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บทคัดย่อ
การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลิกรวม ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ฤทธ์ิยับยั้งจุลินทรีย์ และฤทธิ์ต้านการ
อกัเสบของสารสกดัเมทานอลจากสมนุไพรในครวั 7 ชนดิ คอื กระชาย ขงิ ขา่ ตะไคร ้มะกรดู กะเพรา และชะพล ูการวเิคราะหห์า 
ปริมาณฟีนอลิกรวม (Total Phenolic Content ; TPC) ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu พบว่ากระชาย ชะพลู และขิง มีปริมาณ  
TPC มากที่สุด เรียงตามลำาดับ เมื่อนำาไปทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และ ABTS พบว่าสารสกัดขิงมีฤทธิ์ต้าน 
อนุมูลอิสระมากที่สุด รองลงมาคือกระชาย และชะพลู ตามลำาดับ โดยมีค่า IC

50 
จากวิธี DPPH เท่ากับ 0.366±0.005,  

0.545±0.003 และ 0.629±0.003 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และค่า IC
50
 จากวิธี ABTS เท่ากับ 0.193±0.003, 0.218 ±0.001  

และ 0.528±0.001 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำาดับ ทดสอบฤทธิ์ยับยั้งจุลินทรีย์ก่อโรค 4 ชนิด คือ Staphylcoccus aureus, 
Escherichia coli, Salmonella typhimurium และ Klebsiella pneumonia subsp. Pneumoniae ด้วยวิธี microdilution พบว่า
สารสกัดจากขิงมีประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อ S. aureus, E. coli และ S. typhimurium ได้ดีที่สุด มีค่าความเข้มข้นของสาร 
ในระดับต่ำาสุดที่สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์เท่ากับ 1.40, 1.40 และ 5.63 มิลลิกรัมต่อมลิลิลิตร ตามลำาดับ ส่วนกระชาย
สามารถยับยั้งเชื้อ K. pneumonia subsp. Pneumoniae ได้ดีที่สุด มีค่าความเข้มข้นของสารในระดับต่ำาสุดที่สามารถยับยั้ง 
การเจริญของจุลินทรีย์เท่ากับ 0.70 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และพบว่าสารสกัดใบมะกรูดมีเปอร์เซ็นต์การยับยั้งการอักเสบสูงที่สุด 
คือ 47.58% ที่ความเข้มข้นของสารละลาย 1000 ส่วนในล้านส่วน อย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p<0.05) ด้วยวิธี Egg’s albumin 
protein denaturation method ผลท่ีได้แสดงให้เห็นว่าสมุนไพรในครัวบางชนิด นอกจากจะช่วยเพิ่มรสชาติ ในอาหารแล้ว 
ยังสามารถใช้เป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระ สารยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค และสารที่มีฤทธิ์ต้านการอักเสบ

คำาสำาคัญ: สมุนไพรในครัว ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ ปริมาณฟีนอลิกรวม ฤทธิ์ต้านการอักเสบ

Abstract
The objectives of this study were to determine total phenolic content, antioxidant, antimicrobial and anti-inflammatory 
activities of methanol extracts from 7 culinary herbs (Boesenbergia rotunda, Zingiber officinale, Alpinia galanga,  
Cymbopogon citratus, Citrus hystrix, Ocimum sanctum and Piper sarmentosum). The results revealed that total  
phenolic content (TPC) determined by Folin-Ciocaltue assay was highest in B. rotunda, P. sarmentosum and  
Z. officinale extracts. Z. officinale extract had the most antioxidant activity followed by extracts of B. rotunda and  
P. sarmentosum. Their IC

50
 values   from the DPPH test were 0.366±0.005, 0.545±0.003 and 0.629±0.003 mg/ml,  

and those   from the ABTS test were 0.193±0.003, 0.218 ±0.001 and 0.528±0.001 mg/ml, respectively. Inhibition 
of 4 pathogenic microorganisms (Staphylcoccus aureus, Escherichia coli, Salmonella typhimurium and Klebsiella  
pneumoniae subsp. Pneumoniae) assayed by microdilution method showed that Z. officinale extract provided the most 
inhibitory effects against S. aureus, E. coli and S. typhimurium with MIC of 1.40, 1.40 and 5.63 mg/ml, respectively. 
Furthermore, B. rotunda extract showed the greatest activity against K. pneumonia subsp. Pneumoniae, with MIC of 
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บทนำา
พืชสมุนไพรในครัวถูกนำามาประกอบอาหารในรูปแบบต่างๆ 
ตั้งแต่สมัยโบราณ เพื่อเพิ่มรสชาติของอาหาร ใช้ปรับปรุง
คุณสมบัติของอาหารทางด้านกลิ่น สี และใช้ในการถนอม
อาหารเพื่อยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ นอกจากนี้ 
ยังนำามาใช้เป็นยารักษาโรคได้อีก มีรายงานการศึกษาวิจัย
พืชสมุนไพรในครัวหลายชนิดอย่างกว้างขวางท้ังในและต่าง
ประเทศ เนื่องจากพืชสมุนไพรในครัวบางชนิดมีประโยชน์
ต่อสุขภาพ และมีฤทธ์ิทางชีวภาพสูง เช่น มีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ ฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ และฤทธิ์ต้านการอักเสบ เป็นต้น 
(อินทิรา ขูดแก้ว และ ภาริตา ลิมปิโชติกุล, 2561) สมุนไพรใน
ครวัเปน็แหลง่ของสารต้านอนุมลูอิสระจากธรรมชาตอิกีแหลง่
หนึ่งที่ประกอบด้วยสารต้านอนุมูลอิสระกลุ่มใหญ่ เช่น สาร 
ประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ สารประกอบท่ีมีกำามะถัน  
แทนนิน แอลคาลอยด์ และวิตามิน เป็นต้น (Yashin et al., 
2017) สารประกอบอินทรีย์เหล่าน้ีมีประสิทธิภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระได้แตกต่างกันขึ้นอยู่กับลักษณะโครงสร้างและ
ปริมาณที่พบในพืชแต่ละชนิด เช่น ฟลาโวนอยด์ จัดอยู่ใน
กลุ่มฟีนอลิกที่มีความสามารถในการกำาจัดอนุมูลอิสระและ
สามารถสร้างสารประกอบเชิงซ้อนกับไอออนของโลหะ จึง
ช่วยชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่มีโลหะเป็นตัวเร่ง
ปฏกิริยิา มกีารศกึษาวจัิยพืชสมนุไพรในครวัหลายชนดิพบสาร
ในกลุ่มฟลาโวนอยด์ที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้สูง เช่น ยี่หร่า 
(ocimum gratissimum) และสะระแหน่ (melissa officinalis) 
มีสาร Naringenin และ eriodictyol ผักชีฝรั่ง (eryngium  
foetidum) และโหระพา (ocimum basilicum) มสีาร apigenin, 
chrysin, luteolin และ diosmetin หอมหัวใหญ่ (allium cepa) 
มีสาร quercetin และ kaempferol (Yao et al., 2004) เป็นต้น 
นอกจากนี้สมุนไพรในครัวบางชนิดยังมีฤทธิ์เป็นสารยับยั้ง
เชื้อจุลินทรีย์ เช่น กานพลู (eugenia caryohyllata) มีสาร 
eugenol ที่เป็นองค์ประกอบหลัก (76.23%) ในน้ำามันหอม
ระเหย มีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย Staphylococcus aureus ได้
ดี โดยสามารถยับยั้งเชื้อได้ที่ความเข้มข้นต่ำาสุด (MIC) 0.625 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร (Xu et al., 2016) ออริกาโน (origanum 
vulgare) มีสาร carvacrol และ thymol เป็นสารท่ีให้กลิ่น  
มีฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Rodriguez-
Garcia et al., 2016) โหระพา (thymus vulgaris) มีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ และฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ จึงนำามาใช้ในอาหารบาง

ชนิดเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร (Assiri et al., 2016) 
อบเชย(cinnamomum zeylanicum) มสีาร cinnamaldehyde, 
cinnamyl acetate และ cinnamyl alcohol เป็นองค์ประกอบ
หลัก (Khasnavis & Pahan, 2012) มีฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์  
จึงนิยมนำามาใช้เป็นส่วนผสมในเครื่องสำาอางและผลิตภัณฑ์
อาหาร เป็นต้น นอกจากนี้ ยังพบว่าสารอินทรีย์ต่างๆ โดย
เฉพาะสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ เช่น 5-hydroxy-3,7-dimethoxy 
flavone และ 5-hydroxy-7-methoxyflavone ที่พบในสารสกัด
จากพืชสมุนไพรบางชนิดยังมีประสิทธิภาพในการต้านการ
อักเสบที่ดีด้วย (วศพล ฉัตรเกตุ และคณะ, 2558) ซึ่งจะเห็น
ได้ว่าสารประกอบฟีนอลิกนอกจากจะมีฤทธิ์ดังกล่าวข้างต้น 
ยังมีฤทธิ์ต้านการอักเสบได้ด้วยเช่นกัน 

 พืชสมุนไพรในครัวท่ีมีอยู่ภายในบ้านถูกมาปรุงเป็น
อาหารซึ่งถือเป็นวัตถุดิบที่หาง่ายโดยเฉพาะครัวในชนบท  
พบวา่เกอืบทกุหลงัคาเรอืนมกัปลกูพชืสวนครวัไวร้บัประทาน
เอง และในสถานการณ์ที่มีการระบาดของเชื้อไวรัสโคโรนา 
2019 (COVID-19) ประชาชนทุกคนมีความต่ืนกลัวและเร่ง
สรา้งภมูติา้นทานแกร่า่งกายโดยเฉพาะคนทีอ่าศยัอยูใ่นชนบท
ท่ีการรักษาเข้าถึงยากกว่าคนในเมืองและกำาลังทรัพย์เป็นสิ่ง
สำาคัญในภาวะวิกฤตนี้ชาวบ้านจึงอาศัยพืชสมุนไพรต่างๆ ที่
มีอยู่ในครัวเรือนมาใช้บริโภคเพื่อป้องกันตนเองในเบื้องต้น 
เนื่องจากการบอกต่อกันมาว่าพืชสมุนไพรไทยล้วนแล้วแต่
สามารถป้องกนัโรคและสรา้งภูมใิหร้า่งกายเพือ่ต่อต้านเชือ้โรค
ต่างๆ ทำาให้อาการหนักกลายเป็นเบาได้ เมื่อเป็นเช่นนี้ผู้วิจัย 
จึงสนใจที่จะศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชสมุนไพร
บางชนิดท่ีหาได้ง่ายและคนมักนิยมนำามารับประทานในช่วง
การระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 อย่างไรก็ตาม 
ผลการศกึษาทีไ่ดจ้ากพืชสมนุไพรในครวักลุม่นี้คงมปีระโยชน์
ไม่มากก็น้อยที่จะบอกถึงการออกฤทิธิ์ทางชีวภาพของพืช
เหลา่นีไ้ด ้ผูว้จิยัจงึมคีวามสนใจทีจ่ะศกึษาปรมิาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ที่ก่อให้
เกิดโรคกับเชื้อ 4 สายพันธ์ุ คือ Staphylcoccus aureus, 
Escherichia coli, Salmonella typhimurium และ Klebsiella 
pneumonia subsp. Pneumoniae และฤทธิ์ต้านการอักเสบ 
จากพืชสมุนไพรในครัวที่นิยมนำามาใช้ประกอบอาหาร 7 
ชนิด คือ กระชาย (Boesenbergia rotunda (L.) Mansf), ขิง 
(Zingiber officinale Roscoe.), ชะพลู (Piper sarmentosum 
Roxb), ตะไคร้ (Cymbopogon citratus Stapf.), ข่า (Alpinia 

0.70 mg/ml. It was found that Citrus hystrix extract had the highest anti-inflammatory percentage of 47.58% at 1000 
ppm solution by Egg’s albumin protein denaturation method, and the result was statistically significant (p<0.05). The 
results of this study show that some of the culinary herbs can not only enhance the taste of food but can also be used 
as a source of antioxidant, antimicrobial and anti-inflammatory effects.

