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การศึกษาเปรียบเทียบสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากเมล็ดของพวงชมพแูละการนําไปใช้
ในผลิตภัณฑ์แยมพวงชมพู 

ภานุมาศ จินดาวงศ์ และพุทธพร ส่องศรี 

บทคัดย่อ 

 การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกโดยรวม ฟลาโวนอยด์
โดยรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของเมล็ดพวงชมพูที่สกัดด้วย 95%Ethanol รวมถึงการเสริมผง
เมล็ดพวงชมพูในผลิตภัณฑ์แยมพวงชมพู จากการศึกษาปริมาณสารฟีนอลิกโดยรวมด้วยวิธี Folin-
Ciocalteu ในสารสกัดเมล็ดพวงชมพู พบว่าสารสกัดเมลด็พวงชมพูมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
โดยรวมเท่ากับ 4,984±729.48 มิลลกิรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมนํ้าหนักแห้ง          ผล
การศึกษาปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวมด้วยวิธีAluminium chlorideพบว่าสารสกัดเมล็ดพวงชมพูมี
ปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวมเท่ากับ 12,967.92±1,056.31 ไมโครกรัมสมมูลของเควอซทิินต่อกรัม
นํ้าหนักแห้งและผลการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
พบว่าสารสกัดเมล็ดพวงชมพูที่อัตราการเจือจาง 1:15 สามารถต้านอนุมูลอิสระได้ 15.80±6.18%
จากน้ันศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกโดยรวม ฟลาโวนอยด์โดยรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระใน
แยมพวงชมพู (สูตรควบคุม) และแยมพวงชมพูเพ่ิมเมล็ดรอ้ยละ 0.5พบว่าปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกโดยรวม ฟลาโวนอยด์โดยรวม และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของแยมพวงชมพูเพ่ิมเมล็ดสูงกว่าสูตร
ควบคุมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) การศึกษาครั้งน้ีแสดงถึงความเป็นไปได้ในการใช้ประโยชน์
จากเมล็ดพวงชมพูเพ่ือเสริมคุณค่าทางโภชนาการในอาหารหรือใช้เป็นอาหารเสริมต่อไป  

 
คําสําคัญ: เมลด็พวงชมพู, แยมพวงชมพู, สารประกอบฟีนอลิก, ฟลาโวนอยด์, ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ  
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Comparative Study of Bioactive Compounds from Coral Vine Seeds and 
their Application in Coral Vine Jam 
Panumas Jindawong and Puttaporn Songsri 

ABSTRACT 

The objectives of this study were to investigate total phenolic compounds, 
total flavonoids and antioxidative activities of crude extract of coral vine (Antigonon 
leptopus) seeds.Development of coral vine jam supplemented with coral vine 
seeds.The coral vine seeds were extracted using 95% ethanol.Total phenolic 
content, total flavonoids content and antioxidative activities were evaluated using 
Folin-Ciocalteu assay,Aluminium chloride assay and diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
scavenging methods, respectively. The results of total phenolic contents of coral 
vine seed extracts were 4,984±729.48 mg GAE/g dry weight.The results of total 
flavonoids content of coral vine seed extracts were12,967.92±1,056.31μg QE/g dry 
weight.And results of antioxidant activity of coral vine seed extracts dilution rate 1:15 
was radical scavenging15.80±6.18%. Then, study the total phenolic compounds,total 
flavonoids and antioxidative activities ofcoral vinejam (control) and coral vine jam 
supplemented with0.5% coral vine seed powder were prepared. Found that the total 
phenolic content, total flavonoids content and antioxidant activity of coral vine jam 
supplemented with coral vine seed significantly higher the control (p≤0.05). 
Therefore, there is some potential in coral vine seeds to use as food fortification and 
dietary supplements 

 

Keywords: Coral vine seed, Coral vine jam, Phenolic compounds,Flavonoids, 
Antioxidant activity
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บทนํา 
 

