
บทท่ี 4 
ผลการทดลอง 

 
4.1 ตัวทําละลายท่ีเหมาะสมในการสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากผักพื้นบาน 
         การสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากผักพื้นบาน 3 ชนิด ไดแก ผักกระถิน ผักแสว และ ผัก
คาวตอง  ดวยตัวทําละลาย 3 ชนิด คือ เอทิลแอซีเตต แอซีโทน และเมทานอล ดังแผนภาพท่ี 3.1 
จากนั้นนํามาศึกษาประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ (รอยละการยับยั้ง) พบวาสารสกัดท่ีสกัด
ไดจากตัวทําละลายท้ังสามชนิดของผักกระถิน  ผักแสว และผักคาวตอง มีสมบัติในการตานอนุมูล
อิสระท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) และแตละความเขมขนของสารสกัดยังใหผล
การวิเคราะหท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ซ่ึงสรุปไดวาตัวทําละลายท่ีเหมาะสม
ท่ีสุด คือ ตัวทําละลายแอซีโทน ดังรายละเอียดในหัวขอ 4.1.1-4.1.3 
 
 4.1.1  การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารตานอนุมูลอิสระของผักแสว 

การสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากผักแสว ทําการสกัดดวยตัวทําละลายท้ัง 3 ชนิด และความ
เขมขนแตกตางกันพบวา สารสกัดท่ีไดมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)  โดยสารสกัดจากผักแสวดวยตัวทําละลายแอซีโทนมีประสิทธิภาพใน
การตานอนุมูลอิสระสูงสุดท่ีความเขมขน 400 มิลลิกรัมตอลิตร โดยมีรอยละการตานอนุมูลอิสระ
เทากับ 90.74 ± 0.43  รองลงมาคือสารสกัดจากผักแสวท่ีสกัดดวยตัวทําละลายเมทานอล ท่ีความ
เขมขน 400 มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละการตานอนุมูลอิสระสูงสุดเทากับ 84.95 ± 0.57  และสารสกัด
ผักแสวท่ีสกัดดวยตัวทําละลายเอทิลแอซีเตต มี รอยละการตานอนุมูลอิสระสูงสุดท่ีความเขมขน 
600 มิลลิกรัมตอลิตร มีคาเทากับ 86.05 ± 0.36  (ภาพท่ี 4.1) 
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ภาพท่ี 4.1     ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักแสว ดวยตัวทําละลาย 
                      แตละชนดิตางๆ 
 
 4.1.2 สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารตานอนุมูลอิสระของผักกระถิน 

การสารสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากผักกระถิน ดวยตัวทําละลายท้ัง 3 ชนิด ความเขมขนท่ี
แตกตางกับพบวา สารสกัดท่ีไดมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระท่ีแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)  โดยสารสกัดจากผักกระถินท่ีสกัดดวยตัวทําละลาย แอซีโทนมีรอยละ
การตานอนุมูลอิสระสูงสุด ท่ีความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร มีคาเทากับ 93.15 ± 0.62  รองลงมา
คือ สารสกัดผักกระถินท่ีสกัดดวยตัวทําละลายเมทานอลที่ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร มีรอย
ละการตานอนุมูลอิสระเทากับ 91.85 ± 0.60   และสารสกัดผักกระถินดวยตัวทําละลายเอทิลแอซี
เตตรอยละการตานอนุมูลอิสระสูงสุดท่ีความเขมขน 500 มิลลิกรัมตอลิตร  เทากับ 93.79 ± 0.84  
(ภาพท่ี 4.2) 
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ภาพท่ี 4.2     ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักกระถินดวยตัวทําละลาย 
                     แตละชนดิ  
 
 4.1.3 สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารตานอนุมูลอิสระของผักคาวตอง 

การสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากผักคาวตองดวยตัวทําละลายท้ัง 3 ชนิด และความเขมขน
ท่ีแตกตางกัน พบวา สารสกัดท่ีไดมีประสิทธิภาพในการตานสารอนุมูลอิสระแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยสารสกัดจากผักคาวตองท่ีสกัดดวยตัวทําละลาย แอซีโทนมีรอยละ
การตานอนุมูลอิสระสูงสุด ท่ีความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร โดยมีรอยละการตานอนุมูลอิสระ 
เทากับ 90.14 ± 0.24  รองลงมาคือสารสกัดจากผักคาวตองท่ีสกัดดวยตัวทําละลายเมทานอลที่ความ
เขมขน 700 มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 75.15 ± 0.28   และสารสกัดจาก
ผักคาวตองดวยตัวทําละลายเอทิลแอซีเตต   รอยละการตานอนุมูลอิสระ ดีท่ีสุดท่ีความเขมขน 1000 
มิลลิกรัมตอลิตร  เทากับ 46.48 ± 1.49   (ภาพท่ี 4.3) 
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ภาพท่ี 4.3    ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักคาวตองดวยตัวทําละลาย 
                    แตละชนิด  
 
