกรับประทาน
พืชสมุนไพรที่ให้คุณค่าทางโภชนาการ รวมถึงการนำไปประยุกต์ใช้ทางการแพทย์ 
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Abstract 
The purpose of this study was to determine of antioxidant activity, 

flavonoid compounds and phenolic compounds of ten herbs in 2%HCl in 
methanol solvent. The analysis of antioxidant activity was determined by 
cupric ion reducing antioxidant capacity (CUPRAC), flavonoid compounds were 
determined by aluminium chloride colorimetry, and phenolic compounds 
were determined by Folin-Ciocalteau. The result revealed that Bai-ya-nang 
(Tiliacora triandra) has the highest antioxidant activity and flavonoid 
compound with 38.0 + 1.7 mg TE/g FW and 882.3 + 20.4 mg QE/g FW, 
respectively while Cha-om (Acacia pennata) showed the highest phenolic 
compound with 13364.0 + 671.4 mg GAE /g FW. The results of this research 
are useful to consumers in selecting herbs for nutritive value and further 
applying for medicine. 
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compound / phenolic compound  
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บทนำ 
 อนุมูลอิสระ คือ อะตอมหรือโมเลกุลที่มีอิเล็กตรอนไม่ครบคู ่อยู ่ในวง

อิเล็กตรอนวงนอกสุด (outer orbital) เนื่องจากการมีอิเล็กตรอนคู่โดดเดี่ยว (unpaired 
electron) อยู่ในวงโคจรทำให้โมเลกุลไม่เสถียร ว่องไวต่อปฏิกิริยาเคมี และทำปฏิกิริยากับ
โมเลกุลอื่นเกิดเป็นปฏิกิริยาลูกโซ่ (chain reaction) ต่อเนื่องไม่สิ้นสุด อนุมูลอิสระเกิดได้ทั้ง
ภายในและภายนอกร่างกาย อนุมูลอิสระที่เกิดขึ ้นภายในร่างกายที่สามารถก่อให้เกิด
ปฏิกิริยาออกซิเดชันล้วนมาจากโมเลกุลของออกซิเจน (reactive oxygen species; ROS) 
เช่น superoxide radical (O2

•–), hydroxyl radical (OH•), lipid peroxyl radical (LOO•), 
hydroperoxyl radical (HOO•) และโมเลกุลของไนโตรเจน (reactive nitrogen species; 
RNS) เช่น nitric oxide (NO•) และอะตอมอื่น ๆ ซึ่งมีอยู่ในร่างกายเกิดที่ไมโทคอนเดรีย 
(mitochondria) ไมโครโซม (microsome) และเพอร ็อกซ ิ โซม (peroxisome) จาก
กระบวนการหายใจระดับเซลล์ ระบบภูมิคุ้มกันของร่างกายในการฆ่าเชื้อโรคของเม็ดเลือด
ขาวและระบบส่งสัญญาณระหว่างเซลล์ (signal transduction) ส่วนอนุมูลอิสระที่เกิด
ภายนอกร่างกายเกิดขึ้นได้จากการได้รับสารเคมี สารพิษจากสิ่งแวดล้อม รังสี ควันบุห รี่ 
แสงแดด ความร้อน ยาบางชนิดและผลิตภัณฑ์จากสารอาหารชนิดที่เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว 
[1-9] อนุม ูลอิสระสาเหตุของการเกิดโรคต่าง ๆ เช่น โรคหลอดเลือดหัวใจตีบตัน 
(atherosclerosis) โรคหัวใจและหลอดเล ือด (cardiovascular disease) การทำลาย
เนื้อเยื่อ การอักเสบ (inflammation) การติดเช้ือ (infection) เกิดความชราและความเสื่อม
ของเซลล์ [10-12] เป็นต้น  

