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บทควำมวิจัย

บทคัดย่อ 

 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาเปรียบเทียบประสิทธิภาพของการสกัดโดยวิธีต้มด้วยน�้า วิธีแช่ยุ่ย

ด้วยเอทานอล 50% และวิธีซอกห์เลตด้วยเอทานอล 95% ต่อปริมาณสารพฤกษเคมี กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 

และการยบัยัง้การเสยีสภาพของโปรตนีของสารสกดัจากดอกดาวเรอืงพนัธุร์อ็คโค่ดฟีโกลด์ ผลการทดลองพบว่า สารสกดั 

ด้วยวิธีซอกห์เลตโดยใช้ เอทานอล 95% จากดอกดาวเรืองมีปริมาณสารฟีนอลิกและแคโรทีนอยด์สูงกว่าสารสกัด

ชนิดอื่น (63.9±0.01 mg GAE/g extract และ 103.95 mg/g extract ตามล�าดับ) นอกจากนี้ยังพบว่า สารสกัดด้วยวิธี

แช่ยุย่ดว้ยเอทานอล 50% มปีรมิาณสารฟลาโวนอยด์สูงที่สุด (174.30±0.07 mg/g extract) เมือ่ทดสอบประสิทธิภาพ

การเป็นสารต้านอนมุลูอสิระด้วยวธิ ีDPPH radical scavenging พบว่าสารสกดัด้วยวธิซีอกห์เลตโดยใช้เอทานอล 95% 

มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระได้ดีที่สุด (IC
50 

เท่ากับ 0.45±0.00 mg/ml) และการทดสอบการยับยั้ง

การเสียสภาพของโปรตีนในระดับหลอดทดลอง พบว่าสารสกัดของดาวเรืองที่สกัดด้วยวิธีต้มด้วยน�้ามีฤทธิ์ยับยั้ง

การเสียสภาพของโปรตีนมากที่สุด รองลงมาคือ สารสกัดด้วยวิธีซอกห์เลตโดยใช้เอทานอล 95% และสารสกัดด้วยวิธี

แช่ยุ่ยด้วยเอทานอล 50% มีฤทธิ์ยับยั้งเท่ากับ 74.44%, 54.30% และ 38.67% ตามล�าดับ

ค�ำส�ำคัญ: ดอกดาวเรือง สารพฤกษเคมี ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
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ABSTRACT 

	 This research aimed to study was compared to other processes including aqueous decoction, 

maceration and Soxhlet extraction on the photochemical contents, antioxidant activities and Anti-

denaturation activity of marigold flowers (Rocco Deep Gold). The results showed that 95% ethanol 

Soxhlet extraction of flowers contained higher content of phenolics and carotenoids than the other 

extracts (63.9±0.01 mg GAE/g extract and 103.95 mg/g extract, respectively). Fifty percentage ethanol 

maceration of flowers also contained high levels of flavonoids (174.30±0.07 mg/g extract). In regard 

to the antioxidant of DPPH radical scavenging. Ninety-five percentage ethanol Soxhlet extraction 

extract of flowers showed stronger inhibition effect than other extracts. (IC
50
=0.45±0.00 mg/ml). The 

in vitro anti-Denaturation activity that aqueous extracted has the highest % inhibition, followed by 

95% ethanol Soxhlet extraction and 50% ethanol maceration. the inhibitory activity was 74.44%, 

54.30% and 38.67%, respectively.

Keywords: Marigold Flowers, Phytochemical, Antioxidant

บทน�ำ 

	 ดาวเรือง (Tagetes erecta L.) เป็นพืชท่ีจัดอยู่ในวงศ์ Asteraceae เป็นไม้ดอกเศรษฐกิจที่เกษตรกร 

นิยมปลูก เนื่องจากดาวเรืองได้รับความนิยมมากในประเทศไทยสามารถใช้ได้ตั้งแต่ปลูกเป็นไม้ประดับ และไม้กระถาง  

ใช้เป็นดอกไม้หน้าแท่นบูชาพระ เป็นไม้ตัดดอกเพื่อใช้ท�ำพวงมาลัยในพิธีกรรมทางศาสนา ใช้แสดงความยินดี 

ในเทศกาลต่าง ๆ  ตลอดจนใช้เป็นไม้ประดบัสถานที ่นอกจากนีย้งัมกีารใช้ดาวเรอืงในอตุสาหกรรมอาหารสัตว์ เครือ่งส�ำอาง  

สีผสมอาหาร และผลิตภัณฑ์เสริมอาหารด้วย (Karwani et al., 2015) เนื่องจากในดอกดาวเรืองมีสารส�ำคัญหลายชนิด  

เช่น สารประกอบฟีนอล (Phenolic compounds) ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) ไทโอฟีน (Thiophene) แคโรทีนอยด์ 

(Carotenoid) และอื่น ๆ (Xu et al., 2012) ซึ่งมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาที่น่าสนใจมากมาย อาทิเช่น ฤทธิ์ในการต้าน 

อนุมูลอิสระ (Burlec et al., 2019) ยับยั้งการแบ่งตัวของเซลล์มะเร็งหลายชนิด (Kaisoon et al., 2012) ต้านเบาหวาน 

