
ว.วิทย. มข. 46(4) 744-750 (2561)  KKU Sci. J. 46(4) 744-750 (2018) 

 

 

 

 
 

ผลของระยะเก็บเกี่ยวตอฤทธิต์านอนมุูลอิสระและคุณคาทางโภชนาการของจิงจูฉาย 

Effect of Harvesting Time on Antioxidant Activities and 

Nutritive Value of Artemisia lactiflora 
 

ภาวิณี อารีศรีสม1*  นรินทร ทาวแกนจันทร1  วาริน สุทนต1  เทิดศกัดิ์ โทณลักษณ1 และ กอบลาภ อารีศรสีม1 
1สาขาวิชาวิทยาการสมุนไพร คณะผลิตกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ จังหวัดเชียงใหม 50290 

*Corresponding Author, E-mail: areesrisom30@gmail.com 
 

Received: 3 August 2017  Revised: 13 March 2018  Accepted: 19 July 2018 

 

บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บเกี่ยว (30, 60 และ 90 วัน) ตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และ คุณคาทาง

โภชนาการของจิงจูฉาย โดยทําการวางแผนการทดลองแบบสุมสมบรูณ (CRD) จํานวน 3 ซ้ํา ผลการศึกษาพบวาระยะเวลาเก็บเก่ียวมี

ผลตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เมื่อทดสอบดวยวิธี DPPH และ ABTS โดยฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ DPPH และ 

ABTS ใหผลการทดลองท่ีสอดคลองกัน คือ ที่ระยะการเก็บเกี่ยว 30 และ 60 วัน จะมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูงสุด โดยมีคารอยละการ

ยับยั้ง DPPH เทากับ 11.91 ± 0.58 และ 11.66 ± 0.52 ตามลําดับ สวนคารอยละการยับยั้ง ABTS มีคาเทากับ 9.52 ± 0.43 และ 9.64 

± 0.35 ตามลําดับ สําหรับผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของจิงจูฉายพบวา ปริมาณความช้ืน เถา ไขมัน คารโบไฮเดรต และ

พลังงาน มีคาที่แตกตางกันทางสถิติเมื่อทําการเก็บเก่ียวท่ีระยะเวลาแตกตางกัน โดยปริมาณความช้ืน ไขมัน และเถา มีคาสูงสุดเมื่อทํา

การเก็บเกี่ยวท่ีระยะเวลา 30 วัน คือมีคาเทากับ 10.93 ± 0.35,  0.67 ± 0.10  และ 17.17 ± 0.30 g/100g DW ตามลําดับ สวน

ปริมาณคารโบไฮเดรต และพลังงาน มีคาสูงสุดเมื่อทําการเก็บเกี่ยวจิงจูฉายท่ีระยะ 90 วัน โดยมีคาเทากับ 58.27 ± 1.79 g/100g DW 

และ 309.15 ±6.34 kcal/100g DW ตามลําดับ แตระยะเก็บเกี่ยวตางๆ ใหคาไมแตกตางกันทางสถิติในสวนของปริมาณโปรตนีและเสน

ใยของจิงจูฉาย 
 

ABSTRACT 

This research was to study the effect of harvesting time (30, 60 and 90 days)  on antioxidant activities and 

nutritive value of Artemisia lactiflora.  The experiment was carried out based on Completely Randomized Design 

( CRD)  with three replications.  The results showed that the harvesting time was given a significantly different on 

antioxidant activities when estimated by DPPH and ABTS methods. The DPPH and ABTS radical scavenging activities 

provided consistent results.  Harvesting time at 30 and 60 days gave the highest of antioxidant activities.  The 

percentage of DPPH inhibition were 11. 91 ± 0. 58 and 11. 66 ± 0. 52, respectively while the percentage of ABTS 

inhibition were 9.52 ± 0.43 and 9.64 ± 0.35, respectively.  The results of the nutritive value of Artemisia lactiflora 

showed that moisture content, ash, fat, carbohydrate and energy were statistically different when harvested at 

different time. Harvesting time at 30 days provided the highest of moisture, fat and ash contents (10.93 ± 0.35, 0.67 
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± 0. 10 and 17.17 ± 0.30 g/100g DW, respectively) .  The value of carbohydrate and energy were highest at 90-day 

harvesting time which were 58. 27 ± 1. 79 g/ 100g DW and 309. 15 ± 6. 34 kcal/ 100g DW, respectively.  Protein and 

crude fiber of Artemisia lactiflora were not significantly different at various harvesting time. 
 

