
บทท่ี 4 
ผลการทดลอง 

 
4.1 ตัวทําละลายท่ีเหมาะสมในการสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากผักพื้นบาน 
         การสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากผักพื้นบาน 3 ชนิด ไดแก ผักกระถิน ผักแสว และ ผัก
คาวตอง  ดวยตัวทําละลาย 3 ชนิด คือ เอทิลแอซีเตต แอซีโทน และเมทานอล ดังแผนภาพท่ี 3.1 
จากนั้นนํามาศึกษาประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ (รอยละการยับยั้ง) พบวาสารสกัดท่ีสกัด
ไดจากตัวทําละลายท้ังสามชนิดของผักกระถิน  ผักแสว และผักคาวตอง มีสมบัติในการตานอนุมูล
อิสระท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) และแตละความเขมขนของสารสกัดยังใหผล
การวิเคราะหท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ซ่ึงสรุปไดวาตัวทําละลายท่ีเหมาะสม
ท่ีสุด คือ ตัวทําละลายแอซีโทน ดังรายละเอียดในหัวขอ 4.1.1-4.1.3 
 
 4.1.1  การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารตานอนุมูลอิสระของผักแสว 

การสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากผักแสว ทําการสกัดดวยตัวทําละลายท้ัง 3 ชนิด และความ
เขมขนแตกตางกันพบวา สารสกัดท่ีไดมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)  โดยสารสกัดจากผักแสวดวยตัวทําละลายแอซีโทนมีประสิทธิภาพใน
การตานอนุมูลอิสระสูงสุดท่ีความเขมขน 400 มิลลิกรัมตอลิตร โดยมีรอยละการตานอนุมูลอิสระ
เทากับ 90.74 ± 0.43  รองลงมาคือสารสกัดจากผักแสวท่ีสกัดดวยตัวทําละลายเมทานอล ท่ีความ
เขมขน 400 มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละการตานอนุมูลอิสระสูงสุดเทากับ 84.95 ± 0.57  และสารสกัด
ผักแสวท่ีสกัดดวยตัวทําละลายเอทิลแอซีเตต มี รอยละการตานอนุมูลอิสระสูงสุดท่ีความเขมขน 
600 มิลลิกรัมตอลิตร มีคาเทากับ 86.05 ± 0.36  (ภาพท่ี 4.1) 
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ภาพท่ี 4.1     ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักแสว ดวยตัวทําละลาย 
                      แตละชนดิตางๆ 
 
 4.1.2 สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารตานอนุมูลอิสระของผักกระถิน 

การสารสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากผักกระถิน ดวยตัวทําละลายท้ัง 3 ชนิด ความเขมขนท่ี
แตกตางกับพบวา สารสกัดท่ีไดมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระท่ีแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)  โดยสารสกัดจากผักกระถินท่ีสกัดดวยตัวทําละลาย แอซีโทนมีรอยละ
การตานอนุมูลอิสระสูงสุด ท่ีความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร มีคาเทากับ 93.15 ± 0.62  รองลงมา
คือ สารสกัดผักกระถินท่ีสกัดดวยตัวทําละลายเมทานอลที่ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร มีรอย
ละการตานอนุมูลอิสระเทากับ 91.85 ± 0.60   และสารสกัดผักกระถินดวยตัวทําละลายเอทิลแอซี
เตตรอยละการตานอนุมูลอิสระสูงสุดท่ีความเขมขน 500 มิลลิกรัมตอลิตร  เทากับ 93.79 ± 0.84  
(ภาพท่ี 4.2) 
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ภาพท่ี 4.2     ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักกระถินดวยตัวทําละลาย 
                     แตละชนดิ  
 
 4.1.3 สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารตานอนุมูลอิสระของผักคาวตอง 

การสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากผักคาวตองดวยตัวทําละลายท้ัง 3 ชนิด และความเขมขน
ท่ีแตกตางกัน พบวา สารสกัดท่ีไดมีประสิทธิภาพในการตานสารอนุมูลอิสระแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยสารสกัดจากผักคาวตองท่ีสกัดดวยตัวทําละลาย แอซีโทนมีรอยละ
การตานอนุมูลอิสระสูงสุด ท่ีความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร โดยมีรอยละการตานอนุมูลอิสระ 
เทากับ 90.14 ± 0.24  รองลงมาคือสารสกัดจากผักคาวตองท่ีสกัดดวยตัวทําละลายเมทานอลที่ความ
เขมขน 700 มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 75.15 ± 0.28   และสารสกัดจาก
ผักคาวตองดวยตัวทําละลายเอทิลแอซีเตต   รอยละการตานอนุมูลอิสระ ดีท่ีสุดท่ีความเขมขน 1000 
มิลลิกรัมตอลิตร  เทากับ 46.48 ± 1.49   (ภาพท่ี 4.3) 
 
 
 
 
 



 29

0

20

40

60

80

100

0 200 400 600 800 1000 1200
ความเขมขน (มิลลิกรัมตอลิตร) ของผักคาวตอง

รอ
ยล
ะก
าร
ยับ

ยั้ง เอทิลแอซีเตต

แอซีโทน

เมทานอล

 
ภาพท่ี 4.3    ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักคาวตองดวยตัวทําละลาย 
                    แตละชนิด  
 
