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บทคดัย่อ 
การศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของชามะรุมท่ีสกดัดว้ยการตม้ชา จากผลการทดสอบฤทธ์ิตา้น

ออกซิเดชนัจ านวน 3 กลไกของชามะรุมทั้งหมด 4 ตวัอยา่ง พบวา่ชามะรุม A ท่ีความเขม้ขน้ 100 เปอร์เซ็นต ์
สามารถตา้นอนุมูล DPPH ได้ถึงร้อยละ 78.95±1.08 และมีฤทธ์ิยบัย ั้งการเกิดเปอร์ออกซิเดชันของไขมนั 
(Lipid Peroxidation Activity) ดว้ยวธีิ Ferric-Thiocyanate ดีท่ีสุด (ร้อยละ 36.06±2.13) นอกจากน้ีชามะรุม A 
มีฤทธ์ิคีเลชันของโลหะ(Metal Chelating Activity) ด้วยวิธี Ferric metal chelating ดีท่ีสุดเท่ากับร้อยละ 
91.24±2.98 รองลงมาคือ ชามะรุม B ,C และ D ตามล าดับ จากการทดลองน้ีแสดงให้เห็นว่าฤทธ์ิต้าน
ออกซิเดชันทั้ ง 3 กลไกของชามะรุมทั้ ง 4 ตัวอย่าง แสดงให้เห็นว่าชามะรุมแต่ละตัวอย่างมีฤทธ์ิต้าน
ออกซิเดชนัได ้อาจจะมีส่วนเก่ียวขอ้งกบัฤทธ์ิทางชีวภาพและฤทธ์ิเภสัชวทิยาของชามะรุมได ้
ค าส าคัญ: ชามะรุม, ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ, ฤทธ์ิตา้นการเกิดเปอร์ออกซิเดชนัของไขมนั,  

ฤทธ์ิการเกิดคีเลชนัของโลหะ 
  

ABSTRACT 

Study on antioxidant activity of tea Moringa Oleifera Lam, which were extracted with water. The 
results show that all the recipes have 3 models of antioxidant activity for all Moringa tea. A tea at 100 
percent concentration of free radical scavenging activity by DPPH assay up to 78.95±1.08 percentage and 
lipid peroxidation activity with Ferric-Thiocyanate assay (36.06±2.13 percentage). In addition to A tea metal 
chelating activity by Ferric Metal Chelating Assay found most of extracts was 91.24 ± 2.98 percent, the 
secondary of B tea, C tea and D tea respectively. This study has been suggested that the  
3 mechanisms of Moringa tea 4 brands of the anti-oxidation activities might be related to bioactivities and 
pharmaceutical activities of Moringa tea. 
Keywords: Moringa tea, Antioxidant activity, lipid peroxidation activity, Metal chelating activity 
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บทน า  
ประเทศไทยซ่ึงปัจจุบันผู ้บริโภคให้ความสาคัญในการดูแลสุขภาพมากยิ่งข้ึน จนท าให้

พฤติกรรมในการบริโภคเปล่ียนไปอยา่งรวดเร็ว โดยเฉพาะกลุ่มประชากรท่ีมีการศึกษาและอาศยัอยูใ่นเมือง
ใหญ่เป็นกลุ่มประชากรท่ีมีความฉลาดและเลือกสินคา้ท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพอยู่ในอนัดบัท่ี 19 ของโลก 
รองจากประเทศในกลุ่ม AEC อย่างอินโดนีเซียเพียงชาติเดียว ประเทศเพื่อนบา้นอย่างเช่น เวียดนาม และ
กมัพูชา อยูใ่นอนัดบัท่ี 20 และ 21 รองจากไทยเพียงเล็กนอ้ยเท่านั้น นอกจากน้ีประเทศท่ีมีประชากรสูง เช่น 
อินเดีย ญ่ีปุ่น ก็เป็นตลาดท่ีน่าสนใจ เพราะมีมูลค่าตลาดอาหารเพื่อสุขภาพอยูใ่นอนัดบัตน้ๆ ของเอเชีย ซ่ึง
เป็นตลาดส่งออกท่ีส าคญัของไทย “อาหารเพื่อสุขภาพ” เป็นค าท่ีตั้ งข้ึนมาเรียกอาหารเพื่อให้ผูบ้ริโภค
ตระหนกัวา่การทานอาหารครบ 5 หมู่ ถูกหลกัโภชนาการ ปลอดภยั ไม่มีสารปนเป้ือน เลือกใชว้ตัถุดิบขดัสี
นอ้ยท่ีสุด ปรุงแต่งอาหารเท่าท่ีจ  าเป็น เพื่อแสดงความเป็นมิตรกบัสุขภาพ หยดุสุขภาพเส่ือมแบบเร่งด่วนจาก
สารเคมีสังเคราะห์ในอาหาร  

