
สายพันธุ์และลักษณะทางพฤกษศาสตร์และเคมีมะแขว่น 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 

มะแขว่น มีชื่อวิทยาศาสตร์ Zanthoxylum limonella อยู่ในวงศ์ Rutacea มะแขว่นเป็นไม้ขนาด
กลาง สูงประมาณ 5-10 เมตร มีหนามอยู่รอบล าต้นและก่ิง ต้นอ่อนจะมีสีแดงแกมเขียว ลักษณะของใบเป็นใบ
ประกอบ แต่ละใบจะมีใบย่อย 10-25 ใบ ช่อดอกเป็นช่อแบบกลุ่มย่อย มีสีขาวอมเทา ยาวประมาณ 10 -20 
เซนติเมตร มีดอกเพศผู้ และดอกเพศเมียอยู่คนละต้น ผลมีเส้นผ่านศูนย์กลาง ประมาณ 0.3 -0.5 เซนติเมตร 
เปลือกของผลสีเขียว เมื่อแก่จัดจะเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลเข้มเป็นมัน มีกลิ่นหอมฉุนคล้ายผักชี มีรสเผ็ดเล็กน้อย 
(Antonai et al., 2016) 

ลักษณะล าต้น 

 เป็นไม้ยืนต้นขนาดกลางถึงใหญ่ ล าต้นมีเปลือกสีเทาอมขาว ล าต้น และกิ่ง มีตุ่มหนามแหลม
ขนาดใหญ่ข้ึนปกคลุม (สถาบันวิจัยและพัฒนาพื้นที่สูง, 2559) 

ลักษณะใบ  

 ใบมะแขว่น เป็นประกอบแบบขนนก ประกอบด้วยก้านใบหลักยาวประมาณ 15-20 
เซนติเมตร มีหนามเป็นระยะๆ บนก้านใบมีใบย่อย 10-28 ใบ ใบย่อยแต่ละใบมีก้านใบสั้น 0.5-1 เซนติเมตร 
ส่วนแผ่นใบย่อยแต่ละใบมีรูปไข่ ปลายใบเรียวแหลม ขอบใบ และแผ่นใบเรียบ ใบมีความกว้าง ประมาณ 4-5 
เซนติเมตร ยาวประมาณ 10-14 เซนติเมตร เมื่อขยี้ใบจะมียาง และมีกลิ่นหอม (Gut, 1996) 

ลักษณะดอก 

 ดอกมะแขว่น ออกดอกเป็นช่อแบบกระจายบริเวณปลายยอด ช่อดอกมีความยาวประมาณ 10 -20 
เซนติเมตร ประกอบด้วยช่อดอกย่อยจ านวนมาก ส่วนตัวดอกออกเป็นกระจุกที่ปลายช่อของแต่ละก้านช่อย่อย 
ตัวดอกมีขนาดเล็ก มีรูปทรงกลม สีขาวอมเขียว ขนาดดอกประมาณ 0.3-0.5 เซนติเมตร ประกอบด้วยกลีบ
รองดอก 4 กลีบ และกลีบดอก 4 กลีบ ตรงกลางมีเกสรตัวผู้ 4 อัน และเกสรตัวเมีย 1 อัน ทั้งนี้ ดอกมะแขว่น
จะเริ่มออกในช่วงเดือนมีนาคม-เมษายน (Moore, 1936) 

 ลักษณะผล 

 ผลมะแขว่นมีลักษณะทรงกลม ขนาดประมาณ 0.5-0.7 เซนติเมตร ผลอ่อนมีเปลือกสีเขียว ผลแก่มี
เปลือกสีแดง และแก่จัดมีสีด าอมน้ าตาล เปลือกผลมีผิวขรุขระ และปริแตกออกเป็น 2 ซีก เมื่อแก่จัดหรือเมื่อ
ผลแห้งจนมองเห็นเมล็ดด้านใน ซึ่งมีลักษณะทรงกลม เปลือกเมล็ดมีสีด า และเป็นมัน ขนาดเมล็ดประมาณ 
0.25-0.35 เซนติเมตร ผลมะแขว่นนี้ นิยมใช้เป็นเครื่องเทศประกอบอาหาร ซึ่งให้รสเผ็ดร้อน และมีกลิ่นหอม
แรง (Frances, 2004) 



