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บทคดัย่อ 
วตัถุประสงคข์องงานวจิยั คอื เพื่อตรวจสอบปรมิาณฟีนอลกิรวม ฟลาโวนอยดร์วม ซาโปนินรวม และแอนโธไซยานิน
รวม และฤทธิต์้านออกซิเดชันของสารสกัดจากใบ ก้าน และลําต้นขององุ่นป่า (Ampelocissus martinii Planch.) 
รวมทัง้หาความสมัพนัธร์ะหว่างปรมิาณสารพฤกษเคมแีละฤทธิต์า้นออกซเิดชนัของสารสกดั ผลการทดลองพบวา่ สาร
สกดัจากใบองุ่นป่ามปีรมิาณฟีนอลกิ ฟลาโวนอยด์ และซาโปนินรวมสูงสุด ในขณะที่ สารสกดัจากก้านพบปรมิาณ
แอนโธไซยานินรวมสงูสุด เมื่อทดสอบฤทธิต์้านออกซเิดชนัดว้ยวธิกีารขจดัอนุมูลอสิระดพีพีเีอช และเอบทีเีอส พบว่า 
สารสกดัจากใบองุน่ป่า มคี่า IC50 ตํ่ากวา่สารสกดัจากสว่นอื่นๆ แสดงวา่มฤีทธิต์า้นออกซเิดชนัสงูสดุ ซึ่งไดผ้ลคลา้ยกนั
กบัเมื่อตรวจสอบด้วยวธิคีวามสามารถในการรดีวิซ์โลหะเหลก็ (FRAP) และทองแดง (CUPRAC) ปรมิาณสารพฤกษ
เคมสีว่นใหญ่มคีวามสมัพนัธเ์ชงิบวกกบัฤทธิต์า้นออกซเิดชนั โดยเฉพาะฟีนอลกิและฟลาโวนอยด ์แสดงใหเ้หน็วา่ สว่น
ต่างๆ ขององุน่ป่า เป็นแหล่งของสารพฤกษเคมทีีม่ฤีทธิต์้านออกซเิดชนัที่ด ีขอ้มลูทีไ่ดจ้ากการศกึษาในครัง้น้ีสามารถ
นําไปใชส้าํหรบัการศกึษาในขัน้สงูต่อไป 
คาํสาํคญั : สารพฤกษเคม ีองุน่ปา่ ฤทธิต์า้นออกซเิดชนั 
 
Abstract 
This work aimed to investigate the total phenolic (TPC), flavonoid (TFC), saponin (TSC) and anthocyanin 
(TAC) contents of leaf, stalk and stem of wild grape (Ampelocissus martinii Planch.) extracts, the antioxidant 
activity as well as correlation between phytochemical contents and antioxidation activity of the extracts were 
also determined. The results found that the highest contents of TPC, TFC and TSC were found in the leaf 
extract while the stalk extract was found the highest of TAC. The antioxidation activity of wild grape extracts 
was investigated by DPPH and ABTS radicals scavenging assays. The results indicated that leaf extract 

                                                            
1 นิสติปรญิญาโท, 2 รองศาสตราจารย,์ 3* อาจารย,์ ภาควชิาเคมแีละหน่วยวจิยัเคม ีสรา้งสรรคแ์ละนวตักรรม คณะวทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลยัมหาสารคาม อาํเภอ
กนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 441 ประเทศไทย 
1 Master degree student, 2 Assoc. Prof., 3* Lecturer, Department of Chemistry and Creation and Innovation Chemistry Research Unit, Faculty of 
Science, Mahasarakham University, Kantharawichai District, Maha Sarakham 441, Thailand. 
* Corresponding author: Ansaya thonpho, Department of Chemistry, Faculty of Science, Mahasarakham University, Kantharawichai District,                     
Maha Sarakham 441, Thailand. 
 
 
 
 



การประชุมวิชาการ “มหาวิทยาลัยมหาสารคามวิจัย ครั้งที่ 12”
The 12th Mahasarakham University Research Conference258 MRC#12

showed the lowest of IC values, which revealed the highest antioxidant capacity than other parts. The 
obtained result was similar trend to FRAP and CUPRAC assays. Almost phytochemicals contents were 
positively related to the antioxidant activity, especially phenolic and flavonoid. This work indicated that the 
different parts of wild grape are good sources of bioactive phytochemical. The results of this work would be 
used as information data for further study. 
Keywords: phytochemical, wild grape, antioxidation activity 
 
บทนํา 
ในปจัจุบนัมนุษย์ต้องเผชิญกบัความเครยีดที่นําไปสู่
ภาวะความไม่สมดุลระหว่างการเกิดและการป้องกนั
อนุมูลอิสระ โดยอนุมูลอิสระ (free radical) ซึ่ งมี
อิเล็กตรอนชัน้นอกสุด (valence electron) ไม่ครบคู ่
จงึไมม่คีวามเสถยีร และสามารถแยง่ชงิอเิลก็ตรอนจาก
โมเลกุลที่อยู่ขา้งเคยีงผ่านปฏกิริยิาออกซเิดชนัไดด้ใีน
ลักษณะของปฏิกิริยาลูกโซ่  ส่งผลให้โมเลกุลนั ้น
กลายเป็นอนุมูลอิสระ ซึ่งเป็นสาเหตุให้เกิดโรคเสื่อม
หลายชนิด เช่น โรคมะเรง็ โรคหวัใจ หลอดเลอืดตีบ 
และโรคทีเ่กี่ยวขอ้งกบัระบบสมอง2,3 เป็นตน้ โรคเสื่อม
ที่เกดิจากอนุมูลอสิระสามารถป้องกนัไดด้ว้ย สารต้าน
ออกซิเดชนั (antioxidant) หรอืที่รู้จกักันดีในชื่อ สาร
ต้านอนุมูลอิสระ แหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระ
ธรรมชาตทิีพ่บมาก คอื พชื โดยเฉพาะ ผกั ผลไม ้และ
สมุนไพร สารประกอบในสารสกดัจากพชืเหล่าน้ีมชีื่อ
เฉพาะวา่ “พฤกษเคม ี(phytochemicals)”4, 

