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 การศึกษาครั้งน้ี  มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบานไทยที่
นิยมบริโภคจํานวน 10 ชนิด ไดแก ผักโขม (Amaranthus tricolor L.)ผักหวานปา (Champereia 
manillana (Blume) Merr.)ผักหวานบาน  (Sauropus androgynus (L.)Merrill.)ฟกขาว 
(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.) ทําการวิเคราะหประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระดวย
วิธี 2,2-Diphenyl-1-picryl hydrazyl(DPPH) ผลการศึกษาพบวา ฟกขาวมีปริมาณสารตานอนุมูล
อิสระสูงที่สุด เทากับ71.87 มิลลิกรัมสมมูลของ Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด รองลงมาคือมะระ
ขี้นก (62.94) ผักต้ิว (60.25) ผักกระโดน (55.43) ใบชะพลู (51.09)ผักเชียงดา (43.82) ผักหวานบาน 
(39.53) ผักโขม (34.89) ผักปลัง (29.16) และผักหวานปา (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   

 
ความเปนมาและความสําคัญ 

 
ในปจจุบันพฤติกรรมการรับประทานอาหารที่ไมถูกตองของคนไทย ทําใหกลายเปนสาเหตุ

หน่ึงของการเกิดโรคตางๆ อันเน่ืองมาจากการสะสมสารอนุมูลอิสระ (Free Radicals) ในรางกาย เชน 
โรคหัวใจขาดเลือด โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคขออักเสบ โรคตอกระจก โรคหลอดเลือด
หัวใจแข็งตัว ความผิดปกติของสมอง ความชรา รวมไปถึงโรคมะเร็ง เปนตนซึ่งในชวงหลายปที่ผานมา
กระแสเรื่องสุขภาพกําลังเปนเรื่องที่ผูบริโภคใหความสนใจเปนอยางมากโดยเฉพาะอยางย่ิงการบริโภค
อาหารเพ่ือสุขภาพซึ่งอุดมไปดวยสารตอตานอนุมูลอิสระที่มีความสําคัญตอรางกายเน่ืองจากอนุมูล
อิสระเปนสาเหตุของการเกิดโรคชนิดตางๆเชน โรคมะเร็ง โรคอัลไซเมอร โรคหัวใจรวมทั้งโรคที่
เกี่ยวกับหลอดเลือดหัวใจเปนตน  (Yuan & Walsh, 2006) การเลือกบริโภคอาหารของคนไทยมีสวน
สําคัญตอการหลีกเลี่ยงจากภาวการณเกิดโรคตางๆ การบริโภคผักพ้ืนบานจึงเปนอีกทางเลือกหน่ึงที่มี
สวนชวยใหคนไทยมีสุขภาพที่ดีเปนแหลงอาหารธรรมชาติราคาถูกที่สงผลดีกับสุขภาพ ผักพ้ืนบานจึงมี
คุณคาในเชิงภูมิปญญา ที่ไดรับการถายทอดจากวัฒนธรรมการบริโภคจากอดีตจนถึงปจจุบัน 
นอกจากน้ีบทบาทของผักพ้ืนบานบางชนิดยังทรงคุณคาตอวิถีชีวิตของคนไทยในแตละพ้ืนที่ 

สารตานอนุมูลอิสระสวนใหญเปนสารประกอบกลุมโพลีฟนอลคารโรทีนอยดฟลาโวนอยด
และแอนโทไซยานินเปนตนพบไดมากในอาหารจําพวกพืชผักและผลไมซึ่งสารเหลาน้ีมีคุณสมบัติเปน
สารแอนต้ีออกซิแดนซ( ลดาชาติ แตพงษโสรัถและคณะ , 2544) ซึ่งพบในผักใบเขียว เชน ใบยอ ใบ
ยานาง ใบชะพลู ใบตําลึง ใบบัวบก ใบแมงลัก ผักชีลาว ผักแวน ใบขี้เหล็ก ใบกะเพรา นอกจากน้ี ยัง
พบในผลไมที่มีสีเหลือง เชน มะละกอสุก ฟกทอง มะปราง นอกจากสารเบตา -แคโรทีน ( Beta-
carotene) ดังกลาวแลวในผักสด ยังพบวามีวิตามินซีสูง( Vitamin C) ซึ่งวิตามินซีมีบทบาทในการ
สรางภูมิตานทานมะเร็ง คือ เปนสารตานอนุมูลอิสระ สามารถปกปองเซลลในรางกายจากการเปน
มะเร็ง อีกทั้งยังชวยเพ่ิมความแข็งแรง และเพ่ิมประสิทธิภาพของการทํางานของเม็ดเลือดขาวได
วัฒนธรรมพ้ืนบานของคนไทยต้ังแตสมัยโบราณ มักจะเก็บผักพ้ืนบานจากริมรั้ว จากปา ไรนา หรือ
สวน เปนผักสดๆ มาประกอบเปนอาหาร ผักสดย่ิงสดเทาไรก็ยิ่งมีวิตามินซีสูงดังน้ันภูมิปญญาด้ังเดิม
ของคนไทย ผักบางชนิดที่นํามารับประทานสดๆ กับนํ้าพริก คนไทยก็มักจะนํามารับประทานเลย ซึ่ง
ไดวิตามินซีและเกลือแรอ่ืนๆ สูง ในบางชนิดอาจเปนอันตรายถานํามารับประทานเลย ก็จะนํามาลวก 
ตม ตามภูมิปญญาด้ังเดิม (สถาบันการแพทยแผนไทย, 2555) สารตานอนุมูลอิสระที่พบในผักพ้ืนบาน
สามารถปองกันหรือชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของอนุมูลอิสระได (เจนจิรา  จิรัมยและ
ประสงค สีหานาม, 2554) โดยสารตานอนุมูลอิสระน้ีสามารถลดความเปนพิษของสารพิษที่รางกาย
ไดรับจากสิ่งแวดลอมรอบๆตัวและชวยลดการถูกทําลายของเซลลโดยอนุมูลอิสระจึงชวยชะลอความ
ทรุดโทรมของรางกายและปองกันการเปลี่ยนของเซลลปกติไปเปนเซลลมะเร็งได (ประสงค เทียนบุญ, 
2553) สารตานอนุมูลอิสระน้ีพบมากในพืช โดยพืชจะสรางสารตานอนุมูลอิสระไวปองกันตัวเองจาก
แสงอัลตราไวโอเลต (จารุวรรณ ดรเถื่อน,พิเชษฐ  เทบํารุงและอัมพร ภูศรีฐาน, 2554) และเมื่อมนุษย
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บริโภคพืชก็จะไดรับสารตานอนุมูลอิสระจากพืชดวยเขาสูรางกาย ดังน้ันการบริโภคพืชจึงเปนหนทาง
หน่ึงในการเพ่ิมสารตานอนุมูลอิสระใหกับรางกาย ตัวอยางของสารตานอนุมูลอิสระที่พบในพืช เชน 
สารประกอบฟนอลิก แคโรทีน และวิตามินซี เปนตน 

ดังน้ันหากมีการสงเสริมใหความรูเกี่ยวกับสารตานอนุมูลอิสระที่มีอยูในผักพ้ืนบานที่มีใน
ประเทศไทยจะชวยใหประชาชนหันมาบริโภคมากขึ้นนอกจากน้ียังชวยใหประชาชนมีสุขภาพดีขึ้นลด
คาใชจายในการรักษาพยาบาลลดคาใชจายในการผลิตยาและลดจํานวนเงินตราที่สูญเสียไป การนําผัก
พ้ืนบานมาปรุงเปนอาหารจึงทําใหผูบริโภคไดรับทั้งคุณคาทางดานโภชนาการ เสนใยอาหาร และยัง
ไดรับสารตอตานอนุมูลอิสระที่มีคุณภาพสูงที่เปนประโยชนตอรางกายรวมชวยตานมะเร็งไดอีกดวย 
จากที่กลาวมาทําใหทราบถึงคุณประโยชนของผักพ้ืนบานที่มีตอสุขภาพไดมีการคนพบมานานแลว 
โดยเฉพาะบรรพบุรุษของไทยที่รูถึงคุณคาเอนกอนันตของผักพ้ืนบานเปนอยางดีในดานสรรพคุณทาง
ยาดังน้ันผูวิจัยมีความสนใจที่จะศึกษาฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบานไทย จํานวน 10 ชนิด 
ที่คนไทยใหความนิยมในการรับประทาน 

 
วัตถุประสงคของการวิจัย 
 

เพ่ือศึกษาฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบานไทย 
 
ขอบเขตการวิจัย 
 

การศึกษาฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบานไทยที่นิยมบริโภค 10 ชนิด ดังน้ี ผักโขม 
(Amaranthus tricolor L.)ผักหวานปา(Champereia manillana (Blume) Merr.)ผักหวานบาน 
(Sauropus androgynus (L.)Merrill.)ฟกขาว (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  
 

ผักพ้ืนบานไทย 10 ชนิดที่นํามาศึกษามีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระที่แตกตางกัน 
 
คําจํากัดความที่ใชในงานวิจัย 
 

สารตานอนุมูลอิสระ หมายถึง สารที่มีบทบาทสําคัญในการชะลอหรือยับย้ังการเกิดสภาวะ
เครียดออกซิเดช่ัน (Oxidative Stress) ในรางกายมนุษย ซึ่งเปนสาเหตุสําคัญของการเกิดโรคตางๆ
มากมาย อาทิ โรคมะเร็ง โรคหัวใจขาดเลือด โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคไขขออักเสบ   
โรคตอกระจก โรคหลอดเลือดหัวใจแข็งตัว โรคความผิดปกติของสมอง และความชรา 
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ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 

1. ไดขอมูลฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระในผักพ้ืนบานที่คนไทยนิยมบริโภคจํานวน 10 ชนิด 
2. ไดเผยแพรความรูจากการวิจัยผานทางบทความวิชาการ บทความทั่วไป เพ่ือชวยรณรงค

ใหคนไทยเลือกบริโภคผักพ้ืนบานใหมากขึ้น 
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บทท่ี 2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
การตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของมีดังน้ี 
ผักพ้ืนบาน 

1 ผักโขม  
2 ผักหวานปา  
3 ผักหวานบาน 
4 ฟกขาว  
5 มะระขี้นก  
6 ผักปลัง  
7 ผักต้ิว  
8 ใบชะพลู  
9 ผักกระโดน 
10 ผักเชียงดา 

อนุมูลอิสระ 
สารตานอนุมูลอิสระ 
งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
ผักพื้นบาน 
 

ผักพ้ืนบานหมายถึง พรรณพืชพ้ืนบานในทองถิ่น ที่ชาวบานนํามาบริโภคเปนอาหาร เปนยา
รักษาโรค หรือนํามาทําเปนของใชสอยในครัวเรือน ผักพ้ืนบานนอกจากจะมีคุณคาทางโภชนาการแลว 
สวนใหญยังมีสรรพคุณเปนยาสมุนไพร  เน่ืองจากมีรสยาที่หลากหลายอยูในผักพ้ืนบานตามทฤษฎี
การแพทยแผนไทย ใหความสําคัญกับรสอาหารพ้ืนบาน มนุษยรูจักพืชและการใชประโยชนจากพ้ืน
นอยลงนับไดวาเปนการสูญเสียภูมิปญญาทองถิ่นครั้งย่ิงใหญของมนุษยชาติโดยเฉพาะอยางยิ่งของคน
ไทยเน่ืองจากความรูเรื่องพืชและการใชประโยชนจากพืชที่ไดรับถายทอดมาจากบรรพชนเปนความรูที่
ผานการลองผิดลองถูกมาแลวช้ันหน่ึงโดยมนุษยจึงไมมีความเสี่ยงแตอยางใดสาหรับคนปจจุบันหาก
บริโภคตามที่บรรพบุรุษสั่งสอนมาผักหลายชนิดที่คนไทยบริโภคกันเปนประจาจัดเปนพืชพิษตามตารา
ของชาวตะวันตกแตดวยความชาญฉลาดของบรรพชนไทยจึงสามารถคิดคนวิธีการปรับปรุงเปนอาหาร
ที่ใหคุณคาสูงอรอยและปลอดภัยได 

ประเทศไทยมีความหลากหลายทางพันธุพืชสูงมากคนไทยในอดีตจึงรูจักใชประโยชนจากพืช
พันธุที่มีอยูทั่วไปรอบถิ่นที่อยูอาศัยโดยเฉพาะการนํามาใชกินเปนผักและเปนยารักษาโรคความรูเรื่อง
การลองผิดลองถูกไดสะสมและถายทอดสูคนรุนหลังรุนแลวรุนเลากลายเปนภูมิปญญาทองถิ่นพืชผักที่
นามากินจึงนิยมเรียกวา “ผักพ้ืนบานไทย” ซึ่งมีมากมายหลายชนิดมีลักษณะแตกตางกันไปตามสภาพ
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ทองถิ่น  ผักพ้ืนบานแตละภาคยอมมีสรรพคุณทางยาที่สามารถนํามาชวยบรรเทาอาการเจ็บปวยได 
สรรพคุณทางยาจําแนกตามรสชาติของผักพ้ืนบานซึ่งสามารถแบงไดดังน้ี 

1) รสฝาด  มีสรรพคุณทางยา คือ ชวยสมานแผล แกทองรวง บํารุงธาตุในรางกาย เชน ยอ 
มะมวง ยอดมะกอก ยอดจิก ยอดกระโดน ฯลฯ 

2) รสหวาน  มีสรรพคุณทางยา คือ ชวยใหมีการดูดซึมไดดีขึ้น ทําใหชุมช้ืน บํารุงกําลัง       
แกออนเพลีย เชน เห็ด ผักหวานปา ผักขี้หูด บวบ นํ้าเตา ฯลฯ 

3) รสเผ็ดรอน  มีสรรพคุณทางยา คือ แกทองอืด แกลมจุกเสียด ขับลม บํารุงธาตุ เชน ดอก
กระทือ กระเทียม ดอกกระเจียวแดง ดีปลี พริกไทย ใบชะพลู ขิง ขา ขมิ้น กระชาย ฯลฯ 

4) รสเปรี้ยว มีสรรพคุณทางยา คือ ขับเสมหะ ชวยระบาย เชน ยอดมะขามออน มะนายอด
ชะมวง มะดัน ยอดมะกอก ยอดผักต้ิวรสหอมเย็น  มีสรรพคุณทางยา คือ บํารุงหัวใจ ทําใหสดช่ืน      
แกออนเพลีย เชน เตยหอมโสน ดอกขจร บัวผักบุงไทย เปนตน 

5) รสมัน มีสรรพคุณทางยา คือ บํารุงเสนเอ็น เปนยาอายุวัฒนะ เชน สะตอ เนียง ขนุนออน 
ถั่วพู ฟกทอง กระถิน ชะอม 

6)รสขม  มีสรรพคุณทางยา คือ บํารุงโลหิต เจริญอาหาร ชวยระบาย เชน มะระขี้นก       
ยอดหวาย ดอกขี้เหล็ก ใบยอ สะเดา เพกา ผักโขม 

ผักพ้ืนบานที่ผูวิจัยเลือกศึกษาในครั้งน้ีเปนพ้ืนบานไทยที่นิยมบริโภค 10 ชนิด ดังน้ี ผักโขม  
(Amaranthus tricolor L.) ผักหวานปา(Champereia manillana (Blume) Merr.) ผักหวานบาน 
(Sauropus androgynus (L.)Merrill.)ฟกขาว (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  

ผักโขมเปนพืชโบราณ ขึ้นงายตามธรรมชาติแมเปนผักที่ไมมีราคา แตผักโขมกลับมีคุณคา
ทางอาหาร มีแรธาตุและวิตามินสูงมากอยางนาอัศจรรย ในบรรดาผักพ้ืนบานของไทยดวยกัน ผักโขม
เรียกไดหลายช่ือ เชน ภาคกลาง เรียกผักขม ผักโขม หรือผักโหม สวนภาคใตเรียกจากช่ือตาง ๆ ที่
กลาวมาน้ี สันนิษฐานวาเดิมชาวไทยภาคกลางเรียกช่ือผักชนิดน้ีวาผักโหม ตอมาเรียกเพ้ียนไปเปนผัก
โขม แตสวนใหญภาคใตก็ยังคงเรียกผักโหมอยูอยางเดิม (เดชา ศิริภัทร, 2538)  

ผักโขมมีช่ือทางวิทยาศาสตรคือ Amaranthus tricolor L.วงศ Amaranthaceae    
บางทองที่นิยมเรียกวาผักโขมสวน ซึ่งเปนผักโขมชนิดที่นิยมปลูกเอาไวกินหรือขายเปนผัก  

1.1ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
เปนพืชลมลุกปเดียวลําตนต้ังตรงอวบนํ้า ผิวเรียบสีขาวใบเปนใบเด่ียวคลายรูป

สามเหลี่ยม (TriangularOvate)ปลายใบแหลมออกแบบสลับใบมีสีแดงขอบใบสีเขียวกานใบสีขาวยาว
ดอกยอยเรียงตัวอัดกันแนนมีเขียวชอดอกแบบ  Spike (ชอดอกเปนรวง) อยูบริเวณซอกกานใบดอก
บาน 50 เปอรเซ็นตหลังเมล็ดงอก 60 วันลักษณะเมล็ดขนาดเล็กกลมสีดําเขมผิวเปนมัน 
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1.2การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ผักโขมหรือผักสีเขียวมีทั้งที่ปลูกเพ่ือนํามากินเปนอาหารและที่ขึ้นเองเปนวัชพืช ผัก

โขมมีโปรตีนสูงและมีกรดอะมิโนครบทุกชนิด เหมาะกับผูที่กินอาหารมังสวิรัติ เปนผักใบเขียวที่มี
วิตามินเอ บี 6 ซี ไรโบฟลาวิน โฟเลต และแรธาตุ สําคัญไดแก แคลเซียม เหล็ก แมกนีเซียม 
โพแทสเซียม สังกะสี ทองแดงและแมงกานีส นิยมใหหญิงที่ใหนมบุตรรับประทานผักโขม เพราะเช่ือ
วาเปนการเพ่ิมเลือดใหพอเพ่ือเปลี่ยนเปนนํ้านมใหลูกเล็กเพราะผักโขมมีธาตุเหล็กสูง ผักโขมมีเสนใย
มาก กากใยอาหารน้ีจะชวยจับไนไตรทที่ปนเปอนมาในนํ้าด่ืม ผลิตภัณฑเน้ือหมัก เชน แหนม ไสกรอก 
หรืออาหารแปรรูปอ่ืนๆ ที่ใสไนไตรท สารน้ีเปนตัวกอมะเร็งที่สําคัญ การรับประทานผักโขมเพ่ือให
รางกายไดรับเสนใยอาหารจะเปนการลดความเสี่ยงในการเปนโรคมะเร็งในกระเพาะอาหาร จาการ
ไดรับสารไนไตรทที่ปนเขามา (เมฆ จันทรประยูร, 2541)ผักโขมนับเปนผักที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง
ชนิดหน่ึงและมีใยอาหารมากซึ่งชวยระบบขับถายและลดความเสี่ยงการเปนมะเร็งกระเพาะอาหารได 
(Ding and Zheng, 1991) 

