
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ก 
ภาพประกอบ 
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ภาพ ก-1     เคร่ืองสกัดซอลกเล็ต (Soxlhet apparatus) 
 

 
 
ภาพ ก-2     เคร่ืองระเหยสุญญากาศแบบหมุน (Vacuum rotary evaporator) 



 63

 
 
ภาพ ก-3     เคร่ืองทําแหงเยอืกแข็ง (Freez drier) 
 
 

 
 
ภาพ ก-4     ลักษณะของสารสกัดผักกระถิน(ซาย) และผักคาวตอง (ขวา) 
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ภาพ ก-5      การเก็บรักษาสารสกัดจากผักตัวอยางเพื่อนําไปทดสอบปจจยั 
                    ท่ีมีผลตอความคงตัวของ      
 

 
 

ภาพท่ี ก-6      ตูบมควบคุมอุณหภูมิ (32OC) (Incubator) 
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ภาพ ก-7      ตูควบคุมอุณหภมิูสูง (60OC) (High Temperature Incubator) 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ภาพ ก-8  การทําปฏิกิริยาของสารสกัดจากผักตัวอยางตอสารละลาย DPPH 
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ภาพท่ี ก-9  เคร่ืองวัดคาดูดกลืนแสง รุน UV-1601, Shimadzu (Spectrophotometer UV- 
                   1601, Shimadzu) 
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ภาคผนวก ข 

ตารางผลการทดลอง 
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ตาราง ข-1      ประสิทธิภาพรอยละการยับยั้งการตานอนมูุลอิสระของสารสกัดจากผักแสว  
                       ท่ีสกัดดวยตัวทําละลาย เอทิลแอซีเตต แอซีโทน และเมทานอล 
 

รอยละของการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบ ความเขมขน 
(ppm) เอทิลแอซีเตต แอซีโทน เมทานอล 

100 13.95 ± 0.36 24.27 ± 0.44 48.86 ± 0.56 
200 13.59 ± 0.28 64.84 ± 0.50 64.72 ± 1.18 
300 48.65 ± 0.46 89.78 ± 0.28 76.12 ± 0.43 
400 54.59 ± 0.50 90.74 ± 0.43 84.95 ± 0.57 
500 82.06 ± 0.44 89.40 ± 0.43 83.95 ± 0.43 
600 86.05 ± 0.36 89.11 ± 0.36 82.81 ± 1.73 
700 85.91 ± 0.43 89.67 ± 0.44 79.15 ± 0.53 
800 84.66 ± 0.36 87.15 ± 0.29 75.17 ± 0.64 
900 83.31 ± 0.43 86.24 ± 0.36 71.84 ± 0.49 
1000 83.16 ± 0.36 85.23 ± 0.56 71.37 ± 0.42 

 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง ข-2      ประสิทธิภาพรอยละการยับยั้งการตานอนมูุลอิสระของสารสกัดจากผักกระถิน 
                       ท่ีสกัดดวยตัวทําละลาย เอทิลแอซีเตต แอซีโทน และเมทานอล 
 

รอยละของการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบ ความเขมขน 
(ppm) เอทิลแอซีเตต แอซีโทน เมทานอล 

100 43.02 ± 0.36 91.22 ± 0.34 91.69 ± 0.77 
200 71.03 ± 0.50 93.15 ± 0.62 91.85 ± 0.60 
300 84.34 ± 0.50 92.26 ± 0.65 91.53 ± 0.96 
400 91.77 ± 0.72 91.70 ± 0.48 89.35 ± 0.64 
500 93.79 ± 0.84 89.93 ± 0.52 86.12 ± 0.60 
600 93.14 ± 0.49 89.77 ± 0.74  84.26 ± 0.72 
700 91.85 ± 0.85 86.70 ± 0.48 79.50 ± 0.74 
800 91.85 ± 0.73 86.87 ± 0.74 74.17 ± 0.77 
900 91.85 ± 0.78 84.61 ± 0.64 71.91 ± 0.63 
1000 91.04 ± 0.48 82.27 ± 0.88 67.64 ± 0.60 