(ยับยั้งเอนไซม์ α-glucosidase และ α-amylase) ลดไขมัน (Wang et al., 2016) ยับยั้งเชื้อแบคทีเรียหลายชนิด 

(Saani et al., 2017) และช่วยให้นอนหลับ คลายความกังวล (Pérez et al., 2017) เป็นต้น

	 ดาวเรืองพันธุ์ร็อคโค่ดีฟโกลด์เป็นสายพันธุ์ที่สามารถปลูกได้ทั้งปี ดอกมีลักษณะกลม กลีบดอกแน่น 

ขนาดใหญ่ มีสีสันสวยงาม เกษตรกรนิยมปลูกเพื่อตัดดอกขายเป็นจ�ำนวนมาก (Isantea & Wongkrajang, 2015)  

เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้ดอกดาวเรืองพันธุ์ร็อคโค่ดีฟโกลด์ จึงมีความสนใจศึกษาดาวเรืองพันธุ์ร็อคโค่ดีฟโกลด์  

และจากข้อมูลงานวิจัยที่ผ่านมาพบว่าในดาวเรืองทั่วไป พบสารประกอบ ฟีนอลิก และสารประกอบฟลาโวนอยด์ 

เป็นองค์ประกอบของสารส�ำคัญ มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และมีฤทธิ์ชะลอความเส่ือมชราของเซลล์ผิว แต่งานวิจัย 

เกีย่วกบัสารส�ำคญัของดาวเรอืงพนัธุร์อ็คโค่ดฟีโกลด์ในประเทศไทยยงัมอียูไ่ม่มากนกั ดงันัน้ในงานวจิยันีจ้งึมวีตัถปุระสงค์ 

เพือ่ศกึษาเปรยีบเทยีบประสทิธภิาพของวธิกีารและชนดิของสารทีล่ะลายทีใ่ช้ในการสกดัต่อปรมิาณสารส�ำคญั ฤทธิต้์าน 

อนุมูลอิสระของสารสกัดจากดอกร็อคโค่ดีฟโกลด์ รวมทั้งการทดสอบการยับยั้งการเสียสภาพของโปรตีนในระดับ 

หลอดทดลอง เพือ่ให้ได้ข้อมลูเรือ่งวธิกีารทีด่ใีนการสกดัสาร เพือ่เป็นการเพิม่มลูค่าให้ดอกดาวเรอืงพนัธุร์อ็คโค่ดฟีโกลด์ 

และน�ำไปสู่การพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และเครื่องส�ำอางหรือใช้ประโยชน์ในด้านอื่น ๆ ต่อไป
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วิธีการ 

	 1.	 การเตรียมตัวอย่าง

	  	 เก็บตัวอย่างดอกดาวเรืองสายพันธุ์ร็อคโค่ดีฟโกลด์ (ลูกผสม) จากตลาดต้นพะยอม จังหวัดเชียงใหม่  

ในช่วงเดือนมกราคม-กุมภาพันธ์ 2565 ตรวจเอกลักษณ์ด้วยรูปวิธาน โดยหน่วยวิจัยโภชนาการศูนย์วิจัยโรคไม่ติดเชื้อ 

และอนามยัสิง่แวดล้อม สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์สขุภาพ มหาวทิยาลัยเชียงใหม่ จากนัน้ช่ังน�ำ้หนกักลีบดอกกบัฐานรองดอก  

ให้ได้ 1 กิโลกรัม น�ำกลีบดอกที่แยกออกจากฐานรองดอกมาช่ังแล้วบันทึกผล น�ำกลีบดอกดาวเรืองตากไว้ที่อุณหภูมิ 

25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้นน�ำไปอบแห้งด้วยเครื่องอบลมร้อน (Hot air oven) ยี่ห้อ Memmert 

รุ่น UNE 400 ประเทศไทย ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง หลังจากนั้นตัวอย่างแห้งที่ได้น�ำมาปั่น

ให้ละเอียดเป็นผงและชั่งน�้ำหนัก

	 2.	 การสกัดสารส�ำคัญจากดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์

		  2.1	 การเตรียมสารสกัดจากดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ด้วยน�้ำกลั่น ด้วยวิธีต้ม (Decoction) ดัดแปลงวิธี

มาจาก Chompoo et al. (2021)

			   น�ำผงตัวอย่างมาชั่งน�้ำหนัก 50 กรัม เติมน�้ำกลั่น 250 มิลลิลิตร น�ำไปตั้งในอ่างน�้ำควบคุมอุณหภูมิ 

(Water bath) ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที หลังจากนั้นน�ำมากรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 

(Whatman No.1) แล้วน�ำมาปั่นเหวี่ยงด้วยความเร็ว 2500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 15 นาที จากนั้นเก็บที่อุณหภูมิ  

-20 องศาเซลเซียส เพื่อรอการทดสอบต่อไป

		  2.2	 การเตรยีมสารสกดัจากดาวเรอืงรอ็คโค่ดฟีโกลด์ด้วยตวัท�ำละลายเอทานอล 50% ด้วยวธิกีารแช่ยุย่ 

