
 
 

   
 

รายงานการวจิัย 
 

การศึกษาวธีิการสกดัและประสิทธิภาพของสารสกดัสมุนไพรที่มีต่อ
ระยะการเจริญเตบิโตของเช้ือราก่อโรคฝักเน่าในมะขามหวาน 

 
The study of extraction method and efficacy of herbal extracts to 
inhibition the growth of rot pathogenic fungi in sweet tamarind 

 
 

น า้ฝน เบ้าทองค า 
สาขาวชิาวทิยาศาสตร์ทั่วไป คณะครุศาสตร์ 

 มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
 
 
 
 
 

ประจ าปีงบประมาณ 2565 
 

  



                                                                        รหัสโครงการสัญญา  65A145000025  
 

รายงานวจิัยฉบับสมบูรณ์ 
 

การศึกษาวธีิการสกดัและประสิทธิภาพของสารสกดัสมุนไพรที่มีต่อ
ระยะการเจริญเตบิโตของเช้ือราก่อโรคฝักเน่าในมะขามหวาน 

 
The study of extraction method and efficacy of herbal extracts to 
inhibition the growth of rot pathogenic fungi in sweet tamarind 

 
 
 

น า้ฝน เบ้าทองค า       สาขาวชิาวทิยาศาสตร์ทั่วไป 

คณะครุศาสตร์ มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
 
 
 

ทุนอดุหนุนโดย  
มหาวทิยาลยัราชภัฏเพชรบูรณ์/งบประมาณแผ่นดินทีพ่จิารณาจากโดยผ่านความ

เห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการวจิัยแห่งชาติ 

ประจ าปีงบประมาณ 2565



 
 

  

ช่ืองานวจัิย การศึกษาวธีิการสกดัและประสิทธิภาพของสารสกดัสมุนไพรท่ีมีต่อระยะการ
เจริญเติบโตของเช้ือราก่อโรคฝักเน่าในมะขามหวาน 
The study of extraction method and efficacy of herbal extracts to inhibition 
the growth of rot pathogenic fungi in sweet tamarind 

ผู้วจัิย นางสาวน ้าฝน เบา้ทองค า 
สาขาวชิา  สาขาวชิาวทิยาศาสตร์ทัว่ไป 
 มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์   ปีเสร็จวจัิย   2566 
 

 

บทคดัย่อ 
 

 เช้ือราก่อโรคเน่าในมะขามหวานเป็นปัญหาท่ีมีมานานของจังหวดัเพชรบูรณ์ ดังนั้ น
งานวจิยัน้ีเป็นแนวทางหน่ึงของการหาวธีิแกไ้ขปัญหาโรคเช้ือราในมะขาม โดยน าพืชท่ีมีรายงานผล
การยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือรา เช่น เปลือกมงัคุด ผลหมาก และกา้นอบเชย พบวา่สารสกดัจาก
ผลหมากความเข้มข้นร้อยละ 2 ท่ีปริมาตร 20 มิลลิลิตร ในอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ปริมาตร 70 
มิลลิลิตร มีประสิทธิภาพการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือราก่อโรคเน่าของมะขามหวานไดน้าน
ท่ีสุดท่ี 72 ชัว่โมง โดยมีวิธีการเตรียมสารสกดั ดงัต่อไปน้ีน าตวัท าละลายเมทานอลท่ีอตัราส่วนพืช
ต่อตวัท าละลาย 1:20 (w/v) แช่ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 วนั น ามากรองแล้วระเหยตวัท าละลาย        
เมทานอลดว้ยเคร่ืองระเหยสุญญากาศ น าสารสกดัท่ีไดม้าละลายดว้ยตวัท าละลายน ้ าท่ีความเขา้ขน้
ของสารสกดัท่ีร้อยละ 2 จากนั้นน าไปผสมกบัอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ท่ีปริมาตร 10, 20, 30 และ 40            
มิลลิตร เม่ืออาหารเล้ียงเช้ือแขง็ตวัแลว้ใหน้ าเช้ือราท่ีความเขา้ขน้ 10-7  streak plate ใหท้ัว่อาหารเล้ียง
เช้ือ จากนั้นน าไปเขา้ตูบ้่มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24, 48 และ 72 ชัว่โมง  

 
ค าส าคัญ: เช้ือราก่อโรคเน่า สารสกดัหยาบ มะขามหวาน  
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Abstract 

 
Sweet tamarind rot disease is caused by fungi. It's a problem for farmers in Phetchabun. 

Therefore, this research is one way to find solutions to fungal diseases in tamarind. Plants with 
reported inhibition of fungal growth such as mangosteen peel,  Areca catechu and cinnamon sticks. 
It was found that 2% concentration of betel nut extract at a volume of 20 ml in 70 ml of PDA 
medium was effective in inhibiting the growth of rot pathogenic fungi of sweet tamarind for the 
longest time at 72 hours. Extract preparation method with methanol solvent at plant to solvent ratio 
1:20 (w/v). Soak at room temperature for 7 days. The methanol solvent was filtered and evaporated 
by a vacuum evaporator. The crude extract was then dissolved with aqueous solvent at a 
concentration of 2% crude extract. Then, 10, 20, 30 and 40 mL of crude extract mixed with PDA 
agar medium. Inhibition test of Sweet tamarind rot disease at concentration 10-7 by food poisoning 
method. Incubated at 38 °C for 24, 48 and 72 hours.   

 

Keywords: Rot disease, Crude extract, Sweet tamarind 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

( ข ) 

https://en.wikipedia.org/wiki/Areca_catechu


3 
 

 

กติตกิรรมประกาศ 

 
 รายงานการวิจยัฉบบัน้ีส าเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ยค าแนะน าต่าง ๆ จากคณาจารยใ์นมหาวิทยาลยั
ราชภฏัเพชรบูรณ์ และความร่วมมือช่วยเหลืออยา่งดียิง่จากบุคคลหลายฝ่าย ท่ีสละเวลาใหค้  าแนะน า 
ค าปรึกษา รวมถึงขอ้เสนอแนะต่าง ๆ อนัเป็นประโยชน์อยา่งยิง่ต่อการด าเนินการวจิยัในคร้ังน้ี 
 ผูว้ิจยัขอบพระคุณ สาขาวิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏั
เพชรบูรณ์ และผู ้เ ช่ียวชาญทุกท่านเป็นอย่างสูง ท่ีได้ให้ความกรุณา ให้ห้องปฏิบัติการทาง
วิทยาศาสตร์ และให้ค  าปรึกษาแนะน า ให้แก่ผูว้ิจยั จึงขอขอบพระคุณ สถาบันวิจัยและพัฒนา 
มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ท่ีไดใ้หทุ้นอุดหนุนการวจิยัคร้ังน้ีมา ณ ท่ีน้ีดว้ย 
 
 
 

น า้ฝน เบ้าทองค า 
             28 กุมภาพนัธ์ 2566                                                   

      
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

( ค ) 



4 
 

สารบัญ 
 

หนา้ 
บทคดัยอ่ภาษาไทย ........................................................................................................................... ก 
บทคดัยอ่ภาษาองักฤษ ...................................................................................................................... ข 
กิตติกรรมประกาศ ............................................................................................................................ ค 
สารบญั ............................................................................................................................................  ง 
สารบญัตาราง ..................................................................................................................................  ฉ 
สารบญัรูป ........................................................................................................................................ ช      
บทท่ี 1 บทน า ........................................................................................................................... 1 

  1.1  ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา............................................................. 1 
  1.2 วตัถุประสงคข์องการวจิยั ................................................................................... 1 

  1.3 สมมุติฐานการวิจยั ............................................................................................. 2 
  1.4 ระเบียบวธีิวจิยั ................................................................................................... 2 

  1.5 ประโยชน์ของการวิจยั ....................................................................................... 2 
บทท่ี 2 เอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง .................................................................................... 4 

  2.1 ขอ้มูลพื้นฐาน ..................................................................................................... 4 

 2.2 พฤกษเคมี ......................................................................................................... 12 
 2.3 ฤทธ์ิทางชีวภาพ ............................................................................................... 22 

บทท่ี 3 วธีิการด าเนินการวิจยั ................................................................................................. 30 
  3.1 ขอบเขตการวจิยั ............................................................................................... 30 
 3.2     กอบแนวคิด ...................................................................................................... 30 

 3.3 วธีิการด าเนินงานวิจยั ....................................................................................... 31 

บทท่ี 4 ผลการวจิยั .................................................................................................................. 35 

4.1 ประสิทธิภาพการย ับย ั้ ง เ ช้ือราจากมะขามหวานของสารสกัดจากเปลือก
มงัคุด……………………………...……………………………….……………35 

4.2 ประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวานของสารสกดัจากผลหมาก .......... 36 
4.3 ประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวานของสารสกดัจากกา้นอบเชย...…37 
4.4 เปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารสกดัจากพืชต่างชนิดต่อการยบัย ั้งเช้ือราจาก

มะขาม ................................................................................................................. 39 

( ง ) 



5 
 

 
สารบัญ 

 
หนา้ 

บทท่ี 5 สรุปผล อภิปรายผล และขอ้เสนอแนะ ....................................................................... 40 
  5.1 สรุปและอภิปรายผลการวิจยั ............................................................................ 40 
   5.2 ขอ้เสนอแนะ .................................................................................................... 50 

บรรณานุกรม .................................................................................................................................. 41 

ภาคผนวก ....................................................................................................................................... 42 

ประวติัคณะผูว้จิยั  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

( จ ) 



6 
 

 
สารบัญตาราง 

 
ตารางท่ี หนา้ 

4 - 1 เปรียบเทียนประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวานของสารสกดัจากเปลือก
มงัคุด .......................................................................................................................... 35 

4 - 2 เปรียบเทียนประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวานของสารสกดัจากผล
หมาก .......................................................................................................................... 37 

4 - 3 เปรียบเทียนประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวานของสารสกดัจากกา้น
อบเชย ........................................................................................................................ 38 

 4 - 4 เปรียบเทียบประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราของสารสกดัต่างชนิดในปริมาณสารสกดัท่ี
แตกต่างกนัท่ีเวลา 72 ชัว่โมง ..................................................................................... 39 

 
 
  
 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

( ฉ ) 



7 
 

 

สารบญัรูป 

 
รูปท่ี                                                        หนา้ 

2 - 1 กุง้เหลืองบริเวณเปลือกมะขาม ..................................................................................... 8 

2 - 2 ผลมงัคุด เปลือกมงัคุด และเน้ือมงัคุด ......................................................................... 10 
2 – 3 เปลือกอบเชย .............................................................................................................. 11 
2 – 4  ผลหมาก.......................................................................................................................................................11 

2 – 5  สูตรโครงสร้างแคโลทีนอยด.์....................................................................................................................12 
2 - 6 สูตรโครงสร้างแคโลทีนอยด์ ...................................................................................... 16 

2 - 7 สูตรโครงสร้างกลูโคซิโนเลต..................................................................................... 17 
2 – 8 สูตรโครงสร้างฟลาโวนอยด์ ...................................................................................... 18 
2 – 9  สูตรโครงสร้างแคทีชิน..........................................................................................................................19 

2 – 10  สูตรโครงสร้างแอนโทไซยานิน......................................................................................................20 
2 - 11 Primary antioxidant ................................................................................................... 25 

2 - 12 Oxygen scavenger ..................................................................................................... 25 
2 – 13 Secondary antioxidant ............................................................................................... 25 
2 – 14  Chelating agent.....................................................................................................................................26 
3 – 1 เทคนิคการแยกเช้ือ............................................................................................ ......................................33 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

( ช ) 



8 
 

บทที ่1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา     
 การเกิดเช้ือราในฝักมะขามหวานนับเป็นปัญหาส าคญั เพราะเม่ือมะขามหวานมีเช้ือราเขา้
ท าลายในฝักเพียงเล็กน้อย จะไม่สามารถแยกฝักมะขามท่ีมีเช้ือรากบัฝักดีได้ มะขามหวานพนัธ์ุ
ประกายทองพบ เช้ือรามากท่ีสุด รองลงมาคือ พนัธ์ุอินทผาลมั และพนัธ์ุศรีชมภู ลกัษณะของพนัธ์ุ
มะขามหวานท่ีเกิดเช้ือรามากคือ มีน ้ าตาลสูง เปลือกบางเน้ือหนา และความช้ืนในฝักสูง และมี
รายงานการตรวจพบเช้ือราในมะขามหวาน พนัธ์ุสีทอง พนัธ์ุหม่ืนจง และพนัธ์ุศรีชมภู จ านวน
ทั้งหมด 67 ตวัอย่าง (ณัฏฐีวรรณ ปุ่นวนั และคณะ, 2531) มีการศึกษาวิจยัเพื่อหาแนวทางในการ
แกไ้ขปัญหาดา้นการบริหารจดัการแปลงมะขามเพื่ออตัราการเกิดเช้ือราในฝักมะขาม โดยการปลูก
ให้มีระยะห่างของล าตน้ท่ีเหมาะสม การตดัแต่งก่ิงให้แสงแดดส่องถึงล าตน้และดินเพื่อไม่ให้มี
ความช้ืนมากเกินไป การเก็บรักษาดว้ยความเยน็ แต่ก็ไม่สามารถแกไ้ขปัญหาการเกิดเช้ือราไดร้้อย
เปอร์เซ็น (พีระศกัด์ิ ฉายประสาท, 2557) ยงัคงตอ้งหาแนวทางในการแกไ้ขปัญหาในรูปแบบอ่ืน ๆ 
เช่นการน าเทคโนโลยีคล่ืนความถ่ีวิทยุในกรยบัย ั้งเช้ือรามะขามหวานแกะเปลือก ไดแ้สดงให้เห็น 
วา่การใชค้ล่ืนความถ่ีวิทยุมีประสิทธิภาพในการยบัย ั้ง Rhizopus sp. ในมะขามหวานแกะเปลือกได้
อยา่งดี และมีศกัยภาพในการเพิ่มมาตรฐานความปลอดภยัให้กบัผลิตภณัฑ์ (ชยธร หมอนทอง และ
คณะ, 2561)  
 ดงันั้น งานวจิยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาประสิทธิภาพของสารสกดัจากวสัดุท่ีสามารถหา
ไดใ้นธรรมชาติและมีในทอ้งถ่ินเพื่อใช้ในการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือราในมะขามดว้ยการ
ทดสอบในห้องปฏิบติัการ พืชท่ีน ามาสกดัในคร้ังน้ี ไดแ้ก่ เปลือกมงัคุด ผลหมาก และกา้นอบเชย 
ซ่ึงมีการรายงานวา่มีการยบัย ั้งเช้ือราบางชนิดท่ีพบในมะขามหวาน  
   
1.2 วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

1.2.1 เพื่อศึกษาปริมาณความเขม้ขน้ของสารสกดัท่ีเหมาะสมในการยบัย ั้งเช้ือราในมะขาม
หวาน 

1.2.2 เพื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารสกัดจากพืชทั้ ง 3 ชนิด ต่อการย ับย ั้ งการ
เจริญเติบโตของเช้ือราในมะขามหวาน 
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1.3 สมมุติฐานการวจัิย  
1.3.1 ความเขม้ของสารสกดัมีผลต่อการยบัย ั้งเช้ือรา 
1.3.2 สารสกดัพืชต่างชนิดจะมีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือราแตกต่างกนั 

 

1.4  ระเบียบวธีิวจัิย 
1.4.1  รูปแบบการวจิยั   

การพฒันาทดลอง (Experimental development) 
1.4.2 เคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอ้มูลเพื่อการวจิยั 

หอ้งปฏิบติัการ และเคร่ืองมือทางวทิยาศาสตร์  
 

1.5 ประโยชน์ของการวจัิย 
สามารใชเ้ป็นแนวทางในการน าไปใชป้ระโยชน์ในแปลงมะขามหวานโดยกระบวนการฉีด

พน่สารสกดัท่ีฝักมะขามหวานได้



 
 

บทที ่2 
เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
 งานวิจยัฉบบัน้ีผูว้ิจยัมีวตัถุประสงค์ของการวิจยัการศึกษาวิธีการสกดัและประสิทธิภาพ
ของสารสกดัสมุนไพรท่ีมีต่อระยะการเจริญเติบโตของเช้ือราก่อโรคฝักเน่าในมะขามหวาน จึงได้
ศึกษาเอกสารและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งดงัต่อไปน้ี 

2.1  ขอ้มูลพื้นฐาน 
2.2 การท าแหง้แบบพน่ฝอย 
2.3 ฤทธ์ิทางชีวภาพ 

 
2.1 ข้อมูลพืน้ฐาน  

2.1.1  มะขามหวาน 
 มะขามหวานมีช่ือภาษาองักฤษว่า Sweet Tamarind มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Tamarindus 

indica L. การจ าแนกมะขามหวานดงัน้ี คือ  
 ชั้น (Class) Dicotyledonae 
 อนัดบั (Order) Leguminales  
 วงศ ์(Family) Leguminosae 
 สกลุ (Genus) Tamarindus 
 ชนิด (Species) 

พีระศกัด์ิ ฉายประสาท (2557) รายงานว่า มะขามหวานเป็นไมผ้ลทรงพุ่มขนาด
ใหญ่ปลูกไดดี้ในสภาพพื้นท่ีฝนไม่ตกชุก ข้ึนไดดี้ในดินแทบทุกชนิดคือ ดินทราย ดินเหนียว ดิน
ลูกรัง แต่ดินท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ ดินร่วนปนทราย ควรมีการระบายน ้ าดีมะขามเป็นพืชทนแล้ง 
สามารถข้ึนไดใ้นท่ีค่อนขา้งแห้งแลง้ มีความอุดมสมบูรณ์สูง มีค่า pH 5.5 - 6.5 ปริมาณน ้ าฝนเฉล่ีย
ต่อปี 1,200-1,800 มิลลิเมตร ฤดูการเก็บเก่ียวเร่ิมตั้งแต่เดือนธนัวาคม ถึง เดือนกุมภาพนัธ์ และเร่ิมให้
ผลผลิตหลงัจากปลูกแลว้ประมาณ 4 ปี  

