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บทคดัย่อ  
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อทดสอบปริมาณสารประกอบฟีนอล ฟลาโวนอยด์และฤทธ์ิ

ตา้นอนุมูลอิสระในหญา้แห้วหมู ท่ีหมกัแช่ดว้ยตวัท าละลาย 4 ชนิด คือ เฮกเซน เอทิล อะซิเตท       
เอทานอล และน ้ ากลัน่ เป็นเวลา 24 ชัว่โมง แลว้น าสารสกดัท่ีไดไ้ประเหยแห้งดว้ยเคร่ืองท าแห้ง
สุญญากาศ ผลการทดลองพบวา่ สารสกดัเอทานอลแสดงค่าปริมาณสารประกอบฟีนอล และฟลาโว
นอยด ์ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 1.764 ± 0.056 และ 9.748 ± 0.962 mg QE/g sample ตามล าดบั นอกจากนั้น
สารสกดัเอทานอลยงัแสดงฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระท่ีดีท่ีสุด เม่ือทดสอบดว้ยวิธี DPPH, ABTS และ 
FRAP assay ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 1.137 ± 0.001 mg AAC/g sample, 11.039 ± 0.111 mg AAC/g sample 
และ 13.220 ± 0.268 mg TEAC/g sample ตามล าดบั และสารสกดัท่ีดีรองลงมาคือ น ้ า  เอทิล         
อะซิเตท และเฮกเซน งานวิจยัน้ีจึงยืนยนัได้ว่า  เอทานอลเป็นตวัท าละลายท่ีดีท่ีสุดในการสกัด
สารประกอบฟีนอล และ ฟลาโวนอยด ์จากหญา้แหว้หมู รวมทั้งแสดงฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระท่ีดี เพื่อ
ใชป้ระโยชน์ในทางเคร่ืองส าอางในการพฒันาสูตรต่อไป 
 
 
ค าส าคัญ: หญา้แหว้หมู / สารประกอบฟินอลิก / สารประกอบฟลาโวนอยด ์/ ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
/ เอทานอล 
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Abstract 
This study aimed to investigate total polyphenol content, total flavonoid content and 

antioxidant activity in Cyperus rotundus obtained by maceration with 4 solvents including 
hexanes, ethyl acetate, ethanol and DI water for 24 hour and filtration. The filtrates were 
evaporated until dry. The results showed that ethanol extract showed the highest total phenolic 
content and total flavonoid content of 1.764 ± 0.056mg GAE/g sample and 9.748 ± 0.962mg 
QE/g sample, respectively. Moreover, ethanol extract showed that the strongest antioxidant 
activity by DPPH, ABTS and FRAP assays of 1.137 ± 0.001 mg AAC/g sample, 11.039 ± 
0.111 mg AAC/g sample และ 13.220 ± 0.268 mg TEAC/g sample, 11.04 ± 0.11 mg AAC/g 
sample and 13.22 ± 0.11 mg TEAC/g sample, respectively. The results were following by DI 
water, ethyl acetate and hexanes, respectively. This research insisted that ethanol extract 
showed the highest polyphenol and flavonoid contents and also antioxidant activity for 
cosmetic application in the future. 

 
Keywords: Cyperus rotundus / polyphenolic content / flavonoid content / radical scavenging 
activity / ethanol 
 
บทน า 

คนไทยในยุคปัจจุบนัทุกเพศ ทุกวยั ต่างให้ความใส่ใจในเร่ืองสุขภาพ ความงาม และ
ผวิพรรณกนัมากข้ึน จึงมีการผลิตผลิตภณัฑเ์ก่ียวกบัความสวยความงามกนัอยา่งแพร่หลาย เหตุน้ีจึง
ท าให้มีขอ้เปรียบเทียบไดม้ากมาย ทั้งราคาและประสิทธิภาพไดอ้ยา่งชดัเจน จากการวิเคราะห์ของ
ศูนย์พยากรณ์เศรษฐกิจและธุรกิจ มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย ประจ าปี 2559 (มหาวิทยาลัย
หอการคา้ไทย, 2559) การผลิตเคร่ืองส าอางเป็นสาขาธุรกิจท่ีถูกจดัอนัดบัให้เป็น 1 ใน 10 ธุรกิจท่ี
โดดเด่นน่าสนใจลงทุน อีกทั้งในช่วงท่ีผา่นมายงัพบวา่ มูลค่าการส่งออกสินคา้ประเภทเคร่ืองส าอาง
ไปยงักลุ่มประเทศ CLMV (กมัพูชา ลาว เมียนมา และเวียดนาม) มีแนวโน้มเพิ่มสูงข้ึนเช่นกนั 
เน่ืองจากเคร่ืองส าอางแบรนด์ไทยไดรั้บความนิยมและเป็นท่ียอมรับในดา้นคุณภาพ จึงถือเป็นอีก
หน่ึงช่องทางท่ีท า ให้ผูป้ระกอบการไทยสามารถท า การตลาดและเป็นศูนยก์ลางในการกระจาย
สินคา้ไปยงักลุ่มประเทศ CLMV (กมัพชูา ลาว เมียนมา และเวียดนาม) อีกดว้ย 

