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บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีศึกษาพฤกษเคมีและฤทธ์ิตานเช้ือแบคทีเรียในแมงกะพรุนดองฝาด อาหารพื้นเมืองในแถบภาค

ตะวันออกของประเทศไทย ซ่ึงใชภูมิปญญาชาวบานในการถนอมอาหารโดยนําเปลือกไมของตนอินทรีมาดองกับ

แมงกะพรุน โดยศึกษาเทียบกับแมงกะพรุนสดที่ยังไมผานการดองฝาด นํ้าดองกะพรุน และสารสกัดนํ้าจากเปลือก

ตนอินทรีที่ใชในการดองกะพรุน จากการทดสอบพฤกษเคมีเบื้องตนโดยใชปฏิกิริยาของ Wagner ตรวจพบสารใน

กลุมแอลคาลอยดเฉพาะในแมงกะพรุนสด และนํ้าดองกะพรุน ทั้งน้ีอาจเปนไปไดวาแอลคาลอยดจากแมงกะพรุน

สดถูกปลดปลอยออกมาสู นํ้าดองกะพรุนหลังกระบวนการดองฝาด นอกจากน้ียังพบสารในกลุมแทนนิน  

ฟลาโวนอยด และฟนอลิก ในแมงกะพรุนดองฝาด นํ้าดองแมงกะพรุน และสารสกัดเปลือกตนอินทรี แตไมพบสาร

ดังกลาวในแมงกะพรุนสด แสดงใหเห็นวาหลังการดองฝาดพฤกษเคมีจากเปลือกไมตนอินทรียังคงตกคางอยูใน

แมงกะพรุนดองฝาด ซ่ึงสงผลใหแมงกะพรุนดองฝาดมีความสามารถในการยับยั้งเช้ือกอโรคบางชนิด ไดแก 

Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus ATCC25923 และ Psuedomonas aeruginosa ATCC27853 

ในขณะที่คุณสมบัติยับยั้งเช้ือแบคทีเรียน้ีไมพบในแมงกะพรุนสดที่ไมผานการดองฝาด 
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ABSTRACT 

Phytochemicals and antibacterial activities of Jellyfish (Rhopilema hispidum) puckery 

curing, a traditional Thai food in the East of Thailand produced from the folk wisdom by using 

bark of Peltophorum dasyrachis, were studied comparatively with fresh jellyfish, P. dasyrachis 

bark water extracted and jellyfish marinade. The result showed that phytochemical components 

of jellyfish before and after curing were significantly different. By Wagner’s reaction, alkaloid was 

found only in fresh jellyfish and jellyfish marinade which implies that after curing process, 

alkaloid may be released from fresh jellyfish to marinade solution. Moreover, there were three 

compounds including tannin, flavonoid and phenolic were detected in jellyfish curing, jellyfish 

marinade and P. dasyrachis bark extracted. These compounds were not detected in fresh 

jellyfish. This refers to the phytochemicals from P. dasyrachis bark still contained in the jellyfish 

after preservation. Due to the presentation of phytochemical in jellyfish curing as in  

P. dasyrachis bark extracted, the jellyfish marinade showed inhibitory activity against Bacillus 

subtilis, Staphylococcus aureus ATCC25923 and Psuedomonas aeruginosa ATCC27853 whereas 

this property was not found in the fresh jellyfish. 
 

คําสําคัญ: แมงกะพรุนดองฝาด  ตนอินทรี  ฤทธ์ิตานเช้ือแบคทีเรีย  พฤกษเคมี  ฟนอลิก 

Keywords: Jellyfish curing, Peltophorum dasyrachis, Antibacterial activity, Phytochemistry, 

Phenolic 

 

