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คำสำคัญ 

สารประกอบฟนอล 

ฟลาโวนอยด 

แชหมัก 

สกัดดวยซอกหเลต 

 
 

 บทคัดยอ 

อัญชัน (Clitoria ternatea) เปนพืชที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพมากมาย งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค

เพ่ือศึกษาปริมาณสารพฤกษเคมี ไดแก สารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด วิตามินซี และแอน

โทไซยาน ิน รวมถ ึงฤทธิ์ต านอนุม ูลอ ิสระจากสารสกัดดอกอัญชันด วยว ิธีแช หมัก 

(maceration) และการสกัดดวยซอกหเลต (Soxhlet extraction) ผลการศึกษาพบวา สาร

สกัดดอกอัญชันมีปริมาณสารพฤกษเคมีและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้นเมื่อความเขมขน

เพิ่มขึ้น โดยมีปริมาณสารประกอบฟนอลมากที่สุด (มีคาสูงถึง 509.81±2.54 mg GAE/g 

extract) รองลงมา ไดแก ฟลาโวนอยด วิตามินซีและแอนโทไซยานิน ตามลำดับ และสาร

สกัดมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระที่สูง โดยมีฤทธิ์กำจัดอนุมูลอิสระมากกวา 68% ในความ

เขมขนต่ำสุดคือ 1.25 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร เมื่อเปรียบเทียบวิธีการสกัดพบวา วิธีสกัดดวย

ซอกหเลต สงผลใหปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด และวิตามินซีสูงกวาวิธีแชหมัก 

ขณะวิธแีชหมักสงผลใหปริมาณแอนโทไซยานินและสมบัติการรดิีวซของสารสกัดสงูกวา และ

วิธีการสกัดทั้งสองวิธีใหผลไมแตกตางกันทางสถิติตอฤทธิ์การกำจัดอนุมูลอิสระ DPPH จาก

ผลการศึกษาแสดงใหเห็นวาดอกอัญชันเปนแหลงสารพฤกษเคมีและสารตานอนุมูลอิสระ 

โดยวธิกีารสกัดมีผลตอปริมาณสารสำคัญในดอกอัญชัน 
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 ABSTRACT   

Butterfly pea (Clitoria ternatea) is a plant known for its diverse bioactive 

properties. This study aimed to investigate the phytochemical contents—

phenolic compounds, flavonoids, vitamin C, and anthocyanins—as well as 

the antioxidant activities of butterfly pea flower extracts obtained through 

maceration and Soxhlet extraction methods. The results revealed that the 

phytochemical content and antioxidant activity of the extracts increased with 

concentration. Phenolic compounds were found in the highest amounts (up 

to 509.81±2.54 mg GAE/g extract), followed by flavonoids, vitamin C, and 

anthocyanins, respectively. The extract exhibited strong antioxidant activity, 

demonstrating over 68% free radical scavenging activity at the lowest tested 

concentration of 1.25 mg/mL. Comparatively, Soxhlet extraction yielded 

higher levels of phenolic compounds, flavonoids, and vitamin C, whereas 

maceration resulted in greater anthocyanin content and reducing power. 

However, there was no statistically significant difference in DPPH radical 

scavenging activity between the two extraction methods. These findings 

indicate that butterfly pea flowers are a rich source of phytochemicals and 

antioxidants, and that the extraction method influences the yield of bioactive 

compounds. 
 

