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บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้ไดทำการศึกษาอิทธิพลของอายุการเก็บเก่ียว 4 ระยะ (30 45 60 และ 75 วันหลังการปลูก) ตอปริมาณสารทุติยภูมิ 

ฤทธิ์ตานอมุมูลอิสระ และผลผลิตของขึ้นฉาย โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (randomized complete block 

design, RCBD) จากการทดลอง พบวาน้ำหนักผลผลิตของขึ้นฉายมีคาสูงที่สุดเมื่อทำการเก็บเกี่ยวที่ระยะ 75 วัน ในขณะที่ปริมาณ

สารฟลาโวนอยด วิตามินซี ปริมาณสารประกอบฟนอล และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS มีคาสูงสุด (3.81 มก.เคอรซิติน/ก. 

น้ำหนักแหง, 7.83 มก./100 ก., 18.90 มก. กรดแกลลิก/ก. น้ำหนักแหง, 53.82% และ 48.57% ตามลำดับ) เมื่อทำการเก็บเก่ียวท่ีอายุ 

30 วัน หลังการปลูก 
 

ABSTRACT 

 This research investigated the effects of four stages of harvest maturity (30, 45, 60 and 75 days after 

planting) on secondary metabolites, antioxidant activities and yield of Celery. The experiment was arranged in a 

randomized complete block design (RCBD). The results showed yield of celery was highest with harvest maturity at 

75 days. In addition, the flavonoid content, vitamin C, phenolic compound content and antioxidation activity in 

terms of DPPH and ABTS radical scavenging capacity were highest (3.81 mg QE/g DW, 7.8 3  mg/1 0 0  g, 1 8 . 9 0  mg 

GAE/g DW, 53.82% and 48.57%, respectively) when the plants were harvested at 30 days after planting. 
 

คําสําคัญ: ฟลาโวนอยด  วิตามินซี  สารประกอบฟนอล  ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ  
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บทนำ 

 ผัก และพืชสมุนไพรของไทยหลายชนิด เชน บัวบก 

ชะพลู ตำลึง และผักสมุนไพรอื่นๆ ที่มีการนำมารับประทานนั้น 

จะพบวาอุดมไปดวยคุณคาทางสารอาหาร วิตามิน และนอกจากนี้

ย ังม ีสารต านอนุม ูลอิสระอีกดวย หนึ ่งในนั ้นที ่น ิยมนำมา

ร ับประทานก ัน ค ือ ข ึ ้นฉ าย (Apium graveolens L.) หรือ 

คื่นฉาย ซึ่งเปนผักที่สามารถรับประทานสด หรือปรุงแตงในจาน

อาหารไดนอกจากนี้ยังชวยทำใหอาหารมีกลิ่นหอมนารับประทาน 

ชวยระงับกลิ่นคาวของอาหารพวกเนื้อตาง ๆ ไดดี ลักษณะทาง

พฤกษศาสตรของขึ้นฉายนั ้นเปนพืชลมลุก กานใบยาวสีเขียว 

ลักษณะเปนกาบหุมรอบลำตน ผลมีขนาดเล็ก สวนลำตนนั้นกลวง 

สูงประมาณ 30-50 ซม. ลักษณะของใบเปนใบรวม ประกอบดวย

ใบยอย 2-3 คู ขอบใบจะหยัก เปนแฉกลึก แตละแฉกนั้นเปนรูป

สามเหลี่ยมหรือหาเหลี่ยม และมีกลิ่นหอมทั้งตน (สำนักงานขอมูล

สมุนไพร, 2562) จากการศึกษา และวิจัยพบวาขึ้นฉายมีสรรพคณุ

ทางยา ชวยใหหลอดเลือดขยายตัวจึงชวยลดความดันโลหิตลงได 

(Dianat et al., 2015) รักษาแผลในกระเพาะอาหาร (Howiriny 

et al., 2010) สวนรากใชรักษาอาการปวดตามขอ (โรคเกาท)

(Mohamed and Al-Okbi, 2008) ในข้ึนฉายพบสารสำคัญหลาย

ชนิด ไดแก ลิโมนีน (limonene) ซีลินีน (selinene) ฟลาโวนอยด 

(flavonoid) และสารตานอนุมูลอิสระ เปนตน (Sorour et al., 

2015; Filiz, et al. 2017; Kooti and Daraei, 2017)  