 การศึกษานี้พบวา แอซีโทนมีความเหมาะสมในการสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากผักแสว 
ผักกระถิน และผักคาวตอง ซ่ึงผลการศึกษามีความสอดคลองกับการศึกษาของ  Estiasih  et al. 
(2006)  ท่ีศึกษา การตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากราก Javanese Ginseng (Talinum triangulare 
Willd.) โดยทําการสกัดดวยตัวทําละลาย เมทานอล เอทิลแอลกอฮอล 96% เอทิลแอลกอฮอล 70%, 
แอซีโทน และ เฮกเซน แลวทดสอบการตานอนุมูลอิสระกับ DPPH  พบวาสารสกัดท่ีสกัดดวยตัวทํา
ละลายแอซีโทนมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระท่ีสูงสุด ซ่ึงผูศึกษารายงานวาในสวนท่ีสกัด
ดวยตัวทําละลายแอซีโทนจะประกอบไปดวยสารประกอบฟนอล  ซ่ึงมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ
และจากการศึกษาของ Saelim et al. (2007) ซ่ึงไดทําการศึกษาสมบัติการตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ของสวนสกัดหยาบจากพืชผักสวนครัว  10 ชนิด  ดวยตัวทําละลายไดคลอโรมีเทน แอซีโทน และ      
เมทานอล ทําการทดสอบการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันของสวนสกัดหยาบดวยสาร DPPH โดยเทียบ
กับสารตานอนุมูลอสิระ BHT พบวาสารสกัดจากขม้ินท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทนสามารถตาน
ปฏิกิริยาออกซิเดชันไดมากท่ีสุด 
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4.2   สมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักพื้นบานกับสารกันหืนสังเคราะห 
 

             จากขอ 4.1 พบวา ตัวทําละลายแอซีโทน มีประสิทธิภาพดีท่ีสุดในการสกัดผักแสว กระถิน
และผักคาวตอง ดังนั้นในการศึกษานี้จึงไดใชสารแอซีโทนในการสกัดผัก และทําการศึกษาสมบัติ
ในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักพื้นบานท้ัง 3 ชนิด กับสารกันหืนสังเคราะห (ภาพท่ี 
4.4)  พบวา BHT, BHA และสารสกัดผักแสว ผักกระถิน และผักคาวตองที่สกัดดวยตัวทําละลาย  
แอซีโทนมีสมบัติในการตานอนุมูลอิสระท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดย 
BHA มีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด และใหประสิทธิภาพใกลเคียงกันทุกระดับ
ความเขมขน (100 ถึง 1000 มิลลิกรัมตอลิตร) (P > 0.05) และท่ีความเขมขน 300 มิลลิกรัมตอลิตร  
มีรอยละการตานอนุมูลอิสระดีที่สุด เทากับ  95.77 ± 0.11 รองลงมาจาก BHA คือสารสกัดจากผัก
กระถินท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทน ท่ีระดับความเขมขน 200  มิลลิกรัมตอลิตร  มีรอยละการ
ตานอนุมูลอิสระดีท่ีสุด เทากับ 93.15 ± 0.62   ตอมาคือสารสกัดจากผักคาวตองที่สกัดดวยตัวทํา
ละลายแอซีโทน ท่ีระดับความเขมขน 200  มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละการตานอนุมูลอิสระดีท่ีสุด 
เทากับ  90.14 ± 0.24 สุดทายคือสารสกัดท่ีสกัดจากผักแสวท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทนท่ีระดับ
ความเขมขน 400 มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละการตานอนุมูลอิสระดีท่ีสุด เทากับ  90.74 ± 0.43    สวน
สารกันหืนสังเคราะห BHT พบวา ท่ีระดับความเขมขน 800  มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละการตาน
อนุมูลอิสระดีท่ีสุด เทากับ 92.71 ± 0.27   (ดังภาพท่ี 4.4)  
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ภาพท่ี 4.4    สมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักตัวอยางกับสารตาน 
                     อนุมูลอิสระสังเคราะห 
 
4.3 ปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารสกัดจากผักตัวอยาง 

 
4.3.1 ปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารสกัดจากผักแสว 
สารสกัดจากผักแสวท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทนท่ีความเขมขน 400 มิลลิกรัมตอลิตร มี

รอยละของการตานอนุมูลอิสระสูงสุด คือ 90.17 ดังนั้นจึงนําความเขมขนนี้มาศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอ
ความคงตัวในข้ันตอน 4.3.1.1 ถึง 4.3.1.3 

 
4.3.1.1 ผลของแสงตอความคงตัวของผักแสว 
จากการศึกษาสารสกัดจากผักแสวท่ีบรรจุในภาชนะแบบใสและแบบทึบแสง ปดฝา

ภาชนะใหสนิท เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน พบวา เวลาในการเก็บรักษาท่ี
เพิ่มข้ึนมีผลทําให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤ 0.05) โดยท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 90.74  
± 0.43  เม่ือเวลาผานไปพบวา การเก็บในสภาวะท่ีมีและไมมีแสงมีการลดลงของสมบัติการตาน
อนุมูลอิสระตามระยะเวลาท่ีผานไป และเม่ือถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะใส และ
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ภาชนะทึบแสง มีรอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 88.82 ± 0.25  และ 88.23 ± 0.12  
ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.5) พิจารณาภาชนะท่ีใชเก็บรักษาระหวางภาชนะใส และภาชนะทึบแสง พบวา
ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระใหผลท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ดังนั้น 
แสงจึงไมใชปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอความคงตัวของผักแสวในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.5    ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักแสวท่ีเก็บรักษาภาชนะแบบมี

แสง และไมมีแสงระยะเวลาเก็บรักษา 20 วนั 
 

4.3.1.2  ผลของอากาศตอความคงตัวของผักแสว 
 
สารสกัดจากผักแสวท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงซ่ึงเปดปากขวดใหสัมผัสกับอากาศ 