สวนตางๆของผักโขมใชสําหรับบรรเทาอาการเจ็บปวยได สามารถแยกสรรพคุณ
ตามสวนตางๆของผักโขมไดดังน้ีมี 

 1) ใบสด ใชนํ้าคั้นทาแกคัน และแกพิษแมงปอง รักษาแผลพุพอง แก
ทองผูกในเด็ก ชงเปนชาใหเด็กด่ืม ลวกหรือเปนผักไดตามถนัด 

 2) ราก มีสรรพคุณในการขับปสสาวะ ขับเสมหะ ตมอาบแกคัน เปนยาถอน
พิษ รอนใน แกไข แกหัดตางๆ แกเบ่ืออาหาร แกกลาก อาการปวดทองเฉียบพลัน แกประจําเดือนที่
หยุดกะทันหัน บําบัดการอักเสบของเย่ือเมือกระบบปสสาวะและระบบสืบพันธุสตรี ใหใชนํ้าตมเดือด  
1 ลิตร เทลงบนราก 20 กรัม ทิ้งไว 15 นาที กรองรากออก ด่ืมนํ้าวันละ 4-5 ถวย   

 3) ตน มีสรรพคุณแกแนนหนาอก และไอ หอบ ตําพอกผิวหนัง บรรเทา
อาการอักเสบ และรักษาแผลไฟไหมนํ้ารอนลวก(สถาบันแพทยแผนไทย, 2542) 

2.ผักหวานบาน 

ช่ือทางพฤกษศาสตรวา  Sauropus androgynus (L.)Merrill.ช่ือสามัญใน
ภาษาอังกฤษ คือ Star Gooseberryเปนพืชในวงศ Euphorbiaceaeเชนเดียวกับมะยม และหญาใต
ใบ ซึ่งเปนพืชสมุนไพรที่พบไดทั่วไป  

2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
ลําตน ผักหวานบานเปนไมพุมยืนตนขนาดเล็ก สูงระหวาง 1 - 3 เมตร ลําตนออน 

ผิวเกลี้ยง มีกิ่งแขนง แตกออกขนานกับพ้ืนลักษณะคลายกานของใบมะยม  
ใบ เปนใบเด่ียวเรียงสลับกันบนกิ่ง ใบรูปไขหรือใบหอก ขอบใบเรียบ ปลายและ

โคนใบแหลมหรือมน ผิวใบสีเขียวเกลี้ยงทั้ง 2 ดาน กานใบสั้น หูใบเปนรูป สามเหลี่ยม  
ดอก ออกตามงามใบ เปนดอกไมสมบูรณเพศ ดอกตัวผูและดอกตัวเมียแยกกัน แต

อยูในตนเดียวกัน ดอกคลายจาน กวาง 5 - 12 มิลลิเมตร กลีบดอกเหลืองหรือแดง มี 6 กลีบ ผลรูปกลมแปน 
ผิวสีขาวอมชมพูขนาดเสนผาศูนยกลาง 1.5 - 1.8 เซนติเมตร เม่ือแกจัดแตกออกเปน 3 สวน แตละสวนมีเมล็ด
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สีดําอยู 1 เมล็ด กลีบรองผลสีแดงเขม ช่ือที่เรียกในประเทศไทย คือ ผักหวานบาน (ภาคกลาง) ผักกาน
ตง ผักหวาน (ภาคเหนือ) ผักหวานใตใบ (สตูล) มะยมปา (ประจวบคีรีขันธ) เปนตน 

2.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ผักหวานบานที่นํามาใชกินเปนผัก ก็คือ ใบและยอดออน โดยใชเปนผักจิ้ม ซึ่งนิยม

ลวกใหสุกเสียกอน หรือนําไปแกง เชน แกงเลียง หรือแกงจืด นอกจากน้ันยังนําไปผัด เชน ผัดนํ้ามัน
หอย เปนตน ชนิดอาหารที่ปรุงจากผักหวานบาน ไมวาจะเปนผักจิ้ม แกงเลียง แกงจืด หรือผัดนํ้ามัน
หอย ลวนแลวแตมีเครื่องปรุงแตงนอยเพ่ือใหไดรสชาติที่แทจริงของผักหวานบาน เพราะถือวาเปนผัก
ที่มีรสชาติ ดีกวาผักทั่วไป คนไทยปจจุบันไมคอยมีโอกาสไดรับประทานผักหวานบานเหมือนในอดีต 
เพราะในตลาดไมคอยพบผักหวานบานวางขายทั้งที่รสชาติของผักหวานบานน้ันดีกวาผักสวนใหญที่มี
ขายในทองตลาดปจจุบัน โดยเฉพาะคนไทยที่ไมชอบอาหารรสจัดนาจะชอบผักหวานบานเปนพิเศษ 
ประโยชนดานอ่ืนๆของผักหวานบาน นอกจากดานอาหารแลวผักหวานบานยังมีสรรพคุณดานยา
หลายประการ เชน ในตําราสรรพคุณสมุนไพรไดระบุเกี่ยวกับสรรพคุณสวนตางๆของผักหวานบาน
ดังน้ี 

1) รากเปนยาถอนพิษรอน  พิษไข พิษทราง ถอนพิษสําแดง กินของแสลงเปน
พิษ แกไอ หมอพ้ืนบานใชฝนทาแกคางทูม  

2) ใบ ปรุงเปนยาเขียวกระทุงพิษ เปนยาประสมนํ้านม ชวยมดลูกเขาอูเร็วขึ้น
แกแผลฝ 
 

3.ผักหวานปา 
 
ผักหวานปามีช่ือวิทยาศาสตรวา  Champereia manillana (Blume) Merr. ช่ือสามัญ 

Pak Wan Tree เปนพืชในวงศ  Opiliaceae ชาวบานแถวจังหวัดสุรินทรเรียก ผักหวาน ช่ือที่เรียกกัน
ทั่วไปคือ ผักหวาน ซึ่งอาจสับสนกับผักหวานบาน เปนไมยืนตนขนาดกลาง ตนที่โตเต็มที่อาจสูงถึง 13 
เมตร แคที่พบโดยทั่วไปมักมีลักษณะเปนไมยืนตนขนาดเล็กหรือเปนไมพุม เน่ืองจากมีการหักกิ่ง เด็ด
ยอด เพ่ือกระตุนใหเกิดกิ่งและยอดออน ซึ่งเปนสวนที่ใชบริโภค  

3.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
ใบ เปนใบเด่ียวเรียงสลับกัน ใบออนรูปรางแคบรี ปลายใบแหลม สีเขียวอม

เหลือง ใบแกเต็มที่รูปรางรีกวางถึงรูปไขหรือรูปไขกลับ ใบสีเขียวเขม เน้ือใบกรอบ ขอบใบเรียบ ปลาย
ใบมน ขนาดของใบประมาณ 2.5-5 ซม. x 6-12 ซม. กานใบสั้น  

ดอก ชอดอกแตกกิ่งกานคลายชอดอกมะมวงหรือลําไย และเกิดตามกิ่งแก 
หรือตามลําดับตนที่ใบรวงแลว ดอกมีขนาดเล็กเปนตุมสีเขียวอัดกันแนนเปนกระจุกขณะที่ยังออนอยู 
ผลเปนผลเด่ียว ติดกันเปนพวง เหมือนชอผลของมะไฟหรือลางสาด แตละผลมีขนาดประมาณ 1.5 x 
2.5 ซม. ผลผอนสีเขียวมีนวลเคลือบและเปลี่ยนเปนสีเหลืองถึงเหลืองอมสม เมื่อผลสุกแตละผลมี
เมล็ดเดียว (กรมวิชาการเกษตร, 2548) 
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3.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ผักหวานปาจัดเปนผักที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงชนิดหน่ึง โดยเฉพาะอยาง

ย่ิงในดานแหลงโปรตีน วิตามินซี และพลังงาน นอกจากน้ียังมีปริมาณเยื่อใยพอสมควร ชวยในการ
ขับถายใหดีขึ้น ในยอดและใบสดที่รับประทานได 100 กรัม ประกอบดวยนํ้า 76.6 กรัม โปรตีน 8.2 
กรัม คารโบไฮเดท 10 กรัม เย่ือใย 3.4 กรัม เถา 1.8 กรัม แคโรทีน 1.6 มก. วิตามินซี 115 มก. และ
คาพลังงาน 300 กิโลจูล นอกจากน้ีผักหวานมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูง  (มนตรี แกวดวง
และคณะ, 2549) ทั้งการบริโภคสดและการแปรรูปผลผลิตเปนชาผักหวานปา  (ประสาร สวัสด์ิซิตัง
และคณะ, 2549) 

 
4.ฟกขาว 

 
ฟกขาว (Gac Fruit) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Momordica cochinchinensis 

Spreng. จัดอยูในพืชตระกูลแตงและมะระ วงศ Cucurbitaceae มีถิ่นกําเนิดในแถบเอเชียใตและ
เอเชียตะวันออกเฉียงใต ไดแก ทางตอนใตของประเทศจีน พมา ญี่ปุน อินเดีย ไทย ลาว กัมพูชา 
เวียดนาม ฟลิปปนส มาเลเซีย และบังคลาเทศ ( Vuonget al.,2002) ประเทศเวียดนามนิยมปลูกฟก
ขาวเพ่ือการคา ในประเทศไทยฟกขาวเปนผักโบราณพ้ืนบานนิยมนํามาบริโภคกันทุกภูมิภาคโดยนํา
ยอดออนและผลออนมาลวกรับประทานกับนาพริกหรือทําแกงเลียง พันธุของฟกขาวที่มีการปลูกเพ่ือ
การคาในเวียดนามน้ันจะมีขนาดของผลใหญกวาของไทย โดยมีนํ้าหนักผลเฉลี่ย 710.80 กรัมและมี
เยื่อหุมเมล็ด 124.68 g คิดเปนรอยละ 17.54 โดยนํ้าหนัก ในขณะที่พันธุพ้ืนเมืองของไทยมีนํ้าหนักผล
เฉลี่ย 437.90กรัม มีสวนเยื่อหุมเมล็ด 110.28กรัม คิดเปนรอยละ 20.5 โดยนํ้าหนักซึ่งเปนสัดสวนที่
มากกวาผลสุกเต็มที่ของแหลงพันธุจากเวียดนาม (ยุทธนา บรรจง และคณะ, 2553)  
  4.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

ใบ รูปหัวใจหรือรูปไขกวางยาวเทากันประมาณ  6 - 15 เซนติเมตรขอบใบหยัก
เวาลึกเปนแฉก 3 - 5 แฉกดอกเปนดอกเด่ียวขนาดใหญคลายดอกตําลึงมีกลีบดอก5 กลีบพบที่ซอกใบ
แยกเพศอยูคนละตนกลีบดอกสีขาวแกมเหลืองตรงกลางมีสีนํา 5 ตาลแกมมวงลักษณะของดอกมี 2 
ประเภทคือดอกเพศผูมี5 กลีบเกสรมี3พูโดย2 พูมีลักษณะสมบูรณและอีกพูมีความยาวเปนครึ่งหน่ึง
ของสองพูแรกกลีบดอกยาวประมาณ 5-6 เซนติเมตรสีขาวแกมเหลืองตรงกลางมีสีนํ้าตาลแกมมวงมี
กลิ่นหอมออนๆเมื่อบานแลวจะรวงในวันถัดไปดอกเพศเมียมี5 กลีบเกสรมี3พูเชนเดียวกันกับเกสรตัวผู
ความยาวของดอกประมาณ5 เซนติเมตรมีลูกติดที-กานดอกยาวประมาณ1.5 – 2.5 เซนติเมตรสีขาว
แกมเหลืองมีกลิ่นหอมออนๆเมื่อบานแลวจะรวงในวันถัดไป 

ผลของฟกขาวมี2 ลักษณะผลยาวมีขนาดยาว8-15 เซนติเมตรสวนผลกลมยาว4-
6 เซนติเมตรแตละผลหนักตัง5 แต0.25-1.9 กิโลกรัมผลออนมีสีเขียวมีหนามถี่และคอยเปลี่ยนเปนสี
เหลืองสมแดงตามลําดับเมื่อผลสุกใชเวลาประมาณ7-8 สัปดาห 

4.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ฟกขาวนิยมนํายอดออนใบออนและผลออนรับประทานเปนผักยอดออนมีมากใน

ฤดูฝนผลออนมีชวงปลายฤดูฝนหรือตนฤดูหนาวสวนการติดผลคอนขางนอยจะตองเปนเถาคอนขาง
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ใหญอายุนานปจึงจะมีลูกใหรับประทานการปรุงอาหารชาวภาคกลางและชาวเหนือรับประทานฟกขาว
เปนผักในชวงฤดูกาลที่ออกยอดมากจะพบมีขายในตลาดวิธีปรุงเปนอาหารมี  2 วิธีคือวิธีแรกนํายอด
ออนใบออนหรือผลออนน่ึงหรือลวกใหสุกผลหั่นเปนช้ินตามความยาวของผลและนาไปรับประทาน
รวมกับนํ้าพริกวิธีที่สองคือนําไปปรุงเปนแกงชาวภาคกลางมักปรุงเปนแกงเลียงสวนชาวเหนือปรุงเปน
แกงแคหรือแกงรวมกับปลายางผสมกับผักหลายชนิด ฟกขาวเปนพืชสมุนไพรสามารถแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑทางดานอาหารตางๆไดเชนเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ แยมฟกขาวและไอศกรีมเปนตนเปน ฟก
ขาวเปนแหลงอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงตอรางกายของมนุษยมีประโยชนในการตอตานอนุมูล
อิสระเสริมสรางระบบภูมิคุมกันใหกับรางกายชะลอความแกบํารุงสายตาเสนผมแข็งแรงดกดําตลอดวัย
ใชเปนสวนผสมในเครื่องสําอางเพ่ือบํารุงผิวพรรณกากใยอาหารในยอดฟกขาวที่เรานํามาประกอบ
อาหารรับประทานยังทําหนาที่ลางระบบการยอยการขับถายภายในใหสะอาดพรอมกันน้ันก็สงวิตามิน
แรธาตุเขาไปทําใหระบบตางๆของรางกายทํางานไดดี  (มหาวิทยาลัยมหิดล , 2545) ฟกขาวมี
ปริมาณไลโคปนสูงที่สุดเมื่อเทียบกับผลไมชนิดอ่ืนๆเชน  grapefruit มะละกอแตงโมฝรั่งแดงและ
มะเขือเทศ (Vuong et al.,2006) นอกจากน้ีมีงานวิจัยพบวาปริมาณไลโคปนในฟกขาวพบมากที่สุด
ในผลฟกขาวสุกและในสวนของเย่ือหุมเมล็ด (Nhung et al., 2009) 

นอกจากน้ีพบวา ชาวเวียดนามนําฟกขาวมาใชทั้งเปนยาและอาหารเชนใชพอกแผลเพ่ือรักษา
แผลและชวยลดอาการปวดเมื่อยกลามเน้ือและขอรับประทานเพ่ือการสงเสริมสุขภาพของดวงตาเพ่ือ
การมองเห็นที่ดีสงเสริมระบบการไหลเวียนของเสนเลือดและชวยใหรางกายสดช่ืนกระปรี้กระเปรา
เสริมสรางพลังงานใหแกรางกายจากการวิจัยทางวิทยาศาสตรพบวาผลฟกขาวประกอบดวยแคโรที
นอยดและไลโคปนในปริมาณที่สูงสารเหลาน้ีทําหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระนอกจากน้ีในผลฟกขาว
ยังมีปริมาณวิตามินอีจากธรรมชาติหรือแอลฟา -โทโคเฟอรอลรวมทั้งแรธาตุบางชนิดเชนเหล็กสังกะสี
ในปริมาณสูง (Vuong et al.,2003) 
 

5.มะระขี้นก 
 

มะระขี้นกหรือมะระไทยมีช่ือทางวิทยาศาสตรวาMomordica charantia L. เปนพืชใน
วงศCucurbitaceae การเรียกช่ือจะแตกตางกันไปในแตละทองถิ่นเชนผักไหมะไหมะนอย มะหวยผัก
ไซ (เหนือ) สุพะซูสุพะเด (กะเหรี่ยง-แมฮองสอน) มะรอยรู (กลาง) ผักเหย (สงขลา) ผักไห 
(นครศรีธรรมราช) ระ (ใต) ผักสะไลผักไส (อีสาน) มะระเล็กมะระขี้นก (ทั่วไป) แตช่ือภาษาอังกฤษ
เรียกตางๆกันไปเชน Bitter Lemon, Bitter Gourd (ทวีทอง หงสวิวัฒน, 2545) 

5.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
มะระขี้นกเปนไมเถามีมือเกาะลําตนเลื้อยพาดพันตามตนไมหรือตามรานอายุ

เพียง 1 ปลําตนมีสีเขียวขนาดเล็กยาวผิวมีขนขึ้นประปราย 
ใบ เปนใบเด่ียวออกเรียงสลับกันรูปฝามือมีสีเขียวออนและมีขนออนนุมปกคลุม

เล็กนอยเมื่อแกจัดจะมีสีเขียวเขมลักษณะใบหยักเวาลึกเขาไปในตัวใบ  5-6 หยักปลายใบแหลมใบมีสี
เขียวออนและมีขนออนนุมปกคลุมเล็กนอยใบกวาง 4.5-11.5 เซนติเมตรยาว 3.5-10 เซนติเมตร 
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ดอก เปนดอกเด่ียวสีเหลืองออกบริเวณงามใบดอกแยกเพศกันแตอยูบนตน
เดียวกันดอกตัวผูมีกลีบเลี้ยงหอหุมเอาไวกลีบดอกรูปขอบขนานหรือรูปไขหรือพบทั้งสองแบบผลมะระ
มีรูปรางคลายกระสวยผิวขรุขระเสนผาศูนยกลาง 2-3.เซนติเมตรยาว 5-8 เซนติเมตร 

ผล เมื่อผลแกจัดจะเห็นเปนสีสมหรือแดงอมสมผลคลายมะระจีนแตมีขนาดใหญ
กวาเมล็ดรูปไขตลับทุกสวนที่อยูเหนือดินของพืชมีรสขม (รุจินาถ, 2541) 

รากเปนพวก cap root system มีรากแกวแทงลงไปในดินและมีรากแขนงแตก
ออกไปจากรากแกว 

เมล็ดเมื่อแกเต็มที่มีเมือกสีแดงสดหอหุมเมล็ดอยูเมล็ดมีรูปรางกลมรีแบนปลาย
แหลมสีฟางขาว (เมฆ จันทนประยูร, 2541) 

