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บทคดัย่อ   

การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงคเ์พือ่หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด ์และฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระของใบหอมแขกที่สกดัดว้ยวิธีการสกดัต่างๆ (การเขยา่ ใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูง และ
ใช้เคร่ืองซอห์กเลต) โดยใช้ตวัท าละลาย 3 ชนิด (เอทานอล น ้ า และเอทานอลสสมน ้ า) ท  าการ
วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกด้วยวิธี Folin-Ciocalteu ปริมาณฟลาโวนอยด์ด้วยวิธีอลูมิเนียมคลอไรด์ 
และทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธีกวาดจบัอนุมูลอิสระ DPPH และความสามารถในการ
รีดิวซ์เฟอริก พบวา่ การสกดัดว้ยเอทานอล ร้อยละ 50 โดยใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงใหป้ริมาณฟีนอลิก
และฟลาโวนอยด์มากที่สุด เท่ากับ 237.19±7.83 มก. สมมูลกรดแกลลิกต่อสารสกัด 1 กรัม และ 
140.05±0.64 มก. สมมูลเคอร์ซิทินต่อสารสกดั 1 กรัม ตามล าดบั ขณะที่สารสกดัจากใบหอมแขกที่
สกดัดว้ยเอทานอลความเขม้ขน้ร้อยละ 95 โดยใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงที่ทดสอบดว้ยวิธี DPPH และ
สารสกดัที่สกดัดว้ยเอทานอลความเขม้ขน้ร้อยละ 50 ดว้ยวิธีการเขยา่ที่ทดสอบดว้ยวิธี FRAP ให้
ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากที่สุด เท่ากบั 129.96±2.41 และ 255.76±3.11 มก. สมมูลโทรลอกซ์ต่อสาร
สกดั 1 กรัม ตามล าดบั และพบว่าปริมาณฟีนอลิกและปริมาณฟลาโวนอยด์มีความสัมพนัธ์กบัฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระที่ทดสอบดว้ยวธีิ DPPH และวธีิ FRAP อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยมีค่า
สมัประสิทธ์ิของเพยีร์สนั (r) เท่ากบั 0.854, 0.920 และ 0.665, 0.827 ตามล าดบั 

ค าส าคญั: ใบหอมแขก, วธีิการสกดั, สารประกอบฟีนอลิก, ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
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Abstract 
This study was goaled to evaluate and compare total phenolic content (TPC), total 

flavonoid content (TFC) and antioxidant capacity of Murraya koenigii leaves extracted by different 
extraction methods (shaking, ultrasonic and soxhlet methods) and different solvents (95% v/v 
ethanol, 50% v/v ethanol and DI water). TPC and TFC was determined by Folin-Ciocalteu and 
aluminum chloride colorimetric assay, respectively. Antioxidant activities were determined by 
DPPH radical scavenging activity and ferric reducing antioxidant power (FRAP) assays. The results 
showed that Murraya koenigii leaves extracted by ultrasonic method with 50% ethanol significantly 
had the highest TPC (237.19±7.83 mg GAE/g extract) and TFC (140.05±0.64 mg QE/g extract) 
(p<0.05). For antioxidant capacity, ultrasonic extraction method with 95% ethanol significantly 
gave the highest antioxidant activities of 129.96±2.41 mg TEAC/g extract as assayed by DPPH, 
while 50% ethanol provided the highest FRAP value (255 .76±3 .11  mg TEAC/g extract) in the 
presence of shaking method (p<0.05). Pearson correlation revealed that TPC and TFC was 
significantly relative with DPPH and FRAP with r values of 0.854, 0.920 and 0.665, 0.827, 
respectively. 

