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บทคดัย่อ 
 

หวัไชเทา้เป็นผกัท่ีมีคุณค่าทางสารอาหารหลายอยา่ง งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาฤทธ์ิ
ทางชีวภาพของสารสกดัหัวไชเทา้ เพื่อเป็นองคค์วามรู้ประกอบส าหรับการประยุกตใ์ชใ้นการศึกษา
ปริมาณการน าไปใช้ของสารสกดัหัวไชเทา้ในผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพท่ีถูกตอ้งและเหมาะสม 
โดยได้ท าการศึกษาฤทธ์ิทางชีวภาพของหัวไชเทา้ ได้แก่ การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดั
วิตามินซีจากหัวไชเทา้และการวิเคราะห์ปริมาณของ ascorbic acid ปริมาณปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด 
(Total phenolic) การเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ การเป็นสารตา้นจุลินทรีย ์และการเป็นสารตา้นการก่อ
กลายพนัธ์ุ โดยใช้หัวไชเท้า 2 สายพนัธ์ุ 3 ตวัอย่าง Chinese Everest hybrid, Tainsan และ Chinese 
Everest hybrid ท่ีปลูกแบบ organic จากการศึกษาพบวา่สารสกดัน ้ าท่ีสกดั 3 คร้ังจากเปลือกหวัไชเทา้
มีปริมาณวิตามินซีสูงสุด คือ 50 mg/100 g of RM และสารสกดัแห้งจะมีปริมาณวิตามินซี 48 mg/100 
g of RM สารสกดัหัวไชเทา้สายพนัธ์ุ Chinese Everest hybrid ท่ีปลูกแบบ organic มีปริมาณฟีนอลิก
ทั้งหมดสูงสุด คือ 16.91±0.22 mg GAE /100 g of RM เม่ือศึกษาคุณสมบติัการเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ ดว้ยวธีิ DPPH assay, FRAP assay และ ABTS assay พบวา่ สารสกดัหวัไชเทา้สายพนัธ์ุ Chinese 
Everest hybrid ท่ีปลูกแบบ organic มีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดีท่ีสุดในทั้งสามวิธี โดย 
DPPH assay ให้ค่า IC50=35.72±12.85 mg/ml, FRAP assay ให้ค่า 0.0028±0.01 mmol Fe2+/g RM และ 
ABTS assay ให้ค่า IC50=165.49±2.06 mg/ml เม่ือศึกษาคุณสมบติัการเป็นสารตา้นจุลินทรียข์องสาร
สกดัหวัไชเทา้ดว้ยวิธี Disk diffusion พบวา่ หวัไชเทา้สายพนัธ์ุ Chinese Everest hybrid และสายพนัธ์ุ 
Tainsan มีความสามารถในการตา้นจุลินทรียไ์ด้ไม่แตกต่างกนั และเม่ือศึกษาคุณสมบติัการเป็นสาร
ตา้นการก่อกลายพนัธ์ุพบวา่ยงัไม่สามารถสรุปผลได ้
ค าส าคัญ: สารสกดัหัวไชเท้า, วติามินซี, ปริมาณฟีนอลกิทั้งหมด, สารต้านอนุมูลอสิระ, สารต้าน
จุลนิทรีย์, สารต้านการก่อกลายพนัธ์ุ 
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Abstract 
 

Radishes are vegetable that have many nutrients.  The objectives of study are investigated 
bioactivity of the extracts for useful information could be provide a better understanding of the 
determination of ascorbic acid, antioxidant properties, antimicrobial properties, and antimutagenic 
properties for further investigation and development into value- added food products and 
neutraceuticals.  Radish in species of Chinese Everest hybrid, Tainsan and organic Chinese Everest 
hybrid were extracted. Ascorbic acid was evaluated by titrimetric method. Radish peel extracted by 
water three times showed the highest amount of vitamin C is 50 mg/100 g of RM and dry extract 
showed amount of vitamin C is 48 mg/100 g of RM. Total phenolic contents were evaluated by Folin-
Ciocalteu method. Organic Chinese Everest hybrid extract showed the highest total phenolic content 
at 16.91±0.22 mg GAE /100 g of RM. Antioxidant activities of all extracts were evaluated by DPPH, 
FRAP and ABTS assays. It was found that organic Chinese Everest hybrid extract showed the highest 
antioxidant activity by DPPH assay at IC50 35.72±12.85 mg/ml, FRAP assay at 0.0028±0.01 mmol 
Fe2+/g RM and ABTS assay at IC50 165.49±2.06 mg/ml. The antimicrobial activity was evaluated by 
agar disk diffusion method. Chinese Everest hybrid and Tainsan extracts were found to responses to 
microbial and both of extracts responses to microbial are not different.  Antimutagenic activity was 
evaluated by Ames assay. Can’t concluded. 
Keywords:  radish extracts, vitamin C, total phenolic, antioxidant activity, antimicrobial activity, 
antimutagenic activity 
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บทที ่1 
บทน า 

 

1. ความส าคญั และท่ีมาของปัญหาท่ีท าการวิจยั 

ผลิตภณัฑเ์สริมสุขภาพหรือส่วนประกอบในการเตรียมอาหารเสริมสุขภาพ  ส่วนมากน าเขา้และ
ขายโดยตรงต่อผูบ้ริโภค  โดยอา้งว่ามีประโยชน์มากมายมหาศาล สามารถรักษาโรคไดห้ลายอย่าง  ถา้
พิจารณาในแง่การป้องกนัดูแลรักษาสุขภาพแบบองคร์วม  ของเหล่าน้ีอาจช่วยส่งเสริมการสร้างภูมิคุม้กนั  
ปรับสมดุลแก่ร่างกาย  จึงมีผลใหสุ้ขภาพดี 

ข้ึน  แต่บางชนิดอาจก่อให้เกิดอนัตรายได ้ เช่น  ถา้ใชใ้นขนาดสูง  หรือในระยะเวลานาน   อาจ
บดบงัอาการของโรคท่ีเป็นอยู ่ หรืออาจเป็นพิษเฉียบพลนั/ พิษเร้ือรังได ้ดงันั้น  การใชผ้ลิตภณัฑท่ี์เตรียม
ไดจ้ากผกัธรรมชาติ และมีราคาถูก มีปริมาณมากในประเทศไทยจึงเป็นทางเลือกท่ีน่าสนใจและเล่ียงต่อ
ความเส่ียงต่อการเกิดผลขา้งเคียงจากการบริโภคสารสังเคราะห์เป็นระยะเวลานานซ่ึงจะส่งผลเสียต่อ
สุขภาพในระยะยาว 
 ความเขา้ใจความสัมพนัธ์ระหวา่งโภชนาการ  และสุขภาพ มีผลต่อการพฒันาแนวความคิดของ
อาหารเชิงหนา้ท่ี (Functional Food) ซ่ึงหมายถึงการปฏิบติัและการเขา้หาแบบใหม่ ๆ เพื่อท่ีจะไดรั้บภาวะ
สุขภาพท่ีแข็งแรงโดยสนับสนุนการกินดีอยู่ดีและลดภาวะความเส่ียงต่อการเป็นโรค การศึกษาวิจยั
เก่ียวกบัอาหารเชิงหน้าท่ี  กบัการป้องกนัโรคเร้ือรังท่ีไม่มีการติดต่อ  ไดแ้ก่โรคมะเร็ง ไดก้ระตุน้ความ
สนใจในสารพฤกษเคมีจากพืชในแง่ขององคป์ระกอบท่ีเป็นสารออกฤทธ์ิอาหารโดยเฉพาะการน าพืชผกั
พื้นบา้นมาบริโภคในแง่ของการรักษา ป้องกนัโรคตามแนวปฏิบติัดั้งเดิม  ในปัจจุบนัความสนใจในดา้น
ผลของอาหารต่อสุขภาพมีเพิ่มมากข้ึน  แต่การน าสารสกดัจากพืชผกัมาใชบ้ริโภคในปัจจุบนัยงัขาดองค์
ความรู้ท่ีถูกตอ้งในด้านของฤทธ์ิทางชีวภาพ  คุณสมบติัเชิงหน้าท่ี  รวมทั้งการน าสารสกดัจากผกัมา
ประยกุตใ์ชใ้นอาหาร   

ในปัจจุบนัได้มีการส่งเสริมให้รับประทานวิตามินซีเป็นประจ าทุกวนั เพื่อส่งเสริมสุขภาพ
โดยเฉพาะในดา้นส่งเสริมภูมิคุม้กนัโรคติดเช้ือในระบบทางเดินหายใจซ่ึงพบกนัมากในประชาชนวยัเด็ก
วยัเรียนท่ีมีการติดต่อของโรคได้ง่าย การเตรียมสารสกัดอุดมด้วยวิตามินซีจากหัวไชเท้าซ่ึงเป็นผกั
พื้นบา้นและมีปริมาณมากในทอ้งถ่ินจึงเป็นการเพิ่มมูลค่าแก่ผกัพื้นบา้นและมีผลสืบเน่ืองส่งเสริมให้ใช้
วตัถุดิบจากผลิตภณัฑ์ธรรมชาติมากข้ึน การใช้วตัถุดิบจากธรรมชาติเพื่อเติมในผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพจะมีความปลอดภยัมากกว่าการใช้สารสังเคราะห์และหลีกเล่ียงผลข้างเคียงจากการใช้สาร
สังเคราะห์ในระยะยาวท่ีอาจก่อให้เกิดตามมา นอกจากน้ีการเติมวติามินซีในผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ
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สามารถส่งเสริมการบริโภควิตามินซีไดใ้นรูปแบบของอาหารท่ีหลากหลายมากข้ึนและเป็นทางเลือก
ส าหรับการบริโภคได ้

งานวิจยัน้ีจึงมีเป้าหมายท่ีจะศึกษากรรมวิธีกรรมวิธีการเตรียมสารสกดั ปริมาณและโครงสร้าง
ทางเคมีของวิตามินซีในสารสกดั  ฤทธ์ิทางชีวภาพ  คุณสมบติัเชิงหน้าท่ีของสารสกดั  พร้อมทั้งการ
เตรียมสารสกดัผกัผงเพื่อเป็นองคค์วามรู้ประกอบส าหรับการประยกุตใ์ชใ้นผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ
ท่ีถูกตอ้งและเหมาะสม 

2. วตัถุประสงคก์ารวจิยั  
1. ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัวติามินซีจากหวัไชเทา้ 
2. ศึกษาโครงสร้างทางเคมีและปริมาณของ ascorbic acid และ derivativesใน 

สารสกดัหวัไชเทา้ 
3. ศึกษาฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกดัหวัไชเทา้ 

3.1 ศึกษาคุณสมบติัการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ 
3.2 ศึกษาคุณสมบติัการเป็นสารตา้นจุลินทรีย ์
3.3 ศึกษาการเป็นคุณสมบติัการเป็นสารตา้นการก่อกลายพนัธ์ุ 

4. ศึกษาคุณสมบติัเชิงหนา้ท่ีของสารสกดั 
5. เพื่อถ่ายทอดวทิยาการความรู้สู่ภาคเอกชนหรือผูท่ี้สนใจทัว่ไป 

3. ขอบเขตของการวจิยั  
การวจิยัน้ีแบ่งเป็น 3 ขั้นการทดลองไดแ้ก่ 
3.1 การเตรียมสารสกดัหวัไชเทา้  
3.2 ศึกษาคุณสมบติัสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกดัหวัไชเทา้ 

3.2.1 ศึกษาหาปริมาณ total ascorbic acid 
3.2.2 ศึกษาคุณสมบติัการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ 
3.2.3 ศึกษาคุณสมบติัการเป็นสารตา้นจุลินทรีย ์
3.2.4 ศึกษาการเป็นคุณสมบติัการเป็นสารตา้นการก่อกลายพนัธ์ุ 

3.3 ศึกษาโครงสร้างทางเคมีของวติามินซีท่ีเป็นส่วนประกอบของสารสกดัหวัไชเทา้ 
3.4 ศึกษาคุณสมบติัเชิงหนา้ท่ีของสารสกดัหวัไชเทา้ 

3.4.1 Solubility 
3.4.2 Water and fat absorption capacity 
3.4.3 Emulsion properties 
3.4.4 Foaming properties 
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4. ทฤษฎี  สมมติฐาน (ถา้มี)  และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจยั (Conceptual Framework) 

วติามินซี  (ascorbic acid) 
วิตามินซีท่ีป้องกนัและรักษาโรคลกัปิดลกัเปิด (scurvy) ซ่ึงเป็นโรคท่ีรู้จกัมาแต่โบราณ พืชและสัตว์

ต่าง ๆ สามารถสังเคราะห์วิตามินซีไดจ้ากกลูโคส และโมโนแซกคาไรด์อ่ืน ๆ ยกเวน้สัตวมี์กระดูกสันหลงั 
เช่น คน ลิง หนูตะเภา นก และปลาบางชนิด เน่ืองจากขาดน ้ าย่อยท่ีช่วยในการสร้างวิตามินซี ดงันั้น คนและ
สัตวเ์หล่าน้ีจึงตอ้งไดรั้บวิตามินซีจากอาหาร 

ประวตัิโรคลกัปิดลกัเปิด (scurvy) เป็นท่ีรู้จกัมานานสมยัอียิปต์ 
ค.ศ. 1744  ดร.เจมส์ ลินด์ (Dr.James Lind) ได้ทดลองรักษาลูกเรือ 6 ใน 12 คน ท่ีเป็นโรค

ลกัปิดลกัเปิด พบวา่ ส้มและมะนาวสามารถรักษาโรคน้ี 
ค.ศ. 1932  ดร.คิงส์ (Dr.King)  สามารถแยกสารชนิดหน่ึงจากน ้ ามะนาว  ซ่ึงสามารถป้องกนัและ

รักษาโรคลกัปิดลกัเปิด จึงไดต้ั้งช่ือสารน้ีวา่ กรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid)  ซ่ึงเป็นค ายอ่มาจาก แอนต้ี คอร์
บิวติก แฟคเตอร์ (antiscorbutic factor) 

คุณสมบัติ 
เป็นผลึกสีขาว มีรสเปร้ียว ถา้ละลายน ้ ามีฤทธ์ิเป็นกรด ถูกท าลายไดง่้ายโดยออกซิเน แสงสวา่ง ด่าง 

ความร้อน 
หน้าที่ 
1. สังเคราะห์ คอลลาเจน (collagen) ซ่ึงเป็นโปรตีนท่ีจ าเป็นส าหรับสร้างเน้ือเยื่อเก่ียวพนัในผิวหนัง 

กระดูก เอ็นท่ีกระจายอยูท่ ัว่ไปในโครงสร้าง คอลลาเจนประกอบดว้ยไฮดรอกซีโพรลีน ซ่ึงไดจ้ากการเปล่ียน
โพรลีน การขาดวิตามินซีจะท าให้ไม่มีการเปล่ียนโพรลีนเป็นไฮดรอกซีโพรลิน ท าให้มีอาการของโรค
ลกัปิดลกัเปิด เกิดความผิดปกติของกระดูกและฟัน  ถา้มีบาดแผลจะท าให้บาดแผลหายช้า เพราะการสร้าง
เน้ือเยือ่เก่ียวกนัท่ีแผลไม่ปกติ 

2. ท าให้ผนงัเส้นเลือดแข็งแรง  การขาดวิตามินซีเป็นเหตุให้มีการเปราะแตกง่ายของผนงัเส้นเลือด 
ท าใหเ้ลือดออกง่าย 

3. ช่วยตา้นการติดเช้ือแบคทีเรียและลดการแพส้ารต่าง ๆ ของร่างกาย วิตามินซีช่วยรักษาผิวของเม็ด
เลือดขาว ไม่ให้ถูกท าลาย จึงท าให้การเคล่ือนยา้ยตัวของเม็ดเลือดขาวไปยงัเช้ือโรคต่างๆ ได้รวดเร็ว  
นอกจากน้ีวิตามินซียงัช่วยเหลือการท างานของน ้ าย่อยขณะท าลายเช้ือโรคเหล่านั้นดว้ย วิตามินซีช่วยลดการ
แพต่้าง ๆ รวมทั้งโรคภูมิแพ ้โดยยบัย ั้งสารท่ีเรียกวา่ฮีสตามีน  เป็นสารท่ีร่างกายสร้างข้ึนถา้ถูกสร้างข้ึนมามาก
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เกินไปจะท าให้เลือดซึมผา่นผนงัเส้นเลือดฝอยออกมามาก ท าใหผ้วิหนงับวมแดงมีอาการแดง มีอาการระคาย
เคืองตามระบบหายใจท าให้จามมีน ้ามูกไหล 
 4. ช่วยในการเมแทบอลิซึม    ของกรดอมิโนบางตวั    คือ   เฟนิลอะลานีน ทริปโทเฟนและไทโรซีน 

5. ช่วยเปล่ียน กรดโฟลิค ใหเ้ป็นกรดโฟลินิค ซ่ึงช่วยป้องกนัโรคโลหิตจางชนิดเม็ดเลือดแดงมีขนาด
ใหญ่ (megaloblastic anemia) และมีบทบาทในแคลเซียมแทบอลิซึม 

6. ช่วยในการเปล่ียนทริปโทเฟน ไปเป็น เซโรโทนิน (serotonin) ซ่ึงเป็นสารประกอบประเภท
ฮอร์โมน มีหนา้ท่ีท าใหเ้กิดการหดตวัของกลา้มเน้ือเรียบ เพิ่มความดนัโลหิต 

7. ช่วยในการเปล่ียนคอเลสเทอรอลไปเป็นกรดน ้ าดี  โดยท าหน้าท่ีเป็นสารเร่งปฏิกิริยาของน ้ าย่อย
คอเลสเทอรอล7 โมโนออกซีจีเนส ซ่ึงเป็นน ้ายอ่ยท่ีใชเ้ปล่ียนคอเลสเทอรอลเป็นน ้าดี ท าใหป้ริมาณคอเลสเทอ
รอลในเลือดลดนอ้ยลง จึงเท่ากบัเป็นการลดการเส่ียงต่อการเป็นโรคไขมนัอุดตนัในหลอดเลือดได ้

8. เป็นสารตา้นการออกซิไดส์ (antioxidant) ช่วยป้องกนัสารอ่ืนไม่ให้ถูกออกซิไดส์ เช่น วิตามินบี
หน่ึง วติามินบีสอง กรดโฟลิค กรดแพนโทเธนิค วติามินเอและวิตามินอี 
 9. ช่วยเพิ่มการดูดซึมของเหล็ก โดยจะเปล่ียนเหล็กในอาหารซ่ึงอยูใ่นสภาพเฟอร์ริกไอออนให้เป็น
เฟอร์รัส ไอออน และยงัรวมกับเหล็กเป็นอณูเล็กท าให้ดูดซึมได้ดีข้ึน และช่วยท าให้ทรานเฟอร์ริน 
(transferrin) ปลดปล่อยเหล็กออกมาสู่กระแสโลหิตเพื่อน าไปใชส้ร้าง เฟอร์ริทิน (ferritin)  

