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บทคัดย่อ 
 

การวิจัยครั้งนี้มีจุดมุ่งหมายเพื่อศึกษาผลของการลวกและชนิดของตัวท าละลายอินทรีย์ที่ใช้ในการสกัด
สารที่มีต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันในผักติ้ว 
(Cratoxylum formosum (Jack) Dyer ssp. formosum) โดยการลวกผักติ้วในน้ าเดือด 80 องศาเซลเซียส 
นาน 4 นาที เปรียบเทียบกับผักติ้วสดและเปรียบเทียบตัวท าละลายอินทรีย์ 3 ชนิดคือ น้ ากลั่น เอทานอล 
95% และเมทานอล 80% ผลจากการศึกษาพบว่าการลวกและตัวท าละลายที่ใช้ในการสกัดสารมีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของผักติ้วและความสามารถในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน
อย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ (p ≤ 0.01)      โดยหลังจากการลวกผักติ้วมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
ลดลงจาก 3.80 mg gallic acid equivalents/100 g fresh weight    เป็น 1.25 mg gallic acid 
equivalents/100 g fresh weight และพบว่าผักติ้วลวกมีความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของ DPPH 
ลดลงจากร้อยละ 76.95 เป็นร้อยละ 71.67 ส่วนสารสกัดที่ใช้น้ ากลั่นเป็นตัวท าละลายที่ให้ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงสุดคือ 3.25 mg gallic acid equivalents/100 g fresh weight และสาร
สกัดที่สกัดด้วยด้วยเมทานอล 80% มีความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของ DPPH ค่าสูงสุดคือร้อยละ 76 
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Abstract 
 

The objective of this research was to investigate the effect of blanching and the 
types of organic solvent extractions on total phenolic content and free radical scavenging 
activity of Cratoxylum formosum (Jack) Dryer ssp. formosum. Vegetable was blanched in 
boiling water for 4 min and compared with fresh vegetable. Three organic solvents were 
used for Cratoxylum formosum (Jack) Dryer ssp. formosum extraction; distilled water, 
ethanol 95% and methanol 80%. The results showed that blanching and solvents had 
significant effect on the changes of total phenolic content and free radical scavenging 
activity of Cratoxylum formosum (Jack) Dryer ssp. formosum (p ≤ 0.01). After blanching the 
total phenolic content of Cratoxylum formosum (Jack) Dryer ssp. formosum decreased from 
3.80 mg gallic acid equivalents/100 g fresh weight to 1.25 mg gallic acid equivalents/100 g 
fresh weight. This changing was related to change of antioxidant capacity (free radical 
scavenging capacity, DPPH) of Cratoxylum formosum (Jack) Dryer ssp. formosum decreased 
from 76.95%  to  71.67%. The distilled water extract shown the highest total phenolic 
content 3.25 mg gallic acid equivalents/100 g fresh weight and the methanol 80% extract 
shown the highest antioxidant capacity (free radical scavenging capacity, DPPH) 76%. 
 
Key words: Cratoxylum  formosum (Jack) Dyer ssp. formosum , Antioxidants, Phenolic 

compound. 
 

บทน า 
 

 ภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทยมี
ลักษณะภูมิภาคเป็นที่ราบสูงมีความหลากหลายทาง
ชีวภาพเป็นต้นก าเนิดและแหล่งพันธุกรรมที่ส าคัญแห่ง
หนึ่งในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้มีพืชประเภทผัก
และผลไม้ทั้งที่เป็นพืชป่าและพืชปลูกหลากหลายชนิด 
พืชเหล่านี้มีบทบาทต่อความเป็นอยู่และวิถีชีวิตของคน
ในพื้นที่มายาวนานแต่ในขณะเดียวกันพบว่าพืชต่างๆ 
เหล่านี้ถูกท าลายโดยมนุษย์และสภาพแวดล้อมที่
เปลี่ยนแปลงซึ่งสิ่งเหล่านี้ ท าให้พืชพื้นบ้านและผลไม้
พื้นเมืองลดจ านวนอย่างรวดเร็วจึงจ าเป็นจะต้องมี
การศึกษาถึงประโยชน์ของพืชพื้นบ้านเพื่อให้มีการ
ตระหนักถึงประโยชน์ความส าคัญของพืชพื้นบ้านภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ นอกจากนี้ ในปัจจุบันเป็นที่
ยอมรับทั่วไปในวงการแพทย์ว่าโรคหลายชนิด เช่น
โรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสู ง  โรคมะเร็ งและ
โรคเบาหวานเป็นสาเหตุส าคัญของการเสียชีวิตของคน
ในปัจจุบันและมีความสัมพันธ์กับการเกิดอนุมูลอิสระใน

