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บทคดัย่อ 
วตัถุประสงคข์องงานวจิยันี้ คอื เพื่อท าการสกดัผลองุ่นปา่ดว้ยตวัท าละลาย 3 ชนิดคอืเอธานอล เมธานอลและ
น ้า จากนัน้ท าการระเหยตวัท าละลายด้วย rotary evaporator ตรวจสอบสารพฤกษเคมโีดยวเิคราะห์หา
ปรมิาณฟีนอลกิและฟลาโวนอยดท์ัง้หมดด้วยวธิ ีFolin-Ciocalteu และ colorimetric aluminum chloride 
ตามล าดบั ผลการทดลอง พบว่า ปรมิาณฟีนอลกิและฟลาโวนอยดท์ัง้หมดในผลองุ่นป่าทีส่กดัดว้ยเมธานอลมี
ค่าสงูกว่าทีส่กดัดว้ยเอธานอลและน ้าอย่างมนียัส าคญั เมื่อตรวจสอบฤทธิต์า้นออกซเิดชนัโดยวธิ ีDPPH (IC50 

= 13.8 µg/mL), ABTS (IC50 = 6.3 µg/mL), FRAP (3.5 mM FeSO4/g) และ CUPRAC (1065 µg TE/g)  
สรุปไดว้่า สารสกดัผลองุ่นปา่ดว้ยเมธานอลมฤีทธิก์ารตา้นออกซเิดชนัสงูกว่าทีส่กดัดว้ยเอธานอลและน ้า โดย
พบว่าปรมิาณฟีนอลกิมคีวามสมัพนัธ์โดยตรงกบัฤทธิต์้านออกซเิดชนัที่ตรวจสอบด้วยวธิ ีFRAP ซึ่งมคี่า
สมัประสทิธิส์หสมัพนัธ์ (r) เท่ากบั 0.998 การศกึษาน้ีแสดงให้เห็นว่าผลองุ่นป่าอาจจะเป็นผลไม้ที่
ประกอบดว้ยสารพฤกษเคมทีีม่ฤีทธิท์างชวีภาพทีด่ ี
 

ค าส าคญั: สารสกดั ฟลาโวนอยด ์อนุมลูอสิระ ฟีนอลกิ ตวัท าละลาย  
 
Abstract 
This work was aimed to extract wild grape (Ampelocissus Martinii Planch.) fruits with 3 solvents; 
ethanol, methanol and distilled water. The solvent was then evaporated by using rotary evaporator. 
Total phenolic and flavonoid contents were investigated by using Folin-Ciocalteu and colorimetric 
aluminum chloride assays, respectively. The results showed that methanol extract obtained 
significantly higher total phenolic and flavonoid contents than ethanol and distilled water extracts. In 
addition, the methanol extracts had higher antioxidant activities than other extracts when measured 
by DPPH (IC50 = 13.8 µg/mL), ABTS (IC50 = 6.3 µg/mL), FRAP (3.5 mM FeSO4/g) and CUPRAC 
(1065 µg TE/g). The positive correlation coefficients were observed (r = 0.998) between total 
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phenolic content and FRAP values. In conclusion, the wild grape fruits should be a novel source of 
phytochemicals with good bioactivity. 
 

Keywords: extracts, flavonoid, free radical, phenolic, solvent 
  
บทน า 

อสิระ (free radicals) เป็นโมเลกุลหรอืไอออนที ่มี
อเิล็กตรอนชัน้นอกสุด (valence electron) ไม่
ครบคู่ จงึท าใหโ้มเลกุลไม่มคีวามเสถยีร สามารถ
แย่งชิงอิเล็กตรอน (oxidation reaction) จาก
โมเลกุลทีอ่ยู่ขา้งเคยีงได ้ส่งผลใหโ้มเลกุลนัน้ขาด
อเิลก็ตรอนกลายเป็นอนุมูลอสิระ ในลกัษณะของ
ปฏกิริยิาลูกโซ่1

