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บทคัดย่อ 

 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของกระชายขาวที่หมักด้วย

เชื ้อแบคทีเรียกรดแลคติก (lactic acid bacteria: LAB) โดยมีปัจจัยที ่ศ ึกษา 2 ปัจจัย ได้แก่ เช้ือ
แบคทีเร ียกรดแลคติกที ่มีค ุณสมบัติเป็น โพรไบโอติก จำนวน 10 สายพันธุ ์ ได้แก่ แบคทีเรีย 
Lactobacillus pentosus JM085 L. pentosus JM0812 L. pentosus UM055 L. pentosus 
UM054 L. pentosus YM122 L. pentosus VM096 L. pentosus DM068 L. pentosus VM095 
Enterococcus faecalis YM126 และ L. lactis A7 ระยะเวลาในการหมัก ได้แก่ 0 24 48 และ 72 
ช่ัวโมง ผลการทดลองพบว่าสายพันธุ์และระยะเวลาในการหมักส่งผลต่อฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วย
ว ิธ ี  DPPH radical-scavenging assay (DPPH) และ  ferric reducing antioxidant power (FRAP) 
assay อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อระยะเวลาในการหมักเพ่ิมข้ึนส่งผลต่อการเพ่ิมข้ึนของ
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ โดยกระชายขาวที่หมักด้วยแบคทีเรีย L. pentosus DM068 นาน 72 
ช่ัวโมง มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH สูงสุดเท่ากับ 83.42±1.30 ไมโครกรัมโทรล็อกซ์
ต่อมิลลิลิตร (µg TE/ml) สำหรับค่ากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP พบว่ากระชายขาวที่
หมักด้วยแบคทเีรีย L. pentosus VM095 นาน 72 ช่ัวโมง มีค่าสูงที่สุดเท่ากับ 295.82±2.15 ไมโครกรมั
ของเฟอร์รัสต่อมิลลิลิตร (µg Fe(II)/ml) การศึกษานี้แสดงให้เห็นว่ากระบวนการหมักกระชายขาวด้วย
เช้ือแบคทีเรียกรดแลคติกสามารถเพ่ิมกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถนำไป
พัฒนาเพิ่มคุณค่าและมูลค่าของผลิตภัณฑ์สมุนไพรเพื ่อประโยชน์ทางอุตสาหกรรมอาหารและทาง
เภสัชศาสตร์ได้ 
 
คำสำคัญ: กระชายขาว แบคทีเรียกรดแลคติก โพรไบโอติก กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ  
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Abstract 
 

This research aimed to study the antioxidant activities of Boesenbergia rotunda 
(L.) Mansf., known as fingerroot, fermented with probiotic lactic acid bacteria (LAB). Ten 
strains of lactic acid bacteria including Lactobacillus pentosus JM085, L. pentosus 
JM0812, L. pentosus UM055, L. pentosus UM054, L. pentosus YM122, L. pentosus VM096, 
L. pentosus DM068, L. pentosus VM095, Enterococcus faecalis YM126, and L. lactis A7 
were used as starter culture for B. rotunda (L.) Mansf. Fermentation was at 0, 24, 48, 
and 72 hours. The results showed that the antioxidant activities depended on strains 
and fermentation time. The antioxidant capacity of fermented B. rotunda extract 
increased significantly (p ≤ 0.05) when fermentation time increased, using DPPH radical-
scavenging assay (DPPH) and ferric reducing antioxidant power (FRAP) assay. The 
strongest DPPH scavenging capacity was observed in the sample fermented with L. 
pentosus DM068 at 72 hours (83.42±1.30 µg TE/ml), while FRAP reported in L. pentosus 
VM095, at 72 hours (295.82±2.15 µg Fe(II)/ml). In conclusion, probiotic lactic acid bacteria 
fermentation increased the antioxidant activities of B. rotunda extract. Applying the 
fermentation process for value addition in the food and pharmaceutical industries might 
be interesting. 
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บทนำ 

