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บทคัดย่อ 

ตะไคร้ (Cymbopogon citratus (DC.) Stapf) เป็นเคร่ืองเทศสมุนไพรที่พบทัว่ไปในอาหารพืน้บ้านไทย เกษตรกร               
ผู้ปลกูตะไคร้จะน าสว่นล าต้นสง่ขายตลาด สว่นใบที่ตดัออกนัน้จะน าไปใช้สกดัน า้มนัหอมระเหยในราคาถกู ดงันัน้งานวิจยัชิน้นี ้
มีวตัถปุระสงค์ในการเพ่ิมมลูคา่ให้กบัใบตะไคร้โดยศกึษาฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้เพื่อใช้ในการพฒันา
ผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพ  จากการศึกษาพบว่าการสกัดใบตะไคร้ด้วยเฮกเซนให้ผลดีในการยับยัง้กิจกรรมเอนไซม์แอลฟา           
อะไมเลส (IC50 = 26.6 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) ในขณะที่การสกัดด้วยเอทานอลให้ผลดีในการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไลเปส 
(IC50 = 97.2 ไมโครกรัมตอ่มิลลิลิตร) และต้านอนมุลูอิสระ (IC50 = 96.7 ไมโครกรัมตอ่มิลลิลติร ด้วยวิธี DPPH) อย่างไรก็ตาม
สารสกดัจากใบตะไคร้ไม่ยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ทริปซินซึ่งแสดงให้เห็นถึงความจ าเพาะในการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ในระบบ
ทางเดินอาหารเฉพาะกิจกรรมการย่อยแป้งและไขมนั ดงันัน้ใบตะไคร้จึงมีคุณสมบตัิเหมาะสมในการพฒันาไปเป็นอาหา ร
สขุภาพในการป้องกนั และรักษาโรคเบาหวาน และโรคอ้วนตอ่ไป   
 

ค าส าคัญ  :  ใบตะไคร้   แอลฟาอะไมเลส   ไลเปส   ทริปซิน   สารต้านอนมุลูอิสระ 
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Abstract 
 Lemongrass (Cymbopogon citratus (DC.) Stapf) is a common herb and spice found in traditional Thai 
cuisine. Only its stem is commercially available in the market; however, the leaf is taken inexpensively as a source 
for essential oil extraction. Therefore, the goal of this research is to increase the economical value of lemongrass 
leaf by providing information on bioactive properties of the crude leaf extract in an attempt to develop a novel 
healthcare product. Results revealed that hexane extract obtained from lemongrass leaf extremely inhibited alpha-
amylase activity (IC50 = 26.6 μg/ml), whereas ethanol extract significantly inhibited lipase activity (IC50 = 97.2 μg/ml) 
as well as exhibited strong antioxidant activity (IC50 = 96.7 μg/ml from DPPH assay). Interestingly, none of the 
extract showed anti-trypsin activity, suggesting that the extract selectively inhibited starch and fat hydrolysis in the 
digestive system. Taken together, lemongrass leaf has the potential to be functional food or herbal medicine for 
preventing and curing diabetes and obesity.    
 

Keywords :  lemongrass leaf, alpha-amylase, lipase, trypsin, antioxidant 

 
บทน า 
 ตะไคร้ (Lemongrass) ถูกน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร เคร่ืองดื่มและใช้เป็นส่วนผสมในเคร่ืองส าอาง
หลายชนิด เนื่องจากตะไคร้เป็นพืชสมนุไพรที่มีสรรพคณุในการรักษาและป้องกันการเกิดโรคโรคเบาหวาน (Mansour et al., 
2002) นอกจากนีน้ า้มนัหอมระเหยจากตะไคร้ (Citronella oil) มีสรรพคณุในการไลแ่มลง (Wong et al., 2005) สง่ผลให้ตะไคร้
เป็นพืชที่มีแมลงรบกวนน้อย การปลกูจึงไม่ต้องการการดแูลรักษามากเหมือนพืชไร่ชนิดอื่นโดยเฉพาะการใช้ยาปราบศตัรูพืช 
นอกจากนีต้ะไคร้เป็นพืชในตระกูลหญ้า (Poaceae) ซึ่งต้องการน า้น้อยแต่เจริญเติบโตได้อย่างรวดเร็ว โดยสายพนัธุ์ตะไคร้           
ที่เกษตรกรนิยมปลกูเพื่อขายและส่งออกคือตะไคร้พนัธุ์ขาวเกษตรหรือพนัธุ์ขาวหยวกซึ่งจัดเป็นตะไคร้แกง (Cymbopogon 
citratus (DC.) Stapf หรือ Cymbopogon flexuosus) ซึ่งแตกต่างจากตะไคร้หอม (Cymbopogon nardus) ท่ีน ามาใช้สกัด
น า้มนัตะไคร้หอม อย่างไรก็ตามหลงัจากตดัต้นตะไคร้ออกขาย เกษตรกรจะขายใบตะไคร้ในราคาถกูเพื่อน าไปสกดัเป็นน า้มนั
หอมระเหย  

