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บทคัดย่อ 
บทความวิชาการน้ีเก่ียวขอ้งกบัอนุมูลอิสะ สารตา้นอนุมูลอิสระ องคป์ระกอบทางเคมีของ

กะเพรา และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของกะเพรา อนุมูลอิสระเกิดจากปัจจยัทั้งภายในร่างกาย และจาก
ส่ิงแวคลอ้ม ซ่ึงเป็นสาเหตุหลกัของการเกิดโรคร้ายต่างๆ เช่น โรคมะเร็ง โรคหวัใจ โรคความดนั
โลหิตสูง โรคเบาหวาน โรครูมาตอยด ์และโรคภาวะชรา เป็นตน้ ผกั ผลไม ้และพืชสมุนไพร ส่วน
ใหญ่เป็นแหล่งสาํคญัของสารตา้นอนุมูลอิสระในธรรมชาติ กะเพราเป็นผกัสวนครัว ท่ีนิยมนาํมาปรุง
อาหาร และมีสรรพคุณทางยาใชรั้กษาโรคหลายชนิด กะเพราเป็นแหล่งของวติามินซี เบตา้แคโรทีน 
และสารประกอบฟีนอลิกรวมถึงสารฟลาโวนอยดห์ลายชนิด ซ่ึงเป็นท่ีทราบกนัดีวา่สารเหล่าน้ีมี
บทบาทสาํคญัในการตา้นอนุมูลอิสระ ปัจจุบนัมีกลุ่มวจิยัหลายกลุ่มรายงานวจิยัถึงฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระของกะเพรา ดงันั้นกะเพราจึงเป็นพืชท่ีน่าสนใจในการป้องกนัอนุมูลอิสระ และยงัมีประโยชน์
ต่อร่างกายในการเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ 
คาํสําคญั : กะเพรา, อนุมูลอิสระ, สารตา้นอนุมูลอิสระ 

 

Abstract 
This review was related to the free radicals, antioxidants, chemical constituents of Ocimum 

sanctum Linn. and its antioxidation effect. The free radical sources were found from inner of 
human body and their environment. There are a major cause of various diseases such as cancer, 
heart disease, hypertension, diabetic, rheumatoid arthritis and ageing. Vegetables, fruits and herbs 
are the good source of antioxidants.  O. sanctum is a vegetable. It has been used for cooking and 
also had medicinal properties for various diseases. O. sanctum contains vitamin C and -carotene, 
including flavonoids and phenolic compounds which known to possess antioxidant potential. 
Recently, many group of researcher have been reported to antioxidant activity of O. sanctum . 
Therefore, O. sanctum is the interested vegetable in prevention of free radicals. It may be useful for 
human body as the healthy supplement.  
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1. บทนํา     
ในช่วงหลายสิบปีท่ีผา่นมา อนุมูลอิสระไดรั้บความสนใจอยา่งมากเน่ืองจากมีผลต่อสุขภาพ

