
Research Article 
Received: July 3, 2018; Accepted: August 11, 2018 

*ผู้รับผิดชอบบทความ : atika.j@msu.ac.th

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดน ้าร้อนของยอดอ่อนฟักข้าว 
Antioxidant Activity of Hot Water Extract of Momordica 
cochinchinensis Lour. (Spreng.) Young Leaves and Stems

อชิดา จารุโชติกมล*, ปวิตรา พูลบุตร, คนึงนิตย์ ค าภากุล,  
วราภรณ์ ยุบลพาส, ภูริดา นาสิงบุตร, กนกนุช จันทะคาม,  
อาภาภิชย์ บัวเขียว, เกสราภรณ์ งามญาต ิและฐิติพร พลศรี 

คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ต าบลขามเรียง อ าเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม 44150 

Achida Jaruchotikamol*, Pawitra Pulbutr, Kanuengnit Kamphakul, 
Waraphorn Yubonpas, Phurida Nasingbut, Kanoknooch Chantacarm, 

Arphaphit Bourkhiao, Kesaraporn Ngamyart and Thitiporn Polsri 
Faculty of Pharmacy, Mahasarakham University, Khamriang, Kantarawichai, Maha Sarakham 44150 

บทคัดย่อ 
ฟักข้าว (Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng.) เป็นพืชใช้บริโภคที่พบมากในเอเชียตะวันออก

เฉียงใต้ มีสรรพคุณลดไข้ รักษาการอักเสบ และโรคผิวหนัง ฟักข้าวส่วนผลและเมล็ดมีฤทธิ์ต่าง ๆ ได้แก่ ต้านมะเร็ง 
ต้านอนุมูลอิสระ เป็นต้น อย่างไรก็ตาม การศึกษาฤทธ์ิของยอดอ่อนฟักข้าวเมื่อสกัดด้วยน้ ายังมีน้อยมาก การศึกษานี้
มีวัตถุประสงค์เพื่อทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดน้ ารอ้นฟักข้าว 3 ส่วน เปรียบเทียบส่วนยอดอ่อนกับสว่น
ผลอ่อนและผลสุก โดยใช้พืชสดมาสกัดเพื่อเลียนแบบการปรุงอาหารของฟักข้าวคือการลวกและการต้ม พบว่าส่วน
ยอดอ่อนมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าส่วนผลอ่อนและผลสกุ โดยสารสกัดส่วนยอดอ่อนในการทดสอบ DPPH assay 
พบค่า  IC50 เท่ ากับ 23.06±10.28 µg/mL วิ ธี  FRAP assay ค่า  VCEAC, TEAC และ FRAP value เท่ ากับ 
18.75±1.86, 28.87±1.16, 54.05±5.02 g/100 g extract ตามล าดับ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมและฟลาโว
นอยด์รวมสอดคล้องกับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ในการประเมินผลของสารสกัดด้วยน้ ารอ้นของยอดอ่อนฟักข้าวท่ีเตรยีม
มาจากพืชสดและอบแห้ง พบว่าสารสกัดที่เตรียมจากพืชสดมีฤทธิ์ที่ดีกว่า  (ABTS assay, ค่า IC50 = 10.83±3.84 
และ 51.76±4.57 µg/mL, ตามล าดับ) สรุปผลการศึกษาครั้งนี้ท าให้ทราบว่าสารสกัดน้ าร้อนของยอดอ่อนฟักข้าวมี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่สูงมาก โดยเฉพาะเมื่อเตรียมจากพืชสด การบริโภคพืชนี้จึงน่าจะมีประโยชน์ต่อสุขภาพ ควรมี
การทดสอบฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาและความเป็นพิษเพิ่มเติมในระดับต่อไป
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Abstract 
Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng. (MC) is an edible plant widely found in Southeast 

Asia. This plant is used for treatment of fever, inflammation, and skin infections. The pulp and seed 
of MC possess several activities such as anticancer, antioxidant, etc. However, only a few studies of 
the young leaves and stems of MC and aqueous extract have been evidenced so far.  The present 
study aimed to investigate the antioxidant activities of hot water extract from three parts of MC 
[young leaves and stem (YLS), unripe pulp (URP), and ripe pulp (RP)] and to compare their activities. 
Fresh MC was extracted according to the cooking method ( blanched and boiled) .  YLS showed a 
higher antioxidant activity than URP and RP with an IC50 value of 23.06±10.28 µg/mL in DPPH assay. 
For FRAP assay, the VCEAC, TEAC and FRAP values of the YLS are 18. 75±1. 86, 28. 87±1 . 1 6  and 
54.05±5.02 g/100 g extract, respectively. These antioxidant activities correlated with total phenolic 
and flavonoid contents. Evaluation of the YLS extracted from fresh and dry plant found that the 
extract of fresh material had better activities (ABTS assay; IC50 value = 10.83±3.84 and 51.76±4.57 
µg/mL, respectively). In conclusion, these studies revealed the high antioxidant activities of the MC 
hot water extract of YLS especially, prepared from fresh plant. Thus, taking this edible plant as food 
is likely to be benefit for the health.  Further pharmacological study and toxicological test should 
be determined. 
 

Keywords: young leaf and stem; Momordica cochinchinensis; hot water extract; antioxidant activity; 
phenolic compound and flavonoid 

 
1. บทน้า 

อนุมูลอิสระ (free radical) ได้แก่ superoxide 
anion (O2

• -), hydrogen peroxide (H2O2), hydroxyl 
radical (•OH) และ alcoxy (RO-) เป็นต้น เป็นสารที่
ไม่เสถียร สามารถท าลายไขมัน โปรตีน สารพันธุกรรม 
เซลล์ และเนื้อเยื่อ เป็นสาเหตุของความเสื่อมของ
ร่างกายท าให้เกิดภาวะแก่ รวมถึงเป็นสาเหตุของการ
เกิดโรคต่าง ๆ ได้แก่ โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคมะเร็ง 
โรคการเสื่อมของระบบประสาท โรคเบาหวาน โรคที่
เกี่ยวกับการอักเสบเรื้อรัง เป็นต้น [1-3] อนุมูลอิสระ
เกิดขึ้นได้ทั้งในกระบวนการท างานปกติของร่างกาย 
และเมื่อได้รับสารเคมี-ยา-มลภาวะจากสิ่งแวดล้อม มี

การควบคุมปริมาณของอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นโดยสาร
ต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ที่มีอยู่แล้วในร่างกาย 
ไ ด้ แ ก่  glutathione, superoxide dismutase, 
catalase, uric acid, bilirubin เป็นต้น [4,5] อย่างไร
ก็ตาม ก็ยังจ าเป็นที่ต้องได้รับสารต้านอนุมูลอิสระจาก
ภายนอกเพิ่มเติม เพื่อเสริมการท างานของสารต้าน
อนุมูลอิสระในร่างกายดังกล่าว และยังช่วยป้องกัน
อันตรายของอนุมูลอิสระที่เกิดจากการได้รับสารเคมี
และมลภาวะในชีวิตประจ าวัน [6-8] สารต้านอนุมูล
อิสระในธรรมชาติสามารถพบได้ในพืชผัก ผลไม้ หรือ
สมุน ไพรต่ า ง  ๆ  ฟักข้ าวหรื อ  Gac (Momordica 
cochinchinensis (Lour.) Spreng.) เป็นพืชตระกูล
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แตงที่มี ลักษณะคล้ายกับวัชพืช พบในประเทศ
เวียดนาม อินเดีย บังคลาเทศ ลาว พม่า ไทย และจีน 
นิยมน ามาประกอบเป็นอาหาร [9] สรรพคุณพบว่า 
รากและใบเมื่อน ามาต้มน้ าดื่มช่วยแก้ไข้ ถอนพิษ แก้
ปวดเมื่อย ขับเสมหะ เมล็ดคั่วและบดเป็นผงแห้งผสม
กับน้ ามันทาช่วยแก้อักเสบบวมช้ า รักษาโรคผิวหนัง 
เช่น กลาก เกลื้อน [10] สารสกัดของฟักข้าวส่วนผล
และเมล็ดมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาหลายฤทธิ์ เช่น ต้าน
มะเร็ง [11-13] ปรับระบบภูมิคุ้มกัน [14] ต้านอักเสบ 
[15] และต้านอนุมูลอิสระ [16,17] ส าหรับสารส าคัญ
ในฟักข้าว พบว่าผล เมล็ด และเยื่อหุ้มเมล็ดของฟักข้าว
ส่วนใหญ่มีสารกลุ่ม carotenoids (-carotene, -
carotene, lutein และ lycopene) [9,17-19] เมล็ด
และรากของฟักข้าวมีสาร saponin และ momordin 
[20,21] และเปลือกผล เนื้อผล เยื่อหุ้มเมล็ด และเมล็ด 
มีสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์อยู่หลายชนิด 
[17] งานวิจัยส่วนใหญ่ของฟักข้าวเป็นการสกัดโดยใช้
ตัวท าละลายอินทรีย์ มีการศึกษาน้อยมากที่สกัดฟัก
ข้าวโดยการใช้น้ า ซึ่งการสกัดฟักข้าวด้วยน้ าเป็นวิธีที่มี
ความคล้ายคลึงกับการน าฟักข้าวมาประกอบอาหาร 
อีกทั้งการศึกษาฤทธิ์ของยอดอ่อนฟักข้าวยังมีอยู่จ ากัด 
การศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระของฟักข้าวส่วนยอดอ่อนเปรียบเทียบกับ
ส่วนผลอ่อนและผลสุก พืชส่วนดังกล่าวนิยมน ามาใช้
ประกอบอาหาร ได้แก่ ยอดอ่อนนิยมน ามาลวกเป็นผัก
รับประทานกับน้ าพริก ผลอ่อนและผลสุกนิยมน ามาต้ม
เป็นแกงรับประทาน ดังนั้นจึงการสกัดพืชตัวอย่างด้วย
วิธี  hot water extraction เพื่อเลียนแบบการปรุง
อาหารข้ างต้น นอกจากนี้ ยั ง ได้หาปริมาณสาร 
ประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์รวมของสารสกัดทั้ง
สามส่วน อีกทั้งได้ท าการทดสอบเบื้องต้นเพื่อการ
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ โดยศึกษาเปรียบเทียบฤทธิ์ของ
สารสกัดน้ าร้อนของยอดอ่อนฟักข้าวใน 2 รูปแบบ คือ 

สารสกัดที่เตรียมจากพืชสดหรือจากพืชอบแห้ง ซึ่งการ
อบแห้งจะท าเลียนแบบเป็นชาชงส าหรับดื่ม ผล
การศึกษาครั้งนี้ท าให้ทราบว่าส่วนใดของสารสกัดน้ า
ร้อนของฟักข้าวที่มีฤทธิ์ที่ดี ทราบแนวทางการน าฟัก
ข้าวไปใช้ประโยชน์เพื่อให้ได้ประสิทธิภาพสูงสุด ซึ่งเป็น
ข้อมูลในการส่งเสริม สนับสนุนการบริโภค หรือการ
พัฒนาพืชพื้นบ้านของไทยชนิดนี้ต่อไป 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ 
2.1 สารเคมี 

2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH; 
Sigma, USA), s-6-methoxy-2, 5, 7, 8-tetrametho-
xychromane-2-carboxylic acid (Trolox; Aldrich, 
USA) , 2, 4, 6-Tris (2-pyridyl)-s-triazine (TPTZ), 
gallic acid, quercetin, 3-ethylbenzthiazoline-6-
sulphonicacid (ABTS; Fluka, Japan), ascorbic 
acid (Asc), Folin-Ciocalteau reagents (Carlo erba 
reagent, Italy) สารเคมีทั้งหมดที่ใช้ในการทดลองเป็น
สารเคมีมาตรฐานจากบริษัท 

2.2 พืชตัวอย่าง 
ฟักข้าวที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ได้รับความ