10. ช่วยในการสังเคราะห์คาร์นิทีน (carnitine) จากไลซีน และเมทไธโอนีน ซ่ึง คาร์นิทีน น้ีมี
ประโยชน์ในการเผาผลาญกรดไขมนัเพื่อเกิดพลงังานแก่ร่างกายแบบ active transport 

การดูดซึม 
วิตามินซีจะถูกดูดซึมไดง่้ายท่ีล าไส้เล็ก  แลว้ถูกน าไปยงัเน้ือเยื่อและน ้ าในส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย

ทางกระแสโลหิต  จากการศึกษาพบวา่ร้อยละ 80-90 ของวติามินซีซ่ึงมีอยูใ่นอาหารจะถูกดูดซึม อาหารซ่ึงมีเพ
คตินมากจะขดัขวางการดูดซึมของวิตามินซีในร่างกาย วติามินซีจะอยูใ่นสภาพกรดแอสคอร์บิก และกรดดีฮยั
โดรแอสคอร์บิก ส่วนใหญ่จะในสภาพกรดแอสคอร์บิก เน้ือเยื่อท่ีมีเมแทบอลิซึมสูงจะมีวิตามินซีมาก เช่น 
ต่อมหมวกไต ตา สมอง เน้ือเยือ่ท่ีมีวติามินซีนอ้ย คือ เน้ือเยือ่ไขมนั ผวิหนงั เน้ือเยือ่เก่ียวพนัและกลา้มเน้ือ 

ไตท าหนา้ท่ีควบคุมระดบัของวิตามินซีในเลือด ถา้ร่างกายไดรั้บวิตามินซีมากจะท าให้เน้ือเยื่อต่าง ๆ 
มีวิตามินซีอ่ิมตวั วิตามินซีส่วนท่ีมากเกินพอ ไตจะขบัออกจากร่างกายทางปัสสาวะในรูปกรดแอสคอร์บิก 
และในรูปเมแทบอไลต ์เช่น กรดออกซาลิค และแอสคอร์บิก ซลัเฟต 

ความสามารถของร่างกายในการดูดซึมจะลดลงถา้สูบบุหร่ี เครียด ไขสู้ง การไดรั้บยาปฏิชีวนะมาก 
การสูดดม ดีดีที หรือกินยาแกป้วด เช่น แอสไพริน 

แหล่งของวติามินซี 
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วิตามินซีมีมากในผกัและผลไมส้ด โดยเฉพาะพวกตระกูลส้ม เช่น ส้มเขียวหวาน มะนาว ใน 100  
มิลลิลิตรของน ้ าส้มคั้น  น ้ามะนาว  และน ้าสับปะรดมีวิตามินซีอยู ่40  35 และ 10 มก.  ตามล าดบั  ส่วนฝร่ัง 
100 กรัม มีวิตามินซีอยู ่200 มก.  อาหารจากสัตวท่ี์มีวิตามินมากคือ ตบั  ไข่ปลา  ในน ้ านมมีนอ้ย (น ้ านมคนมี
ประมาณ 4.4 มก./100 มล.) น ้ านมววัมีนอ้ยกวา่ประมาณ 1.3 มก./100 มล.อาหารท่ีมีวิตามินซีนอ้ยมากหรือไม่
มีเลย ไดแ้ก่ เน้ือสัตว ์ไข่ ขา้ว ขนมปัง ไขมนั 

ผลไมส้ าเร็จท่ีเก็บไวใ้นอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 อาทิตย ์ มีวิตามินซีลดลงร้อยละ 3-14 การเขย่าขวด
หรือกระป๋องบรรจุน ้ าผลไมร้ะหว่างการเก็บ  จะเพิ่มอตัราการสลายตวัของวิตามิน  เน่ืองจากวิตามินซีเป็น
วิตามินท่ีสลายตวัไดง่้าย  เพื่อลดการสูญเสียวิตามินซีในน ้ าผลไมป้ระเภทน้ี  ควรคั้นผลไมใ้นเวลาสั้นท่ีสุด
ก่อนรับประทานอาหารควรแช่น ้ าผลไมท่ี้คั้นแลว้ถา้ยงัไม่บริโภค  หลีกเล่ียงการใช้ภาชนะอุปกรณ์ท่ีท าด้วย
โลหะ  เช่น  เหล็ก  อยา่กวนหรือคนน ้าผลไมม้ากเกินไปเพื่อป้องกนัออกซิเจน ท าปฏิกิริยากบัวติามินซี 
5. วธีิด าเนินการวจิยัและสถานท่ีท าการทดลอง / เก็บขอ้มูล 

1. เตรียมสารสกดัหวัไชเทา้ส าหรับการวิเคราะห์วิตามินซี 
2. การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัวติามินซีจากหวัไชเทา้ และการวเิคราะห์ปริมาณของ 

ascorbic acid ในสารสกดัหวัไชเทา้ โดยใช ้AOAC’s official titrimetric method (AOAC 1990) 
3. เตรียมสารสกดัหวัไชเทา้ตามวธีีของ Sreeramulu และคณะ (2010)  
4. ศึกษาคุณสมบติัสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกดัหวัไชเทา้ 

4.1 ศึกษาหาปริมาณ total phenolic โดยวธีิ Folin-Ciocalteu method (Oonsivilai et al., 
2007) 

4.2 ศึกษาคุณสมบติัการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระโดยวธีิ DPPH assay, FRAP assay 
(Oonsivilai et al., 2008), และ Scarvenging ability of hydroxyl radical (Oonsivilai et 
al., 2007) 

4.3 ศึกษาหาคุณสมบติัการเป็นสารตา้นจุลินทรีย ์(Antimicrobial activity) โดยวธีิ agar disc 
diffusion and broth diffusion (ดดัแปลงจาก Lorian V., 1996) 
4.3.1 ความเขม้ขน้ต ่าสุดท่ีสามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ์(Minimun 

inhibitory  concentration: MIC) 
4.3.2 ความเขม้ขน้ต ่าสุดท่ีสามารถฆ่าเช้ือจุลินทรีย ์(Minimun bactericidal 

concentration:  MBC) 
5. ศึกษาการเป็นคุณสมบติัการเป็นสารตา้นการก่อกลายพนัธ์ุ (Antimutagenic activity)  

โดยวธีิ Ames assay (Ferruzzi et al., 2002) 
6. ศึกษาคุณสมบติัเชิงหนา้ท่ีของสารสกดัหวัไชเทา้ 
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1. Solubility  โดยใชว้ธีิของ K.Y. Ee et al., 2009 
2. Water and fat absorption capacity โดยใชว้ธีิของ Yusuf et al., 2008. 
3. Emulsion properties โดยใชว้ิธีของ K.Y. Ee et al., 2009. 
4. Foaming properties โดยใชว้ิธีของ K.Y. Ee et al., 2009. 

6. ประโยชน์ท่ีคาดวา่จะไดรั้บ  
 เช่น การเผยแพร่ในวารสาร จดสิทธิบตัร ฯลฯ และหน่วยงานท่ีน าผลการวจิยัไปใชป้ระโยชน์ 

6.1 การเผยแพร่ผลงานในการประชุมวิชาการระดบัชาติหรือนานาชาติหรือวารสารวิชาการ        
ระดบัชาติหรือนานาชาติ 

6.2 การจดสิทธิบตัรกระบวนการเตรียมอนุพนัธ์ุวติามินซีจากหวัไชเทา้ 
7. แผนการถ่ายทอดเทคโนโลย ีหรือผลการวิจยัสู่กลุ่มเป้าหมาย 

การเผยแพร่องค์ความรู้เก่ียวกบัการประโยชน์ของหัวไชเทา้ในด้านการเป็นส่วนประกอบใน
ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารเพื่อเสริมภูมิคุม้กนัของร่างกาย 
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บทที ่2 
เอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 
1. วติามินซี 

วิตามินซีในอาหารมี 2 รูปแบบซ่ึงร่างกายสามารถน าไปใชไ้ดมี้ 2 ชนิด คือ Ascorbic acid และ 
Dehydroascorbic acid ซ่ึง Ascorbic acid มีผลึกสีขาวรสเปร้ียว วติามินซีเป็นวติามินท่ีละลายในน ้าได ้เม่ือ
ละลายน ้ ามีฤทธ์ิเป็นกรด และเป็นวิตามินท่ีสลายตวัไดเ้ร็วท่ีสุดในจ าพวกวิตามินดว้ยกนัโดยเฉพาะอยา่ง
ยิ่งไวต่อออกซิเจนมาก สลายตวัง่ายเม่ือมีความร้อน โลหะหนกั และ Ascorbic oxidase enzyme ท่ีมีอยูใ่น
ผลไม ้ประโยชน์ของวิตามินซีมีบทบาทกวา้งขวางในหลายระบบไดแ้ก่ Hydroxylation ของ Prolin เพื่อ
สร้าง Collagen ซ่ึงเป็นองค์ประกอบของ กระดูก กระดูกอ่อน ฟัน ฤทธ์ิฆ่าเช้ือของเม็ดเลือดขาว การ 
Reduce เหล็กจาก Ferric เป็น Ferrous ในกระเพาะอาหารช่วยเพิ่มการดูดซึมของเหล็ก Antioxidant เป็น
ตน้วิตามินซีมีมากในผกัและผลไมส้ด โดยเฉพาะพวกพืชตระกูลส้ม เช่น ส้มเขียวหวาน มะนาว การ
ไดรั้บวติามินซีจากธรรมชาติหรือในรูปเม็ดผลท่ีไดรั้บไม่แตกต่างกนั มนุษยไ์ม่สามารถสังเคราะห์วติามิน
ซีจากกลูโคสได้ จึงต้องรับประทานอาหารท่ีมีวิตามินซีอยู่เสมอ เพื่อป้องกันการขาดแคลน ร่างกาย
ตอ้งการวิตามินซีจากหลายภาวะ เช่น เครียด เป็นโรคติดเช้ือ ไดรั้บการผา่ตดัหรือมีบาดแผล กระดูกหัก 
ไฟไหม ้น ้ าร้อนลวก ในคนสูบบุหร่ี สตรีท่ีกินยาคุมก าเนิด ในปัจจุบนัเช่ือว่าการรับประทานอาหารท่ีมี
วิตามินซีอยู่ด้วย อาจมีส่วนป้องกนัการเกิดโรคมะเร็งจากไนโตรซามีนได้ โดยท่ีวิตามินมีฤทธ์ิยบัย ั้ง
ขบวนการสร้างไนโตรซามีน 
2. หัวไชเท้า 

หัวไชเท้ามีช่ือทางการว่า Radish และมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Raphanus sativus Linn วงศ์ 
Cruciferae ไชเทา้เป็นพืชลม้ลุก ล าตน้สูงประมาณ 20 – 100 เซนติเมตร หัวไชเทา้เป็นผกัท่ีมีคุณค่าทาง
สารอาหารหลายอยา่ง อาทิเช่น วิตามินซี กลูโคส ธาตุแคลเซียม ฟอสฟอรัส และไนอะซิน ในต าราไทย
กล่าวไวว้า่ น ้ าคั้นจากหวั รับประทานเป็นยาบ ารุงประสาท แกอ้าการผิดปกติเก่ียวกบัหลอดลมและทรวง
อก เน่ืองจากหวัไชเทา้มีวิตามินซีสูงมากประมาณ 26 มิลลิกรัมเปอร์เซ็นต ์จึงช่วยป้องกนัและรักษาโรค
เลือดออกตามไรฟัน หรือโรคลกัปิดลกัเปิดได ้ส่วนต ารายาพื้นบา้นของอินเดียระบุไวว้า่รับประทานหัว
ไชเท้าจะช่วยให้นอนหลับ และแก้โรคประสาทได้ ซ่ึงก็เหมือนต าราไทย ส่วนในปัจจุบันน้ีมีการ
ศึกษาวจิยัพบวา่ ในเมล็ดของหวัไชเทา้มีสารซลัโฟราฟีน (Sulphoraphene) ซ่ึงมีฤทธ์ิฆ่าเช้ือแบคทีเรียบาง
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ชนิด เช่น Streptococcus และ Pneumococcus และมีสารราฟานิน (Raphanin) ซ่ึงมีฤทธ์ิฆ่าเช้ือแบคทีเรีย
ชนิดแกรมบวกและแกรมลบไดห้ลายชนิด ธิดารัตน์และคณะ (2549) ไดศึ้กษาวิจยัและพฒันาสารสกดั
จากผกัเพื่อท าเป็นผลิตภณัฑช่์วยใหผ้วิขาวข้ึน พบวา่สูตรต ารับ Tissue Face Mask ท่ีใชส้ารสกดัหวัไชเทา้ 
25 % มีความคงสภาพมากท่ีสุดปัจจุบนัไดมี้การใชใ้บหวัไชเท้ามาเตรียมโปรตีน ทางการคา้โปรตีนจาก
ใบของหวัไชเทา้มีคุณค่าทางอาหารและใชเ้ป็นอาหารเสริมเม่ือขาดโปรตีน 
3. กรรมวธีิการสกดั  ปริมาณ โครงสร้างทางเคมีและฤทธ์ิทางชีวภาพของวติามินซีในผกัและผลไม้บาง 
ชนิด  

Kusamran และคณะ (1998) ศึกษาแนวโนม้ของฤทธ์ิตา้นการก่อกลายพนัธ์ุและมะเร็งของผกัไทย
บางชนิดโดยศึกษาในผกัไทยท่ีนิยมบริโภคทั้งหมด 15 ชนิด พบวา่ผลไมไ้ทยท่ีมีรสขมยกเวน้ใบโหระพา
หวานมีฤทธ์ยบัย ั้งการเหน่ียวน าให้เกิดมะเร็งของต่อมน ้ านมในหนูขาว และสัมพนัธ์กบัการศึกษาท่ีผ่าน
มาท่ีระบุวาผกัไทยมีสารต้านการก่อกลายพนัธ์ุของ indirect-acting mutagen โดยเฉพาะ AFB1 โดยมี
กลไกในการยบัย ั้งฤทธ์ของ metabolic-activating enzymes ใน rat liver homogenates  

การศึกษาผลของการบริโภค radish (Raphinus savitus Linn.) ต่อสถานะของไทรอยด์ภายใต้
เง่ือนไขการกินไอโอดีนของหนูในระดบัต่างกนั พบว่าหลงัจากการป้อน radish เป็นระยะเวลานาน จะ
เพิ่มน ้าหนกัของต่อมไทรอยด ์ลดอาการท่ีสัมพนัธ์กบัภาวะ hypoactive thyroid gland เม่ือเปรียบเทียบกบั
กลุ่มควบคุมถึงแมว้า่จะปรับการใหไ้อโอดีนท่ีเหมาะสมแลว้ (Chandra, et al., 2006) 

