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บทคัดยอ 

อัญชัน (Clitoria termatea Linn.) มีสารแอนโทไซยานินที่มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ สารสกัดจากดอกอัญชันถูกใชเปนสวนผสม

หรือเสริมในผลิตภัณฑอาหาร การสกัดดวยไมโครเวฟ (MWA) เปนวิธีสกัดที่มีประสิทธิภาพชวยลดเวลาการสกัดและคงฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระได วตัถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อคัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากดอกอัญชัน โดยใชกำลังของ

ไมโครเวฟ (MWA) 3 ระดับ ไดแก 150  450 และ 750 วัตต (W) และ 3 ระดับของระยะเวลาในการสกัด ไดแก 3  5 และ 10 นาที 

เปรียบเทียบวิธีการสกัดระหวางวิธีการสกัดดวยไมโครเวฟ วิธีการสกัดแบบดั้งเดิม (90 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมง) และวิธีการสกัดดวย 

อัลตราโซนิกส ผลการทดลองพบวาการสกัดดวยไมโครเวฟที่ 150 วัตต เวลา 10 นาที มีปริมาณฟนอลิกทั้งหมดสูงสุด (44.27 ± 0.977 

mg/100g) และฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ โดยวิธ ีABTS assay สูงสุด (77.88 ± 0.92 mg/100g) (p<0.05) การสกัดดวยไมโครเวฟที่ 

750 วัตต เวลา 5 นาที พบวามีคารอยละการยับยั้งสูงสุดเทากับ 13.37 ± 0.34 โดยวิธี DPPH (p<0.05) การสกัดดวยไมโครเวฟเวลา

การสกัดได 91.67% เมื่อเทียบกับการสกัดดวยวิธีดั้งเดิม ดังนั้นการสกัดดวยไมโครเวฟที่ 150 วัตต เวลา 10 นาที เปนสภาวะท่ี

เหมาะสม และเปนแนวทางเลือกในการสกัดดอกอัญชันที่มีศักยภาพ 
 

ABSTRACT 

Butterfly peas (Clitoria termatea Linn.) are contain anthocyanins that as antioxidant activity. The extracted 

from the butterfly peas were used as an ingredient or supplement in food products. Microwave- assisted (MWA) 

extraction was an effective extraction method that reduces extraction time and maintains antioxidant activity. The 

objective of this research was to select the appropriated conditions for the extraction of bioactive compounds 
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extract from the butterfly. The three levels of MWA output power including 150, 450 and 750 W and three levels 

of extraction times including 3, 5 and 10 mins. Compare extraction methods between MWA, conventional (90°C, 2 

hr.) and ultrasonic methods. The results were found that the microwave-assisted extraction at 150 W for 10 min 

had the highest of total phenolic content (44.27 ± 0.97 mg/100g) and antioxidant capacity by ABTS assay (77.88 ± 

0.92 mg/100g) (p<0.05). The MWA at 750 W for 5 minutes found that the highest of % inhibition was 13.37 ± 0.34 

by DPPH assay (p<0.05). The MWA extraction at 150 W could reduce extraction times 91.67% when comparing with 

the conventional extraction method. Therefore, MWA extraction at 150W for 10 min. was the optimal conditions 

and it was an alternative extraction method for potential butterfly peas extract. 
 