ลักษณะทางเคมีมะแข่วน 

ผลมะแขว่นประกอบด้วยสารออกฤทธิ์ (biologically active compounds) หลายชนิด เช่น 
lupeol, alkaloid nutaecarpine, coumarins, scopoletin และ xanthoxyletin (Sommanabandhu et 
al., 1992) β-pheliandrene, linalool, limonene, pinene, terpineol และ terpinen-4-ol (โชติรส, 
2545) มีรายงานว่าสารสกัดด้วยเมทานอลจากผลมะแขว่นมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดในรูปของกรด
แกลลิค (67.36 mg/g) (สุรัติวดี, 2551) Charoenyinga et al. (2008) รายงานว่าสารสกัดผลมะแขว่นด้วย
คลอโรฟอร์ม มี antituberculous activity ที่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อวัณโรคชนิด Mycobacterium 
tuberculosis H37 Ra ได้ Charoenyinga et al. (2010) ได้รายงานว่าสารสกัดจากผลมะแขว่นด้วยเอทิล อะ
ซีเตท (ethyl acetate) มีสารประกอบฟีนอลิคคือ Xanthoxyline ซึ่งมี antifungal activities และฤทธิ์ใน
การต่อต้านจุลินทรีย์ (Cechinel-Filho et al., 1996; Boeck et al., 2006) ในระดับสูง น้ ามันหอมระเหย
จากพืชตระกูลมะแขว่นประกอบด้วย geranial, citral, neral, neryl acetate, β-caryophyllene, 
ocimene และ geranyl acetate โดยปริมาณจะแตกต่างกันตามสายพันธุ์และแหล่งของพืช น้ ามันหอม
ระเหยเหล่านี้มีฤทธิ์ในการต้านจุลินทรีย์กลุ่ม Trichophyton mentagophytes, Staphylococcus aureus 
ATCC25923 และ E. coli ATCC25922 โดยวิธี agar well diffusion ได้ (โชติรส, 2545) ซึ่งสอดคล้องกับ
กีรติ (2548) ที่พบว่าน้ ามันหอมระเหยมะแขว่นที่ได้จากวิธีการกลั่นด้วยไอน้ าทางตรง มีสาร n-octyl acetate, 
DL-limonene, 8-heptadecene, linalool และ trans-anethole เป็นองค์ประกอบหลักที่สามารถยับยั้ง
แบคทีเรียได้ 4 ชนิด คือ Bacillus subtilis, Escherichia coli, Klebsiella pneumonia และ Vibrio 
cholera ขวัญสุดาและคณะ (2552) รายงานว่าน้ ามันหอมระเหยเข้มข้น 5 % จากผลมะแขว่นมีฤทธิ์ยับยั้งการ
เจริญของจุลินทรีย์ก่อโรคชนิด Pseudomonas aeruginosa ได้ 2.5 % และน้ ามันหอมระเหยที่สกัดจากผล  
มะแขว่นประกอบด้วย monoterpenes ได้แก่ sabinene, limonene และ terpinen-4-ol (จันทร์เพ็ญ, 
2553; Itthipanichpong et al., 2002 นอกจากนี้ น้ ามันหอมระเหยจากมะแขว่นยังช่วยเพ่ิมการหดตัวของ
กล้ามเนื้อเรียบหลอดเลือดแดงใหญ่ และท่ออสุจิของหนูขาว รวมทั้งล าไส้เล็กส่วน ileum ของหนูตะเภา ด้วย
กลไกที่ไม่เฉพาะเจาะจงกับตัวรับสัมผัสใดๆ (ชรริน (2541) และยังช่วยกระตุ้นการท างานของกล้ามเนื้อระบบ
ทางเดินอาหาร และกล้ามเนื้อส่วนต่างๆ ของอวัยวะภายในของหนูทดลองได้ (Itthipanichpong et al. 2002)
อีกทั้งยังพบฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระในน้ ามันหอมระเหยจากผลมะแขว่นซึ่งมีปริมาณ total phenoilc 
compound อยู่สูง (75.2 μg gallic acid equivalent/mg oil) ซึ่งมีฤทธิ์ในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(antioxidant activity) ในการต้านอนุมูลอิสระ FRAP (ferric reducing antioxidant power) สูง และมีค่า 
IC50 (ค่าความเข้มข้นของสารสกัดจากตัวอย่างที่สามารถก าจัดอนุมูลอิสระ DPPH ได้ 50 %) เป็น 5.66 mg/L 
นอกจากนี้ยังประกอบด้วย antifungal activities ซึ่งมีฤทธิ์สูงในการท าลายเชื้อรา Rhodotorula glutinis, 
Aspergillus ochraceus และ Fusarium moniliforme ในขณะที่น้ ามันหอมระเหยจากอบเชยผสมกับมะ
แขว่นสามารถท าลายเชื้อแบคทีเรียที่ท าให้เกิดโรคต่างๆ ได้แก่ Staphylococcus aureus, Pseudomonas 
fluorescensและ Salmonella ได้ดี (Nanasombat and Wimuttigosol. 2011)   



