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บทที่ 2 
ทฤษฎีและวรรณกรรมที่เก่ียวของ 

 

2.1  พืชพื้นบานและสมบัติการเปนสารตานออกซิเดชัน 

พืชพื้นบานหรือพรรณไมพื้นเมืองในทองถ่ินที่ชาวบานนํามาบริโภค เปนพืชเกิดในแหลง
ธรรมชาติตามปาเขา ปาละเมาะ ปาแพะ หนองบึง ริมน้ํา หรือชาวบานนํามาปลูกไวเพื่อสะดวกใน
การเก็บบริโภค พืชพื้นบานมีช่ือเฉพาะของแตละทองถ่ิน และนําไปประกอบเปนอาหารพื้นเมือง
ตามกรรมวิธีเฉพาะของแตละทองถ่ิน นอกจากนี้ พืชพื้นบานเองยังถูกนํามาใชประโยชนเปนยา
รักษาโรค เครื่องใชไมสอย เครื่องแตงกาย และทางเศรษฐกิจอีกดวย (http://www.krudang.com/ 
sheet/pak/kwammy.htm, 2554) สําหรับขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับชื่อและลักษณะทางพฤกษศาสตร 
รวมถึงสรรพคุณและการใชประโยชนของพืชพื้นบานที่ใชในงานวิจัยมดีังนี้ 

 
2.1.1  ผักชีลาว (Anethum graveolens Linn.  วงศ UMBELLIFERAE) 

ในประเทศไทย นิยมรับประทานเปนผักมากกวาการใชผลทําเครื่องเทศ เพราะมีคุณภาพ
ดอยกวาประเทศอินเดีย โดยทั่วไปมักกินตนและใบในรูปของผักสด สําหรับจิ้มน้ําพริก หรือใสแกง 
(ภาพที่ 2.1ก) สวนน้ํามันหอมระเหยใชแตงกลิ่นผักดอง น้ําซอส สตู ขนมหวาน เครื่องดื่ม และเหลา   
นอกจากนี้ ยังมีสรรพคุณอื่นๆ เชน ลดไขมันในเลือด ลดแกสในระบบทางเดินอาหาร แกทองอืด 
ทองเฟอ ลดอาการเสียดทอง (Bahramikia และคณะ, 2009) นอกจากนี้ Nakahara และคณะ (2002) 
ยังรายงานวา มีฤทธิ์เปนสารตานการกลายพันธุไดดวย 

น้ํามันหอมระเหยจากเมล็ดของผักชีลาวประกอบดวย สารดิลลาโนไซด  (dillanoside) 
กรดฟนอลิก โปรตีน และไขมัน เปนตน สําหรับสารสําคัญที่พบในน้ํามันผักชีลาว (dill seed oil) คือ  
คารีโวน ดี-ไลโมนีน (caryone D-limonene)และอัลฟา-เฟลเลนดรีน (alpha-phellandrene) รองลงมา
คือ ไดไฮโดรคารโวน (dihydrocarvone) ยูจีนอล (eugenol) ไพนีน (pinene) และอะนีโทล (anethon) 
เปนตน นอกจากนี้สารฟนอลิกที่สําคัญในสารสกัดดอกผักชีลาว ไดแก ฟลาโวนอยด (flavonoid) 
และโปรแอนโธไซยานิดิน (proanthocyanidin) ซ่ึงแสดงสมบัติเปนสารตานออกซิเดชัน (Shyu และ
คณะ, 2009)  สวนใบและลําตนก็พบสารประกอบฟนอลิก และฟลาโวนอยดที่สําคัญเชนกัน ไดแก 
กรดโปรโตคาเทชูอิก (protocatechuic acid) และ คาทิชิน (catechin) (Shan และคณะ, 2005)  

Chanwitheesuk และคณะ (2005) รายงานวา ผักชีลาวแหง 100 กรัม มีดัชนีตาน
ออกซิเดชันเทากับ 1.09 และสารตานออกซิเดชันที่เปนองคประกอบสําคัญ ไดแก วิตามินซี 11.7 
มิลลิกรัม วิตามินอี 0.0039 มิลลิกรัม เบตาแคโรทีนทั้งหมด 0.64 มิลลิกรัม แซนโทฟลลทั้งหมด 
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0.53 มิลลิกรัม แทนนิน 7.78 มิลลิกรัม และปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 66.1 มิลลิกรัม 
ตอมา Bahramikia และคณะ (2009) รายงานวา  สารสกัดผักชีลาวมีปริมาณโพลีฟนอลทั้งหมด 
เทากับ 105.2 มิลลิกรัมสมมูลยของกรดแกลลิกตอกรัม (น้ําหนักแหง) และมีปริมาณฟลาโวนอยด
ทั้งหมดเทากับ 58.2 มิลลิกรัมสมมูลยของคาทิชินตอกรัม (น้ําหนักแหง) รวมท้ังสามารถตาน
ออกซิเดชันของไขมันในตับของหนูทดลองได นอกจากนี้ ผักชีลาวยังชวยในการกระตุนการ        
เผาผลาญอาหารของเชื้อแบคทีเรียแลคติก ซ่ึงมีผลตอกระบวนการเกิดโยเกิรต กระตุนการทํางาน
ของเอนไซมโปรติโอไลติก (proteolytic enzyme)   และยับยั้งการทํางานของ angiotensin-1-
converting enzyme (ACE) ในระหวางการหมักและการเก็บรักษาแบบแชเย็นของโยเกิรตดวย 
(Amirdivani and Baba, 2011)  

 
2.1.2 ผักปลัง (Basella alba L. วงศ BASELLACEAE) 

ชาวเขาและชาวบานพื้นลางใชยอดและใบออนกินเปนผักสด หรือใชใบออนและ            
ดอกใสแกงตางๆ รวมถึงใชเปนยากลางบานแกผ่ืนคัน กลากเกลื้อน ฝอักเสบ โรคเรื้อน หรือใชเปน
ยาระบายออนๆ ชาวเขาเผามงใชยอดตมกินกับไกเพื่อเปนยาบํารุงกําลัง เผาอีกอและไทยใหญใชใบ
รักษาแผลสด หรือคั้นน้ําทาแกปวดเมื่อย (สุธรรม และคณะ, 2552ก) นอกจากนี้ ผักปลังยังมีฤทธิ์
ตานการกลายพันธุ (Yen และคณะ, 2001; Nakahara และคณะ, 2002) ตานการอักเสบ และ             
ตานโรคมะเร็งไดอีกดวย (Siriwatanametanon และคณะ, 2010)    สําหรับประเทศอื่นๆ ใชผักปลัง
กินเปนผักสดและปรุงอาหารตางๆ (สุธรรม และคณะ, 2552ก) (ภาพที่ 2.1ข) 

องคประกอบทางเคมีที่สําคัญของใบผักปลัง ไดแก กรดอะมิโน กลูแคน (glucan) มิวโค-
โพลีแซคคาไรด (mucopolysaccharide) เบตาแคโรทีน และกรดอินทรยีอ่ืนๆ อีกทั้งยงัประกอบดวย
ซาโปนิน (saponin) และมวิซิเลจ (mucilage) (เปลงศักดิ,์ 2543)  นอกจากนี้ ยังพบลูทีน (lutein) และ
ซีแซนทีน (zeaxanthin) ในปริมาณ113.82 และ 1.76 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง ตามลําดบั 
(Lakshminarayana และคณะ, 2007) สําหรับคุณคาทางอาหาร พบวา ผักปลังสด 100 กรัม ให
พลังงานตอรางกาย 21 กิโลแคลอรี่ ประกอบดวยเสนใย 0.8 กรัม แคลเซียม 4 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 
50 มิลลิกรัม เหล็ก 1.5 มิลลิกรัม วิตามินเอ 9316 IU วิตามินบีหนึ่ง 0.07 มิลลิกรัม วิตามินบีสอง 0.20 
มิลลิกรัม ไนอะซิน 1.1 มิลลิกรัม วิตามินซ ี26 มิลลิกรัม (เปลงศักดิ์ , 2543)  

นอกจากนี้ ยังมีการศึกษาเกี่ยวกับความสามารถในการตานออกซิเดชันของผักปลัง   
โดย Maisuthisakul และคณะ (2007b) รายงานวา ผักปลังมีฤทธิ์ในการทําลายอนุมูลอิสระ DPPH 
แสดงในรูปคา EC50 เทากับ 1.48 มิลลิกรัม (น้ําหนักแหง) มีปริมาณโพลีฟนอลทั้งหมดเทากับ           
15.5 มิลลิกรัมสมมูลยของกรดแกลลิกตอกรัม (น้ําหนักแหง) และปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด
เทากับ 6.2 มิลลิกรัมสมมูลยของรูทินตอกรัม (น้ําหนัก)  
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2.1.3 ผักเสี้ยวแกว (Bauhinia nervosa (Wall. Ex Benth.) Baker วงศ 
CAESALPINIACEAE) 

ผักเสี้ยวแกว (ภาพที่ 2.1จ) ชาวบานพื้นลางนิยมใชใบออนกินเปนผักจิ้ม ยําหรือใสแกง 
ชาวเขาเผาเยาลวกดอกเปนผักจิ้ม ดองลําตนทําเหลา ชาวเขาเผาไทยใหญใชลําตนหรือกิ่งแกทุบใส
น้ําดื่มเพื่อใหน้ํามีรสหวาน   และชาวเขาแทบทุกเผาใชเปนยากลางบาน โดยใชลําตนแกปวดเสนเอ็น 
ใชรากตมกินแกทองรวง ใชลําตนดองเปนยาบํารุงกําลัง หรือตมน้ําดื่มและอาบแกโรคทางเดิน
อาหาร อยางไรก็ตาม ไมพบรายงานการวิจัยเกี่ยวกับคุณคาของเสนใย คุณคาทางโภชนาการ ฤทธิ์
ทางเภสัชวิทยาหรือองคประกอบทางเคมีในพืชชนิดนี้ (สุธรรม และคณะ, 2552ก) 
 

2.1.4 เม่ียงปา (Camellia sinensis (L.)Kuntze var. assamica (J.Masters) Kitam  วงศ 
THEACAE) 

โดยทั่วไป  นิยมใชใบตากแหงสําหรับชงดื่มเปนชา หรือนึ่งใบเพื่อใชเคี้ยวกินเลนแทน
หมาก หรือแกกระหายน้ํา แกงวงนอน ทําใหชุมคอ กระตุนหัวใจ ทําใหหัวใจชุมชื่น แกปวดเมื่อย
ตามรางกาย  และใช เปนยาแกทองรวงและขับปสสาวะ  นอกจากนี้  ยังใช เปนยาพื้นบาน                
โดยใชใบสดเปนยาสมานแผล กากใบใชพอกแผลจากน้ํารอนลวก หรือไฟไหม สวนเมล็ดใชเปน      
ยาสระผมเพื่อกําจัดเหา (สุธรรม และคณะ, 2552ก) (ภาพที่ 2.1ง) 

ใบเมี่ยงปาที่ใชทําชาเขียว มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกเทากับ 163.33 มิลลิกรัมตอ
กรัมน้ําหนักแหง (Aqil และคณะ, 2006) โดยสารประกอบฟนอลิกที่สําคัญ คือ สารกลุมฟลาโว-
นอยด ไดแก ฟลาวานอล (คาทิชิน อิพิคาทิชิน (epicatechin)  อิพิแกลเลท (epigallate) อิพิแกลโล-
คาทิชิน (epigallocatechin) และอิพิคาทิชินแกลเลท (epicatechin gallate)) ฟลาโวนอล (เคมเฟอรอล 
(kaempferol) เควอซีทินไกลโคไซด (quercetin glycoside) และโปรแอนโธไซยานิน) (Lin และคณะ
, 2003; Cai และคณะ, 2004) อยางไรก็ตาม งานวิจัยเกี่ยวกับฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาและองคประกอบ
ทางเคมีของเมี่ยงปานั้นมีอยูนอยมากเมื่อเทียบกับชา  

Katsube และคณะ (2004) รายงานวา ชาเขียวจากเมี่ยงปามีความสามารถในการทําลาย
อนุมูลอิสระ DPPH ที่ดี โดยมีคา IC50 เทากับ 194.6 ไมโครโมลารสมมูลยของอิพิแกลโลคาทิชิน
แกลเลท (epigallocatechin gallate, EGCG) ตอกรัม นอกจากนี้ ยังมีความสามารถในการตาน
ปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันชนิดที่มีความหนาแนนต่ํา (Low Density Lipoprotein, LDL) ไดดีอีก
ดวย โดยมีคาเทากับ 191.4 ไมโครโมลารสมมูลยของ EGCG ตอกรัม รวมทั้งมีรายงานการ
ประยุกตใชชาเขียวจากใบเมี่ยงเปนสวนผสมในอาหารไก พบวา เนื้อไกที่ประกอบดวยคาทิชินชวย
ทําใหอัลฟาโทโคฟรอลมีความคงตัวในระหวางการเก็บรักษาอกไกแชเยือกแข็ง (Tang และคณะ, 
2001a) หรือใชใบชาเขียวบดแหงตมกับน้ํารอนในการลางผักกาดหอม เพื่อปองกันการสูญเสีย
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วิตามินซีและแคโรทีนอยดในระหวางการเก็บรักษาผักกาดหอมที่อุณหภูมิ 20 และ 50 องศา-
เซลเซียส (Martin-Diana และคณะ, 2008) เปนตน 

 
2.1.5 ผักชี (Coriandrum sativum  L. วงศ UMBELLIFERAE ) 

ผักชี นับเปนเครื่องเทศที่ใชแพรหลายในหลายประเทศ เชน จีน ไทย และ ยุโรป       
โดยนยิมกินทัง้ตน รวมกับอาหารเพื่อชวยเพิ่มรสชาติใหดีขึ้น และใชแตงอาหารใหนารับประทาน 
ผักชีมีสรรพคุณเปนยารักษาโรค โดยใชผลแกโรคบิด ถายเปนเลือด ถายเปนมกู แกริดสีดวงทวารมี
เลือดออก แกทองอืดเฟอ ใชเมล็ดแกปวดฟน ปากเจ็บ สวนตนสดชวยใหผ่ืนหัดออกเร็วข้ึน แกเดก็
เปนผ่ืนแดงไฟลามทุง ในน้ํามันหอมระเหยในผักชีชวยใหสบายทอง แตมีกล่ินรุนแรง (ดวงจันทร, 
2547) (ภาพที่ 2.1ค) 

คุณคาทางโภชนาการของผักชีในใบสด ประกอบดวย โปรตีน เสนใย ฟอสฟอรัส เบตา
เคโรทีน ผลหรือลูกผักชีประกอบดวย สวนน้ํามันหอมระเหย (1.8 เปอรเซ็นต) มีสารไลนาโลออล 
(linalool) เปนสวนใหญ และสวนที่เปนน้ํามันไมระเหย 13 เปอรเซ็นต มีสาระสําคัญคือโคริแอน-
ดรอล (coriandrol) นอกจากนี้ ยังพบแทนนิน (tannins) แคลเซียมออกซาเลต (calcium oxalate) และ
เอสโตรเจน (plant estrogen) (ดวงจันทร, 2547)  

