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บทคัดยอ  
 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคในการศึกษาสารพฤกษเคมี และฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดฟกขาวสด และผลิตภัณฑ

แปรรูปจากฟกขาว ผลการทดลองพบวา เยื่อหุมฟกขาว มีปริมาณไลโคพีน ฟลาโวนอยด และสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด           

สูงที่สุด เทากับ 96.20 กรัมตอ 100 กรัมนํ้าหนักสด 44.1 มิลลิกรัมสมมูลคาทีชินตอกรัมตัวอยาง และ 221.76 มิลลิกรัมสมมูล            

กรดแกลลิกตอกรัมตัวอยาง ตามลําดับ ในขณะที่ผลิตภัณฑแปรรูปจากฟกขาวจะมีปริมาณสารพฤกษเคมีนอยกวาตัวอยาง        

ฟกขาวสด ผลการวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH method และ FRAP assay พบวาสารสกัด

จากเน้ือฟกขาว ใหกิจกรรมการยับยั้งอนุมูลอิสระสูงที่สุด ทั้ง 3 วิธี โดยใหคารอยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH เทากับรอยละ 

73.91 มีคา IC50 เทากับ 36.01 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร และใหคาการทดสอบ FRAP assay เทากับ 65.15 Fe(ll) ตอกรัม

ตัวอยาง ในขณะที่ผลิตภัณฑแปรรูปจากฟกขาว พบวา นํ้าฟกขาว  มีคารอยละการยับยั้งอนุมูลอิสระสูงที่สุดทั้ง 3 วิธี โดยมีคา

การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH เทากับรอยละ 52.03 และมีคา IC50 เทากับ 92.18 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร และใหคาการทดสอบ 

FRAP assay เทากับ 20.98 Fe(ll) ตอกรัมตัวอยาง ตามลําดับ ผลการศึกษาแนวทางในการปองกันการสูญหายปริมาณ

สารพฤกษเคมีในผลิตภัณฑฟกขาวระหวางกระบวนการแปรรูปพบวา สารสกัดที่เติมนํ้ามันมะกอกมีปริมาณสารพฤกษเคมีและ

มีคาการตานอนุมูลอิสระสูงขึ้น เม่ือเทียบกับชุดควบคุม  
 

คําสําคัญ: ฟกขาว สารพฤกษเคมี ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ 
 

Abstract 
 

The aims of this study were to determine amount of phytochemical and antioxidant activity of 

Gac fruit extracted and Gac product. The results showed that Gac aril gave the highest total amount of 

lycopene, flavonoid and phenolic compound 96.20 g/100 g fresh weight, 44.1 mg CG/g sample and 

221.76 mg GAE/g sample, respectively. All of Gac product showed lower amount of phytochemical 

compared with Gac fruit. The results of antioxidant activity with DPPH method and FRAP assay found 

that Gac pulp have highest % DPPH inhibition as 73.91±0.004 and IC50 of %DDPH inhibition was 36.01 

mg/ml and gave antioxidant activity with FARP assay as 20.98 Fe(ll)/g. On the other hand, the addition 

of olive oil before spray drying has been showed the effectiveness in preserving phytochemical in term of 

flavonoid, phenolic compound and antioxidant activity as higher than control.  
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1. บทนํา  

 

ฟกขาวเปนพืชพื้นบานที่มีประโยชนทางโภชนาการและมีคุณคาทางสมุนไพร และไดรับความสนใจอยางแพรหลาย           

มีรายงานวิจัยเก่ียวกับประโยชนของฟกขาวในดานตาง ๆ  เชน สารสกัดจากเมล็ดฟกขาวสามารถลดปญหาโรคกระเพาะอาหารได 

ลดการอักเสบ กระตุนการทํางานของระบบภูมิคุมกันของรางกาย มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ยับยั้งเน้ืองอก นอกจากน้ันยังพบวา

สารสกัดเมล็ดฟกขาวสามารถยับยั้งเชื้อจุลชีพและเชื้อ HIV ไดเปนอยางดี (Tsai et al., 2005, Nantachit and Tuchind, 

2009) ทําใหมีการสงเสริมการแปรรูปฟกขาวเปนผลิตภัณฑของชุมชนเพื่อวางจําหนายเปนจํานวนมาก ทั้งในรูปของอาหาร

เสริมและเภสัชภัณฑ โดยเฉพาะในเขต อ.กําแพงแสน จ. นครปฐม มีการจัดตั้งกลุมสหกรณเพื่อการแปรรูปผลิตภัณฑจากฟก

ขาวสงออกจําหนายเปนสินคา OTOP ประจําจังหวัดนครปฐม ระดับ 4 ดาว แบรนดออกา (Orga) แตอยางไรก็ตาม จากรายงาน

การวิจัยสวนใหญมักระบุวาประโยชนของฟกขาวจะอยูในรูปของสารพฤกษเคมี โดยเฉพาะ ไลโคพีน และบีตาแคโรทนี ซ่ึงมีรายงาน

ทางวิทยาศาสตรจํานวนมากที่แสดงใหเห็นวาทั้งบีตา-แคโรทีน และไลโคพีน เปนสารที่ไวตอการสูญเสียเม่ือไดรับสารเคมีและ

