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ผลของอายุการเก็บเกี่ยวและความเข้มแสงต่อปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของใบเตยหอม

Effects of harvest maturity and light intensity on phenolic compound 
content and antioxidation activity of Pandanus amaryllifolius Roxb. leaves
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บทคดัย่อ: งานวจิยันีไ้ด้ท�ำการศกึษาอทิธพิลของอายกุารเกบ็เกีย่ว 3 ระยะ (5, 6 และ 7 เดอืน หลงัการปลกู) และ
ความเข้มแสงที่ให้แก่พืชในโรงเรือน 4 ระดับ (6,766, 9,666, 12,566 และ 45,233 ลักซ์) ต่อปริมาณสารประกอบ
ฟีนอล และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในใบเตยหอม โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (randomized 
complete block design, RCBD) จากการทดลอง พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอล และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
DPPH และ ABTS ในใบมค่ีาสงูสดุ (18.19 มก. กรดแกลลิก/ก. น�ำ้หนกัแห้งใบ, 20.39% และ 50.48% ตามล�ำดบั) 
เมื่อท�ำการเก็บเกี่ยวที่อายุ 7 เดือน หลังการปลูกภายใต้ความเข้มแสง 45,233 ลักซ์ 
ค�ำส�ำคัญ: เตยหอม, อายุการเก็บเกี่ยว, ความเข้มแสง, สารประกอบฟีนอล, ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ

ABSTRACT: This research investigated the effects of three stages of harvest maturity (5, 6 and 7 months after planting) 
and four levels of light intensity given to the plants in the greenhouse (6,766, 9,666, 12,566 and 45,233 lux) on the 
phenolic compound content and antioxidation activity of Pandanus amaryllifolius Roxb. leaves. The experiment 
was arranged in a randomized complete block design (RCBD). The results showed that phenolic compound content 
and antioxidation activity in terms of DPPH and ABTS radical scavenging capacity were highest (18.19 mg GAE/g 
DW, 20.39% and 50.48%, respectively) when the plants were harvested at seven months after planting under light 
intensity of 45,233 lux. 
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บทน�ำ

	 ในปัจจุบัน การเจ็บป่วยด้วยโรคต่างๆ เช่น โรค
มะเร็ง ท�ำให้คนไทยเสียชีวิตเป็นอันดับต้นๆ โดยเกิด
จากหลายสาเหต ุเช่น อาหารทีร่บัประทาน สิง่แวดล้อม 
มลพษิ เหล่านีล้้วนเป็นตวักระตุน้ท่ีท�ำให้เกดิโรคมะเรง็
ได้ ดังนั้นแพทย์ และเภสัชกร รวมถึงนักวิชาการใน
สาขาที่เกี่ยวข้อง จึงสนใจค้นคว้า และท�ำการวิจัย เพื่อ

