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บทคดัย่อ 

 

ในการทดลองนี� ไดศึ้กษาปริมาณฟีนอลิกรวมของสารสกดัเอทานอลและสารสกดั

นํ� าของตน้ไมยราบ (Mimosa pudica วงศ์ Mimosaceae หรือ Fabaceae) ที�ไดจ้ากจงัหวดัชัยภูมิ 

ประเทศไทย และศึกษาความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัไมยราบโดยวิธี ABTS 

assay นอกจากนี� ไดว้ิเคราะห์ความสัมพนัธ์ระหว่างปริมาณฟีนอลิกและความสามารถในการเป็น

สารตา้นอนุมูลอิสระ ผลการศึกษาแสดงให้เห็นวา่ สารสกดัเอทานอลของไมยราบมีประสิทธิภาพ

ในการตา้นอนุมูลอิสระที�ค่า IC50  0.19±0.01 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ในขณะที�สารสกดันํ� า แสดงค่า 

IC50 เท่ากบั 0.08±0.01 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร นอกจากนี�สารสกดัทั�งสองชนิดมีปริมาณฟีนอลิกรวม

ในระดบัสูงที� 65.42±1.01 mg GAE/g extract ในสารสกดัเอทานอล และ 57.12±1.68 mg GAE/g 

extract ในสารสกดันํ� า ตามลาํดบั จากผลการศึกษาชี� ให้เห็นว่าไมยราบมีศกัยภาพในการเป็นสาร

ตา้นอนุมูลอิสระที�ไดจ้ากแหล่งธรรมชาติ 

จากผลฤทธิ� ในการตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกของสารสกดั

เอทานอลของไมยราบจึงสนใจแยกองค์ประกอบและพิสูจน์เอกลักษณ์สารสกัดเอทานอลของ

ไมยราบ โดยแยกองค์ประกอบเบื�องตน้โดยเทคนิคคอลมัน์โครมาโตกราฟีแบบรวดเร็ว ดว้ยตวัทาํ

ละลายเฮกเซน ไดคลอโรมีเทน เอทิลอะซิเตท และเมทานอล ที�อตัราส่วนต่างๆ หลงัจากนั�นจึง

ทดสอบดว้ยเทคนิค TLC ผลการทดลองพบวา่ในส่วนสกดัเฮกเซน พบมีสารองคป์ระกอบ 6 ชนิด 

และในส่วนสกดัเอทิลอะซิเตท พบมีสารองคป์ระกอบ 6 ชนิด ในการแยกองคป์ระกอบสารสําคญั

ใหบ้ริสุทธิ�  การพิสูจน์เอกลกัษณ์ดว้ยเทคนิคทางสเปคโตสโกปี และการศึกษาสมบติัของในการตา้น

อนุมูลอิสระจะมีการดาํเนินการในขั�นตอนต่อไป  
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สารสกดันํ�าและสารสกดัเอทานอลของไมยราบนาํมาทดสอบฤทธิ� ในการยบัย ั�งเชื�อ

รา C. gloeosporioides ดว้ยวธีิ poisoned food techniques โดยสารสกดัแต่ละชนิดนาํมาละลายในตวั

ทาํละลายสองชนิดคือ นํ� าและเอทานอล ที�ความเขม้ขน้ต่างๆ และนาํมาวิเคราะห์ความสามารถใน

การยบัย ั�งเชื�อรา ผลการศึกษาพบวา่สารสกดันํ� าใน 95% เอทานอลแสดงความสามารถในการยบัย ั�ง

เชื�อราอย่างสมบูรณ์อย่างมีนยัสําคญัที�ความเขม้ขน้ 10000 ppm ยบัย ั�งได ้100% และสารสกดั                 

เอทานอลใน 95% เอทานอลแสดงค่าการยบัย ั�งเชื�อราที�แตกต่างอย่างมีนัยสําคญัที�ความเขม้ขน้ 