ร่างกาย ดังนั้นโรคเหล่านี้สามารถป้องกันและรักษาได้
โดยการบริโภคอาหารที่มีสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งพบ
มากในผักผลไม้ สารต้านอนุมูลอิสระส่วนใหญ่จะเป็น
สารประกอบประเภทโพลีฟีนอลและวิตามินที่มีสมบัติ
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระเช่น วิตามินซี  วิตามินอี 
และเบต้าแคโรทีนและพบว่าในผักที่สีเขียวมีสารต้าน
อนุมูลอิสระตามธรรมชาติและสารประกอบฟีนอลิกใน
ปริมาณสูง (Zhou and Yu, 2006) ซึ่งผักพื้นบ้านส่วน
ใหญ่จะนิยมบริโภคทั้งส่วนใบ ดอก ผลและหัว ซึ่งมี
วิตามิน แร่ธาตุและสารต้านอนุมูลอิสระสูง มีการ
บริโภคในรูปของผักสดหรือปรุงสุกด้วยความร้อนเช่น
การลวกท าให้ เกิดการเปลี่ ยนแปลงลักษณะทาง
กายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของผักรวมทั้งเกิด
การสูญเสียสารอาหารและสารพฤษเคมีที่มีในผัก 
(Turkmen et al., 2005) 
 
 ติ้ ว  มี ชื่ อ วิ ท ย าศ าสตร์ ว า  Cratoxylum 
formosum (Jack) Dyer ssp. formosum เปนพืช
สกุล Cratoxylum จัดอยูในวงศ Guttiferae ซึ่งพบได
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มากในภาคอีสาน   จากการศึกษาพบวาติ้วมีสารกลุม 
โพลีฟนอลในปริมาณสูงมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดีเมื่อ
เที ยบกับวิ ตามินซี  มี รส เปรี้ ยวร วมกับมี รสฝาด 
นอกจากนั้นในใบติ้วยังพบองค์ประกอบทางเคมีชนิด 
chlorogenic acid มีปริมาณสูงถึงรอยละ 60 ของ
สารเคมีทั้งหมดรองลงมาคือ        อนุพันธของ dicaff-
eoylquinic acid และ ferulic acid (Maisuthi-sakul 
et al., 2007; Sripanidkulchai et al., 2010) ด้วย
เหตุผลดังกล่าวงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดและกิจกรรมการ
ต้านอนุมูลอิสระในผักติ้วสดและผักติ้วลวกที่สกัดจากตัว
ท าละลายแตกต่ า งกั น  ง านวิ จั ยครั้ ง นี้ จ ะน า ไป
ประยุกต์ ใช้ ในทางการแพทย์และเป็นประโยชน์
สนับสนุนส่งเสริมให้มีการบริโภคมากขึ้นรวมถึงการวิจัย
ขั้นสูงต่อไป 

 
วิธีการวิจัย 

 
การวิจัยนี้ เป็นการวิจัยเชิงทดลอง (Expe-

rimental  Research) ท าการศึกษาผลของการลวก
และสารสกัดที่สกัดจากตัวท าละลายที่แตกต่างกันในผัก
ติ้วที่มีผลต่อกิจกรรมและสารออกฤทธิ์ของผักติ้ว เก็บ
ตัวอย่างจากพื้นที่มหาวิทยาลัยราชภัฏร้อยเอ็ด โดยวัด
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพใช้วิ ธี  Folin-Ciocalteus 
method และวัดปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 
DPPH radical scavenging activity วางแผนการ
ทดลองแบบ Factorial in Complete block design 
(CBD) จ านวน 4 ซ้ า 