ผลิตยาส�ำหรับใช้รักษา ป้องกัน หรือชะลอการเกิดโรค 
เป็นการเพิม่ทางเลอืกในการรกัษาให้มากขึน้ และหนึง่
ในนั้นที่ได้รับความสนใจ คือ สารต้านอนุมูลอิสระ
	 สารต้านอนุมูลอิสระมีหน้าท่ีในการจับกับตัวรับ 
และสามารถยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันของโมเลกุล
อื่นๆ ได้ โดยออกซิเดชันเป็นปฏิกิริยาเคมีท่ีมีการแลก
เปล่ียนอิเล็กตรอนจากสารหนึ่งไปยังตัวออกซิไดส์ 
ปฏกิริยิาดงักล่าวสามารถให้ผลปฏิกริยิาเป็นสารอนมุลู
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อิสระ (free radical) เมื่อกระบวนการนี้เกิดขึ้นภายใน
ร่างกายของมนุษย์ สารอนุมูลอิสระเหล่านี้จะเกิด
ปฏิกิริยาลูกโซ่ และท�ำลายเซลล์ของร่างกาย ถ้ามีมาก
ในเซลล์ก็จะเป็นอันตรายได้ โดยสามารถท�ำลาย
ดีเอ็นเอ เยื่อหุ้มเซลล์ และส่วนอื่นๆ ของเซลล์ ในระยะ
สั้น อนุมูลอิสระมีผลต่อการอักเสบ และการท�ำลาย
เนื้อเยื่อ แต่ในระยะยาว จะมีผลต่อการเสื่อมตามอายุ
หรือการแก่ของเซลล์ ในปัจจุบัน จากการศึกษาทั้งใน
ประเทศและต่างประเทศ พบว่า อนุมูลอิสระมีความ
สมัพนัธ์กบัการเกดิโรคเรือ้รงัทีไ่ม่ตดิต่อหลายชนดิ โดย
เฉพาะโรคมะเร็ง (Valko et al., 2004; Arrabal et al., 
2013; Thanan et al., 2015) สารต้านอนุมูลอิสระจะ
เข้ายตุปิฏิกริยิาลูกโซ่โดยการเข้าจับกบัสารอนมุลูอสิระ 
และยบัยัง้ปฏกิริยิาออกซเิดชนั (อนนัต์, 2551; เจนจริา 
และประสงค์, 2554; ทนิกร และคณะ, 2556) สามารถ
พบสารต้านอนุมูลอิสระได้ทั้งในพืชผัก และผลไม้ รวม
ถึงสมุนไพรไทยหลายชนิด เช่น เตยหอม (Jimtaisong 
and Krisdapong, 2013) หญ้าหนวดแมว(Shu et al., 
2010) บัวบก(สุวรรณี และคณะ, 2555) ชะพลู  
(พัชรินทร์ และคณะ, 2557) เป็นต้น ดังนั้น ในปัจจุบัน 
ได้มีการน�ำสมุนไพรและผลิตภัณฑ์ธรรมชาติที่เป็น
ภูมิปัญญาพื้นบ้านมาใช้ประโยชน์ในด้านการรักษา 
การบ�ำบัดโรค และการผลิตเครื่องส�ำอาง เพิ่มมากขึ้น 
ทั้งน้ี เนื่องจากมีความปลอดภัย ราคาไม่แพง และ
สามารถหาได้ง่ายในท้องถิ่น 

เตยหอมมีชื่ อ วิทยาศาสตร ์ว ่ า  Pandanus  
amaryllifolius Roxb. (คม, 2556; Wakte et al., 2009) 
มีชื่อที่เรียกตามภาษาท้องถิ่นว่า ปาแม็ะ ออริง หวาน
ข้าวไหม้ หรือพั้งลั้ง เป็นต้น เตยหอมจัดอยู่ในวงศ์  
Pandanaceae (Busque et al., 2002) เป็นพชืใบเลีย้ง
เดี่ยว ลักษณะแตกกอเป็นพุ่มขนาดเล็ก ใบเรียวยาว 
ขอบใบเรยีบ หลงัใบเป็นมนั มสีเีข้มกว่าท้องใบ ด้านท้อง
ใบเหน็เป็นรปูคล้ายกระดกูงเูรอื ใบมกีลิน่หอม เตยหอม
เป็นพืชไม่มีดอก มีล�ำต้นสูงประมาณ 2-3 เมตร และ
ชอบขึ้นในที่ใกล้น�้ำ ชื้นแฉะ ชอบแสงแดดร�ำไร แต่ทน
แสงแดดจดัได้ เป็นพชืทีมี่ถ่ินก�ำเนดิแถบเอเชียอาคเนย์ 
เตยหอมมีลกัษณะล�ำต้นเป็นข้อๆ ข้อทีอ่ยูใ่กล้โคนต้นมี
รากงอกออกมาเพื่อค�้ำล�ำต้น ขยายพันธุ์โดยใช้หน่อ
ขนาดเลก็ (วนัด,ี 2538; สมพร, 2551) สามารถเกบ็เกีย่ว
ใบไปใช้ประโยชน์ได้หลงัการปลกู 6 เดอืน (Wakte et al., 