ร่างกายมนุษย ์อนุมูลอิสระเม่ือทาํปฏิกิริยากบัสารชีวโมเลกลุในร่างกาย อาจทาํใหก้ารทาํงานของสาร
ชีวโมเลกลุเกิดความบกพร่อง ทาํลายโครงสร้างดีเอน็เอ เปล่ียนสภาพโปรตีนและไขมนัของเยือ่หุม้
เซลล ์สร้างพนัธะโควาเลนตก์บัโปรตีนทาํใหโ้ปรตีนทาํงานผดิปกติ ซ่ึงเป็นสาเหตุสาํคญัของการเกิด
โรคหรือเหน่ียวนาํใหเ้กิดโรคร้ายหลายชนิด เช่น โรคหวัใจ มะเร็ง ความดนัโลหิตสูง เบาหวาน รูมา
ตอยด ์ความเส่ือมของเซลลป์ระสาท ภาวะชรา [1,3] ปัจจุบนัคนเรากลบัหนัมารับประทานผกั ผลไม ้
และพืชสมุนไพรเพ่ือใชใ้นการป้องกนัและรักษาโรคมากข้ึน เน่ืองจากเช่ือวา่มีความปลอดภยัมากกวา่
การใชย้า  และเป็นแหล่งสาํคญัของสารตา้นอนุมูลอิสระหลายชนิด  เช่น  วติามินซี  วติามินอี  เบตา้
แคโรทีนและสารฟีนอลิก  กะเพราเป็นผกัสวนครัวท่ีเรารู้จกักนัดี ใบกะเพรานาํมาประกอบอาหาร
เพ่ือปรุงรสและกล่ิน โดยเฉพาะหมูผดัใบกะเพราซ่ึงเป็นอาหารยอดนิยม กะเพรามีสรรพคุณทางยา 
เช่น ขบัเสมหะ แกป้วด แกค้ล่ืนไส้อาเจียน ขบัเหง่ือ ป้องกนัโรคเก่ียวกบัตบัและหวัใจ บรรเทาอาการ
ระบบทางเดินอาหาร ลดภาวะเครียด แกพ้ิษจากงูกดัและแมงป่องต่อย ตา้นเช้ือรา แบคทีเรีย ไวรัส 
การอกัเสบ มาลาเรีย และมะเร็ง [4,5] มีการพบสารตา้นอนุมูลอิสระหลายชนิดในกะเพราและมี
รายงานการวจิยัเก่ียวกบัสมบติัตา้นอนุมูลอิสระของกะเพรามากมาย ทาํใหก้ะเพราเป็นอีกทางเลือก
หน่ึงในการใชเ้ป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ 

 

2. อนุมูลอสิระ   
อนุมูลอิสระ (Free radicals) หมายถึง อะตอมหรือโมเลกลุ ท่ีมีอิเลก็ตรอนเด่ียวอยูใ่นออร์บิทลั

วงนอกสุด เป็นสารท่ีไม่เสถียรและวอ่งไวต่อการเกิดปฏิกิริยา โดยสูญเสียหรือใหอิ้เลก็ตรอนแก่สาร
อ่ืนเพ่ือใหอิ้เลก็ตรอนอยูเ่ป็นคู่ อนุมูลอิสระท่ีมีความสาํคญัทางชีวภาพ เช่น อนุมูลซุปเปอร์ออกไซด์
แอนอิออน (superoxide anion, O2

-) อนุมูลไฮดรอกซิล (hydroxyl, OH) อนุมูลเปอร์ออกซิล 

(peroxyl, ROO) แหล่งกาํเนิดอนุมูลอิสระ มี 2 ปัจจยั ไดแ้ก่ ปัจจยัจากภายในและภายนอกร่างกาย 
ปฏิกิริยาท่ีก่อใหเ้กิดอนุมูลอิสระในร่างกาย เช่น การทาํงานของเอนไซมแ์ซนธีนออกซิเดส (xanthine 
oxidase, XOD)  [6]  ทาํหนา้ท่ีเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชนัในกระบวนการสลายเบสพิวรีน  โดยเปล่ียน 
ไฮโปรแซนทีน (hypoxanthine) เป็นแซนทีน (xanthine) ซ่ึงแซนทีนเกิดปฏิกิริยาต่อเปล่ียนเป็นกรด
ยริูก (uric acid) ปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนจะเกิดอนุมูลซุปเปอร์ออกไซดแ์อนอิออน ดงัปฏิกิริยา       

 

 Hypoxanthine   +  O2  +  H2O         xanthine  +   H2O2  +   O2
- 

          Xanthine   +  O2  +  H2O        uric acid  +   H2O2  +   O2
- XOD 

XOD 
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SOD 

ในร่างกายมีโลหะทรานซิชนั เช่น เหลก็ ทองแดง เม่ือทาํปฏิกิริยากบัไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด ์
จะเกิดอนุมูลไฮดรอกซิล (OH) [7] ซ่ึงเป็นสารออกซิไดส์ท่ีแรง และไวในการทาํปฏิกิริยาสูง มีค่า
คร่ึงชีวติสั้นมาก ประมาณ 10-9 วินาที  ดงันั้นอนุมูลไฮดรอกซิลจึงเป็นอนัตรายต่อชีวโมเลกลุมากกวา่
อนุมูลชนิดอ่ืนๆ ปฏิกิริยาการเกิดอนุมูลไฮดรอกซิลน้ี เรียกวา่ปฏิริยาเฟนตนั (Fenton’s reaction) ดงั
สมการ  

