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บทคัดย่อ    

ตะคึก เป็นพืชที่มีถิ่นก าเนิดในแถบทวีปเอเชียเขตร้อน และแอฟริกา สามารถเจริญเติบโตได้ทุกภูมิภาคของ
ประเทศไทย จากการส ารวจ และศึกษาตะคึกในพื้นที่ปกปักพันธุกรรมพืช พบว่าเป็นพืชอาหารที่น่าสนใจ แต่ยังมีการ
น ามาบริโภคค่อนข้างน้อย งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความหลากหลายทางพันธุกรรม คุณค่าทาง
โภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และประโยชน์เชิงสุขภาพของตะคึกจากพื้นที่ต่างๆ ในประเทศไทย อีกทั้งยังศึกษา
การเปลี่ยนแปลงของสารออกฤทธิ์ชีวภาพ และประโยชน์เชิงสุขภาพจากการลวกก่อนน ามาบริโภค จาก 3 พื้นที่ที่มี
ข้อมูลว่าพบและมีการน าตะคึกมาบริโภค ได้แก่ จังหวัดนครราชสีมา กาญจนบุรี และสุพรรณบุรี เพื่อเก็บตัวอย่างมา
วิเคราะห์ความหลากหลายทางพันธุกรรม โดยใช้เครื่องหมายโมเลกุลรหัสแท่งสารพันธุกรรม และสร้างแผนผังแสดง
ความสัมพันธ์ทางวิวัฒนาการ และน าส่วนที่กินได้ของตะคึก (ยอด ใบอ่อน และดอก) ทั้งสด และลวก มาวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการ ด้วยวิธีมาตรฐาน ของ Association of Official Analytical Chemists (AOAC) สารออกฤทธิ์
ชีวภาพ ได้แก่ วิตามินซี คาโรทีนอยด์ และฟลาโวนอยด์ด้วยวิธี HPLC เทียบกับสารมาตรฐาน สารประกอบฟีนอลิ
กรวมด้วยวิธี Folin-Ciocalteu ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี oxygen radical absorbance capacity (ORAC) และ 
1,1-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical scavenging activity (DPPH) นอกจากนี้ ยังมีการศึกษาสมบัติเชิงสุขภาพ
ของตะคึกลวกในการลดอนุมูลอิสระ และลดการอักเสบในเซลล์ล าไส้มนุษย์ที่เหนี่ยวน าให้เกิดภาวะ oxidative stress 
และการอักเสบ ผลการศึกษาพบว่าตะคึกจากทั้ง 3 จังหวัด ส่วนใหญ่ไม่มีความแตกต่างกันทางพันธุกรรม ตะคึกเป็น
แหล่งที่ดีของโปรตีน ใยอาหาร เหล็ก และวิตามินซี คุณค่าทางโภชนาการของตะคึกบนพื้นฐานน้ าหนักแห้ง จากทั้ง 3 
จังหวัด ไม่แตกต่างกัน ยกเว้นแคลเซียมของตะคึกจากจังหวัดกาญจนบุรี และสุพรรณบุรีสูงกว่านครราชสีมา และ
โซเดียมของตะคึกจากจังหวัดนครราชสีมา และกาญจนบุรีสูงกว่าสุพรรณบุรี สารออกฤทธิ์ชีวภาพของตะคึกจาก 3 
จังหวัดมีค่าไม่แตกต่างกัน ยกเว้นปริมาณวิตามินซี และ luteolin ของตะคึกจากจังหวัดนครราชสีมา และกาญจนบุรีมี
ค่าสูงกว่าจังหวัดสุพรรณบุรี ในขณะที่ สารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของตะคึกจากจังหวัด
นครราชสีมา และสุพรรณบุรีมีค่าสูงกว่าจังหวัดกาญจนบุรี  การลวกท าให้สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระลดลง ดังนี้วิตามินซี ผลรวมคาโรทีนอยด์ ผลรวมฟลาโวนอยด์ และสารประกอบฟีนอลิกรวมลดลงร้อยละ 52, 
50, 42, 47 ตามล าดับ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ลดลงร้อยละ 50-57  การทดสอบในเซลล์ล าไส้มนุษย์ แสดงว่าส่วนที่
น ามาใช้ประโยชน์ (bioaccessible fraction) ของตะคึกลวกสามารถลดอนุมูลอิสระภายในเซลล์ล าไส้ได้ร้อยละ 20-
27 และสามารถลดตัวชี้วัดการอักเสบ IL-8 และ MCP-1 ได้ร้อยละ 32-37 โดยพบว่าตะคึกลวกจากสุพรรณบุรีให้ค่า
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ การลดอนุมูลอิสระ และการลดการอักเสบในเซลล์ล าไส้ดีกว่าตะคึกจากจังหวัดอื่นๆ นอกจากนี้ 
ส่วนที่น ามาใช้ประโยชน์ของตะคึกลวกยังมีแนวโน้มในการเพิ่มปริมาณกลูตาไธโอน โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ส่วนที่น ามาใช้
ประโยชน์ของตะคึกลวกจากจังหวัดสุพรรณบุรี จากข้อมูลข้างต้นแสดงให้เห็นถึงศักยภาพของตะคึก ซึ่งอาจะมีส่วน
ช่วยในการป้องกัน และลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรังต่างๆ จึงควรมีการเผยแพร่ข้อมูลให้กว้างขวาง และ
สนับสนุนให้มีการน าตะคึกมาบริโภคเพิ่มขึ้นเป็นทางเลือกเพื่อสุขภาพ 
 

ค าส าคัญ: ตะคึก, Albizia lebbeck (L.) Benth, คุณค่าทางโภชนาการ, สารออกฤทธิ์ชีวภาพ, ประโยชน์เชิงสุขภาพ, 
ฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระ, การต้านการอักเสบ, การลวก 
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ABSTRACT 

Ta-Kuk (Albizia lebbeck L. Benth) is a plant native to tropical and subtropical regions of Asia and 
Africa. Ta-Kuk can be grown in all regions of Thailand. From the previous study in plant genetic conservation 
area showed that Ta-Kuk is an interesting plant. However, the consumption is quite limited to some 
communities. Therefore, this study aimed to study the genetic variation of Ta-Kuk, nutritive values, bioactive 
components as well as health benefits of this plant collected from 3 different regions in Thailand. The effect 
of blanching on bioactive components and health benefits also carried out. First, the information on the 
provinces which Ta-Kuk was grown was investigated. Three provinces including Nakhon Ratchasrima (NK), 
Kanchanaburi (KB) and Supanburi (SP) were selected for collection of Ta-Kuk due to their availability and 
consumption. The genetic variation was conducted by DNA barcode and draw phylogenic trees. The edible 
part (shoots, young leaves and flowers) of Ta-Kuk (EPT), both fresh and blanched vegetables, were 
determined for nutritive values by Association of Official Analytical Chemists (AOAC) methods. Bioactive 
compounds including vitamin C, carotenoids and flavonoids were analyzed by HPLC methods compared with 
their standards. Folin-Ciocalteu method was used for determined total phenolic contents. The antioxidant 
properties were tested by oxygen radical absorbance capacity (ORAC) assays and 1,1-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
radical scavenging activity (DPPH) assay. The health benefits of Ta-Kuk in terms of the reduction of reactive 
oxygen species (ROS) and inflammation using Caco-2 cells were studied. The results showed that there was 
no genetic variation among Ta-Kuk samples. Ta-Kuk was good sources of protein, fiber, iron and vitamin C. 
The comparison based on dry basis revealed that most nutritive values of EPT from 3 provinces were not 
different. Except for the calcium contents of EPT from KB and SP were higher than that of NK, and the sodium 
contents of EPT from NK and KB were higher than that of SP. The contents of bioactive compounds of EPT 
from 3 provinces were similar, except the vitamin C and luteolin contents of EPT from NK and KB which were 
higher than that from SP. Additionally, the total phenolic contents and antioxidant activities of EPT from NK 
and SP were greater than that from KB. The reduction of bioactive compounds and antioxidant activities were 
observed. The percent loss of vitamin C, sum of carotenoids, sum of flavonoids and total phenolic contents 
were 52, 50, 42 and 47, respectively. The antioxidant activities declined 50-57 percent. The study using Caco-2 
cell was demonstrated that the bioaccessible fraction (BF) of blanched EPT lower ROS approximately 20-27 
percent, and it also reduced the chemokine (IL-8 and MCP-1) levels, parameters of inflammation, by 32-37 
percent. The EPT from SP had the highest antioxidant activities, reduction level of ROS and inflammation in 
Caco-2 cells compared to others. Moreover, BF of blanched EPT tended to increase glutathione content, 
particularly BF of blanched EPT from SP. From the finding EPT of Ta-Kuk shows the potential in prevention or 
reduction risk of causes for non-communicable diseases. Therefore, this information should be used for 
education and promotion  to the consumers as an alternative vegetables for health. 
 
Key words: Ta-Kuk, Albizia lebbeck (L.) Benth, nutritive value, bioactive compound, health benefit, 
antioxidant activity, anti-inflammatory, blanching 
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1.บทน า 
 

 1.1 ที่มาและความส าคัญของปัญหา 
 ประเทศไทยมีความอุดมสมบูรณ์ทางทรัพยากรธรรมชาติ และความหลากหลายของพืชพันธุ์ต่างๆ ที่
สามารถน ามาใช้ประโยชน์ในหลายด้าน โดยเฉพาะ การน ามาใช้เป็นอาหาร ดังเช่นผักพ้ืนบ้านตามภูมิภาค
ต่างๆของไทย ซึ่งจัดเป็นแหล่งอาหารส าคัญท่ีอยู่คู่กับวิถีการบริโภคประจ าวันของคนในแต่ละท้องถิ่นมาช้านาน 
ผักพ้ืนบ้านหลายชนิดสามารถพบได้ในธรรมชาติ ตามฤดูกาล หรืออาจมีการน ามาเพาะปลูก เพ่ือใช้บริโภค 
แตกต่างกันไป ตามความนิยมในแต่ละภูมิภาคของประเทศ การด ารงอยู่ของผักพ้ืนบ้านตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน
แสดงให้เห็นถงึการคัดเลือกทางธรรมชาติ ว่าเป็นพืชพรรณที่เหมาะสมกับสภาพภูมิประเทศและภูมิอากาศของ
ประเทศไทย สามารถเจริญเติบโตได้โดยไม่จ าเป็นต้องใช้สารเคมีในการดูแลรักษา จึงอาจกล่าวได้ว่าผักพ้ืนบ้าน
เป็นผักปลอดสารพิษ ปัจจุบันวิถีชีวิตของคนไทยเปลี่ยนแปลงตามวัฒนธรรมของชาติตะวั นตกที่เข้ามามี
บทบาทในสังคมมากขึ้น ท าให้เกิดค่านิยมของอาหารแฟชั่นหรืออาหารเร่งด่วน ( fast food)  อีกทั้งการเปิด
การค้าเสรีกับต่างประเทศท าให้มีการน าเข้าผักและผลไม้ต่างถิ่นเพ่ิมมากขึ้น พฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนไป 
ท าให้วัฒนธรรมการบริโภคแบบดั้งเดิมถูกลบเลือนไป ตลอดจนขาดการสืบทอดความรู้และภูมิปัญญาการ
บริโภคผักพ้ืนบ้านจากบรรพบุรุษของคนรุ่นใหม่ นอกจากนั้นทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมถูกท าลาย
เพ่ิมข้ึน จึงท าให้ผักพ้ืนบ้านส่วนมาก ถูกหลงลืม และในที่สุดอาจสูญหายไปจากพ้ืนที่ประเทศไทยได้  
 สมศรี และคณะ (2552-2554) ท าการส ารวจพืชอาหารในพ้ืนที่ป่าชุมชนรอบพ้ืนที่เขื่อนศรีนครินทร์ 
และศูนย์อนุรักษ์และพัฒนาทรัพยากรภาคตะวันตก จังหวัดกาญจนบุรี ภายใต้โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืช
อันเนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี เพ่ือน ามาศึกษาข้อมูลคุณค่า
ทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ส าคัญทางชีวภาพและประโยชน์ต่อสุขภาพด้านต่างๆ ของพืชผักท้องถิ่น จ านวน 
40 ชนิดที่สามารถบริโภคได้ ผลการวิจัยพบว่า พืชอาหารส่วนใหญ่มีคุณค่าทางโภชนาการ และประโยชน์ต่อ
สุขภาพ โดยเฉพาะ ผักหวานป่า ตะคึก และ กระพ้ีจั่น ส าหรับผักหวานป่า นอกจากคุณค่าทางโภชนาการ แล้ว
รสชาติยังเป็นที่ชื่นชอบของผู้บริโภค จึงท าให้มีการแข่งกันเก็บผลผลิตเพราะขายได้ราคาสูง อีกทั้งมีการ
ศึกษาวิจัยผักหวานป่า และมีงานวิจัยต่อยอดไปบ้างแล้วในเชิงพาณิชย์ ตลอดจนมีการส่งเสริมให้ขยายการ
เพาะปลูกนอกป่าชุมชนเพื่อเพ่ิมผลผลิตและมีบริโภคได้ตลอดปี เพียงพอต่อความต้องการของผู้บริโภค ส าหรับ
ตะคึกเป็นพืชอาหารอีกชนิดหนึ่งที่ น่าสนใจศึกษาเช่นเดียวกับผักหวานป่า เนื่องจากยอดและใบอ่อนตะคึกมี
คุณค่าทางโภชนาการ เช่นโปรตีน และวิตามินซี สูง นอกจากนั้นยังมีสารออกฤทธิ์ชีวภาพ ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ 
คาโรทีนอยด์ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่ายอดอ่อนผักหวานป่า ผู้วิจัยจึงเห็นถึงศักยภาพที่ควรมีการศึกษา
เพ่ิมเติมให้ครอบคลุมกว้างมากขึ้น ในการศึกษาครั้งนี้  
 ตะคึก หรือ พฤกษ์ (Albizia lebbeck (L.) Benth) เป็นไม้ยืนต้นที่ทนแล้ง พบได้ทั่วไปในเป็นป่าเต็ง
รัง เปลือกล าต้นและเมล็ดตะคึกใช้ในต ารับยาไทยในการสมานแผล ใบใช้ดับพิษร้อน ส่วนยอดและใบอ่อนใช้
ประกอบอาหารได้หลากหลายชนิด เช่น ต้ม/ลวกจิ้มน้ าพริก แกงเลียง และแกงส้ม สมศรี และคณะ (2553) 
ศึกษาต ารับอาหารตามภูมิปัญญาท้องถิ่นของคนในชุมชน จังหวัดกาญจนบุรี พบว่าแกงส้มตะคึกซึ่งปรุงตาม
แบบท้องถิ่นร่วมกับส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ปลา ส้มยอ (มะเขือเทศชนิดหนึ่ง) และเครื่องแกง มีคุณค่าทาง
โภชนาการ และประโยชน์เชิงสุขภาพที่ดี จากการที่พบตะคึกได้ในหลายพ้ืนที่ของประเทศไทย ซึ่งมีลักษณะ
ทางภูมิประเทศ และลักษณะทางภูมิศาสตร์ที่แตกต่างกันไป ดังนั้นเพ่ือให้การศึกษาตะคึกที่พบในประเทศไทย
ครบถ้วนสมบูรณ์ งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์ที่จะศึกษาองค์ประกอบส าคัญด้านอาหารและโภชนาการรวมถึง
ประโยชน์เชิงสุขภาพของยอดและใบอ่อนของตะคึก เพื่อเพ่ิมความเชื่อม่ันถึงประโยชน์ที่ดีของตะคึกในประเทศ



 

 2-6 

ไทย ก่อนที่จะน าไปสู่การขยายผลเพื่อการอนุรักษ์ และการใช้ประโยชน์อย่างแท้จริงและยั่งยืนต่อไป เพ่ือความ
มั่นคงทางอาหาร ภูมิปัญญาท้องถิ่น สังคม วัฒนธรรม และสุขภาวะของประชาชนต่อไป 

 

 1.2 วัตถุประสงค์การวิจัย  
1.2.1 เพ่ือร่วมสนองพระราชด าริ ในโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ 

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) ในด้านการน าไปใช้ประโยชน์ 
1.2.2 เพ่ือให้ทราบถึงความแตกต่างและความหลากหลายทางพันธุกรรมของพืชชนิดนี้ทั้งในกลุ่ม

ตัวอย่างที่ได้จากแหล่งเดียวกันและจากต่างแหล่งพ้ืนที่  
1.2.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ ของยอดและใบอ่อนตะคึก 
1.2.4 ศึกษาประโยชน์เชิงสุขภาพเบื้องต้นของยอดและใบอ่อนตะคึกในด้านต่างๆ ได้แก่ ฤทธิ์

ต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ต้านการอักเสบ   
1.2.5 ศึกษาผลของการลวกต่อการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของยอดและใบอ่อนตะคึก 

 

 1.3 ขอบเขตการวิจัย 
     เป็นการศึกษาความหลากหลายของพ้ืนที่ และพันธุกรรมของตะคึก ที่พบได้จากพ้ืนที่ต่างๆของ

ประเทศไทยและมีการน ามาบริโภคเป็นอาหารตามวิถีชีวิตของชุมชน ที่อาจมีผลต่อองค์ประกอบส าคัญของ
อาหาร และสมบัติเชิงสุขภาพเบื้องต้นของยอดและใบอ่อนตะคึก โดยในระยะแรกมีแผนการเก็บตัวอย่างใน
พ้ืนที่จังหวัดใกล้ๆกรุงเทพฯ ที่ส ารวจพบว่ามีต้นตะคึกและสามารถเดินทางไปกลับได้สะดวกภายใน 1 วัน โดย
เก็บตัวอย่าง จ านวน 50-100 ต้น ส าหรับการศึกษาพันธุกรรม ส่วนการศึกษาด้านโภชนาการและสุขภาพ เก็บ
ตัวอย่างจากต้นที่ให้ผลผลิตมากพอ ทั้งหมด 6-8 ต้น (ตัวอย่าง) นอกจากนั้นยังมีการสุ่มตัวอย่างส่วนหนึ่ง 3-4 
ต้น เพ่ือน ามาศึกษาเพ่ิมเติมผลของการลวก/ต้ม (ดังเช่นที่ใช้ในการปรุงแกงต่างๆ) ซึ่งเป็นรูปแบบของการ
บริโภคท่ีนิยมต่อการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบ และประโยชน์เชิงสุขภาพของยอดและใบอ่อนตะคึก 
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1.4 ทฤษฎี สมมติฐาน และหรือกรอบแนวความคิดของการวิจัย  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.5 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากการวิจัย 
1.5.1 ฐานข้อมูลความหลากหลายทางพันธุกรรมของตะคึกที่พบในพ้ืนที่ต่างๆของประเทศไทย 
1.5.2 ฐานข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพที่เป็น

ประโยชน์ต่อสุขภาพของตะคึกในพ้ืนที่ต่างๆ ของประเทศไทย 
1.5.3 ทราบแหล่งและพันธุกรรมของตะคึกที่ให้สารและสมบัติที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพในระดับที่

สูง เพ่ือใช้อนุรักษ์ ส่งเสริมการบริโภคและให้มีการเพาะปลูกเพ่ือเป็นพืชเศรษฐกิจในอนาคต 
1.5.4 ข้อมูลผลของการลวกต่อการเปลี่ยนแปลงของสารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพ 

ซึ่งเป็นแบบจ าลองเบื้องต้น ที่แสดงถึงการเปลี่ยนแปลงของสารและสมบัติต่างๆ ที่เกิดขึ้นจากการประกอบ
อาหารประเภทการลวก/ต้ม 
 

2. การทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1 ตะคึก 
 ตะคึกหรือ พฤกษ์เป็นพืชประเภทถั่ว ในวงศ์ Leguminosae-Mimosoideae มีชื่อ

ทางวิทยาศาสตร์ว่า  Albizia lebbeck (L.) Benth. ชื่อสามัญคือ Indian walnut หรือ Siris มีถิ่นก าเนิดใน
แถบทวีปเอเชียเขตร้อน และแอฟริกา ตะคึกเป็นต้นไม้ประจ าจังหวัดมหาสารคาม เป็นไม้ยืนต้น มีขนาดกลาง
ถึงใหญ่ สูง 15-25 เมตร แผ่กิ่งก้านเป็นทรงพุ่มกว้างด้านบนพุ่มค่อนข้างแบน ตะคึกเป็นพืชใบเลี้ยงคู่ ใบเป็นใบ
ประกอบรูปขนนก สองชั้นเรียงสลับกัน มีใบย่อยตรงข้าม ก้านช่อใบยาวประมาณ 20 เซนติเมตร มีขนละเอียด
ปกคลุม ช่อใบแขนงยาวประมาณ 5-10 เซนติเมตร ใบย่อยเป็นรูปไข่กลับปลายใบกลม กว้าง 1-1.5 เซนติเมตร 
ยาวประมาณ 2-4 เซนติเมตร ใบร่วงในช่วงเดือนธันวาคมถึงต้นเดือนมกราคม และแตกยอดอ่อนราวปลาย
เดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม ดอกเป็นดอกสมบูรณ์เพศ ออกตามง่ามใกล้ปลายกิ่ง เป็นช่อกลมคล้ายดอก
จามจุรี แต่มีสีขาวอมเขียว และเปลี่ยนเป็นสีนวล มีกลิ่นหอม มักออกดอกในเดือนมีนาคมถึงเมษายน ผลเป็น
ฝักแบนโต คล้ายฝักกระถิน กว้างประมาณ 3-5 เซนติเมตร ยาวประมาณ 10-30 เซนติเมตร ฝักอ่อนมีสีเขียว 
เมื่อแก่เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล ภายในมีเมล็ดกลมรี 4-12 เมล็ดต่อฝัก ออกผลช่วงเดือนพฤษภาคมถึงมิถุนายน 

ลักษณะทางภมูิศาสตร ์และข้อมูลทาง
พันธุกรรมในพ้ืนท่ีต่างๆ 

วิถีการบริโภคในครัวเรือน  
(การลวก) 

สารอาหาร สารออกฤทธ์ิชีวภาพ 

สมบัตเิชิงสุขภาพท่ีมสี่วนในการปอ้งกันโรคเรื้อรัง 

การอนุรักษ ์ การน าไปใช้ประโยชน์ การส่งเสริมสุขภาพ 

ตะคึกจากพ้ืนท่ีต่างๆ 

ในประเทศไทย 



 

 2-8 

   ตะคึกเป็นไม้ที่โตเร็ว และทนทาน ขึ้นได้ดีในดินแทบทุกชนิด ที่ชอบแดดจัดโดยมาก
มักพบตะคึกที่ข้ึนเองตามธรรมชาติอยู่ทุกภาคของประเทศไทย จึงมีชื่อเรียกแตกต่างกันไปมากมาย ดังแสดงใน
รูปที่ 2-1 (เดชา ศิริภัทร, 2542; สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย) ตะคึกเป็นพืชที่มี
ศักยภาพในหลากหลายด้าน ดังนี้ การปลูกตะคึกในที่เสื่อมโทรมและแห้งแล้งสามารถปรับปรุงสภาพดินให้ดีขึ้น
ได้ เนื่องจากตะคึกเป็นพืชประเภทถั่ว จึงท างานร่วมกับเชื้อ Rhizobium หรือ Brandyrhizobium ในการตรึง
ไนโตรเจนจากในอากาศมาเป็นปุ๋ยได้ (เดชา ศิริภัทร, 2542; Masutha, Muofhe, Dakora, 1997) เนื้อไม้ตะ
คึกเหนียว แข็งแรง ทนทานปานกลาง เลื่อยไสกบได้ง่าย มีสีน้ าตาลอ่อนถึงแก่ เป็นมัน เหมาะกับการท าสิ่งปลูก
สร้าง และเครื่องมือทางการเกษตร (เดชา ศิริภัทร, 2542) เปลือกล าต้นให้น้ าฝาดใช้ฟอกหนัง นอกจากนี้หลาย
ส่วนของตะคึกยังมีสรรพคุณทางยา ประเทศอินเดียมีการใช้ใบ เปลือกล าต้น และเมล็ดเป็นยา มาตั้งแต่สมัย
โบราณ (Upadhyay et al., 2010; Parveen et al., 2007) ต ารายาไทย มีการใช้เมล็ด และเปลือกล าต้น 
เป็นยาสมาน เช่น รักษาแผลในปาก ล าคอ เหงือกหรือฟันผุ แก้ท้องร่วง ห้ามเลือดตกใน เมล็ด รักษากลาก
เกลื้อน โรคเรื้อน ท ายารักษาเยื่อตาอักเสบ ใบใช้ดับพิษร้อน (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง
ประเทศไทย) อีกทั้งยังมีงานวิจัยศึกษาฤทธิ์ต้านเนื้องอก รา ยีสต์ และแบคทีเรียจากฮีโมไลซินที่สกัดจากเมล็ด
ตะคึก (Lam and Ng 2011) การศึกษาฤทธิ์ต้านการอักเสบจากสารสกัดจากเปลือกล าต้นตะคึกในหนูที่ถูกชัก
น าให้เกิดการอักเสบทั้งแบบเฉียบพลัน และแบบเรื้อรัง (Prakash Buba et al., 2009) สารสกัดการเปลือกล า
ต้นตะคึกยังช่วยลดอาการจากโรคจมูกอักเสบจากการแพ้ (allergic rhinitis) โดยไปกดการท างานของยีนที่
เกี่ยวข้องกับการแพ้ (Nurul et al., 2011) ประโยชน์ของตะคึกในอีกด้านหนึ่งคือ เป็นอาหาร ตะคึกเป็นผัก
พ้ืนบ้านที่อยู่คู่กับคนไทยมายาวนาน ยอดและใบอ่อน และช่อดอกอ่อนมีรสมัน น ามาบริโภคได้ โดยลวก/ต้มจิ้ม
น้ าพริก ผัดไข่ ชุบไข่ทอด หรือน ามาแกงรวมกับผักชนิดต่างๆ เช่น แกงเลียง แกงส้ม แกงป่า เป็นต้น 

จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ (ต่อ 100 กรัมตัวอย่างสด) ของยอดและใบอ่อนตะคึกสดเปรียบเทียบกับยอดและใบอ่อนผักหวานป่า 
(สมศรี และคณะ, 2552-2554) ซึ่งจัดว่าเป็นผักพ้ืนบ้านที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และได้รับความนิยมในการ
บริโภคอย่างมาก รวมถึงผักพ้ืนบ้านอื่นๆที่รู้จักและน ามาบริโภคกันอย่างกว้างขวางในปัจจุบัน ได้แก่ ต าลึง ยอด
ฟักแม้ว ผักหวานบ้าน และผักกูด ดังแสดงในตารางที ่2-1 พบว่ายอดและใบอ่อนตะคึกมีโปรตีน และวิตามินซี  
คาโรทีนอยด์ ฟลาโวนอยด์ และ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าผักหวานป่าและผักอ่ืนๆ ส าหรับใยอาหาร และโพ
ลีฟีนอลมีปริมาณใกล้เคียงกับผักหวานป่า ในขณะที่การศึกษาใบตะคึกในประเทศอียิปต์ พบว่าใบตะคึกมีสาร
ต่างๆ น้อยกว่ายอดและใบอ่อนตะคึกในประเทศไทย โดยใบตะคึกมีโปรตีนร้อยละ 15 วิตามินซี 37 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 169 มิลลิกรัม เบต้าคาโรทีน 210 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมตัวอย่างแห้ง นอกจากนี้ยังพบแทนนิน
ร้อยละ 4 (El-Hawary et al., 2011) 
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รูปที่ 2-1 แสดงชื่อของตะคึกตามภูมิภาคต่างๆ ของประเทศไทย 
 
 

ภาคกลาง: พฤกษ์, ซึก, ซึก, จามจุรี, 
กระซึก, ชุงรุ้ง, ก้ามปู, คะโก 

ภาคตะวันออก: พญากะบุก, 
จะเร (ปราจีนบุรี) 

ภาคเหนือ: จ๊าขาม 

ภาคตะวันตก: ตุ๊ด (ตาก), ทิตา 
(กะเหรี่ยง-กาญจนบุรี), ตะคึก 

ภาคใต:้ กาแซ, กาไพ, แกร๊ะ, 
กาไม (สุราษรฎร์ธานี) 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ: 
มะขามโคก, มะรุมป่า 
(นครราชสีมา), คาฮุง 
(อุดรธานี, มหาสารคาม), 
ก้านฮุง (ชัยภูมิ), ถ่อนนา 
(เลย) 
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ตารางท่ี 2-1 คุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ของผักพ้ืนบ้านต่างๆ ต่อ 100 กรัมผักสด 

ผัก โปรตีน (กรัม) ใยอาหาร (กรัม) 
วิตามินซี 
(มิลลิกรัม) 

สารออกฤทธิ์ชีวภาพ ฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ 

(ไมโครโมลTE 
โดยORAC) 

คาโรทีนอยด์ 
(ไมโครกรัม) 

ฟลาโวนอยด์ 
(มิลลิกรัม) 

สารประกอบ 
ฟีนอลรวม 

(มิลลิกรัม GAE) 
ต าลึง 
ยอดฟักแม้ว 
ผักหวานบ้าน 
ผักหวานป่า 
ผักกูด 
ตะคึก(พฤกษ์) 

3.6 
NA 
6.1 
6.5 
2.5 
7.3 

2.1 
2.4 
3.4 
6.5 
3.8 
5.6 

19 
6.5 
78 
99 
3 

161 

5,980 
2,378 
3,275 
5,426 
4,213 
7,847 

NA 
NA 
NA 
176 
9 

265 

46 
44 
105 
296 
73 
260 

1,306 
1,505 
2,215 
8,000 
1,700 
10,200 

 
ที่มา: 1) สมศรี เจริญเกียรติกุล และคณะ: 2552-2554  รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์ การส ารวจและจัดท าฐานข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ  และ
ประโยชน์เชิงสุขภาพ ของแหล่งอาหารในพ้ืนที่โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี จังหวัดกาญจนบุรี. 
มหาวิทยาลัยมหิดล. 2) รัชนี คงคาฉุยฉาย และ ริญ เจริญศิริ โภชนาการกับผัก กรุงเทพฯ: สารคดี, 2554. 3) Thai food composition table, Institute of Nutrition, Mahidol 
University, 1999.  
GAE = gallic acid equivalent 
TE = trolox equivalent 
ORAC = oxygen radical absorbance capacity 
NA = Not available ไม่มีข้อมูล 
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2.2 ผลของแหล่งที่มาของพืชต่อคุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ 
   ความแตกต่างของคุณค่าทางโภชนาการ และสารออกฤทธิ์ชีวภาพ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของ
พืชอันเนื่องมาจากแหล่งที่มานั้น มีสาเหตุมาจากลักษณะภูมิประเทศ และลักษณะภูมิอากาศที่แตกต่างกันในแต่ละ
พ้ืนที่ โดยเฉพาะอย่างยิ่งสารออกฤทธิ์ชีวภาพที่อาจจะมีความแตกต่างกันทั้งในด้านของชนิดและปริมาณ  
  การศึกษา Scutellaria baicalensis ที่ปลูกใน 4 พ้ืนที่ต่างกันของรัฐมิสซิสซิปปี้ ประเทศ
สหรัฐอเมริกา พบว่าสารอาหารบางชนิดในรากของ Scutellaria baicalensis มีปริมาณแตกต่างกัน ได้แก่แร่ธาตุ
ไนโตรเจน โพแทสเซียม เหล็ก แมงกานีส และทองแดง นอกจากนี้ยังพบความแตกต่างของชนิดและปริมาณของ 
ฟลาโวนอยด์ทั้งในยอด และราก Scutellaria baicalensis ด้วยเช่นกัน ซึ่งมีสาเหตุมาจากชนิด และค่าความเป็น
กรด-ด่างของดิน และอุณหภูมิ (Zheljazkov et al., 2007) การศึกษาของ Nilolopoulou et al. (2006) แสดง
ให้เห็นว่าพันธุ์พืช แหล่งที่ปลูก และปีที่ปลูก และปฏิสัมพันธ์ (interaction) ระหว่าง 3 ปัจจัย มีผลต่อสารอาหาร 
แทนนิน และกรดไฟติกของ chickpea โดยพบว่าพันธุ์พืชมีผลต่อทุกตัวแปร แหล่งที่ปลูกมีผลต่อปริมาณแป้งและ
น้ าตาล แทนนิน และกรดไฟติก ในขณะที่ปีที่ปลูก ซึ่งมีปริมาณน้ าฝนที่แตกต่างกันส่งผลต่อปริมาณไขมันและ
น้ าตาล การศึกษาสเตอรอลในพืชของข้าวสาลีในประเทศประเทศแถบทวีปยุโรป พบว่าปัจจัยที่มีผลต่อทั้งชนิด 
และปริมาณของสเตอรอลในพืช ได้แก่ พันธุ์ (26 พันธุ์) และพ้ืนที่ปลูก (4 พื้นที่) ในขณะที่ปีของการปลูกข้าวสาลีใน
พ้ืนที่เดิมมีผลต่อตัวแปรทั้งสองน้อยกว่า 2 ปัจจัยแรก (Nurmi et al., 2010) 
 

2.3 ผลของการลวก/การต้มต่อคุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
การลวก และการต้มเป็นการท าให้อาหารสุกโดยผ่านการน าความร้อน โดยการลวกมักใช้เวลาสั้นกว่า

การต้ม การศึกษาผลของการกระบวนการต่างๆ ที่ใช้กับอาหารต่อสารอาหาร โดยกระทรวงเกษตรของประเทศ
สหรัฐอเมริกา สรุปได้ว่าสารอาหารหลายชนิดมีการสูญเสียหลังหุงต้มด้วยวิธีต่างๆ (ตารางที่ 2-2) เช่น บีต้าคา     
โรทีนมีการสูญเสียสูงสุดร้อยละ 25 หลังจากการต้ม และสูญเสียเพ่ิมขึ้นถึงร้อยละ 35 เมื่อมีการเททิ้งน้ า ในขณะที่
วิตามนิซีมีการสูญเสียมากถึงร้อยละ 50 และ 70 เมื่อผ่านการต้มและต้มแบบทิ้งน้ าตาม ล าดับ นอกจากนั้นแร่ธาตุ
ต่างๆ มีการสูญเสียร้อยละ 20-70 หลังจากผ่านการต้ม  
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ตารางท่ี 2-2   ค่าร้อยละของการสูญเสียของสารอาหารเมื่อผ่านการหุงต้มในรูปแบบต่างๆ 
 

 
ที่มา: www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp/Data/retn6/retn06.pdf. 