2009) ใบสดมกีลิน่หอมเหมอืนข้าวใหม่ โดยปกติ มกัน�ำ
ใบเตยมาประกอบอาหาร และใช้เป็นสารให้สี ให้กล่ิน 
(ช่อผกา, 2553) นอกจากน้ัน เตยหอมยังมีสารอาหาร
ต่างๆ เช่น บีตา-แคโรทีน วิตามินซี และแคลเชียม (กรม
อนามัย, 2553) เตยหอมมีคุณสมบัติในการลดน�้ำตาล
ในเลือดของหนูทดลอง (เพ็ญโฉม และคณะ, 2533) 
ขณะท่ีสารสกัดจากใบเตยหอมมีผลในการเพิ่มความ
แรง และอัตราการเต้นของหัวใจ ซึ่งส่งผลต่อความดัน
เลือดด้วย (รัชวรรณ และวรีะนุช, 2542; 2543) นอกจาก
นี ้ใบเตยหอมยงัมคีณุสมบตัใินการท�ำให้ร่างกายสดชืน่ 
ลดอาการไข้ และช่วยบรรเทาอาการอาหารไม่ย่อย ท้อง
อืดท้องเฟ้อ (Cheeptham and Towers, 2002) ใบเตย
หอมมีส่วนประกอบของสารต่างๆ ได้แก่ สารท่ีให้กล่ิน
หอมคือ 2-acetyl-1-pyrroline (Bhattacharjee et al., 
2005) สารต้านอนุมูลอิสระ (นันท์นภัส, 2551;  
Jimtaisong and Krisdapong, 2013) และสารประกอบ
ฟีนอล (Yan and Asmah, 2010) เป็นต้น เตยหอมจึง
จดัเป็นวตัถดุบิสมนุไพรทีม่คีวามน่าสนใจในแง่ของการ
เป็นพืชที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ สามารถน�ำไปต่อยอด
แปรรปูเป็นผลติภณัฑ์อืน่ๆ ได้ เช่น ยา เครือ่งส�ำอาง และ
อาหารสัตว์ เป็นต้น แต่เน่ืองจากยังไม่มีรายงานการ
ศึกษาเกี่ยวกับอิทธิพลของอายุการเก็บเกี่ยวและความ
เข้มแสงต่อปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของเตยหอม  
ดังน้ัน การวิจัยน้ีจึงศึกษาถึงปัจจัยดังกล่าว เพื่อเป็น
แนวทางให้ได้ผลิตผลที่มีคุณภาพ และมีสารส�ำคัญใน
ปรมิาณสงู เป็นทีย่อมรบัของผูบ้ริโภค ส�ำหรบัการแข่งขนั
ในตลาดโลก รวมทั้งน�ำมาใช้บริโภคหรือแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ด้านสุขภาพ อาหาร ความงาม หรือด้านอื่นๆ 
เพื่อการพึ่งพาตนเองต่อไป

วิธีการศึกษา

การวางแผนการทดลองปลูกเตยหอม	
ในการทดลองครั้งนี้ คณะผู ้วิจัยได้ด�ำเนินการ

ทดลองท่ีสาขาวิชาวิทยาการสมุนไพร คณะผลิตกรรม
การเกษตร มหาวทิยาลยัแม่โจ้ ระหว่างเดอืนกมุภาพนัธ์ 
ถึงเดือนกันยายน พ.ศ. 2558 โดยวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (randomized complete 
block design, RCBD) ท่ีมคีวามเข้มแสง 4 ระดับ ระดับ
ละ 3 ซ�ำ้ ซ�ำ้ละ 13 ต้น โดยในแต่ละระดับความเข้มแสง
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ท�ำการเกบ็เกีย่ว 3 ระยะ (5, 6 และ 7 เดอืน) ท�ำการปลกู
ในโรงเรือนท่ีคลุมด้วยตาข่ายพรางแสงสีด�ำ ซ่ึงท�ำให้
ภายในโรงเรอืนมคีวามเข้มแสง 6,76 (ตาข่ายพรางแสง 
70 %), 9,666 (ตาข่ายพรางแสง 60 %), 12,566 
(ตาข่ายพรางแสง 50 %) และ 45,233 ลักซ์ (ไม่พราง
แสง) น�ำต้นกล้าเตยหอมพนัธุอ่์างทอง ทีอ่นบุาลได้อายุ 
1 เดือน ความสูง 10 ซม. ปลูกลงในกระถางพลาสติก
ขนาด 12 น้ิว ใช้วัสดปุลกูเป็นดนิผสม แกลบ และมูลววั 
ในอัตราส่วน 1 : 1 : 1 ดูแลรักษาต้นเตยหอมโดยให้น�้ำ
อย่างสม�่ำเสมอ จัดการศัตรูพืช ให้ปุ๋ยหมักทุกๆ 15 วัน 
หลังจากนั้น ท�ำการเก็บเกี่ยวใบเตยเมื่อต้นมีอายุ 5, 6 
และ 7 เดือนหลังการปลูก โดยเก็บเกี่ยวเอาเฉพาะส่วน
ใบ บันทึกน�้ำหนักผลผลิตสด ล้างน�้ำให้สะอาด ผึ่งให้
สะเดด็น�ำ้ หัน่ให้เป็นชิน้ยาวประมาณ 2-3 ซม. น�ำไปอบ
ในตูอ้บลมร้อนอุณหภมู ิ45 °ซ เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง เมือ่
แห้งบันทึกน�้ำหนักผลผลิตแห้ง

