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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาวิธีการสกดัท่ีมีผลต่อคุณสมบติัทางเคมี กายภาพและความสามารถใน
การตา้นอนุมูลอิสระโดยเทคนิค DPPH radical scavenging activity ของน ้าย่านาง 4 ส่ิงทดลอง: (1) น าใบย่านางสด
มาสกดัดว้ยน ้า อตัราส่วนของใบย่านางต่อน ้า 1:2 ท่ีความเร็วระดบั 1 เวลา 5 นาที (ควบคุม) (2) น าใบย่านางสดไป
ลวกท่ีอุณหภูมิ 100ซ เวลา 2 นาที แลว้น ามาป่ันสกดัโดยใชอ้ตัราส่วนของใบย่านางต่อน ้ า 1:2 ท่ีความเร็วระดบั 1 
เวลา 5 นาที (3) น าใบยา่นางสดมาสกดัโดยใชอ้ตัราส่วนของใบยา่นางต่อน ้า 1:3 ท่ีความเร็วระดบั 1 เวลา 5 นาที และ
ตม้ท่ีอุณหภูมิ 100ซ เป็นเวลา 10 นาที และ (4) น าใบย่านางสดลวกท่ีอุณหภูมิ 100ซ เวลา 2 นาที สกดัดว้ยน ้ า 
อตัราส่วนของใบย่านางต่อน ้ าใน 1:3 ท่ีความเร็วระดบั 1 เป็นเวลา 5 นาที แลว้ตม้ท่ีอุณหภูมิ 100ซ เวลา 10 นาที 
พบว่าปริมาณคลอโรฟิลล ์เอ บี แคโรทีนทั้งหมดและเบตา้-แคโรทีนมีค่าอยู่ระหว่าง 261.64 ถึง 478.58, 27.06 ถึง 
102.36, 45,655.27 ถึง 62,610.61 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมตวัอย่าง และ 29.64 ถึง 40.86 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม
ตวัอยา่ง ตามล าดบั ค่าสี L* a* และ b* มีค่าอยูร่ะหวา่ง 28.27 ถึง 29.58, -0.32 ถึง -2.45 และ 3.65 ถึง 5.66 ตามล าดบั 
จากผลการทดลองสรุปไดว้่าวิธีการสกดัใบย่านางท่ีดีท่ีสุด คือ ส่ิงทดลองท่ี 4 เน่ืองจากมีค่าความเขม้ขน้ของสาร
ตวัอย่างท่ีสามารถยบัย ั้งอนุมูลอิสระของ DPPH ลดลงร้อยละ 50 ต ่าท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกบัสารมาตรฐาน บีเอชที  
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และ โทรลอกซ ์และมีปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดสูงท่ีสุด เท่ากบั 1.27 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และ 3,668.05 มิลลิกรัมแกลลิค  
ต่อ 100 กรัมตวัอยา่ง ตามล าดบั 
 

ค าส าคัญ: ยา่นาง, การสกดั, สารตา้นอนุมูลอิสระ, การลวก 
 

ABSTRACT 
 

The objective of this research is to study the extraction methods that affect physiochemical properties 
and antioxidant activities by DPPH radical scavenging activity of Yanang juice (Tiliacora triandra) for 4 
treatments: (1) fresh Yanang leaves were extracted with water at 1:2 (w/w) ratio and at speed 1 for 5 min 
(control); (2) fresh Yanang leaves were blanched at 100C for 2 minutes and were blended with water at 1:2 
(w/w) ratio and at speed 1 for 5 min; (3) fresh Yanang leaves were blended with water at 1:3 (w/w) ratio and at 
speed 1 for 5 min and were boiled at 100C for 10 minutes and (4) fresh Yanang leaves were blanched at 100C 
for 2 minutes, extracted with water at 1:3 (w/w) ratio and at speed 1 for 5 min and then boiled at 100C for 10 
minutes. Chlorophyll a, b, total carotene and beta-carotene were 261.64 to 478.58 µg/100 gfw, 27.06 to 102.36 
µg/100 gfw, 45,655.27 to 62,610.61 µg/100 gfw and 29.64 to 40.86 mg/100 gfw, respectively. The L* a* and b* 
values were 28.27 to 29.58, -0.32 to -2.45 and 3.65 to 5.66, respectively. It is concluded that the optimal method 
of extraction of Yanang juice is treatment 4 because the sample concentration that can inhibit 50% of DPPH 
radicals (IC50) was the lowest in comparison with standard BHT and Trolox, and had the highest total phenolic 
content of 1.27 mg/ml and 3,668.05 mg GAE/100 g sample, respectively. 
 

