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บทคัดย่อ 

กลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) เป็นปัญหาด้านสุขภาพที่ส าคัญในปัจจุบัน สาเหตุ
หลักเกิดจากพฤติกรรมเสี่ยงในการด าเนินชีวิต เช่น การรับประทานอาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะ 
ขาดการออกก าลังกาย มีความเครียดสูงจากสภาพสังคมและสิ่งแวดล้อม ปัจจัยเหล่านี้ท าให้
เซลล์ในร่างกายมีการสร้างสารอนุมูลอิสระมากขึ้น ซึ่งสารเหล่านี้จะไปกระตุ้นกระบวนการ
ออกซิเดชั่นส่งผลกระทบต่อการท างานของเซลล์ในร่างกายและน าไปสู่การเกิดโรคต่างๆ  
ได้ งานวิจัยก่อนหน้านี้ พบว่า สารสกัดจากผักและผลไม้มีความสามารถในการเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระได้ หอมแดง (Allium ascalonicum L.) เป็นพืชที่ปลูกมากในเขตภาคอีสาน
และเป็นหนึ่งในพืชที่มีการรายงานถึงคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระที่สัมพันธ์กับการเกิด
โรคไม่ติดต่อเรื้อรังดังกล่าว โดยมีวิธีการในการสกัดสารส าคัญที่หลากหลายและแตกต่างกัน
ออกไป ดังนั้น งานวิจัยในครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของหอมแดงที่สกัดด้วยเทคนิควิธีการที่แตกต่างกัน 3 วิธี 
ได้แก ่1) สกัดด้วยน้ ากลั่น (DW) 2) สกัดด้วยน้ ากลั่นที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 10 
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นาที (DW+B60   C) และ 3) สกัดด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ 50 เปอร์เซ็นต์ (A50) จากนั้นน าไป
ทดสอบหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกด้วยวิธี Folin-Ciocalteu และปริมาณฟลาโวนอยด์
ด้วยวิธี Flavonoid Assay ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH, FRAP และ Nitric oxide 
(NO) radical scavenging assay ผลการวิจัยพบว่า หอมแดงที่สกัดด้วยน้ ากลั่นที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส นาน 10 นาที (DW+B60   C) มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์
สูงกว่าหอมแดงที่สกัดด้วยน้ ากลั่น (DW) และสกัดด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ 50 เปอร์เซ็นต์ (A50) 
มีค่าเท่ากับ 9.07±0.32 mg/L GAE/mg extract และ 1.226±0.017 mg/L quercetin/mg 
extract และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยการทดสอบด้วยวิธี DPPH และ FRAP ที่ดีที่สุด โดย
มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่ 50 เปอร์เซ็นต์ (IC50) มีค่าเท่ากับ 8.65±0.01 และ 
20.86±0.43 mg/mL ตามล าดับ อีกทั้งยังพบว่ามีความสามารถในการยับยั้ง NO สูงที่สุด  
มีค่าเปอร์เซ็นต์เท่ากับ 27.22±0.30 การวิจัยในครั้งนี้ แสดงให้เห็นว่าหอมแดงที่สกัดด้วย 
น้ ากลั่นที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที (DW+B60   C) เป็นวิธีการสกัดสารที่มี
ประสิทธิภาพดีกว่าการสกัดด้วยน้ ากลั่น (DW) และสกัดด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ 50 เปอร์เซ็นต์ 
(A50) ที่อุณหภูมิห้อง โดยผลของความร้อนที่เหมาะสมอาจเป็นปัจจัยหนึ่งที่ส าคัญที่สามารถ
ช่วยให้การสกัดสารส าคัญในหอมแดงมีประสิทธิภาพสูงขึ้น 
 