 อนุมูลอสิระเกดิจากกระบวนการ
เมตาบอลิซึมภายในร่างกาย และจากสภาวะ
แวดล้อมภายนอกร่างกาย ซึ่งอนุมูลอสิระเหล่านี้ 
จะส่งผลต่ออวยัวะต่างๆ ซึง่น าไปสู่โรคเสื่อม เช่น 
โรคมะเร็ง โรคหัวใจ หลอดเลือดตีบ และโรคที่
เกีย่วขอ้งกบัระบบสมอง2-5 เป็นตน้ โรคเสือ่มทีเ่กดิ
จากอนุมูลอสิระสามารถป้องกนัได้ด้วย สารต้าน
ออกซิเดชัน (antioxidation) หรือที่รู้จ ักกันดีคือ 
“สารต้านอนุมูลอิสระ” แหล่งของสารต้านอนุมูล
อิสระ  ที่พบมากคือ พืช โดยเฉพาะ ผัก ผลไม ้
และสมุนไพร6 สารประกอบในสารสกัดจากพืช
เ ห ล่ า นี้ มี ชื่ อ เ ฉ พ า ะ ว่ า  “ พ ฤ ก ษ เ ค ม ี
(phytochemicals)” ได้แก่ สารกลุ่มฟีนอล ฟลาโว
นอยด์ ควินิน แทนนิน อัลคาลอยด์ สเตียรอยด ์
ซาโปนิน และแอนโธไซยานิน 7-10 ผลไม้ที่มี
การศึกษาเกี่ยวกับสารพฤกษเคมีและฤทธิก์าร
ต้านออกซิเดชนัมากชนิดหนึ่ง คอื องุ่น (grape) 
จากรายงานผลการศึกษาชี้ให้เห็นว่า องุ่นมี
สารพฤกษเคมหีลายชนิด ทีม่ฤีทธิใ์นการป้องกนั
อนุมูลอิสระได้ดีเยี่ยม และยังช่วยป้องกันโรค
หลายชนิดอกีดว้ย11,12  
 องุ่นป่า(wild grape) มชีื่อวทิยาศาสตร์ว่า 
Ampelocissus martinii Planch. เป็นผลไมป้่าทีม่ ี
ลกัษณะคลา้ยกบัองุ่น ผลสกุมสีมี่วงแดง จงึเชื่อว่า
น่าจะมีสารพฤกษเคมีที่มีฤทธิค์ล้ายกับที่พบใน

องุ่น เป็นพืชล้มลุกที่ทนต่อ  สภาพอากาศ ที่
เปลีย่นแปลง พบไดท้ัว่ไปทางภาคเหนือและภาค
อสีานของประเทศไทย ออกผลในช่วงฤดูฝน ผล
สด มรีสเปรีย้ว ชาวบา้นนิยมน ามารบัประทานกบั
ส้มต า และใช้เป็นยาพื้นบ้านรกัษาโรคฝีและแก้
อาการบวม ปจัจุบนัยงัไม่มกีารรายงานขอ้มูล ที่
เกี่ยวกบัสารพฤกษเคมีในองุ่นป่า และฤทธิท์าง
ชวีภาพของสารที่สกดัจากองุ่นป่ามากนัก ผู้วจิยั 
จึงได้มีความสนใจ ในการศึกษาปริมาณของ
สารพฤกษเคมี และความสมัพันธ์กับฤทธิต์้าน
ออกซิเดชันของสารสกัดจากองุ่นป่าด้วยตัวท า
ละลายอินทรีย์ เพื่อเป็นข้อมูลในการศึกษาใน
ระดบัต่อไป 

 

วสัดสุารเคมแีละวิธีการทดลอง 

วสัดแุละสารเคมี 

ทีพีทีแซด (2,4,6-Tripyridyl-s-Triazine), 
โซเดยีมไนไตรท์ (sodium nitrite), กรดแกลลกิ 
(gallic acid) , บีเอชเอ (butylated 
hydroxyanisole), วติามนิซ ี(ascorbic acid), อะซิ
เตต บฟัเฟอร์ (acetate buffer)ซื้อจากบริษัท 
Acros organics (USA) ส่วนอะลูมเินียมคลอไรด ์
(aluminium chloride), เมธานอล (methanol), 
เอธานอล (ethanol) , กรดไฮโดรคลอริก 
(hydrochloric acid), โซเดียมไฮดรอกไซด ์
(sodium hydroxide) ซือ้จากบรษิทั Merck (USA) 
สารทีใ่ชต้รวจสอบฤทธิต์้านออกซเิดชนั ไดแ้ก่ โฟ
ลิ น ซิ โ อ เ ค า ทู รี เ อ เ จ น ต์  ( Folin–Ciocalteu 
reagent) ,  ไ อ ร อ น  ( III)  ค ล อ ไ ร ด์  ( iron(III) 
chloride), ไอรอน(II) ซลัเฟต (iron(II) sulfate), 
คอปเปอร์(II) คลอไรด์ (copper(II) chloride), 
โ พ แ ท ส เ ซี ย ม เ ป อ ร์ ซั ล เ ฟ ต  ( potassium 
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persulfate), โซเดียมคาร์บอเนต (sodium 
carbonate) จากบรษิทั Carlo Erba (Italy) ดพีพีี
เ อ ช  (DPPH) ( 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) , 
โทรลอ็กซ ์(trolox), เควอซทินิ (quercetin), นีโอ
คิวโปรอิน (neocuproine) และเอบีทีเอส(2,2'-
azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulpho- nic 
acid)) ซือ้จากบรษิทั Sigma-Aldrich (USA) โดย
สารเคมทีัง้หมดทีใ่ชเ้ป็นเกรดส าหรบัการวเิคราะห ์
(AR grade) ผลองุ่นป่า เตรยีมโดยการเกบ็ผลสุก
ที่มีสีม่วงแดงจากจังหวัดร้อยเอ็ด ประเทศไทย 
ในช่วงเดอืนกรกฎาคม พ.ศ. 2556 แลว้น ามาอบที่
อุณหภูม ิ40 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 3 วนั 
เพื่อใหม้คีวามชืน้เหลอือยู่น้อยกว่า 5 เปอรเ์ซน็ต ์
จากนัน้น าไปบดใหล้ะเอยีดและเกบ็ไวท้ีภ่าชนะผดิ
ผนึก 
วิธีการทดลอง 
การสกดัสารพฤกษเคมี 

