
บทท่ี 3  
อุปกรณและวิธีการทดลอง 

 
3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 
 3.1.1 วัตถุดิบ 

1. ผักแสว  
2. ผักกระถิน  
3. ผักคาวตอง  

                       ผักท้ังสามชนิดซ้ือจากตลาดสด บานกาดเมฆ ในอําเภอเมือง จังหวดัลําปาง ชวงเดือน 
มิถุนายน  

3.1.2 สารเคมีท่ีใชในสารสกัดปองกันการหืน 
1. 2,2 – ไดฟนิล – พิคริลไฮดราซิล (2,2 – diphenyl – 1 – picrylhydrazyl  

(DPPH radical) ; C18H12N5O6, Fluka, USA.)  
2. เมทานอล (Methanol ; CH3OH, Merck, Germany)  
3. แอซีโทน (Acetone ; C3H6O, Merck, Germany) 
4. เอทิลแอซีเตต (Ethyl acetate ; C4H8O2, Merck, Germany)  
5. เอทานอล (Ethyl alcohol ; C2H5OH, Merck, Germany)   
6. บิทิลเลเตดไฮดรอกชีทอลูอีน (Butylated hydroxyl toluene ; BHT, Food 

grade, Thailand) 
7. บิวทิลเลเตดไฮดรอกชีแอนโิซล (butylated hydroxyl anisole ; BHA, Food 

grade, Thailand)  
8.  แกสไนโตรเจน (Nitrogen; N2) 

 
 3.1.2 อุปกรณ 

1. เคร่ืองสกัดซอลกเลต (soxhlet apparatus ; Büchi B-811, Switzerland) 
2. เคร่ืองระเหยสุญญากาศ (vacuum rotary evaporator ; Buchi RII, Switzerland) 
3. เคร่ืองกรองสุญญากาศ (filter-vacuum pump; Büchi, Switzerland) 
4. เคร่ืองปนผสม (blender; National MX897GM, Malaysia) 
5. เคร่ืองช่ังไฟฟา ทศนิยม 4 ตําแหนง (balance; Mettler torado AG204 ; 

Switzerland) 
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6. กระดาษกรอง เบอร 1 ขนาดเสนผาศูนยกลาง 110 มิลลิเมตร (filter paper 
No.1 ; Whatman) 

7. เคร่ืองวัดคาดดูกลืนแสง (spectrophotometer ; Model UV 6001 Shimadzu,   
Japan) 

8. เคร่ืองแกส โครมาโตกราฟ- แมสเปกโทรโฟโตมิเตอร (GC-MS, Agilent, 
Germany) 

9. ตูควบคุมอุณหภูมิ (high Incubator Labec; Laboratory equipment PTY, 
Germany) 

10. ตูบมควบคุมอุณหภูมิ (incubator; Contherm, New Zealand)  
11. ขวดสีชา  
12. ฟอลยอะลูมิเนยีม (aluminum foil)   
13. เคร่ืองทําแหงเยือกแข็ง (freezing drier; Freezone 4.5, England) 
14. ขวดไวแอล (vial) 

