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บทคัดยอ
การวิจัยเชิงสํารวจ (Survey research) เพื่อวิเคราะหหาปริมาณไอโอดีนในพืชผัก ในพ้ืนท่ี ม. 3 บานโคกกลาง และ ม. 4 
บานหนองแวง ต. บรบอื อ.บรบอื จ. มหาสารคาม โดยเกบ็รวบรวมขอมลูชนดิของพชืผกั และเกบ็ตวัอยางพชืผกั จาํนวน 200 ตวัอยาง 
เพื่อตรวจวิเคราะหหาปริมาณไอโอดี น โดยใชวิธีของ Moxon และ Dixon สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล ไดแก ความถี่ รอยละ 
คาเฉลี่ย คามัธยฐาน สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และ One-way ANOVA
 ผลการศึกษา พบวาชนิดของผักที่ประชาชนปลูกมีจํานวน 42 ชนิด เปนผักกินใบ 23 ชนิด ผักกินผล 14 ชนิด และผัก
กนิหวั 5 ชนิด สวนผลการวิเคราะหหาปรมิาณของไอโอดีนในพชืผกั ซึง่ทาํการสุมจากพืชผกัทีป่ระชาชนในพ้ืนทีน่ยิมบริโภค พบ
วาพืชผักมีปริมาณของไอโอดีน ระหวาง 2.57-61.35 μg/100g คาเฉลี่ยเทากับ 15.53 μg/100g โดยปริมาณไอโอดีนในผักกินใบ
มคีาระหวาง 3.84-61.35 μg/100g คาเฉลีย่เทากบั 19.54 μg/100g ซึง่ผกัทีม่ปีรมิาณไอโอดนีมากทีส่ดุคอื ตนหอม รองลงมาคอื 
แมงลัก กระเพรา  สะระแหน และโหระพา ตามลําดับ ปริมาณไอโอดีนในผักกินผล มีคาระหวาง 4.39-29.27 μg/100g คาเฉลี่ย
เทากับ 13.89 μg/100g ซึ่งผักท่ีมีปริมาณไอโอดีนมากที่สุดคือ มะนาว รองลงมาคือ มะละกอ มะเขือเปาะ พริก และ มะเขือเทศ 
ตามลําดับ ปริมาณไอโอดีนในผักกินหัว มีคาระหวาง 2.57-27.57 μg/100g คาเฉลี่ยเทากับ 13.12 μg/100g ซึ่งผักที่มีปริมาณ
ไอโอดีนมากที่สุดคือ ขมิ้น รองลงมาคือ ตะไคร ขา กระชาย และขิง ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบปริมาณไอโอดีนในผัก พบวา
ปริมาณไอโอดีนในผกักินผล และผักกินหวัแตละชนดิแตกตางกนัอยางมนียัสาํคญัทางสถิต ิ(p= 0.006 และ p<0.001 ตามลําดบั) 
แตปริมาณไอโอดีนในผักกินใบแตละชนิดไมแตกตางกัน (p=0.498) โดยปริมาณไอโอดีนในผักที่พบวาแตกตางกัน คือ พริกกับ
มะเขอืเทศ (p=0.035) มะนาวกบัมะเขอืเทศ (p <0.001) มะละกอกบัมะเขอืเทศ (p=0.003) มะเขอืเปาะกบัมะเขอืเทศ (p=0.027) 
ตะไครกับขม้ิน (p=0.001) ขากับขมิ้น (p<0.001) ขิงกับขมิ้น (p<0.001) และกระชายกับขมิ้น (p<0.001) 
 จากผลการศึกษา พบวาพืชผักสวนครัวที่ประชาชนปลูกไวบริโภคเองก็มีสารไอโอดีน โดยแตละชนิดก็มีปริมาณ
แตกตางกนัออกไป การบรโิภคผกัจงึเปนทางเลือกของแหลงไอโอดนีทีจ่ะใชบรโิภคไดอกีแหลงหนึง่นอกเหนอืไปจากอาหารทะเล
ดังน้ันจึงควรสงเสริมใหประชาชนบริโภคผักและปลูกผักดังกลาวเพื่อการบริโภคตอไป

คําสําคัญ : ไอโอดีน พืชผัก

Abstract
This survey research intended to investigate Iodine concentration in vegetables growing at Moo 3 Ban Kongklang and  
Moo 4 Ban Nongwang, Borabue Sub-district, Borabue District, Mahasarakham Province. The concentration of iodine 
was analyzed using the Moxon and Dixon method from 200 randomly selected specimens taken from local vegetables. 

