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บทคัดย่อ 

 มะระเป็นพืชที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  
ของมะระญี่ปุ่น (Momordica charantia L. var. Muricata) ที่ปลูกในประเทศไทย เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในการ
ผลิตชาชงสมุนไพรสำหรับต้านอนุมูลอิสระ โดยทำการศกึษาในใบ (ใบอ่อน ใบโตเต็มที่ และใบแก่) ผล (ผลอ่อน
และผลแก่ดิบ) ผลการศึกษาแสดงเป็นร้อยละค่าการยับยั้งอนุมูลอิสระที่เกิดจาก 2,2- diphenyl-1-picryl-
hydrazyl (DPPH) ของสารสกัดในช่วง 0.02-20 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร พบว่าส่วนที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระไดแ้ก่ 
ใบอ่อนซึ่งเป็นส่วนท่ีนับจากยอดบนสุดลงมาจนถึงใบที่หก แสดงค่าการยับยั้งอนุมูลอิสระร้อยละ 10.15-28.64 
ดังนั้นใบอ่อน จึงเป็นวัตถุดิบที่เหมาะสมที่จะนำมาใช้ในการผลิตชาชงสมุนไพรสำหรับต้านอนุมูลอิสระ 
คำสำคัญ: มะระญี่ปุ่น ช่วงอาย ุฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
 

Abstract 
 Bitter Melon is known to exhibit antioxidant properties. Objective of this study was to 
investigate the influence of maturation stages on the antioxidant activity of Japanese bitter 
melon (Momordica charantia L. var. Muricata) cultivated in Thailand for application as 
antioxidant tea.  The maturation of the leaf (young, mature, and aged leaf) and fruit (young 
and mature fruits) were determined. The results reported as percent inhibition to 2,2- 
diphenyl-1-picryl-hydrazyl (DPPH) radical at the concentration from 0.02-20 mg/ml. It is found 
that young leaves which characterized as the first six leaves together with the shoot exhibited 
the highest percent inhibition to DPPH radical at 10.15-28.64%. Thus young leaves and flowers 
should be the best plant material for application as antioxidant tea. 
Keywords: Japanese bitter melon, maturation stages, antioxidant activity 
 

บทนำ 
มะระ (bitter gourd, bitter melon) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Momordica charantia L. เป็นพืชใน

วงศ์ Cucurbitaceae สายพันธุ์  (varities) มะระแบ่งออกได้เป็น 2 สายพันธุ ์หลักคือ 1) Momordica 
charantia L. var. Chinensis ม ีผลขนาดใหญ  และยาว ผลส ี เข ียว  ดอกส ีเหล ืองสด  2) Momordica 
charantia L. var. Muricata มีผลขนาดเล็ก สีเขียว ดอกสีเหลืองซีด (Chittenden, 1977) มะระญี่ปุ่นหรือ
เรียกในภาษาญี่ปุ่นว่าโกยะ (Goya) จัดอยู่ในสายพันธ์ุ Muricata มะระญี่ปุ่นถูกนำมาปลูกในประเทศไทยและ
ได้รับความนิยมทั้งรับประทานในประเทศและปลูกเพื่อส่งออก คุณค่าทางโภชนาการของมะระโดยไม่ได้ระบุ
สายพันธุ์พบว่าผลมะระเป็นแหล่งของธาตุเหล ็ก ว ิตาม ินบี 1 ว ิตาม ินบี 2 และวิตามินซี (Keding 
and Krawinkel, 2006) มีปริมาณเบต้าแคโรทีนเป็น 2 เท่าของบร็อคโคลี่ มีแคลเซียมเป็น 2 เท่าของผักโขม 

 
1คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ องคักษ์ นครนายก 26120 
1Faculty of Pharmacy, Srinakharinwirot University, Ongkarak, Nakonnayok, 26120 
*Corresponding author: e-mail: wullapa@g.swu.ac.th 
Received: 5 October 2019,  Accepted: 15 November 2019, Published: 19 November 2019 



