
บทท่ี 2  
เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
2.1  อนุมูลอิสระ 
 
 อนุมูลอิสระ หมายถึง โมเลกุลหรือไอออนท่ีมีอิเล็กตรอนโดดเดีย่ว อยูรอบนอกและมีอายุ
ส้ันมากประมาณ 1 หรือ 10-3 – 10-10 วินาที จึงจัดวาเปนโมเลกุลท่ีไมเสถียร และวองไวตอการ
เกิดปฏิกิริยาเคมี โดยสามารถตรวจวัดดวย Electron Spin Resonance (ESR) โมเลกุลหรือไอออน
ชนิดนี้เปนตัวกอใหเกิดปฏิกริิยาลูกโซ (พรทิพย, 2551) ตัวอยางของอนุมูลอิสระแสดงดังตารางท่ี 
2.1 

 
ตารางท่ี 2.1 ตัวอยางของอนมูุลอิสระ  

 
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 
          น้ํามันหรือไขมันท่ีมีองคประกอบของกรดไขมันชนิดไม อ่ิมตัวสูงจะมีโอกาสที่จะ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไดมากกวาน้ํามันหรือไขมันท่ีมีองคประกอบของกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว การ
เก็บน้ํามันหรือไขมันไวในท่ีซ่ึงสัมผัสกับอากาศ และแสงโดยตรง หรือเก็บในที่มีอุณหภูมิสูง จะมี
กล่ินหืนไดงายมากย่ิงข้ึน ซ่ึงมีรายงานวาอุณหภูมิเปนปจจัยท่ีสําคัญกวาปจจัยอ่ืนๆ (ศรัณยา และ 
อริศร, 2547) 
 
 2.1.1 กลไกการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในน้ํามันและไขมัน 
  ปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดชันในน้ํามันและไขมันเปนปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนไดเอง หรือ   ออโต
ออกซิเดชัน (autoxidation) โดยปฏิกิริยาจะเกิดข้ึนท่ีพันธะคูของกรดไขมันไมอ่ิมตัวกับออกซิเจนใน
อากาศอยางชาๆ ทําใหเกิดเปนผลิตภัณฑของปฏิกิริยาออกซิเดชัน ข้ันเร่ิมตน ข้ันท่ีสอง และ ข้ันท่ี
สาม (นิธิยา, 2548) กลไกการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ํามันและไขมันในอาหารสามารถ
แบงเปน 3 ข้ันตอน (ศรัณยา และ อริศร, 2551) ดังนี้ 
 
  2.1.1.1 ปฏิกิริยาขั้นเร่ิมตน 
  ปฏิกิริยาข้ันเร่ิมตนเปนข้ันท่ีมีอนุมูลอิสระเกิดข้ึนโดยมีโลหะ หรือ ฮีม (haem) และ
ปจจัยอ่ืน เชน แสง และความรอน เปนตัวเรงปฏิกิริยา ดังสมการท่ี 2.1 
 

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

  2.1.1.2 ปฏิกิริยาขั้นตอเนื่อง 
  ปฏิกิริยาข้ันตอเนื่อง เปนข้ันท่ีอนุมูลอิสระท่ีเกดิข้ึนในปฏิกิริยาข้ันตน ทําปฏิกิริยา
กับออกซิเจนเกิดเปนอนุมูลเปอรออกไซด (peroxide radical) (ROO•) และอนุมูลเปอรออกไซดท่ี
เกิดข้ึนนี้ จะทําปฏิกิริยากับกรดไขมันไมอ่ิมตัว และปฏิกิริยานี้จะเกิดตอเนื่องแบบเติมไปเร่ือยๆ 
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 ปฏิกิริยาขั้นสุดทาย 
  ปฏิกิริยาข้ันสุดทาย เปนข้ันท่ีอนุมูลอิสระท่ีเกดิข้ึน เกดิการรวมตวักนัในรูปตางๆ  
(ในสมการท่ี 2.5-2.9) ทําใหเกิดสารท่ีมีความคงตัว และทําใหปฏิกิริยาส้ินสุดลง  

R• + R•                              RR                                     -------------- (2.5) 
RO• + R•                           ROR                                  -------------- (2.6) 
RO• + RO•                        ROOR                               -------------- (2.7) 
ROO• + R•                        ROOR                               -------------- (2.8) 
ROO• + ROO•                   ผลิตภัณฑตางๆ                 -------------- (2.9) 

 
2.3    กลไกการทํางานของสารตานออกซิเดชัน 
          หนาท่ีสําคัญท่ีสุดของสารตานออกซิเดชันในอาหาร คือ ยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดอนมูุลอิสระ
อยางตอเนื่อง สารตานออกซิเดชันบางชนดิ เชน วิตามินจะทําหนาท่ีตานออกซิเดชัน โดยวิตามินซี
จะถูกออกซิไดสกอนสารอ่ืน ตัวอยางการทําหนาท่ียับยั้งปฏิกิริยาออโตออกซิเดชันของสารตาน
ออกซิเดชันแสดงดังสมการ 2.10-2.14 โดยใหสารตานออกซิเดชัน (AH) จะทําปฏิกิริยากับอนมูุล
อิสระตางๆ เพื่อหยุดปฏิกิริยาการเกิดอนุมูลอิสระอยางตอเนื่อง (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 จะเห็นไดวาสารตานออกซิเดชันจะทําปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระท่ีเกิดจาก
ปฏิกิริยาออโตออกซิเดชัน ทําใหมีปริมาณอนุมูลอิสระลดนอยลง  
 