ค าส าคัญ: หอมแดง, สารประกอบฟนีอลิก, สารตา้นอนุมลูอิสระ, วิธี           
 
Abstract  
 Nowadays, chronic non-communicable diseases (NCDs) are a major 
health problem. The main cause is due to behaviors in daily life such as 
unhealthy food eating, lack of exercise and high stress due to social and 
environmental conditions. These factors can stimulate cells in the body to 
produce more free radicals. These substances will provoke the oxidative stress 
process that affect the function of cells in the body and lead to various  
diseases. Previous study found that the fruits and vegetables including shallot 
(Allium ascalonicum L.) have the ability to be antioxidants with various 
extraction methods. Therefore, this study aims to compare the phenolic 
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compound contents and the antioxidant activity of Allium ascalonicum L. 
extracted by 3 different techniques including 1) aqueous extract (DW) 2) boiling 
at 60 ºC for 10 minutes extract (DW+B60   C) and 3) 50 percent of ethanol extract 
(A50). The phenolic compound contents and the antioxidant activity  were 
investigated by using Folin-Ciocalteu, Flavonoid Assay, DPPH, FRAP and Nitric 
oxide (NO) radical scavenging assay. The results shown that the shallot (Allium 
ascalonicum L.) with boiling at 60 ºC for 10 minutes extract have the most total 
phenolic compound and flavanoid at 9.07±0.32 mg/L GAE/mg extract and 
1.226±0.017 mg/L quercetin/mg extract. Moreover, the antioxidant activity by 
DPPH and FRAP assay show the best of the half maximal inhibitory concentration 
(IC50) at 8.65±0.01 and 20.86±0.43 mg/ml, respectively. In addition, The highest 
percentage of NO inhibition is at 27.22±0.30. This research showed that, Shallots 
(Allium ascalonicum L.) extracted by boiling at 60 ºC for 10 minutes (DW+B60   C 
extraction) is a more efficient method than aqueous and 50 percent of ethanol 
extraction. The effect of optimum heat may be one of the factors that can 
enhance the efficient extraction of essential substances in shallot. 
 
Keywords: Shallot, Phenolic compounds, Antioxidant, Extraction techniques 
 
บทน า  
 หอมแดง (Shallot) ชื่อวิทยาศาสตร์ Allium ascalonicum L. อยู่ ในตระกูล 
Amaryllidaceae เป็นพืชสมุนไพรที่คนไทยนิยมน าส่วนหัวมาใช้ในการประกอบอาหาร 
จัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญ นิยมปลูกในเขตภาคอีสานของประเทศไทย งานวิจัยก่อนหน้านี้ 
มีการรายงานถึงคุณสมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของหอมแดง โดยพบว่า มีสารใน
กลุ่มเควอซิทิน (Quercetin) ฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) แคมพ์เฟอรอล (Kaempferol) 
และอัลลิซิน (Allicin) และเมื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติของการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของพืช
ตระกูลหอม (Onion) พบว่า หอมแดงมีฤทธิ์สูงสุดเมื่อเปรียบเทียบกับหอมอีก 10 ชนิด (Jun 
et al., 2004) นอกจากนั้น ยังมีรายงานถึงคุณสมบัติในการต้านอาการแพ้และระคายเคือง 
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(Alexander Victor et al., 2016; Jiri et al., 2016; Warangkana et al., 2019) ลดระดับ
น้ าตาลในเลือด (Razieh et al., 2007) ลดเปอร์เซ็นต์ของระดับไขมันในร่างกาย (Total fat 
percentage) (Ji-Sook et al., 2016; Mariangela et al., 2019) ช่วยลดระดับ Cholesterol 
และ Triglyceride ที่เป็นปัจจัยในการกระตุ้นให้เกิดภาวะหลอดเลือดแข็ง (Atherosclerosis) 
ช่วยเพิ่มการไหลเวียนเลือดและลดระดับความดันเลือด (Yin et al., 2012; Ehécatl et al., 
2016; Sanaz et al., 2017)  
 ในปัจจุบัน การสกัดสารส าคัญจากพืชท าได้หลายวิธีขึ้นอยู่กับชนิดของสารสกัด 

คุณสมบัติของสารในการทนต่อความร้อน ชนิดของตัวท าละลายที่ใช้ เช่น คุณสมบัติของการ
มีขั้ว กึ่งมีขั้ว หรือไม่มีขั้ว ซึ่งแต่ละวิธีมีข้อดีและข้อจ ากัดที่แตกต่างกัน การหมัก (Maceration) 
เป็นวิธีการสกัดสารส าคัญจากพืชที่มีขั้นตอนวิธีการโดยน าตัวอย่างพืชที่บดละเอียดมาเติมน้ า
หรือตัวท าละลายที่มีประสิทธิภาพดีในการสกัดพืชตามอัตราส่วนที่ต้องการ ในภาชนะปิดทิ้งไว 
12-24 ชั่วโมง หรือมากกว่านั้น โดยประมาณ 2-7 วัน เมื่อครบก าหนดเวลาจึงน าไปกรอง วิธี
นี้มีข้อดี คือ สารไม่ถูกความร้อนแต่เป็นวิธีที่สิ้นเปลืองตัวท าละลายและใช้เวลาค่อนข้างนาน 