การใช้พืชสมุนไพรในการรักษาโรคมีประวัติมาอย่างยาวนานในพ้ืนที่ต่าง ๆ ทั่วโลก สมุนไพร 
มีสรรพคุณทางยาหรือใช้ในการรกัษาโรค เนื่องจากสารเมแทบอไลตท์ุติยภูมิ (secondary metabolite) 
หรือสารพฤกษเคมี (phytochemical) ในสมุนไพรเหล่านั้นมีฤทธิ์ทางชีวภาพอย่างใดอย่างหนึ่งหรือ  
ต่ออาการของโรค สมุนไพรหลายชนิดมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant properties)  
มีกิจกรรมการต้านจุลินทรีย์ (antimicrobial activities) เนื่องจากมีองค์ประกอบของสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพ เช่น สารประกอบกลุ่มฟีนอลิกหรือฟลาโวนอยด์ (Pesewu et al., 2008)  

กระชายขาวเป็นพืชในวงศ์ Zingiberaceae มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Boesenbergia rotunda 
(L.) Mansf. (Chong et al., 2011; Jing et al., 2010; Yusuf et al., 2013) เป็นพืชสมุนไพรไทยและ 
เป็นเครื ่องเทศที ่สำคัญที ่นำมาประกอบอาหาร และส่วนที ่นำมาใช้ประโยชน์ คือ เหง้าหรือราก 
(rhizomes) เหง้าของกระชายขาวถูกนำมาใช้ประโยชน์ทางการแพทย์แผนโบราณ โดยนำมารักษาโรค
อักเสบ (เช่น ฟันผุ โรคผิวหนัง ไอแห้ง และหวัด) (Chuakul and Boonpleng, 2003; Salguero, 
2003) แผลในกระเพาะอาหารและฆ่าพยาธิ (Riswan and Sangat-Roemantyo, 2002) ในเหง้าของ
กระชายขาวมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่เป็นสารทุติยภูมิของพืชหลายชนิด เช่น อนุพันธ์ฟลาโวนอยด์ 
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น้ำมันหอมระเหย และสารประกอบโพลีฟีนอล (Tang et al., 2007; Morikawa et al., 2008; Yusuf 
et al., 2013; Baharudin et al., 2015; Jing et al., 2010) ในปัจจุบันมีการใช้กระชายขาวเป็น
สมุนไพรที่มีฤทธิ์ทางยาหรือส่งเสริมสุขภาพอย่างแพร่หลาย และมีงานวิจัยหลายฉบับพบว่ากระชาย
ขาวมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

แบคท ี เร ียกรดแลคติก ( lactic acid bacteria: LAB) เช ่น  Lactobacillus acidophilus  
L. pentosus Enterococcus faecalis และ Bifidobacterium เป็นแบคทีเรียที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ
ของมนุษย์และสัตว์ โดยเฉพาะสายพันธุ์ที่มีคุณสมบัติเป็นโพรไบโอติก (probiotic) คำว่า โพรไบโอติก 
มีรากศัพท์ดังเดิมมาจากภาษากรีก แปลว่า “ for life” หรือ “เพื ่อชีวิต” หมายถึง แบคทีเร ียที ่มี
ประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยปรับสมดุลของจุลินทรีย์ในระบบทางเดินอาหาร รักษาอาการท้องร่วง และ  
มีคุณสมบัติทางอายุรเวท (therapeutic properties) เช่น ช่วยกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันโรค ลดปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเส้นเลือด ป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง เป็นต้น (Fooks et al., 1999; Itsaranuwat  
et al., 2003) มีรายงานหลายฉบับ พบว่าแบคทีเรียกลุ่มแลคติกสามารถยับย้ังเช้ือโรคในทางเดินอาหาร 
การผลิตสารต้านจุลชีพ การเพ่ิมการตอบสนองของภูมิคุ้มกัน การปรับปรุงการเผาผลาญแลคโตส และ
การป้องกันมะเร็งลำไส้ใหญ่ได้ดี (Kechagia et al., 2013) แบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติกนี้สามารถผลิต
สารประกอบที่ยับยั ้งการเจริญเติบโตของแบคทีเร ียหรือจุลินทรีย์ชนิดอื ่น  ๆ  ได้หลายชนิด เช่น  
กรดอินทรีย์ (organic acid) ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (hydrogenperoxide) ไดอะซิติล (diacetyl)  
อะซิตัลดีไฮด์ (acetaldehyde) แบคเทอริโอซิน (bacteriocins) นอกจากนี้กระบวนการหมักยังอาจ
ส่งเสริมการเพ่ิมสารสำคัญในผลิตภัณฑ์และทำให้กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึนด้วย (ลัญจกร 
และคณะ, 2559) 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของกระชายขาว
หมักร่วมกับแบคทีเรียกรดแลคติก โดยใช้แบคทีเรียกลุ่มผลิตกรดแลคติก 10 สายพันธุ์ ซึ่งเป็นสายพันธุ์
ที่ผ่านการศึกษาคุณสมบัติการเป็นโพรไบโอติก ได้แก่ L. pentosus JM085 L. pentosus JM0812  
L. pentosus UM055 L. pentosus UM054 L. pentosus YM122 L. pentosus VM096 L. pentosus 
DM068 L. pentosus VM095 E. faecalis YM126 และ L. lactis A7 โดยการศึกษาที่ระยะเวลาใน
การหมักต่าง ๆ  

