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บทคัดย่อ 
การศึกษาผลของการใช้คลื่นอัลตราซาวด์ร่วมกับตัวท าละลายเอทานอลในการสกัดแยกสารในกลุ่มฟีนอลิกจากเหง้าว่านนาง

ค าโดยศึกษา 3 ปัจจัยหลักที่มีผลต่อการสกัด ได้แก่ ความเข้มข้นของตัวท าละลายเอทานอล อุณหภูมิ และระยะเวลาในการสกัด จากผล
การศึกษาพบว่า สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารประกอบฟีนอลิกจากเหง้าว่านนางค าโดยใช้คลื่นอัลตร้า ซาวด์ร่วมในการสกัด คือ  
การสกัดโดยใช้ตัวท าละลายเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 50 โดยปริมาตร ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 นาที ท่ีสภาวะ
น้ีให้ร้อยละผลได้ของสารสกัดเท่ากับ 23.50 ของน้ าหนักแห้ง ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดท่ีสกัดได้สูงสุดเท่ากับ 120.83 ไมโครกรัมสมมูล
ของกรดแกลลิกต่อกรัมของน้ าหนักตัวอย่างแห้ง เมื่อทดสอบฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบท่ีได้จากสภาวะการสกัดท่ี
เหมาะสมน้ีพบว่ามีประสิทธิภาพในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีดี โดยมีความเข้มข้นท่ีก าจัดอนุมูลอิสระได้ร้อยละ 50 (IC50) โดยวิธี 
DPPH เท่ากับ 7,945.32 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร เทียบกับน้ าหนักสารสกัดหยาบ  

ค าส าคัญ: ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ว่านนางค า ดีพีพีเอช สารประกอบฟีนอลิก อัลตราซาวด์ 

 

Abstract 
An effect of using ultrasound-assisted solvent extraction of phenolic compounds from Wan nang kham 

(Curcuma aromatica Salisb.) rhizomes was investigated. In the extraction process, 3 experimental parameters 
affected on extraction such as ethanol concentration, temperature extraction and time extraction were used to 
determine the optimum extraction condition of phenolic compounds from the sample.  The results suggested the 
optimum extraction condition was 50% (v/v) of ethanol concentration and ultrasonic extraction at 30 ºC for 120 
min. This condition gave the crude extract yield of 23.50% on dry basis and the highest total phenolic contents of 
120.83 µg GAE/g dry weight. The antioxidant activities of crude extract from the optimum extraction condition was 
further investigated by the 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH). The results revealed the crude extract 
exhibited relatively high antioxidant activities with IC50 values of 7,945.32 µg/mL based on crude extract. 
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1. บทน า 
ว่านนางค า (Curcuma aromatica Salisb.) เป็น

พืชล้มลุกอยู่ในวงศ์ Zingiberaceae อยู่ในวงศ์เดียวกับ ขิง ข่า 
และขมิ้น ลักษณะคล้ายกับต้นขมิ้นแต่ใบจะกว้าง และใหญ่กว่า 
มีล าต้นใต้ดินแบบไรโซมหรือเหง้า เหง้ามีสีเหลือง มีกลิ่นหอม 
[1] มีสรรพ คุณ ตามต าราพื้ นบ้ าน  คือ ใช้ แก้พกช้ าบวม  
แก้มดลูกอักเสบ แก้ปวดท้อง และรักษาแผลในกระเพาะ
อาหาร มีรายงานฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของสารสกัดจากว่านนาง
ค า พบว่ามีฤทธิ์ต้านการอักเสบ[2] ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ [3]  
ฤทธิ์ต้านเซลล์มะเร็ง[4], [5] ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาเหล่าน้ีเกิด
จากสารส าคัญ ในกลุ่ม เคอร์ คิวมินอยด์  (curcuminoids)  
ซ่ึงสารในกลุ่ม น้ีประกอบไปด้วยสารส าคัญ  3 ชนิด คือ  
1) demethoxycurcumin 2) bisdemethoxycurcumin 
และโดยเฉพาะ 3) curcumin ซ่ึงเป็นสารหลักท่ีพบในสารสกัด
จากว่านนางค า [6] จัดอยู่ ในกลุ่มสารประกอบฟีนอลิก 
(phenolic compounds) เป็นสารสีเหลืองส้ม ไม่ละลายน้ า 
แต่ละลายได้ดี ใน  dimethyl sulfoxide (DMSO) acetone 
และ alcohol [7] ซ่ึงสารประกอบในกลุ่มฟีนอลิกน้ี มีฤทธิ์ใน
การต้านอนุมูลอิสระท่ีดี มีคุณสมบัติในการช่วยปกป้องเซลล์ท่ี
ถูกท าลาย หรือได้รับความเสียหายจากอนุมูลอิสระ เป็นกลุ่ม
ของสารประกอบท่ีมีบทบาทส าคัญท่ีมีผลต่อสุขภาพของมนุษย์ 
โดยช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคร้ายแรงท่ีเป็นสาเหตุ
ส าคัญของการเสียชีวิตในปัจจุบัน เช่น โรคมะเร็ง เน้ืองอก 
ความดันโลหิตสูง โรคหลอดเลือดในสมอง และโรคหัวใจ [8]  
ปัจจุบันจึงพบว่ามีการน าสารประกอบในกลุ่มฟีนอลิก น้ี 
มาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ยา และเครื่องส าอาง
อย่างแพร่หลาย [9]    

