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บทคดัย่อ 
ปัจจุบนัผูบ้ริโภคใหค้วามใส่ใจในการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมากข้ึน การบริโภคตน้อ่อนพืชจึงไดรั้บ

ความนิยมเพ่ิมข้ึนเน่ืองจากตน้อ่อนพืชใหคุ้ณค่าทางโภชนาการสูงกวา่เมลด็พืช    ตน้อ่อนทานตะวนันบัเป็นตน้อ่อน

พืชท่ีไดรั้บความนิยมอยา่งมาก เน่ืองจากอุดมไปดว้ยคุณค่าทางโภชนาการและสารพฤกษเคมี เช่น สารในกลุ่ม            

ฟีนอลิก วติามิน และสารสีต่าง ๆ โดยเฉพาะอยา่งยิง่สารท่ีมีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงมีบทบาทสาํคญัต่อการ

ดูแลสุขภาพและการป้องกนัโรค งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือคดัเลือกสายพนัธ์ุตน้อ่อนทานตะวนัและอายขุองตน้

อ่อนทานตะวนัท่ีเหมาะสมสาํหรับการเก็บเก่ียวเพ่ือใหผู้บ้ริโภคไดรั้บสารตา้นอนุมูลอิสระสูงสุด โดยคดัเลือกจากตน้ 
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อ่อนทานตะวนั 3 สายพนัธ์ุ คือ สายพนัธ์ุจมัโบ ้แปซิฟิก และอาตูเอล ซ่ึงเป็นสายพนัธ์ุท่ีผูบ้ริโภคนิยมรับประทานใน

ทอ้งตลาดประเทศไทย โดยระยะเวลาในการเก็บเก่ียวตน้อ่อน คือ ขณะท่ีตน้อ่อนอาย ุ 5  7  9  และ 14 วนั ผูว้จิยัได้

ศึกษาการเจริญของตน้อ่อน ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ ปริมาณสารสาํคญัท่ีเก่ียวขอ้งกบัความสามารถใน

การตา้นอนุมูลอิสระ ไดแ้ก่ ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณคลอโรฟิลล ์ และปริมาณแคโรทีนอยด ์ พบวา่ ใน

ระยะเวลา 14 วนั สายพนัธ์ุแปซิฟิกมีอตัราการเจริญสูงท่ีสุด รองลงมาคือสายพนัธ์ุจมัโบ ้และอาตูเอล (0.20 0.18 และ 

0.16 กรัมนํ้ าหนกัสดต่อวนั ตามลาํดบั) จากการศึกษาความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ DPPH free 

radical scavenging และการวเิคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด พบวา่ สายพนัธ์ุแปซิฟิกอาย ุ 5 วนั มีความสามารถใน

การตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดเท่ากบั 14.38 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอร์บิกต่อ 100 กรัมนํ้ าหนกัสด และมี

ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดเท่ากบั 73.09 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 100 กรัมนํ้ าหนกัสด ในการวเิคราะห์

ปริมาณคลอโรฟิลล ์ และแคโรทีนอยด ์ พบวา่ ตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุแปซิฟิกอาย ุ 14 วนัมีปริมาณคลอโรฟิลล ์

เอ คลอโรฟิลล ์ บี คลอโรฟิลลท์ั้งหมด และแคโรทีนอยดสู์งท่ีสุด เท่ากบั 0.37 0.12 0.57 และ 7.4 มิลลิกรัมต่อกรัม

นํ้ าหนกัสด ตามลาํดบั ดงันั้น เพ่ือใหผู้บ้ริโภคไดรั้บสารท่ีมีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระจากตน้อ่อน

ทานตะวนัมากท่ีสุด สายพนัธ์ุและอายขุองตน้อ่อนทานตะวนัท่ีเหมาะสมต่อการเก็บเก่ียวคือ สายพนัธ์ุแปซิฟิก อาย ุ5 

วนั จะเห็นไดว้า่จีโนไทป์ของเมลด็ทานตะวนัสายพนัธ์ุต่าง ๆ มีผลต่อความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของตน้

อ่อนทานตะวนั และสารท่ีน่าจะเป็นสารสาํคญัในการออกฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ DPPH free radical 

scavenging คือ สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

 

คาํสําคญั: ตน้อ่อนทานตะวนั, ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ, สารฟีนอลิก, คลอโรฟิลล,์ แคโรทีนอยด ์

 

Abstract 

Nowadays, consumers pay more attention to healthy food consumption. Consumption of crop sprout has 

been increasing in popularity. The crop sprouts provide higher nutritional value than seeds. Sunflower sprout is 

considered a favored sprout due to its rich nutrition and phytochemicals such as phenolic compounds, vitamins 

and various pigments, especially antioxidant activity substances, the important roles in human health care and 

disease prevention. This research aimed to investigate three sunflower cultivars to select the proper cultivar and its 

age period for harvesting to receive the highest antioxidant capacity. Three different sunflower cultivars 

(Helianthus annuus L. cvs. Jumbo, Pacific and Artuel), that consumers prefer in Thai market, were elucidated by 

four harvesting time: 5, 7, 9 and 14 days. The studies of growth, the amount of important substances in relation to 

antioxidants including total phenolic compound, chlorophyll, carotenoid and antioxidant capacity were carried 

out.  The results revealed that within 14 days of cultivation, cv. Pacific sprout showed the highest growth rate,  
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followed by cvs. Jumbo and Artuel (0.20, 0.18 and 0.16 g fresh weight per day, respectively). An antioxidant 

capacity by DPPH free radical scavenging assay and total phenolic content analysis also indicated that 5-day-old 

cv. Pacific sprout had the highest antioxidant capacity (14.38 milligrams equivalent of ascorbic acid per 100 

grams of fresh weight) with high total phenolic content to 73.09 mg equivalent of gallic acid per 100 grams of 

fresh weight. In the analysis of chlorophyll content and carotenoid content, cv. Pacific sunflower sprout for 14 

days showed the highest of chlorophyll a, total chlorophyll and carotenoid contents at 0.37, 0.12, 0.57 and 7.4 mg 

per gram of fresh weight, respectively. To obtain the most antioxidants from sunflower sprout, cv. Pacific 

sunflower sprout of 5 days was suitable for harvesting. This study confirmed that genotype of sunflower seed 

affected an antioxidant capacity of sunflower sprout. Probably, the dominant substances in antioxidant capacity by 

DPPH free radical scavenging assay are total phenolic compounds. 

