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บทคดัย่อ 
   ใ บ ช ะ พ ลู  ( Piper sarmentosum), ผัก แพ ว  ( Polygonum odoratum, แม ง ลัก  (Ocimum 
Americanum), โหระพา (Ocimum basilicum) และกะเพรา (Ocimum tenuiflorum) เป็นพืชผกัสวนครัว
ในกลุ่มรสเผ็ดร้อน ส่วนสารฟีนอลิกและฟลาโวนอยด ์เป็นสารเมทาบอไลตทุ์ติยภูมิของพืชท่ีมีประโยชน์
ต่อร่างกายดว้ยคุณสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระ โดยจะมีผลช่วยในการป้องกนัการเกิดโรคเรือ้รงัต่างๆ ใน
ร่างกาย เช่น ความดนัโลหิตสูง เบาหวาน เป็นตน้ งานวิจยันีมี้วตัถุประสงคเ์พ่ือเปรียบเทียบปริมาณ ฟีนอ
ลิก ฟลาโวนอยด ์และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของใบชะพลู โหระพา ผกัแพว แมงลกั และ
กะเพรา ท าให้ไดข้อ้มูลในการเลือกรบัประทานเพ่ือประโยชนต่์อสุขภาพในเชิงการทานอาหารเป็นยาและ
เป็นข้อมูลส าหรับการเลือกใช้ในการพัฒนาไปเป็นผลิตภัณฑเ์สริมอาหารท่ีมีปริมาณสารออกฤทธิ ์
สารชีวภาพในกลุ่มของฟีนอลิกปริมาณสูงสุด วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกด้วยวิธี Folin’s Ciocalteau 
reagent ปริมาณฟลาโวนอยด์วิ เคราะห์ด้วย วิ ธี  Aluminum chloride colorimetric method และ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH radical scavenging activity โดยใช้ Gallic acid, 
Quercetin, Trolox เป็นสารมาตรฐาน ตามล าดับ พบว่า ใบแมงลัก มีปริมาณฟีนอลิก (139.74  mg 
GAE/gDW), ฟลาโวนอยด ์(411.40 mg QE/gDW) และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (37.27 
%inhibition) ซ่ึงมีปริมาณมากท่ีสุด นอกจากความอร่อยของอาหารแล้วคุณค่าท่ีดีต่อสุขภาพก็เป็นอีก
หน่ึงประเด็นท่ีส าคญัในการพิจารณาเลือกรบัประทาน 
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Abstract 
 Piper sarmentosum, Polygonum odoratu, Ocimum Americanum, Ocimum basilicum, and 
Ocimum tenuiflorum are vegetables in the spicy group. Phenolics and flavonoids are secondary 
metabolites of plants that are beneficial to the body through their antioxidant properties. It will help 
prevent the occurrence of various chronic diseases in the body such as high blood pressure, 
diabetes, etc. The objective of this study was to compare the phenolic, flavonoid, and antioxidant 
activity of Piper sarmentosum, Ocimum basilicum, Polygonum odoratu, Ocimum Americanum, and 
Ocimum tenuiflorum, providing information on choosing foods for their health benefits. Food is 
medicine and provides information for selecting and developing dietary supplements that contain 
the highest amount of biologically active substances in the phenolic group. Phenolic content was 
analyzed using Folin's Ciocalteau reagent. Flavonoid content was analyzed using the Aluminum 
chloride colorimetric method. Antioxidant activity was analyzed using the DPPH radical scavenging 
activity method using gallic acid, quercetin, and trolox as standard substances, respectively. It was 
found that Ocimum Americanum leaves had the highest amounts of phenolics (139.74 mg 
GAE/gDW), flavonoids (411.40 mg QE/gDW), and antioxidant activity (37.27 %inhibition). In 
addition to the deliciousness of the food, its value for health is another important issue to consider 
when choosing to eat. 
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บทน า 

