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บทคัดย่อ 
งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพ่ือตรวจสอบฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระจากสารสกดัหยาบใบกระพงัโหมสดและแห้งท่ีสกดัด้วย

น า้กลัน่  ศึกษาต ารับขนมคุกกีเ้นยสดเสริมกระพงัโหม ตรวจสอบแร่ธาตแุละการต้านอนมุลูอิสระของคกุกีเ้นยสดเสริมกระพงั
โหม และศึกษาอายกุารเก็บรักษา การตรวจสอบฤทธ์ิต้านสารอนมุลูอิสระของสารสกดัหยาบใบกระพงัโหมด้วยวิธี DPPH free 
radical scavenging assay (DPPH) และวิธี ABTS free radical scavenging assay (ABTS) พบว่าสารสกัดหยาบน า้จาก
กระพงัโหมแห้งมีประสิทธิภาพในการต้านสารอนมุลูอิสระสงูกว่าสารสกดัหยาบน า้จากกระพงัโหมสดเล็กน้อย  การวิเคราะห์
ปริมาณสารประกอบฟินอลิกทัง้หมด พบว่าสารสกัดหยาบน า้จากกระพงัโหมมีปริมาณใกล้เคียงกับสารสกัดหยาบน า้จาก
กระพังโหมแห้ง การประเมินคุณภาพประสาทสมัผัสในด้านลกัษณะภายนอก (รูปร่าง) สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผัสและการ
ยอมรับโดยรวม พบว่าผู้ทดสอบชิมในห้องปฏิบตัิการและบคุคลทัว่ไปให้การยอมรับผลิตภณัฑ์คกุกีเ้นยสดเสริมสารสกดัหยาบ
กระพงัโหมแห้งที่ความเข้มข้นร้อยละ 2 มีการยอมรับอยู่ในระดบัมาก  โดยผู้ทดสอบชิมในห้องปฏิบตัิการและบคุคลทัว่ไปมีการ
ยอมรับโดยไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบันยัส าคญั 0.05 กบั ร้อยละ 1 และ 3 ปริมาณแคลเซียมและ
โพแทสเซียมในคกุกีเ้นยสดปริมาณ 100 กรัม พบว่า คกุกีเ้นยสดเสริมสารสกดัหยาบกระพงัโหมมีแคลเซียมและโพแทสเซียม
เพิ่มมากขึน้ปริมาณ 8.37 และ 2.10  มิลลิกรัมตามล าดบั นอกจากนีค้กุกีเ้นยสดท่ีเสริมสารสกดัหยาบกระพงัโหมพบว่ามีฤทธ์ิ
ต้านสารอนมุูลอิสระ อายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์คกุกีเ้นยสดเสริมกระพงัโหมทัง้อณุหภมูิห้องและอณุหภูมิตู้ เย็น พบว่า 
ผลิตภัณฑ์คุกกีเ้นยสดเสริมสารสกัดหยาบกระพังโหมสามารถเก็บไว้ในอุณหภูมิห้องไม่เกิน 10 วนั  ขณะที่อุณหภูมิตู้ เย็น
สามารถเก็บไว้ได้มากกว่า 11 วนั  งานวิจยันีเ้ป็นงานวิจยัแรกที่แสดงให้เห็นวา่สารสกดัหยาบใบกระพงัโหมมีศกัยภาพในการ
น ามาประยกุต์ใช้สามารถน ามาตอ่ยอดเสริมในผลติภณัฑ์ขนมอบได้ 
ค าส าคัญ  :  สารสกดัหยาบ คกุกี ้ ;  กระพงัโหม  ;  ต้านอนมุลูอิสระ 
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Abstract 
  The objectives of this paper were to investigate the antioxidant activities of the crude distilled water 
extracts of fresh and dried Paederia foetida L.(skunk vine) leaves, to develop butter cookie recipes with added 
skunk vine, and to determine minerals content, antioxidant activities of butter cookies with crude extract of skunk 
vine and their shelf life.  The antioxidant activities of the aqueous crude extracts was determined through the 
DPPH free radical scavenging assay and the ABTS free radical scavenging assay (ABTS).  It was found that the 
aqueous crude extract from the dried plant had higher antioxidant activity than that from the fresh counterpart. 
The total phenolic content analysis revealed that both had a comparable amount.  According to the sensory 
evaluation in terms of appearance, color, smell, taste, texture and overall acceptance performed by Laboratory 

panels and untrained consumer, the butter cookies with 2%  aqueous crude extract of skunk vine gained a high 
acceptability, however, at the 0.05 level, there was no statistically significant difference between the expert and 
consumer groups for recipes containing 1,2,3%  crude extract.  100 g of butter cookies with skunk vine crude 
extract supplement was found to contain higher calcium and potassium by 8.37 and 2.10 mg, respectively.  In 
addition, butter cookies supplemented with skunk vine crude extract was found to have antioxidant activity. The 
butter cookie with 2%  aqueous crude extract of skunk vine's shelf life can be stored for up to 10 days at room 
temperature and for more than 11 days in a refrigerator. To our knowledge, this study is the first to demonstrate 
that skunk vine crude extract may be used as a supplement for baked goods. 
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บทน า  
กระพงัโหม (Paederia foetida L.) จดัอยู่ในวงศ์ Rubiaceae  ช่ือสามญั skunk  vine (Khushbu, 2010) มีรายงาน

พฤกษศาสตร์พืน้บ้านการใช้ประโยชน์ของเผา่ขม ุโดยเช่ือวา่ถ้าน าเครือพงัโหมผกูข้อมอืและเป็นข้อเท้าของเดก็ป้องกนัสนันิบาต
ได้ ขณะที่เผ่าถ่ินใช้เครือต ารวมกบัเหง้าไพลกินแก้ปวดท้องในเด็ก (Tangtragoon, 1998) ในประเทศอินเดีย น ากระพงัโหมมา
บรรเทาโรคเกาต์ ท้องเสยี บิด อาเจียนและบรรเทาอาการอกัเสบ (Kumar et al., 2014) อีกทัง้สารสกดัจากใบกระพงัโหมที่สกดั
ด้วยเมทานอลสามารถลดระดบัน า้ตาลในเลือดของหนเูบาหวานใกล้เคียงกบัสารมาตรฐาน (Salehin et al., 2011) เมื่อน าไป
ทดสอบฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH สามารถออกฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระในปริมาณสงู (Kanokporn et al., 2014)  และมี
รายงานการศึกษาปริมาณแร่ธาตุในใบกระพังโหมสด 100 กรัม พบปริมาณแร่ธาตุแคลเซียมและโพแทสเซียมสูงถึง 
200.40±5.63 และ 844.39±17.62 มิลลกิรัม ตามล าดบั (Srianta et al., 2012) 

ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อการบริโภคมีอยู่มากมายหลายประเภท ผลิตภณัฑ์อาหารประเภทเบเกอร่ี จัดเป็นผลิตภณัฑ์
อาหารท่ีได้รับความนิยมบริโภคกนัอย่างแพร่หลายไปทัว่โลก โดยได้รับการพฒันาอย่างตอ่เนื่องจนกลายเป็นอาหารประจ ามือ้
เช้า กลางวนั เย็น และสามารถรับประทานอาหารร่วมกบัชาได้อีกด้วย ทัง้นีป้ระชากรในประเทศไทยมีชีวิตความเป็นอยู่แบบเร่ง
รีบมากขึน้ หันมาบริโภคผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีทดแทนการบริโภคอาหาร เนื่องจากต้องการประหยัดเวลาและลดขัน้ตอนการ
จดัเตรียมที่ยุง่ยาก อีกทัง้อาจสบืเนื่องมาจากกระแสนิยมในการบริโภคผลติภณัฑ์เบเกอร่ีที่เพิ่มมากขึน้ จากนโยบายของรัฐบาล
ที่ต้องการให้ประเทศไทยเป็นครัวโลก ได้มีการพัฒนาเบเกอร่ีคุณภาพดีเกิดขึน้มากมายเพื่อตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภค (Museo et al., 2016) ในประเทศไทยยงัมีการศึกษาการประยุกต์ใช้กระพังโหมในด้านอาหารไม่มากนกั  การน า              
สารสกัดหยาบใบกระพงัโหมเสริมในคุกกีเ้นยสด จึงเป็นการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการในการเสริมสารสกัดหยาบของพืช              
ในผลิตภัณฑ์และยงัเป็นการใช้ประโยชน์จากพืชที่พบได้ในท้องถ่ินส่งผลให้เกิดการอนุรักษ์พืชในท้องถ่ิ นต่อไป การวิจัยนี ้             
มีวัตถุประสงค์เพื่อ  1. ตรวจสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระจากสารสกัดหยาบ   ใบกระพังโหมสดและแห้งท่ีสกัดด้วยน า้กลั่น                    
2. ศึกษาปริมาณการใช้ผงสารสกดัหยาบกระพงัโหมในคกุกีเ้นยสด 3. ตรวจสอบแร่ธาตแุละการต้านอนมุลูอิสระของคกุกีเ้นย
สดเสริมกระพงัโหม และ 4. ศกึษาอายกุารเก็บรักษาของคกุกีเ้นยสดเสริมกระพงัโหม 

 
วิธีด าเนินการวิจัย  
การสกดัสารสกดัหยาบจากพืช 
 น าตวัอย่างกระพงัโหมจากต าบลแม่พูล อ าเภอลบัแล จงัหวดัอุตรดิตถ์ ในเดือนกุมภาพนัธ์ พ.ศ. 2564 มาจดัท าพรรณไม้
อดัแห้งเพื่อเป็นตวัอย่างพืชอ้างอิง (voucher specimen) เก็บไว้ท่ีหอพรรณไม้ สวนพฤกษศาสตร์สมเด็จพระนางเจ้าสิริกิติ์ อ าเภอ             
แมริ่ม จงัหวดัเชียงใหม ่  
 น าใบกระพงัโหมที่สมบรูณ์ไม่มีโรคจากยอดไม่เกิน 1 เมตร มาสกดัสารสกดัหยาบใบกระพงัโหมสดและแห้งด้วยวิธีการต้ม
ในน า้เดือด (Decoction) สกัดสารสกัดหยาบใบกระพังโหมสดเตรียมโดยน าใบกระพงัโหมสดมาล้างให้สะอาดและล้างน า้สุดท้าย              
ด้วยน า้กลัน่ ผึง่ 1  ชัว่โมงให้พอแห้ง จากนัน้ป่ันให้มีขนาดเลก็ลงด้วยเคร่ืองป่ัน ขณะที่ใบกระพงัโหมแห้ง เตรียมโดยการน ากระพงัโหม
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สดมาล้างให้สะอาดจากนัน้น าไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนน า้หนักแห้งคงที่ น าใบกระพังโหมที่แห้งแล้วมาป่ันให้มี               
ขนาดเล็กลงด้วยเคร่ืองป่ัน  น าใบกระพังโหมสด/แห้งใส่ถุงผ้าขาวบาง ต้มด้วยน า้กลั่นเป็นเวลา 10 นาที โดยใช้อัตราส่วนพืช                  
ต่อน า้กลัน่เท่ากับ 1: 10 (w/v) เมื่อครบเวลาน าสารสกัดที่ได้มากรองด้วยกระดาษกรอง Whatman No.1 ระเหยตัวท าละลายออก             
ด้วยเคร่ือง Rotary evaporator จากนัน้ระเหิดตวัท าละลายอีกครัง้ด้วยเคร่ือง Lyophilizer  (modified from Sopittummakhun and 
Rattanasinganchan, 2017)  บันทึกสี กลิ่นที่พบของสารสกัดหยาบ ชั่งน า้หนักและค านวณร้อยละผลผลิตของสารสกัดหยาบ               
(% Yield Crude Extract)   
การทดสอบฤทธ์ิในการตา้นสารอนมูุลอิสระดว้ยวิธี DPPH free radical scavenging assay 
  เตรียมสารละลาย 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl radical (DPPH) ความเข้มข้น 0.1 mM ใน methanol เก็บให้พ้น
แสง เตรียมสารสกัดหยาบใบกระพังโหมโดยเจือจางสารสกัดด้วยตัวท าละลายที่ความเข้มข้น 0-1,000 µg/mL จากนัน้              
เติมสารสกัดแต่ละความเข้มข้น เติมสารละลาย 0.1 mM DPPH ผสมสารละลายให้เข้ากัน บ่มในที่มืด วัดค่าดูดกลืนแสง                   
ที่ความยาวคลื่น 517 nm ด้วย spectrophotometer โดยใช้ methanol เป็น blank  ค านวณหาประสิทธิภาพในการต้านสาร
อนมุลูอิสระ (50% inhibitory concentration; IC50) และค านวณหาค่า gallic acid equivalent (GAE) antioxidant capacity 
เปรียบเทียบกับสารละลาย 3,4,5-trihydroxybenzoic acid (gallic acid) เป็นสารต้านอนุมูลอิสระมาตรฐาน ท่ีความเข้มข้น
ตัง้แต ่ 0 - 10 µg/mL (Formagio et al., 2014) 
การทดสอบฤทธ์ิในการตา้นสารอนมูุลอิสระดว้ยวิธี ABTS free radical scavenging assay 
  เตรียมสารละลาย 2,2′-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonate) radical cation (ABTS•+) ความเข้มข้น 7 
mM และสารละลาย potassium persulfate (K2S2O8) ความเข้มข้น 2.45 mM ใน deionized water  เติมสารละลายความ
เข้มข้น 2.45 mM K2S2O8 ลงในสารละลาย 7 mM ABTS•+ ในอัตราส่วน 1:1 บ่มปฏิกิริยาที่เกิดขึน้ในที่มืด เตรียมสารสกัด
หยาบใบกระพงัโหมโดยเจือจางสารสกัดด้วยตวัท าละลายที่ความเข้มข้น 0-10,000 µg/mL จากนัน้เติมสารสกดัแต่ละความ
เข้มข้นลงใน 96 -well microplate เติมสารละลาย ABTS reaction reagent บ่มปฏิริยาทดสอบในที่มืด วัดค่าดูดกลืนแสง             
ที่ความยาวคลืน่ 734 nm โดยใช้ deionized water เป็น blank ค านวณหาประสทิธิภาพในการต้านสารอนมุลูอิสระ (IC50) และ
ค าน วณ หาค่ า  Trolox equivalent antioxidant capacity (TEAC) เป รียบ เที ยบ กับ สารละลาย  6-hydroxy-2,5,7,8-
tetramethylchroman-2-carboxylic acid (Trolox) เป็นสารต้านอนุมูลอิสระมาตรฐาน ที่ความเข้มข้นตัง้แต่ 0 - 1 mg/mL 
(Elfalleh et al., 2009) 
การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟินอลิกทัง้หมด (total phenolic compound content) ดว้ยวิธี Folin-Ciocalteu assay 
  เตรียมสารสกดัหยาบใบกระพงัโหมโดยเจือจางสารสกดัด้วยตวัท าละลายที่ความเข้มข้นต่าง ๆ เติมสารละลาย 50% 
v/v Folin-Ciocalteu's phenol reagent ใน  distilled water จากนัน้ เติม  deionized water และเติม  95%  ethanol ผสม
สารละลายให้เข้ากันด้วย vortex mixer บ่มปฏิกิริยาทดสอบในที่มืด เติมสารละลาย 5% w/v sodium carbonate (Na2CO3) 
ใน distilled water บ่มปฏิกิริยาทดสอบในที่มืดเป็นเวลา 1 ชั่วโมง วัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 725 nm ด้วย 
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spectrophotometer โดยใช้ methanol เป็น blank และค านวณหาปริมาณสารประกอบฟินอลิกทัง้หมด ที่ความเข้มข้นตัง้แต ่         
0 - 100 µg/mL (Rabeta and Faraniza, 2013) 
การวิเคราะห์หาสารประกอบอินทรีย์ประเภทต่างๆ ดว้ยเคร่ือง Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS) 
 วิเคราะห์หาสารประกอบอินทรีย์ประเภทตา่งๆ ในสารสกดัหยาบกระพงัโหมสดและแห้งที่สกดัด้วยน า้กลัน่ ด้วยเคร่ือง 
GC-MS (GC 7890B Agilent Technology และ MSD 5977B GC/MSD Agilent Technology) เทียบกบัฐานข้อมลู NIST17 
การศึกษาปริมาณการใช้ผงสารสกดัหยาบกระพงัโหม 