(Maceration) ดัดแปลงวิธีมาจาก Wongkrajang & Jankam (2017)

			   น�ำผงตวัอย่าง 50 กรมั เตมิเอทานอล 50% ปรมิาตร 250 มลิลิลิตร ห่อปากขวดด้วยอลูมเินยีมฟอยล์  

น�ำไปเกบ็ไว้ทีม่ดื 7 วนั หลงัจากนัน้น�ำมากรองด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 แล้วน�ำมาป่ันเหวีย่ง ด้วยความเรว็ 

2500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 15 นาที จากนั้นเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อรอการทดสอบต่อไป

		  2.3	 การเตรยีมสารสกดัจากดาวเรอืงรอ็คโค่ดฟีโกลด์ด้วยตวัท�ำละลายเอทานอล 95% ด้วยวธิซีอกห์เลต 

(Soxhlet extraction) ดัดแปลงวิธีมาจาก Phonprapai et al. (2019)

			   น�ำผงตัวอย่าง 20 กรัม ที่เตรียมไว้บรรจุใน Timber ล็อกด้วยห่วงพลาสติก จากนั้นเติมเอทานอล 95%  

ปริมาตร 300 มิลลิลิตร น�ำไปสกัดด้วยเครื่อง Universal extractor (ยี่ห้อ Buchi รุ่น E-800 ประเทศไทย) น�ำตัวอย่าง  

ที่ได้มา Concentrate ให้เหลือสารสกัด 100 มิลลิลิตร เก็บไว้ในขวดสีชาแล้วน�ำไปเก็บไว้ในตู้เย็น (Refrigerator)  

ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อรอทดสอบขั้นต่อไป 

		  2.4	 การค�ำนวณหาร้อยละของผลผลิตของสารสกัด (% yield) จากดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์

			   การหา % yield จากสารสกัดดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ด้วยตัวท�ำละลาย 3 ชนิด โดยเริ่มจาก

การชั่งหลอดทดลองเปล่าของสารสกัด 3 ตัวท�ำละลาย จากนั้นน�ำสารสกัด 1 มิลลิลิตร ใส่ลงหลอดทดลอง น�ำไปอบ 

ให้แห้ง ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้นน�ำกากสารสกัดที่ได้มาชั่งน�้ำหนัก หลังจากนั้น 

ค�ำนวณหา % yield (Phrompittayarat et al., 2007) ด้วยสูตรค�ำนวณดังนี้ 

			 
                   น�้ำหนักหลังสกัด
% yield   =                           x 100
                   น�้ำหนักก่อนสกัด
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	 2.	 การทดสอบหาปริมาณฟีนอลิกรวม (Total phenolic content) จากสารสกัดดอกดาวเรือง 

ร็อคโค่ดีฟโกลด์ 

 		  ทดสอบฟีนอลกิรวมจากสารสกดัดอกดาวเรอืงรอ็คโค่ดฟีโกลด์ ด้วยวธิ ีFolin-Ciocalteu Colorimetric  

ดัดแปลงตามวิธีของ Folin & Ciocalteu (1927) ใช้กรดแกลลิก (Gallic acid) เป็นสารมาตรฐาน ที่ความเข้มข้น 

ในช่วง 0–0.45 mg/ml โดยผสมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกที่ความเข้มข้นต่างๆ และเติมสารสกัดตัวอย่าง 

ลงใน 96-well plate ปริมาตร 20 µl เติมสารละลาย Folin Ciocalteu reagent ปริมาตร 100 µl เติมสารละลาย  

1 M NaHCO
3 
ปริมาตร 80 µl จากนั้นน�ำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องไมโครเพลตรีดเดอร์ (ยี่ห้อ Spectrostar Nano  

รุน่ BMD601-0659 ประเทศไทย) ทีค่วามยาวคลืน่ 700 นาโนเมตร การทดลองทัง้หมด 3 ซ�ำ้ น�ำค่าการดดูกลนืแสงทีไ่ด้

ค�ำนวณหาปรมิาณฟีนอลกิ น�ำไปเทยีบกบักราฟมาตรฐานของแกลลิก และรายงานผลเป็นค่า Gallic acid equivalents 

ต่อน�้ำหนักตัวอย่างแห้งหนัก 1 กรัม (mg GAE/g extract)

	 3.	 การทดสอบหาปริมาณฟลาโวนอยด์ (Total flavonoid content) จากสารสกัดดอกดาวเรือง 

ร็อคโค่ดีฟโกลด์ 

		  การทดสอบฟลาโวนอยด์จากสารสกัดดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ ด้วยวิธี Aluminium trichloride 

colorimetric ดดัแปลงตามวธิขีอง Zhishen et al. (1999) โดยใช้เคอร์ซตินิ (Quercetin) เป็นสารมาตรฐาน ทีค่วามเข้มข้น 

ในช่วง 0.00-0.14 mg/ml โดยเตรียมสารสกัดที่ความเข้มข้น 10 mg/ml ปิเปตสารสกัดที่เตรียมไว้ ปริมาตร 100 µl 

