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Abstract

	 Objective: To study the cooking recipes with antiglycation compounds in  

order to reduce advanced glycation end products (AGEs).

	 Methods: This experimental study had been trailed a group of recipes by  

mixing antiglycation-antioxidant herbal vegetables, whether each selected mixing 

recipe could reduce AGEs in the group of fried pork recipes. The study was conducted 

in experimental research by analyzing AGEs from protein extract from the well-cooked 

samples during May-June 2023 via enzyme-linked immunosorbent assay (ELISA) 

equipment at Laboratory section in Bamras-naradura Institute.

	 Results: The study found that AGEs in the samples: fried pieced pork (Fpp)  

found 114.45 ± 6.56 µg/ml, Fpp+Garlic 103.51 ± 10.50 µg/ml, Fpp + Curcumin 109.69± 

7.80 µg/ml, Fpp + Krachai 109.65 ± 4.35 µg/ml, Fpp + Sesame seeds 108.65 ± 9.10 µg/ml, 

Fpp + lemonade squeeze 104.57 ± 9.45 µg/ml, The item of Fpp+Garlic showed a 

significance (p=0.032) in reducing AGEs. Fried minced pork (Fmp) found 105.25 ± 6.35 µg/ml, 

Fmp + Garlic 101.59 ± 8.27 μg/ml, Fmp  + Curcumin 99.30 ± 6.46 µg/ml, Fmp + Krachai  

96.93 ± 11.79 µg/ml,  Fmp + Sesame seeds 105.83 ± 5.48µg/ml, Fmp + Lemonade  

squeeze 111.10 ± 3.41 µg/ml, the item of Fmp was found less AGEs than Fpp with 

significance (p=0.037). 

	 Conclusion: This study found that Garlic extra-added in fried pieced pork could 

help reducing AGEs with statistical significance, also fried minced pork found less amount 

of AGEs than fried pieced pork. 
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การศึึกษาสููตรการทำอาหารเพื่่�อลดสารประกอบไกลเคชั่่�น (AGEs)

ด้้วยการเพิ่่�มพืืชสมุุนไพรต้้านอนุุมููลอิิสระในตำรัับอาหารหมููทอด
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บทคััดย่่อ

	วัั ตถุุประสงค์์: เพื่่�อศึึกษาสููตรการปรุุงอาหารด �วยพืืชสมุุนไพรในการลดการเกิิดสารประกอบ 

ไกลเคช ��น (Advanced glycation end products : AGEs) ในตำรัับอาหารหมููทอด

	วิิ ธีีการศึึกษา: การวิิจััยครั้้�งนี้้� เป็็นการศึึกษาเชิิงทดลอง ได้้กำหนดสููตรอาหารโดยการผสม 

พืืชสมุุนไพรที่่�มีีฤทธ์ิ์�ต้้านการเกิิดสารประกอบไกลเคชั่่�น และมีีฤทธ์ิ์�ต้้านการเกิิดสารอนุุมููลอิิสระ 

โดยศึึกษาว่่าแต่่ละสููตรอาหารจะสามารถลดสารประกอบในกลุ่่�มสููตรหมููทอดได้้หรืือไม่่ การศึึกษาน้ี้�  

ได้้ทำการทดลองโดยการวิิเคราะห์์ AGEs จากสารสกััดโปรตีีนของกลุ่่�มตััวอย่่างอาหารหมููทอดตามสููตร

ที่่�กำหนดในช่่วงเดืือนพฤษภาคม-มิิถุุนายน 2566 เคร่ื่�องมืือวิิเคราะห์์วิิธีี ELISA ที่่�ห้้องปฏิิบััติิการใน

สถาบัันบํําราศนราดููร จัังหวััดนนทบุุรีี

	 ผลการศึึกษา:  พบว่่า AGEs ในกลุ่่�มตััวอย่่าง ดัังต่่อไปนี้้� 1.1) หมููชิ้้�นทอด มีีปริิมาณ 114.45 

± 6.56 μg/ml, 1.2) หมููชิ้้�นทอด+กระเทีียม 103.51 ± 10.50 μg/ml, 1.3) หมููชิ้้�นทอด + ขมิ้้�นชััน 

109.69 ± 7.801 μg/ml, 1.4) หมููชิ้้�นทอด + กระชาย 109.65 ± 4.35 μg/ml, 1.5) หมููชิ้้�นทอด + 

เมล็็ดงาดำ 108.65 ± 9.10 μg/ml, 1.6) หมููชิ้้�นทอด+น้้ำมะนาวคั้้�น 104.57 ± 9.45 μg/ml พบว่่าสููตร  

หมููชิ้้�นทอด + กระเทีียม ช่่วยลด AGEs ได้้โดยมีีนััยสำคััญทางสถิติิ (p=0.032) ผลการศึึกษา AGEs  

ในกลุ่่�ม 2.1) หมููบดทอด มีีปริิมาณ 105.2 5± 6.35 μg/ml, 2.2) หมููบดทอด + กระเทีียม 101.59 ± 

8.27 μg/ml, 2.3) หมููบดทอด + ขมิ้้�นชััน 99.30 ± 6.46 μg/ml, 2.4) หมููบดทอด + กระชาย 96.93 

