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ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลในผลิตภัณฑ์
อาหารว่างเสริมผงใบหม่อน 
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บทคัดย่อ 
ใบหม่อนเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีดีต่อสุขภาพเนื่องจากอุดมไปด้วยสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพหลายชนิด  จึงทําให้ใบ

หม่อนได้รับความนิยมจากผู้บริโภคอย่างกว้างขวาง งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการออกฤทธิ์ในการต้านอนุมูล
อิสระโดยรวม ปริมาณสารโพลีฟีนอล  ในผลิตภัณฑ์อาหารว่าง 4 ชนิด ได้แก่  ขนมปังจืด ขนมปุยฝ้าย ขนมเปียกปูน 
และขนมบัวหิมะ  ท่ีเสริมผงใบหม่อนพันธ์ุบุรีรัมย์ 60  ในปริมาณร้อยละ  10  ของนํ้าหนักแป้งในสูตรผลิตภัณฑ์ท้ัง 4 
ชนิด  ผลการวิเคราะห์พบว่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารโพลีฟีนอลในผลิตภัณฑ์ท้ัง  4  ชนิด  ท่ีเสริมผงใบ
หม่อน  มีปริมาณมากข้ึนกว่าอาหารว่างท่ีไม่ได้เสริมผงใบหม่อน  ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารโพลีฟีนอลในผลิตภัณฑ์
ดั้งเดิมท้ัง  4  ชนิดพบแต่เพียงกรดเฟอรูลิก (Ferulic Acid)  และเม่ือเสริมผงใบหม่อนพบสารโพลีฟีนอล ได้แก่  
แคมเฟอรอล (Kaempferol)  เควอซิติน (quercetin)  และกรดคาเฟอิก (Caffeic Acid)  ในปริมาณสูงข้ึนอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  ส่วนกรดเฟอรูลิก (Ferulic Acid)  มีปริมาณลดลง ดังน้ันคุณสมบัติการเป็นสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพของผงใบหม่อน  สามารถใช้เป็นข้อแนะนําในการเสริมในอาหารเพ่ือสุขภาพ 
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Abstract  
 The potential health benefits attributed to mulberry leaf and its bioactive compounds have 
led to a huge increase of mulberry leaf products in the food market. The objective of this research 
was to determine total antioxidant activities ( FRAP and DPPH  assays)  and polyphenol compounds  
in 4  snack products  i.e. loaf-bread, puifai (Thai steamed cupcakes), peakpoon (Green coconut sweet 
pudding)  and snow skin mooncake  fortified with 10% mulberry leaf powder from “Buri Rum 60” 
cultivar. The result showed that antioxidant activities and polyphenol contents increased in 4 
products fortified with mulberry leaf powder. Ferulic acid was the only phenolic compound found in 
all original products. Kaempferol, quercetin and caffeic acid were significantly increased, whereas 
ferulic acid was reduced in the modified formulas. Therefore, these bioactive compounds properties 
of mulberry leaf powder suggested their possible use for fortifying the healthy foods. 
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1. บทนํา  
การดํารงชีวิตของคนในสังคมปัจจุบันนั้นมี

ความเร่งรีบและต้องทํางานแข่งขันกับเวลามากข้ึน  
ส่งผลต่อพฤติกรรมของผู้บริโภคท่ีเปลี่ยนไป ทําให้
ผู้บริโภคได้รับคุณค่าทางโภชนาการไม่ครบถ้วน เป็นเหตุ
ใ ห้ เ กิด โรคไ ม่ติด ต่อ เ ร้ือรั ง  (Non communicable  
disease :  NCD) ตามมา เช่น โรคอ้วน โรคเบาหวาน  
โรคหลอดเลือดและสมอง โรคมะเร็ง เป็นต้น จากมี
การศึกษาค้นคว้าวิจัยแล้วว่า สารต้านอนุมูลอิสระ
สามารถช่วยป้องกันการเกิดโรคต่าง ๆ  ได้ เช่น โรค
ความดัน โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคเบาหวา  โรคอัลไซ
เมอร์ [1] สารต้านอนุมูลอิสระถูกนํามาใช้เป็นส่วนผสม
ของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารหลายชนิด โดยธรรมชาติแล้ว
สารต้านอนุมูลอิสระเหล่านี้จะพบได้ในพืชผัก ผลไม้ชนิด
ต่าง ๆ เครื่องเทศ และชา 

ชาเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระธรรมชาติ
ท่ีสําคัญ พืชสมุนไพรท้องถ่ินของไทยที่ได้รับความนิยม
ในการทําชาในปัจจุบัน คือ ใบหม่อน จากการศึกษา
งานวิจัยพบว่าใบหม่อน (Morus alba L.) มีสารต้าน
อนุมูลอิสระหลายชนิดในกลุ่มโพลีฟีนอล  มีสารฟลาโว
นอยด์ คือ รูทิน (Rutin) เควอซิติน (Qurecetin)  แคมเฟ
อรอล (Kaempferol) และสารฟลาโวนอยด์ชนิดอ่ืน ๆ 
เป็นจํานวนมาก [2] สารประกอบโพลีฟีนอลหรือฟลาโว
นอยด์มีฤทธ์ิต้านออกซิเดชันหรือเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ  มีผลป้องกันโรคหัวใจและหลอดเลือด [3]-[5]  
โรคมะเร็งตับอ่อน [6], [7] เนื้องอกลําไส้ใหญ่ [8] ลด
ความเสี่ยงการเกิดมะเร็งกระเพาะอาหาร และหลอด
อาหาร [9] และลดการเกิดมะเร็งปอด [10] นอกจากนี้
ยังพบว่า ใบหม่อนยังมีสารพวกอัลคาลอยด์ 1-ดีออกซีโน
จิริมายซิน (1-Deoxynojirimycin, DNJ) ท่ีสามารถช่วย
ลดระดับน้ําตาล [11]-[13] มีผลลดระดับน้ําตาลในเลือด
สัตว์ทดลอง [14] กรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก (Gamma-
aminobutyric  Acid,  GABA) มีผลลดความดันเลือด
และลดการอักเสบในสมองของผู้ได้รับอุบัติเหตุทางสมอง 

[15] มีสารกลุ่มไฟโตสเตอรอล (Phytosterol) ลดระดับ
ไขมันในเลือด (คอเลสเตอรอล) อีกท้ังไม่พบผลข้างเคียง
จึงปลอดภัยต่อผู้บริโภค [16] ชาใบหม่อนมีรสชาติ
เฉพาะตัวไม่มีรสฝาดและไม่ขม และมีสารเคเฟอีนน้อย
มาก น้อยกว่าใบชา 200 เท่า หรือพบเพียงร้อยละ 0.01 
หรือไม่พบเลย และไม่ต้องกังวลกับอาการท้องผูก อีกท้ัง
ยังมีราคาค่อนข้างถูกเม่ือเทียบกับชาชนิดอ่ืน ๆ  

