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บทคัดย่อ  

ผกัเชียงดา (Gymnema inodorum (Lour.) Decne.) เป็นพืชเถาชนิดหน่ึง พบได้มากทาง
ภาคเหนือของประเทศไทย นิยมน ามาประกอบอาหารและใช้เป็นสมุนไพรพื้นบ้าน งานวิจัยน้ีมี
วตัถุประสงค ์ในการเตรียมสารสกดัฟีนอลิกและพอลิแซ็กคาไรด์จากส่วนยอดของผกัเชียงดา โดยการ
สกดัดว้ยตวัท าละลายเอทานอล (ความเขม้ขน้ร้อยละ 25, 50, 75 และ 99.9) และการสกดัดว้ยน ้ า 
(อุณหภูมิห้อง, 50, 75 องศาเซลเซียสและน ้ าตม้เดือด) น ามาทดสอบปริมาณฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระจาก
การศึกษาพบวา่ ความเขม้ขน้ของเอทานอลและอุณหภูมิมีผลต่อการสกดัฟีนอลิกและพอลิแซ็กคาไรด ์
ตามล าดบัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยสารสกดัฟีนอลิกท่ีสกดัด้วยเอทานอลร้อยละ 50  
ให้ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดสูงท่ีสุดเท่ากบั 93.79± 0.32 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมสาร
สกดั ขณะท่ีสารสกดัพอลิแซ็กคาไรด์ท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียสและตม้เดือด ให้ปริมาณ  
พอลิแซ็กคาไรด์รวมสูงสุดโดยไม่แตกต่างอย่างมีนยัเท่ากบั 327.79±3.78 และ 320.96±8.98 มิลลิกรัม
สมมูลของกลูโคสต่อกรัมสารสกดั ตามล าดบั สารสกดัฟีนอลิกมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่สารสกดั
พอลิแซ็กคาไรด์ อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยสารสกดัฟีนอลิกท่ีสกดัเอทานอลร้อยละ 75 
และ 50 แสดงฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ABTS (IC50) สูงท่ีสุดเท่ากับ 15.74±0.36 และ 17.39±0.35 
ไมโครกรัม/มิลลิลิตร และความสามารถการรีดิวซ์เหล็ก (FRAP) สูงสุดเท่ากบั 63.38± 3.11 และ 
60.33±1.03 มิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซ์ต่อกรัมสารสกดัตามล าดบั ดงันั้นสารสกดัจากผกัเชียงดา 
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น่าจะมีประโยชน์และคุณค่าทางเคร่ืองส าอางในการน าไปประยุกต์ใช้เป็นสารส าคญัในผลิตภณัฑ์
เคร่ืองส าอางต่อไปไดใ้นอนาคต 

 
ค าส าคัญ: ผกัเชียงดา, สารสกดัฟีนอลิก, สารสกดัพอลิแซ็กคาไรด,์ ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
 
ABSTRACT 

Gurmar or Chiang Da (Gymnema inodorum (Lour.) Decne.) is a vine plant found in the 
northern part of Thailand which are generally used as food and traditional herb. This research was 
aimed to study the biological activities of phenolic extracts and polysaccharides from the shoots 
of Chiang Da leaves. The phenolic extracts were prepared by different ethanol concentrations 
(25%, 50%, 75% and 99.9% v/v), while polysaccharide extracts were extracted by water under 
different temperatures, i.c room temperature, 50°C, 75°C and boiling water. After that, all extracts 
were evaluated for total phenolic content (TPC), total polysaccharide content as well as 
antioxidant. The result showed that the concentration of ethanol and temperature significantly 
affected phenolic and polysaccharide extraction (p<0.05). The 50% (v/v) ethanolic extract 
provided the highest TPC (93.79±0.32 mg GAE/g extract), while the highest polysaccharide 
content was obtained by extraction at 75°C (327.79±3.78 mg GE/g extract) and boiling 
temperature (320.96±8.98 mg GE/g extract). Furthermore, the results indicated that the phenolic 
extract significantly possessed the higher antioxidant than polysaccharide extracts (p<0.05). The 
75% and 50% (v/v) ethanolic extracts showed the highest antioxidant activities assayed by ABTS 
method (IC50) at 15.74±0.36 and 17.39±0.35 µg /ml, and the highest ferric reducing antioxidant 
power (FRAP) at 63.38± 3.11 and 60.33±1.03 mg TEAC/g extract, respectively. In conclusion, 
Chiang Da extract is interesting for being an active ingredient in antioxidant cosmetic products. 

