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บทคัดย่อ 

  
          พืชวงศ์ขิงในประเทศไทยพบจ านวนมากท่ีสุดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือและมี

การใช้ประโยชน์จากพืชวงศ์ขิงหลากหลายท้ังรับประทานเป็นอาหาร เป็นเครื่องเทศ เป็นยาสมุนไพร 
เป็นน้ าหอม เป็นสีย้อม และเป็นไม้ดอกไม้ประดับ งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์เพื่อศึกษาสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชวงศ์ขิงของไทยจ านวน 10 ชนิด ในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
และเลือกพืชท่ีมีศักยภาพเพื่อศึกษาผลของการแปรรูป 2 วิธี ท าเครื่องด่ืมด้วยการหมักไวน์และการท า
แห้ง (การท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง การอบแห้งด้วยลมร้อน และการตากแดด) จากการศึกษาพบว่าพืช
วงศ์ขิงไทยท้ัง 10 ชนิดพบสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ โดยเฉพาะสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์
ท้ังหมดโดยพบสูงท่ีสุดในขม้ินชัน (turmeric) 202 mg GAE/gและ 6.6 mg RE/g ตามล าดับ และเมื่อ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของพืชวงค์ขิงไทย พบกรดพาราไฮดรอกซีเบนโซอิกและแคมเฟอรอล
ในปริมาณสูง ซึ่งเป็นสารท่ีเป็นประโยชน์ทางยา นอกจากนี้ยังพบ สารเคอร์คูมิน จิงเจอรอลในขม้ินชัน
ปริมาณสูงสุด ส่วนวิตามินซีพบในขิงน้อย (ginger) สูงสุด ส่วนฤทธิ์ทางชีวภาพประกอบด้วยฤทธิ์ใน
การต้านอนุมูลอิสระ DPPH และความสามารถต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP และฤทธิ์การต้านไกล
เคช่ันพบสูงในขมิ้นชัน นอกจากนี้ขมิ้นชันยังความสามารถยับยั้งเช้ือแบคทีเรียแกรมบวกได้ดีท่ีสุด
ความเข้มข้น 100 มิลลิกรัมต่อกรัม จากการศึกษาขั้นต้นจึงได้เลือกพืชท่ีมีศักยภาพสูงสุดคือขมิ้นเพื่อ
ศึกษาผลของการแปรรูปขม้ิน 2 วิธี ได้แก่ การหมัก และการท าแห้ง ซึ่งการแปรรูปโดยการหมักเพื่อ
ท าเครื่องด่ืมไวน์ขมิ้นชัน พบว่าเป็นวิธีการแปรรูปท่ีไม่เหมาะสมเนื่องจากท าให้ปริมาณสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพโดยเฉพาะสารเคอร์คูมินมีปริมาณลดลง 3.5 เท่าของปริมาณสารเริ่มต้น รวมท้ังยังคง
รสชาติท่ีขมและกล่ินของขม้ินรุนแรงไม่เหมาะต่อการพัฒนาเป็นเครื่องด่ืม ส่วนวิธีการท าแห้งด้วยขมิ้น
พบว่าการท าแห้งแบบเยือกแข็งยังคงมีปริมาณสารออกฤทธิ์  รวมถึงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (DPPH 
ABTS และ FRAP) และฤทธิ์ต้านไกลเคช่ันได้สูงสุด  ส่วนกระบวนการท าแห้งด้วยความร้อน (อบลม
ร้อน ตากแดด) จะท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงของสารโดยเฉพาะสารเคอร์คูมินท่ีเป็นองค์ประกอบหลัก
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ในขมิ้นชันจะเกิดการเปล่ียนเป็นสารวานิลลินท าให้ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทาง
ชีวภาพลดลง แต่กระบวนการตากแดดจะมีปัจจัยของเอนไซม์  Polyphenol oxidase (PPO) ร่วม
ด้วยท าให้ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพต่ าสุด อย่างไรก็ตามกระบวนการท า
แห้งด้วยวิธีการท าแห้งแบบเยือกแข็งจะมีต้นทุนสูงกว่าการท าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อน  และตากแดด 
ท้ังนี้การเลือกเพื่อน าไปใช้ประโยชน์หรือเพื่อไปต่อยอดในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อื่นขึ้นตามความ
เหมาะสมของการใช้ประโยชน์หรือผลิตภัณฑ์นั้น ๆ 
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ABSTRACT 

  
          Zingiberaceae in Thailand is found to be the most abundant in the 

northeastern region and the utilization of the foods, spices, folk medicines, perfume, 
dye and ornamental plant. This study investigated the bioactive compounds and 
biological effects of 10 species of Zingiberaceae in the northeastern region in 
Thailand and selected the plants to study the effects of two processing methods of 
wine fermentation and dehydration (freeze, hot air and sun dryings). The study found 
that all 10 species of Thai Zingiberaceae were found bioactive compounds especially 
total phenolic content and total flavonoid content, which were found to be the 
highest in turmeric were 202 mg GAE / g and 6.6 mg RE / g, respectively. The 
chemical composition of the Thai Zinigberaceae was found high levels of p-
hydroxybenzoic acid and kaempferol which possess medicinal properties. The highest 
levels of curcumin, vitamin C were observed in turmeric and ginger, respectively. The 
highest biological activities, namely antioxidant activities (assessed by DPPH and FRAP 
assays) and antiglycation activity were found in turmeric. In addition, turmeric 
provided the most ability to inhibit gram-positive bacteria at a concentration of 100 
mg/g crud extract. The results suggested that turmeric was the most potential plant 
so it was subsequently selected for further study. Two processes; fermentation and 
dehydration were investigated. The fermentation of turmeric wine was found to be 
unsuitable method because it resulted in decreases of the total of bioactive 
compounds, especially curcumin by 3.5 times from the initial amount. In addition, 
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that process could not improve the bitterness taste and the intense aroma of 
turmeric. For dehydration methods, it was found that freeze drying provided higher 
the content of bioactive compounds including the antioxidant activity (DPPH, ABTS 
and FRAP) than hot-air and sun drying. The contents of bioactive compounds and 
biological activity were decreased by the thermal drying process (hot air drying and 
sun drying). Curcumin, which is the major compounds in turmeric, might be altered 
to vanillin via the thermal processes . However, the sun drying also involved with 
PPO enzyme, resulting in lowering the bioactive content and biological activity. 
However, the cost of freeze-drying is more expensive than hot air and sun 
dryings.  Hence, the optimization of method for practical application of product 
development is needed for further studies. 

 
Keyword : Bioactive compounds, Biological activity, Zingiberaceae, Processing, 
Turmeric 
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บทท่ี 1 
บทน า 

 
1.1  ความส าคัญและที่มาของปัญหาที่ท าการวิจัย 
 
 พืชสมุนไพรท่ีจัดอยู้ในวงศ้ขิง (Zingiberaceae) ท่ัวโลกพบมากกว้า 52 สกุล 1,300 ชนิด    
ซึ่งส้วนใหญ้พบมากในเอเชียตะวันออกเฉียงเหนือ ประเทศไทยพบพืชวงค้ขิงจ านวน 26 สกุล 300 ชนิด    
(Larsen et al. 2006) โดยภาคตะวันออกเฉียงเหนือเป้นแหล้งท่ีค้นพบพืชวงค้ขิงจ านวนมากท่ีสุดของ
ประเทศไทย พืชวงศ้ขิงเป้นพืชล้มลุกหลายป้ท่ีมีล าต้นเป้นเหง้าอยู้ใต้ดิน มีเซลล้น้ ามันหอมระเหย
กระจายอยู้ในทุกส้วนของพืชโดยเฉพาะอย้างยิ่งในส้วนของไรโซม (rhizome)  จะมีมากกว้าส้วนอื่น 
(สุรพลแสนสุข 2554 และพวงเพ็ญ ศิริรักษ้ 2544) การใช้ประโยชน้น ามาใช้เป้นอาหารได้ท้ังขิงอ้อน
และแก้ เหง้าขิงมีกล่ินหอม มีผู้นิยมน ามาหั่นเป้นแว้นๆ ต้มน้ าตาลเป้นเครื่องด่ืม ท้ังเป้นยาขับลม แก้
ปวดท้อง ท้องอืด บ ารุงธาตุ ช้วยให้สดช่ืน แก้อาการไอ น ามาปรุงอาหาร เป้นผักจ้ิมก็ได้ ใส้ในของ
หวาน เช้น ไข้หวาน กล่ินจะหอม น้ารับประทาน นอกจากนี้ยังนิยมน ามาใช้แต้งกล่ินอาหาร มีรสเผ็ด
ร้อน มีสารอาหารท่ีมีคุณค้าต้อสุขภาพ คือ ฟอสฟอรัส แคลเซียม ธาตุเหล็ก วิตามินบี 1 บี 2 
คาร้โบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน  ในเหง้าขิงประกอบด้วยสารพฤกษเคมีท่ีส าคัญ และมีประโยชน้ต้อ
สุขภาพอยู้หลายชนิดท่ีได้รับความสนใจในป้จจุบัน ได้แก้ กลุ้มสารประกอบฟ้นอล เช้น terpenes, 
alcohols, ketones, flavonoids, carotenoids และ phytoestrogens ( Habsah et al. 2000 ; 
Suhaj 2006) จากการรายงานของนักวิจัยชาวเกาหลีใต้พบว้าสารในกลุ้มนี้จะมีผลในการยับยั้งการ
สร้างเซลล้มะเร็ง บรรเทาอาการอักเสบของกล้ามเนื้อ ยับยั้งการแข็งตัวของเกล็ดเลือด ลดไข้ บรรเทา
อาการอาเจียน (Surh, L. and Lee 1998)  และมีการน าขิงมาใช้ประโยชน้ในการแปรูปเป้น
ผลิตภัณฑ้หลากหลาย ตามรายงานของนักวิจัยในประเทศบราซิลพบว้าผลิตภัณฑ้จากขิง ได้แก้ น้ ามัน
หอมระเหย (essential oil) และน้ ามันชัน (oleoresin) (Zancan et al. 2002) ถูกน าไปใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร เครื่องด่ืม เครื่องส าอาง และเภสัชกรรม เป้นต้น  
 องค้ประกอบทางเคมีของสารสกัดจากขิงประกอบด้วยสารประกอบหลัก 2 ชนิด คือ สาร
หอมระเหย (volatile compound) ซึ่งจะเป้นกลุ้มของน้ ามันหอมระเหย (essential oil) และ สารท่ี   
ไม้ระเหย (non-volatile compound) ซึ่งจะประกอบด้วย oleoresin (gingerol, shogaol, paradols, 
zingerone) เป้นสารท่ีท าให้เกิดกล่ินฉุนและเผ็ดร้อนในขิง โดยองค้ประกอบหลักของการท่ีไม้ระเหย
จะไปกอบไปด้วย 6-gingeraol, 8-gingerol, 10-gingerol และ 6-shogoal ซึ่งนักวิทยาศาสตร้
ประเทศมาเลเซียศึกษาใน Alpinia purpurata พบว้าสารเหล้านี้ล้วนแล้วแต้มีคุณสมบัติในการต้าน
เช้ือรา (anti-fungi) ต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ลดสภาวะการอักเสบ (anti-inflammatory) 
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และเป้นสารก าจัดแมลง (Insecticide) (Sirat 1994; Sirat and Liamen, 1995 ; Sirat et al. 1996) 
จากรายงานของ I-Nan และคณะ 2008 นักวิจัยประเทศไต้หวันการสกัดเหง้าขิงด้วยน้ าสามารถได้
สาร 6-gingerol ท่ีมีความเข้มข้นอยู้ในช้วง 130–7,138 ppm นอกจากนั้นจะพบองค้ประกอบของ
สารอินทรี ย้และอนินทรี ย้ ต้ างๆ ท่ีพบได้ ท่ั วไปในอาหาร เช้น  Thiamine riboflavin niacin 
pyridoxine วิตามินเอ วิตามินอี และจะพบวิตามินซีในปริมาณท่ีสู ง สารท่ีระเหยได้ (Volatile 
compound) จะพบองค้ประกอบทางเคมีหลักได้แก้ กลุ้ม monoterpenoids (ß-phellandrene, (+)-
camphene, cineole, geraniol, curcumene, citral, terpineol, borneol) และก ลุ้ ม  sesquiterpenoids 
(α-zingiberene (30–70  เป อ ร้ เซ็ น ต้ ), ß -sesquiphellandrene (15–20  เป อ ร้ เซ็ น ต้ ), ß -
bisabolene (10–15 เปอร้เซ็นต้), (E-E)-α-farnesene, ar-curcumene, zingiberol) 

จากการายงานการใช้ประโยชน้และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในพืชวงศ้ขิงไทยถือได้ว้าพืชวงศ้
ขิงเป้นทรัพยากรธรรมชาติท่ีส าคัญมากชนิดหนึ่งในพื้นท่ีของภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศ
ไทย ซึ่งนอกจากจะมีกล่ินและรสชาติท่ีเป้นท่ีช่ืนชอบของผู้คน แล้วยังอุดมไปด้วยสารอาหารท่ีจ าเป้น
หลายชนิด เช้น โปรตีน คาร้โบไฮเดรต และวิตามิน  ถึงแม้  ในป้จจุบันจะมีรายงานเกี่ยวกับการใช้
ประโยชน้จากพืชวงศ้ขิงอยู้บ้าง แต้เป้นรายงานเกี่ยวกับการศึกษาทางด้านอนุกรมวิธานของขิง การ
ปลูก การขยายพันธุ้พืช โดยเฉพาะพืชบางชนิดเท้านั้น  ท่ีใช้ในการค้า เช้น ขิง (Zingiber officinale) 
ปทุมมา (Curcuma alismatifolia) หรือข้า (Alpinia galanga) เป้นต้น พบว้าเป้นพืชท่ีขึ้นตาม
ธรรมชาติ พืชป้า พืชด้ังเดิมของประเทศไทยยังไม้มีการศึกษาหรือรายงานมาก้อน  รายงานการวิจัย
เกี่ยวกับปริมาณสารส าคัญและสารออกฤทธิ์ชีวภาพต้างๆ รวมทั้งฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระของพืชวงศ้
ขิงในประเทศไทยยังมีการรายงานน้อยมาก ส้วนมากเป้นการรายงานของต้างประเทศแต้ก็เป้นการ
รายงานพืชท่ีพบท่ัวไป เช้น ขิง ข้า กระชาย เป้นต้น ดังนั้นผู้วิจัยจึงเล็งเห็นความส าคัญของการศึกษา
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชวงศ้ขิง ซึ่งหลายชนิดท่ีเป้นพืชหายากและเป้นพืช
ถิ่นเดียว รวมท้ังพืชบางชนิดชาวบ้านน ามาเป้นอาหารจึงถือได้ว้าพืชเหล้านี้มีความส าคัญในเชิงการใช้
ประโยชน้ท้องถิ่นมายาวนาน รวมท้ังเป้นตัวขับเคล่ือนเศรษฐกิจของชุมชนซึ่งอาจจะหมายถึงต้อ
ประเทศได้อีกทางหนึ่งในอนาคต และการศึกษาวิจัยในครั้งนี้จัดได้ว้าเป้นการวิจัยด้านสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพเป้นครั้งแรกของพืชหลายชนิด เช้น ข้าคม (Alpinia zerumbet) หมายี 
(Zingiber rubens) ขิงกระต้าย (Zingiber juncium) เป้นต้น 
 เมื่อพิจารณาข้อมูลจากงานวิจัยท่ีผ้านมาจะเห็นได้ว้าแม้พืชวงศ้ขิงจะได้รับความนิยมในการ
บริโภคท้ังในประเทศไทยและต้างประเทศ งานวิจัยส้วนใหญ้มาจากข้อมูลการศึกษาพืชวงศ้ขิงใน
ต้างประเทศ ข้อมูลเหล้านี้ในประเทศไทยยังมีจ านวนน้อย โดยเฉพาะข้อมูลด้านสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชวงศ้ขิงของไทย ดังนั้นการศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์
ทางชีวภาพของพืชวงศ้ขิงของไทยและผลของการแปรรูป จึงเป้นส่ิงส าคัญท่ีต้องมีการศึกษาวิจัยใน
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ป้จจุบัน ท้ังนี้เพื่อประเมินศักยภาพของทรัพยากรในท้องถิ่นท่ีสามารถน าไปประยุกต้ใช้ประโยชน้ต้อไป
ในอนาคตโดยเฉพาะอย้างยิ่งศักยภาพในการน ามาแปรรูปเป้นผลิตภัณฑ้เพื่อสุขภาพและเพิ่มมูลค้า 
   
1.2  วัตถุประสงค ์

1.2.1 เพื่อศึกษาชนิดและปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชวงศ้ขิงของไทย 
1.2.2 เพื่อศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชวงศ้ขิงของไทย 
1.2.3 เพื่อศึกษาผลของการแปรรูปด้วยวิธีต้างๆ ต้อปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์

ทางชีวภาพของพืชวงศ้ขิงของไทย 
 
1.3  สมมุติฐานของการวิจัย 
 1.3.1 พืชวงศ้ไทยแต้ละชนิดมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีแตกต้างกัน 
 1.3.2 วิธีการแปรรูปพืชวงศ้ขิงของไทยเพื่อเพิ่มมูลค้าท่ีแตกต้างกันมีผลต้อปริมาณสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพ และฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีแตกต้างกัน 
 
1.4  ขอบเขตของการวิจัย 
 1.4.1  ประชากรและกลุ้มตัวอย้าง  ประกอบด้วย 
  กลุ้มตัวอย้าง ได้แก้ พืชวงศ้ขิงของไทยท่ีเก็บได้ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือจ านวน 10 
ชนิด โดยเก็บในช้วงเดือนสิงหาคม ถึง เดือนพฤศจิกายน  
 1.4.2 ตัวแปรของการวิจัย ประกอบด้วย 
  1.4.2.1  ตัวแปรอิสระ คือ พืชวงศ้ขิงของไทย 10 ชนิด ได้แก้ ขิงน้อย (Zingiber 
officinale Roscoe.) อี ทื อ  (Zingiber mekongense) ห ม ายี  (Zingiber rubens) ขิ งก ร ะ ต้ าย 
(Zingiber junceim) มหาหงส้ (Hedychium coronarium J.Koenig)  ขมิ้นเหลืออง (Curcuma 
longa L.) กระเจียวแดง (Curcuma angustifolia) กระเจียวขาว  (Curcuma singularis) ข้าคม 
(Alpinia zerumbet)  ข้าลิง (Alpinia conchigera) 
  1.4.2.2 วิธีการแปรรูปคือ เครื่องด่ืมจากพืช และ การท าแห้ง 
       1.4.2.3 ตัวแปรตาม ได้แก้ 
   1)  ปริมาณสารประกอบฟ้นอลิกท้ังหมด (total phenolic content) 
   2)  ปริมาณสารประกอบฟลาวโวนอยด้ท้ังหมด (total flavonoid c 
content) 
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   3)  ชนิ ดและปริมาณ ของสารประกอบฟ้นอลิก  ได้แก้  gallic acid, 
protocatechuic acid, p-hydroxy benzoic acid, chorogenic acid, vanillic acid, caffeic 
acid, syringic acid,    p-cormaric acid, ferulic acid, sinapicnic acid 
   4)  ชนิดและปริมาณของสารประกอบฟลาโวนอยด้ ได้แก้ rutin, myricetin, 
luteolin, quercetin, apigenin, kaempferol 
   5)  ปริมาณวิตามินซี 
   6)  ปริมาณ 6-gingerol 
   7)  ปริมาณ เคอร้คูมินอยด้  ได้แก้ curcumin demethoxycurcumin 
bisdemethoxycurcumin 
   8) ก รดอะ มิ โน  ไ ด้ แ ก้  lysine histidine arginine threonine valine 
methionine isoleucine leucine phenylalanine tryptophan 
   9)  ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ (DPPH FRAP ABTS) 
   10) ฤทธิ์ต้านไกลเคช่ัน 
   11) ฤทธิ์การต้านเช้ือแบคทีเรีย 
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บทท่ี 2 

ปริทัศน์เอกสารข้อมูล 
   
 ปริทัศน์เอกสารข้อมูล แบ่งออกเป็นหัวข้อตามล าดับดังนี้ 

2.1 พืชวงศ์ขิงของไทย 
2.2 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
2.3 การใช้ประโยชน์ของพืชวงศ์ขิง 
2.4 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ  
2.5 สารต้านอนุมูลอิสระ 
2.6 ไกลเคช่ัน 
2.7 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 
2.1 พืชวงศ์ขิงของไทย 
    พืชวงศ์ขิง (Zingiberaceae) จัดอยู่ในวงศ์ท่ีมีความโดดเด่นของพืชใบเล้ียงเด่ียวโดย ท่ัวโลกมี
จ านวนท้ังหมดประมาณ 1,300 ชนิด จัดจ าแนกอยู่ใน 55 สกุล โดยสมาชิกส่วนใหญ่ของวงศ์มีเขตการ
กระจายพันธุ์อยู่ในทุกนิเวศทุกแบบของเขตร้อนในทวีปเอเชียโดยเฉพาะในเขตภูมิภาคตะวันออกเฉียง
ใต้ท่ีจัดว่าเป็นศูนย์กลางของการกระจายพันธุ์ของวงศ์ (ส านักงานพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ 
2556)  
2.2 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของพืชวงศ์ขิงของไทย 
 พืชวงศ์ขิงเป็นพืชใบเล้ียงเด่ียว มีเหง้าใต้ดิน หลายชนิดมีรากสะสมอาหาร กาบใบอาจห่อกัน
แน่น ต้ังขึ้นคล้ายล าต้น มีส่วนท่ีล าต้นเหนือดินพัฒนาได้ดี ใบมักเรียงสลับระนาบเดียว รูปใบเป็นรูปรี
หรืออาจมีลวดลายขาวหรือม่วง ช่อดอกท่ีเกิดจากยอดของล าต้นเทียม หรือเกิดเป็นช่อต่างหากจาก
เหง้าโดยตรง อาจมีใบประดับขนาดใหญ่หรือเล็ก ติดทนหรือหลุดร่วงง่าย หลายชนิดดอกบานเพียงวัน
เดียวบางชนิดดอกบานช่วงกลางคืน ส่วนประกอบดอกมี กลีบเล้ียงท่ีเช่ือมกันเป็นหลอด ปลายแยก
เป็น  3 แฉก หรือมีช่อเปิดด้านข้างช่องเดียว แฉกด้านบนมักมีรูปร่างต่างจากอีก 2 แฉกเล็กน้อย กลีบส
เตมิโนด 2 กลีบ มีขนาดใหญ่และมีสีสันคล้ายกลีบปาก ขนาดเล็ก หรือไม่มี กลีบปากมีขนาด รูปร่าง 
และสีสันแตกต่างกันมาก มักมีสีสันสวยงาม เกสรตัวผู้มี 1 อัน อับเรณูอาจมีรยางค์ด้านล่าง (spur) 
ด้านข้าง (appendage) หรือด้านบน (crest) เกสรเพศเมีย 1 อัน เกสรเพศผู้มักผ่านไประหว่างอับ
เรณู ยอดเกสรโผล่พ้นอับเรณู เหนือรังไข่อาจมีต่อมน้ าหวาน รังไข่อยู่ต่ ากว่าวงกลีบ มี 3 คาร์เพล และ 1 
หรือ 3 ช่องเปิด (จรัญ มากน้อย และคณะ  2559) ผลแบบผลแห้งแตก รูปคล้ายกระสวย รูป
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ทรงกระบอก รูปกลมแตกเป็น 3 แนวหรือแนวเดียว ผิวผลเรียบ ขรุขระ หรือมีขนหยาบแข็ง ภายในมี
หลายเมล็ด รูปกระสวยหรือรูปเกือบกลม สีด าหรือสีน้ าตาล มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีขาวหุ้ม (ส านักงานพัฒนา
เศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ 2556)  
 2.2.1 นิเวศวิทยาและการกระจายพันธุ์ 
     มีเขตการกระจายพันธุ์บริเวณเขตร้อนและเขตกึ่งร้อน ของทวีปเอเชีย แอฟริกา 
อเมริกาและบางส่วนของออสเตรเลีย แต่ส่วนใหญ่มีความหลากหลายมากอยู่ในภูมิภาคเอ เชีย
ตะวันออกเฉียงใต้ ในประเทศไทยมีเขตกระจายพันธุ์ทั่วทุกภาค พบในป่าเกือบทุกประเภท ยกเว้นป่า
ชายหาด ท่ีความสูงใกล้ระดับน้ าทะเลถึง 2,560 เมตร สกุลท่ีมีความหลากหลายชนิดสูง ได้แก่ สกุลขิง 
(Zingiber) สกุลหงส์เหิน (Globba) สกุลเร่ว (Amomum) สกุลขม้ิน (Curcuma) 
 2.2.2 ระยะเวลาดอกบาน 
      ดอก ของพืชวงศ์ขิงมักมีอายุการบานเพียงวันเดียว มักมีสีท่ีไม่โดดเด่น แต่มักมี
ลายท่ีสีฉูดฉาด ขนาดเล็กท่ีกลีบปากหรือโคนกลีบปากหรือกล่ินหอมอ่อน ไว้ดึงดูดสัตว์ท่ีถ่ายละออง
เกสร โดยเฉพาะแมลง 
      ใบประดับ มีหน้าท่ีปกป้องดอก ซอกของใบประดับแต่ละใบเป็นโครงสร้างท่ีเอื้อ
ต่อการกักเก็บน้ า และเก็บเมือกเหนียวมักถูกสร้างขึ้นมากน้อยแตกต่างกันในแต่ละชนิด บางครั้งสร้าง
ขึ้นมากจน ปกคลุมส่วนของช่อผลของพืชสกุล Amomum และ Plagiostachys หรืออาจพบในช่อ
ดอกของบางชนิดในสกุลกระชายและสกุลขิง แต่สาเหตุท่ีมีปรากฎการณ์นี้ยังไม่ทราบแน่ชัด อาจเพียง
เพื่อใช้ป้องกันการเข้าท าลายของสัตว์ที่จะมากินเป็นอาหาร (ส านักงานพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ 
2556)  

       การศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพท าการศึกษาในส่วนเหง้าโดยพืช
วงศ์ขิงไทยท่ีท าการศึกษาจ านวน 10 ชนิด ประกอบด้วย 
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1. ขิงน้อย (Zingiber officinale Roscoe.) (ส านักงานพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ 2556)  

 
ภาพประกอบ 2.1 (Zingiber officinale Roscoe.) 

 วงศ์ :   Zingiberaceae 
 ช่ือพ้อง :   Amomum zingiber L., Curcuma longifolia Wall., Zingiber blancol     
 ช่ือสามัญ:  Ginger 
 ช่ือท้องถิ่น: ขิง Khing, ขิงแกลง Khing klaeng, ขิงแดง Khing daeng (Chanthabui);    
    ขิงเผือก Khing phueak (Chiang Mai); สะเอ Sa-e (Karen-Mae Hong Son) 
 ข้อมูลท่ัวไป :  
   แหล่งท่ีพบ : ปลูกในพื้นท่ีเกษตรท่ัวประเทศ ปลูกในเขตร้อนท่ัวโลก ไม่ทราบ
แหล่งก าเนิดท่ีแท้จริง ปลูกท่ัวประเทศท่ีมีความสูงใกล้ระดับน้ าทะเลจนถึง 2,000 เมตร 
  ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : พืชล้มลุกอายะหลายปี ล าต้นใต้ดินเป็นเหง้า ล าต้น
เหนือดินสูง 0.5-1.4 เมตร มีใบ 13-26 ใบ เรียงสลับระนาบเดียว แผ่นใบรูปใบหอกแคบ กว้าง 1.5-
3.5 เซนติเมตร ยาว 15-27 เซนติเมตร ปลายแหลมหรือเรียวแหลม โคนสอบ ขอบเรียบ ก้านใบยาว 
2-4 มิลลิเมตร ช่อดอกแบบช่องเชิงลด เกิดจากล าต้นใต้ดิน กว้าง 2.5-3.2 เซนติเมตร ยาว 5.5-10 
เซนติเมตร ก้านช่อต้ังตรงยาว 15-22 เซนติเมตร ดอกสีขาวนวลปนแดง ใบประดับรูปเกือบกลมถึงรูป 
ไข่กลับ ปลายมน สีเขียว ขอบและปลายสีขาวนวล ใบประดับย่อยรูปขอบขนาน ปลายมนหรือหยัก
ยาวกว่าใบประดับ กลีบเล้ียงโคนเช่ือมติดกันเป็นหลอด ปลายแยกเป็นแฉกลึกด้านเดียว ยาวประมาณ       
5 มิลลิเมตร กลีบดอกโคนเช่ือมติดกันเป็นหลอดแคบยาว 2-2.7 เซนติเมตร ปลายแยกเป็นสามแฉก
รูปใบหอกถึงรูปขอบขนาดแกมรูปไข่ กลีบปากสีแดง รูปเกือบกลมถึงรูปไข่กลับกว้าง 1.3 -1.5 
เซนติเมตร ยาวประมาณ 1.6 เซนติเมตร ปลายตัด กลีบคู่ข้างรูปไข่กลับ เกสรตัวผู้จะมีงอยยาว 7 -9 
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มิลลิเมตร เกสรตัวเมียยาวได้ถึง 3  เซนติเมตร ผลแบบผลแห้งแตก เมล็ดรูปกระสวย สีน้ าตาลเข้มถึง
ด า เป็นมันวาว (ภาพประกอบ 2.1) 
 การใช้ประโยชน์ : ใช้เป็นอาหาร เครื่องเทศ ยาสมุนไพร เครื่องด่ืม เครื่องส าอาง 
 
2. อีทือ  (Zingiber mekongense Gagnep. ) (สุรพล แสนสุข 2543)  

 
ภาพประกอบ 2.2 อีทือ  (Zingiber mekongense Gagnep. ) 

 วงศ์ : Zingiberaceae 
 ช่ือพ้อง : กระทือ อีทือ 
 ช่ือสามัญ : อีทือ 
 ข้อมูลท่ัวไป :  
  แหล้งท่ีพบ : พบทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ป้าเต็งรัง ป้าเบญจพรรณ ออกดอก
เดือนกรกฎาคมถึง เดือนสิงหาคม จัดเป้นพืชถิ่นเดียวและพืชหายากของประเทศไทย 
  ลักษณะทางพฤกษศาสตร้ : ล าต้นเหนือดิน สูง 70-90 เซนติเมตร โคนต้นมีสีแดง
เข้มปนเขียว กาบใบ ยาวที่สุดประมาณ 80 เซนติเมตร สีแดงเข้มปนเขียว มีขนประปราย ปลายมีต่ิง
แหลม ขอบเป้นแผ้นบาง ใบ มีประมาณ 14 ใบเรียงสลับ แผ้นใบรูปรี ยาว 15-50 เซนติเมตร กว้าง 4-
10 เซนติเมตร ปลายใบเรียวแหลม ฐานใบรูปล่ิม ผิวใบด้านบนเกล้ียง ด้านล้างมีขน ก้านใบ ไม้มีหรือ
ยาวถึง  5 มิลลิเมตร ผิวมีขน โป้งพองสีแดง กาบใบ สีแดงปนเขียวหรือเขียว ผิวมีขน ล้ินใบ แบ้งเป้น 
2 แฉกยาว 2-5 เซนติเมตร เนื้อบาง มีขน ขอบเรียบ ปลายมน ช้อดอก เกิดจากเหง้าบริเวณล าต้น
เหนือดิน เอียงทอดนอนไปตามผิวดิน ช้อดอกทรงกระบอกกระจุกแน้นยาวประมาณ 5 เซนติเมตร 
กว้าง 2-2.5 เซนติเมตร ปลายตัดก้านช้อดอกสีแดง เอียงทอดนอนไปตามผิวดินยาวประมาณ 1 
เซนติเมตร มีกาบใบสีแดง ยาว 1.5-2 เซนติเมตร มีขน ใบประดับ สีแดง ซ้อนเหล่ือมกันอย้างหลวมๆ 
รูปแถบ รูปหอก หรือ รูปไข้ ยาว 3 -5 เซนติเมตร กว้าง 1-2 เซนติเมตร มีขนยาวหรือมีขนส้ัน
ประปราย ปลายเรียวแหลม ดอกสีครีม หลอดกลีบเล้ียง ยาวประมาณ 2.5 เซนติเมตร ส้ันกว้าใบ
ประดับย้อย ปลายมี 3 พู รอยเว้าระหว้างพู ต้ืนลึกประมาณ 1 มิลลิเมตร ปลายพูมน สีครีม ผิวเกล้ียง  



 

 

  

 

