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บทคัดย่อ
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาชนิดและส่วนประกอบของอาหารพื้นบ้านในอ�าเภอชัยบาดาล จังหวัดลพบุรี 

และ เพื่อศึกษาอาหารพ้ืนบ้านท่ีมีสารออกฤทธ์ิยับยั้งเอนไซม์แอลฟาอะไมเลสและแอลฟากลูโคซิเดส โดยการสัมภาษณ์

ปราชญ์ชาวบ้านที่เชี่ยวชาญเรื่องอาหารพื้นบ้านสูตรดั้งเดิม จ�านวน 7 คน น�าข้อมูลที่ได้ทั้งหมดมาสรุปเป็นผลการวิเคราะห์

ข้อมูลเชิงคุณภาพ งานวิจัยนี้เลือกตัวอย่างอาหารพื้นบ้าน จ�านวน 6 ตัวอย่าง ได้แก่ แกงขี้เหล็ก แกงส้มผักรวม แกงเลียงใส่

กะทิ แกงบอน แกงเลียงป่า และแกงป่ามะเขือ และน�าไปทดสอบฤทธิ์ในการยับยั้งกิจกรรมของแอลฟาอะไมเลสและแอลฟา 

กลูโคซิเดสด้วยวิธี Colorimetric ผลการวิจัยจากการสัมภาษณ์พบว่า อาหารพื้นบ้านในอ�าเภอชัยบาดาลมีหลากหลายชนิด

มีลักษณะเหมือนกับอาหารพื้นบ้านภาคกลาง ได้แก่ แกงเลียงผักหวานป่า แกงเลียงใส่กะทิ แกงป่า แกงส้ม แกงขี้เหล็ก 

แกงบอน แกงต้มย�าหัวปลี แกงหมูเทโพ แกงคั่วหอยขมใบชะพลู ต้มกะทิสายบัวใส่ปลา แกงปลากดหน่อไม้ดอง ปลาร้าสับ

ทรงเครื่อง และน�้าพริกประเภทต่าง ๆ เช่น น�้าพริกปลาร้า น�้าพริกขี้กา น�้าพริกกะปิ น�้าพริกนรก น�้าพริกตาแดง น�้าพริกเผา 

ส่วนประกอบของอาหารพื้นบ้านส่วนใหญ่ประกอบด้วยผักพื้นบ้านตามฤดูกาล เช่น ผักปลั่ง ผักหวานป่า ผักหวานบ้าน 

มันเหน็บ ใบต�าลึง สายบัว หน่อไม้ หัวปลี บอน ขี้เหล็ก ส่วนประกอบในเครื่องแกง ได้แก่ พริกขี้หนู พริกแห้ง ตะไคร้ หัวหอม 

กระเทียม กระชาย ข่า ผิวมะกรูด เกลือ และกะปิขึ้นอยู่กับชนิดของแกง ปัจจุบันอาหารพ้ืนบ้านส่วนใหญ่เป็นสูตรแบบ

การศึกษาฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์แอลฟาอะไมเลสและแอลฟากลูโคซิเดสของอาหาร

พื้นบ้าน อ�าเภอชัยบาดาล จังหวัดลพบุรี
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ดดัแปลงตามวัตถดุบิทีม่ใีนพืน้ที ่ฤดกูาล และสภาพทีเ่ปลีย่นแปลงไป ผลการทดสอบฤทธิใ์นการยบัยัง้โรคเบาหวานของอาหาร

พื้นบ้านพบว่าแกงบอน แกงป่ามะเขือ แกงเลียงป่า และแกงเลียงใส่กะทิ สามารถออกฤทธิ์ยับยั้งแอลฟาอะไมเลสได้ไม่

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ โดยมีเปอร์เซ็นต์การยับยั้ง คือ 37.17±9.25, 36.69±3.29, 34.53±10.07 และ 33.57±9.82 

ตามล�าดับ ส�าหรับแกงเลียงป่า แกงเลียงใส่กะทิ และแกงบอนสามารถออกฤทธิ์ยับยั้งแอลฟากลูโคซิเดสได้ไม่แตกต่างกัน

อย่างมีนัยส�าคัญ โดยมีเปอร์เซ็นต์การยับยั้ง คือ 10.50±0.24, 9.82±0.28 และ 9.50±0.03 ตามล�าดับ 

ค�าส�าคัญ: อาหารพื้นบ้าน แอลฟาอะไมเลส แอลฟากลูโคซิเดส อ�าเภอชัยบาดาล 

Abstract
This research aims to study the type and composition of local cuisine in Chaibadan district, 

Lopburi province and study local cuisine that consisting of active chemical to inhibit α-amylase and 

α- glucosidase. The 7 local experts in authentic cuisine were an interview and the obtained information 

was summarized to the analytical result of qualitative data. In this research, the examples of local cuisines 

were chosen from 6 types as follow; Gaeng Keelek, Gaeng Som Phak Luam, Gaeng Liang Kati, Gaeng Bon, 

Gaeng Liang Pa, and Gaeng Pa Makhue for testing the inhibiting effect of α-amylase and α-glucosidase 

by using colorimetric method. The result from interview showed that the many types of local cuisines 

in Chaibadan district had resembled with the local cuisine in central region such as such as Gaeng Liang 

Phak Wan Pa, Gaeng Liang Kati, Gaeng Som, Gaeng Keelek, Gaeng Bon, Gaeng Tom Yam Hua Plee, Gaeng 

Moo Te-po, Gaeng Khua Hoi-khom Baishaphlu, Tom Kati Saibua Sai Pla, Gaeng Pla God Nomai Dong, 

Minced pickled fish chilli paste, Pickled fish chilli paste, Cassia chilli paste, Spicy shrimp paste, Nalok chilli 

paste, and Smoked chilli paste. The most of local cuisine composition consisted of seasonal vegetables, 

such as vine spinach, Phak Wan Pa, Phak Wan Ban, Man Heb jicama, ivy gourd, lotus stem, bamboo shoot, 

banana blossom, spadix, cassia, chilli, dried chilli, lemongrass, onion, garlic, Chinese keys, bergamot zest, 

galanga, salt, variety of shrimp paste, and pickled fish. Currently, most of the local cuisine was modified 

recipe based on raw materials in each area, seasons and changing conditions. From the inhibited result 

of diabetes, the Gaeng Bon, Gaeng Pa Makhue, Gaeng Liang Pa and Gaeng Liang Kati could inhibited 

α-amylase, not significantly difference with the percentage values as follows; 37.17±9.25, 36.69±3.29 

34.53±10.07 and 33.57±9.82, respectively. In the case of α-glucosidase testing result, it was found that 

the Gaeng Liang Pa, Gaeng Liang Kati, and Gaeng Bon could inhibit α-glucosidase with not significantly 

different at the percentage values as follows; 10.50±0.24, 9.82±0.28 and 9.50±0.03 respectively.
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บทน�า