 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง ข-3      ประสิทธิภาพรอยละการยับยั้งการตานอนมูุลอิสระของสารสกัดจากผักคาวตอง 
                       ท่ีสกัดดวยตัวทําละลาย เอทิลแอซีเตต แอซีโทน และเมทานอล 
 

รอยละของการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบ ความเขมขน 
(ppm) เอทิลแอซีเตต แอซีโทน เมทานอล 

100 11.11 ± 1.15 83.00 ± 0.34 17.22 ± 2.03 
200 8.74  ± 1.73 90.14 ± 0.24 36.41 ± 0.83 
300 16.74 ± 2.07 89.53 ± 0.46 51.60 ± 0.91 
400 20.53 ± 1.01 88.24 ± 0.13 57.87 ± 1.61 
500 23.04 ± 0.47 86.88 ± 0.11 66.24 ± 1.87 
600 34.08 ± 1.04 86.20 ± 0.08 71.16 ± 2.05 
700 37.47 ± 1.63 83.75 ± 0.07 75.15 ± 0.28 
800 41.33 ± 1.04 81.99 ± 0.10 75.03 ± 0.59 
900 45.12 ± 1.42 82.26 ± 0.16 73.06 ± 0.49 
1000 46.48 ± 1.49 80.69 ± 0.14 71.34 ± 0.10 

 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง ข-4     เปรียบเทียบสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักตัวอยางท่ีสกัดดวย 
                      ตัวทําละลายแอซีโทนกับสารสังเคราะห BHT และ BHA 
 

รอยละการยับยั้ง  
ความเขมขน 

BHT BHA ผักแสว ผักกระถิน ผักคาวตอง 

100 59.13 ± 1.57 94.21 ± 0.65 24.27 ± 0.44 91.22 ± 0.34 83.00 ± 0.34 

200 79.97 ± 1.20 94.96 ± 0.23 64.84 ± 0.50 93.15 ± 0.62 90.14 ± 0.24 

300 83.73 ± 1.69 95.77 ± 0.11 89.78 ± 0.28 92.26 ± 0.65 89.53 ± 0.46 

400 88.86 ± 0.99 95.57 ± 0.12 90.74 ± 0.43 91.70 ± 0.48 88.24 ± 0.13 

500 90.71 ± 0.37 95.77 ± 0.30 89.40 ± 0.43 89.93 ± 0.52 86.88 ± 0.11 

600 91.51 ± 0.13 95.77 ± 0.11 89.11 ± 0.36 89.77 ± 0.74  86.20 ± 0.08 

700 91.99 ± 0.27 95.98 ± 0.11 89.67 ± 0.44 86.70 ± 0.48 83.75 ± 0.07 

800 92.71 ± 0.27 95.43 ± 0.23 87.15 ± 0.29 86.87 ± 0.74 81.99 ± 0.10 

900 92.47 ± 0.36 95.57 ± 0.23 86.24 ± 0.36 84.61 ± 0.64 82.26 ± 0.16 

1000 92.47 ± 0.13 95.98 ± 0.11 85.23 ± 0.56 82.27 ± 0.88 80.69 ± 0.14 

 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
ตาราง ข-5       รอยละการยับยั้งของสารสกัดจากผักแสวท่ีเก็บรักษาในภาชนะแบบใสและแบบ 
                           ทึบแสงระหวางการเก็บรักษา 20 วัน 

            
รอยละการยับยั้ง ปจจัยท่ี

ศึกษา 
ภาชนะ 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
ใส 90.74  ± 0.43 89.50 ± 0.56 89.51 ± 0.44 88.63 ± 0.34 88.82 ± 0.25 

