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บทคัดยอ 
ทดสอบประสิทธิภาพของผักบุงกานแดงและยอดกระถินตอการยับย้ังการออกซิเดชั่นของไขมัน โดยนึ่งผักบุงกานแดง 10 นาทีกอนแลว จึงสกัด 

ดวยน้ํา นําน้ําสกัดจากผักบุงกานแดงนึ่ง เติมลงในสวนผสมของขาวเกรียบในปริมาณ 35% 55% และ 65% ของน้ําหนักสวนผสมทั้งหมด 
และเนื่องจากน้ําสกัดยอดกระถินมีสีเขียวคล้ํามาก จึงเติมน้ําสกัดยอดกระถินสองระดับคือ 35% และ 55% ของน้ําหนักสวนผสมทั้งหมด ทดสอบ 
ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของน้ําสกัดผักบุงกานแดงนึ่ง และน้ําสกัดยอดกระถิน โดยวิธี β‐carotene bleaching และวิเคราะหปริมาณสารฟนอลิคดวย 
Folin‐Ciocalteau reagent พบวา สารฟนอลิคในน้ําสกัดผักบุงกานแดงนึ่ง และน้ําสกัดยอดกระถิน มีคาเฉลี่ย เทากับ 256.98 และ 2441.67 
มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิค/100 มิลลิลิตร ตามลําดับ และคุณสมบัติตานสารอนุมูลอิสระ lipid peroxyl (IC 50 ) ของผักบุงกานแดงนึ่ง และยอด 
กระถินมีคาเฉลี่ยเทากับ 0.36 และ 2.77 ไมโครลิตร/มิลลิลิตร ตามลําดับ ตรวจสอบการเกิดออกซิเดชั่นของไขมันในขาวเกรียบที่เก็บบมอุณหภูมิ 
55°C ระยะเวลา 25 วัน โดยวิธีวิเคราะห Peroxide value (POV) และคา Thiobarbituric acid (TBA) พบวา คา POV และคา TBA ในขาวเกรียบผสม 
น้ําสกัดผักบุงกานแดง และในขาวเกรียบผสมน้ําสกัดยอดกระถิน มีคาตํ่ากวาในขาวเกรียบสูตรควบคุม โดยน้ําสกัดผักบุงกานแดงนึ่งสามารถยืดเวลา 
การเกิดสารเปอรออกไซดในขาวเกรียบทอดไดดีกวาน้ําสกัดยอดกระถิน 

คําสําคัญ: ผักบุงกานแดง ยอดกระถิน ปฏิกิริยาออกซิเดชั่น ขาวเกรียบ 

Abstract 
Efficacy of swamp cabbage (Ipomoea aquatica Forsk) and leadtree (Leucaena leucocephala de Wit ) water extract in 

retarding oxidative rancidity was tested with crisped‐cracker. Swamp cabbages were steamed for 10 minute before water 
extraction. The swamp cabbage extract at three different percentages, 35, 55 and 65 (w/w) were added to make crisped‐ 
cracker. Because of the dark color of leadtree water extract two different percentage, 35 and 55 (w/w) were added to cassava 
ingredients. Antioxidant activities were analyzed by β‐carotene bleaching method and total phenolic contents were determined by 
Folin‐Ciocalteau reagent. Water extract of steamed swamp cabbage and leadtree contained total phenolics, which were 256.98 
and 2441.67 mg gallic acid equivalent/100 ml, respectively. Concentrations to inhibit 50% oxidation by peroxyl radical (IC 50 ) 
of steamed swamp cabbage and leadtree extracts were 0.36 and 2.77 µl/ml, respectively. The development of lipid oxidation 
during 25 days in 55°C incubators was evaluated by means of Peroxide value (POV) and Thiobarbituric acid (TBA) value. 
It was found that both plant extracts inhibited the formation of peroxide and TBA and showed a concentration dependence. 
And swamp cabbage extract has ability to delay peroxide formation than leadtree extracts. 
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บทนํา 