Keywords: Culinary herbs, antioxidant, antimicrobial, total phenolic content, anti-inflammatory
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galanga (L.) Willd.), มะกรดู (Citrus hystrix DC.) และกะเพรา 
(Ocimum sanctum Linn.) ผลการศึกษาที่ได้สามารถใช้เป็น
ขอ้มูลในการสง่เสรมิการกนิอยูข่องชาวบา้นใหป้ลอดภยัและมี
สขุภาพทีแ่ขง็แรงในสถานการณท์ีม่โีรคระบาดเกดิขึน้ สามารถ
นำาขอ้มูลทีไ่ดม้าประยกุตใ์ชใ้นการประกอบอาหารทีม่ปีระโยชน์
แกร่า่งกายของผูป้ระชาชนทัว่ไป และใชเ้ปน็ขอ้มลูทางวชิาการ
ที่สามารถพัฒนาต่อยอดเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ สารยับยั้ง
จุลินทรีย์ และสารต้านการอักเสบชนิดใหม่ท่ีปลอดภัยต่อ 
ผู้บริโภคได้

วัสดุอุปกรณ์และวิธีการศึกษา
 เครื่องมือและสารเคมี 
 เครื่องมือสำาคัญที่ ใช้ในการวิจัย ได้แก่ เครื่อง  
UV-Visible Spectrophotometer (Perkin Elmer Lambda 365) 
และเครือ่ง Microplate reader รุน่ multiskan go (thermo fisher 
sciencetific, Finland) สารเคมีที่สำาคัญ ได้แก่ 2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazyl (DPPH) (Sigma-Aldrich, USA), 2,2’- 
azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid) (ABTS) 
(SRL, India), Folin-Ciocalteu (SRL, India), กรดแกลลิค  
(gallic acid) (Sigma-Aldrich, USA), BHA (Butylated  
hydroxytoluene) (Sigma-Aldrich, USA), Quercetin (SRL, 
India) และอาหารเล้ียงเชื้อได้แก่ Tryptic Soy Broth และ 
Mueller-Hinton Broth (Merck KGaA, Germany)

 การเตรียมและสกัด
 ตัวอย่างพืชสมุนไพรในครัวที่ใช้ในงานวิจัย คือ  
ส่วนเหง้า จากต้นกระชาย (Boesenbergia rotunda) ขิง 
(Zingiber officinale) และข่า (Alpinia galanga)ส่วนใบจาก
ต้นกะเพรา (Ocimum tenuiflorum) มะกรูด (Citrus hystrix) 
และชะพลู (Piper sarmentosum) และส่วนลำาต้นจากตะไคร้  
(Cymbopogon citratus) เก็บจากพื้นที่อำาเภอเมืองสุรินทร์ 
จังหวัดสุรินทร์ นำาตัวอย่างพืชท่ีล้างทำาความสะอาดแล้วมา
ซอยให้บางและทำาให้แห้งด้วยเตาอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมง และบดละเอียดชนิดละ 30 กรมั 
หมักด้วยตัวทำาละลาย เมทานอล ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 
วัน (สกัดซ้ำา 3 ครั้ง) ระเหยตัวทำาละลายออกด้วยเครื่องระเหย
แบบสุญญากาศ (Vacuum Evaporator) และเครื่องทำาแห้ง
แบบแชเ่ยอืกแขง็ (Freeze dryer) จะไดส้ารสกดักระชาย (6.71 
กรัม) ขิง (5.33 กรัม) ข่า (7.43 กรัม) กะเพรา (5.07 กรัม) 
มะกรูด (5.98 กรัม) ชะพลู (4.58 กรัม) และตะไคร้ (8.84 กรัม) 
เพื่อใช้ในการทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพต่อไป

 การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวม 
 การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวม (Total phenolic 
content, TPC) โดยใชว้ธิ ีFolin-Ciocalteu colorimetric assay 
(Siddiqui et al., 2017) เตรียมสารสกัดสมุนไพรในครัวแต่ละ

ชนิดที่ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร นำาสารละลาย
ตัวอยา่งมาชนดิละ 1 มลิลลิติร เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu 
(เจือจางด้วยน้ำา 10 เท่า) 5 มิลลิลิตร และ Sodium carbonate 
(เข้มข้น 7.5%) 4 มิลลิลิตร ผสมและเขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ 
30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโน
เมตร ในการทดลองนี้ใช้กรดแกลลิค (Gallic acid) เป็นสาร
มาตรฐาน (กรดแกลลิคเตรียมที่ความเข้มข้น 250, 200, 150, 
100 และ 50 ไมโครกรัมต่อลิตร) จากนั้นคำานวณหาปริมาณ 
ฟนีอลกิรวมจากกราฟมาตรฐานกรดแกลลคิและคำานวณใหอ้ยู่
ในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิคต่อน้ำาหนักกรัมของ
สารสกัด (mg GAE/g extract) 

 การทดสอบฤทธิต์า้นอนมุลูอสิระดว้ยวธีิ DPPH 
 วิเคราะห์ศักยภาพการกำาจัดอนุมูลอิสระโดยวิธี 
DPPH (Veeru et al., 2009) เตรียมสารสกัดสมุนไพรในครัว
ตัวอย่างละ 5 ความเข้มข้น (1, 0.50, 0.25, 0.125 และ 0.625 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) โดยใช้เมทานอลเป็นตัวทำาละลาย นำา
สารสกดัตัวอยา่งทีค่วามเขม้ขน้ต่างๆ มาอยา่งละ 0.1 มลิลลิติร 
เติมเมทานอล 0.2 มิลลิลิตร และสารละลาย 0.3 มิลลิโมลาร์ 
DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 0.4 มิลลิลิตร ผสม
และเขย่าให้เข้ากันตั้งทิ้งไว้ในที่มืด 30 นาที วัดค่าการดูดกลืน
แสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร คำานวณหาเปอร์เซ็นต์
การออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (% Inhibition) ดังสมการ (1)

 % Inhibition = [(AB - AA) / AB] x 100   (1) 

 เมื่อ AA คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่าง AB 
คอื คา่การดดูกลนืแสงของตวัควบคมุ (สารทัง้หมดยกเวน้สาร
ตัวอย่าง) จากนั้นคำานวณหาค่า IC

50
 จากกราฟเส้นตรงแสดง

ความสมัพนัธร์ะหวา่งรอ้ยละความสามารถตา้นอนมุลูอสิระกบั
สารตวัอยา่งในแตล่ะความเขม้ขน้ โดยทีค่า่ IC

50
 แสดงถึงความ

เขม้ขน้ของสารตวัอยา่งทีม่ฤีทธิใ์นการตา้นออกซเิดชัน่ทีท่ำาให้
ความเข้มข้นของอนุมูล DPPH ลดลงร้อยละ 50