ในบรรดาพชื ผลไมม้กัจะเป็นแหลง่การศกึษา
สารที่มีฤทธิต์้านออกซิเดชันมาก ดังจะปรากฏจาก
รายงานวจิยัทีห่ลากหลาย ผลไมท้ีม่กีารศกึษาเกีย่วกบั
สารพฤกษเคมแีละฤทธิก์ารต้านออกซิเดชนัมากชนิด
หน่ึง คอื องุน่ (grape)1 ซึ่งประกอบดว้ยสารพฤกษเคมี
ในกลุ่มพอลิฟีนอล (polyphenols) เช่น แอนโธไซยา-
นิน (anthocyanins) ฟลาวานอล (flavanols) ฟลาโว-
น อ ล  (flavonols) ก ร ด ไ ฮ ด ร อ ก ซี เ บ น โ ซ อิ ก 
(hydroxybenzoic acids) กรดไฮดรอกซีซินนามิก 
(hydroxycinnamic acids) แ ล ะสทิ ลบี น  (stilbenes) 
สารประกอบฟีนอลิกเหล่าน้ีส่วนใหญ่เป็นสารในกลุ่ม 
ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) ซึ่งฟลาโวนอยด์ที่พบมาก
ในองุ่นเป็นกลุ่มฟลาวานอล หรือฟลาวาน-3-ออล 
(flavan-3-ols) จดัเป็นสารพฤกษเคมีที่มีคุณสมบตัิใน
การตา้นอนุมลูอสิระ (antioxidant capacity) ทีม่ ี

 
 
ประโยชน์ต่อสุขภาพหลายประการ ได้แก่ ช่วยลด
ความเสี่ยงในการเกิดมะเรง็ โรคหวัใจและโรคหลอด
เลือด1 ช่วยควบคุมระดับ น้ําตาลในเลือด  ยับยัง้
ปฏกิริยิาออกซเิดชนัของไขมนัในรา่งกาย ซึง่มอียูใ่นรปู
ของไลโพโปรตีนชนิด LDL (low density lipoprotein) 
และช่วยต้านการอกัเสบ6 รายงานวจิยัแสดงให้เหน็ว่า 
สารพฤกษเคมี จะมีปริมาณและฤทธิท์างชีวภาพ
แตกต่างกนัตามปจัจยัหลายอย่าง ไม่ว่าจะเป็นสาย-
พนัธุ์ของพืช สภาพภูมอิากาศ ระยะการเจรญิเติบโต 
ลกัษณะภูมปิระเทศหรอืแมแ้ต่ส่วนที่แตกต่างกนั7องุ่น
ป่า (wild grape) มีชื่อวทิยาศาสตร์ว่า Ampelocissus 
martinii Planch. เป็นผลไม้ป่าที่มีลักษณะคล้ายกับ
องุน่ที่ปลูกในเชงิพาณิชย์ จงึคาดว่าน่าจะมสีารพฤกษ
เคมทีีม่ฤีทธิท์างชวีภาพคลา้ยกบัทีพ่บในองุน่ ในอดตีมี
การนําส่วนต่างๆ ขององุ่นป่ามาใช้เป็นยารกัษาโรคฝี
และแก้อาการบวม ปจัจุบันยังไม่มีรายงานวิจัย ที่
เกี่ยวกบัสารพฤกษเคมแีละฤทธิต์้าน-ออกซเิดชนัของ
สารที่สกัดจากใบ ก้าน และลําต้นองุ่นป่าปรากฏมา
ก่อน โดยเฉพาะประเทศไทย ผู้วิจยัจึงมีความสนใจ
ศึก ษ า เกี่ ย วกับ ส ารพ ฤกษ เค มี แ ล ะฤท ธิ ต์้ าน -
ออกซิเดชนัของสารสกัดจากส่วนต่างๆ ขององุ่นป่า 
เพื่อนําไปใชเ้ป็นขอ้มูลในการศกึษาสมบตัขิองสารและ
ประยกุตใ์ชป้ระโยชน์ต่อสขุภาพต่อไป 
 
วิธีการทดลอง 
การสกดัสารจากลาํต้นองุ่นป่า 

ทําได้โดย นําลําต้นองุ่นป่าแห้ง 2 กรมั ผสม
กับตัวทําละลาย เมทานอล: กรดฟอร์มิก: น้ํา ใน
อตัราสว่น :2:48 (v/v/v) โดยใชป้รมิาตรตวัทาํละลาย 
2 มลิลลิติร ทําการสกดัที่อุณหภูมหิ้อง จากนัน้นําไป
ป ัน่ (vortex) เป็นเวลา 1 นาที และเขย่าด้วยคลื่น
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เสยีง (sonication) เป็นเวลา 1 นาท5ี ก่อนนําไปกรอง
ด้วยกระดาษ Whatman No. 1 จะได้สารสกัดหยาบ 
นําสารทีไ่ดไ้ปป ัน่เหวีย่ง เพื่อแยกสารละลายใสและเศษ
ตัวอย่างที่   รอบต่อนาที เป็น เวลา 1 นาท ี
จากนัน้นําไประเหยตวัทําละลายดว้ยเครื่องระเหยโดย
การลดความดัน (rotary evaporator) ที่อุณหภูมิ 8 
องศาเซลเซยีส 

 
การสกดัสารจากก้านองุ่นป่า 
        ทําไดโ้ดย นําก้านองุน่ป่าแห้ง 1 กรมั ผสมกบั
ตวัทําละลายเอทานอล โดยใช้ปรมิาตรตัวทําละลาย 
1 มลิลลิติร ก่อนนําไปบ่มไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้งเป็นเวลา 
 ชัว่โมง พร้อมทัง้เขย่าเป็นระยะ แล้วกรองด้วย
กระดาษ Whatman No. 1 จากนัน้นําสารไปป ัน่เหวีย่ง
เพื่อแยกสารละลายใสและเศษตวัอยา่งที ่ รอบต่อ
นาที เป็นเวลา 5 นาที จากนั ้นนําไประเหยตัวทํา
ละลายด้วยเครื่องระเหยโดยการลดความดัน  ที่
อุณหภมู ิ8 องศาเซลเซยีส  
 