Keywords: Murraya koenigii leaves, Extraction method, Phenolic, Antioxidant activity 

บทน า/หลักการและเหตุผล   
ปัจจุบนัความนิยมและมูลค่าของตลาดโลกในการใชส้ลิตภณัฑจ์ากธรรมชาติและออแกนิค  

(Organic) มีเพิม่มากขึ้น เน่ืองจากสูค้นตระหนกัถึงอนัตรายของสารเคมีในสลิตภณัฑ ์non-organic  
และมัน่ใจว่าสลิตภณัฑจ์ากธรรมชาติและออแกนิคมีความปลอดภยัมากกว่า (in-cosmetics, 2018) 
ดงันั้นการใชส้มุนไพรเพือ่ความสวยงามและสุขภาพที่ดีจึงเพิม่มากขึ้นตามไปดว้ย  

หอมแขก หรือที่รู้จกักนัในช่ือ ตน้กระหร่ี มีช่ือทางวทิยาศาสตร์วา่ Murraya koenigii เป็นที่
รู้จกัในนามของสมุนไพรทางการแพทยต์ามต าราอายรุเวท ซ่ึงนิยมใชใ้นการประกอบอาหาร โดย
พบแพร่หลายในอินเดีย ศรีลงักาและประเทศแถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้นอกจากน้ียงัสามารถพบ
ไดท้างภาคตะวนัออกของประเทศไทย (Norman, 2002) จากการศึกษาของ Chibueze and Emenike 
(2017) พบว่า สารสกดัจากใบหอมแขก มีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยามากมาย ไดแ้ก่ ฤทธ์ิยบัย ั้งแบคทีเรีย
และเช้ือรา ตา้นอนุมูลอิสระ ตา้นมะเร็ง ตา้นการอักเสบ ฤทธ์ิเร่งกระบวนการสมานแสล รักษา
โรคอลัไซเมอร์ ป้องกนัโรคเบาหวาน เป็นตน้ ซ่ึงส่วนใหญ่ถูกน าไปใชป้ระโยชน์ทางการแพทย ์แต่
ในประเทศไทยยงัมีการศึกษาที่น าใบหอมแขกมาใชป้ระโยชน์ทางเคร่ืองส าอางอยูไ่ม่มากนกั  
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จากงานวจิยัของ Ghasemzadeh, Jaafar, Rahmat and Devarajan (2014) พบวา่ใบหอมแขกที่
เพาะปลูกในประเทศมาเลเซียมีสารประกอบทางเคมี คือ สารประกอบกลุ่มฟลาโวนอยด์ ได้แก่ 
catechin, epicatechin, rutin, naringin, myricetin และ quercetin รวมไปถึงสารประกอบฟีนอลิก 
กลุ่ม phenolic acids ไดแ้ก่ gallic acid, cinnamic acid, ferulic acid และ vanillic acid ซ่ึงเป็นสารตา้น
อนุมูลอิสระ โดยมีปริมาณที่แตกต่างขึ้นอยู่กับสถานที่เพาะปลูก นอกจากน้ียงัมีการศึกษาของ 
Sasidharan and Menon (2011) พบว่า ใบหอมแขกที่สกัดด้วยการเขย่า ด้วยเอทานอลสสมน ้ า 
อตัราส่วน 1:1 เป็นสภาวะที่ดีที่สุดส าหรับการสกดัสารประกอบฟีนอลิก โดยแสดงฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระสูงสุดที่วิเคราะห์ดว้ยวิธี DPPHและTotal reducing power เม่ือเทียบกบัการสกดัดว้ยการเขยา่
และการใชเ้คร่ืองซอกห์เลตด้วยตวัท าละลายอ่ืนๆซ่ึงแสดงถึงความส าคญัของสภาวะในการสกัด
แยกสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากพืช โดยวิธีการสกดัแต่ละวิธีมีขอ้ดีขอ้เสียที่แตกต่างกนั อยา่งไรก็
ตาม ชนิดของตวัท าละลาย ตอ้งเหมาะสมกับการสกัดสารที่ตอ้งการ และสามารถน ามาใช้เป็น
ส่วนสสมในเคร่ืองส าอางได ้

ดงันั้นงานวจิยัน้ีจึงสนใจศึกษาสลของวธีิการสกดัและตวัท าละลายที่แตกต่างกนัต่อปริมาณ
สารประกอบและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัใบหอมแขก เพือ่น าไปพฒันาเป็นสารออกฤทธ์ิ
ในต ารับสลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอางต่อไป อีกทั้งยงัช่วยพฒันาแนวทางการใชป้ระโยชน์จากใบหอมแขก  

