
 

44 
ปที่ 1 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2563 วารสารมหาวทิยาลัยราชภฏัรอยเอ็ด: วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
Volume 1 Issue 1 January - June 2020 Journal of Roi Et Rajabhat University: Science and Technology 

  

 

สารประกอบฟนอลิกและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดสมุนไพรไทย บางชนิด 
Phenolic compounds and antioxidant activities of selected Thai herb extracts 
 
อรอนงค ภูสีฤทธิ์1* ธีระพันธ จําเริญพัฒน2 เนตรนภา  กุมารสิทธิ์1 เรณุกา  ระดาไสย1 และ สิริรัตน  สังขบวัดง1 

Onanong Phuseerit1*,Theeraphan Chumroenphat2, Netnapha kumarsit1, Renuka Radasai1 and Sirirat sangboudong1 

 
บทคัดยอ 

 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะหสารประกอบฟนอลิก และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ พืชสมุนไพรไทย 3 ชนิด 
ไดแก หญางวงชาง ผักคราดหัวแหวน และตําลึงทอง โดยวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวม (TPC) ปริมาณ ฟลาโวนอยดรวม (TFC) 
วิเคราะหสารประกอบฟนอลิกและสารประกอบฟลาโวนอยดโดยวิธี High performance liquid chromatography (HPLC) 
ศึกษากิจกรรมตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH radical scavenging และ ferric reducing/antioxidant power (FRAP) 
พบวา สารสกัดจากสมุนไพรหญางวงชางมีปริมาณฟลาโวนอยดรวมสูงที่สุด เทากับ 1467.11 µg RTE/g ปริมาณฟนอลิกรวม
พบมากที่สุดในสารสกัดจากตําลึงทองมีคาเทากับ 540.48 µg GAE/g การวิเคราะหปริมาณกรดฟนอลิกและฟลาโวนอยดดวยเครื่อง 
High performance liquid chromatography (HPLC) พบวา สารประกอบฟลาโวนอยดที่พบมาก ไดแก apigenin, quercetin, 
kaempferol, myricetin และ rutin สารประกอบฟนอลิกที่พบมากไดแก ferulic acid, cafferic acid และ sinapicnic acid 
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระวิเคราะหดวยวิธี DPPH อยูในระหวาง 9.16-9.32 mg Trolox/g (p>0.05) และความสามารถ
ในการตานอนุมูลอิสระวิเคราะหดวยวิธี FRAP พบวา หญางวงชาง มีคาสูงที่สุดเทากับ 106.63 mmol FeSO4/g จากการศึกษาครั้งนี้
ไดขอมูลท่ีเปนประโยชนของสมุนไพรทองถิ่นที่เปนแหลงของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ
เพื่อใชเปนอาหารเพื่อสุขภาพตอไป 
 
คําสําคัญ: สารประกอบฟนอลิก, สารตานอนุมูลอสิระ, หญางวงชาง, ผักคราดหัวแหวน, ตําลึงทอง  
 
Abstract  
 The objective of this study was to analyze phenolic compounds and antioxidant activities of 3 selected 
Thai herbs (Heliotropium indicum L., Acmella oleracea (L.) R.K. Jansen, Passifloro foetida L.). The samples 
were analyzed total phenolic content (TPC), total flavonoids content (TFC) and phenolic compounds using high 
performance liquid chromatography (HPLC). Antioxidant activity was analyzed using 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 
radical scavenging (DPPH) and ferric reducing/antioxidant power assays (FRAP). The results showed that 
Heliotropium indicum L. had the highest content of TFC (1467.11 µg RTE/g). The Passifloro foetida L. had 
the highest TPC (540.48 µg GAE/g). Major flavonoids identified were apigenin, quercetin, kaempferol, myricetin 
and rutin while predominant phenolic acids were ferulic acid, cafferic acid and sinapicnic acid. The DPPH 
radical scavenging assay of the three samples ranged from 9.16-9.32 mg Trolox/g (p>0.05). The extract of 
Heliotropium indicum L. had the highest FRAP value with concentration 106.63 mmol FeSO4/g (p≤0.05). 
This study has provided useful information for showing weed herb as potential sources of bioactive components, 
high antioxidant properties and good source of phenolic compounds that may be of interest to consumers. 
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   Passifloro foetida L. 
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บทนํา 
 ปจจุบันผูคนหันมาสนใจเกี่ยวกับการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ้น เนื่องจากปญหาดานสุขภาพที่เพิ่มสูงขึ้น  