การเตรียมสารสกัดเตยหอม
การเตรียมสารสกัดใบเตยหอมดัดแปลงจากงาน

วิจัยของ Pumtes et al. (2012) ซึ่งมีขั้นตอนดังต่อไปนี้ 
สุ่มตัวอย่างใบเตยที่ผ่านการอบแห้ง ซ�้ำละ 50 ก. บด
เป็นผงละเอยีด และชัง่ตวัอย่างมา 3.0 ก. เตมิเมทานอล 
ปริมาตร 50 มล. แช่ตัวอย่างที่อุณหภูมิ 40 °ซ. นาน  
3 ชั่วโมง หลังจากนั้น น�ำสารละลายที่สกัดได้มากรอง 
และน�ำไประเหยจนแห้ง ละลายสารสกัดหยาบด้วยเม
ทานอลปริมาตร 5 มล. เก็บสารละลายที่สกัดได้ไว้ที่
อุณหภูมิ 5 °ซ. 

การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอล
การหาปริมาณสารประกอบฟีนอล ใช้ Folin-

Ciocalteu’s reagent โดยดัดแปลงจากงานวิจัยของ 
Namjooyan et al. (2010) โดยปิเปตต์สารละลายสาร
สกัดใบเตยหอมที่สกัดได้มา 0.1 มล. ลงในหลอด
ทดลอง เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น  
2.0 % (w/v) ปรมิาตร 2.0 มล. และสาระละลาย Folin-
Ciocalteu 0.1 มล. ผสมให้เข้ากัน ตัง้ทิง้ไว้ 30 นาท ีน�ำ
สารละลายท่ีเตรียมได้มาวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวคลืน่ 750 นาโนเมตร ค�ำนวณหาปรมิาณสาร
ประกอบฟีนอลโดยเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรด
แกลลกิ (gallic acid) รายงานผลปรมิาณสารประกอบ

ฟีนอลทีม่หีน่วยเป็น มก.กรดแกลลกิ/ก. น�ำ้หนกัแห้งใบ 
(mg GAE/ g DW)

การทดสอบฤทธิ์ ต ้ านอนุมูลอิสระ  DPPH 
(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)

การทดสอบฤทธิต้์านอนุมลูอสิระ DPPH ดัดแปลง
จากวธิขีอง Singh et al. (2002) โดยปิเปตต์สารละลาย 
DPPH เข้มข้น 0.1 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 2.9 มล. ลงใน
หลอดทดลอง เติมสารละลายสารสกัดใบเตยหอมที่
สกัดได้ปริมาตร 0.1 มล. ผสมให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ในที่
มืดเป็นเวลา 30 นาที หลังจากนั้น น�ำสารละลายที่
เตรยีมได้มาวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลืน่ 515 
นาโนเมตร ด้วยสเปกโทรโฟโตมเิตอร์ น�ำค่าการดดูกลนื
แสงที่ได้ของสารตัวอย่างมาค�ำนวณฤทธิ์ต้านอนุมูล
อสิระ DPPH เมือ่เทยีบกบัค่าการดดูกลนืแสงกบัหลอด
ควบคุม โดยรายงานฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH เป็น
ค่าของร้อยละการยับยั้ง (% inhibition) ซึ่งค�ำนวณได้
จากสมการ 

