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 การศึกษาครั้งน้ี  มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบานไทยที่
นิยมบริโภคจํานวน 10 ชนิด ไดแก ผักโขม (Amaranthus tricolor L.)ผักหวานปา (Champereia 
manillana (Blume) Merr.)ผักหวานบาน  (Sauropus androgynus (L.)Merrill.)ฟกขาว 
(Momordica cochinchinensis Spreng.)มะระขี้นก (Momordica charantia L.) ผักปลัง 
(Basella alba L.) ผักต้ิว (Cratoxylum formosum (Jack) Dyer ssp. Pruniflorum (Kurz.) 
Gogelin) ชะพลู(Piper sarmentosum Roxb.) ผักกระโดน (Careya sphaerica Roxb.)และผัก
เชียงดา (Gymnema inodorum Dence.) ทําการวิเคราะหประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระดวย
วิธี 2,2-Diphenyl-1-picryl hydrazyl(DPPH) ผลการศึกษาพบวา ฟกขาวมีปริมาณสารตานอนุมูล
อิสระสูงที่สุด เทากับ71.87 มิลลิกรัมสมมูลของ Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด รองลงมาคือมะระ
ขี้นก (62.94) ผักต้ิว (60.25) ผักกระโดน (55.43) ใบชะพลู (51.09)ผักเชียงดา (43.82) ผักหวานบาน 
(39.53) ผักโขม (34.89) ผักปลัง (29.16) และผักหวานปา (28.29) ตามลําดับ 
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 The objective of this research was to investigateantioxidant 
activities of ten indigenous Thai plants. Radical scavenging activity was determined 
with 2,2-Diphenyl-1-picryl hydrazyl(DPPH) were assay. The results antioxidant 
capacities of indigenous Thai plants assending from high to low as follows: 
Momordica cochinchinensis Spreng.(71.87 mg gallic acid/100 g fresh weight), 
Momordica charantia L. (62.94), Cratoxylum formosum (Jack) Dyer ssp. Pruniflorum 
(Kurz.) Gogelin (60.25), Careya sphaerica Roxb. (55.43), Piper sarmentosum Roxb. 
(51.09), Gymnema inodorum Dence. (43.82), Sauropus androgynus (L.)Merrill.(39.53), 
Amaranthus tricolor L.(34.89), Basella alba L. (29.16) and Champereia 
manillana (Blume) Merr. (28.29), respectively. 
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บทท่ี 1 
 บทนํา   

 
ความเปนมาและความสําคัญ 

 
ในปจจุบันพฤติกรรมการรับประทานอาหารที่ไมถูกตองของคนไทย ทําใหกลายเปนสาเหตุ

หน่ึงของการเกิดโรคตางๆ อันเน่ืองมาจากการสะสมสารอนุมูลอิสระ (Free Radicals) ในรางกาย เชน 
โรคหัวใจขาดเลือด โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคขออักเสบ โรคตอกระจก โรคหลอดเลือด
หัวใจแข็งตัว ความผิดปกติของสมอง ความชรา รวมไปถึงโรคมะเร็ง เปนตนซึ่งในชวงหลายปที่ผานมา
กระแสเรื่องสุขภาพกําลังเปนเรื่องที่ผูบริโภคใหความสนใจเปนอยางมากโดยเฉพาะอยางย่ิงการบริโภค
อาหารเพ่ือสุขภาพซึ่งอุดมไปดวยสารตอตานอนุมูลอิสระที่มีความสําคัญตอรางกายเน่ืองจากอนุมูล
อิสระเปนสาเหตุของการเกิดโรคชนิดตางๆเชน โรคมะเร็ง โรคอัลไซเมอร โรคหัวใจรวมทั้งโรคที่
เกี่ยวกับหลอดเลือดหัวใจเปนตน  (Yuan & Walsh, 2006) การเลือกบริโภคอาหารของคนไทยมีสวน
สําคัญตอการหลีกเลี่ยงจากภาวการณเกิดโรคตางๆ การบริโภคผักพ้ืนบานจึงเปนอีกทางเลือกหน่ึงที่มี
สวนชวยใหคนไทยมีสุขภาพที่ดีเปนแหลงอาหารธรรมชาติราคาถูกที่สงผลดีกับสุขภาพ ผักพ้ืนบานจึงมี
คุณคาในเชิงภูมิปญญา ที่ไดรับการถายทอดจากวัฒนธรรมการบริโภคจากอดีตจนถึงปจจุบัน 
นอกจากน้ีบทบาทของผักพ้ืนบานบางชนิดยังทรงคุณคาตอวิถีชีวิตของคนไทยในแตละพ้ืนที่ 

สารตานอนุมูลอิสระสวนใหญเปนสารประกอบกลุมโพลีฟนอลคารโรทีนอยดฟลาโวนอยด
และแอนโทไซยานินเปนตนพบไดมากในอาหารจําพวกพืชผักและผลไมซึ่งสารเหลาน้ีมีคุณสมบัติเปน
สารแอนต้ีออกซิแดนซ( ลดาชาติ แตพงษโสรัถและคณะ , 2544) ซึ่งพบในผักใบเขียว เชน ใบยอ ใบ
ยานาง ใบชะพลู ใบตําลึง ใบบัวบก ใบแมงลัก ผักชีลาว ผักแวน ใบขี้เหล็ก ใบกะเพรา นอกจากน้ี ยัง
พบในผลไมที่มีสีเหลือง เชน มะละกอสุก ฟกทอง มะปราง นอกจากสารเบตา -แคโรทีน ( Beta-
carotene) ดังกลาวแลวในผักสด ยังพบวามีวิตามินซีสูง( Vitamin C) ซึ่งวิตามินซีมีบทบาทในการ
สรางภูมิตานทานมะเร็ง คือ เปนสารตานอนุมูลอิสระ สามารถปกปองเซลลในรางกายจากการเปน
มะเร็ง อีกทั้งยังชวยเพ่ิมความแข็งแรง และเพ่ิมประสิทธิภาพของการทํางานของเม็ดเลือดขาวได
วัฒนธรรมพ้ืนบานของคนไทยต้ังแตสมัยโบราณ มักจะเก็บผักพ้ืนบานจากริมรั้ว จากปา ไรนา หรือ
สวน เปนผักสดๆ มาประกอบเปนอาหาร ผักสดย่ิงสดเทาไรก็ยิ่งมีวิตามินซีสูงดังน้ันภูมิปญญาด้ังเดิม
ของคนไทย ผักบางชนิดที่นํามารับประทานสดๆ กับนํ้าพริก คนไทยก็มักจะนํามารับประทานเลย ซึ่ง
ไดวิตามินซีและเกลือแรอ่ืนๆ สูง ในบางชนิดอาจเปนอันตรายถานํามารับประทานเลย ก็จะนํามาลวก 
ตม ตามภูมิปญญาด้ังเดิม (สถาบันการแพทยแผนไทย, 2555) สารตานอนุมูลอิสระที่พบในผักพ้ืนบาน
สามารถปองกันหรือชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของอนุมูลอิสระได (เจนจิรา  จิรัมยและ
ประสงค สีหานาม, 2554) โดยสารตานอนุมูลอิสระน้ีสามารถลดความเปนพิษของสารพิษที่รางกาย
ไดรับจากสิ่งแวดลอมรอบๆตัวและชวยลดการถูกทําลายของเซลลโดยอนุมูลอิสระจึงชวยชะลอความ
ทรุดโทรมของรางกายและปองกันการเปลี่ยนของเซลลปกติไปเปนเซลลมะเร็งได (ประสงค เทียนบุญ, 
2553) สารตานอนุมูลอิสระน้ีพบมากในพืช โดยพืชจะสรางสารตานอนุมูลอิสระไวปองกันตัวเองจาก
แสงอัลตราไวโอเลต (จารุวรรณ ดรเถื่อน,พิเชษฐ  เทบํารุงและอัมพร ภูศรีฐาน, 2554) และเมื่อมนุษย
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บริโภคพืชก็จะไดรับสารตานอนุมูลอิสระจากพืชดวยเขาสูรางกาย ดังน้ันการบริโภคพืชจึงเปนหนทาง
หน่ึงในการเพ่ิมสารตานอนุมูลอิสระใหกับรางกาย ตัวอยางของสารตานอนุมูลอิสระที่พบในพืช เชน 
สารประกอบฟนอลิก แคโรทีน และวิตามินซี เปนตน 

ดังน้ันหากมีการสงเสริมใหความรูเกี่ยวกับสารตานอนุมูลอิสระที่มีอยูในผักพ้ืนบานที่มีใน
ประเทศไทยจะชวยใหประชาชนหันมาบริโภคมากขึ้นนอกจากน้ียังชวยใหประชาชนมีสุขภาพดีขึ้นลด
คาใชจายในการรักษาพยาบาลลดคาใชจายในการผลิตยาและลดจํานวนเงินตราที่สูญเสียไป การนําผัก
พ้ืนบานมาปรุงเปนอาหารจึงทําใหผูบริโภคไดรับทั้งคุณคาทางดานโภชนาการ เสนใยอาหาร และยัง
ไดรับสารตอตานอนุมูลอิสระที่มีคุณภาพสูงที่เปนประโยชนตอรางกายรวมชวยตานมะเร็งไดอีกดวย 
จากที่กลาวมาทําใหทราบถึงคุณประโยชนของผักพ้ืนบานที่มีตอสุขภาพไดมีการคนพบมานานแลว 
โดยเฉพาะบรรพบุรุษของไทยที่รูถึงคุณคาเอนกอนันตของผักพ้ืนบานเปนอยางดีในดานสรรพคุณทาง
ยาดังน้ันผูวิจัยมีความสนใจที่จะศึกษาฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบานไทย จํานวน 10 ชนิด 
ที่คนไทยใหความนิยมในการรับประทาน 

 
วัตถุประสงคของการวิจัย 
 

เพ่ือศึกษาฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบานไทย 
 
ขอบเขตการวิจัย 
 

การศึกษาฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบานไทยที่นิยมบริโภค 10 ชนิด ดังน้ี ผักโขม 
(Amaranthus tricolor L.)ผักหวานปา(Champereia manillana (Blume) Merr.)ผักหวานบาน 
(Sauropus androgynus (L.)Merrill.)ฟกขาว (Momordica cochinchinensis Spreng.) มะระ
ขี้นก (Momordica charantia L.) ผักปลัง (Basella alba L.) ผักต้ิว (Cratoxylum formosum 
(Jack) Dyer ssp. Pruniflorum (Kurz.) Gogelin) ชะพลู(Piper sarmentosum Roxb.)            
ผักกระโดน (Careya sphaerica Roxb.)และผักเชียงดา (Gymnema inodorum Dence.) 
 
สมมติฐานการวิจัย  
 

ผักพ้ืนบานไทย 10 ชนิดที่นํามาศึกษามีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระที่แตกตางกัน 
 
คําจํากัดความที่ใชในงานวิจัย 
 

สารตานอนุมูลอิสระ หมายถึง สารที่มีบทบาทสําคัญในการชะลอหรือยับย้ังการเกิดสภาวะ
เครียดออกซิเดช่ัน (Oxidative Stress) ในรางกายมนุษย ซึ่งเปนสาเหตุสําคัญของการเกิดโรคตางๆ
มากมาย อาทิ โรคมะเร็ง โรคหัวใจขาดเลือด โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคไขขออักเสบ   
โรคตอกระจก โรคหลอดเลือดหัวใจแข็งตัว โรคความผิดปกติของสมอง และความชรา 
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ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 

1. ไดขอมูลฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระในผักพ้ืนบานที่คนไทยนิยมบริโภคจํานวน 10 ชนิด 
2. ไดเผยแพรความรูจากการวิจัยผานทางบทความวิชาการ บทความทั่วไป เพ่ือชวยรณรงค

ใหคนไทยเลือกบริโภคผักพ้ืนบานใหมากขึ้น 
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บทท่ี 2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
การตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของมีดังน้ี 
ผักพ้ืนบาน 

1 ผักโขม  
2 ผักหวานปา  
3 ผักหวานบาน 
4 ฟกขาว  
5 มะระขี้นก  
6 ผักปลัง  
7 ผักต้ิว  
8 ใบชะพลู  
9 ผักกระโดน 
10 ผักเชียงดา 

อนุมูลอิสระ 
สารตานอนุมูลอิสระ 
งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
ผักพื้นบาน 
 

ผักพ้ืนบานหมายถึง พรรณพืชพ้ืนบานในทองถิ่น ที่ชาวบานนํามาบริโภคเปนอาหาร เปนยา
รักษาโรค หรือนํามาทําเปนของใชสอยในครัวเรือน ผักพ้ืนบานนอกจากจะมีคุณคาทางโภชนาการแลว 
สวนใหญยังมีสรรพคุณเปนยาสมุนไพร  เน่ืองจากมีรสยาที่หลากหลายอยูในผักพ้ืนบานตามทฤษฎี
การแพทยแผนไทย ใหความสําคัญกับรสอาหารพ้ืนบาน มนุษยรูจักพืชและการใชประโยชนจากพ้ืน
นอยลงนับไดวาเปนการสูญเสียภูมิปญญาทองถิ่นครั้งย่ิงใหญของมนุษยชาติโดยเฉพาะอยางยิ่งของคน
ไทยเน่ืองจากความรูเรื่องพืชและการใชประโยชนจากพืชที่ไดรับถายทอดมาจากบรรพชนเปนความรูที่
ผานการลองผิดลองถูกมาแลวช้ันหน่ึงโดยมนุษยจึงไมมีความเสี่ยงแตอยางใดสาหรับคนปจจุบันหาก
บริโภคตามที่บรรพบุรุษสั่งสอนมาผักหลายชนิดที่คนไทยบริโภคกันเปนประจาจัดเปนพืชพิษตามตารา
ของชาวตะวันตกแตดวยความชาญฉลาดของบรรพชนไทยจึงสามารถคิดคนวิธีการปรับปรุงเปนอาหาร
ที่ใหคุณคาสูงอรอยและปลอดภัยได 

ประเทศไทยมีความหลากหลายทางพันธุพืชสูงมากคนไทยในอดีตจึงรูจักใชประโยชนจากพืช
พันธุที่มีอยูทั่วไปรอบถิ่นที่อยูอาศัยโดยเฉพาะการนํามาใชกินเปนผักและเปนยารักษาโรคความรูเรื่อง
การลองผิดลองถูกไดสะสมและถายทอดสูคนรุนหลังรุนแลวรุนเลากลายเปนภูมิปญญาทองถิ่นพืชผักที่
นามากินจึงนิยมเรียกวา “ผักพ้ืนบานไทย” ซึ่งมีมากมายหลายชนิดมีลักษณะแตกตางกันไปตามสภาพ
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ทองถิ่น  ผักพ้ืนบานแตละภาคยอมมีสรรพคุณทางยาที่สามารถนํามาชวยบรรเทาอาการเจ็บปวยได 
สรรพคุณทางยาจําแนกตามรสชาติของผักพ้ืนบานซึ่งสามารถแบงไดดังน้ี 

1) รสฝาด  มีสรรพคุณทางยา คือ ชวยสมานแผล แกทองรวง บํารุงธาตุในรางกาย เชน ยอ 
มะมวง ยอดมะกอก ยอดจิก ยอดกระโดน ฯลฯ 

2) รสหวาน  มีสรรพคุณทางยา คือ ชวยใหมีการดูดซึมไดดีขึ้น ทําใหชุมช้ืน บํารุงกําลัง       
แกออนเพลีย เชน เห็ด ผักหวานปา ผักขี้หูด บวบ นํ้าเตา ฯลฯ 

3) รสเผ็ดรอน  มีสรรพคุณทางยา คือ แกทองอืด แกลมจุกเสียด ขับลม บํารุงธาตุ เชน ดอก
กระทือ กระเทียม ดอกกระเจียวแดง ดีปลี พริกไทย ใบชะพลู ขิง ขา ขมิ้น กระชาย ฯลฯ 

4) รสเปรี้ยว มีสรรพคุณทางยา คือ ขับเสมหะ ชวยระบาย เชน ยอดมะขามออน มะนายอด
ชะมวง มะดัน ยอดมะกอก ยอดผักต้ิวรสหอมเย็น  มีสรรพคุณทางยา คือ บํารุงหัวใจ ทําใหสดช่ืน      
แกออนเพลีย เชน เตยหอมโสน ดอกขจร บัวผักบุงไทย เปนตน 

5) รสมัน มีสรรพคุณทางยา คือ บํารุงเสนเอ็น เปนยาอายุวัฒนะ เชน สะตอ เนียง ขนุนออน 
ถั่วพู ฟกทอง กระถิน ชะอม 

6)รสขม  มีสรรพคุณทางยา คือ บํารุงโลหิต เจริญอาหาร ชวยระบาย เชน มะระขี้นก       
ยอดหวาย ดอกขี้เหล็ก ใบยอ สะเดา เพกา ผักโขม 

ผักพ้ืนบานที่ผูวิจัยเลือกศึกษาในครั้งน้ีเปนพ้ืนบานไทยที่นิยมบริโภค 10 ชนิด ดังน้ี ผักโขม  
(Amaranthus tricolor L.) ผักหวานปา(Champereia manillana (Blume) Merr.) ผักหวานบาน 
(Sauropus androgynus (L.)Merrill.)ฟกขาว (Momordica cochinchinensis Spreng.) มะระ
ขี้นก (Momordica charantia L.) ผักปลัง (Basella alba L.) ผักต้ิว (Cratoxylum formosum 
(Jack) Dyer ssp. Pruniflorum (Kurz.) Gogelin) ชะพลู(Piper sarmentosum Roxb.)            
ผักกระโดน (Careya sphaerica Roxb.)และผักเชียงดา (Gymnema inodorum Dence.) 