1. บทนำ 

อัญชันมีชื่อวิทยาศาสตรคือ Clitoria ternatea L. จัดเปนพืชเลื้อยพัน อายุหลายป อยูในวงศ Fabaceae เปนพืชท่ีปลูกงาย 

ออกดอกตลอดทั้งป มักปลูกเปนไมประดับ ดอกมีหลายสี เชน มวง น้ำเงิน ขาว อัญชันมีฤทธิ์และสรรพคุณทางยามากมาย เชน ลดไข 

แกหอบหืด กระตุนความจำ และสมานแผล เนื่องจากอุดมไปดวยสารพฤกษเคมีที่เปนประโยชน (Harykrishnan et al., 2025) ดอก

อัญชันมีสารแอนโทไซยานนิ ซึ่งจัดอยูในกลุมสารประกอบฟนอล มีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา เชน ตานอนุมูลอิสระ ลดระดับน้ำตาลในเลือด 

(anti-hyperglycemic) ปองกันเซลลสมอง (neuroprotective) ตานอักเสบ (anti-inflammatory) และตานไวรัส เปนตน (Li et al., 

2022) ในประเทศไทย มีการใชประโยชนจากดอกของอัญชันเปนหลัก ทั้งเพื่อใชเปนสีผสมอาหาร และสกัดออกเปนสวนผสมของ

เครื่องสำอางตาง ๆ รวมถึงปลูกเปนไมประดับ นอกจากนี้ ความเปนประโยชนทางยาของอัญชันทำใหมีการศึกษาถึงศักยภาพและ

ประสิทธภิาพ นำไปสูการนำไปใชประโยชนของอัญชันและสารสกัดจากอัญชันอยางกวางขวาง (ธีร และ เกียรติสุดา, 2562) 

การสกัดเปนเทคนิคในการแยกสารอินทรียออกจากของผสมตัวอยางโดยใชกระบวนการที่เหมาะสมซึ ่งเปนเทคนิคที่มี

ประโยชนมากในเคมีอินทรีย เชน การสกัดแยกสารพฤกษเคมีออกจากแหลงผลิตภัณฑธรรมชาติ เชน ใบไม ดอกไม พืช ผัก สมุนไพร 

รวมทั้งการสกัดแยกสารผลิตภัณฑออกจากของผสมหลังทำปฏิกิริยาโดยใชตัวทำละลายที่เหมาะสม ในปจจุบันวิธกีารสกัดที่นำมาใชเพ่ือ

สกัดสารออกทางฤทธิ ์ทางชีวภาพมีหลายวิธี เชน การสกัดแบบแชหมัก (maceration) และการสกัดดวยซอกหเลต (Soxhlet 

extraction ) (Masota et al., 2020) วิธีการสกัดแบบแชหมัก เปนวิธีการหมักตัวอยางพืชกับตัวทำละลายในภาชนะปด ทิ้งไวท่ี

อุณหภูมิหองอยางนอย 3 วัน เมื่อครบกำหนดเวลา กรองเอาสารสกัดออกจากกาก และนำไประเหยตัวทำละลายออกจนไดสารสกัด

หยาบ (crude extract) ขอดีของวิธีนี้คือสารเคมีไมถูกทำลายดวยความรอน แตเปนวิธีที่สิ้นเปลืองตัวทำละลาย และใชเวลานาน วิธี

สกัดดวยซอกหเลต เปนวิธีการสกัดแบบตอเนื่อง โดยการใชความรอนและตัวทำละลายที่มีจุดเดือดต่ำ เชน เอทานอล หรือเมทานอล 
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เหมาะสำหรับแยกสารอินทรียที่ไมเสถียรที่ความรอนสูงออกจากสารผสมที่เปนของแข็ง ขอดีคือ ประหยัดตัวทำละลายและไดสารสกัดท่ี

ความเขมขนสูง แตใชเวลานานและอาจทำใหสารบางชนิดสลายตัวได ซึ่งวธีิการสกัดที่ตางกันสงผลใหไดสารพฤกษเคมีและสารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพที่ตางกัน (รัตนา, 2547; Bitwell et al., 2023) 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปริมาณสารพฤกษเคมีไดแก สารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด วิตามินซี แอนโทไซยานิน 

และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของสารสกัดดอกอัญชันดวยวิธีสกัดแบบแชหมักและวิธีสกัดดวยซอกหเลต เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานในการนํา

สารสกัดไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑตอไป 

2. วัสดุอุปกรณและวิธีการ 

2.1 การเตรียมตัวอยางพืช  

เก็บตัวอยางดอกอัญชันสีมวงในระยะดอกบานเต็มที่จากพ้ืนที่จังหวัดนครปฐมและใกลเคียงในเดือนกันยายน พ.ศ. 2566 นํา

ดอกอัญชันมาอบใหแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสดวยเครื่องอบลมรอน เปนระยะเวลา 24 ชั่วโมง แลวนํามาบดดวยเครื่องบด 

จากนั้น เก็บไวในที่แหงเพ่ือใชในการสกัดตอไป 

2.2 วิธีการสกัด 

2.2.1 วธิกีารสกัดแบบแชหมัก (maceration) 

ตัวอยางดอกอัญชัน 10 กรัม นำไปแชหมักดวยตัวทำละลายเอทานอล 99% ปริมาตร 250 มิลลิลิตร เปนระยะเวลา 7 วัน 

จากนั้น นำมากรองดวยกระดาษกรอง และนำไประเหยตัวทำละลายออกดวยเครื่องระเหยสุญญากาศแบบหมุน (Strikee 300) จนแหง 

จะไดสารสกัดหยาบ (crude extract) นำไปชั่งน้ำหนัก และเตรียมสารสกัดความเขมขน 1.25, 2.5, 5, 10 และ 20 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 

ดวยตัวทำละลายเอทานอล 99% และเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

2.2.1 วธิกีารสกัดดวยซอกหเลต (Soxhlet extraction) 

ตัวอยางดอกอัญชัน 10 กรัม ใสลงในปลอกสกัดเซลลูโลส (cellulose extraction thimble) จากนั้นนำหลอดตัวอยางสกัด

ดวยเครื่องสกัดซอกหเลต ดวยตัวทำละลายเอทานอล 99% ปริมาตร 250 มิลลิลิตร และใหความรอนที่อุณหภูมิประมาณ 80 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 6 ชั่วโมง เมื่อครบกำหนดเวลา ทิ้งตัวอยางใหเย็น และนำไประเหยตัวทำละลายออกดวยเครื่องระเหยสุญญากาศ

แบบหมุน นำไปชั่งน้ำหนักสารสกัดหยาบ และเตรียมสารสกัดความเขมขน 1.25, 2.5, 5, 10 และ 20 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ดวยตัวทำ

ละลายเอทานอล 99% และเก็บไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

2.3 การวิเคราะหสารพฤกษเคมี 

2.3.1 การวเิคราะหปริมาณสารประกอบฟนอล  

วิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลตามวิธีการของ Singleton et al. (1999) นำตัวอยางสารสกัด (ความเขมขน 1.25, 2.5, 

5, 10 และ 20 มิลลิกรัม/มิลลิลติร) ปริมาตร 50 ไมโครลิตร ใสลงในหลอดทดลอง เติมสาร Folin-ciocalteu ปริมาตร 250 ไมโครลติร 

เขยาใหเขากัน ตั้งทิ้งไว 8 นาที เติมสารละลาย 20% sodium carbonate ปริมาตร 750 ไมโครลิตร และน้ำกลั่น 950 ไมโครลิตร 

เขยาใหเขากัน ตั้งทิ้งไว 30 นาท ีที่อุณหภูมิหอง นำมาวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร ดวยเครื่องสเปกโตรโฟโต

มิเตอร โดยใช gallic acid เปนสารมาตรฐาน {y = 0.0348x + 0.160 (R² = 0.9982)} ปริมาณสารประกอบฟนอลแสดงในหนวย 

มิลลิกรัมเทียบเทา gallic acid (gallic acid equivalent; GAE)/กรมัสารสกัด  

2.3.2 การวเิคราะหปริมาณฟลาโวนอยด  

วิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยดตามวิธีการของ Zhishen et al. (1999) นำตัวอยางสารสกัด (ความเขมขน 1.25, 2.5, 5, 10 

