
บทท่ี 2  
เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
2.1  อนุมูลอิสระ 
 
 อนุมูลอิสระ หมายถึง โมเลกุลหรือไอออนท่ีมีอิเล็กตรอนโดดเดีย่ว อยูรอบนอกและมีอายุ
ส้ันมากประมาณ 1 หรือ 10-3 – 10-10 วินาที จึงจัดวาเปนโมเลกุลท่ีไมเสถียร และวองไวตอการ
เกิดปฏิกิริยาเคมี โดยสามารถตรวจวัดดวย Electron Spin Resonance (ESR) โมเลกุลหรือไอออน
ชนิดนี้เปนตัวกอใหเกิดปฏิกริิยาลูกโซ (พรทิพย, 2551) ตัวอยางของอนุมูลอิสระแสดงดังตารางท่ี 
2.1 

 
ตารางท่ี 2.1 ตัวอยางของอนมูุลอิสระ  

 
ชนิดของอนุมูลอสิระ อนุมูลอิสระ 

Superoxide anion radical O•
2 

Hydroxyl radical HO• 
Peroxide radical ROO• 
Hydrogen peroxide H2O2 
Ozone O3 
Singlet oxygen O2

• 
Hydrogen radical H• 
Methyl radical CH3

•  
  

ท่ีมา : พรทิพย, 2551 
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2.2     ปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดชันของน้ํามันและไขมัน 
          น้ํามันหรือไขมันท่ีมีองคประกอบของกรดไขมันชนิดไม อ่ิมตัวสูงจะมีโอกาสที่จะ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไดมากกวาน้ํามันหรือไขมันท่ีมีองคประกอบของกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว การ
เก็บน้ํามันหรือไขมันไวในท่ีซ่ึงสัมผัสกับอากาศ และแสงโดยตรง หรือเก็บในที่มีอุณหภูมิสูง จะมี
กล่ินหืนไดงายมากย่ิงข้ึน ซ่ึงมีรายงานวาอุณหภูมิเปนปจจัยท่ีสําคัญกวาปจจัยอ่ืนๆ (ศรัณยา และ 
อริศร, 2547) 
 
 2.1.1 กลไกการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในน้ํามันและไขมัน 
  ปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดชันในน้ํามันและไขมันเปนปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนไดเอง หรือ   ออโต
ออกซิเดชัน (autoxidation) โดยปฏิกิริยาจะเกิดข้ึนท่ีพันธะคูของกรดไขมันไมอ่ิมตัวกับออกซิเจนใน
อากาศอยางชาๆ ทําใหเกิดเปนผลิตภัณฑของปฏิกิริยาออกซิเดชัน ข้ันเร่ิมตน ข้ันท่ีสอง และ ข้ันท่ี
สาม (นิธิยา, 2548) กลไกการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ํามันและไขมันในอาหารสามารถ
แบงเปน 3 ข้ันตอน (ศรัณยา และ อริศร, 2551) ดังนี้ 
 
  2.1.1.1 ปฏิกิริยาขั้นเร่ิมตน 
  ปฏิกิริยาข้ันเร่ิมตนเปนข้ันท่ีมีอนุมูลอิสระเกิดข้ึนโดยมีโลหะ หรือ ฮีม (haem) และ
ปจจัยอ่ืน เชน แสง และความรอน เปนตัวเรงปฏิกิริยา ดังสมการท่ี 2.1 
 

RH + O2 ⎯→⎯ R• +  H•               -------------- (2.1) 
 

  2.1.1.2 ปฏิกิริยาขั้นตอเนื่อง 
  ปฏิกิริยาข้ันตอเนื่อง เปนข้ันท่ีอนุมูลอิสระท่ีเกดิข้ึนในปฏิกิริยาข้ันตน ทําปฏิกิริยา
กับออกซิเจนเกิดเปนอนุมูลเปอรออกไซด (peroxide radical) (ROO•) และอนุมูลเปอรออกไซดท่ี
เกิดข้ึนนี้ จะทําปฏิกิริยากับกรดไขมันไมอ่ิมตัว และปฏิกิริยานี้จะเกิดตอเนื่องแบบเติมไปเร่ือยๆ 
แบบลูกโซ ดังสมการท่ี 2.2 และ 2.3 
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R• ⎯⎯→⎯ 2O  ROO•                           -------------- (2.2) 

RH  ⎯⎯→⎯ 2O ROO• + R•                   ------------- (2.3) 
     
  2.1.1.3 ปฏิกิริยาขั้นสุดทาย 
  ปฏิกิริยาข้ันสุดทาย เปนข้ันท่ีอนุมูลอิสระท่ีเกดิข้ึน เกดิการรวมตวักนัในรูปตางๆ  
(ในสมการท่ี 2.5-2.9) ทําใหเกิดสารท่ีมีความคงตัว และทําใหปฏิกิริยาส้ินสุดลง  

R• + R•                              RR                                     -------------- (2.5) 
RO• + R•                           ROR                                  -------------- (2.6) 
RO• + RO•                        ROOR                               -------------- (2.7) 
ROO• + R•                        ROOR                               -------------- (2.8) 
ROO• + ROO•                   ผลิตภัณฑตางๆ                 -------------- (2.9) 

