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ผลของฮอร์โมน 6-Benzyladenine ต่อการเจริญของยอดขิงในสภาวะปลอดเชื้อ 

Effect of 6-Benzyladenine on growth of ginger shoot (Zingiber officinale Roscoe.)  
 

กนกอร ศรีม่วง1*, เปรมดา ทิพย์เดโช1 และ สุธิศา สุขสังข์ภา1 

Kanok-orn Srimuang1*, Prameda Tipdacho1 and Sutisa Suksangpha1 
 

บทคัดย่อ 
 

 ขิง เป็นพืชท่ีรู้จักกันดีในด้านท่ีเป็นสมุนไพรและส่วนประกอบของเคร่ืองเทศ โดยพบว่ามีบทบาทสำคัญในแง่

ของการใช้เป็นยารักษาโรคและการนำมาประกอบเป็นอาหาร ดังนั้น การผลิตขิงปลอดโรคสามารถช่วยลดต้นทุน 

การผลิตรวมไปถึงสามารถผลิตขงิแม่พันธ์ุได้ตลอดท้ังปีอีกด้วย การศึกษาในคร้ังน้ีมวีัตถุประสงค์เพื่อขยายพนัธ์ุขิงดว้ย

เทคนิคการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อโดยการเพิ่มจำนวนยอด ด้วยการใช้ชิ้นส่วนของยอดอ่อนท่ีแตกออกจากเหง้าขิงมา

เพาะเลี้ยงในสภาวะปลอดเชื้อเมื่อเลี้ยงด้วยวัสดุปลูกพีทมอส จากนั้นนำยอดอ่อนมาเพื่อทำการเพาะเลี้ยงบนอาหาร

แข็ง Murashige and Skoog’s (MS) ท่ีเติมฮอร์โมน 6-Benzyladenine (BA) ในระดับความเข้มข้น 0, 1, 2, 3 และ 5 

mg/L เก็บผลการทดลองท่ีเวลา 12 สัปดาห์ ผลการศกึษาพบว่า อาหารสูตร MS ท่ีเติมฮอร์โมน BA ระดับความเข้มข้น 

2 mg/L และ 3 mg/L ให้ผลในการแตกยอดสูงท่ีสุด จำนวน 6.0 ยอด 7.9 ยอดต่อต้น ตามลำดับ แตกต่างอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติจากอาหารสูตรอื่น 
 

คำสำคัญ:   ขิง, การขยายพันธ์ุ, การพัฒนาของยอด 

 

Abstract  
 Ginger (Zingiber officinale Roscoe.) is one of the best-known oriental spice crops and herbs. It has 

significant commercial value for its use in various medicinal and culinary preparations. Therefore, production of 

disease-free ginger can reduce the cost and produced all year round. This study aimed to propagation the local 

ginger variety by tissue culture technique. The shooting of ginger (Z. officinale Roscoe.) using fresh rhizome 

sprouting bud in sterile peat moss. Rhizome sprouted buds were cultured on to Murashige and Skoog’s (MS) 

medium supplemented with 0, 1, 2, 3 and 5 mg/L of 6-Benzyladenine for shoot induction. Experimental results 

were collected at 12 weeks. Shoot of ginger cultured on MS medium supplemented with 2 mg/L BA and 3 mg/L 

BA showed the highest rate of shoot multiplication with statistically significant difference.  
 

Keywords: Ginger, Micropropagation, Shoot development 
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บทนำ 

ขิงจัดเป็นพืชสมุนไพรและเคร่ืองเทศของชาวเอเชยีมาตั้งแต่ครั้งโบราณ ปัจจุบันมกีารนำขิงมาใช้ประโยชน์ได้

หลายอย่าง ไม่ว่าจะเป็น อาหาร ยารักษาโรค เคร่ืองดื่ม เคร่ืองสำอาง และอื่น ๆ โดยเฉพาะในด้านการเกษตร ทำให้

ตลาดมีความต้องการขิงเพื่อการอุตสาหกรรมจำนวนมาก ส่งผลให้ขิงมีราคาค่อนข้างสูงรวมถึงมีการผลิตเพื่อการ

ส่งออกเป็นจำนวนมากอกีด้วย แต่อย่างไรก็ตาม การปลูกขิงของเกษตรกร กลับประสบปัญหาเนื่องจากหัวแม่พันธ์ุขิง

มักเป็นโรค ส่งผลให้ผลิตเสียหายและได้ขิงท่ีมีคุณภาพต่ำ นอกจากนี้เกษตรกรยังไม่สามารถปลูกขิงได้ในพื้นท่ีเดิม 

เพราะจะเกิดโรคท่ีมีความรุนแรงเพิ่มมากขึ้น เกษตรกรต้องเปลี่ยนพื้นท่ีปลูก ส่งผลให้พื้นท่ีเพาะปลูกหมดไป เกิด

ปัญหาการบุกรุกทำลายป่าเพิ่มขึ้น ดังนั้นการแก้ปัญหาโรคท่ีเกิดในขิงจึงเป็นความจำเป็นเร่งด่วนท่ีควรคำนึงถึงเป็น

อันดับแรก (นพินธ์ และคณะ, 2542) 

ขิง (Ginger : Zingiber officinale Roscoe.) เป็นพชืใบเลีย้งเดี่ยว มีเหง้าใตด้ิน มรีากสะสมอาหาร กาบใบห่อกัน

แน่น ตั้งขึ้นคล้ายลำต้น มีส่วนน้อยท่ีลำต้นเหนือดินพัฒนาได้ดี โดยขิงถือเป็นพืชทางเศรษฐกิจท่ีสำคัญชนิดหนึ่งของ

ประเทศไทยมกีารปลูกเชงิการค้าเพ่ือส่งออกรวมถึงการปลูกเพ่ือใช้บริโภคภายในประเทศอีกด้วย ขิงเป็นพืชท่ีมีราคาดี 

ให้ผลตอบแทนสูง เกษตรกรในหลายๆ พืน้ท่ี (จรัญ และคณะ, 2559) โดยเฉพาะภาคเหนือนิยมปลูกกันมากส่งผลให้มี

การขยายพื้นท่ีปลูกขิงเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วในปัจจุบัน  

อย่างไรก็ตาม การปลูกขิงในหลายประเทศไม่ประสบความสำเร็จเท่าที่ควร โดยเฉพาะประเทศไทย เนื่องจาก

ปัญหาและอุปสรรคหลายประการ ท่ีสำคัญคือเกษตรกรส่วนใหญ่ยังขาดความรู้และทักษะ เร่ืองโรคและการป้องกัน

กำจัดโรคขิง แนวทางหนึ่งในการหาทางออกคือ การเพิ่มจำนวนแม่พันธ์ุขิงปลอดโรค ซึ่งสามารถนำเทคนิคการ

เพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อมาเพื่อใช้ประโยชน์และเป็นแนวทางในการเพิ่มแม่พันธ์ุขิงปลอดโรคในระยะเวลาอันสั้นและทำให้ได้

จำนวนแม่พันธ์ุขิงอย่างรวดเร็ว (ยงศักดิ์ และอัญชลี, 2558) โดยสารควบคุมการเจริญเติบโตหรือฮอร์โมน ถูกจัดว่า

เป็นองค์ประกอบท่ีสำคัญอย่างหนึ่งซึ่งมีผลต่อการชักนำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางสัณฐานวิทยาของพืชใน 

การเพาะเลีย้งเนื้อเยื่อ (Pierik, 1989) โดยเฉพาะสารในกลุ่มไซโตไคนิน ซึ่งจัดเป็นสารควบคุมการเจรญิเตบิโตของพชืท่ี

มีบทบาทชักนำการแบ่งเซลล์และเกิดยอด การศึกษาในคร้ังนี้เพื่อหาอิทธิพลของสารควบคุมการเจริญไซโตไคนิน  

6-Benzyladenine (BA) ซึ่งเป็นฮอร์โมนเพิ่มการแตกยอดท่ีมักนิยมใชใ้นธุรกิจการเพาะเลีย้งเนื้อเยื่อพชือย่างแพร่หลาย 

โดยเป็นการหาปริมาณความเขม้ข้นท่ีเหมาะสมของฮอร์โมน BA ต่อการเพิ่มปริมาณยอดขิงในสภาพปลอดเชื้อต่อไป  

 

วตัถุประสงค์ในการศึกษา 

เพื่อศึกษาปริมาณความเขม้ขน้ของฮอร์โมน BA ในการเพิม่จำนวนยอดขงิ 

 

กรอบแนวคิดและสมมุติฐาน 
ขิงเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสำคัญสำหรับจังหวัดพะเยา มีการต่อเนื่องปลูกขิงมาเป็นเวลายาวนาน แต่มักประสบ

ปัญหาหัวขิงเป็นโรค ทำให้ผลผลิตท่ีได้ ไม่เต็มท่ีเท่าท่ีควร เนื่องมาจากความเสียหายจากโรคระบาดท่ีเกิดขึ้นท้ังจาก

แบคทีเรีย และเชื้อรา สาเหตุหนึ่งเนื่องมาจากหัวพันธ์ุขิงท่ีเกษตรกรซื้อมาเพาะปลูกมักมีเชื้อก่อโรคตดิมาเสมอ ทำให้

เมื่อนำลงปลูก ปัจจัยหลายๆ อย่างส่งผลมีการแพร่กระจายของเชื้ออย่างรวดเร็วจนก่อให้เกิดความเสียหายตามมา 

ดังนัน้ การผลิตขิงปลอดโรคน่าจะเป็นทางออกอีกหน่ึงวิธีท่ีจะแก้ไขปัญหานี ้
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วิธีวิทยาการวจิัย 
 ทำการเก็บตัวอย่างขงิท่ีใชใ้นการเพาะปลูกเป็นการค้า ที่มคีวามสมบูรณ์ปราศจากการเข้าทำลายของเชื้อโรค

แบคทเีรีย เชื้อรา หรือไส้เดือนฝอย จากแหล่งเพาะปลูกขิงในเขตพื้นท่ีจังหวัดเชียงใหม่ และจังหวัดแม่ฮ่องสอน จากนั้น

นำมาเพาะเลี้ยงท่ีอาคารเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ ศูนย์ศึกษาเศรษฐกิจพอเพียงการเกษตรและความอยู่รอดของมนุษยชาติ  

จากนั้นทำความสะอาดเหง้าขงิแลว้แช่ใน สารละลาย 2% คาร์เบนดาซิม นาน 24 ชั่วโมง แลว้เลีย้งในวัสดุปลูกพีทมอส

ปลอดเชื้อ ทำการรดน้ำ อาทิตย์ละ 2 คร้ัง รอจนกว่ายอดขิงใหม่จะแตกออกมา เมื่อตาขิงงอกออกมาขนาด 0.5-1.0 ซม. 

