
 
 
 

1 
 

การเปรียบเทียบปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของน ้าแช่เลม่อนสายพันธุ์ยูเรก้า 
ในช่วงเวลาที่แตกต่างกันด้วยวิธี DPPH 

The Comparative Antioxidant Content of Eureka Lemon (Citrus limon 'Eureka') 
Infused Water in Different Time to Infuse by DPPH 

 

อาทิมา วะชังเงิน 
อีเมล: 6252003290@lamduan.mfu.ac.th 

หลักสูตรวิทยาศาตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ชะลอวัยและฟ้ืนฟูสุขภาพ 
ส านักวิชาเวชศาสตร์ชะลอวัยและฟ้ืนฟูสุขภาพ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 

ดร. อาริยา สาริกะภูติ 
อีเมล: ariya.sar@mfu.ac.th 

ส านักวิชาเวชศาสตร์ชะลอวัยและฟ้ืนฟูสุขภาพ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
บทคัดย่อ 

ด้วยวิถีชีวิตในสังคมปัจจุบันที่มนุษย์ต้องเผชิญกับสิ่งแวดล้อมที่เจือปนมลพิษ  เผชิญกับ
ความเครียด ส่งผลให้มีการสะสมอนุมูลอิสระในร่างกายมากขึ้น เมื่ออนุมูลอิสระสะสมเกินขีดจ ากัด
ของร่างกาย จะก่อให้เกิดความเสียหายในร่างกาย และก่อให้เกิดการเจ็บป่วยและเกิดโรคในที่สุด การ
เลือกรับประทานอาหารที่มีสารต้านอนุมูลอิสระจึงเป็นทางเลือกที่ดี น้ าอินฟิวส์หรือน้ าแช่ผักผลไม้เป็น
อีกหนึ่งทางเลือกของการดูแลสุขภาพ เพ่ือลดการสะสมของอนุมูลอิสระ เนื่องจากน้ าอินฟิวส์อุดมไป
ด้วยสารพฤกษเคมีที่สามารถต้านอนุมูลอิสระได้   เลมอนสายพันธุ์ยูเรก้า เป็นผลไม้ที่นิยมน ามาท าน้ า
อินฟิวส์ จากการศึกษาที่ผ่านมายังไม่มีการศึกษาใดที่ท าการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณสารต้านอนุมูล
อิสระของน้ าแช่เลมอนสายพันธุ์ยูเรก้าในช่วงเวลาที่แตกต่างกัน จึงเป็นที่มาของการศึกษาครั้งนี้ 
การศึกษาเปรียบเทียบปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในน้ าแช่เลม่อนสายพันธุ์ยูเรก้า ในช่วงเวลาที่
แตกต่างกันด้วยวิธี DPPH จากผลการศึกษาพบว่าน้ าแช่เลม่อนสายพันธุ์ยูเรก้าที่เวลา 6 และ 12 
ชั่วโมงมีความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระสูงสุด เมื่อเทียบกับเวลา 3 และ 24 ชั่วโมง ซึ่งข้อมูล
ดังกล่าวเป็นแนวทางในการเลือกเวลาในการแช่เลมอนสายพันธุ์ยูเรก้าเพ่ือประโยชน์ในการต้านอนุมูล
อิสระ 
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Abstract 

