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บทคัดย่อ: ศกึษาผลของอณุหภมิูในการอบแห้งด้วยลมร้อนตอ่ปริมาณสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระใน
หนอ่ไม้ตงลืมแล้ง โดยตรวจวดัสารฟีนอลกิสารฟลาโวนอยด์ โดยใช้เคร่ือง HPLC ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด 
ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ และฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH assay และ FRAP assay ผลการทดลองพบวา่
อณุหภมิูในการอบแห้งมีผลตอ่ปริมาณสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระในหนอ่ไม้ตงลืมแล้ง (p<0.05) ซึง่
ตรวจพบกรดฟีนอลกิ 8 ชนิด ได้แก่ gallic acid, protocatechuic acid, chorogenic acid , caffeic acid, syringic 
acid, p-coumaric acid, ferulic acid และ sinapic acid และสารฟลาโวนอยด์5 ชนิด ได้แก่ rutin, myricetin, quercetin, 
apigenin และ kaempferol จากผลการวิจยั พบวา่ การอบแห้งด้วยลมร้อนท่ีอณุหภมิู 60°C มีปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกทัง้หมด, ปริมาณฟลาโวนอยด์ทัง้หมด, เปอร์เซน็ต์การยบัยัง้ DPPH radical และคา่กิจกรรมการต้านอนมุลู
อิสระสงูท่ีสดุ
ค�ำส�ำคัญ: หนอ่ไม้, สารฟีนอลกิ, สารฟลาโวนอยด์, การอบแห้งด้วยลมร้อน, กิจกรรมการต้านอนมุลูอิสระ 

ABSTRACT: The objective of research was to study the effect of hot air drying temperature (60, 
70 and 80°C) on phytochemicals and antioxidant activities of Bambusa beecheyana. The phenolic 
and flavonoid compounds analyzed using by high performance liquid chromatography (HPLC). The 
phytochemicals and antioxidant activities were significantly (P<0.05) affected by different drying 
temperatures. The results found that there were 8 phenolic acids found in B. beecheyana namely 
gallic acid, protocatechuic acid, chorogenic acid, caffeic acid, syringic acid, p-coumaric acid, 
ferulic acid and sinapic acid and 5 flavonoids including rutin, myricetin, quercetin, apigenin and 
kaempferol. The results found that B. beecheyana dried by hot air oven at 60°C had the highest total 
phenolic content, total flavonoid content and antioxidant activities  assessed by DPPH and FRAP.
Keywords: Bamboo shoot, Phenolics, Flavonoids, Hot air drying, Antioxidant activity
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บทน�ำ

