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บทคัดย่อ 

 
แคโรทีนอยด์ เป็นสารที่พบได้ในธรรมชาติ พบมากในพืชที่มีสีแดง ส้ม เหลือง และเขียว มีคุณสมบัติ

เป็นทั้งสารต้านอนุมูลอิสระ สารก่อมะเร็งในสิ่งแวดล้อม และช่วยป้องกันการก่อตัวของอนุมูลอิสระที่เป็น
อันตราย การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการหาปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมด ในผักสด 9 ชนิด ดังนี้ ขึ้นฉ่าย 
(Apium grsveolens Linn.)  ใบกระเพราแดง (Ociemum Sanctum L.) ผักบุ้งจีน (Ipomcea aquatica 
Forsk) แครอท (Daucus carota L.) กระถิน (Leucaena leucocephala) ต้นหอม(Alliumcepa var)  
ผักชีฝรั่ง (Eryngium foetidum L.)  ผักชีลาว (Anethum graveolens Linn)  และ กระหล่่าปลี (Brassica 
oleracea var. capitata L.)  ด้วยวิธีการสกัดด้วยอะซิโตน และน่ามาวัดค่าการดูดกลืนคลืนแสงด้วยเครื่อง
สเปคโตรโฟโตรมิเตอร์ พบว่ามี ปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมดมีปริมาณ 655.50 - 1744.90 mg/L ตามล่าดับ 
ปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมด สูงที่สุดคือ กระถิน(Leucaena leucocephala)     มีปริมาณแคโรทีนอยด์ 
ทั้งหมด 1744.90±0.00 mg/L และปริมาณต่่าที่สุดคือขึ้นฉ่าย (Apium grsveolens Linn.)  มีปริมาณ        
แคโรทีนอยด์ ทั้งหมด 655.50 ± 23.56 mg/L   ผลการวิจัยครั้งนี้น่าจะเป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภคได้ทราบถึง
ปริมาณแคโรทีนอยด์ เพื่อเป็นแนวทางในในการเลือกรับประทานผักที่หลากหลายชนิด 
 
ค าส าคัญ: แคโรทีนอยด์ ผัก สารต้านอนุมูลอิสระ อะซิโตน และสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ 
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Abstract 
 

Carotenoids are substances found in nature. It is found in plants that are red, orange, 
yellow and green, both as antioxidants, carcinogenic in the environments and help prevent 
the formation of harmful free radicals. The aim of research analyzed total carotenoid in nine 
fresh vegetables including celery (Apium grsveolens Linn.), holy basil (Ociemum Sanctum L.), 
water morning glory (Ipomcea aquatica Forsk), carrot (Daucus carota L.), white popinac 
(Leucaena leucocephala), green shallot (Alliumcepa var), stink week (Eryngium foetidum L.), 
dill (Anethum graveolens Linn) and cabbage (Brassica oleracea var. capitata L.).   The 
method was extracted by acetone, then measured with spectrophotometer. The results 
found total carotenoids accumulated were 1744.90 - 655.50 mg/L. The highest total 
carotenoid was white popinac (Leucaena leucocephala) as 1744.90±0.00 mg/L and the 
lowest was celery (Apium grsveolens Linn.) as 655.50 ± 23.56 mg/L. The results were benefit 
with people that selected various carotenoids vegetables.  
 