ความรอนสูง (Nhung et al., 2010) ดังน้ันการศึกษาการเปล่ียนแปลงของสารพฤกษเคมีและการเกิดกิจกรรม สารตานอนุมูล

อิสระและโดยเฉพาะสารไลโคพีน และสารประกอบฟนอลิกที่มีอยูในฟกขาวกอนและหลังผานกระบวนการแปรรูปเปนผลิตภัณฑ 

จึงมีความสําคัญที่สามารถนําคําตอบที่ไดจากการศึกษาไปใชเปนแนวทางในการแปรรูปผลิตภัณฑฟกขาวที่เหมาะสม เพื่อหลีกเล่ียง

การสูญหายของสารออกฤทธ์ิในฟกขาว ตลอดจนสามารถสงเสริมใหชุมชนสามารถเรียนรู การใชประโยชนและสงเสริมอุตสาหกรรม

การแปรรูปฟกขาว  อีกทั้งขอมูลที่ไดจากการวิจัยครั้งน้ีจะเปนประโยชนอยางยิ่งตอการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจาก

ฟกขาวใหไดรับการยอมรับตอไป 

 

2. วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

  

1. เพื่อศึกษาปริมาณสารพฤกษเคมี กิจกรรมสารตานอนุมูลอิสระ และกิจกรรมการยับยั้งจุลินทรียของฟกขาวสด 

และผลิตภัณฑจากฟกขาว 

2. เพื่อศึกษาการแปรรูปฟกขาวเพื่อหลีกเล่ียงการสูญหายของสารพฤกษเคมีได 

 

3. อุปกรณและวิธีการ 

 

   3.1 ข้ันตอนการเตรียมสารสกัดจากฟกขาว 

   นําสวนตาง  ๆ  ของตัวอยางฟกขาวพันธุไทย (Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng)  ไดแก เปลือกฟกขาว 

เน้ือฟกขาว และเยื่อหุมเมล็ด ไปยอยใหมีขนาดเล็กปริมาณ 50 กรัม มาทําการสกัดโดยใชนํ้าปริมาตร 400 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 28 

องศาเซลเซียส เขยาบนเครื่องกวนสารเปนเวลา 24 ชั่วโมง และที่ควบคุมอุณหภูมิระหวาง 80 องศาเซลเซียส โดยใช hot plate 

เปนเวลา 2 ชั่วโมงจากน้ันกรองสารสกัดที่ไดดวยกระดาษกรองเบอร 1 นําสารละลายที่ไดมาระเหยดวยเครื่อง rotary 

evaporator ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นําไปทําเปนผงแหงดวยเครื่อง freeze dryer เก็บในขวดสีชาที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียสกอนนําไปวิเคราะหในขั้นตอนตอไป สําหรับผลิตภัณฑแปรรูปจากฟกขาว เตรียมโดยเก็บตัวอยางผลิตภัณฑที่วาง

จําหนายใน จ.นครปฐม นําไปปนผสมใหเปนเน้ือเดียวกัน จากน้ันนําไปปนเหว่ียงที่ความเร็ว 3,000 รอบตอนาที นาน 20 นาที 

ปเปตเฉพาะสารละลายสวนใสไปทําการวิเคราะหปริมาณฟนอลรวมและฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ 
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   3.2 วิเคราะหปริมาณสารพฤกษเคมี โดยทําการวิเคราะหคาดังน้ี 

     3.2.1 ไลโคพีน ดวยวิธีสเปคโตรโฟโตมิเตอร (Nagata and Yamashita, 1992)  

    นําสวนตาง ๆ ของตัวอยางฟกขาว (เปลือกฟกขาว เน้ือฟกขาว และเยื่อหุมเมล็ด)ปริมาณ 1 กรัม มาเติม

ตัวทําละลายผสมระหวาง อะซิโตนตอเฮกเซน ที่อัตราสวน 4:6 (ปริมาตรตอปริมาตร) เพื่อสกัดสารไลโคปน นําไปวัดคาการ

ดูดกลืนแสงดวยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร ที่ความยาวคล่ืน 663, 645, 505 และ 453 นาโนเมตร แลวนําไปคํานวณหา

ปริมาณสารไลโคปนในหนวย มิลลิกรัมตอ 100 กรัมนํ้าหนักตัวอยางสด ตามสมการ 

           ปริมาณไลโคพีน = - 0.0458 A663 + 0.204 A645 + 0.372 A505 - 0.0806 A453 

   3.2.2 ปริมาณสารฟลาโวนอยด (ตามวิธีการของ Bakar, et al., 2009) 

    นําสารสกัดตัวอยาง 100 ไมโครลิตร ผสมกับนํ้ากล่ัน 450 ไมโครลิตร เติมสารละลาย NaNO2  เขมขน

รอยละ 5 ปริมาตร 30 ไมโครลิตร เก็บในที่มืด 6 นาที จากน้ันเติม AlCl3.6H2O  ความเขมขนรอยละ 10 โดยปริมาตร 60 

ไมโครลิตร เก็บในที่มืด 5 นาที จากน้ันเติม 1โมลาร NaOH 200 ไมโครลิตร ผสมใหเขากันดวยเครื่องผสม นําไปวัดคาการ