จึงมีการคิดค้นวิธีการเพื่อประหยัดเวลาในการสกัดสารส าคัญ โดยการเพิ่มความเร็วในการสกัด
จากการเพิ่มอุณหภูมิในขั้นตอนของการสกัด แต่วิธีการนี้ต้องพึงระวังในเรื่องของการสลายตัว
ของสารส าคัญจากอุณหภูมิที่สูงขึ้น ผลของการวิจัยก่อนหน้านี้ แสดงให้เห็นว่าการเพิ่มอุณหภูมิ
ในการสกัดพืชมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารส าคัญที่ได้ โดยพบว่า ที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส มีประสิทธิภาพสูงสุดในการสกัดสารส าคัญในพืชและเมื่อเพิ่มอุณหภูมิสูงขึ้น
เกินกว่า 80 องศาเซลเซียส มีผลท าให้สารส าคัญลดลง (Maja et al., 2013; Intan Soraya 
et al., 2017) นอกจากนั้น ยังนิยมน าตัวท าละลายแอลกอฮอล์ที่มีคุณสมบัติเป็นสารละลายกึ่ง
มีขั้ว เช่น เอทานอลและเมทานอลมาใช้สกัดสารส าคัญในพืชสมุนไพรซึ่งให้ปริมาณสารส าคัญที่
มากขึ้นในการสกัดพืชบางชนิด ดังนั้น งานวิจัยในครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาเปรียบเทียบ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของหอมแดงที่สกัดด้วยเทคนิค
วิธีการที่แตกต่างกันเพื่อน าข้อมูลการวิจัยที่ได้ไปใช้ในการต่อยอดพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ทาง
สุขภาพทีมีประสิทธิภาพสูงสุด 
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วิธีด าเนนิการวิจัย 
 การเตรียมตัวอย่างพืช (Plant material preparation)  
 น าหัวหอมแดงสด (Allium ascalonicum L.) ที่เก็บเกี่ยวจากพื้นที่จังหวัดศรีสะเกษ 

ประเทศไทย ในช่วงเดือนมกราคม พ.ศ. 2565 มาปลอกเปลือกล้างท าความสะอาด หั่นเป็น
ชิ้นเล็กๆ หลังจากนั้นน าไปอบแห้งในตู้อบความร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 48 
ชั่วโมง เมื่อครบเวลาน าหอมแดงแห้งที่ได้ไปปั่นละเอียดด้วยเครื่องปั่น ลักษณะของหอมแดง
ก่อนปลอกเปลือก หลังปอกเปลือกและแห้งปั่นละเอียด ดังแสดงในรูปที่ 1 จากนั้นน าไปสกัด
ด้วย 3 วิธี ได้แก่ 1) สกัดด้วยน้ ากลั่น (DW) ที่อุณหภูมิห้อง หมักนาน 24 ชั่วโมง 2) สกัด
ด้วยน้ ากลั่นที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที (DW+B60   C) และ 3) สกัดด้วย
เอทิลแอลกอฮอล์ 50 เปอร์เซ็นต์ (A50) ที่อุณหภูมิห้อง หมักนาน 24 ชั่วโมง โดยใช้อัตราส่วน 

1:5 (weight: volume) เมื่อครบเวลากรองแยกส่วนของของเหลวโดยใช้ผ้าขาวบางและ
กระดาษกรองเบอร์ 4 น าเฉพาะส่วนของเหลวไปท าให้แห้งด้วยความร้อน (Hot air drying) 
ที่อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียส สารสกัดที่ได้จะเก็บใส่ภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิดและป้องกันไม่ให้
โดนแสง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จนกว่าจะน ามาใช้งาน 
 การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิก (Total phenolic content) 
 ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu method โดยใช้กรดแกลลิก (Gallic acid) เป็นสาร
มาตรฐาน (Quettier-Deleu et al., 2000) เร่ิมจากหยอดสารสกัดปริมาณ 20 µL ตามด้วย 
Folin-Ciocalteu reagent ปริมาณ 0.2 mL และ น้ ากลั่น ปริมาณ 2 mL บ่มที่อุณหภูมิห้อง
นาน 5 นาที หลังจากนั้น เติม 20% sodium carbonate ปริมาณ 1 mL และบ่มต่ออีก 2 
ชั่วโมง โดยแต่ละตัวอย่างสารสกัดจะท าแบบซ้ า 3 ครั้ง (triplicate) หลังจากบ่มครบเวลาจะ
น ามาวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร โดยใช้เครื่อง spectrophotometer 
น าค่าที่ได้ไปเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานโดยรายงานผลเป็นหน่วย mg/L GAE/mg extract 

