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บทคัดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาผลของวิิธีีการอบแห้้งที่่�แตกต่่างกััน ต่ ่อปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกรวม  

ฟลาโวนอยด์์ สตีีวิิโอไซด์์ และฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิสระของหญ้้าหวาน ทำการทดลองด้้วยวิิธีีอบแห้้งที่่�แตกต่่างกััน 4 วิิธีี 

ได้้แก่่ การตากแดด การตากในที่่�ร่่ม การอบลมร้้อน (ที่่�อุุณหภููมิ 40 50 60 และ 70 °C) และการใช้้เครื่่�องไมโครเวฟ (ที่่�

กำลังัไฟฟ้า้ 100-800 วัตัต์)์ ผลการทดลองพบว่า่วิธิีกีารอบแห้ง้ที่่�แตกต่า่งกันัส่ง่ผลให้ม้ีคีวามแตกต่า่งกันัอย่า่งมีนีัยัสำคัญั

ทางสถิิติิ (p< 0.05) ต่อสารประกอบฟีีนอลิิกรวม ฟลาโวนอยด์์ สตีีวิิโอไซด์์ และฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิสระ โดยการอบแห้้ง

ด้้วยเครื่่�องไมโครเวฟที่่�กำลัังไฟฟ้้า 450 วััตต์์ มีสารประกอบฟีีนอลิิกรวม (48.82 mgGAE/ g DW) ฟลาโวนอยด์์ (18.80 

mgQE/g DW) สตีีวิิโอไซด์์ (8.75 g/100 g DW) และฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระสููงกว่่าวิิธีีการอบแห้้งแบบอื่่�น ๆ ดังนั้้�นการ

อบแห้้งด้้วยไมโครเวฟที่่�กำลัังไฟ 450 วัตต์์จึึงเป็็นสภาวะที่่�เหมาะสมสำหรัับการอบแห้้งหญ้้าหวาน ทั้้�งนี้้�เนื่่�องจากยัังคง

รัักษาสารสำคััญ และมีีฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระที่่�สููง 

คำสำคััญ: หญ้้าหวาน; วิิธีีการอบแห้้ง; สารให้้ความหวาน; พฤกษเคมีี; ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลิสระ
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Abstract
This research aimed to study the effects of the different drying methods on total phenolic 

compounds, flavonoid, stevioside and antioxidant activities of Stevia Rebaudiana Bertoni. The 

experiment involved in four different drying methods: sun drying, air drying, hot air oven drying at 

temperatures of 40 °C, 50°C, 60°C, and 70 °C, and microwave drying at power levels ranging from 

100 to 800 watts. The result indicated that the choice of drying method had a significant impact (p< 

0.05) on total phenolic compounds, flavonoid, stevioside and antioxidant activities. Among the various 

drying methods, the microwave drying at 450 watts exhibited the highest levels of total phenolic 

compounds (48.82 mgGAE/ g DW), flavonoid (18.80 mgQE/g DW), stevioside (8.75 g/100 g DW), and 

antioxidant activities compared to the other drying methods. Therefore, drying the Stevia Rebaudiana 

Bertoni leaves using a microwave at 450 watts was determined to be the optimum condition, as it 

effectively preserved the active compounds with strong antioxidant potential.

Keywords:	 Stevia Rebaudiana Bertoni; Drying method; Stevioside; Phytochemical; Antioxidant activity

1. บทนำ�

Figure 1  Structure of stevioside.

หญ้้าหวานมีีชื่่� อวิิทยาศาสตร์์ ว่่า  Stev ia 

Rebaudiana Bertoni หรืือ Stevia อยู่่�ในวงศ์์ 

Asteraceae (Compositae) เป็็นไม้้ล้้มลุุกขนาดเล็็กที่่�ให้้

ความหวานตามธรรมชาติิ มีีความสููงประมาณ 30 - 90 

เซนติิเมตร ล ำต้้นแตกกิ่่�งสาขาตั้้�งแต่่ระดัับโคนต้้น และ

เป็น็ทรงพุ่่�มเตี้้�ย หญ้้าหวานเป็็นพืืชใบเลี้้�ยงคู่่�เรียีงตรงข้้าม

กัันเป็็นคู่่�ตามลำต้้น ใบกว้้างประมาณ 1-1.5 เซนติิเมตร 

ยาวประมาณ 3-4 เซนติิเมตร มี ีสีีเขีียวสด [1] ใบหญ้้า

หวานพบสารให้ค้วามหวานที่่�เรียีกว่า่ สตีวีิโิอไซด์ ์(Figure. 

1) ซึ่ �งสารให้้ความหวานนี้้�มีีความหวานมากกว่่าน้้ำตาล

ทราย 150-300 เท่่า[1] จึึ งมีีการนำมาใช้้ในผลิิตภััณฑ์์

อาหาร และเครื่่�องดื่่�มเพื่่�อทดแทนการใช้้น้้ำตาลทราย 

และช่่วยทำให้้สุุขภาพของผู้้�บริโิภคปราศจากโรคภัยัต่่าง ๆ  

โดยเฉพาะโรคอ้้วนเป็็นต้้น นอกจากนี้้�แล้้วยัังพบสาร 

กลุ่่�มฟีีนอลิิก ฟล าโวนอยด์์ ซึ่ ่�งมีีคุุณสมบััติิเป็็นสารต้้าน

อนุุมููลอิสระ [2,3] โดยทั่่�วไปการนำใบหญ้้าหวานมาใช้้

ประโยชน์์มัักจะใช้้ ในรููปแบบแห้้ง ซึ่ ่� งมัักจะผ่่าน

กระบวนการอบแห้้งมาก่่อน ทั้้ �งนี้้�เนื่่�องจากการทำแห้้ง

ช่่วยทำให้้สามารถเก็็บไว้้ใช้้ได้้นานยิ่่�งขึ้้�น และเหมาะแก่่

การนำไปใช้้ประโยชน์์ในด้้านอื่่�น ๆ ต่่อไป
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พืืชทั่่�วไป  หรืือพืืชสมุุนไพรหลัังจากทำการเก็็บ

เกี่่�ยวเพื่่�อนำไปใช้้ประโยชน์์ในด้้านอื่่�น ๆ เช่่นเป็็นวััตถุุดิิบ

ที่่�เป็็นส่่วนประกอบของยาแผนโบราณ เครื่่�องสำอาง หรือื

นำมาสกััดเพื่่�อใช้้ในรููปของสารสกััดนั้้�น พืชสมุุนไพรเหล่่านี้้�

ต้้องผ่่านกระบวนการทำแห้้งโดยมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อไล่่

ความชื้้�น และทำให้้สามารถเก็็บได้้นานขึ้้�น การทำแห้้งมีี

หลายวิธิีี เช่่น การตากด้้วยแสงอาทิิตย์์ การอบแห้้งด้้วย

ลมร้้อน การทำแห้้งด้้วยไมโครเวฟ (microwave drier) 