ชัง่ผงองุ่นปา่แหง้ทีบ่ดละเอยีดแลว้ปรมิาณ 
25 กรมั สกดัด้วยตวัท าละลาย 3 ชนิด คอื น ้า 
เมธานอล และเอธานอล ปรมิาตร 250 มลิลลิติร 
โดยวธิกีารสกดัท าตามวธิขีอง Vuong และคณะ13 
โดยการสกัดด้วยเมธานอลและเอธานอลท าที่
อุณหภูมหิ้อง เป็นเวลา 3 ชัว่โมง ส่วนการสกดั
ด้วยน ้าท าที่อุณหภูมิ 70 องศา-เซลเซยีส เป็น
เวลา 20 นาท ี ท าการสกดัซ ้า 3 ครัง้ในทุกๆ ตวั
ท าละลาย จากนัน้น าสารสกัดที่ได้ไประเหยตัว
ท าลายออกดว้ย rotary evaporator จนกระทัง่
น ้าหนักของสารสกดัที่ได้น้อยกว่า 10% ของ
น ้าหนักองุ่นป่าที่ช ัง่มาในตอนเริ่มต้น ชัง่ให้ได้
น ้ าหนัก ที่แน่นอน จากนัน้ใช้ตัวท าละลาย 20 
มิลลิลิตร ละลายสารสกดัหยาบกลับมาเก็บไว้ที่
อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส จนกว่าจะน าไปใชง้าน 
การตรวจสอบหาปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด 

การตรวจสอบหาปรมิาณฟีนอลกิ ท าตาม
วธิ ีŠkerget และคณะ14 และดดัแปลงอตัราส่วน
ของสารตัวอย่างและสารละลายที่ใช้ โดยน า
สารละลายตวัอย่าง ปรมิาตร 0.2 มลิลลิติร ผสม

กบัสารละลาย โฟลนิซโิอ-เคาทูรเีอเจนต์ เขม้ขน้ 
10% ปรมิาตร 1 มลิลลิติร แลว้ตัง้ไวใ้นทีม่ดืเป็น
เวลา 5 นาที จากนัน้เติมสารละลายโซเดียม
คาร์บอเนต ความเข้มข้น 7.5% ปริมาตร 0.8 
มลิลลิติร แลว้ตัง้สารละลายไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้ง เป็น
เวลา 30 นาท ีก่อนจะน าไปวดัค่าการดูดกลนืแสง
ที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร โดยใช้
สารละลายกรดแก-ลลกิ (gallic acid) เป็นสาร
มาตรฐาน ปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดหาได้จากการ
น าค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่างเทียบกับ
กราฟมาตรฐาน ปริมาณที่ได้แสดง ในหน่วย 
มิลลิกรัมของกรดแกลลิกต่อผลองุ่นป่าแห้ง
ปรมิาณ 1 กรมั (mg GAE/gDW) 
การตรวจสอบหาปริมาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมด 

การตรวจสอบหาปรมิาณฟลาโวนอยด์ ใช้
วิธีเดียวกับ Zhishen และคณะ15 โดยน า
สารละลายตวัอย่าง ปรมิาตร 0.5 มลิลลิติร ผสม
กบัสารละลายโซเดยีมไนไตรท์ ความเขม้ขน้ 5% 
ปรมิาตร 0.1 มลิลลิติร แล้วตัง้ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้ง
เป็นเวลา 6 นาท ีจากนัน้เตมิสารลายอะลูมเินียม
คลอไรด์ ความเข้มข้น 10% ปริมาตร 0.2 
มลิลลิติร ตัง้ไว้อกี 5 นาท ีแล้วเติมสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 1 โมลาร ์
ปรมิาตร 0.5 มลิลลิติร และเตมิน ้ากลัน่เพื่อปรบั
ปรมิาตรใหไ้ด้ปรมิาตร 1.5 มลิลลิติร ก่อนน าสาร
ผสม ทีไ่ดไ้ปเกบ็ไวใ้นทีอุ่ณหภูมหิอ้งเป็นเวลา 15 
นาที ก่อนจะน าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความ
ยาวคลื่น 510  นาโนเมตร โดยใช้เควอซิทิน 
(quercetin) เป็นสารมาตรฐาน ปริมาณฟลาโว
นอยดท์ัง้หมดหาไดจ้ากการน าค่าการดูดกลนืแสง
ของสารตวัอย่างเทยีบกบักราฟมาตรฐาน ปรมิาณ
ทีไ่ดแ้สดงในหน่วย มลิลกิรมัของเควอซทินิต่อผล
องุ่นปา่แหง้ปรมิาณ 1 กรมั (mg QE/gDW) 
การตรวจสอบฤทธ์ิการต้านออกซิเดชนัด้วย
วิธี DPPH 

