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การหาปริมาณกรดยูโซลิกและสารตานอนุมูลอิสระในเฉากวย 
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บทคัดยอ 
 กรดยูโซลิกเปนสารท่ีมีประโยชนในการปองกันหรือรักษาโรคเบาหวานสามารถลดระดับน้ําตาลในเลือดซึ่งจะ
เปนผลดีตอผูปวยโรคเบาหวานปองกันและรักษาการอักเสบของตับท่ีเกิดจากสารเคมี จากการวิเคราะหกรดยูโซลิกใน
เฉากวยแหงและผลิตภัณฑเจลจากเฉากวยท่ีใชวัตถุดิบจากประเทศอินโดนีเซีย และประเทศจีน พบวาในเฉากวยแหง
จากประเทศอินโดนีเชียมีปริมาณกรดยูโซลิก 1,430 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และเมื่อนํามาทําเปนเจลเฉากวยมีปริมาณ
กรดยูโซลิก 2.28 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สวนเฉากวยแหงจากประเทศจีนมีปริมาณกรดยูโซลิก 1,291 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัมและเมื่อนํามาทําเปนเจลพบวาจะมีปริมาณกรดยูโซลิก 1.99 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมนอกจากกรดยูโซลิกแลวใน
เฉากวยยังมีสารประกอบที่มีประโยชนตอรางกายอีกหลายชนิด เชนกรดวานิลลิก กรดแคฟเฟอิก กรดไซรินจิก ซึ่ง
สามารถยับย้ังการเกิดมะเร็ง สารตานการอักเสบ และเปนสารเพ่ิมภูมิคุมกันและจากการวิเคราะหในเฉากวยแหงจาก
ประเทศจีนมีปริมาณกรดวานิลลิก กรดแคฟเฟอิก กรดไซรินจิก 12.18, 172.59 และ 8.00 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม ตามลําดับ เมื่อทําเปนเจลจะมีปริมาณเปน 0.75, นอยกวา 0.02 และ 0.73 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ 
สวนในเฉากวยแหงจากประเทศอินโดนีเซีย มีปริมาณกรดวานิลลิก กรดแคฟเฟอิก กรดไซรินจิก 14.39, 453.91 และ 
7.57 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ และเมื่อทําเปนเจลจะมีปริมาณ เทากับ 0.30, นอยกวา 0.02 และ 0.55 มิลลิกรัม
ตอกิโลกรัม ตามลําดับ 
  
คําสําคัญ: เฉากวย, กรดยูโซลิก, กรดวานิลลิก, กรดแคฟเฟอิก, กรดไซรินจิก 
 
Abstract 
 Ursolic acid, a substance that is useful in prevention and treatment of diabetes. It can reduce 
blood sugar levels, which would be beneficial for diabetic patients. It could also prevent and treat liver 
inflammation caused by chemicals. This experiment analyzed ursolic acid contents in dried and jelly products 
from a grass Mesona procumbens Hemsley. which used raw materials from Indonesian and China. It was 
found that dried grass from Indonesia contained 1,430 mg ursolic acid/kg and the jelly product made from 
this grass contained 2.28 mg ursolic acid/kg. While the dried grass from China contained 1,291 mg ursolic 
acid/kg and its grass jelly had 1.99 mg ursolic acid/kg. Beside ursolic acid, the grass also had other beneficial 
antioxidant compounds, e.g. vanillic acid, caffeic acid and syringic acid which can inhibit cancer 
reduceinflammatory and increase immunity. From analyses, dried grass from China had vanillic acid, caffeic 
acid and syringic acid contents of 12.18, 172.59 and 8.00 mg/kg, respectively, while the jelly made from this 
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grass contained 0.75, less than 0.02 and 0.73 mg/kg, respectively. Dried grass from Indonesian had vanillic 
acid, caffeic acid and syringic acid contents of 14.39, 453.91and 7.57 mg/kg, respectively, while the jelly 
made from this grass contained 0.30, less than 0.02 and 0.55 mg/kg, respectively. 
 
Keywords: Mesona procumbens Hemsley, ursolic acid, caffeic acid, valnillic acid, syringic acid 
 
