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บทคัดย่อ

การวิจัยในครั้งนี้เพื่อตรวจวัดฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระและฤทธิ์ทางชีวภาพ และตรวจวัดชนิดและ
ปรมิาณสารสำ�คญัทีอ่ยูใ่นกลุม่โพลฟินีอลในผกัจ้ำ� โดยตรวจวดัฤทธิใ์นการตา้นอนมุลู diphenylpicrylhydrazyl 
(DPPH) ใช้โทรลอกซ์ เป็นสารต้านอนุมูลอิสระมาตรฐาน และตรวจวัดชนิดสารสำ�คัญ โดยการทดสอบ	
คุณสมบัติเชิงคุณภาพด้วยโครมาโทกราฟีแบบผิวบาง ทำ�การตรวจสอบฟลาโวนอยด ์แทนนิน และโพลิฟีนอล 
โดยปฏิกิริยาทางเคมีและการทำ�ให้เกิดสี หาปริมาณสารโพลิฟีนอลทั้งหมดในรูปกรดแกลลิก โดยเทียบ	
กราฟมาตรฐานกรดแกลลิก และทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพโดยทดสอบความสามารถในการยับยั้งการเจริญ	
ของแบคทีเรีย S. aureus และ E. coli ด้วยวิธ ีAgar disc diffusion ผลการวิจัยพบว่า สารสกัดผักจ้ำ�มีฤทธิ์
ต้านอนุมูล DPPHŸ โดยวัดจากค่า IC

50
 เท่ากับ 0.035 มก./มล. และเมื่อเทียบความสามารถในการมีฤทธิ์

ต้านอนุมูลอิสระกับโทรลอกซ์ โดยคำ�นวณเป็นค่า TEAC พบว่ามีค่าเท่ากับ 0.6857 หน่วย และค่า 	
Specific antioxidant activity มีค่า 0.0173 หน่วยต่อกรัมของสารสกัดแห้ง สารสกัดผักจ้ำ�ที่มีความเข้มข้น 
0.1 มก./มล. มีปริมาณโพลิฟีนอลเท่ากับ 0.0397 มก./มล. กลุ่มสารโพลิฟีนอลสำ�คัญท่ีตรวจพบ คือ สารฟีนอลิค 
แทนนินชนิดรวมตัวแน่น แทนนินที่สลายได้ด้วยน้ำ�  เอาโรน ชาลโคน ฟลาแวนโนน ฟลาโวน ฟลาโวนอล 	
ฟลาแวนโนนอล แซนโธน แอนโธไซยานิน แอนโธไซยานิดิน และแคทีชิน ปริมาณโพลิฟีนอลในสารสกัดผักจ้ำ� 
มีความสัมพันธ์กับ % Inhibition อย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติที่ระดับ .01 (p<0.01) เมื่อทดสอบฤทธิ์การยับยั้ง
การเจริญของแบคทีเรียพบว่าสมุนไพรดังกล่าวไม่สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียทดสอบได้
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Abstract

This study was to investigate antioxidative and biological activities, and active ingredients 
in Ardisia polycephala Wall. (Phuk Jum). The measurement of antioxidation activity was carried 
out using DPPH as the testing reagent and using Trolox as the standard antioxidant. From the 
chemical color reactions and TLC., the presence of flavonoid, tannin, and polyphynol was tested 
and identified. The total polyphenol content in samples was measured by Folin-Ciocalteu method 
and compared using gallic acid as a standard. The biological activity test on S. aureus and 
E. coli by agar disc diffusion method.

The study was found that, the antioxidative activity of Phuk Jum against DPPH showing 
IC

50
 value of 0.035 mg/ml, and Phuk Jum had a trolox equivalent antioxidative capacity (TEAC) 

value of 0.6857. But it did not have biological activity. The high proportional correlation was 
observed between antioxidant activities and total polyphenols (p < 0.01). The active ingredients 
found in this research were phenolic compounds, condensed tannin, hydrolyzable tannin, aurone, 
chalcone, flavanone, flavone, flavonol, flavanonol, xanthone, anthocyanin, anthocyanidin, 	
and catechin.
Keywords : antioxidant, antioxidative activity, Ardisia polycephala Wall., polyphenol, DPPH