วัตถุประสงค์ของการศึกษา 
1. เพือ่เตรียมสกดัสารจากใบหอมแขกดว้ยวธีิการสกดัและตวัท าละลายที่แตกต่างกนั 
2. เพือ่เปรียบเทียบปริมาณสารประกอบทางชีวภาพและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดั

ใบหอมแขกที่เตรียมดว้ยวธีิและตวัท าละลายที่แตกต่างกนั 

ขอบเขตของการศึกษา 
1. เตรียมตวัอยา่งใบหอมแขกและท าการเตรียมสารสกดัดว้ยวธีิการและตวัท าละลายต่างๆ 
2. วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก สารประกอบฟลาโวนอยด์และฤทธ์ิตา้นอนุมูล

อิสระและหาความสมัพนัธ์ระหวา่งสารที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพกบัฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกัดที่
เตรียมไดแ้ต่ละสภาวะ 

3. ประเมินและสรุปสล 

ระเบียบวิธีวิจัย   
1. การเตรียมตวัอยา่งใบหอมแขก  

Published Online: 2 Dec 2020



4 

 

น าใบหอมแขกที่ได้มาแยกเฉพาะส่วนใบ น ามาล้างท าความสะอาดด้วยน ้ า แล้วน ามา
อบแหง้ในตูอ้บลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 3 วนั จนน ้ าหนกัคงที่ จากนั้นน า
ใบหอมแขกอบแหง้มาบดใหอ้ยูใ่นรูปสงละเอียดดว้ยเคร่ืองป่ัน (Blender)  

2. การสกดัสารจากใบหอมแขก 
น าสงแห้งของใบหอมแขกมาสกดัดว้ยตวัท าละลายชนิดต่างๆ ไดแ้ก่ น ้ าปราศจากไอออน  

เอทานอลเขม้ขน้ร้อยละ 95 และเอทานอลเขม้ขน้ร้อยละ 50 โดยใชอ้ตัราส่วนตวัอยา่งพืชต่อตวัท า
ละลาย เท่ากบั 1:50 โดยน ้ าหนกัต่อปริมาตร (w/v)  (Sasidharan & Menon, 2011) จากนั้นน ามาสกดั
สารดว้ยวธีิการสกดั 3 วธีิ ดงัน้ี  

1) การสกัดสารแบบเขย่า (Shaking extraction) สกัดโดยการเขย่าอย่างต่อเน่ืองด้วย
เคร่ือง orbital shaker ดว้ยความเร็วรอบ 150 rpm เป็นเวลา เวลา 1 ชัว่โมง  

2) การสกัดสารดว้ยเคร่ืองซอห์กเลต (Soxhlet extraction) สกัดโดยใช้เคร่ือง soxhlet 
extractor ที่อุณหภูมิ ประมาณ 70 - 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง  

3) การสกัดสารด้วยการใช้คล่ืนเสียงความถ่ีสูง (Ultrasonic-assisted extraction) สกัด
โดยใชเ้คร่ือง ultrasonic bath ดว้ยความถ่ี 50/60 เฮิรตซ์ เป็นเวลา 1 ชัว่โมง 

น าตวัอย่างที่ได้จากการสกัดแต่ละวิธีมากรองส่านกระดาษกรองด้วยวิธีการกรองแบบ
สุญญากาศ แล้วน าไประเหยตวัท าละลายด้วยเคร่ืองระเหยสารแบบหมุน จะได้สารสกัดหยาบ 
(crude) บนัทึกลกัษณะทางกายภาพ และน ้ าหนกัของสารสกดัหยาบ  

3. การวเิคราะห์สารสกดั 
1) การวิเคราะห์ปริมาณสารที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกัดใบหอมแขก (สริตา      

สงัขท์อง, ปัญญวฒัณ์ ปินตาทอง และภาณุพงษ ์ใจวฒิุ, 2556) 
ก. วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ดว้ยวิธี Folin-Ciocalteu โดยวดัค่าการ

ดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตร ใชก้รดแกลลิก (Gallic acid) เป็นสารมาตรฐาน   
ข. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ ด้วยวิธี Aluminum chloride 

โดย วดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว คล่ืน 415 นาโนเมตร ใช้สารละลายเคอร์ซิทินเป็นสาร
มาตรฐาน  

2) การวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัใบหอมแขก (สริตา สังขท์อง และ
คณะ, 2556) 

ก. วิธีกวาดจบัอนุมูลอิสระ DPPH โดยวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 517 
นาโนเมตร ใชโ้ทรลอกซ์เป็นสารมาตรฐาน  
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ข. วธีิทดสอบความสามารถในการรีดิวซ์เฟอริก โดยวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความ
ยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร ใชโ้ทรลอกซ์เป็นสารมาตรฐาน 

3) การหาค่าความสัมพนัธ์ระหว่างสารที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
โดยหาค่าสมัประสิทธ์ิสหสมัพนัธเ์พยีร์สนั (Pearson correlation coefficient, r)  

ผลวิจัยและอภิปรายผล  
1. การเตรียมสารสกดัจากใบหอมแขก 
สารสกัดใบหอมแขกที่สกัดดว้ยเอทานอล ความเขม้ขน้ร้อยละ 95 และเอทานอล ความ

เขม้ขน้ร้อยละ 50 ดว้ยวธีิการสกดัต่างๆ มีลกัษณะเป็นสารเหนียว สีเขียวเขม้ ขณะที่สารสกดัใบหอม
แขกที่สกดัดว้ยน ้ า ดว้ยวธีิการสกดัต่างๆ มีลกัษณะเป็นสารเหนียว สีน ้ าตาล การสกดัดว้ยวธีิการเขยา่
และใชเ้คร่ืองซอกห์เลตดว้ยเอทานอล ความเขม้ขน้ร้อยละ 50 และน ้ า ไดป้ริมาณสารสกดัหยาบที่ไม่
ต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≥0.05) แต่ในการสกดัดว้ยวิธีใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงดว้ยตวัท า
ละลายที่แตกต่างกันท าให้ได้สารสกัดหยาบในปริมาณที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) ดงัตารางที่ 1 ซ่ึงแสดงใหเ้ห็นวา่วธีิการสกดัและตวัท าละลายมีสลต่อปริมาณสารสกดัหยาบ 

ตารางที่ 1 ร้อยละสลสลิตของสารสกดัจากใบหอมแขกที่สกดัดว้ยวธีิการต่างๆ 

วิธีการสกัด ตัวท าละลาย ผลผลิต (ร้อยละ) 
การเขยา่ 95% เอทานอล 14.33±1.53bE 

 50% เอทานอล 24.67±2.08aC 
 น ้ า 27.67±2.08aBC       
ใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูง 95% เอทานอล 8.00±1.00cF 

50% เอทานอล 32.67±1.53aA 
น ้ า 25.00±2.65bC 

ใชเ้คร่ืองซอกห์เลต 95% เอทานอล 21.28±1.29bD 
50% เอทานอล 28.89±1.11aB 

  น ้ า 32.11±2.67aA 
หมายเหตุ 1. ค่าเฉล่ียที่มีตวัอกัษรพมิพเ์ล็กแตกต่างกนัในแนวสดมภข์องแต่ละวธีิการสกดั มีความ

แตกต่างกนัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05)  
          2. ค่าเฉล่ียที่มีตวัอกัษรพมิพใ์หญ่แตกต่างกนัในแนวสดมภ ์มีความแตกต่างกนัทางสถิติที่

ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05)  
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2. การวเิคราะห์ปริมาณสารส าคญัและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัจากใบหอมแขก 
1)  การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกดัจากใบหอมแขก 
สารสกัดใบหอมแขกที่สกัดโดยใช้คล่ืนเสียงความถ่ีสูงและด้วยการเขย่าด้วยตัวท า