 ปจจัยที่ชวยใหพืชสรางสารสำคัญ และสารตานอนุมูล

อิสระ ซึ่งสวนใหญเปนสารกลุมทุติยภูมิ (second metabolites) 

นั ้น มีหลายปจจัย ไมวาจะเปน สายพันธุ  อายุการเก็บเกี ่ยว 

สภาพแวดลอม สภาพการปลูก ความเครียดที ่เกิดจากแมลง 

อุณหภูมิ และการขาดธาตุอาหาร (Ali, 2014) เปนตน ดังนั้นจึง

จะเห็นไดวาระยะการเก็บเกี่ยวก็เปนอีกหนึ ่งปจจัยสำคัญ ท่ี

นอกจากชวยทำใหไดคุณภาพของน้ำหนักผลผลิตพืชไดดีแลวยัง

ชวยในเรื่องของปริมาณสารสำคัญสูงอีกดวย ดังนั้นงานวิจัยใน

ครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บเกี่ยว

ที ่เหมาะสมตอปริมาณสารประกอบฟนอล สารฟลาโวนอยด 

วิตามินซี ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และผลผลิตของข้ึนฉาย 
 

 

 

 

 

 

วิธีการดำเนินการวิจัย 

1. การวางแผนการทดลอง 

 ในการทดลองครั้งนี้ คณะผูวิจัยไดดำเนินการทดลองท่ี

สาขาวิทยาการสมุนไพร คณะผลิตกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัย

แมโจ ในระหวางเดือนมีนาคมถึงเดือนเมษายน พ.ศ. 2560 โดย

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Randomized Complete 

Block Design, RCBD) จำนวน 3 ซ้ำ 12 แปลงทดลอง (แปลง

ทดลองขนาด 1 x 3 เมตร) ประกอบดวย 4 สิ่งทดลอง ไดแก ทำ

การเก็บเกี่ยวที่ 30 45 60 และ 75 วันหลังปลูก นำตนขึ้นฉายที่

อายุ 4 สัปดาหหลังเพาะเมล็ดปลูกลงในแปลงดวยระยะปลูก 20 

x 20 ซม. ดูแลรักษาตนข้ึนฉายโดยใหน้ำ และจัดการศัตรูพืชอยาง

สม่ำเสมอ ใหปุยมูลไกในอัตราสวน 1,600 กก.ตอไร หลังปลูก 1 

สัปดาห จากนั้นทำการเก็บเกี่ยวขึ้นฉาย เมื่อตนมีอายุ 30 45 60 

และ 75 หลังปลูก โดยเก็บเกี่ยวเอาเฉพาะสวนลำตน และใบ 

บันทึกน้ำหนักผลผลิตสด ลางน้ำใหสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ำ หั่น

เปนชิ้นเล็ก ๆ นำไปอบในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 45 °ซ. เปนเวลา 

48 ชั่วโมง เมื่อแหงบันทึกน้ำหนักผลผลิตแหง  

2. การเตรียมสารสกัดขึ้นฉาย 

 การเตรียมสารสกัดขึ้นฉาย ดัดแปลงจากงานวิจัยของ 

Pumtes et al. (2012) ซึ ่งมีขั ้นตอนดังตอไปนี ้ ส ุ มตัวอยาง

ขึ้นฉายที่ผานการอบแหง ซ้ำละ 50 ก. บดเปนผงละเอียดและชั่ง

ต ั วอย  างมา 3.0 ก .  เต ิม เมทานอล (AR grade, Lab scan) 

ปริมาตร 50 มล. แชตัวอยางที่อุณหภูมิ 40 °ซ. นาน 3 ชั่วโมง 

หลังจากนั้น นำสารละลายที่สกัดไดมากรอง และนำไประเหยจน

แหง ละลายสารสกัดหยาบดวยเมทานอลปริมาตร 10 มล. เก็บ

สารละลายท่ีสกัดไดไวที่อุณหภูมิ 5 °ซ. 

3. การวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอล 

 ก ารหาปร ิ มาณสารประกอบฟ นอล  ใช   Folin-

Ciocalteu’s reagent (AR grade, Merck) โดยด ัดแปลงจาก

งานวิจัยของ Namjooyan et al. (2010) โดยปเปตตสารละลาย

สารสกัดขึ้นฉายที่สกัดไดมา 1.0 มล. ละลาย และเจือจางใหเปน 

25 มล. ดวยน้ำกลั่น หลังจากนั้นปเปตตสารละลายตัวอยางท่ี

เตรียมไดมา 0.1 มล. เติมลงในหลอดทดลองผสมกับสารละลาย

โซเดียมคารบอเนตเขมขน 2.0 % (w/v) ปริมาตร 2.0 มล. และ

สารละลาย Folin-Ciocalteu 0.1 มล. ต ั ้งทิ ้งไว  30 นาที นำ

สารละลายที่เตรียมไดมาวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 

750 นาโนเมตร ด วยสเปกโทรโฟโตมิเตอร (Genesys 10S, 
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Thermo scientific) คำนวณหาปริมาณสารประกอบฟนอล โดย

เทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก (gallic acid) รายงาน

ผลปริมาณสารประกอบฟนอลที่มีหนวยเปน มก.กรดแกลลิก/ก. 

น้ำหนักแหง (mg GAE/g DW) 

4. การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ DPPH (2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl) 

 การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ DPPH ดัดแปลงจาก

ว ิธ ีของ Singh et al. (2002) โดยป เปตต สารละลาย DPPH 

(HPLC grade, Sigma) เขมขน 0.1 มิลลิโมลาร ปริมาตร 2.9 มล. 

ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลายสารสกัดหยาบขึ้นฉายที่ความ

เขมขน 200 มคก.ตอ มล. ปริมาตร 0.1 มล. ผสมใหเขากัน ตั้งทิ้ง

ไวในที่มืดเปนเวลา 30 นาที หลังจากนั้น นำสารละลายที่เตรียม

ไดมาวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 

ดวยสเปกโทรโฟโตมิเตอร (Genesys 10S, Thermo scientific) 

นำคาการดูดกลืนแสงที่ไดของสารตัวอยางมาคำนวณฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระ DPPH เมื่อเทียบกับคาการดูดกลืนแสงกับหลอด

ควบคุม โดยรายงานฤทธิ ์ตานอนุมูลอิสระ DPPH เปนคาของ 

รอยละการยับยั้ง (% inhibition) ซึ่งคำนวณไดจากสมการ 

100 
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เมื่อ Actrl คือคาการดูดกลืนแสงของหลอดควบคุม 

 Asample คือคาการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอยาง 
 

5. การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ABTS (2,2'–azion–bis-

3–ethylbenzothiazoline–6-sulfonic acid) 

 การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ABTS ดัดแปลงจาก

วิธีของ Thaipong et al. (2006) โดยปเปตตสารละลาย ABTS 

(HPLC grade, Sigma) เขมขน 7.0 มิลลิโมลาร ปริมาตร 2.0 มล. 

ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลายสารสกัดหยาบขึ้นฉายที่ความ

เขมขน 200 มคก. ตอ มล. ปริมาตร 0.1 มล. ผสมใหเขากัน ตั้ง

ทิ้งไวในที่มืดเปนเวลา 6 นาที หลังจากนั้น นำสารละลายที่เตรียม

ไดมาวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร 

ดวยสเปกโทรโฟโตมิเตอร (Genesys 10S, Thermo scientific) 

นำคาการดูดกลืนแสงของสารตัวอยางมาคำนวณหาฤทธิ ์ตาน

อนุมูลอิสระ ABTS เมื่อเทียบกับคาการดูดกลืนแสงกับหลอด

ควบคุม โดยรายงานฤทธิ ์ตานอนุมูลอิสระ ABTS เปนคาของ 

รอยละการยับยั้ง คำนวณเชนเดียวกันกับวิธีการหาฤทธิ ์ต าน

อนุมูลอิสระ DPPH 

6. การวิเคราะหหาปริมาณสารฟลาโวนอยด 

 การวิเคราะหปริมาณสารฟลาโวนอยดในขึ ้นฉาย ทำ

ดวยวธิ ีAlCl3 colorimetric assay โดยดัดแปลงจากงานวิจัยของ 

Patil et al. (2012) ทำการช่ังตัวอยางขึ้นฉายท่ีบดเปนผงละเอียด 

มา 1.0 ก. สกัดตัวอยางดวยเอทานอล (AR grade, Lab scan) 