5.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
มะระขี้นกมีแคลเซียมฟอสฟอรัสวิตามินซีไนอาซีนและเบตาแคโรทีนอยูใน

ระดับสูง มะระขี้นกมีสารโมมอรดิซิน (Momordicine) ใชเปนยาเจริญอาหารไดดี (ทวีทอง หงสวิวัฒน
, 2545)รสขมเล็กนอยจะชวยกระตุนใหเกิดความอยากอาหาร  (นันทวัน บุณยะประภัศร, 2542)และ
ยังชวยลดนํ้าตาลในเลือดสําหรับผูที่เปนเบาหวานอีกดวยซึ่งปจจุบันมีการคิดคนนํามะระขี้นกมาทํา
เปนผงบรรจุแคปซูลจําหนายเปนยาสมุนไพรใหสะดวกมากขึ้นนอกจากน้ีการอมนํ้าคั้นจากผลมะระ
ขี้นกยังสามารถแกอาการปวดเมื่อยปากเปนขุยไดผลออนของมะระขี้นกใหวิตามินซีและเบตาแคโรที
นสูงเวลาลวกควรลวกทั้งลูกกอนรับประทาน(แสงไทย เคาภูไท, 2544)สารอาหารที่อยูในมะระน้ันเปน
สารที่เปนประโยชนตอรางกายอยางมากโดยสารสกัดที่ไดจากเมล็ดมะระขี้นกมีองคประกอบของกรด
ไขมันที่จําเปนตอรางกายเชน  Conjugated Linoleic Acid (CLA), Conjugated Linolenic Acid 
(CLA) เปนตน (Yasui et al., 2005) จากรายงานการวิจัยพบวา  CLA มีผลตอการแสดงออกของβ-
catenin หรือβ-actin ซึ่งเปนโปรตีนที่เปนองคประกอบของเซลลมะเร็งเมื่อเพ่ิมปริมาณของ  CLA 
และระยะเวลาในการบมเพ่ิมขึ้นจะมีผลตอระดับของโปรตีนทั้งสองชนิดลดลงน้ันแสดงใหเห็นวา  CLA 
น้ันสามารถลดการเกิดเซลลมะเร็งได (Lampen et al.,2005) โดยกรดไขมันทั้งสองชนิดน้ีจัดอยูใน
กลุมของ PUFAs(Polyunsaturated Fatty Acids) ที่เปนประโยชนตอรางกายซึ่งเปนกรดไขมันไม
อ่ิมตัวเชนกรดไขมันในกลุมของโอเมกาสามและกรดไขมันกลุมโอเมกาหกซึ่งกรดไขมันกลุมโอเมกาสาม
ที่สําคัญไดแกกรดไลโนเลนิก  (Alpha Linolenic Acid : LNA) และกรดไขมันกลุมโอเมกา 6 ไดแก
กรดไลโนเลนิก (Linoleic Acid : LA) และกรดอะราชิโดนิก (Arachdonic Acid : AA) ในปจจุบัน
กรดไขมันกลุมโอเมกาสามที่มีความสําคัญและเปนที่หนาสนใจของนักวิทยาศาสตรมี  2 ชนิดคือกรดไอ
โคซาเพนตะโนอิก  (Eicosapentaenooic Acid: EPA) และกรดโดโคซาเฮกซาอีโนอิก  
(Docosahexaenoic Acid:DHA) กรดไลโนเลอิก (Linoleic ; 18 : 2 n-6) และตระกูลไลโนเลนิก 
(Linolenic ; 18 : 3 n-3) กรดไขมันทั้งสองตระกูลน้ีเมื่อรางกายไดรับเขาไปสามารถนําไปสรางเปน
กรดไขมันอ่ืนๆ และสารที่มีความสําคัญตอรางกายกรดไลโนเลอิกนําไปสรางกรดไดโฮโมแกมมาไลโนเล
นิก (Dihomogammainolenic Acid ; 20 : 3n-6) กรดอะราชิโนดิก (Arachidonic Acid ; 20 : 4n-
6) และกรดแอดเรนิก (Adrenic Acid ; 22 : 5n-6) สวนกรดไลโนเลนิกนําไปสรางกรดไอโคซาเพนตะ
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) หรือกรดไขมันที่มีความสําคัญตอรางกายเชนกรดไอโคซาเพนตะอีโนอิกมี
คุณสมบัติลดการสรางไลโปโปรตีนในตับและลดปริมาณของคอเรสเทอรอลในกระแสเลือดเปนการ
ปองกันการเกิดโรคความดันโลหิตสูงและโรคหัวใจไดมีการศึกษาคุณคาทางอาหารของผลมะระขี้นก
พบวาผลมะระขี้นก 100 กรัมใหพลังงานตอรางกาย 17 กิโลแคลอรี 

6.ผักปลัง 

ผักปลังโดยทั่วไปมีอยู2 ชนิดคือผักปลังเขียวมีช่ือทางวิทยาศาสตร Basella alba L.อยู
ในวงศBasellaceaeมีช่ือสามัญหลายช่ือเชน Ceylon Spinach, Indianspinach, Malabar 
Nightshade นอกจากน้ียังมีช่ือเรียกที่แตกตางกันออกไปตามทองถิ่นเชนอินโดนีเซียเรียกวา Gandola 
มาเลเซียเรียกวา Tembayung (Rahmansyah, 1994) ฟลิปปนสเรียกวาAlugbati และไทยเรียกวา
ผักปง(ภาคเหนือ) ผักปลังหรือผักปลังใหญ (ภาคกลาง) เปนตน 

6.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
ผักปลังเปนพืชหลายปที่มีอายุสั้นมีลักษณะดังน้ี 
ลําตนกลมยาวประมาณ2-6 เมตรมีลักษณะเลื้อยพันบอบบางฉ่ํานํ้าผิวเรียบเปน

มันไมมีขนมีสีเขียวแตกกิ่งกานสาขามาก 
ใบเปนใบเด่ียวออกแบบสลับแผนใบอวบนํ้ารูปรางเปนรูปไขหรือรูปหัวใจกวาง     

5-15 เซนติเมตรยาว4-10 เซนติเมตรกานใบสั้นฉ่ํานํ้ามีสีเขียวเขม 
ดอกออกเปนชอตามงามใบชอดอกแบบ spike ยาวประมาณ 3-21 เซนติเมตร

ดอกมีขนาดเล็กเปนดอกสมบูรณเพศกลีบดอกมีฐานติดกันปลายแยกออกเปน  5 กลีบขนาดของดอก
ยาวประมาณ 3-4 มิลลิเมตรมีสีขาวชมพูหรือมวงไมมีกานดอกรังไขกลมมีกานชูเกสรเพศเมีย 3 อันอยู
รวมบนฐานเดียวกันและมีกานชูเกสรเพศผู  5 อัน ผักปลังเปนพืชผสมตัวเองแบบCleistogamous คือ
ผสมพันธุภายในดอกตูม 

ผลมีลักษณะกลมแบนเปนแบบPseudo-berry ขนาด4-7 x 5-10 มิลลิเมตรเมื่อ
แกจะมีสีมวงดําเน้ือผลน่ิมภายในผลมีนํ้าสีมวงหน่ึงผลมีหน่ึงเมล็ด (Rahmansyah, 1994) 

6.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ผักปลังเปนพืชที่มีถิ่นกําเนิดในเขตรอนของทวีปเอเชียพบวามีการปลูกกันมานาน

แลวในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใตและจีนมีการแพรกระจายไปในเขตรอนของทวีปเอเชียแอฟริกา 
อเมริกาและประเทศในเขตอบอุนสําหรับเอเชียตะวันออกเฉียงใตพบมากในประเทศมาเลเซียและ
ฟลิปปนส (Rahmansyah, 1994) ผักปลังเปนพืชที่มีประโยชนโดยยอดออนใบออนและดอกออน
รับประทานเปนผักสวนทางดานสมุนไพรใชไดทั้งตนเชนลําตนใชเปนยาระบายแกขัดเบาแกอึดอัด 
แนนทองใบนํามาตําพอกแผลสดแกอักเสบแกกลากและผื่นคันนํ้าคั้นจากดอกสดใชทาแกหัวนมแตก
เจ็บรากใชเปนยาถูหรือนวดใหรอน (เมฆ จันทนประยูร, 2541) 

สถาบันวิจัยโภชนาการมหาวิทยาลัยมหิดลพบวาในผักปลังสด  100 กรัม มีเบตา
แคโรทีนสูงถึง 484.04 ไมโครกรัมเทียบกับหนวยเรตินัลซึ่งจะไมสูญเสียไปหลังจากนําไปปรุงอาหาร  
นอกจากน้ีในใบของผักปลังยังมีกรดอะมิโนซึ่งประกอบดวย  Lysine, Leucine, Isoleucine และสาร
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จําพวกGlucans, Polysaccharides ประกอบดวยL-arabinose, D-galactose, L-rhamnose, 
Uronic Acid และยังมีสารSaponin และCarotene อีกดวย(เมฆ จันทนประยูร, 2541) 

7.ผักต้ิว 

ช่ือวิทยาศาสตรCratoxylum formosum (Jack) Dyer ssp. Pruniflorum (Kurz.) 
Gogelin อยูในวงศGuttiferae ช่ือพ้ืนเมืองแตว (ไทย) , ต้ิวขน (กลางและนครราชสีมา ), ต้ิวขาว 
(กรุงเทพฯ) , ต้ิวสม(นครราชสีมา ), เตา (เลย), ขี้ต้ิวต้ิวเหลือง  (ไทย), ผักต้ิว (อุบลราชธานี
มหาสารคาม-อีสาน), ต้ิวแดงต้ิวยางต้ิวเลือด  (เหนือ), แตวหิน (ลําปาง), กุยฉองเซา (กระเหรี่ยง
ลําปาง), กวยโซง (กระเหรี่ยง-กาญจนบุรี), ตาว(สตูล), มูโตะ(มาเลเซีย-นราธิวาส), เน็คเครแย (ละวา-
เชียงใหม), ราเงง (เขมร-สุรินทร)ผักต้ิวหรือผักแตวเปนไมปาที่ขึ้นประปรายในปาเบญจพรรณแลงใน
ภาคเหนือภาคตะวันออกเฉียงเหนือและทางตอนเหนือของภาคใตในที่สูงจากระดับนํ้าทะเลต้ังแต     
200 – 1,000 เมตร 

7.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
ผักต้ิวเปนไมยืนตนขนาดเล็กถึงขนาดกลางสูง  8 – 15 เมตรเรือนยอดเปนพุม

กลมกิ่งออนมีขนนุมทั่วไปเปลือกสีนํ้าตาลไหมแตกเปนสะเก็ดเปลือกในสีนํ้าตาลแกมเหลืองและมีนํ้า
ยางสีเหลืองปนแดงซึมออกมา 

ใบ รูปรางมนแกมรูปไขกลับและรูปขอบขนานกวาง 2 – 4 เซนติเมตรยาว 3 –13 
เซนติเมตร  ออกเปนคูๆตรงขามกันโคนสอบเรียวสวนที่คอนไปทางปลายใบโตออกปลายสุดสอบ
เขาเน้ือบางหลังใบมีขนสากทองใบมีขนนุมหนาแนน 

ดอก มีสีชมพูออนถึงสีแดงกลิ่นหอมออนๆออกเปนดอกผลรูปรางรีขนาดกวาง    
1 เซนติเมตรยาว  2 เซนติเมตรหรือยอมกวาเล็กนอยมีนวลขาวติดตามผิวเมื่อแกจัดแตกออกเปน        
3 แฉกเมล็ดสีนํ้าตาล 

7.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 

ทางอาหารดอกออนใบออนและชอดอกออนรับประทานเปนผักไดการปรุงอาหาร
ชาวไทยภาคกลางและชาวอีสานรับประทานตนต้ิวเปนผักโดยที่ชาวไทยภาคกลางรับประทานยอดต้ิ ว
ออนเปนผักจิ้มกับนํ้าพริกและรับประทานดอกต้ิวสดกับนํ้าพริกปลาราดอกต้ิวมีรสเปรี้ยวนิดๆจิ้มกับ
นํ้าพริกปลารามีรสอรอยมากสวนชาวอีสานรับประทานยอดออนใบออนและชอดอกเปนผักสดแกลม
ลาบกอยนํ้าพริกซุปหมี่กะทิหรือนําไปแกงเพ่ือใหอาหารออกรสเปรี้ยวสวนดอกนําไปตมแกงบางครั้ง
แกงรวมกันทั้งยอดออนและดอกออนเปนผักที่อีสานนิยมรับประทานมากอีกชนิดหน่ึงและมีจําหนาย
ในทองตลาดของทองถิ่นอีสาน (กัญจนา ดีวิเศษ และคณะ, 2542) 
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8.ชะพลู 

ช่ือวิทยาศาสตรPiper sarmentosum Roxb.ช่ือวงศPiperaceae ช่ืออ่ืนๆชาพลู (ภาค
กลาง) ชะพลูเถาเฌอภลู (สุรินทร) ผักปูนาผักปูลิงผักปูริงปูลิงนกผักพลูนกผักอีไรผักอีเลิศ (ภาคอีสาน) 
พลูลิง (ภาคเหนือ) เยเทย (แมฮองสอน) พลูนกผักปูนก (พายัพ) พลูลิงนก (เชียงใหม) นมวา (ใต) เปน
พืชลมลุกขนาดเล็ก 

8.1ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
ลําตน มีลักษณะเปนเถาเลื้อยอยูรวมกันเปนกลุมลําตนแบงเปนขอโดยตามขอจะ

มีรากชวยในการยึดเกาะ 
ใบ มีสีเขียวสดเปนมันฐานใบกวางปลายใบแหลมคลายรูปหัวใจใบคลายใบพลู

เห็นเสนใบชัดเจนใบมีกลิ่นฉุนรสเผ็ดเล็กนอย 
ดอก มีสีขาวมีขนาดเล็กออกเปนชออัดกันรูปทรงกระบอกยาว 

8.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ใบชะพลูมีคุณคาทางสารอาหารที่สําคัญคือมีแคลเซียมและสารเบตา -แคโรทีนใน

ปริมาณสูงใบมีกลิ่นหอมของนํ้ามันหอมระเหย  (Volatile Oil) สารสําคัญที่อยูใน  Volatile Oil       
สารกลุม Lignans และ Alkaloids ใบมีแคลเซียมออกซาเลตฟอสฟอรัสเหล็ก วิตามินเอวิตามินบี  1 
ไนอาซินวิตามินซี Neolignans และ Sarmentosine ในการใชรักษาโรคเบาหวานจะตองคอยตรวจ
นํ้าตาลในปสสาวะกอนและหลังด่ืมทุกครั้งเพราะวายาน้ีทําใหนํ้าตาลลดลงเร็วมากและในการตม
จะตองเปลี่ยนตนชะพลูใหมทุกวันสรรพคุณใบและลําตนชวยละลายเสมหะขับลมแกทองอืดทองเฟอ
ชวยบํารุงนํ้าดีผลชวยขับเสมหะทําใหชุมคอ รากชวยขับเสมหะที่อยูในทรวงอกและทําใหเจริญอาหาร
สวนที่ใชประกอบอาหารใบสดมีรสเผ็ดซาลวกเปนผักจิ้มหรือรับประทานสดโดยใชเปนใบหอเมี่ยงคํา
เมี่ยงปลาทูรองกนกระทงหอหมก ซอยใสขาวยําหรือนําไปชุบแปงทอดเปนกับแกลมก็ไดนอกจากน้ีใบ
ออนนําไปใสในแกงกะทิตางๆ เชนคั่วไกขอควรระวังไมควรรับประทานใบชะพลูมากเกินไปเพราะจะ
ทําใหเกิดอาการเวียนศีรษะทําใหมีการสะสมของสารออกซาเลท  (Oxalate)ในรางกายสูงซึ่งเปน
สาเหตุใหเกิดโรคน่ิวในไตควรปรุงรวมกับอาหารประเภทเน้ือสัตวจะชวยใหยอยงายขึ้น  (จุไรรัตน     
เกิดดอนแฝก, 2548) 
 

9.ผักกระโดน 
 

ผักกระโดนช่ือวิทยาศาสตร Careya sphaerica Roxb.ช่ือวงศLecythidaceaeช่ือ
ทองถิ่น กะนอน ซุย แซงจิแหน ปุย ปุยกระโดน ปุยขาว พุย ผาฮาด แสเจอะบะ หูกวาง 

9.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
กระโดนเปนไมตนขนาดกลางสูง 6-10 เมตร ผลัดใบ เรือนยอดเปนพุมกลมแนน

ทึบ โดยมากลําตนมักเต้ีย กิ่งกานสาขามาก เปลือกหนาแตกลอนเปนแผนๆ  
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ใบ เปนใบเด่ียวออกเรียงเวียนกันตามปลาย กิ่ง รูปไขกลับ กวาง 15 ซม. ยาว 30 
ซม. ลายใบมน โคนใบสอบ แผนใบบางและเหนียว ขอบใบหยักเล็กนอย เสนแขนงใบขางละ 9-15 
เสัน กานใบ ยาว 0.3-2.5 ชม. ใบแกกอนรวงสีแสด  

ดอก มีสีขาว มีกลิ่นหอมออนๆ ออกเด่ียวๆหรือเปนกระจุก กระจุกละ 2-3 ดอก 
กลีบเลี้ยง 4 กลีบ กลีบดอก 4 กลีบ สีขาวหลุดรวงงาย มีเกสรเพศผูจํานวนมาก สีแดงปลายขาวเรียง
เปน ช้ันๆ โคนเช่ือมติดกัน มีดอกพรอมใบออน ดอกบานเต็มที่กวาง 6-8 ซม.  