± 11.79 μg/ml, 2.5) หมููบดทอด+เมล็็ดงาดำ 105.83 ± 5.48 μg/ml, 2.6) หมููบดทอด + น้้ำมะนาว

คั้้�น 111.10 ± 3.41 μg/ml  โดยพบว่่า สููตรหมููบดทอด พบปริิมาณสาร AGEs น้้อยกว่่า หมููชิ้้�นทอด  

อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p=0.037) 

	สรุ ุป: การศึึกษานี้้�พบว่่ากระเทีียมที่่�เติิมพิิเศษ 5% w/w ในหมููชิ้้�นทอด ช่่วยลด AGEs อย่่างมีี

นััยสำคััญทางสถิิติิ และหมููบดทอด พบปริิมาณ AGEs น้้อยกว่่า หมููชิ้้�นทอด 
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บทนำ

Advanced glycation end products 

(AGEs) เปน็สูารประกอบท้�เกดิขึ�นจัากกระบวนการ

ไกลเคช��นท้�ไมุ่ใช�เอนไซึ่มุ์ เมุ่�อโปรต้นหร่อไขมุ�นรวมุ

ก�บน�ำตาลในกระแสูเลอ่ด และสูามุารถกอ่ต�วขึ�นใน

อาหารท้�มุอ้ณุหภมูุสิูงู เชน่ ในระหวา่งการยา่ง ทอด 

หร่อป้�ง ซึ่ึ�งพื่บว่ามุ้สูารประกอบเหล่าน้�สููงมุาก(1)

มุากถึง 10-100 เท่ามุากกว่าสูถานะก่อนปรุงด�วย

ความุร�อน(2) การศึึกษาพื่บว่า AGEs มุ้สู่วนสูำค�ญ

เก้�ยวข�องก�บกระบวนการเสู่�อมุของสูมุองโรคห�วใจั

และหลอดเล่อดและโรคเบาหวาน(3) พื่่ชท้�มุ้ฤทธิ์ิ�

ต�านไกลเคช��น ต�านการเกิดอนุมุูลอิสูระและต�าน

การตายของเซึ่ลล์ (antiglycation, antioxidant 

and antiapoptotic) พื่บในกรดโอล้อาโนลิก 

พื่บในสูารประกอบฟนอลกิ-โพื่ล้ฟนอล พื่บได�ท��วไป

ในธิ์รรมุชาติพื่บมุากกว่า 8,000 ชนิด(4) เช่น ในชา

เขย้ว (C. sinensis L.) กระเท้ยมุ (Allium sativum 

L.) กระชาย (Boesenbergia rotunda L.)

มุะนาว (Citrus aurantifolia Christm.) เมุล็ดงา 

(Sesamum indicum L.) ขมุิ�นช�น (Curcuma 

longa L.) น�ำมุ�นมุะกอก (Spondias pinnata 

Linn.f.) ชอกโกแลต (Theobroma cacao L.) 

ฯลฯ(5) การปรุงประกอบอาหารด�วยพ่ื่ชท้�มุสู้ารต�าน

ไกลเคช��นอาจัชว่ยจํัาก�ดการไกลเคช��นของโปรต้นได�

การหลก้เล้�ยงหรอ่ลดการได�ร�บอาหารท้�มุสู้าร AGEs 

จัะช่วยลดระด�บการอ�กเสูบและความุเคร้ยดจัาก

ปฏิิกิริยาออกซึ่ิเดช�น มุ้ผลต่อการลดความุเสู้�ยง

ปวยเป็นโรคไมุ่ติดต่อเร่�อร�ง เช่น โรคเบาหวานและ

โรคความุเสู่�อมุ(6) ผู�วิจั�ยจัึงนำแนวการค�นพื่บท้�

มุ้รายงาน มุาทำการวิจั�ยว่าสููตรปรุงประกอบ

อาหารท้�เพื่ิ�มุพื่่ชท้�มุ้ฤทธิ์ิ�ต�านการเกิดสูาร AGEs 

อ้กในปริมุาณร�อยละ 5 โดยสู�ดสู่วนตามุน�ำหน�ก

(5% w/w ) ในอาหารท้�มุข้ายท��วไป โดยทดลองค ร��งน้�

เ ล่อกอย่าง เจัาะจังเป็นสููตรอาหารหมุูทอด

มุาทำการศึึกษาว่าจัะมุ้ผลลดปริมุาณสูาร AGEs 

เป็นอย่างไร

สมมติฐานการวิจัย

H01: สูตรปกติ-FPP = ATG-Herb(s) เพ่ิมสูตร-FPP

H11: สูตรปกติ-FPP ≠ ATG-Herb(s) เพ่ิมสูตร-FPP

H02: สูตรปกติ-FMP = ATG-Herb(s) added recipe(s)-FMP

H12: สูตรปกติ-FMP ≠ ATG-Herb(s) เพ่ิมสูตร -FMP

H03: สูตรปกติ-FPP = สูตรปกติ-FMP

H13: สูตรปกติ-FPP ≠ สูตรปกติ-FMP

H04: ATG-Herb เพ่ิมสูตร -FPP = ATG-Herb เพ่ิมสูตร -FMP

H14: ATG-Herb เพ่ิมสูตร -FPP≠ ATG-Herb เพ่ิมสูตร -FMP

ชื่อยอ FPP(Fried piece pork): หมูทอด , FMP(Fried minced pork): หมูสับทอด, ATG: Antiglycation