ตัดตาขิงไปฟอกฆ่าเช้ือท่ีผิวโดยการแช่ใน 0.1% HgCl2 นาน 10 นาท ีแล้วแช่ใน 10% คลอรอกซ์ นาน 10 นาท ีล้างดว้ย

นำ้กลั่นฆ่าเชื้อ 3 คร้ัง นานคร้ังละ 5 นาที แล้วนำไปตัดแต่งชิ้นส่วนเพื่อเลีย้งลงบนอาหารแข็ง Murashige and Skoog’s 

(MS) ท่ีเติมสารควบคุมการเจริญ BA ท่ีระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน ได้แก่ 0, 1, 2, 3 และ 5 mg/L (Alqadasi et al., 

2022) เพื่อชักนำให้เกิดยอด วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD) จำนวน  

5 กรรมวิธี ๆ ละ 20 ซ้ำ เพาะเลี้ยงภายใต้อุณหภูมิ 25+2 องศาเซลเซียส ให้แสง 16 ชั่วโมง/วันด้วยหลอดไฟ LED 

ความเข้มแสง 2,000 ลักซ์ เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ เก็บข้อมูล จำนวนยอดท่ีเกิดขึ้น จำนวนใบต่อยอดและความสูง

ของต้น วิเคราะห์ข้อมูลสถิติโดยใช้โปรแกรม Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) (Version 16 for 

windows) วิเคราะห์ความแปรปรวนด้วยตาราง ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแต่ละหน่วย 

การทดลองโดยใชว้ธีิ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 

ผลการศึกษา 
 ผลการศึกษาการใช้สารควบคุมการเจริญไซโตไคนิน BA ในการกระตุ้นการเกิดยอดใหม่ของขิง ในสภาพ

ปลอดเชื้อ (Ginger : Zingiber officinale Roscoe.) โดยการเลี้ยงในอาหารสูตร MS ท่ีเติมฮอร์โมน BA ท่ีระดับความ

เข้มข้น ต่างๆ ได้แก่ 0 1 2 3 และ 5 mg/L เมื่อระยะเวลาผ่านไป 12 สัปดาห์พบว่า ในอาหารสูตร MS ท่ีเติมฮอร์โมน

ความเข้มข้นของ BA ท่ี 2 mg/L และ 3 mg/L ให้ผลการเกิดยอดใหม่ได้สูงท่ีสุดแตกต่างจากสูตรอื่นอย่างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (ตารางท่ี 1)  ในขณะท่ี จำนวนใบต่อยอด และความสูงของยอดขิงในสภาพปลอดเชื้อ มีจำนวนและขนาด 

ไม่แตกต่างกัน  
  

 ตารางที่ 1 ผลของฮอร์โมน BA  ต่อการพัฒนาของยอดขงิท่ีเวลา 12 สัปดาห ์

สูตรอาหาร จำนวนยอด/ต้น จำนวนใบ/ยอด ความสูงของยอด 

(เซนติเมตร) 

Murashige and Skoog’s (MS) 1.85 + 1.86c 2.67 + 0.81 2.66 + 0.81 

MS + BA 1.0 mg/L 3.53 + 2.01bc 2.93 + 0.79 2.93 + 0.79 

MS + BA 2.0 mg/L 6.00 + 1.56a 2.90 + 1.52 2.90 + 1.52 

MS + BA 3.0 mg/L 7.89 + 1.76a 3.00 + 0.50 3.00 + 0.50 

MS + BA 5.0 mg/L 3.88 + 2.75b 3.44 + 0.88 3.44 + 0.88 
 

หมายเหต:ุ อักษรท่ีแตกต่างกันทางแนวตัง้มคีวามแตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอร์เซ็นต์  
 

 

 

สรุปผลและอธิปรายผล 
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จากผลการทดลองการใช้ฮอร์โมนไซโตไคนนิกระตุ้นการแตกยอดในขงิ บนอาหารแข็งสูตร MS ท่ีเตมิฮอร์โมน 

BA ในระดับความเข้มข้นท่ีแตกต่าง พบว่า ที่ระดับความเข้มขน้ 2 และ 3 mg/L ให้ผลการศกึษาดีท่ีสุด สามารถให้ยอด

อยู่ระหว่าง 6-8 ยอดต่อต้นได้ในระยะเวลา 12 สัปดาห์ สอดคล้องกันกับการทดลองของ Abbas และคณะ (2011)  

ท่ีใช้ฮอร์โมน 6-Benzylaminopurine (BAP) กระตุ้นการแตกยอดใหม่ของขิงบนอาหารสูตร MS ท่ีเติมฮอร์โมน BAP  

โดยพบว่า ท่ีระดับความเข้มข้น 4.5 mg/L ให้ผลดีท่ีสุด (Abbas et al., 2011) นอกจากนี้ยังมีระดับความแตกต่างของ

ฮอร์โมนในการกระตุน้การเกิดยอดเล็กน้อย เช่นการศึกษาของ Kambaska และ Santilata (2009) ท่ีรายงานว่า ผลของ 

BAP ท่ีระดับความเข้มข้น 2.0 mg/L ให้ผลในการเกิดยอดดีท่ีสุดประมาณ 7.5 ยอด ซึ่งให้ผลไปในทางเดียวกันกับ

การศกึษาของ  Macalalad et al. (2016) ท่ีพบว่า ระดับความเข้มข้นของ BAP 2.0 mg/L ให้ผลการเกิดยอดใหม่ของขิง

เช่นเดียวกัน นอกจากนี้การศึกษาของ Manisha และคณะ (2018) ประสบความสำเร็จในการผลิตขิงปลอดโรค  

สายพันธ์ุ Himgiri และ Solan Ginger 44 โดยพบว่าอาหารสูตร MS ท่ีเติม BA เข้มข้น 1.0 mg/L และ NAA 0.1 mg/L 

เพื่อชักนำให้เกิดยอดให้ผลดีท่ีสุด (Manisha et al., 2018) จากการศึกษาท่ีผ่านมา แสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพของ

ฮอร์โมนไซโตไคนนิท่ีสามารถกระตุน้ให้เกิดการสร้างยอดใหม่ได้ เมื่อเปรียบเทียบกับการไม่ใช้ฮอร์โมนเลย แต่อย่างไร

ก็ตาม การใช้ฮอร์โมนท่ีเข้มข้นมากเกินไปก็มักไม่ส่งผลดี เช่น ท่ีระดับความเข้มข้นของ BA 5 mg/L พบว่าผลของ 

การเกิดยอดท่ีได้มปีริมาณลดนอ้ยลงกว่าการใส่ฮอร์โมนท่ีระดับความเข้มข้น 2 mg/L และ 3 mg/L สาเหตุเนื่องมาจาก

ในความเข้มข้นท่ีสูงขึ้นของฮอร์โมนแต่ละชนิดท่ีใส่ลงไปในอาหารสำหรับการกระตุ้นให้เกิดยอดของขิงในกรณีนี้  

เมื่อฮอร์โมนมากไปส่งผลให้เกิดการยับยั้งการแตกยอดมากกว่าส่งผลดี ในการทดลองนี้ไม่ได้มีการเพิ่มสารควบคุม

การเจริญในกลุ่มออกซิน เนื่องจากเนื้อเยื่อพืชสามารถสรางออกซินไดเองในปริมาณท่ีเพียงพอ จึงไมมีความจำเป็นท่ี

ต้องเพิ่มสารในกลุ่มออกซินลงในอาหารท่ีใชในการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ (อนุพันธ์, 2547; พันธิตรา และคณะ, 2555)  

ผลท่ีได้จากการศึกษาในคร้ังนี้จะเป็นข้อมูลสำคัญท่ีสามารถนำไปประยุกต์ใช้กับการเพิ่มจำนวนยอดขิงปลอดโรค 

เพื่อให้สามารถนำไปผลิตแม่พันธ์ุขิงปลอดโรคสำหรับใชใ้นการเพาะปลูกให้กับเกษตกรในพื้นท่ีได้ต่อไปในอนาคต 
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ประจำปีงบประมาณ 2564 และบุคลากรศูนย์การเรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียง คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ 
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Studying on pigment production from fungi for natural dyes application          
  

ธิดา ไชยวังศรี1* 

Thida Chaiwangsri1* 
 

บทคัดย่อ 
     งานวิจัยนี้จึงมวีัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะการเพาะเลีย้งท่ีส่งเสริมการผลิตสารสีของเชื้อราที่คัดแยกได้

จากธรรมชาติเพื่อนำมาพัฒนาเป็นสีย้อมธรรมชาติทดแทนสีย้อมแบบสังเคราะห์  การคัดเลือกเชื้อราท่ีผลิตสารสีท่ี 

คัดแยกได้จากพื้นท่ีป่าในบริเวณมหาวิทยาลัยพะเยา จำนวน 29 ไอโซเลต พบเชื้อรามีการผลิตสารสีจำนวน 20  

ไอโซเลต และมีเชื้อราจำนวน  5 ไอโซเลตท่ีมีการผลิตสารสีได้ดี  ได้แก่ไอโซเลตท่ี 113, 125, 243, 321 และ 326  

การจัดจำแนกเชื้อพบว่าเชื้อราไอโซเลตท่ี 113, 125 และ 243 เป็นเชื้อราในจีนัส Penicillium  และเชื้อราไอโซเลตท่ี 321 

และ 326 เป็นเชื้อราในจีนัส Fusarium การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการผลิตสารสีของเชื้อราท้ัง 5 ไอโซเลต พบว่า 

เชื้อราไอโซเลตท่ี 113 (Penicillium sp.1) ผลิตสารสีเหลอืงบนอาหารปลายข้าวเหนียวท่ีมีพีเอชต้ังต้นของอาหารเท่ากับ 

4.0 บ่มท่ีอุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน เชื้อราไอโซเลตท่ี 125 (Penicillium sp.2) ผลิตสารสีเหลือง

บนอาหารข้าวเจ้าท่ีมีค่าพเีอชตั้งต้นของอาหารเท่ากับ 5.6 บ่มท่ีอุณหภูมิห้อง (25±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 14 วัน 

เชื้อราไอโซเลตท่ี 243 (Penicillium sp.3) ผลิตสารสีเหลอืงเข้ม และเชื้อราไอโซเลตท่ี 326 (Fusarium sp.2) ผลิตสารสี

แดงบนอาหารข้าวเจ้าท่ีมีค่าพีเอชตั้งต้นของอาหารเท่ากับ 6.0 บ่มท่ีอุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน 

เชื้อราไอโซเลตท่ี 321 (Fusarium sp.1) ผลิตสารสีน้ำตาลบนอาหารข้าวบาร์เลย์ท่ีมีค่าพีเอชตั้งต้นของอาหารเท่ากับ 

6.0 บ่มท่ีอุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน องค์ประกอบทางเคมีของสารสีท่ีผลิตได้จากเชื้อรา

ประกอบด้วยสารกลุ่มแทนนิน แอนทราควิโนน ฟลาโวนอยด ์และไฮดรอกซีเบนซีน  

 

คำสำคัญ: สารสี, เชื้อรา, สีย้อมธรรมชาติ  
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Abstract  
   This research aimed to determine the culture condition of naturally isolated fungi to induce  pigment 

production for developing natural dyes replacing synthetic dyes. Twenty nine fungal isolated from the University 

of Phayao area were screened  the pigment productions.  There were 20 fungal isolates could produce pigments 

and only 5 fungal isolates were able to produce high-yields pigments, including isolates No. 113, 125, 243, 321 

and 326. Determination of isolated fungi could identify that  isolates No. 113, 125 and 243 were genus 

Penicillium, and isolates No.321 and 326 were genus Fusarium.  Optimizations of pigment production for 5 

fungal isolates under cultural conditions were studied. The result showed  that isolate No. 113 (Penicillium sp.1) 

produced yellow pigment on sticky end rice medium with an initial pH of 4.0 at 30°C for 14 days, isolate No. 125 

(Penicillium sp.2) produced yellow pigments with non-sticky rice medium at pH 5.6 at 25°C for 14 days, isolate 

No. 243 (Penicillium sp.3) produced dark yellow pigment and isolate No. 326 (Fusarium sp.2) produced red 

pigment on non-glutinous rice medium with an initial pH of 6.0 maintained at 30°C for 14 days whereas isolate 

No. 321 (Fusarium sp.1) produced brown pigment on barley rice medium,  pH 6.0, at 30°C after 14 days of 

incubation. The chemical composition of the fungal pigment production includes tannin, anthraquinone, flavonoid 

and hydroxybenzene. 
 