อนุเคราะห์จาก ผศ.ดร.พัชริน ส่องศรี ภาควิชาพืชสวน 
คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น และได้รับ
การพิสูจน์เอกลักษณ์โดย ผศ.ดร.วนิดา ไทรชมภู คณะ
เภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม รหัสพืช
ตัวอย่าง ฟักข้าวส่วนยอดอ่อนและผลอ่อนสายพันธุ์
ราชบุรี คือ MSU_PH-CUR-MC1 และฟักข้าวส่วนผล
สุกสายพันธุ์นครปฐม คือ MSU_PH-CUR-MC2 โดย
เก็บฟักข้าวส่วนยอดอ่อน ผลอ่อน และผลสุกในช่วง
เดือนสิงหาคม-ตุลาคม พ.ศ. 2556 (พืชก่อนน าไปสกัด
ด้วยน้ าร้อนจะเป็นรูปแบบสด) นอกจากนี้ฟักข้าว
เฉพาะส่วนยอดอ่อนจะเก็บอีกครั้งในช่วงเดือนตุลาคม 
พ.ศ. 2559 (พืชก่อนน าไปสกัดด้วยน้ าร้อนมีทั้งรูปแบบ
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สดและอบแห้ง) เพื่อเปรียบเทียบฤทธิ์ของสารสกัดที่
สกัดลียนแบบการลวกกินสดและการชงชา 

โดยมีรายละเอียดส่วนที่น ามาทดสอบ
ดังต่อไปนี้ (1) ยอดอ่อน คือ ส่วนเฉพาะใบและยอดของ
เถาอ่อนที่เด็ดได้ด้วยมือ (2) ผลอ่อน คือ ส่วนเฉพาะ
เนื้อผลสีขาวอมเขียวท่ีมีส่วนเยื่อหุ้มเมล็ดและส่วนเมลด็
อ่อนสีขาว (เปลือกภายนอกจะมีสีเขียว) และ (3) ผล
สุก  คือ  ส่ วนเฉพาะเนื้อผลที่มี สี เหลืองส้มจนถึง
แดง (เปลือกภายนอกจะมีสีเหลืองหรือแดง เยื่อหุ้ม
เมล็ดมีสีแดงสด และเมล็ดแข็งมีสีน้ าตาล) 

2.3 การสกัดพืชตัวอย่าง 
คัดเอาส่วนเน่าเสียออก ล้างด้วยน้ าสะอาด

จ านวน 2 ครั้ง ผึ่งให้แห้ง เลือกเอาส่วนพืชตามที่
ก าหนดข้ า งต้ น  จากนั้ นสกั ด โดย ใ ช้ วิ ธี ก า รต้ ม 
(decoction)  ที่ อุณหภูมิ  100 °C ในตั วท าละลาย 
deionized distilled water ดังรายละเอียดดังนี ้

2.3.1 พืชรูปแบบสดที่น ามาสกัด มี 3 ส่วน 
(1) ยอดอ่อน น ายอดอ่อนสดมาหั่นให้มี

ขนาด 1 cm หรือเล็กกว่า สกัดโดยวิธีการต้มในน้ าทีต่ม้
เดือด ใช้เวลาแช่ไม่เกิน 5 นาที ทิ้งให้เย็น น ากาก
ตัวอย่างพืชที่ได้ไปปั่นหยาบ คั้นด้วยตะแกรง กรองด้วย
ผ้าขาวบาง 4 ช้ัน จ านวน 2 รอบ และน าของเหลวท่ีได้
ไปกรองด้วยกระดาษกรองโดยใช้ Buchner funnel 
อีก 2 รอบ 

(2) ผลอ่อน น าผลอ่อนสดมาปอก
เปลือกออก หั่นเนื้อผลทั้งผลให้มีขนาด 1 x 1 cm หรือ
เล็กกว่า สกัดโดยวิธีการต้มนาน 30 นาที จากนั้นน าไป
ปั่นหยาบ น าสารสกัดและกากตัวอย่างพืชที่ได้มาคั้น
ด้วยตะแกรง กรองด้วยผ้าขาวบาง 4 ช้ัน จ านวน 2 
รอบ กรองต่อด้วยส าลี 2 รอบ น าของเหลวท่ีได้ไปกรอง
ด้วยกระดาษกรองโดยใช้ Buchner funnel อีก 2 รอบ 

(3) ผลสุก น าผลสุกสดมาปอกเปลือก
และผ่าเอาเมล็ดออก หั่นเนื้อผลให้มีขนาด 1 x 1 cm 

หรือเล็กกว่า สกัดโดยวิธีการต้มนาน 30 นาที น าสาร
สกัดและกากตัวอย่างพืชที่ได้มาปั่นหยาบ คั้น และ
กรองเช่นเดียวกับวิธีการสกัดส่วนผลอ่อน 

2.3.2 พืชรูปแบบอบแห้งที่น ามาสกัด มี 1 
ส่วน คือ ยอดอ่อน น ามาหั่นเป็นท่อนยาวประมาณ 15-
20 cm อบแห้งใน  hot air oven ที่อุณหภูมิ  40 °C 
จนกระทั่งแห้งสนิท จากนั้นน ายอดอ่อนที่แห้งแล้วมา
บด น าไปต้มนาน 5 นาที และแช่กากพืชทิ้งไว้ต่อไปจน
ครบ 30 นาที (ท าให้เหมือนการชงชา) น ากากพืชมา
ท าซ้ าอีก 4 รอบ น าของเหลวที่ได้ไปกรองด้วยผ้าขาว
บาง 4 ช้ัน จ านวน 2 รอบ และกรองด้วยกระดาษกรอง
โดยใช้ Buchner funnel อีก 2 รอบ 

สารสกัดเหลวที่ได้จะถูกท าให้แห้งโดย
เครื่อง freeze dryer บันทึกข้อมูลของสารสกัดแห้ง
และหา % yield เก็บสารสกัดไว้ในภาชนะปิดสนิทและ
ทึบแสงท่ีอุณหภูมิ –20 °C  โดย % yield และลักษณะ
ของสารสกัดหยาบที่ได้ส าหรับพืชรูปแบบสด 3 ส่วน 
ได้แก่ ยอดอ่อน ผลอ่อน และผลสุก เท่ากับ 1.51 % 
(ผงหยาบสีเขียวปนเหลือง) 1.07 % (ผงหยาบสีขาว
นวล) และ 1.63% (ผงหยาบมีสีส้ม) ตามล าดับ ในขณะ
ที่พืชรูปแบบอบแห้ง คือ ยอดอ่อน เท่ากับ 3.64 % (ผง
หยาบสีเขียวปนน้ าตาล) 