ไผต่งลืมแล้งหรือไผกิ่มซงุ มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ 
Bambusa beecheyana ไผช่นิดนีมี้ช่ือเรียกทางการ
ค้าอีกมากมายหลายช่ือ เชน่ ไผต่งไต้หวนั ไผต่งอินโด 
เป็นต้น ซึง่ไผช่นิดนีน้�ำเข้ามาจากประเทศจีนเป็นไผ่
ท่ีเจริญเตบิโตและให้ผลผลติเร็วอีกทัง้ยงัดแูลงา่ยเม่ือ
เทียบกบัไม้เศรษฐกิจชนิดอ่ืนใช้เวลาปลกูเพียง 6-8 
เ ดือนก็สามารถน�ำมาบริโภคหรือจ�ำหน่ายได้ 
นอกจากนีย้งัเป็นไผ่ท่ีดแูลง่าย ทนแล้ง ทนน�ำ้ท่วม 
โรคภยัน้อย และน�ำไปใช้ประโยชน์ได้มากมายซึง่ไผ่
ตงลืมแล้งสามารถพบได้ทกุภมิูภาคในประเทศไทย 
ส�ำหรับไผช่นิดนีน้อกจากจะสามารถท�ำหนอ่นอกฤดู
ได้แล้ว ในส่วนของล�ำก็สามารถน�ำไปใช้ประโยชน์ 
อ่ืน ๆ  ซึง่หนอ่มีรูปทรงกรวย สขีองกาบหนอ่เป็นสเีขียว 
ขอบกาบเป็นสีมว่งแดง และมีขนสีมว่งแดง โดยการ
ตดัหน่อจะตดัเม่ือหน่อมีความยาวประมาณ 25-30 
เซนติเมตร น�ำ้หนักหน่อประมาณ 1-4 กิโลกรัม  
(ถาวรีย์, 2558) หน่อไม้เป็นพืชท่ีมีแคลอร่ีต�่ำ มี
ปริมาณเส้นใยอาหารสูงและประกอบไปด้วยสาร
อาหารท่ีส�ำคญั ได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต กรดอะ
มิโน แร่ธาต ุเป็นต้น เส้นใยท่ีได้จากสว่นของหนอ่ไม้
ประกอบด้วยเส้นใยท่ีไม่ละลายน�ำ้มากกว่าร้อยละ 
90 ท่ีไม่สามารถย่อยสลายได้โดยระบบทางเดิน
อาหารของมนษุย์ (Sloan, 2008) ย่ิงไปกวา่นัน้หนอ่
ไม้ยังมีสารพฤกษเคมี ซึ่งได้แก่ไฟโตสเตอรอล 
(phytosterol) ท่ีจดัเป็นสารในตระกลูท่ีมีโครงสร้าง
ทางเคมีใกล้เคียงกบัคอเลสเตอรอล ท่ีพบได้ในพืชโดย
มี plant sterol และ plant stanol เป็นกลุม่ยอ่ยจดัเป็น
โ ภ ช น เ ภ สัช ห รื อ อ า ห า ร ท่ี มี ส ร ร พ คุณ เ ป็ น ย า 
(Nutraceutical or Natural medicine) มีสาระส�ำคญั
อีกชนิดหนึง่ท่ีพบในหน่อไม้คือสารประกอบฟีนอลิก 
โดยสารประกอบฟีนอลิกท่ีพบในหน่อไม้มี 8 ชนิด 
ได้แก่ p-hydroxybenzoic acid, catechin, caffeic 
acid, chlorogenic acid, syringic acid, p-coumaric 
acid และ ferulic acid (Choudhury et al., 2012) 
เน่ืองจากหน่อไม้มีคณุค่าทางโภชนาการและมีฤทธ์ิ
เป็นยา มีประโยชน์ต่อระบบหมนุเวียนของเหลวใน

ร่างกาย จึงท�ำให้หน่อไม้ถูกจัดให้เป็นอาหารเพ่ือ
สขุภาพอนัดบัท่ี 5 ของโลก (Bao, 2006) ด้วยเหตนีุจ้งึ
ท�ำให้มีการน�ำหนอ่ไม้มาใช้เป็นอาหารเพ่ือสขุภาพเพ่ิม
มากขึน้ อย่างเช่นการใช้เส้นใยของหน่อไม้ใน
ผลติภณัฑ์ขนมอบ ผลติภณัฑ์จากเนือ้สตัว์ และเคร่ือง
ด่ืมเพ่ือสขุภาพ เป็นต้น (วราภรณ์ และนิพฒัน์, 2558) 
ในประเทศไทยมีรายงานข้อมลูเก่ียวกบัสารพฤกษเคมี
และฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระของหนอ่ไม้คอ่นข้างน้อย 
ซึง่เป็นจดุส�ำคญัส�ำหรับการน�ำหนอ่ไม้มาพฒันาเป็น
ผลิตภัณฑ์ในเชิงสุขภาพนับว่าเป็นประโยชน์ต่อผู้
บริโภคเป็นอยา่งมากเน่ืองจากหนอ่ไม้มีเส้นใยสงูและ
ยงัมีสรรพคณุท่ีชว่ยในการน�ำสารพิษออกจากร่างกาย
ได้เพ่ือให้สามารถท�ำการเก็บรักษาหน่อไม้ไว้ได้นาน
โดยทัว่ไปจะใช้วิธีการอบแห้งแบบลมร้อน ซึง่เป็นกระ
บวนการลดความชืน้ในวตัถดุิบสามารถน�ำมาใช้ใน
การถนอมและเก็บรักษาผลติภณัฑ์ทางการเกษตรโดย
ผลติภณัฑ์ท่ีผา่นกระบวนการอบแห้งจะมีความชืน้ลด
ลงท�ำให้จลุนิทรีย์ท่ีอยูใ่นผลติภณัฑ์มีอตัราการเจริญ
เตบิโตช้าลงผลติภณัฑ์ไมเ่นา่เสยีงา่ยและเก็บรักษาได้
นานขึน้ (สภุวรรณ และคณะ, 2556) เพ่ือให้สามารถ
ท�ำการเก็บรักษาหน่อไม้ไว้ได้นานโดยทัว่ไปจะใช้วิธี
การอบแห้งซึง่กระบวนการดงักลา่วอาจจะสง่ผลตอ่
คณุสมบตักิารต้านอนมุลูอิสระในหนอ่ไม้ดงันัน้ในงาน
วิจัยนีจ้ึงได้สนใจศึกษาอุณหภูมิในการอบแห้งต่อ
ปริมาณสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ
ของหนอ่ไม้ตงลมืแล้ง เพ่ือเป็นข้อมลูท่ีสามารถน�ำไป
ใช้ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือ
สขุภาพต้นแบบจากหนอ่ไม้ตงลมืแล้งตอ่ไป