 
เตรียมตัวอย่างผักสดโดยน าตัวอย่างผักติ้ว 

(ใบคู่ที่ 2-4) มาล้างน้ าให้สะอาดวางให้สะเด็ดน้ าใน
ตะแกรงแยกเอาเฉพาะส่วนที่กินได้น ามาใช้ในการ
ทดลอง ซับน้ าให้แห้ง หั่นเป็นชิ้นขนาด 1 เซนติเมตร 
บดละเอียดด้วยเครื่องบดอาหารเป็น เวลา 2 นาที ก่อน
น าไปใช้ในการวัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพด้วยวิธี 
Total Phenolic content และวัดปริมาณสารต้าน
อนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH radical scavenging 
activity  

การเตรียมตัวอย่างผักที่ผ่านการให้ความ
ร้อนด้วยการลวกโดยเตรียมตัวอย่างผักที่ผ่านการให้
ความร้อนด้วยการลวกโดยดัดแปลงจากวิธีของ 
Turkmen et al. (2005) โดยน าผักพื้นบ้านที่ผ่านการ

ล้าง ท าความสะอาดมาผ่านการให้ความร้อนด้วยการ
ลวกในน้ าเดือด โดยน าผัก 100 กรัม ลวกในน้ าเดือด 
(80 องเซลเซียส) ปริมาตร 500 มิลลิลิตร เป็นเวลา 4 
นาที เมื่อครบเวลาน าผักขึ้นและท าให้เย็นในน้ าเย็น 
จากนั้นน าผักมาวางให้สะเด็ดน้ าในตะแกรงซับน้ าให้
แห้งหั่นเป็นชิ้นขนาด 1 เซนติเมตร บดละเอียดด้วย
เครื่องบดเป็นเวลา 2 นาที ก่อนน าไปใช้ในการหา
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic 
content) ใช้วิธี Folin-Ciocalteus method และวัด
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH radical 
scavenging activity  

 
การเตรียมสารสกัดจากผักติ้ว โดยการ

เตรียมสารสกัดโดยดัดแปลงจากวิธีของ Wen et al. 
(2010) น าตัวอย่างที่เตรียมได้มาท าการสกัดด้วยตัวท า
ละลายที่แตกต่างกันคือน้ ากลั่น เอทานอล 95%  และ
เมทานอล 80% โดยชั่งตัวอย่าง 25 กรัม (น้ าหนักสด) 
ใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร เติม น้ ากลั่น 
ปริมาณ 50 มิลลิลิตร ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 30 นาที 
น าไปเขย่าด้วยเครื่องเขย่า (shaker) ที่ความเร็ว 200 
รอบต่อนาทีเป็นเวลา 2 ชั่วโมงแล้วน าไปกรองด้วย
กระดาษกรองเบอร์ 1 จะได้สารตัวอย่างน าไปวิเคราะห์
กิจกรรมทางชีวภาพ ท าการสกัดด้วยตัวท าลายตัวอย่าง
เช่นเดียวกันแต่เปลี่ยนตัวท าละลายเป็น Ethanol 95% 
และ Methanol 80%  แล้วน าสารสกัดที่ได้เก็บในขวด
สีชาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพื่อน าไปวิเคราะห์
ห า ป ริ ม า ณ สา รป ระ ก อบ ฟี น อลิ ก ทั้ ง หม ดแ ล ะ
ความสามารถในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