และการอบแห้้งแบบแช่่เยืือกแข็็ง (freeze dry) เป็็นต้้น 

[4] วิธีิีตากแห้ง้ด้ว้ยแสงอาทิติย์ม์ีคีวามสะดวกและเสียีค่า่

ใช้้จ่่ายน้้อย แต่่จะพบปััญหาเรื่่�องฝุ่่�นละออง นอกจากนี้้�

แล้้วเมื่่�อเกิิดฝนตกหรืืออากาศเย็็น วิิธีีการตากแห้้ง 

ดัังกล่่าวอาจส่่งผลทำให้้มีีปััญหาเรื่่�องเชื้้�อรา และเชื้้�อ

จุุลิินทรีีย์์ ซึ่่�งเป็็นต้้นเหตุุให้้ไม่่สามารถเก็็บพืืชสมุุนไพรไว้้

ได้้นาน [5] สำหรัับการอบแห้้งแบบแช่่เยืือกแข็็งเป็็น 

วิธีิีการที่่�สามารถช่วยรักัษาคุณุภาพของปริมาณสารสำคััญ

ได้ด้ี ี[6] แต่ต่้อ้งใช้เ้ครื่่�องมืือในราคาที่่�สููง การอบแห้้งด้ว้ย

ตู้้�อบลมร้้อนจึึงเป็็นวิิธีีการหนึ่่�งซึ่่�งได้้รัับความนิิยม ทั้้ �งนี้้�

เนื่่�องจากมีีราคาที่่�ไม่่แพงมากนััก สามารถควบคุุม

อุุณหภููมิิ และระยะเวลาได้้ แต่่จากงานวิิจััยที่่�ผ่่านมาพบ

ว่า่การอบแห้ง้ด้ว้ยตู้้�อบลมร้อ้นที่่�อุณุหภููมิ ิและระยะเวลา

ที่่�ไม่เ่หมาะสมส่่งผลทำให้้คุณุภาพในด้้านของปริมาณสาร

สำคััญ และคุุณสมบััติิของสารต้้านอนุุมููลอิิสระในพืืช

สมุุนไพรชนิิดนั้้�น ๆ ล ดลง เช่่น งานวิิจััยของ Yi and 

Wetzstein [	7] พบว่่าเมื่่�อทำการอบแห้้ง rosemary 

(Rosmarinus officinalis), motherwort (Leonurus 

cardiaca) และ peppermint (Mentha piperita) ที่่�

อุณุหภููมิ ิ40 องศาเซลเซีียส ปริมิาณสารต้า้นอนุมุููลอิสระ

จะมีีค่่าสููงกว่่าเมื่่�ออบที่่� 70 องศาเซลเซีียส หรืืองานวิิจััย

ของ Minh et al. [8] ได้้ทำการศึึกษาถึึงผลของการอบ 

Pouzolzia zeylanica ที่่�อุณุหภููมิ ิระหว่า่ง 35-60 องศา

เซลเซียีส จากงานวิจัิัยพบว่า่ที่่�อุณุหภููมิ ิ40 องศาเซลเซียีส 

มีีความเหมาะสมที่่�สุุดในการอบพืืชสมุุนไพรดัังกล่่าว จึึ ง

ทำให้้ในปััจจุุบัันมีีนัักวิิจััยหัันมาศึึกษาการทำแห้้งด้้วย 

วิธิีกีารอื่่�น เช่น่ การอบแห้ง้ด้ว้ยเครื่่�องไมโครเวฟ เนื่่�องจาก

ใช้้ระยะเวลาในการอบแห้้งไม่่นาน เมื่่�อเทียีบกับัการอบแห้้ง

ด้้วยตู้้�อบลมร้้อน นอกจากนี้้�ยัังช่่วยรัักษาปริิมาณสาร 

สำคััญในพืืชได้้ดีีกว่่า และช่่วยประหยััดเวลาที่่�ใช้้ในการ

อบแห้้งเป็็นต้้น [9-10]

ดัังนั้้�นในการวิิจััยนี้้�จึึงได้้ทำการศึึกษาถึึงวิิธีีการ

อบแห้้งที่่�เหมาะสมสำหรัับหญ้้าหวานได้้แก่่ การตากแดด 

ตากในที่่�ร่ม่ตู้้�อบลมร้อ้น และไมโครเวฟ ต่อ่ส	ารพฤกษเคมีี 

(สารประกอบฟีีนอลิิกรวม ฟลาโวนอยด์์ และสตีีวิโิอไซด์์) 

และฤทธิ์์�ต้า้นอนุุมููลอิสระ คาดว่่าการวิจิัยัในครั้้�งนี้้�จะช่่วย

ทำให้้เกิิดประโยชน์์ และใช้้เป็็นข้้อมููลต่่อเกษตรกร  

ผู้้�ประกอบการในการจััดการอบแห้้งที่่�เหมาะสมของ 

หญ้้าหวาน ตลอดจนนัักวิิจััยที่่�ทำงานเกี่่�ยวข้อง

2. อุุปกรณ์์และวิิธีีการ
2.1 ตัวอย่่างหญ้้าหวาน

นำตััวอย่่างหญ้้าหวาน อายุุ 45 วั น ที่่ �ปลููกใน

พื้้�นที่่�จัังหวััดเชีียงใหม่่มาล้้างทำความสะอาด และทิ้้�งให้้

สะเด็็ดน้้ำ คั ัดเอาเฉพาะใบที่่�สมบููรณ์์ และรอทำการ 

อบแห้้งตามกระบวนศึึกษาต่่อไป

2.2 วิิธีีการอบแห้้ง

นำตััวอย่่ างหญ้้าหวานที่่� เตรีียมได้้มา เข้้ า

กระบวนการอบแห้้งที่่�แตกต่่างกััน 4 วิิธีีได้้แก่่ การตาก

แดด (ต	ากในพื้้�นที่่�เปิิดโล่่ง อุ ณหภููมิิเฉลี่่�ยประมาณ 30 

องศาเซลเซีียส) การตากในที่่�ร่่ม (ตากในพื้้�นที่่�เปิิดโล่่งใต้้

อาคาร อุ ณหภููมิเฉลี่่�ยประมาณ 25 องศาเซลเซีียส)  

การใช้้ตู้้�อบลมร้้อน (อุุณหภููมิิ 40 50 60 และ 70 อ	งศา 

เซลเซียีส) และเครื่่�องไมโครเวฟ (กำลัังไฟฟ้า 100 200 300 

450 600 700 และ 800 วััตต์์) โดยวางแผนการทดลอง

แบบสุ่่�มสมบููรณ์์ CDR (completely randomized 

design) กรรมวิิธีีละ 3 ซ้้ำ ทุกกรรมวิิธีีจะทำการควบคุุม

ความชื้้�นสุุดท้้ายที่่�ต่่ำกว่่าหรืือเท่่ากัับร้้อยละ 10 ด้ วย

เครื่่�อง moisture balance (M900B, OHAUS, USA) 

หลัังจากทำการอบแห้้งใบเสร็็จ  นำตััวอย่่างมาบดเป็็น 

ผงละเอีียดด้้วยเครื่่�องปั่่�น และร่่อนผ่่านตระแกรงกรอง

ขนาด 40 เมซ เก็็บผงตััวอย่่างไว้้ในภาชนะปิิดสนิิทเพื่่�อ
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รอการตรวจวิิเคราะห์์ต่่อไป

2.3 การตรวจวิิเคราะห์์ทางกายภาพ

นำใบหญ้้าหวานที่่�ผ่่านวิิธีีการอบแห้้งต่่าง ๆ มา

ตรวจสอบคุณุภาพด้า้นกายภาพ ได้แ้ก่ ่สี ด้วยการสังัเกต 

และกลิ่่�นด้้วยการดมกลิ่่�น ที่่ �ดััดแปลงจากวิิธีีมาตรฐาน

ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน มผช. 996/2556 [	11] 

2.4 การตรวจวิิเคราะห์์ทางด้้านองค์์ประกอบทางเคมีี

2.4.1 การเตรีียมสารสกััด

การสกััดใบหญ้้าหวานดััดแปลงมาจากงานวิิจััย

ของ Cacique et al. [	12] โดยสุ่่�มตััวอย่่างใบหญ้้าหวาน

ที่่�ผ่่านการบดเป็็นผงละเอีียด และชั่่�งผงตััวอย่่างมา

ตััวอย่่างละ 0.5 กรััม ล งในหลอดที่่�มีีฝาปิิดขนาด 50  

ม�ลลิลิิตร เติิมสารสกััดเอทานอลเข้้มข้้นร้้อยละ 50 

ปริมาตร 25 มิลลิลิิตร หลังัจากนั้้�นนำไปแช่ใ่นอ่่างควบคุุม

อุุณหภููมิิที่่�อุุณหภููมิิ 50 อ	งศาเซลเซีียสเป็็นเวลา 1 ชั่่�วโมง 

เมื่่�อครบเวลากรองสารละลายที่่�ได้้ ด้ ้วยกระดาษกรอง

เบอร์ ์1 และนำสารละลายที่่�สกััดได้ไ้ประเหยจนแห้ง้ด้ว้ย

เครื่่�องกลั่่�นระเหยแบบสุุญญากาศ (rotary evaporator) 