มะขามเป็นพืชตระกูลถัว่ชนิดหน่ึง เป็นไมย้ืนตน้ท่ีมีลกัษณะตน้เป็นพุ่มรูปกลม ขนาดใหญ่
ทรงพุ่มอาจจะแผก่วา้งถึง 20 เมตร ให้ร่มเงาหนาทึบ ล าตน้สูงประมาณ 10-12 เมตรเปลือกสีน ้ าตาล
อ่อนแตกสะเก็ดเป็นร่องเล็ก ๆ ใบจะเรียงตวัแบบสลบั ความยาวประมาณ 7-15 เซนติเมตรใบยอ่ยจะ
เรียงตวัเป็นคู่ประมาณ 10-20 คู่ เม่ือใบแก่จะสลดัใบทิ้ง แล้วแตกใบอ่อนข้ึนมาแทนในราวเดือน
มีนาคมถึงปลายเดือน เมษายนหลงัจากนั้นตาดอกจะเจริญและพฒันาเป็นงและช่อดอกท่ีสมบูรณ์ใน
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เดือน พฤษภาคมดอกจะบานปลายเดือนพฤษภาคมถึงเดือนมิถุนายนดอกมะขามเป็น ช่อเล็ก ๆ อยู่
ปลายก่ิงมีประมาณ 10-15 ดอกเป็นดอกสมบูรณ์เพศ คือ มีเกสรตวัผู ้และเกสรตวัเมียอยู่ในดอก
เดียวกนั ช่อดอกยาว    5-10 เซนติเมตรกลีบรองมีสีเหลือง อ่อนค่อนขา้งหนา มีทั้งหมด 4 กลีบ กลีบ
ดอกชีชมพูปนขาวอยูภ่ายในมี 3 กลีบ กลุ่ม เกสรตวัเมียรูปร่างเป็นหลอด ส่วนเกสรตวัผูมี้ 3 กะเปาะ
แต่ละกะเปาะมีอบัเรณู บรรจุอยูฝั่กหรือผลมะขามมีความยาวตั้งแต่ 7.5 – 20 เซนติเมตร แต่ละขอ้จะ
คอดเล็กนอ้ยมีเมล็ดสีด าหรือน ้าตาลเขม้ รูปค่อนขา้งกลมห่อหุม้ดว้ยเน้ือสีน ้าตาล คุณภาพของเน้ือท่ี
ดีจะตอ้งมีความช้ืน 20-30 เปอร์เซ็นต ์ปริมาณกรด 10-13 เปอร์เซ็นต ์น ้ าตาล 10-13 เปอร์เซ็นต ์และ
สารอ่ืน ๆ 34 เปอร์เซ็นต ์ส าหรับปริมาณกรดและน ้ าตาลในฝักมะขามอาจเปล่ียนแปลงได ้ข้ึนอยูก่บั
พนัธ์ุ การดูแล รักษาและส่ิงแวดลอ้มอ่ืน ๆ  

สายพนัธ์ุมะขามหวาน 
 1. พนัธ์ุหม่ืนจง ถ่ินก าเนิดท่ี ต.หล่มเก่า อ.หล่มเก่า จ.เพชรบูรณ์ ลกัษณะ ประจ าพนัธ์ุเปลือก

ของล าต้นหยาบ เกล็ดโตห่างเป็นร่องลึก มีสีเทาแก่จนเกือบด า ทรงพุ่มกวา้ง ค่อนข้างโปร่ง          
ยอดอ่อนสีชมพูใบขนาดปานกลางค่อนขา้งหนาสีเขียวเขม้ ดอกสีชมพูอมเหลือง ฝักกลมขนาดใหญ่
มีทั้งโคง้มากจนเป็นวงกลมและโคง้น้อยเป็นคร่ึงวงกลม ฝักแก่สีน ้ าตาล มีทั้งฝักยาวและฝักสั้ น        
ติดฝักดกเป็นพวง เน้ือหนาเน้ือท่ีแก่จะมีสีน ้ าตาลแดงหรือน ้าตาลเขม้ เมล็ดโตปานกลางเยือ่หุม้เมล็ด
หนาและเหนียวเปลือกฝัก แก่จะเป็นสีเทาเขม้และเปลือกหนา รกหุ้มเน้ือมากและเหนียวแต่รสชาติ
หวานจดั เน้ือกรอบ มีกล่ินหอมออกดอกเดือนพฤษภาคม ฝักสุกเดือนกุมภาพนัธ์ ขอ้เสียเป็นพนัธ์ุท่ี 
มกัมีฝักแตกเสียหายก่อนท่ีจะแก่มากถึง 40-50 เปอร์เซ็นต์ มีการติดฝักหลายรุ่น ต่อเน่ืองกนัการเก็บ
เก่ียวล าบากมกัมีฝักเหลือคา้งบนตน้เม่ือพน้ฤดูเก็บเก่ียวเป็นจ านวน 3 มากอาจเกิดเช้ือราในฝักและมี
ผลกระทบต่อการติดฝักในฤดูกาลถดัไปตลอดจนเป็นแหล่งอาศยัของดว้งงวงเจาะฝักมะขาม  

2. พนัธ์ุศรีชมภู ถ่ินก าเนิดท่ีบา้นน ้ าร้อน ต.น ้ าร้อน อ.เมืองเพชรบูรณ์ จ.เพชรบูรณ์ ลกัษณะ
ประจ าพนัธ์ุเปลือกของล าตน้มีสีเทาแก่ เกล็ดของเปลือกหยาบ เป็นร่องลึก ใบแก่เป็นใบใหญ่มีสี
เขียวแก่ ยอดอ่อนมีสีแดงเขม้และค่อยๆ จางลงจนเป็นสีชมพู ทรงพุ่มทรงกระบอกตั้งตรงไม่กวา้ง
สวยงาม แตกก่ิงกา้นเป็นระเบียบสามารถ ปลูกระยะชิดไดดี้ปลายก่ิงอ่อนสั้น ดอกสีแดงปนเหลือง 
ฝักกลมใหญ่และเหยียดตรง เปลือกของฝักเม่ือแก่เป็นสีน ้ าตาลอมเหลือง ทอ้งฝักแบนเหมือนรูป
ปลิง อาจเรียกวา่ พนัธ์ุทอ้งปลิง เปลือกบางรสหวานกรอบหอมเหมือนกลว้ยตาก สุกเร็ว เน้ือเหนียว
และ หนาสีน ้าตาลอมเหลือง รถหุม้เน้ือมีนอ้ยเยื้อหุม้เมล็ดบางและไม่เหนียว เป็นพนัธ์ุเบา ออกดอก
ในเดือนเมษายนฝักจะแก่เร่ิมเก็บไดป้ระมาณปลายเดือนพฤศจิกายน หรือ ตน้เดือนธนัวาคมติดฝัก
ดกปานกลางสม ่าเสมอทุกปีไม่มีเวน้ ขอ้เสียมีเปลือกบางมาก แตกง่ายเป็นพนัธ์ุเบามีระยะเวลา
สะสมอาหารของฝักสั้นเพียง 6 - 7 เดือน ถา้ขาดปุ๋ยจะท าใหร้สชาติเปล่ียนแปลงไดง่้าย  
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3. พนัธ์ุนายหยดั หรือ สีทอง ถ่ินก าเนิดท่ี ต.หล่มเก่า อ.หล่มเก่า จ.เพชรบูรณ์ ลกัษณะประจ า
พนัธ์ุเปลือกของล าตน้เป็นสีน ้ าตาลอ่อนนวล ลายแตกของ เปลือกละเอียด เกล็ดของเปลือกเรียบ      
ไม่หยาบใบใหญ่และบางสีเขียวเขม้ มีใบนอ้ย ยอดอ่อนสีชมพู ก่ิงยึดทอดยาว ทรงพุ่มกวา้งไม่เป็น
ระเบียบดอกสีแดงอมเหลือง ฝักกลมมีขนาดใหญ่ น ้ าหนกัมาก มีทั้งฝักโคง้มากเป็นคร่ึงวงกลมและ
โค้งน้อยจนเกือบตรง ข้อฝักห่าง มีทั้ ง ฝักยาวและฝักสั้ น  เปลือกฝักท่ีแก่จะมีสีขาวนวล                   
เปลือกค่อนข้างหนา รกหุ้มเน้ือมากและเหนียวเน้ือหนา เมล็ดโต เยื่อหุ้มเมล็ดหนาและเหนียว         
เน้ือหนาสีเหลืองเหมือนทอง รสชาติหวานแหลมข้อเสียเป็นพนัธ์ุหนักแก่ช้า ออกดอกเดือน 
พฤษภาคม จะเร่ิมเก็บฝักไดป้ระมาณเดือนมกราคมหรือตน้เดือนกุมภาพนัธ์ ติดฝักชา้ และไม่ค่อย
ดูกสม ่าเสมอบางปีจะเวน้ไม่ติดฝัก มีเปลือกฝักหนามาก หากปลูกในแหล่งท่ีมีความช้ืนสูง หมอกจดั
อาจมีปัญหาเร่ืองโรคเช้ือราในฝักไดง่้าย  

4. พนัธ์ุอินทผาลมั ถ่ินก าเนิดบา้นหนองแล ต.หินฮาว อ.หล่มเก่า จ.เพชรบูรณ์ ลกัษณะประจ า
พนัธ์ุเปลือกของล าตน้สีเทาอ่อน (ขาวนวล) เกล็ดเปลือก ละเอียดเรียบคล้ายพนัธ์ุสีทอง ใบใหญ่      
สีเขียวอ่อนยอดและดอกสีเขียวอมเหลือง ทรง พุ่มกวา้งเป็นทรงกลมสวยงาม ฝักกลมโตโค้ง
เล็กนอ้ย เปลือกบางเน้ือของฝักแก่เป็นสีน ้ าตาลไหมค้ลา้ยเน้ือของอินทผาลมั เมล็ดโตปานกลางรก
หุม้เน้ือมีนอ้ยเยื่อหุม้เมล็ด บางและไม่เหนียว เปลือกฝักบาง รสชาติหวานมนั ใหฝั้กค่อนขา้งดกเป็น
พวง สม ่าเสมอทุกปีขอ้เสียหากให้ปุ๋ยไม่เพียงพอจะท าให้มีรสอมเปร้ียวและเน้ือมีความ ฉ ่ ามาก  
หากเก็บรักษาไวไ้ม่ดีอาจเกิดเช้ือราในฝักไดง่้าย  

5. พนัธ์ุขนัตี ถ่ินก าเนิดบา้นป่าม่วง ต.ท่าพล อ.เมืองเพชรบูรณ์ จ.เพชรบูรณ์ ลกัษณะประจ า
พนัธ์ุเปลือกของล าตน้เป็นสีเทาขาว มีรอยแตกตามยาวแต่ละเอียด เกล็ดของเปลือกเรียบเล็ก ใบเล็ก
ใบสีเขียวแก่ยอดอ่อนสีเขียวอมชมพูเล็กนอ้ย ทรง พุม่กวา้งและทึบ มีก่ิงแขนงมาก ฝักใหญ่กลมตรง
โคง้บา้งเล็กน้อยทอ้งฝักไม่แบน เปลือกฝักออกสีน ้ าตาลเขม้ ขอ้ฝึกห่าง เน้ือสีน ้ าตาลแดง เยื่อหุ้ม
เมล็ดหนาและ เหนียวรสหวานหอม เน้ือหนาสีน ้ าตาลเข้ม การติดฝักดี ฝักดกสม ่าเสมอทุกปี        
ออกดอกเดือนเมษายน ฝักสุกเดือนธันวาคมขอ้เสียมีก่ิงแขนงมากและใบเล็ก การสังเคราะห์แสง
อาจไม่ดีพอมีฝักอ่อนร่วงหล่น มีรสชาติอมเปร้ียวมากหากขาดการ บ ารุงอยา่งดี และรกหยาบ สุกชา้  

6. พนัธ์ุสีทองเบา หรือ สีทองแก่เร็ว ถ่ินก าเนิดบา้นห้วยลาน ต.น ้าขนุ อ.หล่มสัก จ.เพชรบูรณ์
ลกัษณะประจ าพนัธ์ุ มีทรงพุ่มและก่ิงกา้นคลา้ยพนัธ์ุสีทองแต่ ก่ิงยืดยาวกวา่ใบค่อนขา้งใหญ่ ใบบิด
คลา้ยใบพดัยอดอ่อนสีชมพูเขม้ ดอกสีชมพูอม เหลือง ดอกอวบอว้นติดฝักง่าย ฝักโคง้ ขอ้ห่างเห็น
เด่นชดั ฝักดกสม ่าเสมอรสชาติ หวานหอม ขอ้เสียทรงพุ่มกวา้งไม่เหมาะแก่การปลูกระยะชิดหาก
ใหปุ๋้ยไม่เพียงพอ อาจท าใหร้สชาติเปล่ียนแปลง และฝักไม่สมบูรณ์  
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7. พนัธ์ุตาแป๊ะ หรือ ประกายทอง ถ่ินก าเนิดท่ีบ้านโป่งตาเบ้า ต.ชนแดน อ.ชนแดน จ.
เพชรบูรณ์ลกัษณะประจ าพนัธ์ุ เปลือกของล าตน้เรียบสีน ้าตาล เกล็ด เล็กสีของเปลือกเป็นสีเทาอ่อน 
ไม่ขาวนวลทรงตน้เป็นพุม่กลม ใบหนามีสีเขียมเขม้ ปลายใบตดัหยกั ยอดอ่อนสีเขียวอมเหลืองดอก
มีสีเหลืองอ่อนออกดอกใตใ้บเป็นพวง ฝักมีขนาดใหญ่ กลม ฝักก่ิง ยาวตรง (โคง้เล็กน้อย เปลือก
บางผิวเรียบเป็นสีน ้ าตาล ทอง รสชาติหวานจดั กล่ินหอม เน้ือนุ่มมีลกัษณะเป็นทรายสีน ้ าผึ้งออก
ทรายแดง เมล็ดเล็ก เยื่อหุ้มเมล็ดบาง ออกดอกเดือนพฤษภาคม สามารถเก็บฝักไดป้ระมาณ ปลาย
เดือนธันวาคมขอ้เสียเปลือกบาง อ่อนแอต่อการเขา้ท าลายของเช้ือราหลงัการ เก็บเก่ียวการเก็บฝัก
ตอ้งใชค้วามระมดัระวงัเป็นพิเศษ หากเปลือกแตกจะท าให้เสีย ราคา ฝักมะขามมีรก 3-4 เส้นต่อฝัก
ท าใหรั้บประทานยาก และเน่ืองจากเป็นมะขาม ท่ีมีฝักขนาดใหญ่ และติดฝักดกสม ่าเสมอจึงตอ้งให้
ปุ๋ยอยา่งเพียงพอเพื่อไม่ใหร้สชาติ  

โรคมะขามหวาน  
1. โรคเช้ือราในฝักมะขามหวาน เช้ือราท่ีพบ คือรา Aspergillus niger มีกลุ่มราสีด าหรือสี

น ้ าตาลเจริญเป็นกลุ่ม ๆ บนฝัก มดัพบกบัฝักมะขามท่ีแก่หรือระยะหมู (ใกลสุ้ก) เน้ือมะขามเร่ิม
เปล่ียนเป็นสีเหลืองและแยกออกจากเปลือก รา Phomopsis sp. พบมากในฝักมะขามระยะสุกใกล้ 
เก็บเก่ียวเน้ือฝักมะขามเร่ิม เปล่ียนเป็นสีน ้าตาลจนถึงฝักแหง้เช้ือราเป็นเส้นใยสีเทาขาวเจริญเป็นจุด 
บนเน้ือฝัก และรา Penicillium sp. ราจะเจริญเติบโตเป็นจุดเล็ก ๆ เกิดประปรายบนเน้ือฝัก ในฝัก
มะขามท่ีแห้งมากหรือเก็บไวน้าน วิธีแพร่ระบาดของเช้ือราโดยอาศยลัมฝนและการไหลไปตาม
หยดน ้ า บนก่ิงไปยงัฝักมะขามเขา้ทางขั้วผลหรือผ่านทางเปลือกฝัก มะขามการป้องกนัก าจดัโดย
การฉีดพ่นสารป้องกนัก าจดัเช้ือราชนิดดูดซึม ในช่วงฝนตกและใกลเ้ก็บเก่ียวไม่น้อยกว่า 1 เดือน 
ไดแ้ก่ คาร์เบนดาซิม ไฮอะเบนดาโซลและเมนโคเซบ เป็นตน้การฉีดพ่นสารป้องกนัก าจดัเช้ือรา
ชนิดดูด ซึมไม่ควรใชติ้ดต่อกนัเป็นเวลานานควรใชส้ลบัชนิดกนัเพื่อป้องกนัการด้ือยา  