 
3.2 วิธีการทดลอง 
 นําสวนท่ีรับประทานได (ใบ และกานออน) ผักพื้นบาน 3 ชนิด คือ ผักแสว ผักกระถิน และ
ผักคาวตอง ท่ีเก็บมาไมเกนิ 1 นํามาลางทําความสะอาดดวยน้าํประปา นําเอาผักท่ีผานการลางผ่ึงให
สะเด็ดน้ําบนตะแกรง แลวนํามาศึกษา โดยมีข้ันตอนการทดลองดังตอไปนี้ 
 3.2.1     การหาตัวทําละลายท่ีเหมาะสมในการสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากผักพื้นบาน  
 นําตัวอยางผักสดในสวนท่ีรับประทานไดมาปนใหละเอียด ช่ังน้ําหนักดวยเคร่ืองช่ังไฟฟา 4 
ตําแหนง จํานวน 50 กรัม  สกัดโดยวิธี refluxing ดวยเคร่ืองสกัดแบบ Soxhlet และใชตัวทําละลาย
ในการสกัด คือ  เอทิลแอซีเตต  แอซีโทน และเมทานอล ปริมาตร 300 มิลลิลิตร สกัดเปนเวลา 2 
ช่ัวโมง กรองเก็บสวนท่ีเปนสารละลายไว แลวทําการ reflux สวนท่ีเปนกากสกัดดวยตัวทําละลาย
ใหมปริมาตร 300 มิลลิลิตร อีกคร้ัง (Murray et al., 2004) กรองและเก็บสวนท่ีเปนสารละลายมา
รวมกันกับสารละลายท่ีกรองคร้ังแรก นําสารละลายท่ีไดไประเหยตัวทําละลายออกดวยเคร่ือง
ระเหยสุญญากาศ จะไดสารสกัดหยาบที่อยูในขวดกนกลม หุมดวยกระดาษฟอลย จากนั้นนําไปดูด
ความช้ืนและตัวทําละลายท่ีคางอยูในสารสกัดดวยเคร่ืองทําแหงเยือกแข็งเปนเวลา 2 วัน เม่ือไดสาร
สกัดท่ีปราศจากความชื้นและตัวทําละลายแลว เก็บสารสกัดในขวดไวแอลท่ีหุมดวยกระดาษฟอลย 
นําสารสกัดท่ีได ความเขมขน100, 200, 300, 400, 500, 600, 700, 800, 900 และ 1000 มิลลิกรัมตอ
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ลิตร ไปศึกษาสมบัติการตานอนุมูลอิสระ ปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารสกัด วิธีการสกัดแสดง
ดังภาพท่ี 3.1  
 

ผักสดสวนท่ีรับประทานได 
 

ปนดวยเคร่ืองปน แลว ช่ังน้ําหนัก 50 กรัม 
 

สกัดโดยวิธี reflux โดยใชตัวทําละลาย 300 มิลลิลิตร เปนเวลา 2 ช่ัวโมง 
 

กรอง 
 

                กาก   ของเหลว 
 
     สกัดดวยการ reflux อีกคร้ังโดยใชตัวทําละลายใหม 
                             เปนเวลา 2 ช่ัวโมง 

 
            กรอง 

 
       กากกําจัดท้ิง       ของเหลว 
 

นําไประเหยตัวทําละลายดวย 
    เคร่ืองระเหยสุญญากาศ 

 
               ทําแหงดวยเคร่ือง freezing drier         
  

        สารสกัดหยาบ     
 

     ภาพท่ี 3.1 การสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากผักพื้นบาน 
ท่ีมา :  ดัดแปลงจาก Murray et al., 2004  และ  พรทวี, 2548 

 

นําของเหลวมารวมกัน ได
สารสกัดหยาบ  

(crude antioxidant extract) 
 

กรอง 
 

ของเหลว 
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3.2.2 ศึกษาคุณสมบตัิในการตานอนุมูลอิสระ  
          การทดสอบการตานอนุมูลอิสระใชวิธี Spectrophotometer assay : Radical 

scavenging activity on DPPH Radical  โดยนําสารสกัดหยาบจากผักพืน้บานท่ีไดจากขอ 3.2.1 มา
ทําปฏิกิริยากับ DPPH radical ต้ังท้ิงไวเปนเวลา 30 นาที และนําสารละลายมาวัดคาดดูกลืนแสงดวย
เคร่ือง Spectrophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร คํานวณคา รอยละของการยับยั้ง (% 
Inhibition) (Mao et  al., 2006)  ดังสมการท่ี 3.1 

 

 รอยละของการยับยั้ง =  100
)(
×

−

control

samplecontrol

A
AA

      -------------- (3.1) 

 
   Acontrol   =      คาดูดกลืนแสงของสารละลายควบคุม 
   Asample   =      คาดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอยาง 
 

หาปริมาณความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารสกัดหยาบในการใชตานอนุมูลอิสระ 
เปรียบเทียบกับสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห BHT และ BHA  
 
3.3  ศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารสกัดจากผกัพื้นบาน 
          คัดเลือกสารสกัดท่ีมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระท่ีดีท่ีสุดของผักแตละชนิด และ
ความเขมขนท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการยับยั้งอนุมูลอิสระ โดยพิจารณาจาก รอยละของการยับยั้งสูง
ท่ีสุดและศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารสกัด 3 ปจจัย คือ แสง อากาศ และอุณหภูมิ ดังนี้ 