9 

หลอดกลีบดอก ยาวประมาณ 6 เซนติเมตร สีขาว ผิวเกล้ียง แฉกบนยาวประมาณ 2.5 เซนติเมตร 
กว้างประมาณ 1 เซนติเมตร รูปหอก ลายรูปคุ้ม สีแดงเรื่อ แฉกข้างมีขนาดเล็กกว้าแฉกบนเล็กน้อย 
ยาวประมาณ 2 เซนติเมตร กว้างประมาณ 0.5 เซนติเมตร รูปแถบปลายแหลม สีแดงเรื่อ กลีบปาก 
รูปไข้ ยาวประมาณ 25 มิลลิเมตร กว้างประมาณ 15 มิลลิเมตร สีขาวลายส้มปลายแหลม  เกสรเพศผู้
เป้นหมัน เช่ือมติดกับปากปลายแหลม รูปไข้ หรือรูปรี สีขาวลายส้ม เกสรเพศผู้ ก้านเกสรเพศผู้ ยาว
ประมาณ 3 มิลลิเมตร กว้างประมาณ 2 มิลลิเมตร ผิวเกล้ียง อับเรณู ยาวประมาณ 15 มิลลิเมตร 
กว้างประมาณ 2 มิลลิเมตร สีแดงเรื่อ สันเหนืออับเรณูหุ้มก้านเกสรเพศเมีย มีสีครีมปนแดง ยาว
ประมาณ 1.6 เซนติเมตร ปลายแหลม เกสรเพศเมีย รังไข้ยาว4-6 มิลลิเมตร กว้างประมาณ  5 
มิลลิเมตร (ภาพประกอบ 2.2) 
  การใช้ประโยชน้ :  ดอกรับประทานเป้นผัก 
 
3. หมายี ( Zingiber rubens Roxb. ) (สุรพล แสนสุข 2543)  
 

 
 ภาพประกอบ 2.3 หมายี ( Zingiber rubens Roxb. ) 
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วงศ์ : Zingiberaceae 
 ช่ือพ้อง : - 
 ช่ือสามัญ : หมายี 
 ข้อมูลท่ัวไป :  
  แหล่งท่ีพบ : ป่าเบญจพรรณ ป่าดิบแล้ง ออกดอกปลายเดือนกันยายนถึงเดือนตุลาคม 
 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : ล าต้นเหนือดิน สูงประมาณ 90-130 เซนติเมตร กาบใบท่ีไม่มี
แผ่นใบมี 3 ใย ยาวท่ีสุดประมาณ 30 เซนติเมตร ผิวเกล้ียง สีแดง ใบ มี 10-20 ใบ แผ่นใบ รูปหอก
กลับ หรือรูปขอบขนาน ยาว 40-50 เซนติเมตร กว้าง 10-13 เซนติเมตร ปลายใบแหลมถึงเรียวแหลม 
ฐานใบเรียวแหลมมีสีแดง ขอบใบเรียบ ผิวใบเกล้ียงท้ังสองด้าน ผิวใบด้านบนมี สีเขียวเข้มกว่าผิวใบ
ด้านล่าง ก้านใบ  ไม่มี กาบใบ เรียงสองแถวสลับกัน สีแดง ล้ินใบ ยาวประมาณ 1 เซนติเมตร เนื้อบาง 
ช่อดอก  เกิดจากตาท่ีเหง้าบริเวณโคนล าต้นเหนือดิน ต้ังตรงแบบช่อเชิงลด รูปไข่ ยาว 5 -10 
เซนติเมตร กว้าง 3-4 เซนติเมตร ปลายช่อเรียวแหลม ก้านช่อดอกอวบ เรียวยาว 4-8  เซนติเมตร ทอด
ราบไปตามพื้นผิวดิน สีแดง ผิวเกล้ียง มีกาบใบ 3 ใบ ยาวมากท่ีสุดประมาณ 4 เซนติเมตร เรียงสลับ 
ผิวเกล้ียง สีแดง แขนงช่อดอกลดรูปเหลือดอกเพียงดอกเดียว ใบประดับ มีประมาณ 10 ใบ รูปรี ยาว 
3-3.5 เซนติเมตร กว้าง 2.3-2.5 เซนติเมตร ลายแหลม สีแดงสด ผิวเกล้ียง อวบ ใบประดับย่อย รูปรี 
หันหน้าเข้าหาใบประดับ แคบกว่าใบประดับ ยาวประมาณ 2.5 เซนติเมตร กว้างประมาณ 1.5 
เซนติเมตร เนื้อบาง ปลายแหลม ติดอยู่จนเป็นผล  ดอก  สีเหลืองอ่อน เริ่มบานจากโคนช่อดอก ร่วง
ง่าย หลอดกลีบเล้ียง สีเหลือง ยาวประมาณ 1 เซนติเมตร ส้ันกว่าใบประดับย่อย เนื้อบาง ผิวเกล้ียง 
หลอดกลีบดอก สีเหลือง ผิวเกล้ียง ยาวประมาณ 2.5 เซนติเมตร แฉกบน สีเหลือง รูปรี ยาวประมาณ 
2.5 เซนติเมตร กว้างประมาณ 8 เซนติเมตร แฉกข้าง แคบกว่าแฉกบนเล็กน้อย กลีบปาก รูปรี สี
เหลืองอ่อน กลางปากมีแถบสีม่วง ยาวประมาณ 2 เซนติเมตร กว้างประมาณ 1 เซนติเมตร มีรอยเว้า
ระหว่างพูต้ืนๆ เกสรเพศผู้ท่ีเป็นหมัน สีเหลืองอ่อน รูปขอบขนาน ปลายค่อนข้างแหลม ยาวประมาณ 
15 มิลลิเมตร กว้างประมาณ 7 มิลลิเมตร เกสรเพศผู้ ก้านเกสรเพศผู้ส้ันมาก ยาวประมาณ 1.5 
มิลลิเมตร อับเรณู ยาวประมาณ 8 มิลลิเมตร กว้างประมาณ 4 มิลลิเมตร สันเหนืออับเรณู ยาว
ประมาณ 1 เซนติเมตร สีส้ม ปลายเรียวแหลม โค้งงอลงเล็กน้อย ขอบหุ้มส่วนบนของเกสรเพศเมีย 
เกสรเพศเมีย รังไข่ รูปไข่ ยาวประมาณ 8 มิลลิเมตร กว้างประมาณ 3 มิลลิเมตร ผิวเกล้ียง ต่อมน้ า
ต้อย ยาวประมาณ 4 มิลลิเมตร (ภาพประกอบ 2.3) 
 การใช้ประโยชน์ : ดอกรับประทานเป็นผัก 
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4. ขิงกระต่าย ( Zingiber junceim Gagmep.) (ส านักงานพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ 2556) 

 

ภาพประกอบ 2.4 ขิงกระต่าย ( Zingiber junceim Gagmep.) 
วงศ์ : Zingiberaceae 
ช่ือพ้อง : ขิงกระต่าย 
ช่ือสามัญ : Ginger 
ข้อมูลท่ัวไป :  

  แหล่งท่ีพบ : พบทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคตะวันตกเฉียงใต้ บริเวณท่ีเปิดตาม
ลานหินทรายในป่าผลัดใบผสมป่าไผ่ ท่ีความสูงจากระดับน้ าทะเล 200-800 เมตร จัดเป็นพืชท่ีถูก
คุกคามถ่ินอาศัยจากการบุกรุกแผ้วถางพื้นท่ีป่าธรรมชาติ 
 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : พืชล้มลุกอายุหลายปี ล าต้นใต้ดินเป็นเหง้า ล าต้นเหนือดินสูง 
0.5-1.5 เมตร มีใบ 20-25 ใบเรียงสลับระนาบเดียว แผ่นใบรูปแถบกว้าง 1-1.2 เซนติเมตร ยาว 12-
18 เซนติเมตร ปลายเรียวแหลม โคนสอบเรียว ก้านใบส้ันมากหรือไม่มี ช่อดอกแบบช่อเชิงลด เกิด
จากล าต้น ใต้ดินมีก้านยาวต้ังตรง ช่อรูปร่างคล้ายทรงกระบอก กว้าง 2-3 เซนติเมตร ยาว 10-15 
เซนติเมตร เกล้ียงและมีนวลขาว ก้านช่อ ต้ังตรง ยาว 10-20 เซนติเมตร ดอกสีเหลือง ใบประดับรูป
ขอบหรือรูป ไข่กลับ ยาวประมาณ 3.5 เซนติเมตร เปล่ียนเป็นสีเขียวอมแดง หรือสีเขียวอมเหลืองเมื่อ
เป็นผล ใบประดับย่อยรูปขอบขนาน ยาว 3.7-4 เซนติเมตร กลีบเล้ียงโคนเช่ือมติดกัน เป็นหลอดยาว 
ประมาณ 1 เซนติเมตร ปลายแยกเป็นแฉกลึกด้านเดียว ยาวประมาณ 1 เซนติเมตร กลีบดอกเช่ือม
ติดกันเป็นหลอดยาว 2.7-3 เซนติเมตร ปลายแยกเป็นสามแฉก รูปรีกว้างถึงรูปใบหอก ยาว 2.3-3 
เซนติเมตร กลีบปากสีเหลือง รูปขอบขนานกว้างหรือรูปกลมแป้น กว้าง 1.6 – 2 เซนติเมตร ยาว 1.3-
1.6 เซนติเมตร ปลายแยกเป็นสองแฉกต้ืน กลีบคู่ข้างรูปไข่ เกสรเพศผู้จะงอยยาว 1.2-1.4 เซนติเมตร 
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รังไข่ยาวประมาณ 7 มิลลิเมตร ผลแบบผลแห้งแตกรูปไข่กลับเมล็ดรูปกระสวยสีด า (ภาพประกอบ 
2.4) 
 การใช้ประโยชน์ : เหง้าและช่อดอกอ่อนรับประทานเป็นผัก มีศักยภาพปลูกเป็นไม้ประดับ 
 
5. มหาหงส์ (Hedychium coronarium J. Koning.) (คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัย
อุบลราชธานี, 2559) 

 
 

ภาพประกอบ 2.5 มหาหงส้ (Hedychium coronarium J. Koning.)  
วงศ์ : Zingiberaceae 
ช่ือพ้อง : - 
ช่ือสามัญ : กระทายเหิน หางหงส์ (กลาง); ตาห่าน เหินแก้ว เหินค า (มหาสารคาม) 
ข้อมูลท่ัวไป :  

  แหล่งท่ีพบ : พบเป็นพืชปลูก บริเวณภาคเหนือในพื้นท่ีโล่งท่ีมีน้ าขัง ต่างประเทศพบต้ังแต่
ประเทศอินเดียถึงประเทศอินโดนีเซีย 
 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : ไม้ล้มลุก มีเหง้าใต้ดิน เหง้าสีนวล มีกล่ินเฉพาะ ส่วนเหนือดินสูง 
1-1.5 เมตร ล าต้นเหนือพื้นดินเป็นล าต้นเทียมท่ีมีกาบใบซ้อนแน่น กลม สีเขียว ใบเด่ียว เรียงสลับ รูป
ขอบขนานหรือรูปใบหอก กว้าง 5-8 เซนติเมตร ยาว 16-25 เซนติเมตร มี 7-12 ใบ ก้านใบส้ัน ปลาย
ใบแหลม โคนใบมน ขอบใบเรียบหรือเป็นคล่ืนเล็กน้อย เส้นกลางใบปรากฏเด่นชัดด้านหลังใบ แผ่นใบ
ด้านบนเกล้ียง ผิวใบด้านล่างมีขนนุ่มโดยเฉพาะเส้นกลางใบ แผ่นใบมักงอตัวลงด้านหลัง ก้านใบเป็น
กาบหุ้มล าต้น เกล้ียง เป็นมัน ล้ินใบยาว 1.5-3.0 เซนติเมตร เป็นเยื่อบางสีขาว ปลายแยกเป็นสองแฉก 
ดอกช่อ ออกท่ีปลายยอดของล าต้นเทียม กว้าง 4.0-8.0 เซนติเมตร ยาว 10.0-15.0 เซนติเมตร ก้าน
ช่อดอกยาว 5.0 เซนติเมตร มีใบประดับใหญ่จ านวนมาก เรียงซ้อนและขนาดลดหล่ันตามล าดับ ใบ
ประดับรูปหอกหรือรูปไข่ กว้าง 2.5-4 เซนติเมตร ยาว 4-6 เซนติเมตร ปลายแหลม ผิวเกล้ียง สีเขียว 
ใบประดับย่อย รูปหอก ปลายมน ผิวเกล้ียง ขอบพับเข้าหากัน ตรงกลางเป็นสัน แต่ละอันซ้อนเหล่ือม
กัน เมื่อกางออกกว้าง 1.5 เซนติเมตร ยาว 3.0-3.3 เซนติเมตร. ดอกมีขนาดใหญ่ มีกล่ินหอม ออก
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ตามซอกใบประดับ  1-5 ดอก กลีบดอกรูปแถบแคบ ๆ กว้าง 0.2 มิลลิเมตร ยาว 3.5-4.0 เซนติเมตร 
ปลายมน สีขาว กลีบปากรูปไข่เกือบกลม กว้าง 5.0-5.5 เซนติเมตร ยาว 4.0-4.5 เซนติเมตร ปลาย
แยกเป็น 2 กลีบ ลึกเป็นเศษหนึ่งส่วนสามของกลีบ สีขาว ตรงกลางกลีบค่อนไปทางโคนกลีบสีเหลือง 
สีขาวหรือนวล โคนกลีบดอกเช่ือมติดกันเป็นหลอดเล็กยาว 5-8 เซนติเมตร สีขาว ปลายกลีบดอกหยัก
บาง กลีบเล้ียงสีเขียว โคนเช่ือมติดกัน หลอดกลีบเล้ียงยาว 2.0-4.0 เซนติเมตร ปลายแยกเป็น 3 แฉก
ต้ืน และแยกลึกลงเพียงด้านเดียว กว้าง 6.0 มิลลิเมตร ยาว 1.7 เซนติเมตร ปลายกลีบสีขาวแกมเขียว 
ส่วนโคนสีขาว เกสรเพศผู้ท่ีเป็นหมันแผ่เป็นกลีบขนาดใหญ่ รูปไข่กลับแกมรูปรี หรือรูปรีแกมรูปขอบ
ขนาน กว้าง 2.2-2.4 เซนติเมตร ยาว 4.2-4.5 เซนติเมตร ปลายมนสีขาว เกสรเพศผู้ อับเรณู รูปขอบ
ขนาน กว้าง 0.3 เซนติเมตร ยาว 1.4-1.5 เซนติเมตร ก้านชูอับเรณูยาว 1.4-2.0 เซนติเมตร เกสรเพศ
ผู้ท่ีสมบูรณ์ 1 อัน รังไข่รูปขอบขนานกว้างประมาณ 0.2-0.4 เซนติเมตร ยาวประมาณ 0.3-0.5 
เซนติเมตร ผิวเรียบ มี 3 ห้อง ยอดเกสรเพศเมีย เกือบกลม ขนาดประมาณ 0.1 เซนติเมตร ผลเป็นผล
แห้ง รูปทรงกลม แตกออกได้เป็น 3 พู ออกดอกเดือนกรกฎาคมถึงตุลาคม (ภาพประกอบ 2.5) 
 การใช้ประโยชน์ : ต ารายาไทยใช้ เหง้า เป็นยาบ ารุงก าลัง ขับลม บ ารุงไต ตากแห้งแล้วบดให้
ละเอียดผสมน้ าผ้ึงปั้นเป็นลูกกลอน กินแก้กษัย (การป่วยท่ีเกิดจากหลายสาเหตุ ท าให้ร่างกายเส่ือม
โทรม ซูบซีด โลหิตจาง ปวดเมื่อย) น้ ามันจากเหง้าสด ฆ่าแมลง ในต่างประเทศ ใช้เหง้าช่วยกระตุ้น
น้ าย่อย และช่วยในการขับลม น้ ามันหอมระเหยจากเหง้า เมื่อน ามาเตรียมเป็นโลช่ันกันยุงกัด พบว่า
ป้องกันการกัดของยุงลายสวนได้ 7.5 ช่ัวโมง, ยุงก้นปล่อง 7.1 ช่ัวโมง และ ยุงร าคาญ 5.8 ช่ัวโมง 
 
6. ขม้ินชัน ( Curcuma langa L.) (คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี 2559)  

 
ภาพประกอบ 2.6 ขม้ินชัน ( Curcuma longa L.) 
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 วงศ์ : Zingiberaceae 
 ช่ือพ้อง : ขม้ิน ขม้ินแกง ขม้ินหยอก ขม้ินหัว ขี้ม้ิน หมิ้น 
 ช่ือสามัญ : Ginger 
 ข้อมูลท่ัวไป :  
  แหล่งท่ีพบ : พืชปลูกท่ัวไปในประเทศเขตร้อน (จรัญ มากน้อยและคณะ, 2559) 
 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : ไม้ล้มลุกอายุหลายปีสูง 30-90 เซนติเมตร เหง้าใต้ดินรูปไข่ มี
แขนง รูปทรงกระบอกแตกออกด้านข้าง 2 ด้าน ตรงข้ามกัน เนื้อในเหง้าสีเหลืองส้ม มีกล่ินเฉพาะ ใบ
เด่ียว แทงออกจากเหง้าเรียงเป็นวงซ้อนทับกันรูปใบหอก กว้าง 12-15 เซนติเมตร ยาว 30-40 
เซนติเมตร ดอกช่อ แทงออกจากเหง้า แทรกขึ้นมาระหว่างก้านใบ รูปทรงกระบอก กลีบดอกสีเหลือง
อ่อน ใบประดับสีเขียวอ่อนหรือสีนวล บานครั้งละ 3-4 ดอก ผล รูปกลมมี 3 พู 
 การใช้ประโยชน์ : ต ารายาไทยใช้เหง้ารักษาโรคผิวหนังผ่ืนคันโดยท าเป็นผงผสมน้ าหรือเหง้า
สด ฝนน้ าทา มีรายงานว่าพบน้ ามันหอมระเหยและสาร curcumin ซึ่งมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของ เช้ือ
หนองได้ดี จากการทดลองทารักษาโรคผิวหนังพุพองในเด็ก พบว่าให้ผลเท่ายาปฏิชีวนะ นอกจากนี้ยัง
ใช้เหง้ารักษาโรคท้องอืด ท้องเฟ้อและแผลในกระเพาะอาหาร โดยใช้ขนาด 250 มิลลิกรัม กินครั้งละ 
2 เม็ดวันละ 4 ครั้งหลังอาหารและก่อนนอน ฤทธิ์แก้ท้องอืดน่าจะ เกิดจากน้ ามันหอมระเหย ส่วนการ
เพิ่มน้ าย่อยและขับน้ าดีเกิดจากฤทธิ์ของสารเคอร์คูมิน และ p-tolyl-carbinol ท าให้การย่อยอาหารดี
ขึ้นอาการจุกเสียดลดลง curcumin ยังสามารถยับยั้งการเกิดก๊าซท่ีสร้างโดยเช้ือโรคท่ีท าให้ท้องเสีย
(Escherichia coli) แต่ไม่ได้ฆ่าเช้ือ นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์กระตุ้นการหล่ังเมือกในทางเดินอาหาร จึงใช้
รักษาแผลในกระเพาะอาหารได้ มีข้อควรระวัง คือสารเคอร์คูมินในขนาดท่ีสูงกว่าขนาดรักษา 2 เท่า     
ท าให้เกิดแผลในกระเพาะอาหารได้ (ภาพประกอบ 2.6) 
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7. กระเจียวแดง (Curcuma angustifolia) (สุรพล แสนสุข 2543)  

ภาพประกอบ 2.7 กระเจียวแดง (Curcuma angustifolia) 
 วงศ์ : Zingiberaceae 
 ช่ือพ้อง : - 
 ช่ือสามัญ : Ginger 
 ข้อมูลท่ัวไป :  
  แหล่งท่ีพบ : ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์  : เหง้า สีครีมหรือสีเหลืองอ่อน ล าต้นเหนือดินสูง 40 -60 
เซนติเมตร เจริญพ้นพื้นดินก่อนหรือพร้อมกับช่อดอก กาบใบท่ีไม่มีแผ่นใบ มี 3 -4 ใบ ยาว 7-20 
เซนติเมตร ผิวเกล้ียง หรือมีขน ใบ เรียงสลับ แผ่นใบ รูปรีหรือรูปขนาน ยาว 30-40 เซนติเมตร กว้าง 
15-20 เซนติเมตร ปลายใบรูปล่ิม ฐานใบแหลม ขอบใบเรียบ สีเขียว ผิวใบเกล้ียง หรือมีขนส้ัน นุ่มท้ัง
สองด้าน บริเวณเส้นกลางใบบางครั้งมีแถบสีม่วงหรือแดง ก้านใบ ยาว 4-6 เซนติเมตร กาบใบ ยาว 8-
20 เซนติเมตร ล้ินใบ เนื้อบาง แคบ ขนาดเล็ก ยาวประมาณ 1 มิลลิเมตร ช่อดอก แบบช่อเชิงลด รูป
ทรงกระบอก ยาว 10-20 เซนติเมตร กว้าง 4-10 เซนติเมตร เกิดสองช่วง ช่วงแรกเกิดจากตาของ
เหง้าบริเวณโคนล าต้นเหนือดิน ช่วงท่ีสอง เกิดบริเวณปลายยอดล าต้นเหนือดิน ก้านช่อดอกยาว 15-
25 เซนติเมตร มีใบประดับ 11-24 ใบ แขนงช่อดอกมี 6-7 ดอก ใบประดับ รูปไข่กลับ 2.6-3.6 
เซนติเมตร ปลายแหลม โค้งออกนอกช่อดอก ใบประดับกระจุกท่ีปลายช่อดอกไม่รองรับดอก สีแดง
เข้มหรือสีชมพูอ่อนปนขาว ส่วนใบประดับท่ีโคนช่อดอกรองรับดอก สีเขียว ผิวด้านนอกมีขน และมี
ขนาดส้ันกว่าใบประดับท่ีปลายช่อดอก ใบประดับย่อย รูปรี ยาวประมาณ 8 มิลลิเมตร กว้างประมาณ 
5 มิลลิเมตร ปลายแหลม เนื้อยาง ดอก สีเหลือง หลอดกลีบเล้ียง ยาวประมาณ 1 เซนติเมตร เนื้อบาง 
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มีขนส้ัน หลอดกลีบดอก ยาว 1-2 เซนติเมตร มีขน แฉกรูปรี ยาวประมาณ 10 มิลลิเมตร กว้าง
ประมาณ 8 มิลลิเมตร ผิวเกล้ียง ปลายรูปคุ่ม และโค้งเข้าด้านในดอก แฉกข้างแคบกว่าเล็กน้อย ยาว
ประมาณ 10 มิลลิเมตร กว้างประมาณ 5 มิลลิเมตร ปลายมนโค้งเข้าใน มีขน กลีบปาก รูปไข่กลับ 
ยาวประมาณ 1.2 เซนติเมตร กว้างประมาณ 1 เซนติเมตร สีเหลือง กลางกลีบปากมีแถบหนาสีเหลือง 
ปลายแยกเป็น 2 พู รอยเว้าระหว่างพูลึกประมาณ 1 มิลลิเมตร  ขอบเรียบขนส้ัน เกสรเพศผู้ท่ีเป็น
หมัน รูปไข่กลับ หรือรูปรี ยาวประมาณ 10 มิลลิเมตร กว้างประมาณ 4 มิลลิเมตร สีเหลือง มีขนส้ัน 
เกสรเพศผู้ ก้านเกสรเพศผู้ ยาวประมาณ 2 มิลลิเมตร กว้าง 2-5 มิลลิเมตร มีจุดสีแดงเล็ก ๆ จ านวน
มาก อับเรณูยาวประมาณ 3 มิลลิเมตร กว้างประมาณ 2 มิลลิเมตร โคนอับเรณูเรียวแหลมเป็นเดือย 
2 อัน โค้งเข้าหากัน ไม่มีสันเหนืออับเรณู เกสรเพศเมีย รังไข่ยาว 2-3 มิลลิเมตร กว้างประมาณ 2 
มิลลิเมตร มีขนส้ันหนาแน่น ต่อมน้ าต้อย ยาวประมาณ 5 มิลลิเมตร ผล รูปไข่ ผิวมีขนหนาแน่น 
(ภาพประกอบ 2.7) 
  การใช้ประโยชน์ :  หน่ออ่อนและดอกรับประทานเป็นผัก 
 
8. กระเจียวขาว (Curcuma singularis  Gagnep. ) (จรัญ มากน้อยและคณะ 2559)  

 

ภาพประกอบ 2.8 กระเจียวขาว (Curcuma singularis Gagnep. ) 
 วงศ์ : Zingiberaceae 
 ช่ือพ้อง : - 
 ช่ือสามัญ : กระเจียวขาว 
 ข้อมูลท่ัวไป :  
  แหล่งท่ีพบ : พบได้ท่ีภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคตะวันออก ขึ้นในป่าผลัดใบ 
ต่างประเทศพบในประเทศลาว 
 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : ส่วนเหนือดินสูงประมาณ 50 เซนติเมตร ใบรูปรีแกมขอบขนาน 
สีเขียวตลอดแผ่นใบ ผิวใบด้านบนเกล้ียง ด้านล่างมีขน ช่อดอกเกิดจาเหง้า และเกิดก่อนใบ ใบประดับ
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รูปรี ปลายเรียวแหลมและมักโค้งออก ผิวเกล้ียงท้ังสองด้าน มีสีขาว กลีบดอกและสเตมิโนดมีสีขาว    
สเตมิโนดรูปรี ปลายมน ด้านในมีขน กลีบปากรูปไข่กลับ ปลายนูนขึ้นและแยก 2 แฉก สีขาวและมี
แถบสีเหลืองกลางแผ่น อับเรณูมีเดือยเป็นแท่งปลายมน ช้ีมาด้านหน้าเกือบต้ังฉากกับอับเรณู 
(ภาพประกอบ 2.8) 
 การใช้ประโยชน์ : รับประทานช่ออ่อนเป็นผัก 
 
9. ข่าคม (Alpinia zerumbet  (Pers.) Burtt & R. M. Sm.) (องค์การสวนพฤกษศาสตร์ 
กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล้อม 2559)  

 
 

ภาพประกอบ 2.9 ข่าคม (Alpinia zerumbet  (Pers.) Burtt & R. M. Sm.) 
ท่ีมา : Larsen, K. and Larsen, S. (2006) 

วงศ์ : Zingiberaceae 
ช่ือพ้อง : - 
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ช่ือสามัญ : Ginger 
ข้อมูลท่ัวไป :  

  แหล่งท่ีพบ : ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  
 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : ต้น ไม้ล้มลุกอายุหลายปี ล าต้นต้ังตรง มีเหง้าใต้ดิน สูงได้ถึง 2.5 
เมตร เหง้ารูปทรงกระบอกยาว มีกล่ินหอม ใบ เป็นใบเด่ียว เรียงสลับ รูปขอบขนานแกมวงรี กว้าง 
12-18 เซนติเมตร.ยาว 30-45 เซนติเมตร มีขนละเอียดสีขาว หนาแน่นท้ังสองด้าน  ดอก ออกเป็นช่อ
ท่ีปลายกิ่ง ดอกย่อยจ านวนมาก มีใบประดับ กลีบดอกสีขาวมีแถบสีเหลืองส้มตรงกลางกลีบ ผล เมื่อ
แห้งจะแตก รูปทรงกลม มีขน (ภาพประกอบ 2.9)     
 การใช้ประโยชน์ : เหง้า ตากแห้ง บดเป็นผง ละลายน้ าร้อนด่ืม แก้ลม 
 
10. ข่าลิง (Alpinia conchigera Griff.) (จรัญ มากน้อยและคณะ 2559)  

 

ภาพประกอบ 2.10 ข่าลิง( Alpinia conchigera Griff.) 
วงศ์ : Zingiberaceae 
ช่ือพ้อง : - 
ช่ือสามัญ : ข่าลิง 
ข้อมูลท่ัวไป :  

 แหล่งท่ีพบ : ประเทศไทยพบท่ัวไปตามป่าดิบช้ืน ต่างประเทศพบบริเวณประเทศอินเดีย         
บังกลาเทศ พม่า ลาว เวียดนาม กัมพูชา มาเลเซีย และอินโดนีเซีย (เกาะสุมาตรา) 
 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : ส่วนเหนือดินสูง 20-120 เซนติเมตร ใบรูปขอบขนาน ใบเกล้ียง 
มีขนบริเวณขอบใบ ช่อดอกออกกลางกลุ่มใบ กลีบเล้ียงสีเขียวอ่อน มีขนปกคลุมประปราย กลีบดอก    
สีขาวหรือเหลืองอ่อน กลีบปากแผ่ออก สีครีมแกมชมพู มีสีแดงแต้มบริเวณกลางกลีบและด้านข้าง     
ผลกลม ผลสุกสีส้มหรือแดง (ภาพประกอบ 2.10) 
 การใช้ประโยชน์ : เหง้า ต้มน้ าด่ืมช่วยขับลม แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ แก้บิด ต้นอ่อน รับประทาน
เป็นผักสดหรือลวก 
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2.3 การใชป้ระโยชน์ของพืชวงศ์ขิง  
 พืชวงศ์ขิงเป็นพืชท่ีมีคุณค่าทางเศรษฐกิจและยังมีการใช้ประโยชน์อย่างแพร่หลายต้ังแต่อดีต 
จนถึงปัจจุบัน โดยสามารถแบ่งการใช้ประโยชน์ออกเป็น 5 ด้านดังนี้ 
 2.3.1 พืชอาหารและเครื่องเทศ    
 ส่วนต่าง ๆ ของพืชวงศ์ขิงสามารถน ามาใช้เป็นอาหาร รับประทานสดแบบผัก เช่น ช่อดอก
อ่อน ช่อดอก ช่อผลอ่อน หน่ออ่อน ใบ เมล็ดอ่อน รากสะสมอาหาร และเหง้า เป็นต้น หรือน ามาเป็น
ส่วนประกอบในอาหาร รวมท้ังนิยมน าส่วนของผล เมล็ด เหง้า และรากสะสมอาหาร มาใช้เป็น
เครื่องเทศปรุงแต่งรสชาติ  
  2.3.1.1 ช่อดอกและช่อผลอ่อนรับประทานเป็นผัก ได้แก่ ก๊า เร่วสุเทพ เร่วหัวช้าง 
(Amomum siamense Craib) อาว ดอกอาว อาวแดง (Curcuma angustifolia Roxb) ใช้ช่อดอก
อ่อน ลวกจ้ิมน้ าพริก ดอกดิน (Curcuma candida (Wall.) Techapr. & Skornick.) ใช้ช่อดอกอ่อน
ลวกจ้ิมน้ าพริก ผัดแกง  ว่านเปรี้ยวหมอคาร์ กระชายใบกลม หัวละแอนส้ม (Boesenberia kerrii 
Mood. L.M. Prince & Triboun) ว่ า น เป รี้ ย ว  (Boesenbergia kingie Mood L.M. Prince & 
Triboun ) ช่อดอกรับประทานสด ส่วนกุ๊ก (Apinnia roxburghii Sweet) ใช้ช่อดอกอ่อนน าไปย่าง
เป็นผักเครื่องเคียง 
  2.3.1.2 ช่อดอกอ่อนน ามาประกอบอาหารและเป็นผัก ได้แก่ ปุดใหญ่ กะปุด ปุด 
หน่อปุด (Etlingera littoralis (J.Koening) Giseke.) ดาหลา กะลา กาหลา (Etlingera elatior ( 
Jack) R.M. Sm.) เร่วหอม (Etlingera pavieana (Pierre ex Gagnep.) R.M. Sm.)  ขิงหมอคาร์ 
(Zingiber Kerrii  Craib) หัวก าบิด ขิงยูนาน ตะข่าป่า (Zingiber thorelii Gagnep.) ตะไคร้พราน 
ขิงแมงดา (Zingber citriodrum. Theilade & Mood) ขิงกระต่าย (Zingiber janceum Gagnep.) 
ขิงลาว ขิงดา ขิงแมงดา (Zingiber laoticum Gagnep.) และ ดอกดิน (Kaempferia rotunda L.)    
  2.3.1.3 หน่ออ่อนใช้ส าหรับประกอบอาหาร ได้แก่ กะลา กะหลา หน่อกะลา 
(Alpinia nigra (Gaertn.)  B.L. Burtt) ใช้หน่ออ่อนและช่อดอกอ่อนลวกรับประทานเป็นผักจ้ิม
น้ าพริก หรือน าไปท าทอดมันหน่อกะลา  แกงส้มหน่อกะลา อาหารของคนมอญ (ทยา 2556) หลาว 
(Alpinia oxymitra K. Schum.) ข่าหลวง (Alpinia galanga (L.) Willd.) ขิงโป๋ยกั๊ก  ปุดหวาน 
(Zingiber wrayil Prain ex Ridl. var. halabala C.K. Lim) ใช้หน่ออ่อนลวกรับประทานเป็นผักจ้ิม
น้ าพริก หมากเหน่ง (Amomum repoense Pierre ex  Gagnep.)  หน่ออ่อนและเยื่อหุ้มเมล็ด
รับประทานได้ 
  2.3.1.4 ใบอ่อนท่ีม้วนยังไม่คล่ีขยาย ได้แก่  ตูบหมูบ  (Kaempferia marginata 
Carey ex Roscoe)  เปราะหอม (Kaempferia galangal L.)  (Kaempferia roscoeana Wall.)  
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น ามาผัดผัก ใส่แกง หรือหั่นผสมกับแป้งและเครื่องแกงทอดกคล้ายเทมปุระ (ทยา 2556) 
 2.3.1.5  เมล็ดอ่อนรับประทานเป็นผัก ได้แก่ หลาว (Alpinia oxymitra K. Schum.) 
  