เนื่องจากผักชีเปนเครื่องเทศที่ใชแพรหลายทั่วโลกจึงมีผูสนใจศึกษาหาปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกและความสามารถในการตานออกซิเดชัน รวมทั้งสารสําคัญในผักชี โดย 
Wangensteen และคณะ (2004) รายงานวา ในใบและเมล็ดของผักชีที่สกัดดวยเอทานอล 80 
เปอรเซ็นต มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด เทากับ 0.36 และ 0.15 กรัมสมมูลยของกรด  
แกลลิกตอ 100 กรัม (น้ําหนักแหง) ตามลําดับ นอกจากนี้ Damasius และคณะ (2011) รายงานวา  
ผักชีมีความสามารถในการทําลายอนุมูลอิสระ DPPH  ในรูปของ IC50 เทากับ 0.98 มิลลิกรัมตอ
มิลลิลิตร และมีปริมาณโพลีฟนอลทั้งหมด เทากับ 97.1 มิลลิกรัมสมมูลยของกรดแกลลิกตอกรัม   
โดยสารตานออกซิเดชันสําคัญที่พบในผักชี ไดแก  เบตาแคโรทีน (β-carotene) เบตาคริปโตแซน
ทินอิพอกไซด (β-cryptoxanthin epoxide) ลูทีน-5,6-อีพอกไซด (lutein-5,6-epoxide) ไวโอลาแซน-
ทิน (violaxanthin) และนีโอแซนทิน (neoxanthin) (Guerra และคณะ, 2005)  ตอมา มีรายงานการ
วิจัยวาในผักชียังมีประกอบดวย ซีแซนทิน (zeaxanthin) ไลโคพีน (lycopene) โทโคฟรอล 
(tocopherol)  และโทโคไตรอีนอล (tocotrienol) อีกดวย (Isabelle และคณะ, 2010)  

สวนการประยุกตใชผักชีในเนื้อสัตวนั้น พบรายงานการใชน้ํามันหอมระเหยเปน     
สวนใหญ โดยใชน้ํามันหอมระเหยในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียในเนื้อสัตว เชน เชื้อ 
Pseudomonas putida (Oussalah และคณะ, 2006) หรือ แบคทีเรียแกรมบวก (เชื้อ Bacillus cereus, 
Micrococcus luteus, และ Staphylococcus aureus) และแบคทีเรียแกรมลบ (Alcaligenes faecalis) 
ในเนื้อไก (Brenesa และ Roura, 2010) นอกจากนี้ Damasius และคณะ (2011) รายงานวา สารสกัด 
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ผักชีสามารถยับยั้งการสราง 1-methyl-6-phenyl-1H-imidazol [4, 5-b] pyridine-2-amine (PhIP) ใน
เนื้อวัวได 

 
2.1.6 กอขาว (Castanopsis inermis (Lind .ex Wall.) Benth. & Hook. f. วงศ FAGACEAE) 

ชาวเขาทุกเผาใชยอดออนกินเปนผักจิ้มหรือใสแกงตางๆ หรือนํายอดไปตากแหงเพื่อใช
ชงดื่มแทนชา สวนผลสามารถกินดิบหรือค่ัวกิน (สุธรรม และคณะ, 2552ก) กลุมสารสําคัญที่พบใน
กอขาว ไดแก สารในกลุมอัลคาลอยด สเตอรอยดและเทอรพีน ฟลาโวนอยด ซาโปนิน และน้ํามัน
หอมระเหย (นราพร, 2552) อยางไรก็ตาม ไมพบรายงานการวิจัยเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการ และ
ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา (ภาพที่ 2.1ช) 

 
2.1.7 ติ้วเกล้ียง (Cratoxylum Cochinchinense (Lour.) Blume วงศ CLUSIACEAE) 

โดยทั่วไปยอดออนและใบออนใชกินเปนผักสด ผักจิ้มหรือใสแกงตางๆ หรือใชเปน ยา
แกไข แกไอ แกทองรวง แกผ่ืนคัน แผลพุพอง และปวดชองทอง (Vo, 1997; Mahabusarakum และ
คณะ, 2006) ชาวเขาเผามูเซอใชตมรากใชดื่มเปนยาบํารุงกําลัง แกออนเพลีย แกภาวะโลหิตจาง 
เลือดลมเดินไมสะดวก หรือบดผสมน้ํามันมะพราว แกโรคผิวหนัง ยางจากเปลือกใชบรรเทาโรคหิด 
สวนเปลือกใชเปนสียอมผา และลําตนใชในการกอสราง (สุธรรม และคณะ, 2552ก) (ภาพที่ 2.1ซ) 

สารสําคัญที่พบในเปลือกและลําตนของติ้วเกล้ียง  ไดแก แซนโทน  (xanthones)        
ไตรเทอรพีนอยด (triterpenoids) และโทโคไตรอีนอล (tocotrienols) (Nguyen และ Harrison, 1998)  
นอกจากนี้ ยังพบไธโอแซนโทน (thioxanthones) และอะคริโดเนส (acridones) (Zhao และ Larock, 
2007)  ตอมา  Udomchotpruet และคณะ (2010) รายงานวา แซนโทนพบในติ้วเกลี้ยงสามารถในการ
ทําลายอนุมูลอิสระ DPPH  โดย cudratricusxanthone E มีคา IC50 สูงที่สุด มีคาเทากับ 179.7 ไมโคร-
โมลาร รองลงมาไดแก cochinchinone B (108.2 ไมโครโมลาร),  cratoxylumxanthone D (108.1   
ไมโครโมลาร) และ cratoxylumxanthone C (30.0 ไมโครโมลาร ) ตามลําดับ อยางไรก็ตาม ไมพบ
รายงานวิจัยเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการ และฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา  
 

2.1.8 ติ้วขาว (Cratoxylum formosum (Jack) Dyer spp. Pruniflorum (Kurz) Gogel  
วงศ  CLUSIACEAE) 

ยอดออน ใบออนและดอกออนของติ้วขาวมีรสเปรี้ยวใชกินเปนผักกับอาหารหลายอยาง 
เชน ลาบ กอย ปน หรือใสตมยําตางๆ  เพื่อปรุงใหมีรสเปรี้ยวแทนมะนาว ดอกออนใชทําซุปหรือยํา    
สวนสรรพคุณทางยา ใบออนและยอดออน หากรับประทานสดจะชวยระบายทอง รากและใบใชตม
กินแกปวดทอง เปลือกและใบใชตําผสมกับน้ํามันมะพราวทาแกโรคผิวหนัง น้ํายางจากลําตนใชทา
รอยแตกของสนเทาและรักษาบาดแผล (สุธรรม และคณะ, 2552ก) (ภาพที่ 2.1ฌ) 
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สารตานออกซิเดชันที่สําคัญที่พบในพืชชนิดนี้ ไดแก กรดคลอโรจีนิก (chlorogenic 
acid) กรดไดคาเฟโอลิลควินิก (dicaffeoylquinic acid) และอนุพันธของกรดเฟอรูลิก (ferulic acid) 
(Maisuthisakul และคณะ, 2007b) ซ่ึงมีฤทธิ์ในการทําลายอนุมูลอิสระ DPPH ที่ดี และยังเปนพืชที่มี
ปริมาณโพลีฟนอลทั้งหมด และปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดสูงดวย (Maisuthisakul และคณะ, 
2007a) สอดคลองกับรายงานของ เกศศิณี และจันทรเพ็ญ (2543) ที่รายงานวาสารสกัดติ้วขาวมี
ศักยภาพสูงมากในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี β–carotene bleaching นอกจากนี้ Maisuthisakul 
และคณะ (2008) รายงานคุณคาทางโภชนาการของยอดออนและใบติ้วขาวสด (ตอ 100 กรัมของ
สวนที่กินได) ประกอบดวย เถา 4.1 กรัม โปรตีน 15.6 กรัม ไขมัน 10.8 กรัม คารโบไฮเดรต 63.2 
กรัม เยื่อใย 6.2 กรัม แคลเซียม 448.3มิลลิกรัม เหล็ก 17.2 มิลลิกรัม วิตามินซี 395.4 มิลลิกรัม และ 
ใหพลังงาน 412 กิโลแคลอรี่ตอกรัม  

นอกจากนี้ มีการศึกษาความสามารถในการตานออกซิเดชันของติ้วขาวในผลิตภัณฑ
ตางๆ เชน การใชสารสกัดติ้วขาวในน้ํามันถ่ัวเหลืองและในอิมัลชันแบบน้ํามันในน้ํา เพื่อชะลอการ
ปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันดวยวิธี peroxide value (PV) และวิธี thiobarbituric acid (TBA) โดย
พบวา สารสกัดติ้วขาวมีศักยภาพในการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันในน้ํามัน       
ถ่ัวเหลืองไดดีกวาอัลฟาโทโคฟรอล แตมีประสิทธิภาพดอยกวาในอิมัลชันแบบน้ํามันในน้ํา 
(Maisuthisakul และคณะ, 2006) หรือ การเติมผงติ้วขาวและสารสกัดติ้วขาว 100 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม ในน้ํามันที่ใชเคลือบขาวอบกรอบ โดยสารสกัดติ้วขาวมีประสิทธิภาพในการเปนสารตาน
ออกซิเดชันไดดีกวาผงติ้วขาว (Maisuthisakul และคณะ, 2007c) เปนตน  
 

2.1.9  กระทุงหมาบา (Dregea volubilis (L.f.) Hook. F. วงศ ASCLEPIADACEAE) 
โดยทั่วไปกระทุงหมาบาหรือฮวนหมู ชาวเขาใชยอดออน ใบออนและดอกออนตมหรือ

ลวกใหสุกกินเปนผักจิ้ม หรือผสมกับผักอื่นผัดหรือแกงกิน สวนชาวบานพื้นลางจะใชยอดออนและ
ใบออนกินเปนผักสด จิ้มน้ําพริก หรือกินกับลาบหรือใชใสแกงรวมกับผักอื่น (ภาพที่ 2.1ญ) ในดาน
การใชเปนยาพื้นบาน ใชทั้งตนเพื่อกําจัดหิด เหา ไร และตุมคันตามรางกาย หรือแกอาการบวมและ
ลดการอักเสบ (Hossain และคณะ, 2010) นอกจากนี้ ยังใชเพื่อเพิ่มปริมาณน้ํานมหรือขับน้ํานมใน
สตรีที่คลอดบุตรใหม สวนรากใชทําใหอาเจียนเพื่อขับพิษ ขับปสสาวะ แกพิษไข แกกาฬโรค แกฝ
ภายใน เถาใชเปนยานอนหลับ แกปวดศีรษะ ถอนพิษไข สวนใบใชภายนอกเพื่อแกฝ แผลน้ํารอน
ลวก ลดอาการบวม ใชภายในเพื่อแกพิษตางๆ และ Nakahara และคณะ (2002) รายงานวา ฮวนหมู
ยังสามารถเปนสารตานการกลายพันธุดวย  

คุณคาทางโภชนเภสัชในฮวนหมูน้ําหนักแหง  100 กรัม มีสารตานอนุมูลอิสระ
โดยประมาณ ดังนี้ เบตาแคโรทีน 6.14 มิลลิกรัม แซนโทฟลล 1.07 มิลลิกรัม วิตามินซี 20 มิลลิกรัม 
วิตามินอี 0.0015 มิลลิกรัม แทนนิน 17.7 มิลลิกรัม สารประกอบฟนอลิก 100 มิลลิกรัม คาดัชนีแอน



9 
 
ติออกซิแดนท เทากับ 7.2 (Chanwitheesuk และคณะ, 2005) นอกจากนี้ Tachakittirungrod และคณะ 
(2007) รายงานวา ใบและลําตนของผักฮวนหมูที่สกัดดวยเอทานอลมีความสามารถในการทําลาย
อนุมูล ABTS สูง เชนเดียวกันกับ เกศศิณี และจันทรเพ็ญ (2543) ที่รายงานวา ฮวนหมูมีศักยภาพสูง
มากในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี β–carotene bleaching อีกทั้งยังพบวา สารสกัดเอทานอลหรือ
สารสกัดน้ําของฮวนหมูมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันในอิมัลชันแบบน้ํามันในน้ําอีกดวย (Tangkanakul 
และคณะ, 2005) 

ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของพืชชนิดนี้ พบวามีฤทธิ์ในการตอตานเนื้องอกโดยเฉพาะมะเร็ง 
Ehrlich carcinoma และ melanoma B-16 ในหนูทดลอง เมื่อใหหนูกินน้ํายาสกัดจากเมล็ดทําให
เซลลตับยุบ โดยมีสาร diglycoside degreoside A เปนองคประกอบ สวนสารในกลุมฟลาโวนอยด 
แคมเฟอรอล และไตรโฟลิน (trifolin) ใหฤทธิ์ลดไข (สุธรรม และคณะ, 2552ก) 

 
2.1.10  ผักแปม (Eleutherococcus trifoliatum (L.) S.Y. Hu. วงศ ARALIACEAE) 

 ผักแปมเปนพืชสมุนไพรที่มีการใชบํารุงรางกายเชนเดียวกันกับโสม (ปองทิพย และ    
ศิริเพ็ญ, 2551) โดยทั่วไปใชยอดและใบออนกินเปนผักสด ผักจิ้ม หรือปรุงใสแกง ใชเปนยา
กลางบานโดยใชแกลมชัก ใบและยอดออนใชรักษาวัณโรค โรคเลือดออกงายในปอด และเปน      
ยาบํารุง ลําตนและเปลือกใชแกทองอืด ทองเฟอ รักษาอาการซีดผอมและโรคประสาท (Kiem และ
คณะ, 2004; Perry, 1981) (ภาพที่ 2.1ฎ) 

สารตานออกซิเดชันสําคัญที่พบในสวนยอดและใบออนแหงของผักแปม 100 กรัม 
ไดแก เบตาแคโรทีน 2.55 มิลลิกรัม แซนโทฟลล 3.18 มิลลิกรัม วิตามินซี 5.33 มิลลิกรัม วิตามินอี 
0.0055 มิลลิกรัม แทนนิน 57.25 มิลลิกรัม สารประกอบฟนอลิก 274.83 มิลลิกรัม และมีคาดัชนี
แอนติออกซิแดนท เทากับ 6.28 ซ่ึงถือวาอยูในระดับปานกลาง (สุธรรม และคณะ, 2552ก)
นอกจากนี้ Sithisarn และคณะ (2008) รายงานวา ยอดออนของผักแปมที่สกัดดวยเอทานอล 95 
เปอรเซ็นต มีความสามารถในการทําลายอนุมูลอิสระ DPPH ไดดีที่สุด โดยมีคา IC50 เทากับ 100.81 
ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร และมีความสามารถในการยับยั้งการเกิดออกซิเดชันของไขมันในสมองหนู
ทดลอง โดยมีคา IC50 เทากับ 23.90 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร  

 
2.1.11  สมจ้ี (Embelia ribes Burm. F. วงศ MYRSINACEAE)  

