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บทคัดย5อ 
 

 ย#านางเป)นผักพื้นบ1านที่มีคุณค#าทางโภชนาการหลากหลาย ป?จจุบันมีการนำใบย#านางมาแปรรูปเป)นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

ซึ่งการวิจัยนี้มีวัตถุประสงคPเพื่อศึกษาผลของการเติมน้ำตาล การพาสเจอไรสP และการเติมน้ำตาลร#วมกับการพาสเจอไรสPต#อ

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระโดยเปรียบเทียบกับเครื่องดื่มน้ำใบย#านางคั้นสด การทดลองแบ#ง

ออกเป)น 4 ตัวอย#างการทดลอง (Treatment) ได1แก# น้ำใบย#านางที่ไม#เติมน้ำตาลและไม#ผ#านความร1อน (YC) น้ำใบย#านางที่เติม

น้ำตาลและไม#ผ#านความร1อน (YS) น้ำใบย#ายางที่ไม#เติมน้ำตาลและผ#านความร1อน (YP) และน้ำใบย#านางที่เติมน้ำตาลและผ#าน

ความร1อน (YSP) ผลการทดลองพบว#าการพาสเจอไรสPส#งผลต#อการเปลี่ยนแปลงด1านเคมีและกายภาพของน้ำใบย#านาง โดยน้ำ

ใบย#านางที่ผ#านการให1ความร1อนมีค#าความสว#าง (L*) และค#าความเป)นกรด-ด#าง (pH) ลดลง เมื่อพิจารณาสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ (ฟkนอลิกทั้งหมด และกรดแอสคอรPบิก) ในน้ำใบย#านางที่ไม#ผ#านการพาสเจอรPไรสPทั้งที่ไม#เติมและเติมน้ำตาล (YC และ 

YS) มีปริมาณเริ่มต1นใกล1เคียงกันและหลังการพาสเจอรPไรสPน้ำใบย#านางมีปริมาณฟkนอลิกและกรดแอสคอรPบิกลดลง นอกจากนี้

น้ำใบย#านางที่ผ#านการพาสเจอรPไรสPทั้งที่ไม#เติมและเติมน้ำตาลมีความสามารถในการต1านอนุมูลอิระลดลง โดยมีค#าลดลงจาก 

0.47% (YC) และ 0.79% (YS) เป)น 0.33% (YP) และ 0.67% (YSP) ตามลำดับ โดยสรุปการเติมน้ำตาลและการพาสเจอไรสP 

ส#งผลต#อปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระของน้ำใบย#านาง 

 

คำสำคัญ: น้ำใบย#านาง พาสเจอไรสP กรดแอสคอรPบกิ ฟkนอลิก กิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระ 
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Abstract 
 

 Ya-Nang is a local plant that has many nutritional values such as protein, dietary fiber, vitamins, and 

minerals. Presently, Ya-Nang leaves are processed into healthy or functional drinks. Therefore, this research 

aimed to study the effect of sugar added and pasteurization on bioactive compounds and antioxidant 

activities by comparing with fresh Ya-Nang leaf juice. The experiments were divided into 4 experimental 

samples (treatments) which were Ya-Nang juice without sugar added and no pasteurized (YC), Ya-Nang juice 

with sugar added and no pasteurized (YS), Ya-Nang juice without sugar added and pasteurized (YP), and  

Ya-Nang juice with sugar added and pasteurized (YSP). The result revealed that pasteurization affects the 

chemical and physical changes of the Ya-Nang juice. Pasteurized Ya-Nang juice decreased in lightness value 

( L*) and pH. When considering bioactive compounds (total phenolics and ascorbic acid) in both 

unpasteurized of Ya-Nang juice without and with sugar (YC and YS) had similar initial content (p>0.05). After 

pasteurization of Ya-Nang juice, the content of phenolics and ascorbic acid was reduced. In addition, the 

pasteurized Ya-Nang juice, both without and with sugar reduced antioxidant capacity, by the values 

decreased from 0.47% (YC) and 0.79% (YS) to 0.33% (YP) and 0.67% (YSP), respectively. From the results of 

this research, it was concluded that the sugar added or pasteurization, and sugar added combined with 

pasteurization affects the content of bioactive compounds and antioxidant activity of Ya-Nang juice. 

  

Keywords: Ya-Nang leave juice, Pasteurization, Ascorbic acid, Phenolic, Antioxidant activity 

 

บทนำ 
  

 ย#านาง เป)นพืชพวกไม1เถาเลื้อยพาดพันต1นไม1อื่น มีชื่อทางวิทยาศาสตรPว#า Tiliacora triandra (Colebr.) Diels. อยู#ในวงศP 

Menispermaceae เป)นพืชที่ใช1ประโยชนPได1ทุกส#วนไม#ว#าจะเป)น ราก เถา แต#ส#วนที่ใช1ประโยชนPมากที่สุด คือ ใบ ย#านาง

สามารถนำมาประกอบอาหารได1หลายชนิด เช#น นำน้ำคั้นจากใบใส#ในแกงหน#อไม1 แกงขี้เหล็ก ซุบหน#อไม1 ทำให1อาหารมีรสชาติ

ดีและยังช#วยทำให1ผู1บริโภคไม#ปวดข1อหรือปวดเข#าจากกรดยูริคที่มีในหน#อไม1 (นิตยา, ม.ป.ป.). จากคุณค#าทางโภชนาการ 

