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บทคัดยอ 

 

การวิจัยน้ีเปนการวิจัยและพัฒนาที่ใชระเบียบวิธีวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม (Participatory Action Research: 
PAR) และกระบวนการวิจัยเชิงทดลอง โดยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการมีคุณสมบัติเปนสารพฤกษเคมีในผําและใบยานาง          
ในอาหารพื้นบานลาวครั่งตําบลหวยดวน อําเภอดอนตูม จังหวัดนครปฐม ผลการวิจัยพบวา แกงคั่วผําใบยานาง เปนอาหาร
พื้นบานดั้งเดิมของชาวลาวครั่งที่ตองมีในทุกงานเทศกาลสําคัญ ผลการวิเคราะหปริมาณสารพฤกษเคมีในหองปฏิบัติการพบวา 
ผําสดมีปริมาณสารประกอบฟนอลิคทั้งหมดสูงที่สุดเทากับ 38.02±0.02 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิค ในขณะที่ใบยานางจะ
มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงสุด โดยมีรอยละการยับยั้งอนุมูลอิสระเทากับ 71.45 และคา IC50 เทากับ 17.89 มิลลิกรัมตอลิตร 
ถึงแมวา ผําแปรรูป (ผําอบแหง ผําแชเยือกแข็งแหง แกงผําใบยานางแชเยือกแข็งแหง และแกงกะทิผํา) จะใหปริมาณ
สารประกอบฟนอลิคทั้งหมด และฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระนอยกวาผําสด แตอยางไรก็ตาม ยังพบวาผําที่ปรุงรวมกับใบยานางยังให
ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระไดดีกวาแกงกะทิผําสูงถึง 5 เทา ซ่ึงสามารถนําไปพัฒนาเปนแกงผําแปรรูปเพื่อถายทอดเทคโนโลยีสูชุมชน
ตอไป 
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Abstract 
 

This research and development was mainly conducted by using the approach called Participatory 
Action Research (PAR). Aim of research was to investigated phytochemicals and antioxidant properties of 
Swamp algae, Tiliacora triandra (Colebr.) in traditional food of Lao Khrang, Tambon Huay Duan,  
Amphoe DonTum,  Nakhon Pathom Province. The result was found that Swamp algae curry was main 
menu of of Lao Khrang food in local life and community festival. Results showed that fresh Swamp 
algae exhibit a highest total phenolic content as 38.02±0.02 mg GAE/g extract. In other hand, T. triandra 
exhibited the highest percentage of DPPH scavenging effect as 71.45 mg/L and showed DPPH radical 
expressed as IC50 values 17.89 mg/L. Although, processed Swamp algae (Swamp algae drying, Swamp 
algae freeze dry, curry of Swamp algae and T. triandra freeze dry and coconut curry of Swamp algae 
freeze dry) exhibited the lower of total phenolic content and antioxidant activity as compared to fresh 
Swamp algae. But also, Swamp algae curry with T. triandra showed higher antioxidant activity than 
coconut curry of Swamp algae to 5 times and could be develop to curry of Swamp algae processed for 
transfer technology to community in the future. 
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1. บทนํา 
 

