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บทคัดยอ 

การศึกษาการกอกลายพันธุและการตานการกอกลายพันธุ
ของสารสกัดโดยตัวทําละลายที่ไมมีขั้วจากตําราอาหารพืชผักพื้นบาน 
6 ตํารับ ของกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ไดแก 
แกงขี้เหล็ก (Cassia siamea Lam.) กับเนื้อวัว แกงหนอไม ( 
Phyllostachys sp. / Dendrocalamus sp) ใสใบยานาง (Bamboo 
grass[Tiliacora triandra Diels])  แก งหัวปลี  (Banana 
blossom[Musa paradisiaca L].) กับซี่โครงหมูใสชะอม (Acacia 
Insuavis, Lace )และใบชะพลู (Piper sarmentosum Roxb.) ผัด
ผักโขม(Amaranth[Amaranthus viridis L. Amaranthaceae])ใส
หมูและกุง ยําใบบัวบก (Tiger Herbal [Centella asiatica Urban]) 
ค่ัวผํา  (Fresh water Alga or Swamp Algae [Wolffia globosa 
Hartog & Plas.]) กับหมู ทําการสกัดตัวอยางอาหารโดยใช ethanol 
แลวทําการศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ และปริมาณสารฟนอลรวม 

 จากการวิเคราะหสารสกัดจากตัวอยางอาหารทั้ง 6 ตํารับ 
พบวาสารสกัดจากตัวอยางอาหารทุกชนิดแสดงฤทธ์ิการตานอนุมูล

อิสระ โดยที่แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัวมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด ซึ่ง
การศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ มี % Scavenging เทากับ 86.52 และ
มีคา FRAP value เทากับ 816.93 + 15.79 umol/g รวมทั้งปริมาณ
สารฟนอลรวม เทากับ 86.76 + 0.53 mg of GAE/g   สวนแกง
หนอไมใสใบยานางมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระนอยที่สุด มี% Scavenging 
เทากับ 42.12 + 0.62  คา FRAP value เทากับ 283.29 + 20.68 
umol/g และปริมาณสารฟนอล เทากับ 30.09 mg of GAE/g  
การศึกษาครั้งนี้เปนขอมูลเบื้องตนแตชี้ใหเห็นถึงศักยภาพของตํารับ
อาหารไทยที่อาจมีฤทธ์ิตานมะเร็งและชะลอความแก 
 
คําสําคัญ: สารตานอนุมูลอิสระ, อาหารพืชผักพื้นบาน 

 

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)  เปนสารซึ่งมีอิเล็กตรอนซึ่งไม

มีคูอยูในวงรอบของอะตอม หรือโมเลกุล เราใหความสําคัญกับสารซึ่งมี
ออกซิเจนเปนศูนยกลาง คือ hydroxyl radical, superoxide, 
peroxyl, alkoxyl และ oxides ของ nitrogen โดยปกติสารเหลานี้
เกิดขึ้นโดยปฏิกิริยาในรางกายอยูแลว โดยเฉพาะเวลามีธาตุเหล็ก 
ทองแดง แมงกานีส โคบอลต โครเมียม นิเกิล อยูเปนจํานวนนอยๆ 
มักเกิดเปนปฏิกิริยาลูกโซและรางกายก็จะมีระบบของแอนติออกซิ
แดนทขจัดออกไป แตถารางกายไดรับสารอนุมูลอิสระจากภายนอก
มากเกินไป ตัวอยางเชน ไดรับจากอาหารบางชนิด จากขบวนการ
ประกอบอาหาร เชน การยางเนื้อสัตวที่มีสวนประกอบของไขมันสูง 
การนําน้ํามันที่ ใชทอดอาหารที่อุณหภูมิสูงๆ มาใชอีก  หรือจาก
สิ่งแวดลอม เชน แสงอาทิตยซึ่งมีรังสีอัลตราไวโอเล็ต การแผรังสี 
(radiation) รังสี x-ray หรือจากมลพิษ เชน ควันบุหร่ี กาซจากทอไอ
เสียรถยนต ถาสารเหลานี้มีมากกวาความสามารถของแอนตี้ออกซิ
แดนทในรางกายจะขจัดหมด หรือในภาวะที่จํานวนแอนติออกซิแดนท
ในรางกายลดลง เชน ผูสูงอายุ ก็จะทําใหมีสารอนุมูลอิสระและสารที่
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ไมใชอนุมูลอิสระเชน ไฮโดเจนเพอออกไซด ซึ่งมีออกซิเจนเปน
ศูนยกลางเชนกัน โดยรวมเรียกวา reactive oxygen species (ROS) 
มากเกินไปกอใหเกิดอันตรายได [1] อนุมูลอิสระที่มากเกินไปจะเปน
อันตรายตอไขมัน (โดยเฉพาะ low density lipoprotein) โปรตีน 
หนวยสารพันธุกรรม DNA และคารโบไฮเดรต ทําใหเพิ่มอัตราการ
เสี่ยงตอการเปนโรคหลายชนิด โรคที่สําคัญและมีการศึกษากันมาก 
ไดแก โรคหลอดเลือดตีบและแข็งตัว โรคมะเร็งบางชนิด Alzheimer's 
disease หรือโรคความจําเสื่อม โรคไขขออักเสบ โรคความแก เปนตน 

สารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) คือสารที่มีสมบัติ
ยับย้ังปฏิกิริยาลูกโซของอนุมูลอิสระมีทั้งที่ เปนสารจากธรรมชาติ 
(natural antioxidant) และสารสังเคราะห (synthetic antioxidant) 
และมีฤทธ์ิทําลายอนุมูลอิสระที่รางกายไดรับ ใหกลายเปนสารที่ไมมี
อันตรายตอเซลลรางกาย สามารถปองกันหรือซอมแซมความเสียหาย
ของเซลลรางกายจากออกซิเจนได เนื่องจากพืชผักนั้นมีประโยชนอุดม
ไปดวยวิตามินที่สําคัญตอการทํางานภายในรางกาย การศึกษาเกี่ยวกับ
ฤทธ์ิและคุณสมบัติของสารตางๆในพืชผักนั้นมีเสนอออกมาจํานวนมาก
และตอเนื่อง การศึกษาหนึ่งที่นาสนใจคือ อนุมูลอิสระกับการทําลาย
เซลลและสวนประกอบของเซลลและการกอใหเกิดโรค  โดยที่สารแอน
ติออกซิแดนซ ทําใหเซลลไมถูกทําลายจึงชวยปองกันการเกิดโรคได
พบวาในพืชผักผลไมมีสารแอนติออกซิแดนซหลายกลุม ไดแก วิตามิน
ซี เบตาแคโรทีน วิตามินอี ซีลีเนียม ทองแดง แมงกานีส  [2] เปนตัว
ชวยยับ ย้ังกระบวนก าร เกิด โ รค ไดหลายโรค  เชน โ รคมะเร็ง 
โรคเบาหวาน ความดันเลือดสูง และโรคหัวใจ [3] ซึ่งมีกลไกยับย้ังได
ทั้งทางตรงและทางออม โดยเปนตัวทําลายและจับอนุมูลอิสระไมใหไป
ทําอันตรายตอเซลลในรางกายได สารแอนติออกซิแดนซที่พบมากใน
พืชผักและสมุนไพรพื้นบาน สวนใหญเปนไบโอฟลาโวนอยด และโพลีฟ
นอล [4] 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงเนนที่จะศึกษาถึงคุณสมบัติในการ
ตานอนุมูลอิสระของพืชผักสมุนไพรตามตํารับอาหารพืชผักพื้นบาน
ของกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ซึ่งขอมูลการ
วิจัยและผลที่ไดจากการวิจัยนี้สามารถนําไปใชเปนขอมูลอางอิงเพื่อ
สงเสริมใหประชาชนหันมาบริโภคอาหารที่ประกอบขึ้นจากพืชผัก
พื้นบาน เพื่อชวยลดอัตราการเกิดโรคเนื่องจากความเสื่อมของรางกาย
รวมทั้งโรคมะเร็ง นอกจากนี้ยังสามารถนําไปวิจัยตอยอดสงเสริมการ
บริโภคอาหารใหหางไกลโรค 
 
2. วัตถุประสงค 
 2.1 ศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลรวมเฉลี่ยของสาร
สกัดในอาหารพืชผักพื้นบานที่ปรุงสําเร็จ 