 การศึกษานี้พบวา แอซีโทนมีความเหมาะสมในการสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากผักแสว 
ผักกระถิน และผักคาวตอง ซ่ึงผลการศึกษามีความสอดคลองกับการศึกษาของ  Estiasih  et al. 
(2006)  ท่ีศึกษา การตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากราก Javanese Ginseng (Talinum triangulare 
Willd.) โดยทําการสกัดดวยตัวทําละลาย เมทานอล เอทิลแอลกอฮอล 96% เอทิลแอลกอฮอล 70%, 
แอซีโทน และ เฮกเซน แลวทดสอบการตานอนุมูลอิสระกับ DPPH  พบวาสารสกัดท่ีสกัดดวยตัวทํา
ละลายแอซีโทนมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระท่ีสูงสุด ซ่ึงผูศึกษารายงานวาในสวนท่ีสกัด
ดวยตัวทําละลายแอซีโทนจะประกอบไปดวยสารประกอบฟนอล  ซ่ึงมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ
และจากการศึกษาของ Saelim et al. (2007) ซ่ึงไดทําการศึกษาสมบัติการตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ของสวนสกัดหยาบจากพืชผักสวนครัว  10 ชนิด  ดวยตัวทําละลายไดคลอโรมีเทน แอซีโทน และ      
เมทานอล ทําการทดสอบการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันของสวนสกัดหยาบดวยสาร DPPH โดยเทียบ
กับสารตานอนุมูลอสิระ BHT พบวาสารสกัดจากขม้ินท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทนสามารถตาน
ปฏิกิริยาออกซิเดชันไดมากท่ีสุด 
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4.2   สมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักพื้นบานกับสารกันหืนสังเคราะห 
 

             จากขอ 4.1 พบวา ตัวทําละลายแอซีโทน มีประสิทธิภาพดีท่ีสุดในการสกัดผักแสว กระถิน
และผักคาวตอง ดังนั้นในการศึกษานี้จึงไดใชสารแอซีโทนในการสกัดผัก และทําการศึกษาสมบัติ
ในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักพื้นบานท้ัง 3 ชนิด กับสารกันหืนสังเคราะห (ภาพท่ี 
4.4)  พบวา BHT, BHA และสารสกัดผักแสว ผักกระถิน และผักคาวตองที่สกัดดวยตัวทําละลาย  
แอซีโทนมีสมบัติในการตานอนุมูลอิสระท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดย 
BHA มีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด และใหประสิทธิภาพใกลเคียงกันทุกระดับ
ความเขมขน (100 ถึง 1000 มิลลิกรัมตอลิตร) (P > 0.05) และท่ีความเขมขน 300 มิลลิกรัมตอลิตร  
มีรอยละการตานอนุมูลอิสระดีที่สุด เทากับ  95.77 ± 0.11 รองลงมาจาก BHA คือสารสกัดจากผัก
กระถินท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทน ท่ีระดับความเขมขน 200  มิลลิกรัมตอลิตร  มีรอยละการ
ตานอนุมูลอิสระดีท่ีสุด เทากับ 93.15 ± 0.62   ตอมาคือสารสกัดจากผักคาวตองที่สกัดดวยตัวทํา
ละลายแอซีโทน ท่ีระดับความเขมขน 200  มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละการตานอนุมูลอิสระดีท่ีสุด 
เทากับ  90.14 ± 0.24 สุดทายคือสารสกัดท่ีสกัดจากผักแสวท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทนท่ีระดับ
ความเขมขน 400 มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละการตานอนุมูลอิสระดีท่ีสุด เทากับ  90.74 ± 0.43    สวน
สารกันหืนสังเคราะห BHT พบวา ท่ีระดับความเขมขน 800  มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละการตาน
อนุมูลอิสระดีท่ีสุด เทากับ 92.71 ± 0.27   (ดังภาพท่ี 4.4)  
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ภาพท่ี 4.4    สมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักตัวอยางกับสารตาน 
                     อนุมูลอิสระสังเคราะห 
 
4.3 ปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารสกัดจากผักตัวอยาง 

 
4.3.1 ปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารสกัดจากผักแสว 
สารสกัดจากผักแสวท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทนท่ีความเขมขน 400 มิลลิกรัมตอลิตร มี

รอยละของการตานอนุมูลอิสระสูงสุด คือ 90.17 ดังนั้นจึงนําความเขมขนนี้มาศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอ
ความคงตัวในข้ันตอน 4.3.1.1 ถึง 4.3.1.3 

 
4.3.1.1 ผลของแสงตอความคงตัวของผักแสว 
จากการศึกษาสารสกัดจากผักแสวท่ีบรรจุในภาชนะแบบใสและแบบทึบแสง ปดฝา

ภาชนะใหสนิท เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน พบวา เวลาในการเก็บรักษาท่ี
เพิ่มข้ึนมีผลทําให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤ 0.05) โดยท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 90.74  
± 0.43  เม่ือเวลาผานไปพบวา การเก็บในสภาวะท่ีมีและไมมีแสงมีการลดลงของสมบัติการตาน
อนุมูลอิสระตามระยะเวลาท่ีผานไป และเม่ือถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะใส และ
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ภาชนะทึบแสง มีรอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 88.82 ± 0.25  และ 88.23 ± 0.12  
ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.5) พิจารณาภาชนะท่ีใชเก็บรักษาระหวางภาชนะใส และภาชนะทึบแสง พบวา
ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระใหผลท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ดังนั้น 
แสงจึงไมใชปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอความคงตัวของผักแสวในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.5    ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักแสวท่ีเก็บรักษาภาชนะแบบมี

แสง และไมมีแสงระยะเวลาเก็บรักษา 20 วนั 
 

4.3.1.2  ผลของอากาศตอความคงตัวของผักแสว 
 
สารสกัดจากผักแสวท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงซ่ึงเปดปากขวดใหสัมผัสกับอากาศ 