 



 7

2.4 ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
 
        2.4.1 ชนิดของกรดไขมันท่ีเปนองคประกอบ 
  ชนิดของกรดไขมันในโมเลกุลของไขมัน และนํ้ามันมีผลกระทบตออัตราเร็วของปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน กรดไขมันชนดิไมอ่ิมตัวเทานั้นท่ีจะเกดิปฏิกิริยาออกซิเดชัน และอัตราเร็วของการเกิด
จะแตกตางกนั กรดไขมันท่ีมีพันธะคูมากกวาจะเกดิปฏิกริิยาไดเร็วกวา (นิธิยา, 2549) 
            2.4.2  ออกซิเจน 

ในภาวะท่ีมีออกซิเจนมาก อัตราการเกิดออกซิเดชันจะไมข้ึนอยูกับความเขมขนของ
ออกซิเจน แตในภาวะท่ีมีออกซิเจนนอยอัตราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันจะข้ึนอยูกับความเขมขน
ของออกซิเจน อยางไรก็ตามผลของออกซิเจนยังข้ึนอยูกบัปจจัยอ่ืนดวย เชน อุณหภมิูและพ้ืนท่ีผิวท่ี
สัมผัสกับออกซิเจน (นิธิยา, 2549) 
             2.4.3 อุณหภูมิ 

อัตราเร็วของการเกิดออกซิเดชันจะเพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภมิูเพิ่มข้ึน และอุณหภูมิยังมีอิทธิพลตอ
ความดันยอยของออกซิเจนดวย เม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึนการเปล่ียนความดันยอยของออกซิเจนจะมี
อิทธิพลเพียงเล็กนอยตออัตราเร็วของการเกิดออกซิเดชัน เพราะการละลายของออกซิเจนในนํ้ามัน
และนํ้าจะลดลงเม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึน (นิธิยา, 2549) 

2.4.4 พื้นท่ีผิว 
อัตราเร็วของการเกิดออกซิเดชันจะเพิ่มข้ึนเปนสัดสวนโดยตรงตอพื้นท่ีผิวสวนท่ีสัมผัส

อากาศ ดังนั้น หากอัตราสวนของพื้นท่ีผิวตอปริมาณเพิ่มข้ึน การเกิดออกซิเดชันจะเร็วข้ึน  (นิธิยา, 
2549) 
 2.4.5  ความชื้น 

อัตราเร็วของการเกิดออกซิเดชันจะข้ึนอยูกับคา water activity อาหารแหงท่ีมีความช้ืนตํ่า
มาก (aw นอยประมาณ 0.1) ปฏิกิริยาออกซิเดชันจะเกิดข้ึนไดอยางรวดเร็ว เม่ือคา aw เพิ่มข้ึนถึง
ประมาณ 0.3 จะยับยั้งการเกิดออกซิเดชันไดนอยท่ีสุด อยางไรก็ตาม เม่ือคา aw เพิ่มข้ึนอยูในชวง 
0.55 – 0.85 อัตราการเกิดออกซิเดชันจะเพิ่มข้ึนอีกคร้ังหนึ่ง เนื่องจากมีปริมาณนํ้ามากพอท่ีจะทําให
เกิดการเคล่ือนท่ีของตัวเรงปฏิกิริยาและออกซิเจน (นิธิยา, 2549) 
 2.4.6 แสงและรังสี 

แสงและรังสีตางๆ เชน แสงท่ีมองเห็นได แสงอัตราไวโอเลต และรังสีแกมมา มีผลชวยเรง
ใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเร็วข้ึน (พรทวี, 2548) 
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OCH3

OH
CH3

CH3CH3

2.5     สารตานอนุมูลอิสระ 
           สารตานอนุมูลอิสระ คือสารท่ีมีสมบัติในการปองกนัหรือชวยทําใหไขมันหรือน้ํามันเกิด
การหืนไดชาลง จึงเปนสารท่ีเติมลงในไขมัน น้ํามัน และผลิตภัณฑอาหารท่ีมีไขมันหรือน้ํามัน เพื่อ
ยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ทําใหไขมันและผลิตภัณฑอาหารท่ีมีไขมันหรือน้ํามันมีความคง
ตัว จึงชวยรักษาคุณลักษณะกล่ินและรสชาติของอาหารไวไดนานยิ่งข้ึน (นิธิยา, 2548) สารตาน
อนุมูลอิสระมีท้ังสารท่ีสังเคราะหข้ึน และสารท่ีไดมาจากการสกัดจากพืช  
 
 2.5.1    สารตานอนุมูลอิสระท่ีนิยมใชในอาหาร 

สารตานอนุมูลอิสระท่ีใชในรูปสารกันหนืท่ีนิยมใชในอาหารมีหลายชนิด  มีท้ังชนิดท่ีได
จากการสังเคราะห และไดจากการสกัดจากธรรมชาติ สารกันหืนท่ีนิยมใชมากในอุตสาหกรรม
อาหาร ไดแก 