 
Keywords: Chiang Da, Phenolic Extract, Polysaccharide Extract, Antioxidant Activity 
 
บทน า/หลกัการและเหตุผล 

การใช้ประโยชน์จากสมุนไพรนั้นอยู่คู่คนไทยมาอย่างช้านานตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั 
เพราะประเทศไทยมีความได้เปรียบของลักษณะภูมิประเทศท่ีเป็นเขตร้อนช้ืน ท าให้มีความ
หลากหลายของชนิดพนัธ์ุของสมุนไพรในทุกภูมิภาคของประเทศ สมุนไพรส่วนใหญ่ปลูกง่ายโต
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เร็ว นิยมปลูกไวใ้ช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร น ามาใช้เป็นยารักษาโรคและเคร่ืองส าอาง พืชท่ี
ผูว้ิจยัเลือกเป็นผกัพื้นบา้นท่ีรู้จกักนัดีในทอ้งถ่ินทางภาคเหนือของไทย และยงัไม่ปรากฏรายงาน
ความเป็นพิษจากการรับประทาน เป็นสมุนไพรท่ีรักษาโรคและอาการไดห้ลายอยา่ง มีราคาถูก ปลูก
และขยายพนัธ์ุเชิงเศรษฐกิจไดง่้าย เพราะระยะการเก็บเก่ียวสั้น นิยมใชใ้นการผลิตอาหารเสริมและ
เคร่ืองด่ืมชาชงสมุนไพรเพื่อลดน ้ าตาล และใช้เป็นยาสมุนไพรในการรักษาโรคได้หลายชนิด
เน่ืองจากคุณสมบติัทางชีวภาพและเภสัชวทิยาท่ีมีศกัยภาพ (Nanasombat et al., 2018) 

ผกัเชียงดา (Gymnema inodorum. (Lour.) Decne.) มีคุณค่าทางอาหารสูงและประกอบดว้ย
กรดจิมเนมิค (Gymnemic acid) และสาร triterpenoid saponin ท่ีมีฤทธ์ิยบัย ั้งการดูดซึมและลดระดบั
น ้ าตาลในล าไส้ (isolated intestinal tract) และมีฤทธ์ิลดน ้ าตาลในเลือดสูงกวา่ยาแผนปัจจุบนัท่ีใช้
รักษาเบาหวานท่ีมีช่ือว่า ไกลเบนคลาไมด์ โดยไม่ท าให้เ กิดความเป็นพิษต่อสัตว์ทดลอง 
(Shanmugasundaram et al., 1990) และยงัมีสารส าคญัหลายชนิด เช่น คลอโรฟิลล์ สารประกอบ  
ฟีนอล แคโรทีนอยด์ เบตา้-แคโรทีน วิตามินซี และวิตามินอี ซ่ึงมีคุณสมบตัิตา้นอนุมูลอิสระ  
(ธญัชนก เมืองมัน่, นลินี จงวิริยะพนัธ์ุ, ชฎา พิศาลพงศ,์ นพวรรณ ภู่มาลา มอราเลส และประไพภทัร 
คลงัทรัพย,์ 2550; ธีรวลัย ์ชาญฤทธิเสน และปัทมา ไทยอู่, 2552; ภทัราภรณ์ ศรีสมรรถการ, ปาริชาติ 
ณ น่าน และศิริพร ทองภู, 2559; Chanwitheesuk, Teerawutgulrag & Rakariyatham, 2005; Tangkanakul, 
Trakoontivakorn & Jariyavattanavijit, 2005; Rachh et al., 2009) 

จากการศึกษาการสกดัผกัเชียงดาท่ีผ่านมาพบว่าการสกดัผกัเชียงดาดว้ยเอทานอลท่ีความ
เขม้ขน้ร้อยละ 50 ให้ปริมาณสารสกดัฟีนอลิกสูง (ธญัญาลกัษณ์ เมืองแมน, 2548) ผูว้ิจยัจึงสนใจน า
ผกัเชียงดามาศึกษา โดยมุ่งเน้นการศึกษาสภาวะสกัดท่ีให้ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูง เพื่อเป็น
ฐานขอ้มูลทางวิทยาศาสตร์ในการเพิ่มคุณค่าของพืชพื้นบา้นไทยให้มีมูลค่ามากข้ึน สามารถน ามา
พฒันาและประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมเคร่ืองส าอางต่อไป 

