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การประเมินผลผลิตและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในผักไมโครกรีน 13 ชนิด

Evaluation of Yield and Bioactive Compounds of Thirteen Vegetable 
Microgreens
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บทคัดย่อ: ปริมาณผลผลิต และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพต่างๆ เป็นข้อมูลที่มีความส�ำคัญส�ำหรับผู้ผลิต และผู้บริโภคใน
ปัจจุบนั จากการประเมนิผลผลิต องค์ประกอบผลผลติ และสารออกฤทธิท์างชวีภาพในผักไมโครกรีน (Microgreens) จ�ำนวน  
13 ชนิด เมื่อท�ำการปลูกผักไมโครกรีนจนเก็บเกี่ยวผลผลิต น�ำมาสกัดและวิเคราะห์ปริมาณสารพฤกษเคมีในผักไมโครกรี
น พบว่า ผลผลิตมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติตามชนิดพืช ผักไมโครกรีนจากฟักทองให้ผลผลิตสูงที่สุด  
รองลงมา คือ ทานตะวัน และผักขี้หูด มีค่าเท่ากับ 647.6 608.4 และ 485.3 กรัมต่อถาด (30 x 60 x 3 เซนติเมตร) ตาม
ล�ำดบั แอนโทไซยานนิรวม สารประกอบฟีนอล และแคโรทนีอยด์ มปีรมิาณสารแปรผนัตามชนดิของผกัไมโครกรนี ส่วนการ
เป็นสารต้านออกซเิดชนัด้วยวธิ ีDPPH พบว่า ผกัโขมขาว ฟักทอง และผกักาดเขยีวน้อย มีค่าสงูทีส่ดุ คอื 77.21 62.16 และ 
58.24 เปอร์เซ็นต์ ตามล�ำดับ ซึ่งผักไมโครกรีนทุกชนิดที่ศึกษาในครั้งนี้ เหมาะต่อการใช้ปลูกเป็นผักสดส�ำหรับประทานใน
ครัวเรือน เนื่องจากปลูกและดูแลรักษาง่าย รวมทั้งมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
ค�ำส�ำคัญ: ผักไมโครกรีน, การปลูกพืชในอาคาร, สารพฤกษเคมี

ABSTRACT: The information of yield and phytochemical compositions in vegetables is among important 
aims for current grower and consumer. The study investigated on the yield, yield components and bioactive 
compounds in thirteen vegetables of microgreens. Our findings revealed that the pumpkin microgreens was 
the highest yield, followed by sunflower and radish pod microgreens of 647.6, 608.4 and 485.3 g per tray  
(30 x 60 cm2), respectively, total anthocyanins and carotenoid contents varied depend on species. White amaranthus 
microgreens demonstrated the highest antioxidant activity, evaluated using the DPPH method, followed by pumpkin 
and Chinese mustard of 77.21 62.16 and 58.24 % respectively. Accordingly, all of microgreens in this study appeared 
to be used for fresh consumption in household because can be rapidly to cultivation and high nutritional values. 
Keywords: vegetable microgreens, indoor farming, phytochemicals
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บทน�ำ

	 ในยคุปัจจุบนัทีก่ารใช้ชีวติของคนในสงัคมเป็นไป

อย่างเร่งรีบ ผู ้คนส่วนมากอาศัยอยู ่ในสังคมเมือง

ประสบปัญหาสุขภาพ เนื่องจากต้องพบเจอกับมลพิษ

ทางสิ่งแวดล้อม การบริโภคอาหารที่ไม่มีประโยชน์ต่อ

ร่างกาย รวมถงึการบรโิภคผักและผลไม้ไม่เพยีงพอต่อ

ความต้องการของร่างกาย สาเหตุหลักมาจากความไม่

สะดวก เวลาทีจ่�ำกดั และไม่สามารถเข้าถงึอาหาร หรอื

หาอาหารท่ีปลอดภัยมาบริโภคได ้อย ่างเพิ่ งพอ  
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ข้อจ�ำกัดในเรื่องของสถานที่อยู่อาศัย ปัจจัยการผลิต 