 Nowadays, humans are faced with environment that are many pollutions and 
faced with stress are resulting in the accumulation of more free radicals in the body. 
When accumulated more than the limit of the body, the human body will cause 
damage and then causing illness and disease. The food selection that has antioxidant 
is the best way to be healthy.  Infused water is another healthy option to reduce free 
radical in human body.  Because infused water is rich in phytochemicals that is 
antioxidant.  Eureka Lemon, it is a popular fruit are used to make infused water. 
Previously, there was no study to compare the antioxidant content of eureka lemon 
infused water over different time periods. Therefore, this study aimed to compare the 
antioxidants capacities of eureka lemon infused water at different time periods by 
DPPH method.  The results showed that water infusion of Eureka lemon at 6 and 12 
hours duration had the highest antioxidant capacity when compared with 3 and 24 
hours, these data were used as a guideline for choosing the infusion time duration of 
Eureka lemons for antioxidant benefits. 
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บทน้า/หลักการและเหตุผล (Introduction) 
 สารอนุมูลอิสระ หรืออนุมูลอิสระ (free radical) เป็นสารหรือโมเลกุลที่ไม่เสถียรและมีความ 
ไวต่อการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation) ต่อโมเลกุลอื่นสูง เนื่องจากมีอิเล็กตรอนที่ไม่ครบคู่ ท า
ให้สามารถจับอิเล็กตรอนจากโมเลกุลอื่นมาเติมให้ครบคู่ เพ่ือความเสถียร และท าให้โมเลกุลนั้น ๆ เกิด
เป็นสารอนุมูลอิสระขึ้นมาอย่างเป็นวงจร ซึ่งท าให้เกิดความเสียหายต่อเซลล์ในร่างกายได้ ภาวะเครียด
ออกซิเดชัน (oxidative stress) เกิดจากความไม่สมดุลกัน ระหว่างสารอนุมูลอิสระ และสารต้าน
อนุมูลอิสระในร่างกาย ภาวะเครียดออกซิเดชันสามารถสร้าง ความเสียหายกับโมเลกุลของสาร
องค์ประกอบของเซลล์ เช่น ไขมัน โปรตีน และดีเอ็นเอ ซึ่งส่งผล กระทบต่อสุขภาพ และเป็นสาเหตุ
ของโรค เช่น โรคเบาหวาน โรคทางระบบประสาท โรคไขข้ออักเสบ ต้อกระจก โรคหัวใจและหลอด
เลือด โรคระบบทางเดินหายใจ รวมไปถึงกระบวนการเกิดความชรา อีกด้วย (Phaniendra et al., 
2014) 
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 สารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) เป็นสารที่สามารถชะลอ หรือป้องกันการเกิดปฏิกิริยา 
ออกซิเดชัน (oxidation) ของโมเลกุลภายในเซลล์ได้ สารต้านอนุมูลอิสระมีความสามารถในการให้ 
อิเล็กตรอนแก่อนุมูลอิสระท าให้ลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันภายในเซลล์ จึงสามารถลดความ
เสียหายที่จะเกิดกับเซลล์ในร่างกายได้ สารต้านอนุมูลอิสระนิยมน ามาเป็นอาหารเสริมกันอย่าง 
แพร่หลายในปัจจุบัน เนื่องจากสามารถชะลอการเกิดโรคได้ เช่น โรคหลอดเลือดและหัวใจ และ 
โรคมะเร็ง เป็นต้น (Penta, 2015) โดยปกติแล้วอนุมูลอิสระสามารถถูกก าจัดได้ด้วยกระบวนการ
ชีวเคมีของ ร่างกาย และจากสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ที่ได้รับจากภายนอก จากการศึกษา
พบว่าประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของแต่ละคนจะไม่เท่ากัน ในขณะที่พฤติกรรมการ
ด ารงชีวิตของแต่ละบุคคล และปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อม เช่น สารพิษ มลพิษ และมลภาวะ ส่งผลให้
ประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระโดยอาศัยเพียงเอนไซม์ของร่างกายนั้นไม่เพียงพอ (รัตนา บรรเจิด
พงศ์ชัย, 2555)  
 พืชผัก ผลไม้และสมุนไพรที่นิยมรับประทานในชีวิตประจ าวันนั้นอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูล
อิสระมากมาย ดังนั้นการบริโภคผักและผลไม้ในปริมาณที่น้อยเกินไปในแต่ละวัน สามารถเพ่ิมความ
เสี่ยงในการเกิดโรคหลอดเลือดและหัวใจได้ จะเห็นได้ว่าการเลือกรับประทานอาหารแต่ละชนิดใน
ชีวิตประจ าวันสามารถส่งผลกระทบต่อสุขภาพเป็นอย่างมาก ผัก ผลไม้ และสมุนไพรที่มีความสามารถ
ในการต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ ผลไม้จ าพวกเบอร์รี่ ส้ม มะนาว เลม่อน สมุนไพรจ าพวกกานพลู และ
ใบสะระแหน่ เป็นต้น (Carlsen et al., 2010) เลม่อนเป็นผลไม้ยอดนิยมที่มีสรรพคุณหลากหลาย 
เนื่องจากอุดมไปด้วยวิตามิน และแร่ธาตุ วิตามินที่พบได้ในเลม่อน เช่น วิตามินซี (Vitamin C) วิตามิน
บี 1 (thiamine) วิตามินบี 3 (niacin) วิตามินบี6 (pyridoxine) และวิตามินบ ี9 (folate) แร่ธาตุทีพ่บ
ได้ในเลม่อน เช่น แคลเซียม (calcium) เหล็ก (iron) แมกนีเซียม (magnesium) โพแทสเซียม 
(potassium) และซิงค์  (zinc) นอกจากนี้ เลม่อนยังมีสารพฤกษเคมี จ าพวก ฟราโวนอยด์  
(flavonoids) โพลีฟีนอล (polyphenols) และ เทอร์พีน (terpenes) ซึ่งเป็น สารต้านอนุมูลอิสระที่มี
ประสิทธิภาพสูง (Ali, 2020; Al-Qudah et al., 2018) เห็นได้ว่าเลม่อนมีสารอาหารและสารพฤกษ
เคมีทีม่ีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระอยู่มากมาย รวมถึงสามารถลดการ อักเสบในร่างกายได้ จึงอาจรวม
ไปถึง การมีส่วนช่วยในการป้องกันโรคที่เกิดจากอนุมูลอิสระได้อีกด้วย 
 น้ าอินฟิวส์ หรือน้ าแช่ผักผลไม้ (infused water) คือ น้ าที่น าผลผลิตจากธรรมชาติ มาแช่ใน 
น้ า ซึ่งเปรียบเสมือนการสกัดสารพฤกษเคมี หรือที่เรียกว่าไฟโตเคมิคอล (phytochemical) จาก 
พืชผักผลไม้ สารสกัดที่ได้จะถูกกรองด้วยน้ า เนื่องจากสารสารพฤกษเคมีส่วนใหญ่ละลายไดด้้วยน้ า จึง
สามารถกรองผ่านการแช่น้ าออกมาได้ ผัก ผลไม้และสมุนไพร เป็นส่วนผสมทั่วไปที่มักน ามาท าน้ า   
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อินฟิวส์ เนื่องจากมีหลากหลายรสชาติ และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะ วิตามินและแร่ธาตุ 
(Thiagarajah et al. 
 เนื่องจากในปัจจุบันผู้คนหันมาสนใจในเรื่องสุขภาพมากขึ้น การเลือกรับประทานอาหารที่มี 
ประโยชน์ต่อร่างกาย จึงเป็นหนึ่งวิธีการหลัก ที่สามารถส่งผลให้ร่างกายมีสุขภาพแข็งแรง อีกทั้ง 
สามารถลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคในอนาคตได้ น้ าดื่มก็เช่นกัน น้ าอินฟิวส์ เป็นอีกหนึ่งทางเลือกใน 
การเลือกบริโภคอาหาร เนื่องจากมีคุณค่าทางโภชนาการสูง และยังมีวิตามินและแร่ธาตุอีกด้วย ดังนั้น 
การท าวิจัยในครั้งนี้จึงเป็นการเปรียบเทียบให้เห็นถึงค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ า
อินฟิวส์ในแต่ละช่วงเวลาของการแช่ เพ่ือที่จะสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน โดยสามารถ
น างานวิจัยนี้ไปต่อยอดการศึกษาได้ เพ่ือประโยชน์สูงสุดของผู้บริโภคอาหารสุขภาพในอนาคต ทั้งยัง 
สามารถเป็นประโยชน์แก่วงการอุตสาหกรรมและวงการแพทย์ด้วย 