Taniguchi และ คณะ (2006)  ศึกษาผลของการบริโภค japanese radish (Raphanus sativus) 
sprouts ต่อการลดลงของระดบัน ้ าตาลในเลือดในหนูท่ีเป็นโรคเบาหวาน โดยท าการทดสอบสารสกดัท่ี
ละลายในน ้ า(water-soluble extracts) และสารสกดัท่ีละลายในไขมนั (fat-soluble extracts) และวดัระดบั
น ้ าตาล  insulin glycoalbumin fructosamine ketone bodies และไขมนั ใน serum หลงัให้สารสกดัระยะ
เวลานาน 3 สัปดาห์  ผลการทดสอบพบว่าสารสกดัท่ีละลายในไขมนักดการหลัง่ฮอร์โมน insulin และ
เพิ่มการเผาผลาญไขมนัในหนูกลุ่มควบคุม  แต่สารสกดัท่ีละลายในน ้าสามารถลดปริมาณน ้าตาลในเลือด
โดยปราศจากการเพิ่มการหลัง่ฮอร์โมน insulinและยงัลดปริมาณ glycoalbumin และ fructosamine ใน
เลือดของหนูท่ีเป็นโรคเบาหวาน จากงานวิจัยน้ีสรุปได้ว่า สารสกัดท่ีละลายในน ้ ามีแนวโน้มเป็น
ส่วนประกอบในอาหารเชิงหนา้ท่ีในดา้นผลการลดระดบัน ้าตาลในเลือด (Taniguchi et al., 2006) 
 การศึกษาวิจยัเก่ียวกบัความสัมพนัธ์ของอาหารอุดมไปด้วยผกัและผลไมก้บัการป้องกนัโรค
เร้ือรังท่ีไม่มีการติดต่อ ไดแ้ก่ โรคมะเร็ง  ไดก้ระตุน้ความสนใจในวิตามินจากพืชในแง่ท่ีเป็นสารอาหาร
และสารออกฤทธ์ิในอาหาร  ในกรณีน้ีมีขอ้มูลทางวทิยาศาสตร์สนบัสนุนวา่วิตามินซีเป็นสารอาหารและ
สารออกฤทธ์ิท่ีมีผลต่อความสัมพนัธ์น้ีไดแ้ก่   การศึกษาเปรียบเทียบกรรมวธีิการสกดัและการวดัปริมาณ
ของ ascorbic acid ในผล Dog Rose ท่ีสภาวะการสุก (maturity) ท่ีแตกต่างกนั โดยท าการเตรียมตวัอย่าง
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สองวิธีคือการแช่เยือกแข็ง (Freezing) และการท าแห้งท่ีระดบัอุณหภูมิต ่า (Mild –temperature-drying 
procedure) ท่ีสภาวะการสุกสามสภาวะคือผลสุกเต็มท่ี (full ripe) ผลสุกปานกลาง (half-ripe) และผลไม่
สุก (unripe) ผลการศึกษาพบวา่ ผล dog rose ท่ีมีปริมาณ ascorbic acid สูงท่ีสุดคือผลท่ีอยูใ่นสภาวะการ
สุกเตม็ท่ี  และพบวา่ความคงตวัของ ascorbic acid ในผล dog rose สูงกวา่ในสารสกดัผล dog rose  และ
เม่ือเปรียบเทียบกบัผลส้ม พบว่าผล dog rose มีปริมาณ ascorbic acid สูงกว่าถึง 6 เท่า คือมีปริมาณ 417 
mg per 100 g ในขณะท่ีผลส้มมีปริมาณ ascorbic acid เท่ากบั 76 mg per 100 g (Nojavan et al., 2008).   
 การศึกษา antioxidant activity ของเปลือกผกัโดยการเหน่ียวน า liver lipid oxidation พบว่า 
เปลือกหัวไชเท้า (Raphinus savitus ) มีแนวโน้มท่ีจะต้าน liid peroxidation และมีความแตกต่างกัน
ระหวา่งชนิดของผกัเน่ืองจากปริมาณของ polyphenol และ flavonoids ในผกั (Dixit and Kar, 2009) 
 การศึกษาผลของ ascorbic acid ต่อการสูญเสียของสารประกอบ carotenoids และสีในผลิตภณัฑ์
น ้ าส้มแช่แข็ง (ultrafrozen orange juice) โดยท าการเติม ascorbic acid ในผลิตภณัฑ์น ้ าส้มแลว้ศึกษาการ
เปล่ียนแปลงโครงสร้างและการลดปริมาณลงของสาร carotenoids ในน ้ าส้ม  ซ่ึงผลการศึกษาพบว่าการ
เติม ascorbic acid ในน ้ าส้มมีผลต่อสาร carotenoids หลกัคือ epoxycarotenoids และมีการลดปริมาณของ
สองสาร carotenoids หลักคือ (9Z)-vivoaxanthin และ (9’Z)-antheraxanthin เ น่ืองจากการการเกิด 
isomerization ของ acid-elicited 5,6-epoxide เป็น 5,8-furanoxide (Melendez-Martinez et al., 2009)  
 จากการศึกษาปริมาณของ  ascorbic acid, quercitin, kaempferol, และ  total phenolics ใน 
commercial broccoli จ านวน  80 ตวัอยา่งในฤดูกาลต่าง ๆพบวา่ ปริมาณของ ascorbic acid และ vitamin 
C แปผนัระหวา่ง 13.37 ถึง 110.30 และ 57.35 ถึง 131.35 mg/100g fresh weight (FW) ตามล าดบั ปริมาณ 
total phenolic แปรผนัระหวา่ง 48.15 ถึง 157.77 mg/100g FW. และมีค่าความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั
ทาสถิติของตวัอยา่งจากต่างฤดูกาล  และพบวา่ปริมาณ total phenolic มีความสัมพนัธ์ทางบวกกบัปริมาณ
ของ vitamin C, quercitin และ kaempferol. จากฐานข้อมูลของ USDA/ERS 2007 ส าหรับปริมาณการ
บริโภคจากฐานการขาย ปริมาณ vitamin C ท่ีพร้อมบริโภครายวนัจาก broccoli ประมาณท่ี 8.99 mg ซ่ึง
เท่ากบั 15% ของ Reference Daily Intake (RDI) ปริมาณพร้อมบริโภครายวนั (daily availability) ของ 
quercitin, kaempferol, และ total phenolics จาก broccoli ประมาณท่ี 0.23, 0.32 และ 5.50 mg ตามล าดบั 
(Koh et al., 2009). 
 Bergamot เป็นผลไมท้อ้งถ่ินในประเทศอิตาลีและส่วนใหญ่ปลูกเพื่อเป็นวตุัดิบในการผลิตเป็น 
essential oils ซ่ึงจะมีของเหลือทิ้งคือ bergamot juices ท่ีก่อปัญหาในดา้นส่ิงแวดลอ้มและทางเศรษกิจแก่
อุตสาหกรรม ดงันั้นจึงได้มีการศึกษาน า bergamot juices มาเติมในน ้ าผลไม ้( apple และ apricot) เพื่อ
ทดแทนการเติมสารสังเคราะห์คือ ascorbic acid และ acetic acid ในอตัราส่วน 10-20% ร่วมกบัหรือเพื่อ
ทดแทนสารสังเคราะห์ดงักล่าวท่ีโดยปกติมีการใชก้ระบวนการทางอุตสาหกรรม  แลว้ท าการวดัปริมาณ 
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ascorbic acid และ antioxidant activity ระหวา่งขั้นตอนกระบวนการผลิตและหลงัจากการเก็บท่ีอุณหภูมิ 
37oC เป็นระยะเวลานาน 15 วนัเพื่อประเมินอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์ Apricot และ apple juices ท่ีเติม 
bergamot juice แสดงคุณสมบัติของ antioxidant activity สูงข้ึนและมีการลดการสูญเสียปริมาณของ 
ascorbic acid หลงัจากกระบวนการผลิต  ซ่ึงขอ้มูลเหล่าน้ีสนับสนุนสมมุติฐานท่ีว่าการเติม bergamot 
juices ในน ้ าผลไม้ช่วย preserve ปริมาณของ ascorbic acid จากการสูญเสียโดยความร้อนและเพิ่ม
คุณสมบติัของ antioxidant activity   นอกจากน้ีได้มีการท า consumer test ในเบ้ืองตน้ซ่ึงส่งเสริมการ
ผลิตน ้าผลไมเ้ติม bergamot juices (Pernice et al., 2009) 
 การศึกษาคุณลกัษณะและความเสถียรต่อความร้อนของ vitamin C ของ tamarillo fruit (Solanum 
betaceum Cav.) พบวา่มีการคงอยูข่องวิตามินซีหลงัจากกระบวนการให้ความร้อนโดยการ Pasterization 
ของสภาวะ degasses tomato tree nectars ในขณะผลของปริมาณ dissolved oxygen เร่ิมตน้ไม่มีผลต่อการ
สูญเสียของ dehydroascorbic acid (Mertz et al., 2009) 
4. สารประกอบฟีนอลในพืชและคุณสมบัติการเป็นสารต้านออกซิเดชัน 

คุณสมบติัท่ีไดรั้บความสนใจอย่างมากในปัจจุบนัของสารประกอบฟีนอลคือการเป็นสารตา้น
ออกซิเดชนั และสารตา้นการกลายพนัธ์ุ (antimutagrns) ซ่ึงเกิดจากอนุมูลอิสระ (free radical) และการใช้
สารประกอบฟีนอลในการป้องกันโรคต่าง ๆ โดยเฉพาะโรคหัวใจขาดเลือด และมะเร็ง  โดย
สารประกอบฟีนอลจะท าหน้าท่ีก าจดัอนุมูลอิสระและไอออนของโลหะท่ีสามารถเร่งการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมนัและโมเลกุลอ่ืน ๆ ด้วยการให้อะตอมไฮโดรเจนแก่อนุมูลอิสระอย่างรวดเร็ว        
ดงัปฏิกิริยาต่อไปน้ี (Husain และคณะ 1989; Rice-Evans และคณะ 1997) 

ROO● + PPH       ROOH + PP● ------------- (1.1) 
RO● + PPH         ROH + PP●   ------------- (1.2) 

เม่ือ ROO●, RO● คือ free radicals, PPH คือ polyphenolic compound 
เม่ือสารประกอบฟีนอลให้อะตอมไฮโดรเจนแก่อนุมูลอิสระไปแล้ว อนุมูลอิสระของสาร 

ประกอบฟีนอลจะค่อนขา้งมีเสถียรภาพ ดงันั้นจึงไม่ท าปฏิกิริยาอ่ืนต่อไป ยิ่งไปกวา่นั้นอนุมูลอิสระของ
สารประกอบฟีนอลบางชนิดยงัคงสามารถรวมตวักบัอนุมูลอิสระอ่ืนไดอี้กดว้ย จึงท าให้สารประกอบ    
ฟีนอลเหล่านั้นลดจ านวนอนุมูลอิสระลงไดถึ้ง 2 เท่า ดงัปฏิกิริยาต่อไปน้ี  

ROO● + PP●                ROOPP -------------- (1.3) 
RO● + PP●                    ROPP    ------------- (1.4) 

สารประกอบฟีนอลท่ีถูกพบว่ามีคุณสมบติัเป็นสารตา้นออกซิเดชนันั้น สามารถพบไดใ้นส่วน
ต่าง ๆ ของพืช เช่น เมล็ด (ได้แก่ ถัว่เหลือง ถัว่ลิสง เมล็ดฝ้าย ขา้วและงา) ผล (ได้แก่ องุ่น ส้ม และ 
พริกไทยด า) ใบ (ไดแ้ก่ ชา และเคร่ืองเทศต่าง ๆ ) และส่วนอ่ืน ๆ (ไดแ้ก่ มนัเทศ และหวัหอม) และหน่ึง
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ในสารประกอบฟีนอลท่ี เป็นท่ี รู้จักกันดีก็ คือ  flavonoids (ได้แก่  flavones, flavonols, isoflavones, 
catechins, flavonones แ ล ะ  chalcones)  แ ล ะ  cinnamic acid derivatives ( caffeic acid, ferulic acid, 
chlorogenic acid และ อ่ืน ๆ) โดยสามารถพบไดใ้นเกือบทุกส่วนของพืชแต่จะมีความแตกต่างกนัออกไป
ในดา้นของชนิดและปริมาณ 
5. อนุมูลอสิระ 

อนุมูลอิสระ (free radical) คือ โมเลกุลหรือไอออนท่ีมีอิเล็กตรอนโดดเด่ียวอยู่รอบนอกและมี
อายุสั้นมาก 10-13-10-10 วินาที จึงจดัวา่เป็นโมเลกุลท่ีไม่เสถียรและว่องไวต่อการเกิดปฏิกิริยาเคมี โดย
สามารถตรวจวดัดว้ยเทคนิค electron spin resonance (ESR) โมเลกุลหรือไอออนชนิดน้ีเป็นตวัก่อให้เกิด
ปฏิกิริยาลูกโซ่ ยกตวัอย่างเช่น superoxide anion radical (O2

●), hydroxyl radical (HO●) และ peroxide 
radical (ROO●) เป็นตน้ (Punchard and Kelly,1996) 
อนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึน แบ่งไดเ้ป็น 2 ประเภท ดงัน้ี 

1. อนุมูลอสิระที่เกดิขึน้ภายในร่างกาย ซ่ึงเกิดจากกระบวนการเมตาบอลิซึมตามปกติในร่างกาย 
หรือเกิดจากการท างานของระบบภูมิคุม้กนัของร่างกายท่ีมีการสร้างอนุมูลอิสระข้ึนมา เพื่อสู้
กบัเช้ือโรคบางชนิด 

2. อนุมูลอิสระที่มาจากส่ิงแวดล้อมภายนอก ซ่ึงไดแ้ก่ สารเคมีและส่ิงปนเป้ือนท่ีมากบัอากาศท่ี
เราหายใจเขา้ไป สารเติมแต่งอาหาร สีผสมอาหาร สารเคมีปนเป้ือนในอาหาร สารกนับูด 
หรือสารเคมีต่าง ๆ ท่ีใชใ้นการเกษตร ฯลฯ 

จากท่ีกล่าวมาแลว้ว่า อนุมูลอิสระถูกสร้างข้ึนมาจากกระบวนการเมตาบอลิซึมของร่างกายเอง 
และในภาวะท่ีผิดปกติ เช่น ภาวะของโรคหรือภาวะท่ีร่างกายแวดลอ้มดว้ยมลพิษ โดยภาวะท่ีผิดปกติจะ
ส่งผลให้ร่างกายเกิดการสะสมของอนุมูลอิสระเพิ่มมากข้ึน ดงันั้นจ าเป็นท่ีร่างกายตอ้งหาทางป้องกนั ส่ิง
ท่ีร่างกายสร้างข้ึนเพื่อปกป้องตวัเองก็คือ ระบบตา้นอนุมูลอิสระ (antioxidant) ซ่ึงประกอบไปดว้ยสาร
หรือเอนไซมต่์าง ๆ ท่ีความเขม้ขน้ต ่า ๆ ก็สามารถชะลอหรือป้องกนัปฏิกิริยาออกซิเดชนัของสารท่ีไวต่อ
การเกิดปฏิกิริยา  แต่อย่างไรก็ตาม มีบางภาวะท่ีปริมาณอนุมูลอิสระมีมากเกินกว่าท่ีระบบตา้นอนุมูล
อิสระจะจดัการไดจ้ะเกิดภาวะท่ีเรียกวา่ oxidative stress ข้ึนมา ซ่ึงจะส่งผลกระทบต่อเซลลส่ิ์งมีชีวิตและ
รุนแรงไปถึงการเกิดโรค 

ดว้ยเหตุน้ีมนุษยเ์ราจึงจ าเป็นตอ้งรับประทานอาหารท่ีเป็นแหล่งของสารตา้นออกซิเดชนั ไดแ้ก่ 
วติามิน เอ วติามิน ซี วติามิน อี สารสกดัจากพืช  

คุณสมบัติของสารประกอบฟีนอลทางเคมีท่ีใช้มีความหมายว่า เป็นตัวก าจัดอนุมูลอิสระ 
(radical) ซ่ึงนัน่คือ ความสามารถในการตา้นการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของสารประกอบฟีนอล ส าหรับ
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สารประกอบฟีนอลสามารถนิยามความหมายของค าวา่สารตา้นออกซิเดชนัไดโ้ดยอาศยัหลกัพื้นฐาน 2 
ขอ้ ดงัน้ีคือ  

1. ท่ีความเขม้ขน้ต ่า ๆ สารตั้งตน้ก็จะสามารถถูกชะลอหรือสามารถป้องกนัการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัของสารท่ีไวต่อการเกิดปฏิกิริยาได ้

2. อนุมูลอิสระ (radical) ท่ีถูกก าจดัออกไปแลว้จะตอ้งมีความเสถียร (stable) 
6. วธีิการวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลและตรวจสอบความสามารถในการเป็นตัวต้าน 
ออกซิเดชัน  
วธีิการวเิคราะห์ปริมาณของอนุมูลอสิระ 

วิธีการวิเคราะห์ปริมาณของอนุมูลอิสระเป็นการความสามารถในการเป็นตวัตา้นออกซิเดชัน
ของโมเลกุลหรือไอออนท่ีมีอิเล็กตรอนโดดเด่ียว  โดยวิธี ท่ี นิยมใช้  ได้แก่  2, 2-azobis (3-ethyl-
benzothialzoline-6- sulfonic acid)  (ABTS) , 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) , ferric reducing 
antioxidant power (FRAP)  และ the oxygen radical absorption capacity (ORAC)  และ อ่ืน  ๆ  ซ่ึ งมัก
น ามาใชใ้นการวเิคราะห์ความสามารถในการเป็นตวัตา้นออกซิเดชนัในผกัและผลไมช้นิดต่าง ๆ  

6.1 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl radical scavenging capacity assay (DPPH assay)  
DPPH assay เป็นวธีิการวเิคราะห์ความสามารถในการตา้นออกซิเดชนั ซ่ึงใช้ reagent คือ       2,2-

Diphenyl-1-picrylhydrazyl (รูปท่ี 1) เป็น stable radical ในตวัท าละลาย methanol ซ่ึงสารละลายน้ีมีสีม่วง 
ซ่ึงดูดกลืนแสงไดดี้ท่ีความยาวคล่ืน 517 nm 
 

 
 

รูปท่ี 1  สูตรโครงสร้างของ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical (DPPH radical )  
(Osman, 2011) 

โดย DPPH● จะเกิดปฏิกิริยากบั antioxidant (AH) หรือกบั radical species (R●) ไดด้งัสมการท่ี 
(1.5) และ (1.6) 
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DPPH● + AH    DPPH-H + A● -------------(1.5) 
DPPH● + R●    DPPH-R        -------------(1.6) 

ถา้ตวัอยา่งมีความสามารถในการตา้นออกซิเดชนัไดสู้ง ความเขม้ของสารละลายสีม่วงก็จะลดลง 
ซ่ึงจะรายงานผลการทดลองเป็นค่า 50% effective concentration (EC50) ซ่ึงหมายถึง ปริมาณสารต้าน
ออกซิเดชนัท่ีท าให้ความเขม้ขน้ของ DPPH● เหลืออยู ่50% (Brand- William et al., 1995 และ Gil et al., 
2002) 

6.2 Ferric reducing antioxidant power (FRAP assay)  
FRAP assay เป็นอีกวธีิหน่ึงท่ีใชใ้นการตรวจสอบความสามารถในการตา้นออกซิเดชนั โดย

อาศยัปฏิกิริยารีดอกซ์และติดตามการเปล่ียนแปลงสีของสารประกอบเชิงซ้อน คือ เม่ือสารประกอบ
เชิงซ้อน  ferric tripyridyltriazine (Fe3+-TPTZ) ได้รับอิเล็กตรอนจากสารต้านออกซิเดชันแล้วจะ
เปล่ียนไปอยู่ในรูปสารประกอบเชิงซ้อน ferrous tripyridyltriazine (Fe2+-TPTZ) ท่ีมีสีม่วงน ้ าเงิน ดัง
สมการ 

 

 
รูปท่ี 2 ปฏิกิริยาของ FRAP assay 

วิธี  FRAP สามารถติดตามปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนโดยวดัค่า absorbance ท่ี 595 nm จากนั้ นศึกษา
ความสามารถในการตา้นออกซิเดชันในสารตวัอย่าง โดยการเปรียบเทียบกบัสารมาตรฐาน Ferrous 
sulfate แลว้รายงานเป็นค่า FRAP value ขอ้ดีของวิธีน้ีก็คือ เสียค่าใชจ่้ายนอ้ย สะดวก รวดเร็ว มีขั้นตอน
ในการทดลองไม่ยุ่งยากซับซ้อน และมี reproducibility ดี (Benzie and Strain, 1999; Guo et al., 2003; 
Jimenez-Escrig et al., 2001) 

6.3 วธีิ 2,2’-Azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) cation radical -scavenging 
assay : (ABTS assay)  
ABTS assay เป็นวิธีการวิเคราะห์ความสามารถในการต้านออกซิเดชัน ( antioxidant 

capacity) ซ่ึงใช้ reagent คือ 2,2’-Azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) diammonium salt 
(รูปท่ี 2) เป็น stable radical ใน aqueous solution สารละลายน้ีมีสีเขียว ดูดกลืนแสงไดดี้ท่ีความยาวคล่ืน 
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734 nm รู ป ท่ี  2 สู ต ร โคร งส ร้ า ง ข อง  2,2’ -Azino- bis ( 3- ethylbenzothiazoline- 6- sulfonic acid) 
diammonium salt 

 
 

 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 3 สูตรโครงสร้างของ 2,2’-Azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) diammonium salt 
การท าใหเ้กิด ABTS cation radical ท าไดห้ลายวธีิ ดงัน้ี 

1. ใช้ enzyme reaction คือ ใช้เอนไซม์เร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันให้เกิด ABTS cation radical 
เช่น peroxidase, myoglobin เป็นตน้ 

2. ใช้ chemical reaction โดยใช้สารเคมี เช่น manganese dioxide, potassium persulfate,2,2’-
azo-bis-(2-amidinopropane)(ABAP) เป็นตน้ 