2.5.1.1  บิวทิลเลเตดไฮดรอกซิลแอนิโซล (Butylated hydroxyanisole ; BHA)  

 

 

 

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

BHA มีโครงสรางดังแสดงในรูปท่ี 2.1 เปนวัตถุกันหนืท่ีนิยมใชกันมากชนิดหนึ่ง 
โดยเฉพาะอยางยิ่งในผลิตภณัฑอาหารประเภทท่ีมีไขมัน  และนํ้ามันเปนสวนประกอบ BHA ท่ีใช
สวนใหญ จะอยูในรูปของสารผสม 2- และ 3- tert–butyl- 4-hydroxyanisole หรืออาจใชรวมกับแกล
ลิก หรือ Butylated hydroxytoluene (BHT) เพื่อใหประสิทธิภาพดีข้ึน (สุทธิ, 2544) 

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

อีกชนิดหนึ่งท่ีนิยมใชเชนเดียวกับ BHA แตมีประสิทธิภาพดีกวาเล็กนอย และใหกล่ิน  ฟนอล
เชนเดียวกัน  เวลาใชมักนิยมใชผสมกับวัตถุกันหืนชนิดอ่ืนเพื่อเสริมใหประสิทธิภาพดีข้ึน    (สุทธิ, 
2544) 
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OCH3

OH
CH3

CH3CH3C
CH3

H3C
CH3

 

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

 
  2.5.1.3  แกลลิก (Gallic)  

โพรพิล , ออคทิล และโดเดซิลแกลเลต เปนเอสเทอร (ester) ของกรดแกลลิก 
(Gallic acid) (รูปท่ี 2.3) เปนวัตถุกันหืนท่ีมีประสิทธิภาพดีมากชวยปองกันการเกิดเพอร
ออกไซด ประสิทธิภาพของสารสกัดนี้จะข้ึนอยูกับ น้ําหนักโมเลกุลและความเขมขน (สุทธิ, 2544) 

 

OH
OHHO

COOH

 

 

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

 
  2.5.1.4   วิตามินอี (Vitamin E)  

  วิตามินอีมีลักษณะเปนน้ํามันขนหนืด สีเหลือง ละลายไดดีในไขมัน มีสูตรโมเลกลุ 
C20H20O2 น้ําหนักโมเลกุล 430 มีสูตรดังโครงสราง รูปท่ี 2.4 
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O

HO

 

รูปท่ี 2.4 โครงสราง Vitamin E (α- tocopherol)   
 
 วิตามินอีมีความคงตัวตอกรด ภาวะท่ีไมมีออกซิเจน และไขมันท่ีถูกออกซิไดส  

แตไมทนตอดาง แสงอัลตราไวโอเลต และจะสลายตัวมากข้ึนเม่ือมีออกซิเจน วิตามินอีมีหนาท่ีเปน
สารตานออกซิเดชันในอาหาร โดยเฉพาะในน้ํามันพืชจะมีวิตามินอีในธรรมชาติมาก  ทําใหเกิดการ
หืนจากออกซิเจนไดชา กลไกการทําหนาท่ีเปนสารตานออกซิเดชันของวิตามินอีในอาหาร คือ 
วิตามินอีจะไปรวมตัวกับอนุมูลอิสระไดเปนสารไฮโดรเพอรออกไซด และอนุมูลแอลฟา–โทโค   

เฟอรริก (α-tocopheryl radical) ซ่ึงอาจรวมตัวกันเองดวยพันธะโคเวเลนตเปน       โทโคเฟอรริก-
ไดเมอรและไทรเมอร หรือเกิดออกซิเดชันและมีการเรียงตัวใหมไดเปนโทโคเฟอรอกไซด โทโค      
เฟอรริกไฮโดรควิโนน  และโทโคเฟอริกคิวโนน ปฏิกิริยานี้จะไมเกิดข้ึนกับ แอลฟา–โทโคเฟอริก
แอซิเตต และวิตามินอีเอสเทอรอ่ืนๆ ผลิตภัณฑท่ีเกิดข้ึนจากการสลายตัวจะไมมีกิจกรรมของ
วิตามินอี      (นิธิยา, 2549) 

 
2.5.2 ขอดีและขอจํากัดของสารกันหืนจากธรรมชาติ 
สารกันหืนท่ีสกัดจากธรรมชาติมักจะไดรับการยอมรับในดานของความปลอดภัย และไม

ตองมีการทดสอบทางดานความปลอดภัยเนื่องจากเปนสารท่ีไดจากธรรมชาติและมีการรับประทาน
กันอยูแลว สารกันหืนท่ีไดมักอยูในรูปสารสกัดหยาบ ซ่ึงมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระตํ่า
และเม่ือใชกับผลิตภัณฑอาหารอาจทําใหมีผลกระทบตอสี กล่ิน และรสชาติ ในผลิตภัณฑอาหาร  
แตเม่ือทําใหอยูในรูปของสารบริสุทธ์ิจะมีราคาคอนขางแพง (พรทวี, 2548) 
 
