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Abstract 
Plant bioactive compounds and the antioxidant capacity of 3 local vegetables, neem, finger grass and 

sea blite were investigated.  Neem exhibited the highest chlorophyll a, total chlorophyll and vitamin c contents 
(6.94, 10.08 and 29.20 mg/100g FW, respectively), followed by finger grass and sea blite. Sea blite had the 
highest chlorophyll b content (5.88 mg/100 g FW), followed by finger grass and neem. However, neem contained 
the highest total phenolic compounds (208.18 mg/100 g FW). The carotenoid content of finger grass (0.71 mg/100 
g FW) was higher than neem (0.62 mg/100 g FW) and sea blite (0.44 mg/100 g FW). The best antioxidant 
capacity, monitored by DPPH (1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl) method, was observed in finger grass (78.26%) 
which probably was due to low phenolic content but  relatively high vitamin c and chlorophyll contents which 
highly responded to DPPH analysis. Even though neem exhibited the highest vitamin c and total chlorophyll 
contents; the high phenolic compounds might interfere with DPPH reaction leading to low antioxidant capacity.  It 
should, however, be mentioned that finger grass and neem showed high potential for bioactive compound and 
antioxidant capacity and would be able to be applied for healthy food.     
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บทคัดยอ 

การวิเคราะหสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของผักพื้นบาน 3 ชนิด คือ สะเดา 
แขยง และชะครามพบวา สะเดามีปริมาณคลอโรฟลล เอ คลอโรฟลลทั้งหมดและวิตามินซีมากที่สุด (6.94, 10.08 และ 29.20 
mg/100 g FW ตามลําดับ) รองลงมาคือ แขยงและชะคราม สวนปริมาณคลอโรฟลล บี พบมากที่สุดในชะคราม (5.88 mg/100 
g FW)  รองลงมาคือ แขยงและสะเดา  แตสะเดามีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด (208.18 mg/100 g FW) มากที่สุด 
ขณะท่ีแขยงมีปริมาณแคโรทีนอยด (0.71 mg/100 g FW) สูงกวาสะเดา (0.62 mg/100 g FW) และชะคราม (0.44 mg/100   
g FW) เม่ือวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH (1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl) พบวา แขยงมี
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (78.26%) สูงที่สุด เนื่องจากแขยงมีปริมาณสารประกอบฟนอลนอย แตมีวิตามินซีและ
คลอโรฟลลคอนขางมากซึ่งตอบสนองตอการวิเคราะหดวยวิธ ี DPPH ไดดี ขณะที่สะเดามีปริมาณวิตามินซีและคลอโรฟลล
ทั้งหมดสูงแตมีปริมาณสารประกอบฟนอลมาก จึงทําใหมีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระท่ีตรวจวัดดวยวิธีนี้ตํ่า ดังนั้น
จากผลการทดลองอาจกลาวไดวา ทั้งแขยงและสะเดามีศักยภาพสูงในการเปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและความสามารถใน
การตานอนุมูลอิสระ และนาจะสามารถนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ 
คําสําคัญ: สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ผักพื้นบาน 