3 

ความสูง 10 ซม. ปลูกลงในกระถางพลาสติกขนาด 12 นิ้ว ใช้วัสดุปลูกเป็นดินผสม แกลบ และมูลวัว ในอัตราส่วน 1 : 1 : 1 
ดูแลรักษาต้นเตยหอมโดยให้น้ าอย่างสม่ าเสมอ จัดการศัตรูพืช ให้ปุ๋ ยหมักทุกๆ 15 วัน หลังจากนั้น ท าการเก็บเกี่ยวใบเตย
เมื่อต้นมีอายุ  5, 6 และ 7 เดือนหลังการปลูก โดยเก็บเกี่ยวเอาเฉพาะส่วนใบ บันทึกน้ าหนักผลผลิตสด ล้างน้ าให้สะอาด 
ผึ่งให้สะเด็ดน้ า หั่นให้เป็นชิ้นยาวประมาณ 2-3 ซม. น าไปอบในตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 45 ซ เป็นเวลา 48 ชั่วโมง เมื่อแห้ง
บันทึกน้ าหนักผลผลิตแห้ง 
การเตรียมสารสกัดเตยหอม 

การเตรียมสารสกัดใบเตยหอมดัดแปลง จากงานวิจัยของ Pumtes et al. (2012) ซึ่งมีขั้นตอนดังต่อไปนี้ สุ่ม
ตัวอย่างใบเตยที่ผ่านการอบแห้ง ซ้ าละ 50 ก. บดเป็นผงละเอียด และชั่งตัวอย่างมา 3.0 ก. เติมเมทานอล ปริมาตร 50 มล. 
แช่ตัวอย่างที่อุณหภูมิ 40 ซ. นาน 3 ชั่วโมง หลังจากนั้น น าสารละลายที่สกัดได้มากรอง  และน าไประเหยจนแห้ง ละลาย
สารสกัดหยาบด้วยเมทานอลปริมาตร 5 มล. เก็บสารละลายที่สกัดได้ไว้ที่อุณหภูมิ 5 ซ.  
การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอล 

การหาปริมาณสารประกอบฟีนอล ใช้ Folin-Ciocalteu’s reagent โดยดัดแปลงจากงานวิจัยของ  Namjooyan et 
al. (2010) โดยปิเปตต์สารละลายสารสกัดใบเตยหอมที่สกัดได้มา 0.1 มล. ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลายโซเดียม
คาร์บอเนตเข้มข้น 2.0 % (w/v) ปริมาตร 2.0 มล. และสาระละลาย Folin-Ciocalteu 0.1 มล. ผสมให้เข้ากัน ต้ังทิ้งไว้ 30 
นาท ีน าสารละลายที่เตรียมได้มาวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 750 นาโนเมตร ค านวณหาปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลโดยเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก (gallic acid)  รายงานผลปริมาณสารประกอบฟีนอลที่มีหน่วยเป็น 
มก.กรดแกลลิก/ก. น้ าหนักแห้งใบ (mg GAE/ g DW) 
การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 

การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  DPPH  ดัดแปลงจากวิธีของ Singh et al. (2002) โดยปิเปตต์สารละลาย 
DPPH เข้มข้น 0.1 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 2.9 มล. ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลายสารสกัดใบเตยหอมที่สกัดได้ปริมาตร 
0.1 มล. ผสมให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที หลังจากนั้น น าสารละลายที่เตรียมได้มาวัดค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร ด้วยสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ น าค่าการดูดกลืนแสงที่ได้ของสารตัวอย่างมาค านวณฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ DPPH เมื่อเทียบกับค่าการดูดกลืนแสงกับหลอดควบคุม  โดยรายงานฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH เป็นค่าของ
ร้อยละการยับยั้ง (% inhibition) ซึ่งค านวณได้จากสมการ  
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การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS (2,2'–azion–bis-3–ethylbenzothiazo line–6-sulphonic acid) 

การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  ABTS ดัดแปลงจากวิธีของ Thaipong et al. (2006) โดยปิเปตต์สารละลาย 
ABTS เข้มข้น 7.0 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 2.0 มล. ลงในหลอดทดลอง เติมสารสกัดใบเตยหอมที่สกัดได้ 0.1 มล. ผสมให้เข้า
กัน ต้ังทิ้งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 6 นาที หลังจากนั้น  น าสารละลายที่เตรียมได้ มาวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 734 
นาโนเมตร ด้วยสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ น าค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่างมาค านวณหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS เมื่อ
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sample
 	 คือค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย

ตัวอย่าง

การทดสอบฤทธิต้์านอนมูุลอสิระ ABTS (2,2’-azion-
bis-3-ethylbenzothiazo line-6-sulphonic acid)

การทดสอบฤทธิต้์านอนุมลูอสิระ ABTS ดัดแปลง
จากวิธีของ Thaipong et al. (2006) โดยปิเปตต์
สารละลาย ABTS เข้มข้น 7.0 มลิลิโมลาร์ ปรมิาตร 2.0 
มล. ลงในหลอดทดลอง เตมิสารสกดัใบเตยหอมทีส่กดั
ได้ 0.1 มล. ผสมให้เข้ากัน ต้ังท้ิงไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา  
6 นาที หลังจากนั้น น�ำสารละลายที่เตรียมได้มาวัดค่า
การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร ด้วย
สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ น�ำค่าการดูดกลืนแสงของสาร
ตวัอย่างมาค�ำนวณหาฤทธิต้์านอนมุลูอสิระ ABTS เมือ่
เทียบกับค่าการดูดกลืนแสงกับหลอดควบคุม โดย
รายงานฤทธิต้์านอนมุลูอสิระ ABTS เป็นค่าของร้อยละ
การยับยั้ง ค�ำนวณเช่นเดียวกันกับวิธีการหาฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ DPPH 
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การวิเคราะห์ทางสถิติ
วเิคราะห์ข้อมลูทางสถติิตามแผนการทดลอง RCBD 

และเปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่ของทรตีเมนต์โดยวธิ ีDuncan’s 
new multiple range test ที่ระดับนัยส�ำคัญ 0.05

ผลการศึกษาและวิจารณ์

จากการปลูกเตยหอมตามกรรมวิธีที่ได้วางแผน
การทดลองไว้ข้างต้น และท�ำการเกบ็เกีย่วผลติผลตาม

อายุการปลูกที่ก�ำหนดไว้ ผลผลิตในรูปของน�้ำหนักสด
และน�้ำหนักแห้งของใบเตยหอม มีค่าอยู ่ระหว่าง  
104-198 ก./ต้น (Table 1) โดยไม่มีความแตกต่างกัน
ทางสถิติระหว่างระดับความเข้มแสงท่ีพืชได้รับ ใน
แต่ละอายกุารเก็บเกีย่ว และเมือ่อายกุารเกบ็เกีย่วเพิม่
มากข้ึน น�้ำหนักสดและน�้ำหนักแห้งของใบเตยหอมก็
เพิ่มขึ้นตามไปด้วย 

Table 1 	Fresh and dry weight of Pandanus amaryllifolius Roxb. leaves under different light intensity at various  

harvest maturity

Light intensity 
(lux)

Leaf fresh weight (g/plant) Leaf dry weight (g/plant)
5 months 6 months 7 months 5 months 6 months 7 months

6,766 104.58 ±10.18 120.50 ± 34.25 197.5 ± 59.74 49.08 ± 10.18 79.83 ± 27.61 119.83 ± 17.18
9,666 112.50 ± 15.21 134.17 ± 33.94 142.75 ± 46.42 57.00 ± 15.21 84.67 ± 26.27 93.83 ± 35.46

12,566 105.83 ± 22.68 120.00 ± 25.98 168.33 ± 23.63 55.50 ± 16.48 69.67 ± 22.86 112.83 ± 12.83
45,233 109.17 ± 9.46 122.5 ± 19.84 125.83 ± 27.54 53.67 ± 9.46 67.00 ± 19.84 73.00 ± 32.21

F-test 0.05 ns ns ns ns ns ns

ns = not significant at the 0.05 probability level.