พืช ผักและผลไมเปนอาหารที่มีการบริโภคเปนอาหารเพื่อสุขภาพมาเปนเวลานาน เนื่องจากเปนแหลงของสารพฤกษเคมีที่ดี 
ในการชวยปองกันโรคตาง ๆ เชน โรคมะเร็ง โรคหัวใจ และหลอดเลือด (Barreira et al., 2008; lkram et al., 2009) จากการศึกษา
พบวาสารประกอบฟนอลิกพบมากในพืช ผัก และผลไม เปนสารที่มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ และมีความสามารถ
ในการจับอนุมูลอิสระซึ่งมีความสําคัญตอสุขภาพของมนุษย (Ross and Kasum, 2002; Chirinos et al., 2010) การบริโภค
ผักและผลไมในปริมาณที่เหมาะสมเปนประจําจึงใหผลดีตอสุขภาพในการปองกันและลดอันตรายเสี่ยงตอการเกิดโรคตาง ๆ 
สมุนไพรจัดเปนพืชที่มีอิทธิพลตอการดํารงชีวิตของมนุษยมาก ดวยคุณคาทางสารอาหาร สมบัติในดานการปองกันและรักษาโรค
โดยเฉพาะความสามารถในการเปน สารตานอนุมูลอิสระ ถือเปนภูมิปญญาพื้นบานที่สืบทอดกันมา และถูกลืมเลือนไป 
เมื่อมนุษยหันไปใหความสําคัญ กับยาแผนปจจุบันมากขึ้น สมุนไพรจึงถูกลดบทบาทและความสําคัญลงมาเปนแคอาหาร 
อยางไรก็ตามปจจุบันสมุนไพรไทยกลับมาเปนที่นิยมกันอยางแพรหลายอีกครั้งทั้งในประเทศไทย และตางประเทศ เพราะประชาชน
ไดรับทราบถึงผลดีของสมุนไพรและขอจํากัดของยาแผนปจจุบันกันมากขึ้น สมุนไพรหลายชนิดจึงถูกนํามาบริโภคในรูปของ
อาหารที่ใหประโยชนตอรางกาย เพื่อใหสุขภาพรางกายแข็งแรง นิยมนํามาผลิตเปนเครื่องดื่มสมุนไพรเพื่อใหสะดวกแกการบริโภค
และไดรสชาติที่แปลกใหม กลุมของสารตานอนุมูลอิสระสวนใหญที่พบในสมุนไพร ไดแก สารประกอบฟนอลิก แคโรทีนอยด 
ฟลาโวนอยด และ วิตามินตาง ๆ โดยประเทศไทยมีสมุนไพรที่นิยมนํามาผลิตเปนอาหารและเครื่องดื่มหลายชนิด และแตละพื้นที ่
ยังมีความหลากหลายดานชนิดสมุนไพร ซึ่งมีผลตอคุณคาทางโภชนาการ และสรรพคุณทางยารวมถึงประสิทธิภาพในการตาน
อนุมูลอิสระ สารประกอบฟนอลิกเปนสารตานอนุมูลอิสระหลักที่พบไดในพืช นอกจากมีหนาที่ในการยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ในอาหารแลว ยังมีบทบาทในการปองกันโรคตาง ๆ ที่เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันในรางกาย เชน โรคหัวใจ โรคหลอดเลือด
หัวใจ และโรคมะเร็ง เปนตน (อรอนงค ภูสีฤทธิ์ และคณะ, 2559) นอกจากนี้ฟลาโวนอยดจัดเปนสารประกอบฟนอลิกที่สําคัญ
อีกชนิดหนึ่ง สารกลุมดังกลาวเปนสารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติจึงมีความปลอดภัย (วิภพ สุทธนะ, 2556) การใชประโยชน
จากพืชเปนสมุนไพรมีมาชานาน และสมุนไพรจําพวกผักและหญาเปนชนิดหนึ่งที่ถูกนํามาใชทั้งเปนอาหารและยารักษาโรค 
เนื่องจากเปนพืชสมุนไพรที่พบเห็นไดทั่วไป และสวนใหญเปนวัชพืช เชน หญางวงชาง ผักคราดหัวแหวน และ ผักตําลึงทอง เปนตน 
ซึ่งสมุนไพรดังกลาวมีสรรพคุณตาง ๆ เชน หญางวงชางใชรักษาอาการไอ ขับเสมหะ ผักคราดหัวแหวน นํามาใช แกไอ แกอาการ
ทอนซิลอักเสพ เปนตน (Neamsuvan and Bunmee, 2016) อยางไรก็ตามสมุนไพรเหลานี้มีการนํามาใชประโยชนเฉพาะกลุม
เทานั้น เพื่อใหการนําไปใชประโยชนของสมุนไพร ผัก และหญา มีความหลากหลายมากยิ่งข้ึน  

