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บทคัดย่อ

 งานวจิยันีม้วีตัถุประสงค์เพือ่ศกึษาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิและฤทธิต้์านอนมุลูอสิระ
ในผงผกัแขยง โดยท�าการสกดัผกัแขยงสดและผกัแขยงแห้งด้วยน�า้ร้อนแล้วท�าให้เป็นผงด้วยเครือ่ง
อบแห้งแบบพ่นฝอย สารสกดัท่ีได้น�าไปหาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิด้วยวธิ ีFolin-Ciocalteu 
และทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH radical scavenging ผงผักแขยงที่มีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระได้ดีที่สุดจะถูกน�าไปประกอบในอาหารและทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในอาหาร 
ผลการทดลองพบว่า 1) ผงที่สกัดได้จากผักแขยงสด มีลักษณะเป็นผงละเอียดนุ่ม สีเขียวเข้ม          
มีกลิ่นหอมฉุนส่วนผงท่ีสกัดได้จากผักแขยงแห้ง มีลักษณะเป็นผงละเอียดนุ่ม สีน�้าตาล มีกลิ่น
หอมละมุนโดยมีร้อยละการสกัดเท่ากับ 0.63±0.01 และ 0.64±0.02 ตามล�าดับ 2) ผงผักแขยง
สดมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากกว่าผงผักแขยงแห้งโดยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
เท่ากับ 2.62±0.53 และ 1.11±0.32 กรมักรดแกลลกิเปรยีบเทยีบต่อ100 กรมัผงแห้ง ตามล�าดบั 
3) ผงผักแขยงสดมฤีทธิต้์านอนมุลูอสิระมากกว่าผงผกัแขยงแห้งแต่มฤีทธิน้์อยกว่าสารต้านอนมุลู
อิสระมาตรฐาน BHA โดยมีค่า IC

50
 เท่ากับ 0.25±0.00, 1.04±0.00 และ 0.02±0.00 มิลลิกรัม

ต่อมิลลิลิตร ตามล�าดับ 4) ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผักแขยงเมื่อน�าไปประกอบอาหาร
พบว่า ต้มปลาทีใ่ส่ผกัแขยงสดมฤีทธิต้์านอนมุลูอสิระมากกว่าต้มปลาทีใ่ส่ผักแขยงแห้ง ต้มปลาที่
ใส่ผงผักแขยงสดและต้มปลาที่ไม่ใส่ผักแขยง ตามล�าดับ แต่อย่างไรก็ตามหากเพิ่มน�้าหนักผงผัก
แขยงสดปรมิาณ 10 เท่าลงไปในอาหารจะท�าให้อาหารมฤีทธิต้์านอนมุลูอสิระใกล้เคยีงกบัอาหาร
ที่ใส่ผักแขยงสด การวิจัยครั้งนี้ชี้ให้เห็นว่าผักแขยงสดสามารถน�าไปเตรียมเป็นผงไว้ใช้ในยาม 
ขาดแคลนหรือน�าไปประกอบอาหารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้
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Abstract
 The objective of this study is to investigate total phenolic contents and 

antioxidant activity of the hot water-extracted finger grass (Limnophila aromatica 

Merr.) powder. In this study, the fresh and dry finger grass were extracted with 

hot water and then dried into powder by using a spray dryer to produce fresh 

finger grass powder (FFP) and dry finger grass powder (DFP), respectively. Total 

phenolic contents and antioxidant activity of the extracts were evaluated by  

using Folin-Ciocalteu method and 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical 

scavenging assay. A type of finger grass powder which exhibited the highest  

antioxidant activity was taken as ingredient in fish soup (Tom Yam Pla). The  

antioxidant activity was determined and compared with those of the fish soup 

with and without finger grass (control). The results revealed that the FFP was dark 

green, with strong aroma; while DFP was brown, with gentle aroma. Both of % 

yield from three extraction were 0.63±0.01 and 0.64±0.02, respectively. The FFP 

possessed higher phenolic contents than DFP, which are 2.62±0.53, and 1.11±0.32,

g GAE/100 g dry powder, respectively. The FFP exhibited higher antioxidant activ-

ity than DFP but less antioxidant activity than Butylated hydroxyanisole (BHA) 

with the IC50 value of 0.25±0.00, 1.04±0.00 and 0.02±0.00 mg/mL, respectively.  