OH + ABTS              ABTS+ + H2O -------------(1.6) 
antioxidant (AH) จะท าปฏิกิริยากบั ABTS+ ดงัน้ี 

ABTS+ AH               ABTS + A  ------------- (1.7) 
มีผลให้ความเขม้ของสารละลายสีเขียวลดลงด้วย โดยจะรายงานผลการทดลองเป็นค่า 50% 

effective concentration (EC50) ซ่ึงหมายถึง ปริมาณสารตา้นออกซิเดชนัท่ีท าให้ความเขม้ขน้ของ ABTS+ 
เหลืออยู่ 50% หรือรายงานผลเป็น 50% inhibition concentration (IC50) ซ่ึงหมายถึง ปริมาณสารต้าน
ออกซิเดชนัท่ีท าใหค้วามเขม้ขน้ของ ABTS+ ลดลง 50%  
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บทที ่3 
วธิีด าเนินการวจิัย 

 

3.1 การเตรียมสารสกดัหัวไชเท้าส าหรับการวเิคราะห์วติามินซี 
น าหวัไชเทา้มาสับและบดให้ละเอียด โดยจะแยกส่วนของเน้ือและส่วนของเปลือก ชัง่ตวัอย่าง

หนกั 1 กรัม ลงใน Test Tube Centrifuge เติมน ้ าลงในตวัอยา่ง (อตัรา 1:10) จากนั้นน าไปเขยา่ท่ีอุณหภูมิ 
25 C นาน 15 นาที แลว้น าไปป่ันเหวี่ยงท่ีอุณหภูมิ 4 C เป็นระยะเวลา 5 นาที ซ่ึงตวัอยา่งส่วนแรกจะ
สกดัเพียง 1 ซ ้ า ส่วนตวัอยา่งส่วนท่ีสองจะสกดั 3 ซ ้ า โดยในขั้นตอนการสกดัสารสกดัจะตอ้งสัมผสัแสง
ให้นอ้ยท่ีสุดและเก็บตวัอยา่งไวใ้นอุณหภูมิท่ีเยน็ แลว้น าตวัอยา่งไปเก็บไวใ้นห้อง Freeze (อุณหภูมิ -20 
C) แช่ตวัอยา่งไว ้1 คืน แบ่งตวัอยา่งออกเป็น 2 ส่วนโดยส่วนท่ี 1 เก็บไวท่ี้ห้อง Freeze ส่วนท่ี 2 น าเขา้
เคร่ือง Freeze Dry เพื่อท าใหส้ารสกดัเป็นผง 
3.2 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดวิตามินซีจากหัวไชเท้า และการวิเคราะห์ปริมาณของ 
ascorbic acid ในสารสกดัหัวไชเท้า 

ไทเทรตสารละลายตวัอยา่งดว้ยสารละลายสี Indophenol จนกระทัง่ไดสี้ชมพูคงท่ีนาน 15 วนิาที 
(ควรท าการทดสอบเบ้ืองตน้โดยการไทเทรตอยา่งรวดเร็วก่อนในคร้ังแรกเพื่อทราบปริมาตรสารละลายสี
ท่ีตอ้งใชโ้ดยประมาณ) ค านวณปริมาณ Ascorbic Acid ของตวัอยา่งจากสูตร 
Ascorbic Acid (mg/g or ml sample) =  

(Factor ×  Vol. dye ×  Vol. sample made up) / (Vol. sample used ×  Wt or Vol. sample) 
3.3 การเตรียมสารสกดัหัวไชเท้า 

การเตรียมสารสกดัหวัไชเทา้ ตามวธีิของ Sreeramulu และคณะ (2010) คือ น าหวัไชเทา้ (ใชห้วัไช
เทา้ 3 ตวัอยา่ง 2 สายพนัธ์ุ คือ Chinese Everest hybrid, Tainsan และ Chinese Everest hybrid ท่ีปลูกแบบ 
organic) ส่วนท่ีกินไดม้าท าความสะอาดและสับ 5 กรัม ของตวัอยา่งท่ีสับแลว้จะถูกสกดั 4 ชัว่โมงท่ี
อุณหภูมิหอ้งโดยเขยา่ดว้ย 20 มิลลิลิตรของเมทานอล 60% ท่ีประกอบไปดว้ย 0.1% HCl ต่อจากนั้นน ามา
ป่ันเหวีย่งท่ี 10,000 g 15 นาที 10 องศาเซลเซียส และกรองดว้ยกระดาษกรอง Whatman  #1 น าส่วนท่ี
กรองไดเ้ก็บไวท่ี้ -20 องศาเซลเซียสจนน ามาวเิคราะห์   
3.4 การวเิคราะห์ปริมาณของ Total phenolic  
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วิเคราะห์ปริมาณ Total phenolic ในสารสกดัหวัไชเทา้โดยวิธี Folin Ciocalteu ตามวิธีการของ 
Oonsivilai et al. (2007) โดยปิเปตสารละลายตวัอย่าง ตวัอย่างละ 20 ไมโครลิตร ใส่ในหลอดทดลอง
แลว้เติมน ้ า DI 1.58 มิลลิลิตร และเติมสารละลาย Folin-Ciocalteu 100 ไมโครลิตร ผสมให้เขา้กนัดว้ย
เคร่ือง Vortex ทิ้งไว ้5 นาที เติมโซเดียมคาร์บอเนต (20% w/v)  300 ไมโครลิตร ผสมให้เขา้กนัอีกคร้ัง 
แลว้จึงเก็บไวใ้นท่ีมืดท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 ชัว่โมง หลงัจากนั้นจึงน ามาวดัค่าการดูดกลืนแสงดว้ย
เคร่ืองวดัค่าการดูดกลืนแสง (Spectrophotometer) (Biochrom, Libra S22 S/N 97765, UK) ท่ีความยาว
คล่ืน 765 นาโนเมตร และหา  Total Phenolic Compound โดยใช้ gallic acid เป็นมาตรฐาน ผลการ
วเิคราะห์รายงานในรูปสมมูลของมิลลิกรัม gallic acid  
3.5 การวเิคราะห์คุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอสิระ 

3.5.1 วธีิ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity  
 วิเคราะห์ปริมาณของอนุมูลอิสระตามวิธีการของ Oonsivilai et al. (2008) โดยปิเปตสารละลาย
ตวัอยา่ง ตวัอยา่งละ 100 ไมโครลิตร ใส่ในหลอดทดลอง แลว้เติมสารละลาย DPPH 1.90 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้
กนัดว้ยเคร่ือง Vortex แลว้เก็บไวใ้นท่ีมืดท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 15 นาที หลงัจากนั้นท าการวดัค่าการดูดกลืน
แสงดว้ยเคร่ืองวดัค่าการดูดกลืนแสง (Spectrophotometer) (Biochrom, Libra S22 S/N 97765, UK) ท่ีความยาว
คล่ืน 515 นาโนเมตร และค านวณหา % inhibition จากสูตร 

% inhibition = (Ablank – Asample/Ablank) x 100 
3.5.2 วธีิ Ferric-reducing antioxidant power (FRAP)  

วิเคราะห์ปริมาณของอนุมูลอิสระตามวิธีการของ Oonsivilai et al. (2008) โดยท าการเตรียม
สารละลาย FRAP จากสารละลาย acetate buffer (pH 3.6), TPTZ 10 mM ใน HCl เขม้ขน้ 40 mM และ
สารละลาย ferrous chloride เข้มข้น 20 mM ในอตัราส่วน 10:1:1 (v/v) ตามล าดับ สารละลาย FRAP 
จะตอ้งเตรียมใหม่ทุกคร้ังก่อนใชง้าน และน าไปอุ่นในอ่างควบคุมอุณหภูมิ ท่ี 37 องศาเซลเซียส ก่อนท่ีจะ
น ามาใช ้  

ในทดสอบดว้ยวิธีน้ี จะใชส้ารสกดัปริมาณ 50 ไมโครลิตร แลว้เติมสารละลาย FRAP ปริมาตร 
1.5 มิลลิลิตร ผสมให้เขา้กนั เก็บไวใ้นท่ีมืดเป็นระยะเวลาเวลา 4 นาที น าไปวดัค่าดูดกลืนแสงท่ี 593 นา
โนเมตร โดยท าการเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของสารละลาย ferric sulfate ท่ีมีความเขม้ข้นอยู่
ในช่วง 100-2000 µM โดยท าการทดลองจ านวนสามซ ้ าและหาค่าเฉล่ีย  

3.5.3 วธีิ 2,2’-Azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)   
วิเคราะห์ปริมาณของอนุมูลอิสระตามวิธีการของ Oonsivilai et al. (2007) เตรียมสารละลาย 

ABTS+ cation radical โดยการผสมสารละลาย ABTS 14 mM 5 ml และ 4.9 mM potassium persulfate 
(K2S2O8) 5 ml ผสมให้เขา้กนั ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิห้องในท่ีมืดเป็นเวลา 16 ชัว่โมง ก่อนใชน้ าสารละลาย 
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ABTS+ มาเจือจางดว้ยเอทานอลให้มีค่าการดูดกลืนแสงอยูใ่นช่วง 0.700 ± 0.020 ท่ีความยาวคล่ืน 734 นา
โนเมตร จากนั้นปิเปตสารละลาย ABTS+ 1,900 ไมโครลิตร ผสมกบัสารสกดัตวัอยา่งหรือสารมาตรฐาน 
100 ไมโครลิตร โดยใชน้ ้ ากลัน่เป็น blank ผสมให้เขา้กนั ตั้งทิ้งไวใ้นท่ีมืดเป็นเวลา 6 นาที จากนั้นน าไป
วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร โดยใช้ BHT เป็นชุดควบคุม จากนั้นค านวณ
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ (%) ตามสมการ   

Inhibition % = (Acontrol-Asample/Acontrol) ×  100 
3.6 การวเิคราะห์คุณสมบัติการเป็นสารต้านจุลนิทรีย์ (ดัดแปลงจาก Lorian V., 1996) 
 สายพนัธ์ุจุลนิทรีย์ 

Bacillus cereus (TISTR687), Bacillus subtilis (TISTR008), Enterobacter aerogenes (bcc6719), 
Escherichia coli ( TISTR3436) , Pseudomonas aeruginosa ( TISTR781)  and Staphylococcus aureus 
(TISTR1466).  

3.6.1 วธีิ Disk diffusion 
 เจือจาง suspension ของเช้ือแต่ละชนิดท่ีใชใ้นการทดลองดว้ยน ้ากลัน่ปลอดเช้ือ ในหลอดทดลอง
ปลอดเช้ือ เช้ือละ 1 หลอด ให้มีความขุ่นเท่ากบั McFarland scale 0.5 ซ่ึงจะไดป้ริมาณเช้ือ 107-108 CFU/
มิลลิลิตร โดยประมาณ จากนั้ น spread suspension ของเช้ือลงบน MHA ใช้ปากคีบ (forceps) จุ่ม
แอลกอฮอล์แล้วผ่านไฟเพื่อฆ่าเช้ือ ทิ้งให้เยน็ คีบแผ่น paper disk ปลอดเช้ือวางลงบน MHA ปิเปต 10 
ไมโครลิตร ของสารสกดัหรือชุดควบคุมลงบน paper disk น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 °C เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
ความเข้มข้นของสารสกัดหัวไชเท้าท่ีใช้คือ 12.5 g RM/ml ใช้ chloramphenicol (16.67 mg/ml) เป็น 
positive control  

ตรวจผลการทดลอง โดยสังเกตการเกิดบริเวณยบัย ั้ง (inhibition zone) วดัเส้นผ่าศูนยก์ลางของ
บริเวณยบัย ั้งท่ีเกิดข้ึน (เป็นมิลลิเมตร) โดยวดัคร่อม paper disk 2 คร้ัง ทั้งแนวนอนและแนวตั้ง หาค่าเฉล่ีย
และบนัทึกผล 
3.7 การวิเคราะห์คุณสมบัติการเป็นสารต้านการก่อกลายพันธ์ุ (Antimutagenic activity) โดยวิธี Ames 
assay 

น าสารสกัดท่ีได้มาทดสอบคุณสมบัติทางชีวภาพในการเป็นสารต้านการก่อกลายพันธ์ุ 
(antimutagenicity) โดยวธีิ Salmonella test (Ames test) ตามวธีิการของ Oonsivilai และคณะ (2007) 

โดยใช้แบคทีเรีย Salmonella typhimurium สายพนัธ์ุ TA98 (Moltox; Boone, NC, USA) ซ่ึงเป็น
การทดสอบการกลายพนัธ์ุจากการเล่ือนของเบส (Frameshift mutation) ในจานหลุม 6 หลุม ท่ีมีอาหาร
วุน้ Vogel-Bonner minimal glucose agar (5mL) ต่อหลุมและอาหารวุน้ top agar (2%) ซ่ึงไดม้าจาก 
Moltox (Boone, NC, USA) น าเช้ือแบคทีเรียตัวอย่างท่ีเพาะไวไ้ปใส่ลงในอาหารเหลว Oxoid#2 
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nutrient broth ปริมาณ 10 mL แล้วเพาะไวท่ี้อุณหภูมิ 37°C นาน 6 ชั่วโมง จนกระทัง่ได้ค่า optical 
density ท่ี 600 nm เท่ากบั 0.8 แลว้ท าการเตรียมสารกระตุน้ดว้ยเอนไซม์แบบ Mammalian microsomal 
activation system (S-9 mix) โดยท าการเจือจางสาร Aroclor 1254 ท่ีได้จากไมโครโซมของตบัหนู (rat 
liver microsomes) (Moltox; Boone, NC, USA) ลงในสารละลาย 1.0 mol/L glucose-6-phosphate-NADP 
solution ท่ี 4% (v/v), สารละลาย 2-AA stock solution (100 µg/mL) เตรียมในสาร dimethyl sulfoxide 
(DMSO) ในสภาวะปลอดเช้ือ จากนั้นน าสารสกัดหัวไชเทา้มาละลายในสาร DMSO แล้วกรองแบบ
ปลอดเช้ือ ท าการเจือจางท่ีระดบัความเขม้ขน้ตั้งแต่ 0.01 ถึง 0.40 mgGAE/mL แลว้ท าการทดสอบการก่อ
กลายพนัธ์ุ (mutagenicity assay) โดยเตรียมสาร mammalian S9 activation system (S-9 mix) โดยการเจือ
จางสาร Aroclor 1254 ท่ีไดจ้ากไมโครโซมของตบัหนู (Moltox; Boone, NC, USA) ดว้ยสาร glucose-6-
phosphate-NADP ท่ี 4%  

การทดสอบแบบ Microscreen ท าไดโ้ดยน าสาร 2-AA (0.625 µg) ปริมาตร 25 µL, สาร S-9 mix 
ปริมาตร 100 µL, ปริมาตรเช้ือแบคทีเรียท่ีเพาะไว ้25 µL และสารสกดัหวัไชเทา้หรือสาร DMSO ปริมาตร 
25 µL ลงในขวด vial ขนาด 2 mL แลว้น าตวัอยา่งท่ีผา่นการเพาะไวท่ี้อุณหภูมิ 37°C นาน 20 นาที มาผสม
กบัอาหารวุน้ molten top agar ปริมาตร 500 µL ผสมให้เขา้กนัแลว้น าไปรินบนพื้นผิวของหลุม จากนั้น
น ามาเพาะไวท่ี้อุณหภูมิ 37°C นาน 48 ชัว่โมง ท าการจ าแนกชุดแผนการทดลองดว้ยส่วนผสมของสาร
สกดัหวัไชเทา้ โดยเทียบกบัชุดก่อนหนา้น้ี โดยส่วนผสมของสารสกดัหวัไชเทา้หลงัถูกกระตุน้ดว้ย 2-AA 
จะมีการเปล่ียนแปลงไปท าให้เห็นความแตกต่างกนัท่ีไม่แน่นอนระหวา่งการยบัย ั้งจากการกระตุน้ดว้ย 2-
AA หรือจากการเกิดผลิตภณัฑ์สุดทา้ยจาก mutagenic metabolic ของ 2-AA จากนั้นท าการนับจ านวน
โคโลนีท่ีสังเคราะห์ฮีสติดีน (his+) ข้ึนและใช้ตวัควบคุมคือ DMSO โดยมีการเปล่ียนแปลงไปตาม
ธรรมชาติ แลว้แสดงผลเป็นค่าร้อยละของการยบัย ั้ง (% Inibition, PI หรือ % antimutagenicity) ซ่ึงมีสูตร
ค านวณดงัน้ี 

100





CA

BA
PI

 

เม่ือ  A  คือ จ านวนโคโลนีกลายพนัธ์ุในหลอดทดลองท่ีมีแต่สารก่อการกลายพนัธ์ุมาตรฐาน 
 B คือ จ านวนโคโลนีกลายพนัธ์ุในหลอดทดลองท่ีมีสารสกดัหวัไชเทา้กบัสารก่อการกลาย 

พนัธ์ุมาตรฐาน 
 C คือ จ านวนโคโลนีกลายพนัธ์ุท่ีเกิดตามธรรมชาติ (จ านวนโคโลนีควบคุม) 
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บทที ่4 
ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 

     
ผลการทดลองและอภิปรายผลการทดลอง 

1. การศึกษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการสกดัวติามินซีจากหัวไชเท้า และการวเิคราะห์ปริมาณของ ascorbic 
acid ในสารสกดัหัวไชเท้า 
ตารางที ่1 : ปริมาณวติามินซีของสารสกดั (mg/100 g of RM) โดยวธีิ Titrimetric Method 

 
ตัวอย่างสารสกดั 

 

สารสกดัน า้ 
(mg/100 g of RM) 

สารสกดัแห้ง 
(mg/100 g of RM) 

สกดัคร้ังที ่1  สกดัคร้ังที ่3  สกดัคร้ังที ่1  สกดัคร้ังที ่3  
เน้ือหวัไชเทา้ 28 44 26 41 
เปลือกหวัไชเทา้ 39 50 38 48 