 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS 
 วิเคราะห์ศักยภาพการกำาจัดอนุมูลอิสระโดยวิธี 
ABTS (Veeru et al., 2009) เตรียมอนุมูล ABTS×+ โดยใช้
สารละลาย ABTS 0.0768 กรมั และโพแทสเซยีมเปอรซั์ลเฟต 
0.0132 กรัม ละลายด้วยน้ำากลั่น 20 มิลลิลิตร เก็บไว้ในที่มืด
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นเจือจางด้วยเอทานอลให้ได้ค่า
การดดูกลนื คลืน่แสงทีค่วามยาวคลืน่ 734 นาโนเมตร เทา่กบั 
0.700±0.02 ขั้นตอนการทดสอบ เตรียมสารสกัดสมุนไพรใน
ครัวตัวอย่างละ 5 ความเข้มข้น (1, 0.5, 0.25, 0.125 และ 
0.0625 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) นำามาความเข้มข้นละ 0.1 
มิลลิลิตร เติมสารละลายอนุมูล ABTS×+ 0.9 มิลลิลิตร ผสม
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และเขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ 6 นาที จากนั้นวัดค่าดูดกลืนแสง
ที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร คำานวณหาเปอร์เซ็นต์การ
ออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (สมการ 1) และค่า IC

50
 เช่นเดียว

กับวิธี DPPH

 การทดสอบฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ 
 ทดสอบหาค่าความเข้มข้นต่ำาสุดของสารที่สามารถ
ยับยั้งจุลินทรีย์  (Minimum Inhibitory Concentration; MIC) 
โดยวิธี microdilution (พฤทฐิภร ศุภพล และ สิตา ปรีดานนท์,  
2561) ทำาการทดลองที่ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา ศูนย์
ทดสอบทางวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาเทคโนโลยีราชมงคล
อสีาน วทิยาเขตสรุนิทร ์โดยเชือ้จุลนิทรยีท์ีน่ำามาใชท้ดสอบ คอื 
Staphylcoccus aureus 2329, Escherichia coli NCTC12923, 
Salmonella typhimurium NCTC12023 และ Klebsiella  
pneumoniae subsp. Pneumoniae 1867 นำามาเลีย้งดว้ยอาหาร 
TSB (Tryptic Soy Broth) บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียล  
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง แล้วนำาเชื้อไปปั่นเหวี่ยงที่ความเร็ว 
รอบ 6000 รอบต่อนาที เทส่วนที่เป็น supernatant ทิ้ง ปั่น
ลา้งดว้ย 0.85% NaCl จากนัน้ปรบัความขุน่ของเชือ้ใหม้คีวาม
ขุ่นเท่ากับความขุ่นของสารมาตรฐาน McFarland No. 0.5  
(1 ×108 CFU/ml) ขัน้ตอนการทดสอบเตรยีมสารสกดัหยาบให้
มคีวามเขม้ขน้เทา่กบั 22.5 มลิลกิรมัตอ่มลิลลิติร แลว้ใช้วธีิการ
เจือจางด้วยอาหาร MHB (Mueller-Hinton Broth) ให้ได้ความ
เข้มข้น 22.5, 11.25, 5.625, 2.81, 1.40, 0.703, 0.35 และ 
0.175 มลิลกิรมัตอ่มลิลลิติร ตามลำาดบั กรองดว้ย Membrane 
Filter 0.45 ไมโครเมตร ในสภาวะปลอดเชือ้ เตรยีมยาปฏชิวีนะ 
Vancomycin เพื่อใช้เป็น positive control โดยเตรียมที่ความ
เข้มข้น 10 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร เจือจางลงครั้งละ 2 เท่า จะ
ได้ความเข้มข้นของยา Vancomycin เท่ากับ 10, 5, 2.5,1.25, 
0.625, 0.3125, 0.156 และ 0.0781 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 
ตามลำาดบั จากนัน้เตมิเชือ้ทีป่รบัความเขม้ขน้ใหเ้ทา่กบั 1×108 
CFU/mL ลงในแต่ละหลุมปริมาตร 100 ไมโครลิตร แล้วนำาไป 
บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชั่วโมง  
นำาไปอ่านค่าการดูดกลืนแสงโดยใช้เครื่อง Microplate reader 
ที่ความยาวคลื่น 650 นาโนเมตร การอ่านผลการทดลองค่า
ความเข้มข้นของสารในระดับต่ำาสุดที่สามารถยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรีย์ให้สังเกตความขุ่นหรือใสของอาหารท่ีไม่มีเชื้อ
เจริญเปรียบเทียบกับชุดการทดลองที่มีแต่อาหารเลี้ยงเชื้อ
กับสารสกัด ความเข้มข้นที่น้อยที่สุดของสารสกัดที่ไม่มีการ
เจริญของเชื้อให้บันทึกผลการทดลองเป็นค่า MIC ทำาการ
ทดสอบ 3 ซ้ำา 

 การทดสอบฤทธิ์ต้านการอักเสบ
 ทดสอบการต้านการอักเสบจากการสูญเ สีย
สภาพธรรมชาติของโปรตีน (Protein denaturation) ด้วย 
อัลบูมินของไข่ (ไข่ขาว) ด้วยวิธี Egg’s albumin protein 

denaturation method โดยเตรียมสารละลายตัวอย่างสำาหรับ
ทดสอบ: เป็นสารผสม 5 มิลลิลิตร ประกอบด้วยอัลบูมิน ของ
ไข่ขาว 0.2 มิลลิลิตร (ไข่ขาวจากไข่ไก่สด) น้ำาเกลือบัฟเฟอร์
ฟอสเฟต (PBS, pH 6.3) 4.6 มิลลิลิตร และ ตัวอย่างทดสอบ 
(สารสกัดสมุนไพรที่ทำาละลายด้วยเมทานอลมีความเข้มข้น 
1000 ppm) 0.2 มิลลิลิตร สารละลายควบคุม (control): 5 
มลิลลิติร ประกอบดว้ยอลับมูนิ 0.2 มลิลลิติร (ไขข่าวจากไขไ่ก่
สด) น้ำาเกลอืบฟัเฟอรฟ์อสเฟต (PBS, pH 6.3) 4.6 มลิลิลิตร และ
เมทานอล 0.2 มิลลิลิตร และสารละลายมาตรฐาน: 5 มิลลิลิตร 
ประกอบด้วยอัลบูมิน 0.2 มิลลิลิตร (ไข่ขาวจากไข่ไก่สด)  
น้ำาเกลือบัฟเฟอร์ฟอสเฟต (PBS, pH 6.3) 4.6 มิลลิลิตร และ 
ยาไดโคลฟีแนคโซเดียม (Diclofenac sodium) ความเข้มข้น 
เดียวกับสารตัวอย่างอีก 0.2 มิลลิลิตร วิธีทดสอบนำาหลอด
ตัวอย่างท้ังหมดท่ีเตรียมได้ไปบ่มท่ี 37±2 องศาเซลเซียส  
ใน water bath เป็นเวลา 15 นาที จากนั้นนำามาอุ่นใน water 
bath ทีอ่ณุหภมู ิ70 องศาเซลเซยีส เปน็เวลา 1 นาท ีทิง้ใหเ้ยน็
ตวันำาไปวดัคา่การดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลืน่ 660 นาโนเมตร 
ดัดแปลงจาก (Sangeetha & Vidhya, 2016) และคำานวณหา
เปอร์เซ็นต์การต้านอักเสบ(% Inhibition) ดังสมการ (2)