จากแผนบูรณาการการวิจัยและนวัตกรรมได้ให้

ความส�าคัญกับการเพิ่มความสามารถในการประยุกต์ใช้

วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมเพื่อยกระดับความ

สามารถการแข่งขันของภาคการผลิตและบริการ และ

คณุภาพชวีติของประชาชนเพ่ือสะสมองค์ความรูด้้านการวจิยั

และพัฒนา เพื่อสร้างและสะสมองค์ความรู้ที่มีศักยภาพ โดย

สังคมไทยในปัจจุบันเป็นสังคมที่มีการอพยพย้ายถ่ินฐานเข้า

สูเ่มอืง ท�าให้เกิดความหลากหลายในกลุม่ชาตพินัธุ ์โดยมกีาร

ปรับตัวกับสภาพแวดล้อมและมีการเรียนรู้ในการอยู่ร่วมกัน 

ท�าให้เกิดการสะสมภูมิปัญญาและองค์ความรู้ของชุมชนใน

พืน้ที ่เกดิเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะถิน่ทัง้ทางด้านวฒันธรรมและ

ประเพณี รวมถึงประเภทของอาหาร ซ่ึงประเทศไทยเป็น

แหล่งพ้ืนทีท่ีม่คีวามหลากหลายของพนัธุพ์ชืสงู ท�าให้เกดิการ

สร้างสรรค์กลายเป็นอาหารท้องถิ่นหลายรายการ อีกทั้งยัง

ให้ประโยชน์ทางคุณค่าอาหาร สามารถพัฒนาให้เป็นโภชน

เภสัชได้ จากภูมิปัญญาดั้งเดิมของคนไทยได้มีการบันทึกไว้

เกีย่วกบัการดแูลรกัษาโรคเบาหวาน โดยเน้นพชืผกัสมนุไพร

พื้นบ้านที่หาง่ายในท้องถ่ิน และส่วนใหญ่มักใช้มาประกอบ

เป็นอาหารกินเป็นประจ�า เป็นท่ีน่าสังเกตว่าคนไทยในสมัย

โบราณ “กนิปลาเป็นหลกั กินผกัเป็นพืน้” มสีขุภาพร่างกาย

แข็งแรง สมุนไพรที่สามารถลดระดับน�้าตาลในเลือดท่ีใช้กิน 

ได้แก่ มะระขีน้ก ต�าลงึ และเตยหอม ปัจจบุนัมกีารศกึษาฤทธิ์

เภสชัวทิยาพบว่า เตยหอมมฤีทธิล์ดน�า้ตาลในเลอืด ลดความ

ดันโลหิต ลดอัตราการเต้นหัวใจ นอกจากนี้ควรรับประทาน

ข้าวกล้อง ข้าวซ้อมมอื เพราะได้คาร์โบไฮเดรทช่วยย่อยสลาย

อย่างช้า ๆ  ให้เวลาตับอ่อนขับอินซูลิน วิตามินบีในข้าวกล้อง

ช่วยเผาผลาญน�้าตาลให้หมด ถ้ากินเป็นพวกปลาหรือถั่วต่าง 

ๆ ได้กจ็ะท�าให้ได้รบัโปรตนีทีเ่พยีงพอ และไม่ท�าให้น�า้ตาลใน

เลือดสูง [1] ปัจจุบันผู้บริโภคได้ให้ความส�าคัญในการบริโภค

อาหารเพือ่สขุภาพมากขึน้ ท�าให้อาหารทีป่ระกอบด้วยพชืผกั

สมุนไพรกลายเป็นที่นิยมส�าหรับผู้ต้องการดูแลสุขภาพโดย

เฉพาะผู้ป่วยโรคเบาหวาน ซ่ึงจากการรายงานสถิติของโรค

เบาหวาน พบว่าในปี พ.ศ. 2558 ทั่วโลกมีจ�านวนผู้ป่วย

เบาหวานจ�านวน 415 ล้านคน ท�านายว่าในปี 2588 เบาหวาน

จะเพิ่มขึ้นเป็น 642 ล้านคน [2] ส�าหรับประเทศไทย ส�านัก

โรคไม่ติดต่อ กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข ได้คาด

ประมาณจ�านวนประชากรที่เป็นโรคเบาหวานอายุ 35 ปีขึ้น

ไประหว่าง พ.ศ. 2554-2563 ว่า ในปี 2554 จะพบผู้ป่วย

เบาหวานรายใหม่เกิดขึ้น 501,299 คน ระหว่าง พ.ศ.2554-

2563 จะเพิ่มขึ้นในช่วง 501,299-553,941 คนต่อปี ทั้งนี้จะ

มีผู้ป่วยเพิ่มขึ้น 2 เท่า ภายใน 6 ปี ดังนั้น ในปี 2563 จะมี

ผู้ป่วยเบาหวานรายใหม่สูงถึง 8,200,200 คน [3] ซึ่งจะมีแต่

เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ จากงานวิจัยการพัฒนาศักยภาพอาสาสมัคร

สาธารณสุขในการดูแลอาหารส�าหรับผู้ป่วยเบาหวาน ต�าบล

ท่าดินด�า อ�าเภอชัยบาดาล จังหวัดลพบุรี [4] โดยการบันทึก

พฤติกรรมการบริโภคอาหารของกลุ่มผู้ป่วยเบาหวานตาม

ค�าแนะน�าของอาสาสมคัรสาธารณสขุ พบว่าผูป่้วยเบาหวาน

ที่สามารถควบคุมระดับน�้าตาลในเลือดให้ลดลงอยู่ในระดับ

ปกติส่วนใหญ่อาหารที่บริโภคเป็นอาหารพื้นบ้านที่ประกอบ

ขึ้นเฉพาะในท้องถิ่น มีส ่วนประกอบเป็นผักพื้นบ ้าน

หลากหลายรายการ ตัวอย่างเช่น น�้าพริกอีกา ผักต้ม แกงส้ม

มะละกอ ต้มไก่ใบมะขาม แกงผักหวานป่า เป็นต้น และจาก

การค้นคว้าเอกสารเพิ่มเติมพบว่าจังหวัดลพบุรีมีกลุ่มชนพื้น

ถิ่นที่ตั้งบ้านเรือนอยู ่บริเวณลุ ่มน�้าป่าสักในพื้นที่อ�าเภอ

พัฒนานิคม โคกส�าโรง สระโบสถ์ และชัยบาดาล จังหวัด

ลพบุรี เรียกว่า ไทยเบิ้งหรือไทยโคราช ชาวไทยเบิ้งมี

ขนบธรรมเนียมประเพณีและวัฒนธรรมคล้ายกลุ่มชนไทย

ภาคกลาง แต่ยังมีภาษา ความเชื่อ เพลงพื้นบ้าน การละเล่น 

การทอผ้า ที่เป็นเอกลักษณ์ของกลุ่มชนอยู่ อาหารชาวไทย

เบิง้ใช้วตัถดุบิจากธรรมชาตนิ�ามาผลติ และใช้ปรงุอาหารเป็น

วิธีการปรุงอาหารแบบง่าย ๆ และกินง่าย นิยมกินอาหารที่

สดใหม่ อาหารสุกแล้ว อาหารประเภทเนื้อปลา ผักพื้นเมือง 

และข้าวเจ้า [5] ดังนั้นผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาชนิดและส่วน