Keywords: Pigment, Fungi, Natural dye  

 

บทนำ 
 ปัจจุบันการย้อมสีเส้นใยเพื่อนำไปทอเป็นผ้าทอพื้นบ้าน เช่น ผ้าฝ้ายและผ้าไหม นิยมใช้สีย้อมท่ีเป็นสี

สังเคราะห์และสีย้อมจากธรรมชาติท่ีได้จากพืช สัตว์หรือแร่ธาตุท่ีหาได้ง่ายในท้องถิ่น สีธรรมชาติมีข้อดีคือ สามารถ

ละลายน้ำได้ง่ายให้สีสวย เย็นตา ไม่ฉูดฉาด แต่มีคุณสมบัติด้านการคงทนต่อแสงไม่ค่อยดี มกีารเปลี่ยนแปลงของสีและ

สีซีดง่าย รวมท้ังยังตอ้งใช้ขั้นตอนการยอ้มท่ีค่อนข้างยุ่งยาก และการใชเ้วลาในการเพาะเลีย้งพืชหรือสัตว์ให้เจริญต้องใช้

เวลานานหรืออาจใช้เทคนิคการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อซึ่งต้องลงทุนสูง สารสีท่ีได้จากธรรมชาติแหล่งหนึ่งท่ีน่าสนใจคือ  

สารสจีากจุลินทรีย์ เนื่องจากมีข้อดีในด้านการนำมาเพาะเลี้ยงในห้องปฏิบัตกิารได้ง่ายกว่าพืชหรือสัตว์  การเพาะเลี้ยง

ใช้พื้นท่ีน้อยและไม่ขึ้นกับฤดูกาล สามารถปรับปรุงพันธ์ุได้ง่าย  นอกจากนี้ยังสามารถเลือกใช้วัตถุดิบสำหรับเพาะเลี้ยง

ได้หลากหลายโดยเฉพาะวัตถุดิบท่ีเป็นวัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตร ซึ่งมีราคาถูกเพ่ือเป็นการลดต้นทุนการผลิตสารสีท่ี

จุลินทรีย์ผลิตเป็นสารเมตาบอไลต์ทุติยภูมิ  ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากกระบวนการแปรสภาพสับสเตรต ท่ีเรียกว่า  

Bioconversion  โดยจุลินทรีย์จะเปลี่ยนสารตัง้ต้นในอาหารเลี้ยงเชื้อให้เป็นสารผลิตภัณฑ์ของเซลล์  สารสีจากจุลินทรีย์ท่ี

มรีายงานการศกึษาส่วนใหญ่เป็นสารสีท่ีผลิตจากแบคทเีรียกลุ่มแอคติโนมัยสีท (Actinomycetes) การผลิตสารสีจากเชื้อ

รามีรายงานการวิจัยเพียงส่วนน้อย (สุรีย์, 2548) เชื้อราที่มีรายงานการศึกษาเกี่ยวกับการผลิตสารสีส่วนใหญ่มุ่งเนน้ไป

ท่ีเชื้อราในสกุลโมแนสคัส (Monascus) เพียงกลุ่มเดียว โดยราโมแนสคัสสามารถเจริญบนเมล็ดขาวสุกไดและเม่ือบมท่ี

อุณหภูมแิละความชืน้ท่ีเหมาะสมจะสามารถย่อยข้าวให้นุ่ม ในขณะเดียวกันก็มีการสร้างสารสีแดงเข้ม เรียกว่า ข้าวแดง 

(กรกต และคณะ, 2553) รายงานการวิจัยท่ีเกี่ยวกับสารสีจากราโมแนสคัส เช่น จากงานวิจัยของ Jeun, และคณะ 

(2008) พบว่า สามารถแยกสาร ใหสี (pigment) ท่ีผลิตจากราโมแนสคัส (Monascus) ได้ 6 ชนิด คือ monascin, 

ankaflavin (สารให้สี เหลือง) monascorubrin และ rubropunctatin (สารใหสีสม) corubramine และ rubropunctamine  

(สารใหสีแดง) นอกจากนี้ราโมแนสคัสยังสามารถผลิตสารเมทาบอไลต์ (metabolite) ซึ่งเป็นสารออกฤทธ์ิท่ีมีคุณคาทาง
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-หนังสือรวมบทความวจิัย วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ด้านวทิยาศาสตร์ สาขาชีววทิยา)- 

โภชนาการ ใชเปนอาหารเสริมสุขภาพ หรือแมกระท่ังใชเปนยารักษาโรค และมีศักยภาพเชิงพาณิชย์ เช่น เมวิโนลิน 

(mevinolin) และซิตรินิน (citrinin) โดยนำสารท่ีผลิตได้มาใชเปนสีผสมอาหาร ยาฆาเชื้อโรค และใชในการรักษาโรคตาง ๆ 

สารใหสีท่ีราโมแนสคัสผลิตขึ้นมานั้นถือวาเปนสีผสมอาหารท่ีมีความปลอดภัย นอกจากประโยชนจากสารใหสีแลว  

สารเมวิโนลินท่ีผลิตไดมีคุณสมบัติในการลดระดับคอเลสเตอรอล (cholesterol) ในกระแสโลหิต ส่วนสารซิตรินิน 

มคีุณสมบัตใินการยับยัง้การเจริญของแบคทีเรีย เชื้อรา และโปรโตซัวได้อีกด้วย  (Endo และ  Monakolin, 1979)  

 

วัตถุประสงค์ในการศึกษา 
 งานวจิัยนี้มุ่งเนน้การคัดเลอืกเพื่อหาเชื้อราสายพันธ์ุใหม่ ๆ ท่ีสามารถผลิตสารสไีด้ โดยการศกึษาการ 

เจรญิเตบิโตและสภาวะที่เหมาะสมต่อการผลิตสารสีของเชื้อรา รวมท้ังบ่งชีอ้งค์ประกอบทางเคมีของสารสีท่ีได้  เพื่อ 

เป็นการพัฒนาเทคโนโลยกีารผลิตสารสีธรรมชาติ และนำองค์ความรู้ท่ีได้ถ่ายทอดสู่ชุมชน เป็นการพัฒนาคุณค่าและ 

ใชป้ระโยชน์อย่างย่ังยนื 

 

วิธีวิทยาการวจิัย  

การเพาะเลี้ยงเชื้อราและการคัดเลือกเชื้อราที่ผลิตสารสี 

 เพาะเลี้ยงเชื้อราที่คัดแยกได้จากดินในเขตป่าภายในมหาวิทยาลัยพะเยาจำนวน 29 ไอโซเลต บนอาหารเลี้ยง

เชื้อ Rose Bengal Chloramphenical Agar เมื่อได้เชื้อบริสุทธ์ิ จึงนำไปตรวจสอบลักษณะสัณฐานวิทยาของเชื้อราภายใต้

กล้องจุลทรรศน์ โดยเปรียบเทียบกับคู่มอื โดยเปรียบเทียบกับคู่มือ IIIustrated Genera of Imperfect Fungi (Barnett และ 

Hunter, 1998) และการผลิตสารสี โดยเพาะเลีย้งบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar  จากนั้นเก็บเชื้อท่ีผลิตสารสี

ไวเ้ป็นเชื้อตัง้ตน้เพื่อใชศ้กึษาในการทดลองต่อไป 

การเพาะเลี้ยงเชื้อราบนอาหารข้าวเจ้า เพื่อตรวจสอบการผลิตสารสี 

 เตรียมอาหารข้าวเจ้า โดยชั่งข้าวจ้าว 10 กรัม ใส่ลงในขวดแก้วรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมน้ำ 50 

มิลลิลิตร แช่ไว้ 24 ชั่วโมง เทน้ำออกพอหมาด นำไปฆ่าเชื้อด้วยเครื่อง Autoclave ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความ

ดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว นาน 15 นาที ตั้งไว้ให้เย็น ใช้ cork borer ตัดบริเวณปลายเส้นใยของเชื้อรา แล้วนำเส้นใย 

วางบนอาหาร (ทำ 3 ซ้ำ) บ่มท่ีอุณหภูมิห้อง (25±2 องศาเซลเซียส)  บันทึกผลการทดลองการผลิตสารสีของเชื้อรา 

และตรวจสอบการผลิตสารสีโดยการการวเิคราะห์ความเข้มของสีด้วยเคร่ืองวัดค่าการดูดกลนืแสง (spectrophotometer) 

ตามวธีิการท่ีดัดแปลงจาก Lin และ lizuka (1982) 

การศึกษาค่าพีเอชตั้งต้นของอาหารเลี้ยงเชื้อต่อการผลิตสารสีของเชื้อรา             

 ปรับค่าพีเอชตั้งต้นของอาหารข้าวเจ้า ให้มีค่าเท่ากับ 3.0, 4.0, 5.0 และ 6.0 ตามลำดับ นำอาหารไปทำให้

ปราศจากเชื้อท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว เป็นเวลา 15 นาที ตั้งไว้ให้เย็น ใช้ cork 

borer ตัดบริเวณปลายเส้นใยของเชื้อรา  แล้วนำเส้นใยมาวางลงบนอาหาร (ทำ 3 ซ้ำ) แล้วนำไปบ่มท่ีอุณหภูมิห้อง 

(25±2 องศาเซลเซียส) และตรวจสอบการผลิตสารสี โดยการการวิเคราะห์ความเข้มของสีด้วยเคร่ืองวัดค่าการดูด 

กลนืแสง (spectrophotometer) 

การศึกษาแหล่งอาหารทีแ่ตกต่างกันต่อการผลิตสารสีของเชื้อรา 

 เพาะเลีย้งเชื้อราบนอาหารต่างชนิดกันได้แก่ อาหารข้าวเจ้า อาหารข้าวเหนียว อาหารข้าวบาร์เลย์ ท่ีปรับค่า

พีเอชตั้งต้นท่ีเหมาะสมจากการศึกษาค่าพีเอชตั้งต้นของอาหารเลี้ยงเชื้อ นำอาหารไปทำให้ปราศจากเชื้อท่ีอุณหภูมิ 

121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว เป็นเวลา 15 นาที ตั้ง ไว้ให้เย็นท่ีอุณหภูมิห้อง ใช้ cork borer  
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-หนังสือรวมบทความวจิัย วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ด้านวทิยาศาสตร์ สาขาชีววทิยา)- 

ตัดบริเวณปลายเส้นใยของเชื้อรา แล้วนำเส้นใยมาวางลงบนอาหารเลี้ยง (ทำ 3 ซ้ำ) บ่มเชื้อท่ีอุณหภูมิห้อง (25±2 

องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 14 วัน แล้วตรวจสอบการผลิตสารสีด้วยเคร่ืองวัด 

ค่าการดูดกลนืแสง (spectrophotometer) 