และสารสกัดท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงปดสนิทซ่ึงกันไมใหสารสกัดสัมผัสอากาศ โดยเก็บ
รักษาในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบประสิทธิภาพ
การตานอนุมูลอิสระ พบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนมีผลทําให รอยละการตานอนุมูลอิสระ
ลดลงท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) ซ่ึงจะเห็นไดจากเวลาเร่ิมตนในการ
เก็บรักษา (วันท่ี 0) มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 90.74  ± 0.43  เม่ือเวลาในการเก็บรักษา
ผานไปถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะท่ีสัมผัสอากาศ และภาชนะที่ไมสัมผัสอากาศ มี
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รอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 85.36 ± 0.25  และ 88.23 ± 0.12  ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.6) 
ซ่ึงใหผลท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) การศึกษานี้แสดงวาอากาศทําให
ประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระลดลง ท้ังนี้เนื่องจากออกซิเจนในอากาศเขาทําปฏิกิริยา
ออกซิเดชันกับสารสกัดจากผักแสว  
   จากการศึกษาใหผลสอดคลองกับ  พรทวี (2548)  ท่ีศึกษาผลของอากาศที่มีตอ
ความคงตัวของสารสกัดปองกันการหืน พบวา เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน สารสกัดโรสแมร่ี
แหงจะมีคา IC50 เพิ่มข้ึนอยางชาๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤  0.05) โดยสารสกัดท่ีไมสัมผัส
อากาศมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระคงตัวกวา 
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ภาพท่ี 4.6       ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักแสวท่ีเก็บรักษาในภาชนะ

แบบทึบแสง ท่ีอุณหภูมิ 32OC แบบสัมผัสกับอากาศและไมสัมผัสกับอากาศ ในชวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา 20 วัน 
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4.3.1.3 ผลของอุณหภมิูตอความคงตัวของผักแสว 
สารสกัดจากผักแสวท่ีปองกันไมใหมีแสงโดยบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงและปดปาก

ขวดไมใหสัมผัสอากาศ ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC เปนเวลา 20 วัน 
แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระพบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษา
เพิ่มข้ึนมีผลทําให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤ 0.05) ซ่ึงจะเห็นไดวาท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ
เทากับ 90.74  ± 0.43  เม่ือเวลาผานไป การเก็บสารสกัดในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิสูงทําใหประสิทธิภาพ
ของสารตานอนุมูลอิสระลดลงเร็วกวาโดยในวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะทึบแสงไม
สัมผัสอากาศท่ีอุณหภูมิหอง และในภาชนะทึบแสงท่ีอุณหภูมิ 60OC มี รอยละการตานอนุมูลอิสระ
ลดลงเทากับ 88.23 ± 0.12  และ 85.72 ± 0.45  ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.7) 
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ภาพท่ี 4.7         ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักแสวท่ีเก็บรักษาในภาชนะ 

แบบทึบแสง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC และอุณหภูมิ 60OC ในระยะเวลา 20 วัน 
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จากการศึกษาผลของปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของผักแสว สรุปไดวาสารตานอนุมูล
อสิระท่ีสกัดจากผักแสวมีความคงตัวตอแสง แตไมคงตัวในสภาวะท่ีมีอากาศและอุณหภูมิสูง ดังนั้น
จึงควรเก็บสารสกัดของผักแสวในภาชนะปดกันอากาศและเก็บรักษาในท่ีอุณหภูมิตํ่า  

 
4.3.2 การศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารสกัดจากผักกระถิน 
 
จากการคัดเลือกสารสกัดจากผักกระถินท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทน เลือกความเขมขน

ท่ีใหประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระสูงสุด พบวาสารสกัดจากผักกระถินท่ีความเขมขน 400 
มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละของการตานอนุมูลอิสระสูงสุด คือ 93.15 ดังนั้นจึงนําความเขมขนนี้มา
ทําการศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวในข้ันตอน 4.3.2.1 ถึง 4.3.2.2 

 
4.3.2.1 ผลของแสงตอความคงตัวของผักกระถิน 
สารสกัดจากผักกระถินท่ีบรรจุในภาชนะแบบใสและแบบทึบแสง ปดฝาภาชนะให

สนิท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน พบวา เวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึนมีผลทํา
ให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) โดยท่ี
เวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 95.74  ± 0.43  เม่ือเวลา
ผานไปพบวา การเก็บในสภาวะท่ีมีและไมมีแสงมีการลดลงของสมบัติการตานอนุมูลอิสระตาม
ระยะเวลาท่ีผานไป และเม่ือถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะใส และภาชนะทึบแสง มี
รอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 90.28 ± 0.34  และ 90.06 ± 0.23   ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.8) 
พิจารณาภาชนะที่ใชเก็บรักษาระหวางภาชนะใส และภาชนะทึบแสง พบวาประสิทธิภาพการตาน
อนุมูลอิสระใหผลท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ดังนั้น แสงจึงไมมีผลตอ
ความคงตัวของผักกระถินในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.8           ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักกระถินท่ีเก็บรักษาภาชนะ 
                            แบบมีแสง และไมมีแสงระยะเวลาเก็บรักษา 20 วัน 
 

4.3.2.2 ผลของอากาศท่ีมีตอความคงตัวของผักกระถิน 
สารสกัดจากผักกระถินท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงซ่ึงเปดปากขวดใหสัมผัสกับ

อากาศ และสารสกัดท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงปดสนิทซ่ึงกันไมใหสารสกัดสัมผัสอากาศ โดย
ทําการเก็บรักษาในท่ีมือ ท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ พบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนมีผลทําให รอยละการ
ตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) ซ่ึงจะเห็นไดจากเวลา
เร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0) มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 95.74  ± 0.43  เม่ือเวลาใน
การเก็บรักษาผานไปถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะท่ีสัมผัสอากาศ และภาชนะท่ีไม
สัมผัสอากาศ มีรอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 88.93 ± 0.40  และ 90.06 ± 0.23  ตามลําดับ 
(ภาพท่ี 4.9) ซ่ึงใหผลท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) การศึกษานี้แสดงวาอากาศ
ทําใหประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระลดลง ท้ังนี้เนื่องจากออกซิเจนในอากาศเขาทําปฏิกิริยา
ออกซิเดชันกับสารสกัดจากผักกระถิน  
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ภาพท่ี  4.9   ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักกระถินท่ีเก็บรักษาในภาชนะ