Keywords: Carotenoids, Vegetables, Antioxidants, Acetone and Spectrophotometer 
 

บทน า 
 

ผักและผลไม้ หลากหลายสี มีที่ช่วยป้องกันการ
เกิดโรคต่างๆรวมทั้งช่วยลดความเสี่ยงของการเกิด
โรคมะเร็งโดยเฉพาะโรคมะเร็งล่าไส้ เนื่องจากในผักและ
ผลไม้มีกากใยอาหารรวมทั้งสารอาหาร วิตามิน แร่ธาตุ
หลายชนิดเช่น คลอโรฟิลล์ และ แคโรทีนอยด์ ที่สะสมอยู่
ในผัก และผลไม้  คลอโรฟิลล์จะสะสมใบผักสี เขียว
นอกจากนั้น ยังมีแคโรทีนอยด์อยู่ด้วย แม้แคโรทีนอยด์
ส่วนใหญ่จะอยู่ในผักผลไม้สี เหลือง ส้ม แต่ก็ยังสามารถ
พบทั้งแคโรทีนอยด์ในผักผลไม้สีเขียวด้วย (More et al., 
2017)    ในกระแสปจัจบุนัผูบ้ริโภคมีการนิยมรับประทาน
ผักผลไม้มากขึ้น ในผักผลไม้มีประโยชน์ต่อสุขภาพของ
มนษุย์ ผักผลไม้เป็นอาหารที่อุดมไปด้วยสารอาหาร หลาย
ชนิดที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย การรับประทานผักผลไม้
อย่างสม่่าเสมอท่าให้ระบบร่างกายแข็งแรง ผักผลไม้มีส่วน
ส่งเสริมช่วยในการเจริญเติบโต รวมทั้งในผักผลไม้มีสาร
ต้านอนุมูลอิสระ (Sadighara et al., 2016) ผักผลไม้มี
ช่วยป้องกันความเสื่อมของอวัยวะต่างๆ รวมทั้งระบบการ
ท่างานภายในร่างกายผลจากการรับประทานผักผลไม้ มี
ผลต่อระบบขับถ่ายสามารถท่างานได้อย่างเป็นปกติ และ
ช่วยป้องกันโรคท้องผูกได้ ผักผลไม้บางชนิดยังสามารถใช้
เป็นยารักษาโรคเพื่อบ่าบัดและรักษาโรคบางชนิดได้อีก
ด้วย เนื่องจาก ผักผลไม้บางชนิดมีกากใยอาหารจ่านวน

มากจึงเป็นตัวช่วยในการลดน้่าหนักหรือควบคุมน้่าหนักได้ 
การรับประทานผักผลไม้สามารถช่วยพัฒนาสมอง 
เสริมสร้างความจ่า และเป็นอาหารสมองได้เป็นอย่างดี 
เพราะสารอาหารที่มีผลต่อการท่างานของระบบประสาท 
มักจะพบได้ในอาหารจ่าพวกผักใบเขียว ผลไม้ และธัญพืช
ต่างๆ ช่วยบ่ารุงสายตา ผักผลไม้บางชนิดจะมีวิตามินสูง มี
สารอาหารส่าคัญในการบ่ารุงสายตา ในผักใบเขียวหลาย
ชนิด  

ชนิดของแคโรทีนอยด์มากกว่าหลายร้อยชนิดที่
ตรวจสอบโครงสร้างได้และพบทั่ ว ไปในธรรมชาติ                   
แคโรทีนอยด์ในพืชจะดูดกลืนพลังงานแสงเพื่อส่งต่อให้
คลอโรฟิลล์ในกระบวนการสังเคราะห์แสง   (Nouriyani 
et al., 2012) ปกป้องรังสีอัลตร้าไวโอเลต ป้องกันพืชจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชันอันเนื่องจากแสงและป้องกันการ
ท่าลายเซลล์จากอนุมูลอิสระได้  แคโรทีนอยด์ ใช้ในงาน
ด้านอุตสาหกรรมอาหาร โดยน่ามาใช้เป็นสีผสมอาหารที่
สกัดมาจากธรรมชาติ เป็นกลุ่มสารที่มีมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพร่างกาย ช่วยต้านอนุมูลอิสระ (พงศธร และคณะ, 
2555) แคโรทีนอยด์ (Carotenoid) พบได้ในธรรมชาติ 
พืชผักผลไม้หรือดอกไม้  โดยเฉพาะในผักและผลไม้ที่มีสี
ส้ม เหลือง แดง และเขียวเป็นรงควัตถุ (pigment) แคโรที
นอยด์ เป็นทั้งสารต้านอนุมูลอิสระ (Klomsakul et al.,  
2012) และยังช่วยป้องกันการเกิดมะเร็งหลายชนิด แคโร
ทีนอยด์ เป็นสารที่ละลายในไขมัน เป็นรงควัตถุที่พบใน



42 
 

คลอโรพลาสต์และโครโมพลาสต์ของผลไม้ ดอกไม้ และใบ
ของพืช นอกจากนั้นยังพบได้ในสาหร่ายและจุลชีพที่
สังเคราะห์แสงได้  (Dhir et al., 2013) 

แคโรทีนอยด์พบมาก พบมากในผักผลไม้ที่มีสี
แดง ส้ม เหลือง และเขียว (Costache et al., 2012) แค-
โรทีนเป็นสารโมเลกุลใหญ่มีสูตรทางเคมี C40H56 และมี
คุณสมบัติเป็นโปรวิตามินเอ และเมื่อ   แคโรทีนแตกตัวจะ
ได้วิตามินเอ ปฏิกิริยานี้จะเกิดขึ้นภายในตับ แคโรทีนบริ
สุทธิ์จะมีผลึกเป็นสีแดงทับทิม ไม่ละลายในน้่าแต่ละลาย
ในตัวท่าละลายอินทรีย์ แคโรทีนจะถูกออกซิไดส์ได้ง่าย
โดยออกซิเจนในอากาศแหล่งธรรมชาติของแคโรทีนได้แก่
พืชผักที่มีสีส้มเหลือง (Dumbravă et al., 2012) 