ปรมิาณสารประกอบฟีนอลของใบเตยหอมท่ีอายุ
การเกบ็เกีย่ว 5, 6 และ 7 เดอืน มค่ีาอยูร่ะหว่าง 13 -16, 
15 -17และ 11-19 มก. กรดแกลลิก/ก. น�้ำหนักแห้งใบ 
ตามล�ำดับ (Table 2) เมื่อท�ำการเก็บเกี่ยวใบเตยหอม
จากต้นที่มีอายุ 5, 6, และ 7 เดือนหลังการปลูกภายใต้
ความเข้มแสง 4 ระดับ (6,766, 9,666, 12,566 และ 
45,233 ลกัซ์) พบความแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัที่
ระดบัความเชือ่มัน่ 95 % โดยในเดอืนท่ี 7 ทีร่ะดบัความ
เข้มแสง 12,566 และ 45,233 ลกัซ์สารประกอบฟีนอลมี
ปรมิาณมากสดุ (18.38 และ 18.19 มก. กรดแกลลกิ/ ก. 
น�้ำหนักแห้งใบ ตามล�ำดับ) ทั้งนี้ สารประกอบฟีนอลที่
พบในใบเตยเป็นเมแทบอไลต์ทุติยภูมิที่พืชสร้างข้ึน 
โดยมีหลายปัจจัยที่มีผลต่อการสร้างสารในกลุ ่ม 
ดังกล่าว ไม่ว่าจะเป็น สายพันธ์ อายุการเก็บเกี่ยว 
สภาพแวดล้อม สภาพการปลกู และความเครยีดทีเ่กดิ
จากแมลง อุณหภูมิ และการขาดธาตุอาหาร (Ali, 
2014) โดยทีอ่ายกุารเกบ็เกีย่ว 7 เดอืน และระดบัความ
เข้มแสง 45,233 ลักซ์ อาจส่งผลให้เตยหอมอยู่ใน
สภาวะเครยีด ท�ำให้มสีารอนมุลูอสิระในปรมิาณทีม่าก
ขึ้น จึงท�ำให้พืชสังเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระที่เป็น
สารในกลุม่เมแทบอไลต์ทตุยิภมู ิเพือ่ก�ำจดัอนุมลูอิสระ

ทีพ่ชืสร้างขึน้ภายใต้สภาวะเครยีด ซ่ึงสอดคล้องกบังาน
วิจัยของ Beacker (2014) ที่พบว่า ผักกาดหอมซึ่งได้
รบัแสงโดยตรงมกีารผลติสารในกลุม่ฟลาโวนอยด์ และ
กรด ฟีนอลิกในปริมาณที่มากกว่า เมื่อเทียบกับการ
ปลกูแบบพรางแสง Karami et al. (2013) ได้ศกึษาผล
ของแสงต่อปริมาณฟลาโวนอยด์และกรดฟีนอลิกใน 
ใบ ราก และล�ำต้นของว่านนางตัด (Labisia pumila)  
พบว่า ทีร่ะดบัความเข้มแสง 630 ไมโครโมล/มก./วนิาท ี
ซึ่งเป็นความเข้มแสงสูงสุดที่ท�ำการศึกษา ว่านนางตัด
สร้างสารประกอบทั้ง 2 ชนิดในปริมาณมากสุด 

ส�ำหรับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH จากผลการ
ทดสอบ ท่ีอายุการเก็บเกี่ยว 5 เดือน ฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระDPPH มีค่าอยู่ระหว่าง 9-12 % (Table 2) ใน
เดือนท่ี 6 และ 7 ค่าดังกล่าวเพิ่มข้ึนเป็น 9-11 และ 
9-21% ตามล�ำดับ เมื่อท�ำการเก็บเกี่ยวในเดือน 7  
ภายใต้ความเข้มแสง 45,233 ลักซ์ ใบเตยหอมมีฤทธิ์
ต้านอนุมลูอสิระ DPPH สูงสุด (20.39 %) ซึง่สอดคล้อง
กับปริมาณสารประกอบฟีนอลข้างต้น ในขณะท่ีฤทธ์ิ
ต้านอนมุลูอสิระ ABTS มค่ีาอยูร่ะหว่าง 23-51% โดยที่
อายุการเก็บเกี่ยว 5, 6 และ 7 เดือน ฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ ABTS มีค่าอยู่ระหว่าง 23-33, 30-33 และ  
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29-59% ตามล�ำดับ ผลการวิเคราะห์ไปในทิศทาง
เดียวกันกับสารประกอบฟีนอล และฤทธิ์ต้านอนุมูล
อสิระ DPPH กล่าวคอื เมือ่ท�ำการเกบ็เกีย่วใบเตยหอม

ในเดือนท่ี 7 ภายใต้ความเข้มแสง 45,233 ลักซ์  
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS มีค่าสูงสุด (50.48 %)