ระเบียบวิธีวิจัย (Research Methodology) 
 โครงการนี้ เป็นการวิจัยเชิงทดลอง (experimental research) ซึ่งเป็นการทดลองทาง
วิทยาศาสตร์ ภายในห้องปฏิบัติการ โดยมีการศึกษาตัวแปร ดังนี้ ตัวแปรต้น ได้แก่ การแช่น้ าเลม่อนที่
ระยะเวลา 3, 6, 12 และ 24 ชั่วโมง ตัวแปรตาม ได้แก่ ปริมาณความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
แสดงผลเป็น เปอร์เซ็นต์ DPPH และตัวแปรควบคุม ได้แก่ การควบคุมอุณหภูมิในตู้เย็นและชนิดของ
ผลไม้ ได้แก่ มะนาว เหลือง (เลม่อน) สายพันธุ์ยูเรก้า  
 โครงการนี้เป็นการทดลองเพ่ือวิเคราะห์จากตัวอย่างของน้ าแช่เลม่อน สายพันธุ์ยูเรก้า จาก
พสุธาราฟาร์ม จังหวัดราชบุรี เพ่ือให้ได้สายพันธุ์ตรงตามที่ผู้วิจัยต้องการ จากนั้นน าเลม่อนที่ท าความ
สะอาดแล้ว และหั่นเรียบร้อยไปแช่ในน้ าด่ืม และแช่ไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียสตาม
ระยะเวลาที่ก าหนด เมื่อครบก าหนดระยะเวลาจึงน ามาตรวจวัดปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระต่อ 1 
หนว่ยปริมาตรที่เทา่กันในห้องทดลองทางวิทยาศาสตร์ 
 การวิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือหาค่าความแตกต่างของ % Inhibition ของน้ าแช่ผลไม้ซึ่งผ่านการแช่
ตู้เย็น ในระยะเวลาแตกต่างกัน (3, 6, 12 และ 24 ชั่วโมง) โดยใช้การวิเคราะห์การแปรปรวนทางเดียว 
(one way ANOVA) และ วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างกลุ่มโดยใช้ Tukey’s post hoc test โดย
ก าหนดค่านัยส าคัญท่ี P value น้อยกว่า 0.05 