2. โรคราแป้งมะขามหวาน ในระยะตน้กลา้ ใบอ่อนจะพบในเป็นจุดด่าง เหลืองดา้นบนใบ
เป็นจุดเด่ียว ๆ หรือรวมเป็นกลุ่ม และกระจายทัว่ใบเม่ือสภาพแวดลอ้มเหมาะสมจะเจริญฟูข้ึนตรง 
บริเวณจุดด่างเห็นเป็นผงแป้งสีขาวทัว่ทั้งใบแสดงอาการใบร่วงท าให้ลดพื้นท่ีการสังเคราะห์แสง 
(สร้างอาหาร) การ เจริญเติบโตหยุดชะงกัหรือชา้ลงในระยะตน้โต ยอดท่ีเป็นโรคราแป้งมกัมีสีซีด  
เหลืองคลา้ยยอดปกติท าให้ชะลอการเจริญเติบโตและในระยะช่อดอก ราแป้งจะเจริญฟูบนรังไข่ 
และฝักอ่อนมะขาม ท าให้รังไข่และฝักอ่อนแห้ง ดอกร่วงหล่นการแพร่ระบาดโดยเช้ือราจะสร้าง
สปอร์แบบไม่มีเพศท่ีเรียกวา่ อออิเดียม (oidium) หรือโคนิเดียม (conidium)โดยพกัตวัท่ีตาดอกและ 
ตาใบ เม่ือสภาพแวดลอ้มเหมาะสมจะเจริญเติบโตสร้างเส้นใยสีขาวและสปอร์บนผิวพืชเม่ือแก่จะ 
หลุดจากกา้นชูสปอร์ถูกลมพดไัปยงัยอดอ่อน ใบ และช่อดอกอ่ืน ๆ การป้องกนัก าจดัโดยการฉีด
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พน่สาร ป้องกนัก าจดัเช้ือราชนิดดูดซึม ในช่วงฝนตก ไดแ้ก่ ก ามะถนัผงคาร์เบนดาซิม ไธอะเบนดา 
โซลและเมนโคเซบ เป็นตนก้ารฉีดพ่นสารป้องกนัก าจดัเช้ือราชนิดดูดซึมไม่ควรใช้ติดต่อกนัเป็น
เวลานานควรใชส้ลบัชนิดกนั เพื่อป้องกนัการด้ือยา แมลงศตัรูมะขามหวาน  

1) กุง้เหลืองลกัษณะทัว่ไป ไข่มีรูปร่างกลม สีเทาอ่อน เรียงติดกนัเป็นแผน่ชั้นเดียวบนใบตวั
หนอนหลงัอกมีจุดสีด าขนาดใหญ่ 1 จุด ล าตวัมีขนสีเหลืองปนส้ม ดกัแดจ้ะอยูใ่นใยสีขาวในรังติด
ใบ การท าลายกุง้เหลืองจะกดักินใบท าให้มีรอยแหวง่ หากระบาดมากจะกดักินจนใบโกรนหมดทั้ง
ตน้การป้องกนัก าจดัหากพบกลุ่มไข่ใหก้ าจดัเสียก่อน และฉีดพน่ดว้ยอะบาเมก็ติน อตัรา 20-30 ซีซี/ 
น ้ า 20 ลิตรหรือสารไซเปอร์เมธริน อตัรา 10-20 ซีซี/น้า 20 ลิตร ทุก 5-7 วนั จนกว่าการระบาดจะ
หมดไป 

 

 
รูปท่ี 2-1กุงเ้หลืองบริเวณเปลือกมะขาม 

(ทรงพล สมศรี และคณะ; 2557) 
 
2) หนอนมว้นใบ ลกัษณะทัว่ไปผีเส้ือหนอนมว้นใบปีกคู่แรกมีสีค่อนไปทางน ้ าตาลปนแดง 

และมีรอยแตม้สีน ้ าตาลแก่ตรงขอบปีขา้งละรอยในตวัเมียตวัผูมี้รอยแตม้เป็นจุดด่างอยูท่ ัว่ไป ส่วน
ปีกคู่ท่ีสองมีสีเหลืองปนส้มตวัหนอนมีสีเขียว หัวแผ่นแข็งบนหลงัอกปลอ้งรองเป็นสีด ามนั การ
ท าลายหนอนมว้นใบจะกดักินใบตามยอดอ่อนและชอบถกัใยมว้นใบอ่อนกดักินอยูภ่ายใน ท าใหใ้บ
เป็นรอยขาดวิ่นป้องกนัก าจดัดว้ยการฉีดพ่นดว้ยสารป้องกนัก าจดัแมลงชนิดดูดซึม ไดแ้ก่อะบาเมก็
ติน อตัรา 20-30 ซีซี/น ้ า 20 ลิตร หรือสารไซเปอร์เมธริน อตัรา 10-20 ซีซี/น ้ า 20 ลิตร ทุก5-7 วนั 
จนกวา่การระบาดจะหมดไป  

3) หนอนเจาะฝักมะขาม ลกัษณะทัว่ไปตวัเต็มวยัเป็นผีเส้ือกลางคืน สีน ้ าตาล ปีกคู่หน้าสี
น ้าตาลปีกคู่หลงัสีขาวมีขอบปีกสีน ้าตาล ชอบวางไข่บนฝักท่ีมีรอยแตก หรือรอยหกัการท าลายของ
แมลงชนิดน้ีจะเจาะไชเขา้ไปภายในฝัก หากเป็นระยะฝักอ่อนท าให้ฝักแห้งลีบระยะฝักแก่จะกดักิน
เน้ือในฝักและถ่ายมูลเป็นขุยๆ อยู่ในฝักการป้องกนัก าจดัควรเลือกปลูกมะขามพนัธ์ุท่ีฝักไม่แตก
และหากมีฝักแตกเกิดข้ึนควรเก็บมาท าลาย หรือฉีดพ่นด้วยสารป้องกันก าจดัแมลงชนิดดูดซึม 
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ได้แก่ อะบาเม็กติน อตัรา 20-30 ซีซี/น ้ า 20 ลิตรหรือสารไซเปอร์เมธวิน อตัรา 10-20 ซีซี/น ้ า 20 
ลิตร ทุก 5-7 วนั จนกวา่การระบาดจะหมดไป  

4) หนอนมงักร ลกัษณะทัว่ไปเป็นผีเส้ือกลางคืน ตวัผูมี้สีน ้ าตาลเขม้ ตวัเมียมีสีน ้ าตาลอ่อนมี 
ลายเข้มท่ีขอบปีก วางไข่ตามใบมะขาม ตวัหนอนมีสีน ้ าตาลเข้มเกือบด ามีหัวโตเป็นโหนกยื่น
ออกไปทางทา้ยทอยคอคอดมีขาจริง 3 คู่ยาวเก้งก้าง มีขาเทียม 4 คู่ ส่วนคู่ท่ี 5 อยู่ท่ีตอนทา้ยของ
ล าตวัคลายกบัขาจริงทางตอนหนา้และช้ีข้ึน ดา้นบนล าตวัตรงขาเทียมจะแบน การท าลายจะกดักิน
ใบของมะขาม การป้องกนัก าจดัเก็บกลุ่มไข่ตวัหนอนหรือรังดกัแดม้าก าจดั หรือฉีดพ่นดว้ยสาร
ป้องกนัก าจดั แมลงชนิดดูดซึม ไดแ้ก่ อะบาเม็กติน อตัรา 20-30 ซีซี/น ้ า 20 ลิตร หรือสารไซเปอร์
เมธริน อตัรา 10-20 ซีซี/น ้า 20 ลิตร ทุก 5-7 วนัจนกวา่ การระบาดจะหมดไป  

5) ดว้งเจาะฝักมะขาม ลักษณะทัว่ไปตวัเต็มวยัสีน ้ าตาลตลอดทุกส่วนของล าตวั มีหัวขนาด 
เล็กคอคอด อกปลอ้งแรกเป็นรูปคลา้ยสามเหล่ียมลาดลงจากโคนปีกลงมาหวั มีปีกแขง็คลุม มีหนวด
แบบฟันเล่ือยหนอนมีรูปร่างค่อนขา้งกลมสีขาวไม่ มีขาการท าลายตวัหนอนเจาะเขา้ไป ภายในฝัก
กดักินเมล็ดและถ่ายมูลเป็นขุย ๆไวภ้ายในเน้ือมะขามจะแห้งใชป้ระโยชน์ไม่ได ้การป้องกนัก าจดั 
โดยการน าฝักท่ีถูกท าลายไปฝังดินลึก ๆ หรือเผาไฟเป็นการลดการแพร่ระบาด และใช้วิธีการอบ
ดว้ยไอน ้าร้อนช่วยก าจดัแมลงในฝัก  

6) ด้วงผลไมแ้ห้ง ลกัษณะทัว่ไป ตวัเต็มวนัเป็นด้วงปีกแข็งขนาดเล็กสีน ้ าตาลเขม้มีหนวด
แบบลูกตม้คือมีเส้นหนวดเล็ก ๆ ตอนปลายเป็นกอ้นกลมวางไข่บนผิวของฝักและภายในฝักการ
ท าลาย จะเร่ิมท าลายท่ีฝักเร่ิม         สุกอยู่บนตน้ เม่ือเก็บฝักรวบรวมไวใ้นท่ีเดียวกันจะระบาด
ลุกลามไดม้ากข้ึน หนอนและตวัเตม็วนักดักินอยูภ่ายในฝักและลุกลามไปสู่ฝักอ่ืน ๆ  

7) หนอนปลอกเล็ก ลกัษณะทัว่ไปตวัเต็มวยัเป็นผีเส้ือกลางคืนขนาดเล็ก สีด ามีหนวดแบบ
ฟันหวีสองแถวเรียงลงในทิศทางเดียวกนัการท าลายตวัหนอน ระยะแรกกดักินใบท าให้ใบแหง้ตาย 
เป็นสีน ้ าตาล เม่ือหนอนโตข้ึนกดักินใบขาดวิ่น กรณีระบาดมากใบโกรนเหลือแต่ก่ิง การป้องกนั
ก าจดัตดัก่ิงกา้นท่ีมีหนอนหรือดกัแดอ้ยูม่าก ๆ และเผาไฟหากมีการระบาดมากอาจฉีดพ่นดว้ยสาร
ป้องกนัก าจดัแมลง ชนิดดูดซึม ไดแ้ก่ อะบาเม็กติน อตัรา 20-30 ซีซี/น ้ า 20 ลิตร หรือสารไซเปอร์
เมธริน อตัรา 10-20 ซีซี/น ้า 20 ลิตร ทุก 5-7 วนั จนกวา่ การระบาดจะหมดไป  

8) หนอนปลอกใหญ่ ลกัษณะทัว่ไปตวัเตม็วยัเป็นผเีส้ือกลางคืน ตวัผูมี้ปีกสีน ้าตาลแก่ล าตวั มี
ขนยาว หนวดแบบฟันหวีตวัเมียไม่มีปีกขนาดตวัโต กวา่ตวัผูก้ารท าลายหนอนจะกดักินใบ และกดั
กินกา้นมาสร้างปลอกหุ้มตวัการป้องกนัก าจดั ใชว้ิธีเก็บรังหนอนปลอกมาท าลายหากมีการระบาด
มากอาจฉีดพ่นดว้ยสารป้องกนัก าจดัแมลงชนิดดูดซึม ไดแ้ก่ อะบาเม็กติน อตัรา 20-30 ซีซี/ น ้ า 20 
ลิตร หรือสารไซเปอร์เมธริน อตัรา 10-20 ซีซี/น ้า 20 ลิตร ทุก 5-7 วนั จนกวา่การระบาดจะหมดไป  
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9) ดว้งงวงเจาะฝักมะขาม ลกัษณะทัว่ไปตวัเต็มวยัดว้งงวงขนาดเล็กสีน ้ าตาลไหมจ้นเกือบด า 
มีส่วนหัวยื่นเป็นงวงยาวโคง้ลงไปขา้งหน้ามีหนวดพบังอเป็นขอ้ศอกและปลายหนวด มีลกัษณะ
เป็นกระบอก วางไข่ตามผวิฝักและภายในฝักมะขามการเขา้ท าลายทั้งตวัหนอนและตวัเต็มวยักดักิน
อยู่ภายในฝัก ท าให้เน้ือมะขามหวานเสียหายใช้ประโยชน์ไม่ไดก้ารป้องกนัก าจดัดว้ยฉีดพ่นด้วย
สารป้องกนั ก าจดัแมลงชนิดดูดซึม ไดแ้ก่ อะบาเม็กติน อตัรา 20-30 ซีซี/น ้ า 20 ลิตร หรือสารไซ
เปอร์เมธริน อตัรา 10-20 ซีซี/น ้ า 20 ลิตร ทุก 5-7 วนัและควรงดการฉีดพ่นก่อน การเก็บเก่ียว
ประมาณ 14 วนั 

2.1.2 เปลือกมงัคุด 

 
  

รูปท่ี 2-2 ผลมงคุัด เปลือกมงคุัด และเน้อืมงคุัด 
ท่ีมา: https://www.stylecraze.com/articles/amazing-health-benefits-of-mangosteen/ 

 
มังคุด มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ Garcinia mangostana L. เป็นไม้พุ่มเขตร้อนท่ีอยู่ในวงศ์ 

Clusiaceae มีถ่ินก าเนิดในเอเชียใตซ่ึ้งสามารถพบไดใ้นดินแดนเขตร้อนอ่ืน ๆ เช่น อเมริกาใตด้ว้ย
รูปแบบและรสชาติท่ีเป็นเอกลกัษณ์มงัคุดจึงไดรั้บการขนานนามวา่เป็น “ราชินีแห่งผลไม”้ มงัคุด
เป็นผลไมท้รงกลม เม่ืออ่อนจะมีสีเขียวและเม่ือแก่เต็มท่ีจะมีสีม่วงทั้งหมดดว้ยรสชาติและ กล่ินอนั
เป็นเอกลกัษณ์ท่ีอร่อยและเป็นท่ีช่ืนชมอยา่งกวา้งขวางจนมงัคุดถือเป็นอาหารอนัโอชะไป ทัว่โลก 
Bianca R. Albuquerque, et al. (2023) กล่าวว่ามีรายงานการใช้เปลือกมงัคุดเป็นยา แผนโบราณใน
เอเชียตะวนัออกเฉียงใตเ้พื่อรักษาอาการท่ีเกิดจากเช้ือแบคทีเรีย เช่น การติดเช้ือท่ี ผิวหนงั ทอ้งเสีย 
ปวดทอ้งโรคบิด และบาดแผลท่ีติดเช้ือ มีการตรวจพบไอโซพรีนิเลตแซนโทน ในเปลือกมงัคุดซ่ึงมี
หน้าท่ีทางชีววิทยาเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระไปจนถึงการตา้นการอกัเสบ มงัคุดถูก  น ามาใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารเสริมส าหรับสัตว์หลายชนิด และผลิตภัณฑ์จากมังคุดอาจเป็น
ประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมวศิวกรรมและชีวการแพทยแ์ละสาร γ-mangostin จากเปลือกมงัคุด 

ในชั้นตวัท าละลายเอทานอลท่ีแยกดว้ยซิลิกาคอลมัน์สามารถยบัย ั้งงการเจริญเติบโตของ 
R. solanacearum ได้ 37.5% ท่ีความเข้มข้น 8 μg/mL แสดงค่า IC50 อยู่ท่ี34.7 ± 1.5 μg/mL และ 

https://www.stylecraze.com/articles/amazing-health-benefits-of-mangosteen/
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ความสามารถในการยบัย ั้งมีแนวโนม้สัมพนัธ์กบัความเขม้ขน้ของสารสัดท่ีเพิ่มข้ึน (Ping Li et al., 
2019) สารสกดคัลอโรฟอร์มของมงัคุดสามารถออกฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญของเช้ือราก่อโรคในพืช 
เช่น Colletotrichum gloeosporioides Rhizoctonia solani, Botrytis cinerea (Hua Liu, 2021)  

 
2.1.3 เปลือกอบเชย 
 

 
 

รูปท่ี 2-3 เปลือกอบเชย 
ท่ีมา: www.pobpad.com 

 
อบเชยเป็นตน้ไมใ้นลุ่มเคร่ืองเทศท่ีมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพหลายชนิดท่ีสามารถใช้ กบัจุลินทรียไ์ด้

หลายชนิด สารสกดจัากเปลือกอบเชยมีสารประกอบซินนามาลดีไฮดแ์ละยจีูนอล ซ่ึงออกฤทธ์ิตา้นเช้ือรา เปลือก
อบเชยมีองคป์ระกอบส าคญั เช่น ฟลาโวนอยดแ์ทนนิน ไกลโคไซด ์ซาโปนีน อลคัาลอยดแ์ละน ้ ามนัหอมระเหยท่ี
มีฤทธ์ิทางชีวภาพ เช่น แบคทีเรียเช้ือราและตา้นการอกัเสบ สารสกดจัากเปลือกอบเชยในตวัท าละลายแอลกอฮอล์
มีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือรา Penicillium digitatum และ Aspergillus niger 
โดยความสามารถในการยบัย ั้งจะเพ่ิมข้ึนตามปริมาณความเขม้ขน้ของสารสกดัท่ีเพ่ิมข้ึน และจากการศึกษา
ระหวา่งตวัท าละลายเมทานอลเปรียบเทียบกบัตวัท าละลายเอทานอล พบวา่ สารสกดใันตวัท าละลายเมทานอลมี
คุณสมบติั ในการยบัย ั้งเช้ือราไดสู้งกว่าตวัท าละลายเอทานอล (Sameer N. Mahmoud, 2012) มีรายงาน
การเปรียบเทียบสารสกัดจากอบเชยและกานพลูพบว่าสารสกัดจากอบเชยมีฤทธ์ิในการยบัย ั้งเช้ือ Botrytis 

cinerea จากสตอเบอร์ร่ีไดสู้งกว่ากานพลูเน่ืองจากใชค้วามเขม้ขน้ของสารสกดัท่ีนอ้ยกว่า ในการยบัย ั้งเช้ือรา 
(Lina Sernaite, et al. 2020) รายงานการศึกษาคุณสมบติัน ้ ามนักานพลูผสมกบัน ้ ามนัอบเชยในการยบัย ั้ง
เ ช้ื อ ร า  Aspergillus niger, Alternaria alternata Colletotrichum gloeosporioides, 

