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บทคดัยอ่ 
 งานวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อเตรยีมสารสกดัหยาบจากปลกีล้วยไข่ กล้วยน ้าว้าและกล้วยหอม 
ดว้ยตวัท าละลาย 3 ชนิด ไดแ้ก่ เอทานอล เมทานอล และน ้ากลัน่ พบว่า การสกดัดว้ยน ้ากลัน่ใหป้รมิาณ
ผลผลิตร้อยละมากที่สุด จากนัน้น าสารสกดัหยาบดงักล่าวมาหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมและ
ทดสอบฤทธิก์ารตา้นอนุมูลอสิระโดยวธิกีารดกัจบัอนุมลูอสิระดพีพีเีอช (DPPH assay) และการรดีวิสเ์ฟอรร์กิ 
(FRAP assay) พบว่าสารสกัดหยาบจากปลีกล้วยน ้าว้าด้วยเอทานอลมีปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกรวม   
มากทีส่ดุเท่ากบั 187.82  1.47 มลิลกิรมักรดแกลลกิต่อ 100 กรมั น ้าหนกัแหง้ สามารถดกัจบัอนุมลูอสิระ
ดพีพีเีอชไดด้ทีีส่ดุ มคี่า IC50 เท่ากบั 367.67  0.011 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร และสามารถรดีวิสเ์ฟอรร์กิได้
ดทีีส่ดุ โดยมค่ีา FRAP value เท่ากบั 64.93  2.25 ไมโครโมลาร ์ต่อ 100 กรมั น ้าหนกัแหง้ รองลงมาคอื
สารสกดัหยาบจากปลกีลว้ยไขแ่ละกลว้ยหอมดว้ยเอทานอล ตามล าดบั 
 
ค าส าคญั: สารประกอบฟีนอลกิรวม  ฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระ  ปลกีลว้ย  การดกัจบัอนุมลูอสิระดพีพีเีอช  
    การรดีวิสเ์ฟอรร์กิ 
 

Abstract 
 The purpose of this research was to prepare the crude extracts from banana flowers of Musa AA 
cv. “Kluai Khai”, Musa ABB cv. “Kluai Namwa” and Musa AAA “Kluai Hom” with ethanol, methanol and 
distilled water. The distilled water extraction had the highest yield (%). Total phenolic compound content of 
each sample was investigated and antioxidant activity was tested using DPPH assay and FRAP assay. The 
results indicated that the ethanol extracts of “Kluai Namwa” flower contained the highest total phenolic 
compounds (187.821.47 mgGAE/100g dry weight). It had the most scavenging activity of DPPH radical 
with an IC50 value of 370 g/mL and had the highest reducing power with the FRAP value of 64.932.25 
M/100g dry weight followed by the crude ethanol extract of Kluai Khai and Kluai Hom flower, respectively.  
 