2.2 ศึกษาความสามารถตานอนุมูลอิสระของสารสกัดใน
อาหารพืชผักพื้นบานที่ปรุงสําเร็จ โดยวิธี DPPH และ FRAP Assay 

2.3 ศึกษาศักยภาพของตํารับอาหารไทยที่อาจมีฤทธ์ิตาน
มะเร็งและชะลอความแก 

 

3. วิธีดําเนินงาน 
3.1 การเตรียมตัวอยางอาหาร 

 เตรียมตัวอยางอาหาร 6 ตํารับ โดยปรุงอาหารตามตํารับ
อาหารพืชผักพื้นบาน ของกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข หลังจากนั้นนํามาสกัดสารสําคัญ โดยนําตัวอยางอาหารที่
เตรียมไวไปทําใหแหง โดยใชเครื่อง Freeze drier  ตัวอยางอาหารที่
แหงสนิทแลวนําไปเก็บไวในตูดูดความชื้น ที่อุณหภูมิหอง จากนั้นนํา
ตัวอยางอาหารมาบดใหละเอียด สกัดดวย ethanol และ ทําการสกัด 
2 คร้ัง แลวนําสวนของสารสกัดที่ไดไประเหยใหแหงโดยใช  rotary  
evaporator นํ าส ารส กัด ไ ประเหยให  แห  ง  โด ยใช   rotary  
evaporator จะไดสารสกัดชั้น ethanol จากนั้นนําไป ชั่งน้ําหนัก
ตัวอยางสารสกัดเพื่อหา %  yield ดังแสดงไวในตารางที่ 1 และ
ทดสอบฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ 

3.2 การทดสอบฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 
(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 

เตรียมสารละลาย DPPH ความเขมขน 150 มิลลิโมลาร 
แลวนําสารละลาย DPPH ที่เตรียมไวมา  200 ไมโครลิตร ไปทํา
ปฏิกิริยากับสารสกัดที่ตองการทดสอบปริมาตร 22ไมโครลิตร ทิ้งไวที่
มืดที่อุณหภูมิหองเพื่อใหเกิดการทําปฏิกิริยากันเปนเวลา 30 นาที ที่
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส แลวนําไปวัดคาดวยเครื่องอานปฏิกิริยา
บนไมโครเพลท (microplate reader) โดยวัดคาการดูดกลืนแสง 
(absorbance) ที่ความยาวคลื่น 520 นาโนเมตร หลังจากนั้นคํานวณ
เปนเปอรเซ็นตการยับย้ัง (% DPPH  Inhibition) และสรางกราฟ
มาตรฐานของโทร็อก (Trolox) ความเขมขน 1.28, 0.64, 0.32, 0.16, 
0.08 มิลลิโมลาร แลวพล็อตความสัมพันธระหวางความเขมขนของสาร
มาตรฐาน (x-axis) กับคาการดูดกลืนแสง (absorbance) ของสาร

มาตรฐาน (y-axis)  
3.3 การทดสอบฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP 

(Ferric reducing antioxidant power) 
เตรียมสารละลาย FRAP (ประกอบดวยอะซิเตท บัฟเฟอร 

(acetate buffer) ความเขมขน 300 มิลลิโมลาร : ทีพีทีแซด (TPTZ) 
ความเขมขน 10 มิลลิโมลาร : สารละลายไอรออน (III) คลอไรดเฮก
ซาไฮเดรต (FeCl3.6H2O) ความเขมขน 20 มิลลิโมลาร) โดยนํา
สารละลาย FRAP ปริมาตร 150 ไมโครลิตร ทําปฏิกิริยากับสารสกัดที่
ตอ งการทดสอบปริมาตร 20ไมโครลิตร แลวนําไป วัดคาดวย  
microplate reader โดยวัดคาการดูดกลืนแสง (absorbance) ที่
ความยาวคลื่น 600 นาโนเมตร  หลังจากนั้นคํานวณหาคา  FRAP โดย
การสรางกราฟมาตรฐานเฟอรัสซัลเฟตเฮปตะไฮเดรต (FeSO4.7H2O)  
ความเขมขน 1000, 500, 250, 125, 62.5 ไมโครโมลาร  แลวพล็อต
ความสัมพันธระหวางความเขมขนของสารมาตรฐาน (x-axis) กับคา
การดูดกลืนแสง (absorbance) ของสารมาตรฐาน (y-axis)  

