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Abstract 
Effect of harvest maturity of ginger (Zingiber officinale) rhizomes on 6-gingerol content and antioxidant 

capacity was investigated.  Fresh gingers were harvested at 4, 6, 8, 10, 12 and14 months (mn) after transplanting. 
6-Gingerol content  was identified using high performance thin layer chromatography (HPTLC).  Antioxidant 
capacity  was  evaluated using total phenols and 2, 2-diphenly-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging 
assays.  The results showed  that 6-gingerol and antioxidant capacity of ginger rhizomes increased as maturity 
increased.  However, there was no significant  difference in 6-gingerol content or antioxidant capacity between  
the rhizomes harvested at 12 and 14 months (P>0.05).  The 6-gingerol content of 12-to-14-month-old rhizomes 
was 17.1 to 17.5 mg/ g dry weight  while the total phenolic content and DPPH radical scavenging capacity were 
30.9 to 31.2 mg gallic acid equivalent/ g dry weight and 27.9 to 28.3 mg ascorbic acid equivalent/ g dried weight, 
respectively.  There was a positive correlation between 6-gingerol and antioxidant capacity (r>0.87). 
Keywords: maturity, 6-gingerol, antioxidant capacity 

 
บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ศึกษาผลของอายุการเก็บเก่ียวตอปริมาณ 6-gingerol และสมบัติการตานออกซิเดชันของขิง โดยเก็บเก่ียว
เหงาขิงสดที่มีอายุ 4, 6, 8, 10, 12 และ 14 เดือน หลังการยายปลูก และศึกษาปริมาณ 6-gingerol ดวยวิธี high performance 
thin layer chromatography (HPTLC)  รวมท้ังศึกษาสมบัติการตานออกซิเดชันดวยวิธี  total phenols assay และ 2, 2-
diphenly-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging assay จากผลการทดลองพบวา เม่ือขิงแกมากขึ้นจะมีปริมาณ 6-
gingerol และสมบัติการตานออกซิเดชันเพิ่มมากขึ้น อยางไรก็ตาม เหงาขิงที่มีอายุ 12 เดือน และ 14 เดือนมีปริมาณ 6-
gingerol และสมบัติการตานออกซิเดชันไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P>0.05)  โดยขิงที่มีอายุ 12 และ 14 เดือน มี
ปริมาณ 6-gingerol ในชวง 17.1 ถึง 17.5 มิลลิกรัมในตัวอยาง 1 กรัม น้ําหนักแหง ในขณะท่ีปริมาณฟนอลทั้งหมดและสมบัติ
การตานอนุมูล DPPH มีคาในชวง 30.9 ถึง 31.2 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิคในตัวอยาง 1 กรัมน้ําหนักแหง และ 27.9 ถึง 28.3 

มิลลิกรัมสมมูลกรดแอสคอรบิกในตัวอยาง 1 กรัมน้ําหนักแหง  ตามลําดับ ซึ่งมีความสัมพันธเชิงบวกระหวางปริมาณ 6-
gingerol และสมบัติการตานออกซิเดชัน (r>0.877)   
คําสําคัญ: ระยะการเจริญเติบโต, 6-จินเจอรอล, สมบัติการตานออกซิเดชัน 

 
คํานํา 

ขิงเปนพืชสมุนไพรที่มีความสําคัญและนิยมใชกันอยางแพรหลายมากที่สุดชนิดหนึ่งของโลก เนื่องมาจากประโยชนอัน
หลากหลาย  โดยทั่วไปนิยมใชเปนเคร่ืองเทศ เคร่ืองปรุงรสในอาหารและเครื่องด่ืม สารสําคัญของขิงไดแก สารประกอบในกลุม 
gingerols  เปนสารประกอบฟนอลิกคีโตน ชวยลดการอักเสบ (anti-inflammatory) ลดอาการปวด (analgesic) ในผูปวยโรค 
rheumatism และเปนสารตานออกซิเดชัน (antioxidant) เปนตน นอกจากนี้  gingerols  ยังทําหนาที่คลายกับแอสไพรินซึ่งชวย
ปองกัน เลือดจับตัวแข็งเปนกอนไดดีกวากระเทียมหรือหอม (เพ็ญนภา, 2545)  6-gingerol [1-(4'-hydroxy-3'-
methoxyphenyl)-5-hydroxy-3-decanone] คือสารประกอบฟนอลหลักของสารในกลุม gingerols (Jiang et al., 2008) มี
คุณสมบัติตานจุลินทรีย  ตานการอักเสบ ตานออกซิเดชัน ตานการกอกลายพันธุ ตานสารกอมะเร็ง ตานการปฏิกิริยาของ 
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เซลลมะเร็ง (Chen et al., 2009) ในงานวิจัยนี้ศึกษาผลของอายุการเก็บเก่ียวของเหงาขิงที่ใหปริมาณ 6-gingerol และสมบัติ
การตานออกซิเดชันมากท่ีสุด เพื่อเปนประโยชนแก ภาคเกษตรกรรม ภาคอุตสาหกรรม การแพทย และงานวิจัย ในการเลือก
ชวงระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บเก่ียวขิงเพื่อใหไดปริมาณ 6-gingerol และสารสําคัญที่มีฤทธิตานออกซิเดชันมากที่สุด  