 พวงชมพู (Antigonon leptopus) เป็นพืชไม้เลื้อยในวงศ์ POLYGONACEAE มีถิ่นกําเนิดใน
แถบอเมริกากลาง พบมากในประเทศเม็กซิโก ใช้ปลูกเป็นไม้ประดับทั่วไป ดอกมีความสวยงามสีเย็น
ตาไม่ฉูดฉาดเกินไป พวงชมพูเป็นไม้ปลูกง่ายและสามารถออกดอกได้ตลอดทั้งปี ไม่มีโรคและแมลงมา
รบกวนจนถึงขั้นเสียหาย เหมาะแก่การนํามาปลูกลงในกระถางต้ังที่มีหลักสําหรับเกาะยึดเลื้อยขึ้นไป 
หรือใช้ปลูกคลมุซุ้มที่น่ังเพ่ือให้ร่มเงา ออกดอกมากในช่วงฤดูแล้ง คือช่วงประมาณเดือนมีนาคมถึง
เดือนเมษายน นอกเหนือจากการใช้ประโยชน์ทางกายภาพแล้ว ในทางชีวภาพมีการนําพวงชมพูมา
เสริมคุณค่าในชาร้อน สําหรับการป้องกันและรักษาอาการปวด ไอ และอาการที่เก่ียวข้องกับไข้หวัด
ใหญ ่(2Mitchell and Ahmad, 2006)การศึกษายังแสดงให้เห็นอีกว่า สารสกัดจากพวงชมพูมี
คุณสมบัติทางยา ได้แก่ Antithrombin, แก้ปวด, ต้านการอักเสบ, ต้านเบาหวาน และยับย้ังกิจกรรม 
Lipid peroxidation และจากการศึกษาที่ผ่านมา พบว่าพวงชมพูมีสารประกอบฟีนอลิกที่สําคญัซึ่ง
ปริมาณที่พบจะแตกต่างกันในส่วนของใบ ดอก ผล และเมล็ด โดยในส่วนของเมล็ดพวงชมพูยังไม่มี
ข้อมูลงานวิจัยสนับสนุนเก่ียวกับการออกฤทธ์ิทางชีวภาพอย่างชัดเจน ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาสารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพจากเมล็ดพวงชมพู และต้องการนําไปประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร สําหรับการ
ใช้เป็นสารเติมแต่ง เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับพืช และเพ่ิมคุณค่าให้กับอาหาร โดยในปัจจุบันผูบ้ริโภคมี
ความต้องการอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากขึ้น ผลิตภัณฑ์แยม ก็เป็นตัวเลือกอย่างหน่ึงที่คนนิยม
บริโภค เน่ืองจากง่ายต่อการบริโภค และเก็บรักษาได้นาน ในที่น้ีเป็นผลติภัณฑ์แยมที่มกีารแปรรูปจาก
ดอกไม้ ที่ถนอมรักษาด้วยนํ้าตาลความเข้มข้นสูง จึงได้มีงานวิจัยที่มีการพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์
แยมที่มลีักษณะที่ให้คุณประโยชน์สูง เช่น การพัฒนาแยมมังคุดผสมเปลอืกมังคุดที่ให้แคลอรี่ตํ่า เพ่ิม
เส้นใย ให้สารประกอบฟีนอลิก และความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระที่สูงขึ้น (สุภาพร, 2554)   
 ดังน้ันผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในสารสกัดจากเมล็ดพวงชมพู 
รวมถึงการนําไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์แยมพวงชมพู เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ และเป็น
ฐานข้อมูลงานวิจัยเบ้ืองต้นที่อาจนําไปสู่การเพ่ิมคุณค่าของต้นพวงชมพู ให้มีมลูค่าทางเศรษฐกิจมาก
ขึ้น จนถึงการต่อยอดงานวิจัยในผลิตภัณฑ์อาหารเสริมอ่ืนต่อไป 
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อุปกรณ์และวิธีการ 
 

1. การสกัดสารจากเมล็ดพวงชมพ ู

  เก็บตัวอย่างเมล็ดพวงชมพูจากหมู่บ้านหลุมหิน หมู่ที ่4 ต.หนองโรง อ.พนมทวนจ.
กาญจนบุรี นําเมล็ดมาทําให้แห้งโดยเข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 50°C จนตัวอย่างแห้งสนิท บดให้เป็น
ผงละเอียดและนํามาสกัดด้วย 95%Ethanolในอัตราส่วน 1:10 (w/v) เป็นเวลา 4 ช่ัวโมงที่อุณหภูมิ 
40°C กรองด้วยแรงสุญญากาศหลังจากน้ันนําตัวอย่างไประเหยเอทานอลออกด้วยการต้มด้วยเตา
ไฟฟ้า จากน้ันเก็บสารสกัดหยาบน้ีที่อุณหภูมิ 4°C จนกว่าจะใช้ทดลองในขั้นตอนต่อไป 

