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บทคัดยอ  

 สาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกจัดเปนสาหรายทะเลที่มีความสำคัญ มีการเพาะเลี้ยงเชิงพาณิชยและนิยม

นำมาบริโภค งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อเปรียบเทียบสารประกอบฟนอล ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยการตรวจสอบ

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

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

สาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกที่เก็บมาจากจังหวัดตรังในเดือนมกราคม เมษายน และกรกฎาคม จากการศึกษา

พบวา ชนิดของสาหรายและชวงเวลาเก็บตัวอยางมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลและฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัด

สาหราย สาหรายขนนกมีปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม 

tyrosinase มากกวาสาหรายพวงองุ นอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ แตมีฤทธิ ์ในการยับยั ้งเอนไซม α-glucosidase       

ไมแตกตางกันทางสถิติ ชวงเวลาการเก็บตัวอยางในเดือนมกราคม มีปริมาณฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ FRAP 

และการยับยั้งเอนไซม tyrosinase มากที่สุด เดือนเมษายน มีปริมาณฟนอล ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ reducing power 

และการยับยั้งเอนไซม α-glucosidase มากที่สุด สารสกัดจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกมีฤทธิ์ในการยับยั้ง

เอนไซม tyrosinase และ α-glucosidase คอนขางสูงอยูในชวง 58.33% ถึง 97.55% และ 42.66% ถึง 72.27% 

ตามลำดับ ดังนั้นสารสกัดจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกจึงเปนอีกหนึ่งทางเลือกในการแปรรูปใหเปนอาหาร

เพ่ือสุขภาพและดานอุตสาหกรรมยา 

คำสำคัญ: สารพฤกษเคมี; สารตานอนุมูลอิสระ; 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 

 สาหรายทะเล (seaweed) จัดเปนทรัพยากรธรรมชาติที่มีความสำคัญตอการบริโภคของมนุษยและสัตว 

รวมถึงความสำคัญตอระบบนิเวศ สาหรายทะเลสกุลหนึ่งที่นิยมนำมาบริโภคหรือใชประโยชน ไดแก สกุล Caulerpa 

ซึ่งเปนสาหรายทะเลประเภทสาหรายสีเขียว (green algae) โดยมี 2 ชนิด ที่นิยมนำมาบริโภคและมีการเพาะเลี้ยง 

เชิงพาณิชย คือ สาหรายพวงองุนและสาหรายขนนก  

 สาหรายพวงองุน มีชื่อสามัญวา sea grape หรือ green caviar และมีชื่อวิทยาศาสตร คือ C. lentillifera J. 

Agardh สาหรายชนิดนี้มักขึ้นบนบริเวณกอนหิน หรือบริเวณแนวปะการังที่มีพื้นทรายและน้ำตื้น (Lewmanomont 

and Hisao, 1995) สาหรายพวงองุนสามารถพบไดในพื้นที่เขตรอนแถบมหาสมุทรอินเดีย และมหาสมุทรแปซิฟก 

สำหรับประเทศไทยพบมากตามชายฝงทะเลอันดามัน และทะเลอาวไทยตอนบน (กองวิจัยและพัฒนาการเพาะสัตวน้ำ

ชายฝง, 2560) สาหรายพวงองุนมีปริมาณเสนใยอาหารสูง ไขมันต่ำ ใหพลังงานต่ำ การบริโภคสาหรายพวงองุนนั้น

สามารถชวยปองกันกลุมโรคไมติดตอเรื ้อรัง เชน โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคไขมันในเลือดสูง และ

โรคมะเร็ง นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติในการยับยั้งจุลนิทรียที่กอโรค และชวยลดการอักเสบ (อรอนงค และคณะ, 2564) 

ดวยคุณคาทางโภชนาการที่ดีของสาหรายพวงองุนทำใหปจจุบันผูบริโภคมีการบริโภคเพ่ิมมากขึ้น นอกจากนี้ สาหราย

พวงองุนยังจัดอยูในหมวดหมูอาหารสุขภาพ เนื่องจากมีคุณคาทางอาหารสูง มีปริมาณโปรตีน ฟอสฟอรัส แคลเซียม 

และแมกนีเซียมสูง (Ratana-arporn and Anong, 2006)   
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 สาหรายขนนก มีชื ่อสามัญวา green feather algae มีการจำแนกออกเปนอีกหลายชนิดยอย จากการ

วิเคราะหทางวิวัฒนาการชาติพันธุ (phylogenetic analysis) ของสาหรายขนนกที่พบในบริเวณชายฝงอันดามันของ

ประเทศไทยบงชี้วา สาหรายขนนกชนิด 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) สาหรายชนิดนี้มักแพรกระจายทั่วไปในบริเวณชายฝ งทะเล

เขตรอนและทะเลเขตอบอุ น สำหรับประเทศไทยมักพบที่บริเวณชายฝ งทะเลภาคใตทั ้งชายฝ งทะเลอันดามัน        

และอาวไทย มักขึ้นเปนกระจุกแนนบนพื้นทราย เศษซากปะการัง กอนหิน บนรากโกงกาง บริเวณคลื่นลมสงบ      

ตามแนวชายฝงทะเลบริเวณน้ำขึ้น น้ำลง หรือแองหินชายฝงที่มีน้ำทวมขัง สาหรายขนนกสามารถนำมาใชประโยชนได

