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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี ้มีวัตถุประสงค์ เพื ่อศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบหน่อไม้ที ่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  
หาปริมาณฟีนอลิกรวม และศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์หน่อไม้อบแห้ง ผลการศึกษา พบว่าหน่อไม้ที่ผ่านการอบ
เป็นเวลา 5 ชั่วโมงมีผลทำให้ได้ค่าวอเตอร์แอคติวิตีมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน(มผช.136/2558) โดยงานวิจัยน้ีมีค่าเท่ากับ 0.58 
การหาปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดโดยวิธี Folin–Ciocalteu พบว่าผลิตภัณฑ์หน่อไม้อบแห้งท้ังหมดมีค่าปริมาณฟีนอลิกรวม ในช่วง 
39.39 ± 0.37 ถึง 71.39 ± 4.77 mg GAE/100g  โดยหน่อไม้อบแห้งที่ผ่านการแช่ขมิ้น 3 ชั่วโมงมีค่าสูงท่ีสุด (71.39 ± 4.77mg 
GAE/100g) ผลการศึกษาความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS พบว่า ร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ
โดยวิธี DPPH ผลิตภัณฑ์หน่อไม้อบแห้ง อยู่ในช่วงร้อยละ 22.17 - 96.16  ร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS อยู่ในช่วง
ร้อยละ 46.26 - 91.51 ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระร้อยละ 50 (IC50) โดยวิธี DPPH และ ABTS พบว่าหน่อไม้อบแห้ง
ทั้งที่ผ่านการแช่ขมิ้นและใบย่านางมีประสิทธิภาพต่ำกว่าสารมาตรฐานแกลลิกและเคอร์ซิติน ( 22.21 และ 24.90 µg/mL)  
โดยผลิตภัณฑ์หน่อไม้อบแห้งท่ีผ่านการแช่ขมิ้นเป็นเวลา 3 ชั่วโมง มีความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระร้อยละ 50 (IC50) โดย
วิธี DPPH และ ABTS เท่ากับ 8,251.25 และ 1,386.00 µg/mL ผลิตภัณฑ์หน่อไม้อบแห้งที่ผ่านการแช่ใบย่านางเป็นเวลา 3 
ชั่วโมง มีค่า IC50 โดยวิธี DPPH และ ABTS เท่ากับ 8,184.80 และ 1,553.00 µg/mL 

คำสำคัญ:  หน่อไม ้ ขมิ้นชัน  ย่านาง  ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ ฟีนอลิกรวม  
 

Abstract 
            The aims of this research were to study the appropriate time to dry bamboo shoot at 60 °C, and to 
determine the total phenolic and antioxidant activity of dried bamboo shoot.  The results showed that the 
bamboo shoot dried for 5 hours could make the water activity and humidity that conformed to Thai 
community product standard at 0.58.  The Folin –  Ciocalteu was applied to obtain the total phenolic in all 
dried bamboo shoot in range of 39.39 ± 0.37 to 71.39 ± 4.77 mg GAE/100g and the bamboo shoot  soaked 
in Curcuma longa L.  for 3 hours showed the highest phenolic level ( 71.39 ± 4.77mg GAE/ 100g) .  The 
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antioxidant activity of dried bamboo shoot was determined by DPPH assays and ABTS assays.  The inhibition 
percentage of DPPH and ABTS was in rangeof 22.17 - 96.16 and 46.26 - 91.51 respectively. The IC50 of both 
methods of the dried bamboo shoot soaked in Tiliacora triandra Diels.  and Curcuma longa L.  were lower 
than standards gallic acid and quercetin (22.21 and 24.90 µg/mL). The IC50 of dried bamboo shootsoaked in 
Curcuma longa L. for 3 hours was 8,251.25 µg/mL for DPPH assays and 1,386.00 µg/mL for ABTS assays. The 
IC50 of dried bamboo shoot soaked in Tiliacora triandra Diels.  for 3 hours by DPPH and ABTS assay was 
8,184.80 µg/mL and 1,553.00 µg/mL respectively.  
Keywords:  Bamboo shoot, Curcuma longa L. , Tiliacora triandra Diels. , Antioxidant activity, Total phenolic 
content 
 