2. การศึกษาปริมาณฟีนอลกิในสารสกัดเมล็ดพวงชมพ ู

   การทดสอบปริมาณสารฟีนอลิกโดยรวมทดสอบโดยวิธีFolin-Ciocalteu ที่ดัดแปลงมาจาก 
Dudonne et al., 2009โดยนําสารสกัดเมล็ดพวงชมพูที่ละลายด้วยตัวทําละลาย 95%Ethanol
ปริมาตร 1 ml เติมนํ้า5.8 mlจากน้ันเติมสารละลาย Folin-Ciocalteu ปริมาตร 250 μl และเติม
สารละลาย 7%Sodium carbonate ปริมาณ 2.5 ml เขย่าให้เข้ากันด้วยเครื่องเขย่าสาร ต้ังทิ้งไว้ที่
มืดที่อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 30 นาทีนําสารละลายที่ได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที ่765 nm โดยใช้
Visiblespectrophotometerรุ่นAE-VIS721คํานวณปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมเฉลี่ย
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิกในช่วงความเข้มข้น 0.1-0.4 mg/ml และแสดงข้อมูล
ในหน่วยมิลลกิรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมนํ้าหนักแห้ง (mg of gallic acid equivalents 
(GAE)/g dry) 

3. การศึกษาปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวมในสารสกัดเมล็ดพวงชมพ ู

 การทดสอบปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวมทดสอบใช้วิธีAluminium chloride โดยนําสารสกัด
เมล็ดพวงชมพูที่ละลายด้วยตัวทําละลาย 95%Ethanol ปริมาตร 500 μl ละลายด้วยตัวทําละลาย 
95%Ethanolปริมาตร 1.5 ml เติม 1 M Potassium acetate 100μl จากน้ันเติม 10%Aluminium 
chloride 100 μl และเติมนํ้ากลั่น 2.8 ml เขย่าให้เข้ากันด้วยเครื่องเขย่าสาร ต้ังทิ้งไว้ที่มืดที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาทีนําสารละลายที่ได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 415 nmด้วยเครื่อง 
Spectrophotometerรุ่น Novaspec Plus คํานวณปริมาณฟลาโวนอยด์รวมเฉล่ียเปรยีบเทียบกับ
กราฟมาตรฐานของQuercetin ในช่วงความเข้มข้น40-200μg/ml และแสดงข้อมูลในหน่วย
ไมโครกรัมสมมูลของเควอซทิินต่อกรัมนํ้าหนักแห้ง(μg of quercetinequivalents (QE) /g dry 
weight) 
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4. การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในสารสกัดเมล็ดพวงชมพู 

 การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) โดยนํา
สารสกัดเมล็ดพวงชมพูละลายด้วยตัวทําละลาย 95%Ethanolปริมาตร 4 mlผสมกับสารละลาย 0.1 
mmol DPPH ปริมาตร 1 mlทิ้งไว้ที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที นําไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 517 nm ด้วยเครื่อง Spectrophotometer รุ่น Novaspec Plus โดยเทียบกับกราฟ
สารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene (BHT) ในช่วงความเข้มข้น50-400μg/mlจากน้ันทําการ
คํานวณ %Radical scavenging จากสมการ 

