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บทคัดยอ 

การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาหา
ความสัมพันธของสารประกอบฟโนลิกส  และ
วิตามินซีกับความสามารถรวมในการตานอนุมูล
อิสระในใบบัวบก ซ่ึงจากการตรวจวิเคราะหหา
สารประกอบฟโนลิกสดวยวิธี Folin-Ciocalteu ตรวจ
วิ เ ค ร า ะ ห ห า ป ริ ม าณ วิ ต า มิ น ซี ด ว ย วิ ธี  2,4-
dinitrophenylhydrazine และตรวจวิเคราะหหา
ความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
Trolox equivalent antioxidant capacity (TEAC 
assay) พบวาใบบัวบกมีสารประกอบฟโนลิกสเฉล่ีย 
15.3 GAEmM/gFW วิตามินซีเฉล่ีย 1.3 
AEACmM/gFW และความสามารถรวมในการตาน
อนุมูลอิสระเฉล่ีย 42.3 TEmM/gFW จากการ
เปรียบเทียบความสัมพันธของสารประกอบฟโน

ลิกส และวิตามินซีกับความสามารถรวมในการตาน
อนุ มูลอิสระในใบบัวบกพบวาค า ท่ีได มีความ 
สัมพันธกันสูงมากในเชิงบวก โดยมีคา r = 0.954 
และ r = 0.98  ตามลําดับ และเม่ือเปรียบเทียบ
ความสัมพันธระหวางสารประกอบฟโนลิกสและ
วิตามินซี พบวาคาท่ีไดมีความสัมพันธกันสูงมากใน
เชิงบวก โดยมีคา r = 0.98 ผลท่ีไดนี้แสดงใหเห็นวา
ใบบัวบกมีสารประกอบฟโนลิกส และวิตามินซีเปน
องคประกอบและมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูล
อิสระอยางสูง นอกจากนี้พบวาสารประกอบฟโน
ลิกสและวิตามินซีมีความสัมพันธและความสอด 
คลองไปในทิศทางเดียวกัน ผลการวิจัยนี้สามารถใช
เปนขอมูลพื้นฐานทางดานโภชนาการของใบบัวบก
สําหรับผูบริโภค 
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บทนํา 
 อนุมูลอิสระอนุพันธออกซิเจนท่ีวองไว 
(reactive oxygen species, ROS) และอนุพันธ
ไนโตรเจนท่ีวองไว (reactive nitrogen species, 
RNS) คือกลุมสารท่ีมีออกซิเจนเปนองคประกอบ 
บางตัวจัดเปนอนุมูลอิสระท่ีมีอิเล็กตรอนไมครบคู 
บางตัวไมใช แตทุกตัวมีความสามารถหรือมีความ
วองไวมากในการท่ีจะไปออกซิไดส (ดึงหรือรับ
อิเล็กตรอน) จากสารชีวโมเลกุลตางๆของรางกายไม
วาจะเปนไขมันโดยเฉพาะอยางยิ่งโคเลสเตอรอล
และกรดไขมันไมอ่ิมตัว โปรตีนและสารพันธุกรรม
ของรางกายจึงทําใหโครงสรางบทบาทการทํางาน
ของสารชีวโมเลกุลนั้นๆผิดปกติไป และสามารถ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันตอเนื่องจากสารชีวโมเลกุล
หนึ่งไปยังสาร      ชีวโมเลกุลอ่ืนเกิดอนุพันธใหม
เปนปฏิกิริยาลูกโซได ทําใหเกิดพยาธิสภาพตางๆ
ของเซลลหรือเนื้อเยื่อตามมา รางกายของคนมีการ
สร า งสาร เหล านี้ ออกมาตลอด เวลาจากการ
กระบวนการ เป ล่ี ยนแปลงสาร  (metabolism) 
ตามปกติของรางกายเชน การเผาผลาญสารอาหาร
เปนพลังงานซ่ึงตองอาศัยออกซิเจนและอาจสูงข้ึน
ในภาวะท่ีมีการติดเช้ือ ในสภาวะปกติรางกายจะมี
กระบวนการควบคุมอนุมูลอิสระไมใหมากเกินไป 
โดยอาศัยสารตานอนุมูลอิสระ ท้ังท่ีรางกายสรางข้ึน
เองเชน เอนไซม glutathione peroxidase, catalase 
เปนตน หรือไดรับจากภายนอกเชน อาหารจําพวก
ผัก ผลไมและสมุนไพร เปนตน หากกระบวนการ
เหลานี้ต่ําลงหรือมีภาวะท่ีทําใหอนุมูลอิสระสูงข้ึน
มากในรางกายจะทําใหสมดุลเสียไปก็จะเกิดการ
ทําลายเปนอันตรายตอสารชีวโมเลกุล  (ไขมัน 
คารโบไฮเดรต โปรตีนและสารพันธุกรรม) เซลล

