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บทคัดยอ  

 สาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกจัดเปนสาหรายทะเลที่มีความสำคัญ มีการเพาะเลี้ยงเชิงพาณิชยและนิยม

นำมาบริโภค งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อเปรียบเทียบสารประกอบฟนอล ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยการตรวจสอบ

ดวยวิธ ี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical scavenging (DPPH) วิธี ferric reducing antioxidant power 

(FRAP) และวิธี reducing power และฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม tyrosinase และ α-glucosidase ของสารสกัดจาก

สาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกที่เก็บมาจากจังหวัดตรังในเดือนมกราคม เมษายน และกรกฎาคม จากการศึกษา

พบวา ชนิดของสาหรายและชวงเวลาเก็บตัวอยางมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลและฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัด

สาหราย สาหรายขนนกมีปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม 

tyrosinase มากกวาสาหรายพวงองุ นอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ แตมีฤทธิ ์ในการยับยั ้งเอนไซม α-glucosidase       

ไมแตกตางกันทางสถิติ ชวงเวลาการเก็บตัวอยางในเดือนมกราคม มีปริมาณฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ FRAP 

และการยับยั้งเอนไซม tyrosinase มากที่สุด เดือนเมษายน มีปริมาณฟนอล ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ reducing power 

และการยับยั้งเอนไซม α-glucosidase มากที่สุด สารสกัดจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกมีฤทธิ์ในการยับยั้ง

เอนไซม tyrosinase และ α-glucosidase คอนขางสูงอยูในชวง 58.33% ถึง 97.55% และ 42.66% ถึง 72.27% 

ตามลำดับ ดังนั้นสารสกัดจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกจึงเปนอีกหนึ่งทางเลือกในการแปรรูปใหเปนอาหาร

เพ่ือสุขภาพและดานอุตสาหกรรมยา 

คำสำคัญ: สารพฤกษเคมี; สารตานอนุมูลอิสระ; ไทโรซิเนส; เแอลฟา-กลูโคซิเดส 

 

Abstract 

 Sea grapes and green feather algae are important seaweeds that are commercially cultivated 

and commonly consumed. This study aimed to compare the phenolic compounds and antioxidant 
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properties of these seaweed extracts using the 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical scavenging 

(DPPH), ferric reducing antioxidant power (FRAP) and reducing power assays, as well as their inhibitory 

effects on the enzymes tyrosinase and α-glucosidase. Samples of sea grapes and green feather algae 

were collected from Trang province in January, April and July. The results showed that seaweed 

species and harvested time effects on phenolic compound content and biological activities of 

seaweed extract. Green feather algae had significantly higher amounts of phenolic compounds, 

flavonoids, antioxidant properties and tyrosinase inhibitory activity than sea grapes. However, there 

was no significant difference in α-glucosidase inhibitory activity between the two seaweeds. The 

samples collected in January had the highest amounts of flavonoids, FRAP and tyrosinase inhibitory 

activity, while those collected in April had the highest amounts of phenolic compounds, reducing 

power and α-glucosidase inhibitory activity. The extracts from sea grapes and green feather algae 

had relatively high inhibitory activities against tyrosinase and α-glucosidase, ranging from 58.33% to 

97.55% and from 42.66% to 72.27%, respectively. Therefore, the extracts from sea grapes and green 

feather algae could be considered as potential sources of functional food ingredients and 

pharmaceuticals. 

Keywords: Phytochemical; Antioxidant; Tyrosinase; α-Glucosidase 

 

บทนำ 

 สาหรายทะเล (seaweed) จัดเปนทรัพยากรธรรมชาติที่มีความสำคัญตอการบริโภคของมนุษยและสัตว 

รวมถึงความสำคัญตอระบบนิเวศ สาหรายทะเลสกุลหนึ่งที่นิยมนำมาบริโภคหรือใชประโยชน ไดแก สกุล Caulerpa 

ซึ่งเปนสาหรายทะเลประเภทสาหรายสีเขียว (green algae) โดยมี 2 ชนิด ที่นิยมนำมาบริโภคและมีการเพาะเลี้ยง 

เชิงพาณิชย คือ สาหรายพวงองุนและสาหรายขนนก  

 สาหรายพวงองุน มีชื่อสามัญวา sea grape หรือ green caviar และมีชื่อวิทยาศาสตร คือ C. lentillifera J. 

Agardh สาหรายชนิดนี้มักขึ้นบนบริเวณกอนหิน หรือบริเวณแนวปะการังที่มีพื้นทรายและน้ำตื้น (Lewmanomont 

and Hisao, 1995) สาหรายพวงองุนสามารถพบไดในพื้นที่เขตรอนแถบมหาสมุทรอินเดีย และมหาสมุทรแปซิฟก 

สำหรับประเทศไทยพบมากตามชายฝงทะเลอันดามัน และทะเลอาวไทยตอนบน (กองวิจัยและพัฒนาการเพาะสัตวน้ำ

ชายฝง, 2560) สาหรายพวงองุนมีปริมาณเสนใยอาหารสูง ไขมันต่ำ ใหพลังงานต่ำ การบริโภคสาหรายพวงองุนนั้น

สามารถชวยปองกันกลุมโรคไมติดตอเรื ้อรัง เชน โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคไขมันในเลือดสูง และ

โรคมะเร็ง นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติในการยับยั้งจุลนิทรียที่กอโรค และชวยลดการอักเสบ (อรอนงค และคณะ, 2564) 

ดวยคุณคาทางโภชนาการที่ดีของสาหรายพวงองุนทำใหปจจุบันผูบริโภคมีการบริโภคเพ่ิมมากขึ้น นอกจากนี้ สาหราย

พวงองุนยังจัดอยูในหมวดหมูอาหารสุขภาพ เนื่องจากมีคุณคาทางอาหารสูง มีปริมาณโปรตีน ฟอสฟอรัส แคลเซียม 

และแมกนีเซียมสูง (Ratana-arporn and Anong, 2006)   
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 สาหรายขนนก มีชื ่อสามัญวา green feather algae มีการจำแนกออกเปนอีกหลายชนิดยอย จากการ