ปจจัยหนึ่งท่ีแสดงถึงการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร 
ชนิดทอดดวยน้ํ ามันคือกลิ่นหืน ซึ่ งใช เปนดัชนีชี้ วัด 
การศึกษาอายุการเก็บของอาหาร ปฏิกิริยาการเกิดหืนของ 
ไขมันมีผลกระทบตอกลิ่นรส และสําคัญย่ิงไปกวานั้นคือ 
เกิดโทษตอระบบทางชีววิทยาของมนุษย อนุมูลอิสระท่ี 
เกิดข้ึนในขบวนการออกซิเดชั่นของไขมัน (lipid oxidation) 
นี้อาจจะเปนตัวเรงใหเกิดการเปนโรคหลอดเลือดแข็งตัว 
ในมนุษยได (artherosclerosis) (Gordon, 1996) ใน 
อุตสาหกรรมอาหารนิยมใชสารกันหืนชนิดสังเคราะห 
เพื่อปองกันการเกิดหืนในผลิตภัณฑอาหาร ไดแก butylated 
hydroxyanisole (BHA) butylated hydroxytoluene (BHT) 
และ tertiary butylated hydroquinone (TBHQ) เปนตน 
สารกันหืนเหลานี้สามารถควบคุมไมใหเกิดการออกซิเดชั่น 
ของไขมันในอาหารได อยางไรก็ตามสารเหลานี้อาจ 
กอใหเกิดความเสี่ยงตอสุขภาพของผูบริโภคมีรายงาน 
การวิจัยพบวาสารสังเคราะหบางชนิดทําลายตับมีผลตอ 
การทํางานของเอนไซมในตับ (Martin and Gilbert, 1968) 
จึงมีการควบคุมการใชเนื่องจากเปนสารท่ีอาจกอใหเกิด 
มะเร็งได (Branen, 1975; Ito et al., 1983; Chen et al., 
1992) ดวยเหตุนี้ จึงเปนแรงผลักดันใหมีความพยายาม 
ท่ีจะนํ าสารต านออกชิ เดชั่ นจากธรรมชาติ (natural 
antioxidants) มาใชเพื่อปองกันการเสื่อมเสียของอาหาร 
ผลงานวิจัยพบวาเคร่ืองเทศและสมุนไพรชนิดตางๆ 
เปนแหลงของสารตานออกชิเดชั่นจากธรรมชาติมีประวัติถูก 
นํามาใชไมเพียงแคเปนตัวเพิ่มรสชาติเทานั้น แตยังสามารถ 
ชวยใหอาหารมีอายุการเก็บรักษานานข้ึนได พบวา ผักพื้นบาน 
ไทย ท่ัวทุกภาคมีฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น อาทิเชน ยอดมะมวง 
หิมพานต ยอดมันปู กระโดนบก สะเม็ก สะตัน สะคาม 
(เกศศิณี และจันทรเพ็ญ, 2543) และพืช ผักบางชนิดมี 
ศักยภาพในการปองกันการเกิดการหืนของน้ําผสมน้ํามัน 
น้ํามันปาลม น้ํามันถ่ัวเหลือง (Tangkanakul et al., 2005; 
Nor et al., 2008; Maisuthisakul et al., 2006) สารสกัด 
จากใบกะเพรา และขา สามารถยับย้ังการเกิดการหืนใน 
เนื้อสัตว (Jantachote et al., 2007 a, b) สําหรับขาวเกรียบ 
ซึ่งเปนผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวท่ีผลิตกันอยางแพรหลาย 
มีการเติมพืช ผลไมบางชนิดเพื่อเพิ่มสี และกลิ่น แตยังขาด 
ขอมูลการศึกษาในเชิงนําพืชผัก มาใชเปนสารปองกันหืน 

จากธรรมชาติ ซึ่งการเหม็นหืนเปนปญหาของผลิตภัณฑ 
ขาวเกรียบทอด ดังนั้นการวิจัยคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงค 
เพื่อทดสอบฤทธิ์ต านออกซิเดชั่นของผักบุ งกานแดง 
(Ipomoea aquatica Forsk.) และยอดกระถิน (Leucaena 
leucocephala de Wit) ตอการปองกันการเกิดการหืนใน 
ผลิตภัณฑขาวเกรียบทอด 

วัสดุอุปกรณและวิธีการ 

เตรียมน้ําสกัดจากผักบุงกานแดง และยอดกระถิน 
ซื้อผักบุงกานแดง และยอดกระถิน จากตลาดสดใน 

เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 4 แหลง แลวนํามาเตรียมเปนน้ําสกัดผัก 
กรณีผักบุงกานแดงสดใชสวนกานและใบ ชั่งตามน้ําหนัก 
ท่ีตองการ แลวนําไปนึ่ง ดวยรังถึงน้ําเดือด นาน 10 นาที 
ห่ันเปนทอนๆ แลวจึงนําไปสกัดดวยน้ํา ในอัตราสวน 
ผักบุงกานแดงสด: น้ํา เทากับ 2: 1 (น้ําหนักตอปริมาตร) 
ปนใหละเอียด ดวยเคร่ืองปนไฟฟา (Waring Blender) 
กรองดวยผาขาวบางเอาแตสวนท่ีเปนน้ํา สวนยอดกระถินสด 
ห่ันเปนทอนๆ นําไปสกัดดวยน้ํา ในอัตราสวนยอดกระถิน: 
น้ํา เทากับ 2:1 (น้ําหนักตอปริมาตร) ปนใหละเอียด กรอง 
เอาแตสวนท่ีเปนน้ํา 