 
2.3    กลไกการทํางานของสารตานออกซิเดชัน 
          หนาท่ีสําคัญท่ีสุดของสารตานออกซิเดชันในอาหาร คือ ยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดอนมูุลอิสระ
อยางตอเนื่อง สารตานออกซิเดชันบางชนดิ เชน วิตามินจะทําหนาท่ีตานออกซิเดชัน โดยวิตามินซี
จะถูกออกซิไดสกอนสารอ่ืน ตัวอยางการทําหนาท่ียับยั้งปฏิกิริยาออโตออกซิเดชันของสารตาน
ออกซิเดชันแสดงดังสมการ 2.10-2.14 โดยใหสารตานออกซิเดชัน (AH) จะทําปฏิกิริยากับอนมูุล
อิสระตางๆ เพื่อหยุดปฏิกิริยาการเกิดอนุมูลอิสระอยางตอเนื่อง (นิธิยา, 2548) 
 
  R• + A – H                                    R – H + A•                -----------(2.10) 
  RO• + A – H                                 R – O - H + A•          -----------(2.11) 
  ROO• + A – H                               R – O – O – H  + A• -----------(2.12) 
  R• + A•                                          R – A                        ------------(2.13) 
  RO• + A•                                       R – O – A                 ------------(2.14) 
 
 จากสมการ 10-14 จะเห็นไดวาสารตานออกซิเดชันจะทําปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระท่ีเกิดจาก
ปฏิกิริยาออโตออกซิเดชัน ทําใหมีปริมาณอนุมูลอิสระลดนอยลง  
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2.4 ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
 
        2.4.1 ชนิดของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบ 
  ชนิดของกรดไขมันในโมเลกุลของไขมัน และนํ้ามันมีผลกระทบตออัตราเร็วของปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน กรดไขมันชนดิไมอ่ิมตัวเทานั้นท่ีจะเกดิปฏิกิริยาออกซิเดชัน และอัตราเร็วของการเกิด
จะแตกตางกนั กรดไขมันท่ีมีพันธะคูมากกวาจะเกดิปฏิกริิยาไดเร็วกวา (นิธิยา, 2549) 
            2.4.2  ออกซิเจน 

ในภาวะท่ีมีออกซิเจนมาก อัตราการเกิดออกซิเดชันจะไมข้ึนอยูกับความเขมขนของ
ออกซิเจน แตในภาวะท่ีมีออกซิเจนนอยอัตราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันจะข้ึนอยูกับความเขมขน
ของออกซิเจน อยางไรก็ตามผลของออกซิเจนยังข้ึนอยูกบัปจจัยอ่ืนดวย เชน อุณหภมิูและพ้ืนท่ีผิวท่ี
สัมผัสกับออกซิเจน (นิธิยา, 2549) 
             2.4.3 อุณหภูมิ 

อัตราเร็วของการเกิดออกซิเดชันจะเพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภมิูเพิ่มข้ึน และอุณหภูมิยังมีอิทธิพลตอ
ความดันยอยของออกซิเจนดวย เม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึนการเปล่ียนความดันยอยของออกซิเจนจะมี
อิทธิพลเพียงเล็กนอยตออัตราเร็วของการเกิดออกซิเดชัน เพราะการละลายของออกซิเจนในนํ้ามัน
และนํ้าจะลดลงเม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึน (นิธิยา, 2549) 

2.4.4 พื้นท่ีผิว 
อัตราเร็วของการเกิดออกซิเดชันจะเพิ่มข้ึนเปนสัดสวนโดยตรงตอพื้นท่ีผิวสวนท่ีสัมผัส

อากาศ ดังนั้น หากอัตราสวนของพื้นท่ีผิวตอปริมาณเพิ่มข้ึน การเกิดออกซิเดชันจะเร็วข้ึน  (นิธิยา, 
2549) 
 2.4.5  ความชื้น 

อัตราเร็วของการเกิดออกซิเดชันจะข้ึนอยูกับคา water activity อาหารแหงท่ีมีความช้ืนตํ่า
มาก (aw นอยประมาณ 0.1) ปฏิกิริยาออกซิเดชันจะเกิดข้ึนไดอยางรวดเร็ว เม่ือคา aw เพิ่มข้ึนถึง
ประมาณ 0.3 จะยับยั้งการเกิดออกซิเดชันไดนอยท่ีสุด อยางไรก็ตาม เม่ือคา aw เพิ่มข้ึนอยูในชวง 
0.55 – 0.85 อัตราการเกิดออกซิเดชันจะเพิ่มข้ึนอีกคร้ังหนึ่ง เนื่องจากมีปริมาณนํ้ามากพอท่ีจะทําให
เกิดการเคล่ือนท่ีของตัวเรงปฏิกิริยาและออกซิเจน (นิธิยา, 2549) 
 2.4.6 แสงและรังสี 

แสงและรังสีตางๆ เชน แสงท่ีมองเห็นได แสงอัตราไวโอเลต และรังสีแกมมา มีผลชวยเรง
ใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเร็วข้ึน (พรทวี, 2548) 
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OCH3

OH
CH3

CH3CH3

2.5     สารตานอนุมูลอิสระ 
           สารตานอนุมูลอิสระ คือสารท่ีมีสมบัติในการปองกนัหรือชวยทําใหไขมันหรือน้ํามันเกิด
การหืนไดชาลง จึงเปนสารท่ีเติมลงในไขมัน น้ํามัน และผลิตภัณฑอาหารท่ีมีไขมันหรือน้ํามัน เพื่อ
ยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ทําใหไขมันและผลิตภัณฑอาหารท่ีมีไขมันหรือน้ํามันมีความคง
ตัว จึงชวยรักษาคุณลักษณะกล่ินและรสชาติของอาหารไวไดนานยิ่งข้ึน (นิธิยา, 2548) สารตาน
อนุมูลอิสระมีท้ังสารท่ีสังเคราะหข้ึน และสารท่ีไดมาจากการสกัดจากพืช  
 