คําสําคัญ: จิงจูฉาย  ระยะเก็บเกี่ยว  ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ  คุณคาทางโภชนาการ 
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บทนํา 

จิ ง จู ฉ า ย  มี ชื่ อ ท า ง วิ ท ย าศ าส ต ร ว า  Artemisia 

lactiflora ช่ื อ ส า มั ญ คื อ  White Mugwort จั ด อ ยู ใ น ว ง ศ  

Asteraceae จิงจูฉายเปนพืชท่ีมีลักษณะตนขึ้นเปนกอ มีการ

ขยายพันธุแบบปกชํา สามารถเจริญงอกงามไดดีในที่มีแสงแดด

รําไร ชื้น ดินโปรงแตไมแฉะ ชอบอากาศเย็นมากกวาอากาศรอน 

เปนพืชที่สามารถเก็บเก่ียวผลผลิตไดหลายครั้ง โดยครั้งแรกเก็บ

หลังจากปลูก 25-40 วัน และหลังจากนั้นยอดใหมจะแตกข้ึนมา

ใหเก็บเก่ียวไดอีกเรื่อยๆ (Lin et al., 2009) แตจากขอมูลการ

สํารวจการปลูกจิงจูฉายเพื่อจําหนายใบของเกษตรกร โดยท่ัวไป

จะเก็บเกี่ยวผลผลิตท่ีระยะเวลาหลังปลูกประมาณ 2 เดือน ซึ่ง

เปนชวงท่ีตนจิงจูฉายแข็งแรงสมบูรณดี โดยที่การปลูก 1 ครั้ง 

สามารถตัดขายไดถึง 1 ป และในรอบเวลา 1 ป สามารถตัดได

หลายครั้ง 

จิงจูฉายเปนพืชผักสมุนไพรชนิดหนึ่งท่ีกําลังเปนที่นิยม

ในปจจุบัน และเปนท่ีตองการของตลาดเปนอยางมาก คนไทย

นิยมนําไปใสในเกาเหลาเลือดหมู เนื่องจากชวยดับกลิ่นคาวไดดี มี

รสขมเล็กนอย  จิงจูฉายมีสรรพคุณในการลางพิษ ควบคุมการมี

ประจําเดือน และสามารถนํามาใชในการรักษาโรคไวรัสตับอกัเสบ 

ตับแข็ง ไตอักเสบ ไสเลื่อน เปนตน ทางการแพทยแผนจีนระบุวา

สมุนไพร  จิงจูฉายเปนยาเย็นชวยฟอกเลือด และขับพิษได ผูปวย

มะเร็งบางรายมีอาการดีข้ึนหลังจากดื่มน้ําคั้นจิงจูฉาย นอกจากนี้

มีงานวิจัยรายงานวาจิงจูฉายมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และมีฤทธิ์ใน

การตานการแบงตัวของเซลลมะเร็ง (ทศพลและสุรวิช, 2555) 

สารตานอนุมูลอิสระมีบทบาทสําคัญในการลดความเสี่ยงจากการ

เกิดโรคตางๆ เชน โรคมะเร็ง และโรคหัวใจ (Chew et al., 2008) 

มีรายงานวาผักไทยรวม 90 ชนิด มีสมบัติตานเซลลมะเร็งได ซึ่ง

จิงจูฉายเปนหน่ึงในพืช 90 ชนิด ที่มีสามารถตานการลุกลามการ

ขยายตัวของเซลลมะเร็งไดมากกวารอยละ 70 (ชนิพรรณ, 2557) 

และจากรายงานการศึกษาสมบัติการตานอนุมูลอิสระในพืชผัก

พ้ืนเมือง 27 ชนิด ของไตหวัน พบวาจิงจูฉายมีสารที่ ช่ือวา 

kaempferol เปนองคประกอบหลัก ซึ่งเปนสารที่ทําหนาที่

ตอตานอนุมูลอิสระที่ปองกันการเกิดเซลลมะเร็ง (Chao et al., 

2014) ในจิงจูฉายมีปริมาณสารอาหารและแรธาตุตางๆ หลาย

ชนิด เชน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เสนใย แรธาตุ และ 

วิตามินตางๆ เปนตน (นิติกร, 2556) โดยปจจัยที่สงผลตอการ

เจริญเติบโต และ การสรางสารสําคัญตางๆ ในพืชทั่วๆ ไป มีอยู

ดวยกันหลายปจจัย เชน ระยะเวลาการเก็บเกี่ยว สายพันธุ และ

สภาพภูมิอากาศ 

เนื่องจากยังไมมีรายงานการศึกษาเก่ียวกับระยะเวลา

เก็บเกี่ยวที่เหมาะสมตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและคุณคาทาง

โภชนาการในจิงจูฉาย ดังนั้นการวิจัยนี้ จึง ทําการศึกษาถึง

ระยะเวลาการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมตอคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระ

และคุณคาทางโภชนาการในจิงจูฉาย โดยปลูกจิงจูฉายภายใต

โรงเรือนที่คลุมดวยตาขายพรางแสงสีดําที่ยอมใหแสงผานไดรอย

ละ 50 และทําการเก็บเกี่ยวตนจิงจูฉายหลังจากทําการปลูกครบ

ระยะเวลา 30, 60 และ 90 วัน ตามลําดับ เพ่ือนํามาทดสอบฤทธิ์

การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH และ ABTS รวมทั้งวิเคราะห

คุณคาทางโภชนาการในจิงจูฉาย ซึ่งคาดวาการวิจัยนี้จะเปน

ประโยชนตอนักวิจัย เกษตรกรผูผลิต และผูบริโภคอยางมาก 

เนื่องจากสามารถนําไปใชตอยอดการวิจัย และพัฒนาผลิตภัณฑ

จากสมุนไพรที่มีศักยภาพใหมีคุณสมบัติเหมาะสมนาเชื่อถือเปนที่

ยอมรับ ตลอดจนสรางความมั่นใจใหผูบริโภค รวมทั้งเปนการ

สรางคุณคา และมูลคาใหกับจิงจูฉาย เพื่อหาแนวทางการพัฒนา

และสงเสริมใหมีการปลูกจิงจูฉายเปนพืชเศรษฐกิจตอไป 
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วิธีการดําเนินการวิจัย 

1. การปลูกจิงจูฉาย 

ทํ าการปลู กจิ งจู ฉ ายตามแผนการทดลอ งแบบ 

Completely Randomized Design (CRD) โดยมีระยะเวลาการ

เก็บเก่ียวท่ีแตกตางกัน 3 ระยะ ไดแก ระยะเวลาหลังปลูกลง

กระถาง 30, 60 และ 90 วัน ในแตละระยะการเก็บเกี่ยวจะทํา

การทดลองปลูก 3 ซ้ํา ซ้ําละ 50 ตน โดยปลูกลงในกระถาง

พลาสติกสีดําขนาด 8 นิ้ว ภายในโรงเรือนขนาด 4x5 เมตร ท่ี

พรางแสงรอยละ 50 ดวยตาขายพลาสติกสีดํา เตรียมดินปลูกโดย

ผสมดิน แกลบดิบ และปุยขี้วัว ในอัตราสวน 2: 1: 1 แลวนําตน

พันธุจิงจูฉายจากจังหวัดเชียงใหม ที่มีอายุ 2 สัปดาห มาปลูกลง

ในกระถาง รดน้ําและจัดการศัตรูพืชอยางสม่ําเสมอ ใหปุยอินทรีย

ตนละ 10 กรัม ทุกๆ 20 วัน แลวทําการเก็บเก่ียวตนจิงจูฉาย

เฉพาะลําตนสวนเหนือดิน หลังจากปลูกครบระยะเวลา 30, 60 

และ 90 วัน ตามลําดับ เพ่ือนําไปวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

และคุณคาทางโภชนาการของจิงจูฉายตอไป โดยลักษณะของตน

จิงจูฉายที่ระยะเก็บเกี่ยวตางๆ แสดงดงัรูปที่ 1 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1 ลักษณะตนจิงจูฉายที่ระยะเก็บเกี่ยวตางๆ  

(ก. 30 วัน, ข. 60 วัน และ ค. 90 วัน) 
 

2. การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

 การทดสอบสมบัติตานอนุมูลอิสระของจิงจูฉายนั้น จะ

ประกอบดวย 2 วิธี คือ วิธีทดสอบฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระดีพีพี

เอช (DPPH radical scavenging assay) และ วิธีทดสอบฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระ ABTS (ABTS radical scavenging assay) โดย

มีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

 2.1 การเตรียมตัวอยางจิงจูฉาย 

 หลังจากปลูกจิงจูฉายตามระยะเวลาดังในแผนการปลูก

ที่กําหนดแลว ทําการเก็บเก่ียวตนจิงจูฉาย แลวนําไปอบแหงท่ี

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 48 ชั่วโมง จนแหง 

หลังจากนั้นบดตัวอยางท่ีอบแหงใหเปนผงละเอียด 

 2.2 การเตรียมสารสกัดจงิจูฉาย 

 การเตรียมสารสกัดตัวอยางจิงจูฉายไดดัดแปลงจาก

งานวิจัยของ พัชรีวรรณและคณะ (2555) โดย ชั่งตัวอยางจิงจู

ฉายมา 3.0 กรัม เติมเมทานอลปริมาตร 50 มิลลิลิตร แลวแช

ตัวอยางไวท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง จากนั้น

นําสารละลายที่สกัดไดมากรอง และนําไประเหยใหแหงดวย

เครื่องระเหยสุญญากาศ แลวทําการละลายสารสกัดหยาบที่ได

ดวยเมทานอลปริมาตร 5 มิลลิลิตร  

 2.3 การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH 

 การทดสอบฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ DPPH ดัดแปลง

มาจากวิธีของ Singh et al. (2002) โดยเตรียมสารละลายสาร

สกัดหยาบตัวอยางใหมีความเขมขน 300 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร 

ดวยน้ํากลั่น หลังจากนั้นปเปตสารละลายที่ได 0.1 มิลลิลิตร ใสลง

ในหลอดทดลอง เติมสารละลาย DPPH เขมขน 0.1 มิลลิโมลาร 

ปริมาตร 2.9 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน แลวตั้งทิ้งไวในที่มืด เปน

เวลา 30 นาที หลังจากนั้นจึงนําสารละลายที่เตรียมได มาวัดคา

การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร นําคาการ

ดูดกลืนแสงที่ไดของสารตัวอยาง (As) มาคํานวณฤทธิ์การตาน

อนุมูลอิสระ DPPH เมื่อเทียบกับคาการดูดกลืนแสงของเมทานอล 

ซึ่งเปนหลอดควบคุม (Ac) โดยแสดงในคาของรอยละการยับยั้ง 

คํานวณไดดังสมการ  

% Inhibition = [(Ac-As)/Ac] x 100 

2.4 การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี ABTS 

การทดสอบฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ ABTS ดัดแปลง

มาจากวิธีของ Thaipong et al. (2006) โดยเตรียมสารละลาย 

ABTS เขมขน  7 มิลลิ โมลาร  และสารละลาย potassium 

persulphate เขมขน 2.45 มิลลิโมลาร ผสมสารละลาย ABTS 

กับสารละลาย potassium persulphate ในอัตราสวน 1:1 ตั้ง

ทิ้งไวในอุณหภูมิหอง เปนเวลา 20 ช่ัวโมงกอนนําไปใช หลังจาก

นั้นเจือจางดวยเมทานอลในอัตราสวน 1:60 จะไดสารละลาย 

ABTS•+ ปเปตสารละลายสารสกัดหยาบตัวอยางความเขมขน 

300 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร มา 0.1 มิลลิลิตร ใสลงในหลอด

ทดลอง เติมสารละลาย ABTS•+ ปริมาตร 2.0 มิลลิลิตร ผสมให

เขากัน ตั้งท้ิงไวในที่มืดเปนเวลา 6 นาที หลงัจากนั้นนําสารละลาย

ที่เตรียมไดมาวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 734 นาโน

เมตร นําคาการดูดกลืนแสงท่ีไดของสารตัวอยาง (As) มาคํานวณ

ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ ABTS เมื่อเทียบกับคาการดูดกลืนแสง

ก. ข. ค. 
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ของเมทานอล ซึ่งเปนหลอดควบคุม (Ac) โดยแสดงในคาของรอย

