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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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บทคัดยอ 

การวิเคราะหสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของผักพื้นบาน 3 ชนิด คือ สะเดา 
แขยง และชะครามพบวา สะเดามีปริมาณคลอโรฟลล เอ คลอโรฟลลทั้งหมดและวิตามินซีมากที่สุด (6.94, 10.08 และ 29.20 
mg/100 g FW ตามลําดับ) รองลงมาคือ แขยงและชะคราม สวนปริมาณคลอโรฟลล บี พบมากที่สุดในชะคราม (5.88 mg/100 
g FW)  รองลงมาคือ แขยงและสะเดา  แตสะเดามีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด (208.18 mg/100 g FW) มากที่สุด 
ขณะท่ีแขยงมีปริมาณแคโรทีนอยด (0.71 mg/100 g FW) สูงกวาสะเดา (0.62 mg/100 g FW) และชะคราม (0.44 mg/100   
g FW) เม่ือวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH (1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl) พบวา แขยงมี
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (78.26%) สูงที่สุด เนื่องจากแขยงมีปริมาณสารประกอบฟนอลนอย แตมีวิตามินซีและ
คลอโรฟลลคอนขางมากซึ่งตอบสนองตอการวิเคราะหดวยวิธ ี DPPH ไดดี ขณะที่สะเดามีปริมาณวิตามินซีและคลอโรฟลล
ทั้งหมดสูงแตมีปริมาณสารประกอบฟนอลมาก จึงทําใหมีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระท่ีตรวจวัดดวยวิธีนี้ตํ่า ดังนั้น
จากผลการทดลองอาจกลาวไดวา ทั้งแขยงและสะเดามีศักยภาพสูงในการเปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและความสามารถใน
การตานอนุมูลอิสระ และนาจะสามารถนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ 
คําสําคัญ: สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ผักพื้นบาน 

 
บทนํา 

เนื่องจากผูบริโภคตองการอาหารท่ีมีความสะอาด ปราศจากสารพิษตกคาง และมีสารอาหารที่มีสมบัติในการสงเสริม
สุขภาพ การบริโภคผักและผลไมชวยในการปองกันและบําบัดโรคไดหลายชนิด โดยเฉพาะการบริโภคผักพื้นบานซ่ึงรายงานวามี
ศักยภาพในการเปนสารตานมะเร็งและโรคในระบบหัวใจและหลอดเลือด รวมทั้งการเปนสารตานอนุมูลอิสระ จึงมีการรณรงค
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ใหบริโภคผักพื้นบานมากขึ้น (บังอร และศศิลักษณ, 2549)  อยางไรก็ตาม ผักพื้นบานมักมีรสขมหรือฝาด ทําใหการบริโภคสด
หรือนํามาเปนสวนประกอบในการปรุงอาหารทําไดยาก จึงมีการศึกษาวิจัยถึงกระบวนการแปรรูปเบื้องตนเพื่อสะดวกในการ
บริโภค สําหรับผักพื้นบานที่นํามาศึกษาในคร้ังนี้ ไดแก แขยง (Limnophila aromatica Merr.) ซึ่งบริโภคสวนของยอดออน ลํา
ตนสีขาวถึงเขียวออน อวบน้ํา มีกล่ินหอมหรือกล่ินฉุนรุนแรง ใบเขียวออน ขนาดเล็ก รูปใบรี ฐานใบจะหุมลําตนเอาไว ดานบน
ของใบมีตอมเล็ก ๆ (Figure 1A) พบบริเวณคันนา นาขาว ตามท่ีชื้นแฉะ และริมคูน้ํา มีสรรพคุณชวยลดไข แกคัน ฝ กลาก ลด
อาการบวม และเปนยาระบายออน ๆ (กองกานดา, 2544) สะเดา (Azadirachta indica Juss. var. siamensis Valeton) นิยม
บริโภคสวนของยอดออนและดอก ใบออนมีสีขียว ลักษณะแผนใบบาง (Figure 1B) สามารถเจริญเติบโตไดทุกภาคของประเทศ 
มีสรรพคุณสงเสริมการสรางภูมิตานทานใหรางกาย แกไข ชวยยอยอาหาร และชวยใหนอนหลับสบาย (โครงการอนุรักษ
พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดําริ, 2554) และชะคราม (Suaeda maritime) นิยมนําสวนยอดออนมาบริโภค ใบมี
ลักษณะอวบน้ําสีเขียวสดหรือสีเขียวอมมวง มีนวลที่ผิวใบ ในฤดูแลงจะเปล่ียนเปนสีแดงอมมวงออน (Figure 1C) สามารถ
เจริญไดในบริเวณดินเค็ม พื้นที่โลง สวนของรากใชเปนยาบํารุงกระดูก แกพิษฝภายใน ดับพิษในกระดูก น้ําเหลืองเสีย ผ่ืนคัน 
โรคผิวหนัง และเสนเอ็นพิการ (ฐานขอมูลสมุนไพรไทย, 2554) อยางไรก็ตาม ยังไมมีรายงานการตรวจวิเคราะหสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพและสารตานอนุมูลอิสระของผักแขยง สะเดา และชะคราม เพื่อใชเปนขอมูลเบ้ืองตนสําหรับการนําไปพัฒนาเปน
ผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ หรือเปนขอมูลใหกับผูบริโภคที่มีความสนใจในการบริโภคผักพื้นบาน และเปนการขยายตลาดผัก
พื้นบานใหมีมูลคาทัดเทียมกับผักเศรษฐกิจชนิดอื่น ๆ ตอไป 