การตรวจสอบฤทธิก์ารต้านออกซิเดชัน
ดว้ยวธิ ีDPPH ท าตามวธิ ีThaipong และคณะ16 
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โดยผสมสารละลายตัวอย่ าง  ปริมาตร  0.5 
มลิลลิติร และ สารละลาย DPPH ความเขม้ข้น 
0.1 มลิลโิมลาร ์ปรมิาตร 1 มลิลลิติร แลว้น าสาร
ผสมที่ได้เกบ็ไว้ในที่มืด ที่อุณหภูมหิ้องเป็นเวลา 
30 นาที จากนัน้น าไปวดัค่าการดูดกลนืแสงที่
ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร น าค่าการดูดกลนื
แสงที่ได้มาค านวณหาเปอร์เซน็ต์การยบัยัง้ จาก
สตูร  

    100% 



control

samplecontrol

A

AA
Inhibition

ฤทธิก์ารต้านออกซเิดชนัจะแสดงเป็นค่า IC50 คอื
ความเขม้ขน้ของสารที่สามารถยบัยัง้อนุมูลอสิระ
ได ้50 เปอรเ์ซน็ต ์
การตรวจสอบฤทธ์ิการต้านออกซิเดชนัด้วย
วิธี FRAP 

ท าการตรวจวดัฤทธิก์ารต้านออกซิเดชนั
ดว้ยวธิ ีFRAP ทดลองตามวธิขีอง Benzie17 โดย
ผสมอะซเีตต บฟัเฟอร ์ทีม่คี่าพเีอช 3.6 ปรมิาตร 
3.3 มลิลลิติร กบั สารละลายไอรอน(III) คลอไรด ์
ความเข้มข้น 20 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 0.33 
มลิลลิติร และสารละลายทพีทีแีซด (TPTZ) ความ
เขม้ขน้ 10 มลิลโิมลาร์ ปรมิาตร 0.33 มลิลลิติร 
แลว้ตัง้ไวท้ีอุ่ณหภูม ิ37 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 
5 นาที จากนัน้น าสารผสมที่ได้ ปริมาตร 1.8 
มลิลิลติร ผสมกบัสารละลายตวัอย่าง ปรมิาตร 
0.06 มลิลลิติร แลว้เจอืจางดว้ยน ้ากลัน้ปรมิาตร 
0.18 มลิลลิติร ตัง้ไว้ทีอุ่ณหภูมหิอ้งเป็นเวลา 4 
นาที ก่อนจะน าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความ
ยาวคลื่น 593 นาโนเมตร โดยใช้ไอรอน(II) 
ซัล เฟต  เ ป็นสารมาตรฐาน  ฤทธิ ก์ า รต้ าน
ออกซเิดชนั หาได้จากการน าค่าการดูดกลนืแสง
ของสารตวัอย่างเทยีบกบักราฟมาตรฐาน ปรมิาณ
ที่ได้แสดงในหน่วย มิลลิโมลาร์  ของไอรอน(II) 
ซลัเฟตต่อผลองุ่นป่าแห้งปริมาณ 1 กรมั (mM 
FeSO4/g DW) 
 

