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บทคัดย่อ 
 การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระจากพืชผักพ้ืนบ้าน
ในจังหวัดกําแพงเพชรจํานวน 10 ชนิด ได้แก่ ผักอีซึก ผักพาย มะระข้ีนก ผักอีนูน ผักกะทกรก ยอดอ้อย ใบขนุน
อ่อน ใบคันทรง ผักปลาบ และไข่นํ้า โดยศึกษาชนิดของตัวทําละลาย ได้แก่ นํ้ากลั่น สุรา 40 ดีกรี เมทานอล      
เอทานอลเข้มข้น ร้อยละ 95 และปิโตรเลียมอีเทอร์ และระยะเวลาในการสกัด ได้แก่ 8 16 และ 24 ช่ัวโมง 
วิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH assay ผลการศึกษาพบว่า สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารต้าน
อนุมูลอิสระจากพืชทุกชนิดคือการสกัดท่ีระยะเวลา 24 ช่ัวโมง การสกัดสารต้านอนุมูลอิสระจากผักอีซึกใช้สุรา 40 
ดีกรีเป็นตัวทําละลาย ได้สารสกัดท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ ร้อยละ 78.81 ผักอีนูน ผักกะทกรก ผัก
พาย และไข่นํ้าใช้เอทานอลเข้มข้น ร้อยละ 95 เป็นตัวทําละลาย ได้สารสกัดท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ 
ร้อยละ 77.56   ร้อยละ 69.11 ร้อยละ 79.76 และ ร้อยละ 80.15 ตามลําดับ มะระข้ีนก ยอดอ้อย ใบขนุนอ่อน ใบ
คันทรง และผักปลาบใช้เมทานอลเป็นตัวทําละลาย ได้สารสกัดท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ ร้อยละ 
74.62  ร้อยละ 73.89 ร้อยละ 81.81 ร้อยละ 79.11  และ ร้อยละ 82.31 ตามลําดับ 
คําสําคัญ : สภาวะท่ีเหมาะสม  สารต้านอนุมลูอิสระ  พืชผักพ้ืนบ้าน  การสกัด 
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Abstract 
 
 The purposes of this research were to study the optimum conditions for the extraction of 
antioxidants from 10 local plants in Kamphaeng Phet Province namely, Albizia lebbeck (L.) Benth.    
(Pak E-suek), Limnocharis flava  Buch (Pakpai), Momordica charantia L. (Marakinok), Adenia 
heterophylla (Blume) Koord (Pak E-noon), Passiflora foetida L. (Pak katokrok), Saccharum 
officinarum Linn. (Yodaoy), Artocarpus heterophyllus Lam (Baikanoon), Colubrina asiatica L.ex. 
Brongn (Baikancong), Floscopa scandens Lour. (Pak plab) and Wolffia globosa Hartog & Plas 
(Kainum). Various solvents such as:  water, Thai whisky containing 40 degree ethanol, methanol, 
ethanol  95 %  and petroleum ether were used. The time of extraction consisted of 8, 16, and 24 hours. 
The method used for determination of antioxidative potential was based on a DPPH assay. The 
findings were as follows: the optimum condition for the plant extraction took 24 hours. The extraction 
of antioxidant from Albizia lebbeck (L.) Benth, Thai whisky alcohol 40% produced the most effective 
antioxidant at 78.81%. The extraction of antioxidant from A. heterophylla , P. foetida, L. flava and  
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W. globosa  by using ethanol 95% produced  the  most  effective  antioxidants at 77.56 %, 69.11 %, 
79.76 % and 80.15 %, respectively. The extraction of antioxidant from M.charantia, S. officinarum, 
A.heterophyllus, C. asiatica and F. scandens by using methanol produced the most effective 
antioxidants  at 74.62 %, 73.89 %, 81.81 %, 79.11% and 82.31 %, respectively. 
keywords : optimum conditions,   antioxidants,  local plants,  extraction

บทนํา
 อนุมูลอิสระ (free radical) คือ โมเลกุลท่ีมี
อิเล็กตรอนซ่ึงไม่ได้เข้าคู่มากกว่าหรือเท่ากับหน่ึงในวง
โคจรของโมเลกุล เป็นโมเลกุลท่ีไม่เสถียรจึงมีความ
ว่องไวในการเข้าทําปฏิกิริยากับโมเลกุลข้างเคียง
เพ่ือให้โมเลกุลเสถียรข้ึน โดยการรับเอาอิเล็กตรอน
จากโมเลกุลข้างเคียงทําให้โมเลกุลข้างเคียงน้ันเกิด
เป็นอนุมูลอิสระแทนและทําปฏิกิริยากับโมเลกุลอ่ืนๆ 
ต่อไป เรียกว่า ปฏิกิริยาลูกโซ่ (chain reaction) 
(Bunker, 1992; Moller et al., 1996 อ้างถึงใน 
ปรียาลักษณ์, 2551) อนุมูลอิสระจึงเป็นสารพิษต่อ
เซลล์ร่างกาย ถ้ามีมากในเซลล์ก็เป็นอันตรายได้ โดย
จะทําลาย ดีเอนเอ เยื่อหุ้มเซลล์ และอ่ืนๆ อนุมูล
อิสระมีผลต่อการอักเสบ และการทําลายเน้ือเยื่อใน
ระยะสั้น ในระยะยาวอาจมีผลต่อความเสื่อมหรือการ
แก่ของเซลล์ และอาจเป็นสารก่อมะเร็ง โรคหัวใจ 
และต้อกระจก (จักรพงศ์, 2554) นอกจากน้ีอนุมูล
อิสระยังเป็นสาเหตุท่ีทําให้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีไขมันเป็น
ส่วนประกอบ เช่น อาหารหรือเครื่องสําอางเกิดกลิ่น
หืน (rancidity) ได้  