 %Radical scavenging= [(Aୡ୭୬୲୰୭୪ െ Aୱୟ୫୮୪ୣ)/Aୡ୭୬୲୰୭୪ ]ൈ100 

 Aୱୟ୫୮୪ୣ=ค่าดูดกลืนแสงของสารตัวอย่าง 
 Aୡ୭୬୲୰୭୪= ค่าดูดกลืนแสงของ DPPH 
 

5. การผลิตแยมพวงชมพู และแยมพวงชมพูเพิ่มเมล็ด 

 การผลิตแยมพวงชมพูประกอบด้วย ดอกพวงชมพูสดร้อยละ 2นํ้าร้อยละ 71นํ้าตาลร้อยละ 
18 นํ้ามะนาวรอ้ยละ 2ปริมาณเพคตินร้อยละ 2และสารปรุงแต่งอ่ืน ๆ ร้อยละ 5 ของน้ําหนักส่วนผสม
ทั้งหมด เริ่มต้นโดยเคี่ยวนํ้าตาลกับเพคตินให้ละลายในน้าํร้อน เติมสารปรุงแต่ง นํ้ามะนาว และดอก
พวงชมพู ตามลําดับทําให้เย็นที่อุณหภูมิหอ้ง ปิดฝาให้สนิท และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แยมพวงชมพูที่
อุณหภูมิ 5-7°C ส่วนผลิตภัณฑ์แยมพวงชมพูเพ่ิมเมล็ด ใช้สูตรเดียวกับการผลิตแยมพวงชมพู โดยการ
คั่วเมล็ดพวงชมพูแห้ง และบดจนเป็นผงละเอียดจากน้ันเติมผงเมล็ดพวงชมพูลงไปพร้อมกับดอก
พวงชมพูสด ตามขั้นตอนการผลิตแยมในอัตราส่วนร้อยละ 0.5ของส่วนผสมท้ังหมด 

6. การศึกษาปริมาณฟีนอลกิโดยรวม ฟลาโวนอยด์โดยรวมและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในแยม
พวงชมพู และแยมพวงชมพูเพิ่มเมล็ด 

 นําตัวอย่างแยมพวงชมพู และแยมพวงชมพูเพ่ิมเมล็ด มาสกัดด้วย95%Ethanolในอัตราส่วน 
1:10 (w/v) เป็นเวลา 4 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 40°C กรองด้วยแรงสุญญากาศหลังจากน้ันนําตัวอย่างไป
ระเหยเอทานอลออกด้วยการต้มด้วยเตาไฟฟ้าและเก็บตัวอย่างเพ่ือทําการทดลองต่อไปที่อุณหภูมิ 4°C 
จากน้ันทําการหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกโดยรวมด้วยวิธี Folin-Ciocalteu ปริมาณฟลาโวนอยด์
โดยรวมด้วยวิธีAluminium chloride และฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 
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7. การวิเคราะหาคา่ทางสถิติ 

 ทําการวิเคราะห์ตัวอย่างละ 3 ซ้ํา หาค่าเฉลี่ยวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดับ
ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉล่ียโดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 
version 16.0 ในการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
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1. ผลการศกึ

 ผลจ
เมล็ดพวงชมพ
เข้มข้น 0.1-0
โดยรวมเท่ากั

ตารางที1่แสด

ภาพท่ี 1 กรา

 

กษาปริมาณฟี

ากการศึกษาส
พูด้วย95%Et
0.4 mg/ml ดั
ับ 4,984±72

ดงค่าการดูดก

ค่าคว

าฟมาตรฐานข

ฟนอลิกโดยรว

สารประกอบฟี
hanolโดยเปรี

ดังตารางที ่1 แ
29.48mg GAE

กลืนแสงของส

วามเข้มขน้ (m
0 

0.1 
0.2 
0.3 
0.4 

ของกรดแกลลิ

 

ผลการศึ
 

วมของสารสกั

ฟีนอลิกโดยรว
รียบเทียบกับ
และภาพที่ 1พ
E/g dry weig

สารละลายมาต
 

mg/ml) 

 

ลกิ 

ศกึษา 

กัดหยาบจากเ

วมด้วยวิธี Fo
กราฟมาตรฐา
พบว่าสารสกัด
ght  

ตรฐานกรดแก

ค่าการดูดกลื
0
0
0
0
0

 

เมล็ดพวงชม

lin-Ciocalte
านของกรดแก
ดเมลด็พวงชม

กลลิก 

ลนืแสง (765 n
0.000 
0.108 
0.191 
0.345 
0.448 

พ ู

u เมื่อทําการ
กลลิกในช่วงค
พูมีปริมาณฟี

nm) 
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สกัด
วาม
นอลิก



 

 

2. ผลการศกึ

 ผลจ
เมล็ดพวงชมพ
เข้มข้น 40-16
นอยด์โดยรวม

ตารางที2่แสด
 

ภาพท่ี 2กราฟ

 

 

