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บทคัดยอ 
        สภาวะพรองเหล็กยังเปนปญหาดานสาธารณสขุในประเทศกําลังพัฒนา ซ่ึงบริโภคอาหารจากพืชเปนหลกัอีกทัง้
อาหารทองถิน่มักนิยมปรุงดวยเครื่องเทศและผักสมุนไพรซึ่งมีสารโพลีฟนอลเปนองคประกอบในปริมาณสูง เนื่องจากสาร
ดังกลาวสามารถจบัธาตุเหล็กทําใหธาตุเหล็กถูกดูดซึมลดลงในคน ดังนั้นวัตถุประสงคหลักของการศึกษานี้เพื่อประเมินผล
การบริโภคเครื่องเทศและผักสมุนไพรที่นิยมใชปรุงในอาหารไทยตอการดูดซึมธาตุเหลก็ ชนิดและปริมาณเครื่องเทศ
สมุนไพรตอมื้อไดจากการสํารวจและประเมินการบริโภคอาหารในจังหวัดขอนแกน และอุบลราชธาน ี หลังจากนัน้เก็บ
สมุนไพรและเครื่องเทศที่นิยมบริโภคมาวิเคราะหหาปริมาณตัวสนบัสนุนและตัวขัดขวางการดูดซึมธาตุเหล็ก และนํามา
ศึกษาตอโดยศึกษาผลของ พริกขี้หนู กระเทียม ผักแขยง หอมแดง มะขามเปยก ขมิ้นชนั และนํา พริกแกงเขียวหวาน ตอการ
ซึมผาน dialysis membrane ของธาตุเหล็ก จากการศึกษาพบวาเครื่องเทศและผักสมุนไพรดังกลาวยกเวน มะขามเปยก
หลังจากผานการยอยเลยีนแบบในกระเพาะและลําไสแลวทําใหธาตุเหล็กซึมผาน dialysis membrane นอยลงแปรผกผนักับ
ปริมาณสมุนไพรและเครื่องเทศ เนื่องจากพริกและขมิ้นเปนเครื่องเทศทีน่ิยมบริโภคมากในแถบเอเชีย ดังนั้นจึง
ทําการศึกษาตอในผูหญิงไทย(10คนตอการศึกษา)โดยศึกษาผลการรับประทานพริกหรือขมิ้นกับขาวสุกรวมกับซุปผักปรุง
ดวยนํา ปลาเสริมธาตุเหล็ก(57Fe/58Fe)จากอณูธรรมชาติตอการนําธาตุเหล็กไปสรางเม็ดเลือดแดง จากการศึกษาพบวาการ
รับประทานพริก (มีโพลฟีนอล 25 มิลลิกรัม) กับอาหารดังกลาวทําใหดูดซึมธาตุเหล็กนอยลง 38% (คาเฉลี่ยการดูดซึม 6% 
เมื่อเติมพริกในซุป และ 9.7% เมื่อไมมีพริก, P = 0.0017) ในขณะที่การรับประทานขมิ้น(มีโพลีฟนอล 50 มิลลิกรัม, P = 
0.91)กับอาหารชนิดเดียวกันไมมีผลตอการดูดซึมธาตุเหล็ก ทั้งที่มปีริมาณโพลฟีนอลมากกวาในพริกมาก นอกจากนี้ได
ศึกษาผลการรับประทานพริกตอการหลั่งกรดในกระเพาะดวยวิธีประเมนิผลทางออมโดย ศึกษาผลการดดูซึมธาตุเหล็กใน
รูป57Fe-pyrophosphate(สารประกอบเหล็กที่ละลายในกรด)เทียบกับ58FeSO4(สารประกอบเหล็กที่ละลายในนํา ) หรือ 
relative iron bioavailability (RBV) ที่เสริมในอาหารชนิดเดียวกัน โดยเปรียบเทียบ RBV ที่เติมพริกและไมมีพริก จาก
การศึกษาพบวาการรับประทานพรกิไมมีผลตอการหลั่งกรดเมื่อประเมินดวยวิธีนี้ โดยคา RBV ของอาหารที่เติมพริกและ
ไมมีพริก เทากับ 5.4% และ 6.4% ตามลําดบั (P = 0.47) แสดงวาธาตุเหล็กในอาหารจับกับโพลฟีนอลในพริกเปนกลไก
หลักที่มีผลตอการดูดซึมธาตุเหล็กในอาหาร สรุปวาทั้งปริมาณ และ คุณภาพโพลฟีนอลในอาหารมีผลตอการดูดซึมธาตุ
เหล็ก 
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ABSTRACT 

 