สืบเน่ืองจากการที่มหาวิทยาลัยราชภฏันครปฐมไดรับทุนสนับสนุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ 
(สสส.) เริ่มจากป พ.ศ. 2554 เปนตนมาถึงปจจุบัน ใหศึกษาศักยภาพและทุนทางสังคมของตําบลตาง ๆ ในจังหวัดนครปฐม 
ภายใตโครงการ นครปฐม: นครแหงความผาสุกทุกชุมชนทองถิ่น โดยใชเครื่องมือประเมินชุมชนชาติพันธุวรรณนาแบบเรงดวน 
(RECAP)  ในการน้ี ต. หวยดวน อ. ดอนตูม เปนตําบลหน่ึงในโครงการดังกลาว อาจารยบุญเรือง ปาแสนกุล อดีตผูอํานวยการ
โรงเรียนวัดกงลาดซ่ึงเปนโรงเรียนในชุมชน และแกนนําคนสําคัญในการพลิกฟนความเปน ลาวครั่งของชุมชนแหงน้ี ในป พ.ศ. 2553 
จึงไดรวมกันจัดตั้งกลุมอนุรักษประเพณีวัฒนธรรมชาวไทยเชื้อสายลาวครั่ง มีอาจารยบุญเรือง ปาแสนกุล เปนประธานกลุม 
โรงเรียนวัดกงลาดเปนแหลงเรียนรู คณะกรรมการมาจากทุกหมูบาน (7 หมู) รวมกันจัดทําทําเนียบปราชญชาวบานภูมิปญญา
ทองถิ่นดานตาง ๆ อาทิเชน วงแคน ทารํา อาหารพื้นบาน และสมุนไพรรักษาโรคพื้นบาน เปนตน นอกจากน้ียังมีการจัดตั้งกลุม
ตาง ๆ เพื่อสงเสริมคุณภาพชีวิตของชาวชุมชนบนพื้นฐานวัฒนธรรมของชาวลาวครั่ง อาทิเชน กลุมผูสูงอายุ (เปนกลุมสําคัญใน
การถายทอดวัฒนธรรม) กลุมเกษตรอินทรีย กลุมจักรยานเพื่อสุขภาพ หมูบานศีลหา และโครงการบัญชีครัวเรือน เปนตน 
ยุทธศาสตรดานการศึกษาไดมอบใหโรงเรียนวัดกงลาดจัดทําหลักสูตรทองถิ่นใหนักเรียนทุกระดับชั้นไดเรียนรูวัฒนธรรมถิ่นกําเนิด  

ในงานและเทศกาลที่สําคัญ ๆ ของชุมชนลาวครั่ง ชาวชุมชนมักมาทําบุญ ประกอบอาหารและรับประทานรวมกัน และ
อาหารหน่ึงเมนูที่มักพบไดเสมอคือ แกงคั่วผําใบยานาง จากการถายทอดภูมิปญญาดานอาหารของคนลาวครั่งระบุวาการนําผํา
มารับประทานจะตองทําใหสุกกอน เพราะการรับประทานผําสดจะทําใหเกิดโทษมากกวาประโยชน และนอกจากน้ีคนลาวครั่ง
ยังเชื่อกันวาการนําผํามาปรุงรวมกับนํ้าใบยานางจะชวยรักษาอาการใหกับผูปวยที่เปนโรคเบาหวานได จากประเด็นดังกลาว 
คณะผูวิจัยจึงสนใจศึกษาการออกฤทธ์ิรวมของผําและใบยานางในอาหารพื้นบานลาวครั่ง เพื่อสรางองคความรูและความเขาใจ
ในกลไกการเสริมฤทธ์ิ และการมีคุณสมบัติเปนสารพฤกษเคมีของผําและใบยานาง เพื่อเปนแนวทางใหชุมชนเกิดความรูความ
เขาใจ สามารถตอบโจทยและนําไปใชถายทอดภายในชุมชนได ในการน้ีชุมชนและคณะผูวิจัยจึงไดเล็งเห็นวามหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครปฐมมีความพรอมทั้งดานความรูและบุคลากรที่จะชวยเสริมหนุนใหแนวคิดดังกลาวสําเร็จไดดวยกระบวนการวิจัยรวมกับ
ชุมชนและเปนงานวิจัยที่เพิ่มความเขมแข็งทางปญญา (research for empowerment) ใหกับชุมชนตอไป 
 
2. วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 
 
 1. เพื่อสรางความรู ความเขาใจในเรื่องคุณลักษณะบางประการของอาหารเปนยารวมกับปราชญชาวบาน 
 2. เพื่อศึกษาการมีคุณสมบัติเปนสารพฤกษเคมีในผําและใบยานาง และการออกฤทธ์ิรวมของผําและใบยานางใน
อาหารพื้นบานลาวครั่งตําบลหวยดวน อําเภอดอนตูม จังหวัดนครปฐม 
  
