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Antioxidant Activity of Indigenous Vegetables  

in Suratthani Province 
 

กามีละห์ ยะโกะ1 
Kameelah Yakoh1 

 
บทคัดย่อ 

 
การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลองมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระ

ของผักพื้นบ้านและเปรียบเทียบความแตกต่างของประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของผักพื้นบ้าน 
10 ชนิด ได้แก่ กระถิน ขี้เหล็ก ชะคราม ตะลิงปลิง เนียง ใบมะกอก ยอดสะเดา สะตอ เสม็ดแดง และ
เหลียง ทั ้งในฤดูฝนและฤดูร้อนในจังหวัดสุราษฎร์ธานี  โดยวิธี 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH) วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าควอร์ไทล์ ความ
แปรปรวนทางเดียว และการทดสอบค่าที ผลการวิจัยพบว่าผักพื้นบ้านในฤดูฝนมีประสิทธิภาพในการ
ต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วงระหว่างร้อยละ 2.87-92.03 โดยผักพื้นบ้านที่มีประสิทธิภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระในระดับสูง ได้แก่ ขี ้เหล็ก (ร้อยละ 92.03±18.01) รองลงมา คือ ยอดสะเดา (ร้อยละ 
78.83±13.64) และสะตอ (ร้อยละ 73.73±18.08) ตามลำดับ สำหรับประสิทธิภาพในการต้านอนุมูล
อิสระของผักพื้นบ้านในฤดูร้อนอยู่ในช่วงระหว่างร้อยละ 2.70-79.16 โดยผักพื้นบ้านที่มีประสิทธิภาพ
ในการต้านอนุมูลอิสระระดับสูง ได้แก่ กระถิน (ร้อยละ 79.16±14.38) ขี้เหล็ก (ร้อยละ 71.16±7.75) 
และสะตอ (ร้อยละ 64.06±5.81) ตามลำดับ เมื่อเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างประสิทธิภาพใน
การต้านอนุมูลอิสระของผักพื้นบ้านในฤดูฝนและฤดูร้อน พบว่าประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ
ของผักพื้นบ้านทั้ง 2 ฤดูมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 จากผลการศกึษานี้
แสดงให้เห็นว่าผักพื้นบ้านเป็นแหล่งที่ดีของสารต้านอนุมูลอิสระ จึงเป็นทางเลือกหนึ่งในการบริโภค 
ผักพื้นบ้านเพื่อสุขภาพ  
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Abstract 
 

The study was experimental research in order to analyze antioxidant activity 
and to compare the differences of 10 varieties of indigenous vegetables including 
Leucaena leucocepphala, Senna siamea, Suaeda maritima, Averrhoa bilimbi, 
Archidendron pauciflorum, Spondias mombin, Azadirachta indica, Parkia speciosa, 
Syzygium gratum and Gnetum gnemon in rainy and summer season by 2,2-Diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) from Suratthani province. Statistical analyses were expressed as 
mean, standard deviation, quartile deviation, One Way ANOVA and t-test. The data of 
the present study showed indigenous vegetables in rainy season varied wildly ranging 
from 2.87-92.03%. S. siamea (92.03±18.01%) had the highest antioxidant activity, followed 
by A.  indica (78.83±13.64%), and P.  speciosa (73.73±18.08%), respectively. In addition, 
indigenous vegetables in summer season ranged from 2.70-79.16%. L.  leucocepphala 
(79.16±14.38%) exhibited abundant the highest antioxidant activity, followed by S.siamea 
(71.16±7.75%), and P. speciosa (64.06±5.81%). To compare the difference of indigenous 
vegetables in rainy and summer season, the result showed a significant level at 0.05. 
This study revealed that indigenous vegetables are good sources of antioxidants. 
Therefore, healthy indigenous vegetables are another alternative for consumers. 
 