แสง 
ทึบแสง 90.74  ± 0.43 89.58 ± 0.32 89.05 ± 0.36 88.93 ± 0.13 88.23 ± 0.12 

 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง ข-6        รอยละการยับยั้งของสารสกัดจากผักแสวท่ีเก็บรักษาภาชนะแบบทึบแสง สัมผัส
อากาศและไมสัมผัสอากาศ ระหวางการเก็บรักษา 20 วัน 

 
รอยละการยับยั้ง ปจจัยท่ี

ศึกษา 
ภาชนะ 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
สัมผัส
อากาศ 

90.74  ± 0.43 89.85 ± 0.33 88.95 ± 0.44 86.37 ± 0.13 85.36 ± 0.25 
อากาศ 

ไมสัมผัส
อากาศ 

90.74  ± 0.43 89.58 ± 0.32 89.05 ± 0.36 88.93 ± 0.13 88.23 ± 0.12 

 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
ตาราง ข-7        รอยละการยับยั้งของสารสกัดจากผักแสวท่ีเก็บรักษาในภาชนะแบบทึบแสง เก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC และอุณหภูมิ 60OC 
 

รอยละการยับยั้ง ปจจัยท่ี
ศึกษา 

สภาวะการ
เก็บรักษา 0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 

32OC 90.74  ± 0.43 89.58 ± 0.32 89.05 ± 0.36 88.93 ± 0.13 88.23 ± 0.12 
อุณหถูมิ 

60OC 90.74  ± 0.43 89.36 ± 0.32 89.06 ± 0.36 86.57 ± 0.58 85.72 ± 0.45 
 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง ข-8         รอยละการยับยั้งของสารสกัดจากผักกระถินท่ีเก็บรักษาในภาชนะแบบใสและแบบ 
                           ทึบแสงระหวางการเก็บรักษา 20 วัน 

 
รอยละการยับยั้ง ปจจัยท่ี

ศึกษา 
ภาชนะ 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
ใส 95.74  ± 0.43 90.66 ± 0.81 90.44 ± 0.12 90.24 ± 0.28 90.28 ± 0.34 

แสง 
ทึบแสง 95.74  ± 0.43 91.07 ± 0.56 90.81 ± 0.22 90.24 ± 0.48 90.06 ± 0.23 

 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน  
 
ตาราง ข-9        รอยละการยับยั้งของสารสกัดจากผักคาวตองท่ีเก็บรักษาภาชนะแบบทึบแสง สัมผัส

อากาศและไมสัมผัสอากาศ ระหวางการเก็บรักษา 20 วัน 
 

รอยละการยับยั้ง ปจจัยท่ี
ศึกษา 

ภาชนะ 
0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 

สัมผัส
อากาศ 

95.74  ± 0.43 91.54 ± 0.44 89.45 ± 0.56 89..05 ± 0.46 88.93 ± 0.40 
อากาศ 

ไมสัมผัส
อากาศ 

95.74  ± 0.43 91.07 ± 0.56 90.81 ± 0.22 90.24 ± 0.48 90.06 ± 0.23 

 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง ข-10        รอยละการยับยั้งของสารสกัดจากผักกระถินท่ีเก็บรักษาในภาชนะแบบทึบแสง 
                              เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC และอุณหภูมิ 60OC 

 
รอยละการยับยั้ง ปจจัยท่ี

ศึกษา 
สภาวะการ
เก็บรักษา 0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 

32OC 95.74  ± 0.43 91.07 ± 0.56 90.81 ± 0.22 90.24 ± 0.48 90.06 ± 0.23 
อุณหภูมิ 

 60OC 95.74  ± 0.43 91.25 ± 0.56 89.80 ± 0.13 88.53 ± 0.35 88.57 ± 0.36 
 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
ตาราง ข-11       รอยละการยับยั้งของสารสกัดจากผักคาวตองท่ีเก็บรักษาในภาชนะแบบใส 
                             และแบบทึบแสงระหวางการเก็บรักษา 20 วัน 