 % Inhibition = 100 × [Vt / Vc - 1]  (2)

  เม่ือ Vt คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่าง 
และVc คือ ค่าการดูดกลืนแสงของตัวควบคุม วางแผนการ
ทดลองแบบ Completely Random Design (CRD) แต่ละ 
ทรีทเม้นท์มี 3 ซ้ำา วิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบ
เทียบค่าเฉลี่ยระหว่าง ทรีทเม้นท์ด้วยวิธี Duncan’s Multiple  
Range Test (DMRT) โดยกำาหนดความเชื่อม่ันที่ 95 
เปอร์เซ็นต์ (p<0.05)

ผลการทดลอง 
 การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (TPC)  
โดยวิธี Folin-Ciocalteu ของสารสกัดหยาบจากสมุนไพรใน
ครัว 7 ชนิด โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิค (Table 
1) พบว่าสารสกัดกระชายมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
รวมมากที่สุด โดยมี TPC = 121.12±5.51 mgGAE/g extract  
รองลงมาคือ ชะพลู(88.00±2.31 mgGAE/g extract)  
ขิง (66.69±0.47 mgGAE/g extract) กะเพรา (62.61±6.56 
mgGAE/ g extract) มะกรูด (56.22±3.01 mgGAE/g extract) 
ข่า (23.48±2.70 mgGAE/g extract) และตะไคร้ (9.57±0.86 
mgGAE/g extract) ตามลำาดับ 

 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 
และวิธี ABTS ของสารสกัดหยาบจากสมุนไพรในครัว 7 ชนิด 
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(Table 1) ให้ผลการทดสอบไปใน ทิศทางเดียวกัน สารสกัด
หยาบสมุนไพรในครัวที่ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิต 
มีเปอรเ์ซน็การยบัยัง้อนมุลูอนมุลูอสิระไดใ้นชว่ง 23.77-100% 
โดยสารสกัดที่มีเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระได้มากกว่า 
50%

 ท้ังวธิ ีDPPH และ ABTS คอื สารสกดัขงิ (85.47, 100%) 
กระชาย (74.45, 98.00%) และชะพลู (67.50, 82.14%) เมื่อ
นำามาหาค่าความเข้มข้นในการยับย้ังอนุมูลอิสระได้ครึ่งหนึ่ง 

ของอนุมูลอิสระทั้งหมด (IC
50
) พบว่าสารสกัดขิง กระชาย 

และชะพลู มีค่า IC
50 

จากวิธี DPPH เท่ากับ 0.366±0.005, 
0.545±0.003 และ 0.629±0.003 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรและ 
ค่า IC

50
 จากวิธี ABTS เท่ากับ 0.193±0.003, 0.218±0.001 

และ 0.528±0.001 มลิลกิรมัตอ่มลิลลิติร ตามลำาดบั เมือ่เปรยีบ
กบัสารตา้นอนมุลูอสิระมาตรฐาน Quercetin และ BHT พบวา่
สารสกดัขงิ กระชาย และชะพล ูยงัคงแสดงฤทธิก์ารต้านอนมุลู
อิสระได้น้อยกว่า 

Table 1 Total phenolic content (TPC) and antioxidant activities of crude extracts from culinary herbs 

Sample
TPC

(mgGAE/g extract)

DPPH ABTS

% inhibition (1 mg/ml) IC
50 

(mg/ml) % inhibition (1 mg/ml) IC
50

 (mg/ml)

Boesenbergia rotunda 121.12 ±5.51 74.45±0.47 0.545±0.003 98.00±3.15 0.218 ±0.001

Zingiber officinale 66.69±0.47 85.47±1.15 0.366±0.005 100 ±0.00 0.193±0.003

Alpinia galangal 23.48±2.70 26.41±2.77 >1 31.47±1.61 >1

Ocimum tenuiflorum 62.61±6.56 33.08 ±0.86 >1 41.0±0.94 >1

Citrus hystrix 56.22±3.01 25.40±0.38 >1 64.51±1.17 0.688±0.003

Piper sarmentosum 88.00±2.31 67.50±1.78 0.629±0.003 82.14±0.74 0.528±0.001

Cymbopogon citratus 9.57±0.86 26.73±1.02 >1 23.77±0.94 >1

Quercetine - 100 ±0.00 0.041±0.001 100 ±0.00 0.014±0.001

BHT - 100 ±0.00 0.048±0.001 100 ±0.00 0.023±0.001

Note: data presented as mean±SD from analysis of three samples, in triplicate, Quercetin and BHT are positive control.

 ผลการทดสอบฤทธิก์ารยบัยัง้จลุนิทรยีก์อ่โรค 4 ชนดิ 
คือ S. aureus, E. coli, S. typhimurium และ K. pneumonia  
subsp. Pneumoniae ของสารสกัดกระชาย ขิง และชะพลู 
(Table 2) พบว่าสารสกัดขิงสามารถยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์  
S. aureus, E. coli และ S. typhimurium ได้ดีกว่าสารสกัด
กระชาย และชะพลู โดยมีค่า MIC เท่ากับ 1.40, 1.40 และ  
5.63 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำาดับ ส่วนการยับย้ังเชื้อ  

K. pneumoniae subsp. Pneumoniae พบวา่สารสกดักระชาย
มีฤทธิ์ยับย้ังได้ดีกว่าสารสกัดขิงและชะพลู ท่ีความเข้มข้น 
MIC เท่ากับ 0.70 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร เมื่อเปรียบเทียบกับ
ยาปฏิชีวนะ Vancomycin ที่ใช้เป็น positive control สาร
สกัดสมุนไพรในครัวทั้ง 3 ชนิด มีความสามารถในการยับยั้ง 
เชื้อจุลินทรีย์ทั้ง 4 สายพันธุ์ได้น้อยกว่า 