และเนื้อเยื่อตางๆเรียกวาเกิด ภาวะเครียดจากการ
ออกซิเดชัน (oxidative stress) (ไกรสิทธ์ิ           
ตันติศิรินทร, 2538; วาริน แสงกิตติโกมล, (2543);  
Halliwell and Gutteridge, 1989; Rimm et al., 1996; 
Steinmetz and  Pottor, 1996; Lander, 1997;  Lionis 
et al., 1998; http://www.md.chula.ac.th/biochem/ 
CHD/lesson/main07.html) เปนสาเหตุทําใหเกิด
โรคหัวใจ  ไขมันในเลือดสูง  เบาหวาน  โรคไต 
โรคมะเร็งรวมท้ังการแกชรา (Armstrong et al., 
1984; Knight, 1995; Beckman and Ames, 1998) 
มนุษยจึงตองไดรับสารท่ีจะชวยจัดการกับอนุมูล
อิสระเพิ่มเติม ถึงแมผัก ผลไมและสมุนไพรจะไมใช
อาหารหลักของมนุษยเแตมีประโยชนตอสุขภาพ
มากมายเม่ือเทียบกับปริมาณแคลอร่ีเพียงเล็กนอย 
การรับประทานผัก ผลไมและสมุนไพร มีสารตาน
อนุมูลอิสระหลายชนิด เชน วิตามินซี วิตามินอี 
และเบตาแคโรทีน นอกจากนี้สารประกอบฟโนลิกส
ซ่ึงเปนกลุมสารท่ีพบในพืชทุกชนิดนั้นยังมีฤทธ์ิใน
การตานปฏิกิ ริยาออกซิเดชันไดดี เชนกัน  เ ม่ือ
รับประทานอาหารท่ีมีสารตานอนุมูลอิสระมากทํา
ใหรางกายมีสารตานอนุมูลอิสระเพ่ิมสูงข้ึนใน
กระแสเลือด (Cao et al., 1989)   ซ่ึงสามารถปองกัน
อันตรายท่ีเกิดจากการทําลายของอนุมูลอิสระได การ
รับประทานอาหารประเภทผักใบเขียว ผลไมและ
สมุนไพรเปนประจําทําใหรางกายสามารถปองกัน
โรคท่ีมีสาเหตุจากการทําลายของอนุมูลอิสระเชน 
โรคไข มันใน เ ลือด สูง  โรคหั ว ใจ  เ บ าหวาน 
โรคมะเร็ง โรคไต รวมท้ังความแกชรา (Steinberg, 
1991; Ascherio et al., 1992; Block et al., 1992; 
Ames et al., 1993; Gillman et al., 1995)   
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บัวบก มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Centella 
asiatica (Linn) Urban มีช่ือสามัญวา asiatic 
pennywort อยูในวงศ Umbelliferae พบมากใน
ประเทศแถบยุโรป เร่ือยมาจนถึงแถบแอฟริกาใต 
อินเดีย ปากีสถาน และศรีลังกา พบวาสวนสําคัญท่ีมี
คุณสมบัติพิเศษคือ สวนของใบและรากในประเทศ
ไทยมีช่ือเรียกกันไปตามทองถ่ินตางๆ  เชน  ผัก
หนอน ผักแวน ปะหนะ เอขาเดาะ เปนพืชลมลุก
ขนาดเล็กท่ีมีลักษณะคลายบัว ลําตนเล้ือยแผไปตาม
ดิน มีรากงอกออกมาตามลําตน กานใบงอกตรงจาก
ดิน ใบมีสีเขียว ใบรูปกลมรีเล็กนอย ดอกสีมวงแดง
เขม บัวบกมีกล่ินหอม รสขมเล็กนอย มีประวัติการ
ใชประโยชนในทางยามานาน เปนยาบํารุงหัวใจ แก
รอนใน กระหายน้ํา แกชํ้าใน ลดความดันโลหิตสูง 
ยับยั้งเซลลมะเร็ง รักษาแผลอักเสบมีหนองไดดี เปน
ตน (ยุวดี จอมพิทักษ, 2537; นิภาพร ตะเภาพงษ, 
2547) ดังนั้นในการศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
หาความสัมพันธของสารประกอบฟโนลิกส และ
วิตามินซีกับความสามารถรวมในการตานอนุมูล
อิสระในใบบัวบก  สําหรับเปนขอมูลพื้นฐาน
ทางดานโภชนาการสําหรับผูบริโภค เพื่อใหไดรับ
คุณคาทางดานโภชนาการที่สําคัญตอรางกาย 
 