และสารสกัดท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงปดสนิทซ่ึงกันไมใหสารสกัดสัมผัสอากาศ โดยเก็บ
รักษาในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบประสิทธิภาพ
การตานอนุมูลอิสระ พบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนมีผลทําให รอยละการตานอนุมูลอิสระ
ลดลงท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) ซ่ึงจะเห็นไดจากเวลาเร่ิมตนในการ
เก็บรักษา (วันท่ี 0) มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 90.74  ± 0.43  เม่ือเวลาในการเก็บรักษา
ผานไปถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะท่ีสัมผัสอากาศ และภาชนะที่ไมสัมผัสอากาศ มี
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รอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 85.36 ± 0.25  และ 88.23 ± 0.12  ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.6) 
ซ่ึงใหผลท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) การศึกษานี้แสดงวาอากาศทําให
ประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระลดลง ท้ังนี้เนื่องจากออกซิเจนในอากาศเขาทําปฏิกิริยา
ออกซิเดชันกับสารสกัดจากผักแสว  
   จากการศึกษาใหผลสอดคลองกับ  พรทวี (2548)  ท่ีศึกษาผลของอากาศที่มีตอ
ความคงตัวของสารสกัดปองกันการหืน พบวา เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน สารสกัดโรสแมร่ี
แหงจะมีคา IC50 เพิ่มข้ึนอยางชาๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤  0.05) โดยสารสกัดท่ีไมสัมผัส
อากาศมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระคงตัวกวา 
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ภาพท่ี 4.6       ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักแสวท่ีเก็บรักษาในภาชนะ

แบบทึบแสง ท่ีอุณหภูมิ 32OC แบบสัมผัสกับอากาศและไมสัมผัสกับอากาศ ในชวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา 20 วัน 
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4.3.1.3 ผลของอุณหภมิูตอความคงตัวของผักแสว 
สารสกัดจากผักแสวท่ีปองกันไมใหมีแสงโดยบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงและปดปาก

ขวดไมใหสัมผัสอากาศ ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC เปนเวลา 20 วัน 
แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระพบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษา
เพิ่มข้ึนมีผลทําให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤ 0.05) ซ่ึงจะเห็นไดวาท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ
เทากับ 90.74  ± 0.43  เม่ือเวลาผานไป การเก็บสารสกัดในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิสูงทําใหประสิทธิภาพ
ของสารตานอนุมูลอิสระลดลงเร็วกวาโดยในวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะทึบแสงไม
สัมผัสอากาศท่ีอุณหภูมิหอง และในภาชนะทึบแสงท่ีอุณหภูมิ 60OC มี รอยละการตานอนุมูลอิสระ
ลดลงเทากับ 88.23 ± 0.12  และ 85.72 ± 0.45  ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.7) 

85

86

87

88

89

90

91

92

0 5 10 15 20

ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วัน)

รอ
ยล

ะก
าร
ยับ

ยั้ง

32 องศาเซลเซียส

60 องศาเซลเซียส

 
ภาพท่ี 4.7         ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักแสวท่ีเก็บรักษาในภาชนะ 

แบบทึบแสง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC และอุณหภูมิ 60OC ในระยะเวลา 20 วัน 
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จากการศึกษาผลของปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของผักแสว สรุปไดวาสารตานอนุมูล
อสิระท่ีสกัดจากผักแสวมีความคงตัวตอแสง แตไมคงตัวในสภาวะท่ีมีอากาศและอุณหภูมิสูง ดังนั้น
จึงควรเก็บสารสกัดของผักแสวในภาชนะปดกันอากาศและเก็บรักษาในท่ีอุณหภูมิตํ่า  

 
4.3.2 การศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารสกัดจากผักกระถิน 
 
จากการคัดเลือกสารสกัดจากผักกระถินท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทน เลือกความเขมขน

ท่ีใหประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระสูงสุด พบวาสารสกัดจากผักกระถินท่ีความเขมขน 400 
มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละของการตานอนุมูลอิสระสูงสุด คือ 93.15 ดังนั้นจึงนําความเขมขนนี้มา
ทําการศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวในข้ันตอน 4.3.2.1 ถึง 4.3.2.2 

 
4.3.2.1 ผลของแสงตอความคงตัวของผักกระถิน 
สารสกัดจากผักกระถินท่ีบรรจุในภาชนะแบบใสและแบบทึบแสง ปดฝาภาชนะให

สนิท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน พบวา เวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึนมีผลทํา
ให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) โดยท่ี
เวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 95.74  ± 0.43  เม่ือเวลา
ผานไปพบวา การเก็บในสภาวะท่ีมีและไมมีแสงมีการลดลงของสมบัติการตานอนุมูลอิสระตาม
ระยะเวลาท่ีผานไป และเม่ือถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะใส และภาชนะทึบแสง มี
รอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 90.28 ± 0.34  และ 90.06 ± 0.23   ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.8) 
พิจารณาภาชนะที่ใชเก็บรักษาระหวางภาชนะใส และภาชนะทึบแสง พบวาประสิทธิภาพการตาน
อนุมูลอิสระใหผลท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ดังนั้น แสงจึงไมมีผลตอ
ความคงตัวของผักกระถินในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.8           ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักกระถินท่ีเก็บรักษาภาชนะ 
                            แบบมีแสง และไมมีแสงระยะเวลาเก็บรักษา 20 วัน 
 

4.3.2.2 ผลของอากาศท่ีมีตอความคงตัวของผักกระถิน 
สารสกัดจากผักกระถินท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงซ่ึงเปดปากขวดใหสัมผัสกับ