ประกอบของอาหารพื้นบ้านที่มีสารออกฤทธ์ิยับยั้งโรค

เบาหวานในอ�าเภอชัยบาดาล จังหวัดลพบุรี เพ่ือใช้เป็น

แนวทางในการพฒันาสตูรอาหารทีม่ฤีทธิยั์บยัง้โรคเบาหวาน

และเป็นการอนุรักษ์ภูมิปัญญาด้านอาหารพื้นบ้านในอ�าเภอ

ชัยบาดาล จังหวัดลพบุรี
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วิธีด�าเนินการวิจัย

1. ศึกษาชนิดและส่วนประกอบของอาหารพ้ืนบ้านโดยการ

สัมภาษณ์แบบเชิงลึก (in-depth interview) ด้วยค�าถาม

ปลายเป ิด โดยการเลือกตัวอย ่างแบบเฉพาะเจาะจง 

(purposive sampling) ซึ่งเป็นการเลือกกลุ่มตัวอย่างเฉพาะ

คนที่เกิดในพ้ืนที่เหรือปราชญ์ชาวบ้านที่มีบิดาหรือมารดาที่

เกดิในอ�าเภอชยับาดาล จงัหวดัลพบรีุ และมปีระสบการณ์การ

ประกอบอาหารอย่างน้อย 10 ปีขึน้ไป จ�านวน 7 คน สังเคราะห์

ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์และเอกสาร ถอดต�าหรับอาหาร

พืน้บ้าน โดยการวเิคราะห์ชนดิ องค์ประกอบ และสดัส่วนชนดิ

ของวัตถุดิบที่ปรุงเป็นอาหารพื้นบ้าน 

2. น�าตัวอย่างอาหารพื้นบ้านที่ปรุงเสร็จในหม้อคนให้เข้ากัน

จากนัน้ตกัเฉพาะส่วนทีเ่ป็นน�า้เกบ็ในหลอดตวัอย่างขนาด 50 

มิลลิลิตร จ�านวน 3 หลอด ปิดให้สนิทและเก็บไว้ในช่อง

แช่แข็งของตู้เย็นที่อุณหภูมิประมาณ -18 องศาเซลเซียส 

ก่อนน�าไปวเิคราะห์ จากนัน้ละลายอาหารตวัอย่างทีอ่ณุหภมิู

ห้องแล้วน�ามาปั่นจนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน น�าไปปั่น

เหวี่ยงที่ความเร็ว 2500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส น�ามากรองเพื่อเก็บส่วนท่ีใส 

น�าสารละลายตวัอย่างทีไ่ด้ไปทดสอบฤทธิเ์พือ่ยบัยัง้กจิกรรม

ของแอลฟาอะไมเลสและแอลฟากลูโคซิเดส ด ้วยวิธี 

colorimetric เทียบกับสารมาตรฐาน อะคาร์โบสที่

ความยาวคลื่น 650 และ 405 นาโนเมตร ตามล�าดับ ตามวิธี

การท่ีดัดแปลงจาก Hemalatha และคณะ [6] และ 

Adefegha และคณะ [7] มีรายละเอียดดังนี้

2.1 การวิเคราะห์ฤทธิ์การยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์

แอลฟาอะไมเลส (α-amylase)

ชั่งแป้งหนัก 100 มิลลิกรัม เติมลงในฟอสเฟต

บัฟเฟอร์ pH 7.0 ปริมาตร 5 มิลลิลิตร จากนั้นต้มให้ละลาย 

รอให้เยน็ทีอ่ณุหภมูห้ิอง น�าแป้งใส่ในหลอดทดลอง ปรมิาตร 

300 ไมโครลิตร ใส่ตัวอย่างอาหาร ปริมาตร 50 ไมโครลิตร 

และเอนไซม์แอลฟาอะไมเลส ปริมาตร 200 ไมโครลิตร 

น�าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 

เติมไดไนโตรซาลิไซลิค (Dinitrosalicylic acid, DNS) 

ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร น�าไปต้มในน�้าเดือด เป็นเวลา 5 นาที 

และน�ามาเติมน�้ากลั่น ปริมาตร 5 มิลลิลิตร จากนั้นปิเปตต์

ลงเพลท ปริมาตร 200 ไมโครลิตร น�าไปวัดด้วยเครื่อง 

microplate Reader ที่ความยาวคลื่น 650 นาโนเมตร 

2.2 การวิเคราะห์ฤทธิ์การยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์

แอลฟากลูโคซิเดส (α-glucosidase)

 เตรียมสารละลายตัวอย่างอาหาร ปริมาตร 50 

ไมโครลติร ในโซเดยีมฟอสเฟตบฟัเฟอร์ pH 6.9 ความเข้มข้น 

100 มลิลโิมลาร์ เติมสารละลายไนโตรฟีนลิ-แอลฟา-ดี-กลโูค

ไพราโนไซด์ (p-nitrophenyl-α-D-glucopyranoside, 

PNPG) ในโซเดียมฟอสเฟตบัฟเฟอร์ pH 6.9 ความเข้มข้น 5 

มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 200 ไมโครลิตร จากนั้นท�าการบ่มที่

อณุหภมู ิ37 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 5 นาท ีเตมิสารละลาย

แอลฟากลูโคซิเดส 0.1 ยูนิตต่อมิลลิลิตร น�าไปบ่มที่อุณหภูมิ 

37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที และน�ามาเติม

โซเดยีมคาร์บอเนต ปรมิาตร 400 ไมโครลติร จากนัน้ปิเปตต์ 

ลงเพลท ปริมาตร 200 ไมโครลิตร ท�าการวัดค่าการดูดกลืน

แสงด้วยเครื่อง microplate Reader ที่ความยาวคลื่น 405 

นาโนเมตร [8] 
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 ค�านวณร้อยละการยับยั้งเอนไซม์ (%inhibition) ดังสมการที่ 1 

                                     

ผลการวิจัย

1. ผลจากการสมัภาษณ์ข้อมลูพบว่า ประชากรส่วน

ใหญ่ในอ�าเภอชัยบาดาลเป็นคนอพยพย้ายถิ่นมาจากจังหวัด

อื่น เช่น สิงห์บุรี เพชรบูรณ์ โคราช ขอนแก่น อยุธยา และ

สมุทรสาคร เป็นต้น อาหารจึงมีความหลากหลายและ

ดดัแปลงผสมผสาน ดงันัน้ผูว้จิยัจงึเลอืกสมัภาษณ์แบบเฉพาะ

เจาะจงผู ้ให้ข้อมูลหลักเป็นคนที่เกิดในอ�าเภอชัยบาดาล 

จังหวัดลพบุรี โดยอาหารพื้นบ้านที่มีประวัติความเป็นมาที่มี

การสบืทอดวิธกีารปรงุหรอืการปรงุอาหารจากประสบการณ์

ตั้งแต่เด็กของคนที่เกิดในพื้นท่ีอ�าเภอชัยบาดาล ซ่ึงพบว่า

อาหารพื้นบ้านในอ�าเภอชัยบาดาลมีหลากหลายชนิด 

มลีกัษณะเหมอืนกบัอาหารพ้ืนบ้านภาคกลาง ได้แก่ แกงเลยีง

ผักหวานป่า แกงเลียงใส่กะทิ แกงป่า แกงส้ม แกงขี้เหล็ก 

แกงบอน แกงต้มย�าหัวปลี แกงหมูเทโพ แกงคั่วหอยขม

ใบชะพลู ต้มกะทิสายบัวใส่ปลา แกงปลากดหน่อไม้ดอง 

ปลาร้าสับทรงเครื่อง คั่วหนูนา และน�้าพริกประเภทต่าง ๆ 

เช่น น�้าพริกปลาร้า น�้าพริกขี้กา น�้าพริกกะปิ น�้าพริกนรก 

น�้าพริกตาแดง และน�้าพริกเผา

“ไม่มีอาหารพื้นถิ่น เป็นคนอพยพย้ายถิ่น เน้น

ปลาร้า ต�าย�ากใ็ส่ปลาร้า แกงส้มปลาร้า ปลาร้าสบัทรงเครือ่ง

มีทั้งแบบผัดและไม่ผัด” (ผู้ให้ข้อมูลหลัก ตลาดในเมือง

ชัยบาดาล 16 ธันวาคม 2560)