Fe2+ +  H2O2   Fe3+ +  OH- + OH 
ปัจจยัภายนอกร่างกายท่ีเป็นแหล่งอนุมูลอิสระ เช่น ยา โดยเฉพาะยารักษาโรคมะเร็ง เช่น 

adriamycin, mitomycin C, bleomycin เม่ือรับประทานเขา้ไปจะเกิดอนุมูลอิสระและเกิดภาวะลิพิด
เปอร์ออกซิเดชนัซ่ึงเป็นกระบวนการท่ีลิพิดถูกออกซิไดซ์โดยอนุมูลอิสระ [8] ควนับุหร่ี ประกอบดว้ย
ไนตริกออกไซด ์(NO) ไนโตรเจนไดออกไซด ์(NO2) และแอลคิลเปอร์รอกซีไนไตรท ์(ROONO) ซ่ึง
เป็นสาเหตุของอนุมูลซุปเปอร์ออกไซดแ์อนอิออน        อนุมูลไฮโดรเจนเปอร์ออกไซดแ์ละอนุมูล 
ไฮดรอกซิล [9] โอโซน ไม่ไดเ้ป็นอนุมูลอิสระแต่เป็นตวัออกซิไดส์ท่ีแรงท่ีทาํใหเ้กิดอนุมูลอิสระ เม่ือ
อนุมูลโอโซนแอนอิออนทาํปฏิกิริยากบัโปรตอนจะเกิดอนุมูลไฮดรอกซิล [10] นอกจากน้ียงัมีปัจจยั
อีกหลายอยา่งท่ีก่อใหเ้กิดอนุมลูอิสระ เช่น แสงแดด ควนัจากท่อไอเสียรถยนต ์ อาหารประเภทป้ิง 
ยา่ง สารชีวโมเลกลุในร่างกาย ไดแ้ก่ ไขมนั โปรตีน และดีเอน็เอ สามารถทาํปฏิกิริยากบัอนุมลูอิสระ 
ทาํใหก้ารทาํงานของสารชีวโมเลกลุเกิดความบกพร่องหรือถูกทาํลาย ซ่ึงเป็นสาเหตุสาํคญัของการ
เกิดโรคต่างๆ จะเห็นวา่คนเมืองมกัเจบ็ป่วยมากกวา่คนชนบท อาจเป็นเพราะวา่คนเมืองมีปัจจยัเส่ียง
ในการรับอนุมูลอิสระมากกวา่ โดยเฉพาะเร่ืองอาหารการกินและมลพิษส่ิงแวดลอ้ม 

 

3. สารต้านอนุมูลอิสระ 

สารตา้นอนุมูลอิสระ (antioxidants) [11] เป็นสารท่ีทาํปฏิกิริยากบัอนุมูลอิสระโดยตรงเพ่ือ
กาํจดัอนุมูลอิสระใหห้มดไปหรือยบัย ั้งปฏิกิริยาลูกโซ่ของอนุมูลอิสระ ในร่างกายมีเอนไซมบ์างชนิด
ท่ีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ เช่น เอนไซม์ซุปเปอร์ออกไซด์ ดิสมิวเทส (Superoxide dismutase, SOD) 
สามารถขจดัอนุมูลซุปเปอร์ออกไซดแ์อนอิออน โดยเปล่ียนเป็นไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด ์  
    2O2

-  +  2H+  H2O2  +  O2 

เอนไซม์กลูตาไทโอนเปอร์ออกซิเดส (Glutathione peroxidase, GPx) ทาํงานร่วมกบัธาตุซิลี
เนียมและกลูตาไทโอน (GSH)  โดยเร่งปฏิกิริยารีดกัชนัของสารประกอบไฮโดรเปอร์ออกไซด ์ไดแ้ก่ 
ลิพิดเปอร์ออกไซด ์ (ROOH) ไดผ้ลิตภณัฑเ์ป็นนํ้าและกลูตาไทโอนไดซลัไฟด ์ (GSSG) นอกจากน้ี
สามารถสลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซดไ์ม่ใหเ้กิดปฏิกิริยาเฟนตนั ดงัสมการ 