จากการศกึษาพบวา่สารสกดัหยาบจากใบตะไคร้มีคณุสมบตัิในการลดระดบัน า้ตาลและระดบัโคเลสเตอรอลในเลือด
ของหนหูลงัจากได้รับอาหารที่ผสมสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ โดยเมื่อแยกวิเคราะห์อยา่งละเอียดพบวา่ระดบัไขมนัที่มีความ
หนาแน่นสงู (HDL) เพิ่มขึน้แต่ระดบัไขมนัที่มีความหนาแน่นต ่า (VLDL และ LDL) ลดลง ควบคู่ไปกบัการลดลงของอตัราการ
เพิ่มน า้หนักของหนูที่ได้รับสารสกัดหยาบจากใบตะไคร้ตามปริมาณที่ได้รับ (Adeneye and Agbaje, 2007; Agbafor and 
Akubugwo, 2007) ซึ่งกลไกที่สง่ผลให้เกิดการลดลงของระดบัน า้ตาล และระดบัโคเลสเตอรอลในหนูโดยสารสกดัหยาบจาก          
ใบตะไคร้นัน้ยงัไม่เป็นที่ทราบแน่ชดั ดงันัน้การศึกษาผลของสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ต่อการท างานของเอนไซม์ในระบบ
ทางเดินอาหารจะสามารถอธิบายกระบวนการก่อนการดูดซึมสารอาหารเข้าสู่ร่างกายได้ โดยเอนไซม์แอลฟาอะไมเลส              
(EC 3.2.1.1) ท าหน้าที่ในการสลายพนัธะไกลโคซิดิกในแป้งให้กลายเป็นน า้ตาล การยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์แอลฟาอะไมเลส  
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จะส่งผลให้เกิดการดดูซึมน า้ตาลที่ได้จากการย่อยแป้งน้อยลง ในขณะที่เอนไซม์ไลเปส (EC 3.1.1.3) ท าหน้าที่ในการสลาย
พนัธะเอสเทอร์ในไตรกลีเซอไรด์หรือไขมนักลายเป็นกรดไขมนัและกลีเซอรอลก่อนถกูดดูซมึบริเวณล าไส้เล็กตอ่ไป  การยบัยัง้
กิจกรรมเอนไซม์ไลเปสจะสง่ผลให้ร่างกายดดูซึมกรดไขมนัและกลีเซอรอลน้อยลง นอกจากนีเ้อนไซม์ทริปซิน (EC 3.4.21.4)   
ท าหน้าที่ในการสลายพนัธะเพปไทด์บริเวณที่มีหมู่อะมิโนที่มีประจุบวก เช่น อาร์จินีน หรือไลซีน การยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์          
ทริปซินจะสง่ผลให้ร่างกายดดูซมึกรดอะมิโนได้น้อยลง 
 งานวิจยันีผู้้ วิจยัมีวตัถปุระสงค์ในการศึกษาแนวทางในการเพิ่มมูลค่าของใบตะไคร้ โดยศึกษาผลของตวัท าละลาย
และผลของอณุหภมูิที่ใช้สกดัสารจากใบตะไคร้พนัธุ์ขาวหยวกต่อการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหาร (แอลฟา         
อะไมเลส ไลเปส และทริปซิน) โดยเทียบกบัตวัควบคมุคือ อะคาร์โบส (ยารักษาโรคเบาหวาน) ออริสแตท (ยารักษาโรคอ้วน) 
และ ฟีนิลเมทิลซลัโฟนิลฟลอูอไรด์ (สารยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์โปรตีเอส) และวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดและฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ในสารสกัดดงักล่าว เพื่อน าข้อมูลประสิทธิภาพและความจ าเพาะเจาะจงในการยับยัง้กิจกรรม
เอนไซม์ที่ได้ไปใช้ในการพฒันาผลิตภณัฑ์เสริมสขุภาพจากใบตะไคร้ในการป้องกนัและรักษาโรคเบาหวานและโรคอ้วนตอ่ไป 
 
วิธีการด าเนินการวิจัย 
การเตรียมสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ 

ตวัอย่างใบตะไคร้สดสายพนัธุ์ขาวหยวกได้มาจากไร่เกษตรกรบริเวณหมู่ 2 ต าบล ปากแพรก อ าเภอเมือง จังหวดั
กาญจนบรีุ โดยเก็บตวัอย่างในช่วงเดือนพฤศจิกายน เมื่อต้นตะไคร้มีอายปุระมาณ 6 เดือนหลงัการปลกู โดยน ามาท าความ
สะอาดและบดให้ละเอียดภายใต้ไนโตรเจนเหลว จากนัน้น าตวัอย่างใบตะไคร้ที่บดละเอียดมาสกดัด้วยน า้หรือเอทานอลผสม    
เฮกเซนในอตัราสว่น 1:2  ที่อณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที หรือที่อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที 
กรองผ่านกระดาษกรองเบอร์ 1 แล้วน าสว่นใสไประเหยตวัสกดัออกภายใต้สภาวะสญุญากาศ ยกเว้นการสกดัด้วยเอทานอล
ผสมเอกเซนที่แยกวฏัภาคเอทานอลออกจากเฮกเซนก่อนน าไประเหย จากนัน้ชั่ งน า้หนกัและละลายตะกอนด้วยไดเมทธิล      
ซลัฟอกไซด์ (DMSO) ก่อนน าไปเก็บท่ีอณุหภมูิ -20 องศาเซลเซียส 
การยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ในระบบทางเดนิอาหาร 