 ยอดออนและใบออนของสมจี้มีรสเปรี้ยว ชาวเขาแทบทุกเผากินเปนผักสด หรือผักจิ้ม
แตโดยสวนใหญมักใช เปนยากลางบาน  ใชทั้งตน  ลดอาการอักเสบ  แกปวด  แก ชํ้า  แกไข                  
(Kapoor และคณะ, 1983) ใชผล ชวยใหเจริญอาหาร ลดอาการบวม ลดการอักเสบ รักษาโรคดีซาน 
และรักษาโรคประสาท (Kirthikar และ Basu, 1987) สวนเมล็ดใชเปนยาปฏิชีวนะ ยาถายพยาธิ 
รักษาวัณโรค และเปนยาบํารุงกําลัง (Guhabakshi และคณะ, 2001) ใชใบชวยสมานแผล บรรเทา
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อาการระคายเคือง โรคเร้ือน โรคผิวหนังตางๆ และแกเจ็บคอ (Sharma และคณะ, 2002; Kumara 
Swamy และคณะ, 2007) (ภาพที่ 2.1ฉ) 

ในผลสมจี้ประกอบดวย อัลคาลอยด คารโบไฮเดรต สารประกอบฟนอลิก ฟลาโวนอยด 
โปรตีน และซาโปนิน สารที่แสดงสมบัติตานออกซิเดชันที่สําคัญ ไดแก เอมเบลิน(embelin)          
เควอซิทอล (quercitol) ดี-เควอซิทอล (D-quercitol) แทนนิน คริสเทนไบน (christenbine) วิลังกิน 
(vilangin) และอัลคาลอยด  (Bhandari และคณะ, 2008) โดยสาร embelin ชวยเรงการสังเคราะห
เอนไซมที่เกี่ยวของกับการตานอนุมูลอิสระใหสูงขึ้น ไดแก superoxide dismutase, glutathione 
peroxidase, glutathione-S-transferase และ glutathione (สุธรรม และคณะ, 2552ก) นอกจากนี้  
Surveswaran และคณะ (2007) รายงานวา ผลสมจี้มีความสามารถในการทําลายอนุมูลอิสระ DPPH 
และ ABTS โดยมีคาเทากับ 16.01 และ 33.31 มิลลิโมลารตอ 100 กรัม (น้ําหนักแหง) ตามลําดับ 
และมีปริมาณสารประกอบฟนอลิก เทากับ 2.36 กรัมตอ 100 กรัม (น้ําหนักแหง) นอกจากนี้สาร
สกัดเอทานอลจากผลสมจี้ยังสามารถตานเชื้อ Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli, 
Enterobactor cloacae และ Staphylococcus aureus ไดอีกดวย (Jain และคณะ, 2007) 

สาร embelin ในผลสมจี้ มีฤทธิ์ตานการผสมติดของตัวผู ตานการฟกตัวของตัวออนและ
ทําใหแทงในหนูทดลองและสัตวทดลองอื่นๆ ซ่ึงเมื่อสัตวทดลองไดรับสารนี้เขาไป จะทําใหการ 
ดูดซึม ดี-กลูโคส (D-glucose) แอล-อะลานีน (L-alanine) แอล-ลูซีน (L-leucine) และแคลเซียมใน
ลําไสเล็กสูงขึ้น อีกทั้งยังเพิ่มปริมาณเซลลเนื้อเยื่อในลําไสอีกดวย  นอกจากนี้  ยังสามารถลดการ  
ชักกระตุกในหนูทดลองไดอีกดวย  (Mahendran และคณะ,2011)  
 

2.1.12  มันปลา (Glochidion sphaerogynum (MÜll Arg.) Kurz. วงศ EUPHOBIACEAE)  
 ชาวบานพื้นลางและชาวเขาแทบทุกเผาใชใบออนและยอดออนกินเปนอาหารประเภท

ผักหรือใสแกง เนื้อไมใชทําฟน สวนจีนฮอและมงใชเปลือกลําตนตมน้ําอมแกปวดฟน (สุธรรม และ
คณะ, 2552ข) กลุมสารสําคัญที่พบในผักมันปลา  ไดแก สารกลุมอัลคาลอยด ฟลาโวนอยด         
สเตอรอยดและเทอรพีน ซาโปนิน และน้ํามันหอมระเหย (นราพร, 2552) อยางไรก็ตาม ไมพบ
รายงานการวิจัยเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการ และฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา (ภาพที่ 2.1ฏ) 

 
2.1.13  ผักเชียงดา (Gymnema inodorum (Lour.) Decne  วงศ ASCLEPIADACEAE ) 

โดยทั่วไปใชยอดออน ใบออนกินเปนผักจิ้มหรือผสมกับผักอื่นใสแกง มงใชใบคั้นน้ํา
ทาหรือตมอาบแกอาการบวม หรือแผลพุพองตามรางกาย (สุธรรม และคณะ, 2552ข)  นอกจากนี้ 
ผักเชียงดายังมีฤทธิ์ตานการกลายพันธุ (Nakahara และคณะ, 2002) อีกทั้งยังชวยลดระดับน้ําตาลใน
เลือด (Tachakittirungrod และคณะ, 2007) (ภาพที่ 2.1ฐ) 
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องคประกอบของสารตานออกซิเดชันในใบเชียงดาแหง 100 กรัม ประกอบดวย วิตามิน
ซี 19.3 มิลลิกรัม วิตามินอี 0.03 มิลลิกรัม เบตาแคโรทีน 1.31 มิลลิกรัม แซนโทฟลล 1.07 มิลลิกรัม 
แทนนิน 11.1 มิลลิกรัม และสารประกอบฟนอลิก 188 มิลลิกรัม โดยมีคาดัชนีแอนติออกซิแดนท 
เทากับ 14.8 ซ่ึงถือวาอยูในระดับสูง (Chanwitheesuk และคณะ, 2005) สอดคลองกับ เกศศิณี และ
จันทรเพ็ญ (2543) ที่รายงานวา  สารสกัดเชียงดามีศักยภาพสูงมากในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 
β–carotene bleaching นอกจากนี้ Tangkanakul และคณะ (2005) พบวา ผักเชียงดาที่สกัดดวย        
เอทานอลหรือน้ําสามารถเปนสารตานออกซิเดชันที่ดีในแบบจําลองอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้ําอีก
ดวย 

สวนฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา  พบวา สารสกัดจากใบเชียงดามีฤทธิ์ในการกดระบบ                
การหดตัวและลดปริมาณการใชออกซิเจน ซ่ึงนําโดยสารละลายโปตัสเซียมอิออน (K+) ที่เขมขนสูง
ในกลามเนื้อของ ลําไสเล็กสวนปลาย รวมทั้งลดระดับของกลูโคสในเลือด ซ่ึงสารกลุมซาโปนินที่
สกัดไดจากพืชชนิดนี้สามารถยับยั้งการดูดซึมน้ําตาลกลูโคสในลําไส และตานการเพิ่มของกลูโคส
ในเลือดของหนูทดลองได (สุธรรม และคณะ, 2552ข) 
 

2.1.14  บอนแบว (Hapaline hookeriana Schott  วงศ ARACEAE) 
 ชาวบานพื้นลางใชกาบหั่นละเอียดเพื่อดองกินเปนผักได ลอกเอาเปลือกของกานใบ

ออกแลวใชแกงสมแบบเดียวกับแกงอุตพิด  นอกจากนี้ ยังใชเปนยารักษาโรค โดยใชหัวเปนยากัด  
ฝหนอง กัดเถาดาลในทอง สมานแผล รากมีฤทธิ์ใชเปนยากระตุน แกโรคริดสีดวงทวาร เมื่อกินกับ
กลวยสามารถแกโรคปวดทองได  หรือใช สําหรับทาภายนอก  และการกินรักษาพิษงูได           
อยางไรก็ตาม ไมพบรายงานการวิจัยเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการและองคประกอบทางเคมีของพืช
ชนิดนี้ (สุธรรม และคณะ, 2552ข) (ภาพที่ 2.1ฑ) 

 
2.1.15   หมีเหม็น (Litsea glutinosa (Lour.) C.B. Rob. วงศ LAURACEAE) 

  ผลดิบของหมีเหม็นชาวเขาแทบทุกเผาใชกินเปนเครื่องเทศ ไมใชทําเครื่องใชในบาน
และดามเครื่องมือการเกษตร   สําหรับการใชเปนยาพื้นบาน พบวารากใชแกปวดตามกลามเนื้อ ราก
และใบใชเปนยาสมานแผล เปลือกและลําตนใชแกอักเสบ ผ่ืนคัน แสบตามผิวหนัง แกภูมิแพ สิว 
หิด ใชกินแกบิดและแกปวดมดลูก ยางจากลําตนใชทาแกบาดแผล แกฟกช้ํา ใบใชตําพอกแกฝ     
แกปวด ถอนพิษรอน เมล็ดใชตําพอกแกปวดฝพิษอักเสบตางๆ (สุธรรม และคณะ, 2552ข) (ภาพที่ 
2.1ณ) 

น้ํามันหอมระเหยที่ไดจากเปลือกหมีเหม็น มีฤทธิ์ในการตานเชื้อรา และแบคทีเรียบาง
ชนิด องคประกอบทางเคมีที่พบในเปลือกและยางจากลําตนของหมีเหม็น เปนสารในกลุม            
อัลคาลอยด ไดแก laurelliptine, N-acetyl laurelliptine, laurotetanine, N-acetyl laurotetanine,             
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N-methyl laurotetanine, irriodenene, litseferine และ sebiferine เปนตน (นันทวัน และคณะ, 2543; 
กองกานดา, 2540) นอกจากนี้ ยังพบวาสารสกัดจากลําตนและเปลือกของหมีเหม็นสามารถทําลาย
อนุมูลอิสระ DPPH ได โดยมีคาความสามารถในการตานออกซิเดชันเทากับ 90.57 และ 41.53 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Kshirsagar และ Upadhyay, 2009)  และมีรายงานวา เปลือกหมีเหม็น
สามารถตานเชื้อจุลินทรียทั้งแกรมบวกและแกรมลบได (Mandal และคณะ, 2000) 

 
2.1.16   หมีบัง (Litsea salicifolia Nees ex Roxb. วงศ LAURACEAE) 

 ชาวเขาโดยทั่วไปใชผลดองน้ําเกลือกินเปนเครื่องเทศ (สุธรรม และคณะ, 2552ข) และ 
นราพร (2552) รายงานวา หมีบัง ประกอบดวยกลุมสารสําคัญ ดังนี้ ฟลาโวนอยด สเตอรอยดและ
เทอรพีน คูมาริน ซาโปนิน และน้ํามันหอมระเหย อยางไรก็ตาม ไมพบรายงานการใชประโยชนของ
ชาวบานพื้นลาง และรายงานการวิจัยเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการและฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของพืช
ชนิดนี้ (สุธรรม และคณะ, 2552ข) 
 

2.1.17   ผักแสว (Marsdenia glabra Costa วงศ SCLEPIADACEAE) 
 ชาวเขาแทบทุกเผาและชาวบานพื้นลางใชใบออน ยอดออนกินเปนผักสด ผักจิ้มหรือ

ปรุงใสแกงรวมกับผักอื่น และชวยลดไข (Tachakittirungrod และคณะ, 2007) โดยในผักแสวแหง
น้ําหนัก 100 กรัม มีองคประกอบของสารตานออกซิเดชัน ไดแก วิตามินซี 22.7 มิลลิกรัม วิตามินอี 
0.0018 มิลลิกรัม เบตาแคโรทีน 8.92 มิลลิกรัม แซนโทฟลล 7.42 มิลลิกรัม แทนนิน 4.47 มิลลิกรัม 
สารประกอบฟนอลิก 51.5 มิลลิกรัม คาดัชนีแอนติออกซิแดนท 2.06 ซ่ึงถือวาอยูในระดับต่ํา 
(Chanwitheesuk และคณะ, 2005) (ภาพที่ 2.1ฒ) 

รุงโรจน (2551) รายงานวา สารสกัดอะซีโตนของผักแสวมีคาเปอรเซ็นตการยับยั้ง
อนุมูลอิสระ DPPH เปนรอยละ 90.14 โดยองคประกอบทางเคมีของสารสกัดชั้นอะซีโตน ไดแก       
ไดบิวทิวพทาเลท (di-butyl phthalate) ไฟตอล (phytol) และกรด 1,2-เบนซีนไดคารบอกซิลิก  (1,2-
benzenedicarboxylic acid)  อยางไรก็ตาม ไมพบรายงานเกี่ยวกับฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของพืชชนิดนี้ 

 
2.1.18   ผักไผ (Persicaria odorata (Lour.) Sojak. วงศ POLYGONACEAE) 

  ผักไผใชยอดออน กิ่งหรือลําตนและใบกินเปนอาหารประเภทผักสด ผักจิ้ม กินกับ
น้ําพริกชนิดตางๆ หรือเปนผักขางเคียงกินกับยํา ลาบ  ตลอดจนปรุงใสแกงเปนเครื่องเทศ           
(ภาพที่ 2.1ต) ในดานการใชเปนยาพื้นบาน ใชแกกลากเกลื้อน แผลเปอย แกผ่ืนคัน หรือใชเปนยา
ขับลมในกระเพาะอาหาร บรรเทาอาการทองอืด ทองเฟอ ขับปสสาวะ และชวยใหเจริญอาหาร      
(สุธรรม และคณะ, 2552ข) นอกจากนี้ ผักไผยังมีฤทธิ์ตานการกลายพันธุอีกดวย (Nakahara และ
คณะ, 2002) 
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ผักไผมีกล่ินและรสเฉพาะ เมื่อตมใหสุกหรือถูกความรอนนานๆ จะทําใหกล่ินรสนั้น
หายไป ทั้งนี้เนื่องจากน้ํามันหอมระเหยที่เปนสวนประกอบ มีองคประกอบสวนใหญเปนสารใน
กลุมอัลเคน (alkane) อัลดีไฮด โดยองคประกอบทางเคมีในผักไผแหง 100 กรัม ประกอบดวย เบตา
แคโรทีน 2.55 มิลลิกรัม แซนโทฟลล 2.12 มิลลิกรัม วิตามินซี 15.85 มิลลิกรัม วิตามินอี 0.0085 
มิลลิกรัม แทนนิน 17.68 มิลลิกรัม สารประกอบฟนอลิก 329.0 มิลลิกรัม มีคาดัชนีแอนติออกซิ-
แดนท เทากับ 3.68 ซ่ึงถือวาอยูในระดับต่ํา (สุธรรม และคณะ, 2552ข) นอกจากนี้ Nanasombat และ 
Teckchuen (2009) รายงานวา ฟลาโวนอยดที่มีอยูในผักไผ ประกอบดวย รูทิน (rutin) คาทิชิน        
เควอซีทิน  แคมเฟอรอล และไอโซแรมเนทิน (isorhamnetin) สวน Zheng และWang (2001) พบวา 
ผักไผมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี Oxygen radical absorbance capacity (ORAC) 
ไดอีกดวย  

อยางไรก็ตาม ไมพบรายงานการวิจัยเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการและฤทธิ์ทาง      
เภสัชวิทยาของพืชชนิดนี้ แตมีรายงานวา พืชชนิดนี้ไมมีสารในกลุม drimane sesquiterpenoids ที่
พบในพืชสกุล Persicaria และ Polygonum หลายชนิด ซ่ึงเปนสารที่มีคุณสมบัติในการตานเชื้อรา
และตานเนื้องอกบางชนิด (สุธรรม และคณะ, 2552ข) 