การตรวจสอบฤทธ์ิการต้านออกซิเดชนัด้วย
วิธี ABTS  

เตรียมสารอนุมูลอสิระ ABTS โดยการ
ผสม ABTS ความเขม้ขน้ 7 มลิลโิมลาร ์กบัสาร
ลายโพแทสเซยีมเปอรซ์ลัเฟต ความเขม้ขน้ 2.45 
มลิลโิมลาร ์อตัราส่วน 1:1 ตามวธิ ีZuleata และ
คณะ18 ตัง้ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้ง เป็นเวลา 16 ชัว่โมง 
แลว้เจอืจางดว้ยน ้ากลัน่ เพื่อใหไ้ดค้่าการดูดกลนื
แสงที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร ประมาณ 
0.7 จากนัน้น าสารผสมที่เตรียมได้ ปรมิาตร 1 
มลิลลิติร ผสมกบัสารละลายตวัอย่าง 0.5 มลิลลิติร 
ตัง้ไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 นาที ก่อนจะ
น าไปวดัค่าการดูดกลนืแสงที่ความยาวคลื่น 734 
นาโน เมตร  น าค่ าการดูดกลืนแสงที่ ไ ด้ม า
ค านวณหาเปอร์เซน็ต์การยบัยัง้อนุมูลอสิระ ฤทธิ ์
การตา้นออกซเิดชนัทีไ่ดแ้สดงเป็นค่า IC50 ดงัทีไ่ด้
อธบิายไวข้า้งตน้ 
การตรวจสอบฤทธ์ิการต้านออกซิเดชนัด้วย
วิธี TEAC  

การตรวจสอบด้วยวิธีนี้ ท าตามวิธี Berg 
และคณะ 19 ท าการทดลอง เช่นเดียวกับการ
ตรวจสอบฤทธิก์ารต้านออกซเิดชนัดว้ยวธิ ีABTS 
โดยสร้างกราฟมาตรฐานของโทรลอ็กซ์ที่มคีวาม
เขม้ขน้แตกต่างกนั แลว้น าค่าการดูดกลนืแสงของ
สารตวัอย่าง มาค านวณหาปรมิาณโทรลอ็กซ์ ผล
ทีไ่ดแ้สดงในหน่วย มลิลกิรมัของโทร-ลอ็กซต่์อผล
องุ่นปา่แหง้ปรมิาณ 1 กรมั (mgTE/g DW)  
การตรวจสอบฤทธ์ิการต้านออกซิเดชนัด้วย
วิธี CUPRAC  

ท าการทดลองตามวธิขีอง Apakและคณะ20 
แต่ดัดแปลงอัตราส่วนของสารตัวอย่างและ
สารละลาย โดยการผสมสารละลายคอปเปอร์(II) 
คลอไรด ์ทีม่คีวามเขม้ขน้ 0.01 โมลารป์รมิาตร 1 
มิลลิลิตร กับสารละลายนีโอคิวโปรอิน ความ
เขม้ขน้ 0.0075 โมลาร ์ปรมิาตร 1 มลิลลิติร และ
แอมโมเนียมอะซีเตตบัฟเฟอร์  ที่มีพีเอช  1 
ปรมิาตร 1 มลิลลิติร และสารละลายตวัอย่าง 1.1 
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มิลลิลิตร จากนั ้นน าสารผสมที่ได้ตัง้ไว้ที่
อุณหภูมหิ้องเป็นเวลา 30 นาท ีก่อนจะน าไปวดั
ค่าการดูดกลนืแสงที่ความยาวคลื่น 450 นาโน
เมตร โดยใชส้ารละลายโทรลอ็กซ ์สรา้งเป็นกราฟ
มาตร ฐาน  น า ค่ า กา รดู ดกลืน แส ง ที่ ไ ด้ ม า
เปรยีบเทยีบและค านวณหาฤทธิก์ารต้านออกซเิด
ชัน้ แสดงในหน่วยไมโครกรมัของโทรลอ็กซต่์อผล
องุ่นปา่แหง้ปรมิาณ 1 กรมั (µg TE/g DW) 
การวิเคราะหท์างสถิติ 

การวิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้โปรแกรม
ไมโครซอฟต์เอก็เซล เวอรช์นั 2010 ส าหรบัการ
ค านวณค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และ
ความคลาดเคลื่อนของค่าเฉลี่ย และใช้โปรแกรม 
SPSS เวอร์ชัน 19 ในการค านวณค่า
ความสมัพนัธ์ระหว่างปริมาณสารพฤกษเคมีกบั
ฤทธิก์ารตา้นออกซเิดชนั  
 

ผลและอภิปรายผล 

ปริมาณสารพฤกษเคมี 

ปรมิาณฟีนอลกิและฟลาโวนอยดร์วม ทีว่ดั
ได้จากสารสกัดผลองุ่นป่าโดยใช้ตัวท าละลาย
แตกต่างกัน คือ เมธานอล เอธานอล และน ้ า 
ให้ผลการทดลองที่แตกต่างกนัอย่างชดัเจน ดัง
แสดงใน Table 1 
Table 1 Total phenolic and total flavonoid 
contents in wild grape extracts.  

Solvents  
Total 
phenolics 
(mg GAE/g DW) 

Total 
flavonoids 
(mg QE/g DW) 

Methanol 222.37±0.010a 604.56±0.03a 

Ethanol 176.27±0.015b 536.52±0.02b 

Distilled 
Water 

38.64±0.010c 75.57±0.006c 

Superscripts with different letters are significantly 
different at p < 0.05 within the same column. 