การค านวณสารประกอบฟนีอลกิ (Total phenolic compounds) 
 สร้างกราฟมาตรฐาน ของ Gallic acid และค านวณปริมาณ total phenolic ใน
สารละลายตัวอย่างด้วยการแทนค่าในสมการของกราฟมาตรฐาน 
 

    (y = ax + b) 
 

 โดยที ่ x = ปริมาณสารประกอบฟนีอลิกของสารสกัดตัวอย่าง  
      y = ค่าการดูดกลืนแสง (Absorbance) ของสารสกัดตัวอย่าง  
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การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ (Total flavonoid content) 
 ด้วยวิธี Aluminum chloride method โดยใช้เควอซิทิน (Quercetin) เป็นสาร
มาตรฐาน เริ่มจากหยอดสารสกัดปริมาณ 100 µL ผสมกับ 2% AlCl3 ปริมาณ 100 µL  
บ่มที่อุณหภูมิห้องนาน 15 นาที โดยแต่ละตัวอย่างสารสกัดจะท าแบบซ้ า 3 ครั้ง (triplicate) 
หลังจากบ่มครบเวลาจะน ามาวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 415 นาโนเมตรโดยใช้
เครื่อง spectrophotometer น าค่าที่ได้ไปเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานโดยรายงานผลเป็น
หน่วย mg/L quercetin/mg extract 

การค านวณปริมาณฟลาโวนอยด์ (Flavonoids content) 
 สร้างกราฟมาตรฐาน ของ Quercetin และค านวณปริมาณ flavonoids content 
ในสารละลายตัวอย่างด้วยการแทนค่าในสมการของกราฟมาตรฐาน 
 

    (y = ax + b) 
 

 โดยที ่ x = ปริมาณฟลาโวนอยด์ของสารสกัดตัวอย่าง 
      y = ค่าการดูดกลืนแสง (Absorbance) ของสารสกัดตัวอย่าง 
 

 การทดสอบประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ 3 วิธีคือ 
 วิธีที่ 1 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl scavenging capacity (DPPH) โดยใช้

กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) เป็นสารมาตรฐาน (Tai et al., 2011) เตรียมสารมาตรฐาน
และสารสกัดในตัวท าละลายเมทานอลที่ความเข้มข้น 0.5, 1, 2, 5, 10, 20 และ 50 mg/mL 
จากนั้นหยอดสาร 1 mM DPPH บ่มในที่มืดและที่อุณหภูมิห้องนาน 30 นาที โดยแต่ละ
ตัวอย่างสารสกัดจะท าแบบซ้ า 3 ครั้ง (triplicate) หลังจากบ่มครบเวลาจะน ามาวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตรโดยใช้เครื่อง spectrophotometer น าค่าที่ได้
แต่ละความเข้มข้นของสารสกัดไปสร้างกราฟเปรียบเทียบกับกราฟของสารมาตรฐานโดย
รายงานผลเป็นค่า IC50 หน่วย mg/mL 

การค านวณ % DPPH scavenging น าค่าที่ได้มาค านวณ ตามสูตร ดังต่อไปนี้ 
 

% DPPH scavenging = [(Ac- At)/Ac] x100 
 

เมื่อ Ac = ค่าการดูดกลืนแสง (Absorbance) ของ DPPH ในตัวท าละลายเมทานอล  
  At = ค่าการดูดกลืนแสง (Absorbance) ของสารสกัดตัวอย่าง 
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น าค่าที่ได้มา Plot graph เพื่อหาสมการเส้นตรง y = ax + b 
 ค านวณหาค่า IC50 โดยแทนค่า 50 ที่ y ในสมการเส้นตรง จะได้ค่า IC50 ของสาร
ตัวอย่าง  
 วิธีที่ 2 Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) โดยใช้กรดแอสคอร์บิก 