Descriptive statistics such as frequency, percentage, mean, median, standard deviation, and one-way ANOVA were 
used for data analysis. 
 The results revealed that there are 42 types of vegetables grown by the residents in their back-yard: 23 

types are vegetables, 14 types are fruit vegetables and 5 types are roots vegetables. Iodine concentration in the 
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vegetables ranged from 2.57 to 61.35 μg/100g with an average of 15.53 μg/100g. The iodine concentrations of 
vegetables samples lie in range of 3.84 to 61.35 μg/100g with an average of 19.54 μg/100g. The highest iodine 
concentration in vegetables leafs was found in green shallot (Allium cepa var. aggregatum), followed by hairy 
basil (Ocimum basilicum L.f. var. citratum Back.), holy basil (Ocimum sanctum Linn.), kitchen mint (Metha cordifolia 
Opiz.), and sweet basil (Ocimum basilicum Linn.), respectively. The iodine concentrations of fruits vegetable samples 
lie in range of 4.39 to 29.27 μg/100g with an average of 13.89 μg/100g. The highest iodine concentration in fruits 
vegetables was found in lime (Citrus aurantifolia (Christm.) Swingle), followed by papaya (Carica papaya L.), yellow 
berried nightshade (Solanum xanthocarpum Schrad.& Wendl.), chilli peppers (Capsicum frutescens L.) ,and tomato 
(Lycopersicon esculentum Mill.), respectively. The iodine concentrations of roots vegetables samples lie in range of 
2.57 to 27.57 μg/100g with an average of 13.12 μg/100g. The highest iodine concentration in roots vegetables was 
found in turmaric (Curcuma longa  L.), followed by lemon grass (Cymbopogon citratus  Stapf.), galanga (Alpinia  ga-
langa   (L.) Willd.), kaempfer (Boesenbergia rotunda (L.) Mansf.), and ginger (Zingiber offi cinale  Roscoe), respectively. 
 This study was statistically signifi cantly different between the iodine concentration in fruits vegetables and roots 
vegetables (p= 0.006 and p <0.001 respectively). The vegetable’s iodine concentration was statistically signifi cantly 
different between chilli peppers and tomato (p=0.035), lime and tomato (p <0.001),  papaya and tomato (p=0.003) 
yellow berried nightshade and tomato (p=0.027), lemon grass and turmaric (p=0.001), galanga and turmaric (p<0.001), 
ginger and turmaric (p<0.001), kaempfer and turmaric (p<0.001). However, there were no statistically signifi cant dif-
ferences between leaf vegetables iodine concentration (p=0.498). 
 From this research it can be concluded that the vegetables from the resident’s back-yards contain iodine, 
and it is worth noting that vegetables are different in iodine concentration. The consumption of vegetables is an alter-
native source of iodine in sea products. Therefore, it is important to promote the consumption of vegetables and fi nd 
appropriate ways to cultivate high iodine content vegetables.

Keywords : iodine, vegetables

บทนํา
ไอโอดีน เปนแรธาตุที่มีความสําคัญและจําเปนตอรางกาย 
เนื่องจากไอโอดีนเปนสวนประกอบท่ีจําเปนในการผลิต
ฮอรโมนของตอมไทรอยด ซึ่งตอมไทรอยดจําเปนตองใช

ไอโอดีนเพ่ือสรางฮอรโมนธัยรอกซิน ซึ่งเปนฮอรโมนที่จําเปน
สําหรับควบคุมการทําหนาท่ีและเสริมการเจริญเติบโตของ
สมอง และประสาทเน้ือเย่ือประกอบของรางกาย โดยในเด็ก
แรกเกิด ถึง 6 ป จะตองการไอโอดีน 40 ไมโครกรัมตอวัน 
เด็กอายุ 6 เดือน ถึง 6 ป ตองการ 50 ถึง 90 ไมโครกรัมตอ

วนั เด็กวัยเรียนตองการไอโอดีน 120 ไมโครกรัมตอวัน เพื่อ
พัฒนาสมองและการเจริญเติบโตของรางกาย สวนผูใหญมี

ความตองการไอโอดีน 150 ไมโครกรัมตอวัน เพื่อควบคุมการ
ทาํงานในสวนตางๆของรางกายใหสมดลุ ในหญงิตัง้ครรภและ
ใหนมบุตรจะตองการไอโอดีน 175-200 ไมโครกรัมตอวัน 1 

ถารางกายไดรบัไอโอดีนในปรมิาณทีไ่มเพยีงพอกบัความตองการ
ของรางกายจะมีผลตอการสรางไทรอยดฮอรโมนทําใหเกิด
การเสยีสมดลุในการควบคมุการทาํงานของตอมไทรอยด เชน 
การเกิดโรคคอพอก (Goiter) ภาวะไทรอยดฮอรโมนต่ํา (Hy-

pothyroidism) รางกายมีไทรอยดฮอรโมนไมเพียงพอ ทําใหมี
อตัราการเผาผลาญอาหารลดลง การนาํสารอาหารไปใชในการ
เสริมสรางการเจริญเติบโตของรางกายไมเตม็ท่ี ทาํใหการเจริญ
เติบโตของรางกายหยุดชะงักหรือทําใหเติบโตชา และโรค

เออหรอืคริตนินซิมึ (Cretinism) ซึง่จะแสดงอาหารผิดปกตทิาง
รางกาย เชน หหูนวก เปนใบ ทาเดินผดิปกติ ตาเหล เตีย้แคระ
แกรน เปนตน ถาไดรับเกินขนาด คือ ปริมาณมากกวา 500-
1000 ไมโครกรัมตอวัน ก็จะเปนผลใหการสังเคราะหไทรอยด
ฮอรโมนลดลงเชนกัน ดั้งนั้นเราควรไดรับไอโอดีนท่ีเพียงพอ

ตอความตองการ 1,2 
 ไอโอดีนเปนแรธาตุที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติแตจะ

มีมากนอยแตกตางกันในแตละพ้ืนที่ พบมากในดินและแถบ
ราบลุมแมนํ้า ชายทะเล ซึ่งเปนผลใหพืชและสัตวจากทะเลมี
สารไอโอดีนมากดวย เชน ปลาทะเล 100 กรัม มีสารไอโอดีน

