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Determination of phenolic compound and antioxidant activity in 
leaves of 2 mulberry (Morus alba L.) cultivar
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บทคดัย่อ: จากการศกึษาสารประกอบฟีนอลคิทัง้หมดและฤทธิก์ารต้านอนมุลูอสิระโดยวธิ ี2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH) และ Ferric ion reducing antioxidant power assay (FRAP) ในใบหม่อน 2 สายพนัธุ ์คอื สายพนัธุบ์รุรัีมย์ 60 และ 
สกลนคร 72 ผลการศกึษาพบว่าใบหม่อนทัง้ 2 สายพนัธุ ์ท่ีเปรยีบเทยีบระหว่างการสกดัด้วยแอลกอฮอล์กบัน�ำ้ ความชืน้อยู่
ในช่วง 4.0-4.2 เปอร์เซน็ต์ และมกีจิกรรมการต้านอนมุลูอสิระสงูท่ีสดุ คอื 2,433.31-2,127.18 µg Gallic acid equivalent/g 
extract, 74.81-76.73% และ 107.09-117.98 mg Trolox equivalent/g extract ตามล�ำดับ นอกจากนี้พบว่าการสกัดใบ
หม่อนด้วยน�้ำอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระต�่ำอยู่ในช่วง 488.29-805.09 µg Gallic acid 
equivalent/g extract, 36.67-42.56% และ 3.30-6.49 mg Trolox equivalent/g extract ตามล�ำดับ 
ค�ำส�ำคัญ: ใบหม่อน, สารประกอบฟีนอลิค, ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ

ABSTRACT: In this study, total phenolic compound and the antioxidant activity determined by using 
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity and ferric ion reducing antioxidant power assay 
(FRAP) in 2 mulberry leaves cultivar (Buriram 60 and Sakon Nakhon 72). The results showed that the compare 
extraction between alcohol and water of 2 cultivar had moisture content at 4.0-4.2% and had the highest antioxidant 
activity determined is 2,433.31-2,127.18 µg Gallic acid equivalent/g extract, 74.81-76.73% and 107.09-117.98 mg 
Trolox equivalent/g extract, respectively. Furthermore, hot water (100°C) had lower antioxidant activity is 488.29-
805.09 µg Gallic acid equivalent/g extract, 36.67-42.56% and 3.30-6.49 mg Trolox equivalent/g extract, respectively. 
Keywords: Mulberry leaves, Phenolic compounds, Antioxidant activity
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บทน�ำ

หม่อน หรือ มัลเบอร์รี่ (Mulberry) เป็นไม้ยืนต้น
จ�ำพวกไม้พุ่ม (Tree, shrub) อยู่ในวงศ์ Moraceae 
จีนัส Morus มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Morus alba L. ซึ่ง
ใบหม่อนยงัมคีณุค่าทางโภชนาการสงู โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งโปรตีนและกรดอะมิโน (Machii, 1989) ใบ เปลือก
ราก และกิง่ของหม่อน ถกูใช้เป็นยาพืน้บ้านมานานเพือ่
ลดไข้ ป้องกันโรคตับ ช่วยในการมองเห็น เสริมสร้าง
ความแข็งแรงของข้อต่อ ขับปัสสาวะ และลดความดัน
โลหิต (Chang et al., 2011) นอกจากนี้ ใบหม่อนยังมี
เมลาโตนนิ (melatonin) ซึง่มสีมบตัใินการต้านการเกดิ
ออกซิเดชันและแก้อักเสบ (Tan et al., 2003) ปัจจุบัน
ผู ้บริโภคให้ความส�ำคัญในการบริโภคอาหารเพื่อ
สุขภาพ อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพถูกผลิตและ
จ�ำหน่ายในรูปของอาหารส�ำเร็จรูป และอาหารเสริม
ต่างๆ  ทั้งนี้สารอาหารดังกล่าวมีแหล่งที่มาจากพืชผัก
และผลไม้ ข้าวและธัญพืช เป็นต้น ประโยชน์ของ
อาหารเสรมิสขุภาพทีผู่บ้รโิภคส่วนใหญ่ให้ความส�ำคญั 
ได้แก่ ผลติภณัฑ์ทีใ่ห้สารอาหารทีม่ฤีทธิใ์นการต้านโรค 
ชาใบหม่อนเป็นหนึ่งในเคร่ืองดื่มที่ผู้บริโภคให้ความ
สนใจ เนื่องจากชามีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่ส�ำคัญ
คือสารประกอบโพลิฟีนอลในกลุ่มของฟลาโวนอยด์ท่ี
มคีณุสมบัตต้ิานออกซิเดชัน (Yuan et al., 2011) ท�ำให้
ชามีประโยชน์ต่อสุขภาพมากมาย ซ่ึงงานวิจัยนี้มี
วตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาวิธกีารสกดัและฤทธิท์างชีวภาพ
ในใบหม่อน 2 สายพันธุ์ 

