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รวงข้าว โพธิ์สมบูรณ์ และ พุทธพร ส่องศรี  

บทคัดย่อ 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณฟีนอลิกโดยรวม ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ฟลาโว

นอยด์โดยรวม และประสิทธภาพการยับยั้งเอนไซม์ในสารสกัดใบเตยที่สกัดด้วย 95%Ethanol จาก
การศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกโดยวิธี Folin-ciocalteu พบว่าสารสกัดใบเตยมีปริมาณฟีนอก
ลิกโดยรวมเท่ากับ 3.05 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมน้ำหนักแห้ง  
ผลการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดใบเตยด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH) พบว่าสารสกัดใบเตยมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 59.07 เปอร์เซ็นต์ ผลการศึกษาปริมาณฟ
ลาโวนอยด์โดยรวมด้วยวิธี Aluminium chloride พบว่าสารสกัดใบเตยความเข้มข้น 1:100 มี
ปริมาณฟลาโวนอยด์เยอะกว่าสารสัดใบเตยความเข้นข้น 1:10 และผลการศึกษาสารยับยั้งเอนไซม์
ของสารสกัดใบเตยด้วยเอนไซม์อะไมเลส พบว่าสารสกดัใบเตยความเขม้ขน้ 1:10 สามารถยบัยัง้
การท างานของเอนไซมไ์ดดี้ การศึกษาครัง้นีจ้ึงสามารถน าไปใชป้ระโยชนเ์พื่อเพิ่มมลูค่าใหใ้บเตย
และพฒันาต่อไปไดอี้ก  
 
คำสำคัญ: สารสกัดใบเตย, สารประกอบฟีนอลิก, ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ, ฟลาโวนอยด์,  
สารยับยั้งเอนไซม์ 
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Study of bioactive compounds from Pandanus amaryllifolius 
Ruangkhaw Phosomboon and Puttaporn Songsri 

ABSTRACT 
The purpose of the research was to study the overall phenolic content. Antioxidant 
effect flavonoids and enzyme inhibitors in pandan leaf (Pandanus amaryllifolius) 
extract extracted with 95%Ethanol. Folin-ciocalteu the total phenolic compounda of 
pandan leaf extract were found to be 3.05 mg gallic acid equivalent per gram dry 
weight. The results of the study on the antioxidant activity of pandan leaf extracts by 
2,2-diphenyl-1-picrydrazyl (DPPH) metthod showed that pandan leaf extract had 
antioxidant activity of 59.07%. Overall using the aluminium chloride method it was 
found that the pandan leaf extract at the concentration of 1:100 had more 
flavonoids than the concentration of 1:10 and the results of the enzyme inhibitor 
study of pandan leaf extract with enzyme amylase showed that pandan leaf extract 
at concentrations 1:10 can inhibitor enzyme activity well there fore this study can be 
utilized to add value to fragrant pandan leaf nd further develop it. 

 
 
Keywords: pandan leaf extract, phenolic compounds, antioxidant activity, flavonoids, 
enzyme inhibitors  
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บทนำ  
 

เตยหอม (Pandanus amaryllifolius) เป็นไม้ยืนต้นพุ่มเล็ก ขึ้นเป็นกอ ใบเป็นใบเดี่ยว ใบมี
สีเขียวเข้มจากคลอโรฟิลล์ (chlorophyll) ในใบมีกลิ่นหอมจากน้ำมันหอมระเหย (Frangrant scrow 
pine) สารที่ทำให้มีกลิ่นหอมคือคูมาริน (coumarin) และเอทิลวานิลลิน (Ethyl vanillin) ใบเตย
สามารถคั้นออกมาเป็นน้ำใช้แต่งสีแต่งกลิ่นขนมจำนวนมาก เช่น วุ้นใบเตย ขนมชั้น ลอดช่อง หยก
มณี และยังมีการใช้ในขนมอบ เช่น ขนมเต้ก คุกกี้ แยมโรล ส่วนอาหาร เช่น ไก่ห่อใบเตย ข้าวต้ม
ใบเตย นอกจากนี้ใบเตยยังนิยมนำมาใช้ประโยชน์ในประเภทเครื่องดื่ม เช่น ชาใบเตย พันซ์ใบเตย น้ำ
ใบเตย และสามารถนำไปผสมกับเครื่องดื่มอ่ืนๆ ได้ตามท่ีต้องการ (ศรีศรินทร์ และคณะ, 2565) จะ
เห็นได้ว่าใบเตยมีบทบาทกับอาหารเกือบทุกชนิด และยังสามารถนำไปวางไว้ในรถ ในห้อง เพื่อให้มี
กลิ่นหอม  

ใบเตยยังมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ซึ่งเป็นสารประกอบที่มีกิจกรรมต่อสิ่งมีชีวิต การออก
ฤทธิ์อาจให้ผลดีหรือผลเสียขึ้นอยู่กับชนิดของสารและปริมาณสารที่ได้รับ พืชผัก สมุนไพร และผลไม้ 
มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สารต้านอนุมูลอิสระ หรือมีอีกชื่อว่า “Antioxidant”  
(บุหรัน, 2556) 
 ปัจจุบันจึงมีการนำใบเตยมาใช้ในการผลิตและแปรรูปเกี่ยวกับด้านอาหาร ด้านการแพทย์
เป็นจำนวนมาก รัชวรรณ, 2535 มีการศึกษาว่าเตยหอมมีผลดีต่อการทำงานของหัวใจห้องบนที่ทำให้
กล้ามเนื้อหัวใจห้องบนหดตัวได้แรงขึ้นและทำให้อัตราการหดตัวลดลงชั่วคราว 
 จึงเห็นความสำคัญของเตยหอมที่มีประโยชน์มากมายและสามารถเพ่ิมมูลค่าขึ้นได้  
อีกท้ังยังสามรถใช้ทรัพยากรที่มีอยู่จำนวนมากให้เกิดประโยชน์สูงสุด จากที่ได้กล่าวมาข้างต้น
การศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสารออกฤทิธิ์ทางชีวภาพต่างๆ และเพ่ือศึกษา
คุณประโยชน์จากเตยหอม 
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อุปกรณ์และวิธีการ  
 

1.การเตรียตัวอย่างใบเตยสำหรับการทำสารสกัด 
นำใบเตยสด 500 กรัม นำมาหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ แล้วนำไปอบให้แห้งด้วยเครื่อง Hot air oven 

(คิดเป็นน้ำหนักแห้งเท่ากับ 256 กรัม) ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 วัน จากนั้นนำใส่
ขวดดูแรม สกัดด้วย 95%Ethanol ปริมาตร 700 มิลลิลิตร เป็นเวลา 3 วัน จากนั้นนำสารสกัดใบเตย
ที่ได้ไปกลั่นเพ่ือแยกตัวทำละลายที่ผสมอยู่ด้วยเครื่อง rotary evaporator จะได้สารสกัดใบเตย
เข้มข้นปริมาตร 300 มิลลิลิตร นำใส่ขวดดูแรมและเก็บไว้ในตู้แช่เย็น เพ่ือใช้ในขั้นตอนการตรวจสอบ
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพต่อไป 

 
2.การศึกษาปริมาณฟีนอลิกในสารสกัดใบเตย 
 การทดสอบปริมาณฟีนอลิกโดยรวมทดสอบด้วยวิธี Folin-Ciocalteu ดัดแปลงมาจากวิธีการ
ของ (Dudonne et at., 2009) โดยนำสารสกัดใบเตยที่ผ่านการกลั่นแยกตัวทำละลายแล้วมาเจือจาง
ด้วยน้ำกลั่นที่ความเข้มข้น 1:10 1:100 1:1000 มิลลิกัรมต่อมิลลิลิตร  ปิเปตมาใส่ในหลอดทดลอง 
หลอดละ 1 มิลลิลตร จากนั้นเติมสารละลาย Folin-Ciocalteu ปริมาตร 1มิลลิลิตร และสารละลาย 
7% Sodium carbonate ปริมาตร 4 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 30 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 575 นาโนเมตร และคำนวณค่าปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกรวมทั้งหมดเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก (Gallic acid)  
รายงานผลเป็นมิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อกรม (mg GAE/g) 
 