Table 2 Minimum inhibitory concentration (MIC) of crude extracts from culinary herbs

Bacterial Strains
Minimal Inhibition Concentration (mg/ml)

B. rotunda Z. officinale P. sarmentosum Vancomycin

S. aureus 2329 >22.5 1.40 22.5 0.00125

E. coli NCTC12923 >22.5 1.40 22.5 >0.01

S. typhimurium NCTC12023 22.5 5.63 22.5 NA

K. pneumoniae subsp. Pneumoniae 1867 0.70 5.63 22.5 0.0025

NA = No activity 
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 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านการอักเสบจากสารสกัด
สมุนไพรในครัวโดยดูจากการสูญเสียสภาพธรรมชาติของ
โปรตีน (protein denaturation) เปรียบเทียบระหว่าง
สารละลายตัวอย่างจากพืชสมนุไพรในครัว 7 ชนิด สารละลาย
ควบคมุ และสารละลายมาตรฐาน ซึง่ผลจากการทดสอบโดยวธิ ี
Egg’s albumin protein denaturation method

 (Table 3) พบว่า เปอร์เซ็นต์การยับยั้งการอักเสบ
จากสารสกดัใบมะกรดูใหผ้ลดทีีส่ดุ รองลงมาคอืสารมาตรฐาน  
(ไดโคลฟีแนค) ข่า และชะพลู ในขณะที่สารสกัดขิง ตะไคร้ 
กระชาย และกระเพรา มฤีทธิก์ารตา้นการอกัเสบต่ำากวา่ ซึง่ผล
ทีไ่ดพ้บวา่สารละลายทัง้หมดมเีปอรเ์ซน็ตก์ารยบัยัง้การอกัเสบ
ที่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p<0.05)

Table 3 % Inhibition of protein denaturation (Egg’s albumin) of crude extracts from culinary herbs

Sample Absorbance at 660 nm* % inhibition

control 0.929±0.0021h -

Diclofenac sodium 0.502±0.0027b 45.96

Boesenbergia rotunda 0.643±0.0029f 30.78

Zingiber officinale 0.711±0.0040g 23.46

Alpinia galangal 0.512±0.0030c 44.88

Ocimum tenuiflorum 0.615±0.0046e 33.80

Citrus hystrix 0.487±0.0012a 47.58

Piper sarmentosum 0.547±0.0010d 41.12

Cymbopogon citratus 0.664±0.0013g 28.52
- * data presented as mean±SD from analysis of three samples, in triplicate.
- abc Means ± SD with different letters are significantly different (p<0.05)

อภิปรายและสรุปผลการทดลอง
 จากผลการทดลองสามารถสรุปเป็นข้อๆ ได้ดังนี้ 
1) ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท่ีสกัดได้จากพืชสมุนไพรใน
ครัวเรียงจากมากไปน้อย คือ สารสกัดจากกระชาย ชะพลู 
ขิง กะเพรา มะกรูด ข่า และ ตะไคร้ ตามลำาดับ 2) ฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระที่วิเคราะห์ได้จากสารสกัดพืชสมุนไพรในครัว
เรียงจากมากไปน้อย คือ สารสกัดจากขิง กระชาย และชะพลู  
ตามลำาดับ สารสกัดอื่นๆ ไม่พบ ถึงแม้ว่าสารสกัดที่ได้จาก
กระชาย และชะพลู จะมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงสุด
ก็ตาม แต่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระน้อยกว่าสารสกัดจากขิง  
ดังนั้น สารประกอบฟีนอลิกที่พบในขิง จึงเป็นสารที่ มี
ประสิทธิภาพสูงในการยับย้ังอนุมูลอิสระ รายงานวิจัยพบว่า
ในขิงมีสาร 6-shogaol, 6-gingerol และ oleoresin ซึ่งเป็น
สารในกลุ่มฟีนอลิกท่ีมีประสิทธิภาพสูงในการออกฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ (Mao et al., 2019) กระชายมีสารในกลุ่มฟีนอลิก 
เช่น quercetin, kaempferol, naringin, hesperidin, caffeic 
acid, p-coumaric acid และ chlorogenic acid (Eng-Chong 
et al., 2012) เป็นสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ตัวอย่างเช่น 
2’,4’-dihydroxy-6-methoxychalcone,5-hydroxy-7-methoxy-
flavanone และ 5,7-dihydroxy- flavanone แสดงค่า IC

50 
= 

46.66, 62.84, และ 62.66 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำาดับ 
(Atun et al., 2018) สว่นชะพล ูมสีาร β-sitosterol, Naringenin, 