2.6 การวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระ 

 การวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระท่ีนิยมท่ัวไปมี 3 วิธีคือ (1) การวิเคราะหคา Antioxidant 
activity เปนการวิเคราะหประสิทธิภาพของสารตานอนุมูลอิสระในการตอตานการเกิดอนุมูล     
1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl radicals (DPPH) ซ่ึงเปนการวิเคราะหความสามารถของสารตาน
อนุมูลอิสระในการกําจัดสาร DPPH ซ่ึงเปนอนุมูลอิสระชนิดหนึ่ง (Duangnak, 2008)   
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2.6.1 การวิเคราะหหาประสิทธิภาพของสารตานอนุมูลอิสระในการตานการเกิดไฮโดร
เพอรออกไซดของกรดลิโนลีอิก หรือการหาคา Antioxidant activity 

กรดลิโนลีอิก (รูปท่ี 2.5) เปนกรดไขมันชนิดหนึ่งท่ีมีพันธะคูเปนองคประกอบ ทําใหกรด 
ลิโนลีอิกสามารถจับกับอนุมูลอิสระท่ีอยูในระบบไดเปนอนุมูลอิสระ จากนั้นจะทําปฏิกิริยากับ
ออกซิเจนในอากาศ ไดไฮโดรเปอรออกไซด ซ่ึงเปน คอนจูเกตท่ีเสถียร สารตานอนุมูลอิสระท่ีมี
พันธะคูเปนองคประกอบนี้จะสามารถใหอิเล็กตรอนกับอนุมูลอิสระได และลดการเกิดเปนอนุมูล
อิสระของกรดลีโนลีอิก  โดยประสิทธิภาพของสารตานอนุมูลอิสระในการตอตานการเกิดอนุมูล
อิสระของกรดลิโนลิอิกทําการวัดไดโดยการเติมสารตานอนุมูลอิสระลงในสารละลายท่ีมีกรดลิโน 
ลีอิกผสมอยู ท้ิงไวระยะหนึ่ง จากนั้นใชเคร่ือง สเปกโตรโฟโตมิเตอร วัดคาการดูดกลืนแสงของ
สารละลายท่ีความยาวคล่ืน 234 นาโนเมตร คาท่ีไดนี้แปรผันกับความเขมขนของไฮโดรเพอร
ออกไซดท่ีเกิดข้ึน ดังนั้นการลดลงของคาการดูดกลืนแสงจึงบงบอกถึงความสามารถของสารตาน
อนุมูลอิสระในการตอตานการเกิดไฮโดรเพอรออกไซดได  (Duangnak, 2008) 

 

HO  

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

2.6.2 การวิเคราะหความสามารถในการรีดิวซของสารตานอนุมูลอิสระ หรือการหาคา 
Reducing power 

สารท่ีเปนตัวรีดิวซสามารถจายอิเล็กตรอนใหกับอะตอมหรือโมเลกุลในตระกูลของโลหะที่
สามารถแตกตัวเปนไอออนได  เชน เหล็ก ทองแดง เปนตน เหล็กท่ีอยูในรูปเฟอรริกไอออน (Fe 3+) 
มีความสามารถในการดึงอิเล็กตรอนจากสารอ่ืนๆ ไดดี ในทางชีวเคมี อนุมูลอิสระท่ีพบมากที่สุด 
ไดแก สารท่ีมีออกซิเจนเปนองคประกอบและมีความวองไวตอปฏิกิริยา  ไอออนอิสระของเหล็ก
สามารถเปนตัวเรงการเกิดอนุมูลอิสระ เชน อนุมูลซูเปอรออกไซดแอนไอออน ไฮโดรเพอร
ออกไซด และอนุมูลไฮดรอกซิล เปนตน เพื่อเปรียบเทียบความสามารถในการใหอิเล็กตรอนของแต
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ละสารท่ีสกัดได ระยะเวลาในการทําปฏิกิริยาระหวางเฟอรริกไอออนกับสารสกัดแตละชนิดมี
คาคงท่ี และคาของการดูดกลืนแสงท่ีวัดไดท่ีความยาวคล่ืน 700 นาโนเมตร จากเคร่ืองมือวิเคราะห
สารโดยใชหลักการทางสเปคโตรโฟโตรมิเตอร จะมีคาแปรผันตามความเขมขนของเฟอรรัส
ไอออนท่ีเกิดข้ึน ดังนั้นการเพิ่มข้ึนของคาการดูดกลืนแสงจึงบงบอกไดถึงความสามารถของการเปน
ตัวรีดิวซ (Duangnak, 2008) 

 
2.6.3 การวิเคราะหความสามารถของสารตานอนุมูลอิสระดวยสาร 1,1- diphenyl-2-

picrylhydrazyl radicals หรือการหาคา scavenging effect โดยใช 1,1- diphenyl-
2-picrylhydrazyl radicals (DPPH))  