 
วิธีดำเนินการวิจัย 

1. แบคทีเรียกรดแลคติกท่ีใช้ในงานวิจัย 
    แบคทีเรียกลุ่มผลิตกรดแลคติกจำนวน 10 สายพันธุ ์ ได้แก่ L. pentosus JM085 L. 

pentosus JM0812 L. pentosus UM055 L. pentosus UM054 L. pentosus YM122 L. pentosus 
VM096 L. pentosus DM068 L. pentosus VM095 E. faecalis YM126 และ  L. lactis A7 โ ด ย
แบคทีเรียกลุ่มผลิตกรดแลคติกทั้ง 10 สายพันธุ์ ผ่านการทดสอบคุณสมบัติการเป็นโพรไบโอติก ซึ่ง
ได้รับอนุเคราะห์จากหน่วยวิจัยทาง การแปรรูปชีวมวลด้วยกระบวนการทางกายภาพ/เคมี/ชีวภาพ 
และอาหารเสร ิมส ุขภาพ (biorefinery and functional food research unit: BIOF) ภาคว ิชา
เทคโนโลยีชีวภาพ คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
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2. การเตรียมสมุนไพร 
    ผงกระชายขาวได้จากร้านทองอินทร์เภสัช ถนนสมถวิลราษฎร์ ตำบลตลาด อำเภอ

เมืองมหาสารคาม จังหวัดมหาสารคาม เก็บตัวอย่างไว้ที่อุณหภูมิห้องก่อนจะทำการสกัดต่อไป 
    สำหรับการเตรียมสารสกัดเพ่ือเป็นอาหารเล้ียงเช้ือ ทำการสกัดกระชายขาวด้วยน้ำกล่ัน  

โดยใช้สัดส่วนผงกระชายขาวร้อยละ 5 และน้ำตาลกลูโคสร้อยละ 2 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร (%w/v) 
ปรับค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เป็น 6.5 ด้วยโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 0.01 โมลาร์ (M) เพ่ือให้
ค่าความเป็นกรด-ด่างเริ่มต้นเหมาะสมต่อการเจริญของแบคทีเรีย แล้วนำไปพาสเจอร์ไรซ์ที่ อุณหภูมิ 
85 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ทิ้งไว้ให้เย็นก่อนนำไปใช้งาน 

3. การเพาะเลี้ยงแบคทีเรีย 
    โดยนำแบคทีเรียกลุ่มผลิตกรดแลคติกทั้ง 10 สายพันธุ์ มาเพาะเล้ียงเป็นหัวเช้ือเริ่มต้น 

โดยใช้เช้ือสต็อกแช่แข็ง (-50 องศาเซลเซียส) ต่อเช้ือลงในอาหารเหลว De Man Rogosa and Sharpe 
broth (MRS broth) 10 มิลลิลิตร บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ในสภาวะที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ความเข้มข้นร้อยละ 5 เป็นเวลา 24 ชั ่วโมง แล้วนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงเทียบเท่าค่ามาตรฐาน 
Mcfarland 0.5 โดยวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 600 นาโนเมตร ซึ่งจะได้ค่าการดูดกลืนแสง
เท่ากับ 0.08-0.10 ก่อนที่จะถ่ายลงหวัเช้ือเริ่มต้นรอ้ยละ 5 โดยปริมาตรตอ่ปริมาตร (%v/v) ในสารสกดั
กระชายขาวที่สกัดด้วยน้ำกล่ัน ประกอบด้วย ผงกระชายขาวร้อยละ 5 และน้ำตาลกลูโคสร้อยละ 2 
ปรับให้ค่าความเป็นกรด-ดา่งเปน็ 6.5 และผ่านพาสเจอร์ไรซท์ี่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 
นำไปบ่มเช้ือที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ในสภาวะที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ความเข้มข้นร้อยละ 5 
เป็นเวลา 72 ช่ัวโมง เก็บตัวอย่างทุก ๆ 24 ช่ัวโมง เป็นเวลา 0 24 48 และ 72 ช่ัวโมง ตามลำดับ 

4. การวิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ  
    4.1 วิธี 2, 2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH radical scavenging activity) 

ดัดแปลงจากวิธีการของ Zhang et al. (2016) โดยปิเปตตัวอย่าง 20 ไมโครลิตร 
ลงในเพลต 96 หลุม จากนั ้นเติมสาร 2, 2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical ที่มีความ
เข้มข้น 0.2 มิลลิโมลาร์ (mM) ละลายในเมทานอลปริมาตร 180 ไมโครลิตร บ่มที่อุณหภูมิห้องในที่มืด
เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร โดยใช้เครื่องอ่านถาด 
ไมโครเพลท โดยค่าที่ได้จะถูกคำนวณค่า DPPH radical scavenging activity แสดงในหนว่ยไมโครกรมั
โทรล็อกซ์ต่อมิลลิลิตร (µg TE/ml) โดยใช้กราฟมาตรฐานของสารโทรล็อกซ์ และทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

    4.2 วิธี ferric reducing antioxidant power (FRAP) assay 
ดัดแปลงจากวิธีการของ Bakar et al. (2009) โดยเตรียมสารละลาย FRAP (ferric 

reducing antioxidant power) reagent โดยผสมสารละลายอะซีเตทบัฟเฟอร์  (acetate buffer) 
(ค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 3.6) 300 มิลลิโมลาร์ กับสารละลาย 2,4,6-Tris(2-pyridyl)-1,3,5-triazine 
(TPTZ) ความเข้มข้น 10 มิลลิโมลาร์ และสารละลายเฟอร์ริกคลอไรด์ (ferric chloride solution) 20 
มิลลิโมลาร์ ให้เข้ากัน เก็บโดยปราศจากแสง จากนั้นทำการปิเปตตัวอย่างปริมาตร 20 ไมโครลิตร ผสม
กับสารละลาย FRAP ปริมาตร 180 ไมโครลิตร ลงในเพลต 96 หลุม ผสมให้เข้ากันแล้วบ่มที่อุณหภูมหิอ้ง
ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร (microplate 
reader spectrophotometer) คำนวณค่ากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในหน่วยไมโครกรัม เฟอร์รัส
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ต่อมิลลิลิตร (µg Fe(II)/ml) โดยใช้กราฟมาตรฐานของสารเฟอร์รัสซลัเฟต (FeSO4) และทำการทดลอง 
3 ซ้ำ 

5. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
    สถิติพ้ืนฐาน ได้แก่ ร้อยละ ค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การวิเคราะห์หาข้อมูลเพ่ือ

ทดสอบสมมติฐาน โดยใช้โปรแกรม SPSS version 20 สถิติที ่ใช้ คือ การวิเคราะห์ความแปรปรวน
สำหรับการทดลองแฟกทอเรียล (Factorial experiment in CRD by Univariate) ที่มี 2 ปัจจัย และ
เปรียบเทียบค่าเฉล่ียตามวิธีของ Duncan multiple’s range test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 
95 (p ≤ 0.05) 
 
ผลการวิจัย 

1. กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH assay และ FRAP assay 
    จากการศึกษาผลของการหมักสารสกัดกระชายขาวด้วยเช้ือแบคทีเรียกรดแลคติกทั้ง 10 

สายพันธุ์ โดยมีปัจจัยที่ศึกษา 2 ปัจจัย ได้แก่ สายพันธุ์ของเช้ือแบคทีเรียกรดแลคตกิ และระยะเวลาใน
การหมักที ่มีผลต่อฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ผลการทดลองพบว่าฤทธิ ์การต้านอนุมูลอสิระด้วยวิธี 
DPPH assay และวิธี FRAP assay เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ แสดงดังตารางที่ 1 และ 2 จะ
เห็นว่าเมื่อระยะเวลาในการหมักเพ่ิมข้ึนส่งผลต่อการเพ่ิมข้ึนของการยับย้ังกจิกรรมการต้านอนุมูลอิสระ
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ และเมื่อเปรียบเทียบสายพันธุ์ของเช้ือแบคทีเรียกรดแลคติก พบว่าสารสกัด
กระชายขาวที่หมักด้วยแบคทีเรีย L. pentosus DM068 ที่ระยะเวลา 72 ช่ัวโมง ส่งผลต่อกิจกรรมการ
ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH assay สูงที่สุดเท่ากับ 83.42±1.30 ไมโครกรัมโทรล็อกซ์ต่อมิลลิลิตร 
และพบว่าสารสกัดกระชายขาวที่หมักด้วยแบคทีเรีย L. pentosus VM095 ที่ระยะเวลา 72 ช่ัวโมง 
ส่งผลต่อกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระสูงด้วยวิธี FRAP assay สูงที่สุดเท่ากับ 295.82±2.15 
ไมโครกรัมเฟอร์รัสต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ 
 