สมุนไพร (Medicinal Plant หรือ Herb) เป็นพืชท่ีกาเนิดจากธรรมชาติและนับเป็นเทคโนโลยี
พื้นบา้นท่ีสาคญั ซ่ึงสามารถนามาใชป้ระโยชน์ไดม้ากมาย เช่น เป็นยารักษาโรค บริโภคเป็นอาหาร อาหาร
เสริมสุขภาพ สีผสมอาหาร สียอ้ม เคร่ืองสาอาง ตลอดจนนามาท าเป็นเคร่ืองด่ืมไดอี้กด้วย โดยเฉพาะการน า
สมุนไพรมาเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีใชรู้ปแบบในการบริโภคเช่นเดียวกบัการชงชาโดยการชงชาเป็นการสกดัสารท่ี
เป็นตวัยาสาคญัด้วย ความร้อนในช่วงเวลาสั้นๆ เพื่อไม่ให้สารท่ีไม่พึงประสงค์ถูกสกดัออกมา หรือเพื่อ
ป้องกนัไม่ให้สารท่ีตอ้งการถูกท าลายดว้ยความร้อนท่ีนานเกินไป รวมทั้งสามารถรักษากล่ินรส ท่ีตอ้งการ
ของสมุนไพรชนิดนั้นๆ เอาไวด้้วย สมุนไพรท่ีใช้รูปแบบในการบริโภคเช่นเดียวกับชา มกัจะเรียก ชา
สมุนไพร โดยส่วนใหญ่มกัจะเป็นสมุนไพรท่ีมีกล่ินท่ีตอ้งการคงไวไ้ม่ให้สูญเสียไปกบัความร้อนท่ีมาก
เกินไป เช่น ผลมะตูม ดอกกระเจ๊ียบ ขิง ใบหม่อน ใบบวับก ใบเตย ดอกเก๊กฮวย เป็นตน้  

มะรุมเป็นพืชพื้นบา้นท่ีมีทัว่ทุกภาคของประเทศไทย ทาใหมี้การเรียกช่ือมะรุมแตกต่างกนัไปใน
แต่ละทอ้งถ่ิน ค าวา่มะรุมน้ีเป็นค าเรียกขานของคนภาคกลาง ในขณะท่ีภาคอีสานบา้นเรียกวา่ “ผกัอีฮุม หรือ 
บกัฮุม้” ส่วนภาคเหนือเรียกว่า “บะคอ้นกอ้ม” ส่วนชาวกะเหร่ียงแถบกาญจนบุรีเรียกว่า “กาแน้งเดิง” ดา้น
ชายขอบจงัหวดัแม่ฮ่องสอนกลบัใหช่ื้อแก่มนัอยา่งชวนใหล้ิ้มรสวา่ “ผกัเน้ือไก่” ครัวไทยแต่โบราณน ามะรุม
มาปรุงเป็นอาหารหลากรสหลายต ารับ ในขณะท่ีภูมิปัญญาด้านการแพทยแ์ผนไทยก็นาแทบทุกส่วนของ
มะรุม ใบ ดอก ฝัก เมล็ด เปลือก ราก ฝัก ฯลฯ โดยสรรพคุณทางสมุนไพรในแต่ละส่วนก็มีต่างๆ กนัไป 
ปัจจุบนัขณะน้ี ได้มีการโฆษณาสรรพคุณของมะรุมอย่างแพร่หลาย บ้างก็ว่าช่วยต้านมะเร็ง ช่วยรักษา
เบาหวาน ความดนัโลหิตสูง ช่วยตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยบ ารุงสุขภาพและสรรพคุณอ่ืนๆ อีกร้อยแปดพนั
ประการ  

