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เรื่อง ยี่หรา

รายละเอียด

ยี่หรา ชื่อสามัญ Tree basil, Clove basil, Shrubby basil, African basil, Wild basil, Kawawya, Caraway

friut, Caraway seed, Kummel, Caraway

ยี่หรา ชื่อวิทยาศาสตร Ocimum gratissimum L. จัดอยูในวงศกะเพรา (LAMIACEAE หรือ LABIATAE)

สมุนไพรยี่หรา มีชื่อทองถิ่นอื่น ๆ วา ยี่หรา กะเพราญวณ (กรุงเทพมหานคร), จันทรหอม เนียม (เชียงใหม),

จันทรขี้ไก เนียมตน (แมฮองสอน), สะหลีดี (กะเหรี่ยง-แมฮองสอน), หอมป อม (ภาคเหนือ), โหระพาชาง

กะเพราควาย (ภาคกลาง), หรา (ภาคใต) เป็นตน

       ทาํความเขาใจกนัสกันิด ! หากพดูถงึยีห่รา ตามพจนานุกรมสตัวและพชืในเมอืงเมอืงไทย (วทิย เทีย่งบรูณธร

รม) ระบุไววา ยี่หราจะมีอยูดวยกัน 2 ชนิด

       ชนิดแรกก็คอื ยีห่ราชนิดที่มชีื่อเรยีกอกีชื่อวา "เทยีนขาว" มชีื่อวทิยาศาสตรวา Cuminum cyminum L. และ

จัดอยูในวงศผักชี (APIACEAE) มีถิ่นกําเนิดในแถบทะเลเมดิเตอรเรเนียน ประเทศอินเดีย และประเทศจีน
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ยี่หราชนิดน้ีก็คือผลแหงที่เรานํามาใชเป็นเครื่องเทศและยาหอม (ไมใชยี่หราที่กินใบ)

       ชนิดที่สอง ยีห่ราชนิดที่มชีื่อไทยหลายชื่อ เชน จนัทรหอม เนียมตน เนียม กะเพราญวน โหระพาชาง เป็นตน

ซึ่งชื่อภาษาอังกฤษก็คือ Shrubby basil โดยมีชื่อวิทยาศาสตรวา Ocimum gratissimum L. และจัดอยูในวงศกะ

เพรา ซึ่งเป็นยี่หราแบบกินใบที่เรานิยมนํามาผัดรับประทานกัน 

ลักษณะของยี่หรา

       ตนยี่หราเป็นไมพุมเตีย้ มีความสูงประมาณ 50-80 เซนติเมตร ลําตนมีสีน้ําตาลแก แตกกิ่งกานสาขาขนาด

เล็ก กิ่งกานไมใหญ ในชวงปีแรกและปีที่สองจึงออกดอกออกผล ขยายพันธุดวยวิธีการเพาะเมล็ดและการปัก

ชํากิ่ง เจริญเติบโตไดดีในดินรวนซุยและมีความชื้นปานกลางในสภาพกลางแจง

       ใบยี่หราเป็นใบเดี่ยวออกตรงขามกันเป็นคู ๆ ลักษณะของเป็นรูปกลมรี โคนใบสอบ ปลายใบแหลม ขอบใบ

หยักเป็นฟันเลื่อย ใบสีเขียวสด ผิวใบสากมือ ใบยี่หรามีกลิ่นหอมเฉพาะตัว มีรสรอน จึงชวยดับกลิ่นคาวจาก

อาหารจําพวกเน้ือสัตวเน้ือปลาไดเป็นอยางดี

        ดอกยี่หราออกดอกเป็นชอที่บรเิวณปลายยอด ชอดอกนัน้จดัเป็นแบบ Spike-like raceme ดอกจะบานจาก

ลางไปหาปลายชอ โดยแตละชอจะประกอบไปดวยดอกยอยขนาดเล็กประมาณ 50-100 ดอก

        ผลยี่หราหรอื เมลด็ยี่หรา มีลกัษณะเป็นรปูกลมรี แตละผลมีขนาดประมาณ 1 มลิลิเมตร เมื่อยงัออนจะเป็น

สีเขียว แตพอสุกหรือแกแลวจะกลายเป็นสีดําหรือสีน้ําตาลออน ภายในผลมีเมล็ดขนาดเล็กจํานวนมาก ซึ่งผลจะ