ดูดกลืนแสงดวยเครื่องสเปกโตโฟโตมิเตอรที่ความยาวคล่ืน 510 นาโนเมตร ใชสารละลายคาทีชิน ((+)-catechin hydrate) 

เปนสารมาตรฐาน 

   3.2.3 ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด (ดัดแปลงจาก Tsai et al., 2005) 

    โดยนําสารสกัดตัวอยางมา 2 มิลลิลิตร ใสหลอดทดลอง เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu phenol 

reagent ความเขมขนรอยละ 10 โดยปริมาตร ลงไป 5 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว 3 นาที จากน้ันเติมสารละลาย Na2CO3 เขมขนรอย

ละ 7.5 โดยมวลตอปริมาตร ลงไป 2 มิลลิลิตรเก็บไวในที่มืดอุณหภูมิหอง เปนเวลา 1 ชั่วโมง จากน้ันนําไปวัดคาการดูดกลืน

แสงที่ความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตร คํานวณคาปริมาณสารประกอบฟนอลรวมทั้งหมดเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก 

รายงานผลเปนมิลลิกรัมตอกรัมกรดแกลลิก (mg/g Gallic acid equivalent, GAE) 
 

   3.3 ทดสอบการเกิดกิจกรรมสารตานอนุมูลอิสระ 

   ทดสอบการเกิดกิจกรรมสารตานอนุมูลอิสระในฟกขาวกอนและหลังผานกระบวนการแปรรูปเปนผลิตภัณฑ ดังน้ี 

   3.3.1 ศึกษากิจกรรมการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH  

    นําสารสกัดจากสวนตาง ๆ ของฟกขาวมาเจือจางที่ความเขมขนตาง ๆ โดยเจือจางลดลงทีละครึ่ง (7.7, 

3.85, 1.925, 0.9625, 0.48125 และ 0 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร) เตรียมสารละลายมาตรฐาน BHT และกรดแอสคอบิก โดย

นํามาเตรียมสารละลายที่มีความเจือจางลดลงทีละครึ่ง (0.5, 0.25, 0.125, 0.0625 และ 0.03125 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร) 

จากน้ันนําสารสกัดจากฟกขาวที่เจือจางแลวและสารละลายมาตรฐาน BHT และกรดแอสคอบิก มาทดสอบกิจกรรมการตาน

อนุมูลอิสระ โดยนําตัวอยางที่ความเขมขนตาง ๆ ปริมาณ 0.2 มิลลิลิตรผสมกับสารละลาย DPPH ปริมาณ 1.8 มิลลิลิตรนําไป

บมในที่มืดที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที จากน้ันนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงดวยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร ที่ความยาว

คล่ืน 517 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับชุดควบคุมซ่ึงใสเมทานอลแทนสารสกัด โดยใชเมทานอลเปน blank  นําคาที่วัดไดมา

คํานวณหารอยละการตานอนุมูลอิสระ DPPH จากสมการ   

       รอยละการกําจัดอนุมูลอิสระ = [(A control – A sample)/A control]×100                      

     เม่ือ  A control คือ คาการดูดกลืนแสงของชุดควบคุมและ A  sample คือ คาการดูดกลืนแสงของชุดทดสอบ                           

   คํานวณหาคา IC50 จากกราฟระหวางรอยละการดักจับอนุมูลอิสระกับความเขมขนของสารสกัดและ

เปรียบเทียบประสิทธิภาพในการลดปริมาณอนุมูลอิสระลดลงครึ่งหน่ึง (IC50) ของสารสกัดจากฟกขาวกับสารละลายมาตรฐาน 

BHT และกรดแอสคอบิก (Braca et al., 2001) 
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   3.3.2 ศึกษาการเกิดกิจกรรมการตาน Ferric reducing/antioxidant power (FRAP assay) 

    เตรียม สารละลาย FRAP reagent ประกอบดวย อะซีเตตบัฟเฟอร pH 3.6, 300 มิลลิโมล; สารละลาย 

ironreagent (TPTZ) 10 มิลลิโมล ละลายใน 40 มิลลิโมลกรดไฮโดรคลอริก, และ FeCl3.6H2O ความเขมขน 20 มิลลิโมล 

(สารละลายน้ีเตรียมใหมกอนใชทุกครั้ง) นําสารละลาย FRAP reagent ที่ไดปริมาตร 1.9 มิลลิลิตร ไปอุนในอางนํ้าควบคุม

อุณหภูมิที่ 37องศาเซลเซียส จากน้ันเติมสารสกัดจากฟกขาวและผลิตภัณฑจากฟกขาว ปริมาตร 100ไมโครลิตร ลงไปทํา

ปฏิกิริยา ทิ้งไวเปนเวลา 4 นาที แลวนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร คํานวณคาการเกิดกิจกรรม

เทียบกับกราฟมาตรฐานของ FeSO4, แสดงคาในรูปของไมโครโมล FeSO4 ตอกรัม (Benzie and Strain, 1996) 
 

   3.4 การศึกษาแนวทางการแปรรูปผลิตภัณฑฟกขาว ที่สามารถหลีกเล่ียงการสูญหายของสารออกฤทธ์ิในฟกขาว 