คำสำคัญ: อัญชัน  การสกัด  ไมโครเวฟ 

Keyword: Butterfly pea, Extraction, Microwave-assisted 
 

บทนำ 

อ ัญช ัน  (Clitoria ternatea Linn.) ช ื ่ อสาม ัญ  คือ 

butterfly pea หรือ blue pea อยู ในตระกูล Leguminosae 

ตระกูลยอย Papilionoideae มีลักษณะลำตนเปนไมเลื้อยลมลุก 

พบไดทั่วไปในปาโลงแจงหรือในที่ก่ึงรม ปาเบญพรรณไปจนถึงปา

ดิบเขาสูง พบในทุกประเทศในเขตเอเชียตะวันออกเฉียงใต เอเชีย

ใต และหมูเกาะแปซิฟก ออกดอกไดตลอดทั้งป อัญชันสามารถ

แบงตามลักษณะกลีบดอก ไดแก กลีบดอกเดียว และกลีบดอก

ซอน และยังแบงตามสีของกลีบดอก ไดแก สีน้ำเงิน สีฟา และสี

ขาว ซึ่งกลีบดอกแตกตางกันออกไปตามโครงสรางของรงควัตถุที่

ใหสีแตกตางกัน มีสรรพคุณทางยา และเปนดอกไมที่สามารถ

รับประทานได (Kazuma et al., 2003) ดอกอัญชันมีสีเปน

เอกลักษณเฉพาะ และไมมีกลิ่น ไมมีรสชาติ จึงไดรับความนิยม

นำมาร ับประทาน เป นแหล  งส ีธรรมชาต ิ ในอาหารและ

เครื่องสำอาง มีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ ซึ่งแตละชนิดมีฤทธิ์ใน

การตานอนุมูลอิสระแตกตางกัน โดยแอนโทไซยานินชนิดที่พบ

มากในดอกกอัญชัน คือ สารเทอนาทิน (ternatin) และในดอก

อัญชันสีน้ำเงินยังพบวา มีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระในระดับ

ปานกลางถึงระดับสูง (วีรยา และคณะ, 2552) 

การสกัดสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพจากพืชสามารถ

เลือกใชไดหลายวิธี ไดแก การสกัดดวยตัวทำละลาย (solvent 

extraction) เชน เมทานอล เอทานอล และอะซิโตน เปนตน  

(Do et al., 2013) การสก ัดโดยใช ความร อนแบบดั ้ งเดิม 

(Conventional extraction) เชน การใชเทคนิครีฟลักซ (heat 

reflux) การสกัดดวย Soxhlet เปนการสกัดสารสำคัญในพืช 

(สมุนไพร) กับตัวทำละลายโดยใชความรอนที่ใชในหองปฏิบัติการ

เปนจำนวนมาก โดยตัวอยางจะสัมผัสกับความรอนโดยตรงจน

เดือด จากนั้นตัวทำละลายจะระเหยขึ้นไปดานบนถูกควบแนน

กลับลงมาเพ่ือสกัดอยางตอเน่ือง จนไดการสกัดท่ีสมบูรณ และได

สารสกัดที่เขมขน การใชอางความรอน (water bath) เปนตน 10 

กวาปที่ผานมามีใชวิธีการสกัดแบบใหมเพื่อเปนการลดระยะเวลา

การสกัดและใชตัวทำละลายอินทรียลดลง เปนการลดมลพิษและ

ชวยลดคาใชจายในการเตรียมตัวอยาง (Came, 2000) ปจจุบันมี

การสกัดดวยคลื่นอัลตราซาวด (ultrasound extraction) เปน

การใชคลื่นเสียงความถี่สูงในชวง 20 KHz ถึง 2,000 KHz เพื่อทำ

ใหเกิดการสั่นสะเทือน หรือเสียดสีกันจนเกิดความรอน จึงทำให

เกิดการสกัดและเกิดการปลดปลอยสารสำคัญจากพืช มีรายงาน

การว ิจ ัย Mehmood et al. (2019) สก ัดดอกอ ัญช ันโดยใช

คลื่นอัลตราซาวดที่ 240W 20 kHz 3 วินาที เปรียบเทียบกับการ

สกัดในอางน้ำรอนที่ 50 องศาเซลเซียส 150 นาที พบวาการใช

คลื่นอัลราซาวดในการสกัดดอกอัญชันมีปริมาณฟนอลิกทั ้งหมด 

ปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูง

กวาการสกัดในอางน้ำรอน การสกัดดวยไมโครเวฟ (microwave 

assisted extraction, MWA) เปนวิธ ีการสกัดโดยการใชคลื่น

ไมโครเวฟซึ่งเปนคลื่นแมเหล็กไฟฟา โดยคลื่นจะเปลี่ยนเปนความ

รอน ทำใหอนุภาคหรือโมเลกุลท่ีมีข้ัวเสียดสีกันและเกิดความรอน 

เมื ่อนำสารที ่จะสกัดไปวางอยู ในสนามแมเหล็กไฟฟา ด วย

คุณสมบัติความเปนข้ัวของโมเลกุลภายในสารที่จะสกัดจึงเกิดแรง

ตานการเคลื่อนที่หรือเสียดสีกันทำใหเกิดความรอนมีผลตอเซลล

พืชและเกิดการสกัดสารสำคัญออกมา นอกจากนี้การสกัดสาร

ดวย MWA เปนวิธีที่ใชเวลานอยเมื่อเปรียบเทียบกับวิธีการสกัด

แบบดั้งเดิม โดยทั่วไปจะใชเวลาต่ำกวา 30 นาที ซึ่งสามารถชวย
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หลีกเลี ่ยงการสลายตัวของสารที่ไวตอความรอนหรือปฏิกิริยา