ดงันั้น ทางคณะผูว้จิยัจึงมีแนวคิดท่ีจะทาการศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของชามะรุมโดยการน า
สารสกดัจากมะรุม ท่ีรู้จกักนัอย่างแพร่หลายและนิยมนามารับประทานเป็นพืชพื้นบา้นท่ีมีทัว่ทุกภาคของ
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ประเทศไทย มาทาการทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระเพื่อน าสารสกดัไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑธ์รรมชาติชาชง
มะรุมโครงการวิจยัน้ียงัสามารถช่วยลดการน าเข้าสินค้ากลุ่มวตัถุดิบ สารออกฤทธ์ิและผลิตภณัฑ์จาก
ต่างประเทศ สามารถถ่ายทอดเทคโนโลยีท่ีใช้ออกสู่ชุมชนเพื่อท่ีจะสามารถเกิดการพึ่งพาตนเองในสังคม
ส่งเสริมการปลูกพืชพื้นเมืองเพื่อเป็นรายไดเ้สริมรองจากพืชเศรษฐกิจและเพื่อเป็นทางเลือกให้ผูท่ี้ไม่ชอบ
รับประทานผกั แต่อยากไดคุ้ณประโยชน์ดา้นสมุนไพร รวมถึงผูท่ี้ไม่ค่อยมีเวลาบารุงสุขภาพ แต่อยากได้
อาหารเสริมเพื่อเป็นการบ ารุงทางลดั เป็นตน้ หลงัจากเสร็จส้ินโครงการวิจยัน้ีสามารถนาผลงานวิจยัท่ีไดไ้ป
ต่อยอดในเชิงพาณิชยไ์ด ้นอกจากน้ียงัถือวา่โครงการน้ีเป็นการอนุรักษพ์ืชธรรมชาติมิใหสู้ญหายอีกดว้ย  

ข้อควรระวงัในการบริโภคมะรุม 
-  หญิงตั้งครรภห์ากรับประทานในปริมาณท่ีมากจนเกินไปก็อาจจะท าใหแ้ทง้บุตรได ้
-  ผูป่้วยโรคเลือด ก็ไม่ควรรับประทานมะรุมเช่นกนัเพราะจะท าใหเ้ม็ดเลือดแตกง่าย 
-  ผูท่ี้เป็นโรคเก๊าท์ก็ไม่ควรรับประทานในปริมาณท่ีมากจนเกินไป เพราะมะรุมมีโปรตีนท่ี

ค่อนขา้งสูงมาก 
แต่ทั้งน้ีก็ไม่ไดค้วามวา่มนัจะเป็นพิษกบัทุกๆ คนท่ีรับประทานเพราะคนไทยนิยมน ามาประกอบ

อาหารมานานมากแลว้ ซ่ึงส าหรับผูท่ี้คิดจะดูแลสุขภาพดว้ยการซ้ือมะรุมสกดัแคปซูลมารับประทานนั้น ก็
ควรจะตอ้งระมดัระวงัและควรเลือกซ้ือมะรุมแคปซูลท่ีผา่นการรับรองจากองคก์ารอาหารและยาดว้ย 

ในส่วนของใบมะรุมนั้นควรรับประทานใบสดท่ีไม่แก่มากหรืออ่อนเกินไปโดยน ามาท าให้สุก 
แต่ไม่ควรถูกความร้อนนานเกินไปเพื่อให้ได้ประโยชน์จากสารอาหารอย่างเต็มท่ี ซ่ึงการใช้ใบน ามา
ประกอบอาหารส่ิงท่ีตอ้งระวงัก็คือไม่ควรให้เด็กทารกในวยัเจริญเติบโตถึง 2 ขวบรับประทานในปริมาณท่ี
มาก เพราะในใบมะรุมมีธาตุเหล็กท่ีสูงมาก หรือเด็กท่ีอายุ 3-4 ขวบควรรับประทานแต่เพียงเล็กนอ้ย และไม่
วา่จะวยัไหนก็ตามก็ไม่ควรรับประทานในปริมาณมากเกินไป เพราะอาจจะท าให้ทอ้งเสียได ้(ไม่ไดเ้กิดกบั
ทุกคน) ควรเลือกรับประทานอาหารใหห้ลากหลาย 

ความเป็นพษิของมะรุม 
มีรายงานฤทธ์ิตา้นการอกัเสบของสารสกดัจากส่วนรากและเมล็ดของมะรุมในสัตวท์ดลอง แต่

ขอ้มูลในปัจจุบนัยงัไม่มีรายงานในคนวา่มีฤทธ์ิดงักล่าว และการรายงานความเป็นพิษพบวา่สารสกดัเมล็ดมี
ผลท าให้เม็ดเลือดแดงของกระต่ายรวมตวักนั และเม่ือให้หนูแรทกินผงของเมล็ดดิบท่ีแก่ของมะรุมพบวา่ท า
ใหค้วามอยากอาหาร การเจริญเติบโตและการใชโ้ปรตีนลดลง ขนาดของกระเพาะอาหาร ล าไส้ ตบั ตบัอ่อน 
ไต หวัใจและปอดใหญ่ข้ึน ในขณะท่ีต่อมไทมสัและมา้มมีลกัษณะฝ่อลงและมีรายงานวา่ท าให้เกิดการแทง้ 
ดงันั้นควรระมดัระวงัการใชส่้วนต่างๆ ของมะรุมในสตรีมีครรภ ์