วิเคราะหทางวิวัฒนาการชาติพันธุ (phylogenetic analysis) ของสาหรายขนนกที่พบในบริเวณชายฝงอันดามันของ

ประเทศไทยบงชี้วา สาหรายขนนกชนิด C. corynephora (Montagne) หรือ C. racemosa var. corynephora 

(Montagne) Weber-van Bosses และชน ิด C. ashmeadii Harvey ทั ้งสองชนิดจ ัดอย ู  ในกลุ มเด ียวก ับชนิด          

C. macrodisca Decaisne (Pattarach et al., 2019) สาหรายชนิดนี้มักแพรกระจายทั่วไปในบริเวณชายฝ งทะเล

เขตรอนและทะเลเขตอบอุ น สำหรับประเทศไทยมักพบที่บริเวณชายฝ งทะเลภาคใตทั ้งชายฝ งทะเลอันดามัน        

และอาวไทย มักขึ้นเปนกระจุกแนนบนพื้นทราย เศษซากปะการัง กอนหิน บนรากโกงกาง บริเวณคลื่นลมสงบ      

ตามแนวชายฝงทะเลบริเวณน้ำขึ้น น้ำลง หรือแองหินชายฝงที่มีน้ำทวมขัง สาหรายขนนกสามารถนำมาใชประโยชนได

หลายอยาง เชน อาหารมนุษย ยาปฏิชีวนะ รักษาโรคคอพอก และลดความดันโลหิต (ศลุีมาศ, 2552)  

 สาหรายทะเลสกุล Caulerpa จัดเปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระที่สำคัญชนิดหนึ่ง (Yap et al., 2019) 

ประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากสาหรายที่มีความแตกตางกันเปนผลมาจากชนิดและปริมาณของ

สารตานอน ุม ูลอ ิสระ เช น สารประกอบฟนอล รวมถึงชนิดของโพล ีแซคคาไรด และสารสีแคโรทีนอยด               

(Farvin and Jacobsen, 2013) ชนิดและปริมาณขององคประกอบทางเคมีหรือสารประกอบทุติยภูมิของสาหราย

ทะเลขึ ้นอย ู กับชนิดของสาหราย ถึงแมว าจะอยู ในสกุลเด ียวกัน (Paul et al., 2014; Peinato et al., 2014) 

นอกจากนี้ ยังขึ้นอยูกับฤดูกาล เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของฤดูกาลสงผลตอสภาพแวดลอมที่เปลี่ยนแปลง เชน 

ระดับความเค็มของน้ำทะเล คา pH ความเขมของแสง ปริมาณธาตุอาหาร คลื่นทะเล และกระแสน้ำ ซึ่งปจจัยเหลานี้

สงผลตอการเปลี่ยนแปลงทางกระบวนการชีวเคมีและปริมาณสารอาหารของสาหรายทะเล (Sharma et al., 2018; 

Kumar et al., 2015)  

 เอนไซม tyrosinase เปนเอนไซมชนิดหนึ่งในกระบวนการสรางเม็ดสี (melanogenesis) ซึ่งกระบวนการนี้

ทำใหผิวหนังมีสีหมองคล้ำลง โดยเอนไซม tyrosinase มีหนาที ่เร งปฏิกิร ิยาในขั ้นเริ ่มตนของกระบวนการ คือ         

เ ร  งปฏ ิ ก ิ ร ิ ย าของ  L-tyrosine และ 3 ,4 -dihydroxy-L-phenylalanine (L-DOPA) ให  เป  น  DOPAquinone           

(Kim and Uyama, 2005) การยับยั้งการทำงานของเอนไซม tyrosinase จะชวยลดความผิดปกติของผิวหนังได 

(Solano et al., 2006) มีรายงานฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม tyrosinase ของสาหรายทะเล เชน Sargassum ilicifolium 

(Arguelles, 2021) และสาหรายพวงองุน (อุไรวรรณ และคณะ 2562) 

 เอนไซม α-glucosidase มีบทบาทสำคัญในการสลายแปงไปเปนน้ำตาล การยับยั้งการทำงานของเอนไซม 

α-glucosidase สามารถช วยลดหรือควบคุมระด ับน ้ำตาลในเล ือดของผ ู ป วยโรคเบาหวานชน ิดท ี ่  2 ได              

(Cheng and Fantus, 2005) มีรายงานการยับยั ้งเอนไซม α-glucosidase ของสาหรายทะเลหลายชนิด เชน 

Cladophora wrightiana var. minor, Eisenia bicyclis, Ecklonia cava, Ishige foliacea, I.  okamurae แ ล ะ 

Asparagopsis taxiformis (Ryu et al., 2023) 

 มีรายงานการศึกษาเปรียบเทียบการผลิตชีวมวล (biomass) และสมบัติทางชีวเคมีของสาหรายพวงองุนและ

สาหรายขนนกที ่ เพาะเล ี ้ยงเช ิงพาณิชย ในประเทศออสเตรเล ีย พบว าสาหรายพวงอง ุ นม ีปร ิมาณ frond                

(สวนที่รับประทานได) ตอปริมาณ stolon และความหนาแนนของ frond ตอพื้นที่เพาะเลี้ยงมากกวาสาหรายขนนก         
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แตสาหรายขนนกมีความยาวของ frond มากกวาสาหรายพวงองุ น และสาหรายขนนกมีคุณคาทางโภชนาการ 

(nutrition value) มากกวาสาหรายพวงองุ น (Paul et al., 2014) แตย ังไมม ีรายงานการศึกษาเปรียบเทียบ

สารประกอบทุติยภูมิ ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ทางชีวภาพของสาหรายพวงองุน และสาหรายขนนกที่พบใน

ประเทศไทย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือเปรียบเทียบสารประกอบฟนอล ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ 

การยับยั้งเอนไซม tyrosinase และเอนไซม α-glucosidase ของสารสกัดจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกที่

เก็บในเวลาที่แตกตางกันในพื้นที่อำเภอสิเกา จังหวัดตรัง เนื่องจากเปนแหลงเพาะเลี้ยงสาหรายพวงองุนและสาหราย    

