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บทที่ 1 

บทนํา 

1.1 ความสําคญัและท่ีมาของปัญหาที่ทําการวิจัย 

 สารหรือวัตถุเจือปนอาหาร (food additives) มีหลายชนิด เช่นสารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
ป้องกันการเน่าเสียของอาหารเน่ืองจากจุลินทรีย์ (antipathogen) และสารท่ีป้องกันการเกิดสีนํ้าตาล 
(antibrowning) โดยวัตถุเจือปนที่ใช้เพ่ือป้องกันการเกิด oxidation ของไขมัน ป้องกันการเกิดกล่ินหืน เป็น
สารสังเคราะห์ที่เรียกว่า วัตถุกันหืน เป็นสารที่มีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ butylated 
hydroxyanisole (BHA), butylated hydroxytoluene (BHT) และ tertiary-butylhydroquinone 
(TBHQ) (Kikuzari, และ Nikatani, 1993) ส่วนสารที่ใช้ยับย้ังการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคทางเดิน
อาหารเป็นพิษ หรือจุลินทรีย์ที่ทําให้อาหารเน่าเสีย ได้แก่ ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ กรดเบนโซอิค (benzoic 
acid)  เกลือของกรดเบนโซอิก และกรดซอร์บิก (sorbic acid)  เป็นต้น ซึ่งสารเหล่าน้ีมีรายงานว่าเป็น
สารพิษและเป็นอันตรายต่อสุขภาพ (Buxiang และ Fukuraha, 1997; Hirose และคณะ, 1998) ถ้าใช้ใน
อาหารปริมาณสูง หรือผู้บริโภคได้รับปริมาณมากเกินกําหนดและระยะเวลานานเกินไป อาจก่อให้เกิดมะเร็ง
ในกระเพาะปัสสาวะ (bladder cancer) ได้  อย่างไรก็ตามสารจากธรรมชาติชนิดเดียวที่สามารถใช้เป็นสาร

กันหืนได้ในปัจจุบันคือ - tocopherol หรือ vitamin E  ประกอบกับภาวะปัจจุบันผู้บริโภคได้สนใจใน
สุขภาพกันมากข้ึน มีงานวิจัยที่รายงานถึงการสกัดสารธรรมชาติจากพืชมาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งสารสกัด
จากพืชเช่น พืชสมุนไพร (medicinal plants) เคร่ืองเทศ (spices) และพืชที่มีกลิ่นหอม (aromatic herb) 
ต่างๆ ส่วนใหญ่ที่นํามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร โดยใช้เป็นส่วนหนึ่งของอาหารเพ่ือให้กลิ่นรส (flavor) หรือ
มีคุณสมบัติเป็น functional properties ได้ ซึ่งสารสกัดของพืชเหล่าน้ีอาจมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ (antioxidant) ฆ่าแบคทีเรีย (bactericidal) และมีคุณสมบัติต้านมะเร็ง (anticancer properties) 
เป็นต้น ดังน้ันการนําสารสกัดจากธรรมชาติได้แก่ oilseeds เช่น sesame, soybean และ peanut 
เคร่ืองเทศ เช่น clove, turmeric, ginger และ fenugreek หรือพืชผักและผลไม้ เช่น thyme, sage, 
rosemary, flax, green tea และ black tea มาใช้ทดแทนวัตถุกันหืนสังเคราะห์และยับยั้งการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์ท่ีทําให้อาหารเส่ือมเสีย จึงมีความสําคัญอย่างย่ิง แต่ยังมีปัญหาในด้านราคา สีและกลิ่นรส 
งานวิจัยน้ีเห็นความสําคัญของพืช 2 ชนิด คือ ผักแพวหรือผักไผ่ (vietnameses coriander; Polygonum 
odorantum Lour)) และ ชะคราม (annual seablite; Suaeda maritima L.) ซึ่งผักแพวเป็นผักที่ยอด
อ่อนและใบอ่อนมีกลิ่นฉุน ขึ้นได้เองตามห้วย หนอง คลอง บึง และแอ่งนํ้าต่างๆ พบได้ทุกภาคของประเทศ
ไทย ส่วนชะครามเป็นพืชทนเค็ม ข้ึนที่ชื้นแฉะใกล้ทะเล และเป็นพืชท้องถิ่นในเขตบางขุนเทียน จังหวัด
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กรุงเทพ สมุทรสงคราม และสมุทรสาคร โดยพืชพ้ืนบ้านทั้ง 2 ชนิดน้ีสามารถนํามาใช้บริโภค เป็น
ส่วนประกอบอาหารได้ และมีรายงานถึงสรรพคุณทางยาอยู่บ้าง ซึ่งงานวิจัยน้ีได้ศึกษาการสกัดสารจากผัก
แพวและชะคราม และศึกษาคุณสมบัติในการใช้เป็นสารเชิงหน้าที่ (functional properties) นอกจากใช้
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระและการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ในการป้องกันอาหารเสื่อมเสียและเป็นพิษ ยังเป็น
ประโยชน์ต่ออตุสาหกรรมยาและเคร่ืองสําอาง ตลอดจนเป็นการส่งเสริมการปลูก และอนุรักษ์พืช โดยเฉพาะ
ชะคราม เน่ืองจากปัจจุบันวิถีชีวิตเปลี่ยนแปลง มีการอพยพย้ายถ่ิน ทําให้ชะครามถูกทําลาย และปริมาณ
ลดลงอย่างมาก 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงการวจิัย 

 ศึกษาวิธีการสกัดและตัวทําละลายที่เหมาะสมในการสกัดสารสําคัญ ศึกษาองค์ประกอบที่สําคัญ
ของสารสกัดจากชะครามและผักแพว และ คุณสมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระและฤทธ์ิในการยับยั้ง
การเจริญแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษ 

1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 

1. สกัดสารจากพืชชะครามและผักแพว 
2. วิธีการสกัดให้ได้สารสกัดนํ้ามนหอมระเหยโดยแปรชนิดของตัวทําละลายได้แก่ ethanol, 

petroleum ether, acetone และโดยการกลั่นด้วยนํ้า (hydrodistillation) วิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมีและสารสําคัญ 

3. ทดสอบคุณสมบัติของสารสกัดในการใช้เป็น functional properties เช่น antibacteria และ 
antioxidant 

4. ตัวแปรที่ศึกษาคุณสมบัติ antibacteria ได้แก่ ชนิดของ bacteria, inhibition zone 
5. ตัวแปรที่ศึกษาคุณสมบัติ antioxidant ได้แก่ DPPH, ABTS 
6. วิเคราะห์หาปริมาณ Total phenolic ด้วย Folin-ciocateau methods 

1.4 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 

1. สามารถหาวิธีการสกัดสารอย่างง่ายจากพืชพ้ืนบ้านทั้งชะครามและผักไผ่ เพ่ือใช้เป็นสารต้านอนุมูล
อิสระในอุตสาหกรรมอาหาร ยาและเคร่ืองสําอาง ทดแทนสารเคมีสังเคราะห์ 

2. ได้สารต้านอนุมูลอิสระและสารฆ่าแบคทีเรียชนิดใหม่จากธรรมชาติที่มีคุณภาพ โดยไม่มีผลกระทบ
ตอ่สุขภาพของผู้บริโภค 
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3. เพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจของผลผลิตทางการเกษตร และเป็นการอนุรักษ์ รวมทั้งใช้ทรัพยากรชีวภาพ
อย่างย่ังยืน 

4. เป็นแนวทางในการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระจากพืชชนิดอื่น 
5. เป็นทางเลือกอีกทางหน่ึงในการใช้สารสกัดจากพืช 

 


