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บทคัดยอ่ 
การศึกษานี้เป็นการทบทวนข้อมูลเก่ียวกับความเส่ียงที่มาจากฟอรม์าลีนที่ปนเปื้ อนในอาหารและฟอรม์าลีน           

ในอาหารธรรมชาติ ซึ่งมีความส าคัญในการเลือกบรโิภคอาหารอย่างปลอดภัย เนื่องจากฟอรม์าลีนอาจมีผลกระทบ                
ต่อสุขภาพ การบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้ อนฟอร์มาลีนอาจเป็นสาเหตุของการแพ้และอาการแพ้อาหาร  และ                         
มีผลกระทบต่อระบบภูมิคุ้มกันของรา่งกาย เชน่ โรคหืด หรอืการอักเสบของระบบทางเดินหายใจ ในขณะที่ฟอรม์าลีน              
ในอาหารธรรมชาติมักมีความปลอดภัยและมีประโยชน์ต่อรา่งกาย เชน่ ชว่ยในกระบวนการย่อยอาหารและลดความเส่ียง
ต่อการเป็นโรคที่เก่ียวข้องกับหัวใจและหลอดเลือด ส าหรบัการป้องกันและการจดัการ เราสามารถเลือกบรโิภคอาหาร               
ที่ปลอดภัย อ่านป้ายก ากับอาหารอย่างระมัดระวัง และปรุงอาหารด้วยวิธีที่เหมาะสม เพื่ อลดระดับฟอร์มาลีน                 
การเข้าใจความเส่ียงและคุณค่าของฟอรม์าลีนในอาหารชว่ยให้เราตัดสินใจเลือกอาหารอย่างมั่นใจในชวีิตประจ าวัน โดย
ผู้ที่มีอาการแพ้หรอืมีความเส่ียงควรปรกึษาแพทย์หรอืเภสัชกรเพื่อข้อเสนอแนะและการจดัการอย่างเหมาะสม 

 

ค าส าคัญ: ฟอรม์าลีน อาหารที่ปลอดภัย ปนเปื้ อน ระบบภูมิคุ้มกันของรา่งกาย 
 

Abstract 
 This study includes information on the potential risks of eating food contaminated with 

formalin and formalin that exists in natural foods. It was crucial to choose foods that were 
considered safe to eat, as formalin could cause negative health impacts. Food intolerances and 
allergies may develop from consuming tainted formalin. It had an impact on the immunological 
system of the body, causing conditions like respiratory system inflammation or asthma Natural 
foods include formaldehyde, which was generally safe and beneficial to health, including 
improving digestion and lowering the risk of cardiovascular disease. We could decide to eat safe 
food to safeguard and manage. Pay close attention to the food labels and properly prepare meals 
to lower the amount of formalin. Making informed food decisions in our daily lives could be 
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facilitated by being aware of the benefits and hazards of formaldehyde in food. Individuals with 
allergies or those that might be at risk should speak with a physician or pharmacist for advice and 
suitable care. 

 

Keywords: Formalin, Food safety, Contaminated, Immune system 
 
บทน า 

การบริโภคอาหารมีบทบาทส าคัญต่อสุขภาพของมนุษย์ ฟอร์มาลีนและฟอร์มาดีไฮด์เป็นสารอาหาร                         
ที่มีความส าคัญและมีการสนใจอย่างมากในวงการอาหารและสุขภาพ เนื่องจากมีผลกระทบต่อสุขภาพของเรา บทความนี้
จะเสนอข้อมูลเก่ียวกับฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ที่พบในอาหาร รวมถึงคุณสมบัติทางสุขภาพและประโยชน์ของทั้งสอง 
เริม่แรกเรามาพูดถึงฟอรม์าลีน ซึง่เป็นไปได้ทั้งในธรรมชาติและที่เพิ่มเติมเข้าไปในอาหาร ฟอรม์าลีนที่ปนเปื้ อนในอาหาร
อาจมีความเส่ียงต่อสุขภาพ (Rahman et al., 2023) การเป็นสาเหตุของอาการแพ้อาหารมีผลกระทบต่อระบบ
ภูมิคุ้มกันของรา่งกาย เช่น โรคหืด หรอืการอักเสบของระบบทางเดินหายใจ อย่างไรก็ตาม (Wahed et al., 2016)              
ทั้งนี้เพื่อให้ผู้บรโิภคสามารถตัดสินใจเลือกอาหารอย่างมั่นใจ การเข้าใจเรือ่งฟอรม์าลีนและฟอรม์าดี ไฮด์เป็นส่ิงส าคัญ 
ความเส่ียงที่มาจากฟอรม์าลีนในอาหารและฟอรม์าดีไฮด์สามารถก่อให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพของเราได้ การป้องกัน
และการจัดการด้วยการเลือกบรโิภคอาหารที่ปลอดภัย อ่านป้ายก ากับอาหารอย่างระมัดระวัง และปรุงอาหารด้วยวิธี               
ที่เหมาะสม (Aminah et al., 2013) เป็นวิธีที่ดีในการลดระดับฟอรม์าลีนในอาหารเพื่อให้เข้าใจลึกซึ้งขึ้นเก่ียวกับ                
ความเส่ียงที่จะได้รบัอาหารที่มีการปนเปื้ อนฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ เพื่อช่วยให้ตัดสินใจเลือกอาหารอย่างมั่นใจ 
และสรา้งสุขภาพที่ดีให้กับผู้บรโิภคได้อย่างยั่งยืน (Qu et al., 2017) ฟอรม์าลีนปกติในธรรมชาติในสัตว์น้า และสัตว์
ทะเลมักจะพบฟอรม์าลินในธรรมชาติในปรมิาณไม่เกิน 1 พีพีเอ็ม (ส่วนในล้านส่วน) ซึ่งจะยังไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อ
สุขภาพผู้บรโิภค  อย่างไรก็ตาม สารฟอรม์าลินที่ถูกฉีดหรอืแช่ในผักหรอืเนื้อสัตว์โดยเจตนา หากใช้ในปรมิาณมาก
เกินไปและตกค้างในอาหาร จะเป็นอันตรายต่อผู้บรโิภคทั้งในระยะส้ัน และสะสมในระยะยาว   
 
ฟอรม์าลีน 

ฟอรม์าลีนเป็นสารเคมีที่ใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารเพื่อเพิ่มความหนุนหน่วงในการผลิตอาหาร ซึง่ชว่ยให้อาหาร
มีความนุ่ม นุ่ม และมีความอ่อนนุ่ม ทั้งยังเสรมิความหนืดให้กับผลิตภัณฑ์อาหารด้วย (Mutsuga et al., 2005) ในการ
ผลิตเนื้อสัตว์แช่แข็ง เนื้อปลาแช่แข็ง หรอือาหารว่าง เช่น ไส้กรอกแช่แข็ง แฮม หรอืเบคอน เป็นต้นอย่างไรก็ตาม                
การใช้ฟอรม์าลีนและฟอรม์าดิไฮด์ในอาหารก็มีข้อจ ากัดและผลข้างเคียงตามมา เช่น ฟอรม์าดีไฮด์ที่มีการปนเปื้ อน               
ในอาหารปรมิาณที่สูงเกินมาตรฐานอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ หากมีปรมิาณที่ใชเ้กินกว่าความจ าเป็น นอกจากนี้ 
ฟอรม์าลีนอาจสรา้งสภาวะเปื้ อนในอาหาร ซึ่งอาจมีผลกระทบต่อรสชาติและคุณภาพของอาหาร ในหลายประเทศ                 
มีกฎหมายและข้อบังคับเก่ียวกับการใช้ฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ในอาหาร รวมถึงการก าหนดปรมิาณที่อนุญาต                
ให้ใช้ และการแสดงข้อมูลในป้ายราคา เพื่อให้ผู้บรโิภคสามารถตัดสินใจตัวเลือกอาหารได้อย่างมีสติ โดยทั่วไปแล้ว              
การใช้ฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ในอาหารควรพิจารณาความปลอดภัยและคุณภาพของผลิตภัณฑ์โดยรอบคอบ 
ส าหรบัผู้ที่มีภูมิคุ้มกันต่าหรอืมีอาการแพ้สารเคมี ควรหลีกเลี่ยงการบรโิภคอาหารที่มีฟอรม์าลีนและฟอรม์าดี ไฮด์                 
เพื่อป้องกันการเกิดอาการแพ้หรอืปัญหาสุขภาพเพิ่มเติมฟอรม์าลีนในอาหารต่าง ๆ เชน่  อาหารทะเล การใชฟ้อรม์าลีน
ในการจัดเตรยีมอาหารทะเล เช่น ปลาหมึกหรอืกุ้ง เพื่อลดการสภาพเน่าเสีย (Laly et al., 2018) การบรโิภคอาหาร
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ทะเลที่มีฟอรม์าลีนอาจมีผลกระทบต่อสุขภาพ อย่างไรก็ตาม การปรุงอาหารอย่างถูกวิธแีละการบรโิภคอาหารที่สดใหม่
อาจชว่ยลดความเส่ียง (Jung et al., 2021) 

ผักผลไม้ฟอรม์าลีนอาจถูกใช้เป็นสารกักตัวหรอืสารเคมีในการป้องกันการเน่าเสียของผักผลไม้ การล้างผัก
ผลไม้ให้สะอาดและการเลือกบรโิภคผลผลิตที่สดใหม่อาจชว่ยลดความเส่ียงจากฟอรม์าลีน อาหารแปรรูป อาหารแปรรูป
อาจมีการใช้ฟอรม์าลีนในกระบวนการผลิต เช่น การบรรจุซีเรยีลหรอืเนยเทียม การเลือกบรโิภคอาหารแปรรูปที่มี
ส่วนผสมที่ไม่ปนเปื้ อนฟอร์มาลีนอาจช่วยลดความเส่ียง ฟอรม์าลีนและฟอรม์าดี ไฮด์เป็นสารที่อาจมีผลกระทบ                    
ต่อสุขภาพของเรา การเลือกบรโิภคอาหารที่ปลอดภัยและมีสารอาหารที่ดีต่อรา่งกายเป็นส่ิงส าคัญ เช่น การบรโิภค
อาหารที่สดใหม่และการปรุงอาหารอย่างถูกวิธ ีการปฏิบัติตามข้อแนะน าและการใช้วิจารณญาณเมื่อเลือกอาหารจึง              
เป็นส่ิงส าคัญที่ชว่ยให้เรามีสุขภาพที่ดีและมีคุณภาพชวีิตที่ดีได้ 
 
ความเป็นพิษของฟอรม์าลีน 

ฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ เป็นสารเคมีที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อเพิ่มความหนุนหน่วงและเสรมิ              
ความหนืดในอาหาร อย่างไรก็ตาม การใชส้ารเคมีเหล่านี้ในปรมิาณมากหรอืการใชผ้ิดวิธกีารอาจท าให้เกิดผลข้างเคียง           
ที่ไม่พึงประสงค์ โดยมีผลที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ (Tang et al., 2009) การสะสมของพิษการบรโิภคฟอรม์าลีนและ
ฟอรม์าดีไฮด์ในปรมิาณมากในระยะยาวอาจส่งผลให้สารพิษสะสมในรา่งกาย เนื่องจากฟอรม์าดีไฮด์สามารถสะสม           
ในเนื้อสัตว์และมนุษย์ได้ ซึง่อาจมีผลกระทบต่อระบบภูมิคุ้มกันและระบบประสาท อาการแพ้บางคนอาจมีการตอบสนอง
ทางภูมิคุ้มกันต่อฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ ซึง่อาจท าให้เกิดอาการแพ้หรอืภูมิแพ้ (Jinadasa  et al., 2022) ผื่นหรอื
อาการทางเดินหายใจอักเสบ การท าลายเซลล์ ฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์อาจมีความเป็นพิษต่อเซลล์ในรา่งกาย 
โดยเฉพาะอวัยวะหรือระบบที่มีการสะสมสารเคมีและย่อยสลายสารพิษได้น้อย ผลกระทบต่อการเจรญิเติบโต                 
การสังเคราะห์และการน าซมึสารอาหารในรา่งกายอาจถูกกีดขวางหรอืมีการลดลงเนื่องจากการสะสมของฟอรม์าลีนและ
ฟอรม์าดิไฮด์ในรา่งกาย ผลกระทบต่อระบบภูมิคุ้มกัน การสะสมของฟอรม์าดีไฮด์อาจมีผลให้ระบบภูมิคุ้มกันของรา่งกาย
อ่อนแอลง ซึ่งอาจท าให้ร่างกายไม่สามารถต่อต้านการติดเชื้อหรือโรคได้อย่างเหมาะสม การผลิตสารพิษอื่น  ๆ                    
การส ารวจวิจยัพบว่าฟอรม์าดีไฮด์อาจท าให้เกิดสารพิษอื่นๆ เชน่ แอมโมเนีย ซึง่เป็นสารเคมีที่เป็นอันตรายต่อรา่งกาย  
(Bhowmik et al., 2016) 

ผลกระทบต่อมนุษย์ การบรโิภคฟอรม์าลินในปรมิาณมากอาจท าให้เกิดปัญหาการย่อยอาหาร เช่น อาการ
ท้องอืด คลื่นไส้ และท้องผูกผลกระทบต่อระบบภูมิคุ้มกันการบรโิภคฟอรม์าลินที่เกินจ าเป็นอาจท าให้ระบบภูมิคุ้มกัน
ของรา่งกายอ่อนแอ ท าให้เส่ียงต่อการเป็นโรคต่าง ๆ ได้มากขึ้น เชน่ โรคหืด หรอืการติดเชือ้ที่ต่าง ๆ อาการแพ้ บางคน
อาจมีการตอบสนองทางแพ้ต่อฟอรม์าลิน เชน่ ผื่น ตุ่ม หรอือาการแสบรอ้นในผิวหนัง (Claeys et al., 2009) 

ผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อม เช่น ปัญหาในการน าเข้าเคมี การใช้งานฟอรม์าลินในการผลิตอาหารหรอืเคมีใน
อุตสาหกรรมอาจท าให้เกิดการปนเปื้ อนในส่ิงแวดล้อม เชน่ การใชเ้คมีในการฉีดพ่นในสวนผสมน้า การเป็นตัวท าลาย
ส่ิงมีชวีิต การใชปุ้๋ยหรอืสารเคมีในการเพิ่มผลผลิตของพืชที่มีฟอรม์าลิน อาจท าให้เกิดการสรา้งมลพิษในแหล่งน้าหรอื
ภูมิประเทศ (Bianchi et al., 2007) 
 
การแก้ไขปัญหาการใชฟ้อรม์าลีนในอาหาร สถานการณ์การปนเปื้ อนในอาหาร 

จากการศึกษาการปนเปื้ อนฟอรม์าลีนของ อดุลย์ บุญเฉลิมชัย และคณะ ในปี 2562 พบการปนเปื้ อน                      
ฟอรม์าลีนในตัวอย่างอาหารสดที่เก็บจากจังหวัดปทุมธานี จังหวัดนครสวรรค์ จังหวัดเชียงใหม่ จังหวัดกาญจนบุร ี                 



วารสารวิทยาศาสตรแ์ละนวัตกรรมท้องถิ่น  ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 เดือน พฤษภาคม – สิงหาคม 2567      

Journal of Science and Area-based Innovation, Volume 1, No. 2, May – August 2024 
 

 

4 Article ID: jsai24483 

และจงัหวัดอุบลราชธานี โดยมีการสุ่มเก็บตัวอย่างจากกุ้งและปลาหมึก พบว่าระดับการปนเปื้ อนฟอรม์าลีนสูงสุดอยู่ใน
จังหวัดอุบลราชธานี รองลงมาคือจังหวัดกาญจนบุรี และพบว่าปลาหมึกมีการปนเปื้ อนฟอร์มาลีนมากกว่ากุ้ง                          
การปนเปื้ อนฟอรม์าลีนในอาหารสด โดยเฉพาะอาหารทะเล เช่น กุ้ง ปลาหมึก หอย และปู เป็นปัญหาที่ส าคัญ เนื่อง                    
จากอาหารเหล่านี้มีความเน่าเสียง่ายเมื่อมีการขนส่ง ผู้บริโภคควรมีการสังเกตและตรวจสอบอาหารดังกล่าว                      
อย่างละเอียดก่อนบรโิภค รวมถึงการท าความสะอาดก่อนน ามาปรุงสุกเพื่อลดผลกระทบต่อสุขภาพ วิธกีารลดฟอรม์าลีน
ในอาหารสดสามารถท าได้โดยการสังเกตด้วยตาเปล่าและดมกลิ่น การท าความสะอาดด้วยการใช้น้าสะอาดไหลผ่าน 
และการปรุงอาหารด้วยความรอ้นสูงเพื่อช่วยลดปรมิาณฟอรม์าลีนก่อนรบัประทาน(อดุลย์ บุญเฉลิมชัย และคณะ , 
2562) 

นอกจากนี้ ธนิกร ไฝเพชร (2563) ได้ท าการสุ่มตรวจสารฟอรม์าลีนในอาหารทะเลประเภทปลาหมึก กุ้ง หมึก
กรอบ และแมงกะพรุน โดยตรวจพบสารฟอรม์าลีนในรา้นจ าหน่ายอาหารทะเล 3 ใน 4 รา้น (75%) นอกจากนี้ยังพบสาร
ฟอรม์าลีนในปลาหมึกกรอบ 4 ตัวอย่าง (33.33%) และแมงกะพรุน 1 ตัวอย่าง (8.33%) การตรวจพบสารฟอรม์าลีนใน
อาหารทะเลดังกล่าว ท าให้เห็นความจ าเป็นที่หน่วยงานที่เก่ียวข้องทางด้านสาธารณสุขและเทศบาลจะต้องด าเนิน
มาตรการในการป้องปรามและสุ่มตรวจป้องกันการน าอาหารทะเลที่ปนเปื้ อนมาจ าหน่ายให้กับประชาชน รวมทั้งควรมี
การจดักิจกรรมส่งเสรมิความรูแ้ละการตรวจสอบเบื้องต้นให้กับผู้บรโิภค เพื่อเพิ่มความปลอดภัยในการบรโิภคอาหาร
ทะเลส่งเสรมิความรูเ้ก่ียวกับอันตรายที่ปนเปื้ อนมากับอาหาร ให้กับผู้ประกอบการได้เข้าใจและขอความรว่มมือในการ
ปฏิบัติให้ถูกต้องเพื่อความปลอดภัยของประชาชนผู้บรโิภคในพื้นที่ 

จากการศึกษาของกนกพร ธัญมณีสิน (2558) ที่ศึกษาความชุกและการกระจายของอาหารสดที่ปนเปื้ อน
ฟอรม์าลินในจงัหวัดอุดรธานี สกลนคร นครราชสีมา และศรสีะเกษ พบว่าอาหารสดปนเปื้ อนฟอรม์าลินมีความชุกมาก
ที่สุดในสไบนาง สถานที่จ าหน่ายอาหารสดที่ปนเปื้ อนฟอรม์าลิน ได้แก่ ตลาดสดและรา้นอาหารแผงลอย ซึง่รบัอาหาร
สดมา จากห้องเย็นและแหล่งที่มาจากจงัหวัดที่อยู่นอกเขตพื้นที่เป็นส่วนใหญ่ ดังนั้นในการจดัการปัญหานี้ ควรบูรณา
การหน่วยงานที่เก่ียวข้องทั้งภาครฐั องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ภาคเอกชน และผู้บรโิภคให้ครอบคลุมทั้งระบบของห่วง
โซอ่าหาร ได้แก่ การน าเข้า การผลิต การกระจายสินค้า การจ าหน่าย และการบรโิภค ตลอดจนมาตรการควบคุมและ
ก ากับสารฟอรม์าลินซึ่งเป็นสารเคมีต้ังต้นในการผลิต  ในประเทศไทย ฟอรม์าลินถูกจัดให้เป็นวัตถุอันตรายชนิดที่ 2 
ตามพระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ. 2535 และถูกห้ามผลิต น าเข้า หรอืจ าหน่ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข            
ฉบับที่ 391 (พ.ศ. 2561) การบรโิภคอาหารที่ปนเปื้ อนฟอรม์าลินในปรมิาณ 30-60 มิลลิลิตร อาจท าให้เกิดอาการปวด
ท้องรุนแรง อาเจยีน ท้องเดิน หมดสติ และอาจเสียชวีิตได้  

ในต่างประเทศ เชน่ บังกลาเทศ มีการใชฟ้อรม์าลินในอาหาร เชน่ ผลไม้ ปลา และผัก ได้กลายเป็นพิษเงียบที่
เป็นอันตรายต่อสุขภาพ และก่อให้เกิดโรครา้ยแรงต่าง ๆ แม้จะมีผลเสียต่อสุขภาพของมนุษย์พิษของฟอรม์าลินจากการ
สัมผัสโดยตรงสามารถท าให้เกิดผื่นคัน ผิวหนังเป็นสีขาว หยาบและแข็ง ส่วนฟอรม์าลดีไฮด์ในรูปของแก๊สมีผลต่อระบบ
ทางเดินหายใจ ท าให้แสบจมูก ไอ ตาแดง น้าตาไหล หายใจไม่ออก เกิดการระคายเคืองต่อระบบทางเดินหายใจส่วนบน 
ปอดอักเสบ น้าท่วมปอด หรอืมีผลต่อระบบประสาทคล้ายกับพิษจากแอลกอฮอล์ หากสูดดมในปรมิาณมากอาจเป็น
อันตรายถึงชวีิตได้   (Kamruzzaman, 2016)  การควบคุมปรมิาณการบรโิภคการควบคุมปรมิาณการบรโิภคฟอรม์าลิน
ให้เป็นไปตามปกติ โดยให้ใชง้านอย่างมีสติและมีความรบัผิดชอบ การใชส้ารป้องกัน การใชส้ารป้องกันและการปรบัปรุง
กระบวนการผลิตเพื่อลดการสะสมของฟอรม์าลิน 

กรณีในบังคลาเทศพบการปนเปื้ อนฟอรม์าลินในปลาถือเป็นปัญหาส าคัญ โดยเฉพาะในบังคลาเทศ ซึง่พบว่า
ปลาที่เก็บจากตลาดในส่ีเมืองหลักมีการปนเปื้ อนฟอรม์าลินสูง ปลาขนาดใหญ่และปลาน าเข้ามีระดับฟอรม์าลินเฉลี่ยอยู่
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ที่ 402.35 มก./กก. ในปลาน าเข้า และ 118.60 มก./กก. ในปลาท้องถิ่น ซึง่สูงกว่าระดับที่องค์การอนามัยโลก (WHO) 
แนะน าอย่างมาก ในการศึกษาที่เมืองไมเมนซิงห์ พบว่าระดับฟอรม์าลินอยู่ระหว่าง 1.4 ถึง 7.3 มก./กก. ซึง่เป็นระดับ            
ที่น่าเป็นห่วงหน่วยงานด้านสุขภาพจงึควรจดัการปัญหานี้เป็นล าดับความส าคัญโดยการก าหนดนโยบายและแผนงานที่
มีประสิทธภิาพเพื่อปกป้องสุขภาพของประชาชน (Rahman et al, 2023) 

การส่งเสรมิการใชว้ิธกีารผลิตอย่างยั่งยืนการส่งเสรมิให้ใชว้ิธกีารผลิตอย่างยั่งยืนและมีความเป็นอยู่ได้อย่าง
สมดุลระหว่างผลผลิตกับส่ิงแวดล้อม การที่ฟอรม์าลินมีความส าคัญในอาหารและยาไม่มิใช่ว่าต้องใช้งานหรอืบรโิภค
อย่างไม่จ าเป็น แต่ควรมีการควบคุมและการใชง้านอย่างมีสติและมีความรบัผิดชอบ เพื่อป้องกันการเกิดความเส่ียงต่อ
สุขภาพของมนุษย์และส่ิงแวดล้อมในระยะยาว 
 
การป้องกันและลดปรมิาณฟอรม์าลีน 

การควบคุมในกระบวนการผลิต 
การใชว้ิธกีารผลิตที่ปลอดภัยและเหมาะสมเพื่อลดการใชฟ้อรม์าลีนและฟอรม์าดิไฮด์ในอาหารแปรรูป การใช้