“สะเดาลวก จิ้มน�้าพริกหน้าหนาว ผัดเผ็ดคั่วเนื้อ

ปลาของป่าใส่ หน่อไม้ต้มใบย่านาง ปลาร้า หอมแดง ต้นฝน 

กระชายต ้มกินน�้าพริก แกงส ้มปลาผักตามฤดูกาล” 

(ผู้ให้ข้อมูลหลัก 16 ธันวาคม 2560)

“2531 ขายขนม ขายกับข้าว เรียนกันเอง ยังท�า

ขนมและกับข้าวขายอยู ่ ขี่มอเตอร์ไซด์ขายแกงขี้เหล็ก 

แกงบอน” (ผู้ให้ข้อมูลหลัก 3 เมษายน 2561)

ส่วนประกอบของอาหารพ้ืนบ้านส่วนใหญ่ประกอบ

ด้วยผักพื้นบ้านตามฤดูกาล เช่น ผักปลั่ง ผักหวานป่า 

ผกัหวานบ้าน มนัเหนบ็ ใบต�าลงึ สายบวั หน่อไม้ หวัปล ีบอน 

ขี้เหล็ก บุก ส่วนประกอบในเครื่องแกง ได้แก่ พริกขี้หนู 

พริกแห้ง ตะไคร้ หัวหอม กระเทียม กระชาย ข่า ผิวมะกรูด 

เกลือ และกะปิ ขึน้อยูก่บัชนดิของแกง ผู้วจัิยได้เลอืกตวัอย่าง

อาหารพืน้บ้านทีม่กีารสืบทอดวธิกีารปรงุด้วยผักพืน้บ้านหรอื

เครื่องประกอบอาหารที่มีอยู่ในท้องถิ่นที่คาดว่าจะมีฤทธิ์ใน 

การยับยั้งโรคเบาหวานได้ 6 ตัวอย่าง ดังนี้ แกงเลียงป่า 

แกงเลียงใส่กะทิ แกงขี้เหล็ก แกงป่ามะเขือ แกงส้มผักรวม 

และแกงบอน เพือ่น�ามาถอดต�าหรบัและสาธติการท�าอาหาร

พืน้บ้านโดยผูใ้ห้ข้อมลูหลกัเป็นคนทีเ่กดิในพืน้ทีห่รอืปราชญ์

ชาวบ้านอ�าเภอชยับาดาล อาหารพืน้บ้านในอ�าเภอชัยบาดาล

มีส่วนประกอบ สัดส่วนชนิดของวัตถุดิบ และขั้นตอนวิธีการ

ปรุงอาหารพื้นบ้านแต่ละชนิด ดังนี้

( )
100x

blankA
sampleAblankA

inhibition%
−

= (1)
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1. แกงเลียงผักพื้นบ้านตามฤดูกาล ที่ได้จากการสัมภาษณ์แบ่งเป็นสูตรที่ไม่ใส่กะทิเรียก แกงเลียงป่า และสูตรใส่กะทิ

สูตรที่ 1 แกงเลียงป่าโบราณดั้งเดิมของคนในพื้นท่ีต�าบลหนองยายโต๊ะ อ�าเภอชัยบาดาล ดังแสดงในภาพท่ี 1 

วัตถุดิบที่ใช้มีดังนี้

1. บวบ 1 กิโลกรัม 6. ข้าวโพด ½ กิโลกรัม

2. เห็ดนางฟ้า ½ กิโลกรัม 7. กระชาย 100 กรัม

3. ยอดฟักทอง 300 กรัม 8. หัวหอม 100 กรัม

4. ผักหวานบ้าน 200 กรัม 9. ปลาช่อนย่าง      ½ กิโลกรัม

5. ฟักทอง 1½ กิโลกรัม  

เครื่องแกงเลียง

1. กระชาย  200 กรัม 4. พริกไทย 1 ช้อนชา

2. หัวหอม  200 กรัม 5. ปลาช่อนย่าง ½ กิโลกรัม

3. กะปิ  1 ช้อนชา 

เทคนิคเครื่องแกง ต�าข้าวโพดดิบและฟักทองต้มสุก เพื่อให้น�้าข้นและหวาน

วิธีการปรุง

ต้มน�า้ 2 ลติร ให้เดอืด จากนัน้ใส่ฟักทอง พอฟักทองใกล้สุกให้ใส่น�า้พรกิแกง กระชาย หวัหอม ข้าวโพดผสมฟักทอง

ต�า และบวบ รอเดือดจึงใส่ยอดฟักทอง ผักหวานป่า เมล็ดข้าวโพด รอเดือด ใส่ใบแมงลัก พริกขี้หนูสวน และใส่น�้าปลา 4 

ทัพพี (ไม่ใส่น�้าตาล) 

สูตรที่ 2 แกงเลียงใส่กะทิแบบโบราณของคนในพื้นที่ต�าบลชัยบาดาลใหม่ อ�าเภอชัยบาดาล ดังแสดงในภาพที่ 2 

วัตถุดิบที่ใช้มีดังนี้

1. บวบ 1 กิโลกรัม 4. ฟักทองลูกเล็ก  1 กิโลกรัม

2. ยอดฟักทอง  300 กรัม 5. เห็ด   300 กรัม

3. ต�าลึง 200 กรัม 6. ใบแมงลัก  100 กรัม

 ภาพที่ 1 แกงเลียงป่าโบราณ ภาพที่ 2 แกงเลียงใส่กะทิแบบโบราณ
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เครื่องแกงเลียง 

1. พริกแห้ง 100 กรัม 5. หอมแดง 200 กรัม

2. ตะไคร้ 50 กรัม 6. กระเทียม  50 กรัม

3. กระชาย 200 กรัม 7. เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ

4. ข่า 50 กรัม 8. กะปิ  ½ ช้อนโต๊ะ 

วิธีการปรุง

ต้มหัวกะทิกับหางกะทิ 2 กิโลกรัม ให้ร้อน ใส่พริกแกงเลียง 400 กรัม รอให้เดือด ใส่ปลาแห้งป่น ต้มให้เดือด  

ใส่ฟักทอง ใส่น�า้ปลาร้า 2 ทพัพ ีต้มจนฟักทองนิม่ ใส่เหด็ บวบ รอเดอืด ใส่ต�าลงึ ยอดฟักทอง และใบแมงลกั ยกขึน้ ใส่น�า้ปลา 