โดยนําตัวอยางผลิตภัณฑแปรรูปจากฟกขาวนําไป ปนผสมรวมกับใหเปนเน้ือเดียวกัน จากน้ันนําไปปนเหว่ียงที่ความเร็ว 3,000 

รอบตอนาที นาน 20 นาที ปเปตเฉพาะสารละลายสวนใสไปเติมกลีเซอรอล เจลาติน หรือนํ้ามันมะกอก (เตรียมที่ความเขมขน

รอยละ 20) ในอัตราสวน 1:1 (ปริมาตร:ปริมาตร) เพื่อใหความเขมขนสุดทายของสารปองกันเทากับรอยละ 10 แลวนําไป

วิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยด ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ DPPH ที่คงอยู เทียบกับชุดควบคุมที่

ไมเติมสารปองกัน 
 

  3.5 การวิเคราะหทางสถิติ (Statistical analysis) 

     การศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารฟนอลรวมทําการทดสอบตัวอยางละ 3 ครั้ง (n=3) และนํามาผลที่ไดมา

วิเคราะหสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (±S.D.) และวิเคราะหคาความแตกตางทางทางสถิติ ที่ระดับนัยสําคัญ P <0.05 ดวย

โปรแกรม SPSS software version 11 
 

4. ผลการทดลอง 

 4.3.1 ผลการวิเคราะหปริมาณสารพฤกษเคมี 

  ผลการสกัดและวิเคราะหปริมาณสารพฤกษเคมีจากฟกขาวในหองปฏิบัติการ โดยใชตัวอยาง ฟกขาวสด 3 สวน 

ไดแก เปลือกฟกขาว เน้ือฟกขาว และเยื่อหุมเมล็ด พบวาในกลุมตัวอยางฟกขาวสดมีปริมาณไลโคพีนที่แตกตางกันอยูในชวง 

32.80-96.20 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมนํ้าหนักสด โดยตัวอยางที่มีปริมาณไลโคพีนสูงที่สุดคือสวนของเยื่อหุมเมล็ด และตัวอยาง

เน้ือฟกขาวจะมีปริมาณไลโคพีนต่ําที่สุด ดังแสดงในตารางที่ 1 
 

ตารางที่ 1 ปริมาณไลโคพีน ปริมาณฟลาโวนอยด และปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดในตัวอยางฟกขาวสดและ

 ผลิตภัณฑแปรรูปจากฟกขาว  

สารสกัด ไลโคพีน 

(มิลลิกรัมตอ 100 กรัม

ตัวอยาง) 

ฟลาโวนอยด 

(มิลลิกรัมสมมูลคาทีชิน 

ตอกรัมตัวอยาง) 

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

(มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก 

ตอกรัมตัวอยาง) 

เปลือกฟกขาว 74.80a1.25 29.2b2.01 187.90b3.40 

เย่ือหุมเมล็ดฟกขาว 96.20b2.43 44.1a1.53 221.76a4.18 

เนื้อฟกขาว 32.80c1.10 22.1c1.43 105.68c2.25 

ครีมอาบน้ําฟกขาว ND 23.2c2.20 129.74c2.53 

โลชั่นบํารุงผิวฟกขาว ND 21.1cd2.43 126.39c3.74 

น้ําฟกขาว ND 19.9d1.25 80.07d2.12 

หมายเหตุ  * ND; Not detected ** ตัวอักษรกํากับที่ตางกันแสดงความแตกตางทางสติถิอยางมีนัยสําคัญ 
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 4.3.2 ผลการวิเคราะหหาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 

           1) การวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH method  

               DPPH method เปนวิธีการวิเคราะหความสามารถในการเปนสารตานออกซิเดชัน (antioxidant) ซ่ึงใช reagent 

คือ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazy (DPPH) เปน stable radical ในตัวทําละลายเมทานอล (methanol) สารละลายน้ีมีสี

มวง เม่ือ DPPH ทําปฏิกิริยากับสารที่มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ สีของสารละลายสีมวงจะเปล่ียนเปนสีเหลือง ถาตัวอยางมี

ความสามารถในการตานออกซิเดชันไดสูง  ความเขมของสารละลาย สีมวงจะลดลง โดยเปรียบเทียบกับสารตานอนุมูลอิสระ

โดยใชสารมาตรฐานคือ กรดแอสคอบิก และ BHT เปนตัวควบคุม วิเคราะหหารอยละการกําจัดตานอนุมูลอิสระดวย DPPH 

และความสามารถในการทําใหความเขมขน DPPH ลดลงรอยละ 50 (IC50) จะพบวาในกลุมของสารสกัดฟกขาว พบรอยละการ

กําจัดสารตานอนุมูลอิสระสูงสุดในเน้ือฟกขาว ตามดวยเยื่อหุมเมล็ดฟกขาว และเปลือกฟกขาว ซ่ึงมีคาเทากับ 73.91, 71.09 

และ 68.23 ตามลําดับ และพบวาเน้ือฟกขาว  มีความสามารถในการทําใหความเขมขนของ DPPH ลดลงรอยละ 50 (IC50) ดีที่สุด ตาม