3. ขอบเขตของโครงการวิจัย 
  
 การวิจัยการครั้งน้ีเปนการสรางองคความรูเก่ียวกับกลไกการเสริมฤทธ์ิ และการมีคุณสมบัติเปนสารพฤกษเคมีของผํา
และใบยานางในอาหารพื้นบานลาวครั่ง โดยใชการปฏิบัติการแบบมีสวนรวม ผูรวมกระบวนการวิจัย ไดแก นักวิชาการและ
นักศึกษาจากมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม และกลุมภูมิปญญาดานอาหารพื้นบานลาวครั่ง ตําบลหวยดวน อําเภอดอนตูม 
จังหวัดนครปฐม  
  
4. วิธีดําเนินการวิจัย 
  
 งานวิจัยน้ีเปนการวิจัยและพัฒนาโดยใชกระบวนการวิจัยเชิงทดลอง เพื่อศึกษาการออกฤทธ์ิรวมของผําและใบยา
นางในอาหารพื้นบานของชุมชนลาวครั่ง การมีคุณสมบัติเปนสารพฤกษเคมีของผําและใบยานาง ในพื้นที่ตําบลหวยดวน อําเภอ
ดอนตูม จังหวัดนครปฐม 
 4.1 ประชากรกลุมเปาหมาย 
 ประชากรในการศึกษา ประกอบดวย 1) ปราชญชาวบาน 2) เกษตรกรที่ประกอบอาชีพเพาะเล้ียงผํา และ 3) กลุมแมบาน
ที่รับผิดชอบทําหนาที่จัดอาหารถวายเพลพระในงานพิธีหรือเทศกาลของชุมชน 
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 4.2 เคร่ืองมือที่ใชในการวิจัย 
 เครื่องมือที่ใชในการวิจัย ประกอบดวย การสํารวจพื้นที่ การสัมภาษณ การประชุมกลุม อุปกรณในการทดลองสกัด
และวิเคราะหปริมาณสารพฤกษเคมีไดแก ปริมาณสาร ฟลาโวนอยด ปริมาณสารประกอบ ฟนอลิคทั้งหมด ในผําและใบยานาง 
อุปกรณและวัสดุในการทดสอบการเกิดกิจกรรมสารตานอนุมูลอิสระและกิจกรรมการยับยั้งจุลชีพในผําและใบยานางโดย
วิธีการทางวิทยาศาสตรในหองปฏิบัติการ  
 4.3 ข้ันตอนการดําเนินการวิจัย 
 1) จัดเวทีกลุมทําความเขาใจ ชี้แจงโครงการวิจัยรวมกับชุมชน ลงพื้นที่พูดคุยและรวมแลกเปล่ียนความรูงานวิจัย
ระหวางปราชญชาวบาน และผูวิจัย 
 2) ศึกษาบริบทชุมชนในพื้นที่ตําบลหวยดวน อําเภอดอนตูม จังหวัดนครปฐม โดยการสัมภาษณ ประชุมกลุม และ
คนควาขอมูลเอกสารประกอบงานวิจัยจากเอกสารทางราชการ รวมถึงการสืบคนขอมูลจากระบบสารสนเทศ เชนขอมูลดาน
บริบทชุมชนในสวนขอมูลพื้นฐาน ประวัติความเปนมา วัฒนธรรมประเพณีตาง ๆ เปนตน 
 3) ลงพืน้ที่เพื่อเก็บตัวอยางผําและใบยานาง ในพื้นที่ตําบลหวยดวน นํามาศึกษาวิเคราะหคุณภาพ ปริมาณสารพฤกษ
เคมี ไดแก ปริมาณสารฟลาโวนอยด ปริมาณสารประกอบฟนอลิคทั้งหมด ทดสอบการเกิดกิจกรรมสารตานอนุมูลอิสระและ
กิจกรรมการยับยั้งจุลชีพในผําและ ใบยานาง โดยวิธีการทางวิทยาศาสตรในหองปฏิบัติการ 
 4) ศึกษาการแปรรูปและพัฒนาตํารับแกงผําแหง โดยการเปรียบเทียบคุณสมบัติการเปล่ียนแปลงของสารพฤกษเคมี 
กอนและหลังการแปรรูปของผําที่ผานการอบแหงและผําแชเยือกแข็งแบบแหง 