บันัทึึกน้้ำหนักัสารสกััดหยาบที่่�ได้ ้ทำการสกัดัตัวัอย่า่งใบ

หญ้า้หวาน ตัวอย่่างละ 3 ซ้้ำ หลังัจากนั้้�นละลายสารสกััด

หยาบที่่�ได้้ด้้วยสารละลาย dimethyl sulfoxide 

(DMSO) ปริมาตร 5 มิลลิิลิิตร นำสารละลายที่่�เตรีียมได้้

ไปวิิเคราะห์์หาปริมาณ สารประกอบฟีีนอลิิกรวม  

สารฟลาโวนอยด์ ์และคุณุสมบัตัิขิองสารต้า้นอนุมุููลอิสิระ 

ต่่อไป

2 .4.2 การวิิเคราะห์์ปริิมาณสารประกอบ 

ฟีีนอลิิกรวม 

การวิิเคราะห์์ปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกรวม 

(TPC) ด้ว้ย Folin-ciocalteu’s reagent [	13] โดยเตรียีม

ตััวอย่่างสารสกััดหยาบจากหญ้้าหวานให้้มีีความเข้้มข้้น 

0.4 มิลลิกิรััมต่อ่มิลิลิลิิตร ด้วย DMSO หลังัจากนั้้�นปิิเปต

สารละลายตััวอย่่างที่่�เตรีียมไว้้มา 0.3 มิ ลลิลิิตร เติิม

สารละลาย Folin-ciocaltue ความเข้ม้ข้้น 1:10 ปริมาตร 

1.5 มิ ลลิลิิตร และสารละลายโซเดีียมคาร์์บอเนตความ

เข้้มข้้นร้้อยละ 10 ปริิมาตร 1.5 มิิลลิิลิิตร ผสมให้้เข้้ากััน 

และตั้้�งทิ้้�งไว้้เป็็นเวลา 10 นาทีี นำสารตััวอย่่างที่่�ได้้ไปวััด

ค่่าดููดกลืืนแสงที่่�ความยาวคลื่่�น 600 นาโนเมตร ด้ ้วย

เครื่่�องสเปกโทรโฟโตมิิเตอร์์ (Genesys 10S, Thermo 

Scientific, USA) นำค่่าการดููดกลืืนแสงที่่�ได้้มาเทีียบหา

ปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกรวม โดยเทีียบจากกราฟ

มาตรฐานของกรดแกลลิก รายงานผลเป็็นปริมาณสาร

ประกอบฟีีนอลิิกรวมในหน่่วย มิ ิลลิกรััมสมมููลของกรด

แกลลิกต่่อ 1  กรััมน้้ำหนัักแห้้งหญ้้าหวาน   (milligram 

gallic acid equivalent per gram sample dry 

weight, mgGAE/ g DW)

2.4.3 การวิิเคราะห์์ปริิมาณสารฟลาโวนอยด์์ 

การวิิเคราะห์์ปริิมาณสารฟลาโวนอยด์์ (TFC) 

โดยใช้้วิิธีี Aluminium Chloride Colorimetric [	14] 

เตรีียมตััวอย่่างสารสกััดจากหญ้้าหวานให้้มีีความเข้้มข้้น 

0.4 มิิลลิกรััมต่่อมิิลลิลิิตร ด้้วย DMSO ปิิเปตสารละลาย

ตัวัอย่า่งที่่�เตรียีมได้ม้าอย่า่งละ 250 ไมโครลิติร นำไปผสม

กัับน้้ำกลั่่�น 1.25 มิ ิลลิิลิิตร และสารละลายโซเดีียม 

ไนเตรทเข้ม้ข้้นร้อ้ยละ 5 ปริมาตร 75 ไมโครลิิตร ผสมให้้

เข้้ากััน และตั้้�งทิ้้�งไว้้เป็็นเวลา 6 นาทีี หลัังจากนั้้�นจึึงเติิม

สารละลายอะลููมิิเนีียมคลอไรด์์ความเข้้มข้้นร้้อยละ 10 

ปริิมาตร 150 ไมโครลิิตร ผสมให้้เข้้ากััน และตั้้�งทิ้้�งไว้้ 

เป็็นเวลา 5 นาทีี เมื่่�อครบเวลาเติิมสารละลายโซเดีียม 

ไฮดรอกไซด์์ความเข้้มข้้น 1 นอร์์มอล ปริมิาตร 0.5 มิลิลิลิิิตร 

และน้้ำกลั่่�น 275 ไมโครลิิตร นำสารละลายตััวอย่่างที่่�ได้้

ไปวััดค่่าดููดกลืืนแสงที่่�ความยาวคลื่่�น 510 นาโนเมตร 

ด้้วยเครื่่�องสเปกโทรโฟโตมิิเตอร์์ (Genesys 10S, 

Thermo Scientific, USA) นำค่่าการดููดกลืนืแสงที่่�ได้ม้า

เทีียบหาปริมาณฟลาโวนอยด์์ โดยเทีียบจากกราฟ 

มาตรฐานของเคอร์์ซิิตินิ รายงานผลเป็็นปริมิาณสารประกอบ

ฟลาโวนอยด์์ ในหน่่วยมิิลลิกิรัมัสมมููลเคอร์์ซิติิินต่อ่ 1 กรัมั

น้้ำหนัักแห้้งหญ้้าหวาน (milligram quercetin equivalent 

per gram sample dry weight, mgQE/ g DW)
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2.4.4 การวิิเคราะห์์ปริิมาณสารสตีีวิิโอไซด์์ 

การสกัดัตัวัอย่า่งถููกดัดัแปลงมาจากงานวิจิัยัของ 

Woelwer-Rieck et al.  [	15] โดยชั่่�งตััวอย่่างใบหญ้้า

หวานแห้้งที่่�บดเป็็นผงละเอีียดมา 0.5 g ลงในหลอดที่่�มีี

ฝาปิิดสนิิทขนาด 10 มิิลลิิลิิตร เติิมน้้ำปราศจากไอออน 

(deionized water) ลงไปประมาณ 8 มิลิลิลิิติร หลังัจาก

นั้้�นนำตััวอย่่างที่่�เตรีียมได้้ไปแช่่ในอ่่างควบคุุมอุุณหภููมิที่่� 

100 อ	งศาเซลเซีียสเป็็นเวลา 30 นาทีีเมื่่�อครบเวลานำ

ตัวัอย่า่งออกมาตั้้�งทิ้้�งให้เ้ย็น็ที่่�อุณุหภููมิปกติ ิแล้ว้นำไปปั่่�น

เหวี่่�ยงด้้วยเครื่่�อง centrifuge ที่่ �ความเร็็ว  3500 rpm 

เป็็นเวลา 10 นาทีี กรองสารละลายตััวอย่่างที่่�ได้้ด้้วย

กระดาษกรองเบอร์์1 ล งในขวดปรัับปริิมาตรขนาด 25 

มิลิลิลิิติร ทำการสกััดซ้้ำแบบเดิิมอีกี 2 ครั้้�ง ปรับปริมิาตร

ให้ค้รบ 25 ด้ว้ยน้้ำปราศจากไอออน (deionized water) 

สารละลายตััวอย่่างที่่�เตรีียมได้้ก่่อนทำการฉีีดวิิเคราะห์์

ด้ว้ยเครื่่�องโครมาโทกราฟีขีองเหลวสมรรถนะสููง (HPLC) 