ผลสดแบบมีเน้ือหลายเมล็ดทรงกลม อวบนํ้า ขนาด 5-7 ซม. มีเมล็ดจํานวนมาก
มีเย่ือหุม (กรมวิชาการเกษตร, 2548) 

9.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ชาวอีสานนิยมกระโดนนํ้ามากกวากระโดนบกและมีรสชาติอรอยกวาฝาดนอย

กวาสวน กระโดนบกชาวบาน ก็จะเลือกตนที่มียอดสีเขียวออนมากกวาตนที่มียอดออนสีแดง ความ
นิยมในการรับประทานผักกระโดนของชาว อีสานลดนอยลงบางเพราะเช่ือวาผักกระโดนทําใหเปนน่ิว
ไดแตทวาวงจรของ อาหารธรรมชาติจะชวย สรางความสมดุล สังเกตไดวากระโดนบกและกระโดนนํ้า
จะผลิยอดออนคนละฤดูกาลกระโดนนํ้าจะออก ยอดออนกลางฤดูฝน (เดือนกรกฎาคม-เดือนสิงหาคม) 
และจะออกยอดใหเก็บไดบอยๆ สวนกระโดนบกจะออกยอดออนปลายฤดูแลง(เดือนมีนาคม-เดือน
เมษายน) ตอตนฤดูฝนหรือในชวงเริ่มลงนาซึ่งในระยะน้ี อาหารโปรตีนในธรรมชาติจะมีปริมาณสูงขึ้น
เชน กบ ปลาแมงกี่นูนแมงกุดจี่ ไขมดแดง เปนตน เชนกันจากการวิจัยพบวาถารางกายไดปริมาณสาร
ออกซาเลทหรือกรดออกซาลิคในปริมาณสูงและไดรับสารโปรตีนในปริมาณตํ่าอาจเปนสาเหตุเบ้ืองตน
ของการเกิดน่ิวในกระเพาะปสสาวะ โอกาสที่จะขาดสารโปรตีนจะนอยลง  

คุณคาทางอาหารของผักกระโดน ยอดออนและดอกออนรสฝาดอมมัน ผัก
กระโดน100กรัมใหพลังงานตอรางกาย 83 กิโลแคลอรีมีเสนใย 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 ใชปรุงเปนน้ํามันสมานแผล เปลือกและผลใชเปนยาฝาดสมาน ดอกและจากเปลือก
ใชเปนยาแกหวัด แกไอ ทําใหชุมคอ เปนยาบํารุงสําหรับสตรีหลังคลอดบุตร ผล ชวยยอยอาหาร  
(กัญจนา ดีวิเศษ และคณะ, 2541) 
 

10.ผักเชียงดา 
 

ผักเชียงดามีช่ือวิทยาศาสตร Gymnema inodorum Dence. จัดอยูในวงศ 
Asclepiadaceae เปนผักพ้ืนบานภาคเหนือ 

10.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
ลักษณะเปนไมเถาเลื้อยไปไดไกลเถามีสีเขียวและจะเปลี่ยนเปนเขียวอมนํ้าตาล

เมื่อแกขนาดเสนผาศูนยกลางของเถาประมาณ  0.5-5.0 เซนติเมตรขึ้นอยูกับอายุสวนของลําตนที่อยู
เหนือดินมียางสีขาว 
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ใบ เปนใบเด่ียวเรียงเปนคูตรงกันขามมีสีเขียวเขมรูปรางกลมรีปลายแหลมฐานใบ
แหลมกานใบยาวประมาณ 3-6 เซนติเมตรใบกวาง 9-11 เซนติเมตร 

10.2 การใชประโยชนเปนยาและอาหาร 
ผักเชียงดามีคุณคาทางอาหารสูงจึงไดรับการยกยองวาเปน “ราชินีแหงพายัพ ” 

ภาคเหนือนิยมปลูกผักเชียงดาโดยปลอยใหเลื้อยไปตามขางรั้วนิยมรับประทานในรูปผักสดหรือลวกกิน
กับนํ้าพริกตางๆและนํามาแกงกับปลาแหงหรือนํามาปรุงอาหารรวมกับผักอ่ืนๆ (ประไพภัทร       
คลังทรัพย, 2549) 

ปจจุบันเริ่มมีเกษตรกรนําผักเชียงดามาปลูกเปนแปลงขนาดใหญเพ่ือเก็บ
ยอดขายเปนเชิงการคาเชนที่จังหวัดเชียงใหมแมฮองสอนลําปางลําพูนและจันทบุรีมีประโยชนดานการ
นํามาปรุงอาหารซึ่งนํายอดออนและใบออนของผักเชียงดานํามารับประทานเปนผักมีรสขมออนๆและ
มีสารตานอนุมูลอิสระสูงมากในผัก 100 กรัมมีวิตามินซี 153 มิลลิกรัมเบตาแคโรทีน 5,905ไมโครกรัม
และวิตามินเอ  984ไมโครกรัมนอกจากน้ียังมีแรธาตุและสารโภชนาการอ่ืนๆเชนแคลเซียม (78 
มิลลิกรัม) ฟอสฟอรัส (98มิลลิกรัม) เสนใยอาหาร (Crude Fiber 2.5 กรัม) โปรตีน (5.4กรัม) ไขมัน 
(1.5 กรัม) และคารโบไฮเดรต (8.6กรัม) ดานสมุนไพรในตํารายาไทยไมมีการบันทึกสรรพคุณทางยา
ของผักเชียงดาทางภาคเหนือใชใบผักเชียงดามาพอกกระหมอมรักษาไขและอาการหวัดหรือนําไป
ประกอบในตํารับยาแกไข 
 
อนุมูลอิสระ (Free Radicals) 
 

อนุมูลอิสระหมายถึงอะตอมหรือโมเลกุลที่มีอิเล็กตรอนเด่ียวอยูในออรบิทัลวงนอกสุดเปนสาร
ที่ไมเสถียรและวองไวตอการเกิดปฏิกิริยาโดยใหหรือแยงอิเล็กตรอนจากสารอ่ืนเพ่ือใหอิเล็กตรอนอยู
เปนคู   (สุกัญญา เขียวสะอาด, 2555) ตัวอยางเชน อะตอมของธาตุออกซิเจน (O) มีอิเล็กตรอน 8 ตัว 
ถาหากอะตอมของธาตุออกซิเจนสูญเสียอิเล็กตรอนก็จะกลายเปนอนุมูลอิสระ เพราะอิเล็กตรอนที่อยู
ในออรบิทอลลงนอกสุดของอะตอมออกซิเจนไมเสถียร ทําใหตองมีการแยงอิเล็กตรอนจากธาตุตัวอ่ืน
เพ่ือใหอะตอมของออกซิเจนเสถียรที่สุด ซึ่งปฏิกิริยาน้ีจะเกิดขึ้นตอเน่ืองเปนปฏิกิริยาลูกโซ 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) อนุมูลอิสระเหลาน้ีสามารถผลิตขึ้นเองในรางกายจากกระบวนการ
หายใจระดับเซลล ระบบภูมิคุมกันของรางกายในการฆาเช้ือโรคของเม็ดเลือดขาวและระบบสง
สัญญาณระหวางเซลล (Signal Transduction) และเกิดขึ้นไดจากการไดรับสารเคมี สารพิษจาก
สิ่งแวดลอม รังสี และยาบางชนิด (นันทนภัส เติมวงศ , 2551) ซึ่งอนุมูลอิสระแตละตัวน้ันสามารถทํา
ใหเกิดความไมสมดุลของอิเล็กตรอนของโมเลกุลอ่ืนไดหลายพันโมเลกุล และยังสามารถทําลายสารชีว
โมเลกุลทั้งภายในเซลลและสวนประกอบของเซลล (สุพักตร พวงบางโพ, 2545) เชน ไขมัน โปรตีน 
คารโบไฮเดรตและกรดนิวคลิอิค ผลที่เกิดขึ้นหลังจากการทําปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระน้ันก็คือ 
สวนประกอบตางๆของเซลลเสียหายและอาจถูกทําลายได หากเปนการทําลายหรือเปลี่ยนแปลง
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โครงสรางดีเอ็นเอมีการสรางยีนที่ผิดปกติขึ้นจนอาจกลายเปนเซลลมะเร็งได นอกจากน้ียังสงผลใหเกิด
โรคตางๆ อีก เชน โรคหลอดเลือดหัวใจตีบ หัวใจวาย ไตวาย เบาหวาน ความชรา ตอกระจก เปนตน  

ในสิ่งมีชีวิตทุกชนิดที่ใชออกซิเจนในการดํารงชีพจะมีอนุมูลอิสระของออกซิเจนเกิดขึ้นอยู
ตลอดเวลาการเกิดอนุมูลอิสระเหลาน้ีมีสาเหตุมาจากปจจัยทั้งภายในและภายนอกรางกายแหลงของ
อนุมูลอิสระมีดังน้ี (เจนจิรา จิรัมยและประสงค สีหานาม, 2554) 

1.การเกิดอนุมูลอิสระ 
จัดเปนปฏิกิริยาลูกโซติดตอกันซึ่งแบงเปน  3 ขั้นตอนคือขั้นตอนแรก (initiation 

step) เปนขั้นที่อนุมูลอิสระถูกสรางหรือผลิตขึ้นเรียกขั้นตอนน้ีวาขั้นตอนอินนิทิเอชันขั้นที่สองเปนขั้น
ที่อนุมูลอิสระถูกเปลี่ยนไปเปนอนุมูลอิสระตัวอ่ืนตอๆกันไปเรียกวาขั้นพรอพาเกชัน  (Propagation 
Step) และขั้นสุดทายเรียกวาขั้นเทอรมิเนชัน  (termination Step) เปนขั้นการหยุดปฏิกิริยาของ
อนุมูลอิสระเปนขั้นตอนที่มีการรวมตัวกันของอนุมูลอิสระ  2 อนุมูลไดเปนสารที่มีความเสถียร  
(Hudson, 1990)โดยทั่วไปการที่โมเลกุลหรืออะตอมของสารที่มีอิเล็กตรอนเขาคูกันครบเสีย
อิเล็กตรอนไปกลายเปนอนุมูลอิสระไดน้ันตองอยูในสภาวะอุณหภูมิสูงแตก็มีโมเลกุลอีกหลายชนิดที่
กลายเปนอนุมูลอิสระไดเมื่ออยูในสภาวะปกติซึ่งรวมถึงสารชีวโมเลกุลตางๆที่พบในสิ่งมีชีวิตดวยซึ่ง
ปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระที่มักพบในสภาวะปกติของสิ่งมีชีวิตมีดังน้ี 

1.1 ปจจัยภายในรางกาย 
1.1.1 ขั้นตอนเริ่มตน (chain initiation)  

เปนขั้นตอนแรกที่อนุมูลอิสระถูกสรางหรือผลิตขึ้น อนุมูลอิสระเกิดจาก
กลไกที่แตกตางกันไดหลายวิธีเชนการแตกพันธะของโมเลกุลที่เรียกวา  Homolysis หรือการแตก
พันธะเน่ืองจากแสง (Photolysis) หรือการแตกพันธะเน่ืองจากรังสี (Radiolysis) หรือจากปฏิกิริยารี
ดอกซ (Redox) ซึ่งปฏิกิริยาทั้ง  4 จัดเปนกลไกพ้ืนฐานในการสรางอนุมูลอิสระจากสารอินทรีย  
(Roberfroid and Calderon, 1995) การเกิดปฏิกิริยาแบงออกเปน 4 กระบวนการดังน้ี 

1) Bond homolysis 
เปนกระบวนการที่อิเล็กตรอนคูที่อยูวงโคจรช้ันนอกสุด (Valence 

Electron) ของโมเลกุลแยกออกจากกันในสภาวะอุณหภูมิปกติ ซึ่งเกิดขึ้นไดเน่ืองจากพลังงานระหวาง
พันธะมีกําลังออนมาก เชน พันธะไดซัลไฟด ( Disulfide) สงผลใหเกิดอนุมูลที่มีอิเล็กตรอนเด่ียว แต
การเกิดปฏิกิริยามีอัตราชามากจึงคาดวาไมนาจะเกิดในระบบของสิ่งมีชีวิตได 

2) Photolysis 
เปนกระบวนการที่พันธะของโมเลกุลสลายตัวเมื่อไดรับพลังงานแสง 

เชน แสงอุลตราไวโอเล็ต ทําใหเกิดอนุมูลอิสระขึ้นที่พบมากคือการแตกพันธะของ  Hydrogen 
Peroxide (H2O2) กลายเปนอนุมูล Hydroxyl (HO•) โดยในสิ่งมีชีวิตพลังงานแสงจะถูกดูดโดย
โมเลกุลที่มีความไวตอแสงเชนรงควัตถุและสารอะโรมาติกคารบอนบางชนิดหลังดูดพลังงานแสงแลว
จะทําใหโมเลกุลอยูในสถานะที่ต่ืนตัว  (Excited State) จึงตองมีการปลดปลอยพลังงานออกมา
เพ่ือใหโมเลกุลกลับเขาสูสถานะดังเดิม (Ground State) (Hudson, 1990) 
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3) Radiolysis 
เปนกระบวนการที่พันธะโควาเลนทของโมเลกุลเกิดการสลายตัว

เน่ืองจากไดรับพลังงานจากรังสีเชนรังสีแกมมารังสีเอกซโดยเฉพาะการสลายตัวของโมเลกุลนํ้าจะให
อนุมูลประจุบวก(H2O

+•) และอนุมูล Hydroxyl (HO•) ซึ่งอนุมูลอิสระเหลาน้ีมีความไวในการเขาทํา
ปฏิกิริยากับสารอินทรียสูงทําใหเกิดอนุมูลอิสระออกมามากมายนอกจากน้ีรังสียังทําใหเกิดอนุมูล
อิสระจากการสลายตัวของสารองคประกอบเคมีของเซลลเชน ปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันไมอ่ิมตัว
ในรางกายสิ่งมีชีวิตซึ่งปฏิกิริยาน้ีเปนจุดเริ่มตนที่สําคัญของปฏิกิริยาลูกโซของอนุมูลอิสระ 

4)ปฏิกิริยารีดอกซ 
ปฏิกิริยารีดอกซหรือเรียกอีกอยางวาปฏิกิริยาออกซิเดชัน -รีดักชันเปน

ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นทั่วไปในระบบทางชีววิทยาปฏิกิริยาออกซิเดชัน -รีดักชันบางชนิดมีประโยชนแตมี
ปฏิกิริยาออกซิเดชันบางชนิดกอใหเกิดความเสียหายโดยสามารถกอใหเกิดอนุมูลอิสระไดที่สําคัญ คือ
โมเลกุลของอนุมูล Superoxide (O2-•) ซึ่งเปนสารตัวกลาง (Intermediate) ในกระบวนการถายทอด
อิเล็กตรอนในไมโตคอนเดรียและเย่ือหุมนิวเคลียสนอกจากน้ีปฏิกิริยารีดอกซของไอออนโลหะใน
รางกายก็จัดเปนปฏิกิริยาที่สําคัญในการเกิดอนุมูลอิสระเชนกันโดยเฉพาะเหล็ก  (Fe2

+) และทองแดง 
(Cu2

+) โดยไอออนโลหะเปรียบเสมือนเปนตัวเรงปฏิกิริยารีดอกซ (Hudson, 1990) 
1.1.2 ขั้นตอนที่สอง (chain propagation) 

เปนขั้นตอนที่อนุมูลอิสระถูกเปลี่ยนไปเปนอนุมูลอิสระของสารอ่ืนซึ่ง
ปฏิกิริยาจะดําเนินตอๆกันไป เปนปฏิกิริยาลูกโซไดอนุมูลอิสระชนิดใหมออกมาตลอดเวลาจัดเปนการ
เปลี่ยนตําแหนงของอิเล็กตรอนที่ไมเขาคู (Unpaired electron) ซึ่งสามารถแบงกลไกของปฏิกิริยาใน
ขั้นตอนน้ีได 3 ชนิดซึ่งมีความเกี่ยวของกับระบบทางชีววิทยาของสิ่งมีชีวิต คือ 

1) การถายโอนอะตอมหรือกลุมของอะตอม (Atom or Group Transfer) 
  เปนกลไกที่เกิดมากที่สุดโดยปฏิกิริยาเกี่ยวของกับการดึงไฮโดรเจนออกจากโมเลกุล
หน่ึงไปรวมตัวกับอนุมูลอิสระและมีผลใหเกิดอนุมูลอิสระโมเลกุลใหมขึ้นมา ดังสมการ  (Hudson, 
1990) 

 
Cl•+ RH  HCl + R• 

R•
1+ R2Cl    R1Cl + R•

2 
 

2) การถายโอนอิเล็กตรอน (Electron transfer) 
  เปนการถายโอนอิเล็กตรอนจากอนุมูลอิสระที่เปนกลางหรือมีประจุลบไปใหโมเลกุล
ที่ไมใชอนุมูลอิสระ (Non-radical Molecule) ซึ่งเปนกลไกที่สําคัญของปฏิกิริยาออกซิเดชันไขมันใน
สิ่งมีชีวิต (Lipid Peroxidation) (Roberfroid and Calderon, 1995) 

3) การเติมอนุมูลอิสระ (addition of radicals) 
  เปนการเติมกลุมอนุมูลอิสระเขาไปในโมเลกุลตางๆ ดังสมการ 

 
R• + O2   ROO• 
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ตัวอยางของปฏิกิริยาน้ีเมื่อมีการเติมอนุมูลอิสระของกรดไขมันไมอ่ิมตัวปฏิกิริยา

ออกซิเดชันโมเลกุลของไขมัน  (Lipid Peroxidation) จะแสดงกลไกการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
ไขมันแสดงไดดังสมการ 

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 

 
1.1.3ขั้นการหยุดปฏิกิริยาลูกโซของอนุมูลอิสระ (Chain Termination) 

 
 เปนขั้นการหยุดปฏิกิริยาลูกโซของอนุมูลอิสระประกอบดวยกลไกหลัก 3 ชนิดคือ 

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

เปนการรวมตัวกันของอนุมูลอิสระ  2 โมเลกุลโดยการนําอิเล็กตรอนที่ไมมีคูของแต
ละโมเลกุลอนุมูลอิสระมาสรางพันธะกันไดเปนสารโมเลกุลใหมที่มีพันธะรวมกันหากเปนการรวมตัว
กันระหวางอนุมูลอิสระ 2 โมเลกุลที่เปนชนิดเดียวกันเรียกโมเลกุลสารใหมที่ไดวา homodimer แตถา
เปนการรวมตัวของอนุมูลอิสระตางชนิดกันเรียก  Heterodimer ซึ่งกลไกน้ีเปนปฏิกิริยาที่สําคัญใน
การสรางสารชีวโมเลกุลที่มีความเสถียรขึ้นมาใหมภายในเซลลสิ่งมีชีวิตเชนโปรตีนกรดนิวคลีอิกและ
ไขมันเปนตน (Roberfroid and Calderon, 1995) 

2) การกําจัดอนุมูลอิสระ (Radical Scavenging) 
  การกําจัดเอาขยะและสิ่งที่ไมตองการออกไปซึ่งในกรณีน้ีเปรียบอนุมูลอิสระ

เปนสิ่งที่ไมตองการซึ่งการกําจัดออกจะกระทําโดยสารกลุมหน่ึงที่เรียกวา  Scavenger หรือสารตาน
ออกซิเดชัน เชนสารประกอบฟนอลิกเปนสารที่มีความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ  (radical 
scavenger) ที่มีประสิทธิภาพรวมทั้งวิตามินซีวิตามินอีวิตามินเอเปนตน 

3) การถายโอนอิเล็กตรอน (Electron Transfer) 
  เปนการถายโอนอิเล็กตรอนที่ไมไดจับคูของอนุมูลอิสระออกจากโมเลกุล

หรือเปนการรับเอาอิเล็กตรอน  1 ตัวจากภายนอกมาเขาคูกับอิเล็กตรอนเดิมที่ยังมีที่วางอยูในโมเลกุล
ทําใหสภาวะการเปนอนุมูลอิสระหมดไปเชนอนุมูล Superoxide (O2