 
 1. ผักโขม  

ผักโขมเปนพืชโบราณ ขึ้นงายตามธรรมชาติแมเปนผักที่ไมมีราคา แตผักโขมกลับมีคุณคา
ทางอาหาร มีแรธาตุและวิตามินสูงมากอยางนาอัศจรรย ในบรรดาผักพ้ืนบานของไทยดวยกัน ผักโขม
เรียกไดหลายช่ือ เชน ภาคกลาง เรียกผักขม ผักโขม หรือผักโหม สวนภาคใตเรียกจากช่ือตาง ๆ ที่
กลาวมาน้ี สันนิษฐานวาเดิมชาวไทยภาคกลางเรียกช่ือผักชนิดน้ีวาผักโหม ตอมาเรียกเพ้ียนไปเปนผัก
โขม แตสวนใหญภาคใตก็ยังคงเรียกผักโหมอยูอยางเดิม (เดชา ศิริภัทร, 2538)  

ผักโขมมีช่ือทางวิทยาศาสตรคือ Amaranthus tricolor L.วงศ Amaranthaceae    
บางทองที่นิยมเรียกวาผักโขมสวน ซึ่งเปนผักโขมชนิดที่นิยมปลูกเอาไวกินหรือขายเปนผัก  

1.1ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
เปนพืชลมลุกปเดียวลําตนต้ังตรงอวบนํ้า ผิวเรียบสีขาวใบเปนใบเด่ียวคลายรูป

สามเหลี่ยม (TriangularOvate)ปลายใบแหลมออกแบบสลับใบมีสีแดงขอบใบสีเขียวกานใบสีขาวยาว
ดอกยอยเรียงตัวอัดกันแนนมีเขียวชอดอกแบบ  Spike (ชอดอกเปนรวง) อยูบริเวณซอกกานใบดอก
บาน 50 เปอรเซ็นตหลังเมล็ดงอก 60 วันลักษณะเมล็ดขนาดเล็กกลมสีดําเขมผิวเปนมัน 
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1.2การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ผักโขมหรือผักสีเขียวมีทั้งที่ปลูกเพ่ือนํามากินเปนอาหารและที่ขึ้นเองเปนวัชพืช ผัก

โขมมีโปรตีนสูงและมีกรดอะมิโนครบทุกชนิด เหมาะกับผูที่กินอาหารมังสวิรัติ เปนผักใบเขียวที่มี
วิตามินเอ บี 6 ซี ไรโบฟลาวิน โฟเลต และแรธาตุ สําคัญไดแก แคลเซียม เหล็ก แมกนีเซียม 
โพแทสเซียม สังกะสี ทองแดงและแมงกานีส นิยมใหหญิงที่ใหนมบุตรรับประทานผักโขม เพราะเช่ือ
วาเปนการเพ่ิมเลือดใหพอเพ่ือเปลี่ยนเปนนํ้านมใหลูกเล็กเพราะผักโขมมีธาตุเหล็กสูง ผักโขมมีเสนใย
มาก กากใยอาหารน้ีจะชวยจับไนไตรทที่ปนเปอนมาในนํ้าด่ืม ผลิตภัณฑเน้ือหมัก เชน แหนม ไสกรอก 
หรืออาหารแปรรูปอ่ืนๆ ที่ใสไนไตรท สารน้ีเปนตัวกอมะเร็งที่สําคัญ การรับประทานผักโขมเพ่ือให
รางกายไดรับเสนใยอาหารจะเปนการลดความเสี่ยงในการเปนโรคมะเร็งในกระเพาะอาหาร จาการ
ไดรับสารไนไตรทที่ปนเขามา (เมฆ จันทรประยูร, 2541)ผักโขมนับเปนผักที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง
ชนิดหน่ึงและมีใยอาหารมากซึ่งชวยระบบขับถายและลดความเสี่ยงการเปนมะเร็งกระเพาะอาหารได 
(Ding and Zheng, 1991) 

สวนตางๆของผักโขมใชสําหรับบรรเทาอาการเจ็บปวยได สามารถแยกสรรพคุณ
ตามสวนตางๆของผักโขมไดดังน้ีมี 

 1) ใบสด ใชนํ้าคั้นทาแกคัน และแกพิษแมงปอง รักษาแผลพุพอง แก
ทองผูกในเด็ก ชงเปนชาใหเด็กด่ืม ลวกหรือเปนผักไดตามถนัด 

 2) ราก มีสรรพคุณในการขับปสสาวะ ขับเสมหะ ตมอาบแกคัน เปนยาถอน
พิษ รอนใน แกไข แกหัดตางๆ แกเบ่ืออาหาร แกกลาก อาการปวดทองเฉียบพลัน แกประจําเดือนที่
หยุดกะทันหัน บําบัดการอักเสบของเย่ือเมือกระบบปสสาวะและระบบสืบพันธุสตรี ใหใชนํ้าตมเดือด  
1 ลิตร เทลงบนราก 20 กรัม ทิ้งไว 15 นาที กรองรากออก ด่ืมนํ้าวันละ 4-5 ถวย   

 3) ตน มีสรรพคุณแกแนนหนาอก และไอ หอบ ตําพอกผิวหนัง บรรเทา
อาการอักเสบ และรักษาแผลไฟไหมนํ้ารอนลวก(สถาบันแพทยแผนไทย, 2542) 

2.ผักหวานบาน 

ช่ือทางพฤกษศาสตรวา  Sauropus androgynus (L.)Merrill.ช่ือสามัญใน
ภาษาอังกฤษ คือ Star Gooseberryเปนพืชในวงศ Euphorbiaceaeเชนเดียวกับมะยม และหญาใต
ใบ ซึ่งเปนพืชสมุนไพรที่พบไดทั่วไป  

2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
ลําตน ผักหวานบานเปนไมพุมยืนตนขนาดเล็ก สูงระหวาง 1 - 3 เมตร ลําตนออน 

ผิวเกลี้ยง มีกิ่งแขนง แตกออกขนานกับพ้ืนลักษณะคลายกานของใบมะยม  
ใบ เปนใบเด่ียวเรียงสลับกันบนกิ่ง ใบรูปไขหรือใบหอก ขอบใบเรียบ ปลายและ

โคนใบแหลมหรือมน ผิวใบสีเขียวเกลี้ยงทั้ง 2 ดาน กานใบสั้น หูใบเปนรูป สามเหลี่ยม  
ดอก ออกตามงามใบ เปนดอกไมสมบูรณเพศ ดอกตัวผูและดอกตัวเมียแยกกัน แต

อยูในตนเดียวกัน ดอกคลายจาน กวาง 5 - 12 มิลลิเมตร กลีบดอกเหลืองหรือแดง มี 6 กลีบ ผลรูปกลมแปน 
ผิวสีขาวอมชมพูขนาดเสนผาศูนยกลาง 1.5 - 1.8 เซนติเมตร เม่ือแกจัดแตกออกเปน 3 สวน แตละสวนมีเมล็ด
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สีดําอยู 1 เมล็ด กลีบรองผลสีแดงเขม ช่ือที่เรียกในประเทศไทย คือ ผักหวานบาน (ภาคกลาง) ผักกาน
ตง ผักหวาน (ภาคเหนือ) ผักหวานใตใบ (สตูล) มะยมปา (ประจวบคีรีขันธ) เปนตน 

2.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ผักหวานบานที่นํามาใชกินเปนผัก ก็คือ ใบและยอดออน โดยใชเปนผักจิ้ม ซึ่งนิยม

ลวกใหสุกเสียกอน หรือนําไปแกง เชน แกงเลียง หรือแกงจืด นอกจากน้ันยังนําไปผัด เชน ผัดนํ้ามัน
หอย เปนตน ชนิดอาหารที่ปรุงจากผักหวานบาน ไมวาจะเปนผักจิ้ม แกงเลียง แกงจืด หรือผัดนํ้ามัน
หอย ลวนแลวแตมีเครื่องปรุงแตงนอยเพ่ือใหไดรสชาติที่แทจริงของผักหวานบาน เพราะถือวาเปนผัก
ที่มีรสชาติ ดีกวาผักทั่วไป คนไทยปจจุบันไมคอยมีโอกาสไดรับประทานผักหวานบานเหมือนในอดีต 
เพราะในตลาดไมคอยพบผักหวานบานวางขายทั้งที่รสชาติของผักหวานบานน้ันดีกวาผักสวนใหญที่มี
ขายในทองตลาดปจจุบัน โดยเฉพาะคนไทยที่ไมชอบอาหารรสจัดนาจะชอบผักหวานบานเปนพิเศษ 
ประโยชนดานอ่ืนๆของผักหวานบาน นอกจากดานอาหารแลวผักหวานบานยังมีสรรพคุณดานยา
หลายประการ เชน ในตําราสรรพคุณสมุนไพรไดระบุเกี่ยวกับสรรพคุณสวนตางๆของผักหวานบาน
ดังน้ี 

1) รากเปนยาถอนพิษรอน  พิษไข พิษทราง ถอนพิษสําแดง กินของแสลงเปน
พิษ แกไอ หมอพ้ืนบานใชฝนทาแกคางทูม  

2) ใบ ปรุงเปนยาเขียวกระทุงพิษ เปนยาประสมนํ้านม ชวยมดลูกเขาอูเร็วขึ้น
แกแผลฝ 
 

3.ผักหวานปา 
 
ผักหวานปามีช่ือวิทยาศาสตรวา  Champereia manillana (Blume) Merr. ช่ือสามัญ 

Pak Wan Tree เปนพืชในวงศ  Opiliaceae ชาวบานแถวจังหวัดสุรินทรเรียก ผักหวาน ช่ือที่เรียกกัน
ทั่วไปคือ ผักหวาน ซึ่งอาจสับสนกับผักหวานบาน เปนไมยืนตนขนาดกลาง ตนที่โตเต็มที่อาจสูงถึง 13 
เมตร แคที่พบโดยทั่วไปมักมีลักษณะเปนไมยืนตนขนาดเล็กหรือเปนไมพุม เน่ืองจากมีการหักกิ่ง เด็ด
ยอด เพ่ือกระตุนใหเกิดกิ่งและยอดออน ซึ่งเปนสวนที่ใชบริโภค  

3.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
ใบ เปนใบเด่ียวเรียงสลับกัน ใบออนรูปรางแคบรี ปลายใบแหลม สีเขียวอม

เหลือง ใบแกเต็มที่รูปรางรีกวางถึงรูปไขหรือรูปไขกลับ ใบสีเขียวเขม เน้ือใบกรอบ ขอบใบเรียบ ปลาย
ใบมน ขนาดของใบประมาณ 2.5-5 ซม. x 6-12 ซม. กานใบสั้น  

ดอก ชอดอกแตกกิ่งกานคลายชอดอกมะมวงหรือลําไย และเกิดตามกิ่งแก 
หรือตามลําดับตนที่ใบรวงแลว ดอกมีขนาดเล็กเปนตุมสีเขียวอัดกันแนนเปนกระจุกขณะที่ยังออนอยู 
ผลเปนผลเด่ียว ติดกันเปนพวง เหมือนชอผลของมะไฟหรือลางสาด แตละผลมีขนาดประมาณ 1.5 x 
2.5 ซม. ผลผอนสีเขียวมีนวลเคลือบและเปลี่ยนเปนสีเหลืองถึงเหลืองอมสม เมื่อผลสุกแตละผลมี
เมล็ดเดียว (กรมวิชาการเกษตร, 2548) 
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3.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ผักหวานปาจัดเปนผักที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงชนิดหน่ึง โดยเฉพาะอยาง

ย่ิงในดานแหลงโปรตีน วิตามินซี และพลังงาน นอกจากน้ียังมีปริมาณเยื่อใยพอสมควร ชวยในการ
ขับถายใหดีขึ้น ในยอดและใบสดที่รับประทานได 100 กรัม ประกอบดวยนํ้า 76.6 กรัม โปรตีน 8.2 
กรัม คารโบไฮเดท 10 กรัม เย่ือใย 3.4 กรัม เถา 1.8 กรัม แคโรทีน 1.6 มก. วิตามินซี 115 มก. และ
คาพลังงาน 300 กิโลจูล นอกจากน้ีผักหวานมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูง  (มนตรี แกวดวง
และคณะ, 2549) ทั้งการบริโภคสดและการแปรรูปผลผลิตเปนชาผักหวานปา  (ประสาร สวัสด์ิซิตัง
และคณะ, 2549) 

 
4.ฟกขาว 

 
ฟกขาว (Gac Fruit) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Momordica cochinchinensis 

Spreng. จัดอยูในพืชตระกูลแตงและมะระ วงศ Cucurbitaceae มีถิ่นกําเนิดในแถบเอเชียใตและ
เอเชียตะวันออกเฉียงใต ไดแก ทางตอนใตของประเทศจีน พมา ญี่ปุน อินเดีย ไทย ลาว กัมพูชา 
เวียดนาม ฟลิปปนส มาเลเซีย และบังคลาเทศ ( Vuonget al.,2002) ประเทศเวียดนามนิยมปลูกฟก
ขาวเพ่ือการคา ในประเทศไทยฟกขาวเปนผักโบราณพ้ืนบานนิยมนํามาบริโภคกันทุกภูมิภาคโดยนํา
ยอดออนและผลออนมาลวกรับประทานกับนาพริกหรือทําแกงเลียง พันธุของฟกขาวที่มีการปลูกเพ่ือ
การคาในเวียดนามน้ันจะมีขนาดของผลใหญกวาของไทย โดยมีนํ้าหนักผลเฉลี่ย 710.80 กรัมและมี
เยื่อหุมเมล็ด 124.68 g คิดเปนรอยละ 17.54 โดยนํ้าหนัก ในขณะที่พันธุพ้ืนเมืองของไทยมีนํ้าหนักผล
เฉลี่ย 437.90กรัม มีสวนเยื่อหุมเมล็ด 110.28กรัม คิดเปนรอยละ 20.5 โดยนํ้าหนักซึ่งเปนสัดสวนที่
มากกวาผลสุกเต็มที่ของแหลงพันธุจากเวียดนาม (ยุทธนา บรรจง และคณะ, 2553)  
  4.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

ใบ รูปหัวใจหรือรูปไขกวางยาวเทากันประมาณ  6 - 15 เซนติเมตรขอบใบหยัก
เวาลึกเปนแฉก 3 - 5 แฉกดอกเปนดอกเด่ียวขนาดใหญคลายดอกตําลึงมีกลีบดอก5 กลีบพบที่ซอกใบ
แยกเพศอยูคนละตนกลีบดอกสีขาวแกมเหลืองตรงกลางมีสีนํา 5 ตาลแกมมวงลักษณะของดอกมี 2 
ประเภทคือดอกเพศผูมี5 กลีบเกสรมี3พูโดย2 พูมีลักษณะสมบูรณและอีกพูมีความยาวเปนครึ่งหน่ึง
ของสองพูแรกกลีบดอกยาวประมาณ 5-6 เซนติเมตรสีขาวแกมเหลืองตรงกลางมีสีนํ้าตาลแกมมวงมี
กลิ่นหอมออนๆเมื่อบานแลวจะรวงในวันถัดไปดอกเพศเมียมี5 กลีบเกสรมี3พูเชนเดียวกันกับเกสรตัวผู
ความยาวของดอกประมาณ5 เซนติเมตรมีลูกติดที-กานดอกยาวประมาณ1.5 – 2.5 เซนติเมตรสีขาว
แกมเหลืองมีกลิ่นหอมออนๆเมื่อบานแลวจะรวงในวันถัดไป 

ผลของฟกขาวมี2 ลักษณะผลยาวมีขนาดยาว8-15 เซนติเมตรสวนผลกลมยาว4-
6 เซนติเมตรแตละผลหนักตัง5 แต0.25-1.9 กิโลกรัมผลออนมีสีเขียวมีหนามถี่และคอยเปลี่ยนเปนสี
เหลืองสมแดงตามลําดับเมื่อผลสุกใชเวลาประมาณ7-8 สัปดาห 

4.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ฟกขาวนิยมนํายอดออนใบออนและผลออนรับประทานเปนผักยอดออนมีมากใน

ฤดูฝนผลออนมีชวงปลายฤดูฝนหรือตนฤดูหนาวสวนการติดผลคอนขางนอยจะตองเปนเถาคอนขาง
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ใหญอายุนานปจึงจะมีลูกใหรับประทานการปรุงอาหารชาวภาคกลางและชาวเหนือรับประทานฟกขาว
เปนผักในชวงฤดูกาลที่ออกยอดมากจะพบมีขายในตลาดวิธีปรุงเปนอาหารมี  2 วิธีคือวิธีแรกนํายอด
ออนใบออนหรือผลออนน่ึงหรือลวกใหสุกผลหั่นเปนช้ินตามความยาวของผลและนาไปรับประทาน
รวมกับนํ้าพริกวิธีที่สองคือนําไปปรุงเปนแกงชาวภาคกลางมักปรุงเปนแกงเลียงสวนชาวเหนือปรุงเปน
แกงแคหรือแกงรวมกับปลายางผสมกับผักหลายชนิด ฟกขาวเปนพืชสมุนไพรสามารถแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑทางดานอาหารตางๆไดเชนเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ แยมฟกขาวและไอศกรีมเปนตนเปน ฟก
ขาวเปนแหลงอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงตอรางกายของมนุษยมีประโยชนในการตอตานอนุมูล
อิสระเสริมสรางระบบภูมิคุมกันใหกับรางกายชะลอความแกบํารุงสายตาเสนผมแข็งแรงดกดําตลอดวัย
ใชเปนสวนผสมในเครื่องสําอางเพ่ือบํารุงผิวพรรณกากใยอาหารในยอดฟกขาวที่เรานํามาประกอบ
อาหารรับประทานยังทําหนาที่ลางระบบการยอยการขับถายภายในใหสะอาดพรอมกันน้ันก็สงวิตามิน
แรธาตุเขาไปทําใหระบบตางๆของรางกายทํางานไดดี  (มหาวิทยาลัยมหิดล , 2545) ฟกขาวมี
ปริมาณไลโคปนสูงที่สุดเมื่อเทียบกับผลไมชนิดอ่ืนๆเชน  grapefruit มะละกอแตงโมฝรั่งแดงและ
มะเขือเทศ (Vuong et al.,2006) นอกจากน้ีมีงานวิจัยพบวาปริมาณไลโคปนในฟกขาวพบมากที่สุด
ในผลฟกขาวสุกและในสวนของเย่ือหุมเมล็ด (Nhung et al., 2009) 

นอกจากน้ีพบวา ชาวเวียดนามนําฟกขาวมาใชทั้งเปนยาและอาหารเชนใชพอกแผลเพ่ือรักษา
แผลและชวยลดอาการปวดเมื่อยกลามเน้ือและขอรับประทานเพ่ือการสงเสริมสุขภาพของดวงตาเพ่ือ
การมองเห็นที่ดีสงเสริมระบบการไหลเวียนของเสนเลือดและชวยใหรางกายสดช่ืนกระปรี้กระเปรา
เสริมสรางพลังงานใหแกรางกายจากการวิจัยทางวิทยาศาสตรพบวาผลฟกขาวประกอบดวยแคโรที
นอยดและไลโคปนในปริมาณที่สูงสารเหลาน้ีทําหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระนอกจากน้ีในผลฟกขาว
ยังมีปริมาณวิตามินอีจากธรรมชาติหรือแอลฟา -โทโคเฟอรอลรวมทั้งแรธาตุบางชนิดเชนเหล็กสังกะสี
ในปริมาณสูง (Vuong et al.,2003) 
 

5.มะระขี้นก 
 

มะระขี้นกหรือมะระไทยมีช่ือทางวิทยาศาสตรวาMomordica charantia L. เปนพืชใน
วงศCucurbitaceae การเรียกช่ือจะแตกตางกันไปในแตละทองถิ่นเชนผักไหมะไหมะนอย มะหวยผัก
ไซ (เหนือ) สุพะซูสุพะเด (กะเหรี่ยง-แมฮองสอน) มะรอยรู (กลาง) ผักเหย (สงขลา) ผักไห 
(นครศรีธรรมราช) ระ (ใต) ผักสะไลผักไส (อีสาน) มะระเล็กมะระขี้นก (ทั่วไป) แตช่ือภาษาอังกฤษ
เรียกตางๆกันไปเชน Bitter Lemon, Bitter Gourd (ทวีทอง หงสวิวัฒน, 2545) 

5.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
มะระขี้นกเปนไมเถามีมือเกาะลําตนเลื้อยพาดพันตามตนไมหรือตามรานอายุ

เพียง 1 ปลําตนมีสีเขียวขนาดเล็กยาวผิวมีขนขึ้นประปราย 
ใบ เปนใบเด่ียวออกเรียงสลับกันรูปฝามือมีสีเขียวออนและมีขนออนนุมปกคลุม

เล็กนอยเมื่อแกจัดจะมีสีเขียวเขมลักษณะใบหยักเวาลึกเขาไปในตัวใบ  5-6 หยักปลายใบแหลมใบมีสี
เขียวออนและมีขนออนนุมปกคลุมเล็กนอยใบกวาง 4.5-11.5 เซนติเมตรยาว 3.5-10 เซนติเมตร 
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ดอก เปนดอกเด่ียวสีเหลืองออกบริเวณงามใบดอกแยกเพศกันแตอยูบนตน
เดียวกันดอกตัวผูมีกลีบเลี้ยงหอหุมเอาไวกลีบดอกรูปขอบขนานหรือรูปไขหรือพบทั้งสองแบบผลมะระ
มีรูปรางคลายกระสวยผิวขรุขระเสนผาศูนยกลาง 2-3.เซนติเมตรยาว 5-8 เซนติเมตร 

ผล เมื่อผลแกจัดจะเห็นเปนสีสมหรือแดงอมสมผลคลายมะระจีนแตมีขนาดใหญ
กวาเมล็ดรูปไขตลับทุกสวนที่อยูเหนือดินของพืชมีรสขม (รุจินาถ, 2541) 