จาก Table 1 พบว่า ผลองุ่นป่าทีส่กดัดว้ย
เมธานอล ให้ปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์
รวมสูงที่สุด คือ ปริมาณฟีนอลิก 222.37 mg 
GAE/g DW และฟลาโวนอยด ์604.56 mg QE/g 
DW ตามด้วยเอธานอล และน ้า ซึ่งให้ปรมิาณฟี
นอลกิและฟลาโวนอยดต์ ่าทีสุ่ด โดยสารสกดัเมธา
นอลจะมปีรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดสงูเป็น 1.2 และ 
5.8 เท่าของสารสกดั เอธานอลและน ้า ตามล าดบั 
ทัง้นี้เนื่องมาจากความมีขัว้ของตัวท าละลายที่
แตกต่างกัน โดยน ้ามีสภาพขัว้สูงสุด ตามด้วย
เมธานอล และเอธานอล แสดงว่าฟีนอลกิและฟลา
โวนอยด์มสีภาพขัว้ใกล้เคยีงกบัเมธานอล ดงันัน้ 
เมธานอล จงึเป็นตวัท าละลายที่ใชใ้นการสกดัผล
องุ่นป่าเพื่อตรวจสอบปรมิาณสารพฤกษเคม ีไดด้ี
ทีส่ดุ ซึง่สอดคลอ้งกบังานวจิยัของSati และคณะ21 
ทีท่ าการทดลองโดยสกดัใบแปะก๊วย และ Lai และ
คณะ22 ที ่ท าการทดลองโดยสกดัขา้วจาปอนิกา ก็
ให้ผลของตัวท าละลายในท านอง เดียวกัน 

โดยทัว่ไปการสกัดเป็นขัน้ตอนส าคญัที่จะท าให้
ไดม้าซึง่สารออกฤทธิท์างชวีภาพจากพชืและส่วน
ต่างๆ ของพชื ซึง่ปรมิาณ องคป์ระกอบ และความ
บริสุทธิข์องสารออกฤทธิท์ี่ได้จากการสกัดนัน้
ขึน้อยู่ กบัโครงสร้าง หรอืลกัษณะเฉพาะทางเคม ี
รวมทัง้สภาพขัว้ของสารออกฤทธิท์างชีวภาพ 
จ านวนของตัวอย่าง และสภาวะหรือวิธีการสกดั 
เช่น ชนิดของตัวท าละลาย เวลา อุณหภูม ิ
ตลอดจนสิ่งรบกวนต่างๆ ในขัน้ตอนการสกัด  
เป็นตน้  
ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชนั 

จ า ก ก า ร ต ร ว จ ส อ บ ฤ ท ธิ ์ก า ร ต้ า น
ออกซิเดชันของสารสกัดจากผลองุ่นป่า ด้วยวิธี
ต่างๆ คอื DPPH, FRAP, ABTS และ CUPRAC 
เปรยีบกบัสารมาตรฐานทีม่ฤีทธิย์บัยัง้อนุมูลอสิระ 
แสดงดงั Table 2 จะเหน็ว่าผลองุ่นป่าทีส่กดัดว้ย
ตัวท าล ะลายแตกต่ างกัน ให้ฤทธิ ก์ า รต้ าน
ออกซเิดชนัที่แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั (p < 
0.05) โดยการสกดัทีใ่ชเ้มธานอลเป็นตวัท าละลาย 
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ใหฤ้ทธิก์ารต้านออกซเิดชนัสงูทีสุ่ดในทุกๆวธิกีาร
ทดสอบ ถัดมา คือ เอธานอล และน ้าตามล าดับ 
ทัง้นี้ เนื่องมากจากการใช้เมธานอลเป็นตัวท า
ละลายทีใ่ชใ้นการสกดัใหป้รมิาณสารพฤกษเคมสีงู
ตามที่ได้อภิปรายมาแล้วท าให้สามารถออกฤทธิ ์
ต้านออกซิเดชันได้ดี โดยทัว่ไปสารประกอบฟี
นอลกิเป็นสารกลุ่มหลกัในพชืทีม่บีทบาทส าคญัใน
การต้านอนุมูลอสิระ เนื่องจากมหีมู่ ไฮดรอกซลิอ
ยู่จ านวนมาก ท าใหส้ามารถเกดิปฏกิริยิา รดีอกซ ์
กับอ นุมู ลอิส ร ะ  โ ดยสารพอลิ ฟี นอลจ ะ ให้
อิเล็กตรอนแก่อนุมูลอิสระ ท าให้เป็นกลาง ส่วน
พอลิฟี-นอลที่เสียอิเล็กตรอนไปแล้วจะรวมตัว
กันเองเกิดเป็นสารพอลิฟีนอลใหม่ที่เสถียร23,24 
โดยวิธีการทดสอบ DPPH และ ABTS จะ
แสดงผลเป็นค่า IC50 หมายถงึความเขม้ขน้ของ
สารต้านอนุมูลอสิระ ที่สามารถยบัยัง้อนุมูลอสิระ
ได้ครึ่งหนึ่ง ถ้าค่าทีไ่ด้ต ่าแสดงถึงฤทธิก์ารดกัจบั