Keywords: Indigenous vegetables, Antioxidant activity, Season, DPPH 
  
บทนำ 

โรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (non-communicable diseases) เช่น โรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง 
โรคมะเร็ง โรคระบบทางเดินหายใจ และโรคเบาหวาน เป็นปัญหาสาธารณสุขที่สำคัญและมีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง จากข้อมูลขององค์การอนามัยโลกพบว่าโรคไม่ติดต่อเรื้อรังเป็นสาเหตุหลัก ทำให้
มีผู้เสียชีวิตมากที่สุด ในปี พ.ศ. 2565 พบผู้เสียชีวิตทั่วโลกจากโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง 41 ล้านคน คิดเป็น
ร้อยละ 74 ของสาเหตุการเสียชีวิตทั้งหมดของประชากรทั่วโลก ในแต่ละปีมีผู้เสียชีวิต 17 ล้านคน 
ที่อยู่ในกลุ่มอายุระหว่าง 30-69 ปี หรือร้อยละ 86 เสียชีวิตก่อนวัยอันควร ซึ่งเกิดขึ้นในกลุ่มประเทศ 
ที่มีรายได้น้อยและกลุ่มประเทศที่มีรายได้ปานกลาง โดยพบผู้เสียชีวิตจากโรคหลอดเลือดหัวใจ  
มากที่สุด (17.9 ล้านคน) รองลงมา คือ โรคมะเร็ง (9.3 ล้านคน) โรคระบบทางเดินหายใจ (4.1 ล้านคน) 
และโรคเบาหวาน (2 ล้านคน) (World Health Organization, 2022) สำหรับสถานการณ์ในประเทศ
ไทย ในระหว่างปี พ.ศ. 2557-2561 สาเหตุการตายจากโรคไม่ติดต่อเรื้อรังมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น โดยในปี 
พ.ศ. 2561 โรคไม่ติดต่อเรื ้อรังที ่มีอัตราการเสียชีวิตมากที่สุด ได้แก่ โรคมะเร็ง ( ร้อยละ 123.3) 
รองลงมา คือ โรคหลอดเลือดสมอง (ร้อยละ 47.1) โรคหัวใจขาดเลือด (ร้อยละ 31.8) โรคเบาหวาน 
(ร้อยละ 21.9) และโรคความดันโลหิตสูง (ร้อยละ 13.1) ตามลำดับ (อรรถเกียรติ และคณะ, 2562) 
ทั้งนี้เนื่องจากปัจจุบันวัฒนธรรมการบริโภคของคนไทยเปลี่ยนแปลงไปตามโครงสร้างของสังคมจาก



วารสารวชิชา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช      95 
   

 WICHCHA JOURNAL Vol. 42 No. 1 January - June 2023 
 

สังคมชนบทสู่สังคมเมืองมากขึ้น เกิดกระแสนิยมบริโภคอาหารจานด่วน อาหารขยะ การบริโภค  
ขนมกรุบกรอบ อาหารสำเร็จรูป มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ทำให้ได้รับสารอาหารที่ด้อยคุณค่า และนำไปสู่  
การเกิดโรคต่าง ๆ ตามมา 

อนุมูลอิสระเป็นสารที่เกิดจากกระบวนการเมแทบอลิซึมหรือผลจากการเผาผลาญของเซลล์ 
รวมถึงปัจจัยจากภายนอก เช่น รังสี มลพิษทางอากาศ ยารักษาโรคบางชนิด ความเครียด ควันบุหรี่ 
โอโซน เป็นต้น อนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นจะทำลายโครงสร้างและหน้าที่ของผนังเซลล์ ทำให้เซลล์และ
ระบบต่าง ๆ ในร่างกายเสื่อมสภาพและถูกทำลายในที่สุด เกิดเป็นโรคชราหรือแก่ก่อนวัย และนำไปสู่
การเกิดโรคอ่ืน ๆ ตามมา เช่น การพัฒนากลายพันธุ์เป็นเซลล์มะเร็ง โรคหลอดเลือดและหัวใจขาดเลือด 
เป็นต้น อย่างไรก็ตามร่างกายมีกลไกในการกำจัดอนุมูลอิสระโดยใช้เอนไซม์ที่ร่างกายสร้างขึ้น ซึ่งมี 
อยู่อย่างจำกัด ดังนั้นจึงจำเป็นต้องได้รับสารต้านอนุมูลอิสระจากภายนอก ซึ่งพบมากในพืชผักและ
ผลไม้ต่าง ๆ ที่มีสารพฤกษเคมีและวิตามินเป็นองค์ประกอบ เช่น วิตามินซี วิตามินอี เบต้าแคโรทีน 
แอนโทไซยานิน และสารประกอบฟีโนลิก สารเหล่านี้มีคุณสมบัติในการช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการ
ต้านอนุมูลอิสระและชะลอความเสื่อมของเซลล์ในร่างกาย ซึ่งสารต้านอนุมูลอิสระที่ได้รับจากผักและ
ผลไม้มีประสิทธิภาพในการช่วยชะลอกระบวนการแก่ (anti-aging) ลดความเสี ่ยงของการเกิด
โรคมะเร็งและโรคหัวใจ นอกจากนี้ยังสามารถลดความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็งได้ จากข้อมูลทาง
ระบาดวิทยาพบว่าการบริโภคผักและผลไม้ที่มีสารต้านอนุมูลอิสระสูงเป็นประจำ ช่วยลดความเสี่ยง
การเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง เช่น โรคเบาหวาน โรคหัวใจ โรคมะเร็ง เป็นต้น  (Jideani et al., 2021; 
Aune, 2019, Arias et al., 2022)  