    56 



วารสารวทิยาศาสตร์ลาดกระบงั ปีท่ี 21 ฉบบัท่ี 2 เดือนกรกฎาคม-ธนัวาคม 2555 

 

GPx , Se 

OHO O

HO

HO OH

OHO O

HO

-O OH

HO O

HO

-O OH

O
-

CH3 CH3 CH3 CH3

CH3

CH3CH3CH3
CH3

CH3

ROO

CH3 CH3 CH3 CH3

CH3

CH3CH3CH3
CH3

CH3

GPx , Se 
  ROOH  +  2GSH             ROH   +  GSSG  +  H2O 
  H2O2 +  2GSH             H2O     +   GSSG 

ปัจจุบนัพบวา่ ผกั ผลไม ้และพืชสมุนไพร มีสมบติัตา้นอนุมูลอิสระ เน่ืองจากมีสารเคมีหลาย
ชนิดท่ีมีสมบติัตา้นอนุมูลอิสระเป็นองคป์ระกอบ เช่น วติามินซี (vitamin C) พบมากในผกัและผลไม้
สด เช่น ดอกข้ีเหลก็ ผกัหวาน มะรุม ส้ม มะขามป้อม เม่ือวติามินซี (AscH2) อยูใ่นร่างกายจะแตกตวั
ใหไ้ฮโดรเจนแลว้เปล่ียนใหอ้ยูใ่นรูป ascorbate anion (AscH-) ซ่ึงเม่ือใหอิ้เลก็ตรอนและไฮโดรเจน
แก่อนุมูลอิสระ เช่น อนุมูลไฮดรอกซิล อนุมูลเปอร์ออกซิล และอนุมูลซุปเปอร์ออกไซดแ์อนอิอออน 
จะไดอ้นุมูล semidehydroascorbate (Asc-) ท่ีเสถียร ดงัสมการ 
 

     
              

                     
         AscH2       AscH-        Asc-  

     AscH-  +   OH      H2O   +   Asc- 

      AscH- +   LOO      LOOH    +   Asc- 
     AscH-  +   O2

- +  H+     H2O2   +   Asc- 
เบต้าแคโรทนี (-carotene) พบในผกั ผลไมท่ี้มีสีเหลืองส้ม เช่น ฟักทอง แครอท มะละกอ 

มะเขือเทศ ยอดแค ใบกะเพรา ใบข้ีเหลก็ ผกัเซียง เม่ือเบตา้แคโรทีนดกัจบัอนุมูลอิสระจะไดอ้นุมูล
ใหม่ท่ีเสถียรเพราะสามารถเกิดการเรโซแนนทข์องอิเลก็ตรอนในโครงสร้างได ้ดงัสมการ   

 
   ROO   +    

 
 
 
 
 

    ROOH     +                                                                              
 

-e, -H+ -H+ 
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สารประกอบฟีนอลกิ (phenolic compounds) เป็นวงแหวนอะโรมาติก มีหมู่แทนท่ีเป็นหมู่ไฮ
ดรอกซิลอยา่งนอ้ย 1 หมู่ สารฟลาโวนอยดจ์ดัเป็นสาระสาํคญัของกลุ่มสารประกอบฟีนอลิก ซ่ึง
สารประกอบฟีนอลิกหลายชนิดมีสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระสูง แต่ยงัไม่มีรายงานยนืยนัท่ีชดัเจน
ถึงกลไกการออกฤทธ์ิของสารต่างชนิดกนักลไกหลกัในการออกฤทธ์ิของสารกลุ่มน้ีมีหลายกลไก  เช่น 