ทำการกรองผ่่านด้้วย nylon filter ขนาดความละเอีียด 

0.45 µm นำสารละลายสารมาตรฐาน steviosied ความ

เข้้มข้้น 1- 100 ไมโครกรััมต่่อมิิลลิิลิิตร และสารละลาย

ตััวอย่่างที่่�เตรีียมได้้ไปฉีีดวิิเคราะห์์ด้้วยเครื่่�อง HPLC 

ปริมาตร 20 ไมโครลิิตร โดยใช้้คอลััมน์์ C-18 ขนาด 4.6 

× 150 มิลลิิเมตร, 5 ไมครอน (Sunfire C18 , Waters) 

ที่่�อุุณหภููมิิ 36 องศาเซลเซีียส ในการแยกสาร ตรวจวััด 

ด้ว้ยเครื่่�องตรวจวัดชนิดิโฟโตไดโอดอาเรย์ ์(Photodiode 

Array) ที่่�ความยาวคลื่่�น 210 นาโนเมตร และระบบตััว

พา (Mobile Phase) ในการชะใช้้สารละลายบััฟเฟอร์์

กรดฟอสฟอริิกความเข้้มข้้นร้้อยละ 0.1 และสารละลาย

เมทานอลในอััตราส่่วน 30 ต่อ 70 ด้วยอััตราการไหล 1.0 

มิิลลิิลิิตรต่่อนาทีี [16] คำนวณหาปริิมาณสารสตีีวิิโอไซด์์

เทียีบกับัสารละลายมาตรฐานสตีวีิโิอไซด์ ์รายงานปริมิาณ

สตีีวิิโอไซด์์ในตััวอย่่างหญ้้าหวานแห้้ง ในหน่่วยกรััมต่่อ 

100 กรััมน้้ำหนัักแห้้งหญ้้าหวาน (g/100g DW)

2.5 การตรวจวิิเคราะห์์ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ

2.5.1 การทดสอบฤทธิ์์�ต้้านอนุมุูลูอิสิระด้ว้ยวิธิีี

ดีีพีีพีีเอช

การทดสอบฤทธิ์์�การต้้านอนุุมููลอิิสระด�พีีพีีเอช 

(DPPH radical scavenging) ดั ดแปลงมาจากวิิธีีของ 

Singh et al. [	17] เตรีียมสารละลายตััวอย่่างสารสกััดใบ

หญ้้าหวานให้้มีีความเข้้มข้้น 0.1-0.8 มิ ิลลิกรััมต่่อ

มิิลลิลิิตร ด้้วย DMSO ป�เปตสารละลายตััวอย่่างที่่�เตรีียม

ได้้มา 0.1 มิ ลลิลิิตร เติิมลงในหลอดทดลอง และเติิม

สารละลาย DPPH เข้้มข้้น 0.1 มิิลลิิโมลาร์์ ปริมาตร 3.0 

มิิลลิิลิิตร ผสมให้้เข้้ากััน สำหรัับสารละลายควบคุุมจะใช้้ 

DMSO ปริมาตร 0.1 มิลลิลิิตร เติิมลงในหลอดทดลอง 

และเติิมสารละลาย DPPH เช่่นเดีียวกัันกัับสารละลาย

ตััวอย่่าง ตั้้�งทิ้้�งไว้้ในที่่�มืืด เป็็นเวลา 30 นาทีี หลัังจากนั้้�น

นำสารละลายที่่�เตรีียมได้้ไปวัดค่่าการดููดกลืืนแสงที่่�

ความยาวคลื่่�น 515 นาโนเมตร ด้วยเครื่่�องสเปกโทรโฟ

โตมิิเตอร์์ (Genesys 10S, Thermo Scientific, USA)

นำค่่าการดููดกลืืนแสงที่่� ได้้ของสารละลาย

ตััวอย่่างมาคำนวณร้้อยละการยัับยั้้�ง ดังสมการ หลัังจาก

นั้้�นนำค่่าร้้อยละการยัับยั้้�งที่่� ได้้ไปคำนวณหาความ

สามารถในการยัับยั้้�งที่่�ระดัับการยัับยั้้�งร้้อยละ 50 (IC
50
) 

จากกราฟความสััมพัันธ์์ระหว่่างความเข้้มข้้นสารสกััด

หยาบ และร้้อยละการยัับยั้้�งอนุุมููลอิสระ

และเติมสารละลาย DPPH เช่นเดียวกันกับสารละลายตัวอย่าง ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด เป็นเวลา 30 นาที หลังจากนั้นนำสารละลายที่

เตรียมได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร ด้วยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Genesys 10S, Thermo 

Scientific, USA) 

 นำค่าการดูดกลืนแสงที่ได้ของสารละลายตัวอย่างมาคำนวณร้อยละการยับยั้ง ดังสมการ หลังจากนั้นนำค่าร้อยละ

การยับยั้งที่ได้ไปคำนวณหาความสามารถในการยับยั้งที่ระดับการยับยั้งร้อยละ 50 (IC50) จากกราฟความสัมพันธ์ระหว่างความ

เข้มข้นสารสกัดหยาบ และร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ 

%		Inhibition = *
𝐴𝐴!"#$ − 𝐴𝐴%&'($)

𝐴𝐴!"#$
- 	𝑥𝑥	100 

 เมื่อ  Actrl คือ ค่าการดูดกลืนแสงของหลอดควบคุม 

  Asample คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย่าง  

 

 2.5.2 ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีวิธีเอบีทีเอส  

 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเอบีทีเอส (ABTS radical scavenging) ดัดแปลงมาจากวิธีของ Thaipong et al. 

[18] เตรียมสารละลายตัวอย่างสารสกัดใบหญ้าหวานให้มีความเข้มข้น 0.1-0.8 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ด้วย DMSO ปิเปต

สารละลายตัวอย่างที่เตรียมได้มาปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลาย ABTS ลงในหลอดทดลอง

ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด เป็นเวลา 6 นาที หลังจากนั้นนำสารละลายที่เตรียมได้ไปวัดค่าการ

ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร ด้วยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Genesys 10S, Thermo Scientific, USA) 

 นำค่าการดูดกลืนแสงที่ได้ของสารละลายตัวอย่างมาคำนวณร้อยละการยับยั้ง และนำไปคำนวณหาความสามารถใน

การยับยั้งที่ระดับการยับยั้งร้อยละ 50 (IC50) โดยคำนวณเช่นเดียวกันกับวิธีการหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีพีพีเอช 

 

2.6 การวิเคราะห.ผลทางสถิติ 

งานวิจัยครั ้งนี ้วิเคราะห0ผลการทดสอบทางสถิติโดยวิเคราะห�ความแปรปรวน (analysis of variance) และ

เปรียบเทียบคNาเฉลี ่ยระหวNางผลการทดสอบวิเคราะห0ดQวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที ่ระดับ

นัยสำคัญ 0.05  

 

 

 

 

 

 

 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ 

3.1 ผลของวิธีการอบแห้งที่แตกต่างกันต่อคุณสมบัติทางกายภาพของหญ้าหวาน 

  

Table 1 Physical properties of stevia  

Drying methods Time for dryness 
Physical properties 

Moisture content (%) Color Odor 

เมื่่�อ A
ctrl

	 คืือ ค่่าการดููดกลืืนแสงของหลอดควบคุุม

     A
sample

	คืือ ค่าการดููดกลืืนแสงของสารละลายตัวัอย่่าง	

2.5.2 ทดสอบฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิสระด้้วยวิิธีีวิิธีี

เอบีีทีีเอส 

การทดสอบฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระเอบีีทีีเอส 

(ABTS radical scavenging) ดั ัดแปลงมาจากวิิธีีของ 

Thaipong et al. [	18] เตรีียมสารละลายตััวอย่่างสาร
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Table 1  Physical properties of stevia.