หลายอยาง เชน อาหารมนุษย ยาปฏิชีวนะ รักษาโรคคอพอก และลดความดันโลหิต (ศลุีมาศ, 2552)  

 สาหรายทะเลสกุล Caulerpa จัดเปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระที่สำคัญชนิดหนึ่ง (Yap et al., 2019) 

ประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากสาหรายที่มีความแตกตางกันเปนผลมาจากชนิดและปริมาณของ

สารตานอน ุม ูลอ ิสระ เช น สารประกอบฟนอล รวมถึงชนิดของโพล ีแซคคาไรด และสารสีแคโรทีนอยด               

(Farvin and Jacobsen, 2013) ชนิดและปริมาณขององคประกอบทางเคมีหรือสารประกอบทุติยภูมิของสาหราย

ทะเลขึ ้นอย ู กับชนิดของสาหราย ถึงแมว าจะอยู ในสกุลเด ียวกัน (Paul et al., 2014; Peinato et al., 2014) 

นอกจากนี้ ยังขึ้นอยูกับฤดูกาล เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของฤดูกาลสงผลตอสภาพแวดลอมที่เปลี่ยนแปลง เชน 

ระดับความเค็มของน้ำทะเล คา pH ความเขมของแสง ปริมาณธาตุอาหาร คลื่นทะเล และกระแสน้ำ ซึ่งปจจัยเหลานี้

สงผลตอการเปลี่ยนแปลงทางกระบวนการชีวเคมีและปริมาณสารอาหารของสาหรายทะเล (Sharma et al., 2018; 

Kumar et al., 2015)  

 เอนไซม tyrosinase เปนเอนไซมชนิดหนึ่งในกระบวนการสรางเม็ดสี (melanogenesis) ซึ่งกระบวนการนี้

ทำใหผิวหนังมีสีหมองคล้ำลง โดยเอนไซม tyrosinase มีหนาที ่เร งปฏิกิร ิยาในขั ้นเริ ่มตนของกระบวนการ 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 จะชวยลดความผิดปกติของผิวหนังได 

(Solano et al., 2006) มีรายงานฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม tyrosinase ของสาหรายทะเล เชน Sargassum ilicifolium 

(Arguelles, 2021) และสาหรายพวงองุน (อุไรวรรณ และคณะ 2562) 

 เอนไซม α-glucosidase มีบทบาทสำคัญในการสลายแปงไปเปนน้ำตาล การยับยั้งการทำงานของเอนไซม 

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

(Cheng and Fantus, 2005) มีรายงานการยับยั ้งเอนไซม α-glucosidase ของสาหรายทะเลหลายชนิด เชน 

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

Asparagopsis taxiformis (Ryu et al., 2023) 

 มีรายงานการศึกษาเปรียบเทียบการผลิตชีวมวล (biomass) และสมบัติทางชีวเคมีของสาหรายพวงองุนและ

สาหรายขนนกที ่ เพาะเล ี ้ยงเช ิงพาณิชย ในประเทศออสเตรเล ีย พบว าสาหรายพวงอง ุ นม ีปร ิมาณ frond                

(สวนที่รับประทานได) ตอปริมาณ stolon และความหนาแนนของ frond ตอพื้นที่เพาะเลี้ยงมากกวาสาหรายขนนก         
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แตสาหรายขนนกมีความยาวของ frond มากกวาสาหรายพวงองุ น และสาหรายขนนกมีคุณคาทางโภชนาการ 

(nutrition value) มากกวาสาหรายพวงองุ น (Paul et al., 2014) แตย ังไมม ีรายงานการศึกษาเปรียบเทียบ

สารประกอบทุติยภูมิ ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ทางชีวภาพของสาหรายพวงองุน และสาหรายขนนกที่พบใน

ประเทศไทย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือเปรียบเทียบสารประกอบฟนอล ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ 

การยับยั้งเอนไซม tyrosinase และเอนไซม α-glucosidase ของสารสกัดจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกที่

เก็บในเวลาที่แตกตางกันในพื้นที่อำเภอสิเกา จังหวัดตรัง เนื่องจากเปนแหลงเพาะเลี้ยงสาหรายพวงองุนและสาหราย    

ขนนกเชิงเศรษฐกิจที ่สำคัญแหงหนึ่งของประเทศไทย ผลการศึกษาที่ไดเพื่อเปนขอมูลในการเลือกใชประโยชน      

จากสาหรายทะเลทั้ง 2 ชนิด 

 

อุปกรณและวิธีการ 

การเก็บตัวอยางสาหรายและการสกัดสาร 

 เก็บตัวอยางสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกจากอำเภอสิเกา จังหวัดตรัง ในชวงเดือนมกราคม เมษายน 

และกรกฎาคม ป พ.ศ. 2565 ซึ่งเปนชวงฤดูหนาว ฤดูรอน และฤดูฝน ของประเทศไทย ตามลำดับ หลังจากลางทำ

ความสะอาด นำสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกมาอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส บดใหเปนผงละเอียด

ดวยเครื่องบดตัวอยาง (Polymix, Kinematica, Switzerland) แลวนำไปสกัดดวยวิธีการแชหมัก (maceration)   

โดยใชตัวอยางสาหรายบดแหง 30 กรัม แชใน 95% เอทานอล วางบนเครื่องเขยาความเร็ว 97 รอบตอนาที ที่อุณหภูมิ 

32 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 วัน จากนั้น นำสารละลายมากรองแลวนำสารสกัดที่กรองไดไประเหยตัวทำละลาย    