การสังเคราะห์ และสกัดแคโรทีนอยด์               
แคโรทีนอยด์ ที่มีการสังเคราะห์ และสกัดจากธรรมชาติ 
คือ เบต้าแคโรทีนที่ใช้เป็นอาหารเสริมส่าหรับรับประทาน 
และแอสตาแซนทินที่ใช้เป็น การเสริมในอาหารสัตว์เพื่อ
เพิ่มคุณสมบัติของเนื้อในด้านสี รวมทั้งรสชาติที่ช่วย
เสริมสร้างการเจริญเติบโตของสัตว์ การสกัดจากธรรมชาติ 
แคโรทีน และแอสตาแซนทินสามารรถสกัดได้จาก
ธรรมชาติ โดยเฉพาะพืชผักและผลไม้ชนิดต่างๆ ที่มีสี
เหลือง สีแดง เขียว (Jia et al., 2011) รวมถึงการสกัด
จากสัตว์ชนิดต่างๆ เช่น ไข่ปลาหรือมาจากเปลือกกุ้ง  

ประโยชน์ที่ส่าคัญของแคโนทีนอยด์ คือ ป้องกัน
โรคเกี่ยวกับตาเช่น โรคต้อกระจก เยื่อบุตาอักเสบ ลด
ความเสื่อมของเซลล์ลูกตา อีกทั้งช่วยบ่ารุงสายตา ท่าให้
มองเห็นในที่มืด ลดความเสื่อมของเซลล์ตา และรักษา
เซลล์เยื่อบุตาขาว กระจกตา  แคโรทีนอยด์เป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระ (Sadighara et al., 2016)       ช่วยบ่ารุง
ผิวพรรณให้มีสุขภาพดี ไม่มีริ้วรอย ท่าให้ดูอ่อนกว่าวัย มี
ส่วนช่วยรักษาบ่ารุงรักษาช่องปาก ระบบทางเดินอาหาร 
ระบบทางเดินหายใจ รวมถึงระบบทางเดินปัสสาวะให้เป็น
ปกติ มีส่วนเสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย และ
ช่วยป้องกันโรคภูมิแพ้ ป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง ป้องกัน
โรคในระบบหลอดเลือด และหัวใจ มีส่วนช่วยในการลด
ปริมาณคอเลสเตอรอลในเส้นเลือด  ส่วนอันตรายจากสาร
แคโรทีนอย์เกิดจากร่างกายได้รับเกินความต้องการ ที่มี
ความเข้มข้นสูงหรือรับประทานในปริมาณที่มากเกินขนาด 
ที่ช่วยส่งเสริมการเกิด  สารอนุมูลอิสระ ท่าให้เพิ่มความ
เสี่ยงต่อโรคมะเร็ง และโรคในระบบหลอดเลือด และหัวใจ 
ดังนั้น การรับประทานแคโรทีนอยด์จึงต้องรับประทานใน
ปริมาณที่พอเหมาะ  กับความต้องการของร่างกาย 
(Dumbravă et al., 2012)  

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการหาปริมาณแคโร
ทีนอยทั้ งหมด ในผัก 9 ชนิด ดังนี้  ขึ้นฉ่าย (Apium 

grsveolens Linn.)  ใบกระเพราแดง (Ociemum 
Sanctum  L.) ผักบุ้งจีน (Ipomcea aquatica Forsk) 
แครอท (Daucus carota L.)กระถิน (Leucaena 
leucocephala) ต้นหอม(Alliumcepa var)  ผักชีฝรั่ง
(Eryngium foetidum L.)  ผักชีลาว(Anethum 
graveolens Linn)  และ กระหล่่าปลี (Brassica 
oleracea var. capitata L.)  
 