 
การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบ     

ฟีนอลิกโดยรวม (Total phenolic content) ใช้วิธี 
Folin-Ciocalteus method ดัดแปลงจาก Zhang et 
al. (2013) การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบ  ฟีนอลิก
ทั้งหมดในตัวอย่างสารสกัดจากผักติ้วโดยปิเปตตัวอย่าง
สารสกัดปริมาตร 0.25 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองที่มี
น้ ากลั่น 1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันเติมสารละลาย 
Folin-Ciocalteus ปริมาตร 0.25 มิลลิลิตร ผสมให้เข้า
กันตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิ ห้อง 6 นาที เติมสารละลาย
โซเดียมคาร์บอเนตความเข้มข้นร้อยละ 7 ปริมาตร 2.5 
มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันเติมน้ ากลั่นปริมาตร 2 มิลลิลิตร 
ผสมให้เข้ากันตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 90 นาที วัดค่า
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร 
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ส าหรับ blank ใช้เอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 70 
แทนตัวอย่างสารสกัด โดยใช้กรดแกลลิกเป็นสาร
มาตรฐานและรายงานผลในหน่วยของมิลลิกรัมสมมูล
กรดแกลลิกในตัวอย่าง 100 กรัมน้ าหนักสด 

 
การวิเคราะห์ความสามารถในการต้าน

ป ฏิ กิ ริ ย า อ อ ก ซิ เ ด ชั น โ ด ย ท า ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์
ความสามารถในการท าลายอนุมูลอิสระ DPPH (2,2-
Diphenyl-1picryl-hydrazyl) ในตัวอย่างสารสกัด
จากผักติ้ว   (ดัดแปลงจาก Zhang et al., 2013)    
โดยปิเปตตัวอย่างสารสกัดปริมาตร 0.4 มิลลิลิตร    ใส่
ในหลอดทดลอง เติมสารละลาย DPPH ความเข้มข้น 
0.07 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 5.6 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน 
ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดยใช้เอทานอลความ
เข้มข้นร้อยละ 70 เป็น blank และในหลอดควบคุมใช้
เอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 70 แทนตัวอย่างสาร
สกัด โดยใช้กรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐานและรายงาน
ผลในหน่วยของมิลลิกรัมสมมูลกรด  แกลลิกในตัวอย่าง 
100 กรัมน้ าหนักสด 

 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ 

 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total 
phenolic content)  
 

จากการวิ เคราะห์ปริมาณสารประกอบ       
ฟีนอลิกทั้งหมดในผักติ้วที่อยู่ในรูปสดและผ่านการให้
ความร้อนด้วยการลวกในน้ าเดือดเป็นเวลา 4 นาที แล้ว
น าไปสกัดด้วยตัวท าละลายที่แตกต่างกันคือน้ ากลั่น   
เอทานอล 95% และเมทานอล 80% ได้ผลการศึกษา
ดังแสดงในตารางที่ 1  พบว่าปริมาณสารประกอบ      
ฟี น อลิ กทั้ ง หมดที่ วิ เ ค ร า ะห์ โ ด ย วิ ธี ก า ร  Folin-
Ciocalteus method ของผักติ้วสดและผักติ้วลวกที่ได้
จากการสกัดที่แตกต่างกัน (น้ ากลั่น เอทานอล 95% 
และเมทานอล 80%) เปรียบเทียบกับกรดแกลลิก
มาตรฐาน Standard gallic acid กราฟมาตรฐานของ

กรดแกลลิก พบความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ
ยิ่งที่ระดับความเชื่อมั่น 99% โดยผักติ้วสดและผักติ้ว
ลวกที่สกัดด้วยตัวท าละลายที่แตกต่างกันมีผลต่อ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด พบว่าผักติ้วสดให้
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงกว่าผักติ้วลวก
อย่างมีนัยส าคัญยิ่งและสารสกัดที่ได้การสกัดด้วยตัวท า
ละลายที่แตกต่างมีผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง  สารสกัดที่ใช้น้ ากลั่นเป็นตัว
ท าละลายให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงสุด
คือ 3.25 mg gallic acid equivalents/100 g fresh 
weight และพบว่าผักติ้วสดที่สกัดด้วยน้ ากลั่นมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดมีค่าสูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 
5.96 (mg gallic acid equivalents/100 g fresh 
weight) ตามด้วยผักติ้วสดที่สกัดด้วยเมทานอล 80% 
(2.95 mg gallic acid equivalents/100 g fresh 
weight) ผักติ้วสดที่สกัดด้วยเอทานอล 95% (2.50 mg 
gallic acid equivalents/100 g fresh weight) ผัก
ติ้วลวกที่สกัดด้วยเอทานอล 95% (1.68 mg gallic 
acid equivalents/100 g fresh weight) และผักติ้ว
ลวกที่สกัดด้วยเมทานอล 80% (1.52 mg gallic acid 
equivalents/100 g fresh weight) ตามล าดับ ส่วน
ผักติ้วลวกที่สกัดด้วยน้ ากลั่นมีปริมาณสารประกอบ    
ฟีนอลิกทั้งหมดน้อยที่สุดคือ 0.54 mg gallic acid 
equivalents/100 g fresh weight 

