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บทคัดยอ 

การศึกษาการกอกลายพันธุและการตานการกอกลายพันธุ
ของสารสกัดโดยตัวทําละลายที่ไมมีขั้วจากตําราอาหารพืชผักพื้นบาน 
6 ตํารับ ของกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ไดแก 
แกงขี้เหล็ก (Cassia siamea Lam.) กับเนื้อวัว แกงหนอไม ( 
Phyllostachys sp. / Dendrocalamus sp) ใสใบยานาง (Bamboo 
grass[Tiliacora triandra Diels])  แก งหัวปลี  (Banana 
blossom[Musa paradisiaca L].) กับซี่โครงหมูใสชะอม (Acacia 
Insuavis, Lace )และใบชะพลู (Piper sarmentosum Roxb.) ผัด
ผักโขม(Amaranth[Amaranthus viridis L. Amaranthaceae])ใส
หมูและกุง ยําใบบัวบก (Tiger Herbal [Centella asiatica Urban]) 
ค่ัวผํา  (Fresh water Alga or Swamp Algae [Wolffia globosa 
Hartog & Plas.]) กับหมู ทําการสกัดตัวอยางอาหารโดยใช ethanol 
แลวทําการศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ และปริมาณสารฟนอลรวม 

 จากการวิเคราะหสารสกัดจากตัวอยางอาหารทั้ง 6 ตํารับ 
พบวาสารสกัดจากตัวอยางอาหารทุกชนิดแสดงฤทธ์ิการตานอนุมูล

อิสระ โดยที่แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัวมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด ซึ่ง
การศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ มี % Scavenging เทากับ 86.52 และ
มีคา FRAP value เทากับ 816.93 + 15.79 umol/g รวมทั้งปริมาณ
สารฟนอลรวม เทากับ 86.76 + 0.53 mg of GAE/g   สวนแกง
หนอไมใสใบยานางมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระนอยที่สุด มี% Scavenging 
เทากับ 42.12 + 0.62  คา FRAP value เทากับ 283.29 + 20.68 
umol/g และปริมาณสารฟนอล เทากับ 30.09 mg of GAE/g  
การศึกษาครั้งนี้เปนขอมูลเบื้องตนแตชี้ใหเห็นถึงศักยภาพของตํารับ
อาหารไทยที่อาจมีฤทธ์ิตานมะเร็งและชะลอความแก 
 
คําสําคัญ: สารตานอนุมูลอิสระ, อาหารพืชผักพื้นบาน 

 

Abstract 
 The mutagenicity and antimutagenicity of non-
polar extract from six dishes in local vegetable food 
recipes were studied. The six dishes were from the list 
Thai’s recipes food of Nutrition Division, Department of 
Hygiene, Ministry of Public Health that namely as Keang 
khee Lhek kub nuer voa (Cassia leaf with beef soup), Keang 
Nhor mai sai bai ya nang (Bamboo shoot with green herb 
leaf soup), Keang hua plee sai sei crong mhu cha-oom 
leare Chaplu (Banana flower with pork rip and cinnamon, 

pepper leaf soup), Phat Phak Khome sai Mhu leare Kung 
(Spinach sautae with pork and pawn), Yam bai bua borke 
(Bai bua boke leaf slad) and Kua pham with pork (Green 
spirurena with pork). The six food recipes were extracted 
with ethanol and further studied in antioxidant capacity 
and total phenolic compound.  
 The analysis of extracts from six food recipes 
found the antioxidant capacity in all recipes. The highest 
antioxidant capacity was found in Keang khee Lhek kub 
nuer voa (Cassia leaf with beef soup) with the 86.52% 
scavenging, 816.93 + 15.79 umol/g FRAP value, and 86.76 + 
0.53 mg of GAE/g total phenolic. For the food recipe, 
Keang Nhor mai sai bai ya nang (Bamboo shoot with green 
herb leaf soup) had the lowest antioxidant capacity with 
the 42.12 + 0.62% scavenging, 283.29 + 20.68 umol/g FRAP 
value, and 30.09  mg of GAE/g total phenolic. This study is 
preliminary for demonstrating the potential of food that 
may have anti-cancer and aging. 
 