Table 2	 Total phenolic content and antioxidation activity in terms of DPPH and ABTA radical scavenging capacity 

of Pandanus amaryllifolius Roxb. leaves under different light intensity at various harvest maturity

Harvest 
maturity
(months)

Light intensity
(lux)

Total phenolic content
(mg GAE/ g DW)

DPPH radical scavenging 
capacity

(% inhibition)

ABTS radical scavenging 
capacity

(% inhibition)

5

6,766  14.52 ± 0.26cd 10.35 ± 0.42cdef 23.00 ± 0.71f

9,666  13.72± 0.87d 11.12 ± 0.52bcd 29.73 ± 0.79d

12,566  13.56 ± 1.60d 9.65 ± 0.65fg 29.10 ± 1.26e 
45,233 15.92 ± 1.13bc 10.91 ± 0.39bcd 32.13 ± 1.14c

6

6,766 16.60 ± 0.29b 9.78 ± 0.15fg 30.50 ± 0.54d

9,666 16.00 ± 0.00bc 9.87 ± 0.00efg 31.12 ± 0.00cd

12,566 15.98 ± 0.96bc 10.17 ± 0.38def 32.71 ± 0.38c

45,233 16.38 ± 1.15b 10.82 ± 0.42cde 32.37 ± 0.74c

7

6,766 15.07 ± 0.17bcd 11.86 ± 1.05b 35.44 ± 0.00b

9,666 11.82 ± 1.40c 9.04 ± 0.33g 29.68 ± 1.00d

12,566 18.38 ± 0.25a 11.30 ± 0.34bc 39.70 ± 0.30b

45,233 18.19 ± 0.00a 20.39 ± 0.91a 50.48 ±1.96a

F-test 0.05 * * *
* Significant at P<0.05. Means in the same column with different letters are significantly different at P<0.05

สรุปและข้อเสนอแนะ

งานวจิยันีไ้ด้ท�ำการศกึษาอทิธพิลของอายกุารเกบ็
เกี่ยว 3 ระยะ (5, 6 และ 7 เดือน หลังการปลูก) และ
ความเข้มแสงที่ให้แก่พืชภายในแปลงปลูก 4 ระดับ 
(6,766, 9,666, 12,566 และ 45,233 ลกัซ์) ต่อปรมิาณ
สารประกอบฟีนอล และฤทธิต้์านอนุมลูอสิระในใบเตย
หอม จากการทดลอง พบว่า ปริมาณสารประกอบฟี
นอล และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมีค่ามากสุดเมื่อท�ำการ
เก็บเกี่ยวใบจากต้นที่มีอายุ 7 เดือน ซ่ึงได้รับแสงที่มี
ความเข้ม 45,233 ลักซ์ โดยมีปริมาณสารประกอบฟี
นอลเท่ากบั 18.19 มก. กรดแกลลกิ/ ก. น�ำ้หนกัแห้งใบ 
ฤทธิต้์านอนมุลูอสิระ DPPH และ ABTS เท่ากบั 20.39 
และ 50.48% ตามล�ำดบั ในขณะที ่ผลผลติน�ำ้หนกัสด
และแห้งของใบเตยหอม ในแต่ละอายุการเก็บเกี่ยว 
ภายใต้ความเข้มแสงทุกระดับ ไม่มีความแตกต่างกัน
ทางสถิติ และเมื่ออายุการเก็บเกี่ยวเพิ่มขึ้น น�้ำหนักสด
และแห้งก็เพิม่ขึน้ตามไปด้วย ดงัน้ัน เมือ่พจิารณาจาก
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ จึงควรเก็บเกี่ยวใบเตยหอมจาก

ต้นที่ได้รับแสงแดดจัด เมื่อมีอายุได้ 7 เดือน 

ค�ำขอบคุณ

	 คณะผู้วิจัยขอขอบคุณมหาวิทยาลัยแม่โจ้ เป็น
อย ่าง ย่ิง ท่ีให ้ ทุนสนับสนุน ประเภทเงินอุดหนุน
ปีงบประมาณ 2559 ขอขอบคุณสาขาวิชาวิทยาการ
สมนุไพร คณะผลติกรรมการเกษตร มหาวิทยาลยัแม่โจ้ 
ที่ให้ความอนุเคราะห์สถานที่ในการศึกษาวิจัยในครั้งนี้ 
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