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บทคัดย่อ 

 
จĆงĀüĆดนรćธิüćÿเป็นพ้ืนที่ที่มีคüćมĀลćกĀลćยทćงชีüภćพÿูงโดยเฉพćąผĆกพ้ืนบ๎ćนĀลćยชนิดที่ชćüบ๎ćน

นิยมรĆบปรąทćนÿดกĆบข๎ćüยํćแลąผĆกที่ใช๎เป็นÿํüนปรąกĂบขĂงĂćĀćรปรุงÿุก Ăยํćงไรก็ตćมยĆงไมํมีข๎Ăมูลทćง

üิทยćýćÿตร์ที่เปิดเผยถึงÿćรปรąกĂบที่ÿํćคĆญในพืชมćกนĆก งćนüิจĆยนี้จึงมีüĆตถุปรąÿงค์เพ่ืĂüิเครćąĀ์ÿćรปรąกĂบ

โพลีฟีนĂล ÿćรฟลćโüนĂยด์แลąÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąในผĆกพ้ืนบ๎ćนขĂงจĆงĀüĆดนรćธิüćÿ โดยกćรเก็บรüบรüมผĆก

พ้ืนบ๎ćนมć 10 ชนิด ล๎ćงทํćคüćมÿąĂćด ĂบแĀ๎งแล๎üจึงบดเป็นผง จćกนĆ้นทํćกćรÿกĆดĀยćบด๎üยตĆüทํćลąลćยเมทć

นĂล แล๎üดึงตĆüทํćลąลćยĂĂกด๎üยเครื่ĂงรąเĀยแบบĀมุน (Rotary evaporator) แลąกํćจĆดโมเลกุลขĂงน้ํćĂĂก

ด๎üยเครื่ĂงทํćแĀ๎งแบบแชํแข็ง (Freeze dryer) เมื่Ăได๎ÿćรÿกĆดĀยćบแล๎üจึงทํćกćรüิเครćąĀ์ĀćÿćรปรąกĂบโพลีฟี

นĂลรüมด๎üยüิธี Folin-Ciocalteu Colorimetry ผĆกที่มีปริมćณÿćรโพลีฟีนĂลÿูงจąถูกนํćมćüิเครćąĀ์Āć

ÿćรปรąกĂบฟลćโüนĂยด์รüมแลąÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรą กćรüิจĆยนี้พบüํćมีผĆกพ้ืนบ๎ćนÿĂงชนิด ที่มีปริมćณ

ÿćรปรąกĂบฟลćโüนĂยด์แลąÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąÿูงมćก ได๎แกํ ยĂดมąมํüงĀิมพćนต์ ยĂดขี้ĀนĂน ซึ่งจąนํćไป

ýึกþćüิจĆยในขĆ้นÿูงเพ่ืĂใĀ๎เกิดเป็นนüĆตกรรมที่เพ่ิมมูลคํćขĂงผĆกพ้ืนบ๎ćนเĀลํćนี้ตํĂไป 
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Abstract 

 

Naradhiwas Province is an area with high biodiversity, especially local vegetables that are 

served for daily meals such as Spicy Rice Salad with Vegetable or Khao Yum and ready-cooked 

meals. However, negligible scientific knowledge is available about the bioactive compounds in 

local vegetables. This study aims to identify polyphenols, flavonoid contents, and anti-oxidant 

activity of the local vegetables in the area of Naradhiwas province. Ten local vegetables were 

collected and repeatedly washed before drying in a hot oven. The dried leaves were later 

ground into powder, and crude methanolic extracts were performed using a rotary evaporator 

and freeze dryer for removal of water molecule. The methanolic extracts were thereafter used 

to analyze polyphenol compounds by the Folin-Ciocalteu Colorimetry method. The local 

vegetables with high polyphenols content were selected for total flavonoid content and anti-

oxidant activity analysis. Two species of local vegetables showed significantly higher total 

flavonoid contents and anti-oxidant activity. This investigation will lead us to advance research 

in the production of high value innovations from local vegetables. 
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บทน า 

 
โพลีฟีนĂลเป็นÿćรเมตćโบไลท์ขĆ้นทุติยภูมิขĂงพืช พบได๎ทĆ่üไปในผĆก ผลไม๎ ธĆญพืช ชć แลą กćแฟ  ถึงแม๎