Drying methods
Time for 

dryness

Physical properties

Moisture content (%) Color Odor

Sun drying 2 d 7.31±0.55 green aromatic

Shading drying 10 d 7.43±0.16 green aromatic

Hot air oven, 40 °C 12 hr 8.83±0.73 green aromatic

Hot air oven, 50 °C 12 hr 5.75±0.17 green aromatic

Hot air oven, 60 °C 12 hr 6.19±0.63 brownish green aromatic

Hot air oven, 70 °C 12 hr 6.74±0.11 brownish green aromatic

Microwave, 100 W 20 min 5.57±0.46 brownish green aromatic

Microwave, 200 W 9  min 6.00±0436 green aromatic

Microwave, 300 W 6 min 6.04±0.12 green aromatic

Microwave, 450 W 6 min 5.87±0.27 green aromatic

Microwave, 600 W 3 min 6.02±0.55 green aromatic

Microwave, 700 W 2 min 4.70±0.38 green aromatic

Microwave, 800 W 2 min 5.61±0.61 green aromatic

สกัดัใบหญ้า้หวานให้มี้ีความเข้ม้ข้น้ 0.1-0.8 มิลิลิกิรัมัต่อ่

มิิลลิิลิติร ด้้วย DMSO ปิเิปตสารละลายตััวอย่่างที่่�เตรียีม

ได้้มาปริิมาตร 0.1 มิลลิิลิิตร ใส่่ลงในหลอดทดลอง เติิม

สารละลาย ABTS ล งในหลอดทดลองปริิมาตร 1.5 

มิิลลิลิติร ผสมให้้เข้า้กััน ตั้้�งทิ้้�งไว้ใ้นที่่�มืืด เป็น็เวลา 6 นาทีี 

หลังัจากนั้้�นนำสารละลายที่่�เตรียีมได้ไ้ปวัดัค่า่การดููดกลืนื

แสงที่่�ความยาวคลื่่�น 734 นาโนเมตร ด้ ้วยเครื่่�องสเปก

โทรโฟโตมิิเตอร์์ (Genesys 10S, Thermo Scientific, 

USA)

นำค่่าการดููดกลืืนแสงที่่� ไ ด้้ของสารละลาย

ตััวอย่่างมาคำนวณร้้อยละการยัับยั้้�ง และนำไปคำนวณ

หาความสามารถในการยัับยั้้�งที่่�ระดัับการยัับยั้้�งร้้อยละ 

50 (IC
50
) โดยคำนวณเช่่นเดีียวกัันกัับวิิธีีการหาฤทธิ์์�ต้้าน

อนุุมููลอิิสระดีีพีีพีีเอช

2.6 การวิิเคราะห์์ผลทางสถิิติิ

งานวิิจััยครั้้�งนี้้�วิิเคราะห์์ผลการทดสอบทางสถิิติิ

โดยวิิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance) 

และเปรีียบเทีียบค่่าเฉลี่่�ยระหว่่างผลการทดสอบ

วิิเคราะห์์ด้้วยวิิธีี Duncan’s New Multiple Range 

Test (DMRT) ที่่�ระดัับนััยสำคััญ 0.05 

3. ผลการทดลองและวิิจารณ์์
3.1 ผล ของวิิธีีการอบแห้้งที่่�แตกต่่างกัันต่่อคุุณสมบััติิ

ทางกายภาพของหญ้้าหวาน	
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Figure 2  Characterristic of stevia from different drying methods.

   Microwave, 800 W

Sun drying Air drying Hot air oven, 40 °C  Hot air oven, 50°C   

Hot air oven, 60° CHot air oven, 70 °C  Microwave, 100 W  Microwave, 200 W 

 Microwave, 300 W  Microwave, 450 W Microwave, 600 W  Microwave, 700 W

วิิธีีการอบแห้้งของหญ้้าหวานที่่�ได้้ทำการศึึกษา

ได้แ้ก่ ่การตากแดด ตากในที่่�ร่ม่ อบแห้ง้ด้ว้ยตู้้�อบลมร้อ้น 

และการอบแห้ง้ด้ว้ยเครื่่�องไมโครเวฟ พบว่า่แต่ล่ะวิธิีกีาร

ใช้ร้ะยะเวลาที่่�ต่า่งกัันที่่�ทำให้้ความชื้้�นมีีค่า่ต่่ำกว่่าร้อ้ยละ 

10 (Table 1) โดยหญ้้าหวานที่่�ผ่า่นการอบแห้้งจากทั้้�ง 4 

วิิธีี มี ความชื้้�นอยู่่�ในช่่วงร้้อยละ 4-9 และไม่่เกิินร้้อยละ 

10 ตามเกณฑ์์ข้้อกำหนดมาตรฐานของกระทรวง

สาธารณสุุขกำหนด [19] และกลิ่่�นของหญ้้าหวานหลััง

จากอบแห้้งในทุุกกรรมวิิธีียังัคงมีีความหอมของกลิ่่�นหญ้้า

หวานอยู่่� สำหรับัสีขีองหญ้า้หวานหลังัจากผ่า่นวิธิีกีารอบ

แห้ง้มีีสีีที่่�แตกต่า่งกันั (Table 1 และ Figure 2) โดยหญ้า้

หวานที่่�ผ่า่นการอบแห้ง้ด้ว้ยวิธิีกีาร ตากแดด ตากในที่่�ร่ม่ 

และเครื่่�องไมโครเวฟยังัคงมีีสีีเขียีว แต่ใ่นกรรมวิธิีกีารอบ

แห้ง้ด้ว้ยตู้้�อบลมร้อ้น พบว่า่เมื่่�ออุณุหภููมิใินการอบแห้ง้ที่่�

สููงขึ้้�น ตั้้�งแต่่ 60 องศาเซลเซียีสเป็็นต้้นไป ทำให้้หญ้้าหวาน

จะเริ่่�มมีสีีีน้้ำตาล จากผลการทดลองที่่�ได้้พบว่่าการอบแห้้ง

ด้้วยไมโครเวฟใช้้ระยะเวลาในการทำแห้้งสั้้�นที่่�สุดุคืือ 2-20 

นาทีี สำหรัับการตากในที่่�ร่่มใช้้ระยะเวลานานมากที่่�สุุด

คืือ 10 วััน ตามลำดัับ
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Table 2  TPC, TFC, stevioside and antioxidant activities of stevia at difference drying methods.

Drying methods

Chemical compounds Antioxidant activities

TPC 

(mgGAE/g DW)

TFC

(mgQE/g DW)

Stevioside 

(g/100 g DW)

DPPH 

(IC
50
, mg/mL)

ABTS 

(IC
50
, mg/

mL)