ละการยับยั้ง คํานวณไดดังสมการ  

% Inhibition = [(Ac-As)/Ac] x 100 

3. การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของจิงจูฉาย 

วิ เคราะหคุณคาทางโภชนาการของจิงจูฉาย โดย

ทดสอบตามวิธีมาตรฐานของ AOAC (2005) ไดแก การวิเคราะห

หาปริมาณความชื้นดวยวิธีการอบแหง ปริมาณโปรตีนโดยการ

วิเคราะหปริมาณไนโตรเจนในตัวอยางดวยเทคนิค Kjeldahl’s 

method ปริมาณไขมันใชวิธีการสกัดไขมันออกจากสารตัวอยาง

ดวยสารละลายอินทรีย  ปริมาณเถาโดยการวิ เคราะหหา

สารประกอบอนินทรียท่ีเหลืออยูหลังจากการเผาไหม ปริมาณเสน

ใยหยาบใชวิธีทดสอบโดยหาปริมาณของสวนที่เหลือจากการยอย

ดวยกรดและดางของพืช ปริมาณคารโบไฮเดรตเปนการคํานวณ

โดยใชความแตกตางขององคประกอบสารอาหารตออาหาร 100 

กรัม (โปรตีน ไขมัน เถา ความช้ืน และเสนใยหยาบ) และพลังงาน

ของจิงจูฉายไดจากการคํานวณผลรวมของพลังงานที่ไดจาก

โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรต  

4. การวิเคราะหผลทางสถิต ิ

นําขอมูลที่ ไดจากงานวิจัย  ไปวิ เคราะหทางสถิติ

เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต (P < 0.05) 

ผลการวิจัย 

1. ผลการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

จากการทดสอบสมบั ติ ต านอนุ มู ลอิ ส ระพบว า 

ระยะเวลาเก็บเกี่ยวมีผลตอปริมาณของสารตานอนุมูลอิสระในตน

จิงจูฉายอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ 

DPPH และ ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ABTS ใหผลการทดลองที่

สอดคลองกัน คือ ที่ระยะการเก็บเกี่ยว 30 และ 60 วัน จะใหคา

รอยละการยับยั้งไดมากที่สุด โดยฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ DPPH 

ที่ระยะการเก็บเกี่ยว 30, 60 และ 90 วัน มีคารอยละการยับยั้ง

เ ท า กั บ  11. 91 ± 0. 58, 11. 66 ± 0. 52 แ ล ะ  9. 34 ± 0. 73 

ตามลําดับ สําหรับฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ABTS ที่ระยะการเก็บ

เกี่ยว 30, 60 และ 90 วัน มีคารอยละการยับยั้ง เทากับ 9.52 ± 

0.43, 9.64 ± 0.35 และ 8.57 ± 0.10 ตามลําดับ ดังแสดงใน

ตารางที ่1 

 

ตารางที่ 1 ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS ของจิงจูฉายที่ระยะเวลาการเก็บเก่ียวท่ีแตกตางกัน 

ระยะเวลาการเก็บเกีย่ว (วัน) 
ฤทธิ์ตานอนุมูลอสิระ DPPH (รอยละการ

ยับยั้ง) 

ฤทธิ์ตานอนุมูลอสิระ ABTS (รอยละการ

ยับยั้ง) 

30 11.91 ± 0.58a 9.52 ± 0.43a 

60 11.66 ± 0.52a 9.64 ± 0.35a 

90 9.34 ± 0.73b 8.57 ± 0.10b 

หมายเหตุ: a, b หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
 

2. ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของจิงจูฉาย  

จากผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของจิงจูฉาย 

ที่ระยะการเก็บเกี่ยวที่แตกตางกัน แสดงไดดังตารางที่ 2 ผลการ

วิ เ ค ร าะห ท่ี ไ ด พบว า  ป ริ ม าณของความชื้ น  เ ถ า  ไ ขมัน 

คารโบไฮเดรต และพลังงาน จะมีคาที่แตกตางกันทางสถิติ เมื่อทํา

การเก็บเกี่ยวท่ีระยะเวลาแตกตางกัน ในสวนของปริมาณโปรตีน 

และเสนใย มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ ถึงแมจะทําการเก็บเก่ียว