Keywords: Total phenolic compounds, Antioxidant activity, Banana flower, DPPH assay, FRAP assay  
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บทน า 
 โดยธรรมชาติร่างกายมีการสร้างอนุมูลอิสระอยู่ตลอดเวลาจากกระบวนเมแทบอลซิึมที่เกิดขึ้น
ภายในเซลล์ แต่ร่างกายก็มกีารป้องกนัการสะสมอนุมูลอสิระโดยสร้างเอนไซม์หลายชนิด ได้แก่ เอนไซม์
ซุปเปอร์ออกไซด์ดิสมิวเทส (Superoxide dismutase: SOD) เอนไซม์กลูตาไธโอนเปอร์ออกซิเดส 
(glutathione peroxidase: GPx) และ เอนไซมค์ะตะเลส (catalase) ขึน้มาเพื่อปรบัสมดุลของปรมิาณอนุมูล
อสิระ (โอภา วชัระคุปต์ และคณะ, 2549) รวมทัง้ร่างกายยงัได้รบัสารต้านอนุมูลอสิระจากอาหารประเภท
พชืผกัอกีดว้ย (บุหรนั พนัธุส์วรรค,์ 2556) 
 ปจัจุบันมีการศึกษาเกี่ยวกับสารต้านอนุมูลอิสระกันอย่างกว้างขวาง โดยเฉพาะสารประกอบ         
ฟีนอลกิจากพืช ที่ส าคญัได้แก่ ฟลาโวนอยด์ ซึ่งแบ่งออกได้เป็นหลายกลุ่มย่อย เช่น ฟลาโวนส์ (flavones) 
ฟลาโวนอล (flavonols) ฟลาวาโนนส ์(flavanones) เป็นต้น ฤทธิท์างชวีภาพของฟลาโวนอยด ์ไดแ้ก่ (1) เป็น
สารตา้นอนุมลูอสิระ ซึง่ขึน้อยู่กบัการจดัเรยีงตวัของหมู่ฟงักช์นัในโครงสรา้ง โดยมหีลายกลไก เช่น ยบัยัง้การ
สรา้งอนุพนัธข์องออกซเิจนที่ว่องไว (reactive oxygen species, ROS) ดกัจบัอนุพนัธข์องออกซเิจนทีว่่องไว 
และเพิม่ประสทิธภิาพหรอืปกป้องสารต้านอนุมูลอสิระ นอกจากนัน้ยงัสามารถยบัยัง้เอนไซม์ที่เกี่ยวขอ้งกบั
การสรา้งอนุพนัธข์องออกซเิจนทีว่่องไวอกีดว้ย (2)  ช่วยปกป้องตบั ซึง่มสีาเหตุมาจากโรคเรือ้รงับางชนิด เช่น 
เบาหวาน (3) ฤทธิต์้านการเจรญิของแบคทเีรยี มรีายงานว่าสารกลุ่มฟลาโวนอยด์หลายชนิด เช่น เอพจินิิน  
กาแลนจิน ฟลาโวนและฟลาโวนอล ไกลโคไซด์ ไอโซฟลาโวนส์ ฟลาวาโนนส์และชาลโคน สามารถต้าน     
การเจรญิของแบคทเีรยีได้ด ีโดยมเีป้าหมายในเซลล์แบคทเีรยีไดห้ลายต าแหน่ง เช่น การรวมตวักบัโปรตีน
เกิดเป็นสารเชิงซ้อน เป็นต้น (4) ฤทธิต์้านการอักเสบของ เฮสเพอริดิน (hesperidin) เอพิจินิน ลูทีโอลิน 
(luteolin) และควอซิทิน (quercetin) เป็ นต้น (5) ฤทธิต์้ านการเจริญของเซลล์มะเร็ง มี รายงานว่ า               
การรบัประทานหวัหอมและ/หรอืแอปเป้ิล ซึ่งเป็นแหล่งส าคญัของฟลาโวนอล ควอซทิิน มคีวามสมัพนัธ์กบั
การลดอุบตัิการณ์การเกดิมะเรง็ต่อมลูกหมาก มะเรง็ปอด มะเรง็กระเพาะอาหาร และมะเรง็เต้านม (Kumar 
&Pandey, 2013) 

หวัปลหีรอืปลกีลว้ย (Banana flower, banana blossom) เป็นส่วนของช่อดอกประกอบดว้ยดอก
จรงิที่ถูกห่อหุ้มอยู่ภายในด้วยใบประดบัสแีดงขนาดใหญ่ ลกัษณะเป็นกาบซ้อนกนัจนสุดปลายช่อคล้าย
ดอกบัวตูม หัวปลีมักถูกตัดทิ้งเน่ืองจากไปแย่งอาหารของผลกล้วย ส่วนใหญ่ถูกน าไปใช้ท าเป็นอาหาร
โดยเฉพาะอาหารบ ารุงน ้านมมารดา เช่น แกงเลยีงหวัปล ีย าหวัปล ีนอกจากนัน้ยงัมปีระโยชน์ในการลดระดบั
น ้าตาลในเลอืด บ ารุงเลอืด ปลตีากแห้งใช้รกัษาโรคโลหิตจางเนื่องจากมธีาตุเหลก็มาก  หวัปลมีพีลงังาน
น้อยกว่าผลกล้วยประมาณ 4-5 เท่า เน่ืองจากมคีาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบน้อยกว่าประมาณ 5-6 เท่า   
แต่มคีุณค่าทางโภชนาการอื่นใกลเ้คยีงหรอืสงูกว่าผลกลว้ย เช่น มปีรมิาณธาตุแคลเซยีมใกลเ้คยีงกบัผล
กล้วยหอม แต่มากกว่าผลกล้วยไข่ 7 เท่า กล้วยน ้ าว้า 4 เท่า และกล้วยน ้ าไทย 20 เท่า เป็นต้น (กอง
โภชนาการ, 2544) การศกึษาคุณค่าทางโภชนาการของหวัปลกีลว้ย 2 สายพนัธุแ์บบสดและแบบผงแหง้ซึ่ง
นิยมปลูกในประเทศอนิเดยี คอื Musa spp. Poovan และ Musa spp. Monthan พบว่ามคีุณค่าทางโภชนาการ
ใกลเ้คยีงกนั ยกเวน้ปรมิาณน ้าทีเ่ป็นองคป์ระกอบ โดยหวัปลแีบบผงแหง้มปีรมิาณน ้าลดลงประมาณ 45 เท่า 
เมื่อเปรยีบเทยีบปลกีลว้ยแบบสดทัง้ 2 สายพนัธุข์องอนิเดยีกบัปลกีลว้ยของไทย พบว่าปลกีลว้ยของอนิเดยี
และไทยมปีรมิาณน ้า โปรตนีและไขมนัใกลเ้คยีงกนั แต่ปลกีลว้ยของอนิเดยีมปีรมิาณคารโ์บไฮเดรตมากกว่า
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ของไทยประมาณ 18 เท่า (Arya & Sinija, 2016; กองโภชนาการ , 2544) ส่วนการศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการของปลีกล้วย 2 สายพันธุ์ที่ปลูกในประเทศจีน คือ Musa spp. Baxijiao และ Musa spp. 
Paradisiaca พบว่ามคีุณค่าทางโภชนาการใกล้เคยีงกนั (ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั) มปีรมิาณ
โปรตีน ไขมัน เถ้า และเส้นใยสูงกว่าปลีกล้วยไทยเล็กน้อย แต่มีคาร์โบไฮเดรตสูงกว่าประมาณ 18 เท่า 
(Sheng  et al., 2010; กองโภชนาการ, 2544)  