แบบทึบแสง ท่ีอุณหภูมิ 32OC แบบสัมผัสกับอากาศและไมสัมผัสกับอากาศ ในชวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา 20 วัน 

 
4.3.2.3 ผลของอุณหภมิูตอความคงตัวของผักกระถิน 
สารสกัดจากผักกระถินท่ีปองกันไมใหมีแสงโดยบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงและปด

ปากขวดไมใหสัมผัสอากาศ ทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC เปนเวลา 20 วัน 
แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระพบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษา
เพิ่มข้ึนมีผลทําให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤ 0.05) ซ่ึงจะเห็นไดวาท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ
เทากับ 95.74  ± 0.43  เม่ือเวลาผานไป การเก็บสารสกัดในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิสูงทําใหประสิทธิภาพ
ของสารตานอนุมูลอิสระลดลงเร็วกวาโดยในวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะทึบแสงไม
สัมผัสอากาศท่ีอุณหภูมิ 32OC  และในภาชนะทึบแสงท่ีอุณหภูมิ 60OC มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ
ลดลงเทากับ 90.06 ± 0.23  และ 88.57 ± 0.36 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.10) เม่ือพิจารณาพบวา การเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระใหผลท่ีไมแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ดังนั้น อุณหภูมิ จึงไมมีผลตอความคงตัวของผักกระถิน
ในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.10      การเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักกระถินท่ีเก็บ

รักษาในภาชนะแบบทึบแสง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32OC  และอุณหภูมิ 60OC ใน
ระยะเวลา 20 วัน 

 
จากการศึกษาผลของปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของผักกระถิน สรุปไดวาสารตาน

อนุมูลอิสระท่ีสกัดจากผักกระถินมีความคงตัวตอแสง และอุณหภูมิ แตไมคงตัวในสภาวะท่ีมีอากาศ 
ดังนั้นจึงควรเก็บสารสกัดของผักกระถินในภาชนะปดกันอากาศแตก็ควรเก็บรักษาในท่ีอุณหภูมิตํ่า
ดวย 
 

4.3.3 ปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารสกัดจากผักคาวตอง 
 
จากการคัดเลือกสารสกัดจากผักคาวตองท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทน เลือกความ

เขมขนท่ีใหประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระสูงสุด พบวาสารสกัดจากผักคาวตองที่ความเขมขน 
200  มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละของการตานอนุมูลอิสระสูงสุด คือ 90.74  ดังนั้นจึงนําความเขมขนนี้
มาทําการศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวในข้ันตอน 4.3.3.1 ถึง 4.3.3.2 
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4.3.3.1 ผลของแสงท่ีมีตอความคงตัวของผักคาวตอง 
สารสกัดจากผักคาวตองท่ีบรรจุในภาชนะแบบใสและแบบทึบแสง ปดฝาภาชนะให

สนิท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน พบวา เวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึนมีผลทํา
ให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) โดยท่ี
เวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 94.88  ± 0.87 เม่ือเวลา
ผานไปพบวา การเก็บในสภาวะท่ีมีแสงและไมมีแสงมีการลดลงของสมบัติการตานอนุมูลอิสระ
ตามระยะเวลาท่ีผานไป และเม่ือถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะใส และภาชนะทึบแสง 
มีรอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 81.79 ± 0.43  และ 83.92 ± 0.35  ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.11) 
พิจารณาภาชนะที่ใชเก็บรักษาระหวางภาชนะใส และภาชนะทึบแสง พบวาประสิทธิภาพการตาน
อนุมูลอิสระใหผลท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤  0.05)  รอยละของการยับยั้งจะมี
ความแตกตางกันระหวางวันท่ี 10 ของการเก็บรักษา จนถึงวันท่ี 20  ดังนั้น แสงจึงมีผลตอความคง
ตัวของผักคาวตองในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี  4.11        ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักคาวตองท่ีเก็บรักษาภาชนะ 
                            แบบมีแสง และไมมีแสงระยะเวลาเก็บรักษา 20 วัน 
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4.3.3.2 ผลของอากาศท่ีมีตอความคงตัวของผักคาวตอง 
สารสกัดจากผักคาวตองท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงซ่ึงเปดปากขวดใหสัมผัสกับ

อากาศ และสารสกัดท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงปดสนิทซ่ึงกันไมใหสารสกัดสัมผัสอากาศ โดย
ทําการเก็บรักษาในท่ีมือ ท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ พบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนมีผลทําให รอยละการ
ตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) ซ่ึงจะเห็นไดจากเวลา
เร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0) มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 94.88  ± 0.87 เม่ือเวลาในการ
เก็บรักษาผานไปถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะท่ีสัมผัสอากาศ และภาชนะท่ีไม
สัมผัสอากาศ มีรอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 80.55 ± 0.51  และ 83.92 ± 0.35  ตามลําดับ 
(ภาพท่ี 4.12) ซ่ึงใหผลท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) การศึกษานี้แสดงวา
อากาศทําใหประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระลดลง ท้ังนี้อาจเนื่องจากออกซิเจนในอากาศเขา
ทําปฏิกิริยาออกซิเดชันกับสารสกัดจากผักคาวตอง  
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ภาพท่ี  4.12   ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักคาวตองท่ีเก็บรักษาในภาชนะ