2.4. การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
2.4.1 DPPH assay [22] 

น าสารละลาย 63.4 µM DPPH ปริมาตร 180 µL มา
ท าปฏิกิริยากับสารทดสอบปริมาตร 20 µL ใน 96-
well plate บ่มในท่ีมืด จากนั้นวัดค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 515 nm ณ เวลาการท าปฏิกิริยา 30 
นาที ค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้จะแปรผันตรงกับ
ปริมาณอนุมูลอิระ DPPH ที่ยังคงเหลืออยู่ หากสาร
ทดสอบมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระจะวัดค่าการดูดกลืนแสง
ได้ลดลง ค านวณค่าร้อยละความ สามารถในการเข้าจับ
และยับยั้งอนุมูลอิสระที่เสถียร DPPH (%inhibition) 
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ดั งสมการ % inhibition = [(ODcontrol - ODsample) ÷ 
ODcontrol] x 100 โดยรายงานผลเป็นร้อยละความ 
สามารถในการเข้าจับและยับยั้งอนุมูลอิสระได้สูงสุด 
(maximum response, Rmax) และความเข้มข้นของ
สารที่สามารถเข้าจับและยับยั้งอนุมูลอิสระที่เสถียร 
DPPH ได้ครึ่งหนึ่ง (IC50) เปรียบเทียบผลการทดลอง
กับสารมาตรฐาน คือ ascorbic acid (Asc) 

2.4.2 FRAP assay [23]  
น าสารละลาย FRAP reagent (acetate 

buffer, TPTZ, ferric chloride solution อัตราส่วน 
10 : 1 : 1 ตามล าดับ) ปริมาตร 180 µL มาท าปฏิกิริยา
กับสารทดสอบปริมาตร 20 µL ใน 96-well plate บ่ม
ในที่มืด และน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 593 nm ณ เวลาของการท าปฏิกิริยาที่ 15 นาที 
น าค่าที่ได้มาวาดกราฟระหว่างค่าการดูดกลืนแสงและ
ความเข้มข้นของสาร รายงานผลด้วยค่าความชันของ
เส้นกราฟ (slope) ค านวณค่าเปรียบเทียบผลที่ได้กับ
สารมาตรฐาน คือ ความสามารถในการเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระสมมูลกับ Asc (ascorbic equivalent 
antioxidant capacity, AEAC), trolox (trolox 
equivalent antioxidant capacity, TEAC) แ ล ะ 
FeSO4 (FRAP value)      

2.4.3 ABTS assay [24]   
เตรียมสารละลาย ABTS reagent โดย

ผสม  7 mM ABTS (ใน  95 % ethanol) 10 mL กับ 
51.4 mM K2S2O8 (ใน DI) 0.5 mL ตั้งเก็บไว้ในที่มืด 
12-16 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิห้อง จากนั้นเจือจาง ABTS 
reagent ด้วย 95 % ethanol ด้วยสัดส่วน 1 : 30 และ
ปรับค่าการดูดกลืนแสงที่ 734 nm ของ ABTS reagent 
ให้ อ ยู่ ใ น ช่ ว งประมาณ  0.7±0.2 [25] ด้ ว ย  95 % 
ethanol ในการทดสอบให้น าสารละลาย ABTS 
reagent ที่เตรียมไว้ปริมตาร 200 µL มาท าปฏิกิริยา
กับสารทดสอบปริมาตร 20 µL ใน 96-well plate บ่ม

ในที่มืด และน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 734 nm ณ เวลาของการท าปฏิกิริยาที่ 5 นาที 
วิธีนี้เป็นวิธีวัด ABTS+ • ที่คงเหลืออยู่ หากสารทดสอบมี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจะวัดค่าการดูดกลืนแสงได้ลดลง 
ค านวณหาค่า % inhibition รายงานผลเป็นค่า IC50 
เปรียบเทียบผลการทดลองกับสารมาตรฐาน คือ Asc 

2.5. การทดสอบหาสารส้าคัญ 
2.5.1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 

[26] 
ใ ช้  Folin- ciocalteu colorimetric 

method โดยมี gallic acid เป็นสารมาตรฐาน ขั้นตอน
การทดสอบ คือ น าสารทดสอบปริมาตร 20 µL ท า
ปฏิ กิ ริ ย ากับสารละลาย  10 % Folin-ciocalteu 
reagent ปริมาตร 100 µL จากนั้นเติม 7.5 % sodium 
carbonate ป ริ ม า ต ร  80 µL ตั้ ง ทิ้ ง ไ ว้ ใ น ที่ มื ด 
อุณหภูมิห้องนาน 30 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสง
ที่ความยาวคลื่น 765 nm น าค่าการดูดกลืนแสงของ 
gallic acid ที่ความเข้มข้นต่าง ๆ มาวาดกราฟระหว่าง
ค่าการดูดกลืนแสงและความเข้มข้นของสาร จะได้
สมการเส้นตรง เพื่อใช้ในการค านวณหาปริมาณ gallic 
acid equivalent (GAE) ของสารสกัด ในหน่วย µg 
GAE/mg extract           

2.5.2 ปริมาณฟาโวนอยด์รวม [27] 
ใ ช้  aluminium chloride colorime-

tric method โดยมี  quercetin เป็นสารมาตรฐาน 
ขั้นตอนการทดสอบ คือ น าสารทดสอบปริมาตร 50 µL 
ท าปฏิกิริยากับ 10 % aluminium chloride ปริมาตร 
10 µL เติม 95 % เอทานอล ปริมาตร 150 µL และ 1 
M sodium acetate (C2H3NaO2) ปริมาตร 10 µL ตั้ง
ทิ้งไว้ในที่มืด อุณหภูมิห้องนาน 40 นาที น าไปวัดค่า
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 415 nm น าค่าการ
ดูดกลืนแสงของ quercetin ที่ความเข้มข้นต่าง ๆ มา
วาดกราฟระหว่างค่าการดูดกลืนแสงและความเข้มข้น
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ของสาร จะได้สมการเส้นตรง เพื่อใช้ในการค านวณหา
ปริมาณ quercetin equivalent (QE) ของสารสกัดใน
หน่วย µg QE/mg extract   