จึงท�ำให้ไม่สามารถปลูกผักไว้รับประทานเองได้ 

เนือ่งจากรปูแบบ วธิกีารปลกู และการดแูลรกัษาท�ำได้

ยากท�ำให้คนไทย ประสบปัญหาความไม่ม่ันคงทาง

ด้านอาหาร ทีม่าจากความไม่สมดุลของความต้องการ

อาหารท่ีมีมากขึ้น แต่พื้นที่ในการผลิตมีเท่าเดิม  

(กมล และคณะ, 2553) 

ผักไมโครกรีน (Microgreens) เป็นผลผลิตที่เกิด

จากการน�ำเมล็ดผัก หรือสมุนไพรมาเพาะให้งอก และ

เจรญิเติบโตหลงัจากงอกออกมาจากเมลด็แล้ว ใบเลีย้ง

คลี่เต็มที่ มีอายุการเก็บเก่ียวประมาณ 7-14 วันหลัง

เพาะ (ขึน้อยูก่บัชนดิของผกั) นยิมรบัประทานส่วนทีอ่ยู่

เหนือดิน (Brentlinger, 2005) มีคุณค่าทางอาหารสูง 

เป็นแหล่งของวิตามิน และแร่ธาตุ เมื่อเปรียบเทียบกับ

ผกัชนดิเดยีวกนัทีม่กีารเจริญเตบิโตเต็มที ่(Xiao et al., 

2012) ผักไมโครกรีนจึงถูกน�ำมาประกอบเป็นอาหาร

เพือ่สขุภาพทีก่�ำลงัได้รบัความนยิมอย่างแพร่หลายใน

กลุม่ของคนรกัสขุภาพ เนือ่งจากมคุีณค่าทางอาหารสงู 

มสีารพฤกษเคม ีซึง่เป็นสารต้านอนมุลูอสิระมฤีทธิต้์าน

อาการอักเสบ สามารถลดภาวะของโรคต่างๆ ได้แก่ 

โรคหวัใจขาดเลอืด เส้นเลอืดในสมองตบี ลดอตัราการ

ป่วยและเสียชีวิตจากโรคมะเร็ง (Kopsell and Sams, 

2013) นอกจากนี้ยังมีสีสันสวยงาม เนื้อสัมผัสกรอบ

อร่อย และมรีสชาตทิีเ่ข้มข้นกว่าผกัทีเ่จรญิเตบิโตทัว่ไป 

จงึนยิมน�ำมารับประทานสดมากกว่าการน�ำไปประกอบ

อาหาร ( Xiao et al., 2012) เช่น สลัด แซนด์วิช หรือ

ตกแต่งจานอาหาร จากทีก่ล่าวมา ผกัไมโครกรนีจงึเป็น

อกีหน่ึงทางเลอืกในการเข้าถงึการบรโิภคผกัทีป่ลอดภัย 

ปลอดสาร และเป็นประโยชน์ต่อร่างกายของคนใน

สังคมเมืองที่มีข้อจ�ำกัดในเรื่องของสถานที่ การหา

ปัจจัยการผลิต และเวลาท่ีจ�ำกัด เน่ืองจากระบบการ

ปลูกผักไมโครกรีนถูกออกแบบให้มีขนาดเหมาะกับ

สภาพพื้นที่พักอาศัยที่มีอยู่อย่างจ�ำกัด เช่น ในบ้าน

เรือน พื้นที่ในอาคาร ที่สามารถปลูกได้ทั้งแนวดิ่ง และ

แนวราบ เหมาะต่อการใช้ปลูกเป็นผักสดส�ำหรับ

ประทานในครวัเรอืน เนือ่งจากปลกูและดแูลรกัษาง่าย 

รวมทั้งมีคุณค่าทางโภชนาการสูง

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการเจริญ

เติบโต ประเมินผลผลิต และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ

ในผักไมโครกรีน จ�ำนวน 13 ชนิด ส�ำหรับเป็นข้อมูล

แนวโน้ม และความเหมาะสมต่อการปลกูเพือ่ใช้เป็นผกั

สดส�ำหรบัรบัประทานในครวัเรอืน รวมทัง้มคีณุค่าทาง

โภชนาการสงู เพือ่เพิม่ความเชือ่มัน่ในการเลอืกบรโิภค

ผักไมโครกรีนให้กับผู้บริโภค

วิธีการศึกษา

ปลูกและเก็บเกี่ยวผลผลิต

ปลูกผักไมโครกรีนในถาดเพาะกล้าข้าวขนาด 30 

x 60 x 3 เซนตเิมตร (กว้าง x ยาว x สงู) ใช้พทีมอสเป็น

