
 
สกัด ”ติ้ว” พืชผักสมุนไพรทําสารกันหืน 
ไดผลด ีราคาถูก ลดตนทุนการนาํเขา 

 
 กลิ่นเหม็นหืนหรือท่ีเรียกวา “ปฏิกิริยาออกซิเดนช่ัน” มีความสําคัญมากใน
อุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งเกิดขึ้นไดในผลิตภัณฑ
อาหารระหวางการเก็บวัตถุดิบ การแปรรูป การ
ใหความรอนและในชวงการเก็บของผลิตภัณฑ
ซ่ึงสวนใหญนําไปสูการไมยอมรับการเหม็นหืน
ของอาหาร ไมเพียงแตทําใหอาหารเสื่อมเสียแต
ยังกอใหเกิดสารพิษ(toxic byproducts)รวมท้ัง
ปฏิกิริยาการเสื่อมเสียอื่นๆ ดวยเหตุ น้ี เรา
จําเปนตองใชสารกันหืน (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
สวนประกอบ แตเนื่องจากผูบริโภคยอมรับสารกันหืนที่ไดจากธรรมชาติเชน เมล็ดองุน เครื่องเทศ 
และวิตามินอีที่มีราคาสูงมากกวาสารที่ไดจากการสังเคราะหซึ่งมีราคาถูกกวา ทั้งที่ความเปนจริง
แลวพืชผักผลไมที่มีอยูในประเทศไทยนั้นมีศักยภาพในการนํามาสกัดเปนสารกนัหนืได อกีทัง้หาซือ้
งายราคาถูก นอกจากนี้ยังมีการใชสมุนไพรในการปรุงอาหารอีกเปนจํานวนมาก แตยังไมมี
การศึกษาวาสารประกอบใดที่เปนสารตานอนุมูลอิสระซึ่งทําหนาที่เปนสารกันหืนที่มีอยูในพืช
สมุนไพรเปนสารประกอบประเภทใดบาง 
 นางพิชญอร ไหมสุทธิสกุล นักศึกษาโครงการปริญญาเอกกาญจนาภิเษก (คปก.) 

คณะอุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร จึงได
ศึกษาและวิจัย ”การประเมินศักยภาพในการตานอนุมูลอิสระ
และสารประกอบฟนอลิกในพืชพื้นเมืองของไทยบางชนิดเพื่อ
ใชเปนสารกันหืนในอาหาร” โดยมี รศ.ดร.รุงนภา พงศสวัสดิ์
ม า นิต  อาจารย ปร ะจํ าคณะอุตสาหกรรมเ กษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เปนอาจารยท่ีปรึกษา โดยไดรับ
การสนับสนุนทุนวิจัยจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
(สวก.) เปนท่ีมาของการวิจัย “ติ้ว” มาสกัดเปนสารตานอนุมูล

อิสระย้ับย้ังการหืน 
 นางพิชญอร กลาววา ”จากการศึกษาหาสารตานการหืน หรือทีเรียกวา “ฟนอลกิ” แบงเปน 
3 กลุม กลุม1คือผลไม เชนเมล็ด กลุม2คือสมุนไพรและผักกินไดเชน ใบของพืชที่มีรสฝาด  กลุม3
คือผักเค้ียวเลนเชน หมาก พล ูสีเสียด พบวาสารตานการหนืที่สกัดไดพบมากในสวนของเมลด็จาก



พืชที่ศึกษา โดยเฉพาะในกลุมที่ใชในการผลิตไวน เชน ลูกหวา มะเมา มะเก๋ียง นอกจากนี้ในพืช
สมุนไพรที่เปนใบออนพบวา กระถิน ติ้ว และกระโดนบก ใหสารที่มีความรสามารถในการเปนสาร
ตานอนุมูลอิสระไดดี  สวนกลุมของหมากจะมีปริมาณฟนอลิกสูงมาก แตมีรายงานวิจัยพบวา พืช
บางชนิดในกลุมนี้มีสารกอมะเร็ง จึงตัดกลุมนี้ทิ้งไป สวนกลุมที่มีเมล็ดมีขอจํากัดที่ตองทดสอบ
ความเปนพิษกอน จึงหันมาศึกษาในกลุมสมุนไพรและผักกินไดคือ ต้ิว กระโดนบก และกระถิน ซึ่ง
หาซื้อไดตามทองตลาดทั่วไป” 
 นางพิชญอร กลาวถึงขั้นตอนในการสกัดต้ิววา “ต้ิว มีชื่อทางวิทยศาสตรวา Cratoxylum 
Dyer และชื่อพ้ืนเมืองวา ติ้วขน, ต้ิวแดง, แตวหิน, 
ตาว หรือติ้วขาว  นําผักติ้วมาทําการหั่น บดให
ละเอียด และใสสารเอทานอลซึ่งเปนแอลกอฮอล
ชนิดรับประทานไดมาผสม หลังจากนั้นทําการเขยา
ในที่มืดใชเวลา 4.5 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส จากนั้นนํามาระเหยเอาสารตัวทําละลาย
ออก และทําใหแหงโดยใชการทําที่เรียกวา freeze-
dried จึงพบวาสารฟนอลิกหลักที่พบใน ”ต้ิว” คือ 
คอลาจนิกิแอซดิ เม่ือนําไปทดสอบเปรียบเทยีบการกันหนืในขาวอบกรอบ ระหวางวิตามินอีซึง่เปน
สารกันหืนธรรมชาติชนิดหนึ่งกับสารสกัดจากต้ิว พบวา สารสกัดจากต้ิวสามารถยับย้ังการหืนได
ดีกวาวิตามินอ ีซึ่งแสดงใหเห็นวา สารสกัดจากติ้วแสดงความเปนไปไดในการนําไปใชเปนสารใน
การตานอนุมูลอิสระในอุตสาหกรรมอาหาร” 
 “นอกจากนี้ยังพบวาประเทศไทยยังมีพืชอีกมากมายที่มีศักยภาพในการนํามาสกัดสาร
ตานอนุมุลอิสระ ซึ่งหากเราสามาถพัฒนาพืชของเราได ในอนาคตเราก็ไมจําเปนตองนําเขาจาก
ตางประเทศ ซึ่งราคาของสารที่เราสกัดไดเองนี้สามารถแขงขันกบัสารสกัดพชืทางการคาทีมี่ขายใน
ทองตลาดได จากการวิจัยในคร้ังนี้ไดตอยอดไปถึงการนําผิวเปลือกมะขาม เม็ดมะเก๋ียง มาทําการ
วิจัยหาสารตานอนุมูลอิสระเพ่ือใชในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องสําอาง ซึ่งเปนอกีสิ่งงหนึ่งทีจ่ะ
ชวยลดตนทุนการนําเขา และยังเพ่ิมมูลคาใหสินคาไทยไดอีกดวย” นางพิชญอร กลาว 
  


