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บทคัดยอ 

พืชผักพื้นบานของไทยมีความหลากหลายแตกตางกันในแตละพ้ืนที่ แตการศึกษาคุณคาทางโภชนาการและ

สารตานอนุมูลอิสระในพืชผักพ้ืนบานยังมีนอยมาก การประเมินคุณคาทางโภชนาการของพืชกินไดในพ้ืนที่ชีว

มณฑลสะแกราชและมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี จะชวยเพ่ิมองคความรูของพืชเหลาน้ีใหมีมากย่ิงข้ึน งานวิจัย

ครั้งน้ีไดทดสอบพืชกินไดจํานวน 5 ชนิด คือ เครืองูเหา ใบลิ้นกวาง ตดหมูตดหมา ผักสาบ และใบสมลม ซึ่งสวน

ใหญมีการนําไปใชประโยชนในการรับประทานเปนผักสด ผลการศึกษาพบวา เครืองูเหา มีคุณคาทางโภชนาการ

สูงในดานของพลังงาน โปรตีน คารโบไฮเดรต และใยอาหาร ใบตดหมูตดหมา มีปริมาณแคลเซียมและฟอสฟอรัส

สูง สวนใบลิ้นกวาง และผักอีนูน มีปริมาณวิตามินเอ และบี 2 สูงกวาพืชกินไดชนิดอื่นๆ ที่ศึกษาแตยังมีปริมาณ

นอยมากเม่ือเทียบกับพืชผักตางๆ สมลมมีปริมาณไขมันสูงใกลเคียงกับเครืองูเหา แตมีธาตุเหล็ก และวิตามินบี 1 

สูงกวาพืชกินไดอื่นๆ ที่ศึกษา นอกจากน้ี วิตามินบี 1 ที่พบในสมลม รวมไปถึงในเครืองูเหา และใบลิ้นกวางน้ันมี

ปริมาณตอสัดสวนที่กินได สูงเกินกวาปริมาณที่แนะนําใหบริโภคตอวัน จาก Thai RDI สวนปริมาณสารประกอบฟ

นอลิกในสารสกัดพืชกินได พบวาใบลิ้นกวางมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูงสุด และพบวาลิ้นกวางยังมี

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระมากกวาพืชกินไดชนิดอ่ืนที่ใชทดสอบในการศึกษาครั้งนี้ 

 

คําสําคัญ: พืชกินได พืชผักพ้ืนบาน โภชนาการ สารตานอนุมูลอิสระ ฟนอลิก 
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Abstract 

Local edible plants differ significantly in many parts of Thailand. The nutrition of quality and 

antioxidant properties of these plants are still inadequate.  This study aims to assess nutrition of 

quality and antioxidant activity of edible plants in Sakaerat Biosphere Reserve and Suranaree 

University of Technology, Nakhon Ratchasima province. Five plants which are usually consumed 

as vegetable including Toddalia asistica (L.) Lam., Ancistrocladus tectorius (Lour.) Merr., Paederia 

linearis Hook. f. , Adenia viridiflora Craib, and Aganonerion polymorphum Pierre ex Spire were 

chosen for this study. The results show that, among studied plants, Toddalia asistica had higher 

energy, protein, carbohydrate and fiber.  Paederia linearis had higher calcium and phosphorus. 

While Ancistrocladus tectorius and Adenia viridiflora had high vitamin A and B2 but still less 

than those in common vegetables.  Aganonerion polymorphum had the same fat content as 

Toddalia asistica but contained more iron and vitamin B1 than those in other studied plants. 

The edible parts of Aganonerion polymorphum, Toddalia asistica and Ancistrocladus tectorius 

had more amount of vitamin B1 than those suggested by Thai Recommended Daily Intakes. 

Ancistrocladus tectorius had the highest total phenolic compounds and total antioxidant than 

other studied plants.  

 

Keywords: edible plant, local vegetable, nutrition, antioxidant, phenolic compound 
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บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1 ความสาํคัญและที่มาของการวิจัย 

 ความหลากหลายของพืชพรรณในพ้ืนที่สงวนชีวมณฑลสะแกราชน้ันมีอยูดวยกันประมาณ 600 กวาชนิด 

พบพืชพื้นบานที่สามารถกินไดถึง 176 ชนิด (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย, 2551 

และ 2552) อีกทั้งยังพบความหลากหลายของพืชพรรณในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีถึง 421 ชนิด จากการ

สํารวจตามแผนแมบท โครงการอนุรักษพันธุกรรมพืชอันเน่ืองมาจากพระราชดาริฯ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 

– มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ในป 2553 ซึ่งพืชเหลาน้ีบางสวนเปนพืชที่สามารถนํามารับประทานได 

เชนเดียวกับพืชผักพ้ืนบานในชุมชนจังหวัดนครราชสีมาและใกลเคียง โดยชาวบานนิยมเขามาเก็บพืชกินไดในปา

เพ่ือนําไปรับประทานเปนผักหลายชนิด บางชนิดก็มีคุณสมบัติในการเปนสมุนไพร ซึ่งหากนําเอามาวิเคราะหทาง

วิทยาศาสตรอาจพบวามีสารอาหารตางๆ อยูมากมาย ที่สามารถบอกถึงคุณคาทางโภชนาการ เพ่ือจะนํามาใชให

เปนประโยชนตอรางกายผูบริโภค และเปนแนวทางในการใชประโยชนจากพืชเหลานี้อยางยั่งยืน โดยปจจุบันคน

สวนใหญเริ่มหันมาบริโภคผักเพ่ือสุขภาพกันมากข้ึน 

 ปจจุบันนี้การศึกษาคุณคาทางโภชนาการของพืชพ้ืนบานกินไดยังมีนอย ดังน้ันการศึกษาการประเมินคุณคา

ทางโภชนาการของพืชกินไดที่พบในพ้ืนที่ปาในพ้ืนที่สงวนชีวมณฑลสะแกราช และในบริเวณมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีสุรนารี ก็จะเปนขอมูลสวนหน่ึงที่สําคัญตอคุณคาทางโภชนาการของพืช เพื่อนําไปใชเปนประโยชนตอ

บุคคลทั่วไป นักวิจัยและหนวยงานที่เก่ียวของ เพื่อสงเสริมองคความรูและการนําไปใชใหเปนประโยชนในเชิง

เศรษฐกิจและสังคม และเพ่ือการพัฒนาแหลงอาหารของชุมชนทองถิ่นและประเทศอยางยั่งยืนตามหลักของ

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

 

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

(1) เพ่ือประเมินคุณคาทางโภชนาการของพืชกินไดที่พบในพ้ืนที่ชีวมณฑลสะแกราช และในมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีสุรนารี 

(2) รวบรวมเมนูอาหารที่เก่ียวกับพืชกินไดพ้ืนบานและสามารถแนะนําเมนูอาหารตอยอดได 
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1.3 ขอบเขตของการวิจัย  

เน่ืองจากคาวิเคราะหตัวอยางมีราคาแพงมาก ผูวิจัยจึงเลือกเก็บตัวอยางพืชกินไดจํานวน 5 ชนิด ที่พบใน

สถานีวิจัยสิ่งแวดลอมสะแกราช มาวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ อันประกอบดวย โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต 

วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินซี แคลเซียม เหล็ก ฟอสฟอรัส ใยอาหาร สารประกอบฟนอลิก และ

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
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บทท่ี 2 

บทตรวจเอกสาร 

 

2.1  ความหมายและความสาํคัญของพืชผักพ้ืนบาน 

ในอดีตที่ผานมามนุษยใชผลผลิตจากปาเพ่ือเปนปจจัยสี่มาชานาน โดยใชประโยชนจากทั้งพืชและสัตวปาใน

การบริโภค หลังจากที่มนุษยเพิ่มจํานวนมากขึ้น อาหารที่ไดรับจากปาน้ันไมเพียงพอตอการบริโภคอีกตอไป 

มนุษยจึงหันมาเรียนรูการทําเกษตรกรรม เพ่ือที่จะเพ่ิมปริมาณอาหารใหเพียงพอตอการบริโภค พืชที่ใชในการ

บริโภคในภูมิเอเชียตะวันออกเฉียงใตน้ันมีจํานวนมากกวา 1,000 ชนิด แตมีแคเพียงไมก่ีชนิดเทานั้นที่นํามาผลิต

เพ่ือการบริโภคและเปนการคาในปจจุบัน (ยุวดี, 2545) การศึกษาของ กมลทิพย (2554) ไดแสดงถึงชนิดของพืช

อาหารพื้นบานของโคราช ซึ่งจําแนกได 54 ชนิด เชน ผักแพว ผักแขยง ผักพาย ผักไผ ผักแวน และอ่ืนๆ สวนมาก

พบการกระจายในพ้ืนที่ปาเต็งรังและเบญจพรรณ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย 

(2551, 2552) จัดทําหนังสือ “พืชกินไดในปาสะแกราช” เลม 1 และ 2 ไดแสดงจํานวนชนิดของพืชกินไดที่พบ

ทั้งหมด 176 ชนิด จาก58 วงศที่ชุมชนชอบนํามารับประทานเปนผัก ผลไม เค้ียวมันและเปนเครื่องเทศ ซึ่งใน

จํานวนนี้พบวามีพรรณไมที่มีศักยภาพในเชิงการคามากกวา 10 ชนิด ไดแก กระบก มะกอกปา มะกอกเกลื้อน มะ

ขามปอม ลูกด่ิง ชะมวง เพกา ผักสาบ ผักเสม็ด และผักงูเหา  

พืชผักพ้ืนบานหมายถึง พรรณพืชผักพ้ืนบานหรือพรรณไมพ้ืนเมืองทองถิ่นที่นํามาบริโภคกันในทองถิ่น ซึ่ง

อาจเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติหรือนํามาปลูกไวเพ่ือสะดวกในการเก็บมาบริโภคผักพ้ืนบานดังน้ี(สถาบันแพทยแผน

ไทย, 2554) จึงมีช่ือเฉพาะในแตละทองถิ่นและมักนําไปประกอบอาหารตามทองถ่ินนั้นๆดวยเหตุนี้ผักพ้ืนบานจึง

เปนแหลงอาหารที่หาไดงายในชนบทของประเทศไทย (กมลทิพย, 2543) ประชาชนนิยมปลูกไวเพ่ือบริโภคเองใน

ครัวเรือน หรือนํามาขายเพื่อเพิ่มรายไดที่สําคัญผักพื้นบานมีประโยชนและคุณคาทางโภชนาการมากมายผัก

พ้ืนบานแบงตามการนําสวนตางๆของพืชผัก มาบริโภค เปน 5 ประเภท ดังน้ี 

(1). ใบและยอด เชน ผักบุง ผักตําลึง ยอดชะเอม ยอดกระถิน ยอดสะเดา ใบข้ีเหล็ก ใบชะพลู เปนตน 

(2). รากและหัว เชน เผือก มันเทศ ขิง ขา ขม้ิน เปนตน 

(3). ดอก เชน ดอกขจร ดอกโสน ดอกสะเดา ดอกมะรุม หัวปลี เปนตน 

(4). ฝก เชน เพกา สะตอ มะรุม เปนตน 

(5). ผล เชน ฟกทอง ฟกขาว มะเขือ มะดัน มะระข้ีนก มะกอก นํ้าเตา เปนตน 
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2.2 คุณคาทางโภชนาการของผักพ้ืนบาน 

คุณคาของผักพ้ืนบานมีประโยชนและคุณคาทางโภชนาการมากมายในอดีตคนไทยมีการบริโภคผักพ้ืนบาน

ในชีวิตประจําวันโดยนํามาปรุงเปนอาหารหรือนํามาแปรรูปเก็บไวยามขาดแคลนซึ่งในผักพืชบานประกอบไปดวย

สารอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการที่มีความจําเปนตอรางกาย ดังน้ี (สถาบันแพทยแผนไทย, 2554) 

 2.2.1 ใยอาหาร (Dietary Fiber) 

ใยอาหาร หมายถึง สวนประกอบของพืชที่รับประทานไดและคารโบไฮเดรตประเภทเดียวกันที่ไมถูก

ยอยและไมดูดซึมในลําไสเล็กของมนุษย แตอาจเปลี่ยนแปลงไดโดยจุลินทรียในลําไสใหญซึ่งใยอาหารนั้นมีชนิดที่

ละลายน้ํา และชนิดที่ไมละลายนํ้า เชนชนิดที่ละลายนํ้าไดแกเมล็ดแมงลัก สวนชนิดที่ไมละลายนํ้า ไดแกเสี้ยน

ของผักคะนา เปนตนการบริโภคพืชผักพ้ืนบานที่มีใยอาหารจะชวยเพ่ิมปริมาณของอุจจาระชวยในการขับถายทํา

ให ทองไมผูก ชวยลดการดูดซึมคอเลสเตอรอล (Cholesterol) และลดการดูดซึมนํ้าตาลในลําไสปริมาณที่แนะนํา