1.บทนำ 
การถนอมอาหาร เพ ื ่ อ เก ็บหน ่อไม ้สำหรับ

รับประทานอาหารนอกฤดูกาลมีหลากหลายวิธี ได้แก่ การ
ทำหน่อไม้ดอง การทำหน่อไม้อัดถุงและการทำหน่อไม้
อบแห้ง สำหรับการทำ “หน่อไม้อบแห้ง” เป็นผลิตภัณฑ์
อย ่างหน ึ ่ งซ ึ ่ งม ีการผล ิตเพ ื ่อจำหน ่ายท ั ้งภายในและ
ต ่างประเทศ การอบย ังเป ็นการทำลายเอนไซม ์และ
เชื้อจุลินทรีย์ ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาเนื ่องจากสามารถ 
ลดค่าวอเตอร์แอคทิวิต ีของอาหารได้ในระดับหนึ ่งและ 
ในปัจจุบันมีการนำเทคโนโลยีการแปรรูปหน่อไม้อบแห้งท่ี
หลากหลายเพื่อเพิ่มคุณภาพให้หน่อไม้อบแห้งสามารถเก็บ
รักษาไว้ได้นานและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค สำหรับภูมิ
ปัญญาด้านการใช้สมุนไพรในกระบวนการแปรรูปหน่อไม้ท่ี
เด ่นช ัดได ้แก ่  การใช ้  “ใบย ่านาง ( Tilicora triandra 
(Colebr.) Diels)” ในภาคอีสานและภาคเหนือ โดยคนอีสาน
ไม่มีข ้อห้ามในการกินหน่อไม้โดยเฉพาะในคนสูงอายุ  
ซึ่งแตกต่างจากทางภาคอื่น ๆ ที ่มีข้อห้ามในการบริโภค
หน่อไม้เมื่อมีอายุมากขึ้น โดยเชื่อว่าหน่อไม้มีผลทำให้ปวดข้อ
เนื ่องจากร่างกายมีกรดยูริกมากเกินไป รายงานการวิจัย
เก ี ่ยวกับใบย่านาง พบว่ามีสารสำคัญ ได้แก่ สารกลุ่ม 
โพลีฟีนอล (Polyphenol) และมีฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระ 
(Antioxidant activity) สูง  นอกจากภูมิปัญญาการใช้ใบ
ย ่านางกับหน ่อไม ้แล ้วย ังม ีภ ูม ิป ัญญาการใช ้  “ขมิ้น 
(Curcuma Longa Linn) ในภาคใต้ ซึ ่งเป็นสมุนไพรที ่มี
ประโยชน ์มาก ค ือ ขม ิ ้นชันม ีฤทธ ิ ์ต ้านอน ุม ูลอ ิสระ  
ต้านอักเสบ ทำให้การไหลเวียนของเลือดดีขึ้น ช่วยชะลอ
ความเสื่อมของอวัยวะต่าง ๆ รักษาเข่าเสื่อม ลดการทำลาย

