
กัญชาอาหารทางเลือกเพื่อความปลอดภัยและมีคุณค่าทางโภชนาการ 
Cannabis Sativa L. subs indica alternative of safety and nutritive value food  
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ค าน า: กัญชาได้รับการปลดล็อคยาเสพติดให้โทษประเภท 5 ก าหนดทุกส่วนไม่เป็นยาเสพติด ยกเว้นช่อดอก ใบที่ติด
กับช่อดอก และเมล็ด มีการส่งเสริมให้ปลูกเพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ 
วัตถุประสงค์: ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ ระดับ THC, CBD และ LD50  ของใบเพสลาดกัญชา และเมนูอาหารที่  
ใส่ใบกัญชาสด  

วิธีการวิจัย: สุ่มเก็บใบเพสลาดกัญชาจากแหล่งปลูกวิสาหกิจชุมชนบุรีรัมย์ 3 กิโลกรัม แบ่งใบสดออกเป็น 3 ถุง ถุง 
ที่ 1 ส่งกรมวิทยาศาสตร์ฯวิเคราะห์ THC, CBD, LD50  500 กรัม ถุงที่ 2 เตรียมท าเมนูอาหาร 500 กรัม ถุงที่ 3  
อบแห้งที่ 60 องศาเซสเซียส 2 วัน วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 2,000 กรัม 
ผลการวิจัย: ใบกัญชาสด 100 กรัม มีพลังงาน 30 kcal ความชื้น โปรตีน ไขมัน 77, 5.57 0.90 g โพแทสเซียมและ
ฟอสฟอรัส 134, 119 mg  โฟเลท เบต้าแคโรทีน 62 6,155 ug กรดอะมิโนทั้งหมด 6839 mg โดยมีอาร์จินีน ลิวซีน 
กรดกลูตามิค 1389, 656 และ 647 mg คอเลสเตอรอล 2.27 mg  THC, CBD, LD50 32.40, 229.43 และ 5 mg / 
kg  เมนูใบกัญชาที่พลังงานสูง คือ กะเพราสุขใจและไข่เจียว  แต่ละเมนูมีโพแทสเซียมสูงกว่าแร่ธาตุอ่ืนๆ เกือบทุก
เมนู ยกเว้นชามะนาวหรรษา แสดงว่าโพแทสเซียมไม่ถูกท าลายระหว่างการปรุงสุก เมนูใบกัญชา 5 ใบ มีกรดอะมิโน
ทั้งหมดสูง โดยเฉพาะกรดกลูตามิคจากใบกัญชาและเครื่องปรุงรส ได้แก่ ต้มแซบซี่โครงหมูและกะเพราสุขใจ เมนูที่
คอเลสเตอรอลสูง คือ ไข่เจียวและกะเพราสุขใจ เพราะปรุงด้วยน้ ามัน เมนูที่ THC และ CBD สูงสุด คือ ไข่เจียว 
1.04, 13.9 mg / kg เพราะสารชนิดนี้ละลายได้ดีในน้ ามัน หากกิน 2 ฟอง จะได้รับ THC 2.08 mg/kg ค่าใกล้เคียง
กับประกาศกระทรวงฯ ฉบับ 427/2564 ค่า LD50 ทุกเมนู 5 mg/kg  
สรุปผล: ใบกัญชาสดมีแร่ธาตุ กรดอะมิโน เบต้าแคโรทีน และโฟเลท THC, CBD ค่อนข้างสูง เมนูที่ปรุงด้วยน้ ามันมี 
THC สูง เมนูที่ปรุงด้วยน้ า THC น้อยมาก แม้ LD50 ค่อนข้างต่ า การปรุงเมนูอาหารแต่ละเมนูไม่ควรใส่ใบกัญชาเกิน 
2 ใบสด เพ่ือความปลอดภัยควร ใส่ ½ -1 ใบสด ต่อเมนู  
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