แต่ในปัจจุบนัการท าเคร่ืองส าอางนั้นมีวตัถุดิบท่ีน าเขา้มาจากต่างประเทศ จึงท าให้มี
ตน้ทุนในการผลิตแต่ละคร้ังค่อนขา้งสูง ซ่ึงในขณะเดียวกนันั้นแนวโนม้ของการผลิตเคร่ืองส าอาง 
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พบว่า ผูผ้ลิตมุ่งเนน้การสร้างนวตักรรมใหม่ๆ และใชผ้ลิตภณัฑ์จากธรรมชาติรวมทั้งเป็นมิตรต่อ
ส่ิงแวดลอ้มมากข้ึนตามเทรนดข์องผูบ้ริโภคท่ีใหค้วามส าคญักบัเร่ืองท่ีกล่าวมา  

หญา้แหว้หมู เป็นวชัพืชท่ีก าจดัยาก และกระจายพนัธ์ุเร็วมากในประเทศไทย งานวิจยัน้ีจึง
มีความสนใจศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอล และฟลาโวนอยข์อง
สารสกดัท่ีไดจ้ากหญา้แหว้หมูดว้ยตวัท าละลายต่างๆ เพื่อใชป้ระโยชน์ทางเคร่ืองส าอางในอนาคต 
 
วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

1. เพื่อสกดัและเปรียบเทียบ ตวัท าละลายในการสกดัสารส าคญัจากหญา้แหว้หมู 
2. เพื่อทดสอบปริมาณสารประกอบฟีนอล และฟลาโวนอยด์ รวมทั้งศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูล

อิสระในสารสกดัหญา้แหว้หมู 
 
ขอบเขตการวจิัย  

1. ศึกษางานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
2. เตรียมสารสกดัหญา้แหว้หมูจาก ตวัท าละลายท่ีต่างกนั 4 ชนิด เฮกเซน, เอทิล อะซิเตท, เอ

ทานอล และน ้า  
3. ทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอลและฟลาโวนอยด์ในหญา้แห้ว

หมู 
 
การทบทวนวรรณกรรม      

1. แนวคดิหลกัการทฤษฎทีี่เกีย่วข้อง 
หญา้แหว้หมูเป็นสมุนไพรท่ีมีน ้ ามนัหอมระเหยเป็นส่วนประกอบ นิยมน าส่วนหวัท่ีอยู่

ใตดิ้นมาใชท้  ายา มีรายงานฤทธ์ิทางเภสชัวิทยา คือ มีฤทธ์ิยบัย ั้งการหดเกร็งและการบีบตวัของล าไส ้
ตา้นเช้ือแบคทีเรีย ตา้นเช้ือรา ตา้นเช้ือมาลาเรีย ตา้นเช้ือไวรัส ฆ่าแมลง แกไ้ข ้แกป้วด ตา้นมะเร็ง แก้
อาเจียน ท าให้น ้ าหนกัตวัลดลง กดการท างานของหัวใจ กระตุน้การสร้างเม็ดเลือดขาว ปัจจุบนัมี
การน าหญ้าแห้วหมูไปเขา้ต ารับยาแก้ปวด แก้โรคกระเพาะ แก้ปวดประจ าเดือน เป็นหน่ึงใน
สมุนไพรท่ีมีการวิจยัพบวา่มีสารตา้นอนุมูลอิสระสูง (Manasthaisong, 2012) 

องค์ประกอบทางเคมีท่ีพบในหัวหญ้าแห้วหมู ได้แก่ 4,6,3,4-tetramethoxyaurone, 
rotundine B, (-)-eudesma-2,4(15)-11-triene, cyperusol D, gamma-calacorene, 4,7-dimethyl-1-
tetralone, (+)-beta-Rotunol และ isocorymbolone (Kandikattu, 2015) 
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สารตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidant agent) (บุหรัน พนัธ์ุสวรรค,์ 2556) และ (ปวีณา พนั
ทอง, 2559) มีความส าคญัต่อกระบวนการออกซิไดซ์อนุมูลอิสระ หรือสามารถยบัย ั้งปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัมาก โดยในส่ิงมีชีวิตจะมีระบบการป้องกนัการท าลายเซลลแ์ละเน้ือเยือ่จากอนุมูลอิสระ
ประกอบ ดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระหลายชนิดท่ีท าหนา้ท่ีแตกต่างกนัไป ซ่ึงมีทั้งท่ีเป็นเอนไซมแ์ละ
ไม่เป็นเอนไซม ์สารประกอบท่ีละลายในน ้ าและสารประกอบท่ีละลายในไขมนั โดยสารตา้นอนุมูล
อิสระเหล่าน้ีมีกลไกการท างานตา้นอนุมูลอิสระดว้ยกนัหลายแบบ เช่น ดกัจบัอนุมูลอิสระ (Radical 
scavenging) การยบัย ั้งการท างานของออกซิเจนท่ีขาดอิเลก็ตรอน (Singlet oxygen quenching) จบั
กบัโลหะท่ีสามารถเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชนัได ้(Metal chelation) หยดุปฏิกิริยาการสร้างอนุมูลอิสระ 
(Chain-breaking) เสริมฤทธ์ิ (Synergism) และยบัย ั้งการท างานของเอนไซม ์(Enzyme inhibition) ท่ี
เร่งปฏิกิริยาอนุมูลอิสระ เป็นตน้  

