
 
บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1   ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
 ในปจจุบนันี้ผลิตภัณฑอาหารสวนใหญจะมีไขมันหรือน้าํมันเปนองคประกอบ  เนื่องจาก
ไขมันหรือน้ํามันมีบทบาทตอเนื้อสัมผัสและรสชาติของผลิตภัณฑ  รวมทั้งไดถูกนํามาใชใน
กระบวนการผลิต    เชน  นาํไปใชในกระบวนการทอด      แตผลิตภณัฑที่มีไขมันหรือน้ํามันเปน
องคประกอบเหลานี้จะเกิดการเสื่อมคุณภาพไดงาย   โดยเกิดการหืนในชวงการเก็บรักษา   เนื่องจาก
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันประเภทไม อ่ิมตัวได จึงทาํใหผลิตภัณฑอาหารเกดิการ
เปล่ียนแปลงคณุภาพทางดานกล่ิน   เชน    กล่ินเหม็นหืน    เนื่องจากสารจําพวกอัลดีไฮด   คีโตน 
เปนตน       ซ่ึงเกิดจากการสลายตัวของสารไฮโดรเปอรออกไซดที่เปนผลิตภณัฑขั้นตนในการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิ เดชัน(นธิิยา, 2545) ซ่ึงมีผลทําใหผลิตภัณฑอาหารนั้นเกิดการเปลี่ยนแปลง
ทางดานกลิ่นรส    รวมทั้งทําใหมี ลักษณะปรากฏที่ไม เปนที่พึงประสงค   เชน   มีสีซีดจาง  
เปนตน   ลักษณะดังกลาวนี้สามารถบงบอกถึงการเสียของอาหารนั้นๆ ได  สงผลใหผูบริโภค
เกิดการไมยอมรับในผลิตภณัฑนัน้ เนื่องจากในการเลอืกซ้ือผลิตภัณฑอาหารผูบริโภคจะตระหนัก
ถึงความสดและกลิ่นรสเปนปจจัยสําคัญ    ดังนั้นจึงมีความจํา เปนอยางยิ่งที่ตองมกีารแกไขปญหา
ดังกลาว โดยมีการนําสารปองกันการหนืมาใชในอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภณัฑเครื่องสําอาง
อยางกวางขวาง (Lu and Foo, 2001)  
 

สารปองกันการหืนที่ได รับความนิยมกันอยางกวางขวางในอุตสาหกรรมอาหาร    ไดแก  
สารปองกันการหืนสังเคราะห (Synthetic antioxidant) เนือ่งจากสารเหลานี้มีความคงตัวสูง  ราคาถกู  
และสามารถนํามาใชกับผลิตภัณฑอาหารไดหลากหลายประเภท (Chi-Tang et  al., 1994) มีการ
อนุญาตใหเติมสารปองกันการหืนลงในอาหารไดโดยไดรับการรับรองจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาของสหรัฐอเมริกา   (Food  and  Drug  Administration, FDA)  วาปลอดภัย   ไดแก    
Butylated hydroxyanisole (BHA), Butylated  hydroxytoluene (BHT)  และ Tertiary  butyl   
hydroquinone (TBHQ)   อยางไรก็ตาม   สารปองกันการหืนสังเคราะหที่เติมลงไปในอาหารตองอยู
ภายใตการควบคุมของกฎหมาย เนื่องจากถาใชปริมาณมากกวามาตรฐานกําหนดไวอาจกอใหเกดิ
อันตรายตอสุขภาพของรางกายได  (Hettiarachchy  et al., 1996)  
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นอกจากนี้ในหลายประเทศยังมีขอจํากดัหรือมกีารควบคุมการนําเขาผลิตภัณฑที่มีการ
เติมสารปองกันการหืนสังเคราะห  เพราะมีขอสงสัยวาอาจเปนสารกอมะเร็ง (Chen et al., 1992)   
เนื่องจากมกีารศึกษาถึงอันตรายของสารปองกันการหนืสังเคราะหดังกลาว จากการประชุมครั้งที่ 37  
ขององคการอาหารและเกษตรกรรม  และองคการอนามัยโลก (Food and Agriculture Organiziation /  
Wold  Health  Organization) (WHO, 1991)    รายงานวา BHT   กอใหเกดิมะเร็งตับในหนูเมื่อใช
ในปริมาณสูง  และเปนสาเหตุการตกเลือดในหนูที่ไดรับอาหารที่มีวิตามินเคต่ํา   สวน TBHQ   
อาจเปนสาเหตุการเกิดเนื้องอก เกิดเปนพษิในปอด  และเปนพษิตอยนี  เปนตน    จึงมีผลทําใหมี
ผูบริโภคเริ่มมาสนใจสารปองกันการหนืจากธรรมชาติเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากเชื่อวามคีวามปลอดภยั
และมีผลดีตอสุขภาพมากกวาการใชสารปองกันการหนืสังเคราะห     สงผลใหความนิยมในการนํา
สารปองกันการหืนสังเคราะหมาใชในอุตสาหกรรมอาหารลดนอยลง สารปองกันการหนืจาก
ธรรมชาติสามารถพบในพชืผักสมุนไพรและผลไม   ตัวอยางเชน   ขิง   พริกไทยดํา   ลูกจันทน  
อบเชย   โรสแมรี่    เสจ    ทายม    ออริกาโน   และดอกจนัทน  เปนตน (นิธิยา,  2544ก)  