 
2.1.19  ทะโล (Schima Wallichii (DC.) Korth วงศ THEACEAE)  

 สวนใหญใชเปนยากลางบาน โดยจีนฮอใชใบออนตากแหงชงแทนชา ทําใหชุมคอและ 
แกกระหายน้ํา กะเหรี่ยงใชยอดออนแชน้ําดื่มแกอาการปวดเมื่อยตามรางกายเนื่องจากพิษไข และ
เปลือกลําตนใชเปนยาแกไอ แกไข สวนปะหลองใชยอดออนคลุกเกลือกินแกปวดทอง ทองอืด 
ทองเฟอ อาหารไมยอย อีกอ มงและเยาใชลําตนและใบบดอมหรือเคี้ยวกินแกปวดฟน แกแผลใน
ปาก เหงือกเปนหนอง ตมน้ําดื่มแกอาการปวดภายในรางกาย แกทองรวง ทองเดิน และมามโต      
ในหลายประเทศใชดอกเปนยากลางบาน แกปสสาวะผิดปกติ และมดลูกอักเสบ  (สุธรรม และคณะ,  
2552ค) (ภาพที่ 2.1ถ) 

ทะโลประกอบดวย ซาโปนิน และไตรเทอรพีน-สเตียรอยด  (Rahmani และคณะ, 1985) 
นอกจากนี้ นราพร (2552) รายงานการตรวจพบสารในกลุม อัลคาลอยดประเภทที่มีขั้วสูง และ
กลุมฟลาโวนอยด ในสารสกัดทะโล ซ่ึงสารที่ตรวจพบเหลานี้ทําใหทะโลมีสมบัติในการตานอนุมูล
อิสระ   ดังรายงานของ Kshirsagar และ Upadhyay (2009) ที่กลาวไววา สารสกัดจากใบทะโลและ 
ลําตนมีความสามารถในการทําลายอนุมูลอิสระ DPPH สูงที่สุด โดยมีคาเทากับ 96.72 และ 96.46 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ อยางไรก็ตาม ไมพบรายงานวิจัยเกี่ยวกับฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของพืชชนิดนี้  
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2.1.20 พอคาตีเมีย (Selaginella argentea (Wall. Ex Hook. & Grev.) Spring วงศ 
ASTERACEAE) 

โดยทั่วไปใชลําตนออนที่ยังไมแตกกิ่งหรือเร่ิมแตกกิ่งกินเปนผัก ปรุงใสแกงประเภท
ตางๆ  โดยพอคาตีเมียแหง 100 กรัม ประกอบดวยสารตานออกซิเดชันที่สําคัญ ไดแก วิตามินซี 
30.34 มิลลิกรัม วิตามินอี 0.0042 มิลลิกรัม เบตาแคโรทีน 1.27 มิลลิกรัม แซนโทฟลล 1.06 
มิลลิกรัม แทนนิน 17.68 มิลลิกรัม สารประกอบฟนอลิก 99.76 มิลลิกรัม จะเห็นวา พืชนี้จัดเปนผัก
ที่มีวิตามินซีสูง แตมีคาดัชนีตานอนุมูลอิสระอยูในระดับต่ํา มีคาเพียง 2.84 (สุธรรม และคณะ, 2552
ค) อยางไรก็ตาม ไมพบการรายงานวิจัยเกี่ยวกับฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของพืชชนิดนี้ (ภาพที่ 2.1ธ) 
 

2.1.21  หญาหวาน (Stevia Rebaudiana Bertoni วงศ ASTERACEAE) 
ในประเทศไทยมีการปลูกหญาหวานทางภาคเหนือ เนื่องจากพืชชนิดนี้ชอบอากาศ

คอนขางเย็น และเจริญไดดีเมื่อปลูกในพื้นที่ที่สูงจากระดับน้ําทะเล ปจจุบันหลายประเทศได
อนุญาตใหใชเปนสารใหความหวานในอาหารและเครื่องดื่มบางประเภท เพื่อลดปริมาณแคลอรี่ใน
อาหารและ เครื่ องดื่มสํ าห รับผูที่ ต องการลดความอวนหรือผูปวยที่ เปนโรคเบาหวาน                   
(Shukla และคณ, 2009) (ภาพที่ 2.1ท) 

หญาหวานใหความหวานมากกวาน้ําตาลทรายถึง 200-300 เทา แตไมมีผลทําใหน้ําตาล
ในเลือดสูง มีฤทธิ์ชวยบํารุงตับออน ชวยเพิ่มกําลัง สมานแผลทั้งภายในและภายนอก ชวยใหเลือด
ไปเลี้ยงสมอง (Bekele, 2008) นอกจากนี้ Savita และคณะ (2004) รายงานวาหญาหวานชวยลดความ
ดัน ยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย และมีความสามารถในการเปนสารตานออกซิเดชันดวย โดยใบ
ของหญาหวาน ประกอบดวย ไดเทอรพีนไกลโคไซด (diterpene glycosides) ไดแก สเตียวิโอไซด 
(stevioside),  สเตียวิโอลไบโอไซด (steviolbioside), รีบอไดโอไซด (rebaudioside) A-F และ         
ดูโคลไซด (ducloside) (Mantovaneli และคณะ, 2004) ซ่ึงเปนกลุมของสารที่ใหรสหวาน สวน
สารประกอบกลุมอื่นๆ ไดแก  แลบเดนไดเทอรพีน (labdane diterpene) (เชน สเตียเรบิน (sterebins) 
I-N) ไตรเทอรพีน สเตอรอล (sterols)  และฟลาโวนอยด  (McGarvey และคณะ, 2003)  

 
2.1.22   นางเลว (Tupistra albiflora K. Larsen  วงศ LILIACEAE ) 

  ดอกออนและใบออนของนางเลวใชกินเปนผักสดและเปนผักจิ้มกินกับลาบ หรือผสม
กับผักอื่นปรุงรสใสแกงชนิดตางๆ อยางไรก็ตาม ไมพบรายงานเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการ    
ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา และสารสําคัญในพืชชนิดนี้ (สุธรรม และคณะ, 2552ค) (ภาพที่ 2.1น) 

 
 
 



15 
 

2.1.23  สมป (Vaccinium sprengelii (D. Don) Sleum วงศ ERICACEAE) 
 ชาวเขาเผาไทยใหญ เยา ปะหลอง มูเซอ กะเหรี่ยง และจีนฮอกินใบออนและยอดออน

ของสมปเปนผักสด และผักจิ้ม หรือปรุงใสแกงตางๆ อยางไรก็ตาม ไมพบรายงานเกี่ยวกับคุณคา
ทางโภชนาการ ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา และองคประกอบทางเคมีของพืชชนิดนี้ (สุธรรม และคณะ, 
2552ค) (ภาพที่ 2.1บ) 

 
 

 

 
 

 

 

 

 
  

 
 

  

 

 

 

 

ภาพที่ 2.1  พืชพื้นบานที่ใชในการศึกษา 

ผักชีลาว 
Anethum graveolens Linn.  

ผักปลัง  
Basella alba L. 

ผักเสี้ยวแกว  
Bauhinia nervosa (Wall. Ex Benth.) Baker 

ผักชี 
Coriandrum sativum  L.

เมี่ยงปา 
Camellia sinensis (L.)Kuntze var.  

assamica (J.Masters) Kitam  

สมจ้ี 
Embelia ribes Burm. F. 

(ก) (ข) (ค) 

(ง) (จ) (ฉ) 
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ภาพที่ 2.1  พืชพื้นบานที่ใชในการศึกษา (ตอ) 
 
 
 
 
 

กระทุงหมาบา 
Dregea volubilis (L.f.) Hook. F. 

บอนแบว 
Hapaline hookeriana Schott 

มันปลา 
Glochidion sphaerogynum (MÜll Arg.) Kurz. 

ผักเชียงดา 
Gymnema inodorum (Lour.) Decne 

ติ้วเกลี้ยง 
Cratoxylum Cochinchinense (Lour.) Blume 

ติ้วขาว 
Cratoxylum formosum (Jack) Dyer spp. 

Pruniflorum (Kurz) Gogel 

กอขาว 
Castanopsis inermis (Lind .ex Wall.)  

Benth. & Hook. f. 

ผักแปม 
Eleutherococcus trifoliatum (L.) S.Y. Hu.  

ผักแสว 
Marsdenia glabra Costa 

(ช) (ซ) (ฌ) 

(ญ) (ฎ) (ฏ) 

(ฐ) (ฑ) (ฒ) 
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ภาพที่ 2.1  พืชพื้นบานที่ใชในการศึกษา (ตอ) 
 
 
 
 

ทะโล 
Schima Wallichii (DC.) Korth 

หมีเหม็น 
Litsea glutinosa (Lour.) C.B. Rob 

หมีบัง 
Litsea salicifolia Nees ex Roxb. 

ผักไผ 
Persicaria odorata (Lour.) Sojak. 

หญาหวาน 
Stevia Rebaudiana Bertoni 

พอคาตีเมีย 
Selaginella argentea  

(Wall. Ex Hook. & Grev.) Spring 

(ณ) (ด) (ต) 

(ถ) (ท) (ธ) 

สมป 
Vaccinium sprengelii (D. Don) Sleum 

(บ) 

นางเลว 
Tupistra albiflora K. Larsen   

(น) 



18 
 

2.2  วิธีการทดสอบความสามารถในการตานออกซิเดชัน 
การทดสอบความสามารถในการตานออกซิเดชันของตัวอยางมีปจจัยหลายประการที่มี

อิทธิพลตอสมบัติการตานออกซิเดชันที่วิเคราะหได เชน ความสามารถในการกระจายตัวในเฟสของ
น้ําและน้ํามัน สภาวะการเกิดปฏิกิริยา และสภาวะทางกายภาพของสารตั้งตนของปฏิกิริยา เปนตน 
(สุภามาศ, 2550) ดังนั้นจึงไมสามารถใชวิธีใดเพียงวิธีหนึ่งในการทดสอบสมบัติการตาน
ออกซิเดชัน (โอภา, 2549) วิธีที่นิยมใชในการทดสอบสมบัติการตานออกซิเดชันของตัวอยางมี
หลายวิธี สําหรับวิธีที่นํามาใชในงานวิจัยนี้มี 3 วิธี มีรายละเอียดดังนี้  

 
2.2.1  ความสามารถในการทําลายอนุมูลอิสระ DPPH (DPPH free radical scavenging 

assay) 
วิธี DPPH เปนวิธีที่นิยมใชทั่วไปในการประเมินความสามารถในการตานออกซิเดชัน

เบื้องตนของสารสกัดจากพืช โดยใหสารตัวอยางทําปฏิกิริยากับอนุมูล DPPH• (2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl) ซ่ึงเปนอนุมูลไนโตรเจนที่มีความเสถียรและมีสีมวง เมื่ออนุมูล DPPH• ไดรับ 
อิเล็คตรอนหรือไฮโดรเจนอะตอม อนุมูล DPPH• จะถูกรีดิวซไปเปนโมเลกุล DPPH และเปลี่ยนสี
จากสีมวงเขมไปเปนไมมีสี  จึงสามารถติดตามสมบัติการทําลายอนุมูล DPPH• ไดดวยการวัดการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ตัวอยางสารสกัดที่มีความสามารถในการทําลายอนุมูล 
DPPH• ไดดี จะทําใหความเขมของสีมวงลดลงมากขึ้นจนเปลี่ยนเปนสารละลายที่ไมมีสี ซ่ึงปฏิกิริยา
ที่เกิดขึ้นแสดงไดดังสมการ (Murakami และคณะ, 2004) 

 

  DPPH•     +     PheOH   DPPH +    [PheO•] 
         อนุมูลอิสระ                      โมเลกุล   
            (สีมวง)               (ไมมีสี) 
   

อยางไรก็ตาม วิธีนี้มีขอจํากัด คือ ไมสามารถแยกหรือจัดอันดับอนุมูลที่มีความไวสูง
ได เนื่องจาก อนุมูลอิสระ DPPH มีความคงตัว ไมไวตอการทําปฏิกิริยาเหมือนอนุมูลที่เกิดขึ้นตาม
ธรรมชาติในเซลลหรือรางกาย นอกจากนี้ โครงสรางทางเคมีของ DPPH• ถูกบดบังดวยวงเบนซีน 3 
วง และหมูไนโตร ทําใหสารประกอบที่มีความสามารถตานอนุมูลที่มีฤทธิ์แรง แตมีขนาดโมเลกุล
ใหญ อาจไมสามารถเขาไปทําปฏิกิริยาในการขจัดอนุมูลหรืออาจเกิดปฏิกิริยาชากวาความเปนจริง 
ทั้งๆที่สารตานอนุมูลนั้นมีความสามารถการขจัดอนุมูลเปอรออกซีที่ดี  นอกจากนี้สารที่มีสมบัติใน
การรีดิวซสามารถทําใหอิเล็คตรอนหรือไฮโดรเจนอะตอมแก  DPPH• ก็จะทําใหความเขมของสี
ลดลงไดอีกดวย (โอภา, 2549) 
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2.2.2  ความสามารถในการยับยั้งการเกิดอนุมูลไฮดรอกซิล (2-Deoxyribose assay)  
วิธีการนี้เปนการติดตามความสามารถในการตานอนุมูลอิสระไฮดรอกซิล (OH•)  ซ่ึง

เปนอนุมูลอิสระที่มีความไว สามารถเกิดปฎิกิริยากับสารชีวโมเลกุลที่สําคัญในรางกาย  และเปน
ปฏิกิริยาลูกโซอยางตอเนื่อง    วิธีนี้ใชติดตามการสลายตัวของน้ําตาลดีออกซีไรโบส (deoxyribose)    
โดยมีหลักการคือ เฟอรรัสอิออน (Fe2+) จะทําปฏิกิริยากับไฮโดรเจนเปอรออกไซด (H2O2) ทําให
เกิดอนุมูล OH• เนื่องจากปฏิกิริยาเฟนตอน (Fenton) จากนั้นอนุมูล OH• จะเขาทําปฏิกิริยากับดีออก-
ซีไรโบสและทําปฏิกิริยาตอกับกรดไทโอบารบิทูริก (thiobarbituric acid, TBA)  เกิดสารประกอบ
เชิงซอนสีชมพูแดงของสารประกอบไทโอบารบิทูริก (thiobarbituric acid reactive substance, 
TBARS) ซ่ึงสามารถดูดกลืนแสงไดที่ 532 นาโนเมตร    ดังนั้นถาเกิดอนุมูล OH• เพิ่มขึ้น จะทําให
น้ําตาลดีออกซีไรโบส สลายตัวมากขึ้น สารละลายจะมีสีชมพูเขมขึ้น แตถาตัวอยางสารสกัดมี
ความสามารถในการทําลายอนุมูล OH• ไดดี   จะยับยั้งการสลายตัวของน้ําตาลดีออกซีไรโบส ทําให
เกิดสีชมพูนอยกวาตัวอยางสารสกัดที่ความสามารถในการทําลายอนุมูลอิสระไดนอย ซ่ึงปฏิกิริยาที่
เกิดขึ้น (Aruoma, 1994) แสดงดังนี้  