Sheng  et al. (2511) ศกึษาฤทธิก์ารต้านอนุมูลอสิระของปลกีล้วย 2 สายพนัธุ์ คอื Baxijio (AAA) 
แ ละ  Paradisiaca (AAB) ด้ ว ย วิ ธี  (1) DPPH assay (2) ABTS [reducing power 2,2-azinobis-(3-
ethylbenzthiazoline-6-sulphonate) radical scavenging activity] และ (3) การยับ ยั ้งก ระบ วนการ
ออกซเิดชนัของไขมนั (lipid peroxidation) รวมทัง้หาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิ สารฟลาโวนอยด ์วติามนิอี
และซาโปนิน พบว่าสารสกัดจากปลีกล้วยสายพันธุ์ Baxijio มีฤทธิต์้านอนุมูลอิสระ รวมทัง้ปริมาณ 
สารประกอบฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด์ วิตามินอแีละซาโปนิน สูงกว่าปลกีล้วยสายพนัธุ์ Paradisiaca และ
การศกึษาฤทธิก์ารต้านอนุมูลอสิระของสารสกดัจากปลกีล้วย 2 สายพนัธุ์ที่นิยมปลูกในประเทศอนิเดยี คือ 
Musa spp. Poovan และ Musa spp. Monthan โดยสกดัด้วยตัวท าละลาย 2 ชนิด คอื เอทานอลและน ้ากลัน่ 
พบว่าสารสกดัปลกีลว้ยสายพนัธุ ์Poovan ดว้ยเอทานอลสามารถดกัจบัอนุมูลอสิระดพีพีเีอชไดด้กีว่าสารสกดั
จากปลีกล้วยสายพันธุ์ Monthan (Arya & Sinija, 2016)  นอกจากนี้ยังมีการศึกษาพบว่าสารสกดัจากปลี
กลว้ยงาชา้ง (Musa paradisiaca) สามารถต้านการเจรญิของเซลลม์ะเรง็ปากมดลูก (HeLa cell line) ได้โดยมี
ค่า IC50<10 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร (Timsina & Nadumane, 2014)  
  
วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 

 1. เพื่อเตรยีมสารสกดัหยาบจากปลกีลว้ย 3 สายพนัธุ์ คอื กล้วยไข่ กล้วยน ้าวา้และกล้วยหอม
ดว้ยตวัท าละลายทีแ่ตกต่างกนั 3 ชนิด คอื เอทานอล เมทานอล และน ้ากลัน่  
 2. เพื่อศกึษาเปรียบเทียบฤทธิก์ารต้านอนุมูลอสิระของสารสกดัหยาบจากปลกีล้วยไข่ กล้วย
น ้าวา้และกลว้ยหอม เพื่อเป็นขอ้มลูพืน้ฐานในการประยุกตใ์ชต่้อไป 
 