ดวยเยื่อหุมเมล็ดฟกขาว และเปลือกฟกขาว ซ่ึงมีคาเทากับ 36.01, 48.87 และ 62.97 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลําดับ และในสวน

ของผลิตภัณฑแปรรูปจากฟกขาว พบวารอยละการกําจัดสารตานอนุมูลอิสระสูงสุดใน นํ้าฟกขาว ตามดวยโลชั่นบํารุงผิวฟกขาว 

และครีมอาบนํ้าฟกขาว ซ่ึงมีคาเทากับ 52.03, 47.71 และ 46.10 ตามลําดับ และพบวานํ้าฟกขาวมีความสามารถในการทําใหความ

เขมขนของ DPPH ลดลงรอยละ 50 (IC50) ดีที่สุด   ตามดวยโลชั่นบํารุงผิวฟกขาว และครีมอาบนํ้าฟกขาว ซ่ึงมีคาเทากับ 92.18, 

104.14 และ 111.52 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลําดับ ดังตารางที่ 2 

  2) ผลการวิเคราะหความสามารถในการตานสารอนุมูลอิสระดวยวิธี FRAP assay        

      FRAP assay เปนวิธีในการสารตานอนุมูลอิสระที ่ส ามารถถายเทอิเ ล็กตรอนใหกับสารประกอบ

เชิงซอน [Fe(I I I ) (TPTZ)2 ] 3+ ทําใหเกิดการเปลี่ยนรูปเปน [Fe(I I ) (TPTZ)2 ] 2+ ซึ่ง [Fe(I I )(TPTZ)2 ] 2+ 

มี ความสามารถในการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร ปริมาณของ [Fe(I I )(TPTZ)2 ] 2+ ที่

เ กิดขึ้นสามารถใชประมาณความสามารถในการเปนสารตานอนุมูลอิสระไดในรูป FRAP value เ มื่อเทียบกับ

กราฟมาตรฐานของ FeSO4 โดยมีสมการของกราฟมาตรฐาน y=0.3079x+0.0026, R2 =0.9994 จากผลการทดลองที่ได

จะพบวาในสารสกัดจากเน้ือฟกขาวมีความสามารถในการตานสารอนุมูลอิสระ FRAP ดีที่สุด ตามดวยเยื่อหุมเมล็ดฟกขาว และ

เปลือกฟกขาว ซ่ึงมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 65.16, 46.96 และ 38.88 Fe(ll) ตอกรัมตัวอยาง ตามลําดับ 

ในขณะที่กลุมผลิตภัณฑแปรรูปจากฟกขาวจะพบวาในครีมอาบนํ้าฟกขาว มีความสามารถในการตานสารอนุมูลอิสระ FRAP  

ดีที่สุด ตามดวยโลชั่นบํารุงผิวฟกขาว และนํ้าฟกขาว ซ่ึงมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระคือ 31.37, 24.22 และ 20.98 

Fe(ll) ตอกรัมตัวอยาง ตามลําดับ ดังตารางที่ 2 

 3) ผลการศึกษาแนวทางการแปรรูปผลิตภัณฑฟกขาว  

 ผลการศึกษาแนวทางการแปรรูปผลิตภัณฑฟกขาว ที่สามารถหลีกเล่ียงการสูญหายของสารออกฤทธ์ิชีวภาพในฟก

ขาว โดยการเติมสารที่จะทําหนาที่เปนตัวปองกันการถูกทําลายของสารพฤกษเคมีในผลิตภัณฑระหวางกระบวนการแปรรูป 3 

ชนิด ไดแก กลีเซอรอล เจลาติน หรือนํ้ามันมะกอก ที่ความเขมขนรอยละ 10 ในอัตราสวน 1:1 (ปริมาตร:ปริมาตร) เทียบกับ

ชุดควบคุมที่ไมเติมสารปองกัน ผลการทดลองพบวา การเติมเจลาติน และนํ้ามันมะกอก ใหผลของปริมาณฟลาโวนอยด 

ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด และรอยละการกําจัดอนุมูลอิสระ DPPH สูงกวาในตัวอยางชุดควบคุมที่ไมเติมสารปองกันในทุกชุด

ตัวอยางสารสกัด โดยปริมาณฟลาโวนอยด ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด และรอยละการกําจัดอนุมูลอิสระ DPPH ดังแสดงในตาราง

ที่ 3 ก-ค 
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ตารางที ่2 รอยละการกําจัดอนุมูลอิสระดวย DPPH และความสามารถในการทําใหความเขมขน DPPH ลดลงรอยละ 50 (IC50) และ

 ความสามารถในการรีดิวซอนุมูลอิสระ FRAP ในตัวอยางสารสกัดจากฟกขาวสด และผลิตภัณฑแปรรูปจากฟกขาว 

สารสกัด    รอยละการกําจัดอนุมูล

อิสระ (DPPH) 

IC50 

 (มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร) 

FRAP 

(Fe(ll) ตอกรัมตัวอยาง) 