การวิเคราะหขอมูลที่ไดจากการทดลองและวิจัยจากหองปฏิบัติการ จะแสดงในรูปของคาเฉล่ีย  สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน ทําการทดลองชุดการทดลองละ 3 ซํ้า 

 
5. ผลการวิจัยและอภิปราย 
 
 5.1 บริบทชุมชนและพื้นที่ 
 ประวัติของชุมชนลาวครั่งระบุวา ลาวครั่ง อพยพเขามาอยูตามหัวเมืองตาง ๆ ในประเทศไทยดวยเหตุผลทางสงคราม
ในชวงสมัยรัตนโกสินทรตอนตน จากเหตุการณดังกลาวทําใหชาวลาวกลุมตาง ๆ ทั้งอาณาจักรเวียงจันทนและหลวงพระบาง
ถูกกวาดตอนใหเขามาอยูตามหัวเมืองตาง ๆ หลายที่ ในบรรดาเชลยที่ถูกกวาดตอนมาในเวลาน้ัน มีคนลาวแถบภูคัง ปะปนมาดวย 
จึงทําใหคนทั่วไปเรียกลาวกลุมน้ีวาลาวภูคัง และในเวลาตอมามีการเรียกชื่อผิดเพี้ยนจากเดิมหลายชื่อ เชน ลาวขี้ครั่ง หรือลาวครั่ง 
ปจจุบันลาวครั่งตั้งถิ่นฐานอยูในหลายพื้นที่เชน ในจังหวัดเลย พิษณุโลก สุโขทัย กําแพงเพชร นครสวรรค อุทัยธานี ชัยนาท 
สุพรรณบุรี กาญจนบุรี และนครปฐม ความโดดเดนของกลุมลาวครั่ง ที่ไดรับถายทอดภูมิปญญามาจากบรรพบุรุษเมืองหลวง
พระบาง คือ การทอผาไหมที่มีสีแดงสดหรือแดงคลํ้า ที่มีลักษณะแตกตางจากผาทอของลาวกลุมอ่ืน ๆ ที่ไมนิยมใช  
 ปจจุบันชุมชนลาวครั่งในพื้นที่ ตําบลหวยดวน อําเภอดอนตูม จังหวัดนครปฐม มีประชากร 3,625 คน 889 ครัวเรือน 
ประกอบอาชีพเกษตรกรรมเปนสวนใหญ ประชากรเกือบทั้งหมดเปนเชื้อสายลาวครั่ง (ขอมูลและศักยภาพของชุมชน อบต. 
หวยดวน, 2555-2556) และในป พ.ศ. 2553 จึงไดรวมกันจัดตั้งกลุมอนุรักษประเพณีวัฒนธรรมชาวไทยเชื้อสายลาวครั่ง มี
อาจารยบุญเรือง ปาแสนกุล เปนประธานกลุม โรงเรียนวัดกงลาดเปนแหลงเรียนรู  คณะกรรมการมาจากทุกหมูบาน (7 หมู) 
รวมกันจัดทําทําเนียบปราชญชาวบาน ภูมิปญญาทองถิ่นดาน  ตาง ๆ อาทิเชน วงแคน ทารํา อาหารพื้นบาน และสมุนไพร
รักษาโรคพื้นบาน เปนตน นอกจากน้ียังมีการจัดตั้งกลุมตาง ๆ เพื่อสงเสริมคุณภาพชีวิตของชาวชุมชนบนพื้นฐานวัฒนธรรม
ของชาวลาวครั่ง อาทิเชน กลุมผูสูงอายุ (เปนกลุมสําคัญในการถายทอดวัฒนธรรม) กลุมเกษตรอินทรีย กลุมจักรยานเพื่อ
สุขภาพ หมูบานศีลหา และโครงการบัญชีครัวเรือน เปนตน ยุทธศาสตรดานการศึกษาไดมอบใหโรงเรียนวัดกงลาดจัดทํา
หลักสูตรทองถิ่นใหนักเรียนทุกระดับชั้นไดเรียนรูวัฒนธรรมถิ่นกําเนิด   
 