ละลายเอทานอล ความเขม้ขน้ร้อยละ 50 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงสุดอยา่งมีนัยส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) เท่ากบั 237.19±7.83 และ 229.41±3.93 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อสารสกดัหยาบ 
1 กรัม ตามล าดับ ขณะที่สารสกัดจากใบหอมแขกที่สกัดด้วยการเขย่าด้วยน ้ า  มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกต ่าที่สุด เท่ากบั 111.47±6.08 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อสารสกดัหยาบ 1 
กรัม และเม่ือเปรียบเทียบปริมาณฟีนอลิกจากใบหอมแขกที่สกดัดว้ยตวัท าละลายต่างชนิดในแต่ละ
วิธี พบว่า การสกัดด้วยวิธีใช้เคร่ืองซอกห์เลตด้วยเอทานอล ความเขม้ขน้ร้อยละ 95 และความ
เขม้ขน้ร้อยละ 50 ไดป้ริมาณสารสกดัหยาบที่ไม่ต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) แต่ใน
การสกดัดว้ยวธีิการเขยา่และใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงดว้ยตวัท าละลายที่แตกต่างกนัท าใหไ้ดส้ารสกดั
หยาบในปริมาณที่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p<0.05) ดงัตารางที่ 2  

2) การหาปริมาณฟลาโวนอยดท์ั้งหมดของสารสกดัจากใบหอมแขก 
สารสกดัจากใบหอมแขกที่สกดัโดยใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงดว้ยตวัท าละลายเอทานอล 

ความเขม้ขน้ร้อยละ 50 มีปริมาณฟลาโวนอยด์มากที่สุดอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เท่ากบั 
140.05±0.64 มิลลิกรัมสมมูลเคอร์ซิทินต่อสารสกดัหยาบ 1 กรัม ขณะที่สารสกดัจากใบหอมแขกที่
สกัดด้วยการเขย่าด้วยน ้ าปราศจากไอออน มีปริมาณฟลาโวนอยด์น้อยที่สุด เท่ากับ 32.83±0.14 
มิลลิกรัมสมมูลเคอร์ซิทินต่อสารสกดัหยาบ 1 กรัม และเม่ือเปรียบเทียบปริมาณฟลาโวนอยดจ์ากใบ
หอมแขกที่สกดัดว้ยตวัท าละลายต่างชนิดในแต่ละวิธี พบว่า การสกดัดว้ยวิธีการเขยา่ วิธีใชค้ล่ืน
เสียงความถ่ีสูงและวิธีใชเ้คร่ืองซอกห์เลตดว้ยตวัท าละลายที่แตกต่างกนัท าให้ไดส้ารสกดัหยาบใน
ปริมาณที่แตกต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  ดงัตารางที่ 2 ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าวิธีการ
สกดัและตวัท าละลายมีสลต่อปริมาณฟีนอลิกและปริมาณฟลาโวนอยด ์มีงานวจิยัก่อนหนา้ รายงาน
ว่า สารสกดัจากสลเม่ียงหลวง (Gordonia axillaris Fruits) ที่สกดัโดยวิธีการใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูง
ไดป้ริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์มากกว่าการสกดัดว้ยวิธีการแช่และการสกดัดว้ย
วธีิการใชเ้คร่ืองซอกห์เลต (Li et al., 2019)  
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ตารางที่ 2  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และฟลาโวนอยดข์องสารสกดัจากใบหอมแขก 

 
วิธีการสกัด 

 
ตัวท าละลาย 

สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
(มก. สมมูลกรดแกลลิก) 
ต่อสารสกดั 1 กรัม) 

ฟลาโวนอยด์ 
(มก. สมมูลเคอร์ซิทิน 
ต่อสารสกดั 1 กรัม) 

การเขยา่               95% เอทานอล 167.90±3.66bC 40.70±2.94bF 
 50% เอทานอล 229.41±3.93aA 121.35±0.98aB 
 น ้ า 111.47±6.08cE 32.83±0.14cG 
ใชค้ล่ืนเสียง
ความถ่ีสูง         