รากเปนพวก cap root system มีรากแกวแทงลงไปในดินและมีรากแขนงแตก
ออกไปจากรากแกว 

เมล็ดเมื่อแกเต็มที่มีเมือกสีแดงสดหอหุมเมล็ดอยูเมล็ดมีรูปรางกลมรีแบนปลาย
แหลมสีฟางขาว (เมฆ จันทนประยูร, 2541) 

5.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
มะระขี้นกมีแคลเซียมฟอสฟอรัสวิตามินซีไนอาซีนและเบตาแคโรทีนอยูใน

ระดับสูง มะระขี้นกมีสารโมมอรดิซิน (Momordicine) ใชเปนยาเจริญอาหารไดดี (ทวีทอง หงสวิวัฒน
, 2545)รสขมเล็กนอยจะชวยกระตุนใหเกิดความอยากอาหาร  (นันทวัน บุณยะประภัศร, 2542)และ
ยังชวยลดนํ้าตาลในเลือดสําหรับผูที่เปนเบาหวานอีกดวยซึ่งปจจุบันมีการคิดคนนํามะระขี้นกมาทํา
เปนผงบรรจุแคปซูลจําหนายเปนยาสมุนไพรใหสะดวกมากขึ้นนอกจากน้ีการอมนํ้าคั้นจากผลมะระ
ขี้นกยังสามารถแกอาการปวดเมื่อยปากเปนขุยไดผลออนของมะระขี้นกใหวิตามินซีและเบตาแคโรที
นสูงเวลาลวกควรลวกทั้งลูกกอนรับประทาน(แสงไทย เคาภูไท, 2544)สารอาหารที่อยูในมะระน้ันเปน
สารที่เปนประโยชนตอรางกายอยางมากโดยสารสกัดที่ไดจากเมล็ดมะระขี้นกมีองคประกอบของกรด
ไขมันที่จําเปนตอรางกายเชน  Conjugated Linoleic Acid (CLA), Conjugated Linolenic Acid 
(CLA) เปนตน (Yasui et al., 2005) จากรายงานการวิจัยพบวา  CLA มีผลตอการแสดงออกของβ-
catenin หรือβ-actin ซึ่งเปนโปรตีนที่เปนองคประกอบของเซลลมะเร็งเมื่อเพ่ิมปริมาณของ  CLA 
และระยะเวลาในการบมเพ่ิมขึ้นจะมีผลตอระดับของโปรตีนทั้งสองชนิดลดลงน้ันแสดงใหเห็นวา  CLA 
น้ันสามารถลดการเกิดเซลลมะเร็งได (Lampen et al.,2005) โดยกรดไขมันทั้งสองชนิดน้ีจัดอยูใน
กลุมของ PUFAs(Polyunsaturated Fatty Acids) ที่เปนประโยชนตอรางกายซึ่งเปนกรดไขมันไม
อ่ิมตัวเชนกรดไขมันในกลุมของโอเมกาสามและกรดไขมันกลุมโอเมกาหกซึ่งกรดไขมันกลุมโอเมกาสาม
ที่สําคัญไดแกกรดไลโนเลนิก  (Alpha Linolenic Acid : LNA) และกรดไขมันกลุมโอเมกา 6 ไดแก
กรดไลโนเลนิก (Linoleic Acid : LA) และกรดอะราชิโดนิก (Arachdonic Acid : AA) ในปจจุบัน
กรดไขมันกลุมโอเมกาสามที่มีความสําคัญและเปนที่หนาสนใจของนักวิทยาศาสตรมี  2 ชนิดคือกรดไอ
โคซาเพนตะโนอิก  (Eicosapentaenooic Acid: EPA) และกรดโดโคซาเฮกซาอีโนอิก  
(Docosahexaenoic Acid:DHA) กรดไลโนเลอิก (Linoleic ; 18 : 2 n-6) และตระกูลไลโนเลนิก 
(Linolenic ; 18 : 3 n-3) กรดไขมันทั้งสองตระกูลน้ีเมื่อรางกายไดรับเขาไปสามารถนําไปสรางเปน
กรดไขมันอ่ืนๆ และสารที่มีความสําคัญตอรางกายกรดไลโนเลอิกนําไปสรางกรดไดโฮโมแกมมาไลโนเล
นิก (Dihomogammainolenic Acid ; 20 : 3n-6) กรดอะราชิโนดิก (Arachidonic Acid ; 20 : 4n-
6) และกรดแอดเรนิก (Adrenic Acid ; 22 : 5n-6) สวนกรดไลโนเลนิกนําไปสรางกรดไอโคซาเพนตะ
อีโนอิก (Eicosapentaenooic Acid; 20 : 5 n-3 : EPA) กรดโดโคซาเฮกซาอีโนอิก  
(Docosahexaenoic Acid ;22 : 5 n-3 : DHA)และกรดโดโคซาเฮกซาอีโนอิก  (Docosahexaenoic 
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Acid ; 22 : 6 n-3 : DHA) หรือกรดไขมันที่มีความสําคัญตอรางกายเชนกรดไอโคซาเพนตะอีโนอิกมี
คุณสมบัติลดการสรางไลโปโปรตีนในตับและลดปริมาณของคอเรสเทอรอลในกระแสเลือดเปนการ
ปองกันการเกิดโรคความดันโลหิตสูงและโรคหัวใจไดมีการศึกษาคุณคาทางอาหารของผลมะระขี้นก
พบวาผลมะระขี้นก 100 กรัมใหพลังงานตอรางกาย 17 กิโลแคลอรี 

6.ผักปลัง 

ผักปลังโดยทั่วไปมีอยู2 ชนิดคือผักปลังเขียวมีช่ือทางวิทยาศาสตร Basella alba L.อยู
ในวงศBasellaceaeมีช่ือสามัญหลายช่ือเชน Ceylon Spinach, Indianspinach, Malabar 
Nightshade นอกจากน้ียังมีช่ือเรียกที่แตกตางกันออกไปตามทองถิ่นเชนอินโดนีเซียเรียกวา Gandola 
มาเลเซียเรียกวา Tembayung (Rahmansyah, 1994) ฟลิปปนสเรียกวาAlugbati และไทยเรียกวา
ผักปง(ภาคเหนือ) ผักปลังหรือผักปลังใหญ (ภาคกลาง) เปนตน 

6.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
ผักปลังเปนพืชหลายปที่มีอายุสั้นมีลักษณะดังน้ี 
ลําตนกลมยาวประมาณ2-6 เมตรมีลักษณะเลื้อยพันบอบบางฉ่ํานํ้าผิวเรียบเปน

มันไมมีขนมีสีเขียวแตกกิ่งกานสาขามาก 
ใบเปนใบเด่ียวออกแบบสลับแผนใบอวบนํ้ารูปรางเปนรูปไขหรือรูปหัวใจกวาง     

5-15 เซนติเมตรยาว4-10 เซนติเมตรกานใบสั้นฉ่ํานํ้ามีสีเขียวเขม 
ดอกออกเปนชอตามงามใบชอดอกแบบ spike ยาวประมาณ 3-21 เซนติเมตร

ดอกมีขนาดเล็กเปนดอกสมบูรณเพศกลีบดอกมีฐานติดกันปลายแยกออกเปน  5 กลีบขนาดของดอก
ยาวประมาณ 3-4 มิลลิเมตรมีสีขาวชมพูหรือมวงไมมีกานดอกรังไขกลมมีกานชูเกสรเพศเมีย 3 อันอยู
รวมบนฐานเดียวกันและมีกานชูเกสรเพศผู  5 อัน ผักปลังเปนพืชผสมตัวเองแบบCleistogamous คือ
ผสมพันธุภายในดอกตูม 

ผลมีลักษณะกลมแบนเปนแบบPseudo-berry ขนาด4-7 x 5-10 มิลลิเมตรเมื่อ
แกจะมีสีมวงดําเน้ือผลน่ิมภายในผลมีนํ้าสีมวงหน่ึงผลมีหน่ึงเมล็ด (Rahmansyah, 1994) 

6.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ผักปลังเปนพืชที่มีถิ่นกําเนิดในเขตรอนของทวีปเอเชียพบวามีการปลูกกันมานาน

แลวในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใตและจีนมีการแพรกระจายไปในเขตรอนของทวีปเอเชียแอฟริกา 
อเมริกาและประเทศในเขตอบอุนสําหรับเอเชียตะวันออกเฉียงใตพบมากในประเทศมาเลเซียและ
ฟลิปปนส (Rahmansyah, 1994) ผักปลังเปนพืชที่มีประโยชนโดยยอดออนใบออนและดอกออน
รับประทานเปนผักสวนทางดานสมุนไพรใชไดทั้งตนเชนลําตนใชเปนยาระบายแกขัดเบาแกอึดอัด 
แนนทองใบนํามาตําพอกแผลสดแกอักเสบแกกลากและผื่นคันนํ้าคั้นจากดอกสดใชทาแกหัวนมแตก
เจ็บรากใชเปนยาถูหรือนวดใหรอน (เมฆ จันทนประยูร, 2541) 

สถาบันวิจัยโภชนาการมหาวิทยาลัยมหิดลพบวาในผักปลังสด  100 กรัม มีเบตา
แคโรทีนสูงถึง 484.04 ไมโครกรัมเทียบกับหนวยเรตินัลซึ่งจะไมสูญเสียไปหลังจากนําไปปรุงอาหาร  
นอกจากน้ีในใบของผักปลังยังมีกรดอะมิโนซึ่งประกอบดวย  Lysine, Leucine, Isoleucine และสาร
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จําพวกGlucans, Polysaccharides ประกอบดวยL-arabinose, D-galactose, L-rhamnose, 
Uronic Acid และยังมีสารSaponin และCarotene อีกดวย(เมฆ จันทนประยูร, 2541) 

7.ผักต้ิว 

ช่ือวิทยาศาสตรCratoxylum formosum (Jack) Dyer ssp. Pruniflorum (Kurz.) 
Gogelin อยูในวงศGuttiferae ช่ือพ้ืนเมืองแตว (ไทย) , ต้ิวขน (กลางและนครราชสีมา ), ต้ิวขาว 
(กรุงเทพฯ) , ต้ิวสม(นครราชสีมา ), เตา (เลย), ขี้ต้ิวต้ิวเหลือง  (ไทย), ผักต้ิว (อุบลราชธานี
มหาสารคาม-อีสาน), ต้ิวแดงต้ิวยางต้ิวเลือด  (เหนือ), แตวหิน (ลําปาง), กุยฉองเซา (กระเหรี่ยง
ลําปาง), กวยโซง (กระเหรี่ยง-กาญจนบุรี), ตาว(สตูล), มูโตะ(มาเลเซีย-นราธิวาส), เน็คเครแย (ละวา-
เชียงใหม), ราเงง (เขมร-สุรินทร)ผักต้ิวหรือผักแตวเปนไมปาที่ขึ้นประปรายในปาเบญจพรรณแลงใน
ภาคเหนือภาคตะวันออกเฉียงเหนือและทางตอนเหนือของภาคใตในที่สูงจากระดับนํ้าทะเลต้ังแต     
200 – 1,000 เมตร 

7.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
ผักต้ิวเปนไมยืนตนขนาดเล็กถึงขนาดกลางสูง  8 – 15 เมตรเรือนยอดเปนพุม

กลมกิ่งออนมีขนนุมทั่วไปเปลือกสีนํ้าตาลไหมแตกเปนสะเก็ดเปลือกในสีนํ้าตาลแกมเหลืองและมีนํ้า
ยางสีเหลืองปนแดงซึมออกมา 

ใบ รูปรางมนแกมรูปไขกลับและรูปขอบขนานกวาง 2 – 4 เซนติเมตรยาว 3 –13 
เซนติเมตร  ออกเปนคูๆตรงขามกันโคนสอบเรียวสวนที่คอนไปทางปลายใบโตออกปลายสุดสอบ
เขาเน้ือบางหลังใบมีขนสากทองใบมีขนนุมหนาแนน 

ดอก มีสีชมพูออนถึงสีแดงกลิ่นหอมออนๆออกเปนดอกผลรูปรางรีขนาดกวาง    
1 เซนติเมตรยาว  2 เซนติเมตรหรือยอมกวาเล็กนอยมีนวลขาวติดตามผิวเมื่อแกจัดแตกออกเปน        
3 แฉกเมล็ดสีนํ้าตาล 

7.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 

ทางอาหารดอกออนใบออนและชอดอกออนรับประทานเปนผักไดการปรุงอาหาร
ชาวไทยภาคกลางและชาวอีสานรับประทานตนต้ิวเปนผักโดยที่ชาวไทยภาคกลางรับประทานยอดต้ิ ว
ออนเปนผักจิ้มกับนํ้าพริกและรับประทานดอกต้ิวสดกับนํ้าพริกปลาราดอกต้ิวมีรสเปรี้ยวนิดๆจิ้มกับ
นํ้าพริกปลารามีรสอรอยมากสวนชาวอีสานรับประทานยอดออนใบออนและชอดอกเปนผักสดแกลม
ลาบกอยนํ้าพริกซุปหมี่กะทิหรือนําไปแกงเพ่ือใหอาหารออกรสเปรี้ยวสวนดอกนําไปตมแกงบางครั้ง
แกงรวมกันทั้งยอดออนและดอกออนเปนผักที่อีสานนิยมรับประทานมากอีกชนิดหน่ึงและมีจําหนาย
ในทองตลาดของทองถิ่นอีสาน (กัญจนา ดีวิเศษ และคณะ, 2542) 
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8.ชะพลู 

ช่ือวิทยาศาสตรPiper sarmentosum Roxb.ช่ือวงศPiperaceae ช่ืออ่ืนๆชาพลู (ภาค
กลาง) ชะพลูเถาเฌอภลู (สุรินทร) ผักปูนาผักปูลิงผักปูริงปูลิงนกผักพลูนกผักอีไรผักอีเลิศ (ภาคอีสาน) 
พลูลิง (ภาคเหนือ) เยเทย (แมฮองสอน) พลูนกผักปูนก (พายัพ) พลูลิงนก (เชียงใหม) นมวา (ใต) เปน
พืชลมลุกขนาดเล็ก 

8.1ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
ลําตน มีลักษณะเปนเถาเลื้อยอยูรวมกันเปนกลุมลําตนแบงเปนขอโดยตามขอจะ

มีรากชวยในการยึดเกาะ 
ใบ มีสีเขียวสดเปนมันฐานใบกวางปลายใบแหลมคลายรูปหัวใจใบคลายใบพลู

เห็นเสนใบชัดเจนใบมีกลิ่นฉุนรสเผ็ดเล็กนอย 
ดอก มีสีขาวมีขนาดเล็กออกเปนชออัดกันรูปทรงกระบอกยาว 

8.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ใบชะพลูมีคุณคาทางสารอาหารที่สําคัญคือมีแคลเซียมและสารเบตา -แคโรทีนใน

ปริมาณสูงใบมีกลิ่นหอมของนํ้ามันหอมระเหย  (Volatile Oil) สารสําคัญที่อยูใน  Volatile Oil       
สารกลุม Lignans และ Alkaloids ใบมีแคลเซียมออกซาเลตฟอสฟอรัสเหล็ก วิตามินเอวิตามินบี  1 
ไนอาซินวิตามินซี Neolignans และ Sarmentosine ในการใชรักษาโรคเบาหวานจะตองคอยตรวจ
นํ้าตาลในปสสาวะกอนและหลังด่ืมทุกครั้งเพราะวายาน้ีทําใหนํ้าตาลลดลงเร็วมากและในการตม
จะตองเปลี่ยนตนชะพลูใหมทุกวันสรรพคุณใบและลําตนชวยละลายเสมหะขับลมแกทองอืดทองเฟอ
ชวยบํารุงนํ้าดีผลชวยขับเสมหะทําใหชุมคอ รากชวยขับเสมหะที่อยูในทรวงอกและทําใหเจริญอาหาร
สวนที่ใชประกอบอาหารใบสดมีรสเผ็ดซาลวกเปนผักจิ้มหรือรับประทานสดโดยใชเปนใบหอเมี่ยงคํา
เมี่ยงปลาทูรองกนกระทงหอหมก ซอยใสขาวยําหรือนําไปชุบแปงทอดเปนกับแกลมก็ไดนอกจากน้ีใบ
ออนนําไปใสในแกงกะทิตางๆ เชนคั่วไกขอควรระวังไมควรรับประทานใบชะพลูมากเกินไปเพราะจะ
ทําใหเกิดอาการเวียนศีรษะทําใหมีการสะสมของสารออกซาเลท  (Oxalate)ในรางกายสูงซึ่งเปน
สาเหตุใหเกิดโรคน่ิวในไตควรปรุงรวมกับอาหารประเภทเน้ือสัตวจะชวยใหยอยงายขึ้น  (จุไรรัตน     
เกิดดอนแฝก, 2548) 
 

9.ผักกระโดน 
 

ผักกระโดนช่ือวิทยาศาสตร Careya sphaerica Roxb.ช่ือวงศLecythidaceaeช่ือ
ทองถิ่น กะนอน ซุย แซงจิแหน ปุย ปุยกระโดน ปุยขาว พุย ผาฮาด แสเจอะบะ หูกวาง 

9.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
กระโดนเปนไมตนขนาดกลางสูง 6-10 เมตร ผลัดใบ เรือนยอดเปนพุมกลมแนน

ทึบ โดยมากลําตนมักเต้ีย กิ่งกานสาขามาก เปลือกหนาแตกลอนเปนแผนๆ  
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ใบ เปนใบเด่ียวออกเรียงเวียนกันตามปลาย กิ่ง รูปไขกลับ กวาง 15 ซม. ยาว 30 
ซม. ลายใบมน โคนใบสอบ แผนใบบางและเหนียว ขอบใบหยักเล็กนอย เสนแขนงใบขางละ 9-15 
เสัน กานใบ ยาว 0.3-2.5 ชม. ใบแกกอนรวงสีแสด  

ดอก มีสีขาว มีกลิ่นหอมออนๆ ออกเด่ียวๆหรือเปนกระจุก กระจุกละ 2-3 ดอก 
กลีบเลี้ยง 4 กลีบ กลีบดอก 4 กลีบ สีขาวหลุดรวงงาย มีเกสรเพศผูจํานวนมาก สีแดงปลายขาวเรียง
เปน ช้ันๆ โคนเช่ือมติดกัน มีดอกพรอมใบออน ดอกบานเต็มที่กวาง 6-8 ซม.  