ขนนกเชิงเศรษฐกิจที ่สำคัญแหงหนึ่งของประเทศไทย ผลการศึกษาที่ไดเพื่อเปนขอมูลในการเลือกใชประโยชน      

จากสาหรายทะเลทั้ง 2 ชนิด 

 

อุปกรณและวิธีการ 

การเก็บตัวอยางสาหรายและการสกัดสาร 

 เก็บตัวอยางสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกจากอำเภอสิเกา จังหวัดตรัง ในชวงเดือนมกราคม เมษายน 

และกรกฎาคม ป พ.ศ. 2565 ซึ่งเปนชวงฤดูหนาว ฤดูรอน และฤดูฝน ของประเทศไทย ตามลำดับ หลังจากลางทำ

ความสะอาด นำสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกมาอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส บดใหเปนผงละเอียด

ดวยเครื่องบดตัวอยาง (Polymix, Kinematica, Switzerland) แลวนำไปสกัดดวยวิธีการแชหมัก (maceration)   

โดยใชตัวอยางสาหรายบดแหง 30 กรัม แชใน 95% เอทานอล วางบนเครื่องเขยาความเร็ว 97 รอบตอนาที ที่อุณหภูมิ 

32 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 วัน จากนั้น นำสารละลายมากรองแลวนำสารสกัดที่กรองไดไประเหยตัวทำละลาย    

เอทานอลออกดวยเครื ่องกลั ่นระเหยสุญญากาศ (rotary evaporator, R-300, Buchi, Switzerland) จะไดเปน    

สารสกัดหยาบและเก็บไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพ่ือนำไปใชในการทดลองตอไป 

การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลรวม 

 วิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลรวมดวยเทคนิค Folin-Ciocalteu (Singleton and Rossi, 1965) 

เตรียมสารสกัดหยาบความเขมขน 30 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรในเอทานอล ปริมาตร 50 ไมโครลิตร เติมสาร         

Folin-Ciocalteu reagent 250 ไมโครล ิตร บ มท ี ่อ ุณหภ ูม ิห องเป นเวลา 8 นาท ี จากน ั ้นเต ิมสารละลาย            

โซเดียมคารบอเนต (Na2CO3) ความเขมขน 20% ปริมาตร 750 ไมโครลิตร เติมน้ำกลั่น 950 ไมโครลิตร เขยาให   

เขากันและบมที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที หลังจากนั้นวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร 

ดวยเครื่อง spectrophotometer (UV1800, Shimadzu, Japan) และใช gallic acid เปนสารมาตรฐาน ปริมาณ

สารประกอบ ฟนอลแสดงในหนวยมิลลิกรัม gallic acid equivalent (GAE) ตอกรัมสารสกัด วิเคราะหจำนวน 3 ซ้ำ 

การวิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยด 

 วิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยดตามวิธีการของ Zhishen et al. (1999) เตรียมสารสกัดหยาบความเขมขน  

30 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรในเอทานอล ปริมาตร 500 ไมโครลิตร เติมน้ำกลั ่นปริมาตร 2 มิลลิลิตร สารละลาย     

โซเดียมไนไตรท (NaNO2) ความเขมขน 5% ปริมาตร 15 ไมโครลิตร เขยาใหเขากัน บมเปนเวลา 6 นาที          

จากนั ้นเติมสารละลายอลูมิเนียมคลอไรด (AlCl3) ความเขมขน 10% ปริมาตร 150 ไมโครลิตร สารละลาย    
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โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) ความเขมขน 2 โมลาร ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และน้ำกลั่น 200 ไมโครลิตร เขยาใหเขากัน 

บมที ่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที หลังจากนั ้นว ัดคาการดูดกลืนแสงที ่ความยาวคลื่น                 

415 นาโนเมตร ดวยเครื ่อง spectrophotometer และใช quercetin เปนสารมาตรฐาน ปริมาณสารประกอบ    

ฟลาโวนอยดแสดงเปนหนวยมิลลิกรัม quercetin equivalent (QE) ตอกรัมสารสกัด วิเคราะหจำนวน 3 ซ้ำ  

การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

วิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical scavenging (DPPH) 

 วิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH ตามวิธีของ Brand-Williams (1995) เตรียมสารสกัดหยาบ

ความเขมขน 30 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรในเอทานอล ปริมาตร 1.9 มิลลิลิตร ผสมกับสาร DPPH ความเขมขน             

1 มิลลิโมลาร ปริมาตร 100 ไมโครลิตร นำไปเก็บไวในที่มืดเปนเวลา 30 นาที ที่อุณหภูมิหอง หลังจากนั้นวัดคา     

การดูดกลืนแสงที ่ความยาวคลื ่น 517 นาโนเมตร ดวยเครื ่อง spectrophotometer คำนวณความสามารถ             

ในการกำจัดอนุมูลอิสระ DPPH จากสมการ  

   Radical scavenging (%) = [(Acontrol – Asample)/ Acontrol] x 100 

เมื่อ Acontrol คือ คาการดูดกลืนแสงของชุดควบคุม Asample คือ คาการดูดกลืนแสงของชุดทดลอง วิเคราะหจำนวน    

3 ซ้ำ 

วิธี ferric reducing antioxidant power (FRAP) 

 วิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP ตามวิธีของ Benzie and Strain (1996) เตรียมสารสกัดหยาบ

ความเข มข น 30 ม ิลล ิกร ัมต อม ิลล ิล ิตรในเอทานอล ปร ิมาตร 30 ไมโครล ิตร เต ิมสารละลาย FRAP                     

(เตรียม FRAP ไดจากการผสม acetate buffer ความเขมขน 300 มิลลิโมลาร pH 3.6 ปริมาตร 15 มิลลิลิตร    

2,4,6-tris(2-pyridyl)-s-triczine (TPTZ) ความเขมขน 10 มิลลิโมลาร ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร และ FeCI3·6H2O 

ความเขมขน 10 มิลลิโมลาร ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร) ปริมาตร 900 ไมโครลิตร และน้ำกลั่น 30 ไมโครลิตร ผสมให 