ความสำ�คัญของปัญหา

การดำ�รงชีวิตของมนุษย์ต้องมีอาหารเป็นสิ่งสำ�คัญที่สุดโดยเป็นทั้งแหล่งพลังงานและสารอาหารที่
สำ�คัญๆ หลายชนิดที่ร่างกายต้องการ การเลือกรับประทานอาหารที่ดีมีประโยชน์ย่อมทำ�ให้ร่างกายแข็งแรง 
ดังนั้นค่านิยมหรือวัฒนธรรมการบริโภคอาหารจึงจำ�เป็นอย่างมากสำ�หรับผู้คนในปัจจุบัน 

คนไทยในอดีตไม่ได้มีปัญหาด้านสุขภาพเหมือนคนไทยในยุคปัจจุบัน ปัจจัยสำ�คัญที่ทำ�ให้ต่างกัน คือ 
การบริโภคอาหาร คนไทยรุ่นก่อนนิยมรับประทานอาหารที่มีผักพื้นบ้านที่ขึ้นตามฤดูกาลเป็นองค์ประกอบ	
แทบทุกมื้อ เช่น แกงผัก แกงแค น้ำ�พริกผักลวก ลาบรับประทานกับผักสดหลายชนิด ผักพื้นบ้านเป็นแหล่ง
สารอาหาร คือ เกลือแร่ และวิตามิน เช่นเดียวกับผักตลาดอื่นๆ แต่ปลอดสารพิษ นอกจากนี้ยังเป็นแหล่ง	
ของสารพฤกษเคมี (Phytochemicals) เป็นสารที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับสุขภาพ เป็นสารเสริมสุขภาพและ	
มีบทบาทในการรักษาโรค ปัจจุบันเชื่อกันว่าสารเหล่านี้จะปกป้องร่างกายจากโรคหัวใจ โรคมะเร็ง ข้ออักเสบ 
โรคความดนัเลอืดสงู และโรคเสือ่มทัง้หลาย ซึง่ทำ�ใหส้ขุภาพสมบรูณ์ แตป่จัจบุนัคนรุน่ใหมไ่มค่อ่ยรบัประทาน
ผัก มักรับประทานอาหารที่มีโปรตีนจากเนื้อสัตว์สูง ถ้ารับประทานผักก็จะเป็นผักตลาด ซึ่งเป็นผักมาจาก	
ถิ่นอื่น มีการปลูกในเชิงพาณิชย์ต้องใช้สารเคมีทั้งปุ๋ยและยาฆ่าแมลง

สิ่งที่ขาดไม่ได้ในแต่ละมื้อของอาหารไทยในภาคต่างๆ คือ ผักพื้นบ้านและผักที่เป็นพืชสมุนไพรที่มี
สรรพคุณทางยา ซึ่งปัจจุบันถูกละเลยจากคนไทยรุ่นใหม่ไม่นิยมรับประทานผัก เพราะไม่เห็นถึงคุณค่า	
และประโยชน์ของการบริโภคผักเหล่านี้ ซึ่งแท้จริงแล้วผักเหล่านี้ล้วนแต่มีคุณค่าทางโภชนาการต่อสุขภาพ	
อย่างมาก เช่น มีสรรพคุณเป็นยาสมุนไพรช่วยรักษาหรือบรรเทาอาการเจ็บป่วยต่างๆ ได้ และที่สำ�คัญในผัก
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เหลา่นีม้สีารสำ�คญั คอื สารตา้นอนมุลูอสิระ หรอืสารแอนตอิอกซแิดนท ์(Antioxidant) จดัเปน็สารทีท่ำ�หนา้ที่
ปอ้งกนัการเกดิกระบวนการออกซเิดชนัซึง่ทำ�ใหเ้กดิอนมุลูอสิระ โดยจะชว่ยยบัยัง้อนมุลูอสิระไมใ่หม้ผีลทำ�ลาย
เซลล์ ซึ่งในทางการแพทย์นั้นสารต้านอนุมูลอิสระนี้สามารถลดสาเหตุของการเกิดโรคหลายๆ โรคได้