1 ทัพพี และเกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 

เคล็ดลับ การปอกเปลือกฟักทองและบวบให้เหลือเปลือกไว้บ้างจะได้ไม่นิ่มเกินไป

2. แกงขี้เหล็กสูตรของคนในพื้นที่ต�าบลชัยบาดาลใหม่ อ�าเภอชัยบาดาล ดังแสดงในภาพที่ 3 วัตถุดิบที่ใช้มีดังนี้

1. หัวกะทิผสมหางกะทิ  2 กิโลกรัม 4. น�้าใบย่านาง 2 ถ้วยตวง

2. ขาหมู  800 กรัม 5. น�้าปลาร้า 3 ทัพพี

3. ใบขี้เหล็ก 2 กิโลกรัม 6. น�้าปลา  1 ทัพพี 

เครื่องแกงขี้เหล็ก

1. ตะไคร้ 200 กรัม 6. ข่า  100 กรัม

2. กระชาย 100 กรัม 7. พริกแห้ง 100 กรัม

3. หัวหอม 200 กรัม 8. เกลือ   1 ช้อนโต๊ะ

4. กระเทียม 200 กรัม 9. กะปิ   1 ช้อนโต๊ะ

5. ผิวมะกรูด 1 ลูกเล็ก 

น�้าพริกตลาดไม่ค่อยใส่กะปิเนื่องจากปัจจุบันนิยมรับประทานมังสวิรัติมากขึ้น

วิธีการปรุง

ต้มใบขี้เหล็กให้เปื่อย รินน�้าทิ้ง 1 ครั้ง และต้มกับน�้าใหม่ประมาณ 1 ชั่วโมง ใส่ใบย่านางเพื่อให้รสชาติกลมกล่อม 

มีกลิ่นหอม เป็นสูตรโบราณ น�าหัวกะทิผสมหางกะทิ ใส่น�้าพริก ต้มให้เดือด ใส่ขาหมูเคี่ยวให้นิ่ม คนเป็นพัก ๆ ต้มให้เดือด 

ใส่ใบขี้เหล็กต้ม น�้าใบย่านาง 2 ถ้วยตวง น�้าปลาร้าต้ม 3 ทัพพี น�้าปลา 1 ทัพพี และเกลือ

ภาพที่ 3 แกงขึ้เหล็ก



ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน  256280 ว. วิทย. เทคโน. หัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ

3. แกงป่ามะเขอืท่ีได้จากการสัมภาษณ์ของคนในพืน้ทีต่�าบลชยับาดาลใหม่ อ�าเภอชัยบาดาล ดงัแสดงในภาพที ่4 วตัถดุบิ

ที่ใช้มีดังนี้

1. ขาหมูเผา   1 กิโลกรัม 6. ใบกะเพรา   100 กรัม

2. มะเขือเปราะ   1½ กิโลกรัม 7. น�้าปลาร้าต้มสุก   2 ทัพพี

3. มะเขือพวง   ½ กิโลกรัม 8. น�้าปลา   1 ทัพพี

4. ข้าวคั่ว  2 ช้อนโต๊ะ 9. เกลือ    1 ช้อนโต๊ะ

5. ใบมะกรูด   10 ใบ 

เครื่องแกงเผ็ด

1. ตะไคร้      200 กรัม 5. หัวหอม  200 กรัม

2. ข่า .241.24     200 กรัม 6. กระเทียม          200 กรัม

3. พริกแห้ง      100 กรัม 7. เกลือ             1 ช้อนโต๊ะ

4. ผิวมะกรูด       4 ลูกเล็ก 8. กะปิ              1 ช้อนโต๊ะ 

เทคนิค ใส่เกลือต�าพร้อมกัน จะท�าให้ละเอียดง่าย

วิธีการปรุง 

เติมน�้า 2 ลิตร ใส่น�้าพริกแกงเผ็ด ½ กิโลกรัม ต้มให้เดือด ใส่ขาหมูเผา เคี่ยวให้นุ่ม ใส่มะเขือเปราะ มะเขือพวง 

พอเดือด ใส่น�้าปลา 1 ทัพพี น�้าปลาร้าต้มสุก 2 ทัพพี เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ ต้มให้เดือด ใส่ข้าวคั่ว ใบมะกรูด และใบกะเพรา 

เทคนิค ข้าวคั่วต้องหอม และต้องใส่ปลาร้า

ภาพที่ 4 แกงป่ามะเขือ
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4. แกงส้มผักรวมทีไ่ด้จากการสมัภาษณ์ของคนในพืน้ทีต่�าบลชยับาดาลใหม่ อ�าเภอชยับาดาล ดงัแสงในภาพที ่5 วตัถดุบิ

ที่ใช้มีดังนี้

  1. มะละกอ  1½  กิโลกรัม 3. ปลานิล   1½  กิโลกรัม
  2. ผักกวางตุ้ง  ½  กิโลกรัม 4. น�้ามะขามเปียก  200  กรัม 
เครื่องแกงส้ม
  1. พริกแห้งเม็ดใหญ่  100  กรัม 4. เกลือ  1  ช้อนโต๊ะ

  2. หัวหอม  200  กรัม 5. กะปิ  1  ช้อนโต๊ะ

  3. กระชาย  150  กรัม

วิธีการปรุง

น�าน�า้ทีใ่ช้ต้มปลานลิประมาณ 2 ลติร ใส่น�า้พริกแกงส้ม 300 กรมั ต้มให้เดอืด ใส่มะละกอ 1½ กิโลกรมั ต้มให้เดอืด 

ใส่ปลาชิ้น ต้มให้เดือด ใส่ผักใบเขียวตามฤดูกาล เช่น ผักกวางตุ้ง ½ กิโลกรัม ใส่น�้าปลา 1 ทัพพี น�้าปลาร้า 2 ทัพพี ต้มให้

เดือด จากนั้นใส่น�้าตาล 2 ช้อนโต๊ะ และน�้ามะขามเปียก 200 กรัม 

เทคนิค ให้ใส่น�้ามะขามเปียกสุดท้าย เพราะจะท�าให้ผักไม่นิ่ม น�้าที่ใช้ต้มปลาให้ต้มปลานิล แกะปลานิล แกงส้ม

ปลานิล กลิ่นคาวน้อยกว่า 

ภาพที่ 5 แกงส้มผักรวม
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5. แกงบอนที่ได้จากการสัมภาษณ์ของคนในพื้นที่ต�าบลหนองยายโต๊ะ อ�าเภอชัยบาดาล ดังแสดงในภาพที่ 6 วัตถุดิบที่

ใช้มีดังนี้

1. หัวกะทิ 1 กิโลกรัม

2. มะขามเปียก 50 กรัม

3. บอนสด 1 กิโลกรัม

เครื่องแกงบอน

1. พริกแห้ง  100 กรัม 5. กระชาย 100 กรัม

2. ใบมะกรูด  20 ใบ 6. หัวหอม 100 กรัม

3. ตะไคร้  50 กรัม 7. กระเทียม 100 กรัม

4. ข่า  50 กรัม 

วิธีการปรุง 

เคี่ยวหัวกะทิ 1 กิโลกรัม น�้าพริกแกง ½ กิโลกรัม จนขึ้นมันและไม่มีกลิ่นกะทิ เหมือนแกงป่า คนจนเกือบแห้ง 