-•) เกิดการถายโอนอิเล็กตรอน
กลายเปนโมเลกุลออกซิเจนปกติ (O2) เปนตน 
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1.2  ปจจัยภายนอกรางกาย 
1.2.1 ยารักษาโรค 

  ยาบางชนิดที่รับประทานเขาไปในรางกายสามารถกอใหเกิดอนุมูล
อิสระได โดยเฉพาะอยางยิ่งยาในกลุมตานจุลชีพและตานมะเร็งเชนบลีโอไมซิน  ( Bleomycin),       
แอนทราไซคลินส (Antracyclines) และเมโธทรีเสต (Methotrexate) เน่ืองจากยาประเภทน้ีมีฤทธ์ิ
เสริมปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

1.2.2 รังสี 
  การใชรังสีรักษาโรคเชนรังสีเอกซ  (X-ray), รังสีแกมมา (γ-ray) 

อาจเปนสาเหตุทําใหเกิดอนุมูลอิสระขึ้นในรางกายจากการถายทอดพลังงานใหกับนํ้าซึ่งเปน
สวนประกอบของเซลลแลว ยังกอใหเกิดปฏิกิริยาขั้นตอไป  (Secondary Reaction) กับออกซิเจนที่
ละลายอยูในเซลลน้ันจนทําใหเกิดอนุมูลอิสระขึ้นไดอีกดวย 

 1.2.3 ควันบุหรี่ 
ควันบุหรี่มีสวนประกอบของไนตริกออกไซด  (NO), ไนโตรเจน

ออกไซด (NO2) และเพอรอกซีไนไตรท (ONOO-) รวมทั้งสารพิษไดแกซัลเฟอรไดออกไซด  (SO2) และ
คารบอนเตรตตะคลอไรด (CCl4) ซึ่งจะถูกกําจัดออกจากรางกายโดยการทํางานของเอ็นไซมไซโทโครม 
P-450 ไฮดรอกซีเจส (Cytochrome P-450 hydroxylase) ที่มีอยูมากในเซลลตับและพบไดบางใน
เซลลปอดและลําไสเล็ก ซึ่งการกําจัดสารพิษเหลาน้ีอาจเปนสาเหตุของการสรางอนุมูลซูเปอรออกไซด
ภายในเซลลได 

1.2.4 โอโซน 
  โอโซนไมไดเปนอนุมูลอิสระแตจัดเปนสารออกซิไดสแรงสูงที่

สามารถเปลี่ยนรูปเปนอนุมูลไฮดรอกซิลไดจากการกระตุนของคลื่นแสง 
 
สารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) 
 

สารตานอนุมูลอิสระ หมายถึง สารปริมาณนอยที่สามารถปองกันหรือชะลอการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของอนุมูลอิสระได (เจนจิรา จิรัมยและประสงค สีหานาม, 2554) หนาที่หลักของสารตาน
อนุมูลอิสระ คือ ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในรางกายและปองกันการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันโดยสารตานอนุมูลอิสระเปนตัวใหอิเล็กตรอนแกอนุมูลอิสระ เมื่ออนุมูลอิสระ
ไดรับอิเล็กตรอนแลวก็จะหยุดการกอตัว นอกจากน้ีสารตานอนุมูลอิสระยังจับกับโลหะที่สงเสริมให
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และลดการกอตัวของ singlet oxygen ซึ่งเปนออกซิเจนที่อยูในรูปพรอมที่
จะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันอีกดวย (กรรณธิชา งามละมอม และสุนิสา รื่นนางแยม, 2545)  

 
1.ประเภทของสารตานอนุมูลอิสระ 

สารตานอนุมูลอิสระแบงตามการเกิดปฏิกิริยาโดยแบงออกเปนหลายประเภทดังน้ี 
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1.1  Primary Antioxidant 
เปนสารตานอนุมูลอิสระที่หยุดปฏิกิริยาลูกโซของอนุมูลอิสระ (free-radical chain 

reaction) โดยการใหอิเล็กตรอนหรือไฮโดรเจนอะตอม (กรรณธิชา งามละมอม และสุนิสา รื่น
นางแยม, 2545) สารในกลุมน้ีสวนใหญเปนสารประกอบฟนอลิก 

1.2  Oxygen Scavenger 
เปนสารตานอนุมูลอิสระที่เขาทําปฏิกิริยากับออกซิเจน เปนการชวยกําจัดออกซิเจนในระบบ

ปดได สารในกลุมน้ีไดแก Ascorbic Acid, Isoascorbic Acid และ Sodium Erythorbate เปนตน   
1.3 Secondary Antioxidant 

เปนสารตานอนุมูลอิสระที่ทําหนาที่สลายโมเลกุลของ Lipid Hydroperoxideใหเปนสารที่มีความ
เสถียร สารในกลุมน้ีไดแก  Dilaurylthiopropinonateและ Thiopropionic Acid 

1.4 Enzymic Antioxidant 
เปนสารตานอนุมูลอิสระที่ทําหนาที่กําจัดออกซิเจนหรืออนุพันธของออกซิเจน โดยเฉพาไฮโดรเจน
เปอรออกไซดสารตานอนุมูลอิสระในกลุมน้ีไดแก เอนไซมตางๆ ซึ่งในรางกายของคนเรามีเอนไซมบาง
ชนิดเปนสารตานอนุมูลอิสระ เชน เอนไซมซุปเปอรออกไซดดิสมิวเทส (Superoxide Dismutase, 
SOD) สามารถขจัดอนุมูลซุปเปอรออกไซดแอนอิออนไดโดยเปลี่ยนเปนไฮโดรเจนเปอรออกไซด  ดัง
สมการ (สุกัญญา เขียวสะอาด, 2555) 
 

SOD 
                                   2O2

-• + 2H+   H2O2 + O2 
 
            นอกจากน้ียังมีเอนไซมกลูตาไทโอนเปอรออกซิเดส (Glutathione Peroxidase, GPx) ที่
ทํางานรวมกับธาตุซิลีเนียมและกลูตาไทโอน  (GSH) โดยจะไปเรงปฏิกิริยารีดักชันของสารประกอบ
ไฮโดรเปอรออกไซดไดแกลิพิดเปอรออกไซด  (ROOH) ไดผลิตภัณฑเปนนํ้าและกลูตาไทโอนไดซัลไฟด  
(GSSG) นอกจากน้ีสามารถสลายไฮโดรเจนเปอรออกไซดไมใหเกิดปฏิกิริยาเฟนตันดังสมการ (สุกัญญา 
เขียวสะอาด, 2555) 
 
GPx, Se 
                              ROOH + 2GSH    ROH + GSSG + H2O 
 
GPx, Se 
                              H2O2 + 2GSH    H2O + GSSG 
 

 
1.5  Chelating agent หรือ Sequestrant 

เปนสารตานอนุมูลอิสระที่ทําหนาที่จับกับไอออนของโลหะ เชน เหล็ก และทองแดงซึ่ง
ไอออนเหลาน้ีเปนไอออนที่สงเสริมและเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน เมื่อไอออนเหลาน้ีถูกอนุมูล



 
21 

 

 

อิสระกลุมน้ีจับก็จะกลายเปนเปนสารประกอบเชิงซอนที่เสถียร สารตานอนุมูลอิสระในกลุมน้ีไดแก 
citric acid amino acid และ Ethylenediaminetetra-acetic acid (EDTA) 

 
2.แหลงของสารตานอนุมูลอิสระ 

สารตานอนุมูลอิสระแบงตามแหลงที่มาได 2 ประเภท (เจนจิราจิรัมยและประสงคสีหา
นาม, 2554) 

2.1 สารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห (Synthetic Antioxidants) 
สารประกอบฟนอลิคสังเคราะห  5 ชนิดไดแก  Propyl Gallate, 2- 

butylatedhydroxyanisole, 3- butylatehydroxyanisole, BHT (Butylatedhydroxytoluene) 
และ Tertiary Butylhydroquinoneเปนสารตานอนุมูลอิสระที่นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือ
ยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันซึ่งเปนสาเหตุใหอาหารมีกลิ่นสีและรสชาติที่เปลี่ยนไปสาร
สังเคราะหเหลาน้ีมีประสิทธิภาพและความคงตัวสูงกวาสารสกัดจากธรรมชาติแตมีขอจํากัดของการใช
เน่ืองจากปญหาดานความปลอดภัยในการบริโภค (เจนจิรา จิรัมยและประสงค สีหานาม, 2554) 

2.2สารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ (Natural Antioxidants) 
สารตานอนุมูลอิสระเหลาน้ีพบไดทั้งในจุลินทรียสัตวและพืชโดยสารตานอนุมูลอิสระ

เหลาน้ีมีทั้งสารที่ใหคุณคาทางโภชนาการเชนวิตามินซีวิตามินอีเบตาแคโรทีนและสารที่ไมใหคุณคา
ทางโภชนาการเชน สารประกอบฟนอลิคโดยเฉพาะกลุมโพลีฟนอล  (Polyphenols) เชนแซนโธน 
(Xanthone) และฟลาโวนอยด ( Flavonoids) (เจนจิรา จิรัมยและประสงค สีหานาม, 2554) 
 

3.สารตานอนุมูลอิสระที่พบในธรรมชาติ 
3.1 วิตามินซี 

วิตามินซีเปนวิตามินที่ละลายนํ้าได ลักษณะเปนผลึกสีขาวไมมีกลิ่น มีช่ือทางวิทยาศาสตรวากรด
แอสคอรบิค วิตามินซีมีบทบาทสําคัญในกระบวนการเมตาบอลิซึมของกรดอะมิโนและทําหนาที่เปนโค
เอนไซมของปฏิกิริยาทางชีวะเคมีตางๆในรางกาย ( นวลศรี  รักอริยะธรรมและอัญชนา  เจนวิถีสุข , 
2545) วิตามินซีเปนสารตานอนุมูลอิสระที่สําคัญชนิดหน่ึง โดยทําหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระคือ
เมื่ออยูในรางกายจะแตกตัวใหไฮโดรเจนและอิเล็กตรอนแก ไฮโดรเจนเปอรออกไซด อนุมูลไฮดรอก
ซิล อนุมูลเปอรรอกซิล และซิงเกล็ตออกซิเจน ไดเปนสารที่เรียกวา 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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นอกจากเปนสารตานอนุมูลอิสระแลวน้ันวิตามินซียังทําหนาที่เปนตัวสงเสริม
ประสิทธิภาพการทํางานของวิตามินอีกดวย (วิไลพร ปองเพียร, 2551) แหลงของวิตามินซี ไดแก ผัก
ใบเขียวทั่วไป โดยใบสีเขียวมีวิตามินซีมากกวาใบสีออน นอกจากน้ียังพบไดในผลไมที่มีรสเปรี้ยว ไม
พบวิตามินซีในอาหารจําพวกเน้ือสัตวและไข  

3.2 วิตามินอี 
วิตามินอีเปนวิตามินที่ละลายในไขมัน มีลักษณะเปนของเหลวหนืดๆ ในธรรมชาติมีวิตามินอีอยูหลาย
ชนิด ปจจุบันแบงเปน 2 กลุมใหญๆ คือ โทโคฟรอล และโทโคไทรอินอล แตละกลุมยังแยกเปน
วิตามินยอยๆอีก 4 ชนิด มีช่ือเรียกตามพยัญชนะในภาษาละตินวา แอลฟาเบตาแกมมา และเดลตา 
(อัญชนา เจนวิถีสุข, 2544) วิตามินอีมีคุณสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระโดยทําหนาที่เปนตัว
ใหไฮโดรเจนแกอนุมูลเปอรรอกซิล ดังสมการ 
 

α-tocopherol + LOO•   α-tocopherol• + LOOH 
 
อนุมูล α-tocopherolที่เกิดขึ้นในสมการ สามารถทําปฏิกิริยากับอนุมูลเปอรรอกซิลตัวอ่ืน ทําใหได
สารที่มีความเสถียรเปนผลใหปฏิกิริยาออกซิเดชันหยุดลง ดังสมการ (อัญชนา เจนวิถีสุข, 2544) 

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

นอกจากน้ีวิตามินอีเปนสารตานอนุมูลอิสระที่ตองพ่ึงวิตามินซีในการที่จะทําหนาที่อยางมี
ประสิทธิภาพ แหลงของวิตามินอี ไดแก นํ้ามันจากเมล็ดพืชตางๆ เชน เมล็ดขาวโพด เมล็ดฝาย เมล็ด
ทานตะวัน ถั่วเหลือง และรําขาว เปนตน นอกจากน้ีก็พบในถั่วตางๆ เนย ปลา และเน้ือสัตว 
(โดยเฉพาะในตับ) ในผักที่มีสีเขียวปนเหลืองก็พบวิตามินอีบางแตไมมากนัก เน่ืองจากวิตามินอีไมทน
ตอแสงและออกซิเจน ถาวิตามินอีเจอสิ่งเหลาน้ีเมื่อใดก็จะหมดฤทธ์ิไดงายๆ ดังน้ันในการประกอบ
อาหารอาจทําใหวิตามินอีสูญเสียไปไดถึง 50% (นวลศรี รักอริยะธรรมและอัญชนา เจนวิถีสุข, 2545) 

3.3 เบตาแคโรทีน 
เบตาแคโรทีน พบในผักผลไมที่มีสีเหลืองสมเชนฟกทองแครอท มะละกอ มะเขือเทศยอดแค ใบ
กะเพรา ใบขี้เหล็ก เมื่อเบตาแคโรทีนดักจับอนุมูลอิสระก็จะไดอนุมูลใหมที่เสถียรเพราะสามารถเกิด
การเรโซแนนทของอิเล็กตรอนในโครงสรางไดดังสมการ 
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รูปที่ 2 ปฏิกิริยาการตานอนุมูลอิสระของเบตาแคโรทีน 
ที่มา: กัญญา เขียวสะอาด(2555) 

 
3.4 สารประกอบฟนอลิก 

 สารประกอบฟนอลิคเปนสารที่พบไดทั่วไปในพืชแทบทุกชนิด มีบทบาทสําคัญในการทําให
เกิดกลิ่น สี และรสชาติในพืชผักและผลไม สารประกอบฟนอลิกสามารถละลายไดในนํ้า มักพบอยูรวม
กับนํ้าตาลในรูปของสารประกอบไกลโคไซด สารประกอบฟนอลิกที่พบในธรรมชาติมีอยูหลายกลุม
และมีสูตรโครงสรางทางเคมีที่แตกตางกัน และสารประกอบฟนอลิกหลายชนิดมีสมบัติเปนสารตาน
อนุมูลอิสระ เชน ฟลาโวนอยด กรดฟนอลิก และแทนนิน เปนตน โดยสารประกอบฟนอลิกกลุมน้ีทํา
หนาที่เปนตัวขับไลอนุมูลอิสระ โดยมีกลไก 2 แบบ คือเมื่ออยูในสภาวะที่มีความเขมขนตํ่าเมื่อ
เปรียบเทียบกับสารออกซิไดส สารฟนอลิกกลุมน้ีจะหนวงเหน่ียวหรือปองกันการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันและยังเปลี่ยนอนุมูลอิสระใหเปนสารที่เสถียร จึงสามารถปองกันการเกิดปฏิกิริยาลูกโซ
ของอนุมูลอิสระได (วิไลพร ปองเพียร, 2551) สารประกอบฟลาโวนอยดเปนสารที่พบมากในชาเขียว 
สวนแทนนินเปนสารประกอบที่พบมากในพืชจําพวกเครื่องเทศ สมุนไพรและผลไม เชน สตรเบอรี่ เชอ
รี่และองุน เปนตน 

สารประกอบฟนอลิกบางชนิดที่ทําหนาที่เปน Chelating Agent โดยจะดักจับไออนของ
โลหะเขาไวในโมเลกุล เชน เคอรวิทิน โดยโครงสรางมีตําแหนงที่สามารถดักจับไอออนของโลหะ เชน 
ทองแดง ไวได 3 บริเวณนอกจากน้ีสารประกอบฟนอลิกยังเปนสารรีดิวซ เปนตัวใหอิเล็กตรอน และ
กําจัดออกซิเจนที่อยูในรูปแอคทีฟอีกดวย (วิไลพร ปองเพียร, 2551) 

 
4. กลไกการทํางานของสารตานอนุมูลอิสระ 

การทํางานของสารตานอนุมูลอิสระน้ันมีกลไกการทํางานดังน้ี (เจนจิรา  จิรัมยและ
ประสงค สีหานาม, 2554) 

4.1 กลไกการดักจับอนุมูลอิสระ( Radical Scavenging) 
การดักจับอนุมูลอิสระเกิดโดยการใหไฮโดรเจนหรืออิเล็คตรอนแกอนุมูลอิสระ เพ่ือให

อนุมูลอิสระมีความเสถียรขึ้นทําใหสามารถยับย้ังอนุมูลอิสระไดดังสมการ 
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R• + AH    RH + A• 

 
RO• + AH   ROH + A• 

 
R• + A•    RA 

 
RO• + A•   ROA 

 
4.2กลไกการยับย้ังการทํางานของซิงเกล็ทออกซิเจน (Singlet Oxygen Quenching, 1O2

•) 
กลไกน้ีเปนการยับยั้งการทํางานของซิงเกล็ทออกซิเจนโดยการเปลี่ยน  (1O2

•) ใหอยูในรูปทริปเปร็ท  
(Triplet Oxygen (3O2)) และปลอยพลังงานที่ไดรับออกไปในรูปความรอนสารตานอนุมูลอิสระที่มี
กลไกแบบน้ี คือสารกลุมแคโรทีนอยด  (Carotenoids) โดยที่แคโรทีนอยด  1 โมเลกุลสามารถทํา
ปฏิกิริยากับซิงเกล็ทออกซิเจนไดถึง 1,000 โมเลกุล สมการแสดงกลไกการทํางานดังน้ี 
 

1O2
•+ 1Car  3O2 + 3Car• 

 
    3Car•          1Car + thermal energy 
 

4.3 กลไกการจับกับโลหะ (Metal Chelation) 
กลไกน้ีสารตานอนุมูลอิสระจะเปนตัวจับกับโลหะซึ่งมีผลตอการเกิดอนุมูลอิสระ เชน  Fe2+และ Cu2+ 
สารตานอนุมูลอิสระที่มีกลไกแบบน้ี คือฟลาโวนอยด  (Flavonoids) ฟอสฟอริกแอซิด (Phosphoric 
Acid) และซิตริกแอซิด (Citric Acid) เปนตน สําหรับกลไกการจับโลหะของสารประกอบฟลาโวนอยด
แสดงดังสมการ  

 

 
 

รูปที่ 3 ปฏิกิริยาการจับกับโลหะของสารประกอบฟลาโวนอยด 
ที่มา: เจนจิรา จิรัมยและประสงค สีหานาม(2554) 

 
4.4กลไกการหยุดปฏิกิริยาการสรางอนุมูลอิสระ (Chain-breaking) 