2.6. สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
ข้อมูลแสดงด้วยค่า mean±S.D. (n=2-3) 

ใ ช้ โปรแกรม GraphPad Prism version 6 ในการ
ค านวณหาค่า IC50 และใช้โปรแกรม SPSS version 
16.0 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยระหว่างกลุ่มโดยใช้สถิติ 
Student's t-test หรือ one-way analysis of variance 
( one- way ANOVA) , Bonferroni post- hoc test 
ส าหรับกลุ่มตัวอย่าง 2 หรือมากกว่า 2 กลุ่ม ตามล าดบั 
และหาความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกและฟลาโวนอยด์รวม กับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
ด้วย Pearson correlation test และการทดสอบโดย
ใช้ค่าความเช่ือมั่นทางสถิติที่ 0.05 หากค่า p < 0.05 
ถือว่ามีความแตกต่างทางสถิติ   
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
3.1 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและ

ปริมาณสารส้าคัญของสารสกัดจากฟักข้าวรูปแบบ
สด 

3.1.1 DPPH assay  
ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ

ของสารสกัดน้ าร้อนของฟักข้าวด้วย DPPH assay 
พบว่าสารสกัดมี radical scavenging activity ต่อสาร 
DPPH สารสกัดส่วนยอดอ่อน ผลอ่อน และ Asc มี 
Rmax เท่ากับร้อยละ 103.33±7.01, 77.54±9.77 
และ  95 . 78±1 . 52 ต ามล า ดั บ  มี  IC50 เ ท่ า กั บ 
23.06±10.28, 153.80±6.16 และ 2.04±0.53 µg/mL 
ตามล าดับ ซึ่ง IC50 ของส่วนยอดอ่อนมีค่าน้อยกว่าส่วน
ผลอ่อนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p = 0.001) และส่วน
ผลอ่อนมีค่า IC50 แตกต่างจาก Asc (p < 0.001) ดัง
แสดงในตาราง 1 สรุปว่าสารสกัดส่วนยอดอ่อนมีฤทธิ์

เป็น radical scavenger ที่ดีกว่าส่วนผลอ่อน สารสกัด
น้ าร้อนจากฟักข้าวส่วนผลสุกไม่ได้น าผลการทดสอบมา
วิเคราะห์ในครั้งนี้เนื่องจากเกิดการตกตะกอนของ
สารละลายระหว่างการท าปฏิกิริยาแม้จะทดสอบใน
ความเข้มข้นต่ า ๆ คือ  50 µg/mL 

Asc จัดเป็นสารที่มีฤทธิ์ต้ านอนุมูล
อิสระโดยเป็น radical scavenger ที่แรงมาก ซึ่งค่า 
IC50 ของ Asc ในการศึกษาครั้งนี้มีค่าเท่ากับ 2.04± 
0.53 µg/mL [22,28] เมื่อพิจารณาค่า Rmax พบว่า
สารสกัดด้วยน้ าร้อนของฟักข้าวส่วนยอดอ่อนมี
ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระได้ถึงร้อยละ 100 
เช่นเดียวกับ Asc ในขณะที่ส่วนผลอ่อนมีฤทธิ์ต่ ากว่า 
(ค่า  Rmax ประมาณร้อยละ 70-80) การศึกษาที่
ทดสอบด้วยวิธี DPPH assay เช่นเดียวกันของ Uddin 
และคณะ ที่ทดสอบฤทธิ์ของสารสกัดด้วยเมทานอล
ของฟักข้าวส่วนใบได้ค่า IC50 เท่ากับ 38.73 mg/mL 
[29] และการศึกษาของ Kubola และ Siriamornpun 
ที่ทดสอบฤทธิ์ของสารสกัดด้วยเมทานอลของฟักข้าว
ส่วนเนื้อผลอ่อนได้ค่า IC50 เท่ากับ 2.35 mg/mL [17] 
ซึ่งค่า IC50 ทั้ง 2 งานวิจัย ดังกล่าวมีค่าสูงกว่าการศึกษา
ในครั้งนี้ แสดงให้เห็นว่าสารสกัดด้วยน้ าของฟักข้าว
น่าจะออกฤทธ์ิได้ดีกว่าสารสกัดด้วยเมทานอล   

3.1.2 FRAP assay 
พบว่าการเกิดปฏิกิริยาของสารทดสอบ

เกิดขึ้นได้อย่างรวดเร็ว เมื่อค านวณค่าสมมูลกับสาร
มาตรฐานต่าง ๆ ค่า VCEAC, TEAC และ FRAP value 
ส่วนยอดอ่อนมีความแตกต่างจากส่วนผลอ่อนและผล
สุกอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.01) ดังแสดงใน
ตาราง 1 จากการทดสอบด้วย FRAP assay นี้สรุปได้
ว่าสารสกัดส่วนยอดอ่อนมีฤทธิ์เป็น reducing agent 
ที่ดีกว่าส่วนผลอ่อนและผลสุก และสารสกัดด้วยน้ าของ
ฟักข้าวส่วนยอดอ่อนมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยเป็น 
reducing agent ได้ประมาณ 1/5 - 1/2 เท่าของสาร
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มาตรฐาน (w/w) ผลการทดลองด้วยวิธี FRAP assay 
นี้เป็นไปในแนวทางเดียวกันกับการทดสอบด้วยวิธี 
DPPH assay  

3.1.3 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
(total phenolic compound) 

สารสกัดส่วนยอดอ่อนมีปริมาณสาร 
ประกอบฟีนอลิกรวมมากกว่าส่วนผลอ่อนและผลสุก  
(p < 0.001) (ตาราง 1) 