95% เอทานอล 189.59±10.88bB 62.02±2.84bE 
50% เอทานอล 237.19±7.83aA 140.05±0.64aA 

 น ้ า 134.75±10.31cD 34.70±0.26cG 
ใชเ้คร่ือง
ซอกห์เลต           

95% เอทานอล 202.55±11.16aB 87.26±2.54aC 
50%เอทานอล 199.48±9.17aB 67.76±0.64bD 

 น ้ า 145.59±1.75bD 38.25±0.24cF 

หมายเหตุ 1. ค่าเฉล่ียที่มีตวัอกัษรพมิพเ์ล็กแตกต่างกนัในแนวสดมภข์องแต่ละวธีิการสกดั มีความ 
แตกต่างกนัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05)  

    2. ค่าเฉล่ียที่มีตวัอกัษรพมิพใ์หญ่แตกต่างกนัในแนวสดมภ ์มีความแตกต่างกนัทางสถิติที่
ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05)  

3) การศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัจากใบหอมแขก 
ก. การศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัใบหอมแขกโดยวิธีกวาดจบัอนุมูล

อิสระ DPPH (DPPH radical scavenging activity) 
ความสามารถในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระของสารสกัดจากใบหอมแขกที่สกัดด้วย

การใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงดว้ยตวัท าละลายเอทานอล ความเขม้ขน้ร้อยละ 95 มีค่าร้อยละการยบัย ั้ง

อนุมูลอิสระและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากที่ สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เท่ากับ 
56.26±1.04 ที่ความเขม้ขน้ 0.03 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และ 129.96±2.41 มิลลิกรัมสมมูลโทรลอกซ์

ต่อสารสกัดหยาบ 1 กรัม ตามล าดับ ขณะที่สารสกัดจากใบหอมแขกที่สกัดดว้ยการเขย่าด้วยน ้ า

ปราศจากไอออนมีค่าร้อยละการยบัย ั้งอนุมูลอิสระและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระน้อยที่สุด เท่ากับ 
20.97±0.63 ที่ความเขม้ขน้ 0.06 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และ 24.22±0.73 มิลลิกรัมสมมูลโทรลอกซ์

ต่อสารสกดัหยาบ 1 กรัม ตามล าดบั และเม่ือเปรียบเทียบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระที่ไดจ้ากใบหอมแขก
ที่สกดัดว้ยตวัท าละลายต่างชนิดในแต่ละวิธี พบว่า สารสกดัใบหอมแขกที่สกดัดว้ยการเขยา่ดว้ยเอ
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ทานอล ความเขม้ขน้ร้อยละ 50 มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงสุดอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  

สารสกดัใบหอมแขกที่สกดัดว้ยวิธีการใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูง และเคร่ืองซอกห์เลต ดว้ยเอทานอล 
ความเขม้ขน้ร้อยละ 95 มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงสุดอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ดงัตารางที่ 

3  

ข. การศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดใบหอมแขกโดยวิธีทดสอบ
ความสามารถในการรีดิวซ์ เฟอริก ( ferric ion reducing antioxidant power 
(FRAP) assay) 

ความสามารถในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระของสารสกัดจากใบหอมแขกที่สกัดด้วย
การเขยา่ดว้ยตวัท าละลายเอทานอล ความเขม้ ขน้ร้อยละ 50 มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงสุดอย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  เท่ากับ 255.76±3.11 มิลลิกรัมสมมูลโทรลอกซ์ต่อสารสกดัหยาบ 1 
กรัม ขณะที่สารสกดัจากใบหอมแขกที่สกดัดว้ยการเขยา่ดว้ยน ้ าปราศจากไอออน มีฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระน้อยที่สุด เท่ากับ 57.93±0.71 มิลลิกรัมสมมูลโทรลอกซ์ต่อสารสกัดหยาบ 1 กรัม และเม่ือ
เปรียบเทียบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระที่ไดจ้ากใบหอมแขกที่สกดัดว้ยตวัท าละลายต่างชนิด ในแต่ละวิธี 
พบว่า สารสกดัใบหอมแขกที่สกดัดว้ยวิธีการเขยา่ และการใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูง ดว้ยเอทานอล 
ความเขม้ขน้ร้อยละ 50 มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงสุดอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  และสาร
สกัดใบหอมแขกที่สกัดด้วยเคร่ืองซอกห์เลต ด้วยเอทานอล ความเขม้ขน้ร้อยละ 95 มีฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระสูงสุดอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  ดงัตารางที่ 3 ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ 
Sepahpour et al. (2018) ที่ไดศ้ึกษาเปรียบเทียบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของใบหอมแขกดว้ยวิธี DPPH
และวธีิ FRAP โดยท าการสกดัพชืตวัอยา่งดว้ยตวัท าละลายเอทานอลและน ้ า พบวา่ สารสกดัใบหอม
แขกที่สกดัดว้ยเอทานอล มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงกว่าและสารสกดัใบหอมแขกที่สกดัดว้ยน ้ า ซ่ึง
แสดงใหเ้ห็นวา่วธีิการสกดัและตวัท าละลายมีสลต่อฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของใบหอมแขก 
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ตารางที่ 3  ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระที่ทดสอบดว้ยวธีิ DPPH และ FRAP ของสารสกดัจากใบหอมแขก 