อ นุมู ล อิสระมี ท่ีมา ท้ั งแหล่ งภายนอก
ร่างกาย ได้แก่ มลพิษในอากาศ ไนตรัสออกไซด์ 
ไนโตรเจนไดออกไซด์ โอโซน ฝุ่น ควันบุหรี่ อาหารท่ี
มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัว หรือธาตุเหล็กมากกว่าปกติ 
แสงแดด  ความร้อน รังสีแกมมา ยาบางชนิด เช่น   
ด๊อกโซรู บิ ซิน (doxorubicin) เพนิซิลามีน 
(penicillamine) พาราเซตามอล (paracetamol) 
เป็นต้น และแหล่งภายในร่างกายได้แก่ ออกซิเจน 
เป็นต้น (จักรพงศ์, 2554) โดยปกติแล้วร่างกายจะมี
การป้องกันภาวะการสะสมสารอนุมลูอิสระอยู่ 2 ส่วน
คือ ส่วนแรกน้ันเกิดจากร่างกายมีการสร้างกลไกหรือ
เอนไซม์ เช่น เอนไซม์ต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant 
enzymes) ข้ึนมาควบคุมอนุมูลอิสระให้อยู่ใน

ปริมาณท่ีสมดุล ท้ังน้ีเพราะอนุมูลอิสระเหล่าน้ีมี
หน้าท่ีช่วยทําลายสิ่ งแปลกปลอม หากเมื่อใด ท่ี
ร่างกายรับสารพิษจากภายนอกมาก เช่น การสูบบุหรี่ 
โดนแสงแดดจ้า หรือเลือกรับประทานอาหารแต่พวก
มัน ป้ิง ย่าง ฯลฯ จะส่งผลให้ระบบท่ีควบคุมสารพิษ
ในร่างกายทํางานได้น้อยลง สารอนุมูลอิสระจะมีการ
สะสมตัวมากจนกลายเป็นสารพิษท่ีเป็นอันตรายต่อ
ร่างกายในทันที ร่างกายจึงจําเป็นต้องได้รับสารต้าน
อนุมูลอิสระเพ่ิมจากแหล่งภายนอก และเป็นท่ีทราบ
กันว่าพืชผักผลไม้ส่วนใหญ่มี คุณสมบัติการต้าน
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Wang & Jiao, 2000) พืชผัก
ผลไม้จึงเป็นแหล่งสําคัญในการให้สารท่ีมีฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระ ตัวอย่างของสารต้านอนุมูลอิสระใน
พืชผัก ได้แก่ วิตามินซี วิตามินอี และเบต้า-แคโรทีน 
(β-Carotene) และท่ีพบมากในพืช คือ ฟลาโวนอยด์ 
(flavonoids) ซ่ึงแบ่งได้ 6 กลุ่มคือ flavones, 
flavanones, isoflavones, flavonols, flavanols 
และ anthocyanins (Skerget et al., 2005)  
  การสกัดพืชโดยท่ัวไปจะนิยมใช้วิธีดั้งเดิม 
(traditional method) คือ การสกัดด้วยไอนํ้า 
แ ล ะ ก า ร ส กั ด ด้ ว ย ตั ว ทํ า ล ะ ล า ย  (solvent 
extraction) ท่ีเป็นตัวทําละลายอินทรีย์ ส่วนอีกวิธี
หน่ึงคือการสกัดสารจากพืชด้วยของไหลวิกฤติยิ่งยวด 
(supercritical fluid) ซ่ึงยังไม่ค่อยมีงานวิจัยท่ีใช้วิธีน้ี
ในการสกัดสารจากพืชแพร่หลายนักในประเทศไทย
เพราะอุปกรณ์เครื่องมือมีราคาค่อนข้างสูง ดังน้ัน
งานวิจัยท่ีเก่ียวกับการสกัดสารจากพืชในประเทศไทย
จึงยังคงใช้วิธีการสกัดด้วยไอนํ้าและตัวทําละลาย
อินทรีย์ (สมใจ, 2549) ส่วนการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระของพืชผักมีวิธีการศึกษาทําได้โดยการนําพืช
ตัวอย่างท่ีสนใจมาทําการสกัดด้วยตัวทําละลายหลาย
ชนิดท้ังท่ีมีข้ัวและไม่มีข้ัวหรือตัวทําละลายผสม ซ่ึง
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เป็นวิธีท่ีใช้ตัวทําละลายท่ีเหมาะสมละลายสารท่ี
ต้องการออกจากส่วนต่างๆ ของพืชแล้วนําไปทดสอบ
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (เจนจิรา และประสงค์, 2554) 
ตัวทําละลายจึงเป็นตัวแปรท่ีมีผลต่อฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระของสารสกัดจากพืช ซ่ึงจากผลการศึกษา
เก่ียวกับผลของตัวทําละลายท่ีมีต่อฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระ โดยการสกัดพืชด้วยตัวทําละลายหลายชนิดท้ัง
มีข้ัว ไม่มีข้ัว และตัวทําละลายผสม พบว่าการสกัดพืช
ด้วยตัวทําละลายมีข้ัว เช่น เอทานอล เมทานอล และ
ตัวทําละลายผสม เช่น เอทานอลกับนํ้า เอทานอลกับ
ไดคลอโรมีเทน  ทําให้ได้สารสกัดท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระมากกว่าสารสกัดท่ีสกัดด้วยตัวทําละลายไม่มีข้ัว 
เช่น เฮกเซน ปิโตรเลียมอีเทอร์ (จักรรินทร์ และ
พิพรรธพงศ์, 2551; Delouee & Urooj, 2007 อ้าง
ถึงในเสถียร, 2551; ทรงศิริ และคณะ, 2552; 
สมหมาย, 2553) นอกจากน้ียังพบว่าระยะเวลาใน
การสกัดก็มีผลต่อฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด
จากพืชเช่นเดียวกัน โดยพบว่าฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
ของสารสกัดมากข้ึนตามระยะเวลาท่ีใช้ในการสกัด 
(สมใจ, 2549; สุภาพร และคณะ, 2552) 
  จังหวัดกําแพงเพชรเป็นจังหวัด ท่ีมี ป่า   
อุดมสมบูรณ์ มีความหลากหลายทางชีวภาพ ทําให้มี
พืชพันธ์ุมากมาย และมีพืชหลายชนิดท่ีประชาชน
นิยมนํามาบริโภค จากการศึกษาเบ้ืองต้นในชุด
โครงการวิจัยเรื่องสํารับอาหารชากังราวจากพืชผัก
พ้ืนบ้านตามวิถีเศรษฐกิจพอเพียงจังหวัดกําแพงเพชร 
พบว่าพืชผักพ้ืนบ้านจังหวัดกําแพงเพชรมีมากมาย
หลายชนิด อาทิเช่น ผักอีซึก ผักพาย มะระข้ีนก ผัก
อีนูน ผักกะทกรก ติ้ว  ยอดอ้อย ใบขนุนอ่อน ลูกขนุน 
ผักคันทรง ผักปลาบ ไข่นํ้า(ผํา)  ผักหวาน ใบย่านาง 
ผักโขม กะทกรก  ผักขวง  ผักปลัง  หน่อไม้ สะเดา 
พันงู ผักกูด สะแล เห็ดโคน ผักแว่น ผักกระสัง ผัก
โขม หูเสือ ผักอีไร  ผักข้ีหูด ถ่ัวพู ผักชีหนาม ย่านาง 
กระ เ จ๊ี ยบมอญ กระ เ จ๊ี ยบแดง  ผั กแขยง  ยอ          
แคเล็บครุฑ เพกา ไผ่รวก ผักเสี้ยน ผักกุ่ม กะทือ  
ขจร บอน เป็นต้น (ขวัญดาว และคณะ, 2555) ด้วย
เหตุน้ีงานวิจัยจึงมุ่งศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการ

สกัดสารต้านอนุมูลอิสระจากพืชผักพ้ืนบ้านในจังหวัด
กําแพงเพชรโดยศึกษาตัวแปรท่ีมีผลต่อฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระจํานวน 2 ตัวแปร คือ ชนิดของตัวทํา
ละลายและระยะเวลาในการสกัดและเลือกศึกษา
พืชผักพ้ืนบ้านจํานวน 10 ชนิด การศึกษาฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระใช้วิธีการสกัดด้วยตัวทําละลาย แล้วนําไป
วิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH assay 
ข้อมูลท่ีได้จากการศึกษาครั้งน้ีจะเป็นพ้ืนฐานความรู้ท่ี
สามารถนําผลไปประยุกต์ใช้ในด้านการเรียนการสอน 
การวิจัยท่ีลึกซ้ึงเพ่ือประโยชน์ทางการแพทย์ ด้าน
สุขภาพอนามัย ด้านเศรษฐกิจและประโยชน์ด้านอ่ืนๆ 
ต่อไป   
 
วิธีดําเนินการวิจัย 
 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสาร
ต้ านอนุมูล อิสระจากพืชผั ก พ้ืน บ้านในจั งหวัด
กําแพงเพชรจํานวน 10 ชนิด ได้แก่ 1) ผักอีซึก 
(Albizia lebbeck (L.) Benth.) 2) ผักพาย  
(Limnocharis flava  Buch.) 3) มะระข้ีนก 
(Momordica charantia L.) 4) ผักอีนูน (Adenia 
heterophylla  (Blume) Koord.) 5) ผักกะทกรก 
(Passiflora foetida L.) 6) ยอดอ้อย (Saccharum 
officinarum Linn.) 7) ใบขนุนอ่อน (Artocarpus 
heterophyllus Lam.) 8) ใบคันทรง (Colubrina 
asiatica L. ex. Brongn.) 9) ผักปลาบ (Floscopa 
scandens Lour.) และ 10) ไข่นํ้า (Wolffia 
globosa Hartog & Plas.) โดยศึกษาชนิดของตัว
ละลาย 5 ชนิด ได้แก่ นํ้ากลั่น สุรา 40 ดีกรี          
เมทานอล เอทานอลเข้มข้น ร้อยละ 95 และ
ปิโตรเลียมอีเทอร์ และศึกษาระยะเวลาท่ีใช้ในการ
สกัด ได้แก่ 8 16 และ 24 ช่ัวโมง วิธีการทดลองมี
ดังน้ี  
1. การเตรียมสารสกัด 
 1.1 การเตรียมพืชตัวอย่าง 
 เตรียมพืชตัวอย่าง โดยผักอีซึก ผักกะทกรก 
ยอดอ้อย ใบขนุนอ่อน ใบคันทรง และผักปลาบ เก็บ
เฉพาะส่วนยอด ผักอีนูนเก็บท้ังยอด ดอกและผล ผัก
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พายเก็บก้านใบและใบ มะระข้ีนกเก็บผลอ่อน และ
ไข่นํ้าเก็บทุกส่วน นํามาล้างทําความสะอาด ลดขนาด 
แล้วนําไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 
7 ช่ัวโมง ตามวิธีการของ Bocco et al. (1998 อ้าง
ถึงในสุภาพร และคณะ, 2552) นํามาบดให้ละเอียด
เป็นผงแล้วบรรจุในถุงพลาสติกและแช่เย็นไว้ ท่ี
อุณหภูมิ 5 + 2 องศาเซลเซียส เพ่ือใช้ในการ
วิเคราะห์ต่อไป 
 1.2 วิธีการสกัด 
 ช่ั งตั วอย่ าง พืช ท่ีผ่ านการบดละเ อียด 
จํานวน 3 ตัวอย่าง ตัวอย่างละ 5 กรัม ใส่ในบีกเกอร์         
เติมนํ้ากลั่นปริมาตร 75 มิลลิลิตร ในแต่ละบีกเกอร์ 
คนให้เข้ากัน แล้วปิดสนิทด้วยอลูมิเนียมฟอยล์และ
แผ่นพาราฟิล์ม ตัวอย่างท่ี 1 ตั้งท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง
เป็นเวลา 8 ช่ัวโมง ตัวอย่างท่ี 2 ตั้ง ท้ิงไว้ ท่ี
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 16 ช่ัวโมง และตัวอย่างท่ี 3 
ตั้งท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง เมื่อครบ
ระยะเวลาท่ีกําหนดไว้ก็นําไปกรองผ่านกระดาษกรอง
ขนาดเบอร์ 1 แล้วเก็บใส่ภาชนะท่ีแห้งปิดสนิทและ
ป้องกันแสงได้ แล้วเก็บในตู้เย็น (4๐C) สําหรับทําการ
ทดลองต่อไป 