 
มูลนิธิโครงการหลวงไดดําเนินงานดานการวิจัยเกษตรบนที่สูงอยางตอเนื่อง    เชน    การ 

คนควา   และรวบรวมพันธุไมผลเมืองหนาว  งานวจิัยพืชผักเมืองหนาว  รวมทั้ งงานวิ จัยพืช
สมนุไพรพันธุตางประเทศ ปจจุบันพืชสมุนไพรที่ปลูกในพื้นทีมู่ลนิธิโครงการหลวงมีมากกวา  
20 ชนิด  แบงเปน 2  ประเภทใหญ ๆ คือ    พืชสมุนไพรเมืองหนาว   และพืชสมุนไพรพื้นบานบน 
ที่สูง   ซ่ึงไดมีการสงเสริมใหเกษตรกรทําการเพาะปลูกพืชสมุนไพร   เนื่องจากความไดเปรียบของ
สภาพภูมิอากาศและความอุดมสมบูรณของพื้นที่ทางตอนเหนือของประเทศไทย 
 

ตั้งแต พ.ศ 2538 เปนตนมา  มูลนิธิโครงการหลวงไดขยายงานการผลติพืชสมุนไพรเมือง
หนาวบนที่สูงออกไปในรูปการสงเสริมสูเกษตรกรอยางเต็มรูปแบบ เพื่อมุงหวงัใหผูบริโภครูจัก
และใหความสนใจมาบริโภคพืชสมุนไพรกันมากขึ้น  และสามารถชวยลดการนําเขาพชื
สมุนไพรจากตางประเทศไดอีกทางหนึ่ง  ตัวอยางพืชสมุนไพรที่สําคัญไดแก   มินต     สวีทบาซิล    
ซอรเรล    โรสแมรี่   ทายม    และออริกาโน    นอกจากนี้ยังมีพืชสมุนไพรชนิดตางๆ      ทีย่ังอยูใน
ระหวางการทดลองตลาดประมาณ  15  ชนิด    เชน    เซอรวิล   เลมอนบาลม   เสจ   ลาเวนเดอร   
คาโมมายด   และเนสเตอรเดียม   เปนตน (มูลนิธิโครงการหลวง, 2542)   ซ่ึงเกษตรกรใหความ
สนใจเพาะปลูกกันคอนขางมาก  เพราะเปนพืชที่ตองการการดูแลรักษานอย   มีตนทุนการผลิต
ดานสารเคมีนอยกวาพืชกลุมอื่นๆ   และสามารถเก็บเกี่ยวและใหผลผลิตตลอดทั้งป   โดยไดมกีาร
นําผลผลิตเหลานี้มาใชประโยชนหลายดาน  เพื่อตอบสนองความตองการของตลาด   เชน  
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สงผลผลิตสดใหแกทางมูลนิธิโครงการหลวง     สงเขาโรงงานกลั่นน้าํมันหอมระเหย   และอบแหง   
บางสวนมีการสงเขาโรงงานแปรรูป  แตในบางฤดูกาลพืชสมุนไพรเหลานี้จะใหผลผลิตที่มากเกิน
ความตองการของตลาดหรือผลผลิตไมไดมาตรฐานผลผลิตสด  จึงไดนําพืชสมุนไพรเมืองหนาวบน
ที่สูงที่มีคุณสมบัติในการปองกันการหนื  ตัวอยางเชน  โรสแมรี่  เสจ  และทายม  เปนตน มาใชเปน
วัตถุดิบในการผลติสารสกัดปองกันการหนื   เพื่อนํามาประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหาร   ทั้งยงั
เปนการลดการนําเขาสารปองกันการหนืสังเคราะหจากตางประเทศ   และเปนการเพิ่มความ
มั่นใจในเรื่องความปลอดภัยตอสุขภาพของผูบริโภค       พืชสมุนไพรเมืองหนาวบนที่ สูงจึง
เปนพืชอีกชนดิหนึ่งที่มีศกัยภาพในการผลิตในเชิงอุตสาหกรรม ดังนัน้การพัฒนาการใชประโยชน
จากพืชสมุนไพรในพื้นที่มูลนิธิโครงการหลวง    จึงเปนการเพิ่มโอกาสและศักยภาพเชงิเศรษฐกิจ
สูงเพิ่มขึ้น 

 
 

1.2   วัตถุประสงค 
 