 

2.4 สารอาหาร สารออกฤทธิ์ชีวภาพสมบัติเชิงสุขภาพที่มีส่วนในการป้องกันโรคเรื้อรัง 
อนุมูลอิสระ (free radicals) คือ โมเลกุลหรืออิออนที่มีอิเลคตรอนโดดเดี่ยว อยู่รอบนอกและมีอายุ

สั้นจึงจัดว่าเป็นโมเลกุลที่ไม่เสถียรและว่องไวต่อการเกิดปฏิกิริยาเคมี โมเลกุลหรืออิออนชนิดนี้เป็นตัวก่อให้เกิด
ปฏิกิริยาลูกโซ่ กลุ่มของอนุมูลอิสระที่ส าคัญคือกลุ่มของอนุมูลอิสระประเภทออกซิเจน (ROS) ซึ่งได้แก่ อนุมูล
อิสระซุปเปอร์ออกไซด์ แอนไอออน (superoxide anion radical; O2

−) อนุมูลอิสระไฮดรอกซิล (hydroxyl 
radical; OH−) อนุมูลอิสระเพอร์ออกซิล (peroxyl radical; ROO−) และ กลุ่มอนุมูลอิสระประเภทไม่มีออกซิเจน 
(non-reactive oxygen species)เช่น ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ (hydrogen peroxide; H2O2) เพอร์ออกซิไน
เทรต (peroxynitrite; NOO−) โอโซน (ozone; O3) เป็นต้น (Yun et al., 2002) 

 อนุมูลอิสระมีแหล่งที่มาทั้งจากภายนอกและภายในร่างกายโดยแหล่งจากภายนอกร่างกาย ได้แก่ 
การติดเชื้อ ทั้งจากแบคทีเรียและไวรัส ภาวะที่มีการอักเสบเรื้อรัง การอักเสบชนิดไม่ทราบสาเหตุ (autoimmune 
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disease) เช่น ข้ออักเสบรูมาตอยด์ โรคเก๊าท์รังสี  สิ่งแวดล้อมที่เป็นมลพิษ เช่น ควันเสียและเขม่าจากเครื่องยนต์ 
ควันบุหรี่ ยาฆ่าแมลง การออกก าลังกายอย่างหักโหม เป็นต้น ส่วนแหล่งก าเนิดภายในร่างกายได้แก่ เมตาบอลิซึม
ภายในร่างกายเอง ซึ่งในกระบวนการเผาผลาญอาหารของร่างกายนั้น โดยเฉพาะการเผาผลาญโดยใช้ออกซิเจน
ภายในร่างกาย ซึ่งร้อยละ 99 ของออกซิเจนจะถูกเปลี่ยนไปเป็นน้ า ในขณะที่ร้อยละ 1 จะอยู่ในรูปของอนุมูลอิสระ 
นอกจากขบวนเผาผลาญ แล้ว ขบวนการย่อยสลายแบคทีเรียของเม็ดเลือดขาว การออกซิเดชันของไขมันภายใน
ร่างกาย ก็สามารถท าให้เกิดอนุมูลอิสระได้เช่นเดียวกันปัจจัยต่างๆ เหล่านี้ จะส่งผลให้ร่างกายเกิดการสะสมของ
อนุมูลอิสระเพ่ิมมากขึ้นดังนั้นจ าเป็นที่ร่างกายต้องหาทางป้องกัน การโดนท าลายจากอนุมูลอิสระเหล่านั้น สิ่งที่
ร่างกายสร้างขึ้นเพ่ือปกป้องตัวเอง ก็คือระบบระบบต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant system) ซึ่งประกอบไปด้วย
สารหรือเอนไซม์ต่างๆ ที่ความเข้มข้นต่ าๆ ก็สามารถจะชะลอหรือป้องกันปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของสารตั้งต้น 
(substrate) ที่ไวต่อการเกิดปฏิกิริยา โดยสารตั้งต้น เหล่านี้รวมถึงสารเกือบทุกชนิดในร่างกายเช่นโปรตีน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต ดีเอ็นเอ แต่อย่างไรก็ตามมีบางภาวะที่ปริมาณอนุมูลอิสระมีมากเกินกว่าที่ระบบต้านอนุมูลอิสระ จะ
จัดการได้ จึงท าให้เกิดภาวะที่เรียกว่า oxidative stress ขึ้นมาซ่ึงจะส่งผลกระทบต่างๆ ต่อเซลล์สิ่งมีชีวิต เช่น การ
ท าให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของดีเอ็นเอ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และเกิดการสลายของกลุ่มโมเลกุลที่มีพันธะ S-H 
และเยือ่หุ้มเซลล์ก่อให้เกิดผลเสียต่อเซลล์ และการท าลายเซลล์ ซึ่งเป็นสาเหตุของการเกิดมะเร็ง ความผิดปกติของ
ภูมิคุ้มกัน (immunology-mediated inflammatory reaction) การเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง เช่น โรคหลอดเลือด
หัวใจ (atherosclerosis), เบาหวาน, ต้อกระจก (cataract), aged related macular degeneration, 
Alzheimer’s disease เป็นต้น (Brieger et al., 2012) ดังแสดงในรูปที ่2-2 

 
 
สารต้านอนุมูลอิสระที่พบในอาหาร (Papas, 1999) ได้แก่ tocopherols หรือวิตามิน อี, carotenoids 

หรือวิตามิน เอ, ascorbic acid หรือวิตามิน ซี, steroids, ubiquinones, thiols, inosine, taurine, pyruvate, 
gallic acid, flavonoids, trolox, BHT, BHA สารแอนตี้ออกซิแดนท์เหล่านี้จะท าลายอนุมูลอิสระโดยการจับกับ
อนุมูลอิสระท าให้ลดการเกิดปฏิกิริยา ณ จุดตั้งต้นหรือยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาลูกโซ่ได้ 
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รูปที่ 2-2 ระบบสมดุลของการเกิด reactive oxygen species (ROS) และ ระบบการท างานของสารต้านอนุมูล
อิสระ ภายใต้ภาวะการท างานตามปกติของร่างกายที่มีการก าจัด ROS อย่างต่อเนื่อง เมื่อใดก็ตามที่ระบบการต้าน
อนุมูลอิสระไม่สามารถก าจัด ROS ให้อยู่ในระดับที่ต่ ากว่าระดับที่ท าให้เกิดความเป็นพิษต่อร่างกายได้จึงท าให้เกิด
ภาวะ Oxidative Stress ซึ่งสาเหตุอาจเนื่องมาจากระดับ ROS ที่มากเกินไป หรือการท างานของระบบการต้าน
อนุมูลอิสระลดลง หรืออาจเกิดได้จาก 2 สาเหตุร่วมกัน (Tiwari, 2001) 

ภาวะที่มีการอักเสบเรื้อรังเป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่น าไปสู่ภาวะ oxidative stress ซึ่งน าไปสู่การเกิดโรค
ต่างๆ ตามที่ได้กล่าวไว้ข้างต้น อย่างไรก็ตาม “สารออกฤทธิ์ชีวภาพ” (bioactive compounds) ที่พบใน ผัก 
ผลไม้ เครื่องเทศและสมุนไพรของไทย มีสรรพคุณท่ีมีผลดีต่อสุขภาพมากมาย เช่น มีฤทธิ์ต่อต้าน หรือลดภาวะการ
อักเสบ (anti-inflammation) ต้านการเกิดมะเร็ง (anti-cancer) ต้านการเกิดอนุมูลอิสระ (anti-oxidant) มีฤทธิ์
ขยายหลอดเลือด (anti-artherogenic activity) เป็นต้น 

จากการศึกษาจากหลายงานวิจัย พบว่าผัก และผลไม้หลายชนิดจะประกอบไปด้วยสารออกฤทธิ์
ชีวภาพที่มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ และมีศักยภาพเป็นสารป้องกันการเกิดมะเร็งได้หลายชนิด (Issa 
et al., 2006) เช่นสารในกลุ่มสารประกอบฟีนอลิกที่เป็นสารที่สามารถพบได้มากในธรรมชาติ และมีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ โดยพืชแต่ละชนิดจะมีชนิดของสารที่แตกต่างกันไป จึงมีความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระที่
แตกต่างกันออกไป ดังแสดงในตารางที่ 2-3 (Kris-Etherton et al., 2002) นอกจากนี้ ยังมีการศึกษาส่วนต่างๆ 
ของพืชที่มีคุณสมบัติทางยา ได้แก่ ราก ใบ กิ่ง เปลือกล าต้น ดอก และเมล็ด โดยส่วนของพืชที่มีคุณสมบัติทางยา
เหล่านี้ส่วนใหญ่จะมีองค์ประกอบของสารประกอบฟีนอลิก ได้แก่ flavonoids, phenolic acids, stilbenes, 
tannins, coumarins, lignans และ lignins (Cai et al., 2004; Kahkonen et al., 1999) วิตามิน A, C, E และ
องค์ประกอบอื่น ๆ ที่ดีต่อสุขภาพ และมีคุณสมบัติในการบรรเทาและรักษาอาการจากโรคต่าง ๆ ได้ (Scalbert et 
al., 2005)  
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ตารางท่ี 2-3 แสดงสารในกลุ่ม polyphenols ในอาหาร ที่มีความสามารถในการก าจัด ROS 

Dietary source 
Bioactive 

components 
Putative mechanisms of action 

Red grapes, red 
wine 

Resveratrol 
Modulation of cell signaling pathways, inhibition of 
angiogenesis, induction of apoptosis and type II 
programmed cell death 

Tumeric Curcumin 
Induction of detoxifying enzymes, inhibition of COX-1, 
COX-2, iNOS, 5-LOX and PLA2 enzymes, induction of 
apoptosis and down-regulation of β-catenin 

Green tea Catechins (EGCG) 
Modulation of cell signaling pathways, inhibition of COX-2 
and iNOS enzymes, anti-angiogenic, induction of apoptosis 

Chili peppers Capsaicin 
Modulation of cell signaling pathways; inhibition of phase I 
enzymes 

Ginger [6]-Gingerol Modulation of cell signaling pathways 

Onions Quercetin 
Modulation of cell signaling pathways, inhibition of COX-2, 
5-LOX, 12-LOX and PLA2 enzymes 

Honey 
Caffeic acid 

phenethyl ester 
Induction of phase II enzymes 

Broccoli Isothiocayanates 
Induction of phase II enzymes, modulation of cell signaling 
pathways, induction of apoptosis 

EGCC: epigallocatechin gallate, COX: cyclooxygenase, LOX: lipoxygenase, iNOS: inducible nitric oxide 
synthase, PLA2: phospholipase A2 
 

การศึกษาสารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติทางยาในส่วนต่างๆ ของ “ตะคึก” (Albizia lebbeck (L.) 
Benth.) ซึ่งเป็นพืชพ้ืนบ้านที่พบได้ในประเทศไทย อินเดีย บังคลาเทศ และอีกหลายประเทศในเขตร้อน และเขต
ร้อนชื้นของ เอเชีย และแอฟริกา (Kirtikar and Basa, 1980) พบว่ามีสารฟลาโวนอยด์ในเปลือกของล าต้นจาก
ประเทศอินเดียมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ และลดภาวะโรคเบาหวาน (anti-diabetic) (Ahmed et al., 
2014) มีความสามารถต้านการอักเสบทั้งแบบเฉียบพลัน และแบบเรื้อรัง ในหนูWistar (Babu et al., 2009) 
Nurul et al. (2011) พบว่าเปลือกล าต้นตะคึกมีคุณสมบัติในการลดอาการของ nasal symptoms โดยการยับยั้ง 
histamine ในหนู Brown Norway เพศผู้ที่ถูกกระตุ้นด้วย TDI โดยสามารถลดการหลั่งของ H1R, HCD gene 
transcription และลดการแสดงออกของ Th2-cytokine signaling นอกจากนี้ ยังพบว่าสารสกัดจากเปลือกล าต้น
สามารถลด rheumatoid factor และยังลด arthritis index ในหนู Wistar เพศเมียที่ถูกเหนี่ยวน าด้วยร้อยละ 1 
CMC จึงกล่าวได้ว่าเปลือกล าต้นตะคึกมีคุณสมบัติในการลดภาวะข้ออักเสบและมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ
ได้เป็นอย่างดี (Pathak et al., 2010) ส่วนการศึกษาคุณสมบัติทางยาในเมล็ดพบว่าช่วยบรรเทาอาการปวด ลดไข้ 
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ต้านการอักเสบใน Wistar Albino rat และ mice (Verma et al., 2011) มีการศึกษาใน erythrocytes ของ
กระต่ายพบว่าเมล็ดของตะคึกมีคุณสมบัติในการต้านเชื้อรา ต้านยีสต์ และต้านเชื้อแบคทีเรียในเลือดกระต่ายได้ 
(Lam et al., 2011) ดอกของตะคึกมีคุณสมบัติทางชีววิทยาในด้านการลดไข้ แก้ปวด เกี่ยวข้องกับเอสโตรเจน 
และต้านการอักเสบ ใน Swiss Albino mice เพศผู้ (Farag et al., 2013) ส่วนใบของตะคึกมีการศึกษาพบว่าสาร
สกัดจากใบมีคุณสมบัติในการต้านเชื้อแบคทีเรียก่อโรคได้หลายชนิด (Bobby et al., 2012) 

 

3.ระเบียบวิธีด าเนินการวิจัย 
 

3.1 สืบค้นข้อมูลจากหน่วยงาน และสื่อต่างๆ เพ่ือหาข้อมูลเบื้องต้นของแหล่งตะคึกในแต่ละพ้ืนที่ ส าหรับ
จัดท าแผนที่พ้ืนที่ของแหล่งของตะคึก โดยในปีแรกจะคัดเลือกจ านวน 3-4 พ้ืนที่ ที่สามารถเดินทางไปกลับได้
ภายใน 1-2 วัน เพ่ือความสะดวกในการเก็บและขนส่งตัวอย่างตะคึก  

3.2 ติดต่อ ประสานงาน กับตัวแทนในพ้ืนที่ เพ่ือให้ทราบวัตถุประสงค์ในการวิจัย และนัดหมายการออก
ส ารวจ เก็บตัวอย่าง บันทึกภาพ และพิกัดทางภูมิศาสตร์ของต้นตะคึกในแต่ละพ้ืนที่ 

3.3 การเก็บตัวอย่างส่วนที่กินได้ของตะคึก ได้แก่ ยอด ใบอ่อน และดอกจากพ้ืนที่ต่างๆ 3 พ้ืนที่ แยก
ออกเป็น 2 ส่วน ส่วนแรกส าหรับการศึกษาความหลากหลายทางพันธุกรรม โดยเก็บไม่น้อยกว่า 10 ต้น ต่อพ้ืนที่ 
ต้นละ 4-5 ยอด ส่วนที่ 2 ส าหรับการศึกษาทางโภชนาการ โดยเก็บจ านวน 3 ต้น ต่อพ้ืนที่ ต้นละไม่น้อยกว่า 2 
กิโลกรัม  

3.4 ศึกษาความหลากหลายทางพันธุกรรม โดยใช้เครื่องหมายโมเลกุลรหัสแท่งสารพันธุกรรม (DNA 
barcode) สกัดดีเอ็นเอจากใบอ่อนตะคึกจ านวนทั้งสิ้น 44 ตัวอย่างจาก 3 จังหวัดคือ จังหวัดสุพรรณบุรี (12 
ตัวอย่าง) จังหวัดนครราชสีมา (16 ตัวอย่าง) และจังหวัดกาญจนบุรี (16 ตัวอย่าง) เพ่ือน ามาใช้ในกระบวนการพีซี
อาร์ โดยใช้ไพร์เมอร์ที่จ าเพาะต่อยีน matK, rbcL และ ITS2 จากนั้นน าผลผลิตพีซีอาร์ที่ได้มาวิเคราะห์หาล าดับ
เบสเพ่ือเปรียบเทียบ และวิเคราะห์ทางพันธุกรรมของพืชชนิดนี้ต่อไป 
 รายละเอียดของไพร์เมอร์ที่จ าเพาะต่อยีน matK (Yu et al., 2011); rbcL (Kress et al., 2009); และ 
ITS2 (Gu et al., 2013) 
 

matK  matK472F (forward): 5’-CCCRTYCATCTGGAAATCTTGGTTC-3’ 
matK1248R (reverse): 5’-GCTRTRATAATGAGAAAGATTTCTGC-3’  

  rbcL  rbcL (forward): 5’-ATGTCACCACAAACAGAGACTAAAGC-3’  
rbcL (reverse): 5’-GTAAAATCAAGTCCACCRCG-3’  

  ITS2  ITSS2F (forward): 5’-ATGCGATACTTGGTGTGAAT-3’ 
ITSS3R (reverse): 5’-TCCTCCGCTTATTGATATGC-3’ 

 
โดยการวิเคราะห์ทางพันธุกรรมของพืชชนิดนี้  จะด าเนินการโดยใช้โปรแกรม TFPGA และโปรแกรม 

MEGA version 6 เพ่ือให้ทราบถึงความแตกต่างและความหลากหลายทางพันธุกรรมของพืชชนิดนี้ทั้งในกลุ่ม
ตัวอย่างที่ได้จากแหล่งเดียวกันและจากต่างแหล่งพ้ืนที่  
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3.5 การศึกษาคุณค่าทางโภชาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของส่วนที่กินได้ของตะ
คึก น าตัวอย่างตะคึกจาก 3 พ้ืนที่ มาเตรียมโดยล้างให้สะอาดด้วยน้ าประปา และน้ าปราศจากไอออน (deionized 
water) ผึ่งให้แห้ง เลือกเฉพาะส่วนที่กินได้ จากนั้น แบ่งตัวอย่างเป็น 2 ส่วน คือ ตัวอย่างเปียก เตรียมโดยปั่น
ตัวอย่างให้ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกันโดยใช้เครื่องปั่น/บดอาหาร เก็บใส่ขวด และแช่แข็งที่อุณหภูมิ 20°ซ ไว้ส าหรับ
การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และวิตามินซี อีกส่วนหนึ่งน าไปท าให้แห้งแบบแช่เยือกแข็งเพ่ือการเก็บรักษา
ตัวอย่างไว้โดยไม่เสียคุณภาพ และเพ่ิมความเข้มข้นของตัวอย่างส าหรับการวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ 

3.6 การศึกษาการผลของการลวกต่อปริมาณสารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพของส่วนที่กินได้
ของตะคึก สุ่มเลือกตะคึกสดจาก 2 ต้น ต่อ 1 พ้ืนที่ ล้างท าความสะอาด พ่ึงให้แห้ง เลือกส่วนกินได้ตัดให้มีขนาด
พอค า น ามาลวกแบบทิ้งน้ าโดยตะคึกสดต่อน้ าในอัตราส่วน 1:2 เมื่อน้ าเดือด จึงใส่ตะคึก และจับเวลา 2 นาที 
จากนั้น แบ่งตัวอย่างตะคึก เป็น 2 ส่วน ตัวอย่างเปียกเพ่ือวิเคราะห์วิตามินซี และตัวอย่างผ่านการท าแห้งแบบแช่
เยือกแข็ง เพ่ือวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และทดสอบการออกฤทธิ์ต่อไป  

3.7 การศึกษาสมบัติเชิงสุขภาพ (ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ต้านการอักเสบ) ของตะคึกลวกโดยการ
เพาะเลี้ยงเซลล์ 

3.8 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการโดยใช้วิธีมาตรฐานของ Association of Official Analytical 
Chemists (AOAC) (Horwitz, 2005) ดังนี้  

3.8.1 ความชื้น (moisture) วิเคราะห์ปริมาณความชื้นด้วยวิธีอบตัวอย่างในตู้อบ (hot air oven) 
ที่อุณหภูมิ 100oC โดยใช้ทรายที่ผ่านการแช่กรดและล้างมาแล้วเป็นตัวช่วยในการกระจายความร้อน (AOAC 
method 990.19 และ 925.23, 2005) น าไปอบให้แห้ง แล้วท าการชั่งน้ าหนัก ค านวณปริมาณความชื้นที่หายไป
ของตัวอย่าง  

3.8.2 โปรตีน (crude protein) วิเคราะห์ปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Kjeldahl method (AOAC 
method 991.20 และ 981.10, 2005) ด้วยการวิเคราะห์ปริมาณไนโตรเจนในตัวอย่างหลังจากผ่านการย่อยด้วย
กรดเข้มข้นเปลี่ยนรูปฟอร์มของไนโตรเจนให้อยู่ในรูปแก๊สแอมโมเนีย จับด้วยสารละลายด้วยกรดบอริค ไตเตรต
ด้วยกรดมาตรฐาน และค านวณเป็นปริมาณไนโตรเจน หลังจากนั้นคูณกับค่าคงที่ๆเหมาะสม (converting factor) 
เช่น 6.25 ส าหรับตัวอย่างอาหารทั่วไป 5.95 ส าหรับข้าว เป็นต้น เพ่ือเปลี่ยนเป็นปริมาณโปรตีน 

3.8.3 ไขมัน (crude fat) วิเคราะห์ปริมาณไขมันด้วยวิธี acid hydrolysis และ solvent 
extraction (AOAC method 922.32 และ 945.16, 2005) โดยการสกัดตัวอย่างด้วยกรด เทตัวอย่างที่ย่อยแล้ว
ลงบนกระดาษกรอง แล้วท าการล้างกรดออกให้หมดด้วยน้ า น ากระดาษกรองไปอบให้แห้ง แล้วน าสกัดด้วยตัวท า
ละลาย Petroleum ether (จุดเดือด 40-60oซ) ด้วยเครื่อง Soxtec System น าน้ าหนักไขมันที่ได้มาค านวณเป็น
ปริมาณไขมัน 

3.8.4 เถ้า (ash) วิเคราะห์ปริมาณเถ้าด้วยวิธี dry ashing (AOAC method 945.46 และ 
930.30, 2005) โดยการท าตัวอย่างให้แห้งในอ่างน้ าร้อน/ตู้อบ เผาตัวอย่างบนเตาความร้อนจนหมดควัน น าไปเผา
ในเตาเผา (muffle furnace) ที่อุณหภูมิ 550oซ แล้วชั่งน้ าหนักเพ่ือค านวณปริมาณเถ้าต่อไป 

3.8.5 ใยอาหารทั้งหมด (total dietary fibre) วิเคราะห์ปริมาณใยอาหารทั้งหมดด้วยวิธี 
enzymatic-gravimetric (AOAC method 985.29, 2005) ท าการย่อยตัวอย่างด้วยเอนไซม์ -amylase, 
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amyloglucosidase และ protease ตามล าดับ หลังจากนั้นตกตะกอนใยอาหารด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ กรอง
ตะกอนที่ได้ น าไปชั่งน้ าหนัก ส่วนหนึ่งน าไปวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนในตะกอนที่ได้ อีกส่วนหนึ่งน าไปวิเคราะห์
ปริมาณเถ้าในตะกอน เพ่ือน ามาค านวณปริมาณใยอาหารต่อไป 

3.8.6 คาร์โบไฮเดรต (carbohydrate) และพลังงาน (energy) ใช้วิธีการค านวณ โดยค านวณ
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตจากสูตร (คาร์โบไฮเดรต=100-ความชื้น-โปรตีน-ไขมัน-เถ้า) ส่วนปริมาณพลังงานเป็นผลรวม
ที่ค านวณจาก Atwater factor คือปริมาณโปรตีน และคาร์โบไฮเดรต คูณด้วย 4 และปริมาณไขมันคูณด้วย 9 

3.8.7 แร่ธาตุ (minerals)  
- วิเคราะห์แคลเซียม โซเดียม และโพแทสเซียม ด้วยวิธี Atomic absorption 

spectrometry หรือ AAS (AOAC method 985.35, 2005) ท าโดยการน าเถ้าที่วิเคราะห์ได้ละลายด้วยกรดไน
ตริก และปรับปริมาตรที่เหมาะสมเพ่ือใช้ในการวิเคราะห์แคลเซียม โซเดียม และโพแทสเซียม ส าหรับการวิเคราะห์
แคลเซียมต้องมีการเติมสารละลาย lanthanum chloride เพ่ือช่วยในแตกตัวและขจัดสิ่งรบกวน น าสารละลาย
ตัวอย่างที่ได้วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่นที่ใช้คือ Ca 422.7 nm ด้วยเครื่อง AAS เปรียบเทียบกับ
สารละลายแร่ธาตุมาตรฐานที่ความเข้มข้นต่างๆ แล้วค านวณเป็นปริมาณแร่ธาตุต่อไป  ส าหรับการวิเคราะห์ 
โพแทสเซียม วัดค่าการคายแสงที่ความยาวคลื่น 766.5 nm  

 - วิเคราะห์แมกนีเซียม เหล็ก ด้วยวิธี inductively coupled plasma หรือ ICP 
(AOAC method 984.27, 2005) โดยการน าตัวอย่างมาย่อยด้วยกรด (acid digestion หรือ microwave 
digestion) ปรับปริมาตรที่เหมาะสม น าไปอ่านค่าการคายแสงด้วยเครื่อง ICP เปรียบเทียบกับสารละลายแร่ธาตุ
มาตรฐานที่ความเข้มข้นต่างๆ แล้วค านวณเป็นปริมาณแร่ธาตุต่อไป โดยความยาวคลื่นของแต่ละธาตุท าการวัด
มากกว่า 1 ความยาวคลื่นเพ่ือความเชื่อมั่นของการวิเคราะห์ คือแมกนีเซียมวัดที่ความยาวคลื่น  285.213, 
279.073, 279.077  nm; เหล็กวัดที่ความยาวคลื่น  239.562, 238.200, 259.939 nm 

3.9 การวิเคราะหส์ารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
3.9.1 วิตามินซี (vitamin C, ascorbic acid) วิเคราะห์ปริมาณวิตามินซีด้วยวิธี HPLC โดยใช้ 

UV/Vis detector (Sanchez-Mata et al., 2000) ท าการสกัดตัวอย่างด้วยสารละลายกรดเมต้าฟอสฟอริก กรอง
สารละลายที่ได้ผ่านกระดาษกรอง ปรับปริมาตรที่ทราบแน่นอน น าไปฉีดเข้าเครื่อง HPLC โดยใช้ column แบบ 
C18 (Lichrocard Lichrospher 100 RP18, 5 m) และตรวจวัดด้วยเครื่อง UV ที่ความยาวคลื่น 248 nm มี
กรดและเกลือของกรดฟอสฟอริกเป็น mobile phase ที่อัตราการไหล 0.5 ml/min  ท าการเปรียบเทียบกับ
สารละลายมาตรฐาน ascorbic acid แล้วค านวณเป็นปริมาณวิตามินซี 

3.9.2 การวิเคราะห์คาโรทีนอยด์ดัดแปลงจากวิธีของ O’Connell et al. (2007) สกัดโดยใช้สาร 
hexane, acetone และ ethanol ในอัตราส่วน 2:1:1 แยกคาโรทีนอยด์แต่ละชนิดด้วยเครื่อง HPLC ที่ต่อกับ 
photodiode array detector โดยใช้คอลัมน์ Vydac 201TP54-C18 (2504.6 มม.) และใช้สาร acetronitrile: 
methanol: dichloromethane (80:11:9) ที่มี 0.1 กรัม ammonium acetate เป็นเฟสเคลื่อนที่ ด้วยความเร็ว 
0.7 มล./นาที  บ่งชี้ชนิดของคาโรทีนอยด์แต่ละชนิดโดยการเปรียบเทียบ retention time และ spectrum ของ
ตัวอย่างกับสารมาตรฐาน 6 ชนิด ได้แก่ lutein, zeaxanthin, β-cryptoxanthin, lycopene, -carotene และ 
β-carotene และค านวณปริมาณคาโรทีนอยด์แต่ละชนิดเทียบกับกราฟมาตรฐาน (standard curve) ที่ความยาว
คลื่น 450 นาโนเมตร  
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3.9.3 การวิเคราะห์ฟลาโวนอยด์ และกรดฟีนอลิก ดัดแปลงจากวิธีของ Merken and Beecher 
(2000) โดยย่อยตัวอย่างด้วยกรด (acid hydrolysis) เพ่ือให้ได้ฟลาโวนอยด์ในรูปอิสระ แยกชนิดของฟลาโวนอยด์ 
และกรดฟีนอลิก ด้วยเครื่อง HPLC ที่ต่อกับ photodiode array detector ใช้คอลัมน์ Zorbax Eclipase XDB-
C18 (1504.6 มม.) ใช้น้ า เมธานอล และอะซีโตไนไตรล์ ที่มีกรด trifluoroacetic (TFA) ความเข้มข้นร้อยละ 
0.05 โดยน้ าหนักเป็นเฟสเคลื่อนที่ gradient elution บ่งชี้ชนิดของฟลาโวนอยด์ และฟีนอลิกแอสิดโดยการ
เปรียบเทียบ retention time และ spectrum ของตัวอย่างกับสารมาตรฐานฟลาโวนอยด์ 8 ชนิด ได้แก่ 
quercetin, kaempferol, isorhamnetin, myricetin, luteolin, apigenin, naringenin และ hesperitin 
และฟีนอลิกแอสิด 7 ชนิด ได้แก่ chlorogenic acid, caffeic acid, 4-hydroxybenzoic acid, syringic acid, 
sinapic acid, p-courmaric acid และ ferulic acid ค านวณปริมาณฟลาโวนอยด์ และกรดฟีนอลิกแต่ละชนิด
เทียบกับกราฟมาตรฐาน ที่ความยาวคลื่น 338 นาโนเมตร  

3.9.4 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมโดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu (Lu et al., 
2007) โดยสกัดตัวอย่างด้วยเอธานอลความเข้มข้นร้อยละ 70 เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิห้อง ในที่มืด แล้ว
น ามาท าปฏิกริยากับสาร Folin-Ciocalteu และโซเดียมคาร์บอเนตความเข้มข้นร้อยละ 7.5 เป็นเวลา 2 ชั่วโมง วัด
ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร เทียบกับสารมาตรฐาน เป็นมิลลิกรัม gallic acid equivalent 
(GAE) ต่อ 100 กรัมตัวอย่างสด 