ผู้วิจัยได้ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของผงใบ
หม่อน ท่ีเสริมในอาหารว่าง 4 ชนิด ได้แก่ ขนมปังจืด 
ขนมปุยฝ้าย ขนมเปียกปูน และขนมบัวหิมะในปริมาณ
ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 และร้อยละ 15 ของนํ้าหนักแป้ง
แต่ละชนิด พบว่า การเสริมผงใบหม่อนในปริมาณร้อย
ละ 10 ของนํ้าหนักแป้งในอาหารว่างท้ัง 4 ชนิดได้รับ
การยอมรับมากท่ีสุด [21]  ดังนั้นผู้วิจัยจึงใช้ผงใบหม่อน
ท่ีมีสารต้านอนุมูลอิสระมาเสริมในผลิตภัณฑ์อาหารว่าง
ท้ัง 4 ชนิดในปริมาณร้อยละ 10 ของนํ้าหนักแป้งแต่ละ
ชนิด เพ่ือให้ทราบถึงปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระท่ีมีอยู่
ในผลิตภัณฑ์อาหารว่างท่ีเสริมผงใบหม่อนท้ัง 4 ชนิด ใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพท่ีมีประโยชน์
เพ่ือส่งเสริมสุขภาพหรือป้องกันโรคต่าง ๆ โดยผลิตภัณฑ์
เหล่ านี้ เป็ นผลิต ภัณฑ์อาหาร ว่าง ท่ี รู้ จั กกันอ ย่าง
แพร่หลาย ขนมปังสามารถรับประทานแทนข้าว เป็น
อาหารท่ีมีสารอาหารคาร์โบไฮเดรตเป็นหลัก และ
สามารถให้พลังงานกับร่างกายได้ ตลอดท้ังเป็นท่ีรู้จัก
และนิยมบริโภคท้ังคนไทยและคนต่างชาติ ขนมปุยฝ้าย
จัดเป็นขนมเศรษฐกิจท่ีใช้ได้เกือบทุกเทศกาล และใน
งานพิธีมงคลต่าง  ๆ  สามารถสร้ า งรายไ ด้ ใ ห้กับ
ผู้ประกอบการอย่างแพร่หลาย ขนมเปียกปูน เป็นขนม
ไทยที่มักใช้น้ําใบเตยเป็นส่วนประกอบซ่ึงให้รงควัตถุสี
เขียว (คลอโรฟิลล์) จึงมีแนวความคิดในการใช้ผงใบ
หม่อนซ่ึงมีสีเขียวมาแทนนํ้าใบเตยซ่ึงคาดว่าจะได้คุณค่า
เพ่ิมมากข้ึน โดยเฉพาะสารต้านอนุมูลอิสระ และขนมบัว
หิมะเป็นขนมมงคลท่ีเป็นท่ีรู้จักของคนไทยเชื้อสายจีน
เป็นอย่างดี นิยมใช้ในพิธีมงคล และเทศกาลงานต่าง ๆ  
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จึงถูกคัดเลือกเป็นอีกหนึ่งตัวอย่างในการทดลองในครั้งนี้  
เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์อาหารว่างมีคุณค่าทางโภชนาการมาก
ย่ิงข้ึน ตลอดท้ังยังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์  
ยกระดับรายได้ของกลุ่มเกษตรกรท่ีปลูกหม่อนเลี้ยงไหม  
ส่งเสริมให้มีการใช้ผงใบหม่อนให้เป็นท่ีรู้จักกันอย่าง
กว้างขวาง ตลอดท้ังผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ท่ีเสริมผงใบ
หม่อนจะได้คุณค่าสารต้านอนุมูลอิสระในผงใบหม่อนท่ี
เสริมลงในอาหารว่าง  และถือเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ของอาหารเพ่ือสุขภาพ 
 

2. ระเบียบวธีิวิจัย  
2.1  วัตถุดิบ 

ผงใบหม่อนสําเร็จรูปพันธ์ุบุรีรัมย์ 60 จากศูนย์
ห ม่อนไหมเฉลิมพระ เกี ยร ติสม เด็ จพระนาง เจ้ า
พระบรมราชินีนาถ จ.นครราชสีมา เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส จนกว่าจะนําไปใช้ 

2.2  การเตรียมตัวอย่างอาหารว่าง 
2.2.1 ขนมปังจืด ส่วนประกอบในการเตรียม

ขนมปังจืด [17] ได้แก่ แป้งขนมปัง 800 กรัม แป้งสาลี 
200 กรัม นมผง 7 กรัม ยีสต์ 20 กรัม น้ําเย็น 520 กรัม 
น้ําตาลทราย 200 กรัม เกลือป่น 6 กรัม ไข่ไก่ 2 ฟอง  
และเนยสด 200 กรัม   

วิธีทําร่อนแป้งท้ัง 2 ชนิดเข้าด้วยกัน ใส่นมผง  
และยีสต์ เคล้าให้เข้ากัน ผสมน้ําเย็น เกลือ น้ําตาลทราย 
ไข่ไก่ เข้าด้วยกัน เทใส่ในส่วนผสมของแป้ง นวดพอเข้า
กัน ใส่เนยสดลงไปผสมให้เข้ากัน แล้วนวดต่อจนแป้ง
เนียน พักส่วนผสมแป้ง 20 นาที แล้วนํามานวดไล่
อากาศออก จากนั้นตัดแป้งเป็นก้อน ก้อนละ 200 กรัม 
คลึงก้อนกลมใส่พิมพ์พักไว้ให้ขึ้นเป็น 2 เท่า นําเข้าอบ
อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที เม่ือ
ขนมเหลืองสุกนําออกจากเตา ทาเนยสดให้ท่ัว พักวางให้
เย็น   

2.2.2  ขนมปงัจืดเสริมผงใบหม่อนร้อยละ 10  

ส่วนประกอบต่าง ๆ ท่ีใช้เตรียมขนมปังจืดเสริม
ผงใบหม่อนร้อยละ 10 รวมท้ังวิธีทําคล้ายกับการทําขนม
ปังจืด ยกเว้นเสริมผงใบหม่อนลงไปร้อยละ 10 ของ
น้ําหนักแป้งท้ังหมด  

2.2.3 ขนมปุยฝ้าย ส่วนประกอบในการเตรียม
ขนมปุยฝ้าย [18] ได้แก่ แป้งเค้ก 600 กรัม ผงฟู 8 กรัม 
น้ําเปล่า 240 กรัม (ส่วนท่ี1) สารเพ่ิมปริมาตร 45 กรัม 
น้ําตาลทราย 400 กรัม ไข่เป็ด 4 ฟอง นมข้นหวาน 250 
กรัม น้ําเปล่า 240 กรัม (ส่วนท่ี 2) และน้ํามะนาว 1 
ช้อนโต๊ะ   