ผลการวิจัย (Results) 
 ลักษณะทั่วไปของน้ าแช่เลม่อนสายพันธ์ยูเรก้าในช่วงเวลาที่แตกต่างกันในการศึกษาครั้งนี้คือ 
3, 6, 12 และ 24 ชั่วโมง ซึ่งน้ าเลม่อนในทุกช่วงเวลามีลักษณะใส ไม่ขุ่น และไม่มีสี และเมื่อท าการ
เปรียบเทียบความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของน้ าแช่เลม่อนในแต่ละช่วงเวลา เทียบกับ
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สารละลายมาตรฐาน BHT ผลการศึกษาพบว่าน้ าแช่เลม่อนสายพันธุ์ยูเรก้าที่เวลา 3, 6, 12 และ 24 
ชั่วโมง มีค่า เปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ คือ 59.08 ± 0.54%, 61.08 ± 0.66%, 61.09 ±  
1.41% และ 59.50 ± 0.64% ตามล าดับ ซึ่งมีค่าน้อยกว่าเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระของสาร
มาตรฐาน BHT คือ 68.22 ± 0.65 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (*p < 0.05) 

ตารางท่ี 1 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของเปอร์เซ็นต์ความสามารถในการยับยั้งสารอนุมูลอิสระ 

 ระยะเวลาที่แช่ (ชั่วโมง) Mean SD P-value 

น้ าแช่เลมอน 

สายพันธุ์ยูเรก้า 

3 59.08 0.54 0.0001* 

6 61.08 0.66  

12 61.09 1.41  

24 59.50 0.64  

p-value from ANOVA and Post Hoc Tukey’s Multiple Comparisons 

3 ชั่วโมง (59.08)           24 ชั่วโมง (59.50)      6 ชั่วโมง (61.08)              12 ชั่วโมง (61.09)  
 