เมื่ออนุมูลอิสระเป็นต้นเหตุของการเกิดโรค ร่างกายจำเป็นต้องมีสารต้านอนุมูล
อิสระ (antioxidant) ในการรักษาและป้องกันตนเองเพื่อให้โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์
ในร่างกายทำงานได้อย่างปกติ ซึ่งสารต้านอนุมูลอิสระเป็นสารที่ทำหน้าที่ยับยั้งหรือต่อต้าน
ปฏิกิริยาออกซิเดชันหรือสารที่กำจัดอนุมูลอิสระออกจากร่างกาย สำหรับสารต้านอนุมูล
อิสระร่างกายสามารถสังเคราะห์ได้เองหรือได้รับจากอาหาร จากงานวิจัยที่ผ่านมาพบว่าผัก 
ผลไม้ และสมุนไพรบางชนิดมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ เนื่องจากประกอบด้วย
สารประกอบฟีนอลิกและสารประกอบฟลาโวนอยด์ [13-15] สารประกอบฟีนอลิกเป็น
สารพฤกษเคมี (phytochemicals) กลุ่มใหญ่ที่สุดที่พืชสร้างขึ้น พบได้ในช่องว่างภายใน
เซลล์ สามารถพบได้ทั่วไปในพืชแทบทุกชนิดมีบทบาทสำคัญในการทำให้เกิดกลิ่น สี และ
รสชาติในพืช ผัก และผลไม้ นอกจากนี้ยังสามารถพบได้ในธัญพืชต่างๆ ไวน์ เบียร์ ชา กาแฟ 
น้ำมันมะกอก ช็อคโกแลต เป็นต้น [16-18] สารประกอบฟลาโวนอยด์เป็นสารพฤกษเคมี
และเป็นสารประกอบในกลุ่มฟีนอลิก สารประกอบฟลาโวนอยด์พบได้ใน ผัก ผลไม้ ธัญพืช 
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พืชตระกูลถั่ว เครื่องเทศและสมุนไพร พบได้ในแทบทุกส่วนของพืช เช่น ราก ลำต้น ใบ ดอก 
และผล รวมถึงเครื่องดื่มบางชนิด เช่น ชา โกโก้ เบียร์ และไวน์ สารประกอบฟลาโวนอยด์
ทำหน้าที่เป็นรงควัตถุในพืช ส่วนใหญ่ให้สีเหลือง ส้ม หรือส้มแดง  ช่วยในการกรองรังสีอัล
ตราไวเลตและช่วยตรึงไนโตรเจน [5, 19, 20] 

จากงานวิจัยที่ผ่านมาพบว่าการรับประทานผัก ผลไม้ และสมุนไพรเป็นประจําช่วย
ลดปัจจัยเสี่ยงของการเกิดโรค เช่น โรคหัวใจ โรคหลอดเลือดหัวใจตีบ เบาหวาน โรคมะเร็ง 
โรคไต โรคข้ออักเสบและโรคอักเสบเรื้อรัง รวมทั้งความแก่ชราได้ [16, 21, 22] สารต้าน
อนุมูลอิสระจากธรรมชาตินับว่ามีความปลอดภัยมากที่สุดต่อผู้บริโภค และพืชสมุนไพรก็เป็น
แหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติที่สำคัญและสามารถหาได้ง่าย ดังนั้นในงานวิจัย
ครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี cupric ion reducing 
antioxidant capacity สารประกอบฟลาโวนอยด ์  ด ้ วยว ิ ธ ี  aluminium chloride 
colorimetry และสารประกอบฟีนอลิก ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu ในพืชสมุนไพรจำนวน 
10 ชนิด ได้แก่ ชะอม แครอท ฟักทอง หัวไชเท้า ทับทิม  ข้าวโพด แก้วมังกร  ใบย่านาง 
ตะไคร้และกระเทียม เนื่องจากเป็นพืชสมุนไพรที่นิยมบริโภค หาได้ง่ายและราคาไม่แพง 
เพื่อเป็นประโยชน์ในการเลือกรับประทาน ต่อยอดงานวิจัยทางการแพทย์ และสามารถ
นำมาใช้ให้เกิดประโยชน์ได้จริงกับมนุษย์ต่อไป  
 