ความเป็นพิษมีการรายงานความเป็นพิษของมะรุมในระดบัเซลลแ์ละในสัตวท์ดลองวา่ 
-  สาระส าคญั 4 (alpha-L-rhamnosyloxy) phenylacetonitrile จากเมล็ดแสดงความเป็นพิษต่อ

เซลลใ์น Micronucleus test 
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-  สารสกดัน ้ าจากใบหรือ 90% เอทานอลในขนาด 175 มก./กก. ของน ้ าหนกัแห้ง เม่ือป้อนให้
หนูแรทท่ีมีการผสมพนัธ์ุสามารถท าใหเ้กิดการแทง้ได ้

-  สารสกดัน ้ าของรากขนาด 200 มก./กก. น ้ าหนักตวั เม่ือให้กบัหนูแรทจะเหน่ียวน าให้เกิด
ทารกฝ่อ (Foetal Resorption) ในการตั้งครรภร์ะยะสุดทา้ย 

-  สารสกดัเมล็ดดว้ย 0.5 M borate buffer มีผลท าให้เม็ดเลือดแดงของกระต่ายรวมตวักนั เม่ือ
ใหห้นูแรทกินผงของเมล็ดดิบท่ีแก่ของมะรุม โดยไม่จ  ากดัจ านวนเป็นเวลา 5 วนั พบวา่ท าให้
ความอยากอาหาร การเจริญเติบโตและการใชโ้ปรตีนลดลง ขนาดของกระเพาะอาหาร ล าไส้ 
ตบั ตบัอ่อน ไต หัวใจและปอดใหญ่ข้ึน ในขณะท่ีต่อมไขมนัและมา้มมีลกัษณะฝ่อลง โดย
เปรียบเทียบกบัหนูกลุ่มท่ีไดรั้บอาหารท่ีมีไข่ขาวเป็นส่วนประกอบ 

การทดสอบความเป็นพิษโดยใหห้นูเมา้ส์กินส่วนราก หรือฉีดสารสกดัไม่ระบุชนิดตวัท าละลาย
เขา้ใตผ้วิหนงัในขนาด 10 กก. น ้าหนกัตวั ไม่พบความเป็นพิษ 

การทดลองในสัตวเ์ป็นขอ้มูลเบ้ืองตน้ท่ีมีประโยชน์เพื่อการท าวิจยัต่อยอดไปยงัการทดลองใน
มนุษย ์ซ่ึงจะเห็นไดว้า่ตวัท าละลายท่ีนกัวิจยัใชใ้นการสกดัจะมีทั้ง น ้ าและแอลกอฮอล ์เพื่อให้สะดวกต่อการ
ป้อนสัตวท์ดลอง ซ่ึงขอ้มูลขา้งตน้ เป็นความรู้ท่ีจะท าให้สามารถหาส่วนสกดัท่ีมีสาระส าคญัได้ หากจะ
รับประทานใบ เน้ือในฝัก หรือดอกมะรุมซ่ึงเราใชเ้ป็นอาหารมานานแล้ว ก็อาจท าไดแ้ต่อยา่หวงัผลมากนกั
และไม่ควรรับประทานในปริมาณมากหรือติดต่อกนันานเกิดไป ซ่ึงอาจมีการสะสมสารบางอย่างและอาจ
เป็นพิษไดแ้ละจากรายงานความเป็นพิษในสัตวท์ดลอง ซ่ึงพบวา่ท าใหเ้กิดการแทง้ ดงันั้นควรระมดัระวงัการ
ใชส่้วนต่างๆ ของมะรุมในสตรีมีครรภ ์ 
 
วตัถุประสงค์ของการศึกษา  

เพื่อศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของชามะรุม ซ่ึงประกอบไปดว้ย 4 ตวัอย่างท่ีไดรั้บความนิยม
และมีการจ าหน่ายในทอ้งตลาดเป็นอยา่งมาก 
 
วธีิด าเนินการวจัิย 

การเตรียมชามะรุม 
การสกัดด้วยวิธีการต้มชา โดยการต้มน ้ าร้อนในเดือดจากนั้นเติมน ้ าร้อนลงไปในบิกเกอร์ 

ปริมาณ 100 ml และน าผงชาแต่ละยี่ห้อเทลงไปในบิกเกอร์ คนให้ผงชาละลายจนหมด แลว้ตั้งทิ้งไวใ้ห้เยน็ 
เก็บไวใ้นตูเ้ยน็อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อน าไปทดสอบฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัต่อไป 
การทดสอบฤทธ์ิต้านออกซิเดชัน 

การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (Free Radical Scavenging Assay) ด้วยวิธี 2,2-Diphenyl-1-
Picrylhydrazyl (DPPH)  
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เตรียมชาตวัอยา่งท่ีความเขม้ขน้ 0.01, 0.1, 1, 10, 100 เปอร์เซ็นต ์จากนั้นเติมสารละลายตวัอยา่ง
แต่ละความเขม้ขน้ปริมาตร 100 µl ลงใน 96-well plate เติมสารละลาย 0.1 mg/ml DPPH ปริมาตร 100 µl 
เขยา่เพื่อให้สารละลายเขา้กนัเก็บไวใ้นท่ีมืดนาน 30 นาที น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ือง Microplate 
reader ท่ีความยาวคล่ืน 515 นาโนเมตรท าการทดสอบ 3 ซ ้ า จากนั้นค านวณฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระจาก
สมการ 

 
โดยท่ี  A  =  ค่าการดูดกลืนแสงของ DPPH  
  B  =  ค่าการดูดกลืนแสงของ control  
  C  =  ค่าการดูดกลืนแสงของ ตวัอยา่ง  

 D  = ค่าการดูดกลืนแสงของ ตวัอยา่งท่ีเติม DPPH  
จากนั้นค านวณหาค่าความเขม้ขน้ของชาตวัอย่างท่ีสามารถยบัย ั้งสารอนุมูลอิสระ 50% (SC50) 

จากกราฟแสดงความสัมพนัธ์ระหว่างเปอร์เซนต์การยบัย ั้งสารอนุมูลอิสระและความเขม้ขน้ของสารสกดั 
(Boonpisuttinant et al., 2012) 

การทดสอบฤทธ์ิยบัยั้งการเกดิเปอร์ออกซิเดชันของไขมัน (Inhibition of Lipid Peroxidation) 
เตรียมชาตวัอยา่งท่ีความเขม้ขน้ 0.01, 0.1, 1, 10, 100 เปอร์เซ็นต ์จากนั้นเติมสารละลายตวัอยา่ง

แต่ละความเข้มข้นปริมาตร 50 µl ลงใน 96-well plate จากนั้นเติมสารละลาย Linoleic acid emulsion 1 
mg/ml ใน 50% DMSO ปริมาตร 50 µl จากนั้นเติมสารละลาย NH4SCN 1 mg/ml ใน1% HCl ปริมาตร50 µl 
จากนั้นเติม FeCl2 1 mg/ml ใน1% HCl ปริมาตร 50 µlเขย่าเพื่อให้สารละลายเขา้กนั เก็บไวใ้นท่ีมืดนาน 60 
นาที น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ือง Microplate reader ท่ีความยาวคล่ืน 490 nm ท าการทดสอบ 3 ซ ้ า 
จากนั้นค านวณฤทธ์ิการตา้นการเกิดเปอร์ออกซิเดชนัของไขมนั จากสมการ 
 
 
 

โดยท่ี A  =  ค่าการดูดกลืนแสงของ FeCl2  
  B  =  ค่าการดูดกลืนแสงของ control  
  C  =  ค่าการดูดกลืนแสงของ ตวัอยา่ง  

 D  = ค่าการดูดกลืนแสงของ ตวัอยา่งท่ีมี FeCl2  
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จากนั้นค านวณหาค่าความเขม้ขน้ของชาตวัอย่างท่ีสามารถยบัย ั้งสารอนุมูลอิสระ 50% (LC50) 
จากกราฟแสดงความสัมพนัธ์ระหว่างเปอร์เซนต์การยบัย ั้งการเกิดเปอร์ออกซิเดชนัของไขมนัและความ
เขม้ขน้ของสารสกดั (Boonpisuttinant et al., 2012) 

การทดสอบฤทธ์ิการเกิดคี เลชันของโลหะ (Chelation Activity) ด้วยวิ ธี  Ferrousmetal 
Chelating  

เตรียมชาตวัอยา่งท่ีความเขม้ขน้ 0.01, 0.1, 1, 10, 100 เปอร์เซ็นต ์จากนั้นเติมสารละลายตวัอย่างแต่
ละความเขม้ขน้ปริมาตร 50 µl ลงใน 96-well plate จากนั้นเติมสารละลาย Ferrozene 1 mg/ml ใน 1% HCl
ปริมาตร 50 µl จากนั้นเติม FeCl2 1 mg/ml ใน1% HCl ปริมาตร 50 µl เขยา่เพื่อให้สารละลายเขา้กนั เก็บไว้
ในท่ีมืดนาน 60 นาที น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ือง Microplate reader ท่ีความยาวคล่ืน 570 nm ท า
การทดสอบ 3 ซ ้ า จากนั้นค านวณฤทธ์ิการเกิดคีเลชนัของโลหะจากสมการ 