1. บทนํา 

แมงกะพรุน (Jellyfish) เปนสัตวทะเลที่ไมมี

กระดูกสันหลังมีรูปรางคลายรมซ่ึงมีลักษณะพิเศษคือ มี

ปากตรงกลางทอง และมีเข็มพิษ (nematocyst) ซอน

อยูบริเวณหนวดและสวนรอบปาก โดยภายในเข็มพิษมี

นํ้าพิษ (venom) ที่อาจกอใหเกิดการระคายเคืองเพียง

เล็กนอยในแมงกะพรุนที่มีพิษออน แตบางชนิดมีพิษ

รายแรงมากจนสามารถทําใหเสียชีวิตได อยางเชน 

แมงกะพรุนไฟ (สุรินทร, 2540) แมงกะพรุนที่สามารถ

นํามาบริโภคเปนอาหารได (edible jellyfish) สวน

ใหญ เปนแมงกะพรุนที่ มีพิษนอย ซ่ึ งอยู ในอันดับ 

Rhizostomeae และ Scyphomedusae (Omori 

and Nakano, 2001) ลักษณะของแมงกะพรุนในกลุม

น้ีโดยมากมีขนาดใหญ เน้ือหนา เหนียว และมีรูปรางคง

ตัว ซ่ึงแมงกะพรุนทีร่ับประทานไดมีอยางนอยไมต่ํากวา 

11 สายพันธุ เชน Cephea cephea, Catostylus 

mosaicus, Lobonema smithii, Rhopilema 

esculentum, Rhopilema hispidum แ ล ะ 

Stomolophus meleagris (Omori and Nakano, 

2001) โดยในประเทศไทยแมงกะพรุนที่เปนที่นิยมใน

การบริโภคคือ แมงกะพรุนลอดชอง (Lobonema 

smithii) และแมงกะพรุนหนัง  (Rhopilema 

hispidum) (อิสรีและคณะ, 2552; วิเชียร, 2547; 

Omori and Nakano, 2001) การบริโภคแมงกระพรุน

โดยสวนใหญจะอยูในรูปของแมงกะพรุนดองเค็มซ่ึงพบ

เห็นไดในอาหารหลายชนิด การแปรรูปแมงกะพรุนสด
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เปนแมงกะพรุนดองเค็มน้ันผูประกอบการจะใชเกลือ

รวมกับสารสมในการดองเค็ม นอกจากน้ีในบางครั้งมี

การใชโซดาหรือโซเดียมไบคารบอเนตเพิ่มเติมดวย 

(พิสิฐและคณะ, 2551) โดยเกลือมีหนาที่ชวยทําใหนํ้า

เกิดการออสโมซีสออกจากตัวแมงกะพรุน และรักษา

สภาพไมใหเกิดการเนาเสีย (Wootton et al., 1982) 

สวนสารสมมีผลในการลดคา pH ทําใหเกิดสภาวะที่ไม

เอ้ือตอการเจริญเติบโตของเช้ือ (Huang, 1988) 

สําหรับโซดาจะชวยทําใหเน้ือแมงกะพรุนขาวขึ้นและมี

ความกรุบกรอบ (Hsieh et al., 2001) อีกรูปแบบหน่ึง

ของการบริโภคแมงกะพรุนคือแมงกะพรุนดองฝาด  

ซ่ึงเปนอาหารพื้นเมืองที่พบมากในแถบภาคตะวันออก

ของประเทศไทย เชน จังหวัดระยอง จันทบุรี และตราด 

โดยกรรมวิธีในการดองจะใชเปลือกไมหรือนํ้าเปลือกไม

ของตนอินทรี (Peltophorum dasyrachis) หมักกับ

แมงกะพรุน โดยลักษณะของเน้ือกะพรุนหลังการดอง

ฝาดจะมีสีแดง เน้ือแข็ง แนน อวบนํ้า (เบญจวรรณและ

คณะ, 2554) เม่ือเปรียบเทียบกับการดองเค็มแลว

พบวาแมงกะพรุนที่ดองเกลือ (แมงกะพรุนถวย )  

มีปริมาณโปรตีน ไขมันและเถาสูงกวา แตมีปริมาณ

ความช้ืนต่ํากวาแมงกะพรุนที่ดองดวยนํ้าเปลือกไม 

นอกจาก น้ี ยั ง พบว า ไ ม ส ามาร ถย อย โ ป รตี น ใน

แมงกะพรุนที่ดองฝาดได เ น่ืองจากสารแทนนินใน

เปลือกไมเกิดสารประกอบเชิงซอนกับโปรตีนในเน้ือของ

แมงกะพรุน (เบญจวรรณและคณะ, 2554) 

อยางไรก็ตามการศึกษาเก่ียวกับพฤกษเคมี

ของเปลือกไมตนอินทรีที่หลงเหลืออยูในแมงกะพรุน

ดองฝาดยังไมมีการรายงานอยางชัดเจน งานวิจัยน้ีจึง

สนใจศึกษาเก่ียวกับพฤกษเคมีและฤทธ์ิทางชีวภาพของ

แมงกะพรุนดองฝาด เปรียบเทียบกับแมงกะพรุนสดที่

ไมผานการดอง นํ้าเปลือกไมตนอินทรีทั้งกอนและหลัง

การดองฝาด โดยขอ มูลจากการศึ กษาน้ีจะเปน

ประโยชนอยางยิ่ งตอผูบริโภค และยังเปนการไข

ความลับภูมิปญญาชาวบานซ่ึงจะนําไปสูการตอยอด

ความรูตอไป 

 