เปลือกฟกขาว 

เน้ือฟกขาว 

เยื่อหุมเมล็ดฟกขาว 

ครีมอาบนํ้าฟกขาว 

โลชั่นบํารุงผิวฟกขาว 

นํ้าฟกขาว 

แอสคอบิก 

BHT 

68.23b±0.004 

73.91a±0.004 

71.09a±0.002 

46.10d±0.004 

47.71d±0.002 

52.03c±0.002 

89.98±0.002 

81.07±0.003 

62.97 

36.01 

48.87 

111.52 

104.14 

92.18 

7.45 

11.5 

38.88c±0.015 

65.15a±0.023 

46.96b±0.012 

31.37d±0.018 

24.22e±0.026 

20.98e±0.013 

- 

- 

หมายเหตุ : ตัวอักษรกํากับที่ตางกันแสดงความแตกตางทางสติถิอยางมีนัยสําคัญ 
 

ตารางที่ 3-ก  ปริมาณฟลาโวนอยดในตัวอยางผลิตภัณฑแปรรูปจากฟกขาว (ครีมอาบนํ้าฟกขาว โลชั่นฟกขาว และนํ้าฟกขาว) 

                 ที่เติมและไมเติมสารปองกัน 

ตัวอยาง ไมเติม สารปองกัน 

กลีเซอรอล เจลาติน น้ํามันมะกอก 

ครีมอาบนํ้าฟกขาว 

โลชั่นฟกขาว 

นํ้าฟกขาว 

23.2±0.003 

21.1±0.004 

19.9±0.004 

23.5±0.012 

20.6±0.007 

18.3±0.010 

27.2±0.010 

25.3±0.008 

21.9±0.013 

27.8±0.012 

25.0±0.010 

22.6±0.008 
 

ตารางที่ 3-ข ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดในตัวอยางผลิตภัณฑแปรรูปจากฟกขาว (ครีมอาบนํ้าฟกขาว โลชั่นฟกขาว และนํ้าฟกขาว)  

     ที่เติมและไมเติมสารปองกัน 

ตัวอยาง ไมเติม สารปองกัน 

กลีเซอรอล เจลาติน น้ํามันมะกอก 

ครีมอาบนํ้าฟกขาว 

โลชั่นฟกขาว 

นํ้าฟกขาว 

129.74±0.006 

126.39±0.003 

80.07±0.008 

130.42±0.012 

131.15±0.015 

62.41±0.009 

137.23±0.010 

130.47±0.008 

68.92±0.008 

138.64±0.009 

131.05±0.014 

67.25±0.010 
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ตารางที่  3-ค  รอยละการกําจัดอนุมูลอิสระ DPPH ในตัวอยางผลิตภัณฑแปรรูปจากฟกขาว (ครีมอาบนํ้าฟกขาว 

 โลชั่นฟกขาว และนํ้าฟกขาว) ที่เติมและไมเติมสารปองกัน 

ตัวอยาง ไมเติม สารปองกัน 

กลีเซอรอล เจลาติน น้ํามันมะกอก 

ครีมอาบนํ้าฟกขาว 

โลชั่นฟกขาว 

นํ้าฟกขาว 

46.10±0.005 

47.71±0.005 

52.03±0.003 

45.87±0.008 

47.14±0.013 

50.43±0.014 

46.02±0.009 

48.18±0.015 

52.12±0.006 

47.67±0.012 

49.05±0.012 

53.90±0.010 
 

5. วิจารณผลการทดลอง 

 ในเขตพื้นที่ อ.กําแพงแสน จ.นครปฐม เปนพื้นที่ที่มีการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑจาก ฟกขาวเปนจํานวนมาก จนมีการ

รวมกลุมจัดตั้งเปนสหกรณ เพื่อดําเนินการในผลิตและจัดจําหนายผลิตภัณฑจากฟกขาวทั้งภายในประเทศ รวมถึงสงออก

จําหนายตางประเทศ  (ภัทรฐิตา เผาขุย และ สุรภัทร พิไชยแพทย, 2560) ผลการวิเคราะหปริมาณไลโคพีนในกลุมตัวอยาง            

ฟกขาวสดจากพื้นที่ ต.ทุงขวาง พบวามีปริมาณไลโคพีนอยูในชวง 32.80-96.20 กรัมตอ 100 กรัมนํ้าหนักสด โดยจะพบวาใน

ตัวอยางเยื่อหุมเมล็ดฟกขาวจะมีปริมาณไลโคพีนสูงที่สุดเทากับ 96.20 กรัมตอ 100 กรัมนํ้าหนักสด ซ่ึงจัดวาเปนปริมาณที่

คอนขางสูงเม่ือเทียบกับปริมาณไลโคพีนที่พบในรายงานที่ผานมา (ตารางที่ 4) โดยปริมาณไลโคพีนจะมีความสัมพันธแปรผัน

ตรงกับฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของฟกขาว (Nhung et al., 2010) 

 

ตารางที่ 4 ปริมาณไลโคพีนในเยื่อหุมฟกขาวจากแหลงตาง ๆ 

แหลง ปริมาณไลโคพีน 

(กรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด) 

อางอิง 

นครปฐม, ประเทศไทย 

นครปฐม, ประเทศไทย 

โฮจิมินท, ประเทศเวียดนาม 

ฮานอย, ประเทศเวียดนาม 

ประเทศเวียดนาม 

96.20 

70.00 

38.00 

80.20 

40.80 

รายงานวิจัยน้ี 

Kubola and Siriamornpun (2011) 