         ในปัจจุบนั การแพทยเ์สริมและการแพทยท์างเลือก (Complementary and alternative medicine; 
CAM) ไดใ้ห้ความส าคญัมากขึน้กบัการใช้พืชสมุนไพรหรือสารจากธรรมชาติ เน่ืองจากมีความปลอดภยั
และมีประสิทธิภาพในการรกัษาโรค ในโรงพยาบาลทั่วไป CAM ได้ถูกน ามาใช้เพ่ือแก้ไขปัญหาทางการ
แพทยเ์ช่น การติดเชือ้ ภาวะแทรกซ้อนและการปกป้องสุขภาพของผู้ป่วย (Ridzuan, Aini, Hassan, Aini, 
Norazian, Shah et al, 2013) (Kiraman, Yusof, 2022). ทัง้นี ้สารประกอบฟีนอลิก (Phenolic compound) 
เป็นสารประกอบประเภทหน่ึงท่ีมีประโยชนต่์อร่างกายมนุษย ์คือมีคุณสมบติัทางชีวภาพท่ีดีต่อร่างกาย 
เช่น ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ต้านการอกัเสบ และคุณสมบติัในการยบัยัง้เชือ้แบคทีเรีย 
(Silva, Camargo, Lazarini, Franchin, Sardi, Rosalen et al., 2022) นอกจากนี้ ด้วยคุณสมบัติของการ
ตา้นอนุมูลอิสระ จะมีผลต่อการลดอุบติัการณข์องโรคเรือ้รงัต่างๆ เช่น เบาหวาน มะเร็ง โรคหลอดเลือด
หัวใจ และโรคเก่ียวกับระบบประสาทเส่ือม (Ugwu, George,  2021; Mbegbu, Nwajinka, Amaefule, 
2021; Omoikea Georgea, Ugwua, Okpoghono; 2022) สารประกอบฟลาโวนอยด ์ (Flavonoids) เป็น
สารประกอบกลุ่มหน่ึงในสารประกอบฟีนอลิก ท่ีมีคุณสมบติัในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ และยงั
สามารถยบัยัง้เชือ้จุลินทรีย ์เน่ืองจากโครงสร้างโมเลกุลมีหมู่ฟังกช์นัของไฮดรอกไซดใ์นโมเลกุลหลาย
ต าแหน่งซ่ึงหมู่ไฮดรอกไซดนี์ ้จะมีผลต่อคุณสมบติัความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ และปฏิกิริยา
ต่างๆ ท่ีจะเกิดขึน้ซ่ึงส่งผลต่อโรคเรือ้รังต่างๆ หมู่ฟังกช์ันในสารประกอบกลุ่มฟลาโวนอยดจ์ะมีหมู่
ฟังกช์ันไฮดรอกไซดม์ากกว่าสารประกอบในกลุ่มของกรดฟีนอลิก (Phenolic acid) นั่ นส่งผลให้มี
คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระมากกว่ากลุ่มย่อยๆ ในสารประกอบฟีนอลิกอ่ืนๆ 
  ใบช้าพลู, ใบผกัแพว, ใบแมงลกั, ใบโหระพา, ใบกะเพรา เป็นพืชผกัสวนครัว ผกัเคร่ืองเคียง
ประกอบกบัมือ้อาหาร โดยท่ีมีรสเผ็ดรอ้น นอกจากรสชาติท่ีใชใ้นการรบัประทานอาหารแลว้ ยงัสามารถ
เกิดประโยชนท่ี์ดีต่อสุขภาพของมนุษย ์เช่น ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ สารต้านการอกัเสบ 
สารตา้นการเกิดโรคเรือ้รงัต่างๆ ดว้ยเช่นกนั ใบชา้พลู (Piper sarmentosum) เป็นพืชสมุนไพรท่ีใชใ้นการ
รกัษาอาการไอ เป็นไข้ ปวดข้อ ท้องเสีย โรคบิด เท้าบวมหลงัคลอด ปวดฟัน เบาหวานและการบาดเจ็บ
จากบาดแผล สารพฤกษเคมีของพืชชนิดนี ้ประกอบดว้ย น า้มนัหอมระเหย, ฟลาโวนอยด,์ ลิกแนน, แอล