โดยท่ี A  =  ค่าการดูดกลืนแสงของ FeCl2  
  B  =  ค่าการดูดกลืนแสงของ control  
  C  =  ค่าการดูดกลืนแสงของ ตวัอยา่ง  

 D  = ค่าการดูดกลืนแสงของ ตวัอยา่งท่ีมี FeCl2  

จากนั้น ค านวณหาค่าความเขม้ขน้ของชาตวัอยา่งท่ีสามารถยบัย ั้งสารอนุมูลอิสระ 50% (MC50) 
จากกราฟแสดงความสัมพนัธ์ระหวา่งเปอร์เซนตก์ารยบัย ั้งการเกิดคีเลชนัของโลหะและความเขม้ขน้ของสาร
สกดั (Boonpisuttinant et al., 2012) 

 
ผลการวเิคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 

ฤทธ์ิต้านออกซิเดชันของชามะรุม 
จากการศึกษาฤทธ์ิตา้นออกซิเดชันของชามะรุมทั้งหมด 4 ตวัอย่าง ซ่ึงแต่ละตวัอย่างมีความ

แตกต่างกนัในส่วนผสมของชามะรุม ดงัตารางที ่1 ในส่วนของการเตรียมชามะรุม โดยไดน้ ามาทดสอบฤทธ์ิ
ตา้นออกซิเดชนัทั้ง 3 กลไก ไดแ้ก่ ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ฤทธ์ิการยบัย ั้งการเกิดเปอร์ออกซิเดชนัของไขมนั
และฤทธ์ิคีเลชนัของโลหะ  
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ตารางที ่1 ส่วนประกอบชามะรุมของแต่ละยีห่อ้ 
 

ตัวอย่าง/ยี่ห้อ ส่วนประกอบ 
ชามะรุม A ผงมะรุม 100 % 
ชามะรุม B ฝักมะรุม 90% ตน้แหง้ 5% และ น ้าตาล 5% 
ชามะรุม C มะรุม 80% และ หญา้หวาน 20% 
 ชามะรุม D มะรุม 90% และ น ้าตาลกรวด 10% 

  
การศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระ (Free Radical Scavenging Activity) 
การศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ (Free Radical Scavenging Activity) ด้วยวิธี DPPH ซ่ึง DPPH 

เป็นอนุมูลอิสระไนโตรเจนท่ีเสถียรและมีสีม่วง แต่เม่ือสารทดสอบหรือสารสกดัท่ีมีความสามารถในการให้
อิเล็กตรอนหรืออนุมูลอิสระไฮโดรเจน กบั DPPH จะท าให ้DPPH เปล่ียนเป็นสีเหลือง (Sharma et al., 2009) 
จากผลการทดลองพบวา่ชามะรุมทั้งหมดมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ โดยชามะรุมท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมาก
ท่ีสุดคือ ชามะรุม A ท่ีความเขม้ขน้ 100 เปอร์เซ็นต์ สามารถตา้นอนุมูล DPPH ได้ถึงร้อยละ 78.95±1.08 
รองลงมาคือ ชามะรุม C และชามะรุม D สามารถต้านอนุมูล DPPH ได้เท่ากับร้อยละ 64.97±1.55 และ 
55.53±1.80 ตามล าดบั นอกจากน้ี ชามะรุม B มีความสามารถในการตา้นอนุมูล DPPH ไดน้อ้ยท่ีสุด ซ่ึงอาจ
เกิดจากส่วนผสมของชาท่ีมีความเขม้ขน้น้อยและมีส่วนประกอบอ่ืนๆ จึงท าให้ชามีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูล
อิสระไดน้อ้ย (ตารางที ่2)  

 
ตารางที ่2 ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัชามะรุม 
 

สารสกดั ฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระ [ร้อยละ] 

A 78.95±1.08b 
B 3.47±0.92e 
C 64.97±1.55c 

D 55.53±1.80d 
 
หมายเหตุ : a-e คือ ความแตกต่างในคอลมัน์อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี p<0.05 
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การศึกษาฤทธ์ิยับยั้งการเกิดเปอร์ออกซิเดชันของไขมัน (Inhibition of Lipid Peroxidation 
Activity)  