  2.3.1.6  รากสะสมอาหาร ได้แก่ กระชาย (Boesenbergia rotunda (L.) Mansf.)  
ใช้ประกอบอาหาร เช่น น้ ายา ผัดฉ่า ผัดขี้เมา ส่วนผสมในน้ าพริกแกงป่า และแกงส้ม เป็นต้น 
  2.3.1.7  เหง้า ได้แก่ ขมิ้นขาว  (Curcuma manga Valeton & Zilp) เหง้าอ่อน
รับประทานเป็นผักสด  ข้ง  (Zingiber officinale Roscoe) ใช้ท้ังเหง้าอ่อนและเหง้าแก่มาดอง  
รับประทานเป็นผัก เครื่องเคียง  และน ามาประกอบอาหาร เช่น ผัดขิง น้ าพริก ตะไคร้พราน  ขิง
แมงดา (Zingiber citriodorum Theilade & Mood) ขิงกระต่าย  (Zingiber junceum Gagnep.)  
ขิงลาว ขิงดา ขิงแมงดา (Zingiber laoticum  Gagnep.) เหง้า รับประทานเป็นผักเครื่องเคียง 
  2.3.1.8  เครื่องเทศปรุงแต่งรสชาติอาหาร ได้แก่ ข่าเล็ก (Alpinia  conchigera 
Griff.)  และข่าหลวง (Alpinia galanga (L.) Willd.)  ใช้เหง้าแก่ใส่ในต้มย า  ต้มข่า หรือใช้เป็น
ส่วนผสมของเครื่องแกงต่างๆ ผลแห้งของกระวาน (Amomum testaceum Ridl.)  ใช้แต่งกล่ิน
เครื่องแกง เช่น มัสมั่น และข้าวหมกไก่ ขมิ้นชัน (Curcuma longa L.) ใช้เหง้าแก่ใส่ในเครื่องแกง 
เช่น แกงเหลือง  แกงกะหรี่ และมัสมั่น ขิง (Zingiber officinale Roscoe) ใช้เหง้าเป็นส่วนผสมของ
เครื่องแกงต่างๆ หรือน้ าจ้ิมสุกี้ 
  2.3.1.9  เครื่องด่ืมและขนมหวาน  ได้แก่  ขิง (Zingiber officinale Roscoe)  น าเหง้า
แก่มาพัฒนาผลิตภัณฑ์ขิงผงส าเร็จรูปชงพร้อมด่ืม  หรือการน าเหง้าขิงมาต้มกับน้ าตาลเป็นของหวาน  
เช่น  มันต้ม  น้ าขิง  บัวลอยน้ าขิง  หรือน ามาแต่งกล่ิมขนม  เช่น  คุกกี้   และเค้ก  เป็นต้น  
นอกจากนี้ยังมี  ดาหลา  กะลา และกาหลา (Etlingera elatior (Jack) R.M. Sm.)  น าเหง้ามาต้ม
หรือสกัดผสมในเครื่องด่ืม 

 2.3.2  สมุนไพรและยารักษาโรค 
   จากการร่วมเสวนาทางวิชาการ  “ขิง – ข่าเพื่อชีวิต”  เทิดพระเกียรติ
สมเด็จพระนางเจ้าสิริกิต์ิ“พระมารดาแห่งการคุ้มครองความหลากหลายทางชีวภาพ”  ณ  องค์การ
สวนพฤกษศาสตร์  จังหวัดเชียงใหม่  มีผู้ร่วมเสวนาท่ีมีท้ังภาครัฐและเอกชน  ซึ่งอาจารย์เนตรดาว  
ยวงศรี  เป็นผู้แทนในกลุ่มผู้ใช้ประโยชน์พืชวงศ์ขิงในด้านเป็นยารักษาโรค  โดยอาจารย์เนตรดาวกล่าว
ว่า  มีการใช้กลุ่มต าหรับยาท่ีมีพืชวงศ์ขิงเป็นส่วนประกอบประมาณ  15  ต ารับ ดังนี้ 

1) ตรีกฏุก 
   ตรีกฏุก  บ่งถึงจ านวนตัวยาท่ีมีรสเผ็ดร้อน 3 อย่าง ซึ่ง 1 ในส่วนผสมท่ีเป็น
พืชวงศ์ขิง คือ ขิง (Zingiber officinale Roscoe) ใช้เหง้าขิงแห้ง ท าให้มีรสหวานเผ็ดร้อน ช่วยขับลม 
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แก้ท้องอืด จุกเสียด แน่นเฟ้อ แก้บิด คล่ืนไส้ อาเจียน แก้หอบไอ ขับเสมหะ เจริญอากาศธาตุ กระตุ้น
การบีบตัวของกระเพาะอาหารและส าไส้ 
  2) จตุวาตะผล 
    จตุวาตะผล บ่งถึงจ านวนตัวยาแก้ลมได้ผล 4 อย่าง ซึ่ง 1 ในส่วนผสมท่ี
เป็นพืชวงศ์ขิง คือ  ขิง ใช้เหง้าขิงแห้ง โดยมีคุณสมบัติดังกล่าวไว้ในตรีกฏุก 

3) ตรีสัตกุลา (รัตตกุลา) 
   ตรีสัตกุลา บ่งถึงจ านวนตัวยาท่ีมีตระกูลสามารถ 3 อย่าง ซึ่ง 1 ในส่วนผสม
ท่ีเป็นพืชวงศ์ขิง  คือ ขิง ใช้เหง้าขิงสด โดยมีคุณสมบัติดังกล่าวไว้ในตรีกฏุก 

4) เบญจกุล 
    เบญจกุล บ่งถึงจ านวนตัวยาท่ีมีรสร้อน 5 อย่าง ซึ่ง 1 ในส่วนผสมท่ีเป็นพืช
วงศ์ขิง คือ ขิง  ใช้เหง้าขิงแห้งโดยมีคุณสมบัติดังกล่าวไว้ในตรีกฏุก 
  5) เบญจผลธาตุ 
    เบญจผลธาตุ บ่งถึงจ านวนตัวยาผลแก้ธาตุได้ 5 อย่าง ซึ่ง 1 ในส่วนผสมท่ี
เป็นพืชวงศ์ขิง คือ เปราะหอม ใช้หัวเปราะ ให้รสเผ็ดขม ขับเลือดและหนองให้ตก แก้ไอ แก้ลมพิศ แก้
ผ่ืนคัน แก้บาดแผล แก้เสมหะ 
  6) ทศกุลาผล 
   ต ารับยานี้มีพืชวงศ์ขิงเป็นส่วนผสม คือ เร่วน้อย ให้รสเผ็ดร้อนปร่า ขับลม
ในล าไส้ แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ แก้ปวดท้อง แก้คล่ืนเหียนอาเจียน แก้ริดสีดวง แก้หืดไอ แก้ไขสันนิบาต 
ขับน้ านม  บ ารุงธาตุ และเร่วใหญ่ มีรสเผ็ด ขับลม ขับน้ านม แก้ปวดท้อง แก้คล่ืนเหียนอาเจียน ลด
ไขมันในเส้นเลือด  ลดสารพิษในตับ 
  7) ชีรณัคคีจร 
    ต ารับยานี้มีพืชวงศ์ขิงเป็นส่วนผสม คือ เปราะหอม โดยมีคุณสมบัติดังกล่าวไว้ใน
เบญจผลธาตุ 
  8) ตกขาว 
    ต ารับยานี้มีพืชวงศ์ขิงเป็นส่วนผสม คือ ว่านชักมดลูก ว่านมหาเมฆ ว่านนางค า 
และไพล 
  9) ธรณีสัณฑฆาต 
    ต ารับยานี้มีพืชวงศ์ขิงเป็นส่วนผสม คือ เร่ว และขิง 
  10) ธาตุบรรจบ 
    ต ารับยานี้มีพืชวงศ์ขิงเป็นส่วนผสม คือ ขิง กระวาน และเปราะหอม 
  11) ประสะเปราะใหญ่ 
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    ต ารับยานี้มีพืชวงศ์ขิงเป็นส่วนผสม คือ ลูกกระวาน และเปราะหอม 
  12) ประสะเจตพังคี 
    ต ารับยานี้มีพืชวงศ์ขิงเป็นส่วนผสม คือ ลูกกระวาน และข่า 
  13) ประสะไพล 
    ต ารับยานี้มีพืชวงศ์ขิงเป็นส่วนผสม คือ ขิง ขม้ินชัน และไพล 
  14) ไฟบรรลัยกัลป์ 
    ต ารับยานี้มีพืชวงศ์ขิงเป็นส่วนผสม คือ ขิง ไพล  ขม้ินอ้อย กะทือ และข่า 
  15) ลูกประคบและน้ ามันนวด 
   ต ารับยานี้มีพืชวงศ์ขิงเป็นส่วนผสม คือ ไพล ว่านเอ็นเหลือง ว่านนางค า 
เปราะหอมไพล ใช้กับผู้ท่ีมีภาวะกล้ามเนื้ออักเสบ ปวดเมื่อย ได้ผลเป็นอย่างดี  แก้เคล็ดขัดยอก ว่าน
เอ็นเหลือง ใช้กับผู้ท่ีมีปัญหากล้ามเนื้อ และเส้นเอ็นได้ดี ว่านนางค า แก้ผดผ่ืนคัน ใช้รักษาอาการปวด
บวมแก้ฟกช้ า รับประทานช่วยขับลม ลดอาการปวดท้อง บรรเทาอาการแผลในกระเพาะอาหาร 
เปราะหอม แก้ลมพิษ แก้ผ่ืนคัน และแก้บาดแผล 
 นอกจากนี้ พืชวงศ์ขิงท่ีมีสรรพคุณทางยาหรือเป็นสมุนไพรไว้เพิ่มเติมดังนี้ 
 ไพล (Zingiber purpureum Roscoe) เหง้าเป็นยาขับลม ขับประจ าเดือน มีฤทธิ์เป็นยา
ระบายอ่อน ๆ แก้บิด น้ ามันไพลผสมแอลกอฮอล์สามารถทากันยุงได้  ในเหง้ามีสารซึ่งมีฤทธิ์ขยาย
หลอดลมให้ผลดีท้ังอาการหอบหืดแบบเฉียบพลันและแบบเรื้อรัง  มีผลิตภัณฑ์ของไพลจ าหน่ายหลาย
รูปแบบ โดยเฉพาะครีมไพลส าหรับนวดแก้เคล็ดขัดยอก 
 ไพลด า  (Zingiber ottensii Valeton)  ต ารายาไทยใช้ หัว  ฝนทาแก้เคล็ดขัดยอก ฟกบวม  
แก้เหน็บชา แก้เมื่อยขบ ขับประจ าเดือน หัวสดต าค้ันเอาน้ าผสมกับเกลือสะตุ 1 ช้อนโต๊ะ กินเป็นยา
ระบายอ่อนๆ แก้บิด สมานล าไส้ 
 ข่าหลวง  (Alpinia  galangal (L.) Willd.)  จีนใช้เป็นสมุนไพรแก้ท้องอืดท้องเฟ้อ ขับลม  
เหง้าสดรักษาโรคผิวหนังท่ีเกิดจากเช้ือรา เช่น กลาก เกล้ือน โดยข่าจัดเป็นสมุนไพรท่ีปลอดภัยชนิด
หนึ่ง 
 กระวาน  (Amomum krervanh Pierre)  ผลสุกแห้งใช้เป็นยาขับลม 
 เร่วกระวาน (Amomum uliginosum J. Konenig) เมล็ดเป็นยาขับลม 
 กระชาย (Boesenbergia rotunda (L.) Mansf.) เหง้าใช้เป็นยาแก้โรคในปาก รักษาโรคบิด 
 ว่านชักมดลูก  (Curcuma comosa Roxb.,  Curuma zanthorrhiza Roxb.)  เหง้าช่วย
ให้มดลูกเข้าอู่ส าหรับสตรีหลังคลอดบุตร 
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 ขม้ินชัน (Curcuma longa L.) เหง้ารักษาโรคผิวหนังผ่ืนคัน แก้ท้องอืดท้องเฟ้อและแผลใน
กระเพาะอาหาร  มีฤทธิ์กระตุ้นการหล่ังเมือกในทางเดินอาหาร จึงใช้รักษาแผลในกระเพาะอาหารได้
นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์ขับไล่และก าจัดแมลง 
 ขมิ้ นอ้อย (Curcuma zdeoaria (Bergius) Roscoe) ต ารายาไทยใช้ เหง้าแก้ ท้องร่วง  
อาเจียน  แก้ไข  ผสมในยาระบายเพื่อให้มีฤทธิ์ระบายน้อยลง และสมานแผล 

เปราะ (Kaempferia galanga L.)  เหง้าใช้เป็นยาขับลม  รากใช้บรรเทาอาการปวดศีรษะ 

 2.3.3 ไม้ดอกไม้ประดับ 
     พืชวงศ์ขิงหลายชนิดมีรูปทรงช่อดอก สีของใบประดับ และใบมีลวดลายสวยงาม 
จึงท าให้มีการน าออกมาจากป่า เพื่อปลูกประดับตกแต่งสถานท่ี ท้ังแบบปลูกลงแปลง ปลูกลงกระถาง 
และตัดดอกเพื่อน าไปบูชาพระในวันส าคัญทางศาสนา โดยสกุลท่ีนิยมน ามาใช้เป็นไม้ดอกไม้ประดับ 
ได้แก่ สกุลปทุมมาและกระเจียว (Curcuma) สกุลหงส์เหิน (Globba) สกุลดาหลา (Etlingera) สกุล
มหาหงส์ (Hedychium)  เป็นต้น 
 ตัวอย่างพืชวงศ์ขิงท่ีนิยมเป็นไม้ดอกไม้ประดับ  มีดังนี้   
 ประทุมมา กระเจียว กระเจียวโคก กระเจียวบัว ขมิ้นโคก (Curcuma alismatifolia 
Gagnep.)  บัวลาย กระเจียวลาย บัวโกเมน บัวลายลาว บัวลายอุบล แววอุบล (Curcuma 
rhabdota Sirirugsa & M.F. Newman) กระ เจียว ส้ม  ขมิ้ น แดง และบั วสวรรค์  (Curcuma 
roscoeana Wall.)   
 ทับทิมสยาม  (Globba  siamensis (Hemsl.) Hemsl.) เข้าพรรษาพุ่มข้าวบิณฑ์ (Globba 
marantina L.)  เข้าพรรษาร้อยดอก ข่าลิงร้อยดอก และเทียนพรรษา (Globba colpicola K. 
Schum.)   
 มหาหงส์เหลือง  (Hedychium flavescens Carey ex Roscoe) ข่าดง ข่าไฟ มหาหงส์ดอก
แดง (Hedychium coccineum Buch-Ham. Ex Sm.) ตาเหินพะวอ ตาเหินสองดอก (Hedychium  
biflorum Siriugsa & K. Larsen) โกเมศ ตาเหินฝอย ปุดเดือนน้อย (Hedychium gomezianum 
Wall.)  ตาเหิ นฝอย ว่ าน ใจด า (Hedychium samuiense Sirirugsa &  K. Larsen) และตาเหิ น 
(Hedychium villosum Wall.)   
 ตาหลาขาว ดาหลาเผือก (Etlingera elatior (Jack) R.M. Sm. Alba Todam & C.K. Lim) เร่ว
เขาคิ ชกุ ฏ  (Amomum pierreanum Gagnep.) และข่ าใหญ่  (Alpinia malaccensis  (Burm.f.) 
Roscoe)  
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 ขิงสนธยา ขิงขน (Zingiber idae Triboun & K. Larsen) กะปุดช้าง (Zingiber longibracteatum 
Theilade) ข่าแดง (Zingiber orbiculatum S.Q. Tong) และขิงยูนนาน (Zingiber yunnanense S.Q. 
Tong & X.Z. Liu) 
 มีอีกหลายชนิดท่ีนิยมใช้เป็นไม้ดอกไม้ประดับ  และหลายชนิดท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาเป็นไม้
ดอกไม้ประดับ เช่น กระชายเขาพั งงา (Boesenbergia  acuminata Sirirugsa) กระชายเขาหลวง 
(Boesenbergia basispicata K. Larsen ex Sirirugsa) กระชายเขา (Boesenbergia tenuispicata K. 
Larsen) ศักด์ิสุวรรณ (Caulokaempferia saksuwaniae K. Larsen) เปราะภูหลวง  (Caulokaempferia 
phuluangensis Picheans. & Mokkamul) ก า เบ้ อ  (Gagnepainia godefroyi (Baill.) K. Schum.) 
สุวรรณหงส์ (Pommereschea lackneri Wittm.) และบานค่ า (Kaempferia filifolia K. Larsen) เป็นต้น 
 ความหลากหลายทางพันธุกรรมของพืชวงศ์ขิง  และความสวยงามสะดุดตา จึงท าให้ปัจจุบัน
มีการคัดเลือกพันธุ์จากธรรมชาติ และการพัฒนาพันธุ์และลูกผสมใหม่ ๆ ขึ้นมาในสกุลปทุมมาและ
กระเจียว (Curcuma)  และสกุลหงส์เหิน (Globba) โดยคณะกรรมการสภาวิจัยแห่งชาติ (วช.) ได้
สนับสนุนงบประมาณการท าวิจัยพืชสองกลุ่มนี้แบบบูรณาการหน่วยงานมีเนื้อหาของงานวิจัยเช่ือมโยง
เกี่ยวข้องกัน  ได้แก่  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  สวนพฤกษศาสตร์สมเด็จพระนางเจ้าสิริกิติ์ องค์การ
สวนพฤกษศาสตร์ จังหวัดเชียงใหม่ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ มหาวิทยาลัยมหิดล ร่วมกับภาครัฐและเอกชน 
เกษตรกร และผู้ประกอบธุรกิจการค้าไม้ดอกไม้ประดับ จนได้ผลงานวิจัยออกมาเป็นท่ีประจักษ์  มี
พันธุ์ใหม่ ๆ เกิดขึ้นจ านวนมาก นอกจากนี้เกษตรกรผู้ปลูกเล้ียง หรือบริษัทส่งออกได้มีการพัฒนาพันธุ์
มาอย่างต่อเนื่องเช่นเดียวกัน ท าให้ปัจจุบันมีการใช้งานพืชกลุ่มนี้อย่างกว้างขวางในรูปแบบไม้ตัดดอก 
ไม้กระถาง และไม้ประดับแปลง 

 2.3.4.  ประเพณี วัฒนธรรม ความเช่ือ  และการท่องเท่ียว 
   ประเพณี วัฒนธรรม และความเช่ือถือล้วนเป็นส่ิงท่ีสังคมไทยถือปฏิบัติกันมา
ยาวนาน ประเพณีหนึ่งท่ีสืบทอดมกันมารุ่นสู่รุ่น ต้ังแต่ครั้งโบราณกาล คือ ประเพณีตักบาตรดอกไม้ ท่ี
วัดพระพุทธบาทราชวรมหาวิหาร อ าเภอพระพุทธบาท จังหวัดสระบุรี จัดขึ้นในช่วงเทศกาล
เข้าพรรษา ปัจจุบันประเพณีนี้สร้างรายได้ให้กับชุมชนท้องถิ่นดังกล่าวนับหลักล้านบาทต่อปี  
เนื่องจากชาวบ้านในบริเวณโดยรอบวัดจะปลูกพืชสกุลหงส์เหิน หรือเข้าพรรษา (Globba) และเก็บช่อ
ดอกมาเข้าก าร่วมกับธูปเทียน  เพื่อจ าหน่ายให้กับผู้ท่ีมีจิตศรัทธามาตักบาตร ท าบุญ และนมัสการ
รอยประพุทธบาท ในเทศกาลนี้ในแต่ละปีจะมีท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติมาร่วมงานกันเป็นจ านวน
มาก 
    คนไทยสมัยโบราณมีความเช่ือเกี่ยวกับการปลูกพืชวงศ์ขิงในกลุ่มท่ีเรียกว่า ว่าน ท่ี
มีความเช่ือในเรื่องของการเป็นไม้มงคล หรือมีความเช่ือในสรรพคุณต่าง ๆ ของพืช  ซึ่งพืชกลุ่มนี้ส่วน
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ใหญ่เป็นสกุล Curcuma เช่น  ด้านเมตตามหานิยม  ได้แก่ ว่านห้าร้อยนาง ว่านสาลิกาล้ินทอง ว่าน
เพชรแดง ว่านนางค า และว่านมหาอุดม ด้านคงกระพันชาตรี ได้แก่ ว่านมหาเมฆ ว่านมหาปราบ ว่าน
พระนารายณ์ ว่านทรหด  และว่านขมิ้นด า แก้พิษถอนพิษ เช่น ว่างรางจืด ว่างจางจืด ว่านจ่าว่าน 
และว่านขอทองแก้ ป้องกันภัยและป้องกันภูตผีปีศาจ แก้คุณไสย เช่น ว่านพระตะบะ และว่าน
ปลาไหลเผือก หรือบ ารุงก าลัง เช่น ว่านม้า ว่านเพชรม้า ว่านม้าขาว และว่านม้าเหลือง เป็นต้น (จรัญ 
และพวงเพ็ญ 2555)  
    นอกจากนี้พืชวงศ์ขิงท่ีขึ้นตามธรรมชาติ ยังมีคุณค่าทางเศรษฐกิจในส่วนของ
ส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงนิเวศ  หรือการท่องเท่ียวเชิงอนุรักษ์ เนื่องจากบางชนิดขึ้นอยู่จ านวนมาก  
ในพื้นท่ีขนาดใหญ่  ซึ่งมักจะออกดอกและบานสะพรั่งพร้อมกัน ท าให้มีความสวยงามเป็นธรรมชาติ
มาก  จนเป็นท่ีนิยมของนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ เป็นสถานท่ีท่องเท่ียวเชิงธรรมชาติ
ติดอันดับต้น ๆ ของประเทศไทย เช่น เทศกาลทุ่งดอกกระเจียว (Curcuma alismatifolia 
Gagnep.) ในช่วงเดือนมิถุนายนถึงสิงหาคม ณ อุทยานแห่งชาติป่าหินงาม อ าเภอเทพสถิต  จังหวัด
ชัยภูมิ นอกจากนี้ ยังมีกลุ่มของเปราะภู (Caulokaempferia) และตาเหิน (Hedychium) ซึ่งมีท้ังท่ี
อุทยานแห่งชาติภูหินร่องกล้า จังหวัดพิษณุโลก หรืออุทยานแห่งชาติภูเรือ และภูหลวง จังหวัดเลย ซึ่ง
จะมีความแตกต่างกันท่ีชนิดพันธุ์ของพืช 
 2.3.5  ด้านอื่นๆ   
      ปัจจุบันมีการน าพืชวงศ์ขิงมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ มากมาย  รวมท้ัง
น ามาใช้ในอุตสาหกรรม เช่น เครื่องส าอาง สีย้อม สปา สารสกัดน้ ามันหอมระเหย เป็นต้น 
     ตัวอย่างการใช้พืชวงศ์ขิงในด้านอื่นๆ มีดังนี้ 
     มหาหงส์ (Hedychium coronarium J. Koenig) มีการสกัดสารหอมระเหยไปใช้
เป็นน้ าหอม 
     ขม้ินชัน (Curcuma longa L.) หรือรู้จักกันในช่ือ Turmeric ซึ่งเหง้าของขม้ินชัน
มีสารเคอร์คูมิน (curcumin) เป็นสารในกลุ่มเคอร์คูมินอยด์ (curcuminoid) เป็นสารกลุ่มโพลีฟินอล
มีสีเหลือง มีสรรพคุณทางยางหลายประการ ท าให้ขม้ินชันเป็นพืชท่ีมีมูลค่าทางเศรษฐกิจสูง นอกจาก
จะใช้เป็นเครื่องเทศในการปรุงอาหาร ยังใช้ผงขม้ินในการแต่งกล่ินและสีในอุตสาหกรรมท้ังอาหารและ
เครื่องส าอาง รวมทั้งสีย้อมผ้า 
     ว่านสาวหลง เร่วหอม ว่านร่อนทอง หรือ เสน่ห์มหาพรม (Amomum schmidtii 
(K. Schum.) Gagnep.) ใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์สบู่และเครื่องส าอาง 
     ดาหลา กะลา กาหลา (Etlingera elatior (Jack) R.M. Sm.) เหง้าต้มหรือสกัด
ผสมท าสบู่  และยาสระผม 
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     ขิง (Zingiber officinale Roscoe) ใช้เหง้ามาสกัดเพื่อใช้น้ ามันหอมระเหยในการ
แต่งกล่ินเครื่องส าอาง  และอาหาร 
     จากคุณประโยชน์ของพืชวงศ์ขิงท่ีได้กล่าวมาในข้างต้น จะเห็นว่า พืชวงศ์ขิงนั้นมี
คุณค่าทางเศรษฐกิจในทุกๆ ด้าน ซึ่งควรค่าต่อการอนุรักษ์ และน ามาใช้ประโยชน์อย่างยั่งยืน ควร
ปลูกฝังให้คนไทย โดยเฉพาะอย่างยิ่งเยาวชนได้รู้จัก และเห็นคุณค่าของพืชวงศ์นี้ ในขณะเดียวกันควร
น ามาพัฒนาปรับปรุงพันธุ์ และต่อยอดองค์ความรู้จากปราชญ์ชาวบ้าน เพื่อให้เกิดการอนุรักษ์ การ
พัฒนาอย่างยั่งยืน และสร้างรายได้ให้กับชุมชนท้องถิ่น และเกษตรกร มีการส่งเสริมการส่งออก เพื่อ
น าเงินตราเข้าประเทศ  สร้างความมั่นคงให้กับประเทศไทยต่อไป โดยพืชวงศ์ขิงไทย ท้ัง 10 ชนิด ท่ีได้
ท าการศึกษาสามารถมีการน าไปใช้ประโยชน์สรุปในตารางท่ี 2.1-2.2 ดังนี้ 
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 2.4 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ  
   สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive compounds) หมายถึง สารท่ีพบใน
ธรรมชาติจากพืช สัตว์หรือจุลินทรีย์  ท่ีมี คุณสมบัติทางชีวภาพและทางเภสัชวิทยา เช่น มี
ความสามารถการต้านหรือชะลอการเกิดออกซิเดชันฤทธิ์ต้านมะเร็ง ต้านการอักเสบ และต้านเช้ือจุล
ชีพ  (Carocho et al. 2013) สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ  โดย เฉพาะอย่ างยิ่ งสารพฤกษเคมี 
(Phytochemicals) เป็นสารท่ีมีความส าคัญ ท้ังในเชิงการแพทย์เนื่องจากมีศักยภาพทางด้านเภสัช
วิทยา และเชิงคุณค่าทางโภชนาการท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย ดังนั้นในปัจจุบันจึงมีแนวโน้มในการ
น าเอาสารเหล่านี้มาใช้มากขึ้น นอกจากนี้สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพยังมีราคาไม่แพงและยังมีความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค การแสวงหาแหล่งของสารท่ีมีศักยภาพและประสิทธิภาพสูงจึงมีความจ าเป็น 
ตัวอย่างสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น 
  2.4.1 แคโรทีนอยด์  (Carotenoid) แคโรทีนอยด์ เป็นรงควัตถุท่ีละลายได้ในไขมัน 
ให้สีเหลือง ส้ม และแดง พบมากในผักและผลไม้ท่ีมีสีเหลือง เช่น แครอท มะเขือเทศ และปาล์มน้ ามัน 
เป็นต้น แคโรทีนอยด์มีบทบาทส าคัญในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระในร่างกายและในอาหาร ซึ่ง
คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระของแคโรทีนอยด์ขึ้นอยู่กับสภาพแวดล้อม ตัวเร่งปฏิกิริยาการเกิด
ออกซิเดชันและความเข้มข้นของออกซิเจน พบว่าภายใต้สภาวะท่ีมีความเข้มข้นของออกซิเจนสูง ท า
ให้สมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของแคโรทีนอยด์ลดลง เนื่องจากสภาวะดังกล่าวจะเร่ง
ปฏิกิริยาการเกิดอนุมูลอิสระแคโรทีนอยด์เพอร์ออกซิลซึ่งมีความเฉื่อยต่อปฏิกิริยา แคโรทีนอยด์
สามารถแบ่งออกได้เป็น 2 กลุ่ม คือ    

1) แคโรทีน เช่น บีตา-แคโรทีน (ß-carotene) แอลฟา-แคโรทีน (α-
carotene) และไลโคพีน (lycopene)  
   2) แซนโทฟิลล์ (xanthophyll) เช่น แอสทาแซนทิน (astaxanthin) และ
แคนทาแซนทิน(canthaxanthin) (ศิริธร ศิริอมรพรรณ 2557)  
  2.4.2 สารประกอบฟีนอลิก สารประกอบฟีนอลิกเป็นกลุ่มของสารท่ีมีหมู่ฟีนอล ซึ่ง
เป็นวงเบนซีนท่ีมีหมู่ไฮดรอกซิล (OH) มาเกาะจ านวนมากในโมเลกุล สารประกอบฟีนอลิกเป็นสาร
กลุ่มใหญ่ท่ีมีในธรรมชาติ เกิดจากกระบวนการเมแทบอลิซึมในขั้นทุติยภูมิของพืช พบท่ัวไปในผักและ
ผลไม้  มีมากมายหลายชนิดซึ่ ง สามารถจ าแนกได้ตามลักษณะของจ านวนคาร์บอนอะตอม 
สารประกอบ ฟีนอลิกนั้นมีจ านวนมากมายหลายชนิด และชนิดท่ีเป็นกลุ่มหลักคือ สารประกอบฟลาโว
นอยด์ เป็นกลุ่มท่ีมีความส าคัญ ท่ีสุดในกลุ่มท่ีมีหมู่ฟีนอลเพียงหมู่ เดียว อยู่ ในรูปไกลโคไซด์ 
(glycoside) จากรายงานการวิจัยพบว่าสารประกอบฟลาโวนอยด์เป็นสารผลิตภัณฑ์ธรรมชาติท่ีส าคัญ
เนื่องจากมีคุณสมบัติในการออกฤทธิ์ทางชีวภาพต่างๆ มากมาย โดยเฉพาะอย่างยิ่งฤทธิ์ในการต้าน
อนุมูลอิสระ ( Procházková et al. 2011) สารฟลาโวนอยด์ในธรรมชาติสามารถพบได้เป็นจ านวนมาก



 

 

  

 

30 

ในพื ชผักและผลไม้  เช่น  เควอร์ซิ ติน (quercetin) ไมริซิ ทิน  (myricetin) และแคมป์ เฟอรอล 
(keampferal) เป็นต้น ประโยชน์ของฟลาโวนอยด์มีบทบาทหลายอย่างในพืช (Halliwell 2007) ได้แก่ 
ascorbic acid เป็น antioxidant ซึ่งพบมากในเซลล์พืช เป็นสารยับยั้งการท างานของเอนไซม์ 
(enzyme inhibitor) เป็นสารต้ังต้นของสารพิษต่างๆ เป็นสารท่ีท าให้เกิดสีต่างๆ ในพืชและเป็นสารท่ี
ช่วยในการเจริญเติบโตของพืช เป็นตัวป้องกันแสง เพราะว่าฟลาโวนอยด์จะค่อนข้างคงตัวในช่วงความ
ยาวค ล่ืน แสง ultraviolet และ  visible ป้ อ งกั น พื ชจากสารพิ ษ อื่ น ๆ  โดยท าห น้ า ท่ี เป็ น 
photosensitizing compound โดยเฉพาะพวก methoxylated flavonoid ช่วยในการสังเคราะห์
และหายใจของพืชตลอดจน morphogenesis นอกจากนี้สารประกอบฟลาโวนอยด์จ านวนมากยังมี
พิษทางเภสัชวิทยาต่อคนและสัตว์ ได้แก่มีฤทธิ์เป็น antibiotic โดยมีสารแอนโทไซยานิน ท่ีสามารถ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย เช่น Lactobacillus, Salmonella และ Shigella เป็นต้น มี
ฤทธิ์เป็น antimalignancy พบว่า eupatin และ centaureidin มีฤทธิ์ในการยับย้ัง carcinoma จาก 
nasopharynx ทาให้เพิ่มความเพิ่มความต้านทานให้กับหลอดเลือดฝอย ได้แก่ ฟลาวาโนน ฟลา
วานอล flavandiol และ chalcone เป็นต้น  
  2.4.3 วิตามินซีหรือ กรดแอล-แอสคอร์บิก (L-ascorbic acid) เป็นสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพ โดยมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระและสารเสริมฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระวิตามินซีพบได้
ในธรรมชาติในส่วนประกอบต่างๆ ของพืช โดยเฉพาะในผักและผลไม้วิตามินซีเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระท่ีน่าสนใจเนื่องจากพบได้มาในธรรมชาติและสามารถน ามาใช้ได้โดยไม่จ ากัดปริมาณ (ศิริธร ศิริ
อมรพรรณ 2557)   
  2.4.4 จิงเจอรอล (gingerol) เป็นสารประกอบท่ีส าคัญพบอยู่ในเหง้าขิง (Zingiber 
officinale Roscoe) มีกล่ินฉุน มีคุณสมบัติท่ีช่วยเรื่องสุขภาพของมนุษย์ในด้านโภชนาการรวมท้ังมี
คุณสมบัติเป็นยารักษาโรคบรรเทาอาการคล่ืนไส้ โรคข้ออักเสบ โดยจิงเจอรอลเมื่อได้รับความร้อนจะ
เกิดการสูญเสียน้ าเปล่ียนรูปอยู่ในรูปของโชกาออล (shogaol) ซึ่งจะมีคุณสมบัติเช่นเดียวกับจิงเจอ
รอลท่ีเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีพบในขิง (ภาพประกอบ 2.11) โดยจะออกฤทธิ์ในการต้านมะเร็ง 
ต้านอนุมูลอิสระ ต้านเช้ือจุลินทรีย์ท่ีก่อโรค ต้านการอักเสบ ป้องกันการเกิดการแพ้ (anti-allergic) 
ซึ่งเป็นสาเหตุของ โรคเบาหวาน โรคอ้วน โรคท้องร่วง โรคภูมิแพ้ โรคไขข้ออักเสบ การอักเสบและ
รูปแบบต่าง ๆ ของโรคมะเร็ง (Semwal et al 2015)  
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ภาพประกอบ 2.11 สูตรโครงสร้างของสารจิงเจอรอล 
ท่ีมา :  Semwal et al. 2015 