คาลอยด ,์ และสเตียรอยด .์ (Sun, Chen, Dai, Xin, Rahmand, Wang et al, 2020) ใบผกัแพว (Persicaria 
odorata) ในทางการแพทยแ์ผนโบราณ ไดมี้การน าใบของผกัแพว มารกัษาอาการทอ้งเสีย ลดการอกัเสบ 
นอกจากนี้ยังมีศักยภาพในการรักษาโรคท่ีเกิดจากสัตว ์มาสู่คน เช่น โรคเต้านมอักเสบ (Azmi, 
Zulkurnain, Ramli, James, Halim, 2021). ใบผกัแพวมีคุณสมบติัทางชีวภาพ ในการต้านอนุมูลอิสระ 
ตา้นเชือ้รา ตา้นแบคทีเรีย และตา้นการอกัเสบ เน่ืองจากมีสารเมทาบอไลตทุ์ติยภูมิของพืช (Secondary 
Metabolite) เช่น สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด ์(Sim, Rohaida, Daud, David, Borhan, Saibeh et 
al., 2019). (Kiraman & Yusof, 2022) ใบแมงลกั (Ocimum africanum) ในประเทศแอฟริกาตะวนัตก รฐั
ไนจีเ รีย  ใช้รักษาโรคผิวหนัง ท่ี เ กิดจากปรสิต  (Ugwu, George,  Omoike, Okpoghono, 2021; Qin, 
Ketnawa, Ogawa, 2021) พืชนี้ใช้รักษาโรคลมบ้าหมู ไข้สูง ท้องร่วง และโรคทางจิตในพืน้ท่ีสะวนันา 
ประเทศแอฟริกา ในขณะท่ีชาวอิกโบสทางตะวนัออกเฉียงใต้ของไนจีเรียใช้มนัเพ่ือปกป้องสะดือของ
ทารกแรกเกิดและรักษาพื้นผิวของบาดแผลให้ปลอดเชื้อ  (Mbegbu, Nwajinka, Amaefule, 2021; 
Omoikea, Georgea, Ugwua, Okponghono, 2022) ใบโหระพา (Ocimum basilicum) ในประเทศจีน ได้มี
การใช้เป็นยาห้ามเลือดในการคลอดบุตร ปวดประจ าเดือนมาไม่ปกติ โรคข้ออกัเสบ เบ่ืออาหาร รกัษา
โรคหวดั ไข้หวดัใหญ่ หอบหืด หลอดลมอกัเสบ ท้องร่วงและมาลาเรีย นอกจากนี้ยงัมีคุณสมบติัในการ
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ตา้นเชือ้จุลินทรีย ์ตา้นการอกัเสบ กระตุน้ภูมิคุม้กนั ตา้นอนุมูลอิสระ และยงัเป็นสารป้องกนัโรคหลอด
เลือดหวัใจ (Shahrajabiana, Suna, Cheng, 2020) ใบกะเพรา (Ocimum tenuiflorum) มีคุณสมบติัในการ
ตา้นมะเร็ง ตา้นการอกัเสบ ตา้นอนุมูลอิสระ และมีฤทธิใ์นการไล่แมลง  (Singh, Chaudhuri, 2018) ซ่ึงพืช
สมุนไพร 5 ชนิดนี้ ส าหรบัประเทศไทย ใช้เป็นผกัปรุงกบัอาหาร ซ่ึงมีรสเผ็ดร้อน เติบโตเร็ว ขยายพนัธุ ์
ง่าย และเป็นท่ีคุน้เคยในการเลือกรบัประทาน 
  ดงันัน้ ในการศกึษาครัง้นี ้เป็นการศกึษาเปรียบเทียบปริมาณสารฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด ์และ
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ ในพืชสมุนไพรรสเผ็ดร้อนในฤดูกาลเดียวกนั อนัประกอบดว้ย ใบ
ช้าพลู, ใบผกัแพว, ใบแมงลกั, ใบโหระพา, ใบกะเพรา เพ่ือเป็นข้อมูลในการเลือกรับประทานให้เกิด
ประโยชน์สูงสุดต่อสุขภาพร่างกายหรือใช้เป็นข้อมูลในการเลือกสมุนไพรชุดนี้ในการพัฒนาเป็น
ผลิตภณัฑอ์าหารต่อไป 