ตารางท่ี 1 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของกระชายขาวที่หมักด้วยแบคทีเรียกรดแลคติกด้วยวิธี DPPH assay  

จุลินทรีย์กรดแลคติก 
(LAB microorganisms) 

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH assay  
(ไมโครกรัมโทรล็อกซ์ต่อมิลลิลิตร) 

0 ชั่วโมง 24 ชั่วโมง 48 ชั่วโมง 72 ชั่วโมง 
L. pentosus JM085  22.04±5.24c,D 41.23±4.84c,C 56.13±3.96c,B 69.92±1.04c,A 
L. pentosus JM0812   22.36±11.13c,D 38.18±8.59c,C 60.45±6.35c,B  71.45±0.95c,A 
L. pentosus UM055   26.27±1.13c,D 54.20±3.16c,C 57.89±7.05c,B 72.70±2.27cd,A 
L. pentosus UM054   21.81±1.23c,D 37.30±0.79c,C 55.00±3.51c,B  75.54±0.45c,A 
L. pentosus YM122   20.69±7.26bc,D 57.90±4.85bc,C  63.28±4.77bc,B 73.49±2.66bc,A 
L. pentosus VM096   20.28±2.22d,D 42.35±7.48d,C 61.01±6.18d,B 71.34±0.68d,A 
L. pentosus DM068  25.62±5.71a,D 57.37±1.17a,C 72.64±2.50a,B 83.42±1.30a,A 
L. pentosus VM095  25.27±2.21d,D 19.52±3.23d,C 40.82±7.66d,B 66.29±0.87d,A 
E. faecalis YM126 22.63±6.30ab,D 53.62±7.53ab,C 73.15±4.30ab,B 78.83±2.58ab,A 
L. lactis A7 21.63±1.98cd,D 48.39±0.79cd,C 57.72±3.00cd,B 73.27±1.70cd,A 
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หมายเหตุ: - ตัวอักษร A B C D ที่แตกต่างกัน หมายถึง ในข้อมูลคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมี 
  นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  

  - ตัวอักษร a b c d ที ่แตกต่างกัน หมายถึง ในข้อมูลแถวเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมี 
  นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  

 
ตารางท่ี 2 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของกระชายขาวที่หมักด้วยแบคทีเรียกรดแลคติกด้วย วิธี FRAP assays 

จุลินทรีย์กรดแลคติก 
(LAB Microorganisms) 

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี FRAP assays 
(ไมโครกรัมเฟอร์รัสต่อมิลลิลิตร) 

0 ชั่วโมง 24 ชั่วโมง 0 ชั่วโมง 72 ชั่วโมง 
L. pentosus JM085  220.12±1.42d,D 237.57±3.82d,C 268.00±0.29d,B 276.33±0.76d,A 
L. pentosus JM0812   219.04±4.66d,D 240.86±5.12d,C 266.29±0.52d,B 277.14±0.31d,A 
L. pentosus UM055   224.58±1.63cd,D 232.45±2.73cd,C 267.02±0.31cd,B 289.50±0.52cd,A 
L. pentosus UM054   230.24±5.46d,D 227.76±3.06d,C 263.57±0.44d,B 281.02±0.86d,A 
L. pentosus YM122   235.32±2.49d,D 216.71±5.50d,C 270.24±0.86d,B 284.19±1.30d,A 
L. pentosus VM096   231.33±2.22cd,D 221.29±4.33cd,C 266.25±0.29cd,B 289.97±0.60cd,A 
L. pentosus DM068  225.51±2.44c,C 238.69±5.39c,D 267.49±0.53c,B 284.19±2.56c,A 
L. pentosus VM095  227.49±10.19a,A 255.51±2.66a,A 274.23±0.47a,A 295.82±2.15a,A 
E. faecalis YM126 235.55±5.51b,D 245.05±2.68b,C 269.27±0.66b,B 284.97±1.23b,A 
L. lactis A7 229.93±3.14d,D 228.50±8.59d,C 263.88±0.53d,B 277.84±0.65d,A 