กษาปริมาณฟ

ากการศึกษาป
พูด้วย95%Et
60μg/ml ดัง
มเท่ากับ12,96

ดงค่าการดูดก

ค่าคว

ฟมาตรฐานขอ

ฟลาโวนอยด์โ

ปริมาณฟลาโว
hanolโดยเปรี
ตารางที่ 2 แล
67.92±1,056

กลืนแสงของส

วามเข้มขน้ (μ
0 
40 
80 
120 
160 

อง Querceti

ดยรวมของส

วนอยด์โดยรว
รียบเทียบกับ
ละภาพที่ 2 พ
6.31μg QE/g

สารละลายมาต

μg/ml) 

 

n 

สารสกัดหยาบ

วมด้วยวิธีAlu
กราฟมาตรฐา

พบว่าสารสกัด
g dry weight

ตรฐานQuerc

ค่าการดูดกลื
0
0
0
0
0

บจากเมล็ดพว

minium chl
านของQuerc
เมล็ดพวงชมพ
t  

cetin 

ลนืแสง (415n
0.000 
0.305 
0.574 
0.699 
0.865 

วงชมพ ู

lorideเมื่อทําก
cetinในช่วงคว
พูมีปริมาณฟล

nm) 
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การสกัด
วาม
ลาโว



 

 

3. ผลการศกึ

ในกา
ด้วย 95%Eth
(BHT)ในช่วงค
อัตราการเจือ
25 μg/ml 

ตารางที่ 3 แ
 

ค่าความ

 

ภาพท่ี 3กราฟ

 

กษาฤทธิ์ต้านอ

ารศึกษาคณุส
hanolโดยเปรี
ความเข้มข้น 
จาง 1:15 สา

แสดงค่าการดูด

เข้มขน้ (μg/m
0 
50 
100 
200 
400 

ฟมาตรฐานขอ

อนุมูลอิสระข

สมบัติในการต้
รียบเทียบกับก
50-400μg/m
มารถต้านอนุ

ดกลืนแสงของ

ml) ค่าก

อง BHT 

ของสารสกัดห

้านอนุมูลอิสร
กราฟมาตรฐา

ml ดังตารางที่
นมูลอิสระได้ 1

งสารละลายม

การดูดกลืนแส
0.00
0.32
0.22
0.18
0.11

หยาบจากเมล็

ระ โดยใช้วิธีD
านของbutyla
 3 และภาพที

15.80±6.18%

าตรฐานBHT 

สง (517nm) 
00 
27 
23 
87 
9 

 

ดพวงชมพ ู

PPH เมื่อทําก
ated hydrox
ที่ 3พบว่าสารส
% เทียบเท่ากบั

  

 %Rad

การสกัดเมล็ด
xytoluene 
สกัดเมลด็พวง
บ BHT ความ

dical scaven
0.00 
31.80 
42.81 
63.61 
91.74 
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4. ผลการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกโดยรวม ฟลาโวนอยด์โดยรวมและฤทธิ์ต้านอนมูุลอิสระในแยม
พวงชมพู และแยมพวงชมพูเพิ่มเมล็ด 

 จากการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกโดยรวมในแยมพวงชมพู และแยมพวงชมพูเพ่ิม
เมล็ดที่สกัดด้วย95%Ethanolพบว่าสารสกัดจากแยมพวงชมพูเพ่ิมเมล็ดร้อยละ 0.5 มปีริมาณฟีนอลิก
โดยรวมสูงกว่าสูตรควบคุมอย่างมีนัยสําคัญ (p≤0.05)ซึ่งขึ้นอยู่กับความเข้มข้นของผงเมล็ดพวงชมพูที่
เติมลงไป โดยมีปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวม และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมขึ้น
เช่นเดียวกันเมื่อเทียบกับสูตรควบคุมอย่างมีนัยสําคัญ (p≤0.05)ดังตารางที่ 4 

ตารางที่ 4แสดงผลการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกโดยรวม ฟลาโวนอยด์โดยรวมและฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระในแยมพวงชมพู และแยมพวงชมพูเพ่ิมเมล็ด 
 

ประเภทของแยม 
ปริมาณฟีนอลิกโดยรวม 

(mg GAE /g dry weight) 
ปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวม 

(μg QE/g dry weight) 
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 

(%) 