 
นอกจากนี้จากการศึกษาครั้งนี้พบว่าผักติ้วสด

ที่สกัดด้วยน้ ากลั่นให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดสูงสุด (5.96 mg gallic acid 
equivalents/100 g fresh weight) และผักติ้วสดที่
สกัดด้วยเอทานอล 95%        ให้ปริมาณสารประกอบ      
ฟีนอลิกทั้งหมดน้อยที่สุด (2.50 mg gallic acid 
equivalents/100 g fresh weight) ซึ่งแตกต่างทาง
สถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่งกับผักติ้วลวก พบว่าผักติ้วลวกที่
สกัดด้วยน้ ากลั่นให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
น้อยที่สุดคือ 0.54 mg gallic acid equivalents/100 
g fresh weight         (ดังภาพที่ 1 และภาพที่ 2)
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ตารางที่ 1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total Phenolic content) ของผักติ้วสดและ 
              ผักติ้วลวกที่สกัดด้วยตัวท าละลายที่แตกต่างกัน 

ตัวอย่าง ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
(mg gallic acid equivalents/100 g fresh weight) 

ผักติ้วสด 3.80a 
ผักติ้วลวก 1.25b 
F –test ** 
ผักติ้วที่สกัดด้วยน้ ากลั่น 3.25a 
ผักติ้วที่สกัดด้วย Ethanol 95% 2.08c 
ผักติ้วที่สกัดด้วย Methanol 80% 2.23b 
F –test ** 
ผักติ้วสดที่สกัดด้วยน้ ากลั่น 5.96a 
ผักติ้วสดที่สกัดด้วย Ethanol 95% 2.50c 
ผักติ้วสดที่สกัดด้วย Methanol 80% 2.95b 
ผักติ้วลวกที่สกัดด้วยน้ ากลั่น 0.54f 
ผักติ้วลวกที่สกัดด้วย Ethanol 95% 1.68d 
ผักติ้วลวกที่สกัดด้วย Methanol 80% 1.52e 
F –test ** 
CV 1.84 
หมายเหตุ :  ** แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่งที่ระดับความเชื่อมั่น 99% 

ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยอักษรที่ต่างกันพบแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99% โดยวิธี DMRT 
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ภาพที่ 1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของผัก

ติ้วสด 
 

สารสะกัด
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ภาพที่ 2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของผัก

ติ้วลวก 

 
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH radical 
scavenging activity 
 

การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยสังเกต
ความสามารถในการจับ DPPH ซึ่งเปนอนุมูลอิสระชนิด 

 

 
 
หนึ่ง (Chen et al., 1999) ของผักติ้วสดและผักติ้วลวก
ที่สกัดด้วยตัวท าละลายแตกต่างกันแสดงฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ DPPH ดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระวิธี DPPH radical scavenging activity ของผักติ้วสดและ 
             ผักติ้วลวกที่สดกัดด้วยตัวท าละลายที่แตกต่างกัน 

ตัวอย่าง กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระวิธี DPPH radical scavenging 
activity (%) 