อากาศ และสารสกัดท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงปดสนิทซ่ึงกันไมใหสารสกัดสัมผัสอากาศ โดย
ทําการเก็บรักษาในท่ีมือ ท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ พบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนมีผลทําให รอยละการ
ตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) ซ่ึงจะเห็นไดจากเวลา
เร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0) มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 95.74  ± 0.43  เม่ือเวลาใน
การเก็บรักษาผานไปถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะท่ีสัมผัสอากาศ และภาชนะท่ีไม
สัมผัสอากาศ มีรอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 88.93 ± 0.40  และ 90.06 ± 0.23  ตามลําดับ 
(ภาพท่ี 4.9) ซ่ึงใหผลท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) การศึกษานี้แสดงวาอากาศ
ทําใหประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระลดลง ท้ังนี้เนื่องจากออกซิเจนในอากาศเขาทําปฏิกิริยา
ออกซิเดชันกับสารสกัดจากผักกระถิน  
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ภาพท่ี  4.9   ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักกระถินท่ีเก็บรักษาในภาชนะ

แบบทึบแสง ท่ีอุณหภูมิ 32OC แบบสัมผัสกับอากาศและไมสัมผัสกับอากาศ ในชวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา 20 วัน 

 
4.3.2.3 ผลของอุณหภมิูตอความคงตัวของผักกระถิน 
สารสกัดจากผักกระถินท่ีปองกันไมใหมีแสงโดยบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงและปด

ปากขวดไมใหสัมผัสอากาศ ทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC เปนเวลา 20 วัน 
แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระพบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษา
เพิ่มข้ึนมีผลทําให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤ 0.05) ซ่ึงจะเห็นไดวาท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ
เทากับ 95.74  ± 0.43  เม่ือเวลาผานไป การเก็บสารสกัดในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิสูงทําใหประสิทธิภาพ
ของสารตานอนุมูลอิสระลดลงเร็วกวาโดยในวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะทึบแสงไม
สัมผัสอากาศท่ีอุณหภูมิ 32OC  และในภาชนะทึบแสงท่ีอุณหภูมิ 60OC มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ
ลดลงเทากับ 90.06 ± 0.23  และ 88.57 ± 0.36 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.10) เม่ือพิจารณาพบวา การเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระใหผลท่ีไมแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ดังนั้น อุณหภูมิ จึงไมมีผลตอความคงตัวของผักกระถิน
ในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.10      การเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักกระถินท่ีเก็บ

รักษาในภาชนะแบบทึบแสง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32OC  และอุณหภูมิ 60OC ใน
ระยะเวลา 20 วัน 

 
จากการศึกษาผลของปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของผักกระถิน สรุปไดวาสารตาน

อนุมูลอิสระท่ีสกัดจากผักกระถินมีความคงตัวตอแสง และอุณหภูมิ แตไมคงตัวในสภาวะท่ีมีอากาศ 
ดังนั้นจึงควรเก็บสารสกัดของผักกระถินในภาชนะปดกันอากาศแตก็ควรเก็บรักษาในท่ีอุณหภูมิตํ่า
ดวย 
 

4.3.3 ปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารสกัดจากผักคาวตอง 
 
จากการคัดเลือกสารสกัดจากผักคาวตองท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทน เลือกความ

เขมขนท่ีใหประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระสูงสุด พบวาสารสกัดจากผักคาวตองที่ความเขมขน 
200  มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละของการตานอนุมูลอิสระสูงสุด คือ 90.74  ดังนั้นจึงนําความเขมขนนี้
มาทําการศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวในข้ันตอน 4.3.3.1 ถึง 4.3.3.2 
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4.3.3.1 ผลของแสงท่ีมีตอความคงตัวของผักคาวตอง 
สารสกัดจากผักคาวตองท่ีบรรจุในภาชนะแบบใสและแบบทึบแสง ปดฝาภาชนะให

สนิท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน พบวา เวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึนมีผลทํา
ให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) โดยท่ี
เวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 94.88  ± 0.87 เม่ือเวลา
ผานไปพบวา การเก็บในสภาวะท่ีมีแสงและไมมีแสงมีการลดลงของสมบัติการตานอนุมูลอิสระ
ตามระยะเวลาท่ีผานไป และเม่ือถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะใส และภาชนะทึบแสง 
มีรอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 81.79 ± 0.43  และ 83.92 ± 0.35  ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.11) 
พิจารณาภาชนะที่ใชเก็บรักษาระหวางภาชนะใส และภาชนะทึบแสง พบวาประสิทธิภาพการตาน
อนุมูลอิสระใหผลท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤  0.05)  รอยละของการยับยั้งจะมี
ความแตกตางกันระหวางวันท่ี 10 ของการเก็บรักษา จนถึงวันท่ี 20  ดังนั้น แสงจึงมีผลตอความคง
ตัวของผักคาวตองในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี  4.11        ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักคาวตองท่ีเก็บรักษาภาชนะ 
                            แบบมีแสง และไมมีแสงระยะเวลาเก็บรักษา 20 วัน 
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4.3.3.2 ผลของอากาศท่ีมีตอความคงตัวของผักคาวตอง 
สารสกัดจากผักคาวตองท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงซ่ึงเปดปากขวดใหสัมผัสกับ

อากาศ และสารสกัดท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงปดสนิทซ่ึงกันไมใหสารสกัดสัมผัสอากาศ โดย
ทําการเก็บรักษาในท่ีมือ ท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ พบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนมีผลทําให รอยละการ
ตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) ซ่ึงจะเห็นไดจากเวลา
เร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0) มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 94.88  ± 0.87 เม่ือเวลาในการ
เก็บรักษาผานไปถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะท่ีสัมผัสอากาศ และภาชนะท่ีไม
สัมผัสอากาศ มีรอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 80.55 ± 0.51  และ 83.92 ± 0.35  ตามลําดับ 
(ภาพท่ี 4.12) ซ่ึงใหผลท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) การศึกษานี้แสดงวา
อากาศทําใหประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระลดลง ท้ังนี้อาจเนื่องจากออกซิเจนในอากาศเขา
ทําปฏิกิริยาออกซิเดชันกับสารสกัดจากผักคาวตอง  
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ภาพท่ี  4.12   ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักคาวตองท่ีเก็บรักษาในภาชนะ