3.10 ทดสอบคุณสมบัติทางชีวภาพเบื้องต้นใน ห้องปฏิบัติการ (in vitro testing) ของสารสกัดตะคึกโดย
การทดสอบ  

3.10.1 ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  สกัดตัวอย่างตะคึกสด และตะคึกลวกด้วยเอธานอลความ
เข้มข้นร้อยละ 70 เป็นเวลา 1 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิห้องในที่มืด ในขณะที่ ตัวอย่างที่ผ่านการย่อยสามารถน ามาใช้ใน
การทดสอบได้เลย ทดสอบฤทธิ์ต้านอนมูลอิสระด้วย 2 วิธี 1) oxygen radical absorbance capacity (ORAC) 
assay (ดัดแปลงจาก Ou et al., 2002) โดยอาศัยการเรืองแสงของ fluorescein ซึ่งเมื่อถูกกระตุ้นที่ความยาว
คลื่น (excitation wavelength) 493 นาโนเมตร จะเรืองแสงที่ความยาวคลื่น (emission wavelength) 515 นา
โนเมตร   ในกรณีที่ไม่ได้เติมสารสกัดซึ่งมีสารต้านอนุมูลอิสระ fluorescein ท าปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระ 2’-azobis 
(2-amidinopropane) dihydrochloride (AAPH) ให้ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เรืองแสง แต่เมื่อเติมสารสกัดเข้าไป สารต้าน
อนุมูลอิสระจะไปจับกับอนุมูลอิสระ ท าให้ fluorescien เรืองแสงนานขึ้น โดยวัดค่าในรูปของพ้ืนที่ใต้กราฟ (area 
under the curve) ด้วยเครื่อง spectrofluorometer 2) 1,1-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical 
scavenging activity (DPPH) (Katsuke, 2004) เป็นทดสอบการเปลี่ยนสีของ DPPH ซึ่งเป็นอนุมูลอิสระที่เสถียร
ประเภทไนโตรเจน (nitrogen radical) วัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร การค านวณฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระโดยเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน trolox มีหน่วยวัดเป็นไมโครโมล TE ต่อกรัมตัวอย่าง 

3.10.2 การทดสอบฤทธิ์ต้านการอักเสบ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยการเพาะเลี้ยงเซลล์ 
เนื่องจากวิธีการบริโภคไม่นิยมกินสด/ดิบดังนั้นในการศึกษาระดับเซลล์จึงท าการทดสอบ

เฉพาะตัวอย่างตะคึกลวกเท่านั้น จาก 3 พ้ืนที ่
3.10.2.1 ท าการจ าลองการย่อยให้เหมือนกับระบบการย่อยของร่างกายดังรูปที่ 2-3 

โดยแบ่งออกเป็น 2 ระยะคือ ระยะของการย่อยจากกระเพาะอาหาร (gastric phase) และระยะของการย่อยจาก
ล าไส้เล็ก (small intestinal phase) โดยท าดัดแปลงจากวิธีของ Ferruzzi et al. (2006) ดังนี้  
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น าตัวอย่างที่ได้จากการเตรียมตัวอย่างในข้อ 3.6 ปริมาณ 0.5 และ 0.3 กรัม (เพ่ือหา
ความเข้มข้นที่เหมาะสมที่ไม่มีพิษต่อเซลล์) ผสมกับน้ ามันถั่วเหลือง (soybean oil) ในอัตราส่วนร้อยละ 5 
น้ าหนัก/น้ าหนักและ เติม basal salt solution (ประกอบด้วย 120 mM NaCl, 5 mM KCl, 6 mM CaCl2)30 
มิลลิลิตร ซึ่งเราจะเรียกส่วนผสมนี้ว่า “food” จากนั้นน า food ไปปั่นละเอียดด้วยเครื่อง Homogenizer เป็น
เวลา 2 นาท ี

Gastric phase น าตัวอย่างที่ได้เตรียมไว้ประมาณ 0.6-0.8 กรัม มาผสมกับ saline 
(120 mM NaCl)  ปรับ pH ให้ได้ประมาณ 2.1 ด้วย 1M HCl แล้วเติม pepsin (40 mg/ml in 100 mM HCl) 
เพ่ือ hydrolyze ตัวอย่าง จากนั้นน าไปย่อยใน shaking water bath ที่อุณหภูมิ 37ซ เป็นเวลา 1 ชั่วโมง  

Small intestinal phaseน าตัวอย่างจาก gastric phase หลังจากย่อยครบ 1 ชั่วโมง 
มาปรับ pH ให้ได้ประมาณ 6.0 ± 0.1 ด้วย 1 M NaHCO3แล้วเติม porcine bile extract 3 มิลลิลิตร (40 
mg/ml in 100 mM NaHCO3), 2 มิลลิลิตรของ porcine pancreatin (10 mg/ml in 100 mM NaHCO3) และ 
porcine lipase (5 mg/ml in 100 mM NaHCO3) จากนั้นปรับ pH ให้ได้ประมาณ 6.5 ± 0.1 ด้วย 1 M 
NaHCO3และเติม basal salt solution ลงไปให้ได้ปริมาตร 50 มิลลิลิตร น าไปย่อยต่อใน shaking water bath 
ที่อุณหภูมิ 37 ซ  เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ตัวอย่างที่ผ่านการย่อยทั้ง 2 ขั้นตอน จะเรียกว่า “digesta”จากนั้น น า 
digestaที่ได้ไปปั่นเหวี่ยงที่ความเร็ว 8000 รอบ/นาที เป็นเวลา 60 นาที น าส่วนใสด้านบนไปกรองด้วย filter 
membrane ขนาด 0.2 ไมครอน ซึ่งจะได้ส่วนของเหลวที่เรียกว่า “aqueous fraction” 

 
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2-3 กระบวนการจ าลองกระบวนการย่อยภายในร่างกายในหลอดทดลอง (In vitro simulated digestion) 

Gastric phase      
Pepsin, HCl pH 2.1 and incubate in shaking water bath at 37oC for1 h 

 

Small intestinal phase 
 Bile, pancreatin, pancreatic lipase pH 6.5 and  incubate in shaking water bath at 37oC for 2 h 
 

Isolation of Micellarized Fraction 
High-speed Centrifugation 

8000 rpm, 60 min 
 

0.22 µm filter 

 

Bioaccessible fraction 

Homogenize each sample in saline + 150 µM BHT 
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3.10.2.2 สภาวะการเลี้ยงเซล์ล าไส้ Caco-2 (Garrett et al., 1999) เลี้ยงเซลล์ Caco-2 
cell (ซื้อจาก ATCC) ที่ความเข้มข้น 4 x104 cells/ml ใน 6 well plate หรือ 2x104 cells/ml ใน 12 well 
plate โดยใช้อาหารเลี้ยงเซลล์ complete media (cDMEM) ซึ่งประกอบด้วยร้อยละ 15 โดยปริมตรของ heat 
inactivated fetal bovine serum (FBS), ร้อยละ 1 โดยปริมาตรของ L-glutamine (200 mM), ร้อยละ 1 โดย
ปริมาตรของ non-essential amino acids (10 mM), ร้อยละ 1 โดยปริมาตรของ penicillin (10,000 unit/ml) 
และ streptomycin (10 mg/l) และร้อยละ 0.2 ของ fungizone (250 µg/ml) โดยปริมาตร และ basal DMEM 
ท าการเปลี่ยนอาหารเลี้ยงเซลล์ทุกๆ 2 วัน และหลังจากที่เซลล์เจริญเต็มที่แล้ว (post-confluence) (ประมาณ 4-
5 วัน) จะลดปริมาณ FBS ลงเหลือร้อยละ 7.5 โดยปริมาตร ใน complete media (cDMEM + 7.5% FBS) น า
เซลล์ในช่วง 11-14 วันหลังจากเจริญเต็มที่ ซึ่งเป็นช่วงที่เซลล์มีคุณสมบัติทางชีวภาพใกล้เคียงกับเซลล์ล าไส้เล็ก คือ
มีลักษณะของ microvilli และ สามารถผลิตenzyme ต่างๆได้ มาใช้ในการทดสอบ 

3.10.2.3 การทดสอบความเป็นพิษของ aqueous fraction หรือ bioaccessible 
fraction การทดสอบความสามารถในการลดอนุมูลอิสระ และ ลดการอักเสบในเซลล์ ท าเฉพาะตัวอย่างตะคึกลวก
เท่านั้น เนื่องจากเรารับประทานเฉพาะตะคึกลวก ก่อนทดสอบความสามารถในการลดอนุมูลอิสระ และ ลดการ
อักเสบในเซลล์ ต้องน าตะคึกลวกทั้ง 3 ตัวอย่างมาหาปริมาณที่ไม่เป็นพิษกับเซลล์ก่อน โดยชั่งน้ าหนัก 0.3-0.5 
กรัม และ ผ่านการจ าลองการย่อยของร่างกายจนได้ส่วนที่เรียกว่าaqueous fraction จากนั้นจึงน ามาทดสอบ
ความเป็นพิษของ aqueous fraction ท าเพ่ือให้ทราบความเข้มข้นที่เหมาะสมของ aqueous fraction ที่จะใช้ใน
การทดสอบกับเซลล์ล าไส้ Caco-2 ที่ไม่ท าให้เซลล์ตาย โดยเจือจาง aqueous fraction ด้วยน้ ายาเลี้ยงเซลล์
มาตรฐานที่ปราศจากซีรั่มในอัตราส่วน1:3 และ 1:4 ซึ่งเรียกว่า “bioaccessible fraction”น าไปทดสอบกับ
เซลล์ Caco-2 ที่เลี้ยงใน 12 well plate เป็นเวลา 4 ชั่วโมง จากนั้นล้างเซลล์ด้วยน้ ายาเลี้ยงเซลล์มาตรฐานที่
ปราศจากซีรั่ม 1 ครั้ง ก่อนเหนี่ยวน าเซลล์ต่อด้วยไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (1 mM)30 นาที ล้างออกและกระตุ้นต่อ
ด้วย IL-1βที่ความเข้มข้น 10 ng/ml เป็นเวลา 20 ชั่วโมง จากนั้นย้อมโปรตีนของเซลล์ด้วย sulforhodamine B 
(0.04% sulforhodamine B ใน 10% acetic acid) 20 นาที ล้าง cell ด้วย 1% acetic acid ผึ่งให้แห้ง ละลาย
สีซึ่งย้อม protein ใน cell ด้วย 10 mM Tris-hydromethylaminomethane วัดความเข้มของสี (absorbance 
หรือค่า OD) ซึ่งปริมาณของ cell ที่มีชีวิตจะเป็นสัดส่วนโดยตรงกับความเข้มของสี การค านวณปริมาณของ cell 
ที่มีชีวิต ใช้ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 500(absorbance at 500 nm) ที่วัดได้จาก cell แต่ละกลุ่ม 
เปรียบเทียบกับค่าการดูดกลืนแสงของกลุ่มควบคุมที่ได้รับbioaccessible fraction ที่ไม่มีอาหาร (กลุ่ม digestive 
control) (Houghton et al., 2007) ความเข้มข้นของ bioaccessible fraction ของอาหารแต่ละชนิดที่เลือก
เพ่ือน ามาใช้ในการทดลองจะต้องไม่ก่อให้เกิดความเป็นพิษต่อเซลล์โดยจะต้องมีอัตรารอด (% cell viability) 
มากกว่าร้อยละ 90 เมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม 

3.10.2.4 ทดสอบประสิทธิภาพของตะคึกที่ผ่านการย่อยในการลดอนุมูลอิสระ ลดการ
อักเสบ การเปลี่ยนแปลงปริมาณกลูตาไธโอน และการท างานของเอนไซม์กลูตาไธโอนเปอร์ออกซิเดสในเซลล์ล าไส้
เล็ก น าตัวอย่างแห้งของตะคึกลวกทั้ง 3 ตัวอย่างๆละ 0.3 กรัม มาผ่านการเลียนแบบกระบวนการย่อยตามวิธีใน
ข้อ 3.10.2.1 น า aqueous fraction ไปเจือจางด้วยน้ ายาเลี้ยงเซลล์มาตรฐาน (basal DMEM) ที่ปราศจากซีรั่ม
ในอัตราส่วน1:4  (ปริมาตร/ปริมาตร) เนื่องจากอัตราส่วนนี้ไม่มีผลต่อปริมาณเซลล์ ซึ่งเรียกว่า bioaccessible 
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fraction น าไปทดสอบกับเซลล์ล าไส้ที่เลี้ยงไว้  โดยน าอาหารเลี้ยงเซลล์เก่าออก จากนั้นล้าง ด้วยน้ ายาเลี้ยงเซลล์
มาตรฐานที่ปราศจากซีรั่ม1 ครั้งก่อนที่จะเติม bioaccessible fraction โดยจะท าการแบ่งเป็น 6 กลุ่ม ดังนี้ 

กลุ่มท่ี 1 เลี้ยงร่วมกับ bioaccessible fraction ที่ไม่มีอาหาร (digestive control) 
กลุ่มท่ี2 เลี้ยงร่วมกับ bioaccessible fraction ที่ไม่มีอาหาร และ (H2O2)+ IL-1 
กลุ่มท่ี 3 เลี้ยงร่วมกับ quercetin 200 uM (สารมาตราฐานที่มีฤทธิ์ลดอนุมูลอิสระ และต้านการอักเสบ 
กลุ่มท่ี 4 เลี้ยงร่วมกับ quercetin และ (H2O2) + IL-1 (positive control) 
กลุ่มท่ี 5 เลี้ยงร่วมกับbioaccessible fraction ที่ใส่ตะคึกลวก 
กลุ่มท่ี 6 เลี้ยงร่วมกับbioaccessible fraction ที่ใส่ตะคึกลวก และ (H2O2)+ IL-1 

บ่มเซลล์ด้วย bioaccessible fraction หรือ quercetin เป็นเวลา 4 ชั่วโมง จากนั้นล้าง
เซลล์ด้วยน้ ายาเลี้ยงเซลล์มาตรฐานที่ปราศจากซีรั่ม1 ครั้ง ก่อนเหนี่ยวน าเซลล์ด้วย ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ 
(H2O2) และกระตุ้นต่อด้วย IL-1 หลังจากนั้นเก็บน้ าเลี้ยงเซลล์มาหาปริมาณตัวชี้วัดการต้านการอักเสบ (IL-8 และ 
MCP-1) เก็บเซลล์เพ่ือหาปริมาณอนุมูลอิสระ (reactive oxygen species; ROS) ตามวิธี Katayama and Mine 
(2007) และปริมาณกลูตาไธโอน(total glutathione; Cayman 703002) และ การท างานของเอนไซม์กลูตาไธ
โอนเปอร์ออกซิเดส (glutathione peroxidase activity; Cayman703102) 

วิธีการหา ROS โดยการน าเซลล์ที่ได้มาย้อมเซลล์ด้วย DCF-DA (2',7'-dichloro-
fluorescein diacetate, Sigma-Aldrich®, ประเทศสหรัฐอเมริกา) ที่ความเข้มข้น 5ไมโครโมลต่อมิลลิลิตร เป็น
ระยะเวลา 30 นาที จากนั้นท าการล้าง DCF-DA ที่อยู่นอกเซลล์ด้วย PBS ที่เย็น 3 ครั้ง ท าให้เซลล์แตกด้วยร้อยละ 
0.5 Tritron X100 ที่ละลายใน PBS ที่เย็น ขูดเซลล์และท าการปั่น 1350 xg เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นเก็บส่วนน้ า
ด้านบนที่ไม่มีตะกอนน าไปวัดค่าความเข้มแสงฟลูออเรสเซนซ์ (fluorescent intensity) ของ DCF ภายในเซลล์
ด้วยเครื่องอ่านไมโครเพลท (BioTek, SN: 266156, ประเทศสหรัฐอเมริกา)ที่ค่าการดูดกลืนแสง 485 นาโนเมตร 
(excitation wavelength) และการคายแสงที่ความยาวคลื่น 528 นาโนเมตร (emission wavelength) น าค่าที่
ได้มาค านวณเป็น % ROS inhibition 

รายงานผลเป็น % chemokine secretion inhibition (ส าหรับการต้านภาวะการอักเสบ) และ% ROS 
inhibition (ส าหรับการต้านอนุมูลอิสระ) ซึ่งจะท าการค านวณดังนี้ 

 
% Chemokine secretion inhibition 

= (chemokine conc. of induced group - chemokine conc. of sample group)x 100 
                                   Chemokine conc. of induced group 

% ROS inhibition 
= (fluorescent signal of inducedgroup - fluorescent signal of sample group)x 100 

Fluorescent signal of inducedgroup 
 
 
 
 



 

 2-23 

4. ผลการวิจัย 
 

4.1 การสืบค้นข้อมูลเบื้องต้นของแหล่งตะคึกในพื้นที่ๆต่าง 
 เนื่องจากตะคึกสามารถขึ้นได้ในที่ต่างๆ ของประเทศไทย ดังนั้นจึงออกแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก) 
และจัดส่งให้กับโรงเรียนสวนพฤกษศาสตร์โรงเรียนที่อยู่ ในโครงการ อพ.สธ.จ านวน 282 โรงเรียน แบ่งเป็น
ภาคเหนือ 7 โรงเรียน ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 85 โรงเรียน ภาคตะวันออก 19 โรงเรียน ภาคกลาง 87 โรงเรียน 
และภาคใต้ 84 โรงเรียน และการไฟฟ้าฝ่ายผลิตเขื่อนศรีนครินทร์ (ซึ่งเป็นแหล่งของตะคึกที่เคยน ามาศึกษาก่อน
หน้านี้) ได้รับการตอบกลับจาก 30 โรงเรียนและ 1 หน่วยงาน ดังแสดงในภาคผนวก ข  
 สรุปผลการตอบแบบสอบถามพบว่าที่พบตะคึก มี 10 จังหวัด จาก 5 ภาค (ภาคเหนือ: ตาก ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ: นครราชสีมา อุดรธานี ภาคตะวันตก: กาญจนบุรี ภาคกลาง: สุพรรณบุรี นครสวรรค์ 
นนทบุรี ชัยภูมิ ภาคใต้: สุราษฎ์ธานี ประจวบคีรีขันธ์)  ถึงแม้ตะคึกจะข้ึนในพื้นที่ที่ต่างกันในประเทศ แต่ช่วงที่แตก
ยอด และใบอ่อนนั้นค่อนข้างอยู่ในช่วงเดียวกัน คือ ประมาณช่วงมกราคม-มีนาคม ส าหรับอาหารที่ท าจากตะคึก
นั้น ทุกพ้ืนที่มีการน าตะคึกมาลวก หรือต้มจิ้มกับน้ าพริก นอกจากนั้นยังมีการน าไปท าแกงส้ม แกงเลียง แกงกะทิ 
ย า ผัดน้ ามันหอย และชุบแป้งทอด  
 จากข้อมูลดังกล่าว ทางคณะวิจัยได้คัดเลือกพ้ืนที่ที่ท าการเก็บตัวอย่างยอด และใบอ่อนตะคึก โดยมี
เกณฑ์ในการคัดเลือก ดังนี้ ปริมาณ/จ านวนต้นตะคึกที่พบในแต่ละพ้ืนที่ (ไม่น้อยกว่า 30 ต้น) และการน าไปใช้
ประโยชน์ในการบริโภค คัดเลือกได้ตัวแทนจาก 3 ภาคๆ ละ 1 พื้นที่รวม 3 พ้ืนที่ ได้แก่ 

1) โรงเรียนบ้านหนองกระดี่ อ าเภอด่านช้าง จังหวัดสุพรรณบุรี (ภาคกลาง) 
2) โรงเรียนชุมพวงศึกษา อ าเภอชุมพวง จังหวัดนครราชสีมา  

(ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ) 
3) การไฟฟ้าฝ่ายผลิตเขื่อนศรีนครินทร์อ าเภอศรีสวัสดิ์ จังหวัดกาญจนบุรี  

(ภาคตะวันตก) 
 
 

4.2 การติดต่อประสานงานเพื่อเข้าพื้นที่ และการเก็บตัวอย่าง 
ผู้วิจัยได้ประสานงานกับตัวแทนในพ้ืนที่ในตารางที่ 2-4 เกี่ยวกับข้อมูลต่างๆ เช่น สถานที่ ช่วงเวลาที่

เหมาะสมของการไปเก็บตัวอย่าง เนื่องจากผลผลิตส่วนที่กินได้ของตะคึก ได้แก่ ยอด ใบอ่อน และดอกตะคึก ออก
เพียงช่วงสั้นๆปีละ 1 ครั้ง ในช่วงเวลาที่ใกล้เคียงกันคือในเดือนกุมภาพันธ์-มีนาคมเท่านั้น หากเลยช่วงนี้ไปแล้ว ตะ
คึกจะมีลักษณะเป็นใบแก่ สีเขียวเข้มไม่นิยมน ามาบริโภค ตัวแทนในพ้ืนที่ของแต่ละพ้ืนที่ ได้แก่ 
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ตารางท่ี 2-4 หน่วยงาน และผู้ประสานงานคัดเลือกเพ่ือร่วมการวิจัย 
หน่วยงาน ที่อยู่ ผู้ประสานงาน เบอร์โทรศัพท์ 

โรงเรียนบ้านหนองกระดี่ ต.ด่านช้าง อ.ด่านช้าง  
จ.สุพรรณบุรี 

คนิจ เรืองฉาย 081-435-2822 

โรงเรียนชุมพวงศึกษา ต.ชุมพวง อ.ชุมพวง  
จ.นครราชสีมา 

รวีวรรณศรีจันทึก 087-880-1669 

การไฟฟ้าฝ่ายผลิตเขื่อน 
ศรีนครินทร์ 

ต.ท่ากระดาน  
อ.ศรีสวัสดิ์ จ.กาญจนบุรี 

สมควร ฟักหอม 089-830-1799 

 

จากการประสานงานได้ช่วงเวลาที่เหมาะสมในการเข้าพ้ืนที่ คือ เดือนมีนาคมพ.ศ. 2557 เมื่อถึงพ้ืนที่
ได้ประชุมท าความเข้าใจกับทีมงาน เพ่ือให้ทราบวัตถุประสงค์ในการวิจัย และวิธีการเก็บยอด ใบอ่อน และดอกตะ
คึก จากนั้น ทีมงานได้พาไปยังจุดต่างๆ ที่พบต้นตะคึก และร่วมเก็บตัวอย่างกับทีมงานในแต่ละพ้ืนที่ บันทึกข้อมูล 
และเก็บตัวอย่างตะคึกแต่ละต้น เพ่ือน ามาศึกษาตามข้อมูลต่อไป 

 

 4.2.1 จังหวัดสุพรรณบุรี 
  เข้าพ้ืนที่เมื่อวันที่ 14 มีนาคม 2557 เก็บตัวอย่างตะคึกที่จังหวัดสุพรรณบุรี (รูปที่ 2-4) 

จาก 3 แห่ง ได้แก่ 1) ศาลาอเนกประสงค์ วัดเขาช่องคับ 2) โรงเรียนบ้านหนองกระดี่ และ 3) อ่างเก็บน้ าเขาวง
พระจันทร์ โดยเก็บตัวอย่างตะคึกได้จ านวน 12 ต้น เพ่ือศึกษาความหลากหลายทางพันธุกรรม และเก็บตัวอย่าง
ยอด ใบอ่อน และดอก (กรณีที่ต้นนั้นมีดอก) จากตะคึก 3 ต้น (SP001 เก็บยอด และใบอ่อน SP008 และ SP011 
เก็บยอด ใบอ่อน และดอก) เพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพ 
(ตารางท่ี 2-5) 

  จากการสัมภาษณ์อาจารย์คนิจ เรืองฉาย ได้ข้อมูลว่า ตะคึก หรือมะรุมป่า ในบริเวณนี้
ขึ้นเองตามธรรมชาติ โดยจะแตกยอด และใบอ่อนในช่วงหน้าแล้ง ตะคึกชอบข้ึนบริเวณเชิงเขาที่แห้ง มีข้อสังเกตว่า
ตะคึกที่ข้ึนบริเวณศาลาอเนกประสงค์เชิงเขา วัดเขาช่องคับ จะมียอด และใบอ่อนยาว ในขณะที่ตะคึกที่ขึ้นบริเวณ
โรงเรียนบ้านหนองกระดี่ ซึ่งเป็นที่ราบ และอ่างเก็บน้ าเขาวงพระจันทร์ ใกล้เชิงเขา มียอด และใบอ่อนสั้น และมี
ปริมาณดอกเยอะ (รูปที่ 2-5) นอกจากนี้ อาจารย์คนิจยังให้ข้อสังเกตว่า หลังฝนตก ตะคึกจะมีรสขม  

  ส าหรับคนที่อาศัยอยู่บริเวณนี้ น าตะคึกไปท าอาหารหลายประเภท เช่น ลวก/ต้มจิ้ม
น้ าพริก แกงส้ม แกงเลียง แกงป่า ผัดน้ ามันหอย ย า และชุบแป้งทอด นอกจากอ.ด่านช้างแล้ว ยังพบว่า อ.เดิมบาง
นางบวช ซึ่งเป็นบ้านเกิดของอาจารย์คนิจ ก็มีการน าตะคึกมาบริโภคเช่นเดียวกัน  
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รูปที่ 2-4 การเก็บตัวอย่างที่โรงเรียนบ้านหนองกระดี่ อ าเภอด่านช้าง จังหวัดสุพรรณบุรี 
 

   
 

รูปที่ 2-5 ลักษณะของยอดตะคึกยอด และใบอ่อนยาว (ซ้าย) และยอด และใบอ่อนสั้น (ขวา) 
 
ตารางท่ี 2-5 ตัวอย่างตะคึกที่เก็บจากจังหวัดสุพรรณบุรี 

รหัส บริเวณที่เก็บ GPS X GPS Y 
SP001* 

ศาลาอเนกประสงค์ วัด
เขาช่องคับ 

47P0566144 UTM1637677 
SP002 47P0566177 UTM 1637672 
SP003 47P0566191 UTM 1637696 
SP004 47P0566094 UTM1637670 
SP005 47P0566079 UTM1637720 
SP006 47P0566131 UTM1637694 
SP007 47P0564712 UTM1638289 
SP008* โรงเรียนบ้านหนองกระดี่ 47P0562277 UTM1639439 
SP009 47P0562200 UTM1639411 
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รหัส บริเวณที่เก็บ GPS X GPS Y 
SP010 47P0562274 UTM1639468 
SP011* อ่างเก็บน้ า 

เขาวงพระจันทร์ 
47P0558189 UTM1634704 

SP012 47P0558141 UTM1634647 
* เก็บตัวอย่างเพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพ 
 

 4.2.2 จังหวัดนครราชสีมา 
  เข้าพ้ืนที่เมื่อวันที่ 21 มีนาคม พ.ศ. 2557 เก็บตัวอย่างยอด และใบอ่อนตะคึกที่จังหวัด

นครราชสีมา ซึ่งคืนก่อนวันเก็บตัวอย่างมีฝนตก (รูปที่ 2-6) จาก 5 แห่ง ได้แก่ 1) โรงเรียนชุมพวงศึกษา 2) บ้าน
อาจารย์รวีวรรณ 3) ริมทางไปตลาด 4) ศาลเจ้า 5) บริเวณ 3 แยกอุดมสุข ต.ท่าลาด อ.ชุมพวง โดยเก็บตัวอย่างตะ
คึกได้จ านวน 16 ต้น เพื่อศึกษาความหลากหลายทางพันธุกรรม และเก็บตัวอย่างยอด ใบอ่อน และดอก (กรณีที่ต้น
นั้นมีดอก) จากตะคึก 3 ต้น (NK004, NK009 เก็บยอด และใบอ่อน NK007 เก็บยอด ใบอ่อน และดอก) เพ่ือ
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพ (ตารางท่ี 2-6) 

  จากการสัมภาษณ์ อาจารย์รวีวรรณ ศรีจันทึก ได้ข้อมูลว่าบางครั้งคนบริเวณนี้เรียกตะ
คึกว่า มะรุมป่า โดยลักษณะเด่นของต้นตะคึก คือ ดอกมีสีเหลืองทอง และฝักมีสีเหลือง ต่างจากต้นก้ามปู (จามจุรี) 
ซึ่งมีดอกสีชมพู ล าต้นมีขอบชัดเจน สีน้ าตาลเข้ม ตะคึกต้นที่มีอายุมาก จะมีใบสั้น มีดอก และผล (รูปที่ 2-7) 
ในขณะที่ ตะคึกต้นที่มีอายุน้อย ใบยาว มียอด และใบอ่อนให้เก็บมาบริโภค ผู้คนบริเวณนี้มีการเก็บยอด และใบ
อ่อนตะคึกมาขาย เพ่ือน าไปต้ม/ลวกจิ้มน้ าพริก หรือผัดน้ ามันหอย 

 
 

 
 

รูปที่ 2-6 การเก็บตัวอย่างที่โรงเรียนชุมพวงศึกษา อ าเภอชุมพวง จังหวัดนครราชสีมา 
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รูปที่ 2-7 ดอก(ซ้าย)  และฝัก (ขวา) ของต้นตะคึก 
 
ตารางท่ี 2-6 ตัวอย่างตะคึกที่เก็บจากจังหวัดนครราชสีมา 

รหัส บริเวณที่เก็บ GPS X GPS Y 
NK002 

โรงเรียนชุมพวงศึกษา 

48P0257680 UTM1697272 
NK003 48P0257697 UTM1697304 
NK004* 48P0257752 UTM1697318 
NK005 48P0257921 UTM1697197 
NK006 48P0257910 UTM1697171 
NK007* 48P0257938 UTM1697168 
NK008 48P0257917 UTM1697115 
NK009* 

บ้านอาจารย์รวีวรรณ 
48P0257989 UTM1697835 

NK010 48P0257952 UTM1697834 
NK011 ริมทางไปตลาด 48P0257687 UTM1698050 
NK012 

ศาลเจ้า 
48P0257198 UTM1698226 

NK013 48P0257198 UTM1698215 
NK014 

บริเวณ 3 แยกอุดมสุข ต.
ท่าลาด อ.ชุมพวง 

48P0251981 UTM1691335 
NK015 48P0251964 UTM1691346 
NK016 48P0251963 UTM1691346 
NK017 48P0251891 UTM1691330 

* เก็บตัวอย่างเพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพ 
 

 4.2.3 จังหวัดกาญจนบุรี 
   เมื่อวันที่ 26 มีนาคม พ.ศ. 2557 เก็บตัวอย่างตะคึกที่จังหวัดกาญจนบุรี (รูปที่ 2-8) จาก
บริเวณต่างๆ รอบเขื่อนศรีนครินทร์ซึ่งเป็นแหล่งของตะคึกที่เคยน ามาศึกษาก่อนหน้านี้  โดยเก็บตัวอย่างยอด และ
ใบอ่อนตะคึกได้จ านวน 20 ต้น เพื่อศึกษาความหลากหลายทางพันธุกรรม และเก็บตัวอย่างยอด ใบอ่อน และดอก 
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(กรณีที่ต้นนั้นมีดอก) จากตะคึก 3 ต้น (KB001, KB009 เก็บยอด และใบอ่อน KB015เก็บยอด ใบอ่อน และดอก) 
เพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพ (ตารางท่ี 2-7) 
   คุณสมควร ฟักหอม  ให้ข้อสังเกตว่า ตะคึกบริเวณนี้หากขึ้นตามหินยอดจะสั้น ในขณะที่
หากขึ้นตามพ้ืนดินยอดจะยาว ตะคึกทีมียอดสั้นจะแก่เร็ว และมีดอก ตะคึกเป็นพืชที่ขึ้นค่อนข้างง่าย เพียงแค่ลม
พัดฝักไปตกบริเวณใดก็สามารถขึ้นได้ ตะคึกแต่ละต้นจะให้รสชาติที่แตกต่างกัน โดยคนบริเวณนี้จะบริโภคยอด 
และใบอ่อนตะคึกที่มีรสมัน/หวาน หากต้นใดมียอด และใบอ่อนรสขม/ขื่น ในปีถัดไปจะไม่มีคนเก็บไปบริโภค โดย
คนบริเวณนี้จะเก็บตะคึกไปบริโภคในครัวเรือน หรือขาย ขณะนี้ สนามกอล์ฟบลูแซฟไฟร์ ได้น าตะคึกมาท าเป็นเมนู
พิเศษให้นักท่องเที่ยวได้ลิ้มลองกัน เช่น ไข่เจียวใบตะคึก และย า นอกจากนี้ ผู้คนบริเวณนี้ยังน ามาต้ม/ลวกจิ้ม
น้ าพริก แกงส้ม แกงเลียง แกงป่า และผัดน้ ามันหอย 
 

  
 

 
 

รูปที่ 2-8 การเก็บตัวอย่างที่การไฟฟ้าเข่ือนศรีนครินทร์ อ าเภอศรีสวัสดิ์ จังหวัดกาญจนบุรี 
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ตารางท่ี 2-7 ตัวอย่างตะคึกที่เก็บจากจังหวัดกาญจนบุรี 
 

รหัส บริเวณที่เก็บ GPS X GPS Y 
KB001* 

รอบเข่ือนศรีนครินทร์ 

47P0515439 UTM1591058 
KB002 47P0515387 UTM1591459 
KB003 47P0515399 UTM1591401 
KB004 47P0515442 UTM1591248 
KB005 47P0515441 UTM1591248 
KB006 47P0515442 UTM1591248 
KB007 47P0515449 UTM1591232 
KB008 47P0515448 UTM1291226 
KB009* 47P0515467 UTM1591063 
KB010 47P0514851 UTM1592540 
KB011 47P0514796 UTM1592598 
KB012 47P0514363 UTM1592988 
KB013 47P0514350 UTM1592985 
KB014 47P0514190 UTM1593021 
KB015* 47P0154169 UTM1593020 
KB016 47P0515202 UTM1591809 
KB017 47P0515546 UTM1590902 
KB018 47P0515551 UTM1590899 
KB019 47P0514407 UTM1590223 
KB020 47P0514417 UTM1590229 

* เก็บตัวอย่างเพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพ 
 

นอกจากนี้ ยังได้เดินส ารวจรอบบริเวณมหาวิทยาลัยมหิดล วิทยาเขตศาลายา จังหวัด
นครปฐมพบว่ามีต้นตะคึกประมาณ 10 ต้น กระจายอยู่ทั่ววิทยาเขต มีทั้งต้นที่มีอายุมาก และต้นที่มีอายุน้อย 

 รูปที่ 2-9 แสดงพ้ืนที่ที่สุ่มเก็บตัวอย่างตะคึกในประเทศไทย จาก 3 จังหวัด ได้แก่ 1 ) 
อ าเภอชุมพวง จังหวัดนครราชสีมา (ตัวแทนของจังหวัดภาคตะวันออกเฉียงเหนือ)  2) อ าเภอศรีสวัสดิ์ จังหวด
กาญจนบุรี (ตัวแทนของจังหวัดภาคตะวันตก) 3) อ าเภอด่านช้าง จังหวัดสุพรรณบุรี (ตัวแทนตัวแทนของจังหวัด
ภาคกลาง) โดยจุดสีแดง คือต าแหน่งของต้นตะคึกที่เก็บตัวอย่าง 
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รูปที่ 2-9 แผนที่การสุ่มเก็บตะคึกจาก 3 พ้ืนที่ ก) จังหวัดที่เลือกเพ่ือเก็บตัวอย่างตะคึกมาศึกษา (สีชมพู) ข) 
ต าแหน่งของตะคึกที่สุ่มเก็บจากจังหวัดนครราชสีมา (จุดสีแดง) ค) ต าแหน่งของตะคึกที่สุ่มเก็บจากจังหวัด
สุพรรณบุรี ง) ต าแหน่งของตะคึกที่สุ่มเก็บจากจังหวัดกาญจนบุรี 

 
 
 

ก. 