 
รอยละการยับยั้ง ปจจัยท่ี

ศึกษา 
ภาชนะ 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
ใส 94.88  ± 0.87 93.54 ± 0.81 85.05 ± 0.11 83.45 ± 0.53 81.79 ± 0.43 

แสง 
ทึบแสง 94.88  ± 0.87 92.36 ± 0.56 88.05 ± 0.49 85.00 ± 0.35 83.92 ± 0.35 

 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน  
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ตาราง ข-12        รอยละการยับยั้ง ของสารสกัดจากผักคาวตองท่ีเก็บรักษาภาชนะแบบทึบแสง 
                              สัมผัสอากาศและไมสัมผัสอากาศ ระหวางการเก็บรักษา 20 วัน 

 
รอยละการยับยั้ง ปจจัยท่ี

ศึกษา 
ภาชนะ 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
สัมผัส
อากาศ 

94.88  ± 0.87 93.72 ± 0.62 83.76 ± 0.52 83..13 ± 0.46 80.55 ± 0.51 
อากาศ 

ไมสัมผัส
อากาศ 

94.88  ± 0.87 92.36 ± 0.56 88.05 ± 0.49 85.00 ± 0.35 83.92 ± 0.35 

 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
ตาราง ข-13        รอยละการยับยั้ง ของสารสกัดจากผักคาวตองท่ีเก็บรักษาในภาชนะแบบทึบแสง 
                              เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC และอุณหภูมิ 60OC 

 
รอยละการยับยั้ง ปจจัยท่ี

ศึกษา 
สภาวะการ
เก็บรักษา 0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 

32OC 94.88  ± 0.87 92.36 ± 0.56 88.05 ± 0.49 85.00 ± 0.35 83.92 ± 0.35 
อุณหภูมิ 

60OC 94.88  ± 0.87 91.58 ± 0.27 80.13 ± 0.11 77.65 ± 0.27 75.53 ± 0.31 
 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง ข-14     รอยละการยับยั้งของสารกันหืนสังเคราะห BHT ท่ีเก็บรักษาในภาชนะแบบใสและ 
                           แบบทึบแสงระหวางการเก็บรักษา 20 วัน 

 
รอยละการยับยั้ง ปจจัยท่ี

ศึกษา 
ภาชนะ 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
ใส 92.69  ± 0.27 92.89 ± 0.91 92.89 ± 0.21 91.76 ± 0.00 89.00 ± 0.50 

แสง 
ทึบแสง 92.69  ± 0.27 92.74 ± 0.36 92.86 ± 0.29 92.68 ± 0.46 91.25 ± 0.66 

 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน  
 
ตาราง ข-15       รอยละการยับยั้งของสารสังเคราะห BHT ท่ีเก็บรักษาภาชนะแบบทึบแสง สัมผัส 
                             อากาศและไมสัมผัสอากาศ ระหวางการเก็บรักษา 20 วัน 

 
รอยละการยับยั้ง ปจจัยท่ี

ศึกษา 
ภาชนะ 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
สัมผัส
อากาศ 

92.69  ± 0.27 92.80 ± 0.68 92.12 ± 0.19 91.15 ± 0.12 89.12 ± 0.75 
อากาศ 

ไมสัมผัส
อากาศ 

92.69  ± 0.27 92.74 ± 0.36 92.86 ± 0.29 92.68 ± 0.46 91.25 ± 0.66 

 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง ข-16        รอยละการยับยั้งของสารสังเคราะห BHT ท่ีเก็บรักษาในภาชนะแบบทึบแสง  
                              เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC และอุณหภูมิ 60OC 