ÿćรโพลีฟีนĂลมีคüćมĀลćกĀลćย แตํÿćรเĀลํćนี้ÿร๎ćงมćจćกÿćรตĆ้งต๎นเดียüกĆนคืĂ กรดĂąมิโนไทโรซีน ĀรืĂฟีนิล

Ăćลćนีน โดยผํćนกรąบüนกćรÿĆงเครćąĀ์ทćงชีüภćพที่เรียกüํćüิถีฟีนิลโปรพćนĂยด์ในพืช (Pereira, Valentao, 

Pereira & Andrade, 2020) ÿćรโพลีฟีนĂลเป็นÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąที่ÿćมćรถยĆบยĆ้งĂนุมูลĂิÿรąโดยกćรใĀ๎

Ăิเล็คตรĂนĀรืĂไăโดรเจนĂąตĂมจนเกิดเป็นโมเลกุลที่ไมํเป็นพิþตํĂเซลล์รํćงกćย (Tsoa, 2010) โดยทĆ่üไปÿćรโพ

ลีฟีนĂลÿćมćรถจĆดเป็นกลุํมยํĂยได๎แกํ กรดฟีโนลิก ฟีโนลิกเĂมćยด์ แลą ฟลćโüนĂยด์ (Seabra, Andrade, 

Valentao, Fernandes, Carvalho & Bastos, 2006 แลą Pereira, Valentao, Pereira & Andrade, 2020) 
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กรดฟีโนลิก (Phenolic acids) พบมćกในผĆกผลไม๎ เมล็ดธĆญพืช มĆกใช๎เป็นÿํüนปรąกĂบในเครื่ĂงÿํćĂćงแลą

ĂุตÿćĀกรรมĂćĀćร (Kumar & Goel, 2019) ในขณąที่ÿćรฟีโนลิกเĂมćยด์ (Phenolic amides) พบในผลไม๎ที่มี

รÿĀüćนมีฤทธิ์ชąลĂคüćมชรć แลąชํüยปรĆบภูมิคุ๎มกĆนในรํćงกćย (Zhu, Zhoa, Dai, Qin, Yuan & Wang, 2020 

แลą Tsao, 2010) แลąฟลćโüนĂยด์ (Flavonoids) พบในใบ ดĂก รćก ชćชนิดตํćงๆ เมล็ดพืช เป็นÿćรที่ชํüย

เÿริมÿร๎ćงคüćมจํć บํćรุงÿมĂง ลดคüćมเÿี่ยงĂĆลไซเมĂร์ (Panche, Diwan & Chandra, 2016) 

ผĆกพ้ืนบ๎ćนขĂงไทยเป็นแĀลํงที่ใĀ๎ÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąที่ÿํćคĆญĀลćยชนิด ซึ่งนĂกจćกจąใĀ๎กลิ่นĀĂมแลą

เพ่ิมรÿชćติขĂงĂćĀćรแล๎ü ยĆงมีฤทธิ์ทćงยćนํćมćใช๎รĆกþćโรคĀรืĂกćรรĆบปรąทćนเพ่ืĂปูĂงกĆนโรคได๎Ăีกด๎üยÿćรต๎ćน

ĂนุมูลĂิÿรąมีคุณÿมบĆติในกćรปูĂงกĆนĀรืĂยĆบยĆ้งĂนุมูลĂิÿรąที่เกิดขึ้นจćกกรąบüนกćรเมตćโบลิซึมขĂงรํćงกćย ลด

ปฏิกิริยćลูกโซํแลąลดกćรถูกทํćลćยโดยĂนุมูลĂิÿรąที่Ăćจจąนํćมćซึ่งโรคเรื้ĂรĆงตํćงๆ เชํน โรคมąเร็ง โรคที่เกี่ยüกĆบ

ĀลĂดเลืĂดĀĆüใจ โรคĂĆลไซเมĂร์ (Lobo, Phatil, Phatak & Chandra, 2010) พ้ืนที่จĆงĀüĆดนรćธิüćÿเป็นแĀลํงที่มี

คüćมĀลćกĀลćยทćงชีüภćพÿูง มีผĆกพ้ืนบ๎ćนที่นํćมćใช๎เป็นĂćĀćรแลąÿมุนไพรรĆกþćโรคĀลćยชนิด Ăยํćงไรก็ตćม

