
 
บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1   ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
 ในปจจุบนันี้ผลิตภัณฑอาหารสวนใหญจะมีไขมันหรือน้าํมันเปนองคประกอบ  เนื่องจาก
ไขมันหรือน้ํามันมีบทบาทตอเนื้อสัมผัสและรสชาติของผลิตภัณฑ  รวมทั้งไดถูกนํามาใชใน
กระบวนการผลิต    เชน  นาํไปใชในกระบวนการทอด      แตผลิตภณัฑที่มีไขมันหรือน้ํามันเปน
องคประกอบเหลานี้จะเกิดการเสื่อมคุณภาพไดงาย   โดยเกิดการหืนในชวงการเก็บรักษา   เนื่องจาก
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันประเภทไม อ่ิมตัวได จึงทาํใหผลิตภัณฑอาหารเกดิการ
เปล่ียนแปลงคณุภาพทางดานกล่ิน   เชน    กล่ินเหม็นหืน    เนื่องจากสารจําพวกอัลดีไฮด   คีโตน 
เปนตน       ซ่ึงเกิดจากการสลายตัวของสารไฮโดรเปอรออกไซดที่เปนผลิตภณัฑขั้นตนในการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิ เดชัน(นธิิยา, 2545) ซ่ึงมีผลทําใหผลิตภัณฑอาหารนั้นเกิดการเปลี่ยนแปลง
ทางดานกลิ่นรส    รวมทั้งทําใหมี ลักษณะปรากฏที่ไม เปนที่พึงประสงค   เชน   มีสีซีดจาง  
เปนตน   ลักษณะดังกลาวนี้สามารถบงบอกถึงการเสียของอาหารนั้นๆ ได  สงผลใหผูบริโภค
เกิดการไมยอมรับในผลิตภณัฑนัน้ เนื่องจากในการเลอืกซ้ือผลิตภัณฑอาหารผูบริโภคจะตระหนัก
ถึงความสดและกลิ่นรสเปนปจจัยสําคัญ    ดังนั้นจึงมีความจํา เปนอยางยิ่งที่ตองมกีารแกไขปญหา
ดังกลาว โดยมีการนําสารปองกันการหนืมาใชในอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภณัฑเครื่องสําอาง
อยางกวางขวาง (Lu and Foo, 2001)  
 

สารปองกันการหืนที่ได รับความนิยมกันอยางกวางขวางในอุตสาหกรรมอาหาร    ไดแก  
สารปองกันการหืนสังเคราะห (Synthetic antioxidant) เนือ่งจากสารเหลานี้มีความคงตัวสูง  ราคาถกู  
และสามารถนํามาใชกับผลิตภัณฑอาหารไดหลากหลายประเภท (Chi-Tang et  al., 1994) มีการ
อนุญาตใหเติมสารปองกันการหืนลงในอาหารไดโดยไดรับการรับรองจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาของสหรัฐอเมริกา   (Food  and  Drug  Administration, FDA)  วาปลอดภัย   ไดแก    
Butylated hydroxyanisole (BHA), Butylated  hydroxytoluene (BHT)  และ Tertiary  butyl   
hydroquinone (TBHQ)   อยางไรก็ตาม   สารปองกันการหืนสังเคราะหที่เติมลงไปในอาหารตองอยู
ภายใตการควบคุมของกฎหมาย เนื่องจากถาใชปริมาณมากกวามาตรฐานกําหนดไวอาจกอใหเกดิ
อันตรายตอสุขภาพของรางกายได  (Hettiarachchy  et al., 1996)  
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นอกจากนี้ในหลายประเทศยังมีขอจํากดัหรือมกีารควบคุมการนําเขาผลิตภัณฑที่มีการ
เติมสารปองกันการหืนสังเคราะห  เพราะมีขอสงสัยวาอาจเปนสารกอมะเร็ง (Chen et al., 1992)   
เนื่องจากมกีารศึกษาถึงอันตรายของสารปองกันการหนืสังเคราะหดังกลาว จากการประชุมครั้งที่ 37  
ขององคการอาหารและเกษตรกรรม  และองคการอนามัยโลก (Food and Agriculture Organiziation /  
Wold  Health  Organization) (WHO, 1991)    รายงานวา BHT   กอใหเกดิมะเร็งตับในหนูเมื่อใช
ในปริมาณสูง  และเปนสาเหตุการตกเลือดในหนูที่ไดรับอาหารที่มีวิตามินเคต่ํา   สวน TBHQ   
อาจเปนสาเหตุการเกิดเนื้องอก เกิดเปนพษิในปอด  และเปนพษิตอยนี  เปนตน    จึงมีผลทําใหมี
ผูบริโภคเริ่มมาสนใจสารปองกันการหนืจากธรรมชาติเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากเชื่อวามคีวามปลอดภยั
และมีผลดีตอสุขภาพมากกวาการใชสารปองกันการหนืสังเคราะห     สงผลใหความนิยมในการนํา
สารปองกันการหืนสังเคราะหมาใชในอุตสาหกรรมอาหารลดนอยลง สารปองกันการหนืจาก
ธรรมชาติสามารถพบในพชืผักสมุนไพรและผลไม   ตัวอยางเชน   ขิง   พริกไทยดํา   ลูกจันทน  
อบเชย   โรสแมรี่    เสจ    ทายม    ออริกาโน   และดอกจนัทน  เปนตน (นิธิยา,  2544ก)  