วารสารวิชาการ ปขมท. 8(3): 72 - 76  วัลลภา จิตตะชัย 

 73 
 

และมีโพแตสเซ ียมเป็น 2 เท่าของกล้วย (Aboa et al.,2008; Wu and Ng, 2008) ในผลมะระยังพบ
องค์ประกอบทางเคมีที่มีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา เช่น คิวเคอร์บิทาซิน (Cucurbitacins) ซึ่งมีฤทธิ์ลดน้ำตาลใน
เลือด ลดไขมันในเลือด ปกป้องตับ ต้านไวรัส และต้านมะเร็ง (Javed, Saima and Showkat, 2017) ในสาร
สกัดด ้วยน้ำและสารสกัดด้วยเอทานอลของผลและใบมะระมีสารคาทีช ิน  (catechin) , อีพิคาทีชิน 
(epicatechin), รูติน (rutin), เควอร์ซิทริน (quercitrin), ไอโซเควอร์ซิทริน (isoquercitrin), เควอร์เซทิน 
(quercetin) และ เคมป์เฟอรอล (kaempferol) ซึ่งจัดเป็นสารกลุ่มฟลาโวนอยด์และสารประกอบฟีนอลิกที่มี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Aminah and Anna, 2011; Shodehinde et al., 2016; Choi et al., 2012) จะเห็น
ได้ว่ามะระเป็นพืชที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีสารต้านอนุมุลอิสระหลากหลายชนิด จึงเป็นพืชที่น่าสนใจที่จะ
นำมาใช้เป็นวัตถุดิบสำหรับผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอาหารสำหรับต้านอนุมูลอิสระ แต่องค์ประกอบทางเคมีในพืช
จะขึ้นกับอายุหรือการเจริญเติบโตของพืชด้วย (Oszmianski, et al., 2018) ดังนั้นในการนำมาใช้เป็นวัตถดุิบ
จึงจำเป็นจะต้องศึกษาหาช่วงอายุที่เหมาะสม เช่นพิจารณาช่วงอายุที่มีฤทธิ์ดีที่สุด รายงานการวิจัยเกี่ยวกับ
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในแต่ละช่วงอายุของมะระมีไม่มากนัก และที่มีรายงานไว้ไม่ได้ระบุสายพันธุ์ ในการนำ
มะระญี่ปุ่นที่ปลูกในประเทศไทยมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตชาชงสมุนไพรสำหรับต้านอนุมูลอิสระ งานวิจัยนี้
จึงทำการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมุลอิสระของใบและผล ของมะระญี่ปุ่นในแต่ละช่วงอายุ โดยการทดสอบเบื้องต้น
โดยใช้สารละลาย 2,2- diphenyl-1-picryl-hydrazyl radical (DPPH) ซึ ่งให้อนุมุลอิสระที ่คงตัว ทำให้
ทดสอบง่ายและวิธีนี้เป็นที่ยอมรับว่ามีความแม่นยำสูง (Kedare and Singh, 2011) ซึ่งผลการวิจัยสามารถใช้
เป็นแนวทางคัดเลือกวัตถุดิบที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงเพื่อใช้ในการผลิตชาชงสมุนไพรสำหรับต้านอนุมูล
อิสระ 

งานวิจัยนี้เป็นส่วนหนึ่งในการทดสอบกระบวนการทำปฏิบัติการบูรณาการ การนำสมุนไพรไปใช้
ประโยชน์ ในรายวิชาปฏิบัติการเภสัชเวท 3 ซึ่งได้ปรับรูปแบบการเรียนปฏิบัติการ โดยให้นิสิตเรียนรู้การนำ
สมุนไพรไปใช้ประโยชน์ โดยเริ่มตั้งแต่ การเตรียมวัตถุดิบ การเตรียมสารสกัด และการทดสอบฤทธิ์ ในส่วนของ
นักวิทยาศาสตร์เมื่อเข้าใจกระบวนการทั้งหมด จากการลงมือทำทุกขั้นตอน จะส่งผลให้สามารถช่วยอาจารย์
แนะนำนิสิตในช่ัวโมงปฏิบัติการได้ 

 
วัตถุประสงค์การวิจัย 

เพื่อศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของมะระญี่ปุ่น (Momordica charantia L. var. Muricata) ในช่วง
อายุต่าง ๆ ได้แก่ ใบและผล ทีใ่ช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตชาชงสมุนไพรสำหรับต้านอนุมูลอิสระ 

 
ระเบียบวิธีการวิจัย 

1. สมุนไพรที่ใช้ในการศึกษา 
ใช้ใบและผลของมะระญี ่ป ุ ่น (Momordica charantia L. var. Muricata) จากสวนคลอง 10 