(Ascorbic acid) เป็นสารมาตรฐาน (Benzie & Strain, 1996) เริ่มจากการเตรียมสาร 
FRAP reagent โดยผสม acetate buffer ปริมาณ 25 mL และ TPTZ ปริมาณ 2.5 mL 
ลงใน FeCl3·6H2O ปริมาณ 2.5 mL หลังจากนั้น น า FRAP reagent ที่ผสมแล้ว มาหยอด
สารสกัดปริมาณ 50 µL ผสมลงไปและใช้เคร่ืองปั่นผสมให้เข้ากัน น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสง
ที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตรที่นาทีที่ 0 และน าไปบม่ในอุณหภูม ิ37 องศาเซลเซียส นาน 

10 นาที และวัดค่าการดูดกลืนแสงอีกครั้งโดยใช้เครื่อง spectrophotometer โดยแต่ละ
ตัวอย่างสารสกัดจะท าแบบซ้ า 3 ครั้ง(triplicate) น าค่าที่ได้แต่ละความเข้มข้นของสารสกัด
ไปสร้างกราฟเปรียบเทียบกับกราฟของสารมาตรฐานโดยรายงานผลเป็นค่า IC50 หน่วย 
mg/mL 

การค านวณ FRAP activity น าค่าที่ได้มาค านวณ ตามสูตร ดังต่อไปนี้ 
 

FRAP activity = [(Ac- At)/Ac] x100 
 

เมื่อ Ac = ค่าการดูดกลืนแสง (Absorbance) ของตัวท าละลายเอทานอล 
     At = ค่าการดูดกลืนแสง (Absorbance) ของสารสกัดตัวอย่าง 
 น าค่าที่ได้มา Plot graph เพื่อหาสมการเส้นตรง y = ax + b 
 ค านวณหาคา่ IC50 โดยแทนค่า 50 ที่ y ในสมการเส้นตรง จะได้ค่า IC50 ของสาร 
 วิ ธี ที่  3  Nitric oxide (NO) radical scavenging assay ดั ด แป ล ง ต า มวิ ธี ข อ ง 
(Aktas et al., 2013) โดยใช้เควอซิทิน (Quercetin) เป็นสารมาตรฐาน เริ่มจากน าสารละลาย 
Sodium nitroprusside (SNP) 10 mM ที่ละลายใน Phosphate buffer saline (pH 7.4) 
ปริมาณ 40 µL มาหยอดสารสกัดปริมาณ 20 µL ผสมลงไป วางทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 
150 นาที จากนั้นเติมสารละลาย Griess (1% Sulfanilamide: 0.1% N-(1-Naphthyl) 
ethylenediamine dihydrochloride (NED) ในอัตราส่วน 1:1) ปริมาณ 100 µL ผสมสาร
ให้เข้ากัน วางทิ้งไว้ 10 นาที แล้ววัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร โดย
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ใช้เครื่อง spectrophotometer โดยแต่ละตัวอย่างสารสกัดจะท าแบบซ้ า 3 คร้ัง (triplicate) 
รายงานผลเป็นค่าเปอร์เซ็นต์การยับยั้ง (% Inhibition) 

การค านวณเปอร์เซ็นต์การยับยั้ง Nitric oxide (% Inhibition of NO) น าค่าที่ได้ 
มาค านวณ ตามสูตร ดังต่อไปนี้ 

 

% NO inhibition = [(Ac- At)/Ac] x100 
 

 เมื่อ Ac = ค่าการดูดกลืนแสง (Absorbance) ของสารละลาย SNP 
      At = ค่าการดูดกลืนแสง (Absorbance) ของสารสกัดตัวอย่าง 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 จากการน าหอมแดงสดมาท าให้แห้ง พบว่ามีค่า %Yield (Dried sample) เท่ากับ 