จากนั้นเติมสารละลายอะลูมิเนียมไตรคลอไรด์ (AlCl
3 
reagent) ความเข้มข้น 2% ปริมาตร 100 µl เขย่าให้เข้ากัน 

ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 15 นาที น�ำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 340 นาโนเมตร ท�ำการทดลอง

ทั้งหมด 3 ซ�้ำ และน�ำค่าการดูดกลืนแสงที่ได้ไปค�ำนวณหาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์รวมจากกราฟสารละลาย

มาตรฐานของ Quercetagetin glycosides และแสดงผลเป็นค่า Quercetagetin glycosides equivalents  

ต่อน�้ำหนักตัวอย่างแห้งหนัก 1 กรัม (QGE/g extract)

	 4. การทดสอบหาปริมาณแคโรทีนอยด์รวม

	  การทดสอบหาปริมาณการหาปริมาณแคโรทีนอยด์รวมจากสารสกัดดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ 

ด้วยตัวท�ำละลาย 3 ชนิด ดัดแปลงตามวิธีของ Ranganna (1999) โดยชั่งสารตัวอย่าง 1000 กรัม น�ำไปอบให้แห้ง 

อุณหภูมิ ที่ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้นแช่ด้วยตัวท�ำละลาย Acetone ปริมาตร 10 ml แล้วน�ำไป 

แช่เย็นที่ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง หลังจากนั้นน�ำมากรองด้วยกระดาษกรอง แล้วน�ำมาแยกชั้น 

ด้วย Petroleum ether ปริมาตร 10 ml น�ำไปเขย่า 10 นาที จากนั้นดูดสารละลายส่วนบนไปวัดค่าการดูดกลืนแสง 

ที่ยาวคลื่น 452 นาโนเมตร และน�ำค่าที่ได้ไปค�ำนวณจากสูตร

			 

			                                      3.87 x A
452 

x Volume make up x Dilution factor x 100
Total carotenoids   =                          
                                                   Weight of Sample (g) x 1000 			 

			   A
452 

 = ค่าความยาวคลื่นที่วัดได้ที่ 452 นาโนเมตร

			   Volume make up = ค่าของ Petroleum ether 10 ml

			   Dilution factor = ค่าที่ท�ำการ Dilution

			   Weight of Sample (g) = น�้ำหนักของตัวอย่าง (กรัม)



17Phranakhon Rajabhat Research Journal (Science and Technology)
Vol.17 No.2 (July - December 2022)

	 6.	 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากสารสกัดดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์

		  การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากสารสกัดดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ ด้วยวิธี DPPH radical 

scavenging ดัดแปลงตามวิธีของ Yen & Hsieh (1997) ใช้โทรลอกซ์ (Trolox) เป็นสารมาตรฐาน โดยเตรียม 

สารตัวอย่างและสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ์ ความเข้มข้นในช่วง 0.05-0.45 mg/ml ปิเปตสารตัวอย่าง 

หรือสารละลายมาตรฐานแต่ละความเข้มข้น โดยผสมสารละลายตัวอย่างปริมาตร 10 µl ลงในเพลท (96-well plate) 

และเติม DPPH reagent ปริมาตร 125 µl น�ำไปบ่มที่อุณหภูมิห้องในที่มืดเป็นเวลา 20 นาที หลังจากนั้นน�ำไป 

วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ท�ำการทดลองทั้งหมด 3 ซ�้ำ ค�ำนวณร้อยละของการต้าน 

อนุมูลอิสระโดยใช้สูตร พล็อตกราฟหาค่า IC
50

 ในการรายงานค่าจะรายงานค่าเป็น IC
50

 ซ่ึงได้จากการสร้างกราฟ 

แสดงความสัมพันธ์ระหว่าง % inhibition กับความเข้มข้นซึ่งความเข้มข้นที่ 50% inhibition จะมีค่าเป็น IC
50
  

โดยค�ำนวณความสามารถยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH จากสูตร

				                                                            A
Blank 

- B
Sample

ร้อยละของการยับยั้ง (% Inhibition)  =                         x 100 
                                                              A

Blank
   

		

	 7.	 การทดสอบการยับยั้งการเสียสภาพของโปรตีน (Protein denaturation) ในระดับหลอดทดลอง

		  การตรวจสอบฤทธ์ิต้านการอักเสบโดยการวัดความสามารถในการยับยั้ง Protein denaturation  

ซึ่งดัดแปลงมาจากวิธีของ Williams et al. (2008) ดังต่อไปนี้ เตรียมตัวอย่างโดยการเจือจางครั้งละ 10 เท่า  

(10 Fold Dilution) จากนั้นปิเปตตัวอย่างมา 500 µl เติม Phosphate buffer pH 6.9 ปริมาตร 2.5 ml และเติม 

ไข่ขาว 2 ml ส่วนหลอด Blank และ Control เติม Phosphate buffer pH 6.9 ปริมาตร 3 ml แล้วเติมไข่ขาว 2 ml  