แĀลํงคüćมรู๎เกี่ยüกĆบÿćรÿํćคĆญในผĆกพ้ืนบ๎ćนขĂงจĆงĀüĆดนรćธิüćÿมีน๎Ăยมćก จึงมีคüćมจํćเป็นที่ต๎ĂงýึกþćüิจĆยเพ่ืĂ

นํćĂงค์คüćมรู๎ที่ได๎มćพĆฒนćผĆกพ้ืนบ๎ćนใĀ๎เป็นพืชที่ÿร๎ćงมูลคํćตํĂไป 

 

üัตถุประÿงค์การüิจัย 

 
1. เพ่ืĂÿกĆดÿćรÿํćคĆญจćกผĆกพ้ืนบ๎ćน 10 ชนิดได๎แกํ ยĂดมąมํüงĀิมพćนต์ มąรąขี้นก ผĆกขี้ĀนĂน ยĂปุć 

มąรุม ทํćมĆง ชąมüง ชąพลู ผĆกกćดนกเขć แลąขมิ้นดํć 

2. เพ่ืĂüิเครćąĀ์ĀćÿćรโพลีฟีนĂลในผĆกพ้ืนบ๎ćนทĆ้ง 10 ชนิด โดยüิธ ีFolin-Ciocalteu Colorimetry  

3. เพ่ืĂตรüจüิเครćąĀ์ÿćรฟลćโüนĂยด์ แลąฤทธิ์กćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรą ในพืชที่มีÿćรโพลีฟีนĂลÿูง 5  

ชนิด 

 

üิธีด าเนินการüิจัย 

 

1. การคัดเลือกผักพื้นบ้านและการตรüจÿอบชื่อüิทยาýาÿตร์ 

ผĆกพ้ืนบ๎ćนทĆ้ง 10 ชนิด ได๎แกํ ยĂดมąมํüงĀิมพćนต์ มąรąขี้นก ผĆกขี้ĀนĂน ยĂปุć มąรุม ทํćมĆง ชąมüง 

ชąพลู ผĆกกćดนกเขć ขมิ้นดํć Āćซื้Ăจćกตลćดเทýบćล ĂํćเภĂเมืĂง จĆงĀüĆดนรćธิüćÿ โดยพืชทุกชนิดจąเลืĂกใช๎
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เฉพćąใบĂํĂนĀรืĂใบเพÿลćด จćกนĆ้นตรüจÿĂบชื่Ăüิทยćýćÿตร์โดยใช๎กćรรüบรüมชื่ĂชนิดพĆนธุ์ ลĆกþณąทćง

พฤกþýćÿตร์ ÿรรพคุณทćงยćแลąกćรใช๎ปรąโยชน์ด๎ćนĂćĀćรขĂงผĆกพ้ืนบ๎ćนขĂงกรมพĆฒนćกćรแพทย์แผนไทย

แลąกćรแพทย์ทćงเลืĂก (ÿํćนĆกค๎ุมครĂงภูมิปัญญćกćรแพทย์แผนไทย, 2552) 

 2. การเตรียมตัüอย่างพืชÿ าĀรับการÿกัด  

ยĂดĂํĂนรüมทĆ้งใบเพÿลćดจąถูกนํćมćĂบแĀ๎งในตู๎Ăบที่ĂุณĀภูมิ 50 Ăงýćเซลเซียÿ เป็นเüลć 48 ชĆ่üโมง 

จćกนĆ้นนํćใบแĀ๎งที่ได๎มćบดลąเĂียดด๎üยเครื่Ăงปั่นจนเป็นผง แล๎üจึงเก็บในตู๎กĆนคüćมชื้นจนกüํćจąนํćมćใช๎ÿกĆด 

 3. การÿกัดĀยาบด้üยเมทานอล  

ชĆ่งผงผĆกท่ีปั่นลąเĂียด 10 กรĆม มćใÿํในขüดรูปชมพํูขนćด 200 มิลลิลิตร เติมเมทćนĂล 100 มิลลิลิตร นํć

ขüดรูปชมพํูไปเข๎ćเครื่Ăงเขยํćด๎üยคüćมเร็ü 130 รĂบตํĂนćที ที่ĂุณĀภูมิĀ๎Ăง เป็นเüลć 3 üĆน จćกนĆ้นนํćมćกรĂง