คุณสมบัติในการต1านอนุมูลอิสระ และประโยชนPที่หลากหลายของของใบย#านางดังที่กล#าวข1างต1น ย#านางจึงได1รับความสนใจใน

การศึกษาวิจัยเป)นอย#างมากทั้งภายในประเทศและต#างประเทศ อาทิเช#น การศึกษาวิจัยวิเคราะหPปริมาณสารประกอบฟkนอลิก

ทั้งหมดในสารสกัดจากใบย#านางและหาฤทธิ์ต1านอนุมูลอิสระของสารสกัดใบย#านาง (ศรินทรP และคณะ, 2557) การพัฒนาชา

สมุนไพรย#านางและสมบัติด1านเคมี-กายภาพ ฤทธิ์การต1านอนุมูลอิสระ และสารประกอบฟkนอลิกทั้งหมด (จิรภัทร และคณะ, 

2558) การใช1ใบย#านางเพื่อเพิ่มสารต1านอนุมูลอิสระในกระบวนการผลิตหน#อไม1อบแห1ง (ปานฤทัย และคณะ, 2562) และ

การศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและกระบวนการเอนแคปซูเลชั่นใบย#านาง (Singthong et al., 2014) เป)นต1น 

 ป?จจุบันผู1บริโภคทั่วโลกให1ความสำคัญกับการดูแลเอาใจใส#สุขภาพเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากป?จจุบันมีการเกิดโรคที่สัมพันธPกับ

การบริโภคอาหารมากขึ้น เช#น โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน โรคไต ไขมันและคลอเลสเตอรอลในเลือดสูง เป)นต1น ดังนั้น ผู1บริโภค

จึงหันมาบริโภคอาหารและเครื่องดื่มที่มีประโยชนPต#อร#างกาย และเสริมหน1าที่การทำงานบางอย#างในร#างกาย (Functional 

food หรือ Healthy food) เช#น อาหารและเครื่องดื่มที่มีองคPประกอบของวิตามิน เกลือแร#และสารที่มีคุณสมบัติในการเป)น

สารต1านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) เนื ่องจากอนุมูลอิสระ (Free radical) เป)นสารที่มีความว#องไวในการเกิดปฏิกิริยา
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ออกซิเดชันกับโมเลกุลชีวภาพที่เป)นองคPประกอบภายในเซลลP และอนุมูลอิสระนับเป)นอีกสาเหตุสำคัญที่เกี่ยวข1องกับการเกิด

โรคและความผิดปกติต#าง ๆ ในมนุษยP เช#น โรคมะเร็ง ภาวะความแก#ชรา โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคความจําเสื่อม โรคข1อ

อักเสบ โรคภูมิแพ1 โรคความดันโลหิต โรคเหงือก โรคเกี่ยวกับสายตา เกิดความผิดปกติของปอด และระบบประสาท เป)นต1น 

(บุหรัน, 2556; ศรมน, 2559) สารต1านอนุมูลอิสระถือว#ามีความสำคัญต#อกระบวนการออกซิไดซPอนุมูลอิสระหรือสามารถยับยั้ง

ปฏิกิริยาออกซิเดชันได1 ดังนั้นอาหารและเครื่องดื่มที่มีคุณสมบัติในการต1านอนุมูลอิสระจึงได1รับการสนใจและเป)นอีกหนึ่ง

ตัวเลือกในการบริโภคสำหรับผู1บริโภคที่ห#วงใยสุขภาพ 

นอกจากนี้ยังมีการศึกษาผลของกระบวนการให1ความร1อนที่มีผลต#อปริมาณสารออกฤทธิ์จากธรรมชาติและกิจกรรมการ

ต1านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑPเครื่องดื่มที่หลากหลาย เช#น เครื่องดื่มข1าวมอลตPจากข1าวพันธุPไรซPเบอรี่ (สุนัน และจตุรงคP, 2563) 

น้ำกีวี ่สดและน้ำกีวี ่ (Khiralla and Ali, 2020) น้ำทับทิม (Vegara et al., 2012) น้ำเคพกูสเบอรPรี ่ (Rabie et al., 2015) 

น้ำส1ม (Benattouche et al., 2020) ซึ ่งเครื ่องดื ่มที ่ผ #านกระบวนการกระบวนพาสเจอรPจะเกิดการเปลี ่ยนแปลงทาง

คุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑPแตกต#างกัน Nwozo et el. (2015) ศึกษาผลของการให1ความร1อนต#อกิจกรรม

การต1านอนุมูลอิสระของผักใบในพื้นที่เขตอบอุ#น (Tropical leafy vegetables) 7 ชนิด พบว#าการให1ความร1อนที่ระยะเวลาสั้น 

(5 นาที ที ่80 องศาเซลเซียส) ทำให1ปริมาณวิตามินซีลดลง ส#วนปริมาณฟkนอลิกทั้งหมด ฟลาโวนอยดPทั้งหมด และกิจกรรมการ

ต1านอนุมูลอิสระเพิ่มสูงขึ้น ส#วนผลการให1ความร1อนในระยะเวลานาน (20 นาที ที่ 80 องศาเซลเซียส) ส#งผลต#อการทำลาย

สารพฤกษเคมีในผัก นอกจากนี้ Laslo et al. (2018) รายงานว#า การพาสเจอไรสPน้ำแอปเป�ลนานขึ้นส#งผลต#อปริมาณวิตามินซี