วธีิการศกึษา

การเตรียมตวัอย่างหน่อไม้
หน่อไม้ตงลืมแล้ง (Bambusa beecheyana)

ปลูกท่ีอ�ำเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ์ มีขนาด
ความยาวประมาณ 25-35 เซนตเิมตร ชว่งอาย ุ5-8 
วนั น�ำมาปอกเปลอืกและเอาเฉพาะสว่นท่ีกินได้ (15-
25 เซนตเิมตร จากสว่นยอดแหลม)จากนัน้ไปหัน่เป็น
แว่นขนาดประมาณ 1 มิลลิ เมตร น�ำไปผ่าน
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กระบวนการแปรรูปด้วยการต้มท่ีอุณหภูมิ 100oC 
นาน 60 นาที แล้วน�ำไปอบแห้งแบบลมร้อน 
Memmert รุ่น UF110 ท่ีอณุหภมิูแตกตา่งกนั 3 ระดบั 
คือ 60, 70 และ 80oC จนกระทัง่มีความชืน้ต�่ำกวา่ 
10±1% บดให้ละเอียด และน�ำไปร่อนผ่านตะแกรง
ร่อนขนาด 80 เมช บรรจใุนซองปิดสนิท เก็บท่ี -18oC 
เพ่ือน�ำไปวิเคราะห์ปริมาณสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิ
การต้านอนมุลูอิสระ

การวเิคราะห์หาปริมาณสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิ
การต้านอนุมูลอสิระ

การตรวจวัดปริมาณสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิ
การต้านอนมุลูอิสระในหน่อไม้ตงลืมแล้งท่ีผ่านการ
อบแห้งด้วยลมร้อน Memmert รุ่น UF110 ท่ีอณุหภมิู
แตกตา่งกนั 3 ระดบั คือ 60, 70 และ 80oC เตรียม
ตัวอย่างเพ่ือใช้วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด  
ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ทัง้หมดและฤทธ์ิการต้าน
อนมุลูอิสระ โดยการน�ำหนอ่ไม้ตงลมืแล้งมาบดและ/
หรือป่ันให้ละเอียดเป็นผงจากนัน้ชัง่มา 5 กรัมสกดัใน 
80% ethanol 50 มิลลลิติรเขยา่ในเคร่ืองเขยา่ Model 
LSI-1005R (Labtech, Korea) ท่ี 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3 ชัว่โมง จากนัน้ป่ันเหว่ียงด้วยเคร่ืองป่ัน
เหว่ียง Hettich รุ่น MIKRO 220 R ท่ีความเร็ว 3000 
รอบ/นาที เป็นเวลา 10 นาทีน�ำสว่นของเหลวใสปรับ
ปริมาตรให้เป็น 50 มิลลิลิตร ด้วย 80% ethanol  
ปริมาณสารฟีนอลิกดดัแปลงจากวิธีของ Kubola  
et al. (2011) ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ดดัแปลงจาก
วิธีของ Kubola et al. (2011) และสารฟีนอลกิและ
สารฟลาโวนอยด์ โดยใช้เคร่ือง HPLC นอกจากนีย้งั
วิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระโดยใช้วิธี DPPH 
radical scavenging activity (Kubola et al., 2011) 
และวิธี Ferric reducing/antioxidant power (FRAP)
(Kubola et al., 2011)