และปรับปริมาตรเปน 50 มล. ปเปตตสารละลายสารสกัดข้ึนฉาย

ที่สกัดไดมา 3.0 มล. ละลาย และเจือจางใหเปน 10 มล. ดวยเอ

ทานอล หลังจากนั้นปเปตตสารละลายตัวอยางที่เตรยีมได มา 0.5 

มล. ผสมกับน้ำกลั่น 2.9 มล. เอทานอล 1.5 มล. และ 10% AlCl3 

0.1 มล. นำสารละลายที่เตรียมไดมาวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความ

ยาวคลื ่น 415 นาโนเมตร คำนวณหาปริมาณสารฟลาโวนอยด

รวม โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานของเคอรซิติน รายงานผล

ปริมาณสารฟลาโวนอยดรวมเปน มก.เคอรซิติน/ก. น้ำหนักแหง 

(mg Quercetin (QE)/g DW)  

7. การวิเคราะหหาปริมาณสารวิตามินซี 

 ว ิ เคราะห หาปร ิมาณสารว ิตาม ินซ ี  ด วยเทคนิค 

โครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง ซึ่งดัดแปลงมาจากงานวิจัย

ของ Asami et al. (2003) 

 ชั่งตัวอยางขึ้นฉายที่บดเปนผงละเอียด มา 3.0 ก. และ

เติมสารละลายบัฟเฟอร HPO3 เขมขนรอยละ 3 ปริมาตร 25 มล. 

ปนใหละเอียด กรองสารละลายตัวอยางที่ได แลวทำการเจือจาง

ใหครบปริมาตร 50 มล. นำสารละลายตัวอยางที่เตรียมไดไปฉีด

วิเคราะหด วยเครื ่องโครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง 

( LC1100, Agilent) โ ด ย ใ ช  ค อ ล ั ม น   C-18 Hypersil-ODS 

(4.0x250 มม., 5 ไมครอน) ในการแยกสาร ตรวจวัดดวยเครื่อง

ตรวจวัดชนิด photodiode array ที ่ความยาวคลื่น 254 นาโน

เมตร และระบบตัวพา (mobile phase) ในการชะคือสารละลาย

บัฟเฟอร KH2PO4  pH 2.4 ความเขมขน 0.2 โมลาร ดวยอัตรา

การไหล 0.80 มล. ตอนาที คำนวณปริมาณสารวิตามินโดยเทียบ

กับกราฟมาตรฐานของ L-ascorbic acid รายงานผลปริมาณ

วิตามินซีในหนวย มก./100 ก. (mg /100 g)  

8. การวิเคราะหทางสถิต ิ

 วิเคราะหขอมูลทางสถิติ โดยเปรียบเทียบคาเฉลี่ยของ 

ทรีตเมนตโดยวธิ ีDuncan’s new multiple range test ที่ระดับ

นัยสำคัญ 0.05 
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ผลการวิจัย 

1. น้ำหนักผลผลิตสด และแหงของขึ้นฉาย 

 จากการปลูกตนขึ้นฉายตามกรรมวิธีที่ไดวางแผนการ

ทดลองไวขางตน และทำการเก็บเกี่ยวผลิตผลตามอายุการปลูกที่

กำหนดไว ผลผลิตในรูปของน้ำหนักสด และน้ำหนักแหงของ

ขึ้นฉายมีคาอยูระหวาง 13-70 ก./ตน และ 2-6 ก./ตน ตามลำดบั 

ดังแสดงในตารางที่ 1 โดยมีความแตกตางกันทางสถิติระหวาง

อายุการเก็บเกี่ยว เมื่ออายุการเก็บเกี่ยวเพิ่มมากขึ้น น้ำหนักสด

และน้ำหนักแหงของข้ึนฉายก็เพ่ิมขึ้นตามไปดวย 

2. ปริมาณสารทุติยภูมิ และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

 ในการศึกษาระยะเวลาการเก็บเกี ่ยวที่เหมาะสมตอ

ปริมาณสารทุติยภูมินั้น จะทำการวิเคราะหปริมาณสารประกอบ 

ฟนอล สารฟลาโวนอยด วิตามินซี และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวย

วิธี DPPH และ ABTS จากผลการศึกษาที ่ได (ตารางที ่ 2) มี

รายละเอียดดังตอไปนี้ 

 2.1 ปริมาณสารฟลาโวนอยด จากผลการวิเคราะห

ปริมาณสารฟลาโวนอยดพบวา ปริมาณสารที่ตรวจพบมีคาอยู

ในชวง 2-4 มก.เคอรซิติน/ก. น้ำหนักแหง เมื่อระยะเวลาการเก็บ

เกี่ยวเพิ่มขึ้นปริมาณสารฟลาโวนอยดจะลดลง โดยที่ระยะเวลา

การเก็บเกี่ยว 30 วัน จะมีปริมาณสารฟลาโวนอยดสูงที่สุดเทากับ 

3.81 มก.เคอรซิติน/ก. น้ำหนักแหงรองลงมาจะเปนที่ระยะเวลา

การเก็บเกี่ยว 75 45 และ 60 วัน ตามลำดับดังแสดงในตารางที่ 2 
 

 

ตารางที่ 1 น้ำหนักผลผลิตสด และแหงของขึ้นฉาย ที่ระยะเวลาการเก็บเกี่ยวตาง ๆ 

ระยะเวลาการเก็บเกีย่ว (วัน) น้ำหนักผลผลิตสด (ก./ตน) นำ้หนักผลผลิตแหง (ก./ตน) 

30 13.18±1.91d 1.90±0.34d 

45 21.99±3.51c 3.46±0.35c 

60 27.85±3.04b 4.64±0.33b 

75 69.38±0.56a 5.95±1.27a 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ P<0.05 
 

 2.2 ปริมาณวิตามินซี เมื่อนำสารสกัดจากตัวอยาง

ขึ้นฉายที่ระยะเวลาการเก็บเก่ียวตาง ๆ ไปฉีดวิเคราะหดวยเครื่อง

โครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง พบวาวิตามินซีจะมีคา 

retention time เทากับ 4.18 นาที เมื่อเทียบกับสารมาตรฐาน 

L-ascorbic acid ดังแสดงในรูปที่ 1 จากผลการวิเคราะหพบวา

ปริมาณของวิตามินซีมีแนวโนมสอดคลองกับปริมาณสารฟลาโว

นอยด โดยเมื่อระยะเวลาการเก็บเก่ียวเพ่ิมมากขึ้นปริมาณวิตามิน

ซีจะลดลงเชนกัน 

ปริมาณวิตามินซีมีคาสูงสุดเทากับ 7.83 มก./100 ก. 

เมื่อทำการเก็บเกี่ยวที่ 30 วัน และมีปริมาณรองลงมาเมื่อทำการ

เก็บเกี่ยวที่ระยะ 45 75 และ 60 วัน โดยมีปริมาณของวิตามินซี

เทากับ 5.12, 2.08 และ 0.71 มก./100 ก. ตามลำดับ 
 

ตารางที่ 2 ปริมาณสารทุติยภูมิ และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ของข้ึนฉาย ที่ระยะเวลาการเก็บเก่ียวท่ีแตกตางกัน  

ระยะเวลาการ 

เก็บเกี่ยว (วัน) 

สารฟลาโวนอยด 

(mg QE/g DW) 

สารประกอบฟนอล 

(mg GAE/g DW) 

วิตามินซี 

(mg/100 g) 

ฤทธิ์ตานอนุมูลอสิระ DPPH 

(% inhibition) 

ฤทธิ์ตานอนุมูลอสิระ ABTS 

(% inhibition) 

30 3.81±0.05a 18.90±0.85a 7.83±0.98a 53.82±0.29a 48.57±0.42a 

45 2.72±0.16c 10.90±0.52d 5.12±0.75b 42.30±0.50d 23.70±0.17d 

60 2.60±0.11c 15.06±0.35b 0.71±0.05d 48.30±3.64b 34.43±0.15c 

75 3.09±0.52b 13.67±0.61c 2.08±0.10c 50.52±0.59b 44.15±0.42b 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษทีแ่ตกตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติ P<0.05 
 