วิธีการศึกษา

ขนาดตัวอยาง

กรอบแนวค่ดการว่จั่ย
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	 การนำสมุุนไพร หรืือเครื่่�องเทศที่่�มีีฤทธิ์์� 

Antiglycation มาผสมเพิ่่�มในสููตรอาหารใน

ปริิมาณร้้อยละ 5 โดยสััดส่่วนตามน้้ำหนััก ก่่อนนำ

ไปปรุุงด้้วยการ ปิ้้�ง ย่่าง หรืือ ทอด จะช่่วยลดการ

เกิิดสาร AGEs ได้้หรืือไม่่

สมมติิฐานการวิิจััย

	 H01: สููตรปกติิ-FPP = ATG-Herb(s)  

เพิ่่�มสููตร-FPP

	 H11: สููตรปกติิ-FPP ≠ ATG-Herb(s)  

เพิ่่�มสููตร-FPP

	 H02: สููตรปกติิ-FMP = ATG-Herb(s) 

added recipe(s)-FMP

	 H12: สููตรปกติิ-FMP ≠ ATG-Herb(s)  

เพิ่่�มสููตร -FMP

	 H03: สููตรปกติิ-FPP = สููตรปกติิ-FMP

H13: สููตรปกติิ-FPP ≠ สููตรปกติิ-FMP

	 H04: ATG-Herb เพิ่่�มสููตร -FPP =  

ATG-Herb เพิ่่�มสููตร -FMP

	 H 14: ATG-Herb เพิ่่�มสููตร -FPP≠  

ATG-Herb เพิ่่�มสููตร -FMP

	ชื่ ่�อย่อ่ FPP (Fried piece pork): หมูทูอด , 

FMP (Fried minced pork): หมููสัับทอด, ATG: 

Antiglycation

วิิธีีการศึึกษา

ขนาดตััวอย่่าง

จากการทบทวนงานวิิจััยเชิิงทดลองใน

หลอดทดลอง (In vitro)(7-8) แนะนำให้้เริ่่�มด้้วย

ตััวอย่่างในการศึึกษาจำนวน 6 ตััวอย่่างหลอด

ทดลอง ซึ่่�งงานวิิจััยครั้้�งนี้้� จััดเป็็นการศึึกษาเริ่่�มต้้น

จากการปรุุงด้้วยสมุนุไพรร้้อยละ 5 โดยสััดส่วนตาม

น้้ำหนััก  ดัังนั้้�นการวิจิัยันี้้� จึงึกำหนดขนาดตััวอย่า่ง 

ให้้ n = 6 และชดเชยเพิ่่�มขนาดตััวอย่่างอีีกร้้อย

ละ 10(9) เผ่ื่�อกรณีีเกิิดความผิดพลาดสููญเสีียจาก 

กระบวนการขั้้�นตอนใดในการตรวจวิเิคราะห์์ ขนาด

ตััวอย่า่งรวมชดเชยอีีกร้้อยละ 10 = ขนาดตััวอย่า่ง/

(1-[การสููญเสีีย 10%/100]) = 6/(1-0.1) = 7 

	 กลุ่่�มตััวอย่า่งมีี 2 กลุ่่�มใหญ่ ่แต่ล่ะกลุ่่�มใหญ่ม่ีี  

6 กลุ่่�มย่่อย รวมท ��งหมดมีี 12 กลุ่่�มย่่อย แต่่ละกลุ่่�ม

ย่่อยประกอบด้้วย 7 ตััวอย่่าง (n=7)

	ส มุนุไพร หรืือ เครื่่�องเทศที่่�เลืือกมาทำการ

ศึึกษา การศึึกษาครั้้�งนี้้�สมุุนไพรที่่�คััดเลืือกอย่่าง

จำเพาะเจาะจง โดยพิิจารณาจากพืืช สมุุนไพร ที่่�มีี

ฤทธิ์์�ต้้านการเกิิดสาร AGEs(10-14) และพิิจารณาจาก

ราคาจำหน่่ายในตลาดการเกษตรไม่่สููงมาก(15-18) 