เปลี่ยนตัวทําละลายจากนํ้ากลั่นเป็น สุรา 
40 ดีกรี  เมทานอล เอทานอลเข้มข้น ร้อยละ 95 
และ ปิโตรเลียมอีเทอร์ ทําการสกัดเช่นเดียวกับ
วิธีการสกัดข้างต้น 
 
2. การตรวจหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่าง
สารสกัด โดยวิธี DPPH assay 
       2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl radical 
scavenging capacity assay (DPPH assay) คือ 
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) เป็นสาร
อนุมูลอิสระท่ีเสถียรและมีสี ซ่ึงมีค่าการดูดกลืนแสงท่ี 
517 nm สารใดก็ตามท่ีมีความสามารถในการจับกับ
อนุมูลอิสระ DPPH น้ีได้จะส่งผลให้สีของ  DPPH ท่ี
แสดงออกมาลดลงและค่าการดูดกลืนแสงท่ีวัดได้ก็
ลดลงด้วย (Tagashira  & Ohtake, 1998 อ้างถึงใน 
Ahmad et al., 2011) ดังน้ันในการศึกษาครั้งน้ี หาก

สารสกัดพืชตัวอย่างสามารถกําจัดอนุมูลอิสระ DPPH 
ได้ ค่าการดูดกลืนแสงท่ีวัดได้ก็จะลดลงจากปกติ 
 วิธีการทดลอง เตรียมสารละลาย DPPH ให้
มีความเข้มข้น 0.2 mM ในเอทานอล นําไปสแกน 
(scan) หาความยาวคลื่นสูงสุดของการดูดกลืนแสง 
(λmax) ท่ีความยาวคลื่น 400-800 nm ด้วยเครื่อง   
ยูวี-วิสซิเบิล สเปกโตรโฟโตมิเตอร์ รุ่น Lambda 25  
(Perkin Elmer) นําตัวอย่างสารสกัดมา 1 ml ผสม
กับสารละลาย DPPH 2 ml ในหลอดทดลอง ตั้งท้ิงไว้
ในท่ีมืด 30 นาที นําไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี   
ความยาวคลื่นสูงสุดท่ีสแกนได้คือ 516.1 นาโนเมตร 
เตรียมสารละลายควบคุม (control) โดยใส่นํ้า 
(สําหรับตัวอย่างสารสกัดด้วยนํ้า) เอทานอลเข้มข้น 
ร้อยละ 95 (สําหรับตัวอย่างสารสกัดด้วยเอทานอล 
เข้มข้น ร้อยละ 95) เมทานอล (สําหรับตัวอย่างสาร
สกัดด้วยเมทานอล) ปิโตรเลียมอีเทอร์ (สําหรับ
ตัวอย่างสารสกัดด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์) และสุรา 40 
ดีกรี (สําหรับตัวอย่างสารสกัดด้วยสุรา 40 ดีกรี) 
อย่างละ 1 ml ผสมกับสารละลาย DPPH 2 ml ใน
หลอดทดลอง ตั้งท้ิงไว้ในท่ีมืด 30 นาที นําไปวัดค่า
การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่นสูงสุดท่ีสแกนได้คือ 
516.1 นาโนเมตร แล้วคํานวณเปอร์เซ็นต์ฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระโดยคํานวณร้อยละ radical scavenging 
activity   ดังสมการ 
%  radical  scavenging  =  (1- Asample/Acontrol)  ×  100 
กําหนดให้  Asample  คือ  ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่าง 
 Acontrol  คือ  ค่าการดูดกลืนแสงของ control 
   ทําการทดลองซํ้า 3 ครั้ง หาค่าเฉลี่ย 
(mean : Χ ) และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
(standard deviation : SD) ของร้อยละ radical 
scavenging โดยสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสาร
ต้านอนุมูลอิสระของพืชแต่ละชนิดสรุปได้จากสภาวะ
ในการสกัดท่ีทําให้พืชมีร้อยละ radical scavenging  
มากท่ีสุดซ่ึงแสดงว่าพืชมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมาก
ท่ีสุด 
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ผลการวิจัย  
ผลการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัด

สารต้านอนุมูลอิสระจากพืชผักพ้ืนบ้านจังหวัด
กําแพงเพชร แสดงดังตารางท่ี 1 พบได้ว่า ฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระของผักทุกชนิดท่ีสกัดด้วยตัวทําละลาย 5 