1) เป็นสารคีเลต (chelating agent) สารท่ีมีโครงสร้างเป็น ortho-dihydroxyl group ทาํหนา้ท่ี
จบักบัโลหะทรานซิชนั เช่น Fe2+ และ Cu2+ ซ่ึงมีบทบาทสาํคญัในการเกิดอนุมูลอิสระ กลไกในการ
จบัโลหะของสารฟีนอลิกหรือฟลาโวนอยดเ์ป็นดงัสมการ [24,25]  

 
             
 
2) ดกัจบัอนุมูลอสิระ (radical scavenging) สารฟลาโวนอยดแ์ละสารฟีนอลิกหลายชนิด 

สามารถยบัย ั้งอนุมูลอิสระไดโ้ดยการใหไ้ฮโดรเจนหรืออิเลก็ตรอนแก่อนุมูลอิสระ เกิดอนุมูลอิสระ
ใหม่ท่ีมีความเสถียรข้ึนเน่ืองจากโครงสร้างสามารถเกิดการเรโซแนนทข์องอิเลก็ตรอนได ้ [26] ดงั
สมการ  

R  +  Phenolic-OH  Phenolic-O   +  RH 
และในกะเพราพบสารกลุ่มฟลาโวนอยดแ์ละสารฟีนอลิกหลายชนิด ดงัรูปท่ี 1  โดยเฉพาะ

สารฟลาโวนอยดท่ี์มีโครงสร้างตรงพนัธะคู่ท่ีตาํแหน่ง 2-3 คอนจูเกทกบัหมู่ 4-oxo ในวง C  ดงัรูปท่ี 2 
เม่ือใหไ้ฮโดรเจนแก่อนุมูลอิสระแลว้อนุมูลของฟลาโวนอยดฟี์นอกซิล ซ่ึงเสถียรเน่ืองจากมีการเร
โซแนนทข์องอิเลก็ตรอนตลอดเวลา ซ่ึงสารท่ีมีลกัษณะน้ีจะมีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระสูง [11]  

 
 
 

 
 
 

รูปท่ี 2 ลกัษณะโครงสร้างพ้ืนฐานของฟลาโวนอยดท่ี์มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ (ดดัแปลงมาจาก [11]) 
3) เสริมฤทธ์ิ (synergism) ของวติามินอ ี [26] เม่ือวติามินอี (-tocopherol) ใหไ้ฮโดรเจน

แก่อนุมูลอิสระ เช่น อนุมูลเปอร์ออกซิล (ROO) จะเปล่ียนเป็นอนุมูลวติามินอี  
    -tocopherol +  ROO                       -tocopheryl-O +   ROOH 

Mn+ -e 
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สารฟลาโวนอยดแ์ละสารฟีนอลิกจะรีดิวส์อนุมุลวติามินอีกลบัมาเป็นวิตามินอีเหมือนเดิม ซ่ึง
จะทาํหนา้ท่ีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระไดต่้อไปอีก 
            -tocopheryl-O  +  Flavonoid-OH                      -tocopherol  +  Flavonoid-O   

จะเห็นไดว้า่โดยปกติร่างกายคนเรามีกลไกในการกาํจดัอนุมูลอิสระไดเ้อง แต่หากร่างกายมี
อนุมูลอิสระมากเกินไปอาจเป็นอนัตรายแก่ร่างกาย จึงจาํเป็นตอ้งรับสารตา้นอนุมูลอิสระจากภายนอก
ร่างกาย ซ่ึงโดยทัว่ไปมีในผกั ผลไมแ้ละพืชสมุนไพร ทาํใหปั้จจุบนัมีการศึกษาวิจยัเก่ียวกบัฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระของผกั ผลไม ้และพืชสมุนไพรกนัมากข้ึน  
 

4. กะเพรา 
กะเพรามีช่ือวทิยาศาสตร์ Ocimum sanctum Linn.  อยูใ่นวงศ ์Labiatae เป็นไมล้ม้ลุกขนาดเลก็  