Keywords: Antioxidant and local-vegetable food 
 

1. บทนํา 
อนุมูลอิสระ (free radical)  เปนสารซึ่งมีอิเล็กตรอนซึ่งไม

มีคูอยูในวงรอบของอะตอม หรือโมเลกุล เราใหความสําคัญกับสารซึ่งมี
ออกซิเจนเปนศูนยกลาง คือ hydroxyl radical, superoxide, 
peroxyl, alkoxyl และ oxides ของ nitrogen โดยปกติสารเหลานี้
เกิดขึ้นโดยปฏิกิริยาในรางกายอยูแลว โดยเฉพาะเวลามีธาตุเหล็ก 
ทองแดง แมงกานีส โคบอลต โครเมียม นิเกิล อยูเปนจํานวนนอยๆ 
มักเกิดเปนปฏิกิริยาลูกโซและรางกายก็จะมีระบบของแอนติออกซิ
แดนทขจัดออกไป แตถารางกายไดรับสารอนุมูลอิสระจากภายนอก
มากเกินไป ตัวอยางเชน ไดรับจากอาหารบางชนิด จากขบวนการ
ประกอบอาหาร เชน การยางเนื้อสัตวที่มีสวนประกอบของไขมันสูง 
การนําน้ํามันที่ ใชทอดอาหารที่อุณหภูมิสูงๆ มาใชอีก  หรือจาก
สิ่งแวดลอม เชน แสงอาทิตยซึ่งมีรังสีอัลตราไวโอเล็ต การแผรังสี 
(radiation) รังสี x-ray หรือจากมลพิษ เชน ควันบุหร่ี กาซจากทอไอ
เสียรถยนต ถาสารเหลานี้มีมากกวาความสามารถของแอนตี้ออกซิ
แดนทในรางกายจะขจัดหมด หรือในภาวะที่จํานวนแอนติออกซิแดนท
ในรางกายลดลง เชน ผูสูงอายุ ก็จะทําใหมีสารอนุมูลอิสระและสารที่
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ไมใชอนุมูลอิสระเชน ไฮโดเจนเพอออกไซด ซึ่งมีออกซิเจนเปน
ศูนยกลางเชนกัน โดยรวมเรียกวา reactive oxygen species (ROS) 
มากเกินไปกอใหเกิดอันตรายได [1] อนุมูลอิสระที่มากเกินไปจะเปน
อันตรายตอไขมัน (โดยเฉพาะ low density lipoprotein) โปรตีน 
หนวยสารพันธุกรรม DNA และคารโบไฮเดรต ทําใหเพิ่มอัตราการ
เสี่ยงตอการเปนโรคหลายชนิด โรคที่สําคัญและมีการศึกษากันมาก 
ไดแก โรคหลอดเลือดตีบและแข็งตัว โรคมะเร็งบางชนิด Alzheimer's 
disease หรือโรคความจําเสื่อม โรคไขขออักเสบ โรคความแก เปนตน 

สารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) คือสารที่มีสมบัติ
ยับย้ังปฏิกิริยาลูกโซของอนุมูลอิสระมีทั้งที่ เปนสารจากธรรมชาติ 
(natural antioxidant) และสารสังเคราะห (synthetic antioxidant) 
และมีฤทธ์ิทําลายอนุมูลอิสระที่รางกายไดรับ ใหกลายเปนสารที่ไมมี
อันตรายตอเซลลรางกาย สามารถปองกันหรือซอมแซมความเสียหาย
ของเซลลรางกายจากออกซิเจนได เนื่องจากพืชผักนั้นมีประโยชนอุดม
ไปดวยวิตามินที่สําคัญตอการทํางานภายในรางกาย การศึกษาเกี่ยวกับ
ฤทธ์ิและคุณสมบัติของสารตางๆในพืชผักนั้นมีเสนอออกมาจํานวนมาก
และตอเนื่อง การศึกษาหนึ่งที่นาสนใจคือ อนุมูลอิสระกับการทําลาย
เซลลและสวนประกอบของเซลลและการกอใหเกิดโรค  โดยที่สารแอน
ติออกซิแดนซ ทําใหเซลลไมถูกทําลายจึงชวยปองกันการเกิดโรคได
พบวาในพืชผักผลไมมีสารแอนติออกซิแดนซหลายกลุม ไดแก วิตามิน
ซี เบตาแคโรทีน วิตามินอี ซีลีเนียม ทองแดง แมงกานีส  [2] เปนตัว
ชวยยับ ย้ังกระบวนก าร เกิด โ รค ไดหลายโรค  เชน โ รคมะเร็ง 
โรคเบาหวาน ความดันเลือดสูง และโรคหัวใจ [3] ซึ่งมีกลไกยับย้ังได
ทั้งทางตรงและทางออม โดยเปนตัวทําลายและจับอนุมูลอิสระไมใหไป
ทําอันตรายตอเซลลในรางกายได สารแอนติออกซิแดนซที่พบมากใน
พืชผักและสมุนไพรพื้นบาน สวนใหญเปนไบโอฟลาโวนอยด และโพลีฟ
นอล [4] 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงเนนที่จะศึกษาถึงคุณสมบัติในการ
ตานอนุมูลอิสระของพืชผักสมุนไพรตามตํารับอาหารพืชผักพื้นบาน
ของกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ซึ่งขอมูลการ
วิจัยและผลที่ไดจากการวิจัยนี้สามารถนําไปใชเปนขอมูลอางอิงเพื่อ
สงเสริมใหประชาชนหันมาบริโภคอาหารที่ประกอบขึ้นจากพืชผัก
พื้นบาน เพื่อชวยลดอัตราการเกิดโรคเนื่องจากความเสื่อมของรางกาย
รวมทั้งโรคมะเร็ง นอกจากนี้ยังสามารถนําไปวิจัยตอยอดสงเสริมการ
บริโภคอาหารใหหางไกลโรค 
 
2. วัตถุประสงค 
 2.1 ศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลรวมเฉลี่ยของสาร
สกัดในอาหารพืชผักพื้นบานที่ปรุงสําเร็จ 

2.2 ศึกษาความสามารถตานอนุมูลอิสระของสารสกัดใน
อาหารพืชผักพื้นบานที่ปรุงสําเร็จ โดยวิธี DPPH และ FRAP Assay 

2.3 ศึกษาศักยภาพของตํารับอาหารไทยที่อาจมีฤทธ์ิตาน
มะเร็งและชะลอความแก 

 

3. วิธีดําเนินงาน 
3.1 การเตรียมตัวอยางอาหาร 

 เตรียมตัวอยางอาหาร 6 ตํารับ โดยปรุงอาหารตามตํารับ
อาหารพืชผักพื้นบาน ของกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข หลังจากนั้นนํามาสกัดสารสําคัญ โดยนําตัวอยางอาหารที่
เตรียมไวไปทําใหแหง โดยใชเครื่อง Freeze drier  ตัวอยางอาหารที่
แหงสนิทแลวนําไปเก็บไวในตูดูดความชื้น ที่อุณหภูมิหอง จากนั้นนํา
ตัวอยางอาหารมาบดใหละเอียด สกัดดวย ethanol และ ทําการสกัด 
2 คร้ัง แลวนําสวนของสารสกัดที่ไดไประเหยใหแหงโดยใช  rotary  
evaporator นํ าส ารส กัด ไ ประเหยให  แห  ง  โด ยใช   rotary  
evaporator จะไดสารสกัดชั้น ethanol จากนั้นนําไป ชั่งน้ําหนัก
ตัวอยางสารสกัดเพื่อหา %  yield ดังแสดงไวในตารางที่ 1 และ
ทดสอบฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ 