แบบทึบแสง ท่ีอุณหภูมิ 32OC แบบสัมผัสกับอากาศและไมสัมผัสกับอากาศ ในชวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา 20 วัน 
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4.3.3.3 ผลของอุณหภมิูท่ีมีตอความคงตัวของผักคาวตอง 
สารสกัดจากผักคาวตองท่ีปองกันไมใหมีแสงโดยบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงและปด

ปากขวดไมใหสัมผัสอากาศ ทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC เปนเวลา 20 วัน 
แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระพบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษา
เพิ่มข้ึนมีผลทําให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤ 0.05) ซ่ึงจะเห็นไดวาท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ
เทากับ 94.88  ± 0.87  เม่ือเวลาผานไป การเก็บสารสกัดในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิสูงทําใหประสิทธิภาพ
ของสารตานอนุมูลอิสระลดลงเร็วกวาโดยในวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะทึบแสงไม
สัมผัสอากาศท่ีอุณหภูมิ 32OC  และในภาชนะทึบแสงที่อุณหภูมิ 60OC มี รอยละการตานอนุมูล
อิสระลดลงเทากับ 83.92 ± 0.35  และ 75.53 ± 0.31 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.13) เม่ือพิจารณาการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC พบวาประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระใหผลท่ีลดลง
และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤  0.05)  ดังนั้น อุณหภูมิจึงมีผลตอความคงตัวของผัก
คาวตองในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี  4.13       การเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักคาวตองท่ี

เก็บรักษาในภาชนะแบบทึบแสง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และอุณหภูมิ 60OC ใน
ระยะเวลา 20 วัน 

 
  จากการศึกษาผลของปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของผักคาวตอง สรุปไดวาสารตาน

อนุมูลอิสระท่ีสกัดจากผักคาวตองไมมีความคงตัวตอแสง อากาศ และอุณหภูมิ ดังนั้นจึงควรเก็บ
สารสกัดของผักคาวตองในภาชนะปดกันแสง อากาศและควรเก็บรักษาในท่ีอุณหภูมิตํ่า  
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4.4 ปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห 
 

4.4.1 ปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห BHT 
 
ทําการคัดเลือกสารกันหืนสังเคราะห BHT เลือกความเขมขนท่ีใหประสิทธิภาพการตาน

อนุมูลอิสระสูงสุด พบวาสารกันหืนสังเคราะห BHT ท่ีความเขมขน 800 มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละ
การตานอนุมูลอิสระสูงสุดคือ 92.71 ดังนั้นจึงนําความเขมขนนี้มาทําการศึกษาในข้ันตอน4.4.1.1 ถึง 
4.4.1.3 

4.4.1.1 ผลของแสงตอความคงตัวของสารกันหืน BHT 
สารกันหืนสังเคราะห BHT ท่ีบรรจุในภาชนะแบบใสและแบบทึบแสง ปดฝาภาชนะ

ใหสนิท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน พบวา เวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึนมีผล
ทําให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) 
โดยท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 92.69  ± 0.27  
เม่ือเวลาผานไปพบวา การเก็บในสภาวะท่ีมีและไมมีแสงมีการลดลงของสมบัติการตานอนุมูลอิสระ
ตามระยะเวลาท่ีผานไป และเม่ือถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะใส และภาชนะทึบแสง 
มีรอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 89.00 ± 0.50  และ 91.25 ± 0.66  ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.14) 
พิจารณาภาชนะที่ใชเก็บรักษาระหวางภาชนะใส และภาชนะทึบแสง พบวาประสิทธิภาพการตาน
อนุมูลอิสระใหผลไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05)  ดังนั้น แสงจึงไมมีผลตอ
ความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห BHT ในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.14       ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารกันหืนสังเคราะห BHT ท่ีเก็บรักษา 

           ในภาชนะแบบมีแสง และไมมีแสงระยะเวลาเก็บรักษา 20 วัน 
 

4.4.1.2 ผลของอากาศตอสารกันหืนสังเคราะห BHT 
สารกันหืนสังเคราะห BHT ท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงซ่ึงเปดปากขวดใหสัมผัสกบั

อากาศ และสารสกัดท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงปดสนิทซ่ึงกันไมใหสารสกัดสัมผัสอากาศ โดย
เก็บรักษาในที่มืด ท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน แลวนําผลที่ไดมาเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ พบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนมีผลทําให รอยละการ
ตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) ซ่ึงจะเห็นไดจากเวลา
เร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0) มี รอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 92.69  ± 0.27  เม่ือเวลาใน
การเก็บรักษาผานไปถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะท่ีสัมผัสอากาศ และภาชนะท่ีไม
สัมผัสอากาศ มี รอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 80.55 ± 0.51  และ 83.92 ± 0.35  
ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.15) ซ่ึงใหผลท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) การศึกษานี้
แสดงวาอากาศทําใหประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระลดลง ท้ังนี้เนื่องจากออกซิเจนในอากาศ
เขาทําปฏิกิริยาออกซิเดชันกับสารกันหืนสังเคราะห BHT 
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ภาพท่ี 4.15       ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากสารกันหืนสังเคราะห BHT ท่ี

เก็บรักษาในภาชนะแบบทึบแสง ท่ีอุณหภูมิ 32OC แบบสัมผัสกับอากาศและไม
สัมผัสกับอากาศ ในชวงระยะเวลาการเก็บรักษา 20 วัน 

 
4.4.1.3 ผลของอุณหภมิูตอความคงตัวของ  BHT 
สารกันหืนสังเคราะห BHT ท่ีปองกันไมใหโดนแสงโดยบรรจุในภาชนะแบบทึบแสง