เอทานอลออกดวยเครื ่องกลั ่นระเหยสุญญากาศ (rotary evaporator, R-300, Buchi, Switzerland) จะไดเปน    

สารสกัดหยาบและเก็บไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพ่ือนำไปใชในการทดลองตอไป 

การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลรวม 

 วิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลรวมดวยเทคนิค Folin-Ciocalteu (Singleton and Rossi, 1965) 

เตรียมสารสกัดหยาบความเขมขน 30 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรในเอทานอล ปริมาตร 50 ไมโครลิตร เติมสาร         

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

โซเดียมคารบอเนต (Na2CO3) ความเขมขน 20% ปริมาตร 750 ไมโครลิตร เติมน้ำกลั่น 950 ไมโครลิตร เขยาให   

เขากันและบมที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที หลังจากนั้นวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร 

ดวยเครื่อง spectrophotometer (UV1800, Shimadzu, Japan) และใช gallic acid เปนสารมาตรฐาน ปริมาณ

สารประกอบ ฟนอลแสดงในหนวยมิลลิกรัม gallic acid equivalent (GAE) ตอกรัมสารสกัด วิเคราะหจำนวน 3 ซ้ำ 

การวิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยด 

 วิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยดตามวิธีการของ Zhishen et al. (1999) เตรียมสารสกัดหยาบความเขมขน  

30 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรในเอทานอล ปริมาตร 500 ไมโครลิตร เติมน้ำกลั ่นปริมาตร 2 มิลลิลิตร สารละลาย     

โซเดียมไนไตรท (NaNO2) ความเขมขน 5% ปริมาตร 15 ไมโครลิตร เขยาใหเขากัน บมเปนเวลา 6 นาที          

จากนั ้นเติมสารละลายอลูมิเนียมคลอไรด (AlCl3) ความเขมขน 10% ปริมาตร 150 ไมโครลิตร สารละลาย    
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โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) ความเขมขน 2 โมลาร ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และน้ำกลั่น 200 ไมโครลิตร เขยาใหเขากัน 

บมที ่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที หลังจากนั ้นว ัดคาการดูดกลืนแสงที ่ความยาวคลื่น                 

415 นาโนเมตร ดวยเครื ่อง spectrophotometer และใช quercetin เปนสารมาตรฐาน ปริมาณสารประกอบ    

ฟลาโวนอยดแสดงเปนหนวยมิลลิกรัม quercetin equivalent (QE) ตอกรัมสารสกัด วิเคราะหจำนวน 3 ซ้ำ  

การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

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

 วิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH ตามวิธีของ Brand-Williams (1995) เตรียมสารสกัดหยาบ

ความเขมขน 30 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรในเอทานอล ปริมาตร 1.9 มิลลิลิตร ผสมกับสาร DPPH ความเขมขน             

1 มิลลิโมลาร ปริมาตร 100 ไมโครลิตร นำไปเก็บไวในที่มืดเปนเวลา 30 นาที ที่อุณหภูมิหอง หลังจากนั้นวัดคา     

การดูดกลืนแสงที ่ความยาวคลื ่น 517 นาโนเมตร ดวยเครื ่อง spectrophotometer คำนวณความสามารถ             

ในการกำจัดอนุมูลอิสระ DPPH จากสมการ  

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

เมื่อ Acontrol คือ คาการดูดกลืนแสงของชุดควบคุม Asample คือ คาการดูดกลืนแสงของชุดทดลอง วิเคราะหจำนวน    

3 ซ้ำ 

วิธี ferric reducing antioxidant power (FRAP) 

 วิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 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 ไดจากการผสม acetate buffer ความเขมขน 300 มิลลิโมลาร pH 3.6 ปริมาตร 15 มิลลิลิตร    

2,4,6-tris(2-pyridyl)-s-triczine (TPTZ) ความเขมขน 10 มิลลิโมลาร ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร และ FeCI3·6H2O 

ความเขมขน 10 มิลลิโมลาร ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร) ปริมาตร 900 ไมโครลิตร และน้ำกลั่น 30 ไมโครลิตร ผสมให 

เขากัน บมที่อุณหภูมิหองในที่มืดเปนเวลา 30 นาที หลังจากนั้นวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร 

โดยใช ferrous sulfate เปนสารมาตรฐาน ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระที่ไดจะแสดงในหนวยมิลลิกรัมเหล็กเฟอรรัส 

(Fe2+) ตอกรัมสารสกัด วิเคราะหจำนวน 3 ซ้ำ 

วิธี reducing power 

 การวิเคราะหความสามารถในการรีดิวซตามวิธีการของ 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) ความเขมขน 1% ปริมาตร 

0.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันและนำไปบมในอางน้ำควบคุมอุณหภูมิ (water bath) ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส   

เปนเวลา 20 นาที หลังจากนั้นเติมกรดไตรคลอโรอะซิติกความเขมขน 10% ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร นำไปปนเหวี่ยง 

10,000 รอบตอนาที เปนเวลา 5 นาที นำสวนที่ลอยเหนือตะกอนปริมาตร 1 มิลลิลิตร ผสมกับน้ำกลั่นปริมาตร        
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1 มิลลิลิตร และเฟอรริกคลอไรด (FeCl3) ความเขมขน 0.1% ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน หลังจากนั้นวัดคา

การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 700 นาโนเมตร วิเคราะหจำนวน 3 ซ้ำ 

การวิเคราะหฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม tyrosinase 

 วิเคราะหฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม tyrosinase ตามวิธีของ Neagu et al. (2016) เตรียมสารสกัดหยาบความ

เขมขน 30 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรใน 10% dimethyl sulfoxide (DMSO) ปริมาตร 50 ไมโครลิตร เติม phosphate 

buffer (0.2 โมลาร, pH 7) ปริมาตร 1,850 มิลลิลิตร และเอนไซม tyrosinase ความเขมขน 500 ยูนิตตอมิลลิลิตร 

ปริมาตร 100 ไมโครลิตร ผสมใหเขากันแลวนำไปบมใน water bath ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที 

เติม 3,4-dihydroxy-L-phenyalanine (L-DOPA) ปริมาตร 50 ไมโครลิตร หลังจากนั้นวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความ

ยาวคลื่น 475 นาโนเมตร ที่เวลา 0 และ 6 นาที และคำนวณการยับยั้งเอนไซม tyrosinase จากสมการ 

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

เมื่อ ∆Acontrol คือ คาการเปลี่ยนแปลงคาการดูดกลืนแสงของชุดควบคุมที่เวลา 0 และ 6 นาที และ ∆Asample คือ    

คาการเปลี่ยนแปลงคาการดูดกลืนแสงของสารสกัดที่เวลา 0 และ 6 นาที วิเคราะหจำนวน 3 ซ้ำ 

การวิเคราะหฤทธิ์ยับย้ังเอนไซม α-glucosidase 

 วิเคราะหฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม α-glucosidase โดยดัดแปลงจากวิธีการของ Nguyen et al. (2017) เตรียม

สารสกัดหยาบความเขมขน 30 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรใน 10% DMSO ปริมาตร 50 ไมโครลิตร เติมเอนไซม             

α-glucosidase ความเขมขน 1 ยูนิตตอมิลลิลิตร ปริมาตร 100 ไมโครลิตร ผสมใหเขากันแลวนำไปบมในอางน้ำ

ควบคุมอุณหภูมิ ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที เติมสาร 4-nitrophenyl-α-D-glucopyranoside 

ปริมาตร 50 ไมโครลิตร หลังจากนั้นวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 405 นาโนเมตร ที่เวลา 0 และ 2 นาที และ

คำนวณการยับยั้งเอนไซม α-glucosidase จากสมการ 

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

โดยที่ ∆Acontrol คือ คาการเปลี่ยนแปลงคาการดูดกลืนแสงของชุดควบคุมท่ีเวลา 0 และ 2 นาที และ ∆Asample คือ 

คาการเปลี่ยนแปลงคาการดูดกลืนแสงของสารสกัดที่เวลา 0 และ 2 นาที วิเคราะหจำนวน 3 ซ้ำ 

การวิเคราะหทางสถิติ 

 วิเคราะหขอมูลโดยการวิเคราะหความแปรปรวนแบบ 2 ทาง (Two-way ANOVA) ปจจัยที่ 1 คือ ชนิดของ

สาหราย ปจจัยที่ 2 คือ ชวงเวลาที่เก็บตัวอยาง วิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan's new multiple 

range test (DMRT) ที่ระดับ p < 0.05 โดยใชโปรแกรม R 

 

ผลการวิจัย 

ปริมาณสารสกัดหยาบ 

 การสกัดสารสำคัญจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกดวยเอทานอลโดยวิธีแชหมักพบวา ปริมาณ    

สารสกัดหยาบของสาหรายพวงองุนมีคามากกวาสาหรายขนนกในทุกเดือน โดยปริมาณสารสกัดหยาบของสาหราย      

พวงองุนในเดือนกรกฎาคมมีปริมาณสูงที่สุดอยูที่ 17.07% (ตารางที ่1) 
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ตารางที่ 1: ปริมาณสารสกัดหยาบ (extraction yield) ของสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกที่เก็บมาในเวลาที่

แตกตางกัน  

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)/น้ำหนักของตัวอยางแหง (g), เมื่อน้ำหนักของ

ตัวอยางแหงเทากับ 30 g. 

 

ปฏิสัมพันธระหวางชนิดและเวลาที่เก็บตัวอยางตอปริมาณสารประกอบฟนอลและฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัด

สาหราย 

 การศึกษาผลของชนิดสาหรายและเดือนที่เก็บตัวอยางตอปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตาน

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

α-glucosidase พบวาทั้ง 2 ปจจัยมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอล ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และฤทธิ์การยับยั้ง

เอนไซม จากผลการศึกษาชนิดของสาหราย พบวาสาหรายขนนกมีปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระ และฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม tyrosinase มากกวาสาหรายพวงองุนอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ แตมีฤทธิ์

การยับยั้งเอนไซม α-glucosidase ไมแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 2) การศึกษาชวงเวลาการเก็บเกี่ยวสาหราย    

พวงองุนและสาหรายขนนกในเดือนมกราคม เมษายน และกรกฎาคม พบวาปริมาณฟนอล ฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระ และฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม tyrosinase และการยับยั้งเอนไซม α-glucosidase มีความผันแปรใน   

แตละเดือนที่เก็บตัวอยาง โดยในเดือนมกราคมมีปริมาณฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP และการ