Key words: yanang, extraction methods, antioxidant, blanching 
 

บทน า 
ย่านาง (Tiliacora triandra) เป็นพืชพ้ืนบา้น

ชนิดหน่ึงท่ีนิยมบริโภคเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพกัน
อย่างแพร่หลายในประเทศไทย โดยเฉพาะภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ เน่ืองจากมีสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพจ านวนมาก เช่น สารฟีนอล (phenols) เบตา้
แ ค โ ร ที น  ( β-carotene)  ส า ร ฟ ล า โ ว น อ ย ด ์
(flavonoids) วิตามินซี สารอัลคาลอยด์ (alkaloids) 
และเกลือแร่ โดยน าใบย่านางมาคั้นผสมกับน ้ าเพ่ือ
สกดัเอาน ้ายา่นางมาท าอาหาร โดยน ้าท่ีสกดัไดจ้ะมีสี
เขียว ส าหรับความขน้หนืดและความเขม้ของสีของ

น ้ าย่านางข้ึนกับความชอบของผูบ้ริโภค ตัวอย่าง
อาหารท่ีนิยมน าน ้ าสกดัจากใบย่านางมาปรุงอาหาร 
ได้แก่ แกงหน่อไม ้ซุบหน่อไม ้แกงเห็ด แกงหวาย 
เป็นตน้ จากการศึกษาของ Sriket (2014) พบว่าน ้ า
สกดัจากใบย่านางมีสารประกอบฟีนอลิก ไดแ้ก่ กรด
เฟอรูลิก (Ferulic acid) กรดพาราคูมาริก (p-coumaric 
acid) กรดซินาปิค (sinapic acid) และ กรดไซรินจิก 
(syringic acid) สารเหล่าน้ีมีความสามารถในการ
รักษาเสถียรภาพของอนุมูลอิสระและยงัเป็นสารตา้น
การเกิดออกซิเดชัน่ซ่ึงน าไปสู่โรคเร้ือรังต่างๆ และยงั
มีงานวิจยัอีกหลายฉบบัท่ีรายงานว่าสารสกดัจากใบ
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ย่านางมีความสามารถตา้นมะเร็ง ตา้นการอกัเสบ มี
คุณสมบติัตา้นเช้ือราและเช้ือแบคทีเรีย (Mahidol et 
al., 1994; Sireeratawong et al., 2008; Phomkaivon 
and Areekul, 2009; Singthong et al., 2009; Naibaho 
et al., 2012) เป็นตน้ ส าหรับการสกดัน ้าย่านางนั้นยงั
เป็นการสกดัแบบดั้งเดิม คือ การน าใบย่านางมาเด็ด
เอาเฉพาะใบ ตดัแต่งต าหนิออก ลา้ง ท าความสะอาด 
ท้ิงใหส้ะเด็ดน ้า จากนั้นน าใบย่านางมาผสมกบัน ้าใน
อตัราส่วนคือ 1:2 น าไปป่ันสกดัน ้าย่านางดว้ยเคร่ือง
ป่ันน ้ าผลไม ้ท่ีความเร็วระดับ 1 เวลา 5 นาที แล้ว
น าไปกรองดว้ยผา้ขาวบาง ซ่ึงการสกดัแบบดั้งเดิมจะ
ไม่มีการลวกใบย่านางก่อนน ามาสกดัจึงท าให้ไดน้ ้ า
ย่านางท่ีมีคุณภาพไม่พึงประสงค์หลายประการ เช่น 
การเปล่ียนแปลงของรสชาติและสี การเกิดสีน ้ าตาล
แบบไม่ใช้เอนไซม์ การสลายตัวของวิตามินและ
สารประกอบท่ีไม่ทนความร้อนบางชนิด (Chaikham 
et al., 2013; 2014) อย่างไรก็ตามยงัไม่มีขอ้มูลการ
เปรียบเทียบคุณภาพทางดา้นเคมีและความสามารถ
ในการต้านอนุมูลอิสระของน ้ าย่านางท่ีสกัดโดย
วิธีการต่างๆ กนั ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงค์
เพ่ือศึกษาวิธีการสกัดท่ีมีผลต่อคุณสมบัติทางเคมี 
กายภาพและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
โดยเทคนิค DPPH radical scavenging activity ของ
น ้ายา่นาง 4 วิธี 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. วธีิการสกดัน า้ย่านาง 