 

หมายเหตุ: - ตัวอักษร A B C D ที่แตกต่างกัน หมายถึง ในข้อมูลคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมี 
  นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  

  - ตัวอักษร a b c d ที ่แตกต่างกัน หมายถึง ในข้อมูลแถวเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมี 
  นัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  

 
การอภิปรายผลการวิจัย 

จากการศึกษากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดกระชายขาวที่หมักด้วยแบคที เรีย
กรดแลคติกโดยวิธี DPPH assay ซึ่งหลักการ คือ การทดสอบคุณสมบัติในการเป็นตัวขจัดอนุมูลอิสระ 
(free radical scavenger) และวิธี FRAP assay ซึ่งหลักการ คือ การศึกษาคุณสมบัติในการเป็นตัวให้
อิเล็กตรอนให้แก่อนุมูลอิสระ พบว่าหลังจากการหมักน้ำหมักกระชายขาวด้วยแบคทีเรียกรดแลคติก  
มีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระที่เพ่ิมข้ึน เนื่องจากในกระบวนการหมักจะทำให้ปริมาณกรดอินทรีย์เพ่ิมข้ึน
จากแบคทีเรียกรดแลคติกที่เกิดข้ึนในกระบวนการหมักส่งผลให้เสริมฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงข้ึน และ
ส่งผลให้มีฤทธิ์ต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันเพ่ิมข้ึน ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Shori (2013) ที่ศึกษา
ปริมาณกรดอินทรีย์ในนมวัวหมักที่หมักด้วยแบคทีเรียกรดแลคติก พบว่าเมื่อค่าความเป็นกรด-ด่าง
ลดลง ปริมาณกรดทั้งหมดและกรดอินทรีย์สูงข้ึนจะช่วยเสริมฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ นอกจากนี้ใน
กระบวนการหมักสมุนไพรยังส่งผลต่อการเพ่ิมข้ึนของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น สารกลุ่มฟีนอลิก 
และฟลาโวนอยด์ ที่ส่งเสริมกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของน้ำหมักสมุนไพรต่าง ๆ จากการศึกษา 
ก่อนหน้านี้ของทศพล และคณะ (2559) ศึกษาการเพ่ิมฤทธิ์ต้านอนมุูลอิสระของน้ำพลูคาวด้วยการผสม
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กับกระชายดำและหมักดว้ยแบคทีเรียกรดแลคติก พบว่าฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP assay 
ของน้ำหมักพลูคาวที่ไม่มีการเติมกระชายดำแต่มีการเติมกล้าเช้ือแบคทีเรียกรดแลคติก และมีการเติม
น้ำอ้อยลงไป มีฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP assay เท่ากับ 271.57 ไมโครโมลต่อลิตร 
(µmol/L) ซึ่งเพ่ิมมากข้ึนกว่า 3.5 เท่าของน้ำหมักพลูคาวที่ไม่มีการเติมกล้าเช้ือและน้ำอ้อย และเมื่อ
น้ำหมักพลูคาวด้วยการผสมกับกระชายดำหมักด้วยแบคทีเร ียกรดแลคติกและเติมน้ำอ้อย พบว่า 
ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระดว้ยวิธี FRAP assay เท่ากับ 891.0 ไมโครโมลต่อลิตร ซึ่งพบว่าสูงกว่า 78.71  
ไมโครโมลต่อลิตร ที ่ได้จากการหมักที่ใช้น้ำหมักพลูคาวเพียงอย่างเดียว จะเห็นว่ากระชายดำมีผล
โดยตรงต่อการเพ่ิมฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP assay ของน้ำหมักพลูคาว แต่ไม่มีผลเพ่ิม
ปริมาณของกรดแลคติกและกรดอะซิติก ย่ิงไปกว่านั้นพบว่าปริมาณของกรดอินทรี ย์จากแบคที เรีย  
กรดแลคติกที่เกิดข้ึนในกระบวนการหมักมีผลเสรมิให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระสูงข้ึน มีการศึกษาก่อนหน้านี้
ของ Chaiyasut et al. (2011) ทำการศึกษาสมุนไพรไทย 5 ชนิด ได้แก่ พลูคาว มะขามป้อม ลูกยอ 
สมอไทย และกระชายดำ หมักรวมกนัโดยใช้กล้าเช้ือแบคทีเรียกรดแลคติก พบว่ามีฤทธิ์ต้านอนมุูลอิสระ
สูงขึ ้นเท่ากับ 31.31  มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อมิลลิลิตร (mg GAE/ml) การศึกษาของ 
Sawangwan et al. (2021) ทำการศึกษาสารต้านอนุมูลอิสระจากการหมักรำข้าวโดยแบคทีเรีย 
กรดแลคติก พบว่าสารสกัดรำข้าวที่มีการหมักแบบสถานะของแข็ง (SSF) ของแบคทีเรียแลคติกทั้งสอง
สายพันธุ์มีปริมาณฟีนอลิกและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสารสกัดรำข้าวที่ไม่มีการหมักแบบของแข็ง 
โดยเฉพาะอย่างยิ ่งสารสกัดข้าวบาห์นหน้าที ่มีความชื ้นร้อยละ 50 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร โดย  
L. plantarum ที่เวลา 48 ช่ัวโมง แสดงค่าสารประกอบฟีนอลิกสูงสุด (2.85±0.05 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
(mg/ml)) เช่นเดียวกับร้อยละที่ดีที่สุดของสารต้านอนุมูลอสิระที่พบในสารสกัดรำข้าวหมักที่มีความช้ืน
ร้อยละ 50 โดย L. casei ที่ระยะเวลา 48 ช่ัวโมง (ดอกมะลิไทยรอ้ยละ 78.79 และข้าวบ้านหน้าร้อยละ 
78.49) 
 