 ดังนั้น งานวิจัยครั้งนี้ผูวิจัยจึงสนใจศึกษาประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟนอลิก และ 
ฟลาโวนอยดของพืชสมุนไพร 3 ชนิด ไดแก หญางวงชาง ผักคราดหัวแหวน และตําลึงทอง เนื่องจากสารประกอบฟนอลิก 
เปนสารตานอนุมูลอิสระที่สําคัญสามารถพบไดในพืชสมุนไพร เพื่อเปนขอมูลดานวิชาการและเปนขอมูลในการเลือกใช
ประโยชนจากสมุนไพรและบริโภคเปนอาหารเพื่อสุขภาพ 

 
วธิีดําเนินการวิจัย 
  1. การเตรยีมตัวอยาง 
  เก็บตัวอยางสมุนไพร 3 ชนิด ไดแก หญางวงชาง (Heliotropium indicum L.) ผักคราดหัวแหวน (Acmella 
oleracea (L.) R.K. Jansen) และตําลึงทอง (Passifloro foetida L.) ในเขตพื้นที่จังหวัดรอยเอ็ด โดยทําการเก็บตัวอยาง
ในชวงเดือน พฤษภาคม-มิถุนายน จากนั้นลางทําความสะอาดและหั่นบางขนาด 1 มิลลิเมตร นําไปทําแหงดวยตูอบลมรอน 
(model FED 115, WTB Binder, Germany) ณ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนตัวอยางแหงมีความชื้นไมเกิน 7% จากนั้น
นําตัวอยางไปบดละเอียดเก็บใสถุงซิปเก็บที่ตูแชอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพื่อใชในการวิเคราะห  
 2. การสกัดตัวอยางสมุนไพร  
  นําตัวอยางพืชสมุนไพร มาบดใหละเอียดและนํามาสกัดดวยเมทานอล 80% ในอัตราสวนผงแหง 1 กรัม 
ตอ 20 มิลลิลิตร เขยาดวยเครื่องควบคุมอุณหภูมิ (Shel Lab, Avenue Cornelius, USA) ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 12 ชั่วโมง 
กรองดวยกระดาษกรอง ปดดวยกระดาษฟอยลเก็บสารที่สกัดไดไวในขวดสีชาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

 3. การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวม (Total phenolic content)  



 

46 
ปที่ 1 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2563 วารสารมหาวทิยาลัยราชภฏัรอยเอ็ด: วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
Volume 1 Issue 1 January - June 2020 Journal of Roi Et Rajabhat University: Science and Technology 

  

 

  การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวม ดัดแปลงวิธีจาก Abu Bakar et al. (2009) และ Kaisoon et al. (2011) 
โดยปเปตสารสกัดตัวอยาง อยางละ 300 ไมโครลิตร ผสมกับสารมาตรฐาน Folin-Ciocalteus reagent 2.25 มิลลิลิตร  
ใสหลอดทดลองแลวตั้งทิ้งไว 5 นาที เติมสารละลาย Sodium carbonate 20 % (W/V) 2.25 มิลลิลิตร  ตั้งทิ้งไวในที่มืด 90 นาท ี
นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 725 นาโนเมตร  

 4. การวิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยดรวม (Total flavonoids)  
  การวิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยดรวม ดัดแปลงวิธีจาก Abu Bakar et al. (2009) และ Kaisoon et al. (2011)  

ปเปตสารสกัดตัวอยาง อยางละ 500 ไมโครลิตร ใสหลอดทดลองแตละหลอด ผสมกับน้ํา 2.25 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน
โซเดียมไนไตรต 5% ปริมาตร 150 ไมโครลิตร แลวตั้งทิ้งไว 6 นาที ผสมสารละลายอะลูมิเนียมคลอไรด 10% ปริมาตร 
300 ไมโครลิตร ตั้งทิ้งไว 5 นาที จากนั้นเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 1 โมล (M) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร จากนั้นนําไปวัดคา
การดูดกลืนแสงที ่510 นาโนเมตร  

 5. การวิเคราะหกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ DPPH radical scavenging activity  
  การวิเคราะหกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ DPPH assay ดัดแปลงวิธีจาก Braca et al. (2001) และ Kaisoon 

et al. (2011) ปเปตสารละลาย DPPH ที่เตรียมไวใสหลอดที่ใสสารสกัดตัวอยางไปแลวหลอดละ 3 มิลลิลิตร เพื่อใหทํา
ปฏิกิริยากันแลว Vortex ทิ้งไวในที่มืดเปนเวลา 30 นาที จากนั้นนําไปวัดคาการดูดกลืนแสง โดยวัดคาการดูดกลืนแสง 
ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร  

6. การวิเคราะหกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระโดยวิธ ีFerric reducing /antioxidant power (FRAP)  
  การวิเคราะหกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP assay ดัดแปลงวิธีจาก Kubola and Siriamornpun 

(2008) และ Kaisoon et al. (2011) นําสารละลาย FRAP reagent จํานวน 1.8 มิลลิลิตร น้ํากลั่น จํานวน 180 ไมโครลิตร 
และสารสกัดจํานวน 60 ไมโครลิตร หรือ สารละลายมาตรฐานใสในหลอดทดลองนําไปบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซสเซียส เปนเวลา 4 
นาที นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร  

 7. การวิเคราะหสารประกอบฟนอลิก ดวยเครื่อง High performance liquid chromatography (HPLC) 
  การสกัดสารฟนอลิก (Kubola et al., 2011) ตัวอยาง 1 กรัม ผสมกับ เมทานอล: กรดไฮโดรคลอลิค (1:50,v/v)  

ปริมาณ 20 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน บมที่อุณหภูมิ อุณหภูมิ 37 องศาเซสเซียส เวลา 12 ชั่วโมง กรองดวยกระดาษกรอง และ
ทําใหเขมขนดวยเครื่อง rotary evaporator (Buchi Rotavapor R-124, Buchi Labortechnik, Flawil, Switzerland) 
แลวปรับปริมาตรดวย เมทานอล: น้ํา (50:50, v/v) ใหมีปริมาตร 5 มิลลิลิตร นํามากรองผานเยื่อกรองขนาด 0.45 ไมโครเมตร 
จากนั้นนําไปวิเคราะหดวยเครื่อง High performance liquid chromatography (Shimadzu LC-20AC pumps, Shimadzu Co., 
Kyoto, Japan) การวิเคราะหสารประกอบฟนอลิกวัดคาการดูดกลืนแสงโดยดีเทคเตอรชนิด photo diode array detector 
ความยาวคลื่น 280 นาโนเมตรและ 320 นาโนเมตร และการวิเคราะหสารประกอบฟลาโวนอยดวัดที่ความยาวคลื่น 370 นาโนเมตร 
(Kaisoon et al., 2012) 
 8. การวิเคราะหทางสถิติ  
  การวิเคราะหทางสถิติ สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูลประกอบดวย คารอยละ (percentage) คาเฉลี่ย (mean) 
และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard Deviation) วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 
ทําการทดลอง 3 ซ้ํา วิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (analysis of variance : One-Way ANOVA) และความแตกตางของ
คาเฉลี่ยโดย Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) โดยใชโปรแกรม IBM SPSS statistics  v.22 (2013) 
 