ปลูกไดท้ัว่ไปในเขตร้อน กะเพรามีอยู ่2 พนัธ์ุ คือกะเพราขาวและกะเพราแดง กะเพราขาวมีใบและก่ิง
สีเขียวอ่อน ส่วนกระเพราแดงมีใบและก่ิงสีเขียวอมม่วงแดง กะเพราแดงมีกล่ินแรงกวา่กะเพราขาว 
ลาํตน้มีความสูง 30-60 เซนติเมตร ใบเป็นใบเด่ียว รูปรี ปลายแหลม ขอบใบหยกั มีกล่ินหอม [5,13] 

กะเพรา 100 กรัม มีคุณค่าทางโภชนาการ ไดแ้ก่ โปรตีน (4.2 กรัม) ไขมนั (0.5 กรัม) คาร์
โบไฮเดรท (2.3 กรัม) วิตามินซี (83 มิลลิกรัม) เบตา้แคโรทีน (2.5 มิลลิกรัม) โครเมียม (2.9 
ไมโครกรัม) ทองแดง (0.4 ไมโครกรัม) สงักะสี (0.15 ไมโครกรัม) วาเนเดียม (0.54 ไมโครกรัม) 
เหลก็ (2.32 ไมโครกรัม) และนิกเกิล (0.73 ไมโครกรัม) [12,14]  

นํ้ามนัหอมระเหยของใบกะเพราประกอบดว้ยสารเคมีหลายชนิด เช่น α-thujene, (Z)-3-
hexanol, ethyl-2-methyl butyrate, α-pinene, -pinene, camphene, sabinene, myrecene, limonene, 
1,8-cineole, cis--ocimene, p-cymene, terpinolene, allo-ocimene, α-cubebene, γ-terpene, trans-
linalool  oxide, geraniol, α-copaene, -bourbonene, linalool, -farnesene, -elemene, -
caryophyllene, iso-eugenol, α-guaiene, α-amorphene, α-humulene, α-terpeneol, iso-borneol, 
germacrene-D, -selinene, α-muurolene, δ-cadinene, cuparene, calamenene, geraneol, nerolidol, 
caryophyllene oxide, (E,Z)-farnesol, elemol, methyl chavicol, bomeol, limonene, farnesol, urosolic 
acid, carvacrol, eugenic acid และ limatrol [14-16] นํ้ามนัหอมระเหยเป็นสารท่ีมีกล่ินหอม เราจึงควร
ใชใ้บกะเพราท่ีเดด็จากตน้สดๆ ในการปรุงอาหาร เพราะถา้ท้ิงไวค้วามหอมของกะเพราจะจางหายไป 
ส่วนนํ้ามนัเมลด็กะเพรามีกรดไขมนัเป็นองคป์ระกอบ ไดแ้ก่ palmitic, stearic, linolenic, linoleic 
และ oleic acid [14] นอกจากน้ีพบสารเคมีหลายชนิดท่ีเป็นองคป์ระกอบในใบและส่วนต่างๆ ของ
กะเพรา เช่น urosolic  acid, apigenin, luteolin, apignin-7-O-glucuronide, luteolin-7-O-glucuronide,  
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 4-hydroxybenzoic acid       procatechuic acid           gallic acid   caffeic acid 
     
 
          

  
              eugenol                          chlorogenic acid              luteolin  
 

 
         
     
 
sinapic acid                         apigenin                          carnosic acid 
 
 
 

rosmarinic acid 
       iso-vitexin      

 
 
           
    
 

 
                     orientin    vicenin-2  
           รูปท่ี 1 สูตรโครงสร้างของสารฟีนอลิกและฟลาโวนอยดบ์างชนิดท่ีพบในกะเพรา  [14, 17-18]   
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iso-rientin, orientin, molludistin, stigmsterol, triacontanol ferulate, vicenin-2, vitexin, iso-vitexin, 
aesculetin, aesculin, chlorgenic acid, galuteolin, circineol, gallic acid, gallic acid methyl ester, 
procatechuic acid, 4-hydroxybenzoic acid, vallinin, caffeic acid, phenylpropane glucosides 1,       
-stigmsterol, cirsilineol, cirsimartin, isothymusin, isothymonin, rosmarinic acid, carnosic acid, 
eugenol และ sinapic acid  [14, 17-18]  โครงสร้างทางเคมีของสารฟลาโวนอยดแ์ละสารฟีนอลิกบาง
ชนิดท่ีพบในกะเพราแสดงในรูปท่ี 1 ปัจจุบนัมีการคน้พบสารตา้นอนุมูลอิสระจาํนวนมากในผกั 
ผลไม ้ และพืชสมุนไพร ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นสารฟลาโวนอยดแ์ละสารฟีนอลิก จะเห็นไดว้า่กะเพรามี
สารกลุ่มน้ีเป็นองคป์ระกอบหลายชนิด ดงันั้นกะเพราน่าจะมีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ  