 

Fenton’s reaction :  Fe2+      +     H2O2  Fe3+    +     OH•    +     OH- 
    2-Deoxyribose       +     OH•      Oxidized product 
    Oxidized product      +     TBA                       TBARS 
 

ขอจํากัดของวธีินี้ คือ สารประกอบบางชนิดสามารถจับกับอนุมูลอิสระ OH• ได เชน 
เอทานอล ฟอรเมท (formate) ไดเมทิลซัลโฟไซด (dimethyl sulphoxide, DMSO) และ เฮอรปส 
(Herpes) ไมสามารถยับยั้งการสลายตัวของน้ําตาลดีออกซีไรโบสได ในทางตรงกนัขาม สารอื่นๆ 
เชน แมนนิทอล (mannitol), ไทโอยูเรีย (thiourea) และไฮดรอกซีคลอโรควิน (hydroxychloroquine) 
สามารถยับยั้งการสลายตัวของน้ําตาลดีออกซีไรโบสได (Gutteridge, 1987; Aruoma และ Halliwell, 
1988) 

 
2.2.3  ความสามารถในการตานการออกซิเดชันของไขมันดวยวิธี Thiobarbituric acid 

reactive substances (anti-TBARS)  
วิธีนี้นอกจากจะนิยมใชทดสอบสมบัติตานออกซิเดชันของไขมันและน้ํามันแลว      

ยังนิยมใชทดสอบสมบัติการตานออกซิเดชันของสารจากธรรมชาติกันอยางแพรหลาย (Moon และ 
Shibamoto, 2009) โดยสารตานออกซิเดชันจะใหไฮโดรเจนอะตอมกับอนุมูลเปอรออกซิล หรือ    
อัลคอกซิล ในการยับยั้งปฏิกิริยาลูกโซของไขมัน   จากนั้นทดสอบปริมาณการเกิดออกซิเดชันของ
ไขมัน โดยอาศัยหลักการเกิดสารประกอบเชิงซอนสีชมพูแดง ที่เกิดจากปฏิกิริยาระหวางมาลอน-
ไดอัลดีไฮด (malondialdehyde, MDA) ที่เกิดขึ้นกับกรดไทโอบารบิทูริก (thiobarbituric acid) ที่
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ความยาวคลื่น 532 นาโนเมตร  ซ่ึงหากเกิดสารประกอบเชิงซอนสีชมพูมาก แสดงวาสารสกัดพืชมี
ความสามารถใน การยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันไดไมดี ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นสามารถแสดงไดดังสมการ  

    HCl 
TBA    +     MDA              TBA chromophore  

         H2O 
 

วิธี anti-TBARS นี้มีขอจํากัด คือ วิธีนี้ไมเฉพาะเจาะจง ซ่ึงการเกิดออกซิเดชันไม
จําเปนตองไดเปนมาลอนไดอัลดีไฮดเสมอไป เพราะสารประกอบประเภทอัลคานาล (alkanals) 
อัลคีนาล (alkenals) และ 2,4-ไดอีนาล (2,4-dienals) สามารถทําปฏิกิริยากับกรดไทโอบารบิทูริกได 
และดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 530-532 นาโนเมตรไดเชนเดียวกับมาลอนไดอัลดีไฮด นอกจากนี้
สาร TBARS ที่เกิดจากกรดไทโอบารบิทูริกเปนปฏิกิริยาที่ไมเฉพาะเจาะจงกับ MDA สารหลาย
ชนิด เชน น้ําตาล สามารถทําปฏิกิริยากับกรดไทโอบารบิทูริกเกิดเปนสารมีสีไดเชนเดียวกัน (โอภา, 
2549) 

การวิเคราะหความสามารถในการยับยั้งออกซิเดชันของไขมันอาจแสดงผลดวยการ
เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน เชน โทรลอกซ วิตามินอี วิตามินซี บีเอชที เปนตน ซ่ึงสารมาตรฐานที่
มีความเขมขนมากจะใหคา TBARS ต่ํา  ทําใหการแสดงผลในทางตรงกันขาม  หรือในทิศทางที่
ผกผันกับการวิเคราะหการเกิดออกซิเดชันของไขมันโดยทั่วไป  
 
2.3  การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว 

จากการสํารวจในป พ.ศ.  2550 ประมาณการการบริโภคเนื้อสัตวทั่วโลกโดยรวมอยูที่ 278.3 
ลานตัน โดยพบปริมาณการบริโภคเนื้อหมูสูงที่สุดคือ 105.8 ลานตัน รองลงมาคือ เนื้อไก เนื้อวัว 
และเนื้อแกะ/แพะ มีปริมาณการบริโภค 86.2, 67.1 และ13.8 ลานตัน ตามลําดับ (www.the-
thainews.com/analized/inter/int100751_6.htm, 2551)   สําหรับในประเทศไทย พบการบริโภค เนื้อ
ไก เปนอันดับหนึ่ง รองลงมาคือ เนื้อหมู โดยมีปริมาณการบริโภคในป พ.ศ. 2553 เทากับ 13.2 
กิโลกรัมตอคนตอป และมีคาสูงกวาปริมาณบริโภคในป พ.ศ. 2552 รอยละ 1.84 (สมาคมผูผลิตและ
แปรรูปสุกรเพื่อการสงออก, 2554)  

จากสถิติการบริโภคเนื้อหมูขางตน ทําใหธุรกิจภาคอุตสาหกรรมเนื้อสัตวเกิดการแขงขันกันใน
ดานเทคโนโลยีการผลิต กระบวนการผลิต และคุณภาพของผลิตภัณฑมากขึ้น เพื่อตอบสนองความ
ต อ งก ารของผู บ ริ โภคในยุ คป จ จุ บั น  เ นื้ อ สั ตว จั ด เ ป นแหล ง อ าห ารที่ ใ ห คุณค าท า ง                    
โภชนาการสูง ทั้ง โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต วิตามิน และแรธาตุที่สําคัญ  และองคประกอบ
เหลานี้ยังเปนแหลงอาหารที่ดีของจุลินทรียอีกดวย  เนื้อสัตวจึงเกิดการเสื่อมเสียไดงาย  หรืออาจเกิด
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จากปฏิกิริยาของเอนไซมในเนื้อสัตวเอง หรือ ปฏิกิริยาเคมีในอาหาร การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นนี้   
ทําใหคุณคาทางโภชนาการลดลง อาหารจะมีกล่ิน รสชาติ และลักษณะเนื้อสัมผัสเปลี่ยนแปลงเปน
ที่ไมยอมรับของผูบริโภค  

การเสื่อมเสียที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลงของไขมันในเนื้อสัตว อาจเกิดไดจาก 2 สาเหตุ คือ 
 
2.3.1  การเหม็นหืนจากปฏิกิริยาของเอนไซมจากจุลินทรีย 

จุลินทรียที่ทําใหเกิดการเหม็นหืนในเนื้อสัตวเปนจุลินทรียกลุมที่สามารถสรางเอนไซม
ที่สามารถยอยไขมันได เชน เอนไซมไลเปส (lipase) ที่ทําปฏิกิริยาไฮโดรไลซีส (hydrolysis) กับ
โมเลกุลของไขมัน และฟอสโฟลิปด (phospholipids) เกิดเปนสารประกอบตางๆ เชน กรดไขมัน
อิสระ คีโตน (ketone) กลีเซอรอล (glycerol)  อัลดีไฮด (aldehyde) แอลกอฮอล (alcohol) และเปอร-
ออกไซด (peroxide) สวนเอนไซมกลุมออกซิเดส (oxidase) จะเขาทําปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(oxidation) กับกรดไขมันในเนื้อ เกิดเปนสารประกอบที่ทําใหอาหารมีกล่ินรสผิดปกติไป แบคทีเรีย
ที่สามารถสรางเอนไซมที่ยอยไขมันได เชน สูโดโมแนส (Pseudomonas spp.)  และอโครโมแบค
เตอร (Achromobactor spp.) เปนตน (http://www.nsru.ac.th/e-learning/meattech /lesson/less12_5. 
html, 2551) 

2.3.2  การเหม็นหืนเนื่องจากปฏิกิริยาการออกซิเดชันของกรดไขมันไมอ่ิมตัว 
ปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันในเนื้อสัตว  เกิดจากปฏิกิ ริยาออโตออกซิเดชัน 

(autoxidation) ระหวางออกซิเจนในบรรยากาศรอบๆ กับพันธะคูของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว  เชน 
กรดลิโนเลอิก (linoleic acid) กรดลิโนเลนิก (linolenic acid) และกรดอะราชิโดนิก (arachidonic 
acid) เปนตน เกิดเปน peroxide linkage ระหวางพันธะคู  ซ่ึงอนุมูลเปอรออกซีที่เกิดขึ้นสามารถทํา
ปฏิกิริยาตอกับโมเลกุลของไขมันตัวอ่ืนเกิดเปนสารไฮโดรเปอรออกไซด และอนุมูลอิสระตัวอ่ืน   
ทําใหเกิดปฏิกิริยาลูกโซได และสารไฮโดรเปอรออกไซดที่เกิดขึ้นอาจถูกทําลายตอไปโดยมีแสง 
อุณหภูมิ เอนไซม โลหะ เมททอลโลโปรตีน (metalloprotein) และจุลินทรีย เปนตัวเรงทําใหเกิด
อนุมูลอิสระเพิ่มขึ้นในปฏิกิริยาลูกโซ สงผลใหเกิดการเหม็นหืนเกิดไดเร็วขึ้น โดยเฉพาะในเนื้อที่
ผานการปรุงสุกจะเกิดไดงายและรวดเร็วมากขึ้น (www.nsru.ac.th/e-learning/meattech/ lesson/ 
less3.html, 2551) ซ่ึงอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นรวมทั้งไฮโดรเปอรออกไซดจะเกิดปฏิกิริยาตอไปให
ผลิตภัณฑเปนแอลกอฮอล คีโตน แอลดีไฮด ไฮโดรคารบอน ซ่ึงผลิตภัณฑเหลานี้สงผลใหลักษณะ
สี กล่ิน รส และคุณคาทางโภชนาการของอาหารเปลี่ยนแปลงไป ในขณะที่เกิดปฏิกิริยา ออกซิเจน
สามารถสรางกระบวนการเรงปฏิกิริยาดวยตัวเอง (autocatalytic process) ทําใหอัตราการ
เกิดปฏิกิริยาเพิ่มขึ้น เมื่อเวลาเพิ่มขึ้น สามารถอธิบายกลไกการเกิดปฏิกิริยาไดเปน 3 ขั้นตอน 
(Madhavi และคณะ, 1996; Angelo, 1996 และ Fennema, 1996) คือ         
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2.3.2.1  ปฏิกิริยาขั้นเริ่มตน (initiation)  
ขั้นตอนนี้เปนการเกิดอนุมูลอิสระ (free radical, Ro) โดยโมเลกุลของกรดไขมัน

ที่ไมอ่ิมตัวที่ allytic methylene group (RH) หรือ ลิโปไฮโดรเปอรออกไซด (lipohydroperoxide, 
ROOH) เกิดการสูญเสียไฮโดรเจนอะตอมตรงตําแหนงพันธะคูทําใหเกิดอนุมูลอิสระ เกิดเปน 
อนุมูลไฮโดรคารบอน (Ro)  และอนุมูลไฮโดรเจน (Ho)   (สมการ 1) โดยอาจมีความรอน แสง และ
โลหะเปนตัวเรงปฏิกิริยา (Larson, 1995) 
       RH    Ro +        Ho   (1) 
       ROOH   ROo +        HOo   (2) 

      2ROOH   ROo +        ROOo   +     H2O  (3)  
นอกจากนี้ยังพบ ปฏิกิริยาระหวางกรดไขมันไมอ่ิมตัวกับออกซิเจนซิงเลท หรือ

การเรงปฏิกิริยาดวยเอนไซมไลพอกซีจีเนส (lipoxygenase) ทําใหเกิดสารประกอบลิโปไฮโดรเปอร
ออกไซด (ROOH)  อยางไรก็ตามพันธะ O-O ในโมเลกุลของลิโปไฮโดรเปอรออกไซดเปนพันธะที่
ออนและแตกตัวไดงาย เกิดเปนอนุมูลอัลโคซี (alkoxy radicals, ROo) และอนุมูลไฮดรอกซิล 
(hydroxyl radical, OHo)  (สมการ 2)  หรือการสลายตัวของลิโปไฮโดรเปอรออกไซด 2 โมเลกุล เกิด
เปนอนุมูลอัลโคซี  อนุมูลเปอรออกซี (peroxy radical, ROOo) และน้ํา (สมการ 3)   

2.3.2.2  ปฏิกิริยาการเพิ่มจํานวน (propagation) 
ขั้นตอนนี้เปนปฏิกิริยาตอเนื่องของอนุมูลอิสระ(Ro) ที่ไมเสถียรและไวตอ          

การเขาทําปฏิกิริยา กับออกซิเจน เกิดเปนอนุมูลเปอรออกซี (สมการ 4) ซ่ึงอนุมูลเปอรออกซีจะมี
ความไวตอการเขาทําปฏิกิริยาสูง และเขาทําปฏิกิริยาตอกับโมเลกุลของกรดไขมันตัวอ่ืน ทําใหเกิด
สารประกอบไฮโดรเปอรออกไซด (hydroperoxide, ROOH) และอนุมูลไฮโดรคารบอน (Ro) 
(สมการ 5) ซ่ึงสารประกอบไฮโดรเปอรออกไซดที่เกิดขึ้นนี้ สามารถแตกตัวเปนอนุมูลอิสระไดอีก 
หากมีตัวเรงปฏิกิริยา เชน แสง หรือความรอน หรือโลหะ เปนตน โดยปฏิกิริยานี้จะเกิดตอเนื่อง
แบบเดิมไปเรื่อยๆแบบลูกโซ  
      Ro   +          3O2    ROOo   (4) 
      ROOo  +          RH    ROOH       + Ro (5) 

2.3.2.3  ปฏิกิริยาขั้นสุดทาย (termination) 
ขั้นตอนนี้เปนปฏิกิริยาขั้นสุดทายที่ทําใหสารประกอบที่เกิดขึ้นมีความเสถียร

และไมมีสมบัติเปนอนุมูลอิสระ (non-radical) โดยอนุมูลอิสระที่เกิดจากปฏิกิริยาลูกโซเกิดการ   
รวมตัวกัน เกิดเปนสารที่มีความคงตัว (สมการ 6-8) สารประกอบที่เกิดขึ้นจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน
นี้ รวมถึงสารประกอบพวกกรดอินทรีย  อัลดีไฮด และคีโตน ที่เปนสารประกอบที่ระเหยไดงาย 
และทําใหอาหารมีกล่ินเหม็นหืน (Hudson, 1990)  สารประกอบที่เกิดขึ้นนี้จะไมเกิดปฏิกิริยาตอไป
และทําใหปฏิกิริยาสิ้นสุดลง  
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Ro   + Ro    R-R   (6) 
       Ro   + ROOo    ROOR   (7) 
       ROOo + ROOo    ROOR     +      O2 (8) 
 

2.3.3  ผลท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมนัในเนือ้สัตว 
 เมื่อเนื้อสัตวเกิดการเสื่อมเสีย อันเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันแลว จะสง   