The fish soup cooked with fresh finger grass had higher antioxidant activity than 

fish soup cooked with dry finger grass, FFP and fish soup without finger grass, 

respectively. However, fish soup cooked with 10 times higher amount of FFP 

exhibited comparable antioxidant activity to the fresh finger grass. In conclusion, 

fresh finger grass can be prepared in form of powder to use as a seasoning  

powder in food which contains antioxidant activity.

Key words : Limnophila aromatica Merr., finger glass powder, phenolic compound, 

antioxidant activity 
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บทน�า
 ปัจจุบันการศึกษาเกี่ยวกับ “อนุมูล

อิสระ” (Free radical) มีเพิ่มมากขึ้นเรื่อยๆ 

เนื่องจากมีการวิจัยจ�านวนมากพบว่าอนุมูล

อิสระมีผลต่อการเสื่อมสภาพของเซลล์และ

เกี่ยวข้องกับการเกิดโรคเรื้อรังต่างๆ เช่น  

โรคมะเร็ง โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน 

โรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน เป็นต้น อนุมูล

อิสระเป็นสารที่ประกอบด้วยอิเล็กตรอนเดี่ยว 

1 ตวัหรอืมากกว่าซึง่ถกูสร้างขึน้จากขบวนการ

เมแทบอลิซึมของเซลล์ ถ้าขบวนการนี้ไม่ถูก

ยับยั้งโดยสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) 

อนุมูลอิสระจะไปท�าลายเซลล์และท�าให้การ

ท�างานของเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับการต้าน

อนมุลูอสิระในร่างกายเปลีย่นแปลงไป และถ้า

หากปล่อยให้อนุมูลอิสระมีมากในเซลล์จะ

ท�าให้เกิดการเสือ่มสภาพของเซลล์มากขึน้ และ

เมื่อเซลล์เสื่อมสภาพจนเสียหายอย่างถาวร  

จนไม่สามารถท�างานได้ตามปกติจะส่งผลให้

เกิดโรคที่กล่าวมาข้างต้นตามมา (ประสงค์ 

เทียนบุญ, 2553) 

 การขจัดอนมุลูอสิระให้ลดลงสามารถ

ควบคุมได้ด้วยสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งเป็นสาร

ท่ีท�าหน ้าที่ป ้องกันการเกิดกระบวนการ

ออกซิเดชันที่ท�าให้เกิดอนุมูลอิสระ สารต้าน

อนุมูลอิสระส่วนใหญ่พบได้ในพืช ผัก และผล

ไม้ที่มีสารประกอบประเภทฟีนอล (Phenolic 

compound) เป็นองค์ประกอบ (นวลศรี  

รักอริยะธรรม และอัญชนา เจนวิถีสุข, 2545) 

โดยมีรายงานการวิจัยพบว่าปริมาณสาร 

ประกอบฟีนอลิกที่พบในผักและผลไม้มีความ

สัมพันธ์กับความสามารถในการต้านอนุมูล

อิสระ (Daduang et al., 2011) ดังนั้นการ

บริโภคผักผลไม้หรืออาหารที่มีสารประกอบ 

ฟีนอลิกอาจช่วยให้ร่างกายน�าไปใช้ต่อต้าน

อนุมูลอิสระและช่วยลดอัตราเส่ียงต่อการเป็น

โรคต่างๆ ได้

 ผักแขยง (Limnophila aromatica 

Merr.) เป็นผกัและพชืสมนุไพรพืน้บ้านทีพ่บใน

ท้องถิ่นภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

เป็นพืชที่ขึ้นเองตามธรรมชาติในช่วงฤดูฝน 

เนื่องจากผักแขยงมีกลิ่นแรง หอมฉุนและเผ็ด

ร้อน จงึถกูน�ามาใช้เพิม่กลิน่หรอืดบักลิน่คาวใน

อาหารคาว เช่น แกงปลา แกงหน่อไม้ แกงอ่อม

ต่างๆ เป็นต้น โดยทั่วไปจะน�าใบและต้นผัก

แขยงสดมาใช้ในการประกอบอาหาร แต่ในบาง

ฤดูกาลท่ีไม่สามารถปลูกผักแขยงหรือเก็บผัก

แขยงตามฤดูกาลได้ ชาวบ้านจึงมักจะน�าผัก

แขยงมาตากแห้งเพื่อเก็บไว้ประกอบอาหาร

ยามขาดแคลน (ส�านักการแพทย์พื้นบ้านไทย

กรมพัฒนาการแพทย์แผนไทยและการแพทย์

ทางเลือกกระทรวงสาธารณสุข, 2554) 