วสัดอุปุกรณ์และวิธีด าเนินการวิจยั 

 1. อปุกรณ์และสารเคมี 

 เครื่องหมุนเหวี่ยง (MSE Mistral 1000 ประเทศอังกฤษ) เครื่องชัง่ 4 ต าแหน่ง (OHAUS 
ประเทศสหรฐัอเมรกิา) เครื่องสเปกโทรโฟโตมเิตอร ์(Metertech SP-830 Plus ประเทศไต้หวนั) ตู้อบลมรอ้น 
(MEMMERT ประเทศเยอรมนี) เครื่องกลัน่แยกสาร (BUCHI ประเทศสวสิเซอรแ์ลนด)์ เครื่องท าแหง้แบบ

แช่ เยือกแข็ง (Frexi-Dry MP ประเทศสหรัฐอเมริกา ) Folin-Ciocalteus phenol reagent และ 2,2-
diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) (Merck ประเทศเยอรมนี) Gallic acid monohydrate L-ascorbic acid 
และ 2,4,6-tris(2-pyridyl)-s-triazine (TPTZ) (Sigma-Aldrich ประเทศสหรฐัอเมรกิา)  
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 2. การเตรียมวตัถดิุบ 

 น าปลกีลว้ยทัง้ 3 สายพนัธุ ์ลา้งใหส้ะอาด หัน่เป็นชิน้เลก็ๆ ตากแดดใหแ้หง้ บดใหล้ะเอยีด อบที่

อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส นาน 72 ชัว่โมง เกบ็ในภาชนะปิดฝาใหส้นิท 

 3. การเตรียมสารสกดัจากปลีกล้วย 

3.1 การเตรียมสารสกดัปลีกล้วยด้วยตวัท าละลายเอทานอลและเมทานอล  

ชัง่ปลีกล้วยแห้งสายพนัธุ์ละ 10 กรมั ใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มลิลลิิตร แยกกนั ตวง

สารละลายเอทานอลและเมทานอลปริมาตร 150 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดรูปชมพู่  แยกกัน ปิดด้วย

อะลมูเินียมฟอยลแ์ละแผ่นพาราฟิน บ่มทีอุ่ณหภูมหิอ้งนาน 5 วนั เขย่าเป็นครัง้คราว แยกกากออกโดยการ

กรองดว้ยผา้ขาวบาง และกระดาษกรองเบอร ์1 เกบ็ส่วนของเหลวเพื่อน าไประเหยตวัท าละลายออกดว้ย

เครื่องกลัน่แยกสาร (Rotary evaporator) ที่อุณหภูม ิ55 องศาเซลเซียส ท าให้แห้งโดยใช้เครื่องท าแห้ง

แบบแช่เยอืกแขง็ (Freeze dryer) ชัง่น ้าหนักสารสกดัทีไ่ด ้ค านวณรอ้ยละของสารสกดัต่อน ้าหนักของปลี

กลว้ยแหง้ ท าการทดลองซ ้า 3 ครัง้ 

3.2 การเตรียมสารสกดัจากปลีกล้วยด้วยตวัท าละลายน ้า 

ชัง่ปลกีลว้ยแหง้สายพนัธุล์ะ 10 กรมั ใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มลิลลิติร แยกกนั ตวงน ้า

กลัน่ปรมิาตร 150 มลิลลิติร ใสล่งในขวดรปูชมพู่ แยกกนั ปิดดว้ยอะลมูเินียมฟอยลแ์ละแผ่นพาราฟิน ต้มที่

อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 3 ชัว่โมง ทิ้งไว้เย็น แยกกากออกโดยการกรองด้วยผ้าขาวบาง และ

กระดาษกรองเบอร ์1 เกบ็ส่วนของเหลวเพื่อน าไประเหยน ้าออก ท าให้แห้งโดยใช้เครื่องท าแห้งแบบแช่

เยอืกแขง็ (Freeze dryer) ชัง่น ้าหนักสารสกดัที่ได้ ค านวณรอ้ยละของสารสกดัต่อน ้าหนักของปลกีล้วยแห้ง 

ท าการทดลองซ ้า 3 ครัง้ 

 4. การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (Total phenolic compound)  

 สรา้งกราฟมาตรฐานของกรดแกลลกิ (gallic acid) โดยชัง่กรดแกลลกิ 0.5 มลิลกิรมั ละลายในน ้า