3.4 การหาปริมาณสารฟนอลรวม (Total phenolic 
content) 

โดยสราง calibration curve จากสารละลายมาตรฐาน 
gallic acid ใน methanol ความเขมขน 0.5, 0.25, 0.125, 0.0625, 
0.032, 0.0156 มิลลิกรัม/มิลลิลิ ตร นําตัวอยางมา 0.5 ml เติม 0.2 
N Folin-Ciocalteu reagent 2.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลาย 
sodium carbonate ลงไป 2 มิลลิลิตรทิ้งไว 30 นาที วัดคาการ
ดูดกลืนแสงที่ 765 นาโนเมตร โดยใช UV spectrophotometer การ
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ทดสอบตัวอยางเชนเดียวกับสารละลายมาตรฐาน ทําการทดสอบ
ตัวอยางละ 3 คร้ัง (triplicate) คํานวณปริมาณสารฟนอลรวมเฉลี่ยใน
รูปมิลลิกรัม ของ gallic acid equivalents (GAE)  [5] 
 

4. ผลการทดลอง 
 การศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของสวนสกัดจากของ
ตัวอยางอาหารตามตํารับอาหารพืชผักพื้นบาน 6 ตํารับ ตามตํารา
อาหารพืชผักพื้นบาน ของกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข ไดแก แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัว แกงหนอไมใสใบยานาง แกง
หัวปลีกับซี่โครงหมูใสชะอมและใบชะพลู ผัดผักโขมใสหมูและกุง ยําใบ
บัวบก คั่วผํากับหมู ซึ่งทําการศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ดวยวิธี 
DPPH FRAP และ Total phenolic content 
 จากการศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ พบวาสารสกัดจาก
ตัวอยางทั้ง 6 ชนิด มีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระในทุกตัวอยาง 
ดวยการทดสอบทั้ง 3 วิธี โดยตัวอยางสารสกัดอาหารที่มีฤทธ์ิการตาน
อนุมูลอิสระมากที่สุด (ดังตารางที่ 2)  คือ แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัว ซึ่ง
ทดสอบดวยวิธี DPPP มีคา % Scavenging เทากับ 86.52 การ
ทดสอบดวยวิธี FRAP มีคา FRAP value เทากับ 816.93 + 15.79 
umol/g และ Total phenolic content มีคาเทากับ 86.76 + 0.53 
mg of GAE/g  สวนโดยตัวอยางสารสกัดอาหารที่มีฤทธ์ิการตาน
อนุมูลอิสระนอยที่สุด คือ แกงหนอไมใสใบยานาง ซึ่งทดสอบดวยวิธี 
DPPP มีคา % Scavenging เทากับ 42.12 + 0.62  การทดสอบ
ดวยวิธี FRAP มีคา FRAP value เทากับ 283.29 + 20.68 umol/g  
และ Total phenolic content มีคาเทากับ  30.09 mg of GAE/g   
 
ตารางที่ 1 % สารสกัดจากตํารับอาหารพืชผักพื้นบาน 6 ตํารับ  
 
      ตัวอยางอาหาร                                     % สารสกัด       
       
     แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัว                                      1.98                                       
     แกงหนอไมใสใบยานาง                                     1.31                                        
     แกงหัวปลีกับซี่โครงหมูใสชะอมและใบชะพล ู           1.84                                       
     ผัดผักโขมใสหมูและกุง                                      0.95                                       
     ยําใบบัวบก                                                   0.98                                       
     ค่ัวผํากับหมู                                                  1.45                                       
 
 
ตารางที่ 2 การตานอนุมูลอิสระ และปริมาณสารฟนอลรวมของ
อาหารตามตํารับอาหารพืชผักพื้นบาน 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 
    แกงหนอไมใสใบยานาง 42.12 + 0.62     283.29 + 20.68    30.09 
    แกงหัวปลีกับซ่ีโครงหม-ู 59.22 + 0.85    441.86 + 14.92    42.32     
    ใสชะอมและใบชะพลู              