20000 ppm ยบัย ั�งได ้64.00% จากผลการยบัย ั�งเชื�อราของสารสกดันํ� าและเอทานอลที�ความเขม้ขน้ 

20000 ppm จึงนําสารสกัดนี� มาทดสอบประสิทธิภาพการยบัย ั�งการเจริญของเส้นใยเชื�อรา                      

C. gloeosporioides บนผลมะม่วงพนัธ์ุนํ� าดอกไม้ ผลการศึกษาพบว่า สารสกัดเอทานอลมี

ประสิทธิภาพในการยบัย ั�งเชื�อราก่อโรคมากกวา่สารสกดันํ� าอยา่งมีนยัสําคญัที� 22.45% และ 17.06% 

ตามลาํดบั เมื�อเปรียบเทียบกบัชุดควบคุม โดยสรุปพบว่าพืชชนิดนี� มีความเป็นไปไดที้�จะนาํมาใช้

ดาํเนินการกบัเชื�อราก่อโรคในมะม่วง และจาํเป็นตอ้งดดัแปลงโครงสร้างทางเคมีของสารสําคญัเพื�อ

เพิ�มฤทธิ� ในการยบัย ั�งเชื�อราในมะม่วงและผลไมช้นิดอื�นๆไดดี้ยิ�งขึ�น 
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ABSTRACT 

 

The total phenolic contents of the ethanol and aqueous extracts of the whole 

plant of Mimosa pudica Linn. belonging to the genus Mimosa pudica (Family : Mimosaceae or 

Fabaceae), which originates from Chaiyaphum Province, Thailand were determined in this 

experiment. The antioxidant activity of the extracts of M. pudica Linn. was also evaluated by 

ABTS assay. In addition, correlation analysis between total phenolic contents and antifungal 

activity was also made in the present study. The results revealed that ethanolic extract were 

efficient in scavenging free radicals with IC50 value of 0.19±0.01 mg/ml, while the IC50 for 

aqueous extract was 0.08±0.01 mg/ml. In addition, both extracts also contained the high level of 

total phenolic compounds at 65.42±1.01 mg GAE/g extract in ethanolic extract and 57.12±1.68 

mg GAE/g extract in aqueous extract, respectively. The present study suggested that M. pudica 

Linn. could be a potential source of natural antioxidants. 

The significant antioxidant activity of ethanol extract of M. pudica Linn. was 

encouraging enough to pursue isolation and characterization of the active constituents. In the 

current study, the chemical substance was then preliminary isolated through the quick column 

chromatography using hexane dichloromethane ethylacetate and methanol at various ratio. Next, 

the substances were studied with TLC, which showed that there were 6 kinds of substance in 

hexane extract and 6 kinds of substance in ethylacetate extract. The pure substance was further 

isolated and identified for chemical components by spectrophotometer and studied the 

qualification of the substance in antioxidant activity. 

Aqueous and ethanolic extracts of M. pudica Linn. were screened for antifungal 

activity against C. gloeosporioides by poisoned food techniques. Each extract were dissolved in 

two solvents; water and ethanol and then the antifungal activity was evaluated at different 
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concentrations. It was observed that the aqueous extract in 95% ethanol showed significant 

antifungal activity and completely inhibited at 10000 ppm (100%). In addition, ethanolic extract 

in 95% ethanol showed significant inhibited at 20000 ppm (64.00%). Furthermore, the efficiency 

of ethanolic and aqueous extracts at 20000 ppm were evaluated for the inhibition of mycelia 

growth of C. gloeosporioides on Nam Dok Mai mango. It was observed that the ethanolic extract 

(22.45%) showed higher significant antifungal activity than aqueous extract (17.06%) compared 

with the control test. In conclusion, this plant in being an edible one, can possible be exploited in 

the management of pathogenic fungi in mango and the modified chemical constituents can 

improve the antifungal activity in mango and the other fruits. 

 

 

 