 

Keywords: sunflower sprout, antioxidant capacity, phenolic compound, chlorophyll, carotenoid 

 

บทนํา 

ในปัจจุบนัการบริโภคตน้อ่อนของเมลด็พืชชนิดต่าง ๆ ไดรั้บความนิยมกนัอยา่งแพร่หลาย โดยเฉพาะอยา่ง

ยิง่ในผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจดูแลสุขภาพซ่ึงนิยมรับประทานผกัและผลไมส้ดมากกวา่ผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการปรุงสุกหรือแปร

รูป และจากการตรวจพบสารเคมีตกคา้งในผกัและผลไมส้ดในทอ้งตลาด ยิง่ส่งผลใหผู้บ้ริโภคส่วนหน่ึงเกิดความ

กงัวลในสุขภาพจึงเลือกท่ีจะบริโภคหรือเพาะตน้อ่อนจากเมลด็พืช เช่น เมลด็ทานตะวนั เมลด็ขา้วกลอ้ง เมลด็ถัว่

เขียว เมลด็ขา้วสาลี หรือเมลด็ถัว่ลนัเตา (โตว้เหม่ียว) เพ่ือบริโภคเอง ซ่ึงการเพาะตน้อ่อนมีกรรมวธีิท่ีง่ายไม่ซบัซอ้น 

ทาํใหผู้บ้ริโภคสามารถรับประทานผกัสดท่ีสะอาด ปลอดภยั ราคาถูก และสามารถกาํหนดระยะเวลาท่ีตอ้งการเก็บ

เก่ียวผลผลิตได ้

การเพาะตน้อ่อนหรือการเกิดตน้อ่อนในระยะแรกของการงอกจากเมลด็พืช เกิดจากการเปล่ียนแปลงทาง

ชีวเคมีของสารเมแทบอไลต ์ (metabolites) ต่าง ๆ ในเมลด็พืชโดยการทาํงานของเอนไซมใ์นกระบวนการแคทา          

บอลิซึมและการยอ่ยของสารชีวโมเลกลุต่าง ๆ ไดแ้ก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมนั ท่ีสะสมอยูใ่นเมลด็พืช 

ส่งผลใหเ้กิดการเพ่ิมข้ึนของนํ้ าตาล กรดแอมิโนอิสระ กรดไขมนับางชนิด เช่น กรดไลโนเลอิก กรดอินทรีย ์ และ 

สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพต่าง ๆ ในขณะท่ีมีการลดลงของปริมาณสารตา้นคุณค่าทางโภชนาการ (antinutritional 

factor) เช่น สารยบัย ั้งโปรตีเอส (protease inhibitor) แทนนิน (tannin) และ เลคติน (lectin) เป็นตน้ (Kranner & 

Colville,  2011; Aguilera et al., 2013; Erbaş et al., 2016; Benincasa et al., 2019) นอกจากการเพาะตน้อ่อนจะเป็น

การเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของเมลด็ใหสู้งข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกบัเมลด็ท่ียงัไม่งอกแลว้ (Villaluenga et al., 2010; 

Pajak et al., 2014) ตน้อ่อนยงัมีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่เมลด็อีกดว้ย (Pas´ko et al., 2009) 
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ตน้อ่อนทานตะวนันบัเป็นชนิดของตน้อ่อนท่ีไดรั้บความนิยมอยา่งมาก เน่ืองจากตน้อ่อนทานตะวนัมีสาร

ท่ีมีคุณสมบติัทางดา้นพฤกษเคมี (phytochemicals) หลายชนิด เช่น สารในกลุ่มฟีนอลิก (phenolic compounds) (เช่น  

caffeic acid, chlorogenic acid, caffeoylquinic acid, cynarine, gallic acid) ฟลาโวนอยด ์(เช่น heliannone, quercetin, 

luteolin, kaempferol) สารสี (เช่น  chlorophyll, carotene, xanthophyll) วติามิน (เช่น วติามิน A, วติามิน B, วติามิน 

C,  วติามิน E, niacin) และธาตุ (เช่น calcium, iron, magnesium, phosphorus)  ซ่ึงมีบทบาทสาํคญัตอ่การดูแลสุขภาพ 

และการป้องกนัโรคต่าง ๆ โดยมกัใชใ้นการแพทยพ้ื์นบา้น (traditional medicine) เน่ืองดว้ยสารพฤกษเคมีเหล่าน้ี     

มีคุณสมบติัท่ีน่าสนใจเก่ียวกบัการตา้นอนุมูลอิสระ (antioxidant) การตา้นจุลินทรีย ์ (antimicrobial) การบรรเทา

อาการของโรคเบาหวาน (antidiabetic) การบรรเทาอาการของโรคความดนัโลหิตสูง (antihypertensive)  การตา้น

การอกัเสบ (anti-inflammatory) และ การสมานบาดแผล (wound healing)  (Jiraungkoorskul, 2016; Guo et al., 

2017) โดยสารสาํคญัท่ีออกฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระในเมลด็และตน้อ่อนทานตะวนั ไดแ้ก่ วติามิน E วติามิน C 

แคโรทีนอยด ์ และเอนไซม ์ คือ catalase, glutathione dehydrogenase, guaiacol peroxidase, glutathione reductase        

(Guo et al., 2017) จากประโยชน์ทางโภชนาการและทางการแพทยด์งักล่าวขา้งตน้ ตน้อ่อนทานตะวนัจึงจดัเป็น

อาหารฟังกช์นั (functional foods)  (Guo et al., 2017) และโภชนเภสชั (nutraceuticals) (Jiraungkoorskul, 2016)       

ท่ีกาํลงัไดรั้บความนิยม 

ในประเทศไทย สายพนัธ์ุของเมลด็ทานตะวนัท่ีมีจาํหน่ายตามทอ้งตลาดมีหลายชนิด มีทั้งพนัธ์ุผสมเปิด 

พนัธ์ุสงัเคราะห์ และพนัธ์ุลูกผสม ผูว้จิยัพบวา่สายพนัธ์ุเมลด็ทานตะวนัท่ีมีการนาํมาปลูกเป็นตน้อ่อนทานตะวนัใน

ทอ้งตลาดของประเทศไทย ไดแ้ก่ สายพนัธ์ุอาตูเอล (cv. Artuel) สายพนัธ์ุแปซิฟิก (cv. Pacific) สายพนัธ์ุจมัโบ ้(cv. 