ใหบริโภคใยอาหาร 25 กรัม ตอวันการบริโภคใยอาหารมากกวา 50 กรัมตอวันอาจขัดขวางการดูดซึมแรธาตุบาง

ชนิดไดเชน แคลเซียม 

 

ตารางที่ 2.1 ตัวอยางปริมาณใยอาหารที่มีในผักพ้ืนบาน 

ชนิด ปริมาณกรัม/100 กรมั 

ผักจวง 24.3 

ดอกขจร 22.3 

ผักมันป ู 16.7 

ผักหมุย 14.2 

ดอกสะเดา 12.2 

ยอดออนมะกอก 11.5 

ดอกขี้เหล็ก 9.8 

ใบเหลียง 8.8 

ดอกแค 7.2 

ผักเมา 7.1 

ยอดขี้เหล็ก 5.6 
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ชนิด ปริมาณกรัม/100 กรมั 

ยอดแค 5.1 

ใบหยี่หรา 5.9 

ฝกกระเจี๊ยบมอญ 4.2 

ผักแมะ 3.8 

ผักลําปะส ี 3.3 

ที่มา: สถาบันแพทยแผนไทย (2554) 

 

2.2.2 โปรตีน (Protein) เปนสารสําคัญที่มีบทบาบตอการเจริญเติบโตของรางกายใชในเซลลตางๆ เปน

สวนประกอบของเอมไซมและโอรโมนตางๆ รวมทั้งเปนแหลงพลังงานใหแกรางกาย ในพืชกินไดพ้ืนบานยังมี

สารอาหารประเภทโปรตีนและคารโบไฮเดรตอีกดวย ซึ่งโปรตีนเปนสวนประกอบโครงสรางของรางกายมีหนาที่

ชวยในการเจริญเติบโต คารโบไฮเดรตใหพลังงาน สารอาหารประเภทโปรตีนจะมีมากในเน้ือสัตวไข นม ถั่ว แตใน

ขณะเดียวกันผักพ้ืนบานก็มีโปรตีนเชนกันแตจะมีปริมาณที่นอยกวา ดังตัวอยางของผักพื้นบานตอไปน้ี พบมากใน 

ยอดชะอม ยอดกระถิน ยอดแค ผักหวาน และอื่นๆ ดังแสดงในตารางที่ 2.2 

 

ตารางท่ี 2.2 ตัวอยางผักพ้ืนบานที่มีสารอาหารประเภทโปรตีน 

ชนิด ปริมาณกรัม/100 กรมั 

ยอดชะอม 9.5 

ยอดกระถิน 8.4 

ยอดแค 8.3 

ผักหวาน 8.2 

สะตอ 8.0 

ยอดขี้เหล็ก 7.7 

ใบเหลียง 6.6 

ผักกะเฉด 6.4 
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ชนิด ปริมาณกรัม/100 กรมั 

ผักเสี้ยว 6.3 

ยอดออนมะตูม 6.1 

ยอดออนมะระ 5.8 

ผักแมะ 5.7 

ใบยานาง 5.6 

ยอดฟกขาว 5.6 

ยอดมะยมออน 5.6 

ดอกสะเดา 5.5 

ที่มา: สถาบันแพทยแผนไทย (2554) 

 

2.2.3 คารโบไฮเดรต (Carbohydrate) สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตเปนแหลงพลังงานหลัก โดย

คารโบไฮเดรต 1 กรัมเม่ือถูกเผาผลาญในรางกายจะใหพลังงานประมาณ 4 กิโลแคลอรี่หนาที่ของคารโบไฮเดรต

ชวยสรางไกลโคเจนเพ่ือเปนแหลงพลังงานสํารองของตับและกลามเน้ือ อาหารที่มีสารอาหารจําพวก

คารโบไฮเดรตมาก ไดแก ขาว แปงนํ้าตาล เผือก มันแตผักพื้นบานบางชนิดก็มีสารอาหารคารโบไฮเดรตอยูเชนกัน 

พบมากใน ผักจวง ตะไคร ผักเดือยดิน ผักมันปู ใบยานาง และอื่นๆ ดังแสดงในตารางที่ 2.3  

 

ตารางที่ 2.3 ตัวอยางผักพ้ืนบานที่มีสารอาหารประเภทคารโบไฮเดรต 

ชนิด ปริมาณกรัม/100 กรมั 

ผักจวง 35.8 

ตะไคร 29.7 

ผักเดือยดิน 28.3 

ผักมันป ู 25.2 

ใบยานาง 24.0 

ขา 22.1 

ผิวมะกรูด 21.1 
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ชนิด ปริมาณกรัม/100 กรมั 

ผักหมุย 20.3 

ใบชะพล ู 18.8 

ผักกะโดน 18.8 

ดอกขี้เหล็ก 18.7 

ยอดออนมะกอก 18.0 

ยอดออนมะยม 17.2 

สะตอ 16.0 

ใบเหลียง 15.8 

ผักเม็ก 15.8 

ที่มา: สถาบันแพทยแผนไทย (2554) 

 

2.2.4 แรธาตุ (Mineral) 

 ในพืชพ้ืนบานมีแรธาตุ แคลเซียม ฟอสฟอรัสและเหล็ก ซึ่งปริมาณข้ึนอยูกับพืชผักพื้นบานของแตละ

ชนิด ดังน้ี 

(1) แคลเซียม (Calcium: Ca) เปนแรธาตุที่มีมากที่สุดในรางกายเปนสวนประกอบที่สําคัญของกระดูก

และฟน ชวยควบคุมการทํางานของหัวใจระบบประสาทและกลามเน้ือ คนเราจึงจําเปนตองไดรับแคลเซียมจาก

อาหารซึ่งแคลเซียมมักมีอยูมากในอาหารจําพวกนม ปลาตัวเล็กที่รับประทานทั้งกางในขณะเดียวกันก็มีในผัก

พ้ืนบานอีกดวย ปริมาณที่แนะนําใหบริโภคแคลเซียมผูใหญ อายุ 19-50 ป ควรบริโภค 800 มิลลิกรัมตอวัน สวน

ผูใหญที่มีอายุมากกวา 50 ปขึ้นไปควรบริโภค 1,000 มิลลิกรัมตอวัน ดังแสดงปริมาณแคลเซียมมากที่สุดใน ใบ

ชะพลู รองลงมาคือ ผักแพว และอ่ืนๆ ในผักพื้นบานแสดงในตารางที่ 2.4 
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ตารางท่ี 2.4 ตัวอยางปริมาณแคลเซียมที่มีในผักพื้นบาน 

ชนิด ปริมาณมลิลิกรมั/100 กรัม 

ใบชะพล ู 601 

ผักแพว 573 

ใบยอ 469 

ยอดแค 395 

ผักกะเฉด 387 

ยอดสะเดา 354 

ใบโหระพา 336 

ผักเดือยดิน 228 

มะเขือพวง 158 

ยอดขี้เหล็ก 156 

ใบยานาง 155 

ผักเสี้ยว 152 

ใบเหลียง 151 

ใบบัวบก 146 

ยอดผักแสว 142 

ใบแมงลัก 140 

ที่มา: สถาบันแพทยแผนไทย (2554) 

 

(2) ฟอสฟอรัส (Phosphorus: P) เปนสารอาหารที่จําเปนตอชีวิตมีบทบาทสําคัญคือเปนสวนประกอบ

ของกระดูกโดยรวมตัวกับแคลเซียมและเปนสวนประกอบของผนังเซลล ปริมาณที่แนะนําใหบริโภค ผูใหญควร

บริโภค 700 มิลลิกรัมตอวัน ซึ่งฟอสฟอรัสสะสมอยูในพืชผักพืชบาน ซึ่งมากที่สุดใน ใบกระเพราแดง ที่ปริมาณตอ 

100 กรัม ดังตารางที่ 2.5 
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ตารางที่ 2.5 ตัวอยางปริมาณฟอสฟอรัสที่มีในผักพ้ืนบาน 

ชนิด ปริมาณมิลลิกรมั/100 กรัม 

ใบกะเพราแดง 287 

ผักแพงพวย 277 

ผักไผ 272 

ใบเหลียง 224 

ยอดขี้เหล็ก 190 

ขม้ินขาว 158 

ยอดฟกขาว 138 

มะเขือพวง 110 

ผักเสี้ยว 107 

ยอดขี้เหล็ก 156 

ผักเชียงดา 98 

ดอกขจร 90 

ยอดผักฮวน 90 

ยอดผักฮวด 84 

สะตอ 83 

ยอดชะเอม 80 

ที่มา: สถาบันแพทยแผนไทย (2554) 

 

(3) เหล็ก (Iron: Fe) เปนแรธาตุที่รางกายตองการในปริมาณนอย แตมีความสําคัญเนื่องจากเปน

สวนประกอบของฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดงการขาดธาตุเหล็กทําใหเปนโรคโลหิตจาง ปริมาณที่แนะนําใหบรโิภค

ผูใหญเพศชายใหบริโภค 10.4 มิลลิกรัมตอวัน สวนเพศหญิงใหบริโภค 24.7 มิลลิกรัมตอวัน ซึ่งธาตุเหล็กก็มีอยูใน

พืชผักพ้ืนบานหลากหลายชนิดดังแสดงในตารางที่ 2.6  
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ตารางที่ 2.6 ตัวอยางปริมาณธาตุเหล็กที่มีในผักพ้ืนบาน 

ชนิด ปริมาณมิลลิกรมั/100 กรัม 

ผักกูด 36.3 

ใบแมงลัก 17.2 

ผิวมะกรูด 16.7 

ใบกะเพราแดง 15.1 

ผักเม็ก 11.5 

ใบสะระแหน 4.8 

ยอดออนกระถิน 9.2 

ยอดตําลึง 4.6 

ใบชะพล ู 7.6 

มะเขือพวง 7.1 

ใบยานาง 7.0 

ยอดขี้เหล็ก 5.8 

ผักกะเฉด 5.3 

ยอดออนมะกอก 9.9 

ผักแพว 4.6 

ดอกโสน 8.2 

ที่มา: สถาบันแพทยแผนไทย (2554) 

 

2.2.3 วิตามิน และสารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant)  

วิตามิน และสารตานอนุมูลอิสระ คือสารที่มีอะตอม/หมูอะตอม/โมเลกุลที่มีอิเล็กตรอนเด่ียวจึงเกิด

ความไมคงตัวตองแยงอิเล็กตรอนจากโมเลกุลขางเคียงทําใหเกิดความเสื่อมสลายเซลลเปนบริเวณกวาง รางกาย

ของคนเราไดรับอนุมูลอิสระทั้งจากภายในและภายนอกรางกายไมวาจะเปนมลพิษตางๆ จากอากาศ อาหารที่มี

สารเคมีปนเปอน อนุมูลอิสระในขนาดที่พอดีจะมีประโยชนตอรางกายเปนตัวเรงปฏิกิริยาเคมีในเซลล กระตุนการ

ทํางานของเม็ดเลือดขาว แตถามีมากเกินไปทําใหเกิดความเสื่อมของรางกายอาจถึงรหัสพันธุกรรมทําใหการแบง
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เซลลผิดปกติเปนสาเหตุของมะเร็ง พืชจะมีการสรางสารตานอนุมูลอิสระ ซึ่งสารตานอนุมูลอิสระในธรรมชาติ 

ไดแก เบตาแคโรทีน วิตามินซี วิตามินอี ที่มีในผักผลไมผักพื้นบานที่มีสารตานอนุมูลอิสระมีดังน้ี 

(1) เบตาแคโรทีน (Beta-Carotene) เบตาแคโรทีนจัดอยูในกลุมแคโรทีนอยดสามารถเปลี่ยนรูปเปนเรติ

นอลไดในทางเดินอาหารเช่ือวา แคโรทีนอยดเปนสารตานอนุมูลอิสระ ชวยเสริมสรางภูมิคุมกัน ซึ่งพบมากในผัก

ลําปะสี มักแมะ ใบกระเพราะแดง ดังแสดงในตารางที่ 2.7 

 

ตารางท่ี 2.7 ตัวอยางปริมาณเบตาแคโรทีนที่มีในผักพ้ืนบาน 

ชนิด ปริมาณ ไมโครกรัม/100 กรัม 

ผักลําปะส ี 15,157 

มักแมะ 9,102 

ใบกะเพราแดง 7,875 

ใบยี่หรา 7,408 

ผักเชียงดา 5,905 

ผักมันป ู 5,646 

ผักหมุย 5,390 

ยอดตําลึง 5,190 

ยอดฟกขาว 4,782 

ผักหวาน 4,756 

ยอดผักแสว 4,366 

ผักจมุปา 4,086 

ผักเมา 4,057 

ผักกะเฉด 3,710 

ผักสะเดา 3,611 

ผักกะออม 3,403 

ที่มา: สถาบันแพทยแผนไทย (2554) 

(2) วิตามินเอ (Vitamin A) มีความสําคัญตอการมองเห็น การเจริญเติบโตของเซลล ระบบภูมิคุมกันและ