และปดปากขวดไมใหสัมผัสอากาศ ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC เปน
เวลา 20 วัน แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระพบวา เม่ือเวลาในการ
เก็บรักษาเพิ่มข้ึนมีผลทําให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P≤ 0.05) ซ่ึงจะเห็นไดวาท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูล
อิสระเทากับ 92.69  ± 0.27  เม่ือเวลาผานไป การเก็บสารสกัดในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิสูงทําให
ประสิทธิภาพของสารตานอนุมูลอิสระลดลงเร็วกวาโดยในวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวใน
ภาชนะทึบแสงไมสัมผัสอากาศท่ีอุณหภูมิ 32OC  และในภาชนะทึบแสงท่ีอุณหภูมิ 60OC มี รอยละ
การตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 89.12 ± 0.75  และ 91.25 ± 0.66  ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.16) เม่ือ
พิจารณาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC พบวาประสิทธิภาพการตานอนุมูล
อิสระใหผลท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05)  ดังนั้น อุณหภูมิจึงไมมีผลตอความ
คงตัวของสารกันสังเคราะห BHT ในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.16       การเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดกันหืนสังเคราะห 

BHT เก็บรักษาในภาชนะแบบทึบแสง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32OC  และอุณหภูมิ 
60OC ในระยะเวลา 20 วัน 

 
  จากการศึกษาผลของปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห BHT สรุป

ไดวาสารตานอนุมูลอิสระ BHT ไมมีความคงตัวตอ อากาศ ดังนั้นจึงควรเก็บสาร BHT ในภาชนะท่ี
ปองกันอากาศ แตถึงอยางไรก็ควรเก็บในภาชนะท่ีไมมีแสง และควรเก็บรักษาในท่ีอุณหภูมิตํ่า  
 

4.4.2 ปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห BHA 
ทําการคัดเลือกสารกันหืนสังเคราะห BHA เลือกความเขมขนท่ีใหประสิทธิภาพการตาน

อนุมูลอิสระ สูงสุด พบวาสารกันหืนสังเคราะห BHA ท่ีความเขมขน 300 มิลลิกรัมตอลิตรมีรอยละ
การตานอนุมูลอิสระสูงสุดคือ 95.77 ดังนั้นจึงนําความเขมขนนี้มาทําการศึกษาในข้ันตอน 4.4.2.1 
ถึง 4.4.2.2 
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4.4.2.1 ผลของแสงตอความคงตัวของ BHA 
สารกันหืนสังเคราะห BHA ท่ีบรรจุในภาชนะแบบใสและแบบทึบแสง ปดฝาภาชนะ

ใหสนิท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน พบวา เวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึนมีผลทํา
ให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P > 0.05) โดย
ท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 95.77 ± 0.11  เม่ือเวลา
ผานไปพบวา  การเก็บในสภาวะท่ีมีแสงและไมมีแสงมีการเปล่ียนแปลงของสมบัติการตานอนุมูล
อิสระไมมากนักเม่ือระยะเวลาที่ผานไป และเม่ือถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะใส และ
ภาชนะทึบแสง มีรอยละการตานอนุมูลอิสระเทากับ 95.52 ± 0.20  และ 95.87 ± 0.52 ตามลําดับ (ภาพ
ท่ี 4.17) พิจารณาภาชนะท่ีใชเก็บรักษาระหวางภาชนะใส และภาชนะทึบแสง พบวาประสิทธิภาพการ
ตานอนุมูลอิสระใหผลไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  ดังนั้น แสงจึงไมมีผลตอ
ความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห BHA ในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.17       ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารกันหืนสังเคราะห BHA ท่ีเก็บรักษา 
                           ในภาชนะแบบมีแสง และไมมีแสงระยะเวลาเก็บรักษา 20 วัน  
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4.4.2.2 ผลของอากาศตอความคงตัวของ BHA 
สารกันหืนสังเคราะห BHA ท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงซ่ึงเปดปากขวดใหสัมผัส

กับอากาศ และสารสกัดท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงปดสนิทซ่ึงกันไมใหสารสกัดสัมผัสอากาศ 
โดยทําการเก็บรักษาในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ พบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนประสิทธิภาพในการตาน
อนุมูลอิสระไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05)  ซ่ึงจะเห็นไดจากเวลาเร่ิมตนใน
การเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 95.77  ± 0.11  เม่ือเวลาในการเก็บ
รักษาผานไปถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะท่ีสัมผัสอากาศ และภาชนะท่ีไมสัมผัส
อากาศมีรอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 95.93 ± 0.20  และ 95.87 ± 0.20  ตามลําดับ (ภาพ
ท่ี 4.18) ซ่ึงใหผลที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P > 0.05) การศึกษานี้แสดงวาอากาศ
ไมมีผลความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห BHA ในชวงการเก็บรักษา 
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ภาพท่ี 4.18       ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากสารกันหืนสังเคราะห BHA ท่ี

เก็บรักษาในภาชนะแบบทึบแสง ท่ีอุณหภูมิ 32OC แบบสัมผัสกับอากาศและไม
สัมผัสกับอากาศ ในชวงระยะเวลาการเก็บรักษา 20 วัน  
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4.4.2.3 ผลของอุณหภมิูตอความคงตัวของ BHA 
สารกันหืนสังเคราะห BHA ท่ีปองกันไมใหโดนแสงโดยบรรจุในภาชนะแบบทึบแสง