3.2 การทดสอบฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 
(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 

เตรียมสารละลาย DPPH ความเขมขน 150 มิลลิโมลาร 
แลวนําสารละลาย DPPH ที่เตรียมไวมา  200 ไมโครลิตร ไปทํา
ปฏิกิริยากับสารสกัดที่ตองการทดสอบปริมาตร 22ไมโครลิตร ทิ้งไวที่
มืดที่อุณหภูมิหองเพื่อใหเกิดการทําปฏิกิริยากันเปนเวลา 30 นาที ที่
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส แลวนําไปวัดคาดวยเครื่องอานปฏิกิริยา
บนไมโครเพลท (microplate reader) โดยวัดคาการดูดกลืนแสง 
(absorbance) ที่ความยาวคลื่น 520 นาโนเมตร หลังจากนั้นคํานวณ
เปนเปอรเซ็นตการยับย้ัง (% DPPH  Inhibition) และสรางกราฟ
มาตรฐานของโทร็อก (Trolox) ความเขมขน 1.28, 0.64, 0.32, 0.16, 
0.08 มิลลิโมลาร แลวพล็อตความสัมพันธระหวางความเขมขนของสาร
มาตรฐาน (x-axis) กับคาการดูดกลืนแสง (absorbance) ของสาร

มาตรฐาน (y-axis)  
3.3 การทดสอบฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP 

(Ferric reducing antioxidant power) 
เตรียมสารละลาย FRAP (ประกอบดวยอะซิเตท บัฟเฟอร 

(acetate buffer) ความเขมขน 300 มิลลิโมลาร : ทีพีทีแซด (TPTZ) 
ความเขมขน 10 มิลลิโมลาร : สารละลายไอรออน (III) คลอไรดเฮก
ซาไฮเดรต (FeCl3.6H2O) ความเขมขน 20 มิลลิโมลาร) โดยนํา
สารละลาย FRAP ปริมาตร 150 ไมโครลิตร ทําปฏิกิริยากับสารสกัดที่
ตอ งการทดสอบปริมาตร 20ไมโครลิตร แลวนําไป วัดคาดวย  
microplate reader โดยวัดคาการดูดกลืนแสง (absorbance) ที่
ความยาวคลื่น 600 นาโนเมตร  หลังจากนั้นคํานวณหาคา  FRAP โดย
การสรางกราฟมาตรฐานเฟอรัสซัลเฟตเฮปตะไฮเดรต (FeSO4.7H2O)  
ความเขมขน 1000, 500, 250, 125, 62.5 ไมโครโมลาร  แลวพล็อต
ความสัมพันธระหวางความเขมขนของสารมาตรฐาน (x-axis) กับคา
การดูดกลืนแสง (absorbance) ของสารมาตรฐาน (y-axis)  

3.4 การหาปริมาณสารฟนอลรวม (Total phenolic 
content) 

โดยสราง calibration curve จากสารละลายมาตรฐาน 
gallic acid ใน methanol ความเขมขน 0.5, 0.25, 0.125, 0.0625, 
0.032, 0.0156 มิลลิกรัม/มิลลิลิ ตร นําตัวอยางมา 0.5 ml เติม 0.2 
N Folin-Ciocalteu reagent 2.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลาย 
sodium carbonate ลงไป 2 มิลลิลิตรทิ้งไว 30 นาที วัดคาการ
ดูดกลืนแสงที่ 765 นาโนเมตร โดยใช UV spectrophotometer การ
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ทดสอบตัวอยางเชนเดียวกับสารละลายมาตรฐาน ทําการทดสอบ
ตัวอยางละ 3 คร้ัง (triplicate) คํานวณปริมาณสารฟนอลรวมเฉลี่ยใน
รูปมิลลิกรัม ของ gallic acid equivalents (GAE)  [5] 
 