วิธกีารสะอาดและวิธกีารน าอาหารสดเข้าสู่กระบวนการผลิตเพื่อลดความจ าเป็นในการใชฟ้อรม์าลีน การควบคุมในการ
บรรจุหีบห่อ การใชว้ัสดุบรรจุและการบรรจุให้เหมาะสมเพื่อลดการใชฟ้อรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ในบรรจุภัณฑ์อาหาร 
การเลือกอาหาร การเลือกบรโิภคอาหารที่มีปรมิาณฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ที่ต่า โดยเฉพาะในผลไม้และผักที่                
ไม่มีการใชส้ารเคมีในการเพิ่มความสดใหม่ 

การสรา้งความตระหนักรู ้
การเผยแพรข่้อมูลเก่ียวกับความเป็นพิษของฟอรม์าลีนและฟอรม์าดิไฮด์แก่ประชาชน เพื่อให้ทุกคนเข้าใจถึง

ความเส่ียงและการป้องกันการแก้ไขปัญหาเรือ่งการใชฟ้อรม์าลีนและฟอรม์าดิไฮด์ในอาหาร และปัญหาการปนเปื้ อน             
ในอาหาร สามารถท าได้โดยการปฏิบัติตามขั้นตอนและมาตรการต่อไป เชน่ การควบคุมการใชฟ้อรม์าลีน  

การตรวจสอบสารเคมีที่ใชใ้นกระบวนการผลิตอาหารและเลือกใชส้ารทดแทนที่มีความปลอดภัยและน้อยกว่าที่
เป็นไปได้ลดปรมิาณฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ในสูตรของผลิตภัณฑ์ เพื่อลดความเส่ียงในการสะสมของพิษ ใชว้ัตถุดิบ
ที่มีคุณภาพสูง เลือกใชว้ัตถุดิบที่มีคุณภาพและมาตรฐานที่มั่นคง เชน่ เลือกเนื้อสัตว์และปลาที่ไม่มีการใชส้ารเคมีในการ
เลี้ยง และผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดี 

การควบคุมกระบวนการผลิต ใชเ้ทคโนโลยีการผลิตที่มีประสิทธภิาพเพื่อลดการใชฟ้อรม์าลีน โดยใชว้ิธกีารที่
ชว่ยเพิ่มความเนื้อเดียวกันและความหนุนหน่วงการเลือกใชส้ารเคมีทดแทน:ใชส้ารเคมีทดแทนที่มีคุณสมบัติใกล้เคียง
แต่มีความปลอดภัยสูงกว่า เชน่ สารเคมีที่มีกลไกการท างานคล้ายกันแต่ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

การประเมินความเส่ียงและการควบคุมคุณภาพ:ปฏิบัติการประเมินความเส่ียงในกระบวนการผลิตเพื่อระบุและ
ลดความเส่ียงที่เก่ียวข้องกับการใช้ฟอรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์เพื่อให้
มั่นใจว่าไม่มีการปนเปื้ อนการส่งเสรมิการศึกษาและการอบรม:ส่งเสรมิการศึกษาและการอบรมเก่ียวกับการใชว้ัตถุดิบ
และสารเคมีในอาหารให้แก่ผู้ประกอบการและลูกค้า เพื่อเพิ่มความเข้าใจและความตระหนักในการเลือกซื้อและการ
บรโิภคอาหารที่ปลอดภัย 

การตรวจสอบและควบคุมการผลิต ท าการตรวจสอบและควบคุมกระบวนการผลิตเป็นระยะๆ เพื่อตรวจสอบ
ว่ามีการปฏิบัติตามมาตรฐานและนโยบายความปลอดภัยที่ก าหนดหรอืไม่  

การเผยแพรข่้อมูล ให้ข้อมูลเก่ียวกับการใชฟ้อรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ และความเส่ียงที่เก่ียวข้องในอาหาร 
แก่ลูกค้าและผู้บรโิภค เพื่อให้สามารถตัดสินใจตัวเลือกอาหารได้อย่างมีสติ 
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การปฏิบัติตามขั้นตอนและมาตรการเหล่านี้จะชว่ยในการลดการใชฟ้อรม์าลีนและฟอรม์าดีไฮด์ และปัญหาการ
ปนเปื้ อนในอาหารอย่างมีประสิทธภิาพและปลอดภัย ทั้งนี้การปรบัปรุงต้องด าเนินการอย่างต่อเนื่องและเกิดจากความ
รว่มมือของผู้ผลิตอาหารทุกฝ่าย เพื่อผลิตอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัยส าหรบัผู้บรโิภค 
 
สรุป  

การเสนอข้อมูลเก่ียวกับฟอรม์าลีนในอาหาร และความเป็นพิษของฟอรม์าลีนท าให้เข้าใจถึงความส าคัญของ
การเลือกอาหารที่มีประสิทธภิาพและปลอดภัยต่อสุขภาพ เพื่อลดความเส่ียงที่อาจเกิดขึ้นจากฟอรม์าลีนที่มีความเส่ียง 
ซึง่อาจเป็นสาเหตุของอาการแพ้และภาวะทางสุขภาพอื่น ๆ ที่มีผลกระทบต่อระบบภูมิคุ้มกันของรา่งกายได้  

การที่เราเลือกบรโิภคอาหารที่ปราศจากฟอรม์าลีนที่มีความเส่ียงหรอืมีระดับการปนเปื้ อนต่า และการอ่าน            
ป้ายก ากับและสารประกอบของอาหารอย่างระมัดระวัง เป็นวิธทีี่ดีในการลดความเส่ียง การปรุงอาหารด้วยวิธีการที่
เหมาะสมเชน่การต้ม ย่าง หรอืนึ่ง ยังเป็นวิธทีี่ชว่ยลดระดับฟอรม์าลีนได้อีกด้วย สรุปได้ว่า การเข้าใจเรือ่งฟอรม์าลีนและ
ฟอรม์าดีไฮด์ในอาหารชว่ยให้เราตัดสินใจเลือกอาหารอย่างมั่นใจ โดยการเลือกบรโิภคอาหารที่มีประโยชน์และปลอดภัย 
ผู้บรโิภคสามารถสรา้งสุขภาพที่ดีขึ้นได้อย่างยั่งยืน อย่างไรก็ตาม ผู้ที่มีอาการแพ้หรอืมีความเส่ียงควรปรกึษาแพทย์หรอื
เภสัชกรเพื่อข้อเสนอแนะและการจัดการอย่างเหมาะสม ด้วยข้อมูลทั้งหมดนี้ เรามีความรูแ้ละความเข้าใจที่มั่นคง                
เพื่อตัดสินใจเลือกอาหารอย่างมั่นใจในชีวิตประจ าวัน และสรา้งสุขภาพที่ดีให้กับตัวเราเองอย่างมั่นคง ในวันนี้และใน
อนาคตต่อไป การรบัรูแ้ละการท าสุขภาพให้เป็นที่ติดตัวจะเป็นหลักส าคัญในการดูแลสุขภาพและความเป็นอยู่ที่ดีของ
เรา 
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บทคัดยอ่ 

งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ อัตราการรอดชีวิต การสังเคราะห์เม็ดสีเมลานิน             
ฤทธิ์ต้านการอักเสบในเซลล์มะเรง็ผิวหนัง B16F10 เมื่อถูกกระตุ้นด้วยสารสกัดไหมข้าวโพดสดที่สกัดด้วยน้า และ              
การจ าลองการจบักันผ่านเทคนิค Molecular docking โดยผลสรุปพบว่า สารสกัดไหมข้าวโพดมีฤทธิใ์นการต้านสาร
อนุมูลอิสระ มีอัตราการรอดชีวิตของเซลล์เมื่อทดสอบด้วยวิธี MTT สารสกัดไหมข้าวโพดมีความเป็นพิษต่อเซลล์ 
B16F10 ที่ความเข้มข้น 10% โดยปรมิาตร เป็นต้นไป มีฤทธิใ์นการต้านการอักเสบที่ความเข้มข้น 0.625% โดยปรมิาตร 
อีกทั้งยังสามารถลดการสรา้งเม็ดสีเมลานินในเซลล์ B16F10 ที่ความเข้มข้น 0.3%-1.25% โดยปรมิาตร ได้อีกด้วย                
ผลวิเคราะห์สารออกฤทธิใ์นสารสกัดไหมข้าวโพดสดที่สกัดด้วยน้า (LC-MS/MS) พบสารออกฤทธิท์ี่น่าสนใจทั้งหมด               
6 ชนิด ได้แก่ Nicotinic acid (Vitamin B3), Tranexamic acid, Cittric acid, L-leucine, L-isoleucine และ 
Coumaric acid ซึง่เป็นสารที่น่าสนใจต่อการยับยั้งไทโรซเินสในกระบวนการลดการสรา้งเม็ดสีเมลานิน ผลการจ าลอง
การจบักันผ่านเทคนิค Molecular docking พบว่า การจบักันของไทโรซเินสและสารออกฤทธิใ์นสารสกัดไหมข้าวโพด
ทั้ง 6 ชนิด สามารถจับกันได้ด้วยพันธะไฮโดรเจนเป็นหลัก จากผลการทดลองทั้งหมดสรุปได้ว่าสารสกัดไหมข้าวโพด
อาจจะไปส่งเสรมิการออกฤทธิยั์บย้ังการสังเคราะห์เม็ดสีเมลานินได้ 

 
ค าส าคัญ: สารสกัดไหมข้าวโพด ฤทธิล์ดการสรา้งเม็ดสีเมลานิน ฤทธิต้์านอนุมูลอิสระ ฤทธิต้์านการอักเสบ 
 
 Abstract  

 This research aims to study the antioxidant, cell viability, melanin production, and anti-
inflammatory in the B16F10 melanoma cell line when stimulated with Corn Silk Extract and In silico. 
The result shows Corn Silk Extract has shown antioxidant, cytotoxicity at a concentration of 10%, 
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anti-inflammatory, and can also reduce melanin in B16F10 cells at a concentration of 0.3%-1.25%. 
The analysis of active compounds in Corn Silk Extract using LC-MS/MS found 6 compounds of 
interest that have the potential for inhibition of tyrosinase in melanogenesis. The result of 
molecular docking was found that tyrosinase and 6 active compounds can bind by hydrogen 
bonds. The researcher expects that these active compounds will promote the action of inhibition 
the melanogenesis. 

 
Keywords: Corn Silk Extract, Melanin reduction, Antioxidant, Anti-inflammation 
 
บทน า 

ผลผลิตเหลือใช้จากเกษตรกรรมหรอืกากจากกระบวนการผลิตในอุตสาหกรรม เช่น ฟางข้าว กากอ้อย                          
ซังข้าวโพด กะลามะพรา้ว บางอย่างถูกน าไปทิ้งสะสมเป็นขยะเน่าเสีย เกิดเป็นมลภาวะต่อโลก รวมถึงไหมข้าวโพด                
ไหมข้าวโพดจัดเป็นของเหลือใชจ้ากการน าไปประกอบอาหาร ปกติผลผลิตข้าวโพดส่วนที่ถูกน าไปใชป้ระโยชน์จะเป็น
ส่วนเมล็ดเป็นส่วนใหญ่ ไหมข้าวโพดจึงถูกมองข้ามบ่อยครัง้ และถูกน าไปก าจัดในที่สุด แต่ในปัจจุบันมีการน า                     
ไหมข้าวโพดมาท าการศึกษาถึงประโยชน์ในด้านอื่นๆ เพิ่มมากขึ้นเพื่อช่วยลดผลผลิตเหลือใช้จากเกษตรกรรม 
(Tengkaew & Wiwattanadate, 2014) 

ไหมข้าวโพด หรอืฝอยข้าวโพด (Corn silk) เป็นส่วนของยอดเกสรตัวเมียของข้าวโพดที่มีลักษณะเป็นเส้นเล็ก 
ๆ จัดเป็นส่วนที่เหลือทิ้งจากกระบวนการผลิต โดยทั่วไปจะทิ้งหรอืน าไปใช้เป็นอาหารสัตว์ (อมร บุญสมบัติ, 2559)               
จากการรายงานของ Nawaz et al. (2019) พบสารส าคัญจากไหมข้าวโพดได้แก่ ฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ แทนนิน และ
อื่น ๆ นอกจากนี้ ยังมีรายงานที่กล่าวถึงสรรพคุณของไหมข้าวโพดในด้านสุขภาพอีกมากมาย เชน่ Choi et al. (2014) 
กล่าวว่า ไหมข้าวโพดมีฤทธิล์ดการระคายเคืองผิวหนัง ชว่ยยับย้ังการสรา้งเม็ดสีเมลานินที่ผิวหนัง ลดการแสดงออกของ
เอนไซม์ไทโรซเินสในเซลล์ มีงานวิจยัที่ศึกษาเก่ียวกับปรมิาณสารออกฤทธิท์างชวีภาพและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ
ของไหมข้าวโพด (Ebrahimzadeh et al., 2008; Eman, 2011; Sarepoua et al., 2013) พบว่าในไหมข้าวโพด             
มีสารประกอบฟีนอลิกส าคัญที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น ในรายงานของ Choi et al. (2014) กล่าวว่า 
ไหมข้าวโพดมีเมซิน ซึ่งเป็นสารประกอบฟีนอลิกส าคัญที่สามารถป้องกันการเกิดโรคสมองเส่ือมได้ และสามารถลด
ระดับน้าตาลในเลือดในระดับสัตว์ทดลองได้ ไหมข้าวโพดมีสารฟลาโวนอยด์และเทอร์พีนอยด์หลายชนิด 
(Hasanudinet al., 2012) 

เมลานิน (Melanin) เป็นเม็ดสีที่สรา้งจากเซลล์ผิวหนัง ท าหน้าที่ในการป้องกันผิวจากกแสงแดด แต่หากเกิด
การผลิตเม็ดสีเมลานินที่มากเกินไป อาจท าให้เกิดฝ้า กระ และจุดด่างด าได้ (Miyamura, 2006; Choi et al., 2010) 
โดยสามารถป้องกันหรอืปรบัปรุงผิวคล้าได้ด้วยสารที่ออกฤทธิยั์บย้ังการสรา้งเม็ดสีเมลานิน โดยใชก้รดโคจกิ อารบ์ูติน
หรือสารสกัดจากชะเอมเทศ ได้รับการพัฒนาขึ้นมาแต่พบปัญหาต่าง  ๆ เช่น ผลข้างเคียงที่ไม่พึงประสงค์และ                          
มีประสิทธภิาพต่า (García-Gavínet al., 2010) ดังนั้นการพัฒนาสารยับยั้งการสรา้งเม็ดสีเมลานินใหม่จึงเป็นเรือ่ง
ส าคัญ และการใช้วัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรของพืชเศรษฐกิจ เช่น ไหมข้าวโพด จึงเป็นอีกหนึ่งทางเลือกในการน า               
มาพัฒนาเป็นสารยับย้ังการสรา้งเม็ดสีเมลานินที่มีศักยภาพในการเพิ่มมูลค่าในอนาคต  
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วิธดี าเนินการวิจยั 
การเตรยีมสารสกัดไหมข้าวโพด  
 สารสกัดไหมข้าวโพดได้รบัอนุเคราะห์จาก รองศาสตราจารย์ ดร. สิรลิักษณ์ ชยัจ ารสั อาจารย์ประจ าภาควิชา
ชวีวิทยา คณะวิทยาศาสตร ์มหาวิทยาลัยนเรศวร โดยสกัดจากไหมข้าวโพดหวานพันธุอ์ินทรยี์ 2 จากศูนย์วิจยัข้าวโพด
และข้าวฟ่างแห่งชาติ อ าเภอปากช่อง จังหวัดนครราชสีมา โดยท าการสกัดไหมข้าวโพดสดแบบต้มด้วยน้าร้อน                  
ตามวิธกีารดังนี้ แชไ่หมข้าวโพดสดในสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟต์ 10 กรมั/กิโลกรมั (ตามที่ก าหนดไว้ข้างซอง)  
ในน้า 2 ลิตร แช่ทิ้งไว้ 10 นาที ล้างออกด้วยน้าสะอาด 3 ลิตร/ครัง้ ประมาณ 2-3 ครัง้ ผึ่งให้สะเด็ดน้าก่อนน าไปใช้ 
จากนั้นน าไปอบแห้งในตู้อบลมรอ้น อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 12 ชั่วโมง เก็บในถุงพลาสติกพอลีเอทิลีนใน                
ตู้ดูดความชืน้ ที่อุณหภูมิห้อง จนกว่าจะใชใ้นการทดลอง จากนั้นต้มไหมข้าวโพดแห้ง 5 กรมั ในน้า 150 มิลลิลิตร น าไป
นึ่งในหม้อนึ่งความดันไอ 121 องศาเซลเซยีส นาน 20 นาที ทิ้งไว้ให้ตกตะกอนจากนั้นเก็บส่วนน้าใสใน Sterile tube 
ขนาด 15 มิลลิลิตร เก็บในตู้เย็น 4 องศาเซลเซยีส   
 
การศึกษาฤทธิต้์านอนุมูลอิสระด้วยวิธ ีDiphenyl-1-picrylhydrazyl assay (DPPH) 
 เตรยีมสารสกัดไหมข้าวโพด ปรมิาตร 1 มิลลิลิตร จากนั้นเติม 100% Methanol ปรมิาตร 850 ไมโครลิตร     
ลงใน 96 well-plate และเติมสารสกัดไหมข้าวโพดที่ความเข้มข้นต่าง ๆ ปริมาตร 150 ไมโครลิตร ลงใน 96                       
well-plate จากนั้นเติม DPPH radical solution ความเข้มข้น 0.12 มิลลิโมลาร  ์200 ไมโครลิตร หลังจากนั้นน า               
96 well-plate ที่เติมสารเรยีบรอ้ยบ่มในที่มืด ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที และน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสง              
ของสารที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ด้วยเครือ่ง microplate reader ซึง่ค่าที่ได้จะน ามาค านวณหา % inhibition 
(Boskou et al., 2006) 

% inhibition = [(OD517blank - OD517sample) / OD517blank] × 100 
 
การศึกษาฤทธิต้์านอนุมูลอิสระด้วยวิธ ีABTS radical cation decolorization assay (ABTS) 
 เตรยีมสารสกัดไหมข้าวโพด ปรมิาตร 2 ไมโครลิตร จากนั้นเติม 7 mM ABTS ปรมิาตร 198 ไมโครลิตร ลงใน
แต่ละหลุม จากนั้นเติมน้ากลั่นลงไปผสมสารละลายให้เข้ากัน เพื่อให้แต่ละหลุมมีปรมิาตรทั้งหมด 200 ไมโครลิตร และ
บ่มต้ังทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องในที่มืดเป็นเวลา 20 นาที แล้วน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงของสารที่ความยาวคลื่น 734                 
นาโนเมตร ซึง่ค่าที่ได้จะน ามาค านวณหา % inhibition Bafna Mayur, 2010 

% inhibition = [(OD734blank – OD734sample) / OD734blank] × 100 
 
การเพาะเลี้ยงเซลล์ B16F10  
 เซลล์ B16F10ได้รับความอนุเคราะห์จากศาสตราจารย์ ดร. ภญ. จารุภา วิโยชน์ อาจารย์ประจ าภาควิชา
เทคโนโลยีเภสัชกรรม คณะเภสัชศาสตร ์มหาวิทยาลัยนเรศวร เพาะเลี้ยงเซลล์ B16F10 ซึ่งเป็นเซลล์มะเรง็ผิวหนัง                 
เมลาโนมาที่เกิดขึ้นในหนูเมาส์ (Chan, 2011) เพาะเลี้ยงด้วยอาหารเลี้ยงเซลล์ Dulbecco's Modified Eagle's 
Medium ที่มี FBS 10% เซลล์จะถูกเพาะเลี้ยงในจานเพาะเลี้ยงเชื้อ (Cell tissue culture dish) บ่มในตู้เพาะเลี้ยง
เซลล์ด้วยระบบคารบ์อนไดออกไซด์ 5% ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซยีส  
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การ ศึกษาอัตราการรอดชีวิตของเซลล์ ด้ วยวิ ธี  3-(4,5-Dimethylthiazol-2-yl) -2,5-Diphenyltetrazolium 
Bromide assay (MTT) 
 น าเซลล์ B16F10 ที่มีความหนาแน่นของเซลล์ประมาณ 70-80% เพาะเลี้ยงลงถาดเพาะเลี้ยง 96 well plate 
ความหนาแน่น 10,000 เซลล์/หลุม บ่มในตู้เพาะเลี้ยงเซลล์ด้วยระบบ 5% คาร์บอนไดออกไซต์ อุณหภูมิ 37                     
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เติมสารสกัดไหมข้าวโพดที่ความเข้มข้น 10, 5, 2.5, 1.25, 0.6, 0.3, 0.15 และ 
0.07% โดยปรมิาตร บ่มในตู้เพาะเลี้ยงเซลล์ด้วยระบบ 5% CO2, อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
จากนั้นท าการใส่ MTT solution (3-(4,5-DimethyIthaizol-2-y1)-2,5- diphenyItetrazolium bromide) ที่ความ
เข้มข้น 1 มิลลิกรมั/มิลลิลิตร บ่มในตู้เพาะเลี้ยงเซลล์ด้วยระบบ 5% คารบ์อนไดออกไซต์ อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซยีส 
เป็นเวลา 4 ชั่วโมง และถ่าย MTT solution ทิ้ง จากนั้นละลายผลึกฟอรม์าซาน (formazan) ด้วย DMSO ปรมิาณ                
1 มิลลิลิตร แล้วน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงของสารที่ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร ซึง่ค่าที่ได้จะน ามาค านวณหาอัตรา
การรอดชวีิตของเซลล์ (%cell viability) (Kanpipit, 2022) 

% Cell viability = (OD540sample / OD540blank) x 100 
 
การศึกษาฤทธิต้์านการอักเสบของสารสกัดไหมข้าวโพดผ่านการแสดงออกของ nuclear factor-kappaB ด้วยวิธ ี
Luciferase 
 การศึกษาฤทธิต้์านการอักเสบของสารสกัดไหมข้าวโพดผ่านการแสดงออกของ Nuclear factor-kappaB 
ด้วยวิธ ีLuciferase ถูกอ้างอิงจากบรษัิท Promega น าเซลล์ B16F10 ที่มีความหนาแน่นของเซลล์ประมาณ 70-80%  
เพาะเลี้ยงลงถาดเพาะเลี้ยง 96 well-plate ความหนาแน่น 10,000 เซลล์/หลุม บ่มในตู้เพาะเลี้ยง เซลล์ด้วยระบบ
คารบ์อนไดออกไซต์ 5% อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง เมื่อครบเวลาท าการทรานส์เฟคชัน่พลาสมิด
เข้าสู่เซลล์ โดยน าพลาสมิด pNF-R luciferase ผสมกับสารละลาย GeneJuice® หยอด 8 ไมโครลิตรต่อหลุม บ่มต่อ
ในตู้เพาะเลี้ยงเซลล์ด้วยระบบคารบ์อนไดออกไซต์ 5% ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง กระตุ้นด้วย
ตัวกระตุ้นต่าง ๆ ภายใต้สภาวะ 5% คารบ์อนไดออกไซต์ 37 องศาเซลเซยีส เป็นระยะเวลา 6 ชัว่โมง เมื่อครบก าหนดดูด
สารกระตุ้นทิ้งไป ล้างเซลล์ด้วย 100 ไมโครลิตร 1xPBS แล้วดูดทิ้งไป จากนั้นจึงเติม 1x PLB lysis buffer 20 
ไมโครลิตร น าไปเขย่าที่ 350 รอบต่อนาที เป็นเวลา 15 นาที น ามาศึกษาการท างานของ NF-kappaB ด้วยชุด Kit 
Dual-Luciferase Reporter Assay System และวิเคราะห์ผลด้วยเครือ่ง Luminometer ท าการทดลอง 3 หลุมต่อ
หนึ่งตัวกระตุ้น และท าการทดลองซ้า 3 ครัง้  
 เครือ่ง Luminometer จะท าการวัดการแสดงออกของการเปล่งแสงสองครัง้ตามการเติมสับสเตรท โดยครัง้
ที่หนึ่งจะท าการวัดค่า Relative of Luciferase 1 (RLUs1) คือค่าที่ได้มาจากยีน Firefly Luciferase เป็นผลของการ
ท างานของ NF-kappaB และในการเติมสับสเตรทครัง้ที่สอง จะท าการวัดค่า Relative of Luciferase 2 (RLUs2) 
เป็นค่าที่เกิดจาก Renilla reniformis หรอืการเปล่งแสงที่มีอยู่แล้วภายในเซลล์นั้นเอง ซึ่งค่าที่ได้จะน ามาค านวณ              
หาค่า Ratio จากสูตร Ratio = RLUs1/RLUs2 
 จากนั้นน าค่า Ratio ของแต่ละตัวกระตุ้นมาค านวณต่อเพื่อหาค่า Relative of NF-kappaB หรอืค่าการ
ท างานของ NF-kappaB ของแต่ละตัวกระตุ้นเมื่อเปรยีบเทียบกลุ่มควบคุมที่ไม่มีตัวกระตุ้น ซึ่งจะน ามาค านวณหาค่า 
Relative of NF-kappaB จาก สูต ร  Relative of NF-kappaB = Ratio of sample group / Ratio of control 
group 
 