ด๎üยกรąดćþกรĂง (Whatmann) เบĂร์ 42 ขนćดเÿ๎นผํćนýูนย์กลćง 110 มิลลิเมตร ทิ้งÿํüนที่เป็นกćกผง จćกนĆ้น

รąเĀยตĆüทํćลąลćยĂĂกด๎üยเครื่ĂงรąเĀยแĀ๎งแบบĀมุน เพ่ืĂดึงเĂćเมทćนĂลĂĂก ด๎üยĂุณĀภูมิ 40 Ăงýćเซลเซียÿ 

จนเมทćนĂลรąเĀยไปเกืĂบĀมด จึงเติมน้ํćกลĆ่นลงในÿćรÿกĆดปรąมćณ 10 มิลลิลิตรแล๎üจึงนํćไปเข๎ćเครื่ĂงรąเĀย

ĂีกครĆ้ง จนเĀลืĂÿćรÿกĆดในน้ํćปรąมćณ 10 มิลลิลิตร นํćÿćรÿกĆดที่ได๎ไปแชํแข็งที่ĂุณĀภูมิ -20 Ăงýćเซลเซียÿ 

ข๎ćมคืนจนเป็นน้ํćแข็ง จćกนĆ้นจึงนํćไปเข๎ćเครื่ĂงทํćใĀ๎แĀ๎งแบบแชํแข็ง เพื่ĂดึงเĂćน้ํćĂĂก เĀลืĂเพียงÿćรÿกĆดĀยćบ

ที่แĀ๎งจึงนํćไปüิเครćąĀ์ในขĆ้นตํĂไป 

4.การüิเคราะĀ์ปริมาณÿารโพลีฟีนอล  

นํćÿćรÿกĆดĀยćบทĆ้งĀมด มćüิเครćąĀ์ปริมćณÿćรโพลีฟีนĂลด๎üยüิธี Folin-Ciocalteu Colorimetry 
(Singh, Chidambara & Jayaprakasha, 2002) ĀลĆกกćรคืĂ กćรüิเครćąĀ์ปริมćณฟีนĂลิกขĂงÿćรÿกĆดทĆ้งĀมด

โดยใช๎ Folin-Ciocalteu reagent ซึ่งเป็นÿćรลąลćยที่มีÿีเĀลืĂง เมื่Ăเติมÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąลงไปÿćรลąลćยจą

เปลี่ยนเป็นÿีมํüงĀรืĂน้ํćเงินซึ่งเป็นÿีขĂง Molybdate (V) üĆดคํćกćรดูดกลืนที่คüćมยćüคลื่น 765 นćโนเมตร โดย

ใช๎ÿćรมćตรฐćน Gallic acid เป็นÿćรมćตรฐćน ที่มีคüćมเข๎มข๎น 0-600 มิลลิกรĆมตํĂลิตร แลąüĆดคํćกćรดูดกลืน

แÿงที่ 765 นćโนเมตร ด๎üยเครื่ĂงไมโครเพลตรีดเดĂร์ (Microplate reader) แลąนํćคํćกćรดูดกลืนแÿงที่ได๎ไป

ÿร๎ćงกรćฟมćตรฐćนกรดแกลลิก จćกนĆ้นปิเปตÿćรลąลćยตĆüĂยํćง 20 ไมโครลิตร แล๎üเติม Folin-Ciocalteu 2N 

reagent 100 ไมโครลิตร แลąเติม Na2CO3 80 ไมโครลิตร ตćมลํćดĆบ โดยใช๎เĂทćนĂลเป็นแบลงค์ เขยํć แลąüĆด

คํćกćรดูดกลืนแÿงที่ 765 นćโนเมตร นํćคํćที่ได๎คํćนüณĀćปริมćณโพลีฟีนĂล เทียบกĆบกรćฟมćตรฐćนกรดแกลลิก 

แลąแÿดงผลเป็นคํć Gallic acid equivalents ตํĂน้ํćĀนĆก ตĆüĂยํćงแĀ๎งĀนĆก 1 กรĆม (GAE/g crude extract)   

(ปิยąนุชแลąกćญจนć, 2558) 
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 5. การüิเคราะĀ์Āาปริมาณÿารฟลาโüนอยด์และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระ  