วัสดุและวธิีการ 

1. ตัวอย่าง  
   ต ัวอย่างจำนวน 10 ชนิด ได ้แก ่ ชะอม  (Acacia pennata) แครอท (Daucus 

carota) ฟ ั กทอง  (Cucurbita moschata) ห ั ว ไ ช เท ้ า  (Raphanus sativus) ท ับทิ ม 
(Punica granatum) ข้าวโพด (Zea mays) แก้วมังกร (Hylocercus undatus) ใบย่านาง
(Tiliacora triandra) ตะไคร ้  (Cymbopogon citratus) กระเท ียม (Allium sativum) 
โดยซื้อพืชสมุนไพรที่ตลาดบางขุนศรี ถนนจรัญสนิทวงศ์ แขวงบางขุนศรี เขตบางกอกน้อย 
กรุงเทพมหานคร ในวันที่ 27 พฤศจิกายน พ.ศ. 2563 

2. วิธีสกัดตัวอย่าง 
   นำตัวอย่างพืชสมุนไพรมาล้างให้สะอาด หั่นเป็นชิ้นพอประมาณ ทำการปั่นด้วย

เครื่องปั่นให้ละเอียด จากนั้นชั่งตัวอย่างพืชสมุนไพร จำนวน 10 กรัม เติม 2 % HCl ใน 
methanol ปริมาตร 20 มิลลิลิตร นำ ไปเขย่าบนเครื่องเขย่าสารแนวราบที่ความเร็ว 100 
รอบต่อนาที เป็นเวลา 2 ชั่วโมง นำไปเก็บไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
จากนั้นนำไปกรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 จะได้สารสกัดหยาบ นำสารที่ได้ไปปั่นเหวี่ยง
เพื่อแยกสารละลายใสและเศษตัวอย่างที่ความเร็วรอบ 3,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 30 
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นาที เมื่อสกัดตัวอย่างครบทุกขั้นตอนแล้วนำสารละลายส่วนใสมาวิเคราะห์ทันที หรือนำ
สารละลายส่วนใสเก็บที่ -20 องศาเซลเซียส จนกระทั่งทำการวิเคราะห์ด้วยวิธีการต่างๆ  
[23]  

3. การตรวจหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  
   เติมสารละลาย 0.01 M CuCl2  ปริมาตร 500 ไมโครลิตร สารละลาย 0.0075 M 

neocuproine ปริมาตร 500 ไมโครลิตร สารละลาย 1 M ammonium acetate ปริมาตร 
500 ไมโครลิตร และสารสกัดปริมาตร 250 ไมโครลิตร ผสมตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 
30 นาที และใช้โทรลอกซ์เป็นสารละลายมาตรฐานที่ความเข้มข้นตั้งแต่ 0.1, 0.2, 0.3, 0.4, 
และ 0.5 มิลลิกรัม/เดซิลิตร นำสารผสมที่ได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 450 
นาโนเมตร โดยใช้เครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ คำนวณหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในสารสกัด
โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตราฐานของสารละลายมาตราฐานโทรลอกซ์ (trolox)  ใน
หน ่วยม ิลล ิกร ัมสมม ูลของโทรลอกซ ์ต ่อน ้ำหน ักต ัวอย ่างสด 1 กร ัม (mg trolox 
equivalent/gram fresh weight หรือ mg TE/g FW) [24] 

   4. การตรวจหาสารประกอบฟลาโวนอยด์  
   เติมสารสกัดปริมาตร 400 ไมโครลิตร ผสมกับสารละลาย 15% w/v NaNO2 

ปริมาตร 30 ไมโครลิตร ผสมตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 6 นาที จากนั้นเติมสารละลาย 
10%w/v AlCl3 ปริมาตร 30 ไมโครลิตร ผสมตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 6 นาที จากนั้น
เติมสารละลาย 4%w/v NaOH ปริมาตร 400 ไมโครลิตร จากนั้นเติมน้ำกลั่นปริมาตร 40 
ไมโครลิตร ผสมตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 15 นาที และใช้เควอซิทินเป็นสารละลาย
มาตรฐานที่ความเข้มข้นตั้งแต่ 2, 4, 5, 8, และ 10 มิลลิกรัม/เดซิลิตร นำสารผสมที่ได้ไปวัด
ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร โดยใช้เครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ 
คำนวณหาสารประกอบฟลาโวนอยด์ในสารสกัดโดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตราฐานของ
สารละลายมาตราฐานเควอซิทิน (quercetin) ในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของเควอซิทินต่อ
น้ำหนักตัวอย่างสด 1 กรัม (mg quercetin equivalent/gram fresh weight หรือ mg 
QE/g FW) [25] 
         5. การตรวจหาสารประกอบฟีนอลิก  