การศึกษาฤทธ์ิยบัย ั้ งการเกิดเปอร์ออกซิเดชันของไขมัน (Inhibition of Lipid Peroxidation 
Activity) ด้วยวิธี Ferric thiocyanate เป็นการศึกษาสารสกัดท่ีสามารถยบัย ั้งการสลายตัวของไขมันจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของ Linoleic Acid กบัโลหะไอออน (Fe2+) (Kim et al., 2008) จากการทดลองพบวา่ชา
มะรุมทุกตวัอย่างทั้งหมดมีฤทธ์ิยบัย ั้งการเกิดเปอร์ออกซิเดชนัของไขมนั โดยพบว่าชามะรุม A ให้ฤทธ์ิใน
การยบัย ั้งการเกิดเปอร์ออกซิเดชันของไขมนัได้มากท่ีสุด (ร้อยละ 36.06±2.13) รองลงมาคือ ชามะรุม C 
สามารถยบัย ั้งการเกิดเปอร์ออกซิเดชนัของไขมนัไดร้้อยละ 12.89±1.21 ตามล าดบั (ตารางที่ 3) นอกจากน้ี
พบว่า ชามะรุม D และ ชามะรุม B มีความสามารถยบัย ั้งการเกิดออกซิเดชันของไขมันได้น้อยร้อยละ 
9.23±1.00 และ 6.99±0.60 ตามล าดบั ท่ีระดบันัยส าคญัทางสถิติท่ี p<0.05 จากงานวิจยัของ Fan และคณะ 
(2013) พบว่า สารกลุ่มแทนนิน มีผลในการลดการสะสมของไขมนัและลดการแตกตวัของกรดไขมนัจาก
ปฏิกิริยาเปอร์ออกซิเดชนั  
 
ตารางที ่3 ฤทธ์ิยบัย ั้งเปอร์ออกซิเดชนัของไขมนัของสารสกดัชามะรุม 
 

สารสกดั ฤทธ์ิยบัยั้งเปอร์ออกซิเดชันของไขมัน [ร้อยละ] 
A 36.06±2.13a 
B 9.23±1.00c  
C 12.89±1.21b 

D 6.99±0.60c 
 
หมายเหตุ : a-c คือ ความแตกต่างในคอลมัน์อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี p<0.05 

การศึกษาฤทธ์ิคีเลชันของโลหะ (Metal Chelating Activity)  
การศึกษาฤทธ์ิคีเลชนัของโลหะ (Metal Chelating Activity) ดว้ยวธีิ Ferrous Metal Chelating 

เป็นตรวจสอบหาสารสกดัท่ีสามารถลดการเกิดปฏิกิริยาของสารเฟอร์โรซีน (Ferrozine) กบัไอออนของ
โลหะ (Kim et al., 2008) ซ่ึงจากผลการทดลองดงัแสดงใน ตารางที ่4 พบวา่ชามะรุมทุกตวัอยา่งทั้งหมดมี
ฤทธ์ิคีเลชนัของโลหะ โดยพบวา่ชามะรุม A มีฤทธ์ิคีเลชนัของโลหะดีท่ีสุดเท่ากบัร้อยละ 91.24±2.98 

รองลงมาคือ ชามะรุม B และชามะรุม C ตามล าดบั ซ่ึงจากงานวจิยัองคป์ระกอบของมะรุมพบวา่ มะรุมมี
สารฟลาโวนอยดส์ าคญัคือ รูทินและเควอเซทิน (Rutin และ Quercetin) สารอลัคาลอยด์ (Alkaloid) สารลูที
นและกรดแคฟฟีโอลิลควนิิก (Lutein และ Caffeoylquinic Acids) จากงานวจิยัของ Ebrahimzadeh และคณะ 
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(2008) พบวา่สารประเภทฟลาโวนอยดแ์ละแทนนินมีฤทธ์ิในการจบัโลหะไดดี้ อีกทั้งงานวจิยัของ Mohan 
และคณะ (2012) ยงัพบวา่ท่ีมีสารกลุ่มแทนนินและฟีนอลิกมีฤทธ์ิในการจบัโลหะ 
ไดเ้ช่นกนั  
 
ตารางที ่4 ฤทธ์ิคีเลชนัของโลหะของสารสกดัชามะรุม 
 

สารสกดั ฤทธ์ิคีเลชันของโลหะ [ร้อยละ] 
A 91.24±2.98a 
B 83.63±0.64b,c  
C 80.05±2.31c  
D 69.94±1.34d 

 
หมายเหตุ : a-d คือ ความแตกต่างในคอลมัน์อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี p<0.05  
 