กćรüิเครćąĀ์ĀćปริมćณÿćรฟลćโüนĂยด์แลąฤทธิ์กćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรą ทํćโดยüิธี  Quercetin 

equivalent assay แลą DPPH assay (Trolox equivalent antioxidant capacity) โดยกćรÿํงüิเครćąĀ์ ณ 

ýูนย์คüćมเป็นเลิýด๎ćนนüĆตกรรมแลąผลิตภĆณฑ์ธรรมชćติ มĀćüิทยćลĆยแมํฟูćĀลüง 

  

ผลการüิจัย 

 

 1. การจ าแนกชื่อüิทยาýาÿตร์และการüิเคราะĀ์ปริมาณโพลีฟีนอล 
ผĆกพ้ืนบ๎ćนทĆ้ง 10 ชนิดซื้ĂจćกตลćดเทýบćลเมืĂงนรćธิüćÿ จćกนĆ้นนํćมćตรüจÿĂบชื่Ăทćงüิทยćýćÿตร์ 

จćกลĆกþณąใบกĆบข๎ĂมูลในĀนĆงÿืĂเลํมรüบรüมพĆนธุ์ไม๎ขĂงกรมพĆฒนćกćรแพทย์แลąกćรแพทย์ทćงเลืĂก โดยÿํćนĆก

คุ๎มครĂงภูมิปัญญćกćรแพทย์แผนไทย (ÿํćนĆกคุ๎มครĂงภูมิปัญญćกćรแพทย์แผนไทยแลąÿมุนไพร , 2552) แลąผล

กćรüิเครćąĀ์ĀćปริมćณโพลีฟีนĂลรüมโดยเทียบกĆบกรćฟมćตรฐćนแกลลิก (รูปที่ 1)พบüํćได๎คํćตĆ้งแตํ 6.55-97.95 

มิลลิกรĆมกรดแกลลิกตํĂกรĆมÿćรÿกĆด โดยพืชที่มีปริมćณโพลีฟีนĂลÿูงÿุดคืĂ มąมํüงĀิมพćนต์ รĂงลงมćคืĂผĆก

ขี้ĀนĂน เทํćกĆบ 97.95 แลą 61.39 มิลลิกรĆมกรดแกลลิกตํĂกรĆมÿćรÿกĆด  ตćมลํćดĆบ ในขณąที่ ยĂปุćมีปริมćณ

ÿćรโพลีฟีนĂลรüมน๎Ăยที่ÿุดคืĂ 6.55 มิลลิกรĆมกรดแกลลิกตํĂกรĆมÿćรÿกĆด ดĆงตćรćงที่ 1  

 

 
                                 ภćพที่ 1 กรćฟมćตรฐćนขĂงÿćรลąลćยกรดแกลลิก 

y = 0.0097x + 0.1332 
R² = 0.9986 
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ตารางท่ี 1 ปริมาณฟิโนลิกรüมของผักพื้นบ้านที่üิเคราะĀ์ได้ในแต่ละชนิด 
ล าดับที ่ ชื่อÿามัญ ชื่อüิทยาýาÿตร์ Total phenolic 

content 

GAE (mg/g) 

1 มąมํüงĀิมพćนต์ Anacardium occidentale 97.95 

2 มąรąขี้นก Momordica charantia 17.80 

3 ผĆกขี้ĀนĂน Zollingeria dongnaiensis Pierre 61.39 

4 ยĂปุć Morinda coreia Buch.-Ham. 6.55 

5 มąรุม Moringa oleifera 10.94 

6 ทํćมĆง Litsea Petiolata Hook.f. 24.71 

7 ชąมüง Garcinia cowa 16.71 

8 ชąพลู Piper sarmentosum 14.78 

9 ผĆกกćดนกเขć Emilia sonchifolia (L.)Dc. 19.76 

10 ขม้ินดํć Curcuma aeruginosa Roxb 21.51 

 

2. ผลการüิเคราะĀ์ปริมาณÿารต้านอนุมูลอิÿระ 

จćกกćรüิเครćąĀ์ปริมćณÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąด๎üยüิธี DPPH โดยกćรคĆดเลืĂกผĆกพ้ืนบ๎ćนที่มีปรมćณ โพลีฟี

นĂลÿูงเพียง 5 ชนิดคืĂ มąมํüงĀิมพćนต์ ผĆกขี้ĀนĂน ทํćมĆง ชąพลู แลąผĆกกćดนกเขć จćกกćรüิเครćąĀ์พบüํćÿćร