น าสตูรคุกกีเ้นยสดมาตรฐานที่มีส่วนผสมของแป้งอเนกประสงค์ ผงฟู เนยสด น า้ตาลทราย ไข่ไก่ และเกลือป่นมา
เสริมด้วยผงสารสกดักระพงัโหมท่ีแสดงฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระได้ดีท่ีสดุ ในปริมาณร้อยละ 1, 2 และ 3  ของน า้หนกัแป้ง ท าการ
ประเมินการยอมรับลกัษณะอาหารด้านคณุลกัษณะ  ลกัษณะภายนอกส ี กลิน่  รสชาติ  เนือ้สมัผสั  ความยอมรับโดยรวม ด้วย
แบบทดสอบการยอมรับลกัษณะอาหารทางประสาทสมัผสั 9 Point Hedonic Scaling Test  (คะแนน 1 = ไมย่อมรับมากที่สดุ 
คะแนน 9 = ยอมรับมากที่สุด) โดยผู้ทดสอบชิมในห้องปฏิบัติการ (Laboratory panels) จ านวน 5 คน และบุคคลทั่วไป                
ที่มีสขุภาพดี ไมม่ีอาการป่วย ปวดท้องหรือท้องเดิน ไมม่ีประวตัิการแพ้อาหาร อายไุมต่ ่ากวา่ 20 ปี จ านวน 50 คน น าข้อมลูการ
ประเมินทางประสาทสัมผัสมาค านวณค่าร้อยละ  (Percentage)  ค่าเฉลี่ย  (Mean)  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน  (Standard  
Deviation)  และวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (One-Way ANOVA) ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี 
Duncan's multiple range test (DMRT) ท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ  
การตรวจสอบแร่ธาตแุละการตา้นอนมูุลอิสระในผลิตภณัฑ์ 

ตรวจสอบปริมาณแคลเซียม (Ca) และโพแทสเซียม (K) ที่พบในคุกกีเ้นยสดเสริมกระพังโหม  โดยวิธี In – house 
method T9152 based on AOAC (2019)  

ตรวจสอบฤทธ์ิต้านสารอนุมลูอิสระในผลิตภณัฑ์คุกกีเ้นยสด น าผลิตภณัฑ์คุกกีเ้นยสดที่เติมสารสกดัหยาบกระพงั
โหมแห้งที่สกดัด้วยน า้ที่ความเข้มข้นร้อยละ 2 และไมเ่ติมสารสกดัหยาบ มาตรวจสอบฤทธ์ิต้านสารอนมุลูอิสระ ด้วยวิธี DPPH 
DPPH และ ABTS ด้วยวิธี In house method based on Spectrophotometer (สกัดด้วยเมทานอล 50% ในอัตราส่วน
ตวัอยา่งตอ่ตวัท าละลาย 1:10)  
ตรวจสอบอายกุารเก็บรกัษาของผลิตภณัฑ์คกุกี้เนยสดเสริมกระพงัโหม 

ศกึษาอายกุารเก็บรักษาของผลติภณัฑ์คกุกีเ้นยสดเสริมกระพงัโหม (shelf life)  น าผลติภณัฑ์บรรจลุงในถงุแก้ว OPP 
ซีลปิดปากถงุให้สนิทท าการเก็บรักษาที่อณุหภมูิห้อง 30 องศาเซลเซียสและอณุหภมูิตู้ เย็น 6 องศาเซลเซียส ท าการสุม่ตวัอยา่ง
มาตรวจสอบปริมาณน า้ในอาหาร (Water Activity) และคณุภาพผลติภณัฑ์ขนมอบในสว่นของจ านวนจลุินทรีย์ทัง้หมดไม่เกิน 
1×104 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม โดยใช้เกณฑ์ตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชนคกุกี ้มผช. 118/2555 ทดสอบด้วยวิธี AW LAB 
และ BAM Online, 2002 (Chapter 3)   
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ผลการวิจัย   
ผลการสกดัสารสกดัหยาบจากพืช 
 ตวัอย่างกระพงัโหมอ้างอิง (voucher specimen) เก็บไว้ท่ีหอพรรณไม้ สวนพฤกษศาสตร์สมเด็จพระนางเจ้าสิริกิติ์ อ าเภอ
แม่ริม จงัหวดัเชียงใหม่ หมายเลขตวัอย่างพืชอ้างอิง QBG No.130047  สกดัสารสกดัหยาบใบกระพงัโหมสดและแห้งด้วยวิธีการต้ม 
ผลการสกัดสารจากพืชแสดงดังตารางที่ 1  พบว่า สารสกัดหยาบใบกระพังโหมแห้งมีร้อยละผลผลิตสูงกว่าสารสกัดหยาบใบ                 
กระพงัโหมสด  3  เทา่ โดยลกัษณะของสารสกดัหยาบทัง้  2  ตวัอยา่ง มีสนี า้ตาลเขียว และมีกลิน่เฉพาะตวัของกระพงัโหม  
 