1. บทนํา 

เฉากวยพรอมด่ืมเปนเคร่ืองด่ืมที่นิยมด่ืมกันมากขึ้นโดยเฉพาะเวลาอากาศรอน เน่ืองจากใชแก
กระหาย เย็นชุมคอ และรสชาติอรอยในอดีตเฉากวยเปนที่รูจักเฉพาะในถิ่นคนจีน เชน เยาวราช สําเพ็ง 
ตอมาไดแพรหลายมีผูทําขายกันอยางกวางขวางจนเปนที่รูจักของคนไทยทั้งประเทศ โดยการผลิตจะนํา
นํ้าตมเฉากวยมาผสมกับแปง เชน มันสําปะหลัง แปงทาวยายมอม จะเกิดเปนเจลขึ้น เฉากวยที่
รับประทานเปนขนมหวานมี 2 ชนิด คือ ชนิดออนที่มีลักษณะนุมเปนเจล รับประทานโดยตักเปนแผนใส
ถวยโรยนํ้าตาลทราย นิยมรับประทานกันในหมูชาวจีนสูงอายุ และชนิดแข็งซ่ึงมีความแข็งและความ
กรอบมากกวา เวลารับประทานจะขูดเปนเสน หรือห่ันเปนชิ้น ใสนํ้าเชื่อมและนํ้าแข็ง นิยมรับประทานกัน
แพรหลาย เฉากวยมีสรรพคุณทางยาซึ่งรับรองโดยกองวิจัยสมุนไพรแหงชาติของกรุงปกก่ิงวาสามารถ
ใชแกรอนใน กระหายนํ้า ไขหวัด ความดันโลหิตสูง กลามเน้ือขอพับอักเสบ เบาหวาน และตับอักเสบ 
เปนที่ยอมรับในวงการแพทยจีนทั่วไป (ฤดีวรรณ, 2546) สรรพคุณของเฉากวยที่เปนประโยชนในการ
ปองกันหรือการรักษาโรคเบาหวานมีรายงานการศึกษาพบวาในตนเฉากวยมี กรดยูโซลิก (ursolic acid) 
ซ่ึงเปนสารชวยลดระดับนํ้าตาลในเลือดซ่ึงจะเปนผลดีตอผูปวยโรคเบาหวาน (Wang et al., 2010) 

นอกจากน้ันกรดยูโซลิกยังมีประโยชนอ่ืนๆ อีกคือสามารถเพิ่มระดับอินซูลินและคงระดับนํ้าตาล
ในเลือดใหปกติ (Jang et al., 2009) มีประสิทธิภาพในการปองกันสารเคมีไมใหเกิดการอักเสบหรือทําลาย
ตับในสัตวทดลองเปนสารยับยั้งสารพิษและทําใหเกิดผลดีตอระบบภูมิคุมกัน ลดอาการอักเสบ ตานการ
เกิดเน้ืองอก และลดระดับไขมันในเลือดได (Liu, 1995) มีความสามารถในการปองกันและรักษาตับ
อักเสบที่เกิดจากแอลกอฮอล (Saravanan et al., 2006) นอกจากกรดยูโซลิกแลวในเฉากวยยังพบกรด
วานิลลิก (vanillic acid) กรดแคฟเฟอิก (caffeic acid) กรดไซรินจิก (syringic acid) ซ่ึงเปนกรดฟนอล
ลิกที่สามารถปองกันการเกิดออกซิเดชัน และพบวากรดแคฟเฟอิกเปนกรดฟนอลลิกที่สําคัญที่สุดในตน
เฉากวยเนื่องจากมีความสามารถในการปองกันการเกิดออกซิเดชันไดสูงสุด (Hung and Yen, 2002) 

จากสารสําคัญที่มีในเฉากวยดังกลาว งานวิจัยน้ีจึงมุงที่จะศึกษาวิเคราะหหาปริมาณสารสําคัญที่
ชวยลดปริมาณน้ําตาลในเลือด คือ กรดยูโซลิก และกรดฟนอลิกที่เปนสารตานอนุมูลอิสระ ไดแก กรดวานิล
ลิก กรดแคฟเฟอิก กรดไซรินจิก ในเฉากวยแหงที่มีขายในจังหวัดกําแพงเพชร และเจลเฉากวยที่ผลิตขึ้นเอง
เพ่ือตรวจสอบปริมาณสารสําคัญดังกลาว เพ่ือจะไดใชเปนขอมูลเบื้องตน และพัฒนาผลิตภัณฑเฉากวยตอไป 
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2. อุปกรณและวิธีการทดลอง 
2.1 กลุมตัวอยาง 

การวิจัยคร้ังน้ีใชตัวอยาง ไดแก เฉากวยแหง 2 ชนิด คือ  
1) เฉากวยแหง มีลักษณะเปนตนเฉากวยที่ตากแหงทั้งตน โดยมีแหลงที่มาจาก 

1.1) ประเทศจีนยี่หอไกดํา โดยซ้ือจากตลาดศูนยการคา จังหวัดกําแพงเพชร  
1.2) ประเทศอินโดนีเชีย จากโรงงานเฉากวยชากังราวจังหวัดกําแพงเพชร 

2) เจลเฉากวยเตรียมโดยดัดแปลงจากวิธีการของฤดีวรรณ (2546) มีวิธีการเตรียมดังนี้ 
ใชตนเฉากวยแหงทั้ง 2 แหลง มาลางน้ําใหสะอาดเพ่ือกําจัดสิ่งแปลกปลอมอ่ืนๆออก นําไปตมในน้ํา