วิธีทํา ร่อนแป้งกับผงฟูเข้าด้วยกันแล้วพักไว้ ตี
สารเพ่ิมปริมาตรกับน้ําส่วนท่ี 1 ด้วยความเร็วสูง 2 นาที 
ลดความเร็วลงตํ่า 3 นาที ใส่น้ําตาลทรายทีละน้อย ตี
ด้วยความเร็วปานกลาง 5 นาที ใส่ไข่ตีด้วยความเร็วปาน
กลาง 5 นาที ลดความเร็วลงตํ่าใส่นมข้นหวาน น้ําเปล่า
ส่วนท่ี 2 ผสมให้เข้ากัน ใส่แป้งท่ีร่อนแล้วให้หมด ตีด้วย
ความเร็วสูง 2 นาที และลดความเร็วลงต่ํา 1 นาที ใส่น้ํา
มะนาว ผสมให้เข้ากัน ตักส่วนผสมออกจากเคร่ือง ตักใส่
พิมพ์ท่ีรองด้วยกระดาษ นําไปนึ่งในลังถึงท่ีมีน้ําเดือด 
เป็นเวลา 10 นาที 

2.2.4 ขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบหม่อนร้อยละ 10 
ส่วนประกอบต่าง ๆ ท่ีใช้เตรียมขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบ
หม่อนร้อยละ 10 รวมท้ังวิธีทําคล้ายกับการทําขนมปุย
ฝ้าย ยกเว้นเสริมผงใบหม่อนลงไปร้อยละ 10 ของ
น้ําหนักแป้งท้ังหมด   

2.2.5 ขนมเปียกปูน ส่วนประกอบในการเตรียม
ขนมเปียกปูน [19] ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า 60 กรัม แป้งมัน
สําปะหลัง 10 กรัม น้ําเปล่า 240 กรัม น้ําปูนใส 300 
กรัม น้ําตาลปึก 150 กรัม  

วิธีทํา ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งมันสําปะหลังรวมกัน 
ผสมน้ําเปล่า น้ําปูนใส น้ําตาลปึกรวมกัน คนให้น้ําตาล
ละลาย เทส่วนผสมของเหลวใส่ส่วนผสมแป้ง โดยใส่ทีละ
น้อยนวดจนแป้งรวมตัวเป็นก้อนมีลักษณะนุ่ม มือ
ประมาณ 15 นาที ใส่ของเหลวท่ีเหลือจนหมดผสมให้
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เข้ากัน จากนั้นใส่กระทะทองเหลือง ยกข้ึนต้ังไฟกวน  
โดยใช้ไฟแรง กวนจนส่วนผสมรวมกันเป็นก้อน ลดไฟลง 
ใช้ไฟปานกลาง กวนจนแป้งร่อนจากกระทะทองเหลือง 
เทใส่ถาด พักให้เย็นแล้วตัดเป็นชิ้น 

2.2.6 ขนมเปียกปูนเสริมผงใบหม่อนร้อยละ 10 
ส่วนประกอบต่าง ๆ ท่ีใช้เตรียมขนมเปียกปูนเสริมผงใบ
หม่อนร้อยละ 10 รวมท้ังวิธีทําคล้ายกับการทําขนม
เปียกปูน ยกเว้นเสริมผงใบหม่อนลงไปร้อยละ 10 ของ
น้ําหนักแป้งท้ังหมด   

2.2.7 ขนมบัวหิมะ ส่วนประกอบในการเตรียม
ขนมบัวหิมะ [20] ส่วนผสมของตัวแป้ง ได้แก่ แป้งขนม
โก๋ 120 กรัม น้ําตาลไอซ่ิง 100 กรัม น้ําต้มสุก 140 กรัม 
และเนยขาว 40 กรัม ส่วนผสมของตัวไส้ ได้แก่ นมข้น
จืด 400 กรัม ไข่ไก่ 300 กรัม น้ําตาลทราย 400 กรัม 
แป้งสาลี 175 กรัม และเนยสด 175 กรัม   

วิธีทําส่วนผสมตัวแป้ง ทําแป้งเป็นบ่อตรงกลาง 
ผสมน้ําตาลไอซ่ิง น้ําต้มสุก เข้าด้วยกัน เทลงในบ่อแป้ง 
ผสมให้เข้ากันใส่เนยขาว นวดจนส่วนผสมเข้าเป็นเนื้อ
เดียวกัน แบ่งแป้งก้อนละ 15 กรัม ห่อไส้ก้อนละ 20 
กรัม คลึงแป้งให้เป็นแผ่นกลม ห่อไส้ให้มิด อัดลงพิมพ์
เคาะ บรรจุลงภาชนะ วิธีทําส่วนผสมตัวไส้ ผสมส่วนผสม
ทุกอย่างเข้าด้วยกัน คนพอให้น้ําตาลละลาย วาง
ส่วนผสมลงในลังถึงคนทุก 5 นาที ด้วยตระกร้อมือจน
ส่วนผสมข้น   

2.2.8 ขนมบัวหิมะเสริมผงใบหม่อนร้อยละ 10 
ส่วนประกอบต่าง ๆ ท่ีใช้เตรียมขนมบัวหิมะเสริมผงใบ
หม่อนร้อยละ 10 รวมท้ังวิธีทําคล้ายกับการทําขนมบัว
หิมะ ยกเว้นเสริมผงใบหม่อนลงไปร้อยละ 10 ของ
น้ําหนักแป้งท้ังหมด  

  

2.3 การตรวจวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพ  

วิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระของอาหารว่างท้ัง 
4 ชนิด และอาหารว่างท่ีเสริมผงใบหม่อนท่ีระดับร้อยละ 

10 ของ นํ้าหนักแป้ งแต่ละชนิด  ซ่ึ ง เป็นปริมาณที่
เหมาะสมเป็นท่ียอมรับของผู้ชิม ตามงานวิจัยของ 
จักรกฤษณ์ และคณะ [21] 

1. วิเคราะห์การออกฤทธ์ิของสารต้านอนุมูล
อิ ส ร ะด้ ว ย วิ ธี  FRAP ( Ferric Reducing Antioxidant 
Power) เทียบกับสารมาตรฐาน Trolox ดัดแปลงจาก 
I.F. Benzie และ  J.J. Strain [22] และ  DPPH ( 2 , 2 -
diphenyl-1-picrylhydrazyl) เทียบกับสารมาตรฐาน L-
ascorbic acid ตามวิธีของ P. Loypimai และคณะ [23] 