 5.2 ภูมิปญญาดานการบริโภคอาหารของชาวลาวคร่ัง 
 จากการถายทอดภูมิปญญาดานอาหารของคนลาวครัง่พบวามีการใชอาหารเปนยามาตั้งแตสมัยรุนปูยา โดยวัฒนธรรม
การกินอาหารตามฤดูกาลของชาวลาวครั่งบางอยางจะมีลักษณะคลาย ๆ กับภูมิปญญาที่พบในทองถิ่นอ่ืนแถบภาคกลาง เชน 
แกงสมมะรุมจะชวยรักษาอาการไขหัวลม หรือ แกงเลียงหัวปลีจะชวยใหแมลูกออนมีการหล่ังนํ้านมไดดีขึ้น เปนตน นอกจากน้ี
ยังพบวาในงานและเทศกาลที่สําคัญ ๆ ของชุมชนลาวครั่ง ชาวชุมชนมักมาทําบุญ ประกอบอาหารและรับประทานรวมกัน และ
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อาหารหน่ึงเมนูที่มักพบไดเสมอคือ แกงนางหวาน (แกงบอน) และแกงคั่วผําใบยานาง ที่ถือไดวาเปนอาหารพื้นบานดั้งเดิมของ
ชาวลาวครั่งที่งานบุญทุกงานจะขาดอาหารสองอยางน้ีไมไดเลย จากการสัมภาษณปราชญชาวบานระบุวาการนําผํามารับประทาน
จะตองทําใหสุกกอน เพราะการรับประทานผําสดจะทําใหเกิดโทษมากกวาประโยชน อีกทั้งคนลาวครั่งยังเชื่อกันวาการนําผํา
มาปรุงรวมกับนํ้าใบยานางจะชวยรักษาอาการใหกับผูปวยที่เปนโรคเบาหวานได ซ่ึงแกงผําที่ปรุงสําหรับรับประทานในเทศกาล
งานบุญตาง ๆ จะมีสูตรการปรุงที่ตางจากแกงผําที่ปรุงสําหรับผูปวยโรคเบาหวานโดยจะมีการใชนํ้าใบยานางแทนกะทิ นอกจากน้ี
แกงผําในปจจุบันยังมีองคประกอบของเน้ือสัตวที่เพิ่มเติม ดัดแปลงเขามา ตางจากสูตรที่ปรุงแบบดั้งเดิมบางเล็กนอย ดังแสดง
ในรูปภาพที่ 1 มีรายงานการวิจัยที่ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของผํา พบวาผํามีโปรตีนและแคลเซียมสูง ผลการวิเคราะห
คุณคาทางอาหารในไขนํ้าอบแหงพบวาใน 100 กรัม ใหพลังงาน 8 กิโลแคลอรี โปรตีน 0.6 กรัม เยื่อใย 0.3 กรัม แคลเซียม 59 
มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 25 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 66 มิลลิกรัม และยังมี วิตามิน A B C รวมทั้งไนอาซีนดวย (กระทรวงสาธารณสุข, 
กรมอนามัย, กองโภชนาการ, 2550) ในขณะที่ยานางจัดเปนพืชทองถิ่นที่มีการบริโภคกันทุกภาคของประเทศไทย มีรายงานการ
วิจัยที่นําเสนอคุณคาทางโภชนาการของใบยานาง ที่พบวาอุดมไปดวย สารเบตาแคโรทีน แคลเซียม และธาตุเหล็ก ในปริมาณสูง 
สวนรากยานาง มีสารอัลคาลอยดหลายชนิด เชน ทิเรียโครีน (Tiliacorine) ทิเรียโคลินิน (Tiliacorinine) นอรทิเรียโครินิน (Nor-
tiliacorinine) เปนตน ชาวบานมักใชรากยานางมาตมดื่มเพื่อใชเปนยาแกพิษและแกไข (รัชฎาพร อุนศิวิไลย, 2554) 
      