วิธีทําขาวเกรียบผสมน้ํ าสกัดผักบุ งกานแดง 
และน้ําสกัดยอดกระถิน 

เตรียมสวนผสมหลักของขาวเกรียบคือแปงมัน 
สําปะหลัง ผสมแปงสาลีอเนกประสงคในปริมาณ 
รอยละ 20 ของน้ําหนักแปงท้ังหมด เติมน้ําสกัดผักบุง 
กานแดง 35, 55 และ 65 กรัม ในสวนผสมแปง 100 กรัม 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 1) สําหรับน้ําสกัดยอดกระถินเติมลง 
สวนผสมแปงในปริมาณ 2 ระดับคือ 35 และ 55 กรัม 
(เนื่องจากหากเติมในปริมาณ 65 กรัม จะทําใหขาวเกรียบ 
มีสีเขียวคล้ํามาก) คลุกเคลาในเขากัน นวดจนเนื้อเนียน 
ปนเปนแทงทรงกระบอกขนาดเสนผาศูนยกลาง ประมาณ 
1½ นิ้ว ยาว 7-8 นิ้ว วางในรังถึง นึ่งดวยไฟแรง นาน 30 นาที 
ปลอยใหเย็น นําไปเก็บในตูเย็น ประมาณ 16 ชั่วโมง ห่ันเปน 
แผนบางๆ หนา 2 มิลลิเมตร วางเรียงบนถาด อบดวยตูอบ 
ลมรอน อุณหภูมิ 65° C ระยะเวลา 3½ ชั่วโมง
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ตารางที่ 1 ปริมาณแปงและน้ําสกัดผักบุงกานแดง และน้ําสกัดยอดกระถิน ในสวนผสมขาวเกรียบ 

ชนิด 
น้ําหนักสวนผสม (กรัม) น้ําเปลา 

(มิลลิลิตร) แปงมันสําปะหลัง แปงสาลี น้ําสกัดผัก 
ขาวเกรียบสูตรควบคุม 80 20 ‐ 100 
ขาวเกรียบน้ําสกัดผักบุง 35% 80 20 35 65 
ขาวเกรียบน้ําสกัดผักบุง 55% 80 20 55 45 
ขาวเกรียบน้ําสกัดผักบุง 65% 80 20 65 35 
ขาวเกรียบน้ําสกัดยอดกระถิน 35% 80 20 35 65 
ขาวเกรียบน้ําสกัดยอดกระถิน 55% 80 20 55 45 

วิเคราะหคุณภาพขาวเกรียบคือความชื้น ไขมันดวยเทคนิค 
การสกัดดวยซอกหเลต (soxhlet extraction) โดยวิธี AOAC 
(2005) คาวอเตอรแอคติวิตี้ (a w , Novasina Sensor, ประเทศ 
สวิตเซอรแลนด) 

วิเคราะหหาปริมาณสารฟนอลิคในน้ําสกัดผัก 
โดยใชสาร Folin‐Ciocalteau reagent ประยุกตจากวิธี 
ของ Singleton and Rossi (1965) ดูดสารสกัดตัวอยาง 
2 มิลลิลิตร เติม Folin Ciocalteu ความเขมขน 10% 
(V/V) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ท้ิงไวประมาณ 30 วินาที 
แลวเติมสารละลาย Na 2 CO 3 ความเขมขน 7.5%(W/V) 
ปริมาตร 8 มิลลิลิตร ใหเสร็จภายใน 8 นาที ปรับปริมาตร 
เปน 25 มิลลิลิตรดวยน้ํากลั่น ผสมใหเขากัน นําไปแชใน 
water bath อุณหภูมิ 40 o C นาน 30 นาที สารละลายเปลี่ยน 
เปนสีน้ําเงิน วัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 756 nm ดวยเคร่ือง 
UV‐ VIS Spectrophotometer คํานวณปริมาณสารฟนอลิค 
จากกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิค ที่เตรียมจากสารละลาย 
มาตรฐานกรดแกลลิคท่ีความเขมขน 8 มิลลิกรัม/100 
มิลลิลิตร ดูดสารละลายปริมาตร 0, 0.5, 1.0 และ 1.5 
มิลลิลิตรลงใน centrifuged tube ขนาด 50 มิลลิลิตร 
เติมสารละลาย Folin Ciocalteu และสารละลาย Na 2 CO 3 

