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บทคัดย่อ 

 
 การทดลองท่ี 1 ศกึษาระดบัของอาย ุและวิธีการท าแห้งตอ่ความสามารถในการต้านอนมุลู
อิสระ   และปริมาณสารฟีนอลรวมของพรมมิ โดยเลือกใช้พรมมิท่ีมีชว่งอายแุตกตา่งกนั 4 ระดบั คือ 
ชว่งอาย ุ30, 40, 50 และ 60 วนั สว่นวิธีการท าแห้ง ได้เลือกใช้อณุหภมูิท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั คือ    
การตากแห้งท่ีอณุหภมูิ 25 ºC การอบแห้งด้วย Hot air oven ท่ีอณุหภมูิ 40 ºC และ 80 ºC พบวา่ 
พรมมิท่ีมีชว่งอาย ุ 30 วนั และผา่นกระบวนการอบแห้งด้วย Hot air oven ท่ีอณุหภมูิ 40 ºC นัน้มี
ปริมาณสารฟีนอลรวม เทา่กบั 9.96 ± 0.05และ 11.62 ± 0.05 mg ของ Gallic acid/ g ของน า้หนกั

แห้งพรมมิ ตามล าดบั การก าจดัอนมุลู DPPH˙ เทา่กบั  47.89 ± 0.82 และ 62.80 ± 0.71 % 
ตามล าดบั การเป็น Reducing power เทา่กบั 0.15 ± 0.002 และ 0.17 ± 0.002ตามล าดบั ซึง่มี
ประสิทธิภาพดีท่ีสดุ เม่ือเทียบกบัชดุการทดลองอ่ืน ๆ 
 การทดลองท่ี 2 ศกึษาเร่ืองอณุหภมูิ และบรรจภุณัฑ์ตอ่ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระ
ของพรมมิ โดยเก็บพรมมิแห้งบดละเอียดไว้ในบรรจภุณัฑ์ท่ีแตกตา่งกนั 4 ชนิด คือ ถงุพลาสตกิไล่
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อากาศ ถงุพลาสตกิสญุญากาศ ถงุอะลมูิเนียมฟอยล์ไลอ่ากาศ และถงุอะลมูิเนียมฟอยล์สญุญากาศ 
ซึง่จะเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมูิตา่งกนั 3 ระดบั คือ -20, 4 และ 25 °Cเป็นระยะเวลา 8 สปัดาห์พบวา่ 
ตวัอยา่งท่ีเก็บในอณุหภมูิ 25 °C โดยใช้ถงุอะลมูิเนียมฟอยล์ไลอ่ากาศ จะมีปริมาณฟีนอลรวมสงูท่ีสดุ
เทา่กบั 25.01±0.13 mg  ของน า้หนกัแห้งพรมมิ 1 กรัม การก าจดัอนมุลู DPPH-พบวา่ท่ีอณุหภมูิ 25 
°C มีคา่การก าจดัอนมุลู DPPH-ดีท่ีสดุเทา่กบั 50.12±0.29 % สว่นบรรจภุณัฑ์ท่ีใช้ไมแ่ตกตา่งกนัทาง
สถิต ิ(p>0.05) คา่ Reducing power พบวา่ท่ีอณุหภมูิ 25 °C ดีท่ีสดุเทา่กบั 0.433±0.010  และบรรจุ
ภณัฑ์ท่ีเก็บได้ดีไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิตคืิอ ถงุอะลมูิเนียมฟอยล์สญุญากาศ ถงุอะลมูิเนียมฟอยล์ไล่
อากาศ และถงุพลาสตกิสญุญากาศ เทา่กบั 0.831±0.057, 0.399±0.018 และ 0.374±0.056 
ตามล าดบั และคา่การก าจดัอนมุลู ABTS-+ พบวา่ท่ีอณุหภมูิ 25°Cดีท่ีสดุเทา่กบั 33.03±7.23 % และ
บรรจภุณัฑ์ท่ีเก็บได้ดีท่ีสดุ คือถงุอะลมูิเนียมฟอยล์ไลอ่ากาศ เทา่กบั 39.72±6.10 % จากการศกึษานี ้
พบวา่ ควรเก็บพรมมิอบแห้งในถงุอะลมูิเนียมฟอยล์ไลอ่ากาศท่ีอณุหภมูิ 25 °Cเพ่ือให้คง
ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระได้ดีท่ีสดุ 