ใส่บอนสด (บอนพื้นบ้านหนองยายโต๊ะ) 1 กิโลกรัม ค่อย ๆ ใส่เรื่อย ๆ ใส่บอนหมด ใส่เกลือ 5 ช้อนชา ปิดฝาหม้อ 

ต้มให้เดือด ใส่น�้ามะขาม 1 ทัพพี น�้าตาลทราย 5 ทัพพี ต้มให้เดือด และใส่กากหมู 100 กรัม

ภาพที่ 6 แกงบอน

2. ผลการทดสอบฤทธิ์ในการยับย้ังโรคเบาหวานของ

อาหารพื้นบ้านจ�านวน 6 ตัวอย่าง ได้ผลการวิเคราะห์ดังนี้

2.1 ผลการทดสอบฤทธ์ิการยับยั้งกิจกรรมของ

แอลฟาอะไมเลสด้วยอาหารพื้นบ้าน พบว่ามีล�าดับของฤทธิ์

การยับยั้งกิจกรรมของแอลฟาอะไมเลสของอาหารพื้นบ้าน 

คือ แกงบอน แกงป่ามะเขือ แกงเลียงป่า แกงเลียงใส่กะทิ 

แกงขี้เหล็ก แกงป่ามะเขือ และแกงส้ม (ภาพที่ 7) 

 

อะคาร์โบส



ว. วิทย. เทคโน. หัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 83ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน  2562

2.2 ผลการทดสอบฤทธิ์การยับยั้งกิจกรรมของแอลฟากลู

โคซเิดสด้วยอาหารพืน้บ้าน พบว่ามลี�าดบัของฤทธิก์ารยบัยัง้

กิจกรรมของแอลฟากลูโคซิเดสของอาหารพื้นบ้าน คือ 

แกงเลยีงป่า แกงเลยีงใส่กะทิ แกงบอน แกงป่ามะเขอื แกงส้ม

ผักรวม แกงขี้เหล็ก แสดงดังภาพที่ 8

 

การยับย้ังกิจกรรมของแอลฟาอะไมเลสของอาหารพื้นบ้าน 

คือ แกงบอน แกงป่ามะเขือ แกงเลียงป่า แกงเลียงใส่กะทิ 

แกงขี้เหล็ก แกงป่ามะเขือ และแกงส้ม (ภาพที่ 7) 
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ภาพที่ 7 แสดงเปอร์เซ็นต์การยับยั้งกิจกรรมของแอลฟาอะไมเลสด้วยอาหารพื้นบ้าน

 

เป
อร

เซ
็นต

กา
รย

ับย
ั้งกิ

จก
รร

มข
อง

แอ
ลฟ

าก
ลูโ

คซ
ิเด

ส 

แก
งขี้

เห
ล็ก

 

แก
งส

มผ
ักร

วม
 

แก
งป

าม
ะเ
ขือ

 

แก
งเ
ลีย

งใ
สก

ะท
ิ 

แก
งบ

อน
 

แก
งเ
ลีย

งป
า 

อะ
คา

รโ
บส

 

แก
งข

ี้เห
ล็ก

แก
งส

้มผ
ักร

วม

แก
งป

่าม
ะเ

ขือ

แก
งเ

ลีย
งใ

ส่ก
ะท

ิ

แก
งบ

อน

แก
งเ

ลีย
งป

่า

อะ
คา

ร์โ
บส

ภาพที่ 8 แสดงเปอร์เซ็นต์การยับยั้งกิจกรรมของแอลฟากลูโคซิเดสด้วยอาหารพื้นบ้าน

อภิปรายและสรุปผลการวิจัย

1. จากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลักซึ่งเป็นคนที่

เกิดในพื้นที่อ�าเภอชัยบาดาลหรือปราชญ์ชาวบ้าน จ�านวน 

7 คน สามารถสรุปได้ว่า อาหารพื้นบ้านในอ�าเภอชัยบาดาล

มีหลากหลายชนิดมีลักษณะเหมือนกับอาหารพื้นบ้าน 

ภาคกลาง ได้แก่ แกงเลียงผักหวานป่า แกงเลียงใส่กะทิ 

แกงป่า แกงส้ม แกงข้ีเหล็ก แกงบอน แกงต้มย�าหัวปลี 

แกงหมูเทโพ แกงคั่วหอยขมใบชะพลู ต้มกะทิสายบัวใส่ปลา 

แกงปลากดหน่อไม้ดอง ปลาร้าสับทรงเครื่อง และน�้าพริก

ประเภทต่าง ๆ  เช่น น�้าพริกปลาร้า น�้าพริกขี้กา น�้าพริกกะปิ 

น�้าพริกนรก น�้าพริกตาแดง และน�้าพริกเผา ส่วนประกอบ

ของอาหารพื้นบ้านส่วนใหญ่ประกอบด้วยผักพ้ืนบ้านตาม

ฤดูกาล เช่น ผักปล่ัง ผักหวานป่า ผักหวานบ้าน มันเหน็บ 

ใบต�าลึง สายบัว หน่อไม้ หัวปลี บอน และขี้เหล็ก ส่วน

ประกอบในเครื่องแกง ได้แก่ พริกแห้ง ตะไคร้ หัวหอม 

กระเทียม กระชาย ข่า ผิวมะกรูด เกลือ และกะปิ ขึ้นอยู่กับ

ชนดิของแกง อาหารพืน้บ้านในอ�าเภอชยับาดาลมเีครือ่งแกง

เป็นส่วนประกอบและสัดส่วนที่แตกต่างกัน (ตารางที่ 1) 
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ตารางที่ 1 ส่วนประกอบและสัดส่วนของเครื่องแกงในอาหารพื้นบ้าน

ส่วนประกอบ

เครื่องแกง

อาหารพื้นบ้านและสัดส่วนเครื่องแกง

แกงเลียงใส่กะทิ แกงเลียงป่า แกงขี้เหล็ก แกงป่ามะเขือ แกงส้มผักรวม แกงบอน

พริกแห้ง 100 กรัม - 100 กรัม 100 กรัม - 100 กรัม

พริกแห้งเม็ดใหญ่ - - - - 100 กรัม -

ตะไคร้ 100 กรัม - 200 กรัม 200 กรัม - 150 กรัม

กระชาย 200 กรัม 200 กรัม 100 กรัม - 150 กรัม 100 กรัม

ข่า 50 กรัม - 100 กรัม 200 กรัม - 100 กรัม

หอมแดง 200 กรัม 200 กรัม 200 กรัม 200 กรัม 200 กรัม 100 กรัม

กระเทียม 50 กรัม - 2 00 กรัม 200 กรัม - 100 กรัม

ผิวมะกรูด - -  1 ลูกเล็ก 4 ลูกเล็ก - -

ใบมะกรูด - - - - - 20 ใบ

เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ -  1 ช้อนโต๊ะ 1 ช้อนโต๊ะ 1 ช้อนโต๊ะ -