 

หมายเหตุ *เส้นตรงที่ไม่เชื่อมต่อกันหมายถึงความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระที่แตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

ที่มา อาทิมา วะชังเงิน (2565) 

ดังตารางที่ 1 เมื่อท าการเปรียบเทียบเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระของน้ าแช่เลม่อนสาย
พันธุ์ยูเรก้าที่ เวลา 3, 6, 12 และ 24 ชั่วโมง พบว่าน้ าแช่เลม่อนสายพันธุ์ยูเรก้าที่เวลา 6 และ 12 
ชั่วโมง มีค่าเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ 61.08 ± 0.66 และ 61.09 ± 1.41 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีค่า
มากกว่า เปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระน้ าแช่เลม่อนสายพันธุ์ยูเรก้าที่เวลา 3 ชั่วโมง (59.08 ± 
0.54) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (*p < 0.05) แต่ทั้งนี้ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของน้ า
แช่เลม่อนสายพันธุ์ยูเรก้าที่เวลา 3 และ 24 ชั่วโมง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (59.08 ± 0.54 
และ 59.50 ± 0.64 ตามล าดับ) นอกจากนี้ยังมีความแตกต่างของความสามารถในการยับยั้งอนุมูล
อิสระของน้ าแช่เลม่อนสายพันธุ์ยูเรก้าที่เวลา 6 และ 12 ชั่วโมง เมื่อเทียบกับ 24 ชั่วโมง อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (*p < 0.05) ทั้งนี้เมื่อเปรียบเทียบล าดับความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของ
น้ าแช่เลม่อนสายพันธุ์ ยูเรก้าที่เวลาต่าง ๆ พบว่าน้ าแช่เลม่อนสายพันธุ์ยูเรก้าที่เวลา 6 และ 12 ชั่วโมง
มีความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระสูงสุด เมื่อเทียบกับเวลา 3 และ 24 ชั่วโมง 
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อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ (Discussion and Suggestion) 
 การศึกษานี้พบว่าน้ าแช่เลม่อนสายพันธุ์ยูเรก้า มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งเป็น
ผลเนื่องมาจากเลม่อนอุดมไปด้วยวิตามินซีที่มีฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งจากการศึกษาที่ผ่านมา
ได้รายงานว่าเลม่อน มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระได้เป็นอย่างดี ทั้งนี้ในการศึกษานี้ได้เลือกใช้
เวลาในการแช่เลม่อนสายพันธุ์ยูเรก้า เริ่มต้นที่เวลา 3 ชั่วโมง เนื่องจากมีการศึกษาก่อนหน้าที่ได้
รายงานว่าการแช่เลม่อนในน้ าอินฟิวส์ต้องใช้เวลาอย่างน้อย 87 นาที จึงจะสามารถตรวจพบกรด
แอสคอร์บิก หรือวิตามินซีในน้ าได้ แต่ในทางปฏิบัติแล้ว ผู้ประกอบการร้านอาหาร หรือในครัวเรือน
เองมักจะเตรียมน้ าอินฟิวส์ในปริมาณมาก และยังไม่มีการศึกษาใดที่ท าการศึกษาว่าหากแช่ผลไม้ในน้ า
อินฟิวส์เป็นระยะเวลานานมากขึ้น จะมีผลต่อความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระอย่างไร  