 
วตัถุประสงค์ของการศึกษา 

1. เพื่อเตรียมสารสกดัหยาบพอลิแซ็กคาไรด ์และฟีนอลิกจากผกัเชียงดา 
2. เพื่อประเมินปริมาณสารพอลิแซ็กคาไรด์ สารฟีนอลิก และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระจากสาร

สกดัหยาบพอลิแซ็กคาไรด ์และฟีนอลิกจากผกัเชียงดา 
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ขอบเขตของการศึกษา 
1. คดัเลือกตวัอยา่งผกัเชียงดาจากเชียงราย นบัจากส่วนยอดลงมาจนถึงใบท่ี 4 ท่ีมีอายุการเก็บ

เก่ียว 3 เดือน จากนั้นท าใหแ้หง้ดว้ยโรงอบแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์และบดจนเป็นผงละเอียด 
2. สกดัฟีนอลิกแบบเขยา่ดว้ยเอทานอลเขม้ขน้ร้อยละ 25, 50, 75 และ 99.9 ตามล าดบั 
3. สกดัพอลิแซ็กคาไรด์แบบสกดัเยน็ท่ีอุณหภูมิห้อง, 50, 75 องศาเซลเซียส และตม้เดือด

(>100องศาเซลเซียส) 
4. วเิคราะห์ปริมาณสารสกดัและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
 

ทบทวนวรรณกรรม 
ผกัเชียงดาเป็นพืชเถาพบได้ในป่ากลุ่มประเทศ อินเดีย จีน ญ่ีปุ่น มาเลเซีย ศรีลังกา 

เวยีดนาม แอฟริกา และทางภาคเหนือของประเทศไทย มีหลากหลายทางสายพนัธ์ุแต่สายพนัธ์ุท่ีพบ
มากท่ีสุดคือ Gymnema inodorum โดยส่วนมากผกัท่ีพบในป่าจะมีลกัษณะของใบท่ีใหญ่ รสชาติขม 
และสีใบอ่อนกว่าพนัธ์ุท่ีน ามาปลูกเพื่อเป็นผกัสวนครัว โดยนิยมน ายอดไปประกอบอาหารเพื่อ
รับประทานผกัจะมีรสขมเฝ่ือนติดล้ิน รสชาติเฝ่ือนติดล้ินของผกัท าให้ล้ินแทบจะไม่สามารถรับรู้
รสชาติของน ้ าตาลได ้ซ่ึงในภาษาฮินดูเรียกวา่ “Gurmar” ท่ีแปลวา่ “ผูฆ่้าน ้ าตาล” นอกจากการปลูก
เพื่อรับประทานแลว้ใบและยอดอ่อนสามารถน าไปผลิตเป็นชาชงสมุนไพร ซ่ึงมีคุณสมบติัช่วยลด
ระดบัน ้ าตาลในเลือดได ้(Shanmugasundaram et al., 1990) ประเทศญ่ีปุ่นไดใ้ห้ความสนใจผกัเชียง
ดาของไทยเป็นอยา่งมาก และไดน้ าเขา้ใบและยอดอ่อนของผกัเชียงดาจากประเทศไทย น าไปผลิต
เป็นยาชงสมุนไพร (Herbal tea) ใชช้งด่ืมเพื่อลดระดบัน ้ าตาลในเลือดและข้ึนทะเบียนสิทธิบตัร 
ปัจจุบนัจึงมีเกษตรกรน าผกัเชียงดามาปลูกเพื่อเก็บยอดขายเป็นเชิงการคา้ในหลายจงัหวดัมากข้ึน 
เช่น จงัหวดัเชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน ล าพูน และล าปาง  