และหลอด Standard IC
50

 เติมยา Diclofenac 0.5 ml เติม Phosphate buffer pH 6.9 ปริมาตร 2.5 ml  

แล้วเติมไข่ขาว 2 ml ผสมให้เข้ากัน น�ำไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที และบ่มต่อในอ่างควบคุม

อุณหภูมิที่ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นน�ำมาวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 660 นาโนเมตร และค�ำนวณ 

หาร้อยละของการยับยั้ง (% Inhibition) เทียบกับ ตัวควบคุม โดยใช้ Diclofenac sodium เป็นสารมาตรฐาน จากสูตร

				                                                            A
Control 

- B
Sample

ร้อยละของการยับยั้ง (% Inhibition)  =                           x 10 
                                                             A

Control
   

การวิเคราะห์ทางสถิติ 

	 วเิคราะห์ทางสถติทิ�ำการทดสอบตวัอย่างละ 3 ครัง้ (n=3) และน�ำผลทีไ่ด้มาวเิคราะห์ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน  

(±SD) และวิเคราะห์ความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติของข้อมูลโดยใช้ One-way Anova (Single factor)  

โดยใช้ Duncan multiple comparison tests ที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95% (p < 0.05)

ผลการทดลองและการวิจารณ์ 

	 1.	 ผลการสกัดสารจากดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์

	  	 จากการสกัดสารส�ำคัญจากดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์พบว่า การสกัดด้วยวิธีแช่ยุ่ยด้วยตัวท�ำละลาย 

เอทานอล 50% มีลักษณะทางกายภาพของสารสกัดมีสีเหลืองเข้ม ไม่มีการแยกชั้น ไม่มีตะกอนเกิดขึ้น การสกัดสาร 

ด้วยวิธีซอกห์เลตโดยใช้เอทานอล 95% ลักษณะทางกายภาพของสารสกัดมีสีเหลืองเข้มปนส้ม ไม่มีการแยกชั้น แต่มี
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ตะกอนสีส้มเกิดขึ้นเมื่อน�ำไประเหยแห้ง (Evaporator) และการสกัดด้วยวิธีต้มโดยใช้น�้ำกลั่น มีลักษณะทางกายภาพ 

ของสารสกัดสีเหลืองอ่อน มีการแยกชั้นสีเหลืองเข้มอยู่ข้างบน ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ และการเตรียมสารสกัดจาก 

ดอกดาวเรือง ทั้ง 3 วิธี ด้วย 3 ตัวท�ำละลาย พบว่าร้อยละของสารสกัดเมื่อเทียบกับน�้ำหนักผงแห้ง (%yield extract/dry) 

มีค่าดังแสดงในตารางที่ 1

ตารางที่ 1	ลกัษณะทางกายภาพของการสกดัจากดอกดาวเรอืงรอ็คโค่ดฟีโกลด์ด้วยวธิกีารสกดั 3 วธิ ีและตวัท�ำละลาย  

	 3 ชนิด

ตัวท�ำละลาย วิธีการสกัด ลักษณะทางกายภาพของสารสกัด % yield

น�้ำกลั่น

เอทานอล 50%

เอทานอล 95%

Decoction   

Maceration

Soxhlet extractor

28.16

30.55

28.85

มีลักษณะสีเหลืองอ่อนมีการแยกชั้นสีเหลืองเข้มอยู่ข้างบน

มลีักษณะสีเหลอืงเข้มไม่มีการแยกชัน้แตไ่ม่มีตะกอนเกดิขึน้

มลีกัษณะสเีหลอืงเข้มปนส้มไม่มกีารแยกชัน้แต่มตีะกอนสี

ส้มเกิดข้ึนเม่ือน�ำไประเหยแห้ง

	 2.	 ผลการทดสอบหาปริมาณฟีนอลิกรวมจากสารสกัดดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ 

		  การทดสอบฟีนอลกิจากสารสกดัดอกดาวเรอืงรอ็คโค่ดฟีโกลด์ ด้วยวธิ ีFolin-Ciocalteu colorimetric  

โดยใช้กรดแกลลิก (Gallic acid) เป็นสารมาตรฐาน ซึ่งการคํานวณใช้สมการของกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก  

(y = 3.7954x+0.2015, R² = 0.9788) เป็นตัวเทียบเพื่อหาปริมาณฟินอลิก ดังแสดงในภาพที่ 1 จากผลการทดลอง 

พบว่า ดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ท่ีสกัดด้วยวิธีด้วยวิธีซอกห์เลตโดยใช้เอทานอล 95 % มีปริมาณฟีนอลิกรวม  

มากที่สดุคือ 63.90±0.01 mg GAE/g extract และรองลงมาคือวิธทีีส่กดัด้วยน�้ำคอื 63.90 ± 0.06 mg GAE/g extract  

ส่วนดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ที่สกัดด้วยวิธีการแช่ยุ ่ยด้วยเอทานอล 50 % มีปริมาณฟีนอลิกรวมน้อยที่สุดคือ  

58.70 ± 0.02 mg GAE/g extract ดงัแสดงในตารางที ่2 อาจเป็น ผลมาจากสารประกอบฟีนอลกิโดยทัว่ไปมโีครงสร้าง

