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บทคัดยอ 

 

การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาหา
ปริมาณและความสัมพันธของสารประกอบ           
ฟโนลิกสกับความสามารถรวมในการตานอนุมูล
อิสระในพืช 10 ชนิด ซ่ึงจากการตรวจวิเคราะหหา
ปริมาณสารประกอบฟโนลิกสด วยวิ ธี  Folin-
Ciocalteu และตรวจวิเคราะหหาความสามารถรวม
ในการตานอนุมูลอิสระดวย 2 วิธีคือ Ferric reducing 
/antioxidant power (FRAP) และ Trolox equivalents 
antioxidant capacity (TEAC assay)  พบวาผักเส้ียน
มีปริมาณสารประกอบฟโนลิกสและความสามารถ
รวมในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ 
TEAC สูงท่ีสุดคือ 335 GAEmM/gFW, 213.2 
FeFmM/gFW และ 147.5 TEmM/gFW ตามลําดับ 
และพบวามะละกอฮาวายมีปริมาณสารประกอบ     
ฟโนลิกสและความสามารถรวมในการตานอนุมูล
อิสระดวยวิธี FRAP และ TEAC นอยท่ีสุดคือ 3.8 
GAEmM/gFW, 0.6 FeFmM/gFW และ 9.7  

 

TEmM/gFW 
 

ตามลําดับ จากการเปรียบเทียบ
ความสัมพันธระหวางสารประกอบฟโนลิกสและ
ความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
FRAP พบวาคาท่ีไดมีความสัมพันธกันสูงมากในเชิง
บวก โดยมีคา r = 0.994 เม่ือเปรียบเทียบ
ความสัมพันธระหวางสารประกอบฟโนลิกสและ
ความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
TEAC พบวาคาท่ีไดมีความสัมพันธกันสูงมากในเชิง
บวก โดยมีคา r = 0.927  และเม่ือเปรียบเทียบ
ความสัมพันธระหวางความสามารถรวมในการตาน
อนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ TEAC พบวาคาท่ีได
มีความสัมพันธกันสูงมากในเชิงบวก โดยมีคา r = 
0.917  

 

บทนํา 
 

ปฏิกิริยาออกซิเดชันเปนปฏิกิริยาที่เกิดข้ึน
จากกระบวนการหายใจระดับเซลลของส่ิงมีชีวิต 

บทความวิจัย
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อุปกรณและวิธีการ 
  

เลือกซ้ือพืชจํานวน 10 ชนิดไดแก ผัก
กระเฉด กะหลํ่ามวง สมโอ มะละกอฮาวาย ดอกสลิด 
ผักขมจีน กระเทียม พริกหยวกเหลือง เห็ดเข็มทอง 
และผักเส้ียน จากตลาดสดมหาวิทยาลัยรามคําแหง
วิทยาเขตบางนา ชวงเดือนเมษายน 2550 จากน้ันนํา
พืชมาลางใหสะอาด ทําการสกัดดวย 2 % HCl ใน 

กาวทันโลกวิทยาศาสตร ปที่ 8(2): 2551 116



กาวทันโลกวิทยาศาสตร ปที่ 8(2): 2551 117

 

ผลการทดลอง 
 

การตรวจวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบ 
ฟโนลิกส ความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระ
ดวยวิธี FRAP และ TEAC ในพืชจํานวน 10 ชนิด
ไดแก ผักกระเฉด กะหลํ่ามวง สมโอ มะละกอฮาวาย 
ดอกสลิด  ผักขมจีน กระเทียม พริกหยวกเหลือง   

เห็ดเข็มทอง และผักเส้ียน ดังแสดงตารางท่ี 1 พบวา
ผักเ ส้ียนมีปริมาณสารประกอบฟโนลิกส  และ
ความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
FRAP และ TEAC สูงท่ีสุดคือ  335 GAEmM/gFW, 
213.2 FeFmM/gFW และ 147.5 TEmM/gFW 
ตามลําดับ  และพบวามะละกอฮาวายมีปริมาณ
สารประกอบฟโนลิกส และความสามารถรวมใน
การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ TEAC นอย
ท่ีสุดคือ 3.8 GAEmM/gFW, 0.6 FeFmM/gFW และ 
9.7 TEmM/gFW ตามลําดับ จากการเปรียบเทียบ
ความสัมพันธระหวางสารประกอบฟโนลิกสและ
ความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
FRAP พบวาคาท่ีไดมีความสัมพันธกันสูงมากในเชิง
บวก โดยมีคา r = 0.994 ดังภาพท่ี 1 เม่ือเปรียบเทียบ
ความสัมพันธระหวางสารประกอบฟโนลิกสและ
ความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
TEAC พบวาคาท่ีไดมีความสัมพันธกันสูงมากในเชิง
บวก โดยมีคา r = 0.927  ดังภาพท่ี 2 และเม่ือ
เปรียบเทียบความสัมพันธระหวางความสามารถรวม
ในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ TEAC 
พบวาคาท่ีไดมีความสัมพันธกันสูงมากในเชิงบวก 
โดยมีคา r =  0.917 ดังภาพท่ี 3  

 
 
 
 
 
 
 
 

 



ตารางท่ี 1. สารประกอบฟโนลิกสและความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระในพืชดวยวิธี FRAP 
                            และ TEAC 
 
          