สุราษฎร์ธานีเป็นจังหวัดหนึ่งในภาคใต้ที ่มีทรัพยากรอุดมสมบูรณ์ มีความหลากหลายทาง
ชีวภาพ โดยเฉพาะผักพื้นบ้านที่มีให้เลือกรับประทานได้ตลอดปี หาได้ง่ายตามท้องถิ่น มีความปลอดภัย
จากยาฆ่าแมลง รวมทั้งมีคุณค่าทางโภชนาการสูงและมีสารพฤกษเคมีเป็นองค์ประกอบในปริมาณมาก 
ซึ่งสารเหล่านี้มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ อีกทั้งยังมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาสามารถใช้ในการ
ป้องกันการเกิดโรคต่าง ๆ ได้ หากรับประทานเป็นประจำจะช่วยให้สามารถป้องกันหรือชะลอการ 
เกิดโรคได้ ปัจจุบันผักพื้นบ้านได้รับความสนใจอย่างแพร่หลายมากขึ้น จากรายงานการวิจัยที่ผ่านมา
แสดงให้เห็นว่าผักพื้นบ้านอุดมไปด้วยแร่ธาตุ วิตามิน และสารต้านอนุมูลอิสระสูง เช่น ขี้เหล็ก กระถิน 
สะเดา เหลียง ผักหนาม และผักหวานป่า เป็นต้น ซึ่งจากการวิเคราะห์ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูล
อิสระพบว่าส่วนใหญ่มีสารประกอบฟีโนลิกสูง (phenolic compound) รวมทั ้งมีสารประกอบ 
ฟลาโวนอยด์ที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ (สุนันทา และลักษมี, 2562; ดลฤดี และนพรัตน์, 2557) 
ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของผักพื้นบ้าน และเปรียบเทียบประสิทธิภาพ
ในการต้านอนุมูลอิสระของผักพื้นบ้านทั้งในฤดูฝนและฤดูร้อน เพื่อนำไปส่งเสริมให้มีการบริโภค  
ผักพื้นบ้านเพื่อสุขภาพให้มากขึ้น อันจะนำไปสู่การมีสุขภาพที่ดีต่อไป 
 
วิธีดำเนินการวิจัย 

การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลอง เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระของ  
ผักพื้นบ้าน 10 ชนิดในฤดูฝนและฤดูร้อน ได้แก่ กระถิน ขี้เหล็ก ชะคราม ตะลิงปลิง เนียง ใบมะกอก 
ยอดสะเดา สะตอ เสม็ดแดง และเหลียง ส่วนของผักพื้นบ้านที่นำมาใช้ในการศึกษา ดังแสดงในตารางที่ 1 
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1. การเก็บตัวอย่าง 
    เลือกซื้อผักพื้นบ้านจาก 5 ตลาด คือ ตลาดสดเทศบาล ตลาดภูธร 8 ตลาดสำเภาทอง 

ตลาดดอนนก และตลาดไดมอนด์ จังหวัดสุราษฎร์ธานี โดยเลือกซื้อผักพื้นบ้านชนิดละ 3 ร้าน 
ต่อตลาด ร้านละ 0.5-1.0 กิโลกรัม ผักพื้นบ้านแต่ละชนิดเก็บทั้ง 2 ฤดูกาล คือ ฤดูฝน (เดือนกันยายน
ถึงเดือนธันวาคม) และฤดูร้อน (กลางเดือนกุมภาพันธ์ถึงกลางเดือนพฤษภาคม) บรรจุตัวอย่างผักใน
ถุงทึบแสงระหว่างนำไปยังห้องปฏิบัติการ (Somsub et al., 2008) 