การสกดัสารจากใบองุ่นป่า  

ทําได้โดย นําใบองุ่นป่าแห้ง  กรมั ผสมกบั
ตวัทาํละลายเอทานอล โดยใชป้รมิาตรตวัทาํละลาย  
มลิลลิติร ก่อนนําไปบ่มไวท้ี่อุณหภูมหิ้องเป็นเวลา 24 
ชัว่โมง พร้อมทัง้เขย่าเป็นระยะ จากนัน้นําสารสกัด
หยาบไปกรองด้วยกระดาษ  Whatman No.1 ก่อน
นําไปป ัน่เหวีย่ง เพื่อแยกสารละลายใสและเศษตวัอยา่ง
ที่ 5000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 5 นาที จากนัน้นําไป
ระเหย   ตัวทําละลายด้วยเครื่องระเหยโดยการลด
ความดนั ทีอุ่ณหภมู ิ8 องศาเซลเซยีส   

 
การวิเคราะหป์ริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิ
ก ร ว ม  ( total phenolic content, TPC) ใช้ วิ ธี  The 
Folin–Ciocalteu assay  ทํ า ได้ โด ยผ สม สารสกัด
ตวัอย่าง ปรมิาตร .1 มิลลิลิตร น้ําปราศจากไอออน 
ปริมาตร .1 มิลลิลิตร และ 1% Folin-Ciocalteu’s 
reagent (1:1 in water, v/v) ปริมาตร 1. มิลลิลิตร 
เขย่าแล้วตัง้ทิ้งไว้เป็นเวลา  นาที หลงัจากนัน้เติม
สารละลาย  7.% NaCO ปริมาตร .8 มิลลิลิตร 

เขย่าสารให้เป็นเน้ือเดยีวกนัแลว้ตัง้ทิ้งไวใ้นที่มดื เป็น
เวลา 3 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงของสารผสมที่
ความยาวคลื่ น  7  นาโน เมตร 9 โดยใช้ เครื่อ ง
สเปกโทรโฟโตมิเตอร์  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิ
กรวม แสดงในหน่วยมลิลกิรมัของกรดแกลลกิ (GAE) 
ต่อน้ําหนกัตวัอยา่งแหง้ 1 กรมั (mg GAE/g dw)  
 
การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์
รวม 

การวเิคราะห์สารประกอบฟลาโวนอยด์รวม
ของสารสกดัตามวธิทีี่มรีายงานมาก่อน0 โดยเตมิสาร
สกัด ปริมาตร . มิลลิลิตร ผสมกับสารละลาย % 
NaNO2 ป ริ ม า ต ร  .1 มิ ล ลิ ลิ ต ร  แ ล้ ว ตั ้ ง ไ ว้ ที่
อุณหภูมหิ้องเป็นเวลา  นาท ีจากนัน้เตมิ 1% AlCl3 
ปรมิาตร .2 มลิลลิติร นําสารผสมที่ได้ป ัน่เหวี่ยงและ
ตัง้ไว้อีก  นาที เพื่อให้สารทําปฏิกิริยากัน จากนัน้ 
เติมสารละลาย 1. M NaOH ปรมิาตร . มิลลิลิตร 
แลว้ตัง้ทิง้ไวใ้นทีม่ดืเป็นเวลา 1 นาท ีนําสารผสมทีไ่ด้
ไปวดัค่าการดูดกลนืแสงที่ความยาวคลื่น 1 นาโน-
เมตร โดยใช้เครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ ปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยดร์วม แสดงในหน่วยมลิลกิรมั
ของคาทชินิ (CE) ต่อน้ําหนกัตวัอย่างแหง้ 1 กรมั (mg 
CE/g dw)  
 
การวิเคราะหป์ริมาณแอนโธไซยานินรวม 
 การวเิคราะห์ปรมิาณแอนโธไซยานินรวม ใช้
วิ ธี  pH-differential method 0  โ ด ย เติ ม ส า ร ส กั ด
ปริมาตร  .2 มิลลิลิตร  และ  potassium chloride 
buffer pH 1. ปรมิาตร 3 มลิลลิติร ในหลอดทดลอง A 
และนําสารสกดั ปรมิาตร .2 มลิลลิติร และ sodium 
acetate buffer pH 4. ปรมิาตร 3 มิลลิลิตร ผสมกัน
ในหลอดทดลอง B วดัค่าการดูดกลนืแสงที่ความยาว
คลื่น 1 และ 7 นาโนเมตร สาํหรบัหลอดทดลอง A 
และ B (AbsA และ AbsB) ตามลําดับ โดยใช้เครื่อง
สเปกโทรโฟโตมเิตอร ์และคํานวณปรมิาณสารแอนโธ-
ไซยานินรวมของสารสกัด  โดยแสดงค่าในหน่วย
มิลลิกรมัไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ (C3G) ต่อน้ําหนัก
ตัวอย่างแห้ ง  1 กรัม  (mg C3G /1 g dw) ดัง
สมการ 

showed the lowest of IC values, which revealed the highest antioxidant capacity than other parts. The 
obtained result was similar trend to FRAP and CUPRAC assays. Almost phytochemicals contents were 
positively related to the antioxidant activity, especially phenolic and flavonoid. This work indicated that the 
different parts of wild grape are good sources of bioactive phytochemical. The results of this work would be 
used as information data for further study. 
Keywords: phytochemical, wild grape, antioxidation activity 
 
