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หญา้หวานเป็นพชืทีใ่หค้วามหวานโดยธรรมชาต ิประเทศไทยอนุญาตใหใ้ชเ้ป็นวตัถุดบิสาํหรบั
ชาสมนุไพร ตัง้แต่ ปี พ.ศ. 2553 (ประกาศสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา เรือ่ง กาํหนดรายชื่อ
พชืหรอืสว่นของพชืทีใ่ชเ้ป็นวตัถุดบิสาํหรบัชาสมนุไพร ประกาศ ณ วนัที ่11 กุมภาพนัธ ์พ.ศ. 2553)  

หญา้หวานมชีื่อวทิยาศาสตรว์า่ Stevia Rebaudiana Bertoni หรอืทีเ่รยีกสัน้ๆ วา่ Stevia อยูใ่น
วงศ ์Asteraceae (Compositae) หญา้หวานเป็นไมล้ม้ลุกขนาดเลก็สงูประมาณ 30 - 90 เซนตเิมตร ใบ
เดีย่ว รปูใบหอกกลบั ขอบใบหยกั มดีอกชอ่สขีาว ลกัษณะคลา้ยตน้โหระพา ชอบอากาศคอ่นขา้งเยน็ 
อุณหภมูปิระมาณ 20 - 26 องศาเซลเซยีส และขึน้ไดด้เีมือ่ปลกูในพืน้ทีส่งูจากระดบัน้ําทะเลประมาณ 
600 - 700 เมตร มกีารนํามาปลกูในประเทศไทยตัง้แต่ปี พ.ศ. 2518 โดยพืน้ทีป่ลกูทีเ่หมาะสมคอืทาง
ภาคเหนือ ใบหญา้หวานแหง้ สกดัดว้ยน้ําไดส้ารหวานประมาณรอ้ยละหน่ึง ซึง่สารหวานเหลา่น้ีมคีวาม
หวานมากกวา่น้ําตาลทราย 150 - 300 เทา่ มคีวามคงตวัสงูทัง้ในตวัทาํละลาย กรดออ่น เบสอ่อน และ
ทนความรอ้นไดถ้งึ 200 องศาเซลเซยีส จงึไมส่ลายตวัหรอืเปลีย่นสภาพจากความรอ้นในการปรงุอาหาร  
ใชใ้นปรมิาณน้อย ไมม่พีษิและปลอดภยัในการบรโิภค  
สารสกดับริสทุธ์ิจากใบหญ้าหวาน: สตีวิออลไกลโคไซด ์ 

 สารสกดับรสิทุธิจ์ากใบหญา้หวาน เป็นสารประกอบไกลโคไซดข์องสารกลุ่มไดเทอพนี ทีเ่รยีกว่า 
สตวิอิอลไกลโคไซด ์(รปูที ่1) มลีกัษณะเป็นผงสขีาวถงึสเีหลอืงออ่น มคีวามคงตวัสงูในตวัทาํละลาย กรด
ออ่น เบสออ่น และทนความรอ้น  

 

 
รปูท่ี 1 โครงสรา้งเคมขีองสตวีอิอล ที ่R1 และ R2 คอื H ซึง่เป็นอะไกลโคนของสตวีอิอลไกลโคไซด ์ 

สารประกอบสตวีอิอลไกลโคไซด ์จะแตกต่างกนัทีห่มูน้ํ่าตาล กลโูคส และแรมโนส ทีต่ําแหน่ง R1 
และ R2 

มกีารอนุญาตใหใ้ชส้ารสกดัจากหญ้าหวานเป็นสารทดแทนน้ําตาลในประเทศต่างๆไม่น้อยกว่า 
30 ประเทศ  เช่น ญี่ปุ่น จนี เกาหล ีแคนนาดา ออสเตเลยี นิวซแีลนด์ มาเลเซยี อนิโดนีเซยี และมี
แนวโน้มเพิม่ขึน้เรือ่ยๆ องคก์ารอาหารและยาของสหรฐัอเมรกิาและกลุ่มประเทศในยุโรปอนุญาตใหม้กีาร