ชนิด คือ นํ้ากลั่น สุรา 40 ดีกรี  เมทานอล เอทานอล 
เข้มข้น ร้อยละ 95 และปิโตรเลียมอีเทอร์จะเพ่ิมมาก
ข้ึนตามระยะเวลา ท่ี ใ ช้ ในการสกัด โดยพบว่า
ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการสกัดพืชทุกชนิด คือ 24 
ช่ัวโมง และสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารต้าน
อนุมูลอิสระจากผักอีซึก คือการสกัดด้วยสุรา 40 ดีกรี 
มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ ร้อยละ 78.81             
ผักอีนูน คือการสกัดด้วยเอทานอลเข้มข้น ร้อยละ 95 
มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ ร้อยละ 77.56        
ผักกะทกรก คือการสกัดด้วยเอทานอลเข้มข้น ร้อยละ 

95 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ ร้อยละ 
69.11 ผักพาย คือ การสกัดด้วยเอทานอลเข้มข้น 
ร้อยละ 95 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ   
ร้อยละ 79.76  มะระข้ีนก คือ การสกัดด้วยเมทานอล 
มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ ร้อยละ 74.62 
ยอดอ้อย  คือ การสกัดด้วยเมทานอล มีฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ ร้อยละ 73.89 ใบขนุนอ่อน 
คือ การสกัดด้วยเมทานอล มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
มากท่ีสุด คือ ร้อยละ 81.81 ใบคันทรง คือ การสกัด
ด้วยเมทานอลมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ 
ร้อยละ 79.11 ผักปลาบ คือ การสกัดด้วยเมทานอล 
มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ ร้อยละ 82.31 
และไข่นํ้า(ผํา) คือ การสกัดด้วยเอทานอลเข้มข้น   
ร้อยละ 95 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ   
ร้อยละ 80.15    

 
ตารางท่ี 1  แสดงฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักพ้ืนบ้านท่ีสกัดด้วยตัวทําละลายชนิดต่างๆ 

ชนิดของผัก เวลา (ชม.) 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (% radical scavenging)  
(Χ  ± SD) 

ชนิดของตัวทําละลาย 

น้ํากลั่น สุรา 40 ดีกรี เมทานอล เอทานอล ปิโตรเลียมอีเทอร์ 

1. ผักอีซึก 
8 24.34 ± 0.11 53.23 ± 0.13 45.19 ± 0.20 50.03 ± 0.09 23.5 ± 0.15 

16 36.74 ± 0.21 68.73 ± 0.19 56.18 ± 0.20 52.67 ± 0.19 31.96 ± 0.14 
24 46.74 ± 0.18 78.81 ± 0.13 68.99 ± 0.15 69.85 ± 0.08 35.21 ± 0.20 

2. ผักอีนูน 
8 32.29 ± 0.05 30.01 ± 0.15 21.79 ± 0.26 48.62 ± 0.23 45.09 ± 0.19 
16 43.83 ± 0.10 46.76 ± 0.12 58.93 ± 0.10 63.46 ± 0.29 50.92 ± 0.14 
24 56.74 ± 0.08 65.03 ± 0.07 66.86 ± 0.18 77.56 ± 0.18 51.06 ± 0.28 

3. ผักกะทกรก 
8 21.04 ± 0.13 26.52 ± 0.14 21.55 ± 0.09 41.18 ± 0.19 28.13 ± 0.09 
16 35.56 ± 0.23 41.64 ± 0.13 38.26 ± 0.12 58.07 ± 0.09 35.39 ± 0.11 
24 54.28 ± 0.15 52.23 ± 0.15 50.81 ± 0.14 69.11 ± 0.10 46.78 ± 0.18 

 
4. ผักพาย 

8 42.11 ± 0.31 42.71 ± 0.08 43.33 ± 0.30 61.05 ± 0.29 26.09 ± 0.20 
16 56.83 ± 0.22 65.93 ± 0.20 62.29 ± 0.23 72.73 ± 0.17 28.24 ± 0.24 
24 70.48 ± 0.08 78.64 ± 0.18 72.59 ± 0.16 79.76 ± 0.16 30.85 ± 0.28 

5. ผักมะระข้ีนก 
8 24.72 ± 0.12 36.66 ± 0.19 39.56 ± 0.10 35.91 ± 0.31 20.21 ± 0.09 
16 44.93 ± 0.09 48.79 ± 0.13 50.87 ± 0.18 55.49 ± 0.19 41.76 ± 0.14 
24 71.06 ± 0.11 67.41 ± 0.16 74.62 ± 0.21 63.72 ± 0.08 60.69 ± 0.16 

6. ยอดอ้อย 
8 36.21 ± 0.16 34.55 ± 0.16 48.23 ± 0.30 55.23 ± 0.13 23.54 ± 0.25 
16 39.64 ± 0.11 39.87 ± 0.17 68.56 ± 0.21 58.65 ± 0.23 35.06 ± 0.18 
24 52.88 ± 0.14 60.78 ± 0.16 73.89 ± 0.15 71.69 ± 0.18 37.15 ± 0.25 

7. ใบขนุนอ่อน 
8 29.23 ± 0.18 54.55 ± 0.11 68.56 ± 0.27 63.24 ± 0.17 25.83 ± 0.21 
16 49.55 ± 0.24 69.87 ± 0.14 73.89 ± 0.16 65.75 ± 0.19 42.46 ± 0.09 
24 62.73 ± 0.19 80.78 ± 0.18 81.81 ± 0.29 76.69 ± 0.28 57.36 ± 0.23 
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ตารางท่ี 1 (ต่อ)  แสดงฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักพ้ืนบ้านท่ีสกัดด้วยตัวทําละลายชนิดต่างๆ 

ชนิดของผัก เวลา (ชม.) 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (% radical scavenging)  
(Χ  ± SD) 