และ 20 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) ปริมาตร 500 ไมโครลิตร ผสมกับน้ำกลั่นปริมาตร 2 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลาย 5% 

sodium nitrite 15 ไมโครลิตร เขยาใหเขากัน ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 6 นาที จากนั้นเติม 10% aluminum chloride 

ปริมาตร 150 ไมโครลิตร sodium hydroxide ความเขมขน 2 โมลาร ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และน้ำกลั่น 200 ไมโครลิตร เขยาใหเขา

กัน บมที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที จากนั้นนำมาวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 415 นาโนเมตร ดวยเครื่อง
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สเปกโตรโฟโตมิเตอร โดยใช quercetin เปนสารมาตรฐาน {y = 0.003x - 0.0089 (R² = 0.9926)} ปริมาณฟลาโวนอยดแสดงใน

หนวย มิลลิกรัมเทียบเทา quercetin (quercetin equivalent; QE)/กรัมสารสกัด 

2.3.3 การวเิคราะหวิตามินซี  

วิเคราะหวิตามินซีตามวิธีการของ Li et al. (2012) นำตัวอยางสารสกัด (ความเขมขน 1.2, 2.5, 5, 10 และ 20 มิลลิกรัม/

มิลลิลิตร) 1 มิลลิลิตร ผสมกับเอทานอล 1 มิลลิลิตร จากนั้นเติม 0.4% phosphoric acid-ethanol 0.5 มิลลิลิตร เติม 0.5% 1,10-

phenanthroline 1 มิลลิลิตร และ ferric chloride ความเขมขน 0.03 กรัม/ลิตร 0.5 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ำกลั่นใหได

ปริมาตรรวม 5 มิลลิลิตร วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 534 นาโนเมตร ดวยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร โดยใช ascorbic 

acid เปนสารมาตรฐาน {y = 0.0056x +0.0128 (R² = 0.9974)} ปริมาณวิตามินซีแสดงในหนวยมิลลิกรัม/กรมัสารสกัด 

2.3.4 การวเิคราะหปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด  

วิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดตามวิธีการของ Lee et al. (2005) เตรียมบัฟเฟอร pH 1.0 และ pH 4.5 การ

เตรียม pH 1.0 ชั่ง KCI (potassium chloride) 1.86 กรัมลงในบีกเกอร เติมน้ำกลั่นปริมาตร 980 มิลลิลิตร และปรับปริมาตรเปน 1 

ลิตร การเตรียม pH 4.5 ช่ัง sodium acetate 54.43 กรัม ลงในบีกเกอร เติมน้ำกลั่นปริมาตร 960 มิลลิลิตร และปรับปริมาตรใหได 1 

ลิตร เจือจางสารสกัดใหไดปริมาตร 5 มิลลิลิตร โดยผสมตัวอยางสารสกัด 1 สวน และบัฟเฟอร 4 สวน จากนั้นนำมาวัดคาดูดกลืนแสง

ที ่ความยาวคลื่น 520 นาโนเมตร และ 700 นาโนเมตร ดวยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร ปริมาณแอนโทไซยานินแสดงในหนวย 

มิลลิกรัมเทียบเทา cyanidin-3-glucoside (cyanidin-3-glucoside equivalent; cyd-3-gluE)/ลิตร 

2.4 การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

2.4.1 วธิ ี2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

วิเคราะหหาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของสารสกัดดวยวิธี DPPH โดยดัดแปลงจากวิธีการของ Brand-Williams et al. (1995) 

นำตัวอยางสารสกัด (ความเขมขน 1.25, 2.5, 5, 10 และ 20 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) 1.9 มิลลิลิตร ใสลงในหลอดทดลอง เติมสารละลาย 

DPPH ความเขมขน 1 มิลลิโมลาร ปริมาตร 100 ไมโครลิตร เขยาใหเขากัน ตั้งทิ้งไวในที่มืด 30 นาที ที่อุณหภูมิหอง นำมาวัดคาการ

ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร ดวยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร คำนวณหาฤทธิ์ในการกำจัดอนุมูลอิสระ DPPH จาก