ผกัเชียงดามีช่ือวิทยาศาสตร์ Gymnema inodorum (Lour.) Decne ช่ือทอ้งถ่ิน เชียงดา, เจียง
ดา, ผกัมว้นไก่, ผกัเซ็ง, ผกัฮ่อนไก่, ผกัอีฮ่วน, เครือจนัปา มีลกัษณะเป็นไมเ้ถา ใบเด่ียวสีเขียวเขม้ 
ผวิใบเรียบ รูปกลมรี ปลายใบแหลม ฐานใบกลม ใบเป็นคู่ตรงขา้มกนั ดอกเป็นช่อสีขาว กลีบเล้ียงสี
ขาว กลีบดอกสีเหลือง จะออกผลเป็นฝักคู่ รูปกลมยาว ส่วนท่ีอยูเ่หนือดินของตน้ถา้ท าให้เป็นแผล
จะมียางสีขาวคลา้ยน ้านม (มูลนิธิโครงการหลวง, 2552)  

สารประกอบส าคญัท่ีพบมากในผกัเชียงดา ได้แก่ สารในกลุ่ม Carotenoid มี Flavonoid, 
Catechin และ Proanthocyanidin ซ่ึงเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ Curcumin, Furmeric, Beta-carotene, 
Vitamin C และ Vitamin E (จุไรรัตน์ เกิดดอนแฝก, 2552) นอกจากน้ียงัมีแร่ธาตุ และสาร
โภชนาการเช่น แคลเซียม, ฟอสฟอรัส, เส้นใยอาหาร, โปรตีน, ไขมนั และคาร์โบไฮเดรต (สุภาพร 
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ปิติพร, 2553) จากผลการวิจยัการตม้สกดัท่ีอุณหภูมิ 70 และ 90 องศาเซลเซียสดว้ยน ้ า พบปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกนอ้ยกวา่การสกดัดว้ยเอทานอล และการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของใบแก่
และใบอ่อน พบวา่เฉพาะปริมาณแคโรทีนและวิตามินซีท่ีมีปริมาณแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) ใบอ่อนมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากกว่าใบแก่อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) เท่ากบั 205.42 และ 270.50 (mg/100ml) ปริมาณคลอโรฟิลดท์ั้งหมด เท่ากบั 0.84 และ 0.58 
(mg/100ml) ตามล าดบั ซ่ึงพบวา่ไม่มีความแตกต่างกนัในทางสถิติ (p>0.05) (ธีรวลัย ์ชาญฤทธิเสน และ
ปัทมา ไทยอู่, 2552) ดงัแสดงในตารางท่ี 2.1 
 
ระเบียบวธีิวจัิย  

1. การเตรียมตวัอยา่งพืชสมุนไพร 
ผกัเชียงดาจากกลา้รวยฟาร์ม อ าเภอแม่สาย จงัหวดัเชียงราย ในเดือนตุลาคม ปี2563 อายุเก็บ

เก่ียว 3 เดือน มาคดัเลือกส่วนยอดท่ีประกอบไปด้วยก้านและใบของผกัเชียงดาท่ีมีความสมบูรณ์ 
แลว้น ามาลา้งท าความสะอาดจากนั้นน าไปอบแหง้ในโรงอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยจ์นไดน้ ้ าหนกั
ท่ีคงท่ี จากนั้นน าไปบดละเอียดดว้ยเคร่ืองบดสมุนไพร เพื่อศึกษาวิธีการสกดัสารสกดัหยาบของผกั
เชียงดาต่อไป ดงัภาพท่ี 1 

 
(ก) ผกัเชียงดาสด   (ข) ผกัเชียงดาแหง้    (ค) ผงผกัเชียงดา 

ภาพที ่1 ลกัษณะของใบผกัเชียงดาสด และเชียงดาอบแหง้ 

2. การสกดัพอลิแซ็กคาไรดจ์ากผกัเชียงดา 
สกดัสารพอลิแซ็กคาไรดจ์ากผกัเชียงดาดว้ยตวัท าละลายน ้ ากลัน่ (DI Water) (ดดัแปลงจาก 

Zhang et al., 2013) ภายใต ้4 สภาวะ ไดแ้ก่อุณหภูมิห้อง, 50 องศาเซลเซียส, 75 องศาเซลเซียส,และ 
ตม้เดือด (>100องศาเซลเซียส) ตามล าดบัโดยใชผ้งผกัเชียงดาอบแห้งบดละเอียดต่อน ้ าในอตัราส่วน 
1:40 โดยน ้าหนกัต่อปริมาตร (W/V) แลว้ท าการเขยา่ดว้ยเคร่ืองเขยา่เป็นระยะเวลา 1 ชัว่โมง จากนั้น
น ามากรองผา่นกระดาษกรอง Whatman No.1 และน าไปป่ันเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 5000 รอบต่อ
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นาที (rpm) เป็นระยะเวลา 30 นาที เพื่อให้เกิดการแยกชั้น จากนั้นน าสารละลายส่วนใสท่ีลอยเหนือ
ตะกอนไปตกตะกอนดว้ยเอทานอล โดยใชอ้ตัราส่วน 1:5 โดยน ้ าหนกัต่อปริมาตร (W/V) จากนั้น
ทิ้งไวข้า้มคืน แลว้น าตะกอนท่ีไดม้าอบแหง้ดว้ยตูอ้บ  