การวิเคราะห์หาสารฟีนอลิกและสารฟลาโว
นอยด์ด้วยเคร่ือง High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC) โดยดดัแปลงวิธีการจาก 
Kubola et al. (2011) น�ำหนอ่ไม้ตงลมืแล้งมาบดหรือ

ป่ันให้ละเอียดเป็นผงมาสกัดกับตัวท�ำละลาย 
methanol : HCL (100:1,v/v) ในอตัราสว่น ตวัอยา่ง 
1 สว่นตอ่ตวัท�ำละลาย 10 สว่น นาน 18 ชัว่โมง ด้วย
เคร่ืองเขย่าแบบควบคุมอุณหภูมิน�ำไปกรองด้วย
กระดาษกรองเบอร์ 1 และน�ำไประเหยด้วยเคร่ือง
ระเหยท่ีอณุหภูมิ 30-40 องศาเซลเซียส จนตวัท�ำ
ละลายระเหยจนหมด จากนัน้เติม methanol  
3 มิลลลิติร และน�ำสารละลายไปกรองด้วยหวักรอง
ขนาด 0.45 ไมโครเมตร ก่อนน�ำไปฉีดด้วยปริมาตร 
20 ไมโครเมตร เพ่ือวิเคราะห์ด้วยเคร่ือง HPLC

สถติทิี่ใช้ในการวเิคราะห์
การศกึษาอณุหภมิูในการอบแห้งตอ่คณุสมบตัิ

ของเส้นใยหนอ่ไม้ตงลมืแล้ง วางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) แสดงข้
อมลูในรูปคา่เฉลี่ย±สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐาน เปรียบ
เทียบความแตกตา่งของคา่เฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 
New Multiple’s Range test (DMRT) ท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูป SPSS 
version 16 (SPSS, USA)

ผลการศกึษาและวจิารณ์

ผลของอุณหภูมิต่อสารฟีนอลิกและสารฟลาโว
นอยด์ทัง้หมดโดยใช้เคร่ือง HPLC

การศึกษาอุณหภูมิในการอบแห้งต่อปริมาณ
สารฟีนอลิกในหน่อไม้ตงลืมแล้ง ผลการทดลอง 
(Table 1) พบวา่ กรดฟีนอลกิท่ีพบในหนอ่ไม้ตงลืม
แล้ง ได้แก่ gallic acid, protocatechuic acid, 
chorogenic acid, caffeic acid, syringic acid, 
p-coumaric acid, ferulic acid และ sinapic acid 
และอุณหภูมิในการอบแห้งมีผลต่อปริมาณสาร 
ฟีนอลิกในหน่อไม้ตงลืมแล้ง (p<0.05) เม่ือใช้
อณุหภมิูในการอบแห้งสงูขึน้ท�ำให้ปริมาณกรดฟีนอ
ลกิจะลดลงตามล�ำดบั ซึง่การอบแห้งท่ีอณุหภมิู 60oC 
มีปริมาณ protocatechuic acid, chorogenic acid 
, caffeic acid , syringic acid, p-coumaric acid , 
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ferulic acid และ sinapic acid (224.91, 197.27, 
116.19, 9.60, 34.71, 185.06 และ 152.94 mg/g 
dry sample ตามล�ำดบั) สงูท่ีสดุ สว่นปริมาณสาร 
ฟลาโวนอยด์ของหน่อไม้ตงลืมแล้ง (Table 2)  
พบว่าการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 60oC มีปริมาณสาร 
ฟลาโวนอยด์ในหน่อไม้ตงลืมแล้งสงูท่ีสดุ มีปริมาณ 
rutin, myricetin, quercetin, apigeninและ 
kaempferol (272.13, 175.61, 100.76, 197.60 และ 
61.69 mg/g dry sample ตามล�ำดบั) และเม่ือ
อุณหภูมิในการอบแห้งสูงขึน้ท�ำให้ปริมาณสาร 
ฟลาโวนอยด์ลดลงตามล�ำดบัเช่นเดียวกบัปริมาณ
สารฟีนอลิก อย่างไรก็ตามปัจจัยท่ีส่งผลกระทบ
โดยตรงตอ่ความคงตวัของสารประกอบฟีนอลกิและ

