
        

 

การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับชาติและนานาชาติ ครั้งท่ี 8 
“Research 4.0 Innovation and Development SSRU’s 80th Anniversary” 

 

233 

ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านในจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระและเปรียบเทียบความ
แตกต่างของประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระในฤดูฝนและฤดูร้อนด้วยวิธี Ferric Reducing 
Antioxidant Power (FRAP) ในผักพ้ืนบ้าน 10 ชนิดจากจังหวัดสุราษฎร์ธานี วิเคราะห์ข้อมูลด้วยค่าสถิติร้อย
ละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ค่าควอไทล์ ความแปรปรวนทางเดียว และการทดสอบค่าที จากผลการ
วิเคราะห์ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระในฤดูฝน พบว่าข้ีเหล็กมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ
สูงสุด (10869.70 ± 2441.24 µmol TE/100g) รองลงมาคือ ยอดสะเดา (3796.70 ± 856.93 µmol 
TE/100g) กระถิน (1413.77 ± 144.36 µmol TE/100g) และชะคราม (2262.56 ±443.82 µmol 
TE/100g) ตามลําดับ ส่วนผลการวิเคราะห์ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระในฤดูร้อน พบว่าข้ีเหล็กมี
ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด (4270.40 ± 928.55 µmol TE/100g) รองลงมาคือ กระถิน 
(3050.73 ± 716.66 µmol TE/100g) ยอดสะเดา (1705.30 ± 367.32 µmol TE/100g) และชะคราม 
(1387.33 ± 220.29 µmol TE/100g) ตามลําดับ และเม่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระ
ของผักพ้ืนบ้านท้ัง 2 ฤดู พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 จากผลการศึกษา
แสดงให้เห็นว่าผักพ้ืนบ้านมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูง จึงควรศึกษาเพ่ือหาสารสําคัญ กลไกการ
ออกฤทธิ์ และความปลอดภัย เพ่ือพัฒนาเป็นยาหรืออาหารเสริมต่อไป 
 
คําสําคัญ: สารต้านอนุมูลอิสระ / ผักพ้ืนบ้าน 
 
Abstract 

The objectives of this research were determine to antioxidant activity and to 
compare the differences of some indigenous vegetables in rainy and summer season with 
Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) of 10 varieties of indigenous vegetables from 
Suratthani province. The statistics used to analyze data were percentage, mean, standard 
deviation, quartile deviation, One Way ANOVA and t-test. This study finding demonstrated 
that antioxidant activity in rainy season that Senna siamea had the highest antioxidant 
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activity (10869.70 ± 2441.24 µmol TE/100g) followed by Azadirachta indica (3796.70 ± 
856.93 µmol TE/100g), Leucaena leucocepphala (1413.77 ± 144.36 µmol TE/100g) and 
Suaeda maritima (2262.56 ±443.82 µmol TE/100g), respectively. In addition, antioxidant 
activity in summer season that Senna siamea (4270.40 ± 928.55 µmol TE/100g) contained 
the highest antioxidant activity followed by Leucaena leucocepphala (3050.73 ± 716.66 
µmol TE/100g), Azadirachta indica (1705.30 ± 367.32 µmol TE/100g) and Suaeda maritima 
(1387.33 ± 220.29 µmol TE/100g), respectively. To compare the differences of some 
indigenous vegetables in rainy and summer season was found that a significant level of 0.05. 
The study demonstrated that high antioxidant activity of indigenous vegetables which 
should found for substance, mechanism of action and safety for drug development process 
or dietary supplement.  
 