ทางเคมีจัดอยู่ในกลุ่มท่ีมีขั้วปานกลาง จึงท�ำให้ละลายได้ดีในตัวท�ำละลายที่มีขั้วเช่นกัน ส่งผลให้สารส�ำคัญที่อยู่ใน 

ดอกดาวเรืองถูกปลดปล่อยออกมากับตัวท�ำละลาย (Pietta, 2000)

	 3.	 ผลการทดสอบหาปริมาณฟลาโวนอยด์รวมจากสารสกัดดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ 

		  การทดสอบฟลาโวนอยด์จากสารสกัดดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ด้วยวิธี Aluminium trichloride 

colorimetric โดยใช้เคอร์ซิติน (Quercetin) เป็นสารมาตรฐาน ซึ่งการคํานวณใช้สมการของกราฟมาตรฐาน  

เคอร์ซิติน (y = 20.953x+0.3234, R² = 0.9896) เป็นตัวเทียบเพื่อหาปริมาณฟลาโวนอยด์ ดังแสดงในภาพที่ 2  

จากผลการทดลอง พบว่าดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ที่สกัดด้วยวิธีแช่ยุ่ยโดยเอทานอล 50% มีปริมาณฟลาโวนอยด์

มากที่สุด คือ 174.30 ± 0.07 mg QGE/g extract และรองลงมาคือการสกัดด้วยวิธีซอกห์เลตโดยใช้เอทานอล 95%  

คือ 100.30 ± 0.04 mg QGE/g extract ส่วนดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ที่สกัดด้วยน�้ำมีปริมาณฟลาโวนอยด์น้อยที่สุด 

คือ 24.10±0.02 mg QGE/g extract ดังแสดงในตารางที่ 2 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Aisantia & Wongkrachang  

(2014) ที่ศึกษาระบบตัวท�ำละลายของการสกัดสารฟลาโวนอยด์จากดอกดาวเรืองสด พบว่าดอกดาวเรืองสดที่สกัด

ด้วยระบบ 60% H
2
O/EtOH มีปริมาณฟลาโวนอยด์มากที่สุด ซึ่งสารฟลาโวนอยด์จัดเป็นหนึ่งในกลุ่มของสารประกอบ
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ฟีนอลิกที่พบได้มากในพืช โดยสารฟลาโวนอยด์สามารถจับกับโลหะหนัก เช่น Fe2+/Fe3+ และ Cu2+ ที่มีผลเร่งให้เกิด

ปฏิกิริยาออกซิเดชันในร่างกาย 

	 4.	 ผลการทดสอบหาปริมาณแคโรทีนอยด์จากสารสกัดดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์

	  	 จากการทดสอบหาปริมาณแคโรทีนอยด์รวมจากสารสกัดดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ด้วย 3 วิธี  

และตัวท�ำละลาย 3 ชนิด ช่วงความยาวคลื่นที่ 452 นาโนเมตร พบว่าดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ที่สกัดด้วยวิธี 

ซอกห์เลตโดยใช้เอทานอล 95% มีปริมาณมากที่สุด เท่ากับ 103.95 mg/g extract รองลงมาคือสกัดด้วยวิธีแช่ยุ่ย 

โดยเอทานอล 50% คือ 0.715 mg/g extract ส่วนดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ที่สกัดด้วยน�้ำมีปริมาณน้อยที่สุด 

เท่ากบั 0.638 mg/g extract ตามล�ำดบั ดงัแสดงตารางที ่2 การศึกษาในครัง้นีแ้ตกต่างจากงานวจิยัของ Chompoo et al.  

(2021) ที่ศึกษาปริมาณสารพฤกษเคมี และการต้านอนุมูลอสิระของสารสกัดจากดอกดาวเรืองฝรั่งเศส พบว่า 

ทีส่ารสกดัด้วยน�ำ้จากดาวเรอืงฝรัง่เศส มปีรมิาณสารแคโรทนีอยด์ มค่ีาระหว่าง 63.42±4.55 -128.60±5.94 mg/g DW  

ซึ่งแตกต่างจากการศึกษาในครั้งนี้ที่พบว่าดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ที่สกัดน�้ำมีค่าเท่ากับ 0.638 ± 0.00 mg/g extract  

ในขณะทีส่กดัด้วยเอทานอล 95% มปีรมิาณแคโรทนีอยด์สงูกว่าการสกดัด้วยน�ำ้ มีค่าเท่ากบั 103.95 ± 0.00 mg/g extract  

และสกัดด้วยวิธีซอกห์เลตโดยใช้เอทานอล 95% มีปริมาณแคโรทีนอยด์สูงกว่าการสกัดด้วยการแช่ยุ่ยโดยเอทานอล 50%  

ถงึ 145 เท่า คาดว่าอาจเป็นแคโรทนีอยด์ชนดิแซนโทฟิลล์ ซึง่มคีณุสมบตัลิะลายได้ดใีนตวัท�ำละลายทีม่ขีัว้ (Niyomdecha 

& Khongsen, 2013) ดังนั้นการสกัดด้วยเอทานอล 95% จึงพบปริมาณ แคโรทีนอยด์ที่มากกว่าการสกัดด้วยเอทานอล 50%  