 
รอยละการยับยั้ง ปจจัยท่ี

ศึกษา 
สภาวะการ
เก็บรักษา 0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 

32OC 92.69  ± 0.27 92.74 ± 0.36 92.86 ± 0.29 92.68 ± 0.46 91.25 ± 0.66 
อุณหภูมิ 

60OC 92.69  ± 0.27 92.50 ± 0.73 82.18 ± 0.29 91.96 ± 0.13 90.92 ± 1.04 
 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
ตาราง ข-17     รอยละการยับยั้งของสารกันหืนสังเคราะห BHA ท่ีเก็บรักษาในภาชนะแบบใสและ 
                           แบบทึบแสงระหวางการเก็บรักษา 20 วัน 

 
รอยละการยับยั้ง ปจจัยท่ี

ศึกษา 
ภาชนะ 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
ใส 95.77 ± 0.11 95.92 ± 0.26 95.55 ± 0.44 95.98 ± 0.22 95.52 ± 0.20 

แสง 
ทึบแสง 95.77 ± 0.11 96.15 ± 0.17 95.84 ± 0.25 95.92 ± 0.56 95.87 ± 0.520 

 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน  
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ตาราง ข-18       รอยละการยับยั้ง ของสารสังเคราะห BHA ท่ีเก็บรักษาภาชนะแบบทึบแสง สัมผัส 
                              อากาศและไมสัมผัสอากาศ ระหวางการเก็บรักษา 20 วัน 

 
รอยละการยับยั้ง ปจจัยท่ี

ศึกษา 
ภาชนะ 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
สัมผัส
อากาศ 

95.77 ± 0.11 95.86 ± 0.26 95.77 ± 0.22 95.91 ± 0.56 95.93 ± 0.44 
อากาศ 

ไมสัมผัส
อากาศ 

95.77 ± 0.11 96.15 ± 0.17 95.84 ± 0.25 95.92 ± 0.56 95.87 ± 0.20 

 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
ตาราง ข-19        รอยละการยับยั้งของสารสังเคราะห BHA ท่ีเก็บรักษาในภาชนะแบบทึบแสง เก็บ 
                              รักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC และอุณหภูมิ 60OC 

 
รอยละการยับยั้ง ปจจัยท่ี

ศึกษา 
สภาวะการ
เก็บรักษา 0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 

32OC 95.77 ± 0.11 96.15 ± 0.17 95.84 ± 0.25 95.92 ± 0.56 95.87 ± 0.20 
อุณหภูมิ 

60OC 95.77 ± 0.11 95.57 ± 0.26 95.25 ± 0.12 95.94 ± 0.46 95.75 ± 0.53 
 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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รูปท่ี ข-1  โครมาโทรแกรม ของสารสกัดจากผักแสว 
 



 80

 

 รูปท่ี ข-2 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 23.22 นาที ของผักแสว 
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รูปท่ี ข-3 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 24.63 นาที ของผักแสว 
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รูปท่ี ข-4 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 30.37 นาที ของผักแสว 
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รูปท่ี ข-5  โครมาโทรแกรม ของสารสกัดจากผักกระถิน 
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รูปท่ี ข-6 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 23.20 นาที  ของผักกระถิน 
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รูปท่ี ข-7 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 24.63 นาที  ของผักกระถิน 
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รูปท่ี ข-8 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 27.77 นาที  ของผักกระถิน 
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รูปท่ี ข-9 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 30.37 นาที  ของผักกระถิน 
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รูปท่ี ข-10  โครมาโทรแกรม ของสารสกัดจากผักคาวตอง 
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รูปท่ี ข-11 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 17.86 นาที ของผักคาวตอง 
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รูปท่ี ข-12 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 20.53 นาที  ของผักคาวตอง 
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รูปท่ี ข-13 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 23.22 นาที  ของผักคาวตอง 
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รูปท่ี ข-14 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 24.03 นาที  ของผักคาวตอง 
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รูปท่ี ข-15 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 24.64 นาที  ของผักคาวตอง 
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รูปท่ี ข-16 แมสสเปกตรัมของโครมาโทรแกรมท่ีเวลา 30.37 นาที  ของผักคาวตอง 
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สูตรโครงสรางของสารเคมีท่ีพบในสารสกัดจากผักพื้นบานท้ัง 3 ชนิด ท่ีสกัดดวยตัวทํา
ละลายแอซีโทน 
 