การสกัดสารสีจากเชื้อรา                                                                                    

           นำสับสเตรตท่ีหมักด้วยเชื้อราท่ีผลิตสารสีใส่ในจานอาหารเลี้ยงเชื้อ นำไปอบท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 4 ชั่วโมง นำสับสเตรตท่ีผ่านการอบแห้งไปบดด้วยครกบดยา เติมเอทานอล 90 เปอร์เซ็นต์ลงไปในขวดรูป

ชมพู่ท่ีมีสับสเตรตด้วยอัตราส่วนสับสเตรตต่อเอทานอลเท่ากับ 1 ส่วน : 2 ส่วน (น้ำหนักแห้งต่อปริมาตร) นำไปเขย่าที่

ความเร็วรอบ 120 รอบต่อนาทีท่ีอุณหภูมหิ้อง (25± 2 องศาเซลเซียส)  เป็นเวลา 24 ชั่วโมง นำมากรองเพื่อแยกกาก

ของสับสเตรตออก แล้วนำส่วนท่ีกรองได้ไปป่ันเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 10,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 5 นาที นำส่วนใส

ไปทำการวเิคราะห์ความเข้มของสารสีต่อไป 

การวิเคราะห์ความเข้มของสี (ดัดแปลงจาก Lin และ lizuka, 1982) 

นำส่วนใสท่ีได้จากการสกัดสารสีมาทำการเจือจางกับเอทานอล 90 เปอร์เซ็นต์ด้วยอัตราส่วน 1 ส่วน : 9 

ส่วน (ปริมาตรต่อปริมาตร) นำสารละลายสารสีไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่นของแต่ละสี ท่ีแสดงไว้ใน

ตารางท่ี 1 โดยความยาวคลื่นได้จากการสแกนความยาวคลื่นโดยใชเ้คร่ือง spectrophotometer ท่ีสูงสุดในแต่ละสารสี

ของเชือ้รา 

 

การบ่งบอกองค์ประกอบทางเคมีของสารสีที่ผลิตจากเชื้อรา (อนันต์เสวก และคณะ, 2543) 

การทดสอบแทนนิน 

                  เตรียมสารสีจากเช้ือรา 2 หลอด โดยหลอดแรก หยด 1% FeCl3 (Ferric chloride) 4 หยด เขย่าให้เข้ากันนาน 

10 นาที สังเกตการเปลี่ยนแปลง แล้วหลอดท่ี 2 หยดน้ำกลั่น 4 หยด เขย่าให้เข้ากัน 10 นาที สังเกตการเปลี่ยนแปลง 

จากนั้นเปลี่ยนจากสารสีเป็นกรดแทนนิกท้ังสองหลอด โดยหลอดแรก หยด 1% FeCl3 4 หยด เขย่าให้เข้ากันนาน 10 

นาที สังเกตการเปลี่ยนแปลง แล้วหลอดท่ี 2 หยดน้ำกลั่น 4 หยด เขย่าให้เข้ากัน 10 นาที สังเกตการเปลี่ยนแปลง 

การทดลองเช่นเดียวกัน แล้วสังเกตสีท่ีเกิดขึ้น ถ้ามีสดีำแสดงว่าสารสีจากเช้ือรามีแทนนินเป็นองค์ประกอบ 
 

ตารางที ่1 ความยาวคลื่นท่ีใชใ้นการวิเคราะห์สารสี  

ความยาวคลื่น (นาโนเมตร) สีที่ถูกดูดกลืน สีที่มองเหน็ 

380-420 ม่วง เขียว-เหลอืง 

420-440 ม่วง-ฟ้า เหลอืง 

440-470 นำ้เงนิ ส้ม 

470-500 เขียว-นำ้เงนิ แดง 

500-550 เขียว-เหลอืง ม่วง 

550-580 เหลอืง ม่วง-นำ้เงนิ 

580-620 ส้ม นำ้เงนิ 

620-780 แดง เขียว-นำ้เงนิ 

                  ท่ีมา : http://www.atom.rmutphysics.com/charud/oldnews/0/286/12/6/CD/colorandLight/staff.html 
 

http://www.atom.rmutphysics.com/charud/oldnews/0/286/12/6/CD/colorandLight/staff.html
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-หนังสือรวมบทความวจิัย วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ด้านวทิยาศาสตร์ สาขาชีววทิยา)- 

การทดสอบแอนธราควิโนน และฟลาโวนอยด์ 

เติมสารสีจากเชื้อรา 1 มิลลิลิตรลงในหลอดทดลองท่ี 1 และ 2 ตามลำดับ จากนั้นหยด 5% NaOH 4 หยด

เขย่าให้เข้ากัน 10 นาที สังเกตการเปลี่ยนแปลงและบันทึกผล ถ้าให้สีแดง แสดงว่ามีแอนธราควิโนนเป็นองค์ประกอบ  

แตถ่้าเป็นสเีหลอืง แสดงว่ามีฟลาโวนอยด์เป็นองค์ประกอบ 

 การทดสอบฟีนอลิกโดยใช้ ฟอลิน-เดนนิส (Folin-Denis) 

          การเตรยีมสารทดสอบ 

           เตรียม Sodium tungstate 50 กรัม Phosphomolybdic 10 กรัม 85% Phosphoric ปริมาตร 25 มลิลลิิตร เติม

สารท้ังหมดในน้ำ 375 มลิลลิิตร จากนั้นนำไปทำการกลั่นไหลกลับ (Reflux) เป็นเวลานาน 2 ชั่วโมง ท้ิงไวใ้ห้เย็น ปรับ

ปริมาตรให้เป็น  500 มลิลลิิตร ห่อด้วยกระดาษฟรอยด์แลว้เก็บไว้ในตู้เย็นเพื่อทดสอบต่อไป 

การทดสอบฟีนอลิกในสารสีจากเชื้อราเทียบกับกรดแทนนิก 

เตรียมสารสีจากเช้ือราในหลอดท่ี 1 และ 2 ปริมาตร 2 มลิลลิิตร และเตรียมหลอดทดลองท่ีมีกรดแทนนิก 

ปริมาตร 2 มลิลลิิตร เตมิสารทดสอบปริมาตร 2 มลิลลิิตร เตมิสารละลายอิ่มตัวของ Sodium carbonate ปริมาตร 

5 มิลลลิิตร ทัง้ 3 หลอด เขย่าให้เข้ากันเป็นเวลา 1 นาที สังเกตการเปลี่ยนแปลงของสารสเีปรียบเทียบกับกรดแทนนกิ 

 

ผลการศึกษา 

การเพาะเลีย้งเชื้อรา การคัดเลือกเชื้อราที่ผลิตสารสี  และการเพาะเลี้ยงเชื้อราบนอาหารข้าวเจ้า 
จากการศกึษาการเพาะเลี้ยงเชื้อราและการคัดแยกเชื้อราบนอาหาร Rose Bengal Chloramphenicol Agar 

พบว่ามีเชื้อราท่ีผลิตสารสีจำนวน 20 ไอโซเลต จากการเก็บตัวอย่างเชื้อราจำนวน 29 ไอโซเลต พบเชื้อรามีการผลิต 

สารสีจำนวน 20 ไอโซเลต ผลิตสารสีแบ่งเป็น 3 กลุ่มสี ได้แก่ สีเหลือง สีน้ำตาล และสีแดง จากผลการทดลองได้

คัดเลือกเชื้อราที่มีการผลิตสารสีจากค่าการดูดกลืนแสงท่ีสูงท่ีสุดจำนวน 5 ไอโซเลตท่ีให้ค่าการดูดกลืนแสงของสารสี

สูงท่ีสดุเพื่อเป็นตัวแทนของเชื้อราท่ีผลิตสารสีในแต่ละกลุ่มในการศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการผลิตสารสีของเชื้อรา  

การศกึษาลักษณะสัณฐานวทิยาของเชื้อราบนอาหารเลีย้งเชื้อและลักษณะภายใตก้ล้องจุลทรรศน์เปรียบเทียบ

ลักษณะของเชื้อรากับคู่มือ (Barnett และ Hunter, 1998) สามารถจำแนกเช้ือราได้ดังนี้ เชื้อราไอโซเลตท่ี 113, 125 และ 

243 เป็นเชื้อราในสกุล Penicillium spp. เชื้อราไอโซเลตท่ี 321 และ 326 เป็นเชื้อราในสกุล Fusarium spp. (ตารางท่ี 1 

และตารางท่ี 2) 

การศึกษาค่าพีเอชตั้งต้นของอาหารเลี้ยงเชื้อต่อการผลิตสารสีของเชื้อรา 
จากการเพาะเลี้ยงเชื้อราบนอาหารข้าวเจ้าที่ปรับค่าพีเอชต้ังต้นของอาหารให้เท่ากับ 3.0, 4.0, 5.0, 6.0 และ

ชุดควบคุม (control) ท่ีไม่ปรับค่าพีเอช (พีเอช 5.64) เมื่อนำมาสกัดและนำมาทำการวิเคราะห์ความเข้มข้นของสี พบว่า

เชื้อราไอโซเลต 113 (Penicillium sp.1) ผลิตสารสีเหลืองได้ดีท่ีสุดจากการวัดค่าการดูดกลืนแสง ให้ค่าการดูดกลืนแสง

สูงสุดท่ีค่าพีเอช 4.0 มีค่าการดูดกลืนแสงเท่ากับ 2.002 เช้ือราไอโซเลต 125 (Penicillium sp.2) ผลิตสารสีเหลืองได้ดี

ท่ีสุด ให้ค่าการดูดกลืนแสงสูงสุดในอาหารชุดควบคุมท่ีไม่ได้ปรับค่าพีเอช ซึ่งมีค่าพีเอชเท่ากับ 5.64 มีค่าการดูดกลืน

แสงเท่ากับ 3.400 เชื้อราไอโซเลต 243 (Penicillium sp.3), 321 (Fusarium sp.1) และ 326 (Fusarium sp.2) ผลิตสารสี

เหลืองได้ดีท่ีสุด ให้ค่าการดูดกลืนแสงสูงสุดท่ีค่าพีเอช 6 .0 มีค่าการดูดกลืนแสงเท่ากับ 4.160, 3.405 และ 4.062 

ตามลำดับ (ภาพท่ี 1) 



11 

 

-หนังสือรวมบทความวจิัย วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ด้านวทิยาศาสตร์ สาขาชีววทิยา)- 

การศึกษาแหล่งอาหารทีแ่ตกต่างกันต่อการผลิตสารสีของเชื้อรา 

เชื้อราไอโซเลต 113 (Penicillium sp.1) ผลิตสารสีเหลืองได้ดีท่ีสุด มีค่าการดูดกลืนแสงสูงท่ีสุดบนอาหารปลาย

ข้าวเหนียว เท่ากับ 2.205 เชื้อราไอโซเลตท่ี 125 (Penicillium sp.2), 243 (Penicillium sp.3) และ 326 (Fusarium sp.2)  

ผลิตสารสีเหลืองได้ดีท่ีสุดให้ค่าการดูดกลืนแสงสูงสุดบนอาหารอาหารข้าวเจ้า มีค่าการดูดกลนืแสงเท่ากับ 3.670, 4.160 

และ 4.062 ส่วนเชื้อราไอโซเลตท่ี 321 (Fusarium sp.1) ผลิตสารสีน้ำตาลได้ดีท่ีสุด ให้ค่าการดูดกลืนแสงสูงท่ีสุดบน