Table 1   Crude extracts obtained from skunk vine and its description 
Sample % Yield  Crude extract description 
Fresh 5.86 Dark greenish brown and  weak smell 
Dry 16.94 Dark greenish brown and  weak smell 

 

ผลการทดสอบฤทธ์ิในการตา้นสารอนมูุลอิสระดว้ยวิธี DPPH free radical scavenging assay 
  จากตารางที่ 2  พบว่าสารสารสกัดหยาบใบกระพังโหมแห้งมีประสิทธิภาพในการต้านสารอนุมูลอิสระจากการ
ทดสอบด้วยวิธี DPPH free radical scavenging assay สงูกวา่สารสารสกดัหยาบใบกระพงัโหมสด โดยแสดงคา่ IC50 เท่ากบั 
0.43 mg/mL และมีค่า GAE antioxidant capacity เท่ากับ 7.34 mg gallic acid/g extract ขณะที่สารสกัดหยาบใบกระพัง
โหมสด แสดงคา่ IC50 เทา่กบั 0.44 mg/mL และมีคา่ GAE antioxidant capacity เทา่กบั 7.14 mg gallic acid/g extract  
 

Table 2  Antioxidant capacity of the distilled water crude extracts of fresh and dried skunk vine leaves by DPPH 
free radical scavenging assay 

Crude extract 
IC50 (mg/mL)* GAE antioxidant capacity  

(mg gallic acid/g extract) 
Fresh leaves 0.440 7.14 
Dried leaves 0.428 7.34 

Gallic acid solution 0.003142 - 
 
 

*Calculated from interpolating the percentage of antioxidant capacity by the experiment 3 replications via GraphPad Prism  
 

ผลการทดสอบฤทธ์ิในการตา้นสารอนมูุลอิสระดว้ยวิธี ABTS free radical scavenging assay 
 จากตารางที่ 3  สารสกัดหยาบใบกระพงัโหมแห้งมีประสิทธิภาพในการต้านสารอนุมูลอิสระจากการทดสอบด้วยวิธี 
ABTS free radical scavenging assay สงูกว่าสารสกัดหยาบใบกระพังโหมสดเช่นเดียวกันกับการทดสอบฤทธ์ิในการสาร
อนุมลูอิสระด้วยวิธี DPPH free radical scavenging assay  โดยแสดงค่า IC50 เท่ากบั 2.11 mg/mL และมีค่า TEAC เท่ากบั 
247.85 mg Trolox/g extract ขณะที่สารสกัดหยาบใบกระพังโหมสด แสดงค่า IC50 เท่ากับ 2.19 mg/mL และมีค่า TEAC 
เทา่กบั 238.92 mg Trolox/g extract   
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Table 3   Antioxidant capacity of the distilled water crude extracts of fresh and dried skunk vine leaves by ABTS 
              free radical scavenging assay 

Crude extract 
IC50 (mg/mL)* TEAC (mg Trolox/g extract) 

Fresh leaves 2.194 238.92 
Dried leaves 2.115 247.85 

Trolox solution 0.524 - 
 

*Calculated from interpolating the percentage of antioxidant capacity by the experiment 3 replications via GraphPad Prism  

 
ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟินอลิกทัง้หมด (total phenolic compound content) ดว้ยวิธี Folin-Ciocalteu assay 
  จากการทดสอบพบวา่สารสกดัหยาบใบกระพงัโหมสด แสดงปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดเท่ากบั 14.25 mg 
gallic acid/g extract ขณะที่สารสกดัหยาบใบกระพงัโหมแห้ง มีปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดเท่ากบั 14.08 mg gallic 
acid/g extract (ตารางที่ 4) 
 
Table 4  Total phenolic content of the distilled water crude extracts of fresh and dried skunk vine leaves by Folin-

Ciocalteu assay 

Crude extract 
Total phenolic content (mg gallic acid/g extract)* 

Fresh leaves 14.25 ± 0.24 
Dried leaves 14.08 ± 1.04 

*mean ± standard deviation (n=3) 

 
ผลการวิเคราะห์หาสารประกอบอินทรีย์ดว้ยเคร่ือง Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS) 
 วิเคราะห์หาสารประกอบอินทรีย์ในสารสกัดหยาบกระพังโหมสดและแห้งที่สกดัด้วยน า้กลัน่ด้วยเคร่ือง GC-MS พบ
สารประกอบอินทรีย์ในสารสกดัหยาบกระพงัโหมสดทัง้หมด 19 สาร โดยสารที่มีคะแนนความใกล้เคียงกบัฐานข้อมลู NIST17 
อยู่ที่ร้อยละ 90 ขึน้ไปจ านวน 10  สาร นอกจากนีย้งัพบสารที่ไม่พบจากฐานข้อมลูจ านวน 4  สาร ขณะที่สารประกอบอินทรีย์          
ที่พบในสารสกดัหยาบกระพงัโหมแห้งพบทัง้หมด 30 สาร โดยสารที่มีคะแนนความใกล้เคียงกบัฐานข้อมูลร้อยละ 90 ขึน้ไป
จ านวน 8 สาร สารที่ไม่พบจากฐานข้อมูลจ านวน 9 สาร โดยสารที่พบทัง้ 2 สารสกัดหยาบ ได้แก่ Propanoic acid, 2-oxo-
methyl ester,  4-Cyclopentene-1,3-dione,  4H-Pyran-4-one, 2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl- ,  Hexadecanoic 
acid, 2-hydroxy-1- (hydroxymethyl)ethyl ester และ  Octadecanoic acid, 2-hydroxy-1- (hydroxymethyl)ethyl ester 
(ตารางที่ 5) โครมาโตแกรมของสารที่พบในสารสกดัหยาบกระพงัโหมสดและแห้งแสดงดงัภาพท่ี  1 
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ผลการศึกษาปริมาณการใช้ผงสารสกดัหยาบกระพงัโหม 
จากการตรวจสอบฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระของสารสกดักระพงัโหม พบวา่ ผงแห้งของสารสกดัหยาบกระพงัโหมจาก