วิธีการศึกษา

การเตรียมตัวอย่างใบหม่อน
น�ำใบหม่อนสดมาหัน่ให้มีขนาดเลก็ประมาณ 0.5 

ซม. อบในเครื่องตู้อบลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง น�ำตัวอย่างใบหม่อนไป
บดด้วยเครื่องบดละเอียดและร่อนด้วยตะแกรงร่อน
ขนาด 80 mesh เก็บตัวอย่างในถุงอะลูมิเนียมฟอยด์
ปิดให้สนทิ เกบ็ทีอ่ณุหภมู ิ-4 องศาเซลเซยีส จนกว่าจะ
น�ำไปสกัด

การวิเคราะห์ค่าความชื้น ตามวิธีของ A.O.A.C. 
(1990) โดยช่ังตัวอย่าง 2 กรัม ลงในถ้วยอะลูมิเนียม 
น�ำไปอบด้วยเครื่องอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 105 องศา
เซลเซยีส เป็นเวลา 24 ชม. จากนัน้น�ำมาชัง่น�ำ้หนกัหลงั
อบ แล้วค�ำนวณเป็นค่าความชื้นตัวอย่าง

การสกัดตัวอย่าง
มี 2 วิธี คือ การสกัดด้วยเอทานอลและการสกัด

ด้วยน�้ำที่อุณหภูมิ 100 องศาเซสเซียส โดยน�ำตัวอย่าง 
5 กรัม ไปสกัดด้วยน�้ำเดือด 50 มิลลิลิตรเป็นเวลานาน 
5 และ 30 นาที และสกัดด้วยเอทานอลความเข้มข้น 
75 เปอร์เซ็นต์ 50 มิลลิลิตร เป็นเวลานาน 5 และ 30 
นาที จากน้ันน�ำสารสกัดท่ีได้ด้วยน�้ำและเอทานอลไป
เซนตริฟิวจ์ที่ 6,000 rpm เป็นเวลา 10 นาที กรองด้วย
กระดาษกรอง Whatman No.1 เกบ็ตัวอย่างใส่ขวดปิด
สนิท เก็บที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส จนกว่าจะ
วิเคราะห์

การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟินอลิก
การวดัปรมิาณสารประกอบฟินอลกิ วเิคราะห์ตาม

วิธีของ Hou et al. (2003) โดยน�ำสารสกัดที่เตรียมไว้ 
ปรมิาตร 0.2 มลิลลิติร ใส่ในหลอดทดลอง จากนัน้เตมิ
น�ำ้ 2.5 มิลลลิติร และเตมิสารละลาย Folin-Ciocalteu 
Reagent ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันและ
เติม 7% Na

2
CO

3
 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร น�ำไปเขย่าให้

สารผสมกันด้วยเครื่องผสม ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด เป็นเวลา 
90 นาที จากน้ันน�ำไปวิเคราะห์โดยการวัดค่าการดูด
กลืนแสงที่ความยาวคลื่น 748 นาโนเมตร เทียบกับ
กราฟมาตรฐาน gallic acid โดยใช้เครือ่ง Micro Plate 
Readers (BioTek Instruments รุ่น 270544)

การทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ
วธิ ีDPPH radical scavenging activity ดดัแปลง