อาหารอาหารข้าวบาร์เลย์ มคี่าการดูดกลนืแสงเท่ากับ 3.717 (ภาพท่ี 2) 

การบ่งบอกองค์ประกอบทางเคมีของสารสีที่ผลิตจากเชื้อรา  

การทดสอบหาชนิดของสารสีท่ีผลิตจากเชื้อราเพื่อบ่งชี้กลุ่มสารสีของเชื้อรา พบว่าเชื้อราไอโซเลต 113 

(Penicillium sp.1) ผลิตสารสีเหลืองมีสารกลุ่มไฮดรอกซีเบนเป็นองค์ประกอบ เชื้อราไอโซเลต 125 (Penicillium  sp.2) 

ผลิตสารสีเหลืองมีสารกลุ่มแอนทราควิโนนและแทนนินเป็นองค์ประกอบ เชื้อราไอโซเลตท่ี 243 (Penicillium sp.3) 

ผลิตสารสีเหลืองเข้มมีสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ แทนนิน และไฮดรอกซี เบนซีนเป็นองค์ประกอบ เชื้อราไอโซเลต 321 

(Fusarium sp.1) ผลิตสารสีน้ำตาลมีสารกลุ่มฟลาโวนอยด์และไฮดรอกซีเบนซีนเป็นองค์ประกอบ และเชื้อราไอโซเลต 

326 (Fusarium sp.2)  ผลิตสารสีแดงมสีารกลุ่มแทนนิน และไฮดรอกซีเบนซีนเป็นองค์ประกอบ (ตารางท่ี 3)     

การทดสอบนำสารสีท่ีเชื้อราผลิตมายอ้มเส้นด้ายในหอ้งปฏบัิตกิาร เบือ้งต้นพบว่าสารสมีกีารติดสเีส้นด้ายใน

ระดับปานกลาง (ภาพท่ี 3) 

 

ตารางที ่1 ค่าการดูดกลืนแสงของเชื้อราที่ผลิตสารสีบนอาหารข้าวเจ้า 

ไอโซเลต สารส ี ความยาวคลื่น 

(นาโนเมตร) 

ค่าการดูดกลืนแสง 

(Absorbance Unit) 

113 (Penicillium sp.1) สีเหลอืง 420 1.910+0.1 

125 (Penicillium sp.2) สีเหลอืง 420 4.104+0.1 

 243 (Penicillium sp.3) สีเหลอืงเข้ม 420 3.880+0.2 

321 (Fusarium sp.1) สีน้ำตาล 490 0.781+0.02 

326 (Fusarium sp.2) สีแดง 500 4.093+0.1 
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-หนังสือรวมบทความวจิัย วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ด้านวทิยาศาสตร์ สาขาชีววทิยา)- 

ตารางที ่2 ลักษณะเชื้อราและสารสีท่ีผลิตบนอาหารข้าวเจ้า 

ไอโซเลต ลักษณะโคโลน ี

ของเชื้อรา 

    ลักษณะสัณฐานวทิยา 

   ของเชื้อราภายใต ้

   กล้องจุลทรรรศน์ (40x) 

การผลิตสารส ี

บนอาหาร 

ข้าวเจา้ 

สารสีทีส่กดัได ้

 
 

 

  

 
 

113 (Penicillium sp.1) 

125 (Penicillium sp.2) 

 

243 (Penicillium sp.3) 

321 (Fusarium sp.1) 

 326 (Fusarium sp.2) 
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-หนังสือรวมบทความวจิัย วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ด้านวทิยาศาสตร์ สาขาชีววทิยา)- 

       
                             ภาพที ่1  แสดงผลค่าพเีอชตัง้ต้นของอาหารเลีย้งเชื้อต่อการผลิตสารสีของเชื้อรา 

 

 
                              ภาพที่ 2  แสดงผลของอาหารเลีย้งเชื้อต่อการผลิตสารสีของเชื้อรา 

              
 

 

 

 

       



14 

 

-หนังสือรวมบทความวจิัย วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ด้านวทิยาศาสตร์ สาขาชีววทิยา)- 

ตารางที ่3 แสดงผลการบ่งบอกองค์ประกอบทางเคมขีองสารสีท่ีผลิตจากเช้ือรา 

ไอโซเลต                                                องค์ประกอบทางเคม ี  

 แทนนนิ แอนทราควโินน ไฮดรอกซีเบนซนี ฟลาโวนอยด ์

113 (Penicillium sp.1) - - + - 

125 (Penicillium sp.2) + + - - 

243 (Penicillium sp..3) + - + + 

321 (Fusarium sp.1) - - + + 

326 (Fusarium sp.2) + - + - 

 

     

                       
                               

ภาพที่ 3  แสดงตัวอย่างการยอ้มเส้นใยฝ้ายดว้ยสารสีท่ีผลิตจากเชื้อรา 

 

สรุปผลและอภิปรายผล 
การคัดเลือกเชื้อราท่ีผลิตสารสีท่ีคัดแยกได้จากพื้นท่ีป่าในบริเวณมหาวิทยาลัยพะเยา จำนวน 29 ไอโซเลต 

พบว่าเชื้อรามกีารผลิตสารสี 20 ไอโซเลต ผลิตสารสีแบ่งเป็น 3 กลุ่มสี ได้แก่ สีเหลอืง สีนำ้ตาล และสีแดง การเพาะเลีย้ง

เชื้อราบนอาหารข้าวเจ้าเพื่อคัดเลือกเชื้อท่ีมีการผลิตสารสีได้สูงโดยการวัดค่าการดูดกลืนแสงของสารสี มีเชื้อราจำนวน  

5 ไอโซเลต มีการผลิตสารสีได้ปริมาณสูง  จึงใช้เป็นตัวแทนในการศึกษาการผลิตสารสี การจัดจำแนกเชื้อราโดยศึกษา

ลักษณะสัณฐานวิทยาบนอาหารเลี้ยงเชือ้และภายใต้กล้องจุลทรรศน์ พบว่า เชื้อราไอโซเลตท่ี 113, 125 และ 243 เป็นเชื้อ

ราในจีนัส Penicillium  จึงระบุชื่อเป็น Penicillium sp.1, Penicillium sp.2 และ Penicillium sp.3 เชื้อราไอโซเลตท่ี 321 และ 

326 ระบุชื่อเป็น Fusarium sp.1 และ Fusarium sp.2 ตามลำดับ ซึ่งงานวิจัยนี้สอดคล้องกับรายงานการวิจัยท่ีพบว่า

จุลินทรีย์หลายชนิดมีความสามารถผลิตสารสีได้ในปริมาณสูงและผลิตสีท่ีมีความหลากหลายเฉดสี เช่นสารสีแดงจาก 

เชื้อรา Monascus, Paecilomyces, Serratia, Cordyceps, Streptomyces สารสีแดงอมส้ม และสารสีน้ำเงิน จาก Penicillium 

herquei และ Penicillium atrovenetum และสารสีแดงจากเชื้อรา Fusarium (Gunasekaran และ Poorniammal, 2008)  

113 (Penicillium sp.1) 125 (Penicillium sp.2) 243 (Penicillium sp.3) 

321 (Fusarium sp.1) 326 (Fusarium sp.2) 
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-หนังสือรวมบทความวจิัย วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ด้านวทิยาศาสตร์ สาขาชีววทิยา)- 

การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมเพื่อส่งเสริมการผลิตสารสีของเชื้อราท้ัง 5 ไอโซเลต พบว่า เชื้อราไอโซเลตท่ี 113 

(Penicillium sp.1) ผลิตสารสีเหลืองบนอาหารปลายข้าวเหนียวท่ีมีพีเอชตั้งต้นของอาหารเท่ากับ 4.0 บ่มท่ีอุณหภูมิ 

30±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน เชื้อราไอโซเลตท่ี 125 (Penicillium sp.2) ผลิตสารสเีหลอืงบนอาหารข้าวเจ้าที่มี

พเีอชตั้งต้นของอาหารเท่ากับ 5.64 บ่มท่ีอุณหภูมิห้อง (25±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 14 วัน เช้ือราไอโซเลตท่ี 243 

(Penicillium sp.3) ท่ีผลิตสารสีเหลืองเข้ม เชื้อราไอโซเลตท่ี 321 (Fusarium sp.1) ผลิตสารสีน้ำตาลบนอาหาร 

ข้าวบาร์เลย์ท่ีมีค่าพีเอชตัง้ต้นของอาหารเท่ากับ 6.0 บ่มท่ีอุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน และเชื้อรา 

ไอโซเลตท่ี 326 (Fusarium sp.2) ท่ีผลิตสารสีแดงบนอาหารข้าวเจ้าท่ีมีค่าพีเอชตั้งต้นของอาหารเท่ากับ 6.0 บ่มท่ี

อุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน ซึ่งงานวิจัยของ Gunasekaran และ Poorniammal (2008) พบว่า 

ค่าพีเอชตั้งต้นของอาหารเลี้ยงเชื้อมีผลอย่างยิ่งต่อการผลิตสารสีแดงโดยเชื้อ Penicillium sp. และพบว่าเชื้อรามี 

การผลิตสารสีแดงในปริมาณสูงท่ีค่าพเีอชของอาหารเลี้ยงเชื้อเท่ากับ 9.0  ส่วนผลการทดลองท่ีได้จากงานวิจัยคร้ังนี้

มคีวามสอดคล้องกับงานวจิัยของ Chen และ Johns (1993) ท่ีศกึษาการผลิตสารสีของเชื้อ Monascus purpureus และ

พบว่าเชื้อมีการผลิตสารสีเหลือง (ankaflavin) ได้ดีท่ีค่าพีเอชต้ังตน้ของอาหารเลี้ยงเชื้อเท่ากับ 4.0 และผลิตสารสีแดง 

(monascorubramine) ได้ดีในอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีมีค่าพีเอชตั้งต้นเท่ากับ 6.0 และยังมีงานวิจัยอื่น ๆ ท่ีแสดงว่าค่าพีเอช          

ตัง้ต้นของอาหารเลี้ยงเชื้อมีผลต่อการผลิตสารสีแดงของเชื้อราไม่ว่าจะเป็นการผลิตสารสีแบบ intracellular หรือแบบ 

extracellular ซึ่งค่าพีเอชตัง้ต้นของอาหารเลีย้งเชื้อมผีลต่อกิจกรรมของเอนไซม์ท่ีเกี่ยวข้องกับการผลิตสารสีท่ีสามารถ

ทำงานได้ดีท่ีค่าพีเอชต้ังต้นแตกต่างกัน จึงส่งผลต่อความสามารถในการผลิตสารสีท่ีแตกต่างกันของเชื้อรา (Lin และ 

Demain, 1991; Orozco และ Kilikian, 2008) 

การทดสอบเพื่อบ่งชี้องค์ประกอบของสารสีท่ีผลิตได้จากเชื้อรา พบว่าสารสีจากเชื้อราไอโซเลต 113 (Penicillium 

sp.1) มีไฮดรอกซีเบนซีนเป็นองค์ประกอบ สารสีจากเชื้อราไอโซเลต 125 (Penicillium sp.2) มีสารกลุ่มแทนนิน และแอนท

ราควิโนนเป็นองค์ประกอบ สารสีจากเชื้อราไอโซเลต 243 (Penicillium sp.3)   มีสารกลุ่มแทนนิน ฟลาโวนอยด์ และไฮดร