 ผลการวเิคราะห์ปริมาณวติามินซีของสารสกดั (mg/100 g of RM) โดยวธีิ Titrimetric Method ได้
แสดงไวใ้นตารางท่ี 1 ในการเตรียมสารสกดัแบบน ้ าและแบบแห้ง พบวา่สารสกดัจากหวัไชเทา้มีปริมาณ
วิตามินซีแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ และเม่ือเปรียบเทียบค่าเฉล่ียของปริมาณวิตามินซี พบว่า
สารสกดัน ้ าท่ีสกดั 3 คร้ัง จากเปลือกหัวไชเทา้มีปริมาณวิตามินซีไม่แตกต่างจากสารสกดัแห้งท่ีสกดั 3 
คร้ัง โดยจะพบว่าสารสกดัน ้ าจากเปลือกหัวไชเทา้ท่ีการสกดั 3 คร้ัง จะมีปริมาณวิตามินซีสูงสุด คือ 50 
mg/100 g of RM และสารสกดัแหง้จะมีปริมาณวติามินซี 48 mg/100 g of RM เน่ืองจากวา่สารสกดัน ้าเป็น
สารสกดัเร่ิมตน้ ไม่ผา่นกระบวนการอ่ืน จึงท าให้มีวิตามินซีมากกวา่สารสกดัแบบแห้ง แต่สารสกดัแบบ
แห้งจะง่ายต่อการเก็บรักษามากกว่าสารสกัดน ้ า เน่ืองจากสารสกัดน ้ าจะถูก Oxidize ได้ง่ายกว่า ใน
ขั้นตอนการสกดั พบวา่ ในการสกดัท่ี 3 คร้ัง จะมีปริมาณวิตามินซีมากกวา่การสกดั 1 คร้ัง เน่ืองจากการ
สกดัท่ี 3 คร้ัง จะเพิ่มระยะเวลาในการสกดัท าให้ตวัท าละลายมีระยะเวลาสัมผสักบัสารตั้งตน้ไดม้ากกวา่
การสกดั 1 คร้ัง ผลจากการเปรียบเทียบปริมาณวิตามินซี พบว่า เปลือกหัวไชเทา้มีปริมาณวิตามินซีอยู่
มากกวา่ส่วนเน้ืออยูป่ระมาณ 10 % ซ่ึงเราสามารถน าสารสกดัจากเปลือกหวัไชเทา้ซ่ึงเป็นส่วนท่ีเหลือใช้
มาเติมลงในผลิตภณัฑ์ท่ีตอ้งการวิตามินซีไดแ้ละเป็นการเพิ่มมูลค่าแก่ผกัพื้นบา้น ดงันั้นในขั้นตอนการ
สกดัตอ้งท าในท่ีมืดเพื่อให้ตวัอย่างสัมผสัแสงน้อยท่ีสุดเพราะวิตามินสามารถถูก ออกซิไดซ์ไดจ้ากส่ิง
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กระตุน้ภายนอก เช่น แสง และควรเก็บตวัอย่างไวใ้นท่ีเยน็และท่ีมืดเพื่อรักษาปริมาณวิตามินซีไม่ให้
สลายตวัไดเ้ร็ว 
 
2. การวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทั้งหมดในสารสกดัหัวไชเท้า 

ตารางที ่2 : ปริมาณฟีนอลกิทั้งหมดของสารสกดัหัวไชเท้า  

Total phenolics (mg GAE /100 g of RM) 

Chinese Everest hybrid Tainsan organic Chinese Everest hybrid 

4.81±0.00a 8.25±0.00b 16.91±0.22c 

Note: Each value is mean ± SD 
a, b, c  Data within the same row with different superscripts are significantly different (p<0.05). 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในสารสกดัหวัไชเทา้ วิเคราะห์โดยการใช ้Folin-Ciocalteu  
reagent โดยปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกดัไดแ้สดงไวใ้นตารางท่ี 2 ซ่ึงจากการทดลองไดใ้ชห้วัไช
เทา้ 3 ตวัอยา่ง 2 สายพนัธ์ุ คือ Chinese Everest hybrid, Tainsan และ Chinese Everest hybrid ท่ีปลูกแบบ 
organic พบว่าตัวอย่างสารสกัดหัวไชเท้าสายพันธ์ุ  Chinese Everest hybrid ท่ีปลูกแบบ organic มี
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดสูงสุด คือ 16.91±0.22 mg GAE /100 g of RM ตามดว้ย สารสกดัหัวไชเทา้สาย
พันธ์ุ Tainsan (8.25±0.00 mg GAE /100 g of RM) และ Chinese Everest hybrid (4.81±0.00 mg GAE 
/100 g of RM) ตามล าดบั 
3. การวเิคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระของสารสกดัหัวไชเท้า 

ตารางที ่3 : ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระด้วย 1,1-diphenyl-2-picrylhy-drazyl (DPPH), Ferric 
Reducing Antioxidant Power (FRAP) Assay และ 2,2’-Azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic 
acid) ของสารสกดัหัวไชเท้า  

Types DPPH 
IC50 

(mg /ml) 

FRAP 
(mmol Fe2+/ g RM) 

ABTS 
IC50 

(mg /ml) 
Chinese Everest hybrid 241.47±2.09b 0.0019±0.00a 237.99±3.04c 
Tainsan 237.83±0.13b 0.0020±0.01a 218.41±1.07b 
organic Chinese Everest hybrid 35.72±12.85a 0.0028±0.01b 165.49±2.06a 
BHT 0.18±0.00 2.6159±0.02 0.0891±0.00 
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Ascorbic acid 0.06±0.00 
 

  
Note: Each value is mean ± SD 
a, b, c  Data within the same column with different superscripts are significantly different (p<0.05). 

จากการวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระด้วย 1 ,1-diphenyl-2-picrylhy-drazyl 
(DPPH) , Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP)  Assay และ  2,2’ -Azino- bis ( 3- ethylbenzo 
thiazoline-6-sulfonic acid) ของสารสกดัหวัไชเทา้ ไดท้ดลองโดยใชห้วัไชเทา้ 3 ตวัอยา่ง 2 สายพนัธ์ุ คือ 
Chinese Everest hybrid, Tainsan และ Chinese Everest hybrid ท่ีปลูกแบบ organic 

3.1 การวเิคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระด้วย 1,1-diphenyl-2-picrylhy- 
drazyl (DPPH) 

การวิเคราะห์ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ย 1,1-diphenyl-2-picrylhy-drazyl (DPPH)  
เป็นการศึกษาประสิทธิภาพของสารสกดัในการรวมตวักบั DPPH ท่ีอยูใ่นรูปอนุมูลอิสระท่ีเสถียรท่ีอยูใ่น
สารละลาย โดย DPPH คือ อนุภาคอิสระท่ีเสถียรและสามารถรับอิเล็กตรอนได้ เม่ือได้รับอะตอม
ไฮโดรเจนจากโมเลกุลอ่ืนจะท าใหเ้ปล่ียนเป็นโมเลกุลท่ีไม่เป็นอนุมูลอิสระ  

ในการศึกษาได้วิเคราะห์ความสามารถของสารสกัดในการท าให้ความเข้มขน้ของ DPPH● 
ลดลง 50% (IC50) โดยใช้ BHT และ Ascorbic acid เป็นตวัควบคุมได้แสดงไวใ้นตารางท่ี 3 โดยพบว่า 
สารสกัดหัวไชเท้าสายพนัธ์ุ Chinese Everest hybrid ท่ีปลูกแบบ organic มีความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระสูงสุด (35.72±12.85 mg/ml) ตามด้วย สารสกดัหัวไชเทา้สายพนัธ์ุ Tainsan (237.83±0.13 
mg/ml) และ Chinese Everest hybrid (241.47±2.09 mg/ml) ตามล าดบั 

3.2 การวเิคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระด้วย Ferric Reducing Antioxidant  
Power (FRAP) Assay 

Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) Assay เป็นการวดัความสามารถในการตา้นอนุมูล
อิสระทั้งหมดซ่ึงเกิดจากการรีดิวซ์ โดยใช้สารประกอบเชิงซ้อนของเหล็กเฟอริค Fe3+ กบั TPTZ (ferric 
tripyridyltriazine) ไดส้ารประกอบเชิงซ้อนของเหล็กเฟอรัส Fe2+ กบั TPTZ ซ่ึงมีสีน ้ าเงิน และดูดกลืน
แสงท่ีความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร  

ในการศึกษาสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัดว้ยวิธี FRAP ผลการศึกษาไดแ้สดงไว้
ในตารางท่ี 3 โดยสารสกดัหวัไชเทา้สายพนัธ์ุ Chinese Everest hybrid ท่ีปลูกแบบ organic มีความสามารถ
ในการตา้นอนุมูลอิสระสูงสุด (0.0028±0.01 mmol Fe2+/g RM) ตามด้วย สารสกดัหัวไชเทา้สายพนัธ์ุ 
Tainsan (0.0020±0.01 mmol Fe2+/g RM) และ Chinese Everest hybrid (0.0019±0.00 mmol Fe2+/g RM) 
ตามล าดบั 

3.3 การวเิคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระด้วย 2,2’-Azino-bis (3-ethylbenzo  
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thiazoline-6-sulfonic acid) 
เป็นการวดัความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดั โดย ABTS จะถูกเปล่ียนเป็น

อนุมูลอิสระดว้ยการเติมโซเดียมเปอร์ซลัเฟต (K2S2O8) และดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร 
 ในการศึกษาไดว้ิเคราะห์ความสามารถของสารสกดัโดยใช ้BHT เป็นตวัควบคุม ไดแ้สดงไวใ้น
ตารางท่ี 3 โดยพบว่า สารสกัดหัวไชเท้าสายพันธ์ุ  Chinese Everest hybrid ท่ีปลูกแบบ organic มี
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูงสุด (IC50=165.49±2.06 mg/ml) ตามดว้ย สารสกดัหวัไชเทา้สาย
พันธ์ุ  Tainsan (IC50=218.41±1.07 mg/ml)  และ Chinese Everest hybrid (IC50=237.99±3.04 mg/ml) 
ตามล าดบั 

จากการศึกษาความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัหวัไชเทา้ ดว้ยวิธี DPPH assay, 
FRAP assay และ ABTS assay พบว่า หัวไชเทา้สายพนัธ์ุ Chinese Everest hybrid ท่ีปลูกแบบ organic มี
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูงสุด หากเปรียบเทียบกบัสารมาตรฐานคือ BHT และ Ascorbic 
acid พบวา่สารสกดัหวัไชเทา้ทั้งสามตวัอยา่งมีประสิทธิภาพต ่ากวา่สารมาตรฐาน และความสามารถใน
การตา้นออกซิเดชนัของสารสกดัจะสอดคล้องกบัปริมาณของ Total phenolic ท่ีมีในตวัอย่าง หากสาร
สกัดใดมีปริมาณของ Total phenolic มากจะมีความสามารถในการต้านออกซิเดชันมากเช่นกัน ซ่ึง
สอดคล้องกับการศึกษาความสัมพันธ์ของปริมาณฟีนอลิกกับความสามารถในการเป็นสารต้าน
ออกซิเดชนัของ Jacobo- Velazquez และคณะ(2009)  
4. การวเิคราะห์ความสามารถในการต้านจุลนิทรีย์ของสารสกดัหัวไชเท้า 

ตารางที ่4 : ความสามารถในการต้านจุลนิทรีย์ของสารสกัดหัวไชเท้า โดยวธีิ Disk diffusion 

Strains 

  

Inhibition zone (mm) 

Chinese Everest hybrid 

(12.5 g RM/ml) 

Tainsan 

(12.5 g RM/ml) 

Chloramphenicol 

(16.67 mg/ml) 

Bacillus cereus 9.93±1.01a, ns   10.08±0.80a, ns   25.87±0.82b  

Bacillus subtilis 9.33±0.76a, ns  9.00±0.50a, ns   14.83±0.41b  

Enterobacter aerogenes 11.33±0.29a, ns   11.33±2.08a, ns   30.08±2.67b  

Escherichia coli  10.50±1.32a, ns   10.10±1.15a, ns  13.33±1.37b  

Pseudomonas aeruginosa 11.60±0.69a, ns  10.33±0.58a, ns  30.25±1.21b  

Staphylococcus aureus 10.67±0.76a, ns   10.83±0.58a, ns   33.92±2.56b  

Note: Each value is mean ± SD 



23 

 

 

a,b Data within the same row with different superscripts are significantly different (p<0.05). 
ns Means not significant. 

จากการศึกษาความสามารถในการตา้นจุลินทรียข์องสารสกดัหัวไชเทา้ ดว้ยวิธี Disk diffusion 

ไดแ้สดงไวใ้นตารางท่ี 4 ไดท้ดลองโดยใช้หัวไชเทา้ 2 ตวัอย่าง 2 สายพนัธ์ุ คือ Chinese Everest hybrid 

และ Tainsan พบวา่ หวัไชเทา้สายพนัธ์ุ Chinese Everest hybrid และสายพนัธ์ุ Tainsan มีความสามารถใน

การตา้นจุลินทรียไ์ด ้โดยผลการศึกษาของทั้งสองสายพนัธ์ุไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ หาก

เปรียบเทียบกับสารมาตรฐานคือ Chloramphenicol พบว่าสารสกัดหัวไชเท้าทั้ งสองสายพันธ์ุมี

ประสิทธิภาพต ่ากวา่สารมาตรฐาน  

5. การวเิคราะห์ความสามารถในการต้านการก่อกลายพนัธ์ุ (Antimutagenic activity) 

การทดสอบของ Ames เป็นการทดสอบการก่อกลายพนัธ์ุแบบยอ้นกลบั  (backward or reverse 
mutation) ในแบคทีเรีย Salmonella typhimurium เพราะวา่แบคทีเรียท่ีน ามาใชถู้กท าให้กลายพนัธ์ุไปจน
ไม่สามารถสังเคราะห์กรดอะมิโนฮีสทีดีนได ้แบคทีเรียจะไม่เจริญในตวักลางท่ีขาดกรดอะมิโนฮีสทีดีน 
สารท่ีน ามาทดสอบสามารถท าให้แบคทีเรียกลายพนัธ์ุไปสร้างกรดอะมิโนฮีสทีดีนไดอี้กคร้ังหน่ึง การ
กลายพนัธ์ุคร้ังท่ีสองน้ีจึงเป็นการยอ้นกลบัของการกลายพนัธ์ุคร้ังแรก แบคทีเรียท่ีเป็นเคร่ืองมือในการ
ทดสอบน้ี นอกจากตอ้งอาศยักรดอะมิโนฮิสทีดีนแลว้ยงัมีคุณสมบติัอ่ืน ๆ ท่ีท าใหแ้บคทีเรียมีความไวต่อ
การเกิดกลายพนัธ์ุไดแ้ก่ rfa mutation คือ การท าให้แบคทีเรียขาดสารไลโปโพล่ีแซคคาไรด์ท่ีเคลือบบน
ผนังเซลล์ของแบคทีเรีย ท าให้สารกลายพนัธ์ุท่ีมีโมเลกุลใหญ่สามารถซึมผ่านผนังเซลล์เขา้ไปในตวั
แบคทีเรียได,้ uvrB mutation คือ การท าให้แบคทีเรียขาดระบบซ่อมแซมดีเอ็นเอท่ีผิดปกติ (loss of DNA 
excision repairing system) ดงันั้นเม่ือมีดีเอ็นเอกลายพนัธ์ุเกิดข้ึน จะไม่ถูกซ่อมแซมใหดี้เหมือนเดิมท าให้
ดีเอ็นเอผิดปกติน้ีถูกน าไปถ่ายทอดได ้และสุดทา้ย R factor คือ การเติมพลาสมิด ชนิด pKM 101 หรือ 
pAQ1 เขา้ไปในแบคทีเรียเพื่อช่วยใหแ้บคทีเรียมีความไวต่อการถูกเปล่ียนแปลงโดยสารก่อกลายพนัธ์ุได้
มากข้ึน 

จากการศึกษาความสามารถในการตา้นการก่อกลายพนัธ์ุของสารสกดัหัวไชเทา้ ดว้ยวิธี Ames 

ไดแ้สดงผลการทดสอบ mutagen และ antimutagen ดงัในตารางท่ี 5 และ 6 โดยพบว่า ในส่วนของการ

ทดสอบ mutagen นั้น มีการเจริญของเช้ือท่ีมากเกินไป ซ่ึงตามหลกัการแลว้ในส่วนน้ีจะมีการเจริญของ

เช้ือนอ้ยมาก และในส่วนของการทดสอบ antimutagen ถึงแมจ้ะมีการเจริญเติบโตของเช้ือตามหลกัการ

ท่ีว่าเม่ือตวัอย่างมีความเขม้ขน้เพิ่มข้ึน เช้ือจะมีการเจริญน้อยลงก็ตาม แต่เม่ือพิจารณาจ านวนเช้ือของ 

blank พบวา่มีจ านวนมากเกินไป ไม่เป็นไปตามหลกัการ ท าให้ไม่สามารถน ามาค านวณเป็น %inhibition 
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ได ้ซ่ึงจ านวนเช้ือของ blank ควรจะมีจ านวนนอ้ย หากมีจ านวนมาก อาจเกิดจากการ reverse กลบัเองของ

เช้ือแบคทีเรีย ซ่ึงไม่น่าจะเป็นไปได้เน่ืองจากเช้ือแบคทีเรียท่ีน ามาใช้ในการทดสอบ ได้ผ่านการ

ตรวจสอบคุณสมบติัเป็นท่ีเรียบร้อยแลว้ว่ามีคุณสมบติัถูกตอ้งตามหลกัการและสามารถน ามาใชใ้นการ

ทดลองได ้โดยไดท้ดสอบคุณสมบติัหลายวิธีดว้ยกนั ไม่ว่าจะเป็นการตรวจ histidine requirement, การ

ตรวจ rfa mutation และการตรวจ R-factor จึงท าให้ไม่สามารถสรุปไดว้า่ผลการทดสอบน้ีเกิดจากสาเหตุ

ใด อาจจะตอ้งเปล่ียนวธีิการทดลองใหม่หรือเช้ือแบคทีเรียใหม่ในการทดสอบ 

ตารางที ่5 : การทดสอบ mutagen ของสารสกดัหัวไชเท้า 

Mutagen ames assay 
Concentrations of Tainsan 

(mgGAE/ml) 
TA98 (colonies/plate) Mean SD Corrected with DMSO 

1 2 3 
Blank >200 >200 >200 * * * 

0.031  38 63 4 35.00 29.61 * 

0.062  34 26 21 27.00 6.56 * 

0.125  24 22 24 23.33 1.15 * 

0.250  23 44 35 34.00 10.54 * 

0.500 10 >200 >200 10.00 * * 

Note: Each value is mean ± SD 
* Means can’t calculate. 
ตารางที ่6 : การทดสอบ antimutagen ของสารสกดัหัวไชเท้า 

Anti-mutagen assay 
Concentrations of Tainsan 

(mgGAE/ml) 
TA98 (colonies/plate) Mean SD Corrected with 

DMSO 
%Inhibition 

 1 2 3 
Blank >200 >200 >200 * * * * 
0.031  73 2 >200 37.50 50.20 * * 
0.062  22 5 7 11.33 9.29 * * 
0.125  5 11 6 7.33 3.21 * * 
0.250  6 8 9 7.67 1.53 * * 
0.500 8 7 5 6.67 1.53 * * 

2-AA (3 ug/25ul) >200 >200 >200 * * *  
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Note: Each value is mean ± SD 
* Means can’t calculate. 

