
 
สกัด ”ติ้ว” พืชผักสมุนไพรทําสารกันหืน 
ไดผลด ีราคาถูก ลดตนทุนการนาํเขา 

 
 กลิ่นเหม็นหืนหรือท่ีเรียกวา “ปฏิกิริยาออกซิเดนช่ัน” มีความสําคัญมากใน
อุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งเกิดขึ้นไดในผลิตภัณฑ
อาหารระหวางการเก็บวัตถุดิบ การแปรรูป การ
ใหความรอนและในชวงการเก็บของผลิตภัณฑ
ซ่ึงสวนใหญนําไปสูการไมยอมรับการเหม็นหืน
ของอาหาร ไมเพียงแตทําใหอาหารเสื่อมเสียแต
ยังกอใหเกิดสารพิษ(toxic byproducts)รวมท้ัง
ปฏิกิริยาการเสื่อมเสียอื่นๆ ดวยเหตุ น้ี เรา
จําเปนตองใชสารกันหืน (antioxidents)เพื่อยืด
อ า ยุ ก า ร เ ก็ บ ขอ ง อ า ห า ร ท่ี มี ไ ข มั น เ ป น
สวนประกอบ แตเนื่องจากผูบริโภคยอมรับสารกันหืนที่ไดจากธรรมชาติเชน เมล็ดองุน เครื่องเทศ 
และวิตามินอีที่มีราคาสูงมากกวาสารที่ไดจากการสังเคราะหซึ่งมีราคาถูกกวา ทั้งที่ความเปนจริง
แลวพืชผักผลไมที่มีอยูในประเทศไทยนั้นมีศักยภาพในการนํามาสกัดเปนสารกนัหนืได อกีทัง้หาซือ้
งายราคาถูก นอกจากนี้ยังมีการใชสมุนไพรในการปรุงอาหารอีกเปนจํานวนมาก แตยังไมมี
การศึกษาวาสารประกอบใดที่เปนสารตานอนุมูลอิสระซึ่งทําหนาที่เปนสารกันหืนที่มีอยูในพืช
สมุนไพรเปนสารประกอบประเภทใดบาง 
 นางพิชญอร ไหมสุทธิสกุล นักศึกษาโครงการปริญญาเอกกาญจนาภิเษก (คปก.) 

คณะอุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร จึงได
ศึกษาและวิจัย ”การประเมินศักยภาพในการตานอนุมูลอิสระ
และสารประกอบฟนอลิกในพืชพื้นเมืองของไทยบางชนิดเพื่อ
ใชเปนสารกันหืนในอาหาร” โดยมี รศ.ดร.รุงนภา พงศสวัสดิ์
ม า นิต  อาจารย ปร ะจํ าคณะอุตสาหกรรมเ กษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เปนอาจารยท่ีปรึกษา โดยไดรับ
การสนับสนุนทุนวิจัยจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
(สวก.) เปนท่ีมาของการวิจัย “ติ้ว” มาสกัดเปนสารตานอนุมูล

อิสระย้ับย้ังการหืน 
 นางพิชญอร กลาววา ”จากการศึกษาหาสารตานการหืน หรือทีเรียกวา “ฟนอลกิ” แบงเปน 
3 กลุม กลุม1คือผลไม เชนเมล็ด กลุม2คือสมุนไพรและผักกินไดเชน ใบของพืชที่มีรสฝาด  กลุม3
คือผักเค้ียวเลนเชน หมาก พล ูสีเสียด พบวาสารตานการหนืที่สกัดไดพบมากในสวนของเมลด็จาก



พืชที่ศึกษา โดยเฉพาะในกลุมที่ใชในการผลิตไวน เชน ลูกหวา มะเมา มะเก๋ียง นอกจากนี้ในพืช
สมุนไพรที่เปนใบออนพบวา กระถิน ติ้ว และกระโดนบก ใหสารที่มีความรสามารถในการเปนสาร
ตานอนุมูลอิสระไดดี  สวนกลุมของหมากจะมีปริมาณฟนอลิกสูงมาก แตมีรายงานวิจัยพบวา พืช
บางชนิดในกลุมนี้มีสารกอมะเร็ง จึงตัดกลุมนี้ทิ้งไป สวนกลุมที่มีเมล็ดมีขอจํากัดที่ตองทดสอบ
ความเปนพิษกอน จึงหันมาศึกษาในกลุมสมุนไพรและผักกินไดคือ ต้ิว กระโดนบก และกระถิน ซึ่ง
หาซื้อไดตามทองตลาดทั่วไป” 
 นางพิชญอร กลาวถึงขั้นตอนในการสกัดต้ิววา “ต้ิว มีชื่อทางวิทยศาสตรวา Cratoxylum 
Dyer และชื่อพ้ืนเมืองวา ติ้วขน, ต้ิวแดง, แตวหิน, 
ตาว หรือติ้วขาว  นําผักติ้วมาทําการหั่น บดให
ละเอียด และใสสารเอทานอลซึ่งเปนแอลกอฮอล
ชนิดรับประทานไดมาผสม หลังจากนั้นทําการเขยา
ในที่มืดใชเวลา 4.5 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส จากนั้นนํามาระเหยเอาสารตัวทําละลาย
ออก และทําใหแหงโดยใชการทําที่เรียกวา freeze-
dried จึงพบวาสารฟนอลิกหลักที่พบใน ”ต้ิว” คือ 
คอลาจนิกิแอซดิ เม่ือนําไปทดสอบเปรียบเทยีบการกันหนืในขาวอบกรอบ ระหวางวิตามินอีซึง่เปน
สารกันหืนธรรมชาติชนิดหนึ่งกับสารสกัดจากต้ิว พบวา สารสกัดจากต้ิวสามารถยับย้ังการหืนได
ดีกวาวิตามินอ ีซึ่งแสดงใหเห็นวา สารสกัดจากติ้วแสดงความเปนไปไดในการนําไปใชเปนสารใน
การตานอนุมูลอิสระในอุตสาหกรรมอาหาร” 
 “นอกจากนี้ยังพบวาประเทศไทยยังมีพืชอีกมากมายที่มีศักยภาพในการนํามาสกัดสาร
ตานอนุมุลอิสระ ซึ่งหากเราสามาถพัฒนาพืชของเราได ในอนาคตเราก็ไมจําเปนตองนําเขาจาก
ตางประเทศ ซึ่งราคาของสารที่เราสกัดไดเองนี้สามารถแขงขันกบัสารสกัดพชืทางการคาทีมี่ขายใน
ทองตลาดได จากการวิจัยในคร้ังนี้ไดตอยอดไปถึงการนําผิวเปลือกมะขาม เม็ดมะเก๋ียง มาทําการ
วิจัยหาสารตานอนุมูลอิสระเพ่ือใชในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องสําอาง ซึ่งเปนอกีสิ่งงหนึ่งทีจ่ะ
ชวยลดตนทุนการนําเขา และยังเพ่ิมมูลคาใหสินคาไทยไดอีกดวย” นางพิชญอร กลาว 
  