        Iron deficiency is a major public health problem in tropical regions where diets are plant 
based and rich in several spices and herbs. Being rich in phenolic content of spices and herbs, 
the food would be expected to bind iron in the intestine and inhibit iron absorption in humans. 
The objective of this study was to evaluate the impact of the most commonly consumed 
spices and herbs in Thai diets on human iron absorption, using stable isotope techniques. The 
most relevant spices/herbs were identified by a pilot dietary survey in Khonkaen and Ubon 
Ratchathani provinces. The relevant spices/herbs were collected to analyze iron absorption 
inhibitors and enhancers. Chili, garlic, “Pak-ka-yeng”, shallot, tamarind, turmeric and green 
curry paste, all containing high polyphenol content, were selected to measure their iron 
binding capacity through simulated gastrointestinal digestion by iron dialyzability. All spices 
and herbs except tamarind reduced iron dialyzability by dose dependent manner. Because 
chili and turmeric are two of the most common spices and herbs consumed in Asia. Three 
experiments were conducted on healthy young women (10 women per study) to assess the 
effect of them on iron absorption, using a vegetable rice-based meal, seasoned with iron 
fortified fish sauce. Iron absorption was determined by erythrocyte incorporation of stable 
isotopes (57Fe/58Fe) using a randomized cross-over design. Addition of 4.2 g freeze dried chili 
powder or 14.2 g fresh weight (25 mg polyphenols gallic acid equivalents) reduced iron 
absorption from the meal by 38 % (6.0 % with chili vs. 9.7% without chili, p=0.0017). No 
inhibition of iron absorption was observed for turmeric (0.5g dry powder, 50 mg polyphenols, 
p=0.91). A possible effect of chili on gastric acid secretion was indirectly assessed by 
comparing iron absorption from acid soluble 57Fe pyrophosphate relative to water soluble 
58FeSO4 from the same meal in the presence and absence of chili. No indication for an 
enhancing effect of chili on gastric acid secretion was observed. Relative iron bioavailability 
of ferric pyrophosphate was 5.4% in the presence of chili and 6.4% in the absence of chili (p 
= 0.47). This shows that iron binding by phenolics in chilli is the primary mechanism 
affecting dietary iron absorption. Despite the much higher amount of phenolics in the 
turmeric meal, its effect on iron absorption was insignificant. We conclude that both phenolic 
quality and quantity determine the inhibitory effect of phenolic compounds on iron 
absorption.    
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                          POLYPHENOLS  
 
196 p.  ISBN: 974-04-7579-5 


	COPYRIGHT OF MAHIDOL UNIVERSITY 
	Assoc. Prof. Pattanee  Winichagoon, Ph.D. 
	Co-Advisor
	 
	……………………………..…… 
	Assist. Prof. Somsri  Charoenkiatkul, D.Sc. 
	 
	…………………………… 
	 
	………………………………..……….. 
	 
	Assoc. Prof. Pattanee Winichagoon,Ph.D. 

	ACKNOWLEDGEMENTS.doc.pdf
	 
	ACKNOWLEDGEMENTS 

	Abstract.doc.pdf
	ABSTRACT 

	Liter.doc.pdf
	 
	CHAPTER II 

	APPENDIX1.doc.pdf
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	APPENDIX  
	 APPENDIX A 
	คู่มือการประเมินอาหารที่บริโภคในรอบ 24 ชั่วโมง 
	เครื่องมือ 
	1. เครื่องชั่งอาหาร 
	วัตถุประสงค์ 
	วิธีสัมภาษณ์ 
	ขั้นตอนการกรอกแบบสัมภาษณ์ 
	ขั้นตอนที่ 1  
	ขั้นตอนที่ 2 
	ขั้นตอนที่ 3 
	ขั้นตอนที่ 4 
	ขั้นตอนที่ 5  



	APPENDIX2.doc.pdf
	แบบสอบถามอาหารในรอบ 24 ชั่วโมง หน้า 1/3 (Questionnaire for 24-hr, page1/3) 
	แบบสอบถามอาหารในรอบ 24 ชั่วโมง หน้า 2/3(Questionnaire for 24-hr, page2/3) 
	แบบสอบถามอาหารในรอบ 24 ชั่วโมง หน้า 3/3(Questionnaire for 24-hr, page3/3) 

	APPENDIX3.doc.pdf
	APPENDIX B 
	4. ชั่งน้ำหนักภาชนะเปล่าที่จะใช้ปรุงอาหารสุก (ถ้วย, จาน, หม้อ) บันทึกในช่องภาชนะของตารางบันทึกน้ำหนักอาหารสุก 
	5. เมื่อปรุงอาหารเสร็จแล้ว ชั่งน้ำหนักอาหารสุกทั้งหม้อ/ถ้วย/ชามบันทึกในช่องน้ำหนักอาหารสุก + ภาชนะ ต้องทิ้งให้เย็นมิฉะนั้นน้ำหนักจะไม่ตรงควรมีวัสดุวางป้องกันความร้อนจากหม้อ ต้องไม่ลืม Tare น้ำหนักวัสดุนั้นก่อนชั่ง 
	6. คำนวณน้ำหนักอาหารสุกโดยหักน้ำหนักภาชนะออกจากน้ำหนักในข้อ 11 บันทึกในช่อง 
	น้ำหนักอาหารสุกทั้งหมด 
	7. ให้สัมภาษณ์ผู้ปรุงถึงจำนวนคนที่คิดว่าจะกินอาหารสุกทั้งหม้อที่ปรุงนี้บันทึกในช่องสำหรับกี่คนกิ 
	8. หากมีรายละเอียดอื่นเพิ่มเติมระหว่างการปรุงให้บันทึกไว้ที่ท้ายแบบฟอร์มนี้เช่น 
	เผาพริก, กระเทียมก่อน จึงโขลกแล้วลงหม้อต้มอาจบันทึกน้ำหนักพริก, กระเทียม ก่อน-หลังเผาเอาไว้ได้เป็นต้น 
	 
	APPENDIX C 
	  
	APPENDIX D 
	APPENDIX F 
	  
	APPENDIX G 
	  
	APPENDIX H 
	APPENDIX I 
	  
	APPENDIX J 
	APPENDIX K 
	 
	APPENDIX L 
	Calculations, parameters and relations 
	1. Blood volume and circulation iron 
	2.  Isotopic dilution 
	 
	APPENDIX M 
	 
	 
	APPENDIX N 
	Food frequency questionnaire for human study 
	Time per week
	 