3.การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในสารสกัดใบเตย 
 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPP) ดัดแปลง
มาจากวิธีการของ (Andrica et al., 2016) โดยนำสารสกัดใบเตยที่ผ่านการกลั่นแยกตัวทำละลาย
แล้วมาเจือจางด้วยmethanolที่ความเข้มข้น 1:10 1:100 มิลลิกรัมต่อมิลลิลตร ปิเปิตมาใส่ในหลอด
ทดลอง หลอดละ 1 มิลลิลิตร จากนั้นเติมสารละลาย 1 มิลลิโมล DPPH ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขย่าให้
เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 20 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 517 นาโน
เมตร โดยเทียบกับกราฟมตรฐาน Butylated hydroxytoluene (BHT) และคำนวณเปอร์เซ็นต้าน
อนุมูลอิสระ (%Radical scavenging) จากสมการ 
 %Radical scavenging = [(Acontrol – Asample) / Acontrol]*100 
Acontrol = ค่าดูดกลืนแสงของ DPPH 
Asample = ค่าดูดกลืนแสงของสารตัวอย่าง 
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4.การศึกษาปริมาณฟลาโวนอยด์รวมในสารสกัดใบเตย 
 การการทดสอบปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวมทดสอบโดยใช้วิธี Aluminium chloride โดย
นำสารสกัดใบเตยที่ผ่านการกลั่นแยกตัวทำละลายมาเจือจางด้วยethanolที่ความเข้มข้น 1:10 1:100 
ปิเปิตใส่ในหลอดทดลอง หลอดละ 1 มิลลิลิตร เติม 95%Ethanol ปริมาตร 1.5มิลลิลิตร เติม 1 M 
Potassium acetate 100 ไมโครลิตร จากนั้นเติม 10%Aluminium chloride 100 ไมโครลิตร และ
เติมน้้ากลั่น 13 มิลลิลิตร  เขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที จากน้ันนำ
สารละลายที่ได้ไปวัดค่าดูดกลืนแสงที ่415 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของ 
Quercetin  
 
5.การทดสอบประสิทธิภาพการยับย้ังเอนไซม์ในสารสกัดใบเตย 
 การทดสอบสารยับยั้งเอนไซม์ในสารกัดใบเตยด้วยเอนไซม์อะไมเลส โดยนำสารสกัดใบเตยที่
ผ่านการกลั่นแยกตัวทำละลายแล้วเจือจางด้วย 95%Ethanol ที่ความเข้มข้น 1:10 จากนั้นเตรียม
หลอดทอดลอง 5 หลอด เติม 95%Ethanol ปริมาตรหลอดละ 5 มิลลิลิตร  จากนั้นเติมน้้าแป้ง 1% 
ปริมาตรหลอดละ 5 มิลลิลตร  (ยกเว้นหลอดที่ 1 เพ่ือเป็นชุดควบคุม) จากนั้นเติมสารสกัดใบเตยที่
เตรียมไว้ปริมาตร 0.5 มิลลิลตร ลงในหลอดทดลองที่ 5 จากนั้นเติมเอนไซม์อะไมเลสปริมาตร 0.5 
มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองที่2-5 เขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 20 นาที จากนั้น
เตรียมหลอดทดลอง 4 หลอด ใส่กรอไฮโดรคลอลิก 0.1 M ปริมาตรหลอดละ 5 มิลลิลตร จากนั้นปิ
เปตสารละลายจากหลอดทดลองท่ี 2 3 4 และ 5 ปริมาตร 2 มิลลิลตร มาใส่ในหลอดทดลองท้ัง 4 
หลอด เขย่าให้เข้ากัน และเตรียมหลอด 
ทดลอง 4 หลอด ใส่สารละลายไอโอดีนปริมาตร 5 มิลลิลตร ปิเปตสารละลายที่ได้มาใส่ในหลอด
ทดลองทั้ง 4 หลอด หลอดละ 3 มิลลิลตร เขย่าให้เข้ากัน นำไปวัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
620 นาโนเมตร  
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ผลการศึกษา 
  