ดังวิธีการขางตนรายงานปริมาณสารฟนอลลิค เปน มิลลิกรัม 
สมมูลของกรดแกลลิค/100 มิลลิลิตรสารสกัด โดยอานคา 
จากสมการ y = 0.0043x + 0.0085 เม่ือ x คือปริมาณกรด 
แกลลิค และ y คือคาการดูดกลืนแสง 

วิเคราะหคุณสมบัติตานสารอนุมูลอิสระ lipid peroxyl 
(ROO . ) ของน้ําสกัดผักบุงกานแดง และน้ําสกัดยอด 
กระถิน ดวยวิธี β‐carotene bleaching (Miller, 1971) 
รายงานเปน IC 50 (ไมโครลิตร/มิลลิลิตร) คือความเขมขนของ 
สารสกัดท่ียับย้ังสารอนุมูลอิสระได 50%มีรายละเอียดดังนี้ 

เตรียมสารสกัดน้ําผักบุงกานแดง และน้ําสกัดยอดกระถิน 
ดวยอัตราสวน 1: 10 ปรับความเขมขนของสารสกัด 
แลวจึงนําไปวิ เคราะหคุณสมบัติต านสารอนุ มูลอิสระ 
ซึ่งสารละลายท่ีใชในการวิเคราะห คือ สารละลายเบตาคาโรทีน 
(100 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ไดคลอโรมีเทน) สารละลาย 
กรดไขมันลินโนเลอิค (linoleic acid, 10กรัม/10 มิลลิลิตร 
ไดคลอโรมีเทน) สารละลาย Tween 40 (70% ในตัวทําละลาย 
ไดคลอโรมีเทน) และสารละลายโปตัสเซียมฟอสเฟตบัฟเฟอร 
0.1 M pH 6.86 

นําสารละลายเบตาคาโรทีน สารละลายกรดไขมันลิน 
โนเลอิค และสารละลาย Tween 40 ในปริมาณ 2 มิลลิลิตร 100 
ไมโครลิตร และ 1 มิลลิลิตร ตามลําดับ ผสมในขวดรูปชมพู 
ขนาด 250 มิลลิลิตร ระเหยตัวทําละลายไดคลอโรมีเทนให 
หมดดวยแกสไนโตรเจน เติมสารละลายโปตัสเซียมฟอสเฟต 
บัฟเฟอร 100 มิลลิลิตร แกวงสารละลายเพื่อชะเบตาคาโรทีน 
และกรดลินโนเลอิคจากผนังขวดแกวใหหมด ดูดสารผสมเบตา 
คาโรทีน-กรดลินโนเลอิค ปริมาณ 695 ไมโครลิตร ลงในหลอด 
ทดลองท่ีบรรจุสารสกัดตัวอยางท่ีความเขมขนตางๆ กัน 
ปริมาณ 300 ไมโครลิ ตร เติ มสาร 2,2’‐azobis(2 
amidinopropane) dihydrochloride (AAPH, 2.44 กรัม/ 
10 มิลลิลิตร น้ํากลั่น) 5 ไมโครลิตร และแชในอางควบคุม 
อุณหภูมิท่ี 32°C นาน 30 นาที ทําการบันทึก คา O.D. (คาท่ี 
0 นาที) ดวยเคร่ือง UV‐Spectrophotometer ท่ี 465 nm 
และบันทึกอีกคร้ังท่ี 90 นาที คํานวณ Antioxidant activity 

จากสมการคือ Antioxidant activity (%) = 
[1‐ (S 0 – S 90 )/(C 0 – C 90 )] x 100 

S 0 = คา O.D. ของสารสกัดตัวอยาง ที่ 0 นาที 
S 90 = คา O.D. ของสารสกัดตัวอยาง ที่ 90 นาที 
C 0 = คา O.D. ของน้ํากลั่นท่ี 0 นาที 
C 90 = คา O.D. ของน้ํากลั่นท่ี 90 นาที
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การทดสอบการเกิดหืนในผลิตภัณฑขาวเกรียบ 
นําขาวเกรียบสูตรควบคุมและขาวเกรียบผสมน้ําสกัดผัก 

สูตรตางๆ ทอดในน้ํามันถ่ัวเหลือง ย่ีหอท่ีระบุวาไมมีการเติม 
สารกันหืนสังเคราะห มีวิตามินอี 2% โดยใชหมอทอดควบคุม 
อุณหภูมิได ท่ี 180 o C ใชเวลานาน 43-45 วินาที/ตัวอยาง 
บรรจุในบรรจุภัณฑพลาสติคชนิด PP ขนาด 8 นิ้ว x 12 นิ้ว x 
0.12 มิลลิเมตร เก็บในตูอบอุณหภูมิ 55 °C โดยนําออกมา 
วิเคราะห Peroxide value (POV) และ Thiobarbituric acid 
(TBA) ทุกๆ 3-4 วัน ในชวง 25 วัน 