 
มูลนิธิโครงการหลวงไดดําเนินงานดานการวิจัยเกษตรบนที่สูงอยางตอเนื่อง    เชน    การ 

คนควา   และรวบรวมพันธุไมผลเมืองหนาว  งานวจิัยพืชผักเมืองหนาว  รวมทั้ งงานวิ จัยพืช
สมนุไพรพันธุตางประเทศ ปจจุบันพืชสมุนไพรที่ปลูกในพื้นทีมู่ลนิธิโครงการหลวงมีมากกวา  
20 ชนิด  แบงเปน 2  ประเภทใหญ ๆ คือ    พืชสมุนไพรเมืองหนาว   และพืชสมุนไพรพื้นบานบน 
ที่สูง   ซ่ึงไดมีการสงเสริมใหเกษตรกรทําการเพาะปลูกพืชสมุนไพร   เนื่องจากความไดเปรียบของ
สภาพภูมิอากาศและความอุดมสมบูรณของพื้นที่ทางตอนเหนือของประเทศไทย 
 

ตั้งแต พ.ศ 2538 เปนตนมา  มูลนิธิโครงการหลวงไดขยายงานการผลติพืชสมุนไพรเมือง
หนาวบนที่สูงออกไปในรูปการสงเสริมสูเกษตรกรอยางเต็มรูปแบบ เพื่อมุงหวงัใหผูบริโภครูจัก
และใหความสนใจมาบริโภคพืชสมุนไพรกันมากขึ้น  และสามารถชวยลดการนําเขาพชื
สมุนไพรจากตางประเทศไดอีกทางหนึ่ง  ตัวอยางพืชสมุนไพรที่สําคัญไดแก   มินต     สวีทบาซิล    
ซอรเรล    โรสแมรี่   ทายม    และออริกาโน    นอกจากนี้ยังมีพืชสมุนไพรชนิดตางๆ      ทีย่ังอยูใน
ระหวางการทดลองตลาดประมาณ  15  ชนิด    เชน    เซอรวิล   เลมอนบาลม   เสจ   ลาเวนเดอร   
คาโมมายด   และเนสเตอรเดียม   เปนตน (มูลนิธิโครงการหลวง, 2542)   ซ่ึงเกษตรกรใหความ
สนใจเพาะปลูกกันคอนขางมาก  เพราะเปนพืชที่ตองการการดูแลรักษานอย   มีตนทุนการผลิต
ดานสารเคมีนอยกวาพืชกลุมอื่นๆ   และสามารถเก็บเกี่ยวและใหผลผลิตตลอดทั้งป   โดยไดมกีาร
นําผลผลิตเหลานี้มาใชประโยชนหลายดาน  เพื่อตอบสนองความตองการของตลาด   เชน  
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สงผลผลิตสดใหแกทางมูลนิธิโครงการหลวง     สงเขาโรงงานกลั่นน้าํมันหอมระเหย   และอบแหง   
บางสวนมีการสงเขาโรงงานแปรรูป  แตในบางฤดูกาลพืชสมุนไพรเหลานี้จะใหผลผลิตที่มากเกิน
ความตองการของตลาดหรือผลผลิตไมไดมาตรฐานผลผลิตสด  จึงไดนําพืชสมุนไพรเมืองหนาวบน
ที่สูงที่มีคุณสมบัติในการปองกันการหนื  ตัวอยางเชน  โรสแมรี่  เสจ  และทายม  เปนตน มาใชเปน
วัตถุดิบในการผลติสารสกัดปองกันการหนื   เพื่อนํามาประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหาร   ทั้งยงั
เปนการลดการนําเขาสารปองกันการหนืสังเคราะหจากตางประเทศ   และเปนการเพิ่มความ
มั่นใจในเรื่องความปลอดภัยตอสุขภาพของผูบริโภค       พืชสมุนไพรเมืองหนาวบนที่ สูงจึง
เปนพืชอีกชนดิหนึ่งที่มีศกัยภาพในการผลิตในเชิงอุตสาหกรรม ดังนัน้การพัฒนาการใชประโยชน
จากพืชสมุนไพรในพื้นที่มูลนิธิโครงการหลวง    จึงเปนการเพิ่มโอกาสและศักยภาพเชงิเศรษฐกิจ
สูงเพิ่มขึ้น 

 
 

1.2   วัตถุประสงค 
 