Lasiodiplodia theobromae, Phomopsis viticola และ Rhizopus stolonifer โดยใชว้ธีิ inverted 
petriplate โดยพบว่า ท่ีความเขม้ขน้ ระหว่าง 50 – 800 mg/ml สามารถยะบยั้งเช้ือราทั้ง 6 ชนิดไดแ้ละ
อตัราส่วนของการผสมท่ีดี ท่ีสุดคือการใชป้ริมาณน ้ ามนักานพลูน้อยกว่าน ้ ามนัอบเชย ท่ีอตัราส่วน 3:7, 2:8 
และ1:9 (Udomlak Sukatta, et al. 2008)  
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2.1.4 ผลหมาก 
 

 
รูปท่ี 2-4ผลหมาก 

ท่ีมา: www.qualityplus.co.th 
 

ตน้หมากเป็นปาล์มชนิดหน่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Areca catechu Linn. มีการปลูกในอินเดีย 
มาเลเซีย ไตห้วนั ไทยและประเทศอ่ืน ๆ ในเอเชียส าหรับเมล็ดพนัธ์ุท่ีมีความส าคญั ทางเศรษฐกิจ เป็นไมต้น้
ขนาดกลาง สูงไดถึ้ง 20 เมตร ล าตน้เสน้ผา่นศูนยก์ลาง 20-30 เซนติเมตร ใบมีความยาว 1.5-2 เมตร ปลายใบ
มีแผ่นพบัหนาแน่นจ านวนมาก มีการศึกษาอยา่งกวา้งขวาง เก่ียวกบัคุณสมบติัทางยาและองคป์ระกอบทางเคมี
ของผลหมากโดยเฉพาะเน้ือเมล็ดหมาก การศึกษาเก่ียวกบัรากนั้นหายากรากใชใ้นยาแผนโบราณเพ่ือรักษาโรค
ต่าง ๆ เช่น ความผิดปกติของระบบทางเดินปัสสาวะ ระคายเคืองผิวผิวหนงัพยาธิรบกวน และเป็นส่วนประกอบ
ในการเตรียมยา บ ารุงสุขภาพ และกาบใบอ่อนใชใ้นการรักษาไมเกรน จากขอ้มูลของสารสกดัหยาบจากรากของ 
หมาก นั้นมีคุณสมบติัในการตา้นจุลชีพ ยาถ่ายพยาธิและสารตา้นอนุมูลอิสระ การวเิคราะห์ เก่ียวขอ้งกบัฤทธ์ิตา้น
จุลชีพและการวเิคราะห์ทางพฤกษาเคมี (K. Ambika และ B. Rajagopal, 2017) สารสกดจัากเมลด็ของผล
หมากมีฤทธ์ิในการยบัย ั้ง Streptococcus canis (Martina Machová, et al. 2021) 

 
2.2  พฤกษเคมีของพืช 
 2.2.1  ความหมายพฤกษเคมี 

กองโภชนาการ กรมอนามยั กระทรงสาธารณะสุข กล่าวว่า สารพฤกษเคมี หรือ 
ไฟโตนิวเทรียนท์ (องักฤษ: Phytochemical หรือ Phytonutrients) หมายถึง สารเคมีท่ีมีฤทธ์ิทาง
ชีวภาพท่ีพบเฉพาะในพืช สารกลุ่มน้ีอาจเป็นสารท่ีท าให้พืชผกัชนิดนั้น ๆ มีสี กล่ินหรือรสชาติท่ี
เป็นลกัษณะเฉพาะตวั สารพฤกษเคมีเหล่าน้ีหลายชนิดมีฤทธ์ิต่อตา้นหรือป้องกนัโรคบางชนิดและ
โรคส าคญัท่ีมกัจะกล่าวกนัว่าสารกลุ่มน้ีช่วยป้องกันได้คือ “ โรคมะเร็ง ” กลไกการท างานของ
สารพฤกษเคมีเม่ือเขา้สู่ร่างกายอาจเป็นไปโดยการช่วยให้เอ็นไซมบ์างกลุ่มท างานไดดี้ข้ึน เอ็นไซม์
บางชนิดท าหนา้ท่ีท าลายสารก่อมะเร็งท่ีเขา้สู่ร่างกาย มีผลท าให้สารก่อมะเร็งหมดฤทธ์ิ ซ่ึงปัจจุบนั
พบสารพฤกษเคมีแลว้มากกวา่ 15,000 ชนิด สารพฤกษเคมีท่ีอยูใ่นผกัแสดงออกเป็นสารสีต่าง ๆ กนั
ดงัน้ี 

http://www.qualityplus.co.th/
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สารสีเขียว ไดแ้ก่ บร็อคโคลี คะน้า ผกัชี บวบ หน่อไมฝ้ร่ัง กุยช่าย ผกับุง้ ผกัโขม 
ผกัปวยเลง้ ผกักาดหอม แตงกวา ถัว่ลนัเตา เป็นตน้ สีเขียวนั้นเกิดจากสารคลอโรฟิลล์ และยงัมีแร่
ธาตุอ่ืนๆ อีกหลายชนิด เช่น ซีแซนทีน ธาตุเหล็ก แคลเซียม และวิตามินบี 2 ท่ีช่วยในการเผาผลาญ
อาหารกลุ่มคาร์โบไฮเดรตวยเพิ่มภูมิคุม้กนัโรคและช่วยเร่ง ก าจดัฤทธ์ิสารก่อมะเร็ง 

สารสีน ้าเงิน-ม่วง ไดแ้ก่ หวับีท  กะหล ่าปลีม่วง หอมแดง ดอกอญัชนั เผอืก มะเขือ
ม่วง ฯลฯ มีสารแอนโธไซยานิน (anthocyanin) ช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล์และดวงตา ช่วยลด
ความเส่ียงจากโรคหวัใจอมัพาต 

สารสีส้ม เหลือง ได้แก่ แครอท  ฟักทอง  อุดมไปด้วยสารเบต้าแคโรทีนและ         
ฟลาโวนอยส์  มีบทบาทช่วยให้มองเห็นในท่ีมืดไดดี้ ลดความเส่ือมของเซลล์ของลูกตา ลดความ
เส่ียงต่อการเป็นตอ้กระจก ช่วยป้องกนัผิวท่ีอาจเกิดจากอนัตรายของรังสีอลัตราไวโอเลตท่ีมากบั
แสงแดดได ้จึงท าให้ผิวพรรณมีสุขภาพดี ไม่มีร้ิวรอยแก่ก่อนวยั แลดูสดใสอยูเ่สมอ นอกจากน้ียงั
ช่วยรักษาสภาพปกติของเซลล์เยื่อบุตาขาว กระจก ตา ช่องปาก ทางเดินอาหาร ทางเดินหายใจ 
รวมถึงทางเดินปัสสาวะใหเ้ป็นปกติ และยงัช่วยใหร้ะบบภูมิคุม้กนัของร่างกายท างานไดดี้อีกดว้ย 

สารสีแดง ได้แก่ มะเขือเทศ พริกแดง แตงโม กระเจ๊ียบแดง หัวบีทรูท มีสาร             
ไลโคพีน (lycopene) และ เค็บไซซินเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระชั้นดี ช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล์
ต่างๆ ในร่างกายโดยเฉพาะเซลล์ผิวหนงั และช่วยลดปริมาณไขมนัตวัร้ายในเลือด ช่วยป้องกนัการ
เกิดล่ิมเลือด ช่วยลดการเจบ็ป่วย และ เพิ่มการเผาผลาญไขมนั 

สารสีขาว-น ้ าตาล ไดแ้ก่ กระเทียม เซเลอร่ี (ข้ึนฉ่ายฝร่ัง) หอมหวัใหญ่ เห็ด ขิง ข่า 
ลูกเดือย งาขาว ฯลฯ มีสารอลัลิซิน มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ลดการแบ่งตวัของเซลล์มะเร็งและเน้ือ
งอก ช่วยกระตุน้เอนไซมใ์นการท าลายพิษช่วยลดโคเลสเตอรอลในเลือด และยบัย ั้งการเจริญเติบโต
ของเช้ือจุลินทรีย ์

2.2.2  ประเภทพฤกษเคมี 
  พฤกษเคมีแบ่งออกเป็น 8 ประเภท 

2.2.2.1 แคโรทีนอยด ์(Carotenoids)  

นนัทวนั  บุญยะประภศัร  (2544)  กล่าวว่า แคโรทีนอยด์ เป็นสารพฤกษ
เคมีท่ีทรงพลงั มีคุณสมบติัเป็นทั้งสารตา้นอนุมูลอิสระ และสารตา้นมะเร็งท่ียอดเยีย่ม แคโรทีนอยด์ 
คือ เม็ดสีชนิดละลายในไขมนั พบมากในผกัและผลไมท่ี้มีสีส้ม เหลือง แดง และเขียว ท าหน้าท่ี
ปกป้องพืชจาก รังสีอลัตราไวโอเลต (UV) ในแสงแดด และสารก่อมะเร็งในส่ิงแวดล้อม ช่วย
ป้องกนัการก่อตวัของอนุมูลอิสระท่ีเป็นอนัตราย ในปัจจุบนัมีการคน้พบแคโรทีนอยด์ถึง 600 ชนิด 
และประมาณ 50 ชนิด พบไดใ้นผกัและผลไม ้ท่ีเรารับประทาน แคโรทีนอยด์ 6 ชนิดท่ีกลายมาเป็น
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สารตา้นอนุมูลอิสระดาวเด่นแห่งศตวรรษท่ี 21 คือ แอลฟาแคโรทีน เบตา้แคโรทีน คริบโตแซนทิน 
ไลโคปีน ลูทีน และซีแซนทิน 

- แอลฟาแคโรทีน ร่างกายสามารถเปล่ียนแปลงเป็น วิตามินเอ เพื่อ
น าไปใชไ้ด ้มีการศึกษาพบวา่ แครอท และ ฟักทอง มีสารแอลฟาแคโรทีนสามารถลดขนาดของเน้ือ
งอกในสัตวไ์ดช้ดัเจน และยงัมีประสิทธิภาพมากกว่า เบตา้แคโรทีน ถึง 10 เท่า ในการปกป้องผิว 
ดวงตา ตบั และเน้ือเยือ่ปอด จากการถูกท าลายโดยอนุมูลอิสระ 

- เบตา้แคโรทีน ไดจ้ากผกัท่ีมีสีสันสดใส เช่น บรอกโคลี แคนตาลูป 
ฟักทอง แครอท มะม่วง พีช มนัเทศ และผกัขม เบตา้แคโรทีน ถูกเปล่ียน เป็นวิตามินเอ ไดใ้นยามท่ี
ร่างกายตอ้งการ และส่วนท่ีไม่ถูกเปล่ียนเป็นวิตามินเอ จะท าหน้าท่ีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ มี
การศึกษาพบว่าเบตา้แคโรทีน มีบทบาทส าคญัใน การป้องกนัมะเร็ง โดยยบัย ั้งสารสร้างอนุมูล
อิสระ และยงัพบว่าเบตา้แคโรทีน ยงัช่วย เสริมสร้างความแข็งแรงของระบบภูมิคุม้กนั ลดความ
เส่ียงของการเกิดโรคหลอดเลือดแดงแขง็ กลา้มเน้ือหวัใจตายเฉียบพลนั เส้นโลหิตในสมองตีบ และ
ยงัช่วยปัองกนัโรคตอ้กระจกไดอี้กดว้ย 

- คริบโตแซนทิน พบมากใน ลูกพีช มะละกอ และส้ม คริบโตแซนทิน
จะถูกเปล่ียนเป็น วิตามินเอ ไดใ้นยามท่ีร่างกายตอ้งการ มีการศึกษาเปรียบเทียบระดบัแคโรทีนอยด์
ในเลือดของผูห้ญิงท่ีเป็นมะเร็งปากมดลูก กบัผูห้ญิงท่ีไม่ไดเ้ป็นมะเร็งปากมดลูกพบวา่ ผูห้ญิงท่ีไม่
เป็นมะเร็งมีระดบัของคริบโตแซนทิน ในเลือดสูงอยา่งมีนยัส าคญั ดงันั้นจึงกล่าวไดว้า่ คริบโตแซน
ทิน อาจช่วยป้องกนัการเกิดมะเร็ง ชนิดน้ีได ้และการสูบบุหร่ีจะท าให้ระดบัของคริบโตแซนทิน
ต ่าลง เม่ือนกัวิทยาศาสตร์ ไดท้  าการเปรียบเทียบระดบัของคริบโตแซนทิน ในผูท่ี้สูบบุหร่ีกบัผูท่ี้ไม่
สูบ 

- ไลโคปีน เป็นสารท่ีท าให้ มะเขือเทศ แตงโม องุ่น และ ผลไม้อีก
หลายชนิดมีสีแดง ไลโคปีน ไม่มีคุณสมบติัเป็น “โปรวิตามินเอ” หมายถึง ร่างกายของเราไม่
สามารถเปล่ียนให้เป็นวิตามินเอได ้ไลโคปีน มีความสามารถในการ ตา้นอนุมูลอิสระสูงกว่าเบตา้
แคโรทีนมาก ช่วยยบัย ั้งเซลลม์ะเร็งหลายชนิด เช่น มะเร็งต่อมลูกหมากในผูช้าย ช่วยปกป้องเราจาก
สารก่อมะเร็งจากควนับุหร่ี และตา้นอนุมูลอิสระจากรังสียูวี (UV) ในแสงแดด จากงานวิจยัใหม่ๆ 
ยงัพบวา่ไลโคปีน ยงัช่วยป้องกนัการเกิดโรคหวัใจไดอี้กดว้ย 

- ลูทีน พบมากในผกัขม กะหล ่าใบ และดอกดาวเรือง ไม่มีคุณสมบติั
เป็น “โปรวิตามินเอ” เหมือนไลโคปีน แต่มีคุณสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีน่าประทบัใจมาก 
โดยเฉพาะอยา่งยิ่งคุณประโยชน์ในการปกป้องดวงตา พบวา่ ลูทีนช่วยจดัการกบัอนุมูลอิสระท่ีเกิด
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จากรังสียวู ี(UV) ท่ีเป็นอนัตรายต่อดวงตา และช่วยชะลอการเส่ือมของศูนยก์ลางจอประสาทตา อนั
เป็นสาเหตุอนัดบัหน่ึงของการ ตาบอดในในผูท่ี้มีอาย ุ65 ปีข้ึนไป 

- ซีแซนทิน เช่นเดียวกบั ลูทีน แคโรทีนอยดช์นิดน้ี ช่วยปกป้องดวงตา
จากโรคจอประสาทตาเส่ือม เน่ืองจากถูกอนุมูลอิสระท าลาย ซีแซนทิน ยงัช่วยป้องกนัมะเร็งอีก
หลายชนิด ช่วยลดการเจริญเติบโตของเซลลเ์น้ือร้าย ซีแซนทิน พบมากใน ผกัขม และกระเจ๊ียบเขียว 

สรุปประโยชน์ท่ีไดรั้บจาก แคโรทีนอยด ์มีดงัต่อไปน้ี 
- เบตา้แคโรทีนช่วยเพิ่มระบบภูมิคุม้กนั 
- สารอาหารเหล่าน้ีท าหนา้ท่ีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพ 

ซ่ึงช่วยในการรวมตวัเองเขา้กบัเยือ่บุเซลลเ์หมือนกบัวติามินอี 
- เบตา้แคโรทีน มีส่วนช่วยลดความเส่ียงต่อการเป็นโรคมะเร็งหลาย

ชนิด เช่น มะเร็งปอด, มะเร็งคอมดลูก, มะเร็งผิวหนงั, มะเร็งมดลูก, มะเร็งในช่องปาก และมะเร็ง
ล าไส้ 

- เบตา้แคโรทีน ในปริมาณสูงช่วยลดความเส่ียงต่อการเป็นโรคหัวใจ
ไดถึ้ง 40% 

- เบตา้แคโรทีนในระดบัสูง สามารถช่วยลดความเส่ียงต่อการเป็นโรค
ตอ้กระจก และโรคจอประสาทตาเส่ือมได ้

- ลูทิน และซีแซนทิน เป็นแคโรทีนอยด์ท่ีสะสมอยูบ่ริเวณเรตินาของ
ดวงตา เม็ดสี จะท าหนา้ท่ีปกป้องเรตินา และจอประสาทตา จากกระบวนการ Oxidative Stress ซ่ึง
นัน่หมายความวา่ มนัจะช่วยลดความเส่ียงต่อการเป็นโรคจอประสาทตาเส่ือมได ้

- เบตา้แคโรทีน และแคโรทีนอยด์ อีกหลายประเภทจะถูกเปล่ียนเป็น
วิตามินเอ หากร่างกายตอ้งการ ดงันั้น พวกมนัจึงมีความปลอดภยัต่อการบริโภค ซ่ึงจะสามารถช่วย
ใหร่้างกายไดรั้บวติามินเอ ไดอ้ยา่งเพียงพอในยามท่ีตอ้งการ 

- แคโรทีนอยด์รวม สามารถเพิ่มการต่อต้านไม่ให้เกิดปฏิกิ ริยา 
Oxidation กบัคอเลสเตอรอลชนิดเลว (LDL) ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
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รูปท่ี 2-5 สูตรโครงสร้างแคโลทีนอยด์ 
www.foodnetworksolution.com 