นอกจากจะน�ามาใช้ประกอบในอาหารแล้วผัก

แขยงยังมีสรรพคุณทางยาช ่วยขับน�้านม 

ระบายท้อง แก้ไข้ ช่วยขบัลม ช่วยเจริญอาหาร 

ฆ่าเชื้อโรค เป็นยาระบายอ่อนๆ รักษาอาการ

คัน กลาก ฝี ได้ด้วย (ฐานข้อมูลสมุนไพรคณะ

เภสชัศาสตร์ มหาวทิยาลยัอบุลราชธาน,ี 2557) 

และมีรายงานวิจัยพบว่าสารสกัดจากผักแขยง

มีสารประกอบฟีนอลิกในกลุ่ม ฟลาโวนอยด์ 
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ได้แก่ Nevadensin, Nevadensin-7-o-ß 

Glycopyranoside และ ฟลาโวน อื่น ๆ (Bui 

et al., 2004) นอกจากนีย้งัพบว่าสารประกอบ

ฟีนอลิกในผักแขยงมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ดี 

(นกน้อย ชูคงคาและคณะ, 2554; อรนุช นาค

ชาติและคณะ, 2554; Kukongviriyapan et 

al., 2007) ด้วยเหตนุีค้ณะผูว้จิยัจงึสนใจศกึษา

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระของผงผักแขยงรวมถึงฤทธิ์ต้าน

อนมุลูอสิระของผงผกัแขยงเมือ่น�าไปประกอบ

อาหาร เพื่อใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนา

เป็นผงผักแขยงส�าหรับใช้ประกอบอาหารยาม

ขาดแคลนหรอืพฒันาเป็นเครือ่งดืม่เพือ่สขุภาพ

ในอนาคต 

วัตถุประสงค์

 1. เพือ่หาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิ

และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในผงผักแขยง

 2. เพื่อศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระใน

อาหารที่ใส่ผงผักแขยง

วิธีการทดลอง

 1. การสกัดและการท�าผงผักแขยง

 น�าผกัแขยงสดทัง้ต้น คดัเฉพาะส่วนที่

แข็งแรงไม่เน่า ตัดรากทิ้ง (ภาพที่ 1) มาล้าง

ท�าความสะอาดและผึ่งลมให้แห้ง จากนั้นแบ่ง

ผักแขยงออกเป็น 2 ส่วน 

     

ภาพที่ 1. ต้นผักแขยงสด

 ส่วนที ่1 น�าผกัแขยงสดจ�านวน 1,000 

กรัม หั่นให้เป็นชิ้นเล็กๆ ยาวประมาณ 1 

เซนติเมตร จากนั้นน�าไปสกัดโดยการต้มในน�้า

ร้อน 250 มิลลิลิตร จ�านวน 6 ครั้งๆ ละ 10 

นาที จะได้สารสกัดประมาณ 1,500 มิลลิลิตร 

ทิง้ไว้ให้เยน็ น�าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง จากนัน้

น�าไปปั่นให้ตกตะกอนด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยง  

ท่ีความเร็ว 4,000 รอบต่อนาทีเป็นเวลา 5 นาที 

น�าส่วนใสด้านบนไปกรองด้วยกระดาษกรอง

เบอร์ 1 จะได้สารสกัดส่วนใส จากนั้นน�าไป

ท�าให้แห้งเป็นผงด้วยเครื่องอบแห้งแบบพ่น

ฝอย (Spray dryer) เรียกผงที่ได้จากผักแขยง

สดนีว่้า ผงผกัแขยงสด ชัง่น�า้หนกัผงผกัแขยงที่

ได้น�าไปค�านวณค่าร้อยละการสกัด จากสูตร

 ส่วนที ่2 น�าผกัแขยงสดจ�านวน 1,000 
กรัม ไปอบให้แห้งท่ีอณุหภมู ิ60 องศาเซลเซียส
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ท้ิงไว้ให้เย็น ชั่งน�้าหนัก
หลังอบ จากนั้นน�าไปหั่นให้เป็นชิ้นเล็กๆ 
ประมาณ 1 เซนติเมตรและน�าไปสกัดโดยการ
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ต้มในน�้าร้อนแล้วท�าให้เป็นผงเช่นเดียวกับวิธี