เอนไซม์ที่ใช้ในการศึกษาประกอบไปด้วยเอนไซม์แอลฟาอะไมเลสจากตบัอ่อนหมู (10 U.mg-1; A3167, Sigma-
Aldrich) เอนไซม์ไลเปสจากตบัอ่อนหมู (100 U.mg-1; L3126, Sigma-Aldrich) และเอนไซม์ทริปซินจากตบัอ่อนหมู (1,000 
U.mg-1; T4799, Sigma-Aldrich) โดยใช้ยาหรือสารท่ีมีฤทธ์ิในการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ดงักลา่วเป็นตวัควบคมุเชิงบวก ได้แก่ 
อะคาร์โบส (Acarbose; Glucobay®, Bayer) ออริสแตท (Orlistat; Xenical®, Roche) และฟีนิลเมทิลซัลโฟนิลฟลูออไรด์ 
(Phenylmethylsulfonyl fluoride; PMSF) ตามล าดบั โดยท าการศึกษาการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ทัง้ 3 ชนิดตามงานวิจยัของ 
Sangchan et al. (2016) และใช้ DMSO เป็นตวัควบคมุในทกุการทดลอง 
การศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระ (ดดัแปลงจาก Kähkönen et al., 1999)    

DPPH Assay   บ่มสารสกัดจากใบตะไค ร้กับ  DPPH  (2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl ) 0.1 มิ ลลิ โมลา ร์                       
ในเอทานอล 95% ไว้ในที่มืด 30 นาที แล้วน าไปวดัค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดยใช้สารต้านอนมุลู
อิสระโทรลอกซ์ (6-Hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchromane-2-carboxylic acid) เป็นสารมาตรฐาน 
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ปริมาณโพลฟีีนอลทัง้หมด  ผสมสารสกดัจากใบตะไคร้กบัสารละลาย 1 นอร์มอล Folin-Ciocalteu 100 ไมโครลติร 
ทิง้ไว้ 2 นาที แล้วเติม 3.75% โซเดียมคาร์บอเนต 800 ไมโครลติร ปรับปริมาตรเป็น 1 มิลลลิติร ตัง้ทิง้ไว้ในท่ีมืด 30 นาที น าไป
วดัคา่การดดูกลนืแสงที่ความยาวคลืน่ 765 นาโนเมตร โดยใช้กรดแกลลกิ (Gallic acid) เป็นสารมาตรฐาน  
การค านวณและการวเิคราะห์ทางสถติิ 
 ค่าร้อยละกิจกรรมเอนไซม์   น าค่าการดูดกลืนแสงที่วดัได้ในแต่ละช่วงเวลามาสร้างกราฟเพื่อหาค่าอตัราเร็ว (V)           
ในการเกิดปฏิกิริยา โดยใช้กราฟเส้นตรงเทา่นัน้เพื่อให้คา่ที่ได้ใกล้เคียงกบัอตัราเร็วเร่ิมต้น (V0) ท่ีสดุ แล้วน ามาเปรียบเทียบกบั
อตัราเร็วในการเร่งปฏิกิริยาเมื่อใช้ตวัควบคมุ (Vc) ดงัสมการด้านลา่ง (1) 
 

    ร้อยละกิจกรรมเอนไซม์ =
𝑉

𝑉𝑐
 x 100    (1) 

 
คา่ความเข้มข้นของสารท่ีออกฤทธ์ิยบัยัง้ 50% (IC50)   สามารถหาได้โดยการสร้างกราฟระหวา่งความเข้มข้นของสาร

สกดัหรือตวัควบคมุกบัร้อยละกิจกรรมเอนไซม์หรือร้อยละของ DPPH ในรูปอนมุลูอิสระ เพื่อหาคา่ความเข้มข้นที่ท าให้เกิดการ
ยบัยัง้ที่ร้อยละ 50 และใช้โปรแกรม ED50 plus v.1.0 ใน Microsoft Excel ช่วยในการประมาณคา่ดงักลา่ว 

การวิเคราะห์ผลทางสถิติ ความแตกต่างของข้อมูลภายในกลุ่มทดลองถูกวิเคราะห์โดยวิธี One Way ANOVA              
ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05) และวิเคราะห์ต่อเพื่อหาค่าความแตกต่างระหว่างข้อมูลด้วยวิธี Duncan ที่ระดบั
ความเช่ือมัน่ร้อยละ 99 (p<0.01) และ 99.9 (p<0.001) ตามล าดบั โดยใช้โปรแกรม IBM SPSS Statistics for Windows  
 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 
การยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์แอลฟาอะไมเลส 