การสรางเม็ดเลือด ปริมาณที่แนะนําใหบริโภค ผูใหญเพศชายควรบริโภค 700 ไมโครกรัมตอวัน เพศหญิงควร

บริโภค 600 ไมโครกรัมตอวัน ดังตารางที่ 2.8 



12 

 

ตารางที่ 2.8 ตัวอยางปริมาณวิตามินเอที่มีในผักพื้นบาน 

ชนิด ปริมาณไมโครกรัม/100 กรัม 

ผักลําปะส ี 2,526 

มักแมะ 1,517 

ใบกะเพราแดง 1,310 

ผักชีลาว 1,306 

ใบยี่หรา 1,235 

ใบเหลียง 1,089 

ใบแมงลัก 1,066 

ยอดชะอม 1,007 

ผักเชียงดา 984 

ผักมันป ู 941 

ผักปลัง 932 

ผักหมุย 898 

ยอดออนตําลึง 865 

ผักไผ 811 

ยอดฟกขาว 797 

ผักหวาน 792 

ที่มา: สถาบันแพทยแผนไทย (2554) 
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(3) วิตามินซี (Vitamin C) มีความสําคัญตอการสังเคราะหคอลลาเจน คารนิทีน สารเหน่ียวนํากระแส

ประสาทเพ่ิมภูมิตานทานและชวยในการดูดซึมเหล็ก มีฤทธ์ิเปนสารตานอนุมูลอิสระปริมาณที่แนะนําใหบริโภค 

ผูใหญเพศชายควรรับประทาน 90 มิลลิกรัมตอวันสวนเพศหญิงควรรับประทาน 75 มิลลิกรัมตอวัน สามารถพบ

อยูมากในดอกข้ีเหล็ก ผักฮวน ยอดออนมะยม ดังแสดงในตารางที่ 2.9 

 

ตารางที่ 2.9 ตัวอยางปริมาณวิตามินซีที่มีในผักพ้ืนบาน 

ชนิด ปริมาณมิลลิกรมั/100 กรัม 

ดอกขี้เหล็ก 484 

ดอกผักฮวน 472 

ยอดผักฮวน 351 

ยอดออนมะยม 302 

ยอดสะเดา 194 

ใบเหลียง 192 

มะระข้ีนก 190 

ผักหวาน 168 

ผักเชียงดา 153 

ยอดออนมะตูม 126 

ผักกระโดน 126 

ดอกสะเดา 123 

ผักออบแอบ 118 

ผักแพว 115 

ที่มา: สถาบันแพทยแผนไทย (2554) 

 

(4) งานวิจัยที่เก่ียวของกับสารฟนอลิก และสารตานอนุมูลอิสระ 

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระมีความสัมพันธกันใน

แงบวก ซึ่งมีรายงานวิจัยมากมายไดศึกษาคุณสมบัติเหลาน้ีกับพืชผักหลากหลายชนิด (ตารางที่ 2.10) 
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ตารางที่ 2.10 ตัวอยางปริมาณฟนอลิกทั้งหมดของพืชผักตางๆ 

ชนิดพืชผัก สารประกอบฟนอลกิทั้งหมด  

(mgGAE/g) 

งานวิจัยที่เก่ียวของ 

ใบบัวบก 56.25 สุวรรณี และคณะ (2555) 

ใบข้ีเหล็ก 38.32 สุวรรณี และคณะ (2555) 

ใบตําลึง 21.42 สุวรรณี และคณะ (2555) 

ใบแมงลัก 31.89 สุวรรณี และคณะ (2555) 

ใบกระเพราะ  24.98 สุวรรณี และคณะ (2555) 

รางจืด 26.35 รัชฎาพร (2554) 

เครือหมานอย 19.41 รัชฎาพร (2554) 

ใบยานาง 9.79 รัชฎาพร (2554) 

ใบต้ิว 33.13 พิชญอร (2545) 

ใบกระโดนบก 6.02 พิชญอร (2545) 

ใบผักหวานบาน 2.36 พิชญอร (2545) 

ชะคราม 1.08 วริศรา (2553) 

 

บังอร และศศิลักษณ (2549) ทําการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากพืชทั้ง 6 ชนิด 

ไดแก ผักกูด, ผักต้ิว, ผักปลังขาว, ยานาง, ผักเหมียง และผักหวานบาน ดวยวิธี DPPH ผลการศึกษาพบวา สาร

สกัดจากผักติ้วแสดงฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากที่สุด โดยสารสกัดสวนที่ละลายในนํ้าและสวนที่ไมละลายในนํ้าใหคา 

IC50 เทากับ 205.96 µg/ml และ 101.79 µg/ml ตามลําดับ  

พรรณี (2550) ศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระจากสารสกัดเมทานอลของเปลือกตนพืชวงศอบเชย 

(Lauraceae) ไดแก กระทังใบใหญ (Litsea grandis Hook. f.), เอียน (Neolitsea zeylanica Merr.), เทพทาโร 

(Cinnamomum porrectum (Roxb.) Kosterm.), เชียด (Cinnamomum iners Blume), ทังบอน (Phoebe 

grandis (Nees) Merr.), ทํามัง (Litsea petiolata Hook. f.), ยางบง (Persea kurzii Kosterm.) และ หมีเหม็น 

(Litsea glutinosa C.B. Robins.) พบวาเปลือกตนของพืชทุกชนิดที่ทดสอบมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูงกวา BHT 

(สารมาตรฐานที่แสดงฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ) ซึ่งมี EC50 เทากับ 11.820 µg/ml ยกเวนเปลือกตนกระทังใบใหญ 
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วรรณวิมล และสุหทัย (2554) ศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบานจํานวน 10 ชนิด ดวยวิธี 

DPPH พบวา สารสกัดจากทามังมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระมากที่สุด โดยมีคา IC50 4.15 µg/mL รองลงมาคือ สาร

สกัดจากตอไส, มันหานาที, เรวหอม, โหระพานา, เปราะหอม, ยอดฟกทอง, แซะ, ยอดแค และหนอกระทือ ซึ่งมี

คา IC50 เทากับ 20.03, 28.28, 78.48, 160.51, 321.93, 386.10, 460.54, 1520.80 และ 1659.68 µg/mL 

ตามลาดับ 

รัชฎาพร (2554) ทําการศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดยานาง เครือหมานอย และรางจืด ไดแก

ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด และการเปนสารตานอนุมูลอิสระ การศึกษาพบวาปริมาณของฟนอลิกทั้งหมดของสาร

สกัดรางจืดน้ํามีปริมาณสูงสุด (2,634.87 mg GAE /100 g RM) รองลงมาไดแกสารสกัดน้ําเครือหมานอยและ

ยานาง (1,940.73 mg GAE /100 g RM และ 978.99 mg GAE /100 g RM) ตามลําดับ และเม่ือศึกษาคุณสมบัติ

การเปนสารตานอนุมูลอิสระ ดวยวิธี DPPH assay, ABTS assay และ FRAP assay พบวา สารสกัดรางจืดน้ํามี

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดีที่สุดที่คา IC50 3.920 mg/ml, 1.598 mg/ml และ 0.254 mmol 

Fe2+/g RM ตามลําดับ 

สุวรรณี และคณะ (2555) ศึกษาปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด และความสามารถในการเปนสารตาน

อนุมูลอิสระ ชนิดของสารสกัดพืชสมุนไพรพ้ืนบาน 5 ชนิด ไดแก ใบบัวบก, ใบข้ีเหล็ก, ใบตําลึง, ใบแมงลัก, และ

ใบกระเพราดวยเอทานอล 70 เปอรเซ็นต จากการศึกษาพบวา ใบบัวบก มีปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด คือ 

56.254 มิลลิกรัมตอกรัม มีคาความสามารถของปริมาณสารที่ทําการยับยั้งอนุมูลอิสระ คือ IC50 เทากับ 2.510 

มิลลิกรัมตอกรัม 

อรนุช และคณะ (2557) ศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกและฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระในผงผักแขยง

สดและผงผักแขยงแหง พบวามีปริมาณสารประกอบฟนอลิกเทากับ 2.62 และ 1.11 กรัมกรดแกลลิกเปรียบเทยีบ

ตอ100 กรัมผงแหง ตามลําดับ และ IC50 เทากับ 0.25 และ 1.04 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร 

พรพิมล และคณะ (2558) ศึกษาพบวา ผักแขยง มีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระสูงสุดในทั้งที่เปน

ตัวอยางพืชสดและแหง โดยมี % radical scavenging เทากับ 86.24% และ 94.78% ตามลําดับ ในขณะที่

ตัวอยางสดของผักกานกรง และตัวอยางแหงของใบชะพลู มี % radical scavenging นอยสุด เทากับ 30.39% 

และ 5.62% ตามลําดับ  

 จากขอมูลทั้งหมดน้ีสนับสนุนวาพืชผักพ้ืนบานของไทยมีประโยชนและมีคุณคาทางโภชนาการตอสุขภาพ

เปนอยางมาก ผักพื้นบานหลายชนิดที่มีคุณคาทางโภชนาการในหลายๆ ดาน และมีปริมาณสารอาหารสูง ซึ่งถา



16 

 

เราบริโภคผักพ้ืนบานแมเพียงชนิดเดียวหรือในปริมาณเล็กนอยก็สรางคุณคาทางโภชนาการไดอยางมหาศาล 

นอกจากนี้มีผักพ้ืนบานหลายชนิดที่สามารถปลูกเพ่ือการคาและสงออกไปจําหนายยังตางประเทศ สามารถนํา

รายไดเขาสูประเทศอีกทางหน่ึงดวย 

 

2.3 การวิเคราะหสารอาหาร  

 การวิเคราะหสารอาหารตางๆ ประกอบดวย นํ้า โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต กาก ใยอาหาร เถา 

โคเลสเตอรอล แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก ไอโอดีน วิตามินเอและแคโรทีน วิตามินบีหน่ึง วิตามินบีสอง ไนอาซีน 

วิตามินซี วิตามินอี โดยวิธีการตางๆ รวมไปถึงการตรวจสอบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ที่มีการใชหลาย

วิธี (ตารางที่ 2.11)  

 

ตารางท่ี 2.11 วิธีทั่วไปในการวิเคราะหคุณคาทางอาหาร 
 

Nutrient วิธีวิเคราะห 

นํ้า (Water) Drying Method 

โปรตีน (Protein) หาปรมิาณไนโตรเจนโดยวิธี Kjeldahl Method* 

ไขมัน (Fat) Acid Hydrolysis และ Solvent extraction Method 

คารโบไฮเดรต (Carbohydrate) By difference* 

กาก (Crude Fiber) Based on AOAC Method 

ใยอาหาร (Dietary Fiber) Enzymatic - Gravimetric Method 

เถา (Ash) Dry Ash Method 

โคเลสเตอรอล (Cholesterol) Gas Chromatographic Method 

แคลเซียม (Calcium) Atomic Absorption Spectrophotometric Method 

ฟอสฟอรสั (Phosphorus) Vanado-Molybdate colorimetric Method 

เหล็ก (Iron) Atomic Absorption Spectrophotometric Method 

ไอโอดีน (Iodine) Spectrophotometric Kinetic Assay Method 

วิตามินเอและแคโรทีน (Vitamin 

A/Carotene) 

HPLC Method* 
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Nutrient วิธีวิเคราะห 

วิตามินบีหน่ึง (Thiamin) Thiochrome Method 

วิตามินบีสอง (Riboflavin) Spectrofluorometric Method 

ไนอาซีน (Niacin) Microbiologic Method 

วิตามินซี (Ascorbic acid) ในรูป Total Vitamin C โดย 2,4 dinitro-

phenylhydrazine Method 

วิตามินอี (Alpha-tocopherol) ในรูป Alpha-tocopherol โดย HPLC Method 

ที่มา: กองโภชนาการ (2544) *วิธีการคํานวณผลวิเคราะหสารบางชนิด 

 

2.3.1 โปรตีน (Proteins) คํานวณจากผลวิเคราะหของไนโตรเจนทั้งหมด (Total nitrogen) ดวยหลักการ

ของ Kjeldahl คูณดวยแฟคเตอร ดังตารางที่ 2.12 (Ellefson, 1993 และ Sullivan and Carpenter, 1993) 

 

ตารางที่ 2.12 โปรตีนแฟคเตอร (Protein factor) 

ช่ืออาหาร แฟคเตอร 

ขาวเจา 5.95 

ขาวสาล ี 5.83 

แปงสาล ี 5.70 

ขาวบาเลย, ขาวโอต, ขาวไร 5.83 

ถ่ัวเหลือง 5.71 

ถ่ัวลิสง 5.46 

Almonds 5.18 

Nut ชนิดอ่ืนๆ 5.30 

นมและผลิตภัณฑนม 6.38 

Gelatine 5.55 

อาหารชนิดอ่ืนๆ 6.25 

ที่มา: กองโภชนาการ (2544) 
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2.3.2 คารโบไฮเดรต (Carbohydrate) คํานวณโดยวิธี By difference (Sullivan and Carpenter, 1993) 