1,1- diphenyl-2-picrylhydrazyl radicals (DPPH) เปน อนุภาคอิสระท่ีเสถียรและสามารถ
รับอิเลคตรอนไดอีก เพื่อเปล่ียนใหเปนโมเลกุลท่ีไมเปนอนุมูลอิสระ ดังรูปท่ี 2.6 (1) และเมื่อไดรับ
อะตอมไฮโดรเจนจากโมเลกุลอ่ืนจะทําใหสารดังกลาวกลายเปนโมเลกุลท่ีไมเปนอนุมูลอิสระ ดัง
รูปท่ี 2.6 (2) ดังนั้นความสามารถของสารตานอนุมูลอิสระท่ีศึกษาจะเปนการศึกษาประสิทธิภาพ
ของสารตานอนุมูลอิสระในการรวมตัวกับ DPPH ท่ีอยูในรูปอนุมูลอิสระท่ีเสถียรในสารละลาย  
โดยในการทดสอบจะให DPPH (มีสีมวงเขม) ทําปฏิกิริยากับสารตานอนุมูลอิสระในระยะเวลาท่ี
กําหนด  ทําการวัดคาดูดกลืนแสงของสารละลายท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร ความเขมขนของ
สารละลาย DPPH จะลดลง สีของสารละลายจะมีสีออนลง DPPH (สีออนลง) บงบอกถึง
ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระของสารตานอนุมูลอิสระ (Duangnak, 2008) 

 

 

 
 
รูปท่ี 2.6 โครงสราง DPPH free radical และ DPPH nonradical    
ท่ีมา :  Duangnak, 2008 
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2.7  ผักพื้นบาน  
 ผักพื้นบาน หมายถึง พรรณพืชผักพื้นบานหรือพรรณไมพื้นเมืองในทองถ่ินท่ีชาวบาน
นํามาบริโภคเปนผักตามวัฒนธรรมการบริโภคของทองถ่ิน ในแหลงธรรมชาติ สวนนาไร หรือ
ชาวบานนํามาปลูกไวใกลบานเพ่ือสะดวกในการเก็บมาบริโภค ผักพื้นบานเหลานี้อาจมีช่ือเฉพาะ
ตามทองถ่ิน และนําไปประกอบเปนอาหารพื้นเมืองตามกรรมวิธีเฉพาะของแตละทองถ่ิน 
(สํานักงานคณะกรรมการสาธารณสุขมูลฐาน, 2538) ผักพื้นบานทางภาคเหนือมีอยูมากมายหลาย
ชนิดท่ีนิยมนํามาบริโภคไดแก ผักกระถิน ผักแสว และผักคาวตอง 
  

2.7.1 ผักกระถิน 
ชื่อวิทยาศาสตร  :  Leucaena leucocephala de wit.  
วงศ   :   LEGUMINOSAE 
ชื่ออ่ืน   :  กะถินบาน กะเส็ดโคก กะเส็ดบก (ตะวนัตก) 

                 ผักกานถิน ผักหนองบก (เหนอื) สะตอเทศ ตอเบา 
                 สะตอเบา (ใต) สะตอบาน กนัเวด (เขมร) กระถินดอกขาว  
                 กะถินหัวงอก  กะถิน  

 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

  กระถิน (รูปท่ี 2.7)  เปนไมพื้นเมืองเดิมของเขตอเมริกาใต คนไทยมีความเช่ือวา
กระถิน เปนไมมงคล ควรปลูกทางทิศตะวันออกเฉียงใตของบาน เช่ือวาจะชวยปองกันความเลวราย
ได กระถินเปนไมขนาดกลางท่ีปลูกงายโตเร็วแตกหนอไดดีมาก กระถินเปนไมตระกูลถ่ัวท่ีชวยใน
การปรับปรุงสภาพพื้นดินใหดีข้ึน กระถินเปนไมพุมยืนตน สูงมากกวา 10 เมตร ใบเปนใบประกอบ 
กานใบยาว 15-30 เซนติเมตร แตกออกเปนกานยอย  3-10 คู กานยาวกวา 10 เซนติเมตร มีใบขนาด
เล็ก คลายใบมะขาม จํานวน 5-20 คู ใบรูปขนานปลายแหลม ยาว  6-21 มิลลิเมตร กวาง  1.5-5 
มิลลิเมตร ดอกเปนชอขนาดเล็ก กลมฟู สีขาว มีกล่ินหอมเล็กนอย ฝกแบน ยาว  12-18 เซนติเมตร 
กวางประมาณ 2 เซนติเมตร มีเมล็ดภายในเรียบ  15-30 เม็ด (สํานักงานคณะกรรมการสาธารณสุข
มูลฐาน, 2538) 
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  คุณคาทางอาหาร 
  กระถินใชรับประทานแกทองรวง สมานแผล หามเลือด ฝกกระถินเปนยาฝาด
สมาน และเมล็ดเปนยาถายพยาธิ เปลือกของกระถินมีรสฝาดเปนยาฝาดสมาน รากใชปรุงเปนยา
อายุวัฒนะ ขับลม และขับระดูขาว สวนท่ีเปนผัก ยอดออน ใบออน ฝกออน และเมล็ดออน ออก
ตลอดป แตนิยมรับประทานยอดกระถินในฤดูฝนเพราะรสชาติกรอบมัน (สํานักงานคณะกรรมการ
สาธารณสุขมูลฐาน, 2538) 
 
  รสและประโยชนตอสุขภาพ 
  ยอดและใบออนของกระถิน รสมัน สวนเมล็ดออนของกระถิน มีรสอมหวาน
เล็กนอย ยอดออนของกระถิน 100 กรัม ใหพลังงานตอรางกาย 80.7 กิโลแคลอร่ี ประกอบดวย
สารอาหาร คือเสนใย 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 ผักแสว  
         ชื่อวิทยาศาสตร  :  Marsdenia glabra Cost. 