โดยมีสัดสวนเฉากวยแหงตอนํ้า 1:60 (นํ้าซ่ึงมีสวนผสมของสารละลายโซเดียมไบคารบอเนตความ
เขมขนรอยละ 0.25) และเม่ือเคี่ยวเสร็จจะมีปริมาณนํ้าที่เหลือในน้ําเฉากวยกอนนําไปทําใหเกิดเจลมี
ประมาณรอยละ 50 ของน้ําที่ใชสกัดตมดวยไฟปานกลาง (80 องศาเซลเซียส) ใชเวลาเคี่ยวประมาณ 5 
ชั่วโมง หรือจนไดนํ้าเฉากวยที่มีลักษณะเมือกลื่น สีดําใสและเขมขน นวดตนเฉากวยหลายๆ คร้ัง เพ่ือให
เมือกลื่นๆ หลุดออกจากตนใหมากที่สุด และคั้นใหนํ้าออกมามากท่ีสุดเพ่ือจะไดมีความดําและความ
เหนียวมากๆ กรองซํ้าดวยผาขาวบาง ตักใสภาชนะทิ้งไวใหเย็น จะไดนํ้าเคี่ยวเฉากวยที่เหนียวเติมแปง
มันสําปะหลัง รอยละ 5 ของปริมาณน้ําเฉากวย ลงไปเม่ือตมเฉากวยเสร็จแลว ทําไดโดยนํานํ้าเฉากวยที่
สกัดไดมาตมที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จึงเทแปงมันที่ละลายน้ําลงไปกวนตออีกประมาณ 15 นาที 
จนขึ้นเงา แปงไมเปนลูกและไมติดพายนํามาเทใสพิมพทิ้งไวใหเย็นและนํามาวิเคราะหหาปริมาณสาร
ตางๆ 

 
2.2 การวิเคราะหปริมาณกรดยูโซลิก 

โดยดัดแปลงจากวิธีของ Wang et al. (2008) ดังน้ีชั่งเฉากวยแหง 0.5 กรัม และเจลเฉากวย 10 
กรัมใสในขวดรูปชมพูเติมคลอโรฟอรม 30 มิลลิลิตรสกัดโดยใชเคร่ืองอัลตราโซนิกที่พลังงาน 600 วัตต
เปนเวลา 30 นาที นํามากรองดวยกระดาษกรองเก็บของเหลวสวนที่เปนคลอโรฟอรมไวทําการสกัดซํ้า
อีก 2 คร้ัง โดยใชคลอโรฟอรมคร้ังละ 10 มิลลิลิตรลางตะกอนดวยคลอโรฟอรม 10 มิลลิลิตรเก็บ
สารละลายทั้งหมดไวในขวดกนกลมระเหยคลอโรฟอรมออกโดยใชเคร่ืองระเหยสุญญากาศเติม
ปโตรเลียมอีเทอร 10 มิลลิลิตร และระเหยออกโดยใชเคร่ืองระเหยสุญญากาศเติมเมทานอล 5 มิลลิลิตร
ลงในขวดกนกลมกรองดวยกระดาษกรองไนลอน (membrane filter; nylon) ขนาด 0.45 ไมครอน นําไป
วิเคราะหดวยเครื่อง HPLC ยี่หอ Perkin Elmer รุน Series 200 วิเคราะหที่ความยาวคลื่น 210 นาโนเมตร 
โดยควบคุมดวย Perkin Elmer Solfware Version 6.2.0 ทําการแยกโดย reverse-phase column urasil 
C18 (4.6mm x 150mm, 5 μm) ใช mobile phase เปน isocratic เมทานอล-กรดฟอสฟอริก-นํ้า ใน
สัดสวน 88.0–0.05–11.95 โดยปริมาตรดวยอัตรา 1.0 มิลลิลิตรตอนาที 
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2.3 การวิเคราะหปริมาณกรดวานิลิก กรดแคฟเฟอิก และกรดไซรินจิก  
ทําการวิเคราะหปริมาณกรดวานิลิก กรดแคฟเฟอิก และกรดไซรินจิกโดยดัดแปลงจากวิธีของ

Lopez et al. (2011) ชั่งเฉากวยแหง 0.1 กรัม เจลเฉากวย 1.0 กรัมใสในหลอดทดลองเติมนํ้าที่
ปราศจากไอออน (deionize water) 2 มิลลิลิตรทําใหเปนเน้ือเดียวกันโดยเครื่องเขยา (vortex) เปนเวลา 
1 นาทีเขยาดวยเคร่ืองเขยาในที่มืด และที่อุณหภูมิหอง 60 นาที นําตัวอยางมาหมุนเหวี่ยงดวยเครื่อง
หมุนเหวี่ยง (centrifuge) ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ที่ความเร็วรอบ 2000 g เปนเวลา 20 นาทีนําสวน
ที่ใสมาทําใหแหงเติมนํ้าที่ปราศจากไอออน 0.5 มิลลิลิตร กรองดวยกระดาษกรองไนลอน 0.45 ไมครอน
นําไปวิเคราะหดวยเครื่อง HPLC ยี่หอ  Perkin Elmer รุน series 200 วิเคราะหที่ความยาวคลื่น 270  
นาโนเมตร โดยควบคุมดวย Perkin Elmer solfware Version 6.2.0 แยกโดย reverse-phase column 
urasil C18 (4.6mm x 150 mm, 5 μm) ที่อุณหภูมิในการวิเคราะห 27 องศาเซลเซียส ใช mobile phase 
เปน gradient เม่ือ Solvent A เปนรอยละ 0.1 Formic acid ในน้ํา และ solvent B เปน methanol โดย
ใชโปรแกรม gradient ดัง Table 1 
 