ออกซิเดชันได การเพิ ่มระยะเวลาและจำนวนรอบการสกัดมี

วัตถุประสงคเพื่อเพิ่มปริมาณสารสำคัญจากสารสกัด ในการเพ่ิม

จำนวนรอบของการสกัดนั้น หากเพ่ิมถึงในระดับหนึ่งแลวปริมาณ

สารสกัดที ่ได จะคงที ่จนกระทั ่งไม สามารถสกัดเพิ ่มได อีก  

(อารีรัตน, 2560) การสกัดกากกาแฟดวย MWA พบวามีปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระสูง

กวาเมื่อเปรียบเทียบกับการสกัดดวยวิธีแชดวยตัวทำละลายนาน 

24 ชั ่วโมง (น้ำออย, 2561) Sinha et al. (2012) ได ทดลอง

เปรียบเทียบการใช MAE สกัดดอกอัญชันเปรียบเทียบวิธีการสกัด

แบบดั้งเดิม (3 ชั่วโมง) พบวาวิธี MAE ใชเวลาสกัดเพียง 2 นาที 

และใหสารสีน้ำเงินที่มีคงตัวมากกวา ทางคณะวิจัยสนใจคัดเลือก

วิธกีารสกัดดอกอัญชันที่เหมาะสมสำหรับคงปริมาณสารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพ 

ดังนั ้นงานวิจัยนี ้มีว ัตถุประสงคเพื ่อศึกษาสภาวะที่

เหมาะสมในการสกัดสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์การ

ตานอนุม ูลอ ิสระของดอกอัญชันโดยใชเทคนิค MWA และ

เปรียบเทียบกับเทคนิคสกัดแบบดั้งเดิม และการใชคลื่นอัลตรา-

ซาวดโดยศึกษาระดับกำลังของไมโครเวฟ และเวลาในการสกัด

แตกตางกันตอปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์การ

ตานอนุม ูลอิสระในดอกอัญชัน เพื ่อจะไดกระบวนการสกัด

สารสำคัญจากดอกอัญชันที่เหมาะสม และสามารถนำไประยุกต

ใชเปนผลิตภัณฑเพิ่มมูลคาในอาหารเสริมเพื่อสุขภาพ เวชภัณฑ 

และเครื่องสำอางตอไป 
 

วิธีดำเนินงานวิจัย 

1. วัตถุดบิ 

 ดอกอัญชันบริเวณมหาวิทยาลัยพะเยา เก็บชวงเดือน

กรกฎาคมถึงเดือนสิงหาคม ทำการตรวจสอบคุณสมบัติตาง ๆ 

การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี ไดแก ปริมาณความชื ้น เถา 

ไขมัน เยื ่อใย และโปรตีน ตามวิธ ีของ AOAC (2000) การ

วิเคราะหคุณสมบัติกายภาพ คือ การวัดสีดวยเครื ่อง Hunter 

Lab colorimeter โดยรายงานคา L*, a* และ b* 

2. ศ ึกษาสภาวะท ี ่ เหมาะสมในการสก ัดดอกอัญชันดวย

ไมโครเวฟ (MWA) 