ยับยั้งเอนไซม tyrosinase สูงที่สุด ขณะที่เดือนเมษายนมีปริมาณสารประกอบฟนอล สมบัติรีดิวซ และการยับยั้ง

เอนไซม α-glucosidase สูงท่ีสุด (ตารางท่ี 2) 

ปฏิสัมพันธระหวางชนิดและเดือนที่เก็บตัวอยางตอปริมาณสารประกอบฟนอลและฟลาโวนอยด พบวา    

สารสกัดหยาบจากสาหรายขนนกในเดือนเมษายนมีปริมาณสารประกอบฟนอลสูงที่สุด (113.97 mg GAE/g) และ

สาหรายพวงองุนในเดือนกรกฎาคมมีปริมาณสารประกอบฟนอลต่ำที่สุด (37.26 mg GAE/g) แตไมแตกตางทางสถิติ

กับสาหรายพวงองุ นในเดือนมกราคม (ภาพที่ 1A) การศึกษาปริมาณฟลาโวนอยด พบวาสาหรายขนนกในเดือน
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มกราคม มีปริมาณฟลาโวนอยดสูงที ่สุด (237.27 mg QE/g) และสาหรายพวงองุ นในเดือนกรกฎาคมมีปริมาณ     

ฟลาโวนอยด   ต่ำที่สุด (47.06 mg QE/g) โดยไมแตกตางทางสถิตกัิบสาหรายพวงองุนในเดือนมกราคม (ภาพที่ 1B) 

ปฏิสัมพันธระหวางชนิดและเดือนที่เก็บตัวอยางตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเมื่อวิเคราะหดวยวิธี DPPH พบวา

สาหรายขนนกในเดือนมกราคมมีฤทธิ์การกำจัดอนุมูลอิสระ DPPH สูงที่สุดคือ 97.03% และสาหรายพวงองุนในเดือน

มกราคมมีฤทธิ์การกำจัดอนุมูลอิสระ DPPH ต่ำที่สุดคือ 31.29% (ภาพที่ 2A) เมื่อศึกษาโดยวิธี FRAP พบวาสาหราย

ขนนกในเดือนมกราคมมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP สูงที่สุดคือ 380.11 mg Fe2+/g และสาหรายพวงองุน    

ในเดือนมกราคมมีฤทธิ ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP ต่ำที่สุดคือ 95.09 mg Fe2+/g (ภาพท่ี 2B) เมื่อศึกษาสมบัติ

รีดิวซโดยวิธี reducing power พบวาสาหรายขนนกในเดือนเมษายนมีสมบัติการรีดิวซสูงที่สุด และสาหรายพวงองุน

ในเดือนมกราคมมีสมบัติการรีดิวซต่ำที่สุด (ภาพที่ 2C) 
 

ตารางที่ 2: ตารางวิเคราะหความแปรปรวนและการเปรียบเทียบคาเฉลี ่ยของสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด      

ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและการยับยั้งเอนไซม ของสารสกัดจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกที่เก็บมาในเวลาที่

แตกตางกัน  

 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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คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่ตางกันในแตละคอลัมนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ p < 0.05 

เมื่อวิเคราะหดวยวิธี Duncan's multiple range test, ns หมายถึงไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (not significant), 

** และ *** หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติทีร่ะดับ p < 0.01 และ 0.001 ตามลำดับ 

 

  
ภาพที ่1: ปริมาณสารประกอบฟนอล (A) และฟลาโวนอยด (B) ของสารสกัดจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนก

ที่เก็บมาในเวลาที่แตกตางกัน ตัวอักษรที่ตางกันที่กำกับที่ปลายกราฟแทงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ

ที่ระดับ p < 0.05 เมื่อวิเคราะหดวยวิธี Duncan's multiple range test 

 

  

 

c
b

c
b

a

b

0

50

100

150

Jan Apr Jul

Ph
en

ol
ic

 c
om

po
un

ds
 (m

g 

GA
E/

g)

Month

Sea grape Green feather algae

e d e

a

c

b

0

100

200

300

Jan Apr Jul

Fl
av

on
oi

ds
 (m

g 
Q

E/
g)

Month

f e d

a
c b

0

50

100

150

Jan Apr Jul

Ra
di

ca
l s

ca
ve

ng
in

g 
(%

) 

Month

Sea grape Green feather algae

e d d

a

c
b

0

100

200

300

400

500

Jan Apr Jul

FR
AP

 (m
g 

Fe
2+

/g
)

Month

e
d d

b

a

c

0

0.2

0.4

0.6

0.8

Jan Apr Jul

Ab
so

rb
an

ce
 a

t 7
00

 n
m

Month

(B) 

(C) 

(A) 

(A) (B) 



 

 

41 

 

ศวท: ศิลปศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

LAS: Liberal Arts, Science and Technology 
ISSN: 3027-8929 (online) 

ปที่ 1 ฉบับที่ 2 (พฤษภาคม-สิงหาคม): พ.ศ. 2567  

Article Number: 20242229 

ภาพที ่2: ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ เม่ือวิเคราะหดวยวิธ ีDPPH (A), FRAP (B) และ reducing power (C) ของสารสกัด

จากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกที่เก็บมาในเวลาที่แตกตางกัน ตัวอักษรที่ตางกันที่กำกับที่ปลายกราฟแทงมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ p < 0.05 เม่ือวิเคราะหดวยวิธี Duncan's multiple range test 

 