Sun drying 43.09±0.22d 16.99±0.17c 7.64±0.21cd 0.96±0.015b 0.57±0.007ab

Shading drying 40.45±0.68e 16.82±0.36cd 8.23±0.07b 0.85±0.003a 0.54±0.003a

Hot air oven, 40 °C 44.58±0.60c 17.87±0.29b 7.12±0.17e 0.78±0.007a 0.62±0.095b

Hot air oven, 50 °C 38.45±1.22f 15.92±0.08e 6.41±0.20g 0.88±0.007ab 0.56±0.004ab

Hot air oven, 60 °C 36.22±0.79g 12.74±0.22g 6.46±0.23f 1.30±0.040d 0.78±0.013
c

Hot air oven, 70 °C 24.01±0.17i 7.69±0.25h 7.03±0.09e 1.46±0.072e 0.93±0.007d

Microwave, 100 W 16.75±0.38j 4.39±0.14i 5.57±0.08h 2.35±0.097g 1.45±0.055e

Microwave, 200 W 28.50±0.52h 8.03±0.08h 7.73±0.08c 2.00±0.080f 0.90±0.001d

Microwave, 300 W 40.40±1.20e 13.64±0.22f 8.09±0.18b 1.20±0.063c 0.57±0.007ab

Microwave, 450 W 48.82±0.54a 18.80±0.08a 8.75±0.13a 0.89±0.102ab 0.53±0.005a

Microwave, 600 W 46.19±0.38b 16.51±0.50cd 7.43±0.28d 0.82±0.015a 0.54±0.064a

Microwave, 700 W 45.36±0.92bc 16.84±0.08cd 7.01±0.15e 0.81±0.003a 0.56±0.012ab

Microwave, 800 W 45.54±0.38bc 16.38±0.58de 7.78±0.07c 0.82±0.022a 0.53±0.049a

Different letters within a column indicate significant differences at p < 0.05

สารประกอบฟีีนอลิิกเป็็นสารกลุ่่�มหน่ึ่�งในกลุ่่�ม

ของเมทาบอไลท์ที่่�พืืชสร้้างขึ้้�น โดยมีีคุุณสมบััติิหลาย

ประการ เช่่น สารต้้านอนุุมููลอิิสระ และต้้านจุุลิินทรีีย์์ ต่่าง ๆ 

เป็็นต้้น [20] จ ากงานวิิจััยที่่�ผ่่านมาพบว่่ามีีปััจจััยหลาก

หลายที่่�ส่่งผลต่อปริมาณของสารกลุ่่�มดัังกล่่าวหน่ึ่�งในนั้้�น

ได้้แก่่ ความร้้อน  [21] โดยความร้้อนจะส่่งผลทำให้้เกิิด

3.2 องค์์ประกอบทางเคมีีของหญ้้าหวานจากวิิธีีการ	

อบแห้้งที่่�แตกต่่างกััน

3.2.1 ปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกรวม

ปริมิาณของสารประกอบฟีีนอลิิกรวมในใบหญ้้า

หวานที่่�ผ่า่นวิิธีีการอบแห้ง้ต่่างกันั มีคี่า่อยู่่�ในช่ว่ง 16 – 49 

mgGAE/g DW วิิธีีการอบแห้้งที่่�แตกต่่างกัันส่่งผลทำให้้

ปริมิาณสารประกอบฟีนีอลิกิรวมในใบหญ้า้หวานมีคีวาม

แตกต่่างกัันทางสถิิติิที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 โดย

พบว่่าการอบแห้้งด้้วยเครื่่�องไมโครเวฟที่่�กำลัังไฟ  450 

วััตต์์ มี ีปริิมาณของสารประกอบฟีีนอลิิกรวมมากที่่�สุุด

เท่่ากัับ 48.82 mgGAE/g DW เมื่่�อเทีียบกัับวิิธีีการ 

อบแห้้งด้้วยวิิธีีการอื่่�น ๆ (Table 2)

การสลายตัวัไปของสารกลุ่่�มดังักล่า่วได้ ้ดังนั้้�นการอบแห้ง้

ด้้วยวิิธีีการไมโครเวฟใช้้ระเวลาที่่�สั้้�นกว่่าเมื่่�อเทีียบกัับ 

วิธิีกีารอื่่�น ๆ  จึึงอาจส่งผลทำให้้หญ้้าหวานสััมผััสกัับความ

ร้้อนที่่�ใช้้ทำแห้้งสั้้�นลงไปด้้วย จึึ งอาจเป็็นเหตุุผลที่่�ทำให้้

ปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกยัังคงมีีปริิมาณมากเมื่่�อ

เทียีบกับัวิธิีกีารอบแห้ง้ด้ว้ยวิธิีอีื่่�น ๆ  ซึ่่�งสอดคล้อ้งกับังาน
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ค่่าเท่่ากัับ 16.99 mgQE/g DW การตากในที่่�ร่่ม มี ีค่่า

เท่่ากัับ 16.82 mgQE/g DW ในขณะที่่�การอบแห้้งด้้วยตู้้�

อบลมร้้อนมีีค่่าอยู่่�ในช่่วง 7-18 mgQE/g DW ผลการ

ทดลองที่่�ได้้พบว่่าเมื่่�อ	เพิ่่�มอุุณหภููมิิในการอบสููงมากขึ้้�น

ปริิมาณของสารประกอบฟลาโวนอยด์์มีีค่่าลดลงตาม 

สำหรับัการอบแห้้งด้้วยไมโครเวฟ สารประกอบฟลาโวนอยด์์

ที่่�วิิเคราะห์์ได้้มีีค่่าอยู่่�ในช่่วง 4 – 19 mgQE/g DW โดย

พบว่่า	เมื่่�อเพิ่่�มกำลัังวััตต์์จาก 100- 450 วัตต์์ ปริมาณสาร

ประกอบฟลาโวนอยด์์มีีค่่าเพิ่่�มขึ้้�นตาม และเมื่่�อเพิ่่�มกำลััง

วัตัต์์เพิ่่�มมากขึ้้�นกว่่านี้้�ไปปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์์

มีีแนวโน้้มลดลงตาม

ผลการทดลองที่่� ได้้พบว่่าวิิธีีการอบแห้้งที่่� 

แตกต่่างกัันส่่งผลทำให้้ปริมิาณสารประกอบฟลาโวนอยด์์รวม 

ในใบหญ้้าหวานมีีความแตกต่่างกัันทางสถิิติิ (p< 0.05) 

	โดยพบว่่าการอบแห้้งด้้วยเครื่่�องไมโครเวฟ ที่่ �กำลัังไฟ 

450 วั ัตต์์ จ ะให้้ปริิมาณของสารประกอบฟลาโวนอยด์์

มากที่่�สุุด เท่่ากัับ 18.80 mgQE/g DW เมื่่�อเทีียบกัับวิิธีี

การอบแห้้งด้้วยวิิธีีการอื่่�น ๆ ผลการทดลองที่่�ได้้ใปใน

ทิิศทางเดีียวกันกัับปริมาณสารประกอบฟีีนอลิิกรวมใน

การวิจิัยัครั้้�งนี้้�คืือ เมื่่�ออบแห้ง้ด้ว้ยเครื่่�องไมโครเวฟที่่�กำลังั

ไฟ 450 วัตต์์ จะทำให้้ปริมาณของสารประกอบฟลาโวนอยด์์

มากที่่�สุุด และเมื่่�อเพิ่่�มกำลัังไฟฟ้ามากขึ้้�นปริมาณสาร 

ฟลาโวนอยด์์มีีค่่าลดลง

3.2.3 ปริิมาณสารสตีีวิิโอไซด์์ 

ใบหญ้้าหวานที่่�ผ่่านวิิธีีการอบแห้้งต่่าง ๆ และ

เมื่่�อนำไปวิิเคราะห์์หาปริิมาณสตีีวิิโอไซด์์ด้้วย HPLC พบ

ว่่าสารมาตรฐาน	สตีีวิิโอไซด์์มีีค่่า retention time (RT) 

เท่่ากัับ 4.6 นาทีี และมีีค่่าตรงกัันกัับในพีีคสารสกััด

ตััวอย่่างใบหญ้้าหวาน (Figure 3) เมื่่�อนำพื้้�นที่่�ใต้้กราฟที่่�

ได้้ไปคำนวณ ได้้ผลการวิิเคราะห์์ที่่�ได้้แสดงในตารางที่่�  

2 ปริิมาณสารสตีีวิิโอไซด์์ในหญ้้าหวานที่่�ผ่่านการอบแห้้ง

ด้้วยวิิธีีการต่่างกััน มี ปริิมาณสารสตีีวิิโอไซด์์อยู่่�ในช่่วง 

ร้้อยละ 7-9 และพบว่่ามีคีวามแตกต่่างกันัทางสถิติิอิย่่างมีีนััย

สำคัญัทางสถิิติทิี่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้อ้ยละ 95 โดยพบว่่า