ในส่วนที่ 1 ผงผักแขยงท่ีได้จากการสกัดด้วย

วิธีนี้จะเรียกว่า ผงผักแขยงแห้ง ชั่งน�้าหนักผง

ผักแขยงแล้วน�าไปค�านวณค่าร้อยละการสกัด 

ตามสูตรข้างต้น 

 2. การวเิคราะห์ปรมิาณสารประกอบ

ฟีนอลิกในผงผักแขยง

 วิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบ 

ฟีนอลิกทั้งหมดในผงผักแขยงสดและผงผัก

แขยงแห้งด้วยวธิ ีFolin-Ciocalteu ตามวธิขีอง

อรนุช นาคชาติและคณะ (2554) โดยน�าผงผัก

แขยงสดและผงผักแขยงแห้ง มาละลายในน�้า

กลั่นให้มีความเข้มข้น 500 ไมโครกรัมต่อ

มิลลิลิตร จ�านวน 100 ไมโครลิตร เติม Folin-

Ciocalteu รีเอเจนท์ จ�านวน 200 ไมโครลิตร

และ 2% Na
2
CO

3
 จ�านวน 4 มิลลิลิตร ลงไป

ผสมให้เข้ากัน ทิ้งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที 

เมื่อครบก�าหนดน�าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่

ความยาวคลื่น 750 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง

สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (UV-Vis 1601, Shi-

madzu, Japan)  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิ

กรายงานในหน่วยกรัมกรดแกลลิคเปรียบ

เทียบต่อ 100 กรัมของสารสกัด (g GAE/100 

g extract) ท�าการทดลอง 3 ซ�้า 

 3. การวเิคราะห์ฤทธิต้์านอนมุลูอสิระ

ในผงผักแขยง

 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในผงผักแขยง

วิเคราะห์ด้วยวิธีดีพีพีเอช (DPPH radical 

scavenging method) ซึง่เป็นวธิกีารวเิคราะห์

ความสามารถในการเป็นสารต้านออกซเิดชันท่ี

ได้รับความนิยมและให้ผลรวดเร็ว โดยใช้ 
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
เป็นตัวก�าเนิดอนุมูลอิสระที่มีความเถียรคือ 
DPPH• เมื่อละลายในเอทานอลจะมีสีม่วง ซึ่ง
ดูดกลืนแสงได้ดีที่ความยาวคลื่น 515-517 
นาโนเมตร เมื่อ DPPH• ท�าปฏิกิริยากับสารที่
มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สีของสารละลายสีม่วง
จะเปลีย่นเป็นสเีหลอืง วธิกีารวเิคราะห์ท�าตาม
วธิขีองวนัเชง็ สทิธกิจิโยธนิ และดวงฤด ีเชดิวงศ์
เจริญสุข (2554) โดยเตรียมสารสกัดผักแขยง
ที่ความเข้มข้นตั้งแต่ 0.1-2 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร จ�านวน 1 มิลลิลิตรลงในหลอด
ทดลอง เติมสารละลาย DPPH เข้มข้น 0.1 โม
ลาร์ จ�านวน 2 มิลลิลิตรลงไป เขย่าให้เข้ากัน 
ทิ้งไว้ให้ท�าปฏิกิริยาในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที 
เมื่อครบก�าหนดน�าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดยใช้เครื่อง
สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ ค่าที่ได้น�าไปค�านวณหา
ร ้ อยละการออกฤทธิ์ ต ้ านอนุมู ลอิ สระ  

(% Radical scavenging) จากสูตร

โดยที่ 

Ad = ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH

Asd= ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัด + DPPH 

As = ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดอย่างเดียว

 ท�าการทดลอง 3 ซ�้า น�าความเข้มข้น

และเปอร์เซ็นต์การออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ

ไปเขียนกราฟเพื่อท�า Linear regression จะ
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ได้สมการและค�านวณค่า IC50 (ความเข้มข้นที่