แหล่งท่ีมาของสารตา้นอนุมูลอิสระมี 2 แหล่ง ไดแ้ก่ สารตา้นอนุมูลอิสระสังเคราะห์ 
(Synthetic antioxidants) และสารตา้นอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ (Natural antioxidants) ซ่ึงสารตา้น
อนุมูลอิสระสังเคราะห์เกิดจากการกระบวนการสังเคราะห์ทางเคมี โดยเป็นสารประกอบฟีนอลิก 
ไดแ้ก่ Propyl gallate, 2-Butylated hydroxyanisole, 3-Butylate hydroxyanisole, Butylated 
hydroxytoluene (BHT) และ Tertiary butylhydroquinone และสารตา้นอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ
สามารถพบไดใ้นส่ิงมีชีวิตทั้งพืชและสัตว ์ ซ่ึงเป็นไดท้ั้งเอนไซม์ วิตามินและสารอ่ืนๆ เช่น  
Vitamin C, Vitamin E และ Glutathione เป็นตน้ 
  

2. งานวจิัยที่เกีย่วข้อง  

จากงานวิจยั ของ Kilani-Jaziri S. และคณะ (Kilani-Jaziri S., 2011) ไดใ้ช ้4 ตวัท าละลาย 
คือ DI water, water/Acetone mixture (1:2 v/v), Ethyl acetate และ Methanol ในการหา 
Polyphenols, Flavonoids และ Tannins (พบว่า water/Acetone mixture มีปริมาณฟลาโวนอยดแ์ละ
สารประกอบโพลีฟีนอลสูงท่ีสุด ตามดว้ย DI water,  ethyl acetate และ methanol ตามล าดบั) โดย 1 
มิลลิกรัมของสารสกดั TOF มีความเขม้ขน้เท่ากบั 670 ไมโครกรัมของกรดแกลลิคและ 340 
ไมโครกรัมของ quercetin อยา่งไรก็ตาม 1 มิลลิกรัม ของแต่ละตวัท าละลาย DI water, Ethyl acetate 
และ Methanol มีความเขม้ขน้เท่ากบั 440, 330 และ 260 ไมโครกรัมของกรดแกลลิค ตามล าดบั และ 
320, 290 และ 200 ไมโครกรัมของ quercetin โดยปริมาณสูงสุดของแทนนินคือ TOF เท่ากบั 229 
มิลลิกรัม/100 กรัม และ Ethyl acetate มี 117.1 มิลลิกรัม/100 กรัม ในการเปรียบเทียบปริมาณแทน
นินใน DI water  และ Methanol มีค่าเท่ากบั 68.7 และ 59.61 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามล าดบั ส่วน 
Ethyl acetate มีเฉพาะ sterols อยู ่2.75% (Kilani-Jaziri, 2011).  
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วธีิด าเนินการวจิัย 
1. การเตรียมสารสกดัหญา้แหว้หมูเพื่อใชใ้นการสกดั 

น าหวัหญา้แหว้หมูแบบแหง้ ไปป่ันใหเ้ป็นผงละเอียด ชัง่น ้ าหนกัผงหวัหญา้แหว้หมูแบบ
แหง้ 50 กรัม ลงไปในขวดชมพู จ  านวน 4 ขวด เติมตวัท าละลาย 4 ชนิด คือเฮกเซน (Hexane), เอทิล 
อะซิเตท (Ethyl acetate), เอทานอล (Ethanol) และน ้ า (DI water) อยา่งละ 150 มิลลิลิตร ใส่แต่ละ
ขวด ตามล าดบั แลว้หมกัแช่ (Maceration) ท้ิงไวเ้ป็นระยะเวลา 24 ชม. จากนั้นน าสารสกดัมากรอง
ผา่นกระดาษกรอง จากนั้นน าสารสกดัท่ีกรองไดไ้ประเหยแหง้ดว้ยเคร่ืองท าแหง้สุญญากาศ  
 
2. การวิเคราะห์คุณภาพสารสกดัทางเคมี 

2.1 การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก  
สร้างกราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน Gallic acid โดยเตรียม Gallic acid 

ท่ีความเขม้ขน้ 1,000 ppm น าไปเจือจางดว้ยน ้ ากลัน่ ในช่วงความเขม้ขน้ 20-1,000 ppm โดยท าการ
ทดสอบเร่ิมจากปิเปตน ้ ากลัน่ 1.5 มิลลิลิตร ผสมกบัสารละลาย Gallic acid หรือสารสกดัจากหญา้
แหว้หมูละลายในน ้ าปริมาตร 125 ไมโครลิตรเขยา่ใหเ้ขา้กนั แลว้เติมสารละลาย Folin Cioculteu’s 
reagent ปริมาตร 125 ไมโครลิตร ผสมใหเ้ขา้กนั ตั้งท้ิงไว ้6 นาที จากนั้นเติม 7% w/w Sodium 
carbonate ปริมาตร 1.25 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรสุดทา้ยเป็น 3 มิลลิลิตร และตั้งท้ิงไวใ้นท่ีมืด
ประมาณ 30 นาที น าไปวดัค่าดูดกลืนแสงไดดี้ท่ีความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตร โดยใชน้ ้ ากลัน่ เป็น 
Blank แสดงปริมาณสารฟีนอลรวมเฉล่ียในรูปมิลลิกรัมของกรดแกลลิค (GAE) ต่อส่วนสกดั 1 กรัม 
จากกราฟมาตรฐานของ Gallic acid และรายงานผลเป็นปริมาณ Gallic acid equivalent (mg GAE/g 
sample) (ปริยานุช อินทร์รอด, 2551) และ (สุชาดา มานอก, 2558) 