        
 

รูปภาพที่ 1 แกงผํา อาหารพื้นบานของชุมชนลาวครั่ง ตําบลดอนตูม อําเภอเมือง จังหวัดนครปฐม 
(ก) แกงผําสูตรแกงคั่วปกต,ิ (ข) แกงผําใบยานาง 

 
ผลการลงพื้นที่ชุมชนลาวครั่ง ตําบลหวยดวน อําเภอดอนตูม จังหวัดนครปฐม พบวามีเกษตรกรที่ประกอบอาชีพ

เพาะเล้ียงผําอยู 1-2 ราย หน่ึงในน้ันคือ คุณพเยาว ศรีสงคราม ที่ระบุวา ในอดีตผําหรือไขผําจะลอยมาตามกระแสนํ้า และ
ลักษณะเฉพาะของผําคือจะเจริญไดในนํ้าที่สะอาดเทาน้ัน ผลการวิเคราะหคุณลักษณะของนํ้าในบอเล้ียงผํา พบวานํ้ามีสีเขียวใส 
อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 51 ความเขมแสง 1,650 ลักซ และไมพบการสะสมของโลหะหนักทั้งใน
ตัวอยางนํ้าจากบอเล้ียงผํา และตัวเซลลผําเอง (ตารางที่ 1) ซ่ึงแตกตางจากรายงานการวิจัยที่พบวา ผําสามารถสะสมแคดเมียมได 
80.65 มิลลิกรัมตอกรัม จึงมีประโยชนในการใชฟนฟูสภาพแหลงนํ้าที่ปนเปอนแคดเมียมได (เบญจภรณ, 2542) ภาพบอผําของ 
คุณพเยาว ศรสีงคราม ดังแสดงในรูปภาพที่ 2 คุณพเยาวจะทําการชอนผําจากบอในทุกเชา โดยใชกระชอนตาถี่ที่ประดิษฐขึ้นเอง
จากตาขาย จากน้ันจะนําผําที่ไดมาลางผานถุงเก็บจนนํ้าที่ออกจากถุงสะอาดไมมีสีคลํ้า แลวทําการแชผําที่ไดในกะละมัง           
เปนเวลา ครึ่งถึง 1 ชั่วโมง จากน้ันลางผานกระชอนและชอนส่ิงสกปรกออก ซํ้า ๆ 5-6 ครั้งจนไมมีฟอง แลวจึงตักผําที่ไดใส         
ถุงสะเด็ดนํ้า รอจําหนาย (รูปภาพที่ 3) ซ่ึงคุณพเยาวเนนย้ําวา การลางผําใหสะอาดตองลางจนหมดฟอง เพราะฟองจะทําใหผํา
มีกล่ิน ไมเปนที่ตองการของผูบริโภค 

 
 
 
 
 

(ก) (ข) 
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ตารางที่ 1  คุณลักษณะของนํ้าในบอเล้ียงผํา 
พารามิเตอร คาที่ได 

pH 7.5 
คาความขุน (NTU) 1 
คาออกซิเจนละลายน้ํา (มก./ล.) 8.3 
คาไนเตรต-ไนโตรเจน (มก./ล.) 0.5 
คาฟอสเฟต (มก./ล.) 0.025 
โลหะหนัก (มก./ล.) < 0.01 
แคดเมียม (มก./ล.) < 0.001 