อนุมลูอสิระทีด่ ีแต่ถ้าค่าทีไ่ดส้งู แสดงถงึฤทธิก์าร
ดักจับอ นุมู ลอิส ระที่ ไ ม่ ดี  จ ากการทดลอง
เปรยีบเทยีบระหว่างสารสกดักบัสารมาตรฐานทีม่ี
ฤทธิก์ารต้านออกซเิดชนัได้ด ีคือ โทรล็อกซ์ กบั
วติามนิซ ีพบว่า สารสกดัจากองุ่นปา่ โดยเฉพาะที่
ส กัด ด้ ว ย  เ ม ธ านอล  ยั ง ใ ห้ ฤทธิ ก์ า ร ต้ า น
ออกซิเดชันที่น้อยกว่าสารมาตรฐาน  ซึ่งจาก
งานวจิยัก่อนหน้านี้  พบว่า ความมขีัว้ของตวัท า
ละลายและชนิดของสารตา้นออกซเิดชนัทีแ่ตกต่าง
กนัจะมผีลต่อประสทิธภิาพของการสกดัและฤทธิ ์
ต้านออกซิเดชนัของสารสกดัที่ได้25,26 อย่างไรก็
ตาม การใช้สารต้านอนุมูลอิสระสงัเคราะห์อาจ
เป็นอนัตรายต่อร่างกายของมนุษย์ เมื่อได้รบัใน
ปรมิาณทีม่ากเกนิไป หรอือาจมกีารสะสมภายใน
ร่างกายในระยะยาวส่งผลท าให้เกิดโรคต่างๆ 
ตามมาได ้เช่น โรคมะเรง็ ตบั และความดนัโลหติ
สงู27 เป็นตน้ 

 
Table 2 Antioxidation activity of wild grape fruit extracts by DPPH, ABTS+, FRAP and CUPRAC 
assays.  

Extracts 
DPPH.  
IC50 (µg/mL) 

ABTS+. 
IC50 (µg/mL) 

FRAP  
(mM FeSO4/g DW) 

CUPRAC 
(µg TE/g DW) 

Methanolic  13.836±0.102c 6.321±0.062c 3.50±0.014b 1065.0±0.01a 

Ethanolic  21.051±0.639b 9.454±0.311b 2.53±0.004c 625.0±0.02b 

Distilled water  85.182±2.866a 52.248±0.105a 0.403±0.006e 84.6±0.01c 

Trolox 4.039±0.064d 4.260±0.082d 6.07±0.027a - 

Vitamin C 2.629±0.034e 2.368±0.035e 1.93±0.018d - 

Superscripts with different letters are significantly different at p < 0.05 within the same column. 
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Table 3 The correlation coefficient (r) values of phytochemicals and antioxidant activity regression 
analysis. 

Assay 
TPC 
(mg GAE/g 
DW) 

TFC 
(mg QE/g 
DW) 

DPPH. 
IC50 
(µ g/m
L) 

ABTS+ 
IC50 
(µ g/m
L) 

FRAP 
(mM FeSO4/g 
DW) 

CUPRAC  
(µg TE/g 
DW) 

TPC 
(mg GAE/g DW) 

1 0.992 0.758 0.973 0.998* 0.976 

TFC 
(mg QE/g DW) 

0.992 1 0.671 0.937 0.982 0.941 

DPPH 
IC50 (µg/mL) 

0.758 0.671 1 0.888 0.800 0.882 

ABTS 
IC50 (µg/mL) 

0.973 0.937 0.888 1 0.986 1.000** 

FRAP 
(mM FeSO4/g 
DW) 

0.998* 0.982 0.800 0.986 1 0.988 

CUPRAC 
(µg TE/g DW) 

0.976 0.941 0.882 
1.000*

* 
0.988 1 

*Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed). 
**Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed) 
. 
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สว่นวธิ ีFRAP และ CUPRAC เป็นวธิกีาร
ทดสอบฤทธิก์ารต้านออกซเิดชนัอกีวธิหีน่ึง โดย
ไอออนของโลหะ จะท าหน้าทีเ่ป็นอนุมลูอสิระ และ
พอลิ ฟี น อลจ ะ ไปยับ ยั ้ง ก า ร เ กิดปฏิกิ ริ ย า
ออกซเิดชนัของโลหะ ที่เรยีกว่าปฏิกริยิาเฟนตัน 
(Fenton reaction)26 จากผลการทดสอบ พบว่า 
สารสกดัผลองุ่นป่าที่ใช ้เมธานอล และ เอธานอล 
เป็นตวัท าละลาย สามารถรดีวิไ์อออนของโลหะได้
ดกีว่าวติามนิซซีึง่เป็นสารมาตรฐาน 
ความสมัพนัธ์ของปริมาณสารพฤกษเคมีกบั
ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชนั 