ลดลงมากขึ้น และปริมาณฟkนอลิกมีปริมาณลดลงเมื่อเทียบกับตัวอย#างที่ไม#ผ#านการพาสเจอไรสP แต#ระยะเวลาในการให1ความ

ร1อนที่ต#างกันไม#ทำให1ปริมาณฟkนอลิกลดลงอย#างมีนัยสำคัญ (p>0.05)  

จากกระแสการบริโภคอาหารและเครื ่องดื ่มเพื ่อสุขภาพ เครื ่องดื ่มจากผักและผลไม1ได1รับความนิยมมากขึ้น ซึ ่งใน

กระบวนการผลิตเครื่องดื่มจากผักและผลไม1บางชนิดอาจจะมีการเติมน้ำตาลเพื่อให1ได1เครื่องดื่มที่มีรสชาติหวาน  ดื่มง#ายขึ้น

และเพิ่มความต1องการของผู1บริโภค เช#น น้ำใบบัวบก น้ำฟ าทะลายโจร น้ำใบเตย น้ำอัญชัน เครื่องดื่มชาเขียว และน้ำใบย#านาง 

เป)นต1น น้ำผักและผลไม1คั้นสดสามารถเสื่อมเสียได1ง#ายเนื่องจากอาจจะมีการปนเป¡¢อนของเชื้อจุลินทรียP ดังนั้นการใช1ความร1อน

ระดับพาสเจอไรสPสามารถช#วยลดปริมาณจุลินทรียPที่ก#อโรคและจุลินทรียPที่ทำให1อาหารเน#าเสีย และสามารถยืดอายุการเก็บ

รักษาของน้ำผักและผลไม1ได1ร#วมกับการเก็บรักษาที่อุณภูมิต่ำ (เก็บรักษาในตู1เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส) อย#างไรก็ตามจาก

การตรวจเอกสารการวิจัยที่ผ#านมายังไม#มีการรายงานการศึกษาผลของการพาสเจอไรสPและน้ำตาลต#อสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ

และกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระของเครื่องดื่มน้ำใบย#านาง ดังนั้นการวิจัยนี้มีวัตถุประสงคPเพื่อศึกษาผลของการเติมน้ำตาล 

การพาสเจอไรสP และการเติมน้ำตาลร#วมกับการพาสเจอไรสPต#อสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระโดย

เปรียบเทียบกับเครื่องดื่มน้ำใบย#านางคั้นสด  

 

วัสดุ อุปกรณ. และวิธีการ 
 

การเตรียมน้ำใบยjานาง 

 เก็บใบย#านางจากหมู#บ1านในพื้นที่ใกล1เคียงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรP วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร โดย

คัดเลือกเก็บเฉพาะใบที่แก#สีเขียวเข1มเพื่อนำมาใช1ในการทดลอง หลังจากเก็บใบย#านางเสร็จ นำไปล1างทำความสะอาดทันทีที่

อาคารปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรP วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรติ จังหวัดสกลนคร จากนั้นพักไว1

ให1สะเด็ดน้ำบนตะแกรงนาน 20 นาที แล1วนำใบย#านางไปป?¤นผสมกับน้ำโดยแบ#งการทดลองออกเป)น 4 ตัวอย#างการทดลอง 

(Treatment) ดังนี้ ตัวอย#างที่ 1 ใบย#านางป?¤นผสมกับน้ำโดยใช1อัตราส#วน 1:10 (w/v) ซึ่งอัตราส#วน 1:10 (w/v) ที่เลือกใช1มา

จากการทดลองเบื้องต1น (Pre-Lab) ป?¤นผสมโดยใช1เครื่องป?¤นน้ำผลไม1 (Philip 600W, ประเทศไทย) ที่ระดับความเร็วสูงสุด 
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นาน 5 นาที แยกกากใบย#านางโดยกรองผ#านผ1าขาวบางจะได1น้ำใบย#านางที่ใช1ในการทดลอง (YC) ตัวอย#างที่ 2 นำน้ำใบย#านาง

ที่ได1ตามวิธีการในการเตรียมตัวอย#างที่ 1 มาเติมน้ำตาลซูโครสร1อยละ 5 คนผสมจนกระทั้งน้ำตาลละลายนานประมาณ 5 นาที 

(YS) ตัวอย#างที่ 3 นำน้ำใบย#านางที่จากการเตรียมตามตัวอย#างที่ 1 ไปต1มให1ความร1อนที่ระดับพาสเจอไรสPที่อุณหภูมิ 80  

องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที ซึ ่งเป)นอุณหภูมิและเวลาที ่อยู #ในเกณฑPของการพาสเจอไรสPแบบอุณหภูมิสูงเวลาสั้น  

(High Temperature Short Time, HTST) หลังจากครบเวลาที่กำหนดทำให1เย็นโดยการหล#อในน้ำเย็น จนอุณหภูมิลดลง

เหลือ 25 องศาเซลเซียส (YP) และตัวอย#างที่ 4 นำตัวอย#างน้ำใบย#านางที่ผสมน้ำตาลซูโครสร1อยละ 5 ที่ได1จากการเตรียม

ตัวอย#างตามตัวอย#างที่ 2 ไปให1ความร1อนตามวิธีการเช#นเดียวกับการให1ความร1อนในตัวอย#างที่ 3 (YSP) จากนั้นนำน้ำใบย#านาง

ไปวิเคราะหPค#าต#าง ๆ ต#อไป 

 