คือ 

คารโบไฮเดรต = 100 - (น้ํา + โปรตีน + ไขมัน + เถา) 

 

2.3.3 พลังงาน (Energy) ไดจากสารอาหาร 3 ชนิด คือ โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรต ซึ่งคํานวณได

ดังนี้ 

โปรตีน (Protein)  ปริมาณ 1 กรัม ใหพลงังาน จํานวน 4 กิโลแคลอร ี

ไขมัน (Fat)  ปริมาณ 1 กรัม ใหพลงังาน จํานวน 9 กิโลแคลอร ี

คารโบไฮเดรต (Carbohydrate)  ปริมาณ 1 กรัม ใหพลงังาน จํานวน 4 กิโลแคลอร ี

 

 นําพลังงานที่ไดจากการคํานวณของสารอาหารทั้ง 3 ชนิด มารวมกัน จะเปนพลังงานทั้งหมดของอาหาร

ชนิดนั้นๆ 

 

2.3.4 วิตามินเอและเบตา-แคโรทีน (Vitamin A and beta-carotene) (Carter, 1997) 

วิตามิน เอ มี 2 รูปแบบ คือ preformed vitamin A ไดแก retinol มีอยูเฉพาะอาหารที่มาจากสัตว

เทาน้ัน (ไดแก นํ้านม ไข น้ํามันตับปลา) รูปแบบที่ 2 คือ provitamin A จะถูกเปลี่ยนเปน Vitamin A ในรางกาย 

ไดแกสารในกลุม Carotenoids ซึ่งเปนรงควัตถุในพืชที่มีสีสม เหลืองและเขียวเขม สําหรับหนวยของวิตามิน เอ มี 

2 แบบ คือ หนวยสากล ซึ่งใชตัวยอ I.U.=International unit และหนวยของ retinol คือ R.E.= Retinol 

equivalent การบอกหนวยของวิตามิน เอ จะใชหนวยใดก็ได ซึ่ง 1 R.E = 3.33 I.U. 

- คาของวิตามินเอ แสดงผลเปนไมโครกรัมของเรตินอล 

- คาของเบตา-แคโรทีน แสดงผลเปนไมโครกรัมของเบตา-แคโรทีน 

สําหรับตัวอยางที่มีทั้งวิตามินเอและเบตา-แคโรทีนแสดงเปนผลรวมของวิตามินเอ (Total Retinol 

Equivalent หรือ Total RE) (FAO, 2001) ดังสมการ 

 

วิตามินเอรวม (Total RE)= ไมโครกรัมของเรตินอล+ไมโครกรัมของเบตา-แคโรทีน 

 6 
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1 Retinol Equivalent (RE) = 1 microgram retinol 

= 6 microgram beta – carotene 

= 3.33 IU Vitamin A activity from Retinol 

= 10 IU Vitamin A activity from Beta-carotene 

 

2.3.5 การตรวจวิเคราะหหาสารประกอบฟนอลิก (total phenolic compounds) ดวยวิธี Folin-

Ciocalteu (Piljac et al., 2005) ผลที่ไดแสดงคาในหนวย GAEmM/gFW (gallic acid equivalents mmol/g 

of fresh weight) และการตรวจวิเคราะหหาความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระ 3 วิธี คือ  

(1) Ferric reducing/antioxidant power (FRAP) (Benzie and Strain, 1996) ผลที่ไดแสดงคาในหนวย 

FeFmM/gFW (ferrous equivalents mmol/g of fresh weight) 

(2) การตรวจสอบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH (DPPH Radical Scavenging Capacity 

Assay) เปนวิธีการวิเคราะหความสามารถในการเปนสารตานออกซิเดชัน (antioxidant) ซึ่งใช reagent 

คือ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl เปนวิธีที่สะดวก รวดเร็ว งายตอการวิเคราะห ใหความถูกตอง

และแมนยําสูง โดย DPPH เปน stable radical ในตัวทําละลายเมทานอล สารละลายนี้มีสีมวง ซึ่ง

ดูดกลืนแสงไดดีที่ความยาวคลื่น 515-517 นาโนเมตร เมื่อ DPPH ทําปฏิกิริยากับสารทมีฤทธ์ิตานอนุมูล

อิสระ สีของสารละลายสีมวงจะเปลี่ยนเปนสีเหลือง โดยเปรียบเทียบกับสารตานอนุมูอิสระที่ใชเปน

มาตรฐานคือ Butylated hydroxytoluene (BHT) ถาตัวอยางมีความสามารถในการตานออกซิเดชันได

สูง ความเขมของสารละลายสีมวงจะลดลง (พรรณี เดนรุงเรือง, 2550)  

(3) การตรวจสอบความสามารถในการตานออกซิเดชันโดยวิธี Oxygen radical capacity absorbance 

capacity (ORAC) การตรวจสอบความสามารถในการตานออกซิเดชันโดยวิธี ORAC ดัดแปลงจากวิธี

ของ Prior et al. (2003) วัด Hydrophilic ORAC (H-ORAC) และ Lipophilic ORAC (L-ORAC) เทียบ

กับกราฟมาตรฐานความเขมขนของ Trolox ORAC ผลรวมของ H-ORAC และ L-ORAC คือ Total 

Antioxidant Capacity (TAC) และรายงานคาเปน µmol Trolox Equivalents ตอนํ้าหนักสด 100 

กรัม (µmolTE/100gFW) 
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2.4 ช่ือและคุณลักษณะของตัวอยางพืชกินไดท่ีทําการศึกษาคร้ังน้ี 

การศึกษาครั้งน้ี ไดคัดเลือกพืชกินไดเพ่ือมาตรวจวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 5 ชนิด คุณลักษณะของพืช

อางอิงมาจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (2551) และ (2552) ไดแก 

 

2.4.1 เครืองูเหา  

เครืองูเหา (ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ); ผักแปมปา (ภาคเหนือ); เล็บรอก (ประจวบคีรีขันธ); สะบา

สะเระ (กะเหรี่ยง - กาญจนบุรี) ชื่อวิทยาศาสตร Toddalia asistica (L.) Lam. ช่ือวงค RUTACEAE เครืองูเหา

เปนเถาไมเน้ือแข็ง เถาออนมีหนามแหลมคม เม่ือเถาแกหนามกลายเปนปุมแข็ง เปลือกเถาสีนํ้าตาล เน้ือไมสีเหลือง 

ใบเปนใบประกอบ รูปทรงรียาว เรียงสลับ ใบยอย 3 ใบ ผิวใบมีจุดตอมน้ํามันกระจายอยูทั่วไป ดอกออกเปนชอ

กระจุกที่ปลายก่ิง สีเหลืองแกมเขียว ออกดอกเดือนพฤศจิกายน - มกราคม ผลกลม สีเขียว เม่ือสุกจะเปนสีสม (ดัง

รูปที่ 1) ออกผลเดือนกุมภาพันธ – เมษายน แหลงที่พบปาดิบแลง และปาคืนสภาพ ชอบแสงแดดปานกลางถึงมาก 

ข้ึนไดในดินแทบทุกชนิด ขยายพันธุโดยการเพาะเมล็ด 

 

 

ภาพที่ 2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตรของเครืองูเหา 
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2.4.2 ลิ้นกวาง  

ลิ้นกวาง หรือ คอนหมาแดง, หูกวาง (นครราชสีมา); กระมา (เขมร – สระบุรี); ขุนมา (เขมร – 

สุรินทร); คอนตีหมา (ยะลา); คอนหมาขาว (ภาคกลาง); คันทรง, คันทรงทอง (ชลบุรี); โคนมะเด็น (สุพรรณบุรี); 

พันทรง (นราธิวาส); ลิดาซาป (มลายู – ภาคใต); ลิ้น, ลิ้นกวาง, ลิ้นควาย (ลําปาง); หางกวาง (นครพนม); หูกลวง 

(ปราจีนบุรี , ตราด) ช่ือวิทยาศาสตร คือ Ancistrocladus tectorius (Lour.) Merr. ช่ือวงค  ANCISTRO 

CLADACEAE ลิ้นกวางเปนไมเถาเน้ือแข็ง ลําตนข้ึนใหมจะเปนพุม กานมีตะขอสําหรับเกาะพันไมอ่ืน เถาแกสี

นํ้าตาล ใบเดี่ยวเรียงสลับ รูปใบรียาว ปลายใบแหลม โคนใบตอบ ใบสีเขียวเรียบ ยอดออนมีสีเขียวอมเลือง ดอก

ออกเปนชอกระจะที่ปลายยอด กลีบดอกมี 5 กลีบสีแดง (ดังรูปที่ 2) ออกดอกเดือนกุมภาพันธุ – มีนาคม 

ลักษณะผลมีปก 5 ปก ปกใหญ 3 ปกเล็ก 2 เมื่อแกแหงจะเปนสีนํ้าตาล ออกผลในเดือนมีนาคม – เมษายน แหลง

ที่พบปาดิบแลง ขยาพันธุโดยการเพาะเมล็ด  

 

 

ภาพที ่2.2 ลักษณะทางพฤกษศาสตรของลิ้นกวาง 
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2.4.3 ตดหมูตดหมา  

ตดหมูตดหมา (ภากกลาง, ตาก); ตํายานตัวผู, เครือตดหมา (นครราชสีมา); พังโหม (ภาคกลาง); 

ยานพาโหม (ภาคใต); หญาตดหมา (ภาคเหนือ) ช่ือวิทยาศาสตร Paederia linearis Hook.f. ช่ือวงค RUBIACEAE 

ลักษณะทางพฤกษศาสตรเปนไมเถาขนาดเล็ก เลื้อยตามพ้ืนดิน หรือเก่ียวพันกับตนไมอ่ืนๆ มีขนเสนเล็กสีขาวรอบ

เถา มีรากสะสมอาหารใตดิน อวบนํ้า สีขาว ลักษณะใบเปนใบเด่ียว รูปใบหอก ปลายใบแหลม โคนใบมน มีขน

ละเอียดปกคลุมทั้งสองดาน มีกลิ่นเหม็นเขียว ดอกออกเปนชอ ตามซอกใบ กานชอดอกสั้น ผลเปนลักษณะแหง 

กลมหรือรูปไข (ดังรูปที่ 3) แหลงที่พบคือปาเต็งรัง ชอบแสงแดดจัด ดินรวนซุย พบข้ึนตามที่โลงแจง ขยายพันธุ

โดยการเพาะเมล็ด 

 

 

ภาพที่ 2.3 ลักษณะทางพฤกษศาสตรของตดหมูตดหมา 

 

2.4.4 ผักสาบ  

ผักสาบ (ภาคเหนือ); ผักอีนูน (นครราชสีมา); อะนูน, อีนูน (ภาคกลาง) ช่ือวิทยาศาสตร Adenia 

viridiflora Craib ชื่อวงค PASSIFLORACEAE ผักสาบเปนไมเถาอวบนํ้า เถามีมือเกาะเลื้อยพาดพันไปตามตนไม

อ่ืน เถาเล็กกลมสีเขียว เมื่อแกจะเปลี่ยนเปนสีน้ําตาล ผิวขรุขระเล็กนอย ลักษณะใบเปนใบเด่ียว เรียงสลับ กาน

ใบสั้น ปลายใบแหลม โคนใบมนเวาเปนรูปหัวใจ ขอบใบเรียบ เน้ือใบหนาสีขียว สวนดอกออกเปนกลุมตามซอก

ใบ สีเขียวออนแกมเหลือง กลุมละ 5 – 10 ดอก (ดังรูปที่ 4) ออกดอกเดือนมีนาคม – เมษายน ผลมีลักษณะเปน
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ทรงกลม สีเขียว เมื่อแกจะเปนสีสม แตกออกเปน 3 แฉก ออกผลเดือนเมษายน – พฤษภาคม พบตามปาเต็งรัง 

ชอบแสงแดดจัด ข้ึนไดดีในดินรวนปนทราย การขยายพันธุโดยเพาะเมล็ดและปกชํา  

 

 

ภาพที่ 2.4 ลักษณะทางพฤกษศาสตรของผักสาบ (ผักอีนูน) 

 

2.4.5 สมลม  

สมลม (นครราชสีมา, ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ, สระบุรี) ช่ือวิทยาศาสตร Aganonerion 

polymorphum Pierre ex Spire ชื่อวงค APOCYNACEAE สมลมเปนไมเถาเลื้อยพันตนไมอ่ืน เถากลมสีเขียว 

ไมมีมือเกาะ ทุกสวนมีนางสีขาวและเหนียว ใบเปนใบเด่ียว เรียงตรงขามกัน ใบเปนเปนรูปไข รูปหอกหรือรูปวงรี 

ปลายใบเรียวแหลม โคนใบมน ขอบใบเรียบ ผิวใบเรียบเปนมัน สีเขียวเขม ลักษณะดอกเปนดอกชอ ขนาดเล็ก 