Table 1 The gradient program in HPLC method for vanillic acid, caffeic acid, and syringic acid 

analysis. 
Time(min) Solvent A (%) Solvent B (%) 

0 – 5 80 20 
6 – 30 40 60 
31 – 35 40 60 
36 – 40 80 20 

 
จากน้ันนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหโดยใชแผนการทดลองแบบ CRD และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดย

วิธี 2 sample T-Test ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบในเฉากวย
ที่มาจากแหลงประเทศจีนและประเทศอินโดนีเชีย 
 
2.4 การหาความจําเพาะในการวิเคราะห  (Selectivity) 

การหาความจําเพาะในการวิเคราะห เปนการเปรียบเทียบ retention time พีคของสารมาตรฐาน
กับพีคของตัวอยางวามีความตรงกัน โดยการใชสารมาตรฐานกรดยูโซลิกวิเคราะหโดยเคร่ือง HPLC 
เพ่ือหา retention time ของพีคสารมาตรฐานแลวใชสารตัวอยางวิเคราะหโดยใชวิธีเดียวกันเพ่ือหาพีค
ของกรดยูโซลิก ที่ retention time เดียวกันกับสารมาตรฐานโดยไมมีพีคอ่ืนๆมารบกวนหรือรบกวนนอย
ที่สุด แสดงความจําเพาะในการวิเคราะห ในทํานองเดียวกันกับการหาความจําเพาะของกรดแคฟเฟอิก 
กรดวานิลลิก และกรดไซรินจิก (ดัดแปลงจาก Lopez et al., 2011) 
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2.5 การหา  Linearity ของการวิเคราะห 
ทําการเตรียมสารละลายมาตรฐานของกรดยูโซลิก ที่ความเขมขนตั้งแต 5–1,000 มิลลิกรัมตอ

ลิตร ที่ความเขมขน 5, 10, 15, 20, 25, 50, 200, 500 และ 1,000 มิลลิกรัมตอลิตร นําไปวิเคราะหโดย
ใชเคร่ือง HPLC สรางกราฟมาตรฐาน ทําการคัดเลือกชวงกราฟมาตรฐานที่เปนเสนตรงมากที่สุด โดย
พิจารณาจากคา correlation coefficient (r) ของกราฟมาตรฐานเปนเกณฑในการคัดเลือก และคาที่ใช 
คือ correlation coefficient (r) มากที่สุดหรือ คา r>0.9982 (ดัดแปลงจาก Lopez et al., 2011) 

ทําการเตรียมสารละลายมาตรฐานของกรดแคฟเฟอิก กรดวานิลลิก และกรดไซรินจิก ที่ความ
เขมขนตั้งแต 5–1,000 มิลลิกรัมตอลิตร ที่ความเขมขน 5, 10, 15, 20, 25, 50, 200, 500 และ 1,000 
มิลลิกรัมตอลิตร นําไปวิเคราะหโดยใชเคร่ือง HPLC สรางกราฟมาตรฐาน ทําการคัดเลือกชวงกราฟ
มาตรฐานที่เปนเสนตรงมากที่สุด โดยพิจารณาจากคา correlation coefficient (r) ของกราฟมาตรฐาน
เปนเกณฑในการคัดเลือก และคาที่ใชคือ correlation coefficient มากที่สุดหรือคา r>0.9982 (ดัดแปลง
จาก Lopez et al., 2011) 
 
2.6 การหาคา LOD (Limit of Detection) และคา LOQ (Limit of Quantification) 

หาไดจากคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของพื้นที่ใตกราฟของ signal–to–noise ของการวิเคราะห  
blank ของในชวงที่เปน retention time ของกรดยูโซลิก กรดแคฟเฟอิก กรดวานิลลิก และกรดไซรินจิก
จํานวน 7 ซํ้า นําคาเบี่ยงเบนมาตรฐานดังกลาวมาคูณดวย 3 และ 10 จะไดคา LOD (limit of detection) 
และคา LOQ (limit of quantification) ตามลําดับ (ดัดแปลงจาก Lopez et al., 2011) 
 
2.7 การหาคาความถูกตอง (Accuracy) และความแมนยํา (Precision)   

การหาคาความถูกตองทําไดโดยการหารอยละของการกลับคืน (%Recovery) ของการเติมสาร
มาตรฐานลงไปในตัวอยางแลวหาปริมาณท่ีพบเทียบเปนรอยละ สวนการหาคาความแมนยําหาไดจาก
การวิเคราะหสารมาตรฐานความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร จํานวน 5 ซํ้า แลวคํานวณหาคารอยละสวน
เบี่ยงเบนมาตรฐานสัมพัทธ (%RSD) (ดัดแปลงจาก Lopez et al., 2011) 
 