สารสกัดหยาบจากใบตะไคร้สามารถลดกิจกรรมเอนไซม์แอลฟาอะไมเลสได้ (ภาพที่ 1)  จากการศึกษาโดยใช้              
อะคาร์โบสซึง่เป็นยารักษาโรคเบาหวานเป็นตวัควบคมุเชิงบวก (IC50 = 79.9 ไมโครกรัมตอ่มิลลลิติร) พบวา่สารสกดัหยาบจาก
ใบตะไคร้ยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์แอลฟาอะไมเลสได้ดีเมื่อสกัดด้วยเฮกเซน ( IC50 = 26.6 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) และยบัยัง้
กิจกรรมเอนไซม์แอลฟาอะไมเลสได้บางส่วนเมื่อสกัดด้วยเอทานอล ( IC50 = 206.6 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) ที่อุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส (ตารางท่ี 1) อยา่งไรก็ตามเมื่อเพ่ิมอณุหภมูิในการสกดัเป็น 90 องศาเซลเซียสพบวา่ฤทธ์ิในการยบัยัง้กิจกรรม 
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ภาพที่ 1   การยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์แอลฟาอะไมเลสโดยสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้สกดัที่อณุหภมูิ  A) 37 องศาเซลเซยีส  
                B) 90 องศาเซลเซียส C) อะคาร์โบส   * แสดงถึงความแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัเมื่อเทยีบกบัน า้  

 (* p<0.01, ** p<0.001) 
 
เอนไซม์แอลฟาอะไมเลสลดลงในทุกวิธีการสกัด (ภาพท่ี 1) แสดงให้เห็นว่าสารท่ีออกฤทธ์ิในการยับยัง้กิจกรรม

เอนไซม์แอลฟาอะไมเลสเป็นสารในกลุม่ที่มีขัว้น้อยและไม่เสถียรที่อณุหภมูิสงู ยกเว้นสารในกลุม่ที่ไมม่ีขัว้บางชนิดที่สกดัได้โดย
เฮกเซนท่ียงัสามารถออกฤทธ์ิในการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์แอลฟาอะไมเลสได้บางสว่น (IC50 = 234.4 ไมโครกรัมตอ่มิลลิลิตร) 
ทัง้นีม้ีการศกึษาก่อนหน้านีท้ี่บง่ชีว้า่สารสกดัหยาบจากล าต้นและกาบใบตะไคร้สามารถยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์แอลฟาอะไมเลส
ได้ (Boaduo et al., 2014; Wongsa et al., 2012) ในขณะที่สารสกัดที่ได้จากการสกัดใบตะไคร้ด้วยน า้ร้อนส่งผลให้ระดบั
น า้ตาลในเลือดของหนลูดลงตามปริมาณสารสกดัที่ได้รับ (Adeneye and Agbaje, 2007) และสารสกดัน า้มนัหอมระเหยจาก
ใบตะไคร้ยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์แอลฟาอะไมเลสได้ดีกว่าอะคาร์โบส (Jumepaeng et al., 2013) ซึ่งสอดคล้องกับการสกดั            
ใบตะไคร้ด้วยเฮกเซนในการศึกษานี ้  ดงันัน้ผลการศึกษาข้างต้นแสดงให้เห็นว่าสารสกัดหยาบจากใบตะไคร้มีฤทธ์ิในการ           
ยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์แอลฟาอะไมเลส ซึง่อาจเป็นกลไกหนึง่ท่ีสง่ผลให้เกิดการลดระดบัน า้ตาลในเลอืดได้ โดยสารออกฤทธ์ิท่ีมี
ความเสถียรที่อณุหภมูิสงูดงักลา่วอาจจะเป็นสารในกลุม่ไมม่ีขัว้ซึง่พบได้ในน า้มนัหอมระเหยที่สกดัได้จากใบตะไคร้ ได้แก่สาร
ในกลุ่ม citral (geranial และ neral) ซึ่งมีฤทธ์ิในการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์แอลฟาอะไมเลส (Jelenkovic et al., 2014) และ
เป็นองค์ประกอบหลกั (ร้อยละ 77.2) ของน า้มนัหอมระเหยที่สกดัได้จากใบตะไคร้ (Jumepaeng et al., 2013) 
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การยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไลเปส 