3.1 .4 ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม (total 
flavonoid) 

 
ตารางที ่1  ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในการทดสอบด้วยวิธี DPPH assay (IC50) และ FRAP assay (VCEAC, TEAC และ 

FRAP value) และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมและฟลาโวนอยด์รวม 
 

ส่วนของ
ฟักข้าว 

DPPH assay FRAP assay Total 
phenolic 

(µg GAE/mg 
extract) 

Total 
flavonoid 
(µg QE/mg 

extract) 

IC50 
(µg/mL) 

VCEAC (g/100 
g extract) 

TEAC 

(g/100 g 
extract) 

FRAP value 

(g/100 g 
extract) 

ยอดอ่อน 23.06±10.28 18.75±1.86 28.87±1.16 54.05±5.02 159.34±1.02 15.08±0.71 
ผลอ่อน 153.80±6.16 1.20±0.04 1.92±0.13 3.75±0.17 11.80±0.74 0.27±0.07 
ผลสุก not determined 0.17±0.03 0.33±0.06 0.787±0.20 9.88±0.27 0.38±0.14 

 
ตารางที่ 2  ค่าสหสัมพันธ์ระหว่างปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมและฟลาโวนอยด์รวมกับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระใน

การทดสอบด้วยวิธี DPPH assay และ FRAP assay 
 

 
สารสกัดน้ าฟักข้าวส่วนยอดอ่อนมี

ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าส่วนผลอ่อนและผลสุก 
(p < 0.001) (ตาราง 1) 

การหาความสัมพันธ์ด้วย Pearson 
correlation test ระหว่างปริมาณสารประกอบฟีนอลกิ 

รวมหรือฟลาโวนอยด์รวมกับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เมื่อ
ทดสอบด้วย 2 วิธี คือ DPPH assay (IC50) และ FRAP 
assay (VCEAC, TEAC, FRAP value) พิจารณาจากคา่
สหสัมพันธ์ระหว่างปริมาณสารกับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
พบว่าฤทธ์ิมีความสัมพันธ์กับปริมาณสารประกอบ     ฟี

Assays 

ยอดอ่อน ผลอ่อน ผลสุก 
Total 

phenolic 
(µg GAE/mg 

extract) 

Total 
flavonoid 
(µg QE/mg 

extract) 

Total 
phenolic 

(µg GAE/mg 
extract) 

Total 
flavonoid 
(µg QE/mg 

extract) 

Total 
phenolic 

(µg GAE/mg 
extract) 

Total 
flavonoid 
(µg QE/mg 

extract) 
DPPH assay (IC50) -1 -1 -1 -1 not determined 
FRAP assay (VCEAC, 
TEAC, FRAP value) 

0.999 0.998 0.999 0.998 0.999 0.998 
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นอลลิกและฟลาโวนอยด์รวม (ตาราง 2) เมื่อหาสัดส่วน
ปริมาณสารฟลาโวนอยด์รวมต่อสารประกอบ  ฟีนอลิ
กรวมของสารสกัดน้ าฟักข้าวส่วนยอดอ่อน     ผลอ่อน 
และผลสุก ได้ค่ าประมาณ 0.1, 0.02 และ 0.048 
ตามล าดับ สารส าคัญที่เป็นไปได้ในการออกฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระในการศึกษาครั้งนี้น่าจะเกี่ยวข้องกับ
ปริมาณสารดังกล่าวท่ีมีในส่วนยอดอ่อน 

ซึ่ งเป็นที่ทราบแล้วว่าสารประกอบ     
ฟีนอลิกเป็นสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ดีโดยเฉพาะ
สารกลุ่มฟลาโวนอยด์ [30] สัดส่วนปริมาณฟลาโว-
นอยด์รวมต่อสารประกอบฟีนอลิกรวมส่วนยอดอ่อนมี
ค่าสัดส่วนมากกว่าส่วนอื่น ๆ ซึ่งปริมาณสารฟลาโว-
นอยด์มีการพิสูจน์แล้วว่ามีบทบาทส าคัญต่อการออก
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ [30] ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้จึง
เป็นไปได้ว่าสารกลุ่มฟลาโวนอยด์น่าจะเป็นสารส าคญัที่
เกี่ยวข้องกับการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด
ยอดอ่อน ปัจจุบันยังไม่มีข้อมูลการศึกษาถึงสารส าคัญ
ในส่วนยอดอ่อนหรือใบฟักข้าว มีเพียงข้อมูลการศึกษา
ในส่วนเปลือกผล เนื้อผล เยื่อหุ้มเมล็ด เมล็ด ราก     
ล าต้น และเถาเลื้อย เช่น การศึกษาของ Kubola และ 
Siriamornpun พบสารส าคัญในเปลือก เนื้อผล และ
เยื่อหุ้มเมล็ด คือ สารกลุ่มแคโรทีนอยด์ที่พบได้ในส่วน
เปลือกและส่วนเนื้อผล (ของผลทุกระยะ) รวมถึงในเยื่อ
หุ้มเมล็ด ได้แก่ lycopene, -carotene, lutein กลุ่ม
สารประกอบฟีนอลิกที่พบได้ในส่วนเปลือกผลและเนื้อ
ผล (ของผลทุกระยะ) รวมถึงเยื่อหุ้มเมล็ด ได้แก่  
hydroxybenzoic acid, hydroxycinnamic acid 
ในขณะที่สารกลุ่มฟลาโวนอยด์ที่พบจะแตกต่างกันไป
ดังนี้  ในส่วนเปลือกผล ได้แก่  myricetin, luteolin 
quercetin, apigenin ในส่วนเนื้อผลอ่อน ได้แก่ rutin, 
myricetin, luteolin, quercetin, apigenin, 
kaemferol  ในส่วนเนื้อผลสุก ได้แก่ rutin, myricetin, 
luteolin, quercetin, apigenin ส่วนเนื้อผลแก่ ได้แก่ 