ใบย่านางสด ซ้ือมาจากเกษตรกรในจงัหวดั
กาฬสินธ์ุ เดด็เอาเฉพาะใบ ตดัแต่งต าหนิออก ลา้ง ท า
ความสะอาด ท้ิงให้สะเด็ดน ้ า จากนั้นน ามาท าการ
สกดัน ้ายา่นาง 4 ส่ิงทดลองดงัน้ี 1) น าใบย่านางสดมา
สกัดด้วยน ้ า อัตราส่วนของใบย่านางต่อน ้ า 1:2 ท่ี
ความเร็วระดับ 1 เวลา 5 นาที (ควบคุม) 2) น าใบ
ย่านางสดไปลวกท่ีอุณหภูมิ 100ซ เวลา 2 นาที แลว้

น ามาป่ันสกดัโดยใช้อตัราส่วนของใบย่านางต่อน ้ า 
1:2 ท่ีความเร็วระดบั 1 เวลา 5 นาที 3) น าใบย่านาง
สดมาสกดัโดยใชอ้ตัราส่วนของใบย่านางต่อน ้ า 1:3 
ท่ีความเร็วระดับ 1 เวลา 5 นาที และต้มท่ีอุณหภูมิ 
100ซ เวลา 10 นาที และ 4) น าใบย่านางสดลวกท่ี
อุณหภูมิ 100ซ เวลา 2 นาที สกดัดว้ยน ้า อตัราส่วน
ของใบย่านางต่อน ้ า 1:3 ท่ีความเร็วระดับ 1 เวลา 5 
นาที แลว้ตม้ท่ีอุณหภูมิ 100ซ เวลา 10 นาที จากนั้น
ทุกวิธีจะน ามากรองด้วยผา้ขาวบางจะได้น ้ าย่านาง
พร้อมน าไปท าการทดลองต่อไป 
2. การวเิคราะห์คุณภาพทางด้านเคมแีละกายภาพของ
น า้ย่านาง 

น ้ า ย่ านา ง ท่ีสกัด ได้ทั้ ง  4 วิ ธี จะน า ไป
วิเคราะห์คุณภาพทางดา้นเคมีและกายภาพ ดงัน้ี วดัค่า
สี L* a* b*value (CIE) ดว้ยเคร่ืองวดัสี Hunter Lab) 
Ultra scan pro, USA (ของแข็งท่ีละลายไดใ้นน ้ า
ทั้ งหมด (total soluble solid) ด้วยเคร่ือง hand 
refractometer (ATAGO, Japan) ของแข็งทั้งหมด 
(total solid) (AOAC., 1990) คลอฟิลล ์เอ บีและแคโร
ทีนอยด์ทั้งหมด (Dere et al., 1998) เบตา้แคโรทีน 
(Murkovic et al., 2002) และสารฟีนอลิคทั้งหมด 
(Kubola and Siriamornpun, 2008) 
3. การวเิคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
โดยเทคนิค DPPH radical scavenging activity 
(ดดัแปลงจาก Kubola and Siriamornpun, 2008) 