พืช สารประกอบฟโนลิกส สารตานอนุมูลอิสระ สารตานอนุมูลอิสระ 
(GAEmM/gFW) (FeFmM/gFW) (TEmM/gFW) 

1. ผักเส้ียน 335 
177.5 

53 
51.3 
47.5 
15 

14.8 
13.6 
9.4 
3.8 

213.2 
100 
30.4 
15.3 
5.2 
4.8 
4.4 
2 

1.1 
0.6 

95.4 
95.4 
87 
49 
43 

28.9 
17 

16.1 
15.3 
9.7 

2. ผักกระเฉด 
3. กะหลํ่ามวง 
4. กระเทียม 
5. ผักขมจีน 
6. พริกหยวกเหลือง 
7. ดอกสลิด 
8. เห็ดเข็มทอง 
9. สมโอ 
10. มะละกอฮาวาย 
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ภาพท่ี 1. ความสัมพันธระหวางสารประกอบฟโนลิกสและความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระ (FRAP) 
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y = 0.3984x + 22.173
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ภาพท่ี 2. ความสัมพันธระหวางสารประกอบฟโนลิกสและความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระ (TEAC) 

 
 

y = 0.6048x + 28.09
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 r = 0.917

 
 

ภาพท่ี 3. ความสัมพันธของความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ TEAC 

 
อภิปรายผลการทดลอง 

 

      จากผลการวิจัยเพื่อศึกษาหาปริมาณและ
ความสัมพันธของสารประกอบฟโนลิกส  กับ
ความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระในพืช 10 
ชนิดดวยวิธี FRAP และ TEAC มีความแตกตางกัน
มากในพืชแตละชนิดโดยมีปริมาณสารประกอบ     
ฟโนลิกสตั้งแต  3.8-335 GAEmM/gFW มี
ความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 

FRAP ตั้งแต 0.6-213.2 FeFmM/gFW และมี
ความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
TEAC ตั้งแต 9.7-147.5 TEmM/gFW พบวาผักเส้ียน
มีปริมาณสารประกอบฟโนลิกส และความสามารถ
รวมในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ 
TEAC สูงท่ีสุดคือ  335 GAEmM/gFW, 213.2 
FeFmM/gFW และ 147.5 TEmM/gFW ตามลําดับ 
และพบวามะละกอฮาวายมีปริมาณสารประกอบ     
ฟโนลิกส และความสามารถรวมในการตานอนุมูล
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สรุปและขอเสนอแนะ 
 

   จากผลการวิจัยทําใหทราบวาพืชแตละชนิดมี
ปริมาณสารประกอบฟโนลิกส และความสามารถ
รวมในการตานอนุมูลอิสระซ่ึงตรวจวิเคราะหดวยวิธี 
FRAP และ TEAC แตกตางกัน โดยพบวาผักเส้ียนมี
ปริมาณสารประกอบฟโนลิกส และความสามารถ
รวมในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ 
TEAC สูง ท่ี สุด  โดยพบวาพืชท่ี มีสารประกอบ         
ฟโนลิกสสูงก็มีคาความสามารถรวมในการตาน
อนุมูลอิสระสูงรวมดวย  และมะละกอฮาวายมี
ปริมาณสารประกอบฟโนลิกส และความสามารถ
รวมในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP และ 
TEAC นอยท่ีสุด  โดยพบวาพืชท่ีมีสารประกอบ      
ฟโนลิกสต่ําก็มีคาความสามารถรวมในการตาน
อนุ มู ล อิสระ ตํ่ า ร วมด วย  ความแตกต า งของ
สารประกอบฟโนลิกส และความสามารถรวมใน
การตานอนุมูลอิสระของพืชแตละชนิดอยูกับชนิด
ของพืช  สถานท่ีเพาะปลูก  วิธีการเก็บรักษา ความ
สด และวิธีการตรวจวิเคราะห เปนตน นอกจากน้ียัง
พบวาการตรวจวิเคราะหความสามารถรวมในการ
ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP หรือ TEAC ไดผลท่ี
สอดคลองกันไปในทิศทางเดียวกัน ดังนั้นสามารถ
เลือกใชวิธี FRAP หรือ TEAC วิธีใดวิธีหนึ่งในการ
ตรวจวิเคราะหได ฉะนั้นเม่ือทราบวาพืชมีคุณสมบัติ
เ ป นสารต านอนุ มู ล อิสระ ซ่ึ ง เป นประโยชน
นานาประการตอรางกาย ชวยควบคุมการทํางานใน
ระบบตางๆของรางกายใหเกิดความสมดุล  ชวย
ชะลอความเส่ือม ชวยปองกันและรักษาโรคเปน
ประโยชนตอภูมิตานทานของรางกาย มีเสนใยสูงจึง
ปองกันโรคอวน ดังนั้นเพื่อเปนประโยชนทางดาน
โภชนาการจึงควรท่ีจะบริโภคพืชท่ีมีสารประกอบ  

ฟโนลิกส และมีความสามารถรวมในการตานอนุมูล
อิสระสูง หรือบริโภคพืชหลากหลายชนิดรวมกัน
เพื่อให เพียงพอกับความตองการของร างกาย 
นอกจากนี้ควรบริโภคพืชท่ีสด สะอาด เพื่อท่ีจะ
ไดรับสารท่ีมีประโยชนตอรางกายไดครบและไดรับ
คุณคาทางดานโภชนาการที่สําคัญของรางกาย 
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