การศึกษานี้จึงได้ท าการเปรียบเทียบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ าแช่เลม่อน
สายพันธุ์ยูเรก้าที่เวลา 6, 12 และ 24 ชั่วโมง เทียบกับ 3 ชั่วโมง ซ่ึงผลการศึกษาพบว่าน้ าแช่เลม่อน
สายพันธุ์ยูเรก้าที่เวลา 6 และ 12 ชั่วโมง มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่มากกว่าแช่เลม่อน
สายพันธุ์ยูเรก้าที่เวลา 3 ชั่วโมง ซึ่งผลการศึกษาที่พบดังกล่าว สามารถอธิบายได้จากรายงาน
การศึกษาก่อนหน้าที่พบว่าการแช่เลม่อนในน้ าเป็นระยะเวลาที่นานขึ้นจะพบปริมาณวิตามินซีในน้ าที่
มากขึ้น และยังสามารถตรวจพบวิตามินและแร่ธาตุอ่ืนได้ เช่น วิตามิน บี 6 และ สังกะสี ซึ่งมี
คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระเช่นกัน จึงท าให้น้ าแช่เลม่อนสายพันธุ์ยูเรก้าท่ีเวลา 6 และ 12 ชั่วโมง 
มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่มากกว่า 3 ชั่วโมง แต่เป็นที่น่าสนใจว่าน้ าแช่เลม่อนสายพันธุ์
ยูเรก้าที่เวลา 24 ชั่วโมง มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่ไม่แตกต่างจากแช่เลม่อนสายพันธุ์
ยูเรก้าที่เวลา 3 ชั่วโมง ซึ่งผลการศึกษาที่พบนี้อาจเนื่องมาจากความคงตัวของวิตามินซี ซึ่งเป็นวิตามิน
หลักที่พบ ในเลม่อน โดยการศึกษาก่อนนี้ได้รายงานถึงผลของระยะเวลาในการแช่ และอุณหภูมิของ
น้ าที่มีผลต่อการคงตัวของวิตามินซี ซึ่งพบว่าหากวิตามินซีละลายอยู่ในน้ าและโดนแสงนานมากกว่า 
18 ชั่วโมง จะท าให้ปริมาณวิตามินซีในน้ าลดลงเหลือเพียงร้อยละ 50 เท่านั้น ส่วนอุณหภูมิที่มากกว่า 
40 องศา ก็สามารถท าให้ปริมาณวิตามินซีในน้ าลดลงได้เช่นกัน (Abderrahim et al., 2011; Kumari 
S et al., 2016; Oboh et al., 2010; Ye et al., 2013) อย่างไรก็ตามการศึกษานี้ได้ควบคุมอุณหภูมิ
ของน้ าให้อยู่ ในช่วง 4 องศาเซลเซียส โดยแช่ในตู้เย็นเดียวกันในช่วงเวลาเดียวกัน ดังนั้นปัจจัยที่ส่งผล
ต่อความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ คือ ระยะเวลาของการแช่ที่สัมพันธ์กับความคงตัวของวิตามิน
ซี ซึ่งผลการศึกษาดังกล่าวท าให้สามารถกล่าวได้ว่าช่วงเวลาที่เหมาะสมในการแช่เลม่อนสายพันธุ์
ยูเรก้า คือ 6-12 ชั่วโมง จึงจะเกิดประสิทธิภาพสูงสุดในการต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งข้อมูลดังกล่าวเป็น
แนวทางในการเลือกใช้เวลาในการแช่เลม่อนสายพันธุ์ยูเรก้าเพ่ือประโยชน์ในการต้านอนุมูลอิสระใน
อนาคต 
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จากการศึกษานี้เป็นที่น่าสนใจว่าหากน าเลม่อนสายพันธุ์อื่นๆ เช่น สายพันธุ์ลิสบอน (Lisbon) 
สายพันธุ์เมเยอร์ (Meyer) หรือสายพันธุ์เยดิเวอเรน (Yediveren) มาศึกษาปริมาณสารต้านอนุมูล
อิสระของน้ าแช่เลม่อน ว่าในสายพันธุ์ที่แตกต่างกันให้ผลที่แตกต่างกันหรือไม่ และเป็นที่น่าสนใจที่จะ
ศึกษาเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงของจุลลินทรีย์ (microbial) เมื่อแช่น้ าเลม่อนในเวลาที่เพ่ิมขึ้นอีก
ด้วย 
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