วสัดุปลูก โดยใส่พทีมอสในถาดปรมิาณ 1 กโิลกรมั โรย

เมลด็ผกัไมโครกรนีทีไ่ด้จากศนูย์วจิยัและปรบัปรงุพนัธุ์

พืชพื้นเมือง และเมล็ดเจีย จ�ำนวน 13 ชนิด ให้ทั่วทั้ง

ถาด จากน้ันรดน�้ำและน�ำถาดเปล่าอีกใบมาปิดด้าน

บน น�ำไปวางบนชั้นที่มีการพรางแสงโดยใช้ซาแรน 

(saran) รดน�้ำทุกวันเช้าและเย็น (หรือพิจารณาจาก

ความชื้นของวัสดุปลูก) เมื่อผักไมโครกรีนมีอายุ

ประมาณ 7-14 วัน หรือใบเล้ียงสมบูรณ์และคล่ีออก

เต็มท่ี (ประมาณ 7-14 วัน ข้ึนอยู่กับชนิดของพืช) 

สามารถเกบ็เกีย่วผลผลติได้ โดยใช้มีดตดัผกับรเิวณสงู

กว่าวัสดุปลูกเล็กน้อย จากน้ันน�ำมาล้างท�ำความ

สะอาด และผึ่งให้แห้ง

การประเมินลักษณะทางสัณฐานวิทยา และ

ผลผลิต

เก็บผักไมโครกรีนจ�ำนวน 20 ต้นต่อซ�้ำ น�ำมาเก็บ

ข้อมลูลักษณะทางสัณฐานวทิยา ได้แก่ ความสูงต้นใต้

ใบเล้ียง ใบเล้ียง และสีใบเล้ียง จากน้ันเก็บข้อมูล

ผลผลิต ได้แก่ น�้ำหนักสด น�้ำหนักแห้ง (สุ่มเก็บข้อมูล

จากผลผลติทัง้หมด 100 ต้น) และน�ำ้หนกัรวมต่อพืน้ที่

ปลูก
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การเตรียมตัวอย่างส�ำหรับสกัดสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ

น�ำตัวอย่างผักไมโครกรีนที่ล้างท�ำความสะอาด

และผ่ึงให้แห้งใส่ในถุงพลาสติกทึบแสงในสภาพ

สุญญากาศ และหยุดการท�ำงานของปฏิกิริยา และ

เอนไซม์ ต่างๆ ด้วยการจุ่มไนโตรเจนเหลว น�ำใส่ถุงด�ำ 

หรือถุงทึบแสง เก็บรักษาตัวอย่างที่อุณหภูมิ -20  

องศาเซลเซียส จนกว่าจะน�ำไปสกัดและวิเคราะห์สาร

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพต่อไป

สกัดและวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ

	 สกัดตัวอย่างสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ

	 สกดัตัวอย่างส�ำหรบัวเิคราะห์สารพฤกษเคม ีได้แก่ 

แอนโทไซยานนิรวม สารประกอบฟีนอล ดดัแปลงจาก

วธิกีารของ Morais et al (2002) ท่ีอธบิายไว้โดย Yang 

et al (2008) และแคโรทีนอยด์ ดัดแปลงจากวิธีการ

ของ Rocheford ทีอ่ธบิายไว้โดย Jaiswal et al (2010) 

และสกดัตวัอย่างส�ำหรบัวเิคราะห์สารต้านอนมุลูอสิระ 

โดยวิธี DPPH และ FRAP ดัดแปลงจากวิธีการของ 

Morais et al (2002) ท่ีอธบิายไว้โดย Yang et al (2008)

วิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ

การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินรวม โดยวิธี 

pH-Differential ตามวธิกีารของ Giusti and Wrolstad 

(2001) โดยปิเปตสารสกัดตัวอย่างใส่หลอดทดลอง

ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร ตัวอย่างละ 2 หลอด หลอดที่ 1 