 
วิธีการสกัด 

 
ตัวท าละลาย 

การยับยั้ง
อนุมูลอสิระ 

(ร้อยละ) 

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระ
ที่ทดสอบด้วยวิธี 

DPPH                                                   
(มก. สมมูลโทรลอกซ์                                                                   
ต่อสารสกดั 1 กรัม) 

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระ
ที่ทดสอบด้วยวิธี 

FRAP 

(มก. สมมูลโทรลอกซ์ 
ต่อสารสกดั 1 กรัม) 

การเขยา่               95% เอทานอล 41.50±0.84 95.87±1.95bD                           160.93±3.99bE 
 50% เอทานอล 48.56±0.21 112.18±0.49aB                           255.76±3.11aA 
 น ้ า 20.97±0.63*   24.22±0.73cG                               57.93±0.71cH                        
ใชค้ล่ืนเสียง  
ความถ่ีสูง         

95% เอทานอล 56.26±1.04 129.96±2.41aA                           204.11±2.91bC 
50% เอทานอล 48.60±0.52 112.27±1.20bB                           217.53±3.23aB 

 น ้ า 22.01±0.99* 25.42±1.15cG                            63.47±1.46cG 
ใชเ้คร่ือง
ซอห์กเลต           

95%เอทานอล 45.98±0.56 106.22±1.30aC                          169.51±2.99aD 
50% เอทานอล 39.11±0.54 90.36±1.25bE                           156.17±2.44bE 

 น ้ า 53.17±0.09* 61.42±0.11cF                             86.74±3.45cF 

หมายเหตุ  1. *ใชส้ารสกดัความเขม้ขน้ 0.06 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
                  2. ค่าเฉล่ียที่มีตวัอกัษรพมิพเ์ล็กแตกต่างกนัในแนวสดมภข์องแต่ละวธีิการสกดั มีความ 

แตกต่างกนัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05)  
      3. ค่าเฉล่ียที่มีตวัอกัษรพมิพใ์หญ่แตกต่างกนัในแนวสดมภ ์มีความแตกต่างกนัทางสถิติ

ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05)  

3. การหาค่าความสมัพนัธร์ะหวา่งปริมาณสารที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพและฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระ 

จากการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ระหว่างสารที่มีฤทธ์ิทางชีวภาพ (สารประกอบฟีนอลิก 
และฟลาโวนอยด)์ และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระที่ทดสอบดว้ยวิธี DPPH และวธีิ FRAP พบวา่ ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลมีความสมัพนัธ์กบัฟลาโวนอยด์ ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระที่ทดสอบดว้ยวิธี DPPH 
และวธีิ FRAP อยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) มีค่าสมัประสิทธ์ิของเพยีร์สนั (r) เท่ากบั 0.904 ,0.854 และ 
0.920 ตามล าดบั โดยมีความสัมพนัธ์เชิงบวกในระดบัสูงมากกบัฟลาโวนอยด ์และฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระที่ทดสอบด้วยวิธี FRAP มีระดับสูงกับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระที่ทดสอบด้วยวิธี DPPH แต่
ปริมาณฟลาโวนอยด์ที่ไดมี้ความสัมพนัธ์เชิงบวกในระดบัปานกลางและในระดบัสูงกบัฤทธ์ิตา้น
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อนุมูลอิสระที่ทดสอบดว้ยวธีิ DPPH และวธีิ FRAP อยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) มีค่าสมัประสิทธ์ิของ
เพียร์สัน (r) เท่ากับ 0.665 และ 0.827 ตามล าดับ ซ่ึงมีความสอดคลอ้งกับการศึกษาก่อนหน้าของ 
Ghasemzadeh et al. (2014) ที่พบวา่ในสารสกดัใบหอมแขก ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระที่ทดสอบด้วยวิธี 
DPPH และวิธี FRAP มีความสัมพนัธ์เชิงบวกกบัปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ 
อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ ส่วนฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระที่ทดสอบด้วยวิธี DPPH มีความสัมพนัธ์เชิง
บวกในระดบัสูงมากกบัวธีิ FRAP มีค่าสมัประสิทธ์ิของเพยีร์สนั (r) เท่ากบั 0.925   

สรุปผลการวิจัย 
จากการศึกษาสารสกดัใบหอมแขกที่สกัดด้วยวิธีและตวัท าละลายที่ต่างกนั พบว่า ตวัท า

ละลายและวิธีการสกดัมีสลต่อปริมาณร้อยละสลสลิต สารประกอบฟีนอลิก สารประกอบฟลาโว
นอยด์ และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระจากใบหอมแขกอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยการสกดั
ดว้ยเคร่ืองซอกห์เลตดว้ยน ้ าและสกดัดว้ยคล่ืนเสียงความถ่ีสูงดว้ยเอทานอล ความเขม้ขน้ร้อยละ 50 
มีร้อยละสลสลิตมากที่สุด การสกดัดว้ยวธีิใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงดว้ยเอทานอล ความเขม้ขน้ร้อยละ
50 ให้ปริมาณฟินอลิก และปริมาณฟลาโวนอยด์มากที่สุด ขณะที่สารสกดัจากใบหอมแขกที่สกัด
ดว้ยเอทานอลความเขม้ขน้ร้อยละ 95 โดยใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงที่ทดสอบดว้ยวิธี DPPH และสาร
สกดัที่สกดัดว้ยเอทานอลความเขม้ขน้ร้อยละ 50 ดว้ยวิธีการเขยา่ที่ทดสอบดว้ยวิธี FRAP ให้ฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระมากที่สุด 

อีกทั้งยงัพบวา่ สารประกอบฟีนอลิกมีความสมัพนัธเ์ชิงบวกในระดบัสูงมากกบัสารฟลาโว
นอยด์ (r=0.925) และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระที่ทดสอบดว้ย วิธี FRAP (r=0.920) และมีความสัมพนัธ์
เชิงบวกในระดับสูงกบัฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระที่ทดสอบด้วยวิธี DPPH (r=0.854)  อยา่งมีนัยส าคญั
ทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงมีความสัมพนัธ์มากกว่าสารฟลาโวนอยด์ที่มีความสัมพนัธ์เชิงบวกในระดบั
ปานกลางและระดบัสูงกบัฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระที่ทดสอบดว้ยวิธี DPPH (r=0.665) และวิธี FRAP 
(r= 0.827) ที่แสดงใหเ้ห็นวา่ใบหอมแขกมีสารประกอบฟีนอลิกกลุ่มอ่ืนเป็นสารออกฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระมากกวา่สารฟลาโวนอยดซ่ึ์งจดัอยูใ่นสารประกอบฟีนอลิกเช่นกนั  

ดงันั้นการสกดัใบหอมแขกโดยใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงดว้ยเอทานอล ความเขม้ขน้ร้อยละ50 
จึงเป็นวธีิการที่มีประสิทธิภาพสูงสุดทั้งปริมาณและคุณภาพในการสกดัสารประกอบฟีนอลิกจากใบ
หอมแขกที่เป็นสารออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ซ่ึงสามารถน ามาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรม
เคร่ืองส าอางต่อไป 
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