 

วารสารวิทยาศาสตรแ์ละนวัตกรรมท้องถิ่น  ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 เดือน พฤษภาคม – สิงหาคม 2567               

Journal of Science and Area-based Innovation, Volume 1, No. 2, May – August 2024             
 

 
12 Article ID: jsai24414 

การศึกษาฤทธิต้์านการอักเสบของสารสกัดไหมข้าวโพดด้วยวิธ ีLipoxygenase  
การทดสอบฤทธิต้์านการอักเสบ  
 การศึกษาฤทธิต้์านการอักเสบของสารสกัดไหมข้าวโพดด้วยวิธ ีLipoxygenase (Eshwarappa, 2016) เติม
สารละลายต่าง ๆ ตามขั้นตอนดังตารางที่ 1 จากนั้นน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงของสารที่ความยาวคลื่น 234 นาโนเมตร 
 
ตารางที่ 1 การทดสอบเอนไซม์ไลพอกซจีเีนส 

 
หมายเหตุ : เตรยีมปรมิาตรของ Solvent ตามปรมิาตรของสารสกัดที่ใชใ้นการทดสอบทุกครัง้ 
 
 หลังจากนั้นน าค่าการดูดกลืนแสงของสารที่ความยาวคลื่น 234 นาโนเมตร ที่ได้มาค านวณค่า % inhibition 
ดังสูตรต่อไปนี้ 
 % inhibition = [(OD/minsolvent – OD/minsample)/OD/minsolvent] x 100 
 
การศึกษาการสังเคราะห์เม็ดสีเมลานิน 
 การศึกษาการสังเคราะห์เม็ดสีเมลานิน เลี้ยงเซลล์ B16F10 ลงถาดเพาะเลี้ยง 24-well-plate ความหนาแน่น 
100,000 เซลล์ต่อหลุม เป็นเวลา 24 ชั่วโมง แล้วบ่มด้วยสารสกัดไหมข้าวโพดที่ความเข้มข้น 0.07 , 0.15, 0.315, 
0.625, 1.25% โดยปรมิาตร ต่ออีก 72 ชัว่โมง ล้างด้วย PBS และเติม  1 M NaOH  ปรมิาณ 1,000 ไมโครลิตร เพื่อท า
การละลายเมลานิน จากนั้นวัดค่าการดูดกลืนแสงของสารที่ความยาวคลื่น 415 นาโนเมตร น าค่าดูดกลืนแสงที่ได้เปรยีบ
เทียบกับกลุ่มควบคุมคล้ายกับอัตรารอดชวีิตข้างต้นได้เป็นอัตราการผลิตเมลานินเป็นรอ้ยละเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม  
(Choi  et al., 2014) 

 
การวิเคราะห์สารออกฤทธิใ์นสารสกัดไหมข้าวโพดโดยเทคนิค LC-MS/MS 
 ผู้วิจัยน าสารสกัดไหมข้าวโพดไปส่งตรวจวิเคราะห์สารออกฤทธิใ์นสารสกัดไหมข้าวโพด ด้วยเครือ่ง Liquid 
Chromatography with tandem mass spectrometry (LC-MS/MS) ที่ ศู นย์ปฏิบั ติ การวิ ทยาศาสตร์ คณะ
วิทยาศาสตร ์มหาวิทยาลัยนเรศวร 
 
 

Reagent Blank (µl) Solvent (µl) Sample (µl) 
10 mM phosphate buffer pH8 980 955 955 
15-LOX - 20 20 
DMSO - 5 - 
Sample - - 5 

                                                   บ่ม 5 นาที ณ อุณหภูมิห้อง 
substrate 20 20 20 
Total 1,000 1,000 1,000 
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การศึกษาการจ าลองการจบักัน 3 มิติด้วยโปรแกรม Molecular Docking 
   ท าการศึกษาโครงสรา้งอนุพันธ์และการจ าลองการจับกันแบบ 3 มิติระดับโมเลกุล เพื่อแสดงการเกิด 
Interactions และอันตรกิรยิาที่จบักับบรเิวณเรง่ปฏิกิรยิาของเอนไซม์ไทโรซเินสกับสารสกัดในไหมข้าวโพด โดยเลือก
สารออกฤทธิ์ในสารสกัดไหมข้าวโพดที่มีฤทธิ์ในการยับย้ังการท างานเอนไซม์ไทโรซิเนสทั้งหมด 6 ชนิด ได้แก่ 
Nicotinic acid (Vitamin B3), Tranexamic acid, Citric acid, L-leucine, L-isoleucine และ Coumaric acid 
น ามาวิเคราะห์ด้วยโปรแกรม GOLD 2022.2.0 (ได้รบัความอนุเคราะห์จาก ศาสตราจารย์ ดร. เกียรติทวี ชูวงศ์โกมล 
อาจารย์ภาควิชาชวีเคมี คณะวิทยาศาสตร ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร)์ โดยโครงสรา้งผลึกของเอนไซม์ไทโรซเินสในเห็ด 
Agaricus bisporus (PDB ID: 2Y9X)  โครงสรา้งผลึกของเอนไซม์ไทโรซิเนสในมนุษย์ (PDB ID: 5M8L) ได้มาจาก 
RCSB Protein Data Bank (https://www.rcsb.org /structure/)  
 เนื่องจากไม่มีโครงสรา้งสามมิติส าหรบัไทโรซิเนสในหนู (Mus musculus tyrosinase) ในขณะนี้ ดังนั้นจึง
สร้างแบบจ าลองโครงสร้างสามมิติ โดยอ้างอิงจากล าดับกรดอะมิโนของยีนไทโรซิเนสในหนูจากศูนย์ข้อมูล
เทคโนโลยีชวีภาพแห่งชาติ (NCBI, https://www.ncbi.nlmnih.gov/) ฐานข้อมูลล าดับโปรตีนและโครงสรา้งผลึกของ
เอนไซม์ไทโรซิเนสในหนู ได้มาจาก Phyre2 (Protein Homology/analog Y Recognition Engine V 2.0) รหัส 
PDB (PDB : c5m8pA) 
 
สถิติที่ใชใ้นงานวิจยั  
 วิเคราะห์ด้วยโปรแกรม Graphpad ลิขสิทธิม์หาวิทยาลัยนเรศวร ท าการทดลอง 3 ซ้าและท าการวิเคราะห์
ข้อมูลโดยสถิติแบบ ANOVA เพื่อวิเคราะห์หาความแตกต่างทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยที่ระดับนัยส าคัญ 
p<0.05 ข้อมูลแสดงในรูปค่าเฉลี่ย (mean, n=3); **p<0.01; *** p<0.001; NS : ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
 
ผลการวิจยั  
ผลการศึกษาฤทธิต้์านสารอนุมูลอิสระด้วยวิธ ีDPPH  

น าสารสกัดไหมข้าวโพด มาทดสอบฤทธิ์ต้านสารอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี DPPH ที่วัดความยาวคลื่น 517                  
นาโนเมตร โดยน าค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดมาค านวณหา %inhibition จากผลการทดลองดังภาพที่ 1 แสดงให้
เห็นถึงสารสกัดไหมข้าวโพด มีฤทธิใ์นการต้านสารอนุมูลอิสระ ด้วยวิธ ีDPPH เมื่อเทียบสารสกัดไหมข้าวโพดและสาร
มาตรฐาน โดยสารสกัดไหมข้าวโพดที่ไม่ได้เจือจาง มีความสามารถในการก าจัดสารอนุมูลอิสระ DPPH•+ ได้ถึง 
45%±0.32 ส่วนสารสกัดไหมข้าวโพดที่ท าการเจือจางที่ 2 และ 10 เท่า มีความสามารถในการก าจัดสารอนุมูลอิสระ 
DPPH•+ 21%±0.007 และ 0.0996%±0.03 ตามล าดับ 
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ภาพที ่1 ฤทธิต้์านอนุมูลอิสระจากสารสกัดไหมข้าวโพดด้วยวิธ ีDPPH assay 
หมายเหตุ แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเปรยีบเทียบสารสกัดไหมข้าวโพดและสารมาตรฐาน
(Trolox) ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย±SD (n=3); *** p<0.001 
 
ผลการศึกษาฤทธิต้์านสารอนุมูลอิสระด้วยวิธ ีABTS   

น าสารสกัดไหมข้าวโพด มาทดสอบฤทธิต้์านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธ ีABTS วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
734 นาโนเมตร โดยน าค่าการดูดกลืนแสงมาค านวณหา %inhibition จากผลการทดลองดังภาพที่ 2 แสดงให้เห็นถึง
สารสกัดไหมข้าวโพด มีฤทธิใ์นการต้านสารอนุมูลอิสระ ด้วยวิธ ีABTS เมื่อเทียบสารสกัดไหมข้าวโพดและสารมาตรฐาน 
โดยสารสกัดไหมข้าวโพดที่ไม่ได้รบัการเจอืจาง มีความสามารถในการก าจดัสารอนุมูลอิสระ ABTS•+ ได้ถึง 53%±0.44 
ส่วนสารสกัดไหมข้าวโพดที่ท าการเจือจางที่ 2 และ 10 เท่า มีความสามารถในการก าจัดสารอนุมูลอิสระ ABTS•+ 
39%±0.72 และ 25%±1.55 ตามล าดับ 

 

 
ภาพที ่2 ฤทธิต้์านอนุมูลอิสระจากสารสกัดไหมข้าวโพดด้วยวิธ ีABTS assay 

หมายเหตุ แสดงถึงความไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเปรยีบเทียบสารสกัดไหมข้าวโพดและสาร
มาตรฐาน (Trolox) ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย±SD (n=3); NS : ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
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ผลการศึกษาอัตราการมีชวีิตรอดของเซลล์ B16F10 เมื่อทดสอบด้วยสารสกัดไหมข้าวโพด 
ท าการทดสอบอัตราการมีชีวิตรอดของเซลล์ B16F10 ด้วยสารสกัดไหมข้าวโพด บ่มเพื่อให้เซลล์มีการสรา้ง

ผลึกฟอรม์าซาน หลังบ่มเป็นเวลา 4 ชัว่โมง จากนั้นน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงของสารที่ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร 
จากผลการทดลองดังภาพที่ 3 แสดงให้เห็นถึงเซลล์ B16F10 เมื่อทดสอบด้วยสารสกัดไหมข้าวโพด ที่ความเข้มข้น 
0.07, 0.15, 0.312, 0.625, 1.25, 2.5, 5 และ 10% โดยปรมิาตร บ่มเป็นเวลา 24 ชัว่โมง มีอัตราการมีชวีิตรอดของเซลล์
เท่ากับ99.65%±3.30, 96.29%±3.49, 94.95%±1.96, 96.59%±3.71, 97.14%±6.50, 95.35%±5.04, 93.27%±5.76 
และ 82.79%±8.69 ตามล าดับ พบว่าที่ความเข้มข้นสารสกัดไหมข้าวโพดที่ 10% มีอัตราการมีชวีิตรอดของเซลล์ต่ากว่า
กลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
 

 
 

ภาพที ่3 ผลแสดงอัตราการมีชวีิตรอดของเซลล์ B16F10 เมื่อทดสอบด้วยสารสกัดไหมข้าวโพดที่ความเข้มข้นต่าง ๆ 
หมายเหตุ แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเปรยีบเทียบสารสกัดไหมข้าวโพดและกลุ่มควบคุม 
ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย±SD (n=3); **p<0.01   
 
ผลการตรวจสอบการท างานและการแสดงออกของ nuclear factor-kappaB ด้วยวิธ ีLuciferase assay  

การท างานของ nuclear factor-kappaB เมื่อทดสอบด้วยสารสกัดไหมข้าวโพดที่ความเข้มข้นต่าง ๆ ในเซลล์ 
B16F10 รว่มกับกลุ่มการทดลอง TNF-alpha 0.1 นาโนกรมัต่อมิลลิลิตร บ่มเป็นเวลา 6 ชัว่โมง จากนั้นน าไปวัดค่าด้วย
เครือ่ง luminometer ด้วยชุด Luciferase assay Kit จากผลการทดลองดังภาพที่ 4 TNF-alpha สามารถกระตุ้น
การท างานของ nuclear factor-kappaB ได้อย่างปกติ และเมื่อกระตุ้น TNF-alpha 0.1 นาโนกรมัต่อมิลลิลิตร รว่มกับ
สารสกัดไหมข้าวโพด แสดงค่าการท างาน NF-kappaB ของ TNF-alpha ที่ 11.33±4.068 เท่าเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม 
และกลุ่มที่กระตุ้น TNF-alpha รว่มกับสารสกัดไหมข้าวโพดที่ความเข้มข้น 0.07, 0.15, 0.3, 0.6, 1.25, 2.5, 5 และ 10% 
โดยปรมิาตร แสดงค่า Relative of NF-KB หรอืค่าแสดงการท างานของ NF-kappaB ที่ 8.41±1.69, 6.70±3.00, 
7.07±3.61, 6.81±3.94, 5.23±3.21, 5.12±2.08, 3.82±2.42 และ 3.84±2.77 ตามล าดับ เมื่อความเข้มข้นของสารสกัด
ไหมข้าวโพดสูงขึ้น ส่งผลให้มีการท างานของ NF-kappaB ที่ลดน้อยลงเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม แสดงถึงฤทธิใ์นการ
ต้านการอักเสบของสารสกัดไหมข้าวโพด 
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ภาพที่ 4 ผลแสดงการท างานของ nuclear factor-kappaB ในเซลล์ B16F10 เมื่อถูกกระตุ้นด้วย TNF-alpha 
รว่มกับสารสกัดไหมข้าวโพด 
หมายเหตุ แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเปรยีบเทียบสารสกัดไหมข้าวโพดและกลุ่มควบคุม 
ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย±SD (n=3); * p<0.05, **p<0.01  
 
ผลการศึกษาฤทธิต้์านการอักเสบของสารสกัดไหมข้าวโพดด้วยวิธ ีLipoxygenase  

ท าการทดสอบฤทธิต้์านการอักเสบของสารสกัดไหมข้าวโพด โดยดูการท างานของเอนไซม์ lipoxygenase 
ด้วยวิธ ีlipoxygenase assay น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 234 นาโนเมตร น าไปหาค่า %Inhibition 
จากนั้นน าค่า %Inhibition มาจดัท ากราฟระหว่าง %Inhibition กับความเข้มข้นต่างๆ  

จากผลการทดลองดังภาพที่ 5 สารสกัดไหมข้าวโพดเมื่อทดสอบฤทธิ์ในการต้านการอักเสบโดยยับย้ังการ
ท างานของเอนไซม์ lipoxygenase โดยสารสกัดไหมข้าวโพดที่ความเข้มข้น 3.12, 6.25, 12.5 และ 25% โดยปรมิาตร มี
ฤทธิใ์นการต้านการอักเสบที่ 8.93±2.58, 14.57±3.64, 11.29±2.21 และ 9.65±1.38% ตามล าดับ แสดงให้เห็นว่าสาร
สกัดไหมข้าวโพดที่ความเข้มข้น 6.25% มีฤทธิใ์นการต้านการอักเสบโดยยับย้ังการท างานของเอนไซม์ lipoxygenase ที่
สูงที่สุด 

 
ภาพที ่5 ผลแสดงฤทธิต้์านการอักเสบของสารสกัดไหมข้าวโพดด้วยวิธ ีLipoxygenase 

หมายเหตุ แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเปรยีบเทียบสารสกัดไหมข้าวโพดและกลุ่มควบคุม 
ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย±SD (n=3); **p<0.01, ***p<0.001 
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ผลการศึกษาผลของสารสกัดไหมข้าวโพดต่อการผลิตเม็ดสีเมลานินในเซลล์ B16F10 
 ท าการเลี้ยงเซลล์ B16F10 รว่มกับสารสกัดไหมข้าวโพดที่ความเข้มข้นต่างๆ ลงใน 24 well-plate เป็นเวลา 
72 ชั่วโมง  จากผลการทดลองดังภาพที่ 6 สารสกัดไหมข้าวโพดที่ความเข้มข้น 0.07 , 0.15, 0.3, 0.6, 1.25% โดย
ปรมิาตร มีการสังเคราะห์เม็ดสีเมลานินที่ 94.81±3.90, 95.62±2.45, 78.56±6.74, 75.71±8.71 และ 22.55±9.59 
ตามล าดับ แสดงให้เห็นว่าสารสกัดไหมข้าวโพดมีฤทธิใ์นการลดการสังเคราะห์เม็ดสีเมลานินที่ลดน้อยลง ตามล าดับ
ความเข้มข้นของสารสกัดไหมข้าวโพดเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม 
 

 
 

ภาพที ่6 การสังเคราะห์เม็ดสีเมลานินในเซลล์ B16F10 เมื่อทดสอบด้วยสารสกัดไหมข้าวโพด 
หมายเหตุ แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเปรยีบเทียบสารสกัดไหมข้าวโพดและกลุ่มควบคุม 
ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย±SD (n=3); *p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001 
 
การวิเคราะห์สารออกฤทธิใ์นสารสกัดไหมข้าวโพดโดยเทคนิค Liquid Chromatography with tandem mass 
spectrometry (LC-MS/MS)  
 จากผลวิเคราะห์สารออกฤทธิใ์นสารสกัดไหมข้าวโพดโดยเทคนิค LC-MS/MS พบสารออกฤทธิท์ี่มีปรมิาณสาร
ที่ออกฤทธิห์ลักอยู่ 6 ชนิด ที่เก่ียวข้องกับงานวิจัยนี้คือมีฤทธิต้์านอุนมูลอิสระ ฤทธิต้์านการอักเสบและฤทธิใ์นการลด
การสร้างเม็ดสีเมลานิน เป็นต้น เพื่อน ามาศึกษาในคอมพิวเตอร์ต่อไป  ได้แก่ Nicotinic acid (Vitamin B3), 
Tranexamic acid, Citric acid, L-leucine, L-isoleucine และ Coumaric acid  
 
ผลการศึกษาการจ าลองการจบักันของโมเลกุลไทโรซเินส และสารออกฤทธิใ์นสารสกัดไหมข้าวโพด  

 การสรา้งโครงสรา้งโปรตีนไทโรซิเนส โดยใช้ ไทโรซิเนสในเห็ด (PDB : 2Y9X) ในมนุษย์ (PDB : 
5M8L) และในหนู (PDB : c5m8pA) เป็นโครงสรา้งต้นแบบ ท าการศึกษาโครงสรา้งอนุพันธแ์ละการจ าลองการจบักัน
แบบ 3 มิติระดับโมเลกุล เพื่อแสดงการ interactions และอันตรกิรยิาที่จับกับบรเิวณเรง่ปฏิกิรยิาของเอนไซม์ไทโร
ซิเนสกับสารออกฤทธิจ์ากไหมข้าวโพดทั้งหมด 6 ชนิด ได้แก่ Nicotinic acid (Vitamin B3), Tranexamic acid, 
Citric acid, L-leucine, L-isoleucine และ Coumaric acid น ามาวิเคราะห์ด้วยโปรแกรม GOLD 2022.2.0 โดยที่
แสดงพันธะไฮโดรเจนเป็นหลักเนื่องจากพันธะไฮโดรเจนเป็นพันธะที่ให้ความแข็งแรงใน การจบักันของโมเลกุลที่มาก
ที่สุด เมื่อโครงสรา้งสามารถจับกับโมเลกุลจับจ าเพาะที่มีการจับด้วย พันธะไฮโดรเจนย่ิงมาก ซึ่งหมายความว่าจะมี
ความสามารถในการจบักับโมเลกุลจบัจ าเพาะได้แข็งแรง มากขึ้นเท่านั้น 
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ตารางที่ 2 สรุปค่าพลังงานในการจบักันและพันธะที่กระท าระหว่างไทโรซเินสในเห็ด (2Y9X), ในมนุษย์ (5M8L), ในหนู 
(c5m8pA) 

 
อภิปรายผลการวิจยั  

ในการศึกษางานวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยต้องการศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดไหมข้าวโพด ผู้วิจัยได้ท า                  
การทดสอบประสิทธิภาพในการต้านสารอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี DPPH และ ABTS จากผลการทดลองพบว่า สารสกัด               
ไหมข้าวโพดมีฤทธิ์ต้านสารอนุมูลอิสระ มีความสามารถในการก าจัดสารอนุมูลอิสระ DPPH•+ ได้ถึง 45%±0.32                      
มีความสามารถในการก าจัดสารอนุมูลอิสระ ABTS•+ 53%±0.44  ผลของสารสกัดไหมข้าวโพดให้ผลที่คล้ายงานวิจัย               
ที่รายงานก่อนหน้านี้ (Ebrahimzadeh et al., 2007) โดยได้ท าทดสอบฤทธิใ์นการต้านสารอนุมูลอิสระด้วยวิธ ีDPPH 
ในสารสกัดไหมข้าวโพดที่สกัดจากเอทานอล ที่ความเข้มข้น 1.6 มิลลิกรมั/มิลลิลิตร  มีฤทธิใ์นการก าจัดอนุมูลอิสระ 
DPPH•+ ที่ 92.6%  Rahman et al. (2014) ได้ท าทดสอบฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระด้วยวิธ ีABTS ในสารสกัด
ไหมข้าวโพดในระยะต้นอ่อนและระยะโตเต็มที่ โดยท าการสกัดด้วยน้าที่ความเข้มข้น 0.1-1.6 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร                     
พบว่าไหมข้าวโพดในระยะต้นอ่อนและโตเต็มที่มีฤทธิ์ในการก าจัดอนุมูลอิสระ ABTS•+ ที่ 35.35% และ 64.22% 
ตามล าดับ  

ผลิตภัณฑ์ที่จะน ามาใช้กับผิวหนังต้องได้รบัการทดสอบพิษต่อผิวหนัง  เพื่อป้องกันการเกิดโรค รวมไปถึง               
การเกิดอาการแพ้ต่าง ๆ ที่อาจเกิดขึ้นกับผิวหนัง ในการทดลองนี้ท าการทดสอบอัตราการมีชวีิตรอดของเซลล์รว่มกับ                  
สารสกัดไหมข้าวโพด พบว่าที่ความเข้มข้นสารสกัดไหมข้าวโพดที่ 0.07-5% โดยปรมิาตร ไม่มีความเป็นพิษต่อเซลล์
ผิวหนัง ซึ่งมีผลไปในทิศทางเดียวกันกับการศึกษาในปี 2014 ของ Choi et al. (2014) ซึ่งท าการทดสอบอัตรา                  