บทที ่5 
บทสรุป 

 
สรุปผลการวจัิย 

จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัวิตามินซีจากหัวไชเทา้ และการวิเคราะห์ปริมาณ
ของ ascorbic acid ในสารสกดัหวัไชเทา้ ดว้ยวิธี titrimetric method โดยเตรียมสารสกดัแบบน ้ าและแบบ
แห้ง ใชต้วัอยา่งจากเปลือกหวัไชเทา้และเน้ือหวัไชเทา้ พบวา่ สารสกดัน ้ าท่ีสกดั 3 คร้ังจากเปลือกหวัไช
เทา้มีปริมาณวิตามินซีสูงสุด คือ 50 mg/100 g of RM และสารสกดัแห้งจะมีปริมาณวิตามินซี 48 mg/100 
g of RM และจากการศึกษาฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกดัหวัไชเทา้ในดา้นการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ, 
การเป็นสารตา้นจุลินทรีย ์และการเป็นสารตา้นการก่อกลายพนัธ์ุ โดยเตรียมสารสกดัดว้ยเมทานอล 60% 
ท่ีประกอบไปดว้ย 0.1% HCl ส าหรับการศึกษาปริมาณฟีนอลิกและการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระไดใ้ช้หวั
ไชเทา้ 3 ตวัอย่าง 2 สายพนัธ์ุ คือ Chinese Everest hybrid, Tainsan และ Chinese Everest hybrid ท่ีปลูก
แบบ organic จากการศึกษาพบวา่สารสกดัหวัไชเทา้สายพนัธ์ุ Chinese Everest hybrid ท่ีปลูกแบบ organic 
มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดสูงสุด คือ 16.91±0.22 mg GAE /100 g of RM เม่ือศึกษาคุณสมบติัการเป็นสาร
ตา้นอนุมูลอิสระ ดว้ยวิธี DPPH assay, FRAP assay และ ABTS assay พบวา่ สารสกดัหวัไชเทา้สายพนัธ์ุ 
Chinese Everest hybrid ท่ีปลูกแบบ organic มีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดีท่ีสุดในทั้งสามวิธี 
โดย DPPH assay ให้ค่า IC50=35.72±12.85 mg/ml, FRAP assay ให้ค่า 0.0028±0.01 mmol Fe2+/g RM 
และ ABTS assay ใหค้่า IC50=165.49±2.06 mg/ml และเม่ือศึกษาคุณสมบติัการเป็นสารตา้นจุลินทรียข์อง
สารสกดัหัวไชเทา้ด้วยวิธี Disk diffusion ได้ใช้หัวไชเทา้ 2 สายพนัธ์ุ คือ Chinese Everest hybrid และ 
Tainsan พบวา่ หวัไชเทา้สายพนัธ์ุ Chinese Everest hybrid และสายพนัธ์ุ Tainsan มีความสามารถในการ
ตา้นจุลินทรียไ์ด้ โดยผลการศึกษาของทั้งสองสายพนัธ์ุไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ จาก
การศึกษาการเป็นสารตา้นการก่อกลายพนัธ์ุของสารสกดัหวัไชเทา้ พบวา่ยงัไม่สามารถสรุปผลได ้ 
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25. โครงการ iTAP: การพัฒนาเครื่องดื่มสมุนไพร : ผู้เชี่ยวชาญ 
26. โครงการ iTAP: การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางค์สมุนไพร : ผู้เชี่ยวชาญ 
27. โครงการ iTAP: การศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพและทดสอบคุณสมบัติเชิงหน้าที่ของน  าหมักคาวตอง: 

ผู้เชี่ยวชาญ 
28. โครงการ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพื่อการควบคุมน  าหนักจากสารสกัดธรรมชาติ: หัวหน้าโครงการ 
29. โครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารซินไบโอติกส์จากกากมันส าปะหลัง: หัวหน้าโครงการ 

 
7.  งานวิจัยท่ีก าลังด าเนินการ 

1. โครงการใยอาหารโภชนาการจากกากมัน: หัวหน้าโครงการ 
2. โครงการ คุณสมบัติสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดโหระพาไทย: หัวหน้าโครงการ 
3. โครงการ iTAP : การทดสอบประสิทธิผลในระดับ Pre-clinic ของสารประกอบฟินอลิคใน

เครื่องดื่มล าไยสกัดที่ผลิตโดยวิธีอินทรีย์ : ผู้เชี่ยวชาญร่วม 
4. โครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารส าหรับนักกีฬาประเภททนทาน: หัวหน้าโครงการ 
5. โครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารส าหรับผู้มีบุตรยาก: หัวหน้าโครงการ 

http://nrpm.nrct.go.th/Common/ViewProjectDetail.aspx?ProjectID=118394
http://nrpm.nrct.go.th/Common/ViewProjectDetail.aspx?ProjectID=118394
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6. โครงการ โภชนพันธุกรรมและสมดุลระบบภูมิคุ้มกันของผลิตภัณฑ์อาหารซินไบโอติกส์: หัวหน้า
โครงการ 

7. โครงการ ผลของสารกลุ่มเออโกเจนิเสริมประสิทธิภาพนักกีฬาต่อโภชนศาสตร์พันธุกรรม: หัวหน้า
โครงการ 

8.  Peer-Reviewed Publications: 
1) Nawong, S., Oonsivilai, R., Boonkerd, N., and Hansen, L. T. 2016. Entrapment in 

food-grade transglutaminase cross-linked gelatin-maltodextrin microspheres 
protects Lactobacillus spp. During exposure to simulated gastro-intestinal 
juices. Food research International. 85: 191-199. 

2) Kachenpukdee, N., Santerre, C. R., Ferruzzi, M., and Oonsivilai, R. 2016. 
Modified dietary fiber from cassava pulp and assessment of mercury 
bioaccessibility and intestinal uptake using an in vitro digestion/Caco-2 model 
syatem. Journal of Food Science. 81(7): T1854 - T1863. 

3) Kachenpukdee, N., Santerre, C. R., Ferruzzi, M., and Oonsivilai, R. 2016. 
Enzymatic digestion optimization of dietary fiber from cassava pulp and their 
effect on mercury bioaccessibility and intestinal uptake from fish using an in 
vitro digestion/Caco-2 model. International Food Research Journal 23(2): 660 – 
666. 

4) Singthong, J., Oonsivilai, R., Oonmetta-aree., and Ningsanond, S. 2014. 
Bioactive compounds and encapsulation of Yanang (Tiliacora Triandra) leaves. 
African Journal of Traditional, Complementary and Alternative Medicines. Vol. 
931-932: 76 – 84. 

5) Chaicharoenaudomrung, N., Oonsivilai, A., Oonsivilai, R. 2014. Chlorophylls 
contents in Echinocactus grusonii extract. Advanced Materials Research. Vol. 
931-932: 1507-1511. 

6) Samruan, W., Gasaluck, P., and Oonsivilai, R. 2014. Total phenolics and 
flavonoid contents of soybean fermentation by Bacillus subtilis SB-MYP-1. 
Advanced Materials Research. Vol. 931-932: 1587 – 1591. 

7) Chirinang, P., Oonsivilai, R., and Kulrattanarak, T. 2014. Ultrasound assisted 
extraction for preparation dietary fiber from cassava pulp. Advanced Materials 
Research. Vol. 931-932: 1502 -1506. 
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8) Oonsivilai, R. and Oonsivilai, A. 2010. Differential evolution application in 
temperature profile of fermenting. WSEAS TRANSACTION on SYSTEMS. Issue. 
ISSN: 1109-2777. Issue 6(9): 618-628. 

9) Oonsivilai, A. and Oonsivilai, R. 2009. A genetic algorithm application in natural 
cheese products. WSEAS TRANSACTIONS on SYSTEMS. Issue 1, Vol 8, January, 
ISSN : 1109 –  2777, pp: 44 – 54. 

10) Oonsivilai, A. and Oonsivilai, R. 2008 Parameter Estimation of Frequency 
Response Twin-Screw Food Extrusion Process using Genetic Algorithm. WSEAS 
TRANSACTIONS on SYSTEMS. Issue 7 Volume 7, July, ISSN: 1109 – 2777 

11) Oonsivilai, R., Ferruzzi, M.G., and Ningsanond, S. 2007. Antioxidant activity and 
Cytotoxicity of Rang Chuet (Thunbergia laurifolia Lindl.) Extracts. As. J. Food Ag-
Ind. 1(02): pp 116 – 128. 

12) Oonsivilai, R., Cheng, C., Bomser, J.A., Ferruzzi, M.G., and Ningsanond, S.  2007. 
Phytochemical profiling and detoxification properties of Thunbergia   
Laurifolia Lindl (Rang Chuet) extracts. Journal of Ethnopharmacology 114: 300– 
306. 

13) Oonsivilai, R., Cheng, C., Ningsanond, S., Bomser, J.A. and Ferruzzi, M.G. 2006. 
Induction of quinone reductase activity in murine hepatoma cells by extracts 
of Thunbergia Laurifolia Lindl. FASEB Journal. Vol. 20, no. 4, Part 1: A154  

14) Speers, R. A., Patelakis, S.J.J., A. T. Paulson, and Oonsivilai, R. 2004. Shear rate 
during brewing operations. MBAA TQ vol. 41, no. 3, pp. 241-247. 

Conference Oral Presentations: 
1. Chirinang, P., Thaiudom, S., OOnsivilai, A., and OOnsivilai, R. Response surface 

method for promeganate seed oil preparation. International Conference of 
Pharma and Food (ICPAF 2016). Kyoto, Japan, September 19. 

2. Chirinang, P., and Oonsivilai, R. 2016. Cholesterol-lowering properties of dietary 
fiber from cassava pulp in Wistar rats. International of Food Properties (iCFP2016). 
May 31th – June 2th. Anantara Riverside Bangkok Resort, Bangkok, Thailand. 

3. Chaicharoenaudomrung, N., and Oonsivilai, R. Phytochemical, Antioxidant Activity, 
Digestive Stability and Bioaccessibility of Golden Barrel Cactus Extracts Using an In 



34 

 

 

Vitro Digestion. International of Food Properties (iCFP2016). May 31th – June 2th. 
Anantara Riverside Bangkok Resort, Bangkok, Thailand. 

4. Prasongdee, P., and OOnsivilai, R. 2016. Total phenolic, flavonoid contents and 
cellular antioxidant activity of Thai basil (Ocimum basilicum L.) International of 
Food Properties (iCFP2016). May 31th – June 2th. Anantara Riverside Bangkok 
Resort, Bangkok, Thailand. 

5. Thaiudom, S., Pichayajittipong, P., and Oonsivilai, R. 2016. Value-added red 
colourant from red-peel of dragon fruit (Hylocerecus polyrhizus) and its bioactivity. 
International of Food Properties (iCFP2016). May 31th – June 2th. Anantara 
Riverside Bangkok Resort, Bangkok, Thailand. 

6. Samruan, W. Oonsivilai, A., and  Oonsivilai, R. 2012. Soybean and fermented 
soybean extract antioxidant activities. World Academy of Science, Engineering and 
Technology Journal. 72: 1169-1172  

7. Oonsivilai, R., Oonsivilai, A., and Piwondee, A. 2012. Effect of Rang Chuet Extract 
on Rat Liver Xenobiotic-Metabolizing Enzyme. World Academy of Science, 
Engineering and Technology Journal.. 72: 1142-1144.  

8. Singthong, J. Oonsivilai, R., Oonmetta-aree., and Ningsanond, S. 2011. 
Phytochemical profile, antioxidant activity and cytotoxicity of Tiliacora triandra 
(Colebr.) Diels. (Yanang) extracts on Caco-2-cells. The 5th Thailand Congress of 
Nutrition 2011. September 5-7. Oral Presentation. 

9. Posridee, K., Sripa, B. Jitsomboon, B., and Oonsivilai, R. 2011. Acute oral toxicity 
study of Thunbergia laurifolia Linn.  Extracts.  Asean Food Conference 2011. June, 
16-18. Bitec Bangna, Bangkok, Thailand. 

10. Manatwiyangkool, J.  Oonsivilai, R. 2011.  Modification of method for phaseolamin 
extraction from white kidney beans (Phaseolus vulgaris.). Asean Food Conference 
2011. June, 16-18. Bitec Bangna, Bangkok, Thailand. 

11. Oonsivilai, R., Chanphuak, C., Srisutor, P., Kulrattanarak, T., Sutheerawattananond, 
M., and Oonsivilai, A. 2011. Dietary Fiber Prepared from Cassava byproduct. World 
Academy of Science, Engineering and Technology Journal. 60: 1120-1123. 
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12. Oonsivilai, R., Manatwiyangkool, J. and Oonsivilai, A. 2011. Extraction Condition of 
Phaseolus vulgaris. World Academy of Science, Engineering and Technology 
Journal. 60: 382-385. 

13. Oonsivilai, R. and Oonsivilai, A. 2010. Temperature profiling during fermenting 
processing differential evolution. Proceeding of the 9th WSEAS International 
conference on energy and environment. February 23-25, Cambridge, London 

14. R. Oonsivilai, N. Chaijareonudomroung, Y. Huantanom., and A. Oonsivilai. 2010. 
Extraction condition of Echinocactus grusonii. World Academy of Science, 
Engineering and Technology Journal. 70:  366: 369. 

15. Posridee, K., Sripa, B. Jitsomboon, B., and Oonsivilai, R. 2010.The acute oral 
toxicity determination (LD50) of Rang Chute extract. 3rd  SUT Graduate 
Conference. November 21-23. Suranaree University of Technology, Thailand. 

16. Oonsivilai, R and Oonsivilai, A. 2008. Apply a genetic algorithm to natural cheese 
product.   Proceeding of the 8th WSEAS International conference on applied 
computer science (ACS’08). ISSN 1790 – 5109, pp: 269 – 274. 

17. Oonsivilai, R. and Oonsivilai, A. 2007. Probabilistic neural network for β-glucan 
suspensions. Proceeding of the 7th WSEAS International Conference on Simulation, 
Modeling and Optimization, Beijing, China, September 15-17. 

18. Oonsivilai, R. and Oonsivilai, A. 2007. Probabilistic neural network for β-glucan 
suspensions. Proceeding of the 7th WSEAS International Conference on Simulation, 
Modeling and Optimization, Beijing, China, September 15-17. 

19. Oonsivilai, R., Speers, R.A. and Paulson, A.T. 2000. Effects of pH, maltose and 
ethanol on the  physical properties of model beta-glucan suspensions. 
Presented at IOB 2000, Institute  of Brewing, Asia-Pacific Section 26th Convention, 
Mar. 19-24, Singapore, SGP. 

20. Oonsivilai, R. Patelakis, S.J.J., Speers, R.A., and Paulson, A.T. 1999. Rheological and 
filtration properties of beta-glucan polymers in the brewing process. CIFST Annual 
Meeting, Presentation#OR-12, June 6-9, Kelowna, BC. 

Conference Poster Presentations 
1. Oonmetta-aree, J., Singthong, J., Oonsivilai, R. 2013. Effects of Krueo Ma Noy 

(Cissampelos pareira) crude extract as prebiotic on survival of encapsulated 
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Lactobacillus acidophilus TISTRI 1338 under acidic and bile salt condition. 13th 
ASEAN Food Conference. Singapore. September 9-11.  

2. Nawong, S., Boonkerd, N., Oonsivilai, R. 2013. Isolation and Selection of Probiotic 
Lactic Acid Bacteria from Cassava Pulp for Cholesterol Lowering Property. 13th 
ASEAN Food Conference. Singapore.September 9-11.  

3. J. Singthong, R. Oonsivilai, J. Oonmetta-aree, S. Ningsanond. 2012. Phytochemical 
profiles, antioxidant activity, and cytotoxicity of Cissampelos pareira (Krueo Ma 
Noy) extract on Caco-2 cells. The 14th Food Innovation Asia Conference 2012. 
BITEC, Bangna, Bangkok, June 14-15, Poster Presentation.  

4. Posridee, K., Sripa, B., Jitsomboon, B. and Oonsivilai, R. 2012. The Sub-chronic oral 
toxicity study of Rang Chute extracts. IFT Annual Meeting 2012, Las Vegas, USA, 
June 23-29, Poster Presentation. 

5. Oonsivilai, R., Singthong, J. Oonmetta-aree, J., and Ningsanond, S. 2012. Bioactivity, 
antioxidant activity, and cytotoxicity of Yanang, Kreu-Ma Noy, and Rang Chuet 
extracts. IFT Annual Meeting 2012, Las Vegas, USA, June 23-29, Poster 
Presentation. 

6. Manatwiyangkool, J.  Oonsivilai, R. 2010.  Phaseolamin in white kidney beans 
(Phaseolus vulgaris.). 4th Thailand Congress of Nutrition. Sep, 5-7.EX-P-11(P33). 

7. Seesan, T. and Oonsivilai, R. 2010. Promote health and well-being with 
phytochemical in Thai traditional food The 17th Tri-University International Joint 
Seminar & Symposium 2010. Role of Asia in Communities and Sustainable 
Development. November 10th-13th, Faculty of Engineering, Chiangmai University, 
Thailand.  

8. Oonsivilai, R., Ferruzzi, M.G., and Ningsanond, S. 2007. Antioxidant activity and 
Cytotoxicity of Rang Chuet (Thunbergia laurifolia Lindl.) Extracts. Presented at 
FoSTAT 2007. BITEC, June 14-15, Bangkok, Thailand. 