ผลสดแบบมีเน้ือหลายเมล็ดทรงกลม อวบนํ้า ขนาด 5-7 ซม. มีเมล็ดจํานวนมาก
มีเย่ือหุม (กรมวิชาการเกษตร, 2548) 

9.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ชาวอีสานนิยมกระโดนนํ้ามากกวากระโดนบกและมีรสชาติอรอยกวาฝาดนอย

กวาสวน กระโดนบกชาวบาน ก็จะเลือกตนที่มียอดสีเขียวออนมากกวาตนที่มียอดออนสีแดง ความ
นิยมในการรับประทานผักกระโดนของชาว อีสานลดนอยลงบางเพราะเช่ือวาผักกระโดนทําใหเปนน่ิว
ไดแตทวาวงจรของ อาหารธรรมชาติจะชวย สรางความสมดุล สังเกตไดวากระโดนบกและกระโดนนํ้า
จะผลิยอดออนคนละฤดูกาลกระโดนนํ้าจะออก ยอดออนกลางฤดูฝน (เดือนกรกฎาคม-เดือนสิงหาคม) 
และจะออกยอดใหเก็บไดบอยๆ สวนกระโดนบกจะออกยอดออนปลายฤดูแลง(เดือนมีนาคม-เดือน
เมษายน) ตอตนฤดูฝนหรือในชวงเริ่มลงนาซึ่งในระยะน้ี อาหารโปรตีนในธรรมชาติจะมีปริมาณสูงขึ้น
เชน กบ ปลาแมงกี่นูนแมงกุดจี่ ไขมดแดง เปนตน เชนกันจากการวิจัยพบวาถารางกายไดปริมาณสาร
ออกซาเลทหรือกรดออกซาลิคในปริมาณสูงและไดรับสารโปรตีนในปริมาณตํ่าอาจเปนสาเหตุเบ้ืองตน
ของการเกิดน่ิวในกระเพาะปสสาวะ โอกาสที่จะขาดสารโปรตีนจะนอยลง  

คุณคาทางอาหารของผักกระโดน ยอดออนและดอกออนรสฝาดอมมัน ผัก
กระโดน100กรัมใหพลังงานตอรางกาย 83 กิโลแคลอรีมีเสนใย 1.9 กรัม แคลเซียม 13 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 18 มิลลิกรัมเหล็ก 1.7  มิลลิกรัม วิตามินเอ 3,958 IU. วิตามินบี 1 0.10 มิลลิกรัม 
วิตามินบี2 0.88 มิลลิกรัม ไนอะซีน 1.8 มิลลิกรัม วิตามินชี 126 มิลลิกรัม นอกจากน้ีสรรพคุณทางยา
พบใน ใบมีรสฝาด ใชปรุงเปนน้ํามันสมานแผล เปลือกและผลใชเปนยาฝาดสมาน ดอกและจากเปลือก
ใชเปนยาแกหวัด แกไอ ทําใหชุมคอ เปนยาบํารุงสําหรับสตรีหลังคลอดบุตร ผล ชวยยอยอาหาร  
(กัญจนา ดีวิเศษ และคณะ, 2541) 
 

10.ผักเชียงดา 
 

ผักเชียงดามีช่ือวิทยาศาสตร Gymnema inodorum Dence. จัดอยูในวงศ 
Asclepiadaceae เปนผักพ้ืนบานภาคเหนือ 

10.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
ลักษณะเปนไมเถาเลื้อยไปไดไกลเถามีสีเขียวและจะเปลี่ยนเปนเขียวอมนํ้าตาล

เมื่อแกขนาดเสนผาศูนยกลางของเถาประมาณ  0.5-5.0 เซนติเมตรขึ้นอยูกับอายุสวนของลําตนที่อยู
เหนือดินมียางสีขาว 
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ใบ เปนใบเด่ียวเรียงเปนคูตรงกันขามมีสีเขียวเขมรูปรางกลมรีปลายแหลมฐานใบ
แหลมกานใบยาวประมาณ 3-6 เซนติเมตรใบกวาง 9-11 เซนติเมตร 

10.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ผักเชียงดามีคุณคาทางอาหารสูงจึงไดรับการยกยองวาเปน “ราชินีแหงพายัพ ” 

ภาคเหนือนิยมปลูกผักเชียงดาโดยปลอยใหเลื้อยไปตามขางรั้วนิยมรับประทานในรูปผักสดหรือลวกกิน
กับนํ้าพริกตางๆและนํามาแกงกับปลาแหงหรือนํามาปรุงอาหารรวมกับผักอ่ืนๆ (ประไพภัทร       
คลังทรัพย, 2549) 

ปจจุบันเริ่มมีเกษตรกรนําผักเชียงดามาปลูกเปนแปลงขนาดใหญเพ่ือเก็บ
ยอดขายเปนเชิงการคาเชนที่จังหวัดเชียงใหมแมฮองสอนลําปางลําพูนและจันทบุรีมีประโยชนดานการ
นํามาปรุงอาหารซึ่งนํายอดออนและใบออนของผักเชียงดานํามารับประทานเปนผักมีรสขมออนๆและ
มีสารตานอนุมูลอิสระสูงมากในผัก 100 กรัมมีวิตามินซี 153 มิลลิกรัมเบตาแคโรทีน 5,905ไมโครกรัม
และวิตามินเอ  984ไมโครกรัมนอกจากน้ียังมีแรธาตุและสารโภชนาการอ่ืนๆเชนแคลเซียม (78 
มิลลิกรัม) ฟอสฟอรัส (98มิลลิกรัม) เสนใยอาหาร (Crude Fiber 2.5 กรัม) โปรตีน (5.4กรัม) ไขมัน 
(1.5 กรัม) และคารโบไฮเดรต (8.6กรัม) ดานสมุนไพรในตํารายาไทยไมมีการบันทึกสรรพคุณทางยา
ของผักเชียงดาทางภาคเหนือใชใบผักเชียงดามาพอกกระหมอมรักษาไขและอาการหวัดหรือนําไป
ประกอบในตํารับยาแกไข 
 
อนุมูลอิสระ (Free Radicals) 
 

อนุมูลอิสระหมายถึงอะตอมหรือโมเลกุลที่มีอิเล็กตรอนเด่ียวอยูในออรบิทัลวงนอกสุดเปนสาร
ที่ไมเสถียรและวองไวตอการเกิดปฏิกิริยาโดยใหหรือแยงอิเล็กตรอนจากสารอ่ืนเพ่ือใหอิเล็กตรอนอยู
เปนคู   (สุกัญญา เขียวสะอาด, 2555) ตัวอยางเชน อะตอมของธาตุออกซิเจน (O) มีอิเล็กตรอน 8 ตัว 
ถาหากอะตอมของธาตุออกซิเจนสูญเสียอิเล็กตรอนก็จะกลายเปนอนุมูลอิสระ เพราะอิเล็กตรอนที่อยู
ในออรบิทอลลงนอกสุดของอะตอมออกซิเจนไมเสถียร ทําใหตองมีการแยงอิเล็กตรอนจากธาตุตัวอ่ืน
เพ่ือใหอะตอมของออกซิเจนเสถียรที่สุด ซึ่งปฏิกิริยาน้ีจะเกิดขึ้นตอเน่ืองเปนปฏิกิริยาลูกโซ อนุมูล
อิสระที่พบทั่วไปมีดังน้ี Superoxide Anion Radical (O2

•), Hydroxyl Radical (HO•), Peroxide 
Radical (ROO•), Peroxyl Radical (LOO•), Hydrogen Peroxide (H2O2), Ozone (O3), Singlet 
Oxygen 1O2, Hydrogen Radical (H•) และ Methyl Radical CH3 (จารุวรรณ ดรเถื่อน,พิเชษฐ      
เทบํารุงและอัมพรภูศรีฐาน, 2554) อนุมูลอิสระเหลาน้ีสามารถผลิตขึ้นเองในรางกายจากกระบวนการ
หายใจระดับเซลล ระบบภูมิคุมกันของรางกายในการฆาเช้ือโรคของเม็ดเลือดขาวและระบบสง
สัญญาณระหวางเซลล (Signal Transduction) และเกิดขึ้นไดจากการไดรับสารเคมี สารพิษจาก
สิ่งแวดลอม รังสี และยาบางชนิด (นันทนภัส เติมวงศ , 2551) ซึ่งอนุมูลอิสระแตละตัวน้ันสามารถทํา
ใหเกิดความไมสมดุลของอิเล็กตรอนของโมเลกุลอ่ืนไดหลายพันโมเลกุล และยังสามารถทําลายสารชีว
โมเลกุลทั้งภายในเซลลและสวนประกอบของเซลล (สุพักตร พวงบางโพ, 2545) เชน ไขมัน โปรตีน 
คารโบไฮเดรตและกรดนิวคลิอิค ผลที่เกิดขึ้นหลังจากการทําปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระน้ันก็คือ 
สวนประกอบตางๆของเซลลเสียหายและอาจถูกทําลายได หากเปนการทําลายหรือเปลี่ยนแปลง
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โครงสรางดีเอ็นเอมีการสรางยีนที่ผิดปกติขึ้นจนอาจกลายเปนเซลลมะเร็งได นอกจากน้ียังสงผลใหเกิด
โรคตางๆ อีก เชน โรคหลอดเลือดหัวใจตีบ หัวใจวาย ไตวาย เบาหวาน ความชรา ตอกระจก เปนตน  

ในสิ่งมีชีวิตทุกชนิดที่ใชออกซิเจนในการดํารงชีพจะมีอนุมูลอิสระของออกซิเจนเกิดขึ้นอยู
ตลอดเวลาการเกิดอนุมูลอิสระเหลาน้ีมีสาเหตุมาจากปจจัยทั้งภายในและภายนอกรางกายแหลงของ
อนุมูลอิสระมีดังน้ี (เจนจิรา จิรัมยและประสงค สีหานาม, 2554) 

1.การเกิดอนุมูลอิสระ 
จัดเปนปฏิกิริยาลูกโซติดตอกันซึ่งแบงเปน  3 ขั้นตอนคือขั้นตอนแรก (initiation 

step) เปนขั้นที่อนุมูลอิสระถูกสรางหรือผลิตขึ้นเรียกขั้นตอนน้ีวาขั้นตอนอินนิทิเอชันขั้นที่สองเปนขั้น
ที่อนุมูลอิสระถูกเปลี่ยนไปเปนอนุมูลอิสระตัวอ่ืนตอๆกันไปเรียกวาขั้นพรอพาเกชัน  (Propagation 
Step) และขั้นสุดทายเรียกวาขั้นเทอรมิเนชัน  (termination Step) เปนขั้นการหยุดปฏิกิริยาของ
อนุมูลอิสระเปนขั้นตอนที่มีการรวมตัวกันของอนุมูลอิสระ  2 อนุมูลไดเปนสารที่มีความเสถียร  
(Hudson, 1990)โดยทั่วไปการที่โมเลกุลหรืออะตอมของสารที่มีอิเล็กตรอนเขาคูกันครบเสีย
อิเล็กตรอนไปกลายเปนอนุมูลอิสระไดน้ันตองอยูในสภาวะอุณหภูมิสูงแตก็มีโมเลกุลอีกหลายชนิดที่
กลายเปนอนุมูลอิสระไดเมื่ออยูในสภาวะปกติซึ่งรวมถึงสารชีวโมเลกุลตางๆที่พบในสิ่งมีชีวิตดวยซึ่ง
ปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระที่มักพบในสภาวะปกติของสิ่งมีชีวิตมีดังน้ี 

1.1 ปจจัยภายในรางกาย 
1.1.1 ขั้นตอนเริ่มตน (chain initiation)  

เปนขั้นตอนแรกที่อนุมูลอิสระถูกสรางหรือผลิตขึ้น อนุมูลอิสระเกิดจาก
กลไกที่แตกตางกันไดหลายวิธีเชนการแตกพันธะของโมเลกุลที่เรียกวา  Homolysis หรือการแตก
พันธะเน่ืองจากแสง (Photolysis) หรือการแตกพันธะเน่ืองจากรังสี (Radiolysis) หรือจากปฏิกิริยารี
ดอกซ (Redox) ซึ่งปฏิกิริยาทั้ง  4 จัดเปนกลไกพ้ืนฐานในการสรางอนุมูลอิสระจากสารอินทรีย  
(Roberfroid and Calderon, 1995) การเกิดปฏิกิริยาแบงออกเปน 4 กระบวนการดังน้ี 

1) Bond homolysis 
เปนกระบวนการที่อิเล็กตรอนคูที่อยูวงโคจรช้ันนอกสุด (Valence 

Electron) ของโมเลกุลแยกออกจากกันในสภาวะอุณหภูมิปกติ ซึ่งเกิดขึ้นไดเน่ืองจากพลังงานระหวาง
พันธะมีกําลังออนมาก เชน พันธะไดซัลไฟด ( Disulfide) สงผลใหเกิดอนุมูลที่มีอิเล็กตรอนเด่ียว แต
การเกิดปฏิกิริยามีอัตราชามากจึงคาดวาไมนาจะเกิดในระบบของสิ่งมีชีวิตได 

2) Photolysis 
เปนกระบวนการที่พันธะของโมเลกุลสลายตัวเมื่อไดรับพลังงานแสง 

เชน แสงอุลตราไวโอเล็ต ทําใหเกิดอนุมูลอิสระขึ้นที่พบมากคือการแตกพันธะของ  Hydrogen 
Peroxide (H2O2) กลายเปนอนุมูล Hydroxyl (HO•) โดยในสิ่งมีชีวิตพลังงานแสงจะถูกดูดโดย
โมเลกุลที่มีความไวตอแสงเชนรงควัตถุและสารอะโรมาติกคารบอนบางชนิดหลังดูดพลังงานแสงแลว
จะทําใหโมเลกุลอยูในสถานะที่ต่ืนตัว  (Excited State) จึงตองมีการปลดปลอยพลังงานออกมา
เพ่ือใหโมเลกุลกลับเขาสูสถานะดังเดิม (Ground State) (Hudson, 1990) 
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3) Radiolysis 
เปนกระบวนการที่พันธะโควาเลนทของโมเลกุลเกิดการสลายตัว

เน่ืองจากไดรับพลังงานจากรังสีเชนรังสีแกมมารังสีเอกซโดยเฉพาะการสลายตัวของโมเลกุลนํ้าจะให
อนุมูลประจุบวก(H2O

+•) และอนุมูล Hydroxyl (HO•) ซึ่งอนุมูลอิสระเหลาน้ีมีความไวในการเขาทํา
ปฏิกิริยากับสารอินทรียสูงทําใหเกิดอนุมูลอิสระออกมามากมายนอกจากน้ีรังสียังทําใหเกิดอนุมูล
อิสระจากการสลายตัวของสารองคประกอบเคมีของเซลลเชน ปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันไมอ่ิมตัว
ในรางกายสิ่งมีชีวิตซึ่งปฏิกิริยาน้ีเปนจุดเริ่มตนที่สําคัญของปฏิกิริยาลูกโซของอนุมูลอิสระ 

4)ปฏิกิริยารีดอกซ 
ปฏิกิริยารีดอกซหรือเรียกอีกอยางวาปฏิกิริยาออกซิเดชัน -รีดักชันเปน

ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นทั่วไปในระบบทางชีววิทยาปฏิกิริยาออกซิเดชัน -รีดักชันบางชนิดมีประโยชนแตมี
ปฏิกิริยาออกซิเดชันบางชนิดกอใหเกิดความเสียหายโดยสามารถกอใหเกิดอนุมูลอิสระไดที่สําคัญ คือ
โมเลกุลของอนุมูล Superoxide (O2-•) ซึ่งเปนสารตัวกลาง (Intermediate) ในกระบวนการถายทอด
อิเล็กตรอนในไมโตคอนเดรียและเย่ือหุมนิวเคลียสนอกจากน้ีปฏิกิริยารีดอกซของไอออนโลหะใน
รางกายก็จัดเปนปฏิกิริยาที่สําคัญในการเกิดอนุมูลอิสระเชนกันโดยเฉพาะเหล็ก  (Fe2

+) และทองแดง 
(Cu2

+) โดยไอออนโลหะเปรียบเสมือนเปนตัวเรงปฏิกิริยารีดอกซ (Hudson, 1990) 
1.1.2 ขั้นตอนที่สอง (chain propagation) 

เปนขั้นตอนที่อนุมูลอิสระถูกเปลี่ยนไปเปนอนุมูลอิสระของสารอ่ืนซึ่ง
ปฏิกิริยาจะดําเนินตอๆกันไป เปนปฏิกิริยาลูกโซไดอนุมูลอิสระชนิดใหมออกมาตลอดเวลาจัดเปนการ
เปลี่ยนตําแหนงของอิเล็กตรอนที่ไมเขาคู (Unpaired electron) ซึ่งสามารถแบงกลไกของปฏิกิริยาใน
ขั้นตอนน้ีได 3 ชนิดซึ่งมีความเกี่ยวของกับระบบทางชีววิทยาของสิ่งมีชีวิต คือ 

1) การถายโอนอะตอมหรือกลุมของอะตอม (Atom or Group Transfer) 
  เปนกลไกที่เกิดมากที่สุดโดยปฏิกิริยาเกี่ยวของกับการดึงไฮโดรเจนออกจากโมเลกุล
หน่ึงไปรวมตัวกับอนุมูลอิสระและมีผลใหเกิดอนุมูลอิสระโมเลกุลใหมขึ้นมา ดังสมการ  (Hudson, 
1990) 

 
Cl•+ RH  HCl + R• 

R•
1+ R2Cl    R1Cl + R•

2 
 

2) การถายโอนอิเล็กตรอน (Electron transfer) 
  เปนการถายโอนอิเล็กตรอนจากอนุมูลอิสระที่เปนกลางหรือมีประจุลบไปใหโมเลกุล
ที่ไมใชอนุมูลอิสระ (Non-radical Molecule) ซึ่งเปนกลไกที่สําคัญของปฏิกิริยาออกซิเดชันไขมันใน
สิ่งมีชีวิต (Lipid Peroxidation) (Roberfroid and Calderon, 1995) 

3) การเติมอนุมูลอิสระ (addition of radicals) 
  เปนการเติมกลุมอนุมูลอิสระเขาไปในโมเลกุลตางๆ ดังสมการ 

 
R• + O2   ROO• 
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ตัวอยางของปฏิกิริยาน้ีเมื่อมีการเติมอนุมูลอิสระของกรดไขมันไมอ่ิมตัวปฏิกิริยา

ออกซิเดชันโมเลกุลของไขมัน  (Lipid Peroxidation) จะแสดงกลไกการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
ไขมันแสดงไดดังสมการ 

Chain initiation : 
L-H   L•+ radical – H 

 
Chain propagation : 

L•    L-O-O• 
L-O-O•      L-O-O-H + L• 

Chain termination : 
L• + L•   L – L 

 
1.1.3ขั้นการหยุดปฏิกิริยาลูกโซของอนุมูลอิสระ (Chain Termination) 

 
 เปนขั้นการหยุดปฏิกิริยาลูกโซของอนุมูลอิสระประกอบดวยกลไกหลัก 3 ชนิดคือ 

1) การรวมตัวกันของอนุมูลอิสระ  (Homolinking and Cross-linking of 
Radicals) 

เปนการรวมตัวกันของอนุมูลอิสระ  2 โมเลกุลโดยการนําอิเล็กตรอนที่ไมมีคูของแต
ละโมเลกุลอนุมูลอิสระมาสรางพันธะกันไดเปนสารโมเลกุลใหมที่มีพันธะรวมกันหากเปนการรวมตัว
กันระหวางอนุมูลอิสระ 2 โมเลกุลที่เปนชนิดเดียวกันเรียกโมเลกุลสารใหมที่ไดวา homodimer แตถา
เปนการรวมตัวของอนุมูลอิสระตางชนิดกันเรียก  Heterodimer ซึ่งกลไกน้ีเปนปฏิกิริยาที่สําคัญใน
การสรางสารชีวโมเลกุลที่มีความเสถียรขึ้นมาใหมภายในเซลลสิ่งมีชีวิตเชนโปรตีนกรดนิวคลีอิกและ
ไขมันเปนตน (Roberfroid and Calderon, 1995) 

2) การกําจัดอนุมูลอิสระ (Radical Scavenging) 
  การกําจัดเอาขยะและสิ่งที่ไมตองการออกไปซึ่งในกรณีน้ีเปรียบอนุมูลอิสระ

เปนสิ่งที่ไมตองการซึ่งการกําจัดออกจะกระทําโดยสารกลุมหน่ึงที่เรียกวา  Scavenger หรือสารตาน
ออกซิเดชัน เชนสารประกอบฟนอลิกเปนสารที่มีความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ  (radical 
scavenger) ที่มีประสิทธิภาพรวมทั้งวิตามินซีวิตามินอีวิตามินเอเปนตน 

3) การถายโอนอิเล็กตรอน (Electron Transfer) 
  เปนการถายโอนอิเล็กตรอนที่ไมไดจับคูของอนุมูลอิสระออกจากโมเลกุล