อำเภอหนองเสือ จังหวัดปทุมธานี แยกศึกษาใบ 3 ช่วงอายุคือ 1) ใบอ่อน เป็นส่วนที่นับจากยอดบนสุดลงมา
จนถึงใบที่หก 2) ใบโตเต็มที่เป็นใบช่วงที่ 7 – 12 เมื่อนับจากยอดบนสุด และ 3) ใบแก่เป็นใบท่ี 13 เป็นต้นไป
เมื่อนับจากยอดบนสุด ส่วนของผลมะระญี่ปุ่นทำการศึกษา 2 ช่วงอายุ คือ 1) ผลอ่อน เป็นผลที่มีอายุ 20 วัน
นับจากติดผล สีผลมีสีเขียวเข้ม และ 2) ผลแก่ดิบ เป็นผลที่มีอายุ 21-45 วันนับจากติดผล สีผลมีสีเขียวอ่อนแต่
ย ังไม ่เหลือง ดำเนินการสกัดเป็นสารสกัดหยาบและทดสอบฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระของมะระญี ่ปุ่น  
ณ ห้องปฏิบัติการของคณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ อำเภอองคักษ์ จังหวัดนครนายก 
2. การเตรียมสารสกัด 

นำใบอ่อน ใบโตเต็มที่ ใบแก่ ผลอ่อน และผลแก่ดิบ ของมะระญี่ปุ่นที่ใช้ทดสอบอบให้แห้งที่อุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั ่วโมง แล้วบดด้วยเครื ่องปั ่นชนิดที ่ใช้ในครัวเรือน นำไปสกัดด้วย 
เมทานอล ในอัตราส่วนสมุนไพร 50 กรัม ต่อเมทานอล 250 มิลลิลิตร ทำการเขย่าตลอดเวลาด้วยเครื่องเขย่า
ชนิดโรตารี (rotary shaker, Ratek, Thailand) ด้วยความเร็ว 125 รอบ/นาที เป็นเวลา 18 ชั่วโมง กรองสาร
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สกัดด ้วยสำลีแล ้วนำสารสกัดไประเหยตัวทำละลายด้วยเคร ื ่องระเหย (rotary evaporator, Buchi, 
Germany) ได้น้ำหนักสารสกัดหยาบจาก ใบอ่อน ใบโตเต็มที่ ใบแก่ ผลอ่อน และผลแก่ดิบ เท่ากับ 10.209, 
10.833, 19.445, 45.44 และ 62.142% โดยมวล 
3. การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระ 

ศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากมะระญี่ปุ่นตามวิธีการของสุรสินธุ์ (2547) โดยมีวิธีการ
ดังนี้ ผสมสารสกัดที่มีความเข้มข้นต่าง ๆ กับสารละลาย 2,2- diphenyl-1-picryl-hydrazyl radical (DPPH) 
ในเมทานอลที่มีความเข้มข้น 0.6 มิลลิโมลาร์ ในอัตราส่วน 1:1 วางไว้ในท่ีมืดที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที 
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร (Mongkolsilp et al., 2004) ด้วยเครื่องอ่านไมโคร
เพลต (microplate reader, Zenyth200rt, Anthos Labtech Instrument, Austria) รายงานผลเป็นค่า
ร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระของสารสกัดที่ความเข้มข้นต่าง ๆ โดยคำนวณจากสมการดังนี้ 

 

percent inhibition=
100 x (Absblank-Absextract)

Absblank
 

 
โดยที่ Absblank หมายถึง ค่าการดูดกลืนแสงของ DPPH หลังจากทำปฏิกิร ิยากับเมทานอล ใน

อัตราส่วน 1:1 และ Absextract หมายถึง ค่าการดูดกลืนแสงของ DPPH หลังจากทำปฏิกิริยากับสารสกัดที่ความ
เข้มข้นต่าง ๆ ในอัตราส่วน 1:1 และเป็นค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้ลบค่าการดูดกลืนแสงท่ีเกิดจากสารสกัดแล้ว 