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําเหงาขิงที่เก็บเก่ียวจากจังหวัดนครปฐมที่มีอายุ  4, 6, 8, 10, 12 และ 14 เดือน หลังการยายปลูกมาลางทําความ
สะอาด ทําแหงแบบใชลมรอนดวยตูทําแหงแบบใชลมรอน (hot-air drying) ดวยอุณหภูม ิ 50±2 องศาเซลเซียส เปน
ระยะเวลา 8 ชั่วโมง สกัดดวย Soxhlet apparatus เวลา 9 ชั่วโมง ดวยเมทานอล ระเหยดวย rotary evaporator (Rai et al., 
2006) จากนั้นตรวจสอบปริมาณ 6-gingerol ดวยเทคนิค high performance thin layer chromatography (HPTLC) โดย
ดัดแปลงวิธีของ Rout and Mirsha (2009) ใชตัวทําละลายเคล่ือนที่ (mobile phase) คือ hexane : acetone (7.2:2.8 v/v) 
และตรวจสอบคาการดูดกลืนแสงที่ 286 นาโนเมตร  นอกจากนี้นําสารสกัดมาตรวจสอบคุณสมบัติการตานออกซิเดชันโดย วัด
ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดดวยวิธี total phenols assay โดยใชวิธีที่ดัดแปลงมาจาก Kim and Lee (2002) และวัด
คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ 2, 2-diphenly-1-picrylhydrazyl (DPPH) ดวยวิธี DPPH radical scavenging capacity โดย
ใชวิธีที่ดัดแปลงมาจาก Singh et al. (2002) วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติเพื่อวิเคราะหความแปรปรวน 
(analysis of variance) เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดย least significant difference (LSD) ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 และ
วิเคราะหคา สหสัมพันธ (correlation coefficient) ดวยวิธี Pearson ที่ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 

 
ผลและวิจารณการทดลอง 

จากผลการทดลองโดยทั่วไปพบวาเม่ืออายุของเหงาขิงเพิ่มขึ้น ปริมาณ 6-gingerol สารประกอบฟนอลทั้งหมด และ
สมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH ของขิงจะมีปริมาณเพิ่มมากขึ้น (P≤0.05)   โดยพบวาขิง ที่มีอายุ 12 และ14 เดือน หลังการ
ยายปลูก มีปริมาณ 6-gingerol อยูในชวง 17.1 ถึง 17.5 มิลลิกรัมในตัวอยาง 1 กรัม น้ําหนักแหง ปริมาณสารประกอบฟนอล
ทั้งหมดอยูในชวง 30.9 ถึง 31.2 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิคในตัวอยาง 1 กรัมน้ําหนักแหง และสมบัติการตานอนุมูลอิสระ 
DPPH อยูในชวง 27.9 ถึง 28.3 มิลลิกรัมสมมูลกรดแอสคอรบิกในตัวอยาง 1 กรัมน้ําหนักแหง  ตามลําดับ (Fig. 1)  ผลการ
ทดลองท่ีไดสอดคลองกับการรายงานของ ศิรินทิพย และสิงหนาท (2551) ที่พบวาขิงจากจังหวัดเพชรบูรณ ประเทศไทย มี
ปริมาณ 6-gingerol สูงที่สุดเม่ือมีอายุ 10-12 เดือน หลังการยายปลูก นอกจากนี้มีรายงานปริมาณ 6-gingerol ของขิงที่ปลูกใน
ฮาวาย โดยพบวาเม่ือขิงมีอายุเพิ่มมากขึ้น ปริมาณ 6-gingerol น้ํามันซัน (oleoresin oil) และสารสําคัญตางๆของขิงจะเพิ่ม
มากขึ้นดวย (Baranowski, 1986) เม่ือพิจารณาความสัมพันธของปริมาณ 6-gingerol กับปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด 
และสมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH พบวามีคาสหสัมพันธ (r) เทากับ 0.877 และ  0.905 ตามลําดับ อาจกลาวไดวาปริมาณ 
6-gingerol สารประกอบฟนอลท้ังหมด และสมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH มีความสัมพันธกันในเชิงบวก  (Fig. 2) 