2. วิเคราะห์ปริมาณโพลีฟีนอลท้ังหมดด้วยวิธี 
Folin-Ciocalteu Colorimeteic Method เ ที ยบ กั บ
สารมาตรฐาน Gallic Acid ท่ีความยาวคลื่น 765 nm 
ตามวิธีของ M. Kopjar และคณะ [24]  

3. วิเคราะห์สารประกอบโพลีฟีนอลด้วยวิธี 
HPLC  ดัดแปลงจาก D.Y. Zhang และคณะ [25] 

วิเคราะห์ผลการทดลองโดยโปรแกรมสําเร็จรูป
ทางสถิติ รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยใน
ตัวอย่างอาหารว่างก่อนเสริมและหลังเสริมผงใบหม่อน 
โดยใช้สถิติ Paired  Samples T-test ท่ีระดับความ
เชื่อม่ันทางสถิติร้อยละ 95 
  

3. ผลการศึกษาและอภปิรายผล                 

ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในอาหาร
ว่าง  และอาหารว่างเสริมผงใบหม่อนแสดงในตารางที่ 1 
และ 2  

จากการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
FRAP และ DPPH พบว่าอาหารว่างท้ัง 4 ชนิดมีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระอยู่แล้ว และเพ่ิมมากข้ึนเม่ือเสริมด้วยผง
ใบหม่อน โดยที่ขนมปังจืดเสริมผงใบหม่อนมีฤทธ์ิต้าน
อนุ มู ล อิ ส ระ  ด้ ว ย วิ ธี  FRAP และ  DPPH เ ท่ า กั บ 
934.35±1.00 μmoles TE/100g และ  80.54±3.10 
mgAA/100g ตามลําดับ ขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบหม่อนมี
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 645.11±13.85 μmoles   
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ตารางที่ 1 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP ในอาหาร
ว่างและอาหารว่างเสริมผงใบหม่อนร้อยละ 10 

อาหารว่าง FRAP(μmoles 
TE/100g) 

P-value 

ขนมปังจืด 188.37±10.74 0.013 
ขนมปังจืดเสริมผงใบ
หม่อน 

934.35±1.00 
 

 

ขนมปุยฝ้าย 123.65±3.59 0.015 
ขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบ
หม่อน 

645.11±13.85 
 

 

ขนมเปียกปูน 215.54±11.62 0.038 
ขนมเปียกปูนเสริมผงใบ
หม่อน 

266.39±15.90 
 

 

ขนมบัวหิมะ 91.01±2.39 0.031 
ขนมบัวหิมะเสริมผงใบ
หม่อน 

499.40±25.82 
 

 

 

ตารางท่ี 2 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ในอาหาร
ว่างและอาหารว่างเสริมผงใบหม่อนร้อยละ 10 

อาหารว่าง DPPH  
(mgAA/100g) 

P-value 

ขนมปังจืด 27.57±1.03 0.035 
ขนมปังจืดเสริมผงใบ
หม่อน 

80.54±3.10 
 

 

ขนมปุยฝ้าย 76.14±1.30 0.189ns 

ขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบ
หม่อน 

79.40±0.11 
 

 

ขนมเปียกปูน 36.72±0.29 0.045 
ขนมเปียกปูนเสริมผงใบ
หม่อน 

48.73±0.91 
 

 

ขนมบัวหิมะ 18.71±0.69 0.018 
ขนมบัวหิมะเสริมผงใบ
หม่อน 

51.78±2.04 
 

 

หมายเหตุ ns  ค่าในแนวต้ังไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(p>0.05) 
 

TE/100g และ 79.40±0.11 mgAA/100g ตามลําดับ 
ขนมบัวหิมะเสริมผงใบหม่อนมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
เ ท่ากับ  499 .40±25.82 μmoles TE/100g และ 

51.78±2.04 mgAA/100g ตามลําดับ และขนมเปียก
ปูนเสริมผงใบหม่อนมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 
266.39±15.90 μmoles TE/100g และ 48.73±0.91 
mgAA/100g ตามลําดับ 

ด้วยวิธีของ FRAP (ตารางท่ี 1) อาหารว่างท่ี
เสริมผงใบหม่อนจะมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากกว่า
อาหารว่างท่ีไม่ได้เสริมผงใบหม่อนอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) ในอาหารว่างท้ัง 4 ชนิด ด้วยวิธี DPPH 
(ตารางท่ี 2) พบว่า ขนมปังจืด ขนมเปียกปูน และขนม
บัวหิมะท่ีเสริมผงใบหม่อนมีฤทธ์ิต้านอนุ มูลอิสระ
มากกว่าท่ีไม่เสริมผงใบหม่อนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) แต่ขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบหม่อนมีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระมากกว่าขนมปุยฝ้ายท่ีไม่เสริมผงใบหม่อน
อย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)  

จากตารางท่ี 3 ปริมาณสารโพลีฟีนอลท้ังหมด
โ ด ย วิ ธี  Folin-Ciocalteu Colorimeteic Method 
เทียบกับสารมาตรฐาน Gallic Acid พบว่า ขนมปังจืด 
ขนมปุยฝ้าย ขนมเปียกปูน และขนมบัวหิมะ มีปริมาณ
โพลีฟีนอล 128.66±5.40, 37.46±1.42, 72.63±4.25 
และ 47.01±0.28 mg gallic acid equivalent/100 g 
ตามลําดับ และเม่ือเสริมผงใบหม่อนในอาหารว่างพบว่า
ปริมาณโพลีฟีนอลมากข้ึนในอาหารว่างท้ัง 4 ชนิด โดยท่ี
ขนมปังจืดเสริมผงใบหม่อนมีปริมาณสารโพลีฟีนอล 
228.97±12.08 mg GAE/100 g ขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบ
หม่อนมีปริมาณโพลีฟีนอล 113.81±1.35 mg GAE/100 
g ขนมเปียกปูนเสริมผงใบหม่อนมีปริมาณโพลีฟีนอล 
85.41±3.04 mg GAE/100 g และปริมาณโพลีฟีนอลใน
ขนมบัวหิมะเสริมผงใบหม่อนมีปริมาณ 87.96±0.50 
mg GAE/100 g ขนมปุยฝ้าย ขนมเปียกปูน และขนมบัว
หิมะท่ีเสริมผงใบหม่อนมีปริมาณสารโพลีฟีนอลมากข้ึน
กว่าอาหารว่างท่ีไม่ได้เสริมผงใบหม่อนอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนขนมปังจืดท่ีเสริมผงใบหม่อนมี
ปริมาณสารโพลีฟีนอลมากกว่าขนมปังจืดท่ีไม่ได้เสริมผง
ใบหม่อนอย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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ตารางท่ี 3 ปริมาณสารโพลีฟีนอลท้ังหมดในอาหารว่างและอาหารว่างเสริมผงใบหม่อนร้อยละ 10 
อาหารว่าง Total polyphenol 