อกซีเบนซีนเป็นองค์ประกอบ สารสีจากเชื้อราไอโซเลตท่ี 321 (Fusarium sp.1) มีสารกลุ่มไฮดรอกซีเบนซีนและฟลาโว

นอยด์เป็นองค์ประกอบ และสารสีจากเชื้อราไอโซเลตท่ี 326  (Fusarium sp.2) มีสารกลุ่มไฮดรอกซีเบนซีน และแทนนิน

เป็นองค์ประกอบ ในปัจจุบันสารสีจากธรรมชาติเป็นสารสี ท่ีน่าสนใจและมีแนวโน้มท่ีจะถูกนำมาใช้ทดแทนสารสี

สังเคราะห์ท่ีใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องสำอาง และเภสัชกรรม (Kim และคณะ, 1995 และ Cho และคณะ, 2002) 

ดังนั้นการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของสารสีจึงมีความสำคัญเพื่อบ่งบอกว่าสารสีมีความเหมาะสมท่ีจะนำไปใช้

ทดแทนสารสีสังเคราะห์ได้ในอุตสาหกรรมประเภทใด เช่น สารกลุ่มแทนนินมีบทบาทสำคัญในการใช้ปรับปรุง

ประสิทธิภาพการติดสีของเส้นใยในอุตสาหกรรมสีย้อม และนิยมใช้ในอุตสาหกรรมเคร่ืองหนัง กาว และน้ำหมึก  

สารกลุ่มไฮดรอกซีเบนซีน นิยมใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตเรซิ่น และใช้ในรูปแบบของสาร disinfectant และสาร antiseptic 

เป็นต้น (Yusuf และคณะ, 2017) งานวิจัยนี้พบว่าเชื้อราท่ีนำมาศึกษามีการผลิตสารสีท่ีมีแทนนินเป็นองค์ประกอบ  

ซึ่งมีแนวโน้มท่ีจะพัฒนาเป็นสียอ้มเส้นใยท่ีดีได้ และยังพบว่าเชื้อรามีการผลิตสารสีท่ีมีองค์ประกอบของสารกลุ่มไฮดรอก

ซีเบนซีน ซึ่งสามารถท่ีจะพัฒนาเป็นสียอ้มท่ีมีคุณสมบัตใินการเป็นสารตา้นจุลินทรีย์ได ้(Yusuf และคณะ, 2017) อย่างไรก็

ตาม การพัฒนาสารสีเพื่อให้มีคุณสมบัติตามท่ีต้องการจะต้องมีการศึกษาคุณสมบัติท่ีเหมาะสมต่อการนำไปประยุกต์

เพิ่มเติมในห้องปฏิบัติการต่อไป การทดสอบนำสารสีท่ีเชื้อราผลิตมาย้อมเส้นด้ายในห้องปฏิบัติการ เบื้องต้น พบว่า 

มีการติดสีบนเส้นด้ายในระดับปานกลาง ดังแสดงในภาพท่ี 3 ซึ่งยังต้องมีการปรับปรุงกระบวนการย้อมสีเส้นด้ายให้ 

มีการตดิสีได้ดีขึ้นต่อไป 
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Antioxidant and tyrosinase-stimulating activities from Thai local herbal extracts 
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Issaraporn Somboonwattanakul1 
 

บทคัดย่อ 
 สมุนไพรท้องถิ่นในประเทศไทยมีสารชีวภาพท่ีออกฤทธ์ิเป็นประโยชน์ต่อการนำไปใช้เป็นส่วนผสมใน

เครื่องสำอาง และผลิตภัณฑ์บำรุงเส้นผม ในงานวิจัยนี้ ได้มกีารศึกษาสมุนไพร 3 ชนดิ ได้แก่ ส้มป่อย หนามแท่ง และ

บอระเพ็ด ในด้านฤทธ์ิทางชีวภาพและปริมาณสารสำคัญ เพื่อประเมินศักยภาพของสารสกัดในการป้องกันผมหงอก

หรือผมร่วง ผลการทดลองพบว่า สารสกัดสมุนไพรด้วยตัวทำละลายเอทานอลจากบอระเพ็ด มีค่ากิจกรรมการต้าน

อนุมูลอิสระต่อ DPPH สูงท่ีสุด (6.53 มิลลิกรัม TEAC ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง) หนามแท่งมีค่า FRAP value มากท่ีสุด 

(2.31 มิลลิกรัม FeSO4 ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง) และส้มป่อยมีค่าต้านอนุมูลอิสระต่อ ABTS มากท่ีสุด (5.94 มิลลิกรัม 

FeSO4 ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง) นอกจากนี้ สารสกัดจากหนามแท่งสามารถกระตุ้นกิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนสสูงสุด 

เท่ากับ 38% และมีปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมดมากท่ีสุด (15.50 มิลลิกรัม GAE ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง) และมีปริมาณ

สารฟลาโวนอยด์ท้ังหมดมากท่ีสุด (72.17 มิลลิกรัม CE ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง) แสดงให้เห็นว่า สารสกัดสมุนไพรไทย

ท้องถิ่นท้ัง 3 ชนิดนี้มีศักยภาพในการนำมาใช้ในผลิตภัณฑ์บำรุงเส้นผมท่ีมีมีแนวโน้มช่วยลดผมร่วมและผมหงอกได้ 

สมุนไพรท้องถิ่นเหล่านี้สามารถนำมามาใชเ้พิ่มมูลค่าให้แก่ผลิตภัณฑบ์ำรุงเส้นผมได้ 
 

คำสำคัญ:  ส้มป่อย, หนามแท่ง, บอระเพ็ด, ไทโรซิเนส, สารต้านอนุมูลอสิระ 
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Abstract 
Thai local herbs contain bioactive compounds with beneficial application as ingredients in cosmetics and 

haircare products. This work aimed to study 3 Thai herbs namely Acacia concinna (Willd.) DC., Catunaregam 

tomentosa (Blume ex DC.) Triveng and Tinospora crispa (L.) Miers ex Hook.f. & Thomson for their bioactivities 

and phytochemicals to evaluate their potential use in anti-hairfall and anti-grey hair product. The results 

showed that T.  crispa exhibited the highest DPPH scavenging activity (6.53 mg TEAC/g, C. tomentosa exhibited 

the highest FRAP value (2.31 mg FeSO4/g) and A. concinna exhibited the highest ABTS antioxidant activity (5.94 

mg TEAC/g). In addition, C. tomentosa exhibited the highest tyrosinase-stimulating activity at 38%, the highest 

total phenolic compounds ( 15.50 mg GAE/g) and the highest total flavonoid compounds (72.17 mg CE/g).  

In conclusion, all 3 Thai local herbs showed potential use as ingredients in haircare products with anti-hairfall 

and anti-grey hair properties. These Thai local herbs can be used for value-added haircare production.   
 

Keywords:  Acacia concinna, Catunaregam tomentosa, Tinospora crispa, Tyrosinase, Antioxidant 

 

บทนำ 

รายงานมูลค่าตลาดของผลิตภัณฑ์ป้องกันผมร่วงในปี พ.ศ. 2556 พบว่ามีมูลค่าตลาดมากกว่า 600 ล้านบาท 

โดยมูลค่าตลาดของผลิตภัณฑ์ป้องกันผมร่วง มีแนวโน้มขยายตัวเพิ่มขึน้ตามจำนวนประชากรท่ีเพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑ์ป้องกัน

ผมร่วงเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมาจากท้ังฐานผลิตภายในประเทศและนำเข้าจากต่างประเทศ  สามารถแบ่งได้เป็น 2 กลุ่ม ได้แก่  

ยาและเครื่องสำอางในกลุ่มยาป้องกันผมร่วง มียาท่ีได้รับอนุญาตเพียง 2 ชนิด ได้แก่ ยา Minoxidil และ ยา Finasteride 

(จีรเดช และอรัญญา, 2556) ซึ่งสามารถใชรั้กษาผู้ท่ีมีปัญหาผมร่วงท่ีมีสาเหตุมาจากกรรมพันธ์ุเท่านั้น แต่ข้อเสีย คือเกิด

ผลข้างเคียงท่ีไม่พงึประสงค์ นอกจากนี้ ภาวะผมหงอกก่อนวัย (Premature canities) ถือเป็นปัญหาสุขภาพประการหนึ่งท่ีมี

ผลเสียต่อสุขภาพจิตและบุคลิกภาพ (Wood et al., 2009; Tobin and Paus, 2000) สาเหตุอาจเกิดจากพันธุกรรม อายุท่ี

เพิ่มขึ้น การลดจำนวนลงของเมลาโนไซท์ (melanocytes) ซึ่งเป็นเซลล์ท่ีทำหน้าท่ีในการผลิตเม็ดสีเมลานิน (melanin)  

การลดการสังเคราะห์เม็ดสีเมลานิน การขาดเอนไซม์ไทโรซิเนส (tyrosinase enzyme) ซึ่งเป็นเอนไซม์ท่ีเปลี่ยนสารตัง้ต้นไท

โรซิน (tyrosine) ให้เป็นเมลานินท่ีรากผม (Matsuda  et al., 2004) หรือ เกิดจากความเครียด (oxidative  stress) ส่งผลให้

ร่างกายสร้างสารอนุมูลอิสระไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ในปริมาณมากทําให้เซลล์เมลาโนไซท์ลดจำนวนลง และตายอย่าง

รวดเร็ว (apoptosis) (Karin et al., 2004; Petra et al., 2006) อย่างไรก็ตาม มีการรายงานว่าสมุนไพรบางชนิดนั้น สามารถ

กระตุ้นเซลล์ท่ีอยู่ในรากผม และทำให้มีการสร้างเส้นผมขึ้นมาใหม่ได้  ในภูมิปัญญาท้องถิ่นของประเทศไทย มีการนำ

สมุนไพรมาใชใ้นการกระตุ้นการงอกและลดการหลุดร่วงของเส้นผม เช่น การนำสมุนไพรทองพันชั่งมาพอกท่ีศีรษะ การใช้

ส้มป่อยสระผม หรือการใช้น้ำมันงาทาท่ีหนังศีรษะ เป็นต้น ในงานวิจัยนี้ จึงนำสมุนไพรไทยท้องถิ่น 3 ชนิด ได้แก่  

(1) ส้มป่อย (Acacia concinna (Willd.) DC.) ซึ่ งฝักมีสารซาโปนิน (saponin) 20.8% ได้แก่  acacinin A, B, C, D และ E  

ซึ่งทำให้เกิดฟอง เป็นตัวชะล้างทำความสะอาดผม ทำให้ปราศจากรังแค (2) หนามแท่ง (Catunaregam tomentosa  

(Blume ex DC.) Triveng) ซึ่งมีสารองค์ประกอบอยู่ในกลุ่มแทนนินส์ และคาร์ดิแอคไกลโคไซด์ มีปริมาณสารฟีนอลลิก

ท้ังหมดเท่ากับ 114.29 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร และมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ (EC50 = 152.30 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) และ 

(3) บอระเพ็ด (Tinospora crispa (L.) Miers ex Hook.f. & Thomson) ซึ่ งมีสารฟลาโวนอยด์  เช่น apigenin ซึ่ งมีฤทธ์ิใน 