ค. ง. 

ข. 
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4.3 ความหลากหลายทางพันธุกรรมของตะคึกจาก 3 พื้นที่ 
 น าตัวอย่างตะคึกท้ังหมด 49 ตัวอย่าง จากจังหวัดนครราชสีมา 17 ตัวอย่าง จังหวัดกาญจนบุรี 

20 ตัวอย่าง และจังหวัดสุพรรณบุรี 12 ตัวอย่าง มาศึกษาความหลากหลายทางพันธุกรรม 
  

 4.3.1 การทดสอบตัวอย่างดีเอ็นเอด้วยเทคนิคพีซีอาร์ 
การทดสอบตัวอย่างดีเอ็นเอตะคึกด้วยไพร์เมอร์ matK, rbcL และ ITS2 โดยเทคนิคพีซี

อาร์ พบว่ายีน matK ให้แถบดีเอ็นเอ 1 แถบขนาดประมาณ 800 bp. (รูปที่ 2-10) และยีน rbcL ให้แถบดีเอ็นเอ
ขนาด 500 bp. (รูปที่ 2-11) ในขณะที่ยีน ITS2 ให้แถบดีเอ็นเอ 2 แถบขนาดประมาณ 350 bp. และ 430 bp. 
(รูปที่ 2-12)  

 

 
 

 
 

 
 
รูปที่ 2-10 ตัวอย่างแถบดีเอ็นเอของต้นตะคึกจากการใช้ไพรเมอร์ยีน matK ขนาด 800 bp. ตัวอย่างตะคึกจาก
จังหวัดนครราชสีมา (NK): NK2- NK17, จังหวัดกาญจนบุรี (KB): KB1- KB20 และ จังหวัดสุพรรณบุรี (S): S1-S12 
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รูปที่ 2-11 ตัวอย่างแถบดีเอ็นเอของต้นตะคึกจากการใช้ไพรเมอร์ยีน  rbcL ขนาด 500 bp. ตัวอย่างตะคึกจาก
จังหวัดนครราชสีมา (NK): NK2- NK17, จังหวัดกาญจนบุรี (KB): KB1- KB20 และ จังหวัดสุพรรณบุรี (S): S1-S12 
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รูปที่ 2-12 ตัวอย่างแถบดีเอ็นเอของต้นตะคึกจากการใช้ไพรเมอร์ยีน  ITS2 ขนาดประมาณ 350 bp. และ 430 
bp. ตัวอย่างตะคึกจากจังหวัดสุพรรณบุรี (S): S1-S12 และจังหวัดกาญจนบุรี (KB): KB3- KB14 

 
4.3.2 การประเมินประสิทธิภาพของ เครื่องหมายดีเอ็นเอบาร์โค้ดในการจ าแนกสปีชีส์ด้วย

วิธีการวิเคราะห์แผนผังแสดงความสัมพันธ์ทางวิวัฒนาการ (phylogenic tree) ด้วยวิธี Neighbour-
Joining  

การวิเคราะห์ neighbour-joining tree ที่สร้างจาก genetic distance ค านวณด้วย
สมการ K2P และตรวจสอบความน่าเชื่อถือ (reliability) ของแผนผังแสดงความสัมพันธ์ทางวิวัฒนาการที่สร้างขึ้น
ด้วยวิธี 1000-Bootstrapping พบว่าแผนผังแสดงความสัมพันธ์ทางวิวัฒนาการ ของ matK แสดงดังรูปที่ 2-13 
ตะคึกที่เก็บจากพ้ืนที่ที่ต่างกันไม่ค่อยมีความแตกต่างทางพันธุกรรม ยกเว้น KB16 ซึ่งเก็บมากจากจังหวัด
กาญจนบุรี และ NK5 ซึ่งเก็บมาจากจังหวัดนครราชสีมา ที่มีความต่างจากตะคึกตัวอย่างอ่ืนๆ เพียงเล็กน้อย 
ส าหรับรูปที่ 2-14 แสดงแผนผังแสดงความสัมพันธ์ทางวิวัฒนาการ ของ rbcL 
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รูปที่ 2-13 แผนผังแสดงความสัมพันธ์ทางวิวัฒนาการจากการเปรียบเทียบล าดับนิวคลีโอไทด์ตัวอย่างตะคึก และ
พืช สปีชีส์อื่นๆ ในสกุลเดียวกันจากฐานข้อมูล (NCBI) โดยใช้ DNA barcode matK  
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รูปที่ 2-14 แผนผังแสดงความสัมพันธ์ทางวิวัฒนาการจากการเปรียบเทียบล าดับนิวคลีโอไทด์ตัวอย่างตะคึก และ
พืช- สปีชีส์อื่นๆ ในสกุลเดียวกันจากฐานข้อมูล (NCBI) โดยใช้ DNA barcode rbcL  



 

 2-36 

4.4 คุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของตะคึกสด  
น าตัวอย่างตะคึก 3 ต้น จาก 3 พ้ืนที่ (ตารางที่ 2-8) ซึ่งมีปริมาณมากพอที่จะน ามาศึกษามาคัดเลือก

เฉพาะส่วนที่กินได้ (ยอด ใบอ่อน และดอกอ่อน ในกรณีที่มีดอก) ดังรูปที่ 2-15 มาเตรียมดังอธิบายในข้อ 3.5 
จากนั้นน ามาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

 
ตารางท่ี 2-8 ตัวอย่างตะคึกที่น ามาศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพ 

พื้นที่ (จังหวัด) ยอด และใบอ่อน ยอด ใบอ่อน และดอกอ่อน 
นครราชสีมา NK004, NK009 NK007 
กาญจนบุรี KB001, KB009 KB015 
สุพรรณบุรี SP001 SP008, SP011 

 

   
 

รูปที่ 2-15 ลักษณะยอด ใบอ่อน (ซ้าย และกลาง) และดอก (ขวา) ตะคึก 
 

  4.4.1 คุณค่าทางโภชนาการของตะคึกสด 
คุณค่าทางโภชนาการของตะคึกจาก 3 พ้ืนที่ ต่อ 100 กรัม น้ าหนักเปียก (wet basis) 

แสดงดังตารางท่ี 2-9 เมื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของตะคึกบนพ้ืนฐานของน้ าหนักเปียก พบว่าตะคึกที่
เก็บจากจังหวัดนครราชสีมา และกาญจนบุรีมีคุณค่าทางโภชนาการไม่แตกต่างกัน ในขณะที่ คุณค่าทางโภชนาการ
ของตะคึกจากจังหวัดสุพรรณบุรีมีปริมาณมากกว่าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ยกเว้นปริมาณของไขมันที่ไม่ต่างกัน 
ปริมาณฟอสฟอรัส และโซเดียมของตะคึกจากทั้ง 3 พ้ืนที่ไม่แตกต่างกัน ปริมาณโพแทสเซียม แมกนีเซียม และ
เหล็กของตะคึกจากจังหวัดสุพรรณบุรีมีค่าสูงกว่าค่าดังกล่าวของตะคึกจากจังหวัดนครราชสีมา และกาญจนบุรี
อย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) ในขณะที่ แคลเซียมของตะคึกจากจังหวัดสุพรรณบุรี และกาญจนบุรีมีค่าใกล้เคียงกัน 
แต่มากกว่าค่าท่ีวิเคราะห์ได้จากจังหวัดนครราชสีมาอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

  4.4.2 สารออกฤทธิ์ชีวภาพของตะคึกสด 
   ตารางท่ี 2-10 แสดงปริมาณสารออกฤทธิ์ชีวภาพ ได้แก่ วิตามินซี ฟลาโวนอยด์ คาโรที
นอยด์ และสารประกอบฟีนอลิกรวมของตะคึกจาก 3 พ้ืนที่ ต่อ 100 กรัม น้ าหนักเปียก วิตามินซีจากทั้ง 3 พ้ืนที่ มี
ปริมาณไม่แตกต่างกัน อยู่ในช่วง 125.50-154.82 มิลลิกรัม/100 กรัม น้ าหนักเปียก สารคาโรทีนอยด์ที่พบในตะ
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คึกมี 3 ชนิด เมื่อเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน 6 ชนิด โดยสามารถเรียงล าดับตามปริมาณที่พบจากมากไปน้อยได้
ดังนี้ lutein, β-carotene และ -carotene คาโรทีนอยด์แต่ละพ้ืนที่มีปริมาณไม่แตกต่างกัน แต่มีแนวโน้มว่าตะ
คึกจากจังหวัดนครราชสีมามีปริมาณสูงที่สุด รองลงมาคือจังหวัดสุพรรณบุรี และกาญจนบุรี (18,135±10,879; 
13,756±5,550; 12,712±816 ไมโครกรัม/ 100 กรัม น้ าหนักเปียก ตามล าดับ) ส าหรับฟลาโวนอยด์ และกรดฟีนอลิก
ของตะคึก พบฟลาโวนอยด์เพียง 4 ชนิด เมื่อเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานฟลาโวนอยด์ 8 ชนิด ได้แก่ quercetin 
เป็นสารฟลาโวนอยด์ชนิดหลัก รองลงมา คือ luteolin, kaempferol และ apigenin ตามล าดับ ซึ่งมีปริมาณไม่
แตกต่างกันใน 3 พ้ืนที่ แต่ไม่พบกรดฟีนอลิก เมื่อเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานกรดฟีนอลิก 7 ชนิด ส่วน
สารประกอบฟีนอลิกรวมในตะคึกจากจังหวัดนครราชสีมา และจังหวัดสุพรรณบุรีมีค่าไม่แตกต่างกัน แต่มีปริมาณ
สูงกว่าค่าดังกล่าวที่วิเคราะห์จากตะคึกที่เก็บจากจังหวัดกาญจนบุรีอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05)   
 

  4.4.3 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของตะคึกสด 
   ตารางที่ 2-11 แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบของตะคึกจาก 3 พ้ืนที่ (ค านวณบน
พ้ืนฐานน้ าหนักเปียก) โดยในงานวิจัยนี้ ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วย 2 วิธี คือ วิธี ORAC และ DPPH ส าหรับ
วิธี DPPH นั้น รายงานผลใน 2 ลักษณะ คือ ค่า DPPH ซึ่งอยู่ในหน่วย ไมโครกรัม trolox equivalent (TE) และ 
ค่า IC50 (50% inhibitory concentration) ซึ่งหมายถึง ความเข้มข้นสารสกัดที่ท าให้ความเข้มข้นของ อนุมูล
อิสระ (DPPH) ลดลงได้ร้อยละ 50 ดังนั้น ค่า IC50 น้อยแสดงถึงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทีสู่งกว่าค่า IC50 มาก  
   ผลการทดสอบตัวอย่างตะคึกจาก 3 พ้ืนที ่พบว่าในสารสกัดตะคึกจากจังหวัดสุพรรณบุรี
ให้ค่าDPPH และ IC50 สูงกว่าสารสกัดตะคึกจากจังหวัดนครราชสีมา และสุพรรณบุรี อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ตามล าดับ อย่างไรก็ตาม ไม่พบความแตกต่างของค่า ORAC แต่มีแนวโน้มเช่นเดียวกับค่า DPPH และ 
IC50 

   ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (correlation coefficient, r) ของสารประกอบฟีนอลิกรวม 
กับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธี ORAC หรือ DPPH คือ 0.82 และ 0.88 ตามล าดับ  
 
ตารางที่ 2-9 คุณค่าทางโภชนาการของส่วนที่กินได้ของตะคึก (ยอด ใบอ่อน และดอก ในกรณีที่มีดอก) จากพ้ืนที่
จังหวัดนครราชสีมา กาญจนบุรี และสุพรรณบุรี (ต่อ 100 กรัม น้ าหนักเปียก)1,2 
 นครราชสีมา กาญจนบุรี สุพรรณบุรี 

สารอาหารหลัก 
พลังงาน (แคลลอรี่) 
 
ความชื้น (กรัม) 
 
โปรตีน (กรัม) 
 
ไขมัน (กรัม) 
 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 
 

 
66±6b 
(60-72)3 

83.58±1.50a 
(82.01-84.99) 
7.21±1.24b 
(5.78-7.98) 
0.82±0.02 
(0.79-0.84) 
7.35±0.87b 
(6.42-8.15) 

 
65±3b 
(62-68) 

83.69±0.99a 
(82.66-84.63) 
7.51±0.25ab 
(7.24-7.73) 
0.70±0.12 
(0.63-0.84) 
7.06±0.97b 
(6.02-7.93) 

 
81±5a 
(78-87) 

79.49±1.40b 
(77.89-80.48) 
8.81±0.33a 
(8.43-9.07) 
0.85±0.15 
(0.68-0.98) 
9.56±1.24a 
(8.35-10.82) 
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 นครราชสีมา กาญจนบุรี สุพรรณบุรี 

     โยอาหาร (กรัม) 
 
เถ้า (กรัม) 
 
แร่ธาต ุ(มิลลิกรัม) 
แคลเซียม 
 
ฟอสฟอรัส 
 
โซเดียม 
 
โพแทสเซียม 
 
แมกนีเซียม 
 
เหล็ก 

4.68±0.33b 
(4.45-5.06) 
1.04±0.09b 
(0.96-1.14) 

 
28±11b 
(21-41) 
99±15 

(86-116) 
28±12 
(15-39) 

272±36b 
(236-307) 

37±3b 
(33-40) 

1.18±0.14b 
(1.05-1.33) 

4.34±0.24b 
(4.09-4.56) 
1.05±0.09b 
(0.96-1.13) 

 
53±6a 
(47-59) 
103±6 

(96.01-107.16) 
18±4 

(15-22) 
310±42b 
(261-334) 

38±4b 
(35-42) 

1.18±0.15b 
(1.03-1.33) 

5.91±0.76a 
(5.18-6.69) 
1.30±0.04a 
(1.27-1.35) 

 
52±14a 
(36-64) 
118±5 

(113.58-123.53) 
14±4 

(11-18) 
375±2a 

(373-376) 
45±2a 
(42-47) 

1.95±0.51a 
(1.58-2.53) 

1ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี 
Duncan’s Multiple range test  
3แสดงค่าเป็นช่วง (ค่าต่ าสดุ-สูงสุด) 
 
ตารางท่ี 2-10 สารออกฤทธิ์ชีวภาพของส่วนที่กินได้ของตะคึก (ยอด ใบอ่อน และดอก ในกรณีที่มีดอก) จากพ้ืนที่
จังหวัดนครราชสีมา กาญจนบุรี และสุพรรณบุรี (ต่อ 100 กรัม น้ าหนักเปียก)1,2 

 นครราชสีมา กาญจนบุร ี สุพรรณบุรี 
วิตามินซ ี(มิลลิกรัม) 
 

154.82±38.09 
(112.11-185.26)3 

145.36±19.07 
(132.07-167.21) 

125.50±40.29 
  (89.22-168.93) 

สารคาโรทีนอยด์ (ไมโครกรัม) 
Lutein 
 
β-carotene 
 
-carotene 
 
ผลรวม 
 

  
 13,513±8,563 

(3,636-18,840) 
4,433±2,304 
(1,915-6,436) 

189±90 
(88-258) 

18,135±10,879 
(5,638-25,497) 

 
8,684±532 

(8,110-9,161) 
3,835±921 

(2,825-4,629) 
193±10 

(185-204) 
12,712±816 

(11,810-13,398) 

 
10,030±4,609 
(5,314-14,523) 

3,448±991 
(2,539-4,504) 

278±70 
(209-350) 

13,756±5,550 
(8,203-19,303) 

สารฟลาโวนอยด์ (มิลลิกรัม) 
Quercetin  

 
160.26±39.85 

 
169.97±65.70 

 
205.55±14.69 
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 นครราชสีมา กาญจนบุร ี สุพรรณบุรี 
 
Kaempferol 
 
Luteolin 
 
Apigenin 
 
ผลรวม 
 

(115.51-191.92) 
6.39±2.89 
(3.13-8.64) 

66.33±24.63 
(46.02-93.73) 

2.36±0.90 
(1.64-3.37) 

235.34±62.33 
(171.81-296.40) 

(95.59-220.07) 
11.38±4.09 
(8.28-16.02) 
46.41±5.75 

(39.77-49.78) 
4.29±2.56 
(2.35-7.19) 

110.45±86.31 
(160.83-289.10) 

(188.68-215.48) 
10.28±1.47 
(9.39-11.97) 
35.52±9.28 

(27.72-45.79) 
1.95±0.06 
(1.91-2.00) 

252.66±5.51 
(246.44-256.93) 

สารประกอบฟีนอลิกรวม 
(มิลลิกรัม GAE4) 

421.57±7.92a 
(412.43-426.40) 

338.40±15.64b 
(320.48-349.31) 

481.56±58.88a 
(440.05-548.95) 

1ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี 
Duncan’s Multiple range test  
3แสดงค่าเป็นช่วง (ค่าต่ าสดุ-สูงสุด) 
4GAE = gallic acid equivalent 
 
ตารางที่ 2-11 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธี ORAC และ DPPH ของส่วนที่กินได้ของตะคึก (ยอด ใบอ่อน 
และดอก ในกรณีที่มีดอก) จากพ้ืนที่จังหวัดนครราชสีมา กาญจนบุรี และสุพรรณบุรี1,2 

 นครราชสีมา กาญจนบุรี สุพรรณบุรี 
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธี 
ORAC 
ค่า ORAC 
(ไมโครกรัม TE/กรัม น้ าหนักเปียก)  

 
 

268.82±20.35 
(252.93-291.76)3 

 
 

216.85±62.37 
(150.14-273.71) 

 
 

296.25±80.98 
(221.53-382.30) 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธี 
DPPH 
ค่า DPPH  
(ไมโครกรัม TE4/กรัม น้ าหนักเปียก)  
IC50 (มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) 
 

 
 

18.91±3.81ab 
(15.48-23.01) 
0.71±0.15a 
(0.54-0.84) 

 
 

7.87±1.81b 
(6.75-9.95)  
1.62±0.16b 
(1.44-1.72) 

 
 

23.53±9.16a 
(14.50-32.81)  
0.75±0.31a 
(0.48-1.09) 

1ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 
2ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี 
Duncan’s Multiple range test  
3แสดงค่าเป็นช่วง (ค่าต่ าสดุ-สูงสุด) 
4TE = trolox eqivalent  
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4.5 ผลของการลวกต่อปริมาณสารออกฤทธืชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพของตะคึก 
สุ่มตัวอย่างตะคึกมา 2 ต้น จาก 3 ต้น ของแต่ละพ้ืนที่ (SP001, SP011, NK004, NK007, KB001 

และ KB015) เพ่ือน ามาศึกษาผลการลวกต่อปริมาณสารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพของตะคึก โดย
คัดเลือกส่วนที่กินได้ (ยอด ใบอ่อน และดอก กรณีที่มีดอก) แล้วน ามาลวกโดยใช้อัตราส่วน ตะคึก: น้ า = 1:2 เป็น
เวลา 2 นาที (รูปที่ 2-16) 

 
 
 

   
 

รูปที่ 2-16 ส่วนที่กินได้ของตะคึกก่อนลวก (ซ้าย) และหลังลวก (ขวา) 
 

 ส าหรับการศึกษาผลของการลวกต่อสารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพนั้น เปรี ยบเทียบค่า
ดังกล่าวทั้งก่อน และหลังการลวกท้ัง 6 ค่า (2 ค่า จากแต่ละพ้ืนที่) บนพื้นฐานของน้ าหนักแห้ง (dry basis) เพ่ือลด
ความแตกต่างที่เกิดจากความชื้นที่ไม่เท่ากัน และค านวณร้อยละการลดลงของสารบนพื้นฐานของน้ าหนักแห้ง 
 

4.5.1 ผลของการลวกต่อสารออกฤทธิ์ชีวภาพในตะคึก 
 ตารางที่ 2-12 แสดงปริมาณสารออกฤทธิ์ชีวภาพของตะคึกเมื่อผ่านการลวก และร้อย

ละการลดลง (% loss) โดยค านวณ และแสดงผลบนพ้ืนฐานของน้ าหนักแห้ง (dry basis) การลวกตะคึกส่งผลให้
สารออกฤทธิ์ชีวภาพลดลง โดยพบการลดลงของวิตามินซีร้อยละ 52 คาโรทีนอยด์รวมหลังผ่านการลวกลดลงร้อย
ละ 50 โดย lutein เป็นคาโรทีนอยด์ที่ลดลงมากที่สุด (ร้อยละ 57) ส าหรับ β-carotene และ -carotene ลดลง
ร้อยละ 31 และ 23 ตามล าดับ  ในขณะที่ ผลรวมฟลาโวนอยด์ ลดลงร้อยละ 42 โดยที่ quercetin, kamepferol, 
luteolin และ apigenin ลดลงร้อยละ 45, 46, 28 และ 31 ตามล าดับ และสารประกอบฟีนอลิกรวมลดลงร้อยละ 
47 เมื่อทดสอบทางสถิติด้วยวิธี Student’s t-test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 พบว่ามีวิตามินซี lutein 
ผลรวมคาโรทีนอยด์ quercetin ผลรวมฟลาโวนอยด์ และสารประกอบฟีนอลิกรวมเท่านั้นที่มีการลดลงของสาร
ดังกล่าวอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางที่ 2-12 สารออกฤทธิ์ชีวภาพของส่วนที่กินได้ของตะคึก (ยอด ใบอ่อน และดอก กรณีที่มีดอก) ก่อน และ
หลังผ่านการลวก (ต่อ 100 กรัม น้ าหนักแห้ง) และร้อยละของการลดลง1,2 
 

 ก่อนลวก หลังลวก ร้อยละการลดลง 
วิตามินซ ี(มิลลิกรัม) 
 

819.95±241.78* 
(448.81-1,029.70)3 

392.60±242.19 
(184.16-867.52) 

52 

สารคาโรทีนอยด์ (ไมโครกรัม) 
Lutein 
 
β-carotene 
 
-carotene 
 
ผลรวม 
 

 
65,911±33,943* 
(27,225-111,134) 

23,318±8,988 
(13,009-35,770) 

1,334±293 
(1,048-1,791) 

90,563±41,884* 
(42,025-143,170) 

 
28,543±18,137 
(7,073-58,814) 
16,095±7,638 
(7,527-28,369) 

1,031±632 
(301-2,019) 

45,669±25,969 
(14,901±88,717) 

 
57 
 

31 
 

23 
 

50 
 

สารฟลาโวนอยด์ (มิลลิกรัม) 
Quercetin  
 
Kaempferol 
 
Luteolin 
 
Apigenin 
 
ผลรวม 
 

 
1,053.68±211.67* 
(710.71-1,356.68) 

53.63±26.18 
(17.40-98.75) 
242.78±76.72 

(139.24-306.26) 
12.58±4.17 
(9.58-20.57) 

1,362.66±238.12* 
(1,057.10-1,782.26) 

 
583.47±143.50 
(328.83-759.82) 

28.82±16.24 
(8.88-56.82) 

174.88±59.10 
(92.88-262.05) 

8.73±3.53 
(5.95-15.70) 

795.90±170.44 
(538.89-1,046.62) 

 
45 
 

46 
 

28 
 

31 
 

42 

สารประกอบฟีนอลิกรวม 
(มิลลิกรัม GAE3) 

2,266.28±189.91* 
(1,991.52-2,537.54) 

1,205.16±205.57 
(1,046.36-1,557.53) 

47 

1ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=6) 
2แสดงค่าเป็นช่วง (ค่าต่ าสดุ-สูงสุด) 
3GAE = gallic acid equivalent 
* แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี Student’s t-test 
 

4.5.2 ผลของการลวกต่อสมบัติเชิงสุขภาพของตะคึก 
 

 4.5.2.1 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบในหลอดทดลอง 
  ตารางที่ 2-13 แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในหลอดทดลองก่อน และหลังการ

ลวกตะคึก (ต่อกรัม น้ าหนักแห้ง) ทดสอบด้วยวิธี ORAC และ DPPH พร้อมทั้งร้อยละการลดลง การทดสอบฤทธิ์
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ต้านอนุมูลอิสระทั้ง 2 วิธี ให้ผลสอดคล้องกันคือ หลังการลวก ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของตะคึกลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติร้อยละ 50 และ 57 ตามล าดับ  

 

ตารางที่ 2-13 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธี ORAC และ DPPH ของส่วนที่กินได้ของตะคึก (ยอด ใบอ่อน 
และดอก) ก่อน และหลังผ่านการลวก (ต่อ กรัม น้ าหนักแห้ง) และร้อยละของการคงอยู่1,2 
 

 ก่อนลวก หลังลวก ร้อยละการลดลง 
ค่า ORAC  
(ไมโครกรัม TE) 

1,466.55±220.96* 
(1,112.85-1,687.38)3 

738.30±160.19 
(517.07-927.72) 

50 
 

ค่า DPPH  
(ไมโครกรัม TE2) 

83.40±40.61* 
(38.93-141.57) 

36.23±10.22 
(27.80-51.57) 

57 

1ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=6) 
2TE = trolox eqivalent  
3แสดงค่าเป็นช่วง (ค่าต่ าสดุ-สูงสุด) 

*แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี Student’s t-test 
 

 4.6 สมบัติเชิงสุขภาพของตะคึกลวกเมื่อทดสอบด้วยเทคนิคการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ 
 

  4.6.1 การทดสอบความเป็นพิษต่อเซลล์ของ bioaccessible fraction 
 จากผลการศึกษานี้พบว่าค่าการดูดกลืนแสง (optical density; OD) ที่วัดจาก 

bioaccessible fraction ของตะคึกลวกทั้ง 3 ตัวอย่างน้ าหนัก 0.5 กรัมทั้ง 3 อัตราส่วน (เจือจาง 1:3 1:4 และ 
1:5) มีค่าการดูดกลืนแสงต่างจากในกลุ่ม positive control ซึ่งการค านวณปริมาณเซลล์ที่มีชีวิต (viability) ทั้ง 3 
ตัวอย่าง มีอัตราการรอดของเซลล์น้อยกว่าร้อยละ 80 โดยเฉพาะอย่างยิ่งที่อัตราส่วน 1:3 ท าให้เซลล์หลุดออกมา
แสดงว่าอัตราส่วนดังกล่าวก่อให้เกิดความเป็นพิษต่อเซลล์อย่างรุนแรง แต่ในกลุ่มที่ใช้ตะคึกลวกน้ าหนัก 0.3 กรัมที่
อัตราส่วน 1:3 มีอัตราการรอดของเซลล์น้อยกว่าร้อยละ 90 ในขณะที่อัตราส่วน 1:4 และ 1:5 มีค่าการดูดกลืนแสง
ไม่แตกต่างจากในกลุ่มควบคุมที่คิดเป็นร้อยละ 100 ซึ่งการค าณวนปริมาณเซลล์ที่มีชีวิตทั้ง 3 ตัวอย่าง มีอัตราการ
รอดของเซลล์มากกว่าร้อยละ 90 ดังแสดงในรูปที่ 2-17 แสดงว่าอัตราส่วนดังกล่าวไม่ก่อให้เกิดความเป็นพิษต่อ
เซลล์ดังนั้น ในการศึกษาต่อไปเพ่ือหาประสิทธิภาพในการลดตัวชี้วัดการอักเสบ และลดอนุมูลอิสระภายในเซลล์
ล าไส้เล็กที่เหนี่ยวน าให้อักเสบจากตะคึกใช้ตะคึก 0.3 กรัม มาผ่านการย่อย และท าการเจือจาง aqueous 
fraction ด้วยน้ ายาเลี้ยงเซลล์มาตรฐานที่ปราศจากซีรั่มตามอัตราส่วน 1:4  

 



 

 2-43 

 
 

 
รูปที่ 2-17 ผลของตะคึกลวกที่ผ่านการย่อย (bioaccessible fraction) ทั้ง 3 ตัวอย่าง จาก 3 จังหวัด น้ าหนัก 
0.5 กรัม (A) และ 0.3 กรัม (B) ต่อจ านวนเซลล์ล าไส้ที่มีชีวิต (% cell viability) โดยเจือจาง aqueous fraction 
ด้วยน้ ายาเลี้ยงเซลล์มาตรฐานที่ปราศจากซีรั่มตามอัตราส่วน 1:3 1:4 และ 1:5 (ปริมาตร/ปริมาตร) บ่มกับเซลล์ 
Caco-2 เป็นเวลา 4 ชั่วโมง จากนั้น กระตุ้นเซลล์ด้วย 1 mM H2O2  30 นาที และกระตุ้นต่อด้วย 10 ng/ml IL-
1β เก็บเซลล์เพื่อมาหาอัตราการรอดชีวิตด้วยวิธี SRB assay; (-) คือกลุ่มควบคุมหรือกลุ่มที่มีตัวอย่างคะคึกลวกที่
ไม่ถูกกระตุ้นด้วย H2O2+IL-1β; (+) คือกลุ่มควบคุมหรือกลุ่มที่มีตัวอย่างคะคึกลวกที่ถูกกระตุ้นด้วย H2O2+IL-
1β; ใน รูป (A) ตะคึก 0.5 กรัม ที่อัตราส่วน 1:3 ท าให้เซลล์หลุด 
 