กระบวนการสกัดเป็นขั้นตอนท่ีส าคัญในการแยก
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากพื ช [10] วิธีการสกัดแยก
สารประกอบฟีนอลิกท่ีใช้กันโดยท่ัวไป คือ การสกัดด้วยตัวท า
ละลาย (solvent extraction) ร่วมกับการใช้ความร้อน และ
ไม่ใช้ความร้อน [11]  ปัจจุบันได้มีการพัฒนาวิธีการสกัดโดยใช้
คลื่ น อั ล ต ร้ า โซ นิ ค  (ช่ ว งความถี่  20-100 kHz) ร่ วมกั บ 
ตัวท าละลายในการสกัดตัวอย่าง (ultrasound-assisted 
extraction) [12] ซ่ึงวิธีการน้ีมีข้อดี คือ ช่วยลดระยะเวลาการ
สกั ด  ด า เนิ น ก ารง่ าย  ใช้ อุ ณ ห ภู มิ ต่ า  แ ละ เป็ น วิ ธี ท่ี มี
ประสิทธิภาพสูงเน่ืองจากท าให้เกิดปรากฏการณ์แคปวิเตชั่น 
(cavitation) ส่งผลให้ตัวท าละลายสามารถชะสารส าคัญออก
จากเซลล์พืชท่ีน ามาสกัดได้ง่ายขึ้น [13] 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์ในการศึกษาการสกัด
สารประกอบฟีนอลิกจากตัวอย่างเหง้าว่านนางค าโดยใช้ 
ตัวท าละลายเอทานอลร่วมกับการใช้คลื่นอัลตร้าโซนิค  
และตรวจสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบท่ีได้
ด้ ว ย วิ ธี  1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) แ ล ะ
เปรียบเทียบประสิทธิภาพฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระกับสาร
มาตรฐาน Butylated hydroxytoluene (BHT) และ Alpha 
tocopherol (vitamin E)  

2. วัสดุอุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
2.1 การรวบรวม และเตรียมตัวอย่าง 
รวบรวมตัวอย่างเหง้าว่านนางค า จากต าบลด่านทับ

ตะโก อ าเภอจอมบึง จังหวัดราชบุรี ในช่วงเดือนมกราคม 
2560 น าตัวอย่างท่ีรวบรวมได้มาล้างให้สะอาด ปอกเปลือก 
และหั่นให้มีขนาดเล็ก  จาก น้ันน ามาอบในตู้อบลมร้อน 
ท่ีอุณหภูมิ  40 องศาเซลเซียส จนตัวอย่างมีน้ าหนักคงท่ี 
(ความชื้ น น้อยกว่ า  10%) แล้ วจึ งน าม าบดด้ วย เครื่ อ ง
บดละเอียดส าหรับใช้ในการสกัดต่อไป  