กลัน่ 1 มลิลลิติร น ามาเจอืจางทีค่วามเขม้ขน้ต่าง ๆ ดงันี้ 20, 40, 60, 80 และ 100 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร 

ท าการทดสอบโดยเริม่จากปิเปตสารละลายกรดแกลลกิ แต่ละความเขม้ขน้หรอืสารสกดัจากปลกีลว้ยความ

เขม้ขน้ 1 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร ปรมิาตร 125 ไมโครลติร เตมิน ้ากลัน่ปรมิาตร 500 ไมโครลติร ผสมใหเ้ขา้

กนั เตมิสารละลาย Folin-Ciocalteu เขม้ขน้รอ้ยละ 10 โดยปรมิาตรต่อปรมิาตร ปรมิาตร 125 ไมโครลติร 

ผสมใหเ้ขา้กนั ตัง้ทิง้ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้งนาน 6 นาท ีเตมิสารละลายโซเดยีมคารบ์อเนตเขม้ขน้รอ้ยละ 7 โดย

มวลต่อปรมิาตร ปรมิาตร 1.25 มลิลลิติร ผสมใหเ้ขา้กนั ปรบัปรมิาตรสุดทา้ยเป็น 3 มลิลลิติร ดว้ยน ้ากลัน่ 

ตัง้ทิง้ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้งในทีม่ดืนาน 90 นาท ีวดัค่าการดูดกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 760 นาโนเมตร ดว้ย

เครื่องสเปกโทรโฟโตมเิตอร ์แสดงปรมิาณสารฟีนอลกิรวมเฉลีย่ในรูปมลิลกิรมักรดแกลลกิต่อ 100 กรมั 

น ้าหนกัแหง้ (mgGAE/100g dry weight) ท าการทดลองซ ้า 3 ครัง้ (ปรยิานุช อนิทรร์อด, 2551) 
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 5. ศึกษาฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของสารสกดัหยาบจากปลีกล้วยทัง้ 3 สายพนัธุ์ด้วย
วิธีการดกัจบัอนุมูลอิสระดีพีพีเอช (DPPH radical scavenging assay)  
 เตรยีมสารละลายดพีพีเีอช (DPPH, 2,2-diphenyl-2-picrylhydrazyl) โดยละลายในเอทานอลใหม้ ี       
ความเขม้ขน้ 0.1 มลิลโิมลาร ์ปรมิาตร 50 มลิลลิติร ท าการทดสอบโดยเริม่จากปิเปตสารสกดัจากปลกีลว้ย
ความเขม้ขน้ 0.25, 0.50 และ 1.0 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร ปรมิาตร 500 ไมโครลติร ผสมกบัสารละลายดพีพีเีอช 
ความเขม้ขน้ 0.1 มลิลโิมลาร ์ปรมิาตร 500 ไมโครลติร ผสมใหเ้ขา้กนั ตัง้ทิง้ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้งในทีม่ดืนาน 
30 นาท ีวดัค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ดว้ยเครื่องสเปกโทรโฟโตมเิตอร ์เทยีบกบั
สารมาตรฐานกรดแอสคอรบ์กิ (ascorbic acid) ค านวณค่าเปอรเ์ซน็ต์การก าจดัอนุมูลอสิระไดจ้ากสมการ
และท าการทดลองซ ้า 3 ครัง้ (จนัทมิา นามโชต,ิ ศศมล ผาสกุ, และปณัณ์รภสั ถกลภกัด,ี 2556) 
 
  เปอรเ์ซน็ตก์ารก าจดัอนุมลู DPPH (%) = A control – A sample   
                   A control 
  A control คอื ค่าการดดูกลนืแสงของชุดควบคุม  
  A sample คอื ค่าการดดูกลนืแสงของชุดตวัอย่าง 
 