 
2.4.5 สารกลุ่ม เคอร์คูมินอยด์ 

   สารกลุมเคอรคูมินอยด (curcuminoids) เป็นสารกลุ่มท่ีพบมากในขม้ิน 
โดยจะเป็นสารท่ีให้สีเหลืองซึ่งมี 3 ชนิดหลัก ไดแก่ เคอร์คูมิน (curcumin) ดีเมทอกซีเคอร์คูมิน 
(desmethoxycurcumin)  และ บิสดีเมทอกซีเคอร์คูมิน (bisdesmethoxycurcumin) ซึ่งมีสูตร
โครงสร้างดังภาพประกอบ 2.12 

 
ภาพประกอบ 2.12 สูตรโครงสร้างของสารกลุ่มเคอร์คูมินอยด์ 
ท่ีมา : Chempakam, B. and Parthasarathy V.A. 2008 
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สารเคอร์คูมินอยด์ (cucuminoids) เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ด้วยสารเคอร์คูมิน ท่ีสรรพคุณ
ในการลดการอักเสบ นอกจากนี้ยังพบว่ามีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในกลุ่มพอลิฟีนอล (ศิริธร 
ศิริอมรพรรณ 2557) ช่วยในเรื่องความจ า ป้องกันการเกิดโรคอัลไซเมอร์ (Satyajit D.K. and Nahar 
L. 2007) ฤทธิ์ตานการเกิดออกซิเดช่ัน ตานการอักเสบ ตานแบคทีเรีย และตานเช้ือรา เปนตน  
 
2.4 สารต้านอนุมูลอิสระ 
 สารต้านอนุมูลอิสระ หมายถึง โมเลกุลของสารท่ีสามารถป้องกันหรือชะลอการเกิดออกซิ
เดช่ัน ซึ่งเป็นปฏิกิริยาเคมีท่ีเกี่ยวข้องกับการแลกเปล่ียนอิเล็กตรอนจากสารหนึ่งไปยังสารออกซิไดซ์ 
ปฏิกิริยาดังกล่าวสามารถท าให้เกิดอนุมูลอิสระซึ่งอนุมูลอิสระเหล่านี้จะเกิดปฏิกิริยาลูกโซ่ท าให้เกิด
กล่ินรสผิดปกติในอาหารเกิดสารท่ีเป็นอันตรายต่อร่างกายและยังสามารถท าลายคุณค่าทาง
โภชนาการด้วย นอกจากนั้นอนุมูลอิสระยังสามารถท าลายเซลล์ของร่างกายสารต้านอนุมูลอิสระจะ
เข้าไปยับยั้งปฏิกิริยาลูกโซ่เหล่านี้ด้วยการจับกับอนุมูลอิสระและสามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิ
เดช่ันได้(ศิริธร 2557) สารเหล่านี้อาจพบในธรรมชาติ พืชผักผลไม้ ซึ่งเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูล
อิสระท่ีส าคัญ ได้แก่ วิตามินต่างๆ เช่น วิตามินซี วิตามินอี เบต้าแคโรทีน กลูตาไทโอน และยูบิควิโนน 
โดยสารเหล่านี้จะหยุดปฏิกิริยาลูกโซ่ของการเกิดอนุมูลอิสระ (Weecharangsan and Opanasopit, 
2004)  เป็นต้น สารต้านอนุมูลอิสระมีโครงสร้างเคมีและฤทธิ์ต้านออกซิเดชันท่ีแตกต่างกัน เช่น 
วิตามินอีมีโครงสร้างเคมีท่ีละลายไขมันได้ดีจึงสามารถเข้าไปออกฤทธิ์ท่ีเมมเบรนได้ และมีฤทธิ์ท่ี
สามารถหยุดปฏิกิริยาลูกโซ่ได้ โดยจะท าปฏิกิริยาขจัดอนุมูลลิพิดเปอร์ออกซีและได้เป็นอนุมูลวิตามิน
อี ส่วนวิตามินซีละลายน้ าได้ดีมีหน้าท่ีเปล่ียนอนุมูลวิตามินอีท าให้วิตามินอีกลับคืนโดยการรับ
อิเล็กตรอน จากอนุมูลอี อนุมูลวิตามินซีจะถูกขับออกทางปัสสาวะ (โอภา 2549) สารต้านอนุมูลอิสระ 
ท่ีสังเคราะห์ขึ้นเพื่ อใช้เป็นวัตถุ เจือปนในอาหาร เช่น beta hydroxy acid (BHA) Butylated 
hydroxytoluene (BHT) เป็นต้น ซึ่งสารเหล่านี้ จะท าหน้าท่ียับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน โดยท าหน้าท่ี
ก าจัดอนุมูลอิสระในร่างกายคน เพื่อป้องกันไม่ให้อนุมูลอิสระท าปฏิกิริยากับ สารชีวโมเลกุลต่างๆ ท่ี
อาจก่อผลเสียต่อร่างกาย นอกจากนี้ในอาหาร เช่น ผลไม้ ผัก และสมุนไพร ท่ีมีสารโพลีฟีนอล สารฟ
ลาโวนอยด์ (flavonoid) ท่ีพบในพืชต่างๆ มากกว่า 5,000 ชนิด เป็นองค์ประกอบส าคัญจะมีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระได้ โดยสารจ าพวกฟนอลิกเป็นสารกลุ่มใหญ่ท่ีพบมากในพืชตัวอย่างของสารกลุ่มมนี้ได้้แก่
สารจ าพวก flavonoids ท่ีมี catechol เป็นองคประกอบ stilbenes, tannins ซึ่งโครงสรางหลัก
ประกอบดวย aromatic ring แทนท่ีด้วย hydroxy group โดยมากเป็นสารท่ีมีขั้วละลายในตัวท า
ละลายจ าพวกเอทานอลไดดี กลไกของสารจ าพวกฟนอลท่ีแสดงฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ดัง
ภาพประกอบ 2.13 คือเมื่อมีอนุมูลอิสระมาดึงอิเลกตรอนไปแตในโครงสรางมีอิเล็กตรอนหนาแน่น จึง
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สามารถเกิดการเคล่ือนยายอิเล็กตรอนไปท่ัวโครงสราง (delocalization) ท าใหโครงสรางเสถียรไม
เกิดเปนอนุมูลอิสระตอไป (ระวิวรรณ แก้วอมตวงศ์ และทรงพร จึงมั่นคง 2559)  
 

 
ภาพประกอบ 2.13 กลไกการตานอนุมูลอิสระของสารจ าพวกฟนอล 

                           ท่ีมา : ระวิวรรณ  แก้วอมตวงศ์ และทรงพร จึงมั่นคง 2559 
 

 ส าหรับกลไกการตานอนุมูลอิสระ DPPH ของสารจ าพวกฟนอล (ภาพประกอบ 2.13) เกิด
จากการใหอิเล็กตรอนแกอนุมูลอิสระ DPPH ของสารจ าพวกฟนอลโดยท่ีอนุมูลอิสระ DPPH ใน
สารละลายจะมีสีมวง เมื่อสารจ าพวกฟนอลใหอิเล็กตรอนแกอนุมูลอิสระ DPPH จะไดเปนสาร DPPH 
ท่ีไมเปนอนุมูลอิสระตอไป ซึ่งจะเห็นเปนสีเหลืองนวล (ขั้นท่ี 1) สวน phenoxy radical ท่ีเกิดขึ้นจะจับ
กัน ท าใหปฏิกิริยาลูกโซของการเกิดอนุมูลอิสระหมดไป (ข้ันท่ี 2) 
 
ขั้นที่ 1 
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ขั้นที่ 2 

 
ภาพประกอบ 2.14 กลไกการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของสารจ าพวกฟีนอล 

ท่ีมา : ระวิวรรณ  แก้วอมตวงศ์ และทรงพร จึงมั่นคง 2559 
 

2.5 ไกลเคช่ัน     
 กระบวนการไกลเคช่ัน เป็นปฏิกิริยาทางเคมีท่ีเกิดจากการยึดติดทางเคมีของน้ าตาลรีดิวซ์ 
เช่นกลูโคสและฟลุกโตส การเกิดปฏิกิริยากันเป็นแบบไม่อาศัยเอนไซม์ระหว่างหมู่คาร์บอนของน้ าตาล
รีดิวซิ่งกับหมู่อะมิโนของโปรตีน ซึ่งมักเกิดกับ หมู่อะมิโนของไลซีนและหมู่กวานิดีนของอาร์จินีน จึง
เรียกปฏิกิริยาไกลเคช่ัน ได้อีกช่ือหนึ่งว่าการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) หรือ
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล (Browning reaction) ซึ่งเป็นสารท่ีเกิดขึ้นจากแต่ละปฏิกิริยาสามารถเป็น
สารเริ่มต้นของปฏิกิริยาถัดไปได้เรื่อยๆจนเกิดผลิตภัณฑ์สุดท้ายคือ advanced glycation end 
products (AGEs) ซึ่ งถือว่าเป็นสารพิษท่ี เรียกว่าไกลโคท๊อกซิน  (glycotoxins) ท าให้ เกิดการ
เส่ือมสภาพของเซลล์ ส่งผลต่อประสิทธิภาพการทา งานของอวัยวะนั้นให้ท างานน้อยลง จนเกิดโรค
แทรกซ้อนในผู้ป่วยเบาหวานและน าไปสู่การเสียชีวิตได้ ดังนั้น กระบวนการเกิดไกลเคช่ันจึงมี
ความส าคัญต่อโรคเบาหวาน หากสามารถป้องกันภาวะดังกล่าวในผู้ป่วยเบาหวานได้ก็จะสามารถ
ชะลอหรือป้องกันการเกิดโรคแทรกซ้อนในผู้ป่วยโรคเบาหวานได้เช่นกัน กระบวนการดังกล่าวจะ
เกิดขึ้นมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับระดับน้ าตาลระหว่างเกิดปฏิกิริยา อนุมูลอิสระและโลหะหนักในร่างกาย  
เช่น ทองแดงหรือธาตุเหล็กสามารถเข้าร่วมท าปฏิกิริยาในขั้นตอนต่างๆและน าไปสู่การเกิด AGEs ใน
ท่ีสุด นอกจากนี้ AGEs ท่ีเกิดขึ้นยังสามารถเพิ่มการสร้างอนุมูลอิสระภายในเซลล์และท าให้เกิด ภาวะ
ท่ีมีการท าลายจากอนุมูลอิสระ (oxidative stress) ตามมาได้ ปัจจัยท่ีท าให้เกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันใน
ผู้ป่วยโรคเบาหวานขึ้นอยู่กับระดับของน้ าตาลในเลือด ระยะเวลาของการเกิดภาวะน้ าตาลในเลือดสูง 
และการเกิดอนุมูลอิสระในระหว่างการด าเนินกลไกของปฏิกริยาไกลเคช่ันในขั้นตอนการเกิด
สารประกอบแอมาดอริ (Amadori product) (ชมนาด สิงห์หันต์ และไมตรี สุทธจิตต 2017) 
 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายชนิดท่ีพบในพืช มีความสามารถในการออกฤทธิ์ต้านปฏิกิริยา
ไกลเคช่ัน โดยจะไปยับยั้งขั้นตอนการเปล่ียนโครงสร้างเป็นสาร AGE ยกตัวอย่างเช่น สารยูจีนอลท่ีพบ
ในพืชวงศ์ขิงมีความสามารถในการยั้บยั้งการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันได้ โดยสามารถลดระดับน้ าตาลใน

เลือดได้ถึง 38 เปอร์เซ็นโดยไปยับยั้งการท างานของเอนไซม์ α-glucosidase และท าให้ลดการ
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เกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันได้ กลไกในการยับย้ังการเกิดไกลเคช่ันเกิดขึ้น 2 กลไล ได้แก่  ยับยั้งการท างาน

ของเอนไซม์ α-glucosidase ซึ่งจะยับยั้งการแปลงคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนเป็นน้ าตาลกลูโคสท าให้
ระดับน้ าตาลในเลือดลดลง และเมื่อน้ าตาลลดลงส่งผลท าให้ลดการก่อตัวของ AGE ได้ นอกจากนี้สาร
ยูจีนอลยังสามารถยับยั้งการจับตัวของน้ าตาลในเซรั่มอัลบูมินโดยการจับกับกลุ่มเอมีนของไลซีนท่ี
ตกค้างบนผิวผ่านกลุ่มปฏิกิริยา 4′-OH ซึ่งจะลดการเกิดปฏิกิริยาไกเคช่ันได้ด้วย (Singh et al. 2016) 
ดังแสดงในภาพประกอบท่ี 2.15 

 
ภาพประกอบ 2.15 กลไกการยับย้ังการเกิดปฏิกิรยิาไกเคช่ัน 

 
2.6 งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 จากการรายงานขั้นต้น เรื่องการน าไปใช้ประโยชน์ด้านต่างๆ สามารถกล่าวได้ว่าพืชวงศ์ขิง
ไทยเป็นพืชท่ีมีประโยชน์ โดยมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีส าคัญ ในพืชหลาย
ชนิด โดยมีการศึกษาสารออกฤทธิ์ในพืชวงศ์ขิงท่ัวโลกรวมถึงความสามารถในการออกฤทธิ์ต่างๆ เช่น 
ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ต้านเช้ือแบคทีเรีย ฤทธิ์ต้านมะเร็งเป็นต้น ซึ่งแสดงดังตาราง 2.3 
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และตาราง 2.4 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการแปรรูปพืช
วงศ์ขิง 
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ตาราง 2.3 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
ชนิดของพืช ชนิดของสารออกฤทธิ์ เอกสารอ้างอิง 

ขิง gingerols, shogaols, and paradols. 
quercetin, zingerone, gingerenone-A, 
and 6-dehydrogingerdione camphene  

sabinene α-curcumene zingiberene  

Mao, Qian-Qian et al.2019  
Ko et al. 2019.  
Yeh et al. 2014 

อีทือ (3S,5S)-3,5-diacetoxy-1,7-bis(3,4,5-
trimethoxyphenyl)heptane (1), 

Chareonkla et al. 2011 

หมายี Phenolic compounds  Chumroenphat et al. 2019  
ขิงกระต่าย Phenolic compounds Chumroenphat et al. 2019 
มหาหงส์ Phenolic compounds, Flavonoids Metha et al. 2014 

Chumroenphat et al. 2019 
ขม้ินชัน Curcuminoid (containing curcumin, 

demethoxycurcumin, 
bisdemethoxycurcumin), Phenolic 
compounds, Flavonoids 

Chumroenphat et al. 2019  
Kocaadam, B., & Şanlier, N. 
2017 
Soleimani et al. 2017 

กระเจียวแดง Phenolic compounds, Flavonoids Assumi, et al., 2017; 
Chumroenphat et al. 2019  

กระเจียวขาว Phenolic compounds, Flavonoids Chumroenphat et al., 2019 
ข่าคม Phenolic compounds, Flavonoids, ,8-

Dihydro-5,6-dehydrokawain, 5,6-
Dehydrokawain, Aniba dimer A 

De Araújo et al. 2005 
Elzaawely et al. 2007 
Chumroenphat et al. 2019 

ข่าลิง Phenolic compounds, Flavonoids, 
eugenol 

Chumroenphat et al. 2019 
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ตาราง 2.4 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับฤทธิ์ทางชีวภาพ (ต่อ) 
ชนิดของพืช ฤทธิ์ทางชีวภาพ เอกสารอ้างอิง 
ขิง Antioxidant, Anti-Inflammatory Activity, 

Antimicrobial Activity, Cytotoxicity, anticanter 
Mao, Qian-Qian, et al. 2019 
Chumroenphat et al. 2019 

อีทือ Antioxidant, Anti-HIV-1 activities Chareonkla et al. 2011 
หมายี Antioxidant,antiglycation Chumroenphat et al. 2019 
ขิงกระต่าย Antioxidant, antiglycation Chumroenphat et al. 2019 
มหาหงส์ Antimicrobial, antioxidant  Ho, J. C. (2011). , 

Chumroenphat et al. 2019  
ขม้ินชัน Anti-alzhemer, anti-viral, anti-baterial, anti-

fungal, anti-inflamatory, anti-diabetic , anti-
oxidant,anticancer 

Kim et al. 2016 
Chumroenphat et al. 2019 

กระเจียวแดง Anti-Proliferative Activity Assumi,, et al. 2017; 
Chumroenphat et al. 2019 

กระเจียวขาว Antimicrobial, antioxidant  Cuong, et al. 2017; 
Chumroenphat et al. 2019 

ข่าคม Anti-inflammatory, Antiproliferative, 
antioxidant, Antinociceptive 

De Araújo et al. 2005 
Elzaawely et al. 2007 
; Chompoo et al.2011 
Roman et al. 2017; 
Chumroenphat et al. 2019 
Nishidono,et al. 2020; 
Ibrahim, et al. 2009 

ข่าลิง Antioxidant, antiglycation, Antimicrobial, 
Antifungal, Antinociceptive, anti-inflammatory 

Sulaiman, et al. 2010 
Aziz et al. 2013  
Chumroenphat et al. 2019 

    ส าหรับกระบวนการแปรรูปพืชวงศ์ขิงมีการศึกษาการแปรรูปท่ีหลากหลาย แต่ส่วนใหญ่จะ
ศึกษาการแปรรูปในพืชวงศ์ขิงท่ีมีการใช้ประโยชน์และเป็นท่ีรู้จัก ได้แก่ ขิง และขมิ้น โดยการศึกษาจะ
เป็นการเปรียบเทียบการแปรรูปในรูปแบบการท าให้เป็นผงแห้ง โดยเปรียบเทียบวิธีการท าแห้งต่าง ๆ 
ต่อผลปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพของพื ชวงศ์ขิ ง ดังแสดงใน .   

https://www.tandfonline.com/doi/abs/10.3109/13880200903302820
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บทท่ี 3 

วิธีด าเนินการวิจัย 
 

การวิจัยนี้ เป็นการวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research) เพื่อศึกษาและวิเคราะห์
ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีส าคัญ ในพืชวงศ์ขิงของไทย ได้แก่ 
สารประกอบฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด์ วิตามินซี ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์การต้านไกลเคช่ัน 
ฤทธิ์การต้านแบคทีเรีย โดยท าการเปรียบเทียบสารสกัดท่ีสกัดได้จากส่วนเหง้าของพืชวงศ์ขิงไทย และ
เลือกพืชท่ีศักยภาพ 1 ชนิดเพื่อศึกษาผลของการแปรรูปต่อปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์
ทางชีวภาพ โดยด าเนินการวิจัยตามล าดับดังต่อไปนี้ 
   3.1 แผนการวิจัย 
   3.2 เครื่องมือและสารเคมีท่ีใช้ในการทดลอง 
   3.3 วัตถุดิบ 
   3.4 วิธีด าเนินการวิจัย 
   3.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 
   3.6 สถิติท่ีใช้ในการวิจัย 
 
3.1 แผนการวิจัย    
 ผู้วิจัยได้แบ่งการทดลองออกเป็น 2 ช่วงการทดลองดังนี้  
การทดลองท่ี 1 ศึกษาชนิดและปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชวงศ์ขิงของ
ไทย       
           1) ศึกษาเปรียบเทียบชนิดและปริมาณของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่ 
  - ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด (total phenolic compounds) 
  - ปริมาณสารประกอบฟลาวโวนอยด์ท้ังหมด (total flavonoid compounds) 
  - ชนิดของสารประกอบฟีนอลิก  ได้แก่ gallic acid, protocatechuic acid, p-
hydroxy benzoic acid, chorogenic acid, vanillic acid, caffeic acid, syringic acid, p-
cormaric acid, ferulic acid และ sinapicnic acid 
  - ช นิ ด ข อ งส าร ป ระ ก อ บ ฟ ล า โว น อ ย ด์  ไ ด้ แ ก่  rutin, myricetin, luteolin, 
quercetin,apigenin และ kaempferol 
  - ปริมาณวิตามินซี 
  - ปริมาณจิงเจอรอล 
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  - ปริมาณเคอร์คูมิน 
2) ศึกษาเปรียบเทียบฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่ 
  - ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ (DPPH FRAP) 

- ฤทธิ์ต้านไกลเคช่ัน 
  - ฤทธิ์การต้านเช้ือแบคทีเรีย 
การทดลองท่ี 2 ศึกษาผลของการแปรรูป 
            เลือกพืชวงศ  ขิงไทยท่ีมีศักยภาพจากการทดลองท่ี 1 จ านวน 1 ชนิด มาท าการแปรรูป เพื่อเพิ่ม
มูลค่าได้แก่ 
   - เครื่องด่ืม 
  - การแปรรูปด้วยการท าแห้ง 
กรอบแนวความคิดของวิทยานิพนธ์ 
 การศึกษาสารออกฤทธิ์และฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชวงศ์ขิงไทย ผู้วิจัยมีกรอบแนวคิดของ
วิทยานิพนธ์โดยสรุปดังภาพประกอบ 3.16 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 3.16 กรอบแนวความคิดของวิทยานิพนธ ์
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3.2 อุปกรณ์ เคร่ืองมือ และสารเคมี 
- บีกเกอร์ 
- ขวดรูปชมพู่ 
- ไมโครปิเปต 
- ขวดปรับปริมาตร 
- หลอดทดลอง  
- ขวดใส่สารละลาย 
- กระบอกตวง 
- กรวยแก้ว 
- ตู้ปลอดเช้ือ 
- เครื่องช่ัง 
- เครื่องปั่นเหวี่ยงความเร็วสูง 
- เครื่อง Sonicate 
- ตู้อบลมร้อน 
- เครื่องเขย่าแบบควบคุมอุณหภูมิ 
- เครื่อง Freeze dry 
- เครื่อง Rotary evaporator 
- เครื่อง Parallel evaporator 
- เครื่อง UV-Vis Spectrophotometer 
- เครื่อง FD - Spectrophotometer 
- เครื่อง HPLC ตัววัดสัญญาณชนิด photodiode array 
- เครื่อง GCMS 
- เครื่อง LCMS/MS 
- กล้องจุลทรรศน์ (light microscope)  
- กล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด  
  (scanning electron microscope : SEM) 
- เครื่องนึ่งฆ่าเช้ือความดันไอ 

สารเคมี 
- Methanol ( เกรด AR ) 
- Ethanol (เกรด AR) 
- 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
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-  2,4,6-tripiridyl-s-triazine (TPTZ) 
-  Folin–Ciocalteu’s reagent 
- สารโซเดียมไนเตรท (NaNO2)  
- สารอลูมิเนียมคลอไรด์ (AlCl3·6H20) 
- โซเดียมคาร์บอเนต 
- กรดอะซิตริก  
- อะซีโตไนไตร  ( เกรด HPLC ) 
- กรดไฮโดรคลอลิค   
- สารฟอรฟอริก  
- โพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟส  
- 6-gingerol 
- สารเคอร์คูมิน (cucumin) 
- Ascorbic acid  
- n-alkane (C7-C30) 
- สารมาตรฐานกรดฟีโนลิก ได้แก่ gallic, ferulic, p-hydroxybenzoic,  
protocatechuic, p-coumaric, caffeic, syringic, sinapic, chlorogenic และ 

vanillic acids   
 - สารมาตรฐานฟลาโวนอยด์ ได้แก่ rutin, myricetin, luteolin, quercetin, 

apigein และ kaempferol กรดอะมิโน ได้แก่ lysine histidine arginine threonine valine   
methionine isoleucine leucine phenylalanine tryptophan 

 

3.3 วัตถุดิบ 
    พืชวงศ์ขิงของไทยท่ีใช้ในการทดลองเก็บได้ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ระหว่างเดือน
สิงหาคม ถึงเดือนกันยายน จ านวน 10 ชนิด จัดจ าแนกชนิดของขิงไทยโดยนักอนุกรมวิธานท่ี
เช่ียวชาญเรื่องพืชวงศ์ขิง ล้างท าความสะอาด ใช้ส่วนเหง้าของพืชวงศ์ขิงของไทยหั่นเป็นช้ินหนา
ประมาณ 0.5 เซนติเมตร ท าแห้งแบบเยือกแข็งด้วยเครื่อง Freeze dry และน าไปบดให้ละเอียด ร่อน
ผ่านตะแกรงเพื่อให้ได้ตัวอย่างท่ีมีขนาดเท่ากัน เก็บท่ีดูดความช้ืนก่อนน าไปสกัด 
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ตาราง 3.9 พืชวงศ้ขิงไทยท่ีท าการศึกษา 
ล าดับ ช่ือท่ัวไป ช่ือวิทยาศาสตร์ แหล่งท่ีมา 

1 ขิงน้อย Zingiber officinale Roscoe. อ.กมลาไสย จังหวัดกาฬสินธุ์ 

2 อีทือ  Zingiber mekongense อ.เมือง จ.กาฬสินธุ์ 

3 หมาย ี Zingiber rubens อ.ภูพาน จ.สกลนคร 

4 ขิงกระต่าย Zingiber junceim อ.กุดบาก จ.สกลนคร 

5 มหาหงส์ Hedychium coronarium  อ.เมือง จ.มหาสารคาม 

6 ขม้ินเหลือง Curcuma longa อ.กันทรวิชัย จ.มหาสารคาม 

7 กระเจียวแดง Curcuma angustifolia อ.เมือง จ.กาฬสินธุ์ 

8 กระเจียวขาว Curcuma singularis อ.เมือง จ.กาฬสินธุ์ 

9 ข่าคม Alpinia zerumbet อ.ภูพาน จ.สกลนคร 

10 ข่าลิง Alpinia conchigera อ.กันทรวิชัย จ.มหาสารคาม 

 
3.4 วิธีด าเนินการวิจัย 
     3.4.1 การทดลองท่ี 1 ศึกษาชนิดและปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชวงศ์ขิงของไทย 

   3.4.1.1 รวบรวมชนิดของพืชวงศ์ขิงของไทยในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
              เก็บรวบรวมตัวอย่างพืชวงศ์ขิงไทย ในระหว่างเดือนพฤศจิกายนถึงเดือนธันวาคม 
2560 โดยเก็บตัวอย่างในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย และท่ีได้ท าการจัดจ าแนกโดย 
รศ.ดร.สุรพล แสนสุข นักอนุกรมวิธาน ผู้เช่ียวชาญด้านพืชวงศ์ขิง สถาบันวิ จัยวลัยรุกขเวช 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม น าส่วนเหง้าของพืชวงศ์ขิงไทยล้างเพื่อก าจัดส่ิงปนเป้ือนทางกายภาพ ได้แก่ 
ดิน หิน และกรวด จากนั้นน ามาหั่นเป็นช้ินก่อนท าแห้งด้วยวิธีการท าแห้งแบบเย่ือกแข็งให้มีความช้ืน
ต่ ากว่า 7 เปอร์เซ็นต์ และน าไปเก็บไว้ท่ีตู้เย็น 4 องศาเซลเซียสเพื่อท าการศึกษาเพื่อท าการศึกษา
ต่อไป 
              3.4.1.2 การสกัดตัวอย่าง 
น าตัวอย่างพืชวงศ์ขิงไทยท่ีผ่านการท าแห้งด้วยกระบวนการท าแห้งแบบเยือกแข็ง 
ปริมาณ 5 กรัม ใส่ในขวดรูปชมพู่และสกัดด้วย เมทานอล 80 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณ 50 มิลลิลิตร 
(อัตราส่วน ขิง : เมทานอล ; 1 : 10 ) น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส พร้อมเขย่า 150 รอบ 
ต่อนาที เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง และน ามากรองด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 4 น าส่วนท่ีกรองได้
ไปเพิ่มความเข้มข้นด้วยเครื่อง rotary evaporator โดยใช้อุณหภูมิอ่างให้ความร้อน 40 องศา
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เซลเซียส จนสารมีปริมาณน้อยกว่า 5 มิลลิลิตร หลังจากนั้นน าไปปรับปริมาตร เป็น 5 มิลลิลิตร ด้วย
ขวดปรับปริมาตร (volumetric flask) และน าไปวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทาง
ชีวภาพ ตัวอย่างท่ีจะวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC จะต้องน าไปกรองด้วยกระดาษกรองรูพรุน 0.45 (An 
et al. 2015; Kubola et al. 2011)  
 