วตัถุประสงคก์ารวิจยั 
  ศึกษาชนิดของพืชรสเผ็ดร้อน (ใบช้าพลู, ใบผกัแพว, ใบแมงลกั, ใบโหระพา, ใบกะเพรา) ต่อ
ปริมาณสารฟีนอลิก ฟลาโวนอยด ์และความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ 

สมมติฐาน    
  หากชนิดของพืชรสเผ็ดรอ้น มีผลต่อปริมาณสารฟีนอลิก ฟลาโวนอยด ์ และความสามารถใน
ตา้นอนุมูลอิสระ ดงันัน้ปริมาณสารฟีนอลิก ฟลาโวนอยด ์และความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระย่อมมี
ความแตกต่างกนั และส่งผลต่อประสิทธิภาพการออกฤทธิท์างชีวภาพ 
 
วิธีด าเนินการวิจยั 
ขัน้ตอนการเตรียมสารสกดั 
  น าใบช้าพลู, ใบผกัแพว, ใบแมงลกั, ใบโหระพา, ใบกะเพรา ตากให้แห้ง จนมีความชืน้ 13-14% 
วดัโดยวิธีการมาตรฐาน AOAC, 2000 หลงัจากนั้นน าสมุนไพรแห้งมาป่ัน และแช่ในตวัท าละลายเอทา
นอล 95% ในอัตราส่วนตัวอย่างแห้งต่อตัวท าละลาย  (1:10w/v) เป็นเวลา 3 วัน เม่ือครบก าหนด                          
น าตัวอย่างมากรองผ่านกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 ร่วมกับเคร่ือง  Vacuum pump แล้วน า
สารละลายท่ีไดไ้ประเหยตวัท าละลายออกดว้ยเคร่ืองระเหยแบบหมุน (rotary evaporator) จากนัน้น าไป
ท าให้แห้งด้วยการน าไปใส่อ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ ชั่งน ้าหนักสารสกดัหยาบท่ีได้ (crude extract) แล้ว
ค านวณหาผลไดร้อ้ยละ (%yield) จากสูตร 

                %yield (w/w) = [น า้หนกัของสารสกดัหยาบ (กรมั) / น า้หนกัของพืชตวัอย่าง (กรมั)] *100 

หลังจากนั้นน าสารสกัดหยาบ  (crude extract) ท่ีได้ชั่ งน ้าหนักมา 10 mg ละลายในเอทานอล 95% 
ปริมาตร 1 mL เป็นสารตัวอย่างใช้ในการทดลองหาปริมาณสารฟีนอลิก ปริมาณฟลาโวนอยด ์และ
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH radical scavenging activity  