ลักษณะสายพันธุ์มะแขว่น 

 มะแขว่น (Zathoxylum L. (Rutaceae) มีสายพันธุ์อยู่ทั้งหมด 200 กว่าสายพันธุ์ มีการกระจายพันธุ์
ในเขตร้อน เป็นพืชชนิดแยกเพศมีต้นเพศผู้ และต้นเพศเมียอยู่คนละต้น (dioecious) นิยมพบในป่าที่มีอากาศ
หนาวเย็น (Hartley, 1966; Zhang and Hartley, 2008) ซึ่งมะแขว่นในประเทศไทยมีอยู่ 8-9 สายพันธุ์ แต่
ในแถบภาคเหนือของประเทศไทย จะนิยมปลูกอยู่ 4 สายพันธุ์ ได้แก่ Zanthoxylum myriacanthum, 
Zanthoxylum rhetsa, Zanthoxylum armatum และมะแขว่นใต้หวัน (Ratchuporn et al., 2009) และ
ในภาคเหนือส่วนใหญ่มักใช้เป็นเครื่องเทศ และเครื่องปรุงรสในอาหาร 

 Zanthoxylum myriacanthum 

 ชื่อวิทยาศาสตร์ Zanthoxylum Myriacanthum 

ชื่ออ่ืน มะแขว่น (ตามพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิต พ.ศ. 2554 ให้เรียก มะแข่น)  

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์  

 มีลักษณะล าต้นขนาดกลาง สูงถึง 20 เมตร มีหนามตามล าต้นและกิ่ง ใบประกอบแบบขนนก
ชั้นเดียว ปลายใบมีใบย่อยเพียงใบเดียว หรือออกเป็นคู่ เรียงสลับ ก้านใบสีแดง ใบย่อยรูปรีหรือ รูปไข่ ปลายใบ
แหลม โคนแหลมและเฉียงเล็กน้อย ขอบใบหยักห่างๆ เนื้อใบมีต่อมน้ ามัน ท าให้ใบมีกลิ่นหอม ฉุน ดอกออกช่อ
เป็นแบบช่อแยกแขนง มักออกที่ยอดหรือที่ซอกใบ สีนวลหรือขาวอมเขียว ออกดอกช่วงเดือน มีนาคม - 
เมษายน ผลค่อนข้างกลม ผิวขรุขระ สีเขียว มีกลิ่นหอม เมล็ดสีแดง แก่จัดมีสีด า นิยมใช้ ผสมในเครื่องแกง
เพ่ือให้มีรสชาติเผ็ดร้อน และกลิ่นหอม (ภัทราภรณ์ และคณะ 2016)  

Zanthoxylum rhetsa  

ชื่อวิทยาศาสตร์ Zanthoxylum rhetsa ชื่อพ้อง; Z. budranga Wall. Ex. DC., Z. limonella)  