ชนิดของตัวทําละลาย 

น้ํากลั่น สุรา 40 ดีกรี เมทานอล เอทานอล ปิโตรเลียมอีเทอร์ 
 8 32.47 ± 0.15 51.12 ± 0.13 59.16 ± 0.08 53.84 ± 0.09 35.88 ± 0.33 
8. ใบคันทรง 16 52.66 ± 0.08 59.57 ± 0.09 63.39 ± 0.19 55.57 ± 0.29 41.86 ± 0.13 
 24 72.83 ± 0.14 78.18 ± 0.16 79.11 ± 0.15 66.49 ± 0.14 49.76 ± 0.22 
 8 39.74 ± 0.28 64.55 ± 0.18 69.16 ± 0.21 53.84 ± 0.16 27.97 ± 0.14 
9. ผักปลาบ 16 59.84 ± 0.06 71.87 ± 0.22 73.19 ± 0.09  61.56 ± 0.25 32.81 ± 0.08 
 24 62.91 ± 0.13 80.51 ± 0.08 82.31 ± 0.18 79.19 ± 0.11 47.79 ± 0.13 
 8 35.84 ± 0.18 56.57 ± 0.24 61.17 ± 0.24 61.86 ± 0.13 24.35 ± 0.16 
10. ไข่น้ํา (ผํา)    16 49.67 ± 0.31 61.77 ± 0.21 69.59 ± 0.12  71.86 ± 0.23 37.62 ± 0.28 
 24 67.41 ± 0.21 70.41 ± 0.23 72.81 ± 0.08 80.15 ± 0.15 51.52 ± 0.23 

 
จากผลการศึกษาพบได้ ว่าสารสกัดจาก

พืชผักพ้ืนบ้านจังหวัดกําแพงเพชรโดยใช้ตัวทําละลาย
ต่างๆ ทุกชนิดมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุดท่ี
ระยะเวลาการสกัด 24 ช่ัวโมง ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
ของพืชแต่ละชนิดท่ีระยะเวลาการสกัด 24 ช่ัวโมง 
(ดังภาพท่ี 1)   

เมื่อเปรียบเทียบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของ
สารสกัดจากพืชผักพ้ืนบ้านท้ัง 10 ชนิด พบว่า สาร
สกัดของผักปลาบมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด 
(ร้อยละ 82.31) รองลงมาคือสารสกัดของใบขนุน
อ่อน (ร้อยละ 81.81) และสารสกัดของไข่นํ้า (ร้อยละ
80.15) ตามลําดับ (ดังภาพท่ี 2) 

 

                   
                          
ภาพท่ี 1  ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักพ้ืนบ้านท่ีสกัดด้วยตัวทําละลาย 5 ชนิดท่ีระยะเวลา 
   การสกัด  24 ช่ัวโมง 
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ภาพท่ี 2  ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงสุดของสารสกัดจากพืชผักพ้ืนบ้าน 
 
สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 
 1) ระยะเวลาท่ีใช้ในการสกัดมีผลต่อฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากพืชผักพ้ืนบ้าน โดย
พบว่าสารสกัดจากพืชผักพ้ืนบ้านด้วยตัวทําละลาย
ต่างๆ ทุกชนิดมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากข้ึนตาม
ระยะเวลาท่ีใช้ในการสกัด  โดยมีฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระมากท่ีสุดท่ีระยะเวลาการสกัด 24 ช่ัวโมง ท้ังน้ี
เพราะว่าเมื่อใช้ระยะเวลาในการแช่พืชตัวอย่างใน  
ตัวทําละลายนานข้ึน ตัวทําละลายสามารถซึมผา่นเข้า
ไปในเน้ือเยื่อของพืชได้มากจึงทําให้เกิดการละลาย
สารต้านอนุมูลอิสระออกมาได้มาก ซ่ึงสอดคล้องกับ 
สมใจ (2549) ท่ีได้ศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิ เวลา 
และตัวทําละลายท่ีมีต่อการสกัดสารเคอร์คูมินจาก
ขมิ้นชัน ผลการทดลองพบว่าเมื่อเพ่ิมระยะเวลาใน
การสกัดมากข้ึนปริมาณของสารเคอร์คูมินท่ีสกัดได้มี
แนวโน้มเพ่ิมข้ึนไม่ว่าจะใช้เมทานอล หรือเอทานอล
ในการสกัดท้ังน้ีเป็นเพราะว่ายิ่งเวลายาวนานข้ึนก็ทํา
ให้ตัวทําละลายท้ังเมทานอล และเอทานอลสามารถ
ซึมผ่านเข้าไปในเน้ือเยื่อของขมิ้นชันได้มากข้ึนทําให้
ได้ปริมาณของสารเคอร์คูมินละลายออกมาได้มากข้ึน 
และสอดคล้องกับงานวิจัยของสุภาพร และคณะ 
(2552) ซ่ึงศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสาร
สกัดจากเปลือกมะนาวและอบเชยและความสามารถ
ในการต้านออกซิเดชัน โดยทําการสกัดสารสกัดจาก
เปลือกมะนาวและอบเชยท่ี อุณหภูมิ 50 และ 40 