ประมาณ 50 ไมโครกรมั สาหรายทะเล 100 กรมั มสีารไอโอดนี
ประมาณ 200 ไมโครกรมั 2 ไอโอดีนเปนแรธาตุที่ระเหยเปน
ไอได เมือ่ไอโอดีนจากทะเลระเหยมาพรอมกบันํา้เปนเมฆและ
ฝนตกลงสูพื้นดิน ทําใหในพ้ืนดินนั้นมีสารไอโอดีน ดังนั้นใน
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บรเิวณทีอ่ยูหางไกลทะเลหรอืบรเิวณหลงัเขาทีอ่บัลมทะเลจงึมี
ไอโอดีนอยูนอย 3 ซึ่งสําหรับสัตวจะไดรับไอโอดีนโดยตรงจาก
พืชอาหารสัตวและจากอาหารท่ีกิน หรือจากไอโอดีนท่ีปนมา
กบัธาตอุาหารอืน่ๆ ในรปูเกลอื สาํหรบัพชืแลวดนิเปนตัวกลาง
ในการเจริญเตบิโต พชืสามารถดูดซบัไอโอดีนจากดินไปสะสม
ไวในสวนของราก ใบ และลําตน โดยมีการเปลี่ยนแปลงไป
อยูในรูปของสารประกอบอินทรีย มีความคงตัวและไมเส่ือม
สลายเม่ือถกูความรอนหรอืเมือ่นําไปปรุงอาหารดวยความรอน 
และแมพืชจะอยูในสกุลเดียวกันแตก็มีไอโอดีนไมเทากัน ซึ่ง
สอดคลองกับที่ Underwood 4 ไดกลาววาพืชแตละชนิดแมจะ
อยูในสกลุเดยีวกนัแตมไีอโอดนีไมเทากนั และพชืตางชนดิกนั
กส็ามารถดดูซมึและเกบ็รกัษาไอโอดีนจากดนิไวในสวนตางๆ 
ไดแตกตางกัน เชน พืชบางชนิดเก็บสะสมไวในราก ในขณะ
ที่พืชชนิดอื่นเก็บสะสมไวในสวนตนและใบ จึงทําใหปริมาณ
ไอโอดีนในพืชมีแตกตางกัน 5 และถึงแมวาจะปลูกพืชในพื้นที่
เดยีวกนักต็าม ปรมิาณไอโอดนีของพชืแตละชนดิกแ็ตกตางกนั
ไปดวย ทั้งนี้ขึ้นอยูกับความสามารถในการดูดซับไอโอดีนใน
ดินไปเก็บไวในพืชนั้นๆ 4 ดังการศึกษาของ CaffagniI et al. 6 
ไดทําการศึกษาการดูดซึมไอโอดีนของพืช โดยพืชแตละชนิด
มีการดูดซึมไอโอดีนที่ตางกัน และพบวาไอโอดีนในมันฝรั่งซึ่ง
เปนพืชกินหัวและในมะเขือเทศซ่ึงเปนพืชกินผลมีการดูดซึม
ธาตไุอโอดนีเขาสูเนือ้เยือ่ไดมากทีส่ดุ นอกจากนีก้ารทีป่รมิาณ
ไอโอดนีในพชืมไีมเทากนันัน้ยังขึน้อยูกบัปรมิาณไอโอดนีในดนิ 
การทบัถมของดนิตะกอน ชนดิของดนิทีป่ลูก ปรมิาณปุยทีพ่ชื
ไดรับ สภาพภูมิอากาศและฤดูกาลระหวางท่ีพืชเจริญเติบโต
อีกดวย7 สําหรับประเทศไทย กรมวิทยาศาสตรการแพทย 

กระทรวงสาธารณสุข8 ไดทําการศึกษาการเพิ่มสารไอโอดีน
ในไขไกและผักที่ผลิตในชุมชน พบวาการเสริมไอโอดีนในผัก
พืน้บานและพืชผกัทีป่ระชาชนในทองถ่ินนิยมบรโิภค เชน ผกั
บุงจีน ผักกาดเขียว กวางตุง ผักกาดหอม คะนา กะหลํ่าปลี 
ตนหอม กะเพรา สะระแหน โหระพา ดวยการฉีดพนใบพืช
ดวยสารละลาย โปแตสเซียมไอโอเดต (Potassium iodate) 
ในอัตราสวนและชวงระยะเวลาที่เหมาะสมกอนการเก็บเกี่ยว
จํานวน 1-2 ครั้ง พบวาเมื่อนําผักเสริมไอโอดีนที่ไดไปผาน

กระบวนการปรุง อาหารดวยความรอน พบวาปริมาณธาตุ
ไอโอดีนของผักดิบและผักนึ่งสุกไมมีความแตกตางกัน และ
จากผลการสํารวจของ สุณีรัตน ยั่งยืนและคณะ 9 ไดทําการ
ศกึษาการประยกุตใชระบบสารสนเทศภมูศิาสตรในการศกึษา
การกระจายความเขมขนของไอโอดีนในหมูบานแหงหน่ึงใน

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดยเก็บตัวอยางผักในพื้นท่ี บาน
หนองคู ต. หนองปลิง อ. เมือง จ. หาสารคาม เพื่อวิเคราะห