2. วิธีการดําเนินงานวิจัย 

2.1 แหลงท่ีมาของสารตัวอยาง 

แ ม ง ก ะ พ รุ น ห นั ง ส ด  (Rhopilema 

hispidum)  เปลือกไมตนอินทรี (Peltophorum 

dasyrachis) และวิธีการผลิตแมงกะพรุนดองฝาดที่ใช

ในการทดลองน้ี ไดรับความอนุเคราะหจากชาวบานที่

ประกอบอาชีพทําแมงกะพรุนดองฝาดในชุมชนตําบล

บางสระเกา อําเภอแหลมสิงห จังหวัดจันทบุรี โดยเก็บ

ตัวอยางในเดือนกันยายน ป พ.ศ. 2555 การตรวจสอบ

ชนิดของแมงกะพรุนหนังที่ใชการทดลองน้ีไดรับความ

อนุเคราะหจาก ดร.ชุตาภา คุณสุข อาจารยภาควิชา

ชี ว วิ ท ย า  ค ณ ะ วิ ท ย า ศ า ส ต ร แ ล ะ เ ท ค โ น โ ล ยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี โดยแมงกะพรุนหนัง

สดน้ันจัดอยูในช้ันไซโฟซัว (Scyphozoa) มีรางกายเปน

กอนคลายวุนโปรงใส ไมมีสี มีรูปรางคลายรม ขอบรมมี

ริ้วตรงกลาง และมีสวนที่ยื่นออกไปเปนชอคลายดอก

กะหลํ่า มีปากอยูตรงกลาง ผิวหยาบขรุขระคอนขาง

แข็ง (นนทิวิชญ, 2544) 

สํ าห รั บ เ ป ลื อ ก ไม ต น อิ นทรี ไ ด รั บ กา ร

ตรวจสอบชนิดของพันธุพืชโดยอาจารยศศิธร พุทธรักษ 

ภาควิชาชีววิทยา มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี และ

ไดเก็บรักษาตัวอยางของพืชไวที่ภาควิชาชีววิทยา  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ

รําไพพรรณี จังหวัดจันทบุรี โดยตนอินทรีที่นําเปลือกไม

มาใชในการทดลองน้ีเปนพืชในวงศ Leguminosae 

วงศยอย Casalpinoideae มีเสนรอบวงของลําตน

เทากับ 116 เซนติเมตร สูงประมาณ 6 เมตร ใบเปนใบ

ประกอบแบบขนนกสองช้ัน ดอกเปนสีเหลือง ออกดอก

เปนชอมีลักษณะหอยลง ผลเปนฝกแหงทรงแบน  

(เอ้ือมพรและปณิธาณ, 2547) 



งานวิจัย วารสารวิทยาศาสตร มข. ปที่ 43 ฉบับที่ 1 109 

 

 

2.2 การเตรียมสารสกัด 

แบงเ น้ือของแมงกะพรุนหนังตัวเดียวกัน

ออกเปนสองสวนเทากันสวนละ 1,000 กรัม นําสวน

แรกไปเตรียมเปนแมงกะพรุนหนังดองฝาด โดยนํา

เปลือกตนอินทรสีดบดละเอียดหนัก 500 กรัม คลุกกับ

แมงกะพรุ นห นั ง และ เ ติ ม นํ้าป ร าศจากไอออน 

(Deionized water) 500 มิลลิลิตร บรรจุภาชนะปด

บมที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 72 ช่ัวโมง เน้ือแมงกะพรุน