บทนํา 
ในปจัจุบนัมนุษย์ต้องเผชิญกบัความเครยีดที่นําไปสู่
ภาวะความไม่สมดุลระหว่างการเกิดและการป้องกนั
อนุมูลอิสระ  โดยอนุมูลอิสระ  (free radical) ซึ่ งมี
อิเล็กตรอนชัน้นอกสุด (valence electron) ไม่ครบคู ่
จงึไมม่คีวามเสถยีร และสามารถแยง่ชงิอเิลก็ตรอนจาก
โมเลกุลที่อยู่ขา้งเคยีงผ่านปฏกิริยิาออกซเิดชนัไดด้ใีน
ลักษณะของปฏิกิริยาลูกโซ่  ส่งผลให้โมเลกุลนั ้น
กลายเป็นอนุมูลอิสระ ซึ่งเป็นสาเหตุให้เกิดโรคเสื่อม
หลายชนิด เช่น โรคมะเรง็ โรคหวัใจ หลอดเลอืดตีบ 
และโรคทีเ่กี่ยวขอ้งกบัระบบสมอง2,3 เป็นตน้ โรคเสื่อม
ที่เกดิจากอนุมูลอสิระสามารถป้องกนัไดด้ว้ย สารต้าน
ออกซิเดชนั (antioxidant) หรอืที่รู้จกักันดีในชื่อ สาร
ต้านอนุมูลอิสระ แหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระ
ธรรมชาตทิีพ่บมาก คอื พชื โดยเฉพาะ ผกั ผลไม ้และ
สมุนไพร สารประกอบในสารสกดัจากพชืเหล่าน้ีมชีื่อ
เฉพาะวา่ “พฤกษเคม ี(phytochemicals)”4, 

ในบรรดาพชื ผลไมม้กัจะเป็นแหลง่การศกึษา
สารที่มีฤทธิต์้านออกซิเดชันมาก ดังจะปรากฏจาก
รายงานวจิยัทีห่ลากหลาย ผลไมท้ีม่กีารศกึษาเกีย่วกบั
สารพฤกษเคมแีละฤทธิก์ารต้านออกซิเดชนัมากชนิด
หน่ึง คอื องุน่ (grape)1 ซึ่งประกอบดว้ยสารพฤกษเคมี
ในกลุ่มพอลิฟีนอล (polyphenols) เช่น แอนโธไซยา-
นิน (anthocyanins) ฟลาวานอล (flavanols) ฟลาโว-
น อ ล  (flavonols) ก ร ด ไ ฮ ด ร อ ก ซี เ บ น โ ซ อิ ก 
(hydroxybenzoic acids) กรดไฮดรอกซีซินนามิก 
(hydroxycinnamic acids) แล ะสทิ ลบี น  (stilbenes) 
สารประกอบฟีนอลิกเหล่าน้ีส่วนใหญ่เป็นสารในกลุ่ม 
ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) ซึ่งฟลาโวนอยด์ที่พบมาก
ในองุ่นเป็นกลุ่มฟลาวานอล หรือฟลาวาน-3-ออล 
(flavan-3-ols) จดัเป็นสารพฤกษเคมีที่มีคุณสมบตัิใน
การตา้นอนุมลูอสิระ (antioxidant capacity) ทีม่ ี

 
 
ประโยชน์ต่อสุขภาพหลายประการ ได้แก่ ช่วยลด
ความเสี่ยงในการเกิดมะเรง็ โรคหวัใจและโรคหลอด
เลือด1 ช่วยควบคุมระดับ น้ําตาลในเลือด   ยับยัง้
ปฏกิริยิาออกซเิดชนัของไขมนัในรา่งกาย ซึง่มอียูใ่นรปู
ของไลโพโปรตีนชนิด LDL (low density lipoprotein) 
และช่วยต้านการอกัเสบ6 รายงานวจิยัแสดงให้เหน็ว่า 
สารพฤกษเคมี จะมีปริมาณและฤทธิท์างชีวภาพ
แตกต่างกนัตามปจัจยัหลายอย่าง ไม่ว่าจะเป็นสาย-
พนัธุ์ของพืช สภาพภูมอิากาศ ระยะการเจรญิเติบโต 
ลกัษณะภูมปิระเทศหรอืแมแ้ต่ส่วนที่แตกต่างกนั7องุ่น
ป่า (wild grape) มีชื่อวทิยาศาสตร์ว่า Ampelocissus 
martinii Planch. เป็นผลไม้ป่าที่มีลักษณะคล้ายกับ
องุน่ที่ปลูกในเชงิพาณิชย์ จงึคาดว่าน่าจะมสีารพฤกษ
เคมทีีม่ฤีทธิท์างชวีภาพคลา้ยกบัทีพ่บในองุน่ ในอดตีมี
การนําส่วนต่างๆ ขององุ่นป่ามาใช้เป็นยารกัษาโรคฝี
และแก้อาการบวม ปจัจุบันยังไม่มีรายงานวิจัย ที่
เกี่ยวกบัสารพฤกษเคมแีละฤทธิต์้าน-ออกซเิดชนัของ
สารที่สกัดจากใบ ก้าน และลําต้นองุ่นป่าปรากฏมา
ก่อน โดยเฉพาะประเทศไทย ผู้วิจยัจึงมีความสนใจ
ศึก ษ า เกี่ ย วกับ ส ารพ ฤกษ เค มี แ ล ะฤท ธิ ต์้ าน -
ออกซิเดชนัของสารสกัดจากส่วนต่างๆ ขององุ่นป่า 
เพื่อนําไปใชเ้ป็นขอ้มูลในการศกึษาสมบตัขิองสารและ
ประยกุตใ์ชป้ระโยชน์ต่อสขุภาพต่อไป 
 