(mg gallic  acid  equivalent/100  g) 
P-value 

ขนมปังจืด 128.66±5.40 0.078ns 

ขนมปังจืดเสริมผงใบหม่อน 228.97±12.08  
ขนมปุยฝ้าย 37.46±1.42 0.000 
ขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบหม่อน 113.81±1.35 
ขนมเปียกปูน 72.63±4.25 0.043 
ขนมเปียกปูนเสริมผงใบหม่อน 85.41±3.04 
ขนมบัวหิมะ 47.01±0.28 0.009 
ขนมบัวหิมะเสริมผงใบหม่อน 87.96±0.50 

หมายเหตุ  ns  ค่าในแนวต้ังไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) 
 

ตารางท่ี 4 สารประกอบโพลีฟีนอลท่ีพบในขนมปังจืดและขนมปังจืดเสริมผงใบหม่อนร้อยละ 10 
ชนิดและปริมาณสารประกอบ 

โพลีฟีนอล (μg/100 g) 
ขนมปังจืด ขนมปังจืดเสริมผงใบหม่อน

ร้อยละ 10 
P-value 

Apigenin ND ND  
Ferulic  acid 740.38±13.79 639.19±8.04 0.026 
Hesperetin ND ND  
Kaempferol ND 2,209.22±37.75 0.008 
Luteolin ND ND  
Myricetin ND ND  
Naringenin ND ND  
Quercetin ND 6,060.82±109.41 0.008 
p-Coumaric  acid ND ND  
Sinapic  acid ND ND  
Caffeic  acid ND 7,098.68±173.04 0.011 

หมายเหตุ ND = not detected 
 

ตารางท่ี 5 สารประกอบโพลีฟีนอลท่ีพบในขนมปุยฝ้ายและขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบหม่อนร้อยละ 10 
ชนิดและปริมาณสารประกอบ 

โพลีฟีนอล (μg/100 g) 
ขนมปุยฝ้าย ขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบหม่อน

ร้อยละ 10 
P-value 

Apigenin ND ND  
Ferulic  acid 218.57±5.85 185.72±3.32 0.124ns 

Hesperetin ND ND  
Kaempferol ND 1,292.05±44.37 0.015 
Luteolin ND ND  
Myricetin ND ND  
Naringenin ND ND  
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ตารางท่ี 5 สารประกอบโพลีฟีนอลท่ีพบในขนมปุยฝ้ายและขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบหม่อนร้อยละ 10 (ต่อ) 
ชนิดและปริมาณสารประกอบ 

โพลีฟีนอล (μg/100 g) 
ขนมปุยฝ้าย ขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบหม่อน

ร้อยละ 10 
P-value 

Quercetin ND 3,372.51±133.23 0.018 
p-Coumaric  acid ND ND  
Sinapic  acid ND ND  
Caffeic  acid ND 4,069.67±82.68 0.009 

หมายเหตุ  ns  ค่าในแนวนอนไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05),  ND = not detected 
 

ตารางท่ี 6 สารประกอบโพลีฟีนอลท่ีพบในขนมเปียกปูนและขนมเปียกปูนเสริมผงใบหม่อนร้อยละ 10 
ชนิดและปริมาณสารประกอบ 

โพลีฟีนอล (μg/100 g) 
ขนมเปียกปูน ขนมเปียกปูนเสริมผงใบหม่อน

ร้อยละ 10 
P-value 

Apigenin ND ND  
Ferulic  acid 439.85±3.52 399.27±3.63 0.001 
Hesperetin ND ND  
Kaempferol ND 373.58±9.55 0.012 
Luteolin ND ND  
Myricetin ND ND  
Naringenin ND ND  
Quercetin ND 558.92±21.34 0.017 
p-Coumaric  acid ND ND  
Sinapic  acid ND ND  
Caffeic  acid ND 2,761.58±57.18 0.009 

หมายเหตุ ND = not detected 
 

ตารางท่ี 7 สารประกอบโพลีฟีนอลท่ีพบในขนมบัวหิมะและขนมบัวหิมะเสริมผงใบหม่อนร้อยละ 10 
ชนิดและปริมาณสารประกอบ 

โพลีฟีนอล (μg/100 g) 
ขนมบัวหิมะ ขนมบัวหิมะเสริมผงใบหม่อน

ร้อยละ 10 
P-value 

Apigenin     ND ND  
Ferulic  acid 355.75±6.11 330.57±8.08 0.035 
Hesperetin      ND ND  
Kaempferol ND 1,173.54±14.23 0.005 
Luteolin   ND ND  
Myricetin   ND ND  
Naringenin   ND ND  
Quercetin   ND 2,508.86±28.25 0.005 
p-Coumaric  acid ND ND  
Sinapic  acid ND ND  
Caffeic  acid ND 3,177.36±38.80 0.005 
หมายเหตุ ND = not detected 
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จากตารางท่ี 4 ผลการวิเคราะห์สารประกอบโพ
ลีฟีนอลในขนมปังจืดและขนมปังจืดเสริมผงใบหม่อน 
แสดงให้เห็นว่า ขนมปังจืดมี Ferulic Acid 740.38 
±13.79 μg/100 g และเม่ือเสริมผงใบหม่อนในขนมปัง
จื ดพบว่า  Ferulic Acid มีปริมาณ  639 .19±8 .04 
μg/100 g ลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่
พบ ว่ า มี ส า รฟ ล า โ ว น อ ย ด์ ช นิ ด อ่ื น เ พ่ิ ม ข้ึ น  คื อ 
Kaempferol, Quercetin แ ล ะ ก ร ด ฟี น อ ลิ ก ช นิ ด 
Caffeic Acid ในปริมาณ 2,209.22±37.75, 6,060.82 
±109.41 และ 7,098.68±173.04 μg/100 g  ตามลําดับ 
เพ่ิมมากข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะ
ท่ีไม่พบในขนมปังจืดสูตรมาตรฐาน 