2.2 การหาสภ าวะที่ เห ม าะสม ในการสกั ด
สารประกอบฟีนอลิกจากตัวอย่าง 

ท าการศึกษาเพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัด
สารกลุ่มฟีนอลิกจากตัวอย่าง โดยออกแบบการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) ศึกษา
ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการทดลอง ได้แก่ ความเข้มข้นของตัวท า
ละลายเอทานอล อุณหภูมิ และระยะเวลาการสกัด ก าหนด
จ านวนการทดลอง 3 ซ้ าของการทดลอง การทดลองประกอบ
ไปด้วย 2 ขั้นตอน คือ 

2.2.1 การหาความเข้มข้นของตัวท าละลาย
เอทานอลท่ีเหมาะสมในการสกัดตัวอย่าง 

ท าการสกัดตัวอย่างท่ีเตรียมได้จากข้อ 2.1 
โดยการแช่ตัวอย่างในตัวท าละลายเอทานอลท่ี 3 ระดับความ
เข้มข้น คือ 50% 70% และ 95% โดยปริมาตร  ใช้อัตราส่วน
ของตั วอย่างต่อตัวท าละลายเท่ากับ  1:100  (น้ าห นัก/
ปริมาตร) สกัดท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72  
ชั่วโมง ท าการกรองแยกกากออก น าไประเหยด้วยเครื่อง
ระเหยแห้งระบบสุญญากาศแบบหมุน จากน้ันหาปริมาณร้อย
ละผลได้ และตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมดของสารสกัดท่ีได้ เพื่อหาความเข้มข้นของตัวท าละลาย
ท่ีมีประสิทธิภาพมากที่สุดในการสกัดตัวอย่าง 

2.2.2 การหาอุณหภูมิ และระยะเวลาท่ี
เหมาะสมในการสกัดตัวอย่างโดยใช้คลื่นอัลตร้าโซนิค 

ท าการสกัดตัวอย่างด้วยตัวท าละลายท่ี
เหมาะสมท่ีได้จากข้อ 2.2.1 คือ สารละลายเอทานอลความ
เข้มข้นร้อยละ 50 โดยปริมาตร โดยใช้อัตราส่วนตัวอย่างต่อตัว
ท าละลายเท่ากับ 1:100 (น้ าหนัก/ปริมาตร) ท าการสกัดด้วย 
ultrasonic bath (Bandelin sonorex digitec, รุ่ น  DT 510H, 
35 kHz, 16 W) ท่ี อุ ณ หภู มิ  30 และ  50 องศาเซ ล เซี ย ส 
ระยะเวลา 30 60 และ120 นาที จากน้ันหาปริมาณร้อยละ
ผลได้ และตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด
ขอ งสารสกั ด ท่ี ได้ จ ากสภาวะต่ าง  ๆ  เพื่ อห าอุณ หภู มิ  
และระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการสกัดตัวอย่าง  
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 2.3 การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
ตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

(total phenolic content) ในสารสกัดท่ีได้ โดยใช้วิธี Folin-
ciocalteu reagent [14] โดยการวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร ด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโต
มิเตอร์ และค านวณหาปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดจากกราฟ
มาตรฐานของสารละลายกรดแกลลิก (Gallic acid, Sigma-
Aldrich) 

2.4 การศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดที่ได้
ในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ  

ทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของ
สารสกัดหยาบท่ีได้จากข้อ 2.2.2 ด้วยวิธี DPPH [15] โดยการ
วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร  
ด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ และหาความเข้มข้นของสาร
ตัวอย่างท่ีท าให้ความเข้มข้นของ DPPH ลดลง 50 เปอร์เซ็นต์ 
(IC50) รวมท้ังเปรียบเทียบความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระกับสารมาตรฐาน BHT และ Vitamin E 

2.5 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
น าข้ อ มู ล ท่ี ได้ ม าวิ เค ร าะห์ ค วามแ ป รป รวน 

(Analysis of variance; ANOVA) และเปรียบ เทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยผลการทดลองด้วยวิธี Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 
95 โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
3.1 ความเข้มข้นของตัวท าละลายเอทานอลที่