 ตัวอยางผงดอกอัญชันที ่ม ีความชื ้นต ่ำกว า 12% 

ปริมาณ 2 กรัม เติมเมทานอลความเขมขน 70% (v/v) ปริมาตร 

25 มิลลิลิตร การสกัดดวยไมโครเวฟโดยใชเครื ่องไมโครเวฟ 

(Household microwave, ยี่หอ Samsung รุน GE711K, 20L, 

100W/750W, 2450 MHz, 220V 50 Hz; Thailand) กำลังของ

ไมโครเวฟ (power output) 3 ระดับ คือ 150  450 และ 750 

วัตต เปนเวลา 3  5 และ 10 นาที จากนั ้นตัวอยางที ่ไดดวย

กระดาษกรองเบอร 1 ปรับปริมาตรใหเปน 25 มิลลิลิตร เก็บใน

ขวดสีชาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพื่อรอวิเคราะหตอไป 

3. การเปรียบเทียบวิธีการสกัด 

 3.1 การสกัดความรอนแบบดั้งเดิม การสกัดดวยความ

ร อนด ัดแปลงวิธ ีการจาก Qin et al. (2010) โดยชั ่งน ้ำหนัก

ตัวอยาง 2 กรัม เติมเมทานอลความเขมขน 70% (v/v) ปริมาตร 

25 มิลลิลิตร จากนั้นนำไปปนใหเปนเนื้อเดียวกันดวยเครื่องปน

สารใหเปนเนื้อเดียวกัน แลวจึงใหความรอนในอางควบคุมความ

รอน (water bath) ที ่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา  

2 ชั่วโมง จากนั้น ทิ้งใหเย็นเปนเวลา 1 ชั่วโมง กรองดวยกระดาษ

กรองเบอร 1 และปรับปริมาตรใหเปน 25 มิลลิลิตร เก็บในขวดสี

ชาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพ่ือรอการวิเคราะห 

 3.2 การสกัดดวยคลื ่นอัลตราซาวด การสกัดดวย

คลื่นอัลตราซาวด ดัดแปลงวิธีจาก Prommajak et al. (2014) 

โดยชั่งน้ำหนักตัวอยาง 2 กรัม เติมเมทานอลความเขมขน 70% 

(v/v) ปริมาตร 25 มิลลิลิตร จากนั้นนำไปปนใหเปนเนื้อเดียวกัน

ดวยเครื ่องป นสารใหเปนเนื ้อเดียวกัน จากนั ้นสกัดดวยคลื่น 

อัลตราซาวดโดยใชเคร ื ่องอัลตราโซนิกซ (GT SONIC VGT-

1990QTD) ที่กำลัง 36 MHz เปนเวลา 5 นาที ที ่อุณหภูมิหอง 

และกรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 แลวจึงปรับปริมาตรใหเปน 

25 มิลลิลิตร เก็บในขวดสีชาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพ่ือ

รอการวิเคราะห 

3.3 การสกัดดวยไมโครเวฟ (MWA) ทำการสกัด

ตัวอยางผงดอกอัญชันดวยไมโครเวฟโดยใชเครื ่องไมโครเวฟ 

(Household microwave, ยี่หอ Samsung รุน GE711K, 20L, 

100W/750W, 2450 MHz, 220V 50 Hz; Thailand) กำลังของ

ไมโครเวฟ (power output) จากการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมใน

ขอ (3) กรองตัวอยางดวยกระดาษกรองเบอร 1 (Whatman 

No.1) ปรับปริมาตรใหเปน 25 มิลลิลิตร เก็บในขวดสีชาที่

อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพ่ือรอวิเคราะหตอไป 
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4. การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกทั้งหมด 

 การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกทั้งหมดดัดแปลงวิธีการ

จาก เอนก และบ ุณญกฤต (2560) โดยนำต ัวอย างจาก

กระบวนการ MWA ปริมาตร 250 ไมโครลิตร เติม 10% Folin-

Ciocalteu Reagent ปริมาตร 250 ไมโครลิตร เก็บไวในที ่มืด

เปนเวลา 8 นาที แลวเติมสารละลาย 7.5% Na2CO3 ปริมาตร 

2.5 มิลลิลิตร เขยา 30 วนิาที และตั้งไวในที่มืดเปนเวลา 90 นาที 

จากนั ้นนำไปวัดคาการดูดกลืนแสงที ่ 765 นาโนเมตร และ

คำนวณหาปริมาณฟนอลิกทั้งหมดในหนวยมิลลิกรัมตอ 100 กรัม

ของน้ำหนักตัวอยางแหงโดยเปรียบเทียบกับสมการเสนตรงของ

กราฟสารมาตรฐาน gallic acid 

5. การทดสอบฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ 

 5.1 การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 

(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) assay การทดสอบ DPPH 

assay ดัดแปลงวิธีการจาก Makasana et al. (2017) โดยเตรียม

สารละลาย DPPH ที่ความเขมขน 0.1 มิลลิโมล ทำการทดสอบ

สารตัวอยาง โดยผสมสารละลายตัวอยาง 100 ไมโครลิตร กับ

สารละลาย DPPH 3 มิลลิลิตร จากนั้นเขยา 30 วินาที และตั้งท้ิง

ไว ในที ่ม ืดเปนเวลา 30 นาที วัดคาการดูดกลืนแสงที ่ 515  

นาโนเมตร คำนวณคา % DPPH inhibition จากเปอรเซ็นตสีมวง

ที่หายไป แสดงดังสมการที ่1 
 

% DPPH inhibition=[Acontrol-ASample/Acontrol]*100  (1) 