จากตารางท่ี 5 ขนมปุยฝ้ายมี Ferulic Acid 
218.57±5.85 μg/100 g ซ่ึงเป็นกรดฟีนอลิกท่ีมีมากใน
ธัญพืช เม่ือเสริมผงใบหม่อนในขนมปุยฝ้าย ปริมาณ 
Ferulic Acid 185.72±3.32 μg/100 g ลดลงอย่างไม่มี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่มีฟลาโวนอยด์ คือ 
Kaempferol, Quercetin แ ล ะ ก ร ด ฟี น อ ลิ ก ช นิ ด 
Caffeic Acid  ในปริมาณ 1,292.05±44.37, 3,372.51 
±133.23 และ 4,069.67±82.68 μg/100 g ตามลําดับ 
เพ่ิมมากข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จากตารางท่ี 6 ขนมเปียกปูน ทําจากแป้งและ
น้ําตาลมีปริมาณ Ferulic Acid 439.85±3.52 μg/100 
g เม่ือเสริมผงใบหม่อนปริมาณ Ferulic Acid 399.27 
±3.63 μg/100 g ลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  
( p≤0.05)  แ ต่ มี ฟ ล า โ ว น อ ย ด์  คื อ  Kaempferol, 
Quercetin และกรด ฟีนอลิ ก ชนิ ด  Caffeic Acid มี
ปริมาณ 373.58±9.55, 558.92±21.34 และ 2,761.58 
±57.18 μg/100 g ตามลําดับ  เ พ่ิมมากข้ึนอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จากตารางท่ี 7 ขนมบัวหิมะทําจากแป้งซ่ึงมี 
Ferulic Acid 355.75±6.11 μg/100 g เม่ือเสริมผงใบ
หม่อน ทําให้เหลือ Ferulic Acid 330.57±8.08 μg/100 
g ซ่ึงลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณ 

ฟลาโวนอยด์ท่ีเพ่ิมข้ึน คือ Kaempferol, Quercetin  
และก รด ฟีนอลิ ก ชนิ ด  Caffeic Acid  ใ นป ริ ม าณ  
1,173.54±14.23, 2,508.86±28.25 และ 3,177.36 
±38.80 μg/100 g ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณเพ่ิมข้ึนอย่าง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
วิจารณ์ผลการวิจัย 

จากผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
FRAP และ DPPH ในอาหารว่างและอาหารว่างเสริมผง
ใบหม่อนร้อยละ 10 (ตารางท่ี 1 และ 2) พบว่า ขนมปัง
จืดเสริมผงใบหม่อนมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมาก เป็นไป
ได้ว่า กระบวนการให้ความร้อนในขนมปังจืด โดยการ
อบท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส จะช่วยสลายพันธะ 
โควาเลนท์ในผงใบหม่อนและปลดปล่อยสารต้านอนุมูล
อิสระออกมา เช่น ฟลาโวนอยด์ แคโรทีนอยด์ โพลีฟี-
นอล [11] จึงทําให้ขนมปังจืดเสริมผงใบหม่อนท่ีได้มีฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระสูงมากข้ึน ขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบหม่อน 
ซ่ึงอุณหภูมิในการนึ่งขนมปุยฝ้ายอยู่ท่ีอุณหภูมิน้ําเดือด 
100 องศาเซลเซียส ทําให้การสลายพันธะโควาเลนท์
และปลดปล่อยสารต้านอนุมูลอิสระออกมามีมากเช่นกัน 
ทําให้ขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบหม่อนมีฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระมากข้ึน ส่วนอุณหภูมิในการทําขนมบัวหิมะเป็น
อุณหภูมิห้องปกติไม่สัมผัสความร้อนไม่มีการเพ่ิมพ้ืนท่ี
การสัมผัสอากาศมากเหมือนการกวน ฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระในขนมบัวหิมะเสริมผงใบหม่อนจึงมีค่าไม่มากเท่า
ขนมปังจืดเสริมผงใบหม่อนและขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบ
หม่อน และขนมเปียกปูนเสริมผงใบหม่อนมีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระน้อยท่ีสุด ซ่ึงวิธีทําขนมเปียกปูนนั้นจะต้อง
ใช้การกวนซ่ึงเป็นการเพิ่มอากาศให้กับขนมเปียกปูนทํา
ให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ดังนั้นจึงทําให้ฤทธ์ิการต้าน
อนุมูลอิสระในขนมเปียกปูนเสริมผงใบหม่อนท่ีได้มีค่า
น้อย 

การหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระท้ัง 2 วิธี ค่าท่ีได้จาก
วิธีของ DPPH มีค่าตํ่ากว่าวิธี FRAP เนื่องจากค่า DPPH  
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ค่อนข้างเสถียรไม่ไวต่อปฏิกิริยาเหมือนอนุมูลอิสระที่
เกิดข้ึนในร่างกายจริงจึงทําให้เกิดปฏิกิริยาได้ช้าทําให้ค่า
การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระท่ีวัดได้น้อยกว่าความ
เป็นจริง [26] อีกท้ังสารประกอบฟีนอลในใบหม่อนส่วน
ใหญ่เป็นสารประกอบฟีนอลท่ีละลายได้ดีในน้ํา และวิธี 
FRAP ก็ มี ค ว า ม เ ห ม า ะ ส ม กั บ ก า ร ต ร ว จ ส อ บ
สารประกอบฟีนอลท่ีละลายในนํ้ามากกว่าแบบ DPPH 
จึงทําให้วิธี FRAP มีค่าฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระมากกว่า
วิธี DPPH [27]  

ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารโพลีฟีนอลท้ังหมด
ในอาหารว่างและอาหารว่างเสริมผงใบหม่อนร้อยละ 10 
(ตารางท่ี 3) พบว่า เม่ือเสริมผงใบหม่อนในอาหารว่าง
ปริมาณโพลีฟีนอลจะมากข้ึนในอาหารว่างท้ัง 4 ชนิด 
โดยท่ีปริมาณสารโพลีฟีนอลจะมากที่สุดในขนมปังจืด
เสริมผงใบหม่อน และมีปริมาณน้อยท่ีสุดในขนมเปียก
ปูนเสริมผงใบหม่อน ซ่ึงสอดคล้องกับผลการวิเคราะห์
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในตารางท่ี 1 และ ตารางท่ี 2 ท่ีพบ
ปริมาณฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในขนมปังจืดเสริมผงใบ
หม่อนมีปริมาณมากท่ีสุดและขนมเปียกปูนเสริมผงใบ
หม่อนมีปริมาณน้อยท่ีสุด กรรมวิธีการทําขนมเปียกปูน
นั้นต้องกวนแป้งอยู่ตลอดเวลาเป็นการทําให้พ้ืนท่ีผิวของ
ขนมสัมผัสอากาศอยู่ตลอดเวลาในขณะการกวน ฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระจึงลดน้อยลงเพราะถูกออกซิไดซ์ด้วย
ออกซิเจน ดังนั้นปริมาณโพลีฟีนอลและฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระในขนมเปียกปูนเสริมผงใบหม่อนจึงมีปริมาณน้อย 
ส่วนขนมบัวหิมะซ่ึงไม่สัมผัสความร้อน ไม่สัมผัสอากาศ 
ไม่มีการเติมออกซิเจนให้กับขนมมากนัก จึงไม่มีการ
ทําลายสารโพลีฟีนอลในผงใบหม่อนแต่ก็ไม่มีความร้อน
มาทําลายพันธะโควาเลนท์และปลดปล่อยสารต้าน
อนุมูลอิสระ เช่น โพลีฟีนอล ทําให้โพลีฟีนอลในขนมบัว
หิมะเสริมผงใบหม่อนมีปริมาณไม่มากนัก ดังนั้นควร
ประกอบอาหารหรือขนมด้วยวิธีท่ีไม่สัมผัสอากาศหรือ
สัมผัสให้น้อยท่ีสุด ไม่ให้ออกซิเจนไปทําลายสารต้าน
อนุมูลอิสระหรือสารโพลีฟีนอล  