3. การสกดัฟีนอลิกจากผกัเชียงดา 
ท าการสกดัโดยการน าผกัเชียงดาท่ีผ่านการท าให้เป็นผงแห้งบดละเอียด (ดัดแปลงจาก 

Nanasombat et al., 2018) ไปศึกษาวิธีการสกดัดว้ยวิธีการเขยา่แบบต่อเน่ือง โดยการแช่ในตวัท า
ละลายเอทานอลความเขม้ขน้ร้อยละ 25, 50, 75 และ 99.9 (V/V) ตามล าดบั ในอตัราส่วนของผง
เชียงดาแห้งบดละเอียดต่อเอทานอล เท่ากบั 1:10 แลว้น าไปเขยา่สกดัท่ีความเร็วรอบ 150 รอบต่อ
นาที (rpm) เป็นเวลา 48 ชัว่โมง จากนั้นน าไปกรองผา่นกระดาษกรอง Whatman No.1 แลว้น าไปท า
ระเหยเพื่อเอาตวัท าละลายออกดว้ยเคร่ืองระเหยสารแบบสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
จากนั้นน าสารสกดั (Crude Extract) ท่ีไดไ้ปเก็บไวใ้นตูแ้ช่ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสในภาชนะทึบ
แสง  

4. การวเิคราะห์ปริมาณสารส าคญั และฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกดัผกัเชียงดา 
1) วิเคราะห์ปริมาณพอลิแซ็กคาไรด์รวม ด้วยวิธีฟีนอล -ซัลฟูริก ดัดแปลงวิธีจาก 

DuBois et al. (1956) วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี 490 นาโนเมตร โดยใช้น ้ าตาลกลูโคสเป็นสาร
มาตรฐาน และรายงานผลเป็นมิลลิกรัมสมมูลของกลูโคสต่อกรัมสารสกดั 

2) วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม ดว้ยวิธี Folin Ciocalteu วดัค่าการ
ดูดกลืนแสง ท่ีความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตร โดยใชก้รดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน รายงานผลเป็น
มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมสารสกดั 

3) ทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัผกัเชียงดาดว้ยวิธี ABTS ดดัแปลงจากวิธี
ของ Arnao, Cano and Acosta (2001) วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร โดยใช้
โทรลอกซ์เป็นสารมาตรฐาน รายงานผลเป็นค่าความเขม้ขน้ท่ีสามารถยบัย ั้ง ABTS radical ได ้50% 
(IC50) 

4) ทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี FRAP ดดัแปลงวิธีจาก Benzie and Strain 
(1996) น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร โดยใช้โทรลอกซ์เป็นสาร
มาตรฐาน รายงานผลเป็นมิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซ์ต่อกรัมสารสกดั 
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ผลการวจัิยและอภิปราย 
 1. สารสกดัจากผกัเชียงดา 

การสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ได้จากการสกัดด้วยน ้ าท่ีอุณหภูมิต่างกัน 4 สภาวะ ได้แก่ 
อุณหภูมิห้อง, 50 องศาเซลเซียส, 75 องศาเซลเซียส, และน ้ าเดือด (>100 องศาเซลเซียส) จะไดส้าร
สกดัท่ีมีผงสีน ้าตาล ซ่ึงสารสกดัพอลิแซ็กคาไรดท่ี์ไดมี้สีเขม้ข้ึนตามอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนในการสกดั จะ
ไดป้ริมาณร้อยละผลผลิตของสารสกดั 5.95±0.16, 3.84±0.23, 3.10±0.16 และ 3.51±0.04 ตามล าดบั 
ผลการเปรียบเทียบการสกดัดว้ยการตม้เดือด (>100 องศาเซลเซียส) จะไดส้ารสกดัสีน ้ าตาลเขม้ท่ีสุด 
ในขณะท่ีสารสกดัท่ีอุณหภูมิห้องจะไดส้ารสกดัสีน ้ าตาลอ่อนท่ีสุด อุณหภูมิท่ีให้ปริมาณร้อยละ
ผลผลิตสูงท่ีสุดคือสารสกดัท่ีอุณหภูมิห้อง ซ่ึงมีปริมาณร้อยละผลผลิตเท่ากบั 5.95±0.16 มากกว่า
ปริมาณร้อยละผลผลิตท่ีสกดัดว้ยอุณหภูมิอ่ืนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  
 การสกดัฟีนอลิกไดจ้ากการสกดัดว้ยตวัท าละลายเอทานอลท่ีความเขม้ขน้ต่างกนัพบวา่สาร
สกดัท่ีได้จะปรากฏสีเขม้ข้ึนตามเปอร์เซ็นต์เอทานอลท่ีสูงข้ึน สอดคล้องกบังานวิจยัของ Hojnik  
et al. (2007) ท่ีศึกษาการสกดัคลอโรฟิลล์จากส่วนต่าง ๆ ของ Stinging nettle (Urtica dioica L.) 
โดยใชต้วัท าละลายท่ีแตกต่างกนัในการสกดั ไดแ้ก่ เอทานอลความเขม้ขน้ 70, 80 และ 95 พบวา่การ
สกดัดว้ยเอทานอลความเขม้ขน้ร้อยละ 90 ข้ึนไปจะมีความสามารถในการสกดัปริมาณคลอโรฟิลล์
จากพืชสูง ส่งผลให้สารสกัดจากเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 99.9 มีสีเข้มกว่าการสกัดด้วย  
เอทานอลท่ีความเขม้ขน้อ่ืน ร้อยละผลผลิตท่ีไดจ้ากการสกดัดว้ยตวัท าละลายเอทานอลความเขม้ขน้
ร้อยละ 25, 50, 75 และ 99.9 มีปริมาณร้อยละผลผลิตเท่ากบั 29.02±0.76, 29.26±0.84, 34.26±0.55 
และ 10.48±0.38 ตามล าดบั ซ่ึงตวัท าละลายท่ีสกดัไดร้้อยละผลผลิตมากท่ีสุดอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) คือ เอทานอลเขม้ขน้ร้อยละ 75 มีปริมาณร้อยละผลผลิต 34.26±0.55  
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ตารางที่ 1 เปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ปริมาณสารพอลิแซ็กคาไรด์  และฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระของสารสกดัพอลิแซ็กคาไรดจ์ากผกัเชียงดาท่ีสกดัจากอุณหภูมิต่าง ๆ กนั 

สภาวะ 

Total 
Polysaccharide 

Content 
(mg GE/g 
extract) 

Total Phenolic 
Content 

(mg GAE/g 
extract) 

IC50 

(µg/ml) 

FRAP  
(mg TEAC/g 

extract) 

อุณหภูมิหอ้ง 244.40±6.57a 42.11±0.44b 19.77±0.17a 28.60±0.17b 
50 องศาเซลเซียส 261.26±2.74b 36.79±0.49a 20.25±0.18a 29.61±0.18b 
75 องศาเซลเซียส 327.79±3.78c 42.66±0.95b 25.02±0.50b 25.22±0.50a 
ตม้เดือด  
( >100 องศาเซลเซียส ) 

320.96±8.98c 36.60±0.43a 24.96±0.07b 23.06±0.07a 

หมายเหตุ  ตวัหนงัสือยกท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) 
 

2. การวเิคราะห์ปริมาณสารส าคญัและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัผกัเชียงดา 
จากการหาปริมาณพอลิแซ็กคาไรด์รวมพบวา่ สารสกดัท่ีอุณภูมิ 75 องศาเซลเซียส และตม้

เดือด มีปริมาณพอลิแซ็กคาไรด์สูงท่ีสุด ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 327.79±3.78 และ 320.96±8.98 มิลลิกรัม
สมมูลของกลูโคสต่อกรัมสารสกัด อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) จะสังเกตได้ว่าปริมาณ  
พอลิแซ็กคาไรดร์วมสูงข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน ดงัตารางท่ี 1 