ที่ระยะเวลาที่แตกตางกันก็ตาม โดยปริมาณความชื้น ไขมัน และ

เถาของจิงจูฉาย มีคาสูงสุดเมื่อทําการเก็บเก่ียวที่ระยะ 30 วัน มี

ค าเทา กับ 10.93 ± 0.35,  0.67 ± 0.10 และ 17.17 ± 0.30 

g/100g DW ตามลําดับ ในสวนของปริมาณคารโบไฮเดรต และ

พลังงานมีคาสูงสุดเมื่อทําการเก็บเกี่ยวจิงจูฉายที่ระยะ 90 วัน 

โดยมีคาเทากับ 58.27 ± 1.79 g/100g DW และ 309.15 ± 6.34 

kcal/100g DW ตามลําดับ 

 ในสวนของปริมาณโปรตีนที่ตรวจพบ มีคาตั้งแต 17.42-

18.55 g/100 g DW โดยปริมาณของโปรตีนท่ีไดจากตนจิงจูฉาย

ที่ระยะการเก็บเก่ียวท่ีตางกัน มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ  

กลาวคือไมวาจะทําการเก็บเก่ียวที่ระยะใด ปริมาณของโปรตีนที่

ไดจากตนจิงจูฉายจะไมแตกตางกัน ซึ่งผลที่ไดมีความสอดคลอง

กันกับคาของปริมาณเสนใย จากผลการทดลองพบวา ปริมาณเสน

ใยที่ระยะ 90 วัน จะมีคามากที่สุด โดยมีคาเทากับ 10.93 ± 0.94 

g/100g DW  
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ตารางที่ 2 คุณคาทางโภชนาการของจิงจูฉายท่ีระยะเวลาการเก็บเก่ียวท่ีแตกตางกัน 

ระยะเวลาเกบ็เกี่ยว 

(วัน) 

ความชื้น 

(g/100g DW) 

โปรตีน 

(g/100g DW) 

ไขมัน 

(g/100g DW) 

เถา 

(g/100g DW) 

เสนใยหยาบ 

(g/100g DW) 

คารโบไฮเดรต 

(g/100g DW) 

พลังงาน 

(kcal/100g DW) 

30 10.93±0.35a 18.55±0.89 0.67±0.10a 17.17±0.30a 9.69±0.16 52.66±1.34b 290.93±2.26b 

60 10.39±0.42a 17.42±0.57 0.36±0.09b 16.61±0.71ab 10.47±0.45 55.20±0.25b 293.75±1.06b 

90 8.96±0.81b 17.76±0.41 0.55±0.14ab 14.44±1.84b 10.93±0.94 58.27±1.79a 309.15±6.34a 

หมายเหตุ: a, b หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
 

วิจารณผลการวิจัย 

จากผลการวิจัยถึงระยะเวลาเก็บเก่ียวที่มีผลตอฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระ พบวาจิงจูฉายที่ระยะการเก็บเก่ียว 30 และ 60 

วัน ใหคารอยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS ไดมาก

ที่สุด โดยจะมีคาลดลงเมื่อระยะเวลาในการเก็บเก่ียวนานขึ้น ซึ่ง

สอดคลองกับหลายๆ งานวิจัยท่ีศึกษาถึงฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระกับ

ระยะเวลาในการปลูกหรือเก็บเกี่ยว เชน จากการศึกษาของ 

Brasileiro et al. (2015) พบวาปริมาณของสารประกอบฟนอลิ

กรวมและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเมื่อทดสอบดวยวิธี DPPH ในตน 

Talinum triangulare (Jacq.) Will จะลดลงตามระยะเวลาใน

การเก็บเก่ียวทั้งที่ปลูกในฤดูหนาวและฤดูรอน ซึ่งสอดคลองกับ

งานวิจัยของ Ghasemi et al. (2012) ที่พบวาฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระ ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด และ ฟลาโวนอยด ใน

ผลของเนคทารีน (nectarine) จะลดลงไปเรื่อยๆ ตามระยะเวลา

ในการเก็บเกี่ยวที่นานขึ้น หรือเมื่อปลอยใหสุกมากข้ึนนั่นเอง ซึ่ง

จากการศึกษาของผูวิจัยพบวาระยะเวลาการเก็บเกี่ยวมีผลตอ

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมในตนจิงจูฉายอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ โดยสารสกัดตัวอยางจิงจูฉายซึ่งทําการเก็บเก่ียวท่ีระยะ 