 
บทนํา 

เนื่องจากผูบริโภคตองการอาหารท่ีมีความสะอาด ปราศจากสารพิษตกคาง และมีสารอาหารที่มีสมบัติในการสงเสริม
สุขภาพ การบริโภคผักและผลไมชวยในการปองกันและบําบัดโรคไดหลายชนิด โดยเฉพาะการบริโภคผักพื้นบานซ่ึงรายงานวามี
ศักยภาพในการเปนสารตานมะเร็งและโรคในระบบหัวใจและหลอดเลือด รวมทั้งการเปนสารตานอนุมูลอิสระ จึงมีการรณรงค
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ใหบริโภคผักพื้นบานมากขึ้น (บังอร และศศิลักษณ, 2549)  อยางไรก็ตาม ผักพื้นบานมักมีรสขมหรือฝาด ทําใหการบริโภคสด
หรือนํามาเปนสวนประกอบในการปรุงอาหารทําไดยาก จึงมีการศึกษาวิจัยถึงกระบวนการแปรรูปเบื้องตนเพื่อสะดวกในการ
บริโภค สําหรับผักพื้นบานที่นํามาศึกษาในคร้ังนี้ ไดแก แขยง (Limnophila aromatica Merr.) ซึ่งบริโภคสวนของยอดออน ลํา
ตนสีขาวถึงเขียวออน อวบน้ํา มีกล่ินหอมหรือกล่ินฉุนรุนแรง ใบเขียวออน ขนาดเล็ก รูปใบรี ฐานใบจะหุมลําตนเอาไว ดานบน
ของใบมีตอมเล็ก ๆ (Figure 1A) พบบริเวณคันนา นาขาว ตามท่ีชื้นแฉะ และริมคูน้ํา มีสรรพคุณชวยลดไข แกคัน ฝ กลาก ลด
อาการบวม และเปนยาระบายออน ๆ (กองกานดา, 2544) สะเดา (Azadirachta indica Juss. var. siamensis Valeton) นิยม
บริโภคสวนของยอดออนและดอก ใบออนมีสีขียว ลักษณะแผนใบบาง (Figure 1B) สามารถเจริญเติบโตไดทุกภาคของประเทศ 
มีสรรพคุณสงเสริมการสรางภูมิตานทานใหรางกาย แกไข ชวยยอยอาหาร และชวยใหนอนหลับสบาย (โครงการอนุรักษ
พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดําริ, 2554) และชะคราม (Suaeda maritime) นิยมนําสวนยอดออนมาบริโภค ใบมี
ลักษณะอวบน้ําสีเขียวสดหรือสีเขียวอมมวง มีนวลที่ผิวใบ ในฤดูแลงจะเปล่ียนเปนสีแดงอมมวงออน (Figure 1C) สามารถ
เจริญไดในบริเวณดินเค็ม พื้นที่โลง สวนของรากใชเปนยาบํารุงกระดูก แกพิษฝภายใน ดับพิษในกระดูก น้ําเหลืองเสีย ผ่ืนคัน 
โรคผิวหนัง และเสนเอ็นพิการ (ฐานขอมูลสมุนไพรไทย, 2554) อยางไรก็ตาม ยังไมมีรายงานการตรวจวิเคราะหสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพและสารตานอนุมูลอิสระของผักแขยง สะเดา และชะคราม เพื่อใชเปนขอมูลเบ้ืองตนสําหรับการนําไปพัฒนาเปน
ผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ หรือเปนขอมูลใหกับผูบริโภคที่มีความสนใจในการบริโภคผักพื้นบาน และเปนการขยายตลาดผัก
พื้นบานใหมีมูลคาทัดเทียมกับผักเศรษฐกิจชนิดอื่น ๆ ตอไป 

 
 
 
 
 
 

Figure 1  Characteristic of Finger grass (A), Neem (B) and Sea blite (C) 
 

อุปกรณและวิธีการ 
นําสวนที่บริโภคไดของแขยง (ลําตนและใบออน) สะเดา (ใบออนไมรวมกานใบ) จากตลาดสดทุงครุ กทม. และ

ชะคราม (ลําตนและใบออน) เก็บจากบริเวณชายเลน บางขุนเทียน กทม. ชวงเดือนเมษายน 2553 มาตรวจวิเคราะหปริมาณ
คลอโรฟลล เอ และบี คลอโรฟลลทั้งหมด และแคโรทีนอยด โดยวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 470, 645 ,663          
นาโนเมตร ดวย UV-1601 spectrophotometer เทียบกับ Blank (80 เปอรเซ็นต อะซีโตน) (ดัดแปลงจาก Arnon, 1949) 
ปริมาณวิตามินซี วัดการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 540 นาโนเมตร เทียบกับกราฟมาตรฐานของแอสคอบิก แอซิด (Roe et 
al., 1948) ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดโดยวิธี Folin-Ciocalteau (Singleton และ Rossi, 1965) และความสามารถใน
การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH (%DPPH radical scavenging activity) (ดัดแปลงจาก Thaipong et al., 2006) ทําการ
ทดลอง 3 ซ้ํา วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan's Multiple 
Range Test (DMRT) ดวยโปรแกรม SAS ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