แบบทึบแสง ท่ีอุณหภูมิ 32OC แบบสัมผัสกับอากาศและไมสัมผัสกับอากาศ ในชวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา 20 วัน 

 
 



 41

4.3.3.3 ผลของอุณหภมิูท่ีมีตอความคงตัวของผักคาวตอง 
สารสกัดจากผักคาวตองท่ีปองกันไมใหมีแสงโดยบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงและปด

ปากขวดไมใหสัมผัสอากาศ ทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC เปนเวลา 20 วัน 
แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระพบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษา
เพิ่มข้ึนมีผลทําให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤ 0.05) ซ่ึงจะเห็นไดวาท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ
เทากับ 94.88  ± 0.87  เม่ือเวลาผานไป การเก็บสารสกัดในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิสูงทําใหประสิทธิภาพ
ของสารตานอนุมูลอิสระลดลงเร็วกวาโดยในวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะทึบแสงไม
สัมผัสอากาศท่ีอุณหภูมิ 32OC  และในภาชนะทึบแสงที่อุณหภูมิ 60OC มี รอยละการตานอนุมูล
อิสระลดลงเทากับ 83.92 ± 0.35  และ 75.53 ± 0.31 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.13) เม่ือพิจารณาการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC พบวาประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระใหผลท่ีลดลง
และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤  0.05)  ดังนั้น อุณหภูมิจึงมีผลตอความคงตัวของผัก
คาวตองในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี  4.13       การเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากผักคาวตองท่ี

เก็บรักษาในภาชนะแบบทึบแสง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และอุณหภูมิ 60OC ใน
ระยะเวลา 20 วัน 

 
  จากการศึกษาผลของปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของผักคาวตอง สรุปไดวาสารตาน

อนุมูลอิสระท่ีสกัดจากผักคาวตองไมมีความคงตัวตอแสง อากาศ และอุณหภูมิ ดังนั้นจึงควรเก็บ
สารสกัดของผักคาวตองในภาชนะปดกันแสง อากาศและควรเก็บรักษาในท่ีอุณหภูมิตํ่า  
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4.4 ปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห 
 

4.4.1 ปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห BHT 
 
ทําการคัดเลือกสารกันหืนสังเคราะห BHT เลือกความเขมขนท่ีใหประสิทธิภาพการตาน

อนุมูลอิสระสูงสุด พบวาสารกันหืนสังเคราะห BHT ท่ีความเขมขน 800 มิลลิกรัมตอลิตร มีรอยละ
การตานอนุมูลอิสระสูงสุดคือ 92.71 ดังนั้นจึงนําความเขมขนนี้มาทําการศึกษาในข้ันตอน4.4.1.1 ถึง 
4.4.1.3 

4.4.1.1 ผลของแสงตอความคงตัวของสารกันหืน BHT 
สารกันหืนสังเคราะห BHT ท่ีบรรจุในภาชนะแบบใสและแบบทึบแสง ปดฝาภาชนะ

ใหสนิท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน พบวา เวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึนมีผล
ทําให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) 
โดยท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 92.69  ± 0.27  
เม่ือเวลาผานไปพบวา การเก็บในสภาวะท่ีมีและไมมีแสงมีการลดลงของสมบัติการตานอนุมูลอิสระ
ตามระยะเวลาท่ีผานไป และเม่ือถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะใส และภาชนะทึบแสง 
มีรอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 89.00 ± 0.50  และ 91.25 ± 0.66  ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.14) 
พิจารณาภาชนะที่ใชเก็บรักษาระหวางภาชนะใส และภาชนะทึบแสง พบวาประสิทธิภาพการตาน
อนุมูลอิสระใหผลไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05)  ดังนั้น แสงจึงไมมีผลตอ
ความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห BHT ในชวงการเก็บรักษา  
 



 44

88

89

90

91

92

93

94

0 5 10 15 20

ระยะเวลาในการเก็บรักษา(วัน)

รอ
ยล
ะก

าร
ยับ

ยั้ง
ไมมแีสง

มแีสง

 
ภาพท่ี 4.14       ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารกันหืนสังเคราะห BHT ท่ีเก็บรักษา 

           ในภาชนะแบบมีแสง และไมมีแสงระยะเวลาเก็บรักษา 20 วัน 
 

4.4.1.2 ผลของอากาศตอสารกันหืนสังเคราะห BHT 
สารกันหืนสังเคราะห BHT ท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงซ่ึงเปดปากขวดใหสัมผัสกบั

อากาศ และสารสกัดท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงปดสนิทซ่ึงกันไมใหสารสกัดสัมผัสอากาศ โดย
เก็บรักษาในที่มืด ท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน แลวนําผลที่ไดมาเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ พบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนมีผลทําให รอยละการ
ตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) ซ่ึงจะเห็นไดจากเวลา
เร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0) มี รอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 92.69  ± 0.27  เม่ือเวลาใน
การเก็บรักษาผานไปถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะท่ีสัมผัสอากาศ และภาชนะท่ีไม
สัมผัสอากาศ มี รอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 80.55 ± 0.51  และ 83.92 ± 0.35  
ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.15) ซ่ึงใหผลท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤  0.05) การศึกษานี้
แสดงวาอากาศทําใหประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระลดลง ท้ังนี้เนื่องจากออกซิเจนในอากาศ
เขาทําปฏิกิริยาออกซิเดชันกับสารกันหืนสังเคราะห BHT 
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ภาพท่ี 4.15       ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากสารกันหืนสังเคราะห BHT ท่ี