จากการศึกษาถึงความสัมพันธ์ของ
ปรมิาณสาร  พฤกษเคมใีนผลองุ่นป่าต่อฤทธิก์าร
ตา้นออกซเิดชนัแสดงค่าสมัประสทิธิส์หสมัพนัธด์งั 
Table 3 พบว่าปรมิาณฟีนอลกิและ ฟลาโวนอยด ์
มคีวามสมัพนัธ์กบัฤทธิก์ารต้านอนุมูลอสิระทุกๆ 
วิธีการทดสอบ โดยค่าสหสัมพันธ์ระหว่างวิธ ี
FRAP กบั ปรมิาณฟีนอลกิและฟลาโวนอยด ์คอื 
0.998 และ 0.982 ตามล าดบั ค่าสหสมัพนัธ์
ระหว่างวธิ ีABTS กบั ปรมิาณฟีนอลกิและฟลาโว
นอยด์ คอื 0.973 และ 0.937 ตามล าดบั ค่า
สหสมัพนัธร์ะหว่างวธิ ีCUPRAC กบั ปรมิาณฟี
นอลิกและฟลาโวนอยด์ คือ 0.976 และ 0.941 
ตามล าดบั และค่าสหสมัพนัธ์ระหว่างวธิ ีDPPH 
กบั ปริมาณของ ฟีนอลกิและฟลาโวนอยด์ คือ 
0.758 และ 0.671 ตามล าดบั ซึ่งขอ้มูลทีไ่ดม้คี่า
สมัประสทิธิส์หสมัพนัธ์กนัในเชงิบวก ขอ้มูลที่ได้
เชื่ อมโยงกับงานวิจัยก่อนหน้านี้ 28-30 พบว่ า
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมีบทบาทส าคญัต่อ
ฤทธิก์ารต้านออกซเิดชนั เมื่อปรมิาณของ ฟี-นอ
ลกิ หรอื ปรมิาณฟลาโวนอยดเ์พิม่ขึน้ จะส่งผลให้
ประสิทธิภาพในการต้านออกซิเดชันเพิ่มสูงขึ้น
ดว้ย 
 
สรปุผล 
จากการศกึษางานวจิยันี้สามารถสรุปได้ว่าตวัท า
ละลายที่เหมาะสมในการสกัดสารออกฤทธิท์าง

ชวีภาพของ ผลองุ่นปา่คอื เมธานอล ทีใ่หป้รมิาณ
สารพฤกษเคมี   ที่สูงที่สุดและฤทธิก์ารต้าน
ออกซเิดชนัทีส่งูทีส่ดุดว้ยเช่นกนั เมื่อเทยีบกบัสาร
มาตรฐานโทรล็อกและ วิตามินซี พบว่าสารสกดั
จากผลองุ่นป่าให้ฤทธิก์ารต้านออกซิเดชันที่
ใกล้เคยีงกบัสารมาตรฐาน และในวธิกีารทดสอบ
ด้วย ABTS ให้ฤทธิก์ารต้านออกซิเดชัน  ที่
ค่อนขา้งสงู การทดสอบด้วยวธิ ีFRAP สารสกดั
จากผลองุ่นป่า ให้ฤทธิท์ี่ดีกว่าสารมาตรฐาน
วติามนิซ ีปรมิาณฟีนอลกิ และฟลาโวนอยดใ์นผล
องุ่ นป่ า  มีความ  สัมพันธ์กับฤทธิ ก์ า รต้ าน
ออกซิเดชันอย่างมีนัยส าคัญ  อย่างไรก็ตาม 
งานวิจยันี้แสดงให้เห็นว่า องุ่นป่าอาจเป็นแหล่ง
ของสารตา้นอนุมูลอสิระจากธรรมชาตทิีด่ ีซึง่ช่วย
ในการเสรมิสรา้งสุขภาพและช่วยลดภาวะเสีย่งใน
การเกิดโรคเรื้อรงัต่างๆ ที่มสีาเหตุมาจากอนุมูล
อสิระ หรอืภาวะเครยีดออกซเิดชนัในมนุษยเ์ราได ้
นอกจากน้ีอาจมคีวามเป็นไปได้สงูที่จะน าองุ่นป่า
มาประยุกต์ใช้ในด้านอาหาร โภชนาการ เภสชั
กรรม และทางการแพทย ์ 
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