 
ผลการวิจัย 

2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) เป ็นสารที ่ ให ้อน ุม ูลอ ิสระที ่คงต ัว ในตัวทำละลาย 
เมทานอล สารละลายนี้มีสีม่วง ซึ ่งดูดกลืนแสงได้ดีที ่ความยาวคลื่น 515-517 นาโนเมตร การวิเคราะห์
ความสามารถในการเป็นสารต้านออกซิเดชันของสมุนไพรด้วยวิธีนี้เป็นวิธีท่ีสะดวก รวดเร็ว วิธีการวิเคราะห์ทำ
ได้ง่าย มีความถูกต้องและแม่นยำสูง ผลการศึกษาสารสกัดด้วยเมทานอลของใบและผลของมะระญี่ปุ่นในช่วง
ความเข้มข้น 0.02-20 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร เมื่อพิจารณาช่วงอายุของพืช พบว่าระยะใบอ่อนมะระญี่ปุ่นของมี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด (10.15-28.64 มิลลิกรัม/มิลลิลติร) และฤทธิต์้านอนุมูลอิสระลดลงเมื่อใบเจริญขึน้
เป็นใบโตเต็มที่ และใบแก่ โดยมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 4.70-9.86 และ 5.79-8.78 มิลลิกรัม/มลิลิลิตร 
ตามลำดับ ในทำนองเดียวกันผลอ่อนฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าผลแก่ดิบ มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 
2.57-8.11 และ 0.77-2.90 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามลำดับ ขณะทีร่้อยละฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้นน้อยมาก
เมื่อเพิ่มความเข้มข้นของสารสกัด  

สารสกัดหยาบจากมะระญี่ปุ่นระยะที่เป็นใบอ่อน ที่ความเข้มข้น 0.02–2 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร มีฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่ามะระญี่ปุ่นที่สกัดจากใบโตเต็มที่ ใบแก่ ผลอ่อน และผลแก่ดิบ โดยทีส่ารสกัดหยาบจาก
มะระญี่ปุ่นระยะที่เป็นใบอ่อน มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด เท่ากับร้อยละ 28.64 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร (ตาราง
ที่ 1 และ ภาพที่ 1)   

 
 
ตารางที่ 1 ผลการยับยั้งอนุมลูอิสระจาก DPPH ของสารสกัดจากมะระญี่ปุ่น (Momordica charantia L. 

var. Muricata) ในช่วงอายุและความเข้มข้นต่าง ๆ กัน 
ความเข้มข้นของสารสกัด 

(มิลลิกรัม/มิลลิลติร) 
ร้อยละค่าการยบัยั้งอนุมูลอิสระ (percent inhibition) 

ใบอ่อน ใบโตเต็มที ่ ใบแก ่ ผลอ่อน ผลแก่ดิบ 
0.02 10.15 4.70 5.79 2.57 0.77 
0.2 12.82 8.41 7.19 3.32 1.18 
2 20.75 9.14 8.70 5.51 0.88 
20 28.64 9.86 8.78 8.11 2.90 
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ภาพที่ 1 ร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระของสารสกดัจากมะระญี่ปุ่น (Momordica charantia L. var. 

Muricata) ในช่วงอายุต่าง ๆ กัน 
 

สรุปผลการวิจัย 
สารสกัดหยาบจากใบอ่อนของมะระญี่ปุ่นที่สกัดด้วยเมทานอลมีฤทธิ์ยับยั้งอนุมูลอิสระที่เกิดจาก 

DPPH ได้ดีกว่าสารสกัดจากใบโตเต็มที่ ใบแก่ ผลอ่อน และผลแก่ดิบ โดยความเข้มข้นของสารสกัดหยาบจาก
ใบอ่อนของมะระญี่ปุ่นมีฤทธิ์ยับยั้งอนุมูลอิสระสูงขึ้นอย่างเห็นได้ชัด ในขณะที่สารสกัดจากส่วนอื่น ๆ มีฤทธิ์
ยับยั้งอนุมูลอิสระเปลี่ยนแปลงไม่มาก  