วิธีการทดลอง 
การสกดัสารจากลาํต้นองุ่นป่า 

ทําได้โดย นําลําต้นองุ่นป่าแห้ง 2 กรมั ผสม
กับตัวทําละลาย เมทานอล : กรดฟอร์มิก : น้ํา ใน
อตัราสว่น :2:48 (v/v/v) โดยใชป้รมิาตรตวัทาํละลาย 
2 มลิลลิติร ทําการสกดัที่อุณหภูมหิ้อง จากนัน้นําไป
ป ัน่ (vortex) เป็นเวลา 1 นาที และเขย่าด้วยคลื่น
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ความเขม้ขน้ (mg/l) =  A × Mw × DF × 13 / ∑ × L 
โดยที ่
 A = (A1 nm - A7 nm) pH1. - (A1 nm - A7 

nm) pH4. 
Mw = 44.2 g/mol for C3G (น้ําหนักโมเลกุลของไซ
ยานิดนิ--กลโูคไซด)์ 
∑ = 2, L/mol/cm for C3G (โมลาร์แอฟซอฟ-ติ
วติีข้องไซยานิดนิ--กลโูคไซด)์ 
L = 1 cm (ความกวา้งของ cuvette) 
DF = Dilution factor of sample 
13 = factor for conversion from g to mg  
  
การวิเคราะหป์ริมาณซาโปนินรวม  
 การวเิคราะหป์รมิาณซาโปนินรวม ทาํตามวธิี
ที่ มรีายงานมาก่อน0 โดยเริม่จากนําสารสกดัมา . 
มิลลิลิตร ใส่ลงไปในหลอดทดลอง หลังจากนัน้เติม
สารละลาย 8% vanillin ปริมาตร . มิลลิลิตร และ 
72% H2SO4 ปรมิาตร  มลิลลิติร นําไปบ่มใน อ่างน้ํา
ควบคุมอุณหภูมิ (water bath) ที่อุณหภูมิ  องศา
เซลเซยีส เป็นเวลา 1 นาท ีตัง้ทิง้ไวใ้หเ้ยน็ก่อนนําไป
วดัค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น  นาโนเมตร 
ด้วยเครื่องสเปกโทรโฟโตมเิตอร์  ผลการทดลองที่ได้
แสดงในหน่วยมลิลกิรมัของเอสซิน (Aes) ต่อน้ําหนัก
ตวัอยา่งแหง้  กรมั (mg Aes/g dw) 
 
การตรวจสอบฤทธ์ิต้านออกซิเดชนั  
วิธีขจดัอนุมลู DPPH 
 ทําการตรวจสอบฤทธิต์้านออกซิเดชันของ
สารสกัดด้วยวิธีขจัดอนุมูล DPPH (,-diphenyl--
picrylhydrazyl) ตามวิธีที่มีรายงานมาก่อน โดยนํา
สารสกดัปรมิาตร . มลิลลิติร ผสมกบัสารละลาย .1 
mM DPPH ในเมทานอล ปรมิาตร 1 มลิลลิติร เขย่าให้
เข้ากันและตัง้ทิ้งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 3 นาที แล้ว
นําไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น  17      
นาโนเมตร โดยทาํการทดลองทัง้หมด 3 ซํ้า นําค่าการ
ดดูกลนืแสงทีไ่ดม้าคาํนวณหาเปอรเ์ซน็ตก์ารยบัยัง้จาก
สตูร  
 
% Inhibition = [(A – AS) / A] x1 

 
โดยที ่
AS = คา่การดดูกลนืแสงของสารสกดั 
A = คา่การดดูกลนืแสงของสารควบคุม (วติามนิซ)ี 
และฤทธิก์ารตา้นออกซเิดชนัจะแสดงเป็นคา่ IC50 
 
วิธีขจดัอนุมลู ABTS 
 การตรวจสอบฤทธิต์้านซิเดชนัของสารสกดั 
ด้ ว ย วิ ธี ข จั ด อ นุ มู ล  ABTS ( , -azino-bis( -
ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid) ดดัแปลงตามวธิี
ทีม่รีายงานมาก่อน0 ขัน้แรกเตรยีมอนุมลูอสิระ ABTS 
โดยการผสม  7 mM ABTS กับสารลาย  2.4 mM 
K2S2O8 อตัราส่วน 1:1 ตัง้ไวใ้นที่มดือุณหภูมหิ้องเป็น
เวลา 12-1 ชัว่โมง จนกระทัง่สถานะออกซิเดชัน 
(oxidative state) เกดิความเสถยีร จากนัน้เจอืจางดว้ย
น้ํากลัน่ เพื่อให้ไดค้่าการดูดกลนืแสงประมาณ .7 ± 
.2 ทีค่วามยาวคลื่น 734 นาโนเมตร 
            ทํ าการตรวจสอบปฏิกิ ริย าโดย นํ าสาร
สารละลายอนุมูล ABTS ปรมิาตร 1 มลิลลิติร ผสมกบั
สารสกดั ปรมิาตร . มลิลลิติร ทิง้ไวใ้นทีม่ดืเป็นเวลา 
 นาที นําไปวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
734 นาโนเมตร โดยทําการทดลองทัง้หมด 3 ซํ้า นํา
ค่าการดูดกลืนแสงที่ได้มาคํานวณหาเปอร์เซ็นต์การ
ยบัยัง้ จากสูตรเดียวกนักบัวธิขีจดัอนุมูล DPPH โดย
ใชโ้ทรลอ็กซเ์ป็นสารควบคุม  
วิธีรีดิวซโ์ลหะเหลก็ 
      ทําการตรวจสอบฤทธิต์้านออกซิเดชันของ
ส า ร ส กั ด ด้ ว ย วิ ธี  FRAP (ferric reducing activity 
power) ตามวธิทีีม่รีายงานมาก่อน ขัน้ตอนแรกจะทํา
การเตรยีมสารละลาย FRAP reagent ไดจ้ากการผสม
สารละลาย 1 mM TPTZ ปรมิาตร .33 มลิลลิติร ใน
สารละลาย 4 mM HCl, 2 mM FeCl ปรมิาตร .33 
มิลลิลิตร และ acetate buffer pH .6 ปริมาตร 3.3 
มิลลิลิตร ผสมสารทัง้หมดเข้าด้วยกันแล้วตัง้ไว้ที่
อุณ หภู มิ  37 องศาเซลเซียส  จากนั ้น นํ า  FRAP 
reagent ปริมาตร 1.8 มิลลิลิตร ผสมกับสารสกัด 
ปรมิาตร .24 มิลลิลิตร ตัง้ไว้ที่อุณหภูมิห้องในที่มืด
เป็นเวลา 1 นาท ีก่อนจะนําไปวดัค่าการดูดกลนืแสง
ที่ความยาวคลื่น 3 นาโนเมตร โดยใช้ FeSO เป็น
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สารมาตรฐาน ฤทธิก์ารต้านออกซิเดชนัของสารสกดั
แสดงในหน่วยมิลลิโมลาร์ของ ferrous sulfate ต่อ
น้ําหนกัตวัอยา่งแหง้  กรมั (mM FeSO4/g dw)  
 