วทิยาการใหมไ่ดค้น้พบวา่โรคหลายชนดิเกดิขึน้จากกระบวนการเสือ่มทำ�ลายของเซลลแ์ละอวยัวะตา่งๆ 
อันเนื่องมาจากปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระ (Free Radicals) ซึ่งอนุมูลอิสระนี้สามารถเกิดขึ้นได้เอง เมื่อร่างกาย
ได้รับสารอินทรีย์บางชนิด และในขณะที่มีออกซิเจนจะทำ�ให้เกิดกระบวนการออกซิเดชันขึ้นเอง ซึ่งเรียกว่า 	
ออทอ็คซเิดชนั (Autoxidation) กระบวนการดงักลา่วมกัเกดิขึน้กบัไขมนั ดงันัน้จงึเรยีกกระบวนการออกซเิดชนั
นั้นว่า ลิพิดเปอร์ออกซิเดชัน (Lipid-peroxidation) การเกิดอนุมูลอิสระเริ่มต้นจากโมเลกุลที่เป็นสารตั้งต้น
อาจได้รับความร้อน แสง หรืออิเล็กตรอน จากโมเลกุลที่เป็นสารรีดิวซิง (Reducing Agent) หรืออาจจะ	
เกดิจากปฏกิริยิาของเอนไซมบ์างชนดิทีก่ระตุน้ใหส้ารตัง้ตน้เปลีย่นเปน็อนมุลูอสิระ ในคนปกตทิัว่ไปสารอนมุลู
อิสระนี้จะเกิดขึ้นเองและสลายตัวไปในระดับที่ไม่เป็นอันตรายต่อร่างกาย แต่ถ้าร่างกายได้รับสารอนุมูลอิสระ
เพิ่มและสะสมในร่างกายมาก อันเนื่องมาจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีสารอนุมูลอิสระสูงเข้าสู่ร่างกาย 
เช่น ไก่ทอด หมูทอด กล้วยทอด และอาหารที่ทอดด้วยน้ำ�มันที่ใช้หลายครั้ง หรืออาหารจำ�พวกปิ้งย่าง เป็นต้น 
ซึ่งล้วนแต่มีความเสี่ยงต่อการได้รับอนุมูลอิสระสะสมในร่างกาย ถ้าร่างกายสะสมอนุมูลอิสระในปริมาณสูง 	
ก็จะก่อให้เกิดความเสียหายและอันตรายต่อร่างกาย อันนำ�ไปสู่ภาวการณ์เกิดพยาธิสภาพของโรคบางโรคได้ 
หรือทำ�ให้เซลล์ผิดปกติ โรคที่เกิดจากร่างกายมีอนุมูลอิสระสะสมอยู่ในระดับสูง เช่น โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือด
หัวใจ โรคเกี่ยวกับระบบภูมิคุ้มกันทำ�งานผิดปกติ โรคข้ออักเสบ โรคแก่ก่อนวัย โรคต้อกระจก โรคอัลไซเมอร์ 
และโรคพาร์กินสัน เป็นต้น ซึ่งแต่ก่อนโรคเหล่านี้พบในคนไทยน้อยมากปัจจุบันเริ่มมีแนวโน้มสูงขึ้น

สารต้านอนุมูลอิสระสามารถป้องกันบรรเทาโรคต่างๆ ข้างต้นได้ สารต้านทานอนุมูลอิสระที่สำ�คัญๆ 	
ที่พบในผักพื้นบ้าน ได้แก่ เบต้าแคโรทีน วิตามินซี วิตามินอี และกลุ่มสารประกอบฟีนอลิก 

แนวทางในการป้องกันโรคมะเร็ง และโรคอื่นๆ ทางหนึ่ง คือ การได้รับสารต้านอนุมูลอิสระจากพืชผัก 
จากงานวิจัยของ Elvira González de Mejía et al. (2006: 1191-1203) ที่ได้ทดลองนำ�สารสกัดของใบต้น 
Ardisia compressa ทดสอบฤทธิ์ต้านเซลล์มะเร็ง HT-29 (IC

50
: 57.9 ± 11.6 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) และ 

Caco-2 (IC
50
: 81.0 ± 27.5 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) มีฤทธิ์ในการป้องกันโรคมะเร็งได้ เป็นอีกทางเลือกหนึ่ง

ในการพัฒนาเป็นสารป้องกันโรคมะเร็งในอนาคตได้
	 จากรายงานวิจัยของบรรทด จอมสวรรค์ (2550) พบว่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผักจ้ำ�  หรือ	

พิลังกาสา (Ardisia polycephala Wall.) มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุดจากการศึกษาผักพื้นบ้าน 10 ชนิด 
ผักจ้ำ�เป็นผักพื้นถิ่นมีรสฝาดนิยมรับประทานเป็นเครื่องเคียงกับน้ำ�พริก ลาบเนื้อ ลาบหมู และลาบปลา ดังนั้น
จึงได้เลือกผักจ้ำ�มาทำ�การศึกษาหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและฤทธิ์ทางชีวภาพของผักจ้ำ�ในการยับยั้งการเจริญ
เติบโตของจุลินทรีย์