 
อภิปรายผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในผลอ่อนสูงกกว่าในผลแก่ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Lee 
et al. (2017) ทีร่ายงานว่าฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของผลมะระเพิ่มขึ้นในช่วงที่ผลกำลังเจริญเติบโต โดยเริ่มจาก
เมื่อติดผลจนผลเจริญเป็นสีเขียวเข้มแล้วลดลงเมื่อผลเริ่มแก่  ซึ่งผลอ่อนจะมีสีสีเขียวเข้มสูงกว่าผลที่โตเต็มที่ 
และในการศึกษาครั้งนี้จึงเลือกศึกษาในผลอ่อนและผลแก่ดิบ แต่ไม่ศึกษาในผลที่สุก เนื่องจากผลสุกจัดมีสี
เปลือกของผลเป็นสีเหลืองอมส้มและไม่ได้ใช้ผลสุกมาจัดเป็นอาหาร Lee et al. (2017) ยังรายงานถึงสารที่
คาดว่าออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ คือสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ สารกลุ่มฟีนอลิก สารกลุ่มแคโรทีนอยด์ ตลอดจน
กรดแกลลิก กรดคลอโรจีนิก และคาทีชิน โดยพบกรดคาเฟอิก กรดฟีรูลิก และกรดพาราคูมาริก มีปริมาณ
ลดลงเมื่อผลเจริญขึ้น นอกจากนั้นยังพบอีกว่าผลอ่อนซึ่งมีสีเขียวเข้มและเปลือกแข็ง ขณะทีผ่ลสุกซึ่งเปลือกจะ
มีสีเขียวอ่อนและนิ่มขึ้น และผลสุกจัดซึ่งมีเปลือกสีเหลืองอมส้มและอ่อนนิ่ม พบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น
และเพิ่มสูงสุดเมื่อผลโตเต็มที่ซึ่งผลยังมีสีเขียว แต่ฤทธิ์ลดลงเมื่อผลสุกจัดและผลมีสีเหลืองอมส้ม (Aminah 
and Anna, 2011) ทั้งนี้ในรายงานดังกล่าวไม่ได้ระบุช่วงเวลาในการเก็บเกี่ยวผล   

ผลการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในใบของมะระญี่ปุ่น ใบอ่อนซึ่งประกอบด้วยใบหกใบแรกเมื่อนับ
รวมยอดมีฤทธิ์ดีที่สุด และใบลำดับรองลงมาซึ่งมีอายุเพิ่มขึ้นมีฤทธิ์ลดลง พบว่าใบมะระมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
สูงกว่าส่วนผล ซึ่งสอดคล้องกับรายงานฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่พบว่าใบมะระมีฤทธิ์ดีกว่าส่วนผล  (Kubola 
and Siriamornpun, 2008) ซึ่งฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของมะระเพิ่มขึ ้นในช่วงที่ผลกำลังเจริญเติบโตน่าจะ
เป็นไปในลักษณะเดียวกับการพบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในผลอ่อนมากกว่าผลแก่ จากการที่ในใบอ่อนมีฤทธิส์ูง
ในการต้านอนุมูลอิสระ และมีรายงานว่าการแพทย์พื้นบ้านในแถบทวีปเอเชียใช้ใบมะระเป็นยาต้มสำหรับลด
ความดันโลหิต รักษามาลาเรีย บิด และช่วยฆ่าเชื้อ การแช่น้ำใบมะระสามารถช่วยบรรเทาอาการปวดข้อได้  
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(Polito et al. 2016) โดยยังไม่พบรายงานความเป็นพิษ ใบมะระจึงน่าสนใจที่จะนำมาพัฒนาเพื่อใช้เป็น
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารสำหรับต้านอนุมูลอิสระ อย่างไรก็ตามงานวิจัยนี้ไม่ได้ทำการศึกษาเปรียบเทียบกับสารที่
มีรายงานว่ามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจึงทำให้ไม่สามารถระบุได้แน่ชัดว่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ได้จากการศึกษานี้
จัดอยู่ในระดับใด นอกจากนี้การศึกษาสารฟลาโวนอยด์และฟินอลิกร่วมด้วยจะช่วยให้เข้าใจความสัมพันธ์
ระหว่างสารสำคัญในช่วงอายุต่าง ๆ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากข้ึนด้วย 
 จากการทำวิจัย ส่งผลให้นักวิทยาศาสตร์ เข้าใจกระบวนการ ทำปฏิบัติการบูรณาการ การนำ
สมุนไพรไปใช้ประโยชน์ และคาดว่าจะสามารถช่วยอาจารย์แนะนำนิสิตในช่ัวโมงปฏิบัติการได้เมื่อมีการจัดการ
เรียนการสอน 
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