 

 
 

รูปภาพที่ 2 คุณพเยาว ศรีสงคราม เจาของบอผํา พื้นที่ชุมชนลาวครั่ง ตําบลหวยดวน อําเภอดอนตูม จังหวัดนครปฐม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพที่ 3 ขั้นตอนการลางผําภายหลังเก็บจากบอเล้ียงผํา 
 
 5.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพ ปริมาณสารพฤกษเคมีในตัวอยางผํา ใบยานาง และผําแปรรูป 

ผลการสกัดตัวอยางผําสด ผําอบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ผําสดแชเยือกแข็งแหง แกงผําใบยานางแชเยือก
แข็งแหง แกงกะทิผําแชเยือกแข็งแหง และใบยานาง และนําไปศึกษาหาปริมาณสารพฤกษเคมีในรูปของปริมาณสารประกอบฟนอลิก
ทั้งหมดที่ความเขมขนของสารสกัด 100 มิลลิกรัมตอลิตร โดยเทียบเปนมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิค พบวา ผําสดจะมีปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูงสุดเทากับ 38.020.02 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิค ในขณะที่ผําที่ผานกระบวนการอบแหง 

และแกงกะทิผําแชเยือกแข็งแหงจะมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดนอยที่สุด โดยใหคาใกลเคียงกันเทากับ 14.670.01 

และ 13.540.01 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิค ตามลําดับ ดังแสดงในตารางที่ 2 
ในขณะที่ผลการศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH radical scavenging assay พบวา ใบยานางจะใหรอยละ

การยับยั้งอนุมูลอิสระสูงสุดรอยละ 71.45 ในขณะที่แกงกะทิผําแชเยือกแข็งแหงจะใหรอยละการยับยั้งอนุมูลอิสระต่ําสุดเทากับ
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รอยละ 43.45 (ตารางที่ 2) เม่ือนําคารอยละการยับยั้งของตัวอยางไปหาคาความเขมขนของสารสกัดที่สามารถยับยั้งอนุมูล
อิสระไดที่รอยละ 50 (IC 50) ผลที่ไดดังแสดงในรูปภาพที่ 4 
 
ตารางที่ 2  ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและรอยละการกําจัดอนุมูลอิสระของตัวอยางผําสด ผําอบแหงที่อุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส ผําสดแชเยือกแข็งแหง แกงผําใบยานางแชเยือกแข็งแหง แกงกะทิผําแชเยือกแข็งแหง และใบยานาง  

ตัวอยาง 
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

(มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิค) 
รอยละการกําจัดอนุมูลอิสระ 

ผําสด 38.020.02 66.90 

ผําอบแหง 14.670.01 59.60 

ผําแชเยือกแข็งแหง 33.040.06 68.41 

แกงผําใบยานาง 
แชเยือกแข็งแหง 

20.940.11 44.28 

แกงกะทิผําแชเยือกแข็งแหง 13.540.01 43.45 

ยานาง 28.720.03 71.45 

 

 
รูปภาพที่ 4 IC 50 ของสารสกัดผําสด ผําอบแหงที่อุณหภมิู 60 องศาเซลเซียส ผําสดแชเยือกแข็งแหง  