การต้านอนุมูลอิสระสูง อีกท้ังมีฤทธ์ิต้านภูมิแพ้และต้านไวรัส เหมาะแก่การนำสารมาใช้ทาภายนอก (Chavalittumrong  

et al., 1997) อย่างไรก็ตาม ยังไม่มีรายงานท่ีศึกษากิจกรรมต้านเอนไซม์ไทโรซิเนส กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณ 
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ฟลาโวนอยด์ และปริมาณฟีนอลลิกทั้งหมดของสมุนไพรท้ังสามชนิดจากป่านาสีนวน ตำบลนาสีนวน อำเภอกันทรวิชัย 

จังหวดัมหาสารคาม ซึ่งเป็นพื้นท่ีดินเค็มเล็กน้อย ดังนั้น งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์เพื่อศึกษากิจกรรมเหล่านี้ เพื่อตรวจสอบ

ศักยภาพของสารสกัดในการนำไปใช้เป็นส่วนผสมของเคร่ืองสำอาง ผลิตภัณฑ์ป้องกันผมหงอกหรือผมร่วงให้แก่ 

ชุมชนท้องถิ่น เป็นตน้ 

  

วิธีวิทยาการวจิัย 

1. วัตถุดบิ 

สมุนไพรท้ัง 3 ชนิด คือ ส้มป่อย (ผล) บอระเพ็ด (เครอื) และหนามแท่ง (ผล) นำมาจากตำบลกู่ทอง อำเภอ

เชยีงยืน จังหวัดมหาสารคาม  
 

2. การสกัดสารชวีภาพ 

ทำการสกัดสารสำคัญจากสมุนไพรโดยวิธี maceration (Noudeh et al., 2011) โดยนำส่วนของพืชท่ีอบแห้ง 

200 กรัม มาสกัดด้วยเอทานอล 1 ลิตร เป็นเวลา 3 วัน ในเคร่ืองเขย่าท่ีความเร็ว 200 รอบต่อนาที ท่ี 40 องศา

เซลเซียส ระเหยเอทานอลออกจากสารสกัดโดยใช ้rotary evaporator ท่ี 42 องศาเซลเซียส จากนั้นช่ังสารแล้วเติมน้ำ

กลั่นบริสุทธ์ิเพื่อทำให้ได้สารสกัดสมุนไพรมีความเข้มข้น 20 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร วัดค่า pH ของสารละลายก่อนนำ

เก็บไวท่ี้ -20 องศาเซลเซียส  
 

3. กจิกรรมการตา้นอนุมูลอสิระ 

การวิเคราะห์การต้านอนุมูลอสิระด้วยวิธี DPPH  

การวิ เคราะห์อ้ างอิ งจากวิ ธี ของ Akowuah et al. (2005) โดยเติมสารละลาย 2 mM 2,2′-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) radical ในเมทานอล 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองท่ีมีสารสกัดสมุนไพร 100 ไมโครลิตร บ่มท่ี 25 

องศาเซลเซียส ในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที ตัวอย่างควบคุมคือ DPPH 100 ไมโครลิตร ผสมกับเมทานอล 100 ไมโครลิตร 

วัดค่าดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 520 นาโนเมตร คำนวณค่ากิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ DPPH ในหน่วยมิลลิกรัม Trolox 

equivalent antioxidant capacity ต่อกรัมนำ้หนักแห้ง (มลิลิกรัม TEAC ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

การวิเคราะห์การต้านอนุมูลอสิระด้วยวธิี FRAP 

เต รียมสารละลาย  FRAP (Ferric reducing antioxidant power) reagent โดยผสม  300 mM acetate buffer  

(pH 3.6) กับ 20 mM Ferric chloride solution และ 10 mM TPTZ (2,4,6-Tris(2-pyridyl) -1,3,5-triazine)) solution ให้เข้า

กัน เก็บไว้ในท่ีมืด และเตรียมสารสกัด 100 ไมโครลิตร ผสมกับ FRAP reagent และน้ำกลั่นโดยให้ปริมาตรสุดท้ายเท่ากับ 

2,040  ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน บ่มท่ี 25 องศาเซลเซียส ในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที วัดค่าดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 

593 nm นาโนเมตร จากนัน้คำนวณค่ากิจกรรมต้านอนุมูลอิสระในหน่วยมิลลิกรัม FeSO4 ต่อกรัมน้ำหนักแห้ง (มิลลิกรัม 

FeSO4 ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

การวิเคราะห์การต้านอนุมูลอสิระด้วยวธิี ABTS  

การวิ เค ราะห์ อ้ างอิ งจ าก วิ ธี ขอ ง  Roberta et al. (1999) โดย เติ มส ารละลาย  ABTS (2,2-Azino-bis  

(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) ก่อนและผสม7 mM ABTS กับ 2.45 mM K2S2O8 (Potassium persulphate) ให้

เข้ากันในอัตราส่วน 1:1 (v/v) ท้ิงให้เกิดปฏิกิริยาท่ีอุณหภูมิห้องในท่ีมืดนาน 15 ชั่วโมง จะได้สารละลายสีเขียว แล้วเจือจาง

ด้วยน้ำดีไอออนไนซ์ในอัตราส่วน ABTS : น้ำ เท่ากับ 1 : 42 วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร ให้อยู่

ในช่วง 0.7-0.9 จากนั้นปิเปตสารสกัดสมุนไพรเจือจาง 2 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ปริมาตร 100 ไมโครลิตร มาผสมกับ
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สารละลาย ABTS ปริมาตร 900 ไมโครลิตร บ่มท่ี 25 องศาเซลเซียส ในท่ีมืดเป็นเวลา 15 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี

ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร ทำการทดลอง 3 ซ้ำ จากนั้นคำนวณค่ากิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ ABTS ในหน่วยมิลลิกรัม 

Trolox equivalent antioxidant capacity ต่อกรัมนำ้หนักแห้ง (มลิลิกรัม TEAC ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง) 

  

4. กจิกรรมกระตุ้นการท างานของเอนไซมไ์ทโรซเินส 

การศึกษาฤทธ์ิกระตุ้นการทำงานของเอนไซม์ไทโรซิเนสซึ่งเป็นเอนไซม์ท่ีเปลี่ยนสารตั้งต้น L-DOPA ให้เป็นเมลา

นิน ตามวิธีของ Choi et al. (2008) โดยผสมสารสกัดข้างต้น ปริมาตร 10 ไมโครลิตร ลงใน sodium phosphate buffer pH 

6.5 ปริมาตร 150 ไมโครลิตร ท่ีมีสารตั้งตน้ L-DOPA 20 ไมโครลิตร จากนัน้เติมเอนไซม์ไทโรซิเนส (1000 U ต่อมลิลิลิตร) 

ซึ่งละลายใน phosphate buffer pH 6.8 ปริมาตร 20 ไมโครลิตร บ่มท่ี 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที วัดค่า 

การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 490 นาโนเมตร โดยมี sodium phosphase buffer pH 6.5 เป็น blank และใชว้ิตามินซีเป็น

สารมาตรฐาน ทำการทดลอง 3 ซํ้า คํานวณหาค่ากิจกรรมการกระตุน้เอนไซม์ไทโรซิเนส จากสมการ 
 

% tyrosinase stimulation = (A-B) * 100 

                                      B 
 

เมื่อ  A คือ ค่าการดูดกลนืแสงเมื่อมีสารสกัดตัวอย่างหรือสารมาตรฐาน 

       B คือ คา่การดูดกลนืแสงของตวัควบคุมท่ีไม่มสีารสกัดตัวอย่างหรือสารมาตรฐาน 

และทำการวัดค่าดูดกลืนแสงของสารตัวอย่าง (เพราะมีสีเข้มอยู่แลว้) ในบัพเฟอร์ แลว้นำค่าที่ไดไ้ปลบออกกับค่า

ดูดกลนืแสงท่ีเกิดหลังปฏกิิริยา 
 

5. การวเิคราะห์หาปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด (Total Phenolic Compound) 

นำสารสกัดสมุนไพรท่ีความเข้มข้น 5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ปิเปตสารละลายปริมาตร 20 ไมโครลิตร  

มาผสมกับ Folin-Ciocalte reagent ปริมาตร 100 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน ท้ิงไว้ 1 นาที จากนั้นเติม 7.5% (w/v) 

Sodium bicarbonate ปริมาตร 80 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน ทิ้งไวใ้ห้เกิดปฏิกิริยาท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที หลังจากนั้น

วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 765  นาโนเมตร คำนวณหาปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด จากกราฟมาตรฐาน

ของกรดแกลลิก (Gallic acid) และรายงานผลเป็นปริมาณ Gallic acid equivalent (มลิลกิรัม GAE ต่อกรัมตัวอย่างแหง้) 
 

6. การวิเคราะหห์าปริมาณสารฟลาโวนอยดท์ั้งหมด (Total Flavonoid Content) 

นำสารสกัดท่ีความเข้มข้น 5 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ปิเปตสารละลายปริมาตร 25 ไมโครลิตร ผสมกับ 95 % 

ethanol  ปริมาตร 75  ไมโครลิตร  ผสมให้เข้ากันจากนั้นเติม 10%  aluminium  chloride  ปริมาตร 5 ไมโครลิตร  กับ 

1 M potassium acetate  ปริมาตร 5 ไมโครลิตร และน้ำกลั่นปริมาตร 140 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน  ท้ิงไว้ให้

เกิดปฏิกิริยา ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 500 นาโนเมตร นำค่าท่ีได้มา

คำนวณปริมาณสารฟลาโวนอยด์ท้ังหมด จากกราฟมาตรฐานของ Catechin และรายงานผลเป็นปริมาณ Catechin 

equivalent (mg CE/g sample) 
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7. การวเิคราะห์เชิงสถิต ิ

ข้อมูลถูกแสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ค่าปรวนแปรมาตรฐาน (means ± SD) จากการทดลอง 3 ซ้ำและใช้การทดสอบวิธี 

One-way ANOVA (Duncan Multiple’s Range Test) โดยใชโ้ปรแกรม SPSS version 16.0 ท่ีระดับนัยสำคัญ 95% (p < 0.05)  

 

ผลการศึกษา 
การศึกษาความเป็นกรด-ด่างของสารสกัดสมุนไพร พบว่าสารสกัดสมุนไพรท้ัง 3 ชนิดเมื่อละลายในน้ำมี

ฤทธ์ิความเป็นกรด (pH < 5.0) โดยท่ีส้มป่อยมีความเป็นกรดมากท่ีสุด คือ pH เท่ากับ 3.71 รองลงมาคือ หนามแท่ง 

และ บอระเพ็ด โดยมี pH เท่ากับ 4.44 และ 4.81 ตามลำดับ ข้อมูลนี้จะเป็นประโยชน์ในการปรับความเป็นกรด-ด่าง

ของผลิตภัณฑ์เครื่องสำอางท่ีผสมสารสกัดเหล่านี้ในผลิตภัณฑ์สุดท้ายเพื่อป้องกันการระคายเคืองผิวหนัง 
 

1. กจิกรรมการต้านอนุมูลอสิระของสารสกัด 

จากการวิเคราะห์หากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดสมุนไพร โดยวิธี DPPH FRAP และ ABTS 

assay พบว่า บอระเพ็ดมีค่ากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระต่อ DPPH สูงท่ีสุด (6.53±0.24 มิลลิกรัม TEAC ต่อกรัม

ตัวอย่างแห้ง) และไม่แตกต่างจากค่าท่ีได้จากส้มป่อย (6.11±0.25 มิลลิกรัม TEAC ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง) ในทางสถิติ