แยมพวงชมพู 32.39 േ 2.91 ௔ 51.95 േ 13.25 ௔ 24.59 േ 2.45 ௔ 

แยมพวงชมพู 
เพ่ิมเมล็ด 

77.31 േ 5.53 ௕ 87.80 േ 4.75 ௕ 32.89 േ 3.11 ௕ 
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วิจารณ์และสรุปผลการศึกษา 

 จากผลการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกโดยรวม พบว่าการสกัดเมล็ดพวงชมพูด้วยตัว
ทําละลาย 95%Ethanol มปีริมาณฟีนอลิกโดยรวมท่ีสูง (4,984±729.48 mg GAE/g dry weight)
เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณฟีนอลิกโดยรวมท่ีพบในดอกพวงชมพู (72.1 mg GAE/g dry weight) โดย
ชนิดที่พบมากที่สุดคือกลุ่มกรดฟีนอลิคได้แก่กรดซิแนพพิค (Sinapic acid)กรดแกลลิก    (gallicacid) 
และกรดคลอโรจีนิก (Chlorogenic acid)ตามลําดับ(Kaisoon et al., 2011) และจากการศึกษา
งานวิจัยที่เก่ียวข้องพบว่าในส่วนของเน้ือหุ้มเมล็ด เปลือก และเมล็ด มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที่
สําคัญหลายชนิดแตกต่างกัน โดยพบสารประกอบฟีนอลิกสูงที่สุดในเมล็ด (Rangkadilok et al., 
2005)  

 จากผลการศึกษาปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวมพบว่าการสกัดเมล็ดพวงชมพูด้วยตัวทําละลาย 
95%Ethanol มีปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวมที่ตํ่า (12,967.92±1,056.31 μg QE/g dry weight)เมื่อ
เปรียบเทียบกับปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวมที่พบในดอกพวงชมพู (50.8 mg RE/g dry weight)โดย
ชนิดที่พบมากที่สุด ได้แก่เควอซิทิน (Quercetin) รูติน (Rutin)  และไมริซีทิน(Myricetin) ตามลําดับ 
(Kaisoon et al., 2011) ซึ่งฟลาโวนอยด์ คือหน่ึงในกลุ่มของสารประกอบฟีนอลิกจากผลการศึกษาจึง
แสดงให้เห็นว่า ในสารสกัดเมล็ดพวงชมพูพบสารประกอบฟีนอลิกปริมาณมาก แต่พบสารกลุ่มฟลาโว
นอยด์ในปริมาณน้อย อย่างไรก็ตามควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมเกี่ยวกับชนิดและปริมาณของ
สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ที่พบในเน้ือและเมลด็พวงชมพู 

 จากผลการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยใช้วิธี DPPH ซึ่งเป็นวิธีการทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระโดยวัดจากความสามารถในการจับอนุมูลอิสระ DPPHพบว่าการสกัดเมล็ดพวงชมพูด้วยตัวทํา
ละลาย 95%Ethanol ให้ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระที่สอดคล้องกับผลการศึกษาปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกโดยรวมและฟลาโวนอยด์โดยรวม (15.80±6.18%)  

 และจากผลการศึกษาพบว่าเมื่อผสมเมล็ดพวงชมพูในผลิตภัณฑ์แยมแล้ว ทําใหผ้ลิตภัณฑ์แยม
มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกโดยรวม ฟลาโวนอยด์โดยรวม และความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระ DPPH สูงขึ้น จึงมีความเป็นไปได้ในการนําสารสกัดหรือผงจากเมล็ดพวงชมพูมาใช้เพ่ือเพ่ิม
คุณค่าทางอาหารหรือยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้นานข้ึน นอกจากน้ียังเป็นการนําวัสดุเหลือทิ้งมา
ใช้ประโยชน์ และเพ่ิมมูลค่าได้ซึ่งการศึกษานี้สอดคล้องกับการผลิตแยมจากสาหร่ายไก ที่พบว่าความ
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เข้มข้นของนํ้าสกัดจากสาหร่ายไกและการเพ่ิมเน้ือสาหร่ายไก ทําใหแ้ยมที่ผลิตจากสาหร่ายไกมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระสูงขึ้น (สรัลนุช, 2554)  