    เติมสารสกัดปริมาตร 125 ไมโครลิตร น้ำกลั ่นปริมาตร 500 ไมโครลิตร และ
สารละลาย Folin-Ciocalteu’s reagent ปริมาตร 125 ไมโครลิตร ผสมตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง
เป็นเวลา 6 นาที จากนั้นเติมสารละลาย 7% w/v Na2CO3 ปริมาตร 1.25 มิลลิลิตร และ
เติมน้ำกลั่น ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ผสมตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 นาที และใช้กรด
แกลลิกเป็นสารละลายมาตรฐานที่ความเข้มข้น 12.5, 25, 50, 100, 150, 250, และ 500 
มิลลิกรัม/เดซิลิตร นำสารผสมที่ได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร 
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โดยใช้เครื ่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ คำนวณหาสารประกอบฟีนอลิกในสารสกัดโดย
เปรียบเทียบกับกราฟมาตราฐานของสารละลายมาตราฐานกรดแกลลิก (gallic acid)  ใน
หน่วยมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อน้ำหนักตัวอย่างสด 1 กรัม (mg gallic acid 
equivalent/gram fresh weight หรือ mg GAE/g FW) [26] 
 6. การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ทุกการทดลองต้องทดสอบ 3 ครั ้ง แสดงผลในรูปแบบของค่าเฉลี ่ยและส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน (mean ± SD)  

  
ผลการศึกษา 

การตรวจหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์และปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกในพืชสมุนไพรจำนวน 10 ชนิด ได้แก่ ชะอม แครอท ฝักทอง หัวไชเท้า 
ทับทิม ข้าวโพด แก้วมังกร ใบย่านาง ตะไคร้และกระเทียม (ตารางที่ 1) 

 

ตารางที่ 1 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟลาโวนอยด์และสารประกอบฟีนอลิกในพืช 
              สมุนไพร 10 ชนิด 

พืช
สมุนไพร 

ส่วนของ
พืช

สมุนไพร 

ฤทธิ์ต้านอนุมลู
อิสระ 

(mg TE/g FW) 

สารประกอบ 
ฟลาโวนอยด ์

(mg QE/g FW) 

สารประกอบฟีนอลิก 
(mg GAE /g FW) 

ใบย่านาง 
หัวไชเท้า 
ชะอม 
ทับทิม 
กระเทียม 
แครอท 
ฟักทอง 
ข้าวโพด 
ตะไคร้ 
แก้วมังกร 

ใบ 
หัว 
ใบ 

เมล็ด 
หัว 
หัว 
ผล 

เมล็ด 
ใบ 
ผล 

38.0 + 1.7 
5.9 + 0.2 
34.0 + 0.4  
34.3 + 0.1 
4.5 + 0.3  
5.8 + 0.7  
4.9 + 0.1  
3.1 + 0.5  
26.8 + 1.1 
16.0 + 1.3 

882.3 + 20.4 
29.0 + 2.0 
76.0 + 3.6  
21.7 + 3.1  
58.0 + 3.6 
78.0 + 2.6  
25.3 + 3.5  
71.7 + 3.1 
90.0 + 2.6  
114.3 + 2.3 

11535.0 + 266.5 
1129.0 + 63.6  

13364.0 + 671.4 
5344.0 + 77.3 
2398.0 + 69.5 
1216.7 + 30.6  
1465.7 + 51.3 
1764.3 + 76.8 
3981 + 93.8 

3051.3 + 95.2 
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1. ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระคำนวณได้จากกราฟมาตรฐานโทรลอกซ์ (y = 1.6311x, R2 = 