นิยมนํามาตากแหงหรือนําไปอบแหง เพื่อใชทําเป็นเครื่องเทศที่ใชประกอบอาหารเพื่อชวยเพิ่มกลิ่นหอมใหอาหาร

นารับประทานมากยิ่งขึ้น และยังชวยดับกลิ่นคาวไดดีเหมือนกับใบ

สรรพคุณของยี่หรา

1. สามารถชวยยับยัง้หรือชวยชะลอการขยายตัวของเซลลมะเร็งได (ใบ)

2. ชวยในการบํารุงธาตุในรางกาย (ใบ)

3. ใบยี่หราอุดมไปดวยวิตามินซีและธาตุแคลเซียม ซึ่งมีสรรพคุณในการชวยขับเหงื่อซึ่งเป็นของเสียออกจากราง

กาย (ใบ)

4. ใบยี่หรามีสรรพคุณชวยแกอาการคลื่นไส ดวยการใชใบนํามาชงเป็นชาดื่มจนกวาจะหาย (ใบ)

5. ชวยแกโรคเบื่ออาหาร (ใบ)

6. ชวยในการทํางานของระบบยอยอาหาร (ตน, รากแหง)

7. ชวยแกอาการปวดทองเน่ืองจากอาหารไมยอย (ใบ)

8. ตนยี่หรามีสรรพคุณชวยแกอาการทองอืด ทองเฟ อ อาการปวดทอง (ใบ, ตน, รากแหง)

Th
e O

ffice
 O

f A
ca

de
mic 

Res
ou

rce
 In

for
mat

ion
 And

 Te
ch

no
log

y



ฐานขอมูลทองถิ่น จังหวัดกําแพงเพชร-ตาก

สํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยราชภัฏกําแพงเพชร

วันที่ : 2024-07-01 02:48:37 หน า 3

9. ชวยในการขับลมในลําไส (ใบ, ตน, รากแหง)

10. น้ํามันหอมระเหยจากยี่หรามีฤทธิ ์ชวยระงับอาการหดเกร็งของไส (น้ํามันหอมระเหย)

11. ชวยฆาเชื้อจุลินทรีย ดวยการใชผลแหงประมาณ 3-5 กรัมนํามาชงกับน้ําเดือดประมาณ 1 ลิตร ทิง้ไวสัก

ระยะแลวจึงนํามาดื่มวันละ 3-4 ถวยตวง (ผล)

12. ยี่หรายังมีฤทธิ ์ทําใหกลามเน้ือมดลูกคลายตัว ซึ่งจะชวยลดอาการปวดประจําเดือนในสตรีได (ใบ)

ประโยชน ของยี่หรา

1. ใบใชเป็นเครื่องปรุงหรือเป็นสวนประกอบในอาหารบางชนิด เชน แกง ซุป ตมยํา เป็นตน และยังชวยดับกลิ่น

คาวของเน้ือสัตวไดเป็นอยางดีอีกดวย

2. อาหารไทยบางชนิดนิยมใชยี่หราในการชวยปรุงแตงกลิ่นอาหาร ดวยการคัว่เมล็ดมาโขลกผสมกับเครื่องแกง

ทําเป็นแกงเผ็ด แกงเขียวหวาน แกงกะหรี่ เป็นตน

3. เมล็ดชวยในการถนอมอาหารประเภทเน้ือสัตว ดวยการนํามาปนหรือตําผสมในเน้ือสัตวเวลาหมัก เน่ืองจาก

น้ํามันหอมระเหยนัน้มีฤทธิ ์ในการฆาเชื้อจุลินทรีย จึงชวยป องกันอาหารไมให

   เกิดการบูดเนาเสียเร็วขึ้น และยังชวยป องกันกลิ่นเหม็นอับของเน้ือสัตวเวลาหมักกอนนําไปตากแหงอีกดวย

4. น้ํามันยี่หรา (Caraway oil) นอกจากจะใชแตงกลิ่นอาหาร ยังนํามาใชแตงกลิ่นสบูไดอีกดวย

คําสําคัญ : ยี่หรา

ที่มา : ้https://medthai.com/

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2020-05-27

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=1609&code_db=610010&code_type=01
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