 1. ศึกษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการสกัดสารปองกันการหนืจากพืชสมุนไพร  
  โรสแมรี่   เสจ  และทายม   ทั้งใบสดและแหง 
 2. เปรียบเทียบคณุสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดปองกันการหืนจากพืช 

 สมุนไพรกับสารปองกันการหืนสังเคราะห 
3. ศึกษาปจจัยทีม่ีผลตอความคงตัวของสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพร 
4. ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพร  ในการนําไป

ประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารที่มีไขมันหรือน้ํามันเปนองคประกอบ 
 5.  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหารที่เติมสารสกัดปองกันการหืนจากพืช 
   สมุนไพร 
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1.3   ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

 1. ทราบถึงสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารจากพืชสมุนไพรทั้ง  3  ชนิด    
 2. ทราบถึงคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพร  
  เมื่อนํามาเปรียบเทียบกับสารปองกันการหืนสังเคราะห 
 3. ทราบถึงปจจัยที่มีผลตอความคงตัวของสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพร 
 4. ทราบปริมาณที่เหมาะสมของสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพรในการนําไป 
  ประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารที่มีไขมันหรือน้ํามันเปนองคประกอบ    
 5. ทราบระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ      
 
1.4   ขอบเขตของการวิจัย 
 
  ตอนที่ 1 ศึกษาสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพร    ในการนําไปประยุกตใช 
   ในผลิตภัณฑอาหารที่มีไขมันหรือน้ํามันเปนองคประกอบ 
 ตอนที ่1.1 ศึกษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการสกัดสารปองกันการหนืจากพืช 
  สมุนไพร 
 ตอนที่ 1.2 เปรียบเทียบคณุสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัด  
  ปองกันการหนืจากพืชสมุนไพรกับสารปองกันการหนืสังเคราะห 
 ตอนที่ 1.3 ศึกษาปจจัยที่มีผลตอความคงตัวของสารสกัดปองกันการหืน 

 จากพืชสมุนไพร 
 
  ตอนที่ 2 ศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพร 

 ในการนําไปประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารที่มีไขมันหรือน้ํามันเปน 
 องคประกอบ 

  ตอนที่ 3  ศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารทีเ่ติมสารสกัดปองกันการหนืจากพืช
สมุนไพร 
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