อุปกรณและวิธีการ 
เลือกใบบัวบกจากตลาด รานคา 16 แหง 

จํานวน 16 ตัวอยาง ชวงเดือนเมษายน 2550 จากน้ัน
นําตัวอยางใบบัวบก มาลางใหสะอาด ทําการสกัด
ดวย 2 % HCl ใน methanol (Bonilla et al., 2003) 
ตัวอยางละ 3 คร้ัง เม่ือสกัดครบทุกข้ันตอนแลวนํามา
วิเคราะหทันที โดยทําการการตรวจวิเคราะหหา
ป ริ ม า ณ ส า ร ป ร ะ ก อ บ ฟ โ น ลิ ก ส  (phenolic 

compounds) ดวยวิธี Folin-Ciocalteu (Piljac et al., 
2005) ผลท่ีไดแสดงคาในหนวย GAEmM/gFW 
(gallic acid equivalents mmol/g of fresh weight) 
ตรวจวิ เคราะหหาปริมาณวิตามินซีดวยวิ ธี  2,4-
dinitrophenylhydrazine (Roe, 1943) ผลท่ีไดแสดง
คาในหนวย AEACmM/gFW (ascorbic acid 
equivalents antioxidant capacity mmol/g of fresh 
weight) และตรวจวิเคราะหหาความสามารถรวมใน
การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี Trolox equivalent 
antioxidant capacity (TEAC assay) (Re, 1999) ผลท่ี
ไดแสดงคาในหนวย TEmM/gFW (Trolox 
equivalents mmol/g of fresh weight)  

 

ผลการทดลอง 
การตรวจวิเคราะหหาสารประกอบฟโนลิกส 

วิตามินซีและความสามารถรวมในการตานอนุมูล
อิสระในใบบัวบกจากตลาด รานคา 16 แหง จํานวน 
16 ตัวอยาง ดังแสดงตารางท่ี 1 พบวาใบบัวบกมี
สารประกอบฟโนลิกส 12.3-22 GAEmM /gFW 
คาเฉล่ีย 15.3 GAEmM/gFW วิตามินซี 0.79-2.3 
AEACmM/gFW คาเฉลี่ย 1.3 AEACmM/gFW และ
ความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระ 36.5-50 
TEmM/gFW คาเฉล่ีย 42.3 TEmM/gFW จากการ
เปรียบเทียบระหวางสารประกอบฟโนลิกสและ
ความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระ พบวา
คาท่ีไดมีความสัมพันธกันสูงมากในเชิงบวก โดยมี
คา r = 0.954 ดังภาพท่ี 1 เม่ือเปรียบเทียบ
ความสัมพันธระหวางวิตามินซีและความสามารถ
รวมในการต านอนุ มูล อิสระ  พบว าค า ท่ี ได มี
ความสัมพันธกันสูงมากในเชิงบวก โดยมีคา r = 
0.98  ดังภาพท่ี 2 และเม่ือเปรียบเทียบความสัมพันธ
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ตารางท่ี 1. สารประกอบฟโนลิกส วิตามินซี และความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระในใบบวับก 

            
ใบบัวบก สารประกอบฟโนลิกส 

(GAEmM/gFW) 
วิตามินซี 

(AEACmM/gFW) 
สารตานอนุมูลอิสระ 

(TEmM/gFW) 
1. ใบบัวบก 1 
2. ใบบัวบก 2 
3. ใบบัวบก 3 
4. ใบบัวบก 4 
5. ใบบัวบก 5 
6. ใบบัวบก 6 
7. ใบบัวบก 7 
8. ใบบัวบก 8 
9. ใบบัวบก 9 
10. ใบบัวบก 10 
11. ใบบัวบก 11 
12. ใบบัวบก 12 
13. ใบบัวบก 13 
14. ใบบัวบก 14 
15. ใบบัวบก 15 
16. ใบบัวบก 16 