ชื่ออ่ืน มะข่วง 

ลักษณะเด่น ล าต้นมีหนามแหลม และต้นเตี้ยกว่ามะแข่น ใบและขนาดทรงพุ่มเล็กกว่าเมื่อเทียบกับ
มะแข่น พบได้ตามป่าเบญจพรรณ  

แหล่งที่พบ พบเจริญในพ้ืนที่เขตร้อน ส าหรับในประเทศไทยส่วนมากพบพืชชนิดนี้ใน พ้ืนที่ทาง
ภาคเหนือ เช่น เชียงใหม่ แพร่ พะเยา โดยเป็นไม้ยืนต้นสูงประมาณ 10-20 เมตร มีหนามรอบลาต้นและกิ่ง ใบ
เป็นใบประกอบแบบขนนกปลายคี่หรือคู่เรียงสลับ ออกดอกตรงปลายกิ่งช่วงเดือนเมษายน เป็นดอกไม่สมบูรณ์
เพศ แยกเพศคนละต้น ติดผลประมาณปลายเดือนเมษายนถึงเดือนสิงหาคม มีผลค่อนข้างกลม เมล็ดขนาดเล็ก
เป็นมันสีดามีน้ามันเป็นองค์ประกอบ (Suksathan et al., 2009) นอกจากจะพบมะข่วงในพ้ืนที่ภาคเหนือแล้ว 
ยังสามารถพบมะข่วงในบางพ้ืนที่ของภาคตะวันตกที่มีสภาพภูมิอากาศหนาวเย็น และมีฝนตกชุกในช่วงฤดูฝน 



โดยเฉพาะอย่างยิ่ งในบางพ้ืนที่ของจังหวัดเพชรบุรี  เช่น อ า เภอหนองหญ้าปล้อง อ า เภอเขาย้อย  
และอ าเภอแก่งกระจาน โดยมีกลุ่มชาติพันธุ์กระเหรี่ยงและลาวโซ่งที่อาศัยอยู่ในพ้ืนที่ได้ทาการเพาะปลูกสา
หรับใช้เป็นอาหาร และนามาใช้เป็นยาสมุนไพรโดยชนกลุ่มนี้เรียกพืชชนิดนี้ว่า “มะแข่น มะแขว่น พริกพราน 
หรือพริกนายพราน” 

การใช้ประโยชน์ มะข่วงถูกใช้เป็นยาแผนโบราณสาหรับรักษาโรคชนิดต่างๆ อย่างหลากหลาย จาก
การค้นข้อมูลแสดงให้เห็นว่ามีสารแอลคาลอยด์เป็นสารกลุ่มหลักและสารกลุ่มรอง คือ ลิกแนน คูมาริน เอไมด์ 
และเทอร์พีน มีข้อมูลจานวนมากที่ชี้ให้เห็นถึงการมีฤทธิ์ทางชีวภาพที่หลากหลายของสารพฤกษเคมีที่เป็น
องค์ประกอบ โดยแสดงฤทธิ์ยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย ต้านออกซิเดชัน ต้านการอักเสบ และฤทธิ์ต้านมะเร็ง จาก
ข้อมูลที่มะข่วงมีความสาคัญทางด้านยาเป็นอย่างมาก ราคาจ าหน่าย มักจ าหน่ายโดยน าผลสุกแก่ที่ตากแห้ง มา
มัดช่อผลขนาดประมาณ 1 ก ามือ ชายในราคา 20 -50 บาท (แล้วแต่ช่วงฤดูกาล) เพ่ือใช้เป็นเครื่องเทศ
ประกอบอาหารประเภทพริกแกง 

  

ภาพที่ 1 ส่วนของพืชมะข่วง (Z. rhetsa) ก) ต้น ข) หนามรอบล าต้น ค) ดอก ง) ใบและผล จ) ราก 
 

 
ภาพที่ 2 ส่วนประกอบของดอกและผล 

 



 
 Zanthoxylum armatum 
 ชื่อวิทยาศาสตร์ Zanthoxylum armatum 
 ชื่ออ่ืน : หม่าล่า (málà) / ฮัวเจียว / ชวงเจีย / พริกหอม  