การวัดคjาความเปmนกรด-ดjาง 

 นำน้ำใบย#านางปริมาตร 5 มิลลิลิตร มาวัดค#าความเป)นกรด-ด#างโดยใช1เครื่องวัดค#าความเป)นกรดด#าง (pH meter รุ#น 

Metrohm 744, ประเทศสหรัฐอเมริกา) โดยทำการทดลองทั้งหมด 3 ซ้ำ 

 

การวัดคjาสี 

 นำน้ำใบย#านาง 10 มิลลิลิตร มาวัดค#าสีโดยใช1เครื่องวัดสี (Hunterlab รุ#น Miniscan XE Plus, ประเทศสหรัฐอเมริกา) 

บันทึกค#า L* a* และ b* โดย L* ใช1กำหนดค#าความสว#าง (Lightness) โดย L* = 0 สีที่ได1จะมืดเป)นสีดำ L* = 100 สีที่ได1จะ

สว#างเป)นสีขาว a* ใช1กำหนดสีแดง หรือสีเขียว (a* เป)น + วัตถุมีสีแดง a* เป)น – วัตถุมีสีเขียว) b* ใช1กำหนดสีเหลือง หรือสี

น้ำเงิน (b* เป)น + วัตถุมีสีเหลือง b* เป)น – วัตถุมีสีน้ำเงิน) โดยทำการทดลองทั้งหมด 3 ซ้ำ 

การวิเคราะห0การตpานอนุมูลอิสระโดยวิธดีีพีพีเอช (DPPH)  

 วิธ ีดีพีพีเอช (1, 1-Diphenyl-2- Picrylhydrazyl radical scavenging assay) (DPPH) โดยดัดแปลงตามวิธีการของ 

Brand-Williams et al. (1995) โดยใช1สารที่มีคุณสมบัติเป)นอนุมูลอิสระ คือ อนุมูลอิสระดีพีพีเอช (DPPH•, 1,1-diphenyl–

2–picrylhydrazyl) ซี่งเป)นสารสังเคราะหPที่อยู#ในรูปอนุมูลอิสระที่คงตัวและมีสีม#วง เมื่อ DPPH• ทำปฏิกิริยากับสารต1าน

ออกซิเดชันที่ละลายด1วยเอทานอลจะทำให1สีม#วงจางลงจนเป)นสีเหลือง เตรียมสารละลายดีพีพีเอช (Stock solution) โดยชั่ง

สารดีพีพีเอช 24 มิลลิกรัม ละลายในเอทานอลปรับปริมาตรให1ได1 100 มิลลิลิตร จากนั้นเตรียมตัวอย#างสารละลายดีพีพีเอชที่

ใช1สำหรับการวิเคราะหP โดยการนำสารละลายดีพีพีเอช (Stock solution) มา 10 มิลลิลิตร แล1วเติมเอทานอล 45 มิลลิลิตร 

การวิเคราะหP ปริมาณสารต1านอนุมูลอิสระของน้ำใบย#านางโดยนำน้ำใบย#านาง 1 มิลลิลิตร เติมเอทานอล 50 มิลลิลิตร กรอง

โดยใช1กระดาษกรองเพื่อให1ได1สารละลายส#วนใส จากนั้นนำสารละลายส#วนใสที่ได1มาทำปฏิกิริยากับสารละลายดีพีพีเอชที่

เตรียมไว1 3 มิลลิลิตร พักไว1ในที่มืด 30 นาที นำไปวัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร โดยทำการทดลอง

ทั้งหมด 3 ซ้ำ 
 

การต1านอนุมูลอิสระ (%) = [1 - (A sample/ A control] × 100 ………………………………………………(1) 

 

เมื่อ A sample คือ ค#าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย#าง และ A control คือ ค#าการดูดกลืนแสงของสารละลายดีพีพีเอช 

 

การวิเคราะห0ปริมาณฟLนอลิกทั้งหมดโดยใชpวิธี Folin-Ciocalteu 

 เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกความเข1มข1นที่แตกต#างกัน คือ (20, 40, 60, 80 และ 100 ไมโครกรัมแกลลิกต#อ

มิลลิลิตร) วิเคราะหPปริมาณฟkนอลิกทั ้งหมดของน้ำใบย#านางโดยนำสารละลายตัวอย#าง 1 มิลลิลิตร มาทำปฏิกิริยากับ  

Folin-Ciocalteau reagent ความเข1มข1นร1อยละ 50 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร จากนั้นเติมสารละลาย Na2CO3 อิ่มตัว ปริมาตร 2 
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มิลลิลิตร ตั้งพักไว1 30 นาที และนำไปวัดค#าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 750 นาโนเมตร สำหรับตัวอย#างสารละลาย

มาตรฐานก็วิเคราะหPโดยวิธีเดียวกันโดยเปลี่ยนจากน้ำใบย#านางเป)นสารละลายมาตรฐานที่ความเข1มข1นต#าง ๆ การหาปริมาณ 

สารประกอบฟkนอลิกรวมของสารสกัดคำนวณจากกราฟมาตรฐานกรดแกลลิกแสดงผลเป)นหน#วยไมโครกรัมสมมูลของกรด 

แกลลิกต#อมิลลิลิตร (ไมโครกรัมแกลลิกต#อมิลลิลิตร) โดยทำการทดลองทั้งหมด 3 ซ้ำ 

 