 6. ศึกษาฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของสารสกดัหยาบจากปลีกล้วยทัง้ 3 สายพนัธุ์ด้วย
วิธีการรีดิวสเ์ฟอรริ์ก (Ferric ion reducing antioxidant power assay: FRAP) 
 เตรยีม FRAP reagent ประกอบดว้ย สารละลายอะซเิตทบฟัเฟอร ์(acetate buffer) เขม้ขน้ 300 
มลิลโิมลาร ์สารละลาย TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazine) เขม้ขน้ 10 มลิลโิมลาร ์และสารละลายเฟอรร์กิ
คลอไรด ์(FeCl3)  เขม้ขน้ 20 มลิลโิมลาร ์อตัราส่วน 10:1:1 ท าการทดสอบโดยเริม่จากปิเปตสารสกดัจาก
ปลกีลว้ยความเขม้ขน้ 1 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร ปรมิาตร 100 ไมโครลติร ผสมกบั FRAP reagent ปรมิาตร    
2 มลิลลิติร และน ้ากลัน่ ปรมิาตร 100 ไมโครลติร ผสมใหเ้ขา้กนั ตัง้ทิ้งไวท้ี่อุณหภูมหิอ้งในที่มดืนาน 30 
นาท ีวดัค่าการดูดกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 593 นาโนเมตร ดว้ยเครื่องสเปกโทรโฟโตมเิตอร ์ค านวณหา
ค่า FRAP value เทียบกับกราฟมาตรฐานเฟอร์รัสซัลเฟต (FeSO4) ท าการทดลองซ ้า 3 ครัง้ (Ferric 
Reducing Antioxidant Power (FRAP) Assay Protocol) 
 
ผลการวิจยั 
 ในการเตรยีมสารสกดัหยาบจากปลกีล้วย 3 สายพนัธุ์ คอื กล้วยไข่ กล้วยน ้าว้า และกล้วยหอม 
ด้วยตวัท าละลาย 3 ชนิด ได้แก่ เอทานอล เมทานอลและน ้ากลัน่ พบว่าสารสกดัหยาบจากปลกีล้วยทัง้ 3 
สายพนัธุ์ ด้วยน ้ากลัน่มปีรมิาณผลผลติรอ้ยละมากที่สุด รองลงมา คอื เอทานอลและเมทานอลตามล าดบั 
(ตารางที่ 1) โดยสารสกดัหยาบของปลกีล้วยด้วยเอทานอลและเมทานอล มลีกัษณะเป็นของเหลวกึ่งแขง็     
สเีหลืองอ่อนจนถึงสนี ้าตาล มีความข้นหนืด ส่วนสารสกดัหยาบที่ได้จากการสกดัด้วยน ้ามีลกัษณะเป็น
ของเหลวหนืดสนี ้าตาลเขม้จนถงึสดี าขึน้อยู่กบัชนิดของกลว้ย การวเิคราะหป์รมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวม
เปรยีบเทยีบกบักราฟมาตรฐานกรดแกลลกิ พบว่าสารสกดัหยาบจากปลกีลว้ยน ้าวา้ดว้ยเอทานอลมปีรมิาณ

x 100 
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สารประกอบฟีนอลกิรวมมากทีสุ่ด (187.82  1.47 มลิลกิรมักรดแกลลกิต่อ 100 กรมั น ้าหนกัแหง้) (ตาราง
ที ่2 และภาพที ่1) สามารถดกัจบัอนุมูลอสิระดพีพีเีอช ไดด้ว้ยค่า IC50 เท่ากบั 367.67  0.011 ไมโครกรมั
ต่อมิลลิลิตร แต่มากกว่าสารมาตรฐานกรดแอสคอร์บิกถึง 13 เท่า (ตารางที่ 3) และรีดิวส์เฟอร์รกิได้ดีที่สุด 
(ภาพที ่2)  
 
ตารางท่ี 1 แสดงรอ้ยละผลผลติของสารสกดัหยาบจากปลกีลว้ยหอม กลว้ยไข ่และกลว้ยน ้าวา้ ดว้ยเอทานอล 

เมทานอล และน ้ากลัน่ 

ชนิดปลกีลว้ย ชนิดตวัท าละลาย น ้าหนกัของสารสกดัหยาบ (กรมั) 
รอ้ยละผลผลติ 

(%yield dry weight) 

ปลกีลว้ยหอม 
เอทานอล 0.4600  0.03de 4.60  0.36de 
เมทานอล 0.3569  0.03def 3.57  0.32def 
น ้ากลัน่ 1.7383  0.26a 17.38  2.56a 

ปลกีลว้ยไข ่
เอทานอล 0.1882  0.07efgh 1.88  0.72efgh 
เมทานอล 0.1135  0.02fghi 1.14  0.18fghi 
น ้ากลัน่ 1.5834  0.12ab 15.83  1.24ab 

ปลกีลว้ยน ้าวา้ 
เอทานอล 0.4774  0.02d 4.77  0.19d 
เมทานอล 0.2762  0.02defg 2.76  0.20defg 
น ้ากลัน่ 1.4268  0.10bc 14.27  1.01bc 