13.9 
18.5 
14.3 
13.7 
19.7 
14.4 
13.7 
12.3 
22 
17 

15.3 
13 

16.7 
14.1 
13.1 
12.7 

1.17 
1.87 
1.25 
1.1 
2.1 
1.3 

0.98 
0.79 
2.3 

1.65 
1.3 

0.91 
1.43 
1.21 
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ภาพท่ี 1. ความสัมพันธระหวางสารประกอบฟโนลิกสและความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระใน 
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ภาพท่ี 2. ความสัมพันธระหวางวิตามินซีและความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระในใบบัวบก 
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ภาพท่ี 3. ความสัมพันธระหวางสารประกอบฟโนลิกสและวิตามินซีในใบบัวบก 
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อภิปรายผลการทดลอง 
 จากผลการวิจัยเพื่อศึกษาหาความสัมพันธ
ของสารประกอบฟโนลิกส และวิตามินซีกับความ 
สามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระในใบบัวบก 
พบวาสารประกอบฟโนลิกส (r = 0.954) และ
วิตามินซี (r = 0.98)   มีความสัมพันธกันสูงมากใน
เชิงบวก กับความสามารถรวมในการตานอนุมูล
อิสระ จากผลการวิจัยแสดงใหเห็นวาสารประกอบ  
ฟโนลิกสและวิตามินซี มีคุณสมบัติเปนสารตาน
อนุ มูลอิสระอยางสูง  ฉะนั้นถามีสารประกอบ          
ฟโนลิกสและวิตามินซีสูง ก็มีคาความสามารถรวม
ในการตานอนุมูลอิสระสูง และถามีสารประกอบ    
ฟโนลิกสและวิตามินซีต่ําก็มีคาความสามารถรวมใน
การตานอนุ มูลอิสระตํ่ารวมดวย  ยังพบวาสาร 
ประกอบฟโนลิกสและวิตามินซีมีความสัมพันธกัน
สูงมากในเชิงบวก (r = 0.98 ) เชนกัน  ฉะนั้นถามี
สารประกอบฟโนลิกสสูงก็มีคาวิตามินซีสูง และถามี
สารประกอบฟโนลิกสต่ําก็มีคาวิตามินซีต่ํา  ซ่ึง
สอดคลองกับผลการวิจัยของ วาริน    แสงกิตติโกมล 
(2546), ชอเพชร สระทองชวง (2550), นฤภัทร    
ฤทธ์ินภา (2550), Sangkittikomol (2003), Thaipong 
et al. (2005), Djeridane et al. (2006), Ana et al. 
(2007). สารประกอบฟโนลิกสจัดเปนสารตาน
อนุมูลอิสระท่ีไดรับจากภายนอกและพบไดมากตาม
ธรรมชาติ สามารถพบไดในอาหารและเคร่ืองดื่มท่ี
ไดจากพืชเชน ผัก ผลไม สมุนไพร ธัญพืชตางๆ ไวน 
เ บี ย ร  ช า  ก า แ ฟ  เ ป น ต น  ใ น ป จ จุ บั น พ บ
สารประกอบฟโนลิกสมากกวา 8,000 ชนิดใน
ธรรมชาติ  นับจากโมเลกุลอย างง าย เชน  กรด            
ฟโนลิกส ฟนิลโปรพานอยด และฟลาโวนอยด ซ่ึง
สารในกลุมฟลาโวนอยดเปนสารท่ีทําใหดอกหรือ