สมการ DPPH radical scavenging (%) = [(A0 - A1)/A0] × 100 เมื่อ A0 = คาการดูดกลืนแสงท่ีวัดไดของชุดควบคุม A1 = คาการ

ดูดกลืนแสงท่ีวัดไดของสารตัวอยางผสมกับ DPPH  

2.4.2 วธิ ีReducing power 

การวิเคราะหความสามารถในการรีดิวซตามวิธีการของ Yen and Chen (1995) สารสกัด (ความเขมขน 12.5, 2.5, 5, 10 

และ 20 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) 0.2 มิลลิลิตร เติม phosphate buffer (0.2 โมลาร, pH 6.8) 0.5 มิลลิลิตร 1% potassium 

ferricyanide 0.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันและนำไปบมในอางน้ำควบคุมอุณหภมูิที่ 50 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที จากนั้น เติม 10% 

trichloroacetic acid 0.5 มิลลิลิตร นำไปปนเหวี่ยงท่ี 10000 รอบตอนาที ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที นำสวนใส

เหนือตะกอน 1 มิลลิลิตร มาผสมกับน้ำกลั่น 1 มิลลิลิตร เติม 0.1% Iron(III) chloride 0.1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน บมเปนเวลา 10 

นาที และวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 700 นาโนเมตร ดวยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร แสดงผลความสามารถในการรีดิวซดวยคาการ

ดูดกลืนคลื่นแสงท่ีเพ่ิมขึ้นที่ความยาวคลื่น 700 นาโนเมตร  

2.5 การวิเคราะหทางสถิต ิ

วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Tukey ที่ระดับความเช่ือมั่น p 

< 0.05 เปรียบเทียบคาเฉลี่ยของวิธีการสกัดจากทุกความเขมขนดวยวิธ ีt-test ที่ระดับ p < 0.05 ดวยโปรแกรมสำเร็จรูป SPSS 
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3. ผลการทดลองและวิเคราะหผลการทดลอง  

3.1 ปริมาณสารพฤกษเคมี 

ผลการวิเคราะหสารพฤกษเคมีพบวา สารสกัดดอกอัญชันดวยเอทานอลมีปริมาณสารพฤษเคมี ไดแก สารประกอบฟนอล 

ฟลาโวนอยด วิตามินซี และแอนโทไซยานิน ดังแสดงในภาพที่ 1 โดยปริมาณสารพฤกษเคมีเพิ่มขึ้นตามความเขมขนที่เพิ่มขึ้น ทั้งจาก

การสกัดดวยวธิแีชหมักและการสกัดดวยซอกหเลต สารพฤกษเคมีที่พบปริมาณมากที่สุดในสารสกัดดอกอัญชัน คือ สารประกอบฟนอล 

รองลงมาคือฟลาโวนอยด วติามินซี และแอนโทไซยานิน ตามลำดับ โดยปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด และวิตามินซี พบคา

สูงที่สุดในสารสกัดดวยวิธีซอกหเลต ความเขมขน 20 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร โดยมีคาเทากับ 509.81±2.54 mg GAE/g extract, 

156.12±17.98 mg QE/g extract และ 31.70±2.54 mg/g extract ตามลำดับ ขณะที่ปริมาณแอนโทไซยานินพบสูงที่สุดในสารสกัด

ดวยวิธีแชหมัก ความเขมขน 20 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร มีคา 14.10±1.77 mg cyd-3-gluE/L (ภาพที่ 1) เมื่อเปรียบเทียบวิธีการสกัด

พบวาวิธีการสกัดดวยซอกหเลตสงผลใหสารสกัดมีปริมาณสารพฤกษเคมี ไดแก สารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด และวิตามินซี 

มากกวาการสกัดดวยวิธีแชหมักอยางมีนัยสำคัญทางสถิต ิขณะวิธีแชหมักสงผลใหปริมาณแอนโทไซยานินมากกวาการสกัดดวยซอกห

เลตอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 1)  

 

 
ภาพท่ี 1 ปริมาณสารพฤกษเคมี ไดแก สารประกอบฟนอล (A) ฟลาโวนอยด (B) วิตามินซ ี(C) และแอนโทไซยานิน (D) ของสารสกัด

จากดอกอัญชันที่ความเขมขนและวิธีการสกัดท่ีแตกตางกัน ขอมูลแสดงดวยคาเฉลี่ย±SD ตัวอักษรที่ตางกันท่ีกำกับที่ปลายกราฟแทงมี

ความแตกตางกันทางสถติิ เมื่อวิเคราะหดวยวิธี Tukey ที่ระดับ p<0.05 

3.2 ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของดอกอัญชันแสดงในรูปการกำจัดอนุมูลอิสระ DPPH และสมบัติการรีดิวซ ผลการศึกษาพบวา ฤทธิ์

การกำจัดอนุมูลอิสระ DPPH และสมบัติการรีดิวซของสารสกัดดอกอัญชันเพิ่มขึ้นแปรผันตรงตามความเขมขนที่เพิ่มขึ้น (ภาพที่ 2) 

สมบัติการรีดิวซของสารสกัดดอกอัญชันพบวามีคาสูงที่สุดในสารสกัดดวยวิธีแชหมัก ความเขมขน 20 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร (ภาพที่ 2A) 

สารสกัดของดอกอัญชันจากทั้งสองวิธีการสกัดมีฤทธิ์กำจัดอนุมูลอิสระ DPPH ที่สูง โดยมีคามากกวา 68% ท่ีความเขมขนของสารสกัด
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ต่ำสุดคือ 1.25 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร (มีคา 82.02±6.40% และ 68.63±5.53% เมื่อสกัดดวยวิธีแชหมักและการสกัดดวยซอกหเลต 

(ตามลำดับ) (ภาพที่ 2B) เมื่อเปรียบเทียบวิธีการสกัดพบวาการสกัดแบบแชหมักสงผลใหสมบัติการรีดิวซของสารสกัดมากกวาวิธกีาร

สกัดดวยซอกหเลต ขณะที่ทั้งสองวิธีสงผลใหฤทธิ์กำจัดอนุมูลอิสระ DPPH ไมแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 1)  

  
ภาพท่ี 2 ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ไดแก สมบัติการรีดิวซ (A) และการกำจัดอนุมูลอสิระ DPPH (B) ของสารสกัดจากดอกอัญชันที่ความ

เขมขนและวิธีการสกัดท่ีแตกตางกัน ขอมูลแสดงดวยคาเฉลี่ย±SD ตัวอักษรท่ีตางกันที่กำกับที่ปลายกราฟแทงมีความแตกตางกันทาง

สถิติ เมื่อวิเคราะหดวยวิธ ีTukey ท่ีระดับ p<0.05 

ตารางที่ 1 ผลของวิธีการสกัดตอปริมาณสารพฤกษเคมีและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของสารสกัดดอกอัญชัน     

Extraction 

methods 

Phenolic 

compound (mg 

GAE/g extract) 

Flavonoid 

(mg QE/g 

extract) 

Vitamin C 

(mg/g extract) 

Anthocyanin 

(mg cyd-3-

gluE/L) 

Reducing power 

(Absorbance at 

700 nm) 

DPPH radical 

scavenging 

(%) 

Maceration 66.53±25.98 10.37±4.36 4.96±2.06 6.57±1.17 0.095±0.005 74.25±8.11 

Soxhlet 

extraction 

165.65±130.78 41.67±13.54 8.35±4.84 0.19±0.07 0.034±0.002 75.64±8.58 

t-test * * * * * ns 

*ขอมูลแสดงดวยคาเฉลี่ย±SD ns หมายถึงไมแตกตางทางสถิติ * หมายถึง แตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ p<0.05 เมื่อ