ผลกระทบตอกล่ินและลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ จนอาจไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคได       
โดยสารประกอบที่เกิดขึ้นจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 

 2.3.3.1  กล่ินรสของเนื้อ 
 ความผิดปกตขิองกลิ่นรสในเนื้อสัตว เกดิจากการสลายตัวของ สารไฮโดรเปอร-

ออกไซด จนไดสารประกอบในปฏิกิริยาขั้นสุดทาย  ที่เปนสารประกอบทั้งที่ระเหยได และระเหย
ไมได ไดแก สารประกอบกลุมอัลดีไฮด สารประกอบคารบอนิล (carbonyl) ตลอดจนกรดอนิทรีย
ชนิดตางๆ เชน กรดฟอรมกิ (formic acid) กรดอะซีติก (acetic acid) และกรดโพรพิโอนิก 
(propionic acid) เปนตน โดยสวนมากผลิตภัณฑทีไ่ดจากขัน้ตอนนี้ เปนสารที่มีมวลโมเลกุลต่ํา 
สงผลใหกล่ินรสและเนื้อสัมผัสของเนื้อสัตวผิดปกติ เชน กล่ินเหม็นเขยีว (green) กล่ินหืน (rancid) 
กล่ินไขมัน (fatty) กล่ินฉุน (pungent) และกลิ่นรสผิดปกติอ่ืนๆ  (Gray และ Cracker, 1992)  

2.3.3.2  การเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อสัตว  
โดยปกติสีของเนื้อสัตวทุกชนิดเกิดจาก รงควัตถุ (pigment) ที่มีอยูในโครงสราง

ของกลามเนื้อ ไดแก ไมโอโกลบิน (myoglobin) และ ฮีโมโกลบิน (haemoglobin) ซ่ึงมีปริมาณ
แตกตางกันตามประเภทของกลามเนื้อ ชนิด เพศ และอายุของสัตว (สัญชัย, 2543)  การเปลี่ยนแปลง
สีของเนื้อสด เกิดเนื่องจาก รงควัตถุไมโอโกลบินในเนื้อสัตวทําปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศ
โดยรอบชิ้นเนื้อ เกิดเปนออกซีไมโอโกลบิน (oxymyoglobin) ที่มีสีแดงสด โดยทั้งโมเลกุลของ    
ไมโอโกลบินและออกซีไมโอโกลบินจะประกอบดวยไอออนของเหล็กในรูปไอออนเฟอรรัส (Fe2+) 
และเมื่อออกซีไมโอโกลบินเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ไอออนเฟอรรัส จะเปลี่ยนรูปเปนไอออน  
เฟอรริก (Fe3+)  เกิดเปนเมทไมโอโกลบิน (metmyoglobin) ที่มีสีน้ําตาล ซ่ึงปฏิกิริยานี้สามารถ
ยอนกลับเปลี่ยนไปมาได (ภาพที่ 2.2)  

สีของเนื้อที่ปรากฏขึ้นอยูกับสภาวะออกซิเดชันของเหล็กไอออนที่อยูในโมเลกุล
ของรงควัตถุไมโอโกลบิน  หรือรูปไอออนของเหล็ก   หากอยูในรูปไอออนเฟอรรัส เนื้อสัตวจะมีสี
แดง แตถาอยูในรูปไอออนเฟอรริกเนื้อสัตวจะมีสีน้ําตาล  สวนในกระบวนการทําใหสุกหรือให
ความรอน เมทไมโอโกลบินจะเสียสภาพทางธรรมชาติ (denatured metmyoglobin) ทําใหมีสีน้ําตาล
เขมและปฏิกิริยานี้ไมสามารถผันกลับได (ภาพที่ 2.2) (สุริญญา, 2547)  
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ภาพที่ 2.2  การเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อสัตว 
ที่มา : Robert (1978) 

 2.3.4  วิธีตรวจสอบออกซิเดชันในอาหาร 
วิธีในการตรวจสอบปฏิกิริยาออกซิเดชันในผลิตภัณฑอาหารนั้น มีหลายวิธี เชน         

วิธีหาคากรดไขมันอิสระ (free fatty acid, FFA) คาเปอรออกไซด (peroxide value, PV)                        
คาคอนจูเกทไดอีน (conjugated diene, CD) คาไทโอบารบิทูริก (thiobarbituric acid reactive 
substance, TBARS)   และ p-anisidine value ( p-Av) เปนตน   ซ่ึงในการทบทวนวรรณกรรมครั้งนี้ 
เปนรายละเอียด และขอจํากัดของวิธีวิเคราะหที่ใชในงานวิจัยนี้  

2.3.4.1  วิธีกรดไทโอบารบิทูริก  (thiobarbituric acid, TBA) 
วิธีนี้นิยมใชวัดการเสื่อมเสียในเนื้อสัตวมากกวาไขมันหรือน้ํามัน โดยตรวจ

ติดตามปริมาณสารประกอบอัลดีไฮด คารบอนิล และไฮโดรคารบอน ซ่ึงเปนสารประกอบที่เกิดขึ้น
ในปฏิกิริยาขั้นสุดทาย   การเพิ่มปริมาณของสารประกอบกลุมดังกลาว แสดงถึง การเพิ่มปฏิกิริยา
ออกซิ เดชันของไขมัน  โดยวิธีนี้ เปนการตรวจสอบสารประกอบเชิงซอนสีชมพูแดงของ
สารประกอบไทโอบารบิทูริก (thiobarbituric acid reactive substance , TBARS)  ที่เกิดขึ้นจากของ
มาลอนไดอัลดีไฮด (malondialdehyde, MDA) ทําปฏิกิริยากับกรดไทโอบารบิทูริก (thiobarbituric 
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acid, TBA) เมื่อผานการใหความรอนใน    สภาพกรด ที่ความยาวคลื่น 530-532 นาโนเมตร (ภาพ
ที่ 2.3) 

 

 
 
ภาพที่ 2.3  ปฏิกิริยาระหวางมาลอนไดอัลดีไฮด  และกรดไทโอบารบิทูริก   
ที่มา : Fernandez และคณะ (1997) 
 

วิธีนี้เปนวิธีทําไดที่งาย สะดวก และไมตองใชเครื่องมือราคาสูง แตอยางไรก็
ตาม วิธีนี้ไมเฉพาะเจาะจง ซ่ึงการเกิดออกซิเดชันเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาที่แตกตางกัน และอาจไมเกิด
เปนสารประกอบมาลอนไดอัลดีไฮด  อีกทั้งกรดไทโอบารบิทู ริกไมไดทําปฏิกิ ริยาอยาง
เฉพาะเจาะจงกับมาลอนไดอัลดีไฮด  แตยังสามารถทําปฏิกิริยากับสารอื่นๆ เชน อัลคานาล 
(alkanals) อัลคีนาล (alkenals) 2,4-ไดอีนาล (2,4-dienals) และ น้ําตาล เปนตน (โอภา, 2549) เกิด
สารประกอบที่ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 532 นาโนเมตร  

2.3.4.2  การทดสอบดวยวิธี  p-anisidine value ( p-Av) 
วิธีนี้เปนการวัดปริมาณสารประกอบกลุมอัลดีไฮด เชน 2-อัลคีนาล (2-alkenals) 

และ 2,4-ไดอีนาล (2,4-dienals) ที่เกิดขึ้นในปฏิกิริยาขั้นเริ่มตนของการเกิดออกซิเดชันไขมัน โดย
ใช p-anisidine เปนรีเอเจนตในการทําปฏิกิริยากับสารประกอบอัลดีไฮด เพื่อใหเกิดสารประกอบ
เชิงซอนที่สามารถดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 350 นาโนเมตร (ภาพที่ 2.4) ซ่ึงการเพิ่มขึ้นของสาร
กลุมอัลดีไฮด แสดงวา ตัวอยางมีความไวในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

 
ภาพที่ 2.4  ปฏิกิริยาระหวาง p-anisidine และสารประกอบอัลดีไฮด 
ที่มา : Aruoma และ Cuppet (2001) 
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โดยทั่วไป วิธีนี้มีความไวตอสารประกอบอัลดีไฮดประเภทระเหยได (volatile 
aldehydes ) และสามารถตรวจสอบสารประกอบอัลดีไฮดชนิดไมอ่ิมตัว (unsaturated volatile 
aldehydes) ไดดีกวาชนิดอิ่มตัว (saturated volatile aldehydes) ดังนั้น จึงมักใชวิธีนี้ตรวจวัด
ผลิตภัณฑในขั้นตอนการเพิ่มจํานวนของปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน รวมกับการวัดคาเปอร-
ออกไซด (peroxide value, PV) (Aruoma และ Cuppet, 2001)  

 
2.4  สารตานออกซิเดชันที่ใชในเนื้อสตัวและผลิตภัณฑเนื้อสัตว 

สารตานออกซิเดชันหรือสารกันหืน (antioxidants) หมายถึง  สารที่ทําหนาที่ชะลอ ยับยั้ง หรือ
ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน แตไมสามารถทําใหคุณภาพของผลิตภัณฑที่เกิดออกซิเดชัน
แลวดีขึ้น (มณฑาทิพย, 2539)  โดยสารกลุมนี้ทําหนาที่สําคัญ ไดแก การใหอิเล็กตรอนแกอนุมูล
อิสระ การจับโลหะที่เรงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน หรือการลดการกอตัวของออกซิเจนที่ไวตอ
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (นวลศรี, 2545) ซ่ึงสารกันหืนที่ดีจะตองมีคุณสมบัติ ดังนี้คือ ตองไมมี
โทษตอรางกาย ไมทําใหเกิดสี กล่ิน และรสชาติเปลี่ยนแปลงไป มีประสิทธิภาพในการยับยั้ง
ปฏิกิริยาออกซิเดชันที่ความเขมขนต่ํา ละลายไดดีในไขมันและน้ํามัน ทนตอกระบวนการแปรรูป
อาหาร  มีจําหนายทั่วไป  และมีราคาถูก (นิธิยา, 2548)      

สารกันหืนแบงตามแหลงกําเนิดออกเปน 2 ประเภท คือ 
 
2.4.1  สารกันหืนสังเคราะห (synthetic antioxidant) 

สารกันหืนสังเคราะหเปนสารที่ผลิตขึ้นดวยวิธีทางเคมีเพื่อปองกันการหืนไดมีการ
พัฒนา และใชประโยชนจากสารที่มีคุณสมบัติในการปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันใน
ผลิตภัณฑที่เปนอาหารและไมใชอาหารหลายชนิด เชน ใชในการรักษาความคงตัวของพลาสติก
และโพลิเมอร   แตมีสารกันหืนบางชนิดเทานั้นที่สามารถใชไดในอาหาร  เนื่องจากตองคํานึงถึง
ความปลอดภัยของการใช (Loliger และ Wille, 1993) สารกันหืนที่ไดรับอนุญาตใหใชในอาหาร 
ไดแก โพรพิวแกลเลต (propyl gallate, PG) บิวทิลเลเทตไฮดรอกซีอะนิซอล หรือบีเอชเอ  
(butylated hydroxyanisole, BHA) บิวทิลเลเทตไฮดรอกซีโทลูอีน หรือบีเอชที (butylated 
hydroxytoluene, BHT) และ เทอเทียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน หรือทีบีเอชคิว (tertiary 
butylhydroquinone, TBHQ) เปนตน (ตารางที่ 2.1)  สารเหลานี้สวนใหญเปนสารประกอบฟนอลิก
ที่มีสมบัติเปนสารกันหืนไดดีพอสมควร และไมทําใหเกิดสีในอาหารหรือไขมันที่เติมลงไป (นิธิยา, 
2548) สารกันหืนสังเคราะหที่นิยมใชในอาหาร ไดแก บีเอชเอ  บีเอชที และ ทีบีเอชคิว ซ่ึงอาจใช
สารดังกลาวเพียงอยางใดอยางหนึ่ง หรือใชรวมกัน  โดยมีวัตถุประสงคหลักในการยับยั้ง           
อนุมูลอิสระ และยับยั้งการเกิดปฏิกิริยา ทั้งนี้สารกันหืนเหลานี้จะทําหนาที่เปนตัวใหไฮโดรเจน 
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หรืออิเล็กตรอนแกอนุมูลอิสระ ทําใหอนุมูลอิสระเปลี่ยนเปนสารประกอบที่มีความคงตัว (Shahidi 
และคณะ, 1992)  

 
ตารางที่  2.1 โครงสรางทางเคมีและปริมาณที่ยอมรับไดในแตละวัน (Acceptable Daily Intake; 

ADI) ของสารกันหืนสังเคราะห  
 

ชนิดของสารกันหืน โครงสรางทางเคมี Acceptable Daily Intake (ADI) 
(mg/ kg) 

Butylated 
hydroxyanisole 
(BHA) 

 

0-0.5 

Butylated 
hydroxytoluene 
(BHT)  

0-0.3 

Propyl gallate (PG) 

 

0-1.4 

Tert-butylated 
hydroquinone 
(TBHQ)  

0-0.7 

ที่มา : JECFA (2003) 

รายงานการเติมสารกันหืนสังเคราะหในเนื้อสัตวและผลิตภัณฑพบทั้งในและ
ตางประเทศ เชน การเติมบีเอชเอ เขมขน 0.01 เปอรเซ็นต (โดยน้ําหนัก) ในกุนเชียงปลา สามารถ
ยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันไดดีที่สุด (กฤษดา, 2544) นอกจากนี้ ศุภวรรณ และ
คณะ (2549) พบวา บีเอชเอ เขมขน 0.01 เปอรเซ็นต (โดยน้ําหนัก) สามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันในหมูบดปรุงสุกไดดีที่สุด สําหรับรายงานในตางประเทศ McCarthy และ
คณะ (2001)  รายงานการเติมสารผสมระหวางบีเอชเอและบีเอชที เขมขน 0.01 เปอรเซ็นต (โดย
น้ําหนัก) ในแพตตี้หมูดิบและปรุงสุกพบวา สามารถชะลอการเพิ่มขึ้นของคา TBARS ในระหวาง
เก็บรักษาแพตตี้หมูที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสทั้งแบบดิบและปรุงสุกไดดีกวาตัวอยางควบคุม ซ่ึง
สอดคลองกับรายงานของ Formanek และคณะ (2001) ที่พบวา การเติมบีเอชเอและบีเอชทีลงในเนื้อ
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วัวหั่นชิ้น เขมขน 0.01 เปอรเซ็นต (โดยน้ําหนัก)ทําใหผลิตภัณฑมีคา TBARS ต่ํากวา ตัวอยาง
ควบคุม       