ในป ค.ศ. 1980 Denniff et al. รายงานวา 6-gingerol เกิดจากการสังเคราะหของ ferric acid  malonate และ 
hexanoyl ซึ่งสังเคราะหไดสารตัวกลาง (intermediate) เชน สารประกอบ 1-dehydro-6-gingerdione  สารดังกลาวเปน
สารประกอบฟนอลที่มีฤทธิ์ในการตานออกซิเดชันสูง  และจะมีปริมาณเพิ่มขึ้นตามเนื้อเย่ือในเหงาขิงที่มีอายุเพิ่มมากขึ้น จาก
รายงานดังกลาว อาจกลาวไดวาการเพิ่มขึ้นของปริมาณ 6-gingerol เม่ือเหงาขิงมีอายุเพิ่มมากขึ้น อาจสงผลใหสารประกอบฟ
นอลทั้งหมดของขิงเพิ่มมากขึ้น เนื่องจาก 6-gingerol เปนสารประกอบในกลุมฟนอลหลักของขิง นอกจากนี้โครงสรางของ 6-
gingerol ประกอบดวยวงอะโรมาติกเช่ือมดวยหมู ไฮดรอกซิลและหมูเมทท็อกซิลในตําแหนงออโท  จึงมีสมบัติการตาน
ออกซิเดชัน (Wu, 2007) ดังนั้นเม่ือปริมาณ 6-gingerol เพิ่มมากข้ึนจึงอาจสงผลใหปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดเพิ่มมาก
ขึ้น ทําใหคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH เพิ่มมากขึ้น 
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Fig.1  6-Gingerol content (A), total phenolic content (B) and DPPH radical scavenging capacity (C) of 4-to-14-

month-old ginger rhizomes. 
          a-e Different letters show significant difference at p≤0.05. 
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Fig. 2  Correlations between 6-Gingerol content and total phenols content (A) and between 6-gingerol content 

and DPPH radical scavenging capacity (B)  
 

ในระยะการเจริญเติบโต 4 เดือน หลังการยายปลูก เหงาขิงมีปริมาณ 6-gingerol สารประกอบฟนอลทั้งหมดและ
สมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH สูงกวาระยะการเจริญเติบโต 6 เดือนหลังการยายปลูกเล็กนอย สอดคลองกับผลการทดลอง
ของ Baranowski (1986) ที่พบวา 6-gingerol ในขิงสายพันธุฮาวายมีปริมาณเพิ่มขึ้นและลดตํ่าลงกอนจะสูงขึ้นอีกคร้ังเม่ือเขาสู 

 (A) 

 (C) 

 (B) 

(A) (B) 
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ระยะการเจริญเติบโตสูงที่สุด โดยปริมาณ 6-gingerol สูงขึ้นจนถึง สัปดาหที่ 16 หลังการยายปลูก จากนั้นปริมาณ 6-gingerol 
ลดตํ่าลง และเร่ิมเพิ่มสูงขึ้นอีกคร้ังในเม่ือถึงสัปดาหที่ 24 หลังการยายปลูก อาจเนื่องมาจากความผันแปรของสภาพอากาศ 
ปริมาณนํ้าฝน  แรธาตุในดิน และอุณหภูมิเฉล่ียสงผลตอปริมาณ 6-gingerol แตกตางกันในแตละชวงการเจริญเติบโต  
(Baranowski et al,. 1986; Bailey-Shaw et al., 2008) ซึ่งในการทดลองน้ี เก็บเก่ียวขิงมีอายุ 4 เดือน หลังการยายปลูกใน
เดือนสิงหาคม ตรงกับชวงฤดูฝนของประเทศไทย(เดือนพฤษภาคม ถึง กันยายน) สวนเหงาขิงที่มีอายุ 6 เดือน หลังการยายปลูก 
เก็บเก่ียวในเดือนตุลาคม ซึ่งตรงกับชวงฤดูหนาวของประเทศไทย(เดือนตุลาคม ถึง มกราคม) ในฤดูหนาวปริมาณน้ําฝนนนอย
กวาในชวงฤดูฝน ดวยเหตุผลดังกลาวอาจทําใหขิงที่มีอายุ 6 เดือน หลังการยายปลูก มีปริมาณน้ําฝนซ่ึงเปนปจจัยที่สําคัญใน
การเจริญเติบโตของขิงนอยกวาขิงที่เก็บเก่ียวเม่ือมีอายุ 4 เดือน หลังการยายปลูก  Weiss (1997) รายงานปจจัยที่มีผลตอ
ปริมาณสารสําคัญในขิงซึ่งไดแก ปริมาณนํ้าฝน โดยพบวา ปริมาณนํ้าฝนเฉล่ีย 2,500-3,000 มิลลิเมตร เหมาะสมตอการ
เจริญเติบโตของขิง  

 
สรุปผลการทดลอง 

เหงาขิงที่มีอายุ 12-14 เดือน หลังการยายปลูกมีปริมาณ 6-gingerol สารประกอบฟนอลทั้งหมด และสมบัติการตาน
อนุมูลอิสระ DPPH สูงที่สุด ดังนั้นจึงเปนอายุการเก็บเก่ียวที่เหมาะสม เพื่อใหไดปริมาณ 6-gingerol และสมบัติการตาน
ออกซิเดชันของขิงดีที่สุด 

 
คําขอบคุณ 

ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร สําหรับทุนสนับสนุนงานวิจัย และ ผูวิจัย
ขอขอบคุณ รศ. ดร. ย่ิงยง ไพสุขศานติวัฒนา ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน ที่ใหความ
อนุเคราะหขอมูลสําหรับงานวิจัย 
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