และปดปากขวดไมใหสัมผัสอากาศ ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC เปน
เวลา 20 วัน แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระพบวา เม่ือเวลาในการ
เก็บรักษาเพิ่มข้ึนไมมีผลทําให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05)   ซ่ึงจะเห็นไดวาท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการ
ตานอนุมูลอิสระเทากับ 95.77 ± 0.11 เม่ือเวลาผานไป การเก็บสารกันหืนสังเคราะห BHA วันท่ี 20 
สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะทึบแสงไมสัมผัสอากาศท่ีอุณหภูมิ 32OC  และในภาชนะทึบแสงท่ี
อุณหภูมิ 60OC มี รอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 95.87 ± 0.20  และ 95.75 ± 0.53  
ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.16) เม่ือพิจารณาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC พบวา
ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระใหผลท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05)  
ดังนั้น อุณหภูมิจึงไมมีผลตอความคงตัวของสารกันสังเคราะห BHA ในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.19       การเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดกันหืนสังเคราะห 

BHA เก็บรักษาในภาชนะแบบทึบแสง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และอุณหภูมิ 
60OC ในระยะเวลา 20 วัน 
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  จากการศึกษาผลของปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห BHA สรุป
ไดวาสารตานอนุมูลอิสระ BHA มีความคงตัวตอแสง อากาศ และอุณหภูมิ  
              การศึกษาปจจัยของแสงท่ีมีตอสารสกัดจากผักพื้นบานตัวอยางใหผลท่ีสอดคลองกับ
การศึกษาของ Petillo. (1996) ท่ีไดทําการศึกษาการลดลงของสารตานอนุมูลอิสระจากเนื้อปลาทะเล
แม็กเคอเร็ล (mackerel) พบวา การเก็บรักษาช้ินปลาท่ีอุณหภูมิ -62OC แบบใหมีแสงและในท่ีไมมี
แสง พบวา สารตานอนุมูลอิสระในเนื้อปลาท่ีเก็บรักษาโดยใหโดนแสงมีคาลดลงรวดเร็วกวาการ
เก็บรักษาโดยไมใหสัมผัสแสง 
 การศึกษาปจจัยของอุณหภูมิท่ีมีตอสารสกัดจากผักพื้นบานตัวอยาง ใหผลสอดคลองกับผล
การศึกษาของ Sikwese et al. (2007) ท่ีไดทําการศึกษาปจจัยของสารสกัดฟนอลที่สกัดจากรําของ
ขาวฟาง ซ่ึงใชในการปองกันการเกิดออกซิเดชันในน้ํามันดอกทานตะวันท่ีมีเหล็กไอออน โดย
ทําการศึกษาการเปล่ียนแปลงคาเปอรออกไซด ตลอดการเก็บรักษาท่ี อุณหภูมิ 65OC เปนเวลา 14 วนั 
และทําการวัดคาเปอรออกไซดทุก 2 วัน จากการศึกษาพบวาคาคุณภาพของน้ํามันมีคาลดลง คา
เปอรออกไซด โดยมีคาสูงข้ึนเม่ือเวลาผานไป 14 วัน  

การศึกษาของ Wirathepsuporn  et al. (2007) เร่ืองผลของความรอนกอนอบแหงและ
อุณหภูมิการเก็บตอสมบัติการตานอนุมูลอิสระของขมิ้นชัน โดยทําการประเมินจาก DPPH radical 
scavenging activity  พบวาความเขมขนในการตานอนุมูลอิสระ (EC50) ของสารสกัดจากขม้ินชันท่ี
เตรียมจากการใหความรอนกอนอบแหงมีคาสูงกวาตัวอยางท่ีไมผานความรอน เม่ือศึกษาผลของ
อุณหภูมิการเก็บท่ีอุณหภูมิ 30OC และ 40OC  พบวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงมีผลใหสมบัติการ
ตานอนุมูลอิสระของขม้ินชันลดลง (คา EC50 เพิ่มข้ึน)  

 
4.5 การศึกษาองคประกอบทางเคมีของสารสกัด 
 

4.5.1  องคประกอบทางเคมีของผักแสว 
  นําผักแสวท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทน ไปทําการตรวจวิเคราะหหาองคประกอบทาง
เคมี โดยใชเคร่ือง แกสโครมาโทรกราฟ – แมสเปกโทรโฟโตมิเตอร พบวา สารสกัดจากผักแสว     
มีองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญคือ 1,2-Benzenedicarboxylic acid จํานวนรอยละ 87.76 ของสาร
ท้ังหมด สาร Di-butyl phthalate และ Phytol  จํานวนพื้นท่ี 0.45 และ 0.36 ตามลําดับ  (ตาราง 4.1) 
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ตาราง 4.1  องคประกอบทางเคมีของผกัแสว 
 
เวลาท่ีแสดง

กราฟ 
สารประกอบ สูตร ความเหมือน (%) พื้นท่ี(%) 

23.22 Di-butyl phthalate C16H22O 94 0.45 
24.63 Phytol C20H40O 70 0.36 
30.37 1,2-Benzenedicarboxylic acid C8H6O4 91 87.76 
 

4.5.2  องคประกอบทางเคมีของผักกระถิน 
        ผักกระถิน ท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทน จากน้ันนําไปทําการตรวจวิเคราะหหา

องคประกอบทางเคมี โดยใชเคร่ือง แกสโครมาโทรกราฟ– แมสเปกโทรโฟโตมิเตอร จากการศึกษา
พบวา สารสกัดจากผักกระถิน มีองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญคือ Di-n-octyl phthalate จํานวนรอย
ละ 65.18 ของสารท้ังหมด รองลงมาคือสาร Di-butyl phthalate จํานวนรอยละ 19.29 ของสารท่ี
ตรวจพบท้ังหมด และสารอ่ืนๆ แสดงดังตาราง 4.2 
 