องศาเซลเซียส ตามลําดับ ระยะเวลาท่ีใช้สกัด คือ 6 
12 18 24 และ 30 ช่ัวโมง จากการทดลองพบว่า เมื่อ
เวลาในการสกัดเพ่ิมข้ึนมีผลทําให้ปริมาณผลผลิต 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและความสามารถใน
การต้านออกซิเดชันเพ่ิมข้ึน 
   2) ชนิดของตัวทําละลายท่ีใช้ในการสกัดมี
ผลต่อฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากพืชผัก
พ้ืนบ้าน โดยพบว่าตัวทําละลายท่ีเหมาะสมในการ
สกัดพืชท้ัง 10 ชนิดเป็นตัวทําละลายท่ีมีข้ัว จําแนกได้
ดังน้ี 1) สุรา 40 ดีกรีเป็นตัวทําละลายท่ีเหมาะสมใน
ก า ร ส กั ด ส า ร ต้ า น อ นุ มู ล อิ ส ร ะ จ า ก ผั ก อี ซึ ก              
2) เอทานอลเข้มข้น ร้อยละ 95 เป็นตัวทําละลายท่ี
เหมาะสมในการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระจาก ผัก
อีนูน ผักกะทกรก ผักพาย และไข่นํ้า 3) เมทานอล 
เป็นตัวทําละลายท่ีเหมาะสมในการสกัดสารต้าน
อนุมูลอิสระจากมะระข้ีนก ยอดอ้อย ใบขนุนอ่อน ใบ
คันทรง และผักปลาบ  

ผลการวิจัยอภิปรายได้ว่า สารต้านอนุมูล
อิสระส่วนใหญ่ท่ีพบในพืชเป็นสารประกอบฟีนอลิกซ่ึง
มีหลายชนิด ตัวอย่างเช่น สารกลุ่มฟลาโวนอยด์   
(เจนจิรา และประสงค์, 2554) วิตามินอี
(tocopherol) และแทนนิน (tannins) ซ่ึงเป็นสาร
พอลิฟีนอล นอกจากน้ียังมีสารต้านอนุมูลอิสระอ่ืนๆ 
เช่น วิตามินซี (ascorbic acid)  แคโรทีนอยด์ 
(carotenoids) และกรดอินทรีย์ (organic acid) 
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เป็นต้น ซ่ึงสารต้านอนุมูลอิสระท้ังหลายเหล่าน้ีมีท้ัง
ชนิดท่ีไม่มีข้ัวและมีข้ัวมากน้อยต่างกันไป  

สารต้ านอนุมูล อิสระชนิดมี ข้ั ว  ได้ แ ก่ 
สารประกอบฟีนอลิก ซ่ึงมีสูตรโครงสร้างทางเคมีเป็น
วงแหวน ท่ีเป็นอนุพันธ์ของเบนซีน ซ่ึงเป็นส่วนท่ีไม่มี
ข้ัว และมีหมู่ไฮดรอกซิล (-OH, hydroxyl group) 
อย่างน้อยหน่ึงหมู่ต่ออยู่ ซ่ึงเป็นส่วนท่ีมีข้ัว ท่ีสามารถ
เกิดพันธะไฮโดรเจนได้ดีกับตัวทําละลายท่ีมีข้ัว ทําให้
สารประกอบฟีนอลิกสามารถละลายได้ดีในตัวทํา
ละลายท่ีโมเลกุลประกอบด้วยส่วนท่ีมีข้ัวและไม่มีข้ัว 
เช่น แอลกอฮอล์ เป็นต้น นอกจากน้ียังมีวิตามินซี ซ่ึง
เป็นวิตามินชนิดท่ีละลายนํ้าได้ และแคโรทีนอยด์ 
ประเภทแซนโตฟิลล์ ซ่ึงเป็นแคโรทีนอยด์ท่ีโครงสร้าง
โมเลกุลบริเวณวงแหวนมีอะตอมของออกซิเจนอยู่ใน
โมเลกุล เช่น หมู่ไฮดรอกซิล หมู่คีโท (keto group) 
หมู่อีพอกซี (epoxy group) เป็นต้น จึงทําให้เป็น
โมเลกุลมีข้ัว (วีระศักดิ์, 2548) นอกจากน้ีกรดอินทรีย์
ก็จัดเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีมีข้ัวเช่นกัน ส่วนสาร
ต้านอนุมูลอิสระชนิดไม่มีข้ัว เช่น β-Carotene , γ-
Carotene, Lycopene ซ่ึงเป็นแคโรทีน (carotene) 
ในกลุ่มแคโรทีนอยด์ท่ีโครงสร้างโมเลกุลประกอบด้วย
คาร์บอนและไฮโดรเจนเท่าน้ันจึงทําให้สารแคโรทีนไม่
มีข้ัว  

โดยท่ัวไปการสกัดสารประกอบฟีนอลิกมัก
ใช้ตัวทําละลายอินทรีย์ เพราะต่างก็เป็นสารอินทรีย์
เหมือนกันจึงเกิดการละลายกันตามหลักการละลาย
กันได้ (like dissolves like) ตัวทําละลายอินทรีย์ท่ี
นิยมใช้สําหรับสกัดสารประกอบฟีนอลิกได้แก่       
เมทานอล  เอทานอล (เจนจิรา และประสงค์, 2554) 
เอทิลอะซิเตต (Ramamoorthy & Bono, 2007) 
และตัวทําละลายท่ีไม่มีข้ัว เช่น เฮกเซน ปิโตรเลียม
อีเทอร์ นอกจากน้ีสารประกอบฟีนอลิกยังสามารถ
ละลายในนํ้าได้  

ด้วยเหตุน้ีจึงทําให้สารสกัดท่ีสกัดด้วยตัวทํา
ละลายท่ีมีข้ัวและไม่มีข้ัวมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ
ท่ีแตกต่างกันไป ท้ังน้ีข้ึนอยู่กับชนิดของสารท่ีเป็น
องค์ประกอบในพืช ซ่ึงผลการวิจัยพบว่า ตัวทําละลาย