3. ผลการทดลองและวิจารณ 
3.1 การหาคาความจําเพาะของสารประกอบที่วเิคราะหดวยเคร่ือง HPLC ในเฉากวย 
 การหากรดยูโซลิก กรดแคฟเฟอิก กรดวานิลิก และกรดไซรินจิกในเฉากวยไดคา retention time 
และชวงความยาวคลื่นที่วิเคราะห ดัง Table 2 การวิเคราะหกรดทั้ง 4 ชนิดตองใชวิธีวิเคราะหที่แตกตาง
กันเนื่องจากกรดยูโซลิกมีมวลโมเลกุล 456.70 กรัมตอโมล แตกรดแคฟเฟอิก กรดวานิลิก และกรดไซริน
จิก มีมวลโมเลกุลอยูระหวาง 168.16 ถึง 198.17 กรัมตอโมล ดังน้ันการวิเคราะหจึงแบงเปน 2 วิธีตาม
กลุมนํ้าหนักโมเลกุลของสาร สวนความยาวคลื่นที่ใชในการวิเคราะหกรดยูโซลิกใชความยาวคลื่น 210 
นาโนเมตร และกลุมของสารประกอบฟนอลลิกคือ กรดวานิลลิก กรดแคฟเฟอิก และกรดไซรินจิกใช
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 จากรูปที่ 1 ความจําเพาะของวิธีการวิเคราะหกรดยูโซลิกวิเคราะหโดยเครื่อง HPLC พบวาที่ 
retention time ของพีคสารมาตรฐาน 15.67 นาที และใชสารตัวอยางวิเคราะหโดยใชวิธีเดียวกันเพ่ือหา 
พีคของกรดยูโซลิก ที่ retention time เดียวกันกับสารมาตรฐานโดยไมมีพีคอ่ืนๆมารบกวน แสดง
ความจําเพาะในการวิเคราะหกรดยูโซลิก ในทํานองเดียวกันในรูปที่ 2 การหาความจําเพาะของกรดแคฟ
เฟอิก กรดวานิลลิก และกรดไซรินจิกพบวากรดทั้งสามมี retention time 10.85, 11.61 และ 12.37 นาที 
ตามลําดับ พีคที่ไดแยกกันชัดเจน และไมมีพีคอ่ืนๆ มารบกวน แสดงความจําเพาะของการวิเคราะหกรด
แคฟเฟอิก กรดวานิลลิก และกรดไซรินจิก 

 
3.2 การหาชวงของการวเิคราะห (Linearity range) ของสารประกอบในเฉากวย 
 การหาชวงของการวิเคราะหของสารประกอบทั้ง 5 ชนิด จะหาไดจากคา correlation coefficient (r) 
ที่ไดจากสมการเสนตรงโดยเลือกชวงที่ไดคา r สูงสุดของความเขมขนของสารละลายมาตรฐานจํานวน 7 จุด 
ไดผลดัง Table 3 
 

Table 3 Linearity data, Regression equation and correlation coefficient (r) of compounds 
determination by HPLC 

Compounds Linearity range 
(μg/ml) 

Regression equation Correlation 
coefficient (r) 

Ursolic acid 0.047-200 y = 4205.8x - 3296.3 0.9999 
Vanillic acid 
Caffeic acid 

0.006-500 
0.009-500 

y = 28265x + 1307.5 
y = 18810x + 15434 

0.9998 
0.9997 

Syringic acid 0.006-500 y = 28914x + 26384 0.9998 
 

จากตารางที่ 3 ชวงการวิเคราะห สมการเสนตรงของกราฟมาตรฐาน และคา correlation 
coefficient (r) ของกรดยูโซลิก กรดวานิลลิก กรดแคฟเฟอิก และกรดไซรินจิก สามารถหาชวงการ
วิเคราะหโดยนําคา LOQ เปนคาที่วิเคราะหไดต่ําสุด สวนคาสูงสุดในการวิเคราะหหาไดจากการคัดเลือก
จากกราฟมาตรฐานในสารประกอบแตละชนิด ซ่ึงมีความเขมขนระหวาง 5–1000 มิลลิกรัมตอลิตร แลว
ใชชวงการวิเคราะหที่มีคา correlation coefficient (r) ของกราฟมาตรฐานเปนเกณฑในการคัดเลือก และ
คาที่ใช คือ correlation coefficient มากที่สุดหรือ คา r>0.9982 เปนคาสูงสุดที่สามารถวิเคราะหไดดี 
 
3.3 การหาคาความถูกตอง คาความแมนยํา คา LOD (Limit of Detection) และคา LOQ (Limit of 
Quantification) ของสารประกอบในเฉากวย 