เก็บรักษาในภาชนะแบบทึบแสง ท่ีอุณหภูมิ 32OC แบบสัมผัสกับอากาศและไม
สัมผัสกับอากาศ ในชวงระยะเวลาการเก็บรักษา 20 วัน 

 
4.4.1.3 ผลของอุณหภมิูตอความคงตัวของ  BHT 
สารกันหืนสังเคราะห BHT ท่ีปองกันไมใหโดนแสงโดยบรรจุในภาชนะแบบทึบแสง

และปดปากขวดไมใหสัมผัสอากาศ ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC เปน
เวลา 20 วัน แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระพบวา เม่ือเวลาในการ
เก็บรักษาเพิ่มข้ึนมีผลทําให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P≤ 0.05) ซ่ึงจะเห็นไดวาท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูล
อิสระเทากับ 92.69  ± 0.27  เม่ือเวลาผานไป การเก็บสารสกัดในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิสูงทําให
ประสิทธิภาพของสารตานอนุมูลอิสระลดลงเร็วกวาโดยในวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวใน
ภาชนะทึบแสงไมสัมผัสอากาศท่ีอุณหภูมิ 32OC  และในภาชนะทึบแสงท่ีอุณหภูมิ 60OC มี รอยละ
การตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 89.12 ± 0.75  และ 91.25 ± 0.66  ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.16) เม่ือ
พิจารณาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC พบวาประสิทธิภาพการตานอนุมูล
อิสระใหผลท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05)  ดังนั้น อุณหภูมิจึงไมมีผลตอความ
คงตัวของสารกันสังเคราะห BHT ในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.16       การเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดกันหืนสังเคราะห 

BHT เก็บรักษาในภาชนะแบบทึบแสง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32OC  และอุณหภูมิ 
60OC ในระยะเวลา 20 วัน 

 
  จากการศึกษาผลของปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห BHT สรุป

ไดวาสารตานอนุมูลอิสระ BHT ไมมีความคงตัวตอ อากาศ ดังนั้นจึงควรเก็บสาร BHT ในภาชนะท่ี
ปองกันอากาศ แตถึงอยางไรก็ควรเก็บในภาชนะท่ีไมมีแสง และควรเก็บรักษาในท่ีอุณหภูมิตํ่า  
 

4.4.2 ปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห BHA 
ทําการคัดเลือกสารกันหืนสังเคราะห BHA เลือกความเขมขนท่ีใหประสิทธิภาพการตาน

อนุมูลอิสระ สูงสุด พบวาสารกันหืนสังเคราะห BHA ท่ีความเขมขน 300 มิลลิกรัมตอลิตรมีรอยละ
การตานอนุมูลอิสระสูงสุดคือ 95.77 ดังนั้นจึงนําความเขมขนนี้มาทําการศึกษาในข้ันตอน 4.4.2.1 
ถึง 4.4.2.2 
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4.4.2.1 ผลของแสงตอความคงตัวของ BHA 
สารกันหืนสังเคราะห BHA ท่ีบรรจุในภาชนะแบบใสและแบบทึบแสง ปดฝาภาชนะ

ใหสนิท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน พบวา เวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึนมีผลทํา
ให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P > 0.05) โดย
ท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 95.77 ± 0.11  เม่ือเวลา
ผานไปพบวา  การเก็บในสภาวะท่ีมีแสงและไมมีแสงมีการเปล่ียนแปลงของสมบัติการตานอนุมูล
อิสระไมมากนักเม่ือระยะเวลาที่ผานไป และเม่ือถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะใส และ
ภาชนะทึบแสง มีรอยละการตานอนุมูลอิสระเทากับ 95.52 ± 0.20  และ 95.87 ± 0.52 ตามลําดับ (ภาพ
ท่ี 4.17) พิจารณาภาชนะท่ีใชเก็บรักษาระหวางภาชนะใส และภาชนะทึบแสง พบวาประสิทธิภาพการ
ตานอนุมูลอิสระใหผลไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  ดังนั้น แสงจึงไมมีผลตอ
ความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห BHA ในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.17       ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารกันหืนสังเคราะห BHA ท่ีเก็บรักษา 
                           ในภาชนะแบบมีแสง และไมมีแสงระยะเวลาเก็บรักษา 20 วัน  
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4.4.2.2 ผลของอากาศตอความคงตัวของ BHA 
สารกันหืนสังเคราะห BHA ท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงซ่ึงเปดปากขวดใหสัมผัส

กับอากาศ และสารสกัดท่ีบรรจุในภาชนะแบบทึบแสงปดสนิทซ่ึงกันไมใหสารสกัดสัมผัสอากาศ 
โดยทําการเก็บรักษาในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิ 32OC  เปนระยะเวลา 20 วัน แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ พบวา เม่ือเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนประสิทธิภาพในการตาน
อนุมูลอิสระไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05)  ซ่ึงจะเห็นไดจากเวลาเร่ิมตนใน
การเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการตานอนุมูลอิสระ เทากับ 95.77  ± 0.11  เม่ือเวลาในการเก็บ
รักษาผานไปถึงวันท่ี 20 สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะท่ีสัมผัสอากาศ และภาชนะท่ีไมสัมผัส
อากาศมีรอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 95.93 ± 0.20  และ 95.87 ± 0.20  ตามลําดับ (ภาพ
ท่ี 4.18) ซ่ึงใหผลที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P > 0.05) การศึกษานี้แสดงวาอากาศ
ไมมีผลความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห BHA ในชวงการเก็บรักษา 
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ภาพท่ี 4.18       ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากสารกันหืนสังเคราะห BHA ท่ี