วัตถุประสงค์การวิจัย

1. 	เพื่อตรวจวัดฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผักจ้ำ�
2. 	เพื่อตรวจวัดฤทธิ์ทางชีวภาพของผักจ้ำ�ในการยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
3. 	เพื่อตรวจวัดปริมาณสารโพลิฟีนอลของผักจ้ำ�
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วิธีดำ�เนินการวิจัย

วัสดุและสารเคมี
ผักจ้ำ�หรือพิลังกาสา (Ardisia polycephala Wall.) เก็บโดยการเด็ดยอดใบอ่อนของผักพื้นบ้าน

ที่ก้านยอดให้มีใบอ่อนสดติดอยู่ 3-4 ใบ แล้วใส่ถุงเก็บตัวอย่างแช่น้ำ�แข็งไว้ และนำ�ไปทดลองภายในเวลา 	
1 ชั่วโมงเพื่อป้องกันการสูญเสียสารสำ�คัญ สารเคมีที่ใช้ ได้แก่ Absolute ethanol (MERCK), Acetone 
(CARLO ERBA), DPPH (SIGMA), Folin-Ciocalteu reagent (SIGMA), Gallic acid (MERCK), 
Trolox (Aldrich) และสารเคมีอื่นที่ใช้ในการทดลองเป็นชนิดคุณภาพวิเคราะห์ (analytical grade) หรือ
เทียบเท่า

การเตรียมสารสกัดจากผักจ้ำ� 
นำ�ตัวอย่างผักจ้ำ�สดที่เก็บจากต้นมาหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ บดให้แหลก ชั่งผักตัวอย่างประมาณ 20 ก. 	

ลงในขวดชมพู่ที่มีเอธานอล 75 มล. ปิดจุกตั้งทิ้งไว้บนเครื่องเขย่า (shaker) นาน 24 ชั่วโมง แล้วนำ�มากรอง
ด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 42 ล้างกากตัวอย่างด้วยเอธานอล นำ�สารสกัดที่กรองได้ไประเหย	
ที่อุณหภูมิ 45-55˚ซ ด้วยเครื่องระเหยตัวทำ�ละลายแบบหมุน (rotatory evaporator) จนแห้งสนิทได้เป็น	
ส่วนสกัดด้วยเอธานอลสำ�หรับนำ�ไปทดสอบต่อไป (Savitree Mongkolsilp, et al. 2004)

การวิเคราะห์ปริมาณโพลิฟีนอล
นำ�สารสกัด เข้มข้น 1 มก./มล. มา 1 มล. ใส่ในหลอดทดลอง เติม Folin-Ciocalteu reagent 0.2 มล. 

และน้ำ�กลั่น 2 มล. ผสมให้เข้ากัน เติม 15% โซเดียมคาร์บอเนต จำ�นวน 1 มล. ตั้งไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้อง 
นาน 2 ชั่วโมง เช่นเดียวกับในการทำ�กราฟมาตรฐาน แล้ววัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 	
นาโนเมตร ใช้เอธานอลเป็นแบลงค์ หาปริมาณโพลิฟีนอลทั้งหมดในรูปกรดแกลลิก โดยเปรียบเทียบค่า	
ที่วัดได้กับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก (Savitree Mongkolsilp, et al. 2004)

การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH
ทดสอบความสามารถดักจับอนุมูล DPPH ของสารสกัดตามวิธีการของ Joo-Shin Kim (2005) โดยนำ�

สารสกัดความเข้มข้นต่างๆ กัน ปริมาตร 1.0 มล. แล้วเติมสารละลาย 0.2 มิลลิโมลาร์ DPPH ปริมาตร 2. มล. 
ลงไปผสมให้เข้ากัน เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (positive control) ซึ่งใส่เอธานอล 1 มล. แทนสารสกัดแล้ว
เติมสารละลาย 0.2 มิลลิโมลาร์ DPPH ปริมาตร 2 มล. ลงไปผสมให้เข้ากัน และชุดควบคุม (negative 	
control) ซึ่งประกอบด้วยสารสกัดปริมาตร 1 มล. และเอธานอล 2 มล. ผสมให้เข้ากัน แล้วทิ้งไว้ในที่มืด 	
ณ อุณหภูมิห้องนาน 30 นาที นำ�ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 516 นาโนเมตรโดยใช้เอธานอล
เท่านั้นเป็น blank นำ�ค่าที่วัดได้มาคำ�นวณหาเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูล DPPH (% inhibition) จากสูตร