สารสกดัหยาบจากใบตะไคร้สามารถลดกิจกรรมเอนไซม์ไลเปสได้ (ภาพที่ 2) จากการศกึษาโดยใช้ออริสแตทซึง่เป็น
ยารักษาโรคอ้วนเป็นตวัควบคมุเชิงบวก (IC50 = 0.1 ไมโครกรัมตอ่มิลลลิิตร) พบว่าสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ยบัยัง้กิจกรรม
เอนไซม์ไลเปสได้ดีที่สดุเมื่อสกดัด้วยเอทานอลที่อณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส (IC50 = 97.2 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) ในขณะที่
สารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ที่สกดัด้วยน า้และเฮกเซนท่ีอณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียสยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไลเปสได้ใกล้เคยีงกนั 
(IC50 = 260.4 และ 202.4 ไมโครกรัมตอ่มิลลลิติรตามล าดบั) ดงัแสดงในตารางที่ 1 เมื่อเพิ่มอณุหภมูิในการสกดัเป็น 90 องศา
เซลเซียสพบวา่ฤทธ์ิยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไลเปสของสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ท่ีสกดัด้วยน า้และเอทานอลหายไป (ภาพท่ี 2) 
แตก่ลบัพบฤทธ์ิยบัยัง้มากขึน้ในสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ท่ีสกดัด้วยเฮกเซน (IC50 = 181.2 ไมโครกรัมตอ่มิลลลิิตร) แสดงให้
เห็นว่าสารออกฤทธ์ิยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไลเปสในใบตะไคร้มีทัง้สารท่ีมีขัว้และไมม่ีขัว้โดยสารในกลุม่ท่ีไมม่ีขัว้ซึ่งสกดัออกมา
โดยเฮกเซนมีความเสถียรมากกวา่สารในกลุม่ท่ีมีขัว้ท่ีอณุหภมูิสงู โดยสารท่ีมีฤทธ์ิยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไลเปสอาจเป็นสารใน
กลุม่แอลกอฮอล์บางชนิดที่มีแนวโน้มในการจบักบับริเวณเร่งปฏิกิริยาของเอนไซม์ในกลุม่ไลเปสและเปปติเดส ได้แก่ myrcenol  
linalool  α-elemol และ β-eudesmol (Bharti et al., 2013)  ซึ่งคิดเป็นประมาณร้อยละ 5 ของสารที่พบในน า้มนัหอมระเหย
จากใบตะไคร้ (Elhassan et al., 2016) นอกจากนีก้ารลดลงของระดบัโคเลสเตอรอลและระดบัไขมนัในรูปไลโปโปรตีนในหนทูี่
ได้รับสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ (Adeneye and Agbaje, 2007; Agbafor and Akubugwo, 2007) อาจมีสาเหตสุว่นหนึง่มา
จากการลดอัตราการย่อยไขมันโดยเอนไซม์ไลเปสซึ่งถูกยับยัง้โดยสารสกัดเมทานอลจากใบตะไคร้  (Souza et al., 2012) 
อย่างไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบฤทธ์ิในการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไลเปสในการศกึษาครัง้นีพ้บวา่สารสกดัหยาบจากใบตะไคร้มี
ประสทิธิภาพในการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไลเปสได้น้อยกวา่ออริสแตทซึง่เป็นยารักษาโรคอ้วนในปัจจบุนั โดยอาจมีสาเหตสุว่น
หนึ่งมาจากสดัสว่นของสารออกฤทธ์ิยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไลเปสท่ีมีน้อยกวา่เมื่อเทียบกบัสารออกฤทธ์ิยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์
แอลฟาอะไมเลส 
 

 

ภาพที่ 2   การยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไลเปสโดยสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้สกดัที่อณุหภมู ิ A) 37 องศาเซลเซียส  
                 B) 90 องศาเซลเซียส C) ออริสแตท   * แสดงถงึความแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัเมื่อเทยีบกบัน า้  
                (* p<0.01, ** p<0.001) 
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การยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ทริปซิน 
จากการศึกษาการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ทริปซินโดยใช้ฟีนิลเมทิลซลัโฟนิลฟลอูอไรด์ (PMSF) ซึ่งเป็นสารที่ใช้ยบัยัง้

การท างานของเอนไซม์โปรตีเอสเป็นสารควบคมุเชิงบวก (IC50 = 61.5 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร)  พบว่าสารสกดัหยาบจากใบ
ตะไคร้ยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ทริปซินได้เพียงเล็กน้อย โดยการสกดัด้วยเฮกเซนให้ผลในการยบัยงัดีกว่าการสกดัด้วยเอทานอล
และน า้ตามล าดบัเมื่อสกดัที่อณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 3) และมีค่า IC50 มากกว่า 300 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตรในทกุ
ตวัสกดั (ตารางที่ 1) อย่างไรก็ตามเมื่อเพิ่มอณุหภมูิในการสกดัสงูขึน้ที่ 90 องศาเซลเซียส การยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ทริปซิน
โดยสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ที่สกดัได้จากทุกตวัสกดัมีแนวโน้มลดลงและให้ค่าที่ไม่แตกต่างกนั (ภาพที่ 3) โดยมีค่า IC50 
มากกว่า 300 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตรในทกุตวัสกดั (ตารางที่ 1) ซึ่งเป็นไปในทิศทางเดียวกบัผลการศึกษาพืชที่มีคณุสมบตัิใน
การยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ในกลุม่โปรตีเอสที่ไมพ่บการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไคโมทริปซินและทริปซินในสารสกดัหยาบจากใบ
ตะไคร้เมื่อสกดัด้วยน า้ (Padul et al., 2012) จากผลการศกึษาข้างต้นแสดงให้เห็นวา่สารสกดัหยาบจากใบตะไคร้มีฤทธ์ิยบัยัง้
กิจกรรมเอนไซม์ทริปซินต ่าเมื่อเปรียบเทียบกบัเอนไซม์อื่นในระบบทางเดินอาหาร  
 