จะเปล่ียนเปนสีแดง ลางแมงกะพรุนที่ผานการดองให

สะอาดด วย นํ้าปราศจากไอออน จาก น้ันนํา เ น้ือ

แมงกะพรุนดองฝาดไปปนดวยเครื่องปนและสกัดสาร

จากแมงกะพรุนดองฝาดที่ปนละเอียดดวยการคั้นและ

กรอง ไดสารสกัดนํ้าของแมงกะพรุนดองฝาด สวนที่

สองของแมงกะพรุนหนังสดนํามาปนใหละเอียดแลวคั้น

และกรองเอาสารสกัดจากเน้ือแมงกะพรุน ไดสารสกัด

นํ้าจากแมงกะพรุนห นังสด  นําสารส กัด นํ้าของ

แมงกะพรุนดองฝาด แมงกะพรุนหนังสด และนํ้าเปลือก

ไมที่เหลือจากการดองกะพรุนที่ผานการกรองเอากาก

ออกมาระเหยนํ้าออกดวยเครื่องระเหยสุญญากาศ จะ

ไดเปนสารสกัดหยาบของแมงกะพรุนหนังดองฝาดมี

ลักษณะเปนของแข็งสีนํ้าตาลแดง 13.72 กรัม สารสกัด

แมงกะพรุนหนังสดเปนของแข็งสีขาว 4.72 กรัม และ

สารสกัดนํ้าเปลือกไมที่ เหลือจากการดองกะพรุนมี

ลักษณะเปนของเหลวหนืดสีนํ้าตาลแดง 17.75 กรัม 

สําหรับสารสกัดหยาบเปลือกตนอินทรี เตรียมไดโดยนํา

เปลือกตนอินทรีบดละเอียดหนัก 500 กรัม แชในนํ้า 

500 มิลลิลิตร เปนเวลา 72 ช่ัวโมง แลวนํามากรอง 

และระเหยนํ้าออกดวยเครื่องระเหยสุญญากาศ ไดเปน

สารสกัดนํ้าจากเปลือกตนอินทรมีีลักษณะเปนของเหลว

หนืดสีนํ้าตาลแดง 14.87 กรัม เก็บสารสกัดหยาบทั้งส่ี

ชนิดที่ไดไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จนกวาจะใชใน

การทดลอง 

 

2.3 การตรวจสอบเบื้องตนทางพฤกษเคมี 

การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องตนของสาร

สกัดหยาบ โดยทําการทดสอบสารพฤกษเคมี 6 กลุม 

ไดแก แอลคาลอยด แทนนิน สารประกอบฟนอลิก 

ฟลาโวนอยด แอนทราควิโนน และซาโปนิน โดยใช

ปฏิกิริยาการเกิดสีหรือตะกอน (De et al., 2010; 

Ayoola et al., 2008) ดังน้ี 

การตรวจสอบฟลาโวนอยด ช่ังสารสกัด 0.2 

กรัม ละลายใน petroleum ether 4 มิลลิลิตร กรอง 

แลวนําสวนของตะกอนมาละลายใน 80% เอทานอล 8 

มิลลิลิตร จากน้ันนํามาทดสอบดวยวิธี Cyadinin test 

โดยใสลวด Mg 3-4 ช้ิน แลวหยดกรด HCl เขมขน 3 

หยด ผลบวกจะใหสารละลายสีแดง สม หรือเหลือง 

การตรวจสอบแอลคาลอยด ช่ังสารสกัด 0.2 

กรัม ละลายใน 5% HCl 5 มิลลิลิตร จากน้ันอุนเปน

เวลา 15 นาที กรองสารละลาย แลวนํามาทดสอบกับ 

Wagner’s reagent ซ่ึงผลบวกจะใหตะกอนสีนํ้าตาล 

การตรวจสอบแทนนิน ช่ังสารสกัด 0.2 กรัม 

ละลายนํ้า 5 มิลลิลิตร แลวอุนเปนเวลา 15 นาที กรอง

สารละลาย แลวนํามาทดสอบกับสารละลายเจลาติน 

1% โดยผลบวกจะเกิดตะกอนขาวขุน 
การตรวจสอบสารประกอบฟนอลิก ช่ังสาร

สกัด 0.2 กรัม ละลายนํ้า 5 มิลลิลิตร อุน 15 นาที 

กรอง แลวนําสารละลายมาทดสอบกับ 1% FeCl3 จะ

ให ส าร ละลาย สี นํ้ า เ งิ นห รื อ เ ขี ย ว เ ม่ือต รวจพบ

สารประกอบฟนอลิก 

การตรวจสอบแอนทราควิโนน ช่ังสารสกัด 

0.2 กรัม ละลายใน 0.5 โมลาร KOH 10 มิลลิลิตร เติม 

3% H2O2 1 มิลลิลิตร ตมบนหมออังไอนํ้า 10 นาที 

กรองสารละลายแลวทิ้งใหเย็น หยด CH3COOH จน

เปนกรด จากน้ันสกัดดวย Toluene แลวนํามาเติม 

10% NaOH 1 มิลลิลิตร หากเกิดผลบวกจะใหสีชมพู

ถึงแดงในช้ันดาง 
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การตรวจสอบซาโปนิน ช่ังสารสกัด 0.2 กรัม 