วิเคราะหคา Peroxide value (POV) ดวยวิธี AOAC 
(1995) มีหนวยเปนมิลลิกรัมสมมูลเปอรออกไซดตอ 
กิโลกรัมไขมัน และ Thiobarbituric acid (TBA) values 
โดยวิธีของ Pearson (1976) ซึ่งรายงานเปนหนวยมิลลิกรัมมา 
ลอนอัลดีไฮด/ กิโลกรัมไขมัน 

การวิเคราะหทางสถิติ 
นําผลของคา POV และคา TBA มาวิเคราะหทาง 

สถิติดวยโปรแกรม SPSS โดยใช one‐way analysis of 

variance (ANOVA) ในระดับความเชื่อม่ันท่ี p≤ 0.05 
การเปรียบเทียบความแตกตางระหวาง Treatment ใช 
Duncan’ s multiple range test 

ผลการศึกษาและอภิปรายผลการศึกษา 

ผลวิ เคราะหความชื้ นของข าวเกรี ยบสู ตรควบคุ ม 
และขาวเกรียบผสมน้ําสกัดผักบุงและน้ําสกัดยอดกระถินชนิด 
ไมทอด (ตารางท่ี 2) มีคาระหวาง 6.94 - 9.45 % ต่ํากวา 
ความชื้นท่ีใชควบคุมขาวเกรียบท่ี Yu (1997) รายงานไวคือ 
ประมาณ 10 %: จะไดขาวเกรียบท่ีมีขนาดรูพรุนสมํ่าเสมอ 
ไขมันมีปริมาณอยูในชวง 20.49-28.82 % สวนคา a w ใน 
ขาวเกรียบทอดสูตรตางๆมีคาอยูระหวาง 0.22 0.31 ซึ่งคา a w 

เทากับ 0.3 จะทําใหผลิตภัณฑเกิดการหืนชาลง (Hall, 1991) 

ตารางที่ 2 ความชื้น ไขมัน และคา water activity (a w ) ของขาวเกรียบ (แสดงเปนคา mean ± SD) 

ชนิดของขาวเกรียบ ปริมาณความชื้นใน 
ขาวเกรียบไมทอด (%) 

ไขมันใน 
ขาวเกรียบทอด (%) 

วอเตอร แอคติวิต้ี 
(a w ) ขาวเกรียบทอด 

ขาวเกรียบสูตรควบคุม 7.34±1.36 20.49±0.28 0.31±0.02 
ขาวเกรียบน้ําสกัดผักบุง 35% 6.94±0.00 21.20±1.05 0.29±0.00 
ขาวเกรียบน้ําสกัดผักบุง 55% 7.06±0.05 24.98±0.68 0.28±0.00 
ขาวเกรียบน้ําสกัดผักบุง 65% 7.90±0.07 28.82±0.39 0.29±0.00 
ขาวเกรียบน้ําสกัดยอดกระถิน 35% 9.45±0.02 23.13±0.92 0.23±0.01 
ขาวเกรียบน้ําสกัดยอดกระถิน 55% 7.80±0.07 25.29±0.47 0.22±0.01 

ฤทธ์ิตานสารอนุมูลอิสระ และสารประกอบฟนอลิค 
ทั้งหมดของน้ําสกัดผักบุง และน้ําสกัดยอดกระถิน 

ผลการวิเคราะหคุณสมบัติตานสารอนุมูลอิสระ lipid 
peroxyl (ROO ° ) ของน้ําสกัดผักบุงกานแดงสด และน้ํา 
สกัดผักบุงกานแดงนึ่ง (ตารางท่ี 3) พบวา คา IC 50 ของ 
น้ําสกัดผักบุงกานแดงนึ่ง มีคาต่ํากวา IC 50 ของน้ําสกัด 
ผักบุงกานแดงสด แสดงถึงวามีคุณสมบัติในการขจัด 

สารอนุมูลอิสระ ROO ° มากกวาน้ําสกัดผักบุงกานแดงสด 
เนื่องจากการนึ่งผักบุงกานแดงจะยับย้ังการถูกออกซิไดส 
ของกรดคลอโรจินิคซึ่งเปนสารท่ีมีคุณสมบัติตานอนุมูล 
อิสระ DPPH (Ohnishi et al., 1994) ดังจะเห็นไดจาก 
ปริมาณสารฟนอลิคในน้ําสกัดผักบุงกานแดงนึ่งสูงกวาน้ําสกัด 
ผักบุงกานแดงสด 46% ดังนั้นจึงนําผักบุงกานแดงนึ่งมาใช 
ซึ่งจะไดน้ําสกัดท่ีมีสีเขียวไมกระทบตอสีของขาวเกรียบ