OHH

CH3  
 

รูปท่ี ข-17     โครงสรางของสาร Phytol 
 
 

C

C

O
O

(CH2)3CH3

(CH2)3CH3

O

O  
 

รูปท่ี ข-18     โครงสรางของสาร Di - butyl phthalate  
 
 

C OH
O

 
 
 

รูปท่ี ข-19      โครงสรางของสาร Benzoic acid 
 

O  
 

รูปท่ี ข-20      โครงสรางของสาร 7-Pentadecanone 
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รูปท่ี ข-21      โครงสรางของสาร 2-Tridecanone 

 
 

HO OH
O

 
 
 

รูปท่ี ข-22      โครงสรางของสาร Hexanedioic acid 
 
 

C

C

O
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(CH2)7CH3

(CH2)7CH3
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O  
 

รูปท่ี ข-23      โครงสรางของสาร Di-n-octyl phathalate 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี ข-24      โครงสรางของสาร 1,2-Benzenedicarboxylic acid 
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การวิเคราะหสมบัติการตานอนุมูลอิสระ ตามวิธีของ  Mao      et al., 2006 
การวิเคราะหคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระดวยสาร 1,1- diphenyl-2-picrylhydrazyl 

radicals (DPPH)  เนื่องจากสาร DPPH เปนอนุภาคอิสระท่ีเสถียรและสามารถรับอิเล็กตรอนไดอีก 
เพื่อเปล่ียนใหเปนโมเลกุลท่ีไมเปนอนุมูลอิสระ และเม่ือไดรับอะตอมไฮโดรเจนจากโมเลกุลอ่ืนจะ
ทําใหสารดังกลาวกลายเปนโมเลกุลท่ีไมเปนอนุมูลอิสระ ดังนั้นความสามารถของสารตานอนุมูล
อิสระท่ีศึกษาจะเปนการศึกษาประสิทธิภาพของสารตานอนุมูลอิสระในการรวมตัวกับ DPPH ท่ีอยู
ในรูปอนุมูลอิสระท่ีเสถียรในสารละลาย  โดยในการทดสอบจะให DPPH (มีสีมวงเขม) ทําปฏิกิริยา
กับสารตานอนุมูลอิสระในระยะเวลาท่ีกําหนด  ทําการวัดคาดูดกลืนแสงของสารละลายท่ีความยาว
คล่ืน 517 นาโนเมตร ความเขมขนของสารละลาย DPPH จะลดลง สีของสารละลายจะมีสีออนลง 
DPPH (สีออนลง) บงบอกถึงความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระของสารตานอนุมูลอิสระ 
(Duangnak, 2551) โดยแสดงผลเปนคา % Inhibition  แสดงดังภาพ ค-1 

 

 

 

 
 

ภาพ ค-1    โครงสราง DPPH free radical (ซาย) และ DPPH nonradical   (ขวา) 
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วิธีการทดลอง 
 

1. เตรียมสารละลายมาตรฐาน DPPH ความเขมขน 0.1 mM ใน เอทิลแอลกอฮอล 
2. เตรียมสารละลายตานอนุมูลอิสระสังเคราะหของ  BHT และ BHA ความเขมขน 

100, 200, 300, 400, 500, 600, 700, 800, 900 และ 1000  mg/l ใน absolute ethanol 
3. เตรียมสารละลายตัวอยางผักท่ีสกัดไดใหมีความเขมขน 100, 200, 300, 400, 500, 

600, 700, 800, 900 และ 1000  mg/l ในเอทิลแอลกอฮอล 
4. เตรียมสารละลาย Control โดยใชสารละลาย DPPH 0.1 mM ปริมาตร 2 ml และ