เขากัน บมที่อุณหภูมิหองในที่มืดเปนเวลา 30 นาที หลังจากนั้นวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร 

โดยใช ferrous sulfate เปนสารมาตรฐาน ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระที่ไดจะแสดงในหนวยมิลลิกรัมเหล็กเฟอรรัส 

(Fe2+) ตอกรัมสารสกัด วิเคราะหจำนวน 3 ซ้ำ 

วิธี reducing power 

 การวิเคราะหความสามารถในการรีดิวซตามวิธีการของ Yen and Chen (1995) เตรียมสารสกัดหยาบ   

ความเข มข น 30 ม ิลล ิกร ัมต อม ิลล ิล ิตรในเอทานอล ปร ิมาตร 0.2 ม ิลล ิล ิตร เต ิม phosphate buffer                     

(0.2 โมลาร, pH 6.8) ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร และโพแทสเซียมเฟอริไซยาไนด (K3Fe(CN)6) ความเขมขน 1% ปริมาตร 

0.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันและนำไปบมในอางน้ำควบคุมอุณหภูมิ (water bath) ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส   

เปนเวลา 20 นาที หลังจากนั้นเติมกรดไตรคลอโรอะซิติกความเขมขน 10% ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร นำไปปนเหวี่ยง 

10,000 รอบตอนาที เปนเวลา 5 นาที นำสวนที่ลอยเหนือตะกอนปริมาตร 1 มิลลิลิตร ผสมกับน้ำกลั่นปริมาตร        
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1 มิลลิลิตร และเฟอรริกคลอไรด (FeCl3) ความเขมขน 0.1% ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน หลังจากนั้นวัดคา

การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 700 นาโนเมตร วิเคราะหจำนวน 3 ซ้ำ 

การวิเคราะหฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม tyrosinase 

 วิเคราะหฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม tyrosinase ตามวิธีของ Neagu et al. (2016) เตรียมสารสกัดหยาบความ

เขมขน 30 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรใน 10% dimethyl sulfoxide (DMSO) ปริมาตร 50 ไมโครลิตร เติม phosphate 

buffer (0.2 โมลาร, pH 7) ปริมาตร 1,850 มิลลิลิตร และเอนไซม tyrosinase ความเขมขน 500 ยูนิตตอมิลลิลิตร 

ปริมาตร 100 ไมโครลิตร ผสมใหเขากันแลวนำไปบมใน water bath ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที 

เติม 3,4-dihydroxy-L-phenyalanine (L-DOPA) ปริมาตร 50 ไมโครลิตร หลังจากนั้นวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความ

ยาวคลื่น 475 นาโนเมตร ที่เวลา 0 และ 6 นาที และคำนวณการยับยั้งเอนไซม tyrosinase จากสมการ 

  Tyrosinase inhibition (%) = [(∆Acontrol - ∆Asample)/∆Acontrol] x 100 

เมื่อ ∆Acontrol คือ คาการเปลี่ยนแปลงคาการดูดกลืนแสงของชุดควบคุมที่เวลา 0 และ 6 นาที และ ∆Asample คือ    

คาการเปลี่ยนแปลงคาการดูดกลืนแสงของสารสกัดที่เวลา 0 และ 6 นาที วิเคราะหจำนวน 3 ซ้ำ 

การวิเคราะหฤทธิ์ยับย้ังเอนไซม α-glucosidase 

 วิเคราะหฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม α-glucosidase โดยดัดแปลงจากวิธีการของ Nguyen et al. (2017) เตรียม

สารสกัดหยาบความเขมขน 30 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรใน 10% DMSO ปริมาตร 50 ไมโครลิตร เติมเอนไซม             

α-glucosidase ความเขมขน 1 ยูนิตตอมิลลิลิตร ปริมาตร 100 ไมโครลิตร ผสมใหเขากันแลวนำไปบมในอางน้ำ

ควบคุมอุณหภูมิ ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที เติมสาร 4-nitrophenyl-α-D-glucopyranoside 

ปริมาตร 50 ไมโครลิตร หลังจากนั้นวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 405 นาโนเมตร ที่เวลา 0 และ 2 นาที และ

คำนวณการยับยั้งเอนไซม α-glucosidase จากสมการ 

  α-Glucosidase inhibition (%) = [(∆Acontrol - ∆Asample) /∆Acontrol] x 100 

โดยที่ ∆Acontrol คือ คาการเปลี่ยนแปลงคาการดูดกลืนแสงของชุดควบคุมท่ีเวลา 0 และ 2 นาที และ ∆Asample คือ 

คาการเปลี่ยนแปลงคาการดูดกลืนแสงของสารสกัดที่เวลา 0 และ 2 นาที วิเคราะหจำนวน 3 ซ้ำ 

การวิเคราะหทางสถิติ 

 วิเคราะหขอมูลโดยการวิเคราะหความแปรปรวนแบบ 2 ทาง (Two-way ANOVA) ปจจัยที่ 1 คือ ชนิดของ

สาหราย ปจจัยที่ 2 คือ ชวงเวลาที่เก็บตัวอยาง วิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan's new multiple 

range test (DMRT) ที่ระดับ p < 0.05 โดยใชโปรแกรม R 

 

ผลการวิจัย 

ปริมาณสารสกัดหยาบ 

 การสกัดสารสำคัญจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกดวยเอทานอลโดยวิธีแชหมักพบวา ปริมาณ    

สารสกัดหยาบของสาหรายพวงองุนมีคามากกวาสาหรายขนนกในทุกเดือน โดยปริมาณสารสกัดหยาบของสาหราย      

พวงองุนในเดือนกรกฎาคมมีปริมาณสูงที่สุดอยูที่ 17.07% (ตารางที ่1) 
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ตารางที่ 1: ปริมาณสารสกัดหยาบ (extraction yield) ของสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกที่เก็บมาในเวลาที่

แตกตางกัน  

Algae sample Month Extraction yield (%)1/ 

 January 14.88 

Sea grape April 10.84 

 July 17.07 

 January 4.00 

Green feather algae April 6.93 

 July 5.84 
1/ ปริมาณสารสกัดหยาบคำนวณจากสมการ:  

ปริมาณสารสกัดหยาบ (%) = (น้ำหนักของสารสกัดหยาบ (g) × 100)/น้ำหนักของตัวอยางแหง (g), เมื่อน้ำหนักของ

ตัวอยางแหงเทากับ 30 g. 