หรือเปนการรับเอาอิเล็กตรอน  1 ตัวจากภายนอกมาเขาคูกับอิเล็กตรอนเดิมที่ยังมีที่วางอยูในโมเลกุล
ทําใหสภาวะการเปนอนุมูลอิสระหมดไปเชนอนุมูล Superoxide (O2

-•) เกิดการถายโอนอิเล็กตรอน
กลายเปนโมเลกุลออกซิเจนปกติ (O2) เปนตน 
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1.2  ปจจัยภายนอกรางกาย 
1.2.1 ยารักษาโรค 

  ยาบางชนิดที่รับประทานเขาไปในรางกายสามารถกอใหเกิดอนุมูล
อิสระได โดยเฉพาะอยางยิ่งยาในกลุมตานจุลชีพและตานมะเร็งเชนบลีโอไมซิน  ( Bleomycin),       
แอนทราไซคลินส (Antracyclines) และเมโธทรีเสต (Methotrexate) เน่ืองจากยาประเภทน้ีมีฤทธ์ิ
เสริมปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

1.2.2 รังสี 
  การใชรังสีรักษาโรคเชนรังสีเอกซ  (X-ray), รังสีแกมมา (γ-ray) 

อาจเปนสาเหตุทําใหเกิดอนุมูลอิสระขึ้นในรางกายจากการถายทอดพลังงานใหกับนํ้าซึ่งเปน
สวนประกอบของเซลลแลว ยังกอใหเกิดปฏิกิริยาขั้นตอไป  (Secondary Reaction) กับออกซิเจนที่
ละลายอยูในเซลลน้ันจนทําใหเกิดอนุมูลอิสระขึ้นไดอีกดวย 

 1.2.3 ควันบุหรี่ 
ควันบุหรี่มีสวนประกอบของไนตริกออกไซด  (NO), ไนโตรเจน

ออกไซด (NO2) และเพอรอกซีไนไตรท (ONOO-) รวมทั้งสารพิษไดแกซัลเฟอรไดออกไซด  (SO2) และ
คารบอนเตรตตะคลอไรด (CCl4) ซึ่งจะถูกกําจัดออกจากรางกายโดยการทํางานของเอ็นไซมไซโทโครม 
P-450 ไฮดรอกซีเจส (Cytochrome P-450 hydroxylase) ที่มีอยูมากในเซลลตับและพบไดบางใน
เซลลปอดและลําไสเล็ก ซึ่งการกําจัดสารพิษเหลาน้ีอาจเปนสาเหตุของการสรางอนุมูลซูเปอรออกไซด
ภายในเซลลได 

1.2.4 โอโซน 
  โอโซนไมไดเปนอนุมูลอิสระแตจัดเปนสารออกซิไดสแรงสูงที่

สามารถเปลี่ยนรูปเปนอนุมูลไฮดรอกซิลไดจากการกระตุนของคลื่นแสง 
 
สารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) 
 

สารตานอนุมูลอิสระ หมายถึง สารปริมาณนอยที่สามารถปองกันหรือชะลอการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของอนุมูลอิสระได (เจนจิรา จิรัมยและประสงค สีหานาม, 2554) หนาที่หลักของสารตาน
อนุมูลอิสระ คือ ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในรางกายและปองกันการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันโดยสารตานอนุมูลอิสระเปนตัวใหอิเล็กตรอนแกอนุมูลอิสระ เมื่ออนุมูลอิสระ
ไดรับอิเล็กตรอนแลวก็จะหยุดการกอตัว นอกจากน้ีสารตานอนุมูลอิสระยังจับกับโลหะที่สงเสริมให
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และลดการกอตัวของ singlet oxygen ซึ่งเปนออกซิเจนที่อยูในรูปพรอมที่
จะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันอีกดวย (กรรณธิชา งามละมอม และสุนิสา รื่นนางแยม, 2545)  

 
1.ประเภทของสารตานอนุมูลอิสระ 

สารตานอนุมูลอิสระแบงตามการเกิดปฏิกิริยาโดยแบงออกเปนหลายประเภทดังน้ี 
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1.1  Primary Antioxidant 
เปนสารตานอนุมูลอิสระที่หยุดปฏิกิริยาลูกโซของอนุมูลอิสระ (free-radical chain 

reaction) โดยการใหอิเล็กตรอนหรือไฮโดรเจนอะตอม (กรรณธิชา งามละมอม และสุนิสา รื่น
นางแยม, 2545) สารในกลุมน้ีสวนใหญเปนสารประกอบฟนอลิก 

1.2  Oxygen Scavenger 
เปนสารตานอนุมูลอิสระที่เขาทําปฏิกิริยากับออกซิเจน เปนการชวยกําจัดออกซิเจนในระบบ

ปดได สารในกลุมน้ีไดแก Ascorbic Acid, Isoascorbic Acid และ Sodium Erythorbate เปนตน   
1.3 Secondary Antioxidant 

เปนสารตานอนุมูลอิสระที่ทําหนาที่สลายโมเลกุลของ Lipid Hydroperoxideใหเปนสารที่มีความ
เสถียร สารในกลุมน้ีไดแก  Dilaurylthiopropinonateและ Thiopropionic Acid 

1.4 Enzymic Antioxidant 
เปนสารตานอนุมูลอิสระที่ทําหนาที่กําจัดออกซิเจนหรืออนุพันธของออกซิเจน โดยเฉพาไฮโดรเจน
เปอรออกไซดสารตานอนุมูลอิสระในกลุมน้ีไดแก เอนไซมตางๆ ซึ่งในรางกายของคนเรามีเอนไซมบาง
ชนิดเปนสารตานอนุมูลอิสระ เชน เอนไซมซุปเปอรออกไซดดิสมิวเทส (Superoxide Dismutase, 
SOD) สามารถขจัดอนุมูลซุปเปอรออกไซดแอนอิออนไดโดยเปลี่ยนเปนไฮโดรเจนเปอรออกไซด  ดัง
สมการ (สุกัญญา เขียวสะอาด, 2555) 
 

SOD 
                                   2O2

-• + 2H+   H2O2 + O2 
 
            นอกจากน้ียังมีเอนไซมกลูตาไทโอนเปอรออกซิเดส (Glutathione Peroxidase, GPx) ที่
ทํางานรวมกับธาตุซิลีเนียมและกลูตาไทโอน  (GSH) โดยจะไปเรงปฏิกิริยารีดักชันของสารประกอบ
ไฮโดรเปอรออกไซดไดแกลิพิดเปอรออกไซด  (ROOH) ไดผลิตภัณฑเปนนํ้าและกลูตาไทโอนไดซัลไฟด  
(GSSG) นอกจากน้ีสามารถสลายไฮโดรเจนเปอรออกไซดไมใหเกิดปฏิกิริยาเฟนตันดังสมการ (สุกัญญา 
เขียวสะอาด, 2555) 
 
GPx, Se 
                              ROOH + 2GSH    ROH + GSSG + H2O 
 
GPx, Se 
                              H2O2 + 2GSH    H2O + GSSG 
 

 
1.5  Chelating agent หรือ Sequestrant 

เปนสารตานอนุมูลอิสระที่ทําหนาที่จับกับไอออนของโลหะ เชน เหล็ก และทองแดงซึ่ง
ไอออนเหลาน้ีเปนไอออนที่สงเสริมและเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน เมื่อไอออนเหลาน้ีถูกอนุมูล
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อิสระกลุมน้ีจับก็จะกลายเปนเปนสารประกอบเชิงซอนที่เสถียร สารตานอนุมูลอิสระในกลุมน้ีไดแก 
citric acid amino acid และ Ethylenediaminetetra-acetic acid (EDTA) 

 
2.แหลงของสารตานอนุมูลอิสระ 

สารตานอนุมูลอิสระแบงตามแหลงที่มาได 2 ประเภท (เจนจิราจิรัมยและประสงคสีหา
นาม, 2554) 

2.1 สารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห (Synthetic Antioxidants) 
สารประกอบฟนอลิคสังเคราะห  5 ชนิดไดแก  Propyl Gallate, 2- 

butylatedhydroxyanisole, 3- butylatehydroxyanisole, BHT (Butylatedhydroxytoluene) 
และ Tertiary Butylhydroquinoneเปนสารตานอนุมูลอิสระที่นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือ
ยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันซึ่งเปนสาเหตุใหอาหารมีกลิ่นสีและรสชาติที่เปลี่ยนไปสาร
สังเคราะหเหลาน้ีมีประสิทธิภาพและความคงตัวสูงกวาสารสกัดจากธรรมชาติแตมีขอจํากัดของการใช
เน่ืองจากปญหาดานความปลอดภัยในการบริโภค (เจนจิรา จิรัมยและประสงค สีหานาม, 2554) 

2.2สารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ (Natural Antioxidants) 
สารตานอนุมูลอิสระเหลาน้ีพบไดทั้งในจุลินทรียสัตวและพืชโดยสารตานอนุมูลอิสระ

เหลาน้ีมีทั้งสารที่ใหคุณคาทางโภชนาการเชนวิตามินซีวิตามินอีเบตาแคโรทีนและสารที่ไมใหคุณคา
ทางโภชนาการเชน สารประกอบฟนอลิคโดยเฉพาะกลุมโพลีฟนอล  (Polyphenols) เชนแซนโธน 
(Xanthone) และฟลาโวนอยด ( Flavonoids) (เจนจิรา จิรัมยและประสงค สีหานาม, 2554) 
 

3.สารตานอนุมูลอิสระที่พบในธรรมชาติ 
3.1 วิตามินซี 

วิตามินซีเปนวิตามินที่ละลายนํ้าได ลักษณะเปนผลึกสีขาวไมมีกลิ่น มีช่ือทางวิทยาศาสตรวากรด
แอสคอรบิค วิตามินซีมีบทบาทสําคัญในกระบวนการเมตาบอลิซึมของกรดอะมิโนและทําหนาที่เปนโค
เอนไซมของปฏิกิริยาทางชีวะเคมีตางๆในรางกาย ( นวลศรี  รักอริยะธรรมและอัญชนา  เจนวิถีสุข , 
2545) วิตามินซีเปนสารตานอนุมูลอิสระที่สําคัญชนิดหน่ึง โดยทําหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระคือ
เมื่ออยูในรางกายจะแตกตัวใหไฮโดรเจนและอิเล็กตรอนแก ไฮโดรเจนเปอรออกไซด อนุมูลไฮดรอก
ซิล อนุมูลเปอรรอกซิล และซิงเกล็ตออกซิเจน ไดเปนสารที่เรียกวา Semidehydroascorbate (A•) 
และ Dehydroascorbate (A) ดังสมการ 
 
                                AH + OH•  H2O + A-• 
 

AH- + O2
-• + H+  H2O2 + A-•  

 
   AH• + ROO•      ROOH + A-•  

  
   AH- + H2O2  2H2O + A  
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นอกจากเปนสารตานอนุมูลอิสระแลวน้ันวิตามินซียังทําหนาที่เปนตัวสงเสริม
ประสิทธิภาพการทํางานของวิตามินอีกดวย (วิไลพร ปองเพียร, 2551) แหลงของวิตามินซี ไดแก ผัก
ใบเขียวทั่วไป โดยใบสีเขียวมีวิตามินซีมากกวาใบสีออน นอกจากน้ียังพบไดในผลไมที่มีรสเปรี้ยว ไม
พบวิตามินซีในอาหารจําพวกเน้ือสัตวและไข  

3.2 วิตามินอี 
วิตามินอีเปนวิตามินที่ละลายในไขมัน มีลักษณะเปนของเหลวหนืดๆ ในธรรมชาติมีวิตามินอีอยูหลาย
ชนิด ปจจุบันแบงเปน 2 กลุมใหญๆ คือ โทโคฟรอล และโทโคไทรอินอล แตละกลุมยังแยกเปน
วิตามินยอยๆอีก 4 ชนิด มีช่ือเรียกตามพยัญชนะในภาษาละตินวา แอลฟาเบตาแกมมา และเดลตา 
(อัญชนา เจนวิถีสุข, 2544) วิตามินอีมีคุณสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระโดยทําหนาที่เปนตัว
ใหไฮโดรเจนแกอนุมูลเปอรรอกซิล ดังสมการ 
 

α-tocopherol + LOO•   α-tocopherol• + LOOH 
 
อนุมูล α-tocopherolที่เกิดขึ้นในสมการ สามารถทําปฏิกิริยากับอนุมูลเปอรรอกซิลตัวอ่ืน ทําใหได
สารที่มีความเสถียรเปนผลใหปฏิกิริยาออกซิเดชันหยุดลง ดังสมการ (อัญชนา เจนวิถีสุข, 2544) 

α-tocopherol•+ LOO•      LOO-α-tocopherol 
 

นอกจากน้ีวิตามินอีเปนสารตานอนุมูลอิสระที่ตองพ่ึงวิตามินซีในการที่จะทําหนาที่อยางมี
ประสิทธิภาพ แหลงของวิตามินอี ไดแก นํ้ามันจากเมล็ดพืชตางๆ เชน เมล็ดขาวโพด เมล็ดฝาย เมล็ด
ทานตะวัน ถั่วเหลือง และรําขาว เปนตน นอกจากน้ีก็พบในถั่วตางๆ เนย ปลา และเน้ือสัตว 
(โดยเฉพาะในตับ) ในผักที่มีสีเขียวปนเหลืองก็พบวิตามินอีบางแตไมมากนัก เน่ืองจากวิตามินอีไมทน
ตอแสงและออกซิเจน ถาวิตามินอีเจอสิ่งเหลาน้ีเมื่อใดก็จะหมดฤทธ์ิไดงายๆ ดังน้ันในการประกอบ
อาหารอาจทําใหวิตามินอีสูญเสียไปไดถึง 50% (นวลศรี รักอริยะธรรมและอัญชนา เจนวิถีสุข, 2545) 

3.3 เบตาแคโรทีน 
เบตาแคโรทีน พบในผักผลไมที่มีสีเหลืองสมเชนฟกทองแครอท มะละกอ มะเขือเทศยอดแค ใบ
กะเพรา ใบขี้เหล็ก เมื่อเบตาแคโรทีนดักจับอนุมูลอิสระก็จะไดอนุมูลใหมที่เสถียรเพราะสามารถเกิด
การเรโซแนนทของอิเล็กตรอนในโครงสรางไดดังสมการ 
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รูปที่ 2 ปฏิกิริยาการตานอนุมูลอิสระของเบตาแคโรทีน 
ที่มา: กัญญา เขียวสะอาด(2555) 

 
3.4 สารประกอบฟนอลิก 

 สารประกอบฟนอลิคเปนสารที่พบไดทั่วไปในพืชแทบทุกชนิด มีบทบาทสําคัญในการทําให
เกิดกลิ่น สี และรสชาติในพืชผักและผลไม สารประกอบฟนอลิกสามารถละลายไดในนํ้า มักพบอยูรวม
กับนํ้าตาลในรูปของสารประกอบไกลโคไซด สารประกอบฟนอลิกที่พบในธรรมชาติมีอยูหลายกลุม
และมีสูตรโครงสรางทางเคมีที่แตกตางกัน และสารประกอบฟนอลิกหลายชนิดมีสมบัติเปนสารตาน
อนุมูลอิสระ เชน ฟลาโวนอยด กรดฟนอลิก และแทนนิน เปนตน โดยสารประกอบฟนอลิกกลุมน้ีทํา
หนาที่เปนตัวขับไลอนุมูลอิสระ โดยมีกลไก 2 แบบ คือเมื่ออยูในสภาวะที่มีความเขมขนตํ่าเมื่อ
เปรียบเทียบกับสารออกซิไดส สารฟนอลิกกลุมน้ีจะหนวงเหน่ียวหรือปองกันการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันและยังเปลี่ยนอนุมูลอิสระใหเปนสารที่เสถียร จึงสามารถปองกันการเกิดปฏิกิริยาลูกโซ
ของอนุมูลอิสระได (วิไลพร ปองเพียร, 2551) สารประกอบฟลาโวนอยดเปนสารที่พบมากในชาเขียว 
สวนแทนนินเปนสารประกอบที่พบมากในพืชจําพวกเครื่องเทศ สมุนไพรและผลไม เชน สตรเบอรี่ เชอ
รี่และองุน เปนตน 

สารประกอบฟนอลิกบางชนิดที่ทําหนาที่เปน Chelating Agent โดยจะดักจับไออนของ
โลหะเขาไวในโมเลกุล เชน เคอรวิทิน โดยโครงสรางมีตําแหนงที่สามารถดักจับไอออนของโลหะ เชน 
ทองแดง ไวได 3 บริเวณนอกจากน้ีสารประกอบฟนอลิกยังเปนสารรีดิวซ เปนตัวใหอิเล็กตรอน และ
กําจัดออกซิเจนที่อยูในรูปแอคทีฟอีกดวย (วิไลพร ปองเพียร, 2551) 

 
4. กลไกการทํางานของสารตานอนุมูลอิสระ 

การทํางานของสารตานอนุมูลอิสระน้ันมีกลไกการทํางานดังน้ี (เจนจิรา  จิรัมยและ
ประสงค สีหานาม, 2554) 

4.1 กลไกการดักจับอนุมูลอิสระ( Radical Scavenging) 
การดักจับอนุมูลอิสระเกิดโดยการใหไฮโดรเจนหรืออิเล็คตรอนแกอนุมูลอิสระ เพ่ือให

อนุมูลอิสระมีความเสถียรขึ้นทําใหสามารถยับย้ังอนุมูลอิสระไดดังสมการ 
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R• + AH    RH + A• 

 
RO• + AH   ROH + A• 

 
R• + A•    RA 

 
RO• + A•   ROA 

 
4.2กลไกการยับย้ังการทํางานของซิงเกล็ทออกซิเจน (Singlet Oxygen Quenching, 1O2

•) 
กลไกน้ีเปนการยับยั้งการทํางานของซิงเกล็ทออกซิเจนโดยการเปลี่ยน  (1O2

•) ใหอยูในรูปทริปเปร็ท  
(Triplet Oxygen (3O2)) และปลอยพลังงานที่ไดรับออกไปในรูปความรอนสารตานอนุมูลอิสระที่มี
กลไกแบบน้ี คือสารกลุมแคโรทีนอยด  (Carotenoids) โดยที่แคโรทีนอยด  1 โมเลกุลสามารถทํา
ปฏิกิริยากับซิงเกล็ทออกซิเจนไดถึง 1,000 โมเลกุล สมการแสดงกลไกการทํางานดังน้ี 
 

1O2
•+ 1Car  3O2 + 3Car• 

 
    3Car•          1Car + thermal energy 
 

4.3 กลไกการจับกับโลหะ (Metal Chelation) 
กลไกน้ีสารตานอนุมูลอิสระจะเปนตัวจับกับโลหะซึ่งมีผลตอการเกิดอนุมูลอิสระ เชน  Fe2+และ Cu2+ 
สารตานอนุมูลอิสระที่มีกลไกแบบน้ี คือฟลาโวนอยด  (Flavonoids) ฟอสฟอริกแอซิด (Phosphoric 
Acid) และซิตริกแอซิด (Citric Acid) เปนตน สําหรับกลไกการจับโลหะของสารประกอบฟลาโวนอยด
แสดงดังสมการ  

 

 
 

รูปที่ 3 ปฏิกิริยาการจับกับโลหะของสารประกอบฟลาโวนอยด 
ที่มา: เจนจิรา จิรัมยและประสงค สีหานาม(2554) 

 
4.4กลไกการหยุดปฏิกิริยาการสรางอนุมูลอิสระ (Chain-breaking) 