    ผัดผักโขมใสหมูและกุง  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 
 การศึกษาการตานอนุมูลอิสระของตัวอยางอาหารตาม
ตํารับอาหารพืชผักพื้นบาน 6 ตํารับ ของกองโภชนาการ กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข ไดแก แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัว แกงหนอไมใสใบ
ยานาง แกงหัวปลีกับซี่โครงหมูใสชะอมและใบชะพลู ผัดผักโขมใสหมู
และกุง ยําใบบัวบก ค่ัวผํากับหมู ซึ่งทําการสกัดตัวอยางอาหารโดย 
ethanol ที่ทําการศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ (ดวยวิธี DPPH และ 
FRAP) และปริมาณสารฟนอลรวม 

การทดลองครั้งนี้ พบวา สารสกัดตัวอยางอาหารทั้ง 6 
ตํารับ สามารถตานอนุมูลอิสระได โดยที่แกงขี้เหล็กกับเนื้อวัวมีฤทธ์ิ
ตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด สวนแกงหนอไมใสใบยานางมีฤทธ์ิตานอนุมูล
อิสระนอยที่สุด รวมทั้งแกงขี้เหล็กกับเนื้อวัวก็มีปริมาณสารฟนอลรวม
มากที่สุดดวย โดย Dae และคณะในป 2002 [6] กลาววา 
สารประกอบกลุมฟนอลิก มักพบไดในพืชผักสมุนไพร และที่สําคัญยังมี
บทบาททําหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระดวย ซึ่งสารในกลุมนี้มี
คุณสมบัติที่จะละลายน้ําไดดี พบไดในพืช ผักและผลไมทั่วไปตัวอยาง
สารประกอบกลุมฟนอลิกที่สําคัญคือ 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 และเชื่อวาสารเหลานี้เปนสารสําคัญ
ในการออกฤทธ์ิเปน antioxidant หรือสารตานอนุมูลอิสระ และ 
chemoprevention  โดยคุณสมบัติของสารประกอบกลุมฟนอลิกที่
ทําหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระ มีรายงานวาเนื่องจากสารประกอบ
กลุมฟนอลิกมีคุณสมบัติในการเกิดปฏิกิริยารีดอกซ ซึ่งสารประกอบ
กลุมฟนอลิกมีบทบาทสําคัญในการเขาจับอนุมูลอิสระโดยตรงและ
กําจัดอนุมูลอิสระโดยใหอิเล็กตรอนใหกับอนุมูลอิสระที่มีจํานวน
อิเล็กตรอนยังไมครบจนเกิดความเสถียร และการศึกษาของ Ursula 
M and Lanfer-Marquez [7] ทําการ ศึกษาการตานอนุมูลอิสระจาก
ใบผักโขมซึ่งสกัดดวยอะซีโตน ทดสอบโดยวิธี Antioxidant activity 
และวิธี DPPH พบวาคลอโรฟลลและอนุพันธของคลอโรฟลลมีฤทธ์ิ
ตานอนุมูลอิสระ โดย  Cu-chlorophyllin มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมาก 
การศึกษาของ Mia Isabelle [8] ทําการศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ
จากพริก เขียวและพริกแดงซึ่งสกัดดวยอะซีโตน ทดสอบโดยวิธี 
Antioxidant activity พบวาแคโรทีนมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ดังนั้น
จากตัวอยางอาหารตามตํารับอาหารพืชผักพื้นบาน 6 ชนิด อาจจะมี
สาระสําคัญที่ถูกสกัดออกมาได 

ดังนั้นอาหารพืชผักพื้นบานทั้ง 6 ตํารับ ไดแก แกงขี้เหล็ก
กับเนื้อวัว แกงหนอไมใสใบยานาง แกงหัวปลีกับซี่โครงหมูใสชะอม
และใบชะพลู ผัดผักโขมใสหมูและกุง ยําใบบัวบก ค่ัวผํากับหมู นับเปน
อาหารสุขภาพอยางแทจริง อาจจะสามารถชวยลดความเสื่อมของ
รางกายและปองกันมะเร็งได  
 

ตัวอยางอาหาร 
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