หากผลการศึึกษาได้้ผลดีี อาจจะได้้รัับการนำไปใช้้

ประโยชน์์ได้้ทั่่�วไป ผู้้�วิิจััยได้้คััดเลืือกอย่่างจำเพาะ

เจาะจง ได้้แก่่ กระเทีียม กระชาย ขมิ้้�นชััน เมล็็ด

งาดำ และน้้ำมะนาว (ข้้อมููลราคาสิินค้้าเกษตร  

ขมิ้้�นเหลืือง กก.ละ 40-50 บาท กระเทีียมแห้้ง- 

หััวใหญ่่ กก.ละ 120-130 บาท งาดำ กก.ละ  

80-100 บาท มะนาว-เล็็ก กลาง ใหญ่่ ใหญ่่พิิเศษ 

ร้้อยผล 100-200 บาท, กระชายดำสด กก.ละ 

120-150 บาท) แล้้วนำมาทำการศึึกษาฤทธ์ิ์�ต้้าน

การเกิิดสาร AGEs โดยนำมาใช้้ในการปรุุงอาหาร 

ซึ่่�งงานวิิจััยนี้้�เลืือก หมููทอด เนื่่�องจากเป็็น รายการ

อาหารประเภทหนึ่่�งที่่�บริิโภคทั่่�วไป และการทอด

เป็็นวิิธีีการปรุุงด้้วยความร้้อนสููงประเภทหนึ่่�ง  

ที่่�ก่่อให้้เกิิดสาร AGEs ในปริิมาณสููง(1)  ซึ่่�งหาก

ผลการทดลองพบว่่า สมุุนไพรชนิิดใดมีีฤทธิ์์�

ต้้านการเกิิดสาร AGEs จะได้้เผยแพร่เป็็นข้้อมููล 

ให้้ประชาชนทั่่�วไป ที่่�จะได้้นำไปใช้้ปรุุงประกอบ
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อาหารเพื่่�อลดสาร AGEs ลง เพื่่�อให้้สุุขภาพดีี 

ห่่างไกลโรคที่่� AGEs มีีส่่วนเกี่่�ยวข้้องในการก่่อโรค 

เช่่น เบาหวาน โรคหลอดเลืือดหััวใจผิิดปกติิ

	 กลุ่่�มตััวอย่่างที่่�ศึึกษามีี  2 กลุ่่�มใหญ่่  

กลุ่่�มใหญ่่แต่่ละกลุ่่�มประกอบด้้วย 6 กลุ่่�มย่อย  

กลุ่่�มย่่อยละ 7 ตััวอย่่าง

	 กลุ่่�มใหญ่่ที่่� 1 คืือ กลุ่่�มหมููชิ้้�นทอด (FPP) 

ซึ่่�งประกอบด้้วย 1.1) หมููชิ้้�นทอด 1.2) หมููชิ้้�นทอด 

+ กระเทีียม 1.3) หมููชิ้้�นทอด+ขมิ้้�นชััน 1.4) หมูู

ชิ้้�นทอด + กระชาย 1.5) หมููชิ้้�นทอด + งาดำ และ 

1.6) หมููชิ้้�นทอด + น้้ำมะนาวคั้้�น 

	 กลุ่่�มใหญ่่ที่่� 2 คืือ กลุ่่�มหมููบดทอด (FMP) 

ประกอบด้้วย 2.1) หมููบดทอด 2.2) หมููบดทอด + 

กระเทีียม 2.3) หมููบดทอด + ขมิ้้�นชััน 2.4) หมููบด

ทอด + กระชาย 2.5) หมููบดทอด + เมล็็ดงา และ 

2.6) หมููบดทอด + น้้ำมะนาวคั้้�น 

สููตร: แต่่ละสููตรผสมกัับสมุุนไพรแต่่ละชนิิดที่่� 

5% นํ้้�าหนัักสมุุนไพร/นํ้้�าหนัักรวม เช่่น สููตร หมูู

ชิ้้�นทอด + กระเทีียมผสมกระเทีียมเพิ่่�มเติิม 5% 

ของกระเทีียมที่่�มีีมากกว่่าสููตรปกติิ จากนั้้�นเก็็บ

ไว้้ในตู้้�เย็็นข้้ามคืืนหลัังจากเตรีียมในตอนเย็็นก่่อน

ที่่�เมนููที่่�เตรีียมไว้้จะถููกทอดในตอนเช้้าของการ

ศึึกษา กระบวนการทอดใช้้น้้ำมัันถั่่�วเหลืืองในเวลา

นานเท่่ากัันคืือ 10 นาทีีที่่� 120 องศาเซลเซีียส 

แต่่ละตััวอย่่างจะถููกปรุุงในภาชนะใหม่่ด้้วยน้้ำมััน

ถั่่�วเหลืืองใหม่่ในเวลานานเท่่ากััน 10 นาทีีและ

อุุณหภููมิิ 120 องศาเซลเซีียส 

ชุุดทดสอบและน้้ำยาตรวจวิเคราะห์์หาปริิมาณ

สาร AGEs 

ชุุดทดสอบและน้้ำยาตรวจวิิเคราะห์์ 

the Assay Kit (ab238539)(19) จากบริิษััท 

Abcam โดยใช้้อุปุกรณ์ว์ิเิคราะห์ ์enzyme-linked 

immunosorbent assay (ELISA) ที่่�สถาบััน 

บำราศนราดููร จัังหวััดนนทบุุรีี ในการตรวจ

วิิเคราะห์์ปริิมาณสาร AGEs ในตััวอย่่างทั้้�งหมด

การวิิเคราะห์์ทางสถิิติิ

	สถิ ติิเิชิงิพรรณนา (Descriptive statistics)  