การหาคา LOD (limit of detection) และคา LOQ (limit of quantification) ของการวิเคราะหหา
ปริมาณสารประกอบในเฉากวย ไดผลดังตารางที่ 4 กรดยูโซลิกมีคารอยละการกลับคืน (%Recovery) (ใช
วิธีการทดลองที่ดัดแปลงจาก Wang et al., 2008) เทากับ 97.70 สวนคารอยละสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
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สัมพัทธ (%RSD) เทากับ 16.37 สวนกลุมของสารประกอบฟนอลลิก ไดแก กรดวานิลลิก กรดแคฟเฟ
อิก และกรดไซรินจิก มีคาความถูกตองเทากับ 93.55, 85.97 และ 86.99 ตามลําดับ สวนคาความ
แมนยําของการวิเคราะหกรดวานิลลิก กรดแคฟเฟอิก และกรดไซรินจิก มีคาความแมนยําเทากับ 9.26, 
9.81 และ 16.67 ตามลําดับ ซ่ึงจากการวิเคราะหจะเห็นไดวากรดยูโซลิกและกรดไซรินจิกมีคารอยละ
สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานสัมพัทธ (%RSD) สูงกวาสารประกอบอ่ืนๆอาจจะมีสาเหตุจากการไมเปนเนื้อ
เดียวกันของตัวอยางเฉากวยแหงที่ใชตัวอยางทั้งตนเฉากวย และขั้นตอนการสกัดสารประกอบดังกลาว
คอนขางยุงยากมากจึงอาจทําใหคารอยละสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานสัมพัทธสูง แตจากคาที่ไดก็พอจะเปน
ที่ยอมรับไดเน่ืองจากรายงานการศึกษาของ Wood (1999) ที่ระบุวาคารอยละสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
สัมพัทธของการวิเคราะหที่มีความเขมขนสวนในลานสวน (ppm) จะตองมีคาไมเกิน รอยละ 16  
 

Table 4 Method validation data for the quantitative determination of compounds in extracts of 
Mesona procumbens Hemsley. by HPLC method 

Compounds LOD  
(μg/ml) 

LOQ  
(μg/ml) 

Recovery 
(%) 

RSD  
(%) 

Ursolic acid 0.014 0.047 97.70 16.37 
Vanillic acid 0.002 0.006 93.55 9.26 
Caffeic acid 0.003 0.009 85.97 9.81 
Syringic acid 0.002 0.006 86.99 16.67 

  
3.4 ปริมาณสาระสําคัญในเฉากวยและผลิตภัณฑ 

จากการนําเฉากวยแหง และเจลเฉากวยจากตัวอยางเฉากวยจากประเทศจีนและประเทศ
อินโดนีเซีย มาวิเคราะหปริมาณสารสําคัญ ไดผลดังตารางที่ 5  

จากการวิเคราะหกรดยูโซลิกในเฉากวยแหงจากประเทศอินโดนีเซีย พบวา มีปริมาณกรดยูโซ
ลิก 1430 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (รอยละ 0.143 โดยนํ้าหนัก) และหลังจากผานกระบวนการทําเปนเจล
แลวจะทําใหกรดยูโซลิกเหลืออยู 2.28 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (รอยละ 0.0002 โดยนํ้าหนัก) แสดงวาการ
นําเฉากวยมาแปรรูปเปนเจลเพ่ือนํามารับประทานนั้นทําใหกรดยูโซลิกที่มีอยูในเฉากวยมีปริมาณลดลง
มากทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากกรรมวิธีการสกัดที่มีสวนผสมของสารละลายโซเดียมไบคารบอเนตความเขมขน
รอยละ 0.25 ซ่ึงมีสภาพเปนดางจึงสามารถสกัดเฮมิเซลลูโลสออกมาจากตนเฉากวยได แตไมสามารถ
สกัดกรดยูโซลิกซ่ึงเปนสารไมมีขั้วที่ตองใชตัวทําละลายที่ไมมีขั้วจึงจะสามารถสกัดออกมาได ดังน้ันจึง
ทําใหเหลือปริมาณกรดยูโซลิกนอย และอาจเนื่องมาจากการเติมสวนผสมของสารกอเจล (แปงมัน
สําปะหลัง) ทําใหความเขมขนของกรดยูโซลิกลดลงตามสัดสวนแปงมันสําปะหลังที่เติมลงไปตามสูตร
ของการทําเจลเฉากวยที่ดี จากการวิเคราะหเฉากวยแหงจากประเทศจีนมีปริมาณ 1,291 มิลลิกรัม 
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Table 5  The four main compounds in extracts of Mesona procumbens Hemsley. 
Sample Compounds (mg/kg) 

Type of 
sample 

Source Ursolic acid Vanillic acid Caffeic acid Syringic acid 

dry China 1291+84ns 12.18+4.00ns 172.59+18.87a 8.00+1.54ns 
 Indonesia 1430+5.5ns 14.39+0.97ns 453.91+40.95b 7.57+0.98ns 

jell China 1.99+0.03a 0.75+0.15a < 0.01* 0.73+0.14ns 
 Indonesia 2.28+0.11b 0.30+0.04b < 0.01* 0.55+0.02ns 

หมายเหตุ:  - a,bMeans followed by the different letters in each source within the same column are significantly 
difference (p ≤0.05) 

- nsMeans in each treatment within the same column are not significantly difference (p > 0.05) 
- * LOQ value with caffeic acid is0.006 mg/L or0.01 mg/kg Grass jelly  