สารโพลีฟีนอลมีประโยชน์หลายประการสาร
กลุ่มนี้ มีผลต่อคุณภาพของอาหาร จากรายงานใน
ปัจจุบันพบว่าสารโพลีฟีนอลพบมากในผลไม้ ผักและ
เครื่องด่ืม จะเป็นสารกลุ่มฟลาโวนอยด์และกรดฟีนอลิก 
มีคุณสมบัติในการต้านออกซิเดชัน ต้านการตายของ
เซลล์ ต้านสารก่อมะเร็ง ต้านการอักเสบ [28] ป้องกัน
เนื้อเย่ือและ DNA จากการถูกทําลายด้วยปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของอนุมูลอิสระในร่างกายได้ [29] ป้องกัน
โรคหัวใจ และหลอดเลือดสมอง เนื่องจากช่วยลด
คอเลสเตอรอลชนิด LDL และไตรกลีเซอไรด์ และช่วย
เพ่ิมระดับ HDL ลดความดันโลหิตและระดับน้ําตาลใน
เลือด [30]  

ในการวิเคราะห์สารประกอบโพลีฟีนอลท่ีพบใน
อาหารว่างและอาหารว่างเสริมผงใบหม่อน (ตารางท่ี 4-
7) ได้วิเคราะห์ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ 7 ชนิด ได้แก่ 
Apigenin, Hesperetin, Kaempferol, Luteolin, 
Myricetin,  Naringenin,  Quercetin และกรดฟีนอลิก 
4  ช นิ ด  ไ ด้ แ ก่  Ferulic Acid,  p-Coumaric Acid, 
Sinapic Acid, Caffeic Acid ซ่ึงผลิตภัณฑ์อาหารว่าง
สูตรมาตรฐานจะพบแต่ Ferulic Acid เพียงอย่างเดียว 
ในขณะที่ผลิตภัณฑ์อาหารว่างท่ีเสริมผงใบหม่อนจะพบ 
Ferulic Acid,  Kaemferol, Querctin และ  Caffeic 
Acid โ ด ย ที่ ป ริ ม าณ  Kaemferol, Querctin แ ล ะ 
Caffeic Acid เ พ่ิ ม ข้ึ น อ ย่ า ง มี นั ย สํ า คั ญท า ง สถิ ติ  
(p≤0.05) เม่ือเทียบกับสูตรมาตรฐาน ส่วนฟลาโวนอยด์
และกรดฟีนอลิกอ่ืน ๆ ท่ีไม่พบในอาหารว่างและอาหาร
ว่างเสริมผงใบหม่อนเน่ืองจากไม่ใช่สารท่ีพบได้ในผงใบ
หม่อน ส่วนใหญ่เป็นสารท่ีพบในผักและผลไม้อ่ืน ๆ  เช่น 
Apigenin พบท่ัวไปในผักและผลไม้ เช่น ผักชี คื่นช่าย 
หัวหอม แอปเปิลและส้ม เป็นต้น Luteolin พบในพืช
ท่ัวไป เช่น โหระพา ชาคาโมไมล์ แครอท น้ํามันมะกอก 
บรอกโคลี โรสแมรี่ ออริกาโน ผักชีฝร่ัง และเปลือกถ่ัว
ลิสง [31] Myricetin พบท่ัวไปในพืชผักและผลไม้ p-
Coumaric Acid พบในถั่วลิสง แครอท พริกสี เ ขียว  
สตอเบอร์รี่ สับปะรด มะเขือเทศ และกระเทียม เป็นต้น   
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อาหารว่างท้ัง 4 ชนิด ทําจากแป้งซ่ึงเป็นธัญพืช 
ดังนั้นจึงมีกรดฟีนอลิกชนิด Ferulic Acid ซ่ึง Ferulic 
Acid เป็นองค์ประกอบของผนังเซลล์ พบมากในธัญพืช
ต่าง ๆ Ferulic Acid มีท้ังรูปแบบอิสระและเชื่อมติด 
(Bound Form) [32] Ferulic Acid เป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ จึงถูกใช้สําหรับต่อต้านการแก่ (Aging) ป้องกัน
การเกิดเซลล์มะเร็ง โรคหัวใจ ไข้หวัด รักษาสุขภาพของ
กล้ามเนื้อ  ต่อต้านผลกระทบจากรังสีอัลตราไวโอเลต 
จึงป้องกันมะเร็งผิวหนังได้ [33] หลังจากเสริมผงใบ
หม่อนปริมาณ Ferulic Acid ลดลงเนื่องจากปริมาณ
แป้งต่อ 100 กรัมในอาหารว่างท่ีเสริมผงใบหม่อนลด
น้อยลง โดยมีผงใบหม่อนเข้าไปแทนท่ีอีกท้ังเป็นไปได้ว่า
ผงใบหม่อนไปจับ Ferulic Acid ทําให้การทดสอบ 
Ferulic Acid มีปริมาณลดลงในอาหารว่างเสริมผงใบ
หม่อน ขนมปังจืด ขนมเปียกปูน และขนมบัวหิมะท่ีเสริม
ผงใบหม่อน ปริมาณ Ferulic Acid จะลดลงอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ขนมปุยฝ้ายท่ีเสริมผงใบ
หม่อนจะมีป ริมาณ  Ferulic Acid ลดลงอย่ าง ไ ม่ มี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

ฟลาโวนอยด์เป็นรงควัตถุ (Pigment) ท่ีมีความ
คงตัวต่อความร้อน และปฏิกิริยาออกซิเดชัน เป็นกลุ่ม
สารท่ีมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระสูงโดยเฉพาะอย่างย่ิง
อนุมูลออกซิเจน (Reactive Oxygen Species: ROS) 
จากผลดังแสดงในตารางท่ี 4-7 จะเห็นได้ว่าอาหารว่างท่ี
เสริมผงใบหม่อนจะพบฟลาโวนอยด์ในกลุ่มฟลาโวนอล 
( Flavonols)  2  ช นิ ด  ไ ด้ แ ก่  Kaempferol แ ล ะ 
Quercetin สอดคล้องกับงานวิจัยของรัตติยา (2544) 
[34] ได้วิเคราะห์หาสารสําคัญหรือสารออกฤทธ์ิท่ีมี
สรรพคุณทางเภสัชศาสตร์ พบว่าในใบหม่อนมีสาร 
Kaempferol และ Quercetin ซ่ึงเป็นสารกลุ่มฟลาโว
นอยด์ท่ีมีคุณสมบัติป้องกันการดูดซึมของน้ําตาลในลําไส้
เล็ก ทําให้กระแสเลือดหมุนเวียนดี และหลอดเลือด
แข็งแรง ป้องกันการสร้างเม็ดสีเมลานินในเซลล์ ยับย้ัง
การเกิดสารก่อมะเร็งเม็ดเลือด มะเร็งเต้านม และมะเร็ง