 
ผลและวิจารณ 

ผักพื้นบาน 3 ชนิด คือ แขยงซึ่งนําสวนของลําตนลักษณะอวบน้ํา สีขาวถึงเขียวออน และใบมีสีเขียวออน สวนสะเดา
นําสวนใบออนมีสีเขียว ลักษณะแผนใบบาง ไมรวมกานใบ และชะคราม นําสวนของลําตนและใบออนลักษณะอวบน้ํา มีนวล สี
เขียว สวนยอดสีเขียวแกมมวง เม่ือวิเคราะหสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระพบวา สะเดามี
ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด และคลอโรฟลล เอ สูงที่สุด (10.08 และ 6.94 mg/100 g FW) (Table 1) เนื่องจากคลอโรฟลล เอ 
เปนรงควัตถุที่มีสีเขียวอมน้ําเงิน (ลิลล่ี และคณะ, 2552) และใบสะเดาท่ีนํามาวิเคราะหมีสีเขียวเขมกวาทั้งแขยงและชะครามซ่ึง
มีรงควัตถุชนิดอื่นๆ ซึ่งสังเกตไดจากปริมาณคลอโรฟลล บี เปนรงควัตถุที่มีสีเขียวอมเหลือง (ลิลล่ี และคณะ, 2552) พบมาก
ที่สุดในชะคราม รองลงมาคือแขยงและสะเดา (5.88, 4.44 และ 3.06 mg/100 g FW) ตามลําดับ (Table 1) ขณะเดียวกัน 
แขยงมีปริมาณแคโรทีนอยดที่เปนรงควัตถุสีแดง สม เหลือง (ลิลล่ี และคณะ, 2552) สูงที่สุด (5.98 mg/100 g FW) แตไม
แตกตางจากชะคราม (5.30 mg/100 g FW) (Table 1) เนื่องจากความแตกตางของสวนท่ีนํามาวิเคราะหและพันธุกรรมของผัก

A B C
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พื้นบาน 3 ชนิด โดยสามารถสังเกตไดจากสีใบสงผลใหทั้งแขยง สะเดา และชะคราม มีสัดสวนปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด  
คลอโรฟลล เอ และบีแตกตางกัน     โดยทั่วไปปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด และคลอโรฟลล เอ พบวามีความสัมพันธกับปริมาณ
วิตามินซี (Gonçalves et al., 2009) ซึ่งใหผลสอดคลองกับการทดลองนี้เชนกันคือ พบวิตามินซีมากที่สุดในสะเดาคือ 29.20 
mg/100 g FW รองลงมาคือแขยง (11.70 mg/100 g FW) และชะคราม (10.58 mg/100 g FW) (Table 1) แตมีรายงานวา
สะเดาท่ีเก็บเก่ียวชวงเดือนธันวาคมถึงกุมภาพันธมีปริมาณวิตามินซีสูงถึง 194 mg/100 g FW แสดงวาความแตกตางของ
ปริมาณวิตามินซี นอกจากมีผลมาจากชนิดของพืชหรือสวนที่นํามาวิเคราะหแลว ยังมีผลจากสภาพการเพาะปลูก วิธีการเก็บ
รักษา ความสดใหม รวมถึงวิธีการสกัดและวิธีการวิเคราะหอีกดวย (นันทนภัส, 2554 ใน นิธิยา รัตนาปนนทและดนัย บุณย
เกียรติ, 2548) เม่ือเปรียบปริมาณวิตามินซีของสะเดากับผลไมที่นิยมบริโภคสดหรือนําไปแปรรูป เชน  แอปเปลเขียวหรือแดงมี
วิตามินซี 1-2 mg/100 g FW สมเขียวหวาน และสับปะรด (20 และ 22 mg/100 g FW)   ซึ่งนอยกวาสะเดาถึง 20 เทา (สํานัก
โภชนาการ, 2554 และ Hassimotto et al., 2005) เปนตน สารสําคัญในการตานอนุมูลอิสระอีกชนิดคือ ปริมาณสารประกอบฟ
นอลทั้งหมดซ่ึงพบมากที่สุดในสะเดาและแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (208.18 mg/100 g FW) เม่ือเปรียบเทียบกับ
ชะครามและแขยงซ่ึงมีเพียง 38.52 และ 30.94 mg/100 g FW (Table 1) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากรสขมของใบสะเดาที่เปนผลมา
จากสารในกลุมฟนอล (จริงแท, 2542) สารที่ใหรสขมในสะเดาไดแก นิมบิน (nimbin) นิมบินีน (nimbinene) นิมแบนดิโอล 
(nimbandiol) นิมโบไลด (nimbolide) 6-เดส-อะซิติล นิมบินีน (6-desacetyl nimbinene) และเควซิติน (quercetin) (ขวัญชัย, 
2554)  Ghimeray et al. (2009) พบวาสารประกอบฟนอลมีความสัมพันธกับปริมาณสารนิมบินในใบสะเดา นอกจากนี้สะเดา
ยังมีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดสูงกวาพืชอื่นที่ใหรสขม เชน มะระ (bitter melon) ที่มีเพียง 143.6 mg /100 g FW (Lin 
and Tang, 2007) จากปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีแตกตางกันสงผลให ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระท่ีวิเคราะห
ดวยวิธี DPPH แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ โดยแขยงมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระมากที่สุด คือ 78.26% รองลงมา
คือ ชะคราม 68.73% และสะเดา 55.98% (Table 1) เนื่องจากแขยงมีปริมาณสารประกอบฟนอลนอย แตมีปริมาณวิตามินซี
และคลอโรฟลลทั้งหมดซึ่งตอบสนองตอการวิเคราะหดวยวิธี DPPH ไดดี ขณะที่ สะเดามีปริมาณวิตามินซีและคลอโรฟลล
ทั้งหมดสูงแตมีปริมาณสารประกอบฟนอลมาก จึงทําใหมีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระท่ีตรวจวัดดวยวิธีนี้ตํ่า ดังนั้น 
การวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH จึงนาจะไมเหมาะสมสําหรับพืชผักที่มีปริมาณสารประกอบ  
ฟนอลสูง สวนชะครามแมจะพบสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพชนิดตางๆ ไมสูงมากเทากับพืชทั้งสองชนิดแตมีความสามารถในการ
ตานอนุมูลอิสระสูงกวาสะเดามากกวา 50%  อาจเปนไปไดวาในชะครามมีสารที่อยูในกลุมฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระชนิดอื่นๆ ท่ี
ตอบสนองตอการตรวจวัดดวยวิธี DPPH (ระวิวรรณและทรงพร, 2549) อยางไรก็ตาม ควรทําการวิเคราะหความสามารถในการ
ตานอนุมูลอิสระดวยวิธีการอื่นๆ เชน วิธี ABTS (3-ethylobenzothiazoline-6-sulphonate) และ FRAP (Ferric Reducing 
Antioxidant Power) เปนตน เพื่อนํามาเปรียบเทียบและยืนยันผลการทดลอง ฉะนั้น เพื่อใหทราบชนิดของสารสําคัญที่ออกฤทธิ์
นี้จึงควรมีการศึกษาเพิ่มเติม จากผลการวิเคราะหอาจกลาวไดวาแขยงมีศักยภาพเปนพืชผักที่สามารถตานอนุมูลอิสระไดดีที่สุด 
และนาจะเปนพืชทางเลือกหนึ่งในการนําไปสกัดเปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ หรือเปนขอมูลเบื้องตนใหกับผูบริโภค 