4.6.2 ผลการทดสอบประสิทธิภาพของตะคึกลวกที่ผ่านการย่อยในการลดอนุมูลอิสระภายใน
เซลล์ล าไส้เล็ก (antioxidant activity) 

การประเมินประสิทธิภาพในการลดอนุมูลอิสระของอาหารในเซลล์นั้นใช้วิธีวัดปริมาณ
อนุมูลอิสระ ที่ถูกเหนี่ยวน าให้เกิดภาวะการอักเสบ และ oxidative stress ซึ่งแปรผันตามความเข้มของการเรือง
แสง (fluorescent intensity) จากการศึกษาพบว่าเซลล์ล าไส้ในกลุ่มควบคุมลบ (กลุ่มที่เลี้ยงร่วมกับ 
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bioaccessible fraction ที่ไม่มีตะคึกลวก) มีค่าความเข้มของการเรืองแสงประมาณ 342±54  Arbitrarily Units 
(AU) เมื่อกระตุ้นเซลล์ด้วย H2O2 ที่ความเข้มข้น 1 mM เป็นเวลา 30 นาที และตามด้วย IL-1 ที่ความเข้มข้น 10 
ng/ml เป็นเวลา 20 ชั่วโมงมีค่าความเข้มของการเรืองแสงเพ่ิมขึ้นประมาณ 4.7 เท่า  (1,611±97 AU) ดังแสดงใน
รูปที่ 2-18 เมื่อเลี้ยงเซลล์ล าไส้กับส่วนที่ผ่านการย่อยของตะตึกลวกทั้ง 3 ตัวอย่าง (bioaccessible fraction 
with food) เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ก่อนกระตุ้นให้เกิดภาวะการอักเสบ และ oxidative stress พบว่าความเข้มของ
การเรืองแสงลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เทียบกับกลุ่มควบคุมบวก (bioaccessible fraction 
without food + H2O2 + IL-1) จะเห็นว่าในกลุ่มของสารมาตรฐาน (quercetin) สามารถลดความเข้มของการ
เรืองแสงได้มากที่สุด (1,010±66 AU) ส่วนในกลุ่มของตะคึกลวกมีความสามารถในการลดความเข้มของการเรือง
แสงได้เช่นกัน โดยสามารถเรียงล าดับของตะคึกลวกจากจังหวัดที่มีความสามารถลดความเข้มของการเรืองแสงจาก
มากไปน้อยได้ดังนี้ จังหวัดสุพรรณบุรี นครราชสีมา และกาญจนบุรี (1,219±39 AU, 1,295±75 AU และ 
1,338±84 AU ตามล าดับ) เมื่อน าค่าความเข้มของการเรืองแสงมาค านวณร้อยละของการต้านอนุมูลอิสระ(% 
inhibition) เปรียบเทียบกับกลุ่มที่ได้รับตัวกระตุ้นเพียงอย่างเดียว (positive control) พบว่า quercetin ซึ่งเป็น
สารมาตราฐานสามารถลดการเกิดอนุมูลอิสระได้ร้อยละ 39±0.5 ส่วนที่ผ่านการย่อยของตะคึกลวกทั้ง 3 จังหวัด
สามารถลดการเกิดอนุมูลอิสระได้ตั้งแต่ร้อยละ 20-27 โดยตะคึกลวกจากจังหวัดสุพรรณบุรีลดอนุมูลอิสระได้มาก
ที่สุด (ร้อละ 27±2.0) ในขณะที่ ส่วนที่ผ่านการย่อยของตะคึกลวกจากจังหวัดนครราชสีมา และกาญจนบุรีสามารถ
ลดการเกิดอนุมูลอิสระไดร้้อยละ 23±1.2 และ 20±0.6 ตามล าดับ โดยตะคึกลวกจากทั้ง 3 จังหวัดมีความสามารถ
ในการลดการเกิดอนุมูลอิสระมีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) ดังแสดงในรูปที ่2-19 
 

 
รูปที่ 2-18 ผลของตะคึกลวกจาก 3 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดนครราชสีมา กาญจนบุรีและสุพรรณบุรี หลังจาก
เลียนแบบการย่อย และสารมาตรฐาน (quercetin) ต่อปริมาณอนุมูลอิสระ (ROS) ในเซลล์ล าไส้ที่ถูกเหนี่ยวน าให้
เกิดภาวะการอักเสบ และ oxidative stressโดยเลี้ยงเซลล์Caco-2 ร่วมกับ bioaccessible fraction ที่มี/ไม่มีตะ
คึกลวก (เจือจาง aqueous fraction1:4) เป็นเวลา4 ชั่วโมงก่อนเหนี่ยวน าด้วย H2O2+ IL-1 ค่าที่แสดงเป็นค่า 
ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n = 3), อักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกันแสดงค่าความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05)  
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รูปที่ 2-19 เปรียบเทียบร้อยละของความสามารถในการลดอนุมูลอิสระของส่วนที่ผ่านการย่อยของตะตึกลวกจาก
จังหวัดนครราชสีมากาญจนบุรี และสุพรรณบุรี หลังจากเลียนแบบการย่อยในเซลล์ ล าไส้ที่ถูกเหนี่ยวน าให้เกิด
ภาวะการอักเสบ และ oxidative stress โดยเลี้ยงเซลล์ Caco-2 ร่วมกับ bioaccessible fraction ที่มี/ไม่มีตะคึก
ลวก (เจือจาง aqueous fraction 1:4) เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ก่อนเหนี่ยวน าด้วย H2O2 + IL-1 ค่าที่แสดงเป็น   
ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n = 3) อักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกันแสดงค่าความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) 

 

  4.6.3 ผลการทดสอบประสิทธิภาพของตะคึกลวกที่ผ่านการย่อยในการลดการอักเสบภายใน
เซลล์ล าไส้เล็ก (anti-inflammatory activity) 
   IL-8 และ MCP-1 เป็น chemokines หลักท่ีเซลล์ล าไส้หลั่งออกมาเมื่อถูกกระตุ้นให้เกิด
ภาวะการอักเสบ และภาวะ oxidative stress (Katayama และ Mine., 2007; Hollebeeck et al., 2012) ใน
การทดสอบนี้ใช้ 200 uM quercetin เป็นสารมาตราฐานเป็น quality control (QC) จากผลการทดลองในรูปที่ 
2-20 พบว่าเซลล์ล าไส้ผลิต IL-8 ได้เล็กน้อย (21±2 pg/ml) เมื่อเหนี่ยวน าให้เกิดภาวะการอักเสบ และ ภาวะ 
oxidative stress เซลล์ผลิต IL-8 เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (10,300±260 pg/ml) เมื่อเลี้ยงเซลล์ล าไส้กับ
ส่วนที่ผ่านการย่อยของตะคึกลวก หรือ 200 uM quercetin เป็นเวลา 4 ชั่วโมงก่อนกระตุ้นให้เกิดภาวะการ
อักเสบและ oxidative stress พบว่า 200 uM quercetin ลดการผลิต IL-8 ได้ถึงร้อยละ 47 (5,500±50 pg/ml)           
ส่วนที่ผ่านการย่อยของตะคึกลวกจาก 3 จังหวัดสามารถลดการผลิต IL-8 ได้ตั้งแต่ร้อยละ 32-37 โดยตะคึกลวก
จากจังหวัดสุพรรณบุรีสามารถลดได้มากที่สุด (ร้อยละ 37; 6,480±190 pg/ml) ตามมาด้วยนครราชสีมา (ร้อยละ 
34; 6,830±120 pg/ml) และกาญจนบุรี (ร้อยละ 32; 7,040±95 pg/ml) ตามล าดับ โดยความสามารถในการลด
การผลิต IL-8 ของตะคึกลวกจากจังหวัดสุพรรณบุรีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับทั้ง 2 จังหวัด 
(p<0.05) ในขณะที่ ตะคึกจากจังหวัดนครราชสีมา และกาญจนบุรีไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ ซึ่งเป็นไปใน
ทิศทางเดียวกับผลการทดสอบฤทธิ์ในการลดอนุมูลอิสระ (ROS inhibition)  ดังแสดงในรูปที่ 2-21 
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รูปที่ 2-20 ผลของตะคึกลวกจากจังหวัดนครราชสีมา กาญจนบุรี และสุพรรณบุรี หลังเลียนแบบการย่อย และสาร
มาตรฐาน (quercetin) ต่อปริมาณ IL-8 ในเซลล์ล าไส้ที่ถูกเหนี่ยวน าให้เกิดภาวะการอักเสบ และ oxidative 
stress โดยเลี้ยงเซลล์ Caco-2 ร่วมกับ bioaccessible fraction ที่มี/ไม่มีตะคึกลวก (เจือจาง aqueous fraction 
1:4) เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ก่อนเหนี่ยวน าด้วย H2O2 + IL-1β ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน       
(n = 3)  อักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกันแสดงค่าความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
รูปที่ 2-21 เปรียบเทียบร้อยละของความสามารถในการลดปริมาณ IL-8 ของส่วนที่ผ่านการย่อยของตะคึกลวก
จาก 3 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดนครราชสีมา กาญจนบุรี และสุพรรณบุรี ในเซลล์ล าไส้ที่ถูกเหนี่ยวน าให้เกิดภาวะการ
อักเสบ และ oxidative stress โดยเลี้ยงเซลล์ Caco-2 ร่วมกับ bioaccessible fraction ที่มี/ไม่มีตะคึกลวก (เจือ
จาง aqueous fraction 1:4) เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ก่อนเหนี่ยวน าด้วย H2O2 + IL-1β ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย±ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน (n = 3)  อักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกันแสดงค่าความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

   จากรูปที่ 2-22 จะเห็นว่าเซลล์ล าไส้ผลิต MCP-1 ได้เล็กน้อย (14±4 pg/ml) เมื่อ
เหนี่ยวน าให้เกิดภาวะการอักเสบ และ ภาวะ oxidative stress เซลล์ผลิต MCP-1 เพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (203±3 pg/ml) เมื่อเลี้ยงเซลล์ล าไส้กับส่วนที่ผ่านการย่อยของอาหาร หรือ 200 uM quercetin เป็นเวลา 4 
ชั่วโมงก่อนกระตุ้นให้เกิดภาวะการอักเสบและ oxidative stress พบว่า quercetin ลดการผลิต MCP-1 ได้ถึงร้อย
ละ 46 (113±3 pg/ml) ส่วนที่ผ่านการย่อยของส่วนที่ผ่านการย่อยของตะคึกลวกจาก 3 จังหวัดสามารถลดการ
ผลิต MCP-1 ได้ตั้งแต่ร้อยละ 32-37 ตะคึกจากจังหวัดสุพรรณบุรีลดได้มากที่สุด (ร้อยละ 37; 125±4 pg/ml) 
ตามมาด้วยตะคึกลวกจากจังหวัดนครราชสีมา (ร้ยอละ 35; 127±2 pg/ml) และจังหวัดกาญจนบุรี (ร้อยละ 32; 
139±5 pg/ml) ตามล าดับ โดยความสามารถในการลดการผลิต MCP-1 ของตะคึกลวกจากจังหวัดนครราชสีมาก
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และสุพรรณบุรีไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤ 0.05) ในขณะที่ จังหวัดกาญจนบุรีมีความแตกต่างทางสถิติกับ 
2 จงัหวัดดังกล่าวดังแสดงในรูปที่ 2-23 ซึ่งจะเห็นว่าถึงแม้ตะคึกที่ผ่านการลวกมาแล้วยังมีความสามารถในการลด
ปริมาณ IL-8 และ MCP-1 ได้ 

 
รูปที่ 2-22 ผลของตะคึกลวกจากจังหวัดนครราชสีมา กาญจนบุรี และสุพรรณบุรี หลังจากเลียนแบบการย่อย และ 
สารมาตรฐาน (quercetin) ต่อปริมาณ MCP-1 ในเซลล์ล าไส้ที่ถูกเหนี่ยวน าให้เกิดภาวะการอักเสบ และ 
oxidative stress โดยเลี้ยงเซลล์ Caco-2 ร่วมกับ bioaccessible fraction ที่มี/ไม่มีตะคึกลวก (เจือจาง 
aqueous fraction 1:4) เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ก่อนเหนี่ยวน าด้วย H2O2 + IL-1β ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย±ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน (n = 3) อักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกันแสดงค่าความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
รูปที่ 2-23 เปรียบเทียบร้อยละของความสามารถในการลดปริมาณ MCP-1 ของส่วนที่ผ่านการย่อยของตะคึกลวก
จาก 3 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดนครราชสีมา กาญจนบุรี และสุพรรณบุรี ในเซลล์ล าไส้ที่ถูกเหนี่ยวน าให้เกิดภาวะการ
อักเสบ และ oxidative stress โดยเลี้ยงเซลล์ Caco-2 ร่วมกับ bioaccessible fraction ที่มี/ไม่มีตะคึกลวก (เจือ
จาง aqueous fraction 1:4) เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ก่อนเหนี่ยวน าด้วย H2O2 + IL-1β ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย±ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน (n = 3) อักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกันแสดงค่าความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

  4.6.4 ผลการทดสอบประสิทธิภาพของตะคึกลวกที่ผ่านการย่อยต่อปริมาณกลูตาไธโอน และ
การท างานของเอนไซม์กลูตาไธโอนเปอร์ออกซิเดส 

กลูตาไธโอนเป็นสารประเภท tripeptide ที่มีส่วนช่วยในการป้องกันการเกิดภาวะ 
oxidative stress โดยเป็น reduced glutathione เป็นสารตั้งต้นในสังเคราะห์เอนไซม์ในการป้องกันการเกิด
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ภาวะ oxidative stress เช่น glutathione peroxidase (GPx), glutathione-S-transferase (GST) เป็นต้น วิธี
วิเคราะห์กลูตาไธโอนเป็นวิธีวัดโดยรวมทั้ง reduced และ oxidized glutathione การศึกษานี้เลี้ยงเซลล์ด้วยตะ
คึกลวกที่ผ่านการจ าลองการย่อยในสภาวะ oxidative stress เพ่ือศึกษาถึงประสิทธิภาพของตะคึกลวกจาก 3 
จังหวัดโดยให้ผลการศึกษาดังแสดงในรูปที่ 2-24 รายงานผลเป็นหน่วย µM/mg protein เมื่อเทียบกับกลุ่ม
ควบคุม  
   ในสภาวะปกติที่เซลล์ล าไส้ไม่ถูกกระตุ้นจะมีปริมาณของ total glutathione ประมาณ 
22±1.2 µM/mg protein ในขณะที่ เซลล์ล าไส้ถูกเหนี่ยวน าให้เกิด oxidative stress ด้วย1 mMH2O2 เป็นเวลา 
30 นาทีร่วมกับ 10 ng/ml IL-1β เป็นเวลา 20 ชั่วโมงมีระดับของ total glutathione ลดลงถึงร้อยละ 55 
(10±0.5µM/mg protein) (P < 0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมลบเมื่อดูถึงประสิทธิภาพของสารมาตรฐาน 
(quercetin) และตะคึกลวกท่ีผ่านการจ าลองการย่อยจาก 3 จังหวัด โดยการเลี้ยงในเซลล์ล าไส้เป็นเวลา 4 ชั่วโมง
ก่อนที่จะถูกเหนี่ยวน าให้เกิดภาวะ oxidative stress พบว่าเซลล์ล าไส้กลุ่มที่ได้รับ 200 uM quercetin มีระดับ
ของ total glutathione เพ่ิมขึ้นถึงร้อยละ 52 (21±1.3µM/mg protein) เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มที่ได้รับ
ตัวกระตุ้นเพียงอย่างเดียว (กลุ่มควบคุมบวก) ซึ่งเป็นการเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ในขณะที่เซลล์
ที่เลี้ยงด้วยตะคึกลวกที่ผ่านการย่อยจากทั้ง 3 จังหวัดพบว่าระดับของ total glutathione อยู่ในช่วง 8-12 
µM/mg protein โดยตะคึกลวกจากจังหวัดสุพรรณบุรี (SP) สามารถเพ่ิมระดับของ total glutathione จากเซลล์
ล าไส้ที่ถูกเหนี่ยวน าให้เกิดภาวะ oxidative stress ดีที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) รองลงมาคือตะคึก
ลวกจากจังหวัดนครราชสีมา (NK) และกาญจนบุรี (KB) ซึ่งไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับ
กลุ่มควบคุมบวก ดังแสดงในรูปที่ 2-24 

 
รูปที่ 2-24 ผลของตะคึกลวกจากจังหวัดนครราชสีมา (NK) กาญจนบุรี (KB) และสุพรรณบุรี (SP) หลังจาก
เลียนแบบการย่อย และสารมาตรฐาน (quercetin, Q) ต่อปริมาณกลูตาไธโอน (total glutathione) ในเซลล์ล าไส้
ที่ถูกเหนี่ยวน าให้เกิดภาวะการอักเสบ และ oxidative stress โดยเลี้ยงเซลล์ Caco-2 ร่วมกับ bioaccessible 
fraction ที่มี/ไม่มีตะคึก (เจือจาง aqueous fraction 1:4) เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ก่อนเหนี่ยวน าด้วย H2O2 + IL-1β

ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n = 3) * แสดงค่าความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมที่ไม่ได้รับตัวกระตุ้น (กลุ่มควบคุมลบ) # แสดงค่าความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมที่ได้รับตัวกระตุ้น (กลุ่มควบคุมบวก) 

gutathione peroxidase (GPx) เป็นเอนไซม์ส าคัญท่ีใช้ในการป้องกันการเกิด oxidative stress 
โดยใช้ในการเปลี่ยน hydrogen peroxide (H2O2) ให้เป็นน้ า (H2O) การวิเคราะห์หาปริมาณ GPx activity ใน
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การศึกษานี้ใช้ reduced glutathione เป็นตัวกลางท าให้เกิดปฏิกริยา การศึกษานี้เลี้ยงเซลล์ด้วยตะคึกลวกที่ผ่าน
การจ าลองการย่อยในสภาวะ oxidative stress เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของตะคึกลวกจาก 3 จังหวัดโดยแสดงผล
การศึกษาในรูปที ่2-25 รายงานผลเป็นร้อยละของ GPx activity เมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุมลบ 
  โดยคิดว่าในสภาวะปกติเซลล์ล าไส้ที่ไม่ถูกกระตุ้นจะมีระดับของGPx activity คิดเป็นร้อยละ 
100  เมื่อเซลล์ล าไส้ถูกเหนี่ยวน าให้เกิด oxidative stress ด้วย 1 mMH2O2 เป็นเวลา 30 นาทีร่วมกับ 10 ng/ml 
IL-1β เป็นเวลา 20 ชั่วโมง ระดับ GPx activity ลดลงถึงร้อยละ 46 ซึ่งลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.05) 
เมื่อดูถึงประสิทธิภาพของสารมาตรฐาน (quercetin) และตะคึกลวกที่ผ่านการจ าลองการย่อยจาก 3 จังหวัด โดย
การเลี้ยงในเซลล์ล าไส้เป็นเวลา 4 ชั่วโมงก่อนที่เหนี่ยวน าให้เกิดภาวะ oxidative stress ด้วยตัวกระตุ้น พบว่า
เซลล์ล าไส้กลุ่มที่ได้รับ 200 uM quercetin มีระดับของ GPx activity เพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
ถึงร้อยละ 31 เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มที่ได้รับตัวกระตุ้นเพียงอย่างเดียว (กลุ่มควบคุมบวก) เซลล์ที่เลี้ยงด้วยตะคึก
ลวกที่ผ่านการย่อยจากทั้ง 3 จังหวัดพบว่าระดับของ GPx activity อยู่ในช่วงร้อยละ 54-63 ซึ่งตะคึกลวกจาก
จังหวัดสุพรรณบุรี สามารถเพ่ิมระดับของ GPx activity จากเซลล์ล าไส้ที่ถูกเหนี่ยวน าให้เกิดภาวะ oxidative 
stress ดีที่สุด (ร้อยละ 63) รองลงมาคือตะคึกลวกจากจังหวัดนครราชสีมา (ร้อยละ 59) และกาญจนบุรี (ร้อยละ 
54) โดยระดับ GPx activity จากจังหวัดสุพรรณบุรี และนครราชสีมาเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถติ (P<0.05) 
เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มที่ได้รับตัวกระตุ้นเพียงอย่างเดียว (กลุ่มควบคุมบวก)ในขณะที่ระดับ GPx activity จาก
จังหวัดกาญจนบุรีไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ดังแสดงในรูปที่ 2-25 
 

 

 
รูปที่ 2-25 ผลของตะคึกลวกจากจังหวัดนครราชสีมา (NK) กาญจนบุรี (KB) และสุพรรณบุรี (SP) หลังจาก
เลียนแบบการย่อย และ สารมาตรฐาน (quercetin, Q) ต่อการท างานของเอนไซม์กลูตาไธโอนเปอร์ออกซิเดส 
(GPx) ในเซลล์ล าไส้ที่ถูกเหนี่ยวน าให้เกิดภาวะการอักเสบ และ oxidative stress โดยเลี้ยงเซลล์ Caco-2 ร่วมกับ 
bioaccessible fraction ที่มี/ไม่มีตะคึก (เจือจาง aqueous fraction 1:4) เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ก่อนเหนี่ยวน าด้วย 
H2O2 + IL-1βค่าที่แสดงเป็นค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n = 3) * แสดงค่าความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05)โดยเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมที่ไม่ได้รับตัวกระตุ้น (กลุ่มควบคุมลบ) # แสดงค่าความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมที่ได้รับตัวกระตุ้น (กลุ่มควบคุมบวก) 
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5. อภิปรายและวิจารณ์ผล 
 

5.1 ข้อมูลเบื้องต้นของแหล่งตะคึกในพื้นที่ต่างๆ 
 จากการสืบค้นข้อมูลเบื้องต้นของแหล่งตะคึกในประเทศไทย ผ่านทางแบบสอบถามแสดงให้เห็น

ว่าสามารถพบตะคึกได้ทั่วทุกภาคของประเทศไทย การน าตะคึกมาปรุงอาหารนั้น สามารถท าได้หลากหลายต ารับ 
โดยหลักๆ แล้วจะมีการน ามาลวก หรือต้ม จิ้มกับน้ าพริก และท าเป็นแกงชนิดต่างๆ รวมถึงการน ามาผัดน้ ามันหอย 
นอกจากนี้ จากการสืบค้นข้อมูลทางอินเตอร์เนต ยังพบว่าที่จังหวัดขอนแก่นเป็นอีกจังหวัดหนึ่งที่มีการน ายอด และ
ใบอ่อนตะคึกมาประกอบอาหาร (อาราม ล าพูน) ปัจจุบัน บริษัท เอส.เอ.พี.เหมืองแร่ จ ากัด สนามกอล์ฟบลู
แซฟไฟร์ แอนด์ รีสอร์ท อ.บ่อพลอย จ.กาญจนบุรี ได้น าตะคึกมาปรุงเป็นอาหารชนิดต่างๆ เพ่ือเสิร์ฟให้แก่
นักท่องเที่ยวได้บริโภค  

 

5.2 ตัวอย่างยอด และใบอ่อนตะคึกจาก 3 พื้นที่ 
 ตัวอย่างตะคึกทั้งหมด 49 ต้น เก็บมาศึกษาจาก 3 พ้ืนที่ (สุพรรณบุรี 12 ต้น นครราชสีมา 17 ต้น 

และกาญจนบุรี 20 ต้น) ตะคึกบางต้นมีแต่ยอด และใบอ่อน แต่บางต้นก าลังมีดอกอ่อนที่สามารถน ามาบริโภคได้ 
ดังนั้น ทางคณะวิจัยจึงได้เก็บตัวอย่างทั้ง 2 แบบมาศึกษา นอกจากนี้ ยังพบว่าลักษณะของยอด และใบอ่อนตะคึก
บางต้นมีความแตกต่างกันแม้จะเป็นตะคึกที่ขึ้นในจังหวัดเดียวกันก็ตาม ดังเช่นรูปที่ 2-4 ซึ่งตะคึกมีทั้งลักษณะที่
ยอด และใบอ่อนยาว และตะคึกที่มีลักษณะที่ยอด และใบอ่อนสั้น ทั้งนี้เนื่องจากสภาพแวดล้อมที่แตกต่างกัน จาก
การสังเกตพบว่า ส าหรับในจังหวัดเดียวกัน หากพ้ืนที่มีลักษณะแห้งแล้ง ยอด ใบอ่อน และดอกตะคึกมีลักษณะสั้น 
ในขณะที่ พื้นท่ีๆ มีความอุดมสมบูรณ์ ยอด ใบอ่อน และดอกตะคึกมีลักษณะยาว จากข้อมูลอุณหภูมิ และปริมาณ
น้ าฝนในเดือนมีนาคม 2557 ซึ่งเป็นช่วงที่เก็บตัวอย่างตะคึก พบว่าจังหวัดนครราชสีมา กาญจนบุรี และสุพรรณบุรี 
มีอุณหภูมิ 30.2, 30.1 และ 29.5 องศาเซลเซียส ตามล าดับ และมีปริมาณน้ าฝน 27.0, 7.5 และ 0 มิลลิเมตร 
ตามล าดับ (กรมอุตุนิยมวิทยา) นอกจากนี้ แต่ละพ้ืนที่ยังมีลักษณะดินที่แตกต่างกันไป อ.ชุมพวง จ.นครราชสีมา มี
ดินกลุ่มดินเหนียวลึกมากที่เกิดจากตะกอนล าน้ า ดินมีความเป็นกลางถึงด่าง การระบายน้ าไม่ดี มีความอุดม
สมบูรณ์ปานกลาง (ส านักส ารวจดินและวางแผนการใช้ที่ดิน) ในขณะที่ดิน อ.ศรีสวัสดิ์ จ.กาญจนบุรี เป็นดินภูเขา 
ไม่เหมาะกับการท าการเกษตร (มุมการจัดการความรู้ศูนย์วิจัยข้าวสุพรรณบุรี) ส าหรับดินที่ จ.สุพรรณบุรี เป็นชุด
ดินที่เหมาะสมกับการปลูกข้าว ซึ่งเป็นดินเหนียว ดินบนมีสีเทา หรือสีด า มีความอุดมสมบูรณ์ตามธรรมชาติ
ค่อนข้างต่ าถึงสูง (มุมการจัดการความรู้ศูนย์วิจัยข้าวสุพรรณบุริ) ซึ่งลักษณะของดินที่แตกต่างกัน อาจมีผลต่อ
ปริมาณแร่ธาตุในดินที่แตกต่างกันด้วย ทั้งนี้มีงานวิจัยที่แสดงผลของปริมาณแสงแดด น้ า ความแห้งแล้ง ที่มีผลต่อ
ลักษณะของใบพืช โดยพืชที่อยู่ในบริเวณท่ีมีน้ าน้อย หรือในพื้นที่ที่แห้งแล้ง ใบจะมีลักษณะเล็ก แคบ หากพืชได้รับ
แสงแดดไม่เพียงพอใบจะกว้าง รวมถึงแร่ธาตุในดินที่มีผลต่อลักษณะของใบของพืชเช่นเดียวกัน (Barkatullah et 
al., 2012; Xu et al., 2009; Xu et al., 2008; Niinemets and Kull, 2003) 

 

5.3 ความหลากหลายทางพันธุกรรมของตะคึกจาก 3 พื้นที่ 
 

 5.3.1 การทดสอบตัวอย่างดีเอ็นเอด้วยเทคนิคพีซีอาร์ 
การทดสอบตัวอย่างดีเอ็นเอตะคึกด้วยไพร์เมอร์ matK, rbcL และ ITS2 โดยเทคนิคพีซี

อาร์ พบว่ายีน matK ใและยีน rbcL ให้แถบดีเอ็นเอ 1 แถบ (รูปที่ 2-2 และ 2-3) ในขณะที่ยีน ITS2 ให้แถบดีเอ็น
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เอ 2 แถบ (รูปที่ 2-4) แสดงว่าไพรเมอร์ ITS2 ไม่มีความจ าเพาะเจาะจงในตัวอย่างตะคึก จึงไม่สามารถน ามา
วิเคราะห์ล าดับเบสด้วยวิธี direct sequencing ได ้ดังนั้น จึงใช้เฉพาะผลผลิตพีซีอาร์จากยีน matK และ rbcL ซึ่ง
มีความจ าเพาะเจาะจงมาวิเคราะห์หาล าดับเบสต่อไป 

 

5.3.2 การประเมินประสิทธิภาพของ เครื่องหมายดีเอ็นเอบาร์โค้ดในการจ าแนกสปีชีส์ด้วย
วิธีการวิเคราะห์แผนผังแสดงความสัมพันธ์ทางวิวัฒนาการ ด้วยวิธี Neighbour-Joining  

แผนผังแสดงความสัมพันธ์ทางวิวัฒนาการของ matK (รูปที่ 2-5) แสดงการแยกกลุ่ม 
(cluster) ของตะคึกออกจากพืชกลุ่มอ่ืนๆ ในสกุลเดียวกันได้อย่างชัดเจน โดยตะคึกที่เก็บจากพ้ืนที่ที่ต่างกันไม่ค่อย
มีความแตกต่างทางพันธุกรรม ยกเว้น KB16 ซึ่งเก็บมากจากจังหวัดกาญจนบุรี และ NK5 ซึ่งเก็บมาจากจังหวัด
นครราชสีมา ที่มีความต่างจากตะคึกตัวอย่างอ่ืนๆ เพียงเล็กน้อย ซึ่งอาจเกิดจากล าดับเบสของตะคึก KB16 และ 
NK5 ที่ต่างจากตะคึกตัวอย่างอ่ืนๆ หรืออาจเกิดจากความผิดพลาดของการอ่านล าดับเบสโดยเครื่องที่ใช้ในการ
วิเคราะห์หาล าดับเบส ในขณะที่ แผนผังแสดงความสัมพันธ์ทางวิวัฒนาการของ rbcL สามารพแยกกลุ่มของตะคึก
ออกจากพืชกลุ่มอ่ืนๆ ในสกุลเดียวกันได้น้อยกว่าการใช้ไพรเมอร์ matK ดังแสดงใน รูปที่ 2-6 

 

5.4 คุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของตะคึกสด 
 

 5.4.1 คุณค่าทางโภชนาการของยอด และใบอ่อนตะคึกสด 
คุณค่าทางโภชนาการ (ต่อ 100 กรัม น้ าหนักเปียก) ของส่วนที่กินได้ของตะคึกสด (ยอด 

ใบอ่อน ดอก กรณีที่มีดอก) แสดงในตารางที่ 2-8 แสดงให้เห็นถึงความแปรผันของคุณค่าทางโภชนาการ และ
ปริมาณแร่ธาตุ) ของตะคึกจากพ้ืนที่ต่างๆ โดยพบว่าตะคึกจากจังหวัดสุพรรณบุรีมีปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต 
ใยอาหาร โพแทสเซียม แมกนีเซียม และเหล็กสูงกว่าตะคึกจากจังหวัดนครราชสีมา และกาญจนบุรี อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  ทั้งนี้ อาจเนื่องมากจากปริมาณความชื้นของตะคึกที่เก็บจากจังหวัดสุพรรณบุรีมีค่า
ต่ ากว่าจังหวัดอ่ืนๆ เมื่อค านวณคุณค่าทางโภชนาการของตะคึกบนพ้ืนฐานของน้ าหนักแห้ง (ตารางที่ 2-14) พบว่า
คุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณแร่ธาตุของตะคึกจากพ้ืนที่ต่างๆ มีค่าไม่แตกต่างกัน ยกเว้นปริมาณแคลเซียม
ของตะคึกจากจังหวัดนครราชสีมา และปริมาณโซเดียมของตะคึกจากจังหวัดสุพรรณบุรีมีค่าต่ ากว่าจังหวัดอ่ืนๆ 
อย่างไรก็ตาม จากผลวิเคราะห์ แสดงให้เห็นว่าตะคึกมีโปรตีน ใยอาหาร และเหล็กค่อนข้างสูง เมื่อเปรียบเทียบกับ
ค่าดังกล่าวของตะคึกที่เก็บบริเวณเขื่อนศรีนครินทร์ที่รายงานโดยสมศรี และคณะ (2552-2554) พบว่ามีค่า
ใกล้เคียงกนักับค่าที่วิเคราะห์ได้ในการศึกษาครั้งนี้ อย่างไรก็ตาม ปริมาณของโซเดียม และแมกนีเซียมของตะคึกใน
รายงานของสมศรี และคณะ (2552-2554) มีค่าต่างจากตะคึกที่ศึกษาในงานวิจัยนี้ นอกจากนี้ ยังพบว่าโปรตีนของ
ตะคึกประเทศไทยมีปริมาณสูงกว่าโปรตีนของตะคึกประเทศอียิปต์ ในขณะที่ แนวโน้มของปริมาณแร่ธาตุของตะ
คึกประเทศไทยกับตะคึกประเทศอียิปต์เป็นไปในทางเดียวกัน โดยโพแทสเซียมเป็นแร่ธาตุที่ตะคึกมีในปริมาณที่สูง
ที่สุด อย่างไรก็ตาม ปริมาณของแร่ธาตุเกือบทุกชนิดยกเว้นแคลเซียมที่พบในใบตะคึกประเทศอียิปต์มีค่าแตกต่าง
กับค่าที่วิเคราะห์ได้ในยอด และใบอ่อนตะคึกประเทศไทย (El-Hawary et al. 2011) ในขณะที่ ใบของ Albizia 
lebbeck (L.) ในประเทศอินเดียมีปริมาณแร่ธาตุใกล้เคียงกับประเทศอียิปต์ และมีปริมาณธาตุเหล็กสูงกว่าที่พบใน
ประเทศไทยอย่างมาก ดังแสดงในตารางท่ี 2-14 
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ตารางท่ี 2-14 คุณค่าทางโภชนาการของส่วนที่กินได้ของตะคึก (ยอด ใบอ่อน ดอก กรณีที่มีดอก) จากพ้ืนที่จังหวัด
นครราชสีมา กาญจนบุรี และสุพรรณบุรี (ต่อ 100 กรัม น้ าหนักแห้ง) เปรียบเทียบกับการศึกษาอ่ืนๆ 1,2 
 

งานวิจัยนี ้
สมศรี และคณะ 
(2552-2554) 

El-Hawary  
et al. (2011) 

Malla et 
al. 