หาไอโอดีน พบวา พชืผกัมีปรมิาณของไอโอดีน ระหวาง 2.67-
45.90 μg/100g  คาเฉลี่ยเทากับ 20.45 μg/100g ซึ่งพืชผัก
สวนครัวที่ประชาชนปลูกไวแตละชนิดมีปริมาณไอโอดีนที่
แตกตางกันโดยผักที่มีปริมาณไอโอดีนมากที่สุดคือ แมงลัก 
รองลงมาคือ ตนหอม มะเขือเทศ และกระถิน ตามลําดับ 
สําหรับจังหวัดมหาสารคาม จากการสํารวจภาวะขาดสาร
ไอโอดีนในปสสาวะของหญิงต้ังครรภ จังหวัดมหาสารคาม 
ปงบประมาณ 2553 พบวาอาํเภอนาเชอืก อาํเภอมหาสารคาม 
อําเภอแกดํา และอําเภอบรบือ เปนพ้ืนท่ีขาดสารไอโอดีน 
เนื่องจากมีคา มัธยฐานต่ํากวาเกณฑมาตรฐานขององคการ
อนามัยโลกกําหนด รอยละ 68.18, 61.74, 60, 53.26 ตาม
ลําดับ 10 จากขอมูลขางตน ผูวิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษา
ปริมาณไอโอดีนในผักที่ประชาชนปลูกไวบริโภคเองในครัว
เรอืน ในเขตอําเภอบรบือ จงัหวดัมหาสารคาม ทัง้นีเ้พือ่ศกึษา
วาผักสวนครัวที่ปลูกเองจะมีการสะสมของไอโอดีนอยูหรือไม 
เพื่อใหไดขอมูลสําหรับการแนะนําการบริโภคผักเพื่อใหไดรับ
สารไอโอดีนและประชาชนสามารถเขาถึงแหลงอาหารที่มีสาร
ไอโอดีนที่เพียงพอได

วัตถุประสงคการวิจัย
 1. เพื่อสํารวจชนิดของพืชผัก ใน ม. 3 บาน
โคกกลาง และ ม. 4 บานหนองแวง ต.บรบือ อ.บรบือ 
จ.มหาสารคาม 
 2. เพื่อวิเคราะหหาปริมาณไอโอดีนในพืชผัก
 3. เพื่อเปรียบเทียบปริมาณไอโอดีนในพืชผัก
แตละชนิด (ชนิดกินใบ, กินผล, กินหัว)

วิธีการศึกษา
 การศึกษาคร้ังนี้เปนการศึกษาเชิงสํารวจ (Survey 

study) เพื่อวิเคราะหหาปริมาณไอโอดีนในพืชผัก ใน
พื้นท่ีบานโคกกลาง และบานหนองแวง ต.บรบือ อ.บรบือ 
จ.มหาสารคาม เก็บตัวอยางพืชผัก (ผักชนิดกินใบ, กินผล, 
กินหัว) รวมท้ังสิ้น 200 ตัวอยาง โดยมีเกณฑในการเลือก
ตัวอยาง ดังนี้

 1.  เปนผักที่ปลูกไวบริโภคเองในครัวเรือน
   2.  เปนชนิดผักที่ประชาชนนิยมบริโภคมากท่ีสุด 
5 อันดับแรก ซึ่งไดจากการสํารวจความถ่ีการบริโภคผักของ

ประชาชนในพื้นที่ จากการศึกษานํารอง (Pilot study)
 3. สวนของผักที่เก็บมา ใหเลือกเก็บสวนของผักที่
พรอมนํามาบริโภค หรือพรอมที่จะนํามาปรุงประกอบอาหาร
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การเก็บรวบรวมขอมูล
ผูวิจัยชี้แจงรายละเอียดและแนวทางการดําเนินการโครงการ
วจิยัแกผูรวมวจิยั จากนัน้ประสานงานกบัหนวยงานทีเ่กีย่วของ
ในการเก็บรวบรวมขอมูล โดยสํารวจขอมูลผักในพื้นที่ และ
เก็บตัวอยางพืชผักที่ประชาชนนิยมบริโภค 5 อันดับแรก 
เพื่อวิเคราะหหาปริมาณไอโอดีน โดยใชวิธีของ Moxon และ 
Dixon11 สถิติที่ใช ไดแก ความถี่  รอยละ คาเฉลี่ย คามัธยฐาน 
สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และ One-way ANOVA

ผลการศึกษา
จากการสํารวจพบวาชนิดผักที่ประชาชนปลูกไวบริโภค มี 42 
ชนิด แบงเปนผักกินใบ 23 ชนิด ผักกินผล 14 ชนิด และผัก
กินหัว 5 ชนิด และจากการสํารวจความถี่ในการบริโภคผักที่
ประชาชนบรโิภค (ขอมลูจากการศกึษานาํรอง) พบวา ชนดิของ
ผักที่ประชาชนนิยมบริโภคมากที่สุด 5 อันดับแรก โดยชนิด