 2.5.1    สารตานอนุมูลอิสระท่ีนิยมใชในอาหาร 

สารตานอนุมูลอิสระท่ีใชในรูปสารกันหนืท่ีนิยมใชในอาหารมีหลายชนิด  มีท้ังชนิดท่ีได
จากการสังเคราะห และไดจากการสกัดจากธรรมชาติ สารกันหืนท่ีนิยมใชมากในอุตสาหกรรม
อาหาร ไดแก 

2.5.1.1  บิวทิลเลเตดไฮดรอกซิลแอนิโซล (Butylated hydroxyanisole ; BHA)  

 

 

 

รูปท่ี 2.1 โครงสราง บิวทิลเลเตดไฮดรอกซิลแอนิโซล (BHA) 
ท่ีมา : http://techno.msu.ac.th/fn/ecenter/fad/BHA.htm 

BHA มีโครงสรางดังแสดงในรูปท่ี 2.1 เปนวัตถุกันหนืท่ีนิยมใชกันมากชนิดหนึ่ง 
โดยเฉพาะอยางยิ่งในผลิตภณัฑอาหารประเภทท่ีมีไขมัน  และนํ้ามันเปนสวนประกอบ BHA ท่ีใช
สวนใหญ จะอยูในรูปของสารผสม 2- และ 3- tert–butyl- 4-hydroxyanisole หรืออาจใชรวมกับแกล
ลิก หรือ Butylated hydroxytoluene (BHT) เพื่อใหประสิทธิภาพดีข้ึน (สุทธิ, 2544) 

2.5.1.2 บิวทิวเลเตดไฮดรอกซิลทอลูอีน (Butylated hydroxytoluene ; BHT) 
บีเอชที หรือ 2, 6 – di – tert – butyl – 4 – methylphenol (รูปท่ี 2.2) เปนวัตถุกันหนื

อีกชนิดหนึ่งท่ีนิยมใชเชนเดียวกับ BHA แตมีประสิทธิภาพดีกวาเล็กนอย และใหกล่ิน  ฟนอล
เชนเดียวกัน  เวลาใชมักนิยมใชผสมกับวัตถุกันหืนชนิดอ่ืนเพื่อเสริมใหประสิทธิภาพดีข้ึน    (สุทธิ, 
2544) 
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OCH3

OH
CH3

CH3CH3C
CH3

H3C
CH3

 

  รูปท่ี 2.2 โครงสราง บิวทิวเลเตดไฮดรอกซิลทอลูอีน (BHT) 
ท่ีมา : http://techno.msu.ac.th/fn/ecenter/fad/BHA.htm 

 
  2.5.1.3  แกลลิก (Gallic)  

โพรพิล , ออคทิล และโดเดซิลแกลเลต เปนเอสเทอร (ester) ของกรดแกลลิก 
(Gallic acid) (รูปท่ี 2.3) เปนวัตถุกันหืนท่ีมีประสิทธิภาพดีมากชวยปองกันการเกิดเพอร
ออกไซด ประสิทธิภาพของสารสกัดนี้จะข้ึนอยูกับ น้ําหนักโมเลกุลและความเขมขน (สุทธิ, 2544) 

 

OH
OHHO

COOH

 

 

                รูปท่ี 2.3 โครงสราง แกลลิก  
   ท่ีมา : http://techno.msu.ac.th/fn/ecenter/fad/BHA.htm 

 
  2.5.1.4   วิตามินอี (Vitamin E)  

  วิตามินอีมีลักษณะเปนน้ํามันขนหนืด สีเหลือง ละลายไดดีในไขมัน มีสูตรโมเลกลุ 
C20H20O2 น้ําหนักโมเลกุล 430 มีสูตรดังโครงสราง รูปท่ี 2.4 
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O

HO

 

รูปท่ี 2.4 โครงสราง Vitamin E (α- tocopherol)   
 
 วิตามินอีมีความคงตัวตอกรด ภาวะท่ีไมมีออกซิเจน และไขมันท่ีถูกออกซิไดส  

แตไมทนตอดาง แสงอัลตราไวโอเลต และจะสลายตัวมากข้ึนเม่ือมีออกซิเจน วิตามินอีมีหนาท่ีเปน
สารตานออกซิเดชันในอาหาร โดยเฉพาะในน้ํามันพืชจะมีวิตามินอีในธรรมชาติมาก  ทําใหเกิดการ
หืนจากออกซิเจนไดชา กลไกการทําหนาท่ีเปนสารตานออกซิเดชันของวิตามินอีในอาหาร คือ 
วิตามินอีจะไปรวมตัวกับอนุมูลอิสระไดเปนสารไฮโดรเพอรออกไซด และอนุมูลแอลฟา–โทโค   

เฟอรริก (α-tocopheryl radical) ซ่ึงอาจรวมตัวกันเองดวยพันธะโคเวเลนตเปน       โทโคเฟอรริก-
ไดเมอรและไทรเมอร หรือเกิดออกซิเดชันและมีการเรียงตัวใหมไดเปนโทโคเฟอรอกไซด โทโค      
เฟอรริกไฮโดรควิโนน  และโทโคเฟอริกคิวโนน ปฏิกิริยานี้จะไมเกิดข้ึนกับ แอลฟา–โทโคเฟอริก
แอซิเตต และวิตามินอีเอสเทอรอ่ืนๆ ผลิตภัณฑท่ีเกิดข้ึนจากการสลายตัวจะไมมีกิจกรรมของ
วิตามินอี      (นิธิยา, 2549) 

 
2.5.2 ขอดีและขอจํากัดของสารกันหืนจากธรรมชาติ 
สารกันหืนท่ีสกัดจากธรรมชาติมักจะไดรับการยอมรับในดานของความปลอดภัย และไม