ผลการศึกษาสารประกอบฟีนอลิกโดยรวมด้วยวิธี Folin-Ciocalteu พบว่าสารสกัดใบเตยทั้ง
3ความ เข้มข้น 1:10 1:100 และ1:1,000 เมื่อน้าไปวัดค่าดูดกลืนแสงที่ 575 nm มีค่าการดูดกลืน
แสงเท่ากับ 0.76 0.13 และ 0.02 ตามล้าดับ โดยเปรียบเทียบกับค่าดูดกลืนแสงของกรดแกลลิก 20 
mg/L เท่ากับ 0.10 สรุป ได้ว่าสารสกัดใบเตยที่มีความเข้มข้น 1:100 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ใกล้เคียงกับกรดแกลลิกมากท่ีสุด สารสกัดใบเตยมีปริมาณฟีนอลลิกโดยรวมเท่ากับ 3.05 mgGAE/g 
dry 
 
ตารางท่ี1 แสดงค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก 
 

ค่าความเข้มข้น (มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ค่าดูดกลืนแสง 575 นาโนเมตร 

0 0 

20 0.10 

40 0.19 

60 0.37 

80 0.45 

100 0.57 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่1 กราฟมาตรฐานกรดแกลลิก 

ความเขน้ขน้ของกรดแกลลิก (มิลลิกรัมต่อมิลลิลติร) 

ค่า
กา
รดู
ดก

ลืน
แส

ง 5
75
 น
าโ
นเ
มต

ร 
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ผลการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH พบว่าสารสกัดใบเตยที่ความเข้มข้น 1:10 
และ 1:100 เมื่อน้าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 517 นาโนเมตร มีค่าการดูดกลืนแสงเท่ากับ 0.456 
และ 0.730 โดยเปรียบเทียบกับค่าการดูดกลืนแสงของ BHT 40 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร เท่ากับ 
0.345 %ความสามารถต้านอนุมูลอิสระของ BHT เท่ากับ 69.03% และสารสกัดใบเตยความเข้มข้น 
1:10 1:100 เท่ากับ 59.07% 34.47% ตามล้าดับ 

 
ตารางท่ี2 แสดงการดูดกลืนแสงของสารละละลายมาตรฐานBHT 
 

ความเข้มข้น  
(ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) 

ค่าดูดกลืนแสง  
575 นาโนเมตร 

%Radical scavenging  

0 1.114 0 

20 0.876 21.36 

40 0.662 40.57 

60 0.462 58.53 

80 0.349 68.67 

100 0.319 71.36 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่2 กราฟมาตรฐานขอลBHT 
 

ความเขน้ขน้ของBHT (มิลลิกรัมต่อมิลลิลติร) 

ค่า
กา
รดู
ดก

ลืน
แส

ง 5
17

 น
าโ
นเ
มต

ร 
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ผลการทดสอบปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวมด้วยวิธี Aluminium chloride พบว่าสารสกัด
ใบเตยที่ความเข้มข้น 1:10 และ 1:100 เมื่อน้าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 415 นาโนเมตร มีค่าการ
ดูดกลืนแสงเท่ากับ 1.314 และ 0.144 โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของQuercetinในช่วงความ
เข้มข้น 40-160 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 
 
ตารางท่ี3 แสดงค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานQuercetin 
 

ค่าความเข้มข้น (ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) ค่าการดูดกลืนแสง 415 นาโนเมตร 

0 0 

40 0.327 

80 0.582 

120 0.924 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่3 กราฟมาตรฐานของQuercetin 
 

 
 

ความเขน้ขน้ของQuercetin (มิลลิกรัมต่อมิลลิลติร) 

ค่า
กา
รดู
ดก

ลืน
แส

ง 4
15

 น
าโ
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ทดสอบสารยับยั้งเอนไซม์ในสารกัดใบเตยด้วยเอนไซม์อะไมเลส พบว่าสารสกัดใบเตยความ
เข้มข้น 1:10 เมื่อนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 620 นาโนเมตร มีค่าการดูดกลืนแสงเท่ากับ 0.264 
เปรียบเทียบกับหลอดทดลอง 1-4 มีค่าการดูดกลืนแสงเท่ากับ 0.710 0.088 0.191 และ 0.272 ตาม
ล้าดับ สรุปว่าสารสกัดใบเตยที่ความ เข้มข้น 1:10 สามารถยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ได้ดี 
 