เตรียมตัวอย่างน ้ าย่านางจากข้อท่ี 1 ให้มี
ความเข้มข้น 0.2, 0.4, 0.6, 0.8 และ 1.0 มก./มล. 
(w/v) ในเมทานอล จากนั้นดูดตวัอย่างท่ีสกดัแลว้มา
จ านวน 250 ไมโครลิตร เติมสาร 1,1-diphenyl-2-
Picrylhydrazyl (DPPH) ความเขม้ขน้ 60 ไมโครโมล 
ในเมทานอล จ านวน 3 มล. ผสมให้เขา้กนั ปล่อยให้
ท าปฏิกิริยาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 12 นาที จากนั้น
น าไปวดัค่าการดูดกลืนท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโน
เมตร จากนั้นน าขอ้มูลไปหาค่า 
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3.1 % Inhibition =  [ (Acontrol517 - 
Aextract517) × 100]/Acontrol517 

3.2 Line equation (r2) โดยน าค่า % 
Inhibition ท่ีค านวณไดท้ั้ง 5 จุดไปพล็อตกราฟหา
สมการเสน้ตรง และค่า r2 โดยใชโ้ปรแกรม Microsoft 
Excel 2007 

3.3 IC50 (mg/ml) โดยค านวณจากสมการ
เสน้ตรง Y=ax+b 
4. การวางแผนการทดลอง 

ว า งแผนการทดลองแบบ สุ่มสมบูร ณ์ 
(Completely Randomized Design: CRD) ท าการ
ทดลอง 3 ซ ้ า วิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of 
variance) เปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยใช้วิธี Duncan’s 
new multiple range test (DMRT) ท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีและกายภาพ
ของน า้ย่านาง 

จากการศึกษาวิธีการสกดัท่ีมีผลต่อคุณภาพ
น ้ าย่านาง โดยมีวิธีการสกัดน ้ าย่านาง 4 ส่ิงทดลอง 
ไดผ้ลการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีและกายภาพ
ดงัแสดงในตารางท่ี 1 พบว่าปริมาณคลอโรฟิลล ์เอ 
คลอโรฟิลล ์บี แคโรทีนทั้งหมด สารฟีนอลิกทั้งหมด 
ทั้ ง 4 ส่ิงทดลองมีความแตกต่างทางสถิติ (p0.05) 
ส่วนปริมาณเบตา้-แคโรทีนพบวา่ส่ิงทดลองท่ี 2 กบั 4 
ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) แต่มีความ
แตกต่างทางสถิติ (p0.05) ส่ิงทดลองท่ี 1 และ 3 
ส่วนปริมาณของแข็งท่ีละลายไดใ้นน ้ าทั้งหมด (total 
soluble solid) และปริมาณของแข็งทั้งหมด (total 
solid) ทั้ ง 4 ส่ิงทดลองไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
(p>0.05) 

 
ตารางที่ 1  ผลการวิเคราะห์ทางเคมีและกายภาพของการศึกษาวิธีการสกดัท่ีมีผลต่อคุณภาพน ้ายา่นาง 
ส่ิง
ทดล
องที่ 

Chloro
phyll a 
(µg/100 

gfw) 

Chloro
phyll b 
(µg/100 

gfw) 

total 
carotene 
(µg/100 

gfw) 

ß-
carote

ne 
(mg/10
0 gfw) 

a* 
color 

b* 
color 

total 
phenolic 
compoun

d 
(mg 

gae/100 
gfw) 

total 
solubl

e 
solid  
(%) 

total 
solid  
(%) 

L* 
color 

1 453.85±
0.20b 

29.33±0
.34c 

50,133.20
±0.19c 

29.64±
0.38c 

-
2.45±0
.46a 

5.66±0
.12a 

1,179.02
±0.32c 

1.17±
0.29 

2.65±
0.44 

29.58±
0.54a 

2 478.58±
0.17a 

102.36±
0.34a 

62,610.61
±0.34a 

40.78±
0.26a 

-
1.74±0
.35b 

3.65±0
.36c 

2,340.87
±0.50b 

1.33±
0.58 

2.60±
0.36 

28.27±
0.29b 

3 261.64±
0.37d 

58.13±0
.22b 

45,655.27
±0.47d 

31.55±
0.19b 

-
0.32±0
.07c 

4.40±0
.48b 

977.37±0
.77d 

1.67±
0.57 

2.45±
0.23 

28.95±
0.35a 
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ตารางที่ 1  (ต่อ) 
ส่ิง
ทดล
องที่ 

Chloro
phyll a 
(µg/100 

gfw) 