ผลและวิจารณผลการวิจัย 
 1. ปริมาณสารฟลาโวนอยดและสารฟนอลิกรวม  
  สารประกอบฟนอลิก เชน กรดฟนอลิก ฟลาโวนอยด พบไดในพืช ผัก ผลไม ดอกไม และธัญพืช (Bonolia et al., 
2004; Li and Smith et al., 2006; Kaisoon et al., 2012) ซึ่งสารประกอบฟนอลิกมีคุณสมบัติเพื่อสุขภาพ ไดแก เปนสารตาน
อนุมูลอิสระ ซึ่งเปนผลดีในแงของการรักษาสุขภาพของมนุษย (Imeh and Khokhar, 2002; LopezVelez et al., 2003) 
โดยการศึกษาปริมาณสารฟนอลิกรวมสามารถวิเคราะหไดโดยวิธี the folin–ciocalteu (F–C) เนื่องจากเปนวิธีที่วิเคราะห
ไดอยางรวดเร็วและนาเชื่อถือสําหรับการวิเคราะหในตัวอยางอาหารและอาหารเสริม (Prior et al., 2005; Konczak et al., 
2010) การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวม ของตัวอยางสมุนไพร 3 ชนิด พบวามีความแตกตางกันทางสถิติ (p≤ 0.05) โดยพบวา 
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สารสกัดตําลึงทองมีสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูงกวา สารสกัดจากหญางวงชาง และสารสกัดจากผักคราดหัวแหวน 
โดยมีคาเทากับ 540.48 µg GAE/g DW, 487.74 µg GAE/g DW และ 234.30 µg GAE/g DW ตามลําดับ การศึกษาสารประกอบ 
ฟลาโวนอยดรวม พบมากในตัวอยางสมุนไพร หญางวงชาง (1467.11±28.41 µg/g DW) ผักคราดหัวแหวน (364.59 µg/g DW) 
และตําลึงทอง (350.01 µg/g DW) (p≤ 0.05) (ตารางที่ 1) 
  
ตารางที่ 1 ปริมาณสารฟลาโวนอยดและฟนอลิกรวมของพืชสมุนไพร 3 ชนิด 
ตัวอยาง ปริมาณสารฟลาโวนอยดรวม  

(µg /g DW) 
ปริมาณของฟนอลิกรวม  

(µg GAE/g DW) 

หญางวงชาง 1467.11±28.41a 487.74±5.05b 
ผักคราดหัวแหวน 364.59±38.12b 234.30±2.86c 
ตําลึงทอง 350.01±2.14b 540.48±8.40a 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร a b c…. ที่ไมเหมือนกันในแนวตั้ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ ความเชื่อมั่น 95% 