เก็บรักษาในภาชนะแบบทึบแสง ท่ีอุณหภูมิ 32OC แบบสัมผัสกับอากาศและไม
สัมผัสกับอากาศ ในชวงระยะเวลาการเก็บรักษา 20 วัน  
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4.4.2.3 ผลของอุณหภมิูตอความคงตัวของ BHA 
สารกันหืนสังเคราะห BHA ท่ีปองกันไมใหโดนแสงโดยบรรจุในภาชนะแบบทึบแสง

และปดปากขวดไมใหสัมผัสอากาศ ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC เปน
เวลา 20 วัน แลวนําผลท่ีไดมาเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระพบวา เม่ือเวลาในการ
เก็บรักษาเพิ่มข้ึนไมมีผลทําให ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05)   ซ่ึงจะเห็นไดวาท่ีเวลาเร่ิมตนในการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  มีรอยละการ
ตานอนุมูลอิสระเทากับ 95.77 ± 0.11 เม่ือเวลาผานไป การเก็บสารกันหืนสังเคราะห BHA วันท่ี 20 
สารสกัดท่ีเก็บรักษาไวในภาชนะทึบแสงไมสัมผัสอากาศท่ีอุณหภูมิ 32OC  และในภาชนะทึบแสงท่ี
อุณหภูมิ 60OC มี รอยละการตานอนุมูลอิสระลดลงเทากับ 95.87 ± 0.20  และ 95.75 ± 0.53  
ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.16) เม่ือพิจารณาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และท่ีอุณหภูมิ 60OC พบวา
ประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระใหผลท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05)  
ดังนั้น อุณหภูมิจึงไมมีผลตอความคงตัวของสารกันสังเคราะห BHA ในชวงการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.19       การเปรียบเทียบประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดกันหืนสังเคราะห 

BHA เก็บรักษาในภาชนะแบบทึบแสง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 32OC  และอุณหภูมิ 
60OC ในระยะเวลา 20 วัน 
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  จากการศึกษาผลของปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารกันหืนสังเคราะห BHA สรุป
ไดวาสารตานอนุมูลอิสระ BHA มีความคงตัวตอแสง อากาศ และอุณหภูมิ  
              การศึกษาปจจัยของแสงท่ีมีตอสารสกัดจากผักพื้นบานตัวอยางใหผลท่ีสอดคลองกับ
การศึกษาของ Petillo. (1996) ท่ีไดทําการศึกษาการลดลงของสารตานอนุมูลอิสระจากเนื้อปลาทะเล
แม็กเคอเร็ล (mackerel) พบวา การเก็บรักษาช้ินปลาท่ีอุณหภูมิ -62OC แบบใหมีแสงและในท่ีไมมี
แสง พบวา สารตานอนุมูลอิสระในเนื้อปลาท่ีเก็บรักษาโดยใหโดนแสงมีคาลดลงรวดเร็วกวาการ
เก็บรักษาโดยไมใหสัมผัสแสง 
 การศึกษาปจจัยของอุณหภูมิท่ีมีตอสารสกัดจากผักพื้นบานตัวอยาง ใหผลสอดคลองกับผล
การศึกษาของ Sikwese et al. (2007) ท่ีไดทําการศึกษาปจจัยของสารสกัดฟนอลที่สกัดจากรําของ
ขาวฟาง ซ่ึงใชในการปองกันการเกิดออกซิเดชันในน้ํามันดอกทานตะวันท่ีมีเหล็กไอออน โดย
ทําการศึกษาการเปล่ียนแปลงคาเปอรออกไซด ตลอดการเก็บรักษาท่ี อุณหภูมิ 65OC เปนเวลา 14 วนั 
และทําการวัดคาเปอรออกไซดทุก 2 วัน จากการศึกษาพบวาคาคุณภาพของน้ํามันมีคาลดลง คา
เปอรออกไซด โดยมีคาสูงข้ึนเม่ือเวลาผานไป 14 วัน  

การศึกษาของ Wirathepsuporn  et al. (2007) เร่ืองผลของความรอนกอนอบแหงและ
อุณหภูมิการเก็บตอสมบัติการตานอนุมูลอิสระของขมิ้นชัน โดยทําการประเมินจาก DPPH radical 
scavenging activity  พบวาความเขมขนในการตานอนุมูลอิสระ (EC50) ของสารสกัดจากขม้ินชันท่ี
เตรียมจากการใหความรอนกอนอบแหงมีคาสูงกวาตัวอยางท่ีไมผานความรอน เม่ือศึกษาผลของ
อุณหภูมิการเก็บท่ีอุณหภูมิ 30OC และ 40OC  พบวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงมีผลใหสมบัติการ
ตานอนุมูลอิสระของขม้ินชันลดลง (คา EC50 เพิ่มข้ึน)  

 
4.5 การศึกษาองคประกอบทางเคมีของสารสกัด 
 

4.5.1  องคประกอบทางเคมีของผักแสว 
  นําผักแสวท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทน ไปทําการตรวจวิเคราะหหาองคประกอบทาง
เคมี โดยใชเคร่ือง แกสโครมาโทรกราฟ – แมสเปกโทรโฟโตมิเตอร พบวา สารสกัดจากผักแสว     
มีองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญคือ 1,2-Benzenedicarboxylic acid จํานวนรอยละ 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  องคประกอบทางเคมีของผกัแสว 
 
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  องคประกอบทางเคมีของผักกระถิน 
        ผักกระถิน ท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทน จากน้ันนําไปทําการตรวจวิเคราะหหา