กะปิ ½ ช้อนโต๊ะ 1 ช้อนชา  1 ช้อนโต๊ะ - 1 ช้อนโต๊ะ -

พริกไทย - 1 ช้อนชา - - - -

ปลาช่อนย่าง - ½ กิโลกรัม - - - -

อาหารพื้นบ้านในอ�าเภอชัยบาดาลมีส่วนประกอบเป็นพืช

สมุนไพรที่น ่าสนใจหลายชนิดท่ีมีฤทธิ์ในการรักษาโรค

เบาหวานได้ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยท่ีพบว่าพริกมีฤทธ์ิใน

การยับยั้งกิจกรรมเอนไซม์แอลฟาอะไมเลสและแอลฟา-

กลโูคซเิดสได้ และงานวจัิยทีศ่กึษาเกีย่วกับน�า้พรกิเครือ่งแกง

ทีม่ฤีทธิใ์นการต้านอนมุลูอิสระ น�า้พรกิตาแดงทีมี่ฤทธิใ์นการ

รักษาโรคเบาหวานในหนูทดลองได้ [9] 

2. จากผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบการยับยั้ง

กจิกรรมของแอลฟาอะไมเลสและกลโูคซเิดสระหว่างอาหาร

พื้นบ้าน 6 ตัวอย่างกับตัวควบคุมบวก ได้แก่ อะคาร์โบส ซึ่ง

เป็นยาที่ใช้ในการรักษาผู ้ป่วยโรคเบาหวาน พบว่า 1) 

แกงบอน แกงป่ามะเขือ แกงเลียงป่า และแกงเลียงใส่กะทิ 

สามารถออกฤทธิ์ยับยั้งแอลฟาอะไมเลสได้ไม่แตกต่างกัน

อย ่ าง มีนัยส� าคัญ โดยมี เปอร ์ เ ซ็นต ์การยับยั้ งดั ง น้ี 

37.17±9.25, 36.69±3.29, 34.53±10.07 และ 

33.57±9.82 ตามล�าดับ 2) แกงเลียงป่า แกงเลียงใส่กะทิ 

และแกงบอน สามารถออกฤทธ์ิยับย้ังแอลฟากลูโคซิเดสได้

ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ โดยมีเปอร์เซ็นต์การยับยั้ง

ดงันี ้10.50±0.24, 9.82±0.28 และ 9.50±0.03 ตามล�าดบั 

ซึ่งอาหารพื้นบ้านท้ัง 6 ตัวอย่างมีค่าการยับยั้งแอลฟา

อะไมเลสและแอลฟากลูโคซิเดสได้น้อยกว่าอะคาร์โบส คือ 

87.84±2.18 และ 69.96±1.85 ตามล�าดับ 

จากการศึกษาการยับยั้งกิจกรรมของแอลฟา

อะไมเลสและแอลฟากลูโคซิเดสด้วยอาหารพื้นบ้าน ซึ่ง

เอนไซม์ทัง้สองชนดิมกีลไกในการออกฤทธิท์ีแ่ตกต่างกนั โดย

ความสามารถในการยบัยัง้แอลฟาอะไมเลสส่งผลให้สามารถ

ลดระดับน�้าตาลกลูโคสหลังรับประทานอาหาร ส่วนแอลฟา

กลูโคซิเดสนั้นเป็นเอนไซม์ในล�าไส้เล็ก ท�าหน้าที่ย่อยสาร

จ�าพวกไดแซคคาไรด์เป็นน�้าตาลกลูโคส [10] ซ่ึงสอดคล้อง

กับงานวิจัยที่ศึกษาการควบคุมอาหารเป็นปัจจัยที่มีความ

สัมพันธ์กับการควบคุมระดับน�้าตาลในเลือดของผู้ป่วย

เบาหวานชนิดที่ 2 อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ [11] จากการ

ศึกษางานวิจัยนี้พบว่า แกงเลียงป่าและแกงเลียงใส่กะทิมี

เปอร์เซ็นต์การยับยั้งกิจกรรมของแอลฟาอะไมเลสและ
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แอลฟากลูโคซิเดสได้ดี ส่วนประกอบในแกงเลียงป่าและ 

แกงเลียงใส่กะทิมีผักพื้นบ้านเป็นองค์ประกอบหลายชนิดท่ี

ลดน�า้ตาลในเลอืดได้ เช่น ฟักทอง กระชาย ใบต�าลงึ จากงาน

วจิยัของนกัวทิยาศาสตร์ชาวจนีพบว่า น�า้ตาลโพลแีซคคาไรด์

ที่ตรึงกับโปรตีนในเนื้อฟักทองมีฤทธิ์ลดน�้าตาลในเลือด เมื่อ

ทดสอบกับหนูท่ีเป็นเบาหวานจากสารอัลล็อกซาน พบว่า

น�้าตาลโปรตีนดังกล่าวเพิ่มระดับอินซูลินในซีรั่ม ลดระดับ

น�้าตาลในเลือด และเพิ่มการทนกลูโคส [12] สุธาทิพ [13] 

รายงานว่า ผงกระชายทัง้เปลอืกบดตากแห้งป้ันลกูกลอนกบั

น�า้ผึง้ กนิวนัละ 3 ลกูก่อนเข้านอน และต�ารบันีเ้คยมผีูร้ายงาน

ว่าใช้ลดน�้าตาลในเลือดได้ ส�าหรับต�าลึงเป็นยาพื้นบ้านใช้

รักษาเบาหวาน ทั้งราก เถา ใบ ใช้ได้หมด มีสูตรต�ารับ

หลากหลาย และในต�าราอายุรเวทก็มีการใช้เป็นยารักษา

เบาหวานมานาน ปัจจุบันมีการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับต�าลึง

จ�านวนมากและเป็นสมุนไพรที่น่าเชื่อถือได้มากตัวหนึ่ง [14] 

จากการทบทวนผลการศึกษาวิจัยเกี่ ยวกับ

สรรพคุณของสมุนไพรลดน�้าตาลในเลือดของทีมนักวิชาการ

จากมหาวิทยาลัยฮาร์วาร์ด พบว่าต�าลึงและโสมมีหลักฐาน

สนบัสนนุประสทิธิผลการลดน�า้ตาลดีท่ีสดุ ต�าลงึแสดงผลการ

ลดน�้าตาลทั้งในคนและสัตว์ทดลอง ในประเทศบังกลาเทศ

พบว่า เมื่อให้ผงแช่แข็งแห้งของใบต�าลึงวันละ 1.8 กรัมกับ

ผูป่้วยเบาหวาน ชนดิ 2 นาน 6 เดอืนประกอบกบัการควบคมุ

อาหาร พบว่า ค่าน�า้ตาลในเลอืดหลังอดอาหารของกลุม่ผูป่้วย

ลดลง จาก 178.8 เป็น 122.1 และค่าน�า้ตาลในเลอืดแบบสุม่

จาก 245.4 เป็น 186.9 โดยกลุม่ควบคมุไม่พบความแตกต่าง

อย่างมีนัยส�าคัญ [15] จากงานวิจัยนี้ยังพบว่าแกงป่ามะเขือ

มีเปอร์เซ็นต์การยับยั้งกิจกรรมของแอลฟาอะไมเลสได้ดี 

ส่วนประกอบในแกงป่ามะเขอืมมีะเขอืเปราะและมะเขอืพวง

เป็นองค์ประกอบหลักท่ีสามารถลดน�้าตาลในเลือดได้ จาก

งานวิจัยของ Kwon และคณะ [16] พบว่ามะเขือเปราะ

สามารถยับยั้งกิจกรรมแอลฟากลูโคซิเดสได้สูง สามารถ

ควบคมุระดบัน�า้ตาลในเลอืดของผูป่้วยเบาหวานชนดิที ่2 ได้ 

จากงานวิจัย Manikandaselvi และคณะ [17] 