กลไกน้ีเกิดปฏิกิริยาโดยสารตานอนุมูลอิสระทําหนาที่เปนตัวรับอิเล็คตรอนจากอนุมูลอิสระแทน
โมเลกุลอ่ืนๆ สารตานอนุมูลอิสระที่ใชกลไกน้ีคือวิตามินอี โดยวิตามินอีสามารถปองกันไมใหเย่ือหุม
เซลลถูกทําลายจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน  (Lipid Autooxidation) โดยเปนตัวรับอิเล็คตรอน 
(Electron-acceptor Antioxidants) จากอนุมูลเปอรรอกซิลแทนเยื่อหุมเซลล 
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4.5 กลไกการยับย้ังการทํางานของเอ็นไซมที่เรงปฏิกิริยาอนุมูลอิสระ  (Enzyme 
Inhibition) 

สารประกอบฟนอลิกบางชนิดเชนฟลาโวนอยดกรดฟนอลิก  (Phenolic Acid) และแกลเลต 
(Gallates) จะยับยั้งการทํางานของเอนไซมลิโพออกซีจีเนส  (Lipoxygenase) โดยเขาจับกับไอออน
ของเหล็กซึ่งเปนโคเเฟกเตอร (Cofactor) สงผลใหเอ็นไซมดังกลาวไมสามารถทํางานได 
 

4.6 กลไกการเสริมฤทธ์ิ (Synergism) 
สารชนิดน้ีจะชวยสนับสนุนใหสารตานอนุมูลอิสระทํางานไดดีขึ้นเชนการทํางานรวมกัน

ระหวางวิตามินอีกับวิตามินซีโดยที่วิตามินซีไมสามารถทํางานไดในสภาวะไมมีขั้วไดเหมือนกับวิตามิน
อีแตจะใหไฮโดรเจนอะตอมแกวิตามินอีที่เสียสภาพจากการทําปฏิกิริยากับอนุมูลเปอรออกซิล (ROO•) 
เพ่ือใหกลายมาเปนวิตามินอีสภาพเดิมและสามารถกลับไปทํางานไดเหมือนเดิม 
 

5. การเตรียมตัวอยาง 
การเตรียมตัวอยางพืชตองคํานึงถึงสารสําคัญในพืช คือการตรวจเอกลักษณของพืชที่ถูกตอง

ไมมีพืชอ่ืนเจือปนไมมีโรคพืชอายุพืชที่ผลิตสารสําคัญ และการเก็บรักษาพืชควรทําตัวอยางใหแหงเพ่ือ
คงคุณภาพของพืชไวและการทําแหงน้ันควรเลือกใชวิธีที่เร็วเพราะอุณหภูมิที่สูงน้ันจะทําใหสารสําคัญ
สลายหรือเปลี่ยนแปลงไป (ปยะวดี เจริญวัฒนะ และคณะ, 2552) 
 

6. การสกัดตัวอยาง 
สารตานอนุมูลอิสระสวนใหญเปนสารประกอบฟนอลิคซึ่งการสกัดสารประกอบฟนอลิคน้ัน

มักใชตัวทําละลายอินทรียเปนตัวสกัด ตัวทําละลายอินทรียที่นิยมใชในการสกัดสารประกอบฟนอลิค
ไดแกนํ้าเมทานอลเอทานอลเอธิลอะซิเตคและตัวทําละลายที่มีขั้วตํ่า เชนเฮกเซนอะซีโตน 
คลอโรฟอรม ปโตรเลียมอีเทอรหรือคารบอนเตตระคลอไรด( สุกัญญา เขียวสะอาด , 2555) 
ประสิทธิภาพในการสกัดน้ันขึ้นอยูกับการเลือกตัวทําละลายใหเหมาะสมกับตัวอยางที่จะสกัด ซึ่งตัวทํา
ละลายที่ดีควรมีสมบัติ คือตอเปนตัวทําละลายที่ละลายสารที่ตองการสกัดไดดีพอ ไมระเหยงายหรือ
มากเกินไป ไมทําปฏิกิริยากับตัวอยาง และไมเปนพิษ (กรรณธิชา งามละมอม และสุนิสา รื่นนางแยม, 
2545) 
 

7. การตรวจสอบฤทธิ์ของสารตานอนุมูลอิสระ 
สารตานอนุมูลอิสระจะประกอบไปดวยสารหลายชนิดที่ทํางานเสริมกัน จึงมีประสิทธิภาพสูง

ในการทํางานวิธีการที่นิยมนามาใชในการตรวจสอบฤทธ์ิสารตานอนุมูลอิสระน้ันมีหลายวิธี ซึ่งแตละวิธี
น้ันมีความจําเพาะตอสารแตกตางกันโดยปกติแลวการตรวจสอบมักจะสรุปผลจากหลายวิธีรวมกันเพ่ือ
ใหผลการทดสอบมีความถูกตองย่ิงขึ้นวิธีที่ใชทดสอบฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระที่นิยมไดแก  2,2-
Diphenyl-1-picryhydrazyl (DPPH), Ferric Reducing /antioxidant Power (FRAP), Trolox 
Equivalents Antioxidant Capacity (TEAC), Lipid Peroxidation Reducing Power และ 
Metal Chelating Ability สวนเครื่องมือที่นิยมใชในการตรวจหาชนิดของสารตานอนุมูลอิสระที่ไดรับ
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ความนิยมคือ High Performance Liquid Chromatography (HPLC) (เจนจิรา จิรัมยและประสงค
สีหานาม, 2554) 

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

การตรวจสอบฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระโดยอาศัยคาการดูดกลืนแสงของ
สารละลาย DPPH ซึ่งสารละลาย DPPH น้ีเปนสารละลายอนุมูลอิสระที่เสถียรอยูในตัวทําละลายเมทา
นอลซึ่งสารละลายน้ีจะมีสีมวง มีการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร เมื่อนําสารละลาย 
DPPH มาทําปฏิกิริยากับสารใดๆก็ตามที่สามารถใหอิเล็กตรอนแก DPPH แลว ก็จะเปนสารประกอบ
ที่เสถียรขึ้นทําใหสีมวงจางลง ดังสมการ 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4 สมการการจับตัวกันระหวางสารตานอนุมูลอิสระกับ DPPH 
ที่มา: เริงนภรณ โมพวง สุรัตน บุญผอง และสายฝน ซุนขวัญ (2549) 

 
สามารถตรวจสอบไดโดยการวัดคาการดูดกลืนแสงของ DPPH ที่ลดลง จากน้ัน

นําคาดูดกลืนแสงที่ไดไปคํานวณเปน % inhibition ดังสูตร 
 

% inhibition = 
0

0

A
AA c−

× 100 

 
เมื่อ A0 คือ คาการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH ที่ความเขมขน 1.5×10-4โมลาร 
Ac คือ คาการดูดกลืนแสงของสารละลายเปรียบเทียบมาตรฐานและสารสกัดหยาบ 

 
7.2 การตรวจสอบดวยวิธี Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) 

เปนวิธีที่วิเคราะหฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระโดยการรีดิวซ Fe3+-tripyridyltriazine
ใหเปน Fe2+-tripyridyltriazineที่มีสีมวงนํ้าเงิน ซึ่งสารที่เปนตัวใหอิเล็กตรอนแกเหล็ก คือโปแทส
เซียมเฟอริกไซยาไนส (Potassium Ferricyanide) สารสุดทายที่เกิดขึ้นหลังการเกิดปฏิกิริยา คือ 
2,4,6-tripyridyl-s-triazine และสารละลายจะเกิดการเปลี่ยนสี จากน้ันนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร (Skrovánková, Misurcova, and Machu, n.d.) 
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รูปที่ 5 การเกิดปฏิกิริยาของ FRAP assay 
ที่มา: รัชฎาพร อุนศิวิไลย, จิราวรรณ อุนเมตตาอารีและจิตรา สิงหทอง(2554) 

 
การศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในตัวอยาง ทําไดโดยการนําคาการ

ดูดกลืนแสงของตัวอยางที่วัดที่ความยาวคลื่น 595 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน  Ferrous 
sulfate แลวรายงานเปนคา  FRAP Value ขอดีของวิธีน้ีก็คือเสียคาใชจายนอยสะดวกรวดเร็วมี
ขั้นตอนในการทดลองไมยุงยากซับซอน (รัชฎาพร อุนศิวิไลย และคณะ, 2554) 
 
งานวิจัยที่เก่ียวของ 
 

สารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidants) เปนสารที่มีบทบาทสําคัญในการชะลอหรือยับย้ังการ
เกิดสภาวะเครียดออกซิเดช่ัน (Oxidative Stress) ในรางกายมนุษย ซึ่งเปนสาเหตุสําคัญของการเกิด
โรคตางๆมากมาย อาทิ โรคมะเร็ง โรคหัวใจขาดเลือด โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคไขขอ
อักเสบ โรคตอกระจก โรคหลอดเลือดหัวใจแข็งตัว โรคความผิดปกติของสมอง และความชรา เปนตน 
สารตานอนุมูลอิสระที่พบในพืช ผัก และผลไมสวนใหญมักเปนสารจําพวก เบตาแคโรทีน วิตามินเอ 
วิตามินซี วิตามินอี เซเลเนียมโทโคฟรอล แคโรทีนอยด ฟลาโวนอยด และสารโพลีฟนอลจาก
การศึกษาเอกสารการวิจัยพบวา ผักพ้ืนบานของไทย (Thai Indigenous Plants) นอกจากจะเปน
แหลงอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงแลว ยังจัดเปนแหลงสารตานอนุมูลอิสระที่สําคัญและมีฤทธ์ิ
ทางชีวภาพสูงอีกดวย โดยผักพ้ืนบานของไทยที่มีรายงานฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระดังน้ี   

ต้ิวขาว (Cratoxylum formosum ssp. formosum (Jack) Dyer) จัดอยูในวงศ 
Guttiferae เปนผักพ้ืนบานที่คนไทยสวนใหญนิยมนํามาใชบริโภคโดยนําเอาสวนของใบออนยอดออน
และดอกออนมาปรุงอาหารเพ่ือใหมีรสเปรี้ยวเชน แกงเห็ด หรือตมยําตางๆ หรือนํามาใชรับประทาน
เปนผักสดจิ้มกับนํ้าพริกและรับประทานเปนผักเคียงกับอาหารประเภทสมตําลาบและนํ้าตกเปนตน 
นอกจากน้ียังมีรายงานการนําเอาพรรณไมสกุลต้ิวมาใชในการรักษาโรคตางๆตามภูมิปญญาไทยและ
ประเทศเพ่ือนบานในแถบภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใตอีกดวย เชน ใชขับปสสาวะ แกไอ แกโรค
กระเพาะ รักษาอาการทองรวง และรักษาอาการเลือดออกภายในระบบทางเดินอาหาร เปนตน จาก
รายงานการศึกษาสารสกัดจากต้ิวขาวพบวา สารสกัดดังกลาวมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงมากเมื่อเทียบ
กับผักพ้ืนบานของไทยชนิดอ่ืนๆ และสารสกัดดังกลาวยังมีฤทธ์ิในการตานเช้ือแบคทีเรีย 
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Antimutagenic,Antivascular Dysfunction รวมไปถึงมีคุณสมบัติในการแกไขสภาวะเครียดออกซิ
เดช่ันในหนูเลือดจางไดอีกดวย (Trakoontivakorn et al., 2001; Nakahara et al., 2002; Boonsri 
et al., 2006 และ Maisuthisakul et al., 2007)  

ชะพลู (Piper sarmentosum Roxb.) อยูในวงศ Piperaceae โดยทั่วไปมักนิยมนํามา
รับประทานเปนผักสดจิ้มกับนํ้าพริก ลาบ หรือรับประทานคูกับเมี่ยงตางๆ รวมทั้งนํามาใชประกอบ
อาหารประเภทแกงเพ่ือดับกลิ่นคาว ในแถบคาบสมุทรมาเลยและอินโดนีเชียมีการนําเอาใบและราก
ของชะพลูมาใชในการรักษาอาการปวดฟน โรคเช้ือราบริเวณเทา หอบหืด และโรคเย่ือหุมปอดอักเสบ 
(Perry, 1981) จากรายงานการศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระในผักพ้ืนบานของไทยพบวา ชะพลูเปนผัก
พ้ืนบานไทยที่มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงเปนอันดับสองเมื่อเทียบกับผักพ้ืนบานจํานวนกวา 43 ชนิด 
โดยมีคา antioxidant index เทากับ 13 (Chawitheesuk et al., 2005)  

กระโดน (Careya arborica Roxb.) จัดอยูในวงศ Lecythidaceae เปนผักพ้ืนบานที่นิยม
รับประทานกันอยางกวางขวางในภาคอิสานของไทย โดยนํามารับประทานเปนผักสดคูกับลาบ หรือใช
จิ้มนํ้าพริกในสวนของประโยชนดานสมุนไพรพบวา ชาวอินเดียและบังคลาเทศนําเอากระโดนมาใช
รักษาอาการทองรวง แกพิษงูกัด แผลพุพอง บํารุงรางกาย แกไข วัณโรคและแกอาการคันตามผิวหนัง 
เปนตน จากรายงานการศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระพบวา กระโดนมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระเปนอันดับ
สองในกลุมพืชที่กินใบหรือดอกรองจากผักต้ิวขาว โดยมีคา EC50ที่ 0.43 µg/ µg (Maisuthisakul et 
al., 2007)  

อรอนงค ไกรสูนยและจรัญญา กุลยะ ( 2553)ได ศึกษาความสามารถในการยับยั้งการ
แพรกระจายของเซลลมะเร็งสองชนิดไดแกเซลลมะเร็งลําไส (HT-29) และเซลลมะเร็งกระเพาะอาหาร 
(AGS) ของผักพ้ืนบาน 3 ชนิดพบวาผักกระโดนมีความสามารถในการยับย้ังการแพรกระจายของ
เซลลมะเร็ง HT-29 และ AGS ไดดีที่สุด จึงใหเห็นวาผักกระโดนเปนผักที่มีความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระและสารประกอบฟนอลิกสูงนอกจากน้ียังพบวาผักกระโดนมีความสามารถในการยับย้ัง
การแพรกระจายของเซลลมะเร็งในมนุษยซึ่งไดแกเซลลมะเร็งลําไสและเซลลมะเร็งกระเพาะอาหาร
ดีกวาผักหูเสือและผักแวน 

ผักเซียงดาเปนผักพ้ืนบานที่นิยมรับประทานในแถบภาคเหนือของไทย โดยนํามาลวกกินกับ
นํ้าพริก หรือใชทําอาหารประเภทแกงตางๆ ในประเทศอินเดียมีรายงานการนําเอาผักเซียงดามาใชใน
การรักษาโรคตางๆอยางแพรหลาย (จุไรรัตน เกิดดอนแฝก , 2548 ) จากรายงานการศึกษาพบวา 
ผักเซียงดามีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงที่สุดเมื่อเทียบกับผักพ้ืนบานจํานวนกวา 43 ชนิด ของประเทศ
ไทย โดยมีคา Antioxidant Index เทากับ 14.8 Chawitheesuk et al. (2005) และ Ananthan et 
al. (2003) ยังรายงานถึงฤทธ์ิของสารสกัดจากผักเซียงดาวา สามารถลดระดับอนุมูลอิสระภายใน
กระแสเลือดของหนูที่เปนโรคเบาหวานได เมื่อนํามาทดสอบในหนูที่ถูกชักนําใหอยูในภาวะเครียดออก
ซิเดช่ัน (Oxidative Stress) พบวาสารสกัดจากใบผักเซียงดาสามารถทําใหระดับ Antioxidants ใน
เน้ือเยื่อของตับและไตของหนูที่เปนเบาหวานสูงขึ้นไดเชนกัน (Anantha et al., 2004) นอกจากน้ี
สุภาภรณ ปติพร. (2551)กลาววาผักเชียงดาเปนผักผูฆานํ้าตาลโดยผักเชียงดาเปนผักที่ขึ้นในปาแถบ
ภาคเหนือของไทยและพบในอินเดียจีนญี่ปุนมาเลเซียศรีลังกาเวียดนามแอฟริกาภาษาฮินดูเรียกผัก
เชียงดาวา “Gurmar”แปลเปนภาษาอังกฤษวา “ผูฆานํ้าตาล” เวลาเคี้ยวใบผักเชียงดารสชาติขมนิดๆ
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เฝอนติดลิ้นพอเคี้ยวไปสักพักแลวลองชิมนํ้าตาลทรายแทบจะไมรูรสนํ้าตาลรสชาติของผักเชียงดาจะ
ติดลิ้นอยูนานทําใหไมอยากอาหารและพอหมอไทยใหญใช  “ผักวน (ผักเชียงดา) เปนยาแกหลวง” คือ
รักษาโรคและอาการไดหลายอยางสรรพคุณคลายฟาทะลายโจรแกไขแกแพแกเบาหวานฤดูแลงจะขุด
รากมาทํายาฤดูฝนจะใชเถาและใบโดยสับตากแหงบดชงเปนชาด่ืม ผักเชียงดาเปนผักที่มีศักยภาพใน
การผลิตและผลผลิตสามารถใชประโยชนไดทุกสวนเชนบริโภคสดโดยการประกอบอาหารผลิตภัณฑ
ชาเพ่ือสุขภาพนํ้าสกัดเขมขนนํ้าสกัดพรอมด่ืมผลิตภัณฑเสริมอาหาร  (ธีรวัลย ชาญฤทธิเสน และคณะ, 
2548) 

ลดาชาติ แตพงษโสรัถ  และคณะ (2544) ศึกษาฤทธ์ิตาน ออกซิแดนท ของผักพ้ืนบานใน
จังหวัดมหาสารคามจํานวน 7 ชนิด ไดแก  ผักกระโดน ขี้เหล็ก ผักแขยง ผักขม ผักคราด ผักบุงไทย
และมะระขี้นก โดยใชตัวทําละลาย 3 ชนิด คือ นํ้า เมทานอล และ 95%เอทานอล ทําการทดสอบ
ฤทธ์ิตานออกซิแดนทดวยวิธีลดความเขมขนสีมวงของสารละลาย DPPH ในเวลา 20 นาที พบวาสาร
สกัดจากพืชทั้ง 7 ชนิดมีฤทธ์ิในการตานออกซิแดนทได จากผลการเปรียบเทียบปฏิกิริยาการตาน
อนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นจากสารสกัดดวยตัวทําละลายทั้งสามชนิดพบวา สารสกัดจากตัวทําละลายดวย
นํ้าพบวาขี้เหล็กมีฤทธ์ิตานออกซิแดนทดีที่สุด ในสวนของสารสกัดจากตัวทําละลายดวยเมทานอลพบ
วาผักกระโดนมีฤทธ์ิตานออกซิแดนทดีที่สุด และสารสกัดจากตัวทําละลายดวย 95% เอทานอล พบวา
เปนผักบุงและผักแขยงมีฤทธ์ิตานออกซิแดนทดีที่สุด  