 2.3 ปริมาณสารประกอบฟนอล สำหร ับปริมาณ

สารประกอบฟนอลในตนขึ้นฉายท่ีทำการเก็บเก่ียวที่ระยะ 30 45 

60 และ 75 วัน พบวาปริมาณสารประกอบฟนอล จะมีคาลดลง

เมื่อระยะเวลาการเก็บเกี่ยวเพิ่มมากขึ้น เชนเดียวกันกับผลการ

วิเคราะหปริมาณสารฟลาโวนอยด และปริมาณสารวิตามินซี โดย

ปริมาณสารประกอบฟนอลท่ีวิเคราะหได มีคาอยูในชวง 10-19 
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มก. กรดแกลลิก/ก. น้ำหนักแหงที่ระยะการเก็บเก่ียว 30 วัน จะมี

ปริมาณสารประกอบฟนอลสูงที่สุดเทากับ 18.90 มก. กรดแกล-

ลิก/ก. น้ำหนักแหง 

 2.4 ฤทธิ ์ตานอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของ

ขึ้นฉาย ที่ทำการเก็บเกี่ยวท่ีระยะแตกตางกัน ทำการเปรียบเทียบ

จากฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS ผลการทดลองที่ได

พบวาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ DPPH มีคารอยละการยับยั้งตั้งแต 

42-54% ในสวนของฤทธิ ์ตานอนุมูลอิสระ ABTS มีคารอยละ 

การยับยั้งตั้งแต 23-49% ดังแสดงในตารางที ่ 2 โดยฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS มีความแตกตางกันทางสถิติที่

ความเช่ือมั่น 95% ตอระยะเวลาการเก็บเกี่ยว ซึ่งฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระ DPPH และ ABTS มีคาสูงสุดเมื่อทำการเก็บเกี่ยวที่ระยะ 

30 ว ัน ม ีค  าเท าก ับ 53.82 และ 48.57% ตามลำด ับ เมื่ อ

ระยะเวลาการเก็บเกี่ยวเพิ่มมากขึ้นฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ DPPH 

และ ABTS จะลดลง ซึ่งสอดคลองกับผลการวเิคราะหปรมิาณสาร 

ฟลาโวนอยด วิตามินซี และสารประกอบฟนอล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1 โครมาโทแกรมของสารสกัดตัวอยางข้ึนฉายท่ีระยะเวลการเก็บเกี่ยวแตกตางกัน ที่ฉีดวิเคราะหเครื่องโครมาโทกราฟของเหลว

สมรรถนะสูง (ก. สารมาตรฐาน L-ascorbic acid ข. 30 วัน ค. 45 วัน ง. 60 วัน และ จ. 70 วัน) 
 

วิจารณผลการวิจัย 

 น้ำหนักผลผลิตสด และแหงของตนขึ ้นฉายมีน้ำหนัก

เพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บเกี่ยวเพิ่มขึ้น ทั้งนี้อาจเนื่องจากตน