เพื่่�อวิิเคราะห์์ข้้อมููลต่่อเนื่่�องแจกแจงแบบปกติิ 

นํําเสนอด้้วยค่่าเฉลี่่�ย ส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน 

(Mean±SD) และ Interquartile range ทดสอบ

ความแตกต่่างระหว่่างค่่าเฉลี่่�ยของข้้อมููลต่่อเน่ื่�อง

สองกลุ่่�มด้้วยการทดสอบ Mann-Whitney U 

unpaired เน่ื่�องจากข้้อมููลต่่อเนื่่�องแจกแจงแบบ

ไม่่ปกติิ โดยใช้้ในการวิิเคราะห์์ข้้อมููลในตาราง 1 

ตาราง 2 การวิิเคราะห์์ข้้อมููลโดยใช้้โปรแกรมสถิิติิ 

SPSS (เวอร์์ชััน 30.0 สำหรัับ Windows)

การพิิทัักษ์์สิิทธิิและจริิยธรรมการวิิจััย

	 การวิิจััยน้ี้�ได้้ผ่านการพิิจารณาและได้้รัับ

อนุุมััติจากคณะกรรมการจริิยธรรมการวิิจััยใน

มนุุษย์์ กรมอนามััย กระทรวงสาธารณสุุข เลขที่่� 

รหััสโครงการวิิจััย 623/2566  ลงวัันที่่� 14 ตุุลาคม 

พ.ศ.2566
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ผลการศ�กษา

ตาราง 1 	 แสดงปริิมาณสาร AGEs ในกลุ่่�มตััวอย่่างหมููชิ้้�นทอด และกลุ่่�มหมููบดทอด เปรีียบเทีียบกัับ 

	 สูตูรหมูชูิ้้�นทอด และกลุ่่�มหมูบูดทอด ที่่�ปรุงุด้้วยสูตูรเพิ่่�มสมุนุไพร กระเทีียม ขมิ้้�นชััน กระชาย  

	 งาดำ และมะนาว

ประเภทกลุม

ตัวอยาง 

กลุมตัวอยาง  

(n) 

ปริมาณ AGEs 

(μg/ml) 

x̄ ±SD 

Interquartile 

range (μg/ml) 

p-value 

กลุมหมูชิ้นทอด หมูชิ้นทอด (6) 114.45 ± 6.56 8.76  

 หมูชิ้นทอด + 

กระเทียม (7) 

103.51 ± 10.50 16.17 .032* 

 หมูชิ้นทอด+

ขม้ินชัน (6) 

109.69 ± 7.80 14.60 .337 

 หมูชิ้นทอด+

กระชาย (6) 

109.65 ± 4.35 8.21 .200 

 หมูชิ้นทอด+งาดำ 

(6) 

108.64 ± 9.10 17.43 .200 

 หมูชิ้นทอด+มะนาว

(6) 

104.57 ± 9.45 17.43 .078 

กลุมหมูบดทอด หมูบดทอด (6) 105.24± 6.35 8.42  

 หมูบดทอด+

กระเทียม (7) 

101.59± 8.27 16.89 0.522 

 หมูบดทอด+

ขม้ินชัน (7) 

99.30± 6.46 12.14 0.109 

 หมูบดทอด+

กระชาย (6) 

96.93 ± 11.79 16.84 0.253 

 หมูบดทอด+งาดำ 

(6) 

105.83± 5.48 9.11 1.000 

 หมูบดทอด+มะนาว

(6) 

111.10 ± 3.41 3.77 0.078 

Mann-Whitney U Test* 
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จากตาราง 1 แสดงผลการศึึกษา กลุ่่�มหมููชิ้้�น

ทอด ปรุุงด้้วยสมุุนไพรที่่�นำมาใช้้ผสมในการ

ทดลอ ง ได้้แก่่ กระเทีียม ขมิ้้�นชััน กระชาย งาดำ 

และมะนาว พบปริิมาณ สาร AGEs (Advanced 

Glycation end products) ในกลุ่่�มอาหารตััวอย่่าง

หมูชูิ้้�นทอด 114.4498 ± 6.56287 µg/ml, หมููชิ้้�น

ทอด+กระเทีียม 103.5131 ± 10.50205 µg/ml, 

หมูชูิ้้�นทอด+ขมิ้้�นชััน109.6900± 7.80119 µg/ml, 

หมููชิ้้�นทอด+กระชาย 109.6523± 4.35132 µg/

ml, หมููชิ้้�นทอด+งาดำ 108.6461± 9.09876 µg/

ml, หมููชิ้้�นทอด+มะนาว 104.5708 ± 9.44719 

µg/ml จากผลการวิิเคราะห์์เปรีียบเทีียบระหว่่าง

หมููชิ้้�นทอด กัับหมููชิ้้�นทอด+กระเทีียม พบว่่า การ

ปรุุงหมููชิ้้�นทอด+กระเทีียม ช่่วยลด AGEs ได้้อย่่าง

มีีนััยสำคััญ (p=0.032)