องคประกอบทางเคมี โดยใชเคร่ือง แกสโครมาโทรกราฟ– แมสเปกโทรโฟโตมิเตอร จากการศึกษา
พบวา สารสกัดจากผักกระถิน มีองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญคือ Di-n-octyl phthalate จํานวนรอย
ละ 65.18 ของสารท้ังหมด รองลงมาคือสาร Di-butyl phthalate จํานวนรอยละ 19.29 ของสารท่ี
ตรวจพบท้ังหมด และสารอ่ืนๆ แสดงดังตาราง 4.2 
 
ตาราง 4.2  องคประกอบทางเคมีของผกักระถิน 
 

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  องคประกอบทางเคมีของผักคาวตอง  
ผักคาวตอง ท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทน จากน้ันนําไปทําการตรวจวิเคราะหหา

องคประกอบทางเคมี โดยใชเคร่ือง แกสโครมาโทรกราฟ – แมสเปกโทรโฟโตมิเตอร จากการศึกษา
พบวา สารสกัดจากผักคาวตอง มีองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญและตรวจพบมากท่ีสุดคือ Di-n-octyl 
phthalate จํานวนรอยละ 88.56 และสารอ่ืนๆ แสดงดังตาราง 4.3 

 
ตาราง 4.3  องคประกอบทางเคมีของผกัคาวตอง 
 
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 

 
 
 องคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญของสารสกัดจากผักพืน้บานท้ัง 3 ชนิด มีสารเคมีท่ีเปน
องคประกอบท่ีเหมือนกนัคือ Phytol, Di-n-octyl phthalate และ Di-butyl phthalate การทําปฏิกิริยา
ระหวางสารประกอบและ DPPH ซ่ึงหมายรวมถึงการทดสอบวาสารใดในสารสกัดมีบทบาท
เหมือนกับ DPPH radical  
 ปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดชัน จะผานอินเทอรมีเดีตเปนแรดิคัล (radical) ซ่ึงเปนออกซิเจน
เขามามีบทบาทท่ีสําคัญ คือ เม่ือไดรับแสงหรือพลังงานท่ีพอเหมาะก็จะมีการแตกพันธะออกเปน 

OO && −  (1,2-diradical) ออกซิเจน แรดิคัลนี้ ก็จะเกิดปฏิกิริยาขยาย (propagation step) ตอไปกับ
โมเลกุลอ่ืนๆ ดังนั้น วิธีการยับยั้งเพื่อไมใหเกิดภาวะนี้จะใช โมเลกุลท่ีมีโครงสรางใหญและเกะกะ
ซ่ึงเม่ือเกิดเปนตัวจับแรดิคัล (radical scavenger) ก็จะมีประสิทธิภาพหยุดแรดิคัลอ่ืนๆ ได การ
เปรียบเทียบรอยละการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระขององคประกอบทางเคมี ในสารสกัดตัวอยางเม่ือ
นํามาทําปฏิกิริยากับ DPPH radical จะเปนวิธีการหนึ่งท่ีทําใหไดรอยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ 
 จากการทดสอบรอยละของการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระพบสารสารสกัดจากผักพื้นบาน
ท้ัง 3 ชนิดมีใหรองละการยับยั้งมากกวา 80 จึงทําใหเช่ือไดวาสารสกัดมีสารท่ีสามารถตานอนุมูล
อิสระ จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวาสารท่ีเปนองคประกอบทางเคมีของสารสกัดจาก
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ผักท้ัง 3 ชนิดและมีปริมาณมากคือ Di-n-octyl phthalate, Di-butyl phthalate และ phytol ตามลําดับ 
โดยเฉพาะสาร Di-n-octyl phthalate ท่ีมีจํานวนมากจึงนาจะเปนสารท่ีสามารถยับยั้งไดดี โดยคาดวา
มีกลไกการเกิดปฏิกิริยากับ DPPH radical ดังนี้ 
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ภาพท่ี 4.20       การเกิดปฏิกริิยาระหวาง Di-n-octyl phthalate กับ DPPH radical  
  

 การคาดเดาวา Di-n-octyl phthalate เกิด radical เนื่องจากอินเทอรมีเดีตคอนขางเสถียร
เพราะมี เรโซแนนต ของคารบอกซิเลต แรดิคัล และถูกจับไดดวย DPPH  
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 กรณีการเกิดปฏิกิริยาระหวาง Di-butyl phthalate กับ DPPH radical เกิดไดดังกรณีเดียวกัน 
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ภาพท่ี 4.21       การเกิดอนุมูลอิสระของสาร Di-butyl phthalate กอนการเกิดปฏิกิริยากับ 

           DPPH 
 
 การเกิดปฏิกิริยาระหวาง Phytol กับ DPPH radical มีกลไกการเกิดปฏิกิริยาดังนี้ 
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ภาพท่ี 4.22       การเกิดอนุมูลอิสระของสาร Phytol กับ DPPH radical 
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 สําหรับสารสกัดจากผักแสวท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทน พบวา มีองคประกอบของ
สาร 1,2-Denzenedicarboxylic acid เปนองคประกอบหลัก จึงคาดวาเปนสารท่ีมีความสามารถใน
การตานอนุมูลอิสระหลัก การคาดเดาการเกิดปฏิกิริยาคือ 
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ภาพท่ี 4.23       การเกิดอนุมูลอิสระของสาร1,2-Benzenedicarboxylic acid 
                         กับ DPPH radical 

 
จากผลการศึกษาสามารถยืนยันไดวา ในสารสกัดจากผักท้ัง 3 ชนิด ท่ีสกัดดวยตัวทําละลาย

แอซีโทน มีสารท่ีสามารถตานออกซิเดชันจริง และมีรอยละการยับยั้งท่ีสูง 