อัญชนา เจนวิถีสุข (2544) ศึกษาสารตานอนุมูลอิสระจากผักพ้ืนบานและสมุนไพรไทยพบวา
สมุนไพรที่มีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระสูง ไดแก กระถิน ชะพลู ผักชีลอม ผักเชียงดา ผักหนามปูยา 
ผักฮวนหมู ฟาทะลายโจร สะเดา สะระแหน หญาหวาน หมอน และโหระพาชาง เมื่อนํามาวิเคราะห
องคประกอบทางเคมีพบวา สารที่มีบทบาทในการตานอนุมูลอิสระดังกลาวจัดอยูในกลุมสารประกอบ 
ฟนอลิคทั้งหมด อยางไรก็ตามเมื่อนํามาแยกแลวพบวามีสารประกอบฟนอลิคที่แยกไดบางชนิดเทาน้ัน
ที่แสดงสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ 
 ปวีณา ขวงทิพย (2546) ศึกษาสารสกัดจากผักพ้ืนบาน  15 ชนิดพบวาสารสกัดจากผัก
พ้ืนบานมีความสามารถในการเปนสารตานออกซิแดนทได โดยสามารถเขาจับและกําจัดอนุมูลอิสระ
เสถียร DPPH และสามารถรีดิวซ Fe3+-TPTZ เปน Fe2+-TPTZ รวมทั้งสามารถลดปริมาณการสราง
อนุมูลอิสระออกซิเจนภายในเซลลเมกโครเฟจไดทําการคัดเลือกสารสกัดจากผักพ้ืนบานที่มีฤทธ์ิตาน
ออกซิแดนทสูง 6 อันดับแรกในทุกการทดสอบคือกระโดนผักเม็กผักต้ิวขาวผักต้ิวแดงผักชีนํ้าเนียมหู
เสือและผักแขยง มาทดสอบความเปนพิษแบบเฉียบพลันในหนูทดลองและพบวาไมปรากฏความเปน
พิษ 

Kubola and Siriamornpun (2011)ไดศึกษาปริมาณสารพฤษเคมี  (lycopene, beta-
carotene, lutein และ phenolic compounds ) และฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระในสวนตางๆของ
ผลฟกขาว (Momordica cochinchinensis Spreng) พบวาในสวนยวงของฟกขาวมีปริมาณของ  
lycopene และ beta-carotene ในปริมาณสูงที่สุดในขณะที่สวนเปลือก  (สีเหลือง) มีปริมาณของ 
lutein ในปริมาณที่มากที่สุดเมื่อวิเคราะหปริมาณ  total phenolic พบวาในทุกสวนๆของฟกขาวมี
ปริมาณที่สูงสงผลใหสารสกัดจากฟกขาวมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระสูงโดยเฉพาะในสวนของยวงอีก
ทั้งพบวาฟกขาวสุกมากจะสารตานอนุมูลในปริมาณที่สูงดวยเชนกัน 



 
30 

 

 

Aoki et al. (2002) ไดทาการศึกษาปริมาณของสารβ - Carotine, Lycopene, 
Zeaxanthin และβ – Cryptoxanthin ในเมล็ดฟกขาวดวยการใช  High Performance Lipid 
chromatography (HPLC) โดยพบวาในเย้ือหุมลเมล็ดมีสาร  Lycopene ปริมาณมากถึง 380 
ไมโครกรัม 

ธัญลักษณ เมืองมั่น (2548) ไดศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผักเชียงดานํายอด
ออนของผักเชียงดามาทําการสกัดดวยรูปแบบตางๆได  4สวนคือผักเชียงดาคั้นนํ้าสดผักเชียงดาสกัด
ดวยนํ้ารอนและผักเชียงดาสกัดดวยเอทานอลเขมขน  50% และ100% ผลการศึกษาพบวาผักเชียงดา
คั้นนํ้าสดมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระที่เกิดจากไฮโดรเจนเปอรออกไซด  (Hydrogenperoxide,H2O2)โดย
สามารถปองกันการทําลายดีเอ็นเอในเซลล  TK6 ซึ่งเปนเซลลเม็ดเลือดขาวมนุษยชนิด  
Lymphoblastoids ไดถึง 78.02% โดยเมื่อเทียบกับผักเชียงดาสกัดดวยนํ้ารอนผักเชียงดาสกัดดวย
เอทานอลเขมขน 50% และผักเชียงดาสกัดดวยเอทานอลเขมขน  100% มีฤทธ์ิปองกันนอยกวาคือ 
40.38%, 50.54% และ 8.68% ตามลําดับการศึกษาครั้งน้ีนับเปนผลงานวิจัยช้ินแรกที่บงช้ีสรรพคุณ
ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของผักเชียงดา 

Ishida et al. (2004) ไดศึกษาผลสุกของฟกขาวอุดมไปดวยสารสีในกลุมแคโรทีนอยดที่ใหสี
เหลืองสมและสมแดงสารสีเหลาน้ีพบมากที่เย่ือหุมเมล็ดซึ่งมีปริมาณสารไลโคปนมากและมีความ
แปรปรวนของขอมูลอยูในชวงกวางต้ังแต  38.00-372.80 mg/100 g FW และมีปริมาณสารเบตาแค
โรทีนอยูในชวง 8.30-83.60 mg/100 g FW  

เริงนภรณ โมพวง และคณะ (2549) ศึกษาฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระจากยอดมะคึกที่สกัด
ดวยตัวทําละลาย 5 ชนิด ไดแก นํ้า เมทานอล เอทธิลอะซิเตท ไดคลอโรมีเทน และเฮกเซน โดย
ทดสอบกับ DPPH  วัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 nm มี BHT เปนสารละลายเปรียบเทียบ
มาตรฐาน พบวา BHP มีเปอรเซ็นการยังย้ังอนุมูลอิสระเทากับ 79.71 และสารสกัดหยาบจากยอดมะ
คึกที่มีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระที่ดีที่สุด คือสารสกัดหยาบในนํ้ามีเปอรเซ็นการตานอนุมูลอิสระ 
97.81 รองลงมาเปนสารสกัดหยาบในเมทานอลและสารสกัดหยาบในเอทธิลอะซิเตทมีฤทธ์ิในการตาน
อนุมูลอิสระ 88.07 และ 87.25 ตามลําดับ สวนสารสกัดหยาบในไดคลอโรมีเทนและเฮกเซนมีฤทธ์ิใน
การตานอนุมูลอิสระนอยกวา BPH โดยมีเปอรเซ็นการตานอนุมูลอิสระ 70.65 และ 52.88 ตามลําดับ 

จารุวรรณ ดรเถื่อน และคณะ (2554) ศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระจากการสกัดเมาดวยตัว
ทําละลายชนิดตางๆ พบวาสารสกัดจากเมทานอล :นํ้า (1:1) มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูง
ที่สุดรองลงมาคือเฮกเซนและเอทานอล:นํ้า (1:1) และเมื่อเปรียบเทียบความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระโดยวิธี DPPH ที่ระดับความเขมขน 50-250 mg/L พบวาสารสกัดจากเอทานอล :นํ้า (1:1) มี
ความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระ DPPH เทากับ 50.72 เปอรเซ็นต 

Wong et al. (2006) ศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระในสมุนไพรของประเทศจีน 30 สาย
พันธุ ที่สกัดโดยใชนํ้าและเมทานอล80% และวิเคราะหฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP พบวา
ตัวอยางสมันไพรที่สกัดดวยนํ้าจะมีประสิทธิภาพมากกวาตัวอยางพืชที่สกัดดวยเมทานอล 80% โดย
การสกัดดวยนํ้าใหปริมาณ Fe2+ 91.8 µmol Fe2+/g แตการสกัดตัวอยางดวยเมทานอล80% ให
ปริมาณ Fe2+ แค 58.8 µmol Fe2+/g 
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กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 

   
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขอมูลทางพฤกษศาสตรและการใชประโยชน 

• ช่ือวิทยาศาสตร 

• ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

• สรรพคุณ 

• การใชประโยชนอ่ืนๆ 
 

ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ 
 
 
 

ผักพ้ืนบาน10 ชนิดไดแก  
1 ผักโขม  
2 ผักหวานปา  
3 ผักหวานบาน 
4 ฟกขาว  
5 มะระขี้นก  
6 ผักปลัง  
7 ผักต้ิว  
8 ใบชะพลู  
9 ผักกระโดน 
10. ผักเชียงดา 
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บทท่ี 3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
 

1. เครื่องมือและอุปกรณในการวิจัย 
1.1เครื่อง UV-visible Spectrophotometer 
1.2 เครื่องช่ังแบบละเอียด 4 ตําแหนง 
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 ขวดแกวสีชา 
1.14 กระดาษกรองเบอร1 
 

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

3.1 ผักโขม (Amaranthus tricolor L.) 
3.2 ผักหวานปา (Champereia manillana (Blume) Merr.) 
3.3 ผักหวานบาน (Sauropus androgynus (L.)Merrill.) 
3.4 ฟกขาว (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.)  

 



 
33 

 

 

3.9 ผักกระโดน (Careya sphaerica Roxb.) 
3.10 ผักเชียงดา (Gymnema inodorum Dence.) 
 

วิธีการทดลอง 
 

1. การเตรียมสารสกัด 
นําตัวอยางผักพ้ืนบานลางทําความสะอาดผึ่งใหแหง บดตัวอยางใหละเอียดปริมาณที่ใช 50 

กรัมสกัดตัวอยางดวย 95% Ethanol ปริมาณ 500 ml ตัวอยางละ 3 ซ้ํา เก็บในที่มืด เปนเวลา 24 
ช่ัวโมง กรองเอาสวนใสโดยใชกระดาษกรองเบอร  1 นําสวนที่สกัดไดไประเหยตัวทําละลายออกดวย
เครื่อง Rotary Evaporator (BÜCHI Rotavapor รุน R-205) ช่ังนํ้าหนักของสารที่สกัดไดแลวปรับ
ปริมาตรดวยปรับปริมาตรสุดทายดวย  95%ethanol ใหได 25 มิลลิมิตร หมุนเหว่ียงดวยความเร็ว
รอบ 4000 g ที่อุณหภูมิ 25องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที เก็บสารที่สกัดในขวดสีชาที่อุณหภูมิ  4 
องศาเซลเซียส(ดัดแปลงจาก Rodriguez-Saona and Wrolstad, 2005) 

2. วิเคราะหคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี  2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl  
(DPPH) 

วิเคราะหคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระดัดแปลงบางสวนจาก Zigoneanu et al. (2008) โดยใช 
2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl เปนสารอนุมูลอิสระ ใชสารละลายมาตรฐาน Trolox  เปนสาร
มาตรฐานที่ความเขมขน 0-100 ppm วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น  515 nm รายงานผล
เปนคามิลลิกรัมสมมูลของ  Trolox ตอตัวอยาง100 กรัมของนํ้าหนักสด  (mg of Trolox 
equivalents (TE)/100g fresh weight) 
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บทท่ี 4 
ผลการวิจัย 
  

การศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในผักพื้นบานไทย 
 

การศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในผักพ้ืนบานไทย 10 ชนิด ไดแก ผักโขม 
ผักหวานปา ผักหวานบาน ฟกขาว มะระขี้นก ผักปลัง ผักต้ิว ใบชะพลู ผักกระโดน และผักเชียงดา 
เมื่อวิเคราะหดวยวิธีการวิเคราะหประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 2,2-Diphenyl-1-picryl 
hydrazyl(DPPH) ที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร จากการวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระของพืชพ้ืนบานไทยที่ไดรับความนิยมในการบริโภค 10 ชนิด  พบวา ฟกขาวมีปริมาณสารตาน
อนุมูลอิสระสูงที่สุด เทากับ71.87 มิลลิกรัมสมมูลของ Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด รองลงมาคือ
มะระขี้นก ผักต้ิว ผักกระโดน ใบชะพลู ผักเชียงดา ผักหวานบาน ผักโขม ผักปลัง และผักหวานปา
ตามลําดับ (p≤0.05)แสดงดังตารางที่ 1  
 
ตารางที่ 1แสดงปริมาณสารตานอนุมูลอิสระในพืชพ้ืนบาน 10 ชนิด 
 

ตัวอยาง 
 

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

g fresh weigh) 

ฟกขาว(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 
ผักหวานบาน (Sauropus androgynus (L.)Merrill.) 39.53±0.27g 
ผักโขม(Amaranthus tricolor L.) 34.89±0.38h 
ผักปลังผักปลัง (Basella alba L.) 29.16±0.21i 
ผักหวานปา(Champereia manillana (Blume) Merr.) 28.29±0.12j 
 

หมายเหตุ :ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวต้ังแสดงถึงปริมาณสารตานอนุมูลอิสระที่มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤0.05) 
 

 

 



 
35 

 

 

บทท่ี 5 
สรุปผลการวิจัยอภิปรายผลและขอเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 
 

การศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในผักพ้ืนบานไทย 10 ชนิด ไดแก ผักโขม 
ผักหวานปา ผักหวานบาน ฟกขาว มะระขี้นก ผักปลัง ผักต้ิว ใบชะพลู ผักกระโดน และผักเชียงดา  
สามารถสรุปผลดังน้ี 

1. ผักพ้ืนบาน 10 ชนิดที่เลือกศึกษาครั้งน้ี มีสารตานอนุมูลอิสระในปริมาณที่แตกตางกัน ใน
การศึกษาพบวาฟกขาวเปนผักพ้ืนบานที่มีสารตานอนุมูลอิสระมากที่สุดซึ่งมีคาเทากับ 71.87 
มิลลิกรัมสมมูลของ Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด  

2. ผักพ้ืนบานที่มาสารตานอนุมูลอิสระรองลงมาคือ มะระขี้นกมีคาเทากับ 62.94มิลลิกรัม
สมมูลของ Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด และผักต้ิวมีคาเทากับ  60.25 มิลลิกรัมสมมูลของ  
Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสดตามลําดับ 
จากการวิจัยครั้งน้ีทําใหทราบวาฟกขาวเปนพืชที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงเน่ืองจากในเยื่อหุมเมล็ดฟก
ขาวมีสารพฤกษเคมีสูงโดยเฉพาะสารไลโคพีนและสารเบตาแคโรทีน  (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) สารพฤกษเคมีเหลาน้ีมีสวนชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคมะเร็งเชน
มะเร็งตอมลูกหมากมะเร็งลําไสมะเร็งกระเพาะอาหารและโรคหลอดเลือดหัวใจเปนตนรวมทั้งยังมีกรด
ไขมันที่จําเปนและเปนประโยชนตอการดูดซึมของไลโคพีนและเบตาแคโรทีน  (Ishida et al., 2004) 
ฟกขาวนอกจากจะมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระสูงแลว ยังมีสารสําคัญที่พบมากในฟกขาวคือ 
ไลโคปนสอดคลองกับAoki et al., (2002) ไดศึกษาปริมาณสารไลโคปนที่พบไดทั้งในเน้ือผลและเย่ืหุม
เมล็ดฟกขาวแตพบมากกวาในเย่ือหุมเมล็ดฟกขาวโดยมีสูงถึง  380 ไมโครกรัม/กรัม ซึ่งมีมากกวาพืชท
ที่พบไลโคป  นชนิดอ่ืนประมาณ  10-12 เทาและมีปริมาณเบตาแคโรทีนในเย่ือหุมเมล็ดฟกขาว
ประมาณ 101 ไมโครกรัม/กรัมซึ่งมีปริมาณมากกวาในแครอท  10 เทา นอกจากน้ีสถาบันวิจัย
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย , 2556 วิจัยการใชประโยชนจากสารสกัดฟกขาว
(Momordica cochinchinensis) หรือ GAC ซึ่งมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาที่โดดเดนโดยเฉพาะฤทธ์ิตาน
อนุมูลอิสระโดยประกอบดวยสารไฟโตเคมิคอลที่นาสนใจและในปริมาณสูงไดแกสารไลโคปนสาร
เบตา-แคโรทีนและสารแอลฟา -โทโคฟรอลและฟอรมอ่ืนของ  Tocopherol ผลการศึกษาทางเภสัช
วิทยาพบวาสารสกัดจากเปลือกของผลฟกขาวที่สกัดดวยวิธีที่เหมาะสมสามารกําจัดอนุมูลอิสระชนิดที่
กอปญหาตอสุขภาพมนุษยมากในลําดับตนๆคืออนุมูลอิสระซุปเปอรออกไซดและอนุมูลไฮโดรเจน
เปอรออกไซดนอกจากน้ีสารสกัดฟกขาวดังกลาวยังมีฤทธตานอนุมูลอิสระในเชิงเอ็นไซมคือออกฤทธ์ิ
คลายเอ็นไซมซุปเปอรออกไซดดิสมิวเตทซึ่งเปนเอ็นไซมภายในเซลลและเปนกลไกที่รางกายใชในการ
กําจัดอนุมูลอิสระ ดังน้ันฟกขาวจึงเปนผักพ้ืนบานที่อุดมไปดวยเบตาแคโรทีนและไลโคพีนสูงมากกวา
ผักและผลไมอ่ืนๆทุกชนิด (Vuong et al., 2006; Aoki et al., 2002; Burke et al., 2005; Ishida 
et al.,2004) สอดคลองกับ Kubola  and Siriamornpun  (2011) ไดศึกษาปริมาณสารพฤษเคมี 
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(ไลโคปน,เบตาแคโรทีน, ลูทีนและสารประกอบฟนอลิก ) และฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระในสวนตางๆ
ของผลฟกขาว (Momordica cochinchinensis Spreng) พบวาในสวนยวงของฟกขาวมีปริมาณของ 
Lycopene และBeta-carotene ในปริมาณสูงที่สุด ในขณะที่สวนเปลือก  (สีเหลือง)  มีปริมาณของ 
Lutein ในปริมาณที่มากที่สุดเมื่อวิเคราะหปริมาณ Total Phenolic พบวาในทุกสวนๆของฟกขาวมี
ปริมาณที่สูงสงผลใหสารสกัดจากฟกขาวมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระสูง โดยเฉพาะในสวนของยวง 
อีกทั้งพบวาฟกขาวสุกมากจะสารตานอนุมูลในปริมาณที่สูงดวยเชนกัน 