ของเซลล์ต่าง ๆ จากโรคเบาหวาน ใช้รักษาโรคกระเพาะ
อาหาร ขับลม รักษาท้องอืดท้องเฟ้อ โรคปากเป็นแผล  
โรคริดสีดวงทวารและโรคมะเร็ง [1] และมีรายงานปริมาณ 
สารฟีนอลิกรวมในขมิ้นและใบย่านางตามรายงานการวิจัย
ของ [2] ซึ่งหาปริมาณสารฟีนอลิกในขมิ้น พบว่ามีปริมาณ
ในช่วง 13.377±2.27 ถึง 31.08±3.71  g GAE /100 g  ส่วน
สารฟีนอลลิกในย่านางที ่มีปริมาณเท่ากับ 978.99 mg  
GAE /100 g  
        จากสภาพปัจจุบันที่พบว่าคนส่วนใหญ่มีเวลาในการ
ประกอบอาหารเองน้อยลงเนื่องจากภาวะทางเศรษฐกิจท่ี
ต้องทำงานมากขึ้น ดังน้ันความต้องการด้านอาหารสำเร็จรูป
จึงมีมากขึ ้น การบูรณาการภูมิป ัญญาการใช้สมุนไพร 
ใบย่านางและขมิ้นมาพัฒนาหน่อไม้อบแห้งที่มีส่วนผสมของ
สมุนไพรทั้งสองชนิดนอกจาก โดยวัตถุประสงค์หลักของการ
วิจัยครั้งนี้นอกจากเพื่อเพิ่มสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระใน
ผลิตภัณฑ์หน่อไม้แล้วยังสามารถนำไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์
กึ่งสำเร็จรูปได้แก่ แกงหน่อไม้สำเร็จรูป ซึ่งจะมีน้ำสกัดจาก
ใบย่านางเป็นองค์ประกอบ แต่การเพิ ่มส่วนนี ้เข้าไปใน
หน่อไม้ก็เป็นการลดขั ้นตอนนี ้ได้  นอกจากนี ้ [3] พบว่า
อุณหภูมิการอบแห้งต่อมีผลคุณภาพของหน่อไม้แห้งดังน้ันใน
งานวิจัยนี้ยังทำการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ภายหลังการ
อบแห้งอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่ใช้ใน
การอบแห้งโดยตู ้อบและเครื ่องอบพลังงานแสงอาทิตย์   
ที่ระยะเวลาแตกต่างกัน ศึกษาค่าวอเตอร์แอคติวิตี ซึ่งเปน 
ปัจจยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื ่อมเสียของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร มีผลโดยตรงต่ออายุการเก็บรักษาผลิต
ภัณฑ เนื ่องจากคาวอเตอรแอกทิวิตีเปน ปจจัยที ่ชี ้ระดับ
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ปริมาณน้ำอิสระท่ีเชื้อจุลินทรียใชในการเจริญเติบโต และผล
จากการวิจัยสามารถเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
หน่อไม้ต่อไป 
 
2.วิธีดำเนินการวิจัย  
2.1 การเตรียมตัวอย่างเพื่อใช้ในการทดลองหาค่าวอเตอร์
แอคติวิตี (Aw) ปริมาณฟีนอลิกรวมและฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ  
      นำหน่อไม้มาปอกเปลือกและล้างน้ำให้สะอาดหั่น
หน ่อ ไม ้ เป ็ นช ิ ้ นขนาด ประมาณ  0.1x0 .3x4.5 cm  
ต้ม 1 ชั ่วโมง ล้างและกรองด้วยผ้าขาวบาง นำตัวอย่าง
หน่อไม้ท่ีเตรียมไดแ้ช่ในน้ำสกัดจากใบย่านางและขมิ้นท่ีผ่าน
การสกัดด้วยน้ำอัตราส่วน 1:10 (กรัม:มิลลิลิตร) เป็นเวลา  
1-3 ชั่วโมง นำไปอบให้แห้งด้วย ตู้อบ (Hot air oven) เป็น
เวลา 5 ชั่วโมง นำไปศึกษาปริมาณฟีนอลิกรวมและฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ ค่า Aw 
 
2.2 การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบหน่อไม้ที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
     ทำการอบหน่อไม้ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็น
อุณหภูมิที่ใช้สำหรับอบอาหารและสมุนไพร เป็นเวลา 3, 4, 
5, 6, 7 และ 8 ชั ่วโมง ตัวอย่างที ่ผ่านการอบนำมาหาค่า 
วอเตอร์แอคติวิตีวอเตอรแอกทิวิตี  