 

5.  ฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระของกะเพรา 
ในกะเพราพบวิตามินซี ซ่ึงทราบกนัดีวา่มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูง ดงันั้นในการทาํอาหารควร

ใส่ใบกะเพราหลงัสุด เพ่ือคงสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระไวเ้พราะวติามินซีจะสลายตวัง่ายเม่ือโดน
ความร้อน ส่วนเบตา้แคโรทีนสามารถละลายไดใ้นนํ้าและนํ้ามนั ดงันั้นอาหารท่ีมีนํ้าและนํ้ามนัอยูจ่ะ
สกดัสารน้ีออกจากใบกะเพราไดดี้ ทาํใหเ้บตา้แคโรทีนเขา้สู่ร่างกายไดเ้ร็วข้ึน นอกจากน้ีพบสารฟีนอ
ลิก รวมถึงสารฟลาโวนอยดใ์นกะเพรา ปัจจุบนัพบวา่สารกลุ่มน้ีมีบทบาทสาํคญัในการตา้นอนุมูล
อิสระ มีรายงานพบสารฟลาโวนอยด ์ luteolin และ orientin (รูปท่ี 1) ในกะเพราซ่ึงมีโครงสร้างตรง
พนัธะคู่ท่ีตาํแหน่ง 2-3 คอนจูเกทกบัหมู่ 4-oxo ในวง C ซ่ึงสารท่ีมีโครงสร้างลกัษณะน้ีจะมีฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระสูง ปัจจุบนัมีรายงานฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของกะเพรามากมาย เช่น Wangcharoen และ 
Morasuk [13] ศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดักะเพราขาวและกะเพราแดงโดยวธีิ FRAP 
(Ferric reducing ability of plasma), ABTS (2,2-azino-bis[3-ethylbenz-thiazoline-6-sulphonate]) 
และ DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) พบวา่กะเพราแดงมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่กะเพรา
ขาว Hakkim และคณะ [18] รายงานสารสกดัเมทานอลจากกะเพรามีความสามารถในการตา้นอนุมูล
อิสระหลายชนิด เช่น อนุมูลซุปเปอร์ออกไซดแ์อนไอออน อนุมูลไฮดรอกซิล อนุมูลเปอร์ออกไซด ์
และการจบักบัโลหะเหลก็ ซ่ึงส่วนใบมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่ก่ิงและช่อดอก ส่วน Aqli และ
คณะ [20] ศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยวธีิ DPPH พบวา่สารสกดัเมทานอลของกะเพรามีฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระสูงกวา่พืชหลายชนิด เช่น ชา (Camellia sinensis) และกระเทียม (Allium sativum) 
นอกจากน้ี Bunrathep และคณะ [22] ศึกษานํ้ามนัหอมระเหยจากพืชไทยในวงศ ์ Labiatae 4 ชนิด 
พบวา่นํ้ามนัยีห่ร่า (O. gratissimum) มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงสุด รองลงมาคือนํ้ามนักะเพรา          
(O. sanctum) แมงลกั (O. canum) และโหระพา (O. basilicum)  ตามลาํดบั และนํ้ามนักะเพราแดงมี
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ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่กะเพราขาว  ในนํ้ามนัหอมระเหยมีสาร eugenol เป็นองคป์ระกอบหลกั 
ซ่ึงเป็นสารท่ีมีสมบติัตา้นอนุมูลอิสระและยบัย ั้งปฏิกิริยาลิพิดเปอร์ออกซิเดชนั [17,23] Devi และ
คณะ [21] พบสารฟลาโวนอยด ์ 2 ชนิด ไดแ้ก่ orientin และ vicenin ในใบกะเพรา ซ่ึงสามารถยบัย ั้ง
ปฏิกิริยาลิพิดเปอร์ออกซิเดชนัในตบัหนูดว้ยความเขม้ขน้ตํ่าประมาณ 10-500 ไมโครโมลาร์ โดย
ยบัย ั้งการเกิดอนุมูลไฮดรอกซิลท่ีเกิดจากปฏิกิริยาเฟนตนั มีรายงานสารตา้นอนุมูลอิสระซ่ึงเป็นสารฟี
นอลิกในใบกะเพรา 6 ชนิด ไดแ้ก่ cirsilineol, cirsimaritin, isothymusin, isothymonin, apigenin และ 
rosmarinic acid  และพบวา่สารเหล่าน้ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ [17] Balanehru และ Nagarajan 
[27,28] ไดแ้ยกสาร urolic acid จากกะเพรา พบวา่มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระไดสู้งถึง 60% และสามารถ
ลดปฏิกิริยาลิพิดเปอร์ออกซิเดชนัในตบัและไมโครโซมของหวัใจสตัวท์ดลองท่ีไดรั้บยา adriamycin  
เม่ือนาํสาร oleanolic acid ซ่ึงไดจ้ากการแยกจากตน้ Eugenia jumbolana มาผสมกบัสาร urolic acid 
พบวา่สามารถลดปฏิกิริยาลิพิดเปอร์ออกซิเดชนัไดสู้งถึง 69% ทาํใหค้วามเป็นพิษต่อหวัใจของ 
adriamycin ลดลง จากองคป์ระกอบทางเคมีท่ีพบในกะเพรา พบสารตา้นอนุมูลอิสระหลายชนิด เช่น 
วติามินซี เบตา้แคโรทีน สารฟลาโวนอยดแ์ละสารฟีนอลิกหลายชนิด ซ่ึงสารแต่ละชนิดอาจมีฤทธ์ิ
การทาํงานเสริมกนัหรือหกัลา้งกนัหรือมีเพียงสารบางชนิดเท่านั้นท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงยงัไม่มี
คาํตอบท่ีชดัเจน แต่จากรายงานวจิยัมากมายท่ีผา่นมาเก่ียวกบัการตา้นอนุมูลอิสระของกะเพรา คงทาํ
ใหเ้ราสามารถสรุปไดว้า่กะเพรามีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ ดงันั้นการรับประทานผดักะเพราเป็น
ประจาํทาํใหผู้บ้ริโภคสามารถไดรั้บสารตา้นอนุมูลอิสระ 
 