Chloro
phyll b 
(µg/100 

gfw) 

total 
carotene 
(µg/100 

gfw) 

ß-
carote

ne 
(mg/10
0 gfw) 

a* 
color 

b* 
color 

total 
phenolic 
compoun

d 
(mg 

gae/100 
gfw) 

total 
solubl

e 
solid  
(%) 

total 
solid  
(%) 

L* 
color 

4 390.85±
0.31c 

27.06±0
.34d 

57,341.60
±0.27b 

40.86±
0.39a 

-
1.40±0
.20b 

4.29±0
.14b 

3,668.05
±0.73a 

1.83±
0.29 

2.88±
0.09 

29.05±
0.12a 

หมายเหตุ     - ส่ิงทดลองท่ี 1 ใบยา่นางสดป่ันสกดัโดยใชใ้บยา่นางต่อน ้าในอตัราส่วน 1:2 ท่ีความเร็วระดบั 1 เวลา 5  
                       นาที  (ควบคุม) 

     - ส่ิงทดลองท่ี 2 ใบยา่นางสดลวกท่ีอุณหภูมิ 100ซ เวลา 2 นาที น ามาป่ันสกดัโดยใชใ้บย่านางต่อน ้าใน 
                      อตัราส่วน 1:2 ท่ีความเร็วระดบั 1 เวลา 5 นาที 

     - ส่ิงทดลองท่ี 3 ใบยา่นางสดป่ันสกดัโดยใชใ้บย่านางต่อน ้าในอตัราส่วน 1:3 ท่ีความเร็วระดบั 1 เวลา 5  
                      นาที แลว้น าไปตม้ท่ีอุณหภูมิ 100ซ เวลา 10 นาที 

     - ส่ิงทดลองท่ี 4 ใบย่านางสดลวกท่ีอุณหภูมิ 100ซ เวลา 2 นาที ป่ันสกดัโดยใชใ้บย่านางต่อน ้ าใน 
                      อตัราส่วน 1:3 ท่ีความเร็วระดบั 1 เวลา 5 นาที แลว้น าไปตม้ท่ีอุณหภูมิ 100ซ เวลา 10 นาที 

     - ค่าของขอ้มูลแสดงในค่าของค่าสดัส่วนเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Mean±SD); n = 3 
          - ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีก ากบัค่าของขอ้มูลในแนวตั้งเดียวกนัท่ีแตกต่างกนัแสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความ 
                      แตกต่างทางสถิติ (p0.05) เปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี DMRT 
 

ส าหรับค่าสี L* (บ่งบอกความสว่าง 100 
หมายถึง สีขาว 0 หมายถึง สีด า) ค่าสี a* (เป็นบวก 
หมายถึงสีแดง เป็นลบ หมายถึงสีเขียว) ส่วนค่าสี b* 
(เป็นบวก หมายถึงสีเหลือง เป็นลบ หมายถึง สีน ้ า
เงิน) พบว่าส่ิงทดลองท่ี 1 คือ ใบย่านางสดป่ันสกัด
โดยใช้ใบย่านางต่อน ้ าในอตัราส่วน 1:2 ท่ีความเร็ว
ระดบั 1 เวลา 5 นาที (ควบคุม) จะมีค่าสี L* a* b* สูง
ท่ี สุ ด  คื อ  มี ค่ า เ ท่ า กับ  29. 58, -2. 45 แล ะ  5. 66 
ตามล าดบั อธิบายไดว้า่ใบยา่นางสดเม่ือน ามาป่ันสกดั
โดยไม่ไดผ้า่นความร้อนจะท าใหมี้ค่าความสว่าง ค่าสี
เขียวและค่าสีเหลืองมากกว่าส่ิงทดลองท่ีผ่านการให้

ความร้อน ส่วนส่ิงทดลองท่ีผ่านความร้อนจะมีสีคล ้า
มากกว่าใบย่าสดท่ีไม่ผ่านความร้อนจึงมีค่าความ
สวา่ง ค่าสีเขียวและค่าสีเหลืองนอ้ยกวา่ส่ิงทดลองท่ี 1 