วงศ์ : Rutaceae  

พริกไทยเสฉวน มีถิ่นก าเนิดในภาคตะวันออกของจีนและไต้หวัน เป็นเครื่องเทศในอาหารจีนที่นิยม
น ามาใช้ในอาหารเสฉวน จากมณฑลเสฉวนทางตะวันตกเฉียงใต้ของจีน มีกลิ่นหอมและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ 
กล่าวคือ ไม่เผ็ดร้อนเหมือนพริกและไม่ฉุนเหมือนพริกไทยด า จะมีอาการชาเล็กน้อยในปาก โดยรสชาติแบบนี้
มาจากเครื่องเทศอย่างหนึ่งที่มีต้นก าเนดิจากมณฑลเสฉวน ประเทศจีน เรียกว่า ฮวาเจียว รูปร่างหน้าตาคล้าย
เม็ดพริกไทยด า ผิวขรุขระคล้ายมะกรูดลูกเล็กๆ ติดๆ กันมีกลิ่นหอมแรงและรสเผ็ดชาลิ้นที่เป็นเอกลักษณ์   
ในฮวาเจียวมีสารที่ออกฤทธิ์กระตุ้นให้ปุ่มรับสัมผัสบนลิ้นของเราสั่นสะเทือนจึงท าให้เกิดอาการชาลิ้น หาก
น ามาผัดหรือน ามาปรุงโดยถูกความร้อน กลิ่นรสก็จะยิ่งแรงขึ้น ในประเทศจีนมีการปลูกฮวาเจียวกระจาย
หลายมณฑล ซึ่งฮวาเจียวแต่ละพ้ืนที่ก็จะมีกลิ่นรสเฉพาะแตกต่างกันออกไป โดยสามารถแบ่งเป็น 2 ประเภท 
คือ สีเขียวและสีแดง ฮวาเจียวสีแดงเหมาะกับการน าไปท าปิ้งย่าง ส่วนฮวาเจียวสีเขียวเหมาะกับการใส่ใน
อาหารประเภทต้มและนึ่ง คนจีนเสฉวนนิยมใช้ทั้งแบบสดและแบบแห้งเป็นเครื่องปรุงรสให้กับอาหาร ใส่ทั้ง
เม็ดบ้างหรือน าไปบดเป็นผงละเอียดบ้าง รสและกลิ่นอาหารเสฉวนจึงมีความเผ็ดเคล้ากลิ่นหอมของฮวาเจียว
เป็นหลัก (Nirmala et al., 2019) 

มะแข่นไต้หวัน 
ชื่อวิทยาศาสตร์ – ยังใม่ทราบชื่อวิทยาศาสตร์   
ลักษณะเด่น ล าต้นมีหนามแหลม และต้นเตี้ยและเล็กกว่ามะแข่น ผลดก เมื่อผลสุกมีสีแดงสด ผลมี

น้ ามันหอมระเหยปริมาณมาก  ใบและขนาดทรงพุ่มเล็กกว่าเมื่อเทียบกับมะแข่นและมะข่วง 
แหล่งที่พบ มีการน าพันธุ์จากต่างประเทศ (ไต้หวัน) จากแรงงานรับจ้างที่ไปท างานที่ประเทศไต้หวัน เข้ามา
ปลูกที่จังหวัดพะเยา แล้วพบว่าสามารถโตได้ดี และโตเร็วกว่ามะแข่นพ้ืนเมือง จึงมีการเพาะต้นกล้าจ าหน่าย
แพร่กระจายไปทั่วภาคเหนือหลายจังหวัด การใช้ประโยชน์ มีการน ามาใช้ประกอบอาหารเป็นเครื่องเทศแต่มี
กลิ่นไม่หอมเหมือนมะแข่นพ้ืนเมือง จึงไม่ได้รับความนิยมในการบริโภค ภายหลังต้นส่วนใหญ่ถูกโค่นทิ้งและ
ขาดการดูแล แต่จากการสกัดน้ ามันหอมระเหยพบว่ามีปริมาณน้ ามันสูง จึงได้รับความสนใจในการน าน้ ามันที่
สกัดมาใช้ประโยชน์แทนการบริโภคผลสด (สุพัฒธณกิจ และคณะ, 2562)  
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