                       วงศ            :  ASCLEPIADACEAE 
                       ชื่อพื้นเมือง         :  ผักแสว (เหนือ)  เถาวัลยดํา (สระบุรี) 
 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร  
ผักแสว (รูปท่ี 2.8) เปนไมเล้ือย พบในปาดงดิบและปาเบญจพรรณในภาคเหนือ     

ลําตนเปนเถากลมขนาดเล็ก สีเขียว เถาบางชวงเล้ือยงอไปงอมา เถามีเสนผานศูนยกลาง 0.01-0.15 
เซนติเมตร เปนใบเดี่ยวออกตรงขามกัน ใบสีเขียว ใบเปนรูปหอกปนรูปไข ใบกวาง 2.3-4.5 
เซนติเมตร ใบยาว 4-12 เซนติเมตร กานใบส้ัน 0.05-2 เซนติเมตร หนาใบสีเขียวเขมกวา หลังใบ ริม
ใบเรียบปลายใบแหลม ฐานใบสอบแหลม ดอกมีรูปรางแบบกระดิ่ง กลีบดอกสีขาวยาว 3-5 
มิลลิเมตร ผลมีขนาดเล็กกวาง 6 มิลลิเมตร ยาว 5 มิลลิเมตร และเมล็ดมีขนาดเล็ก (สถาบัน
การแพทยแผนไทย, 2542) 

 
ประโยชนทางยา   
ใบชวยเจริญอาหาร แกไขกระหายน้ํา  บํารุงรางกาย ดอก บํารุงหวัใจ บํารุงครรภ

รักษาแกไขตัวรอน รากใชถอนพิษยาเบ่ือเมา ถอนพิษไข ถอนพิษอักเสบตางๆ (สถาบันการแพทย
แผนไทย, 2542) 

 
ประโยชนทางอาหาร  
ยอดออนและใบออนของผักแสวเปนผักท่ีออกยอดเกือบตลอดป ชาวเหนือ

รับประทานผักแสวโดยการนํามานึ่งหรือลวกเปนผักจิ้มรับประทานรวมกับน้ําพริก บางคนชอบ
รับประทานสด และผักแสวยังนําไปปรุงอาหาร เชน แกงแค แกงปลายาง และแกงเน้ือยางเปนตน 
(สถาบันการแพทยแผนไทย, 2542) 
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รูปท่ี 2.8 ผักแสว    
ท่ีมา : http://singburi.doae.go.th/acri/index.htm 
 

2.7.3  ผักคาวตอง  
ชื่อวิทยาศาสตร  :  Houttuynia cordata Thunb. 
วงศ             :  SAUURACEAE 
ชื่อพื้นเมือง         :  ผักคาวทอง (อุดรธาน-ีอีสาน) ผักกานตอง ผักคาวตอง  
               (เหนอื) ผักเขาตอง พลูแก (กลาง) พลูคาว (กลาง) 

 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

  คาวตอง (รูปท่ี 2.9)  เปนพืชลมลุกหลายป สูงประมาณ 15-40 เซนติเมตร ลําตน
สวนท่ีเล้ือยทอดไปตามดินจะมีรากแตกออกตามขอ ตนมีกล่ินคาวคลายกล่ินคาวปลาชอน ใบเปน
ใบเดี่ยว เรียงสลับเปนรูปหัวใจ สีเขียวตองออนหรือสีเขียวอมเหลือง กวาง 4-6 เซนติเมตร ยาว 3-8 
เซนติเมตร ปลายใบแหลม ฐานใบเวาเปนรูปหัวใจ ขอบใบเรียบ กานใบยาว  1-3.5 เซนติเมตร กาน
ใบสวนโคนแผเปนกาบหุมลําตน มีหูใบติดอยูกับกานใบ ดอกออกเปนชอ และออกตรงปลายยอด มี
ใบประดับสีขาว  4 ใบ  ท่ีโคนชอ ชอดอกมีดอกยอยขนาดเล็กมากมายอัดกันแนนเปนแทง
ทรงกระบอกสีเหลือง หรือสีขาวออกเหลือง ไมมีกลีบดอกและกานดอก ผลเปนผลแหงแตกได 
(สํานักงานคณะกรรมการสาธารณสุขมูลฐาน, 2538) 
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  ประโยชนทางยา 
  ใบมีสรรพคุณแกกามโรค ทําใหน้ําเหลืองแหง แกโรคผิวหนังทุกชนดิ ใบนํามาตํา
พอกแกพิษแมลงปอง พอกฝ ชาวเหนือเช่ือวาขับพยาธิได ในตํารายาจนี คาวตองท้ังตนมีสรรพคุณ
ขับปสสาวะ รักษาอาการอักเสบในทางเดินปสสาวะ ระงับเช้ือโรคหลายชนิด (สํานักงาน
คณะกรรมการสาธารณสุขมูลฐาน, 2538) 
 