      
2.2.2.2  ก ลู โคไซโน เลท  ( Glucosinolate), ไ อโซโธโอไซย า เนท 

(Isothiocynate)) 
บุษบนั ศิริธญัญาลกัษณ์.  (2548)  กล่าววา่ สารกลูโคซิโนเลต เป็น

สารท่ีเกิดจากน ้ าตาลและกรดอะมิโน ซ่ึงจะมีอะตอมของซัลเฟอร์และไนโตรเจนในโมเลกุล เม่ือ
สารน้ีสลายตวัแลว้จะไดส้าร isothiocyanate พบทัว่ไปในพืชตระกูลกระหล ่า(Brassica sp.)จดัเป็น
สารเมแทบอไลททุ์ติยภูมิ (Secondary metabolite) ในพืช เช่น กะหล ่าปลี, กะหล ่าปม, ผกัน ้ า, บร็อก
โคลี, คะน้า, รูตาบากา (rutabaga) และเทอร์นิพ (turnips) มีสมบติัในการยบัย ั้งการเกิดเซลล์มะเร็ง
หลายชนิด เช่น มะเร็งปอด มะเร็งล าไส้ มะเร็งเตา้นม และมะเร็งตอ้มลูกหมาก โดยโครงสร้าง 
ขอ งก ลู โค ซิ โน เ ลตประกอบด้ว ย  β-D-thioglucose N-hydroxysulfate แล ะ  Sulfur-linked  
β-D-glucopyranose ซ่ึงแต่ละชนิดจะแตกต่างกนัท่ีหมู่ R (กรดอะมิโน) 

กลูโคซิโนเลตประกอบด้วยกรดอะมิโน ซ่ึงแบ่งได้ 3 กลุ่มคือ 
กลุ่มเมไธโอนีน (Methionine) ไดเ้ป็นสารประกอบอะลิฟติก (Aliphatic) กลุ่มฟีนิลอะลานีนหรือไท
โรซีน (Phenylalanine or Tyrosine) ได้เป็นสารประกอบอะโรมาติก (Aromatic) และกลุ่มทริป
โตเฟน (Typtophan) ไดเ้ป็นสารประกอบอินโดล (Indole) 
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รูปท่ี 2-6 สูตรโครงสร้างกลูโคซิโนเลต 

ท่ีมา: Redonikovic และคณะ 
2.2.2.3  โพลีฟินอล (Polyphenols) ฟลาโวนอยด ์(Flavonoids), แอนโธไซ

ยานินส์ (Anthocyanins) , ไบโอฟลาโวนอยด ์(Bioflavonoids) 
ฟลาโวนอยด์ (flavonoid) เป็นสารประกอบฟินอล (phenolic 

compounds) ประเภทพอลิฟีนอล (polyphenol) มีสูตรโครงสร้างทางเคมีเป็นวงแหวนแอโรมาติก 
(aromatic ring) ท่ีมีจ  านวนหมู่ไฮดรอกซิล (hydroxyl group) รวมอยู่ในโมเลกุล ตั้งแต่ 2 วงข้ึนไป 
สามารถละลายในน ้ าได้ ส่วนใหญ่มกัพบอยู่รวมกบัน ้ าตาล ในรูปของสารประกอบไกลโคไซด์ 
( glycoside) สารประกอบ flavonoids ได้แ ก่  flavonol, flavonone, flavone, isoflavone, flavonol 
catechin และ anthocyanins 

 
 

รูปท่ี 2-7 สูตรโครงสร้างฟลาโวนอยด์ 
ท่ีมา: www.foodnetworksolution.com 

 

http://www.foodnetworksolution.com/
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สารฟลาโวนอยดท่ี์พบในพืช  
นารินจิน (naringin) เป็นสารพวกฟลาโวนอยด์ (flavonoid) ให้รสขม พบ

ในผลไมต้ระกูลส้ม (citrus) เช่น เกรพฟรุต (grapefruit) รสขมจะรับรู้ไดเ้ม่ือมีความเขม้ขน้มากกว่า 
600 ส่วนต่อลา้นส่วน (ppm) ปริมาณจะค่อยๆ ลดลงเม่ือผลไมสุ้กงอม catechin พบในใชชาพบมาก
ในชาเขียว 

แคทีชิน (catechin) เ ป็นสารในกลุ่มสารประกอบฟีนอล (phenolic 
compounds) ประเภทพอลิฟีนอล (polyphenol) ในกลุ่มฟลาโวนอยด ์(flavonoids) ท่ีพบมากในใบชา 
(tea) เป็นสารโภชนะเภสัช (nutraceutical) ท่ีมีศกัยภาพในดา้นประโยชน์กบัสุขภาพ มีฤทธ์ิเป็นสาร
ตา้นออกซิเดชัน (antioxidant) ท่ีจบักบัอนุมูลอิสระ และเป็น chelating agent ท่ีรวมตวักบัไอออน
ของโลหะหนกัได ้

 
รูปท่ี 2-8 สูตรโครงสร้างแคทีชิน 
ท่ีมา: www.foodnetworksolution.com 
 

แคทีชิน มีประมาณ 60-70% ของพอลิฟีอนลทั้ งหมดในชา กลุ่มของ 
catechins ท่ีพบมากในชา ได้แก่  ( - )  -epigallocatechin-3-gallate (EGCG) , (-) -epigallocatechin 
(EGC) , (-) -epicatechin-3-gallate (ECG) และ ( -)  -epicatechin (EC) โดย catechins เหล่า น้ี มีอยู่
ประมาณ 90% ของแคทีชินทั้งหมด กลุ่มของ catechins ท่ีพบในปริมาณน้อยลงมา ได้แก่ (-) -
gallocatechin (GC) , (+) -catechin (C) ,  (-) -gallocatechin gallate (GCG) และ (-) -catechin gallate 
(CG) แคทีชินเป็นสารไม่มีสี ละลายไดใ้นน ้า ใหร้สขมและฝาด 

ปัจจยัท่ีมีผลต่อปริมาณแคทีชิน (catechin) ในชา 
ปริมาณแคทีชิน ในใบชามีผลต่อ สี กล่ิน รสชาติของชา ปัจจยัท่ีมีผลต่อ

ปริมาณ catechin ในชา ไดแ้ก่ พนัธ์ุชา ฤดูการเพาะปลูก การเก็บเก่ียว และระยะความอ่อน-แก่ของ
ใบ ในใบชา ชาในฤดูใบไมผ้ลิ (รุ่นแรก) มี catechin ประมาณ 12-13% ขณะท่ีชาในฤดูร้อน (รุ่นสอง
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สาม) มี catechin ประมาณ 13-14% ใบชาอ่อนมี catechin มากกว่าใบชาแก่ ชาขาว และ ชาเขียวมี
ปริมาณ catechin มากกว่าชาท่ีผ่านการคลึงใบชาและการหมกัเพื่อให้เกิดปฏิกิริยการเกิดสีน ้ าตาล 
(enzymatic browning reaction) เช่น ชาด า และชาอู่หลง 

สารในกลุ่มฟลาโวนอยด ์จดัเป็น nutraceutical มีสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูล
อิสระ (antioxidant) โดยท าหน้าท่ีในการหน่วงเหน่ียวหรือเป็นสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(oxidation) จึงช่วยหยดุปฏิกิริยาลูกโซ่ของอนุมูลอิสระได ้

แหล่งของอาหารท่ีพบฟลาโวนอยด์มาก ไดแ้ก่ พืช ผกัและผลไม ้เช่น ยอ 
ถัว่เหลือง กระชายด า สารสกดัจากเมล็ดองุ่น รวมทั้งเคร่ืองด่ืมต่างๆ เช่น ชา และไวน์ เป็นตน้ 

แอนโทไซยานิน เป็นรงควตัถุหรือสารสี (pigment) ท่ีให้สีแดง ม่วง และ
น ้าเงิน ใชเ้ป็นสารใหสี้ (coloring agent)  ธรรมชาติในอาหาร สารสกดัแอนโทไซยานิน มีสมบติัเป็น
โภชนะเภสัช (nutraceutical) เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (antioxidant) ช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล์ 
ช่วยลดอตัราเส่ียงของการเกิดโรคหัวใจและเส้นเลือดอุดตนัในสมอง ดว้ยการยบัย ั้งไม่ให้เลือดจบั
ตวัเป็นกอ้น ชะลอความเส่ือมของดวงตา ช่วยยบัย ั้งจุลินทรียก่์อโรค (pathogen) อีโคไล (Escherichia 
coli) ในระบบทางเดินอาหาร ซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคทอ้งร่วงและอาหารเป็นพิษดว้ย 

อาหารท่ีเป็นแหล่งส าคญัของแอนโทไซยานิน ได้แก่ ผลไม้ เช่น องุ่น 
ทบัทิม และผลไม้ในกลุ่มเบอร์ร่ี เช่น สตรอเบอร่ี (strawberry)  ผลหม่อน (mulberry) บลูเบอร่ี 
(blueberry)  แครนเบอร่ี (cranberry)  เชอร่ี (cherry)  ราสเบอร่ี (raspberry) เป็นตน้ ผกั เช่น กะหล ่าปลี
สีม่วง (red cabbage) และเรดิชสีแดง (red radish) เมล็ดธญัพืช เช่น ขา้วก ่า หรือขา้วสีนิล ขา้วโพดสี
ม่วง พืชหวั ไดแ้ก่ มนัเทศสีม่วง ดอกไม ้เช่น กระเจ๊ียบแดง และดอกอญัชนั เป็นตน้ 

 แหล่งของแอนโทไซยานิน ไดแ้ก่ มนัเทศสีม่วง ชมพู่มะเหม่ียว ชมพู่แดง 
ลูกหวา้ ขา้วแดง ขา้วนิล ขา้วเหนียวด า ถัว่แดง ถัว่ด า หอมแดง ดอกอญัชนั น ้ าวา่น-กาบหอย เผือก 
หอมหัวใหญ่สีม่วง มะเขือม่วง พริกแดง องุ่นแดง-ม่วง แอปเปิลแดง ลูกไหน ลูกพรุน ลูกเกด ลูก
หม่อน (มลัเบอร่ี) บลูเบอร่ี เชอร่ี แบล็กเบอร่ี ราสเบอร่ี สตรอเบอร่ี 

โมเลกุลของแอนโทไซยานิน 
แอนโทไซยานิน (anthocyanins) จัดอยู่ในกลุ่มสารประกอบฟีนอล 

(phenolic compounds) กลุ่มพอลิฟีนอล (polyphenol) 
 
 



20 
 

 
รูปท่ี 2-9 สูตรโครงสร้างแอนโทไซยานิน 

ท่ีมา: www.foodnetworksolution.com 
 

2.2.2.4  แทนนิน เป็นพอลิฟีนอล (polyphenol) ท่ีมีโมเลกุลใหญ่ และโครงสร้าง
ซับซ้อน มีสูตรโมเลกุล C75H52O46 เป็นกรดอ่อน ประกอบดว้ย gallic acid 9 โมเลกุล และ น ้ าตาล
กลูโคส 1 โมเลกุล แทนนินมีจ าหน่ายเป็นการคา้ในรูปของกรดแทนนิก (tannic acid) แทนนินเป็น
สารใหร้สฝาด (astringency) และรสขม (bitter) พบไดใ้นพืชหลายชนิด เช่น ใบชา ใบฝร่ัง ใบพลู ใบ
ชุมเห็ด ผลไมดิ้บ เช่น กลว้ยดิบ ในเปลือกและเมล็ดของผลไม ้เช่น เปลือกมงัคุด องุ่น เม็ดในของ
มะขาม เปลือกมะพร้าวอ่อน และพบในไวน์แดง แทนนินมีส่วนส าคญั เป็นสารตั้งตน้ในปฏิกิริยา
การเกิดสีน ้าตาลท่ีเก่ียวขอ้งกบัเอนไซม ์(enzymetic browning reaction) ของผลไมมี้ฤทธ์ิเป็นสารกนั
เสีย (preservative) ยบัยงัการเจริญของจุลินทรีย ์ 
ประเภทของแทนนิน มี 2 ชนิด คือ 

คอนเดนส์แทนนิน (condensed tannins) หรือเรียกว่า โปรแอนโทรไซยา
นิน (proanthrocyanin) หรือ flavan-3-ols 

สารไฮโดรไลซ์แทนนิน (hydrolysable tannins) คือแทนนินท่ีสามารถถูก
แยกออกเป็นโมเลกุลเล็กๆ ได้แก่ glycosylated gallic acids,catechin, gallo catechin, epicatechinn, 
epigallocatechin, kaempferol, querectin เป็นตน้ 

สรรพคุณทางยา แทนนิน มีสมบติัเป็นสารตกตะกอนโปรตีน มีฤทธ์ิยบัย ั้ง
การเจริญของแบคทีเรียและเช้ือราได ้ใชเ้ป็นยาแกท้อ้งร่วง แกบิ้ด สมานแผล แผลเป่ือย 

2.2.2.5  ซาโปนินส์ (Saponins) 
สารซาโปนินเป็นสารประกอบไกลโคไซด (Glycoside compound) มี

คุณสมบติัท าใหเ้กิดฟองไดง่้าย ช่ือสารซาโปนินมีท่ีมาจากพืชชนิดหน่ึง ท่ีมีช่ือวา่ the soapwort plant 
มีช่ือสกุลว่า ซาโปนาเรีย (Saponaria) ในสมยัโบราณใช้รากพืชชนิดน้ีมาท าเป็น (soap) ในภาษา
ลาติน ค าวา่ sapo แปลวา่ soap หรือสบู่นัน่เอง สามารถพบสารซาโปนินไดใ้นพืชหลายชนิด เช่น ปะ

http://www.foodnetworksolution.com/
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ค าดีควาย หางไหลแดง พืชตระกูลชา เป็นตน้ สารซาโปนินท่ีสกดัจากเมล็ดชา (Tea seed saponin) 
เป็นซาโปนินชนิด triterpenoid saponin ซ่ึงมีโครงสร้างพื้นฐานประกอบด้วย สารซาโปจีนิน 
(sapogenin), สารอะไกลคอน (aglycon) และกรดอินทรีย์สูตรโมเลกุลของสารซาโปนินคือ 
C57H90O26  มีคุณสมบติัเป็นสารลดแรงตึงผวิชนิดไม่มีอิออน (non-ionic surfactant) ท าใหเ้กิดฟองได้
ดีสารซาโปนินมีรสขม เผด็ ท าให้เกิดการระคายเคืองต่อตาและจมูกได ้ซาโปนินจากชามีลกัษณะ
เป็นผลึกสีขาวดูดความช้ืนไดง่้าย จุดหลอมเหลว 224 องศาเซลเซียส ละลายไดดี้ในสารละลายเมธิล
แอลกอฮอล,์ สารละลายเอธิลแอลกอฮอล ์และกรดอะซิติกเขน้ขน้ เป็นตน้ ผลิตไดจ้ากการน ากากชา
บดมาแช่ในแอลกอฮอลแ์ละตวัท าละลายอินทรีย ์(organic reagent) ชนิดอ่ืน ๆ จากนั้นน าสารสกดัท่ี
ไดม้ากรองกลัน่เอาตวัท าละลายออกและท าใหแ้ห่งท่ีอุณหภูมิ 20-50 องศาเซลเซียส จะไดผ้งสีขาวท่ี
มีสาร triterpenoid saponin เขม้ขน้มากกวา่ 70% สามารถน าไปใชไ้ดห้ลากหลายวิธีอาทิเช่น สารลด
แรงตึงผวิ สารท าความสะอาด สารก าจดัศตัรูพืช สารเคลือบกนัขดูขีด สารผสม (emulsifier) สารกนั
บูด สารท าให้เกิดฟองในอุตสาหกรรมผลิตเบียร์ในทางการเกษตรและการประมงมีการใช้เป็นสาร
ก าจดัแมลง สารฆ่า เช้ือโรคใชแ้ทนยาปฏิชีวนะในอาหารสัตวส์ารก าจดัสัตวน์ ้ าท่ีไม่พึงประสงค์ใน
บ่อเพาะเล้ียงสัตวน์ ้ าโดยสารซาโปนินจะท าลายเซลลเ์ม็ดเลือดแดงของสัตวเ์ลือดเยน็ เช่น ปลา หอย
เป็นตน้ 

 
2.3 ฤทธ์ิทางชีวภาพ 

2.3.1  ความหมายฤทธ์ิทางชีวภาพ 
 ฤทธ์ิทางชีวภาพ (Bioactive compounds) คือสารจากส่ิงมีชีวิตตามธรรมชาติท่ีมีผล
ต่อส่ิงมีชีวิตทั้งคน สัตว ์และพืช สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีดีตอ้งเป็นสารท่ีมีผลจ าเพาะเจาะจง เช่น 
มีฤทธ์ิจ าเพาะ ต่อเซลลม์ะเร็ง มีฤทธ์ิจ าเพาะต่อเช้ือวณัโรค เป็นตน้ และสารนั้นจะตอ้งไม่มีผลในทาง
ลบต่อร่างกาย หรือมีผลขา้งเคียงนอ้ย จากการศึกษาของ สาเหตุของโรคเร้ือรังต่างๆ ปกติร่างกายมี
กลไกในการป้องกนัโดยอาศยัการท างานของสารตา้นอนุมูลอิสระภายในร่างกายแต่ยงัไม่เพียงพอ
และมีขีดจ ากดั ประกอบกบัเม่ืออายุมากข้ึนร่างกายสร้างสารตา้นอนุมูลอิสระไดน้้อย จึงควรไดรั้บ
จากภายนอกโดยการรับประทานอาหารท่ีอุดมดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระ นอกจากน้ียงัพบว่า สาร
ออกฤทธ์ิทางชีวภาพเป็นองคป์ระ กอบของสารอาหารท่ีมีความพิเศษ (Extranutritional) ท่ีมีปริมาณ
นอ้ยในอาหาร มีการคน้พบสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจ านวนมากซ่ึงสารเหล่าน้ีมีโครงสร้างทางเคมี
และหนา้ท่ีแตกต่างกนั รวมทั้ง Burn และคณะ  พบวา่สารฟีนอลิกเป็นสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและ
มีฤทธ์ิในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ ช่วยป้องกนัโรคมะเร็ง และมีผลต่อการลดระดบัโคเลสเตอรอล แลว้
ยงัมีงานวจิยัพบวา่สารประกอบฟีนอลิกมีคุณสมบติัการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระได ้ 
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2.3.2  การทดสอบฤทธ์ิทางชีวภาพ 
 2.3.2.1  การทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 