พบว่าสารสกัดน�้าของผลมะเขือพวงความเข้มข้น 1000 

ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร สามารถยับยั้งกิจกรรมแอลฟา

อะไมเลสและแอลฟากลูโคซิเดสสูงสุด 72 เปอร์เซ็นต์ และ 

63 เปอร์เซ็นต์ ตามล�าดับ และจากการทบทวนผลการศึกษา

วิจัยของ Jaiswal [18] พบว่าหนูเบาหวานที่ได้รับสารสกัด 

methyl caffeate จากมะเขือพวงขนาด 40 มิลลิกรัมต่อ

กโิลกรมั เป็นเวลา 60 นาท ีสามารถป้องกันการเพิม่ขึน้ระดบั

น้าตาลในเลือดของหนูเบาหวานได้อย่างมีนัยส�าคัญ และมี

งานวิจัยที่พบว่ามะเขือพวงสามารถยับยั้งกิจกรรมแอลฟา

กลโูคซเิดสได้อกีด้วย นอกจากนีพ้บว่าแกงบอนสามารถออก

ฤทธ์ิยับยั้ งกิจกรรมของแอลฟาอะไมเลสและแอลฟา

กลูโคซเิดสได้ไม่แตกต่างกันอย่างมนียัส�าคัญเมือ่เทยีบกบัแกง

เลียงป่าและแกงเลียงใส่กะทิซ่ึงส่วนประกอบหลักในแกงคือ 

บอน แต่จากการศกึษาข้อมลูเกีย่วกับสรรพคุณและประโยชน์

ของบอนยังไม่พบข้อมูลที่เกี่ยวเรื่องของการลดน�้าตาลใน

เลือดได้ ซึง่อาจจะมผีลมาจากสมุนไพรทีใ่ช้ในเครือ่งแกง เช่น 

ใบมะกรูด น�้ามันผิวมะกรูดมีสารไลโมนีน แกมมา- เทอร์พีน 

อัลฟ่า และบีตาไพนีน การทดสอบสารสกัดผลส้มชนิดหนึ่งที่

ไต ้หวันพบมีสารเหล่านี้ เป ็นองค์ประกอบส�าคัญ ในปี 

พ.ศ. 2552 พบว่าสารสกดัเปลือกส้มดงักล่าวมผีลช่วยกระตุน้

การหล่ังอินซูลินในหนูทดลอง จึงคาดการณ์ได้ว่าน�้ามันผิว

มะกรูดน่าจะมีฤทธิ์ดังกล่าวเช่นกัน การกินอาหารที่ใส่ผิว

มะกรูด หรือต้มมะกรูดทั้งใบก็น่าจะช่วยกระตุ้นการหลั่ง

อินซูลินในผู้ป่วยเบาหวานได้บ้าง [19] ส�าหรับในงานวิจัยนี้

พบว่าแกงขี้เหล็กที่มีส่วนประกอบหลักคือใบขี้เหล็ก ซึ่งจาก

การศึกษาในงานวิจัยของรุ่งฤดี [20] พบว่าสารสกัดจากใบ

ขี้เหล็ก สามารถยับยั้งการท�างานของเอนไซม์อะไมเลสได้ 

ยาอะคาร์โบสความเข้มข้น 10 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร สามารถ

ยับยั้งการท�างานของเอนไซม์ อะไมเลสได้มากกว่าสารสกัด

จากใบขีเ้หล็ก (98.22 เปอร์เซน็ต์) และสารสกดัจากใบขีเ้หล็ก

ที่ความเข้มข้น 34 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร สามารถยับยั้งการ

ท�างานของเอนไซม์อะไมเลสได้สูงสุดคือ 97.79 เปอร์เซ็นต์ 

ขณะทีก่ารยบัยัง้การท�างานของเอนไซม์กลโูคซเิดส พบว่าสาร

สกดัจากใบขีเ้หลก็ทีค่วามเข้มข้น 0.66 มลิลกิรัมต่อมลิลลิติร 

สามารถยบัยัง้การทางานของเอนไซม์ กลูโคซเิดสได้สูงสุดคือ 

98.37 เปอร์เซน็ต์ ดังนัน้สารสกดัจากใบขีเ้หล็กมศัีกยภาพใน

การควบคุมน�้าหนักได้ โดยการยับยั้งการย่อยและการดูดซึม
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ของคาร์โบไฮเดรตในอาหารได้เช่นเดียวกับอะคาร์โบส สาร

สกัดจากใบขี้เหล็กมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการย่อยและ

การดูดซึมของคาร์โบไฮเดรตในอาหารท่ีสูงกว่าอะคาร์โบส 

แต่เมื่อน�ามาประกอบอาหารฤทธิ์การยับยั้งกิจกรรมของ

แอลฟาอะไมเลสและแอลฟากลูโคซิเดสน้อยกว่าอาหารพื้น

บ้านชนิดอื่นโดยเฉพาะแกงบอน แสดงให้เห็นว่าเม่ือน�า

ส่วนประกอบต่าง ๆ  มาปรงุอาหารแล้วอาจจะมผีลท�าให้ฤทธิ์

ในการยับยั้งกิจกรรมของแอลฟาอะไมเลสและแอลฟา

กลูโคซิเดสเกิดการปลี่ยนแปลงได้

ดังนั้นผลจากงานวิจัยน้ีสามารถน�ามาเป็นข้อมูล

เบ้ืองต้นในการสนับสนุนถึงอาหารพ้ืนบ้านท่ีมีส่วนประกอบ

ของพืชสมุนไพรที่ยับยั้งกิจกรรมของแอลฟาอะไมเลสและ

แอลฟากลโูคซิเดสได้ และควรมกีารศกึษาถงึการเก็บตวัอย่าง

อาหารพื้นบ้านมาทดสอบเพิ่ม เพื่อศึกษาปริมาณการบริโภค

ทีม่ผีลต่อฤทธิท์ีท่ดสอบและคดิเทียบการออกฤทธิข์องอาหาร

แต่ละสตูรเป็นต่อหน่วยบรโิภค การศกึษาชนดิของอาหารใน

แต่ละฤดูลกาลเพิ่มเติม เพื่อศึกษาความหลากหลายของ

อาหารทีม่ฤีทธิใ์นการยบัยัง้กจิกรรมของแอลฟาอะไมเลสและ

แอลฟากลูโคซิเดส รวมทั้งการศึกษาในสัตว์ทดลอง เพื่อ

พฒันาอาหารพืน้บ้านเป็นยาจากธรรมชาติทีใ่ช้ในการป้องกนั

รักษาโรคเบาหวานประเภทที่ 2 ต่อไป และเพื่อให้เกิดความ

ตระหนัก การถ่ายทอดองค์ความรูอ้าหารพืน้บ้านในการเลอืก

บรโิภคอาหารทีม่คีณุค่าทางยาทีช่่วยในการป้องกนัรกัษาโรค

เบาหวานได้
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