Key words: Antioxidant activity, Indigenous vegetables 
 
บทนํา 

อนุมูลอิสระ (Free radical) เป็นอะตอมท่ีไม่เสถียรเนื่องจากขาดอิเล็กตรอน สิ่งมีชีวิตทุกชนิดท่ีใช้
ออกซิเจนในการดํารงชีวิตจะมีอนุมูลอิสระเกิดข้ึนตลอดเวลา ซ่ึงเกิดจากกระบวนการต่างๆ ในร่างกาย รวมท้ัง
จากปัจจัยภายนอก เช่น แสงแดด ความร้อน รังสี ควันบุหรี่ มลพิษในอากาศ ยารักษาโรค เป็นต้น อนุมูลอิสระ
ท่ีสําคัญ ได้แก่ ซุปเปอร์ออกไซด์ (O2

-) ไฮดรอกซิล (OH-) และไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2) อนุมูลอิสระ
เหล่านี้มีความว่องไวต่อการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในลักษณะปฏิกิริยาลูกโซ่สามารถเข้าทําปฏิกิริยากับสารชีว
โมเลกุลต่างๆ ได้อย่างรวดเร็ว ส่งผลให้ไขมัน โปรตีน และดีเอ็นเอในร่างกายเกิดความเสียหาย นําไปสู่การเกิด
พยาธิสภาพทําให้เกิดโรคต่างๆ ข้ึน เช่น โรคหัวใจ เบาหวาน มะเร็ง ภาวะหลอดเลือดแข็งตัว และโรคต้อ
กระจก เป็นต้น (Valko, et al, 2007) อย่างไรก็ตาม ร่างกายมีกลไกในการกําจัดอนุมูลอิสระโดยสร้างเอ็นไซม์
ต้านอนุมูลอิสระข้ึน เช่น เอนไซม์ซุปเปอร์ออกไซด์ดีสมิวเทส (Superoxide dismutase) คะตะเลส 
(Catalase) กลูตาไทโอนเปอร์ออกซิเดส(Glutathionperoxidase) เป็นต้น แต่หากอนุมูลอิสระเกิดข้ึนมากเกิน
กว่าท่ีร่างกายกําจัดได้จะนําไปสู่ภาวะ oxidative stress (Kovacic and Jacintho, 2001) ดังนั้นร่างกายจึง
จําเป็นต้องได้รับสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) จากภายนอก เช่น จากอาหารต่างๆ ผักและผลไม้ เพ่ือ
ช่วยชะลอและยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน จากการศึกษาพบว่าการบริโภคผักและผลไม้ท่ีมีสารต้าน
อนุมูลอิสระสูงช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคเบาหวาน โรคมะเร็ง โรคหัวใจ เป็นต้น (Nikolić, et al, 2008; 
Bazzano, et al, 2008; Jung, et al, 2013)    

ปัจจุบันคนไทยมีพฤติกรรมการบริโภคท่ีเปลี่ยนแปลงไป นิยมบริโภคอาหารจานด่วน อาหารท่ีมีรสจัด 
และบริโภคผักและผลไม้น้อยลง ซ่ึงอาหารเหล่านั้นด้อยคุณค่าและนํามาซ่ึงโรคภัยต่างๆ กระทรวงสาธารณสุข
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จึงได้กําหนดให้คนไทยบริโภคผักวันละ 4-6 ส่วนต่อวัน แต่จากข้อมูลของคณะทํางานจัดทําข้อปฏิบัติการกิน
อาหาร เพ่ือสุขภาพท่ีดีของคนไทย พบว่าคนไทยบริโภคผักและผลไม้ตํ่ากว่าปริมาณท่ีแนะนําให้บริโภคตามธง
โภชนาการ (คณะทํางานจัดทําข้อปฏิบัติการกินอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีดีของคนไทย, 2552) ซ่ึงผักและผลไม้เป็น
แหล่งของสารพฤกษเคมีและวิตามินต่างๆ ท่ีมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น สารประกอบฟีโนลิก แค
โรทีนอยด์ วิตามินเอ วิตามินซี และวิตามินอี เป็นต้น สารเหล่านี้ทําหน้าท่ีกําจัดอนุมูลอิสระมีส่วนช่วยป้องกัน
การเกิดโรคต่างๆ ได้ (Kaur and Kapoor, 2001) จังหวัดสุราษฎร์ธานีเป็นจังหวัดหนึ่งในภาคใต้ฝั่งตะวันออก                              
มีทรัพยากรธรรมชาติท่ีมีความอุดมสมบูรณ์และมีความหลากหลายทางชีวภาพ โดยเฉพาะผักพ้ืนบ้านท่ีมีความ
หลากหลายท้ังชนิดและสายพันธุ์สามารถเลือกรับประทานได้ตามฤดูกาล มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และให้
พลังงานตํ่า (ณัฐ อาจสมิติ, 2548)  หาได้ง่าย และมีความปลอดภัยจากยาฆ่าแมลง อีกท้ังผักพ้ืนบ้านหลายชนิด
ยังมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ช่วยป้องกันการเกิดโรคเรื้อรังได้ ดังนั้น งานวิจัยในครั้งนี้ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษา
ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระในผักพ้ืนบ้าน 10 ชนิด และเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารต้าน
อนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านท้ังในฤดูฝนและฤดูร้อน เพ่ือนําไปประยุกต์สําหรับอุตสาหกรรมอาหารและยา 
รวมท้ังยังสามารถเป็นข้อมูลพ้ืนฐานท่ีสําคัญเพ่ือใช้ในการศึกษาข้ันสูงต่อไป 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระในผักพ้ืนบ้าน 
2. เพ่ือเปรียบเทียบความแตกต่างของสารต้านอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านในฤดูฝนและฤดูร้อน 