อย่างไรก็ตามข้อเสียของการเพ่ิมเมล็ดพวงชมพูในผลิตภัณฑ์แยม ทําให้ผลิตภัณฑ์แยมพวงชมพูมีสี
นํ้าตาลเข้มขึ้น ดูไม่น่ารับประทานจึงอาจส่งผลต่อความชอบของผู้รับประทาน  

 การศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของเมล็ดพวงชมพูมีความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ และการเพ่ิมเมล็ดพวงชมพูลงไปในผลิตภัณฑ์แยมทําใหป้ริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
ฟลาโวนอยด์ และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมีค่าเพ่ิมขึ้น จึงมีความเป็นไปได้ในการนําส่วนเน้ือและเมล็ด
พวงชมพูมาใช้ประโยชน์ เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากพวงชมพูในเชิงพาณิชย์ 

 

กิตติกรรมประกาศ 

 
คณะผู้วิจัยขอขอบคุณภาควิชาวิทยาศาสตร์ และ ฝ่ายกิจการนิสิต คณะศิลปศาสตร์และ

วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกําแพงแสน ทีใ่ห้ความสนับสนุนทุนการทําวิจัยใน
ครั้งน้ี  

ขอขอบคุณ คณุวรรณรัตน์ เรืองแรงสกุล ผูท้ี่ให้ความช่วยเหลือในด้านผลติภัณฑ์แยมพวงชมพู  
และขอขอบคณุเจ้าหน้าที่สาขาวิชาชีวเคมี ผู้ที่คอยใหค้วามช่วยเหลือในด้านอุปกรณ์และ

สารเคมี ทําใหก้ารศึกษาในครั้งน้ีสําเร็จไปได้ด้วยดี  
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ภาคผนวกก 
การเตรียมวตัถุดิบ 
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ภาพผนวก ก1 การเตรียมเมล็ดพวงชมพู 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ก2 การเตรียมวัสดุในการทําแยม 
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ภาคผนวกข 
วิธีการเตรียมสาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ผ 4 

 

การศึกษาปริมาณฟนีอลิกโดยรวมในสารสกัด 

เตรียม7%Sodium carbonate 25 ml 
ช่ัง Sodium carbonate 1.75 g ละลายตัวทําละลายนํ้า 25 ml ในขวดเชิงปริมาตร 

เตรียม 1 mg/ml Stock gallic acid 25 ml 
ช่ัง Gallic acid 25 mgละลายตัวทําละลายนํ้า 25 ml ในขวดเชิงปริมาตร 

ตารางผนวกที ่ข1การเตรียมสารมาตรฐาน Gallic acid ความเข้มข้นต่าง ๆ 

เตรียมสาร
มาตรฐาน
ความเข้มข้น
ต่าง ๆ 

 Blank 
STD 

Control 
STD 

    

[Gallic 
acid]mg/ml 

 0 0.1 0.2 0.3 0.4 

ปริมาณ Gallic 
acid (1mg/ml) 

- 0 ml 0.1 ml 0.2 ml 0.3 ml 0.4 ml 

ปริมาณนํ้า 10 ml 10 ml 9.9 ml 9.8 ml 9.7 ml 9.6 ml 

 
การศึกษาปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวมในสารสกัด 

เตรียม 1 M Potassium acetate 2 ml 
ช่ัง 0.196 g ละลายตัวทําละลายนํ้า 2 ml ในหลอดทดลอง 

เตรียม 10%Aluminium chloride5 ml 
ช่ัง 0.5 g ละลายตัวทําละลายนํ้า 5 ml ในหลอดทดลอง 

เตรียม 200 μg/ml stockquercetin 50 ml(เจือจางจาก 1000 μg/ml BHT) 
เตรียม 1000 μg/ml BHT โดยช่ังBHT 0.01 g ละลายตัวทําละลาย 95%Ethanol 50 mlในขวดเชิง
ปริมาตรเขย่าให้เข้ากันดูดสารละลาย 1000 μg/ml BHT มา 2ml เติม 95%Ethanol48ml 

 

 



ผ 5 

 

ตารางผนวกที ่ข2 การเตรียมสารมาตรฐาน quercetin ความเข้มข้นต่าง ๆ 

เตรียมสาร
มาตรฐาน
ความเข้มข้น
ต่าง ๆ 

 Blank 
STD 

Control 
STD 

    

