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ป ัจจุบันการใช ้ผลิตภัณฑ ์ ท่ี มีส ่วนผสมของสาร

สกัดจากพืชสมุนไพรก�าลังเป ็นท่ีนิยม ซ่ึงสมุนไพรแต่ละ-

ชนิดประกอบด้วยสารส�าคัญหรือสารออกฤทธ์ิ (active 

compound) ที่มีความจ�าเพาะ และมีฤทธ์ิเฉพาะทาง ท�าให้

การน�าพืชสมุนไพรมาใช้ประโยชน์ จ�าเป็นต้องเลือกใช้วิธีการ 

เตรียมสารสกัดอย่างเหมาะสม การสกัดสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพจากพืชสมุนไพรท�าได้หลากหลายวิธี เช่น การต้ม 

(decoction) การกลั่นด้วยไอน�้า (steam distillation) การ

สกัดโดยการหมัก (maceration extraction) การใช้ตัวท�า

ละลายสกัดแบบต่อเนื่อง (percolation extraction) เป็นต้น 

ซึ่งจากวิธีการสกัดดังกล่าว มีข้อดีและข้อเสียที่ต่างกัน เช่น การ

ใช้ตัวท�าละลายสกัดแบบต่อเนื่อง เป็นวิธีการสกัดท่ีอุณหภูมิ

ห้อง โดยไม่ใช้ความร้อน จึงเหมาะกับการสกัดสารท่ีไม่ทนต่อ

ความร้อน แต่ใช้ตัวท�าละลายค่อนข้างมากและใช้ระยะเวลานาน 

หรือการกลั่นด้วยไอน�้า เป็นวิธีที่ใช้อุณหภูมิสูง ท�าให้สูญเสียสาร

ส�าคัญที่ไม่ทนต่อความร้อนไป เป็นต้น ดังน้ันกระบวนการสกัด

สารส�าคัญจากพืชให้มีคุณภาพจึงมีความส�าคัญ ซึ่งในปัจจุบันมี

การพัฒนากระบวนการสกัดโดยใช้เทคโนโลยีต่างๆ เข้ามาช่วย 

หนึ่งในนั้นคือการใช้ไมโครเวฟมาช่วยในการสกัด และการสกัด

วิธีนี้เป็นที่นิยมมากขึ้น เนื่องจากเป็นวิธีที่มีความสะดวก รวดเร็ว 

ลดช่วงระยะเวลาของการสกัด และสามารถลดปริมาณตัวท�า

ละลายที่ใช้ในการสกัด

การสกัดด้วยไมโครเวฟ (Microwave-assisted 

extraction) เป็นการใช้คลื่นไมโครเวฟช่วยในการสกัดร่วมกับ

ตัวท�าละลายอินทรีย์ โดยคลื่นไมโครเวฟท�าปฏิกิริยากับโมเลกุล

ที่มีขั้วของสารที่จะสกัด เกิดการเปลี่ยนทิศทางของโมเลกุล

อย่างรวดเร็ว โดยโมเลกุลมีขั้วจะเกิดการจัดเรียงตัวใหม่ในสนาม

แม่เหล็กไฟฟ้าที่เปล่ียนทิศทาง จึงท�าให้เกิดการชน และมีความ

ร้อนเกิดขึ้น ซ่ึงมีผลต่อเน้ือเยื่อของเซลล์พืช ท�าให้เซลล์แตก 

และปลดปล่อยสารส�าคัญออกมาละลายอยู ่ในตัวท�าละลาย

อินทรีย์

กรองกาญจน์ กิ่งแก้ว

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)
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Microwave-assisted extraction: 
การสกัดสารด้วยคลื่นไมโครเวฟ
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ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการสกัดสารโดยใช้คลื่นไมโครเวฟ 

มีดังนี้

1. ชนดิและสัดส่วนของตวัท�าละลาย: การเลอืกใช้ตวัท�า 

ละลายที่เหมาะสม จะท�าให้ได้สารส�าคัญจากสมุนไพรที่มากขึ้น

2. อุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด: อุณหภูมิเป็นปัจจัยส�าคัญ

ในการสกัดของทุกเทคนิค โดยการเลือกใช้อุณหภูมิที่สูงพอจะ

สามารถละลายสารได้ดี แต่ต้องไม่สูงมากเกินไปที่จะท�าให้สาร

ส�าคัญเสื่อมคุณภาพ

3. ระยะเวลาที่ใช้ และจ�านวนรอบในการสกัด: ข้อดี

ของการใช้ไมโครเวฟในการสกัดคือ ใช้ระยะเวลาท่ีน้อยกว่าการ

สกัดแบบดั้งเดิม เช่น การสกัดน�้ามันหอมระเหยจากเปลือก

ส้ม ใช้เวลา 30 นาที ในขณะที่วิธีกลั่นด้วยน�้าใช้เวลา 180 นาที 

เป็นต้น

4. ก�าลังของคลื่นไมโครเวฟ: การเพิ่มก�าลังของคลื่น

ไมโครเวฟ จะช่วยเพิ่มปริมาณสารส�าคัญจากสารสกัด และลด

ระยะเวลาได้ เนื่องจากเม่ือก�าลังของคลื่นไมโครเวฟที่เพิ่มสูงขึ้น

จะท�าให้อุณหภูมิของระบบสูงขึ้น แต่อย่างไรก็ตามการเพิ่มก�าลัง

ไมโครเวฟที่มากเกินไป อาจท�าให้เกิดการสูญเสียสารส�าคัญไป

ได้ เช่น ผลผลิตสกัดของกรดเออโซลิกและกรดโอเลโนลิกจาก

มะตูมจีน ได้ปริมาณเพิ่มข้ึนด้วยการเพิ่มก�าลังไมโครเวฟจาก 

400 เป็น 600 วัตต์ แต่จะลดลงเมื่อใช้ก�าลังของคลื่นไมโครเวฟ

จาก 800 เป็น 1,000 วัตต์ เป็นต้น

นอกจากน้ี ยังมีการพัฒนากระบวนการสกัดน�้ามัน

หอมระเหยด้วยไมโครเวฟ โดยไม่ใช้ตัวท�าละลาย (solvent-

free microwave extraction) ซึ่งเป็นการรวมกันระหว่าง การ

ให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ และการสกัดแบบแห้ง โดยอาศัยน�้า

ในตัวอย่างพืชเป็นตัวน�าน�้ามันหอมระเหยออกมา ซึ่งตัวอย่างที่

น�ามาใช้ในการสกัดต้องมีความชื้นอย่างน้อย 70 เปอร์เซ็นต์ จะ

สามารถสกัดโดยไม่ใช้ตัวท�าละลายได้ เช่น การสกัดน�้ามันหอม

ระเหยจากใบโหระพา, ใบสเปียร์มินต์, และใบไทม์ เป็นต้น

ในการสกัดโดยใช้คลื่นไมโครเวฟ อาจเรียกได้ว่าเป็น 

Green extraction โดยเป็นเทคนิคการสกัดสารที่ช่วยลดการ

ใช้ตัวท�าละลาย ลดระยะเวลาของการสกัด อีกทั้งเป็นวิธีท่ี

ไม่ยุ่งยาก ท�าให้การใช้ไมโครเวฟช่วยในการสกัด เป็นอีกทาง

เลือกหนึ่งที่สามารถน�ามาใช้ในการเตรียมสารสกัดสมุนไพรท่ีมี

ปริมาณสูง และคุณภาพดี ทดแทนวิธีการสกัดแบบดั้งเดิมได้ 
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