 

ปฏิสัมพันธระหวางชนิดและเวลาที่เก็บตัวอยางตอปริมาณสารประกอบฟนอลและฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัด

สาหราย 

 การศึกษาผลของชนิดสาหรายและเดือนที่เก็บตัวอยางตอปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตาน

อน ุม ู ลอ ิสระโดยว ิ ธ ี  DPPH FRAP และ reducing power และฤทธ ิ ์ ก ารย ับย ั ้ ง เอนไซม   tyrosinase และ                     

α-glucosidase พบวาทั้ง 2 ปจจัยมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอล ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และฤทธิ์การยับยั้ง

เอนไซม จากผลการศึกษาชนิดของสาหราย พบวาสาหรายขนนกมีปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระ และฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม tyrosinase มากกวาสาหรายพวงองุนอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ แตมีฤทธิ์

การยับยั้งเอนไซม α-glucosidase ไมแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 2) การศึกษาชวงเวลาการเก็บเกี่ยวสาหราย    

พวงองุนและสาหรายขนนกในเดือนมกราคม เมษายน และกรกฎาคม พบวาปริมาณฟนอล ฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระ และฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม tyrosinase และการยับยั้งเอนไซม α-glucosidase มีความผันแปรใน   

แตละเดือนที่เก็บตัวอยาง โดยในเดือนมกราคมมีปริมาณฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP และการ

ยับยั้งเอนไซม tyrosinase สูงที่สุด ขณะที่เดือนเมษายนมีปริมาณสารประกอบฟนอล สมบัติรีดิวซ และการยับยั้ง

เอนไซม α-glucosidase สูงท่ีสุด (ตารางท่ี 2) 

ปฏิสัมพันธระหวางชนิดและเดือนที่เก็บตัวอยางตอปริมาณสารประกอบฟนอลและฟลาโวนอยด พบวา    

สารสกัดหยาบจากสาหรายขนนกในเดือนเมษายนมีปริมาณสารประกอบฟนอลสูงที่สุด (113.97 mg GAE/g) และ

สาหรายพวงองุนในเดือนกรกฎาคมมีปริมาณสารประกอบฟนอลต่ำที่สุด (37.26 mg GAE/g) แตไมแตกตางทางสถิติ

กับสาหรายพวงองุ นในเดือนมกราคม (ภาพที่ 1A) การศึกษาปริมาณฟลาโวนอยด พบวาสาหรายขนนกในเดือน
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มกราคม มีปริมาณฟลาโวนอยดสูงที ่สุด (237.27 mg QE/g) และสาหรายพวงองุ นในเดือนกรกฎาคมมีปริมาณ     

ฟลาโวนอยด   ต่ำที่สุด (47.06 mg QE/g) โดยไมแตกตางทางสถิตกัิบสาหรายพวงองุนในเดือนมกราคม (ภาพที่ 1B) 

ปฏิสัมพันธระหวางชนิดและเดือนที่เก็บตัวอยางตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเมื่อวิเคราะหดวยวิธี DPPH พบวา

สาหรายขนนกในเดือนมกราคมมีฤทธิ์การกำจัดอนุมูลอิสระ DPPH สูงที่สุดคือ 97.03% และสาหรายพวงองุนในเดือน

มกราคมมีฤทธิ์การกำจัดอนุมูลอิสระ DPPH ต่ำที่สุดคือ 31.29% (ภาพที่ 2A) เมื่อศึกษาโดยวิธี FRAP พบวาสาหราย

ขนนกในเดือนมกราคมมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP สูงที่สุดคือ 380.11 mg Fe2+/g และสาหรายพวงองุน    

ในเดือนมกราคมมีฤทธิ ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP ต่ำที่สุดคือ 95.09 mg Fe2+/g (ภาพท่ี 2B) เมื่อศึกษาสมบัติ

รีดิวซโดยวิธี reducing power พบวาสาหรายขนนกในเดือนเมษายนมีสมบัติการรีดิวซสูงที่สุด และสาหรายพวงองุน

ในเดือนมกราคมมีสมบัติการรีดิวซต่ำที่สุด (ภาพที่ 2C) 
 

ตารางที่ 2: ตารางวิเคราะหความแปรปรวนและการเปรียบเทียบคาเฉลี ่ยของสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด      

ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและการยับยั้งเอนไซม ของสารสกัดจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกที่เก็บมาในเวลาที่

แตกตางกัน  

 Phenols 

(mg 

GAE/g) 

Flavonoids 

(mg QE/g) 

Antioxidant Tyrosinase 

inhibition 

(%) 

α-

Glucosidase 

inhibition 

(%) 

DPPH 

(%) 

FRAP 

(mg 

Fe2+/g) 

Reducing 

power 

Algae Sample (S)       

Sea grape 55.60b 53.00b 37.93b 112.98b 0.30b 72.06b 62.53a 

GFA1/ 96.11a 199.13a 86.02a 315.86a 0.58a 82.41a 58.78a 

Month (M)               

January 59.26B 142.36A 64.12B 237.6A 0.40C 93.38A 48.10B 

April 109.53A 109.85C 57.24C 186.51C 0.50A 62.34C 68.52A 

July 58.78B 125.98B 64.53A 219.16B 0.42B 75.98B 65.35A 

Significance               

S *** *** *** *** *** ** ns 

M *** *** *** *** *** *** ** 

S×M *** *** *** *** *** *** ns 

CV. (%) 5.68 2.14 1.05 5.14 2.44 6.73 12.49 
1/ GFA, green feather algae 
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คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่ตางกันในแตละคอลัมนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ p < 0.05 

เมื่อวิเคราะหดวยวิธี Duncan's multiple range test, ns หมายถึงไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (not significant), 

** และ *** หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติทีร่ะดับ p < 0.01 และ 0.001 ตามลำดับ 

 