ผลมีสีสวยเชน สีเหลือง ชมพู แดง ฟา หรือมวง ซ่ึงมี
ประโยชนใชลอแมลง นก หรือผ้ึงเขามาผสมเกสร 
ไปจนถึงโครงสรางโพลิเมอรท่ีซับซอนเชน ลิกนิน 
และแทนนิน เปนตน มีมากบางนอยบางตามแต
ธรรมชาติของพืชชนิดนั้น สารตานอนุมูลอิสระพวก
นี้ทําใหพืชมีภูมิคุมกันจากการติดเช้ือตางๆ และ
สามารถทนตอปฏิกิริยา photooxidation ในการสราง
อาหารได (โอภา วัชระคุปต, 2549; วาริน            
แสงกิตติโกมล, 2546) แมวาปริมาณสารกลุม          
ฟโนลิกสในธรรมชาติจะมีปริมาณท่ีแตกตางกัน แต
พบวาโดยเฉล่ียที่คนไดรับตอวันจะอยูในชวงต้ังแต 
20 mg – 1 g ซ่ึงเปนปริมาณท่ีสูงกวาปริมาณวิตามิน
อีท่ีไดรับตอวัน สารประกอบฟโนลิกสเปนสารท่ีมี
บทบาทสําคัญเนื่องจากมีฤทธ์ิตานแบคทีเรีย ตาน
ไวรัส ตานการอักเสบ ตานการแพ กระตุนใหสราง
ภูมิคุมกัน ชวยขยายหลอดเลือด ตานมะเร็ง  (โอภา 
วัชระคุปต, 2549; Shahidi et al., 1992; Kinsella et 
al., 1993; Chen et al., 1996) วิตามินซีหรือกรด
แอสคอรบิค (ascorbic acid) เปนวิตามินท่ีละลายได
ดีในน้ํา รางกายไมสามารถท่ีจะสรางวิตามินชนิดนี้
ได  จึงจําเปนตองไดจากการรับประทานเขาไป 
ผูใหญควรไดรับวิตามินซีอยางนอยวันละ 60 mg  
อาหารท่ีมีวิตามินซีสูงไดแก ผักสด ผลไมสด ท่ีมีรส
เปร้ียว  วิตามินซีนอกจากจะมีคุณสมบัติเปนสารตาน
อนุมูลอิสระ แลวยังมีคุณสมบัติอ่ืนๆ เชน ชวยสลาย
โคเลสเตอรอล ชวยในการสังเคราะหคอลลาเจน 
ตานมะเร็ง  ลดการอักเสบ ลดการเกิดตอกระจก 
(ธาดา สืบหลินวงศ และนวลทิพย กมลวารินทร, 
2542; สมทรง เลขะกุล, 2543; Nicolle et al., 2003; 
Genkinger et al., 2004; Christen et al., 2005; 
Wannamethee et al., 2006) จากการวิจัยพบวาใบ
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สรุปและขอเสนอแนะ 
จากผลการวิจัยคร้ังนี้พบวาใบบัวบกมีสาร 

ประกอบฟโนลิกสและวิตามินซีเปนองคประกอบ 
และมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระอยางสูง จะ
เห็นไดจากถามีสารประกอบฟโนลิกสและวิตามินซี
สูง ก็มีคาความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระ
สูง และถามีสารประกอบฟโนลิกสและวิตามินซีต่ําก็
มีคาความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระตํ่า
ร ว ม ด ว ย  นอก จ า กนี้ ยั ง พบ ว า ใ บ บั ว บก ท่ี มี
สารประกอบฟโนลิกสสูงก็มีคาวิตามินซีสูง ในทาง
กลับกันถามีสารประกอบฟโนลิกสต่ําก็มีคาวิตามินซี
ต่ํารวมดวย และพบวาใบบัวบกท่ีมาจากแหลงท่ี
ตางกันมีสารประกอบฟโนลิกส วิตามินซี และ
ความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระไมเทากัน
ตั้งแตแตกตางกันเพียงเล็กนอยจนอาจเปนเทาตัว 
นอกจากนี้ความสดใหมการเก็บรักษาของใบบัวบกมี
ผลตอสารประกอบฟโนลิกส วิตามินซี และ
ความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระ  

บัวบกเปนพืชสมุนไพรท่ีมีคุณสมบัติเปนสาร
ตานอนุมูลอิสระซ่ึงเปนประโยชนตอรางกาย มี
สรรพคุณเปนยาดีจากโบราณเปนท่ีรูจักกันมากมาย
จากอดีตจนปจจุบัน จากหมอชาวบานหรือแพทย
แผนโบราณของไทย เนื่องจากบัวบกมีคุณประโยชน
นานาประการตอรางกายจึงนําบัวบกมาบริโภคเปน
อาหาร เคร่ืองดื่ม หรือยาสมุนไพร จะเห็นไดวาใบ
บัวบกมีคุณสมบัติ เปนสารตานอนุ มูลอิสระ  มี
สารประกอบฟโนลิกส และวิตามินซีท่ีสูงเพียงพอ
ตอความตองการของร างกาย  ดังนั้น เ พ่ือ เปน
ประโยชนทางดานโภชนาการจึงควรท่ีจะบริโภค
บัวบกเพื่อสุขภาพท่ีดีของรางกาย นอกจากบัวบก
แลวควร ท่ีจะบริ โภคผัก  ผลไมและสมุนไพร
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