Sarmentine, Sesamin, 1-piperettyl pyrrolidine, 3’,4’,5’- 
trimethoxycinnamoyl pyrrolidine และ Pellitorine (Azelan 
et al., 2020) โดยมีสารในกลุ่ม ฟีนอลิก คือ Naringenin ที่
พบในใบของชะพลูมีฤทธิ์ยับยั้งอนุมูลอิสระ superoxide ได้ 
75.7% (Vimala & Mohd Ilham,1999) นอกจากสารประกอบ
ฟีนอลิกที่มีความสัมพันธ์กับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระแล้วยังมี 
องคป์ระกอบทางเคมอีืน่ๆ เชน่ vitamin C, vitamin E, carotene  
และxanthophyll เป็นต้น ทีพ่บวา่เป็นองคป์ระกอบทางเคมทีีม่ี
ประสิทธิภาพในการยบัยัง้อนมุลูอสิระได้สูง โดยมปีรมิาณมาก
นอ้ยแตกตา่งกนัไปขึน้อยูก่บัพชืแตล่ะชนดิ และ 3) ฤทธิย์บัยัง้
จุลินทรีย์จากสารสกัดสมุนไพรในครัว พบว่า สารสกัดจากขิง 
มฤีทธิย์บัยัง้เชือ้ S. aureus, E. coli และ S. typhimurium มากกวา่
สารสกัดจากกระชายและชะพลู ในขณะที่ผลการทดสอบ 
เชือ้ K. pneumoniae subsp. Pneumoniae พบวา่สารสกดัจาก
กระชายมีฤทธิ์ยับย้ังเชื้อได้มากท่ีสุด ส่วนชะพลูมีฤทธ์ิยับยั้ง
จุลินทรีย์ต่ำากับเชื้อทุกชนิดที่ทำาการทดสอบ เมื่อแบ่งความ
สามารถในการออกฤทธ์ิของสารสกัดตามการแบ่งกลุ่มการ
ออกฤทธิ์ โดยใช้ค่า MIC (van Vuuren, 2008) พบว่ากระชาย
ให้ค่าการยับย้ังได้ดี (MIC <1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) เฉพาะ
เชื้อ K. pneumoniae subsp. ขิงมีฤทธิ์การยับย้ังปานกลาง 
(MIC 1-2.5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ต่อเชื้อ S. aureus และ 
E. coli และยับยั้งได้ต่ำาต่อเชื้อ S. typhimurium (MIC > 2.5  
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มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ส่วนชะพลูมีฤทธิ์การยับย้ังต่ำากับเชื้อ 
ทุกชนิดที่ทำาการทดสอบ จากการการวิจัยสารสกัดขิงมีฤทธิ์
ยับยั้งเชื้อ S. aureus ได้ท่ีความเข้มข้นต่ำาสุด (MIC) 1.4 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ใกล้เคียงกับการศึกษาของ มณฑล  
วิสุทธิ (2560) ท่ีพบว่าสารสกัดขิงมีฤทธ์ิยับย้ังเชื้อแบคทีเรีย
กลุม่ Staphylococci มคีา่ MIC 1.25 มลิลกิรมัตอ่มลิลลิติร และ
มีรายงานสารสกัดขิงสามารถยับยั้งเชื้อ E coli, Proteus sp, 
Staphylococci, Streptococci และ Salmonella (Karuppiah 
et al., 2012; Gull et al., 2012) โดยองค์ประกอบหลักในขิง
มีสาร gingerol, paradol, shogaols และ zingerone เป็นสาร 
ทีเ่คยมรีายงานวจิยัวา่สามารถออกฤทธิต์า้นจลุนิทรยีไ์ด้อยา่งมี
ประสทิธภิาพ สารสกดักระชายมฤีทธิย์บัยัง้เชือ้ K. pneumoniae  
subsp. Pneumoniae ซ่ึงเป็นแบคทีเรียแกรมลบได้ที่ความ 
เข้มข้นต่ำาสุด 0.7 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ได้ดีกว่าสารสกัดขิง 
และชะพลู สอดคล้องกับงานวิจัยของ Pattaratanawadee  
et al. (2006) ที่พบว่าสารสกัดกระชายที่ค่า MIC เท่ากับ  
0.2-0.4 % (v/v) สามารถยับย้ังการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์
ได้ดีกว่าสารสกัดขิง ข่า และขม้ิน องค์ประกอบทางเคมี 
ในกระชายที่มีรายงานว่ามีฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์  
ได้แก่ boesenbergin, cardamonin, pinostrobin, 5, 7- 
dimethoxyflavone, 1, 8-cineole และ panduratin (Mahesh & 
Satish, 2008) สารสกัดจากชะพลูมีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อได้ในระดับ
ต่ำาในทุกเซลล์ที่ทำาการทดสอบ (MIC เท่ากับ 22.5 มิลลิกรัม
ต่อมิลลิลิตร) สอดคล้องกับงานวิจัยของ จิราภรณ์ บุราคร 
และคณะ (2555) ที่พบว่าสารสกัดใบชะพลูสามารถยับยั้งเชื้อ  
K. pneumoniae และ S. aureus ทีค่า่ MIC เทา่กบั 15.62 มลิลกิรมั
ต่อมิลลิลิตรซึ่งอยู่ ในเกณฑ์การยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ที่ต่ำา 
เชน่เดยีวกนั แตอ่ยา่งไรกต็ามใบชะพลมูอีงคป์ระกอบทางเคมี
ทีมี่รายงานวจิยั คอื myristicin, sarmentine, brachystamide B,  
brachyamide B และ piperonal เป็นสารที่มีฤทธิ์การยับย้ัง
เชื้อราและแบคทีเรียได้ดี (Chanprapai et al., 2017) และข้อ 
4) นอกจากฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและฤทธ์ิยับย้ังจุลินทรีย์แล้ว 
สารสกัดสมุนไพรในครัวยังคงมีฤทธิ์ต้านการอักเสบซึ่งพบว่า
สารสกัดใบมะกรูดมีฤทธ์ิต้านการอักเสบได้ดีท่ีสุดจากการวัด
ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 660 นาโนเมตร ได้ค่า
เฉลี่ยต่ำาที่สุดเมื่อนำามาคำานวณพบว่าเปอร์เซ็นต์การยับยั้ง
การอกัเสบสงูทีส่ดุเมือ่เทยีบกบัสารละลายควบคมุ สารละลาย
มาตรฐาน และสารสกัดสมุนไพรชนิดอื่น มีการศึกษาพบว่าใน
มะกรูดมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายชนิด เช่น วิตามินซี  
เบต้าแคโรทีน (β-Carotene) ซิโทรเนลลาล (citronellal)  
เบต้าไพนีน (β-Pinene) ลิโมนีน (limonene) โดยเฉพาะสาร
ในกลุ่ม furanocoumarin ได้แก่ สาร oxypeucedanin และ  
bergamottin ซึง่มีรายงานวจัิยทีร่ะบวุา่มฤีทธิใ์นการตา้นอกัเสบ
ได้ (วุฒิชัย วิสุทธิพรต, 2563) สารสกัดจากใบมะกรูดช่วย

ปอ้งกนัการเสือ่มสภาพของเซลลป์ระสาททีเ่กดิจากกลโูคสและ
ปรับปรุงการทำางานของเซลล์ประสาทได้ (Pattarachotanant  
& Tencomnao , 2020) นอกจากนีใ้นปจัจบุนัยงัพบวา่สารสกดั
จากใบมะกรูดสามารถใช้ต้านการอักเสบที่จะนำาไปสู่การเกิด
โรคต่างๆ โดยพบว่าสาร β-pinene, sabinene, citronellal 
และ citronellol ที่มีอยู่ในใบมะกรูดมีฤทธิ์ต้านเบาหวาน ลดไข
มนัในเลอืด และตา้นโรคอว้น รวมทัง้ปอ้งกนัการพฒันาไปเปน็
โรคความดันโลหิตสูงได้ (Hawa et al., 2022) ยังมีงานวิจัยอีก
หลายๆ ชิน้ทีก่ลา่วถงึประสทิธภิาพของสารสกดัจากใบมะกรด
ที่มีฤทธิ์ในการยับยั้งการอักเสบได้