วิธีด าเนินการวิจัย 
 

ตัวอย่างในการวิจัย  
ท่าการเก็บตัวอย่างผัก 9 ชนิด ดังนี้ ขึ้นฉ่าย (Apium 

grsveolens Linn.)  ใบกระเพราแดง (Ociemum 
Sanctum  L.) ผักบุ้งจีน (Ipomcea aquatica Forsk) 
แครอท (Daucus carota L.)กระถิน (Leucaena 
leucocephala) ต้นหอม(Alliumcepa var)  ผักชีฝรั่ง
(Eryngium foetidum L.)  ผักชีลาว(Anethum 
graveolens Linn)  และ กระหล่่าปลี (Brassica 
oleracea var. capitata L.)  จากตลาดสดในจังหวัด
กาฬสินธุ์ จากนั้น ท่าความสะอาดผักก่อนน่ามาที่น่ามา
วิเคราะห์ ทางเคมี 

 
การวิเคราะห์ทางเคมี  

บดผลไม้ให้ละเอียดจ่านวน 5 กรัม โดยใช้ตัว
สกัดเป็นสารละลายอะซิโตน 25 มิลลิลิตร เขย่าและกรอง
ตัวอย่าง น่าสารที่สกัดได้ไปวัดที่ความยาวคลื่น 470 nm, 
645 nm และ 663 nm ด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์  
จากนั้นบันทึกค่าที่วัดได้เป็นค่าดูดกลืนคลื่นแสงและน่ามา
ค่านวณ สูตรดังต่อไปนี้ (Kundu et al., 2016)  
chlorophyll a = [12.7(A663) - 2.69(A645)] x 

V/(1000xW)  
chlorophyll b = [22.9(A645)-4.68(A663)] x V/ 

(1000xW)  
Carotenoid = [1000(A470) + 3.27{(chlorophyll a) 

– (chlorophyll b)}] x V/ (W x 229) 
A= ค่าการดูดกลืนคลื่นแสง (Abs)  
V= ปริมาตรอะซิโตน (ml) 
W= น้่าหนักของตัวอย่าง (g)  
 

ผลการวิจัย 
 

 จากการวิจัยครั้ งนี้พบปริมาณแคโรทีนอย
ทั้งหมด ขึ้นฉ่าย (Apium grsveolens Linn.)  ใบ              
กระเพราแดง (Ociemum Sanctum L.) ผักบุ้งจีน 
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(Ipomcea aquatica Forsk) แครอท (Daucus carota 
L.) กระถิน (Leucaena leucocephala)  ต้นหอม
(Alliumcepa var)  ผักชีฝรั่ง (Eryngium foetidum L.)  
ผักชีลาว (Anethum graveolens Linn)  และ                
กระหล่่าปลี (Brassica oleracea var. capitata L.)  
ด้วยวิธีการสกัดด้วยอะซิโตน และน่ามาวัดค่าการดูดกลืน
คลืนแสงด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตรมิ เตอร์  พบว่ ามี 
ปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมด ดังตาราง1  
 
ตาราง1 ปริมาณแคโรทีนอยทั้งหมดในผักสด  

Number  Vegetables Total 
Carotenoid 

1  ขึ้นฉ่าย 655.50 ± 23.56 
2  ใบกระเพราแดง 1671.91 ± 0.00 
3  ผักบุ้งจีน 1690.96 ± 0.00 
4  แครอท 878.84 ± 14.74 
5  กระถิน 1744.90 ± 0.00 
6  ต้นหอม 1705.59 ±17.13 
7  ผักชีฝรั่ง 1659.33 ± 41.71 
8  ผักชีลาว 1719.49 ± 3.84 
9  กระหล่่าปลี 920.79± 0.00 
 

 
อภิปรายผล 

 
งานวิจัยครั้ งนี้   พบว่าผักกระถินมีปริมาณ      

แคโรทีนอยด์ทั้งหมดสูงสุด เมื่อเทียบกับในประเทศ              
บลาซิล ในการวิเคราะห์หาปริมาณแคโรทีนในผักสด และ
ผลไม้ พบว่าในผักสดโดยเฉพาะผักที่มีสีเขียวจะมีปริมาณ
แคโรนีนอยด์สูงเช่นในผักคะน้า ผักกะหล่่าปลี และผักสี
เหลืองยังพบใน ฟักทอง และแครอท ซึ่งท่าการส่ารวจตัง
แต่ปี 2008-2009 (Vargas-Murga et al., 2016) ส่วนใน
ทวีปแอฟฟิกาพบการสะสมแคโรทีนอยด์ในผักโขม
แอฟริกา (Solanum scabrum Mill) และยังมีฤทธิ์ใน
การต้านอนุมูลอิสระสูงด้วย (Gogo et al., 2017)  ผักใบ
เขียวในประเทศแอฟริกันเช่นผักชีฝรั่งของชาวแอฟริกัน 
(Solanum scabrum)    และผักคะน้า (Brassica 
oleracea)  พบปริมาณแคโรทีนอย์ในปริมาณที่สูง 
(Neugart et al., 2017) 