การวิเคราะห0ปริมาณกรดแอสคอร0บกิทั้งหมด 

ดัดแปลงวิธีการตามการทดลองของ Sukporn et al. (2019) โดยป�เปตน้ำใบย#านาง 1 มิลลิลิตร เติมสารละลายกรดเมตา

ฟอสฟอริกความเข1มข1นร1อยละ 5 (5% metaphosphoric acid) ปริมาตร 50 มิลลิลิตร กรองด1วยกระดาษกรองเพื่อให1ได1

สารละลายส#วนใส จากนั้นนำสารละลายที่ได1ปริมาตร 0.8 มิลลิลิตร แล1วเติมสารละลาย 2,6 ไดคลอโรฟkนอลอินโดฟkนอลร1อย

ละ 1 ปริมาตร 0.4 มิลลิลิตร (1% 2,6-dichlorophenolindophenol) พักไว1ให1เกิดปฏิกิริยาในอ#างน้ำควบคุมอุณหภูมิที่ 37 

องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง จากนั้นเติมกรดซัลฟ�วริกความเข1มข1นร1อยละ 85 (85% H2SO4) ปริมาตร 2 มิลลิลิตร พักไว1 30 

นาที แล1วนำไปวัดค#าการดูดกลืนแสงที่ 540 นาโนเมตร สำหรับตัวอย#างสารละลายมาตรฐานก็วิเคราะหPโดยวิธีเดียวกันโดย

เปลี่ยนจากน้ำใบย#านางเป)นสารละลายมาตรฐานที่ความเข1มข1นต#าง ๆ การหาปริมาณกรดแอสคอรPบิกของน้ำใบย#านางคำนวณ

จากกราฟมาตรฐานกรดแอสคอรPบิกแสดงผลเป)นไมโครกรัมต#อมิลลิลิตร (สารละลายกรดแอสคอรPบิกมาตรฐาน 20, 40, 60, 

80 และ 100 ไมโครกรัมต#อมิลลิลิตร) โดยทำการทดลองทั้งหมด 3 ซ้ำ 

การวิเคราะห0ทางสถิติ  

 ออกแบบแผนการทดลองแบบสุ#มอย#างสมบูรณP (Completely Randomized Design; CRD) วิเคราะหPความแปรปรวน 

(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต#างของค#าเฉลี ่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ของค#าความเป)น 

กรด-ด#าง ปริมาณสารประกอบฟkนอลิกทั้งหมด และปริมาณกรดแอสคอรPบิก ด1วยโปรแกรมสำเร็จรูป SPSS เวอรPชั ่น 23  

(IBM Corp., Melbourne, Australia) ที่ระดับความเชื่อมั่นร1อยละ 95 

 

ผลการวิจัย และการอภิปรายผล  
 

 น้ำใบย#านางที่ได1จากการป?¤นผสมกับน้ำโดยใช1อัตราส#วนของใบย#านางต#อน้ำ 1:10 (w/v) และแยกกากใบย#านางออกโดยใช1

ผ1าขาวบาง น้ำใบย#านางมีสีเขียวเข1ม โดยมีความสว#าง L* อยู#ที่ 21.08 ค#าความเป)นสีเขียว a* อยู#ที่ 3.23 และค#าความเป)นสี

เหลือง b* อยู#ที่ 17.65 (ตารางที่ 1) เมื่อนำน้ำใบย#านาง (YC) และน้ำใบย#านางที่เติมน้ำตาลซูโครส (YS) ไปให1ความร1อนเพื่อฆ#า

เชื ้อในระดับพาสเจอไรสPที ่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที พบว#าความสว#างของน้ำใบย#านางลดลง (18-20)  

ค#าความเป)นสีเขียวลดลง ค#าความเป)นสีเหลืองลดลง และค#าความเป)นสีแดงเพิ่มขึ้น การที่น้ำใบย#านางมีค#าความสว#างลดลง

และค#าความเป)นสีเขียวลดลงเนื่องจากสารคลอโรฟ�ลลPไม#คงตัวต#อความร1อน เมื่อได1รับความร1อนจะเปลี่ยนเป)นฟkโอไฟติน 

(Pheophytin) ทำให1สีเขียวเปลี่ยนเป)นสีเขียวน้ำตาล จึงทำให1น้ำใบย#านางมีสีคล้ำขึ้นเนื่องจากคลอโรฟ�ลลPมีการสูญเสีย

แมกน ี เ ซ ี ย ม ไ อออน  ( Gaur et al., 2007; Vongsawasdi et al., 2010; Aamir et al., 2013; Hanh et al., 2016)  ซึ่ ง

สอดคล1องกับการทดลองของ Weemaes et al. (1999) ที่ศึกษากลไกการสลายตัวของคลอโรฟ�ลลPและการเสื่อมสลายของสี

ของเครื่องดื่มน้ำบลอ็คโคลี่ที่ผ#านการให1ความร1อน ผลการทดลองรายงานว#าปริมาณของคลอโรฟ�ลลPและค#าความเป)นสีเขียวของ

เครื่องดื่มน้ำบล็อคโคลี่ลดลง เนื่องจากมีปริมาณของฟkโอไฟตินเพิ่มขึ้น นอกจากนี้ Mashiane et al. (2021) รายงานว#าเทคนิค

การประกอบอาหารโดยให1ความร1อนส#งผลต#อการลดลงของค#าสีทั้งค#า L*, a* และ b* ของใบฟ?กทองเมื่อเปรียบเทียบกับใบ