เติมเอทิลแอลกอฮอล ปริมาตร 3 ml   
5. ทําการตรวจวัดคุณสมบัติการเปนสารตานอนุมูลอิสระในเชิงปริมาณ โดยนําไปวัด

คาดูดกลืนแสง ดวยเคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร  (Spectrophotometer) ท่ีความยาวคล่ืน 517 nm  
6. ปเปตสารละลายมาตรฐาน DPPH ปริมาตร 2 ml และสารละลายตานอนุมูลอิสระ

สังเคราะห BHT  และ BHA แตละความเขมขนปริมาตร 3 ml ลงในหลอดทดลองแตละหลอด ผสม
ใหเขากนั ต้ังท้ิงไว 30 นาที ท่ีอุณหภูมิหอง แลวนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 517 nm  

7. ปเปตสารละลายมาตรฐาน DPPH 2 ml และสารละลายสกัดจากผักแตละความ
เขมขน 3 ml ในในหลอดทดลองแตละหลอด ผสมใหเขากันด ีต้ังท้ิงไว 30 นาที ท่ีอุณหภูมิหอง แลว
นําไปวดัคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 517 nm  

8. คํานวณคารอยละการยับยั้งเพื่อเปรียบเทียบความสามารถในการตานสารอนุมูล
อิสระของสารสกัดจากผักพื้นบานและสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห ดังสมการ ค-1 

 

 % Inhibition  =  100
)(
×

−

control

samplecontrol

A
AA

       -------------- (ค-1) 

 
   Acontrol   =      คาดูดกลืนแสงของสารละลายควบคุม 
   Asample   =      คาดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอยาง 
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 วิธีเตรียมความเขมขนของสารสกัด 
  ตัวอยางการเตรียมสารสกัดจากผักความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร เตรียม
ปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
 
 การคํานวณ 
 
 สารสกัดจากผัก   1000 มิลลิลิตร มีน้ําหนกั 200 มิลลิกรัม 

 ถาสารสกัดจากผัก  100  มิลลิลิตร มีน้ําหนกั เทากับ 
1000

100200×  

   เพราะฉะนั้นจะมีน้ําหนักเทากับ  20    มิลลิกรัม 
 ดังนั้นจะตองช่ังตัวอยางสารสกัดจากผักมา 20 มิลลิกรัม แลวละลายดวยเอทิลแอลกอฮอล
ใหไดปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
  
 การเตรียมสารละลาย DPPH ความเขมขน 0.1 mM ในเอทิลแอลกอฮอลความเขมขน 0.1 
mM ปริมาตร 100 ml  

  จากสมการ  = 
1000

VMMW ××  

  P = เปอรเซ็นตความบริสุทธ์ิของ DPPH 
  M = ความเขมขนของสารท่ีตองการเตรียม 
  V = ปริมาตรท่ีตองการเตรียม 
  MV = มวลโมเลกลุของ DPPH 
 

    = 
1000

1001.033.394 ××  

    = 3.94 mg 
  ดังนั้นตองช่ังสาร DPPH มา 3.94 mg และปรับปริมาตรดวยเอทิลแอลกอฮอลให
ไดปริมาตรครบ 100 ml 
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 การคํานวณคา % Inhibition  
9.  เม่ือเตรียมสารละลายสารสกัดจากผักท่ีความเขมขนตางๆ นํามาทําปฏิกิริยากับ

สารละลาย DPPH ความเขมขน 0.1 mM อันตราสวน 3 ml ตอ 2 ml และเตรียมสารละลาย Control 
โดยเติม DPPH 2 มิลลิลิตร และเอทิลแอลกอฮอล 3 มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 30 นาที นํามา
วัดคาดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร นํามาคํานวณคารอยละการยับยั้ง 
       ตัวอยาง   คาดูดกลืนแสงของสารสกัด 0.023  
          คาดูดกลืนแสงของ Control 0.470 