 1. ศึกษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการสกัดสารปองกันการหนืจากพืชสมุนไพร  
  โรสแมรี่   เสจ  และทายม   ทั้งใบสดและแหง 
 2. เปรียบเทียบคณุสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดปองกันการหืนจากพืช 

 สมุนไพรกับสารปองกันการหืนสังเคราะห 
3. ศึกษาปจจัยทีม่ีผลตอความคงตัวของสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพร 
4. ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพร  ในการนําไป

ประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารที่มีไขมันหรือน้ํามันเปนองคประกอบ 
 5.  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหารที่เติมสารสกัดปองกันการหืนจากพืช 
   สมุนไพร 
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1.3   ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

 1. ทราบถึงสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารจากพืชสมุนไพรทั้ง  3  ชนิด    
 2. ทราบถึงคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพร  
  เมื่อนํามาเปรียบเทียบกับสารปองกันการหืนสังเคราะห 
 3. ทราบถึงปจจัยที่มีผลตอความคงตัวของสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพร 
 4. ทราบปริมาณที่เหมาะสมของสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพรในการนําไป 
  ประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารที่มีไขมันหรือน้ํามันเปนองคประกอบ    
 5. ทราบระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ      
 
1.4   ขอบเขตของการวิจัย 
 
  ตอนที่ 1 ศึกษาสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพร    ในการนําไปประยุกตใช 
   ในผลิตภัณฑอาหารที่มีไขมันหรือน้ํามันเปนองคประกอบ 
 ตอนที ่1.1 ศึกษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการสกัดสารปองกันการหนืจากพืช 
  สมุนไพร 
 ตอนที่ 1.2 เปรียบเทียบคณุสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัด  
  ปองกันการหนืจากพืชสมุนไพรกับสารปองกันการหนืสังเคราะห 
 ตอนที่ 1.3 ศึกษาปจจัยที่มีผลตอความคงตัวของสารสกัดปองกันการหืน 

 จากพืชสมุนไพร 
 
  ตอนที่ 2 ศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพร 

 ในการนําไปประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารที่มีไขมันหรือน้ํามันเปน 
 องคประกอบ 

  ตอนที่ 3  ศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารทีเ่ติมสารสกัดปองกันการหนืจากพืช
สมุนไพร 
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