Jumbo) สายพนัธ์ุสุรนารี (cv. Suranaree) สายพนัธ์ุเชียงใหม่ (cv. Chiangmai) และ สายพนัธ์ุอะควอร่า (cv. Aquara) 

เป็นตน้ โดยสายพนัธ์ุเมลด็ทานตะวนัท่ีไดรั้บความนิยมอยา่งสูงในการนาํมาเพาะเป็นตน้อ่อนทานตะวนั คือ จมัโบ ้

แปซิฟิก และอาตูเอล จากการศึกษาวจิยัตน้อ่อนทานตะวนัในประเทศไทย พบวา่ มีงานวจิยัท่ีรายงานการศึกษา

ปริมาณวติามิน C คลอโรฟิลล ์ เสน้ใยอาหาร สารฟีนอลิก การตา้นอนุมูลอิสระในสายพนัธ์ุอาตูเอล ซ่ึงสรุปวา่ ตน้

อ่อนทานตะวนัอาย ุ 5 วนั มีความเหมาะสมในการเก็บเก่ียวเพ่ือบริโภคมากท่ีสุด  (Pagamas & Krongkaomasan, 

2013; Paseephol et al., 2015) นอกจากนั้นยงัมีงานวจิยัท่ีศึกษาความสามารถในการผลิตสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 

(Puwaphut, 2016) และการยดือายกุารเก็บรักษาตน้อ่อนทานตะวนัพร้อมบริโภค (Boonrod & Suthiluk, 2015) โดย

ไม่ไดร้ะบุวา่เป็นการศึกษาในตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุใด เน่ืองจากไม่มีหลกัฐานท่ีแน่ชดัวา่ตน้อ่อนทานตะวนั

สายพนัธ์ุจมัโบ ้ แปซิฟิก หรืออาตูเอล สายพนัธ์ุใดมีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด ผูว้จิยัจึงตอ้งการ

ศึกษาความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ (bioactive compounds) บางชนิด 

จากสายพนัธ์ุทั้ง 3 น้ีในขณะท่ีอายขุองตน้อ่อนแตกต่างกนั เพ่ือเป็นขอ้มูลประกอบการตดัสินใจของผูป้ระกอบการ

และผูบ้ริโภคในการเลือกสายพนัธ์ุและระยเวลาในการเก็บเก่ียวผลผลิต ทั้งน้ี เพ่ือใหผู้บ้ริโภคไดรั้บประโยชน์จาก

สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพสูงสุด 
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ดงันั้น ผูว้จิยัมีความสนใจศึกษาความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของตน้อ่อนทานตะวนั 3 สายพนัธ์ุ 

คือ สายพนัธ์ุจมัโบ ้ แปซิฟิก และอาตูเอล ซ่ึงเป็นทานตะวนัสายพนัธ์ุลูกผสมท่ีผูบ้ริโภคนิยมรับประทาน โดยมี

วตัถุประสงคเ์พ่ือคดัเลือกวา่สายพนัธ์ุใดมีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ DPPH free radical 

scavenging มากท่ีสุด รวมทั้งศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการเก็บเก่ียวตน้อ่อนทานตะวนัต่อความสามารถในการตา้น

อนุมูลอิสระนั้น โดยระยะเวลาในการเก็บเก่ียวตน้อ่อน คือ ขณะตน้อ่อนมีอาย ุ 5  7  9  และ 14 วนั จากนั้นศึกษาการ

เจริญของตน้อ่อนโดยการหานํ้ าหนกัสด (fresh weight) และนํ้ าหนกัแหง้ (dry weight) วเิคราะห์ความสามารถในการ

ตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ DPPH free radical scavenging และวเิคราะห์ปริมาณสารสาํคญัท่ีเก่ียวขอ้งกบัความสามารถ

ในการตา้นอนุมูลอิสระ เช่น ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด (total phenolic content) ปริมาณคลอโรฟิลล ์(chlorophyll) และ

ปริมาณแคโรทีนอยด ์ (carotenoid) 

 

วธีิการทดลอง  

1. วสัดุอุปกรณ์ ไดแ้ก่ 

1.1 เมลด็ทานตะวนั 3 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ สายพนัธ์ุจมัโบแ้ละอาตูเอล จากบริษทั ซินเจนทา ซีดส์ จาํกดั สาย

พนัธ์ุแปซิฟิก จากศูนยว์จิยัพืชไร่ จงัหวดันครราชสีมา  

      เมลด็ทานตะวนัทั้ง 3 สายพนัธ์ุ มีอายหุลงัการเก็บเก่ียวใกลเ้คียงกนั และมีการคดัเลือกขนาดของเมลด็

พนัธ์ุใหใ้กลเ้คียงกนั หลงัจากไดรั้บเมลด็พนัธ์ุจากแหล่งเมลด็พนัธ์ุมีการเก็บรักษาเมลด็พนัธ์ุไวใ้นตูเ้ยน็เพ่ือรักษา

อุณหภูมิท่ี 4 องศาเซลเซียสตลอดเวลา โดยเมลด็ทานตะวนัทั้ง 3 สายพนัธ์ุมีอตัราการงอกไม่แตกต่างกนัอยา่งมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (P>0.05) โดยมีอตัราการงอกมากกวา่ร้อยละ 95 

1.2 ดินสีดา จากหา้งหุน้ส่วนจาํกดั ส.สมานท่าทราย  

2. วธีิดาํเนินการทดลอง 

การเพาะต้นอ่อนทานตะวนั 

 นาํเมลด็ตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุจมัโบ ้ แปซิฟิก และอาตูเอล แช่ในนํ้ าสะอาดเป็นเวลา 8 ชัว่โมง เม่ือ

ครบกาํหนดเวลาใหเ้ทนํ้ าออก จากนั้นห่อเมลด็ดว้ยผา้สะอาดท่ีชุ่มนํ้ าหมาด ๆ และนาํมาวางในตูบ่้มท่ีอุณหภูมิ 30 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง เพ่ือใหเ้มลด็ทานตะวนัมีรากงอก  

ถาดหลุมเพาะตน้กลา้ท่ีใชมี้ขนาด 170 x 245 ตารางมิลลิเมตร ใน 1 ถาด ประกอบดว้ยหลุมจาํนวน 20 หลุม 

โดยใชถ้าดหลุม 2 ถาดต่อ 1 สายพนัธ์ุ เม่ือเตรียมดินเรียบร้อยแลว้ วางเมลด็ทานตะวนัท่ีงอกลงบนดินในแต่ละหลุม 

จาํนวน 10-12 เมลด็ต่อหลุม ใหเ้มลด็กระจายทัว่หลุม วางถาดหลุมลงในกระบะท่ีมีนํ้ าหล่ออยูด่า้นล่างซ่ึงมีระดบันํ้ า