จาก Prapairat et al. (2011) ดดูสารละลายตวัอย่าง 1 
มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองขนาดเล็กเติมสารละลาย 
200 µM DPPH ใน 80% เอทานอล 3 มิลลิลิตร ทิ้งไว้
ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาทีท่ีอุณหภูมิห้อง น�ำไปวัดค่า
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร โดยใช้
สารละลาย 80% เอทานอล เปน็ Blank เทยีบกบักราฟ
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มาตรฐานของสารมาตรฐาน Trolox โดยใช้เครื่อง Mi-
cro Plate Readers (BioTek Instruments รุน่ 270544) 
รายงานผลเป็นค่า % radical scavenging activity 
ค�ำนวณดังสมการ
% radical scavenging activity = [(A

0
-A

1
)/A

0
] x 100

โดย A
0
 = ค่าการดูดกลืนแสงของ Bank

 A
1
 = ค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่าง

วธิ ีFerric Reducing Antioxidant power (FRAP) 
ดัดแปลงจาก Benzie and Strain, (1996) โดยน�ำสาร
สกัด 0.3 มิลลิลิตร ผสมกับสารละลาย FRAP 3 
มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 30 นาทีแล้วน�ำไปวัด
ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 630 นาโนเมตร 
โดย Blank คือ FRAP 3 มิลลิลิตร ท�ำการวัดตัวอย่าง 3 
ซ�้ำ เทียบกับกราฟมาตรฐานของสารมาตรฐาน Trolox 
โดยใช้เครื่อง Micro Plate Readers (BioTek Instru-
ments รุ่น 270544)

การวิเคราะห์ผลทางสถิต ิ
วางแผนการทดลองแบบ Completely rand-

omized design (CRD) ท�ำการทดลอง 3 ซ�้ำ วิเคราะห์
ความ แปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) และ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
ด้วยโปรแกรมส�ำเร็จรูป SPSS

ผลการศึกษาและวิจารณ์ 

จากการน�ำใบหม่อนสดมาผ่านกระบวนการท�ำให้
แห้ง พบว่าเปอร์เซ็นต์ผลที่ได้หลังจากการท�ำแห้ง 
(%Yield) และเปอร์เซ็นต์ความชื้น (Moisture) ของใบ
หม่อน สายพันธุ์บุรีรัมย์ 60 และ สกลนคร 72 มีค่าใกล้
เคียงกัน (Table 1)

Table 1 Percentage of yield and moisture content.

Mulberry Varieties % Yield %Mois-

ture
Buri Rum 60 19.5 4.0

Sakon nakhon 72 19.0 4.2

จากการวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิค
ทั้งหมด พบว่าตัวอย่างสายพันธุ ์สกลนคร 72 และ 
บุรีรัมย์ 60 ท่ีสกัดด้วยเอทานอล 75 เปอร์เซ็นต์ ให้
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคสูงที่สุด อยู ่ ในช ่วง 
2,127.18 - 2,433.31 µg Gallic acid equivalent/g 
extract ตามด้วยการสกัดด้วยน�้ำร้อนที่เวลา 30 และ 5 
นาที ตามล�ำดับ (Table 2) เมื่อเปรียบเทียบพันธุ์ของ
หม่อนพบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.5) ซึ่งผล
การทดลองทีไ่ด้สอดคล้องกบัรายงานของ นนัทดิา และ
คณะ (2557) ท่ีได้ศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิค
ทั้งหมดในใบหม่อนพบว่า การสกัดด้วยเอทานอลให้
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคสูงกว่าการสกดัด้วยน�ำ้ร้อน
ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