สรุปผลการวจัิย 

จากการศึกษาฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัของชามะรุมทั้งหมด 4 ตวัอยา่ง ประกอบไปดว้ย ชามะรุม A, 
B, C และชามะรุม D ซ่ึงแต่ละตวัอยา่งมีความแตกต่างกนัในส่วนผสมของชามะรุม ในส่วนของการเตรียมชา
มะรุม โดยไดน้ ามาทดสอบฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัทั้ง 3 กลไก ไดแ้ก่ ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ฤทธ์ิการยบัย ั้งการ
เกิดเปอร์ออกซิเดชนัของไขมนัและฤทธ์ิคีเลชนัของโลหะ พบวา่ชามะรุม A ท่ีความเขม้ขน้ 100 เปอร์เซ็นต์ 
สามารถตา้นอนุมูล DPPH ได้ถึงร้อยละ 78.95±1.08 การทดสอบฤทธ์ิยบัย ั้งการเกิดเปอร์ออกซิเดชันของ
ไขมนั พบว่าชามะรุม A ให้ฤทธ์ิในการยบัย ั้งการเกิดเปอร์ออกซิเดชันของไขมันได้มากท่ีสุด (ร้อยละ 
36.06±2.13) และชามะรุม A มีฤทธ์ิคีเลชนัของโลหะดีท่ีสุดเท่ากบัร้อยละ 91.24±2.98 รองลงมาคือ ชามะรุม 
B และชามะรุม C ตามล าดบั ดงันั้น จากผลการศึกษาฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัทั้ง 3 กลไกของชามะรุมแต่ละ
ตวัอยา่งทั้งหมด 4 ตวัอยา่ง แสดงใหเ้ห็นวา่ชามะรุมแต่ละตวัอยา่งมีฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัได ้ซ่ึงมีศกัยภาพใน
การพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ชาดูแลสุขภาพ ฃและเพื่อเพิ่มมูลค่าให้กบัพืชสมุนไพรไทยได ้สามารถถ่ายทอด
เทคโนโลยีท่ีใชอ้อกสู่ชุมชนเพื่อท่ีจะสามารถเกิดการพึ่งพาตนเองในสังคมและส่งเสริมการปลูกพืชพื้นเมือง
เพื่อเป็นรายไดเ้สริมรองจากพืชเศรษฐกิจ เป็นตน้ สามารถน าไปต่อยอดในเชิงพาณิชยไ์ด ้นอกจากน้ียงัถือวา่
โครงการน้ีเป็นการอนุรักษพ์ืชธรรมชาติมิใหสู้ญหายอีกดว้ย 

ผลการทดสอบท่ีไดเ้ป็นการศึกษาวิจยัในห้องปฏิบติัการและแสดงให้เห็นถึงการมีฤทธ์ิในการ
ตา้นอนุมูลอิสระจริงของชามะรุม ซ่ึงผลท่ีไดเ้ป็นผลเบ้ืองตน้ ยงัตอ้งมีการศึกษาเพิ่มเติมถึงสารท่ีออกฤทธ์ิ
ส าคญัชนิดอ่ืนๆ อีก  
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ข้อเสนอแนะ 
1. ควรน าชามะรุม ไปท าศึกษาทดลองเพิ่มเติมเก่ียวกบัฤทธ์ิทางชีวภาพอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ

ผลิตภณัฑ์สุขภาพ ซ่ึงเป็นการทดสอบในรูปแบบชา เพื่อประเมินถึงความปลอดภยัและประสิทธิภาพของชา
มะรุม  

2. ท าการทดสอบเพิ่มเติมเก่ียวกบัฤทธ์ิตา้นเซลลม์ะเร็ง ฤทธ์ิตา้นเบาหวานหรือฤทธ์ิท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัผลิตภณัฑล์ดน ้าหนกั รวมถึงการศึกษาความเป็นพิษของชามะรุม เพื่อยนืยนัประสิทธิภาพในการตา้นการ
อกัเสบของสมุนไพร ซ่ึงจะท าใหส้ามารถต่อยอดพฒันาเป็นผลิตภณัฑช์าเพื่อสุขภาพต่อไปไดต่้อไป 

3. เม่ือตอ้งการกินอาหารให้เป็นยา ตอ้งไม่กินอาหารตามค่านิยมหรือความเช่ือ แต่ควรเลือกกิน
โดยใชค้วามรู้และรับขอ้มูลจากหลายๆ แหล่ง พร้อมศึกษาและชัง่น ้าหนกัขอ้มูลใหดี้ ใช่วา่เม่ือกินอาหารชนิด
นั้นในปริมาณมากแลว้จะส่งผลในดา้นดีทั้งหมด จึงตอ้งพิจารณาดว้ยวา่กินส่วนไหน ปริมาณเท่าใด ความถ่ี
มากนอ้ยเพียงไรและในรูปแบบใด จึงจะสามารถป้องกนัและรักษาโรคได ้
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