สูงสามในส่ีส่วนของถาดหลุม จากนั้นนาํมาวางในหอ้งสาํหรับเพาะเพ่ือควบคุมอุณหภูมิท่ี 25±2 องศาเซลเซียส ค่า

ความเขม้ของแสง (light intensity) ท่ี 70-100 µmol/m2/sec ใหแ้สง 12 ชัว่โมงต่อวนั หมัน่เติมนํ้ าในกระบะเพ่ือรักษา

ระดบันํ้ า เก็บเก่ียวตน้อ่อนทานตะวนัเม่ือตน้อ่อนมีอาย ุ 5  7  9  และ 14 วนั ตามลาํดบั  
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ในการทดลองไดท้าํการทดลอง 5 ซํ้ า โดยเม่ือระยะเวลาการเจริญของตน้อ่อนทานตะวนัทั้ง 3 สายพนัธ์ุ มี

อาย ุ  5  7  9  และ 14 วนั ทาํการเก็บตวัอยา่งสายพนัธ์ุละ 5 หลุม อยา่งสุ่ม ถือเป็นหลุมละ 1 ซํ้ า โดยในการเก็บ

ตวัอยา่งสาํหรับวเิคราะห์สารสาํคญัต่าง ๆ ใน 1 ซํ้ า นั้น ทาํไดโ้ดยการตดัตน้อ่อนทานตะวนัจาก 1 หลุม ตั้งแต่ส่วนท่ี

โผล่จากผิวดินแลว้ทาํใหต้น้อ่อนทานตะวนัมีขนาดเลก็ลง โดยใหมี้ความยาวไม่เกิน 1 เซนติเมตร แช่ในไนโตรเจน 

เหลว จากนั้นจึงเก็บตวัอยา่งท่ีลดขนาดแลว้โดยการห่อดว้ยกระดาษฟอยล ์ ขนาดของกระดาษฟอยลห์ลงัห่อเสร็จ

เรียบร้อยแลว้มีขนาดไม่เกิน 10x10 ตารางเซนติเมตร เก็บตวัอยา่งท่ีถูกห่อดว้ยกระดาษฟอยลไ์วท่ี้อุณหภูมิ -80 องศา 

เซลเซียส จนกวา่จะทาํการวเิคราะห์ เม่ือตอ้งการวเิคราะห์สารสาํคญัจึงนาํตวัอยา่งมาชัง่ใหมี้ปริมาณตามตอ้งการใน

หลอดไมโครเซนตริฟิวจ ์จาํนวน 3 หลอดต่อ 1 ซํ้ า จากนั้นจึงนาํมาบดใหล้ะเอียดในไนโตรเจนเหลว แลว้จึงทาํการ

สกดัสารสาํคญัต่อไป 

การศึกษาการเจริญของต้นอ่อนทานตะวนั 

การหานํ้ าหนกัสด เม่ือระยะเวลาการเจริญของตน้อ่อนทานตะวนัทั้ง 3 สายพนัธ์ุ มีอาย ุ 5  7  9  และ 14 วนั 

ทาํการเก็บตน้อ่อนทานตะวนัท่ีสมบูรณ์ (ไม่รวมราก) สายพนัธ์ุละ 5 หลุมอยา่งสุ่ม ถือเป็นหลุมละ 1 ซํ้ า มาชัง่

นํ้ าหนกั  

การหานํ้ าหนกัแหง้ โดยนาํตน้อ่อนทานตะวนัท่ีหานํ้ าหนกัสดแลว้มาอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จน

ตน้อ่อนทานตะวนัมีนํ้ าหนกัคงท่ี นาํออกมาเก็บในโถดูดความช้ืน และชัง่นํ้ าหนกั 

การวเิคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระด้วยวธีิ DPPH free radical scavenging  

นาํตน้อ่อนทานตะวนัปริมาณ 0.05 กรัมในหลอดไมโครเซนตริฟิวจข์นาด 1.5 มิลลิลิตร มาบดใหล้ะเอียด

ในไนโตรเจนเหลว สกดัดว้ยตวัทาํละลายเอทานอล 80 เปอร์เซ็นต ์ ปริมาตร 1 มิลลิลิตร นาํไปป่ันแยกส่วนใสดว้ย

เคร่ืองป่ันเหวีย่งท่ีความเร็วรอบ 10,000g ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที เม่ือไดส้ารสกดัแลว้นาํมา

วเิคราะห์ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) free radical 

scavenging ของ Brand-Williams et al. (1995) โดยใชก้รดแอสคอร์บิกเป็นสารมาตรฐาน วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี

ความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร ดว้ยเคร่ืองไมโครเพลทรีดเดอร์ (microplate reader) นาํค่าท่ีไดไ้ปคาํนวณหา

เปอร์เซ็นตค์วามสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ และแสดงผลความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระในหน่วย

มิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอร์บิกต่อ 100 กรัมนํ้ าหนกัสด 

การวเิคราะห์ปริมาณฟีนอลกิทั้งหมด  

 ชัง่นํ้ าหนกัตน้อ่อนทานตะวนัปริมาณ 0.05 กรัมในหลอดไมโครเซนตริฟิวจข์นาด 1.5 มิลลิลิตร นาํมาบด

ในไนโตรเจนเหลว สกดัดว้ยตวัทาํละลายเอทานอล 80 เปอร์เซ็นต ์ ปริมาตร 1 มิลลิลิตร แยกส่วนใสดว้ยเคร่ืองป่ัน

เหวีย่งท่ีความเร็วรอบ 10,000g ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที เม่ือไดส้ารสกดันาํมาทาํปฏิกิริยากบั

Folin-Ciocalteu reagent ซ่ึงเป็นวธีิการท่ีดดัแปลงจาก Chan et al. (2009)      หาปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดท่ีวเิคราะห์ได ้
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โดยใชก้รดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตรดว้ยเคร่ืองสเปกโตร

โฟโตมิเตอร์ (spectrophotometer) และแสดงผลในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 100 กรัมนํ้ าหนกัสด 

การวเิคราะห์ปริมาณคลอโรฟิลล์และแคโรทนีอยด์ 

  วเิคราะห์หาปริมาณคลอโรฟิลล ์ เอ คลอโรฟิลล ์ บี คลอโรฟิลลท์ั้งหมด และแคโรทีนอยด ์ โดยนาํตน้อ่อน

ทานตะวนัปริมาณ 0.05 กรัมมาบดในไนโตรเจนเหลว จากนั้นนาํมาสกดัดว้ย N,N-dimethylformamide (DMF) 

ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ทาํการป่ันเหวีย่งเพ่ือแยกส่วนใสออกจากตะกอนท่ีความเร็วรอบ 10,000g ท่ีอุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที นาํส่วนใสมาวดัค่าการดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ืองไมโครเพลทรีดเดอร์ ท่ีความยาวคล่ืน 461  

647 และ 664 นาโนเมตร และคาํนวณหาปริมาณคลอโรฟิลล ์ เอ คลอโรฟิลล ์ บี คลอโรฟิลลท์ั้งหมด และ แคโรที

นอยดต์ามทฤษฎีของ Arnon (1949) ดงัสมการดา้นล่างน้ี แสดงปริมาณของสารสีชนิดต่าง ๆ ในหน่วยมิลลิกรัมต่อ

กรัมนํ้ าหนกัสด 

ปริมาณคลอโรฟิลล ์เอ (มิลลิกรัมต่อลิตร)  =   12.70(A664) - 2.79(A647) 

ปริมาณคลอโรฟิลล ์บี (มิลลิกรัมต่อลิตร) =   20.70(A647) - 4.62(A664) 

ปริมาณคลอโรฟิลลท์ั้งหมด (มิลลิกรัมต่อลิตร) =   17.90(A647) + 8.08(A664) 

ปริมาณแคโรทีนอยด ์(มิลลิกรัมต่อลิตร) =   A461 x 200 

การวเิคราะห์ผลทางสถิต ิ 

วเิคราะห์ผลการทดลองตามแผนการทดสอบแบบ Completely Randomized Design และเปรียบเทียบความ

แตกต่างของค่าเฉล่ีย โดยวธีิ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% ทาํการทดลอง 

5 ซํ้ า 

 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 

1. การเจริญของต้นอ่อนทานตะวนั 

 จากการศึกษาการเจริญของตน้อ่อนทานตะวนั 3 สายพนัธ์ุ คือสายพนัธ์ุจมัโบ ้แปซิฟิก และอาตูเอล ณ อาย ุ 

5  7  9  และ 14 วนั โดยการชัง่นํ้ าหนกัสด พบวา่ นํ้าหนกัสดของตน้อ่อนทานตะวนัทั้ง 3 สายพนัธ์ุมีแนวโนม้เพ่ิมข้ึน

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P<0.05) ตามอายท่ีุเพ่ิมข้ึน (รูปท่ี 1) ในระยะเวลาการเจริญ 14 วนั สายพนัธ์ุจมัโบ ้แปซิฟิก 

และอาตูเอล มีอตัราการเจริญ เท่ากบั 0.18 0.20 และ 0.16 กรัมนํ้ าหนกัสดต่อวนั สายพนัธ์ุแปซิฟิกจึงมีอตัราการเจริญ

สูงท่ีสุด นํ้ าหนกัสดของตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุแปซิฟิกและจมัโบอ้าย ุ 14 วนัไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั 

ทางสถิติ (P>0.05) โดยสายพนัธ์ุแปซิฟิกและจมัโบมี้นํ้ าหนกัเฉล่ียต่อตน้ เท่ากบั 0.86 และ 0.85 กรัม ตามลาํดบั  

ส่วนสายพนัธ์ุอาตูเอลอาย ุ 14 วนั มีนํ้ าหนกัเฉล่ียต่อตน้เท่ากบั 0.66 กรัมเท่านั้น และนํ้ าหนกัสดของตน้อ่อน

ทานตะวนัท่ีมีอาย ุ5 วนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P>0.05)  
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รูปที่ 1. นํ้ าหนกัสดของตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุจมัโบ ้แปซิฟิก และอาตูเอล อาย ุ 5  7  9  และ 14 วนั (ตวัอกัษร

เหนือแท่งกราฟท่ีต่างกนัแสดงถึงความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ ตามการเปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ยวิธี 

DMRT ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%) 
 

เม่ือเปรียบเทียบนํ้ าหนกัสดของตน้อ่อนทานตะวนัแต่ะละสายพนัธ์ุ ณ วนัท่ี 14 กบัวนัท่ี 5 พบวา่สายพนัธ์ุ

อาตูเอลมีการเปล่ียนแปลงของนํ้ าหนกัสดนอ้ยท่ีสุด (0.51 กรัม) เม่ือเปรียบเทียบกบัอีก 2 สายพนัธ์ุ (0.72-0.73 กรัม) 

สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ Paseephol et al. (2015)  ท่ีรายงานวา่นํ้ าหนกัสดของตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุอาตูเอล

เปล่ียนแปลงเลก็นอ้ยหลงัจากวนัท่ี 5 เป็นตน้ไป ซ่ึงอาจเกิดจากสารอาหารท่ีเก็บสะสมไวใ้นเมลด็มีปริมาณลดลง       

เม่ือนาํตน้อ่อนทานตะวนัทั้งสามสายพนัธ์ุท่ีมีอายตุ่าง ๆ ไปอบแหง้จนมีนํ้ าหนกัคงท่ี ไดผ้ลนํ้ าหนกัแหง้แสดงดงัรูปท่ี 

2 จะเห็นไดว้า่สายพนัธ์ุอาตูเอลเม่ืออายเุพ่ิมข้ึนนํ้ าหนกัแหง้มีแนวโนม้เพ่ิมข้ึนในทิศทางเดียวกบันํ้ าหนกัสด เม่ือ

เปรียบเทียบระหวา่งนํ้ าหนกัสดของสายพนัธ์ุจมัโบแ้ละแปซิฟิกท่ีอาย ุ 9 วนัในรูปท่ี 1 และนํ้ าหนกัแหง้ของสายพนัธ์ุ

จมัโบแ้ละแปซิฟิกท่ีอาย ุ9 วนัในรูปท่ี 2 พบวา่สายพนัธ์ุจมัโบอ้าย ุ9 วนั มีนํ้ าหนกัแหง้ (0.046 กรัมต่อตน้) มากกวา่

สายพนัธ์ุแปซิฟิก (0.041 กรัมต่อตน้) อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P<0.05) ในขณะท่ีสายพนัธ์ุจมัโบมี้นํ้ าหนกัสดนอ้ย

กวา่สายพนัธ์ุแปซิฟิก อาจเป็นไปไดว้า่สายพนัธ์ุจมัโบอ้าย ุ 9 วนั มีนํ้ าหรือสารท่ีระเหยไดเ้ป็นองคป์ระกอบนอ้ยกวา่

สายพนัธ์ุแปซิฟิกท่ีอายเุท่ากนั ทั้งน้ีเม่ือสงัเกตจากลกัษณะภายนอกของตน้อ่อนจะพบวา่ตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุ

จมัโบมี้ลาํตน้และใบท่ีอวบโตและแขง็แรงมากกวา่สายพนัธ์ุแปซิฟิก อาจกล่าวไดว้า่ตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุ

จมัโบมี้ส่วนท่ีเป็นวตัถุแหง้ (dry matter) สูงกวา่สายพนัธ์ุแปซิฟิก แสดงใหเ้ห็นวา่ความแตกต่างของการเจริญและ

พฒันาการของพืชเกิดจากปัจจยัภายในตน้พืช เช่น พนัธุกรรม (genetic) เป็นตน้ (Techapinyawat, 2005) 
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รูปที ่2. นํ้าหนกัแหง้ของตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุจมัโบ ้แปซิฟิก และอาตูเอล อาย ุ  5  7  9  และ 14 วนั (ตวัอกัษร

เหนือแท่งกราฟท่ีต่างกนัแสดงถึงความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติ ตามการเปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ยวิธี 

DMRT ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%) 

 

2. ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระด้วยวธีิ DPPH free radical scavenging และปริมาณฟีนอลกิทั้งหมด 

จากการทดสอบความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ DPPH free radical scavenging ของตน้อ่อน

ทานตะวนัทั้ง 3 สายพนัธ์ุท่ีอายตุ่าง ๆ โดยใชก้รดแอสคอร์บิกเป็นสารมาตรฐาน ไดผ้ลแสดงดงัรูปท่ี 3 พบวา่ 

ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของตน้อ่อนทานตะวนัทั้ง  3 สายพนัธ์ุ มีแนวโนม้ลดลงหลงัจากมีอาย ุ 5 วนั 

โดยตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุแปซิฟิกอาย ุ 5 วนั มีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด คือ 14.38 

มิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอร์บิกต่อ 100 กรัมนํ้ าหนกัสด และมีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระแตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P<0.05) กบัสายพนัธ์ุจมัโบแ้ละอาตเูอลซ่ึงมีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระเท่ากบั 

9.31 และ 10.02 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอร์บิกต่อ 100 กรัมนํ้ าหนกัสด ตามลาํดบั แต่เม่ือตน้อ่อนมีอาย ุ7 และ 

9 วนั พบวา่ ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุแปซิฟิกกบัจมัโบไ้ม่แตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P>0.05) เม่ือระยะเวลาในการเพาะตน้ออ่นทานตะวนัเพ่ิมข้ึน เห็นไดว้า่สายพนัธ์ุแปซิฟิกมี

ความสามารถในตา้นอนุมูลอิสระลดลงอยา่งชดัเจน ในขณะท่ีสายพนัธ์ุจมัโบแ้ละสายพนัธ์ุอาตูเอลมีความสามารถ

ในตา้นอนุมูลอิสระลดลงแบบค่อยป็นค่อยไป และจากการวเิคราะห์หาปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดดว้ยวธีิ Folin-

Ciocalteu โดยใชก้รดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน ไดผ้ลดงัรูปท่ี 4 พบวา่ ตน้อ่อนทานตะวนัทั้ง 3 สายพนัธ์ุเม่ือมีอาย ุ   

5  วนั  มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  (P>0.05)   โดยตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุ 
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จมัโบ ้ แปซิฟิก  และอาตูเอล มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดเท่ากบั 72.31 73.09 และ 70.75 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมนํ้ าหนกั

สด ตามลาํดบั แตจ่ากการศึกษาความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ (รูปท่ี 3) ท่ีพบวา่ตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุ

แปซิฟิกมีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติกบัอีก 2 สายพนัธ์ุ ถึงแมจ้ะมี

ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดใกลเ้คียงกนักบัอีก 2 สายพนัธ์ุก็ตาม ทั้งน้ีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของตน้อ่อน

ต่าง ๆ นอกจากจะเกิดจากสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในกลุ่มสารฟีนอลิกทั้งหมด เช่น โทโคฟีรอล ฟลาโวนอยดแ์ละ

กรดฟีนอลิกแลว้ ยงัเกิดจากฤทธ์ิของเพปไทดบ์างชนิด คลอโรฟิลล ์ แคโรทีนอยด ์ และสารตา้นอนุมูลอิสระกลุ่ม

เอนไซม ์เช่น catalase, glutathione oxidase และ guaiacol peroxidase ไดอี้กดว้ย (Guo et al., 2017)  

 

 
รูปที ่3. ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุจมัโบ ้แปซิฟิก และอาตูเอล อาย ุ 5  7  

9  และ 14 วนั (ตวัอกัษรเหนือแท่งกราฟท่ีต่างกนัแสดงถึงความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ ตามการ

เปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ยวธีิ DMRT ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%) 

 

นอกจากน้ียงัพบวา่ เม่ือตน้อ่อนทานตะวนัทั้ง 3 สายพนัธ์ุมีอายเุพ่ิมข้ึน ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดมีแนวโนม้

ลดลง ซ่ึงสอดคลอ้งกบัหลายงานวจิยัท่ีรายงานวา่การเจริญของตน้อ่อนหรือการงอกจากเมลด็ท่ีรับประทานได ้ เช่น 

บรอกโคลี ทานตะวนั ขา้วสาลี ถัว่เลนทิล มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดลดลงเม่ือคาํนวณในฐานนํ้ าหนกัสดเม่ือตน้อ่อน

มีอายเุพ่ิมข้ึน เน่ืองจากการดูดนํ้ าของเมลด็ (imbibition) การเจริญของตน้อ่อน และการดูดซึมนํ้ า (water absorption) 

ท่ีเพ่ิมข้ึน มีผลใหป้ริมาณฟีนอลิกทั้งหมดถูกเจือจางลง (Randhir et al., 2004; Cevallos-Casals & Cisneros-Zevallos, 

2010; Pérez-Balibrea et al., 2011)   เช่นเดียวกบัผลการทดลองของผูว้จิยัท่ีพบวา่ เม่ือตน้อ่อนทานตะวนัมีอายมุากข้ึน 
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ปริมาณนํ้ าหรือสารท่ีระเหยไดท่ี้เป็นองคป์ระกอบของตน้อ่อนมีปริมาณเพ่ิมข้ึน (เปรียบเทียบจากรูปท่ี 1 และรูปท่ี 2 

ตามลาํดบั) ปริมาณนํ้ าท่ีเพ่ิมข้ึนในตน้อ่อนตามระยะเวลาของการเจริญส่งผลให้ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดเจือจางลง 

ดงันั้น การวเิคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดในฐานนํ้ าหนกัแหง้จะเป็นการกาํจดัอิทธิพลของความช้ืนหรือนํ้ าออกไป 