การวิเคราะหห์าปริมาณสารฟีนอลิก 
 ดดัแปลงจากวิธีการวิเคราะหข์อง Butsat S. & Siriamornpun S. (2010) น าสารละลายตวัอย่าง 
10 µl เติมสารละลาย โซเดียมคารบ์อเนต (Na2CO3) ความเขม้ขน้ 10 % ปริมาตร 1995 µl เติมสารละลาย 
Folin Ciocalteu reagent เจือจาง 10 เท่ากบัน ้ากลั่น ปริมาตร 1995 µl ตัง้ทิง้ไว้ท่ีอุณหภูมิห้องในท่ีมืด
เป็นเวลา 1 ชั่ วโมง น าไปวดัค่าดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 765 nm ด้วยเคร่ือง Spectrophotometer 
ปริมาณฟีนอลิกรวมหาได้จากการน าค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่างเทียบกับสมการกราฟ
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มาตรฐาน y = 0.0002x + 0.0033; R2 = 0.9951 ของสารละลายมาตรฐาน Gallic acid ท่ีความเข้มข้น 
31.25 – 2,000.00 µg/mL และท าการค านวณย้อนกลับเทียบกับน ้าหนักแห้งเร่ิมต้นในการทดลอง 
ปริมาณท่ีไดแ้สดงในหน่วย mg GAE/g DW 
การวิเคราะหห์าปริมาณฟลาโวนอยด ์
  ดดัแปลงจากวิธีการวิเคราะหข์อง Sultana et al (2009) ใช้สารละลายตวัอย่าง 20 µL เติม 5% 
NaNO2 จ านวน 0.2 mL ทิง้ไว้ 5 นาที หลงัจากนั้น เติม 10%  AlCl3 จ านวน 0.2 mL เป็นเวลา 6 นาที และ
เติม NaOH ท่ีมีความเข้มข้น 1 M จ านวน 1 mL นับเวลาไป 30 นาที  หลงัจากนั้นน าสารท่ีท าปฏิกิริยา
เรียบรอ้ยแลว้มาวดัดว้ยเคร่ือง Spectrophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 510 nm น าค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้
ของสารตวัอย่างมาเทียบกบัสมการกราฟมาตรฐาน y = 0.0001x + 0.0402; R2 = 0.9998 ของสารละลาย
มาตรฐาน Quercetin ท่ีความเข้มข้น 31.25 – 2,000.00 µg/mL และท าการค านวณย้อนกลบัเทียบกบั
น า้หนกัแห้งเร่ิมตน้ในการทดลอง ปริมาณท่ีไดแ้สดงในหน่วย mg QE/g DW 
การ วิ เคราะห์ความสามารถในการต้านอนุ มูลอิสระด้วย วิ ธี  DPPH radical scavenging activity 
 ดัดแปลงจากวิธีการวิเคราะห์ของ Williams et al (1995) โดยการเตรียมสารละลาย  DPPH 
reagent โดยชั่ง DPPH 2.4 mg ละลายในเอทานอล 95% ปริมาตร 100 ml ท าการทดสอบสารตวัอย่าง
ปริมาตร 10 µl  กบัสารละลาย DPPH 1,990 µl ในหลอดทดลองตัง้ทิง้ไว้ท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที วดัค่า
ดูดกลืนแสงท่ี 517 nm โดยใช้สารละลาย Trolox ท่ีความเข้มข้น 31.25 – 1,000.00 µg/mL สมการกราฟ
มาตรฐาน y = 0.0005x + 0.0177; R2 = 0.9980 เป็นสารมาตรฐาน หลงัจากนัน้น าค่าการดูดกลืนแสงท่ี
ไดม้าค านวณ เพ่ือหาเปอรเ์ซ็นตก์ารยบัยัง้จากสมการ (รายงานผลเป็น % inhibition) ค านวณจากสูตร 

                                     DPPH radical scavenging (%) = [(A0 - As) / A0] x 100 
    โดย A0 = ค่าการดูดกลืนแสงตัง้ตน้ 
              As = ค่าการดูดกลืนแสงหลงัจากเติมสารตวัอย่างหรือสารมาตรฐาน Trolox 
 
ผลการศกึษา 
  หลงัจากการน าสมุนไพรแห้ง ท าการแช่ด้วย เอทานอล 95% ในอตัราส่วน 1:10 w/v เป็นเวลา             
3 วนั หลงัจากนัน้น ามากรองและท าแห้ง แลว้ชั่งน า้หนักสารสกดัหยาบ (crude extract) น าน า้หนักท่ีได้ 
มาค านวณหาปริมาณผลได้ร้อยละ (%Yield) พบว่าใบแมงลัก (3.46 %Yield) มีผลได้ร้อยละสูงท่ีสุด 
รองลงมา คือ ใบชะพลู โหระพา ผกัแพวและกะเพรา ตามล าดบั ผลการทดลองมีความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมั่น 95% ดงัแสดงในตารางท่ี 1 
   ปริมาณฟีนอลิกท่ีท าการทดลอง ด้วยวิธี  Folin’s Ciocalteau reagent แล้วเทียบกับกราฟ
มาตรฐานของ Gallic acid หลงัจากนัน้ท าการค านวณยอ้นกลบั เพ่ือให้ไดห้น่วยการรายงานผล เป็น mg 
GAE/gDW พบว่า ใบแมงลกั (139.74 mg GAE/gDW) มีปริมาณสารฟีนอลิกสูงท่ีสุด รองลงมา คือ ใบผกั
แพว โหระพา ชะพลูและกะเพรา ตามล าดบั ซ่ึงผลการทดลองท่ีได ้แตกต่างอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ
ท่ีระดบัความเช่ือมั่น 95% ดงัแสดงในตารางท่ี 2  
   ปริมาณฟลาโวนอยด ์ท่ีท าการทดลองโดยวิธีการวดัค่าสี ดว้ยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร ์พบว่า 
ใบแมงลกั (411.40 mg QE/gDW) มีปริมาณมากท่ีสุด รองลงมา คือ ใบชะพลู โหระพา กะเพราและผกั
แพว ตามล าดบั ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมั่น 99% ดงัแสดงใน
ตารางท่ี 3 
    ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH radical scavenging พบว่า ใบชะพลู (ร้อยละ
การยบัยัง้อนุมูลอิสระ (% inhibition) 37.27) มีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุด รองลงมา 
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คือ ใบผกัแพว แมงลกั โหระพา กะเพราและชะพลู ตามล าดบั ซ่ึงผลการทดลองมีความแตกต่างกนัอย่าง
มีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมั่น 99% ดงัแสดงในตารางท่ี 4 
 