 ปฏิสัมพันธระหวางชนิดของสาหรายและเดือนที่เก็บตัวอยางตอฤทธิ ์การยับยั้งเอนไซม tyrosinase และ     

α-glucosidase พบวาสาหรายพวงองุนในเดือนมกราคมมีฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม tyrosinase สูงที่สุดคือ 97.55%   

แตไมแตกตางทางสถิติกับสาหรายขนนกในเดือนมกราคม และกรกฎาคม และสาหรายพวงองุนในเดือนกรกฎาคม    

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

α-glucosidase พบวาการยับยั้งเอนไซม α-glucosidase อยูในชวง 42.66% ถึง 72.27% โดยสาหรายขนนกในเดือน

เมษายนมีฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม α-glucosidase สูงที่สุดคือ 72.27% และสาหรายขนนกในเดือนมกราคมมีฤทธิ์  

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

 

 

ภาพที ่3: ฤทธิ์การยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม tyrosinase (A) และ α-glucosidase (B) ของสารสกัดจากสาหราย

พวงองุนและสาหรายขนนกที่เก็บมาในเวลาที่แตกตางกัน ตัวอักษรที่ตางกันที่กำกับที่ปลายกราฟแทงมีความแตกตาง

กันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ p < 0.05 เมื่อวิเคราะหดวยวิธี Duncan's multiple range test 

 

วิจารณผลและขอเสนอแนะ 

 การศึกษาปริมาณสารสกัดหยาบของสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกที่เก็บในเดือนมกราคม เมษายน 

และกรกฎาคมดวยเอทานอล พบวาปริมาณสารสกัดหยาบของสาหรายพวงองุนในเดือนกรกฎาคมมีปริมาณสารสกัด

หยาบสูงที่สุด และมีปริมาณสารสกัดอยูในชวง 10.84% ถึง 17.07% สอดคลองกับรายงานของวสันต และคณะ 

(2557) พบวาการสกัดสารจากสาหรายพวงองุนโดยใชเอทานอลใหปริมาณสารสกัดหยาบจากสาหรายพวงองุนเทากับ 

17.46% จากผลการศึกษาพบวา ปริมาณสารสกัดหยาบของสาหรายขนนกอยู ในชวง 4.00% ถึง 6.93% ซึ ่งมี         

คาน อยกว าสาหร ายพวงอง ุ น  อาจเน ื ่องมาจากสมบ ัต ิทางช ีวมวล (biomass property) ท ี ่ แตกต างกัน               
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กลาวคือ สาหรายพวงองุ นมีจำนวนและความหนาแนนของ frond มากกวาสาหรายขนนกประมาณ 1.5 เทา                    

(Paul et al., 2014) จึงทำใหไดปริมาณสารสกัดหยาบมากกวา จากผลการศกึษาจะเห็นวาปริมาณสารสกัดหยาบของ

สาหรายทั้งสองชนิดมีคาคอนขางดี เหมาะสมที่จะนำไปใชตอในระดับอุตสาหกรรม 

 จากผลการศึกษานี้พบวาปริมาณสารประกอบทุติยภูมิ และฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดจากสาหรายผันแปร

ตามชนิดของสาหรายและเดือนหรือฤดูกาลเก็บเกี่ยว สอดคลองกับ Peinado et al. (2014) รายงานวาสารประกอบ

เคมีของสาหรายทะเล Fucus vesiculosus, F. spiralis และ Ascophyllum nodosum มีความผันแปรตามปริมาณ

โปรตีน ซึ่งขึ้นอยูกับชนิดของสาหรายที่แตกตางกันและฤดูกาลเก็บเกี่ยว และ de Melo et al. (2021) รายงานวา

ฤดูกาล (ฤดูแลงและฤดูฝน) และชนิดของสาหรายมีผลตอองคประกอบทางเคมีของสาหรายทะเล Ulva fasciata, 

Crassiphycus corneus และ Sargassum vulgare  

 การศึกษาชนิดของสาหราย พบวาสาหรายตางชนิดกันมีปริมาณสารเคมีและฤทธิ์ทางชีวภาพที่แตกตางกัน 

โดยสาหรายขนนกมีปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม 

tyrosinase มากกวาสาหรายพวงองุนอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ สอดคลองกับการศึกษากอนหนาที่พบวาสาหราย   

ขนนกมีคุณคาทางโภชนาการ ไดแก polyunsaturated fatty acids และสารสี (คลอโรฟลล เอ, คลอโรฟลล บี 

และเบตาแคโรทีน) สารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด และฤทธิ ์ต านอนุมูลอิสระมากกวาสาหรายพวงองุน           

(Paul et al., 2014; Yap et al., 2019) โดยทั่วไป ปริมาณสารประกอบทุติยภูมิ หรือสารตานอนุมูลอิสระในพืชหรือ

สาหรายแปรผันตามสภาพแวดลอม หากสภาพแวดลอมไมเหมาะสมจะสงผลตอการสรางสารประกอบทุติยภูมิที่

เพิ่มขึ้น ปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด และสารตานอนุมูลอิสระที่แตกตางกันในสาหรายพวงองุนและ

สาหรายขนนก อาจเนื่องมาจากปจจัยตาง ๆ ที่มีผลกระทบตอการดำรงชีวิตของสาหราย ไดแก ความเค็ม อุณหภูมิ 

ความลึกของน้ำ และออกซิเจนที่ละลายในน้ำ (Estrada et al., 2020) ซึ่งปจจัยเหลานี้มีอิทธิพลตอการเกิดสภาวะ