ละลายในนํ้าเดือด 5 มิลลิลิตร ทําใหเย็นโดยการตั้งทิ้ง

ไว 3 นาที สังเกตฟอง โดยผลบวกจะเกิดฟองที่คลาย

ฟองสบู 

2.4 การหาปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม 

สร า ง กร าฟมาต ร ฐ านของสาร ละลาย

มาตรฐานกรดแกลลิก (Gallic acid) ที่ความเขมขน 

100 150 200 250 และ 300 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร 

ปริมาตร 0.25 มิลลิลิตร ผสมกับ Folin Ciocalteu 

reagent 2.5 มิลลิลิตร ใหเขากัน ทิ้งไว 8 นาที เติม 

10% Na2CO3 2 มิลลิลิตร และผสมใหเขากัน ทิ้งไว  

1 ช่ัวโมง วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 760 

นาโนเมตร ดวยเครื่องสเปกโตรมิเตอร (T60-visible 

spectrophotometer, PG instruments Ltd., 

England) การหาปริมาณฟนอลิกในสารตัวอยาง  

ทําการทดลองเชนเดียวกับสารละลายมาตรฐานกรด

แกลลิก โดยควบคุมใหสารสกัดหยาบมีความเขมขน

เทากันทุกสารที่ความเขมขนเทากับ 0.3 มิลลิกรัมตอ

มิลลิลิตร (75 ไมโครกรัม) ปริมาณของสารประกอบ  

ฟนอลิกรายงานเปนมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/

มิลลิกรัมสารสกัด (mg GAE/mg crude extract) ทํา

การทดสอบหาปริมาณฟนอลทั้งหมดตัวอยางละ 3 ซํ้า 

(วันเช็งและดวงฤดี, 2554; ศรินรัตนและคณะ, 2556) 

2.5 การทดสอบฤทธิ์การยับย้ังเช้ือแบคทีเรียดวยวิธี 

Disc diffusion 

เจือจางเช้ือแบคเรียกอโรค 4 ชนิด ไดแก 

 P. aeruginosa ATCC27853, B. subtilis, S. 

aureus ATCC25923 และ E. coli ATCC25922 ลงใน

อาหารเล้ียงเช้ือ Mueller Hinton Broth (MHB) 

จากน้ันนําไปบมทีอุ่ณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

24 ช่ัวโมง แลวทําใหมีความเขมขนของเช้ือเทียบเทากับ

ความขุนของ McFarland Standard scale No.5 

จากน้ันใชกานพันสําลี (cotton swab) ปลอดเช้ือจุมลง

ไปในสารละลายเช้ือ แลวกวาดเช้ือ (Swab plate) ให

ทั่วผิวหนาอาหาร Mueller Hinton Agar (MHA) ทิ้ง

ใหแหงประมาณ 5-15 นาที หยดสารสกัดที่ตองการ

ทดสอบลงบน paper disc ขนาดเสนผานศูนยกลาง 6 

มิลลิเมตร ปริมาตร 25 ไมโครลิตร/disc ทิ้งไวใหแหง

ประมาณ 20 นาที จากน้ันนําไปวางบนผิวหนาอาหาร 

กดแผนยาใหแนบสนิทกับผิวหนาอาหาร และปองกัน

ไม ใ ห แ ผ นย า เ ล่ื อนตํ า แหน ง  ซ่ึ ง มี ย าปฏิ ชี วน ะ 

Ceftazidime เปนตัวควบคุมสําหรับแบคทีเรียแกรม

ลบ (Positive control) ยาปฏิชีวนะ Vancomycin 

เปนตัวควบคุมสําหรับแบคทีเรียแกรมบวก (Positive 

control)  นํ้ าเปนตัวทําละลายและตัวควบคุมลบ 

(Negative control) บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 24 ช่ัวโมง แลวตรวจสอบการเกิดบริเวณ

ยับยั้ง (zone of inhibition) โดยวัดขนาดเสนผาน

ศูนยกลางของวงใส (clear zone) ที่เกิดขึ้น เพื่อ

คัดเลือกสารสกัดที่มีแนวโนมยับยั้งการเจริญของเช้ือดี

ที่สุด 

 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ 

แมงกะพรุนหนังเปนสัตวทะเลที่ไมมีกระดูก

สันหลัง ลําตัวเปนสีขาวใสภายในมีนํ้าเปนองคประกอบ

ในปริมาณมาก เม่ือนําแมงกะพรุนหนังมาสกัดพบวาได

สารสกัดหยาบที่เปนของแข็งสีขาวตามสีดั้งเดิมของ

แมงกะพรุนสดแต เ ม่ือนําแมงกะพรุนหนังมาผาน

กระบวนการดองฝาดดวยเปลือกไมตนอินทรี พบวาสี

ของแมงกะพรุนจะเปล่ียนจากขาวใสไปเปนสีแดง แสดง

ใหเห็นวาสีของเปลือกไมไดตกคางอยูบนเ น้ือของ

แมงกะพรุน และเม่ือนํามาสกัดเปนสารสกัดหยาบ

พบวามีลักษณะเปนของแข็งสีนํ้าตาลแดง เชนเดียวกับสี

ของสารสกัดหยาบจากนํ้าดองฝาด และสารสกัดหยาบ

เปลือกตนอินทรี  โดย นํ้าหนักของสารสกัดหยาบ

แมงกะพรุนหนังสด แมงกะพรุนดองฝาด นํ้าดองฝาด 
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และเปลือกตนอินทรีมีคาเทากับ 4.72 13.72 17.75 