  
ตอกิโลกรัม (รอยละ 0.129 โดยนํ้าหนัก) ไมแตกตางจากของประเทศอินโดนีเซีย (p>0.05) และเม่ือ
นํามาทําเปนเจลพบวาจะมีปริมาณกรดยูโซลิกเหลืออยู 1.99 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (รอยละ 0.0002 โดย
นํ้าหนัก) จากการศึกษาของ Du et al. (2007) ที่วิเคราะหหาปริมาณยูโซลิกในสมุนไพรชนิด Fructus 
chaenomelis (Mugua) ซ่ึงเปนสมุนไพรจากประเทศจีนที่ทําใหแหงแลวจากตัวอยางจากแหลงตางๆ เชน 
Nanjing Bozhou และ Xuanzhou พบวามีปริมาณอยูในชวง 5,000-7,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (รอยละ 
0.5-0.7 โดยนํ้าหนัก) และจากการศึกษาของ Anandjiwala et al. (2006) ปริมาณกรดยูโซลิกในใบกระ
เพราขาวมีปริมาณ 3,480-4,780 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (รอยละ 0.348-0.478 โดยน้ําหนัก) ปริมาณกรดยู
โซลิกในกระเพราดํามีปริมาณ 2,520-2,640 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (รอยละ 0.252-0.264 โดยนํ้าหนัก) ซ่ึง
เม่ือเปรียบเทียบกับเฉากวยแหงที่ทําการวิเคราะหในครั้งนี้พบวาจะมีปริมาณกรดยูโซลิกนอยกวา
สมุนไพรชนิด Fructus chaenomelis (Mugua) จากประเทศจีนและใบกระเพราทั้งชนิดที่เปนกระเพรา
ขาวและกระเพราดําในประเทศอินเดียโดยปริมาณกรดยูโซลิกที่มีผลตอรางกายในการปองกันและรักษา 
คือ ปริมาณกรดยูโซลิก 50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (รอยละ0.05 โดยนํ้าหนัก) จะมีผลตอการรักษาระดับ
นํ้าตาลในเลือด เพ่ิมการไวตอการทํางานของอินซูลินในการลดระดับปริมาณน้ําตาล และเพ่ิมความ
ทนทานตอระดับปริมาณกลูโคสในเลือดที่ทําใหเกิดโรคเบาหวาน (Jang et al., 2009) กรดยูโซลิกที่
ปริมาณ 20 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (รอยละ 0.02 โดยนํ้าหนัก) มีผลตอนํ้าหนักของผูปวยโรคตับอักเสบที่
เกิดจากพิษของแอลกอฮอลมากขึ้น และทําใหอาการบาดเจ็บของตับของผูปวยโรคตับอักเสบที่เกิดจาก
พิษของแอลกอฮอลลดลงอยางมีนัยสําคัญ (Saravanan et al., 2006) กรดยูโซลิกที่ปริมาณ 3,650 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (รอยละ 0.365 โดยนํ้าหนัก:8 มิลลิโมลตอลิตร) มีผลตอการรักษาโรคมะเร็งในตับ
ทําใหชวยรักษามะเร็งตับไดผลมากขึ้น (Yan et al., 2010) และพบวาปริมาณกรดยูโซลิกเขมขน1,000 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (รอยละ 0.1 โดยน้ําหนัก) มีผลทําใหลดระดับนํ้าตาลในเลือดได (Wang et al., 
2010)  
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จากขอมูลดังกลาวแสดงวาความเขมขนที่สามารถวิเคราะหไดในเฉากวยแหงมีปริมาณ 1,290-
1,430 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (รอยละ 0.129-0.143 โดยน้ําหนัก) และเม่ือทําเปนเจลจะมีปริมาณกรดยู
โซลิกเหลืออยูนอยมาก 0.2 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (รอยละ 0.0002 โดยนํ้าหนัก) จึงอาจจะไมสามารถเกิด
ประโยชนตอรางกายไดเพราะอยางนอยที่สุดจะตองมีปริมาณกรดยูโซลิกมากกวา 20 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม (รอยละ 0.02 โดยนํ้าหนัก) เชน คนปกติมีนํ้าหนัก 60 กิโลกรัมจะตองกินอยางนอย 12 กรัม ถึง
จะมีผลผูปวยโรคตับอักเสบที่เกิดจากพิษของแอลกอฮอล ดังกลาวขางตน (Saravanan et al., 2006) 

การวิเคราะหกรดวานิลลิกในเฉากวยแหงจากประเทศจีน และประเทศอินโดนีเชีย พบวา มีปริมาณ
กรดวานิลลิกไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) ที่ 12.18 และ 14.39 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
ตามลําดับ และหลังจากผานกระบวนการทําเปนเจลแลวจะทําใหกรดวานิลลิก เหลืออยูอยางแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05)  ที่ 0.75 และ 0.30 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ การวิเคราะหกรดแคฟเฟ
อิกในเฉากวยแหงจากประเทศจีน และประเทศ อินโดนีเชีย พบวา มีปริมาณกรดแคฟเฟอิกแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) ที่ 172.59 และ 453.91 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ และหลังจากผาน
กระบวนการทําเปนเจลแลวจะเหลือกรดแคฟเฟอิกนอยกวา 0.01 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สวนการวิเคราะห
กรดไซรินจิกในเฉากวยแหงจากประเทศจีน และประเทศ อินโดนีเชีย พบวา มีปริมาณกรดไซรินจิกไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) ทั้งที่เปนเฉากวยแหงและเจลเฉากวยโดยเฉากวยแหงพบปริมาณ
กรดไซรินจิก 8.00 และ 7.57 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ และหลังจากผานกระบวนการทําเปนเจล
แลวจะทําใหกรดไซรินจิก เหลืออยู 0.73 และ 0.55 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ  