และผลการศึึกษากลุ่่�มหมููบดทอด ปรุุง

ด้้วยสมุุนไพรที่่�นำมาใช้้ผสมในการทดลอง ได้้แก่่ 

กระเทีียม ขมิ้้�นชััน กระชาย งาดำ และมะนาว 

พบปริิมาณ สาร AGEs (Advanced Glycation 

end products) ในกลุ่่�มอาหารตััวอย่า่งหมูบูดทอด 

105.24 ± 6.35 µg/ml, หมููบดทอด+กระเทีียม 

101.59 ± 8.27 µg/ml, หมููบดทอด+ขมิ้้�นชััน 

99.30 ± 6.46 µg/ml, หมููบดทอด+กระชาย 

96.93± 11.79 µg/ml, หมูบูดทอด+งาดำ 105.83 

± 5.48µg/ml, หมููบดทอด+มะนาว 111.1022± 

3.41µg/ml จากผลการวิิเคราะห์์เปรีียบเทีียบ

ระหว่่างหมููบดทอด กัับกลุ่่�มหมููบดทอด ปรุุงด้้วย

สมุุนไพรทั้้�ง 5 ชนิิด ไม่่พบสมุุนไพรชนิิดใดช่่วยลด 

AGEs ได้้ 

ตาราง 2 แสดงผลวิิเคราะห์์ปริิมาณ AGEs เปรีียบเทีียบระหว่่างกลุ่่�มอาหารหมููชิ้้�นทอดและกลุ่่�มหมูบูดทอด

กลุมตัวอยาง (n) ปริมาณ AGEs (μg/ml) 

x̄ ±SD 

Interquartile    

range 

p-value 

หมูชิ้นทอด (6) 114.45 ± 6.56 8.76  

หมูบดทอด (6) 105.24± 6.35 8.42 0.037* 

หมูชิ้นทอด+กระเทียม

(7) 

103.51 ± 10.50 16.17  

หมูบดทอด+กระเทียม

(7) 

101.59± 8.27 16.89 0.775 

หมูชิ้นทอด+ขม้ินชัน (6) 109.69 ± 7.80 14.60  

หมูบดทอด+ขม้ินชัน (6) 99.30± 6.46 12.14 0.055 

หมูชิ้นทอด+กระชาย (6) 109.65 ± 4.35 8.21  

หมูบดทอด+กระชาย (6) 96.93 ± 11.79 16.84 0.063 

หมูชิ้นทอด+งาดำ (6) 108.64 ± 9.10 17.43  

หมูบดทอด+งาดำ (6) 105.83± 5.48 9.11 0.522 

หมูชิ้นทอด+มะนาว (6) 104.57 ± 9.45 17.43  

หมูบดทอด+มะนาว (6) 111.10 ± 3.41 3.77 0.337 

Mann-Whitney U Test* 

  

จากตาราง 2 แสดงผลวิเคราะหปริมาณ AGEs เปรียบเทียบระหวางกลุมอาหารหมูชิ้นทอดและหมูบดทอด พบวา 

หมูสับทอดมีปริมาณ AGEs (105.24± 6.35 μg/ml) นอยกวา ในหมูชิ้นทอด (114.45 ± 6.56) อยางมีนัยสำคัญ 

(p=0.037) 

วิจารณ 

 จากการทบทวนวรรณกรรม(4-5,10-14) พบวาเครื่องเทศและสมุนไพรท่ีนำมาศึกษา ไดแก กระชายดำ ขม้ิน 

กระเทียม งาดำ มะนาว พบวามีฤทธิ์ยับยั้งการกอเกิดสาร AGEs ซ่ึงเปนกลไกหลักท่ีทำใหเกิดความแกชราของ

ผิวหนัง และการเกิดริ้วรอย มีสวนเก่ียวของกับโรคหลอดเลือดผิดปกติในสมอง เสนเลือดหัวใจตีบ เบาหวาน  เม่ือ

ผูวิจัยทำการทดลองโดยนำสมุนไพรท้ังหาชนิดมาปรุงผสม จำนวนขนาดตัวอยางเพียง 6-7 ตัวอยางตอชนิดกลุม

ตัวอยาง ท่ีไดนำมาสกัดเพ่ือตรวจวิเคราะหหาปริมาณสาร AGEsในแตละชนิดกลุมตัวอยาง นับวาจำนวนขนาดนอย 

อาจมีผลตอการวิเคราะหท่ีมีอำนาจการทำนายไมเพียงพอ (Serdar CC และคณะ)(20) อยางไรก็ตามมีงานวิจัยและ

วิชาการ(7-8) ท่ีแนะนำใหใชขนาดกลุมตัวอยางจำนวน 6 ตัวอยางในการศึกษาเริ่มตน ในหลอดทดลอง (in vitro 

study) หรือ หลุมทดลอง (micro-well)  เพ่ือความคุมคาไมสิ้นเปลืองสิ่งมีชีวิต เชนสัตวทดลอง หรือ สิ่งของตาง ๆ
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	จ ากตาราง 2 แสดงผลวิิเคราะห์์ปริิมาณ 

AGEs เปรีียบเทีียบระหว่่างกลุ่่�มอาหารหมููชิ้้�นทอด

และหมููบดทอด พบว่่า หมููสัับทอดมีีปริิมาณ AGEs 

(105.24 ± 6.35 μg/ml) น้้อยกว่่า ในหมููชิ้้�นทอด 

(114.45 ± 6.56) อย่่างมีีนััยสำคััญ (p=0.037)