ผักติ้วสด 76.95a 
ผักติ้วลวก 71.67b 
F –test ** 
ผักติ้วที่สกัดด้วยน้ ากลั่น 73.07c 
ผักติ้วที่สกัดด้วย Ethanol 95% 73.20b 
ผักติ้วที่สกัดด้วย Methanol 80% 76.65a 
F –test ** 
ผักติ้วสดที่สกัดด้วยน้ ากลั่น 75.65d 
ผักติ้วสดที่สกัดด้วย Ethanol 95% 78.74a 
ผักติ้วสดที่สกัดด้วย Methanol 80% 76.43c 
ผักติ้วลวกที่สกัดด้วยน้ ากลั่น 70.50e 
ผักติ้วลวกที่สกัดด้วย Ethanol 95% 67.66f 
ผักติ้วลวกที่สกัดด้วย Methanol 80% 76.87b 
F –test ** 
CV 0.60 
หมายเหตุ : ** แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่งที่ระดับความเชื่อมั่น 99%  

ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยอักษรที่ต่างกันพบแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99% โดยวิธี DMRT 
 
  
 การแสดงกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของผัก
ติ้ววิธี DPPH radical scavenging activity พบว่าผัก
ติ้วที่ผ่านการเตรียมแตกต่างกันและสารสกัดด้วยตัวท า
ละลายที่แตกต่างกันมีผลต่อความสามารถในการยับยั้ง
อนุมูลอิสระของ DPPH ทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่งที่
ระดับความเชื่อมั่น 99% พบว่าผักติ้วสดมี
ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของ DPPH ได้
มากกว่าผักติ้วลวกคือร้อยละ 76.95 และร้อยละ 71.67 
ตามล าดับและสารสกัดที่สกัดด้วยตัวท าละลายที่
แตกต่างกันมีผลต่อความสามารถในการยับยั้งอนุมูล
อิสระของ DPPH อย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ โดยสาร
สกัดที่สกัดด้วยด้วยเมทานอล 80%       มีค่าสูงสุด คือ

ร้อยละ 76 และสารสกัดที่สกัดด้วยด้วยน้ ากลั่นมีค่า
น้อยที่สุดคือร้อยละ 73.07 และพบว่าผักติ้วสดที่สกัด
ด้วยเอทานอล 95% มีความสามารถในการยังยั้งอนุมูล
อิสระของ DPPH สูงที่สุดคือร้อยละ 78.74 ตามด้วยผัก
ติ้วลวกที่สกัดด้วยเมทานอล 80% (ร้อยละ 76.87) ผัก
ติ้วสดที่สกัดด้วยเมทานอล 80% (ร้อยละ 76.43) ผักติ้ว
สดที่สกัดด้วยน้ ากลั่น (ร้อยละ 75.65) ผักติ้วลวกที่สกัด
ด้วยน้ ากลั่น (ร้อยละ 70.50) ตามล าดับ ส่วนผักติ้วลวก
ที่สกัดด้วยเอทานอล 95% มีความสามารถในการยับยั้ง
อนุมูลอิสระของ DPPH ได้น้อยที่สุดคือร้อยละ 67.66 
(ตารางที่ 2) 
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ภาพที่ 3 กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระวิธี DPPH 

radical scavenging activity ของผักติ้วสด 
 
 

สารสะกัด

นํ้ากล่ัน Ethanol Methanol

คว
าม
สา
มา
รถ
ใน
กา
รต้
าน

อน
ุมูล

อิส
ระ
(m

g/
l)

0

20

40

60

80

100

70.50b
67.66c

76.87a

 
ภาพที่ 4 กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระวิธี DPPH 

radical scavenging activity ของผักติ้วลวก 
 
 

เมื่อเปรียบเทียบกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระของผักติ้วสดและผักติ้วลวกพบว่ากิจกรรมการ
ต้านอนุมูลอิสระของ DPPH ในผักติ้วสดที่สกัดด้วยสาร
สกัดที่แตกต่างกันมีผลต่อความสามารถในการยับยั้ง
อนุมูลอิสระของ DPPH อย่างมีนัยส าคัญ (p ≤0.05) ผัก
ติ้วสดที่สกัดด้วยเอทานอล 95% มีความสามารถในการ
ยับยั้งอนุมูลอิสระของ DPPH ได้สูงสุดคือร้อยละ 78.74 
และผักติ้วสดที่สกัดด้วย  น้ ากลั่นมีความสามารถในการ
ยับยั้งอนุมูลอิสระของ DPPH ได้น้อยที่สุดคือร้อยละ 
75.65 (ภาพที่ 3)  ซึ่งแตกต่างกับผักติ้วลวกพบว่าผักติ้ว
ลวกที่สกัดด้วยเอทานอล 95 % มีความสามารถในการ
ยับยั้งอนุมูลอิสระของ DPPH ได้น้อยที่สุดคือร้อยละ 