2.2 การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด ์
ปิเปตสารสกดัจากหญา้แหว้หมู 0.5 มิลลิลิตร น าไปเจือจางดว้ยน ้ ากลัน่ 3 มิลลิลิตร 

เติม NaNO2 ความเขม้ขน้ 5% w/w ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร เขยา่ใหเ้ขา้กนั และเติม AlCl3 ความ
เขม้ขน้ 10% w/w ปริมาตร 0.6 มิลลิลิตร เติม NaOH ความเขม้ขน้ 1 โมลาร์ ปริมาตร 2 มิลลิลิตร 
เขยา่ให้เขา้กนั น าไปวดัค่าดูดกลืนแสงท่ี ความยาวคล่ืน 510 นาโนเมตร ใช ้ Quercetin เป็น
สารละลายมาตรฐาน วิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติดว้ยการค านวณความแตกต่างทางสถิติ และ
เปรียบเทียบหาค่าเฉล่ีย จากกราฟมาตรฐานของ Quercetin และรายงานผลเป็นปริมาณ Quercetin 
equivalent (mg QE/g sample) (อดิศร จารูญ, 2558) 
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3. วิเคราะห์หาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในหญา้แหว้หมู 
3.1 การวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH assay 

เตรียมสารละลาย DPPH radical ในเมทานอลความเขม้ขน้ 0.2 มิลลิโมลาร์และ
เตรียมสารตวัอยา่งท่ีความเขม้ขน้ 1,000 ppm 100 ppm 50 ppm และ 10 ppm ในเมทานอล ใน
อตัราส่วน 1.5:1.5 และเติม DPPH ลงไปในสารละลายท่ีเตรียมไว ้เขยา่ใหเ้ขา้กนัและตั้งท้ิงไวใ้นท่ี
มืดประมาณ 30 นาทีน าไปวดัค่าดูดกลืนแสงไดดี้ท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร (n=3) โดย
เปรียบเทียบกบัสารตา้นออกซิเดชนัสารมาตรฐาน คือ กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) จากนั้นท า
การค านวณ % radical scavenging และค านวณหาค่า IC50 จากผลการทดลองท่ีไดโ้ดยค านวณหา     
% radical scavenging จากกราฟมาตรฐาน กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid)  วิเคราะห์ และรายงาน
ผลเป็น (mg ascorbic acid equivalent antioxidant capacity (AAC)/g sample extract) (สุชาดา มา
นอก, 2558) 

3.2 การวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี ABTS assay 
เตรียมสารละลาย ABTS ความเขม้ขน้ 7 มิลลิโมลาร์ และสารละลาย Na2S2O8 ท่ี

ความเขม้ขน้ 2.45 มิลลิโมลาร์ ผสมสารละลาย ABTS กบัสารละลาย Potassium persulfate ในอตัรา 
1:0.5 ตั้งท้ิงไวใ้นท่ีมืดประมาณ 12-16 ชัว่โมง ก่อนน าใช ้จากนั้นน าสารละลาย ABTS•+ ไปเจือจาง
ดว้ยเอทานอล ให้มีค่าการดูดกลืนแสงอยู่ในช่วง 0.7 ± 0.02 ท่ีความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร 
หลงัจากนั้นเตรียมสารตวัอยา่งท่ีความเขม้ขน้ 1,000 ppm ในเอทานอล ปิเปตสารตวัอยา่งมา 100 
ไมโครลิตร แลว้เติมสารละลาย ABTS•+ 10 มิลลิลิตร เขยา่ใหเ้ขา้กนั และตั้งท้ิงไวเ้ป็นเวลา 6 นาที 
น าไปวดัค่าดูดกลืนแสงได้ดีท่ีความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร โดยเปรียบเทียบกับสารตา้น
ออกซิเดชนัสารมาตรฐาน คือกรดแอสคอร์บิก แสดงค่าในรูปของมิลลิโมลาร์สมมูลยข์องกรด
แอสคอร์บิก/กรัมสารสกดั (mg ascorbic acid equivalent antioxidant capacity (AAC)/g sample 
extract) ท าการค านวณ % radical scavenging จากกราฟมาตรฐาน กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid)  
วิเคราะห์ และรายงานผลเป็น (mg ascorbic acid equivalent antioxidant capacity (AAC)/g sample 
extract) (สุชาดา มานอก, 2558)  

3.3 การวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี FRAP assay 
เตรียมโดยน าสารสกดัตวัอยา่ง 100 ไมโครลิตร ผสมกบั 3 มิลลิลิตรของสารละลาย 