0.9998) จากผลการทดลองพบว่าสารสกัดมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วง 4.5 + 0.3-38.0 
+ 1.7 mg TE/g FW  โดยสารสกัดที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด 3 ชนิด คือ ใบยา่นาง 
ทับทิมและชะอมมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเทา่กับ 38.0 + 1.7, 34.3 + 0.1 และ 34.0 + 0.4 
mg TE/g FW ตามลำดับ ซึ่งทับทิมและชะอมมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงใกล้เคียงกันและสาร
สกัดที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระน้อยที่สุด 3 ชนิด คือ ฟักทอง  กระเทียมและข้าวโพดมีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระเทา่กับ 4.9 + 0.1, 4.5 + 0.3 และ 3.1 + 0.5 mg TE/g FW ตามลำดับ ซึ่ง
ฟักทองและกระเทียมมีฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระน้อยใกล้เคียงกัน (ภาพที่ 1)  
 

 
 
ภาพที่ 1 แสดงค่า mean ± 1SD ของฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระที่สกัดจากพืชสมุนไพร 10 ชนิด 

พืชสมุนไพรทำการทดสอบตัวอย่างละ 3 ครัง้ สกัดด้วยตัวทำละลาย 2%HCl ใน 
methanol ตรวจหาด้วยวิธี cupric ion reducing antioxidant capacity (CUPRAC) 

 
2. สารประกอบฟลาโวนอยด ์
ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์คำนวณได้จากกราฟมาตรฐานเควอซิทิน (y = 

0.0099x, R2 = 0.9997) จากผลการทดลองพบว่าสารสกัดมีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอ
ยด์อยู่ในช่วง 21.7 + 3.1-882.3 + 20.4 mg QE/g FW  โดยสารสกัดที่มีปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์สูงที่สุด 3 ชนิด คือ ใบย่านาง แก้วมังกรและตะไคร้มีปริมาณ
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สารประกอบฟลาโวนอยด์เท่ากับ 882.3 + 20.4, 114.3 + 2.3 และ 90.0 + 2.6 mg QE/g 
FW ตามลำดับ และสารสกัดที่มีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์น้อยที่สุด 3 ชนิด คอื หัว
ไชเท้า ฟักทอง และทับทมิมีสารประกอบฟลาโวนอยด์เท่ากับ 29.0 + 2.0, 25.3 + 3.5 และ 
21.7 + 3.1 mg QE/g FW ตามลำดับ (ภาพที่ 2)  

 
 

 

 
 

ภาพที่ 2 แสดงค่า mean ± 1SD ของสารประกอบฟลาโวนอยด์ที่สกัดจากพืชสมุนไพร    
10 ชนิด พืชสมุนไพรทำการทดสอบตัวอย่างละ 3 ครั้ง สกัดด้วยตัวทำละลาย 2%HCl     

ใน methanol ตรวจหาด้วยวิธี aluminium chloride colorimetry 
 

3. สารประกอบฟีนอลิก 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกคำนวณได้จากกราฟมาตรฐานเควอซิทิน (y = 

0.0045x, R2 = 0.9994) จากผลการทดลองพบว่าสารสกัดมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกอ
ยู ่ในช่วง 1129.0 + 63.6-13364.0 + 671.4 mg GAE/g FW  โดยสารสกัดที ่ม ีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกสูงที่สุด 3 ชนิด คือ ชะอม ใบย่านางและทับทิมมีปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกเท่ากับ 13364.0 + 671.4, 11535.0 + 266.5 และ 5344.0 + 77.3 mg GAE/g FW 
ตามลำดับ และสารสกัดที่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกน้อยที่สุด 3 ชนิด คือ ฟักทอง แค
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รอทและหัวไชเท้า มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ 1465.7 + 51.3, 1216.7 + 30.6 
และ 1129.0 + 63.6 mg GAE/g FW ตามลำดับ ดังภาพที่ 3  

 
 

 
 

 
 
ภาพที่ 3 แสดงค่า mean ± 1SD ของสารประกอบฟีนอลิกที่สกัดจากพืชสมุนไพร 10 ชนิด 

พืชสมุนไพรทำการทดสอบตัวอย่างละ 3 ครัง้ สกัดด้วยตัวทำละลาย 2%HCl                 
ใน methanol ตรวจหาด้วยวิธี Folin-Ciocalteau 