 
ภาพที่ 3  การยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ทริปซินโดยสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้สกดัที่อณุหภมู ิ A) 37 องศาเซลเซียส  
                B) 90 องศาเซลเซียส C) PMSF   * แสดงถึงความแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัเมื่อเทยีบกบัน า้ (** p<0.001) 
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การต้านอนุมูลอิสระ 
จากการวิเคราะห์ความสามารถในการเป็นสารต้านออกซิเดชนัของสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ด้วยวธีิ DPPH Assay 

(Sharma and Bhat, 2008) โดยใช้โทรลอกซ์ซึ่งเป็นสารมาตรฐานที่ใช้วิเคราะห์ความสามารถในการเป็นสารต้านออกซิเดชัน
เป็นสารควบคมุเชิงบวก (IC50 = 11.6 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) พบว่าสารสกัดหยาบจากใบตะไคร้สามารถลดปริมาณอนมุลู
อิสระของ DPPH ได้ (ภาพท่ี 4) โดยสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ท่ีสกดัด้วยเอทานอลมีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระสงูท่ีสดุ โดยมีฤทธ์ิ
ในการต้านอนมุลูอิสระเพิ่มขึน้เมือ่เพิ่มอณุหภมูิที่ใช้ในการสกดัจาก 37 องศาเซลเซียสเป็น 90 องศาเซลเซียส (IC50 = 96.7 และ 
65.7 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตรตามล าดบั) โดยค่าท่ีได้ใกล้เคียงกับผลการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดเอทานอล            
ใบตะไคร้โดยวิธี DPPH Assay ที่รายงานก่อนหน้านี ้(97.7 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร;  Pereira et al., 2009) ในขณะที่ปริมาณ
สารในกลุม่ฟีนอลลิกทัง้หมดที่สกดัได้ก็เพิ่มขึน้เช่นกนั (30.9 และ 31.4 มิลลิกรัมสมมลูกรดแกลลิกตอ่กรัมสารสกดัตามล าดบั) 
แสดงให้เห็นถึงปริมาณสารสกดัหยาบท่ีเพิ่มขึน้เมื่อสกดัที่อณุหภมูิสงูขึน้ และความเสถียรของสารต้านอนมุลูอิสระท่ีอณุหภมูิสงู 
อย่างไรก็ตามจากการเปรียบเทียบปริมาณสารในกลุ่มฟีนอลิกทัง้หมดที่สกัดด้วยเอทานอลในในการศึกษาครัง้นี ้(354.1 – 
490.5 ไมโครกรัมสมมลูกรดแกลลิกต่อกรัมน า้หนกัสด) พบว่ามีปริมาณมากกว่าที่เคยรายงานไว้ (ประมาณ 88.2 ไมโครกรัม
สมมลูกรดแกลลกิตอ่กรัมน า้หนกัสด; Pereira et al., 2009) แตป่ริมาณสารในกลุม่ฟีนอลกิทัง้หมดที่สกดัด้วยน า้ในการศกึษานี ้
(25.6 – 41.2 ไมโครกรัมสมมลูกรดแกลลิกต่อกรัมน า้หนกัสด) พบน้อยกว่าที่เคยรายงานไว้ (ประมาณ 54.5 ไมโครกรัมสมมลู
กรดแกลลกิตอ่กรัมน า้หนกัสด; Pereira et al., 2009) แสดงให้เห็นถึงประสทิธิภาพในการสกดัที่เพิ่มขึน้เมื่อสกดัด้วยวธีิการสกดั
ร่วมเอทานอล-เฮกเซน ทัง้นีเ้มื่อพิจารณาฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระของสารสกดัจากใบตะไคร้เมื่อสกดัด้วยน า้จะพบลกัษณะที่คล้าย
กับการสกัดด้วยเอทานอล กล่าวคือการสกัดท่ีอุณหภูมิสูงขึน้จะให้ฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระสูงขึ่นและได้ปริมาณสาร           
ในกลุ่มฟีนอลิกทัง้หมดเพ่ิมขึน้ แต่การสกัดด้วยน า้จะให้ฤทธ์ิต ่ากว่าการสกัดด้วยเอทานอล (IC50 อยู่ในช่วง 160.9 – 248.4 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) และให้ปริมาณสารในกลุม่ฟีนอลิกทัง้หมดน้อยกว่าเช่นกนั (13.2 – 21.6 มิลลิกรัมสมมลูกรดแกลลิก    
ต่อกรัมสารสกดั) ดงัแสดงในตารางท่ี 1 ซึ่งสอดคล้องกบัผลการศึกษาฤทธ์ิต้านอนมุูลอิสระของสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้
ก่อนหน้านีท่ี้แสดงให้เห็นว่าการสกดัด้วยเอทานอลให้ฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระท่ีวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH สงูกว่าการสกดัด้วยน า้ 