ใชส้ารหวานจากหญ้าหวานเป็นส่วนผสมในเครื่องดื่ม ตัง้แต่ปีพ.ศ. 2551 และ พ.ศ. 2554 ตามลําดบั 
ประเทศไทย โดยกระทรวงสาธารณสุข ประกาศอนุญาตใหม้กีารผลติ และจาํหน่ายหญา้หวานในประเทศ
ไทย ตัง้แต่ พ.ศ. 2545 (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่262) พ.ศ. 2545 เรื่อง สตวีโิอไซดแ์ละ
อาหารทีม่สี่วนผสมของสตวีโิอไซด)์ และประกาศใหส้ารสกดัสตวิอิอลไกลโคไซดเ์ป็นวตัถุเจอืปนอาหาร 
ตัง้แต่ปี พ.ศ. 2556 (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่360) พ.ศ. 2556 เรื่อง สตวีอิอลไกลโคไซด)์ 
โดยอา้งองิขอ้มลูของคณะกรรมการผูเ้ชีย่วชาญว่าดว้ยวตัถุเจอืปนอาหารขององคก์ารอาหารและเกษตร 
และองคก์ารอนามยัโลก แหง่สหประชาชาต ิ(The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food 
Additives, JECFA) ซึง่ไดป้ระเมนิและกาํหนดคา่ความปลอดภยั (Acceptable Daily Intake, ADI) แลว้ 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุดงักล่าว สตวีอิอลไกลโคไซด ์หมายความวา่ สารสกดับรสิทุธิ ์
จากใบหญา้หวาน ซึง่ประกอบดว้ย สตวีโิอไซด ์ รบีาวดโิอไซด ์เอ รบีาวดโิอไซด ์บ ีรบีาวดโิอไซด ์ซ ี 
รบีาวดโิอไซด ์ด ี รบีาวดโิอไซด ์โคไซด ์เอ รบุูโซไซด ์และ สตวีอิอลไบโอไซด ์ สารสกดัจากหญา้หวานที่
อนุญาตใหใ้ชเ้ป็นสว่นประกอบอาหารตอ้งมปีรมิาณสารในกลุ่มสตวีอิอลไกลโคไซด ์รวมทัง้หมดไมน้่อย
กวา่รอ้ยละ 95 ของน้ําหนกัแหง้ ซึง่อา้งองิจากมาตรฐาน องคก์ารอาหารและเกษตร และองคก์ารอนามยั
โลก แหง่สหประชาชาต ิ(Codex 2010: JECFA Monograph (2010) INS no. 960)  
 

 
รปูท่ี 2 ไรห่ญา้หวานบรเิวณเขาใหญ่  อาํเภอปากชอ่ง จงัหวดันครราชสมีา (ภาพจากบรษิทั ซกูาเวยี 

จาํกดั) 



ปจัจุบนัในประเทศไทยมกีารผลติสารสตวีอิอลไกลโคไซดใ์นระดบัอุตสาหกรรม เพือ่ทดแทนการ
นําเขา้จากต่างประเทศ ซึง่กระบวนการผลติไดจ้ากการวจิยัอยา่งครบวงจร ตัง้แต่การคดัเลอืกและ
ปรบัปรงุพนัธ ์ มโีครงการสง่เสรมิใหเ้กษตรกรปลกูไรห่ญา้หวานใหม้ากขึน้ โดยเฉพาะพืน้ทีบ่รเิวณเขา
ใหญ่  อาํเภอปากชอ่ง จงัหวดันครราชสมีา  โดยรบัซือ้หญา้หวานสดหรอืแหง้ นํามาเป็นวตัถุดบิในการ
สกดัสารหวานบรสิทุธิใ์นระดบัอุตสาหกรรม จาํหน่ายแก่ผูผ้ลติอาหารและเครือ่งดื่มทัง้ในและต่างประเทศ 
และผูบ้รโิภคโดยตรงเพือ่ใชป้ระกอบอาหารและเครือ่งดื่มในครวัเรอืน ชว่ยลดการนําเขา้และผลกัดนัให้
หญา้หวานเป็นพชืเศรษฐกจิของประเทศ ซึง่จะชว่ยใหเ้กษตรกรมรีายไดท้ีม่ ัน่คงและเตบิโตอยา่งยัง่ยนื  
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