ฟ?กทองสด การไมโครเวฟผักเคลลP (Brassica oleracea var. acephala) และบล็อกโคลี่ในน้ำ ทำให1เกิดการสูญเสียปริมาณ

คลอโรฟ�ลลPสูงกว#าวิธีการต1ม โดยอธิบายไว1ว#าการสูญเสียคลอโรฟ�ลลPในระหว#างการต1มหรือการไมโครเวฟผักในน้ำอาจ
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เนื่องมาจากการสลายตัวของคลอโรฟ�ลลPไปเป)นฟkโอไฟตินและปลดปล#อยออกจากเซลลPสู#น้ำร1อน (Pellegrini et al., 2010; 

Akdaş et al., 2017) การเติมน้ำตาลทำให1ค#าความสว#างของน้ำใบย#านางลดลงในตวัอย#างที่ไม#ผ#านการให1ความร1อน แต#สำหรับ

ตัวอย#างที่ผ#านความร1อนการเติมน้ำตาลไม#มีผลต#อการเปลี่ยนแปลงของค#าความสว#างที่แตกต#างกันอย#างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p>0.05) ค#าความเป)นกรด-ด#างของน้ำใบย#านางที่ผ#านการให1ความร1อนทั้งที่เติมน้ำตาลและไม#เติมน้ำตาลมีค#าลดลงอย#างมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากผักเมื่อนำไปผ#านการให1ความร1อนค#าความเป)นกรด-ด#าง (pH) จะมีค#าลดลงเนื่องจาก

ความร1อนทำให1ปฏิกิริยาเคมีทำเกิดการรวมตัวเป)นกรดอินทรียP, Primary 2-pyrrolidone-5-carboxylic acid ซึ่งให1โปรตอน

ทำให1น้ำผักมีความเป)นกรดเพิ่มขึ้น หรือ pH ลดลง ในระหว#างการให1ความร1อนผักและน้ำผักค#าความเป)นกรด-ด#างจะมีการ

เปลี่ยนแปลง แต#การเปลี่ยนแปลงจะมากหรือน1อยจะขึ้นอยู#กับชนิดของพืช ความเป)นกรดด#างเริ่มต1น อุณหภูมิ และเวลาในการ

ให1ความร1อน (Ryan-Stoneham and Tong, 2000) การเติมน้ำตาลซูโครสลงไปในน้ำใบย#านางไม#มีผลต#อการเปลี่ยนแปลงค#า

ความเป)นกรด-ด#างของน้ำใบย#านางทั้งที่ผ#านการให1ความร1อนและไม#ผ#านความร1อนอย#างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(p>0.05) 

 

ตารางที่ 1 ค#าสีและความเป)นกรด-ด#างของน้ำใบย#านาง 

การวิเคราะหP ตัวอย#างการทดลอง 

YC YS  YP YSP 

ค#าส ี     

 L* 21.08±0.84a 20.37±0.86b 18.88±0.37c 18.67±1.13c 

 a* -3.23±0.27c  -5.22±0.28d 0.10±0.02b 0.73±0.18a 

 b* 17.65±1.25a 19.44±1.14a 14.92±0.02b 14.83±0.90b 

ค#าความเป)นกรด-ด#าง 5.13±0.04a 5.12±0.01a 5.04±0.03b 5.01±0.04b 

หมายเหต:ุ ค#าที่แสดงในตารางคือค#าเฉลี่ย ± ค#าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ำ 

  ค#าเฉลี่ยที่มตีัวอักษรภาษาอังกฤษยกกำลังที่แตกต#างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต#างกันอย#างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ

  ที่ระดับความเชื่อมั่นร1อยละ 95 (p<0.05) 

  YC คือ น้ำใบย#านางที่ไม#เติมน้ำตาลและไม#ผ#านความร1อน YS คือ น้ำใบย#านางที่เติมน้ำตาลและไม#ผ#านความร1อน  

  YP คือ น้ำใบย#ายางที่ไม#เติมน้ำตาลและผ#านความร1อน YSP คือ น้ำใบย#านางที่เติมน้ำตาลและผ#านความร1อน 

 

 ค#าการต1านอนุมูลอิสระ ฟkนอลิกทั้งหมด และกรดแอสคอรPบิกของน้ำใบย#านางแสดงในตารางที่ 2 จากค#าร1อยละของการ

ต1านอนุมูลอิสระ พบว#า ตัวอย#างน้ำใบย#านางที่เติมน้ำตาลมีค#าการต1านอนุมูลอิสระสูงกว#าตัวอย#างที่ไม#เติมน้ำตาล อาจ

เนื่องมาจากน้ำตาลซูโครสอาจมีการเกิดอันตรกิริยา (Interaction) กันกับสารประกอบฟkนอลิกที่เป)นองคPประกอบของน้ำใบ

ย#านาง ซึ่งกลไกการเกิดอันตรกิริยากันยังไม#ทราบแน#ชัด แต#มีรายงานการวิจัยของ Shalaby et al. (2016) รายงานว#า การเติม

น้ำตาลซูโครสลงในชาดำมีผลต#อการเพิ่มกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระของชาดำ ซึ่งอาจเนื่องมาจากการเกิดอันตรกิริยากัน

ระหว#างสารประกอบออกซิไดซPฟkนอลิก (Oxidized phenolic compounds) และโมเลกุลของน้ำตาลซูโครสเกิดเป)น