และ 14.87 กรัม ตามลําดับ คิดเปนรอยละผลไดเทากับ 

0.48 1.79 2.69 และ 3.04 ตามลําดับ ผลการทดลอง

แสดงในตารางที่ 1 
 

ตารางท่ี 1 นํ้าหนักสารสกัดหยาบและรอยละผลไดของสารสกัด 

สารสกัดหยาบ นํ้าหนักสารสกัด (g) รอยละผลได 

แมงกะพรุนหนังสด 4.72 0.48 

แมงกะพรุนหนังดองฝาด 13.72 1.79 

น้ําดองฝาด 17.75 2.69 

เปลือกตนอินทรี 14.87 3.04 
 

ตารางท่ี 2 ผลการตรวจสอบพฤกษเคมีเบื้องตนของสารสกัดหยาบจาก แมงกะพรุนหนังสด แมงกะพรุนหนังดอง

ฝาด นํ้าดองกะพรุน และนํ้าแชเปลือกไมตนอินทร ี

พฤกษเคม ี
สารสกัดหยาบ 

กะพรุนหนังสด กะพรุนหนังดองฝาด นํ้าดองฝาด เปลือกตนอินทรี 

แอลคาลอยด + - + - 

แทนนิน - + + + 

ฟนอลิก - + + + 

แอนทราควิโนน - - - - 

ฟลาโวนอยด - + + + 

ซาโปนิน - - - - 

หมายเหต:ุ เครื่องหมาย + หมายถึงตรวจพบพฤกษเคมี; เครื่องหมาย – หมายถึงตรวจไมพบพฤกษเคมี 
 

ตารางท่ี 3 ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมในสารสกัดนํ้าแชเปลือกไมตนอินทรี นํ้าดองกะพรุน และแมงกะพรุน

ดองฝาด 

สารสกัด 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม 

(mg GAE/mg crude extract) 

แมงกะพรุนดองฝาด 1.75±0.19 

น้ําดองกะพรุน 2.52±0.18 

น้ําแชเปลือกไมตนอินทรี 3.68±0.21 
 

ผลการตรวจสอบพฤกษเคมีทั้ง 6 กลุม ไดแก 

แ อลค าลอย ด  แทน นิน  ส ารป ร ะ กอบฟ นอ ลิ ก  

ฟลาโวนอยด แอนทราควิโนน และซาโปนิน ของสาร

สกัดหยาบ 4 ชนิด แสดงรายละเอียดตามตารางที่ 2 

โดยตรวจพบแอลคาลอยดในแมงกะพรุนหนังสดและนํ้า

ดองฝาดแตไมพบแอลคาลอยดในสารสกัดแมงกะพรุน

ดองฝาดและ เป ลื อกต น อินทรี เ ม่ือทดสอบด วย 

Wagner’s reagent ซ่ึงอาจเปนไปไดวา แอลคาลอยด

ที่ตรวจพบไมไดมาจากเปลือกตนอินทรี แตอาจมีอยูใน

เน้ือของแมงกะพรุนสด และเม่ือนําแมงกะพรุนมาดอง

ฝาด มีผลทําใหแอลคาลอยดจากแมงกะพรุนสดหลุด

ออกไปอยูในนํ้าดองฝาด ทําใหตรวจพบแอลคาลอยดใน
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นํ้าดองฝาดดวยเชนกัน แอลคาลอยดที่พบในสัตวทะเล