(2014) 
นครราชสีมา กาญจนบุรี สุพรรณบุรี กาญจนบุรี อียิปต์ อินเดีย 

สารอาหารหลัก 
พลังงาน (แคลลอรี่) 
โปรตีน (กรมั) 
ไขมัน (กรัม) 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 
     โยอาหาร (กรัม) 
เถ้า (กรัม) 
แร่ธาตุ (มิลลิกรัม) 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
โซเดียม 
โพแทสเซียม 
แมกนีเซียม 
เหล็ก 

 
400±2 

43.24±4.24 
4.94±0.30 
45.53±4.13 
28.24±1.32 
6.29±0.55 

 
173±86b 
605±94 
169±66a 

1658±203 
224±20 

7.22±0.68 

 
396±6 

46.11±2.60 
4.33±1.00 
43.13±3.49 
26.66±1.45 
6.43±0.49 

 
324±35a 
634±24 
110±25a 

1894±179 
232±8 

7.20±0.48 

 
395±4 

43.02±2.40 
4.14±0.82 
46.49±3.28 
28.73±1.96 
6.35±0.22 

 
253±58ab 
576±55 
70±15b 

1833±119 
218±26 

9.42±1.82 

 
390 

40.33 
3.31 
49.72 

31 
6.63 

 
260 
552 
44 

1818 
331 
8.23 

 
- 

15.14 
- 
- 
- 
- 
 

168.80 
- 

253.50 
660.90 
147.40 

- 

 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
 

157.80 
- 

263.42 
578.30 
141.50 
39.12 

1ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=4) 
2เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณแร่ธาตุระหว่างตัวอย่างท่ีศึกษาในงานวิจัยนี้ โดยตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ต่างกันใน
แถวเดียวกัน แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ทดสอบด้วยวิธี Duncan’s Multiple range test 

 
   ความแปรผันของคุณค่าทาโภชนาการ และปริมาณแร่ธาตุของตะคึกจากแต่ละพ้ืนที่ที่พบ
ในงานวิจัยนี้ หรือเมื่อเปรียบเทียบกับงานวิจัยที่ผ่านมา อาจมีสาเหตุมาจากพ้ืนที่ปลูกที่ต่างกัน รวมถึงปีที่เก็บ
ตัวอย่างน ามาวิเคราะห์ การศึกษาของ Bhardwaj and Hamama (2009) พบว่าการปลูกคาโนล่า (4 พันธุ์) ใน
พ้ืนที่ (3 พ้ืนที่) และปีที่ต่างกัน (ปี ค.ศ. 2001-2002 และ ค.ศ. 2002-2003) ในรัฐเวอร์จิเนีย ประเทศ
สหรัฐอเมริกา ท าให้มีปริมาณของแร่ธาตุที่แตกต่างกันไป นอกจากนี้  งานวิจัยของ Burešová et al. (2010) ยัง
พบว่าการปลูกข้าวทริทีเคลี 4 พันธุ์ ที่เก็บผลผลิตในปี ค.ศ. 2006 และ ค.ศ. 2007 ใน 2 พ้ืนที่ของสาธารณรัฐเชค 
ให้ปริมาณแป้ง และโปรตีนที่แตกต่างกันเช่นเดียวกัน งานวิจัยของ Barkatullah et al. (2012) พบว่าความแห้ง
แล้งมีผลต่อปริมาณแร่ธาตุของต้นอ่อนคาโนล่า อีกท้ัง ในงานวิจัยนี้เก็บตัวอย่างยอด และใบตะคึกจากต้นที่สามารถ
ให้ผลผลิตได้ ซึ่งอาจจะมีระยะการเจริญเติบโตของพืชไม่เท่ากันในแต่ละต้น ท าให้มีสารคุณค่าทางโภชนาการ และ
แร่ธาตุมีปริมาณต่างกันไป ดังแสดงในงานวิจัยของ Mirdehghan and Rahemi (2007)  
 

 5.4.2 สารออกฤทธิ์ชีวภาพของตะคึกสด 
  ในงานวิจัยนี้ ศึกษาสารออกฤทธิ์ชีวภาพของตะคึก 4 กลุ่ม ได้แก่ วิตามินซี คาโรทีนอยด์ 

ฟลาโวนอยด์ และสารประกอบฟีนอลิกรวม ดังแสดงในตารางท่ี 2-9  
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วิตามินซี (ascorbic acid) เป็นวิตามินที่ละลายน้ า ท าหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ มี
มากในผักและผลไม้สด ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้จึงต้องได้รับมาจากอาหารเท่านั้น ( Berdanier and 
Zeampleni 2009) วิตามินซีจากตะคึกทั้ง 3 พ้ืนที่มีค่าไม่แตกต่างกัน เมื่อค านวณบนพ้ืนฐานน้ าหนักเปียก และมี
ปริมาณใกล้เคียงกับกีวี่ (ผลเขียว) 1 ถ้วย (160 กรัม, 166.9 มิลลิกรัม) ฝักมะรุมสด 1 ถ้วย (100 กรัม, 141.0 
มิลลิกรัม) ลิ้นจี่ 1 ถ้วย (190 กรัม, 135.8 มิลลิกรัม) (USDA, 2013) ซึ่งแสดงว่าตะคึกมีปริมาณวิตามินซีค่อนข้าง
สูง เมื่อค านวณบนพ้ืนฐานของน้ าหนักแห้ง (100 กรัม) พบว่าตะคึกจากจังหวัดนครราชสีมา (934.90±162.76 
มิลลิกรัม) และกาญจนบุรี (888.95±65.60 มิลลิกรัม) มีปริมาณวิตามินซีสูงว่าตะคึกจากจังหวัดสุพรรณบุรี 
(606.18±157.61 มิลลิกรัม) และมีค่าใกล้เคียงกับตะคึกจากเขื่อนศรีนครินทร์ที่ รายงานโดยสมศรี และคณะ 
(2552-2554) (889.50 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ าหนักแห้ง)  

คาโรทีนอยด์เป็นรงควัตถุสีเหลือง แดง และส้ม ที่สามารถละลายได้ในไขมัน สร้างโดย
พืช และจุลชีพ เช่น แบคทีเรีย เห็ด รา และสาหร่าย สารในกลุ่มนี้มีมากกว่า 600 ชนิด ท าหน้าที่ช่วยในการ
สังเคราะห์แสง และปกป้องเซลล์พืชจากการถูกท าลายด้วยแสง (de Quirós and Casta 2006, Krinsky et al. 
2005, Demmig-Adams et al. 1996) สารในกลุ่มนี้บางชนิด เป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอ เช่น β-carotene และ 
α-carotene นอกจากนี้ สารในกลุ่มนี้ยังมีบทบาทส าคัญในการรักษาสุขภาพ และเสริมระบบภูมิคุ้มกันให้เข้มแข็งใน
มนุษย์ (Cooper et al. 1999, Van Den Berg and Van Vliet 1998) ช่วยปกป้องเซลล์ของจอประสาทตาไม่ให้
ถูกท าลายโดยการลดอนุมูลอิสระ แสงแดด และกรองแสงสีน้ าเงินที่จะท าลายดวงตา (Junghans et al., 2001; 
Shaban and Richter 2002) ผลการศึกษาพบคาโรทีนอยด์ 3 ชนิด เรียงตามล าดับปริมาณจากมากไปน้อยได้ดังนี้ 
lutein, β-carotene และ α-carotene โดย lutein เป็นคาโรทีนอยด์ในกลุ่ม xanthophyll ในขณะที่  β-carotene 
และ α-carotene อยู่ในกลุ่ม carotene เมื่อค านวณบนพ้ืนฐานน้ าหนักเปียก หรือน้ าหนักแห้งก็ไม่มีความแตกต่าง
ของปริมาณคาโรทีนอยด์แต่ละชนิด รวมถึงผลรวมคาโรทีนอยด์ระหว่าง 3 จังหวัดเช่นเดียวกัน แต่มีแนวโน้มว่า
จังหวัดนครราชสีมามีปริมาณคาโรทีนอยด์สูงกว่ากาญจนบุรี และสุพรรณบุรี ตามล าดับ (ปริมาณคาโรทีนอยด์ 
lutein, β-carotene, α-carotene และผลรวมคาโรทีนอยด์ต่อ 100 กรัม น้ าหนักแห้ง คือ จังหวัดนครราชสีมา 
80,025±48,431; 26,372±12,046; 1,133±508; 107,484±60,553 มิลลิกรัม ตามล าดับ, จังหวัดกาญจนบุรี 
53,501±6,448; 23,491±5,265; 1,183±86; 78,174±7,847 มิลลิกรัม และจังหวัดสุพรรณบุรี 48,137±19,449; 
16,652±3,682; 1,361±385; 66,151±22,784 มิลลิกรัม ตามล าดับ ตามล าดับ) และเป็นที่สังเกตุว่าหากตะคึกต้น
ใดอยู่ใกล้แหล่งน้ า จะมีปริมาณคาโรทีนอยด์ต่ ากว่าตะคึกที่ขึ้นบริเวณที่ไม่อยู่ใกล้แหล่งน้ า เมื่อเปรียบเทียบกับ
ข้อมูลที่รายงานโดยสมศรี และคณะ (2552-2554) ตะคึกบริเวณเขื่อนศรีนครินทร์ประกอบด้วยคาโรทีนอยด์ 4 
ชนิด ได้แก่ lutein, β-carotene, α-carotene และที่เพ่ิมขึ้นมาคือ zeaxanthin โดยมีค่า 23,945; 16,249; 939 
และ 2,215 มิลลิกรัม/ 100 กรัม น้ าหนักแห้ง ตามล าดับ และมีผลรวมคาโรทีนอยด์ 43,328 มิลลิกรัม/ 100 กรัม 
น้ าหนักแห้ง ซึ่งมีค่าแตกต่างกับค่าที่วิเคราะห์ได้จากงานวิจัยนี้ อย่างไรก็ตาม ยังไม่มีการศึกษาคาโรทีนอยด์ในยอด 
และใบตะคึกในประเทศอ่ืนๆ 

 ฟลาโวนอยด์เป็นสารออกฤทธิ์ชีวภาพในกลุ่มสารประกอบฟีนอลิกซึ่งเป็นสารกลุ่มใหญ่
ที่สุดที่พืชสร้างขึ้น สามารถแสดงศักยภาพการต้านอนุมูลอิสระได้ดี พบในทั้งผัก และผลไม้ สารในกลุ่มนี้มีมากกว่า  
6467 ชนิด (Harborne and Williams 2000) การศึกษาในเชิงระบาดวิทยายังแสดงให้เห็นว่ากลุ่มประชากรที่
ได้รับฟลาโวนอยด์ในปริมาณ 30 มก.ต่อวัน มีความเสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจ และหลอดเลือดน้อยกว่าผู้ที่ได้รับฟลา
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โวนอยด์ต่อวันเพียงเล็กน้อยหรือไม่ได้รับเลย (Yochum et al. 1999, Hertog et al. 1997, Knekt et al. 1996, 
Hertog et al. 1993) โดยทั่วไปฟลาโวนอยด์ในพืชอยู่ในรูปที่มีน้ าตาลมาเกาะ (flavonoid glycoside) ท าให้
สามารถละลายน้ าได้ดี (Erlund 2004, Harborne and Williams 2000, Hollman and Katan 1999) อย่างไรก็
ตาม ฟลาโวนอยด์ในรูปแบบดังกล่าวมีหลากหลายชนิด และบางชนิดไม่มีสารมาตรฐานจ าหน่าย ดังนั้ น งานวิจัยนี้
วิเคราะห์ฟลาโวนอยด์ในรูปของฟลาโวนอยด์ที่ไม่มีน้ าตาล (aglycone) โดยการตัดพันธะของฟลาโวนอยด์ที่ต่อกับ
น้ าตาลก่อนด้วยการย่อยด้วยกรด (Merken and Beecher 2000) กรดฟีนอลิกเป็นสารในกลุ่มสารประกอบฟี
นอลิกเช่นเดียวกับสารฟลาโวนอยด์ พบได้ทั้งในธัญชาติ มันฝรั่ง แครอต มะเขือเทศ และผลไม้ประเภทเบอร์รี่ เป็น
ต้น กรดฟีนอลิกมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ต้านการอักเสบ ยับยั้งการเกิดเนื้องอก ควบคุมการจับตัวของเกล็ด
เลือด ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล (Butsat and Siriamornpun, 2010; Zhou et al., 2004) ผลการวิเคราะห์
สารทั้ง 2 กลุ่มในตะคึก พบเพียงสารฟลาโวนอยด์ 4 ชนิด แบ่งเป็น 2 กลุ่มคือ กลุ่ม flavonol ได้แก่ quercetin 
และ kaempferol และกลุ่ม flavone ได้แก่ luteolin และ apigenin สอดคล้องกับรายงานของ Kokila et al. 
(2013) ที่แสดงว่าใบของ Albizia lebbeck มีสาร quercetin และ kaempferol ในขณะเดียวที่ Ahmed et al. 
(2014) แสดงว่าเปลือกล าต้น Albizia lebbeck Benth มีสาร luteolin นอกจากนี้ยังมีผลการวิจัยโดย Malla et 
al. (2014) และ Zia-ul-haq et al., (2013) ที่วิเคราะห์ฟลาโวนอยด์รวมด้วยวิธี spectrophotometry ในทั้งส่วน
ใบ ล าต้น ผล และรากของ Albizia lebbeck (L.) และตะคึก ฟลาโวนอยด์แต่ละชนิด และผลรวมของฟลาโวนอยด์
ในตะคึกจากแต่ละพ้ืนที่มีปริมาณไม่แตกต่างกันเมื่อค านวณบนพ้ืนฐานของน้ าหนักเปียก อย่างไรก็ตาม เมื่อค านวณ
บนพื้นฐานน้ าหนักแห้ง พบว่า luteolin ของตะคึกจากนครราชสีมามีปริมาณสูงที่สุด (412.32±185.23 มิลลิกรัม) 
รอลงมาคือกาญจนบุรี (286.49±50.30 มิลลิกรัม) และสุพรรณบุรี (171.91±33.99 มิลลิกรัม) ตามล าดับ ในขณะที่ 
quercetin (984.34-1032.89 มิลลิกรัม), kaempferol (39.92-69.78 มิลลิกรัม), apigenin (9.90-26.97 
มิลลิกรัม) และผลรวมฟลาโวนอยด์ (1,236.62-1,451.24 มิลลิกรัม) ของตะคึกจากทั้ง 3 พ้ืนที่ไม่แตกต่างกัน เมื่อ
เปรียบเทียบกับข้อมูลที่รายงานโดยสมศรี และคณะ (2552-2554) พบเฉพาะฟลาโวนอยด์ 3 ชนิดในตะคึกจาก
เขื่อนศรีนครินทร์ที่เก็บช่วงปี 2552-2554 โดยมีปริมาณ quercetin, luteolin และผลรวมฟลาโวนอยด์ ต่ ากว่า
ค่าที่วิเคราะห์ได้จากงานวิจัยนี้ (714.91, 185.64 และ 934.81 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ าหนักแห้ง ตามล าดับ) 
ในขณะที่ ปริมาณของ kaempferol ไม่แตกต่างกัน (34.25 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ าหนักแห้ง) อย่างไรก็ตาม ไม่พบ 
apigenin ในตะคึกที่เป็นในช่วงปีดังกล่าว  

สารประกอบฟีนอลิกเป็นสารออกฤทธิ์ส าคัญกลุ่มใหญ่ที่สุดที่พืชสร้างขึ้น ประกอบด้วย 3 
กลุ่มย่อย คือ ฟลาโวนอยด์ ฟีนอลิกแอสิด และโพลีฟีนอล สารในกลุ่มนี้สามารถแสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์
ต้านการอักเสบ ฤทธิ์ต้านมะเร็ง เป็นต้น (King and Young 1999) ผลการวิเคราะห์พบว่าสารประกอบฟีอนลิกรวม 
(ค านวณบนพ้ืนฐานน้ าหนักเปียก) ในตะคึกจากจังหวัดนครราชสีมา และสุพรรณบุรีมีค่าสูงกว่าจังหวัดกาญจนบุรี
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ สอดคล้องกับผลที่ได้จากค านวณบนพ้ืนฐานน้ าหนักแห้ง (2 ,581.72±236.93; 
2,342.65±136.27 และ 2,076.78±81.30 มิลลิกรัม GAE/ 100 กรัมน้ าหนักแห้ง ตามล าดับ) และผลรวมฟลาโว
นอยด์ซึ่งเป็นสารในกลุ่มฟีนอลิก สารประกอบฟีนอลิกของตะคึกที่เก็บจากเขื่อนศรีนครินทร์ที่เก็บช่วงปี 2552-
2554 มีปริมาณ 2,491.55 มิลลิกรัม GAE/ 100 กรัมน้ าหนักแห้ง (สมศรี และคณะ 2552-2554) ซึ่งมีค่าสูงกว่า
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมจากแหล่งเดียวกันที่เก็บในปี 2557 (การศึกษานี้) และมีปริมาณใกล้เคียงกับ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมจากจังหวัดนครราชสีมา และสุพรรณบุรี Malla et al. (2014) รายงานปริมาณ
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สารประอกบฟีนอลิกในใบ Albizia lebbec (L.) 3,666±110 มิลลิกรัม GAE/กรัม น้ าหนักแห้ง ซึ่งมีค่าสูงกว่าที่
วิเคราะห์ได้ในการศึกษานี้ นอกจากนี้ ยังมีรายงานพบสารประกอบฟีนอลิกในผล ราก และล าต้น ซึ่งล าต้นมีค่าสูง
กว่าส่วนอื่นๆ (Zia-ul-haq et al., 2013) 

จากผลการวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ชีวภาพดังกล่าว พบว่านอกจากตัวอย่างที่เก็บมาจาก
แต่ละพ้ีนที่ (จังหวัด) ให้ปริมาณสารออกฤทธิ์ชีวภาพที่แตกต่างกันแล้ว ตัวอย่างที่เก็บจากจังหวัดเดียวก็ให้ปริมาณ
ของสารที่แตกต่างกันด้วยเช่นกัน ทั้งนี้ สารออกฤทธิ์ชีวภาพที่พืชสร้างขึ้น เพ่ือ 1) ปกป้องพืชจากสิ่งเร้าภายนอก 
เช่น แสงยูวี อุณหภูมิ ปริมาณน้ า แร่ธาตุ แมลง เชื้อจุลชีพ เช่น แบคทีเรีย และเชื้อรา เป็นต้น 2) ดึงดูดแมลงเพ่ือ
มาผสมเกษร หรือดึงดูดให้สัตว์น ากินผลแล้วน าเมล็ดไปที่บริเวณอ่ืนเพ่ือการสืบพันธุ์ 3) เป็นสารที่ใช้ในการสื่อให้จุล
ชีพเข้าหา เช่นในกรณีของพืชตระกูลถั่วที่มีการสร้างสารเพ่ือให้แบคทีเรียเข้ามาเพ่ือตรึงไนโตรเจน ( Veberič, 
2010)  ดังนั้น ทั้งชนิด และปริมาณของสารออกฤทธิ์ชีวภาพจึงแปรผันไปตามสภาวะแวดล้อม รวมถึงระยะการ
เจริญเติบโตของพืช ดังงานวิจัยของ Karray-Bouraoui et al. (2010); Ferreyra et al. (2007); Lefsrud et al. 
(2007); Shou et al. (2007); Iqbal and Bhanger (2006); Lisiewska et al. (2006); Raffo et al. (2006); de 
Azevedo and Rodinguez-Amaya (2005); Prior et al. (1998) ที่พบความแตกต่างของชนิด และปริมาณของ
สารออกฤทธิ์ชีวภาพเนื่องมาจากสภาพภูมิประเทศ ภูมิอากาศ ปริมาณแร่ธาตุในดิน ฤดูกาล พันธุ์ ระยะเวลาการ
เจริญเติบโต และระยะเวลาการเก็บเก่ียวพืช   

    

 5.4.3 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของตะคึกสด 
  งานวิจัยนี้ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 2 วิธี ที่มีกลไกในการต้านอนุมูลอิสระที่ต่างกัน 

ได้แก่ วิธี ORAC เป็นวิธีที่ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระบนพ้ืนฐานของกลไกจากการส่งผ่านอะตอมไฮโดรเจน 
(hydrogen atom transfer, HAT) สู่อนุมูลอิสระประเภทออกซิเจน (reactive oxygen species) ชนิด 2´-
azobis (2-amidinopropane) dihydrochloride (AAPH) และวัดการเรืองแสงของ fluorescence prob วิธีการ
นี้มีความใกล้เคียงกับกลไกที่เกิดขึ้นในร่างกาย ในขณะที่วิธี DPPH เป็นวิธีที่ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระบนพ้ืนฐาน
ของกลไกการส่งผ่านอิเลคตรอนเดี่ยว (electron transfer, ET หรือ single electron transfer SET) ใช้วัดอนุมูล
อิสระประเภทไนโตรเจน (reactive nitrogen species) อย่างไรก็ตาม กลไกการต้านอนุมูลอิสระในร่างกายเกิดขึ้น
ทั้ง 2 กลไกพร้อมๆ กัน เพียงแต่มีความไวของปฏิกิริยาที่ต่างกัน นอกจากนี้ อนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นในร่างกายนั้นมี
หลากหลายกลุ่ม ดังนั้น จึงต้องทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากกว่า 1 วิธี (Prior, 2014; Huang et al., 2005; 
Prior et al., 2005; Ou et al., 2002; Wright et al., 2001)  

  ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทั้ง 2 วิธี (ค านวณบนพ้ืนฐานน้ าหนักเปียก)  ให้
แนวโน้มไปในทางเดียวกัน อย่างไรก็ตาม ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธี DPPH ในตะคึกจากสุพรรณบุรี และ
กาญจนบุรีมีค่าใกล้เคียงกัน และสูงกว่าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเม่ือเทียบกับค่าที่ได้จากจังหวัดกาญจนบุรี ส าหรับ
การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธ๊ ORAC นั้น ให้ค่าไม่แตกต่างกันใน 3 พ้ืนที่ เมื่อค านวณบนพ้ืนฐานของ 1 
กรัม น้ าหนักแห้ง พบว่าให้ผลเช่นเดียวกันกับเมื่อค านวณบนพ้ืนฐานน้ าหนักเปียก (ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของตะคึก
จากจังหวัดนครราชสีมา สุพรรณบุรี และกาญจนบุรีทดสอบด้วยวิธี ORAC 1,639.14±40.31; 1,433.86±308.98 
และ 1323.82±355.52 ไมโครโมล TE ตามล าดับ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธี DPPH 116.38±28.14; 
113.2±37.19 และ 48.76±13.99 ไมโครโมล TE ตามล าดับ) ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธ๊ ORAC และ 
DPPH ของตะคึกจากเชื่อนศรีนครินทร์ที่ศึกษาในปี 2552-2554 มีค่า 798.20 และ 105.19 ไมโครโมล TE/กรัม 
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(สมศรี และคณะ 2552-2554) ซึ่งให้ค่าแตกต่างจากค่าที่ศึกษาในครั้งนี้  ทั้งนี้ อาจเป็นผลมาจากชนิด และปริมาณ
ของสารออกฤทธิ์ชีวภาพที่แตกต่างกันของตัวอย่างที่เก็บในแต่ละปี การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธ๊ DPPH 
ในงานวิจัยของ Malla et al. (2014) พบว่าใบ และเปลือก Albizia lebbeck (L.) มีค่า IC50 0.24 และ 0.26 
มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามล าดับ ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับงานวิจัยนี้ (0.71-1.62 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) 

 ของการศึกษา Padamanabhan et al. (2014) ศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธี DPPH ในใบ 
และเปลือกล าต้นตะคึก แต่ไม่สามารถเปรียบเทียบข้อมูลได้เนื่องจากเปรียบเทียบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยสาร
มาตรฐานที่แตกต่างกัน (วิตามินซี) อย่างไรก็ตาม พบว่าใบมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าในเปลือกล าต้น ในขณะที่  
Zia-ul-haq et al. (2013) พบว่าล าต้นต้นของ Albizia lebbeck มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธีtrolox 
equivalent antioxidant capacity (TEAC) และ ferric reducing antioxidant power (FRAP) สูงกว่าในราก 
และเปลือกล าต้น ในขณะที่ เมื่อทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี total radical-trapping antioxidant 
parameter (TRAP) กลับพบว่ารากมีสูงกว่าล าต้น และเปลือกล าต้นซึ่งมีค่าใกล้เคียงกัน การศึกษาของ Tasnim 
et al. (2014) พบว่าเปลือกล าต้นตะคึกที่สกัดด้วยตัวท าละลายต่างๆ ให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่แตกต่างกัน  

การศึกษานี้พบความแตกต่างของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากของตะคึกที่มาจากต่างพ้ืนที่ 
(จังหวัด) รวมถึงความแตกต่างของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างที่เก็บภายในจังหวัดเดียวกัน ทั้งนี้ เนื่องจากพืช
สามารถสร้างสารออกฤทธิ์ชีวภาพซึ่งแสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้แตกต่างกันไปทั้งชนิด และปริมาณ อันเป็นผล
เนื่องมาจากปัจจัยที่กล่าวไว้ข้างต้น (ข้อ 5.4.2) ทั้งนี้มีการศึกษาที่แสดงถึงความแตกต่างของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
อันเป็นผลเนื่องมาจากปัจจัยดังกล่าวเช่นเดียวกัน (Karray-Bouraoui et al. 2010, Ferreyra et al. 2007, Iqbal 
and Bhanger 2006, Prior et al. 1998) ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (correlation coefficient, r) ของ
สารประกอบฟีนอลิกรวม กับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธี DPPH ให้ค่าค่อนข้างสูง ซึ่งแสดงว่า
สารประกอบฟีนอลิกเป็นสารหลักท่ีแสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในตะคึก (Judprasong et al., 2013)  

 

5.5 ผลของการลวกต่อปริมาณสารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพของตะคึกลวก 
 เนื่องจากก่อนการบริโภคตะคึก จะต้องผ่านความร้อนโดยการลวก ต้ม หรือผัด ดังนั้น ในงานวิจัย

นี้ จึงศึกษาผลของการลวกซ่ึงเป็นวิธีการในการประกอบอาหารที่คนนิยมบริโภค โดยผลการศึกษาแสดงบนพ้ืนฐาน
ของน้ าหนักแห้ง เพ่ือลดความแตกต่างระหว่างปริมาณน้ า (ความชื้น) ในตัวอย่างตะคึกสด และลวก 

 

 5.5.1 ผลของการลวกต่อสารออกฤทธิ์ชีวภาพของตะคึกลวก 
  วิตามินซีเป็นวิตามินที่สูญเสียได้ง่ายเมื่อถูกความร้อน นอกจากนี้ เนื่องจากวิตามินซีเป็น

วิตามินทีท่ี่ละลายได้ในน้ า จึงสูญเสียโดยการออกไปกับน้ าที่ลวก/ ต้ม ในการศึกษานี้ พบว่าวิตามินซีในตะคึกลดลง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ร้อยละ 52 สอดคล้องกับงานวิจัยของ Oulai et al. (2014) ที่ต้มผักใบ 5 ชนิด เป็นเวลา 
15, 25 และ 45 นาที พบการลดลงของวิตามินซีร้อยละ 33.33-82.14 ขึ้นอยู่กับชนิดของพืช และระยะเวลาต้ม 
โดยหากใช้เวลาต้มนาน ท าให้เกิดการสูญเสียของวิตามินซีเพ่ิมขึ้น งานวิจัยโดย Wen et al. (2010) ที่ศึกษาในถั่ว
ชนิดต่างๆ พบว่าการลวกท าให้วิตามินซีลดลงในถั่วทุกชนิดในปริมาณที่แตกต่างกันไป โดย snow pea และ long 
bean มีการลดลงของวิตามินซีสูงที่สุดถึง ร้อยละ 51 นอกจากนี้ Podsedek et al., 2008 ยังแสดงให้เห็นว่าหาก
ใช้ปริมาณน้ าที่ใช้ในการลวกกะหล่ าม่วงพันธุ์ 2 พันธุ์มาก ท าให้เกิดการสูญสียของวิตามินซีเพ่ิมขึ้น  Zhang และ 
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Hamauza (2004) ศึกษาระยะเวลาในการต้ม (ตั้งแต่ 30-300 นาที) ที่มีผลต่อส่วนต่างๆ ของบล๊อคโคลี่  (ดอก 
และก้าน) ผลการทดลองแสดงว่าวิตามินซี ลดลงตามระยะเวลาที่ต้มเพ่ิมข้ึนที่ โดยวิตามินซีลดลงร้อยละ 66-71  