Active 
compound from 
Corn Silk Extract 

PLP Fitness score Hydrogen bond 

2Y9X 5M8L c5m8pA 2Y9X 5M8L c5m8pA 

Nicotinic acid 32.3915 35.1943 38.4297 Arg321, 
Ala246, 
His251, 
Asn243 

Asn104 Ser279, 
Gln378 

Tranexamic acid 36.4098 39.8221 37.1270 Asn81, 
Tyr65, 
His85 

Ala121, 
Cys122, 
Arg417 

Ser277, 
Gln376, 
Ser279 

Citric acid 40.9781 41.1493 32.1699 His244, 
Asn81, 
Cys83, 
His85 

Ser423, 
Gly103, 
Arg114, 
Asn104 

Ser277, 
Thr373 

L-ileucine 40.2797 39.2592 36.0122 Cys83, 
His85, 
Glu322 

Cys101, 
Phe105, 
Gly103 

Ser279, 
Gln378, 
Cys276 

L-isoleucine 41.5887 38.1952 35.1891 Cys83, 
His85, 
Glu322 

Ala121 Ser279, 
Cys276 

Coumaric acid 33.8647 41.1088 38.0853 Cys83 Arg417, 
Cys122 

ILE275 
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การมีชีวิตรอดของเซลล์ Melan-A ซึ่งเป็นเซลล์เมนาโนไซต์ปกติรว่มกับสารสกัดไหมข้าวโพดที่สกัดด้วยตัวท าละลาย
จากน้า ที่ความเข้มข้น 1, 10 และ 100 ppm ซึง่จากผลการทดลองมีอัตราการรอดชวีิตที่ 97.5%, 95.0% และ 96.9%  

การเกิดปัญหาของผิวหนัง เชน่ ฝ้า กระ จุดด่างด า ไปจนปัญหารา้ยแรง คือมะเรง็ผิวหนัง ล้วนเป็นผลมาจาก
สารอนุมูลอิสระที่เกิดจากการเหนี่ยวน าของรงัสีอัลตราไวโอเลตประเภทรงัสียูวีเอและยูวีบี เมื่อรงัสียูวีที่กระทบลงบน
ผิวหนัง ท าให้เกิดการผลิต ROS หรอืสารอนุมูลอิสระที่มากขึ้น  แล้วไปกระตุ้นให้เกิดการอักเสบ โดยไปกระตุ้น                  
การส่งสัญญาณ NF-kappaB จากนั้น ไปกระตุ้นการท างานของ TNF-alpha ส่งผลให้เกิดการอักเสบบนผิวหนัง 
(Wang et al., 2019) 

 ผู้วิจัยจึงสนใจในการศึกษาการท างานของ NF-kappaB เมื่อกระตุ้นด้วย TNF-alpha รว่มกับสารสกัดจาก
ไหมข้าวโพดที่ความเข้มข้น 0.07%-10% โดยปรมิาตร จากผลการทดลองพบว่า สารสกัดไหมข้าวโพดมีผลไปลดการ
ท างาน NF-kappaB ที่ความเข้มข้นสูงที่สุดลงมาตามล าดับ ซึง่มีผลไปในทิศทางเดียวกันกับการศึกษาในปี 2017 ของ 
Ho et al., (2017) ได้ท าการศึกษาเก่ียวกับการออกฤทธิท์างชีวภาพของไหมข้าวโพดในการต้านการอักเสบ โดยจาก              
ผลการทดลองในงานวิจัยในครัง้นี้ ไหมข้าวโพดมีบทบาทส าคัญในการยับยั้ง IKK beta ในการกระตุ้นการอักเสบ                     
NF-kappaB โดยไหมข้ าวโพดมีฤทธิ์ในการยับ ย้ังการท างานของ NF-kappaB ที่ เ กิดจากการกระตุ้น ด้วย 
lipopolysaccharide อย่างมีนัยส าคัญเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม  

นอกจากรงัสีอัลตราไวโอเลตจะมีผลต่อการกระตุ้นให้เกิดการอักเสบ (Fabian et al., 2015) การบรโิภค
อาหารประจ าวันก็สามารถก่อให้เกิดอาการอักเสบขึ้นได้เชน่กัน Omega 6 เป็นกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวที่มีพันธะคู่หลาย
ต าแหน่ง เช่น Linoleic acid จะพบมากในเนื้อสัตว์ และเมล็ดธญัพืช เมื่อปรุงอาหารด้วยความรอ้นสูง หรอืรา่งกาย
ได้รบัมากไป อาจจะท าให้ส่งผลเสียกับรา่งกาย โดยจะท าให้ไขมันเกิดการออกซไิดซ ์สรา้งความเสียหายต่อ DNA  ท าให้
เพิ่มการผลิตสารที่เก่ียวข้องกับการอักเสบ และความเส่ียงต่อมะเรง็หลายชนิด (Fabian et al., 2015) เอนไซม์ 
Lipoxygenase เป็น Oxidative enzyme โดยมีสารต้ังต้นคือ Linoleic acid โดยเมื่อถูกเอนไซม์ Lipoxygenase 
oxidize แล้ ว  Linoleic acid จะ เปลี่ ยน เป็ นสาร ในกลุ่ ม  Hydroperoxide จะ เป็ นสาร ต้ั ง ต้น ในกลุ่ ม  Pro-
inflammatory ที่ ก่อให้เกิดการอักเสบ (Fabian et al., 2015) ผู้วิจัยสนใจที่จะศึกษาการท างานของเอนไซม์ 
Lipoxygenase จากผลการทดลองพบว่าสารสกัดไหมข้าวโพดที่ความเข้มข้น 6.25% โดยปรมิาตร มีฤทธิใ์นการยับย้ัง
การท างานของเอนไซม์ Lipoxygenase ที่ 14.57%±3.63 

มีการรักษาด้วยสารที่ให้ความขาวหลายประเภท และมีผู้บรโิภคจ านวนไม่น้อยเกิดอาการแพ้ และเป็น                      
โรคผิวหนังจากการใช้ผลิตภัณฑ์ที่ให้ความขาวหลายชนิด เช่น  Hydroquinone สารปรอท วิตามิน A จะมีฤทธิ์ใน                 
การท าให้เซลล์เม็ดสีเมลานินไม่ท างาน หากใช้ระยะยาวจะก่อให้เกิดผลเสียต่อใบหน้า เช่น การเกิดโรคผิวหนัง                     
หน้าหมองคล้า ซึ่งเกิดจากการหยุดใช้สารที่ให้ความขาว โดยเม็ดสีเมลานินที่ถูกยับยั้งไม่ให้เกิดการท างาน                           
เกิดการสรา้งเอนไซม์ไทโรซิเนสที่เพิ่มมากขึ้น จงึท าให้ผิวหนังเปลี่ยนเป็นสีด าอย่างรวดเรว็ และผิวสีเทาถาวรเกิดจาก
การใชส้ารให้ความขาวปรมิาณที่เข้มข้นอย่างต่อเนื่อง สีผิวบางส่วนเชน่บรเิวณที่เป็นฝ้า จะเปลี่ยนเป็นสีเทาถาวรแทน  

ผู้วิจยัได้ท าการทดสอบการสังเคราะห์เม็ดสีเมลานินเมื่อท าการกระตุ้นด้วยสารสกัดไหมข้าวโพดที่ความเข้มข้น 
0.07, 0.15, 0.31, 0.62, 1.25% โดยปรมิาตร มีการสังเคราะห์เม็ดสีเมลานินที่ 94.81±3.90, 95.62±2.45, 78.56±6.74, 
75.71±8.71 และ 22.55±9.59 ตามล าดับแสดงให้เห็นว่า สารสกัดไหมข้าวโพดมีฤทธิ์ในการลดการสังเคราะห์เม็ด              
สีเมลานินที่ลดน้อยลงตามล าดับความเข้มข้นของสารสกัดไหมข้าวโพดเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม เนื่องจากมีการท างาน
ของเอนไซม์ไทโรซิเนสลดน้อยลง จากการรายงานในปี 2014 ของ Choi et al. (2014) ได้ท าการทดสอบสารสกัด              
จากไหมข้าวโพดในการลดการสังเคราะห์เม็ดสีเมลานิน โดยใชค้วามเข้มข้นของสารสกัดไหมข้าวโพดที่ 1, 10, 100 ppm 
มีฤทธิใ์นการลดการสังเคราะห์เม็ดสีลานินที่ 100%, 90.8% และ 62.8% ตามล าดับ และยังได้ผลลัพธท์ี่ดีกว่าเมื่อเทียบ
กับอารบ์ูติน ส่งผลให้โครงสรา้งบรเิวณเรง่ปฏิกิรยิาของเอนไซม์ไทโรซิเนสสูญเสียการท างานไปท าให้ลดการสร้าง                      
เม็ดสีเมลานินลงมีผลให้ผิวกระจา่งใสขึ้น   

ซึ่งจากผลการทดลองที่กล่าวมาข้างต้นสารสกัดไหมข้าวโพดที่ผู้วิจัยได้ท าการทดสอบฤทธิ์ต่างๆ มีผลใน                      
การลดการสังเคราะห์เมลานินได้ อย่างไรก็ตามสารสกัดไหมข้าวโพดอาจมีการเข้าจับ Cu2+ ในโมเลกุลบรเิวณ                        
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เรง่ปฏิกิรยิาของเอนไซม์ไทโรซเินส ส่งผลให้โครงสรา้งบรเิวณเรง่ปฏิกิรยิาของเอนไซม์ไทโรซเินสสูญเสียการท างานไป
ท าให้ลดการสรา้งเม็ดสีเมลานินลงมีผลให้ผิวกระจา่งใสขึ้น 

ผู้วิจัยสนใจสารออกฤทธิ์จากสารสกัดไหมข้าวโพดแต่ละชนิดที่ส่งผลให้สารสกัดไหมข้าวโพดมีฤทธิ์ใน                        
การลดการสังเคราะห์เม็ดสีเมลานิน จงึได้ท าการวิเคราะห์สารด้วยเครือ่ง LC-MS/MS พบสารสกัดออกฤทธิใ์นสารสกัด
ไหมข้าวโพดที่คาดว่าน่าจะเก่ียวข้องกับการลดการสังเคราะห์เม็ดสีเมลานิน คือ Nicotinic acid (Vitamin B3), 
Tranexamic acid, Citric acid, L-leucine, L-isoleucine และ Coumaric acid  

มีการรายงานว่าการสังเคราะห์เมลานินโดยเอนไซม์ไทโรซิเนสในฟังไจและในมนุษย์มีความคล้ายคลึงกัน                    
ในปัจจุบันสารประกอบส่วนใหญ่ได้รบัการทดสอบโดยใช้เอนไซม์ไทโรซิเนสที่แยกได้จากเห็ด  Agaricus bisporus 
(mTyr) ซึง่เป็นเอนไซม์ไทโรซเินสแอคทีฟเพียงชนิดเดียวที่มีจ าหน่ายในท้องตลาดและเป็นส่วนผสมของไอโซเอนไซม์
ไทโรซเินสหลายชนิด ในทางตรงกันข้ามเอนไซม์ไทโรซเินสของมนุษย์ (hTyr) มีข้อมูลด้านจลนพลศาสตรห์รอืโครงสรา้ง
น้อยมาก อาจเพราะปรมิาณ hTyr ที่ได้รบัมีปรมิาณไม่เพียงพอจากแหล่งธรรมชาติหรอืมีการแสดงออกที่แตกต่างกัน 
(Olivares et al., 2002) และข้อมูลโครงสรา้งสามมิติของ hTyr หรอืข้อมูลจลนศาสตรข์องสารยับยั้ง hTyr ยังคง
หายไป ดังนั้นจากผลงานวิจัยที่ผ่านมาจึงชี้ให้เห็นว่าการศึกษาการยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสในกลุ่มของเห็ด                         
อาจไม่เพียงพอ ผู้วิจยัจงึจ าเป็นต้องทดสอบกลุ่มเอนไซม์จากมนุษย์และในหนูเพิ่มเติม 
 
สรุปผล 

จากการศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพ ไหมข้าวโพดมีความสามารถในการก าจัดสารอนุมูลอิสระ DPPH•+ ได้ถึง 
45%±0.32 และมีความสามารถในการก าจัดสารอนุมูลอิสระ ABTS•+ 53%±0.44 และที่ระดับความเข้มข้นสารสกัด               
ไหมข้าวโพดที่ 0.07%-5% ไม่มีความเป็นพิษกับเซลล์ สารสกัดไหมข้าวโพดมีฤทธิต้์านการอักเสบโดยลดการท างานของ 
NF-kappaB และ สารสกัดไหมข้าวโพดมีฤทธิต้์านการอักเสบโดยสามารถลดการท างานของเอนไซม์ Lipoxygenase 
ที่ 14.57%±3.63 สารสกัดไหมข้าวโพดที่ความเข้มข้น 0.07-1.25% โดยปรมิาตร แสดงให้เห็นว่าสารสกัดไหมข้าวโพด             
มีฤทธิ์ในการลดการสังเคราะห์เม็ดสีเมลานินที่ลดน้อยลงตามล าดับความเข้มข้นของสารสกัดไหมข้าวโพดที่มากขึ้น               
ผลการจ าลองการจบักันของเอนไซม์ไทโรซเินสจากเห็ด มนุษย์ และหนู กับสารออกฤทธิใ์นสารสกัดไหมข้าวโพดคาดว่า 
มีความสามารถในการเข้าจับ Cu2+ ในโมเลกุลบรเิวณเรง่ปฏิกิรยิาของเอนไซม์ไทโรซิเนส ส่งผลให้โครงสรา้งบรเิวณ              
เรง่ปฏิกิรยิาของเอนไซม์ไทโรซิเนสสูญเสียการท างานไป  ท าให้สารสกัดไหมข้าวโพดมีฤทธิ์ในการลดการสรา้งเม็ด                
สีเมลานินลง ดังนั้นผลการทดลองในครั้งนี้อาจใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นในการศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัด                     
ไหมข้าวโพด เพื่อน าไปประยุกต์ใช้ในพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ท าให้ผิวเกิดความกระจ่างใสหรอืการรักษาโรคต่อไปได้                     
ในอนาคต 
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บทคัดยอ่ 

การศึกษาเชงิวิเคราะห์แบบภาคตัดขวาง (Cross-sectional analytical study) นี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
ความเมื่อยล้า และปัจจยัที่มีความสัมพันธกั์บความเมื่อยล้าของผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย ต าบลเมืองศรไีค อ าเภอวารนิ
ช าราบ จงัหวัดอุบลราชธานี จ านวน 45 คน เครือ่งมือที่ใชใ้นการศึกษา คือ แบบสอบถาม  แบบประเมินความเส่ียงด้าน
การยศาสตร์ทั่วร่างกาย (Rapid Entire Body Assessment: REBA) และแบบประเมินความเมื่อยล้า (Cornell 
Musculoskeletal Disorder Questionnaire: CMDQ)  วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา และสถิติอนุมาน            
โดยใช้สถิติครสัคาล-วอลลิส (Kruskal-Wallis Test) และสถิติไคสแคว์ (Chi – Square) ผลการศึกษาผู้ประกอบ
อาชพีเสรมิสวย ต าบลเมืองศรไีค อ าเภอวารนิช าราบ จงัหวัดอุบลราชธานี ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (รอ้ยละ 62.22) อายุ
มากกว่า หรอืเท่ากับ 33 ปี (รอ้ยละ 53.33) ดัชนีมวลกายอยู่ในเกณฑ์น้าหนักปกติ (รอ้ยละ 37.78) ไม่มีโรคประจ าตัว 
(รอ้ยละ 91.11) และออกก าลังกายน้อยกว่า 3 ครัง้ต่อสัปดาห์ (รอ้ยละ 62.23) ชั่วโมงท างาน มากกว่า หรอืเท่ากับ                    
9 ชั่วโมง ต่อวัน (ร้อยละ 55.56) จ านวนวันท างาน น้อยกว่า 6 วัน ต่อสัปดาห์ (ร้อยละ 53.33) ระยะเวลาใน                  
การพัก  น้อยกว่า 4 ชั่วโมง ต่อวัน (รอ้ยละ 51.11) และระยะเวลาท าอาชีพเสรมิสวย น้อยกว่า 8 ปี (รอ้ยละ 60.00) 
ปัจจยัด้านการยศาสตร ์ได้แก่ ลักษณะท่าทางการท างาน การเอี้ยวล าตัว การออกแรง การท างานซ้า ๆ ภาพรวมอยู่ใน                 
ระดับน้อย (x̅ = 0.38, S.D. = 0.46) ใช้แบบสอบถาม CMDQ ประเมินความเมื่อยล้าในส่วนต่าง  ๆ ของร่างกาย                        
ผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวย และวิเคราะห์ความแตกต่างค่าเฉลี่ยคะแนนความเมื่อยล้าส่วนต่าง  ๆ ของรา่งกาย พบว่า                
ไม่แตกต่างกัน และพบว่าปัจจัยด้านการยศาสตร ์มีความสัมพันธ์กับความเมื่อยล้าของผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวย                
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.05 (χ2= 15.616, p-value = 0.009) ส่วนปัจจัยอื่นไม่มีความสัมพันธ์กับ                       
ความเมื่อยล้าของผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวย การศึกษาครัง้นี้จึงเสนอแนะให้มีการส่งเสรมิความรูแ้ละแนวปฏิบัติ                  
ด้านการยศาสตรใ์นผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวยเพื่อป้องกันความผิดปกติทางระบบโครงรา่งกล้ามเนื้อต่อไป 

 
ค าส าคัญ: ความเมื่อยล้า  เสรมิสวย ความเส่ียงการยศาสตร ์โรคระบบกล้ามเนื้อและโครงสรา้งกระดูก 
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 Abstract  
 This cross-sectional analytical study aimed to examine fatigue from works and factors 

related to fatigue among beauty salon workers in Mueang Si Kai Subdistrict, Warin Chamrap 
District, Ubon Ratchathani Province. The study population included 45 beauty salon workers and 
study instrument included the questionnaires, Rapid Entire Body Assessment Questionnaire (REBA) 
and Cornell Musculoskeletal Disorder Questionnaire (CMDQ). Data were analyzed by using 
frequency, percentage, mean, standard deviation, Kruskal-Wallis test and Chi-square. The study 
result showed that most beauty salon workers were female (62.22%), most age were greater than or 
equal to 33 year olds (53.33%), most of them were normal body mass index (37.78%), most of them 
were no congenital disease (91.11%), their exercise were lower than 3 times per week (62.23%), 
working hours greater than or equal to 9 hours per day (55.56%), working days lower than 6 days 
per week (55.56%), break time lower than 4 hours per day (51.11%), working year more than 8 year 
(60.00%). The study of ergonomics factors found that ergonomics risk was low level (x̅ = 0.38, S.D. 
= 0.46), study of fatigue in body part by CMDQ questionnaire, the result found no statically 
different. And the study of factors related to fatigue among beauty salon workers, the study result 
found that the ergonomics factors had statically significant at 0.05 with fatigue level among beauty 
salon workers (χ2= 15.616, p-value = 0.009) but other factors had no statically significant. This study 
suggests to encourage ergonomics knowledge and practice among beauty salon workers to prevent 
musculoskeletal disorders onward. 

 
Keywords: Fatigue, Beauty salon, Ergonomics risk, Musculoskeletal disorders 
 
บทน า 

โรคระบบกล้ามเนื้อและโครงสรา้งกระดูกเป็นปัญหาสุขภาพของวัยท างาน ความเมื่อยล้าเป็นสภาวะที่มี                
การท างานของกล้ามเนื้อรา่งกายด้วยความตึงเครยีดมากเกินไปซึง่เป็นอาการเบื้องต้นอันจะน าไปสู่การเกิดโรคระบบ
กล้ามเนื้อและโครงสรา้งกระดูก วัยท างานหลายสาขาอาชพีประสบปัญหาด้วยโรคระบบกล้ามเนื้อและโครงสรา้งกระดูก 
ดังจะเห็นได้จากข้อมูลของส านักงานประกันสังคม ซึ่งพบว่าโรคที่เกิดขึ้นตามลักษณะหรอืสภาพของงานที่มีจ านวน             
การประสบอันตราย หรอืเจ็บป่วยเนื่องจากการท างานสูงสุด 5 อันดับแรก ปี 2561 - 2565 สูงสุดคือ โรคระบบ
กล้ามเนื้อและโครงสรา้งกระดูกที่เกิดขึ้นเนื่องจากการท างาน ซึง่โดยเฉลี่ย 5 ปี มีลูกจา้งประสบอันตราย จ านวน 4,760 
ราย คิดเป็นรอ้ยละ 1.13 ต่อปี ของจ านวนการประสบอันตรายทั้งหมด (ส านักงานกองทุนเงินทดแทน, 2566)  

ผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวยมีการท างานที่ต้องใชอ้วัยวะส่วนต่าง ๆ ของรา่งกายออกแรงอย่างมากในการท างาน 
ลักษณะงานของผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวย อาทิ สระผม ตัดผม ดัดผม และยืดผม มีความเส่ียงที่อาจน าไปสู่การเกิด           
โรคระบบกล้ามเนื้อและโครงสรา้งกระดูก การศึกษาปัญหาของระบบกล้ามเนื้อและโครงสรา้งกระดูกในผู้ประกอบอาชพี
ตัดผม พบว่ามีอาการทางโครงรา่งและกล้ามเนื้ออยู่ในระดับปานกลาง (รอ้ยละ 80.00) (Martolia et al., 2020) 
การศึกษาความชุกของอาการทางโครงรา่งและกล้ามเนื้อในผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย พบว่า ผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย         
มีอาการทางโครงรา่งและกล้ามเนื้อในรอบ 1 ปี และในรอบหนึ่งสัปดาห์ รอ้ยละ 56.00 และ รอ้ยละ 33.00 ตามล าดับ 
(Tolera et al., 2020) การประเมินความเส่ียงด้านอาชีวอนามัยและความปลอดภัยในการท างานของอาชีพช่างเสรมิ
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สวย พบว่า มีปัจจยัเส่ียงด้านการยศาสตรใ์นการท างานซ้า ๆ อยู่ในระดับยอมรบัได้ (รอ้ยละ 62.50) และ การท างานใน
ท่าทางนานๆ อยู่ในระดับยอมรบัได้ (รอ้ยละ 62.50) (สาธติา แสวงลาภ และคณะ, 2562) ผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวยต้อง
มีการออกแรงใช้มือและแขนทั้ง 2 ข้าง ในการหยิบจับอุปกรณ์ ตลอดจนมีอิรยิาบถ หรอืท่าทางในการท างานที่ต้อง
ท างานซ้าๆ หรอืท างานในท่าทางเดิมเป็นเวลานาน ไม่ว่าจะเป็นการสระผม ตัดผม ดัดผม และยืดผม จงึมีความเส่ียงใน
การเกิดความเมื่อยล้า ซึง่อาจอาจน าไปสู่การเกิดโรคระบบกล้ามเนื้อและโครงสรา้งกระดูกขึ้นได้ 

ต าบลเมืองศรไีค อ าเภอวารนิช าราบ จงัหวัดอุบลราชธานี มีสถานศึกษาและนักศึกษาซึ่งเป็นกลุ่มผู้ใชบ้รกิาร
รา้นตัดผม และเสรมิสวย โดยในบางครัง้มีผู้เข้าใชบ้รกิารเสรมิสวยต่อเนื่องตลอดวัน ผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวยจงึต้อง
ยืนเป็นเวลานาน หรอืมีการท างานในลักษณะก้มตัวหรอืเอี้ยวตัวในขณะท างานเป็นเวลานาน มีการออกแรงท างาน               
การเคลื่อนไหวรา่งกายแบบซ้าซากงาน และมีการบิดหมุนส่วนต่าง ๆ ของรา่งกายในการท างาน ดังนั้นผู้วิจัยจึงสนใจ
ศึกษาความเมื่อยล้า และปัจจัยที่มีความสัมพันธกั์บความเมื่อยล้าของผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวย ในต าบลเมืองศรไีค 
อ าเภอวารนิช าราบ จังหวัดอุบลราชธานี เพื่อเป็นข้อมูลเบื้องต้นในการศึกษาต่อเพื่อการป้องกันโรคระบบกล้ามเนื้อ          
และโครงสรา้งกระดูกในผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวยต่อไป 
 