ผักพ้ืนบานที่มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระรองลงมาคือมะระขี้นกมีคาเทากับ 62.94
มิลลิกรัมสมมูลของ Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด  มะระขี้นกเปนทั้งผักพ้ืนเมืองและยาพ้ืนบาน
สามารถใชผลออนยอดออนดอกนํามาปรุงอาหาร ลวกตม น่ึงรับประทานกับนํ้าพริกตางๆชวยเจริญ
อาหารและเปนยารักษาโรคไดหลายโรคใบผลออนเปนยารักษาโรคเบาหวานความดันโลหิตสูงบิด
พยาธิแกไอเปนยาพอกรักษาโรคปวดในขอผลสุกมีสารยับยั้งการสรางนํ้าตาลกลูโคสลดนํ้าตาลในเลือด
ในปสสาวะ (ปทมา สุนทรศาลทูล, 2542) สอดคลองกับจิราพร ชัยวรกุลและอรสา สุริยาพันธ (2552) 
พบวามะระขี้นกที่ผานการใหความรอนมีปริมาณคลอโรฟลลบีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด
และความสามารถในการกําจัดอนุมูลดีพีพีเอชลดลงในขณะที่คาสี  (a*, b*) และความสามารถในการ
กําจัดอนุมูลเอบีทีเอสเพ่ิมขึ้นตามระดับความรุนแรงของความรอนที่ไดรับ (p<0.05) การน่ึงมีผลทําให
มะระขี้นกมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดลดลงนอยที่สุด  (12.48%) การลวกมะระขี้นกมีการ
สูญเสียสารประกอบฟนอลิกเพ่ิมขึ้นจากการน่ึงอีกประมาณ 2 เทาการตมมะระขี้นกภายใตความดันไอ
นํ้าสงผลใหเกิดการสูญเสียสารประกอบฟนอลิกสูงที่สุด  (43.66 %) แตมีคาความสามารถในการกําจัด
อนุมูล ABTSสูงสุด  (30.87%)มีรายงานวิจัยหลายฉบับไดแสดงใหเห็นวาผลของมะระขี้นกมี
สารประกอบกลุมฟนอลิกที่มีคุณสมบัติในการเปนสารตานอนุมูลอิสระที่ดี  (Kubola and 
Siriamornpun, 2008; Wu and NG, 2008) อาจกลาวไดวาความนิยมในการบริโภคมะระขี้นกได
เพ่ิมสูงขึ้นตามการขยายตัวของกลุมผูบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ นอกจากน้ีพบวา Ahmed et al. 
(1999) รายงานวาในผูปวยโรคเบาหวานจํานวน  100 รายที่ไดรับสารละลายนํ้ามะระขี้นกมีระดับของ
กลูโคสในซีรั่มลดลง 86% อยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ (P<0.001) นอกจากน้ีในผูปวยที่ไดรับผลมะระ
ขี้นกตากแหงเสริมลงในอาหารทุกวันพบวามีความตานทานตอกลูโคสดีขึ้นโดยไมสงผลตอระดับของ
ฮอรโมนอินซูลินในกระแสเลือด (Leatherdale et al., 1981)  

ผักพ้ืนบานที่มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ อันดับที่ 3 คือผักต้ิว ในผักต้ิวมีคาเทากับ  
60.25 มิลลิกรัมสมมูลของ  Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด ผักต้ิว เปนผักจิ้มกับนํ้าพริกและ
รับประทานดอกต้ิวสดกับนํ้าพริกปลาราสวนชาวอีสานรับประทานยอดออนใบออนและชอดอกเปนผัก
สดแกลมลาบกอยนํ้าพริกซุปหมี่กะทิหรือนําไปแกงเพ่ือใหอาหารออกรสเปรี้ยว (เพ็ญนภา ทรัพยเจริญ
, 2542) นอกจากน้ีผัก ต้ิวยังมีสารกลุมพอลีฟนอลในปริมาณสูงมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระดีเมื่อเทียบกับ
วิตามินซีมีรสเปรี้ยวรวมกับมีรสฝาดสมาน (Sripanidkulchai et al.,2010) สอดคลองกับพิชญอรไหม
สุทธิสกุล (2549)พบวาสารสกัดต้ิวที่มีผลของแอนติออกซิแดนทที่ดีเมื่อมีธาตุเหล็กสามารถยับยั้งการ
ออกซิเดชันของไขมันในขนมขบเคี้ยวจากขาวไดดีกวา α-tocopherolเน่ืองจากขาวมีธาตุเหล็กเปน
องคประกอบดังน้ันสารสกัดจากใบและยอดออนต้ิวเปนแหลงของสารแอนติออกซิแดนททางธรรมชาติ
ไดดีเมื่อเปรียบเทียบสารสกัดจากใบกระโดนและสารสกัดจากกระถิน สอดคลองกับ  บังอร วงศรักษ
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และศศิลักษณ  ปยะสุวรรณ  (2549) พบวาสารสกัดจากผักต้ิวแสดงฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากที่สุด
โดยสารสกัดสวนที่ละลายในนํ้าและสวนที่ไมละลายในนํ้าใหคา  IC50เทากับ 205.96 μg/ml และ 
101.79 μg/ml ตามลําดับ 
 เมื่อพิจารณาถึงพืชพ้ืนบานไทยชนิดอ่ืนๆ ที่ผูวิจัยไดทําการศึกษาถึงความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระแยกพิจารณาตามลําดับดังน้ี 

ผักกระโดนมีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 55.43มิลลิกรัมสมมูลของ  
Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด  สอดคลองกับ พิชญอร ไหมสุทธิสกุล  (2545) ไดศึกษาเวลาที่
เหมาะสมในการสกัดสารตานอนุมูลอิสระในผักกระโดนพบวาผักกระโดนมีคาความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระเทากับ 80.52 mg/l และมีสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 6.02 มิลลิกรัมสมมูลแกลลิก ซึ่ง
ใชเวลาในการสกัด 4.5 ช่ัวโมง นอกจากน้ีชุติวัต  ประดิษฐพัสตรา และฐิติพล เยาวลักษณ  (2553)        
ไดศึกษาฤทธ์ิตานออกซิเดชันของสารสกัดจากพืชพ้ืนเมืองของประเทศไทยพืชพ้ืนเมืองที่นํามาทดสอบ
มีทั้งหมด 10 ชนิดไดแกผักกระโดนผักกระโดนนํ้าผักกระถินผักกานจองดอกขจรดอกดาหลาผักกูดผัก
พูมใบมันปูและผักเสม็ดชุนโดยนําสารสกัดทั้งหมดไปทดสอบฤทธ์ิเบ้ืองตนดวยวิธี  2, 2, diphenyl-1-
picrylhydrazyl assayon Thin Layer Chromatography (DPPH assay on TLC) พบวาสารสกัด
ทุกชนิดมีฤทธ์ิตานออกซิเดชันโดยพืชที่มีฤทธ์ิเดนชัดไดแกผักกระโดนบกผักกระโดนนํ้าผักเสม็ดชุน
และใบมันปูนอก 

ใบชะพลูมีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 51.09มิลลิกรัมสมมูลของ Trolox 
ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด สอดคลองกับ มยุรี ตันติสิระและคณะ, 2542 วิจัยพบวาการสกัดใบชะพลูมี
สารสกัดลูกชะพลูมีสาร Pellitorineใบทําใหเสมหะงวดและแหงเขาบํารุงธาตุแกทองอืดทองเฟอจุก
เสียดมีฤทธ์ิตานเช้ือแบคทีเรียลดนํ้าตาลในเลือดตานการเกาะกลุมของเกล็ดเลือด นอกจากน้ียังพบวา
ในใบชะพลูเปนผัก ที่มีวิตามิน  เกลือแรตางๆ ในใบของชะ พลูมีแคลเซียม  และเบตา-แคโรทีนใน
ปริมาณที่สูง  แตแคลเซียมในใบชะพลูมีมากก็จริง  แตไมดีเทากับแคลเซียมในนม  เบตา- แคโรทีนที่อ
ยูในชะพลูสามารถเปลี่ยนวิตามินเอในรางกาย  และสามารถดูดซึมไดดี โดยมีไขมันเปนตัวพาไปใช  
(มหาวิทยาลัยมหิดล, 2540) 

ผักเชียงดามีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 43.82 มิลลิกรัมสมมูลของ  
Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด ผลการวิจัยในใบของผักเชียงดาพบสารผัก  (Phytonutrient) ที่
สําคัญและมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาไดแกซาโปนิน  (Saponin) ที่มีฤทธ์ิยับย้ังการดูดซึมและลดระดับ
นํ้าตาลในลําไสไดสอดคลองกับธัญลักษณ เมืองมั่น (2548) ไดศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของสารสกัด
จากผักเชียงดานํายอดออนของผักเชียงดามาทําการสกัดดวยรูปแบบตางๆได  4 สวนคือผักเชียงดาคั้น
นํ้าสดผักเชียงดาสกัดดวยนํ้ารอนและผักเชียงดาสกัดดวยเอทานอลเขมขน  50% และ100% ผล
การศึกษาพบวาผักเชียงดาคั้นนํ้าสดมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระที่เกิดจากไฮโดรเจนเปอรออกไซด  
(Hydrogenperoxide,H2O2)โดยสามารถปองกันการทําลายดีเอ็นเอในเซลล  TK6 ซึ่งเปนเซลลเม็ด
เลือดขาวมนุษยชนิด Lymphoblastoids ไดถึง 78.02% โดยเมื่อเทียบกับผักเชียงดาสกัดดวยนํ้ารอน
ผักเชียงดาสกัดดวยเอทานอลเขมขน  50% และผักเชียงดาสกัดดวยเอทานอลเขมขน  100% มีฤทธ์ิ
ปองกันนอยกวาคือ 40.38%, 50.54% และ 8.68% ตามลําดับนอกจากน้ี ธีรวัลย ชาญฤทธิเสนและ
คณะ (2548) ไดวิเคราะหใบแกผักเชียงดาสดมีปริมาณแคโรทีนทั้งหมดมากกวาใบออนคือ  281.25 
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มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตรและมีปริมาณวิตามินซีตํ่ากวาใบออนคือ  43.59 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกในรูปกรดแกลลิคและคลอโรฟลลทั้งหมดไมแตกตางกันโดยใบแกมี
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกในรูปกรดแกลลิค  205.42 และคลอโรฟลลทั้งหมด 0.84 มิลลิกรัม/100 
มิลลิลิตร  

ผักหวานบานมีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 39.53มิลลิกรัมสมมูลของ  
Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสดผักหวานบานเปนผักที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะโปรตีน
เมื่อเทียบกับผักกินใบอ่ืนๆโดยมีโปรตีนสูงถึงรอยละ  .6 อยางไรก็ตามมีขอแนะนําเกี่ยวกับการนํา
ผักหวานบานมารับประทานคือไมควรรับประทานสดเน่ืองจากทําใหเกิดโรคเกี่ยวกับปอดและหลอดลม
ซึ่งเช่ือวาเกิดจากสาร Papaverine (Fletcher, 1998) นอกจากน้ียังมีสรรพคุณระงับความรอน ถอน
พิษไขซ้ํา ไขกลับ เน่ืองจากรับประทานของแสลง (เพ็ญนภา ทรัพยเจริญ, 2542)  

ผักโขมมีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 34.89 มิลลิกรัมสมมูลของ Trolox 
ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสด สอดคลองกับเสาวนีย  เหลาสิงห และคณะ (2554) พบวาผักโขมชะพลูและ
ยอดมะระมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระที่สูงซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ  Maisuthisakul et 
al. (2007) ซึ่งรายงานวายอดมะระ (Momordica charantia Linn.) มีปริมาณสารประกอบตาน
อนุมูลอิสระชนิดฟนอลิกและฟลาโวนอยดที่สูงและผักพ้ืนบานไทยหลายชนิดที่มีรสฝาดหรือขมมี
ความสามารถตานอนุมูลอิสระไดเปนอยางดีโดยมักพบวามีปริมาณฟนอลิกและฟลาโวนอยดโดยรวม
สูงเชนกันUrsula, Rosa and Patricia (2005) ทําการศึกษาการตานอนุมูลอิสระจากใบผักโขมซึ่ง
สกัดดวยอะซีโตน 10ทดสอบโดยวิธี Antioxidant Activity และวิธี DPPH พบวาคลอโรฟลลและ
อนุพันธของคลอโรฟลลมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระโดย Cu-chlorophyllin มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมาก 

ผักปลัง มีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 29.16 มิลลิกรัมสมมูลของ Trolox 
ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสดสอดคลองกับ Maisuthisakul et al. (2008) กลาววาผักปลังมีสารประกอบ
ที่มีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ และมีปริมาณสารประกอบฟนอลิก 15.5 มิลลิกรัมตอนํ้าหนักแหง 1 
กรัม(เปรียบเทียบกับกรดแกลลิก)  และ Reddyet al. (2008) ไดศึกษาสารสกัดจากใบผักปลังมี
ความสามารถในการยับย้ังการกอมะเร็งตับในหนูผักปลังสวนใหญนํามาลวกหรือตมเปนผักจิ้ม 
นอกจากน้ีอาหารประเภทแกงที่นําผักปลังมาประกอบอาหารไดแก แกงสมสวนตางๆของผักปลังมี
สรรพคุณทางยา เชนรากแกมือและเทาดางแกรังแคเถาแกพิษฝดาษใบแกกลากและดอกแกเกลื้อน 
เปนตน(ทัตดาว ภาษีผล และคณะ, 2555) 

ผักหวานปามีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 28.29 มิลลิกรัมสมมูลของ  
Trolox ตอ 1 กรัมของนํ้าหนักสดผักหวานปามีประโยชนตอสุขภาพซึ่งมีคุณคาทางอาหารและมี
คุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูง  (Antioxidant capacity) (มนตรี แกวดวง และคณะ, 2549) ทั้ง
การบริโภคสดและการแปรรูปผลผลิตเปนชาผักหวานปา  (ประสาร สวัสด์ิซิตัง และคณะ , 2549) 
พบวาชาผักหวานปามีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระใกลเคียงกับชาเจียวกูหลานกลาวคือชา
ผักหวานปาและชาเจียวกูหลานมีคาความเขมขนที่ยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได การด่ืมชา
ผักหวานปานอกจากชวยแกกระหายนํ้าและทําใหชุมคอยังเปนผลดีตอสุขภาพเน่ืองจากชาผักหวานปา
ประกอบดวยสารตานอนุมูลอิสระ  (Antioxidant) เชนวิตามินเอวิตามินบีวิตามินซีวิตามินอี
สารประกอบฟนอลิกโคเอนไซมคิวเทนสารเหลาน้ีมีคุณสมบัติชวยปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน
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อันเปนสาเหตุของการเกิดอนุมูลอิสระ (Free Radical) และชวยปองกันการเกิดโรคตางๆอันเน่ืองจาก
การเสื่อมสภาพของรางกายเชนโรคมะเร็งโรคหัวใจและหลอดเลือดโรคเกี่ยวกับระบบภูมิคุมกันและ
การเสียสมดุลของรางกายเปน 

ดังน้ันผลจากการวิจัยครั้งน้ีจะเปนประโยชนในการนําขอมูลจากการวิจัยไปอางอิงเพ่ือสงเสริม
ใหประชาชนคนไทยหันมาบริโภคอาหารที่ประกอบขึ้นจากผักพ้ืนบานเพ่ือชวยลดอัตราการเกิดโรค
เน่ืองจากความเสื่อมของรางกายรวมทั้งโรคมะเร็งนอกจากน้ียังสามารถนําไปวิจัยตอยอดสงเสริมการ
บริโภคอาหารใหหางไกลโรคและการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑทางการเกษตร 
 

ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช 
 

จากการศึกษาครั้งน้ีสามารถนําขอมูลไปเผยแพรเกี่ยวกับคุณประโยชนของผักพ้ืนบานที่มีผล
ตอสุขภาพที่ดีของคนไทย เปนขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการศึกษาในครั้งตอไปและเปนขอมูลทางดาน
เศรษฐกิจ เปนการเพ่ิมมูลคาใหผักพ้ืนบานที่มีในทองถิ่นตางๆ ชวยสนันสนุนใหเกษตรกรมีรายได
เพ่ิมขึ้น  
 
ขอเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งตอไป 
 
 การศึกษาครั้งน้ีตอไป ผูวิจัยมีความสนใจที่จะศึกษาสารประกอบฟนอลิกชนิดตางๆที่มีในผัก
พ้ืนบานไทย เพ่ือตองการศึกษาหาสารพฤกษเคมีที่สําคัญในพืชแตละชนิดวาประกอบดวยสารพฤกษ
เคมีชนิดใดบาง และมีปริมาณมากนอยเพียงใด 
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การตรวจสอบคุณสมบัติการเปนสารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant activity) โดยวิธี  
 
1. Trolox Equivalent Antioxidant capacity Assay: TEAC โดยใช 2,2-Diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) ตามวิธี Zigoneanu et al. (2008) 
 
 การเปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐาน Trolox ที่ความเขมขนตางๆ และนํามาพลอตกราฟ
เพ่ือศึกษาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระเทียบกับ Trolox  
 

1. การเตรียมสารเคมี 

 

- สารละลาย DPPH ความเขมขน 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)  
ตองการเตรียมความเขมขน 200 micromole (µM) ปริมาตร 100 ml นํ้าหนัก DPPH ที่ใช
คือ 
   =  0.03944/5 = 0.0079 g 
 
เตรียมสารละลาย DPPH ความเขมขน 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 ตออีก 10 นาที 

↓ 
สารละลาย DPPH สําหรับการวิเคราะห 

(ควรเตรียมทุกวันกอนการวิเคราะห 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)  
ตองการเตรียมความเขมขน 200 micromole (µM) ปริมาตร 100 ml นํ้าหนัก DPPH ที่ใช
คือ 
   =  0.025029 /5 = 0.0050 g 
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การเตรียมสารละลาย Trolox ความเขมขน 200 micromole (µM) ปริมาตร 100 ml ดังน้ี 
 

ช่ัง Trolox 0.0050 g 

↓ 
เติม 80% methanol และปรับปริมาตรใหได 100 ml 

↓ 
เจือจางดวย 80% methanol ที่ความเขมขน 0, 10, 20, 30, 40, และ 50 micromole (µM) 

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

และ1.25 ตามลําดับ) 

↓ 
ปรับปริมาตรของสารละละลายมาตรฐานดวย 80% methanol ใหไดปริมาตร 5ml  

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

2. การวิเคราะห 

 สารละลายมาตรฐาน (0-50 micromole (µM)) หรือตัวอยางปริมาตร 1.0 ml (3 ซ้ํา) 

↓ 
เติมสารละลาย DPPH ความเขมขน 200 micromole (µM) 1.0 ml เขยาใหเขากัน 

↓ 
ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 30 นาที 

(สารละลายจะมีสีซีดมวงจางลงตามความเขมขนของสารละลาย Trolox) 

↓ 
วัดคาการดูดกลืนแสงที่ 515nm.(ใชนํ้ากลั่นเปน blank) 

↓ 
พลอตกราฟมาตรฐานระหวางคาการดูดกลืนแสงและความเขมขนของ Trolox micromole (µM) 

↓ 
คํานวณความสามารถในการเปนสารตานอนุมูลอิสระของตัวอยางเทียบกับสารละลายมาตรฐาน 

Trolox  
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