ใบกระพงัโหมแห้งแสดงฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระดีกวา่ผงแห้งของสารสกดัหยาบกระพงัโหมจากใบกระพงัโหมสด ดงันัน้ผงแห้ง
ของสารสกดัหยาบกระพงัโหมจากใบกระพงัโหมแห้งจึงถกูมาใช้เสริมในคกุกีเ้นยสด ผลการศกึษาคณุภาพคกุกีเ้นยสดเสริมสาร
สกดัหยาบกระพงัโหม 3 ระดบั (ร้อยละ 1, 2 และ 3) จากผู้ทดสอบชิมในห้องปฏิบตัิการ การประเมินคุณภาพประสาทสมัผสั         
ในด้านลกัษณะภายนอก (รูปร่าง) สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และการยอมรับโดยรวม พบว่าผู้ทดสอบชิมในห้องปฏิบัติการ 
(Laboratory panels) ให้การยอมรับสตูร CK 05 (เสริมสารสกัดหยาบกระพังโหมร้อยละ 2) มีการยอมรับอยู่ในระดบัมาก               
เมื่อพิจารณาในแต่ละด้านของคุณลักษณะ  6  ด้าน  พบว่าลักษณะภายนอกมีการยอมรับระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
8.00±0.71 ด้านสีมีการยอมรับระดับปานกลาง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 7.40±0.89 ด้านกลิ่นมีการยอมรับระดับมาก มีค่าเฉลี่ย
เท่ากบั 7.80±0.84  ด้านรสชาติมีการยอมรับระดบัมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากบั 7.60±0.89  ด้านเนือ้สมัผสัมีการยอมรับระดบัมาก              
มีคา่เฉลีย่เทา่กบั 8.00±0.71 ด้านการยอมรับโดยรวมมีการยอมรับระดบัมาก มีคา่เฉลีย่เทา่กบั 7.60±0.89  (ตารางที่ 6) 

 
 

 
              (A) 

 
            (B) 

   Figure 1  GC-MS chromatogram of distilled water crude extracts of fresh (A) and dried (B) skunk vine leaves  
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Table 5  Compounds identified in distilled water crude extracts of fresh and dried skunk vine leaves in GC-MS 
No. Name of the compound Molecular 

formula 
Distilled water crude extracts  
(Score in database (%)*) 

Fresh Dry 
1 Propanoic acid, 2-oxo-methyl ester C4H6O3 93.68 80.82 
2 4-Cyclopentene-1,3-dione C5H4O2 92.74 92.18 
3 Furaneol  C6H8O3 - 92.71 
4 4H-Pyran-4-one, 2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-

6-methyl- 
C6H8O4 97.11 96.00 

5 3-Penten-2-one, 4-methyl-  C6H10O - 92.88 
6 2-Pentanone, 4-hydroxy-4-methyl-  C6H12O2 94.36 90.20 
7 Benzofuran, 2,3-dihydro-  C8H8O 92.79 - 
8 Phenol, 5-ethenyl-2-methoxy-  C9H10O2 95.92 - 
9 2-Methoxy-4-vinylphenol  C9H10O2 - 94.73 
10 4-(2,6,6-Trimethylcyclohexa-1,3-dienyl) but-

3-en-2-one  
C13H18O 93.68 - 

11 n-Hexadecanoic acid  C16H32O2 91.22 - 
12 Hexadecanoic acid, 2-hydroxy-1-

(hydroxymethyl)ethyl ester  
C19H38O4 98.67 95.64 

13 Octadecanoic acid, 2-hydroxy-1-  
(hydroxymethyl)ethyl ester 

C21H42O4 
 

91.65 91.06 

*NIST17 database 
 Determined by Central Laboratory of Science and Technology Park, Chiang Mai University, Thailand 
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 Table 6   Sensory score of butter cookie supplemented with the distilled water crude extract of dried skunk vine 
leaves by Laboratory Panels 

 
Product test 

Crude extract concentration in butter cookie* 
1%  

(CK 04) 
2% 

(CK 05) 
3% 

(CK 06) 
Appearancens 7.40±0.89 8.00±0.71  7.80±0.45  
Colour ns 7.40±0.89  7.40±0.89  7.60±0.89  
Smell ns 7.60±1.14  7.80±0.84  7.40±0.55  
Taste ns 7.40±0.55  7.60±7.89  7.40±0.89  
Texture ns 7.20±0.84  8.00±0.71  8.00±0.00  
Acceptance ns 7.20±0.84  7.60±0.89  7.40±0.55  
 

*Note : mean ± standard deviation (n=5) 
 ns (not significant) : values in the same row are not significantly difference using Duncan's  Multiple Range Test (DMRT) at p>0.05 

 
ผลการศึกษาต ารับมาตรฐานของคุกกีเ้นยสดเสริมกระพังโหม 3 ระดับ (ร้อยละ 1, 2 และ 3) จากบุคคลทั่วไป               

การประเมินคุณภาพประสาทสมัผสั ในด้านลกัษณะภายนอก (รูปร่าง) สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และการยอมรับโดยรวม 
พบว่าบุคคลทั่วไป ให้การยอมรับต ารับ CK 05 (เสริมสารสกัดหยาบกระพังโหมร้อยละ 2) มีการยอมรับอยู่ในระดับมาก               
เมื่อพิจารณาในแต่ละด้านของคุณลกัษณะ  6  ด้าน  พบว่า  ลกัษณะภายนอกมีการยอมรับระดับมาก  มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ  
7.82±1.06  ด้านสีมีการยอมรับระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 7.72±0.97 ด้านกลิ่นมีการยอมรับระดับปานกลาง มีค่าเฉลี่ย
เท่ากบั 7.50±1.22  ด้านรสชาติมีการยอมรับระดบัมาก  มีค่าเฉลี่ยเท่ากบั 7.56±1.36  ด้านเนือ้สมัผสัมีการยอมรับระดบัมาก          
มีคา่เฉลีย่เทา่กบั 7.60±1.11  ด้านการยอมรับโดยรวมมีการยอมรับระดบัมาก มีคา่เฉลีย่เทา่กบั 7.76±1.00 (ตารางที่ 7) 
การตรวจสอบแร่ธาตแุละการตา้นอนมูุลอิสระในผลิตภณัฑ์ 

คุกกีเ้นยสดเสริมสารสกัดใบกระพงัโหมร้อยละ 2 มีการยอมรับทัง้ผู้ทดสอบชิมในห้องปฏิบตัิการ และบุคคลทั่วไป
สงูสดุ จึงถกูน ามาตรวจสอบปริมาณแร่ธาตแุคลเซียมและโพแทสเซียมที่พบปริมาณสงูในใบประพงัโหม และคกุกีเ้นยสดต ารับ
มาตรฐานไม่เสริมสารสกัดหยาบ ปริมาณ 100 กรัม ดังตารางที่ 8  แสดงให้เห็นว่าคุกกีเ้นยสดเสริมกระพังโหมมีปริมาณ
แคลเซียมและโพแทสเซียมเพิ่มมากขึน้จากคกุกีเ้นยสดต ารับมาตรฐานเทา่กบั 8.37 และ 2.10 มิลลกิรัม ตามล าดบั  
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Table 7   Sensory score of butter cookie supplemented with the distilled water crude extract of dried skunk vine 
leaves by general public 

 
Product test 

Crude extract concentration in butter cookie* 
1% 

(CK 04) 
2% 

(CK 05) 
3% 

(CK 06) 