ตองมีการทดสอบทางดานความปลอดภัยเนื่องจากเปนสารท่ีไดจากธรรมชาติและมีการรับประทาน
กันอยูแลว สารกันหืนท่ีไดมักอยูในรูปสารสกัดหยาบ ซ่ึงมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระตํ่า
และเม่ือใชกับผลิตภัณฑอาหารอาจทําใหมีผลกระทบตอสี กล่ิน และรสชาติ ในผลิตภัณฑอาหาร  
แตเม่ือทําใหอยูในรูปของสารบริสุทธ์ิจะมีราคาคอนขางแพง (พรทวี, 2548) 
 
2.6 การวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระ 

 การวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระท่ีนิยมท่ัวไปมี 3 วิธีคือ (1) การวิเคราะหคา Antioxidant 
activity เปนการวิเคราะหประสิทธิภาพของสารตานอนุมูลอิสระในการตอตานการเกิดอนุมูล     
1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl radicals (DPPH) ซ่ึงเปนการวิเคราะหความสามารถของสารตาน
อนุมูลอิสระในการกําจัดสาร DPPH ซ่ึงเปนอนุมูลอิสระชนิดหนึ่ง (Duangnak, 2008)   
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2.6.1 การวิเคราะหหาประสิทธิภาพของสารตานอนุมูลอิสระในการตานการเกิดไฮโดร
เพอรออกไซดของกรดลิโนลีอิก หรือการหาคา Antioxidant activity 

กรดลิโนลีอิก (รูปท่ี 2.5) เปนกรดไขมันชนิดหนึ่งท่ีมีพันธะคูเปนองคประกอบ ทําใหกรด 
ลิโนลีอิกสามารถจับกับอนุมูลอิสระท่ีอยูในระบบไดเปนอนุมูลอิสระ จากนั้นจะทําปฏิกิริยากับ
ออกซิเจนในอากาศ ไดไฮโดรเปอรออกไซด ซ่ึงเปน คอนจูเกตท่ีเสถียร สารตานอนุมูลอิสระท่ีมี
พันธะคูเปนองคประกอบนี้จะสามารถใหอิเล็กตรอนกับอนุมูลอิสระได และลดการเกิดเปนอนุมูล
อิสระของกรดลีโนลีอิก  โดยประสิทธิภาพของสารตานอนุมูลอิสระในการตอตานการเกิดอนุมูล
อิสระของกรดลิโนลิอิกทําการวัดไดโดยการเติมสารตานอนุมูลอิสระลงในสารละลายท่ีมีกรดลิโน 
ลีอิกผสมอยู ท้ิงไวระยะหนึ่ง จากนั้นใชเคร่ือง สเปกโตรโฟโตมิเตอร วัดคาการดูดกลืนแสงของ
สารละลายท่ีความยาวคล่ืน 234 นาโนเมตร คาท่ีไดนี้แปรผันกับความเขมขนของไฮโดรเพอร
ออกไซดท่ีเกิดข้ึน ดังนั้นการลดลงของคาการดูดกลืนแสงจึงบงบอกถึงความสามารถของสารตาน
อนุมูลอิสระในการตอตานการเกิดไฮโดรเพอรออกไซดได  (Duangnak, 2008) 

 

HO  

รูปท่ี 2.5 โครงสราง Linoleic acid  (9(Z), 12(Z)-octadecadienoic acid    
ท่ีมา :  Duangnak, 2008 
 
 
 

2.6.2 การวิเคราะหความสามารถในการรีดิวซของสารตานอนุมูลอิสระ หรือการหาคา 
Reducing power 

สารท่ีเปนตัวรีดิวซสามารถจายอิเล็กตรอนใหกับอะตอมหรือโมเลกุลในตระกูลของโลหะที่
สามารถแตกตัวเปนไอออนได  เชน เหล็ก ทองแดง เปนตน เหล็กท่ีอยูในรูปเฟอรริกไอออน (Fe 3+) 
มีความสามารถในการดึงอิเล็กตรอนจากสารอ่ืนๆ ไดดี ในทางชีวเคมี อนุมูลอิสระท่ีพบมากที่สุด 
ไดแก สารท่ีมีออกซิเจนเปนองคประกอบและมีความวองไวตอปฏิกิริยา  ไอออนอิสระของเหล็ก
สามารถเปนตัวเรงการเกิดอนุมูลอิสระ เชน อนุมูลซูเปอรออกไซดแอนไอออน ไฮโดรเพอร
ออกไซด และอนุมูลไฮดรอกซิล เปนตน เพื่อเปรียบเทียบความสามารถในการใหอิเล็กตรอนของแต
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ละสารท่ีสกัดได ระยะเวลาในการทําปฏิกิริยาระหวางเฟอรริกไอออนกับสารสกัดแตละชนิดมี
คาคงท่ี และคาของการดูดกลืนแสงท่ีวัดไดท่ีความยาวคล่ืน 700 นาโนเมตร จากเคร่ืองมือวิเคราะห
สารโดยใชหลักการทางสเปคโตรโฟโตรมิเตอร จะมีคาแปรผันตามความเขมขนของเฟอรรัส
ไอออนท่ีเกิดข้ึน ดังนั้นการเพิ่มข้ึนของคาการดูดกลืนแสงจึงบงบอกไดถึงความสามารถของการเปน
ตัวรีดิวซ (Duangnak, 2008) 

 
2.6.3 การวิเคราะหความสามารถของสารตานอนุมูลอิสระดวยสาร 1,1- diphenyl-2-

picrylhydrazyl radicals หรือการหาคา scavenging effect โดยใช 1,1- diphenyl-
2-picrylhydrazyl radicals (DPPH))  