อภิปรายผลการทดลอง 
      ในพืชผกัสวนครวัท่ีมีรสเผ็ดร้อน 5 ชนิด คือ ใบชะพลู ใบโหระพา ใบผกัแพว ใบแมงลกั ใบกะเพรา 
พบว่า ใบแมงลกั มีปริมาณสารฟีนอลิก สารฟลาโวนอยดแ์ละรอ้ยละการยบัยัง้อนุมูลอิสระมากท่ีสุด 
ถงึแมว่้ามีผูเ้คยท าการศกึษาปริมาณสารฟีนอลิก และสารฟลาโวนอยดท่ี์พบในใบแมงลกั(Ugwu, George, 
Omoike, Okpoghono, 2021) ใบชะพลู (Sun, Chen, Dai, Xin, Rahmand, Wang et al, 2020). ใบโหระพา 
(Romano, Lucia, Aiello, Pagano, Pierro, Pizzolongo et al, 2022) ใบผกัแพว (Pawłowska, Strawa, 
Tomczyk, Granica, 2020) ใบกะเพรา (Kunihiro, Kaneshima, Myoda, 2022) แลว้ก็ตาม แต่ยงัไม่พบว่ามี
การศกึษาเปรียบเทียบสมุนไพรท่ีมีรสเผ็ดรอ้น ในฤดูกาล วิธีการสกดั ในการทดลองเดียวกนั  
  การท าการทดลองในครัง้นี ้ไดท้ าการควบคุมตวัแปร ช่วงเวลาการเก็บตวัอย่างพืช เป็นฤดูกาล
เดียวกนั และวิธีการสกดัเหมือนกนั ซ่ึงแสดงผลให้เห็นว่า ใบแมงลกั มีความเหมาะสมให้เลือกรบัประทาน
อาหารให้เป็นยา ในการรกัษาสุขภาพอนามยัให้ดีขึน้ เม่ือเปรียบเทียบสมุนไพรใน 5 ชนิดนี ้ดว้ยคุณสมบติั
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ และประโยชนจ์ากสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด ์ท่ีโมเลกุล
ประกอบด้วยหมู่ฟังกช์ัน Hydroxy ในโมเลกุลท่ีแตกต่างกนั นอกจากนี้ ในทางการแพทยแ์ผนไทย ยงั
สามารถใชเ้ป็นขอ้มูลในการเลือกสมุนไพรรสเผ็ดรอ้น ในการเลือกชนิดพืชสมุนไพรในการปรุงต ารบัยาท่ี
ตอ้งใช้รสเผ็ดร้อน โดยการเพ่ิมธาตุไฟ ให้มีประสิทธิภาพเพ่ิมมากขึน้ จากคุณสมบติัดงัท่ีกล่าวมาและได้
จากการทดลองในครัง้นี ้สามารถใชเ้ป็นแนวคิดในการพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหารเสริมต่อไป 
 
สรุปผลการทดลอง 
  จากใบพืชรสเผ็ดรอ้น ทัง้ 5 ชนิด คือ ใบชะพลู ผกัแพว แมงลกั โหระพา และกะเพรา พบว่า ใบ
แมงลกัมีผลไดร้อ้ยละ (%Yield), ปริมาณสารฟีนอลิก, ฟลาโวนอยด ์ และความสามารถในการตา้นอนุมูล
อิสระ ดว้ยวิธี DPPH radical scavenging สูงท่ีสุด ทัง้นี ้ นอกจากความอร่อยของรสชาติอาหาร หาก
พิจารณาการรบัประทานเพ่ือสุขภาพร่วมดว้ย จึงควรเลือกทานใบแมงลกั   
 