เมื่อ Acontrol คือ คาดูดกลืนแสดงของสารละลาย DPPH (Blank) 

     ASample คือ คาดูดกลืนแสงของสารสกัดผสมกับสารละลาย 

                   DPPH  

 5.2 การวิเคราะหฤทธิ ์การตานอนุม ูลอิสระ โดย 

ABTS (2 , 2 ’ - Azino-bis (3 - ethylbenzothiazoline-6 -

sulfonic acid)) assay การทดสอบ ABTS assay ดัดแปลงวิธี

จาก Boulekbache-Makhlouf et al. (2013) โดยใชสารละลาย 

ABTS 7 มิลลิโมล และ โพแทสเซียมเปอรซัลเฟต 2.45 มิลลิโมล 

(1:1) แลวตั้งท้ิงไวที่อุณหภูมิหองในที่มืดเปนเวลา 16 ชั่วโมง การ

ทดสอบสารตัวอยาง โดยผสมสารละลายตัวอยาง 500 ไมโครลิตร 

กับสารละลาย ABTS+ ปริมาตร 1 มิลลิลิตร แลวตั้งท้ิงไวในที่มืด

เปนเวลา 15 นาที จากนั ้นวัดคาการดูดกลืนแสงที ่ 734 นาโน

เมตร สรางกราฟระหวางความเขมขนของสารละลายมาตรฐาน 

Trolox กับคาการดูดกลืนแสง คำนวณหาปริมาณฤทธิ์ในการตาน 

ABTS+ ในหนวยมิลลิกรัมตอ 100 กรัมของน้ำหนักตัวอยางแหง

โดยเปรียบเทียบกับสมการเสนตรงของกราฟสารมาตรฐาน 

Trolox  

6. การวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ

 จัดหนวยทดลองแบบแฟกทอเรียลและวางแผนการ

ทดลองแบบ CRD โดยทำการทดลอง 3 ซ ้ำ (triplication) 

ว ิ เ ค ร าะห  คว ามแปรปรวนโดย ใช   Analysis of Variance 

(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยโดยวิธี 

Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ดวยโปรแกรม

สำเร็จรูป SPSS 
 

ผลการทดลอง 

1. คุณสมบัตดิานเคมี และกายภาพของดอกอัญชัน 

 ผลการวิเคราะหคุณสมบัติดานเคมี และกายภาพของ

ดอกอัญชัน โดยการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของดอก

อัญชัน ไดแก ความชื้น เถา ไขมัน เยื่อใย และโปรตีน (ตารางท่ี 1) 

พบวา ดอกอัญชันมีปริมาณความชื้น 89.1% และปริมาณเยื่อใย 

เถา ไขมัน และโปรตีน ดังตารางที ่ 1 คาสีของดอกอัญชันอยู

ในชวงน้ำเงิน-มวง แสดงคาสีแดง a* (4.3±0.5) และคาสีน้ำเงิน 

b* (-12.5±1.0) 

2. สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดดอกอัญชันดวยไมโครเวฟ 

 ผลของกำลังไมโครเวฟจากการสกัดดวย MWA ที่ 150  

450 และ 750 วัตต เปนเวลา 3  5 และ 10 นาที (ตารางที่ 2) 

พบวา การใชกำลังไมโครเวฟที่ 150 วัตต เปนเวลา 10 นาที มี

ปร ิมาณสารประกอบฟนอล ิกท ั ้ งหมดส ูงท ี ่ ส ุด (44.8±1.0 

mg/100g dry sample) (p<0.05) การทดสอบฤทธิ์ในการตาน

อนุมูลอิสระ โดย DPPH และ ABTS assay ของดอกอัญชันที่สกัด

ดวย MWA ที่กำลัง และเวลาที่แตกตางกัน (ตารางที่ 2) พบวา 

MWA ที่ 750 วัตต เปนเวลา 5 นาที แสดงฤทธิ์ในการตานอนมุูล

อิสระสูงที่สุด (p<0.05) การสกัด MWA ที่ 150 วัตต เปนเวลา 

10 นาที แสดงฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS สูงสุด 

เทากับ 77.9±0.9 mg/100g dry sample 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติดานเคมีและกายภาพของดอกอัญชัน 