1,1- diphenyl-2-picrylhydrazyl radicals (DPPH) เปน อนุภาคอิสระท่ีเสถียรและสามารถ
รับอิเลคตรอนไดอีก เพื่อเปล่ียนใหเปนโมเลกุลท่ีไมเปนอนุมูลอิสระ ดังรูปท่ี 2.6 (1) และเมื่อไดรับ
อะตอมไฮโดรเจนจากโมเลกุลอ่ืนจะทําใหสารดังกลาวกลายเปนโมเลกุลท่ีไมเปนอนุมูลอิสระ ดัง
รูปท่ี 2.6 (2) ดังนั้นความสามารถของสารตานอนุมูลอิสระท่ีศึกษาจะเปนการศึกษาประสิทธิภาพ
ของสารตานอนุมูลอิสระในการรวมตัวกับ DPPH ท่ีอยูในรูปอนุมูลอิสระท่ีเสถียรในสารละลาย  
โดยในการทดสอบจะให DPPH (มีสีมวงเขม) ทําปฏิกิริยากับสารตานอนุมูลอิสระในระยะเวลาท่ี
กําหนด  ทําการวัดคาดูดกลืนแสงของสารละลายท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร ความเขมขนของ
สารละลาย DPPH จะลดลง สีของสารละลายจะมีสีออนลง DPPH (สีออนลง) บงบอกถึง
ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระของสารตานอนุมูลอิสระ (Duangnak, 2008) 

 

 

 
 
รูปท่ี 2.6 โครงสราง DPPH free radical และ DPPH nonradical    
ท่ีมา :  Duangnak, 2008 
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2.7  ผักพื้นบาน  
 ผักพื้นบาน หมายถึง พรรณพืชผักพื้นบานหรือพรรณไมพื้นเมืองในทองถ่ินท่ีชาวบาน
นํามาบริโภคเปนผักตามวัฒนธรรมการบริโภคของทองถ่ิน ในแหลงธรรมชาติ สวนนาไร หรือ
ชาวบานนํามาปลูกไวใกลบานเพ่ือสะดวกในการเก็บมาบริโภค ผักพื้นบานเหลานี้อาจมีช่ือเฉพาะ
ตามทองถ่ิน และนําไปประกอบเปนอาหารพื้นเมืองตามกรรมวิธีเฉพาะของแตละทองถ่ิน 
(สํานักงานคณะกรรมการสาธารณสุขมูลฐาน, 2538) ผักพื้นบานทางภาคเหนือมีอยูมากมายหลาย
ชนิดท่ีนิยมนํามาบริโภคไดแก ผักกระถิน ผักแสว และผักคาวตอง 
  

2.7.1 ผักกระถิน 
ชื่อวิทยาศาสตร  :  Leucaena leucocephala de wit.  
วงศ   :   LEGUMINOSAE 
ชื่ออ่ืน   :  กะถินบาน กะเส็ดโคก กะเส็ดบก (ตะวนัตก) 

                 ผักกานถิน ผักหนองบก (เหนอื) สะตอเทศ ตอเบา 
                 สะตอเบา (ใต) สะตอบาน กนัเวด (เขมร) กระถินดอกขาว  
                 กะถินหัวงอก  กะถิน  

 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

  กระถิน (รูปท่ี 2.7)  เปนไมพื้นเมืองเดิมของเขตอเมริกาใต คนไทยมีความเช่ือวา
กระถิน เปนไมมงคล ควรปลูกทางทิศตะวันออกเฉียงใตของบาน เช่ือวาจะชวยปองกันความเลวราย
ได กระถินเปนไมขนาดกลางท่ีปลูกงายโตเร็วแตกหนอไดดีมาก กระถินเปนไมตระกูลถ่ัวท่ีชวยใน
การปรับปรุงสภาพพื้นดินใหดีข้ึน กระถินเปนไมพุมยืนตน สูงมากกวา 10 เมตร ใบเปนใบประกอบ 
กานใบยาว 15-30 เซนติเมตร แตกออกเปนกานยอย  3-10 คู กานยาวกวา 10 เซนติเมตร มีใบขนาด
เล็ก คลายใบมะขาม จํานวน 5-20 คู ใบรูปขนานปลายแหลม ยาว  6-21 มิลลิเมตร กวาง  1.5-5 
มิลลิเมตร ดอกเปนชอขนาดเล็ก กลมฟู สีขาว มีกล่ินหอมเล็กนอย ฝกแบน ยาว  12-18 เซนติเมตร 
กวางประมาณ 2 เซนติเมตร มีเมล็ดภายในเรียบ  15-30 เม็ด (สํานักงานคณะกรรมการสาธารณสุข
มูลฐาน, 2538) 
 
 
 
 



 14

  คุณคาทางอาหาร 
  กระถินใชรับประทานแกทองรวง สมานแผล หามเลือด ฝกกระถินเปนยาฝาด
สมาน และเมล็ดเปนยาถายพยาธิ เปลือกของกระถินมีรสฝาดเปนยาฝาดสมาน รากใชปรุงเปนยา
อายุวัฒนะ ขับลม และขับระดูขาว สวนท่ีเปนผัก ยอดออน ใบออน ฝกออน และเมล็ดออน ออก
ตลอดป แตนิยมรับประทานยอดกระถินในฤดูฝนเพราะรสชาติกรอบมัน (สํานักงานคณะกรรมการ
สาธารณสุขมูลฐาน, 2538) 
 
  รสและประโยชนตอสุขภาพ 
  ยอดและใบออนของกระถิน รสมัน สวนเมล็ดออนของกระถิน มีรสอมหวาน
เล็กนอย ยอดออนของกระถิน 100 กรัม ใหพลังงานตอรางกาย 80.7 กิโลแคลอร่ี ประกอบดวย
สารอาหาร คือเสนใย 3.8 กรัม แคลเซียม 137 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 11 มิลลิกรัม เหล็ก 9.2 มิลลิกรัม 
วิตามินเอ 7883 IU. วิตามินบีหนึ่ง 0.33 มิลลิกรัม วิตามินบีสอง 0.09 มิลลิกรัม ไนอาซิน 1.7 
มิลลิกรัม วิตามินซี 8 มิลลิกรัม (สํานักงานคณะกรรมการสาธารณสุขมูลฐาน, 2538) 
 
 

 
 

รูปท่ี 2.7 ผักกระถิน 
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2.7.2 ผักแสว  
         ชื่อวิทยาศาสตร  :  Marsdenia glabra Cost. 