สารประกอบฟลาโวนอยด์ ได้แก่ อณุหภมิู และความ
เป็นกรดด่างเป็นต้น ส่งผลท�ำให้มีปริมาณสารประ
กอบฟีนอลิกลดลง เน่ืองจากเสื่อมสลายได้ง่ายด้วย
ความร้อน (ศรัณย์ และคณะ, 2555) และการใช้ความ
ร้อนในกระบวนการแปรรูปมีส่วนท�ำให้ปริมาณสาร
ประกอบฟีนอลคิลดลง โดยทัว่ไปในธรรมชาตพิบสาร
ประกอบฟีนอลคิได้หลายชนิด ซึง่ท่ีพบมากสดุจะเป็น
กลุ่มฟลาโวนอยด์และโพลิฟีนอล เช่น ลิกนิน และ
แทนนิน ปริมาณสารประกอบฟีนอลคิในอาหารและ
เคร่ืองด่ืมท่ีมาจากพืชผักและผลไม้จะแตกต่างกัน
ออกไปตามชนิดของพืช โครงสร้างของพืช (พงศธร 
และคณะ, 2551) 

Table 1 Phenolic acids of Bambusa beecheyana

Phenolic acids
(mg/g dry sample)

Temperature for drying (oC)
60 70 80

Gallic acid 218.31±0.81b 217.45±1.58b  219.55±1.02a 
Protocatechuic acid 224.91±0.78a 221.82±1.76b 213.71±0.39c

P-hydroxybenzoic acid nd nd nd 
Chorogenic acid 197.27±0.52a 195.66±1.11b 192.56±0.51c

Vanillic acid nd nd nd  
Caffeic acid 116.19±0.23a 115.58±0.19b 115.74±0.13b

Syringic acid 9.60±0.01a 9.44±0.05b 9.36±0.05c 
p-coumaric acid 34.71±0.47a 33.07±0.32b 34.04±0.99ab

Ferulic acid 185.06±0.85a 183.26±0.71b 183.01±0.38b

Sinapic acid 152.94±0.41a 147.83±0.15b 145.06±1.02c

Total 1138.99 1124.11 1113.03

Values are expressed as mean ± SD of triplicate measurement. Numbers on the same row with differing superscripts 

are significantly different at p< 0.05, nd = not detected.
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ผลของอุณหภูมิต่อปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด  
ปริมาณฟลาโวนอยด์ทัง้หมด และฤทธ์ิการต้าน
อนุมูลอสิระ

การศึกษาปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด ปริมาณ 
ฟลาโวนอยด์ทัง้หมด และฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ
ของหนอ่ไม้ตงลมืแล้งท่ีอบแห้งโดยวิธีอบแห้งแบบลม
ร้อนท่ีอณุหภมิูแตกตา่งกนั 3 ระดบั คือ 60, 70 และ 
80oC ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิ
ทัง้หมด สารประกอบฟลาโวนอยด์ทัง้หมด และฤทธ์ิ
การต้านอนมุลูอิสระของหน่อไม้ พบว่ามีความแตก
ตา่งกนัอยา่งมีนยัส�ำคญั (p<0.05) เม่ืออณุหภมิูใน
การอบแห้งเพ่ิมขึน้ท�ำให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิ
ทัง้หมด, ปริมาณฟลาโวนอยด์ทัง้หมด, เปอร์เซ็นต์
การยบัยัง้ DPPH radical และคา่กิจกรรมการต้าน
อนมุลูอิสระมีคา่ลดลงตามล�ำดบั (Figure 1) ผลการ
วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด (Total 
phenolic content: TPC) พบว่าการอบแห้งท่ี
อณุหภมิู 60oC ท�ำให้มีปริมาณสารประกอบฟีนอลกิ
ทัง้หมดสูงท่ีสุด เท่ากับ 27.27 mg GAE/g dry 
sample รองลงมาคือ 70oC มีปริมาณสารประกอบ
ฟีนอลิกทัง้หมด เท่ากับ 25.39 mg GAE/g dry 