             3.4.1.3 ศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
               1) การวิเคราะห์ปริมาณ Total phenolic compounds โดยวิธี Folin- 
Ciocalteus method (Kubola et al. 2011) 
                 การเตรียมสารมาตรฐาน gallic acid  
              เตรียมสารละลายมาตรฐาน gallic acid ท่ีความเข้มข้น 4.69 
9.38 18.75 37.50 75.00 และ 150.00 มิลกรัมต่อลิตร ปิเปตสารละลาย Gallic acid มาตรฐานใน
แต่ละความเข้มข้นอย่างละ 300 ไมโครลิตร ผสมกับสารมาตรฐาน Folin-Ciocalteus  reagent 10 
เปอร์เซ็นต์ (Folin-Ciocalteus reagent เจือจางกับด้วยน้ า DI ปริมาณ 2.25 มิลลิลิตร ใส่หลอด
ทดลองแต่ละหลอด ผสมให้เข้ากันแล้วต้ังท้ิงไว้ 5 นาที จากนั้นเติมสารละลาย sodium carbonate 6 
เปอร์เซ็นต์ (w/v) ปริมาณ 2.25 มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไว้ 90 นาที น าสารละลายท่ีได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสง
ท่ี 725 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง UV-Vis Spectrophotometer (รุ่น UV1700 ยี่ห้อ Shimadzu  
ประเทศญี่ปุ่น) แล้วน าค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้มาสร้างกราฟมาตรฐาน gallic  acid 
                  การวิเคราะห์ตัวอย่าง  
               ปิเปตสารสกัดท่ีได้จากข้อ 1.2 ปริมาณ 300 ไมโครลิตร ผสมกับ
สารมาตรฐาน Folin-Ciocalteus reagent ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณ 2.25 มิลลิลิตร ใส่
หลอดทดลองแต่ละหลอด ผสมให้เข้ากันแล้วต้ังท้ิงไว้ 5 นาที จากนั้นเติมสารละลาย sodium carbonate 
6 เปอร์เซ็นต์ (w/v) ปริมาณ 2.25 มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไว้ 90 นาที น าสารละลายท่ีได้ไปวัดค่าการดูดกลืน
แสงท่ี 725 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง UV-Vis spectrophotometer (รุ่น UV1700 ยี่ห้อ Shimadzu  
ประเทศญี่ปุ่น) น าค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้มาเทียบกับกราฟมาตรฐาน gallic acid เพื่อหาความเข้มข้น
ของ total phenolic content ในพืชวงศ์ขิงไทยโดยรายงานในหน่วย mgGAE/g 
  2) การวิเคราะห์ปริมาณ Total flavonoid compounds (Kubola et al. 2011) 
                   การเตรียมสารมาตรฐาน rutin  
               เตรียมสารละลายมาตรฐาน rutin ท่ีความเข้มข้น 6.25 12.50 
25.00 50.00 100.00 และ 200.00 มิลลิกรัมต่อลิตร ปิเปตสารละลาย rutin  มาตรฐานในแต่ละความ
เข้มข้นละ 500 ไมโครลิตร ผสมกับน้ ากล่ัน 2.25 มิลลิลิตร และเติมสารโซเดียมไนเตรท (NaNO2) 
ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณ 150 ไมโครลิตร ต้ังไว้ 6 นาที แล้วเติมสารอลูมิเนียมคลอไรด์ 
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(AlCl3·6H20) ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ ผสมให้ เข้ากันท าปฏิกิริยา 5 นาที เติมสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 1 M ปริมาณ 1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน น าสารละลายท่ีได้ไปวัดค่า
การดูดกลืนแสงท่ี 510 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง UV-Vis Spectrophotometer (รุ่น UV1700 ยี่ห้อ 
Shimadzu  ประเทศญี่ ปุ่น ) แล้วน าค่าการดูดกลืนแสงท่ี ได้มาสร้ างกราฟมาตรฐาน rutin 
(ภาพประกอบ ก.34) 
   การวิเคราะห์ตัวอย่าง  
               ปิเปตสารสกัดท่ีได้จากข้อ 1.2 ตัวอย่างละ 500 ไมโครลิตร ผสม
กับน้ ากล่ัน 2.25 มิลลิลิตร และเติมสารโซเดียมไนเตรท (NaNO2) ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณ 
150 ไมโครลิตร ต้ังไว้ 6 นาที แล้วเติมสารอลูมิเนียมคลอไรด์ (AlCl3·6H20) ความเข้มข้น 10 
เปอร์เซ็นต์ ผสมให้เข้ากันท าปฏิกิริยา 5 นาที เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้น 1 โม
ลาร์ ปริมาณ 1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน น าสารละลายท่ีได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี  510  นาโน
เมตร ด้วยเครื่อง UV-Vis Spectrophotometer (รุ่น UV1700 ยี่ห้อ Shimadzu  ประเทศญี่ปุ่น)  
น าค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้มาเทียบกับกราฟมาตรฐาน rutin เพื่อหาความเข้มข้นของ total 
flovonoid compound ในพืชวงศ์ขิงของไทยโดยรายงานในหน่วย mgRE/g 
   3) การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกและสารประกอบฟลาโวนอยด์ด้วยเครื่อง 
HPLC(Kubola and  Siriamornpun. 2011)  
          การสกัดสารฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ 
             ตัวอย่างพืชวงศ์ขิงไทยแห้ง 1 กรัม สกัดด้วยสารสกัด เมทานอล:กรดไฮโดร
คลอลิค  (1:50,v/v) ปริมาณ 20 มิลลิลิตรผสมให้เข้ากัน บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสเป็น เวลา 
12 ช่ัวโมง จากนั้นน ามากรองด้วยกระดาษกรอง Whatman No.4 แล้วท าการเพิ่มความเข้มข้นโดย
แยกตัวท าละลายออกด้วยเครื่อง rotary evaporator ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส จนเหลือ
ปริมาตรน้อยกว่า 5 มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตรด้วย เมทานอล: น้ า (50:50 , v/v) ให้มีปริมาตร 5 
มิลลิลิตร น ามากรองผ่านเมมเบรนขนาด 0.45 ไมโครเมตร ก่อนน าไปวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC (รุ่น 
20Series ยี่ห้อ Shimadzu ประเทศญี่ปุ่น)  
             การวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของกรดฟีนอลิกและสารประกอบฟลาโวนอยด์ด้วยเครื่อง 
HPLC 
            สภาวะในการวิเคราะห์กรดฟีนอลิกและสารประกอบฟลาโวนอยด์ด้วยเครื่อง 

HPLC มี ดังนี้ ใช้คอลัมน์ชนิด C18 ขนาด 4.6 x 150 mm, 5 m เฟสเคล่ือนท่ี ประกอบด้วยเฟส
เคล่ือนท่ี A  คือ น้ าประกอบด้วยกรดอะซิตริก 1 เปอร์เซ็นต์ เฟสเคล่ือนท่ี B อะซีโตไนไตร โดยระบบ 
gradient ดังนี้นาทีท่ี 0-40 เฟสเคล่ือนท่ี A 30 เปอร์เซ็นต์ เฟสเคล่ือนท่ี B 70เปอร์เซ็นต์ นาทีท่ี 40-
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45 เฟสเคล่ือนท่ี A 20 เปอร์เซ็นต์ เฟสเคล่ือนท่ี B 80 เปอร์เซ็นต์ นาทีท่ี 45-55 เฟสเคล่ือนท่ี A 15 
เปอร์เซ็นต์ เฟสเคล่ือนท่ี B 85 เปอร์เซ็นต์ นาทีท่ี 55-57 เฟสเคล่ือนท่ี A 10 เปอร์เซ็นต์ เฟสเคล่ือนท่ี 
B 90 เปอร์เซ็นต์ อุณหภูมิคอลัมน์ 20 องศาเซลเซียส ปริมาตรในการฉีด 20 ไมโครลิตร วัดค่าการดูดกลืน
แสงโดยดีเทคเตอร์ ชนิด photo diode array detector ความยาวคล่ืน 280 นาโนเมตรและ 320 นา
โนเมตรส าหรับสารประกอบฟีนอลิก ความยาวคล่ืน 370 นาโนเมตร ส าหรับสารประกอบฟลาโว
นอยด์จ าแนกชนิดขององค์ประกอบของสารเทียบกับสารมาตรฐานของสารประกอบฟีนอลิกและ
สารประกอบฟลาโวนอยด์โดยค านวณปริมาณของกรดฟีนอลิกและสารประกอบฟลาโวนอยด์จาก
สมการในตาราง ก.22 สมการกราฟมาตรฐานส าหรับวิเคราะห์ปริมาณกรดฟีนอลิกด้วยเครื่อง HPLC 
และตาราง ก.23 สมการกราฟมาตรฐานส าหรับวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ด้วยเครื่อง HPLC 
   4) หาปริมาณวิตามินซีในพืชวงศ์ขิงของไทยอ้างอิงตามวิธีของ Kubola et al. 2011 
             การสกัด 
            ตัวอย่างพืชวงศ์ขิงไทยแบบแห้ง 1 กรัม เติมสารละลายกรด      
ฟอสฟอริกเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ แล้วน าไปเขย่าด้วยเครื่อง Shaker incubator ท่ีความเร็วรอบ 150 
รอบต่อนาที เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง จากนั้นกรองด้วยกระดาษกรอง Whatman  เบอร์ 4 น าสารสกัดท่ี
ผ่านการกรองเก็บไว้ที่ตู้แช่ –20 องศาเซลเซียส เพื่อรอการวิเคราะห์ 
            การวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซี 
             วิเคราะห์หาปริมาณวิตามินซีด้วยเครื่อง HPLC (รุ่น 20Series 
ยี่ห้อ Shimadzu ประเทศญี่ปุ่น) ด้วยสภาวะดังต่อไปนี้ คอลัมน์ชนิด C18 (4.6 มม. X 250 มม.5 
µm) ควบคุมอุณหภูมิคอลัมน์ 40 องศาเซสเซียส เฟสเคล่ือนท่ีชนิดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟสค
วามเข้มข้น 0.1 M และเมทานอล อัตราส่วน 97: 3 อัตราการไหล 1 มิลลิลิตรต่อนาที ตรวจวัด
สัญญาณด้วยดีเทคเตอร์ชนิดโฟโตไดโอดแอเรย์ (photodiode array) ท่ีความยาวคล่ืน 280 นาโน
เมตร วิเคราะห์ชนิดและปริมาณวิตามินซีโดยเทียบค่า retention time กับสารมาตรฐานกรดแอดคอ
บิคแอซิด ค านวณปริมาณจากสมการของกราฟมาตรฐานดังภาพประกอบ ก.35 
    5) วิเคราะห์สาร 6-gingerol ด้วยเครื่อง HPLC ดัดแปลงวิธี An et al. 2015   
                  การสกัด 
              ตัวอย่างพืชวงศ์ขิงไทยแห้ง 1 กรัม ผสมกับ เมทานอล: กรดไฮโดรคลอลิค  
(1:50,v/v)  ปริมาณ 20 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันก่อนน าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เวลา 12 
ช่ัวโมง จากนั้นน ามากรองด้วยกระดาษกรอง Whatman No.4 แล้วท าการเพิ่มความเข้มข้นโดย
แยกตัวท าละลายออกด้วยเครื่อง rotary evaporator ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส จนเหลือ
ปริมาตรน้อยกว่า 5 มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตรด้วย เมทานอล: น้ า (50:50 , v/v) ให้มีปริมาตร 5 
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มิลลิลิตร น ามากรองผ่านเมมเบรนขนาด 0.45 ไมโครเมตร ก่อนน าไปวิเคราะห์ปริมาณสาร 6-
gingerol ด้วยเครื่อง HPLC (รุ่น 20Series ยี่ห้อ Shimadzu ประเทศญี่ปุน่)  
           การวิเคราะห์สาร 6-gingerol ด้วยเครื่อง HPLC 
               สภาวะในการวิเคราะห์ปริมาณสาร 6-gingerol ดังนี้ คอลัมน์เป็นชนิด 
C18  (4.6mm x 250 mmx i.d., 5 µm) เฟสเคล่ือน ท่ีประกอบด้วย เฟสเคล่ือน ท่ี  A คือ น้ า
ปราศจากไอออน (Deionized Water) เฟสเคล่ือนท่ี B คือ อะซีโตไนไตร ระบบ gradient ดังนี้ นาที
ท่ี 0-5 เฟสเคล่ือนท่ี A 80 เปอร์เซ็นต์ เฟสเคล่ือนท่ี B 20 เปอร์เซ็นต์ นาทีท่ี 5-45 เฟสเคล่ือนท่ี A 10 
เปอร์เซ็นต์ เฟสเคล่ือนท่ี B 90 เปอร์เซ็นต์ นาทีท่ี 45-55 เฟสเคล่ือนท่ี B 100 เปอร์เซ็นต์ อุณหภูมิคอลัมน์ 
30 องศาเซลเซียส ปริมาตรในการฉีด 20 ไมโครลิตร วัดค่าการดูดกลืนแสงโดยดีเทคเตอร์ชนิด photo 
diode array detector ความยาวคล่ืน 280 นาโนเมตร จ าแนกชนิดขององค์ประกอบของสารเทียบ
กับ สารมาตรฐาน 6-gingerol 
  6) วิเคราะห์สารเคอร์คูมิน (cucumin) ด้วยเครื่อง HPLC ดัดแปลงวิธี An et al. 
2015 
                    การสกัดสารเคอร์คูมิน 
                 ตัวอย่างพืชวงศ์ขิงไทยแห้ง 5 กรัม ผสมกับเมทานอล 80 เปอร์เซ็นต์ 
ปริมาณ 20 มิลลิลิตร  น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เวลา 12 ช่ัวโมง จากนั้นน ามากรองด้วย
กระดาษกรอง Whatman No.4 แล้วท าการเพิ่มความเข้มข้นโดยแยกตัวท าละลายออกด้วยเครื่อง 
rotary evaporator ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส จนเหลือปริมาตรน้อยกว่า 5 มิลลิลิตร แล้วปรับ
ปริมาตรด้วย เมทานอล: น้ า (50:50, v/v) ให้มีปริมาตร 5 มิลลิลิตร น ามากรองผ่านเมมเบรนขนาด 
0.45 ไมโครเมตร ก่อนน าไปฉีดด้วย ด้วยเครื่อง HPLC ปริมาตร 20ไมโครลิตร  
   การวิเคราะห์สาร เคอร์คูมิน ด้วยเครื่อง HPLC 
                  สภาวะในการวิเคราะห์ปริมาณสารเคอร์คูมิน ดังนี้ คอลัมน์เป็นชนิด 
C18  (4.6mm x 250 mmx i.d., 5 µm) ใช้ เฟสเคล่ือนท่ี A คือ น้ าปราศจากไอออน (Deionized 
Water) 90 เปอร์เซ็นต์ เฟสเคล่ือนท่ี B อะซีโตไนไตร 10เปอร์เซ็นต์ ปริมาตรในการฉีด 20 ไมโครลิตร 
วัดค่าการดูดกลืนแสงโดยดีเทคเตอร์ ชนิด photo diode array detector ความยาวคล่ืน 420 นาโน
เมตร จ าแนกชนิดขององค์ประกอบของสารเทียบกับสารมาตรฐานเคอร์คูมิน 
 
     3.4.2 การทดลองที่ 2 ศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชวงศ์ขิงของไทยได้แก่ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
(antioxidant activity) ฤทธิ์ต้านไกลเคช่ัน (antiglycation activity) และฤทธิ์การต้านจุลินทรีย์ 
(antimicrobial activity)  
      3.4.2.1 ศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพ 
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               1) การทดสอบกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระด้วยสารต้านอนุมูลอิสระเสถียร 
DPPH โดยใช้วิธี DPPH radical scavenging assay (Wanyo et al. 2014)    
                   เป็นวิธีการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเบื้องต้น โดยดูถึงความสามารถในการ
จับ 2,2 diphemyl-1-picrylhydrazyl radical ซึ่งเป็นอนุมูลอิสระท่ีเสถียร ถ้าสารสกัดสามารถจับ
กับ DPPH radical ได้สีของสารละลาย DPPH จะเปล่ียนเป็นสีม่วงเป็นสีเหลือง ซึ่งสามารถวัดการ
เป ล่ียนแปลงค่าการดูดก ลืนแสงท่ีความยาวค ล่ืน  517 นาโน เมตร โดยใช้ เครื่ อง UV-Vis 
Spectrophotometer (รุ่น UV1700 ยี่ห้อ Shimadzu  ประเทศญี่ปุ่น) 
     1. เตรียม 2,2 diphemyl-1-picrylhydrazyl radical ( DPPH)  ความ
เข้มข้น 0.1 มิลลิโมล โดยละลายสาร DPPH ในเมทานอล เก็บไว้ในขวดสีชา ต้ังไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง 1 
ช่ัวโมงก่อนท าการวิเคราะห์ 
     2. ทดสอบตัวอย่างสารสกัดโดยดูดสารสกัดอย่างละ 0.1 มิลลิลิตร ใน
หลอดทดลอง จากนั้นปิเปิตสารละลาย DPPH ท่ีเตรียมไว้ใส่หลอดทดลองท่ีใส่สารสกัดตัวอย่างไปแล้ว
หลอดละ 3 มิลลิลิตร เพื่อให้ท าปฏิกิริยากัน แล้วท าการเขย่าท้ิงไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที น าไปวัด
ค่าการดูดกลืนแสง ท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร โดยใช้เมทานอลเป็น blank ท า 3 ซ้ าการทดลอง 
     3. ค านวณค่าเฉล่ียของค่าการดูดกลืนแสงท่ีวัดได้ในแต่ละความเข้มข้น 
และค านวณและรายงานผลโดยเทียบกับสารมาตรฐานของ Trolox จากกราฟมาตรฐานของ Trolox 
ตามภาพประกอบ ก.37 โดยรายงานในหน่วย mg Trolox/g  
               2) การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ferric reducing/ antioxidant 
power (FRAP) ดัดแปลงจากวิธีของ (Wanyo et al. 2014)  
                       เป็นวิธีการวิเคราะห์หาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระมีหลักการว่า 
สารต้านอนุมูลอิสระท าหน้าท่ีโดยการให้อิเล็คตรอนจึงจัดเป็นสารรีดิวซ์ ดังนั้น จึงกล่าวได้ว่า
ความสามารถรวมในการต้านอนุมูลอิสระเป็นความสามารถร่วมในการรีดิวซ์ วิธีนี้ใช้สารประกอบ
เชิงซ้อนของ  Fe3+ -TPTZ (ferric tripyridy triazine) เป็นสารทดสอบ อะตอมนี้จะถูกรีดิวซ์ โดยสาร
ต้านอนุมูลอิสระ ได้เป็นสารประกอบเชิงซ้อนของเหล็กเฟอร์รัส Fe2+-TPTZ ซึ่งมีสีน้ าเงินดูดกลืนแสง
ท่ีความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร (โอภา,  2549) โดยน าสารละลาย FRAP reagent ซึ่งเตรียมได้จาก
การน า acetate buffer ความเข้มข้น 300 มิลลิโมล (pH 3.6) จ านวน 100 มิลลิลิตร สารละลาย 
TPTZ ความเข้มข้น 10 มิลลิโมลละลายใน HCl ความเข้มข้น 40 มิลลิโมล จ านวน 10 มิลลิลิตร 
สารละลาย FeCl3•6H2O ความเข้มข้น 20 มิลลิโมล  ในอัตราส่วน 10:1:1 และ เติมน้ ากล่ัน 12 
มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันบ่มไว้ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
       การวิเคราะห์เริ่มจากการน าสารละลาย FRAP reagent จ านวน 1.8 มิลลิลิตร 
น้ ากล่ัน จ านวน 180 ไมโครลิตร และสารสกัดจ านวน 60 ไมโครลิตร หรือ สารละลายมาตรฐาน ใส่ใน
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หลอดทดลองน าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี 
ความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร โดยใช้สารละลาย น้ ากล่ันแทนตัวอย่าง เป็น blank แล้วน าค่าการ
ดูดกลืนแสงท่ีได้มาเทียบกับกราฟมาตรฐาน  FeSO4 •7H2O เพื่อหาความสามารถในการออกฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระ 
       การท ากราฟมาตรฐาน FeSO4 •7H2O น าสารละลาย FRAP reagent จ านวน 
1.8 มิลลิลิตร น้ ากล่ัน จ านวน 180 ไมโครลิตร ปิเปตสารละลาย FeSO4 •7H2O ในแต่ละความเข้มข้น       
( 0.06 0.13 0.25 0.50 และ 1.00 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) อย่างละ 60 ไมโครลิตร  ใส่ในหลอด
ทดลองน าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาว
คล่ืน 593 นาโนเมตร โดยใช้เครื่อง UV-Vis Spectrophotometer (รุ่น UV1700 ยี่ห้อ Shimadzu  
ประเทศญี่ปุ่น) แล้วน าค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้มาสร้างกราฟมาตรฐาน FeSO4 •7H2O (ภาพประกอบ 
ก.38) 
               3) การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านไกลเคช่ัน (Kaewseejan and Siriamornpun, 2015)  
                 การสกัดตัวอย่าง  
              น าพืชวงศ์ขิงไทยท่ีผ่านการท าแห้งด้วยกระบวนการท าแห้งแบบเยือกแข็ง
ปริมาณ 5 กรัม ใส่ในขวดรูปชมพู่และสกัดด้วย เมทานอล 100 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณ 50 มิลลิลิตร 
(อัตราส่วน ขิง : เมทานอล;  1 : 10 ) น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส พร้อมเขย่า 150 รอบ 
ต่อนาทีเป็นเวลา 12 ช่ัวโมง และน ามากรองด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 4 เก็บไว้ในตู้ -20 
องศาเซลเซียส เพื่อรอการวิเคราะห์ 
                 การวิเคราะห์ 
                1.ผสมสารละลาย Bovine serum albumin ความเข้มข้น 10 มิลลิกรัม
ต่อลิตรกับ D-fructose ความเข้มข้น 0.5 โมลาร์ ปริมาตร 500 มิลลิลิตร และ 0.02 เปอร์เซ็นต์ 
sodium azide ในสารละลายบัฟเฟอร์ 0.1 โมลาร์ phosphate buffered-saline (pH = 7.4) ได้
สารละลายท่ีเรียกว่า BSA/fructose 
      2 .น าสารสกั ด ป ริ ม าตร  1 00  ไม โค ร ลิต รผสม กั บ สารละลาย 
BSA/fructose ท่ีเตรียมจากข้อ 1) ปริมาณ 5 มิลลิลิตร บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ในท่ีมืด เป็น
เวลา 5 วัน  
               3.น าไปวัดความเข้มของแสงฟลูออเรสเซนต์ ด้วยเครื่อง fluorescent 
spectrometer (รุ่น LS50B ยี่ห้อPerkin Elmer ประเทศสหรัฐอเมริกา) ท่ีความยาวคล่ืนกระตุ้น 
(excitation wavelength) 3 3 0  น า โน เม ต ร  แ ละ ค ว าม ย าวค ล่ื น แ ผ่ ก ระ จ าย  (emission 
wavelength) 410 นาโนเมตรค านวณหาเปอร์เซ็นต์การยับยั้งจาก 
ประสิทธิภาพการยับย้ัง(เปอร์เซ็นต์) =  [1–(FIsample – FIsampleblank)/(FIcontrol – FIcontrolblank)] × 100  
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   FIsample   = ค่าความเข้มแสงของตัวอย่าง 
   FIsampleblank  = ค่าความเข้มแสงของblankตัวอย่าง 
   FIcontrol   = ค่าความเข้มแสงของตัวควบคุม 
   FIcontrolblank  = ค่าความเข้มแสงของ blank ตัวควบคุม 

               4) ฤทธิ์การต้านจุลินทรีย์ (antimicrobial activity)  
           1. การเตรียมสารสกัด (Chen et al. 2008)  
                 พืชวงศ์ขิงไทยท่ีผ่านการท าแห้งด้วยกระบวนการท าแห้งแบบเยือกแข็ง
ปริมาณ 5 กรัม ใส่ในขวดรูปชมพู่และสกัดด้วยเมทานอล 100 เปอร์เซ็นต์ปริมาณ 50 มิลลิลิตร 
(อัตราส่วน ขิง : เมทานอล ; 1 : 10 ) น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส พร้อมเขย่า 150 รอบ ต่อ
นาที เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง และน ามากรองด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 4 น าไปแยกตัวท า
ละลายออกด้วยเครื่อง rotary evaporator จนเมทานอลแยกออกหมด จะได้สารสกัดหยาบ (crude 
extract) ละลายสารสกัดหยาบให้มีความเข้มข้น 100 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรด้วยสารละลาย DMSO 
เพื่อน าไปทดสอบฤทธิ์ในการต้านเช้ือแบคทีเรีย 
   2. Disc-diffusion method (Kamazeri et al. 2012)  
                เช้ื อ จุ ลิน ท รี ย์ ท่ี ใช้ ท ดสอบ ไ ด้ แก่  แบ ค ที เรี ย แกรม บ วก  ได้ แ ก่ 
Staphylococcus. aureus  Bacillus aureus และBacillus subtilis แบคทีเรียแกรมลบ ได้แก่ 
Salmonella typhimurium Escherichia coli แ ล ะ  Pseudomonas aeruginosa เ จื อ จ า ง
แบคทีเรียให้มีความเข้มข้นของเช้ือจุลินทรีย์ เท่ากับ 108 CFU/mL และ ใช้ปริมาณ 100 ไมโครลิตร 
swab ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือชนิดอาหารแข็ง Mueller Hinton Agar (MHA) ด้วยส าลีท่ีท าการฆ่าเช้ือ
แล้ว หยดสารสกัดปริมาณ 15 ไมโครลิตร ลงบนแผ่นดิสก์ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้วก่อนน าไปวางบน
อาหารแข็ง ท่ีมี เช้ือ จุ ลินทรีย์แ ล้วน าไปบ่ม ท่ี  37 องศาเซลเซียส เป็น เวลา 24 ช่ัวโมง วัด
เส้นผ่าศูนย์กลางของบริเวณท่ีเกิดการยับยั้งเช้ือแบคทีเรีย (zone of inhibition (ZOI)) โดยมีกลุ่ม
ควบคุมแบบบวก (positive control) ได้แก่ Tetracycline (30 µg/mL) และ nystatin (100 µg 
/mL)  กลุ่มควบคุมแบบลบ (negative control) ใช้ DMSO ความเข้มข้น 100 เปอร์เซ็นต์หยดลงบน
แผ่นดิส (15 ไมโครลิตร) 
 
 3.4.3 การทดลองที่ 3 ศึกษาผลของการแปรรูปด้วยวิธีต่างๆ ต่อชนิดและปริมาณสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพ ของพืชวงศ์ขิงของไทย 
  3.4.3.1 ท าการแปรรูป เลือกไทยท่ีมีศักยภาพ 1 ชนิดจากการทดลองท่ี 1 และ 2 
น ามาแปรรูปด้วย 2 กระบวนการ คือ 
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   1) เครื่องด่ืมจากพืชวงศ์ขิงไทย 
        ท าการหมักไวน์ (wine) ดัดแปลงวิธีการจาก Panprom et al. 2014
โดย น าขมิ้นท่ีผ่านการอบแห้ง 20 กรัม เติมน้ ากล่ัน 1000 มิลลิลิตร เติมน้ าตาลและปรับปริมาณ
น้ าตาลเริ่มต้นเป็น 16 ºBrix pH 4.5 หลังจากนั้นน าไปฆ่าเช้ือด้วยหม้อนึ่งแรงดันไอ (121 องศา
เซลเซียส 15 นาที) ต้ังไว้ให้เย็นท่ีอุณหภูมิห้องก่อนเติมเช้ือยีสต์ โดยใช้เช้ือยีสต์ Saccharomyces 
cerevisiae 5 0 1 3  TISTR (Thailand Institute of Scientific and Technological Research, 
Thailand) เริ่มต้น 1×108 cell/ml ท่ี หมักเป็นเวลา 7 วันท่ี อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เก็บ
ตัวอย่างวันละ 1 ครั้งเพื่อศึกษาสารออกฤทธิ์และฤทธิ์ทางชีวภาพ  
   2) ศึกษาผลของการท าแห้งท่ีเหมาะสม 
    น าขมิ้นชัน (เก็บเกี่ยวระหว่างเดือนพฤศจิกายนถึงเดือนธันวาคม 2561) 
เก็บมาจากภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย และท่ีได้ท าการจัดจ าแนกโดย รศ.ดร.สุรพล 
แสนสุข นักอนุกรมวิธาน ผู้เช่ียวชาญด้านพืชวงศ์ขิง สถาบันวิจัยวลัยรุกขเวช มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม และเก็บตัวอย่างไว้ในหอสมุนไพร หมายเลขตัวอย่าง คือ CT021 ท าการล้างขม้ินชันเพื่อ
ก าจัดส่ิงปนเปื้อนทางกายภาพ ได้แก่ ดิน หิน และกรวด จากนั้นน าขมิ้นชันมาหั่นเป็นช้ินก่อนอบแห้ง
ด้วยวิธีการท าแห้งทีได้กล่าวเบื้องต้น ส่วนขมิ้นชันสดจะถูกเก็บไว้ที่ 4 องศาเซลเซียส เพื่อท าการศึกษา
เปรียบเทียบกับตัวอย่างแห้งต่อไป 
    2.1 วิธีการท าแห้งตัวอย่าง 
         น าขมิ้นชันท่ีผ่านการล้างท าความสะอาดและหั่นเป็นช้ินปริมาณ 100 
กรัม ไปท าแห้งด้วยวิธีการต่างๆ และท าการศึกษาผลของการแปรรูปเทียบกับขมิ้นชันท่ียังไม่ผ่านการ
แปรรูป ขมิ้นชันท่ีผ่านการท าแห้งโดยวิธีการแต่ละวิธี ให้มีปริมาณความช้ืนลดลงเหลือน้อยกว่า 7 
เปอร์เซ็นต์ หลังจากนั้นน าไปเก็บไว้ที่ตู้ -20 องศาเซลเซียส เพื่อรอการวิเคราะห์ 
    2.1.1 การท าแห้งแบบเยือกแข็ง (Freeze drying: FD) น าขม้ินชันสดท่ีผ่าน
การหั่นเป็นช้ินไปแช่แข็งท่ีอุณหภูมิ −50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง ก่อนไปท าแห้งด้วยวิธีท า
แห้งแบบเยือกแข็ง ด้วยเครื่อง Freeze dryer (รุ่น 100-9 Pro, LaboGene ApS, เดนมาร์ก) ภายใต้
ระบบความดันสุญญากาศจนความช้ืนลดลงน้อยกว่า 7 เปอร์เซ็นต์ ก่อนน าไปเก็บไว้ที่ตู้แช่ -20 องศา
เซลเซียสเพื่อรอการวิเคราะห์ต่อไป  
   2.2.2 การท าแห้ ง ด้วย ตู้อบลมร้อน (Hot air oven drying: HD) น า
ขมิ้นชันสดท่ีผ่านการหั่นเป็นช้ินไปท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อน (รุ่น FED 115, WTB Binder, ประเทศ
เยอรมนี) ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการท าแห้ง 24 ช่ัวโมง จนความช้ืนลดลงน้อยกว่า 7 
เปอร์เซ็นต์ ก่อนน าไปเก็บไว้ที่ตู้แช่ -20 องศาเซลเซียส เพื่อรอการวิเคราะห์ต่อไป  
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   2.2.3 การท าแห้งด้วยวิธีการตากแดด (Sun drying: SD) น าขมิ้นชันสดท่ี
ผ่านการหั่นเป็นช้ินไปท าแห้งไปตากแดด (เดือนมีนาคม 2561) อุณหภูมิ 35-45 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 3-5 วัน จนความช้ืนลดลงน้อยกว่า 7 เปอร์เซ็นต์ ก่อนน าไปเก็บไว้ท่ีตู้แช่ -20 องศาเซลเซียส 
เพื่อรอการวิเคราะห์ต่อไป  
  หลังจากนั้นน าขมิ้นชันท่ีผ่านการท าแห้งท้ังหมด ไปบดให้ละเอียดด้วยเครื่องบด
ตัวอย่าง จนได้ผงละเอียด แล้วร่อนผ่านตะแกรงร่อนขนาด 40 -mesh ตัวอย่างท่ีได้ เก็บใส่ถุงซิป
ป้องกันความช้ืนแล้วน าไปเก็บไว้ที่ตู้แช่ -20 องศาเซลเซียส เพื่อรอการวิเคราะห์ต่อไป 
     3.4.3.2 ศึกษาสารผลของการแปรรูปขิงต่อชนิดและปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
            1) การวิเคราะห์สารเคอร์คูมินอยด์ ด้วยเครื่อง Liquid chromatography–
mass spectrometry (LC/MS/MS) 

การวิเคราะห์ 
                    การวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารเคอร์คูมินอยด์ท่ีเป็นองค์ประกอบหลัก
ทางเคมีของขมิ้น ประกอบด้วยสาร curcumin demethoxycurcumin และ bisdemethoxycurcumin 
ดัดแปลงวิธีของ (Hawaz et al. 2016) 
                      การสกัด  
น าตัวอย่างท่ีผ่านการท าแห้งด้วยวิธีการต่างๆ ปริมาณ 200 มิลลิกรัมเติมเมทานอล 10 มิลลิลิตร 
น าไปสกัดด้วยเครื่อง ultrasonic prob (รุ่น Sonics VCX-750 ยี่ห้อ Vibra cell®  ประเทศอังกฤษ) 
ท่ีสภาวะ แอมพลิจูด 50เปอร์เซ็นต์ รอบการเปิด 50 วินาที รอบปิด 50 วินาทีหลังจากการปั่นเหวี่ยง
ด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยงความเร็วสูง  (รุ่น2-16KL ยี่ห้อ Sigma ประเทศเยอรมนี) ท่ีความเร็วที่ 19,000 × 
g เป็นเวลา 10 นาที อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส แยกส่วนใสเพื่อรอการวิเคราะห์ และน าส่วนตะกอน
ไปสกัดซ้ าอีก 2 รอบ น าส่วนใสรวมกัน แล้วน าไปท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งภายใต้สภาวะสุญญากาศ 
(รุ่น R114 ยี่ห้อ Buchi ประเทศสวิตเซอร์แลน) ท่ีอุณหภูมิอ่างให้ความร้อน 40 องศาเซลเซียส จน
ตัวอย่างแห้งและละลายกลับด้วยเมทานอลปริมาตร 5 มิลลิลิตร แล้วน าไปกรองด้วยเมมเบรนชนิด ไน
ล่อนขนาด 0.22 ไมโครเมตรก่อนการวิเคราะห์ LC/MS/MS (รุ่น LCMS8030 Triple Quadrupole 
Mass Spectrometer ยี่ห้อ Shimadzu ประเทศญี่ปุ่น) 
                      การวิเคราะห์ของเคอร์คูมินอยด์   
                         สภาวะในการวิเคราะห์ด้วยเครื่อง LC/MS/MS ดังนี้  ใช้โหมด electrospray 
ionization (ESI)  คอลัมน์ชนิด C18 ( รุ่น InertSustain®  ยี่ห้อ GL Science ประเทศญี่ปุ่น ขนาด 2.1 
× 150 mm, 3 µm) ชนิดของเฟสเคล่ือนท่ี (เฟส A) สารละลายกรดฟอรฺมิกในน้ าปราศจากไอออน 
ความเข้มข้น 0.1 เปอฺร์เซ็นต์ (v/v) (เฟส B) อะซิโตรไนไตร์ อัตราการไหล 0.2 มิลลิลิตรต่อนาที ด้วย
ระบบแบบ Gradient elution ดังนี้ 0–3 นาที เฟส B จาก 90 เปอร์เซ็นต์ เป็น 50 เปอร์เซ็นต์ 3–5 