 แต่อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาจากผลการทดลอง
ทั้งหมดและศึกษาข้อมูลที่มีจะพบว่าสารสกัดจากสมุนไพร
แต่ละชนิดมีฤทธิ์ที่แตกต่างกันออกไปซึ่งพบว่าสารสกัดจาก
ขิงค่อนข้างมีการออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีครอบคลุม มีฤทธิ์ 
ค่อนข้างสูง และนิยมนำามาบริโภคมากว่าสารสกัดจากพืช
สมุนไพรในครัวชนิดอื่นเมื่อเป็นเช่นนี้สารสกัดจากขิงจึง 
นา่สนใจตอ่การนำามาศกึษาวจิยัตอ่ยอด ซึง่ในงานวจิยัของตา่ง
ประเทศมีจำานวนมากท่ีศึกษาการใช้ประโยชน์จากสารสกัด
จากขิง โดยเฉพาะฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากขิง  
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของขิง เช่น gingerol มีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระท่ีดี และ Shogaol เป็นสารประกอบในขิงที่มี
คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระท่ีมีศักยภาพมากท่ีสุดและมีฤทธิ์ 
ต้านการอักเสบได้อีกด้วย (Dugasani et al., 2010) มี
การศึกษาคุณสมบัติการต้านออกซิเดชันของสารสกัดและ 
ส่วนประกอบต่างๆ ของขิงในหลอดทดลอง พบว่าสารต่างๆ 
เหล่านี้มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่ช่วยปกป้องการ
เกิดโรคเรื้อรังต่างๆ ได้ (Shukla and Singh, 2007) สารสกัด
จากขิงยับยั้งการลุกลามของเซลล์มะเร็ง ช่วยรักษาความ
ผิดปกติของระบบหัวใจและหลอดเลือด โรคเบาหวาน และ 
โรคทางเดินอาหาร (Mashhad et al., 2013) เช่นเดียวกับ  
ที่ Mao et al. (2019) ได้ศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัด
จากขิงพบว่า gingerol, Shogaol และ paradol มีฤทธิ์เป็น
สารต้านอนุมูลอิสระ ต้านการอักเสบ ต้านจุลชีพ ต้านมะเร็ง 
ปกป้องระบบประสาท ปกป้องหัวใจและหลอดเลือด ปกป้อง
ระบบทางเดินหายใจ ต่อต้านโรคอ้วน โรคเบาหวาน อาการ
คล่ืนไส้ และอาเจียน ได้ นอกจากนี้ สารสกัดจากขิงยังช่วย
ลดการสูญเสียเลือดในสตรีที่มีประจำาเดือนมามากกว่าปกติ 
(Kashefi et al., 2015) มีการทดลองทางคลินิกโดยใช้ผงขิง
ชว่ยบรรเทาอาการปวดไมเกรนได้ผลดีกวา่การใชย้ารกัษาทาง
คลินิก (Maghbooli et al., 2014) และยังพบว่าสารออกฤทธิ์
ทางชวีภาพของขงิ ไดแ้ก ่6-gingerol, 8-gingerol, 6-shogaol, 
citral และ eucalyptol มีฤทธิ์ป้องกันความผิดปกติของระบบ
ทางเดินหายใจ ช่วยให้เกิดการผ่อนคลายในกล้ามเนื้อเรียบ
ของทางเดินหายใจและการลดการอักเสบของทางเดินหายใจ
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ได้ (Shariatpanahi et al., 2013) ในด้านการออกฤทธิ์ต่อ
จุลินทรีย์ในช่วงไม่ก่ีปีท่ีผ่านมามีรายงานว่าสารสกัดจากขิงมี
ฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย เชื้อรา และไวรัส สารสกัดหยาบและ
ชื้นส่วนของขิงที่สกัดด้วยเมทานอลยับยั้งการสร้างไบโอฟิล์ม 
การสังเคราะห์กลูแคน และการเกาะติดของ Streptococcus 
mutans โดยปรับลดยีนท่ีรุนแรงลง สอดคล้องกับการศึกษา
ในหลอดทดลองที่พบว่าการพัฒนาของฟันผุท่ีเกิดจากเชื้อ  
Streptococcus mutans ลดลงในกลุ่มหนูที่ได้รับการบำาบัด 
(Hasan et al., 2015) นอกจากนี้ การศึกษาในหลอดทดลอง
ยังพบว่า gingerenone-A และ 6-shogaol มีฤทธิ์ยับยั้ง  
Staphylococcus aureus โดยยับย้ังการทำางานของ  
6-hydroxymethyl-7, 8-dihydropterin pyrophospho- kinase  
ซึ่ งเป็นเอนไซม์ที่สำาคัญในการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์   
(Rampogu et al., 2018) และยังพบว่า γ-terpinene และ 
citral ในน้ำามันหอมระเหยขิงยังแสดงคุณสมบัติต้านเชื้อรา 
มีฤทธิ์ต้านเชื้อรา Aspergillus flavus และลดการทำางานของ 
ยีนบางตัวที่เกี่ยวข้องกับการสังเคราะห์อะฟลาทอกซินได้ 
(Moon et al., 2018) เป็นต้น

กิตติกรรมประกาศ
 ขอขอบคุณคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุรินทร์ ที่ให้การสนับสนุนการวิจัยใน
ครั้งนี้ ขอบคุณศูนย์วิทยาศาสตร์และวิทยาศาสตร์ประยุกต์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุรินทร์ ท่ีให้ความอนุเคราะห์เครื่องมือ
และสารเคมี และ ขอบคุณสาขาวิชาธุรกิจการแปรรูปอาหารที่
อนุเคราะห์สถานที่และเครื่องมือในการทำาวิจัย

 งานวิจัยต่างๆ เหล่าน้ีทำาให้ทราบข้อมูลของสาร
สกัดขิงและประโยชน์ท่ีได้รับ ทำาให้ผู้วิจัยมองถึงศักยภาพ
ที่จะพัฒนาเป็นอาหารเพื่อสุขภาพหรืออาหารเสริมสำาหรับ
การป้องกันและการจัดการโรคเรื้อรังและโรคติดเชื้อต่อไปใน
อนาคตได ้ทัง้นีเ้พือ่เพ่ิมมลูคา่ของพชืสมนุไพรพืน้บา้น สง่เสรมิ
ใหม้กีารปลกูเพือ่ใหเ้กดิรายไดข้องเกษตรกร และเพ่ิมศกัยภาพ
ของประเทศในการผลิตสารสำาคัญใช้เองและลดการนำาเข้า 
จากต่างประเทศ
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