2.3 การหาปริมาณฟีนอลิกรวมของผลิตภัณฑ์หน่อไม้
อบแห้ง 
      สกัดสารฟีนอลิกโดยชั่งหน่อไม้ที่ผ่านการแช่สารขมิ้น
และใบย่านางและอบแล้วอย่างละ 10 g เติม absolute 

ethanol 100 mL แช่ไว้ 12 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมหิ้องแล้วกรอง
ด้วยกระดาษกรอง ระเหยตัวทำละลายด้วยเครื่อง Rotary 
evaporator สารสกัดที ่ได้นำมาหาปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิก โดยเติมสารสกัดหน่อไม้จำนวน 4 µL ใน 96 Well 
plate เ ต ิ ม  Folin Ciocalteu reagent 8 µL ต ั ้ ง ไ ว ้ ท่ี
อ ุณหภูม ิห ้อง 10 นาที เต ิม  7 % สารละลายโซเด ียม
คาร์บอเนต ปริมาตร 4 µL ปรับปริมาตรด้วยน้ำกลั ่นอีก  
184 µL เขย่าให้เข้ากัน ตั้งไว้ 2 ชั่วโมง วัดค่าการดูดกลืนท่ี
ความยาวคลื่นที่ 630 นาโนเมตร โดยใช้กรดแกลลิกเป็นสาร

มาตรฐาน คำนวณปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมด  
แ ล ้ ว ร า ย ง า น ใ น ค ่ า ข อ ง  GAE/ 100 g ( Gallic acid 
equivalence/100 g ของตัวอย่างหน่อไม้อบแห้ง) 
 
2.4 การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์หน่อไม้
อบแห้ง 
     2.4.1 การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์
หน่อไม้อบแห้งโดยวิธี DPPH assay ((2,2-Diphenyl-1-
picrylhydrazyl radical scavenging capacity assay) 
      ดัดแปลงตามวิธ ีของ [4] ทำได้โดย เติม 0.1 mM 
สารละลาย DPPH· 200 µL ใน 96 Well plate เต ิมสาร
มาตรฐานกรดแกลลิก  เคอร์ซิติน และสารสกัดหน่อไม้ท่ี
ความเข้มข้นต่างๆ 50 µL เขย่าให้เข ้าก ันและทิ ้งไว ้ ท่ี
อุณหภูมิห้อง 10 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 
492 nm คำนวณหาความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ 
(% Inhibition) จากสูตร % Inhibition เท่ากับ 

[(A control – A test sample) / A control ] × 100 
โดยกำหนดให้ A control หมายถึง ค่า Abs ของสาร 
                            อ้างอิง 
                 A sample หมายถึง ค่า Abs ของสาร  
                            ตัวอย่าง 
 ทุกตัวอย่างนำมาศึกษาค่าความเข้มข้นของสาร
ที ่สามารถยับยั ้งอนุมูลอิสระโดยวิธ ี DPPH ร ้อยละ 50 
( IC50,µg/mL) เท ียบก ับสารมาตรฐาน  Gallic acid และ 
Quercetin 
 
     2.4.2 การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์
หน่อไม้อบแห้งโดยวิธี ABTS·+assay 
          เติมสารละลาย ABTS.+ 240 µl ใน 96 Well pate 
จากนั ้นเติมสารมาตรฐานกรดแกลลิก เคอร์ซิต ิน  และ 
สารสกัดหน่อไม้ที่ความเข้มข้นต่างๆ ปริมาตร 10 µL เขย่า
ให้เข้ากันทิ้งไว้ 10 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนที่ความยาว
คลื่น 405 nm คำนวณความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
(%) ตามสมการ 
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[(A control – A test sample) / A control ] × 100 
 

โดยกำหนดให้ A control หมายถึง ค่า Abs ของสาร 
                            อ้างอิง 
                 A sample หมายถึง ค่า Abs ของสาร  
                            ตัวอย่าง 

 ทุกตัวอย่างนำมาศึกษาค่าความเข้มข้นของสารท่ี
สามารถย ั บย ั ้ ง อน ุ ม ู ลอ ิ ส ระ โดยว ิ ธ ี  ABTS ร ้ อยละ  
50 (IC50,µg/mL) เทียบกับสารมาตรฐาน Gallic acid และ 
Quercetin 

3. ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย         
3.1 การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบหน่อไม้ที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส         
          ค่าวอเตอร์แอคติวิตีของผลิตภัณฑ์หน่อไม้อบแห้งท่ี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เมื่ออบเป็นเวลา 3 4 5 6 7 และ 
8 ชั่วโมง พบว่าผลิตภัณฑ์หน่อไม้อบแห้งที่ใช้เวลาอบตั้งแต่  
5 6 7 และ 8 ชั่วโมง มีค่าวอเตอร์แอคติวิตีของผลิตภัณฑ์
หน่อไม้อบแห้งน้อยกว่า 0.6 (ตารางที ่ 1) ซึ ่งมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน(มผช.136/2558)ได้กำหนดค่าวอเตอร์แอ
คติวิตีในผลิตภัณฑ์ว่าไม่ควรมากกว่า 0.6 เพราะเกี่ยวข้องกับ
อายุการเก็บรักษาโดยค่าวอเตอร์แอคติวิตีที่น้อยกว่า 0.6 
จุลินทรีย์จะไม่สามารถเจริญเติบโตได้  

ค่าวอเตอร์แอคติวิตีของผลิตภัณฑ์พบสอดคล้อง
กับปริมาณน้ำอิสระ (unbround water) คำนวณในรูปค่า
ความชื้นของหน่อไม้ท่ีไม่ได้ผ่านการอบต้ังแต่เวลา 3 4 5 6 7 
และ 8 ชั่วโมง มีค่าเท่ากับปริมาณน้ำความชื้นหรือปริมาณ
น้ำอิสระที่หายไปร้อยละ 85.58  89.69  94.55 94.92 
94.98 และ 95.17 ตามลำดับ โดยค่าปริมาณน้ำอิสระใน
หน่อไม้มีค่าสูงสุดประมาณร้อยละ 94 ซึ่งใช้การอบท่ีเวลา 5 
ชั่วโมง หลังจากนั้นค่าจะคงที่ สอดคล้องกับการศึกษาของ 
[5] ได้ศึกษาคุณสมบัติของหน่อไม้แห้งด้วยวิธีท่ีแตกต่างกัน 
พบว่าความชื ้นในหน่อไม้มีความชื ้นสูงสุดในช่วงร้อยละ 
92.95 - 93.25 
 
 

Table 1 Effect of drying time for bamboo shoot on 
Water activity (Aw) at 60 0C. 

Drying time 
(hr) 

 Water activity,Aw 

3 0.84 

4 0.90 

5 0.58 
6 0.52 
7 0.49 
8 0.42 

        เม ื ่อนำค่าวอเตอร์แอคติว ิต ี (Water activity,Aw) 
สร้างกราฟความสัมพันธ์กันตามรูปที่ 1 พบว่าค่าวอเตอร์แอ
คติวิตีลดลงเมื่อระยะเวลาการอบเพิ่มขึ้นจาก 3 -5 ชั่วโมง
และคงที ่และที ่ระยะเวลา 5 ชั ่วโมงพบว่ามีค่าวอเตอร์  
แอคติวิตี ้ 0.58 ซึ ่งเป็นค่าที ่ต่ำกว่า 0.6 ตามที ่ระบุตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน(มผช.136/2558)  แสดงว่า
ระยะเวลาการอบ 5 ชั่วโมงเป็นระยะเวลาที่เหมาะสมที่สุด 
เพราะถ้าค่าต่ำกว่าน้ีจะมีผลต่อการคืนตัวของหน่อไม้อบแห้ง
เมื่อนำมาปรุงอาหารต้องใช้เวลานานขึ้น 

 
Figure 1 Effect of drying time (3-8 hr) for bamboo 

shoot on Aw value. 
 