เม่ือทดสอบหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกของสารสกดัพอลิแซ็กคาไรด์ พบวา่การสกดัท่ี
อุณภูมิหอ้ง และ 75 องศาเซลเซียส พบปริมาณสูงสุดอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) มีค่าเท่ากบั 
42.11±0.44 และ 42.66±0.95 มิลลิกรัมสมมูลของแกลลิกต่อกรัมสารสกดั ดงัตารางท่ี 1 ซ่ึงสาร  
ฟีนอลิกท่ีไดเ้ป็นสารฟีนอลิกท่ีติดออกมาระหว่างการสกดัพอลิแซ็กคาไรด์ท่ีอุณหภูมิต่างกนั สาร
สกัดพอลิแซ็กคาไรด์ท่ีอุณหภูมิห้องให้ปริมาณฟีนอลิกสูงสุดสอดคล้องกับงานวิจัยศิริลักษณ์  
อ่ิมจงใจรัก และคณะ(2557)  และยงัพบว่าการตม้ท่ีอุณหภูมิสูงข้ึนนั้น ท าให้ปริมาณฟีนอลิกรวม
ลดลงเช่นเดียวกนั (ณลิตา ไพบูลย ์และคณะ, 2564) ในทางกลบักนังานวิจยัของ ศศิธร ทองสาย  
และคณะ (2560) รายงานวา่การบ่มสารสกดัในอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสามารถเพิ่มปริมาณฟีนอลิกได ้

เม่ือเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในสารสกดัท่ีใช้เอทานอลเป็นตวัท าละลาย 
พบวา่สารสกดัเอทานอลท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 50 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากท่ีสุดเท่ากบั 
93.79± 0.32 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมสารสกดัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) ดงัตารางท่ี 2 
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ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวจิยัของธญัญาลกัษณ์ เมืองแมน (2548) ท่ีพบวา่ผกัเชียงดาท่ีสกดัดว้ยเอทานอล
ความเขม้ขน้ร้อยละ 50 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงสุด และเอทานอลความเขม้ขน้ร้อยละ 95 
มีปริมาณฟีนอลิกต ่าสุด เน่ืองจากสารประกอบฟีนอลิก มีสูตรโครงสร้างเป็นวงแหวนเบนซีนเป็น
ส่วนท่ีไม่มีขั้วและมีหมู่ไฮดรอกซิลอยา่งน้อยหน่ึงหมู่ต่ออยู่ซ่ึงเป็นส่วนท่ีมีขั้วท่ีสามารถเกิดพนัธะ
ไฮโดรเจนได้ดีกับตวัท าละลายท่ีมีขั้ว ดงันั้นการสกดัโดยการใช้ตวัท าละลายท่ีมีความเป็นขั้วท่ี
ต่างกัน จะส่งผลท าให้ได้สารสกัดจากพืชท่ีมีองค์ประกอบของฟีนอลิกท่ีแตกต่างกัน (จนัทนา  
ไพรบูรณ์ และอนงค ์จีรภทัร์, 2558) 

 
ตารางที่ 2 เปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด 
ฟีนอลิกจากผกัเชียงดาท่ีเตรียมจากความเขม้ขน้เอทานอลต่างกนั 

ความเข้มข้นเอทานอล 
Total Phenolic Content 

(mg GAE/g extract) 
IC50 

(µg/ml) 
FRAP  

(mg TEAC/g extract) 
เอทานอลร้อยละ 25 50.89±0.26a 20.86±0.46c 50.00±0.79a 
เอทานอลร้อยละ 50 93.79±0.32c 17.39±0.35b 60.33±1.03c 
เอทานอลร้อยละ 75  58.50±2.92b 15.74±0.36a 63.38±3.11c 
เอทานอลร้อยละ 99.9 51.04±0.63a 25.45±0.12d 56.23±0.90b 

หมายเหตุ ตวัหนงัสือยกท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05)  
 

จากการวเิคราะห์หาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี ABTS จากสารสกดัพอลิแซ็กคาไรด์ โดย
แสดงผลเป็นค่าความเขม้ขน้ท่ีสามารถยบัย ั้ง ABTS radical ได ้50% (IC50) พบว่าสารสกดั พอลิ
แซ็กคาไรด์จากผกัเชียงดาท่ีสกดัท่ีอุณหภูมิห้อง และ 50 องศาเซลเซียส มีค่า IC50 น้อยท่ีสุด เท่ากบั 
19.77±0.17 และ 20.25±0.18 ไมโครกรัม/มิลลิลิตรอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) นัน่แสดงวา่
สามารถยบัย ั้งฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระไดม้ากท่ีสุด ดงัตารางท่ี 1 