กลไกน้ีเกิดปฏิกิริยาโดยสารตานอนุมูลอิสระทําหนาที่เปนตัวรับอิเล็คตรอนจากอนุมูลอิสระแทน
โมเลกุลอ่ืนๆ สารตานอนุมูลอิสระที่ใชกลไกน้ีคือวิตามินอี โดยวิตามินอีสามารถปองกันไมใหเย่ือหุม
เซลลถูกทําลายจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน  (Lipid Autooxidation) โดยเปนตัวรับอิเล็คตรอน 
(Electron-acceptor Antioxidants) จากอนุมูลเปอรรอกซิลแทนเยื่อหุมเซลล 
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4.5 กลไกการยับย้ังการทํางานของเอ็นไซมที่เรงปฏิกิริยาอนุมูลอิสระ  (Enzyme 
Inhibition) 

สารประกอบฟนอลิกบางชนิดเชนฟลาโวนอยดกรดฟนอลิก  (Phenolic Acid) และแกลเลต 
(Gallates) จะยับยั้งการทํางานของเอนไซมลิโพออกซีจีเนส  (Lipoxygenase) โดยเขาจับกับไอออน
ของเหล็กซึ่งเปนโคเเฟกเตอร (Cofactor) สงผลใหเอ็นไซมดังกลาวไมสามารถทํางานได 
 

4.6 กลไกการเสริมฤทธ์ิ (Synergism) 
สารชนิดน้ีจะชวยสนับสนุนใหสารตานอนุมูลอิสระทํางานไดดีขึ้นเชนการทํางานรวมกัน

ระหวางวิตามินอีกับวิตามินซีโดยที่วิตามินซีไมสามารถทํางานไดในสภาวะไมมีขั้วไดเหมือนกับวิตามิน
อีแตจะใหไฮโดรเจนอะตอมแกวิตามินอีที่เสียสภาพจากการทําปฏิกิริยากับอนุมูลเปอรออกซิล (ROO•) 
เพ่ือใหกลายมาเปนวิตามินอีสภาพเดิมและสามารถกลับไปทํางานไดเหมือนเดิม 
 

5. การเตรียมตัวอยาง 
การเตรียมตัวอยางพืชตองคํานึงถึงสารสําคัญในพืช คือการตรวจเอกลักษณของพืชที่ถูกตอง

ไมมีพืชอ่ืนเจือปนไมมีโรคพืชอายุพืชที่ผลิตสารสําคัญ และการเก็บรักษาพืชควรทําตัวอยางใหแหงเพ่ือ
คงคุณภาพของพืชไวและการทําแหงน้ันควรเลือกใชวิธีที่เร็วเพราะอุณหภูมิที่สูงน้ันจะทําใหสารสําคัญ
สลายหรือเปลี่ยนแปลงไป (ปยะวดี เจริญวัฒนะ และคณะ, 2552) 
 

6. การสกัดตัวอยาง 
สารตานอนุมูลอิสระสวนใหญเปนสารประกอบฟนอลิคซึ่งการสกัดสารประกอบฟนอลิคน้ัน

มักใชตัวทําละลายอินทรียเปนตัวสกัด ตัวทําละลายอินทรียที่นิยมใชในการสกัดสารประกอบฟนอลิค
ไดแกนํ้าเมทานอลเอทานอลเอธิลอะซิเตคและตัวทําละลายที่มีขั้วตํ่า เชนเฮกเซนอะซีโตน 
คลอโรฟอรม ปโตรเลียมอีเทอรหรือคารบอนเตตระคลอไรด( สุกัญญา เขียวสะอาด , 2555) 
ประสิทธิภาพในการสกัดน้ันขึ้นอยูกับการเลือกตัวทําละลายใหเหมาะสมกับตัวอยางที่จะสกัด ซึ่งตัวทํา
ละลายที่ดีควรมีสมบัติ คือตอเปนตัวทําละลายที่ละลายสารที่ตองการสกัดไดดีพอ ไมระเหยงายหรือ
มากเกินไป ไมทําปฏิกิริยากับตัวอยาง และไมเปนพิษ (กรรณธิชา งามละมอม และสุนิสา รื่นนางแยม, 
2545) 
 

7. การตรวจสอบฤทธิ์ของสารตานอนุมูลอิสระ 
สารตานอนุมูลอิสระจะประกอบไปดวยสารหลายชนิดที่ทํางานเสริมกัน จึงมีประสิทธิภาพสูง

ในการทํางานวิธีการที่นิยมนามาใชในการตรวจสอบฤทธ์ิสารตานอนุมูลอิสระน้ันมีหลายวิธี ซึ่งแตละวิธี
น้ันมีความจําเพาะตอสารแตกตางกันโดยปกติแลวการตรวจสอบมักจะสรุปผลจากหลายวิธีรวมกันเพ่ือ
ใหผลการทดสอบมีความถูกตองย่ิงขึ้นวิธีที่ใชทดสอบฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระที่นิยมไดแก  2,2-
Diphenyl-1-picryhydrazyl (DPPH), Ferric Reducing /antioxidant Power (FRAP), Trolox 
Equivalents Antioxidant Capacity (TEAC), Lipid Peroxidation Reducing Power และ 
Metal Chelating Ability สวนเครื่องมือที่นิยมใชในการตรวจหาชนิดของสารตานอนุมูลอิสระที่ไดรับ
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ความนิยมคือ High Performance Liquid Chromatography (HPLC) (เจนจิรา จิรัมยและประสงค
สีหานาม, 2554) 

7.1 การตรวจสอบดวยวิธี  Trolox Equivalent Antioxidant Capacity 
Assay:TEACโดยใช 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

การตรวจสอบฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระโดยอาศัยคาการดูดกลืนแสงของ
สารละลาย DPPH ซึ่งสารละลาย DPPH น้ีเปนสารละลายอนุมูลอิสระที่เสถียรอยูในตัวทําละลายเมทา
นอลซึ่งสารละลายน้ีจะมีสีมวง มีการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร เมื่อนําสารละลาย 
DPPH มาทําปฏิกิริยากับสารใดๆก็ตามที่สามารถใหอิเล็กตรอนแก DPPH แลว ก็จะเปนสารประกอบ
ที่เสถียรขึ้นทําใหสีมวงจางลง ดังสมการ 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4 สมการการจับตัวกันระหวางสารตานอนุมูลอิสระกับ DPPH 
ที่มา: เริงนภรณ โมพวง สุรัตน บุญผอง และสายฝน ซุนขวัญ (2549) 

 
สามารถตรวจสอบไดโดยการวัดคาการดูดกลืนแสงของ DPPH ที่ลดลง จากน้ัน

นําคาดูดกลืนแสงที่ไดไปคํานวณเปน % inhibition ดังสูตร 
 

% inhibition = 
0

0

A
AA c−

× 100 

 
เมื่อ A0 คือ คาการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH ที่ความเขมขน 1.5×10-4โมลาร 
Ac คือ คาการดูดกลืนแสงของสารละลายเปรียบเทียบมาตรฐานและสารสกัดหยาบ 

 
7.2 การตรวจสอบดวยวิธี Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) 

เปนวิธีที่วิเคราะหฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระโดยการรีดิวซ Fe3+-tripyridyltriazine
ใหเปน Fe2+-tripyridyltriazineที่มีสีมวงนํ้าเงิน ซึ่งสารที่เปนตัวใหอิเล็กตรอนแกเหล็ก คือโปแทส
เซียมเฟอริกไซยาไนส (Potassium Ferricyanide) สารสุดทายที่เกิดขึ้นหลังการเกิดปฏิกิริยา คือ 
2,4,6-tripyridyl-s-triazine และสารละลายจะเกิดการเปลี่ยนสี จากน้ันนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร (Skrovánková, Misurcova, and Machu, n.d.) 
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รูปที่ 5 การเกิดปฏิกิริยาของ FRAP assay 
ที่มา: รัชฎาพร อุนศิวิไลย, จิราวรรณ อุนเมตตาอารีและจิตรา สิงหทอง(2554) 

 
การศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในตัวอยาง ทําไดโดยการนําคาการ

ดูดกลืนแสงของตัวอยางที่วัดที่ความยาวคลื่น 595 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน  Ferrous 
sulfate แลวรายงานเปนคา  FRAP Value ขอดีของวิธีน้ีก็คือเสียคาใชจายนอยสะดวกรวดเร็วมี
ขั้นตอนในการทดลองไมยุงยากซับซอน (รัชฎาพร อุนศิวิไลย และคณะ, 2554) 
 
งานวิจัยที่เก่ียวของ 
 

สารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidants) เปนสารที่มีบทบาทสําคัญในการชะลอหรือยับย้ังการ
เกิดสภาวะเครียดออกซิเดช่ัน (Oxidative Stress) ในรางกายมนุษย ซึ่งเปนสาเหตุสําคัญของการเกิด
โรคตางๆมากมาย อาทิ โรคมะเร็ง โรคหัวใจขาดเลือด โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคไขขอ
อักเสบ โรคตอกระจก โรคหลอดเลือดหัวใจแข็งตัว โรคความผิดปกติของสมอง และความชรา เปนตน 
สารตานอนุมูลอิสระที่พบในพืช ผัก และผลไมสวนใหญมักเปนสารจําพวก เบตาแคโรทีน วิตามินเอ 
วิตามินซี วิตามินอี เซเลเนียมโทโคฟรอล แคโรทีนอยด ฟลาโวนอยด และสารโพลีฟนอลจาก
การศึกษาเอกสารการวิจัยพบวา ผักพ้ืนบานของไทย (Thai Indigenous Plants) นอกจากจะเปน
แหลงอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงแลว ยังจัดเปนแหลงสารตานอนุมูลอิสระที่สําคัญและมีฤทธ์ิ
ทางชีวภาพสูงอีกดวย โดยผักพ้ืนบานของไทยที่มีรายงานฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระดังน้ี   

ต้ิวขาว (Cratoxylum formosum ssp. formosum (Jack) Dyer) จัดอยูในวงศ 
Guttiferae เปนผักพ้ืนบานที่คนไทยสวนใหญนิยมนํามาใชบริโภคโดยนําเอาสวนของใบออนยอดออน
และดอกออนมาปรุงอาหารเพ่ือใหมีรสเปรี้ยวเชน แกงเห็ด หรือตมยําตางๆ หรือนํามาใชรับประทาน
เปนผักสดจิ้มกับนํ้าพริกและรับประทานเปนผักเคียงกับอาหารประเภทสมตําลาบและนํ้าตกเปนตน 
นอกจากน้ียังมีรายงานการนําเอาพรรณไมสกุลต้ิวมาใชในการรักษาโรคตางๆตามภูมิปญญาไทยและ
ประเทศเพ่ือนบานในแถบภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใตอีกดวย เชน ใชขับปสสาวะ แกไอ แกโรค
กระเพาะ รักษาอาการทองรวง และรักษาอาการเลือดออกภายในระบบทางเดินอาหาร เปนตน จาก
รายงานการศึกษาสารสกัดจากต้ิวขาวพบวา สารสกัดดังกลาวมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงมากเมื่อเทียบ
กับผักพ้ืนบานของไทยชนิดอ่ืนๆ และสารสกัดดังกลาวยังมีฤทธ์ิในการตานเช้ือแบคทีเรีย 
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Antimutagenic,Antivascular Dysfunction รวมไปถึงมีคุณสมบัติในการแกไขสภาวะเครียดออกซิ
เดช่ันในหนูเลือดจางไดอีกดวย (Trakoontivakorn et al., 2001; Nakahara et al., 2002; Boonsri 
et al., 2006 และ Maisuthisakul et al., 2007)  

ชะพลู (Piper sarmentosum Roxb.) อยูในวงศ Piperaceae โดยทั่วไปมักนิยมนํามา
รับประทานเปนผักสดจิ้มกับนํ้าพริก ลาบ หรือรับประทานคูกับเมี่ยงตางๆ รวมทั้งนํามาใชประกอบ
อาหารประเภทแกงเพ่ือดับกลิ่นคาว ในแถบคาบสมุทรมาเลยและอินโดนีเชียมีการนําเอาใบและราก
ของชะพลูมาใชในการรักษาอาการปวดฟน โรคเช้ือราบริเวณเทา หอบหืด และโรคเย่ือหุมปอดอักเสบ 
(Perry, 1981) จากรายงานการศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระในผักพ้ืนบานของไทยพบวา ชะพลูเปนผัก
พ้ืนบานไทยที่มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงเปนอันดับสองเมื่อเทียบกับผักพ้ืนบานจํานวนกวา 43 ชนิด 
โดยมีคา antioxidant index เทากับ 13 (Chawitheesuk et al., 2005)  

กระโดน (Careya arborica Roxb.) จัดอยูในวงศ Lecythidaceae เปนผักพ้ืนบานที่นิยม
รับประทานกันอยางกวางขวางในภาคอิสานของไทย โดยนํามารับประทานเปนผักสดคูกับลาบ หรือใช
จิ้มนํ้าพริกในสวนของประโยชนดานสมุนไพรพบวา ชาวอินเดียและบังคลาเทศนําเอากระโดนมาใช
รักษาอาการทองรวง แกพิษงูกัด แผลพุพอง บํารุงรางกาย แกไข วัณโรคและแกอาการคันตามผิวหนัง 
เปนตน จากรายงานการศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระพบวา กระโดนมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระเปนอันดับ
สองในกลุมพืชที่กินใบหรือดอกรองจากผักต้ิวขาว โดยมีคา EC50ที่ 0.43 µg/ µg (Maisuthisakul et 
al., 2007)  

อรอนงค ไกรสูนยและจรัญญา กุลยะ ( 2553)ได ศึกษาความสามารถในการยับยั้งการ
แพรกระจายของเซลลมะเร็งสองชนิดไดแกเซลลมะเร็งลําไส (HT-29) และเซลลมะเร็งกระเพาะอาหาร 
(AGS) ของผักพ้ืนบาน 3 ชนิดพบวาผักกระโดนมีความสามารถในการยับย้ังการแพรกระจายของ
เซลลมะเร็ง HT-29 และ AGS ไดดีที่สุด จึงใหเห็นวาผักกระโดนเปนผักที่มีความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระและสารประกอบฟนอลิกสูงนอกจากน้ียังพบวาผักกระโดนมีความสามารถในการยับย้ัง
การแพรกระจายของเซลลมะเร็งในมนุษยซึ่งไดแกเซลลมะเร็งลําไสและเซลลมะเร็งกระเพาะอาหาร
ดีกวาผักหูเสือและผักแวน 

ผักเซียงดาเปนผักพ้ืนบานที่นิยมรับประทานในแถบภาคเหนือของไทย โดยนํามาลวกกินกับ
นํ้าพริก หรือใชทําอาหารประเภทแกงตางๆ ในประเทศอินเดียมีรายงานการนําเอาผักเซียงดามาใชใน
การรักษาโรคตางๆอยางแพรหลาย (จุไรรัตน เกิดดอนแฝก , 2548 ) จากรายงานการศึกษาพบวา 
ผักเซียงดามีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงที่สุดเมื่อเทียบกับผักพ้ืนบานจํานวนกวา 43 ชนิด ของประเทศ
ไทย โดยมีคา Antioxidant Index เทากับ 14.8 Chawitheesuk et al. (2005) และ Ananthan et 
al. (2003) ยังรายงานถึงฤทธ์ิของสารสกัดจากผักเซียงดาวา สามารถลดระดับอนุมูลอิสระภายใน
กระแสเลือดของหนูที่เปนโรคเบาหวานได เมื่อนํามาทดสอบในหนูที่ถูกชักนําใหอยูในภาวะเครียดออก
ซิเดช่ัน (Oxidative Stress) พบวาสารสกัดจากใบผักเซียงดาสามารถทําใหระดับ Antioxidants ใน
เน้ือเยื่อของตับและไตของหนูที่เปนเบาหวานสูงขึ้นไดเชนกัน (Anantha et al., 2004) นอกจากน้ี
สุภาภรณ ปติพร. (2551)กลาววาผักเชียงดาเปนผักผูฆานํ้าตาลโดยผักเชียงดาเปนผักที่ขึ้นในปาแถบ
ภาคเหนือของไทยและพบในอินเดียจีนญี่ปุนมาเลเซียศรีลังกาเวียดนามแอฟริกาภาษาฮินดูเรียกผัก
เชียงดาวา “Gurmar”แปลเปนภาษาอังกฤษวา “ผูฆานํ้าตาล” เวลาเคี้ยวใบผักเชียงดารสชาติขมนิดๆ
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เฝอนติดลิ้นพอเคี้ยวไปสักพักแลวลองชิมนํ้าตาลทรายแทบจะไมรูรสนํ้าตาลรสชาติของผักเชียงดาจะ
ติดลิ้นอยูนานทําใหไมอยากอาหารและพอหมอไทยใหญใช  “ผักวน (ผักเชียงดา) เปนยาแกหลวง” คือ
รักษาโรคและอาการไดหลายอยางสรรพคุณคลายฟาทะลายโจรแกไขแกแพแกเบาหวานฤดูแลงจะขุด
รากมาทํายาฤดูฝนจะใชเถาและใบโดยสับตากแหงบดชงเปนชาด่ืม ผักเชียงดาเปนผักที่มีศักยภาพใน
การผลิตและผลผลิตสามารถใชประโยชนไดทุกสวนเชนบริโภคสดโดยการประกอบอาหารผลิตภัณฑ
ชาเพ่ือสุขภาพนํ้าสกัดเขมขนนํ้าสกัดพรอมด่ืมผลิตภัณฑเสริมอาหาร  (ธีรวัลย ชาญฤทธิเสน และคณะ, 
2548) 

ลดาชาติ แตพงษโสรัถ  และคณะ (2544) ศึกษาฤทธ์ิตาน ออกซิแดนท ของผักพ้ืนบานใน
จังหวัดมหาสารคามจํานวน 7 ชนิด ไดแก  ผักกระโดน ขี้เหล็ก ผักแขยง ผักขม ผักคราด ผักบุงไทย
และมะระขี้นก โดยใชตัวทําละลาย 3 ชนิด คือ นํ้า เมทานอล และ 95%เอทานอล ทําการทดสอบ
ฤทธ์ิตานออกซิแดนทดวยวิธีลดความเขมขนสีมวงของสารละลาย DPPH ในเวลา 20 นาที พบวาสาร
สกัดจากพืชทั้ง 7 ชนิดมีฤทธ์ิในการตานออกซิแดนทได จากผลการเปรียบเทียบปฏิกิริยาการตาน
อนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นจากสารสกัดดวยตัวทําละลายทั้งสามชนิดพบวา สารสกัดจากตัวทําละลายดวย
นํ้าพบวาขี้เหล็กมีฤทธ์ิตานออกซิแดนทดีที่สุด ในสวนของสารสกัดจากตัวทําละลายดวยเมทานอลพบ
วาผักกระโดนมีฤทธ์ิตานออกซิแดนทดีที่สุด และสารสกัดจากตัวทําละลายดวย 95% เอทานอล พบวา
เปนผักบุงและผักแขยงมีฤทธ์ิตานออกซิแดนทดีที่สุด  