A
0
 = ค่าการดูดกลืนแสงของเอธานอล และ DPPH 

A
1
 = ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัด และ DPPH (positive control)

A
2
 = ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัด และเอธานอล (negative control)
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จากนั้นหาค่า IC
50
 (ค่าความเข้มข้นของสารสกัดที่สามารถดักจับอนุมูล DPPH ได้ 50%) จากกราฟ

ระหว่าง %Inhibition กับความเข้มข้นของสารสกัด

การหาค่า Trolox Equivalent Antioxidative Capacity (TEAC) ของสารสกัด
นำ�สารละลายมาตรฐาน Trolox ความเข้มข้น 0.005-0.045 มก./มล. ปริมาตร 1 มล. ทำ�ปฏิกิริยากับ 

DPPH 0.2 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 2 มล. ผสมให้เข้ากัน แล้วทิ้งไว้ในที่มืด ณ อุณหภูมิห้องนาน 30 นาที 	
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 516 นาโนเมตร จากค่าการดูดกลืนแสงที่ได้คำ�นวณหา %Inhibition 
แล้วเขียนกราฟความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มข้นของ Trolox กับ %Inhibition หาค่า IC

50
 แล้วคำ�นวณค่า 

TEAC ของสารสกัดเทียบกับ Trolox 1 มก. และหาค่า specific antioxidant activity ซึ่งเป็นฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระที่ได้จากการนำ�ค่า TEAC หารด้วยปริมาณสารโพลิฟีนอลทั้งหมด (ไมตรี และคณะ, 2543)

ผลการทดลองแสดงเป็นค่า mean จากการทดลอง 3 ซ้ำ� การหาความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรค่า IC
50
 

ของสารสกัดกับปริมาณโพลิฟีนอล ใช้ Pearson’s correlation coefficient analysis โดยการวัด correlation 
coefficient (r)

ผลการวิจัย

จากการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และตรวจวัดชนิดและปริมาณสารสำ�คัญที่อยู่ในกลุ่มโพลิฟีนอล 
เปรียบเทียบความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณสารโพลิฟีนอลกับ %Inhibition ของผักจ้ำ�  และทดสอบฤทธิ์ทาง
ชีวภาพ ผลการวิจัยมีดังนี้

1.	 สารสกัดผักจ้ำ�มีฤทธิ์ต้านอนุมูล DPPH โดยวัดจากค่า IC
50
 เท่ากับ 0.035 มก./มล. และเมื่อเทียบ

ความสามารถในการมฤีทธิต์า้นอนมุลูอสิระกบัโทรลอกซ์ โดยคำ�นวณเปน็คา่ TEAC พบวา่มคีา่เทา่กบั 0.6857 
หน่วย และค่า Specific antioxidant activity มีค่า 0.0173 หน่วยต่อกรัมของสารสกัดแห้ง

2.	 สารสกัดผักจ้ำ�ที่มีความเข้มข้น 0.1 มก./มล. มีปริมาณโพลิฟีนอลเท่ากับ 0.0397 มก./มล. เมื่อเทียบ
เป็นปริมาณ 100 กรัมของผักสด ผักอบแห้ง และสารสกัดแห้ง จะมีปริมาณโพลิฟีนอลเท่ากับ 0.75 8.69 และ 
39.65 กรัม ตามลำ�ดับ และผักจ้ำ�สดมีความชื้นเท่ากับร้อยละ 88.47 

	 สำ�หรับกลุ่มสารสำ�คัญที่ตรวจพบในผักจ้ำ�  ได้แก่ condensed tannin, hydrolyzable tannin, 
flavanonol, flavone, flavonol, xanthone, anthocyanin, anthocyanidin, epigallocatechin gallate, 
epigallocatechin และ epicatechin gallate 

3.	 ปริมาณโพลิฟีนอลในสารสกัดผักจ้ำ�  มีความสัมพันธ์กับ %Inhibition อย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ	
ที่ระดับ .01 (p<0.01) โดยฤทธิ์ต้านอนุมูล DPPH จะสูงขึ้นเมื่อสารสกัดมีปริมาณโพลิฟีนอลมากขึ้น