                       วงศ            :  ASCLEPIADACEAE 
                       ชื่อพื้นเมือง         :  ผักแสว (เหนือ)  เถาวัลยดํา (สระบุรี) 
 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร  
ผักแสว (รูปท่ี 2.8) เปนไมเล้ือย พบในปาดงดิบและปาเบญจพรรณในภาคเหนือ     

ลําตนเปนเถากลมขนาดเล็ก สีเขียว เถาบางชวงเล้ือยงอไปงอมา เถามีเสนผานศูนยกลาง 0.01-0.15 
เซนติเมตร เปนใบเดี่ยวออกตรงขามกัน ใบสีเขียว ใบเปนรูปหอกปนรูปไข ใบกวาง 2.3-4.5 
เซนติเมตร ใบยาว 4-12 เซนติเมตร กานใบส้ัน 0.05-2 เซนติเมตร หนาใบสีเขียวเขมกวา หลังใบ ริม
ใบเรียบปลายใบแหลม ฐานใบสอบแหลม ดอกมีรูปรางแบบกระดิ่ง กลีบดอกสีขาวยาว 3-5 
มิลลิเมตร ผลมีขนาดเล็กกวาง 6 มิลลิเมตร ยาว 5 มิลลิเมตร และเมล็ดมีขนาดเล็ก (สถาบัน
การแพทยแผนไทย, 2542) 

 
ประโยชนทางยา   
ใบชวยเจริญอาหาร แกไขกระหายน้ํา  บํารุงรางกาย ดอก บํารุงหวัใจ บํารุงครรภ

รักษาแกไขตัวรอน รากใชถอนพิษยาเบ่ือเมา ถอนพิษไข ถอนพิษอักเสบตางๆ (สถาบันการแพทย
แผนไทย, 2542) 

 
ประโยชนทางอาหาร  
ยอดออนและใบออนของผักแสวเปนผักท่ีออกยอดเกือบตลอดป ชาวเหนือ

รับประทานผักแสวโดยการนํามานึ่งหรือลวกเปนผักจิ้มรับประทานรวมกับน้ําพริก บางคนชอบ
รับประทานสด และผักแสวยังนําไปปรุงอาหาร เชน แกงแค แกงปลายาง และแกงเน้ือยางเปนตน 
(สถาบันการแพทยแผนไทย, 2542) 
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รูปท่ี 2.8 ผักแสว    
ท่ีมา : http://singburi.doae.go.th/acri/index.htm 
 

2.7.3  ผักคาวตอง  
ชื่อวิทยาศาสตร  :  Houttuynia cordata Thunb. 
วงศ             :  SAUURACEAE 
ชื่อพื้นเมือง         :  ผักคาวทอง (อุดรธาน-ีอีสาน) ผักกานตอง ผักคาวตอง  
               (เหนอื) ผักเขาตอง พลูแก (กลาง) พลูคาว (กลาง) 

 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

  คาวตอง (รูปท่ี 2.9)  เปนพืชลมลุกหลายป สูงประมาณ 15-40 เซนติเมตร ลําตน
สวนท่ีเล้ือยทอดไปตามดินจะมีรากแตกออกตามขอ ตนมีกล่ินคาวคลายกล่ินคาวปลาชอน ใบเปน
ใบเดี่ยว เรียงสลับเปนรูปหัวใจ สีเขียวตองออนหรือสีเขียวอมเหลือง กวาง 4-6 เซนติเมตร ยาว 3-8 
เซนติเมตร ปลายใบแหลม ฐานใบเวาเปนรูปหัวใจ ขอบใบเรียบ กานใบยาว  1-3.5 เซนติเมตร กาน
ใบสวนโคนแผเปนกาบหุมลําตน มีหูใบติดอยูกับกานใบ ดอกออกเปนชอ และออกตรงปลายยอด มี
ใบประดับสีขาว  4 ใบ  ท่ีโคนชอ ชอดอกมีดอกยอยขนาดเล็กมากมายอัดกันแนนเปนแทง
ทรงกระบอกสีเหลือง หรือสีขาวออกเหลือง ไมมีกลีบดอกและกานดอก ผลเปนผลแหงแตกได 
(สํานักงานคณะกรรมการสาธารณสุขมูลฐาน, 2538) 
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  ประโยชนทางยา 
  ใบมีสรรพคุณแกกามโรค ทําใหน้ําเหลืองแหง แกโรคผิวหนังทุกชนดิ ใบนํามาตํา
พอกแกพิษแมลงปอง พอกฝ ชาวเหนือเช่ือวาขับพยาธิได ในตํารายาจนี คาวตองท้ังตนมีสรรพคุณ
ขับปสสาวะ รักษาอาการอักเสบในทางเดินปสสาวะ ระงับเช้ือโรคหลายชนิด (สํานักงาน
คณะกรรมการสาธารณสุขมูลฐาน, 2538) 
 