Parameter Value 

ความชื้น (%) 89.1 ± 0.2 

เถา (%) 4.7 ± 0.3 

ไขมัน (%) 2.4 ± 0.4 

เยื่อใย (%) 7.1 ± 0.7 

โปรตีน (%) 0.2 ± 0.1 

L* 36.6 ± 0.3 

a* 4.3 ± 0.5 

b* -12.5 ± 1.0 
 

ตารางที่ 2 ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์การตานอนมุูลอิสระของดอกอัญชนั โดยการสกัดดวยไมโครเวฟ 

กำลัง (วัตต) เวลา (นาที) 
ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 

(mg/100g dry sample) 

DPPH 

(% inhibition) 

ABTS 

(mg/100g dry sample) 

150 

3 34.9±0.3d 7.8±0.2d 62.3±0.8d 

5 37.5±0.4c 10.0±0.2c 63.8±0.4c 

10 44.3±1.0a 9.7±0.3c 77.9±0.9a 

450 

3 38.5±0.1b 3.9±0.1f 49.7±0.7f 

5 33.3±0.3e 5.3±0.1e 57.2±1.2e 

10 37.2±0.2c 2.9±0.1g 65.3±0.5b 

750 

3 20.3±0.4g 10.2±0.1c 35.9±0.8h 

5 21.5±0.3f 13.4±0.4a 41.3±0.7g 

10 33.7±0.7e 12.7±0.5b 62.6±0.2cd 

a-h คือ ความแตกตางในคอลัมนอยางมนีัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

3. ผลการเปรียบเทียบวิธีการสกัดตอปริมาณฟนอลิกทั้งหมด 

และฤทธิ์ในการตานอนุมูลอสิระของดอกอัญชัน 

 จากการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดดอกอัญชัน

ดวยไมโครเวฟ พบวา การใชกำลังไมโครเวฟที่ 150 วัตต เปน

เวลา 10 นาที มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูงที ่สุด 

(44.8±1.0 mg/100g dry sample) (p<0.05)การเปรียบเทียบ

ระหวางวิธ ีการสกัดดวย MWA การสกัดโดยใชความรอนที่

อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส และการสกัดดวยคลื่นอัลตราซาวด 

แสดงในตารางที ่ 3 พบวา วิธีการสกัดดวย MWA ใหปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด (43.7±0.26 mg/100g dry 

sample) นอกจากนี้ยังพบวา มีฤทธิ์ในการตานสารอนุมูลอิสระ 

(DPPH และ  ABTS) ส ู งท ี ่ ส ุ ด  (13.6±0.16% และ 78.4±0.6 

mg/100g dry sample) ซึ่งแตกตางกับวิธีสกัดดวยความรอน 

และการใชคลื่นอัลตราซาวด (p<0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ 3 การเปรยีบเทียบปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์ในการตานอนุมลูอิสระของดอกอัญชันดวยวิธีการสกัดที่

แตกตางกัน 
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วิธีการสกัด 
ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 

(mg/100g dry sample) 

DPPH 

(% inhibition) 

ABTS 

(mg/100g dry sample) 

ความรอนแบบดั้งเดิม 

(90 องศาเซลเซยีส 2 ชม.) 
23.1±0.58b 9.3±0.24c 33.8±0.19b 

อัลตราโซนิกส 20.5±0.17c 12.3±0.08b 35.6±0.97b 

MWA (150W 10 นาที) 43.7±0.26a 13.6±0.16a 78.4±0.58a 
a-c คือ ความแตกตางในคอลัมนอยางมนีัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