ที่ÿกĆดด๎üยเมทćนĂลมีปริมćณÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąที่ÿูงมćกในพืชÿĂงชนิดคืĂ มąมํüงĀิมพćนต์แลąผĆกขี้ĀนĂน ซึ่งมี

ปริมćณÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąปรąมćณ 3,910 แลą 3,895 มิลลิกรĆมโทรล็ĂคตํĂกรĆมÿćรÿกĆด ตćมลํćดĆบ (ตćรćงที่ 

2)  

                        

ตารางท่ี 2 ปริมาณฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระของพืชผักแต่ละชนิด 
ล าดับที ่ ชื่อÿามัญ Antioxidant activity: DPPH assay 

(mg TEAC/g extract) 

1 มąมํüงĀิมพćนต์ 3,910.4 ± 14.2* 

2 ผĆกขี้ĀนĂน 3,895.3 ± 31.3* 

3 ทํćมĆง 145.14 ± 3.83* 

4 ชąพลู 124.28 ± 2.61* 

5 ผĆกกćดนกเขć 65.18 ± 0.28* 
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        * ± คํćบüกลบขĂงคํćเบี่ยงเบนมćตรฐćน (S.D.) โดยกćรทดลĂง 3 ซํ้ć (n=3) 

3. การüิเคราะĀ์ปริมาณÿารฟลาโüนอยด์ 

ÿćรฟลćโüนĂยด์เป็นÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąที่มีบทบćทÿํćคĆญคืĂ ชํüยชąลĂกćรเÿื่ĂมขĂงเซลล์ÿมĂง 

(Spencer, 2010) ชํüยบํćรุงÿมĂง เÿริมÿร๎ćงคüćมจํć (Bakoyiannis, Daskalopoulou, Pergialiotis & Perrea, 

2019 แลą Cheatham, Niemman & Neilson, 2022) ดĆงนĆ้นจึงได๎ทํćกćรüิเครćąĀ์ปริมćณÿćร ฟลćโüนĂยด์ใน

พืชทĆ้ง 5 ชนิด พบüํć ยĂดมąมํüงĀิมพćนต์แลąยĂดขี้ĀนĂนมีปริมćณÿćรฟลćโüนĂยด์ÿูงคืĂ 706.3 แลą 346.2 

มิลลิกรĆมเคüĂเซตินตํĂกรĆมÿćรÿกĆด ตćมลํćดĆบ (ตćรćงที่ 3)  

ตารางท่ี 3 ปริมาณฟลาโüนอยด์ของพืชแต่ละชนิด 
ล าดับที ่ ชื่อÿามัญ Total flavonoid content 

(mg QE/g extract) 

1 มąมํüงĀิมพćนต์ 706.3 ± 9.5* 

2 ผĆกขี้ĀนĂน 346.2 ± 9.2* 

3 ทํćมĆง 23.77 ± 0.72* 

4 ชąพลู 24.54 ± 0.90* 

5 ผĆกกćดนกเขć 35.61 ± 1.67* 

              * คํćบüกลบขĂงคํćเบี่ยงเบนมćตรฐćน (S.D.) โดยกćรทดลĂง 3 ซํ้ć (n=3) 

 

อภิปรายผล 

 

จćกปริมćณÿćรโพลีฟีนĂลที่üิเครćąĀ์ได๎จąพบüํć กćรÿกĆดด๎üยเมทćนĂลจąใĀ๎ÿćรĂĂกมćในปริมćณ 

97.75 มิลลลิกรĆมแกลลิคตํĂกรĆมขĂงÿćรÿกĆด (มิลลิกรĆมตํĂกรĆม) เมื่ĂเทียบกĆบปริมćณÿćรÿกĆดในงćนüิจĆยกํĂนĀน๎ć

นี้ พบüํćÿćมćรถÿกĆดÿćรโพลีฟีนĂลได๎มćกถึง 274.95 มิลลิกรĆมแกลลิคตํĂกรĆมÿćรÿกĆด (Dumsud, Chanwun, 

Sukkrong & Tedphume, 2018) ซึ่งพบüํćÿูงกüํćถึงเกืĂบÿćมเทํć ซึ่งĂćจจąเป็นผลมćจćกกćรÿกĆดด๎üยÿเกล