วิธดี าเนินการวิจยั 
 การวิจัยเชิงวิเคราะห์แบบภาคตัดขวางนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความเมื่อยล้าและปัจจัยที่มีความสัมพันธกั์บ
ความเมื่อยล้าของผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวย ต าบลเมืองศรไีค อ าเภอวารนิช าราบ จังหวัดอุบลราชธานี   ประชากร คือ                       
ผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวย ต าบลเมืองศรไีค อ าเภอวารนิช าราบ จังหวัดอุบลราชธานี ข้อมูลจากเทศบาลเมืองศรไีค พบว่า          
มีจ านวน 34 รา้น และจากการลงพื้นที่ส ารวจข้อมูลจ านวน 34 รา้นนี้ พบว่ามีผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย จ านวนทั้งส้ิน 45 คน 
จงึท าการศึกษาในประชากรทั้งหมด 
   เครือ่งมือที่ใช้ในการศึกษาเป็นแบบสอบถาม  แบบประเมินความเส่ียงด้านการยศาสตรท์ั่วรา่งกาย หรอื Rapid 
Entire Body Assessment (REBA) และแบบประ เมิ น ค ว าม เมื่ อ ย ล้ า  Cornell Musculoskeletal Disorder 
Questionnaire (CMDQ)  โดยประกอบด้วย 5 ส่วน ดังนี้  

ส่วนที่ 1 แบบสอบถามปัจจัยส่วนบุคคล จ านวน 6 ข้อ ได้แก่ เพศ  อายุ ส่วนสูง น้าหนัก โรคประจ าตัว การออก
ก าลังกาย  

ส่วนที่ 2 แบบสอบถามปัจจยัด้านการท างาน จ านวน 4 ข้อ ได้แก่ จ านวนชัว่โมงท างาน จ านวนวัน ระยะเวลาในการ
พัก ระยะเวลาประกอบอาชพีเสรมิสวย  

ส่วนที่ 3 ปัจจยัด้านการยศาสตร ์จ านวน 12 ข้อ ได้แก่ ลักษณะท่าทางการท างาน การเอี้ยวล าตัว การออกแรง และ
การท างานซ้า ๆ เป็นแบบเลือกตอบ 2 ตัวเลือก คือ ใช่ และ ไม่ใช่ เกณฑ์การให้คะแนน ตอบใช่ ให้ 1 คะแนน ตอบไม่ใช่                
ให้ 0 คะแนน แปลผลโดยใชเ้กณฑ์อันตรภาคชัน้ ดังนี้ 1) ปัจจยัเส่ียงด้านการยศาสตรร์ะดับน้อย (คะแนน 0.00 – 0.33) 2) 
ปัจจัยเส่ียงด้านการยศาสตรร์ะดับปานกลาง (คะแนน 0.34 – 0.67 ) และ 3) ปัจจัยเส่ียงด้านการยศาสตรร์ะดับมาก 
(คะแนน 0.68 – 1.00)  

ส่วนที่ 4 แบบประเมินความเส่ียงด้านการยศาสตรท์ั่วรา่งกาย Rapid Entire Body Assessment (REBA) แปล
ผลตามเกณฑ์ระดับความเส่ียง 5 ระดับ ดังนี้ 1) ความเส่ียงน้อยมาก (คะแนน 1) 2) ความเส่ียงน้อยยังต้องมีการปรบัปรุง 
(คะแนนระหว่าง 2 – 3) 3) ความเส่ียงปานกลาง ควรวิเคราะห์เพิ่มเติม และควรได้รบัการปรบัปรุง (คะแนนระหว่าง 4-7) 4) 
ความเส่ียงสูง ควรวิเคราะห์เพิ่มเติม และควรรบีปรบัปรุง (คะแนนระหว่าง 8-10) และ 5) ความเส่ียงสูงมากควรปรบัปรุง
ทันที (คะแนนมากกว่า 11)  
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ส่วนที่  5 เป็นแบบประเมินความเมื่อยล้าส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย Cornell Musculoskeletal Disorder 
Questionnaire (CMDQ) (Hedge et al. 1999) โดยแปลผลความเมื่อยล้าเป็น 5 ระดับ ดังนี้ 1) ระดับ 0 หมายถึง ไม่รูสึ้ก
เมื่อยล้าเลย 2) ระดับ 1 รูสึ้กเมื่อยล้าเล็กน้อย (คะแนนระหว่าง 1.5 – 4.5) 3) ระดับ 2 รูสึ้กเมื่อยล้าปานกลาง (คะแนน
ระหว่าง 5 – 14.5) 4) ระดับ 3 รูสึ้กเมื่อยล้ามาก (คะแนนระหว่าง 15 – 45) และ 5) ระดับ 4 รูสึ้กเมื่อยล้ารุนแรง (คะแนน
ระหว่าง 60 – 90)  
    การวิเคราะห์ปัจจัยส่วนบุคคล ปัจจัยด้านการท างาน ปัจจัยด้านการยศาสตร ์และความเมื่อยล้าของผู้ประกอบ
อาชพีเสรมิสวย ต าบลเมืองศรไีค อ าเภอวารนิช าราบ จงัหวัดอุบลราชธานี โดยใชค้่ารอ้ยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ค่าสูงสุด และค่าต่าสุด และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยคะแนนความเมื่อยล้าในส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย                    
โดยใช้สถิติครสัคาล-วอลลิส (Kruskal-Wallis Test) และวิเคราะห์ปัจจัยที่ความสัมพันธกั์บความเมื่อยล้าของผู้ประกอบ
อาชพีเสรมิสวย ต าบลเมืองศรไีค อ าเภอวารนิช าราบ จงัหวัดอุบลราชธานี โดยใชส้ถิติไคสแควร ์(Chi – Square) ที่ระดับ
ความเชือ่มั่น 95 เปอรเ์ซน็ต์  

การศึกษานี้ได้รับการรับรองจรยิธรรมวิจัยในมนุษย์จากคณะกรรมการพิจารณาจรยิธรรมวิจัยในมนุษย์ 
มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี เมื่อวันที่ 27 เมษายน 2565 รหัส UBU-REC-64/2565 
 
ผลการวิจยั  
ส่วนที่ 1 ปัจจยัส่วนบุคคล 
  การศึกษาปัจจยัส่วนบุคคลของผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย ต าบลเมืองศรไีค อ าเภอวารนิช าราบ จงัหวัดอุบลราชธานี 
พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (รอ้ยละ 62.22) อายุมากกว่า หรอืเท่ากับ 33 ปี (รอ้ยละ 53.33) ดัชนีมวลกายอยู่ในเกณฑ์
น้าหนักปกติ (รอ้ยละ 37.78) ไม่มีโรคประจ าตัว (รอ้ยละ 91.11) และออกก าลังกายน้อยกว่า 3 ครัง้ต่อสัปดาห์ (รอ้ยละ 62.23) 
(ตารางที่ 1) 
 
ตารางที่ 1 ปัจจยัส่วนบุคคล (n = 45) 
ปัจจยัส่วนบุคคล จ านวนคน (คน) รอ้ยละ 
เพศ   
     ชาย 17 37.78 
     หญิง 28 62.22 
อายุ (ปี)   
     น้อยกว่า 33 21 46.67 
     มากกว่า หรอืเท่ากับ 33 24 53.33 
     ค่าเฉลี่ย = 33.84 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 9.55 ค่าสูงสุด = 55  ค่าต่าสุด = 18 
ดัชนีมวลกาย (กิโลกรมั/ตารางเมตร)   
     น้าหนักต่ากว่าเกณฑ์ (< 18.50) 4 8.89 
     น้าหนักปกติ (18.50 – 22.90) 17 37.78 
     น้าหนักเกิน (23.00 – 24.90) 14 31.11 
     อ้วน (25.00 -29.90) 9 20.00 
     อ้วนมาก (≥30) 1 2.22 
     ค่าเฉลี่ย = 23.08  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 3.11  ค่าสูงสุด = 31.22 ค่าต่าสุด = 17.36 



วารสารวิทยาศาสตรแ์ละนวัตกรรมท้องถิ่น  ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 เดือน พฤษภาคม – สิงหาคม 2567               

Journal of Science and Area-based Innovation, Volume 1, No. 2, May – August 2024             

 
26 Article ID: jsai24501 

ปัจจยัส่วนบุคคล จ านวนคน (คน) รอ้ยละ 
โรคประจ าตัว   
     ไม่มี 41 91.11 
     ม ี 4 8.89 
การออกก าลังกาย   
     น้อยกว่า 3 ครัง้ต่อสัปดาห์   39 86.67 
     3 - 5 ครัง้ต่อสัปดาห์   5 11.11 
     มากกว่า 5 ครัง้ต่อสัปดาห์ 1 2.22 

 
ส่วนที่ 2 ปัจจยัด้านการท างาน 
  การศึกษาปัจจัยด้านการท างานของผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวย ต าบลเมืองศรไีค อ าเภอวารนิช าราบ จังหวัด
อุบลราชธานี พบว่า ส่วนใหญ่ท างานมากกว่า หรอืเท่ากับ 9 ชั่วโมง ต่อวัน (รอ้ยละ 55.56) วันท างานน้อยกว่า 6 วัน         
ต่อสัปดาห์ (รอ้ยละ 53.33) ระยะเวลาในการพัก น้อยกว่า 4 ชัว่โมง ต่อวัน (รอ้ยละ 51.11) และระยะเวลาท าอาชีพเสรมิ
สวย น้อยกว่า 8 ปี (รอ้ยละ 60.00) (ตารางที่ 2) 

 
ตารางที่ 2 ปัจจยัด้านการท างาน (n = 45) 
ปัจจยัด้านการท างาน จ านวนคน (คน) รอ้ยละ 
จ านวนชัว่โมงท างาน (ชัว่โมง/วัน)   
     น้อยกว่า 9 20 44.44 
     มากกว่า หรอืเท่ากับ 9 25 55.56 
     ค่าเฉลี่ย = 9.88 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 2.03 ค่าสูงสุด = 14 ค่าต่าสุด = 5 
จ านวนวันท างาน (วัน/สัปดาห์)   
     น้อยกว่า 6 29 64.44 
     มากกว่า หรอืเท่ากับ 6 16 35.56 
     ค่าเฉลี่ย = 6.22 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 0.67  ค่าสูงสุด = 7 ค่าต่าสุด = 5 
ระยะเวลาในการพัก (ชัว่โมง/วัน)   
     น้อยกว่า 4 23 51.11 
     มากกว่า หรอืเท่ากับ 4 22 48.89 
     ค่าเฉลี่ย = 3.98 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 2.27 ค่าสูงสุด = 6 ค่าต่าสุด = 1 
ระยะเวลาท าอาชพีเสรมิสวย (ปี)   
     น้อยกว่า 8 27 60.00 
     มากกว่า หรอืเท่ากับ 8 18 40.00 
     ค่าเฉลี่ย = 8.42 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 6.51 ค่าสูงสุด = 25 ค่าต่าสุด = 1 
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ส่วนที่ 3 ปัจจยัด้านการยศาสตร ์
  ปัจจยัด้านการยศาสตรข์องผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย ต าบลเมืองศรไีค อ าเภอวารนิช าราบ จงัหวัดอุบลราชธานี
ได้แก่ ลักษณะท่าทางการท างาน ลักษณะการเอี้ยวล าตัว ลักษณะในการออกแรง และลักษณะในการท างานซ้า ๆ พบว่า 
ภาพรวมมีปัจจยัด้านการยศาสตรอ์ยู่ในระดับน้อย ค่าเฉลี่ย 0.27 และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.45 (ตารางที่ 3) 
 
 ตารางที่ 3 จ านวนรอ้ยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของปัจจยัด้านการยศาสตร ์(N = 45) 

ปัจจยัด้านการยศาสตร ์
ใช ่ ไม่ใช ่

�̅� S.D. 
ระดับ
ปัจจยั 

จ านวน 
(รอ้ยละ) 

จ านวน 
(รอ้ยละ) 

1. ลักษณะทา่ทางการท างาน      
1.1 ท างานอยู่ในต าแหน่งเดิมหรอืจุดใดจุดหนึ่ง
เป็นเวลานานมากกว่า 30 นาที                     

11 (24.44) 34 (75.56) 0.24 0.43 น้อย 

1.2 การท างานของท าให้เกิดความเมื่อยล้า 16 (35.56) 29 (64.44) 0.36 0.48 ปานกลาง 
1.3 ลักษณะงานก่อให้เกิดความเครยีดเป็นอย่าง
มาก 

29 (64.44) 16 (35.56) 0.64 0.48 ปานกลาง 

1.4 เอื้อมมือหยิบจบัส่ิงของหรอือุปกรณ์อยู่
เสมอๆ 

7 (15.56) 38 (84.44) 0.16 0.37 น้อย 

1.5 ลงน้าหนักของตัวไปข้างใดข้างหนึ่งหรอือยู่
ในท่าทางที่ไม่สมดุลอยู่เสมอ 

24 (53.33) 21 (46.67) 0.53 0.50 ปานกลาง 

2. ลักษณะการเอี้ยวล าตัว      
2.1 บิดตัวหรอืเอี้ยวตัวอยู่เสมอ 14 (31.11) 31 (68.89) 0.31 0.47 น้อย 
2.2 บิดเอี้ยวล าตัวตรงกระดูกบรเิวณเอว 16 (35.56) 29 (64.44) 0.36 0.48 ปานกลาง 
2.3 บิดเอี้ยวล าตัวไปทางด้านข้างด้านใดด้าน
หนึ่ง 

24 (53.33) 21 (46.67) 0.53 0.50 ปานกลาง 

3. ลักษณะในการออกแรง      
3.1 การท างานต้องออกแรงมาก ๆ อยู่
ตลอดเวลา 

29 (64.44) 16 (35.56) 0.64 0.48 ปานกลาง 

3.2 ออกแรงข้อมือข้างใดข้างหนึ่งมาก ๆ เป็น
เวลานาน 

13 (28.89) 32 (71.11) 0.29 0.46 น้อย 

4. ลักษณะในการท างานซา้ ๆ      
4.1 ลักษณะการท างานแขนและมืออยู่ในท่าทาง
การท างานซ้ากันตลอดเวลา 

13 (28.89) 32 (71.11) 0.29 0.46 น้อย 

4.2 ออกแรงบีบหรอืจบัส่ิงของท าให้ข้อมือเคลื่อนไหว
ซ้า ๆ  

11 (24.44) 34 (75.56) 0.24 0.43 น้อย 

ภาพรวม   0.27 0.45 น้อย 
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ส่วนที่ 4 ระดับความเส่ียงด้านการยศาสตร ์
  ระดับความเส่ียงด้านการยศาสตรข์องผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวย จากการประเมินโดยวิธี Rapid Entire Body 
Assessment (REBA) พบว่า งานสระผมส่วนใหญ่มีความเส่ียงทางการยศาสตรร์ะดับสูง (รอ้ยละ 66.67) งานหนีบและเป่าผม
ส่วนใหญ่มีความเส่ียงทางการยศาสตรร์ะดับปานกลาง (รอ้ยละ 80.00) และงานตัดผมส่วนใหญ่มีความเส่ียงทางการยศาสตร์
ระดับน้อย (รอ้ยละ 71.12) (ตารางที่ 4) 
 
 ตารางที่ 4 จ านวนรอ้ยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความเส่ียงด้านการยศาสตร ์(N = 45) 

ระดับความเส่ียงด้านการยศาสตร ์ งานสระผม 
จ านวน (รอ้ยละ) 

งานหนีบและเป่าผม 
จ านวน (รอ้ยละ) 

งานตัดผม 
จ านวน (รอ้ยละ) 

ความเส่ียงน้อยมาก (1 คะแนน) -  - 6 (13.33) 
ความเส่ียงน้อย (2-3 คะแนน) -  - 32 (71.12) 
ความเส่ียงปานกลาง (4-7 คะแนน) 7 (15.55) 36 (80.00) 6 (13.33) 
ความเส่ียงสูง (8-10 คะแนน) 30 (66.67) 6 (13.33) 1 (2.22) 
ความเส่ียงสูงมาก (≥11 คะแนน) 8 (17.78) 3 (6.67) - 

 
ส่วนที่ 5  ความเมื่อยล้ารา่งกายของผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย  
  ความเมื่อยล้ารา่งกายของผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย วิเคราะห์ความแตกต่างค่าเฉลี่ยคะแนนความเมื่อยล้าส่วน
ต่างๆ ของร่างกายจากแบบประเมิน CMDQ จากการด้วยสถิติครัสคาล-วอลลิส (Kruskal-Wallis Test) พบว่า                      
ผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย มีความเมื่อยล้าในส่วนต่างๆ ของรา่งกายไม่แตกต่างกัน (ตารางที่ 5) 
 
ตารางที่ 5 จ านวนรอ้ยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนความเมื่อยล้า (N = 45) (Oğuzhan at el., 
2008) 

ส่วนของรา่งกาย 
จ านวน
ทีม่ี

อาการ 

รอ้ยละ
ทีม่ี

อาการ 

คะแนนรวม
ความ
เมื่อยล้า 

Mean 
Rank 

SD KW 
p - 

value 

 

คอ 29 64.44 323 249.58 10.02 7.39 0.69 
ไหล่  28 62.22 343 227.29 11.83   
หลังส่วนบน 29 64.44 354 237.42 12.16   
แขนส่วนบน 24 53.33 430 246.50 16.91   
แขนส่วนล่าง 29 64.44 417 269.46 13.13   
ข้อมือ และมือ 30 66.67 555 273.66 21.03   
หลังส่วนล่าง 29 64.44 354 211.73 17.13   
สะโพก 21 46.67 443 262.62 14.07   
ขาส่วนบน และเข่า 26 57.78 430 248.19 14.38   
ขาส่วนล่าง 29 64.44 483 249.89 20.29   
เท้า และข้อเท้า 26 57.78 445 251.67 15.68   
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ส่วนที่ 6 ปัจจยัที่มีความสัมพันธกั์บความเมื่อยล้ารา่งกายของผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย 
  การศึกษาปัจจยัที่มีความสัมพันธกั์บความเมื่อยล้ารา่งกายของผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวย พบว่า ปัจจยัด้านการย
ศาสตร ์มีความสัมพันธกั์บความเมื่อยล้ารา่งกายของผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.05 (χ2 
=  15.616,   p-value = 0.009) ส่วนปัจจัยอื่นไม่มีความสัมพันธกั์บความเมื่อยล้ารา่งกายของผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวย 
(ตารางที่ 6) 
 

 
 

ปัจจยั 
 

ระดับความเมื่อยล้า  

χ2 p-value 
ไม่มี
อาการ 
จ านวน  
(รอ้ยละ) 

เมื่อยล้า
เล็กน้อย 

เมื่อยล้า
ปานกลาง 

เมื่อยล้า
มาก 
จ านวน  
(รอ้ยละ) 

รวม 
จ านวน  
(รอ้ยละ) จ านวน  

(รอ้ยละ) 
จ านวน  
(รอ้ยละ) 

เพศ        
     หญิง      5 (11.11) 12 (26.67) 6 (13.33) 5 (11.11) 28 (62.22) 1.312b 0.762 
     ชาย 3 (6.67) 5 (11.11) 4 (8.89) 5 (11.11) 17 (37.78)   
อายุ (ปี)        
     น้อยกว่า 33 5 (11.11) 8 (17.78) 3 (6.67) 5 (11.11) 21 (46.67) 1.983b 0.598 
     มากกว่า หรอืเท่ากับ 33 3 (6.67) 9 (20.00) 7 (15.56) 5 (11.11) 24 (53.33)   
โรคประจ าตัว        
     ไม่มี 1 (2.22) 0 (0.00) 1 (2.22) 1 (2.22) 3 (6.67) 2.858b 0.420 
     มี 7 (15.56) 17 (37.78) 9 (20.00) 9 (20.00) 42 (93.33)   
ดัชนีมวลกาย (กิโลกรมั/ตารางเมตร)        
     น้าหนักต่ากว่าเกณฑ์ (< 18.50) 1 (2.22) 2 (4.44) 0 (0.00) 1 (2.22) 4 (8.89) 14.083b 0.213 
     น้าหนักปกติ (18.50 – 22.90) 2 (4.44) 9 (20.00) 4 (8.89) 2 (4.44) 17 (37.78)   
     น้าหนักเกิน (23.00 – 24.90) 1 (2.22) 5 (11.11) 5 (11.11) 3 (6.67) 14 (31.11)   
     อ้วน (25.00 -29.90) 3 (6.67) 1 (2.22) 1 (2.22) 4 (8.89) 9 (20.00)   
     อ้วนมาก (≥30) 1 (2.22) 0 (0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 1 (2.22)   
การออกก าลังกาย        
     น้อยกว่า 3 ครัง้ต่อสัปดาห์   6 (13.33) 14 (31.11) 9 (20.00) 10 (22.22) 39 (86.67) 5.701b 0.430 
     3 - 5 ครัง้ต่อสัปดาห์   1 (2.22) 3 (6.67) 1 (2.22) 0 (0.00) 5 (11.11)   
     มากกว่า 5 ครัง้ต่อสัปดาห์ 1 (2.22) 0 (0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 1 (2.22)   
จ านวนชั่วโมงท างาน (ชั่วโมง/วัน)        
     น้อยกว่า 9 3 (6.67) 8 (17.78) 5 (11.11) 4 (8.89) 20 (44.44) 0.540b 0.976 
     มากกว่า หรอืเท่ากับ  9 5 (11.11) 9 (20.00) 5 (11.11) 6 (13.33) 25 (55.56)   
จ านวนวันท างาน (วัน/สัปดาห์)        
     น้อยกว่า 6 6 (13.33) 11 (24.11) 6 (13.33) 6 (13.33) 29 (64.44) 0.686b 0.922 
     มากกว่า หรอืเท่ากับ 6 2 (4.44) 6 (13.33) 4 (8.89) 4 (8.89) 16 (35.56)   
ระยะเวลาในการพัก (ชั่วโมง/วัน)        
     น้อยกว่า 4 3 (6.67) 10 (22.22) 6 (13.33) 4 (8.89) 23 (51.11) 1.838b 0.664 
     มากกว่า หรอืเท่ากับ 4 5 (11.11) 7 (15.56) 4 (8.89) 6 (13.33) 22 (48.89)   
 
 
 
 

       

ตารางที่ 6 ปัจจยัที่มีความสัมพันธกั์บความเมื่อยล้ารา่งกายของผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย (N = 45) 
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b = Fisher’s Exact Test, * p-value < 0.05 
 
อภิปรายผลการวิจยั  
 ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับความเมื่อยล้าของผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวย ต าบลเมืองศรไีค อ าเภอวารนิช าราบ 
จงัหวัดอุบลราชธานี ผลการศึกษาปัจจยัด้านการยศาสตร ์ได้แก่ การเอี้ยวล าตัว การออกแรง และการท างานซ้า ๆ พบว่า 
ของผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวยอยู่ในระดับน้อย (x̅ = 0.38, S.D. = 0.46) สอดคล้องกับการศึกษาของสาธติา แสวงลาภ 
(2562) ที่ท าการประเมินความเส่ียงด้านอาชีวอนามัยและความปลอดภัยในการท างานของอาชีพช่างเสรมิสวยที่พบว่า
ปัจจยัเส่ียงด้านการยศาสตรใ์นการท างาน อยู่ในระดับยอมรบัได้ (รอ้ยละ 62.50) และการท างานในท่าทางนาน ๆ อยู่ใน
ระดับยอมรบัได้ (รอ้ยละ 62.50) แต่ไม่สอดคล้องกับการศึกษาของ วัชราภรณ์ วงศ์สกุลกาญจน์  และคณะ (2559)                   
ที่พบว่าระดับความเมื่อยล้าของพนักงานเสรมิสวย ในเขตต าบล คลองหนึ่ง อ าเภอคลองหลวง จงัหวัดปทุมธานี ส่วนใหญ่
อยู่ในระดับเมื่อยล้าปานกลาง และการศึกษาของ Martolia et al. (2020) ที่พบว่าผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวยส่วนใหญ่                    
มีความเมื่อยล้าระดับปานกลาง ทั้งนี้สืบเนื่องจากลักษณะการเข้าใช้บรกิารในพื้นที่ ซึ่งจากการสอบถามพบว่าจะเป็น
ลักษณะการสระผม และตัดผมจงึมีระยะเวลาไม่นาน อีกทั้งมีการพักผ่อนในระหว่างรอลูกค้า จงึส่งผลให้ผู้ประกอบอาชีพ
เสรมิสวย ต าบลเมืองศรไีค อ าเภอวารนิช าราบ จงัหวัดอุบลราชธานี มีปัจจยัด้านการยศาสตรอ์ยู่ในระดับน้อย 

การศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธกั์บความเมื่อยล้าของผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวย ต าบลเมืองศรไีค อ าเภอวารนิ           
ช าราบ จังหวัดอุบลราชธานี พบว่าปัจจัยด้านการยศาสตร ์ได้แก่ลักษณะท่าทางการท างาน ลักษณะการเอี้ยวล าตัว 

 
 

ปัจจยั 
 

ระดับความเมื่อยล้า  

χ2 p-value 
ไม่มี
อาการ 
จ านวน  
(รอ้ยละ) 

เมื่อยล้า
เล็กน้อย 

เมื่อยล้า
ปานกลาง 

เมื่อยล้า
มาก 
จ านวน  
(รอ้ยละ) 

รวม 
จ านวน  
(รอ้ยละ) จ านวน  

(รอ้ยละ) 
จ านวน  
(รอ้ยละ) 

ระยะเวลาท างานเสรมิสวย (ปี) 
     น้อยกว่า 8 3 (6.67) 12 (26.67) 7 (15.56) 5 (11.11) 27 (60.00) 3.253b 0.386 
     มากกว่า หรอืเท่ากับ 8 5 (11.11) 5 (11.11) 3 (6.67) 5 (11.11) 18 (40.00)   
ระดับปัจจยัด้านการยศาสตร ์        
     ปัจจยัด้านการยศาสตรน์้อย 1 (2.22) 5 (11.11) 4 (8.89) 0 (0.00) 10 (22.22) 15.616b 0.009* 
     ปัจจยัด้านการยศาสตรป์านกลาง 6 (13.33) 9 (20.00) 1 (2.22) 3 (6.67) 19 (42.22)   
     ปัจจยัด้านการยศาสตรม์าก 1 (2.22) 3 (6.67) 5 (11.11) 7 (15.56) 16 (35.56)   
ระดับความเส่ียงด้านการยศาสตรใ์นขั้นตอนการสระผม 
     ระดับความเส่ียงปานกลาง     3 (6.67) 3 (6.67) 0 (0.00) 1 (2.22) 7 (15.56) 5.787b 0.452 
     ระดับความเส่ียงสูง     4 (8.89) 12 (26.67) 8 (17.78) 6 (13.33) 30 (66.67)   
     ระดับความเส่ียงสูงมาก     1 (2.22) 2 (4.44) 2 (4.44) 3 (6.67) 8 (17.78)   
        
ระดับความเส่ียงด้านการยศาสตรใ์นขั้นตอนการหนีบและเป่าผม 
     ระดับความเส่ียงปานกลาง     8 (17.78) 12 (26.67) 9 (20.00) 7 (15.56) 36 (80.00) 5.398b 0.436 
     ระดับความเส่ียงสูง     0 (0.00) 4 (8.89) 1 (2.22) 1 (2.22) 6 (13.33)   
     ระดับความเส่ียงสูงมาก     0 (0.00) 1 (2.22) 0 (0.00) 2 (4.44) 3 (6.67)   
ระดับความเส่ียงด้านการยศาสตรใ์นขั้นตอนการตัดผม 
     ระดับความเส่ียงน้อย     1 (2.22) 3 (6.67) 2 (4.44) 0 (0.00) 6 (13.33) 7.131b 0.697 
     ระดับความเส่ียงปานกลาง     7 (15.56) 11 (24.44) 7 (15.56) 7 (15.56) 32 (71.11)   
     ระดับความเส่ียงสูง     0 (0.00) 3 (6.67) 1 (2.22) 2 (4.44) 6 (13.33)   
     ระดับความเส่ียงสูงมาก     0 (0.00) 0 (0.00) 0 (0.00) 1 (2.22) 1 (2.22)   
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ลักษณะในการออกแรง และลักษณะในการท างานซ้า ๆ มีความสัมพันธกั์บความเมื่อยล้าของผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ( χ2= 15.616, p-value = 0.009) สอดคล้องกับการศึกษาของ วัชราภรณ์             
วงศ์สกุลกาญจน์ และคณะ (2559) ที่พบว่า การเอื้อม การก้มเงย การดึง ยก หมุน บิดล าตัว มีความสัมพันธกั์บความ
เมื่อยล้าของผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวย อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ทั้งนี้สืบเนื่องจากลักษณะท่าทางการ
ท างานเป็นอรยิาบทของรา่งกายที่ส่งผลโดยตรงต่อการท างานของกล้ามเนื้อ ซึ่งลักษณะการท างานของช่างเสรมิสวย 
เป็นการท างานที่มีลักษณะงาน อาทิ การแต่งหน้า การท าเล็บ สระผม ตัดผม ดัดผม และยืดผม ให้กับผู้บริการ              
มีการท างานที่ต้องยกแขนเหนือระดับไหล่ และมีการใช้ข้อมือซ้า ๆ เป็นเวลานานติดต่อกัน จึงน าไปสู่การเกิดความ
เมื่อยล้าในผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย 
 
สรุปผลการวิจยั  

ผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย ต าบลเมืองศรไีค อ าเภอวารนิช าราบ จงัหวัดอุบลราชธานี มีปัจจยัด้านการยศาสตร ์
ได้แก่ ลักษณะท่าทางการท างาน (การเอี้ยวล าตัว การออกแรง การท างานซ้า ๆ) ภาพรวมอยู่ในระดับน้อย (x̅ = 0.38, S.D. 
= 0.46) วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยคะแนนความเมื่อยล้าส่วนต่าง ๆ ของรา่งกายด้วยแบบประเมิน CMDQ โดย
ใช้สถิติครัสคาล-วอลลิส (Kruskal-Wallis Test) พบว่า ความเมื่อยล้าในส่วนต่าง ๆ ของร่างกายไม่แตกต่างกัน                    
การศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับความเมื่อยล้าของผู้ประกอบอาชีพเสริมสวย พบว่า ปัจจัยด้านการยศาสตร์                         
มีความสัมพันธ์กับความเมื่อยล้าร่างกายของผู้ประกอบอาชีพเสรมิสวย อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.05                   
( χ2= 15.616, p-value = 0.009) ส่วนปัจจยัอื่นไม่มีความสัมพันธกั์บความเมื่อยล้ารา่งกายของผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย 
จากการศึกษาครัง้นี้จงึเสนอแนะให้มีการส่งเสรมิความรูแ้ละแนวปฏิบัติ ด้านการยศาสตรใ์นผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวยเพื่อ
ป้องกันความผิดปกติทางระบบโครงรา่งกล้ามเนื้อต่อไป  
 
กิตติกรรมประกาศ  

ขอขอบคุณเทศบาลเมืองศรไีค ในความอนุเคราะห์ข้อมูลจ านวนรา้นเสรมิสวย ต าบลเมืองศรไีค อ าเภอวารนิช าราบ 
จงัหวัดอุบลราชธานี และขอขอบคุณผู้ประกอบอาชพีเสรมิสวย ต าบลเมืองศรไีค ที่เข้ารว่มการวิจยัในครัง้นี้ 
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บทคัดยอ่ 

การศึกษาเบื้องต้นมีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินผลกระทบของสารสกัดหยาบจากใบผักชีช้าง (Eupatorium  
capillifolium) ที่มีต่อการพัฒนาในระยะตัวอ่อนของหอยเชอรี ่(Pomacea canaliculata ) ยับยั้งความสามารถ             
ในการฟักออกจากไข่ อัตราการตายของลูกหอยเชอรีแ่รกฟักออกจากไข่ และหอยเชอรีตั่วเต็มวัย การศึกษาครัง้นี้ใช้             
สารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งที่มีความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ (w/v) เปรยีบเทียบกับกลุ่มควบคุม การศึกษาผลกระทบ
ของสารสกัดหยาบจากใบผักชีช้างต่อการพัฒนาของตัวอ่อนและอัตราฟักของไข่ด้วยวิธีการฉีดพ่นสารสกัดจากใบ              
ผักชีช้าง ลงบนฝักไข่เป็นเวลา 7 วัน และประเมินการพัฒนาของตัวอ่อนและอัตราการฟักออกจากไข่ภายในวันที่                    
10 ศึกษาอัตราการตายของลูกหอยแรกฟักออกจากไข่และหอยเชอรีตั่วเต็มวัยด้วยการให้สัมผัสกับสารสกัดจากใบผักชี
ช้าง เป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง และ 7 วัน ตามล าดับ ผลการศึกษาพบว่าสารสกัดหยาบจากใบผักชีช้างความเข้มข้น              
20 เปอรเ์ซน็ต์ ยับยั้งการพัฒนาของตัวอ่อน ท าให้ความสามารถในการฟักออกจากไข่ของตัวอ่อนลดลงจ านวน 23.34 
และ 76.67 เปอรเ์ซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่งแตกต่างจากกลุ่มควบคุมที่มีอัตราการฟักออกจากไข่สูงกว่า 90 เปอรเ์ซ็นต์ 
นอกจากนี้ สารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ ท าให้ลูกหอยแรกฟักออกจากไข่มีอัตราการตาย 
100 เปอรเ์ซน็ต์ และหอยเชอรีตั่วเต็มวัยมีอัตราการตาย 46.67 เปอรเ์ซน็ต์ เปรยีบเทียบกับกลุ่มควบคุมที่มีอัตราการ
ตายเป็นศูนย์ แม้ว่าในการศึกษาเบื้องต้นใช้สารสกัดหยาบจากใบผักชีช้างในความเข้มข้นเพียง 20 เปอรเ์ซ็นต์ แต่              
สารสกัดดังกล่าวมีผลกระทบต่อหอยเชอรีทุ่กระยะของการพัฒนา ผลการศึกษาบ่งชีว้่าสารสกัดหยาบจากใบผักชชี้างมี
ศักยภาพในการก าจดัหอยเชอรี ่แต่อย่างไรก็ตาม ควรศึกษาเพิ่มเติมถึงชนิดของสารประกอบที่พบในใบผักชชีา้งที่มีฤทธิ์
ในการฆ่าหอย ประสิทธภิาพและความเข้มข้นที่เหมาะสมที่ใชใ้นการก าจดัหอยเชอรี ่

 
ค าส าคัญ: หอยเชอรี ่ผักชชีา้ง สารสกัดหยาบจากผักชชีา้ง 
 
 Abstract  

 The preliminary study aimed to assess the effect of a crude extract from leaves of 
Eupatorium capillifolium on the embryonic development stages, inhibiting egg hatching, and the 
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mortality rate of juvenile and adult golden apple snails (Pomacea canaliculata). This study used a 
leaf E. capillifolium crude extract with a concentration of 20% (w/v), compared with a control group. 
The effect of crude extracts from a leaf E. capillifolium on the development of embryos and the 
hatchability of eggs was evaluated by spraying the egg clutches with it for 7 days, and t h e 
development of embryos and the hatching rates of eggs were assessed within 10 days of 
treatment. The mortality rates of juvenile and adult golden snails were determined after exposure 
to a 20% plant leaf crude extract for 24 hours and 7 days, respectively. The results showed that a 
crude extract of 20% E. capillifolium obstructed embryonic development and significantly 
reduced the hatchability of snail eggs by 23.34% and 76.66%, respectively, in contrast, the control 
group had a hatch rate of over 90%. Additionally, a crude extract of E. capillifolium at a 
concentration of 20% caused a 100% mortality rate for juvenile snails and a 46.67% mortality rate 
for mature snails, compared to a zero-mortality rate in the control group. Although the preliminary 
study used crude extracts from a leaf of E. capillifolium with only a 20% concentration, its effects 
on all development stages of the snails. The results indicated that leaf extracts from                                  
E. capillifolium have the potential to act as a molluscicide against P. canaliculata. However, 
further research is required to determine the specific molluscicide substance that exists in                           
E. capillifolium leaves and assess their effectiveness, suitable concentration, and potential for 
developing into molluscicides. 

 
Keywords: Golden apple snail (Pomacea canaliculata), Eupatorium capillifolium, Crude extract 
 
บทน า 
 หอยเชอรี ่(Golden apple snail; Pomacea canaliculata, Lamarck) หรอืหอยโข่งอเมรกิารใต้ เป็นหอย
ทากน้าจดื มีถิ่นก าเนิดในอเมรกิาใต้ จดัเป็นชนิดพันธุต่์างถิ่นรุกรานที่ประสบความส าเรจ็ในการเข้าครอบครองเป็นชนิด
พันธุ ์เด่นในระบบนิเวศใหม่ๆ ที่ไม่ใช่ถิ่นก าเนิดสูง จึงมีสถานภาพเป็นชนิดพันธุ ์ต่างถิ่นรุกราน (Invasive alien 
species) 1 ใน 100 ของชนิดพันธุรุ์กรานรา้ยแรงของโลกที่แพรร่ะบาดท าลายความหลากหลายทางชีวภาพให้ลดลง         
ท าให้เกิดการสูญพันธุข์องชนิดพันธุพ์ื้นเมือง ท าให้สภาพแวดล้อมถิ่นที่อยู่อาศัยตามธรรมชาติเกิดการเปลี่ยนแปลง 
ส่งผลกระทบต่อวิถีชวีิต และสามารถส่งผลกระทบต่อสุขภาพของคนได้ (Lowe et al., 2000) เพราะหอยเชอรีน่ั้นเป็น
แหล่งอาศัยตัวกลาง (Intermediate host) ของพยาธหิลายชนิดรวมทั้งพยาธปิอดหนูที่ก่อให้เกิดโรคเยื่อหุ้มสมอง
อักเสบในคน โดยพยาธปิอดหนูเข้าไปอาศัยในหนูซึง่เป็นแหล่งอาศัยจ าเพาะ (Definitive host) เมื่อหนูถ่ายมูลออกมา
หอยเชอรี ่หอยทาก หอยโข่ง หรอืกุ้งฝอย (Shrimp) กินอุจจาระของหนูที่มีตัวอ่อนพยาธเิข้าไป เมื่อคนกินสัตว์เหล่านี้ที่
ปรุงไม่สุกจะได้รบัตัวอ่อนของพยาธเิข้าสู่รา่งกาย (Garcia et al., 2013) หอยเชอรีเ่ข้ามาในประเทศไทยเมื่อประมาณ        
ปี พ.ศ. 2525-2526 และแพรร่ะบาดในพื้นที่นาข้าวกัดกินต้นกล้า ข้าวอ่อน ท าให้ผลผลิตข้าวลดลงอย่างมากจน
กลายเป็นศัตรูข้าวและพืชน้าหลักในชว่งปี พ.ศ. 2531 จนถึงปัจจุบัน ซึง่ยังพบหอยเชอรีไ่ด้ทั่วไปในพื้นที่ชุม่น้า แหล่งน้า
โดยเฉพาะแหล่งน้าน่ิงทั่วประเทศ ดังนั้นหอยเชอรีใ่นประเทศไทยจงึอยู่ในสถานภาพเป็นชนิดพันธุต่์างถิ่นที่รุกรานแล้ว
และมีการแพรก่ระจายทุกภาคของประเทศ (ส านักงานนโยบายและแผนทรพัยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล้อม, 2561)              
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มีปัจจยัหลายประการที่ท าให้หอยเชอรีป่ระสบความส าเรจ็สูงในการแพรก่ระจาย คุกคาม และครอบครองเป็นชนิดพันธุ์
เด่นในพื้นที่ใหม่ๆ ที่ส าคัญคือลักษณะเฉพาะของหอยเชอรีไ่ด้แก่ การมีอวัยวะในการหายใจเหมาะสมกับสภาพแวดล้อม
ที่อาศัย   หลายแบบ จงึสามารถน าออกซเิจนมาใชไ้ด้เกือบทุกสภาพแวดล้อมที่เข้าไปอยู่อาศัย เชน่ มีเหงือกเป็นอวัยวะ
แลกเปลี่ยนก๊าซเมื่ออยู่ในน้า แต่เมื่ออยู่บนบกชว่งขึ้นมาวางไข่บนต้นข้าว พืชน้า ก่ิงไม้ ขอนไม้แห้งเหนือน้า จะใชอ้วัยวะ
คล้ายปอดเพื่อแลกเปลี่ยนก๊าซ และเมื่ออยู่ในโคลน เลนลึก หรอืในน้าที่มีออกซิเจนต่า จะใชโ้ครงสรา้งของท่อหายใจ 
(respiratory siphon) ชว่ยน าออกซเิจนในอากาศไปใชไ้ด้ (Rodriguez et al., 2019) นอกจากน้ีหอยเชอรีย่ังมีระบบ
สืบพันธุท์ี่เอื้อให้สืบพันธุไ์ด้อย่างต่อเนื่องตลอดชวีิต ด้วยวงชวีิตที่หอยเชอรีเ่พศเมียออกมาวางไข่เหนือน้าตามต้นพืชน้า 
วัสดุที่ไข่สามารถยึดเกาะได้ ซึ่งแม่หอยจะวางไข่ออกมาเป็นกลุ่มหรอืฝักไข่  (Egg cluster) ที่มีจ านวนไข่ในแต่ละฝัก
แตกต่างกัน เชน่ ฝักไข่ยาว 12-30 มิลลิเมตร มีไข่จ านวน 14-327 ฟอง (Wu et al., 2011) เป็นต้น และไข่จะใชเ้วลาใน
การพัฒนาเป็นตัวอ่อน (Incubation period) แตกต่างกันในแต่ละพื้นที่ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิเป็นปัจจยัส าคัญ ตัวอ่อน
ของหอยเชอรีจ่ะฟักออกจากไข่เรว็เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นโดยเฉพาะประเทศในเอเซียตะวันออกเฉียงใต้ ตัวอ่อนของหอย          
เชอรี ่จะฟักออกจากไข่เรว็ที่อุณหภูมิ 28-34 องศาเซลเซยีส ซึง่ใชร้ะยะเวลาในการพัฒนาเป็นตัวอ่อนภายในไข่ 5-6 วัน 
และ 9-10 วัน ตามล าดับ (Ismail et al., 2019) เมื่อออกจากไข่แล้วลูกหอย (juvenile snail) จะใชเ้วลาในการพัฒนา
เป็นตัวเต็มวัยประมาณ 15-25 วัน และช่วงที่ลูกหอยมีขนาด 2.5 มิลลิเมตร จะเริม่กัดกินต้นอ่อนของข้าว และพืชน้า            
อื่น ๆ จ านวนมากเพื่อไปใชเ้ป็นอาหารสรา้งพลังงานให้เข้าสู่ระยะตัวเต็มวัยอย่างรวดเรว็ในชว่งวันที่ 25-59 และหลังจาก
วันที่ 60 จะเจรญิเติบโตเต็มที่เป็นหอยวัยเจรญิพันธุ ์นอกจากน้ีหอยเชอรีย่ังมีพฤติกรรมชอบฝังตัวในดินชว่งกลางวัน
โดยไม่สัมพันธกั์บอุณหภูมิที่เพิ่มขึ้นของช่วงวัน และจะคืบคลานออกมาช่วงเวลากลางคืน โดยสามารถหากินในเวลา
กลางคืนด้วยการกัดกินส่วนอ่อนของพืชน้า ต้นอ่อนของข้าว ซากสัตว์ที่เน่าเปื่ อยในน้าหลากหลายชนิด ไข่ของสัตว์
สะเทินน้าสะเทินบก และตัวอ่อนของหอยทากบางกลุ่มเป็นอาหาร (Chaichana & Joshi, 2018; Djeddour et al., 
2021; Ip & Qiu JianWen, 2017) ประเทศไทยแม้ไม่มีรายงานระบุถึงการแพรร่ะบาดของหอยเชอรีรุ่นแรง แต่การที่
พบเห็นหอยเชอรีใ่นระบบนิเวศพื้นที่ชุม่น้าอย่างต่อเนื่องนั้นเป็นสาเหตุหน่ึงที่ท าให้ชนิดพันธุพ์ืชน้า หอยพื้นเมืองลดลง 
หรอืสูญหายไปจากพื้นที่ (Chaichana & Joshi, 2018) ประกอบกับปัจจุบันประเทศไทยมีการส่งเสรมิการเพาะเลี้ยง
หอยเชอรีเ่พื่อสรา้งรายได้ ท าให้มีหอยเชอรีใ่นระบบฟารม์มากขึ้น ซึง่เป็นการเพิ่มโอกาสให้หอยเชอรีจ่ากแหล่งเพาะเลี้ยง
หลุดออกสู่ธรรมชาติ ทั้งแบบต้ังใจและไม่ต้ังใจสูงขึ้น การแพรร่ะบาดของหอยเชอรีใ่นหลาย  ๆ ประเทศ ท าให้มีความ
พยายามในการก าจัดออกด้วยวิธกีารต่าง ๆ และวิธกีารที่ง่ายและสะดวกคือใช้สารเคมี แต่มีราคาแพง  และมีผลเสีย
หลายประการ ทั้งเกิดการตกค้าง สะสมของสารพิษในธรรมชาติ ผลกระทบต่อสุขภาพของผู้ใช ้ส่ิงมีชวีิตอื่น ๆ ที่ไม่ใชสั่ตว์
เป้าหมายและอาจมีการสะสมในห่วงโซก่ารกินต่อกันของส่ิงมีชวีิตในระบบนิเวศ ซึง่สุดท้ายส่งผลเสียต่อสุขภาพของคน 
จึงท าให้ประเทศที่ประสบกับปัญหาจากหอยเชอรีไ่ด้พยายามหาทางเลือกในการก าจัดหอยเชอรีท่ี่เป็นมิตรต่อสุขภาพ
และส่ิงแวดล้อม ด้วยการน าผลิตภัณฑ์ธรรมชาติและพืชมาสกัดเพื่อค้นหาสารประกอบไปใชป้ระโยชน์ดังกล่าว ตลอดจน
มีการศึกษาค้นคว้าทางเลือกนี้เพิ่มขึ้น เช่น  รายงานการศึกษาของ ตรยั วงษ์ศิร ิและคณะ (2023) พบว่าชาน้ามัน 
(Camellia oleifera)  ซึ่งสกัดจากพืชมอลลัสซิเดส 1 ใน 6 ชนิด มีประสิทธภิาพในการฆ่าหอยสูงสุดด้วยค่า LC50  
ต่าสุดเท่ากับ 6.21 ppm และรายงานการศึกษาของ Demetillo et al.(2015) พบว่าสารสกัดหยาบจากใบตะไคร ้
(Cymbopogon citratus) ด้วยน้ากลั่นความเข้มข้น 20, 50 และ 100 เปอรเ์ซน็ต์ มีฤทธิใ์นการฆ่าหอยเชอรีโ่ดยมีผล
ยับยั้งการพัฒนาของตัวอ่อน (Embryo) และเปลี่ยนแปลงระยะเวลาในการฟักออกจากไข่ของตัวอ่อนหอยเชอรี ่  
 ส าหรบัผักชชีา้ง(Eupatorium capillifolium (Lam.) Small) หรอื dog-fennel หรอืโกฐจุฬา เป็นพืชอยู่ใน
วงศ์ทานตะวัน (Asteraceae) สกุล Eupatorium มีลักษณะและกลิ่นคล้ายกับผักชลีาว สูง 60 เซนติเมตรถึง 2 เมตร 
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ออกดอกตามก้าน ดอกสีขาว ในประเทศไทยน าผักชชีา้งมาใชป้ระโยชน์เป็นผักสดขายในตลาดพื้นบ้าน การใชป้ระโยชน์
ทางยาไม่แพรห่ลายแต่มีรายงานการใชเ้ป็นยาสมุนไพรในบางท้องถิ่น เชน่ ชนพื้นเมืองของอเมรกิาเหนือใชพ้ืชชนิดนี้ใน
การรกัษาโรคลมบ้าหมูและอาการเจ็บคอ จากรายงานเก่ียวกับสารประกอบในพืชวงศ์ทานตะวัน (Asteraceae) สกุล 
Eupatorium ของผักชชีา้ง พบสารหอมระเหยหลายชนิด ส่วนที่เป็นสารออกฤทธิท์างชวีภาพได้แก่อนุพันธเ์ซสควิเทอร์
พีนแลกโทน (Sesquiterpene lactones) ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) อนุพันธุ์ของกรดคาเฟอิค (Caffeic acid 
derivatives) สารประกอบฟีนอลิก (Phenolic compounds) สารประกอบไตรเทอรป์ีน (Triterpene Compound) 
(Hensel et al., 2011; Tabanca et al., 2010) และพบสารประกอบกลุ่ม เบนโซฟูแรน (Benzofuran compound) 
ที่มีฤทธิต้์านเชือ้รา แบคทีเรยี (Sobrinho et al., 2017) และยังมีสารหอมระเหยกลุ่ม ไทมอลเมทิล อีเทอร ์(Thymol 
methyl ether) จ านวน 36.3 เปอรเ์ซ็นต์ สารในกลุ่มโมโนเทอปีน (Monoterpenes) ได้แก่ 2,5-dimethoxy-p-
cymene และสารไมซีน (Myrcene) จ านวน 20.8 และ 15.7 เปอรเ์ซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่งสารเหล่านี้มีฤทธิ์รวมใน                       
การฆ่าแมลง (Tabanca et al., 2010)  นอกจากนี้  Sellers and Ferrell (2013) ไ ด้รายงานว่ าใบผักชีช้ างมี
ส่วนประกอบของสารทรไีมทอล (Tremetol) ซึง่เป็นสารพิษที่มีฤทธิต์่า แต่เมื่อสัตว์เลี้ยง เชน่ โค กินเข้าไปท าให้เกิดการ
สูญเสียน้ามีการกระหายน้าตามมา ดังนั้นการศึกษาครัง้นี้จึงได้ใชส้ารสกัดหยาบจากใบผักชชี้างด้วยน้าในการประเมิน
ฤทธิข์องสารสกัดจากผักชีช้างเบื้องต้นที่มีต่อหอยเชอรีใ่นระยะต่าง ๆ ด้วยวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาฤทธิข์องสารสกัด
หยาบจากใบ ผักชชีา้งด้วยน้าต่อการพัฒนาเป็นตัวอ่อนในไข่ของหอยเชอรี ่ผลต่อความสามารถในการฟักออกจากไข่ของ
ตัวอ่อน ผลต่ออัตราการตายของลูกหอยวัยแรกฟักออกจากไข่ และหอยเชอรีตั่วเต็มวัย  
 