และแมงกะพรุนบางชนิดเปนสารที่มีพิษเชน ฮีสตามีน 

(histamine) ที่พบในแมงกะพรุนขนสิงโต (Cyanea 

capillata) (Uvnäs, 1961) ปลาทูนา และปลาซาดีน 

(Visciano et al., 2012) ซ่ึงเปนสาเหตุหน่ึงที่ทําใหเกิด

อาการแพได ดังน้ันจึงเปนไปไดที่กระบวนการดองฝาด

จะชวยลดปริมาณแอลคาลอยดในแมงกะพรุนสดจึงเปน

การลดความเ ส่ียงในการบริ โภคอาหารทะเลที่ มี 

แอลคาลอยดเปนพิษใหนอยลงได สําหรับสารสกัด

แมงกะพรุนดองฝาด นํ้าดองฝาด และเปลือกตนอินทรี 

ตรวจพบวามีพฤกษเคมีเหมือนกัน 3 ชนิดคือ แทนนิน 

สารประกอบฟนอลิก และฟลาโวนอยด ในขณะที่

แมงกะพรุนสดไมพบสารดังกลาว แสดงใหเห็นวา 

พฤกษเคมีทั้งสามชนิดที่อยูในแมงกระพรุนดองฝาดมา

จากเปลือกตนอินทรี ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ 

Fujiwara et al. (2011) ที่พบวาในเปลือกตนอินทรีมี

สารที่อยู ในกลุมฟลาโวนอยดหลายชนิดโดยสาร 

ฟลาโวนอยดน้ีพบวามีฤทธ์ิในการยับยั้งการทํางานของ

เอนไซมไทโรซิเนส (Tyrosinase) ซ่ึงเปนเอนไซมสําคัญ

ในกระบวนการสังเคราะหเม็ดสีเมลานินของผิวหนังได

อยางมีประสิทธิภาพ นอกจากน้ีในเปลือกของตนอินทรี

ยังพบสารที่มีฤทธ์ิยับยั้งการทํางานของเอนไซมอะซิติล

โคลีนเอสเตอเรส (acetyl cholinesterase) ซ่ึงเปน

เอนไซมที่ เก่ียวของกับกระบวนการที่ทําใหความจํา

ลดลงและเกิดโรคสมองเส่ือม (Fujiwara et al., 2010) 

แมรายงานเก่ียวกับสารประกอบฟนอลิกจากเปลือกตน

อินทรีจะยงัไมปรากฏชัด แตตนไมสายพันธุใกลเคียงกัน

อยางเชน ตนนนทรี (Peltophorum pterocarpum) 

มีรายงานวิจัยพบสาร Bergenin ซ่ึงเปนสารประกอบ 

ฟนอลิกที่พบในสารสกัดนํ้าจากไมตนนนทรีที่มีฤทธ์ิตาน

อนุมูลอิสระและปองกันการเ กิดมะเร็ ง ผิวหนังได 

(Zhang et al., 2013) ดวยเหตุน้ีผูวิจัยจึงสนใจศึกษา

ปริมาณของสารประกอบฟนอลิกในสารสกัดนํ้าจาก

เปลือกตนอินทรี และวิเคราะหการหลงเหลือของ

สารประกอบน้ีในแมงกะพรุนดองฝาด ซ่ึงจากผลการ

ทดลองหาปริมาณฟนอลิกรวม พบวาสารสกัดหยาบ

แมงกะพรุนหนังดองฝาด นํ้าดองกะพรุน และนํ้าแช

เปลือกไมตนอินทรีมีปริมาณฟนอลิกรวมเทากับ 1.75 

2.52 และ 3.68 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/มิลลิกรัม

สารสกัด ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 3 ซ่ึงแสดงให

เห็นวาสารประกอบฟนอลิกเกือบครึ่งจากเปลือกไม

ยั งคงตกคางอยู ใน เ น้ือของแมงกะพรุนดองฝาด 

เน่ืองจากสารประกอบฟลาโวนอยด ฟนอลิก และ 

แทนนินในพืชหลายชนิด มีฤท ธ์ิในการยับยั้ งการ

เจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรีย (Sukumaran et al., 

2011; Bhargava et al., 2012; Jain et al., 2012) 

ประกอบกับคุณสมบัติของแมงกะพรุนดองฝาดที่ยังคง

สภาพอยู ไดนานโดยที่ ไม เนาเ สีย ซ่ึงมีโอกาสสูงที่

แมงกะพรุนดองฝาดอาจมีสมบัติในการยับยั้งเช้ือที่

เก่ียวของกับกระบวนการเนาเสียของอาหารได ดังน้ัน

ผูวิจัยจึงทําการศึกษาฤทธ์ิการยับยั้งเช้ือแบคทีเรียของ

แมงกะพรุนดองฝาด เทียบกับแมงกะพรุนสด และนํ้า

เปลือกไมตนอินทรีกอนและหลังการดอง โดยใชเช้ือ

แบคทีเรียในการทดสอบ 4 ชนิด คือ B. subtilis, P. 

aeruginosa ATCC27853, S. aureus ATCC25923 

และ E. coli ATCC25922 ซ่ึงผลการทดสอบ (ตารางที่ 

4) พบวาแมงกะพรุนสดที่ไมผานการดองฝาดไมมีฤทธ์ิ

ยับยั้งเช้ือแบคทีเรียทั้งส่ีชนิดน้ี ในขณะที่แมงกะพรุน

ดองฝาด นํ้าดองกะพรุน และนํ้าเปลือกไมตนอินทรีกอน

ดองกะพรุนมีฤทธ์ิในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือ

แบคทีเรีย 3 ชนิด คือ B. subtilis, P. aeruginosa 

ATCC27853 และ S. aureus ATCC25923 เม่ือ

เปรียบเทียบเสนผานศูนยกลางของ Inhibition zone 

และค าความเข มขนต่ํ า สุดที่ ส ามารถยับยั้ งกา ร

เจริญเติบโตของเช้ือ (MIC) ทั้งสามชนิด (ตารางที่ 5) 