ขนćดใĀญํที่ใช๎ปริมćตรตĆüทํćลąลćยแลąน้ํćĀนĆกแĀ๎งขĂงยĂดมąมํüงĀิมพćนต์จํćนüนมćก (750 กรĆมตํĂ 3 ลิตร) 

ในขณąที่กลุํมผู๎üิจĆยใช๎ÿเกลขนćดเล็กคืĂผงแĀ๎ง 10 กรĆม ตํĂ 100 มิลลิลิตรขĂงเมทćนĂล กćรÿกĆดด๎üยÿćรÿกĆดเม

ทćนĂลที่โดยเฉลี่ยจąĂยูํในรąดĆบไมโครกรĆมตํĂกรĆมขĂงÿćรÿกĆด  เนื่ĂงจćกเมทćนĂลเป็นตĆüทํćลąลćยที่มีคüćมมีขĆ้ü

ÿูงจึงÿćมćรถลąลćยÿćรมีขĆ้üĂĂกมćได๎มćก จćกกćรüิเครćąĀ์พบüํćมีÿćรโพลีฟีนĂลĂยูในรąดĆบÿูงในพืชทุกชนิดที่

รąดĆบมิลลิกรĆมตํĂกรĆมขĂงÿćรÿกĆด  ผĆกที่มีปริมćณโพลีฟีนĂลÿูงÿุดÿĂงตĆüĂยํćงแรกคืĂ ยĂดมąมํüงĀิมพćนต์ ผĆก
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ขี้ĀนĂน  แลąผĆกที่มีกลิ่นĀĂมเฉพćąตĆüคืĂ ทํćมĆง ชąพลู ผĆกกćดนกเขć ได๎ถูกเลืĂกเพ่ืĂÿํงตĆüĂยํćงüิเครćąĀ์Āć

ÿćรฟลćโüนĂยด์แลąÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąตํĂไป 

 เมื่ĂüิเครćąĀ์ปริมćณÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąพบüํć มีปริมćณÿูงมćกĀćกเปรียบเทียบกĆบพืชĂีกÿćมชนิดคืĂ 

ใบทํćมĆง ใบชąพลู ผĆกกćดนกเขć ซึ่งÿูงกüํćปรąมćณ 25-60 เทํć จćกนĆ้นจึงนํćÿćรÿกĆดจćกพืชตĆüĂยํćงทĆ้ง 5 ชนิด

ÿํงüิเครćąĀ์ĀćÿćรปรąกĂบกลุํมเปูćĀมćยคืĂฟลćโüนĂยด์ จćกกćรüิเครćąĀ์ปริมćณÿćรฟลćโüนĂยด์พบüํćมี

ปริมćณÿูงกüํćพืชĂ่ืนๆ คืĂ ทํćมĆง ชąพลู แลą ผĆกกćดนกเขć ปรąมćณ 15-20 เทํć ดĆงนĆ้น จćกกćรüิจĆยนี้จึงทํćใĀ๎

ค๎นพบüํć ยĂดมąมํüงĀิมพćนต์แลąยĂดขี้ĀนĂนมีÿćรฟลćโüนĂยด์ซึ่งมีฤทธิ์ต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąÿูงมćก มีรćยงćนกćร

พบÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąÿูงในมąมํüงĀิมพćนต์กํĂนĀน๎ćนี้ (Chanudom & Tangpong, 2011) มีกćรýึกþćแยก

Ăงค์ปรąกĂบยํĂยขĂงÿćรฟลćโüนĂยด์ในใบมąมํüงĀิมพćนต์ซึ่งพบกลุํมยํĂยได๎แกํ แĂนโทไซยćนิน ฟลćโüนĂล 

แลą เคüĂเซติน (Sousa de Brito, Pessanha de Arajo, Lin & Harnly, 2014) แลąยĆงไมํมีรćยงćนกćรüิจĆย

ÿćรฟลćโüนĂยด์ในผĆกขี้ĀนĂน งćนüิจĆยนี้แÿดงใĀ๎เĀ็นเป็นครĆ้งแรกüํć ยĂดมąมํüงĀิมพćนต์แลąยĂดขี้ĀนĂนมี