วิธดี าเนินการวิจยั 
การเตรยีมสัตว์ทดลอง 

ใชไ้ข่หอยเชอรี ่และหอยเชอรีตั่วเต็มวัยที่ส ารวจและสุ่มเก็บจากคูระบายน้าที่พบในมหาวิทยาลัยบูรพา จงัหวัด
ชลบุร ีสุ่มเก็บไข่หอยเชอรีสี่ชมพูเข้มและหอยเชอรีตั่วเต็มวัยที่มีขนาดใกล้เคียงกันจ านวน 60 ตัว มาปรับสภาพ                  
ในห้องปฏิบัติการเป็นเวลา 24 ชัว่โมง    
 
การเตรยีมน้าส าหรบัทดลอง 
 น้าส าหรบัให้หอยเชอรีตั่วเต็มวัยปรบัสภาพเป็นน้าประปา ที่น ามาพักระเหยคลอรนีก่อนการทดลอง 7 วัน 
 
การเตรยีมสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้ง 
 การสกัดสารจากผักชชีา้งด้วยวิธกีารแช ่ (Maceration) ซึง่ผักชชีา้งที่ใชไ้ด้จากการเพาะปลูกไว้เป็นพืชสวนครวั 
ในพื้นที่ ต าบลบางพระ อ าเภอศรรีาชา จังหวัดชลบุรี น ามาจัดจ าแนกข้อมูลพฤกษศาสตร ์ตาม Irsyam and Hariri 
(2016) และยืนยันโดยผู้เชีย่วชาญด้านพฤกษศาสตร ์ใชส่้วนใบแก่และอ่อนมาล้างน้าผึ่งลมให้แห้ง น าไปชัง่ด้วยเครือ่ง
ชั่ง ทศนิยม 2 ต าแหน่ง ให้ได้ผักชีช้างจ านวน 100 กรมั ไปสกัดด้วยวิธ ีของ สุพรรณญิกา เส็งสาย และคณะ (2021) 
ด้วยการห่ันและปั่ นด้วยเครือ่งปั่ นผลไม้ให้ละเอียด เตรยีมน้ากลั่นปรมิาตร 500 มิลลิลิตร ต้มเดือด  น าใบผักชีช้างที่
เตรยีมไว้ไปแชใ่นน้ารอ้นที่เตรยีมไว้เป็นเวลา 1 คืน น าไปกรองด้วยผ้าขาวบางได้สารละลาย หรอืสารสกัดหยาบ (Crude 
extract) อัตราส่วน 1:5 น้าหนัก:ปรมิาตร (w/v) หรอืความเข้มข้น 20 % w/v เก็บในตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เพื่อใชต้ลอดการศึกษา ความเข้มข้นนี้เป็นความเข้มข้นเดียวใชต้ลอดการศึกษา ซึง่ประยุกต์มาจากความเข้มข้นต่าสุดใน
การศึกษาของ Demetillo et al. (2015) ในการศึกษาฤทธิ์ของสารสกัดจากใบตะไครต่้อการพัฒนาของหอยเชอรี ่          
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ด้วยปรมิาตร 25 มิลลิลิตร ที่ใชท้ดลองกับไข่หอยและลูกหอยวัยอ่อนแรกฟักจากไข่และเพิ่มปรมิาตรเป็น 100 มิลลิลิตร
เพื่อใชท้ดสอบกับหอยเชอรีตั่วเต็มวัย 
 
การวางแผนการทดลอง 
 การศึกษาใช้การวางแผนการทดสอบแบบสุ่มตลอด Completely Randomized Design) เปรยีบเทียบกับ
กลุ่มควบคุม 

การวิเคราะห์ผลการทดลอง 
การวิเคราะห์ความแตกต่างของน้าหนักไข่ ขนาดความกว้างของช่องเปิดเปลือกหอยตัวเต็มวัย ด้วยการ

วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (One way ANOVA) ด้วยวิธ ีTukey test วิเคราะห์ความแตกต่างจ านวนหอย
เชอรีตั่วเต็มวัยระหว่างกลุ่มควบคุมและกลุ่มได้รบัสารด้วยวิธ ีt-test ที่ระดับความเชือ่มั่น 95 เปอรเ์ซน็ต์ ด้วยโปรแกรม
ส าเรจ็รูป Minitab v.18 

 
วิเคราะห์อัตราการตาย (% Mortality) จากสูตร 
 

อัตราการตาย   = จ านวนหอยเชอรีท่ี่ทดสอบตาย
จ านวนหอยเชอรีท่ี่ทดสอบท้ังหมด

 ×100 
 
ศึกษาผลของสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ ต่อการยับยั้งการพัฒนาเป็นตัวอ่อนภายในไข่ 
(embryo) และการฟักออกจากไข่ของลูกหอยเชอรี ่
           ตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้คือไข่หอยเชอรี ่และเพื่อให้ได้ผลตามวัตถุประสงค์ของการศึกษา ก่อน
การศึกษาครัง้นี้ ได้เก็บข้อมูลเบื้องต้นของไข่หอยเชอรี ่ด้วยการเก็บไข่ที่มีสีชมพูเข้ม สีชมพูจาง มีสีขาวคล้ายเปลือกไข่มา
วัดขนาด ชั่งน้าหนัก นับจ านวนไข่ในแต่ละกลุ่มไข่ (ฝักไข่) ท าให้ได้ข้อมูลพื้นฐานที่ประกอบด้วย สีของฝักไข่ที่มี
ความสัมพันธกั์บการมีตัวอ่อน (Embryo) อยู่ภายในโดยไข่ระยะแรกวางจากตัวแม่จะมีสีชมพูเข้ม ภายในไม่มีตัวอ่อนอยู่
ภายใน เมื่อกะเทาะเปลือกไข่ออกจะพบอาหารเลี้ยงตัวอ่อนอยู่ภายใน (ภาพที่ 1 a-d) ส่วนไข่ในระยะพรอ้มฟักของตัว
อ่อน ไข่ที่เห็นมีสีชมพูจาง เปลือกไข่มองเห็นเป็นสีขาวคล้ายเปลือกไข่ไก่ชัดเจนขึ้น และบางส่วนของกลุ่มไข่จะเห็น
รอ่งรอยการแตกของเปลือกไข่ที่แสดงถึงการออกจากไข่ของลูกหอย และไข่สีจางที่ยังมีลักษณะปกติเมื่อแกะเปลือกไข่
ออกจะพบมีตัวอ่อนอยู่ภายใน (ภาพที่1 e-h) และได้ข้อมูลความสัมพันธร์ะหว่างน้าหนักของไข่ ความยาวของฝักไข่ 
จ านวนไข่ที่มีต่อฝัก เชน่ ไข่ที่มีน้าหนัก 0.40, 3.58, 4.43 กรมั มีความยาวของฝักไข่เท่ากับ 20, 35, 42 มิลลิเมตร จะมี
ไข่จ านวน 200, 650 และ 530 ฟอง  ตามล าดับ ข้อมูลที่ได้นี้ใชป้ระกอบการพิจารณาการสุ่มเก็บตัวอย่างไข่หอยเชอรี ่
และหอยเชอรีตั่วเต็มวัย 
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ภาพที่ 1 a-d) Newly egg deposited; a-c) apple snails clustered eggs above the waterline on the plant 
stem in bright pink-reddish mass with calcareous shells d) Eggs filled with yolk inside. e-h) Egg at 
the hatching stage; f-g) The egg clutch appears white or very light on the surface and has dark 
spots beneath the surface h) Egg masses with embryos developed inside. 

สารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งที่เตรยีมไว้ในความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ น ามาใชศึ้กษาในขั้นตอนนี้ด้วยวิธกีาร
ฉีดพ่นด้วยขวดสเปรย์ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ลงบนฝักไข่หอยเชอรี่ ตามวิธีของ  Demetillo et al. (2015) และ 
Musman et al. (2013) เพื่อศึกษาผลยับยั้งการพัฒนาของตัวอ่อนภายในไข่และการฟักออกจากไข่ของลูกหอยเชอรี่
ด้วยการเปรยีบเทียบกับกลุ่มควบคุม รายละเอียดของวิธกีารศึกษามีดังนี้  

1. ฝักไข่หอยเชอรีสี่ชมพูเข้ม (ภาพที่2 a) ที่สุ่มเก็บมาน าไปชัง่น้าหนัก    
2. เตรยีมกล่องพลาสติกขนาด 27 × 17 × 15 เซนติเมตร ใส่น้าที่เตรยีมไว้ลงในกล่องให้ห่างจากขอบกล่อง 3 

เซนติเมตร น าตะแกรงที่มีขนาดความห่างของตา 3 มิลลิเมตร วางบนกล่องพลาสติก  
3. สุ่มเลือกไข่หอยเชอรีใ่นการศึกษาแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design) เปรยีบเทียบกับ

กลุ่มควบคุม จ านวน 3 กลุ่ม คือกลุ่มที่ฉีดพ่นสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้ง 1 กลุ่มและกลุ่มควบคุมจ านวน 2 กลุ่มๆ ละ 3 
ซ้าคือ 

3.1 กลุ่มควบคุมที่ไม่ฉีดพ่นสารสกัดหยาบและน้ากลั่น 
3.2 กลุ่มควบคุมที่ฉีดพ่นน้ากลั่นปรมิาตร 25 มิลลิลิตร/ครัง้ 
3.3 กลุ่มศึกษาที่ฉีดพ่นสารสกัดหยาบ ความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์บนฝักไข่หอยเชอรี ่

โดยรายละเอียดดัง ตารางที่ 1 ขั้นตอนมีดังนี้ 
3.3.1 กลุ่มศึกษาใชไ้ข่หอยจ านวน 3 ซ้าแต่ละซ้ามีฝักไข่หอยจ านวน 10 ฝักซึง่มีน้าหนักตามตารางที่ 

1 น าสารสกัดหยาบจากผักชชีา้งที่เตรยีมไว้ปรมิาตร 25 มิลลิลิตรต่อซ้าฉีดพ่นในชว่งเวลา 16.00 น เป็นระยะเวลา 7 วัน 



 

วารสารวิทยาศาสตรแ์ละนวัตกรรมท้องถิ่น  ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 เดือน พฤษภาคม – สิงหาคม 2567               

Journal of Science and Area-based Innovation, Volume 1, No. 2, May – August 2024             
 

 
39 Article ID: jsai24526 

สังเกตการพัฒนาของตัวอ่อนภายในไข่และการฟักออกจากไข่ของตัวอ่อน เมื่อครบ 7 วัน หยุดการฉีดพ่นสารแต่สังเกต
การฟักออกจากไข่ต่อเนื่องจนครบ 10 วัน  

3.3.2 กลุ่มควบคุมทั้ง 2 กลุ่มใชไ้ข่หอยเชอรีจ่ านวน 3 ซ้าต่อกลุ่ม โดยแต่ละซ้าใชไ้ข่หอยจ านวน 10 
ฝักเท่ากับกลุ่มศึกษา ซึ่งไข่หอยในแต่ละกลุ่มมีน้าหนักใกล้เคียงกัน ตามผลการวิเคราะห์ความแตกต่างของน้าหนักไข่
หอยในแต่ละซ้าของการทดลองมีน้าหนักไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังตารางที่ 1 การทดลอง
ในกลุ่มควบคุมกลุ่มที่ 1 ไม่มีการฉีดพ่นน้าหรอืสารใดๆ และในกลุ่มควบคุมที่ 2 ใชน้้ากลั่นปรมิาตร 25 มิลลิลิตร ฉีดพ่น
บนฝักไข่หอยเชอรีใ่นเวลาเดียวกับกลุ่มศึกษา สังเกตการพัฒนาของตัวอ่อนภายในไข่ สังเกตการฟักออกจากไข่ของตัว
อ่อนหอยเชอรี ่ในระยะเวลา 7 วัน และสังเกตต่อเนื่องถึงวันที่ 10   
 
ตารางที่ 1 Complete Randomized Design with equal replications  
Treatments Replicates Egg clusters 

per replicate  
Total 10 Egg clusters weighted 
(g) per replicate 

Control    
Control 1 (untreated anything) 3           10 1) 13.34, 2) 12.10, 3)12.19 
Control 2 (spayed with only 
distilled water) 

3    10 1) 13.33, 2)12.09, 3) 11.12 

Experimental group    
Sprayed with 20 % of leaf 
E.capillifolium extract 

3    10 1)13.34, 2) 12.10, 3) 11.12 

 
ศึกษาผลของสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ ต่อการตายของลูกหอยเชอรีแ่รกฟักออกจากไข่
ด้วยวิธกีารสัมผัสกับสาร 
        ศึกษาอัตราการตายของลูกหอยเชอรีแ่รกฟักออกจากไข่เมื่อสัมผัสกับสารสกัดหยาบจากใบผักชีช้างความ
เข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ เปรยีบเทียบกับกลุ่มควบคุม ด้วยการน าลูกหอยเชอรีแ่รกฟักอายุ 1 วัน จากไข่หอยเชอรีใ่นกลุ่ม
ควบคุมที่ 1 ซึง่ไม่ฉีดพ่นน้าหรอืสารใด ๆ และฟักออกจากไข่ลงไปอยู่ในกล่องพลาสติกใต้ตะแกรง โดยขั้นตอนการศึกษา
มีดังนี้   

1. ตรวจสอบความผิดปกติของลูกหอยเชอรีแ่รกฟักออกจากไข่อายุ 1 วัน ด้วยการสุ่มเลือกลูกหอยจากกลุ่ม
ควบคุมดังกล่าวมาซ้าละ 100 ตัวส่องใต้กล้องจุลทรรศน์แบบสเตอรโิอ (Olympus รุน่ SZ 51) ก าลังขยาย 10 เท่า เมื่อ
ไม่พบความผิดปกติท าการสุ่มเลือกลูกหอยเชอรีชุ่ดใหม่จ านวน 300 ตัวที่มีความแข็งแรง ซึง่สังเกตจากการคืบคลาน
รวดเรว็ และยื่นหนวดออกมา ใชใ้นการศึกษาจ านวน 2 กลุ่ม แต่ละกลุ่มท า 3 ซ้าๆ ละ 50 ตัว    

2. วิธีการศึกษา ท าโดยน าสารสกัดหยาบจากผักชีช้าง ใส่ลงในจานแก้วเพาะเชื้อขนาด 90× 15 มิลลิเมตร             
จานละ 25 มิลลิลิตรจ านวน 3 จาน จากนั้นสุ่มเลือกลูกหอยเชอรีท่ี่เตรยีมไว้ใส่ลงไปจานละ 50 ตัว และกลุ่มควบคุมใช้          
น้ากลั่นปรมิาตร 25 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานแก้วเพาะเชื้อเช่นเดียวกับกลุ่มทดสอบสารสกัดหยาบจากผักชีช้าง สังเกต          
การตายที่เวลา 24 ชัว่โมง  และท าการวิเคราะห์อัตราการตายของลูกหอยเปรยีบเทียบกับกลุ่มควบคุม 
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ศึกษาผลของสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งความความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ ต่อการตายของหอยเชอรีตั่วเต็มวัยด้วย
วิธกีารสัมผัสกับสาร 

การศึกษาผลของสารสกัดหยาบจากผักชีช้างต่อพฤติกรรมและการตายของหอยเชอรีตั่วเต็มวัยด้วยวิธีการ
สัมผัสกับสารเปรยีบเทียบกับกลุ่มควบคุมที่ให้หอยเชอรีสั่มผัสกับน้ากลั่น ขั้นตอนในการศึกษา คือ 

1. น าหอยเชอรีตั่วเต็มวัยซึ่งสุ่มเก็บมาวัดขนาดหน่วยเป็นมิลลิเมตร (Yu et al., 2020) และชัง่น้าหนักหน่วย
เป็นกรมั ซึ่งหอยเชอรีท่ี่ใช้ในการศึกษามีขนาดความกว้างของช่องเปิดเปลือก (aperture) เฉลี่ยอยู่ในช่วง 34.45 ± 
4.51 มิลลิเมตร ถึง 35.80 ± 4.13 มิลลิเมตร น้าหนักเฉลี่ยอยู่ในชว่ง 35.15 ± 13.56 กรมั ถึง 35.76 ± 9.48 กรมั ที่ได้
พักปรบัสภาพไว้เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

2. สุ่มเลือกตัวอย่างหอยเชอรีท่ี่เตรยีมไว้น ามาจัดกลุ่มศึกษา ที่ประกอบด้วยกลุ่มควบคุมและกลุ่มศึกษาที่ให้
สัมผัสกับสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้ง โดยใชห้อยเชอรีก่ลุ่มละ 30 ตัว จ านวน 3 ซ้า ซึง่ในแต่ละซ้าการทดลองหอยมี
ขนาด ความกว้างของชอ่งเปิดเปลือกและน้าหนักตัวใกล้เคียงกัน   

3. วิธกีารศึกษาใชส้ารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งปรมิาตร 100 มิลลิลิตร ใส่ลงในกล่องพลาสติก จากนั้นใส่หอย
เชอรีตั่วเต็มวัยลงไปกล่องละ 10 ตัว สังเกตพฤติกรรมและการตายในระยะเวลา 24 , 48, 72 ชัว่โมง และ 7 วัน ส าหรบั
กลุ่มควบคุมใส่น้ากลั่นปรมิาตร 100 มิลลิลิตร ใชห้อยเชอรีใ่นจ านวน วิธกีาร การสังเกตฤติกรรมและการตายของหอย
ในระยะเวลา 24, 48, 72  ชัว่โมง และสังเกตผลต่อเนื่องจนครบ 7 วัน  ตามล าดับ เชน่เดียวกับกลุ่มทดลอง  
 
ผลการวิจยั  
ตอนที ่1 ผลของสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ ต่อการยับยั้งการพัฒนาเป็นตัวอ่อนภายใน
ไข่ (Embryo) และการฟักออกจากไข่ของลูกหอยเชอรี ่

ผลการศึกษาสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ ต่อการพัฒนาของตัวอ่อนระยะอยู่ใน
ไข่และการฟักออกจากไข่ของลูกหอยเชอรี ่ด้วยวิธีการฉีดพ่นสารสกัดหยาบจากใบผักชีช้างลงบนไข่หอยเชอรีร่ะยะ
เริม่แรกจากการวางไข่ ซึ่งฝักไข่มีสีชมพูเข้ม (ภาพที่2 a) เป็นระยะเวลา 7 วันและสังเกตผลต่อเนื่องจนครบ 10 วัน 
เปรยีบเทียบกับกลุ่มควบคุมที่ 1 คือไม่มีการฉีดพ่นสารสกัดและน้า กลุ่มควบคุมที่ 2 คือกลุ่มที่ฉีดพ่นเฉพาะน้ากลั่นใน
ชว่งเวลาเดียวกันพบว่า 

ไข่หอยเชอรีก่ลุ่มที่ฉีดพ่นสารสกัดหยาบจากใบผักชชี้างในระยะเวลา 7 วันไม่มีลูกหอยเชอรีฟั่กออกมาจากไข่ 
และได้เลือกสุ่มฝักไข่ (Egg cluster) ออกมาทดสอบการมีตัวอ่อนอยู่ภายในด้วยการใช้เข็มเขี่ย (Needle) กะเทาะ
เปลือกไข่ และส่องใต้กล้องจุลทรรศน์แบบสเตอรโิอ ก าลังขยาย 10 เท่า ซึง่พบว่าฝักไข่บางกลุ่มที่มีขนาดเล็กสีขาวจาง
คล้ายไข่ไก่ ปนกับสีคล้าด าของสารสกัดที่ใชม้ีลักษณะเปราะนั้นภายในไม่พบตัวอ่อน (ภาพที่ 2f)  แต่กลุ่มไข่ที่ยังมองเห็น
เป็นสีชมพูจางเมื่อกะเทาะดูภายในพบตัวอ่อนที่ยังไม่ฟักออกจากไข่ (ภาพที่ 2e ) เมื่อครบ 10 วัน พบฝักไข่ที่ไม่มีตัวอ่อน
ภายในทั้งหมดจ านวน 7 ใน 30 ของจ านวนฝักไข่ที่ท าการศึกษาทั้งหมด หรอืคิดเป็น 23.34 เปอรเ์ซน็ต์ ที่ส่วนใหญ่เป็น
ฝักไข่ขนาดเล็ก ลักษณะเปราะ โดยส่วนที่เหลือเป็นฝักไข่ที่มีขนาดใหญ่กว่า ไข่มีสีชมพูจางปนสีด าคล้าของสารสกัด พบ 
มีตัวอ่อนของหอยอยู่ภายในแต่ไม่ฟักออกมาเชน่เดียวกับการตรวจสอบครัง้แรก ซึง่ตัวอ่อนเหล่านั้นไม่มีการเคลื่อนไหว 
เมื่อใชเ้ข็มเขี่ยทดสอบดูภาวะการตายของตัวอ่อนพบว่าชิน้ส่วนของตัวอ่อน หลุดออกมาง่าย เชน่ ต าแหน่งที่เห็นส่วนฝา
ปิดเปลือก (Operculum) (ภาพที่ 2 d-e) รายละเอียดแสดงดังตารางที่ 2  การเปลี่ยนแปลงของไข่หอยในกลุ่มควบคุม 
พบว่ากลุ่มควบคุมที่ 1 และกลุ่มควบคุมที่ 2 สีของไข่เปลี่ยนแปลงจากสีชมพูเข้มเป็นสีชมพูอ่อนจาง มีสีขาวบรเิวณ
เปลือกชดัเจน พบมีลูกหอยออกจากไข่ต้ังแต่วันที่ 4 ของการศึกษา และพรอ่งรอยการแตกของเปลือกไข่ให้เห็นทั้งสอง
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กลุ่ม ไข่ส่วนที่ยังไม่แตกเมื่อน ามากะเทาะเปลือกออกพบตัวอ่อนอยู่ด้านใน และเมื่อครบ 7 วัน พบตัวอ่อนออกจากไข่
จ านวนมากขึ้น และเปลือกไข่มีสีขาวคล้ายเปลือกไข่ไก่ (ภาพที่2 a-b) ส่วนลูกหอยที่ออกมาอยู่ในกล่องน้าใต้ตะแกรง
ด้านล่าง เคลื่อนที่ว่องไว มีการรวมกลุ่มเกาะอยู่ด้านข้างและก้นของกล่อง ลูกหอยที่เพิ่งฟักจากไข่ เมื่อน ามาส่องใต้กล้อง
จุลทรรศน์ พบมีลักษณะใส เปลือกยังไม่แข็ง มีส่วนแผ่นฝาปิดเปลือก ส่วนหนวดส้ัน ๆ ยื่นออกมา สามารถมองผ่านเยื่อ
อ่อน ซึง่ต่อไปจะเป็นเปลือกแข็งเห็นอวัยวะภายในได้ (ภาพที่ 2 c และ e) และเมื่อศึกษาต่อจนครบ 10 วัน พบตัวอ่อน
ออกจากไข่เกือบหมด มีฝักไข่บางฝักที่ยังคงมีไข่เหลือไม่ฟักออกมาแต่ในจ านวนน้อยคือ10-20 ฟอง และพบว่าลูกหอย
ที่อายุมากขึ้นจะเห็นลวดลายบนเปลือกชัดเจนขึ้น เปลือกมีลักษณะแข็งขึ้นกว่าเดิมและไม่สารมารถมองเห็นอวัยวะ
ภายในตัวได้   

 

 
ภาพที่ 2 The effects of leaf E. capillifolium extract on the development and hatching of apple snail 
egg compared to the control group.  a-c) Snail egg clusters of the control group c) The morphology 
of Juvenile snails from hatched eggs (4 x) d) Snail egg clusters treated with leaf E. capillifolium 
crude extract e) Eggs developed into embryos but were unsuccessful in hatching. f) Morphological 
characteristics of the developing embryo (4 x) remain in an unhatched egg. F) Eggs cluster 
undeveloped embryos. 
 