  สารท่ีช่วยยบัย ั้งหรือชะลอปฏิกิริยาออกซิเดชนัซ่ึงเป็นปฏิกิริยาเคมีท่ีท า
ให้เกิดอนุมูลอิสระในร่างกาย ท าให้เกิดการท าลายเซลล์ สารตา้นอนุมูลอิสระท่ีสามารถช่วยลด
ความเป็นพิษของสารพิษท่ีร่างกายไดรั้บจากส่ิงแวดลอ้มรอบๆตวั ช่วยชะลอความทรุดโทรมของ
ร่างกายและป้องกนัไม่ให้เกิดการเปล่ียนเซลล์ปกติไปเป็นเซลล์มะเร็ง โดยทัว่ไปการทดสอบสาร
ตา้นอนุมูลอิสระ มี 2 วธีิดงัน้ี 
   2.3.2.1.1 วิ ธี  DPPH เป็นการทดสอบด้วยวิ ธีทางเคมีโดยใช้สาร ท่ี มี
คุณสมบติัเป็นอนุมูลอิสระในท่ีน้ีก็คือ อนุมูลอิสระดีพีพีเอช ซ่ึงเป็นสารสังเคราะห์ท่ีอยูใ่นรูปอนุมูล
อิสระท่ีคงตวัและสีม่วงสามารถดูดกลืนแสงไดสู้งสุดโดยใชเ้คร่ืองสเปกโตโฟโตรมิเตอร์ท่ีความยาว
คล่ืน 515 นาโนเมตร เม่ือ DPPH ท าปฏิกิริยากบัสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีละลายดว้ยเอทานอล จะท า
ใหสี้ม่วงจางลงๆ จนเป็นสีเหลือง 
   2.3.2.1.2 วธีิ ABTS เป็นวธีิการวดัความสามารถในการฟอกสีอนุมูลอิสระ
เอบีทีเอส เป็นสารสังเคราะห์ท่ีมีสีเขียวปนน ้าเงินสามารถดูดกลืนแสงไดสู้งสุดท่ีความยาวคล่ืน  
734 นาโมเมตร เน่ืองจากสี ABTS ปกติจะมีค่าการดูดกลืนแสงสูง จึงตอ้งท าการเจือจาง ABTS ดว้ย
ฟอสเฟตบฟัเฟอร์จากนั้นน า ABTS ท าปฏิกิริยากบัสารตวัอยา่งท่ีละลายดว้ยเอทานอลเจือจาง ซ่ึงจะ
ท าใหสี้เขียว หรือสีน ้าเงิน จางลงหรือไม่มีสี 
 2.3.3  อนุมูลอสิระ 
 2.3.3.1  ความหมายของอนุมูลอิสระ  

 อะตอมหรือโมเลกุลของสารท่ีมีอิเล็กตรอนโดดเด่ียว เน่ืองจากการสูญเสีย
อิเล็กตรอนโดดเด่ียว หรือมีอิเล็กตรอนโดดเด่ียวเพิ่มข้ึน อาจเป็นประจุลบ ประจุบวก หรือเป็นกลาง
ก็ได้ ปกติโมเลกุลจะสมดุลเม่ืออิเล็กตรอนอยู่เป็นคู่ แต่มีบางคร้ังท่ีโมเลกุลบางชนิดสูญเสีย
อิเล็กตรอนไปหน่ึง ท าให้อิเล็กตรอนขาดคู่ จึงไปดึงเอาอิเล็กตรอนจากอะตอม หรือโมเลกุลอ่ืนมา
เขา้คู่เพื่อท าให้อะตอมหรือโมเลกุลนั้นเสถียรมากข้ึน ท าให้อะตอมหรือโมเลกุลนั้นขาดอิเล็กตรอน 
จึงกลายเป็นอนุมูลอิสระข้ึนมาแล้วไปดึงอิเล็กตรอนจากโมเลกุลอ่ืนท่ีอยู่ใกล้ชิดกันท าให้
เกิดปฏิกิริยาลูกโซ่ อนุมูลอิสระมีอายุสั้นมากประมาณ 10-3 หรือ 10-10 วินาที จึงจดัวา่เป็นโมเลกุล
ท่ี ไม่เสถียรและมีความวอ่งไวต่อการเกิดปฏิกิริยาและไม่เฉพาะเจาะจง ปรากฏการณ์น้ีจะเกิดข้ึนได้
กบั ทุกโมเลกุลท่ีเป็นองค์ประกอบของเซลล์ เช่น ดีเอ็นเอ ไขมนั และโปรตีน ความเสียหายจะ
เกิดข้ึนไดก้บัโมเลกุลท่ีเป็นองคป์ระกอบยอ่ยของเซลล ์เม่ือเกิดข้ึนจะทาให้เซลลเ์สียหายและสูญเสีย
หนา้ท่ีไป ทาให้เกิดการเปล่ียนแปลงเชิงเคมีหรือเชิงกายภาพของเซลล์ ในท่ีสุดก็เกิดเป็นโรคท่ีเกิด
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จาก ความเส่ือมสภาพของร่างกาย (degenerative disease) อนุมูลอิสระในร่างกายของมนุษยแ์บ่ง
ออกเป็น 2 แบบ คือ 

1) อนุมูลอิสระท่ีเกิดในร่างกายของเราเอง เป็นผลจากในร่างกายของเรา
มีกระบวนการ เมตาบอลิซึม (metabolism) เกิดข้ึนตลอดเวลา ซ่ึงเป็นผลจากปฏิกิริยาเคมีและ
กิจกรรมของเซลล์ในร่างกาย ตอ้งดาเนินการตามปกติ ตวัอย่างเช่น ในกระบวนการหายใจจะเกิด
ออกซิเจนท่ีมีประจุลบ ซ่ึงก็คืออนุมูลอิสระ สารตวัน้ีสามารถรวมตวักบัไขมนั LDL (Low Density 
Lipoproteins) ได้ดี และยงัสามารถรวมตวักบัสารบางชนิดในร่างกายก่อให้เกิดสารพิษท่ีทาลาย
เน้ือเยื่อ หรืออาจไปเปล่ียนแปลงขอ้มูลทางพนัธุกรรมในดีเอ็นเอ ท าให้เซลล์ปกติเปล่ียนสภาพไป
เป็นเซลลม์ะเร็ง เป็นตน้ นอกจากน้ีการทางานของเอนไซมมี์ผลต่อการกระตุน้การสร้างอนุมูลอิสระ
ภายในร่างกาย เช่น เอนไซม์ลิพอกซีจีเนส (lipoxygenase) ทาหน้าท่ีเร่งการออกซิเดชันของกรด
ไขมันไม่ อ่ิมตัวสูง (polyunsaturated fatty acid) โมเลกุลของเอนไซม์น้ี มี เหล็ก (Fe2+) เป็น
องคป์ระกอบ ทาหนา้ท่ีดึงอะตอมไฮโดรเจนจาก กรดไขมนั และเติมออกซิเจนใหก้รดไขมนัเกิดเป็น 
Hydroperoxide ซ่ึงจะสลายตวัเป็นอนุมูลของกรดไขมนัต่อไปได ้

2) อนุมูลอิสระท่ีมาจากนอกร่างกาย ซ่ึงเกิดไดห้ลายปัจจยัด้วยกนั คือ 
จากการไดรั้บเช้ือโรค เช่น การติดเช้ือไวรัสหรือเช้ือแบคทีเรีย โรคเก่ียวกบัภูมิคุม้กนั (autoimmune 
diseases) เช่น ขอ้อกัเสบ รูมาตอยด์ จากรังสี เช่น รังสีอลัตราไวโอเลต รังสีเอ็กซ์ รังสีแกมมา จาก
มลภาวะ เช่น ควนับุหร่ี แก๊สจากท่อไอเสียรถยนต์ เช่น ไนตรัสออกไซด์ ไนโตรเจนไดออกไซด์ 
เขม่าจากเคร่ืองยนต์ ฝุ่ นจากกระบวนการประกอบอาหาร เช่น การย่างเน้ือสัตว ์ท่ีมีส่วนประกอบ
ของไขมันสูง หรือการนาน้ามันท่ีใช้ทอดอาหารท่ีมีอุณหภูมิสูง ๆ กลับมาใช้อีก เป็นต้น
 อนุมูลอิสระท่ีมีมากเกินไปจะเป็นอันตรายต่อไขมัน โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต และหน่วยสารพนัธุกรรม หรือดีเอ็นเอ ทาให้เพิ่มความเส่ียงต่อการเป็นโรคหลาย
ชนิด เช่น โรคอลัไซเมอร์ โรคไขขอ้อกัเสบ ความเส่ือมของร่างกาย และรวมถึงเกิดการเปล่ียนแปลง
สภาพเซลล์ท่ีท าให้ เกิดมะเร็งบางชนิด เป็นตน้ โดยอนุมูลอิสระจะถูกสร้างข้ึนมาจากกระบวนการ
เมตาบอลิสซึมของร่างกายเองในสภาวะท่ีผิดปกติ เช่น ภาวะของโรค หรือภาวะท่ีร่างกายได้รับ
มลภาวะแวดลอ้มจะส่งผลให้ร่างกายสะสมอนุมูลอิสระเพิ่มมากข้ึน ซ่ึงอนุมูลอิสระจะวอ่งไวมาก
และท าให้เกิดความเส่ือมสภาพของเซลล์ในร่างกาย ดงันั้นร่างกายจึงจา เป็นตอ้งมีระบบป้องกนั
ไม่ให้อนุมูลอิสระท าลายได ้และส่ิงท่ีร่างกายสร้างข้ึนมาปกป้องตนเองเพื่อไม่ให้อนุมูลอิสระทา 
ลายได ้เรียกวา่สารตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidants) (อนนัต ์สกุลกิม, 2551) 
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 2.3.4  สารตา้นอนุมูลอิสระ 
 2.3.4.1 ความหมายของสารตา้นอนุมูลอิสระ 

 สารตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidants) สารตา้นอนุมูลอิสระคือ สารท่ีช่วย
ยบัย ั้งหรือชะลอปฏิกิริยาออกซิเดชนั ซ่ึงเป็นปฏิกิริยาเคมี ท่ีท าให้เกิดอนุมูลอิสระในร่างกาย ท าให้
เกิดการท าลายเซลล์หรือเกิดการเปล่ียนเซลลป์กติเป็น เซลล์มะเร็ง ซ่ึงสารอาหารเช่นเบตา้แคโรทีน
วิตามินซีและซีลีเนียมเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีสามารถช่วยลดความเป็นพิษของสารพิษท่ีร่างกาย
ไดรั้บจากส่ิงแวดลอ้มรอบ ๆ ตวัและช่วยลดการท าลายเซลลโ์ดยอนุมูลอิสระจึงช่วยชะลอความทรุด
โทรมของร่างกายและป้องกนัไม่ให้เกิด การเปล่ียนเซลล์ปกติไปเป็นเซลล์มะเร็ง (อนนัต ์ สกุลกิม, 
2551)โดยทัว่ไปสารตา้นอนุมูลอิสระ แบ่งเป็น 5 ประเภทใหญ่ๆ  ดงัน้ี 

1) Primary antioxidant สารในกลุ่มน้ีส่วนใหญ่ไดแ้ก่สารประกอบฟีนอ
ลิก (phenolic substance) ท าหน้า ท่ีหยุดปฏิกิ ริยาลูกโซ่ของการเกิดอนุมูลอิสระในปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันและรวมกระทั่งสารโทโคฟ่ีรอลธรรมชาติและสังเคราะห์(natural and 
synthetic tocopherol), alkyl gallate, butylated hydroxynisole (BHA), butylated hydroxytoluene 
(BHT),tertiary butyl hydro quinine(TBHQ)และสารอ่ืนๆ ซ่ึงสารในกลุ่มดงักล่าวท าหน้าท่ีเป็นตวั
ให ้อิเล็กตรอน 
 
 
 
 
 
    รูปท่ี 2-10 Primary antioxidant 
 

2) Oxygen scavenger สารกลุ่มน้ีได้แก่กรดแอสคอร์บิกหรือวิตามินซี, 
ascorbylerythorbic  acid (isoascorbic acid) และ sodium   erythorbate เป็นต้น ซ่ึงสารในกลุ่มน้ีจะ
เขา้ท าปฏิกิริยากบัออกซิเจน  จึงเป็นการช่วยก าจดัออกซิเจนในระบบปิดได ้
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รูปท่ี 2-11 Oxygen scavenger 
3) Secondary antioxidant สารในกลุ่มน้ีได้แก่dilauryl thiodipropionate 

และ thiopropionic acid ท าหนา้ท่ีสลายโมเลกุลของlipid  hydroperoxide ใหเ้ป็นสารท่ีมีความเสถียร 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 2-12 Secondary antioxidant 

4) Enzymic antioxidant สารในกลุ่มน้ีได้แก่ เอนไซม์ต่างๆ ซ่ึงเป็น 
primary antioxidant enzyme และ ancillary antioxidant enzyme ซ่ึงสารในกลุ่มน้ีท าหน้าท่ีก าจัด
ออกซิเจน หรืออนุพนัธ์ของออกซิเจนโดยเฉพาะไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ 

5) Chelating agent ห รือ  sequestrant สารในก ลุ่ม น้ีได้แ ก่ citric acid, 
amino acid, ethylene diamine tetraacetic acid (EDTA) เป็นตน้ ซ่ึงสารในกลุ่มน้ีท าหน้าท่ีไปจบักบั
ไอออนของ โลหะ เช่น เหล็กและทองแดง ซ่ึงไอออนเหล่าน้ีเป็นไอออนท่ีส่งเสริม และเร่งปฏิกิริยา
ออกซิเดชนั ของไขมนั ท าใหเ้กิดเป็นสารประกอบเชิงซอ้นท่ีเสถียร 
 
 
 
 
     
     
    รูปท่ี 2-13 Chelating agent 

 สารตา้นอนุมูลอิสระ หมายถึง สารท่ีสามารถชะลอหรือป้องกนั
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของอนุมูลอิสระ (free radicals หรือ oxidants) สารตา้นอนุมูลอิสระมี
บทบาทในการป้องกนัการท าลายสารชีวโมเลกุลในร่างกายจากอนุมูลอิสระซ่ึงท าให้เกิดโรคต่าง ๆ 
ไดส้ารตา้นอนุมูลอิสระเกิดจากการสังเคราะห์หรือพบในธรรมชาติ สารตา้นอนุมูลอิสระท่ีพบใน
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ธรรมชาติได้แก่สารประกอบในกลุ่ม โพลิฟีนอลซ่ึงมีโครงสร้างเป็นสารประกอบฟีนอลิค 
ประกอบดว้ยหมู่ไฮดรอกซิลท่ีเกาะบนวงเบนซีนตั้งแต่ 2 หมู่ข้ึนไป เช่น ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) 
แคโรทีนอยด์ (carotenoids) กรดฟีนอลิค (phenolic acids) แทนนิน (tannins) เป็นตน้ สารประกอบ
โพลิฟีนอลสามารถพบในพืช ผกั ผลไมแ้ละสมุนไพรหลายชนิด  

2.3.4.2. หนา้ท่ีของสารตา้นอนุมูลอิสระ 
สารต้านอนุมูลอิสระมีหน้าท่ีหลายอย่าง เช่น เป็นสารรีดิวซ์ (reducing 

agent) เป็นตวัขบัไล่อนุมูลอิสระจบักบัไอออนโลหะท่ีเร่งให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัยบัย ั้งการเกิด
ออกซิเจนในรูปแอคทีฟซ่ึงพบในขั้นตอนอินนิทิเอชนัของปฏิกิริยาออกซิเดชนัหนา้ท่ีต่างๆเหล่าน้ีมี
ผลในการชะลอหรือยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัหรือสามารถหยุดปฏิกิริยาลูกโซ่โดยการท า
ปฏิกิริยากบัอนุมูล peroxyl ใหส้ารท่ีมีความเสถียรหรือเป็นสารท่ีไม่ท าปฏิกิริยาออกซิเดชนัอีกต่อไป
หรือเป็นสารท่ีไม่ใช่อนุมูลอิสระ 
  2.3.4.3. การตรวจวดัปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระ 

 ปั จ จุ บัน ใ ช้ อ นุ มู ล อิ ส ร ะ ท่ี ค่ อ นข้ า ง เ ส ถี ย ร คื อ  2, 2-diphenyl-1-
pierythydrazyl (DPPH) ในการทดสอบและตรวจวดัฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดท่ีได้จาก
พืชผกัผลไมแ้ละสมุนไพรและใช ้3-tert-butyl-4-hydroxyanisole (BHA) เป็นสารมาตรฐานตวัแทน
ของสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีจะไปท าปฏิกิริยากบั DPPIH เป็นวธีิท่ีสะดวกรวดเร็วเท่ียงพอสมควรและ
ค่อนขา้งง่ายโครงสร้างของสารประกอบ DPPH และ BHA  