 
ขอบเขตการวิจัย 

1. ขอบเขตของประชากร 
 ผักพ้ืนบ้านจํานวน 10 ชนิดจากตลาดในจังหวัดสุราษฎร์ธานี ได้แก่ กระถิน ข้ีเหล็ก ชะคราม 

ตะลิงปลิง เนียง ใบมะกอก ยอดสะเดา สะตอ เหลียง และเสม็ดแดง 
2. ขอบเขตตัวแปร 
 ตัวแปรต้น: ชนิดของผักพ้ืนบ้านและฤดูกาล 
 ตัวแปรตาม: ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระ 
3. ขอบเขตเวลา 
 ตุลาคมถึงกันยายน พ.ศ. 2558 

 
วิธีดําเนินการวิจัย 

1. ระเบียบวิธีวิจัย 
 งานวิจัยนี้เป็นงานวิจัยเชิงทดลองมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระ

ของผักพ้ืนบ้านในฤดูต่างๆ ในจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
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2. ข้ันตอนการวิจัย 
 2.1 ผักพ้ืนบ้านจํานวน 10 ชนิดจากตลาดในจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
 2.2  เลือกซ้ือผักพ้ืนบ้านจาก 5 ตลาดในเขต อ.เมือง จ.สุราษฎร์ธานี ได้แก่ ตลาดสดเทศบาล 

ตลาดภูธร 8 ตลาดสําเภาทอง ตลาดดอนนก และตลาดไดมอนด์ โดยเลือกซ้ือผักชนิดละ 3 ร้านต่อตลาด ร้าน
ละ 0.5-1 กิโลกรัม ในการเก็บตัวอย่างผักแต่ละชนิดเก็บท้ัง 2 ฤดูกาล คือ ฤดูฝน (กลางเดือนพฤษภาคมถึง
กลางเดือนกุมภาพันธ์) และฤดูร้อน (กลางเดือนกุมภาพันธ์ถึงกลางเดือนพฤษภาคม) การบรรจุตัวอย่างผักในถุง
ทึบแสงระหว่างนําไปยังห้องปฏิบัติการ (Somsub, et al., 2008) 

 2.3 การเตรียมตัวอย่าง 
  การเตรียมตัวอย่างผักเพ่ือสกัดทําตามวิธีของ Kahkonen, et al. (1999) นําผักแต่ละชนิด