ผลการศึกษาพบว่าสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ สามารถยับยั้งการพัฒนาของตัว
อ่อนภายในไข่ (Embryo) 23.34 เปอรเ์ซน็ต์ และยับยั้งการฟักออกจากไข่ของตัวอ่อนมาเป็นลูกหอย 76.66 เปอรเ์ซน็ต์ 
โดยในกลุ่มควบคุมทั้งสองแบบพบลูกหอยเชอรีฟั่กออกจากไข่ เกือบหมดภายในระยะเวลา 10 วัน ที่ท าการศึกษา ส่วน
ไข่ที่เหลือในบางฝักมีจ านวนเพียง 10-20 ฟอง ซึง่อัตราการฟักออกจากไข่ของตัวอ่อนจากการศึกษาครัง้นี้เฉลี่ยสูงกว่า 
90 เปอรเ์ซน็ต์ เมื่อนับจ านวนลูกหอยจเชอรีใ่นกลุ่มควบคุมที่ 1 ซึง่ไม่มีการฉีดพ่นสารใด ๆ และ กลุ่มควบคุมที่ 2 ซึง่ได้
ฉีดพ่นเฉพาะน้ากลั่น พบว่ากลุ่มควบคุมที่1 มีลูกหอยเฉลี่ย 12111 ± 115  ตัว/ กลุ่ม ส่วนกลุ่มควบคุมที่ 2 มีลูกหอยเฉลี่ย
กลุ่มละ 1278 ± 179 ตัว/กลุ่ม  (ตารางที่ 2) 
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ตารางที่ 2 Effect of the leaf E. capillifolium extract on the development of P. canaliculata eggs  
Treatments Percent (%) of eggs 

With empty embryo 
Percent (%) of eggs with 
developed embryos but 
did not hatch 

Percent (%) 
hatched eggs 

Control 
Control 1 (untreated 
anything) 

 
0 

 
0 

 
> 90 

Control 2 (spray with only 
distilled water) 
Experimental group 

0 0 > 90 

Sprayed with 20 % of leaf 
E. capilifolium extract 

23.34 76.66  0 

 
ตอนที่ 2 ผลของสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ต่อการตายของลูกหอยเชอรีแ่รกฟักออกจาก
ไข่ของหอยเชอรีด้่วยวิธกีารสัมผัสกับสาร 
 ผลการศึกษาสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ ต่ออัตราการตายของลูกหอยเชอรีแ่รก
ฟักอายุ 1 วัน จากการสัมผัสกับสารสกัดหยาบปรมิาตร 25 มิลลิลิตร เป็นเวลา 24 ชัว่โมง เปรยีบเทียบกับกลุ่มควบคุม 
พบว่าลูกหอย-เชอรี ่ในกลุ่มทดลองทั้ง 3 ซ้า เมื่อได้สัมผัสกับสารสกัดในระยะเวลาเพียง 5 นาทีแรก จะเก็บตัวอยู่นิ่ง           
ไม่มีการยื่นอวัยวะใดออกมาให้เห็น เมื่อท าการตรวจสอบผลในเวลา 24 ชั่วโมง  พบลูกหอยในกลุ่มทดลองทั้ง 3 ซ้า             
ตายทั้งหมด เมื่อน ามาส่องใต้กล้องจุลทรรศน์และใชเ้ข็มเขี่ย แกะบรเิวณฝาปิดเปลือก ซึง่ลักษณะยังไม่แข็งมากจะแยก
ออกจากตัวง่าย (ภาพที่3 c-d) เปรยีบเทียบกับกลุ่มควบคุมที่ให้ลูกหอยเชอรีสั่มผัสกับน้ากลั่นปรมิาตร 25 มิลลิลิตร             
ไม่พบการตายของลูกหอยเชอรี ่ทั้ง 3 ซ้า โดยการสัมผัสกับน้าใน 5 นาทีแรกพบว่าลูกหอยส่วนหนึ่งมีการขยับบรเิวณฝา
ปิดเปลือก บางส่วนยื่นหนวดออกมา เมื่อครบเวลา 24 ชั่วโมง แรกลูกหอยเหล่านั้นมีการคืบคลานทั่วทั้งจานแก้ว         
จากการสังเกตใต้ล้องจุลทรรศน์พบว่าลูกหอยมีการคืบคลานค่อนข้างเรว็ (ภาพที่3 a-b) โดยอัตราการตายของลูกหอย
เชอรีท่ี่สัมผัสกับสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งเปรยีบเทียบกับกลุ่มควบคุม แสดงดังตารางที่ 3 
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ภาพที ่3  Effect of treatments to Newly-hatched juveniles a) Fifty juvenile snails were exposed to 
distilled water for 24 hours. b) All juvenile snails were active and alive in the control treatment. 
c) Fifty juvenile stages snails were exposed to a crude extract of E. capillifolium leaf at a 
concentration of 20%. d) The juvenile snails were all inactive and died.  
 
ตารางที ่3 Mortality of Newly-hatched juveniles of P. canaliculate exposed to treatments for 24 hrs.   
Treatments   Percent (%) mortality  
Control (distilled water)                0 
20% of leaf E. capilifolium extract               100 
 
ผลการศึกษาของสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งความความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ ต่อการตายของหอยเชอรีตั่วเต็มวัย
ด้วยวิธกีารสัมผัสกับสาร 

ผลการศึกษาฤทธิ์ของสารสกัดหยาบจากใบผักชีช้างความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซ็นต์ ปรมิาตร 100 มิลลิลิตร              
ต่อการตายของหอยเชอรีตั่วเต็มวัย เปรยีบเทียบกับกลุ่มควบคุม ด้วยการใชห้อยเชอรีจ่ านวน 10 ตัวต่อการทดลอง 1 ซ้า 
ท าการศึกษาทั้งหมดจ านวน 3 ซ้า สังเกตพฤติกรรมและการตายในระยะเวลา 24 , 48, 72 ชัว่โมง และ 7 วัน ตามล าดับ 
โดยในกลุ่มควบคุมใช้น้ากลั่นปรมิาตร 100 มิลลิลิตร แทนสารสกัด รายละเอียดผลการทดลองดังตารางที่ 4 จากการ
สังเกตพฤติกรรมของหอยเชอรีตั่วเต็มวัยที่สามารถคืบคลานหนีสารได้มากกว่าลูกหอยเมื่อสัมผัสกับสารสกัด พบว่าหอย
เชอรีตั่วเต็มวัยเมื่อสัมผัสกับสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งในระยะแรกยังคงมีการเคลื่อนที่ แต่ชว่งเวลา 30 นาทีต่อมา 
หอยมีการเคลื่อนที่ชา้ลง และหดตัวกลับเข้าไปในเปลือก (ภาพที่ 4b) และมีการตายของหอยเมื่อเวลาเพิ่มขึ้น แตกต่าง
จากหอยเชอรี่ในกลุ่มควบคุมซึ่งให้สัมผัสกับน้ากลั่นในปรมิาตรและระยะเวลาเท่ากัน หอยในกลุ่มควบคุมมีการ
เคลื่อนไหว ปีนป่ายด้านข้างกล่องและคืบคลานอยู่บรเิวณก้นกล่องที่มีน้าเล็กน้อย พรอ้มกับยื่นส่วนหนวดออกมา                  
(ภาพที่ 4) และไม่พบการตายของหอยเชอรีใ่นกลุ่มควบคุมเมื่อศึกษาจนครบ 7 วัน  

ผลการศึกษาของหอยเชอรีตั่วเต็มวัยเมื่อสัมผัสกับสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งหลังเวลา 72 ชัว่โมง พบเริม่มี
การตายของหอยให้เห็น ส่วนหอยที่ไม่ตายจะอยู่นิ่งๆ ไม่มีการย่ืนส่วนใดออกมา และบรเิวณฝาปิดเปลือกยังคงปิดสนิท 
ถ้าหอยตายฝาปิดเปลือกจะเปิดง่าย หรอืหลุดออกมา และเมื่อท าการทดสอบด้วยการใชป้ากคีบ ดึงฝาปิดเปลือก พบยัง
มีแรงต้านการดึงในกรณีที่หอยยังไม่ตาย และหอยในกลุ่มทดลองมีการปล่อยเมือกซึง่มีลักษณะเป็นสายออกจากตัวหอย
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เล็กน้อย เมื่อท าการศึกษาครบ 7 วัน พบมีหอยตายทั้งหมดจ านวน 14 ตัว  คิดเป็นอัตราการตายทั้งหมด 46.67 
เปอรเ์ซ็นต์ ตารางที่ 4 ซึ่งจ านวนหอยที่ลดลงเนื่องจากการตายในกลุ่มที่ได้รบัสารสกัดแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p < 0.05) เมื่อเปรยีบเทียบกับกลุ่มควบคุม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภ าพที่  4 Effect of Treatments to adult P. canaliculate a) active adult snails exposed to distilled 
water. b) inactive snails exposed to 20% of leaf E. capillifolium extract, dead adults. canaliculata 
after treated with 100 ml leaf E. capillifolium extract for 7 days. 
 
ตารางที่4  Percentage mortalities of an adult P. canaliculate exposed to 20% of leaf E. capillifolium 
extract 
Treatments Treatment 

volume (ml) 
 Percentage of mortalities of golden snails after 

     24h   48h 72h 7 days 
Control (water) 
20% of leaf E. 
capillifolium extract 

  100 
  100                  

0 
0 

0 
0 

0 
0 

0 
46.67   

 
อภิปรายผลการวิจยั  

การศึกษาครัง้นี้เป็นการทดสอบฤทธิเ์บื้องต้นของสารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้ง ซึง่เป็นผักสวนครวัที่น ามาสกัด
ด้วยการแชใ่นน้ารอ้น ได้สารสกัดหยาบความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ (w/v) และใชส้ารสกัดหยาบเพียงความเข้มข้นเดียว
ทดสอบฤทธิท์ี่มีต่อการพัฒนาของไข่หอยเชอรีไ่ปเป็นตัวอ่อน (Embryo) การฟักออกจากไข่ของตัวอ่อนมาเป็นลูกหอย
วัยอ่อน (juvenile snail) ฤทธิท์ี่มีต่ออัตราการตายของหอยวัยอ่อนแรกฟักออกจากไข่ และฤทธิต่์อการตายของหอย
เชอรีตั่วเต็มวัย จากการศึกษาครัง้นี้ พบว่าสารสกัดหยาบจากใบผักชีช้างในความเข้มข้นที่ใช้นี้ยับยั้งการพัฒนาการ
เจรญิเติบโตของไข่ของหอยเชอรี ่ไม่ให้เกิดการพัฒนาเป็นตัวอ่อนภายในไข่ได้บางส่วน และยับยั้งการฟักออกจากไข่ของ
ตัวอ่อนได้เกือบทั้งหมด แต่ทั้งนี้การพบไข่ที่ยังไม่มีตัวอ่อนภายในและตัวอ่อนที่ยังไม่ฟักออกจากไข่นั้นเกิดขึ้นได้
เนื่องจากการพัฒนาเป็นตัวอ่อนของไข่และการฟักออกจากไข่ของลูกหอยในแต่ละฝักไข่นั้นต้องใช้ระยะเวลาประมาณ  
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9-10 วัน (Ismail et al., 2019) และผลการศึกษาครัง้นี้เมื่อท าการตรวจสอบไข่ ตัวอ่อนภายในไข่ชว่งวันที่ 7 และวันที่ 
10 พบมีฝักไข่ที่ไม่มีตัวอ่อนอยู่ภายใน 23.34 เปอรเ์ซ็นต์ และไข่ที่อยู่รวมในฝักนั้นมีตัวอ่อนแต่ไม่ฟักออกมา 76.66 
เปอรเ์ซน็ต์ ซึง่ให้ผลตรงข้ามกับไข่หอยเชอรีใ่นกลุ่มควบคุมที่ไม่ได้ฉีดพ่นสารใดกับไข่หอยในกลุ่มควบคุมที่ฉีดพ่นเฉพาะ
น้ากลั่น และพบว่าไข่ที่อยู่รวมกันเป็นกลุ่มในแต่ละฝักไข่ของกลุ่มควบคุมภายในมีตัวอ่อนให้เห็น และตัวอ่อนเหล่านั้น
สามารถฟักออกมาเป็นลูกหอยได้สูงกว่า 90 เปอรเ์ซน็ต์ เแสดงว่าน้าซึง่เป็นตัวท าละลายของสารสกัดไม่มีผลไปรบกวน
การพัฒนาการเป็นตัวอ่อนภายในไข่ที่เรยีงซอ้นกันเป็นชัน้ๆ ภายในฝักไข่ และไข่เหล่านั้นมีออกซเิจนเพียงพอที่น าไปใช้
ในกระบวนการดังกล่าว (Horn et al., 2008) จากการศึกษาครัง้นี้ยังพบว่าลูกหอยวัยแรกฟักออกจากไข่เมื่อสัมผัสกับ
สารสกัดหยาบจากผักชีช้างแล้วตายทั้งหมดด้วยอัตราการตายสูงถึง 100 เปอรเ์ซ็นต์  แตกต่างจากลุ่มควบคุม                  
อย่างชดัเจน และหอยตัวเต็มวัยเมื่อสัมผัสกับสารสกัดหยาบจากใบผักชชี้างปรมิาตร 100 มิลลิลิตร ในระยะเวลานาน         
7 วันนั้นมีอัตราการตาย 46.67 เปอรเ์ซน็ต์ ท าให้หอยในกลุ่มทดลองลดลงแตกต่างจากกลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ                  
ทางสถิติ (p<0.05)  

ดังนั้นการที่ไข่บางส่วนไม่สามารถพัฒนาไปเป็นตัวอ่อนได้ การที่ตัวอ่อนของหอยเชอรีไ่ม่สามารถฟักออก                
จากไข่ได้ การตายของลูกหอยเชอรีว่ัยแรกฟักออกจากไข่ทั้งหมด และการตายของหอยเชอรีตั่วเต็มวัย เมื่อสัมผัสกับ 
สารสกัดหยาบจากใบผักชีช้างนั้นเป็นผลมาจากสารประกอบที่อยู่ในสารสกัดหยาบจากใบผักชีช้าง จากรายงานถึง
สารประกอบที่พบในผักชชีา้งและสารที่พบในพืชซึง่อยู่ในสกุลผักชชีา้งของ Tabanca et al. (2010) ระบุว่าในผักชชีา้ง 
มีสารมาลาไทออล ที่มีฤทธิ์หลักในการฆ่าแมลง และจากรายงานที่ระบุว่าพืชวงศ์ทานตะวัน (Asteraceae) สกุล 
Eupatorium ซึ่งเป็นสกุลของผักชีช้างมีสารหลายชนิดที่ออกฤทธิท์างชีวภาพ เช่น อนุพันธเ์ซสควิเทอรพ์ีนแลกโทน 
ฟลาโวนอยด์ อนุพันธุ์ของกรดคาเฟอิค สารประกอบฟีนอลิก  สารประกอบไตรเทอร์ปีน (Hensel et al., 2011; 
Tabanca et al., 2010) นอกจากนี้  Sellers and Ferrell. (2013) ยั งพบว่ าใบผักชีช้างมี ส่วนประกอบของ                          
สารทรไีมทอล ซึง่เป็นสารพิษที่มีความเป็นพิษต่า แต่ท าให้สัตว์เลี้ยง เชน่ โคเกิดการสูญเสียน้าเมื่อกินผักชชีา้ง และผล
การศึกษาสารสกัดจากใบผักชชีา้งในครัง้นี้สอดคล้องกับรายงานการศึกษาของ Demetillo et al. (2015) ที่พบว่าสกัด
หยาบจากใบตะไคร ้(Cymbopogon citratus) เมื่อฉีดพ่นลงบนไข่หอยเชอรี ่มีผลไปยับยั้งการพัฒนาเป็นตัวอ่อน
ภายในไข่ สามารถยับยั้งการฟักออกจากไข่ของตัวอ่อน และสารสกัดจากใบตะไครท้ี่ความเข้มข้นระดับสูงมีผลท าให้หอย
เชอรีตั่วเต็มวัยตาย เนื่องจากสารสกัดหยาบของใบตะไครม้ีส่วนประกอบของสารกลุ่มซาโปนิน (Saponins) และ              
ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) โดยสารเหล่านี้มีฤทธิใ์นการฆ่าหอย ด้วยการท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงชว่งเวลาการพัฒนา
เป็นตัวอ่อนภายในไข่ เปลี่ยนแปลงช่วงเวลาในการฟักออกจากไข่ของตัวอ่อน จนเกิดความผิดปกติของตัวอ่อนจนไม่
สามารถฟักออกมาได้ ซึง่การศึกษาดังกล่าวสนับสนุนรายงานการศึกษาของ Musman et al. (2013) ที่พบว่าสารสกัด
หยาบจากเมล็ดของจกิสวน (Barringtonia racemose) มีผลยับยั้งการฟักออกจากไข่ของตัวอ่อนหอยเชอรี ่เพราะใน
สารสกัดนั้นมีส่วนประกอบของสารกลุ่มซาโปนินและฟลาโวนอยด์ ที่มีฤทธิฆ่์าหอยและยับย้ังการฟักออกจากไข่ของ              
ตัวอ่อน และผลการศึกษาดังกล่าวนี้ได้มีการยืนยันจากรายงาน ของ Sisa et al. (2016) ที่พบว่ายาฆ่าหอย เมทอลดีไฮด์ 
(Metaldehyde) และนิโคซาไมด์ ( Niclosamide) นอกจากสามารถฆ่าหอยได้แล้วยังมีฤทธิยั์บย้ังการฟักออกจากไข่
ของตัวอ่อนหอยเชอรีไ่ด้ด้วยจากผลการทดสอบโดยการน ายาฆ่าหอย เมทอลดีไฮด์และนิโคซาไมด์ มาผสมกับน้ากลั่นใน
ความเข้มข้น 5 และ 81.4 เปอรเ์ซน็ต์  ตามล าดับ และน าไปฉีดพ่นบนฝักไข่หอยเชอรีแ่ล้วพบว่าตัวอ่อนของหอยเชอรีไ่ม่
สามารถฟักออกจากไข่ได้  
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จากรายงานสารที่พบในพืชวงศ์ทานตะวัน (Asteraceae) สกุล Eupatorium ซึง่เป็นสกุลเดียวกับผักชชีา้งที่มี 
ฟลาโวนอยด์ เป็นส่วนประกอบเช่นเดียวกับรายงานการศึกษาของ Demetillo  et al. (2015) และ Musman et al. 
(2013) และรายงานการศึกษาที่พบสารพิษ มาลาไทออล และ สารทรีไมทอลในผักชีช้างตามที่กล่าวข้างต้นนั้น               
จึงน่าจะเป็นสารที่มีผลต่อการยับยั้งการพัฒนาเป็นตัวอ่อนของไข่หอยเชอรี ่ที่สามารถยับยั้งการฟักออกจากไข่ของ             
ตัวอ่อน และท าให้ลูกหอยเชอรีว่ัยแรกฟักและหอยเชอรีตั่วเต็มวัยตายได้ จากผลการศึกษาในเบื้องต้นครัง้นี้พบว่า                      
สารสกัดหยางจากใบผักชชีา้งที่ความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ มีผลต่อการพัฒนาของการเจรญิเติบโตในทุกระยะของหอย
เชอรี ่และมีผลสูงสุดต่อลูกหอยเชอรีว่ัยแรกฟักออกจากไข่ที่ท าให้มีอัตราการตาย 100 เปอรเ์ซ็นต์ จึงเป็นไปได้ที่                     
จะน าใบผักชีช้างไปพัฒนาประยุต์ใช้เป็นสารก าจัดหอยเชอรี ่แต่มีข้อแนะน าคือควรมีการศึกษาเพิ่มเติมถึงสารที่เป็น
องค์ประกอบในผักชีช้าง (Chemical composition) ซึ่งมีฤทธิ์ต่อหอยเชอรี่ในระยะต่าง ๆ วิธีการสกัด และท า                      
การทดสอบประสิทธภิาพการออกฤทธิท์ี่มีผลต่อการควบคุมและก าจดัหอยเชอรีต่่อไป  

 
สรุปผลการวิจยั  

สารสกัดหยาบจากใบผักชชีา้งด้วยวิธแีชค่วามเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ (w/v) ปรมิาตร 25 มิลลิลิตร สามารถยับยั้ง
การพัฒนาเป็นตัวอ่อนของไข่หอยเชอรีไ่ด้บางส่วน สามารถยับยั้งการฟักออกจากไข่ของตัวอ่อนได้ 76.66 เปอรเ์ซน็ต์ 
และมีประสิทธภิาพสูงสุดต่อการก าจดัลูกหอยเชอรีแ่รกฟักออกจากไข่ซึง่ท าให้มีอัตรการตายสูงถึง 100 เปอรเ์ซน็ต์ สาร
สกัดหยาบจากใบผักชชีา้งความเข้มข้น 20 เปอรเ์ซน็ต์ ปรมิาตร 100 มิลลิลิตร ท าให้หอยเชอรีตั่วเต็มวัยมีอัตราการตาย 
46.67 เปอรเ์ซน็ต์ จงึมีแนวโน้มที่สามารถพัฒนาหรอืน าใบผักชไีปเป็นยาฆ่าหอยเชอรีไ่ด้โดยไม่มีสารตกค้างในธรรมชาติ
และเป็นอันตรายต่อผู้ใช ้
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