sample และ 80oC มีปริมาณสารประกอบฟีนอลกิ
ทัง้หมด เทา่กบั 23.41 mg GAE/g dry sample ตาม
ล�ำดับ ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทัง้หมด
(Total flavonoid content; TFC) พบวา่การอบแห้ง
ท่ีอณุหภมิู 60oC มีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์
ทัง้หมดสูงท่ีสุด เท่ากับ 16.21 mg Rutin/g dry 
sample รองลงมาคือ 70 oC มีปริมาณสารประกอบ
ฟลาโวนอยด์ทัง้หมด เทา่กบั 15.18mg Rutin/g dry 
sample และ 80 oC มีปริมาณสารประกอบ 
ฟลาโวนอยด์ทัง้หมด เทา่กบั 13.02mg Rutin/g dry 
sample ตามล�ำดบั สว่นผลการวิเคราะห์กิจกรรมการ
ต้านอนมุลูอิสระ พบวา่การท่ีอบแห้งท่ีอณุหภมิู 60 oC 
มีคา่เปอร์เซน็ต์การยบัยัง้ DPPH radical สงูท่ีสดุ คือ 
27.19% inhibition รองลงมาคือ 70oC มีคา่เปอร์เซน็ต์
การยบัยัง้ DPPH radical 22.19% inhibition และ 
80oC มีค่าเปอร์เซ็นต์การยับยัง้ DPPH radical 
21.96% inhibition ตามล�ำดบั และผลการวิเคราะห์
ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี Ferric- reducing 
antioxidant power assay (FRAP) พบวา่การท่ีอบ
แห้งท่ีอณุหภูมิ 60oC มีค่ากิจกรรมการต้านอนุมลู
อิสระโดยวิธี FRAP สูงท่ีสุด เท่ากับ 0.76mM 

Table 2 Flavonoid contents of Bambusa beecheyana

Flavonoids (mg/g dry sample) Temperature for drying (oC)

60 70 80
Rutin 272.13±0.80a 266.53±0.16b 263.01±0.14c

Myricetin 175.61±0.41a 174.38±0.53b 175.27±0.19a

Quercetin 100.76±0.49a 98.95±0.34b 97.70±1.22c

Apigenin 197.60±0.54a 194.89±0.34b 193.92±0.85c

Kaempferol 61.69±1.36a 50.00±0.80b 49.13±0.34c

Total 807.79 784.75 779.03

Values are expressed as mean ± SD of triplicate measurement. Numbers on the same row with differing superscripts 

are significantly different at p< 0.05. 
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Figure 1 Comparison of total phenolic, total flavonoid contents, DPPH radical scavenging activities, 
FRAP of Bambusa beecheyana
TPC, Total phenolic content; TFC, Total flavonoid content; DPPH radical scavenging and 
FRAP, Ferric reducing antioxidant activity.

FeSO
4
.7H

2
O/g dry sample รองลงมาคือ 70oC มี

ค่ากิจกรรมการต้านอนุมลูอิสระ เท่ากับ 0.68mM 
FeSO

4
.7H

2
O/g dry sample และ 80oC มีคา่กิจกรรม

การต้านอนมุลูอิสระ เทา่กบั 0.51mM FeSO
4
.7H

2
O/g 

dry sample ตามล�ำดบั ซึง่ผลการวิจยันีส้อดคล้อง
กบังานวิจยัของ นรินทร์ และคณะ (2560) ศกึษาผล
ของอณุหภมิูท่ีใช้ในการอบ (60, 70 และ 80oC) ตอ่
คณุสมบตักิารต้านอนมุลูอิสระ (ปริมาณสารประกอบ
ฟีนอลิกทัง้หมด และฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ DPPH) 
ของชาแก่นฝาง (Caesalpinia sappan L.) พบวา่
เม่ือใช้อณุหภมิูในการอบชาฝางสงูมากขึน้ ปริมาณ
สารฟีนอลกิทัง้หมดและฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระดีพี
พีเอชก็จะมีคา่ลดลงตาม ซึง่สารต้านอนมุลูอิสระเป็น
สารท่ีมีความไวตอ่อณุหภมิูจงึท�ำให้เม่ือใช้อณุหภมิูท่ี