หญ้า้หวานที่่�ผ่า่นการอบแห้ง้ด้ว้ยเครื่่�องไมโครเวฟ ที่่�กำลััง

วิิจััยของ Hihat et al. [22] ทำการศึึกษาการอบใบของ 

coriander ด้ ้วยวิิธีีการอบด้้วยไมโครเวฟ  และตู้้�อบลม

ร้้อน ผลการวิิจััยพบว่่าการอบด้้วยวิิธีีของไมโครเวฟช่่วย

ทำให้้ปริมาณของสารประกอบฟีีนอลิิก และคุุณสมบััติิ

สารต้้านอนุุมููลอิิสระสููงว่่าการอบด้้วยตู้้�อบลมร้้อน เช่่น

เดีียวกันงานวิิจััยของ Snoussi et al. [23] ได้้ทำการ

เปรีียบวิธิีีการอบแห้้งใบของ Myrtus communis ด้้วย

วิิธีีการ การตากในที่่�ร่่ม ตู้ ้�อบลมร้้อน และไมโครเวฟ  

ผลการทดลองที่่�ได้้พบว่า่ การอบด้ว้ยไมโครเวฟช่ว่ยทำให้้

ปริมิาณสารประกอบฟีนีอลิกิ	สารฟลาโวนอยด์ม์ีคี่า่มากว่า่

การอบด้ว้ยวิิธีกีารอบแห้้งอื่่�น ๆ  ที่่�ได้ท้ำการศึึกษา เป็น็ต้น้

ในส่่วนของปริมาณสารประกอบฟีีนอลิิกของ

หญ้้าหวานเมื่่�อทำการอบแห้้งด้้วยเครื่่�องไมโครเวฟ จ าก

การทดลองที่่�ได้พ้บว่า่เมื่่�อเพิ่่�มกำลังัไฟฟ้า้มากขึ้้�นปริมิาณ

สารประกอบฟีีนอลิิกก็็เพิ่่�มขึ้้�นตาม โดยพบว่่าที่่�กำลััง

ไฟฟ้า 450 วัตต์์ มีีปริิมาณของ	สารประกอบฟีีนอลิิกรวม

มากที่่�สุุด (Table 2) และจะลดลงเมื่่�อเพิ่่�มกำลัังไฟฟ้้า

มากกว่่า 450 วั ัตต์์ ทั้้ �งนี้้�อาจเนื่่�องการเพิ่่�มกำลัังไฟฟ้้า

เป็็นการเพิ่่�มอุุณหภููมิิ [24] อุ ุณหภููมิิก็็สููงขึ้้�นส่่งผล

ให้้ปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกมีีค่่าลดลงเนื่่�องจากเกิิด

การสลายตััวไปของสารกลุ่่�มดัังกล่่าว ซึ่ �งสอดคล้้องกัับ 

งานวิิจััยของ Hihat et al. [22] เมื่่�อเพิ่่�มกำลัังไฟฟ้้ามาก

ขึ้้�นปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกมีีค่่าลดลง

3.2.2 ปริิมาณสารฟลาโวนอยด์์

ฟลาโวนอยด์์เป็็นสารประกอบฟีีนอลกลุ่่�มใหญ่่

ที่่�สุุดที่่�พบในพืืชจััดเป็็น secondary metabolites เช่่น

กััน และสามารถพบในทุุกส่่วนของพืืช มี ีคุุณสมบััติิเป็็น

สารต้้านอนุุมููลอิิสระที่่�ประกอบด้้วยหมู่่�ซุปเปอร์์ออกไซด์์ 

และหมู่่�ไฮดรอกซิิล ที่่�สามารถป้องกัันการเสื่่�อมของเซลล์

ต่่าง ๆ  อีีกทั้้�งพบว่่าฟลาโวนอยด์์มีีฤทธิ์์�ต้้านเชื้้�อแบคทีีเรีีย 

ต้้านเชื้้�อรา และต้้านไวรััส [25] ในการวิิจััยในครั้้�งนี้้�

ปริมิาณ	สารประกอบฟลาโวนอยด์์ในใบหญ้้าหวานที่่�ผ่า่น

วิิธีีการอบแห้้งต่่างกัันที่่�ตรวจวิิเคราะห์์ได้้ มี ีค่่าอยู่่�ในช่่วง 

	4 – 19 mgQE/g DW (Table 2) ปริ มาณของ 

สารประกอบฟลาโวนอยด์์ในใบหญ้้หวานที่่�ตากแดดมีี 
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Figure 3 Chromatogram of stevioside obtained by HPLC: (a) standard at 50 ppm and (b) sample 

stevia.

3.3 ผล ของวิิธีีการอบแห้้งที่่�แตกต่่างกัันต่่อฤทธิ์์�ต้้าน

อนุุมููลอิิสระของหญ้้าหวาน

การทดสอบฤทธิ์์�ต้า้นอนุมุููลอิสิระด้ว้ยว�ธีดีีพีีพีีเีอช 

และ เอบีีทีีเอส เป็็นวิิธีีการทดสอบฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ

ที่่�มีีการใช้้อย่่างแพร่่หลาย โดยทั้้�ง 2 วิิธีีเป็็นการทดสอบ

กลไกการออกฤทธิ์์�ที่่�แตกต่่างกัันคืือ การทดสอบด้้วยวิิธีี 

ดีพีีพีีเีอชเป็็นการทดสอบความสามารถของสารต้้านอนุมุููล

อิสิระในการให้้ไฮโดรเจนอะตอมแก่่อนุุมููลอิสระ ส่วนการ

ทดสอบด้้วยวิิธีีเอบีีทีีเอสเป็็นการทดสอบความสามารถ

ของสารต้้านอนุุมููลอิสระที่่�ให้้อิิเล็็กตรอนแก่่อนุุมููลอิสระ 

จากผลการทดลองที่่�ได้้ (Table 2) จะเห็็นได้้ว่่าสารสกััด

จากหญ้้าหวานมีีความสามารถในการยัับยั้้�งอนุุมููลอิสระ

แบบให้้อิิเล็็กตรอนได้้ดีีกว่่า

ผลการวิิเคราะห์์คุุณสมบััติิต้้านอนุุมููลอิสระด้้วย

วิิธีีดีีพีีพีีเอชในหญ้้าหวานได้้ผลดังแสดงในตาราง 2 

โดยค�ณสมบััติิต้้านอนุุมููลอิสระด้้วยวิิธีีดีีพีีพีีเอช ม�ค่่า IC
50
 

อยู่่�ในช่่วง 0.81-2.35 มิ ลลิิกรััมต่่อมิิลลิิลิิตร คุ ณสมบััติิ

ต้้านอนุุมููลอิิสระของหญ้้าหวานที่่�ผ่่านการอบแห้้งที่่� 

แตกต่่างกัันมีีความแตกต่่างกัันทางสถิิติิอย่่างมีีนััยสำคััญ

ทางสถิิติิที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 โ	ดยหญ้้าหวาน

ที่่�ผ่่านการอบแห้้งด้้วยเครื่่�องไมโครเวฟมีคุุณสมบััติิต้้าน 

อนุุมููลอิิสระด้้วยวิิธีีดีีพีีพีีเอชที่่�ดีีที่่�สุุด ไม่่ว่่าจะใช้้กำลัังไฟ

วัตัต์ท์ี่่�แตกต่า่งกันั คือที่่�กำลัังไฟฟ้า้ 450-800 วัตัต์ ์(IC50 

อยู่่�ระหว่่าง 0.81-0.89 มิ ิลลิิกรััมต่่อมิิลลิิลิิตร) และ 

ไม่แ่ตกต่า่งกันักับัวิธิีกีารตากในที่่�ร่ม่ เมื่่�อเทียีบกับักรรมวิธิีี

การตากแดด และตู้้�อบลมร้้อน ทั้้ �งนี้้�อาจเนื่่�องจากการ 

ไฟ  450 วั ัตต์์ มี ปริิมาณสารสตีีวิิโอไซด์์มากที่่�สุุดเท่่ากัับ 

8.75 g/100 รองลงมาคือืการอบแห้ง้ด้ว้ยการตากในที่่�ร่ม่ 

ตากแดด ตู้ ้�อบลมร้้อน และไมโครเวฟที่่�กำลัังไฟที่่�วััตต์์ 

อื่่�น ๆ ตามลำดัับ 

จากผลการทดลองที่่�ได้้พบว่่าการอบแห้้งด้้วยตู้้�

อบลมร้้อนเมื่่�อทำการเพิ่่�มอุุณหภููมิิในการอบสููงมากขึ้้�น

ปริิมาณของสารสตีีวิิโอไซด์์ มี ีแนวโน้้มลดลง ในทำนอง

เดีียวกันกัับการอบแห้้งด้้วยไมโครเวฟเมื่่�อเพิ่่�มกำลัังวััตต์์

จาก 100- 450 วัตต์์ ปริิมาณสารสตีีวิิโอไซด์์ มีค่่าเพิ่่�มขึ้้�น

ตาม แต่่เมื่่�อกำลัังวััตต์์เพิ่่�มมากขึ้้�นมากกว่่า 450 วั ัตต์์ 

ปริมาณสตีีวิิโอไซด์์มีีแนวโน้้มลดลงตาม เช่่นเดีียวกับ

ปริิมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์์ และสารประกอบ 

ฟีีนอลิิก ทั้้�งนี้้�อาจเนื่่�องจากเมื่่�อความร้้อนที่่�ใช้้ในการอบแห้้ง

เพิ่่�มสููงขึ้้�นส่ง่ผลทำให้ส้ารสตีวีิโิอไซด์เ์กิดิการสลายตัวั และ

มีีค่่าลดลง ซึ่ �งสอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ Berin and 

Sunyoto [26] ที่่�พบว่่าเมื่่�อทำการอบแห้้งใบหญ้้าหวาน

ที่่�ใช้้อุุณหภููมิิที่่�สููงขึ้้�นปริิมาณสารสตีีวิิโอไซด์์มีีแนวโน้้ม 

ลดลงเช่่นเดีียวกััน
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อบด้้วยเครื่่�องไมโครเวฟใช้้เวลาในการอบที่่�ค่่อนข้้างสั้้�น 

และสััมผััสกัับความร้้อนไม่่นาน จึึ งทำให้้สารต้้านอนุุมููล

อิิสระไม่่สลายตััวไปมากนััก เช่่นเดีียวกัับการตากในที่่�ร่่ม 

ถึึงแม้้จะใช้้เวลาในการอบแห้้งที่่�นาน (10 วั ัน) แต่่ความ

ร้้อนที่่�ใช้้จะอยู่่�ในช่่วงอุุณหภููมิประมาณ 30- 35 องศา

เซลเซีียส

สำหรัับผลการวิิเคราะห์์คุุณสมบััติิต้้านอนุุมููล 

อิิสระด้้วยว�ธีีเอบีีทีีเอสในหญ้้าหวานมีีค่่า IC
50
 อยู่่�ในช่่วง 

0.54-1.45 มิ ิลลิิกรััมต่่อมิิลลิลิิตร ผลการทดลองที่่�

สอดคล้้องกัันกัับผลการวิิเคราะห์์คุุณสมบััติิต้้านอนุุมููล

อิิสระด้้วยวิิธีีดีีพีีพีีเอช คื ือคุุณสมบััติิต้้านอนุุมููลอิิสระ 

ของหญ้้าหวานที่่�ผ่่านการอบแห้้งที่่�แตกต่่างกัันมีีความ 

แตกต่่างกันัทางสถิติิิอย่่างมีนัีัยสำคัญัทางสถิติิทิี่่�ระดัับความ

เชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 โดยหญ้้าหวานที่่�ผ่่านการอบแห้้งด้้วย

เครื่่�องไมโครเวฟมีคุุณสมบััติิสารต้้านอนุุมููลอิิสระด้้วยวิิธีี 

เอบีีทีีเอสที่่�ดีีที่่�สุุด (กำลังัไฟวัตต์ ์300-800 W, IC
50
 อยู่่�ใน

ระหว่่าง 0.53-0.57 มิิลลิิกรััมต่่อมิิลลิิลิิตร) เมื่่�อเทีียบกัับ

การอบแห้้งด้้วยวิิธีีการอื่่�น ๆ เช่่นกััน และมีีแนวโน้้มลด

ลงเมื่่�ออุุณหภููมิสููงขึ้้�นทั้้�งการอบด้้วยตู้้�อบลมร้้อน และการ

อบด้ว้ยเครื่่�องไมโครเวฟ ทั้้�งนี้้�อาจเนื่่�องจากเกิดิการสลาย

ตัวัไปเช่น่เดีียวกับัสารกลุ่่�มฟีีนอลิิก และฟลาโวนอยด์์ เช่น่

เดีียวกัันกัับงานวิิจััยของ Jansuna et al. [27] พบว่่า

อุุณหภููมิิที่่�สููงขึ้้�นและระยะเวลาการอบแห้้งที่่�นานขึ้้�น 

ในใบบัวับก ส่ง่ผลให้ฤ้ทธิ์์�ต้า้นอนุมุููลอิสิระด้ว้ยวิธิีดีีพีีพีีเีอช 

และวิธิีีเอบีีทีีเอสลดลง

4. สรุุป
งานวิจิัยันี้้�ศึึกษาวิธิีกีารอบแห้ง้ที่่�แตกต่า่งกันัของ

ใบหญ้้าหวานได้้แก่่ การตากแดด ตากในที่่�ร่ม่ อบแห้้งด้้วย

ตู้้�อบลมร้้อน และการอบแห้้งด้้วยเครื่่�องไมโครเวฟ  

ต่่อองค์์ประกอบทางเคมีี (ส	ารประกอบฟีีนอลิิกรวม  

ฟลาโวนอยด์์ และสตีวิีิโอไซด์์) และสารต้้านอนุมุููลอิสระ จาก

ผลการทดลองพบว่่าเมื่่�อทำการอบแห้้งหญ้้าหวานด้้วย

เครื่่�องไมโครเวฟที่่�กำลัังไฟเท่่ากัับ 450 วััตต์์ ยัังคงทำให้้

ปริมาณสารประกอบฟีีนอลิิกรวม สารฟลาโวนอยด์์  

สตีีวิิโอไซด์์ และฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิสระมีีปริมาณที่่�สููง 

นอกจากนี้้�ยังัทำให้ม้ีค่ี่าความชื้้�นที่่�ต่่ำกว่า่ร้อ้ยละ 10 และ

ใช้เ้วลาในการทำแห้ง้ที่่�สั้้�นกว่า่เมื่่�อเทียีบกับัวิธีิีการอบแห้ง้

วิธิีีการอื่่�น ๆ ดั ังนั้้�นผลการวิิจััยที่่�ได้้จึึงสามารถสรุุปได้้ว่่า

วิธีิีการอบแห้้งที่่�เหมาะสมต่่อการอบแห้้งหญ้้าหวาน และ

ยัังคงช่่วยทำให้้ ปริ ิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกรวม  

สารฟลาโวนอยด์์ สตีีวิิโอไซด์์ และคุุณสมบััติิการต้้าน

อนุุมููลอิิสระมีีปริิมาณที่่�สููงคืือการอบแห้้งด้้วยเครื่่�อง

ไมโครเวฟที่่�กำลัังไฟ 450 วััตต์์ เป็็นเวลา 6 นาทีี

5. กิิตติิกรรมประกาศ
คณะผู้้�วิจิัยัขอขอบคุณุคณะผลิติกรรมการเกษตร 

มหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้ ที่่ �สนัับสนุุนเงิินทุุนการวิิจััยประจำ

ปีีงบประมาณ 2565 และสาขาวิิชาวิิทยาการสมุุนไพร 

คณะผลิิตกรรมการเกษตร มหาวิทิยาลัยัแม่่โจ้ ้ที่่�ให้้ความ

อนุุเคราะห์ส์ถานที่่�ในการศึึกษาวิจิัยัครั้้�งนี้้�จนเสร็จ็สมบููรณ์์
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