Aoki et al., (2002) 

Vuong et al., (2002) 

Vuong et al., (2006) 

 

 อยางไรก็ตามในกระบวนการแปรรูปฟกขาว มีขั้นตอนการใหความรอน รวมถึงการเติมสารเคมี ที่สงผลใหเกิดการสูญเสีย

ปริมาณสารพฤกษเคมีที่อยูในฟกขาว จากผลการวิเคราะหปริมาณสารพฤกษเคมีของสารสกัดจาก    ฟกขาวสด และผลิตภัณฑ

แปรรูปจากฟกขาว พบวา สารสกัดจากฟกขาวสดมีปริมาณฟลาโวนอยด และปริมาณ ฟนอลิกทั้งหมดสูงกวาที่พบในผลิตภัณฑ

แปรรูปจากฟกขาว โดยเฉพาะในตัวอยางเยื่อหุมเมล็ดฟกขาว ที่มีปริมาณฟลาโวนอยด และปริมาณฟนอลิกทั้งหมดสูงกวาที่พบ

ในเน้ือฟกขาว และในผลิตภัณฑแปรรูปจากฟกขาว ถึง 2 เทา สอดคลองกับรายงานการวิจัยของ Kubola and 

Siriamornpun (2011) ที่พบวาสวนของเยื่อหุมเมล็ดฟกขาวจะมีปริมาณสารพฤกษเคมีในรูปของฟลาโวนอยด และลูทีโอลิน 

(luteolin) สูงกวาที่พบในสวนอ่ืน ๆ โดยสูงกวาทีพ่บในเน้ือฟกขาวถึง 4 เทา และสูงกวาที่พบในเปลือกฟกขาว 3 เทา  

 จากผลของการวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH และ FRAP assay พบวาสารสกัดในกลุม

ตัวอยางฟกขาวสดจะมีคารอยละการกําจัดอนุมูลอิสระ สูงกวาตัวอยางในกลุมผลิตภัณฑแปรรูปจากฟกขาว และโดยเฉพาะใน

ตัวอยางเน้ือฟกขาว พบวามีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระดีที่สุด โดยมีคารอยละการกําจัดอนุมูลอิสระ DPPH เทากับ 

73.91±0.004 และสูงกวาที่พบในกลุมตัวอยางผลิตภัณฑแปรรูปเกือบเทาตัว โดยครีมอาบนํ้าฟกขาว  โลชั่นบํารุงผิวฟกขาว 
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และนํ้าฟกขาว มีรอยละการกําจัดอนุมูลอิสระ DPPH เทากับ 46.10±0.004, 47.71±0.002 และ 52.03±0.002 ตามลําดับ 

สําหรับผลการวิเคราะหความสามารถในการเปนตัวรีดิวซ (FRAP assay) พบวาสารสกัดเน้ือฟกขาว มีฤทธ์ิในการตานอนุมูล

อิสระดีที่สุด มีคาความสามารถในการตานสารอนุมูลอิสระ เทากับ 65.15 Fe(ll) ตอกรัมตัวอยาง ซ่ึงมีคาสูงกวาที่พบในกลุม

ตัวอยางฟกขาวสดดวยกันถึง 2 เทา (เยื่อหุมเมล็ดฟกขาว และ เปลือกฟกขาว เทากับ 46.96 และ 38.88 Fe(ll) ตอกรัม

ตัวอยาง ตามลําดับ) และสูงกวาที่พบในกลุมตัวอยางผลิตภัณฑแปรรูปถึง 3 เทา โดย ครีมอาบนํ้าฟกขาว โลชั่นบํารุงผิวฟกขาว 

และนํ้าฟกขาว มีรอยละการกําจัดอนุมูลอิสระ FRAP assay เทากับ 31.37, 24.22 และ 20.98 ตามลําดับ จากผลการ

วิเคราะหฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑแปรรูปจากฟกขาว พบวาจะมีความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระไดนอยลงเม่ือ

เทียบกับกลุมตัวอยางฟกขาวสด ทั้งน้ีเน่ืองจากในกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑฟกขาว ตองอาศัยอุณหภูมิ ความรอน กรรมวิธี

ในการสกัดสารสกัด และมีการเติมสารเคมี บางชนิด ทําใหมีประสิทธิภาพในการกําจัดอนุมูลอิสระลดลง 

 ในการศึกษาแนวทางการปองกันการสูญเสียสารพฤกษเคมีในระหวางกระบวนการแปรรูปฟกขาว โดยการเติมสารที่ทํา

หนาที่เปนตัวปองกัน ในการวิจัยครั้งน้ีไดเลือกใชสาร 3 ชนิด ไดแก กลีเซอรอล เจลาติน และนํ้ามันมะกอก ที่ความเขมขน

สุดทายเทากับรอยละ 10 ผลการทดลองที่ไดพบวา เจลาติน และนํ้ามันมะกอก ใหผลของปริมาณ ฟลาโวนอยด ปริมาณ  ฟ

นอลิกทั้งหมด และรอยละการกําจัดอนุมูลอิสระ DPPH สูงกวาในตัวอยางชุดควบคุมที่ไมเติมสารปองกันในทุกชุดตัวอยางสาร