14.55 จากนั้นน ามาสกัดสารส าคัญด้วย 3 วิธี ได้แก่ 1) สกัดด้วยน้ ากลั่น (DW) 2) สกัดด้วย
น้ ากลั่นที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที (DW+B60   C) และ 3) สกัดด้วยเอทิล 
แอลกอฮอล์ 50 เปอร์เซ็นต์ (A50) โดยพบว่าเปอร์เซ็นต์ที่ได้หลังจากการท าแห้ง (%Yield) 
ของวิธีการสกัดแบบ DW+B60   C มีค่า %Yield crude extract เท่ากับ 5.00 รองลงมาคือ
การสกัดแบบ DW และการสกัดแบบ A50 มีค่าเท่ากับ 4.25 และ 4.00 ตามล าดับ ซึ่งสาร
สกัดที่ได้จากทั้ง 3 วิธี มีลักษณะของสารสกัดหยาบที่ได้แตกต่างกัน ดังแสดงในตารางที่ 1 
และรูปที่ 2 
 
ตารางที่ 1 แสดงค่า %Yield สารสกัดหยาบ (Crude extract)  

วิธีการสกัดสารส าคัญ ค่า %Yield สารสกัดหยาบ (Crude extract) 
DW 4.25 

DW+B60   C 5.00 
A50 4.00 
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รูปที่ 1 แสดงลักษณะภายนอกของหอมแดง (A) แบบสดปลอกเปลือก  
(B) และแบบแห้งปั่นละเอียด (C) ที่ได้จากข้ันตอนการเตรียมตวัอย่างพืช 

 

 
รูปที่ 2 แสดงลักษณะสารสกัดหยาบ (Crude extract) ที่ได้การสกัดทั้ง 3 วิธี 

 
 นอกจากนั้น ผลการวิจัยยังพบว่าหอมแดงที่สกัดด้วยน้ ากลั่นที่อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส นาน 10 นาที (DW+B60   C) มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฟลาโวนอยด์
สูงที่สุดมีค่าเท่ากับ 9.07±0.32 mg/L GAE/mg extract และ1.226±0.017 mg/L quercetin 
/mg extract ตามล าดับ วิธีการสกัดที่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดรองลงมา คือ 
หอมแดงที่สกัดด้วยน้ ากลั่น (DW) และสกัดด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ 50 เปอร์เซ็นต์ (A50)  
โดยมีค่าเท่ากับ 5.03±0.05 และ 3.79±0.01 mg/L GAE/mg extract ตามล าดับ แต่พบว่า
ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ในการหมักแบบ A50 มีค่าสูงกว่าการหมักแบบ DW เล็กน้อยโดยมี
ค่า เท่ากับ 0.492±0.007 และ 0.433±0.007 mg/L quercetin/mg extract ตามล าดับ 

นอกจากนั้น การทดสอบฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี DPPH และ FRAP พบว่า 
หอมแดงที่สกัดด้วยวิธี DW+B60   C มีฤทธิ์ดีที่สุด โดยมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
ที่ 50 เปอร์เซ็นต์ (IC50) มีค่าเท่ากับ 8.65±0.01และ 20.86±0.43 mg/mL ส่วนหอมแดงที่
สกัดด้วยวิธี DW มีค่า IC50 เท่ากับ 12.89±0.14 และ 29.75±0.03 mg/mL ส่วนวิธีการสกัด 



40 
UDON THANI RAJABHAT UNIVERSITY JOURNAL OF SCIENCES AND TECHNOLOGY 
วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี 

 

Vol.11 Issue.1 (January – April 2023) | ปีที่ 11 ฉบับที่ 1 (มกราคม – เมษายน 2566) 

A50 มีค่า IC50 เท่ากับ 8.97±0.36 และ 38.63±0.07 mg/mL โดยฤทธิ์ในการต้านอนุมูล
อิสระ ด้วยวิธี DPPH และ FRAP ของกรดแอสคอร์บิกซึ่งเป็นสารมาตรฐาน (STD) ของการ
ทดสอบ มีค่า IC50 เท่ากับ 0.014±0.37 และ 2.007±0.11 ตามล าดับ ดังแสดงในตารางที่ 2 
และแสดงค่าเปอร์เซ็นต์ความสามารถในการเป็นสารต้านออกซิเดชัน (Antioxidant  activity) 
ด้วยวิธี DPPH และ FRAP และสมการเส้นตรง (Linear equation) เปรียบเทียบกับค่าสาร
มาตรฐาน (STD) ดังแสดงในตารางที่ 3 และ 4 ตามล าดับ ยิ่งไปกว่านั้น หอมแดงที่สกัดด้วย
วิธี DW+B60   C มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ NO โดยแสดงค่าเป็นเปอร์เซ็นต์การยับยั้งที่
สูงสุด มีค่าเท่ากับ 27.22±0.30 รองลงมาคือ หอมแดงที่สกัด A50 และ DW มีค่าเปอร์เซ็นต์
การยับยั้งเท่ากับ 26.52±0.15 และ 18.26±0.30 ตามล าดับ ดังแสดงในรูปที่ 3  
 