3.2 ผลการหาปริมาณฟีนอลิกรวมของผลิตภัณฑ์หน่อไม้
อบแห้ง 
           ผลการศึกษาปริมาณฟีนอลิกรวมของผลิตภัณฑ์
หน่อไม้อบแห้ง (รูปที่ 2) พบการศึกษาที่สำคัญ 2 ประเด็น
คือ   
          ประเด็นที่ 1 เปรียบเทียบระหว่างหน่อไม้อบแห้ง
กับหน่อไม้แห้งที ่ผ ่านการแช่ในสารสกัดจากขมิ ้นและใบ
ย่านาง พบว่าหน่อไม้แห้งที่ผ่านการแช่ในสารสกัดขมิ้นและ
ใบย่านางทุกสภาวะมีปริมาณฟีนอลลิกรวมมากกว่าหน่อไม้
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แห้งท่ีไม่ผ่านการแช่ในสารสกัด โดยหน่อไม้แห้งท่ีไม่ผ่านการ
แช ่ ในสารสก ัดม ีปริมาณฟีนอลล ิก 39.39 ± 0.37 mg 
GAE/100g หน่อไม้แห้งที ่ผ ่านการแช่ในสารสกัดขมิ ้นมี
ปริมาณฟีนอลลิกรวมในช่วง 46.13 ± 1.74 ถึง 71.39 ± 
4.77mg GAE/100g โดยมีปริมาณมากที่สุด คือหน่อไม้แห้ง
ที่ผ่านการแช่เป็นเวลา 3 ชั่วโมงแล้วอบแห้ง หน่อไม้แห้งท่ี
ผ่านการแช่ในสารสกัดใบย่านางมีปริมาณฟีนอลลิกรวม
ในช่วง 35.12 ± 0.88 ถ ึง 53.77 ± 1.88 mg GAE/100g 
โดยมีปริมาณมากที่สุด คือ หน่อไม้แห้งที่ผ่านการแช่เป็น
เวลา 3 ชั่วโมงแล้วอบแห้ง ผลจากการทดลองแสดงให้เห็นว่า
การแช่ในสารสกัดสามารถเพิ่มปริมาณสารฟีนอลิกในหน่อไม้ 
โดยสามารถเพิ่มจาก 39.39 mg GAE/100g (หน่อไม้ที่ไม่ได้
แช่สารสกัด) เป็น 71.39 mg GAE/100g เมื่อแช่ในสารสกัด
ขมิ้น 3 ชั่วโมงและสามารถ 53.77 mg GAE/100g เมื่อแช่ใน
สารสกัดใบย่านาง 3 ชั่วโมง 

ประเด็นที่ 2 เปรียบเทียบระหว่างหน่อไม้อบแห้ง
ท่ีผ่านการแช่ในสารสกัดจากขมิ้นและใบย่านางพบว่าหน่อไม้
แห้งที่ผ่านการแช่ขมิ้นเป็นเวลา 1 2 และ 3 ชั่วโมงแล้วอบ  
มีปร ิมาณฟีนอลิกรวมมากกว่าหน่อไม ้แห ้งท ี ่ผ ่านการ 
แช่ย่านางเป็นเวลา 1 2 และ 3 ชั่วโมงแล้วอบ โดยหน่อไม้
แห้งที ่ผ่านการแช่ขมิ ้นทุกสภาวะมีปริมาณฟีนอลลิกรวม
ในช่วง 46.13 ถึง 71.39 mg GAE/100g ส่วน หน่อไม้แห้งท่ี
ผ่านการแช่ใบย่านางทุกสภาวะมีปริมาณฟีนอลลิกรวมในช่วง 
35.12 ถึง 53.77 mg GAE/100g ผลจากการทดลองแสดง
ให้เห็นว่าการใช้สารสกัดจากขมิ้นสามารถเพิ่มปริมาณสาร 
ฟีนอลิกรวมให้กับหน่อไม้มากกว่า สอดคล้องกับรายงานการ
วิจัยของ [1] ซึ ่งหาปริมาณสารฟีนอลิกในขมิ ้น พบว่ามี
ปริมาณในช่วง 13.377±2.27 ถึง 31.08±3.71 และ g GAE 
/100 g  ซ่ึงมากกว่าสารฟีนอลลิกในย่านางที่มีปริมาณเท่ากับ 
978.99 mg GAE /100 g [2] 