ขอ้เสนอแนะ 
  1.ควรมีการศกึษาฤทธิก์ารตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัสมุนไพรดว้ยวิธีการอ่ืนๆ เพ่ิมเติม เช่น 
ABTS Radical Scavenging Assay และ Ferric ion reducing antioxidant power (FRAP) เป็นตน้ 
  2.ควรมีการท าการทดลองเพ่ิมเติมในดา้นการออกฤทธิท์างชีวภาพ เช่น ความสามารถในการ
ตา้นเชือ้จุลินทรีย ์ตา้นการอกัเสบ เป็นตน้ 
 
ตารางท่ี 1 ผลไดร้อ้ยละ (%Yield) ของสารสกดัหยาบท่ีได ้(Crude extract) จากใบชะพลู ผกัแพว แมงลกั 

โหระพา และกะเพรา 
 

ชนิดของพืช ผลไดร้อ้ยละ (%Yield) 

ใบชะพลู 3.09ab ± 0.88 
ใบโหระพา 2.30abc ± 0.54  
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ตารางท่ี 1 ผลไดร้อ้ยละ (%Yield) ของสารสกดัหยาบท่ีได ้(Crude extract) จากใบชะพลู ผกัแพว แมงลกั 
โหระพา และกะเพรา (ต่อ) 

 
 

ชนิดของพืช ผลไดร้อ้ยละ (%Yield) 

ใบผกัแพว 2.02bc ± 0.31 
ใบแมงลกั 3.46a ± 0.76 
ใบกะเพรา 1.81c ± 0.44 

F-test * 
C.V. (%) 23.07 

 

Data are expressed as mean + SD (n=3). Values in the same column followed by different letters indicate 
significant differences at P<0.05 according to Duncan’s multiple range test; * = significant at P<0.05 level. 

ตารางท่ี 2  ปริมาณฟีนอลิกจากใบชะพลู ผกัแพว แมงลกั โหระพา และกะเพรา                                                                               

ชนิดของพืช ปริมาณสารฟีนอลิกรวม (mg GAE/gDW) 

ใบชะพลู 80.00 ± 30.97 
ใบโหระพา 101.81 ± 48.06 
ใบผกัแพว 130.85 ± 90.52 
ใบแมงลกั 139.74 ± 39.25 
ใบกะเพรา 33.21 ± 6.05 

F-test NS 
C.V. (%) 52.59 

 

Data are expressed as mean + SD (n=3). Duncan’s multiple range test at P<0.05; NS = not significant at 
P<0.05 level. 

ตารางท่ี 3  ปริมาณฟลาโวนอยดจ์ากใบชะพลู ผกัแพว แมงลกั โหระพา และกะเพรา 
 

ชนิดของพืช ปริมาณสารฟลาโวนอยด ์(mg QE/gDW) 

ใบชะพลู 208.11b ± 76.61 
ใบโหระพา 149.96b ± 31.20 
ใบผกัแพว                   138.00b ± 8.01 
ใบแมงลกั 411.40a ± 53.80 
ใบกะเพรา 142.75b ± 80.25 

F-test ** 
C.V. (%) 19.12 

 

Data are expressed as mean + SD (n=3). Values in the same column followed by different letters indicate 
significant differences at P<0.05 according to Duncan’s multiple range test; ** = significant at P<0.01 level. 
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ตารางท่ี 4 ร้อยละ (%) การยบัยัง้อนุมูลอิสระด้วยวิธีการ DPPH radical scavenging assay ของ
สารสกดัจากใบชะพลู ผกัแพว แมงลกั โหระพา และกะเพรา 
 
 

ชนิดของพืช 
รอ้ยละ (%) การยบัยัง้ 

(%inhibition) 
ใบชะพลู 12.45c ± 3.35 
ใบโหระพา 22.64b ± 3.15 
ใบผกัแพว 33.29a ± 5.57 
ใบแมงลกั 37.27a ± 2.71 
ใบกะเพรา 11.67c ± 4.52 

F-test ** 
C.V. (%) 16.45 

 

Data are expressed as mean + SD (n=3). Values in the same column followed by different letters indicate 
significant differences at P<0.05 according to Duncan’s multiple range test; ** = significant at P<0.01 level. 
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