 

 

 56 
 

 

นาที เฟส B จาก 50 เปอร์เซ็นต์ เป็น 20 เปอร์เซ็นต์ 5–8 นาที เฟส B จาก 20 เปอร์เซ็นต์ เป็น 90 
เปอร์เซ็นต์ อุณหภูมิคอลัมน์ 37 องศาเซลเซียส สภาวะของ Mass spectrometer ดังนี้ ionization 
source ท่ีใช้เป็นชนิด Electrospray ionization (ESI) มีการต้ังค่า ion source โดยใช้อุณหภูมิแก๊ส 
400 องศาเซลเซียส Gas flow capillary voltage ท่ี 4.5 kV cone voltage ท่ี 1.72kV ปริมาณท่ี
ฉีด 2 ไมโครลิตร โดยสภาวะในการวิเคราะห์ Multiple Reaction Monitoring (MRM)  แสดงดัง
ตาราง ก.24 สภาวะในการวิเคราะห์ Multiple Reaction Monitoring (MRM)  ส าหรับเคอร์คูมิ
นอยด์ด้วยเครื่อง LC/MS/MS 
            2) การวิเคราะห์สารกรดอะมิโน ด้วยเครื่อง Liquid chromatography–
mass spectrometry (LC/MS/MS) 
                     การวิเคราะห์ 
วิเคราะห์ชนิดและปริมาณกรดอะมิโนในตัวอย่างประกอบด้วยสาร Lysine Histidine Arginine 
Threonine Valine Methionine Isoleucine Leucine Phenylalanine แ ล ะ Tryptophan 
ดัดแปลงวิธีของ (Nimbalkar et al. 2012) 
                     การสกัด  
น าตัวอย่างท่ีผ่านการท าแห้งด้วยวิธีการต่างๆ ปริมาณ 1 กรัมเติมสารสกัดกรดฟอร์มิก ความเข้มข้น 
0.1 เปอร์เซ็นต์ (v/v)  ต่อ เมทานอล สัดส่วน 20 ต่อ 80 ปริมาตร 5 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันด้วยเครื่อง 
vortex หลังจากการปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยงความเร็วสูง (รุ่น2-16KL ยี่ห้อ Sigma ประเทศ
เยอรมนี) ท่ีความเร็วที่ 19,000 × g เป็นเวลา 10 นาที อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส แยกส่วนใสเพื่อรอ
การวิเคราะห์ และน าส่วนตะกอนไปสกัดซ้ าอีก 2 รอบ น าส่วนใสรวมกัน แล้วน าไปท าแห้งด้วยเครื่อง 
ท าแห้งภายใต้สภาวะสุญญากาศ (รุ่น R114 ยี่ห้อ Buchi ประเทศสวิตเซอร์แลน) ท่ีอุณหภูมิอ่างให้
ความร้อน 40 องศาเซลเซียส จนตัวอย่างแห้งและละลายกลับด้วย เมทานอลปริมาตร 5 มิลลิลิตร 
แล้วน าไปกรองด้วยเมมเบรนชนิดไนล่อนขนาด 0.22 ไมโครเมตรก่อนการวิเคราะห์ LC/MS/MS  
                     การวิเคราะห์กรดอะมิโน  
โด ย เค รื่ อ ง  LC/MS/MS (รุ่ น  LCMS8 0 3 0  Triple Quadrupole Mass Spectrometer ยี่ ห้ อ 
Shimadzu ประเทศญี่ปุ่น) สภาวะในการวิเคราะห์ ดังนี้ คอลัมน์ชนิด C18( รุ่น InertSustain®  ยี่ห้อ 
GL Science ประเทศญี่ปุ่น ขนาด 2.1 × 150 mm, 3 µm) ชนิดของเฟสเคล่ือนท่ี (เฟส A) สารละลาย
กรดฟอร์มิกในน้ าปราศจากไอออน ความเข้มข้น 0.1 เปอฺร์เซ็นต์  (v/v) (เฟส B) อะซิโตรไนไตร์ อัตรา
การไหล 0.2 มิลลิลิตรต่อนาที ด้วยระบบแบบ Gradient elution ดังนี้ ( เฟส A) กรดฟอร์มิก ความ
เข้มข้น0.1 เปอร์เซ็นต์ (v/v) ละลายด้วยน้ าปราศจากไอออน และ (B) กรดฟอร์มิกความเข้มข้น 0.1 
เปอร์เซ็นต์(v/v) ละลายด้วย เมทานอล : น้ าปราศจากไอออน อัตราส่วน (50:50) โดยเริ่มจาก 0–1.0 
นาทีเป็น เฟส B 2เปอร์เซ็นต์ (v/v) 1–10 นาที เฟส B จาก 2 เป็น 80 เปอร์เซ็นต์ (v/v) 10–12 นาที 
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เฟส B คงท่ี 80 เปอร์เซ็นต์ (v/v) 12–13 นาที เฟส B จาก 80 เป็น 2 เปอร์เซ็นต์ (v/v) และ 12–15 
นาที เฟส B คงท่ี 2เปอร์เซ็นต์ (v/v) อุณหภูมิคอลัมน์  38 องศาเซลเซียส สภาวะของ Mass 
spectrometer ดังนี้ ionization source ท่ีใช้เป็นชนิด Electrospray ionization (ESI) มีการต้ังค่า 
ion source โดยใช้อุณหภูมิแก๊ส 400 องศาเซลเซียส Gas flow capillary voltage ท่ี 4.5 kV cone 
voltage ท่ี 1.72kV ปริมาณท่ี ฉีด 2 ไมโครลิตร ผลลัพธ์ท่ีได้จะรายงานในหน่วยไมโครกรัมต่อ 1.0 
กรัมตัวอย่างน้ านักแห้งในหน่วย (µg / g db ± SD (n = 3)) โดยสภาวะในการวิเคราะห์ Multiple 
Reaction Monitoring (MRM)  แสดงดังตาราง ก.24 สภาวะในการวิเคราะห์ Multiple Reaction 
Monitoring (MRM)  ส าหรับกรดอะมิโนด้วยเครื่อง LC/MS/MS 
            3) การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างด้วยเครื่อง Fourier 
transform Infrared (FTIR) Spectroscopy 
                           น าตัวอย่างพืชท่ีผ่านการอบแห้งด้วยวิธีการต่างๆ วิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมีของตัวอย่างตามลักษณะของหมู่ฟังก์ช่ัน โดยใช้เครื่อง FTIR ( Frontier, Perkin Elmer) 
ส่วนตัววัดใช้ชนิด UATR ซึ่งประกอบด้วย Diamond/ KRS-5 crystal composite (1 bounce) โดย
ต้ังค่าแสกนของสเปกตรัมการสแกน 32 ครั้งต่อการวัด ความละเอียดสเปกตรัม 4 cm-1  แสกน
สเปกตรัมท่ี 4,000–400 cm-1 ใช้แรงกดท่ี 110 หน่วย  
            4) การวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพด้านโครงสร้างของพืช 
                        ส าหรับตัวอย่างพืชสดท าการหั่นแบบบางด้วยเครื่องเตรียมตัวอย่าง
เนื้อเยื่อพืชเพื่อท าการศึกษาลักษณะทางกายภาพพืชผ่านกล้องจุลทรรศน์ light microscope (Carl 
Zeiss Inc., Toronto, Canada) และศึกษาลักษณะโครงสร้างของพืชท่ีเปล่ียนแปลงเมื่อท าแห้ง
ตัวอย่างด้วยวิธีการต่างๆ ด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (Scanning Electron 
Microscope: SEM) (Hitachi, TM-4000plus) โดยตัวอย่างจะผ่านการห่อหุ้มด้วยวัสดุน าไปไฟฟ้า
ชนิดทองค าก่อนท าการศึกษา 
  3.4.3.3) ศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพ 
   1) การทดสอบกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระด้วยสารต้านอนุมูลอิสระเสถียร 
DPPH ตามวิธีข้อ 2.1.1 
   2) การวิ เคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี  ferric reducing/ 
antioxidant power (FRAP) ตามวิธี 2.1.2 
   3) การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS.+ radical cation assay 
assay (ABTS.+)  อ้างอิงวิธีการวิเคราะห์ (Jorjong et al. 2015)  
               การเตรียมสารมาตรฐาน trolox  
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            เตรียมสารละลายมาตรฐาน trolox ท่ีความเข้มข้น 1.00 2.00 
4.00 8.00 และ 16.00 มิลลิกรัมต่อลิตร โดยใช้น้ ากล่ันเป็นตัวท าละลายน าไปวิเคราะห์ฤทธิ์ในการ
ต้านอนุมูลอิสระ ABTS เช่นเดียวกันกับตัวอย่างสารสกัด 
               การเตรียมสารละลาย ABTS 
            เตรียมสาร ABTS ความเข้มข้น 7.4 มิลลิโมลาร์ (ช่ังสาร ABTS 
0.0203 กรัมละลายและปรับปริมาตรด้วยน้ ากล่ัน เป็น 5 มิลลิลิตร) เตรียมสารละลาย potassium 
persulphate ความเข้มข้น 2.6 มิลลิโมลาร์ โดยช่ังสาร potassium persulphate 0.0035 กรัม 
ปรับปริมาตรด้วยน้ ากล้ัน เป็น 5 มิลลิลิตร น าสารละลาย ABTS ความเข้มข้น 7.4 มิลลิโมลาร์ ผสม
กับสารละลาย potassium persulphate ความเข้มข้น 2.6 มิลลิโมลาร์ อัตราส่วน  1:1 ต้ังไว้
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง ก่อนน าไปใช้งาน 
                 การวิเคราะห์ตัวอย่าง  
               ปิเปตสารสกัดและสารละลายมาตรฐาน trolox ปริมาณ 10 
ไมโครลิตร ลงใน microplate เติมสารละลายของ ABTS ท่ี ผ่านการบ่มแล้ว 12 ช่ัวโมง 190 
ไมโครลิตร (blank ใช้เมทานอลแทนตัวอย่าง) ผสมให้เข้ากันต้ังไว้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 120 นาทีใน
ความมืดแล้วน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี 734 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง microplate reader (รุ่น 
UVM 340 ยี่ห้อ ASYS ประเทศออสเตรเลีย) น าค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้มาเทียบกับกราฟมาตรฐาน  
trolox (ภาพประกอบ ก.36 กราฟมาตรฐานส าหรับวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ABTS) เพื่อหา
ฤทธิ์ ในการการต้านอนุมูลอิสระและรายงานในหน่วย mgTrolox equivalent antioxidative 
capability ต่อ 100.0 กรัม dry basis (mg Trolox/ 100g db)  
 
3.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 
    3.5.1 น าข้อมูลท่ีได้วิเคราะห์ข้อมูลด้วยการหาค่าเฉล่ีย ร้อยละ และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 3.5.2  สรุปผลการวิเคราะห์ในรูปแบบตารางและกราฟ 
 
3.6 สถิติที่ใช้ในการวิจัย 
    3.6.1 สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลดังนี้ 
   - ค่าเฉล่ีย 
   - ร้อยละ 
     - ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 3.6.2 สถิติท่ีใช้ในการทดสอบสมมุติฐานของการวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์
ทางชีวภาพ และผลของการแปรรูป สถิติท่ีใช้ คือ F-test (one-way Analysis of Variance) และ
เปรียบเทียบค่าเฉล่ียรายคู่ตามวิธีของ Duncan ท่ีความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ โดยใช้โปรแกรม
วิเคราะห์ส าเร็จรูป SPSS version 25 
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บทท่ี 4 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 
 จากการทดลองผู้วิจัยได้วิเคราะห์สารออกฤทธิ์และฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชวงศ์ขิงไทยโดยได้
น าเสนอรายงานผลการวิจัยตามล าดับ ดังนี้ 
4.1 ผลการศึกษาชนิดและปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชวงศ์ขิงไทย 
  4.1.1 ผลการศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
         จากการศึกษาปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมดพบในพืชวงศ์ขิงไทยมีความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) โดยขมิ้นชันมีปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมดสูงสุดอย่างมีนัยส าคัญ พบ
ปริมาณ 202.77 mg GAE/g DW ตามด้วย ข่าคม (97.40 mg GEA/g DW ) และ ข่าลิง (81.47 mg 
GEA/g DW ) ตามล าดับ ส่วนขิงกระต่ายจะพบปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมดน้อยท่ีสุดเท่ากับ 3.22 mg 
GEA/g DW (ดังแสดงในตาราง 4.10) ซึ่งพบว่าปริมาณสารฟีอนอลิกท้ังหมดในขมิ้นชันสูงกว่าในขิง
กระต่ายถึง 67 เท่า นอกจากนี้เมื่อเปรียบเทียบการรายงานของปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดท่ีพบในขม้ินใน
ประเทศไทยพบว่ามีปริมาณ 188.20 mg GAE/g ซึ่งมีปริมาณใกล้เคียงกัน และเมื่อเปรียบเทียบกับ
ปริมาณปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมดท่ีศึกษาในพืชวงศ์ขิงของต่างประเทศพบว่ามีการรายงานปริมาณ
สารฟีนอลิกท้ังหมดในพืชวงศ์ขิงในประเทศอินเดีย (10 ชนิด) พบว่ามีปริมาณสูง (10 -35 mg GAE/g 
DW)  โดยพบในขมิ้นมีปริมาณสูงสุด คือ 35.15 mg GAE/g DW (Jamir และ Kottapalli 2017) 
และจาก การศึกษาของปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมดในพืชวงศ์ขิงของประเทศมาเลเซีย (10 ชนิด) ซึ่ง
พบว่าขมิ้นมีปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดสูงสุดเช่นกัน คือ 40.00 mg GAE/g DW ซี่งมีปริมาณน้อยกว่า
ขม้ินท่ีท าการศึกษาในตัวอย่างขม้ินของพืชวงศ์ขิงไทยถึง 5 เท่า (Ghasemzadeh et al., 2010)  
             ผลการศึกษาปริมานสารฟลาโวนอยด์ท้ังหมดพบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) เช่นกัน โดยพบปริมาณสูงสุดในขมิ้นชัน ตามด้วย ข่าลิง และ ขิงน้อย โดยมีปริมาณ
สาร ฟลาโวนอยด์ท้ังหมดเท่ากับ 6.60 1.65 และ 1.61 mg RE/g DW ตามล าดับ (ดังแสดงในตาราง 
4.10) สอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดท่ีพบในขมิ้นชันสูงสุดนอกจากนี้ยัง
สอดคล้องกับผลกับการรายงานการศึกษาปริมาณ ฟลาโวนอยด์ในพืชวงศ์ขิงประเทศมาเลเซีย 10 
ชนิดพบปริมาณ ฟลาโวนอยด์ท้ังหมดสูงสุดในขม้ิน (Ghasemzadeh et al. 2010)  
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ตาราง 4.10 แสดงปริมาณสารฟ้นอลิกท้ังหมดและฟลาโวนอยด้ท้ังหมดท่ีพบในพืชวงศ้ขิง 
ตัวอย่าง ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด(mg GAE/gDW) ปริมาณฟลาโวนอย์ทั้งหมด(mg RE/gDW) 
ขิงน้อย 75.30±0.67d 1.61±0.01c 
อีทือ  38.83±0.08e 1.40±0.01d 
หมาหยี 11.60±0.58h 0.54±0.01i 
ขิงกระต่าย                  3.22±0.29i 0.43±0.01j 
มหาหงส์ 24.87±0.44g 1.32±0.01e 
ขม้ินชัน   202.77±0.84a 6.60±0.01a 
กระเจียวแดง                26.38±0.20f 0.97±0.01f 
กระเจียวขาว            28.81±1.39f 0.82±0.01g 
ข่าคม   97.40±1.07b 0.73±0.01h 
ข่าลิง 81.47±1.26c 1.65±0.01b 
หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (n = 3), a,b,c… อักษรท่ีแตกต่างกันในแถวแสดงความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
  เมื่อท าการศึกษาชนิดและปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกและสารประกอบฟลาโว
นอยด์ด้วยเครื่อง HPLC พบปริมาณกรดฟีนอลิกมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p 
<0.05) พบว่าปริมาณฟีลอลิกรวมสูงสุดในข่าคมมีปริมาณ 419.50 µg/g DW โดยมีปริมาณสาร p-
hydroxybenzoic acid (165.36  µg/gDW) caffeic acid (63.06  µg/g DW) และ chorogenic 
acid (54.04 µg/g DW) ตามล าดับ และพบว่า ในขมิ้นชัน และข่าลิงมีปริมาณฟีนอลิกรวมเป็นล าดับ
ต่อมาโดยมีปริมาณ 278.59 และ 223.72 µg/g DW ตามล าดับ ดังแสดงในตาราง 4.11 ซึ่งสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ Elzaawely และคณะ 2007 ได้ท าการศึกษาปริมาณสารฟีนอลิกในข่าคม พบว่ามี
ปริมาณสาร p-hydroxybenzoic acid โดยท าการศึกษาในดอกและเมล็ดโดยพบปริมาณ 28.01 และ 
23 .10  µg/g DW ตามล า ดับ  ซึ่ งส าร p-hydroxybenzoic acid เป็ น  เป็ น สาร ท่ี อยู่ ใน ก ลุ่ม  
hydroxybenzoic acid  ใช้ประโยชน์ในการต้านเช้ือจุลินทรีย์ และมีฤทธิ์ทางชีวภาพหลายอย่างแต่
โดยท่ัวไปเช่ือว่าจะมีผลยับยั้งเนื้อเย่ือขนส่งสารและยับยั้งการท างานของไมโทคอนเดรีย ในปัจจุบันมี
การใช้ประโยชน์มากมาย เช่น ใช้เติมในเครื่องส าอาง ยา ใช้ในการต้านเช้ือยีสต์และราในผลิตภัณฑ์
อาหาร เช่น สินค้าอบแห้ง เครื่องด่ืม ผลิตภัณฑ์จากผลไม้ น้ าสลัด ไซรับ และน ามันมะกอก เป็นต้น 
(ศุภชัย สมัปปิโต 2554)  
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  ส าหรับการวิเคราะห์สารประกอบฟลาโวนอยด์ด้วยเครื่อง HPLC ได้ท าการวิเคราะห์
ตามวิธีของ Kubola และ Siriamornpun 2011 โดยพบว่า ฟลาโวนอยด์รวมพบสูงใน อีทือ กระเจียว
แดง ขิงน้อย เท่ากับ 1,179.80 1,046.17 และ 719.70 µg/g DW ตามล าดับ โดยชนิดของ ฟลาโว
นอยด์ท่ีพบสารท่ีพบปริมาณสูงในอีทือ คือ สาร Kaempferol โดยพบปริมาณ 620.59 µg/g DW ดัง
แสดงในตาราง 4.12 ซึ่งสาร Kaempferol เป็นสารท่ีมีฤทธิ์ในการต้านการเจริญของเซลล์ลิวคีเมียใน

มนุษย์ได้หลายชนิด สามารถยับยั้งเอนไซม์   -glucosidase  และ  glyoxalase  ในยีสต์ได้ดีและ
ยับยั้งเอนไซม์  xanthine oxidase และ PI3-Kinase (IC50 = 1.8 µM) ในนมวัว ออกฤทธิ์ร่วมกับค
วอซิตินและคาเทชิน-แกลเลทในการยับยั้งการดูดซึมกลูโคส โดยไปยับยั้งเอนไซม์  protein-tyrosine 
kinase  จึงมีฤทธิ์คล้ายฮอร์โมนอินซูลิน ไมริเซตินพบท่ัวไปในพืช ผักและผลไม้ เช่น ในมะเขือเทศ 
(ศุภชัย สมัปปิโต 2554) 
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  4.1.2 หาปริมาณวิตามินซีในพืชวงศ์ขิงอ้างอิงตามวิธีของ Kubola และคณะ 2011  
ซึ่งได้ท าการวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซีด้วยเครื่อง HPLC จากผลการวิเคราะห์พบว่า ปริมาณวิตามินซี
ท่ีพบในพืชวงศ์ ขิงไทยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยพบปริมาณวิตามินซี อยู่ในช่วง 
5.86 ถึง 20.83 mg /100g DW  โดยพบปริมาณสูงในขิงน้อยปริมาณ 20.83 mg /100g DW และ
พบ กระเจียวแดง และขิงกระต่าย ตามล าดับ และพบปริมาณวิตามินซีน้อยท่ีสุดในมหาหงส์ ซึ่งพบใน
ปริมาณ 4.01 mg /100g DW ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Denre 2014 ท่ีศึกษาปริมาณวิตามินซี
ในเครื่องเทศประเทศอินเดียพบวิตามินซีในขิงมีปริมาณ 0.48 มิลลิกรัมต่อกรัมตัวอย่าง นอกจากนี้ยัง
พบวิตามินซีในขม้ินด้วยซึ่งมีปริมาณ 0.75 มิลลิกรัมต่อกรัมตัวอย่าง ดังแสดงในตาราง 4.13 
 
ตาราง 4.13 ปริมาณวิตามินซีท่ีพบในพืชวงค้ขิงไทย 

ชื่อตัวอย่าง วิตามินซี(mg /100g DW) 

ขิงน้อย 20.83±0.54a 

อีทือ 10.43±0.53f 

หมาหยี 7.33±0.23e 

ขิงกระต่าย 12.34±0.63g 

มหาหงส์ 4.01±0.08d 

ขม้ินชัน 13.78±0.78d 

กระเจียวแดง 17.33±0.74c 

กระเจียวขาว 5.86±0.20b 

ข่าคม 4.55±0.26i 

ข่าลิง 4.24±0.20h 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน(n =3);  a,b,c… อักษรท่ีแตกต่างกันในแถวแสดงความ
แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
  4.1.3 ศึกษาปริมาณสาร 6-gingerol ในพืชวงศ์ขิง ด้วยเครื่อง HPLC โดยดัดแปลง
วิธี An et al. 2015 ท าการศึกษาพืชวงศ์ขิงไทยจ านวน 10 ชนิด จากการศึกษาพบ ปริมาณสาร 6-
gingerol อยู่ในช่วง 0.23 ถึง 55.27 มิลลิกรัมต่อกรัมตัวอย่างแห้ง โดยพบในขม้ินช้ันสูงสุดปริมาณ 55 
มิลลิกรัมต่อกรัมตัวอย่างแห้ง และพบในขมิ้นชันและกระชายตามล าดับ (ดังแสดงในตาราง 4.14)  มี
พืช 2 ชนิดไม่พบสาร 6-gingerol คือ อีทือ และหมายี ซึ่งสาร 6-gingerol เป็นสารให้ท่ีกล่ินเฉพาะใน
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ขิง และเป็นสารท่ีเป็นประโยชน์ โดยมีคุณสมบัติทางยา เช่น รักษาอาการอักเสบ ภูมิแพ้ แก้ท้องอืด
ท้องเฟ้อ และยังออกฤทธิ์ในการต้านเช้ือแบคทีเรียด้วย (Semwal et al. 2015) 
 
ตาราง 4.14 ปริมาณสาร 6-gingerol ในพืชวงศ้ขิง 

ชื่อตัวอย่าง 6-gingerol (mg /g DW) 

ขิงน้อย 11.24±0.18d 

อีทือ nd 

หมาหยี nd 

ขิงกระต่าย 27.41±0.38b 

มหาหงส์ 0.80±0.01f 

ขม้ินชัน 55.27±0.50a 

กระเจียวแดง 0.23±0.02h 

กระเจียวขาว 0.64±0.01g 

ข่าคม  3.72±0.04e 

ข่าลิง 23.07±0.02c 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน(n =3); a,b,c… อักษรท่ีแตกต่างกันในแถวแสดงความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
 4.14 ศึกษาปริมาณสารเคอร์คูมิน (curcumin) ด้วยเครื่อง HPLC โดยดัดแปลงวิธี An และ
คณะ 2015 พบสารเคอร์คูมินในตัวอย่างพืชวงศ์ขิงท้ัง 10 ชนิด โดยเฉพาะเหง้าพืชท่ีให้สีเหลืองส้มจะ
พบสาร เคอร์คูมินในปริมาณท่ีสูง โดยในการศึกษาครั้งนี้พบว่าในขมิ้นชันมีสารเคอร์คูมินในปริมาณท่ี
สูงโดดเด่น โดยมีปริมาณ 59,879.33 µg /g DW ตามด้วยขิงกระต่าย และกระเจียวแดงตามล าดับ ท่ี
มีปริมาณสารเคอร์คูมินปริมาณ 267.54 และ 120.55 µg /g DW ส่วนปริมาสารเคอร์คูมินท่ีพบน้อย
ท่ีสุดพบใน มหาหงส์พบปริมาณ 7.28 µg /g DW ซึ่งเป็นเหง้าของพืชวงศ์ขิงท่ีมีสีขาว ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ ToDA และคณะ 1985; Sharma และคณะ 2006 ท่ีพบปริมาณสารเคอร์คูมินสูงในพืช
วงศ์ขิง โดยเฉพาะในขม้ินจะมีสารเคอร์คูมินในปริมาณท่ีสูง ซึ่งเป็นองค์ประกอบทางเคมีหลักของขม้ิน 
ดังแสดงในตาราง 4.15 
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ตาราง 4.15 ปริมาณสารเคอร้คูมิน ในพืชวงศ้ขิง 
ชื่อตัวอย่าง เคอร์คูมิน (µg /g DW) 

ขิงน้อย 93.80±1.12d 
อีทือ  45.58±1.39f 
หมาหยี 22.08±1.05g 
ขิงกระต่าย 267.54±0.82b 
มหาหงส์ 7.28±0.64i 
ขม้ินชัน 59,879.33±65.04a 
กระเจียวแดง 120.55±1.75c 
กระเจียวขาว 59.95±0.48e 
ข่าคม  17.37±0.38h 
ข่าลิง 43.94±0.88f 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน(n =3); a,b,c… อักษรท่ีแตกต่างกันในแถวแสดงความ      
              แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
4.2 ผลการศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชวงศ์ขิงของไทยได้แก่ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
(antioxidant activity) ฤทธิ์ต้านไกลเคช่ัน (antiglycation activity) และฤทธิ์การต้าน
จุลินทรีย์ (antimicrobial activity)  

 4.2.1 ผลการศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพ 
  4.2.1.1 การทดสอบกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระด้วยสารต้านอนุมูลอิสระเสถียร 
DPPH และ FRAP โดยใช้วิธี DPPH radical scavenging assay (Wanyo et al. 2014)  
   จากการศึกษาการต้านอนุมูลอิสระ DPPH พบว่าพืชวงศ์ขิงมีความสามารถ
ในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH โดยพบว่า ข่าคม ข่าลิง ขิงน้อย มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
สูงท่ีสุดและไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยความสามารถในการยับยั้ง 9.48 -9.51 mg Trolox 
eq./g DW รองลงมาคือ ขม้ิน (9.19 mg Trolox eq./g DW) และมหาหงส์ (7.87 mg Trolox eq./g 
DW) ตามล าดับ ส่วนขิงกระต่ายมีความสามารถในต้านอนุมูลอิสระต่ าสุดโดยท่ีความสามารถในการ
ยับยั้งอนุมูลอิสระ 2.40 mg Trolox eq./g DW เมื่อพิจารณาผลการศึกษาการความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP พบว่า ขิงและขม้ินชันมีความสามารถสูงสุด โดยไม่มีความแตกต่างทาง
สถิ ติ (553.88  µmol FeSO4/g ) รองลงมา คือ ข่าคม (540.20  µmol FeSO4/g) และข่าลิง 
(444.76 µmol FeSO4/g) ตามล าดับ ดังแสดงในตาราง 4.16 ซึ่งจะเห็นได้ว่าขมิ้นชันและขิงมี
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ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระท่ีสูงสุดท้ังสอง สอดคล้องกับงานวิ จัยของ Akinola และคณะ 
2014 ท่ีท าการศึกษาฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และ FRAP พบว่า ขิงน้อย ขม้ิน ข่าลิง 
มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระท้ังสองวิธี โดยขิงและขม้ินมีความสามรถในการต้านอนุมูลอิสระ
ได้สูงสุด และสอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมดและฟลาโวนอยด์ท้ังหมดพบว่า 
ขม้ินมีสารฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ท้ังหมดในปริมาณท่ีสูงซึ่งสารฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์จะเป็นสาร
ออกฤทธิ์ทางซีวภาพซึ่งรวมถึงฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วย DPPH และ FRAP (ศิริธร ศิริอมรพรรณ 
2557) 
 
ตาราง 4.16 ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP และ DPPH 

ชื่อตัวอย่าง FRAP (µmol FeSO4/g) DPPH (mg Trolox eq./gDW) 
ขิงน้อย 553.82±0.31a 9.40±0.02a 
อีทือ 105.45±0.21g 2.81±0.03g 
หมาหยี 110.24±2.13h 4.36±0.02d 
ขิงกระต่าย 94.97±2.04i 2.40±0.01h 
มหาหงส์ 264.77±2.75d 7.87±0.03c 
ขม้ินชัน 553.88±0.81a 9.19±0.03b 
กระเจียวแดง 144.88±0.91e 4.13±0.05e 
กระเจียวขาว 61.04±4.01j 3.62±0.02f 
ข่าคม 540.20±4.09b 9.48±0.06a 
ข่าลิง 444.76±4.48c 9.51±0.05a 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (n =3); a,b,c… อักษรท่ีแตกต่างกันในแถวแสดงความ      
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
 4.2.1.2 การวิเคราะหฤ์ทธิ์การต้านไกลเคช่ัน (Kaewseejan and Siriamornpun 2015) 
       จากการศึกษาฤทธิ์ในการต้านไกลเคช่ันของสารสกัดจากพืชวงศ์ขิงไทยจ านวน 
10 ชนิดพบว่า สามารถออกฤทธิ์ต้านไกลเคช่ันมากกว่า 85 เปอร์เซ็นต์ ทุกชนิด โดยขมิ้นชันมี
ความสามารถในการต้านไกลเคช่ันสูงสุด 99.66 เปอร์เซ็นต์ ส่วนขิงกระต่ายมีความสามารถในการต้าน
ไกลเคช่ันต่ าสุด 81.97 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งจะเห็นได้ว่าพืชวงศ์ขิงไทยเกือบทุกชนิดมีความสามารถในการ
ออกฤทธิ์ต้านไกลช่ัน แสดงดังภาพประกอบ 4.17 ซึ่งปฏิกิริยาไกลเคช่ันเป็นปฏิกิริยาการจับตัวกันของ
น้ าตาลกับโปรตีนท าให้โปรตีนท างานผิดปกติ ส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวานท่ีมีน้ าตาลในเลือดสูงกว่าคน
ปกติถึง 50 เท่า โอกาสการเกิดปฏิกิริยาไกลเคช่ันสูงท าให้โปรตีนท างานผิดปกติ เป็นสาเหตุท่ีท าให้
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เกิดโรคแทรกซ้อนในผู้ป่วยโรคเบาหวานได้ (Singh et al. 2016) ซึ่งพืชวงศ์ขิงไทยสามารถยับยั้งการ
เกิดปฏิกิริยาดังกล่าวได้ 

 
ภาพประกอบ 4.17 ฤทธิ์การต้านไกลเคช่ันของพืชวงศ์ขิงไทย 

 
  4.2.1.3 ฤทธิ์การต้านจุลินทรีย์ ด้วยวิธี Disc-diffusion method (Kamazeri et 
al., 2012) 
            จากผลการทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดจากพืชวงศ์ขิงไทยจ านวน 10 
ชนิ ด ท่ีความเข้มข้น  100  µg/ml ในการยับยั้ งการเจริญ ของเช้ือ จุ ลินทรีย์  6  ชนิ ด ได้แก่ 
Staphylococcus aureus Bacillus cereus Bacillus subtilis Salmonella typhimurium 
Escherichia coli และ Pseudomonas aeruginosa พบว่าสารสกัดจากขมิ้นชัน ข่าคม มหาหงส์      
หมายี กระเจียวขาว อีทือ ข่าลิง มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเช้ือแบคทีเรียแกรมบวก
ตามล าดับ แต่ไม่สามารถยับยั้งการเจริญของเช้ือแบคทีเรียแกรมลบ ดังแสดงในตาราง 4.17 สาเหตุท่ี
แบคทีเรียแกรมลบมีความต้านทานต่อสารสกัดจากพืชสมุนไพรได้ดีกว่าแบคทีเรียแกรมบวก
เนื่องมาจากแบคทีเรียแกรมลบมีเยื่อหุ้มเซลล์ช้ันนอก (outer membrane) และ periplasmic 
space ซึ่งไม่พบในแบคทีเรียแกรมบวกซึ่งสารไลโพพอลิแซกคาไรด์ (lipopolysaccharide) ท่ีเป็น
องค์ประกอบของเย่ือหุ้มเซลล์ช้ันนอกจะเป็นตัวกั้นการซึมผ่านของสารต่างๆ ได้ดีขณะท่ีแบคทีเรียแก
รมบวกไม่มีโครงสร้างเหล่านี้สารต่าง ๆจึงซึมผ่านเข้าเย่ือหุ้มเซลล์ของแบคทีเรียแกรมบวกได้ง่ายกว่า
แบคทีเรียแกรมลบ 
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4.2.1.4 การศึกษาความสัมพันธ์ของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพด้วยวิธี 
สหสัมพันธ์ (Correlation) 