ของผักกินใบ ไดแก แมงลัก ตนหอม โหระพา กระเพรา และ 
สะระแหน  ตามลําดับ ชนิดของผักกินผล ไดแก พริก มะนาว 
มะละกอ มะเขอืเทศ และมะเขอืเปาะ ตามลาํดับ สวนชนดิของ
ผักกินหัว ไดแก ตะไคร ขา ขิง กระชาย และ ขมิ้น ตามลําดับ
 ผลการวิเคราะหหาปริมาณไอโอดีนพืชผัก พบวา 
พืชผักมีปริมาณของไอโอดีน ระหวาง 2.57-61.35 μg/100g  
คาเฉลี่ยเทากับ 15.53 μg/100g และคามัธยฐานเทากับ 
13.42 μg/100g  ซึ่งผักท่ีมีปริมาณไอโอดีนมากท่ีสุดคือ
ตนหอม รองลงมาคือ แมงลัก ขมิน้ กระเพรา  สะระแหน  มะนาว  
มะละกอ โหระพา มะเขือเปาะ และตะไคร ตามลําดับ โดย

ปรมิาณไอโอดนีในผกักนิใบมคีาระหวาง 3.84-61.35 μg/100g
คาเฉลีย่เทากบั 19.54 μg/100g ซึง่ผกัทีม่ปีรมิาณไอโอดีนมาก
ทีส่ดุคอื ตนหอม รองลงมาคือ แมงลัก กระเพรา สะระแหน และ
โหระพา ตามลําดับ ปริมาณไอโอดีนในผักกินผล มีคาระหวาง 
4.39-29.27 μg/100g  คาเฉล่ียเทากบั 13.89 μg/100g ซึง่ผัก
ทีม่ปีรมิาณไอโอดีนมากท่ีสดุคอื มะนาว รองลงมาคือ มะละกอ 
มะเขือเปาะ พริก และ มะเขือเทศ ตามลําดับ และปริมาณ
ไอโอดีนในผักกินหัว มีคาระหวาง 2.57-27.57 μg/100g  
คาเฉลีย่เทากบั 13.12 μg/100g ซึง่ผกัทีม่ปีรมิาณไอโอดีนมาก
ทีส่ดุคอื ขม้ิน รองลงมาคือ ตะไคร ขา กระชาย และขิง ตามลําดับ 
(Table 1) การเปรียบเทียบปริมาณไอโอดีนในพืชผักแตละชนิด 
พบวา ปรมิาณไอโอดนีระหวางผกักนิใบ ผกักนิผล และผกักนิหวั 
พบวา มีปริมาณแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.001) (Table 2) เมื่อเปรียบเทียบปริมาณไอโอดีนใน
ผักกินใบ พบวาปริมาณไอโอดีนในผักกินใบแตละชนิดไม
แตกตางกัน (p=0.498) แตพบวาปริมาณไอโอดีนในผักกินผล
แตละชนิดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p= 0.006) 
โดยปริมาณไอโอดีนในผักกินผลที่พบวาแตกตางกัน คือ พริก
กับมะเขือเทศ (p=0.035) มะนาวกับมะเขือเทศ (p <0.001) 
มะละกอกับมะเขือเทศ (p=0.003) และมะเขือเปาะกับมะเขือ
เทศ (p=0.027) และปริมาณไอโอดีนในผักกินหัวแตละชนิดก็
แตกตางกนัอยางมนียัสําคญัทางสถติ ิ(p <0.001) เชนกนั โดย
ปรมิาณไอโอดีนในผกักนิหวัทีพ่บวาแตกตางกนั คอื ตะไครกบั
ขมิ้น (p=0.001) ขากับขมิ้น (p<0.001) ขิงกับขมิ้น (p<0.001) 
และกระชายกับขมิ้น (p<0.001)  (Table 3)
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Table 1 The iodine concentration of vegetables growing at Ban Kongklang and Ban Nongwang, Borabue sub-district, 
Borabue district, Mahasarakham province

Type of vegetables Number Iodine concentration (μg/100g)

Range Mean ± S.D. Median

Leaves vegetables

Hairy basil 14   3.84-61.35 21.16 ±16.51 15.78

Green shallot 13 11.20-60.92 24.13 ±14.73 18.42

Sweet basil 13 7.03-39.26 15.42 ±8.12 14.67

Holy basil 14 6.76-39.26 18.73 ±10.68 13.84

Kitchen mint 13 4.81-48.00 18.19 ±12.37 12.59

n= 67 Mean ± S.D. = 19.54 ± 12.81  Median= 15.09

Fruits vegetables

Chilli peppers 14 4.67-25.07 13.62 ±6.98 14.87

Lime 13 8.02-26.32 17.25 ±5.86 15.92

Papaya 13 9.27-24.67 15.88 ±4.35 15.92

Tomato 13 4.39-14.53 8.82 ±2.76 7.59

Yellow berried nightshade 14 5.92-29.27 13.87 ±7.39 11.97

  n= 67  Mean   S.D. = 13.89 ± 6.29 Median= 12.59

Roots vegetables 

Lemon grass 14 4.67-21.76 13.26 ±6.05 12.59

Galanga 13 2.57-21.09 12.46 ±6.40 15.23

Ginger 13 4.57-17.59 9.61 ±4.59 8.63

Kaempfer 13 4.27-19.67 9.95 ±4.55 8.84

Turmaric 13 10.07-27.57 20.27 ±4.71 20.52

    n= 66  Mean ± S.D. = 13.12 ± 6.45 Median= 12.59

Table 2 The average difference of iodine concentration in leaves, fruits, and roots vegetables growing at Ban 
Kongklang and Ban Nongwang, Borabue sub-district, Borabue district, Mahasarakham province.