2.3.4.4. การวเิคราะห์ความสามารถของสารตา้นอนุมูลอิสระ 
  การวิเคราะห์ทางเคมี (chemical base assay)  DPPH radical scavenging 
assay โมเลกุลของ 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl มีลกัษณะเป็น stable free radicals ซ่ึงวิธีน้ี ถูกใช้
อย่างกวา้งขวางในการวิเคราะห์ความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ DPPH radicals มี
ลกัษณะพิเศษคือ ละลายในเอทานอลจะมีสีม่วงและดูดกลืนแสงไดท่ี้ความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร 
เม่ือสารละลาย DPPH เข้าท าปฏิกิริยากบัสารท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ สารต้านอนุมูลอิสระให้
ไฮโดรเจนอะตอมแก่อนุมูลอิสระและเปล่ียนให้อยูใ่นรูปรีดิวซ์ ท าให้จากสีม่วงของ DPPH radicals 
จะจางลง ดงันั้น การวเิคราะห์น้ีจึงประเมินความสามารถของสารท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสังเกตได้
จากการเปล่ียนแปลงของค่าการดูดกลืนแสงของ DPPH radicals อน่ึง วธีิ DPPH น้ียงัเป็นวธีิท่ีง่ายต่อ
การวิเคราะห์ รวดเร็วและมีราคาถูกเม่ือเทียบกบัการวิเคราะห์อ่ืนๆ ABTS radical scavenging assay 
หรือ TEAC assay , Trolox equivalent antioxidant capacity (TEAC) คือ การตรวจวดัความสามารถ
ในก า รย ับ ย ั้ ง ข อ งส า รต้ า นอ นุ มู ล อิส ระ จ าก ค่ า ก า ร ดู ก ลื น แส งขอ ง  2, 2-azinobis (3-
ethylbenzothiazoline 6-sulphonate) radicals (ABTS) ABTS ละลายในเอทานอลและน ้ า มีค่าการ
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ดูดกลืนแสงสูงถึง 734 นาโนเมตร โดยการทดลองน้ีวิเคราะห์ความสามารถรวมของสารท่ีมีฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระโดยการไม่มีสีของ ABTS radicals ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัการสร้าง ABTS ใหมี้โครงสร้าง
ท่ีท าให้มองเห็นเป็นสี จากการเกิดออกซิเดชนัของ ABTS และ potassium –persulfate การวิเคราะห์
น้ีสามารถประยุกต์เขา้ไดก้บัสารประกอบ lipophilic และ hydrophilic สารละลาย ABTS ท่ีเจือจาง
แล้ว จะท าการวิเคราะห์ได้หลงัจากผ่านไป 120 นาที ท่ีมีการผสมเขา้กบัสารสกดัท่ีความเขม้ขน้
ต่างๆ ในขั้นตอนแรก trolox เป็นแอนาลอกของวิตามินอีท่ีสามารถละลายน ้ าได้ โดยทัว่ไปก็จะ
ใชt้rolox ในการวดัเทียบค่ามาตรฐาน 

   Reducing power method เป็นหลกัการพื้นฐานของการเปล่ียนแปลงค่าการ
ดูดกลืนแสงของปฏิกิริยารวมของการเปล่ียนรูปจาก Fe3+ ไปเป็น Fe2+ในการทดลองน้ีสารตา้น
อนุมูลอิสระจะอยู่ ในรูปสารเชิงซ้อนท่ีมีสีกับ potassium ferricyanide, trichloro acetic acid และ 
ferric chloride ซ่ึงจะวเิคราะห์ไดท่ี้ความยาวคล่ืน 700 นาโนเมตร จะแสดงผลของสารรีดิวซ์ท่ีเขา้ไป
เปล่ียน Fe3+ (ferric cyanide complex) เป็น Fe2+ (Perl’s Prussian blue formation) ค่าการดูดกลืนแสง
ท่ีเปล่ียนไปจะแสดงใหเ้ห็นถึงความสามารถในการเป็นสารรีดิวซ์ของตวัอยา่ง  
   Ferric reducing antioxidant power assay เป็นเทคนิคท่ีใชว้ดัความสามารถ
รวมของสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีสามารถรีดิวซ์เหล็ก ferric ได ้โดยพื้นฐานของการวิเคราะห์น้ีคือการ
เกิดปฏิกิริยารีดกัชนัของโครงสร้างเชิงซ้อนระหวา่งเหล็กและ TPTZ เกิดเป็นสารสีน ้ าเงินเม่ืออยูใ่น
รูป ferrous ในสภาวะท่ีเป็นกรด ซ่ึงไม่เก่ียวขอ้งกบัค่า pH ในร่างกาย ขอ้ดีของการทดลองน้ีคือ ง่าย 
และไม่จ  าเป็นตอ้งใชอุ้ปกรณ์พิเศษ ซ่ึงการเกิดปฏิกิริยารีดกัชั้นน้ี สามารถวดัไดจ้ากการเปล่ียนแปลง
ของค่าการดูดกลืนแสงท่ี 593 นาโนเมตร  

 2.3.5  เอนไซมอ์ะไมเลส (พิมพเ์พญ็  พรเฉลิมพงษ ์ และนิธิยา  รัตนาปนนท,์  ม.ป.ป.)  
อะไมเลส (amylase) เป็นเอนไซม ์(enzyme) ชนิดหน่ึงท่ีสามารถไฮโดรไลซ์พนัธะ

ในโมเลกุลของสตาร์ช (starch) ใหมี้ขนาดของโมเลกุลเล็กลง ท าใหไ้ดเ้ป็นเดกซ์ทริน (dextrin) และ
น ้าตาล (sugar) ไดแซ็กคาไรด ์เช่น มอลโทส (maltose) มอโนแซ็กคาไรด ์เช่น กลูโคส (glucose) 
ชนิดของเอนไซมอ์ะไมเลส 

2.3.5.1 แอลฟา-อะไมเลส (alpha-amylase) เป็นเอนไซม์ท่ีไฮโดรไลซ์พนัธะไกล
โคไซด์ภายในสายพอลิเมอร์ของโมเลกุลสตาร์ช (starch) และไกลโคเจน (glycogen) ท่ีต าแหน่ง
แอลฟา 1-4 แบบสุ่มท าใหโ้มเลกุลของสตาร์ช และไกลโคเจนถูกไฮโดรไลซ์ได ้น ้าตาล  เช่น น ้าตาล
มอลโทส (maltose) และกลูโคส (glucose) อย่างรวดเร็ว เอนไซม์แอลฟา-อะไมเลส พบทัว่ไปใน
ระบบการยอ่ยอาหาร (digestive system) ของมนุษย ์และสัตวเ์ช่น ในน ้าลายและน ้ายอ่ยจากตบัอ่อน 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0501/starch-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%8B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/4813/dextrin
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0815/maltose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1014/glucose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0501/starch-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%8B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/glycogen
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0815/maltose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1014/glucose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
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ในอุตสาหกรรมอาหารใช้เอนไซม์น้ีในการไฮโดรไลซ์สตาร์ช (starch hydrolysis) ในขั้นตอนการ
ท า  liquefaction เพื่ อลดความหนืดของสารละลายสตา ร์ช  ภายหลังการ เ กิด เจลาติไนซ์  
(gelatinization) เพื่อผลิต น ้าเช่ือมกลูโคส 

2.3.5.2 บีตา-อะไมเลส (beta-amylase) เป็นเอนไซมท่ี์ไฮโดรไลซ์สตาร์ซ (starch) 
ท่ีต าแหน่งแอลฟา 1-4 ของพนัธะไกลโคไซด์ท่ีเฉพาะส่วนปลายสายด้านท่ีเป็นนอนรีดิวส์ (non 
reducing end) เขา้มาทีละ 2 หน่วย ท าให้ไดน้ ้ าตาลมอลโทส (maltose) เอนไซม์น้ีไม่พบในน ้ ายอ่ย
ของมนุษย ์แต่พบในรา (mold) แบคทีเรีย (bacteria) เช่น Bacillus cereus และพบในผลไมร้ะหวา่ง
การสุก (ripe) 

ทั้งแอลฟา-อะไมเลส และบีตา-อะไมเลสพบในเมล็ดธญัพืช (cereal grain) 
เช่น ขา้วสาลี ขา้วบาร์เลย ์ท่ีมีการเพาะใหเ้มล็ดธญัพืชงอก (malting) ก่อนน ามาใชเ้ป็นวตัถุดิบในการ
ผลิตเบียร์ แลว้จึงน ามาเตรียมเป็นเวอร์ต (wort) ระหวา่งน้ีเอนไซมอ์ะไมเลสในขา้วมอลตจ์ะไฮโดร
ไลซ์สตาร์ช (starch) หากไดป้ริมาณน ้ าตาลมาก เม่ือน าไปหมกัจะไดแ้อลกอฮอล์มากดว้ย เอนไซม์
แอลฟา-อะไมเลส จะท างานท่ีอุณหภูมิสูงไดดี้กวา่เอนไซม์บีตา-อะไมเลส หากการไฮโดรไลซ์ได้
เดกซ์ทรินสูง จะไดแ้อลกอฮอลน์อ้ย ถา้อุณหภูมิต ่าบีตา-อะไมเลสจะท างานไดดี้ ไดน้ ้าตาลมอลโทส
มากและไดเ้ดกซ์ทรินต ่า เม่ือน าไปหมกัจะได ้แอลกอฮอลม์าก 

 2.3.5.3 แกมม่าอะไมเลส (- amylase) (วิสูต  แก้วมหา,  2556:  17) ตดัภายใน
สายโพลิเมอร์ของสตาร์ซ (starch) ไดห้ลายพนัธะทั้งท่ีพนัธะไกลโคซิลท่ีต าแหน่ง α- 1, 4 และ α- 
1, 6 จึงสามารถย่อยอะไมโลเพกติน (amylopectin) ซ่ึงมีโมเลกุลเป็น ก่ิงก้านสาขาโดยจะตดัส่วน
ปลายสายท่ีไม่รีดิวส์ (non reducing end) เขา้มาทีละ 1หน่วย ไดน้ ้าตาลกลูโคส (glucose) ผลิตไดโ้ดย
รา (mold) แบคทีเรีย (bacteria) 

2.3.6 แอลฟากลูโคซิ เดส  (-glucosidase, -D-glucoside glycohydrolase EC.3.2.1.20) 
จดัเป็นเอนไซม์ ในกลุ่มไฮโดรเลส ซ่ึงจะพบพี่บริเวณล าไส้เล็ก แอลฟากลูโคซิเดส สามารถแบ่งได้
เป็น 2 ประเภท คือ แอลฟากลูโคซิเดส I (-glucosidase I) และแอลฟากลูโคซิเดส II (-
glucosidase II) ในส่วนแอลฟากลูโคซิเดสท่ีพบในมนุษย์นั้นจะเป็นแบบ maltase-glucoamylase 
(MGAM) โดย  จะ มีคว ามจ า เพ าะ ต่ อสั บส เ ต รทช นิด  maltose, isomaltose, sucrose, และ 
oligosacharide สายสั้ นๆ แอลฟา กลูโคซิเดสเป็นเอนไซม์ท่ีมีความส าคัญต่อการย่อยแป้งและ
คาร์โบไฮเดรตท่ีมากกว่า 10 โมเลกุลข้ึนไปท่ีเช่ือมต่อกนัดว้ยพนัธะไกลโคซิดิก (glycosidic bond) 
ดว้ยปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส ใหก้ลายเป็นน ้าตาลโมเลกุลเด่ียว เช่น น ้าตาลกลูโคส ท่ีเขา้สู่กระแสเลือด 
และน าไปเล้ียงเซลล์ทัว่ร่างกาย ซ่ึงจะพบแอลฟากลูโคซิเดสในระบบย่อยอาหารของ มนุษยแ์ละ
สัตว ์เช่น น ้ าลายและน ้ ายอ่ยจากตบัอ่อน ดงันั้นถา้มีสารยบัย ั้งการท างาน หรือลดประสิทธิภาพของ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3045/starch-hydrolysis-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1044/liquefaction-%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B9%81%E0%B8%9F%E0%B8%84%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1175/glucose-syrup-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0501/starch-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%8B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0815/maltose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1116/bacillus-cereus-%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA-%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0229/cereal-grain-%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1603/malting-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%B0%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0839/wort-%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1174/amylase-%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1171/malt-%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0501/starch-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%8B
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แอลฟากลูโคซิเดสให้น้อยลง สารดงักล่าวก็จะช่วยลดระดบัน ้ าตาลในเลือดได ้สารยบัย ั้งแอลฟา
กลูโคซิเดส (-glucosidase inhibitors) บริเวณล าไส้เล็กจะท าหนา้ท่ียอ่ยโอลิโกแซคคาไรด์บริเวณ
ปลายท่ีเป็นน ้ าตาลนอนรีดิวซ่ิง (non-reducing sugar terminal) ให้เป็นน ้ าตาลกลูโคส ก่อนท่ีจะถูก
ดูด ซึมเขา้สู่กระแสเลือด ดงันั้นหากสามารถยบัย ั้งการท างานของแอลฟากลูโคซิเดสไดจ้ะช่วยให้
การย่อยโอลิโกแซคคาไรด์เป็นกลูโคสได้ช้าลง และชะลอการเพิ่มของระดับน ้ าตาลในเลือด 
นอกจากน้ีสารยบัย ั้งแอลฟากลูโคซิเดสยงัช่วย เพิ่มระดบัอินซูลิน ลดไตรกลีเซอไรด์ และสามารถ
ตา้นโรคมะเร็ง การติดเช้ือจากไวรัส HIV รวมถึงช่วยตา้นโรคท่ีเกิดกบัไลโซโซม ปัจจุบนัยารักษาท่ี
มีฤทธ์ิในการยบัย ั้งการท างานของแอลฟากลูโคซิเดส เช่น acarbose, voglibose, metformin และ 
miglitol มีผลในการลดระดบัน ้ าตาลหลงัอาหาร (postprandial glucose) เป็นส่วนใหญ่ ในขณะท่ีลด
ระดับน ้ าตาลขณะอดอาหาร (fasting plasma glucose) ได้ไม่มากนักผลข้างเคียงท่ีพบบ่อย เม่ือ
รับประทานยาในกลุ่มน้ี ได้แก่ ทอ้งอืด แน่นทอ้ง ผายลมบ่อย ถ่ายเหลว ปวดทอ้ง โดยเฉพาะถ้า
ไดรั้บยาในปริมาณสูง จึงส่งผลใหมี้การศึกษาสมุนไพรท่ีมีกลไกการออกฤทธ์ิเช่นเดียวกบัยาในกลุ่ม
ยาท่ียบัย ั้งการท างานของแอลฟากลูโคซิเดสในล าไส้ (-glucosidase inhibitor) (ธนากรณ์  ด าสุด, 
2561  :  7-9)  
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บทที ่3 
วธีิการด าเนินการวจิยั 

 
 งานวิจยัฉบบัน้ีผูว้ิจยัมีวตัถุประสงคข์องการวิจยัเพื่อ 1) ศึกษาปริมาณความเขม้ขน้ของสาร

สกดัท่ีเหมาะสมในการยบัย ั้งเช้ือราในมะขามหวาน และ 2) เปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารสกดั
จากพืชทั้ง 3 ชนิด ต่อการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือราในมะขามหวาน  ทั้ งหมดได้จดัให้มี
กิจกรรมการด าเนินงานดงัน้ี 
 
3.1 ขอบเขตการวจัิย 
 3.1.1 ขอบเขตดา้นพื้นท่ีด าเนินการวจิยั 
   ผูว้ิจยัเก็บตวัอย่างเช้ือในฝักมะขามจากเขตพื้นท่ีเพาะปลูกมะขามใน ต าบลระวิง 
อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 3.1.2 ขอบเขตดา้นเน้ือหา 
  เน้ือหาของงานวิจยัน้ี คือ การเตรียมสารสกดัในชั้นตวัท าละลายเมทานอลจาก เปลือก
มงัคุด เปลือกอบเชย และผลหมาก เพื่อน าไปทดสอบการยบัย ั้งเช้ือราในฝักมะขามหวานพนัธ์ุประกาย
ทอง 
 
3.2 กรอบแนวคิด 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สารสกดัจาก
เปลือกมงัคุด 
เปลือกอบเชย 
และผลหมาก 

- การยบัย ั้งเช้ือราในฝักมะขามหวานพนัธ์ุ
ประกายทอง 
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3.3 การด าเนินการวจัิย 
3.3.1 วตัถุดิบ 
 เปลือกมังคุด เปลือกอบเชย และผลหมาก ท่ีซ้ือมาจากตลาดจ าหน่ายสินค้าใน            

อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
3.3.2 การเตรียมสารสกดั 

 น าเปลือกมงัคุด เปลือกอบเชย และผลหมาก มาอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ให้
วตัถุดิบแห้ง แลว้น าสกดัดว้ยตวัท าละลายเมทานอลท่ีอตัราส่วนเปลือกมงัคุดต่อเมทานอลท่ี 1:20 
(w/v) สกดัดว้ยวธีิการแช่ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 วนั จากนั้นน ามากรองแลว้ระเหยตวัท าละลายเม
ทานอลดว้ยเคร่ืองระเหยสุญญากาศ 
3.3.2 การศึกษาการยบัย ั้งเช้ือราในฝักมะขามหวานพนัธ์ุประกายทอง 

 3.3.2.1  การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ 
น ามนัฝร่ังมาหัน่เป็นลูกเต๋า ตม้ในน ้าประมาณ 30 นาที จากนั้นมากรองเอา

เฉพาะน ้ า ตม้มนัฝร่ังใส่ในบีกเกอร์ จากนั้นน าน ้ าตาลเดกโทส ใส่ 2% ของปริมาณน ้ าแลว้คนเพื่อให้
น ้ าตาลละลาย วดั pH ให้ได ้5.5 จากนั้นน าวุน้ ใส่ 2% ของปริมาณน ้ าแลว้น าไปตม้เพื่อใหวุ้น้ละลาย 
เม่ือวุน้ละลายแลว้น ามาเทใส่ขวดฝาเกลียว แลว้น าไปน่ึง ฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121˚C เวลา 15 นาที รอ
ให้อุ่นจากนั้นเทใส่ plate รอให้อาหารแข็งแล้วรอดูการปนเป้ือนของเช้ือ ประมาณ 2-3 วนัก่อน
น าไปเล้ียงเช้ือ 