จากการหาความสัมพันธ์ของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด ปริมาณฟลา
โวนอยด์ ท้ังหมด) และฤทธิ์ทางชีวภาพ (DPPH FRAP antiglycation) ด้วยวิการการทดสอบ
สหสัมพันธ์แบบเพียร์สัน (Pearson Analysis) ใช้ในการค านวณค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (r) ระหว่าง
ค่าเฉล่ียของแต่ละพารามิเตอร์ท่ีได้จากการศึกษา พบว่าความสัมพันธ์เชิงบวกท่ีสูงระหว่าง TPC, TFC 
และ DPPH (r = 0.968 และ r = 0.514 ตามล าดับ) และลดลง (FRAP) (r = 0.968 และ r = 0.509 
ตามล าดับ) เช่นเดียวกับกิจกรรมการต่อต้าน AGE (r = 0.558 และ r = 0.501 ตามล าดับ) (ตารางท่ี 
4.18) แสดงให้เห็นว่าสารออกฤทธิ์และฤทธิ์ทางชีวภาพมีความสัมพันธ์กันโดยเมื่อปริมาณสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพมีปริมาณสูงขึ้นก็จะส่งผลให้มีความสามารถออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูงตามไปด้วยเช่นกัน  
 
ตาราง 4.18 ความสัมพันธ์ของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพด้วยวิธีสหสัมพันธ์  
 (Correlation) 
  DPPH FRAP Antiglycation TPC TFC 
DPPH 1 .969** .641** .968** .514* 
FRAP - 1 .589** .968** .509* 
Antiglycation - - 1 .558** .501* 
TPC - - - 1 .568** 
TFC - - - - 1 
หมายเหตุ FRAP: Ferric reducing antioxidant activities; DPPH: Radical scavenging 
activities; TPC: Total phenolic content; TFC: Total flavonoid content 
 
4.2.1.4 การเลือกพืชที่มีศักยภาพเพื่อน าไปศึกษาผลของการแปรรูปด้วยวิธีต่างๆ ต่อชนิดและ
ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพ ของพืชวงศ์ขิงของไทย 

จากผลการศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชวงศ์ขิงไทย พบว่าเมื่อ
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูงความสามารถในการออกฤทธิ์ทางชีวภาพก็จะสูงขึ้นด้วย ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้
พิจารณาการเลือกพืชท่ีมีศักยภาพเพื่อไปศึกษาผลของการแปรรูปจากข้อมูลของฤทธิ์ทางชีวภาพ 
ได้แก่ ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด และปริมาณสารฟลาโวนอยด์ท้ังหมด พบว่า ขมิ้นชันเป็นพืชวงศ์ขิงท่ีมี
ปริมาณปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด และปริมารสารฟลาโวนอยด์ท้ังหมด แสดงดังภาพประกอบ 4.18 ซึ่ง
สารออกฤทธิ์ในขม้ินชันกลุ่มหลักได้แก่สาร เคอร์คูมิน ซึ่งเป็นสารในกลุ่มของสาร็ฟีนอลิก พบสูงสุดใน
ขม้ินชัน ดังนั้น จึงได้เลือกขมิ้นชันเพื่อไปศึกษาผลของการแปรรูปต่อไป 
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ภาพประกอบ 4.18 ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด และปริมาณฟลาโวนอยด์ท้ังหมด ของพืชวงศ์ขิงไทย 

 
4.3 ผลการทดลองที่ 4.3 ผลของการแปรรูปขม้ินชันโดยการท าแห้งวิธีต่างๆ 
 จากผลของการทดลองท่ี 4.1 และ 4.2 ได้พิจารณาจากสารออกฤทธิ์และฤทธิ์ทางชีวภาพ
พบว่าขม้ินชันเป็นพืชท่ีมีศักยภาพท่ีมีสารออกฤทธิ์และฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสูงจึงน าขม้ินชันเพื่อมาศึกษา
การแปรรูปรวมท้ังผลการแปรรูปต่อสารออกฤทธิ์และฤทธิ์ทางชีวภาพ โดยศึกษาผลของการแปรรูป 2 
กระบวนการ ได้แก่ การท าไวน์ขม้ิน และการท าแห้งขมิ้น (การท าแห้งแบบเยือกแข็ง การอบแห้ง การ
ตากแดด) ซึ่งผลการศึกษาเป็นดังนี้ 
 
 การทดลองท่ี 4.3.1 การแปรรูปขมิ้นชันโดยการท าไวน์ขม้ินชัน 
                         ขมิ้น ชันมีประโยชน์และคุณสมบัติทางยา เช่น คุณสมบัติเป็นสาร 
antioxidant, antiglycation และมีฤทธิ์ในการต้านอักเสบ แต่เนื่องด้วยขมิ้นชันมีอายุการเก็บรักษา 
การแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์จึงเป็นส่ิงจ าเป็นเพื่อให้เก็บรักษาได้นานขึ้นรวมถึงง่ายต่อการบริโภค การ
แปรรูปด้วยกระบวนการหมักเป็นอีกทางเลือกท่ีน่าสนใจอีกวิธีในการแปรรูปเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มโดยให้
ยังคงมีสารออกฤทธิ์และฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสูงขึ้นซึ่งจะสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการแปรรูปในครั้ง
นี้คือ การศึกษาสารออกฤทธิ์และฤทธิ์ทางชีวภาพของไวน์ขมิ้นชันในระหว่างกระบวนการหมัก ผล
การศึกษาดังนี้ 
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4.3.1.1 ผลของ pH ปริมาณน้ าตาล และปริมาณเอทานอลในกระบวนการหมักไวน์ขม้ินชัน 
            ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงของ pH ในระหว่างกระบวนการหมักไวน์ขมิ้นชัน
พบว่าจะลดลงเมื่อเริ่มกระบวนการหมัก โดย pH หลังจากหมัก 7 วัน เท่ากับ 2.5 แสดงดัง
ภาพประกอบ 4.21 ซึ่งสอดคล้องกับผลของปริมาณน้ าตาลท่ีลดลงเมื่อผ่านกระบวนการหมัก 
เนื่องจากเกิดกระบวนการหมัก เปล่ียนน้ าน้ าตาลเป็นเอทานอลของยีสต์ ท าให้ปริมาณน้ าตาลลดลง
เหลือ 5 %0brix ตรงกันข้ามกับผลของเอทานอลท่ีเพิ่มขึ้นเมื่อหมักผ่านไป 7 วัน โดยมีปริมาณเอทา
นอลในวันท่ี 7 เท่ากับ 10 เปอร์เซ็นต์ แอลกอฮอล์ แสดงดังในภาพประกอบ 4.19 

 

ภาพประกอบ 4.19 ผลของ pH ปริมาณน้ าตาล และปริมาณเอทานอลในระหว่างกระบวนการหมกั 
 

4.3.1.2 ผลของปริมาณสารเคอร์คูมิน ในกระบวนการหมักไวน์ขมิ้นชนั 
           ผลการวิเคราะห์สารเคอร์คูมินด้วยเครื่อง HPLC ในระหว่างกระบวนการหมักไวน์
ขมิ้นชัน เป็นเวลา 7 วัน พบว่า ปริมาณสารเคอร์คูมินลดลงเมื่อใช้เวลาในกกระบวนการหมักสูงขึ้น 
แสดงดังภาพประกอบ 4.23 โดยปริมาณสารเคอร์คูมินจะลดลงอย่างรวดเร็วในวันท่ี 1-3 มี ลดลงจาก
ความเข้มข้น 500 µg/ml เหลือ 150 µg/ml และจะเปล่ียนแลงเล็กน้อยไม่มีความแตกต่างทางสถิติ
ในวันท่ี 3 ถึงวันท่ี 7 การลดลงของสารเคอร์คูมิน แสดงดังภาพประกอบ 4.20 เป็นผลมาจากการ
เปล่ียนของ pH ท่ีลดลงของไวน์ในระหว่างกระบวนการผลิต ส่งผลต่อความคงตัวของปริมาณสารเคอร์
คูมินซึ่งจะเสถียรท่ี pH ต่ ากว่า 7 (Kharat et al. 2017) 
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ภาพประกอบ 4.20 ผลของสารเคอร์คูมินในระหว่างกระบวนการหมัก 

 
4.3.1.3 ผลของชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ในกระบวนการหมักไวน์

ขม้ินชันวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC 
ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิกในกระบวนการหมักไวน์ขม้ินชัน

พบว่าเมื่อเปรียบเทียบปริมาณชนิดและปริมาณของกรดฟีนอลิกก่อนและหลังจากกระบวนการหมัก
ไวน์ (7 วัน) ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) อย่างไรก็ตาม กรดฟีนอลิกท่ีพบในกระบวนหมัก
ไวน์ขมิ้นชัน ได้แก่ p-coumaric acid (13.81mg/l), gallic acid (9.40 mg/l), vanillic acid (5.47 
mg/l), syringic acid (4 . 8 0 mg/l), ferulic acid (4 . 0 4 mg/l), p-hydroxybenzoic acid 
(3.01mg/l) and protocatechuic acid (2.85mg/l) ดังแสดงในภาพประกอบ 4.21 

 
ภาพประกอบ 4.21 ผลของชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิกคูมินในระหว่างกระบวนการหมักวิเคราะห์
ด้วยเครื่อง HPLC : GA, gallic acid; PCCA, protocatechuic acid; p-HO, p-hydroxybenzoic 
acid; VA, vanillic acid; SyA, syringic acid; p-CA, p-coumaric acid; FA, ferulic acid 
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  ซึ่งการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารฟลาโวนอยด์ในกระบวนการหมักไวน์ขม้ินชันก็
สอดคล้องกับผลของ กรดฟีนอลิกท่ีมีปริมาณท่ีลดลงแต่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) โดย
ท าการศึกษาก่อนและหลังกระบวนการหมักด้วยเครื่อง HPLC และท าการศึกษาชนิดของฟลาโวนอยด์
จ านวน 5 ชนิดได้แก่ rutin myricetin quercetin apigenin และ kaempferol พบว่าสาร rutin 
myricetin quercetin ตรวจวิเคราะห์ไม่เจอในตัวอย่างขมิ้นชันก่อนและหลังกระบวนการหมักไวน์
ขม้ินชัน apigenin และ kaempferol แสดงดังภาพประกอบ 4.22 
 

 
ภาพประกอบ 4.22 ผลของชนิดและปริมาณฟลาโวนอยด์ในระหว่างกระบวนการหมักไวน์ขม้ินชัน 

  วิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC 

  จากผลการวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของระหว่างกระบวนการผลิตไวน์
ขมิ้นชันพบว่า กระบวนการแปรรูปด้วยวิธีการหมักให้เป็นผลิตภัณฑ์ไวน์ ท าให้ปริมาณสารออกฤทธิ์
และฤทธิ์ทางชีภาพลดลง โดยเฉพาะสารเคอร์คูมินท่ีเป็นสารส าคัญหลักในขมิ้นชันโดยลงลงมากกว่า 
3.5 เท่าของปริมาณสารเคอร์คูมินเริ่มต้น นอกจากนี้ ยังเหลือรสชาติขมและกล่ินของขม้ินท่ีรุนแรงไม่
เหมาะต่อการพัฒนาเป็นเครื่องเดิมเพื่อสุขภาพ ดังนั้นการแปรรูปขมิ้นชันด้วยกระบวนการหมักจึงไม่
เหมาะสม 

การทดลองท่ี 4.3.2 ท าการแปรรูปด้วยกระบวนการท าแห้ง  
การแปรรูปด้วยการท าแห้ง เป็นวิธีการเก็บรักษาขม้ินชันอีกวิธีการหนึ่ง โดยการท าแห้งมีหลายวิธีท่ีใช้
ในปัจจุบัน เช่น การท าแห้งแบบเยือก เป็นการท าแห้งโดยไม่ใช้ความร้อนสามารถเก็บรักษาสารส าคัญ
บางชนิดท่ีสลายตัวเมื่อได้รับความร้อน แต่วิธีการนี้มีต้นทุนสูงเนื่องด้วยราคาของเครื่องมือในการท า
แห้งสูงและใช้ระยะเวลาในการท าแห้งนาน ส่วนการท าแห้งด้วยความร้อนเป็นอีกวิธีการท่ีนิยมใช้ซึ่งมี
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หลายวิธี เช่น การอบลมร้อน หรือการตากแดด เป็นวิธีการท่ีต้นทุนต่ ากว่าการท าแห้งแบบเยือกแข็ง 
ดังนั้นผู้วิจัยได้เลือกวิธีการท าแห้งขมิ้นชัน 3 วิธีได้แก่ การท าแห้งแบบเยือกแข็ง การท าแห้งแบบอบ
ลมร้อน (50 องศาเซลเซียส) การท าแห้งแบบตากแดด เพื่อเปรียบเทียบผลการของการท าแห้งขม้ินชัน
ต่อปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพ ผลการศึกษาดังนี้ 
 

4.3.2.1 ลักษณะขม้ินท่ีผ่านการท าแห้ง 
  เมื่อผ่านน าขมิ้นไปผ่านการท าแห้งด้วยวิธีการแตกต่างกัน พบว่าลักษณะของขมิ้น
เมื่อผ่านการท าแห้งจะมีลักษณะแตกต่างกันอย่างเห็นได้ชัด แสดงดังภาพประกอบ 4.7 เมื่อ
เปรียบเทียบกับขมิ้นสด พบว่าขมิ้นชันท่ีผ่านการท าแห้งแบบเยือกแข็งจะมีลักษณะคล้ายกับขมิ้นชัน
สด ไม่แตกหัก คงรูปร่างเดิม สีเหลือง ขม้ินชันท่ีผ่านการการท าแห้งด้วยวิธีการอบลมร้อนจะมีลักษณะ
รูปร่างเปล่ียนแปลง บิดงอ และมีสีเหลืองเข้มขึ้น และขมิ้นชันท่ีผ่านการท าแห้งแบบตากแดดจะมี
ลักษณะรูปร่างเปล่ียนแปลง บิดงอ และสีเหลืองเข้มและมีบางส่วนสีซีดขาว แสดงดังภาพประกอบ 
4.23   

 
ภาพประกอบ 4.23 ขม้ินสดและขม้ินท่ีผ่านการท าแห้งด้วยวิธีการแตกต่างกัน 

 
4.3.2.2 ผลการท าแห้งต่อของลักษณะโครงสร้างทางกายภาพของขม้ินชันท่ีผ่านการ 

แปรรูปด้วยการท าแห้งวิธีการต่างๆ  

ขม้ินชันสด (Fresh) 
 

ขม้ินชันท าแห้งแบบเยือกแข็ง (FD) 

 
ขม้ินท าแห้งแบบอบลมร้อน (HD) 

 

 
ขม้ินท าแห้งแบบตากแดด (SD) 
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พบว่าโครงสร้างเนื้อเยื่อของขมิ้นชันสดเมื่อถ่ายภาพด้วยกล้องจุลทรรศน์ชนิด light microscopy 
(LM) ดังแสดงในภาพประกอบ 4.24 (a) ก าลังขยาย 20 เท่า จะพบเซลล์น้ ามันขนาดใหญ่มีลักษณะ
เป็นทรงกลมท่ีมีอยู่ภายในและกระจายอยู่รอบ ๆ โดยเซลล์น้ ามันจะมีสีเหลืองแทรกอยู่ระหว่าง
โครงสร้างเซลล์เนื้อเยื่อของขม้ินชัน ดังแสดงในภาพประกอบ 4.24 (b-c) ซึ่งสอดคล้องกับการรายงาน
โดย Deb และคณะ 2013 ท่ีรายงานว่า พบเซลล์น้ ามันกระจายตัวอยู่โดยท่ัวไปในโครงสร้างเซลล์ของ
ขมิ้นชัน เมื่อถ่ายภาพด้วยกล้อง SEM ก าลังขยาย 200 เท่า ท าให้เห็นโครงสร้างเซลล์ของขมิ้นชัน
ชัดเจน โครงสร้างภายในผนังเซลล์จะพบเม็ดแป้งเต็มทุกช่องของเซลล์ ดังแสดงในภาพประกอบ 4.24 
 

ภาพประกอบ 4.24 ลักษณะโครงสร้างเซลล์ของขมิ้นชันสด a: ขมิ้นชันสดถ่ายภาพด้วยกล้องชนิด 
light microscope ก าลังขยาย(x20); b: เซลล์น้ ามันท่ีพบในขม้ินชันสดถ่ายภาพด้วยกล้องชนิด light 
microscope ก าลังขยาย(x40); c: กล้องจุลทรรศน์ดิจิตอลไมโครสโคป Leica DVM6 (x10); d :  
ขม้ินชันสดถ่ายภาพด้วยกล้อง SEM ก าลังขยาย (x200) 

 
เมื่อท าขมิ้นชันผ่านการท าแห้งท้ัง 3 วิธี จะท าให้โครงสร้างเซลล์มีการเปล่ียนแปลง ดังแสดง

ในภาพประกอบ 4.25 พบว่าโครงสร้างเซลล์เนื้อเยื่อตัวอย่าง FD มีโครงสร้างใกล้เคียงกับโครงสร้าง
เซลล์เนื้อเยื่อของตัวอย่างสดมากท่ีสุด เห็นเม็ดแป้งภายในเซลล์ชัดเจน ดังแสดงในภาพประกอบ 4.25 
(FD1-FD2) โครงสร้างของผนังเซลล์ยังมีลักษณะท่ีตรงชัดเจนไม่มีการพับงอ ในขณะท่ีตัวอย่าง HD มี
โครงสร้างท่ีโครงสร้างของเซลล์เนื้อเยื่อได้รับความเสียหายอย่างรุนแรงและเมล็ดแป้งถูกกระจายไปท่ัว
เนื้อเย่ือในขณะท่ี (ภาพประกอบ 4.25 HD1-HD2) เนื้อเย่ือของเซลล์ขมิ้นชันจะถูกท าลายโดยเฉพาะ
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เนื้อโครงสร้างของผนังเซลล์ โดยจะเกิดการพับงอของของผนังเซลล์ ส าหรับตัวอย่างขมิ้นชัน SD 
พบว่ามีลักษณะโครงสร้างของเซลล์เนื้อเยื่อถูกท าลายเหมือนกับการท าแห้งด้วยวิธีอื่น แต่มีความ
เสียหายมากกว่าเมื่อเทียบกับ HD และ FD นอกจากนี้พบว่าโครงสร้างของผนังเซลล์จะมีการพับหักงอ
มากว่าซึ่ง ดังแสดงในภาพประกอบ 4.25 (SD1-SD2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 4.25 ลักษณะโครงสร้างเซลล์ของขมิ้นชันท่ีผ่านการท าแห้งด้วยวิธีการต่างๆ 
Fresh; ขมิ้นชันสด FD: ตัวอย่างท าแห้งแบบเยือกแข็ง HD: ตัวอย่างท าแห้งแบบอบแห้งด้วยลมร้อน 
SD: ตัวอย่างท าแห้งแบบตากแดด; 1: ถ่ายภาพด้วยกล้องจุลทรรศน์ดิจิตอลไมโครสโคป Leica DVM6 
ก าลังขยาย(x10); 2: ถ่ายภาพด้วยกล้อง SEM ก าลังขยาย (x200)  
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จากการเปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพของขมิ้นชันสดและขมิ้นชันท่ีผ่านการแปรรูป 
พบว่า FD โครงสร้างเซลล์เนื้อเยื่อมีความใกล้เคียงกับโครงสร้างเซลล์เนื้อเย่ือของตัวอย่างสด พื้นผิว
ของตัวอย่างท่ีมีความหนาแน่นน้อยและโครงสร้างของเซลล์ท่ีค่อนข้างสมบูรณ์ เนื่องมาจากเป็นการท า
แห้งด้วยวิธีการระเหิดน้ าออกจากตัวอย่างโดยจะถ่ายโอนน้ าในตัวอย่างท่ีอยู่ในสถานะของแข็งยัง
พื้น ผิวตัวอย่างโดยการระเหิด (An et al. 2016 ) ท าให้โครงสร้างของตัวอย่าง FD นั้นมีการ
เป ล่ียนแปลงเพียงเล็กน้อยเมื่ อเทียบกับโครงสร้างผนั งเซลล์ของ HD และ SD ดังแสดงใน
ภาพประกอบ 4.28 ตัวอย่าง HD และ SD แสดงโครงสร้างท่ีแตกต่างกันเนื่องจากการไล่ระดับความ
ร้อนและความช้ืนท าให้เกิดการหยุดชะงักของผนังเซลล์การเสียรูปและการพับในระหว่างกระบวนการ
อบแห้ง HD ท าให้เกิดการความเสียหายมากกว่า SD ซึ่งเป็นกระบวนการท่ีค่อยเป็นค่อยไปในการท า
แห้งตัวอย่าง สอดคล้องกับการรายงานของ Deng และคณะ 2008 ท่ีรายงานว่าในระหว่าง
กระบวนการท าแห้งตัวอย่าง การเพิ่มอุณหภูมมิในการท าแห้งและการระเหยของน้ าภายในเซลล์ด้วย
ความร้อน มีผลท าให้เกิดการเส่ือมสภาพการเปล่ียนรูปและการพับของโครงสร้างเซลล์เนื้อเยื่อพืชได้ 
 
 4.3.2.4 ผลการท าแห้งต่อปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมด (TPC) และปริมาณสารฟลาโวนอยด์
ท้ังหมด (TFC) 
    ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดสูงสุด (TPC) พบในขมิ้นชันสด (57.69 mg GAE/g db) 
ตามด้วย FD และ HD (35.71 และ 30.57 mg GAE/g db) ตามล าดับ ดังแสดงในภาพประกอบ 4.26 
พบปริมาณ TPC ต่ าสุดในตัวอย่างท่ีตากแดดซึ่งมีปริมาณ 28.80 mg GAE/g db) ปริมาณฟลาโว
นอยด์ท้ังหมด (TFC) พบในตัวอย่างสดสูงสุดสูงสุด (36.65 mg RE/ g db) ในขณะท่ีการท าแห้งด้วย
วิธี SD มี TFC ต่ าท่ีสุด (19.8.76 mg RE/g db) ดังแสดงในภาพประกอบ 4.26 ช้ีให้เห็นว่าค่า TFC 
และ TPC ในตัวอย่างสดลดลงจากการให้ความร้อนซึ่งสนับสนุนการศึกษาก่อนหน้านี้ของ  Lakshmi 
และคณะ 2018 ท่ีพบว่าความร้อนมีผลท าให้ปริมาณ TPC และ TFC ลดลง ในการศึกษาครั้งนี้พบว่า
ท้ัง TPC และ TFC พบปริมาณสูงท่ีสุดในตัวอย่างสดและหลัง FD มีปริมาณลดลง ปริมาณต่ าสุดท่ี HD 
และ SD ซึ่งเป็นวิธีท่ีมีการใช้ความร้อนในการท าแห้ง เป็นผลมาจากเอนไซม์ โพลีฟีนอลออกซิเดสท่ีถูก
ยับยั้งไม่ท างานท่ีอุณหภูมิต่ า (FD) และท่ีอุณหภูมิท่ีสูงขึ้นของการอบแห้งด้วยลมร้อน (HD) An et al. 
2016) เอนไซม์นี้จะถูกกระตุ้นท่ีอุณหภูมิของการตากแดด (SD) (35-40 องศาเซลเซียส) (Prathapan 
และคณะ 2009) และสอดคล้องกับผลการวิจัยอื่นท่ีได้รายงานระยะเวลาการแห้งท่ีนานขึ้นส่งผลต่อ
ลักษณะทางกายภาพการเกิดออกซิเดชันของเม็ดสี การท าลายวิตามินและคุณสมบัติทางโภชนาการ ( 
Reyes et al. 2010; Siriamornpun et al. 2012) รวมถึงความร้อนในกระบวนการอาจส่งผลต่อ 
TPC ท าให้ TPC ลดลง (Wang et al. 2013; Sun et al. 2015) 
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ภาพประกอบ 4.26 ปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมดและฟลาโวนอยด์ในขมิ้นชันด้วยวิธีการอบแห้งท่ี
แตกต่างกัน Fresh; ขมิ้นชันสด FD: ตัวอย่างท าแห้งแบบเยือกแข็ง HD: ตัวอย่างท าแห้งแบบอบแห้ง
ด้วยลมร้อน SD: ตัวอย่างท าแห้งแบบตากแดด แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญท่ี p <0.05 ภายในแต่ละ
ตัวอย่าง 

 4.3.2.5 ผลการท าแห้งต่อปริมาณสารเคอร์คูมินอยด์ 
  เคอร์คูมินอยด์ท่ีท าการศึกษาในครั้งนี้ประกอบด้วย bis-demetoxycurcumin 
(BDCM) demetoxycurcumin (DCM) และ curcumin (CUR) ซึ่งเป็นองค์ประกอบหลักในสารกลุ่ม
เคอร์คูมินอยด์ท่ีพบในขมิ้นชัน สารประกอบเหล่านี้เป็นผงผลึกสีส้มเหลืองท่ีไม่ละลายในน้ าพวกมัน
เป็นสารประกอบหลักท่ีส าคัญของขมิ้นชัน (Curcuma longa) จากรายงานว่าการศึกษาพบว่าสาร
เคอร์คูมินอยด์มีสรรพคุณทางยาท่ีส าคัญ ได้แก่ ฤทธิ์ป้องกันโรคเคมีบ าบัด (chemo-preventive 
effects) ป้องกันการเกิดโรคตับ (hepato-protective) ฤทธิ์ป้องกันมะเร็ง (anti-cancer) ฤทธิ์ต้าน
เซลล์มะเร็ง (anti-proliferative) ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (anti-oxidant) และฤทธิ์ต้านการอักเสบ 
(anti-inflammatory) (urenka 2009; Hewlings & Kalman 2017) ผลการศึกษาพบว่าสารเคอร์คู
มินอยด์ในขมิ้นชันสดและขมิ้นชันท่ีผ่านกระบวนการท าแห้งโดยจะพบสาร CUR สูงสุด นอกจากนี้ยัง
พบ DMC และ BDMC ตามล าดับ โดยกระบวนการท าแห้งขมิ้นชันจะส่งผลต่อปริมาณสารเคอร์คูมิน
นอยด์ท่ีพบซึ่งมีปริมาณแตกต่างกันโดยพบปริมาณเคอร์คูมินอยด์อยู่ระหว่าง 1,165.94 ถึง 1,742.02 
µg/g db พบใน SD และ FD ตามล าดับ เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างขมิ้นชันสด (3,795.50 µg / g 
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db) พบว่ามีปริมาณลดลง และพบว่า สาร CUR เป็นสารไวต่อความร้อนมากท่ีสุดรองลงมา คือ DCM 
และ BDCM ตามล าดับ (ภาพประกอบ 4.27) CUR ลดลงมากท่ีสุดโดยใน SD (72.00 เปอร์เซ็นต์) 
ตามด้วย HD (61.0 เปอร์เซ็นต์) และ FD (55.69 เปอร์เซ็นต์) ตามล าดับ สอดคล้องกับผลการศึกษา
ของ Hadi และคณะ 2018 ท่ีได้รายงานว่ากระบวนการท าแห้งด้วยวิธี FD สามารถเก็บรักษาปริมาณ
สารเคอร์คูมินอยด์ได้ดีกว่าการท าแห้งด้วยวิธีอื่น ซึ่งการท่ีสารเคอร์คูมินอยด์ลดลงเมื่อผ่านการะบวน
การท าแห้ง โดยเฉพาะสาร CUR เนื่องจากเกิดการย่อยสลายของเคอร์คูมินอยด์โดยเอนไซม์ 
Polyphenol oxidase (PPO) ซึ่งเอนไซม์ PPO จะท างานช่วงแรกในระหว่างการเตรียมตัวอย่างก่อน
อบแห้ง ในกรณีของ FD กิจกรรมของ PPO จะลดลงตามอุณหภูมิท่ีลดลง จากนั้นกิจกรรม PPO จะ
ถูกยับยั้งภายใต้อุณหภูมิต่ ากว่าศูนย์และภายใต้สภาวะสุญญากาศเมื่อเข้ากระบวนการท าแห้งแบบ
เยือกแข็งด้วยเครื่อง Freeze dryer ท าให้สารเคอร์คูมินอยด์ไม่ถูกย่อยสลายและมีปริมาณสูงกว่าการ
ท าแห้งด้วยวิธีอื่น ส าหรับตัวอย่าง HD ท่ีท าแห้งด้วยการอบลมร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
สามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์ PPO ได้บางส่วนแต่ยังมีเอนไซม์บางส่วนท่ียังคงท างานอยู่ ( 
Prathapan et al. 2009) นอกจากนี้ในการท าแห้งด้วยการอบลมร้อนยังมีออกซิเจนอยู่ในระบบ ซึ่ง
เป็นหนึ่งในปัจจัยท าให้เอนไซม์ PPO สามารถท างานได้ท าให้เกิดการย่อยสลายของเคอร์คูมินสูงกว่า 
FD ดังแสดงใน pathway การแตกตัวของสารเคอร์คูมินเมื่อได้รับความร้อน (ภาพประกอบ 4.28) 
และเมื่อเปรียบเทียบกระบวนการท าแห้งท้ัง 3 วิธีพบว่าปริมาณสารเคอร์คูมินใน SD ลดลงมากมาก
ท่ีสุด เนื่องมาจากเกิดการย่อยสลายของเคอร์คูมินโดยมีหลายปัจจัย ซึ่งมีจากการรายงานพบว่าสาร
เคอร์คูมินจะถูกย่อยสลายได้ด้วยแสงและรังสีอัลตร้าไวโอเลต (Lee, Choi, Kim, & Hong 2013) เมื่อ
อยู่ในสภาวะมีอากาศร่วมด้วยจะท าให้เกิดการย่อยสลายของสารเคอร์คูมินเร็วขึ้น (Balakrishnan 
2001) นอกจากนี้อุณหภูมิในการท าแห้งของ SD คือ 35-40 องศาเซลเซียสเป็นอุณหภูมิท่ีเหมาะสมใน
การท างานของเอนไซม์ PPO ท าให้เอนไซม์ท างานได้ดีเกิดการย่อยสลายของสารเคอร์คูมินได้สูงขึ้น 
(Prathapan et al. 2009) ด้วยปัจจัยท่ีกล่าวมานั้นท าให้เกิดการย่อยสลายสารเคอร์คูมินอยด์ใน
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ขมิ้นชันได้ จึงส่งผลท าให้ปริมาณสารเคอร์คูมินอยด์ใน SD ลดลงมากกว่าการท าแห้งวิธีการอื่น

 
ภาพประกอบ 4.27 ปริมาณเคอร์คูมินอยด์ในขมิ้นชันด้วยวิธีการอบแห้งท่ีแตกต่างกัน Fresh; 
ขมิ้นชันสด FD: ตัวอย่างท าแห้งแบบเยือกแข็ง HD: ตัวอย่างท าแห้งแบบอบแห้งด้วยลมร้อน SD: 
ตั ว อ ย่ า งท า แ ห้ ง แ บ บ ต าก แ ด ด  CUR: curcumin DMC: demetoxycurcumin BDMC: bis-
demetoxycurcumin แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญท่ี p <0.05 ภายในแต่ละตัวอย่าง 
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ภาพประกอบ 4.28 Pathway การแตกตัวของสารเคอร์คูมินเมื่อได้รับความร้อน 
 