ท่ีใช้สกัดพืชแล้วทําให้สารสกัดมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
สูง คือ ตัวทําละลายท่ีมีข้ัว ได้แก่ เอทานอลเข้มข้น 
ร้อยละ 95 เมทานอล สุรา 40 ดีกรี (มีเอทานอลผสม
อยู่ ร้อยละ 40) ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากพืชตัวอย่างท่ีใช้
ในการวิจัยน้ีมีสารต้านอนุมูลอิสระชนิดท่ีมีข้ัวอยู่ใน
ปริมาณมากซ่ึงอาจเป็นสารประกอบฟีนอลิก หรือ 
คา ร์ โ ร ทีนอยด์ ช นิด แซน โ ต ฟิลล์  ซ่ึ ง โ ม เ ล กุ ล
ประกอบด้วยส่วนท่ีมีข้ัวและไม่มีข้ัว ดังท่ีกล่าวข้างต้น 
จึงละลายในเอทานอล  เมทานอล หรือสุรา 40 ดีกรี 
ซ่ึงเป็นแอลกอฮอล์โมเลกุลสั้น (low chain alcohol) 
(สมใจ, 2549) และโครงสร้างโมเลกุลประกอบด้วย
ส่วนท่ีมีข้ัว คือส่วนท่ีเป็นหมู่ไฮดรอกซิลและส่วนท่ีไม่
มีข้ัวคือส่วนท่ีเป็นหมู่อัลคิล  (R-, alkyl group) 
เ ช่นเดียว กัน สารกลุ่ ม น้ี จึ งสามารถละลายใน
แอลกอฮอล์ได้ดี แต่สามารถละลายนํ้าได้ปานกลาง
เน่ืองจากนํ้าเป็นโมเลกุลท่ีมีข้ัวสูง นํ้าจึงเหมาะสําหรับ
ใช้เป็นตัวทําละลายในการสกัดสารท่ีมีข้ัวสูง ส่วนสาร
ต้านอนุมูลอิสระท่ีไม่มีข้ัว เช่น β-Carotene, γ-
Carotene, Lycopene จะละลายได้ดีในปิโตรเลียม
อีเทอร์ 

ผลการวิ จัยสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
ทรงศิริ   และคณะ (2552) ท่ี ศึกษาผลของชนิด      
ตัวทําละลายท่ีใช้สกัดต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ท้ังหมด ฟลาโวนอยด์ท้ังหมด แอนโธไซยานินท้ังหมด 
และสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของเปลือกและเมล็ด
องุ่น ชนิดตัวทําละลายท่ีใช้ในการสกัดได้แก่ นํ้า     
นํ้าร้อน และเอทานอลเข้มข้นร้อยละ 10 ร้อยละ 20 
ร้อยละ 30 ร้อยละ 50 และ ร้อยละ 80 พบว่า    
สารสกัดเปลือกและเมล็ดองุ่นท่ีใช้เอทานอลเข้มข้น    
ร้อยละ 50 เป็นตัวทําละลายท่ีมีประสิทธิภาพในการ
สกัดสูงท่ีสุดและสอดคล้องกับจักรรินทร์ และพิพรรธ
พงศ์ (2551) ได้ศึกษาชนิดของตัวทําละลายท่ีใช้ใน
การสกัดและทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระจากผล   
มะแขว่น พบว่าตัวทําละลายท่ีให้สารสกัดมีฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ ตัวทําละลายผสมของ     
เอทานอลและไดคลอโรมีเทน รองลงมาคือเอทานอล 
เอทิลอะซิเตต และ เฮกเซนตามลําดับนอกจากน้ี 
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Delouee & Urooj (2007 อ้างถึงในเสถียร, 2551) 
ได้สกัดสารประกอบฟีนอลิกและศึกษาสมบัติการต้าน
อนุมูลอิสระของสารสกัดจากใบหม่อนพบว่าสารสกัด
จากเมทานอลมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงท่ีสุด
และมีศักยภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูง ธนศักดิ์ 
และคณะ (2551) ได้ ศึกษาผลของตัวทําละลาย      
อะซีโตนเข้มข้น ร้อยละ 80 เอทานอลเข้มข้น ร้อยละ 
80 เมทานอลเข้มข้น ร้อยละ 80 และนํ้าต่อ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของกระชาย
เหลือง พบว่ากระชายเหลืองท่ีสกัดด้วย เอทานอล
เข้มข้น ร้อยละ 80 มีประสิทธิภาพสูงสุด รองลงมา 
คือการสกัดด้วย เมทานอลเข้มข้นร้อยละ 80 และนํ้า
ตามลําดับ 

ผลการ ศึกษา น้ีส ามารถ นํา ไปใ ช้ เ ป็น
ประโยชน์ต่อยอดในการพัฒนาพืชผักพ้ืนบ้านเป็น
ผลิตภัณฑ์ต้านอนุมูลอิสระต่างๆ โดยเลือกใช้วิธีการ
สกัดพืชท่ีทําให้ได้สารสกัดท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
สูงสุดแล้วนําสารสกัดไปเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์
ต้านอนุมูลอิสระต่างๆ เช่น ผลิตภัณฑ์เสริมความงาม 
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริม เครื่องดื่มต้านอนุมูลอิสระ 
ข้าวเสริมสารต้านอนุมูลอิสระ เป็นต้น  นอกจากน้ี
ควรวิจัยถึงชนิดของสารองค์ประกอบท่ีมีอยู่ในพืชผัก
พ้ืนบ้านแต่ละชนิด ศึกษาปัจจัยอ่ืนๆ ท่ีมีผลต่อฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระนอกเหนือจากตัวทําละลายและ
ระยะเวลาในการสกัด เช่น ศึกษาตัวทําละลายผสม
ระหว่างตัวทําละลายท่ีมีข้ัวและไม่มีข้ัว และศึกษา
ชนิดของตัวทําละลายท่ีหลากหลายข้ึน ศึกษาผล
อุณหภูมิ pH หรือวิธีการสกัด เพ่ือค้นหาสภาวะท่ี
เหมาะสมในการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระท่ีเหมาะสม
ท่ีสุด 
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