3.3.2.2 การแยกเช้ือราบริสุทธ์ิจากฝักมะขาม 
   การแยกเช้ือโดย pour-plate technique วิธีการแยกเช้ือให้บริสุทธ์ิวิธีน้ี ท  า
ไดด้งัน้ี 

- น าหลอดอาหารท่ีมีอาหารเล้ียงเช้ือจ านวน 7 หลอด ไปหลอมให้

ละลาย และแช่ใน Water bath ซ่ึงมีอุณหภูมิประมาณ 45 องศาเซลเซียส 

- น าลวดเข่ียเช้ือ (Loop) ท่ีสะอาดปราศจากเช้ือจุ่มลงในหลอดท่ีมี

เช้ือผสม แลว้น าไปใส่ในหลอดอาหารเล้ียงเช้ือหลอดท่ี 1 เขยา่หลอดเพื่อใหเ้ช้ือกระจายทัว่หลอด 

- น า Loop ท่ีสะอาดปราศจากเช้ือจุ่มลงในเช้ือผสมหลอดท่ี 1 ถ่าย

ลงในหลอดอาหารท่ี 2 เขยา่เพื่อใหเ้ช้ือแพร่กระจายทัว่หลอด 

- น า Loop ท่ีสะอาดปราศจากเช้ือจุ่มลงในเช้ือผสมหลอดท่ี 2 ถ่าย

ลงในหลอดอาหารท่ี 3 เขยา่เพื่อใหเ้ช้ือแพร่กระจายทัว่หลอด 
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- น า Loop ท่ีสะอาดปราศจากเช้ือจุ่มลงในเช้ือผสมหลอดท่ี 3 ถ่าย

ลงในหลอดอาหารท่ี 4 เขยา่เพื่อใหเ้ช้ือแพร่กระจายทัว่หลอด 

- น า Loop ท่ีสะอาดปราศจากเช้ือจุ่มลงในเช้ือผสมหลอดท่ี 4 ถ่าย

ลงในหลอดอาหารท่ี 5 เขยา่เพื่อใหเ้ช้ือแพร่กระจายทัว่หลอด 

- น า Loop ท่ีสะอาดปราศจากเช้ือจุ่มลงในเช้ือผสมหลอดท่ี 5 ถ่าย

ลงในหลอดอาหารท่ี 6 เขยา่เพื่อใหเ้ช้ือแพร่กระจายทัว่หลอด 

- น า Loop ท่ีสะอาดปราศจากเช้ือจุ่มลงในเช้ือผสมหลอดท่ี 6 ถ่าย

ลงในหลอดอาหารท่ี 7 เขยา่เพื่อใหเ้ช้ือแพร่กระจายทัว่หลอด 

- น า Loop ท่ีสะอาดปราศจากเช้ือจุ่มลงในเช้ือผสมหลอดท่ี 6 ถ่าย

ลงในหลอดอาหารท่ี 7 เขยา่เพื่อใหเ้ช้ือแพร่กระจายทัว่หลอด  

- น าอาหารในหลอดท่ี 1 เทใส่จานเพาะเช้ือจานท่ี 1 หมุนจานเบาๆ 

เพื่อใหเ้ช้ือแบคทีเรียกระจายโดยทัว่จาน ปล่อยทิ้งไวจ้นอาหารแขง็ตวั 

- น าอาหารในหลอดท่ี 2 และ 3 เทใส่จานเพาะเช้ือจานท่ี 2 และ 3 

ตามล าดบั หมุนจานเบาๆ เพื่อใหเ้ช้ือแบคทีเรียกระจายโดยทัว่จาน ปล่อยทิ้งไวจ้นอาหารแขง็ตวั 

- น าจานเพาะเช้ือไปบ่มท่ีอุณหภูมิห้องหรืออุณหภูมิท่ีเหมาะสม 

ทิ้งไวป้ระมาณ 24-48 ชม. จะเห็นโคโลนีเด่ียว ๆ ของแบคทีเรียเจริญข้ึนจนมีขนาดใหญ่พอท่ีจะเข่ีย

เช้ือ หรือน าไปศึกษาคุณสมบติัอ่ืน ๆ ต่อไป 

- ผลจากการแยกเช้ือบริสุทธ์ิโดยวิธีน้ี จะพบวา่ในจานเพาะเช้ือท่ี 1 

จะมีเช้ือเจริญหนาแน่นมากท่ีสุด ส าหรับจานเพาะเช้ือท่ี 2 และ 3 มีเช้ือเจริญหนาแน่นน้อยลงมา

ตามล าดบั นอกจากวิธีการแยกเช้ือบริสุทธ์ิโดยวิธีน้ี ยงัสามารถศึกษาการเจริญของแบคทีเรียในท่ีมี

อากาศหรือไม่มีอากาศไดด้ว้ย ถา้เช้ือมีการเจริญเฉพาะบนผิวหนา้อาหาร แสดงวา่เช้ือนั้นเจริญไดดี้

ในสภาพท่ีมีออกซิเจน ถา้เช้ือใดเจริญบนกน้จานเพาะเช้ือ แสดงว่าเช้ือนั้นเจริญไดดี้ในสภาพไม่มี

ออกซิเจน 
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รูปท่ี 3-1 เทคนิคการแยกเช้ือ 
ท่ีมา: ธีระวฒัน์ สุขใส (26 สิงหาคม 2562) 

 
3.3.2.3 การทดสอบการยบัย ั้งเช้ือราก่อโรคในมะขาม 
 ทดสอบดว้ยเทคนิค ดว้ยวธีิ Poisoned food ตดัแปลงจากเทคนิคของ  

- การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ PDA โดยผสมกบัสารสกดัท่ีไดจ้ากเปลือก
มงัคุด เปลือกอบเชย และผลหมาก โดยแยกชนิดของสารสกดัท่ีผสมกบัอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ท่ี
ปริมาตรของสารสกดั 10, 20, 30 และ 40 มิลลิลิตร ปริมาตรอาหารรวม 70 มิลลิลิตร  

- น าเช้ือราท่ีความเข้าข้น 10-7  streak plate ให้ทั่วอาหารเล้ียงเ ช้ือ 
จากนั้นน าไปเขา้ตูบ้่มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24, 48 และ 72 ชัว่โมง 
เก็บขอ้มูลโดยการถ่ายภาพทุก 24, 48 และ 72 ชัว่โมง ท าการทดลองทั้งหมด 3 ซ ้ า 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://agro-industry.rmutsv.ac.th/agro/?q=th/blogs/%E0%B8%98%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%92%E0%B8%99%E0%B9%8C-%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B9%83%E0%B8%AA-687
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บทที ่4 
ผลการวจิยั 

 
4.1 ประสิทธิภาพการยบัยั้งเช้ือราจากมะขามหวานของสารสกดัจากเปลือกมังคุด 
 การศึกษาประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวานของสารสกดัจากเปลือกมงัคุดท่ีสกดั
ดว้ยตวัท าละลายเมทานอลท่ีอตัราส่วนเปลือกมงัคุดต่อเมทานอลท่ี 1:20 (w/v) สกดัดว้ยวิธีการแช่ท่ี
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 วนั จากนั้นน ามากรองแลว้ระเหยตวัท าละลายเมทานอลดว้ยเคร่ืองระเหย
สุญญากาศ แลว้น าสารสกดัท่ีไดม้าละลายดว้ยตวัท าละลายน ้าท่ีความเขา้ขน้ของสารสกดัท่ีร้อยละ 2 
จากนั้นน าไปผสมกบัอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ท่ีปริมาตร 10, 20, 30 และ 40 มิลลิตร เม่ืออาหารเล้ียง
เช้ือแขง็ตวัแลว้ให้น าเช้ือราท่ีความเขา้ขน้ 10-7  streak plate ใหท้ัว่อาหารเล้ียงเช้ือ จากนั้นน าไปเขา้ตู้
บ่มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24, 48 และ 72 ชัว่โมง ทุกความเขม้ขน้ของสารสกดั
ท าการทดลองทั้งหมด 3 ซ ้ า แสดงผลการทดสอบในตารางท่ี 4-1  
 
ตารางที่ 4-1 เปรียบเทียนประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวานของสารสกดัจากเปลือก

มงัคุด 
ปริมาณ
สาร
สกดั 
(mL) 

ระยะเวลาท่ีใชใ้นการทดสอบประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวาน (ชม.) 

0 24 48 72 

0 

 
 
 
 
 

   

10 

    

20 
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ปริมาณ
สาร
สกดั 
(mL) 

ระยะเวลาท่ีใชใ้นการทดสอบประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวาน (ชม.) 

0 24 48 72 

30 

    

40 

    
 

จากตารางท่ี  4-1 พบว่าสารสกัดท่ีความเข้มข้นร้อยละ 2 ท่ีปริมาตร 40 มิลลิลิตรมี
ประสิทธิภาพการยบัย ั้งไดร้ะยะเวลาท่ีมากวา่สารสกดัท่ีปริมาตรอ่ืน โดยสังเกตพบการเจริญเติบโต
ของเช้ือราชั่วโมงท่ี 72 ชั่วโมง รองลงมาเป็นท่ีปริมาตร 30 มิลลิลิตร พบการเจริญเติบโตท่ี 72 
ชัว่โมง  
 
4.2 ประสิทธิภาพการยบัยั้งเช้ือราจากมะขามหวานของสารสกดัจากผลหมาก  
 การศึกษาประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวานของสารสกดัจากผลหมาก ท่ีสกดั
ด้วยตวัท าละลายเมทานอลท่ีอตัราส่วนผลหมาก ต่อเมทานอลท่ี 1:20 (w/v) สกดัด้วยวิธีการแช่ท่ี
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 วนั จากนั้นน ามากรองแลว้ระเหยตวัท าละลายเมทานอลดว้ยเคร่ืองระเหย
สุญญากาศ แลว้น าสารสกดัท่ีไดม้าละลายดว้ยตวัท าละลายน ้าท่ีความเขา้ขน้ของสารสกดัท่ีร้อยละ 2 
จากนั้นน าไปผสมกบัอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ท่ีปริมาตร 10, 20, 30 และ 40 มิลลิตร เม่ืออาหารเล้ียง
เช้ือแขง็ตวัแลว้ให้น าเช้ือราท่ีความเขา้ขน้ 10-7  streak plate ใหท้ัว่อาหารเล้ียงเช้ือ จากนั้นน าไปเขา้ตู้
บ่มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24, 48 และ 72 ชัว่โมง ทุกความเขม้ขน้ของสารสกดั
ท าการทดลองทั้งหมด 3 ซ ้ า แสดงผลการทดสอบในตารางท่ี 4-2 
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ตารางที ่4-2 เปรียบเทียนประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวานของสารสกดัจากผลหมาก  
ปริมาณ
สาร
สกดั 
(mL) 

ระยะเวลาท่ีใชใ้นการทดสอบประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวาน (ชม.) 

0 24 48 72 

0  
 
 
 

   

10 

    
20 

    
30 

    
40 

    
 

จากตารางท่ี  4-2 พบว่าสารสกัดท่ีความเข้มข้นร้อยละ 2 ท่ีปริมาตร 20 มิลลิลิตรมี
ประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราดีท่ีสุดไม่พบการเจริญเติบของเช้ือราภายในชั่วโมงท่ี 72 และใช้
ปริมาณสารสกดัต ่าท่ีสุดท่ีสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตเช้ือราจากมะขามหวาน 
 
 
4.3 ประสิทธิภาพการยบัยั้งเช้ือราจากมะขามหวานของสารสกดัจากก้านอบเชย 

 การศึกษาประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวานของสารสกดัจากกา้นอบเชย ท่ี
สกดัดว้ยตวัท าละลายเมทานอลท่ีอตัราส่วนผลหมาก ต่อเมทานอลท่ี 1:20 (w/v) สกดัดว้ยวิธีการแช่
ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 วนั จากนั้นน ามากรองแลว้ระเหยตวัท าละลายเมทานอลดว้ยเคร่ืองระเหย
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สุญญากาศ แลว้น าสารสกดัท่ีไดม้าละลายดว้ยตวัท าละลายน ้าท่ีความเขา้ขน้ของสารสกดัท่ีร้อยละ 2 
จากนั้นน าไปผสมกบัอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ท่ีปริมาตร 10, 20, 30 และ 40 มิลลิตร เม่ืออาหารเล้ียง
เช้ือแขง็ตวัแลว้ให้น าเช้ือราท่ีความเขา้ขน้ 10-7  streak plate ใหท้ัว่อาหารเล้ียงเช้ือ จากนั้นน าไปเขา้ตู้
บ่มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24, 48 และ 72 ชัว่โมง ทุกความเขม้ขน้ของสารสกดั
ท าการทดลองทั้งหมด 3 ซ ้ า แสดงผลการทดสอบในตารางท่ี 4-3  

 
ตารางที่ 4-3  เปรียบเทียนประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวานของสารสกดัจากก้าน

อบเชย 
ปริมาณ
สาร
สกดั 
(mL) 

ระยะเวลาท่ีใชใ้นการทดสอบประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวาน (ชม.) 

0 24 48 72 

0 

 
 
 
 

   

10 

    

20 

    

30 

    

40 

    
 

จากตารางท่ี  4 – 3 พบว่าสารสกัดท่ีความเข้มข้นร้อยละ 2 ท่ีปริมาตร 40 มิลลิลิตร                          
มีประสิทธิภาพการยบัย ั้งดีท่ีสุด โดยสังเกตพบการเจริญเติบโตของเช้ือราชัว่โมงท่ี 72 ชัว่โมง  
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4.4 เปรียบเทยีบประสิทธิภาพของสารสกดัจากพืชต่างชนิดต่อการยบัยั้งเช้ือราจากมะขาม 
 เปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารสกดัจากเปลือกมงัคุด ผลหมาก และกา้นอบเชย โดยการ
น าพืชทั้ง 3 ชนิด มาผึ่งให้แห้งท่ีอุณหภูมิห้อง บดให้ละเอียดแลว้น ามาสกดัดว้ยตวัท าละลายเมทา
นอลอตัราส่วนผลหมาก ต่อเมทานอลท่ี 1:20 (w/v) สกดัดว้ยวธีิการแช่ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 วนั 
จากนั้นน ามากรองแลว้ระเหยตวัท าละลายเมทานอลดว้ยเคร่ืองระเหยสุญญากาศ แลว้น าสารสกดัท่ี
ไดม้าละลายดว้ยตวัท าละลายน ้ าท่ีความเขา้ขน้ของสารสกดัท่ีร้อยละ 2 จากนั้นน าไปผสมกบัอาหาร
เล้ียงเช้ือ PDA ท่ีปริมาตร 10, 20, 30 และ 40 มิลลิตร การยบัย ั้งแสดงผลการทดสอบในตารางท่ี 4-4 
 
ตารางที่ 4-4  เปรียบเทียบประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราของสารสกดัต่างชนิดในปริมาณสารสกดัท่ี

แตกต่างกนัท่ีเวลา 72 ชัว่โมง 

ชนิดของสาร
สกดั 

ปริมาณสารสกดัท่ีใชท้ดสอบประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวานท่ี 
72 ชัว่โมง (มิลลิลิตร) 

10 20 30 40 

เปลือกมงัคุด 

    

ผลหมาก 

    

กา้นอบเชย 
 

 
   

 
 ตารางท่ี 4 – 4 พบสารสกดัจากผลหมากในตวัท าละลายเมทานอลมีประสิทธิภาพในการยบัย ั้ง
การเจริญเติบโตของเช้ือราจากมะขามหวานท่ีระยะเวลาในการเพาะเล้ียงเช้ือราท่ี 72 ชัว่โมงได้ดี
ท่ีสุด เน่ืองจากสามารถยบัย ั้งได้ท่ีปริมาณสารสกดัท่ีต ่าท่ีสุดท่ีปริมาตร 20 มิลลิลิตรในปริมาตร
อาหารเล้ียงเช้ือร่วม 70 มิลลิลิตร 
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บทที ่5 
สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผล และอภิปราย 
 ประสิทธิภาพการยบัย ั้งเช้ือราจากมะขามหวานโดยใชส้ารสกดัจากผลหมากมีประสิทธิภาพ
ในการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือราได้ดีท่ีสุดท่ีความเข้มข้นของสารสกัดร้อยละ 2 โดยมี
ระยะเวลาในการยบัย ั้งสูงสุดท่ี 72 ชัว่โมง เม่ือเปรียบเทียบกบัสารสกดัจากเปลือกมงัคุดและก้าน
อบเชย โดยกระบวนการสกัดด้วยเมทานอลท่ีอัตราส่วน 1:20 (w/v) สกัดด้วยวิธีการแช่ท่ี
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 วนั ซ่ึงสอดคลอ้งกบัรายงานการวิจยัของ Reena R Nelson Anthikat et al., 
2014 ศึกษาสารสกัดจากผลหมากโดยใช้น ้ าเป็นตัวท าละลาย พบว่าสามารถยบัย ั้ งการสร้าง                
อะฟาทอกซินของเช้ือรา Aspergillus flavus ได ้85% คือท่ีความเขม้ขน้ระหว่าง 100-250 มก./มล. 
โดยสารสกดัในตวัท าละลายเมทานอลประกอบไปดว้ยสารประกอบในกลุ่มกรดฟีนอลลิก (Yuchen 
Xiao et al., 2019) ท่ีส่งผลต่อกระบวนการเจริญเติบโตของเช้ือราในกลุ่ม Aspergillus ซ่ึงจะท า
ปฏิกิริยากบัเยือ่หุม้เซลลข์องเช้ือรา (Susana Lorán et al., 2022)  
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 น าผลการวจิยัไปใชป้ระโยชน์ในการส่งเสริมการขายของกลุ่มวสิาหกิจชุมชน 
 5.2.2 ผลจากการวิจยัสามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการแก้ไขปัญหาเช้ือราในแปลง
มะขามหวานได ้
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