  คาโรทีนอยด์เป็นสารออกฤทธิ์ชีวภาพที่ละลายได้ดีในไขมัน แตกต่างสารออกฤทธิ์
ชีวภาพชนิดอื่นๆ ที่วิเคราะห์ในงานวิจัยนี้ ผลการศึกษาพบว่า lutein, β-carotene, α-carotene และผลรวมคาโร
ทีนอยด์มีค่าลดลงร้อยละ 57, 23, 31 และ 50 ตามล าดับ ทั้งนี้ ผลของการให้ความร้อนต่อสารกลุ่มนี้ในพืชมีทั้ง
ลดลง และเพ่ิมขึ้น ขึ้นอยู่กับวิธีการให้ความร้อน (วิธีการ อุณหภูมิ ระยะเวลา) ชนิดของพืช ขนาดของชิ้นพืช เป็น
ต้น (Rodriguez-Amaya, 1997) Chang et al. (2013) พบการคงอยู่ของ lutein หลังการต้มผักกวางตุ้ง ผักบุ้ง 
ผักโขมก้านสีขาว ผักโขมแดง ปวยเล้ง ผักปลัง มันส าปะหลัง 4 และ 8 นาที ตั้งแต่ร้อยละ 0-428 การทดลองต้ม 
และไมโครเวฟส่วนของดอก และก้านบล็อคโคลี่ที่เวลา 0, 30, 60, 60, 120  และ 300 วินาที แสดงให้เห็นว่า 
lutein, β-carotene, violaxanthin และผลรวมของคาโรทีนอยด์ลดลง โดยการลดลงของ lutein น้อยกว่าการ
ลดลงของ β-carotene การลดลงของคาโรทีนอยด์เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาต้มที่เพ่ิมขึ้น (Zhang and Hamauzu, 
2004) Sungpaug et al. (1999) การศึกษาเกี่ยวกับผลของการลวก หรือต้มในผักทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
ของไทย ผลการศึกษาพบทั้งการเพิ่ม และลดของ β-carotene แตกต่างกันไปตามชนิดของผัก การลวกผักบุ้ง และ
ผักกวางตุ้ง 5 นาที สูญเสีย β-carotene ร้อยละ 7-11 การนึ่งฟักทอง 40 นาที ท าให้สารลดลงร้อยละ 15 ในขณะ
ที่ต าลึงลวก และผักโขมนึ่งมีสารเพ่ิมขึ้นของสารในร้อยละ 15 ในขณะที่ Wen et al. (2010) พบว่า β-carotene 
ในถั่ว ชนิดต่างๆ เพ่ิมข้ึนหลังการลวกร้อยละ 2-31 เนื่องจากความร้อนท าให้เนื้อเยื่อพืชอ่อนนุ่มขึ้น และช่วยสลาย
พันธะระหว่างโปรตีน และคาโรทีนอยด์ Khachik et al. (1992) ศึกษาผลของการนึ่ง หรือไมโครเวฟ 1.5-9 นาที 
ในในบล็อคโคลี่ ผักโขม และถั่ว พบว่า neoxanthin, lutein, β-carotene และ α-carotene ไม่เปลี่ยนแปลง แต่ 
violaxanthin และ lutein epoxide ซึ่งเป็นสารที่สลายได้ง่ายด้วยความร้อน มีปริมาณลดลงร้อยละ 34-67 และ 
34-100 ตามล าดับ 

 ฟลาโวนอยด์โดยทั่วไปอยู่ในรูปที่มีน้ าตาลมาเกาะ มีเพียงส่วนน้อยเท่านั้นที่อยู่ในรูปที่ไม่
มีน้ าตาล ซึ่งฟลาโวนอยด์ที่อยู่ในรูปที่มีน้ าตาลมาเกาะ ท าให้สามารถละลายน้ าได้ดีเช่นเดียวกับฟีนอลิกแอสิด 
ในขณะที่ ฟลาโวนอยด์ในรูปที่ไม่มีน้ าตาลมาเกาะมีความเป็นขั้วน้อยกว่า จึงละลายน้ าได้ไม่ดี (Erlund 2004, 
Harborne and Williams 2000, Hollman and Katan 1999) ดังนั้น สาเหตุหลักของการสูญเสียฟลาโวนอยด์
ในระหว่างการลวกจึงเกิดจากการละลายของฟลาโวนอยด์ออกมาในน้ าที่ใช้ในการลวก และการสลายตัวเนื่องจาก
ใช้อุณหภูมิสูงในการประกอบอาหาร (Ewald et al. 1999, Price et al. 1997) อย่างไรก็ตาม สารมาตรฐานที่มี
ขาย และใช้กันทั่วไปส่วนใหญ่อยู่ในรูปของฟลาโวนอยด์ในรูปที่ไม่มีน้ าตาลมาเกาะจึงต้องวิเคราะห์ในรูปดังกล่าว 
ฟลาโวนอยด์ในตะคึกลดลงร้อยละ 42 โดยฟลาโวนอยด์ในกลุ่ม flavonol (quercetin และ kaempferol) ลดลง
ร้อยละ 45 ซึ่งมากกว่าฟลาโวนอยด์ในกลุ่ม flavone (luteolin และ apigenin) (ลดลงร้อยละ 28) ทั้งนี้ การสลาย
ของฟลาโวนอยด์แต่ละชนิดแตกต่างกัน ขึ้นกับโครงสร้างของฟลาโวนอยด์ อุณหภูมิที่ใช้ ความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
รวมถึงการมี/ไม่มีออกซิเจน (Irina and Mohamed, 2012) Murakami et al. (2004) รายงานว่า luteolin มี
ความเสถียรกว่า luteoin-7-glucoside และ rutin เมื่อให้ความร้อน 180ซ เป็นเวลา 180 นาที ในขณะที่ rutin 
มีความเสถียรกว่า quercetin เมื่อให้ความร้อน 97ซ เป็นเวลา 240 นาที ที่ pH 8 โดยการที่มีออกซิเจนจะยิ่งเร่ง
ให้เกิดการสลายตัวของสารทั้ง 2 ชนิด (Makris and Rossiter, 2000) การศึกษาในดอกกะหล่ า พบว่าหลังผ่านการ
ลวก ต้ม นึ่ง ไมโครเวฟ และผัด สารฟลาโวนอยด์ชนิดต่างๆ ลดลงร้อยละ 66.08-88.27 ขึ้นอยู่กับวิธีการให้ความ
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ร้อน หากมีการใช้น้ าเป็นสื่อกลางจะท าให้มีสูญเสียได้มากกว่าวิธีการอ่ืนๆ (Ahmed and Ali, 2013) สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Yao และ Ren (2011) ที่แสดงว่าการต้มส่งผลให้ luteolin และ apigenin ลดลงในขึ้นช่ายฝรั่งมาก
ที่สุด รองลงมาคือ การลวก และนึ่ง ตามล าดับ ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของฟลาโวนอยด์ที่อยู่ในรูปที่มีน้ าตาลมา
เกาะ quercetin 3, 4-O-diglucoside (Qdg) และ quercetin 4-O-monoglucoside  (Qmg) หลังผ่านการต้ม
ในน้ า 20 นาที ของหัวหอม 2 สายพันธุ์ พบว่า Qdg และ Qmg ลดลงร้อยละ 11.3-14.6 และ 2.6-10.3 
ตามล าดับ และยังพบ Qdg และ Qmg  ในน้ าที่ใช้ในการต้มด้วย (Price et al., 1997) นอกจากนั้น การศึกษาใน
กะหล่ าม่วง 2 พันธุ์ พบการลดลงของแอนโทไซยานินซึ่งเป็นสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ในระหว่างการต้ม  โดย
อัตราส่วนของน้ าที่ใช้ในการต้มท่ีน้อยช่วยลดการสูญเสียของสารมากกว่าการลดเวลาที่ใช้ในการต้ม (Podsedek et 
al. 2008) 

สารประกอบฟีนอลิกรวมของตะคึกลดลงร้อยละ 47 หลังผ่านการลวก ซึ่งสอดคล้องกับการ
ลดลงฟลาโวนอยด์ซึ่งเป็นสารกลุ่มหนึ่งในสารประกอบฟีนอลิก การสูญเสียของสารประกอบฟีนอลิกขึ้นเนื่องจาก
สารในกลุ่มนี้เป็นสารที่สามารถละลายน้ าได้ จึงละลายออกไปกับกับน้ าที่ใช้ลวก และการสลายตัวของสาร 
(Podsedek et al. 2008) อย่างไรก็ตาม การศึกษาของ Wen et al. (2010) พบทั้งการเพ่ิมขึ้น และลดลงของ
สารประกอบฟีนอลิก โดยพบการเพิ่มขึ้นของสารประกอบฟีนอลิกรวมใน four-angled bean และ French bean 
(ร้อยละ 74 และ 32 ตามล าดับ) เนื่องจากความร้อนท าให้เนื้อเยื่อพืชอ่อนนุ่มจึงสามารถสกัดได้ดีขึ้น แต่กลับลดลง
ใน snap pea และ snow pea ลดลง (ร้อยละ 26 และ 44) ปัจจัยที่มีผลต่อการสูญเสียสารประกอบฟีนอลิก 
ได้แก่ วิธีการให้ความร้อน ระยะเวลาในการให้ความร้อน ขนาดของตัวอย่าง และปริมาณน้ าที่ใช้ การศึกษาของ 
Ahmed and Ali (2013) แสดงให้เห็นว่าการนึ่ง ผัด และไมโครเวฟ ส่งผลให้สารประกอบฟีนอลิกรวมลดลงน้อย
กว่าการลวก และต้ม (ร้อยละของการลดลงของสารประกอบฟีนอลิก 16.6, 18.05, 18.30, 37.69 และ 51.90 
ตามล าดับ) ในดอกกะหล่ า Zhang and Hamauza (2004) แสดงให้เห็นว่าการสูญเสียสารประกอบฟีนอลิกจะ
เพ่ิมข้ึนเมื่อใช้เวลาในการต้มนานขึ้น ดังเช่นการต้มดอก และก้านบล็อคโคลี่ นาน 30 และ 300 วินาที แสดงให้เห็น
ว่าสารประกอบฟีนอลิกลดลงร้อยละ 31.6 และ 61.7  ในดอก และร้อยละ 13.3 และ 42.2 ในก้านตามล าดับ 
ขนาด หรือชิ้นตัวอย่างผักแสดงถึงพ้ืนที่ผิวที่สัมผัสกับน้ า ดังนั้นเมื่อตัวอย่างที่มีขนาดเท่ากัน มาตัด/หั่นเป็นชิ้น
ย่อยๆ ท าให้พ้ืนที่ผิวโดยรวมมากกว่า จึงมีการสูญเสียของสารประกอบฟีนอลิกมากกว่า (Pujimulyani et al., 
2010) Podsedek et al. (2008) การศึกษาปริมาณน้ าที่ใช้ในการลวกกะหล่ าม่วงพันธุ์ Koda และ Kissendrup 
พบว่าสารประกอบฟีนอลิกที่ลวกด้วยน้ าในอัตราส่วนกะหล่ าม่วง:น้ า=1:1 ลดลงน้อยกว่าการลวกด้วยอัตราส่วน
กะหล่ าม่วง:น้ า=1:2 โดยสารประกอบฟีนอลิกที่ละลายออกมาในน้ าในการลวกด้วยน้ าในอัตราส่วนกะหล่ าม่วง :
น้ า=1:1 มีมากกว่าการลวกด้วยอัตราส่วนกะหล่ าม่วง:น้ า=1:2 
 

 5.5.2 ผลของการลวกต่อสมบัติเชิงสุขภาพของตะคึก 
 

  5.5.2.1 ผลของการลวกต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบในหลอดทดลอง 
   ผลของการหุงต้มต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบในหลอดทดลองมีการศึกษา

กันอย่างกว้างขวาง ส าหรับงานวิจัยนี้พบว่าการลวกตะคึก 2 นาที ท าให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธี ORAC 
และ DPPH ลดลงร้อยละ 50 และ 57 ตามล าดับ สอดคล้องกับผลของวิตามินซี ฟลาโวนอยด์ และสารประกอบฟี
นอลิกรวม ซึ่งเป็นสารที่แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ Zhang and Hamauza (2004) แสดงการลดลงของฤทธิ์ต้าน



 

 2-59 

อนุมูลอิสระของบล๊อคโคลี่ทั้งดอก และก้าน เมื่อต้มเป็นเวลา 30-300 วินาที (ลดลงร้อยละ 65) Podsedek et al. 
(2008) รายงานการลดลงของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธ๊ TEAC โดยหากใช้เวลาในการต้มนาน และใช้
ปริมาณน้ าต้มมากจะท าให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในกะหล่ าม่วง 2 พันธุ์ลดลงมากกว่าการใช้เวลาในการต้มที่สั้น และ
ปริมาณน้ าที่น้อยกว่า Amin and Lee (2005) ศึกษาในพืชตระกูลกะหล่ า พบการลดลงของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
หลังการลวก เนื่องจากสูญเสียสารไปกับน้ า หรือการสลายตัวของสารต้านอนุมูลอิสระ การใช้เวลาในการลวกนาน
ท าให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระลดลงมากขึ้น Yao และ Ren (2011) และ Chuah et al. (2008) พบว่าน้ าที่ใช้ในการ
ต้ม/ลวกมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เนื่องจากมีสารต้านอนุมูลอิสระละลายออกมากในน้ าต้ม/ลวก อย่างไรก็ตาม 
การศึกษาของ Pujimulyani et al. (2010) แสดงการเพ่ิมข้ึนของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในขมิ้นขาวที่ลวกน้ า และน้ า
ที่ใช้ลวก เช่นเดียวกับพริกหวาน บล็อคโคลี่ ผักขม ถั่ว และ squash ที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมขึ้นหลังการลวก 
การนึ่ง และไมโครเวฟ เนื่องจากการให้ความร้อนท าให้เนื้อเยื่อพืชอ่อนนุ่มลง ส่งผลให้สารประกอบฟีนอลิกออกมา
ได้มากขึ้น หรืออาจเกิดจากความร้อนสามารถท าลายพันธะระหว่างน้ าตาลกับ aglycone ซึ่ง aglycone แสดง
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าในสภาวะที่มีน้ าตาลมาเกาะ (Lu and Foo 2000)  

  

5.6 สมบัติเชิงสุขภาพของตะคึกลวกเมื่อทดสอบด้วยเทคนิคการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ 
 

5.6.1 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ต้านการอักเสบ 
ภาวะออกซิเดทีฟสเทรส  (oxidative Stress) คือการที่เซลล์ถูกท าลายโดยอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้น

จากภายในร่างกาย เช่น การหายใจ การเผาผลาญอาหารเพ่ือให้ได้พลังงานภายในร่างกาย และอนุมูลอิสระจาก
ภายนอกร่างกาย เช่น แสงแดด มลภาวะ อาหาร ยาบางชนิด เป็นต้น ในสภาวะปกติร่างกายจะพยายามรักษา
สภาวะให้สมดุลย์ระหว่างอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นกับสารต้านอนุมูลอิสระที่ร่างกายสร้างผลิตขึ้น และได้รับจากอาหาร
ส่วนหนึ่ง แต่ในบางสภาวะอาจจะเสียสมดุลย์เนื่องจากเกิดอนุมูลอิสระมากเกินไป หรือสารต้านอนุมูลอิสระลดลง 
จนเกิดภาวะ oxidative stress ซึ่งคือภาวะที่มีอนุมูลอิสระมากมายเสียจนสารต้านอนุมูลอิสระมีไม่เพียงพอ และ
จากสาเหตุดังกล่าวส่งผลให้เกิดการท าลายดีเอ็นเอ โปรตีน ไขมัน และโมเลกุลขนาดเล็กอ่ืนๆ โดยการท าลาย
ดังกล่าวจัดเป็น oxidative damage ซึ่งโมเลกุลเป้าหมายที่เกิด oxidative damage จะแตกต่างกันไปขึ้นกับ
ลักษณะของเซลล์ ชนิด และความรุนแรงของสภาวะ oxidative stress ที่เกิดขึ้นซึ่งเป็นสาเหตุของโรคแห่งความ
เสื่อมเรื้อรัง เช่น โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคมะเร็ง โรคข้อต่ออักเสบ  โรคเบาหวาน โรคเกี่ยวกับระบบประสาท 
เช่น อัลไซเมอร์ และ อีกหลายโรคที่น่าสนใจคือกลุ่มโรคล าไส้อักเสบ (Inflammatory bowel diseases; IBD) ซึ่ง
สามารถจ าแนกโรคออกได้ 2 กลุ่ม คือ Ulcerative Colitis (UC) และ Crohn's disease (CD) การศึกษาทาง
คลินิกหลายงานวิจัยได้แสดงให้เห็นว่า โรคนี้มีสาเหตุส่วนหนึ่งมาจากกระบวนการ oxidative Stress ท าให้เกิดการ
อักเสบที่บริเวณเยื่อเมือกของล าไส้ มีผลท าให้ผลิตอนุมูลอิสระ (ROS) ที่เพ่ิมมากขึ้น ซึ่งจะท าให้ระบบป้องกันด้วย
สารต้านอนุมูลอิสระทางธรรมชาติของล าไส้มีปริมาณลดลง จากการศึกษาที่ผ่านมาพบว่าปริมาณของ ROS ที่ตรวจ
ด้วยวิธี chemiluminescence ในชิ้นเนื้อล าไส้ของผู้ป่วยที่เป็นโรค UC และ CD มีปริมาณของ ROS ที่ลดลงอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับล าไส้ของคนปกติ (Sedghi et al., 1993; Naito et al., 2007) และ การ
เพ่ิมปริมาณของ ROS มีความสัมพันธ์กับความรุนแรงของโรค IBD (Tanida et al., 2011) ซึ่งจากการรายงานของ 
Reimund et al. (1998) และ Mohammed (2013) พบว่าผู้ป่วยที่ได้รับสารต้านอนุมูลอิสระมีปริมาณ ROS 
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ลดลง และ ลดการผลิตของ inflammatory cytokines เช่น IL-1 และ TNF-α บริเวณ colonic mucosa ใน
ผู้ป่วย IBD ได ้

จากการวิเคราะห์ตัวอย่างตะคึกลวกพบว่ามีสารต้านอนุมูลอิสระอยู่หลายกลุ่ม เช่น คาโรที
นอยด์ฟลาโวนอยด์ สารประกอบฟีนอลิกรวมในงานวิจัยนี้ทดสอบเปรียบเทียบประสิทธิภาพของตะตึกลวกที่เก็บ
จากจังหวัดนครราชสีมา กาญจนบุรี และสุพรรณบุรี ซึ่งผ่านระบบเลียนแบบการย่อยในการลดอนุมูลอิสระในเซลล์
ล าไส้ที่เหนี่ยวน าด้วยไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์(H2O2) ร่วมกับ IL-1β เพ่ือเลียนแบบภาวะการอักเสบในล าไส้ของ
ผู้ป่วย IBD มีการศึกษาพบว่าใบตะคึกสดมีสารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าในเปลือกล าต้น และราก (Malla et al., 
2014; Padamanabhan et al., 2014; Zia-ul-haq et al., 2013) และเมื่อน าส่วนของที่กินได้ของตะคึกมาลวก
พบว่าตะคึกลวกจากทั้ง 3 จังหวัด ยังคงมีศักยภาพในการลดการเกิดอนุมูลอิสระได้ ถึงแม้ว่าการลวกมีผลท าให้ต่อ
สารต้านอนุมูลอิสระในอาหารลดลงแล้วก็ตาม 
  IL-8 หรือ CXCL8 เป็นคีโมไคน์ (chemokine) ที่เหนี่ยวน าให้เซลล์เม็ดเลือดขาวชนิดนิวโทรฟิล 
(neutrophil) เคลื่อนตัวเข้ามาในบริเวณที่อักเสบ เพ่ือก าจัดสาเหตุของการอักเสบ อย่างไรก็ตาม ในภาวะที่มีการ
อักเสบแบบเรื้อรัง จะมีการหลั่ง IL-8 มากเกินไป ท าให้เกิดผลเสียต่อเนื้อเยื่อข้างเคียง เช่น ในคนที่เป็นโรคล าไส้
อักเสบ (inflammatory bowel diseases; IBD) จะมีการแสดงออกของ IL-8 ในชั้นเยื่อเมือกของล าไส้เล็ก 
(intestinal mucosa) สูงกว่าคนปกติ โดยระดับความรุนแรงของการอักเสบในชั้นเยื่อเมือกของล าไส้เล็กแปรผัน
ตามระดับ IL-8 (Banks et al., 2003) นอกจากนี้ IL-8 มีคุณสมบัติเป็นสารก่อเนื้องอก (tumorigenic) และ สาร
ก่อให้เกิดกระบวนการสร้างเส้นเลือดใหม่ (pro-angiogenic) ซึ่งมักพบการแสดงออกมากกว่าปกติ 
(overexpression) ของ IL-8 ในเยื่อบุล าไส้ใหญ่ของผู้ป่วยมะเร็งล าไส้ใหญ่ที่มีการพยากรณ์ของโรคที่ ไม่ดี (poor 
prognosis) เซลล์มะเร็งล าไส้ที่มีการแสดงออกของ IL-8 มากกว่าปกติจะดื้อต่อยาเคมีบ าบัด มีการแบ่งตัวเร็วขึ้น 
เคลื่อนที่ และ แพร่กระจายรวดเร็ว (Ning et al., 2011) ผลจากการศึกษาพบว่า ตะคึกจาก 3 จังหวัดที่ผ่านการ
ลวกแล้วมีศักยภาพในการลดปริมาณ IL-8 ได้ โดยตะคึกลวกจากจังหวัดสุพรรณบุรีมีศักยภาพใกล้เคียงกับสาร
มาตราฐาน quercetin มากที่สุด 
  MCP-1 หรือ CCL2 เป็นคีโมไคน์ อีกชนิดหนึ่งที่หลั่งออกจากเซลล์หลายชนิด เพ่ือเหนี่ยวน าเซลล์
เม็ดเลือดขาวชนิดโมโนไซต์ (monocytes) เซลล์ภูมิคุ้มกันชนิดทีที่ท าหน้าที่จดจ า (memory T cells)          
และเดนดริทิกเซลล์ (dendritic cells) เข้ามาในบริเวณที่มีการอักเสบ เพ่ือก าจัดสาเหตุของการอักเสบในผู้ป่วย 
IBD พบการแสดงออกของ MCP-1 มากกว่าปกติในชั้นเยื่อเมือกของล าไส้เล็ก (Mazzucchelli et al., 1996; 
Reinecker et al., 1995) MCP-1 ยังเป็นสาเหตุการเกิดพยาธิสภาพของโรคท่ีมาจากการอักเสบ และโรคภูมิคุ้มกับ
บกพร่อง (Yadav et al., 2010) นอกจากนี้ ยังพบว่า MCP-1 เป็นสารที่เหนี่ยวน าเม็ดเลือดขาวชนิดโมโนไซต์ เข้า
มาอยู่ในองค์ประกอบสภาวะแวดล้อมของเนื้อมะเร็ง (tumor microenvironment) (Balkwill and Mantovani, 
2012) ในหนูที่มีพันธุ์กรรมเป็น ApcMin/+ มีจ านวน และขนาดของติ่งเนื้องอก (polyps) ในล าไส้แปรผันตามระดับ
ของ MCP-1 (McClellan et al., 2012) นอกจากนี้ ระดับ MCP-1 ยังมีความสัมพันธ์กับจ านวนของเซลล์แมโคร
เฟจ (macrophage) ในเนื้องอก และระยะของโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ในมนุษย์ด้วย (Bailey et al., 2007) ในหนู
ทดลองที่ท าให้พร่อง MCP-1 มีจ านวนติ่งเนื้อน้อยกว่าหนูปกติ ร้อยละ 20 โดยพบเซลล์ที่ตายแบบแอพอพโทซิส 
มากขึ้น (McClellan et al., 2012) ผลจากการศึกษาพบว่า ตะคึกลวกจาก 3 จังหวัดที่ผ่านการลวกแล้วมีศักยภาพ
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ในการลดปริมาณ MCP-1 ได้ โดยตะคึกลวกจากจังหวัดสุพรรณบุรีมีศักยภาพใกล้เคียงกับสารมาตราฐาน 
quercetin มากที่สุด 
  โดยส่วนใหญ่ตะคึกมักน ามาใช้เป็นพืชที่มีคุณสมบัติทางยา เช่น ใช้ในการรักษาอาการท้องเสีย 
ต้านเชื้อแบคทีเรีย ลดอาการหอบหืด ลดอาการแพ้ ต้านการเกิดมะเร็ง ต้านการเกิดอนุมูลอิสระ และต้านการ
อักเสบได้ การศึกษาในสัตว์ทดลองพบว่าใบของตะตึกสามารถลดระดับน้ าตาลในเลือด ลด glycogen ในตับ และ
เพ่ิมการท างานของ antioxidant enzymes ได้แก่ GHS, SOD, CAT, GPX และ GST ในตับและไตของหนู rat ที่
ถูกเหนี่ยวน าให้เป็นเบาหวาน ด้วย alloxan (Resmi et al., 2006) สารสกัดจากเปลือกของต้นตะคึกมีคุณสมบัติ
ในการต้านการอักเสบตามข้อ (anti-arthritis) และลดอาการบวมของอุ้งเท้าหนู Wistar rats ที่ถูกเหนี่ยวน าด้วย 
Carrageenan, Dextran, Cotton Pellet และ adjuvant ท าให้หนูเกิดอาการอักเสบทั้งแบบเฉียบพลันและแบบ
เรื่อรัง โดยสารสกัดจากเปลือกของต้นตะคึกยับยั้งขบวนการ prostaglandin synthesis (Babu et al., 2009)
นอกจากนี้เปลือกของตะคึกยังลดอาการบวมน้ าของอุ้งเท้าหนู Wistar rats ลด arthritic index และลด 
rheumathoid factor ได้อีกด้วย (Pathak et al., 2010) ส่วนเมล็ดของตะคึกที่สกัดด้วย ethanol ก็มีคุณสมบัติ
ในการต้านการอักเสบโดยสามารถลดอาการบวมน้ าที่อุ้งเท้าหนู Wistar rats ที่ถูกเหนียวน าด้วยคาราจีแนน ได้
เช่นกัน (Verma และ Srivastav, 2011) สารสกัดจากดอกของตะคึกก็ยังมีความสามารถในการต้านการอักเสบใน
หนู Swiss albino rats โดยจะให้หนูได้รับสารสกัดจากดอกตะคึกก่อน 1 ชัวโมง จากนั้นหนูจะถูกเหนี่ยวน าให้อุ้ง
เท้าบวมด้วยคาราจีแนน เมื่อเฝ้าดูอาการพบว่าสารสกัดจากดอกตะคึกที่ขนาด 1 กรัม/น้ าหนักตัว ให้ผลการต้าน
การอักเสบดีสุดในชั่วโมงท่ี 2 หลังได้รับคาราจีแนน (Mohamed et al., 2013)  
  จากการรายงานของ Faisal et al. (2012) พบว่าใบของตะคึกมีสารอาหาร และสารออกฤทธิ์
ชีวภาพ ได้แก่ tannin, flavanoids, saponin และ alkaloids แต่ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับชนิดของสารสกัดที่ใช้ ส่วนในดอก
ของตะคึกพบว่ามี น้ ามันหอมละเหย p-nitro benzoate, benzyl alcohol และ benzoic acid เป็น
องค์ประกอบ ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาในครั้งนี้จากการทดสอบด้วย HPLC พบว่าตะคึกจาก 3 จังหวัดมีสารคาโร
ทีนอยด์เป็นองค์ประกอบ ได้แก่ lutein, β-carotene และ -carotene สารฟลาโวนอยด์มี 4 ชนิด ได้แก่
quercetin เป็นสารฟลาโวนอยด์ชนิดหลัก รองลงมาคือ luteolin, kaempferol และ apigenin ตามล าดับ และ
สารประกอบฟีนอลิกรวม ตะคึกจากจังหวัดสุพรรณบุรีมี quercetin และ kaempferol และสารประกอบฟีนอลิ
กรวมสูงกว่าจังหวัดอ่ืน และเม่ือทดสอบความสามารถในการต้านการเกิด ROS และต้านการอักเสบในเซลล์ล าไส้ที่
เกิดภาวะ oxidative stress ตะคึกจากจังหวัดสุพรรณบุรีก็ให้ผลการทดสอบดีกว่าตัวอย่างจากจังหวัดอ่ืนเช่นกัน 
จากการศึกษาของ Boots et al. (2011) พบว่า quercetin สามารถลดตัวชี้วัดการเกิด oxidative stress ได้แก่
ลดระดับของmalondialdehyde (MDA) และตัวชี้วัดการอักเสบ ได้แก่ TNF-α/IL-10 และ IL-8/IL-10ในเลือด
ของผู้ป่วย sarcoidosis นอกจากนี้มีการศึกษาในอาสาสมัครที่ออกก าลังกายเป็นประจ าพบว่ากลุ่มที่ได้รับ
Quercetin ร่วมกับวิตามินซีสามารถลดการเกิด oxidative stress และตัวชี้วัดการอักเสบ ได้แก่ CRP และ IL-6 
ได้ (Askari et al., 2012) จากการศึกษาของ Park et al. (2012) พบว่า kaempferol สามารถต้านการอักเสบ
โดยการลดตัวชี้วัดการเกิดภาวะล าไส้อักเสบในหนู mice เพศเมียชนิด C57BL/6J ที่ถูกเหนี่ยวน าให้เกิดภาวะ 
colitis ด้วย dextransulfate sodium (DSS) โดยสามารถลด MPO activity และลดระดับของ NO, PGE2, 
LTB4ใน plasma และยังลดการแสดงออกของ COX-1, iNOS, TNF-a, IL-1b, และ IL-6ได้ การศึกษาใน human 
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colon cancer cells (HT-29) พบว่ากลุ่มที่ได้รับ quercetin ร่วมกับkaempferolสามารถลดระดับของ NO ใน
อาหารเลี้ยงเซลล์ และลดการแบ่งตัวของเซลล์มะเร็งตามความเข้มข้นของสารที่ใช้ทดสอบ (Lee et al., 2007) 
 

  5.6.2 ฤทธิ์ต่อปริมาณกลูตาไธโอน และการท างานของเอนไซม์กลูตาไธโอนเปอร์ออกซิเดส 
เมื่อร่างกายเกิดภาวะ oxidative stress ขึ้นภายในเซลล์จะมีสารต้านอนุมูลอิสระที่คอยก าจัดสาร

oxidative stress เหล่านี้ เช่น เอนไซม์ superoxide dismutase (SOD) ซึ่งเป็นเอนไซม์ที่มีเหล็ก และสังกะสีเป็น
ส่วนประกอบ จะคอยเป็นตัวก าจัด superoxideanion radical (02

•-) ได้เป็น H2O2 และ O2 แต่ในสภาวะที่
ขบวนการสลาย H2O2 บกพร่องจะท าให้เกิดภาวะเครียดออกซิเดชัน (oxidativestress) เพ่ิมขึ้นเนื่องจากมีการ
เพ่ิมขึ้นของ H2O2 กลูตาไธโอน (glutathione; GSH) จะท าการสลาย H2O2 ให้กลายเป็นโมเลกุลของน้ า โดยมี
เอนไซม์กลูตาไธโอนเปอร์ออกซิเดส (glutathione peroxidase; GPx) เป็นตัวเร่งปฏิกิริยาท าให้ภาวะเครียดออกซิ
เดชั่นลดลงหรือกลับมาสู่ภาวะสมดุลกลูตาไธโอนเป็นเปปไทด์ที่มีหมู่ซัลเฟอร์เป็นองค์ประกอบที่ส าคัญในการเป็น 
reducing agent ประกอบด้วยกรดอะมิโน 3 ชนิดคือ cysteine, glutamic acid และ glycine กลูตาไธโอน
จัดเป็น primary antioxidant ซึ่งพบอยู่ในเซลล์อยู่ในรูป reduced form (GSH) และปริมาณอีกร้อยละ 5 จะอยู่
ในรูป oxidized form (GSSG) และรูป mixed disulphide ท าหน้าที่ส าคัญในการเปลี่ยนอนุมูลอิสระให้
กลายเป็นโมเลกุลที่ไม่เป็นอันตรายก่อนที่อนุมูลอิสระจะท าปฏิกิริยากับสารอ่ืนดังแสดงในรูปที่ 26 (Aitken and 
Roman, 2008) 

 
รูปที่ 2-26 กลไกและหน้าที่ในการก าจัดอนุมูลอิสระของ antioxidant enzymes (SOD, GPx and CAT) 
(Hofseth, 2004) 
 