ตารางที่ 2 แสดงค่าสารประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์และฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ 

ที่ทดสอบด้วยวิธี DPPH และ FRAP ของหอมแดงที่สกัดด้วยเทคนิควิธีการ 
ที่แตกต่างกัน ค่าที่ได้แสดงในรูปแบบ Mean±SEM 

การทดสอบ STD 
วิธีการสกัดสารส าคัญ  

DW DW+B60   C 
A50 

TPC  

(mg/L GAE/mg extract) 
- 5.03±0.05 9.07±0.32 3.79±0.01 

Flavonoid  
(mg/L quercetin/mg extract) 

- 0.433±0.007 1.226±0.017 0.492±0.007 

DPPH  
(IC50: mg/mL) 

0.014±0.37 12.89±0.14 8.65±0.01 8.97±0.36 

FRAP  
(IC50: mg/mL) 

2.007±0.11 29.75±0.03 20.86±0.43 38.63±0.07 
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ตารางที่ 3 แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ตรวจด้วยวิธี DPPH ของหอมแดงที่สกัดด้วยวิธีที่
ต่างกันเปรียบเทียบกับค่ามาตรฐาน (STD) ค่าที่ได้แสดงในรูปแบบ Mean±SEM 

วิธีการสกัด 
ตัวอย่าง (n=3) 

ความเข้มข้น 
(mg/mL) 

% DPPH Scavenging Linear equation 

STD 
(Ascorbic acid) 

0.001 17.30±0.48 

y = 3.0818x + 6.2893 
R2 = 0.9895 

0.005 24.21±3.21 
0.010 34.59±0.65 
0.020 65.41±2.36 
0.025 85.85±0.83 
0.050 105.97±0.18 

DW 

0.5 1.49±0.89 

y = 2.965x + 11.792 
R2 = 0.9781 

1 6.47±1.11 
2 9.43±1.33 
5 24.06±0.67 
10 45.28±0.44 
20 69.81±1.33 
50 80.66±1.11 

DW+B60   C 

0.5 3.76±1.27 

y = 5.8445x – 0.5695 
R2 = 0.9776 

1 12.90±0.01 
2 23.12±2.28 
5 60.22±1.01 
10 72.17±0.86 
20 91.94±0.76 
50 93.55±3.04 

A50 

0.5 23.11±1.00 

y = 2.1024x + 31.132 
R2 = 0.9922 

1 31.13±0.67 
2 40.57±1.33 
5 53.77±2.00 
10 72.64±1.33 
20 82.08±0.67 
50 91.98±0.33 
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ตารางที่ 4 แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ที่ตรวจด้วยวิธี FRAP ของหอมแดงที่สกัดด้วยวิธีที่
ต่างกันเปรียบเทียบกับค่ามาตรฐาน (STD) ค่าที่ได้แสดงในรูปแบบ Mean±SEM 

วิธีการสกัด 
ตัวอย่าง (n=3) 

ความเข้มขน้ 
(mg/mL) 

FRAP activity Linear equation 

STD 
(Ascorbic acid) 

0.010 0.48±0.10 

y = 0.0106x + 0.5912 
R2 = 0.9961 

0.020 0.71±0.33 
0.025 0.90±0.05 
0.050 1.19±0.62 
0.100 1.62±1.43 
0.250 3.24±2.29 

DW 

0.5 2.43±0.33 

y = 1.5939x + 2.5742 
R2 = 0.9919 

1 4.33±0.62 
2 5.67±0.14 
5 10.33±0.05 
10 20.52±0.33 
20 33.52±0.19 

DW+B60   C 

0.5 2.33±0.33 

y = 2.2877x + 2.277 
R2 = 0.9977 

1 4.57±0.19 
2 7.05±0.01 
5 12.81±0.24 
10 24.14±1.29 
20 33.90±2.48 

A50 

0.5 1.33±0.48 

y = 1.2702x + 0.9289 
R2 = 0.9831 

1 1.62±0.19 
2 2.90±0.62 
5 7.38±0.52 
10 16.05±0.43 
20 25.19±0.05 
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รูปที่ 3 แสดงค่าเปอร์เซ็นต์การยับยั้ง Nitric oxide (% Inhibition of NO) ของการ 
สกัดสารทั้ง 3 วิธีที่ความเข้มข้น 10 mg/mL เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน (STD)  