เครียด (stress) สาหรายจึงตองผลิตสารประกอบทุติยภูมิในการรักษาความสมดุลของเซลลเพื ่อการอยู รอด           

(de Melo et al., 2021) โดยสาหรายขนนกอาจจะไดรับสภาวะเครียดจากสภาพแวดลอมที่มากกวาสาหรายพวงองุน

ทำใหสาหรายขนนกมีการสรางสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระที่มากกวาเพื่อปรับตัวให

รอดในสภาพแวดลอมที่ไมเหมาะสม นอกจากนี้ สภาพแวดลอมที่แตกตางกัน ยังสงผลใหลักษณะทางสัณฐานวิทยา

ของสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกแตกตางกัน (Estrada et al., 2020) 

 การศึกษาเวลาการเก็บเกี่ยวสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกในเดือนมกราคม เมษายน และกรกฎาคม 

ตอปริมาณสารประกอบฟนอลและฤทธิ์ทางชีวภาพพบวามีความแตกตางกันทางสถิติ อาจเนื่องมาจากความผันแปร

ทางสภาพภูมิอากาศในแตละเดือนที่เก็บตัวอยาง (Peinado et al., 2014; de Melo et al., 2021) จากขอมูลของ

กรมอุตุนิยมวิทยา ประเทศไทย ในป พ.ศ. 2565 ของจังหวัดตรัง พบวาเดือนมกราคมซึ่งเปนฤดูหนาวของประเทศไทย

มีปริมาณน้ำฝน อุณหภูมิเฉลี่ย และความชื้นสัมพัทธต่ำกวาเดือนเมษายน และเดือนกรกฎาคม ขณะที่เดือนเมษายน 

ซึ่งเปนฤดูรอนมีอุณหภูมิเฉลี่ยสูงกวาเดือนมกราคมและเดือนกรกฎาคม และเดือนกรกฎาคมซึ่งเปนฤดูฝนมีปริมาณ

น้ำฝนสูงที่สุด (ตารางที่ 3) จากผลการศึกษา เดือนเมษายนมีปริมาณสารประกอบฟนอลสูงที่สุด อาจเนื่องมาจาก

อุณหภ ูม ิท ี ่ส ูง และเด ือนมกราคมมีปร ิมาณสารฟลาโวนอยดและสารต านอน ุม ูลอิสระ (FRAP) มากที ่สุด                 



 

 

43 

 

ศวท: ศิลปศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

LAS: Liberal Arts, Science and Technology 
ISSN: 3027-8929 (online) 

ปที่ 1 ฉบับที่ 2 (พฤษภาคม-สิงหาคม): พ.ศ. 2567  

Article Number: 20242229 

อาจเนื ่องมาจากปริมาณน้ำฝนนอย จึงสงผลตอระดับความเค็มในน้ำทะเล Estrada and Dioniso-sese (2020) 

รายงานวาฤดูกาลที่แตกตางกันในประเทศฟลิปปนสสงผลตอการเจริญเติบโตของสาหรายพวงองุน ในฤดูรอนคือ   

เดือนมกราคม-เมษายน เปนชวงท่ีอุณหภูมิและระดับความเค็มในทะเลสูงข้ึน ทำใหสาหรายทะเลเจริญเติบโตไดดีและ

อุดมไปดวยแรธาตุและสารอาหาร แตในฤดูฝนคือเดือนพฤษภาคม-สิงหาคม เปนชวงระดับความเค็มในทะเลลดลง

เนื่องจากปริมาณน้ำฝนที่เพ่ิมข้ึน ทำใหมีผลตอการเจริญเติบโตที่ลดลง  

 จากผลการศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยดของสารสกัดหยาบจากสาหรายพวงองุนและ

สาหรายขนนก พบวาสาหรายพวงองุนมีปริมาณสารประกอบฟนอลและฟลาโวนอยดอยูในชวง 49.68–67.09 mg 

GAE/g และ 47.06–64.48 mg QE/g ตามลำดับ และสาหรายขนนกมีปริมาณสารประกอบฟนอลและฟลาโวนอยดอยู

ในชวง 67.89–151.96 mg GAE/g และ 155.21–237.27 mg QE/g ตามลำดับ ซึ่งการศึกษากอนหนา รายงานวา 

สารสกัดหยาบดวยเมทานอลจากสาหรายพวงองุนที่เก็บจากประเทศมาเลเซียมีปริมาณสารประกอบฟนอลและ          

ฟลาโวนอยดเทากับ 4.52±0.42 mg GAE/g และ 4.93±0.27 mg QE/g ตามลำดับ และสารสกัดหยาบดวย           

เมทานอลจากสาหรายขนนกมีปริมาณสารประกอบฟนอลและฟลาโวนอยดเทากับ 10.33±0.02 mg GAE/g และ 

24.52±2.17 mg QE/g ตามลำดับ (Yap et al., 2019) จะเห็นวาในการทดลองครั้งนี้ สารสกัดหยาบจากสาหราย 

พวงองุนและสาหรายขนนกมีปริมาณสารประกอบฟนอลและฟลาโวนอยดมากกวาสารสกัดหยาบจากสาหรายของ      

Yap et al. (2019) อาจเปนผลมาจากการเก็บตัวอยางสาหรายในพื้นที ่หรือสภาพแวดลอมที่ตางกัน รวมถึงตัวทำ