 
 2. การวิเคราะหหาปรมิาณสารฟลาโวนอยดดวยวิธี High performance liquid chromatography (HPLC) 
  จากการศึกษาการวิเคราะหชนิดและปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด โดยการใชเครื่อง HPLC โดยทําการเปรียบเทียบ
กับสารมาตรฐาน 5 ชนิด ดังนี้ rutin, myricetin, quercetin, apigenin, kaempferol พบวาผลรวมของ สารประกอบฟลาโวนอยด 
ของหญางวงชาง มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือ ตําลึงทอง และผักคราดหัวแหวน มีคาเทากับ 1281.84 µg/g DW  1060.32 µg/g DW 
และ 430.55 µg/g DW ตามลําดับ และสารที่พบมากที่สุด ในหญางวงชาง คือ apigenin เทากับ 1145.20 µg/g DW และ rutin 
มีคาเทากับ 53.44 µg/g DW สวน myricetin, quercetin และ kaempferol พบมากในตําลึงทอง มีความเขมขนเทากับ 
84.68 175.64 และ 155.13 µg/g DW ตามลําดับ (ตารางที่ 2) สารประกอบฟลาโวนอยดเปนสารตานอนุมูลอิสระที่พบใน
ธรรมชาติที่สําคัญชวยควยคุมปฏิกิริยาออกซิเดชันในอาหาร และสามารถตอตานการเจ็บปวยที่เกิดจากอนุมูลอิสระตาง ๆ ได 
(Vanisree et al., 2008) โดยทําหนาที่เปนตัวขัดขวางหรือหยุดปฏิกิริยาตอเนื่องของอนุมูลอิสระ (free radical chain terminator) 
ตัวจับออกซิเจน (oxygen scavenger) หรือเปน chelating agent ของโลหะ (ณัฏฐิกา ศิลาลาย, 2549) จากการศึกษาของ 

Vison และคณะ (1995) พบวา สารประกอบฟลาโวนอยดในใบชา มีศักยภาพในการเปนสารตานออกซิเดชัน (antioxidant) 
และเปนตัวจับอนุมูลอิสระ (free radical scavenging) ไดสูงกวาวิตามินซี (vitamin C หรือ ascorbic acid) และวิตามินอี 
(vitamin E หรือ tocopherol) เพื่อปองกันการเสื่อมของเซลลจากอนุมูลอิสระ (Vison et al., 1995)  
 
ตารางที่ 2 ปริมาณสารฟลาโวนอยดดวยวิธี High performance liquid chromatography (HPLC) ของพืชสมุนไพร 3 ชนิด  
สารประกอบฟลาโวนอยด 
(µg/g DW) 

ตัวอยางสมุนไพร 

หญางวงชาง ผักคราดหัวแหวน ตําลึงทอง 

Rutin 53.44±2.00a 11.96±0.68c 21.48±0.72b 

Myricetin  32.11±0.56c 36.94±0.36b 84.68±1.86a 
Quercetin 19.55±0.20c 81.20±3.83b 175.64±3.83a 
Apigenin 1145.20±4.57 a 244.87±8.97c 623.40±8.22b 

Kaempferol 31.55±2.15c 52.59±5.16b 155.13±5.64a 

Total flavonoids 1281.84±39.47a 430.55±19.00c 1060.32±70.27b 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร a b c…. ที่ไมเหมือนกันในแนวนอน แสดงวามคีวามแตกตางกันอยางนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  
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 3. การวิเคราะหหาปรมิาณกรดฟนอลิกดวยวิธี High performance liquid chromatography (HPLC) 
  การวิเคราะหชนิดและปริมาณกรดฟนอลิก โดยการใชเครื่อง High performance liquid chromatography 
(HPLC) ของตัวอยางสารสกัดสมุนไพร 3 ชนิด โดยทําการเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานกรดฟนอลิก กรดฟนอลิกเปนอนุพันธ
ของไฮดรอกซีเลตของไฮโดรเบนโซนิกและไฮโดรชินนามิก ซึ่งมักเกิดขึ้นในพืช เชน เอสเทอร, ไกลโคไซด และ bound complexes 
(Germano et al., 2006) การศึกษาครั้งนี้มีสารมาตรฐานกรดฟนอลิก จํานวน 10 ชนิด ไดแก gallic acid, sinapic, feraic acid, 
protoeatechaic, p-hydroxybenzoic acid, chorogenic acid, p-coumaric acid, vanillic acid, caffeic acid,syringic 
acid, syringic acid จากการศึกษาการวิเคราะหชนิดและปริมาณกรดฟนอลิก โดยการใชเครื่อง HPLC พบวา ผลรวมของ
สารประกอบฟนอลิก ในตําลึงทอง มีคาสูงที่สุด รองลงมาคือผักคราดหัวแหวน และหญางวงชาง ซึ่งมีคาเทากับ 118.63 µg/g 
DW  53.33 µg/g DW และ 28.52 µg/g DW ตามลําดับ และพบวาในหญางวงชาง มีสาร caffeic acid สูงที่สุด 15.87 µg/g 