ผลการวิจั ยครั้ งนี้ น่ าจะ เป็นประโยชน์ต่ อ
ผู้บริโภคในการเลือกรับประทานผักให้มีความหลากหลาย
ชนิดกันในปริมาณที่เหมาะสม  ผักที่มีส่วนประกอบของ
แคโรทีนอยด์สูงจะมีส่วน ช่วยบ่ารุงผิวพรรณให้มีสุขภาพดี 

ไม่มีริ้วรอย แลดูอ่อนกว่าวัย ช่วยรักษาบ่ารุง และรักษา
เซลล์เยื่อบุตาขาว กระจกตา ช่องปาก ทางเดินอาหาร 
ทางเดินหายใจ รวมถึงระบบทางเดินปัสสาวะให้เป็นปกติ 
ช่วยเสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย และช่วย
ป้องกันโรคภูมิแพ้ . ป้องกัน และต้านโรคมะเร็ง ป้องกัน
โรคในระบบหลอดเลือด และหัวใจ ช่วยลดปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเส้นเลือด (Klomsakul et al., 2012 ) 

แคโรทีนอย์มีส่วนในการป้องกันโรคต้อกระจก 
ป้องกันเยื่อบุตาอักเสบ ช่วยลดความเสื่อมของเซลล์ลูกตา 
และช่วยบ่ารุงสายตา ท่าให้มองเห็นในที่มืดได้ดี  ในดวงตา
ในส่วนเรติน่า เพื่อให้สามารถมองเห็นในตอนกลางคืน 
ช่วยลดความเสื่อมของเซลล์ตา และลดความเสี่ยงในการ
เ ป็ น โ ร ค ต้ อ ก ร ะจ ก ช่ ว ย ป้ อ ง กั น ผิ ว จ า ก แ ส ง รั ง สี
อัลตราไวโอเลตที่มากับแสงแดด ท่าให้ผิวไม่ดูคล้่า ไม่เกิด
ฝ้า  เกิดกระ ไม่มีริ้ วรอย เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
(Sadighara et al., 2016)  นอกจากช่วยบ่ารุงสายตายัง
เป็นอาหารผิวที่มีส่วนช่วยในการบ่ารุงผิวพรรณ กระตุ้น
การไหลเวียนโลหิตของผิว ท่าให้ผิวพรรณมีเลือดฝาด ผิวดู
มีสุขภาพดีและเรียบเนียน อีกทั้งยังช่วยในการสังเคราะห์
คอลาเจนในเซลล์ จึงช่วยท่าให้ผิวมีความยืดหยุ่น มีความ
เต่งตึง ไม่เหี่ยวย่นก่อนวัยอันควรได้เป็นอย่างดี การ
รับประทานผักผลไม้ก็ท่าให้ผิวพรรณดีขึ้นได้ ผลไม้บาง
ชนิดที่มีแคโรทีนอยด์ (Jia et al., 2011)  หากได้รับมาก
เกินไปอาจท่าให้เกิดโทษได้เช่นหากร่างกายได้รับเกิน
ความต้อง ท่าให้เพิ่มความเสี่ยงต่อโรคมะเร็งหลายชนิด 
และโรคในระบบหลอดเลือด และหัวใจ พอเหมาะกับ
ความต้องการของร่างกาย (Dumbravă et al., 2012) 

 
สรุป 

 
ปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมด สูงที่สุดคือ กระถิน 

รองลงมาคือ ผักชี ล่าดับที่สามคือ ต้นหอม ล่าดับที่สี่คือ
ผักบุ้งจีน ล่าดับห้าคือใบกระเพราแดง ล่าดับหกคือ ผักชี
ฝรั่ง ล่าดับเจ็ดคือ กระหล่่าปลี ล่าดับแปดคือ แครอท และ 
สุดท้ายคือ ขึ้นฉ่าย ตามล่าดับ โดยมีปริมาณแคโรทีนอย
ทั้งหมดดังนี้ 1744.90 ± 0.00,  1719.49 ± 3.84, 
1705.59 ±17.13, 1690.96 ± 0.00, 1671.91 ± 0.00, 
1659.33 ± 41.71,  920.79± 0.00, 878.84 ± 14.74 
และ 655.50 ± 23.56 mg/L 
 
 
 
 
 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0889157516300692
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996917300789
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ข้อเสนอแนะ 

 
ควรมีการเก็บผักท้องถิ่นและตามฤดูกาล เพื่อ

เป็นตัวเลือกและส่งเสริมให้ประชาชนท้องถิ่นได้รับ
ประทานและส่งเสริมให้เป็นพืชเศรษฐกิจต่อไปในอนาคต   
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