แกงผําใบยานางแชเยือกแข็งแหง แกงกะทิผําแชเยือกแข็งแหง และใบยานาง 
 

จากอภาพที่ 4 จะพบวาเม่ือความเขมขนของสารสกัดเพิ่มขึ้น ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระจะเพิ่มขึ้นตามไปดวย เม่ือพิจารณา
จากคา IC 50 จะพบวา ผําสดจะมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระไดดีกวาผําที่ผานกระบวนการแปรรูป โดยสามารถเรียงลําดับฤทธ์ิตาน
อนุมูลอิสระจากมากไปนอยไดดังน้ี ผําสด ผําแชเยือก-แข็งแหง แกงผําใบยานางแชเยือกแข็งแหง ผําอบแหง และแกงกะทิผํา
แชเยือกแข็งแหง โดยมีคา IC 50 เทากับ 46.67, 50.60, 51.31, 76.29 และ 279.09 มิลลิกรัมตอลิตร ตามลําดับ นอกจากน้ีจะ
พบวาสารสกัดจากตัวอยางผําทั้งผําสดและผําแปรรูปจะมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระนอยกวาสารสกัดใบยานาง (IC 50 เทากับ 17.89 
มิลลิกรัมตอลิตร) เทียบกับกรดแอสคอรบิก และ Trolox เปนสารมาตรฐาน ซ่ึงมีคา IC 50 เทากับ 9.38 และ 15.91 มิลลิกรัม
ตอลิตร ตามลําดับ  
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การวัดความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดใบยานางดวยวิธี DPPH เปรียบเทียบกับ Trolox พบวาคา 
IC 50  ของสารสกัดมีคาใกลเคียงกับ Trolox นอกจากสารฟนอลิกที่มีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ สารสกัดใบยานางยังมีสารอ่ืน ๆ 
เชน ฟลาโวนอยด ซ่ึงเปนสารที่มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระที่ดี (Rattana, et al., 2010) และสารสกัดใบยานางใหฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ
เม่ือวิเคราะหดวยวิธี DPPH สูงกวาพืชชนิดอ่ืน ๆ เชน สารสกัดจาก ยอ ผักปลัง และผักหวาน (Phadungkit, et al., 2012) 
ถึงแมวา ยานางเปนพืชทีมี่ฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระไดดีแตการนํานํ้าใบยานางไปปรุงรวมกับผํา (แกงผําใบยานางแชเยือกแข็งแหง) 
ยังใหคาการตานอนุมูลอิสระไดนอยกวาผําสด ทั้งน้ีอาจเกิดจากกระบวนการแปรรูปที่ตองผานความรอนในขั้นตอนการปรุง 
และการใหความเย็นในขั้นตอนการแชเยือกแข็งจึงเกิดการสูญเสียฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระในกระบวนการดังกลาว แตอยางไรก็ตาม  
ยังพบวาผําที่ปรุงรวมกับใบยานางยังใหฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระไดดีกวาแกงกะทิผําสูงถึง 5 เทา  
 
6. สรุปผลการวิจัย 
 

แกงผําเปนอาหารพื้นเมืองของคนลาวครั่ง ในพื้นที่ตําบลหวยดวน อําเภอดอนตูม จังหวัดนครปฐม มีบอเล้ียงผําใน
เชิงเศรษฐกิจอยู 1 บอสามารถเพาะเล้ียงผําไดตลอดทั้งป ผําจะเจริญไดในนํ้าสะอาดเทาน้ันผลการวิเคราะหปริมาณโลหะหนัก 
ไมพบการปนเปอนของโลหะหนักทั้งในตัวอยางนํ้าจากบอเล้ียงผําและเซลลผํา นอกจากน้ีผลการวิเคราะหปริมาณสารพฤกษเคมี 
ในรูปของปรมิาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ พบวาผําสดมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 
และฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงกวา ผําที่ผานกระบวนการแปรรูป แตผําสดมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระนอยกวาใบยานาง เม่ือนําผํามา
ปรุงรวมกับใบยานาง พบวา แกงผําใบยานางแชเยือกแข็งแหง มีคา IC 50  สูงกวาแกงกะทิผํา ซ่ึงสามารถนําไปพัฒนาเปนแกงผํา
แปรรูปเพื่อถายทอดเทคโนโลยีสูชุมชนตอไป 
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