FRAP ท่ีประกอบดว้ยสารละลาย 10 มิลลิโมลาร์ 4,6-Tripryridyls-triazine (TPTZ), 300 มิลลิโมลาร์ 
Acetate buffer pH 3.6, 20 mM Ferric chloride ใน 40 มิลลิโมลาร์ HCl (อตัราส่วน 1:10:1) น า
สารละลายผสมกบัน ้ ากลัน่ (DI water) ปริมาตร 300 ไมโครลิตร เขยา่ใหเ้ขา้กนับ่มในตูบ่้ม ตั้งท้ิงไว้
ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที จากนั้นน าสารละลายไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความ
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ยาวคล่ืน 593 นาโนเมตรค านวณความสามารถในการใหอิ้เลก็ตรอน (FRAP value) โดยเปรียบเทียบ
ค่าท่ีไดก้บักราฟมาตรฐานของ Trolox แสดงค่าในรูปของมิลลิโมลาร์สมมูลยข์อง Fe2+/กรัม สาร
สกดั สกดั (mg Fe2+ equivalent /g sample extract)  จากกราฟมาตรฐานของ Trolox และรายงานผล
เป็นปริมาณ Trolox equivalent (mg TEAC/g sample) (สุชาดา มานอก, 2558) และ (วีระพล บุญทวี, 
2559) 
 
4. การวิเคราะห์สารองคป์ระกอบดว้ย Thin Layer Chromatography Fingerprints 

น าสารสกดัหญา้แห้วหมูทั้ง 4 ตวัท าละลาย มาวิเคราะห์ TLC Fingerprints ซ่ึง
ตรวจสอบ โดยอาศยัการแยกของสารดว้ยวิธี Thin Layer Chromatography โดยตวัดูดซบัท่ีใชเ้ป็น
ชนิด Reverse phase TLC น าไป Development ในตวัชะท่ีเหมาะสม ซ่ึงท าในระบบปิด โดยระบบท่ี
ใชแ้ยกสารสกดั คือ 50% Methanol in water จากนั้นน าแผน่ TLC ออกจาก Tank ท่ีใชเ้ป็นระบบปิด 
แลว้ท าใหแ้หง้ น าไปวดัใตแ้สง 254 nm สารมาตรฐานท่ีใชใ้นการเปรียบเทียบ คือ    Quercetin, 
Gallic acid monohydrate, Caffeine acid, Chlorogenic acid, (±)-Catechin hydrate, (-)-
Epigallocatechingallate, trans-Ferulic acid, Rutin hydrate และ Kojic acid 
 
5. วิเคราะห์ผลการศึกษาทางสถิติ 

น าผลการศึกษาท่ีไดม้าวิเคราะห์ทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% ดว้ย
โปรแกรมส าเร็จรูป IBM SPSS version 21 
 
ผลการวจิัย  
1.  ปริมาณสารสกดัหยาบ 

จากการสกดัสารออกฤทธ์ิจากหวัหญา้แหว้หมูดว้ยตวัท าละลาย 4 ชนิด คือ Hexane, Ethyl 
acetate, Ethanol และ DI water  ไดส้ารสกดัท่ีต่างกนัออกไป คือ Hexane ไดสี้เหลือง Ethyl acetate 
ไดสี้เหลืองเขม้ Ethanol ไดสี้น ้ าตาล และ DI water  ไดสี้น ้ าตาลเขม้ ทุกสารสกดัมีกล่ินของหญา้
แหว้หมูและตวัท าละลายต่างปน  เม่ือแยกตวัท าละลายออกดว้ยเคร่ือง Rotatory evaporator ไดส้าร
สกดัท่ีต่างกนัออกไป คือ Hexanes ไดสี้เหลืองเขม้ Ethyl acetate ไดสี้น ้ าตาล Ethanol ไดสี้น ้ าตาล
เขม้ และ DI water  ไดสี้น ้ าตาลเขม้ ไม่มีกล่ินตวัท าละลายต่างๆ เหลืออยู ่มีลกัษณะขน้หนืด จากนั้น
น าสารสกดัท่ีไดแ้ต่ละตวัท าละลายทั้ง 3 ซ ้ ามาค านวณหาร้อยละผลผลิต มีค่าเท่ากบั 0.667,  0.920, 
0.860 และ 7.480 ตามล าดบั  
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2. ปริมาณสารประกอบฟีนอลและฟลาโวนอยดข์องสารสกดัหวัหญา้แหว้หมู 
2.1 การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 

น าสารสกัดท่ีได้จากหัวหญ้าแห้วหมูแต่ละตัวท าละลาย มาท าการทดสอบหา
ปริมาณฟินอลิก โดยใชส้ารละลาย Gallic acid เป็นสารมาตรฐาน จากนั้นน าสารสกดัหวัหญา้แห้ว
หมูในแต่ละตวัท าละลาย มาท าการหาปริมาณฟินอลิก พบว่า หัวหญา้แห้วหมูท่ีหมกัแช่ดว้ยตวัท า
ละลาย ethanol มีปริมาณฟีนอลิคมากท่ีสุด โดยสารสกดั 1 กรัม มีปริมาณฟีนอลิก เทียบเท่ากบั 
Gallic acid  เท่ากบั 1.764±0.056 mg GAE/g sample รองลงมา คือ DI water, Ehyl acetate และ 
Hexane โดยสกดั 1 กรัม มีปริมาณฟีนอลิก เทียบเท่ากบั Gallic acid  0.473±0.010, 0.233±0.006, 
0.111±0.001 mg GAE /g sample ตามล าดบั  

2.2 การวิเคราะห์หาปริมาณสารประเภทฟลาโวนอยด ์
             น าสารสกัดท่ีได้จากหัวหญ้าแห้วหมูในแต่ละตัวท าละลาย มาท าการ