ส่วนการศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในสารท่ีสกดัดว้ยเอทานอลความเขม้ขน้ร้อยละ 75 มี
ค่า IC50 นอ้ยท่ีสุดเท่ากบั 15.74±0.36 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ดงัตารางท่ี 2 นัน่แสดงวา่สามารถยบัย ั้ง
ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระไดม้ากท่ีสุด สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ สุชาดา มานอก และปวีณา ล้ิมเจริญ 
(2558) พบวา่ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในสารสกดัท่ีมีค่าสูงไม่สัมพนัธ์กบัฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
ซ่ึงมีความเป็นไปได้ท่ีสารสกดัจะมีสารส าคญักลุ่มอ่ืนร่วมดว้ย (บณัฑวรรณ ธุระพระ, จนัทนา  
บุญยะรัตน์, เยาวเรศ ชูลิขิต, และสุภาวดี ดาวดี, 2559) จึงท าให้ปริมาณฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระนั้น
ต่างกนั 
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จากการวิเคราะห์หาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี Ferric Reducing Antioxidant Power 
(FRAP) พบว่าการศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในสารสกดัพอลิแซ็กคาไรด์จากผกัเชียงดาท่ีสกดัท่ี
อุณหภูมิหอ้ง และอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงสุดเท่ากบั 28.60±0.17 และ 
29.61±0.18 มิลลิกรัมสมมูลโทรลอกซ์ต่อกรัมสารสกดั อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ดงัตาราง
ท่ี 1 

ส่วนสารสกดัฟีนอลิกจากผกัเชียงดาท่ีสกดัดว้ยเอทานอลความเขม้ขน้ร้อยละ 75 มีฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระสูงสุด และท่ีเอทานอลความเขม้ขน้ร้อยละ 25 มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระต ่าสุด เท่ากบั 
63.38±3.11 และ 50.00±0.79 มิลลิกรัมสมมูลโทรลอกซ์ต่อกรัมสารสกดัตามล าดบั ดงัตารางท่ี 2 

สรุปไดว้า่สารสกดัผกัเชียงดาท่ีสกดัดว้ยตวัท าละลายเอทานอล และสารสกดัพอลิแซ็กคาไรด์ มี
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ความเข้มข้นของแอลกอฮอล์และอุณหภูมิมีผลต่อการสกัดฟีนอลิกและ  
พอลิแซ็กคาไรดต์ามล าดบัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) การสกดัดว้ยเอทานอลเขม้ขน้ร้อยละ 
50 และ 75 ให้ฤทธ์ิของสารสกดัดี และการเพิ่มอุณหภูมิในการสกดัพอลิแซกคาไรด์ท าให้ฤทธ์ิของ
สารสกดัมีแนวโน้มสูงข้ึน โดยสารสกดัผกัเชียงดาท่ีไดส้ามารถน าไปพฒันาเป็นสารออกฤทธ์ิใน
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอาง หรือผลิตภณัฑใ์นอุตสาหกรรมอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งได ้

 
ข้อเสนอแนะ 

1. ควรศึกษาการสกดัเชียงดาแบบล าดบัขั้นเพิ่มเติม เพราะการแยกตวัอยา่งสกดัอาจท าให้ได้
พอลิแซ็กคาไรดท่ี์ไม่บริสุทธ์ิเท่าการสกดัแบบล าดบัขั้น  

2. ควรศึกษาการทดสอบความชุ่มช้ืน เพราะผลการละลายพบพอลิแซ็กคาไรด์ท่ีละลายน ้ า
แลว้ไม่ก่อความหนืด เน่ืองจากมีงานวิจยัพบ Rhamnose ใน Gymnema sylvestre ซ่ึงเป็นเชียงดาสาย
พนัธ์อินเดีย เป็นน ้ าตาลท่ีมีความสามารถในการละลายในน ้ า (Wu et al., 2012) จากผลงานวิจยั
พบวา่ Rhamnose มีผลต่อผวิหนงัในตา้นการต่อตา้นร้ิวรอย และความชุ่มช้ืน (Pageon et al., 2019) 
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