rutin, myricetin และในส่วนเยื่อหุ้มเมล็ด ได้แก่ rutin, 
myricetin, quercetin, apigenin [17]  ข้ อ มู ล
สารส าคัญในฟักข้าวของการศึกษาอ่ืน ๆ พบว่าส่วนเยื่อ
หุ้มเมล็ดมีสาร -carotene, fatty acid [19] vitamin 
E [31 ] ส่ วน เมล็ ดมี ส า ร  -carotene, lycopene, 
zeaxanthin, -cryptoxanthin [18]  ส่วนราก ล าต้น 
เถาเลื้อยมีสารกลุ่ม saponins และ momordins [20, 
21] การที่สารสกัดน้ าร้อนของฟักข้าวส่วนผลอ่อนและ
ผลสุกมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระด้อยว่า
ส่วนยอดอ่อน อาจเกี่ยวข้องกับความสามารถในการ
ละลายน้ าของสารส าคัญ คือ สารกลุ่มแคโรทีนอยดม์คีา่
การละลายน้ าที่ต่ า ไม่สามารถถูกสกัดออกมาในการ
สกัดด้วยน้ า ในขณะที่สารประกอบฟีนอลลิกซึ่งละลาย
น้ าได้ดีกว่าจะถูกสกัดออกมาได้มากกว่า ดังนั้นการที่ผล
ของฟักข้าวมีสารกลุ่มแคโรทีนอยด์ที่มากกว่าสารอื่น ๆ 
เมื่อสกัดด้วยน้ าจึงอาจท าให้ได้สารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระออกมาน้อยกว่า ในขณะที่ส่วนยอดอ่อนอาจมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลลิกที่มากกว่า เมื่อสกัดด้วย
น้ าจึงปรากฏฤทธิ์นี้ชัดเจนกว่าส่วนผล [26,27]  

ผลการทดลองข้างต้นพบว่าสารสกัด
ด้วยน้ าร้อนจากยอดอ่อนฟักข้าวท่ีสกัดจากพืชสดมีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระที่ดี  และเพื่อการพัฒนายอดอ่อน    
ฟักข้าวเป็นผลิตภัณฑ์ที่สะดวกในการน ามาใช้ประโยชน์ 
จึงได้ศึกษาต่อโดยเตรียมยอดอ่อนฟักข้าวในรูปอบแห้ง
ก่อนน าไปสกัดด้วยน้ าร้อนเพื่อเลียนแบบการเตรียมชา
ชง น าผลการทดลองเปรียบเทียบกับสารสกัดน้ าร้อน
ของยอดอ่อนฟักข้าวที่เตรียมจากพืชสด (สกัดด้วยวิธี
เดิม) โดยทดสอบฤทธิ์ด้วยวิธี DPPH assay และ ABTS 
assay รวมทั้งหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและ 
ฟลาโวนอยด์รวม 

3.2. ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและ
ปริมาณสารส้าคัญของสารสกัดจากยอดอ่อนฟักข้าว
รูปแบบสดและอบแห้ง 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี                                                            ปีที ่27 ฉบบัที่ 3 พฤษภาคม - มิถุนายน 2562 

 480 

3.2.1 DPPH assay 
ค่า IC50 ของสารสกัดยอดอ่อนฟักข้าวท่ี

สกัดจากพืชสด พืชอบแห้ง และสารมาตรฐาน Asc มี
ค่าเท่ากับ 19.54±2.00, 247.80±35.71, และ 2.51± 
0.05 µg/mL ตามล าดับ ซึ่งสารสกัดน้ าร้อนที่เตรียม
จากพืชสดออกฤทธิ์ได้ดีกว่าสารสกัดที่เตรียมจากพืช
รูปแบบอบแห้ง (p = 0.005) และไม่แตกต่างจาก Asc  
ในขณะที่สารสกัดจากพืชรูปแบบอบแห้งออกฤทธิ์ด้อย
กว่า Asc อย่างมีนัยส าคัญ (p = 0.004) 

3.2.2 ABTS assay 
ค่า IC50 ของสารสกัดยอดอ่อนฟักข้าวท่ี

สกัดจากพืชสด พืชอบแห้ง และสารมาตรฐาน Asc มี
ค่าเท่ากับ 10.83±3.84, 51.76±4.57, และ 1.99±0.46 
µg/mL ตามล าดับ ซึ่งสารสกัดน้ าร้อนที่เตรียมจากพืช
สดออกฤทธิ์ดีกว่าสารสกัดที่เตรียมจากพืชรูปแบบ
อบแห้ง (p < 0.001) และไม่แตกต่างจาก Asc ในขณะ
ที่สารสกัดจากพืชรูปแบบอบแห้งออกฤทธิ์ด้อยกว่า 
Asc (p < 0.001) เ ช่นเดียวกับการทดสอบด้วยวิธี  
DPPH assay 

3.2.3 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
(total phenolic compound) 

สารสกัดน้ าร้อนยอดอ่อนฟักข้าวที่
เตรียมจากพืชสดมีปริมาณสารประกอบฟินอลิกรวมสูง
กว่าสารสกัดจากพืชอบแห้ง อย่างมีนัยสาคัญทางสถิติ 
(p < 0.001) โดยมีปริมาณสารประกอบฟินอลิกรวมมี
ค่า เท่ากับ 195.62±5.26 และ 55.57±1.29 µg GAE/ 
mg extract ตามล าดับ 

3.2 .4 ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม (total 
flavonoid)  

สารสกัดน้ าร้อนยอดอ่อนฟักข้าวที่
เตรียมจากพืชสดมีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูงกว่าสาร
สกัดจากพืชอบแห้งอย่างมีนัยสาคัญทางสถิติ (p < 