	 เมือ่ทดสอบฤทธิท์างชวีภาพโดยทดสอบความสามารถในการยบัยัง้การเจรญิของแบคทเีรยี S. aureus 
และ E. coli ซึ่งเป็นแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคหลายชนิด โดยละลายสารสกัดหยาบกลับด้วย DMSO 
ความเข้มข้น 100% ให้ได้ความเข้มข้นเริ่มต้นเท่ากับ 50% และนำ�ไปทดสอบฤทธิ์การยับยั้งการเจริญของ
แบคทีเรียด้วยวิธี Agar disc diffusion จากการศึกษาพบว่าสารสกัดผักจ้ำ�ไม่สามารถยับยั้งการเจริญของ
แบคทีเรียทดสอบได้
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สรุป อภิปรายผล

การตรวจสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดในเบื้องต้น ซึ่งอาศัยหลักการคือ เมื่ออนุมูล DPPH 	
ในสารละลายสีม่วงเข้มได้รับอิเล็กตรอนหรือ H จากสารทดสอบจะกลายเป็นสารประกอบ DPPH ท่ีเสถียรข้ึน 	
และไม่มีสีม่วงเข้มเหมือนกับ DPPH ทำ�ให้ตรวจวัดความสามารถของสารสกัดได้ จากค่าการดูดกลืนแสงของ
สารละลาย DPPH ที่ลดลง จากการวัดค่า IC

50
 ที่ได้ พบว่าสารสกัดผักจ้ำ�มีฤทธิ์ต้านอนุมูล DPPH โดย

วัดจากค่า IC
50
 เท่ากับ 0.035 มก./มล. และเม่ือเทียบความสามารถในการมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระกับโทรลอกซ์ 

โดยคำ�นวณเป็นค่า TEAC พบว่ามีค่าเท่ากับ 0.6857 หน่วย และค่า Specific antioxidant activity มีค่า 
0.0173 หน่วยต่อกรัมของสารสกัดแห้ง หากเทียบเป็นค่า IC

50 
และ TEAC ผักจ้ำ�มีฤทธิ์ต้านอนุมูล DPPH 

ได้ดีเมื่อเทียบกับโทรลอกซ์
เมือ่นำ�ตวัอยา่งสารสกดัจากผกัจ้ำ�มาวเิคราะหป์รมิาณโพลฟินีอลโดยทำ�ปฏกิริยิา กบั Folin-Ciocalteu 

Reagent แล้ววัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตรเทียบกับกราฟมาตรฐานแกลลิก จาก	
ผลการหาปรมิาณโพลฟินีอลในสารสกดัสารสกดัผกัจ้ำ�ทีม่คีวามเขม้ขน้ 0.1 มก./มล. มปีรมิาณโพลฟินีอลเทา่กบั 
0.0397 มก./มล. คิดเป็น 0.75 กรัมต่อ 100 กรัมของผักสด 8.69 กรัมต่อ 100 กรัมของผักอบแห้ง และ 39.65 
กรัมต่อ 100 กรัมของสารสกัดแห้ง 

เมือ่ทดสอบความสมัพนัธด์ว้ย Pearson’s Correlation Coefficient Analysis โดยการวดัคา่สมัประสทิธิ์
สหสัมพันธ์ภายใน (Correlation Coefficient; r) ระหว่างค่า %Inhibition พบว่ามีความสัมพันธ์กันโดยมี	
ค่า r เท่ากับ .995 นั่นคือฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงขึ้นเมื่อปริมาณโพลิฟีนอลมีมากขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับ ปณัฐฐา 
ไชยมุติ (2546: 57) ได้ทำ�การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของพืชสมุนไพรพบว่าสารสกัดที่มีสารประกอบ	
โพลิฟีนอลสูงกว่าสารสกัดชนิดอื่นสามารถดักจับอนุมูล DPPH ได้ดีกว่า อย่างไรก็ตามฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ	
ทีว่ดัไดค้รัง้นีไ้มไ่ดเ้กดิจากสารโพลฟินีอลเทา่นัน้ ยงัมสีารอืน่ทีอ่าจออกฤทธิ ์รว่มได ้เชน่ เบตา้-แคโรทนี วติามนิ 
อ ีวติามนิ ซ ีเอนไซมแ์อนตอิอกซแิดนท ์เปน็ตน้ ซึง่จะตอ้งใชว้ธิแียกวเิคราะหด์ว้ยเครือ่งมอืชัน้สงู เชน่ HPLC, 
GC-MS และ IR ต่อไป