นอกจากนี้ การเติมสารกันหืนยังชวยใหสีของเนื้อสัตวและผลิตภัณฑเกิดความคงตัวใน
ระหวางเก็บรักษาดวย ดังเชนรายงานของ McCarthy และคณะ (2001) ที่พบวา การเติมสารผสม
ระหวางบีเอชเอและบีเอชที 0.01 เปอรเซ็นต ในแพตตี้หมูดิบ สงผลใหคาสีแดง (a*) มีความคงตัว
เปนเวลา  9 วันของระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  อีกทั้งการเติมสารผสม
ระหวาง บีเอชเอและบีเอชที 0.01 เปอรเซ็นต ในแพตตี้หมูปรุงสุก มีผลใหมีคา a* สูงกวาตัวอยาง
ควบคุม จนถึงวันที่  9 ของระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิเดียวกัน  สวน Aksu และ Kaya  (2005) 
รายงานวา ในการเก็บรักษาตัวอยาง Kavurma ที่เติมบีเอชเอ 100 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมและเก็บไวที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 300 วัน สามารถคงสภาพของสีและความเสถียรของการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันในระหวางการเก็บรักษาไดดีกวาตัวอยางควบคุม ตอมา Ahn และ
คณะ (2007) รายงานวา เนื้อวัวบดปรุงสุกที่เติม ActiVin™ มีคาความสวาง (L*) ต่ํากวา, คา a* สูง
กวา และคา b* ต่ํากวาตัวอยางที่ใช บีเอชเอและบีเอชที, Pycnogenol®, และ Herbalox®  

จากงานวิจัยตางๆขางตนจะเห็นไดวา การเติมสารกันหืนสังเคราะหทําหนาที่ชวยยับยั้ง
หรือชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันในเนื้อสัตวและผลิตภัณฑ และชวยรักษา              
ความ คงตัวของคาสี ของเนื้อและผลิตภัณฑเนื้อดวย แตอยางไรก็ตาม สารกันหืนสังเคราะห                 
มีขอจํากัดในการใช เนื่องจากการไดรับสารสังเคราะหนี้ในปริมาณที่สูงกวาที่ปริมาณที่ควรจะไดรับ
ในแตละวัน  และรับประทานเปนประจําอยางตอเนื่องเปนเวลานาน อาจทําใหเกิดความผิดปกติแก
ผูบริโภคได  ซ่ึงรายงานการวิจัยที่ระบุถึงอันตรายของการใชสารกันหืนสังเคราะหในสัตวทดลอง 
เชน การเกิดเลือดคั่งในปอดและอวัยวะอื่นๆอีกหลายสวนในหนูทดลองที่บริโภคอาหารที่ผสมบีเอช
เอผสมอยู 50 เปอรเซ็นต (Tagahashi, 1992 อางถึงจาก ศิวาพร, 2535) หรือการเกิดเนื้องอกในหนู
ทดลองที่บริโภคบีเอชเอ, บีเอชที  และวิตามินอีในปริมาณสูง และความผิดปกติในหนูทดลองที่
บริโภคบีเอชทีสูงดวย (Kahl และ Kappus, 1993 อางถึงจาก ศิวาพร, 2535)    นอกจากนี้ ยังพบการ
แยกตัวของสายดีเอ็นเอ (DNA) สายคูในหนูทดลองที่บริโภคทีบีเอชคิว (Okubo และคณะ, 1996 อาง
ถึงจาก ศิวาพร, 2535) และการขยายตัวผิดปกติของเนื้อเยื่อหนูทดลอง เปนสาเหตุใหเกิดเนื้องอกใน
ชองทองในหนูที่บริโภคอาหารที่เติมสารบีเอชเอ 25 เปอรเซ็นต (Tamano และคณะ, 1998 อางถึง
จาก ศิวาพร, 2535) เปนตน  

 
2.4.2  สารกันหืนจากธรรมชาติ (natural antioxidant)  

 สารกันหืนจากธรรมชาติ คือ สารประกอบที่ไดจากพืชหรือเนื้อเยื่อของสัตวตางๆ และมี
คุณสมบัติในการยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชัน สามารถแบงไดเปน 4 ประเภท (ไมตรี และคณะ, 2543) 
คือ 
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    2.4.2.1  เอนไซมที่เซลลรางกายผลิตขึ้น ไดแก ซูเปอรออกซิเดสมิวเตส (superoxidase 
mytase) คะตะเลส (catalase) กลูตาไธโอนเพอรออกซีเดส (glutathione peroxidase) และ เมทไธ-
โอนีนรีดักเทส (methionine reductase) 

 2.4.2.2  วิตามิน ไดแก วิตามินอี พบในเมล็ดธัญพืชทุกชนิด ถ่ัว รํา ขาวกลอง งา และ
วิตามินซีในผักผลไมสด เปนตน 

 2.4.2.3  แรธาตุ เชน ซิลิเนียม และสังกะสี เปนโคแฟกเตอร (co-factors) ของเอนไซม
ตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน  

 2.4.2.4  สารพฤษเคมี (phytochemicals) เปนสารเคมีที่ไดจากพืชซ่ึงไมใชวิตามินและ
สารอาหาร เชน แคโรทีน ไลโคพีน แซนโธฟล แทนนิน ฟลาโวนอยด และสารประกอบโพลีฟนอล 
เปนตน  

สารกันหืนจากธรรมชาติที่นิยมใช เติมในเนื้อสัตว เปนสวนใหญ  ไดแก 
เครื่องเทศและพืชสมุนไพร ซ่ึงมีสมบัติในการถนอมอาหาร โดยชวยชะลอการเนาเสียและเหม็นหืน 
ดังนั้น จึงไดเร่ิมการคนควาและวิจัยนําเอาเครื่องเทศและพืชสมุนไพรอื่นๆ มาเติมลงในเนื้อสัตวและ
ผลิตภัณฑ เพื่อชวยยืดอายุการเก็บรักษา และปรับปรุงคุณภาพโดยเฉพาะดานสีของผลิตภัณฑ 

การเติมเครื่องเทศในผลิตภัณฑเนื้อสัตวอยางแพรหลายทั้งในประเทศและ
ตางประเทศ ดังเชน รายงานของ Kong และคณะ (2010) ศึกษาความสามารถในการตานการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของเครื่องเทศสกัด 6 ชนิด ไดแก กานพลู โรสแมรี่ เปลือกอบเชย ชะเอม
เทศ ลูกจันทนเทศ และกระวาน ในแพตตี้หมูปรุงสุก พบวา กานพลู โรสแมรี่ และเปลือกอบเชย 
แสดงศักยภาพในการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีที่สุด และเครื่องเทศสกัดทั้ง 6 ชนิด และ
ยังมีสวนชวยใหแพตตี้หมูคงคา a* ไดดีกวาตัวอยางควบคุม   นอกจากนี้  Formanek และคณะ 
(2001) พบวา การเติมสารสกัดโรสแมรี่ในสวนผสมของแพตตี้เนื้อวัว เพื่อชวยรักษาความคงตัวของ
ออกซิเจนไดดี โดยมีผลไปลดคา TBARS ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน
เกิน 8 วัน อีกทั้งยังมีรายงานวิจัยอ่ืนพบวา การเติมสารสกัดโรสแมรี่ทางการคาและตัดแตงแบบ
ตางๆในระหวางการเก็บรักษาเนื้อวัวบดที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 144 ช่ัวโมง สามารถชวย
คงสภาพคา a* ของเนื้อวัวบด และยังทําใหองคประกอบของออกซีไมโอโกลบินในเนื้อวัวมี
มากกวา รวมทั้งมีคา TBARS ต่ํากวาตัวอยางควบคุม (Balentine และคณะ, 2006)  

Racanicci และคณะ (2004) ทําการเติมสารสกัดโรสแมรี่ และ dittany ในลูกชิ้น
ไกลวกที่เติมเกลือ 0.5 เปอรเซ็นต ในบรรจุภัณฑแบบมีอากาศ ที่อุณหภูมิแชเย็น เปนเวลา 10 วัน 
พบวา ลูกชิ้นไกที่เติมโรสแมรี่ 0.1 เปอรเซ็นต สามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีกวา
ลูกชิ้นไกที่เติม dittany ที่ระดับความเขมขนเดียวกันเพียงเล็กนอย แตที่ระดับ 0.05 เปอรเซ็นต     
โรสแมรี่มีศักยภาพในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันสูงกวา dittany  สวน กฤษดา (2544) ทําการเติม
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เครื่องเทศเพื่อชะลอการหืนในผลิตภัณฑกุนเชียงจากปลา  นอกจากนี้ยังมีรายงานการเติมพริกสเปน 
(Spanish paprika) ในผลิตภัณฑโชริโซะ (ไสกรอกแหง) อีกดวย (Aguirrezabal และคณะ, 2000)  

นอกจากเครื่องเทศแลว ยังพบการใชพืชสมุนไพรอื่นๆ เพื่อยับยั้งปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน โดย McCarthy และคณะ (2001) ไดศึกษาความเปนไปไดในการตานปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของสวนผสม 9 ชนิด ในแพตตี้หมูดิบและแพตตี้หมูปรุงสุก ไดแก วานหางจระเข 
มัสตารด โรสแมรี่ เสจ (sage)  ฟนูกรีก (fenugreek) โสม โปรตีนถ่ัวเหลือง คาทิชินจากชา และเวย
โปรตีนเขมขน พบวา สวนผสมทั้ง 9 ชนิด สามารถตานปฏิกิริยาออกซิเดชันในแพตตี้หมูทั้งดิบและ
ปรุงสุกได โดยคาทิชินจากชา 0.25 เปอรเซ็นต มีประสิทธิภาพในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันใน
แพตตี้หมูปรุงสุกไดดีที่สุด รองลงมาไดแก โรสแมรี่ 0.10 เปอรเซ็นต และเสจ (sage) 0.5 เปอรเซ็นต 
สวนการเติมโปรตีนถ่ัวเหลือง 0.10 เปอรเซ็นตในแพตตี้หมูดิบ ทําใหแพตตี้หมูมีคา a* เพิ่มขึ้น แต
ในแพตตี้หมูปรุงสุก จะมีคา a* เพิ่มขึ้น เมื่อใชฟนูกรีก 0.01 เปอรเซ็นตเปนสวนผสม 

สําหรับ Tang และคณะ (2001b) รายงานวา คาทิชินจากชาสามารถยับยั้งการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันดวยวิธี TBARS ในแพตตี้หมูปรุงสุกที่เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 10 วันไดดีที่สุด สวน Jo และคณะ (2003) รายงานวา การเติมผงชาเขียวที่ผาน
การฉายรังสีและทําใหแหงดวยกระบวนการแชเยือกแข็งในแพตตี้หมูดิบและปรุงสุก จะชวย
ปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 วัน โดย มีคา 
TBARS ต่ําที่สุด และแพตตี้หมูยังคงมีคา a* สูงกวาตัวอยางควบคุมอีกดวย    

นอกจากนี้ ยังพบวา การใชคาทิชินในเนื้อสัตวและผลิตภัณฑเนื้อสัตวชนิดอื่นๆ 
เชน เนื้อวัว และเนื้อไกอีกดวย โดย Tang และคณะ (2001a) เปรียบเทียบความสามารถในการเปน
สารตานออกซิเดชันระหวางคาทิชินจากชาและอัลฟาโทโคฟรอล ในเนื้อวัวบดและเนื้อไกบดที่เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ภายใตแสงสวาง 616 ลักซ เปนเวลา 10 วัน พบวา คาทิชินจากชา
สามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันในเนื้อวัวและเนื้อไกบดปรุงสุกไดดีกวาอัลฟา
โทโคฟรอล นอกจากนี้การเติมทั้งคาทิชินจากชาและอัลฟาโทโคฟรอลสามารถรักษาความคงตัว
ของออกซิเจนไดดีกวาตัวอยางควบคุม ตอมา Mitsumoto และคณะ (2005) รายงานวา การเติมสาร
สกัดคาทิชินจากชาในแพตตี้เนื้อวัวและแพตตี้ไกปรุงสุก สามารถลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ของไขมันในตัวอยางทั้งดิบและปรุงสุกไดดีกวาการเติมวิตามินซีและตัวอยางควบคุม ซ่ึงจะเห็นได
วามีความเปนไปไดในการใชคาทิชินจากชาเปนสารกันหืนจากธรรมชาติ และยังแสดงศักยภาพใน
การตานออกซิเดชันไดดีกวาวิตามินซีอีกดวย 

พืชผัก และเครื่องเทศนอกจากจะใชเปนสวนประกอบของอาหารแลว ยังมี
รายงานวิจัย พบวา สามารถยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันในเนื้อหมูปรุงสุกได เชน ใบ
กะเพรา ขา กระเทียม หอมหัวใหญ โดย Juntachote และคณะ (2006) รายงานวา ขาและใบกะเพรา
สามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีกวาตัวอยางควบคุม โดยสารสกัดเอทานอลจากใบ
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กะเพรามีศักยภาพในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันไดสูงกวาสารสกัดจากขา และในปถัด
มา มีรายงานวา การเติมผงใบกะเพราและสารสกัดเอทานอลจากใบกะเพราในหมูบดปรุงสุกชวย
ยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันไดดี โดยการเติมผงใบกะเพรามีศักยภาพดีกวาการใช
สารสกัดเอทานอล (Juntachote และคณะ, 2007a) สอดคลองกับการเติมผงขาและสารสกัดเอทานอล
จากขา ซ่ึงมีฤทธิ์ในการตานเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน และการเติมในรูปผงขามีศักยภาพสูง
กวาในรูปสารสกัดเชนกัน (Juntachote และคณะ, 2007b) นอกจากนี้ มีรายงานการใช หัวหอมใหญ
และกระเทียมเพื่อยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันอีกดวย (Yang และคณะ, 2011) 

การเติมผงพืชชนิดตางๆ  ก็พบรายงานยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันในหมูบดปรุง
สุกเชนกัน ดังเชน การเติมผงใบบัวและผงใบบารเลยสามารถยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันในหมูบด
ปรุงสุกได โดยเมื่อติดตามคาของ TBARS ในวันที่ 10 ของหมูบดปรุงสุก พบวาหมูบดปรุงสุกที่เติม
ผงใบบัวมีคาต่ําที่สุด และมีคา peroxide values (POVs) และ CD ต่ํากวาตัวอยางควบคุมอีกดวย 
นอกจากนี้การเติมผงใบบัว 0.1 เปอรเซ็นตมากกวา 4 วัน จะทําใหตัวอยางมีคา a* มากกวาตัวอยาง
ควบคุม สวนคาความเปนกรด-ดางของตัวอยางหมูบดปรุงสุกที่เติมผงใบบัวและที่เติมบีเอชที มีคา
ลดลงจนถึงวันที่ 4 แลวคาจะเพิ่มขึ้น (Choe และคณะ, 2011) นอกจากนี้ยังมีการเติมตนมิ้นท 
(marjoram)  มิ้นทปา (wild marjoram) ยี่หรา สะระแหน ซินนามอน ขิง ไทม (thyme) และโหระพา 
ลงในแพตตี้หมูปรุงสุกอีกดวย (Abd EI-Alim และคณะ, 1999) สวน Nissen และคณะ (2004) 
รายงานการใชสารสกัดโรสแมรี่ ชาเขียว กาแฟ และเปลือกองุน ในการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันในแพตตี้หมูปรุงสุก ภายใตสภาวะการเก็บแบบที่มีอากาศ ที่อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน พบวา สารสกัดจากโรสแมรี่ 200 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมตัวอยางเนื้อ สามารถยับยั้ง
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีที่สุด รองลงมาคือ สารสกัดจากเปลือกองุน 200 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม ชาเขียว 200 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และกาแฟ 500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ในขณะที่  Han 
และ Rhee (2005) ศึกษาผลการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อ
แพะบดทั้งดิบและปรุงสุกที่เติมสารสกัดเอทานอลของสมุนไพรตะวันออกที่ไมใชสมุนไพรใน
ครัวเรือน ซ่ึงไดแก white peony, red peony, sappanwood, Moutan peony, rehmania และ angelica 
ที่เก็บในสภาวะแชเย็นและมีอากาศ เปนเวลา 6 วัน พบวา การเติมสมุนไพรสกัดที่ระดับความเขมขน 
0.5-2.0 เปอรเซ็นต (โดยน้ําหนัก) สามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันไดทุกชนิด 
และยังพบวา ตัวอยาง sappanwood ที่ระดับความเขมขน 0.01 เปอรเซ็นต มีสมบัติในการเปนสารกัน
หืนไดดีที่สุด 