จากการศึกษาประสิทธิภาพของตะคึกลวกต่อระบบการต้านอนุมูลอิสระภายในเซลล์ ได้แก่ antioxidant 
enzymes (GPx) และnon-enzymatic antioxidant (เช่น glutathione) ในเซลล์ล าไส้ที่ถูกเหนี่ยวน าให้เกิด 
oxidative stress เมื่อดูถึงผลของ quercetin 200 µM ที่ใช้ในการศึกษา พบว่า quercetin นั้นมีประสิทธิภาพใน
การเพ่ิมปริมาณกลูตาไธโอน และรักษาความสามารถในการท างานของเอนไซม์ GPx ในเซลล์ล าไส้ได้ดี ผลจาก
การศึกษานี้จึงแสดงให้เห็นว่า quercetin ในตะคึกนั้นน่าจะมีส่วนช่วยในการเพ่ิมปริมาณกลูตาไธโอน และรักษา
ความสามารถในการท างานของเอนไซม์ GPx ในเซลล์ล าไส้ซึ่งเป็นคุณสมบัติในการต้านภาวะ oxidative stress ใน
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ตัวอย่างตะคึกลวกจากจังหวัดสุพรรณบุรีมีแนวโน้มในการเพ่ิมปริมาณของ total glutathione และ สามารถเพ่ิม
GPx activity ได้ดีกว่าตะคึกลวกจากจังหวัดนครราชสีมา และกาญจนบุรี ซึ่งผลที่ได้นั้นสอดคล้องกับความสามารถ
ในการต้านอนุมูลอิสระ โดยการลดการเกิด ROS และลดการอักเสบโดยการลดการหลั่งของ IL-8 และ MCP-1 ซึ่ง
ตะคึกลวกจากจังหวัดสุพรรณบุรีให้ผลดีกว่าอีกสองจังหวัดเช่นกัน ซึ่งน่าจะเกิดจากสารออกฤทธิ์ชีวภาพหลายๆ
ชนิด รวมถึงกลุ่มสารประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ คาโรทีนอยด์ และวิตามินซี เป็นต้น ซึ่งสารส าคัญเหล่านี้ล้วนมี
การศึกษาแล้วว่ามีส่วนช่วยในการต้านการเกิดภาวะ oxidative stress ได้ (Romier et al., 2009) นอกจากนี้ ยัง
มีรายงานว่าสารประกอบฟีนอลิกมีบทบาททางชีวภาพโดยแสดงฤทธิ์หลายด้าน เช่น การเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
ต้านการอักเสบ (anti-inflammation) ต้านมะเร็ง (Han et al., 2007; Pan et al.,2008) นอกจากสาร
สารประกอบฟีนอลิกมีคุณสมบัติส าคัญในด้านการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระแล้ว กลไกส าคัญที่ท าให้สารประกอบฟี
นอลิกมีคุณสมบัติทางชีวภาพในด้านลดอัตราเสี่ยงในการเกิดโรคเรื้อรังต่างๆ อีกกลไกหนึ่งที่ส าคัญคือ ผลต่อการ
กระตุ้น ยับยั้ง หรือควบคุมการท างานเอนไซม์และโปรตีนระดับเซลล์ที่มีความสัมพันธ์ต่อการเกิดโรคเรื้อรังต่างๆ 
เช่นโรคมะเร็ง โรคเบาหวาน กระบวนการอักเสบ (Weerawatanakorn, 2013) ในการศึกษาครั้งนี้ตะคึกที่ผ่านการ
ลวกยังคงมีสารออกฤทธิ์ชีวภาพเป็นองค์ประกอบหลายชนิดได้แก่ วิตามินซี คาโรทีนอยด์ ฟลาโวนอยด์ และ
สารประกอบฟีนอลิกซึ่ งสารออกฤทธิ์ชีวภาพเหล่านี้ถือว่าเป็นกลุ่มที่ ไม่ เป็นเอนไซม์ ( non-enzymatic 
antioxidants) จึงส่งผลต่อความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นภายในเซลล์ได้ จากการศึกษาของ 
Kaminski et al. (2009) แสดงให้เห็นว่าแร่ธาตุชนิด macroelements ได้แก่ โซเดียม, โพแทสเซียม, แคลเซียม, 
แมกนีเซียม, เหล็ก และชนิด microelements ได้แก่ สังกะสี, ทองแดง, แมงกานีส และโคบอล มีผลต่อ 
antioxidant enzymatic activity ในเลือดของนกชนิด Ciconia ciconia ได้แก่ malondialdehyde (MDA), 
superoxide dismutase (SOD), catalase (CAT), ceruloplasmine (CP), glutathione peroxidase (GPx), 
and glutathione reductase (GR) ดังนั้น ในการศึกษานี้พบแร่ธาตุหลายชนิดในตะคึก และปริมาณที่พบนั้นก็จะ
แตกต่างกันไปในแต่ละจังหวัด โดยจังหวัดที่มีแร่ธาตุมากที่สุดคือจังหวัดสุพรรณบุ รีซึ่งสอดคล้องกับผลที่ศึกษา
ภายในเซลล์ล าไส้ที่พบว่าตะคึกลวกจากจังหวัดสุพรรณบุรีมีแนวโน้มในการเพ่ิมปริมาณของ total glutathione 
และสามารถเพ่ิม GPx activity ได้ดีกว่าตะคึกจากจังหวัดนครราชสีมา และกาญจนบุรี 

 
6. สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ  

งานวิจัยนี้ จัดท าขึ้นเพ่ือร่วมสนองพระราชด าริ ในโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจาก
พระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) ในด้านการน าใปใช้ประโยชน์ โดยเป็น
งานวิจัยที่ต่อเนื่องมาจากงานวิจัยในปี 2552-2554 ซึ่งมีการศึกษาพืชอาหารในบริเวณพ้ืนที่เขื่อนศรีนครินทร์               
อ.ศรีสวัสดิ์ จ.กาญจนบุรี และพบว่าตะคึกเป็นพืชที่มีความน่าสนใจ จึงขยายขอบเขตการศึกษาไปในภูมิภาคต่างๆ  
 ตะคึก หรือพฤกษ์ (Albizia lebbeck (L.) Benth) เป็นพืชพ้ืนบ้านที่สามารถขึ้นได้ทั่วประเทศไทย และ
ทุกส่วนของตะคึกสามารถน ามาใช้ประโยชน์ทั้ งท าเป็นเครื่องอุปโภค สมุนไพร/รักษาโรค รวมถึงเป็นอาหาร 
ปัจจุบัน มีการศึกษาตะคึกเพ่ิมขึ้น โดยเฉพาะอย่างยิ่งในแง่ของสมุนไพร/รักษาโรค แต่ในแง่ของการเป็นอาหารนั้น 
ยังมีศึกษาค่อนข้างน้อย ดังนั้น งานวิจัยนี้ จึงเป็นงานวิจัยแรกที่ศึกษาความหลากหลายทางพันธุกรรม และศึกษาใน
เชิงลึกของส่วนที่กินได้ของตะคึก (ยอด และใบอ่อน หรือยอด ใบอ่อน และดอก) รวมถึงผลของการลวกต่อปริมาณ
สารต่างๆ และประโยชน์ต่อสุขภาพเม่ือน ามาบริโภค 
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 ข้อมูลจากการสอบถามโรงเรียนสวนพฤกษศาสตร์ แสดงให้เห็นว่าตะคึกมีอยู่ทั่วทุกภูมิภาค แต่มีปริมาณ
มากน้อยแตกต่างกันไป ทั้งนี้ บางพ้ืนที่อาจมีต้นตะคึก แต่ไม่ได้มีการน ามาบริโภค เนื่องจากไม่ทราบว่าบริโภคได้ 
ส าหรับกลุ่มที่บริโภคตะคึกนั้น มีการบริโภคในรูปแบบที่หลากหลาย โดยส่วนใหญ่น าตะคึกมารลวก/ต้มกินกับ
น้ าพริก บางพ้ืนที่มีการน ามาแกงส้ม แกงเลียง แกงป่า ผัดน้ ามันหอย ย า และชุบแป้งทอด จากข้อมูลนี้ ทาง
คณะวิจัยจึงได้เลือกเก็บตะคึกจาก 3 จงัหวัด ได้แก่ จังหวัดนครราชสีมา กาญจนบุรี และสุพรรณบุรี ซึ่งเป็นตัวแทน
ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ตะวันตก และกลาง โดยในการเก็บตัวอย่างพบว่าแม้แต่ในจังหวัดเดียวกันตะคึกยังมี
ลักษณะของใบ และยอดอ่อนที่แตกต่างกันไปตามสภาวะแวดล้อมที่อยู่ 
 ในแง่ของความหลากหลายทางพันธุกรรมของตะคึก พบว่าตะคึกจ านวน 49 ตัวอย่าง จาก 3 จังหวัด 
(จังหวัดนครราชสีมา 17 ตัวอย่าง จังหวัดกาญจนบุรี 20 ตัวอย่าง และจังหวัดสุพรรณบุรี 12 ตัวอย่าง) ไม่มีความ
แตกต่างทางพันธุกรรม ยกเว้นตะคึก 2 ต้นจากจังหวัดกาญจนบุรี ที่มีความแตกต่างจากตะคึกตัวอย่างอ่ืนๆ  
 ตะคึกสดทั้ง 3 จังหวัด มีคุณค่าทาโภชนาการที่ดี โดยเฉพาะอย่างยิ่งโปรตีน ใยอาหาร เหล็ก และวิตามินซี 
อย่างไรก็ตาม เมื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ แร่ธาตุ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพของของ
ตะคึก จาก 3 จังหวัด บนพ้ืนฐานของน้ าหนักเปียก พบว่าคุณค่าทางโภชนาการของตะคึกจากจังหวัดสุพรรณบุรีมี
ปริมาณสูงกว่าจังหวัดอ่ืนๆ ยกเว้นไขมัน ฟอสฟอรัส และโซเดียมของตะคึกไม่แตกต่างกันทั้ง 3 จังหวัด ส่วน
แคลเซียมของตะคึกจากจังหวัดสุพรรณบุรี  มีค่าใกล้เคียงกับกาญจนบุรี  แต่สูงกว่านครราชสีมา ปริมาณ
โพแทสเซียม แมกนีเซียม และเหล็กของตะคึกจากจังหวัดสุพรรณบุรีสูงกว่าจังหวัดอ่ืนๆ สารออกฤทธิ์ชีวภาพของ
ตะคึกจากทั้ง 3 จังหวัด มีค่าไม่แตกต่างกัน โดยมีแนวโน้มว่าตะคึกจากจังหวัดนครราชสีมามีปริมาณวิตามินซี และ
คาโรทีนอยด์ (lutein, β-carotene และ -carotene) สูงที่สุด ในขณะที่  ฟลาโวนอยด์ (quercetin, 
Kaempferol, luteolin และ apigenin) และสารประกอบฟีนอลิกรวมมีปริมาณสูงที่สุดในตะคึกจากจังหวัด
สุพรรณบุรี รองลงมาคือ นครราชสีมา และกาญจนบุรี ตามล าดับ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธีORAC และ 
DPPH ของตะคึกจากจังหวัดสุพรรณบุรีมีค่าสูงกว่าจังหวัดอ่ืนๆ ซึ่งให้ผลเป็นไปในทิศทางเดียวกันกับปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม และยังพบว่าค่าท้ัง 3 มีความสัมพันธ์กันค่อนข้างสูงในเชิงบวก 
 เมื่อค านวณบนพ้ืนฐานน้ าหนักน้ าหนักแห้ง ซึ่งใช้ในการเปรียบเทียบข้อมูลโดยไม่คิดความแตกต่างที่อาจ
เกิดจากปริมาณน้ า (ความชื้น) ที่ต่างกันจากแต่ละตัวอย่าง พบว่าคุณค่าทางโภชนาการของส่วนที่กินได้ของตะคึก
จากทั้ง 3 พ้ืนที่ไม่แตกต่างกัน ในขณะที่ แคลเซียมของตะคึกจากจังหวัดกาญจนบุรี และสุพรรณบุรี สูงกว่า
นครราชสีมา และโซเดียมของตะคึกจากจังหวัดนครราชสีมา และกาญจนบุรีสูงกว่าสุพรรณบุรี ส าหรับสารออก
ฤทธิ์ขีวภาพของตะคึกนั้น พบว่าส่วนใหญ่มีค่าไม่แตกต่างกันในทั้ง 3 จังหวัด ยกเว้นปริมาณวิตามินซี และ 
luteolin ของตะคึกจากจังหวัดนครราชสีมา และกาญจนบุรีมีค่าสูงกว่าสุพรรณบุรี ในขณะที่ สารประกอบฟีนอลิ
กรวมของตะคึกจากนครราชสีมา และสุพรรณบุรีมีค่าสูงกว่ากาญจนบุรี ซึ่งส่งผลให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากส่วนที่
กินได้ของตะคึกจากทั้ง 2 จังหวัดมีค่าสูงกว่ากาญจนบุรีด้วยเช่นเดียวกัน 
 จากข้อมูลข้างต้นแสดงให้เห็นความแตกต่างของสารต่างๆ ในตะคึก ซึ่งไม่ได้พบเฉพาะตะคึกที่มาจาก
จังหวัดที่แตกต่างกันเท่านั้น แม้ภายในจังหวัดเดียวกัน ก็มีความแตกต่างกัน ทั้งนี้เนื่องจากผลของ พ้ืนที่ปลูกที่
ต่างกัน สภาพภูมิประเทศ ภูมิอากาศ ฤดูกาล ปริมาณน้ า ปริมาณแร่ธาตุในดิน ระยะการเจริญเติบโต และ
ระยะเวลาการเก็บเก่ียวพืช   
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 เนื่องจากตะคึกต้องน ามาผ่านความร้อน ไม่ว่าจะเป็นการลวก/ต้ม (จิ้มกินกับน้ าพริก หรือท าเป็นแกงชนิด
ต่างๆ เช่น แกงส้ม แกงเลียง เป็นต้น) หรือผัดก่อนการบริโภค ดังนั้น จึงเป็นที่น่าสนใจว่าหลังผ่านความร้อน 
ปริมาณสารออกฤทธิ์ชีวภาพ และสมบัติเชิงสุขภาพจะเปลี่ยนแปลงไปอย่างไร งานวิจัยนี้เลือกวิธีการลวก 
(อัตราส่วนตะคึก:น้ า = 1:2 ลวก 2 นาที) มาเป็นต้นแบบ ผลการศึกษาแสดงให้เห็นอย่างชัดเจนว่าการลวกนั้นท า
ให้ปริมาณสารออกฤทธิ์ชีวภาพลดลง โดยวิตามินซี ผลรวมคาโรทีนอยด์ ผลรวมฟลาโวนอยด์ และสารประกอบฟี
นอลิกรวมลดลงร้อยละ 52, 50, 42, 47 ตามล าดับ ซึ่งการลดลงของสารออกฤทธิ์ชีวภาพนั้น ส่งผลให้ฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธีทางเคมีลดลงร้อยละ 50 และ 57  
 เพ่ือให้ทราบว่าสมบัติเชิงสุขภาพยังคงอยู่หรือไม่หลังการบริโภค จึงได้น าส่วนที่น ามาใช้ประโยชน์ 
(bioaccessible fraction) ของส่วนที่กินได้ของตะคึกลวกมาทดสอบการลดอนุมูลอิสระ และลดการอักเสบใน
เซลล์ล าไส้มนุษย์ที่เหนี่ยวน าให้เกิดภาวะ oxidative stress และการอักเสบ ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าส่วนที่
น ามาใช้ประโยชน์ของตะคึกลวกเมื่อผ่านการลวกสามารถลดอนุมูลอิสระภายในเซลล์ล าไส้ได้ร้อยละ 20-27 โดย
ส่วนที่น ามาใช้ประโยชน์ของตะคึกลวกจากจังหวัดสุพรรณบุรีมีประสิทธิในการลดอนุมูลอิสระภายในเซลล์สูงกว่า
ส่วนที่น ามาใช้ประโยชน์ของตะคึกลวกจากจังหวัดนครราชสีมา และกาญจนบุรี ตามล าดับ การศึกษาการลด
ตัวชี้วัดการอักเสบ พบว่าส่วนที่น ามาใช้ประโยชน์ของตะคึกลวกสามารถลดระดับ IL-8 และ MCP-1 ได้ร้อยละ 32-
37 โดยส่วนที่น ามาใช้ประโยชน์ของตะคึกลวกจากจังหวัดสุพรรณบุรีลดตัวชี้วัดการอักเสบได้มากที่สุด ตามด้วยตะ
คึกลวกจากนครราชสีมาและกาญจนบุรี ตามล าดับ นอกจากนี้ ส่วนที่น ามาใช้ประโยชน์ของตะคึกลวกที่ผ่านการ
ย่อยยังมีแนวโน้มในการเพ่ิมปริมาณกลูตาไธโอนได้ดี โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ส่วนที่น ามาใช้ประโยชน์ของตะคึกลวก
จากจังหวัดสุพรรณบุรี  ยิ่งไปกว่านั้น ส่วนที่น ามาใช้ประโยชน์ของตะคึกลวกจากจังหวัดสุพรรณบุรี  และ
นครราชสีมาเพิ่มประสิทธิภาพในการท างานของเอนไซม์กลูตาไธโอนเปอร์ออกซิเดสได้ดีเช่นกัน 

ผลการศึกษาในครั้งนี้ แสดงให้เห็นว่าตะคึกที่ได้รับการคัดเลือกทางธรรมชาติแล้วว่าสามารถเจริญเติบโต
ได้ดีในสภาพภูมิประเทศ และภูมิอากาศของไทย โดยไม่จ าเป็นต้องใช้สารเคมีในการดูแลรักษา เป็นผักพ้ืนบ้านอีก
ชนิดหนึ่งที่มีศักยภาพ เนื่องจากให้ประโยชน์ทั้งในแง่ของคุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และรวมถึง
ประโยชน์เชิงสุภาพ ซึ่งอาจสามารถป้องกัน หรือลดเสี่ยงต่อการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรังต่างๆ อย่างไรก็ตาม งานวิจัย
นี้เป็นเพียงการศึกษาเบื้องต้นจึงควรมีการศึกษาต่อไปในเชิงลึกเพ่ือให้ทราบถึงประโยชน์เชิงสุขภาพด้านอ่ืนๆ ต่อไป 
นอกจากนี้ สามารถน าตะคึกมาประกอบอาหารได้หลากหลายต ารับ จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งให้แก่ประชาชนทั่วไป
ในการบริโภคผักที่ปลอดสารพิษ โดยไม่ต้องน าเข้าผักจากต่างประเทศ อย่างไรก็ตาม มีคนเพียงบางกลุ่มเท่านั้นที่
น าตะคึกมาบริโภค เนื่องจากตะคึกยังไม่เป็นที่รู้จักกันแพร่หลาย ดังนั้น จึงควรเผยแพร่ข้อมูลจากงานวิจัยนี้ เพ่ือใช้
ในการสนับสนุน/เพ่ิมการบริโภคตะคึก รวมถึงแนะน าต ารับอาหารจากตะคึกเพ่ือให้เพ่ิมความหลากหลายในการ
บริโภคตะคึก อย่างไรก็ตาม ตะคึกที่ขึ้นตามธรรมชาติมีช่วงที่ให้ผลผลิต (ยอด ใบอ่อน และดอกอ่อน) เพียงช่วง
เดียวใน 1 ปี คือ เดือนกุมภาพันธ์-มีนาคม ดังนั้น หากมีการน ามาขยายการเพาะปลูกในชุมชน หรือในครัวเรือน
โดยการตัดแต่งกิ่ง และรดน้ า เพ่ือให้แตกยอดอ่อนก็สามารถให้ผลผลิตได้มากขึ้นนอกจากนั้น ยังสามารถน ามาต่อ
ยอดเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เพ่ือให้คนแต่ละชุมชนน าตะคึกมาใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ อย่างไรก็ตาม การน ามาใช้
ประโยชน์ จะต้องท าควบคู่ไปกับการอนุรักษ์ โดยการปลูกจิตส านึกให้แก่คนในชุมชนให้อนุรักษ์ และดูแล รวมถึง
เพาะปลูกเพ่ิมเติม เพ่ือให้คนในชุมชนได้มีตะคึกบริโภคตลอดไป 
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ภาคผนวก ข 
 

แบบสอบถาม 
 

ชื่อโครงการ   องคป์ระกอบส าคัญด้านอาหาร และโภชนาการของตะคึก จากความหลากหลายของแหล่งที่พบใน
ประเทศไทย 

วันที่..........เดือน...........................พ.ศ. .............. 
ชื่อผู้ให้ข้อมูล........................................................................อายุ.............. ......ปี  อาชีพ.................................... 
ชื่อโรงเรียน/หน่วยงาน..................................................อ าเภอ.............................จังหวัด.......................... ....... 
หมายเลขโทรศัพท์......................................................... อีเมลล์......................................................................  
 
1. ท่านหรือบุคลากรอ่ืนในโรงเรียนรู้จักตะคึกมาก่อนหรือไม่       รู้จัก      ไม่รู้จัก      
    (ถ้ารู้จัก) มีชื่อเรียกในท้องถิ่นว่า ............................................................................................ ...................  
2. ท่านเคยน าตะคึกมาประกอบอาหารหรือไม่    ไม่เคย (ข้ามไปตอบข้อ 3.)        เคย   
     ถ้าเคยประกอบอาหาร ท่านชอบรสชาติหรือไม่    ไม่ชอบ      ชอบ    
3.  ท่านสามารถระบุแหล่งที่มาของตะคึกในพ้ืนที่รอบๆชุมชนของท่าน ไม่ได้ (ข้ามไปข้อ 4.)    ได้  
     ถ้าสามารถระบุได้ ปริมาณต้นตะคึกที่มีอยู่จ านวน.........................ต้น    
4.  หากทางโครงการต้องการผู้ประสานงานโครงการส าหรับการวิจัย กรุณาระบุชื่อผู้ที่เหมาะสมได้แก่.......... 
     ............................................................................................................................. ....................................... 
    หมายเลขโทรศัพท์...................................................... อีเมล์........ .............................................................. 
5. ช่วงเวลาที่ต้นตะคึกแตกยอดอ่อนเหมาะแก่การเก็บคือเดือน...................................................................... . 
6. ท่านหรือบุคลากรอ่ืนใช้ประโยชน์จากตะคึกเป็นอาหารอย่างไร 
 

ส่วนที่น ามาใช้
ประโยชน์ของตะคึก 

รสชาติ  (เปรี้ยว ขม 
มัน ฝาด จืด เผ็ด) 

วิธีท าเป็นอาหาร (สด ลวก 
ต้ม แกง ผัด ) 

ชื่ออาหาร 

ยอดและใบอ่อน    

    

    

 



 

 

ภาคผนวก ค 
สรุปข้อมูลที่ได้การตอบกลับจากแบบสอบถามที่ส่งไป         
No

.
ช่ือผู้ ให้ข้อมลู อายุ ช่ือโรงเรียน อ าเภอ จงัหวัด โทรศพัท์ ช่ือเรียกในท้องถ่ิน

เคยประกอบ

อาหาร

ชอบรสชาติ

หรือไม่

มีอยู่จ านวน

 (ต้น)
ผู้ ประสานงาน โทรศพัท์ ชว่งเวลาที่เหมาะ รสชาติ ใช้ประโยชน์จากตะคกึ

1 สมควร ฟักหอม 55 การไฟฟ้าเข่ือนศรีนครินทร์ ศรีสวัสดิ์ กาญจนบรีุ 0898301799 ตะคกึ Y Y >50 สมควร ฟักหอม 0898301799 มค.-มีค. มนั
แกงส้มตะคกุ แกงเลียง ต้มจิม้

น า้พริก

2 คนิจ เรืองฉาย 55 บ้านหนองกระดี่ ดา่นช้าง สพุรรณบรีุ 081-435-2822 มะคกึ  อีตุ๊ด Y Y 50 คนิจ เรืองฉาย 081-435-2822 มค.-มีค. มนั
แกงส้มตะคกุปลาย่าง  ต้มจิม้

น า้พริกปลาร้า

3 รวีวรรณ  ศรีจนัทกึ 49 ชมุพวงศกึษา ชมุพวง นครราชสีมา 087-880-1669 อีฮมุช้าง  อีทกึ Y N 30 รวีวรรณ  ศรีจนัทกึ 087-880-1669 ธ.ค.-ก.พ. มนั ขม ต้ม  ลวก

4 ประทปี แตงแดง 53 บ้านกระทุม่ทอง ไพศาลี นครสวรรค์ 034-511-124 ตอ่ 123 ตะคกึ Y Y >10 ศรัณย์ สว่างอารมย์ 081-526-2489 ปลายเดือน มค. จืด ลวกจิม้น า้พริก ผัดน า้มนัหอย

5 ไพรวัลย์  ทมุพร 44 หนองหวัคปูวงประชานเุคราะห์ บ้านผือ อดุรธานี 087-413-6311 มะครึก Y - 10 ไพรวัลย์  ทมุพร 087-413-6311 ธ.ค.-ก.พ. มนั ขมอมหวาน ลวกจิม้น า้พริก แกงส้ม ชปุแป้งทอด

6 ลดาวรรณ์  เทศยงค์ 30 สามมิตร ทา่ตะไก นครสวรรค์ 086-940-3999 ต้นแคะ Y Y 10 ลดาวรรณ์  เทศยงค์ 086-940-3999 - ขมและฝาด ลวก ต้ม

7
ภทัรานิษฐ์ ไหลรวม

ภาคิน
31

สมเด็จพระปิยมหาราชรมณีย

เขต
ไทรโยค กาญจนบรีุ 089-260-7265 จามจรีุ ฉ าฉา N N 10

ภทัรานิษฐ์ ไหลรวม

ภาคิน
089-260-7265 ม.ค.-ก.พ. - -

8 อรชร  เที่ยงยุติธรรม 56 วัดเขมาภริตาราม เมือง นนทบรีุ  -  - Y N 5 อรชร  เที่ยงยุติธรรม  - ม.ค.-มี.ค.  - ลวกจิม้น า้พริก

9 มงักร  อุน่พงค์ 53 ล าพระเพลิงพิทยาคม ปักธงชยั นครราชสีมา 089-864-3189 พฤกษ์  มะรุมป่า N  - 2 มงักร  อุน่พงค์ 089-864-3189 มี.ค.-พ.ค. มนั จิม้น า้พริก

10 สมพิศ  ทพิย์สนุา 47 คอนสวรรค์ คอนสวรรค์ ชยัภมิู 084-490-4599 ผักซกึ Y Y 2 สมพิศ  ทพิย์สนุา 084-490-4599 ก.พ.-มี-ค. ขมเล็กน้อย มนั
ลวกจิม้น า้พริก แกงเลียงยอดซกึ 

แกงส้มยอดซกึ ซกึผัดน า้มนัหอย

11
วราภรณ์  พฤกษา

ศิลป์
43 ปรีดาวิทย์ อูท่อง สพุรรณบรีุ

042-150-418, 089-942-

2088
คาฮงุ N  - 2

วราภรณ์  พฤกษา

ศิลป์

042-150-418, 

089-942-2088
พ.ค. มนั แกงส้ม  ลวกจิม้น า้พริก

12
ทพิย์วรรณ  กุลธีระ

มงคล
31 ตชด.บ้านต้นมะมว่ง ไทรโยค กาญจนบรีุ 055-511-343 ผักตุ๊ด Y Y 1 องัคณา เงินยวง 086-611-4822 ก.พ.-มี-ค.

ฝาดนิดๆ ส่วนยอด

ออ่นขมเล็กน้อย
แกงส้มผักตุ๊ด ย าผักตุ๊ด ผัด ลวก

13 นฤมล พิศมยั 50 เทศบาล ๑ กิตติขจร เมือง ตาก 086-254-3175
มะขามโคก มะรุม

ป่า
N - 1 นฤมล พิศมยั 086-254-3175 ม.ค.-มี.ค. - -

14 กนกกร ทองน้อย 38 สาธิตม.ราชภฎันครสวรรค์ เมือง นครสวรรค์ 038-282-533 - N - _ กนกกร ทองน้อย 038-282-533 - - -

15 สริุยา จนัทร์สงค์ 49 บ้านคลองนามิตรภาพที่ 201
กาญจน

ศิษย์
สรุาษฏ์ธานี 081-918-4844 - N - _ สริุยา จนัทร์สงค์ 081-918-4844 - เปรียว ฝาด จิม้น า้พริก แกงออ่ม

16 ปัณณวิชญ์ ซาไข 35 ร่มเกล้า กาญจนบรีุ ทองผาภมิู กาญจนบรีุ 080-652-1716  - Y Y  - ปัณณวิชญ์ ซาไข 080-652-1716 ม.ค.-มี.ค. มนั ขม แกงส้ม  ลวกจิม้น า้พริก

17 ปาณิสรา  ลดัดากุล 31 ไทรโยคมณีกาญจน์วิทยา ไทรโยค กาญจนบรีุ 034-591-016 อีตุ๊ด Y Y  - ปาณิสรา  ลดัดากุล 034-591-016 เม.ย. ขมเล็กน้อย
แกงกะทใิส่ปลาย่าง  ลวกจิม้

น า้พริก

18 ธีรพล  ทองเพชร 51 วิทยาลยัอาชีวศกึษาสรุาษฏ์ เมือง สรุาษฏ์ธานี 080-114-8408 อีซกึ Y Y  - ธีรพล  ทองเพชร 080-114-8408 ม.ค.-ก.พ. มนั ฝาด ลวกจิม้น า้พริก  ต้ม  ผัด  
Y = เคย N = ไม่เคย 
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สรุปข้อมูลที่ได้การตอบกลับจากแบบสอบถามที่ส่งไป (ต่อ) 
 
No

.
ช่ือผู้ ให้ข้อมลู อายุ ช่ือโรงเรียน อ าเภอ จงัหวัด โทรศพัท์ ช่ือเรียกในท้องถ่ิน

เคยประกอบ

อาหาร

ชอบรสชาติ

หรือไม่

มีอยู่จ านวน

 (ต้น)
ผู้ ประสานงาน โทรศพัท์ ชว่งเวลาที่เหมาะ รสชาติ ใช้ประโยชน์จากตะคกึ

19 เครือดาว ข าหนิต า้ 48 กาญจนาภเิษกวิทยาลยั เมือง ชยัภมิู 044-373-180 มะรุมป่า N  -  - เครือดาว ข าหนิต า้ 044-373-180 มี.ค.-เม.ย.  -  -

20 วิสาวรรณ น้อยวิจตร์ 37
วิทยาลยัอาชีวศกึษา

กาญจนบรีุ
เมือง กาญจนบรีุ 02-525-0470  - N N  - วิสาวรรณ น้อยวิจตร์ 02-525-0470  -  -  -

21 จิราพร พฒันสม 25 ศกึษาสงเคราะห์สรุาษฎร์ธานี เมือง สรุาษฏ์ธานี
077-284-499, 083-644-

2113
 - N  -  - จิราพร พฒันสม

077-284-499, 

083-644-2113
 -  -  -

22 สนิุธิ พ่วงไป  - โรงเรียนบ้านทุง่ยาว หวัหนิ ประจวบฯ 085-054-1744  -  -  -  -  -  -  -  -  -

23 ณรงค์ ศรีทองกุล 53 วัดกาญจนาราม
กาญจน

ศิษย์
สรุาษฏ์ธานี 077-244-421  - N  -  - ณรงค์ ศรีทองกุล 077-244-421  -  -  -

24 ปิยะวุฒิ สมจรรยา 34 อนบุาลวัดบ้านสร้าง บ้านสร้าง ปราจีนบรีุ 089-550-8897  - N  -  - ปิยะวุฒิ สมจรรยา 089-550-8897  -  -  -

25 มะลิวัลย์ หบีสระน้อย 36 บ้านหนองแวง วังน า้เขียว นครราชสีมา 087-060-4828 ตะคกึ N - - มะลิวัลย์ หบีสระน้อย 087-060-4828 - - -

26 หทนัรัตน์ เกตจุนัทร์ 26 บ้านมะเดื่อทอง ทบัสะแก ประจวบฯ 035-551-727 ต้นตะคกึ N Y - หทนัรัตน์ เกตจุนัทร์ 035-551-727 - จืด คอ่นข้างมนั แกงเลียง แกงส้ม ลวกจิม้น า้พริก

27
สรุธีร์ หล่อหล่อ

ประจกัษ์ศิริ
39 เทศบาลอินทปัญญาฯ เมือง ชลบรีุ 081-120-3947 - N - - อโณทยั ประจวบมอญ 082-120-3022 - - -

28 สวุรรณ แตงโสภา 54 หนองหญ้าไซวิทยา
หนอง

หญ้าไซ
สพุรรณบรีุ 077-355-481 - N - - สวุรรณ แตงโสภา 083-596-6483 - - -

29 สิรดา อูท่อง 30 อนบุาลเมืองปราจีนบรีุ เมือง ปราจีนบรีุ - - N N - สิรดา อูท่อง - ม.ค.-มี.ค. - -

30 ตรีรติ เชือ้สิงห์ 54 จฬุาภรณ์ราชวิทยยาลยั ชะอ า เพชรบรีุ 080-015-3150 - N - - ตรีรติ เชือ้สิงห์ 080-015-3150 - - -

31 วริยาพร โพธ์ิสขุ 39 พระหฤทยันนทบรีุ ปากเกร็ด นนทบรีุ 086-043-6334 - N - - วริยาพร โพธ์ิสขุ 086-043-6334 - - -  
Y = เคย N = ไม่เคย 
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