วิเคราะหดวยวิธ ีt-test  

4. วิจารณผลการทดลอง  

 ผลการศึกษาสารพฤกษเคมีในสารสกัดดอกอัญชันดวยเอทานอล พบสารพฤกษเคมีกลุมฟนอล ไดแก สารประกอบฟนอล 

ฟลาโวนอยด และแอนโทไซยานิน เชนเดียวกับการศึกษากอนหนา (ธีร และ เกียรติสุดา, 2562; Harykrishnan et al., 2025; Li et 

al., 2022) โดยพบปริมาณสารประกอบฟนอลมากกวาสารอื่น ๆ รองลงมาคือฟลาโวนอยด สอดคลองกับ Kaisoon et al. (2011) 

รายงานการสกัดสารประกอบฟนอลจากดอกอัญชันในประเทศไทย พบเปนสารประกอบฟนอลประเภท soluble และ bound 

phenolic acid ในกลุม hydrobenzoic acids และ hydrocinnamic acid และฟลาโวนอยดประเภท soluble และ bound 

flavonoid โดยมีปริมาณสารประกอบฟนอลมากกวาฟลาโวนอยด อยางไรก็ตาม ดอกอัญชันจัดวาเปนแหลงของสารแอนโทไซยานิน ที่

นำมาใชเปนสียอมหรือสีผสมอาหารตามธรรมชาติ โดย ธีร และ เกียรติสุดา (2562) รายงานปริมาณสารแอนโทไซยานินในดอกอัญชันมี

คาสูงถึง 28.12 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ำหนักสด แตจากผลการศึกษา จะเห็นวาสารสกัดดอกอัญชันมีปริมาณแอนโทไซยานินนอยที่สุด 

อาจเนื่องมาจากวิธีการสกัด การสกัดแบบแชหมักใชเวลานาน (7 วัน) และการสกัดดวยซอกหเลตใชอุณหภูมิคอนขางสูง (80 องศา

เซลเซียส) ระยะเวลาที่นานและอุณหภูมิสูง อาจทำใหเกิดการสลายตัวของสารแอนโทไซยานิน นอกจากนี้ การศึกษานี้ใชดอกอัญชนัสี

มวง ซึ่งเปนไปไดวาปริมาณสารแอนโทไซยานินของอัญชันสีมวงอาจจะนอยกวาอัญชันสีน้ำเงิน (Kazuma et al., 2003) สำหรับวิตามนิ

ซีพบวา สารสกัดดอกอัญชันมีสารวิตามินซเีชนเดียวกับรายงานของ Analeti and Anil (2023) พบวิตามินซีในดอกอัญชันปริมาณปาน

กลาง (14.64 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ำหนักแหง) 

a a
b

c
d

e

a' a' b' c' d'

e'

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0 1.25 2.5 5 10 20

Ab
so

rb
an

ce
 a

t 7
00

 n
m

Concentration (mg/mL)

Maceration Soxhlet extraction

a

a
b b b b

a'

a'

b' b' b' b'

0

50

100

150

0 1.25 2.5 5 10 20

DP
PH

 ra
di

ca
l s

ca
ve

ng
in

g 
(%

)

Concentration (mg/mL)

Maceration Soxhlet extraction

(A) (B) 



กิตติพจน เพิ่มพูล และคณะ LAS: Liberal Arts, Science and Technology Journal 2(2) (May-August) 2025: 56-63 

 
62

 สารสกัดดอกอัญชันดวยเอทานอลมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระที่ดี ทั้งความสามารถในการรีดิวซ และการกำจัดอนุมูลอิสระ 

สอดคลองกับรายงานของ Kamkaen and Wilkinson (2009) รายงานคา EC50 ในการกำจัดอนุมูลอิสระ DPPH ของสารสกัดดอก

อัญชันดวยน้ำและเอทานอลอยูที่ 1 และ 4 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามลำดับ นอกจากน้ี Kaisoon et al. (2011) พบวาสารสกัดฟนอล

จากดอกอัญชันของไทยประเภท soluble และ bound phenolic acid มีฤทธิ์กำจัดอนุมูลอิสระ DPPH อยูที่ 32.7±2.75% และ 