สามารถขจัดอนุมูลอิสระได้ 50 %) จากกราฟ

เปรียบเทียบความสามารถในการต้านอนุมูล

อิสระของผงผักแขยงกับ  Buty la ted  

hydroxyanisole (BHA) ซึง่เป็นสารต้านอนมุลู

อิสระมาตรฐาน

 4. การวเิคราะห์ฤทธิต้์านอนมุลูอสิระ

ในอาหารที่ใส่ผงผักแขยง

 วิเคราะห์ฤทธิ์ต ้านอนุมูลอิสระใน

อาหารที่ใส่ผงผักแขยง โดยเลือกผงผักแขยงที่

มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ดีที่สุดจากข้อ 3 ไปใส่

ในต้มปลา โดยแบ่งการทดลองออกเป็น 5 กลุม่ 

คือ กลุ่มที่ 1 ต้มปลาไม่ใส่ผักแขยง (กลุ่ม

ควบคุม) กลุ่มที่ 2 ใส่ผักแขยงสด 10 กรัม กลุ่ม

ที่ 3 ใส่ผักแขยงแห้ง 1 กรัม (เทียบจากน�้าหนัก

สด 10 กรัม) กลุ่มที่ 4 ใส่ผงผักแขยงสด 0.1 

กรัม (เทียบจากน�้าหนักสด 10 กรัม) และกลุ่ม

ที่ 5 ใส่ผงผักสด 1 กรัม (เทียบจากน�้าหนักสด 

100 กรัม) ควบคุมวิธีการปรุงและวัตถุดิบให้

เหมือนกันทุกกลุ่ม น�้าที่ได้จากการต้มปลาจะ

ถูกน�าไปวิเคราะห์หาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  

ตามวิธีในข้อ 3 

   

ผลการทดลองและวิจารณ์

 1. ลักษณะทางกายภาพของผงผัก

แขยงและร้อยละการสกัด 

 เมื่อน�าผักแขยงสดและผักแขยงแห้ง

มาสกดัด้วยน�า้ร้อนแล้วท�าให้เป็นผงด้วยเครือ่ง

อบแห้งแบบพ่นฝอย ที่ความเร็ว 4,000 รอบ

ต่อนาท ีเป็นเวลา 5 นาท ีสารสกดัจากผกัแขยง

สดจะให้ผงสีเขียวเข้มละเอียดนุ่ม มีกลิ่นหอม

ฉุน (ภาพท่ี 2ก) ในขณะท่ีสารสกดัจากผักแขยง

แห้งจะให้ผงสีน�้าตาลละเอียดนุ่ม มีกล่ินหอม

ละมุน (ภาพที่ 2ข) สารสกัดที่ได้มีร้อยละการ

สกัดเท่ากับ 0.63±0.01 และ 0.64±0.02 ตาม

ล�าดับ (ตารางที่ 1)

ภาพที่ 2.  ลักษณะทางกายภาพของผงผักแขยง ก) ผงที่ได้จากผักแขยงสด ข) ผงที่ได้จากผักแขยงแห้ง
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 2. ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

 วเิคราะห์ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิ

ทั้งหมดที่อยู่ในผงผักแขยงสดและผงผักแขยง

แห ้งพบว ่าผงผักแขยงสดมีปริมาณสาร 

ประกอบฟีนอลิกมากกว่าผงผักแขยงแห้ง โดย

มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเท่ากับ 

2.62±0.53 และ1.11±0.32 กรัมกรดแกลลิค

เปรียบเทียบต่อ100 กรัมผงแห้ง ตามล�าดับ

 

 3. ฤทธิต้์านอนมุลูอสิระในผงผกัแขยง

 น�าผงผักแขยงสดและผงผักแขยงแห้ง

ไปทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและเปรียบ

เทียบร้อยละการขจัดอนุมูลอิสระ DPPH และ

ค่า IC50 ของสารสกัดทั้ง 2 ชนิดกับสารต้าน

อนุมูลอิสระมาตรฐาน BHA พบว่าผงผักแขยง

สดมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าผงผักแขยง

แห้งแต่น้อยกว่า BHA โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 

0.25±0.00, 1.04±0.00 และ 0.02±0.00 

มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรตามล�าดับ (ภาพที่ 3) 

โดยทีค่่า IC50 น้อยแสดงถงึมคีวามสามารถใน

การต้านอนุมูลอิสระสูง

ตารางที่ 1 แสดงร้อยละการสกัดและลักษณะทางกายภาพของผงผักแขยง

ภาพที่ 3. ค่า IC50 ของผงผักแขยงสด ผงผักแขยงแห้ง และ BHA
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 จากภาพที่ 3 แสดงให้เห็นว่าผงผัก

แขยงสดมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าผงผัก

แขยงแห้ง อาจเนื่องมาจากผงผักแขยงสดมี

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากกว่าผงผัก

แขยงแห้ง ซึง่สอดคล้องกบัรายงานการวจิยัอืน่ 

ๆ ที่พบว่า ปริมาณสารฟีนอลิกมีความสัมพันธ์

กับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ(Piluzza & Bullitta, 

2011; Oliver et al., 2012) และอาจเนื่องมา

จากขัน้ตอนการเตรยีมสารสกดัของผงผกัแขยง

สดไม่ต้องผ่านความร้อนเหมอืนการเตรยีมสาร

สกัดของผงผักแขยงแห้ง ซึ่งต้องท�าให้ผักแห้ง

ก่อนโดยการอบด้วยลมร้อนที่ 60 องศา

เซลเซียส ซึ่งความร้อนนี้อาจส่งผลให้ฤทธิ์ใน

การต้านอนุมูลอิสระลดลง (เพลินจิต ตังคณะ

กุลและคณะ, 2544) ดังนั้นในการวิจัยครั้งต่อ

ไปควรลดอุณหภูมิการอบลง

 4. ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในอาหารที่

ใส่ผงผักแขยง

 วิเคราะห์ฤทธิ์ต ้านอนุมูลอิสระใน

อาหารทีใ่ส่ผกัแขยงสด (กลุม่ที ่2) ผกัแขยงแห้ง 

(กลุม่ที ่3) ผงผกัแขยงสด (กลุม่ที ่4) และอาหาร

ที่ไม่ใส่ผักแขยง (กลุ ่มที่ 1) เมื่อเทียบใน

อัตราส่วนของน�้าหนักผักสดท่ีเท่ากันและวัดท่ี

ปริมาตรอาหารที่เท่ากัน ผลการทดลองพบว่า

อาหารทกุกลุม่การทดลองสามารถให้ฤทธิต้์าน

อนมูุลอิสระได้มากขึน้ตามปรมิาตรท่ีใช้ทดสอบ 

และถ้าหากเปรียบความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระในอาหารที่ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร

พบว่าอาหารที่ใส่ผักแขยงสดมีฤทธิ์ต้านอนุมูล

อิสระมากกว่าอาหารที่ใส่ผักแขยงแห้ง ผงผัก

แขยงสด และไม่ใส่ผักแขยง โดยมีร้อยละการ

ขจัดอนุมูลอิสระเท ่ากับ 66.71±0.06, 

63.84±0.01, 53.23±0.02, และ49.38±0.01 

ตามล�าดบั แต่อย่างไรกต็ามหากเพิม่ปรมิาณผง

ผักแขยงสดลงไปในอาหารเป็นจ�านวน 10 เท่า 

(กลุ่มที่ 5) จะพบว่าอาหารที่ใส่ผงผักแขยงสด

จะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงขึ้นใกล้เคียงกับ

อาหารที่ใส่ผักแขยงสด โดยมีร้อยละการขจัด

อนุมูลอิสระเท่ากับ 65.09±0.01 จากการวิจัย

นี้ชี้ ให ้เห็นว ่าผงผักแขยงสามารถน�าไปใช้

ประกอบอาหารที่ให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้

เช่นเดียวกับผักแขยงสดและผักแขยงแห้ง 

ซ่ึงให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีกว่าอาหารท่ีไม่ใส่

ผักแขยง

สรุปผลการวิจัย

 ผกัแขยงสดและผกัแขยงแห้งสามารถ

น�าไปเตรียมเป็นผงที่ให้สีและกลิ่นหอมแตก

ต่างกัน ผงผักแขยงสดมีสารประกอบฟีนอลิก

และมฤีทธิต้์านอนมุลูอสิระมากกว่าผงผกัแขยง

แห้ง และผงผกัแขยงสดสามารถน�าไปประกอบ

อาหารให้ฤทธิต้์านอนมุลูอสิระได้ งานวจิยันีใ้ห้

ข้อมูลพื้นฐานส�าหรับน�าไปใช้พัฒนาเป็นผงผัก

แขยงส�าหรบัไว้ใช้ประกอบอาหารยามขาดแคลน

หรือพัฒนาเป็นอาหารหรือเครื่องดื่มเพื่อ

สุขภาพในอนาคตได้ 
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