พบว่าส่ิงทดลองท่ี 2 คือ ใบย่านางสดลวกท่ี
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 2 นาที น ามาป่ัน
สกัดโดยใช้ใบย่านางต่อน ้ าในอัตราส่วน 1:2 ท่ี
คว าม เ ร็ วร ะดับ  1 เ ว ล า  5 น า ที  จะ มีป ริม าณ
คลอโรฟิลล์ เอ คลอโรฟิลล ์บี แคโรทีนทั้งหมด สูง
ท่ีสุด มีค่าเท่ากบั 478.58 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม
ตวัอย่างสด 102.36 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมตวัอย่าง
สด และ 62,610.61 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมตวัอย่าง
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สด ตามล าดบั ส าหรับปริมาณเบตา้-แคโรทีนพบว่า
ส่ิงทดลองท่ี 4 มีค่าสูงท่ีสุดแต่ไม่มีความแตกต่างทาง
สถิติ (p>0.05) กบัส่ิงทดลองท่ี 2 คือมีค่าเท่ากบั 40.86 
และ  40. 78 มิล ลิก รัม ต่อ  100 ก รัมตัวอย่ า งสด 
ตามล าดบั 

อธิบายไดว้่าส่ิงทดลองท่ี 2 และ 4 ซ่ึงมีการ
ลวกใบย่านางสดก่อนน าไปสกัดท าให้สามารถ
ป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาสีน ้าตาล (Sapers, 1993) การ
สลายตัวของเบต้า-แคโรทีนและการสลายตัวของ
คลอโรฟิลล์เป็นฟีโอไฟติน (pheophytin) ซ่ึงเป็นสี
เขียวอมน ้ าตาล (Gross, 1991) ส่วนส่ิงทดลองท่ี 3 ท่ี
ไม่ไดผ้า่นการลวก อีกทั้งมีการป่ันสกดัใบย่านางก่อน
น าไปตม้ท าใหใ้บย่านางมีขนาดเลก็ มีพ้ืนท่ีผิวในการ
สัมผสัความร้อนและออกซิเจนมาก จึงท าใหเ้กิดการ
สลายตัวของคลอโรฟิลล์และสารอ่ืนๆ สูง มีการ
เกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาลของสารต่างๆ มากกว่า ส่ิง
ทดลองท่ีผ่านการลวก ท าให้ปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ 
แคโรทีนทั้งหมด ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดและมี
ค่าสีเขียวนอ้ยท่ีสุด 

ส าหรับปริมาณสารฟีนอลิกทั้ งหมดพบว่า
ส่ิงทดลองท่ี 4 มีปริมาณสูงท่ีสุด รองลงมาคือ ส่ิง
ทดลองท่ี 2 โดยมีค่าเท่ากบั 3,668.05 และ 2,340.87 
มิลลิกรัม GAE ต่อ 100 กรัมตวัอย่างสด ตามล าดบั 
ซ่ึงสารฟีนอลิกทั้ งหมดเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ี
ส าคญัในพืช ป้องกนัโรคเร้ือรังต่างๆ เช่น โรคมะเร็ง 
หวัใจและอ่ืนๆ (Imeh and Khokhar, 2002; Li et al., 
2006) ดงันั้นส่ิงทดลองท่ี 4 จึงควรจะเลือกเป็นวิธีการ
สกดัท่ีควรน าไปพฒันาต่อไป 

2. ผลการศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
โดยเทคนิค DPPH radical scavenging activity ของ
น า้ย่านาง 