33 Naresuan University Journal  2012; 20(3) 

ตารางที่ 3 ฤทธิ์ตานสารอนุมูลอิสระ และปริมาณสารฟนอลิคทั้งหมดในน้ําสกัดบุงกานแดง และน้ําสกัดยอดกระถิน 

น้ําสกัดผัก ฤทธ์ิตานสารอนุมูลอิสระ 
คา IC 50 (ไมโครลิตร/ มิลลิลิตร) 

ปริมาณสารฟนอลิค 
(มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิค/100 มิลลิลิตร) 

น้ําสกัดผักบุงกานแดงสด 5.66±0.91 175.58±8.22 
น้ําสกัดผักบุงกานแดงนึ่ง 0.36±0.01 256.98±9.87 
น้ําสกัดยอดกระถิน 2.77±0.22 2441.67±122.60 

สวนน้ําสกัดยอดกระถิน มีปริมาณสารฟนอลิคเทากับ 
2,441.67 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิค/100 มิลลิลิตร 
ซึ่งมีคาสูงกวาปริมาณสารฟนอลิคในน้ําสกัดผักบุงกานแดงสด 
และสารสกัดผักบุงกานแดงนึ่ง ประมาณ 14 และ 9 เทา 
ตามลําดับ เม่ือพิจารณาจากผลการวิ เคราะห IC 50 ของ 
สารสกัดยอดกระถิน มีคาเทากับ 2.77 ไมโครลิตร/ มิลลิลิตร 
แสดงใหเห็นวาน้ําสกัดยอดกระถินมีฤทธิ์ตานสารอนุมูลอิสระ 
สูงกวาน้ําสกัดผักบุงกานแดงสด (IC 50 = 5.66) แตฤทธิ์ต่ํากวา 
น้ําสกัดผักบุงกานแดงนึ่ง (IC 50 = 0.36) แสดงวาสารฟนอลิค 
ท่ีพบในน้ําสกัดยอดกระถินใหฤทธิ์ตานสารอนุมูลอิสระชนิด 
ROO ° ไดต่ํากวาสารฟนอลิคในน้ําสกัดผักบุงกานแดงนึ่ง 

กา รป องกั นกา ร เกิดออกซิ เ ด ชันของไขมั น 
ในขาวเกรียบทอด 

ผลของน้ําสกัดผักบุงกานแดงนึ่ง และน้ําสกัดยอดกระถิน 
ในการลดการเกิดหืนในขาวเกรียบทอด โดยการตรวจ 
วิเคราะห คาเปอรออกไซด (Peroxide value, POV) 

และ TBA เนื่องจากคา POV เปนการวัดการเกิดผลผลิต 
เ ริ ่มต น ของการเ กิดปฏิ กิ ริยาออกซิ เดชันของไขมัน 
ซึ่งสารเปอรออกไซด ไดจากกรดไขมันไมอ่ิมตัวทําปฏิกิริยากับ 
ออกซิเจนบริเวณตําแหนงพันธะคูระหวางอะตอมของ 
คารบอน (Nawar, 1985) ผลการวิเคราะหพบวาน้ําสกัด 
ผักบุงแดงนึ่งสามารถยืดเวลาการเกิดสารเปอรออกไซด 
ในขาวเกรียบทอดไดดีกวาน้ําสกัดยอดกระถิน เม่ือเก็บท่ี 
อุณหภูมิ 55°C (รูปท่ี 1 และรูปท่ี 2) โดยไมพบคา POV ใน 
ขาวเกรียบทอดเติมน้ําสกัดผักบุงก านแดงนึ่ งท่ีบมนาน 
10 วัน ในขณะท่ีเร่ิมพบสารเปอรออกไซดในขาวเกรียบเติม 
น้ําสกัดยอดกระถินในวันท่ี 7 และมีปริมาณต่ํากวาสูตร 
ควบคุม จะเห็นไดวาผลการวิเคราะหสอดคลองกับคา IC 50 

และอัตราการเกิดสารเปอรออกไซด ในขาวเกรียบท่ีเติมน้ํา 
สกัดผักทุกสูตรต่ํากวาสูตรควบคุมในชวง25วันท่ีทําการศึกษา
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รูปที่ 1 คาเปอรออกไซดของขาวเกรียบทอดผสมน้ําสกัดผักบุงกานแดงปริมาณตางกัน ระหวางการเก็บ 
ในตูบมท่ีอุณหภูมิ 55 o C 