  ประโยชนทางอาหาร 
  ยอดออนใบออนและใบของคาวตองรับประทานเปนผัก คาวตอง เปนไมท่ีมี
รับประทานตลอดป แตมีใบและยอดงามในฤดูฝน การปรุงอาหารชาวบานภาคเหนือและอีสานนิยม
รับประทานคาวตองเปนผักสด โดยแกลมกับน้ําพริก ลาบหมู ลาบเนื้อ กอย ชวยดบักล่ินคาว 
(สํานักงานคณะกรรมการสาธารณสุขมูลฐาน, 2538) 
 

 

 
 

  รูปท่ี 2.9 ผักคาวตอง 
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2.8     งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
           เกศศิณ ี และจันทรเพญ็ (2543) ไดทําการศึกษาศักยภาพในการตานสารอนุมูลอิสระของสาร
สกัดจากผักพืน้บานไทยในภาคเหนือ และภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ จํานวน 84 ชนิด โดยทําการ
สกัดสารจากผักสดดวยเมทานอล แลวทําการวิเคราะหฤทธ์ิตานสารอนุมูลอิสระ หรือ ฤทธ์ิตาน
ออกซิเดชันโดยวิธี     β-carotene bleaching ผลจากการศึกษาพบวาเม่ือเปรียบเทียบกบัสาร BHA ผัก
พื้นบาน 47 ชนิด อยูในกลุมท่ีมีศักยภาพสูงมาก โดยมีสารท่ีมีฤทธ์ิตานสารอนุมูลอิสระมากกวา 100 
มิลลิกรัม ในผักสด 100 กรัม และพบวาผัก 25 ชนิด มีศักยภาพในการตานสารอนุมูลอิสระสูง คือ มี
สารท่ีมีฤทธ์ิตานสารอนุมูลอิสระ 25 – 100 มิลลิกรัม ในผักสด 100 กรัม ผักท่ีเหลือจัดอยูในระดบั
ปานกลาง และตํ่าจํานวน 9 ชนิด และ  3 ชนิดตามลําดับ 
           พรรณี (2550) ไดศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระจากสารสกัดเมทานอลของเปลือกของตนวงค
อบเชย 8 ชนดิ คือ เปลือกตนกระทังใบใหญ (Litsea grandis Hook.f.) เอียน (Neolitsea zeylanica 
Merr.) เทพทาโร (Cinnamomn porrectum Roxb. Kosterm.) เชียด (Cinnamomum iners Blume) ทัง
บอน (Phoebe grandis Nees Merr.) ทํามัง (Litsea petiolata Hook.f.) ยางบง (Persea kurzii 
Kosterm.) และ หมีเหม็น (Litsea glutinosa C.B. Robins.) โดยใหทําปฏิกิริยากับสารอนุมูลอิสระ 
DPPH (2,2 – diphenyl – 1 – picryl – hydrazyl) ซ่ึงเปนอนุมูลอิสระท่ีคอนขางเสถียรชนิดหนึ่ง เขยา
ใหเขากนัและต้ังท้ิงไว 30 นาที ท่ีอุณหภมิูหอง นําไปวดัคาการดูดกลืนแสง (Absorbance) ท่ีความ
ยาวคล่ืน 515 นาโนเมตร ดวยเคร่ือง UV-VIS spectrophotometer คํานวณคา EC50 (คาความเขมขน
ของสารท่ีสามารถทําใหความเขมขนของ DPPH ลดลงรอยละ 50, มิลลิกรัมตอลิตร) โดยใช BHT 
เปนสารมาตรฐานเปรียบเทียบ จากการศึกษาพบวาเปลือกของตนพืชทุกชนิดท่ีทดสอบ มีฤทธ์ิตาน
อนุมูลอิสระสูงกวา BHT โดย EC50 = 11.820 มิลลิกรัมตอลิตร ยกเวนเปลือกตนกระทังใบใหญมี
ฤทธ์ินอยกวา 
 พรทวี (2548) ไดศึกษาสภาวะการสกัดสารปองการการหืนจากพืชสมุนไพร 3 ชนิด คือ 
โรสแมรี (Rosmarinus officinalis L.) เสจ (Salvia officinalis L.) และทายม (Thymus valgaris L.) ท้ัง
ใบสดและแหง ดวยตัวทําละลาย 5 ชนิด คือ น้ํา เมทานอล เมทานอลตอน้ํา (5:1)   แอซีโทนและ     
เฮกเซน เพื่อตรวจวัดปริมาณสารสกัด (รอยละ) และหาสมบัติในการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี 
Spectrophotometer assay :  Radical Scavenging  Activity on DPPH Radical  โดยแสดงผลเปนคา 
IC50 (มิลลิกรัมตอลิตร) พบวา โรสแมร่ีแหงท่ีสกัดดวยตัวทําละลายเมทานอลใหปริมาณสารสกัด
มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 3.85 และโรสแมรีแหงท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทนมีคุณสมบัติในการ
ตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด โดยมีคา IC50 เทากับ 86.95 มิลลิกรัมตอลิตร และการศึกษานํ้ามันหอม
ระเหยท่ีสกัดไดดวยการกล่ันดวยไอน้ํา พบวา โรสแมร่ีแหงใหปริมาณน้ํามันหอมระเหยมากท่ีสุด 
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คิดเปนรอยละ 3.20 และนํ้ามันหอมระเหยจากทายมแหงมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูงสุด  
จากน้ันทําการศึกษาสารสกัดโรสเมร่ีแหงท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทนเปรียบเทียบกับสาร
ปองกันการหืนสังเคราะหคือ BHA, BHT และสารสกัดจากโรสเมรี ใหคา IC50 เทากับ 20.09, 70.12 
และ 86.95 มิลลิกรัมตอลิตร ตามลําดับ และทําการศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัว คือ  แสง อากาศ 
และอุณหภูมิ พบวาทุกปจจัย มีผลใหคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระลดลง เม่ืออายุการเก็บรักษา
เพิ่มข้ึนในระยะเวลา 28 วัน  
 Murray et al. (2004) ไดศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระจากหมูฟงกช่ันท่ีมีข้ัวของสารสกัด
จากราก Limonium brasiliense (Plumbaginaceae) สีแดง ทําการสกัดโดยวิธี refluxing พบวามี