สรุปผลการวิจัย  

การศึกษาการส่งเสริมกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดกระชายขาวที่หมักด้วยเช้ือ 
แบคทีเรียกรดแลคติก 10 สายพันธุ์ พบว่าสายพันธุ์ของเช้ือเริ่มต้น (starter culture) และระยะเวลา
ในการหมักส่งผลต่อการเพ่ิมฤทธิ์ทางชีวภาพและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของน้ำหมักกระชายขาวได้  
ซ ึ ่งแบคทีเรียกรดแลคติกทั ้ง 10 สายพันธุ ์ ให้ฤทธิ ์ทางชีวภาพและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระที่
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) และเมื่อระยะเวลาในการหมักเพ่ิม ข้ึนส่งผลต่อค่า
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึนด้วย งานวิจัยนี้เป็นงานวิจัยที่ศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัด
กระชายขาวหมักที่ใช้เช้ือแบคทีเรียกรดแลคติกสายพันธุ์แตกต่างกันที่ผ่านการศกึษาคุณสมบัติการเปน็
โพรไบโอติก เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางสารอาหาร เครื่องดื่ม ทางยา และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูง เพ่ือเพ่ิม
มูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์และน้ำหมักที่ผลิตได้จะนำไปตอ่ยอดเกีย่วกับกลไกการตา้นแบคทีเรียกอ่โรค เพ่ือ
เป็นประโยชน์ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์บรรเทาอาการอักเสบ การผลิตกรดของแบคทเีรียในระหว่าง
การหมัก สารต้านอนุมูลอิสระ และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่เพิ่มขึ ้นจะช่วยในการยับยั้งการต้าน
แบคทีเรียที่ก่อให้เกิดการอักเสบได้ ซึ่งจะช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์จากพืชสมุนไพรร่วมกับการเสริมฤทธิ์
ของแบคทีเรียในการบรรเทาอาการอักเสบต่อไป  
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แนวทางในการศึกษาต่อยอดจากงานวิจัย คือ การศึกษาปริมาณสารสำคัญและสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพ (bioactive compounds) เช่น สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (total phenolic compounds) 
สารประกอบฟลาโวนอยด์ (total flavonoid compounds) และการศึกษากิจกรรมการยับย้ังจุลินทรย์ี 
(antimicrobial activity) เพ่ือเป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการนำสารสกดักระชายขาวที่หมักด้วยเช้ือแบคทีเรยี
กรดแลคติกไปใช้ประโยชน์ทางอุตสาหกรรมอาหารและทางเภสัชศาสตร์ในอนาคต 
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