2. การเตรียมตัวอย่าง 
    การเตรียมตัวอย่างผักพื้นบ้านเพื่อสกัดทำตามวิธีของ Kahkonen et al. (1999) โดย

นำผักพื้นบ้านแต่ละชนิดของทั้ง 3 ร้าน ในตลาดเดียวกันมารวมกัน จากนั้นเตรียมตัวอย่างผักพื้นบ้าน
โดยการล้างผักทุกชนิดเพื ่อกำจัดสิ ่งสกปรก ด้วยน้ำประปาแล้วนำไปผ่านน้ำปราศจากไอออน 
(deionized water) คัดเลือกเฉพาะส่วนที ่รับประทานได้ แล้วทำการชั ่งน้ำหนักตัวอย่างและ  
จดบันทึก แล้วนำไปบดด้วยเครื่องบดให้ละเอียด (ทำซ้ำแบบเดียวกันทั้ง 5 ตลาด) ทำให้แห้งด้วยวิธีการ
แช่เยือกแข็ง (lyophilization) และนำตัวอย่างผักใส่ขวด ระบุรหัสตัวอย่างไว้ข้างขวด เก็บตัวอย่างผัก
ไว้ที่อุณหภูมิห้อง ตัวอย่างผักพื้นบ้านทั้ง 10 ชนิดทำการทดลอง 2 ซ้ำ (duplicate analysis) 

3. การสกัดตัวอย่าง 
    การสกัดผักพื้นบ้านเพื่อศึกษาสารต้านอนุมูลอิสระทำตามวิธีของ Thaipong et al. 

(2006) โดยนำตัวอย่างผักแต่ละชนิดจำนวน 5 กรัม มาสกัดโดยใช้ตัวทำละลายเอทานอลร้อยละ 70 
ปริมาตร 50 มิลลิลิตร นำไปวางบนเครื่องเขย่า (อัตราส่วน 1:10 น้ำหนักต่อปริมาตร) ด้วยวิธีการเขย่า 
(shaking) ที่ความเร็วรอบ 150 รอบต่อนาที เป็นเวลา 3 ชั่วโมง เมื่อครบเวลาจึงนำไปกรองสารสกัด
โดยใช้ปั ๊มดูดสุญญากาศ (suction) จากนั้นนำไปเก็บไว้ที ่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพื่อนำไป
วิเคราะห์ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ 

    การว ิเคราะห์ประส ิทธ ิภาพของสารต ้านอน ุม ูลอ ิสระด ้วยว ิธ ี  2 ,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) ทำตามวิธีของ Prior et al. (2005); Thaipong et al. (2006); Sharma and 
Bhat (2009) โดยนำตัวอย่างสารสกัดพืชแต่ละชนิดจำนวน 10 ไมโครลิตร เติมสารละลายดีพีพีเอช 
(DPPH) ที่ความเข้มข้น 0.1 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 190 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันอย่างรวดเร็ว ทิ้งไว้ 
ให้เกิดปฏิกิริยาในที่มืดนาน 30 นาที ที่อุณหภูมิห้อง วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515  
นาโนเมตร ด้วยเครื่อง spectrophotometer เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานความเข้มข้นของ trolox 
การเตรียมสารมาตรฐาน trolox ละลายด้วยเอทานอลร้อยละ 70 ความเข้มข้นเริ่มต้น 1 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร และนำไปเจือจางตามความเข้มข้น 0.1 1.0 10.0 25.0 50.0 และ 80.0 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 
และรายงานผลเป็นร้อยละการต้านอนุมูลอิสระ โดยคำนวณจากค่า [(ODcontrol - ODsample) / 
ODcontrol x 100] 

 
4. สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
    สถิติและการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ร้อยละ (percentage) ค่าเฉลี่ย (mean) ส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ค่าควอร์ไทล์ (quartile deviation) ความแปรปรวนทางเดียว (one-way 
ANOVA) และการทดสอบค่าที (t-test)  
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ผลการวิจัย 
ผลการวิเคราะห์ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระ  พบว่าผักพื ้นบ้านในฤดูฝนมี

ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระอยู ่ในช่วงระหว่างร้อยละ 2.87-92.03 ดังตารางที ่ 1 เมื่อ
คำนวณหาค่าควอร์ไทล์สามารถแบ่งข้อมูลเป็น 3 ระดับ คือ ผักพื้นบ้านที่มีประสิทธิภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระในระดับสูง (มากกว่าร้อยละ 75.01) ได้แก่ ขี้เหล็กและยอดสะเดา ส่วนผักพื้นบ้านที่มี
ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระในระดับกลาง (ร้อยละ 17.03-75.01) ได้แก่ เสม็ดแดง ใบมะกอก 
เหลียง ชะคราม กระถิน และสะตอ และผักพื้นบ้านที่มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระในระดบัตำ่ 
(น้อยกว่าร้อยละ 17.03) ได้แก่ เนียงและตะลิงปลิง 

สำหรับผลการวิเคราะห์ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระผักพื้นบ้านในฤดูร้อน พบว่า 
มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วงระหว่างร้อยละ 2.70-79.16 ดังตารางที่ 1 เมื่อ
คำนวณหาค่าควอร์ไทล์สามารถแบ่งข้อมูลได้เป็น 3 ระดับ คือ ผักพื้นบ้านที่มีประสิทธิภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระในระดับสูง (มากกว่าร้อยละ 65.84) ได้แก่ กระถินและขี ้เหล็ก ส่วนผักพื้นบ้านที ่มี
ประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระในระดับกลาง (ร้อยละ 10.96-65.84) ได้แก่ ใบมะกอก เหลียง  
เสม็ดแดง ชะคราม ยอดสะเดา และสะตอ และผักที่มีประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระในระดับต่ำ 
(น้อยกว่าร้อยละ 10.96) ได้แก่ เนียงและตะลิงปลิง 

ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของผักพื้นบ้าน 
ในฤดูฝนและฤดูร้อน พบว่าประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของผักพื้นบ้านทั้ง 2 ฤดูมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยผักพื้นบ้านที่มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูล
อิสระในฤดูฝนสูงกว่าฤดูร้อน ได้แก่ ขี้เหล็ก ชะคราม ตะลิงปลิง เนียง ใบมะกอก ยอดสะเดา สะตอ 
เสม็ดแดง และเหลียง ส่วนผักพื้นบ้านที่มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระในฤดูฝนที่ต่ำกว่าฤดูร้อน 
ได้แก่ กระถิน ดังตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของผักพื้นบ้านในฤดูฝนและฤดูร้อน 

ชื่อไทย ชื่อวิทยาศาสตร์ ส่วนที่ใช้ ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระ  
(ร้อยละการต้านอนุมูลอิสระ) 

p-value 

ฤดูฝน ฤดูร้อน 
กระถิน Leucaena leucocepphala เมล็ด 44.06±12.46ad 79.16±14.38a 0.03* 
ขี้เหล็ก Senna siamea ใบ 92.03±18.01b 71.16±7.75a 0.14 
ชะคราม Suaeda maritima ใบ 39.16±7.14acd 23.70±2.19cd 0.02* 
ตะลิงปลิง Averrhoa bilimbi ผล 14.43±3.36ac 8.13±1.26d 0.04* 
เนียง Archidendron pauciflorum ผล 2.87±0.68c 2.70±1.44d 0.86 
ใบมะกอก Spondias mombin ใบ 21.30±3.81ac 11.90±1.99d 0.02* 
ยอดสะเดา Azadirachta indica  ใบ 78.83±13.64de 39.63±8.61bc 0.01* 
สะตอ Parkia speciosa ผล 73.73±18.08de 64.06±5.81ab 0.43 
เสม็ดแดง Syzygium gratum ใบ 17.90±2.76ac 17.80±8.17cd 0.22 
เหลียง Gnetum gnemon ใบ 30.93±7.47ac 13.80±2.80d 0.02* 

 

หมายเหต:ุ - ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (mean±SD) 
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  - * แสดงค่า p < 0.05 
  - a b c d หมายถึง ความแตกต่างของชุดข้อมูลอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 
การอภิปรายผลการวิจัย  