นอกจากนั้นอาจอธิบายไดว้า่การลดลงของปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดเกิดจากการพฒันาและการเจริญของพืชท่ีมีการนาํ

สารฟีนอลิก เช่น ferulic acid และ p-coumaric acids ไปรวมตวักบัสารอินทรียช์นิดอ่ืน เช่น คาร์โบไฮเดรตหรือ

โปรตีน เพ่ือสร้างเป็นองคป์ระกอบของผนงัเซลลพื์ช เช่น ลิกนิน หรือเซลลูโลส (Hung et al., 2012) จากผลการ

ทดลองน้ีสามารถกล่าวไดว้า่ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของตน้อ่อนทานตะวนัมีแนวโน้มลดลงเม่ืออายุ

เพ่ิมข้ึนซ่ึงสอดคลอ้งกบัปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดท่ีลดลง เช่นเดียวกบัผลงานวิจยัของ Pérez-Balibrea et al. (2011) ท่ี

รายงานว่าเม่ือระยะเวลาในการเพาะตน้อ่อนเพ่ิมข้ึน สารฟีนอลิกและความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของ

บรอกโคลีสายพนัธ์ุท่ีแตกต่างกนัมีแนวโนม้ลดลงเช่นกนั  

 

 
รูปที ่4. ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุจมัโบ ้แปซิฟิก และอาตูเอล อาย ุ 5  7  9  และ 14 วนั 

(ตวัอกัษรเหนือแท่งกราฟท่ีต่างกนัแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ตามการเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย

ดว้ยวธีิ DMRT ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%) 

 

งานวจิยัของ Cho et al. (2008) ไดส้รุปวา่ในระยะท่ีเป็นตน้อ่อนทานตะวนั ความสามารถในการตา้นอนุมูล

อิสระดว้ยวิธี DPPH free radical scavenging ของทานตะวนัจะเพ่ิมสูงข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกบัเมล็ด เน่ืองมาจากการ

เพ่ิมข้ึนของปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด   เมลาโทนิน   และไอโซฟลาโวนทั้งหมด      ดงันั้นในงานวจิยัน้ีสารท่ีน่าจะเป็น 
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สารสาํคญัในการออกฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH free radical scavenging คือ สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

เน่ืองจากแอลกอฮอลโ์ดยเฉพาะเอทานอลและเมทานอลเป็นตวัทาํละลายท่ีเหมาะสมสาํหรับการสกดัสารประกอบ

พวกพอลิฟีนอล (Siriamornpun, 2014) ซ่ึงในงานวิจยัน้ีใชเ้อทานอลในการสกดัสารในขั้นตอนการเตรียมตวัอยา่ง

สาํหรับการวิเคราะห์ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH free radical scavenging และยงัสอดคลอ้ง

กบัท่ีมีรายงานวา่ ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH free radical scavenging มีความสัมพนัธ์กบั

ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระประเภทสารประกอบพอลิฟีนอล (Siriamornpun, 2014) 

3. การวเิคราะห์ปริมาณคลอโรฟิลล์และแคโรทนีอยด์ 

ผลการวเิคราะห์ปริมาณคลอโรฟิลล ์เอ คลอโรฟิลล ์บี คลอโรฟิลลท์ั้งหมด และปริมาณแคโรทีนอยด์ของ

ตน้อ่อนทานตะวนัทั้ง 3 สายพนัธ์ุท่ีอายตุ่าง ๆ แสดงดงัรูปท่ี 5-8 ตามลาํดบั พบวา่ ตน้อ่อนทานตะวนัทั้ง 3 สายพนัธ์ุท่ี

มีอาย ุ5-9 วนัเท่ากนั มีปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ คลอโรฟิลล ์บี คลอโรฟิลล์ทั้งหมด และปริมาณแคโรทีนอยด์ ไม่

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P>0.05) และพบวา่ปริมาณสารสีเหล่าน้ีของตน้อ่อนทานตะวนัทั้ง 3 สายพนัธ์ุ

มีปริมาณเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเจริญ โดยสายพนัธ์ุแปซิฟิกอาย ุ14 วนั มีปริมาณคลอโรฟิลล ์เอ คลอโรฟิลล ์บี 

คลอโรฟิลลท์ั้งหมด และปริมาณแคโรทีนอยด์สูงท่ีสุด เท่ากบั 0.37  0.12  0.57  และ 7.40 มิลลิกรัมต่อกรัมนํ้ าหนกั

สด ตามลาํดบั ซ่ึงสอดคลอ้งกบัท่ีมีรายงานวจิยัวา่ ในช่วงอายแุรกของการเจริญของพืช ปริมาณของธาตุหลกั ธาตุรอง 

และสารสีในการสงัเคราะห์ดว้ยแสงของพืชจะมีปริมาณเพ่ิมข้ึน (Pinto et al., 2014) และสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ 

Pagamas & Krongkaomasan (2013) ท่ีพบวา่ ตน้อ่อนทานตะวนัช่วงอาย ุ1-5 วนั มีปริมาณคลอโรฟิลลเ์พ่ิมข้ึนตาม

ช่วงอายุท่ีมากข้ึน จากรูปท่ี 5-8 จะเห็นได้ว่าเม่ืออายุของต้นอ่อนทานตะวนัเพ่ิมข้ึน ปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ 

คลอโรฟิลล ์บี คลอโรฟิลลท์ั้งหมดเพ่ิมข้ึนโดยมีแนวโนม้เพ่ิมข้ึนไปในทิศทางเดียวกนักบัปริมาณแคโรทีนอยด ์ทั้งน้ี

เน่ืองจากอตัราส่วนของคลอโรฟิลลต์่อแคโรทีนอยด์เป็นปัจจยัจาํเป็นในการรักษากระบวนการสังเคราะห์ดว้ยแสง

ของพืชใหเ้กิดข้ึนไดอ้ยา่งสมบูรณ์ หรืออาจกล่าวไดว้า่ สมดุลระหวา่งปริมาณของคลอโรฟิลลต์่อแคโรทีนอยด์เป็น

ปัจจยัท่ีจาํเป็นต่อกระบวนการรักษาสมดุลของพืช (homeostasis) นัน่เอง (Hannoufa & Hossain, 2012) คลอโรฟิลล์

นบัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีสาํคญัอีกชนิดหน่ึง แลว้ยงัถือไดว้า่เป็นแหล่งของธาตุท่ีสาํคญัคือแมกนีเซียมอีกดว้ย 