สงูขึน้จะสง่ผลท�ำให้สารต้านอนมุลูอิสระสลายตวัไป
ถงึแม้จะใช้เวลาในการอบท่ีน้อยลงเน่ืองจากสารประ
กอบฟีนอลสามารถละลายได้ในน�ำ้และถกูท�ำลายได้
ด้วยความร้อนหรือการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างจาก
สารจ�ำพวกไกลโคไซด์เป็นสารอะไกลโคน ซึง่การใช้
ความร้อนท่ีอณุหภมิูสงูจะท�ำให้เกิดการเปลีย่นแปลง
ทัง้คณุคา่ทางโภชนาการ และคณุสมบตัขิองสารต้าน
ออกซเิดชัน่(Pokorn and Schmidt, 2001) การเลอืก
ใช้กระบวนการหรือสภาวะให้เหมาะสมกับพืชแต่
ชนิดจึงเป็นสิ่งส�ำคญัในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
ดงันัน้ควรเลอืกการอบแห้งแบบลมร้อนท่ีอณุหภมิู 60 
oC ซึง่สามารถรักษาปริมาณสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิ
การต้านอนมุลูอิสระในหนอ่ไม้ตงลืมแล้งได้สงูท่ีสดุ



สรุป

อุณหภูมิในการท�ำแห้งมีผลต่อปริมาณสาร
พฤกษเคมีและฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระในหนอ่ไม้ตง
ลมืแล้งและเม่ือใช้อณุหภมิูในการอบแห้งสงูขึน้ท�ำให้
ปริมาณสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ
ในหนอ่ไม้ตงลืมแล้งลดลงตามล�ำดบั (p<0.05) โดย
การอบแห้งหน่อไม้ท่ีอุณหภูมิ 60oC ยังคงรักษา
ปริมาณสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ
ของหนอ่ไม้ได้มากท่ีสดุ ซึง่พบกรดฟีนอลกิ8 ชนิด คือ 
gallic acid, protocatechuic acid, chorogenic 
acid, caffeic acid, syringic acid, p-coumaric 
acid, ferulic acid และ sinapic acid (224.91, 
197.27, 116.19, 9.60, 34.71, 185.06 และ 152.94 
mg/g dry sample ตามล�ำดบั) และสารฟลาโวนอยด์ 
5 ชนิด คือ rutin, myricetin, quercetin, apigenin 
และ kaempferol (272.13, 175.61, 100.76, 197.60 
และ 61.69 mg/g dry sample ตามล�ำดบั) และมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดสงูท่ีสดุ เทา่กบั 
27.27 mg GAE/g dry sample ปริมาณสารประกอบ
ฟลาโวนอยด์ทัง้หมดสูงท่ีสุด เท่ากับ 16.21 mg 
Rutin/g dry sample เปอร์เซ็นต์การยบัยัง้ DPPH 
radical 27.19% inhibition และ คา่กิจกรรมการต้าน
อนมุลูอิสระโดยวิธี FRAP สงูท่ีสดุ เทา่กบั 0.76 mM 
FeSO

4
.7H

2
O/g dry sample ดงันัน้การอบแห้งท่ี

อณุหภมิู 60oC จึงเป็นอณุหภมิูท่ีเหมาะสมท่ีท�ำให้
สารต้านอนมุลูอิสระในหน่อไม้ตงลืมแล้งลดลงน้อย
ท่ีสุดเพ่ือให้เหมาะแก่การน�ำไปใช้เป็นวัตถุดิบใน
อตุสาหกรรมอาหารเพ่ือสขุภาพในอนาคตได้

ค�ำขอบคุณ

ขอขอบคุณทุน วิจัยจากโครงการพัฒนา 
นกัวิจยัและงานวิจยัเพ่ืออตุสาหกรรม (พวอ) และ
บริษัท สยามเนเชอรัล โปรดักซ์ จ�ำกัด ท่ีให้ทุน
สนับสนุนงานวิจัยนี  ้ และขอขอบคุณภาควิชา
เทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร์ คณะ
เทคโนโลยีมหาวิทยาลยัมหาสารคาม ท่ีเอือ้เฟือ้สถาน
ท่ีและเคร่ืองมือในการศกึษาครัง้นี ้
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