เหมาะสมในการสกัดสารประกอบฟีนอลิกจากตัวอย่าง 
การศึกษาความเข้มข้นของตัวท าละลายเอทานอล 

ท่ีเหมาะสมในการสกัดตัวอย่างเหง้าจากต้นว่านนางค า 
(Figure 1) พบว่าเอทานอลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 50 โดย
ปริมาตร เป็นความเข้มข้นท่ีมีประสิทธิภาพมากท่ีสุดในการ
สกัดตัวอย่าง โดยให้ร้อยละผลได้ของสารสกัด (18.60% ของ
น้ าหนักแห้ง) และปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดท่ีสกัดได้ (42.56 µg 
GAE/g ของน้ าหนักแห้ง) สูงสุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ดัง
แสดงผลการวิเคราะห์ใน Table 1 

 

 

Figure 1 Rhizomes of Wan nang kham 

 

 

Table 1 Effects of ethanol concentration on the 
extraction yield and the total phenolic contents of 
Wan nang kham rhizomes by maceration. 

  Ethanol 
concentration  

% Yield*, ** 
Total phenolic 

contents*, ** 
(µg GAE/g) 

50% (v/v)  
70% (v/v)  
95% (v/v) 

18.60±0.11a 
10.05±0.05b 
5.53±0.03c 

42.56±0.33a 
36.94±1.86b 
33.90±2.76b 

     * Data were based on dry weight basis.  
     **Value are mean ±SD (n=3). Different superscripts in   
     the same column indicate the significant differences   
     (p < 0.05).   

3.2 อุณหภูมิ และระยะเวลาที่เหมาะสมในการ
สกัดสารประกอบฟีนอลิกจากตัวอย่างโดยใช้คลื่นอัลตร้า 
โซนิค 

การศึกษาเพื่ อห าอุณ หภู มิ  และระยะ เวลา ท่ี
เหมาะสมในการสกัดตัวอย่างโดยใช้ตัวท าละลายเอทานอล
ความ เข้ มข้ น ร้อ ยละ  50 โดยป ริมาตร  (ตั วท าละลาย 
ท่ีเหมาะสม) แสดงผลใน Table 2 พบว่าการสกัดตัวอย่าง 
ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 30 นาที เป็นสภาวะ
ท่ีให้ร้อยละผลได้ของสารสกัดสูงสุด (24.64% ของน้ าหนัก
แห้ง) รวมท้ังให้ค่าปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดท่ีสกัดได้ (120.59 
µg GAE/g ของน้ าหนักแห้ง) สูงท่ีสุด ส าหรับสภาวะการสกัด 
ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 120 นาที เป็น
สภาวะการสกัดท่ีให้ร้อยละผลได้ของสารสกัดสูงรองลงมา 
(23.50% ของน้ าหนักแห้ง) แต่ให้ค่าปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด
(120.83 µg GAE/g ของน้ าหนักแห้ง) ท่ีสกัดได้สูงท่ีสุดเช่นกัน 
(ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ) และเมื่อเปรียบเทียบผล
การสกัดตัวอย่างท่ีสภาวะน้ีกับการสกัดโดยวิธีการแช่ในตัวท า
ละลาย (ผลการทดลองในข้อ 3.1) พบว่าการสกัดโดยใช้คลื่น
อัลตร้าโซนิคร่วมน้ีให้ผลการสกัด (ร้อยละผลได้ของสารสกัด 
และปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดท่ีสกัดได้) สูงกว่า โดยใช้ระยะเวลา
การสกัดท่ีสั้นกว่ามาก 