  ประโยชนทางอาหาร 
  ยอดออนใบออนและใบของคาวตองรับประทานเปนผัก คาวตอง เปนไมท่ีมี
รับประทานตลอดป แตมีใบและยอดงามในฤดูฝน การปรุงอาหารชาวบานภาคเหนือและอีสานนิยม
รับประทานคาวตองเปนผักสด โดยแกลมกับน้ําพริก ลาบหมู ลาบเนื้อ กอย ชวยดบักล่ินคาว 
(สํานักงานคณะกรรมการสาธารณสุขมูลฐาน, 2538) 
 

 

 
 

  รูปท่ี 2.9 ผักคาวตอง 
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2.8     งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
           เกศศิณ ี และจันทรเพญ็ (2543) ไดทําการศึกษาศักยภาพในการตานสารอนุมูลอิสระของสาร
สกัดจากผักพืน้บานไทยในภาคเหนือ และภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ จํานวน 84 ชนิด โดยทําการ
สกัดสารจากผักสดดวยเมทานอล แลวทําการวิเคราะหฤทธ์ิตานสารอนุมูลอิสระ หรือ ฤทธ์ิตาน
ออกซิเดชันโดยวิธี     β-carotene bleaching ผลจากการศึกษาพบวาเม่ือเปรียบเทียบกบัสาร BHA ผัก
พื้นบาน 47 ชนิด อยูในกลุมท่ีมีศักยภาพสูงมาก โดยมีสารท่ีมีฤทธ์ิตานสารอนุมูลอิสระมากกวา 100 
มิลลิกรัม ในผักสด 100 กรัม และพบวาผัก 25 ชนิด มีศักยภาพในการตานสารอนุมูลอิสระสูง คือ มี
สารท่ีมีฤทธ์ิตานสารอนุมูลอิสระ 25 – 100 มิลลิกรัม ในผักสด 100 กรัม ผักท่ีเหลือจัดอยูในระดบั
ปานกลาง และตํ่าจํานวน 9 ชนิด และ  3 ชนิดตามลําดับ 
           พรรณี (2550) ไดศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระจากสารสกัดเมทานอลของเปลือกของตนวงค
อบเชย 8 ชนดิ คือ เปลือกตนกระทังใบใหญ (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.) โดยใหทําปฏิกิริยากับสารอนุมูลอิสระ 
DPPH (2,2 – diphenyl – 1 – picryl – hydrazyl) ซ่ึงเปนอนุมูลอิสระท่ีคอนขางเสถียรชนิดหนึ่ง เขยา
ใหเขากนัและต้ังท้ิงไว 30 นาที ท่ีอุณหภมิูหอง นําไปวดัคาการดูดกลืนแสง (Absorbance) ท่ีความ
ยาวคล่ืน 515 นาโนเมตร ดวยเคร่ือง UV-VIS spectrophotometer คํานวณคา EC50 (คาความเขมขน
ของสารท่ีสามารถทําใหความเขมขนของ DPPH ลดลงรอยละ 50, มิลลิกรัมตอลิตร) โดยใช BHT 
เปนสารมาตรฐานเปรียบเทียบ จากการศึกษาพบวาเปลือกของตนพืชทุกชนิดท่ีทดสอบ มีฤทธ์ิตาน
อนุมูลอิสระสูงกวา BHT โดย EC50 = 11.820 มิลลิกรัมตอลิตร ยกเวนเปลือกตนกระทังใบใหญมี
ฤทธ์ินอยกวา 
 พรทวี (2548) ไดศึกษาสภาวะการสกัดสารปองการการหืนจากพืชสมุนไพร 3 ชนิด คือ 
โรสแมรี (Rosmarinus officinalis L.) เสจ (Salvia officinalis L.) และทายม (Thymus valgaris L.) ท้ัง
ใบสดและแหง ดวยตัวทําละลาย 5 ชนิด คือ น้ํา เมทานอล เมทานอลตอน้ํา (5:1)   แอซีโทนและ     
เฮกเซน เพื่อตรวจวัดปริมาณสารสกัด (รอยละ) และหาสมบัติในการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี 
Spectrophotometer assay :  Radical Scavenging  Activity on DPPH Radical  โดยแสดงผลเปนคา 
IC50 (มิลลิกรัมตอลิตร) พบวา โรสแมร่ีแหงท่ีสกัดดวยตัวทําละลายเมทานอลใหปริมาณสารสกัด
มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 3.85 และโรสแมรีแหงท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทนมีคุณสมบัติในการ
ตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด โดยมีคา IC50 เทากับ 86.95 มิลลิกรัมตอลิตร และการศึกษานํ้ามันหอม
ระเหยท่ีสกัดไดดวยการกล่ันดวยไอน้ํา พบวา โรสแมร่ีแหงใหปริมาณน้ํามันหอมระเหยมากท่ีสุด 



 19

คิดเปนรอยละ 3.20 และนํ้ามันหอมระเหยจากทายมแหงมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูงสุด  
จากน้ันทําการศึกษาสารสกัดโรสเมร่ีแหงท่ีสกัดดวยตัวทําละลายแอซีโทนเปรียบเทียบกับสาร
ปองกันการหืนสังเคราะหคือ BHA, BHT และสารสกัดจากโรสเมรี ใหคา IC50 เทากับ 20.09, 70.12 
และ 86.95 มิลลิกรัมตอลิตร ตามลําดับ และทําการศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัว คือ  แสง อากาศ 
และอุณหภูมิ พบวาทุกปจจัย มีผลใหคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระลดลง เม่ืออายุการเก็บรักษา
เพิ่มข้ึนในระยะเวลา 28 วัน  
 Murray et al. (2004) ไดศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระจากหมูฟงกช่ันท่ีมีข้ัวของสารสกัด
จากราก Limonium brasiliense (Plumbaginaceae) สีแดง ทําการสกัดโดยวิธี refluxing พบวามี