ของท้ัง 3 ร้าน ในตลาดเดียวกันมารวมกัน จากนั้นเตรียมตัวอย่างผักโดยการล้างผักทุกชนิดเพ่ือกําจัดสิ่ง
สกปรก โดยล้างด้วยน้ําประปาแล้วนําไปผ่านน้ําปราศจากไอออน (Deionized water) จากนั้นคัดเลือกเฉพาะ
ส่วนท่ีรับประทานได้ แล้วทําการชั่งน้ําหนักตัวอย่างและจดบันทึก จากนั้นนําไปบดด้วยเครื่องบดให้ละเอียด 
(ทําซํ้าแบบเดียวกันท้ัง 5 ตลาด) แล้วทําให้แห้งด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง (Lyophilization) และนําตัวอย่างผัก
ใส่ขวด ระบุรหัสตัวอย่างไว้ข้างขวด โดยเก็บตัวอย่างผักไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง ตัวอย่างผักท้ัง 10 ชนิดทําการทดลอง 
2 ซํ้า (Duplicate analysis) 

 2.4 การสกัดตัวอย่าง 
  การสกัดตัวอย่างผักทําตามวิธีของ Thaipong, et al. (2006) นําตัวอย่างผัก 5 กรัม   มา

สกัดโดยใช้ตัวทําละลายเอทานอล 70% ปริมาตร 50 มิลลิลิตร นําไปวางบนเครื่องเขย่า (อัตราส่วน 1:10 v/v) 
ด้วยวิธีการเขย่า (Shaking) ท่ีความเร็วรอบ 150 rpm เป็นเวลา 3 ชั่วโมง เม่ือครบเวลาจึงนําไปกรองสารสกัด
โดยใช้ปั๊มดูดสุญญากาศ (Suction) จากนั้นนําไปเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 

 2.5  การวิเคราะห์ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric Reducing Antioxidant 
Power (FRAP)  

  การวิเคราะห์ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระทําตามวิธีของ Benzie and Strain, 
(1996); Prior, et al. (2005); Thaipong, et al. (2006) นําตัวอย่าง 10 ไมโครลิตร ผสมกับ
สารละลาย FRAP (Ferric reducing antioxidant power) reagent ผสมให้เข้ากัน ท้ิงไว้ให้เกิดปฏิกิริยาในท่ี
มืดนาน 15 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 593 nm โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานความ
เข้มข้นของ Trolox และรายงานผลเป็นปริมาณ micromol Trolox equivalents/100g (µmol TE/100g) 

3. การวิเคราะห์ข้อมูล 
 สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ สถิติเชิงพรรณนา คือ 

ค่าสถิติร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ค่าควอร์ไทล์ ความแปรปรวนทางเดียว และการทดสอบค่าที  
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ผลการวิจัย 
ผลการวิเคราะห์ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านในฤดูฝน 
ผลการวิเคราะห์ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP พบว่าผักพ้ืนบ้านมีประสิทธิภาพ

ในการต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วงระหว่าง 125.80-10869.70 µmol TE/100g ดังแสดงในตารางท่ี 1 เม่ือ
คํานวณหาค่าควอร์ไทล์ สามารถแบ่งข้อมูลได้ออกเป็น 3 ระดับ คือ ผักพ้ืนบ้านท่ีมีประสิทธิภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระในระดับสูง (>1884.35 µmol TE/100g) ได้แก่ ข้ีเหล็ก ยอดสะเดา ชะคราม ส่วนผักพ้ืนบ้านท่ีมี
ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระในระดับกลาง (170.52 - 1884.35 µmol TE/100g) ได้แก่ กระถิน เหลี
ยง ตะลิงปลิง ใบมะกอก สะตอ และเสม็ดแดง และผักพ้ืนบ้านท่ีมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระในระดับ
ตํ่า (<170.52 µmol TE/100g) ได้แก่ เนียง 

ผลการวิเคราะห์ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านในฤดูร้อน 
ผลการวิเคราะห์ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP พบว่าผักพ้ืนบ้านในฤดูร้อนมี

ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วงระหว่าง 62.73 - 4270.40 µmol TE/100g ดังแสดงในตารางท่ี 
1 เม่ือคํานวณหาค่าควอร์ไทล์ สามารถแบ่งข้อมูลได้ออกเป็น 3 ระดับ คือ ผักพ้ืนบ้านท่ีมีประสิทธิภาพในการ
ต้านอนุมูลอิสระในระดับสูง (>3151.92 µmol TE/100g) ได้แก่ ข้ีเหล็ก ส่วนผักพ้ืนบ้านท่ีมีประสิทธิภาพใน
การต้านอนุมูลอิสระในระดับกลาง (530.32 - 3151.92 µmol TE/100g) ได้แก่ กระถิน ยอดสะเดา และ
ชะคราม และผักพ้ืนบ้านท่ีมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระในระดับตํ่า (<530.32 µmol TE/100g) 
ได้แก่ เนียง สะตอ เสม็ดแดง ใบมะกอก เหลียง ตะลิงปลิง 

ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านในฤดู
ฝนและฤดูร้อน 

จากการศึกษาประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านในฤดูฝนและฤดูร้อน พบว่า
ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านท้ัง 2 ฤดู มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05 ดังแสดงในตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านในฤดูฝนและฤดูร้อน 
 

ชื่อไทย ชื่อวิทยาศาสตร์ ส่วนท่ี
ใช้ 

ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระ  
(µmol TE/100g) 

p-value 

ฤดูฝน±SD ฤดูร้อน±SD 
กระถิน Leucaena leucocepphala เมลด็ 1413.77ab ± 144.36 3050.73a ± 716.66 0.02* 

ข้ีเหล็ก Senna siamea ใบ 10869.70c ± 2441.24 4270.40b ± 928.55 0.01* 
ชะคราม Suaeda maritima ใบ 2262.56a ± 443.82 1387.33c ± 220.29 0.04* 
ตะลิงปลิง Averrhoa bilimbi ผล 698.26b ± 134.11 356.47d ± 164.06 0.04* 
เนียง Archidendron pauciflorum ผล 125.80b ± 43.76 62.73d ± 26.07 0.09 
ใบมะกอก Spondias mombin ใบ 554.16d ± 60.74 282.03d ± 130.07 0.03* 
ยอดสะเดา Azadirachta indica  ใบ 3796.70d ± 856.93 1705.30c ± 367.32 0.02* 
สะตอ Parkia speciosa ผล 302.10b ± 82.36 138.90d ± 41.96 0.04* 

เสม็ดแดง Syzygium gratum ใบ 275.73b ± 80.88 140.13d ± 46.11 0.27 
เหลียง Gnetum gnemon ใบ 883.80ab ± 89.66 430.83d ± 203.20 0.02* 
หมายเหตุ: ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
   *p<0.05 
 
อภิปรายผลการวิจัย 

ผลการวิเคราะห์ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านในฤดูฝนและฤดูร้อน 
จากผลการศึกษาประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP พบว่า ข้ีเหล็กมีประสิทธิภาพใน