Type of vegetables Mean S.D. F** p-value

Leaves vegetables 19.54 12.81 10.01 <0.001 *

Fruits vegetables 13.89 6.29

Roots vegetables 13.12 6.45

* signifi cant level α < 0.05

** F for One-way ANOVA
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Table 3 The average difference of iodine concentration between type of vegetables growing at Ban Kongklang and 
Ban Nongwang, Borabue sub-district, Borabue district, Mahasarakham province.

Type of vegetables Type of vegetables Mean difference p-value 

Leaves vegetables 0.498

Hairy basil Green shallot 2.97 0.552

Hairy basil Sweet basil 5.74 0.250

Hairy basil Holy basil 2.43 0.618

Hairy basil Kitchen mint 2.97 0.551

Green shallot Sweet basil 8.71 0.089

Green shallot Holy basil 5.39 0.280

Green shallot Kitchen mint 5.94 0.243

Sweet basil Holy basil 3.31 0.506

Sweet basil Kitchen mint 2.77 0.584

Holy basil Kitchen mint 0.54 0.914

Fruits vegetables 0.006*

Chilli peppers Lime 3.63 0.109

Chilli peppers Papaya 2.27 0.313

Chilli peppers Tomato 4.79  0.035 *

Chilli peppers Yellow berried nightshade  0.26 0.907

Lime  Papaya 1.36  0.551

Lime Tomato 8.42 <0.001 *

Lime Yellow berried nightshade 3.37 0.136

Papaya Tomato 7.06  0.003 *

Papaya Yellow berried nightshade  2.01 0.371 

Tomato Yellow berried nightshade 5.05  0.027 *

Roots vegetables <0.001*

Lemon grass Galanga 0.79 0.701

Lemon grass Ginger 3.65 0.081

Lemon grass Kaempfer 3.31 0.112

Lemon grass Turmaric 7.02  0.001*

Galanga Ginger 2.86 0.178

Galanga Kaempfer 2.52 0.234

Galanga Turmaric 7.81 <0.001*

Ginger Kaempfer 0.34 0.872

Ginger Turmaric 10.67 <0.001*

Kaempfer Turmaric 10.33 <0.001*

* signifi cant level α < 0.05
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วิจารณและสรุปผล
จากผลการศึกษาครั้งนี้พบวาปริมาณไอโอดีนในพืชผักมี
คาระหวาง 2.57-61.35 μg/100g  คาเฉลี่ยเทากับ15.53 
μg/100g ซึ่งผักที่มีปริมาณไอโอดีนมากท่ีสุดคือ ตนหอม รอง
ลงมาคือ แมงลัก ขมิน้ กระเพรา  สะระแหน  มะนาว  มะละกอ 
โหระพา มะเขือเปาะ ตะไคร ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับการ
ศึกษาของ อุดมศักดิ์ มหาวีรวัฒน และคณะ 12 ไดศึกษาการ
ประยุกตใชระบบสารสนเทศภูมิศาสตรกับความเขมขนของ
ไอโอดีนในธรรมชาติ บานโนน ตําบลบานโนน อําเภอซําสูง 
จังหวัดขอนแกน พบวา ปริมาณไอโอดีนพืชผักแตละชนิด
จะมีปริมาณไอโอดีนท่ีแตกตางกัน โดยพืชผักมีปริมาณของ
ไอโอดีน ระหวาง 0.92-102.59 μg/100g  คาเฉล่ียเทากับ 
20.07 μg/100g ซึ่งผักที่มีปริมาณไอโอดีนมากท่ีสุดคือ ตน
หอม แมงลัก กุยชาย กระเจี๊ยบ และมะนาว ตามลําดับ ซึ่ง
จะเห็นไดวาในพืชผักสวนครัวที่ประชาชนปลูกไวบริโภคเองก็
มีสารไอโอดีน โดยแตละชนิดก็มีปริมาณแตกตางกันออกไป 
ดังน้ันการบริโภคผักจึงเปนแหลงของไอโอดีนอีกแหลงหนึ่ง
ที่ประชาชนสามารถเขาถึงไดนอกเหนือไปจากอาหารทะเล 
จึงควรสงเสริมใหประชาชนบริโภคผัก และปลูกผักดังกลาว
เพื่อการบริโภคตอไป ดังการศึกษาของ Bamidele et al.13 
ทําการศึกษาหาปริมาณไอโอดีนในผักและผลไมในประเทศ
ไนจีเรีย เน่ืองจากชวง 10 ป ประเทศไนจีเรียมีการบริโภคผัก
และผลไมเพิ่มขึ้น โดยทําการวิเคราะหผักและผลไม จํานวน 6 
ชนิด พบวา กลวยหอม มีปริมาณไอโอดีนมากท่ีสุด (258.83 
±11.43 μg/100g ของสวนที่กินได) และสมมีปริมาณไอโอดีน
นอยที่สุด (2.43 ± 0.01 μg/100g ของสวนที่กินได) และจาก
การวิเคราะหหาปริมาณไอโอดีนในผัก 20 ชนิด พบวา ผกัโขม
มีปริมาณไอโอดีนสูงที่สุด คือ 58.36 ± 1.88 μg/100g ของ
สวนที่กินได มะนาวมีปริมาณไอโอดีนเทากับ 27.38 ± 2.16 