จากผลการตรวจสอบสมบัติเชิงคุณภาพโดย TLC ด้วยการใช้สารสกัดและสารมาตรฐานจุดลงบนแผ่น 
TLC ใช้แยกด้วยตัวทำ�ละลาย คือ chloroform : ethyl acetate : acetic acid ในอัตราส่วน 5 : 5 : 1 หลัง
จากนำ�ไปแยกแล้ว นำ�แผ่น TLC มาฉีดพ่น ด้วย 0.04 % DPPHŸ จะเห็นการเปลี่ยนแปลงในเวลา 2 นาที 
สารที่มีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระจะเห็นเป็นสีเหลืองสดบนพื้นแผ่น TLC ที่เป็นสีม่วง โดยการเทียบเท่า
ค่า R

f
 อาจระบุชนิดของสารที่เป็นไปได้ 3 ชนิด คือ EGCG, EGC และ ECG ผลการตรวจสอบสมบัติ

เชิงคุณภาพโดย TLC ที่ได้นี้ไม่ใช่ผลที่แท้จริงเป็นเพียงการเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานที่สกัดจากชาซึ่งม	ี
ผู้วิจัยแล้วว่ามีสารใดอยู่บ้าง (G. I. Forrest and D. S. Bendall. 1969: 757-763) ดังนั้นผลนี้ยังใช้ประโยชน์
ไม่ได้มาก ยังต้องมีการพัฒนาวิธีวิเคราะห์โดยวิธีอื่นเพิ่มเติม เช่น GC, HPLC และ IR เป็นต้น

จากผลการทดสอบคณุสมบตัขิองสว่นประกอบทีเ่ปน็สารฟลาโวนอยด ์แอนโธไซยานนิ และลวิโคแอนโธ
ไซยานินในสารสกัดจากผักพ้ืนบ้าน โดยปฏิกิริยาทางเคมีและการเกิดสีในหลอดทดลองด้วยน้ำ�ยาเคมี ตรวจพบ	
สารสำ�คัญ คือ condensed tannin, hydrolyzable tannin, flavanonol, flavone, flavonol, xanthone, 
anthocyanin, anthocyanidin, epigallocatechin gallate, epigallocatechin และ epicatechin gallate 
สังเกตได้ว่าสารสกัดผักจ้ำ�มีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันสูง เนื่องจากมีกลุ่มสารโพลิฟีนอลมาก อย่างไรก็ตาม	
การวิเคราะห์นี้เป็นเพียงการวิเคราะห์ในภาพกว้างๆ ยังไม่จำ�เพาะเจาะจง จึงทำ�ให้พบกลุ่มของสารทั้งที่เป็น
สารต้านอนุมูลอิสระและไม่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
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ทดสอบฤทธิท์างชวีภาพโดยทดสอบความสามารถในการยบัยัง้การเจรญิของแบคทเีรยี S. aureus และ 
E. coli จากการศึกษาพบว่าสมุนไพรดังกล่าวไม่สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียทดสอบได้ ซึ่งไม่เป็น
ไปตามสมมตฐิานทีต่ัง้ไว ้ซึง่อาจเปน็เพราะสารทีจ่ะออกฤทธิท์างชวีภาพมนีอ้ยมาก หรอืไมม่เีลยควรตอ้งศกึษา
ต่อไป

จากการพิจารณาผักจ้ำ�มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระซึ่งมีรสฝาด ซึ่งสอดคล้องกับ Pitchaon Maisuthisakul 
et al. (2006: 1409-1418) รายงานวิจัยว่าผักที่มีรสฝาดจะมีสารโพลิฟีนอลทั้งหมดในปริมาณสูง และไมตรี 	
สุทธจิตต์ และคณะ (2543: 75-76) ศึกษาวิจัยพบว่าสมุนไพรท่ีมีรสฝาดส่วนใหญ่จะมีฤทธ์ิแอนติออกซิแดนท์สูง 
และมีรายงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับผักจ้ำ� ดังต่อไปนี้