[quercetin] 
μg/ml 

 0 40 80 120 160 

ปริมาณ 
quercetin(1000 
μg/ml) 

- 0 ml 0.2 ml 0.4 ml 0.6 ml 0.8 ml 

ปริมาณ 
95%Ethanol 

1 ml 1 ml 0.8 ml 0.6 ml 0.4 ml 0.2 ml 

 

การศึกษาฤทธิต้์านอนุมูลอิสระในสารสกัด 

เตรียม 0.1 mmol DPPH 25 ml 
ช่ัง DPPH 0.001 g ละลายตัวทําละลาย 95% Ethanol 25 ml ในขวดเชิงปริมาตร 

เตรียม 400μg/ml stock BHT 10 ml(เจือจางจาก 1000 μg/ml BHT) 
เตรียม 1000 μg/ml BHT โดยช่ังBHT 0.01 g ละลายตัวทําละลาย 95%Ethanol 10 mlในขวดเชิง
ปริมาตรเขย่าให้เข้ากันดูดสารละลาย 1000 μg/ml BHT มา 4 ml เติม 95%Ethanol 6 ml 

ตารางผนวกที ่ข3 การเตรียมสารมาตรฐาน BHT ความเข้มข้นต่าง ๆ 

เตรียมสาร
มาตรฐาน
ความเข้มข้น
ต่าง ๆ 

 Blank 
STD 

Control 
STD 

    

[BHT] μg/ml  0 50 100 200 400 
ปริมาณ BHT 
(1000 μg/ml) 

- 0 ml 0.5 ml 1 ml 2 ml 4 ml 

ปริมาณ 
95%Ethanol 

4 ml 4 ml 3.5 ml 3 ml 2 ml 0 ml 
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ภาคผนวก ค  
ภาพผลการทดลอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ภาพผนวกที ่
ต่าง ๆ 

ภาพผนวกที ่

 ค1ผลการศึก

 ค2ผลการศึก

0.4mg

กษาปริมาณฟี

กษาปริมาณฟี

g/ml 0.2

 

นอลิกโดยรวม

นอลิกโดยรวม

2mg/ml 

มของสารมาต

มของสารสกัด

0.1mg/ml 

ตรฐาน Gallic

ดเมลด็พวงชม

0 mg/m

 

c acid ความเข

 

พู 

ml 
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ข้มข้น



 

ภาพผนวกที ่

ภาพผนวกที ่
เข้มข้นต่าง ๆ

 ค3ผลการศึก

 ค4ผลการศึก
ๆ 

0 μg/ml 

กษาปริมาณฟี

กษาปริมาณฟ

40 μg/ml 

นอลิกโดยรวม

ลาโวนอยด์โด

80 μg/m

มของสารสกัด

ดยรวมของสาร

l 120 μg

ดแยมพวงชมพ

รมาตรฐาน Q

g/ml 160

 

พูเพ่ิมเมล็ด 

 

Quercetinควา

0 μg/ml 

ผ 8 

าม



 

ภาพผนวกที ่
พวงชมพูเพ่ิม

ภาพผนวกที ่

 ค5ผลการศึก
เมล็ด 

 ค6ผลการศึก

0 μg/ml 

กษาปริมาณฟ

กษาฤทธ์ิต้านอ

50 μg/ml 

แยมพวงช

ลาโวนอยด์โด

อนุมูลอิสระขอ

 100 μg/m

ชมพูเพ่ิมเมล็ด 

ดยรวมของสาร

องสารมาตรฐ

ml 200 μ

แยมพวงช

รสกัดแยมพว

าน BHT  

g/ml 400

ชมพู 
 

งชมพู และแย

 

0 μg/ml 
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ยม



 

ภาพผนวกที ่

ภาพผนวกที ่
เมล็ด 

 

 

 ค7ผลการศึก

 ค8ผลการศึก

กษาฤทธ์ิต้านอ

กษาฤทธ์ิต้านอ

แยมพวงช

อนุมูลอิสระขอ

อนุมูลอิสระขอ

 

แยมชมพู 

องสารสกัดเม

องสารสกัดแย

มพวงชมพูเพ่ิมเ

ล็ดพวงชมพู 

ยมพวงชมพู แ

เมล็ด 

 

 

 

และแยมพวงช
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ชมพูเพ่ิม
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