การ ทดลองท่ี 3 การทดสอบประสิทธิภาพการต้านอนมุลูอิสระของสารสกดัพรมมิ ( B. 
monnieri) ท่ีผสมในอาหารสตัว์น า้ โดย ศกึษาระดบัความเข้มข้นสารสกดัพรมมิท่ีผสมในอาหาร และ
ระยะเวลาการเก็บรักษาตอ่ประสิทธิภาพการต้านอนมุลูอิสระ ท าการผสมสารสกดัพรมมิในอาหารสตัว์
น า้ 2 ชนิด คือ อาหารกุ้ง และอาหารปลาดกุ ระดบัความเข้มข้นของสารสกดัพรมมิท่ีผสมในอาหาร คือ 
0 (ควบคมุ), 500, 1,000, 1,500 และ 2,000 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัมอาหาร ในแตล่ะความเข้มข้นเก็บ
รักษาเป็นระยะเวลา 8 สปัดาห์ วิเคราะห์ประสิทธิภาพการต้านอนมุลูอิสระในสปัดาห์ท่ี 0, 1, 2, 3, 4 
และ 8 สปัดาห์ พบวา่อาหารปลาดกุท่ีผสมสารสกดัพรมมิท่ี 2,000 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัมอาหาร มีคา่ 
TBAR น้อยท่ีสดุ กลา่วคือสามารถเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 8 สปัดาห์โดยไมท่ าให้เกิดความหืนเพิ่มขึน้
สว่นอาหารกุ้งท่ีผสม สารสกดั พรมมิ ในทกุระดบัความเข้มข้นมีคา่ TBAR ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่ง มี
นยัส าคญัทางสถิต ิ 
 
ค าส าคัญ: พรมมิ, การต้านอนมุลูอิสระ, การเก็บเก่ียว, การเก็บรักษา, อาหารสตัว์น า้ 
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Abstract 
  
 In the first research, the effect of plant ages and drying methods on antioxidant 
activities and total phenolic contents of Bacopa monneri were studied. B. monneri were 
divided into 4 groups according to culture periods (30, 40, 50 and 60 days old). And 3 
different drying methods; 25 ºC-shade dry, 40 ºC- hot air oven dry and 80 ºC- hot air oven 
dry. The result showed that 30 days old of B. monneri   and 40 ºC- hot air oven dry had the 
best antioxidant activities; total phenolic contents were 9.96 ± 0.05 and 11.62 ± 0.05 mg of 
Gallic acid/ g dry plant, respectively. The DPPH scavenging activities were 47.89 ± 0.82 % 
and 62.80 ± 0.71 %, the reducing powers were 0.15 ± 0.002 and 0.17 ± 0.002, orderly. 
 The second research, the effect of storage temperature and packaging materials on 
antioxidant activities of B. monneri were studied. B. monneri  were kept in 4 different 
packages; plastic bag, vacuum plastic bag, aluminium foil and  vacuum aluminium foil. And 
3 different storage temperature; -20, 4 and 25 °C were kept for 8 weeks. The result showed 
that B. monneri which be kept in 25 °C with aluminium foil had the best antioxidant 
activities; total phenolic contents were 25.01±0.13 mg of Gallic acid/ g dry plant. The DPPH 
scavenging activities were 50.12±0.29 %. The reducing power was 0.433±0.010. The 
poorest packaging material was plastic bag. The ABTS assay were high in group that kept 
in 25 °C (33.03±7.23 %) and vacuum aluminium foil (39.72±6.10 %). This can be concluded 
that B. monneri should be kept in vacuum aluminium foil at 25 °C in order to get the best 
antioxidant activities. 
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 The third research, the study on effect of dietary Brahmi (B. monneri ) on antioxidant 
activities were evaluated. Shrimp feed and fish feed were tested for the factor of 
concentrations (0;control, 500, 1,000, 1,500 and 2,000 mg/kg feed) and storage times (0, 1, 
2, 3, 4 and 8 weeks). The group of 2,000 mg/kg fish feed revealed the least thiobarbituric 
acid reactive substance (TBAR) values. It can be concluded that fish feed with B. monneri   
crude extract of 2,000 mg/kg could protect the lipid peroxidation for 8 weeks, while shrimp 
feed did not show the statistic difference on TBAR values in any treatments. 
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