วิิจารณ์์

	จ ากการทบทวนวรรณกรรม(4-5,10-14) พบ

ว่่าเครื่่�องเทศและสมุุนไพรที่่�นำมาศึึกษา ได้้แก่่ 

กระชายดำ ขมิ้้�น กระเทีียม งาดำ มะนาว พบว่่า

มีีฤทธิ์์�ยัับยั้้�งการก่่อเกิิดสาร AGEs ซึ่่�งเป็็นกลไก

หลัักที่่�ทำให้้เกิิดความแก่่ชราของผิิวหนััง และการ

เกิิดริ้้�วรอย มีีส่่วนเกี่่�ยวข้้องกัับโรคหลอดเลืือด

ผิิดปกติิในสมอง เส้้นเลืือดหััวใจตีีบ เบาหวาน 

เ มื่่� อ ผู้้� วิิ จัั ยทำการทดลอง โดยนำสมุุ น ไพร

ทั้้�งห้้าชนิิดมาปรุุงผสม จำนวนขนาดตััวอย่่าง

เพีียง 6-7 ตััวอย่่างต่่อชนิิดกลุ่่�มตััวอย่่าง ที่่�ได้้

นำมาสกััดเพ่ื่�อตรวจวิเคราะห์์หาปริิมาณสาร  

AGEs ในแต่่ละชนิิดกลุ่่�มตััวอย่่าง นัับว่่าจำนวน

ขนาดน้้อย อาจมีีผลต่่อการวิิเคราะห์์ที่่�มีีอำนาจ

การทำนายไม่่เพีียงพอ (Serdar CC และคณะ)(20) 

อย่่างไรก็็ตามมีีงานวิิจััยและวิิชาการ(7-8) ที่่�แนะนำ

ให้้ใช้้ขนาดกลุ่่�มตััวอย่่างจำนวน 6 ตััวอย่่างในการ

ศึึกษาเริ่่�มต้้น ในหลอดทดลอง (in vitro study) 

หรืือ หลุุมทดลอง (micro-well)  เพื่่�อความคุ้้�มค่่า

ไม่ส่ิ้้�นเปลืืองสิ่่�งมีีชีีวิต เช่น่ สััตว์ท์ดลอง หรืือ สิ่่�งของ

ต่า่ง ๆ  ในการทดลอง ซ่ึ่�งการศึกึษาครั้้�งนี้้�ชุดุทดสอบ

เป็น็ชุดุหลุมุทดลอง และผลบางหลุมุที่่�เครื่่�อง ELISA 

ไม่่สามารถอ่่านวิิเคราะห์์ ในขณะที่่�การวิิจััยของ

ปรััญรััชต์์(21) พบว่่า มะนาวช่่วยลดสาร AGEs ได้้ใน

ไก่่ทอด และงานวิิจััย(22)  ที่่�ระบุุว่่าภาวะที่่�เป็็นกรด 

จะช่่วยลดการก่่อตััวของสาร AGEs ให้้เกิิดน้้อยลง 

ในการศึึกษาครั้้�งนี้้�  ในกลุ่่�มหมููชิ้้�นทอดพบว่่า 

กระเทีียม เป็็นสมุุนไพรชนิิดเดีียวที่่�ช่่วยลดสาร 

AGEs ได้้อย่า่งมีีนััยสำคััญ ขณะที่่�พบว่า่พืืชสมุนุไพร 

อีีก 4 ชนิิด ลดสาร AGEs ได้้ในกลุ่่�มหมููชิ้้�นทอดได้้

แต่่ไม่่มีีนััยสำคััญ อาจเป็็นผลจากจำนวนตััวอย่่าง

น้้อยไป การทดลองครั้้�งน้ี้�ยัังมีีข้้อค้้นพบอีีกประการ  

คืือ หมููบดทอด มีีปริิมาณสาร AGEs น้้อยกว่่า 

หมููชิ้้�นทอด เม่ื่�อพิิจารณาสููตรอาหารหมููทอด ทั้้�ง 

หมููชิ้้�น และหมููบด จะมีีส่วนผสมที่่�เหมืือนกัันคืือ  

จะมีีสมุุนไพร เคร่ื่�องเทศ เป็็น ผัักชีี กระเทีียม 

พริิกไทย หรืือเรีียกว่่า สามสหาย จาก Michelin 

guide(23) ซึ่่�งมีีฤทธ์ิ์�ต้้านการเกิิดสารอนุุมููลอิิสระ 

(antioxidant) และฤทธ์ิ์�ต้้านการเกิิดสาร AGEs(24-26)