ส่วนแคโรทีนอยด ์ไดแ้ก่ แคโรทีน (carotene) และ แซนโทฟิลล ์(xanthophyll) มีบทบาทสาํคญัต่อสุขภาพของมนุษย์

ในการเพ่ิมการตอบสนองทางภูมิคุม้กนัต่อโรคต่าง ๆ เช่น มะเร็ง โรคหัวใจและหลอดเลือด เป็นตน้ (Alda et al., 

2011)  

อย่างไรก็ตามเม่ือเปรียบเทียบผลความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ (รูปท่ี 3) กบัปริมาณฟีนอลิก

ทั้งหมด (รูปท่ี 4) และปริมาณสารสีต่าง ๆ (รูปท่ี 5-8) ของตน้อ่อนทานตะวนัทั้ง 3 สายพนัธ์ุท่ีอายตุ่าง ๆ อาจกล่าวได้

วา่ คลอโรฟิลลแ์ละแคโรทีนอยดอ์าจจะไม่ไดมี้บทบาทหลกัในการตา้นอนุมูลอิสระของตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุ

เหล่าน้ี เน่ืองจากปริมาณสารสีเหล่าน้ีมีแนวโนม้เพ่ิมข้ึนเม่ือตน้อ่อนมีอายเุพ่ิมข้ึน แต่ความสามารถในการตา้นอนุมูล

อิสระของตน้อ่อนกลบัลดลง  
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รูปที ่5. ปริมาณคลอโรฟิลล ์เอ ของตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุจมัโบ ้แปซิฟิก และอาตูเอล อาย ุ 5  7  9  และ 14 วนั 

(ตวัอกัษรเหนือแท่งกราฟท่ีต่างกนัแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ตามการเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย

ดว้ยวธีิ DMRT ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%) 
 

 
รูปที ่6. ปริมาณคลอโรฟิลล ์บี ของตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุจมัโบ ้แปซิฟิก และอาตูเอล อาย ุ 5  7  9  และ 14 วนั 

(ตวัอกัษรเหนือแท่งกราฟท่ีต่างกนัแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ตามการเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย

ดว้ยวธีิ DMRT ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%) 
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รูปที ่7. ปริมาณคลอโรฟิลลท์ั้งหมดของตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุจมัโบ ้แปซิฟิก และอาตูเอล อาย ุ 5  7  9  และ 14 

วนั (ตวัอกัษรเหนือแท่งกราฟท่ีต่างกนัแสดงถึงความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ ตามการเปรียบเทียบ

ค่าเฉล่ียดว้ยวธีิ DMRT ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%) 
 

 

รูปที่ 8. ปริมาณแคโรทีนอยด์ของตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุจมัโบ ้แปซิฟิก และอาตูเอล อาย ุ 5  7  9  และ 14 วนั 

(ตวัอกัษรเหนือแท่งกราฟท่ีต่างกนัแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ตามการเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย

ดว้ยวธีิ DMRT ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%) 
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จากผลการทดลอง ผูว้จิยัพบวา่ตน้อ่อนทานตะวนัอาย ุ5 วนั มีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ ดว้ยวิธี 

DPPH free radical scavenging ไดดี้ท่ีสุด โดยระยะการเจริญของตน้อ่อนทานตะวนัท่ีวางจาํหน่ายในทอ้งตลาดและ

เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคเป็นระยะท่ีตน้อ่อนมีอายุ 4-7 วนั (Srisaad & Samrongyen, 2016) หรือ 6-9 วนั 

(Jiraungkoorskul, 2016) ซ่ึงอยูใ่นระยะท่ีตน้อ่อนมีใบเล้ียง 2 ใบ โดยหากปล่อยใหต้น้อ่อนเจริญต่อไปมากกวา่น้ีหรือ

จนกระทั่งอยู่ในระยะท่ีมีใบท่ี 3 จะทําให้ต้นอ่อนแก่เกินไป ทําให้เหนียว มีรสขม และไม่อร่อย (Srisaad & 

Samrongyen, 2016; Jiraungkoorskul, 2016) ดงันั้น คุณภาพการรับประทานสด (สลดั) หรือปรุงสุกของตน้อ่อน

ทานตะวนัอาย ุ5 วนั จึงน่าจะเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 

 

สรุปผลการทดลอง 

การศึกษาการเจริญของตน้อ่อนทานตะวนัทั้ง 3 สายพนัธ์ุ คือ สายพนัธ์ุจมัโบ ้แปซิฟิก และอาตูเอล เป็น

ระยะเวลา 14 วนั พบวา่ ตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุแปซิฟิกมีอตัราการเจริญสูงท่ีสุด รองลงมาคือ สายพนัธ์ุจมัโบ ้

และอาตูเอล ตามลาํดบั ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของตน้อ่อนทานตะวนัทั้ง 

3 สายพนัธ์ุมีแนวโนม้ลดลงเม่ือมีอายเุพ่ิมข้ึน ตน้อ่อนทานตะวนัสายพนัธ์ุแปซิฟิกอาย ุ5 วนั มีความสามารถในการ

ตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดสอดคลอ้งกบัปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดท่ีสูงดว้ยเช่นกนั ดงันั้นสารท่ีน่าจะเป็นสารสาํคญัใน

การออกฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH free radical scavenging คือ สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด การศึกษา

ปริมาณคลอโรฟิลลแ์ละแคโรทีนอยดข์องตน้อ่อนทานตะวนัทั้ง 3 สายพนัธ์ุ พบวา่ เม่ืออายเุพ่ิมข้ึนตน้อ่อนทานตะวนั

ทั้ง 3 สายพนัธ์ุ มีปริมาณคลอโรฟิลลแ์ละแคโรทีนอยดเ์พ่ิมสูงข้ึนอยา่งต่อเน่ือง ดงันั้น เพ่ือให้ผูบ้ริโภคไดรั้บสารท่ีมี

ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระจากตน้อ่อนทานตะวนัมากท่ีสุด สายพนัธ์ุและอายขุองตน้อ่อนทานตะวนัท่ี

เหมาะสมต่อการเก็บเก่ียวคือ สายพนัธ์ุแปซิฟิกอาย ุ5 วนั รองลงมาคือ สายพนัธ์ุจมัโบอ้าย ุ5 วนั และสายพนัธ์ุอาตู

เอลอาย ุ5 วนั ตามลาํดบั จะเห็นไดว้า่ลกัษณะทางพนัธุกรรมหรือจีโนไทป์ (genotype) ของเมล็ดทานตะวนัสายพนัธ์ุ

ต่าง ๆ มีผลต่อความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของตน้อ่อนทานตะวนั  
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