  
ภาพที ่1: ปริมาณสารประกอบฟนอล (A) และฟลาโวนอยด (B) ของสารสกัดจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนก

ที่เก็บมาในเวลาที่แตกตางกัน ตัวอักษรที่ตางกันที่กำกับที่ปลายกราฟแทงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ

ที่ระดับ p < 0.05 เมื่อวิเคราะหดวยวิธี Duncan's multiple range test 
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ภาพที ่2: ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ เม่ือวิเคราะหดวยวิธ ีDPPH (A), FRAP (B) และ reducing power (C) ของสารสกัด

จากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกที่เก็บมาในเวลาที่แตกตางกัน ตัวอักษรที่ตางกันที่กำกับที่ปลายกราฟแทงมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ p < 0.05 เม่ือวิเคราะหดวยวิธี Duncan's multiple range test 

 

 ปฏิสัมพันธระหวางชนิดของสาหรายและเดือนที่เก็บตัวอยางตอฤทธิ ์การยับยั้งเอนไซม tyrosinase และ     

α-glucosidase พบวาสาหรายพวงองุนในเดือนมกราคมมีฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม tyrosinase สูงที่สุดคือ 97.55%   

แตไมแตกตางทางสถิติกับสาหรายขนนกในเดือนมกราคม และกรกฎาคม และสาหรายพวงองุนในเดือนกรกฎาคม    

ม ีฤทธ ิ ์การย ับย ั ้ งเอนไซม tyrosinase ต่ำที ่ส ุดค ือ 58.33% (ภาพที่  3A) การศึกษาฤทธ ิ ์การย ับย ั ้ งเอนไซม                  

α-glucosidase พบวาการยับยั้งเอนไซม α-glucosidase อยูในชวง 42.66% ถึง 72.27% โดยสาหรายขนนกในเดือน

เมษายนมีฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม α-glucosidase สูงที่สุดคือ 72.27% และสาหรายขนนกในเดือนมกราคมมีฤทธิ์  

การยับยั้งเอนไซม α-glucosidase ต่ำที่สุดคือ 42.66% (ภาพที่ 3B) 

 

 

ภาพที ่3: ฤทธิ์การยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม tyrosinase (A) และ α-glucosidase (B) ของสารสกัดจากสาหราย

พวงองุนและสาหรายขนนกที่เก็บมาในเวลาที่แตกตางกัน ตัวอักษรที่ตางกันที่กำกับที่ปลายกราฟแทงมีความแตกตาง

กันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ p < 0.05 เมื่อวิเคราะหดวยวิธี Duncan's multiple range test 

 

วิจารณผลและขอเสนอแนะ 

 การศึกษาปริมาณสารสกัดหยาบของสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกที่เก็บในเดือนมกราคม เมษายน 

และกรกฎาคมดวยเอทานอล พบวาปริมาณสารสกัดหยาบของสาหรายพวงองุนในเดือนกรกฎาคมมีปริมาณสารสกัด

หยาบสูงที่สุด และมีปริมาณสารสกัดอยูในชวง 10.84% ถึง 17.07% สอดคลองกับรายงานของวสันต และคณะ 

(2557) พบวาการสกัดสารจากสาหรายพวงองุนโดยใชเอทานอลใหปริมาณสารสกัดหยาบจากสาหรายพวงองุนเทากับ 

17.46% จากผลการศึกษาพบวา ปริมาณสารสกัดหยาบของสาหรายขนนกอยู ในชวง 4.00% ถึง 6.93% ซึ ่งมี         

คาน อยกว าสาหร ายพวงอง ุ น  อาจเน ื ่องมาจากสมบ ัต ิทางช ีวมวล (biomass property) ท ี ่ แตกต างกัน               
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กลาวคือ สาหรายพวงองุ นมีจำนวนและความหนาแนนของ frond มากกวาสาหรายขนนกประมาณ 1.5 เทา                    

(Paul et al., 2014) จึงทำใหไดปริมาณสารสกัดหยาบมากกวา จากผลการศกึษาจะเห็นวาปริมาณสารสกัดหยาบของ

สาหรายทั้งสองชนิดมีคาคอนขางดี เหมาะสมที่จะนำไปใชตอในระดับอุตสาหกรรม 

 จากผลการศึกษานี้พบวาปริมาณสารประกอบทุติยภูมิ และฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดจากสาหรายผันแปร

ตามชนิดของสาหรายและเดือนหรือฤดูกาลเก็บเกี่ยว สอดคลองกับ Peinado et al. (2014) รายงานวาสารประกอบ

เคมีของสาหรายทะเล Fucus vesiculosus, F. spiralis และ Ascophyllum nodosum มีความผันแปรตามปริมาณ

โปรตีน ซึ่งขึ้นอยูกับชนิดของสาหรายที่แตกตางกันและฤดูกาลเก็บเกี่ยว และ de Melo et al. (2021) รายงานวา

ฤดูกาล (ฤดูแลงและฤดูฝน) และชนิดของสาหรายมีผลตอองคประกอบทางเคมีของสาหรายทะเล Ulva fasciata, 

Crassiphycus corneus และ Sargassum vulgare  

 การศึกษาชนิดของสาหราย พบวาสาหรายตางชนิดกันมีปริมาณสารเคมีและฤทธิ์ทางชีวภาพที่แตกตางกัน 

โดยสาหรายขนนกมีปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม 

tyrosinase มากกวาสาหรายพวงองุนอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ สอดคลองกับการศึกษากอนหนาที่พบวาสาหราย   

ขนนกมีคุณคาทางโภชนาการ ไดแก polyunsaturated fatty acids และสารสี (คลอโรฟลล เอ, คลอโรฟลล บี 

และเบตาแคโรทีน) สารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด และฤทธิ ์ต านอนุมูลอิสระมากกวาสาหรายพวงองุน           

(Paul et al., 2014; Yap et al., 2019) โดยทั่วไป ปริมาณสารประกอบทุติยภูมิ หรือสารตานอนุมูลอิสระในพืชหรือ