หมายเหต ุค่าเฉลีย่ตามหลงัดว้ยตวัอกัษรทีเ่หมอืนกนัในแต่ละคอลมัน์ ไมม่คีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P>0.5) 

 
ตารางท่ี 2  แสดงปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมของสารสกดัหยาบจากปลกีล้วยหอม กล้วยไข่ และ   

กลว้ยน ้าวา้ ดว้ยเอทานอล เมทานอล และน ้ากลัน่ 

สารสกดัหยาบ ชนิดตวัท าละลาย 
ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวม 

(มลิลกิรมักรดแกลลกิต่อ 100 กรมั น ้าหนกัแหง้) 

ปลกีลว้ยหอม 

เอทานอล 54.37  1.49e 
เมทานอล 38.69  1.37fg 
น ้ากลัน่ 36.59  1.79gh 

ปลกีลว้ยไข ่

เอทานอล 109.56  1.81b 
เมทานอล 62.34  0.42d 
น ้ากลัน่ 38.73  0.77f 

ปลกีลว้ยน ้าวา้ 

เอทานอล 187.82  1.47a 
เมทานอล 87.90  1.59c 
น ้ากลัน่ 31.23  1.35i 

หมายเหต ุค่าเฉลีย่ตามหลงัดว้ยตวัอกัษรทีเ่หมอืนกนัในแต่ละคอลมัน์ ไมม่คีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P>0.5) 
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ภาพท่ี 1 ปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (Total phenolic compound) (มิลลกิรมักรดแกลลิกต่อ 100  

กรมั น ้าหนกัแหง้) ในสารสกดัหยาบจากปลกีลว้ยหอม กลว้ยไขแ่ละกลว้ยน ้าวา้ 
 
ตารางท่ี 3 แสดงค่ารอ้ยละการดกัจบัอนุมูลอสิระดพีพีเีอช (%Radical scavenging) และค่า IC50 ของสาร

สกดัหยาบจากปลกีลว้ยหอม กลว้ยไข ่และกลว้ยน ้าวา้ 

สารสกดัหยาบ ชนิดตวัท าละลาย 
รอ้ยละการดกัจบัอนุมลูอสิระดพีพีเีอช 

(%Radical scavenging) 
IC50 

(ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร) 
กรดแอสคอรบ์กิ น ้ากลัน่ 94.3  0.50a 27.51   0.453a 

ปลกีลว้ยหอม 

เอทานอล 74.4  1.40ef 600.67  0.010gh 
เมทานอล 71.2  2.32fgh 627.67  0.021hi 
น ้ากลัน่ 64.4  0.81ij 641.33  0.007ij 

ปลกีลว้ยไข ่

เอทานอล 79.4  1.63bcde 517.33  0.015e 
เมทานอล 72.7  1.62efg 551.67  0.008f 
น ้ากลัน่ 69.0  0.70hi 572.33  0.001fg 

ปลกีลว้ยน ้าวา้ 

เอทานอล 82.1  0.85b 367.67  0.011b 
เมทานอล 81.6  1.86bc 402.33  0.003c 
น ้ากลัน่ 79.8  0.58bcd 418.33  0.019cd 

หมายเหต ุค่าเฉลีย่ตามหลงัดว้ยตวัอกัษรทีเ่หมอืนกนัในแต่ละคอลมัน์ ไมม่คีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P>0.5) 
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ภาพท่ี 2 ฤทธิก์ารต้านอนุมลูอสิระของสารสกดัหยาบจากปลกีลว้ยหอม กลว้ยไข ่และกลว้ยน ้าวา้ดว้ยเอทานอล  

เมทานอล และน ้ากลัน่ โดยวธิกีารรดีวิสเ์ฟอรร์กิ และแสดงเป็น FRAP value (ไมโครโมลาร ์ต่อ 
100 กรมั น ้าหนกัแหง้) 