6. สรุป   
อนุมูลอิสระเป็นสาเหตุของโรคหลายชนิดโดยเฉพาะโรคมะเร็ง อนุมูลอิสระถูกทาํลายดว้ย

สารตา้นอนุมูลอิสระ ปกติในร่างกายมีสารตา้นอนุมูลอิสระ แต่ถา้อนุมูลอิสระมีมากเกินไป ร่างกาย
จาํเป็นตอ้งไดรั้บสารตา้นอนุมูลอิสระจากปัจจยัภายนอกร่างกาย กะเพราเป็นผกัสวนครัวท่ีอยูคู่่กบั
คนเรามาเป็นเวลาชา้นาน เพียงแต่สมยัก่อนยงัมีการศึกษาวจิยันอ้ย แต่ปัจจุบนัเป็นทราบกนัดีถึง
ประโยชนอ์นัมากมายของกะเพรา  ทั้งสรรพคุณในการรักษาโรคหลายชนิด  รวมถึงสมบติัในการ
ตา้นอนุมูลอิสระ  ซ่ึงในกะเพราพบสารตา้นอนุมูลอิสระหลายชนิด ดงันั้นการบริโภคกะเพราเป็น
ประจาํจะมีคุณประโยชนต่์อร่างกาย สามารถตา้นอนุมูลอิสระและป้องกนัการเกิดโรคร้ายต่างๆ ได ้
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