3.3 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างสารสกัด
หยาบ  

แสดงผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Table 
2) โดยวิธี DPPH ของตัวอย่างสารสกัดหยาบท่ีได้จากแต่ละ
สภาวะการสกัด (ข้อ 3.2)  พบว่าสารสกัดหยาบท่ีได้จาก
สภาวะการสกัดท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 120 
นาที  มี ป ระสิท ธิภ าพ ในก ารต้ านอ นุมู ลอิ ส ระสู ง ท่ี สุ ด  
(IC50 = 7,945.32 µg/mL) เมื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพใน
การต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างสารสกัดหยาบกับสาร
มาตรฐาน BHT และ Vitamin E พบว่าตัวอย่างสารสกัดหยาบ
ท่ีได้จากทุกสภาวะการสกัด มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูล
อิสระต่ ากว่าสารมาตรฐานท้ังสอง ซ่ึงผลท่ีได้จากการศึกษาน้ี
สอ ด คล้ อ งกั บ ผ ล ก ารวิ จั ย ขอ ง  Lee แ ล ะคณ ะ  [3] ท่ี
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ท าการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเหง้าว่าน
นางค า โดยพบว่าการสกัดตัวอย่างโดยการแช่ในตัวท าละลาย
เอทานอลเป็นเวลา 24 ชั่วโมง จะได้สารสกัดท่ีมีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH (IC50 = 270 µg/mL) ท่ีดีกว่าการ

สกัดโดยวิธีการรีฟลักซ์ด้วยน้ าเป็นเวลา 2 ชั่วโมง (IC50 = 
2,760 µg/mL) และสรุปว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกใน
สารสกัดมีผลโดยตรงกับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดท่ีได ้

 
Table 2 Extraction yield, total phenolic contents and antioxidant activity (IC50) of Wan nang kham rhizomes from 
Ultrasonication.  

Extraction 
Temperature 

(0C) 

Extraction time 
(min) 

Yield (%)*, *** Total phenolic contents *, 

*** 

(µg GAE/g) 

IC50
**, *** 

(µg/ml) 

30 
 
 

50 
 
 

30 
60 
120 
30 
60 
120 

20.08±0.33d 
20.31±0.24d 
23.50±0.35b 
24.64±0.21a 
22.03±0.30c 
21.62±0.40c 

118.21±1.21b 
121.07±1.68a 
120.83±1.83ab 
120.59±1.41ab 
118.21±1.19b 
120.11±1.11ab 

37,832.39±1.59f 
9,690.08±1.25c 
7,945.32±1.68a 
8,608.47±1.36b 
9,957.58±1.25e 

9,733.87±1.65d 

BHT 
Vitamin E 

   180.32 
383.14 

* Data were based on dry weight basis. 
**Data were based on crude sample weight.   
***Value are mean ±SD (n=3). Different superscripts in the same column indicate the significant differences (p < 0.05).  

4. สรุปผลการทดลอง 
สภาวะในการสกัดท่ีให้สารฟีนอลิกสูงสุดส าหรับการ

ทดลองน้ี คือ การสกัดตัวอย่างด้วยตัวท าละลายเอทานอล
ความเข้มข้นร้อยละ 50 โดยปริมาตร ใช้อัตราส่วนตัวอย่าง 
ต่อตัวท าละลายเท่ากับ 1:100 (น้ าหนัก/ปริมาตร) ท าการสกัด
ในอ่างอัลตราโซนิค ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
120 นาที โดยให้ค่าปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดท่ีสกัดได้เท่ากับ 
120.83 µg GAE/g ของน้ าห นักแห้ ง  และสารสกัด ท่ี ได้มี
ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด (IC50 = 7,945.32 
µg/mL) แต่ท่ีสภาวะน้ีให้ค่าผลผลิตของสารสกัด (23.50% 
ของน้ าหนักแห้ง) น้อยกว่าสภาวะการสกัดท่ีอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 30 นาที เมื่อเปรียบเทียบผลการสกัดท่ีได้
น้ี กับผลการสกัดท่ีได้จากวิธีการแช่ตัวอย่างในตัวท าละลาย 
(maceration) ท่ีสภาวะการสกัดเดียวกัน พบว่าการสกัดโดย
ใช้เทคนิคคลื่นอัลตร้าโซนิคร่วมกับตัวท าละลายเป็นวิธีท่ีมี
ประสิทธิภาพสูงกว่า โดยให้ผลการสกัด (ร้อยละผลได้ของสาร
สกัด และค่าปริมาณฟีนอลิก ท้ังหมดท่ีสกัดได้ ) ท่ีสูงกว่า  
รวมท้ังสามารถลดระยะเวลาท่ีใช้ในการสกัดได้เป็นอย่างมาก
อีกด้วย 
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