ทดสอบหาปริมาณฟลาโวนอยด์ โดยใชส้ารละลาย Quercetin เป็นสารมาตรฐาน จากนั้นน าสาร
สกดัหวัหญา้แหว้หมูในแต่ละตวัท าละลาย มาท าการหาปริมาณฟลาโวนอยด ์พบวา่ หวัหญา้แหว้หมู
ท่ีหมกัแช่ดว้ยตวัท าละลายมีปริมาณฟลาโวนอยดม์ากท่ีสุด โดยสารสกดั Ethanol 1 กรัม มีปริมาณฟ
ลาโวนอยด ์ เทียบเท่ากบั Quercetin  เท่ากบั 9748.181±962.339 mg QE/g sample รองลงมา คือ DI 
water, Ethyl acetate, Hexane โดยสารสกดั 1 กรัม มีปริมาณฟลาโวนอยด์ เทียบเท่ากบั Quercetin   
2139.022±51.436, 847.630±14.270 และ 806.044±5.875 mg QE /g sample ตามล าดบั  
  
3. ฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัหวัหญา้แหว้หมู 

3.1 การวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH assay 
น าสารสกดัท่ีไดจ้ากหวัหญา้แห้วหมูแต่ละตวัท าละลาย มาท าการทดสอบฤทธ์ิการ

ตา้นอนุมูลอิสระ DPPH โดยใช้สารละลาย กรดแอสคอร์บิก เป็นสารมาตรฐาน โดยน าสาร
มาตรฐานมาค านวณหาเปอร์เซ็นตก์ารยบัย ั้งอนุมูลอิสระ (% Inhibition) เพื่อหา IC50 พบว่า กรด
แอสคอร์บิก  มี IC50 เท่ากบั 9.766 μg/ml ซ่ึงใหผ้ลสอดคลอ้งใกลเ้คียงกบังานวิจยัท่ีผา่นมาเร่ือง ฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระของผกัพื้นบา้น พบวา่ กรดแอสคอร์บิก มี IC50 เท่ากบั 9.34 μg/ml (บงัอร วงศรั์กษ,์ 
2549) จากนั้นน าสารสกดัหัวหญา้แห้วหมูในแต่ละตวัท าละลาย มาท าการหาปริมาณในการยบัย ั้ง
อนุมูลอิสระ พบว่า หวัหญา้แหว้หมูท่ีหมกัแช่ดว้ยตวัท าละลายแสดงฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระไดดี้ท่ีสุด 
โดยสารสกดั Ethanol 1 กรัม มีปริมาณในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ เทียบเท่ากบั กรดแอสคอร์บิก 
1.137±0.001 mg AAC/g sample รองลงมาคือ DI water, Ethyl acetate และ Hexanes โดยสารสกดั 1 
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กรัม มีปริมาณในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ เทียบเท่ากบั กรดแอสคอร์บิก 1.087±0.004, 1.036±0.013 
และ 1.032±0.020 mg AAC/g sample ตามล าดบั  

3.2 การวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี ABTS assay 
น าสารสกดัท่ีไดจ้ากหัวหญา้แห้วหมูในแต่ละตวัท าละลาย มาท าการทดสอบฤทธ์ิ

การตา้นอนุมูลอิสระ ABTS โดยใชส้ารละลาย กรดแอสคอร์บิก เป็นสารมาตรฐาน จากนั้นน าสาร
สกดัหัวหญา้แห้วหมูแต่ละตวัท าละลาย มาท าการหาปริมาณในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ พบว่า หัว
หญา้แห้วหมูท่ีหมกัแช่ดว้ยตวัท าละลายแสดงฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระไดดี้ท่ีสุด โดยสารสกดั Ethanol 
1 กรัม มีปริมาณในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ เทียบเท่ากบั กรดแอสคอร์บิก 11.039±0.111 mg AAC/g 
sample รองลงมาคือ DI water, Ethyl acetate และ Hexanes โดยสารสกดั 1 กรัม มีปริมาณในการ
ยบัย ั้งอนุมูลอิสระ เทียบเท่ากบั กรดแอสคอร์บิก 7.783±0.222, 3.957±0.184 และ 2.986±0.310 mg 
AAC/g sample ตามล าดบั  

3.3 การวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี FRAP assay 
น าสารสกดัท่ีไดจ้ากหวัหญา้แหว้หมูในแต่ละตวัท าละลาย มาท าการทดสอบฤทธ์ิการตา้น

อนุมูลอิสระ FRAB โดยใชส้ารละลาย Trolox เป็นสารมาตรฐาน จากนั้นน าสารสกดัหัวหญา้แห้ว
หมูแต่ละตวัท าละลาย มาท าการหาฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ พบว่า หัวหญา้แห้วหมูท่ีหมกัแช่ดว้ย
ตวัท าละลายแสดงฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระไดดี้ท่ีสุด โดยสารสกดั Ethanol 1 กรัม มีปริมาณในการตา้น
อนุมูลอิสระ เทียบเท่ากบั Trolox  13.220±0.268 mg TEAC/g sample รองลงมา คือ DI water, Ethyl 
acetate, Hexanes โดยสารสกดั 1 กรัม มีปริมาณในการตา้นอนุมูลอิสระ เทียบเท่ากบั Trolox 
13.702±0.408, 10.763±0.862, 2.636±0.082 mg TEAC/g sample ตามล าดบั  