สารประกอบรีดิวซPฟkนอลิก (Reduced phenolic compounds) สารประกอบฟkนอลิกในรูปรีดิวซPสามารถจับกับอนุมูลอิสระ 

DPPH และ ABTH ให1อยู#ในรูปที่ไม#ใช#อนุมูลอิสระ (Non-radical products) ซึ่งผู1วิจัยรายงานว#ากิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระ

เพิ่มขึ้นอย#างมีนัยสำคัญ (p<0.01) หลังจากการเติมน้ำตาลซูโครส 0.5-2% ในชาดำ ซึ่งกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น 

86.8–92.1% ด1วยการทดสอบโดยวิธี DPPH และ 87.0-91.9% โดยวิธี ABTS นอกจากนี้ Mohammadzadeh et al. (2020) 

ศึกษาผลของการเติมสารแต#งเติม (Additives) ต#อความสามารถในการต1านอนุมูลอิสระของชาดำ โดยผู1วิจัยรายงานว#าการเติม

น้ำตาล 0.5 และ 1 กรัม (ต#อชาดำ 100 มิลลิลิตร) ไม#มีผลต#อความสามารถในการต1านอนุมูลอิสระของชาดำ แต#การเพิ่ม
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ปริมาณน้ำตาลในปริมาณ 2 กรัม (ต#อชาดำ 100 มิลลิลิตร) สามารถเพิ ่มกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระของชาดำได1  

และสอดคล1องกับรายงานการวิจัยของ Sharma et al. (2008) ที่ระบุว#าการเติมน้ำตาลลงไปในชาดำทำให1กิจกรรมการต1าน

อนุมูลอิสระของชาสูงกว#าชาที่ไม#เติมน้ำตาล ซึ่งให1ผลที่ตรงกันข1ามกับรายงานการวิจัยของ Korir et al. (2014) รายงานไว1ว#า

การเติมน้ำตาลทำให1กิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระของชาลดน1อยลง และความสามารถในการต1านอนุมูลอิสระลดลงมากขึ้นเมื่อ

ปริมาณน้ำตาลเพิ่มสูงขึ้น (0.1, 0.3 และ 3 กรัม) ผลการทดลองที่แตกต#างกันอาจเนื่องมาจากการเติมสารเติมแต#งต#างชนิดกัน  

การเติมในขั้นตอนที่ต#างกัน รวมทั้งอุณหภูมิของน้ำที่ใช1 นอกจากนี้ Lončarić et al. (2018) ศึกษาผลอิทธิพลของการเกิด

อันตรกิริยากันของฟkนอลและน้ำตาลต#อกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระของน้ำทับทิม จากผลการทดลองผู1วิจัยสรุปไว1ว#าการเกิด

อันตรกิริยากันระหว#างสารประกอบฟkนอลและฟkนอล สารประกอบฟkนอลและน้ำตาล มีผลต#อทุกค#าพารามิเตอรPที่มีการศึกษา 

เช#น ปริมาณฟkนอลิกทั้งหมด ปริมาณแอนโทไซยานิน และกิจกรรมการต1านนอนุมูลอิสระ ซึ่งกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระของ

สารผสมเหล#านี้อาจแสดงถึงการเกิดการต1านหรือการส#งเสริมกันซึ่งขึ้นอยู#กับองคPประกอบของสารที่เกิดอันตรกิริยากันที่เกิดขึ้น

นอกจากนี้การใช1วิธีการทดสอบกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระที่ต#างกันก็ส#งผลต#อค#าที่ได1แตกต#างกัน กล#าวคือ การเติมน้ำตาลมี

ผลต#อการเกิดออกซิเดชันของสารประกอบฟkนอลิกซึ่งมีกลไกการเกิดยังไม#มีการรายงานที่ระบแุน#ชัด ซึ่งมีทั้งรายงานว#าสามารถ

เพิ่มหรือลดกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระของชาและเครื่องดื่มจากผักและผลไม1 

 จากผลการทดลองนี้การเติมน้ำตาลไม#มีผลต#อการเปลี่ยนแปลงค#าฟkนอลิกและกรดแอสคอรPบิกอย#างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p>0.05) ทั้งในตัวอย#างน้ำใบย#านางที่ให1ความร1อนและไม#ให1ความร1อน เมื่อนำตัวอย#างน้ำใบย#านางทั้งที่เติมน้ำตาลและไม#เติม

น้ำตาล (YC และ YS) ไปผ#านกระบวนการให1ความร1อน (YP และ YPS) พบว#าค#าการต1านอนุมูลอิสระ ปริมาณฟkนอลิกทั้งหมด 

และวิตามินซีลดลง ซึ่งอาจเป)นผลเนื่องมาจากกระบวนการให1ความร1อนไปทำลายสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีคุณสมบัติในการ

เป)นสารต1านอนุมูลอิสระในน้ำใบย#านาง เช#น วิตามินซี และสารประกอบฟkนอลิกทั้งหมด จากผลการทดลองกิจกรรมการต1าน

อนุมูลอิสระในน้ำใบย#านางมีความสัมพันธPเชิงบวกกับปริมาณฟkนอลิกทั้งหมดและกรดแอสคอรPบิก ซึ่งให1ผลการทดลอง

สอดคล1องกับการวิจัยของ Nwozo et al. (2015) ที่ศึกษาผลของความร1อนต#อกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระของผักกินใบใน

เขตอบอุ#น 7 ชนิด และรายงานว#าการให1ความร1อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 5 และ 20 นาที ทำให1ปริมาณวิตามินซี

ลดลงในผักทุกชนิด และทั้งสองระยะเวลาในการให1ความร1อน รวมทั้งในการวิจัยของ Laslo et al. (2018) ที่ศึกษาผลของการ

พาสเจอไรสPต#อองคPประกอบของสารพฤกษเคมีและความสามารถในการต1านอนุมูลอิสระของน้ำแอปเป�¢ลจากแอปเป�¢ล 2 สาย

พันธุP โดยพาสเจอไรสPที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 15, 20 และ 25 นาที ระบุว#าการพาสเจอไรสPน้ำแอปเป�¢ลทำให1

ปริมาณวิตามินซีลดลง และลดลงมากขึ้นเมื่อเพิ่มระยะเวลาในการให1ความร1อน นอกจากนี้ Aguilar-Rosas et al. (2007)  

การให1ความร1อนแบบพาสเจอไรสP 90 องศาเซลเซียส นาน 30 วินาที ของน้ำแอปเป�¢ลทำให1ปริมาณสารฟkนอลิกลดลงประมาณ 

32% เมื่อเทียบกับน้ำแอปเป�¢ลที่ไม#ผ#านการให1ความร1อน ซึ่งให1ผลสอดคล1องกับการวิจัยของ Norhayati et al. (2019) ผลการ

ทดลองแสดงถึงการพาสเจอไรสPเครื่องดื่มน้ำผึ้งที่มีการเติมแซนแทนกัมที่อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที ทำให1

ปริมาณฟkนอลิกในเครื่องดื่มน้ำผึ้งลดลง  
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ตารางที่  2 การต1านอนุมูลอิสระ ฟkนอลิกทั้งหมด และกรดแอสคอรPบิกทั้งหมดของน้ำใบย#านาง 

การวิเคราะหP ตัวอย#างการทดลอง 

YC YS YP YSP 

การต1านอนุมูลอิสระ (%) 0.47±0.05c 0.79±0.05a 0.33±0.05d 0.67±0.01b 

ฟkนอลิกทั้งหมด (µg/mL) 0.11±0.01a 0.13±0.01a 0.06±0.01b 0.08±0.01b 

กรดแอสคอรPบิกทั้งหมด (µg/mL) 1.37±0.20a 1.35±0.20a  1.28±0.16b 1.24±0.24b 

หมายเหต:ุ ค#าที่แสดงในตารางคือค#าเฉลี่ย ± ค#าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ำ 

   ค#าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษยกกำลังที่แตกต#างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต#างกันอย#างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ

   ที่ระดับความเชื่อมั่นร1อยละ 95 (p<0.05) 

   YC คือ น้ำใบย#านางที่ไม#เติมน้ำตาลและไม#ผ#านความร1อน YS คือ น้ำใบย#านางที่เติมน้ำตาลและไม#ผ#านความร1อน  

   YP คือ น้ำใบย#ายางที่ไม#เติมน้ำตาลและผ#านความร1อน YSP คือ น้ำใบย#านางที่เติมน้ำตาลและผ#านความร1อน 

 

บทสรุป 

 

 การพาสเจอไรสPและการเติมน้ำตาลในน้ำใบย#านางส#งผลต#อกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระของน้ำใบย#านาง การพาสเจอไรสP

ส#งผลทำให1ปริมาณสารฟkนอลิกและกรดแอสคอรPบิกลดลง เนื ่องจากสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพ เช#น กรดแอสคอรPบิก  

และสารประกอบฟkนอลิก สามารถถูกทำลายหรือเปลี่ยนสภาพได1ง#ายด1วยความร1อน ซึ่งสารเหล#านี้มีคุณสมบัติในการเป)นสาร

ต1านอนุมูลอิสระ ดังนั้นเมื่อมีปริมาณลดลงจึงส#งผลต#อกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระลดลง กล#าวคือ ปริมาณสารประกอบ 

ฟkนอลิกและกรดแอสคอรPบิกมีความพันธPเชิงบวกกับกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระของน้ำใบย#านาง เมื่อเปรียบเทียบตัวอย#างน้ำ

ใบย#านางที่เติมน้ำตาลและไม#เติมน้ำตาล พบว#าตัวอย#างน้ำใบย#านางที่มีการเติมน้ำตาลมีค#าการต1านอนุมูลอิสระสูงกว#าน้ำใบ

ย#านางที่ไม#เติมน้ำตาลทั้งในน้ำใบย#านางที่ผ#านและไม#ผ#านการพาสเจอไรสPซึ่งอาจเนื่องมาจากการเกิดอันตรกิริยากันระหว#าง

น้ำตาลและสารประกอบฟkนอลิกในน้ำใบย#านาง ซึ่งสารประกอบที่เกิดขึ้นอาจช#วยส#งเสริมกิจกรรมการต1านอนุมูลอิสระของน้ำ

ใบย#านางแต#กลไกการเกิดยังไม#ทราบแน#ชัดและเสนอแนะควรมีการศึกษาในเชิงลึกต#อไปสำหรับผู1ที่สนใจ จากผลการทดลองนี้

สามารถนำไปประยุกตPใช1หรือต#อยอดในเชิงพาณิชยPเพื่อผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่มีความสามารถในการต1านอนุมูลอิสระและ

เป)นประโยชนPต#อร#างกาย 
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