67.66 และผักติ้วลวกที่สกัดด้วยเมทานอล 80% มี
ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของ DPPH ได้
สูงสุดคือร้อยละ 76.87 (ภาพที่ 4 ) สอดคล้องกับ
การศึกษาของ   ดลฤดีและนพรัตน์ (2557) ; Amin et 
al. (2006) ; Wen et al. (2010) พบว่าการให้ความ
ร้อนแก่ผักโดยการลวกหรือการต้มในน้ าเดือดท าให้
ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระของผักเปลี่ยนแปลงได้ขึ้นกับชนิดของ
ผักที่ใช้ในการศึกษา ผักที่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดลดลงหลังจากการลวกเกิดเนื่องจากความร้อน
ไปท าลายโครงสร้างของสารประกอบฟีนอลิกท าให้
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกลดลงหรือสารประกอบฟี
นอลิกอาจจะสูญเสียไปกับน้ าที่ใช้ลวก (Turkmen et 
al., 2005 ; Amin et al., 2006) จากการศึกษาในครั้ง
นี้พบว่าค่าความสามารถในการเป็นสารอนุมูลอิสระ
ค่อนข้างจะไปทิศทางเดียวกันกับปริมาณฟีนอลิก
ทั้งหมดกล่าวคือพืชที่มีปริมาณฟีนอลิกรวมสูงจะแสดง
ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระสูงด้วย 
(ชัชฎาพร, 2553) 
 

สรุปผลการวิจัย 

 
การศึกษาพบว่าผักติ้วที่ผ่านการเตรียมที่

แตกต่างกัน (ผักติ้วสดและผักติ้วลวก) และชนิดตัวท า
ละลายอินทรีย์ที่ ใช้ ในการสกัดสารจากตัวอย่างที่
แตกต่างกัน (น้ ากลั่น เอทานอล 95% และเมทานอล 
80%) มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกทั้งหมดอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง  พบว่าผักติ้วสดมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงกว่าผักติ้วลวก
และผักติ้วที่สกัดจากน้ ากลั่นพบว่า          ปริมาณสาร 
ประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด (3.25 mg gallic acid 
equivalents/100 g fresh weight) และพบว่าผักติ้ว
สดที่สกัดด้วยน้ ากลั่นมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดมีค่าสูงที่สุดมีค่าเท่ากับ 5.96 (mg gallic acid 
equivalents/100 g fresh weight) และผักติ้วลวกที่
สกัดด้วยน้ ากลั่นมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
น้อยที่สุด (0.54 mg gallic acid equivalents/100 g 
fresh weight)          ส่วนความสามารถในการต้าน  
ปฏิกิริยาออกซิเดชันวิธี DPPH radical scavenging 
activity พบว่าผักติ้วสดมีความสามารถในการยับยั้ง
อนุมูลของ DPPH มากกว่าผักติ้วลวกและผักติ้วที่สกัด
จากเมทานอล 80% มีความสามารถในการยับยั้งอนุมูล
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ของ DPPH สูงที่สุดคือ ร้อยละ 76.65 และ
พบว่าผักติ้วสดที่สกัดด้วย    เอทานอล 95% มี
ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลของ DPPH สูงที่สุด
เท่ากับร้อยละ 78.74 ผักติ้วลวกที่สกัดด้วยเอทานอล 
95% มีความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของ 
DPPH ได้น้อยที่สุดเท่ากับร้อยละ 67.66  

 

กิตติกรรมประกาศ 
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