 
อภิปรายผลการวิจยัและขอ้เสนอแนะ 
 การเตรยีมสารสกดัหยาบจากปลกีลว้ยดว้ยตวัท าละลาย 3 ชนิด คอื เอทานอล เมทานอล และน ้า
กลัน่ พบว่า การสกดัดว้ยน ้ากลัน่มปีรมิาณรอ้ยละผลผลติมากทีสุ่ด แต่มปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวม
น้อยที่สุด ในขณะที่การสกดัปลกีลว้ยทัง้ 3 สายพนัธุ์ดว้ยเอทานอลมปีรมิาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูง
ที่สุด สอดคล้องกับงานวิจัยของ Joseph et al. (2014) ศึกษาสารสกัดจากปลีกล้วยสายพันธุ์ Musa 
paradisiaca AAB Nendran variety ดว้ยตวัท าละลายแตกต่างกนั พบว่าสารสกดัดว้ยเอทานอลมปีรมิาณ
สารประกอบฟีนอลกิรวมมากทีส่ดุ (1.92  0.02 มลิลกิรมักรดแกลลกิต่อ 1 กรมั น ้าหนกัแหง้) รองลงมาคอื 
เมทานอล (1.07  0.01 มลิลกิรมักรดแกลลกิต่อ 1 กรมั น ้าหนกัแหง้) อะซโีตน (0.76  0.04 มลิลกิรมักรด
แกลลกิต่อ 1 กรมั น ้าหนักแหง้) เอทลิอะซเีทต (0.71  0.02 มลิลกิรมักรดแกลลกิต่อ 1 กรมั น ้าหนกัแหง้) 
น ้า (0.66  0.05 มลิลกิรมักรดแกลลกิต่อ 1 กรมั น ้าหนักแห้ง) และคลอโรฟอรม์ (0.23  0.04 มลิลกิรมั
กรดแกลลกิต่อ 1 กรมั น ้าหนักแห้ง) ตามล าดบั Schmidt et al. (2015) ได้สกดัปลกีล้วยสายพนัธุ์ Musa 
cavendishii ดว้ยเอทานอล เขม้ขน้รอ้ยละ 50 โดยปรมิาตรต่อปรมิาตร พบว่ามปีรมิาณสารประกอบฟีนอ
ลกิ รวมเท่ากบั 1,690 มิลลกิรมักรดแกลลิกต่อ 100 กรมั น ้าหนักแห้ง Sheng  et al. (2011) พบว่าสาร
สกัดจากปลีกล้วยสายพันธุ์  Musa spp. Baxijiao และ Paradisiaca ด้วย เอท านอล มีป ริม าณ
สารประกอบฟีนอลกิรวมเท่ากบั 10.20  0.03 และ 6.58  0.03 มลิลกิรมัต่อกรมั ตามล าดบั 
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 การศกึษาการดกัจบัอนุมลูอสิระดพีพีเีอชพบว่าสารสกดัหยาบจากปลกีลว้ยน ้าวา้ดว้ยเอทานอลมี
ค่า IC50 ต ่าที่สุด (367.67  0.011 ไมโครกรมัต่อมิลลิลิตร) แต่สูงกว่าสารสกัดจากปลีกล้วยสายพันธุ ์
Musa paradisiaca AAB Nendran variety ด้วยเอทานอลซึง่มคี่า IC50 เท่ากบั 63 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร
(Joseph et al., 2014)  และสงูกว่าสารสกดัจากปลกีลว้ยสายพนัธุ ์Musa spp. Baxijiao และ Paradisiaca 
ดว้ยเอทานอล ซึง่มคี่า EC50 เท่ากบั 4.84 และ 5.84 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร (Sheng  et al., 2011)  
 การศกึษาการต้านอนุมูลอสิระโดยวธิกีารรดีวิสเ์ฟอรร์กิ พบว่าสารสกดัหยาบจากปลกีลว้ยน ้าวา้
ดว้ยเอทานอลสามารถรดีวิสเ์ฟอรรร์กิไดด้ทีีส่ดุ โดยมคี่า FRAP value สงูทีส่ดุเท่ากบั 64.93  2.25 ไมโคร
โมลาร ์ต่อ 1001 กรมั น ้าหนักแหง้ จากผลการทดลองพบว่าฤทธิก์ารต้านอนุมูลอสิระโดยวธิดีกัจบัอนุมูล
อสิระดพีพีเีอชและการรดีวิสเ์ฟอรร์กิมคีวามสมัพนัธก์บัปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมทีเ่ป็นองคป์ระกอบ 
เน่ืองจากสารประกอบฟีนอลกิหลายชนิดมสีมบตัเิป็นสารตา้นออกซเิดชนั (antioxidant) โดยสารสกดัหยาบ
จากกลว้ยน ้าวา้ดว้ยเอทานอลมีปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมมากทีสุ่ดใหผ้ลเป็นไปในทศิทางเดยีวกบั
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอสิระทีด่ทีีส่ดุจากการทดสอบดว้ยวธิกีารดงักล่าวขา้งต้น (สุวรรณี แสนทวี
สขุ และคณะ, 2555) 
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