สารประกอบเคมีอยู 5 ชนิดท่ีออกฤทธ์ิ คือ 3 – O - α - rhamnopyranoside, ( - )   – epigallocatechin 
3 – O – gallate,   ( - ) – epigal – locatechin, ( + ) – gallocatechin และ gallic acid การหา
องคประกอบ ใช Spectroscopic (1H-NMR, 13C-NMR และ UV) 
 Gezer et al. (2006) ไดศึกษาฤทธ์ิและปริมาณของสารตานอนุมูลอิสระ และสารตาน          
จุลินรียท่ีกอใหเกิดโรค  Ramaria flava (Schaeff) Quel. ในเหด็ท่ีบริโภคจากประเทศตุรกี สกัดดวย
เอทิลแอลกอฮอล จากนั้นทดสอบ 4 ระบบ คือ DPPH, β-calotine/linoleic acid, total phenolic 
compound และ total flavonoid  พบวา  R. flava, BHA และ วิตามินอี สามารถยับยั้งไดรอยละ 94.7, 
98.9 และ 99.2 ตามลําดับ ท่ีความเขมขน 160 มิลลิกรัมตอลิตร เม่ือเปรียบเทียบระดับการยังยั้งของ
สารสกัดจาก R. flava และสารมาตรฐานในการทดสอบดวย linoleic acid พบวาสาร  R. flava ท่ีสกัด
ดวยเอทิลแอลกอฮอล มีความสามารถในการยับยั้งสูงกวาสารมาตรฐาน ซ่ึงมีปริมาณของสาร      
ฟลาโวนอยด  8.27±0.28 มิลลิกรัมตอลิตร ปริมาณของสารประกอบ ฟนอลิก 39.83±0.32 มิลลิกรัม
ตอลิตร สวน R. flava ท่ีสกัดดวยแอลกอฮอล สามารถยับยั้งแบคทีเรียแกรมบวก และยีสได สาร
สกัดหยาบของ  R. flava สามารถปองกันการเจริญของ Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli, 
Morganella morganii และ Proteus valgari. ได 
 Rackava  et al. (2007) ไดศึกษาการยับยั้งอนุมูลอิสระและเอนไซม lipoxygenase จากสาร
สกัดจากตน Mahonia aquifolium ท่ีมีองคประกอบของ isoquinoline alkaloids โดยสกัดสารจากราก
และเปลือกของ Mahonia aquifolium (Oregon grape) (Berberidaceae) พบวา ผลของสารสกัดหยาบ
ของรากและเปลือก Mahonia aquifolium มีสารสองชนิดท่ีประกอบอยู คือ protoberberine และ 
bisbenzylisoquinoline (BBIQ) ท่ีออกฤทธ์ิกับ 12 – lipoxygenase (12 – LOX) และทําการทดสอบ
ดวยสาร DPPH ประเมินคาอัตราการตานอนุมูลอิสระและการตานกลไกการทํางานของเอมไซน ผล
การศึกษา พบวา Mahonia aquifolium และองคประกอบของสารนี้ มีความเฉพาะเจาะจงตอเอมไซน 
และในสภาวะท่ีเปนเบสสามารถยับยั้งการทํางานของ lipoxygenase ไดดีกวาการตานอนุมูลอิสระ 
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 Garcia et al. (2002) ไดศึกษาสารประกอบในนํ้ามันท่ีสกัดจาก Pimenta racemosa var.  
terebinthina. และ P. racemosa var. grisea ดวยเคร่ือง แกส โครมาโทรกราฟ-แมสเปกโทรมิเตอร 
(Gas Chromatographic-Mass Spectrometer) จากการศึกษา พบวา P. racemosa var. terebinhina มี 

α-terpineol acetate เปนองคประกอบหลัก (27%),  α-terpineol  (20%) และ 4- methoxy eugenol 
(12.6%)  และ P. racemosa var. grisea มี 4- methoxy-isoeugenol (75.2%) และ 4- methoxy 
eugenol (4.5%)  
 Liang et al. (2005) ไดวิเคราะหองคประกอบของสารท่ีระเหยไดจากผักคาวตอง 
(Houttuynia cordata Thunb.) ดวยเคร่ือง แกส โครมาโตกราฟ-แมสเปกโทรโฟโตมิเตอร ใชเทคนิค
ในการทําใหระเหยแบบ flash evaporation , headspace solid-phase และ steam distillation 
องคประกอบของสารท่ีพบคือโดยการวิเคราะหดวยวิธี headspace solid-phase พบวามีองคประกอบ
ของสารเคมี 60 ชนิด ขณะท่ีวิเคราะหดวยวิธี flash evaporation และ  steam distillation วิเคราะหพบ 
41 และ 51 ชนิด ตามลําดับ องคประกอบท่ีสําคัญท่ีมีรอยละของสารท้ังหมดมาก เชน 2-
Undecanone, Houttuyum, phytol, 2-Tridecanone, Decanal, Decanoic acid, 1-Dodecanol และ 
Linonene 