และน้้ำซ้้อสซีีอิ้้�ว ข้้อแตกต่่างคืือ เนื้้�อหมูู ที่่�เป็็น หมูู

ชิ้้�น และหมููบด และพบว่่าหมููบดจะมีีพื้้�นผิิวสััมผััส

กัับเครื่่�องปรุุงที่่�มากกว่่าหมููชิ้้�น ซึ่่�ง กระเทีียมที่่�

หมัักปรุุงตามสููตรปกติิอาจจะมีีฤทธิ์์�ลดการเกิิด

สาร AGEs ได้้มากกว่่าจากการที่่�ซึึมเข้้าไปจาก 

พื้้�นผิิวสััมผััสที่่�มากกว่่า ซึ่่� งจากการวิิจััยของ 

Shakthi Deve A และคณะ(26) พบว่า่ การสกััดสาร 

polyphenol จากผล Citrus sinensis (ส้้มเกลี้้�ยง 

ส้้มเช้้ง) จะมีีฤทธิ์์�มากขึ้้�นที่่�จะต้้านการเกิิดสาร 

AGEs เม่ื่�อสกััดให้้อยู่่�ในรููปของเหลว และได้้มา

จากพื้้�นที่่�ผิิวที่่�สกััดที่่�มากกว่่า แต่่หมููบดทอด+ 

น้้ำมะนาว กลัับพบว่่าปริิมาณสาร AGEs มากกว่่า 

หมููบดทอดสููตรปกติิ แม้้ว่่าจะมีีภาวะกรดจาก 

น้้ำมะนาว อาจจะมีีภาวะกรดในระดัับความเป็็น 

กรด หรืือปริิมาณที่่�ปรุุงร้้อยละ 5 โดยสััดส่่วน

น้้ำหนััก อาจไม่่ได้้ผลต่่อการลดสาร AGEs ซึ่่�ง

อาจเกิิดจากจำนวนหลุุมตััวอย่่างน้้อยไป และ 
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ไม่่ทราบสาเหตุุที่่�หมููบด+มะนาว กลัับพบสาร 
AGEs เพิ่่�มมากกว่่า หมููบดสููตรปกติิ และยัังได้้ 
ผลตรงข้้ามกัับงานวิจิัยัของปรััชรััชต์ ์ที่่�พบว่า่ไก่ท่อด 
ที่่�ปรุุงด้้วยมะนาว (21) และผลไม้้ที่่�มีีรสเปรี้้�ยว 
citrus fruit(14) จะช่่วยลดสาร AGEs ลง มีีงานวิิจััย
รายงานว่่า ขิิงและกระชาย อยู่่�ในกลุ่่�มที่่�มีีฤทธิ์์�ต้้าน 
การเกิิดสารอนุุมููลอิิสระต่่ำ(27) ทำให้้ผลการวิิจััยนี้้�  
พบว่า่กระชายลดสาร AGEs ไม่ม่าก เมื่่�อพิจิารณาจาก
งานวิิจัยัต่่าง ๆ  ที่่�รายงานว่่า พืืช สมุนุไพร เคร่ื่�องเทศ 
จำนวนมาก มีีฤทธิ์์�ต้้านการเกิิดสาร AGEs ก่่อน
นำมาปรุุงในสููตรอาหาร ควรได้้รัับการทบทวน
วรรณกรรมเรื่่�องคุุณสมบััติิความแรงของฤทธิ์์�ต้้าน
การเกิิดสาร AGEs และฤทธิ์์�ต้้านสารอนุุมููลอิิสระ 
เสนอให้้พิิจารณาเลืือก พืืช สมุุนไพร เครื่่�องเทศ 
กลุ่่�มที่่�มีีฤทธิ์์�สููงในการต้้านการเกิิดสาร AGEs  
หางบประมาณสนัับสนุนการทำวิิจััยให้้เพีียงพอ 
และทำการศึกึษาเพื่่�อพิิสูจูน์ผ์ลในการลดสาร AGEs 

ก่่อนเผยแพร่่ต่่อไป 

สรุุป 

         จากการศึึกษาครั้้�งนี้้� พบว่่า กระเทีียมช่่วย

ลดสาร AGEs ได้้ในการปรุุงผสมเพิ่่�มในหมููชิ้้�นทอด 

และพบว่่าหมููบดทอดมีีปริิมาณสาร AGEs น้้อยกว่่า

หมููชิ้้�นทอด

กิิตติิกรรมประกาศ

	 ขอบคุณุอธิบิดีี กรมควบคุุมโรค (พ.ศ. 2566) 

นพ.ธเรศ กรััษนััยรวิิวงศ์์ ให้้ความอนุุเคราะห์์ใช้้

เครื่่�องมืือทางห้้องปฏิิบััติิการวิิเคราะห์์ ELISA 

ขอบคุุณกลุ่่�มเพื่่�อนร่่วมหลัักสููตร Wellness 

National Building รุ่่�นที่่� 3 ที่่� ให้้ความอนุุเคราะห์์

สนัับสนุนุค่า่น้้ำยาที่่�ใช้้ทดสอบวิเิคราะห์ใ์นงานวิจิัยั 

และขอขอบคุุณ ดร.ณััฏฐา ฐานีีพานิิชสกุลุ วิทิยาลััย

สาธารณสุุขศาสตร์์ จุุฬาลงกรณ์์มหาวิิทยาลััย 

ที่่�กรุุณาให้้คำปรึึกษาทางสถิิติิในงานวิิจััย
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