อัญชนา เจนวิถีสุข (2544) ศึกษาสารตานอนุมูลอิสระจากผักพ้ืนบานและสมุนไพรไทยพบวา
สมุนไพรที่มีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระสูง ไดแก กระถิน ชะพลู ผักชีลอม ผักเชียงดา ผักหนามปูยา 
ผักฮวนหมู ฟาทะลายโจร สะเดา สะระแหน หญาหวาน หมอน และโหระพาชาง เมื่อนํามาวิเคราะห
องคประกอบทางเคมีพบวา สารที่มีบทบาทในการตานอนุมูลอิสระดังกลาวจัดอยูในกลุมสารประกอบ 
ฟนอลิคทั้งหมด อยางไรก็ตามเมื่อนํามาแยกแลวพบวามีสารประกอบฟนอลิคที่แยกไดบางชนิดเทาน้ัน
ที่แสดงสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ 
 ปวีณา ขวงทิพย (2546) ศึกษาสารสกัดจากผักพ้ืนบาน  15 ชนิดพบวาสารสกัดจากผัก
พ้ืนบานมีความสามารถในการเปนสารตานออกซิแดนทได โดยสามารถเขาจับและกําจัดอนุมูลอิสระ
เสถียร DPPH และสามารถรีดิวซ Fe3+-TPTZ เปน Fe2+-TPTZ รวมทั้งสามารถลดปริมาณการสราง
อนุมูลอิสระออกซิเจนภายในเซลลเมกโครเฟจไดทําการคัดเลือกสารสกัดจากผักพ้ืนบานที่มีฤทธ์ิตาน
ออกซิแดนทสูง 6 อันดับแรกในทุกการทดสอบคือกระโดนผักเม็กผักต้ิวขาวผักต้ิวแดงผักชีนํ้าเนียมหู
เสือและผักแขยง มาทดสอบความเปนพิษแบบเฉียบพลันในหนูทดลองและพบวาไมปรากฏความเปน
พิษ 

Kubola and Siriamornpun (2011)ไดศึกษาปริมาณสารพฤษเคมี  (lycopene, beta-
carotene, lutein และ phenolic compounds ) และฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระในสวนตางๆของ
ผลฟกขาว (Momordica cochinchinensis Spreng) พบวาในสวนยวงของฟกขาวมีปริมาณของ  
lycopene และ beta-carotene ในปริมาณสูงที่สุดในขณะที่สวนเปลือก  (สีเหลือง) มีปริมาณของ 
lutein ในปริมาณที่มากที่สุดเมื่อวิเคราะหปริมาณ  total phenolic พบวาในทุกสวนๆของฟกขาวมี
ปริมาณที่สูงสงผลใหสารสกัดจากฟกขาวมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระสูงโดยเฉพาะในสวนของยวงอีก
ทั้งพบวาฟกขาวสุกมากจะสารตานอนุมูลในปริมาณที่สูงดวยเชนกัน 
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Aoki et al. (2002) ไดทาการศึกษาปริมาณของสารβ - Carotine, Lycopene, 
Zeaxanthin และβ – Cryptoxanthin ในเมล็ดฟกขาวดวยการใช  High Performance Lipid 
chromatography (HPLC) โดยพบวาในเย้ือหุมลเมล็ดมีสาร  Lycopene ปริมาณมากถึง 380 
ไมโครกรัม 

ธัญลักษณ เมืองมั่น (2548) ไดศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักเชียงดานํายอด
ออนของผักเชียงดามาทําการสกัดดวยรูปแบบตางๆได  4สวนคือผักเชียงดาคั้นนํ้าสดผักเชียงดาสกัด
ดวยนํ้ารอนและผักเชียงดาสกัดดวยเอทานอลเขมขน  50% และ100% ผลการศึกษาพบวาผักเชียงดา
คั้นนํ้าสดมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระที่เกิดจากไฮโดรเจนเปอรออกไซด  (Hydrogenperoxide,H2O2)โดย
สามารถปองกันการทําลายดีเอ็นเอในเซลล  TK6 ซึ่งเปนเซลลเม็ดเลือดขาวมนุษยชนิด  
Lymphoblastoids ไดถึง 78.02% โดยเมื่อเทียบกับผักเชียงดาสกัดดวยนํ้ารอนผักเชียงดาสกัดดวย
เอทานอลเขมขน 50% และผักเชียงดาสกัดดวยเอทานอลเขมขน  100% มีฤทธ์ิปองกันนอยกวาคือ 
40.38%, 50.54% และ 8.68% ตามลําดับการศึกษาครั้งน้ีนับเปนผลงานวิจัยช้ินแรกที่บงช้ีสรรพคุณ
ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของผักเชียงดา 

Ishida et al. (2004) ไดศึกษาผลสุกของฟกขาวอุดมไปดวยสารสีในกลุมแคโรทีนอยดที่ใหสี
เหลืองสมและสมแดงสารสีเหลาน้ีพบมากที่เย่ือหุมเมล็ดซึ่งมีปริมาณสารไลโคปนมากและมีความ
แปรปรวนของขอมูลอยูในชวงกวางต้ังแต  38.00-372.80 mg/100 g FW และมีปริมาณสารเบตาแค
โรทีนอยูในชวง 8.30-83.60 mg/100 g FW  

เริงนภรณ โมพวง และคณะ (2549) ศึกษาฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระจากยอดมะคึกที่สกัด
ดวยตัวทําละลาย 5 ชนิด ไดแก นํ้า เมทานอล เอทธิลอะซิเตท ไดคลอโรมีเทน และเฮกเซน โดย
ทดสอบกับ DPPH  วัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 nm มี BHT เปนสารละลายเปรียบเทียบ
มาตรฐาน พบวา BHP มีเปอรเซ็นการยังย้ังอนุมูลอิสระเทากับ 79.71 และสารสกัดหยาบจากยอดมะ
คึกที่มีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระที่ดีที่สุด คือสารสกัดหยาบในนํ้ามีเปอรเซ็นการตานอนุมูลอิสระ 
97.81 รองลงมาเปนสารสกัดหยาบในเมทานอลและสารสกัดหยาบในเอทธิลอะซิเตทมีฤทธ์ิในการตาน
อนุมูลอิสระ 88.07 และ 87.25 ตามลําดับ สวนสารสกัดหยาบในไดคลอโรมีเทนและเฮกเซนมีฤทธ์ิใน
การตานอนุมูลอิสระนอยกวา BPH โดยมีเปอรเซ็นการตานอนุมูลอิสระ 70.65 และ 52.88 ตามลําดับ 

จารุวรรณ ดรเถื่อน และคณะ (2554) ศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระจากการสกัดเมาดวยตัว
ทําละลายชนิดตางๆ พบวาสารสกัดจากเมทานอล :นํ้า (1:1) มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูง
ที่สุดรองลงมาคือเฮกเซนและเอทานอล:นํ้า (1:1) และเมื่อเปรียบเทียบความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระโดยวิธี DPPH ที่ระดับความเขมขน 50-250 mg/L พบวาสารสกัดจากเอทานอล :นํ้า (1:1) มี
ความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระ DPPH เทากับ 50.72 เปอรเซ็นต 

Wong et al. (2006) ศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระในสมุนไพรของประเทศจีน 30 สาย
พันธุ ที่สกัดโดยใชนํ้าและเมทานอล80% และวิเคราะหฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP พบวา
ตัวอยางสมันไพรที่สกัดดวยนํ้าจะมีประสิทธิภาพมากกวาตัวอยางพืชที่สกัดดวยเมทานอล 80% โดย
การสกัดดวยนํ้าใหปริมาณ Fe2+ 91.8 µmol Fe2+/g แตการสกัดตัวอยางดวยเมทานอล80% ให
ปริมาณ Fe2+ แค 58.8 µmol Fe2+/g 
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กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 

   
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขอมูลทางพฤกษศาสตรและการใชประโยชน 

• ช่ือวิทยาศาสตร 

• ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

• สรรพคุณ 

• การใชประโยชนอ่ืนๆ 
 

ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ 
 
 
 

ผักพ้ืนบาน10 ชนิดไดแก  
1 ผักโขม  
2 ผักหวานปา  
3 ผักหวานบาน 
4 ฟกขาว  
5 มะระขี้นก  
6 ผักปลัง  
7 ผักต้ิว  
8 ใบชะพลู  
9 ผักกระโดน 
10. ผักเชียงดา 
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บทท่ี 3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
 

1. เครื่องมือและอุปกรณในการวิจัย 
1.1เครื่อง UV-visible Spectrophotometer 
1.2 เครื่องช่ังแบบละเอียด 4 ตําแหนง 
1.3 Sonicate 
1.4 Water bath 
1.5 Volummetric Flask   
1.6 Erlenmeyer Flask 
1.7 Cuvette 
1.8 Test Tube 
1.9 Beaker 
1.10 Funnel 
1.11 Bottle  
1.12 Micropipette ขนาด 100 และ 1,000 µl 
1.13 ขวดแกวสีชา 
1.14 กระดาษกรองเบอร1 
 

2. สารเคมี 
 2.1 นํ้ากลั่น 
 2.2 Ethanol 95% 
 2.3 2,2 Diphenyl– 1 –  Picrylhydrazyl 
 2.4 Trolox 
 2.5 Methanol 80% 
 
3. ผักพื้นบาน 

3.1 ผักโขม (Amaranthus tricolor L.) 
3.2 ผักหวานปา (Champereia manillana (Blume) Merr.) 
3.3 ผักหวานบาน (Sauropus androgynus (L.)Merrill.) 
3.4 ฟกขาว (Momordica cochinchinensis Spreng.) 
3.5 มะระขี้นก (Momordica charantia L.)  
3.6 ผักปลัง (Basella albaL.)  
3.7 ผักต้ิว (Cratoxylum formosum (Jack) Dyer ssp. Pruniflorum (Kurz.) Gogelin) 
3.8 ชะพล(ูPiper sarmentosum Roxb.)  
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3.9 ผักกระโดน (Careya sphaerica Roxb.) 
3.10 ผักเชียงดา (Gymnema inodorum Dence.) 
 

วิธีการทดลอง 
 

1. การเตรียมสารสกัด 
นําตัวอยางผักพ้ืนบานลางทําความสะอาดผึ่งใหแหง บดตัวอยางใหละเอียดปริมาณที่ใช 50 

กรัมสกัดตัวอยางดวย 95% Ethanol ปริมาณ 500 ml ตัวอยางละ 3 ซ้ํา เก็บในที่มืด เปนเวลา 24 
ช่ัวโมง กรองเอาสวนใสโดยใชกระดาษกรองเบอร  1 นําสวนที่สกัดไดไประเหยตัวทําละลายออกดวย
เครื่อง Rotary Evaporator (BÜCHI Rotavapor รุน R-205) ช่ังนํ้าหนักของสารที่สกัดไดแลวปรับ
ปริมาตรดวยปรับปริมาตรสุดทายดวย  95%ethanol ใหได 25 มิลลิมิตร หมุนเหว่ียงดวยความเร็ว
รอบ 4000 g ที่อุณหภูมิ 25องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที เก็บสารที่สกัดในขวดสีชาที่อุณหภูมิ  4 
องศาเซลเซียส(ดัดแปลงจาก Rodriguez-Saona and Wrolstad, 2005) 

2. วิเคราะหคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี  2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl  
(DPPH) 

วิเคราะหคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระดัดแปลงบางสวนจาก Zigoneanu et al. (2008) โดยใช 
2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl เปนสารอนุมูลอิสระ ใชสารละลายมาตรฐาน Trolox  เปนสาร
มาตรฐานที่ความเขมขน 0-100 ppm วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น  515 nm รายงานผล
เปนคามิลลิกรัมสมมูลของ  Trolox ตอตัวอยาง100 กรัมของนํ้าหนักสด  (mg of Trolox 
equivalents (TE)/100g fresh weight) 
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บทท่ี 4 
ผลการวิจัย 
  

การศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในผักพื้นบานไทย 
 

การศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในผักพ้ืนบานไทย 10 ชนิด ไดแก ผักโขม 
ผักหวานปา ผักหวานบาน ฟกขาว มะระขี้นก ผักปลัง ผักต้ิว ใบชะพลู ผักกระโดน และผักเชียงดา 
เมื่อวิเคราะหดวยวิธีการวิเคราะหประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 2,2-Diphenyl-1-picryl 
hydrazyl(DPPH) ที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร จากการวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระของพืชพ้ืนบานไทยที่ไดรับความนิยมในการบริโภค 10 ชนิด  พบวา ฟกขาวมีปริมาณสารตาน
อนุมูลอิสระสูงที่สุด เทากับ71.87 มิลลิกรัมสมมูลของ Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด รองลงมาคือ
มะระขี้นก ผักต้ิว ผักกระโดน ใบชะพลู ผักเชียงดา ผักหวานบาน ผักโขม ผักปลัง และผักหวานปา
ตามลําดับ (p≤0.05)แสดงดังตารางที่ 1  
 
ตารางที่ 1แสดงปริมาณสารตานอนุมูลอิสระในพืชพ้ืนบาน 10 ชนิด 
 

ตัวอยาง 
 

% Free Radical Scavenging 
(mg of Trolox equivalents (TE)/ 

g fresh weigh) 

ฟกขาว(Momordica cochinchinensis Spreng.) 71.87±0.14a 
มะระขี้นก(Momordica charantia L.) 62.94±0.17b 
ผักต้ิว(Cratoxylum formosum (Jack) Dyer ssp. 
pruniflorum (Kurz.) Gogelin) 

60.25±0.25c 

ผักกระโดน(Careya sphaerica Roxb.) 55.43±0.29d 
ชะพล(ูPiper sarmentosum Roxb.) 51.09±0.22e 
ผักเชียงดา(Gymnema inodorum Dence.) 43.82±0.36f 
ผักหวานบาน (Sauropus androgynus (L.)Merrill.) 39.53±0.27g 
ผักโขม(Amaranthus tricolor L.) 34.89±0.38h 
ผักปลังผักปลัง (Basella alba L.) 29.16±0.21i 
ผักหวานปา(Champereia manillana (Blume) Merr.) 28.29±0.12j 
 

หมายเหตุ :ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวต้ังแสดงถึงปริมาณสารตานอนุมูลอิสระที่มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤0.05) 
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บทท่ี 5 
สรุปผลการวิจัยอภิปรายผลและขอเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 
 

การศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในผักพ้ืนบานไทย 10 ชนิด ไดแก ผักโขม 
ผักหวานปา ผักหวานบาน ฟกขาว มะระขี้นก ผักปลัง ผักต้ิว ใบชะพลู ผักกระโดน และผักเชียงดา  
สามารถสรุปผลดังน้ี 

1. ผักพ้ืนบาน 10 ชนิดที่เลือกศึกษาครั้งน้ี มีสารตานอนุมูลอิสระในปริมาณที่แตกตางกัน ใน
การศึกษาพบวาฟกขาวเปนผักพ้ืนบานที่มีสารตานอนุมูลอิสระมากที่สุดซึ่งมีคาเทากับ 71.87 
มิลลิกรัมสมมูลของ Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด  

2. ผักพ้ืนบานที่มาสารตานอนุมูลอิสระรองลงมาคือ มะระขี้นกมีคาเทากับ 62.94มิลลิกรัม
สมมูลของ Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด และผักต้ิวมีคาเทากับ  60.25 มิลลิกรัมสมมูลของ  
Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสดตามลําดับ 
จากการวิจัยครั้งน้ีทําใหทราบวาฟกขาวเปนพืชที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงเน่ืองจากในเยื่อหุมเมล็ดฟก
ขาวมีสารพฤกษเคมีสูงโดยเฉพาะสารไลโคพีนและสารเบตาแคโรทีน  (Aoki, et al., 2002; Burke et 
al.,2005; Ishida et al., 2004; Ishida et al., 2009; Vuong, et al., 2002; Voung and King., 
2003; Vong, et al., 2006) สารพฤกษเคมีเหลาน้ีมีสวนชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคมะเร็งเชน
มะเร็งตอมลูกหมากมะเร็งลําไสมะเร็งกระเพาะอาหารและโรคหลอดเลือดหัวใจเปนตนรวมทั้งยังมีกรด
ไขมันที่จําเปนและเปนประโยชนตอการดูดซึมของไลโคพีนและเบตาแคโรทีน  (Ishida et al., 2004) 
ฟกขาวนอกจากจะมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระสูงแลว ยังมีสารสําคัญที่พบมากในฟกขาวคือ 
ไลโคปนสอดคลองกับAoki et al., (2002) ไดศึกษาปริมาณสารไลโคปนที่พบไดทั้งในเน้ือผลและเย่ืหุม
เมล็ดฟกขาวแตพบมากกวาในเย่ือหุมเมล็ดฟกขาวโดยมีสูงถึง  380 ไมโครกรัม/กรัม ซึ่งมีมากกวาพืชท
ที่พบไลโคป  นชนิดอ่ืนประมาณ  10-12 เทาและมีปริมาณเบตาแคโรทีนในเย่ือหุมเมล็ดฟกขาว
ประมาณ 101 ไมโครกรัม/กรัมซึ่งมีปริมาณมากกวาในแครอท  10 เทา นอกจากน้ีสถาบันวิจัย
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย , 2556 วิจัยการใชประโยชนจากสารสกัดฟกขาว
(Momordica cochinchinensis) หรือ GAC ซึ่งมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาที่โดดเดนโดยเฉพาะฤทธ์ิตาน
อนุมูลอิสระโดยประกอบดวยสารไฟโตเคมิคอลที่นาสนใจและในปริมาณสูงไดแกสารไลโคปนสาร
เบตา-แคโรทีนและสารแอลฟา -โทโคฟรอลและฟอรมอ่ืนของ  Tocopherol ผลการศึกษาทางเภสัช
วิทยาพบวาสารสกัดจากเปลือกของผลฟกขาวที่สกัดดวยวิธีที่เหมาะสมสามารกําจัดอนุมูลอิสระชนิดที่
กอปญหาตอสุขภาพมนุษยมากในลําดับตนๆคืออนุมูลอิสระซุปเปอรออกไซดและอนุมูลไฮโดรเจน
เปอรออกไซดนอกจากน้ีสารสกัดฟกขาวดังกลาวยังมีฤทธตานอนุมูลอิสระในเชิงเอ็นไซมคือออกฤทธ์ิ
คลายเอ็นไซมซุปเปอรออกไซดดิสมิวเตทซึ่งเปนเอ็นไซมภายในเซลลและเปนกลไกที่รางกายใชในการ
กําจัดอนุมูลอิสระ ดังน้ันฟกขาวจึงเปนผักพ้ืนบานที่อุดมไปดวยเบตาแคโรทีนและไลโคพีนสูงมากกวา
ผักและผลไมอ่ืนๆทุกชนิด (Vuong et al., 2006; Aoki et al., 2002; Burke et al., 2005; Ishida 
et al.,2004) สอดคลองกับ Kubola  and Siriamornpun  (2011) ไดศึกษาปริมาณสารพฤษเคมี 
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(ไลโคปน,เบตาแคโรทีน, ลูทีนและสารประกอบฟนอลิก ) และฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระในสวนตางๆ
ของผลฟกขาว (Momordica cochinchinensis Spreng) พบวาในสวนยวงของฟกขาวมีปริมาณของ 
Lycopene และBeta-carotene ในปริมาณสูงที่สุด ในขณะที่สวนเปลือก  (สีเหลือง)  มีปริมาณของ 
Lutein ในปริมาณที่มากที่สุดเมื่อวิเคราะหปริมาณ Total Phenolic พบวาในทุกสวนๆของฟกขาวมี
ปริมาณที่สูงสงผลใหสารสกัดจากฟกขาวมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระสูง โดยเฉพาะในสวนของยวง 
อีกทั้งพบวาฟกขาวสุกมากจะสารตานอนุมูลในปริมาณที่สูงดวยเชนกัน 