    

 
 
Figure 2 Total phenolic content (mg GAE/100 g sample) of 
Dried Bamboo Shoot Production Processes in 7 conditions, 
control (1), soaked in Curcuma longa L.(2-4) for 1, 2 and 3 
hr. respectively, soaked in Tiliacora triandra Diels.  (5-7) for 

1, 2 and 3 hr. respectively 

 
3.3 ผลการศึกษาฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์
หน่อไม้อบแห้ง 
      จากตารางที่ 2 พบว่าค่า IC50 ของสารมาตรฐาน Gallic 
acid สารมาตรฐาน Quercetin สารสกัดจากหน่อไม้แห้งท่ี
ผ่านการแช่ขมิ้น 3 ชั่วโมง  ด้วยเอทานอลของ และสกัดสาร
ด้วยเอทานอลของหน่อไม้แห้งที ่ผ ่านการแช่ใบย่านาง 3 
ชั่วโมง โดยวิธี DPPH มีค่าเท่ากับ 22.21 43.52  8,251.25 
และ 8,184.80 µg/mL ตามลำดับ และวิธี ABTS  มีค่า
เท่ากับ 24.90 36.20 1,386.00 และ 1,553.00 µg/mL 
ตามลำดับ ซึ่งสกัดสารด้วยเอทานอลของหน่อไม้แห้งทั ้งท่ี
ผ ่านการแช่ขม ิ ้นและใบย ่านางมีค ่า IC50 มากกว่าสาร
มาตรฐาน Gallic acid สารมาตรฐาน Quercetin แสดงให้
เห็นว่าสารสกัดจากผลิตภัณฑ์หน่อไม้อบแห้งสามารถยับยั้ง
อนุมูลอิสระโดยวิธีน้ีได้น้อยกว่าสารมาตรฐาน ท้ังน้ีเน่ืองจาก
ไม่ใช่สารสกัดโดยตรงเป็นเพียงแค่การนำมาแช่เพื ่อให้  
สารสกัดแพร่ผ่านเข้าไปในโครงสร้างของหน่อไม้ เพราะมี
รายงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องโดย [6]รายงานว่าสารสกัดจากขมิ้นมี
ความเข้มข้นของสารที่สามารถยับยั ้งอนุมูลอิสระโดยวิธี 
DPPH ร้อยละ 50 เท่ากับ 2.34 µg/mL และ [2] รายงานว่า
ใบย่านางมีค่าสามารถยับยั้งอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ร้อย
ละ 50   37.340 ± 2.404 mg/mL  

ผลการศึกษาค่า IC50 ของผลิตภ ัณฑ์หน่อไม้
อบแห้งที่ไม่ผ่านแช่สารสกัด พบว่ามีค่าเท่ากับ 30,770.00 
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µg/mL ซึ่งเป็นค่าใกล้เคียงกับการศึกษาของ [4] ที่ศึกษา
สามารถยับยั ้งอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ร้อยละ 50 ของ
หน่อไม้สายพันธุ์ Gigan tochloa aqus kurz. ท่ีผ่านการอบ
ที่อุณหภูมิ 800C สกัดโดยใช้เอทานอลร้อยละ 90 ในการ
สกัด ได้ค่า IC50 เท่ากับ 22,388 µg/mL ผลจากผลการศึกษา
ค่า IC50 พบว่าทั้งสารสกัดจากหน่อไม้อบแห้งที่ผ่านการแช่
ขมิ้นและสารสกัดจากหน่อไม้อบแห้งที่ผ่านการแช่สารสกัด
จากใบย่านาง มีค่าต่ำกว่าสารสกัดจากผลิตภัณฑ์หน่อไม้
อบแห้งท่ีไม่ผ่านแช่สารสกัด แสดงให้เห็นว่าการเพิ่มสารสกัด