17.59±2.91% ตามลำดับ ซึ ่งมีคานอยกวาการศึกษานี้คอนขางมาก โดยการศึกษานี้ม ีคาการกำจัดอนุมูล DPPH อยู ในชวง 

68.63±6.40% ถึง 97.63±0.19% อาจเนื่องมาจากวิธีการสกัดและตัวทำละลายท่ีแตกตางกัน การศึกษาของ Kaisoon et al. (2011) 

ใชวิธีการสกัดใหไดสารประกอบฟนอลกลุมเดียว ทำใหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระมาจากกลุมของสารประกอบฟนอลกลุมเดียว จึงมีคาต่ำกวา 

แตการศึกษานี้วิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระจากสารสกัดหยาบของดอกอัญชัน ชี้ใหเห็นวาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของดอกอัญชันเปนการ

ออกฤทธิ์เสริมกัน (synergistic effect) ของสารพฤกษเคมีหลาย ๆ กลุม เชน สารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด แอนโทไซยานิน และ

วิตามินซ ีเปนตน 

 จากการเปรียบเทียบวิธีการสกัดตอปริมาณสารพฤกษเคมีพบวา วิธีสกัดดวยซอกหเลตสงผลใหปริมาณสารประกอบฟนอล 

ฟลาโวนอยด และวิตามินซีสูงกวาวิธีแชหมัก ขณะวิธีแชหมักสงผลใหปริมาณแอนโทไซยานินของสารสกัดสูงกวา แสดงใหเห็นวาวิธีสกัด

ดวยซอกหเลตมีประสิทธิภาพในการสกัดสารประกอบฟนอลไดดีกวาวิธีแชหมัก เชนเดียวกับงานวิจัยของ Alara et al. (2018) ที่

เลือกใชวิธีการสกัดดวยซอกหเลตในการสกัดสารประกอบฟนอลและฟลาโวนอยดออกจากใบของหญาดอกขาว (Vernonia cinerea) 

นอกจากนี้ มีรายงานวาการสกัดสารฟลาโวนอยดจากใบชาโดยวิธีการแชหมักสงผลใหปริมาณสาร catechin, gallic acid และ 

alkaloid ลดลง 2 เทาจากตัวอยางเริ่มตน (Chin et al., 2013) อยางไรก็ตาม วิธีแชหมักสงผลใหปริมาณแอนโทไซยานินของสารสกัด

สูงกวา อาจเน่ืองมาจากวิธีสกัดดวยซอกหเลตใชอุณหภูมิคอนขางสูงในการสกัดทำใหเกิดการสลายตัวของแอนโทไซยานิน โดยมีรายงาน

วาอัตราการสลายตัวของแอนโทไซยานินจะเพ่ิมขึ้น เมื่ออุณหภูมิสูงข้ึน (Xue et al., 2024) 

4. บทสรุป  

สารสกัดดอกอัญชันดวยเอทานอลประกอบดวยสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด วิตามินซี และแอนโทไซยานิน รวมถึงมีฤทธิ์

ในการตานอนุมูลอิสระ โดยปริมาณสารพฤกษเคมีและสมบัตติานอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้นตามความเขมขนของสารสกัดท่ีเพ่ิมขึ้น วิธกีารสกัด

ที่แตกตางกัน ไดแก วิธีการแชหมักและการสกัดดวยซอกหเลต สงผลตอปริมาณสารพฤกษเคมีท่ีแตกตางกัน โดยการสกัดดวยซอกหเลต

มีปริมาณสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด วิตามินซี มากกวาวิธีแชหมัก ขณะที่วิธีแชหมักสงผลใหมีปริมาณแอนโทไซยานินมากกวา 

ชี้ใหเห็นวาการเลือกวิธกีารสกัดที่เหมาะสม สงผลตอปริมาณสารพฤกษเคมใีนสารสกัดดอกอัญชัน  
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