อย่างไรก็ตามวิธีการวิเคราะห์แคโรทีนอยด์ แสดงเป็นค่าที่ได้แทนในสูตรของแคโรทีนเท่านั้น ไม่ได้จําเพาะเจาะจง 

กบัแคโรทนีอยด์ชนดิใดชนดิหนึง่ จงึควรทําการศกึษาต่อโดยวธิอีืน่ๆ ทีม่คีวามจําเพาะเจาะจงมากยิง่ขึน้ อาทเิช่น HPLC 

ส�ำหรับใช้ในการวิเคราะห์

 	 5.	 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากสารสกัดดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ 

		  การทดสอบฤทธ์ิต้านอนมูุลอสิระจากสารสกดัดอกดาวเรอืงรอ็คโค่ดฟีโกลด์ ด้วยวธิ ีDPPH radical scavenging 

โดยใช้โทรลอกซ์เป็นสารมาตรฐาน ซึ่งการคํานวณใช้สมการของกราฟมาตรฐาน โทรลอกซ์ (y = 207.3X + 8.4735,  

R2=0.9919) ดังแสดงในภาพท่ี 3 ผลการทดลองพบว่าดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ที่สกัดด้วยวิธีซอกห์เลต 

โดยใช้เอทานอล 95% แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีที่สุด รองลงมาคือการสกัดด้วยน�้ำ และการสกัดด้วยการแช่ยุ่ย 

โดยใช้เอทานอล 50% ซ่ึงมีค่าความเข้มข้นท่ีสามารถต้านอนุมูลอิสระด้วย DPPH ได้ 50 เปอร์เซ็นต์ (IC
50
) เท่ากับ 

0.45±0.00, 0.51± 0.01 และ 0.50±0.01 µg/ml ตามล�ำดับ ดังแสดงในตารางที่ 2 ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่าง 

มีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% เมื่อเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานโทรลอกซ์ มีค่า IC
50 

เท่ากับ 0.40±0.00 µg/ml  

พบว่าดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ที่สกัดด้วยเอทานอล 95% มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีที่สุด โดยมีค่า IC
50
 เท่ากับ  

0.45 ± 0.00 µg/ml เนื่องจากเอทานอล 95% ให้ปริมาณฟีนอลิกสูง จึงท�ำให้มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงด้วย ในส่วนของ

ฤทธิต้์านอนมุลูอสิระทีพ่บนัน้อาจมาจากสารส�ำคญัหลายชนดิทีม่ฤีทธิต้์านอนมุลูอสิระ การศกึษาในครัง้นีส้อดคล้องกบั 

งานวิจัยของ Ingkasupart et al. (2015) ที่ศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณ ลูทีนของดาวเรือง 11 สายพันธุ์ 

ในประเทศไทย โดยสกัดสารจากดอกดาวเรืองด้วยเอทานอล 95% พบว่ามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ดีเช่นกัน 

		  จากการศึกษาในครั้งนี้จึงกล่าวได้ว่าสารสกัดจากส่วนของดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ ที่สกัดด้วย 

เอทานอล 95% มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูง ซึ่งสารประกอบฟีนอลิกท�ำหน้าที่ทั้งเป็นสารให้อิเล็กตรอนหรือ 

เป็นสารให้ไฮโดรเจนและก�ำจัดออกซิเจนที่อยู่ในรูปแอคทีฟ ท�ำให้สารประกอบฟีนอลิกมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 

(Singsai et al., 2020) โดยหมู่ฟีนอลจะสามารถรับอิเล็กตรอนจากอนุมูลอิสระและกลายเป็นอนุมูลของสารประกอบ 
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ฟีนอลที่เสถียรซึ่งท�าลายวงจรของความเสียหายท่ีเกิดจากอนุมูลอิสระในเซลล์ ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของ 

Pourmorad et al. (2006) และ Buachoon & Manjit (2018) ที่พบว่าสารสก ัดที่มีปริมาณสารฟีนอลิกสูง

จะมีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันสูงด้วย

ตำรำงที่ 2  ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวม ฟลาโวนอยด์รวม แคโรทนีอยด์ และฤทธิต้์านอนมุลูอสิระในดอกดาวเรอืง 

 ร็อคโค่ดีฟโกลด์ด้วยว ิธีการสกัด 3 วิธี และตัวท�าละลาย 3 ชนิด

วิธีกำรสกัด

Decoction

Maceration

Soxhlet extractor

น�้ากลั่น

เอทานอล 50%

เอทานอล 95%

63.90 ± 0.06

58.70 ± 0.02

63.90 ± 0.01

24.10 ± 0.02

174.30 ± 0.07

100.30 ± 0.04  

0.638 ± 0.01

0.715 ± 0.04

103.95 ± 0.03

0.50 ± 0.01

0.51 ± 0.01

0.45 ± 0.02

ตัวท�ำละลำย
Phenolics

(mg GAE/g extract)

Flavonoids

(mg QGE/g extract)

Carotenoids

(mg/g extract)