ตารางท่ี4 แสดงการดูดกลืนแสงของสารละลายทั้ง 5 หลอด 
 

หลอดที่ ค่าดูดกลืนแสง 620 นาโนเมตร 

1 0.710 
2 0.088 

3 0.191 
4 0.272 

5 0.264 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่4 กราฟค่าดูดกลืนแสงที่ 620 นาโนเมตร 
 
 

 
 
 

หลอดท่ี 

ค่า
กา
รดู
ดก

ลืน
แส

ง 6
20
 น
าโ
นเ
มต

ร 



8 

วิจารณ์ผลการศึกษา 
 

จากการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกโดยรวม พบว่าสารสกัดใบเตยด้วย 95%Ethanol 
มี ปริมาณฟีนอลิกโดยรวมเท่ากับ 3.05 mgGAE/g dry และจากการศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ผัก 
ผลไม้ และพืช สมุนไพรประกอบด้วยฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ การเก็บตัวอย่าง ปริมาณของสาร
ตัวอย่าง ความเข้มข้นต่างๆ อาจมีผลต่อปริมาณและองค์ประกอบของสารสกัด (รวิสรา, 2563) 

จากการศึกษาฤทธิ์การต่อต้านอนุมูลอิสระของใบเตยด้วยวิธีDPPH พบว่าสารสกัดใบเตยที่
ความเข้มข้น 1:10 มีเปอร์เซ็นต์ความสามรถต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 59.07 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งใกล้เคียง
กับเปอร์เซ็นต์ความสามรถต้านอนุมูลอิสระของBHTเท่ากับ 69.03% 

จากการศึกษาปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวมพบว่าสารสกัดใบเตยมีปรมาณฟลาโวนอยด์น้อย 
เมื่อเปรียบเทียบกับQuercetin ซึ่งฟลาโวนอยด์คือหนึ่งในกลุ่มสารประกอบฟีนอลิกเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระเช่นกัน แสดงให้เห็นว่าในสารสกัดใบเตยมีสารสามารถต้านอนุมูลอิสระได้ดี แต่พบกลุ่มฟ
ลาโวนอยด์ในปริมาณน้อย 

จากการศึกษาสารยับยั้งเอนไซม์ในสารสกัดใบเตยด้วยเอนไซม์อะไมเลสพบว่าสารสกัดใบเตย
ความเข้มข้น 1:10 สามารถยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ได้ดี 
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สรุปผลการศึกษา 
 
 การศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าสารออกฤทิธิ์ทางชีวถาพของใบเตยมีความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระและยังสามารถยับยั้งเอนไซม์ได้ จึงมีความเป็นไปได้ที่จะนำใบเตยไปใช้ประโบชน์และ
สามารถนำไปใช้ในอุตสาหกรรมเวชสำอางต่างๆ ยาต้านเบาหวาน เพื่อเพ่ิมมูลค่าให้กับใบเตยในเชิง
พาณิชย์ 
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ภาคผนวก 
 



ผ 1 

 

 
ภาพที่ 1 สารสกัดใบเตย 95%Ethanol 

 



ผ 2 

 
ภาพที่ 2 นำสารสกัดใบเตยไปกลั่นแยกตัวทำละลายด้วยเครื่อง Rotary evaporator 
 
 

 
ภาพที่ 3 สารสกัดใบเตยที่ผ่านการกลั่นแยกตัวทำละลายแล้ว 

 



ผ 3 

 
ภาพที่ 4 สารสกัดใบเตยความเข้มข้น 1:10 
 

 
 
 
 

 
ภาพที่ 5 เตรียมสารละลายสำหรับการทดสอบปริมาณฟีนอลิกโดยรวมด้วยวิธี Folin-Ciocalteu 



ผ 4 

 

 
ภาพที่ 6 เครื่อง spectrophotometer สำหรับวัดค่าการดูดกลืนแสง 
 
 

 
ภาพที่ 7 สีสารละลาBHT ที่ความเข้มข้น 0-100 (µg/ml) 
 



ผ 5 

 
   ภาพที่ 8 ทดสอบสารยับยั้งเอนไซม์ในสารกัดใบเตยด้วย α-amylase 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 