สาร DPPH เป็นสารอนุมูลอิสระท่ีมีการใช้
กนัอย่างแพร่หลาย เพ่ือทดสอบความสามารถในการ
ก าจดัอนุมูลอิสระของตวัอย่างต่างๆ ซ่ึง DPPH เป็น
สารอนุมูลอิสระท่ีมีความเสถียรและมีลกัษณะพิเศษ 
(Sakanaka et al., 2005) ผลจากการศึกษาความสามารถ 
ในการตา้นอนุมูลอิสระโดยเทคนิค DPPH radical 
scavenging activity ของการศึกษาวิธีการสกดัท่ีมีผล
ต่อคุณภาพน ้ าย่านาง แสดงดังตารางท่ี 2 โดยใช้
สารละลายมาตรฐาน 2 ชนิดคือ บีเอชที (BHT) และ 
โทรลอกซ์ (Trolox) พบว่าค่า IC50 (ค่าความเขม้ข้น
ของสารตัวอย่างท่ีสามารถท าให้ความเข้มข้นของ 
DPPH ลดลงร้อยละ 50) ของสารโทรลอกซ์ (Trolox) 
และ บี เอชที (BHT) มีค่า เท่ากับ 0.53 และ 0.14 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล าดบั โดยถา้ค่า IC50 ต ่าจะ
บ่งบอกว่าสารตัวอย่างมีความสามารถต้านอนุมูล
อิสระไดม้ากกว่าสารตวัอย่างท่ีมีค่า IC50 สูง จากผล
การทดลองพบว่าส่ิงทดลองท่ี 4 คือ ใบย่านางสดลวก
ท่ีอุณหภูมิ 100ซ เวลา 2 นาที ป่ันสกัดโดยใช้ใบ
ย่านางต่อน ้ าในอตัราส่วน 1:3 ท่ีความเร็วระดับ 1 
เวลา 5 นาที แล้วน าไปต้มท่ีอุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส เวลา 10 นาที มีค่า IC50 นอ้ยท่ีสุด รองลงมา
คือ ส่ิงทดลองท่ี 2 ส่ิงทดลองท่ี 1 และส่ิงทดลองท่ี 3 
ตามล าดบั โดยมีค่า IC50 นอ้ยไปหามากท่ีสุด คือมีค่า
เ ท่ ากับ  1.27, 1. 86, 7. 04 และ  7.74 มิล ลิก รัมต่อ
มิลลิลิตร ตามล าดบั 
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ตารางที่ 2  ผลการศึกษาความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระโดยเทคนิค DPPH radical scavenging activity ของ
การศึกษาวิธีการสกดัท่ีมีผลต่อคุณภาพน ้ายา่นาง 

ส่ิงทดลองที่ ความเข้มข้น (mg/ml) % Inhibition ±SD Line equation (r2) IC50 (mg/ml) 
1 0.2 

0.4 
0.6 
0.8 
1.0 

16.71±0.37 
22.44±0.39 
28.81±0.15 
33.38±0.23 
38.49±0.49 

Y=5.45x+11.615 
(r2=0.9967) 

7.04 

2 0.2 
0.4 
0.6 
0.8 
1.0 

37.25±0.38 
53.37±0.42 
65.41±0.51 
77.17±0.46 
86.20±0.12 

Y=0.9473x+22.332 
(r2=0.9952) 

1.86 

3 0.2 
0.4 
0.6 
0.8 
1.0 

14.91±0.33 
20.56±0.49 
25.65±0.51 
30.01±0.51 
36.04±0.17 

Y=5.172x+9.9203 
(r2=0.9978) 

7.75 

4 0.2 
0.4 
0.6 
0.8 
1.0 

44.39±0.29 
60.61±0.38 
72.59±0.22 
84.17±0.02 
93.27±0.69 

Y=12.131x+34.612 
(r2=0.9892) 

1.27 

BHT 
(Standard) 

10 
20 
40 
80 

100 

54.32±0.03 
66.11±0.04 
75.25±0.02 
89.33±0.03 
98.23±0.02 

Y=11.103x+44.138 
(r2=0.9945) 

0.53 

Trolox 
(Standard) 

10 
20 
40 
80 

100 

58.19±0.04 
69.28±0.06 
81.37±0.09 
92.62±0.10 
99.34±0.08 

Y=10.564x+48.469 
(r2=0.9914) 

0.14 

หมายเหตุ - ค่าของขอ้มูลแสดงในค่าของค่าสดัส่วนเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Mean±SD); n = 3 