9. อนุสิทธิบัตร: ยื่นจดอนุสิทธิบัตรเรื่องการเตรียมสารสกัดจากหัวไชเท้า  เลขที่ค าขอ 0801003939 
      ยื่นจดสิทธิบัตรเรื่องการเตรียมน  ามันเมล็ดทับทิม  เลขที่ค าขอ 1601006001 
10.  ความลับทางการค้า: กรรมวิธีการผลิตสาหรายเว้นแก้ว  วันที่ 19 ตุลาคม 2553 
        สูตรและส่วนผสมสาหร่ายเส้นแก้ว  วันที่ 8 พฤศจิกายน 2553 
      11.  เอกสารประกอบการสอน Course Notes 
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รัชฎาพร อุ่นศิวิไลย์ . 2553. อาหารและโภชนาการ : เอกสารประกอบการสอนวิชาอาหารและ
โภชนาการ. สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร, ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุร
นารี. 499.หน้า  
(3 หน่วยกิต) 
  12. Training Courses: 
1.  โครงการพัฒนาบุคลากรให้เป็นผู้เชี่ยวชาญ ระบบ HACCP. สถาบันอาหาร 22-24 กรกฎาคม  2544 
2. IRCA2009/Approved Food safety and Management System (ISO 22000: 2005) Lead 
Auditors training course. By National Food Institute of Thailand (NFI), Agro-Industry Academic 
Council Association., April 28-30, 2008. Amari Airport Hotel, Bangkok, Thailand. 
3.  ISO2200:2005 Food safety and Management System: Document & Implementation 
course. by National Food Institute of Thailand (NFI) , Agro-Industry Academic Council 
Association. June 9-11, 2008. Amari Airport Hotel, Bangkok, Thailand. 
4. หลักสูตรความรู้พื นฐานด้านความปลอดภัยอาหารและหลักเกณฑ์ท่ีดีในการผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุใน
ภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
ร่วมกับสถาบันค้นคว้าและผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์และสมาคมวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารแห่งประเทศไทย วันที่ 4-7 มีนาคม 2557 
5. หลักสูตรความรู้เบื องต้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวง
สาธารณสุข ร่วมกับสถาบันค้นคว้าและผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และสมาคม
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารแห่งประเทศไทย วันที่ 4-7 มีนาคม 2557 
6. หลักสูตรการบริหารจัดการธุรกิจและเทคนิคการตลาด (Food Business management and 
marketing) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ร่วมกับสถาบันค้นคว้าและ
ผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารแห่งประเทศ
ไทย วันที่ 4-7 มีนาคม 2557 
7. การรับรองฮาลาลในประเทศไทย สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารร่วมกับส านักงานคณะกรรมการกลาง
อิสลามแห่งประเทศไทย วันที่ 24 มีนาคม 2557 
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ผู้ร่วมวจัิย 

ผู้ร่วมวจัิยรองศาสตราจารย์ ดร. อนามัย เทศกะทกึ 

1. ประวติัส่วนตวั 
1.1 วนั เดือน ปี เกิด เกิดวนัท่ี 12 เดือน กรกฎาคม พ.ศ. 2507 
1.2 อาย ุ 48 ปี   
1.3 การศึกษาระดบัอุดมศึกษา   

 
 

คุณวุฒิ ปี พ.ศ. ทีจ่บ ช่ือสถานศึกษาและประเทศ 
1.3.1 PhD (Tropical Medicine) major on   
   Environmental Toxicology 

2548 คณะเวชศาสตร์เขตร้อน
มหาวทิยาลยัมหิดล 

1.3.2สาธารณสุขศาสตรบณัฑิต (อาชีวอนามยั  
         และความปลอดภยั 

2542 สาขาวทิยาศาสตร์สุขภาพ  
มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช 
ประเทศไทย 

1.3.3สาธารณสุขศาสตรมหาบณัฑิต  
   (อนามยัส่ิงแวดลอ้ม) 

2537 คณะสาธารณสุขศาสตร์  
มหาวทิยาลยัขอนแก่น   ประเทศไทย 

1.3.4วทิยาศาสตรบณัฑิต  
   (พยาบาลและผดุงครรภ)์ 

2530 คณะพยาบาลศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัขอนแก่น  ประเทศไทย 

 
2. ประวติัการรับราชการ 

ได้รับการแต่งตั้งเป็นผูช่้วยศาสตราจารยใ์นสาขาวิชา อาชีวอนามยั สังกดัภาควิชาสุขศาสตร์
อุตสาหกรรมและ ความปลอดภยั คณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลยับูรพา เม่ือวนัท่ี 4 สิงหาคม พ.ศ. 
2543 จนถึงปัจจุบนั พ.ศ. 2553 

3. 1 งานวจัิย 
 

ช่ือเร่ืองงานวจิยั          สถานะ ปีงบประมาณ ระยะเวลา
ด าเนินการ 

(ปี) 
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1) การประเมินความเส่ียงของปัจจยัส่ิงคุกคาม
ต่อสุขภาพอนามยัของผูป้ฏิบติังานในโรงโม่หิน  
ในเขตภาคตะวนัออกของประเทศไทย 

ผูร่้วมโครงการวจิยั 2538 1 
 

2) ปัจจยัท่ีสัมพนัธ์กบัการสูญเสียการไดย้นิของ
ผูป้ระกอบอาชีพในสถานประกอบการดิสโก้
เทค  ในเขตจงัหวดัชลบุรี   

หวัหนา้โครงการวจิยั 2541 1 

3) การศึกษาผลกระทบต่อสุขภาพอนามยัของ
เกษตรกรท่ีมีการใชส้ารเคมีก าจดัศตัรูพืช ใน
จงัหวดัชลบุรี และจนัทบุรี 
 

ผูร่้วมโครงการวจิยั 2541 1 

ช่ือเร่ืองงานวจิยั สถานะ ปีงบประมาณ ระยะเวลา
ด าเนินการ 

(ปี) 
4) การศึกษาระดบัเอนไซมค์ลอริเนสเตอเรสใน
เลือด  โดยเคร่ืองมืออีคิวเอม็เทสตคิ์ต  ในกลุ่ม
เกษตรกร  ในเขตอ าเภอเมือง  จงัหวดัชลบุรี 

หวัหนา้โครงการวจิยั 2542 1 

5) การศึกษาระดบัตะกัว่ในเลือดของ
ผูป้ฏิบติังาน  ในบรรยากาศของโรงพิมพท่ี์ตั้งอยู่
ในเขตอ าเภอเมือง  จงัหวดัชลบุรี  

ผูร่้วมโครงการวจิยั 2542 1 

6) ประสิทธิผลของโปรแกรมการอบรมทางดา้น
อนัตรายจากสารเคมีและการป้องกนัต่อ 
การเปล่ียนแปลงความรู้ ทศันคติและพฤติกรรม
ในพนกังานโรงงานอุตสาหกรรมผลิต 
ช้ินส่วนยานยนตใ์นเขตจงัหวดัชลบุรี 

หวัหนา้โครงการวจิยั 2549 1 

7) ปัจจยัท่ีมีผลกระทบต่อสุขภาพในระบบ
ทางเดินหายใจในกลุ่มพนกังานโรงงาน
อุตสาหกรรมผลิตผลผลิตจากไมแ้ละ
เฟอร์นิเจอร์ ในเขตภาคตะวนัออก  

หวัหนา้โครงการวจิยั 2550 1 

 
3.2 งานบริการด้านวชิาการ 



40 

 

 

 
เป็นวทิยากร ระหว่างวนัที่ 

1). อนัตรายจากสารเคมีและแนวทางในการป้องกนั บริษทัสยามฮิตาชิ 
เอลลิเวเตอร์ จ  ากดั 

10 กุมภาพนัธ์ 2549 

2). อนัตรายจากการท างานในโรงพยาบาลและแนวทางในการป้องกนั 
โรงพยาบาลศูนยแ์พทย ์

9 มีนาคม 2549 

3). อนัตรายจากการท างานในโรงงานอุตสาหกรรมและแนวทางในการ
ป้องกนั ท่ีบริษทัซีพี 

15 มีนาคม 2549 

4). การจดัท าแนวทางพฒันามาตรฐานสุขภาพและดชันีช้ีวดัสุขภาพ หอ้ง
ประชุมกรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข 

29 เมษายน 2551 

5). โรคท่ีพบบ่อยจากการประกอบอาชีพและการรักษาพยาบาลเบ้ืองตน้ 
คณะพยาบาลศาสตร์ มหาวทิยาลยับูรพา 

4 พฤษภาคม 2551 

6). ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัสารเคมีและอนัตรายต่อสุขภาพอนามยั ส าหรับ
เจา้หนา้ท่ีอนามยั 

26 พฤษภาคม 2551 

7). การจดัการพิษจากสารเคมีแก่ครู อาจารย ์นกัเรียน ในเขตโรงงาน
อุตสาหกรรม 

1 กรกฎาคม 2551 

8). การจดัการพิษจากสารเคมีแก่ครู อาจารย ์นกัเรียน ในเขตเกษตรกรรม 2 กรกฎาคม 2551 
9). การจดัการพิษจากสารเคมี แก่บุคลากรจากสถานอนามยัจากระยอง รุ่น
ท่ี 1 

4 กรกฎาคม 2551 

10). การจดัการพิษจากสารเคมี แก่บุคลากรภาครัฐและประชาชน 13 มิถุนายน 2551 
เป็นวทิยากร ระหว่างวนัที่ 

11). การจดัการพิษจากสารเคมี แก่บุคลากรจากสถานอนามยัจากระยอง 
รุ่นท่ี 2 

30 กรกฎาคม 2551 

12). การปฏิบติังานกบัสารเคมีอนัตราย บริษทัสยามฮิตาชิ เอลลิเวเตอร์ 22 สิงหาคม 2551 
13). อบรมเจา้หนา้ท่ีความปลอดภยัในการท างาน มหาวทิยาลยับูรพา 25 สิงหาคม 2551 
14). อบรมเจา้หนา้ท่ีความปลอดภยัในการท างาน มหาวทิยาลยับูรพา 27สิงหาคม 2551 
15). โรคสารเคมีการเกษตร คณะพยาบาลศาสตร์ มหาวทิยาลยับูรพา 5 มีนาคม 2552 
16). โรคสารเคมีการเกษตร คณะพยาบาลศาสตร์ มหาวทิยาลยับูรพา 27 มีนาคม 2552 
17). อบรมเจา้หนา้ท่ีความปลอดภยัในการท างาน ส านกับริการวชิาการ 
มหาวทิยาลยับูรพา 

17มิถุนายน2552 
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18). พิษวทิยาและหลกัการดูแลผูป่้วยเบ้ืองตน้ โรงแรมสตาร์ ระยอง 16 มิถุนายน 2552 

19). โรคจากการประกอบอาชีพ บริษทัสยามเอทีอุตสาหกรรม 23 กรกฎาคม 2552 
20). การจดัท าตวัช้ีวดัผลกระทบต่อสุขภาพจากส่ิงแวดลอ้ม ส านกัโรค
จากการประกอบอาชีพ กระทรวงสาธารณสุข 

27-29 กรกฎาคม 2552 

21). อนัตรายจากการท างานกบัสารเคมีและการป้องกนั บริษทัดีไอซี 
กราฟิก 

22กรกฎาคม 2552 

22). อนัตรายจากการท างานกบัสารเคมีและการป้องกนั บริษทัดีไอซี 
กราฟิก 

20 สิงหาคม 2552 

23). อนัตรายจากการท างานกบัสารเคมีและการป้องกนั บริษทัวอลโว ่
ประเทศไทย จ ากดั 

16กนัยายน 2552 

24). พิษวทิยาและหลกัการดูแลผูป่้วยเบ้ืองตน้ โรงแรมสตาร์ ระยอง 19 พฤศจิกายน 2552 
25). พิษวทิยาและหลกัการดูแลผูป่้วยเบ้ืองตน้ โรงแรมสตาร์ ระยอง 26 พฤศจิกายน 2552 
26)  ระวงัพิษภยั จากสารเคมีรอบตวั ศูนยฝึ์กและพฒันาอาชีพ
เกษตรกรรมวดัญาณสังวรารามวรมหาวิหาร อนัเน่ืองมาจากพระราชด าริ 

12 กุมภาพนัธ์ 2552 

 
3.3 งานบริหาร 
 

เลขที่
ต าแหน่ง 

ต าแหน่ง ตั้งแต่ ช่ัวโมงต่อ
สัปดาห์ 

1250/2542 ผูช่้วยคณบดีฝ่ายวางแผนและพฒันา
คณะ 

18กนัยายน 2540 - 14
กนัยายน 2542 

0.6 

1250/2542 รองคณบดีฝ่ายบริหาร 22กนัยายน 2542 - 31
ตุลาคม 2543 

1 

0824/2548 ผูช่้วยคณบดีฝ่ายวเิทศสัมพนัธ์ 2พฤษภาคม 2548 - 31
พฤษภาคม 2550 

1 

1261/2550 รองคณบดีฝ่ายกิจการพิเศษ 11มิถุนายน 2550 - 9
มีนาคม 2551 

1 

0621/2551 ผูช่้วยคณบดีฝ่ายวเิทศสัมพนัธ์ 10 มีนาคม 2551 - 31
ธนัวาคม 2551 

1 
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 3.4 งานอ่ืนๆทีเ่กีย่วข้อง 

3.4.1 การน าเสนอผลงานทางวชิาการ 

ช่ือเร่ืองการน าเสนอผลงานทาง
วชิาการ 

การประชุม ระหว่างวนัที่ ช่ัวโมงต่อ
สัปดาห์ 

1) Challenge of Migrant Workers to 
the Thai Medical System  

The Annual Council on Thai 
Studies Conference. The Northern 
Illinois University, USA 

23-27 October 
2009 

0.2 

2) Respiratory Symptoms 
and Rubber Trees Wood Dust 
Exposure among Furniture 
Manufacturing Factory Workers in 
Thailand 

ICOH 2009 ,The International 
CongressOn Occupational Health, 
Cape town ,South Africa  

21-27 March 
2009 

0.2 

3) Rubber Tree Dust and Lung 
Function among Thai Furniture 
Manufacturing Workers 

The 3rd International 
Occupational and Environmental 
Health ,Vietnam  

21-23 Oct 2008 0.2 

4) The influence of Occupational 
Exposure to 
ChlorpyrifosandCPOase on Plasma 
Cholinesterase Activity among 
Orchard Workers in Thailand 

ICOH 2009 ,The International 
CongressOn Occupational Health, 
Milan, Italy 

11-16 June 
2006 

0.2 

5) Blood Plasma Cholinesterase 
Level By EQM Test Kit Among 
Agricultural Workers in 
AmphurMuangChonburi Province. 

International Conference on 
Pesticide Exposure and Health. 
Natcher Center National Institutes 
of Health Bethesda, Maryland 
USA. 

8- 12 July 2002 0.1 

3.4.2 การศึกษาดูงาน ณ ต่างประเทศ 
 

หลกัสูตรเร่ืองการอบรม/ดูงาน  สถานที/่หน่วยงานทีจั่ดอบรม/ดูงาน  ระหว่างวนัที ่(14) 
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SOUTH EAST  ASIA PUBLIC 
HEALTH EDUCATION 
INSTITUTIIONS NETWORK 
(SEAPHEIN) Moving SEAPHEIN to   
Influence Public Health Policy and 
Action 

Jaipur, India September 25-28, 
2007 

   
หลกัสูตรเร่ืองการอบรม/ดูงาน  สถานที/่หน่วยงานทีจั่ดอบรม/ดูงาน  ระหว่างวนัที ่(14) 
ไปเจรจาความร่วมมือทางวชิาการ มหาวทิยาลยัแมสเซ่ ประเทศ

นิวซีแลนด์ 
ระหวา่งวนัท่ี  10-19
พฤษภาคม 2549 
 

ลงนามความร่วมมือทางวชิาการกบั
มหาวทิยาลยันอร์ทสุมาตรา อินโดนีเซีย 

มหาวทิยาลยันอร์ทสุมาตรา 
อินโดนีเซีย 

20 -23 พฤศจิกายน 
2548 

เรียนรายวชิาOccupationalepidemiology
และ  toxic chemicals  และ 
Toxicology 

มหาวทิยาลยัวอชิงตนั, USA 26 มี.ค. 2547- 26 
มิ.ย. 2547 

เรียนรายวชิา Occupational and 
Environmental Health 

มหาวทิยาลยัวอชิงตนั, USA 2 ม.ค. 2546- 28 
มี.ค.  2546 

อบรมและน าเสนอผลงานทาง 
วชิาการ เร่ือง International Conference 
on Pesticide Exposure and Health 

Natcher center, National Institutes 
of Health, Bethesda, Maryland, 
USA 

 8 ก.ค. 2545- 12 
ก.ค.  2545 

ดูงานดา้นอาชีวอนามยัและความ
ปลอดภยั 

มหาวทิยาลยัวอชิงตนั, USA.  1 ม.ค .2542 – 2 
พ.ค..2542 

อบรมทางวชิาการ เร่ือง “Indoor Air 
Quality School at School and Home 

Northwest Center for Occupational 
Health and Safety, University of 
Washington”, USA. 
 

  4 ก.พ. 2542 

ประชุมวชิาการดา้นอาชีวอนามยัและ
ความปลอดภยั 
 

Research Triangle Park, North 
Carolina, USA. 

 17-22 ก.พ. 2542 
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ดูงานดา้นอาชีวอนามยัและความ
ปลอดภยั 

มหาวทิยาลยัวอชิงตนั, USA.  5 ต.ค..2541 - พย. 
2541 

Primary and secondary prevention of 
silicosis 

ณ National Institute for 
Occupational and Environmental 
Health, Hanoi, Vietnam. 
 

 5 –10 พค. 2540 

 
 
 
 
 
 
บทความทางวชิาการ  

ช่ือผู้แต่ง ช่ือเร่ือง ช่ือวารสาร ปีทีต่ีพมิพ์ 
1) อนามยั เทศกะทึก ข่าวคราวความเคล่ือนไหวในดา้น

อาชีวอนามยัและส่ิงแวดลอ้ม 
วารสารความปลอดภยัและสุขภาพ ปีท่ี 3, ฉบบัท่ี 92553 

:86-93 
2) อนามยั เทศกะทึก ผลกระทบต่อทางเดินหายใจจาก

การรับสัมผสัฝุ่ นไมจ้ากการท างาน 
วารสารความปลอดภยัและสุขภาพ ปีท่ี 2, ฉบบัท่ี 82552 : 6-

18 
3) อนามยั เทศกะทึก ข่าวคราวความเคล่ือนไหวในดา้น

อาชีวอนามยัและส่ิงแวดลอ้ม 
วารสารความปลอดภยัและสุขภาพ. 
หาวทิยาลยัสุโขทยั 
ธรรมาธิราช 

ปีท่ี 2 ฉบบัท่ี 5 2552: 
105-108. 

4) อนามยั เทศกะทึก ข่าวคราวความเคล่ือนไหวในดา้น
อาชีวอนามยัและส่ิงแวดลอ้ม 

วารสารความปลอดภยัและสุขภาพ. 
หาวทิยาลยัสุโขทยั 
ธรรมาธิราช.  

ปีท่ี 2 ฉบบัท่ี 5
สิงหาคม– 
ตุลาคม 2551: 96-100. 

5) อนามยั เทศกะทึก   ความเส่ียงอนัตรายของการท างาน
ในท่ีอบัอากาศ.   

วารสารเพื่อความปลอดภยัและ
อนามยัในการท างานของสังคมไทย.   

29 พ.ค.-มิ.ย. 2547: 22-
23. 