4. ผลการทดลอง 
 การศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของสวนสกัดจากของ
ตัวอยางอาหารตามตํารับอาหารพืชผักพื้นบาน 6 ตํารับ ตามตํารา
อาหารพืชผักพื้นบาน ของกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข ไดแก แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัว แกงหนอไมใสใบยานาง แกง
หัวปลีกับซี่โครงหมูใสชะอมและใบชะพลู ผัดผักโขมใสหมูและกุง ยําใบ
บัวบก คั่วผํากับหมู ซึ่งทําการศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ดวยวิธี 
DPPH FRAP และ Total phenolic content 
 จากการศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ พบวาสารสกัดจาก
ตัวอยางทั้ง 6 ชนิด มีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระในทุกตัวอยาง 
ดวยการทดสอบทั้ง 3 วิธี โดยตัวอยางสารสกัดอาหารที่มีฤทธ์ิการตาน
อนุมูลอิสระมากที่สุด (ดังตารางที่ 2)  คือ แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัว ซึ่ง
ทดสอบดวยวิธี DPPP มีคา % Scavenging เทากับ 86.52 การ
ทดสอบดวยวิธี FRAP มีคา FRAP value เทากับ 816.93 + 15.79 
umol/g และ Total phenolic content มีคาเทากับ 86.76 + 0.53 
mg of GAE/g  สวนโดยตัวอยางสารสกัดอาหารที่มีฤทธ์ิการตาน
อนุมูลอิสระนอยที่สุด คือ แกงหนอไมใสใบยานาง ซึ่งทดสอบดวยวิธี 
DPPP มีคา % Scavenging เทากับ 42.12 + 0.62  การทดสอบ
ดวยวิธี FRAP มีคา FRAP value เทากับ 283.29 + 20.68 umol/g  
และ Total phenolic content มีคาเทากับ  30.09 mg of GAE/g   
 
ตารางที่ 1 % สารสกัดจากตํารับอาหารพืชผักพื้นบาน 6 ตํารับ  
 
      ตัวอยางอาหาร                                     % สารสกัด       
       
     แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัว                                      1.98                                       
     แกงหนอไมใสใบยานาง                                     1.31                                        
     แกงหัวปลีกับซี่โครงหมูใสชะอมและใบชะพล ู           1.84                                       
     ผัดผักโขมใสหมูและกุง                                      0.95                                       
     ยําใบบัวบก                                                   0.98                                       
     ค่ัวผํากับหมู                                                  1.45                                       
 
 
ตารางที่ 2 การตานอนุมูลอิสระ และปริมาณสารฟนอลรวมของ
อาหารตามตํารับอาหารพืชผักพื้นบาน 6 ตํารับ  
   
                         Total phenolic       Antioxidant activity 
                             contents        FRAP value        DPPH                                         
                          (mg of GAE/g)     (umol/g)  (% Scavenging effect) 

       
   แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัว     86.76 + 0.53     816.93 + 15.79     86.52 
    แกงหนอไมใสใบยานาง 42.12 + 0.62     283.29 + 20.68    30.09 
    แกงหัวปลีกับซ่ีโครงหม-ู 59.22 + 0.85    441.86 + 14.92    42.32     
    ใสชะอมและใบชะพลู              

    ผัดผักโขมใสหมูและกุง  48.16 + 1.03     301.09 + 23.54      32.29        
    ยําใบบัวบก               64.37 + 2.78      475.86 + 25.12      55.21             
    ค่ัวผํากับหมู              66.37 + 0.21        501.22 + 10.34    59.79        
 

 
5. สรุปและอภิปรายผล 
 การศึกษาการตานอนุมูลอิสระของตัวอยางอาหารตาม
ตํารับอาหารพืชผักพื้นบาน 6 ตํารับ ของกองโภชนาการ กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข ไดแก แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัว แกงหนอไมใสใบ
ยานาง แกงหัวปลีกับซี่โครงหมูใสชะอมและใบชะพลู ผัดผักโขมใสหมู
และกุง ยําใบบัวบก ค่ัวผํากับหมู ซึ่งทําการสกัดตัวอยางอาหารโดย 
ethanol ที่ทําการศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ (ดวยวิธี DPPH และ 
FRAP) และปริมาณสารฟนอลรวม 