ละลายที่ใชในการสกัดตางกัน 

 จากผลการศึกษาฤทธิ ์ต านอนุมูลอ ิสระ เม ื ่อว ิเคราะหด วยว ิธ ี DPPH, FRAP และ reducing power           

ของสารสกัดหยาบจากสาหรายพวงองุ นและสาหรายขนนก พบวาสาหรายพวงองุ นและสาหรายขนนกมีฤทธิ์        

ตานอนุมูลอิสระที่แตกตางกัน เชน สมบัติการรีดิวซของสาหรายขนนกในเดือนเมษายนมีคาสูงที่สุด ขณะที่สาหราย

พวงองุนในเดือนมกราคมมีสมบัติการรีดิวซต่ำที่สุด ทั้งนี้เปนผลมาจากทั้งปจจัยดานชนิดของสาหรายและเวลาที่เก็บ

ตัวอยาง โดยเดือนเมษายนมีอุณหภูมิสูงกวาเดือนมกราคม ปจจัยดานอุณหภูมิ อาจจะสงผลตอสมบัติการรีดิวซของ

สาหราย นอกจากนี้ ผลการศึกษาพบวาสาหรายขนนกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระมากกวาสาหรายพวงองุน นาจะเปนผล

มาจากการมีสารประกอบฟนอล และฟลาโวนอยดที่สูงกวา เนื่องจากสารกลุมนี้มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ สอดคลองกับ 

Ismail et al. (2020) รายงานถึงการศกึษาฤทธิต์านอนุมูลอิสระ เมื่อวิเคราะหดวยวิธี DPPH ของสารสกัดจากสาหราย

พวงองุนและสาหรายขนนกในประเทศมาเลเซีย พบวาสาหรายขนนกมีสารพฤกษเคมี มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูงกวา

สาหรายพวงองุ น เมื ่อเปรียบเทียบกันดวยคา half maximal effective concentration (EC50) ซึ ่งยิ ่งมีคานอย   

แสดงถึงการมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระที่สูง โดยสาหรายพวงองุนมีคา EC50 เทากับ 28.77 mg/mL ขณะที่สาหรายขนนก

มีคา EC50 เทากับ 24.16 mg/mL และ Yap et al. (2019) พบวาสาหรายขนนกมีฤทธิ ์กำจัดอนุมูลอิสระ DPPH     

สูงกวาสาหรายพวงองุน โดยมีคา EC50 เทากับ 2.51±0.09 mg/mL และ 9.74±0.59 mg/mL ของสาหรายขนนก

และสาหรายพวงองุน ตามลำดับ 
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ตารางที ่3: ขอมูลสภาพภูมิอากาศรายเดือนของจังหวัดตรัง 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 

แหลงท่ีมา: กรมอุตุนิยมวิทยา ประเทศไทย (2565) 

 

 จากผลการศึกษาฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม tyrosinase พบวาสารสกัดหยาบจากสาหรายพวงองุนและสาหราย

ขนนกสามารถยับยั้งเอนไซม tyrosinase ไดสอดคลองกับอุไรวรรณ และคณะ (2562) รายงานถึงฤทธิ์การยับยั้ง

เอนไซม tyrosinase ของสาหรายพวงองุนในสภาวะที่แตกตางกัน ไดแกสาหรายแหง สาหรายเก็บในอุณหภูมิตูเย็น 

สาหรายแชแข็ง และสาหรายดองเกลือ 

 จากผลการศึกษาพบวาสาหรายพวงองุ นและสาหรายขนนกมีฤทธิ ์การยับยั ้งเอนไซม α-glucosidase         

ไดสอดคลองกับ Fajriah et al. (2021) ไดทดสอบฤทธิ ์ตานเบาหวานตอเอนไซม α-glucosidase ของสาหราย     

พวงองุน พบวาสามารถยับยั้งเอนไซม α-glucosidase ได โดยมีคา EC50 เทากับ 134.81±2.0 µg/mL จากการศึกษา

แสดงใหเห็นวาสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกมีศักยภาพในการยับยั้งเอนไซม α-glucosidase ซึ่งอาจนำมา

ศึกษาตอเพ่ือใหสำหรับผูปวยโรคเบาหวานชนิดที่ 2 ได  
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บทสรุป 

 ปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม tyrosinase 

และ α-glucosidase ของสารสกัดดวยเอทานอลจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนก ขึ้นอยูกับชนิดของสาหราย

และฤดูกาลที่เก็บตัวอยาง สารสกัดจากสาหรายขนนกมีปริมาณสารประกอบฟนอล ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และการ

ยับยั้งเอนไซม tyrosinase มากกวาสาหรายพวงองุน อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ สาหรายขนนกที่เก็บในเดือนมกราคม 

มีปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และการยับยั้งเอนไซม tyrosinase ที่สูง ขณะที่ใน

เดือนเมษายนมีปริมาณสารประกอบฟนอล และมีฤทธิ ์การยับยั้งเอนไซม α-glucosidase ที่สูง จากผลการศึกษา    

จะเห็นวาสารสกัดจากสาหรายพวงองุนและสาหรายขนนกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและมีฤทธิ์ทางชีวภาพสูง จึงจัดเปน

อาหารที ่ม ีประโยชนทางโภชนาการ และเปนอีกทางเล ือกหนึ ่งในการแปรรูปเป นอาหารเพื ่อส ุขภาพและ               

ดานอุตสาหกรรมยาตอไป 
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