สกัด ในขณะที่กลุมตัวอยางที่เติมกลีเซอรอล ใหผลของปริมาณฟลาโวนอยด ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด และรอยละการกําจัด

อนุมูลอิสระ DPPH นอยกวาชดุควบคุม ทั้งน้ีอาจเปนผลมาจากในครีมอาบนํ้า และโลชั่นมีการเติมสารในกลุมที่ใหความชุมชื้น 

นํ้ามัน (oil) เปนสวนผสมแลวบางสวน การเติม นํ้ามันมะกอกเขาไปจึงเปนการเพิ่มปริมาณของสวนผสมดังกลาวใหสูงขึ้น 

นอกจากน้ี ในนํ้ามันมะกอกยังมีองคประกอบของวิตามิน อี จัดเปนสารตอตานอนุมูลอิสระที่ดี มีคุณสมบัติในการปองกันการ

เกิดออกซิเดชันของสารในกลุมไขมัน จึงทําใหชุดการทดลองที่เติมนํ้ามันมะกอกมีคาการตานอนุมูลอิสระสูงขึ้น เม่ือเทียบกับชุด

ควบคุม มีรายงานการวิจัยที่ศึกษาการเติมสารบางกลุม เชน มอลโตเดร็กซตริน กัมอะราบิก เจลาติน และนํ้ามันพืชบางชนิด 

(นํ้ามันมะกอก นํ้ามันดอกโรสแมรี่) ทําหนาที่เปนตัวหอหุม (encapsulate) สารพฤกษเคมีและสารตานอนุมูลอิสระที่มีในผัก

ผลไม ไมใหเกิดการสูญเสียระหวางกระบวนการแปรรูปที่ใหความรอนสูง (Chopda and Barrett, 2001; Abadio et al., 

2004) เชนเดียวกับรายงานการวิจัยของ Kha et al. (2010) ที่ทําการศึกษาแนวทางในการปองกันการสูญเสียปริมาณไลโคพีน 

และบีตาแคโรทีน ระหวางกระบวนการแปรรูปฟกขาวผง ผลการทดลองพบวา การใชมอลโตเดร็กซตรินที่ความเขมขนรอยละ 

10 รวมกับการทําแข็งแหงแบบพนฝอยที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส จะสามารถคงอยูปริมาณแคโรทีนอยดในผลิตภัณฑได

มากกวารอยละ 80 

 อยางไรก็ตาม เน่ืองจากในฟกขาวมีสารพฤกษเคมีและสารออกฤทธ์ิชีวภาพอยูในปริมาณมาก การหาวิธีการที่เหมาะสมใน

กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ ตั้งแตการเตรียมวัตถุดิบตลอดไปจนถึง กระบวนการที่ใชในการแปรรูปผลิตภัณฑจึงมีความ

จําเปนที่จะตองหลีกเล่ียงวิธีการที่ทําใหเกิดความสูญเสียของปริมาณสารพฤกษเคมีในผลิตภัณฑ ซ่ึงวิธีการเพิ่มสารปองกันใน

กลุมของวิตามินและนํ้ามัน ในกระบวนการแปรรูปฟกขาว จึงนาจะเปนอีกทางเลือกหน่ึงที่ผูประกอบการสามารถนําไปใชเพื่อ

พัฒนา และปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑจากฟกขาวใหเปนที่ตองการของตลาดตอไป 
 

 

6. สรุปผลการวิจัย 

 

     ปริมาณสารพฤกษเคมีในตัวอยางเยื่อหุมเมล็ดฟกขาว มีปริมาณไลโคพีน ฟลาโวนอยด และ สารประกอบฟนอลิกทั้งหมด

สูงที่สุด เทากับ 96.20 กรัมตอ 100 กรัมนํ้าหนักสด 44.1 มิลลิกรัมสมมูลคาทีชินตอกรัมตัวอยาง และ 221.76 มิลลิกรัมสมมูล

กรดแกลลิกตอกรัมตัวอยาง ตามลําดับ สารสกัดจากเน้ือฟกขาวมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH method 

และ FRAP assay สูงที่สุดเทากับรอยละ 73.91 และ 65.15 Fe(ll) ตอกรัมตัวอยาง ตามลําดับ ฟกขาวที่ผานกระบวนการแปร
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รูปจะมีคากิจกรรมการตานอนุมูลอิสระนอยกวาตัวอยางฟกขาวสดทุกตัวอยาง โดยนํ้าฟกขาว  มีคารอยละการยับยั้งอนุมูล

อิสระสูงที่สุดในกลุมผลิตภัณฑแปรรูป มีคาการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH เทากับรอยละ 52.03 และใหคาการรีดิวซอนุมูลอิสระ

ดวยวิธี FRAP assay เทากับ 20.98 Fe(ll) ตอกรัมตัวอยาง ตามลําดับ ผลการศึกษาแนวทางในการปองกันการสูญหายปริมาณ

สารพฤกษเคมีในผลิตภัณฑฟกขาวระหวางกระบวนการแปรรูปพบวา สารสกัดที่เติมนํ้ามันมะกอกมีปริมาณฟลาโวนอยด 

ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดและมีคาการตานอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น เม่ือเทียบกับชุดควบคุม 
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