รูปที่ 2 คาเปอรออกไซดของขาวเกรียบทอดผสมน้ําสกัดยอดกระถินปริมาณตางกัน (น้ําหนัก/น้ําหนัก) 
ระหวางการเก็บในตูบมท่ีอุณหภูมิ 55 o C
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คา Thiobarbituric acid (TBA) เปนการวัดการเกิด 
ผลิตภัณฑทุติยภูมิข้ันสุดทาย (secondary end product) ของ 
การยอยสลายไขมันจากปฏิ กิ ริยาไลปดออกซิเดชั่น คือ 
มาลอนอัลดีไฮด (malonaldehyde) ซึ่งอาจจะทําใหเกิดกลิ่น 
แปลกปลอม (off‐ flavor) ในน้ํามันท่ีถูกออกซิไดส (Rossel, 
1994) ตารางท่ี 4 แสดงผลวิเคราะห TBA ของขาวเกรียบทอด 
ผสมน้ําสกัดผักบุงกานแดง ระหวางการเก็บในตูบม อุณหภูมิ 55 o 

C ระยะเวลา 25 วัน พบวา มีคาต่ํากวาขาวเกรียบสูตรควบคุม 

ตั้งแตวันท่ี 4จนถึงวันท่ี 21 ของการเก็บบม แมวาจะไมแตกตาง 
กันอยางมีนัยสําคัญ แตในวันท่ี 21 คาTBA ของขาวเกรียบทอด 
สูตรควบคุม (65.13 มิลลิกรัมมาลอนอัลดีไฮด/กิโลกรัมไขมัน) 
มีคาสูงกวาขาวเกรียบผสมน้ําสกัดผักบุง 35% 55% และ 65% 
ประมาณ 2  2.1 และ 2.3 เทา ตามลําดับ แตกตางกันอยางมี 
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ตารางที่ 4 คา Thiobarbituric acid (TBA) ของขาวเกรียบทอดผสมน้ําสกัดผักบุงกานแดงปริมาณตางกัน 
(น้ําหนัก/น้ําหนัก) ระหวางการเก็บในตูบมท่ีอุณหภูมิ 55 o C 

ระยะเวลา 
(วัน) 

TBA (มิลลิกรัม มาลอนอัลดีไฮด/กิโลกรัมไขมัน) 
ขาวเกรียบสูตรควบคุม ขาวเกรียบผสมน้ําสกัด 

ผักบุงกานแดง 35% 
ขาวเกรียบผสมน้ําสกัด 
ผักบุงกานแดง 55% 

ขาวเกรียบผสมน้ํา 
สกัดผักบุงกานแดง 65% 

0 1.60 ± 0.24 b 1.18 ± 0.03 b 1.54 ± 0.19 b 2.64 ± 0.11 a 

4 2.89 ± 0.62 a 2.14 ± 0.43 ab 1.60 ± 0.01 b 2.50 ± 0.32 ab 

7 3.77 ± 0.36 a 3.07 ± 0.31 ab 3.07 ± 0.65 ab 2.12 ± 0.50 b 

10 15.67 ± 0.19 a 12.36 ± 0.10 b 6.88 ± 0.02 e 11.69 ± 0.15 c 

14 11.22 ± 0.38 ab 12.31 ± 0.68 a 10.56 ± 0.45 b 11.31 ± 0.36 ab 

18 21.05 ± 0.03 a 21.69 ± 1.61 a 18.06 ± 5.47 ab 11.61 ± 1.36 b 

21 65.13 ± 1.37 a 32.79 ± 1.22 b 30.16 ± 10.09 b 27.82 ± 8.52 b 

25 65.87 ± 0.99 c 99.58 ± 0.00 a 83.70 ± 1.77 b 60.65 ± 4.21 c 

คา mean ซึ่งมีตัวอักษรกํากับตางกัน ท่ีแสดงภายในแถวเดียวกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 

ในสวนของขาวเกรียบทอดผสมน้ําสกัดยอดกระถิน พบวา 
การผสมน้ําสกัดยอดกระถินในปริมาณ 35% และ 55% 
มีสวนปองกัน การเ ก ิดปฏ ิกิร ิย า ออกซิ เดชั่นของไขมัน 
โดยปรากฏวาตั้งแตวันท่ี 7 ถึงวันท่ี 21 คา TBA ของ 
ขาวเกรียบทอด ผสมน้ําสกัดยอดกระถินท้ังสองสูตร ต่ํากวา 

สูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ดังแสดง 
ในตารางท่ี 5 ซึ่งในวันท่ี 21คา TBA ของขาวเกรียบสูตรควบคุม 
(71.44 มิลลิกรัมมาลอนอัลดีไฮด /กิโลกรัมไขมัน) สูงกวา 
ขาวเกรียบผสมน้ําสกัดยอดกระถิน 35% และ 55% ประมาณ 
2 และ 2.3 เทา ตามลําดับ 