การทดลองครั้งนี้ พบวา สารสกัดตัวอยางอาหารทั้ง 6 
ตํารับ สามารถตานอนุมูลอิสระได โดยที่แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัวมีฤทธ์ิ
ตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด สวนแกงหนอไมใสใบยานางมีฤทธ์ิตานอนุมูล
อิสระนอยที่สุด รวมทั้งแกงขี้เหล็กกับเนื้อวัวก็มีปริมาณสารฟนอลรวม
มากที่สุดดวย โดย Dae และคณะในป 2002 [6] กลาววา 
สารประกอบกลุมฟนอลิก มักพบไดในพืชผักสมุนไพร และที่สําคัญยังมี
บทบาททําหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระดวย ซึ่งสารในกลุมนี้มี
คุณสมบัติที่จะละลายน้ําไดดี พบไดในพืช ผักและผลไมทั่วไปตัวอยาง
สารประกอบกลุมฟนอลิกที่สําคัญคือ Flavonoids ซึ่ง Flavonoids 
ยั ง แ ย ก ย อ ย อ อ ก ไ ด เ ป น ห ล า ย ก ลุ ม ไ ด แ ก  catechins, 
proanthocyanins, anthocyanidins, flavones, flavonols, 
flavonones และ isoflavones และเชื่อวาสารเหลานี้เปนสารสําคัญ
ในการออกฤทธ์ิเปน antioxidant หรือสารตานอนุมูลอิสระ และ 
chemoprevention  โดยคุณสมบัติของสารประกอบกลุมฟนอลิกที่
ทําหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระ มีรายงานวาเนื่องจากสารประกอบ
กลุมฟนอลิกมีคุณสมบัติในการเกิดปฏิกิริยารีดอกซ ซึ่งสารประกอบ
กลุมฟนอลิกมีบทบาทสําคัญในการเขาจับอนุมูลอิสระโดยตรงและ
กําจัดอนุมูลอิสระโดยใหอิเล็กตรอนใหกับอนุมูลอิสระที่มีจํานวน
อิเล็กตรอนยังไมครบจนเกิดความเสถียร และการศึกษาของ Ursula 
M and Lanfer-Marquez [7] ทําการ ศึกษาการตานอนุมูลอิสระจาก
ใบผักโขมซึ่งสกัดดวยอะซีโตน ทดสอบโดยวิธี Antioxidant activity 
และวิธี DPPH พบวาคลอโรฟลลและอนุพันธของคลอโรฟลลมีฤทธ์ิ
ตานอนุมูลอิสระ โดย  Cu-chlorophyllin มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมาก 
การศึกษาของ Mia Isabelle [8] ทําการศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ
จากพริก เขียวและพริกแดงซึ่งสกัดดวยอะซีโตน ทดสอบโดยวิธี 
Antioxidant activity พบวาแคโรทีนมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ดังนั้น
จากตัวอยางอาหารตามตํารับอาหารพืชผักพื้นบาน 6 ชนิด อาจจะมี
สาระสําคัญที่ถูกสกัดออกมาได 

ดังนั้นอาหารพืชผักพื้นบานทั้ง 6 ตํารับ ไดแก แกงขี้เหล็ก
กับเนื้อวัว แกงหนอไมใสใบยานาง แกงหัวปลีกับซี่โครงหมูใสชะอม
และใบชะพลู ผัดผักโขมใสหมูและกุง ยําใบบัวบก ค่ัวผํากับหมู นับเปน
อาหารสุขภาพอยางแทจริง อาจจะสามารถชวยลดความเสื่อมของ
รางกายและปองกันมะเร็งได  
 

ตัวอยางอาหาร 
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