 
 
 
 
 
 

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

อุปกรณและวิธีการ 
นําสวนที่บริโภคไดของแขยง (ลําตนและใบออน) สะเดา (ใบออนไมรวมกานใบ) จากตลาดสดทุงครุ กทม. และ

ชะคราม (ลําตนและใบออน) เก็บจากบริเวณชายเลน บางขุนเทียน กทม. ชวงเดือนเมษายน 2553 มาตรวจวิเคราะหปริมาณ
คลอโรฟลล เอ และบี คลอโรฟลลทั้งหมด และแคโรทีนอยด โดยวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 470, 645 ,663          
นาโนเมตร ดวย UV-1601 spectrophotometer เทียบกับ Blank (80 เปอรเซ็นต อะซีโตน) (ดัดแปลงจาก Arnon, 1949) 
ปริมาณวิตามินซี วัดการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 540 นาโนเมตร เทียบกับกราฟมาตรฐานของแอสคอบิก แอซิด (Roe et 
al., 1948) ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดโดยวิธี Folin-Ciocalteau (Singleton และ Rossi, 1965) และความสามารถใน
การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH (%DPPH radical scavenging activity) (ดัดแปลงจาก Thaipong et al., 2006) ทําการ
ทดลอง 3 ซ้ํา วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan's Multiple 
Range Test (DMRT) ดวยโปรแกรม SAS ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

 
ผลและวิจารณ 

ผักพื้นบาน 3 ชนิด คือ แขยงซึ่งนําสวนของลําตนลักษณะอวบน้ํา สีขาวถึงเขียวออน และใบมีสีเขียวออน สวนสะเดา
นําสวนใบออนมีสีเขียว ลักษณะแผนใบบาง ไมรวมกานใบ และชะคราม นําสวนของลําตนและใบออนลักษณะอวบน้ํา มีนวล สี
เขียว สวนยอดสีเขียวแกมมวง เม่ือวิเคราะหสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระพบวา สะเดามี
ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด และคลอโรฟลล เอ สูงที่สุด (10.08 และ 6.94 mg/100 g FW) (Table 1) เนื่องจากคลอโรฟลล เอ 
เปนรงควัตถุที่มีสีเขียวอมน้ําเงิน (ลิลล่ี และคณะ, 2552) และใบสะเดาท่ีนํามาวิเคราะหมีสีเขียวเขมกวาทั้งแขยงและชะครามซ่ึง
มีรงควัตถุชนิดอื่นๆ ซึ่งสังเกตไดจากปริมาณคลอโรฟลล บี เปนรงควัตถุที่มีสีเขียวอมเหลือง (ลิลล่ี และคณะ, 2552) พบมาก
ที่สุดในชะคราม รองลงมาคือแขยงและสะเดา (5.88, 4.44 และ 3.06 mg/100 g FW) ตามลําดับ (Table 1) ขณะเดียวกัน 
แขยงมีปริมาณแคโรทีนอยดที่เปนรงควัตถุสีแดง สม เหลือง (ลิลล่ี และคณะ, 2552) สูงที่สุด (5.98 mg/100 g FW) แตไม
แตกตางจากชะคราม (5.30 mg/100 g FW) (Table 1) เนื่องจากความแตกตางของสวนท่ีนํามาวิเคราะหและพันธุกรรมของผัก