Appearancens 7.67±1.17  7.82±1.06 7.68±1.04 
Colour ns 7.42±1.11  7.72±0.97 7.34±1.22 
Smell ns 7.37±1.27  7.50±1.22 7.48±1.31 
Taste ns 7.00±1.40  7.56±1.36 7.50±0.97 
Texture ns 7.22±1.17  7.60±1.11 7.50±0.97 
Acceptance ns 7.46±1.15  7.76±1.00 7.52±0.99 
*Note : mean ± standard deviation (n=50) 
 ns (not significant) : values in the same row are not significantly difference using Duncan's  Multiple Range Test (DMRT) at p>0.05 
 

Table 8   Nutritional composition of butter cookie which supplemented or non- supplemented with the distilled 
water crude extract of dried skunk vine leaves 

Component Nutritional composition (mg/100g)* 
Supplemented with crude extract Non-supplemented with crude extract 

Calcium (Ca) 51.46  43.09  
Potassium (K) 89.68 87.58  

*Determined by National Food Institute, Thailand 

 

 น าผลิตภัณฑ์คุกกีเ้สริมสารสกัดหยาบกระพังโหมร้อยละ 2 และไม่เติมสารสกัดหยาบ มาตรวจสอบฤทธ์ิต้าน                  
สารอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี DPPH และ ABTS ผลการตรวจสอบ แสดงดังตารางที่ 9 พบว่าสารสกัดหยาบกระพังโหมแห้ง              
ท่ีสกัดด้วยน า้สามารถเพ่ิมฤทธ์ิต้านสารอนมุูลอิสระในคกุกีเ้นยสดเมื่อตรวจสอบด้วยวิธี DPPH พบฤทธ์ิต้านสารอนุมลูอิสระ 
44.13 mg QE/100g DW สูงกว่าคุกกี ท่ี้ ไม่ เติมสารสกัดหยาบกระพังโหมแห้งท่ีสกัดด้วยน า้ฤทธ์ิต้านสารอนุมูลอิสระ                          
34.76 mg QE/100g DW  
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Table 9   Antioxidant capacity of butter cookie which supplemented or non- supplemented with the distilled water 
crude extract of dried skunk vine leaves by DPPH และ ABTS assay 

 
Antioxidant assay 

Antioxidant capacity (mg QE/100g DW)* 

Supplemented with 2% crude extract Non-supplemented with crude extract 
DPPH 44.13 34.76 
ABTS 11.43 22.97 

*Determined by Central Laboratory of Science and Technology Park, Chiang Mai University, Thailand 
ผลการตรวจสอบอายกุารเก็บรกัษาของผลิตภณัฑ์ขนมอบเสริมกระพงัโหม 

ผลการตรวจสอบปริมาณน า้ในอาหาร (Water Activity) เท่ากับ 0.58  มีค่าความชืน้น้อยกว่า 0.60 (ร้อยละ 15)                 
การตรวจคุณภาพผลิตภัณฑ์ขนมอบในส่วนของจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดโดยใช้เกณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน                  
มผช.118/2555 โดยจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดน้อยกว่า 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม พบว่า ที่อุณหภูมิห้องวันที่ 0 ถึง               
วนัที่ 10  คุกกีเ้นยสดมีสีน า้ตาลอ่อน สีปกติไม่คล า้ เนือ้สมัผัสกรอบร่วน  จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดอยู่ตามเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์ชุมชน ส่วนอณุหภูมิตู้ เย็นวนัที่ 6 ถึงวนัที่ 11 คกุกีเ้นยสดมีสีน า้ตาลอ่อน สีปกติไม่คล า้ จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดอยู่
ตามเกณฑ์มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน (ตารางที่ 10) 

 

Table 10   Quality of skunk vine butter cookie compared with Thai Industrial Standards Institute (TISI) standards 
Storage day 

 
Test Result* 

(Unit) 
TISI standards  

Room Temperature  
5  
10 

   
Total microorganisms nd  Total microorganisms <1×104 cfu/g 
Total microorganisms nd  Total microorganisms <1×104 cfu/g 