  
3.3.1   ศึกษาผลของแสงท่ีมีตอความคงตัวของสารสกัด 
นําสารสกัดมาเก็บรักษาในภาชนะแกวแบบใสและแบบทึบแสง โดยปดปากภาชนะเพ่ือ

ไมใหสัมผัสอากาศและเติมกาซไนโตรเจน  เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (32±1 oC) เปนเวลา 20 วัน 
โดยวิเคราะหการเปล่ียนแปลงสมบัติการตานอนุมูลอิสระทุกๆ 5 วันจนครบ 20 วัน เพื่อศึกษาความ
คงตัวของสารสกัดตอแสงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา วิเคราะหสมบัติในการตานอนุมูลอิสระ
ดวยวิธี Spectrophotometer assay : Radical scavenging activity on DPPH Radical หารอยละการ
ยับยั้งตามขอ 3.2.2 (พรทวี, 2548) 
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  3.3.2  ศึกษาผลของอากาศที่มีตอความคงตัวของสารสกัด 
นําสารสกัดมาศึกษาผลของอากาศตอความคงตัว โดยเปรียบเทียบสารสกัดท่ีสัมผัสและไม

สัมผัสกับอากาศ ในภาชนะบรรจุแบบทึบแสง สารสกัดในภาชนะท่ีไมสัมผัสอากาศจะเติมดวยกาซ
ไนโตรเจนเพื่อกําจัดออกซิเจนออกกอน แลวทําการปดปากภาชนะ นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  
(32±1 oC) เปนเวลา 20 วัน โดยวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระทุกๆ  5 วัน
จนครบ 20 วัน เพื่อศึกษาความคงตัวของสารสกัดตออากาศตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ทําการ
วิเคราะหสมบัติในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี Spectrophotometer assay : Radical scavenging 
activity on DPPH Radical หารอยละการยับยั้งตามขอ 3.2.2  (พรทวี, 2548) 

 
3.3.3   ศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีมีตอความคงตัวของสารสกัด 
นําสารสกัดมาศึกษาผลของอุณหภูมิตอความคงตัว โดยเปรียบเทียบสารสกัดท่ีเก็บท่ี

อุณหภูมิหอง (32±1 oC) และท่ีอุณหภูมิ 60±1 oC เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงสมบัติในการตานอนุมูล
อิสระเม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึนเปนหนึ่งเทาของอุณหภูมิหอง โดยเก็บในภาชนะแบบทึบแสงและปด
สนิทเปนเวลา 20 วัน โดยวิเคราะหการเปล่ียนแปลงสมบัติการตานอนุมูลอิสระทุกๆ  5 วันจนครบ 
20 วัน เพื่อศึกษาความคงตัวของสารสกัดตออุณหภูมิตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ทําการวิเคราะห
หาคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี Spectrophotometer assay : Radical scavenging activity 
on DPPH Radical หารอยละการยับยั้งตามขอ 3.2.2 (พรทวี, 2548) 
 
3.4  ศึกษาองคประกอบทางเคมีของสารสกัดจากผัก 3 ชนดิ 
         นําสารสกัดจากผักพื้นบานท้ัง 3 ชนิด คือ ผักแสว ผักกระถิน และผักคาวตอง ท่ีสกัดดวยตัว
ทําละลายท่ีมีสมบัติการตานอนุมูลอิสระดีท่ีสุด ไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมีดวยเคร่ือง แกส
โครมาโทรกราฟ-แมสเปกโทรโฟโตมิเตอร (Gas chromatography-Mass spectrophotometer, GC-
MS) สภาวะของเคร่ือง GC-MS ท่ีใชในการวิเคราะห คือ GC detector ชนิด flame ionization (FID) 
ใช  คอลัมนชนิด capillary column (HP-5) ขนาด 50×0.20 มิลลิเมตร อุณหภูมิในการวิเคราะห คือ 
อุณหภูมิต้ังเปนแบบโปรแกรม โดยใชอุณหภูมิท่ี 50OC อัตราการเพิ่มของอุณหภูมิคือ 5OC ตอนาที 
ถึง 150OC นาน 2 นาที จากนั้นเพิ่มอุณหภูมิจาก 150OC อัตราการเพ่ิม 10OC ตอนาที เปน 250OC 
นาน 30 นาที ใชแกสฮีเลียมเปนแกสพา อัตราการไหล 1 มิลลิลิตรตอนาที  (Garcia et al., 2002)  
 