ออกที่ตรงปลายกิ่ง กลีบเลี้ยงและกลีบดอกออกอยางละ 5 กลีบ โคนเช่ือมติดกัน ดอกสีขาวอมเขียว ปลายกลีบสี

ชมพู (ดังรูปที่ 5) ออกดอกเดือนเมษายน – มิถุนายน พบตามปาเต็งรัง ชอบแสงแดดจัด ข้ึนไดในดินรวนปนทราย 

ขยายพันธุโดยการเพาะเมล็ด และปกชํา  



24 

 

 

ภาพที่ 2.5 ลักษณะทางพฤกษศาสตรของสมลม 
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บทท่ี 3 

วิธีดาํเนนิการวิจัย 

 

3.1 พ้ืนที่ศึกษา 

 สถานีวิจัยสิ่งแวดลอมสะแกราช ตั้งอยูในเขตตําบลภูหลวง อําเภอปกธงชัย ตําบลวังน้ําเขียว และตําบลอุดม

ทรัพย อําเภอวังนํ้าเขียว จังหวัดนครราชสีมา มีเนื้อที่ทั้งหมด 78.08 ตารางกิโลเมตร หรือประมาณ 48,800 ไร 

สถานีวิจัยสิ่งแวดลอมสะแกราชไดรับการรับรองจากองคการ UNESCO ภายใตโครงการมนุษยและชีวมลฑล 

(Man and Biosphere, MAB) ใหเปนแหลงสงวนชีวมณฑลแหงหน่ึงของโลกในป 2519 สถานีวิจัยสิ่งแวดลอม

สะแกราชปกคลุมไปดวยปาไมที่สําคัญ 2 ชนิด ไดแกปาดิบแลง (Dry Evergreen Forest, DEF) มีพรรณไมที่

สําคัญประกอบไปดวย ตะเคียนหิน (Hopea ferrea) ตะเ คียนทอง (Hopea odorata) ชัน (Shorea 

sericeiflora) กระบก (Irvingia malayana) เปนตน มีเนื้อที่ประมาณ 46.82 ตร.กม. หรือปลกคลุมประมาณ 

รอยละ 60 ของพื้นที่ และอีกชนิดคือ ปาเต็งรัง (Dry Dipterocarp Forest, DDF) เปนปาคอนขางโปรงกวา ซึ่งมี

พรรณไมที่สําคัญไดแก เต็ง (Shorea obtusa) รัง (Shorea siamensis) พลวง (Dipterocarpus tuberculatus) 

กราด (Dipterocarpus intricatus) เปนตน มีเน้ือที่ประมาณ 14.51 ตร.กม. หรือประมาณรอยละ 18 ของพ้ืนที่ 

นอกจากปาทั้ง 2 ชนิดที่ไดกลาวมา ยังมีปาชนิดอื่นๆ คือ ปาปลูก, ปาไผ, ทุงหญา, และพ้ืนที่สิ่งปลูกสรางของ

สถานี ทั้งหมดมีประมาณรอยละ 22 ของพ้ืนที่ทั้งหมด 

 

3.2 การเก็บขอมูลและตวัอยางในการวิจัย 

3.2.1 สืบคน และตรวจสอบรายช่ือพรรณไมกินไดในปาสะแกราช และพื้นที ่ใกลเคียงมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีสุรนารีและทําบัญชีรายช่ือพรรณไมกินไดที่พบในปาสะแกราชและคนในทองถิ่น รวมกับเจาหนาที่

สถานีวิจัยสิ่งแวดลอมสะแกราช 

3.2.2 สํารวจ เก็บขอมูล และเก็บตัวอยางพืชกินไดภาคสนามดวยกระบวนการ Participatory Action 

Research (CIFOR, 2001) ในชวงเดือนพฤศจิกายน 2555 ถึงเดือนมีนาคม 2556 โดยใหประชาชนในพ้ืนที่มีสวน

รวมในการศึกษาดังน้ีคือ คณะผูวิจัย รวมกับเจาหนาที่และประชาชนในพ้ืนที่ เดินสํารวจชนิดพืชกินได ซึ่ง

ครอบคลุมทุกสภาพพื้นที่ตามลักษณะการใชที่ดินของปาสะแกราช ตามเสนทางเดินปาพรอมทั้งเก็บตัวอยางของ

พืชเพ่ือระบุชนิดและนํากลับไปวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 
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3.2.3 สํารวจชนิดพรรณพืชที่ชาวบานนิยมรับประทาน ตามตลาดทองถ่ินในพ้ืนใกลเคียงปาสะแกราชและ

พ้ืนที่ใกลเคียงมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี พรอมทั้งเก็บตัวอยางของพืชเพ่ือนํากลับไปวิเคราะหคุณคาทาง

โภชนาการ ไดแก เครืองูเหา ใบลิ้นกวาง ใบตดหมูตดหมา ผักสาบ (ผักอีนูน) และใบสมลม ดังรูปที่ 6 

 

 

ภาพที่ 3.1 ตัวอยางพืชกินได (a) เครืองูเหา (b) ใบลิ้นกวาง (c) ใบตดหมูตดหมา (d) ผักสาบ และ (e) ใบสมลม 
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3.3 การเตรียมตัวอยางเพ่ือวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 

 การเก็บตัวอยางเพื่อสงวิเคราะห (Collection of plant samples)  มีข้ันตอนดังนี้ (กองโภชนาการ, 2544)  

3.3.1 การวางแผนการเก็บตัวอยาง (Sampling plan) ประกอบดวย การกําหนดตัวอยางที่ตองการ การ

เก็บตัวอยาง และการนําสงวิเคราะหหองปฏิบัติการ 

3.3.2 การเก็บตัวอยาง (Sampling) ประกอบดวย 

- การกําหนดปริมาณตัวอยาง และการคัดเลือกตัวอยางที่มีสภาพสมบูรณ 

- การระบุรายละเอียดทั่วไปของตัวอยาง เชน ช่ือตัวอยาง ช่ือทั่วไป ชื่อทองถ่ิน ช่ือวิทยาศาสตร ขนาด 

นํ้าหนัก รหัส (code) สวนที่ใชรับประทาน สถานที่เก็บ วันที่เก็บ ราคาที่ซื้อ เปนตน 

- ถายภาพ 

- การบรรจุหีบหอ เชน ใสถุงพลาสติก ถุงทึบแสง ฯลฯ แลวแชนํ้าเย็น 

- นําสงหองปฏิบัติการ 

3.3.3 การเตรียมตัวอยาง (Preparation of sample)  

การเตรียมตัวอยางเพ่ือสงวิเคราะหน้ัน สวนมากจะเตรียมแบบ Single composition sample โดย

การนําตัวอยางชนิดเดียวกันจากหลายๆ แหลงมารวมกัน แลวนําตัวอยางทั้งหมดน้ันไปผานข้ันตอนการเตรียม

ตัวอยางเพื่อการวิเคราะห โดยจะตองระวังการปนเปอนตางๆ ที่จะเกิดข้ึนในระหวางการเตรียมตัวอยาง โดยมี

ข้ันตอนในการเตรียมตัวอยางดังตอไปนี้ 

- ลางนํ้าตัวอยางใหสะอาด ผึ่งลมใหแลว กอนนําไปช่ังนํ้าหนัก 

- ช่ังน้ําหนักทั้งหมด 

- แบงตัวอยางบางสวนสําหรับการวิเคราะหหาปริมาณวิตามิน และความชื่น 

- ช่ังน้ําหนักตัวอยางสวนที่เหลือ แลวหั่นหยาบๆ ผึ่งลมใหแหง แลวใสตูอบที่อุณหภูมิ 50-70 องศา

เซลเซียส จนแหง 

- ช่ังน้ําหนักตัวอยางที่แหงอีกครั้ง แลวจึงนําไปบดดวยเครื่องบดใหละเอียด 

- บรรจุใสขวดตัวอยาง ปดฝาใหแนน ปดฉลาก เก็บไวในตูเย็น  
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3.4 การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 

การวิเคราะหสารอาหารตางๆ ประกอบดวย โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 

2 วิตามินซี แคลเซียม เหล็ก ฟอสฟอรัส ใยอาหาร และสารประกอบฟนอลิก รวมไปถึงการตรวจสอบ

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ โดยวิธีที่ใชทดสอบคุณคาทางโภชนาการของพืชกินไดในแตละรายการมีวิธี

ทดสอบอางอิง ดังตารางที่ 3.1 

ตารางที่ 3.1 รายการทดสอบและวิธีที่ใชทดสอบคุณคาทางโภชนาการของพืชกินได 

รายการทดสอบ วิธีทดสอบอางอิง 

Protein (%N × 6.25) In-house method TE-CE-042 based on AOAC (2012), 981.10 

Total cabohydrate  Compendium of Methods for Food Analysis (2003) 

Total fat  AOAC (2005) 922.06 

Vitamin A (bata-carotene)  Queensland Health Scientific Services (1994) 

Vitamin B1(Thiamine)  In-house method based on J. AOAC (2002), Vol. 85 No.4 p. 

945-951 

Vitamin B2(Riboflavin)  In-house method based on J. AOAC (2002), Vol. 85 No.4 p. 

945-951 

Vitamin C (L-Ascorbic acid)  Compendium of Method for food Analysis (2003), P. 2-122 to 

p.2-114 

Calcium (Ca)  In-house method based on AOAC (2005) 999.10, by ICP-MS 

Iron (Fe)  In-house method based on AOAC (2005) 999.10, by ICP-MS 

Phosphorus (P)  In-house method based on AOAC (2005) 999.10, by ICP-MS 

Dietary Fiber  In-house method TE-CH-076 based on AOAC (2010), 985.29 

Poly Phenolic Compound  Analysed by HPLC-DAD/MSD 

Total Antioxidant (Trolox)  DPPH-Method 
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 3.4.1 การทดสอบปริมาณโปรตีน (Protein)  

  การวิเคราะหไนโตรเจนเพ่ือหาปริมาณโปรตีน เพราะไนโตรเจนเปนธาตุที่พบเฉพาะในโปรตีน

แตกตางจากสารอาหารอ่ืนๆ เปนการแสดงคาโปรตีนอยางหยาบ (crude protein) (N × 6.25) ดําเนินการโดยวิธี 

Kjeldahl method ซึ่งอางอิงวิธีการทดสอบมาจาก In-house method TE-CH-042 based on AOAC (2012), 

981.10 หลักการของวิธีน้ีคือโดยการนําตัวอยางมายอยสลายดวยกรดซัลฟูริกเขมขน โดยใชสารตัวเรงให

เกิดปฏิกิริยาเร็วข้ึน เพ่ือเปลี่ยนสารประกอบอินทรียไนโตรเจนเปน (NH4)2 SO4 จากน้ันจึงวิเคราะห NH4
+ ที่

เกิดข้ึนโดยวิธีการกลั่น แลวนํามาไทเทรตดวยเกลือ (HCl) 

 

การคํานวน  

  เปอรเซ็นตไนโตเจน= Nomality HCl* × corrected acid vol.(ml)** x (14 gN/mol) x 100  

       นํ้าหนักของตัวอยาง (g) 

 

     เปอรเซ็นตโปรตีน = เปอรเซ็นตไนโตเจน x Factor 

 

    *Normality มีหนวยเปน mol/1000 ml 

    **Corrected acid vol.ml = (HCl สําหรับตัวอยาง - ml HCl สําหรับ blank) 

 

   การเปลี่ยนเปอรเซ็นตไนโตรเจนเปนเปอรเซ็นตของโปรตีน คา factor ที่นํามาใชในการเปลี่ยน ได

จากการนําคาเปอรเซ็นตไนโตรเจนไปหาร 100 เชนในที่น้ี พืชกินไดจะมีเปอรเซ็นตไนโตรเจนเทากับ 16 ดังน้ัน 

factor ที่นํามาใชคํานวณคาเปอรเซ็นตโปรตีน คือ 100/16= 6.25 

 

3.4.2 การทดสอบปริมาณคารโบไฮเดตร (Total Carbohydrate)   

  วิธีที่ ใช ในการทดสอบอาง อิงมาจาก Compendium of method for food analysis (2003) 

ปริมาณคารโบไฮเดรต เปนการคํานวณหาเปอรเซนต ผลรวมของโปรตีน ไขมัน ความช้ืน และเถา จากทั้งหมด

ของนํ้าหนักของพืช ดังสมการ 
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   ผลรวมของคารโบไฮเดรต (%) =  โปรตีน (%) + ไขมัน (%) + ความช้ืน (%) + เถา (%)  

 

3.4.3 การทดสอบปริมาณไขมัน (Total Fat) 

  วิธีที่ใชในการทดสอบคือ Acid hydrolysis method (Mojonnier method) อางอิงมาจาก AOAC 

official method 922.06 fat in flour หลักการคือไขมันในตัวอยางจะถูกสกัดออกมาโดยสารผสมของ ehtly 

ether และ petroleum ether จะเปนตัวทําละลายไขมัน สารสกัดที่ถูกสกัดออกมาใน Mojonnier fat-

extration apparatus จะถูกทําใหแหงที่อุณหภูมิ 100°C เปนเวลา 90 นาที และคํานวณเปนเปอรไขมันโดยมี