μg/100g ของสวนที่กินได และโสมมีปริมาณไอโอดีนตํ่าที่สุด 
คือ 0.49 ± 0.01 μg/100g ของสวนที่กินได จากการศึกษานี้
ชี้ใหเห็นวาผักและผลไมที่มีการปลูกและบริโภคในไนจีเรียมี

ปริมาณไอโอดีนท่ีเพียงพอที่จะบริโภคตามขอแนะนําในการ
บริโภคอาหารประจําวัน จึงไดแนะนําใหมีการบริโภคผักและ
ผลไมซึ่งเปนแหลงของไอโอดีนที่จะใชบริโภคในประจําวันตอ

ไป และการศกึษาของ Fordyce FM 14 ทาํการศึกษาฐานขอมลู
ของไอโอดีนในอาหาร ซึ่งเปนอาหารที่ประชาชนบริโภคและมี

ขอมลูเผยแพรจากเอกสารตพีมิพตางๆ พบวา ผกัใบ มปีรมิาณ
ไอโอดีน 88.8 μg/kg ผกัอืน่ๆ (80.1 μg/kg) ธญัพชื (56.0 μg/
kg) และ ผลไมสด (30.6 μg/kg) ผลที่ไดแสดงใหเห็นวา ใน
ธญัพชืเปนแหลงของไอโอดีนนอยกวาผัก และเปนขอสังเกตวา
คนท่ีบริโภคอาหารมังสวิรตั ิมคีาเฉล่ียการไดรบัไอโอดีนตอวนั 

คือ 161 μg/day (จากเอกสารตีพิมพจํานวน 84ฉบับ) จึงเปน
ขอสังเกตวา อาหารมงัสวริตัแิละผูทีร่บัประทานอาหารมงัสวริตัิ
บอยๆ ไมพบการขาดไอโอดีน
 นอกจากน้ีผลการศึกษาคร้ังนี้ เมื่อเปรียบเทียบ
ปริมาณไอโอดีนระหวาง ผักกินใบ ผักกินผล และผักกินหัว 
พบวา มีปริมาณไอโอดีนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.001) และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณไอโอดีนในผัก
แตละชนิด พบวา ปริมาณไอโอดีนในผักกินใบแตละชนิดไม
แตกตางกัน แตปริมาณไอโอดีนในผักกินผลแตละชนิด และ
ปริมาณไอโอดีนในผักกินหัวแตละชนิดแตกตางกันอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (p= 0.006 และ p <0.001 ตามลําดับ)  จาก
ผลดงักลาวมขีอสังเกตวาผกัทีอ่ยูในสกลุเดยีวกนัหรอืประเภท
เดียวกันก็มีปริมาณไอโอดีนไมเทากัน และผักตางชนิดกัน 
(ผักกินใบ ผักกินหัว ผักกินผล) ก็มีปริมาณไอโอดีนไมเทา
กันดวย ถึงแมวาจะปลูกในพื้นที่เดียวกันก็ตาม ซึ่งสอดคลอง
กับที่ Underwood 4 ไดกลาววาพืชแตละชนิดแมจะอยูในสกุล
เดยีวกนัแตมไีอโอดีนไมเทากนั และพชืตางชนดิกนักส็ามารถ
ดูดซึมและเก็บรักษาไอโอดีนจากดินไวในสวนตางๆ ไดแตก
ตางกัน จึงทําใหปริมาณไอโอดีนของพืชแตละชนิดแตกตาง
กันไปดวย เชน พืชบางชนิดเก็บสะสมไวในราก ในขณะที่พืช
ชนิดอื่นเก็บสะสมไวในสวนตนและใบ จึงทําปริมาณไอโอดีน
ในพืชมีแตกตางกัน 5 ทั้งนี้เนื่องจากเมื่อพืชดูดธาตุที่จําเปน
จากดินซึ่งเปนสารประกอบกับไอโอดีนขึ้นไป ไอโอดีนก็จะ
ถูกดูดขึ้นไปดวย และอาจเนื่องมาจากไอโอดีนในดินอยูในรูป
ของสารประกอบที่ตางกัน เชน อยูในรูปสารประกอบ iodide 
หรอื สารประกอบ iodate ซึง่จะมผีลตอการดดูซมึและลาํเลียง
ไอโอดีนไปยังสวนตางๆ ของพืชไดแตกตางกัน เพราะพืช
บางขนิดจะตอบสนองตอสารประกอบ iodideไดดี ในขณะ
ที่พืชชนิดอื่นจะตอบสนองตอสารประกอบ iodate ไดดีกวา 
ดงัการศึกษาของ CaffagniI et al. 6 ไดทาํการศึกษาการดูดซึม
ไอโอดีนของพืช โดยพืชแตละชนิดมีการดูดซึมไอโอดีนที่

ตางกัน และพบวาไอโอดีนในมันฝร่ังซึ่งเปนพืชกินหัวและ
ในมะเขือเทศซึ่งเปนพืชกินผลมีการดูดซึมธาตุไอโอดีนเขาสู
เนื้อเยื่อไดมากที่สุด และการศึกษาของ Ujowundu et al. 15 