จากสมการ  % Inhibition  =    100
)(
×

−

control

samplecontrol

A
AA

        

 

        =     100
470.0

)023.0470.0(
×

−  

    รอยละการยบัยั้ง                    =     95.10 % 
 
 การทดสอบความสามารถของเคร่ือง UV-Visible Spectrophotometer ท่ีใชในการตรวจ
วิเคราะห 
 เพื่อทดสอบความสามารถของเคร่ือง UV-Visible ในการใชตรวจวิเคราะหคาดดูกลืนแสง
ในระดบัตํ่าของสารสกัดจากผักและสารสังเคราะห  
 
 วิธีการทดสอบ 

1.     เตรียมสารละลายมาตรฐาน DPPH ความเขมขน 0.1 mM ในเอทิลแอลกอฮอล 
2.  เตรียมสารละลายตัวอยางผักแสวท่ีสกดัดวยตัวทําละลายแอซีโทน 200, 

220, 240, 260, 280, 300, 320, 340 และ 360 มิลลิกรัมตอลิตร ในเอทิลแอลกอฮอล 
3.     เตรียมสารละลาย Control โดยใชสารละลาย DPPH 0.1 mM ปริมาตร 2 ml 

และเติมเอทิลแอลกอฮอลปริมาตร 3 ml   
4.     ทําการตรวจวัดคุณสมบัติการเปนสารตานอนุมูลอิสระในเชิงปริมาณ โดย

นําไปวัดคาดูดกลืนแสง ดวยเคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร  (Spectrophotometer) ท่ีความยาวคล่ืน 
517 nm  

5.     คํานวณคารอยละการยับยั้งเพื่อเปรียบเทียบความสามารถในการตานสาร
อนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักพื้นบานและสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห ดังสมการ ค-1 
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ผลการทดสอบ 
 จากผลการทดสอบรอยละการยับยั้งของสารสกัดจากผักแสวดวยตัวทําละลายแอซีโทน 
พบวา ความเขมขนของสารตานอนุมูลอิสระท่ีระดับความเขมขนตางกัน มีผลทําให รอยละการ
ยับยั้ง มีคาท่ีตางกันดวย ซ่ึงรอยละการยับยั้งแปลผันตามความเขมขน คือ ท่ีความเขมขนสูง รอยละ
การยับยั้ง จะสูงตามดวย แตจะเร่ิมมีคาคงที่เม่ือความเขมขนสูงข้ึน ดังแสดงตามตารางที่ ค-1 และ
ภาพท่ี ค-1 และจะเร่ิมคงตัวเม่ือความเขมขนเขาใกลความเขมขนท่ีเหมาะสมในการตานอนุมูลอิสระ 
(DPPH) 
 
ตารางท่ี  ค-1  แสดงคารอยละการยับยั้งท่ีความเขมขนตางกัน 
  

ความเขมขน รอยละการยับยั้ง 
200 64.16±0.58 
220 67.55±0.25 
240 72.19±0.51 
260 78.61±0.25 
280 81.63±0.77 
300 84.58±0.13 
320 86.13±0.25 
340 87.31±0.13 
360 88.71±0.45 

 
หมายเหตุ : คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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ภาพ ค-2   แสดงแนวโนมของความสัมพันธระหวางความเขมขน 
                           และรอยละการยับยั้ง  
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ประวัติผูเขียน 
 
 
ช่ือ   นายรุงโรจน เหนคํา   
 
วัน เดือน ป เกดิ  5  พฤศจิกายน 2521  
 
ประวัติการศึกษา  สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนเชียงดาววิทยาคม  

ปการศึกษา 2539 
   สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเคมี  

สถาบันราชภัฏเชียงใหม ปการศึกษา 2544 
 
ประสบการณ  นักวิชาการเคมี คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง  

2545-ปจจุบัน 
 

 
    
 