 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 14(3) : 722-730 (2565) 729 
 

จากขอ้มูลในตารางท่ี 2 ถา้พิจารณาจากผล
การก าจดั DPPH และผลการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ DPPH 
( IC50)  ของน ้ า ย่ านาง ท่ีสกัดจาก วิ ธี ต่ า งๆ  โดย
เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน บีเอชที (BHT) และ 
โทรลอกซ์ (Trolox) พบว่าวิธีการสกดัใบย่านางโดย
น ามาลวกท่ีอุณหภูมิ 100ซ เวลา 2 นาที ป่ันสกดัโดย
ใชใ้บย่านางต่อน ้าในอตัราส่วน 1:3 ท่ีความเร็วระดบั 
1 เวลา 5 นาที แลว้น าไปตม้ท่ีอุณหภูมิ 100ซ เวลา 
10 นาที (ส่ิงทดลองท่ี 4) มีค่า IC50 นอ้ยท่ีสุด คือมีค่า
เท่ากับ 1.27 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร อธิบายได้ว่าส่ิง
ทดลองท่ี 4 มีปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด และ เบตา้-
แคโรทีนสูงท่ีสุด ซ่ึงสารฟีนอลิกทั้ งหมดและสาร
เบตา้-แคโรทีนเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีส าคญัใน
พืช ป้องกันโรคเร้ือรังต่างๆ เช่น โรคมะเร็ง หัวใจ
และอ่ืนๆ (Imeh and Khokhar, 2002; Li et al., 2006) 
ดังนั้นส่ิงทดลองท่ี 4 จึงเป็นวิธีท่ีดีท่ีสุดท่ีจะน าไป
สกัดน ้ าย่านางเพ่ือน าไปใช้ประโยชน์ในการท า
ผลิตภณัฑต่์อไป 
 

สรุป 
วิธีการสกัดท่ีมีผลต่อคุณภาพน ้ าย่านาง 

พบว่าวิธีการสกัดแบบดั้ งเดิม ไม่ผ่านการลวก (ส่ิง
ทดลองท่ี 1 ควบคุม) จะไดน้ ้ าย่านางท่ีสีเขียวสวย ไม่
ด าคล ้ า ส่วนสารส าคัญต่างๆ จะมีค่าค่อนข้างน้อย 
ในขณะท่ีส่ิงทดลองท่ี 3 ไม่ผ่านการลวก และมีการ
ป่ันสกัดท าให้ใบย่านางมีขนาดเล็กก่อนน าไปต้ม
พบว่าจะเกิดการสลายตวัของสารต่างๆ ไปเป็นสารสี
น ้ าตาลค่อนข้างสูง ในขณะท่ีส่ิงทดลองท่ีผ่านการ
ลวก (ส่ิงทดลองท่ี 2 และ 4) สารต่างๆ จะเกิดการ
สล า ย ตัว ไป เ ป็นส า ร สีน ้ า ต า ลน้อ ย ก ว่ า  เ ม่ื อ
เปรียบเทียบส่ิงทดลองท่ี 2 กบั 4 โดยส่ิงทดลองท่ี 4 มี
การน าไปตม้สกดัท่ีอุณหภูมิ 100ซ เวลา 10 นาที ซ่ึง
ส่ิงทดลองท่ี 2 ไม่มีการตม้สกดั พบว่าส่ิงทดลองท่ี 4 
มีปริมาณเบตา้-แคโรทีนเพ่ิมข้ึนเลก็นอ้ยแต่ไม่มีความ

แตกต่างทางสถิติ (p>0.05) กับส่ิงทดลองท่ี 2 ส่วน
ปริมาณสารฟีนอลิกทั้ งหมดเพ่ิมข้ึน และมีค่า IC50 
นอ้ยท่ีสุด  ดงันั้นวิธีการสกดัใบยา่นางท่ีดีท่ีสุด คือ ส่ิง
ทดลองท่ี 4 น าใบย่านางสดลวกท่ีอุณหภูมิ 100ซ 
เวลา 2 นาที ป่ันสกัดโดยใช้ใบย่านางต่อน ้ าใน
อตัราส่วน 1:3 ท่ีความเร็วระดบั 1 เวลา 5 นาที แลว้
น าไปตม้ท่ีอุณหภูมิ 100ซ เวลา 10 นาที เน่ืองจากมี
ปริมาณ สารฟีนอลิกทั้งหมดมากท่ีสุด และมีค่า IC50 
นอ้ยท่ีสุด 
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