DW ผักคราดหัวแหวนพบสาร p-coumaric acid สูงที่สุด เทากับ 26.20 µg/g DW และในตําลึงทองพบสาร ferulic acid 
และ sinapicnic acid สูงที่สุด มีคาเทากับ 35.50 µg/g DW และ 30.56 µg/g DW ตามลําดับ (ตารางที่ 3) กรดฟนอลิก เชน 
gallic acid (Manach et al., 2005), chlorogenic acid และ caffeic acid (Farah et al., 2008; Olthof et al., 2003) 
เปนสารที่สามารถดูดซึมไดในรางกาย เมื่อเปรียบเทียบกับสารกลุมโพลีฟนอลอื่น ๆ และเปนสารตานอนุมูลอิสระที่ดี จากการศึกษา
ของ Tomas-Barberan and Clifford (2000) พบวา gallic acid สามารถยับยั้งการแพรกระจายของเซลลมะเร็งได  
(Tomas-Barberan and Clifford, 2000)  
 
ตารางที่ 3 ปริมาณสารกลุมฟนอลิกดวยวิธี High performance liquid chromatography (HPLC) ของพืช สมุนไพร 3 ชนิด 
สารประกอบฟนอลิกทั้งหมด    
        (µg/g DW) 

                       ตัวอยางสมุนไพร 
หญางวงชาง ผักคราดหัวแหวน ตําลึงทอง 

Gallic acid 1.28±0.02b 2.44±0.18a 1.45±0.11b 

Protocatechuic acid 0.89±0.00b 0.90±0.12b 9.62±0.12a 

p-hydroxy benzoic acid 1.43±0.02c 2.70±0.02a 2.41±0.05b 

Chorogenic acid 1.35±0.08b 3.45±0.02a 0.80±0.00c 

Vanillic acid 1.26±0.03c 1.65±0.10b 2.07±0.05a 

Cafferic acid 15.87±0.06a 11.50±0.11c 12.83±0.62b 

Syringic acid 1.18±0.01c 1.25±0.01b 7.73±0.06a 

p-coumaric acid 1.47±0.01c 26.20±0.24a 5.62±0.23b 

Ferulic acid 2.27±0.17b 1.90±0.01b 35.50±0.82a 

Sinapicnic acid 1.52±0.39b 1.35±0.15b 30.56±0.36a 

Total phenolic acids 28.52±1.79c 53.33±0.96b 118.63±3.42a 
หมายเหต:ุ ตัวอักษร a b c…. ที่ไมเหมือนกันในแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  