วิจารณผลการวิจัย 

จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของดอกอัญชัน 

(ตารางที่ 1) สอดคลองกับรายงานของ Muhammad Ezzudin 

and Rabeta (2018) พบวา ในดอกอัญชันมีปริมาณความชื้น 

92.40% เถา 0.45% ไขมัน 2.5% เยื่อใย 2.10% และโปรตีน 

0.32% ซึ่งมีปริมาณความช้ืน ไขมัน และโปรตีนสอดคลองกับวิจัย

นี ้ แตมีปริมาณเถานอยกวา มีคาสีสอดคลองกับ ศุกฤชชญา 

(2558) แสดงค าความสวาง L* (27.67±1.5) ค าส ีแดง a* 

(4.85±1.53) และคาสีเหลือง b* (-20.54±3.34) อยางไรก็ตาม 

ปริมาณองคประกอบโดยปริมาณและคาสีเปนผลมาจากพันธุของ

อัญชัน พื้นทีป่ลูกและฤดูการเก็บเก่ียว 

จากการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดดวย MWA 

เมื่อใชกำลังของไมโครเวฟและเวลาในการสกัดแตกตางกัน พบวา

ทั้ง 2 ปจจัยมีอิทธิพลรวมกันสงผลปริมาณสารประกอบฟนอลิก

ทั้งหมด โดยใชเวลาในการสกัดและการเพิ่มกำลังของไมโครเวฟ 

ทำใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกมีปริมาณสูงขึ้น ยกเวนการ

สกัดดวย MWA ที่กำลัง 450 วัตต เมื่อเพ่ิมเวลาในการสกัดพบวา

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกมีค าลดลง สืบเนื ่องจากกำลัง

ไมโครเวฟและเวลาในการสกัดเพิ่มขึ้น อาจสงผลตอโครงสราง

ของสารประกอบฟนอลิกถูกทำลายดวยความรอน สงผลตอการ

สลายตัวและใหผลผลิตและการออกฤทธิ ์ทางชีวภาพลดลง 

(Routray and Orsat, 2014) อย างไรก ็ตาม จากการศึกษา

ปริมาณสารฟนอลิกดวยการสกัด MWA ของเมล็ดลำไย ที่กำลัง 

450 วัตต และเวลา 300 วินาที การเมื่อเพิ่มเวลาจนถึง 210 

วินาที (3 นาที 30 วินาที) พบวามีปริมาณสารประกอบฟนอลิก

ทั้งหมดสูงที่สุด และเมื่อเพิ่มเวลาในการสกัดเปน 300 วินาที (5 

นาที) ปริมาณสารประกอบฟนอลิกมีคาลดลง (กาญจนา และ

คณะ, 2562) สอดคล องก ับการใช ไมโครเวฟต อการสกัด 

เคอคูมินอยจากขมิ้นชัน เมื่อเพิ่มระยะเวลาในการสกัด ปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเพิ่มขึ้น โดยมีปริมาณสูงสุดท่ีเมื่อใช

เวลาสกัด 3 นาที และมีปริมาณลดลงในนาทีที่ 4 และ 5 ปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดลดลงดังกลาวเปนผลจากการไดรับ

ความรอนสูงขึ้นและใชเวลาในการสกัดเพิ่มขึ้นซึ่งทำลายพันธะ

เอสเธอรของสารประกอบฟนอลิกเกิดการเปลี่ยนแปลงเปนสาร

ชนิดอื่น (Singh et al., 2017) 

การทดสอบฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH 

(ตารางที่ 2) พบวา เมื่อเพิ่มเวลาในการสกัดจาก 3 นาที เปน 5 

นาที ฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระมีคาเพ่ิมขึ้น แตเมื่อเพ่ิมเวลาจาก 

5 นาที เปน 10 นาที ทำใหฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระลดลง อัน

เนื่องมาจากการเพิ่มกำลังของไมโครเวฟซึ่งแปรผันตามอุณหภูมิ

และเวลาในการสกัดเพ ิ ่มข ึ ้น ส งผลต อสารออกฤทธิ ์ต าน 

อนุมูลอิสระมีปริมาณเพ่ิมขึ้นจนกระทั่งคงที่และเมื่อใชเวลาในการ

สกัดตอไปสารออกฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระมีปริมาณลดลง เปนผล

จากโครงสรางของสาระสำคัญบางชนิดที ่ออกฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระ อาจเกิดการสลายตัวหรือมีการเปลี ่ยนโครงสรางของ

สารประกอบในรูปแบบอื ่นได (อาร ีร ัตน, 2560) นอกจากนี้

สารละลาย DPPH มีความจำเพาะเจาะจงกับสารตานอนุมูลอิสระ

และคอนขางเสถียรจึงทำใหเกิดปฏิกิริยาไดชา ทำใหการแสดง

ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระอาจมีคานอยกวาความเปนจรงิ สารปนเปอน