จากใบย่านางและขมิ้นสามารถเพิ่มฤทธิ์การสามารถยับยั้ง
อนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS ได้ นอกจากนี้จาก
ตารางยังพบว่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของสาร
สกัดจะสอดคล้องกับปริมาณสารฟีนอลิกทั ้งหมด (Total 
phenolic) ที ่มีในตัวอย่าง หากสารสกัดใดมีปริมาณของ 
Total phenolic มากจะม ี ความสามารถ ในการต ้ าน
ออกซ ิ เดช ันมากเช ่นก ัน ซ ึ ่ งสอดคล ้องก ับการศ ึกษา
ความสัมพันธ์ของปริมาณฟีนอลิกกับความสามารถในการ
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระของ [7] 

Table 2 Total phenolic and antioxidant activity of Gallic acid, Quercetin and Dried bamboo shoot production  
processes in 7 conditions. 

Standard and  
dried Bamboo Shoot  

Total phenolic 
(mg GAE /100 g of 

sample) 

IC50,µg/mL 

DPPH ABTS 

Gallic acid standard - 22.21 24.90 

Quercetin standard - 43.52 36.20 

Dried Bamboo Shoot (no soak) 39.39 30,770.00 3,479.8 

soaked in Curcuma longa L. for 1 hr 46.13 9,901.60 2,177.66 

soaked in Curcuma longa L. for 2 hr  56.49 8,771.80 2,048.43 

soaked in Curcuma longa L. for 3 hr 71.39 8,251.25 1,386.00 

soaked in Tiliacora triandra Diels.  
for 1 hr  

35.12 10,936.41 2,075.10 

soaked in Tiliacora triandra Diels.  
for 2 hr 

39.00 9,584.85 1,818.65 

soaked in Tiliacora triandra Diels.  
for 3 hr 

53.77 8,184.80 1,553.00 

4. สรุปผลการวิจัย  
          ผลการศึกษาระยะเวลาที ่ เหมาะสมในการอบ
หน่อไม้ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส พบว่าช่วงระยะเวลา
ที่อบ 5 - 8 ชั่วโมง มีค่าวอเตอร์แอคติวิตีของผลิตภัณฑ์
หน่อไม้อบแห้งคงที่โดยมีค่าน้อยกว่า 0.6 ซึ่งเป็นช่วงท่ี
จุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ เป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์ชุมชน(มผช.136/2558)  ผลการศึกษาปริมาณฟี

นอลลิก พบว่าสามารถเพิ่มปริมาณฟีนอลลิกรวมโดยมี ค่า
มากกว่าหน่อไม้แห้งท่ีไม่ผ่านการแช่ในสารสกัด และเมื่อ
ทำการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์หน่อไม้
อบแห้ง ผลการศึกษาความสามารถในการยับยั ้งอนุมูล
อิสระร้อยละ 50 (IC50,µg/mL) โดยวิธี DPPH และ ABTS 
พบว่าหน่อไม้อบแห้งทั้งที่ผ่านการแช่ขมิ้นและใบย่านางมี
ประสิทธิภาพต่ำกว่าสารมาตรฐานแกลลิกและเคอร์ซิติน 
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ส่วนผลิตภัณฑ์หน่อไม้อบแห้งท่ีผ่านการแช่ขมิ้นเป็นเวลา 3 
ชั่วโมง มีความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระร้อยละ 50 
(IC50,µg/mL) โดยวิธี DPPH และ ABTS ดีกว่าผลิตภัณฑ์
หน่อไม้อบแห้งท่ีผ่านการแช่ใบย่านางเป็นเวลา 3 ชั่วโมง  
       ผลจากการวิจัยแสดงให้เห็นว่าการการใช้ใบย่านาง
และขมิ้นชันเป็นแนวทางหนึ่งในการเพิ่มสารต้านอนุมูล
อิสระในกระบวนการผลิตหน่อไม้อบแห้ง สามารถประยุกต์
ต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป เช่น แกงหน่อไม้สำเร็จรูป
เพื่อการส่งออก มีน้ำหนักเบาง่ายต่อการขนส่ง 
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