สารประกอบเคมีอยู 5 ชนิดท่ีออกฤทธ์ิ คือ 3 – O - α - rhamnopyranoside, ( - )   – epigallocatechin 
3 – O – gallate,   ( - ) – epigal – locatechin, ( + ) – gallocatechin และ gallic acid การหา
องคประกอบ ใช Spectroscopic (1H-NMR, 13C-NMR และ UV) 
 Gezer et al. (2006) ไดศึกษาฤทธ์ิและปริมาณของสารตานอนุมูลอิสระ และสารตาน          
จุลินรียท่ีกอใหเกิดโรค  Ramaria flava (Schaeff) Quel. ในเหด็ท่ีบริโภคจากประเทศตุรกี สกัดดวย
เอทิลแอลกอฮอล จากนั้นทดสอบ 4 ระบบ คือ DPPH, β-calotine/linoleic acid, total phenolic 
compound และ total flavonoid  พบวา  R. flava, BHA และ วิตามินอี สามารถยับยั้งไดรอยละ 94.7, 
98.9 และ 99.2 ตามลําดับ ท่ีความเขมขน 160 มิลลิกรัมตอลิตร เม่ือเปรียบเทียบระดับการยังยั้งของ
สารสกัดจาก R. flava และสารมาตรฐานในการทดสอบดวย linoleic acid พบวาสาร  R. flava ท่ีสกัด
ดวยเอทิลแอลกอฮอล มีความสามารถในการยับยั้งสูงกวาสารมาตรฐาน ซ่ึงมีปริมาณของสาร      
ฟลาโวนอยด  8.27±0.28 มิลลิกรัมตอลิตร ปริมาณของสารประกอบ ฟนอลิก 39.83±0.32 มิลลิกรัม
ตอลิตร สวน R. flava ท่ีสกัดดวยแอลกอฮอล สามารถยับยั้งแบคทีเรียแกรมบวก และยีสได สาร
สกัดหยาบของ  R. flava สามารถปองกันการเจริญของ Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli, 
Morganella morganii และ Proteus valgari. ได 
 Rackava  et al. (2007) ไดศึกษาการยับยั้งอนุมูลอิสระและเอนไซม lipoxygenase จากสาร
สกัดจากตน Mahonia aquifolium ท่ีมีองคประกอบของ isoquinoline alkaloids โดยสกัดสารจากราก
และเปลือกของ Mahonia aquifolium (Oregon grape) (Berberidaceae) พบวา ผลของสารสกัดหยาบ
ของรากและเปลือก Mahonia aquifolium มีสารสองชนิดท่ีประกอบอยู คือ protoberberine และ 
bisbenzylisoquinoline (BBIQ) ท่ีออกฤทธ์ิกับ 12 – lipoxygenase (12 – LOX) และทําการทดสอบ
ดวยสาร DPPH ประเมินคาอัตราการตานอนุมูลอิสระและการตานกลไกการทํางานของเอมไซน ผล
การศึกษา พบวา Mahonia aquifolium และองคประกอบของสารนี้ มีความเฉพาะเจาะจงตอเอมไซน 
และในสภาวะท่ีเปนเบสสามารถยับยั้งการทํางานของ lipoxygenase ไดดีกวาการตานอนุมูลอิสระ 
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 Garcia et al. (2002) ไดศึกษาสารประกอบในนํ้ามันท่ีสกัดจาก Pimenta racemosa var.  
terebinthina. และ P. racemosa var. grisea ดวยเคร่ือง แกส โครมาโทรกราฟ-แมสเปกโทรมิเตอร 
(Gas Chromatographic-Mass Spectrometer) จากการศึกษา พบวา P. racemosa var. terebinhina มี 

α-terpineol acetate เปนองคประกอบหลัก (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) ไดวิเคราะหองคประกอบของสารท่ีระเหยไดจากผักคาวตอง 
(Houttuynia cordata Thunb.) ดวยเคร่ือง แกส โครมาโตกราฟ-แมสเปกโทรโฟโตมิเตอร ใชเทคนิค
ในการทําใหระเหยแบบ flash evaporation , headspace solid-phase และ steam distillation 
องคประกอบของสารท่ีพบคือโดยการวิเคราะหดวยวิธี headspace solid-phase พบวามีองคประกอบ
ของสารเคมี 60 ชนิด ขณะท่ีวิเคราะหดวยวิธี flash evaporation และ  steam distillation วิเคราะหพบ 
41 และ 51 ชนิด ตามลําดับ องคประกอบท่ีสําคัญท่ีมีรอยละของสารท้ังหมดมาก เชน 2-
Undecanone, Houttuyum, phytol, 2-Tridecanone, Decanal, Decanoic acid, 1-Dodecanol และ 
Linonene 