การช่ังนํ้าหนัก  

  นอกจาก ehtly ether และ petroleum ether ที่ใชเปนตัวสกัดแลว ยังใช ethanol เพื่อปองกัน

การเกิดเจล และยังชวยแยกสวนที่เปน ether ออกจากสวนที่เปนนํ้า  

 

 3.4.4 การทดสอบปริมาณเสนใยอาหาร (Dietary Fiber) 

  วิธีทดสอบที่ใช อางอิงมาจาก In-house method TE-CH-076 based on AOAC (2010), 985.29 

เปนวิธีการใชเอนไซม รวมกับการวิเคราะหโดยนํ้าหนัก เพื่อวิเคราะหหาใยอาหารทั้งหมดในอาหาร การวัด

ปริมาณไฟเบอรที่ไมละลายนํ้า (Insoluble dietary fiber) โดยวิธีของ the AOAC Official Method 991.42 

จากการยอยตัวอยางโดยใชเอนไซม amyloglucosidase เขมขน จํานวน 0.1 ml สวนปริมาณไฟเบอรที่ละลาย

นํ้า (Soluble dietary fiber) โดยวิธีของ the AOAC Official Method, 993.19 ซึ่งดัดแปลงมาจากการวิเคราะห

ไฟเบอรที่ไมละลายนํ้า ปริมาณไฟเบอรทั้งหมดคํานวณไดจากผลรวมของไฟเบอรที่ไมละลายนํ้า และที่ละลายนํ้า 

 

 3.4.5 การทดสอบปริมาณแคลเซียม (Calcium, Ca) ฟอสฟอรัส (Phosphorus, P) และธาตุเหล็ก (Iron, 

Fe) 

  วิเคราะหดวย เครื่อง Inductively Coupled Plasma-Mass Spectroscopy (ICP-MS) เปนเครื่อง

วิเคราะหปริมาณธาตุและโลหะปริมาณนอยมาก (ระดับ ppb และ ppt) สามารถวิเคราะหหลายธาตุไดในเวลา

เดียวกัน เชน แคลเซียม และธาตุเหล็ก และฟอสฟอรัส ที่เปนไดทั้งของแข็ง ของเหลว และกาซ สวนใหญจะอยูใน

รูปของสารละลาย อาศัยหลักการเผาตัวอยางที่ฉีดเปนละอองโดยการใชพลังงานในพลาสมาเพื่อใหแตกตัวเปน

ไอออนที่มีประจุบวกของสารตัวอยาง จากน้ันสงไปทําการแยกและตรวจวัดมวลสารตามคามวลตอประจุ ดวย 
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Mass Spectrometer ซึ่งมีความสัมพันธโดยตรง กับความเขมขนของตัวอยาง โดยวิธีการทดสอบอางอิงมาจาก 

In-house method based on AOAC (2005) 999.10, by ICP-MS หรือ AOAC official method 999.10    

 

 3.4.6 การทดสอบปริมาณวิตามิน A (Beta-carotene) 

  วิธีที่ใชในการทดสอบ Vitamin A (Beta-carotene) อางอิงจาก Queensland Health Scientific 

Services (1994) ทดสอบดวยเครื่อง High Performance Liquid Chromotography (HPLC) โดยการสกัด

ตัวอยาง เตรียมตัวอยางแหง 0.1 mg ตกตะกอนโปรตีนออกโดยใช ethanol จํานวน 100 µl และสกัดตอดวย 

choloroform จํานวน 600 µl โดยเขยาเปนเวลา 5 นาที กอนนําไปปนเหว่ียง นําสวนที่เปนชั้นสารละลายมา

ระเหยใหแหงดวยแกสไนโตรเจน สวนที่แหงคือสวนที่สกัดไดนั้น นํามาละลายดวย methanol จํานวน 100 µl 

หลังจากน้ันนําไปวิเคราะหโดย HPLC ตอไป 

  เครื่องมือ HPLC ที่เปน automated system และมี detector เปน photo diode array ที่วัดคา

ดูดกลืนแสงในชวงความยาวคลื่น 200-450 nm สวน column ที่ใช คือ Hypersil ODS C18 ขนาด 230 × 4.6 

mm ขนาด 5 µm ตัวชะที่ ใชแยก (mobile phase) คือ Acetonitrile- Propan-2-ol- Dichloromethane 

(92.5%: 5.0% : 2.5%, v/v/v) ที่อัตราการไหล (Flow rate) 1.5 ml/min หลักจากวิเคราะห โดย HPLC แลว 

ปริมาณของสารในตัวอยางจะแสดงคาเปน peak area ของกราฟแยก (chromatogram) คาที่ไดนําไปเทียบกับ

กราฟมาตรฐาน (Standard calibration curves) (Zhao et al., 2004) นําคาที่ไดไปการเปรียบเทียบหนวยของ

ผลรวมวิตามินเอ ตามคําอธิบายหนวย  

Total Retinol equivalent (1 RE) = 1 µg retinol = 6 µg beta-carotene = 3.33 IU 

 

3.4.7  การทดสอบปริมาณวิตามิน B1 (Thiamine) และวิตามิน B2 (Riboflavin)  

 เทคนิคที่ใชในการทดสอบคือ Simple extraction และเทคนิค Liquid Chromatography แบบ

แยกไอออน อางอิงมาจาก In-house method based on Journal AOAC in 2002 (Woollard and Indyk, 

2002) โครมาโทกราฟ ที่ใชแยกไอออน โดยอาศัยหลักการกระจายตัวของไอออนระหวางเฟสเคลื่อนที่และเฟสน่ิง

ที่แลกเปลี่ยนไอออนไดตางกัน ขึ้นอยูกับสถาณะภาพของไอออนในสารละลายกับไอออนที่มีประจุตรงกันขามซึ่ง

อยูที่ผิวของเฟสที่อยูกับที่ 
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 3.4.8 การทดสอบปริมาณวิตามิน C (L-Ascorbic acid) 

  การวัดปริมาณวิตามินซี ดวยเครื่อง HPLC ซึ่งอางอิงมาจาก Compendium of Method for food 

Analysis (2003), P. 2-122 to p.2-114 โดยนําตัวอยางหนักประมาณ 2.5 กรัม การสกัดตัวอยางดวย 3% m-

phosphoric acid แลวนํามากรองดวย membrane filter ขนาด 0.45 µm นําสวนสกัดที่ไดเขาเครื่อง HPLC 

สําหรับวิเคราะหวิตามินซี  

  สวนเครื่องมือ HPLC ใชการวัดคาดูดกลืนแสงในชวงความยาวคลื่น 200-400 nm สวน column ที่

ใช คือ column ขนาด particle 5 µm, LiChrospher 100 RP-18 column ขนาด 125 × 4 mm ตัวชะที่ใช

แยก (mobile phase) คือ potassium-dihydrogen-phosphate ที่อัตราการไหล (Flow rate) 0.5 ml/min 

หลักจากวิเคราะห โดย HPLC แลว ปริมาณของสาร (ascorbic acid) ในตัวอยางจะแสดงคาเปน peak 

area/peak height of sample ของกราฟแยก (chromatogram) คาที่ไดนาไปเทียบกับกราฟมาตรฐาน 

(Standard calibration curves) 

 

 3.4.9 การตรวจวิเคราะหหาสารประกอบฟนอลิก (Phenolic compounds)  

  การวิเคราะหสารประกอบฟนอลิกของสารสกัดจากพืชกินไดโดยวิธี HPLC-DAD/MSD ใช reverse 

phase column คือ Waters NovaPak C18 (3. 8 mm I.d.  x 150 mm) ส วน guard column คือ  Waters 

NovaPak C18 ใหอัตราการไหล 1.0 มิลลิลิตรตอนาที ที่ 35 องศาเซลเซียส binary mobile phase เปน น้ํา ตอ 

Acetic อัตราสวน 98:2 v/v ใน reservoir A และ Acetonitrile ใน reservoir B โดยชวงเริ่มตนมีอัตราสวนของ

สารละลาย A/B คือ 99:1 v/v ถึง 70:30 v/v นาน 20 นาที ทิ้งไวอีก 5 นาทีจะกลับมาเปนอัตราสวนเดิม และ 5 

นาทีถัดไปเขาสูสมดุล รวมเปน 30 นาทีในแตละ ตัวอยาง จะพบสารประกอบ phenolic ดูไดจากขอมูลชวง 200 

และ 500 นาโนเมตรเทียบกับขอมูลของ สารมาตรฐาน 

 

 3.4.10 การตรวจวิเคราะหหาความสามารถรวมในการตานอนุมูลอิสระ  

  โดยวิธี DPPH-Method เริ่มจากการเตรียมสารละลาย DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl ) 

เขมขน 0.1 mM ใน methanol ทาไดโดย ช่ัง 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl มา 0.1972 g ละลายดวย 

methanol จนสารละลายหมด จากน้ันปรับปริมาตรเปน 100 ml จะไดสารละลาย DPPH เขมขน 5 mM จาก

น้ันปเปตสารละลายนี้มา 2 ml ปรับปริมาตรดวยเมทานอลจนครบ 100 ml  
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  ปเปตสารละลาย DPPH เขมขน 0.1 mM ในเมทานอล มา 2.9 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง เติม

ตัวอยางสารสกัดลงไป 0.1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวยเครื่อง Vortex ต้ังไวในที่มืด 30 นาที พรอมกันนี้ทํา

ตัวอยางควบคุม (Control) หรือสารละลาย DPPH ที่ไมมีตัวอยาง ทําโดยใชเมทานอล จํานวน 0.1 มิลลิลิตร แทน

ตัวอยางสารสกัด วิเคราะหตามวิธีการเดียวกัน เม่ือครบ 30 นาที นําตัวอยางและตัวอยางควบคุมไปวัดคาการ

ดูดกลืนแสง (Spectrophotometer) (Biochrom, Libra S22 S/N 97765, UK ) ที่ความยาวคลื่น 515 นาโน

เมตร  

  เมื่อวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวย DPPH ซึ่งเปนการศึกษาประสิทธิภาพของ

สารสกัดในการรวมตัวกับ DPPH ที่อยูในรูปอนุมูลอิสระที่เสถียรที่อยูในสารละลาย โดย DPPH คือ อนุภาคอิสระ

ที่เสถียรและสามารถรับอิเล็กตรอนได เม่ือไดรับอะตอมไฮโดรเจนจากโมเลกุลอื่นจะทําใหเปลี่ยนเปนโมเลกุลที่ไม

เปนอนุมูลอิสระ การศึกษาความสามารถในการตานออกซิเดชัน ในสารตัวอยางนิยมรายงานเปนคา 50% 

Inhibitory Concentration (IC50) ซึ่งหมายถึงคาความเขมขนของสารตานออกซิเดชันที่ยับย้ังการดูดกลืนแสง

ของสาร DPPH radical ลดลง 50% และการคํานวณฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระเปนรอยละของการยับยั้ง (% Radical 

Scavenging) โดยใชคา IC50 ในการเปรียบเทียบความสามารถของสารตานอนุมูลอิสระระหวางตัวอยางที่

ทดสอบกับสารมาตรฐาน ตามสมการ 

 

%Radical Scavenging = [(AB – AA)/ AB] x100 

 

เม่ือ     AA = คาการดูดกลืนแสงที่วัดไดของสารตัวอยางผสมกับ DPPH 

AB = คาการดูดกลืนแสงที่วัดไดของสารละลาย DPPH 

 

สวนการคํานวณหาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระหาไดจากอัตราสวนของการลดลงของคาการดูดกลนื

แสงของสารตัวอยางกับสารมาตรฐาน หนวยของการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเชิงปริมาณความเขมขนของ

สารตานอนุมูลอิสระที่มีในตัวอยาง ซึ่งคาตัวเลขสูงก็แสดงวามีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูง สารมาตรฐานที่ใชในการ

เทียบฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ คือ โทรล็อกซ (trolox,-6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchlorman-2-carboxylic 

acid) แสดงคาเปน Trolox Equivalent Antioxidant Capacity (TEAC) 
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บทท่ี 4 

ผลและวิจารณผลการศกึษา 

 

4.1  ขอมูลการใชประโยชนจากพืชกินไดเพ่ือนํามาเปนเมนูอาหาร  

ขอมูลการใชประโยชนเพื่อเปนเมนูอาหารจากพืชกินไดทั้ง 5 ชนิด ไดแก เครืองูเหา ลิ้นกวาง ตดหมูตดหมา 

ผักอีนูน (ผักสาบ) และสมลม  

4.1.1 เครืองูเหา  

สวนที่ใชเปนอาหารคือ ใบออน ยอดออน โดยนํามารับประทานเปนผักสดกับนํ้าพริก ลาบ กอย น้ําตก 