ผลการทดลองงานวิจยัในคร้ังน้ี พบว่า ในการทดสอบสารประกอบฟีนอล ฟลาโวนอยด์
และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในหญา้แห้วหมูนั้น มีค่าของแต่ละตวัท าละลายในแต่ละการทดสอบมี
ความสอดคลอ้งไปในทางเดียวกนั คือ ตวัท าละลาย ethanol มีค่าในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ และ
ปริมาณสารประกอบฟินอลิกและฟลาโวนอยด์มากท่ีสุด และเม่ือเทียบกบังานวิจยัท่ีผ่านมาเร่ือง
การศึกษาพฤกษเคมี ฤทธ์ิตา้นออกซิเดชันและกรดไขมนัของสาหร่ายมงกุฎหนามจากจงัหวดัสุ
ราษฎร์ธานี ประเทศไทย (ฐิติพรรณ ฉิมสุข, 2558) พบวา่ สารสกดัสาหร่ายมงกุฎหนามท่ีสกดัดว้ยเอ
ทานอล ให้ปริมาณสารประกอบฟินอลิก และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ มากท่ีสุดเช่นเดียวกนั  ซ่ึงผล
สอดคลอ้งกบังานวิจยัในคร้ังน้ี ดงัตารางท่ี 1 
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ตารางที่ 1 สารประกอบฟีนอล และฟลาโวนอยด ์ผลรวมฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในหญา้แหว้หม ู

หมายเหตุ. ตวัหนงัสือยกท่ีแตกต่างกนัในแต่ละคอลมัน์ แสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ   
(p<0.05) 
 

  น าขอ้มูลท่ีไดจ้ากทดสอบต่างๆ มาศึกษาเปรียบเทียบความสัมพนัธ์ระหว่างฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระกบัปริมาณสารประกอบฟีนอลและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระกบัปริมาณสารประกอบ 
ฟลาโวนอยด์ ผลการศึกษาเปรียบเทียบความสัมพนัธ์ระหว่างฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระกบัปริมาณ
สารประกอบฟีนอล และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระกับปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ พบว่า 
ความสัมพนัธ์ระหว่างฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระกบัปริมาณสารประกอบฟีนอล ท่ีมีความสอดคลอ้งใน
ทิศทางเดียวกนัมากท่ีสุด คือ ความสัมพนัธ์ระหว่างฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH กบัปริมาณ
สารประกอบฟีนอล โดยพิจารณาจากค่า Correlation coefficient (R2) เท่ากบั 0.8818 (P > 0.05) และ
ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระกบัปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ ท่ีมีความสอดคลอ้งในทิศทางเดียวกนั
มากท่ีสุด คือ ความสัมพนัธ์ระหว่างฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH กบัปริมาณสารประกอบฟ
ลาโวนอยด ์ โดยพิจารณาจากค่า Correlation coefficient (R2) เท่ากบั 0.8472 (P >0.05) ดงันั้นจึง
สรุปไดว้่า เม่ือมีปริมาณสารฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์มาก จะท าให้ฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระมาก
ข้ึนตามโดยการทดสอบดว้ยวิธี DPPH  
 
 
 
 
 
 

Sample ปริมาณฟีนอลกิ  
(mg GAE/g 

sample) 

ปริมาณฟลาโว
นอยด์  

(mg QE/g 
sample) 

DPPH  
(mg VEAC/g 

sample) 

ABTS  
(mg VEAC/g 

sample) 

FRAP 
 (mg TEAC/g 

sample) 

Hexane 0.111±0.001a 0.806±0.006a 1.032±0.020a 2.986±0.310a 2.636±0.082a 
Ethyl Acetate 0.233±0.006b 0.848±0.014b 1.036±0.013a 3.957±0.184b 10.763±0.862b 
Ethanol 1.764±0.056d 9.748±0.962d 1.137±0.001c 11.039±0.111d 13.220±0.268c 
DI Water 0.473±0.010c 2.139±0.051c 1.087±0.004b 7.783±0.222c 13.702±0.408c 
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4. การวิเคราะห์สารองคป์ระกอบดว้ย Thin Layer Chromatography (TLC) Fingerprints 
  น าแผน่ Reverse phase C18 TLC มา spot จุด ทั้ง 13 จุด ดงัภาพท่ี 1 จากนั้นน าแผน่ 
TLC ไปวางใน tank ซ่ึงมีระบบเป็น 50% MeOH-H2O และรอจนสารเคล่ือนท่ีถึงขีดท่ีก าหนด แลว้
ท าใหแ้หง้ น าไปวดัใตแ้สง 254 nm 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1 แผน่ TLC หลงัน าไป run ใน tank  ทั้ง13 จุด คือ กลุ่มสารมาตรฐาน 1. Quercetin 2. Gallic 
acid monohydrate 3. Caffeine acid 4. Chlorogenic acid 5.(±)-Catechin hydrate  6. (-)-
Epigallocatechin gallate 7. trans-Ferulic acid 8. Rutin hydrate 9. Kojic acid และกลุ่มสารตวัอยา่ง 
10. Hexanes 11. Ethyl acetate 12. Ethanol 13. DI water 
 