ผลการวิเคราะห์ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ พบว่าผักพื้นบ้านในฤดูฝนและฤดูร้อน 
ที่มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด 3 อันดับแรก คือ ขี้เหล็ก (ร้อยละ 92.03±18.01 และ 
71.16±7.75) รองลงมา คือ ยอดสะเดา (ร้อยละ 78.83±13.64 และ 39.63±8.61) และสะตอ (ร้อยละ 
73.73±18.08 และ 64.06±5.81) ตามลำดับ ส่วนผักพื้นบ้านที่มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ
ต่ำสุด 3 อันดับ ได้แก่ เนียง (ร้อยละ 2.87±0.68 และ 2.70±1.44) รองลงมา คือ ตะลิงปลิง (ร้อยละ 
14.43±3.36 และ 8.13±1.26) และเสม็ดแดง (ร้อยละ 17.90±2.76 และ 17.80±8.17) ตามลำดับ 
จากการศึกษาประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ โดยการวัดความสามารถของสารต้านอนุมูลอิสระ
ในการจับดีพีพีเอชซึ่งเป็นอนุมูลอิสระชนิดหนึ่ง พบว่าผักพื้นบ้านทุกชนิดทั้งในฤดูฝนและฤดูร้อนมีฤทธิ์
ในการต้านอนุมูลอิสระ (ร้อยละการต้านอนุมูลอิสระ) อยู ่ในช่วงระหว่างร้อยละ 2.70±1.44 ถึง
92.03±18.01 ผักพื้นบ้านที่มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด ได้แก่ ขี้เหล็ก รองลงมา คือ 
ยอดสะเดา สะตอ และกระถิน ตามลำดับ สอดคล้องกับการศึกษาที่ผ่านมา พบว่าผักพื้นบ้านภาคใต้  
มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูง เช่น ยอดสะเดา ยอดขี้เหล็ก ยอดกระถิน ผักเหลียง ผักหนาม 
และเหรียง เป็นต้น (ดลฤดี และคณะ 2557; ชัชฎาพร, 2558) และมีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกันกับ
ผักพื้นบ้านในภาคอื่น ๆ ที่พบว่าผักพื้นบ้านมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ ใบอ่อน
ของส้มมอ ชะมวง เม็ก กระโดนบก และส้มลม เป็นต้น (พนิดา, 2561) การศึกษาประสิทธิภาพในการ
ต้านอนุมูลอิสระของผักพื้นบ้านในครั้งนี้ พบว่าผักพื้นบ้านมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูง
กว่าผักทั ่วไปที ่นิยมบริโภค 1 ถึง 65 เท่า เช่น คะน้า (ร้อยละ 85.79) กวางตุ ้ง (ร้อยละ 80.59) 
กะหล่ำปลี (ร้อยละ 75.59) กะหล่ำดอก (ร้อยละ 65.20) บรอกโคลี (ร้อยละ 47.93) ผักบุ้ง (ร้อยละ 
21.60) และแครอท (ร ้อยละ 1.4) (Porter, 2012; Anwar et al., 2013; Fidrianny et al., 2014; 
Tharasena and Lawan, 2014) 

การวิเคราะห์ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระอาศัยกลไกหลักในการวิเคราะห์ 2 กลไก
คือ การวิเคราะห์จากการส่งผ่านอะตอมไฮโดรเจน (hydrogen atom transfer: HAT) เป็นการวัด
ความสามารถของสารต้านอนุมูลอิสระในการกำจัดอนุมูลอิสระด้วยวิธีการให้อะตอมไฮโดรเจน ได้แก่ 
oxygen radical absorbance capacity assay (ORAC) และวิธี total radical-trapping antioxidant 
parameter (TRAP) และการวิเคราะห์จากการส่งผ่านอิเล็กตรอน (single electron transfer: SET) 
เป็นการวัดความสามารถในการส่งผ่านอิเล็กตรอนรีดิวซ์สารอื่น ได้แก่ diphenyl-1-picrylhydrazyl 
radical scavenging assay (DPPH) ferric reducing antioxidant power assay (FRAP) และว ิ ธี  
trolox equivalent antioxidant capacity (TEAC) ดังนั ้นการวิเคราะห์ประสิทธิภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระจึงสามารถศึกษาโดยผ่านกลไก HAT และ SET ซึ่งให้ผลผลิตที่เหมือนกันในขั้นสุดท้าย 
แม้ว่าจะมีกลไกทางจลศาสตร์ที ่แตกต่างกัน (โอภา, 2550; Ou et al., 2002; Aksoy et al., 2013) 
การวิเคราะห์ด้วยวิธีดีพีพีเอชเป็นการวัดความสามารถของสารต้านอนุมูลอิสระในการกำจัดอนุมูล
อิสระ ซึ่งอนุมูลดีพีพีเอชเป็นอนุมูลไนโตรเจน มีสีม่วง เมื่ออนุมูลดีพีพีเอชได้รับไฮโดรเจนจากสารตา้น
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อนุมูลอิสระ สารละลายของดีพีพีเอชจะเปลี่ยนจากสารละลายสีม่วงเป็นสีเหลือง ในการศึกษาครั้งนี้ 
จึงเลือกวิเคราะห์ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีดีพีพีเอชเนื่องจากวิธีดังกล่าวเป็นวิธีที่
นิยมใช้เป็นวิธีเบื้องต้นในการทดสอบประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระ มีความสะดวก รวดเร็ว 
และไม่ต้องใช้เครื่องมือที่มีราคาแพง (บุหรัน, 2556) 

ผลการเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของผักพื้นบ้านในฤดูฝนและฤดูร้อน 
พบว่าผักพื ้นบ้านในฤดูฝนและฤดูร้อนมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกันอย่าง  
มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ทั้งนี้อาจเนื่องจากประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระมักมีการ
เปลี่ยนแปลงขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย เช่น ฤดูกาล สภาพภูมิอากาศและภูมิประเทศ สายพันธุ์ของพืช  
แต่ละชนิด พื้นที่เพาะปลูก ระยะของพืชที่เก็บเกี่ยว การขนส่ง การเก็บรักษา และการเตรียมตัวอย่าง  
เป็นต้น (Aldrich et al., 2011; Samec et al., 2013; Venkatachalam et al., 2014; Wan et al., 
2014; Kongkachuichai et al., 2015) ฤดูกาลจึงเป็นปัจจัยหนึ ่งที่มีผลต่อการเปลี ่ยนแปลงของ
สารพฤกษเคมีในพืชต่าง ๆ จากการศึกษาของ Bhandari and Kwak (2014) ศึกษาผลของฤดูกาลต่อ
ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของบรอกโคลี พบว่าส่วนดอกของบรอกโคลีมีประสิทธิภาพในการ
ต้านอนุมูลอิสระในฤดูใบไม้ผลิ (spring season) สูงกว่าฤดูใบไม้ร่วง (fall season) ส่วนใบและลำต้น 
มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระในฤดูใบไม้ร่วงสูงกว่าฤดูใบไม้ผลิ สอดคล้องกับการศึกษาของ 
Aires et al. (2011) ศึกษาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของผักตระกูลกะหล่ำสายพันธุ์ต่าง ๆ พบว่า 
บรอกโคลีและคะน้า (portuguese kale) มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระสูงสุดในช่วงฤดูใบไม้ผลิจนถึง
ฤดูร้อน (spring-summer) ในขณะที่กะหล่ำปลี (savoy cabbage) กะหล่ำปลีขาว (white cabbage) 
กะหล่ำปลีสายพันธุ์ Portuguese tronchuda ใบเทอร์นิพ (turnip leaves) และรากเทอร์นิพ (turnip 
roots) มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุดในช่วงฤดูร้อนจนถึงฤดูหนาว (summer-winter) 
เช่นเดียวกับการศึกษาของ Sivaci and Duman (2014) วิเคราะห์ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูล
อิสระและสารประกอบฟีโนลิกในใบและลำต้นของอัลมอนด์ (Pranus amygdalus) สายพันธุ์ต่าง ๆ 
พบว่าประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีโนลิกเปลี่ยนแปลงไปตามฤดูกาล 
โดยใบของอัลมอนด์จะมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุดในเดือนเมษายน และมีปริมาณ
สารประกอบฟีโนลิกสูงสุดในเดือนตุลาคม ในขณะที่ลำต้นมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด
ในเดือนเมษายน และมีปริมาณสารประกอบฟีโนลิกสูงสุดในเดือนมกราคม 