 
 4. กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH radical scavenging activity และ Ferric reducing antioxidant power 
(FRAP assay) 
  วิธี DPPH radical scavenging เปนการศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดเบือ้งตน ซึ่งเปนวิธี
ที่ใชกันอยางแพรหลายในการทดสอบหาความสามารถในการจับอนุมูลอิสระของตัวอยางสารสกัด (Sakanaka et al., 2005) 
โดย DPPH เปนอนุมูลอิสระที่มีความเสถียร ซึ่งดูดกลืนแสงไดดีที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร จึงถูกนํามาใชเพื่อศึกษา
ผลการกําจัดอนุมูลอิสระของสารสกัด โดยปกติสารตานอนุมูลอิสระสามารถใหโปรตอนกับอนุมูลอิสระได จะทําใหคา
การดูดกลืนแสงลดลง ซึ่งสารตานอนุมูลอิสระจะมีปฏิสัมพันธกับสาร DPPH ไมวาจะเปนการถายโอนอิเล็กตรอนหรืออะตอม
ไฮโดรเจนไปยัง สาร DPPH เพื่อปรับสภาพอนุมูลอิสระใหเปนกลาง (Naik et al., 2003) เมื่อตัวอยางสารสกัดที่มีสารตาน
อนุมูลอิสระทําปฏิกิริยากับสาร DPPH จะเปลี่ยนจากสีมวงเปนสีเหลือง และสามารถวัดคาการดูดกลืนแสงไดที่ความยาวคลื่น 
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517 นาโนเมตร จากการศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระวิเคราะหโดยวิธี DPPH พบวาพืชสมุนไพร 3 ชนิด  
อยูระหวาง 9.16-9.32 mg Trolox/g ซึ่งไมแตกตางกันทางสถิติ (p> 0.05) และการศึกษาครั้งนี้ไดศึกษาความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระดวยวิธี Ferric reducing antioxidant power (FRAP assay) โดยวัดความสามารถในการใหอิเล็กตรอนของ 
สารตานอนุมูลอิสระ (คุณสมบัติเปน reductant) โดยในสารละลาย FRAP ประกอบ ดวย Fe3+ และ 2,4,6-tri (2-pyridyl)-
1,3,5-triazine (TPTZ) ในสภาวะที่เปนกรด โดย Fe3+ ใน FRAP reagent จะรับอิเล็กตรอนจากสารตานอนุมูลอิสระมาตรฐาน 
หรือในสารสกัดจากสมุนไพรแลวเปลี่ยนเปน Fe2+ จากนั้นเกิดเปนสารประกอบเชิงซอนกับ TPTZ เปลี่ยนเปนสารประกอบเชิงซอน
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร การวัดความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธีนี้ จะวัดจากการเพิ่มขึ้น
ของสารประกอบเชิงซอนระหวาง Fe2+ และ TPTZ โดยคาการดูดกลืนคลื่นแสงที่เพิ่มขึ้นที่ความยาวคลื่นดังกลาวนี้จะใชเปนตัวชี้วัด
ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้น (Benzie and Strain, 1996; กิตติพัฒน และปานทิพย, 2560) จากการศึกษาพบวาความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระวิเคราะหโดยวิธี FRAP พบมากคือ หญางวงชาง 106.63 mmol FeSO4/g ผักคราดหัวแหวน (90.18 mmol FeSO4/g) 
และตําลึงทอง (81.20 mmol FeSO4/g) ตามลําดับ (ตารางที่ 4) 
 
ตารางที่ 4 แสดงความสามารถในการตานอนุมลูอิสระ โดยวิธี DPPH radical scavenging activity และ Ferric reducing 
antioxidant power (FRAP assay)  
   ตัวอยาง DPPH radical scavenging activity 

(mg Trolox/g) 
Ferric reducing antioxidant power (FRAP) 

assay (mmol FeSO4/g) 

หญางวงชาง 9.21±0.08ns 106.63±2.14a   
ผักคราดหัวแหวน 9.16±0.20ns 90.18±7.07b   

ตําลึงทอง 9.32±0.08ns 81.20±8.20b 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร a b c…. ที่ไมเหมือนกันในแนวตั้ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%;  
 ns = ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

 
สรุปผลการวิจัย 
 จากการศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด ไดแก 
หญางวงชาง ผักคราดหัวแหวน และตําลึงทอง พบวา ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ และปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
มีความแตกตางกัน โดย หญางวงชาง มีปริมาณสารฟลาโวนอยดทั้งหมด rutin และ apigenin สูงกวา ผักคราดหัวแหวน และ
ตําลึงทอง นอกจากนี้ยังพบวามีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP สูงที่สุด สวนตําลึงทองพบวามีปริมาณ 
ฟนอลิกสูงที่สุด โดยกรดฟนอลิกที่พบมาก ไดแก ferulic acid และ sinapicnic acid จากการศึกษาครั้งนี้ไดขอมูลที่เปนประโยชน
เกี่ยวกับสุขภาพของพืชสมุนไพรทองถ่ินสําหรับไปใชประโยชนในดานการบริโภคเปนอาหารและสมุนไพรเพื่อสุขภาพตอไป 
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