เติมโพแทสเซียมคลอไรด์บัฟเฟอร์ (pH 1.0) 2.8 

มิลลิลิตร และหลอดที่ 2 เติม โซเดียมอะซิเตตบัฟเฟอร์ 

(pH 4.5) 2.8 มิลลลิิตร ผสมให้เข้ากนัด้วยเครือ่ง vortex 

mixer บ่มในที่มืด 30 นาที และวัดค่าการดูดกลืนแสง

ที่ความยาวคลื่น 510 และ 700 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง 

Spectrophotometer คานวณปรมิาณแอนโทไซยานนิ 

จากสูตร

A = (A510-A700) pH 1.0-(A510-A700) pH 4.5

TA content = (A x Mw x dilution factor x 100)/(ε)

โดยที่ ; Mw = 449.2 g mol, ε = 26900 M cm,  

dilution factor = 15

วิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิค โดยวิธี Folin- 

Ciocalteu Colorimetric ตามวิธีของ Xu et al (2010) 

โดยปิเปตสารสกัดตัวอย่างปริมาณ 0.5 มิลลิลิตร ใส่

หลอดทดลอง เติมน�้ำกล่ันปราศจากไอออน 2.5 

มิลลิลิตร และ Folin-Ciocalteu reagent ความเข้มข้น 

1 โมลาร์ 0.5 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันตั้งทิ้งไว้ 8 นาที 

จากน้ันเตมิสารละลายโซเดยีมคาร์บอเนตความเข้มข้น 

7.5 เปอร์เซ็นต์ 1.5 มลิลลิติร ผสมให้เข้ากนัโดย Vortex 

mixer บ่มที่อุณหภูมิห้อง นาน 30 นาที และน�ำไปวัด

ค่าดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลืน่ 765 นาโนเมตร โดยใช้ 

1% กรดซติรกิ ความเข้มข้น 1 โมลาร์ ในเมทานอล เป็น

ตัวเปรียบเทียบ ค�ำนวณปริมาณฟีนอลิกโดยใช้ Gallic 

acid ทากราฟมาตรฐาน

	 วิเคราะห์ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี 

DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical  

scavenging assay) โดยสารสกดัตัวอย่างปรมิาณ 0.5 

มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง เติมสารละลาย DPPH 

ปริมาณ 4.5 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันโดย Vortex 

mixer บ่มในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิห้อง นาน 30 นาที  

น�ำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517  

นาโนเมตร โดยใช้ 1% กรดซติรกิ ความเข้มข้น 1 โมลาร์ 

ในสารละลาย DPPH เป็นตัวเปรียบเทียบ และ 

เปอร์เซน็ต์การออกฤทธิต้์านอนมุลูอสิระ จากสตูร % = 

[(A0 - A1) / A0] * 100

เมื่อ	A0 = ค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้ของสารละลาย

ควบคุม (citric acid 1% 0.5 ml + DPPH 4.5 ml)	

	 A1 = ค่าการดูดกลืนแสงที่ได้จากสารสัดผัก

ตัวอย่าง + DPPH

	 วิ เคราะห ์ปริมาณแคโรทีนอยด ์  โดยใช ้ วิธี  

spectrophotometric ตามวิธขีอง Jaiswal et al (2010) 

น�ำสารทีส่กดัมาวดัค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามคลืน่ 415 

นาโนเมตร โดยใช้ PE:DE เป็นตัวเปรียบเทียบ และ

ค�ำนวณปริมาณของแคโรทีนอยด์โดยสมการของ

แลมเบิร์ต-เบียร์ คือ E = ε c d

เมื่อ 	E คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสาร (absorbance) 