Refrigerator Temperature  
   

6 Total microorganisms nd  Total microorganisms <1×104 cfu/g 

11 Total microorganisms nd  Total microorganisms <1×104 cfu/g 
 
*nd (not detected) : Total microorganisms <10 cfu/g 
 Determined by Science and Technology Center, Uttaradit Rajabhat University, Thailand  
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วิจารณ์ผลการวิจัย   
  การตรวจสอบฤทธ์ิต้านสารอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบใบกระพังโหมที่สกัดด้วยน า้กลั่นด้วยวิธี DPPH                     
free radical scavenging assay (DPPH) และวิธี ABTS free radical scavenging assay (ABTS) พบว่าสารสกัดหยาบน า้
จากกระพงัโหมแห้งมีประสิทธิภาพในการต้านสารอนมุลูอิสระสงูกว่าสารสกดัหยาบน า้  โดยสารสกดัหยาบใบกระพงัโหมแห้ง          
มีฤทธ์ิต้านสารอนุมลูอิสระ ด้วยวิธี DPPH สงูกว่า 0.2 mg gallic acid/g extract และฤทธ์ิต้านสารอนุมลูอิสระด้วยวิธี ABTS 
สูงกว่า 8.9 mg Trolox/g extract ขณะที่ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดด้วยวิธี Folin-Ciocalteu assay พบว่าสาร               
สกดัหยาบน า้จากกระพงัโหมสดแสดงปริมาณน้อยกวา่สารสกดัหยาบน า้จากกระพงัโหมแห้งเล็กน้อย ทัง้นีอ้าจเนื่องมาจากใน         
ใบกระพงัโหมสดยงัมีน า้อยูภ่ายในเซลล์จึงท าให้เกิดการเจือจางของสารออกฤทธ์ิต้านสารอนมุลูอิสระ ทัง้นีม้ีรายงานการออกฤทธ์ิ
ต้านอนมุลูอิสระของกระพงัโหมสดในประเทศอินโดนีเซียที่ระเหิดน า้ออกด้วยเคร่ือง freeze dryer ด้วยวิธี DPPH โดยสกดัด้วย
ตวัท าละลายเมทานอล แสดงค่า IC50 อยู่ที่ 4.53 mg/mL (Srianta et al., 2012) อย่างไรก็ตามใบกระพงัโหมทัง้สดและแห้ง
ยงัคงมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระถึงแม้ว่าจะผ่านการต้มด้วยความร้อน โดยความร้อนสามารถท าให้มีการสูญเสียปริมาณสาร                
ฟีโนลิคและสารต้านอนุมูลอิสระส่งผลให้กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระลดลงร้อยละ 25-55 โดยเฉพาะวิตามินซีซึ่งเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระชนิดที่สลายตัวได้ง่าย ถูกท าลายได้โดยออกซิเจนในอากาศ ความร้อนและด่าง (Termwong, 2008) เนื่องด้วย              
การสกัดสารสกัดหยาบใบกระพังโหมแห้งให้ร้อยละผลผลิตมากกว่าการสกัดจากใบกระพังโหมสดถึงประมาณ 3 เท่า                      
ใบกระพงัโหมแห้งจึงเหมาะที่จะน ามาสกดัสารสกดัหยาบและเสริมในผลติภณัฑ์ 
 การวิเคราะห์สารประกอบอินทรีย์ในสารสกัดหยาบกระพังโหมสดและแห้งที่สกัดด้วยน า้กลัน่ด้วยเคร่ือง GC-MS                   
พบสารประกอบอินทรีย์ในสารสกัดหยาบกระพังโหมสดทัง้หมด 19 สาร โดยสารที่มีคะแนนความใกล้เคียงกับฐานข้อมูล                   
ร้อยละ 90 ขึน้ไปจ านวน 10 สาร ขณะที่สารประกอบอินทรีย์ที่พบในสารสกดัหยาบกระพงัโหมแห้งพบทัง้หมด 30 สาร โดยสาร
ที่มีคะแนนความใกล้เคียงกบัฐานข้อมลูร้อยละ 90 ขึน้ไปจ านวน 8 สาร สารที่พบทัง้ 2 สารสกดัหยาบมีจ านวน 6 ชนิด ได้แก่                  
Propanoic acid, 2-oxo-methyl ester,  4-Cyclopentene-1,3-dione,  4H-Pyran-4-one, 2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-6-
methyl-,Hexadecanoic acid, 2-hydroxy-1- ( hydroxymethyl)  ethyl ester แ ล ะ  Octadecanoic acid, 2-hydroxy-1- 
(hydroxymethyl)ethyl ester ขณะที่สารที่พบเฉพาะสารสกัดหยาบกระพงัโหมแห้งมี 3 ชนิด ได้แก่ Furaneol, 3-Penten-2-
one, 4-methyl- และ 2-Methoxy-4-vinylphenol มีรายงานสารประกอบอินทรีย์หลักที่พบในต้นกระพังโหม ได้แก่ iridoid, 
glycosides, sitosterol, stigmasterol, alkaloids, carbohydrates, protein, amino acid และ volatile oil  เฉพาะส่วนใบ
กระพังโหมสามารถพบสารประกอบอินทรีย์ ได้แก่ iridoid, glycosides, asperuloside, paederoside และ scandoside 
(sitosterol, stigmasterol, campesterol, ursolic acid, palmitic acid  และ methyl mercaptan (Khushbu et al., 2010)               
ซึง่มีรายงานวา่การออกฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระของสารสกดัขึน้กบัปริมาณสารฟีนอลกิ โดยเฉพาะกลุม่ Polyphenol, Flavonoids 
ประกอบด้วยหมู่ไฮดรอกซิลที่เกาะบนวงเบนซีนตัง้แต ่2 หมู่ขึน้ไป จึงมีบทบาทส าคญัในการดกัจบัอนมุลูอิสระไม่ให้ไปกระตุ้น
หรือก่อให้เกิดปฏิกิริยาได้ (Jirum & Srihanam, 2011)  
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การศึกษาต ารับมาตรฐานของคุกกีเ้นยสดเสริมกระพังโหม 3 ระดับ การประเมินคุณภาพประสาทสมัผัสในด้าน
ลกัษณะภายนอก (รูปร่าง) สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และการยอมรับโดยรวม พบว่า ผู้ผู้ ทดสอบชิมในห้องปฏิบัติการและ
บคุคลทัว่ไป ให้การยอมรับต ารับ CK 05 (เสริมสารสกดัหยาบกระพงัโหมที่สกัดจากกระพงัโหมแห้งร้อยละ 2) มีการยอมรับ            
อยู่ในระดบัมาก  เมื่อพิจารณาในแต่ละด้านของคณุลกัษณะ  6  ด้าน ไม่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ พบว่า             
ผู้ทดสอบชิมในห้องปฏิบตัิการและกลุ่มบุคคลทัว่ไป มีการยอมรับที่แตกต่างกันในด้านสีและด้านกลิ่นที่มีการยอมรับระดับ            
ปานกลาง เมื่อพิจารณาพบวา่คกุกีเ้นยสดมีกลิ่นของกระพงัโหมออ่น ๆ เนื่องจากกระพงัโหมมีน า้มนัหอมระเหย (Kumar et al., 
2014) ทัง้นีอ้าจจะเป็นการแสดงออกของสาร furaneol ที่พบในสารสกดัหยาบกระพงัโหมแห้งที่สกดัด้วยน า้ โดย Leffingwell 
(2004) รายงานว่า furaneol จะให้ลักษณะกลิ่นหวานของน า้ตาล ซึ่ง furaneol อาจเป็นสารที่ส่งเสริมให้มีกลิ่นอ่อน ๆ                 
ในตัวอย่างได้ ส่วนลกัษณะภายนอก, ด้านรสชาติ, ด้านเนือ้สัมผัสและด้านการยอมรับโดยรวมมีการยอมรับระดับมาก                   
โดยคุกกีเ้นยสดเสริมสารสกัดหยาบกระพังโหมแห้งร้อยละ 2 มีลกัษณะปรากฏของคุกกีเ้นยสดเปลือกนอกของผลิตภัณฑ์              
มีรูปทรงที่ดี มีรสชาติไมห่วานมาก เนือ้สมัผสักรอบร่วน   