ตาราง 4.2  องคประกอบทางเคมีของผกักระถิน 
 

เวลาท่ีแสดง สารประกอบ สูตร ความเหมือน(%) พื้นท่ี (%) 
23.20 Di-butyl phthalate C16H22O 94 19.29 
24.63 Phytol C20H40O 47 0.43 
27.77 Hexanedioic acid C6H10O4 95 0.97 
30.37 Di-n-octyl phthalate C24H38O4 95 65.18 
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4.5.2  องคประกอบทางเคมีของผักคาวตอง  
ผักคาวตอง ท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทน จากน้ันนําไปทําการตรวจวิเคราะหหา

องคประกอบทางเคมี โดยใชเคร่ือง แกสโครมาโทรกราฟ – แมสเปกโทรโฟโตมิเตอร จากการศึกษา
พบวา สารสกัดจากผักคาวตอง มีองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญและตรวจพบมากท่ีสุดคือ Di-n-octyl 
phthalate จํานวนรอยละ 88.56 และสารอ่ืนๆ แสดงดังตาราง 4.3 

 
ตาราง 4.3  องคประกอบทางเคมีของผกัคาวตอง 
 
เวลาท่ีแสดง สารประกอบ สูตร ความเหมือน(%) พื้นท่ี (%) 

17.86 2-Tridecanone C13H26O 56 0.06 
20.53 Benzoic acid C7H6O2 86 0.05 
23.22 Di-butyl phthalate C16H22O 90 0.36 
24.03 7-Pentadecanone C15H30O 50 0.04 
24.64 Phytol C20H40O 74 0.07 
30.37 Di-n-octyl phthalate  C24H38O4 95 88.56 

 
 
 องคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญของสารสกัดจากผักพืน้บานท้ัง 3 ชนิด มีสารเคมีท่ีเปน
องคประกอบท่ีเหมือนกนัคือ Phytol, Di-n-octyl phthalate และ Di-butyl phthalate การทําปฏิกิริยา
ระหวางสารประกอบและ DPPH ซ่ึงหมายรวมถึงการทดสอบวาสารใดในสารสกัดมีบทบาท
เหมือนกับ DPPH radical  
 ปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดชัน จะผานอินเทอรมีเดีตเปนแรดิคัล (radical) ซ่ึงเปนออกซิเจน
เขามามีบทบาทท่ีสําคัญ คือ เม่ือไดรับแสงหรือพลังงานท่ีพอเหมาะก็จะมีการแตกพันธะออกเปน 

OO && −  (1,2-diradical) ออกซิเจน แรดิคัลนี้ ก็จะเกิดปฏิกิริยาขยาย (propagation step) ตอไปกับ
โมเลกุลอ่ืนๆ ดังนั้น วิธีการยับยั้งเพื่อไมใหเกิดภาวะนี้จะใช โมเลกุลท่ีมีโครงสรางใหญและเกะกะ
ซ่ึงเม่ือเกิดเปนตัวจับแรดิคัล (radical scavenger) ก็จะมีประสิทธิภาพหยุดแรดิคัลอ่ืนๆ ได การ
เปรียบเทียบรอยละการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระขององคประกอบทางเคมี ในสารสกัดตัวอยางเม่ือ
นํามาทําปฏิกิริยากับ DPPH radical จะเปนวิธีการหนึ่งท่ีทําใหไดรอยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ 
 จากการทดสอบรอยละของการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระพบสารสารสกัดจากผักพื้นบาน
ท้ัง 3 ชนิดมีใหรองละการยับยั้งมากกวา 80 จึงทําใหเช่ือไดวาสารสกัดมีสารท่ีสามารถตานอนุมูล
อิสระ จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวาสารท่ีเปนองคประกอบทางเคมีของสารสกัดจาก
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ผักท้ัง 3 ชนิดและมีปริมาณมากคือ Di-n-octyl phthalate, Di-butyl phthalate และ phytol ตามลําดับ 
โดยเฉพาะสาร Di-n-octyl phthalate ท่ีมีจํานวนมากจึงนาจะเปนสารท่ีสามารถยับยั้งไดดี โดยคาดวา
มีกลไกการเกิดปฏิกิริยากับ DPPH radical ดังนี้ 
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ภาพท่ี 4.20       การเกิดปฏิกริิยาระหวาง Di-n-octyl phthalate กับ DPPH radical  
  

 การคาดเดาวา Di-n-octyl phthalate เกิด radical เนื่องจากอินเทอรมีเดีตคอนขางเสถียร
เพราะมี เรโซแนนต ของคารบอกซิเลต แรดิคัล และถูกจับไดดวย DPPH  
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 กรณีการเกิดปฏิกิริยาระหวาง Di-butyl phthalate กับ DPPH radical เกิดไดดังกรณีเดียวกัน 
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ภาพท่ี 4.21       การเกิดอนุมูลอิสระของสาร Di-butyl phthalate กอนการเกิดปฏิกิริยากับ 

           DPPH 
 
 การเกิดปฏิกิริยาระหวาง Phytol กับ DPPH radical มีกลไกการเกิดปฏิกิริยาดังนี้ 
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ภาพท่ี 4.22       การเกิดอนุมูลอิสระของสาร Phytol กับ DPPH radical 
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 สําหรับสารสกัดจากผักแสวท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทน พบวา มีองคประกอบของ
สาร 1,2-Denzenedicarboxylic acid เปนองคประกอบหลัก จึงคาดวาเปนสารท่ีมีความสามารถใน
การตานอนุมูลอิสระหลัก การคาดเดาการเกิดปฏิกิริยาคือ 
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ภาพท่ี 4.23       การเกิดอนุมูลอิสระของสาร1,2-Benzenedicarboxylic acid 
                         กับ DPPH radical 

 
จากผลการศึกษาสามารถยืนยันไดวา ในสารสกัดจากผักท้ัง 3 ชนิด ท่ีสกัดดวยตัวทําละลาย

แอซีโทน มีสารท่ีสามารถตานออกซิเดชันจริง และมีรอยละการยับยั้งท่ีสูง 