สาหรายแปรผันตามสภาพแวดลอม หากสภาพแวดลอมไมเหมาะสมจะสงผลตอการสรางสารประกอบทุติยภูมิที่

เพิ่มขึ้น ปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด และสารตานอนุมูลอิสระที่แตกตางกันในสาหรายพวงองุนและ

สาหรายขนนก อาจเนื่องมาจากปจจัยตาง ๆ ที่มีผลกระทบตอการดำรงชีวิตของสาหราย ไดแก ความเค็ม อุณหภูมิ 

ความลึกของน้ำ และออกซิเจนที่ละลายในน้ำ (Estrada et al., 2020) ซึ่งปจจัยเหลานี้มีอิทธิพลตอการเกิดสภาวะ

เครียด (stress) สาหรายจึงตองผลิตสารประกอบทุติยภูมิในการรักษาความสมดุลของเซลลเพื ่อการอยู รอด           

(de Melo et al., 2021) โดยสาหรายขนนกอาจจะไดรับสภาวะเครียดจากสภาพแวดลอมที่มากกวาสาหรายพวงองุน

ทำใหสาหรายขนนกมีการสรางสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระที่มากกวาเพื่อปรับตัวให

รอดในสภาพแวดลอมที่ไมเหมาะสม นอกจากนี้ สภาพแวดลอมที่แตกตางกัน ยังสงผลใหลักษณะทางสัณฐานวิทยา

ของสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกแตกตางกัน (Estrada et al., 2020) 

 การศึกษาเวลาการเก็บเกี่ยวสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกในเดือนมกราคม เมษายน และกรกฎาคม 

ตอปริมาณสารประกอบฟนอลและฤทธิ์ทางชีวภาพพบวามีความแตกตางกันทางสถิติ อาจเนื่องมาจากความผันแปร

ทางสภาพภูมิอากาศในแตละเดือนที่เก็บตัวอยาง (Peinado et al., 2014; de Melo et al., 2021) จากขอมูลของ

กรมอุตุนิยมวิทยา ประเทศไทย ในป พ.ศ. 2565 ของจังหวัดตรัง พบวาเดือนมกราคมซึ่งเปนฤดูหนาวของประเทศไทย

มีปริมาณน้ำฝน อุณหภูมิเฉลี่ย และความชื้นสัมพัทธต่ำกวาเดือนเมษายน และเดือนกรกฎาคม ขณะที่เดือนเมษายน 

ซึ่งเปนฤดูรอนมีอุณหภูมิเฉลี่ยสูงกวาเดือนมกราคมและเดือนกรกฎาคม และเดือนกรกฎาคมซึ่งเปนฤดูฝนมีปริมาณ

น้ำฝนสูงที่สุด (ตารางที่ 3) จากผลการศึกษา เดือนเมษายนมีปริมาณสารประกอบฟนอลสูงที่สุด อาจเนื่องมาจาก

อุณหภ ูม ิท ี ่ส ูง และเด ือนมกราคมมีปร ิมาณสารฟลาโวนอยดและสารต านอน ุม ูลอิสระ (FRAP) มากที ่สุด                 
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อาจเนื ่องมาจากปริมาณน้ำฝนนอย จึงสงผลตอระดับความเค็มในน้ำทะเล Estrada and Dioniso-sese (2020) 

รายงานวาฤดูกาลที่แตกตางกันในประเทศฟลิปปนสสงผลตอการเจริญเติบโตของสาหรายพวงองุน ในฤดูรอนคือ   

เดือนมกราคม-เมษายน เปนชวงท่ีอุณหภูมิและระดับความเค็มในทะเลสูงข้ึน ทำใหสาหรายทะเลเจริญเติบโตไดดีและ

อุดมไปดวยแรธาตุและสารอาหาร แตในฤดูฝนคือเดือนพฤษภาคม-สิงหาคม เปนชวงระดับความเค็มในทะเลลดลง

เนื่องจากปริมาณน้ำฝนที่เพ่ิมข้ึน ทำใหมีผลตอการเจริญเติบโตที่ลดลง  

 จากผลการศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยดของสารสกัดหยาบจากสาหรายพวงองุนและ

สาหรายขนนก พบวาสาหรายพวงองุนมีปริมาณสารประกอบฟนอลและฟลาโวนอยดอยูในชวง 49.68–67.09 mg 

GAE/g และ 47.06–64.48 mg QE/g ตามลำดับ และสาหรายขนนกมีปริมาณสารประกอบฟนอลและฟลาโวนอยดอยู

ในชวง 67.89–151.96 mg GAE/g และ 155.21–237.27 mg QE/g ตามลำดับ ซึ่งการศึกษากอนหนา รายงานวา 

สารสกัดหยาบดวยเมทานอลจากสาหรายพวงองุนที่เก็บจากประเทศมาเลเซียมีปริมาณสารประกอบฟนอลและ          

ฟลาโวนอยดเทากับ 4.52±0.42 mg GAE/g และ 4.93±0.27 mg QE/g ตามลำดับ และสารสกัดหยาบดวย           

เมทานอลจากสาหรายขนนกมีปริมาณสารประกอบฟนอลและฟลาโวนอยดเทากับ 10.33±0.02 mg GAE/g และ 

24.52±2.17 mg QE/g ตามลำดับ (Yap et al., 2019) จะเห็นวาในการทดลองครั้งนี้ สารสกัดหยาบจากสาหราย 

พวงองุนและสาหรายขนนกมีปริมาณสารประกอบฟนอลและฟลาโวนอยดมากกวาสารสกัดหยาบจากสาหรายของ      

Yap et al. (2019) อาจเปนผลมาจากการเก็บตัวอยางสาหรายในพื้นที ่หรือสภาพแวดลอมที่ตางกัน รวมถึงตัวทำ

ละลายที่ใชในการสกัดตางกัน 

 จากผลการศึกษาฤทธิ ์ต านอนุมูลอ ิสระ เม ื ่อว ิเคราะหด วยว ิธ ี DPPH, FRAP และ reducing power           

ของสารสกัดหยาบจากสาหรายพวงองุ นและสาหรายขนนก พบวาสาหรายพวงองุ นและสาหรายขนนกมีฤทธิ์        