ดังนั้นการนําเฉากวยมาแปรรูปเปนเจลเพ่ือนํามารับประทานนั้นทําใหกรดยูโซลิก กรดวานิลลิก 
กรดแคฟเฟอิก กรดไซรินจิกที่มีอยูในเฉากวยมีปริมาณลดลงทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากกรรมวิธีการสกัดที่ไม
เหมาะสม เชน ตัวทําละลาย สภาพความเปนกรด-ดาง ระยะเวลา อุณหภูมิ ซ่ึงปจจัยเหลาน้ีอาจเปน
สาเหตุทําใหไมสามารถสกัดกรดที่มีประโยชนดังกลาวในเฉากวยออกมาไดหมด  
 
4. สรุป 

เฉากวยแหงจากประเทศอินโดนีเชียมีปริมาณกรดยูโซลิก กรดวานิลลิก กรดแคฟเฟอิก และ     
กรดไซรินจิก 1,430, 14.39, 453.91 และ 7.57 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ เม่ือนํามาทําเปนเจล
เฉากวยมีปริมาณเหลืออยู 2.28, 0.30, นอยกวา 0.02 และ 0.55 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ สวน
เฉากวยแหงจากประเทศจีนมีปริมาณกรดยูโซลิก กรดวานิลลิก กรดแคฟเฟอิก กรดไซรินจิก เทากับ
1,291, 12.18, 172.59 และ 8.00 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับและเม่ือนํามาทําเปนเจลพบวาจะ
มีปริมาณกรดเหลืออยู 1.99, 0.75, นอยกวา 0.02 และ 0.73 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ  

ผลของการวิเคราะหปริมาณกรดยูโซลิก กรดแคฟเฟอิก กรดวานิลลิก กรดไซรินจิก ที่มีใน
เฉากวยแหงพบวาในเฉากวยแหงมีสารประกอบที่มีประโยชนดังกลาวในปริมาณที่คอนขางสูง แตเม่ือ
นํามาใชเปนวัตถุดิบในการทําเจลเฉากวยเพื่อนํามารับประทานในรูปของเฉากวยพรอมด่ืมเจลเฉากวยที่
ไดจะมีปริมาณสารประกอบที่มีประโยชนดังกลาวในปริมาณนอย ซ่ึงก็ไมไดหมายความวาเจลเฉากวยนั้น
ไมมีประโยชนในการบริโภค แตจะมีประโยชนอ่ืนๆ เชนใหพลังงาน ใหความอรอย ใชเปนใยอาหาร เปน
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ตน แตหากในอนาคตมีการศึกษาวิจัยที่การทําเจลเฉากวยใหมีสารประกอบที่มีประโยชนเหลาน้ีมากขึ้น
จนมีปริมาณเพียงพอที่จะทําใหเกิดประโยชนกับรางกาย ทําใหสามารถใชประโยชนจากสารสําคัญ
เหลาน้ันไดมากขึ้น ซ่ึงรูปแบบการนําไปใชอาจจะเปนในรูปแบบที่เปนอาหารเพ่ือสุขภาพที่ตองระบุให
ชัดเจนกรณีที่ผูบริโภคจะนําไปบริโภคเพื่อใหเกิดประโยชนกับรางกายอยางจริงจังได 

จากการศึกษาวิจัยในครั้งน้ีพบวาสารสําคัญที่มีอยูในเฉากวยจะมีมากในกรณีที่เปนเฉากวยแหง
ซ่ึงเปนวัตถุดิบแตเม่ือทําการแปรรูปเปนเจลเฉากวยแลวจะทําใหสารสําคัญที่มีอยูในเฉากวยลดลง ดังน้ัน
ในการศึกษาครั้งตอไปควรศึกษากรรมวิธีการแปรรูปเจลเฉากวยที่สามารถรักษาปริมาณสารสําคัญตางๆ 
เพ่ือใหไดผลิตภัณฑที่มีปริมาณสารที่เปนประโยชนเหลือมากที่สุดอีกทั้งควรเพิ่มชนิดของการวิเคราะหหา
ปริมาณของสารประกอบสําคัญในพืชที่อยูในกลุมเดียวกัน เชน ในกลุมของกรดยูโซลิกควรเพิ่มการ
วิเคราะหกรดโอลีนโนลิก สวนในกลุมของฟนอลลิก ควรเพ่ิมกรดแกลลิก กรดเอลลาจิก เปนตน และ
ศึกษาแนวทางวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑที่มีสารที่มีประโยชนเหลือมากที่สุดเพ่ือใหสามารถพัฒนาไปสู
อุตสาหกรรมได และเพ่ือเพ่ิมความสมบรูณของการวิจัยใหมากขึ้น 
 
เอกสารอางอิง 
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