การต้านอนุมูลอิสระสูงสุดท้ังในฤดูฝนและฤดูร้อน (10869.70 ± 2441.24 และ 4270.40 ± 928.55 µmol 
TE/100g) รองลงมาคือ ยอดสะเดา (3796.70 ± 856.93 และ 1705.30 ± 367.32 µmol TE/100g) กระถิน 
(1413.77 ± 144.36 และ 3050.73 ± 716.66 µmol TE/100g) และชะคราม (2262.56 ± 443.82 และ 
1387.33 ± 220.29 µmol TE/100g) ตามลําดับ จากการศึกษาครั้งนี้ พบว่าข้ีเหล็ก ยอดสะเดา กระถิน และ
ชะคราม มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าผักพ้ืนบ้านอ่ืนๆ เช่น  ผักหนาม (1516.33 ± 14.87 
µmol TE/100g) ผักโขมแดง (781.59 ± 178.70 µmol TE/100g) เหรียง (441.75 ± 16.93 µmol 
TE/100g) และผักกูด (341.79 ± 38.17 µmol TE/100g) (Yakoh,  2011) ยกเว้น สะตอ (ฤดูฝน; 302.10 ± 
82.36 และฤดูร้อน;  138.90 ± 41.96 µmol TE/100g) ท่ีมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระตํ่ากว่า
การศึกษาของ  Ali, et al., (2011) เม่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านกับผัก
ท่ัวไปท่ีนิยมบริโภค เช่น แครอท (1320 ± 92 µmol Fe2+/100g), แตงกวา (1630 ± 164 µmol 
Fe2+/100g), กะหล่ําปลี (4970 ± 232 µmol Fe2+/100g) พบว่าข้ีเหล็กและยอดสะเดามีประสิทธิภาพในการ
ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าเป็น 1-8 เท่า แต่มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระตํ่ากว่าผักกาดหอม (44710 ± 
455 µmol Fe2+/100g) และบร็อคโคลี (18800 ± 364 µmol Fe2+/100g) (Tiveron, 2012) ผลการศึกษา
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แสดงให้เห็นว่าผักพ้ืนบ้าน เช่น ข้ีเหล็ก ยอดสะเดา กระถิน และชะคราม มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูล
อิสระอยู่ในระดับสูง ซ่ึงประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับปริมาณสารประกอบฟี
โนลิกซ่ึงเป็นสารพฤกษเคมีกลุ่มใหญ่ท่ีสุดท่ีพืชสร้างข้ึน โดยพบว่าเม่ือประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระสูง 
ปริมาณสารประกอบฟีโนลิกจะสูงด้วย (Walter and Marchesan, 2011)  

การวิเคราะห์ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระอาศัยกลไกหลักในการวิเคราะห์ 2 กลไก คือการ
วิเคราะห์จากการส่งผ่านอะตอมไฮโดรเจน (hydrogen atom transfer, HAT) ซ่ึงเป็นการวัดความสามารถ
ของสารต้านอนุมูลอิสระในการกําจัดอนุมูลอิสระด้วยวิธีการให้อะตอมไฮโดรเจน ได้แก่ Oxygen radical 
absorbance capacity assay (ORAC) และวิธี Total radical-trapping antioxidant parameter (TRAP) 
และการวิเคราะห์จากการส่งผ่านอิเล็กตรอน (single electron transfer, SET) เป็นการวัดความสามารถใน
การ   ส่งผ่านอิเล็กตรอนรีดิวซ์สารอ่ืน ได้แก่ Ferric reducing antioxidant power assay (FRAP), วิธี 
Trolox equivalent antioxidant capacity (TEAC) และ Diphenyl-1-picrylhydrazyl radical 
scavenging assay (DPPH) การวิเคราะห์ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระจึงสามารถศึกษาโดยผ่าน
กลไก HAT และ SET ซ่ึงให้ผลผลิตท่ีเหมือนกันในข้ันสุดท้าย แม้ว่าจะมีกลไกทางจลศาสตร์ท่ีแตกต่างกัน 
(โอภา วัชระคุปต์,  2550; Ou, et al.,  2002; Aksoy, et al., 2013) ในการศึกษานี้วิเคราะห์ประสิทธิภาพ
ของสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP เนื่องจากวิธีดังกล่าวเป็นวิธีท่ีง่าย ไม่ต้องใช้เครื่องมือท่ีมีราคาแพง และ
เป็นวิธีเบ้ืองต้นท่ีนิยมใช้ในการวิเคราะห์ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลของสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ 

ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านในฤดู
ฝนและฤดูร้อน 

ผลการเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านในฤดูฝนและฤดูร้อน พบว่า
ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านท้ัง 2 ฤดู มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05 สอดคล้องกับการศึกษาของ Ni, et al. (2012) ศึกษาผลของฤดูกาลต่อประสิทธิภาพของสารต้าน
อนุมูลอิสระในใบไผ่ (Bamboo Leaves) พบว่าแต่ละฤดูกาล พืชจะมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ
แตกต่างกัน โดยฤดูหนาวมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด รองลงมาคือ ฤดูใบไม้ร่วง ฤดูใบไม้ผลิ 
และฤดูร้อน นอกจากนี้ยังมีการศึกษาผลของฤดูกาลต่อประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระในฝรั่ง (Pink 
Guava Fruits) พบว่าสายพันธุ์ Semenyih มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุดในเดือนสิงหาคมซ่ึง
เป็นช่วงฤดูฝน ส่วนสายพันธุ์ Sungkai มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุดในเดือนกรกฎาคมเป็นช่วง
ฤดูฝนเช่นเดียวกัน (Ahmad and Abdullah, 2014) จากการศึกษาประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระของ
ผักตระกูลกะหล่ําสายพันธุ์ต่างๆ ในช่วงปี 2005-2007 พบว่าบร็อคโคลีและคะน้า (Portuguese kale) มี
ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุดในช่วงฤดูใบไม้ผลิจนถึงฤดูร้อน (Spring-Summer) ส่วนกะหล่ําปลี 
(Savoy cabbage) กะหล่ําปลีขาว (White cabbage) กะหล่ําปลีสายพันธุ์ Portuguese tronchuda ใบเทอร์
นิพ (Turnip leaves) และรากเทอร์นิพ (Turnip roots).มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุดในช่วงฤดู
ร้อนจนถึงฤดูหนาว (Summer-Winter) (Aires, et al. 2011) ท้ังนี้ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระของ
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ผักพ้ืนบ้านท่ีเปลี่ยนแปลงไปเกิดเนื่องมาจากหลายปัจจัย ได้แก่ สายพันธุ์ของพืชแต่ละชนิด พ้ืนท่ีเพาะปลูก 
สภาพภูมิอากาศและภูมิประเทศ ฤดูกาล ระยะของพืชท่ีเก็บเก่ียว การขนส่ง การเก็บรักษา และการเตรียม
ตัวอย่าง เป็นต้น (Samec, et al, 2011; Samec, et al, 2013; Venkatachalam, et al., 2014; Wan, et 
al., 2014; Bhandari and Kwak, 2014; Kongkachuichai, et al., 2015) ฤดูกาลจึงเป็นปัจจัยหนึ่งท่ีสําคัญ
ท่ีทําให้ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านมีความแตกต่างกัน ดังนั้นประสิทธิภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระ และคุณค่าทางโภชนาการ จึงข้ึนอยู่กับฤดูกาลในการเก็บเก่ียวหรือการเก็บตัวอย่าง (Ahmed, et 
al., 2012)  

จากการ ศึกษาครั้ งนี้ แสดงให้ เห็นว่ าผั ก พ้ืน บ้าน เ ป็นแหล่ ง ท่ี ดีของสาร ต้านอนุ มูล อิสระ                       
มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูง อีกท้ังยังมีประสิทธิภาพในการยับยั้งแบคทีเรียหลายชนิด เช่น 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Leuconostoc mesenteroides, 
Plasmodium berghei และ Salmonella sp. เป็นต้น (อุบลวรรณ ใจหาญ และคณะ, 2556; นภาพร แก้ว
ดวงดี และนัฎฐพงศ์ อินทร์สมบัติ, 2555; Klinklan, 2014) ซ่ึงผักพ้ืนบ้านเหล่านี้เป็นพืชท่ีหาได้ง่ายในท้องถ่ิน
ของภาคใต้ มีความปลอดภัยจากสารเคมีและยาฆ่าแมลงเหมาะสําหรับนํามาบริโภคเป็นผักเคียงหรือนําไป
ประกอบอาหาร เพ่ือให้ได้รับสารอาหารท่ีมีประโยชน์ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ช่วยบํารุงรักษาสุขภาพและยัง
มีสรรพคุณทางยาช่วยในการป้องกันและรักษาโรคต่างๆ ผู้บริโภคจึงควรเลือกบริโภคผักให้มีความหลากหลาย
เนื่องจากผักแต่ละชนิดมีสารอาหารหรือสารพฤกษเคมีท่ีแตกต่าง เพ่ือให้ร่างกายได้รับสารอาหารท่ีครบถ้วน 
อันจะนําไปสู่การมีสุขภาพท่ีดีต่อไป 
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