สมตํา และขนมจีนนํ้ายา รสชาติเผ็ดรอน ฤดูกาลใชประโยชนน้ันมีตลอดทั้งป 

4.1.2 ลิ้นกวาง 

 สวนที่ใชเปนอาหารคือ ยอดออน โดยนํามารับประทานเปนผักสดจิ้มกับนํ้าพริกรวม มีรสชาติ ฝาด 

มัน ฤดูกาลใชประโยชนน้ันมีตลอดทั้งป 

4.1.3 ตดหมูตดหมา 

 สวนที่ใชเปนอาหารคือ ยอดออนและใบออนรับประทานเปนผักสด ตมหรือลวก เปนผักกับนํ้าพริก 

สวนของรากน้ัน นํามาปอกเปลือกแชในน้ํา นําไปตํากับขาวเหนียวนึ่งเพ่ือทําขาวพอง (ขาวโปง) มีรสมัน ฤดูกาลใช

ประโยชนน้ันมีตลอดทั้งป 

4.1.4 ผักอีนูน (ผักสาบ) 

 สวนที่ใชเปนอาหารคือ ยอดออน ใบออน และผลออน ลวกหรือตมรับประทานเปนผักกับน้ําพริก 

หรือนําไปดองนํ้าเกลือใสนํ้าซาวขาวทําใหรสเปรี้ยว มีรสชาติขม ฤดูกาลใชประโยชนน้ันมีในฤดูฝน  

4.1.5 สมลม 

 สวนที่ใชเปนอาหารคือ ยอดออน ใบออน และผลออน รับประทานเปนผักสดกับนํ้าพริก สามารถ

นํามาปรุงอาหารจําพวกตมยํา แกงสม รสชาติมีความเปรี้ยวมัน  

4.2 ผลการวิเคราะหทางดานโภชนาการของตัวอยางพืชกินได 

ผลทางหองปฎิบัติการในการวิเคราะหคุณคาทางดานโภชนาการของตัวอยางพืชกินได แสดงคุณคาทางดาน

โภชนาการประกอบไปดวย พลังงาน โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน ใยอาหาร แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามิน

เอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และวิตามินซี (ดังตารางที่ 4.1) รวมไปถึงสารประกอบฟนอลิก และความสามารถใน

การตานอนุมูลอิสระของพืชกินไดทั้ง 5 ชนิด  
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ตารางที่ 4.1 ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการหลักของตัวอยางพืชกินได 

รายการทดสอบ 
หนวย/100 

กรัม* 

ชนิดของพืชกินได 

เครืองเูหา ลิ้นกวาง ตดหมูตดหมา ผักอีนูน สมลม 

Energy Kcal 162 107 113 87 80 

Protein (%N × 6.25) g 5.9 3.3 5.16 2.88 3.21 

Total carbohydrate  g 30.92 21.99 20.96 16.18 12.98 

Total fat  g 1.69 0.6 0.9 1.18 1.7 

Dietary Fiber  g 22.77 21.41 20.96 9.74 10.86 

Calcium (Ca)  mg 531 110.1 776.3 475 289.6 

Phosphorus (P)  mg 382.2 227.3 551.8 184.6 213 

Iron (Fe)  mg 3.33 3.07 7.15 3.64 7.36 

Vitamin A (Total RE) µg 14.2 17.5 0.8 5.2 9.5 

Vitamin B1 (Thiamine)  mg 2.12 1.67 0.15 0.63 11.47 

Vitamin B2 (Riboflavin)  mg 0.09 0.09 0.2 0.31 0.12 

Vitamin C (L-Ascorbic acid) mg 0.44 ND ND ND ND 

*หนวย ตอสัดสวนที่กินได 100 กรัม  

 

จากตารางที่ 4.1 สามารถนําผลการตรวจสอบคุณคาทางโภชนาการดานตางๆ เพื่ออธิบายและเปรียบเทียบ

ศักยภาพการเปนแหลงสําคัญทางดานโภชนาการตอสัดสวนที่สามารถกินได จากตัวอยางพืชกินไดของการศึกษา

ครั้งน้ี กับพืชผักทั่วไปที่เปนแหลงคุณคาสําคัญทางโภชนาการ จากรายงานที่ไดอางอิงมาขางตน และผลการวิจัย

อ่ืนๆ ไดดังน้ี  

4.2.1 พลังงาน 

 เครืองูเหาใหพลังงานเทากับ 162 แคลอรี่ ตอ 100 กรัม มากที่สุดจากพืชกินไดที่ใชในการศึกษาครั้ง

น้ี และใหพลังมากกวาพืชผักสวนมาก ยกตัวอยางเชน ผักเดือยดิน (โมกเครือ) ใบยานาง ใบชะพลู ผักกุม และ

ยอดข้ีเหล็ก ซึ่งใหพลังงานเทากับ 134 127 119 108 และ 87 แคลอรี่ ตอ 100 กรัม ตามลําดับ โดยเปรียบเทียบ

ขอมูลจากตางรางแสดงคุณคาทางโภชนาการของอาหารไทย กองโภชนาการ (2544) 
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4.2.2 โปรตีน 

 เครืองูเหาที่มีปริมาณโปรตีนสูงมากที่สุดจากตัวอยางพืชที่ทดสอบ คือเทากับ 5.9 กรัม ตอ 100 กรัม 

รองลงมาคือ ตดหมูตดหมา ซึ่งมีเทากับ 5.19 กรัม ตอ 100 กรัม เม่ือนําไปเปรียบเทียบกับพืชหรือผักกินไดชนิด

อ่ืนๆ ตามที่ไดอางอิงมาขางตนจาก สถาบันแพทยแผนไทย (2554) (ตารางที่ 2.2) พบวา เครืองูเหามีปริมาณ

โปรตีนสูงกวา ดอกสะเดา (5.5) ยอดมะยมออน (5.6) ยอดฟกขาว (5.6) ใบยานาง (5.6) ผักแมะ (5.7) และยอด

ออนมะระ (5.8) ในปริมาณกรัม ตอ 100 กรัม  

 นอกเหนือจากน้ี ไดนําไปเปรียบเทียบกับงานวิจัยอ่ืนๆ ที่ผานมา พบวาเครืองูเหายังมีปริมาณโปรตีน

สูงกวาใบชะพลู ใบตําลึง ดอกโสน และฝกมะรุม ที่มีปริมาณโปรตีนเทากับ 5.40 3.30 3.60 และ 2.2 กรัม ตอ 

100 กรัม ตามลําดับ (กองโภชนาการ, 2544 และ อรวัลภ, 2556)  

4.2.3 คารโบไฮเดรต 

 ปริมาณคารโบไฮเดรต พบในเครืองูเหาสูงสุด เทากับ 30.92 กรัม ตอ 100 กรัม จากตัวอยางพืชกินได

ที่ทําการศึกษาครั้งน้ี เมื่อนําไปเปรียบเทียบกับตัวอยางผักพ้ืนบานชนิดอ่ืนที่อางอิงมาจากสถาบันแพทยแผนไทย 

(2554) จากตารางที่ 2.3 ซึ่งมีคาปริมาณคารโบไฮเดรตในผักพ้ืนบาน ระหวาง 35.8-15.8 กรัม ตอ 100 กรัม พบวา

เครืองูเหามีปริมาณมากรองจาก ผักจวง ที่มีปริมาณมากสุดเทากับ 35.8 กรัม ตอ 100 กรัม  

 จากเปรียบเทียบกับตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของอาหารไทยในสวนของพืชผัก พบวา 

ปริมาณคารโบไฮเดรตที่พบในเครืองูเหามีสูงกวา ผักเดือยดิน (โมกเครือ) (28.3) ผักเม็ก (15.8) ใบยานาง (24.0) 

มะเขือพวง (14.7) และเน้ือฟกทอง (25.6) และอ่ืนๆ อีกมากมาย ในปริมาณกรัมตอสัดสวน 100 กรัม (กอง

โภชนาการ, 2544) 

4.2.4 ไขมัน 

 ปริมาณไขมันที่พบในใบสมลม มีปริมาณ 1.7 กรัม ตอ 100 กรัม ชึ่งมีปริมาณใกลเคียงกับปริมาณ

ไขมันที่พบอยูในเครืองูเหา คือเทากับ 1.69 กรัม ตอ 100 กรัม สวนตดหมูตดหมาและใบลิ้นกวางพบปริมาณ

ไขมันนอยตอสัดสวนที่กินได จากผลการศึกษาครั้งนี้ เม่ืออางอิงจากตางรางแสดงคุณคาทางโภชนาการของ

อาหารไทยในสวนของพืชผัก จากกองโภชนาการ (2544) พบวา มีปริมาณไขมันในใบสมลมและเครืองูเหาสูงกวา 

พืชผักหลายชนิด ยกตัวอยางเชน ยอดข้ีเหล็ก ผักเดือยดิน (โมกเครือ) ผักเม็ก ใบบัวบก และผักชีลาว ที่ปริมาณ

ไขมันเทากับ 1.4 1.1 1.0 0.9 และ 0.7 กรัม ตอ 100 กรัม ตามลําดับ แตก็มีปริมาณไขมันนอยกวาพืชผักบาง

ชนิด เชน ใบชะพลู 2.5 กรัม ตอ 100 กรัม  
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 4.2.5 ใยอาหาร 

 ปริมาณใยอาหารที่พบในเครืองูเหามีปริมาณ 22.77 กรัม ตอ 100 กรัม ซึ่งสูงที่สุดในกลุมตัวอยาง

พืชกินไดที่ทําการศึกษาครั้งน้ี และเม่ือเปรียบเทียบกับ ตัวอยางปริมาณใยอาหารที่มีในผักพ้ืนบานจาก สถาบัน

แพทยแผนไทย (2554) (ตารางที่ 2.1) พบวา ปริมาณใยอาหารที่พบในเครืองูเหามีมากรองจาก ผักจวง ที่มี

ปริมาณสูงสุดเทากับ 24.3 กรัม ตอ 100 กรัม และมีปริมาณใกลเคียงกับดอกขจรที่มีปริมาณใยอาหาร เทากับ 

22.3 กรัม ตอ 100 กรัม  

4.2.6 แคลเซียม  

 ปริมาณแคลเซียม พบในตดหมูตดหมาสูงสุด เทากับ 776.3 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม รองลงมาคือ 

เครืองูเหา ซึ่งมีเทากับ 531 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม เมื่อนําผลการศึกษาที่ไดไปเปรียบเทียบกับตารางที่ 2 พบวา 

ตดหมูตดหมามีปริมาณแคลเซียมมากที่สุด มากกวาใบชะพลู ผักแผว ใบยอ และยอดแค เปนตน โดยมีปริมาณ

แคลเซียม เทากับ 601 573 469 และ 395 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ (อรวัลภ, 2556 และสถาบันแพทย

แผนไทย, 2554)  

 นอกเหนือจากน้ัน เม่ือเปรียบเทียบปริมาณแคลเซียมในผักพืชบานอ่ืนๆ เชน ดอกงิ้วแดง สะแล ผัก

เดือยดิน (โมกเครือ) ยอดข้ีเหล็ก และ ใบ/ยอดออนตําลึง ซึ่งมีปริมาณแคลเซียมเทากับ 429 349 282 156 และ 

126 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม ตามลําดับ จากการศึกษาครั้งนี้  ซึ่ง ยังพบวาปริมาณแคลเชียมที่มีพบอยูใน

ตดหมูตดหมา และเครืองูเหามีปริมาณสูงกวาแหลงสําคัญของแคลเชียมดังที่ไดกลาวมาขางตน (กองโภชนาการ, 

2544) 

4.2.7 ฟอสฟอรัส  

 ปริมาณฟอสฟอรัสที่พบในตัวอยางพืชกินไดของงานวิจัยครั้งน้ี พบวาตดหมูตดหมามีปริมาณ

ฟอสฟอรัสสูงสุด คือเทากับ 551.8 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม รองลงมาคือเครืองูเหา มีเทากับ 382.2 มิลลิกรัม ตอ 

100 กรัม ตัวอยางพืชกินไดทั้งสองชนิดน้ี มีปริมาณฟอสฟอรัสสูงกวาผักพ้ืนบานชนิดอ่ืนๆ จากตารางที่ 2.5 ที่ได

กลาวมาขางตน เชน ใบกะเพราแดง ผักแพพวย ผักไผ ใบเหลียง และยอดข้ีเหล็ก ซึ่งมีปริมาณฟอสฟอรัสเทากับ 

287 277 272 244 และ 190 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม ตามลําดับ (สถาบันแพทยแผนไทย, 2554 และ กอง

โภชนาการ, 2544)  
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4.2.8 เหล็ก  

 ปริมาณธาตุเหล็กพบในสมลมและตดหมูตดหมา มีปริมาณเทากับ 7.36 และ 7.15 มิลลิกรัมตอ 100 