รองลงมาคือ หนามแท่ง ท่ี 4.45±0.11 มลิลกิรัม TEAC ต่อกรัมตัวอย่างแหง้ (ภาพท่ี 1A) ส่วนผลการวเิคราะห์หา Ferric 

Reducing Antioxidant Power พบว่า หนามแท่งมีค่า FRAP value มากท่ีสุด (2.31±0.48 มิลลิกรัม FeSO4 ต่อกรัม

ตัวอย่างแห้ง) รองลงมาคือ บอระเพ็ด และ ส้มป่อย (1.51±0.18 และ 1.45±0.15 มิลลิกรัม FeSO4 ต่อกรัมตัวอย่าง

แห้ง) ตามลำดับ (ภาพท่ี 1B) การวิเคราะห์หา ABTS antioxidant activity พบว่าส้มป่อยมีค่าต้านอนุมูลอิสระต่อ ABTS 

มากท่ีสุด (5.94±0.04 มิลลิกรัม TEAC ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง) รองลงมาคือ บอระเพ็ด และ หนามแท่ง (3.82±0.30 

และ 2.04±0.06 มลิลกิรัม TEAC ต่อกรัมตัวอย่างแหง้) ตามลำดับ (ภาพท่ี 1C)  
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ภาพที่ 1 กจิกรรมการต้านอนุมลูอสิระและกิจกรรมกระตุ้นเอนไซม์ไทโรซิเนสของสารสกัด  

(A) DPPH scavenging activity (B) Ferric Reducing Antioxidant Power (C) ABTS antioxidant activity (D)  

กิจกรรมกระตุ้นเอนไซม์ไทโรซิเนสของสารสกัด 

 

2. กจิกรรมกระตุ้นเอนไซม์ไทโรซิเนส 

จากการวิเคราะห์หากิจกรรมการกระตุ้นเอนไซม์ไทโรซิเนสในการเปลี่ยน L-DOPA เป็น Dopachrome  

ซึ่งเอนไซม์ไทโรซิเนสเป็นเอนไซม์ท่ีสำคัญในการสร้างเมลานินซึ่งเป็นเม็ดสีของเส้นผม ทำให้ผมมีสีเข้มหรือท่ีเรียกอีก

อย่างหนึ่งว่ากิจกรรมการกระตุ้นการสังเคราะห์เม็ดสเีมลานนิของสารสกัดสมุนไพร (เจือจาง 1 มลิลิกรัมต่อมิลลลิิตร) 

พบว่าสารสกัดสมุนไพรหนามแท่งมีกิจกรรมการกระตุ้นเอนไซม์ไทโรซิเนสสูงท่ีสุด คือ 38±6% รองลงมาคือ ส้มป่อย

ท่ี 28±6% และบอระเพ็ดท่ีระดับ 17±2% (ภาพท่ี 1D) 
 

3. การวิเคราะห์หาปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด และสารฟลาโวนอยด์ทั้งหมด 

จากการวเิคราะห์หาปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมด (Total Phenolic Compound) พบว่าสารสกัดสมุนไพรหนาม

แท่งมปีริมาณสารฟนีอลิกท้ังหมดมากท่ีสุด (15.50±4.20 มลิลกิรัม GAE ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง) รองลงมาคือ บอระเพ็ด 

และส้มป่อย (11.61±1.13 และ 6.94±0.47 มิลลิกรัม GAE ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง) ตามลำดับ (ภาพท่ี 2A) ในทำนอง

เดียวกัน ผลการวิเคราะห์หาปริมาณสารฟลาโวนอยด์ท้ังหมด (Total Flavonoid Compound) พบว่าสารสกัดสมุนไพร

หนามแท่งมีปริมาณสารฟลาโวนอยด์ท้ังหมดมากท่ีสุด (72.17±2.21 มิลลิกรัม CE ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง) รองลงมาคือ 

บอระเพ็ด และส้มป่อย (59.90±1.08 และ 21.59±0.08 มิลลกิรัม CE ต่อกรัมตัวอย่างแหง้) ตามลำดับ (ภาพท่ี 2B)  
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ภาพที่ 2 ปริมาณสารสำคัญในสารสกัดสมุนไพร (A) ปริมาณสารฟีนอลกิทัง้หมด  

และ (B) ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ท้ังหมด 

 

อภิปรายและสรุปผล 

อภปิรายผล 

จากการศึกษาก่อนหน้านี้ของ Rajurkar & Hande (2011) พบว่าบอระเพ็ด (T. cordifolia) ในประเทศอินเดียมี

กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH ท่ี 0.20 มลิลิกรัม TEAC ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง ค่า FRAP ท่ี 0.36 มิลลิกรัม FeSO4 

ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง และกิจกรรมการต้าน ABTS ท่ี 1.82 มิลลิกรัม TEAC ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง ซึ่งมีค่าน้อยกว่าค่าท่ี

พบในงานวิจัยในคร้ังนี้ในท้ังสามค่า ซึ่งอาจเนื่องมาจากแหล่งท่ีมาของสมุนไพรในงานวิจัยนี้เจรญิเตบิโตในป่านาสีนวน

ซึ่งเป็นพื้นท่ีดินเค็ม ซึ่งอาจเหนี่ยวนำความเครียดทำให้พืชผลิตสารชีวภาพเพิ่มขึ้นเพื่อความอยู่รอดในสภาวะดินเค็มก็

เป็นได้ นอกจากนี้ Rajurkar & Hande (2011) ยังพบว่าพืชในตระกูลจีนัส Acacia (A. nilotica) ในประเทศอินเดียมี

กิจกรรมการต้าน DPPH ท่ี 1.50 มิลลิกรัม TEAC ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง ค่า FRAP ท่ี 18.28 มิลลิกรัม FeSO4 ต่อกรัม

ตัวอย่างแห้ง และกิจกรรมการต้าน ABTS ท่ี 7.37 มิลลิกรัม TEAC ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง ซึ่งมีค่าสูงกว่าค่าท่ีพบใน

งานวจิัยในคร้ังน้ี โดยพบว่า ส้มป่อยมีกิจกรรมการต้าน ABTS ท่ี 5.94 มลิลกิรัม TEAC ต่อกรัมตัวอย่างแหง้  

เมื่อเปรียบเทียบกับผลงานวิจัยก่อนหน้านี้ท่ีเกี่ยวข้องกับการศึกษากิจกรรมกระตุ้นการทำงานของเอนไซม์ 

ไทโรซิเนสในสมุนไพรไทย พบว่าบางรายงานมีค่าร้อยละของการกระตุ้นมากกว่าค่าท่ีได้จากผลการทดลองในงานวิจัยใน

คร้ังนี้  โดย Somvong & Prasitpuriprecha (2012) ได้ศึกษาฤทธ์ิกระตุ้ นการทำงานของเอนไซม์ ไทโรซิ เนส พบว่า  

สารสกัดด้วยเอธิลอะซิเตทของย่านาง (50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ซึ่งใช้ความเข้มข้นของสารสกัดมากกว่างานวิจัยถึง  

25 เท่า (ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) มีฤทธ์ิกระตุ้นเอนไซม์ไทโรซิเนสดีท่ีสุด โดยมีค่าร้อยละของการกระตุ้น  

(% stimulation) เท่ากับ 94.34 และสมุนไพรอื่น ๆ ท่ีสกัดด้วยน้ำ ได้แก่ อัญชัญ บัวบก หม่อน และกวาวเครือ มีค่าร้อยละ

ของการกระตุ้นอยู่ในช่วง 78-92 แต่ทว่ารายงานของ Teansuwan et al. (2016) พบว่าสารสกัดกะเม็ง และสารสกัดขิงท่ี

ความเข้มข้น 150 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตรสามารถเพิ่มการทำงานของเอนไซม์ไทโรซิเนส ได้ดี (129.21 ± 5.36% และ 

144.65 ± 2.68% ตามลำดับ) ซึ่งได้ผลดีมากกว่าตัวอย่างในคร้ังนี้ท่ีพบในความเข้มข้นท่ีน้อยกว่า  

นอกจากนี้  Liu & Ma (2015) ได้รายงานว่าสารสกัดสมุนไพรพืชโชวู (Fallopia multiflora) ในประเทศจีนมี

สารสำคัญทางชีวภาพท่ีอาจมีผลกระทบต่อการป้องกันผมหงอก ได้แก่  2, 3, 5, 4'-tetrahydroxystilbene-2-O-beta-D-

glucoside, gallic acid, physcion และ emodin ซึ่งมีฤทธ์ิเหนี่ยวนำการสร้างเม็ดสีในหนูทดลอง และพบว่า gallic acid 

physcion มีผลกระตุ้นการทำงานของ mushroom tyrosinase โดยพบว่าสารสกัดสมุนไพรพืชโชวู (50 มิลลิกรัมต่อ
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มลิลิลิตร) สามารถกระตุน้การทำงานของเอนไซม์ไทโรซิเนสจากเห็ด ได้ถึง 8.1-34.7% เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมท่ี

ไม่ใส่สารสกัด ดังนั้น เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดสมุนไพรในงานวิจัยนี้ ถือว่าสารสกัดในครั้งนี้กระตุ้นการทำงานของ

เอนไซม์ไทโรซิเนสได้ดีกว่า ถึงแมว้่าใชค้วามเข้มข้นท่ีน้อยกว่า 

เมื่อเปรียบเทียบกับสมุนไพรไทยอื่น ๆ พบว่าสมุนไพรหนามแท่งมีปริมาณสารฟีนอลลิกท้ังหมดใกล้เคียงกับ 

ใบรามใหญ่  (Ardisia elliptica) ท่ี 16 มิลลิกรัม GAE ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง (Premkaisorn & Wasupongpun, 2015) และ

ใกล้เคียงกับใบของราชาวดี (Buddleja asiatica Lour) ท่ี 15.81±0.71 มิลลิกรัม GAE ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง ส่วนสารสกัด

ส้มป่อยจะมีปริมาณ สารฟีนอลลิกท้ังหมดใกล้เคียงกับใบของหูปลาช่อน (Emilia sonchifolia) ท่ีมี TPC เท่ากับ 7.02±0.56 

มลิลิกรัม GAE ต่อกรัมตัวอย่างแห้ง (Areekul & Phomkaivon, 2015)  

สรุปผล 

สารสกัดจากสมุนไพรท้องถิ่นในการศึกษานี้มีค่ากิจกรรมต้านอนุมูลอิสระสูง ซึ่งช่วยป้องกันผมร่วง จาก

ความเครียดและอนุมูลอิสระท่ีเราได้รับจากสิ่งแวดล้อมในแต่ละวันและท้ัง ท่ีเกิดขึ้นเองในเซลล์ร่างกายระหว่าง

กระบวนการสันดาป อีกท้ังมีปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด สารฟลาโวนอยด์ในปริมาณสูง และมีกิจกรรมกระตุ้นเอนไซม์ 

ไทโรซิเนสสูง ซึ่งช่วยการสร้างเม็ดสีในผม และอาจช่วยป้องกันผมหงอกได้ ดังนั้น การใช้ส้มป่อย หนามแท่ง และ

บอระเพ็ดจึงมศีักยภาพในการนำไปเป็นส่วนผสมของเคร่ืองสำอางประเภทบำรุงเส้นผม 
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