A B C
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พื้นบาน 3 ชนิด โดยสามารถสังเกตไดจากสีใบสงผลใหทั้งแขยง สะเดา และชะคราม มีสัดสวนปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด  
คลอโรฟลล เอ และบีแตกตางกัน     โดยทั่วไปปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด และคลอโรฟลล เอ พบวามีความสัมพันธกับปริมาณ
วิตามินซี (Gonçalves et al., 2009) ซึ่งใหผลสอดคลองกับการทดลองนี้เชนกันคือ พบวิตามินซีมากที่สุดในสะเดาคือ 29.20 
mg/100 g FW รองลงมาคือแขยง (11.70 mg/100 g FW) และชะคราม (10.58 mg/100 g FW) (Table 1) แตมีรายงานวา
สะเดาท่ีเก็บเก่ียวชวงเดือนธันวาคมถึงกุมภาพันธมีปริมาณวิตามินซีสูงถึง 194 mg/100 g FW แสดงวาความแตกตางของ
ปริมาณวิตามินซี นอกจากมีผลมาจากชนิดของพืชหรือสวนที่นํามาวิเคราะหแลว ยังมีผลจากสภาพการเพาะปลูก วิธีการเก็บ
รักษา ความสดใหม รวมถึงวิธีการสกัดและวิธีการวิเคราะหอีกดวย (นันทนภัส, 2554 ใน นิธิยา รัตนาปนนทและดนัย บุณย
เกียรติ, 2548) เม่ือเปรียบปริมาณวิตามินซีของสะเดากับผลไมที่นิยมบริโภคสดหรือนําไปแปรรูป เชน  แอปเปลเขียวหรือแดงมี
วิตามินซี 1-2 mg/100 g FW สมเขียวหวาน และสับปะรด (20 และ 22 mg/100 g FW)   ซึ่งนอยกวาสะเดาถึง 20 เทา (สํานัก
โภชนาการ, 2554 และ Hassimotto et al., 2005) เปนตน สารสําคัญในการตานอนุมูลอิสระอีกชนิดคือ ปริมาณสารประกอบฟ
นอลทั้งหมดซ่ึงพบมากที่สุดในสะเดาและแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (208.18 mg/100 g FW) เม่ือเปรียบเทียบกับ
ชะครามและแขยงซ่ึงมีเพียง 38.52 และ 30.94 mg/100 g FW (Table 1) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากรสขมของใบสะเดาที่เปนผลมา
จากสารในกลุมฟนอล (จริงแท, 2542) สารที่ใหรสขมในสะเดาไดแก นิมบิน (nimbin) นิมบินีน (nimbinene) นิมแบนดิโอล 
(nimbandiol) นิมโบไลด (nimbolide) 6-เดส-อะซิติล นิมบินีน (6-desacetyl nimbinene) และเควซิติน (quercetin) (ขวัญชัย, 
2554)  Ghimeray et al. (2009) พบวาสารประกอบฟนอลมีความสัมพันธกับปริมาณสารนิมบินในใบสะเดา นอกจากนี้สะเดา
ยังมีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดสูงกวาพืชอื่นที่ใหรสขม เชน มะระ (bitter melon) ที่มีเพียง 143.6 mg /100 g FW (Lin 
and Tang, 2007) จากปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีแตกตางกันสงผลให ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระท่ีวิเคราะห
ดวยวิธี DPPH แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ โดยแขยงมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระมากที่สุด คือ 78.26% รองลงมา
คือ ชะคราม 68.73% และสะเดา 55.98% (Table 1) เนื่องจากแขยงมีปริมาณสารประกอบฟนอลนอย แตมีปริมาณวิตามินซี
และคลอโรฟลลทั้งหมดซึ่งตอบสนองตอการวิเคราะหดวยวิธี DPPH ไดดี ขณะที่ สะเดามีปริมาณวิตามินซีและคลอโรฟลล
ทั้งหมดสูงแตมีปริมาณสารประกอบฟนอลมาก จึงทําใหมีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระท่ีตรวจวัดดวยวิธีนี้ตํ่า ดังนั้น 
การวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH จึงนาจะไมเหมาะสมสําหรับพืชผักที่มีปริมาณสารประกอบ  
ฟนอลสูง สวนชะครามแมจะพบสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพชนิดตางๆ ไมสูงมากเทากับพืชทั้งสองชนิดแตมีความสามารถในการ
ตานอนุมูลอิสระสูงกวาสะเดามากกวา 50%  อาจเปนไปไดวาในชะครามมีสารที่อยูในกลุมฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระชนิดอื่นๆ ท่ี
ตอบสนองตอการตรวจวัดดวยวิธี DPPH (ระวิวรรณและทรงพร, 2549) อยางไรก็ตาม ควรทําการวิเคราะหความสามารถในการ
ตานอนุมูลอิสระดวยวิธีการอื่นๆ เชน วิธี ABTS (3-ethylobenzothiazoline-6-sulphonate) และ FRAP (Ferric Reducing 
Antioxidant Power) เปนตน เพื่อนํามาเปรียบเทียบและยืนยันผลการทดลอง ฉะนั้น เพื่อใหทราบชนิดของสารสําคัญที่ออกฤทธิ์
นี้จึงควรมีการศึกษาเพิ่มเติม จากผลการวิเคราะหอาจกลาวไดวาแขยงมีศักยภาพเปนพืชผักที่สามารถตานอนุมูลอิสระไดดีที่สุด 
และนาจะเปนพืชทางเลือกหนึ่งในการนําไปสกัดเปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ หรือเปนขอมูลเบื้องตนใหกับผูบริโภค 

 
สรุป 

ผักพื้นบาน 3 ชนิด คือ สะเดา ชะคราม และแขยง มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลากหลายชนิดในปริมาณท่ีแตกตางกัน 
โดยสะเดามีปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด วิตามินซีและสารประกอบฟนอลทั้งหมดมากท่ีสุด สวนชะคราม
มีปริมาณคลอโรฟลล บีมากที่สุด ขณะที่แขยงมีปริมาณแคโรทีนอยดมากที่สุด และมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูง
ที่สุด ดังนั้น แขยงมีศักยภาพในการเปนสารตานอนุมูลอิสระไดดีที่สุด 
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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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