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บทท่ี 5 
สรุปผลการวิจัย อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล 

        เปอร์เซ็นต์ผลผลิตของสารสกัด ข้าวโพด กล้วย ถั่วลันเตา ผักคะน้า และผักโขม  ซึ่งละลายใน นํ้า 

เอลธิลอะซิเตรต และเอทานอล   พบว่า ข้าวโพดละลายด้วย เอทานอลมีค่า 4.6 ให้ค่ามากที่สุด อาจ

เน่ืองมาจากเอกเซนเป็นสารละลายท่ีมีขั้วตํ่าซึ่งสามารถละลายและแยกสารประกอบไม่มีขั้วทุติยภูมิออก

จากพืชเช่นกลุ่มเทนนิน (tannins) เทอรปีน (terpenes) และ ครินิน (quinines) และนอกจากนั้น

ประสิทธิภาพการสกัดสารจากพืชจะเกี่ยวข้องกับอัตราส่วนตัวทําละลาย เวลาในการสกัดและอนุภาค

ของพืช (Hanphakphoom et al., 2016) แต่อย่างไรก็ตามเปอร์เซ็นต์ผลผลิตและคุณสมบัติทาง

กายภาพเคมีของพืชขึ้นอยู่กับคุณสมบัติของตัวทําละลาย วิธีในการสกัด ความดัน อุณหภูมิและความ

เป็นกรด เบส ซึ่งมีผลต่อความสามารถในการละลายสารออกมาได้ (Boonsong et al., 2012) 

        สารประกอบฟีโนลิก คือความสามารถในการจําจัดอนุมูลิอิสะ (Free radicals) และเป็นสารที่จับ

กับประจุบวกได้ (Chelate metals) (Sriket, 2014; Aludatt et al., 2013) และนอกจากนั้นยังเป็นตัว

ทําละลายที่เป็นออกซิไดซ์ในในปฎิกิริยาลูกโซ่ได้ (Chen et al., 2016) ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดคํานวณ

ได้จากกรดแกลลิคมาตรฐาน ผลการศึกษาพบว่าสารประกอบฟีโนลิกโดยที่สารประกอบฟีโนลิกของพืช

แต่ล่ะชนิดมักเป็นส่วนผสมของฟีโนลิคที่แตกต่างกันซึ่งมีความ สามารถในการละลายได้ในตัวทําละลาย

ได้ต่างกันพบว่าผักโขมที่ทําละลายด้วยเอทานอล ให้ปริมาณฟีนอลิกและสารประกอบฟลาโวนอยด์ 8.17 

mg QE/g dry extract และ7.49 mg QE/g dry extract ตาม ลําดับ โดยมีฤทธ์ต้านอนุมูลอิสระมาก

ที่สุดเท่ากับ 1.12, 0.89 และ 0.72 mg/ml เมื่อเมื่อทดสอบด้วยวิธี DPPH, ABTS และ FRAP assay 

ตามลําดับ มากที่สุดในพืชที่ทําการทดสอบในคร้ังน้ี  

ความเป็นพิษกับเซลล์มะเร็งเต้านม (MCF-17) และ เซลล์มะเร็งปอด (NCI-H187) พบว่าสารสกัด

ทั้ง 5 ชนิดไม่สามารถยับย้ังต่อเซลล์มะเร็งทั้ง 2 ชนิดนี้ได้ เมื่อเทียบกับสารมาตรฐาน Tamoxifen  

Ellipticine และ Doxorubicilin แต่พบว่าถั่วลันเตาและผักโขมมีความเป็นพิษต่อเซลล์ไตที่ปกติของลิง 

(Vero cell) โดยมีค่าเท่ากับ 97.23 μg/ml และ 92.07 μg/ml โดยที่พืชชนิดอ่ืนจะไม่มีผลต่อเซลล์ชนิด

น้ีเลยฉะนั้นควรจะบริโภคถ่ัวลันเตาและผักโขม ให้พอประมาณไม่เช่นน้ันอาจมีโทษต่อร่างกายได้   

นอกจากน้ันการตรวจปริมารสารอาหารพบว่าการแปรรูปอาหารเป็นนํ้าสมุนไพร คุกก้ี ข้าวเกรียบ 

ซีเรียลบราและคุกก้ีคอนเฟลก โดยผสมสารสกัดทั้ง 5 ชนิดจะมีปริมาณโปรตีน ไขมันและเส้นใยให้สูง
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มากกว่าอาหารที่ไม่ผสมสารสกัด ฉะน้ันจากคุณสมบัติของพืชสมุนไพรทั้ง 5 ชนิดน้ี ได้แก่ ข้าวโพด 

กล้วย ถั่วลันเตา ผักคะน้า และผักโขม ซึ่งเป็นพืชที่มีในท้องถิ่นหาได้ง่ายตามชุมชนและยังมีคุณสมบัติ

เป็นสารต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย โดยปกติตามชุมชนจะนําพืชทั้ง 5 ชนิดน้ีทําอาหารคาวและหวาน

รับประทานในครัวเรือนแต่ยังไม่สามารถต่อยอดนําพืชเหล่าน้ีมาพัฒนาเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ 

(Functional Food) ได้ ซึ่งเป็นอาหารที่ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย นอกเหนือจากสารอาหารหลักที่

จําเป็นต่อร่างกาย นอกจากน้ีอาจช่วยลดอัตราเสี่ยงต่อโรคต่าง ๆ ปัจจุบันอาหารเพื่อสุขภาพ ได้รับความ

สนใจอย่างแพร่หลาย ทั้งในด้านการวิจัยและเชิงพาณิชย์ ซึ่งเป็นมูลค่ามากและต่อยอดเป็นยาต้านมะเร็ง

ต่อไปในอนาคตได้ และยังเป็นการเพ่ิมรายได้ให้กับชุมชนได้อีกด้วยในการนําพืชในท้องถิ่นมาแปรรูปเป็น

อาหารเพื่อสุขภาพได้ นอกจากน้ันคณะผู้วิจัยคาดว่าพืชทั้ง 5 น้ีจะมีคุณสมบัติในต้านเซลล์มะเร็งได้

เช่นกัน ซึ่งได้เลือกตัวทําละลายที่แตกต่างกันคือ นํ้า เอธิตอะซิเตรตและเอทานอลมาทําการสกัดเพราะ

เช่ือว่าตัวทําละลายที่แตกต่างกันจะสกัดสารออกมามีคุณสมบัติที่แตกต่างกัน ซึ่ งจะมีผลต่อ

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระและต้านเซลล์มะเร็งได้แตกต่างกันด้วย  

ข้อเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช้ 

จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่า ควรที่จะนําพืชทั้ง 5 ชนิดพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ในชุมชนต่อไป 

ด้วยในการนําพืชในท้องถิ่นมาแปรรูปเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ 

ข้อเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งต่อไป 

        1. ควรพัฒนาการวิจัยในระดับที่ครอบคลุมมากกว่าน้ี เช่น ควรเลือกตัวทําละลายเหมาะสม ให้ได้

ปริมารสารสกัดที่เพ่ิมขึ้น 

 2. นําสารสกัดถั่วลันเตา และผักโขมมาศึกษาต่อไปว่ามีความเป็นพิษต่อเซลล์ปกติ อย่างไร ส่งผล

ต่อสุขภาพผู้บริโภคหรือไม่  

 