 4.3.2.6 ผลการท าแห้งต่อชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิกวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC 
       ชนิดและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในขมิ้นชันวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC 
โดยชนิดของสารประกอบฟีนอลิกท่ีท าการศึกษา ได้แก่ gallic acid protocatechuic acid p-
hydroxybenzoic acid vanillic acid caffeic acid syringic acid vanillin p-coumaric acid 
ferulic acid และ sinapic acid จากการศึกษาพบว่าปริมาณของกรดฟีนอลิกมีการเปล่ียนแปลงหลัง
การท าแห้งทุกวิธี โดยมีปริมาณกรดฟีนอลิกรวมเพิ่มขึ้น ดังแสดงในตาราง 4.19 เมื่อเรียงล าดับจาก
ปริมาณกรดฟีนอลิกรวมจากมากไปหาน้อยพบว่า SD> HD> FD>ขมิ้นชันสด ตามล าดับ เนื่องจาก
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สารประกอบฟีนอลิกหลักคือเคอร์คูมินเมื่อถูกย่อยสลายท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงในสารประกอบ     
ฟีนอลิกอื่น ๆ โดยเฉพาะ vanillin ท่ีมีปริมาณท่ีสูงขึ้นเกิดจากการแตกตัวของสารเคอร์คูมินเป็น 
vanillin และ ferulic acid ท่ี ระหว่างกระบวนการอบแห้ง (Tsuda 2018; Typek et al. 2019) 
แสดงดัง pathway (ภาพประกอบ 4.28) นอกจากนี้ยังเกิดการย่อยสลายจากการท างานของเอนไซม์ 
PPO ท าให้ปริมาณสารฟีนอลิกในตัวอย่างขมิ้นชันท่ีผ่านการท าแห้งลดลงโดยเฉพาะปริมาณกรดฟีนอ
ลิกรวมใน SD ลดลงถึง 6 เท่าเมื่อเทียบกับปริมาณกรดฟีนอลิกรวมในตัวอย่างขมิ้นชันสด นอกจากนี้
ยังพบว่า ชนิดของกรดฟีโนลิกท่ีพบโดดเด่นในทุกตัวอย่างของขมิ้นชันท่ีผ่านการท าแห้งคือ vanillin 
พบปริมาณ 122 µg/g db ในตัวอย่าง SD ตามด้วย ferulic acid (41 µg/g db) และกรด vanillic 
(34 µg/g db) ซึ่งสาร ferulic vanillin และ vanillic acid เป็นสารท่ีเกิดจากกระบวนการย่อยสลาย
จากสารเคอร์คูมินท าให้ได้สารเหล่านี้ ซึ่งพบปริมาณสูงในตัวอย่าง SD เมื่อเปรียบเทียบกับการท าแห้ง
ด้วยวิธีอื่น (Suresh et al. 2009) 
 
ตาราง 4.19 ชนิดและปริมาณสารฟีนอลิกในขมิ้นชันท่ีผ่านการท าแห้งด้วยวิธีการต่างๆวิเคราะห์ด้วย
เครื่อง HPLC  

ชนิดกรดฟีนอลิก 
ปริมาณกรดฟีนอลิก (µg/g db) 

Fresh FD HD SD 
gallic acid 5.01±0.03a 1.32±0.02d 1.94±0.04b 1.54±0.01c 
protocatechuic acid 0.18±0.01d 1.44±0.06c 2.68±0.20b 5.33±0.06a 
p-hydroxybenzoic acid 9.15±0.02a 6.39±0.018b 5.44±0.01c 9.18±0.05a 
vanillic acid 2.56±0.28d 11.10±0.48c 20.08±1.01b 34.61±0.49a 
caffeic acid 10.95±0.08b 7.81±0.60c 7.80±0.14c 19.22±0.01a 
syringic acid 2.80±0.12d 8.85±0.69c 9.92±0.27b 10.22±0.17a 
vanillin 5.52±0.86c 24.86±0.95b 23.60±0.89b 122.76±2.16a 
p-coumaric acid 1.02±0.01d 6.27±0.13c 7.62±0.16b 12.72±0.44a 
ferulic acid 3.55±0.10d 15.01±0.74c 18.39±0.18b 41.92±2.69a 
sinapic acid 0.73±0.01c 2.95±0.19b 2.97±0.04b 3.96±0.46a 
total  41.47±0.15 79.61±0.49 100.44±0.29 261.46±0.65 
หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน; a,b,c… อักษรท่ีแตกต่างกันในแถวแสดงความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05); FD: Freeze dried คือ ตัวอย่างท าแห้งแบบเยือกแข็ง; HD: 
คือ ตัวอย่างท าแห้งแบบอบลมร้อน; SD คือ ตัวอย่างท าแห้งแบบตากแดด 
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 4.3.2.7 ผลการท าแห้งต่อชนิดและปริมาณสารฟลาโวนอยด์วิเคราะหด้์วยเครื่อง HPLC 
      ท าการศึกษาชนิดและปริมาณสารฟลาโวนอยด์จ านวนห้าชนิด ได้แก่ quercetin, 
kaempferol, rutin, apigenin และ myricetin จากการศึกษาพบสารฟลาโวนอยด์ในตัวอย่าง
ขม้ินชันท่ีผ่านการท าแห้งทุกตัวอย่าง แต่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p <0.05) เมื่อท า
แห้งตัวอย่างจะส่งผลต่อปริมาณสารฟลาโวนอยด์ทุกสภาวะการท าแห้งขมิ้นชัน โดยใน FD ปริมาณ
สารฟลาโวนอยด์จะลดลงน้อยท่ีสุด ชนิดฟลาโวนอยด์ท่ีพบมากท่ีสุดในขมิ้นชันท่ีผ่านการท าแห้งคือ 
myricetin บางชนิดของฟลาโวนอยด์คงท่ีไม่มีการเปล่ียนแปลง ได้แก่ สาร rutin และ apigenin  
ตัวอย่าง HD ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ในลดลงระดับปานกลางและ ตัวอย่าง SD ปริมาณฟลาโวนอยด์
จะลดลงสูงสุด ดังแสดงในตาราง 4.20 
 
ตาราง 4.20 ชนิดและปริมาณสารฟลาโวนอยด์ในขม้ินชันท่ีผ่านการท าแห้งด้วยวิธีการต่าง ๆ 
วิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC   

Flavonoid content 
(µg/g db) 

Drying method 
Fresh FD HD SD  

rutin 13.3±0.14a 13.09±1.50a 10.96±0.77b 1.28±0.02c  
myricetin 64.13±0.29a 60.66±1.69a 64.56±1.07a 59.51±1.56a  
quercetin 26.32±0.16a 23.71±0.16b 22.75±0.14c 19.76±0.02d  
apigenin 45.64±0.43a 42.04±1.74b 34.79±1.53c 31.37±1.19d  
kaempferol 24.43±0.09a 19.29±0.37b 18.09±0.07c 17.99±0.52d  
total  173.82±0.14 158.79±0.76 151.15±0.62 129.91±0.69  
หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน; a,b,c… อักษรท่ีแตกต่างกันในแถวแสดงความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p<0.05); FD: Freeze dried คือ ตัวอย่างท าแห้งแบบเยือกแข็ง; HD: 
คือ ตัวอย่างท าแห้งแบบอบลมร้อน; SD คือ ตัวอย่างท าแห้งแบบตากแดด 
 
 4.3.2.8 ผลการท าแห้งต่อชนิดและปริมาณกรดอะมิโนวิเคราะห์ด้วยเครื่อง LC/MS/MS  
         กรดอะมิโนสามารถพบได้ท่ัวไปในพืชแต่จะมีปริมาณแตกต่างกันช้ึนอยู่กับชนิด

ของพืชนั้นๆ (Kan et al. 2017; Pęksa Miedzianka & Nemś 2018) ในการศึกษาครั้งนี้ใช้เครื่อง 
LC/MS/MS ในการวิเคราะห์โดยจะวิเคราะห์กรดอะมิโนจ านวน 10 ชนิดประกอบด้วย arginine 
histidine isoleucine leucine lysine methionine phenylalanine threonine tryptophan 
และ valine ผลการศึกษาพบว่าเมื่อขมิ้นชันผ่านการท าแห้งด้วยวิธีต่างๆ ปริมาณกรดอะมิโนจะลดลง
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เมื่อเทียบกับขมิ้นชันสด โดยล าดับการล าดับการลดลงของกรดอะมิโน เรียงล าดับจากการลดลงของ
กรดอะมิโนมากไปหาน้อยดังนี้  SD> FD>HD ตามล าดับและพบว่า isoleucine phenylalanine 
threonine และ arginine พบอยู่ในทุกตัวอย่างของขมิ้นชันท่ีผ่านการท าแห้ง ในทางกลับกัน 
methionine และ valine ไม่พบในตัวอย่างขมิ้นชันเลย ดังแสดงในตาราง 4.20 เมื่อพิจารณาจาก
กรดอะมิโนท่ีจ าเป็นท้ังหมด 9 ชนิด พบปริมาณสูงสุดใน ขมิ้นชันสด (321.83 µg/g db) HD (71.12 
µg/g db) FD (60.31 µg/g db) และ SD (53.22 µg/g db) ตามล าดับ พบ Tryptophan สูงสุดใน
จ านวนของกรดอะมิโนท้ังหมด (94.48 µg/g db) ในตัวอย่างขมิ้นชันสด  เมื่อเปรียบเทียบการลดลง
ของกรดอะมิโนกับตัวอย่างขมิ้น ชันสด พบว่า histidine ลดลงเพียงเล็กน้อย (ลดลง 41.12 
เปอร์เซ็นต์) ในตัวอย่าง HD และไลซีน (ลดลง 43.05 เปอร์เซ็นต์) จากตัวอย่าง FD ตามล าดับ 
  จากรายงานผลการศึกษาพบว่ากรดอะมิโนชนิดอื่นจะมีการเปล่ียนแปลงเมื่อผ่าน
กระบวนการ ท าแห้งด้วยแสงอาทิตย์ (Coimbra et al. 2011) โดยการศึกษาในผลไม้ลูกแพร ผ่าน
การท าแห้งด้วยแสงอาทิตย์ปริมาณของกรดอะมิโนรวมและกรดอะมิโนแต่ละชนิดจะลดลง ซึ่งเกิดจาก
การเกิดปฏิกิริยา Maillard ท่ีอุณหภูมิห้อง ได้ส่งผลให้เกิดการย่อยสลายของกรดอะมิโน ส่วนผลการ
ของกรดอะมิโนในขมิ้นชันเมื่อผ่านการท าแห้ง HD มีปริมาณกรดอะมิโนท้ังหมดมากกว่าเมื่อ
เปรียบเทียบกับตัวอย่างอื่น ๆ อาจเกิดจากการย่อยสลายด้วยความร้อนในระหว่างกระบวนการ
อบแห้ง โมเลกุลโปรตีนท่ีถูกไฮโดรไลซ์โดยความร้อนท าให้เกิดเป็นกรดอะมิโนได้ท าให้กรดอะมิโนบาง
ชนิดเพิ่มสูงขึ้น ดังแสดงในตาราง 4.21 และ 4.22 
 
ตาราง 4.21 ชนิดและปริมาณกรดอะมิโนในขม้ินชันท่ีผ่านการท าแห้งด้วยวิธีการต่าง ๆวิเคราะห์ด้วย
เครื่อง HPLC   

Amino acid 
content 
(µg/g db) 

Drying method 
Fresh FD HD SD 

arginine 18.47±0.63a 2.49±0.05b 3.46±0.03c 1.17±0.05d 
histidine 1.04±0.04a 0.33±0.01c 0.61±0.01b 0.02±0.00d 
 isoleucine 48.81±0.69a 9.73±0.16d 12.81±0.19b 11.44±0.16c 
 leucine 51.19±0.43a 15.38±0.28c 19.76±0.13b 14.06±0.19d 
 lysine 5.08±0.06a 2.85±0.12b 2.66±0.12c 0.86±0.04d 
methionine ND ND ND ND 
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ตาราง 4.22 ชนิดและปริมาณกรดอะมิโนในขม้ินชันท่ีผ่านการท าแห้งด้วยวิธีการต่างๆ วิเคราะห์
ด้วยเครื่อง HPLC (ต่อ) 

Amino acid 
content (µg/g db) 

Drying method 
Fresh FD HD SD 

phenylalanine 81.70±0.80a 11.03±0.07b 1.53±0.07d 9.89±0.08c 
threonine 21.05±0.60a 4.17±0.02c 6.14±0.08b 0.18±0.04d 
tryptophan 94.48±0.08a 14.38±0.19d 24.15±0.11b 15.62±0.24c 
valine ND ND ND ND 
total 321.83±0.92 60.31±0.11 71.12±0.09 53.22±0.10 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ; a,b,c… อักษรท่ีแตกต่างกันในแถวแสดงความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05); ND: Not detected ผลการวิเคราะห์ไม่พบ; FD: 
Freeze dried คือ ตัวอย่างท าแห้งแบบเยือกแข็ง ; HD: คือ ตัวอย่างท าแห้งแบบอบลมร้อน ; SD คือ 
ตัวอย่างท าแห้งแบบตากแดด 
 
 4.3.2.9 ความสัมพันธ์ของการแตกตัวของสารประกอบฟีนอลิกวิเคราะห์ด้วยเครื่อง FTIR 
       ผลของสเปกตรัม FTIR ของขมิ้นชันท่ีผ่านการท าแห้งด้วยวิธีต่างๆ แสดงดัง
ภาพประกอบ 4.29 แต่ละพีคสเปกตรัมหมายถึงการดูดกลืนช่วงสเปกตรัมของหมูฟังก์ช่ันท่ีวิเคราะห์
ในตัวอย่างขมิ้นชัน โดยสารเคอร์คูมินจะแสดงพีคท่ี web no. ท่ี 3288 cm− 1 (phenolic O-H 
stretching vibration) 2930  cm− 1 (C-H stretching) 1634  cm−1 (aromatic moiety C=C 
stretching) 1515 cm−1 (C-O-C stretching) และ 993 cm−1 (C-O-C stretching)  ซึ่งพีคของ
สเปกตรัมดังกล่าว พบในตัวอย่างขม้ินชันท่ีผ่านการท าแห้งทุกวิธี จากการรายงานของ Staurt (2004) 
พบว่าสารเคอร์คูมินซึ่งเป็นองค์ประกอบหลักในขม้ินชัน สามารถแตกตัวเป็นสารท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็ก
ลงได้ ได้แก่ vanillin และ ferulic acid โดยเกิดพีคสเปกตรัมท่ี web no.  1738 cm−1  และ 1739 
cm−1 ซึ่งเป็นหมู่ฟังก์ช่ันของ aldehyde C=O stretching  แสดงดังภาพประกอบ 4.32 partway 
การแตกตัวของสารเคอร์คูมิน เมื่อตัวอย่างท่ีผ่านการท าแห้งโดยเฉพาะตัวอย่างท่ีผ่านการท าแห้งด้วย
ความร้อนได้แก่ในตัวอย่าง SD และ HD จะพบพีคสเปกตรัมท่ี 1738 cm−1 และ 1739 cm−1 
ตามล าดับ ท่ีเป็นหมู่ฟังก์ช่ันของ aldehyde C=O stretching เกิดขึ้นอย่างชัดเจนตามภาพประกอบ
ท่ี 4.12  a -b ซึ่ งจะสอดคล้องกับงานวิจัยของ  Esatbeyoglu และคณะ 2015  ท่ีรายงานว่า               
สารเคอร์คูมินในขมิ้นชันจะสามารถแตกตัวไปเป็น vanillin ได้เมื่อขมิ้นชันถูกท าให้แห้งท่ีอุณหภูมิ 
180 องศาเซลเซียส อย่างไรก็ตาม (Nandiyanto และคณะ 2017) รายงานว่าการแตกตัวของสาร
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เคอร์คูมินอาจเกิดข้ึนภายใต้อุณหภูมิต่ าของการอบแห้งด้วยลมร้อน (50 oC) ในสภาวะอุณหภูมิในการ
ท าแห้งค่อนข้างต่ าของท้ัง HD (50 oC) และ SD (35-40 oC) พบว่าปริมาณสาร vanillin เพิ่มขึ้น
ในขณะท่ีสารเคอร์คูมินลดลงอย่างมีนัยส าคัญโดยเฉพาะอย่างยิ่งส าหรับ SD ท่ีได้รับปัจจัยจากรังสี UV 
และแสงซึ่งเป็นปัจจัยท าให้เกิดการแตกตัวของสารเคอร์คูมินเพิ่มข้นซึ่งจะสอดคล้องกับปริมาณของ
สารฟีนอลิกและเคอร์คูมินท่ีได้รายงานในหัวห้อ 4.3.2 และ 4.3.3 ท าให้สรุปได้ว่าสารเคอร์คูมิน
สามารถแตกตัวได้ท่ีอุณหภูมิต่ าและผลของการแตกตัวจะเกิดเป็นสาร vanillin และ ferulic acid 
 

 
ภาพประกอบ 4.29 สเปกตรัม FTIR ของขม้ินชันท่ีผ่านการท าแห้งด้วยวิธีการต่าง ๆ (a) SD (b) HD    
 (c) FD และ (d) ขม้ินชันสด 
 
 4.3.2.10 ผลการท าแห้งต่อฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ 
     DPPH เป็นสารประกอบอิสระมีการใช้กันอย่างแพร่หลายในการทดสอบ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ สารท่ีออกฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระเมื่อท าปฏิกิริยากับ   
อนุมูลอิสระ DPPH ท าให้เกิดการเปล่ียนสีจากสีม่วงเป็นสีเหลือง และท าการวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี
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ความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร ผลการศึกษาฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของตัวอย่างขมิ้นชัน
ท่ีท าแห้งด้วยวิธีท่ีแตกต่างกัน ดังแสดงในตาราง 4.23 พบว่า FD HD และ SD มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูล
อิสระลดลงมีอย่างนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับขมิ้นชันสด ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH อยู่
ในระหว่าง 145.47 mg Trolox/100g db ในตัวอย่าง SD ถึง 919.16 mg Trolox/100g db ใน
ตัวอย่างขมิ้นชันสด ส่วนฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของตัวอย่าง FD และ HD ไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติ (p> 0.05) นอกจากนี้ ส่วนผลชองวิธีการวิเคราะห์ฤทธิ์ในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระโดย
ประเมินคุณสมบัติป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันด้วยวิธี FRAP assay เป็นการประเมิน
คุณสมบัติของสารท่ีมีอยู่ในตัวอย่างโดยไปท าลายโซ่อนุมูลอิสระผ่านการให้อะตอมของไฮโดรเจน ( 
Benzie & Strain 1996) ผลการศึกษาดังแสดงในตาราง 4.23 แสดงฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
FRAP ในตัวอย่างขมิ้นชันท่ีมีการท าแห้งท่ีแตกต่างกันเปรียบเทียบกับตัวอย่างสด  ซึ่งผลมีค่าแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญโดยผลในการวิเคราะห์พบว่าในขมิ้นชันสดมีค่า FRAP สูงสุด (45.77 mg FeSO4 
/g db) ตามด้วย HD (27.37 mg FeSO4/g db) FD (27.28 mg FeSO4/g db) และ SD (25.64 mg 
FeSO4/g db) ซึ่งผลการศึกษาจะเป็นเป็นไปตามแนวโน้มเดียวกันกับ TPC ส าหรับวิธีการก าจัดอนุมูล
อิสระ ABTS. + ขึ้นอยู่กับการลดลงของอนุมูลอิสระไอออนบวกท่ีเกิดขึ้นก่อน ABTS.+ โดยการเพิ่มสาร
ต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งจะวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงการลดลงของสีสาร ABTS. + โดยการวิเคราะห์ด้วย
เครื่อง spectrophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร ในการวัดฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ
ของตัวอย่าง (Re et al. 1999) จากการศึกษาพบว่าฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วง ต้ังแต่ 17.21 
ถึง 60.41 mg Trolox / 100g db ผลการวิเคราะห์ ดังแสดงในตาราง 4.23 โดยผลการวิเคราะห์ 
ABTS.+ น าเสนอแนวโน้มท่ีแตกต่างเมื่อเทียบกับผลการวิเคราะห์ DPPH และ FRAP ฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ ABTS.+ ของตัวอย่างเรียงล าดับจากสูงไปหาต่ าดังนี้ HD> SD> FD> ขม้ินชันสดซึ่งพบว่าตัวย่าง 
HD มีค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS. +  สูงกว่าตัวอย่างสด 3.5 เท่า 
     กระบวนการท าให้แห้งอาจท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงในระดับของสารต้านอนุมูล
อิสระ ดังนั้นจึงสามารถคาดการณ์ได้ว่าความผันแปรในกระบวนการและเงื่อนไขการอบแห้ง (อุณหภูมิ, 
เวลา, ความช้ืน, แสง ฯลฯ ) จะท าให้เกิดการตอบสนองท่ีแตกต่างกัน ส่งผลต่อการลดลงของฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระในขมิ้นชัน นอกจากนี้ยังจ าเป็นต้องใช้วิธีการวิเคราะห์เพิ่มเติมส าหรับการศึกษากลไก
ในการออกฤทธิ์ท่ีแตกต่างกันของตัวอย่างแต่ละชนิด เพื่อเป็นการประเมินฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้   
คลอบคลุม และมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น  
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ตาราง 4.23 ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระท่ีวิเคราะห์วิธี DPPH radical scavenging FRAPและ ABTS.+  

Drying 
methods 

DPPH FRAP ABTS. + 

(mg TE / 100g db) (mg FeSO4/ g db) (mg TE/ 100g db) 

Fresh 919.16±0.11a 45.77±1.17a 17.21±1.27d 
FD 147.88±0.29b 27.28±0.88b 31.59±1.74c 
HD 149.51±1.07b 27.37±0.23b 60.41±2.42a 
SD 145.47±0.96c 25.64±0.64c 38.68±0.09b 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน; a,b,c… อักษรท่ีแตกต่างกันในแถวแสดงความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p<0.05); FD: Freeze dried คือ ตัวอย่างท าแห้งแบบเยือกแข็ง; HD: 
คือ ตัวอย่างท าแห้งแบบอบลมร้อน; SD คือ ตัวอย่างท าแห้งแบบตากแดด 
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บทท่ี 5 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
  

การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชวงศ์ขิงของ
ไทยและผลของการแปรรูปแบ่งออกเป็น 2 การทดลอง คือ การศึกสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์
ทางชีวภาพของพืชวงศ์ขิงของไทยในภาคตะวันออกเฉียงเหนือโดยศึกษา จ านวน 10 ชนิด ได้แก่ ขิง
น้อย อีทือ หมาหยี ขิงกระต่าย มหาหงส์ ขม้ินชัน กระเจียวแดง กระเจียวขาว ข่าคม ข่าลิง ซึ่งเป็นพืช
ท้องถิ่นภาคตะวันออกเฉียงเหนือท่ีมีการใช้ประโยชน์บางชนิดเป็นพืชหายากและไม่เคยมีการรายงาน
มาก่อนในเรื่องสารออกฤทธิ์และฤทธิ์ทาชีวภาพ ได้แก่ อีทือ หมายี ขิงกระต่าย กระเจียวขาว 
กระเจียวแดง บางชนิดยังขาดการศึกษาเกี่ยวกับฤทธิ์ชีวภาพท่ีส าคัญ เช่น ฤทธิ์การต้านปฏิกิริยาไกล
เคช่ัน เป็นต้น ซึ่งผลการศึกษาจะคัดเลือกชนิดของพืชวงศ์ขิงไทยเพื่อน าไปศึกษาผลของการแปรรูปให้
ยังคงรักษาสารออกฤทธิ์และฤทธิ์ทางชีวภาพในการทดลองท่ี 2 โดยผลการการแปรรูปด้วย
กระบวนการหมักท าเครื่องด่ืม และกระบวนการท าแห้ง (ตากแดด อบลมร้อน ท าแห้งแบบเยือกแข็ง) 
ผลการศึกษาท้ัง 2 การทดลองสรุปดังนี้ 
 
5.1 สรุปผล  
 การทดลองท่ี 1 ศึกษาชนิดและปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพของพืช
วงศ์ขิงของไทย จากผลการศึกษาสรุปดังนี้ สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพได้แก่  ปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ท้ังหมด พบสูงในขมิ้นชันพบปริมาณ 202.7  mgGAE/g DW และ 6.6 
mgRE/g DW ตามล าดับ ชนิดของฟีนอลิกท่ีพบสูงคือ p-hydroxybenzoic acid ( 165 µg/g DW)  
พบในข่าคม ปริมาณ ชนิดของสารฟลาโวนอยด์ท่ีพบปริมาณสูงคือ kaemferol (620 µg/g DW ) พบ
สูงในอีทือ ปริมาณสาร 6-gingerol พบสูงสุดใน ขมิ้นชัน (55.3 mg/g DW) ปริมาณวิตามินซี พบ
สูงสุดในขิงน้อย (0.2 mg/g DW) ปริมาณสารเคอร์คูมินพบสูงสุดใน ขมิ้นชัน (59879.3 µg /g DW) 
ฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่ ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลิสระ DPPH สูงคือ ข่าคม ข่าลิง ขิงน้อย และขมิ้นชัน 
(9.2-95 mgTrolox eq./g DW) ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP ฤทธิ์ในการต้านปฏิกิริยา
ไกลเคช่ัน และฤทธิ์ในการต้านเช้ือจุลินทรีย์ พบสูงสุดในขมิ้นชัน จากผลการศึกษาสามารถสรุปได้ว่า
ขม้ินชันเป็นพืชวงศ์ขิงไทยท่ีมีศักยภาพในการน าไปพัฒนาต่อโดยน าไปแปรรูปและศึกษาผลสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพเมื่อผ่านการแปรรูปในการทดลองท่ี 2 
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 การทดลองท่ี 2 ศึกษาผลของการแปรรูป เลือกพืชวงศ์ขิงไทยท่ีมีศักยภาพจากการทดลองท่ี 1 
จ านวน 1 ชนิด มาท าการแปรรูปด้วยวิธีหมักเครื่องด่ืมไวน์ และ การแปรรูปด้วยการท าแห้ง (ตากแดด 
อบลมร้อน ท าแห้งแบบเยือกแข็ง ผลการศึกษาดังนี้ การแปรรูปด้วยการหมักเป็นเครื่องด่ืมไวน์ขม้ินชัน 
เมื่อผ่านกระบวนการหมักเป็นระยะเวลา 7 วัน ปริมาณสารออกฤทธิ์และฤทธิ์ทางชีวภาพลดลง 
โดยเฉพาะสารเคอร์คูมินท่ีเป็นสารส าคัญหลักในขมิ้นชันโดยลงลงมากกว่า 3.5 เท่าของปริมาณสาร
เคอร์คูมินเริ่มต้น นอกจากนี้ ยังเหลือรสชาติขมและกล่ินของขม้ินชันท่ีรุนแรงไม่เหมาะต่อการพัฒนา
เป็นเครื่องด่ืมเพื่อสุขภาพ ดังนั้นการแปรรูปขมิ้นชันด้วยกระบวนการหมักจึงไม่เหมาะสม  
 การแปรรูปด้วยการท าแห้งเป็นการเก็บรักษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพ
ของขมิ้นชันดีกว่ากระบวนแปรรูปด้วยการหมักไวน์ โดยการท าแห้งแบบเยือกแข็งจะมีคุณสมบัติของ
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพได้ใกล้เคียงกับขมิ้นชันสดมากท่ีสุดเนื่องด้วยเป็นการท า
แห้งท่ีไม่ใช้ความร้อน ในกระบวนการท าแห้งโดยใช้ความร้อน (ตากแดด อบลมร้อน) ปริมาณสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพลดลงหรือเปล่ียนเป็นสารชนิดอื่น โดยเฉพาะสารเคอร์คูมินท่ีเป็นสารออกฤทธิ์หลักใน
ขมิ้นชันเกิดการเปล่ียนแปลงเมื่อได้รับความร้อนและแสงยูวี โดยแตกตัวเป็นสารวานิลินซึ่งจะเกิด
สูงสุดในการท าแห้งด้วยวิธีการตากแดดท าให้ฤทธิ์ทางชีวภาพลดลงมากท่ีสุดด้วยเช่นกัน นอกจากนี้ยัง
มีปัจจัยจากการท างานของเอนไซม์ PPO ท่ีไปย่อยสารฟีนอลิกท าให้ปริมาณสารฟีนอลิกลดลงซึ่ง
เอนไซม์นี้จะสามารถท างานได้ดีท่ีอุณหภูมิ 35-40 องศาเซลเซียส ท าให้วิธีการตากแดดมีปริมาณสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพลดลงมากท่ีสุด อย่างไรก็ตามกระบวนการท าแห้งด้วยวิธีการ
ท าแห้งแบบเยือกแข็งจะมีต้นทุนสูงกว่าการท าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อน และตากแดด ท้ังนี้การเลือกเพื่อ
น าไปใช้ประโยชน์หรือเพื่อไปต่อยอดในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อื่นขึ้นตามความเหมาะสมของการใช้
ประโยชน์หรือผลิตภัณฑ์นั้น ๆ 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
   5.2.1 การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาของพืชวงศ์ขิงไทยในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 10 ชนิด
ควรมีการศึกษาชนิดอื่นเพิ่มเติมเพื่อเป็นการประเมินศักยภาพให้ครอบคลุมโดยเฉพาะพืชท้องถิ่นท่ีมี
การใช้ประโยชน์และยังมีอีกหลายชนิดท่ียังไม่มีการรายงานเพื่อให้เกิดการใช้ประโยชน์สูงสุดในพืชวงศ์
ขิงไทย 
 5.2.2 การศึกษาการแปรรูปขมิ้นชันในการศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาการแปรรูปสองวิธีท้ังนี้
การแปรรูปขมิ้นชันควรศึกษากระบวนการแปรรูปด้วยวิธีการแตกต่างเพิ่มขึ้นเพื่อให้ยังคงรักษาสาร
ออกฤทธิ์และฤทธิ์ทางชีวภาพของขมิ้นชันได้มากท่ีสุดและเพื่อการน าไปใช้ได้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด
ต่อไปในอนาคต 
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ภาพประกอบ ก.30 กราฟมาตรฐาน gallic acid ส าหรับวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด 

 

 
 

ภาพประกอบ ก.31 กราฟมาตรฐาน rutin ส าหรับวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ท้ังหมด 
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ภาพประกอบ ก.32 กราฟมาตรฐานวิตามินตามินซีส าหรับวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซีด้วยเครื่องHPLC 

 
 

ภาพประกอบ ก.33 กราฟมาตรฐานส าหรับวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ABTS 
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ภาพประกอบ ก.34 กราฟมาตรฐาน Trolox ส าหรับวิเคราะห์ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH
 

 
ภาพประกอบ ก.35 กราฟมาตรฐาน FeSO4.7H2O ส าหรับวิเคราะห์ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระตาม

วิธี FRAP 
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ความเข้มข้น FeSO4.7H2O (ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร)
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ตาราง ก.24 สมการกราฟมาตรฐานส าหรับวิเคราะห้ปริมาณกรดฟ้นอลิกด้วยเครื่อง HPLC 

ชนิดของกรดฟีนอลิก สมการของกราฟมาตรฐาน (µg/ml) 
Coefficient of 

determination (R2) 

gallic acid y = 72776x + 168260 0.9946 

protocatechuic y = 47428x + 288286 0.9865 

p-hydroxybenzoic y = 38383x + 182990 0.993 

chlorogenic y = 76014x + 436455 0.9917 
vanillic acid y = 40023x + 810144 0.9958 
vanillin y = 119664x + 207.42 0.9982 
caffeic acid y = 160674x + 870450 0.9901 
syringic acid y = 93073x - 70614 0.9994 
p-coumaric acid y = 206139x - 120767 0.9947 
ferulic acid y = 166,469x - 11639 0.9882 
sinapic acid y = 202771x - 132251 0.9962 

 
ตาราง ก.25 สมการกราฟมาตรฐานส าหรับวิเคราะห้ปริมาณฟลาโวนอยด้ด้วยเครื่อง HPLC 

 ชนิดของฟลาโวนอยด้ สมการของกราฟมาตรฐาน (µg/ml) 
Coefficient of 
determination (R2) 

rutin y = 26765x - 5769.5 0.9997 

myricetin y = 51540x - 77311 0.9988 

quercetin y = 101589x - 96830 0.9991 

apigenin y = 23380x - 14228 0.9992 
kaempferol y = 22910x - 22300 0.9987 
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ภาพประกอบ ข.36 ผลิตภัณฑ์ไวน์ขม้ินชัน 
 

 
ภาพประกอบ ข.37 ขม้ินชันอบแห้ง 
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ชื่อ นายธีระพนัธ์  จ าเริญพัฒน ์
วันเกิด 19 กุมภาพันธ์ 2524 
สถานที่เกิด จังหวัดกาฬสินธุ์ 
สถานที่อยู่ปัจจุบนั บ้านเลขท่ี 130 หมู ่5 ต.เหนือ อ.เมือง จ.กาฬสินธุ์ 46000 
ต าแหน่งหน้าที่การงาน นักวิทยาศาสตร์ 
สถานที่ท างานปัจจุบัน ศูนย์เครื่อมือกลาง มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ต าบลขามเรียง อ าเภอกันทร

วิชัย จังหวัดมหาสารคาม 46000 
ประวัติการศึกษา พ.ศ. 2546 ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต (วท.บ.) เทคโนโลยีชีวภาพ  

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม จังหวัดมหาสารคาม   
พ.ศ. 2557  ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วท.ม.) เทคโนโลยีส่ิงแวดล้อม  
พ.ศ. 2563 ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (ปร.ด.) เทคโนโลยีชีวภาพ  มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม จังหวัดมหาสารคาม   

ผลงานวิจัย Chumroenphat T, Somboonwatthanakul I, Saensouk S, 
Siriamornpun S. The Diversity of Biologically Active  
Compounds in the Rhizomes of Recently Discovered 
Zingiberaceae Plants Native to North Eastern Thailand. 
Pharmacog J.  
2019;11(5): 1014-22.   
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