0.001)  โดยมีปริมาณฟลาโวนอยด์ รวม เท่ ากับ 

24.11±1.52 และ  17.49±0.61 µg QE/mg extract 
ตามล าดับ 

ผลการทดลองทั้ งหมดแสดงให้ เห็นว่า
อุณหภูมิและเวลาของการสกัดอาจส่งผลต่อการออก
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด [32] นอกจากนี้
ความร้อนยังส่งผลต่อปริมาณสารสาคัญทั้ งสาร 
ประกอบฟินอลิกรวมและ ฟลาโวนอยด์รวม [33] ดังนั้น
วิธีการอบแห้งพืชด้วยความร้อนในการศึกษาครั้งนี้  จึง
อาจเป็นปัจจัยหนึ่งที่ท าให้ประสิทธิภาพในการออก
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดด้อยลง รวมถึงท าให้
มีปริมาณสารประกอบฟินอลิกรวมและฟลาโวนอยด์
รวมลดลง ส าหรับการน ายอดอ่อนฟักข้าวไปใช้
ประโยชน์ หากน ามาลวกรับประทานน่าจะให้ประโยชน์
มากกว่าการต้มแกง หรือน ามาอบแห้งเป็นใบชา และ
ในการคงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระไว้ส าหรับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จากพืชชนิดนี้ อาจจ าเป็นต้องพิจารณาหาวิธี
อื่นที่ใช้ความร้อนน้อยที่สุดต่อไป 

การศึกษาในครั้งนี้พบว่าสารสกัดน้ าร้อน
ของฟักข้าวส่วนยอดอ่อน (ใบและเถาอ่อน) มีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระดีกว่าส่วนผลอ่อนและผลสุก โดยเฉพาะ
เมื่อสกัดจากพืชสด การบริโภคยอดอ่อนฟักข้าวโดย
การลวกเป็นผักรับประทานน่าจะให้ประโยชน์ต่อ
สุขภาพ เนื่องจากการบริโภคอาหารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระจะช่วยป้องกันการเกิดโรคต่าง ๆ ได้ [6-8] แม้ว่า
การศึกษาครั้งนี้จะท าให้ทราบว่าการบริโภคฟักข้าวนั้น
จะได้ประโยชน์จากฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยเฉพาะ
ส่วนยอดอ่อน แต่ควรพิจารณาถึงเรื่องความเป็นพิษ
ของพืชด้วยเช่นกัน จากการศึกษาของ Rahman และ
คณะ ที่ศึกษาความเป็นพิษจากสารสกัดของฟักข้าว
ส่วน aerial part (ใบและเถา) ที่สกัดด้วยเมทานอลใน
เซลล์ brine shrimp nauplii (Artemia salina) พบว่า
สารสกัดมีความเป็นพิษต่อเซลล์ที่ค่า IC50 เท่ากับ 
1.91±0.79 µg/mL [34] แสดงให้เห็นว่าการสกัดด้วย
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เมทานอลสามารถท าให้เกิดความเป็นพิษต่อเซลล์ของ
สิ่งมีชีวิตได้ ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบค่า IC50 ในฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระในการทดลองครั้งนี้จะเห็นได้ว่ามีค่าที่สูง
กว่าระดับที่ท าให้เกิดความเป็นพิษข้างต้น อย่างไรก็
ตาม การศึกษาของ Klungsupya และคณะ ที่ศึกษา
สารสกัดด้วยน้ าและเอทานอลของฟักข้าวในส่วนต่าง ๆ 
ของผลสุก ที่ความเข้มข้นสุทธิ 1,000 µg/mL เมื่อบ่ม
นาน  4 ช่ั ว โมง ไม่พบความเป็นพิษใน TK6-cell 
(human lymphoblast cell line) [35] เมื่อพิจารณา
วิธีการสกัดของการศึกษาในครั้งนี้ที่ใช้น้ าเป็นตัวท า
ละลายเช่นเดียวกับการศึกษาของ Klungsupya และ
คณะ [35] ประกอบกับฟักข้าวทั้งในส่วนยอดอ่อนและ
ผลเป็นส่วนที่ใช้บริโภคอย่างแพร่หลายและไม่พบการ
เกิดพิษหรืออันตรายจากการบริโภคพืชนี้ ดังนั้นเป็นไป
ได้ว่าการสกัดด้วยน้ าอาจมีความปลอดภัยกว่า อย่างไร
ก็ตาม ควรศึกษาเพื่อยืนยันความเป็นพิษของสารสกัด
ฟักข้าวด้วยน้ าเพิ่มเติมต่อไป ซึ่งข้อมูลจะช่วยให้มีความ
มั่นใจในการน าฟักข้าวมาใช้ประโยชน์มากขึ้น 
 

4. สรุป 
การศึกษาในครั้งนี้พบว่าสารสกัดด้วยน้ าร้อน

ของยอดอ่อนฟักข้าวโดยเฉพาะเมื่อสกัดจากพืชสด มี
ประโยชน์ในการต้านอนุมูลอิสระ อย่างไรก็ตาม ยัง
จ าเป็นต้องศึกษายืนยันฤทธิ์ เพิ่มเติมในเซลล์หรือ
สัตว์ทดลอง รวมถึงทดสอบความเป็นพิษของสารสกัด
ชนิดนี้ การศึกษาถึงสารส าคัญอื่น ๆ ซึ่งจะท าให้ทราบ
ชนิดของสารที่มีในสารสกัดน้ าฟักข้าว โดยเฉพาะใน
ส่วนยอดอ่อน ซึ่งยังไม่มีข้อมูลดังกล่าวในปัจจุบัน 
นอกจากนี้ควรมีการศึกษาหาวิธีการสกัดที่ใช้ความร้อน
ต่ า เพื่อพัฒนาสารสกัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่สะดวกในการ
บริโภคโดยยังคงฤทธิ์ท่ีดีไว้ได้ 
 

5. กิตติกรรมประกาศ 

การศึกษาครั้ งนี้ ได้รับทุนสนับสนุนจากงบ 
ประมาณเงินรายได้ คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม ประจ าปีงบประมาณ 2557 ผู้วิจัย
ขอขอบคุณเป็นอย่างสูงส าหรับพืชตัวอย่างในการศึกษา
ครั้งนี้ที่ได้รับความอนุเคราะห์จาก ผศ.ดร.พัชริน ส่อง
ศรี ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัย 
ขอนแก่น และขอขอบพระคุณ ผศ.ดร.วนิดา ไทรชมภู 
คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ส าหรับ
การพิสูจน์เอกลักษณ์พืชในการวิจัยครั้งนี้ 
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