Antioxidant activity

(IC
50
± S.D. (mg/ml))

ภำพที่ 1 กราฟมาตรฐานกรดแก ลลิก
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ภำพที่ 2 กราฟมาตรฐานเคอร์ซิติน

ภำพที่ 3 กราฟมาตรฐานโทรลอกซ์

 6. ผลกำรทดสอบกำรยับยั้งกำรเสียสภำพของโปรตีนในระดับหลอดทดลอง

  จากการทดสอบฤทธ์ิต้านการอักเสบของสารสกัดดอกดาวเรืองร็อคโ ค่ดีฟโกลด์ ในระดับหลอดทดลอง 

ความยาวคลื่น 660 นาโนเมตร โดยใช้ ยา Diclofenac เป็นสารมาตรฐาน Standard Difelene IC
50 

(mg/ml) ดังแสดง

ในภาพที่ 4 จากการศึกษาสารสกัดจากดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ด้วย 3 วิธีร่วมกับตัวท�าละลายทั้ง 3 ชนิด ได้แก่ 

สกัดด้วยน�้า เอทานอล 50% และ เอทานอล 95% พบว่าการสกัดด้วยวิธีต้มด้วยน�้ามีฤทธิ์การต้านการอักเสบได้ดีที่สุด
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อยู่ที่ 74.64% ที่ความเข้มข้นของยาที่ใช้ในการต้านการอักเสบคือ 0.1 mg/ml รองลงมาคือ การสกัดด้วยวิธีซอกห์เลต

โดยใช้เอทานอล 95% อยู่ที่ 54.30% ที่ความเข้มข้นของยาที่ใช้ในการต้านการอักเสบคือ 0.1 mg/ml ในส่วนของการ

สกัดด้วยวิธีแช่ยุ่ยด้วยเอทานอล 50% ให้ค่าที่ต�่าที่สุดอยู่ที่ 38.67% ที่ความเข้มข้นของยาที่ใช้ในการต้านการอักเสบคือ 

0.1 mg/ml ดังแสดงในตารางที่ 3 

ตำรำงที่ 3 การทดสอบฤทธ์ิยับยั้งการเสียสภาพของโปรตีนในระดับหลอดทดลองของสารสกัดจากดอกดาวเรือง

 ร็อคโค่ดีฟโกลด์ด้วยวิธีการสกัด 3 วิธี และตัวท�าละลาย 3 ชนิด

ตัวอย่ำง
ฤทธิ์ยับยั้งกำรเปลี่ยนสภำพของโปรตีน (% inhibition)

วิธีต้มด้วยน�้ำกลั่น วิธีแช่ยุ่ย

ด้วยเอทำนอล 50%

วิธีซอกห์เลต

ด้วยเอทำนอล 95%

ดอกดำวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์  74.64 % 38.67 % 54.30 %

ภำพที่ 4 กราฟมาตรฐาน Standard Difelene IC
50 

(mg/ml)

สรุป

 จากการศึกษาปริมาณสารพฤกษเคมี ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ยับยั้งการเสียสภาพของโปรตีน

ของสารสกัดจากดอกดาวเรืองพันธุ ์ร็อคโค่ดีฟโกลด์ด้วยวิธีการสกัด 3 แบบโดยใช้ตัวท�าละลาย 3 ชนิดคือ น�้า 

เอทานอล 50% และเอทานอล 95% พบว่าปริมาณสารส�าคัญของสารสกัดเอทานอล 50% เอทานอล 95% 

และน�้า พบในปริมาณที่แตกต่างกันทางสถิติ การสกัดดอกดาวเรืองร็อคโค่ดีฟโกลด์ด้วยตัวท�าละลายเอทานอล 95% 

ด้วยวิธีซอกห์เลต มีปริมาณสารประกอบปฟีนอลิกรวมแคโรทีนอยด์มากที่สุด และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีที่สุด 

ส่วนการสกัดด้วยตัวท�าละลายเอทานอล 50% ด้วยวิธีแช่ยุ่ย ได้ปริมาณฟลาโวนอยด์มากที่สุด และการสกัดด้วยน�้า
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ด้วยวธิต้ีมมฤีทธิต้์านการอกัเสบมากทีส่ดุ โดยเมือ่น�ำไปทดสอบฤทธิต้์านการอกัเสบในหลอดทดลองโดยวดัความสามารถ

ในการยับยั้งการเสียสภาพโปรตีน ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาเพิ่มเติมด้วยวิธีการสกัดทั้ง 3 วิธี ร่วมกับการใช้วิธีการอื่น ๆ  

ไม่ว่าจะเป็นทางกายภาพหรือเคมีเพื่อจะได้สารส�ำคัญปริมาณมากที่สามารถน�ำไปประยุกต์ใช้ในการเพิ่มมูลค่า 

ให้ดอกดาวเรอืงพนัธุร์อ็คโค่ดฟีโกลด์ และน�ำไปสูก่ารพฒันาเป็นผลติภณัฑ์เสรมิอาหารและเครือ่งส�ำอางหรอืใช้ประโยชน์

ในด้านอื่น ๆ ต่อไป 
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