6) อนามยั เทศกะทึก  ภยัจากเช้ือ Legionella สามารถ
ป้องกนัได ้

วารสารเพื่อความปลอดภยั และอาชี
วอนามยัในการท างาน ของ
สังคมไทย 

20 มกราคม –กุมภาพนัธ์
2545 :22-23. 
 

http://202.28.69.49/Wu/Opac/BibItem.aspx?BibID=b00077582
http://202.28.69.49/Wu/JNID/BibListB.aspx?SearchText=%u0e1c%u0e25%u0e01%u0e23%u0e30%u0e17%u0e1a%u0e15%u0e48%u0e2d%u0e17%u0e32%u0e07%u0e40%u0e14%u0e34%u0e19%u0e2b%u0e32%u0e22%u0e43%u0e08%u0e08%u0e32%u0e01%u0e01%u0e32%u0e23%u0e23%u0e31%u0e1a%u0e2a%u0e31%u0e21%u0e1c%u0e31%u0e2a%u0e1d%u0e38%u0e48%u0e19%u0e44%u0e21%u0e49%u0e08%u0e32%u0e01%u0e01%u0e32%u0e23%u0e17%u0e33%u0e07%u0e32%u0e19+%2f+%u0e2d%u0e19%u0e32%u0e21%u0e31%u0e22+%u0e40%u0e17%u0e28%u0e01%u0e30%u0e17%u0e36%u0e01.&SearchType=3TITLE
http://202.28.69.49/Wu/JNID/BibListB.aspx?SearchText=%u0e1c%u0e25%u0e01%u0e23%u0e30%u0e17%u0e1a%u0e15%u0e48%u0e2d%u0e17%u0e32%u0e07%u0e40%u0e14%u0e34%u0e19%u0e2b%u0e32%u0e22%u0e43%u0e08%u0e08%u0e32%u0e01%u0e01%u0e32%u0e23%u0e23%u0e31%u0e1a%u0e2a%u0e31%u0e21%u0e1c%u0e31%u0e2a%u0e1d%u0e38%u0e48%u0e19%u0e44%u0e21%u0e49%u0e08%u0e32%u0e01%u0e01%u0e32%u0e23%u0e17%u0e33%u0e07%u0e32%u0e19+%2f+%u0e2d%u0e19%u0e32%u0e21%u0e31%u0e22+%u0e40%u0e17%u0e28%u0e01%u0e30%u0e17%u0e36%u0e01.&SearchType=3TITLE
http://202.28.69.49/Wu/Opac/BibItem.aspx?BibID=b00077582
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7) อนามยั เทศกะทึก  อุบติัเหตุจากการท างานเกิดได้
อยา่งไร. 

วารสารคณะพยาบาลศาสตร์ 
มหาวทิยาลยับูรพา 

ปีท่ี 9ฉบบัท่ี 3กนัยายน-
ธนัวาคม 2544: 48-56. 

8) อนามยั  ธีรวิโรจน์ อนัตรายจากการประกอบอาชีพ
จากความเยน็ 

อาชีวเวชศาสตร์และ
ส่ิงแวดลอ้ม ปี 2000 และ
ตน้สหสัวรรษใหม่.  ในการ
ประชุมอาชีวเวชศาสตร์
และส่ิงแวดลอ้มแห่งชาติ  
คร้ังท่ี 9. 

2543 : 121-132. 

9) อนามยั  ธีรวิโรจน์ การศึกษาระดบัเอนไซมโ์คลีน
เอสเตอเรสในเลือด  โดยใช้
เคร่ืองมือชนิดอีคิวเอม็เทสตคิ์ต  
ในกลุ่มเกษตรกรในเขตอ าเภอ
เมือง  จงัหวดัชลบุรี 

วารสารมหาวทิยาลยับูรพา ปีท่ี 4 ฉบบัท่ี 2, กรกฎาคม - 
ธนัวาคม 2542: 11-17. 
 

ช่ือผู้แต่ง ช่ือเร่ือง ช่ือวารสาร ปีทีต่ีพมิพ์ 
10) อนามยั  ธีร
วโิรจน์ 

ความเครียดจากการประกอบ
อาชีพ 

วารสารมหาวทิยาลยับูรพา 3 ปีท่ี 4ฉบบัท่ี 2กรกฎาคม 
– ธนัวาคม 2542 : 57-68. 

11) อนามยั  ธีร
วโิรจน์ 

ปัญหาคราบน ้ามนักบัแหล่งน ้า
ไทย. 

จดหมายข่าวคณะ
สาธารณสุขศาสตร์ 

ปีท่ี 2ฉบบัท่ี 6, มกราคม - 
กุมภาพนัธ์  2541. 

12) อนามยั  ธีร
วโิรจน์ 

ความดนับรรยากาศท่ีผดิปกติ…มี
ผลกระทบต่อสุขภาพอยา่งไร 

วารสารมหาวทิยาลยับูรพา ปีท่ี 3ฉบบัท่ี 1, มกราคม - 
มิถุนายน 2541: 53-56. 

13) อนามยั  ธีร
วโิรจน์ 

มารู้จกั…โรคซิลิโคลีสกนัเถอะ.  วารสารมหาวทิยาลยับูรพา ปีท่ี 3ฉบบัท่ี 2, กรกฎาคม - 
ธนัวาคม 2541: 31-36. 

14) อนามยั  ธีร
วโิรจน์ 

ความสั่นสะเทือนจากการท างาน..
มีผลต่อสุขภาพ อยา่งไร 

วารสารศูนยก์ารศึกษา
ต่อเน่ือง
มหาวทิยาลยัขอนแก่น 

ปีท่ี 1ฉบบัท่ี 3, กนัยายน - 
ธนัวาคม 2540. 

15) อนามยั  ธีร
วโิรจน์ 

Biological control ทางเลือกหน่ึง
ของการควบคุมลูกน ้ายงุพาหะน า
โรคในประทศไทย 

วารสารมหาวทิยาลยับูรพา ปีท่ี 2ฉบบัท่ี 1, เดือนมกราคม - 
มิถุนายน 2540. 
 

16) อนามยั  ธีร
วโิรจน์ 

ของแถมท่ีไม่ตอ้งการ จดหมายข่าวคณะ
สาธารณสุขศาสตร์ 

ฉบบัท่ี 5มีนาคม - เมษายน  
2539. 
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17) อนามยั  ธีร
วโิรจน์ 

มหนัตภยัจากขยะและส่ิงปฏิกูล จดหมายข่าวคณะ
สาธารณสุขศาสตร์ 

ท่ี 1ฉบบัท่ี 4มกราคม - 
กุมภาพนัธ์  2539 

18) อนามยั  ธีร
วโิรจน์ 

ดิน.เกิดมลพิษไดอ้ยา่งไร วารสารมหาวทิยาลยับูรพา ท่ี 1ฉบบัท่ี 2, มกราคม – เมษายน
2539: 5-9. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

3.4.4 บทความวจัิย  

ผู้เขียน ช่ือเร่ือง วารสาร ปีทีต่ีพมิพ์ มีส่วนส่วนร่วม
ในการวจัิย 

1) AnamaiThetkathuek, 
TanongsakYingratasuk, 
Paul A Demers, 
PhayongThepaksorn , 
SastriSaowakhontha, 
Keifer M 

Rubber-Tree Dust and 
Lung Function among 
Thai Furniture-
Factory Workers. 

The 
International 
Journal of 
Occupational 
and 
Environmental 
Health. 

Jan-March 2010 : 69-74 
 

70 

2) AnamaiThetkathuek, 
TanongsakYingratasuk, 
PhayongThepaksorn , 
SastriSaowakhontha 

Respiratory 
Symptoms 
and Rubber Trees 
Wood Dust 
Exposureamong 
Furniture  

Journal of 
Science, 
Technology, 
and 
Humanities. 

(Accepted July 27,  
2009 : In press). 

60 
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Manufacturing 
Factory Workers in 
Thailand. 

3) Chensheng Lu, Teresa 
Rodriguez, 
AnamaiThetkathuek ,Aura 
Funez, Melanie Pearson. 

Feasibility of using 
salivary biomarker to 
assess human 
exposure to 
chlorpyrifos. 

J. Tox. 
Environ. Chem.   

http://www.informaworld.c
om/smpp/title~content=t71
3653210~db=all~tab=issue
slist~branches=90 - v9090, 
(2) 2008 : 315 - 325 
 

20 

4) 
AnamaiThetkathuekTanon
gsakYingratanasukPhayon
gThepaksorn 

Effectiveness of 
Chemical Prevention 
Training Program for 
the Improvement of  

Journal of 
Science, 
Technology, 
and 
Humanities. 

5 (1) 2007: 29-34. 70 

ผู้เขียน ช่ือเร่ือง วารสาร ปีทีต่ีพมิพ์ มีส่วนส่วนร่วม
ในการวจัิย 

 Knowledge, Attitudes, 
and Work Practice 
among Auto Parts 
Workers in Thailand. 

   

5) อนามยั เทศกะทึก.ปวณีา
มีประดิษฐศาสตรี 
เสาวคนธ์. 

การศึกษาน าร่องใน
การด าเนินงานระบบ
รับรองมาตรฐาน
คุณภาพชีวติการ
ท างานในสถาน
ประกอบการใน
ประเทศไทย: กลุ่มผู ้
ด าเนินงาน. 

วารสาร
สาธารณสุข
ศาสตร์ 

37, (1) 2550) : 26-33. 
4  

45 

6) Thetkathuek A, Keifer 
M, Fungladda V, 

Spectrophotometric 
determination of 

Chem Pharm 
Bull 

5 53 (4). 2005: 442-
4. 

50 

http://www.informaworld.com/smpp/title~content=t713653210~db=all~tab=issueslist~branches=90#v90
http://www.informaworld.com/smpp/title~content=t713653210~db=all~tab=issueslist~branches=90#v90
http://www.informaworld.com/smpp/title~content=t713653210~db=all~tab=issueslist~branches=90#v90
http://www.informaworld.com/smpp/title~content=t713653210~db=all~tab=issueslist~branches=90#v90
http://www.informaworld.com/smpp/title~content=t713653210~db=all~tab=issueslist~branches=90#v90
http://www.informaworld.com/smpp/title~content=g791838060~db=all
http://index.library.tu.ac.th/ipac20/ipac.jsp?session=12373UIK92433.514583&profile=main&uri=search=TL@!%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A8%E0%B8%B6%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B3%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%96%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83&menu=search&submenu=basic_search&source=203.131.219.165@!db73_tuidx
http://index.library.tu.ac.th/ipac20/ipac.jsp?session=12373UIK92433.514583&profile=main&uri=search=TL@!%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A8%E0%B8%B6%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B3%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%96%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83&menu=search&submenu=basic_search&source=203.131.219.165@!db73_tuidx
http://index.library.tu.ac.th/ipac20/ipac.jsp?session=12373UIK92433.514583&profile=main&uri=search=TL@!%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A8%E0%B8%B6%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B3%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%96%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83&menu=search&submenu=basic_search&source=203.131.219.165@!db73_tuidx
http://index.library.tu.ac.th/ipac20/ipac.jsp?session=12373UIK92433.514583&profile=main&uri=search=TL@!%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A8%E0%B8%B6%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B3%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%96%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83&menu=search&submenu=basic_search&source=203.131.219.165@!db73_tuidx
http://index.library.tu.ac.th/ipac20/ipac.jsp?session=12373UIK92433.514583&profile=main&uri=search=TL@!%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A8%E0%B8%B6%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B3%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%96%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83&menu=search&submenu=basic_search&source=203.131.219.165@!db73_tuidx
http://index.library.tu.ac.th/ipac20/ipac.jsp?session=12373UIK92433.514583&profile=main&uri=search=TL@!%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A8%E0%B8%B6%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B3%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%96%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83&menu=search&submenu=basic_search&source=203.131.219.165@!db73_tuidx
http://index.library.tu.ac.th/ipac20/ipac.jsp?session=12373UIK92433.514583&profile=main&uri=search=TL@!%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A8%E0%B8%B6%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B3%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%96%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83&menu=search&submenu=basic_search&source=203.131.219.165@!db73_tuidx
http://index.library.tu.ac.th/ipac20/ipac.jsp?session=12373UIK92433.514583&profile=main&uri=search=TL@!%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A8%E0%B8%B6%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B3%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%96%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83&menu=search&submenu=basic_search&source=203.131.219.165@!db73_tuidx
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3.4.5 บทความวทิยุ 

ช่ือผู้แต่ง ช่ือเร่ือง รายการวิทยุ ปีทีต่ีพมิพ์ 
1) อนามยั  เทศกะทึก การเกิดมะเร็งจากการ

ท างาน 
วถีิสุขภาพ  
มหาวทิยาลยับูรพา 

สัปดาห์ท่ี 1 เดือน 
เมษายน 2551 

2) อนามยั  เทศกะทึก อนัตรายจากสารเคมีใน
ชีวติประจ าวนั 

วถีิสุขภาพ  
มหาวทิยาลยับูรพา 

สัปดาห์ท่ี 4 เดือน 
สิงหาคม 2551 

3) อนามยั  เทศกะทึก ความปลอดภยัจากสารเคมี
ในชีวติประจ าวนั 

วถีิสุขภาพ  
มหาวทิยาลยับูรพา 

สัปดาห์ท่ี 1 เดือน 
กนัยายน 2551. 

4) อนามยั  เทศกะทึก สรรพคุณของกระเทียม วถีิสุขภาพ  
มหาวทิยาลยับูรพา 

สัปดาห์ท่ี 1 เดือน 
มีนาคม  2545 
 

5) อนามยั  เทศกะทึก การป้องกนับา้นของคุณจาก
การเกิดอคัคีภยั..ท าไดไ้ม่
ยาก 

วถีิสุขภาพ  
มหาวทิยาลยับูรพา 

สัปดาห์ท่ี 3 เดือน 
มีนาคม 2545 
 

6) อนามยั  เทศกะทึก ทึก.  ส่ิงรอบตวักบัความ
พิการของทารก.   

วถีิสุขภาพ  
มหาวทิยาลยับูรพา 

สัปดาห์ท่ี 1 เดือน 
พฤษภาคม 2545 
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7) อนามยั  เทศกะทึก งานกะกบัสุขภาพ วถีิสุขภาพ  
มหาวทิยาลยับูรพา 

สัปดาห์ท่ี 1 เดือน 
มิถุนายน  2545 

8) อนามยั  เทศกะทึก คุณภาพอากาศภายใน
อาคารท่ีควรรู้ 

วถีิสุขภาพ  
มหาวทิยาลยับูรพา 

สัปดาห์ท่ี 3 เดือน 
มิถุนายน  2545 

9) อนามยั  เทศกะทึก มารู้จกัภยัจากเช้ือเลจิโอเนล
ล่ากนัเถอะ.   

วถีิสุขภาพ  
มหาวทิยาลยับูรพา 

สัปดาห์ท่ี 3 เดือน 
กรกฎาคม  2545 

10) อนามยั  เทศกะทึก แนวทางการป้องกนัภยัจาก
เช้ือเลจิโอเนลล่า 

วถีิสุขภาพ  
มหาวทิยาลยับูรพา 

สัปดาห์ท่ี 4 เดือน 
กรกฎาคม 2545 

11) อนามยั  เทศกะทึก ภยัจากสารปราบศตัรูพืช
กลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต 

วถีิสุขภาพ  
มหาวทิยาลยับูรพา 

สัปดาห์ท่ี 4เดือน
กนัยายน 2545 

 
 
 
 
3.4.6 หนังสือและต ารา 
 

ช่ือผู้แต่ง ช่ือเร่ือง ส านักพมิพ์ ปีทีต่ีพมิพ์ 
1) อนามยั  เทศกะทึก การประเมินผลกระทบต่อ

สุขภาพ  
พิมพค์ร้ังท่ี 1 พิมพท่ี์ 
บริษทัส านกัพิมพจุ์ฬาลงกรณ์
มหาวทิยาลยั  
กรุงเทพ 

2553 
ไดรั้บการแกไ้ขจาก
ผูเ้ช่ียวชาญ และอยู่
ระหวา่งการตีพิมพ ์

2)อนามยั  เทศกะทึก พิษสารเคมีจากการท างาน
รู้ทนัป้องกนัได ้

พิมพ์คร้ังท่ี 1พิมพ์ท่ีบริษัท
ส า นั ก พิ ม พ์ จุ ฬ า ล ง ก ร ณ์
มหาวทิยาลยั กรุงเทพ  

2553 
ไดรั้บการแกไ้ขจาก
ผูเ้ช่ียวชาญ และอยู่
ระหวา่งการตีพิมพ ์

3) อนามยั  เทศกะทึก การประเมินความเส่ียงทาง
สุขภาพ *  
 

พิมพ์คร้ังท่ี 1 พิมพ์ท่ีบริษัท
ส า นั ก พิ ม พ์ จุ ฬ า ล ง ก ร ณ์
มหาวทิยาลยั กรุงเทพ  

2552 

4) อนามยั  เทศกะทึก อา ชี วอนามัย และความ
ปลอดภยั ฉบบัปรับปรุง*  

พิมพ ์คร้ังท่ี 3 พิมพท่ี์บริษทั
โอ เดียนสโตร์ กรุงเทพ 

2551 



50 

 

 

5) อนามยั  เทศกะทึก ความเป็นพิษในระบบนิเวศ
และสุขภาพมนุษย ์

พิมพ ์คร้ังท่ี 1 พิมพท่ี์บริษทั
โอ เดียนสโตร์ กรุงเทพ 

2550 

6) อนามยั  เทศกะทึก อาชีวอนามยัและความ
ปลอดภยั 

พิมพ ์คร้ังท่ี 1 พิมพท่ี์บริษทั
โอ เดียนสโตร์ กรุงเทพ 

2549 

  
หมายเหตุ* ใชใ้นการประเมินต าแหน่งทางวชิาการ ระดบัรองศาสตราจารย ์
 

3.4.7เวปไซต์ 
1) อนามยั เทศกะทึก. อนัตรายของก๊าซมีเทน...ภัยใกล้ตัว.NPC Safety and Environment  

Service Co., Ltd.2552. www.npc-se.co.th 
2) อนามยั เทศกะทึก. รถจอดทิง้ไว้ ปล่อยเบนซีนออกมาท าอนัตรายจริงหรือ.NPC Safety  

and Environment Service Co., Ltd.2552 www.npc-se.co.th 
3) อนามยั เทศกะทึก. ก๊าซคาร์บอนมอนอกไซด์ ภัยเงียบที่คาดไม่ถึง.NPC Safety  

and Environment Service Co., Ltd.2552 www.npc-se.co.th 

http://www.npc-se.co.th/