กรัม ตามลําดับ ซึ่งมีธาตุเหล็กสูงกวาพืชกินไดอ่ืนๆ ที่ไดทําการศึกษาครั้งน้ี แตมีปริมาณนอย เม่ือเปรียบเทียบกับ

ตารางที่ 4 พบวามีคาปริมาณธาตุเหล็กในผักพ้ืนบาน อยูในชวงระหวาง 36.3 - 4.6 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม โดย

แหลงสําคัญที่พบธาตุเหล็ก คือ ผักกูด ที่มีปริมาณธาตุเหล็กมากที่สุด สวนที่มีปริมาณนอยที่สุด คือ ยอดตําลึง กับ

ผักแผว (สถาบันแพทยแผนไทย, 2554)  

4.2.9 วิตามินเอ  

 จากการศึกษาตัวอยางพืชกินไดทั้ง 5 ชนิด พบวามีปริมาณวิตามินเอนอยมาก ซึ่งอยูในชวงระหวาง 

17.5 – 0.8 ไมโครกรัมตอ 100 กรัม เมื่อเทียบกับตัวอยางผักพืชบานที่มีปริมาณวิตามินเอสูง ดังแสดงในตารางที่ 

2.8 (สถาบันแพทยแผนไทย, 2554) และยังมีปริมาณนอยมากเชนกันเม่ือเทียบกับแหลงอาหารสําคัญที่มีผลรวม

ของวิตามินเอสูง เชน แครอท ฟกทอง มะละกอสุก และยอดตําลึง โดยมีวิตามินเอสูงถึง 1,166 618 295 และ 

292 ไมโครกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ 

4.2.10 วิตามินบี 1  

จากผลการทดสอบ พบวามีพืชกินได 3 ชนิด คือ สมลม เครืองูเหา และลิ้นกวาง ที่มีปริมาณวิตามิน

บี 1 สูงถึง 11.47 2.12 และ 1.67 มิลลิกรัมตอ สัดสวนที่กินได 100 กรัม ตามลําดับ ซึ่งสูงเกินกวาปริมาณที่

แนะนําตอวัน จาก Thai Recommended Daily Intakes (Thai RDI) ที่แนะนําใหบริโภค 1.5 มิลลิกรัมตอวัน 

นอกจากนี้ พืชกินไดทั้ง 3 ชนิด ยังมีปริมาณวิตามินบี 1 สูงกวา พืชผักทั้งหมดที่แสดงในตางรางแสดงคุณคาทาง

โภชนาการของอาหารไทย จาก กองโภชนาการ (2544) โดยพบวา ยอดออนมะระ เปนแหลงวิตามินบี 1 สูงสุด

เทากับ 1.00 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม  

4.2.11 วิตามินบี 2  

วิตามินบี 2 ที่พบในการทดสอบพืชกินไดทั้ง 5 ชนิด พบวาอยูในชวงระหวาง 0.31 – 0.09 มิลลิกรัม

ตอ 100 กรัม ซึ่งมีปริมาณนอยมากเม่ือเทียบกับพืชผักกินไดชนิดอื่นๆ หลายชนิด ที่เปนแหลงของวิตามินบี 2 

เชน ผักเดือยดิน (โมกเครือ) ผักหวาน ยอดมะกอกปา ผักกระโดน ผักแขยง ยอดข้ีเหล็ก และดอกแค ซึ่งพบ

ปริมาณวิตามินบี 2 เทากับ 3.15 1.65 1.31 0.88 0.87 0.69 และ 0.49 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ (กอง

โภชนาการ, 2544) 

4.2.12 วิตามินซ ี
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เน่ืองจากผลการศึกษาครั้งนี้ สามารถตรวจสอบพบปริมาณวิตามินซีไดในตัวอยางของพืชกินได

เพียงชนิดเดียวคือ เครืองูเหา ที่มีปริมาณเทากับ 0.44 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม เมื่อเปรียบเทียบกับตารางที่ 2.9 ดัง

แสดงขางตน (สถาบันแพทยแผนไทย, 2554) และตางรางแสดงคุณคาทางโภชนาการของอาหารไทยจาก กอง

โภชนาการ (2544) ที่แสดงปริมาณของวิตามินซีในผักพ้ืนบานสูงถึง 484 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ในดอกข้ีเหล็ก 

ซึ่งแสดงใหเห็นวา เครืองูเหามีปริมาณวิตามินซีนอยมากตอสัดสวนที่กินได  

4.2.13 สารประกอบฟนอลิก และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของพืชกินได 

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกของสารสกัดพืชกินไดแตละชนิด มีรายละเอียดดังตารางที่ 4.2 ซึ่ง

พบวา ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดของสารสกัดลิ้นกวางสูงสุด ซึ่งมีคาเทากับ 489.46 มิลลิกรัมตอกิโลกรมั

สารสกัด ตามดวยสารสกัดสมลม, สารสกัดตดหมูตดหมา, สารสกัดเครืองูเหา และสารสกัดผักสาบ ซึ่งมีคาเทากับ 

255.41, 198.78, 161.42 และ 74.72 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมสารสกัด ตามลําดับ 

ตารางท่ี 4.2 สารประกอบฟนอลิก และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของตัวอยางพืชกินได 

รายการทดสอบ 
ชนิดของพืชกินได 

เครืองูเหา ลิ้นกวาง ตดหมูตดหมา ผักสาบ สมลม 

Phenolic Compound (mg/kg)  

  Gallic acid 13.18 126.7 17.5 10.14 27.76 

  Eriodictyol ND ND ND ND ND 

  Apigenin ND ND ND ND ND 

  Isoquercetin 18.66 29.51 17.2 5.87 18.46 

  Kaempferol ND 22.31 7.81 ND 12.23 

  Quercetin 11.31 25.26 5.97 7.78 16.21 

  Hydroquinin ND ND ND ND ND 

  Rutin 99.36 236.95 130.13 26.21 115.33 

  Catechin 8.19 7.33 6.37 8.62 25.85 

  Tannic Acid 10.72 41.4 13.8 16.1 39.57 

Total Phenolics (mg/kg) 161.42 489.46 198.78 74.72 255.41 

Total Antioxidant (Trolox)  

(mg eq Trolox/100g)  

122.18 1154.00 162.57 17.98 307.07 

ND = Not Detected  
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การศึกษาไดวิเคราะหความสามารถของสารสกัดพืชกินไดในการทําใหความเขมขนของ DPPH 

redical ลดลง 50% โดยเทียบกับ Trolox ซึ่งเปนสารตานอนุมูลอิสระที่ถูกสังเคราะหขึ้น เปนอนุพันธของวิตามิน

อี ซึ่งออกฤทธ์ิเร็วกวาวิตามินอี จึงนิยมนํามาเปนสารมาตรฐานในการทดสอบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 

ซึ่งจะรายงานความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในรูปของ มิลลิกรัม TEAC ตอ 100 กรัมของสารสกัดพืชกินได 

ซึ่งเม่ือคา TEAC สูง บงบอกถึงความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูง ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของ

สารสกัดผักกินไดแตละชนิด มีรายละเอียดดังตารางที่ 4.2 ซึ่งพบวาสารสกัดลิ้นกวาง มีความสามารถในการตาน

อนุมูลอิสระสูงสุด โดยมีคา TEAC เทากับ 1,154.00 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมสารสกัด ตามดวยสารสกัดสมลม, สาร

สกัดตดหมูตดหมา, สารสกัดเครืองูเหา และสารสกัดผักสาบ ซึ่งมีคา TEAC เทากับ 307.07, 162.57, 122.18, 

และ 17.98 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมสารสกัด ตามลําดับ ซึ่งลิ้นกวางมีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระสูงกวาสารสกัดจาก

เมล็ดมะละกอสุกพันธุแขกดําที่มีคา TEAC เทากับ 436.75 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมสารสกัด (สุกัญญา และอรสา, 

2550) อีกทั้งลิ้นกวางและสมลมมีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระสูงกวาปลายยอดผักหวานบานที่เพาะเลี้ยงเน้ือเยื้อ ซึ่งมี

คา TEAC ระหวาง 64.06- 166. 48 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมสารสกัด (รัชนี, 2557) 

จากการเปรียบเทียบ พืชกินไดทั้ง 5 ชนิดน้ี ยกเวนผักสาบ มีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระสูงกวาจากคา 

TEAC (มิลลิกรัม Trolox/100 กรัมสารสกัด) เม่ือเทียบกับมะขามเทศ (78.9) ฝรั่ง (61.9) มะละกอฮอลแลนด 

(18.7) มะเข่ือเทศราชีนี (18.4) และพืชกินไดทั้ง 5 ชนิดที่ไดศึกษา ยังมีคา TEAC สูงกวากลวยไข แกวมังกร มะมวง

นํ้าดอกไมสุก และแอปเปลแดง ซึ่งมีคาเทากับ 15.4, 11.8, 8.9 และ 0.3 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ 

(วรานนท และคณะ, 2557)  

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดมีความสัมพันธกับความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของสาร

สกัดของพืชกินได โดยพบวาสารสกัดลิ้นกวางมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกสูงสุดและมีความสามารถในการตาน

อนุมูลอิสระสูงสุดดวย เมื่อเทียบกับสารสกัดสมลม, สารสกัดตดหมูตดหมา, สารสกัดเครืองูเหา และสารสกัด

ผักสาบ ตามลําดับ เน่ืองจากสารประกอบฟนอลิกเปนสารประกอบในกลุมฟนอล โครงสรางมีหมูไฮดรอกซิลที่

สามารถใหไฮโดรเจนอะตอมแกอนุมูลอิสระได จึงมีความสามารถในการตานการเกิดออกซิเดช่ันหรืออนุมูลอสิระได 

(Hussain et al.,1987 and Rice-Evans et al., 1996) ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ Daduang et al. (2011) 

พบวาปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่พบในผักและผลไม มีความสัมพันธกับความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 

และสารตานอนุมูลอิสระสวนใหญพบไดในพืช ผัก และผลไม ที่มีสารประกอบฟนอลิกเปนองคประกอบ (นวลศรี 

และ อัญชนา, 2545)  
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บทท่ี 5 

สรุปและขอเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการศึกษา 

 การใชประโยชนจากพืชกินไดทั้ง 5 ชนิด ไดแก เครืองูเหา ใบลิ้นกวาง ตดหมูตดหมา ผักอีนูน และใบสมลม

เพ่ือนํามาเปนเมนูอาหาร คือการรับประทานเปนผักสด หรือลวกจิ้มกับนํ้าพริกหลากหลายชนิดเปนสวนใหญ ซึ่ง

พบวาพืชกินไดเหลานี้สามารถเปนแหลงคุณคาทางโภชนาการที่แตกตางกันไป ดังน้ี 

(1) เครืองูเหา เปนแหลงคุณคาทางดานโภชนาการสูงในดาน พลังงาน โปรตีน คารโปไฮเดรต และใย

อาหาร :ซึ่งสูงกวาพืชกินไดที่ทําการศึกษาและพืชผักทั่วไป นอกจากน้ีสามารถพบปริมาณวิตามินซีในเครืองูเหา

เพียงชนิดเดียว ซึ่งมีปริมาณนอยมาก 

(2) ลิ้นกวาง มีปริมาณวิตามิน เอ สูงกวาพืชกินไดที่ศึกษา แตก็ยังปริมาณนอยมากเม่ือเทียบกับพืชผัก

แหลงอาหารสําคัญที่มีคาของวิตามินเอสูง 

(3) ตดหมูตดหมา มีปริมาณแคลเซียมและฟอสฟอรัสสูง สูงกวาพืชกินไดที่ทําการศึกษาและพืชผักทั่วไป 

(4) ผักอีนูน มีปริมาณวิตามินบี 2 สูงกวาพืชกินไดที่ศึกษา แตยังมีปริมาณนอยมากเม่ือเทียบกับพืชผัก

ตางๆ ที่เปนแหลงวิตามินบี 2 สูง 

(5) สมลม มีปริมาณไขมันสูงใกลเคียงกับเครืองูเหา และมีธาตุเหล็ก และวิตามินบี 1 สูงกวาพืชกินไดอ่ืน

ที่ทําการศึกษา นอกจากนี้ วิตามินบี 1 ที่พบในสมลม รวมไปถึงเครืองูเหา และลิ้นกวางน้ัน มีปริมาณสูงเกินกวา

ปริมาณที่แนะนําใหบริโภคตอวัน จาก Thai RDI  

การศึกษาปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด ความสามารถในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ พบวาใบลิ้นกวางมี

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูงสุด และพบวาลิ้นกวางยังมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระมากกวา

พืชกินไดชนิดอื่นที่ใชทดสอบในการศึกษาครั้งน้ี 

5.2 ขอเสนอแนะ 

 ยังมีพืชผักพื้นบานอีกเปนจํานวนมากที่ควรทําการศึกษาเพิ่มเติม ซ่ึงอาจนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑ

อาหารเสริมอันจะเพิ่มรายไดใหกับชุมชนและประเทศชาติตอไป 
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