ตารางที่ 5 คา Thiobarbituric acid (TBA) ของขาวเกรียบทอดผสมน้ําสกัดยอดกระถินปริมาณตางกัน 
(น้ําหนัก/ น้ําหนัก) ระหวางการเก็บในตูบมท่ีอุณหภูมิ 55 o C 

ระยะเวลา 
(วัน) 

TBA (มิลลิกรัม มาลอนอัลดีไฮด/ กิโลกรัมไขมัน) 
ขาวเกรียบสูตรควบคุม ขาวเกรียบผสมน้ําสกัด 

ยอดกระถิน 35% 
ขาวเกรียบผสมน้ําสกัด 

ยอดกระถิน 55% 
0 2.50 ± 0.83 a 3.72 ± 0.98 a 4.19 ± 1.49 a 

3 4.12 ± 1.30 a 4.62 ± 2.59 a 4.01 ± 1.16 a 

7 7.80 ± 0.39 a 4.79 ± 0.53 b 4.95 ± 0.95 b 

10 14.91± 2.36 a 9.67 ± 1.64 b 6.67 ± 0.70 b 

14 26.25 ± 5.33 a 12.99 ± 2.60 b 13.01 ± 5.59 b 

17 50.60 ± 7.20 a 14.46 ± 2.33 c 24.54 ± 3.97 b 

21 71.44 ± 5.63 a 36.15 ± 8.62 b 31.08 ± 7.06 b 

24 74.26 ± 6.94 a 81.82 ± 7.00 a 55.63 ± 7.23 b 

คา mean ซึ่งมีตัวอักษรกํากับตางกัน ท่ีแสดงภายในแถวเดียวกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)
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จากผลการวิเคราะหคาPOVและTBA ในขาวเกรียบทอดผสม 
น้ําสกัดผักท้ัง 2 ชนิด พบวาต่ํากวาขาวเกรียบสูตรควบคุมนั้น 
แสดงวาการเติมน้ําสกัดผักท้ัง 2 ชนิด ลงในแปงสวนผสมขาว 
เกรียบสามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันในขาว 
เกรียบทอดได ซึ่งใหผลเชนเดียวกับงานวิจัยท่ีนําสารสกัด 
เอทธานอลของกะเพรา หรือขาผสมในหมูสับ (Jantachote et 
al., 2007 a, b) 

นอกจากนี้ ยังมีผลวิจัยของ Karpiñska et al. (2001) 
ท่ีแสดงใหเห็นวาลูกชิ้นเนื้อทอดท่ีใสผงสมุนไพร sage 1.5% มี 
คา POV และปริมาณสาร malondialdehyde ต่ํากวาสูตร 
ควบคุม ที่เ ก็บ ในตู  เ ย ็น 4°C เปนเวลา 4 วัน และยังมี 
ผลงานวิจัยอีกมากท่ีแสดงใหเห็นวา คุณสมบัติตานออกซิเดชั่น 
ของสารฟนอลิค มีผลอยางมีนัยสํ าคัญตออัตราการเกิด 
กระบวนการออกซิเดชั่นในอาหาร (Frankel, 1991; Pokorny, 
1991) 

สรุปผลการศึกษา 

ผลการวิจัยพบวาน้ําสกัดผักบุงกานแดงและน้ําสกัดยอด 
กระถินเม่ือเติมลงในสวนผสมของขาวเกรียบสามารถชะลอ การ 
เกิดคา POV ไดนานกวาขาวเกรียบสูตรควบคุม และมี 
คา TBA ต่ํากวาสูตรควบคุม แปรผันตามปริมาณ น้ําสกัดผักท่ี 
เติ มลง ในส ว นผสมข าว เก รี ยบ คุ ณสมบั ติ ชะลอ 
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมัน อาจจะมีความสัมพันธ 
กับสารฟนอลิคในผักท้ัง 2 ชนิด อยางไร ก็ตามน้ําสกัดยอด 
กระถินชะลอการเกิดหืนของขาวเกรียบทอดไดนานกวาน้ําสกัด 
ผักบุ งก านแดงแมว าผลการวิ เคราะหของน้ํ าสกัดผักบุ ง 
กานแดงจะแสดงฤทธิ์ในการตานสารอนุมูลอิสระชนิด lipid 
peroxyl ไดดีกวาน้ําสกัดยอดกระถิน 

กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยนี้ได รับทุนอุดหนุนการวิจัยจาก สถาบันวิจัย 
และพัฒนาแหง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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