30, 60 และ 90 วัน มีปริมาณสาร ประกอบฟนอลิกรวมเทากับ 

16.93 ± 0.19,  15.80 ±0.23 และ 14.10 ± 0.51 mg GAE/ g 

DW ตามลําดับ (ภาวิณี และคณะ, 2560) ทั้งนี้ปจจัยท่ีสงผลตอ

การผลิตสารตานอนุมูลอิสระในพืชทั่วๆ ไป มีอยูดวยกันหลาย

ปจจัย เชน ระยะเวลาในการเก็บเก่ียว สายพันธุ และสภาพ

ภูมิอากาศ (Gao et al., 2011) ซึ่งตลอดอายุของพืชนั้นจะมีการ

เปลี่ยนแปลงองคประกอบทางเคมีอยูตลอดเวลา ดังนั้นระยะเวลา

ในการเก็บเกี่ยวของพืชจึงเปนอีกปจจัยสําคัญท่ีสงผลตอปริมาณ

สารสําคัญตางๆ ในพืชแตละชนิด โดยนักวิจัยหลายทานได

รายงานไววาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและองคประกอบเคมีในพืช

ไดรับอิทธิพลมาจากระยะเวลาของการเก็บเก่ียว ซึ่งสงผลให

ปริมาณและสมบัติโดยรวมของสารสําคัญแตกตางกันไปในแตละ

ชวงของระยะเวลาในการเจริญเติบโตของพืช (Imene et al., 

2012; Marrelli et al., 2012)  

สําหรับคุณคาทางโภชนาการของจิงจูฉาย จากผล

การศึกษาพบวาระยะเวลาในการเก็บเกี่ยวจิงจูฉายที่เพ่ิมขึ้น หรือ

อายุที่มากขึ้นของจิงจูฉายไมมีผลตอปริมาณของโปรตีนและเสน

ใย ในขณะท่ีสงผลใหปริมาณของความชื้น ไขมัน และ เถา ลด

นอยลง แตปริมาณคารโบไฮเดรต และพลังงานเพ่ิมมากขึ้น ซึ่ง

สอดคลองกับ Baranga (1983) ที่ไดรายงานวาโดยทั่วไปคุณภาพ

ของสารอาหารในใบพืชจะลดลงเมื่อมีการเจริญเติบโตที่เพ่ิมขึ้น 

สงผลใหเกิดการลดลงของระดับโปรตีน พรอมกับการเพ่ิมขึ้นของ

ปริมาณคารโบไฮเดรตโครงสรางที่ไมสามารถยอยได ท้ังนี้คุณภาพ

ของพืชผักอาจไดรับอิทธิพลจากหลายๆ ปจจัย เชน ความ

แตกตางทางพันธุกรรม สภาวะกอนการเก็บเกี่ยว ระยะการ

เจริญเติบโต วิธีการเก็บเก่ียว และ การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

เปนตน (Oloyede et al., 2013) 
 

สรุปผลการวิจัย 

จากผลการวิจัยครั้งนี้สามารถสรุปไดวา ระยะเวลาเก็บ

เกี่ยวมีผลตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ โดยที่ระยะการเก็บเก่ียว 30 

และ 60 วัน ใหคารอยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH และ 

ABTS ไดมากท่ีสุด สําหรับคุณคาทางโภชนาการของจิงจูฉาย

พบวาปริมาณความช้ืน ไขมัน และเถา มีคาลดลงเมื่อระยะเวลา

ในการเก็บเกี่ยวเพ่ิมขึ้น สวนปริมาณคารโบไฮเดรต และพลังงาน 

จะมีคาเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บเก่ียว แตระยะเก็บเกี่ยว

ตางๆ ไมมีผลตอปริมาณโปรตีนและเสนใยของจิงจูฉาย ทั้งนี้

ปจจัยที่ศึกษาในครั้งนี้มีเพียง 1 ปจจัยเทานั้น คือ ระยะการเกบ็

เกี่ยว ซึ่งอาจไมเพียงพอตอการสรุปผลได เนื่องจากยังมีอีกหลาย

ปจจัยที่สงผลตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและคุณคาทางโภชนาการ

ของจิงจูฉาย ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาถึงปจจัยอ่ืนๆ เพิ่มเติม 

เพ่ือใหไดขอมูลที่ถูกตองครบถวน เปนประโยชนตอนักวิจัย 

เกษตรกรผูผลิต และผูบริโภคตอไป 
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