  พบว่า สารละลายตวัอย่างไดมี้การเคล่ือนท่ีไปอย่างไม่มีจุดส้ินสุด เน่ืองจาก ใน
ระบบน้ีใช ้50% MeOH-H2O เป็นตวัน าพาท่ีมีขั้วสูง จึงท าให้สารละลายตวัอยา่งท่ีมีขั้วต่างกนันั้น 
พยายามท่ีจะเคล่ือนท่ีออกมาอยา่งรวดเร็ว  และสารท่ีมีขั้วไม่สามารถแยกออกจากกนัไดอ้ยา่งชดัเจน 
และเม่ือเทียบกับสารมาตรฐานท่ีน ามาใช้ส่วนใหญ่จะอยู่ในกลุ่มสารประกอบฟีนอลิก และ
สารประกอบฟลาโวนอยด์ท่ีมีขั้วสูงเช่นเดียวกนั โดยสารมาตรฐานเหล่าน้ีมีขั้วท่ีใกลเ้คียงกบัสาร
ตวัน าพา ท าใหส้ามารถเห็นสารนั้นจะถูกดูดซบัไวแ้น่นและเคล่ือนท่ีชา้ อยา่งเห็นไดช้ดัเจน (ยทุธนา 

วรวุธ, 2558) ดงัภาพท่ี 1 เม่ือน าขอ้มูลจากภาพท่ี 1 มาหาค่า Rf  ของสารมาตรฐาน Quercetin, 
Gallic acid monohydrate, Caffeine acid, Chlorogenic acid, (±)-Catechin hydrate, (-)-
Epigallocatechingallate, trans-Ferulic acid, Rutin hydrate, Kojic acid จะไดค่้า Rf เท่ากบั 0.242, 
0.909, 0.758 และ 0.682, 0.833, 0.758, 0.742, 0.682 และ 0.561, 0.576, 0.970 cm ตามล าดบั ดงั
ตารางท่ี 2  
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ตารางท่ี 2 ค่า Rf ของสารมาตรฐาน  

สารมาตรฐาน ค่า Rf 
Quercetin 0.242 
Gallic acid monohydrate 0.909 
Caffeine acid 0.758 และ 0.682 
Chlorogenic acid 0.833 
(±)-Catechin hydrate 0.758 
(-)-Epigallocatechingallate 0.742 
trans-Ferulic acid 0.682 และ 0.561 
Rutin hydrate                                                                                             0.576 
Kojic acid                                                                                                   0.970 

 
อภิปรายผลการวิจัย 

การทดสอบปริมาณสารประกอบฟินอลิก ฟลาโวนอยด์และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในหญา้
แหว้หมู โดยใชต้วัท าละลาย 4 ชนิด คือ เฮกเซน, เอทิล อะซิเตท, เอทานอล และน ้ า พบว่าสารสกดัท่ี
ไดม้ากท่ีสุดคือ สารสกดัจากน ้ า (7.480%) และสารสกดัท่ีสกดัดว้ยเอทานอลแสดงค่าปริมาณ
สารประกอบฟีนอล และฟลาโวนอยด ์ซ่ึงมีค่าสูงท่ีสุดเท่ากบั 1.76±0.06 mg GAE/g sample และ 
9.75±0.96 mg QE/g sample ตามล าดบั นอกจากนั้น สารสกดัเอทานอลยงัแสดงฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระท่ีดีท่ีสุด เม่ือทดสอบดว้ยวิธี DPPH, ABTS และ FRAP assay ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 1.14±0.00 mg 
AAC/g sample, 11.04±0.11 mg AAC/g sample และ 13.22±0.11 mg TEAC/g sample ตามล าดบั 
และสารสกดัท่ีดีรองลงมาคือ น ้ า  เอทิล อะซิเตท และเฮกเซน ดงันั้นจึงเห็นไดว้่า ค่าของตวัท า
ละลายทุกตวั มีความสัมพนัธ์ ไปในทิศทางเดียวกนั ดงันั้นงานวิจยัคร้ังน้ีจึงยืนยนัไดว้่า  เอทานอล
เป็นตวัท าละลายท่ีดีท่ีสุดในการสกดัสารประกอบฟีนอล ฟลาโวนอยดแ์ละฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระใน
หญา้แหว้หมู เพื่อใชป้ระโยชน์ในทางเคร่ืองส าอางในการพฒันาสูตรต่อไป 
 
ข้อเสนอแนะ   

1. หวัหญา้แหว้หมูมีความสามารถในการตา้นอนุมลอิสระ และราคาถูก (80 บาท/kg.) จึงเป็น
การดีท่ีจะน าหวัหญา้แหว้หมูมาพฒันาลงในต ารับเคร่ืองส าอางต่อไป 
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2. สารมาตรฐานท่ีใช้เปรียบเทียบในการทดสอบการวิเคราะห์รูปแบบองค์ประกอบของ 
สารสกดัหัวหญา้แห้วหมูดว้ยวิธี TLC ไม่เหมาะสมกบัสารส าคญัในสารประกอบหัวหญา้
แห้วหมู จึงท าให้ได้ทราบถึงขั้ วของสารประกอบหัวหญ้าแห้วหมูเท่านั้ น ดังนั้ นการ
ตรวจสอบดว้ย HPLC ผลท่ีไดจ้ะชดัเจนและแม่นย  ากวา่ 
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