ปริมćณÿćรฟลćโüนĂยด์ÿูงมćกเมื่Ăเที่ยบกĆบพืชผĆกชนิดĂ่ืน ซึ่งพืชที่มีÿćรฟลćโüนĂยด์ปริมćณÿูงนี้เĀมćąÿมที่จą

นํćไปพĆฒนćเป็นนüĆตกรรมขĆ้นÿูงที่จąเพ่ิมมูลคํćใĀ๎พืชพ้ืนบ๎ćนตํĂไป 

 

ÿรุปผล 
 

 ผĆกพ้ืนบ๎ćนที่มีปริมćณÿćรโพลีฟีนĂลÿูงÿุด 3 ชนิดแรกคืĂ มąมํüงĀิมพćนต์ ผĆกขี้ĀนĂน แลąทํćมĆง ซึ่ง

ปริมćณÿćรโพลีฟีนĂลที่üิเครćąĀ์ได๎คืĂ 97.5, 61.39 แลą 24.71 มิลลิกรĆมกรดแกลลิกตํĂกรĆมÿćรÿกĆดĀยćบ 

ตćมลํćดĆบ เมื่Ăนํćพืชที่ได๎นี้ไปüิเครćąĀ์ปริมćณÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąพบüํć ยĂดมąมํüงĀิมพćนต์แลąยĂดขี้ĀนĂนมี

ปริมćณÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąÿูงคืĂ 3,910.4 แลą 3,895.3 มิลลิกรĆมโทรล็ĂคตํĂกรĆมÿćรÿกĆด ตćมลํćดĆบ โดย

ปริมćณÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąในยĂดมąมํüงĀิมพćนต์แลąยĂดขี้ĀนĂนมีปริมćณÿูงกüํćผĆกพ้ืนบ๎ćนชนิดĂ่ืนๆ 

ปรąมćณ  25-60 เทํć แลąเมื่ĂนํćÿćรÿกĆดไปüิเครćąĀ์ปริมćณÿćรฟลćโüนĂยด์พบüํć ยĂดมąมํüงĀิมพćนต์แลą

ยĂดผĆกขี้ĀนĂนมีปริมćณÿćร 706.3 แลą 346.2 มิลลิกรĆมโทรล็ĂคตํĂกรĆมÿćรÿกĆด ซึ่งÿูงกüํćผĆกชนิดĂ่ืนถึง

ปรąมćณ 15-20 เทํć ดĆงนĆ้น จึงคüรÿํงเÿริมใĀ๎มีกćรüิจĆยขĆ้นÿูงแลąพĆฒนćนüĆตกรรมจćกยĂดมąมํüงĀิมพćนต์ แลą

ยĂดข้ีĀนĂน ตํĂไปในĂนćคต 
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ข้อเÿนอแนะ 

 

งćนüิจĆยในĂนćคตคüรมุํงเน๎นกćรýึกþćÿćรปรąกĂบฟลćโüนĂยด์ แลąÿćรต๎ćนĂนุมูลĂิÿรąในพืชดĆงกลํćü

ข๎ćงต๎นคืĂ ยĂดมąมํüงĀิมพćนต์ ยĂดผĆกขี้ĀนĂน  เพ่ืĂนํćไปเป็นÿํüนปรąกĂบขĂงĂćĀćร รüมถึงýึกþćถึงผลตํĂ

คüćมจํćขĂงคนกลุํมตํćงๆ เพื่Ăเพ่ิมมูลคํćขĂงนüĆตกรรมใĀ๎มćกยิ่งข้ึน 

 

กิตติกรรมประกาý 

 

ขĂขĂบคุณเงินทุนÿนĆบÿนุนกćรüิจĆยจćกÿํćนĆกงćนÿภćนโยบćยกćรĂุดมýึกþć üิทยćýćÿตร์ üิจĆยแลą

นüĆตกรรมแĀํงชćติ (ĀนํüยบริĀćรแลąจĆดกćรทุนด๎ćนกćรเพ่ิมคüćมÿćมćรถในกćรแขํงขĆนขĂงปรąเทý (บพข.)) 

แลąคณąüิทยćýćÿตร์แลąเทคโนโลยี มĀćüิทยćลĆยนรćธิüćÿรćชนครินทร์ที่เĂ้ืĂเฟ้ืĂÿถćนที่แลąเครื่ĂงมืĂในกćรทํć

üิจĆย 
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