ผักจ้ำ� (Ardisia polycephala Wall.) หรือพิลังกาสา เป็นไม้พุ่มขนาดเล็ก เป็นไม้เขตร้อนและกึ่งร้อน 
มทีัง้ไมต้น้และไมพุ้ม่ ใบเดีย่วเรยีงสลบั เนือ้ใบหนาเหมอืนแผน่หนงั ดอกสมมาตรตามรศัม ีผลมกัเดน่สะดดุตา 
มีเมล็ดเดี่ยว ใบมีรสฝาด นิยมรับประทานยอดอ่อน พบสาร frieelin มีฤทธิ์ลดการอักเสบ และสาร rapanone 
สามารถต้านการเจริญของเชื้อโรคเรื้อน (กระทรวง
สาธารณสุข, 2542: 17) จากรายงานวิจัยของ Elvira 
González de Mejía et al. (2006: 1191-1203) ที่ได้
ทดลองนำ�สารสกัดของใบต้น Ardisia compressa 
ซึง่เปน็พชืทีป่ลกูในอเมรกิาใต ้อยูใ่นวงค ์Myrsinaceae 
เดียวกับผักจ้ำ �  และมีลักษณะทางใบ ดอก ผล 	
ก็คล้ายคลึงกันด้วย วิเคราะห์โดย HPLC, MS และ 
NMR พบว่ามี gallic acid, epicatechin gallate, 
proanthocyanidin, kaempferol, naringenin และ
อนุพันธ์ของ ardisin เป็นองค์ประกอบ และได้นำ�	
สารสกัดด้วยบิวทานอลทำ�ให้บริสุทธิ์แล้วทดสอบฤทธิ์ต้านเซลล์มะเร็ง HT-29 (IC

50
: 57.9 ± 11.6 ไมโครกรัม/

มล.) และ Caco-2 (IC
50
: 81.0  ±  27.5  ไมโครกรัม/มล.) ซึ่งเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการพัฒนาไปเป็นสาร

ป้องกันโรคมะเร็งในอนาคตได้ นอกจากนี้ Marco Vinicio Ramirez-Mares et al. (2004: 53-65) ได้นำ�
สารสกัดจาก Ardisia compressa ซึ่งอยู่ในวงศ์เดียวกันกับผักจ้ำ�  ทดสอบฤทธิ์ต้านเซลล์มะเร็ง HepG2 
ในหลอดทดลองพบว่ามีความสามารถในการป้องกันโรคมะเร็งได้

ข้อเสนอแนะ

จากผลการวิจัยท่ีได้คร้ังน้ีทำ�ให้ทราบว่า ผักจ้ำ�มีสารต้านอนุมูลอิสระสูงซ่ึงสัมพันธ์กับปริมาณสารโพลิฟีนอล 
เราอาจจะนำ�ผลวิจัยนี้เป็นข้อมูลในการพัฒนานำ�สารสกัดจากผักจ้ำ�ซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงและปลอดภัย
ไปใช้ในการผสมอาหาร เครื่องดื่ม ขนม ของขบเคี้ยว ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพื่อสุขภาพ หรือแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ประเภทชา อาทิเช่น ชาผักจ้ำ� เป็นต้น

จากผลการวจิยัทีไ่ดค้รัง้นี ้เปน็เพยีงการหาองคค์วามรูเ้กีย่วกบัฤทธิต์า้นอนมุลูอสิระและฤทธิท์างชวีภาพ
ในผักจ้ำ�เท่าน้ัน ในการวิจัยต่อไปเราควรสกัดให้ได้สารสำ�คัญท่ีเป็นแอนติออกซิแดนท์จากผักจ้ำ�  และทำ�สารน้ัน	
ให้บริสุทธิ์ แล้วนำ�ไปหาสูตรโครงสร้างทางเคมี และฤทธิ์ทางชีวภาพอื่นๆ ด้วย ยังมีผักพื้นบ้านที่น่าสนใจ และ
มีสารต้านอนุมูลอิสระอื่นๆ อีกที่ยังไม่ได้สกัดออกมาและไม่ได้ศึกษาวิเคราะห์ เช่น เบต้า-แคโรทีน วิตามิน อี 	
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วิตามิน ซี เอนไซม์ แอนติออกซิแดนท์ ฯลฯ นอกจากนี้ควรมีการศึกษาสภาวะ และกรรมวิธีในการปรุงอาหาร
หรือการนำ�ผักพื้นบ้านไปผ่านกระบวนการทำ�ให้สุกโดยความร้อน เช่น การลวก การนึ่ง การต้ม จะมีผลต่อ
ปริมาณสารสำ�คัญและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระอย่างไรบ้าง จึงเป็นประเด็นที่น่าจะศึกษาและวิจัยเพิ่มเติมต่อไป
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