 

วิจารณ์ 
จากผลการตรวจหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ พบว่า ตัวอย่างที่ให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ

สูงที่สุด คือ ใบย่านาง มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ  38.0 + 1.7 mg TE/g FW  รองลงมา 
คือ ทับทิมและชะอม    มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 34.3 + 0.1 และ 34.0 + 0.4 mg 
TE/g FW ตามลำดับ โดยพบว่าผลการวิจัยสอดคล้องกับงานวิจัยของ Phadungkit et al.  
ได้ทำการศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดใบย่านาง พบว่าสารสกัด
ใบย่านางให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าพืชชนิดอื่นๆ เช่น สารสกัดจากยอ ผักปลังและ
ผักหวาน [27] ผลการวิจัยสอดคล้องกับงานวิจัยของ Manasathien et al. ได้ทำการศึกษา
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟลาโวนอยด์และสารประกอบฟีนอลิกในเปลือกทับทิม 
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และเมล็ดทับทิม พบว่าทับทิมมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง โดยเปลือกทับทิมจะมีฤทธิ์ต้าน
อนุม ูลอ ิสระสูงกว ่าเมล ็ดทับทิม [28] และผลการวิจ ัยสอดคล้องก ับงานวิจ ัยของ 
Ruangsuriya et al. ได้ทำการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟลาโวนอยด์และ
สารประกอบฟีนอลิกในฝรั่ง กล้วย ผักกาดหอมและชะอม พบว่า ชะอมมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระสูงกว่าพืชชนิดอื่น [29] 

จากผลการตรวจหาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ พบว่า ตัวอย่างที่ให้ปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์สูงที่สุด คือ ใบย่านาง มีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์เท่ากับ  
882.3 + 20.4 mg QE/g FW  รองลงมา ค ือ  แก ้ วม ั งกรและตะไคร ้     ม ีปร ิมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์เท่ากับ 114.3 + 2.3 และ 90.0 + 2.6 mg QE/g FW ตามลำดับ 
โดยพบว่าผลการวิจัยสอดคล้องกับงานวิจัยของ Rattana et al. ได้ทำการศึกษาฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ สารประกอบฟลาโวนอยด์และสารพฤกษเคมีในใบย่านาง พบว่ามีใบย่านางมี
ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์สูงและมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงร่วมด้วย [30] ผลการวิจัย
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Ramli et al. ได้ทำการศึกษาสารประกอบฟลาโวนอยด์ ฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบฟีนอลิกในแก้วมังกร พบว่ามีปริมาณสารประกอบฟลาโว
นอยด์สูง [31] และผลการวิจัยแตกต่างกับงานวิจัยของเอนก หาลี และคณะ ได้ทำการศึกษา
ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระจากพืชผักสมุนไพรพื้นบ้าน 15 ชนิด พบว่า ตะไคร้มี
สารประกอบฟลาโวนอยด์ปริมาณน้อยเมื่อเทียบกับพืชผักสมุนไพรพื้นบ้านชนิดอื่นที่นำมา
ศึกษา [32] 

จากผลการตรวจหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก พบว่า ตัวอย่างที่ให้ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกสูงที่สุด คือ ชะอม มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ 13364.0 + 
671.4 mg GAE/g FW รองลงมา คือ ใบย่านางและทับทิม มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
เท่ากับ 11535.0 + 266.5 และ 5344.0 + 77.3 mg GAE/g FW ตามลำดับ โดยพบว่า
ผลการวิจัยสอดคล้องกับงานวิจัยของรัชฎาวรรณ ปัญญา ได้ทำการศึกษาโครงการศึกษา
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในพืชผักพื้นบ้านภาคเหนือ เพื่อการพัฒนาศักยภาพ พบว่า ชะอมมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในปริมาณสูงเมื่อเทียบกับพืชผักพื้นบ้านภาคเหนือชนิดอื่นที่
นำมาศึกษา [33] ผลการวิจัยสอดคล้องกับงานวิจัยของ Weerawatanakorn et al. ได้
ทำการศึกษาสารประกอบฟีนอลิก ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟลาโวนอยด์และฤทธิ์
ต้านการอักเสบในใบย่านาง พบว่า ใบย่านางมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงและมีฤทธิ์
ต้านการอักเสบ [34] และผลการวิจัยสอดคล้องกับงานวิจัยของ Manasathien et al. ได้
ทำการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟลาโวนอยด์และสารประกอบฟีนอลิกใน
เปลือกทับทิม และเมล็ดทับทิม พบว่าทับทิมมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูง โดยเปลือก
ทับทิมจะมีสารประกอบฟีนอลิกสูงกว่าเมล็ดทับทิม [28]  
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ผลการตรวจหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟลาโวนอยด์และสารประกอบฟี
นอลิกในพืชสมุนไพรจำนวน 10 ชนิด ได้แก่ ชะอม แครอท ฟักทอง หัวไชเท้า ทับทิม  
ข้าวโพด แก้วมังกร  ย่านาง ตะไคร้และกระเทียม พบว่าสารสกัดจากพืชสมุนไพรทั้ง 10 
ชนิด มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟลาโวนอยด์และสารประกอบฟีนอลิกแตกต่างกัน
ตามชนิดของพืช ผลการวิจัยนี้เมื่อเปรียบกับผลการวิจัยก่อนหน้ามีความแตกต่างในปริมาณ 
อาจเนื่องมาจากปัจจัยในการเก็บเกี่ยวพืชสมุนไพร ความสดใหม่ของพืช [35] พื้นที่ในการ
เพาะปลูกรวมถึงสภาพภูมิประเทศ [32] อุณหภูมิและระยะเวลาเก็บรักษา [36] วิธีการสกัด
ตัวอย่างและตัวทำละลายที่ใช้ในการสกัดที่แตกต่างกัน [37] โดยงานวิจัยนี้สกัดโดยใช้พืช
สมุนไพรสดในตัวทำละลาย 2%HCl ใน methanol ซึ่งสกัดทั้งสารต้านอนุมูลอิสระที่ละลาย
ในน้ำและชนิดที่ละลายในไขมันพร้อมกัน ดังนั้นค่าการต้านอนุมูลอิสระที่ได้จึงมาจากผลของ
สารต้านอนุมูลอิสระทั้ง 2 ชนิดร่วมกัน [38] 

จากผลการวิจัยพบว่า พืชสมุนไพรที่มีแนวโน้มฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง จะมีปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์สูงและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงร่วมด้วย พืชสมุนไพรที่มี
แนวโน้มชองฤทธิ ์ต ้านอนุม ูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์และปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกที่ดี คือ ใบย่านาง และชะอม เนื่องจากมีแนวโน้มฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงกว่าพืชสมุนไพรชนิด
อื่นที่นำมาศึกษา ซึ่งทั้ง 3 วิธีให้ผลการวิจัยที่เป็นไปในแนวทางเดียวกัน และพบว่าพืช
สมุนไพรแต่ละชนิดมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์และปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกแตกต่างกันตั้งแต่แตกต่างกันเพียงเล็กน้อยจนอาจหลายเท่าขึ้นอยู่กับ
ชนิดของพืชสมุนไพร  จากข้อมูลดังกล่าวสามารถนำไปใช้ในการคัดเลือกพืชสมุนไพรในการ
บริโภคเพื่อเสริมปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระที่ได้รับจากภายนอก ซึ่งมีความสัมพันธ์ในการ
ลดการเกดิโรคต่างๆ ยับยั้งความเสื่อมของร่างกายและชะลอวัยแก่ผู้บริโภค 
 

สรุป 
พืชสมุนไพรมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟลาโวนอยด์และสารประกอบฟี

นอลิก จึงมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยชะลอความ
เสื่อม สามารถป้องกันการเกิดโรค ดังนั้นจึงควรบริโภคพืชสมุนไพรที่หลากหลายชนิดร่วมกัน
เพื่อที่จะไดรับสารที่มีประโยชนตอร่างกายไดครบและไดรับคุณคาทางดานโภชนาการสูงสุด 
รวมถึงนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ทางการแพทย์ได้ 
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