และโลหะรบกวน (interfere) เป นตัวร ีด ิวซส งผลต อสีของ 

อนุมูลอิสระ DPPH จางลง (บุหรัน, 2556)  

สำหรับการทดสอบฤทธิ ์ในการตานอนุมูลอิสระของ

ตัวอยางสกัดดวย MWA ดวยวิธี ABTS โดยคำนวณปริมาณกับ

สารมาตรฐาน Trolox (ตารางที่ 2) พบวาเมื่อเพ่ิมเวลาในการสกดั 

ฤทธิ ์การตานอนุมูลอิสระมีคาเพิ่มขึ้น จะเห็นวาเมื่อกำลังของ

ไมโครเวฟคงที่ การเพิ่มเวลาในการสกัดมีผลทำใหฤทธิ์การตาน

อนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS ของสารสกัดดอกอัญชันมีคาเพิ ่มขึ้น 

เมื่อเพิ ่มกำลังของไมโครเวฟและเพิ ่มเวลาในการสกัดจะทำให

ปริมาณการออกฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระมีคาลดลงอันเนื่องจากเพิ่ม

กำลังของไมโครเวฟซึ่งแปรผันตามอุณหภูมิความรอนสงผลจาก



งานวิจัย วารสารวิทยาศาสตร มข. ปที่ 49 เลมที่ 2 163 

 

โครงสรางของสารออกฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ อาจเกิดการสลายตัว

หรือมีการเปลี ่ยนโครงสรางของสารประกอบในรูปแบบอ่ืน

ดังกลาว (อารีรัตน, 2560) 

จากตารางท ี ่  3 ในการเปร ียบเท ียบว ิธ ีการสกัด 

ดอกอัญชันโดยการสกัดดวยความรอนแบบดั้งเดิมที่ 90 องศา-

เซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง การสกัดดวยคลื่นอัลตราซาวดโดย

ใชเครื่องอัลตราโซนิกส และการสกัดดวยไมโครเวฟที่ 150 วัตต 

เปนเวลา 10 นาที ผลพบวา ตัวอยางสารสกัดดวย MWA มี

ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดและมีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระเมื่อทำการ

วิเคราะหดวยวิธี DPPH และ ABTS สูงกวาตัวอยางการสกัดดวย

ความร อนแบบดั ้งเด ิมและการสกัดดวยคล ื ่นอ ัลตราซาวด 

สอดคลองกับ Sinha et al. (2012) ดอกอัญชันโดยใช MWA 

สามารถลดเวลาในการสกัดเหลือเพียง 2 นาที เมื่อเทียบกับการ

สกัดดวยความรอนแบบดั้งเดิม เชนเดียวกับในการสกัดดอก

อัญชันดวยอัลตราซาวดชวยลดเวลาในการสกัดและสงผลตอ

ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดและแสดงฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระสูงกวา

วิธีการสกัดดวยความรอนแบบดั้งเดิมดังกลาว (Mehmood  

et al., 2019) อยางไรก็ตามการสกัดดวยคลื ่นไมโครเวฟทำให

โมเลกุลน้ำในเซลลพืชสั่นสะเทือนและความรอนทำใหผนังเซลล

ของตัวอยางเกิดการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็ว ทำใหเซลลแตก

ออกจากการไดรับความรอนยิ่งยวด และปลอยสารสีหรือรงควัตถุ

ภายในเซลลของพืชถูกสกัดออกมาและแสดงฤทธิ ์ในการตาน

อนุมูลอิสระไดดี (ดวงกมล, 2557) 
 

สรุปผลการวิจัย 

การสกัดดอกอัญชันดวยไมโครเวฟที่กำลังของไมโครเวฟ

150 วัตต เปนเวลา 10 นาที เปนวิธีเหมาะสม มีประสิทธิภาพ

และศักยภาพในการสกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของดอกอญัชัน

ไดดีกวาการสกัดดวยความรอนแบบดั ้งเดิมและการสกัดดวย

คลื่นอัลตราซาวด ดังนั้น MWA อาจเปนทางเลือกที่ดีสำหรับเปน

แนวทางในการประยุกตใชในการสกัดสารสจีากดอกอัญชันเพ่ือใช

ประโยชนในดานอุตสาหกรรมอาหาร ยาและเครื่องสำอางตอไป 
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