จากรายงานของ Srianta et al. (2012) ตรวจสอบแร่ธาตุที่พบในใบกระพังโหมสด 100 กรัม พบปริมาณธาตุ
แคลเซียม (Ca) และโพแทสเซียม (K) ในปริมาณสงูกว่าแร่ธาตุอื่น ๆ เมื่อตรวจสอบปริมาณธาตุแคลเซียมและโพแทสเซียม               
ในคุกกีเ้นยสดเสริมสารสกัดหยาบใบกระพังโหมแห้งร้อยละ 2 ปริมาณ 100 กรัม พบว่า คุกกีเ้นยสดเสริมกระพังโหม                      
มีแคลเซียมและโพแทสเซียมเพิ่มขึน้จากต ารับที่ไม่เติมสารสกดัหยาบปริมาณ 8.37 และ 2.10 มิลลิกรัม ตามล าดบั คนไทย
จ านวนไม่น้อยบริโภคแคลเซียมเพียงร้อยละ 30 ของความต้องการในแต่ละวันเท่านัน้ ในวัยผู้ ใหญ่ทัง้หญิงและชายได้รับ
แคลเซียมโดยเฉลี่ยเพียง 361 มิลลิกรัมต่อวนั น้อยกว่าปริมาณที่เหมาะสมที่กระทรวงสาธารณสขุได้ก าหนดไว้ (Poungpun, 
1999) นกัเรียนในระดบัสงูกว่าชัน้ประถมศึกษาร้อยละ 98.1 ได้รับแคลเซียมไม่เพียงพอโดยได้รับแคลเซียมจากอาหารเฉลี่ย
เพียง 187 มิลลิกรัมต่อคนต่อวนั หรือร้อยละ 15.6 ของปริมาณที่ควรได้รับ ปัญหาการขาดแคลเซียมในวยัรุ่นจะสง่ผลต่อการ
สะสมมวลกระดกู ท าให้เกิดความผิดปกติของกระดูก ได้แก่ โรคกระดกูพรุน โรคกระดกูอ่อน เกิดตะคริวและความดนัโลหิตสงู
ในอนาคต จึงควรมีการให้ความรู้เพื่อน าไปสูก่ารปรับเปลีย่นพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่สง่เสริมการดดูซมึแคลเซียม สง่เสริม
การบริโภคอาหารเช้า บริโภคอาหารให้ครบ 5 หมู่ รวมทัง้แหลง่อาหารที่เป็นแหล่งของแคลเซียมให้มากขึน้ควบคู่กบัการออก
ก าลงักาย (Phoowachinnapong et al., 2017) ขณะที่โพแทสเซียมเป็นสารประจุบวกที่อยู่ในสารน า้ในเซลล์ ร้อยละ 90-98 
หรือประมาณ 140 มิลลิโมล/ลิตร และอยู่ในสารน า้นอกเซลล์ร้อยละ 2 หรือประมาณ 4 มิลลิโมล/ลิตร ความเข้มข้นของ
โพแทสเซียมภายในเซลล์สงูกว่าภายนอกเซลล์ 20-23 เทา่ การควบคมุการผ่านเข้าออกของโพแทสเซียมระหว่างภายนอกและ
ภายในเซลล์ผ่านทาง Na+ -K+ -ATPase pump แต่การรักษาสมดลุของโพแทสเซียมในเลอืดขึน้กบัอตัราการขบัโพแทสเซียม
ออกทางไตซึ่งควบคุมโดยฮอร์โมนอัลโดสเตอโรน โพแทสเซียมท าหน้าที่เก่ี ยวข้องกับการน าสัญญาณไฟฟ้า เช่น การส่ง
สญัญาณในระบบประสาท การท างานของกล้ามเนือ้ เป็นต้น (Promdee, 2010)  
 การตรวจสอบฤทธ์ิต้านสารอนมุูลอิสระในผลิตภณัฑ์คุกกีเ้นยสดเสริมสารสกัดหยาบกระพงัโหม ด้วยวิธี DPPH และ 
ABTS พบวา่สารสกดัหยาบกระพงัโหมแห้งที่เสริมในผลติภณัฑ์สามารถท าให้ผลติภณัฑ์คกุกีเ้นยสดแสดงฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ 
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ด้วยวิธี DPPH สงูกว่าคกุกีท้ี่ไมเ่ติมสารสกดัหยาบกระพงัโหมแห้ง โดยสามารถให้ไฮโดรเจนอะตอมของสารต้านอนมุลูอิสระแก่  
DPPH•  แต่ความสามารถของสารต้านอนมุลูอิสระในผลิตภณัฑ์คกุกีเ้นยสดเสริมสารสกดัหยาบกระพงัโหมไม่มีผลต่อการให้
อิเล็กตรอนกบัอนุมูล ABTS+• ที่ถูกออกซิไดซ์ด้วย K2S2O8  อาจเนื่องมาจากกระบวนการผลิตคุกกี ้เช่น อุณหภูมิในการอบ
สง่ผลต่อความสามารถของสารต้านอนมุลูอิสระที่ทดสอบด้วยวิธี ABTS โดยมีรายงานว่าเมื่ออณุหภมูิการอบแห้งตวัอย่างพืช
เพิ่มขึน้ จะท าให้ความสามารถในการยบัยัง้อนมุลูอิสระมีคา่ลดลง (Jansuna  et al., 2020)  ดงันัน้การทดสอบประสทิธิภาพใน
การต้านอนมุลูอิสระแตล่ะวิธี มีข้อแตกตา่งในเร่ืองของกลไกการทดสอบและกลุม่ของสารต้านอนมุลูอิสระท่ีมีสมบตัิแตกตา่งกนั 
ท าให้มีผลการทดสอบประสทิธิภาพในการต้านอนมุลูอิสระของสมนุไพรแตล่ะวิธีมีผลการทดลองที่แตกตา่งกนัไป จึงต้องใช้การ
ทดสอบประสทิธิภาพในการต้านอนมุลูอิสระหลายวิธี (Halee & Rattanapun, 2017)  
 ผลิตภณัฑ์คกุกีเ้นยสดเสริมสารสกดักระพงัโหมแห้งสามารถเก็บไว้ในอณุหภมูิห้องไม่เกิน 10 วนัและสามารถเก็บไว้
ในอุณภูมิตู้ เย็นได้มากกว่า 11 วัน พบจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดน้อยกว่า 1×104 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม โดยการแช่เย็นที่
อุณหภูมิต ่ากว่า 5-7 °C เป็นการยับยัง้การเน่าเสียและป้องกันการเจริญเติบโตของเชือ้ที่ก่อให้เกิดโรค (Somyapukdee & 
Kittiseribut, 2002) งานวิจยันีเ้ป็นงานวิจัยที่แสดงให้เห็นว่าสารสกัดหยาบใบกระพงัโหมที่เป็นพืชในท้องถ่ินที่สามารถน ามา          
ต่อยอดเพิ่มคุณค่าเสริมในผลิตภณัฑ์ขนมอบในปัจจุบนัได้ อีกทัง้ยงัเป็นอีกหนึ่งประโยชน์ที่สนบัสนุนการอนุรักษ์พืชท้องถ่ิน             
ของไทยที่มีภมูิปัญญาการใช้ประโยชน์มายาวนาน 
 
สรุปผลการวิจัย   

สารสกดัหยาบด้วยน า้จากใบกระพงัโหมแห้งสามารถต้านอนมุลูอิสระสงูกวา่สารสกดัหยาบใบกระพงัโหมสด ด้วยวิธี 
DPPH free radical scavenging assay (DPPH) และวิธี ABTS free radical scavenging assay (ABTS) จึงน าสารสกัด
หยาบใบกระพงัโหมแห้งมาเสริมในผลิตภณัฑ์คกุกีเ้นยสด ผู้ทดสอบชิมในห้องปฏิบตัิการ และบคุคลทัว่ไปให้การยอมรับคุกกี ้
เนยสดเสริมสารสกัดหยาบกระพังโหมที่ร้อยละ 2 สูงสุด มีการยอมรับอยู่ในระดับมาก  คุกกี เ้นยสดเสริมสารสกัดหยาบ            
ใบกระพงัโหมที่ร้อยละ 2  ปริมาณ 100 กรัม พบแร่ธาตแุคลเซียมและโพแทสเซียมเพิ่มมากขึน้เทา่กบั 8.37 และ 2.10 มิลลกิรัม 
ตามล าดบั อีกทัง้ยงัพบการต้านอนมุลูอิสระในคกุกีเ้นยสดเสริมสารสกดัหยาบใบกระพงัโหม ด้วยวิธี DPPH ทัง้นีส้ามารถเก็บ
รักษาผลติภณัฑ์ไว้ที่อณุหภมูิห้องไมเ่กิน 10 วนั  ขณะที่อณุหภมูิตู้ เย็นสามารถเก็บไว้ได้มากกวา่ 11 วนั   
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