วิธีรีดิวซโ์ลหะทองแดง  
 การตรวจสอบฤทธิต์้านออกซิเดชนัของสาร
ส กั ด ด้ ว ย วิ ธี  CUPRAC (cupric ion reducing 
antioxidant capacity) ดดัแปลงตามวธิทีี่มรีายงานมา
ก่ อน 13  โดยการผสมสารละลาย  0 .0  M CuCl2 
ปริมาตร . มิลลิลิตร กับสารละลาย  0.005 M 
neocuproine ปรมิาตร . มลิลลิติร และ ammonium 
acetate buffer pH 7. ปรมิาตร . มลิลลิติร และสาร
สกัด . มิลลิลิตร จากนัน้นําสารผสมที่ได้ตัง้ไว้ที่
อุณหภูมหิอ้งเป็นเวลา 0 นาท ีก่อนจะนําไปวดัค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 50 นาโนเมตร โดยใช้
สารละลายโทรลอ็กซ ์(TE) เป็นสารมาตรฐาน ฤทธิก์าร
ตา้นออกซเิดชนัแสดงในหน่วยมลิลกิรมัของโทรลอ็กซ์
ต่อน้ําหนกัตวัอยา่งแหง้  กรมั (mg TE/g dw) 
 
การวิเคราะหท์างสถิติ 
 ป ริม าณ สารพ ฤกษ เค มี แ ล ะฤท ธิ ต์้ าน
ออกซิเดชันของสารสกัดแสดงด้วยค่าร้อยละ ± ค่า
เบี่ยงเบนมาตรฐาน ส่วนค่าสหสมัพนัธ์ (correlation) 
ระห ว่ า งป ริม าณ สารพ ฤกษ เคมี แ ล ะฤท ธิ ต์้ าน
ออกซเิดชนัวเิคราะหด์ว้ยโปรแกรม SPSS 1 
 
ผลการทดลอง 
ปริมาณสารพฤษกเคมีรวม             

จาก  Table 1 พบปริม าณ สารป ระกอบ       
ฟีนอลกิรวมมากทีสุ่ดในสารสกดัจากใบ (12.23 ± .87 
mg GAE/g dw) แต่พบปรมิาณตํ่าที่สุดในสารสกดัจาก
ก้ า น  ( . 9  ± 0 .   mg GAE/g dw) ป ริ ม า ณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์รวมของสารสกัดจากใบมี
ค่าสูงสุด (2. ± 1.38 mg CE/g dw) ซึ่งสูงกว่าสาร
สกดัจากก้าน (3. ± .31 mg CE/g dw) และลําต้น 
(2.3 ± .14 mg CE/g dw) ต าม ลํ า ดับ  ป ริม าณ
แอนโธไซยานินรวม พบปรมิาณมากที่สุดในสารสกดั
จ า ก ก้ า น  (21.8 ± .2 mg C3G / 0 0  g dw) 
รองลงมาพบในสารสกัดจากใบ  (7.7 ± 1.4 mg 