ตานอนุมูลอิสระที่แตกตางกัน เชน สมบัติการรีดิวซของสาหรายขนนกในเดือนเมษายนมีคาสูงที่สุด ขณะที่สาหราย

พวงองุนในเดือนมกราคมมีสมบัติการรีดิวซต่ำที่สุด ทั้งนี้เปนผลมาจากทั้งปจจัยดานชนิดของสาหรายและเวลาที่เก็บ

ตัวอยาง โดยเดือนเมษายนมีอุณหภูมิสูงกวาเดือนมกราคม ปจจัยดานอุณหภูมิ อาจจะสงผลตอสมบัติการรีดิวซของ

สาหราย นอกจากนี้ ผลการศึกษาพบวาสาหรายขนนกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระมากกวาสาหรายพวงองุน นาจะเปนผล

มาจากการมีสารประกอบฟนอล และฟลาโวนอยดที่สูงกวา เนื่องจากสารกลุมนี้มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ สอดคลองกับ 

Ismail et al. (2020) รายงานถึงการศกึษาฤทธิต์านอนุมูลอิสระ เมื่อวิเคราะหดวยวิธี DPPH ของสารสกัดจากสาหราย

พวงองุนและสาหรายขนนกในประเทศมาเลเซีย พบวาสาหรายขนนกมีสารพฤกษเคมี มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูงกวา

สาหรายพวงองุ น เมื ่อเปรียบเทียบกันดวยคา half maximal effective concentration (EC50) ซึ ่งยิ ่งมีคานอย   

แสดงถึงการมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระที่สูง โดยสาหรายพวงองุนมีคา EC50 เทากับ 28.77 mg/mL ขณะที่สาหรายขนนก

มีคา EC50 เทากับ 24.16 mg/mL และ Yap et al. (2019) พบวาสาหรายขนนกมีฤทธิ ์กำจัดอนุมูลอิสระ DPPH     

สูงกวาสาหรายพวงองุน โดยมีคา EC50 เทากับ 2.51±0.09 mg/mL และ 9.74±0.59 mg/mL ของสาหรายขนนก

และสาหรายพวงองุน ตามลำดับ 
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ตารางที ่3: ขอมูลสภาพภูมิอากาศรายเดือนของจังหวัดตรัง ป พ.ศ. 2565  

Month 

Rainfall 

(mm) 

Maximum 

temperature 

(°C) 

Minimum 

temperature 

(°C) 

Mean 

temperature  

(°C) 

Relative 

humidity 

(%) 

Atmospheric 

pressure 

(hPa) 

January 61.1 32.9 23.1 28.5 73 1010.6 

February 160.6 32.9 24.0 28.9 76 1009.3 

March 167.9 34.2 24.2 29.5 79 1008.6 

April 142.9 33.7 24.3 29.6 82 1008.6 

May 237.0 32.8 24.8 29.4 85 1008.0 

June 369.8 32.9 24.4 29.4 84 1008.6 

July 309.1 33.0 24.7 29.2 83 1007.7 

August 229.8 32.5 24.3 29.2 83 1008.4 

September 285.6 32.6 24.1 29.1 84 1009.5 

October 485.9 31.7 24.1 28.7 86 1009.7 

November 193.5 31.8 24.0 28.5 85 1009.3 

December 238.5 30.4 23.6 26.9 80 1009.4 

Mean 240.1 32.6 24.1 28.9 82 1009.0 

แหลงท่ีมา: กรมอุตุนิยมวิทยา ประเทศไทย (2565) 

 

 จากผลการศึกษาฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม tyrosinase พบวาสารสกัดหยาบจากสาหรายพวงองุนและสาหราย

ขนนกสามารถยับยั้งเอนไซม tyrosinase ไดสอดคลองกับอุไรวรรณ และคณะ (2562) รายงานถึงฤทธิ์การยับยั้ง

เอนไซม tyrosinase ของสาหรายพวงองุนในสภาวะที่แตกตางกัน ไดแกสาหรายแหง สาหรายเก็บในอุณหภูมิตูเย็น 

สาหรายแชแข็ง และสาหรายดองเกลือ 

 จากผลการศึกษาพบวาสาหรายพวงองุ นและสาหรายขนนกมีฤทธิ ์การยับยั ้งเอนไซม α-glucosidase         

ไดสอดคลองกับ Fajriah et al. (2021) ไดทดสอบฤทธิ ์ตานเบาหวานตอเอนไซม α-glucosidase ของสาหราย     

พวงองุน พบวาสามารถยับยั้งเอนไซม α-glucosidase ได โดยมีคา EC50 เทากับ 134.81±2.0 µg/mL จากการศึกษา

แสดงใหเห็นวาสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกมีศักยภาพในการยับยั้งเอนไซม α-glucosidase ซึ่งอาจนำมา

ศึกษาตอเพ่ือใหสำหรับผูปวยโรคเบาหวานชนิดที่ 2 ได  
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บทสรุป 

 ปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม tyrosinase 

และ α-glucosidase ของสารสกัดดวยเอทานอลจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนก ขึ้นอยูกับชนิดของสาหราย

และฤดูกาลที่เก็บตัวอยาง สารสกัดจากสาหรายขนนกมีปริมาณสารประกอบฟนอล ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และการ

ยับยั้งเอนไซม tyrosinase มากกวาสาหรายพวงองุน อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ สาหรายขนนกที่เก็บในเดือนมกราคม 

มีปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และการยับยั้งเอนไซม tyrosinase ที่สูง ขณะที่ใน

เดือนเมษายนมีปริมาณสารประกอบฟนอล และมีฤทธิ ์การยับยั้งเอนไซม α-glucosidase ที่สูง จากผลการศึกษา    

จะเห็นวาสารสกัดจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและมีฤทธิ์ทางชีวภาพสูง จึงจัดเปน

อาหารที ่ม ีประโยชนทางโภชนาการ และเปนอีกทางเล ือกหนึ ่งในการแปรรูปเป นอาหารเพื ่อส ุขภาพและ               

ดานอุตสาหกรรมยาตอไป 
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