(Pereira et al., 2009) อยา่งไรก็ตามสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ท่ีสกดัด้วยเฮกเซนมีฤทธ์ิในการต้านอนมุลูอิสระน้อยท่ีสดุโดย
มีค่า IC50 มากกวา่ 300 ไมโครกรัมตอ่มิลลิลิตร และมีแนวโน้มลดลงเมื่อสกดัที่อณุหภมูิสงูขึน้ถึงแม้ว่าจะมีปริมาณสารในกลุม่   
ฟีนอลิกเพิ่มขึน้และมีปริมาณไม่แตกต่างจากสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ที่สกดัด้วยน า้ (ตารางที่ 1 และ ภาพที่ 4) แสดงให้     
เห็นว่าสารออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในใบตะไคร้ส่วนใหญ่เป็นสารในกลุ่มท่ีมีขัว้และทนร้อนได้ดี ซึ่งอาจจะเป็นสารในกลุม่           
ฟลาโวนอยด์ที่พบในใบตะไคร้ เช่น orientin และ isoorientin (Cheel et al., 2005) ในขณะที่สารในกลุ่มฟีนอลิกที่มีขัว้น้อย          
ท่ีสกดัได้ด้วยเฮกเซนมีฤทธ์ิในการต้านอนมุลูอิสระต ่าและไม่ทนต่ออณุหภมูิสงู ซึ่งสอดคล้องกบัผลการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระในน า้มนัหอมระเหยจากใบตะไคร้ด้วยวิธี DPPH ท่ีพบว่าน า้มนัหอมระเหยจากใบตะไคร้มีฤทธ์ิในการต้านอนมุลูอิสระต ่า
กวา่สารมาตรฐานวิตามินอีมาก โดยมีคา่ IC50 ตา่งกนัประมาณ 1,000 เทา่ (Jumepaeng et al., 2013) 
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การพัฒนาใบตะไคร้เป็นผลิตภณัฑ์เสริมสุขภาพ 
 ในการศึกษาครัง้นีผู้้ วิจยัมีวตัถปุระสงค์ที่จะเพิ่มมลูคา่ให้ใบตะไคร้ โดยศึกษาหาแนวทางในการพฒันาใบตะไคร้เป็น
ผลิตภณัฑ์เสริมสขุภาพ เนื่องจากมีผลการศึกษาก่อนหน้านีท้ี่แสดงให้เห็นว่าสารสกัดหยาบจากใบตะไคร้สามารถลดระดบั
น า้ตาลและโคเลสเตอรอลในเลือดได้ (Adeneye and Agbaje, 2007; Agbafor and Akubugwo, 2007) และมีการใช้ทกุสว่น
ของตะไคร้เป็นสมนุไพรในการรักษาอาการเจ็บป่วยมาเป็นเวลานานทัว่โลก (Avoseh et al., 2015) ดงันัน้การศึกษานีแ้สดงให้
เห็นถึงสรรพคุณและความจ าเพาะเจาะจงของสารสกัดหยาบจากใบตะไคร้ ท่ีมีฤทธ์ิในการยับยัง้กิจกรรมเอนไซม์แอลฟา              
อะไมเลส เอนไซม์ไลเปสและฤทธ์ิในการต้านอนมุลูอิสระท่ีดีในขณะท่ีมีฤทธ์ิในการยบัยัง้เอนไซม์ทริปซินต ่า (ตารางท่ี 1) ซึง่บง่ชี ้
ถึงความจ าเพาะเจาะต่อกระบวนการย่อยแป้งและไขมนัแต่กระทบกระบวนการย่อยโปรตีนเพียงเล็กน้อยเท่านัน้ ในขณะที่
การศกึษาทางพิษวิทยาในหนแูละในมนษุย์ไม่พบความแตกตา่งระหวา่งทางพยาธิวิทยาในหนหูรือในมนษุย์ที่ได้รับประทานชา
ใบตะไคร้ติดต่อกันแต่ให้ผลในการลดปริมาณโคเลสเตอรอล (Carlini et al., 1986; Leite et al.,1986; Costa et al., 2011) 
ดงันัน้การใช้ใบตะไคร้ในรูปสมนุไพรจึงมีความปลอดภยั แตผู่้ ป่วยโรคไต โรคตบั หรือหญิงตัง้ครรภ์อาจจะต้องระมดัระวงัในการ
รับประทานในปริมาณที่สงูและติดต่อกนัเป็นเวลานาน (Ekpenyong et al., 2014) นอกจากนีส้ารสกดัจากใบตะไคร้ยงัมีฤทธ์ิ
ในการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนส ซึ่งเป็นเอนไซม์ท่ีเก่ียวข้องกับการสร้างเม็ดสีโดยสารออกฤทธ์ิดงักล่าวในใบตะไคร้           
คือ geranic acid (Masuda et al., 2007) สง่ผลให้มีความเป็นไปได้ในการใช้สารสกดัจากใบตะไคร้ซึ่งมีน า้มนัหอมระเหยที่มี
ฤทธ์ิยับยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ (Bassolé et al., 2011) ผสมเป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์เคร่ืองส าอางได้ จากข้อมูล
ข้างต้นแสดงให้เห็นถึงความปลอดภยัและความเป็นไปได้ในการพฒันาและใช้ใบตะไคร้หรือสารสกดัจากใบตะไคร้ในการผลติ
ผลติภณัฑ์เสริมสขุภาพและเคร่ืองส าอางในอนาคต 