C3G/1 g dw) ในขณะที่สารสกดัจากลําต้นตรวจไม่
พบแอนโธไซยานิน ซึ่งผลที่ได้อาจเกี่ยวขอ้งกบัความ
เข้มของสีสารสกัด เน่ืองจากสีของสารสกัดจากก้าน
และใบมคีวามเขม้มากและมปีรมิาณแอนโธไซยานินสงู
กว่าสารสกดัที่มีสจีาง อีกทัง้ปรมิาณแอนโธไซยานิน 
ของสารสกัดจากพืชอื่นๆที่มีรายงานมาก่อน  ยัง
สอดคล้องกบัสขีองสารสกดัด้วย  ปรมิาณซาโปนิน
รวมพบในสารสกัดจากก้านและใบ คือ .8 ± 4.24 
และ 12.8 ± 3.4 mg Aes/g dw ตามลาํดบั แต่ไมพ่บ
ซาโปนินในสารสกดัจากลาํตน้ 
     จากรายงานวจิยัที่ศกึษาสารสกดัจากใบองุ่น 
( Vitis labrusca var. Bordo)14 พ บ ว่ า ป ริ ม า ณ
สารประกอบ   ฟีนอลิกรวมมีค่าอยู่ในช่วง 1. ถึง 
2.2 mg GAE/mL และปรมิาณสารประกอบฟลาโว
นอยดร์วม มปีรมิาณ 7.4 ถงึ 8. μg rutuin/mL และ
รายงานการศกึษาสารสกดัใบองุน่จากจงัหวดัอาเซอไบ
จาน ประเทศอหิรา่น พบวา่ ปรมิาณแอนโธไซยานินข
ององุน่สายพนัธุ ์Hosseini มคี่าสงูสุด คอื 0. mg/g 
dw รายงานการวิเค ราะห์ป ริม าณ สารประกอบ          
ฟีนอลิกรวมจากสารสกดัจากลําต้นองุ่นสายพนัธุ์ V. 
Vinifera ในประเทศกรีก พบปริมาณสารประกอบ      
ฟีนอลกิรวมอยู่ในช่วงระหว่าง 318. ถงึ 41. mg 
GAE/g dw1 ซึ่ ง ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ ง า น วิ จั ย  6ที่ ไ ด้
ทําการศึกษาสารสกัดจากลําต้นขององุ่นสายพันธุ ์     
V. vinifera ในประเทศกรีก พบปริมาณสารประกอบ   
ฟีนอลกิรวมอยู่ในช่วงระหว่าง 34. ถงึ 84. mg 
GAE/g dw จากการศกึษาสภาวะการสกดัสารพฤกษ-
เคมีที่ เหมาะสมจากลําต้นองุ่น  (Vitis vinifera L.)    
สายพนัธุ ์Portuguese พบวา่ ความเขม้ขน้ของปรมิาณ
สารประกอบฟลาโวนอยดร์วมและแอนโธไซยานินรวม
มีค่าอยู่ ในช่วง 38.1 ถึง 71.4 mg CE/g dw และ 
.43 ถึง 1.2 mg/g dw ตามลําดบั0 รวมทัง้รายงาน
วจิยัการตรวจวเิคราะห์ สกดัสารพอลฟีินอลจากก้าน
องุ่น โดย ใช้  เอท านอล ในการสกัดพบป ริม าณ
สารป ระก อบ ฟี น อลิก รวม  คือ  1.32 ถึ ง  1.8 g 
GAE/1 g dw17 
     เมื่อเปรียบเทียบปริมาณสารพฤกษเคมีที่
ตรวจวิเคราะห์ ในครัง้ น้ี  พบว่ามีค่าอยู่ ในช่วงที่มี
รายงานมาก่อน แสดงให้เห็นว่า องุ่นป่าประกอบด้วย
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สารพฤกษ-เคมทีี่มปีรมิาณสูงเช่นเดยีวกบัองุ่น แม้ว่า
ปรมิาณจะมคีวามแตกต่างกนั ทัง้น้ีอาจมสีาเหตุมาจาก
หลายปจัจัยที่ส่งผลต่อปริมาณสารพฤกษเคมี เช่น 
สภาพภูมิอากาศ สายพันธุ์พืช ฤดูกาล ระยะการ

เจรญิเติบโต รวมทัง้ เทคนิคและเครื่องมอืที่ใช้ในการ
ตรวจสอบ  
 
 

 
Table 1 Total phenolic content , total flavonoid content, total anthocyanin content and total saponin content of 
wild grape (Ampelocissus martinii Planch.) extracts from different parts (stalk, stem and leaf). 
Phytochemicals Stalk Stem Leaf 

Total phenolic content  a 3.4 ± .22 .78 ± .37 12.23 ± .87 
Total flavonoid content b 3. ± .31 2.3 ± .14 2. ± 1.38 
Total anthocyanin content c 21.8 ± .2 ND 7.7 ± 1.4 
Total saponin content d .8 ± 4.24 ND 12.8 ± 3.4 
a mg GAE/g DW 
b mg CE/g DW 
c mg C3G/1 g DW 
d mg Aes/g DW 
ND = no detection 
   
ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชนั       

ทําการทดสอบฤทธิต์้านออกซิเดชนัของสาร
สกดัดว้ยวธิ ีคอื DPPH, ABTS, FRAP และ CUPRAC 
เปรยีบเทยีบกบัสารมาตรฐานที่มฤีทธิข์จดัอนุมูลอสิระ 
ผลการทดลองแสดงดงั Table 2 พบว่า สารสกดัองุ่น
ป่าจากส่วนที่แตกต่างกันมีฤทธิต์้านออกซิเดชันที่
แตกต่างกัน  โดยฤทธิก์ารขจัดอนุมูล DPPH และ 
ABTS จะแสดงด้วยค่า IC (ความเข้มข้นของสารที่
สามารถขจดัอนุมูลอิสระได้ร้อยละ 50) ถ้าค่าที่ได้ตํ่า
แสดงถึงฤทธิก์ารขจดัอนุมูลอิสระที่ดี พบว่า ค่า IC 
ของสารสกดัจากองุ่นป่า เรยีงจากมากไปน้อยได้ดงัน้ี 
สารสกดัจากลาํตน้ > สารสกดัจากกา้น > สารสกดัจาก 

 
 

 
 
ใบ แสดงให้เหน็ว่าสารสกดัจากใบ มฤีทธิด์กัจบัอนุมูล 
DPPH และ ABTS ที่ดีที่สุด เมื่อเปรยีบเทียบกับสาร
สกดัจากสว่นอื่นๆ 

การทดสอบฤทธิต์้านออกซิเดชันด้วยวิธ ี
FRAP แล ะ  CUPRAC พบว่ า  สารสกัด จ าก ใบ ม ี     
ประสทิธภาพในการรดีวิซโ์ลหะไดด้ทีีส่ดุทัง้สองวธิ ีสาร
สกดัจากกา้นมปีระสทิธภิาพตํ่าสุด เมื่อทดสอบดว้ยวธิ ี
FRAP ในขณะที่สารสกัดจากลําต้นมีประสิทธิภาพ
ตํ่าสดุ เมือ่ตรวจสอบดว้ยวธิ ีCUPRAC 

 
 
  

Table 2 Antioxidant activity from different parts ( stalk, stem and leaf) of wild grape extracts. 
Methods Stalk Stem Leaf 

DPPH IC (μg/mL) 1.88 ± 11.48 174. ± 1.17 2.27 ± 11.24 
ABTS IC (μg/mL) 13.7 ± 2. 1.4 ± .43 12.7 ± .4 
FRAP (mM FeSO4/g DW) 12.1 ± 2.81 28.37 ± 2.8 2.1 ± 1.22 
CUPRAC (mg TE/g DW) 1.44 ± .81 4.82 ± .87 41.8 ± 1.3 
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ค่าสหสมัพนัธ์ระหว่างปริมาณสารพฤกษเคมีกบั
ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชนั  

การศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณ
สารพฤกษเคมีในสารสกัดแต่ละส่วนขององุ่นป่าต่อ
ฤทธิต์้ านออกซิ เดชันแสดงด้วยค่ าสัมประสิทธิ ์
สหสัมพันธ์ ผลการทดลองแสดงดัง Table 3 จาก
ตารางจะเห็นว่า ค่าสมัประสิทธิส์หสมัพันธ์ระหว่าง
ปรมิาณสารพฤกษเคมีและฤทธิก์ารต้านออกซิเดชนั
ของสารสกดั มีความสมัพนัธ์กนัในเชิงบวก แสดงให้
เหน็ว่า ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิและฟลาโวนอยด ์
มบีทบาทสาํคญัต่อฤทธิก์ารตา้นออกซเิดชนั แต่ผลการ
ทดสอบดว้ยวธิ ีFRAP และ CUPRAC มคีวามสมัพนัธ์
ในเชงิลบกบัปรมิาณแอนโธไซยานิน ดงันัน้ การบ่งชี้

ความสมัพนัธ์จําเป็นต้องวเิคราะห์ทางสถติขิ ัน้สงู เพื่อ
ใชต้วัแปรอื่นๆ ร่วมดว้ยเพื่อใหเ้กดิความแม่นยาํต่อไป 
นอกจาก น้ี  ในกรณี ที่ ไม่มีความสัมพันธ์อย่ างมี
นั ยสําคัญ ระหว่างสารพฤกษ เคมีและฤทธิต์้ าน
ออกซิเดชนั แสดงให้เห็นว่าสารพอลฟีินอลบางส่วนที่
ตรวจพบในสารสกดัอาจออกฤทธิต์้านออกซเิดชนัมาก
แม้จะมปีรมิาณน้อยเพราะลกัษณะโครงสรา้งของสาร 
ซึ่งเป็นสาเหตุทําให้เกิดความสมัพนัธ์ไม่เป็นเส้นตรง
ระหว่างปรมิาณฟีนอลิกและฤทธิต์้านออกซิเดชันก็
เป็นได ้18,1 
 
 
 

 
Table 3 Correlations between the antioxidant activities and total phytochemical contents extracted from 
different parts of wild grape. 
Phytochemicals DPPH ABTS FRAP CUPRAC 

Total phenolic content   .78* .342 .81** .1** 

Total flavonoid content  .8** .7 .2** .4** 

Total anthocyanin content  .88 .1 -.283 -.78 

Total saponin content  .27 .782* .2 .77* 

** Correlation is significant at the .1 level (2-tailed) 
* Correlation is significant at the 0.0 level (-tailed) 
 
สรปุผลการทดลอง 
จากผลการทดลองสามารถสรปุผลไดด้งัน้ี 
 1. ส า ร ส กั ด จ า ก ใบ อ งุ่ น ป่ า มี ป ริม าณ
สารพฤกษเคมสีงูสุด ในขณะที่สว่นของลําตน้องุน่ป่ามี
ปรมิาณสาร พฤกษเคมตีํ่าทีส่ดุ 
 2. ส า ร ส กั ด จ า ก ใบ อ งุ่ น ป่ า มี ป ริม าณ
สารประกอบ   ฟีนอลกิรวม สารประกอบฟลาโวนอยด์
รวมและซาโปนินรวมสงูสุด ในขณะทีส่ารสกดัจากกา้น
องุ่นป่ามีปริมาณสารประกอบแอนโธไซยานินรวม
สงูสดุ 

 3. สารสกดัจากใบขององุน่ป่ามฤีทธิต์า้นอกซิ
เดชนัสูงสุดเมื่อทดสอบด้วยวธิ ีDPPH, ABTS, FRAP 
และ CUPRAC 
 4. ปริมาณสารพฤกษเคมีและฤทธิต์้ าน
ออกซเิดชนัของสารสกดั มคีวามสมัพนัธก์นัในเชงิบวก 
แสดงให้เหน็ว่า ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิและฟลา
โวนอยด์รวม  มีบทบาทสําคัญ ต่ อฤทธิก์ ารต้าน
ออกซเิดชนั 
 . ใบ และกา้นองุน่ปา่ เป็นแหล่งของสารตา้น
อนุมูลอสิระจากธรรมชาตทิี่ดทีี่มศีกัยภาพในการนําไป
ประยุกต์ใชใ้นดา้นอาหาร โภชนาการ เภสชักรรม และ
ทางการแพทยไ์ด ้  
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DPPH และ ABTS ที่ดีที่สุด เมื่อเปรยีบเทียบกับสาร
สกดัจากสว่นอื่นๆ 

การทดสอบฤทธิต์้านออกซิเดชันด้วยวิธ ี
FRAP แล ะ  CUPRAC พบว่ า  สารสกัด จ าก ใบ ม ี     
ประสทิธภาพในการรดีวิซโ์ลหะไดด้ทีีส่ดุทัง้สองวธิ ีสาร
สกดัจากกา้นมปีระสทิธภิาพตํ่าสุด เมื่อทดสอบดว้ยวธิ ี
FRAP ในขณะที่สารสกัดจากลําต้นมีประสิทธิภาพ
ตํ่าสดุ เมือ่ตรวจสอบดว้ยวธิ ีCUPRAC 

 
 
  

Table 2 Antioxidant activity from different parts ( stalk, stem and leaf) of wild grape extracts. 
Methods Stalk Stem Leaf 

DPPH IC (μg/mL) 1.88 ± 11.48 174. ± 1.17 2.27 ± 11.24 
ABTS IC (μg/mL) 13.7 ± 2. 1.4 ± .43 12.7 ± .4 
FRAP (mM FeSO4/g DW) 12.1 ± 2.81 28.37 ± 2.8 2.1 ± 1.22 
CUPRAC (mg TE/g DW) 1.44 ± .81 4.82 ± .87 41.8 ± 1.3 
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