ε คือ ค่าสัมประสิทธิ์ของการดูดกลืนแสง เรียกว่า 

molar absorptivity (Lmol-1 cm-1) 
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Table 1 The yield of 13 vegetable microgreens.
species High* Leaf area** Leaf color Weight/

tray***

Fresh weight/

100 plant***

Dry weight/

100 plant***
1. Red amaranth 3.90 0.33 Purple 75.24 1.37 0.06
2. Oriental radish 11.59 0.88 Green 485.33 15.84 0.70
3. Chinese Mustard 4.54 0.41 Green 162.06 4.36 0.19
4. Pea 18.32 2.54 Green 356.52 58.52 4.96
5. Pumpkin 14.52 2.11 Green 647.58 139.86 7.51
6. Flowering Cabbage 4.51 0.41 Green 107.11 3.97 0.15
7. Swamp Morning Glory 12.54 3.10 Green 454.53 32.26 1.55
8. Chinese Cabbage 4.77 0.58 Green 109.44 4.87 0.23
9. White amaranth 3.67 0.27 Green 69.90 1.20 0.05
10. Sunflower 10.69 2.74 Green 608.41 60.87 3.10
11. Perilla 3.04 0.24 Green 69.24 2.03 0.12
12. Lettuce 3.37 0.49 Green 77.18 2.28 0.08
13. Chinese cabbage 4.76 0.57 Green 115.41 5.05 0.18

* Centimeter (cm), ** Square centimeter (cm2), ***Gram (g)

c คือ ค่าความเข้มข้นของสารละลาย หน่วยเป็น

โมลต่อลิตร 

d คือ ระยะทางที่แสงผ่านตัวอย่าง หน่วยเป็น

เซนติเมตร

การวิเคราะห์ข้อมูล

	 ประเมินผลผลิต และสารอออกฤทธิ์ทางชีวภาพ

ของผักไมโครกรีน 13 ชนิด โดยการวิเคราะห์ความ

แปรปรวน (Analysis of variance) ตามแผนการ

ทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) 

วิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย

ระหว่างกลุม่ด้วย Least Significant Difference (LSD) 

โดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติส�ำเร็จรูป

ผลการศึกษาและวิจารณ์

	 จากการให้ผลผลิตของผักไมโครกรีน 13 ชนิด  

พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ

ตามชนิดของพืช โดยที่ผักไมโครกรีนจากฟักทองให้

ผลผลิตสูงที่สุด รองลงมา คือ ทานตะวัน และผักขี้หูด 

มีค่าเท่ากับ 647.6 608.4 และ 485.3 กรัมต่อถาด  

(30 x 60 ตารางเซนติเมตร) ตามล�ำดับ (Table 1)  

จะเห็นได้ว่าผลผลิตผักไมโครกรีนที่ปลูกมีศักยภาพ

เหมาะท่ีจะปลูกเป็นผักไมโครกรีน และสามารถปลูก

หมุนเวียนส�ำหรับปลูกรับประทานได้ทุกวัน

สารพฤกษเคมี ได้แก่ แอนโธไซยานินรวม พบว่า 

ถัว่ลนัเตา ผกักาดม้ง และฟักทอง มปีรมิาณสงูทีส่ดุ คอื 

สารประกอบฟีนอล และแคโรทีนอยด์ มีปริมาณ

ผันแปรตามชนิดของผักไมโครกรีนส่วนการเป็นสาร

ต้านออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH พบว่า ผักโขมขาว 

ฟักทอง และผักกาดเขียวน้อย มีค่าสูงที่สุด คือ 77.21 

62.16 และ 58.24 เปอร์เซ็นต์ ตามล�ำดับ (Table 2)  

จะเหน็ได้ว่าผกัไมโครกรนีทีป่ลกูเพือ่วเิคราะห์สารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพ และคุณค่าทางโภชนาการ ซึ่งเหมาะ

ที่จะปลูกไว้รับประทานเอง 

จากการศึกษาการประเมินผลผลิตและสารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพในผักไมโครกรีน 13 ชนิด ในครั้งนี้ผัก

ไมโครกรนีทกุชนดิเหมาะต่อการปลูกเป็นผกัสดส�ำหรบั

รับประทานเองในครัวเรือน เน่ืองจากปลูกและดูแล

รักษาง่าย รวมท้ังมีคุณค่าทางโภชนาการสูง และ

สามารถปลกูหมนุเวยีนท�ำให้มผีกัส�ำหรบับรโิภคในครวั

เรือนได้ทุกวัน
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Table 2 	The bioactive contents of 13 vegetable microgreens.