ที่ความเข้มข้น 0.1 mg/mL 
 
สรุปผลการวิจัย 
 จากผลการวิจัยพบว่า หอมแดง (Shallot) ชื่อวิทยาศาสตร์ Allium ascalonicum L. 
เป็นพืชที่มีสารที่มีคุณสมบัติเป็นพฤกษเคมี (Phytochemical) ในการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
ทั้งในส่วนของปริมาณสารประกอบฟีนอลิก (Total phenolic content) ปริมาณฟลาโวนอยด์ 
(Total flavonoid content) ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่ 50 เปอร์เซ็นต์ (IC50) 
ด้วยวิธี DPPH และ FRAP และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ NO วิธีการสกัดที่ดีที่สุด
ในการทดลองครั้งนี้ คือ การสกัดด้วยน้ ากลั่นที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 
(DW+B60   C) ซึ่งแสดงให้เห็นว่า สารส าคัญในหอมแดงกลุ่มหลักน่าจะเป็นสารกลุ่มที่ละลาย
ได้ดีในตัวท าละลายที่มีขั้วและละลายได้ดีในช่วงอุณหภูมิที่สูงกว่าอุณหภูมิห้องปกติแต่ไม่ถึง 
จุดเดือด ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยก่อนหน้านี้ของ Maja Dent และคณะ (Maja, D et al., 
2013) นอกจากนั้น วิธีการสกัดสารที่แตกต่างกันมีผลต่อปริมาณสารส าคัญในการออกฤทธิ์
ของหอมแดงที่ต่างกัน โดยผลของความร้อนอาจเป็นปัจจัยหนึ่งที่สามารถช่วยให้การสกัดสาร 
ส าคัญในหอมแดงมีประสิทธิภาพสูงขึ้น 
 การวิจัยในครั้งนี้ เป็นการเปรียบเทียบวิธีการสกัดโดยใช้ตัวท าละลายและอุณหภูมิที่
แตกต่างกัน 3 วิธี โดยมีความแตกต่างกันของคุณสมบัติการมีขั้วและอุณหภูมิ ซึ่งวิธีของการ
สกัดสารเป็นขั้นตอนที่ส าคัญในการได้มาซึ่งสารส าคัญ ดังนั้น ควรเพิ่มเติมตัวท าละลายที่
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แตกต่างกันในด้านคุณสมบัติการละลายทั้งมีขั้ว กึ่งมีขั้ว และไม่มีขั้ว เช่น เฮกเซน (Hexan) 
อีเทอร์ (Ether) และ อะซิโตน (Acetone) เป็นต้น อีกทั้ง ควรศึกษาเพิ่มเติมผลของการ
เปลี่ยนแปลงอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในขั้นตอนการสกัด รวมทั้งอุณหภูมิในการระเหยตัวท า
ละลาย โดยการวิจัยครั้งนี้ใช้ความร้อนในการระเหยตัวท าละลายที่มีส่วนประกอบของน้ าทั้ง 
3 วิธี ซึ่งการใช้ความร้อนที่มากเกินไปสารจะสลายตัว หรือ ถ้าความร้อนต่ าเกินไปน้ าซึ่งเป็น
ตัวท าละลายจะระเหยออกไม่หมด ดังนั้น ควรเพิ่มเติมเทคนิควิธีการอ่ืน เช่น การท าแห้งแบบ
แช่เหยือกแข็ง (Freeze dry) เพื่อดูปัจจัยเรื่องอุณหภูมิซึ่งมีผลต่อสารส าคัญที่สกัดได้โดย
ค านึงถึงความคุ้มค่าเป็นพื้นฐาน อีกทั้งควรมีการทดสอบหาปริมาณสารส าคัญในกลุ่มเควอซิทิน 

(Quercetin) และแคมพ์เฟอรอล (Kaempferol) ที่พบได้มากในหอมแดงร่วมด้วย เพื่อน าข้อมูล
ไปต่อยอดสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพและการวิจัยที่มีประสิทธิภาพสูงสุดในสัตว์ทดลอง
และทางคลินิกต่อไป  
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