 
ภาพที่ 4   การต้านอนมุลูอิสระของสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้สกดัที่อณุหภมู ิ A) 37 องศาเซลเซยีส B) 90 องศาเซลเซียส 
                C) สารต้านอนมุลูอิสระโทรลอกซ์  * แสดงถึงความแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัเมื่อเทียบกบัเฮกเซน (** p<0.001) 
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ตารางที่ 1  การยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์และความสามารถในการต้านอนุมลูอิสระของสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ 

วิธีสกดั IC50 (ไมโครกรัมตอ่มิลลลิติร) ปริมาณสารฟีนอลกิทัง้หมด 

 
ตวัสกดั 

อณุหภมูิ 
(องศา

เซลเซยีส) 

เอนไซม์
แอลฟา 
อะไมเลส 

เอนไซม์ 

ไลเปส 

เอนไซม์ 

ทริปซิน 

DPPH 
Assay 

มิลลกิรัมสมมลู
กรดแกลลกิตอ่
กรัมสารสกดั 

ไมโครกรัมสมมลู
กรดแกลลกิตอ่กรัม

น า้หนกัสด 
เฮกเซน 37 26.6 202.4 >300 >300 13.4 ± 0.8 a 17.8 ± 1.1 a 

90 234.4 181.2 >300 >300 22.5 ± 0.1 b 39.0 ± 0.6 a 
เอทานอล 37 206.6 97.2 >300 96.7 30.9 ± 0.7 c 354.1 ± 13.1 b 

90 >300 >300 >300 65.7 31.4 ± 0.2 c 490.5 ± 18.2 b 
น า้ 37 >300 260.4 >300 248.4 13.2 ± 1.2 a  25.6 ± 1.3 a 

90 >300 >300 >300 160.9 21.6 ± 0.7 b 47.2 ± 1.5 a 
ตวัควบคมุเชิงบวก    IC50 อ้างอิง (ไมโครกรัมตอ่มิลลลิติร) 

อะคาร์โบส 79.9 - - -     89 (Adisakwattana et al., 2011)  
ออริสแตท - 0.1 - -     0.1 (Arabiyat et al., 2016) 

PMSF - - 61.5 - - 
โทรลอกซ์ - - - 11.8 - 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรท่ีตา่งกนัในคอลมัน์เดยีวกนัแสดงถงึความแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
  
สรุปผลการวิจัย 
 งานวิจยัชิน้นีไ้ด้น าเสนอฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ ซึง่สามารถใช้อธิบายสรรพคณุทางสมนุไพร
ของใบตะไคร้ในเชิงวิทยาศาสตร์เพื่อใช้เป็นข้อมลูในการตอ่ยอดพฒันาผลติภณัฑ์จากใบตะไคร้ หรือใช้เป็นแนวทางในการปลกู
พืชสวนครัวเพื่อใช้เป็นอาหารสขุภาพ จากการศึกษาพบว่าสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้มีฤทธ์ิในการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์
แอลฟาอะไมเลสและเอนไซม์ไลเปสแต่ไมย่บัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ทริปซิน และสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ยงัมีฤทธ์ิในการต้าน
อนมุลูอิสระท่ีดี แสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ในการใช้ใบตะไคร้หรือสารสกดัจากใบตะไคร้เพื่อป้องกนัหรือรักษาโรคเบาหวาน
และโรคอ้วน นอกจากนีก้ารให้ความร้อนและชนิดของตวัสกดัยงัสง่ผลต่อการออกฤทธ์ิของสารสกดัหยาบจากใบตะไคร้ ดงันัน้
การใช้ประโยชน์จากใบตะไคร้จึงต้องค านึงถึงวิธีการสกดัด้วย ทัง้นีใ้นการศึกษาเพิ่มเติมควรจะมุ่งเน้นถึงผลของการตากแห้ง 
ผลของอณุหภมูิ และผลของสภาวะในกระเพาะอาหารท่ีมีฤทธ์ิเป็นกรดต่อฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกดัจากใบตะไคร้ เพื่อให้
สามารถพฒันาใบตะไคร้เป็นผลติภณัฑ์เสริมสขุภาพตามที่ต้องการได้ 
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