species Anthocyanins Phenolic compound1/ carotenoids1/ Antioxidant (DPPH) 1/

1. Red amaranth  -0.007f 1.958cd 3.69b 33.49d

2. Oriental radish  0.011cdef 1.421efg 1.47e 40.56cd

3. Chinese Mustard  0.011cdef 1.415efg 2.93c 58.24b

4. Pea  0.058a 0.885h 4.87a 41.09cd

5. Pumpkin  0.027bc 1.081gh 2.04de 62.16b

6. Flowering Cabbage 0.025bcd 1.779cdef 1.95de 40.54cd

7. Swamp Morning Glory 0.001ef 3.705a 2.87c 6.67f

8. Chinese Cabbage  0.014bcde 1.465defg 2.07de 47.39c

9. White amaranth  0.022bcd 1.362fgh 4.70a 77.21a

10. Sunflower  0.009cdef 2.763b 2.37cd 19.93e

11. Perilla  0.015bcde 2.277bc 2.11de 40.12cd

12. Lettuce  0.006def 4.047a 2.28cd 10.40f

13. Chinese cabbage  0.032b 1.889cde 2.37cd 37.64d

Min -0.007 0.88 1.47 6.67
Max 0.058 4.04 4.87 77.21
Mean 0.017 2.00 2.75 39.65
SEN 6.73 0.17 2.32 3.02
%CV 54.17 15.20 14.64 13.23
LSD at p < 0.05 ns ** ** **

ns = not significant, * = significant at p ≤ 0.05 ** = significant at p ≤ 0.01
1/ Means in the same column with different letters are significantly different at p ≤ 0.05 by LSD

Anthocyanin = mg Cyanidin-3-glucoside equivalents / 100 g Fresh weight

Phenolic compound = mg Gallic acid equivalents / 100 g Fresh weight

Carotenoids = µg / g Fresh weight

Antioxidant (DPPH) = %

สรุป

	 จากการประเมินผลผลิต และสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพในผักไมโครกรีน 13 ชนิด สรุปได้ว่า 

	 1. 	 ผกัไมโครกรนีทีไ่ด้จากการเพาะเมล็ดฟักทอง

ให้ผลผลิตสูงที่สุด รองลงมา คือ ทานตะวัน และ 

ผักขี้หูด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 647.6 608.4 และ 485.3 กรัม

ต่อถาด (30 x 60 x 3 เซนติเมตร) ตามล�ำดับ 

	 2. 	 ผักไมโครกรีนที่มีแอนโทไซยานินรวมสูงสุด 

ได้แก่ ถั่วลันเตา ผักกาดม้ง และฟักทอง มีค่าเท่ากับ 

0.0585 0.0320 และ0.0279 มิลลิกรัม Cyanidin-

3-glucoside equivalents / 100 กรัมน�้ำหนักสด ตาม

ล�ำดับ ปริมาณสารฟีนอลสูงท่ีสุด ได้แก่ ผักกาดหอม 

รองลงมา คอื ผกับุง้ และทานตะวัน มีค่าเท่ากบั 4.047 

3.705 และ 2.763 มลิลกิรมั Gallic acid equivalents/ 

100 กรัมน�้ำหนักสด ส่วนปริมาณแคโรทีนอยด์สูงที่สุด 

ได้แก่ ถั่วลันเตา ผักโขมขาว และผักโขมแดง มีค่า

เท่ากับ 4.87 4.70 และ 3.69 ไมโครกรัมต่อ 1 กรัม  

น�้ำหนักสด และการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี 

DPPH สูงที่สุด ได้แก่ ผักโขมขาว ฟักทอง และ 

ผักกาดเขียวน้อย มีค่าสูงที่สุด คือ 77.21 62.16 และ 

58.24 เปอร์เซ็นต์
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ค�ำขอบคุณ

	 ศูนย์วิจัยปรับปรุงพันธุ์พืชเพื่อการเกษตรท่ียั่งยืน 

และโครงการปรบัปรงุพนัธุพ์ชืพืน้เมอืงและเมลด็เจีย ที่

ให้การสนับสนุนทุนในการวิจัย และอาคารปฏิบัติการ

หลังการเก็บเกี่ยว คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัย

ขอนแก่น ทีใ่ห้ความอนเุคราะห์สถานทีแ่ละอปุกรณ์ใน

การทดลอง
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