ผักพ้ืนบานที่มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระรองลงมาคือมะระขี้นกมีคาเทากับ 62.94
มิลลิกรัมสมมูลของ Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด  มะระขี้นกเปนทั้งผักพ้ืนเมืองและยาพ้ืนบาน
สามารถใชผลออนยอดออนดอกนํามาปรุงอาหาร ลวกตม น่ึงรับประทานกับนํ้าพริกตางๆชวยเจริญ
อาหารและเปนยารักษาโรคไดหลายโรคใบผลออนเปนยารักษาโรคเบาหวานความดันโลหิตสูงบิด
พยาธิแกไอเปนยาพอกรักษาโรคปวดในขอผลสุกมีสารยับยั้งการสรางนํ้าตาลกลูโคสลดนํ้าตาลในเลือด
ในปสสาวะ (ปทมา สุนทรศาลทูล, 2542) สอดคลองกับจิราพร ชัยวรกุลและอรสา สุริยาพันธ (2552) 
พบวามะระขี้นกที่ผานการใหความรอนมีปริมาณคลอโรฟลลบีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด
และความสามารถในการกําจัดอนุมูลดีพีพีเอชลดลงในขณะที่คาสี  (a*, b*) และความสามารถในการ
กําจัดอนุมูลเอบีทีเอสเพ่ิมขึ้นตามระดับความรุนแรงของความรอนที่ไดรับ (p<0.05) การน่ึงมีผลทําให
มะระขี้นกมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดลดลงนอยที่สุด  (12.48%) การลวกมะระขี้นกมีการ
สูญเสียสารประกอบฟนอลิกเพ่ิมขึ้นจากการน่ึงอีกประมาณ 2 เทาการตมมะระขี้นกภายใตความดันไอ
นํ้าสงผลใหเกิดการสูญเสียสารประกอบฟนอลิกสูงที่สุด  (43.66 %) แตมีคาความสามารถในการกําจัด
อนุมูล ABTSสูงสุด  (30.87%)มีรายงานวิจัยหลายฉบับไดแสดงใหเห็นวาผลของมะระขี้นกมี
สารประกอบกลุมฟนอลิกที่มีคุณสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระที่ดี  (Kubola and 
Siriamornpun, 2008; Wu and NG, 2008) อาจกลาวไดวาความนิยมในการบริโภคมะระขี้นกได
เพ่ิมสูงขึ้นตามการขยายตัวของกลุมผูบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ นอกจากน้ีพบวา Ahmed et al. 
(1999) รายงานวาในผูปวยโรคเบาหวานจํานวน  100 รายที่ไดรับสารละลายนํ้ามะระขี้นกมีระดับของ
กลูโคสในซีรั่มลดลง 86% อยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ (P<0.001) นอกจากน้ีในผูปวยที่ไดรับผลมะระ
ขี้นกตากแหงเสริมลงในอาหารทุกวันพบวามีความตานทานตอกลูโคสดีขึ้นโดยไมสงผลตอระดับของ
ฮอรโมนอินซูลินในกระแสเลือด (Leatherdale et al., 1981)  

ผักพ้ืนบานที่มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ อันดับที่ 3 คือผักต้ิว ในผักต้ิวมีคาเทากับ  
60.25 มิลลิกรัมสมมูลของ  Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด ผักต้ิว เปนผักจิ้มกับนํ้าพริกและ
รับประทานดอกต้ิวสดกับนํ้าพริกปลาราสวนชาวอีสานรับประทานยอดออนใบออนและชอดอกเปนผัก
สดแกลมลาบกอยนํ้าพริกซุปหมี่กะทิหรือนําไปแกงเพ่ือใหอาหารออกรสเปรี้ยว (เพ็ญนภา ทรัพยเจริญ
, 2542) นอกจากน้ีผัก ต้ิวยังมีสารกลุมพอลีฟนอลในปริมาณสูงมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระดีเมื่อเทียบกับ
วิตามินซีมีรสเปรี้ยวรวมกับมีรสฝาดสมาน (Sripanidkulchai et al.,2010) สอดคลองกับพิชญอรไหม
สุทธิสกุล (2549)พบวาสารสกัดต้ิวที่มีผลของแอนติออกซิแดนทที่ดีเมื่อมีธาตุเหล็กสามารถยับยั้งการ
ออกซิเดชันของไขมันในขนมขบเคี้ยวจากขาวไดดีกวา α-tocopherolเน่ืองจากขาวมีธาตุเหล็กเปน
องคประกอบดังน้ันสารสกัดจากใบและยอดออนต้ิวเปนแหลงของสารแอนติออกซิแดนททางธรรมชาติ
ไดดีเมื่อเปรียบเทียบสารสกัดจากใบกระโดนและสารสกัดจากกระถิน สอดคลองกับ  บังอร วงศรักษ
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และศศิลักษณ  ปยะสุวรรณ  (2549) พบวาสารสกัดจากผักต้ิวแสดงฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากที่สุด
โดยสารสกัดสวนที่ละลายในนํ้าและสวนที่ไมละลายในนํ้าใหคา  IC50เทากับ 205.96 μg/ml และ 
101.79 μg/ml ตามลําดับ 
 เมื่อพิจารณาถึงพืชพ้ืนบานไทยชนิดอ่ืนๆ ที่ผูวิจัยไดทําการศึกษาถึงความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระแยกพิจารณาตามลําดับดังน้ี 

ผักกระโดนมีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 55.43มิลลิกรัมสมมูลของ  
Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด  สอดคลองกับ พิชญอร ไหมสุทธิสกุล  (2545) ไดศึกษาเวลาที่
เหมาะสมในการสกัดสารตานอนุมูลอิสระในผักกระโดนพบวาผักกระโดนมีคาความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระเทากับ 80.52 mg/l และมีสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 6.02 มิลลิกรัมสมมูลแกลลิก ซึ่ง
ใชเวลาในการสกัด 4.5 ช่ัวโมง นอกจากน้ีชุติวัต  ประดิษฐพัสตรา และฐิติพล เยาวลักษณ  (2553)        
ไดศึกษาฤทธ์ิตานออกซิเดชันของสารสกัดจากพืชพ้ืนเมืองของประเทศไทยพืชพ้ืนเมืองที่นํามาทดสอบ
มีทั้งหมด 10 ชนิดไดแกผักกระโดนผักกระโดนนํ้าผักกระถินผักกานจองดอกขจรดอกดาหลาผักกูดผัก
พูมใบมันปูและผักเสม็ดชุนโดยนําสารสกัดทั้งหมดไปทดสอบฤทธ์ิเบ้ืองตนดวยวิธี  2, 2, diphenyl-1-
picrylhydrazyl assayon Thin Layer Chromatography (DPPH assay on TLC) พบวาสารสกัด
ทุกชนิดมีฤทธ์ิตานออกซิเดชันโดยพืชที่มีฤทธ์ิเดนชัดไดแกผักกระโดนบกผักกระโดนนํ้าผักเสม็ดชุน
และใบมันปูนอก 

ใบชะพลูมีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 51.09มิลลิกรัมสมมูลของ Trolox 
ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด สอดคลองกับ มยุรี ตันติสิระและคณะ, 2542 วิจัยพบวาการสกัดใบชะพลูมี
สารสกัดลูกชะพลูมีสาร Pellitorineใบทําใหเสมหะงวดและแหงเขาบํารุงธาตุแกทองอืดทองเฟอจุก
เสียดมีฤทธ์ิตานเช้ือแบคทีเรียลดนํ้าตาลในเลือดตานการเกาะกลุมของเกล็ดเลือด นอกจากน้ียังพบวา
ในใบชะพลูเปนผัก ที่มีวิตามิน  เกลือแรตางๆ ในใบของชะ พลูมีแคลเซียม  และเบตา-แคโรทีนใน
ปริมาณที่สูง  แตแคลเซียมในใบชะพลูมีมากก็จริง  แตไมดีเทากับแคลเซียมในนม  เบตา- แคโรทีนที่อ
ยูในชะพลูสามารถเปลี่ยนวิตามินเอในรางกาย  และสามารถดูดซึมไดดี โดยมีไขมันเปนตัวพาไปใช  
(มหาวิทยาลัยมหิดล, 2540) 

ผักเชียงดามีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 43.82 มิลลิกรัมสมมูลของ  
Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด ผลการวิจัยในใบของผักเชียงดาพบสารผัก  (Phytonutrient) ที่
สําคัญและมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาไดแกซาโปนิน  (Saponin) ที่มีฤทธ์ิยับย้ังการดูดซึมและลดระดับ
นํ้าตาลในลําไสไดสอดคลองกับธัญลักษณ เมืองมั่น (2548) ไดศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของสารสกัด
จากผักเชียงดานํายอดออนของผักเชียงดามาทําการสกัดดวยรูปแบบตางๆได  4 สวนคือผักเชียงดาคั้น
นํ้าสดผักเชียงดาสกัดดวยนํ้ารอนและผักเชียงดาสกัดดวยเอทานอลเขมขน  50% และ100% ผล
การศึกษาพบวาผักเชียงดาคั้นนํ้าสดมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระที่เกิดจากไฮโดรเจนเปอรออกไซด  
(Hydrogenperoxide,H2O2)โดยสามารถปองกันการทําลายดีเอ็นเอในเซลล  TK6 ซึ่งเปนเซลลเม็ด
เลือดขาวมนุษยชนิด Lymphoblastoids ไดถึง 78.02% โดยเมื่อเทียบกับผักเชียงดาสกัดดวยนํ้ารอน
ผักเชียงดาสกัดดวยเอทานอลเขมขน  50% และผักเชียงดาสกัดดวยเอทานอลเขมขน  100% มีฤทธ์ิ
ปองกันนอยกวาคือ 40.38%, 50.54% และ 8.68% ตามลําดับนอกจากน้ี ธีรวัลย ชาญฤทธิเสนและ
คณะ (2548) ไดวิเคราะหใบแกผักเชียงดาสดมีปริมาณแคโรทีนทั้งหมดมากกวาใบออนคือ  281.25 
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มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตรและมีปริมาณวิตามินซีตํ่ากวาใบออนคือ  43.59 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกในรูปกรดแกลลิคและคลอโรฟลลทั้งหมดไมแตกตางกันโดยใบแกมี
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกในรูปกรดแกลลิค  205.42 และคลอโรฟลลทั้งหมด 0.84 มิลลิกรัม/100 
มิลลิลิตร  

ผักหวานบานมีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 39.53มิลลิกรัมสมมูลของ  
Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสดผักหวานบานเปนผักที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะโปรตีน
เมื่อเทียบกับผักกินใบอ่ืนๆโดยมีโปรตีนสูงถึงรอยละ  .6 อยางไรก็ตามมีขอแนะนําเกี่ยวกับการนํา
ผักหวานบานมารับประทานคือไมควรรับประทานสดเน่ืองจากทําใหเกิดโรคเกี่ยวกับปอดและหลอดลม
ซึ่งเช่ือวาเกิดจากสาร Papaverine (Fletcher, 1998) นอกจากน้ียังมีสรรพคุณระงับความรอน ถอน
พิษไขซ้ํา ไขกลับ เน่ืองจากรับประทานของแสลง (เพ็ญนภา ทรัพยเจริญ, 2542)  

ผักโขมมีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 34.89 มิลลิกรัมสมมูลของ Trolox 
ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด สอดคลองกับเสาวนีย  เหลาสิงห และคณะ (2554) พบวาผักโขมชะพลูและ
ยอดมะระมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระที่สูงซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ  Maisuthisakul et 
al. (2007) ซึ่งรายงานวายอดมะระ (Momordica charantia Linn.) มีปริมาณสารประกอบตาน
อนุมูลอิสระชนิดฟนอลิกและฟลาโวนอยดที่สูงและผักพ้ืนบานไทยหลายชนิดที่มีรสฝาดหรือขมมี
ความสามารถตานอนุมูลอิสระไดเปนอยางดีโดยมักพบวามีปริมาณฟนอลิกและฟลาโวนอยดโดยรวม
สูงเชนกันUrsula, Rosa and Patricia (2005) ทําการศึกษาการตานอนุมูลอิสระจากใบผักโขมซึ่ง
สกัดดวยอะซีโตน 10ทดสอบโดยวิธี Antioxidant Activity และวิธี DPPH พบวาคลอโรฟลลและ
อนุพันธของคลอโรฟลลมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระโดย Cu-chlorophyllin มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมาก 

ผักปลัง มีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 29.16 มิลลิกรัมสมมูลของ Trolox 
ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสดสอดคลองกับ Maisuthisakul et al. (2008) กลาววาผักปลังมีสารประกอบ
ที่มีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ และมีปริมาณสารประกอบฟนอลิก 15.5 มิลลิกรัมตอนํ้าหนักแหง 1 
กรัม(เปรียบเทียบกับกรดแกลลิก)  และ Reddyet al. (2008) ไดศึกษาสารสกัดจากใบผักปลังมี
ความสามารถในการยับย้ังการกอมะเร็งตับในหนูผักปลังสวนใหญนํามาลวกหรือตมเปนผักจิ้ม 
นอกจากน้ีอาหารประเภทแกงที่นําผักปลังมาประกอบอาหารไดแก แกงสมสวนตางๆของผักปลังมี
สรรพคุณทางยา เชนรากแกมือและเทาดางแกรังแคเถาแกพิษฝดาษใบแกกลากและดอกแกเกลื้อน 
เปนตน(ทัตดาว ภาษีผล และคณะ, 2555) 

ผักหวานปามีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 28.29 มิลลิกรัมสมมูลของ  
Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสดผักหวานปามีประโยชนตอสุขภาพซึ่งมีคุณคาทางอาหารและมี
คุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูง  (Antioxidant capacity) (มนตรี แกวดวง และคณะ, 2549) ทั้ง
การบริโภคสดและการแปรรูปผลผลิตเปนชาผักหวานปา  (ประสาร สวัสด์ิซิตัง และคณะ , 2549) 
พบวาชาผักหวานปามีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระใกลเคียงกับชาเจียวกูหลานกลาวคือชา
ผักหวานปาและชาเจียวกูหลานมีคาความเขมขนที่ยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได การด่ืมชา
ผักหวานปานอกจากชวยแกกระหายนํ้าและทําใหชุมคอยังเปนผลดีตอสุขภาพเน่ืองจากชาผักหวานปา
ประกอบดวยสารตานอนุมูลอิสระ  (Antioxidant) เชนวิตามินเอวิตามินบีวิตามินซีวิตามินอี
สารประกอบฟนอลิกโคเอนไซมคิวเทนสารเหลาน้ีมีคุณสมบัติชวยปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน
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อันเปนสาเหตุของการเกิดอนุมูลอิสระ (Free Radical) และชวยปองกันการเกิดโรคตางๆอันเน่ืองจาก
การเสื่อมสภาพของรางกายเชนโรคมะเร็งโรคหัวใจและหลอดเลือดโรคเกี่ยวกับระบบภูมิคุมกันและ
การเสียสมดุลของรางกายเปน 

ดังน้ันผลจากการวิจัยครั้งน้ีจะเปนประโยชนในการนําขอมูลจากการวิจัยไปอางอิงเพ่ือสงเสริม
ใหประชาชนคนไทยหันมาบริโภคอาหารที่ประกอบขึ้นจากผักพ้ืนบานเพ่ือชวยลดอัตราการเกิดโรค
เน่ืองจากความเสื่อมของรางกายรวมทั้งโรคมะเร็งนอกจากน้ียังสามารถนําไปวิจัยตอยอดสงเสริมการ
บริโภคอาหารใหหางไกลโรคและการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑทางการเกษตร 
 

ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช 
 

จากการศึกษาครั้งน้ีสามารถนําขอมูลไปเผยแพรเกี่ยวกับคุณประโยชนของผักพ้ืนบานที่มีผล
ตอสุขภาพที่ดีของคนไทย เปนขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการศึกษาในครั้งตอไปและเปนขอมูลทางดาน
เศรษฐกิจ เปนการเพ่ิมมูลคาใหผักพ้ืนบานที่มีในทองถิ่นตางๆ ชวยสนันสนุนใหเกษตรกรมีรายได
เพ่ิมขึ้น  
 
ขอเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งตอไป 
 
 การศึกษาครั้งน้ีตอไป ผูวิจัยมีความสนใจที่จะศึกษาสารประกอบฟนอลิกชนิดตางๆที่มีในผัก
พ้ืนบานไทย เพ่ือตองการศึกษาหาสารพฤกษเคมีที่สําคัญในพืชแตละชนิดวาประกอบดวยสารพฤกษ
เคมีชนิดใดบาง และมีปริมาณมากนอยเพียงใด 
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การตรวจสอบคุณสมบัติการเปนสารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant activity) โดยวิธี  
 
1. Trolox Equivalent Antioxidant capacity Assay: TEAC โดยใช 2,2-Diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) ตามวิธี Zigoneanu et al. (2008) 
 
 การเปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐาน Trolox ที่ความเขมขนตางๆ และนํามาพลอตกราฟ
เพ่ือศึกษาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระเทียบกับ Trolox  
 

1. การเตรียมสารเคมี 

 

- สารละลาย DPPH ความเขมขน 200 micromole (µM) (DPPH, MW 394.33 g/mol) 

  1 mM = 0.394.33 g/1000 ml 
  1 mM  = 0.039433 g/ 100 ml  = 1000 micromole (µM)  
ตองการเตรียมความเขมขน 200 micromole (µM) ปริมาตร 100 ml นํ้าหนัก DPPH ที่ใช
คือ 
   =  0.03944/5 = 0.0079 g 
 
เตรียมสารละลาย DPPH ความเขมขน 200 micromole (µM) ใน 50% ethanol ปริมาตร 
100 ml ดังน้ี 

ช่ัง DPPH 0.0079 g 

↓ 
เติม Ethanol 50 ml กวนผสมโดยใช Magnetic bar 15 นาที 

↓ 
เติมนํ้ากลั่น 50 ml กวนโดยใช Magnetic bar ตออีก 10 นาที 

↓ 
สารละลาย DPPH สําหรับการวิเคราะห 

(ควรเตรียมทุกวันกอนการวิเคราะห และเก็บในที่มืด) 
 

- สารละลายมาตรฐาน Trolox(Trolox, MW = 250.29 g/mol) 

  1 mM = 0.25029 g/1000 ml 
  1 mM  = 0.025029 g/ 100 ml  = 1000 micromole (µM)  
ตองการเตรียมความเขมขน 200 micromole (µM) ปริมาตร 100 ml นํ้าหนัก DPPH ที่ใช
คือ 
   =  0.025029 /5 = 0.0050 g 
 



 
49 

 

 

 
การเตรียมสารละลาย Trolox ความเขมขน 200 micromole (µM) ปริมาตร 100 ml ดังน้ี 
 

ช่ัง Trolox 0.0050 g 

↓ 
เติม 80% methanol และปรับปริมาตรใหได 100 ml 

↓ 
เจือจางดวย 80% methanol ที่ความเขมขน 0, 10, 20, 30, 40, และ 50 micromole (µM) 

ปริมาตร 5 ml 
(ใช 80% methanol ที่ความเขมขน 0 และ Trolox (200 micromole (µM))0.25, 0.5, 0.75, 1.0, 

และ1.25 ตามลําดับ) 

↓ 
ปรับปริมาตรของสารละละลายมาตรฐานดวย 80% methanol ใหไดปริมาตร 5ml  

(4.75, 4.5, 4.25, 4.0 และ 3.75 ตามลําดับ) 
 

2. การวิเคราะห 

 สารละลายมาตรฐาน (0-50 micromole (µM)) หรือตัวอยางปริมาตร 1.0 ml (3 ซ้ํา) 

↓ 
เติมสารละลาย DPPH ความเขมขน 200 micromole (µM) 1.0 ml เขยาใหเขากัน 

↓ 
ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 30 นาที 

(สารละลายจะมีสีซีดมวงจางลงตามความเขมขนของสารละลาย Trolox) 

↓ 
วัดคาการดูดกลืนแสงที่ 515nm.(ใชนํ้ากลั่นเปน blank) 

↓ 
พลอตกราฟมาตรฐานระหวางคาการดูดกลืนแสงและความเขมขนของ Trolox micromole (µM) 

↓ 
คํานวณความสามารถในการเปนสารตานอนุมูลอิสระของตัวอยางเทียบกับสารละลายมาตรฐาน 

Trolox  
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