จากการวิเคราะห์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 
DPPH ของใบหม่อนทัง้ 2 สายพนัธุ ์คอื สกลนคร 72 และ 
บุรีรัมย์ 60 ท่ีสกัดด้วยเอทานอลความเข้มข้น 75 
เปอร์เซ็นต์ ที่เวลา 30 นาที พบว่าใบหม่อนทั้ง 2 สาย
พนัธุ ์มกีจิกรรมการต้านอนุมลูอสิระสูงท่ีสุดอยูใ่นช่วง 74 
- 77 เปอร์เซน็ต์ ซึง่มฤีทธิก์ารต้านอนุมลูอสิระสูงกว่าการ
สกัดด้วยน�้ำร้อนนาน 5 และ 30 นาที ที่มีกิจกรรมการ
ต้านอนุมลูอสิระต�ำ่ อยู่ในช่วง 36-42 เปอร์เซน็ต์ โดยพบ
ว่าสายพันธุ ์ของหม่อนท่ีใช้ในการสกัดไม่มีผลต่อ
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ซ่ึงผลการทดลองดังกล่าวสอดคล้องกับ
วิเคราะห์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี Ferric Reducing 
Antioxidant Power (FRAP) ของใบหม่อนท้ัง 2 สาย
พันธุ์ คือ สกลนคร 72 และ บุรีรัมย์ 60 พบว่าทั้ง 2 สาย
พนัธุท่ี์สกดัด้วยเอทานอล 75 เปอร์เซน็ต์ มีความสามารถ
ในการรีดิวซ์ Fe3+มากท่ีสุดโดยมีปริมาณ Fe2+ เท่ากับ 
107.09 - 117.98 mg Trolox equivalent/g extract ตาม
ล�ำดับ โดยใบหม่อนสายพันธุ์สกลนคร 72 และ บุรีรัมย์ 
60 ที่สกัดด้วยน�้ำนาน เวลา 5 และ 30 นาที มีความ
สามารถในการรีดิวซ์ Fe3+ต�่ำกว่าการสกัดด้วยเอทานอ
ลนาน 30 นาที โดยมปีริมาณ Fe2+ อยู่ในช่วง 3.30- 6.49 
mg Trolox equivalent/g extract ดงันัน้ใบหม่อนทีผ่่าน
การสกัดด้วยเอทานอลความเข้มข้น 75 เปอร์เซ็นต์ มี
ประสิทธิภาพและความสามารถในการรีดิวซ์ Fe3+เป็น 
Fe2+ ทั้ง 2 สายพันธุ์ 
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Table 2 Total phenolic compound and antioxidant activity in 2 Mulberry (Morus alba L.) leaves cultivar.

Mulberry 

Varieties Extraction

Total Phenolic Compound 

(µg Gallic acid 

equivalent/g extract)

% Radical 

scavenging 

activity

FRAP assay

(mg Trolox equivalent/g 

extract)
Buri Rum 60 Ethanol 30 min 2,433.31±0.03a 76.73±0.01a 117.98±0.03a

Water 5 min 488.29±0.05b 40.50±0.05b 4.40±0.02b

Water 30 min 805.09±0.04b 42.56±0.11b 6.49±0.04b

Sakon nakhon 

72

Ethanol 30 min 2,127.18±0.02a 74.81±0.04a 107.09±0.06a

Water 5 min 588.72±0.02b 37.99±0.01b 3.74±0.02b

Water 30 min 542.74±0.10b 36.67±0.04b 3.30±0.08b

 Values in the same column that were denoted with different superscript letters were significantly among groups 

(P<0.05)

สรุป

การสกัดด้วยเอทานอลให้ปริมาณสารประกอบ 

ฟีนอลิคสูงกว่าการสกัดด้วยน�้ำ โดยปริมาณมากที่สุด

ในช่วง 2,127.18 - 2,433.31 µg Gallic acid 

equivalent/g extract และมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ

สูงจากการวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH และ FRAP อยู่ใน

ช่วง 74 - 77 %, 107.09 - 117.98 mg Trolox 

equivalent/g extract ตามล�ำดบั เมือ่เปรยีบเทยีบพนัธุ์

พบว่าไม่มผีลต่อปรมิาณสารพนีอลคิและฤทธ์การต้าน

อนุมูลอิสระ อย่างไรก็ตาม การสกัดด้วยน�้ำร ้อน

สามารถสกัดสารฟีนอลิคออกมาได้ปริมาณน้อยกว่า

การสกัดด้วยเอทานอล โดยพบว่า ระยะเวลาในการ

สกัดด้วยน�้ำร้อนที่สูงขึ้น ส่งผลต่อปริมาณสารฟีนอลิค

และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระเพียงเล็กน้อย 
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