 
สรุป 

ผักพื้นบาน 3 ชนิด คือ สะเดา ชะคราม และแขยง มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลากหลายชนิดในปริมาณท่ีแตกตางกัน 
โดยสะเดามีปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด วิตามินซีและสารประกอบฟนอลทั้งหมดมากท่ีสุด สวนชะคราม
มีปริมาณคลอโรฟลล บีมากที่สุด ขณะที่แขยงมีปริมาณแคโรทีนอยดมากที่สุด และมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูง
ที่สุด ดังนั้น แขยงมีศักยภาพในการเปนสารตานอนุมูลอิสระไดดีที่สุด 
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Table 1  The chlorophyll a and b, total chlorophyll, carotenoids, vitamin c, total phenolic compounds contents 
and antioxidant capacity of 3 local vegetables. 

 

Local 
vegetables 

Plant bioactive compounds

Chlorophyll a 
(mg/100gFW) 

Chlorophyll b 
(mg/100g FW) 

Total 
chlorophylls 

(mg/100g FW)

Carotenoids 
(mg/100g FW) 

Vitamin C 
(mg/100g FW) 

Total phenolic 
compounds 

(mg/100 g FW) 

Antioxidant 
capacity 
(%DPPH)

Finger grass 4.41b 4.44b 5.98b 0.71 11.70b 30.94b 78.26a
Neem 6.94a 3.06c 10.08a 0.62 29.20a 208.18a 55.98c
Sea blite 4.13b 5.88a 5.30b 0.44 10.58b 38.52b 63.98b
C.V. (%) 21.04 11.78 23.12 27.98 7.08 11.18 5.39
F-test  * ** * ns ** ** **
 Means in the same column followed by same letter are not significantly different by Duncan's Multiple Range Test (DMRT) 

at P  0.05 
ns = not significantly different, *    = significantly different p  0.05, ** = significantly different p  0.01 
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