ลําไส้ใหญ่ ลดอาการแพ้ต่าง ๆ และยืดอายุเม็ดเลือดขาว  
สามารถดูดซึมเข้าสู่ร่างกายทางลําไส้ เล็ก และไม่
เปลี่ยนแปลงสภาพ  

นอกจากนี้ ยั งพบกรดฟีนอลิก ในกลุ่ มกรด 
ไฮดรอกซี ซินนามิก  (Hydroxycinnamic Acid)  คือ 
Caffeic Acid ในอาหารว่างท่ีเสริมผงใบหม่อน Caffeic 
Acid เป็นสารทุติยภูมิท่ีพืชสร้างข้ึน จัดเป็นกรดคาร์บอก
ซิลิก ซ่ึงอาจอยู่ในรูปกรดอิสระหรือจับกันเป็นโอลิโก
เมอร์ หรือเชื่อมด้วยสารประกอบอินทรีย์ในรูปของกลูโค
ไซด์และเอสเทอร์ เป็นสารเมแทบอไลต์ท่ีเกิดข้ึนในวิถีฟี
นิวโพรพานอยด์ และเป็นสารต้ังต้นสําหรับวิถีชีว
สั ง เ ค ร าะ ห์ลิ กนิ น  Caffeic Acid พบในผล ไ ม้  ผั ก 
เคร่ืองเทศ และเคร่ืองดื่ม กรดคาเฟอิกฟีนิลเอสเทอร์ 
(Caffeic Acid Phenelthyl Ester, CAPE) ใช้ประโยชน์
ทางยาเป็นสารประกอบท่ีมีฤทธิ์ต้านสารก่อมะเร็ง  ต้าน
ภาวะการอักเสบ และมีคุณสมบัติในการช่วยปรับระบบ
ภูมิคุ้มกัน จากการศึกษาพบว่า Caffeic Acid สามารถ
ต้านออกซิเดชัน  สามารถกําจัดอนุ มูลอิสระ  และ
โครงสร้างมีความเสถียร สามารถป้องกันการเกิด
ออกซิเดชันของกรดลิโนเลอิก (Linoleic Acid) และ 
Low-density Lipoprotein (LDL) ป้องกันเนื้อเย่ือและ 
DNA จากการถูกทําลายด้วยปฏิกิริยาออกซิเดชัน [35] 
ขนมปังจืดเสริมผงใบหม่อนมีปริมาณ Kaempferol, 
Quercetin และกรดฟีนอลิกชนิด Caffeic Acid มาก
ท่ีสุด สอดคล้องกับงานวิจัยของ ลือชัย (2560) [11] 
พบว่า การหมักเป็นผลทําให้แอลกอฮอล์ท่ียีสต์สร้างข้ึน
ในระหว่างการหมักสกัดสารออกฤทธ์ิสําคัญออกจากใบ
หม่อน รวมท้ังเอนไซม์ β-glucosidase ท่ียีสต์สร้างข้ึน
ในระหว่างการหมัก ช่วยเร่งการสลายไกลโคไซต์ของ
สารประกอบฟีนอลท่ีมีโครงสร้างซับซ้อนให้ได้โมเลกุล
ของสารท่ีมีโครงสร้างเล็กลง ส่งผลให้ปริมาณฟีนอลิก
และฟลาโวนอยด์ท้ังหมดสูงข้ึน ปริมาณกรดฟีนอลิก
และฟลาโวนอยด์ท่ีสูงข้ึน ทําให้ขนมปังจืดเสริมผงใบ
หม่อนมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ FRAP และ DPPH สูงซ่ึง
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ส่งผลดีต่อสุขภาพ รองลงมาเป็นขนมปุยฝ้ายเสริมผงใบ
หม่อน ขนมบัวหิมะเสริมผงใบหม่อน และมีปริมาณน้อย
ท่ีสุด คือ ขนมเปียกปูนเสริมผงใบหม่อน ซ่ึงสอดคล้อง
กับผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและปริมาณ
สารโพลีฟีนอลท้ังหมดในตารางท่ี 1, 2 และ 3 ท่ีขนมปัง
จืดเสริมผงใบหม่อนมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณ
สารโพลีฟีนอลท้ังหมดมากท่ีสุด รองลงมาเป็นขนมปุย
ฝ้ายเสริมผงใบหม่อนขนมบัวหิมะเสริมผงใบหม่อน และ
ขนมเปียกปูนเสริมผงใบหม่อน   
 

4. สรุปผลการวิจัย 
จากการวิ เคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ 

ปริมาณสารโพลีฟีนอลทั้งหมด และสารประกอบโพลีฟี
นอล พบว่า อาหารว่างท่ีเสริมผงใบหม่อนร้อยละ 10 มี
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากข้ึนกว่าอาหารว่างท่ีไม่ได้เสริม
ผงใบหม่อน ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน สอดคล้องกับ
ปริมาณสารโพลีฟีนอล โดยมีปริมาณมากในขนมปังจืด
เสริมผงใบหม่อน และมีปริมาณน้อยในขนมเปียกปูน
เสริมผงใบหม่อน ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของอาหารว่าง
เสริมผงใบหม่อนท้ัง 4 ชนิด จะแปรผันตรงกับปริมาณ
สารโพลีฟีนอล มีสารกลุ่มฟลาโวนอยด์เป็นสารออกฤทธ์ิ 
คือ Kaempferol, Quercetin, Caffeic Acid  

การวิจัยครั้งนี้ เป็นข้อมูลสนับสนุนว่า ผงใบ
หม่อนมีศักยภาพนําไปใช้ เป็นส่วนผสมในอาหาร 
เนื่องจากมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารโพลีฟีนอล
สูง สามารถนําไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือ
สุขภาพต่อไป 

 

5. กิตติกรรมประกาศ  
ขอขอบพระคุณศูนย์หม่อนไหมเฉลิมพระเกียรติ

สมเด็จพระนางเจ้าพระบรมราชินีนาถ จ.นครราชสีมา  
ท่ีให้ความอนุเคราะห์ผงใบหม่อนในการทําผลิตภัณฑ์
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วิ เคราะห์หาปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของ
ผลิตภัณฑ์อาหารว่างท่ีเสริมผงใบหม่อน 
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