จากการศึกษาในครั้งนี้พบว่าผักพื้นบ้านมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระค่อนข้างสูง 
โดยเฉพาะขี้เหล็ก ยอดสะเดา สะตอ และกระถิน จากการศึกษาที่ผ่านมาแสดงให้เห็นว่าประสิทธิภาพ
ในการต้านอนุมูลอิสระมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับปริมาณสารประกอบฟีโนลิก คือ เมื่อประสิทธิภาพ 
ในการต้านอนุมูลอิสระสูง ปริมาณสารประกอบฟีโนลิกจะสูงด้วย ซึ่งปริมาณสารประกอบฟีโนลิก
จัดเป็นสารพฤกษเคมีกลุ่มใหญ่ที่พืชสร้างขึ้น มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ  
(Kasangana et al., 2015) นอกจากนี้ผักพื้นบ้านมักพบสารประกอบฟลาโวนอยด์สูง ซึ่งเป็นสารพฤษ
เคมีที่พืชสร้างขึ้นซึ่งมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ โดยฟลาโวนอยด์บางชนิดมีฤทธิ์ทางชีวภาพ
ต้านอนุมูลอิสระเหนือกว่าวิตามินซีหรือวิตามินอี (สุนันทา และลักษมี, 2562) สอดคล้องกับการศึกษา
ของประกิต และคณะ (2562) ศึกษาปริมาณฟีโนลิกรวมและปริมาณฟลาโวนอยด์รวม พบว่าผักพื้นบ้าน
ภาคใต้ ได้แก่ แหมะและหมากหมก มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูงมีค่าเท่ากับ IC50 = 37.47±8.18 
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มิลลิกรัมต่อลิตร นอกจากนี้ปริมาณฟีโนลิกรวมและปริมาณฟลาโวนอยด์รวมมีความสัมพันธ์เชิงลบกับ
ค่าความเข้มข้นที่สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระได้ ผักพื้นบ้านเหล่านี้เป็นพืชที ่หาได้ง่ายในท้องถิ่น 
ปลอดภัยจากยาฆ่าแมลง เหมาะสำหรับนำมาบริโภคเป็นผักเคียงหรือนำไปประกอบอาหาร มีสรรพคุณ
ทางยาช่วยในการป้องกันและรักษาโรคต่าง ๆ ดังนั้นการบริโภคผักพื้นบ้านที่มีประสิทธิภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระสูงจึงเป็นทางเลือกหนึ่งในการดูแลสุขภาพและป้องกันการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื ้อรังได้ 
อย่างไรก็ตามในการบริโภคประจำวันควรบริโภคผักให้มีความหลากหลาย เนื่องจากพืชผักแต่ละชนิดมี
สารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการที่แตกต่างกัน 
 
สรุปผลการวิจัย  

ผักพื้นบ้านในฤดูฝนมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วงระหว่างร้อยละ 2.87-
92.03 โดยผักพื้นบ้านที่มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระในระดับสูง ได้แก่ ขี้เหล็ก (ร้อยละ 
92.03±18.01) รองลงมา คือ ยอดสะเดา (ร้อยละ 78.83±13.64) และสะตอ (ร้อยละ 73.73±18.08) 
ตามลำดับ ส่วนผักพื้นบ้านในฤดูร้อนมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วงระหว่างร้อยละ 
2.70-79.16 โดยผักพื้นบ้านที่มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระในระดับสูง ได้แก่ กระถิน (ร้อยละ 
79.16±14.38) ขี ้เหล็ก (ร้อยละ 71.16±7.75) และสะตอ (ร้อยละ 64.06±5.81) ตามลำดับ และ
ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของผักพื้นบ้านทั้ง 2 ฤดูมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 
 
ข้อเสนอแนะ 

1. ควรมีการทดสอบผลของวิธีการประกอบอาหาร เช่น การต้ม ลวก หรือผัด เพิ่มเติม 
เพื่อให้ทราบแนวโน้มของปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของผักพื้นบ้านแต่ละชนิด 

2. ควรศึกษาประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระในเซลล์หรือสัตว์ทดลองเพิ่มเติม 
3. ควรศึกษาผักพื้นบ้านชนิดอื่น ๆ เพื่อเป็นฐานข้อมูลในการส่งเสริมให้ประชาชนหันมา

บริโภคผักพื้นบ้านมากข้ึน 
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