ขึ้นฉายไดรับปุย ธาตุอาหาร และปจจัยอื่น ๆ ที่นำมาใชในการ

เจริญเติบโตไดอยางเต็มที่ จึงทำใหเมื่อระยะเวลาการเก็บเกี่ยว

เพิ่มขึ้นเปน 75 วัน ไดน้ำหนักผลผลิตสูงที่สุด ซึ่งสอดคลองกับ

งานวิจัยของคณะทีมผูวจิัยที่ผานมา พบวาเมื่อระยะเวลาเพิ่มมาก

ขึ้นน้ำหนักผลผลิตของเตยหอมก็จะเพิ่มตาม (นรินทร และคณะ, 

2560) หรืองานวิจัยของ สุรีรัตน และ จุฑามาส (2557) พบวา

เมื่อระยะเวลาการเก็บเก่ียวเพิ่มมากขึ้นน้ำหนักผลผลิตผักกาด

ฮองเตก็จะเพิ่มสูงขึ้นตามเชนกัน ทั้งนี้เมื่อไดทำการพิจารณาถึง

ลักษณะตนขึ ้นฉายที ่เหมาะสมสำหรับนำไปบริโภค จากการ

ทดลองครั้งนี้นั้นพบวา ที่ระยะการเก็บเกี่ยว 60 วัน จะมีความ

เหมาะสมมากกวา เนื่องจากลักษณะของใบ และลำตน ไมแก

จนเกินไป ถึงแมจะมีน้ำหนักผลผลิตต่ำกวาก็ตาม 

 สำหร ับปริมาณสารฟลาโวนอยด  ว ิตาม ินซี  และ

สารประกอบฟนอลนั ้น ระยะเวลาการเก็บเกี ่ยวจะสงผลตอ

ปริมาณสารดังกลาว คือ เมื่อระยะเวลาการเก็บเกี่ยวเพิ่มมากขึ้น 

ปริมาณสารฟลาโวนอยด วิตามินซี และสารประกอบฟนอล มีคา

ลดลง โดยการเก็บเกี ่ยวที ่ระยะ 30 วันหลังปลูก ตนขึ ้นฉายมี

ปริมาณสารดังกลาวสูงที่สุด และจะมีความสอดคลองกันกับฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS ที่พบวาเมื่อทำการเก็บเกี่ยว

ที ่ระยะ 30 วัน มีฤทธิ ์ตานอนุมูลอิสระสูงที ่สุด เนื่องจากสาร 

ฟลาโวนอยด สารวติามินซี และสารประกอบฟนอล เปนสารกลุม 

ทุติยภูมิ นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ โดย 

Ali (2004) ไดพบวาปจจัยที่พืชสรางสารทุติยภมูิขึ้นมา เกิดไดจาก
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หลายปจจัย ไดแก ความเครียดที ่เกิดจากแมลง ปญหาของ

สภาพแวดลอม อุณหภูมิ สภาพการปลูก และการขาดธาตุอาหาร 

หรือในสภาวะที่ตนพืชยังไมเจริญเติบโตเต็มที่ เปนตน จากปจจัย

ตาง ๆ เหลานี้จึงทำใหพืชสรางสารทุติยภูมิเพ่ิมมากขึ้น และนี่อาจ

เปนเหตุผลหนึ่งที่ทำใหตนขึ้นฉายที่ระยะเวลาการเก็บเกี่ยว 30 

วัน ที่ไดทำการทดลองปลูกครั้งนี้สรางสารทุติยภูมิมากที่สุด เมื่อ

เทียบกับระยะเวลาการเก็บเกี่ยวอื่น ๆ และจากงานวิจัยที่ผานมา

พบวาที่ระยะเวลาการเก็บเกี่ยวชวงแรก ๆ หรือที่อายุพืชยังนอย 

มีแนวโนมในการผลิตสารกลุมทุติยภูมิปริมาณมาก เชนงานวิจัย

ของ Brasileiro et al (2015) พบวาปริมาณสารฟนอล และฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระ ใน Talinum triangulare (Jacq.) Willd จะมี

คาสูงที่สุดในระยะเวลาการเก็บเกี่ยวชวงแรก หรืองานวิจัยของ 

Lin et al. (2014) พบวาเมื่อทำการเก็บเกี่ยวเห็ดที่ระยะ 10 วัน

แรก จะพบปริมาณสารตานอนุมูลอิสระสูงที่สุดเชนกัน  
 

สรุปผลการวิจัย 

 จากผลการวิจัยครั้งนี้สามารถสรุปไดวาระยะเวลาเก็บ

เกี่ยวมีผลตอน้ำหนักผลผลิต ปริมาณสาร ฟลาโวนอยด วิตามินซี 

สารประกอบฟนอล และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ โดยที่ระยะการเก็บ

เกี ่ยว 75 วัน ใหน้ำหนักผลผลิตตนขึ ้นฉายมากที่สุด ในขณะท่ี

ปริมาณสารฟลาโวนอยด วิตามินซี สารประกอบฟนอล และฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระ จะมีคามากที่สุดเมื่อทำการเก็บเกี่ยวที่ระยะ 30 

วัน 

 ดังนั้นเมื่อพิจารณาจากปริมาณสารทุติยภูมิ และฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระ จึงควรเก็บเกี่ยวตนขึ้นฉายที่ระยะเวลา 30 วัน

หลังปลูก เพื่อใหผูบริโภคไดรับปริมาณสารท่ีมีประโยชนมากที่สุด 
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