พบวานํ้าเปลือกไมกอนดองกะพรุนมีฤทธ์ิการยับยั้งการ
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เจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียทั้งสามชนิดดีที่สุดโดยมี

คา MIC อยูในชวง 12.50-25.00 mg/ml รองลงมาคือ

นํ้าดองกะพรุน (12.50-50.00 mg/ml) และ

แมงกะพรุนดองฝาด  (25.00-100.00 mg/ml) 

นอกจากน้ีเ ม่ือเปรียบเทียบความสัมพันธระหวาง

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมกับฤทธ์ิยับยั้งเ ช้ือ

แบคที เรี ยพบวามีแนวโนม ไปในทางเดี ยวกันคื อ  

นํ้าเปลือกไมกอนดองกะพรุนมีปริมาณฟนอลิกมากที่สุด

จะมีฤทธ์ิในการยับยั้งเช้ือสูงสุดดวยเชนกัน 

 

ตารางท่ี 4 ผลการทดสอบฤทธ์ิยับยั้งเช้ือแบคทีเรียของสารสกัดแมงกะพรุนสด แมงกะพรุนดองฝาด นํ้าดอง

กะพรุน นํ้าแชเปลือกไมตนอินทรี (ปริมาณสารที่ใช 2.5 mg/disc) 

จุลินทรียทดสอบ 
เสนผานศูนยกลางของ Inhibition zone (mean±SD; มิลลเิมตร) 

Positive control 
กะพรุนสด กะพรุนดอง นํ้าเปลือกไมหลังดอง นํ้าเปลือกไมกอนดอง 

E. coli  - - - - 22.00±0.00 

B. subtilis - 10.89±0.19 11.11±0.19 13.00±0.00 18.66±0.00 

P. aeruginosa - 8.89±0.19 11.67±0.33 13.00±0.00 21.78±0.19 

S. aureus - 9.89±0.19 10.11±0.19 12.78±0.19 15.00±0.00 

หมายเหต:ุ เครื่องหมาย - หมายถึง ไมมีฤทธ์ิยับย้ังเช้ือ 
 

ตารางท่ี 5 คาความเขมขนต่ําสุดที่สามารถยับยั้งเช้ือแบคทีเรีย (MIC) ของสารสกัดแมงกะพรุนสด แมงกะพรุน

ดองฝาด นํ้าดองกะพรุน นํ้าแชเปลือกไมตนอินทร ี

จุลินทรียทดสอบ 
คาความเขมขนต่ําสุดที่สามารถยับยั้งเช้ือแบคทเีรีย (mg/ml) 

กะพรุนดอง นํ้าเปลือกไมหลังดอง นํ้าเปลือกไมกอนดอง 

B. subtilis 50.00 12.50 12.50 

P. aeruginosa 25.00 25.00 12.50 

S. aureus 100.00 50.00 25.00 
 

4. สรุปผลการวิจัย 

แมงกะพรุนหนังสดเม่ือผานการดองฝาดดวย

เปลือกไมของตนอินทรีจะไดเปนแมงกะพรุนดองฝาดที่

ยังคงมีสารพฤกษเคมีในกลุมแทนนิน ฟลาโวนอยด และ

สารประกอบฟนอลิกจากเปลือกไมหลงเหลืออยู 

โดยพฤกษเคมีน้ีเองสงผลใหแมงกะพรุนดองฝาดมีฤทธ์ิ

ตานเช้ือแบคทีเรียกอโรคบางชนิดที่ เ ก่ียวของกับ

กระบวนการเนาเสียของอาหาร ซ่ึงชวยลดความเส่ียง

ของการเกิดภาวะอาหารเปนพิษ งานวิจัยน้ีจึงชวยเพิ่ม

ความม่ันใจในการบริโภคแมงกะพรุนดองฝาดและอาจ

นําไปสูการพัฒนาผลิตภัณฑจากภูมิปญญาชาวบานใหมี

คุณภาพมากยิ่งขึน้ แตอยางไรก็ตามงานวิจัยน้ีเปนเพียง

การตรวจสอบพฤกษเคมีในเบื้องตน ผูวิจัยมีแนวคิดวา

ควรมีการศึกษาองคประกอบทางเคมีเพื่อหาโครงสราง

สารสําคัญที่มีฤทธ์ิยับยั้งเช้ือแบคทีเรีย ตลอดจนศึกษา

ฤทธ์ิทางชีวภาพดานอ่ืนตอไป 
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