ไดทําการศึกษาเรื่องปริมาณแรธาตุอนินทรียและสารไอโอดีน
จากผักบางชนิด เครื่องเทศและธัญพืชที่บริโภคในตะวันออก
เฉียงใตของไนจีเรีย พบวาปริมาณไอโอดีนในผักมีคาเฉลี่ย

เทากับ 94.61 ± 15.28 μ g/100g โดยในใบประดูมีปริมาณ
ไอโอดีนสูงสุดคือ 117.66 ± 3.00 μg/100g และในมะเขือเทศ

มีปริมาณไอโอดีนเทากับ 66.06 ±5.20 μg/100g ซึ่งผลท่ี
ไดชี้ใหเห็นวาพืชมีความสามารถในการดูดซับไอโอดีนไดใน

เนื้อเยื่อที่แตกตางกัน และการศึกษาของ Chun-lai hong et 
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al.16 ไดทาํการศกึษาการถายโอนสารไอโอดนีจากดนิสูพชืโดย
ใชโพแทสเซียมไอโอไดด (KI) และสาหรายทะเลเปนปุยเพิ่ม
เขาไปในดิน ในเมือง Shenzhen ประเทศจีน  แลวนํามาปลูก
ผัก 4 ชนิด ไดแก ผักกาดขาว ผักกาดหอม มะเขือเทศ และ
แครอท ซึ่งเปนประเภทผักกินใบ ผักกินผล และผักกินหัว พบ
วาดินท่ีไมไดเติมปุยไอโอดีนนั้นผักจะสามารถดูดซึมไอโอดีน
ไดประมาณ 0.05 mg/kg สวนดินที่มีการเติมปุยไอโอดีน พบ
วาผักสามารถดูดซึมไอโอดีนไดประมาณ 6 mg/kg และพบวา 
ผักกาดขาวมีการดูดซึมไอโอดีนไดมากท่ีสุด เพราะไอโอดีนมี
การกระจายในเนือ้เยือ่ใบสงู รองลงมาคือผกักาดหอม แครอท 
สวนมะเขือเทศดูดซึมไอโอดีนไดนอยที่สุด เพราะเนื้อเยื่อผล
ของมะเขือเทศมีการกระจายตัวของไอโอดีนนอย และถึงแม
จะมีหลายๆงานวิจัยไดทดลองเสริมไอโอดีนในพืชผักดวย
วธิตีางๆ กย็งัพบวาพชืผกัแตละชนิดสามารถดูดซมึไอโอดีนได
แตกตางกัน ดังการศึกษาของ สุมาลี พบบอเงิน 17 ไดทําการ
ศึกษาการใหไอโอดีนทางดินและทางใบแกพืชผัก พบวาการ
เพิ่มความเขมขนของสารไอโอดีนที่ใสลงในดินและความ
เขมขนของสารละลายไอโอดนีทีฉ่ดีพนทางใบมากขึน้จะทาํให
ปรมิาณไอโอดีนทีส่ะสมในผักบุงจนี ผกัคะนา และผักกาดเขียว
กวางตุงเพิม่มากขึน้ดวย และวธิกีารเพิม่ปรมิาณไอโอดนีในพชื
ผกัโดยการใสสารไอโอดีนลงในดินทาํใหปรมิาณไอโอดีนสะสม
ในผักบุงจีนและผักคะนามากกวาวิธีการฉีดพนสารละลาย
ไอโอดีนทางใบ แตแยงกับการศึกษาของ ศักดา จงแกววัฒนา 
และคณะ 18  ไดศกึษาวิธกีารเพ่ิมไอโอดีนในเมล็ดขาว โดยการ
ปลกูขาวดวยวธิกีารใสโพแทสเซยีมไอโอไดด อตัรา 1 กโิลกรมั
ตอไร และใชโพแทสเซียมไอโอไดด ปริมาณ 0.05 กรมั ละลาย

ในนํ้า 100 มิลลิลิตร ฉีดพนสารละลายไอโอดีนทางใบขาว พบ
วาการเพ่ิมปรมิาณไอโอดีนลงในดินและการฉีดพนสารละลาย

ไอโอดีนทางใบ ไมทาํใหการเจริญเตบิโตของขาวลดลง และไม

สามารถทําใหปริมาณไอโอดีนทีส่ะสมในเมล็ดขาวเพิม่มากขึน้
สรปุผลการศกึษาครัง้นีพ้บวาปรมิาณไอโอดนีในผกัแตละชนดิ
มีความแตกตางกัน ถึงแมจะปลูกในพ้ืนท่ีเดียวกันก็ตาม ซึ่ง
อาจจะข้ึนอยูกับความสามารถของผักในการดูดซึมไอโอดีน
จากดิน นํ้า หรือปุย ดังนั้นจากขอมูลดังกลาวจึงเปนแนวทาง

ในการสงเสริมการปลูกผักชนิดท่ีสามารถดูดซึมไอโอดีนไดสูง
เพือ่การบรโิภคตอไป และถงึแมปรมิาณไอโอดนีท่ีพบในผกัจะ
มปีริมาณนอยเมือ่เทยีบกบัอาหารชนดิอืน่ๆ แตกเ็ปนทางเลือก

ของแหลงไอโอดีนที่จะใชบริโภคได และประชาชนยังสามารถ
เขาถึงพืชผักเหลานี้ไดงาย เพราะผักดังกลาวเปนผักพื้นบาน

ซึ่งสามารถปลูกไวบริโภคในครัวเรือนได
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