นอกจากการเติมในรูปผงพืชและสารสกัด ยังพบการใชในรูปของน้ํามันหอม
ระเหยโดย Fasseas และคณะ (2007) ทดสอบความสามารถในการยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
น้ํามันหอมระเหย 2 ชนิด ไดแก ออรีกาโน (oregano) และ เสจ (sage) ในเนื้อหมูบดและเนื้อวัวบด
ทั้งผลิตภัณฑดิบและที่ผานการปรุงสุก ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงกวา 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา
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มากกวา 12 วัน โดยพบวา การเติมน้ํามันหอมระเหยชวยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันใน
ผลิตภัณฑได  

สําหรับการใชสารสกัดจากพืชและผลไมก็พบรายงาน ดังเชน การใชเมล็ดองุน
และเปลือกสับปะรด ในแพตตี้หมูปรุงสุกที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ภายใตการใหแสง
สวาง เปนเวลา 9 วัน มีผลใหยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันไดเกินกวา 80 เปอรเซ็นต 
(Vuorella และคณะ, 2005) สวน Dejong และ Lanari (2009) ที่เติมสารสกัดจากชา มะกอก และไวน 
ที่ระดับความเขมขนของสารสกัดฟนอลิก อยางหยาบ เทากับ 50 และ 100 มิลลิกรัมสมมูลยของกรด
แกลิกตอกิโลกรัมตัวอยางเนื้อ พบวา สารสกัดจากชาที่มีฟนอลิก 100 มิลลิกรัมสมมูลยของกรด
แกลิกตอกิโลกรัมตัวอยางเนื้อ สามารถปรับปรุงความคงตัวของไขมันในไดดีที่สุด รองลงมาไดแก 
สารสกัดมะกอก 100 และสารสกัดชา 50 มิลลิกรัมสมมูลยของกรดแกลิกตอกิโลกรัมตัวอยางเนื้อ 
ตามลําดับ 

นอกจากนี้ สวนที่เหลือใชจากอุตสาหกรรมก็เปนอีกทางเลือกหนึ่งในการ
นํามาใชเปน  สารกันหืน โดย Wijeratne และคณะ (2006) ใชอัลมอนดเต็มเมล็ด เปลือกดานในและ
ดานนอกของอัลมอนดเพื่อลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในเนื้อหมูบดปรุงสุก สวน Jo และคณะ 
(2004) รายงานวา การเติมสารสกัดจากผงเปลือกพืชตระกูลซิตรัส (citrus peel powder) ในแพตตี้
เนื้อวัว แพตตี้หมู และแพตตี้ปลาแซลมอน สามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน 
และยังชวยรักษาสีของผลิตภัณฑ ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 วันได  สวน 
Sayago-Ayerdi และคณะ (2008) รายงานวา กากใยองุนสามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ
เบอรเกอรอกไกดิบและปรุงสุก หลังเก็บในตูเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสได โดยการใชที่ความ
เขมขน 2 เปอรเซ็นต สามารถตานการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันดวยวิธี TBARS ไดดีกวาที่
ระดับ 1 เปอรเซ็นต และยังพบวา การเติมกากใยองุนทําใหผลิตภัณฑมีสีแดงเพิ่มขึ้นอีกดวย ตอมา 
Brettonnet และคณะ (2010) ศึกษาการใชกากของ canola ในการยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันในเนื้อ
วัว เนื้อไก และเนื้อหมูบดปรุงสุก  ในประเทศไทยก็มีรายงานเชนกันวา มีใชวัสดุเหลือใชหรือสวนที่
ไมตองการมาเปนสารกันหืน โดย ศุภวรรณ และคณะ (2549) ใชสารสกัดจากแกลบขาว 4 ชนิดผสม
กัน ไดแก ขาวเจาแดง และหอมมะลิ ขาวเหนียว กข 6 และกข 8 ที่ความเขมขนตางๆในผลิตภัณฑ
เนื้อหมูบดปรุงสุก  

การใชสารตานกันหืนจากธรรมชาติเพียงชนิดเดียวหรือใชหลายชนิดรวมกัน 
อาจสงผลตอการเปลี่ยนแปลงลักษณะของผลิตภัณฑไดแตกตางกัน โดย Georgantelis และคณะ 
(2007) ศึกษาผลของการใชสารกันหืนจากธรรมชาติ 3 ชนิด คือ สารสกัดจากโรสแมรี่ โทโคฟรอล 
และไคโตซาน เพียงอยางเดียวหรือใชรวมกันระหวางสารทั้ง 3 ชนิด ในผลิตภัณฑเบอรเกอรเนื้อที่
เก็บแบบแชเยือกแข็ง นาน 180 วัน โดยติดตามการเหม็นหืนในรูปของ MDA เปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑที่ไมมีการเติมสารกันหืน ตลอดชวงเวลาการเก็บรักษา พบวา เบอรเกอรที่ไมเติมสารตาน
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ปฏิกิริยาออกซิเดชันมีการเหม็นหืนสูงกวาตัวอยางที่มีการเติมสารกันหืน และคา ของผลิตภัณฑ มี
คา a* ลดลงตลอดชวงระยะเวลาการเก็บรักษา สวนในผลิตภัณฑที่ใชสารกันหืนจากธรรมชาติ 
โดยเฉพาะอยางยิ่ง การใชไคโตซานรวมกับสารสกัดโรสแมรี่จะใหผลในการตานปฏิกิริยา
ออกซิเดชันไดดีที่สุด สวนการใชไคโตซานเพียงอยางเดียวหรือใชรวมกับสารกันหืนชนิดอื่น ทําให
ผลิตภัณฑมีการเปลี่ยนแปลงคาสี a* นอยที่สุด แสดงวา นอกจากไคโตซานมีผลในการชวยลดชะลอ
การเหม็นหืนแลว ยังชวยลดการเปลี่ยนแปลงสีแดงในผลิตภัณฑไดอีกดวย 

รวมทั้งยังพบ การใชพืชชนิดตางๆ เปรียบเทียบฤทธ์ิการตานออกซิเดชันกับ
สารพฤกษเคมีบริสุทธิ์ในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน เชน  Zin และคณะ (2002) รายงานวา บีเอชที
มีประสิทธิภาพในการยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันดวยวิธี Thiobarbituric acid reactive substances 
(TBARS) และวิธี Ferric thiocyanate (FTC) ไดดีกวาโทโคฟรอลและสารสกัด Mengkudu 
(Morinda citrifolia L.)  สวน Rey และคณะ (2005) รายงานวา การใชคราวเบอรรี (cloudberry) บีท
รูท (beetroot) และ วิลโลวเฮิรบ (willow herb) สามารถลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันใน
แพตตี้หมูปรุงสุกไดดีกวาสารประกอบโพลีฟนอลบริสุทธิ์ ไดแก เควอซิติน รูติน และกรดคาเฟอิก 
(caffeic acid) โดย สารสกัดจากคราวเบอรรี และเควอซิตินใหผลในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันได
ดีที่สุด  สวนรูตินใหผลในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันต่ําสุด และนอกจากนี้ยังมีการใชสารสกัด
จากเมล็ดองุนและแบรเบอรร่ี (bearberry) เปนสารตานออกซิเดชันในเนื้อหมูบดดิบและปรุงสุกที่
บรรจุดวยบรรจุภัณฑแบบปรับแตงบรรยากาศ (modified atmosphere packaging, MAP) เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส ที่เวลาตางๆ พบวา สามารถลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันใน
ตัวอยางที่เก็บไวเปนเวลา  9 และ 12 วันไดตามลําดับ รวมทั้งการเพิ่มความเขมขนของสารสกัดจาก
เมล็ดองุน มีผลทําใหเนื้อหมูบดทั้งดิบและปรุงสุกมีคาสีแดงเพิ่มขึ้น (Carpenter และคณะ, 2007)   

นอกเหนือจากการเปรียบเทียบฤทธิ์ตานออกซิเดชันกับสารพฤกษเคมีบริสุทธิ์
แลว การเปรียบเทียบฤทธิ์กับสารกันหืนสังเคราะหในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน ก็มีการศึกษา
อยางแพรหลาย ดังเชน Mielnik และคณะ (2003) ศึกษาผลของการตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน ของ
สารสกัดโรสแมรี่ทางการคาเปรียบเทียบกับ โทรลอกซซี และ กรดแอสคอรบิก ในกระบวนการ
เลาะกระดูกออกของเนื้อไกงวง (mechanically deboned turkey meat, MDTM) ที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิแชเยือกแข็ง ตลอด 7 เดือน พบวา คา TBARS และสารที่ระเหยได (volatile compounds) 
ในตัวอยางทุกชนิดเพิ่มขึ้น โดยโทรลอกซซี มีประสิทธิภาพในการตานออกซิเดชันไดดีที่สุด สวน 
Xu และคณะ (2005) พบวา บีเอชเอมีความสามารถในการทําลายอนุมูลอิสระ DPPH และตานการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันลิโนเลอิกไดดีกวาสารสกัดจากเมล็ดงาอีกดวย    

อยางไรก็ตาม สารกันหืนสังเคราะหบางชนิดอาจใหประสิทธิภาพในการตาน
ปฏิกิริยาออกซิเดชันไดสูงหรือต่ํากวาสารกันหืนจากธรรมชาติ  ดังเชน ณฐนนท (2545) ที่รายงานวา 
บีเอชทีมีประสิทธิภาพในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันดวยวิธี DPPH ไดดีที่สุด และมีประสิทธิภาพ
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ดีกวาสารสกัดจากเมล็ดพุงทะลาย ขิง และผลสมแขก ตอมา พรรณี (2550) พบวา บีเอชทีมีฤทธิ์ใน
การตานอนุมูลอิสระ DPPH ไดดีกวาเปลือกตนของเอียน เทพทาโร เชียด ทังบอน ทํามัง ยางบง และ
หมีเหม็น นอกจากนี้ ยังมีรายงานการเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชันใน
เนื้อสัตวดวย เชน ศุภวรรณ และคณะ  (2549) พบวา บีเอชเอสามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันในหมูบดปรุงสุกไดดีที่สุด รวมถึงการเติมบีเอชที  0.01 เปอรเซ็นต (โดย
น้ําหนัก) ชวยชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของหมูแผนทั้งดิบและปรุงสุก ไดดีกวาตัวอยาง
ควบคุม และตัวอยางที่เติมสารสกัดจากกระเจี๊ยบที่ระดับ 0.3 เปอรเซ็นต เปลือกและเมล็ดของ
สมเขียวหวานที่ระดับ 0.1 และ 0.2 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (สุริญญา, 2547) ซ่ึงสอดคลองกับ Hassan 
และ Fan (2005) ที่พบวา สารผสมระหวางบีเอชเอและบีเอชที 200 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม มีความ 
สามารถในการยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันในเนื้อที่เลาะกระดูกไดดีกวาสารสกัดใบโกโก 400 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  ตอมา Rababah และคณะ (2006) รายงานเชนเดียวกันวา การเติมทีบีเอชคิว 
200 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมในเนื้ออกไกดิบและเนื้ออกไกปรุงสุก มีประสิทธิภาพในการลดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันไดดีกวา การเติมสารสกัดเมล็ดองุน 2500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมหรือสารสกัด
ชาเขียว 2500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

ในทางตรงกันขาม มีรายงานวาสารสกัดจากพืชมีประสิทธิภาพในการตาน
ปฏิกิริยาออกซิเดชันดีกวาสารสังเคราะห โดย เกศศิณี และจันทรเพ็ญ (2543) รายงานวา สารสกัด
จากผักพื้นบานไทยจํานวน 20 ชนิด ไดแก ผักตีนแฮด ผักเซียงดา ผักฮวน กระโดนน้ํา กระโดนบก
ใบมะขามออน ดอกขี้เหล็ก ผักปูยา (ชาเลือด) ยอดสะตอ ยอดสมปอย ยอดมันแกวเขียว ดอกแคบาน 
ถ่ัวลาย ถ่ัวมะแฮะ ถ่ัวพู มะเดื่อปลอง ลูกฉิ่ง มะปน ดอกสัง ยอดหมุย และเล็บรอก มีศักยภาพในการ
ตานอนุมูลอิสระมากกวา 100 มิลลิกรัมบีเอชเอ ตอ 100 กรัมตัวอยางสด สวน Shahidi และ 
Alexander (1998) รายงานวา คาทิชินจากชาเขียวมีศักยภาพในการตานออกซิเดชันของไขมันดวยวิธี 
TBARSไดดีกวาบีเอชที สอดคลองกับ Lara และคณะ (2011) ที่พบวา สารสกัดโรสแมรี่สามารถ
ยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในแพตตี้หมูปรุงสุกที่บรรจุแบบปรับแตงบรรยากาศ (MAP) และ
เก็บภายใตการใหแสงสวาง เปนเวลา 6 วัน ไดดีกวาตัวอยางควบคุมและแพตตี้หมูที่เติมบีเอชที 
รวมทั้งสารสกัดโรสแมรี่ ยังชวยใหแพตตี้หมูมีคา a* สูงกวาตัวอยางควบคุมและแพตตี้หมูที่เติม
บีเอชทีอีกดวย เชนเดียวกับการทดลองในเนื้อวัวบดปรุงสุกของ Ahn และคณะ (2007) ที่รายงาน 
การใชสารสกัดจากเมล็ดองุนในเนื้อวัวบดปรุงสุก สามารถคงคุณภาพของคา a* มากกวาตัวอยางที่
ใชสารผสมระหวางบีเอชเอและบีเอชที  นอกจากนี้สารสกัดเมล็ดองุนและสารสกัดเปลือกไมสนยัง
สามารถตานการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีอีกดวย สวน Mitsumoto และคณะ (2005) รายงานวา
การเติมสารสกัดคาทิชินจากชา  ในแพตตี้ เนื้อวัวและแพตตี้ เนื้อไกปรุงสุก สามารถลดการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันในตัวอยางทั้งดิบและปรุงสุกไดดีกวาการเติมวิตามินซีและอยาง
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ควบคุม และยังสรุปความเปนไปไดในการใชคาทิชินจากชาเปนสารกันหืนจากธรรมชาติ และยัง
แสดงศักยภาพในการตานออกซิเดชันที่ดีกวาวิตามินซีอีกดวย  
 


