
ยี่หร่า
Tree basil



ลักษณะทางพฤกษศาสตร์

เป็นไม้พุ่มเตี้ย มีความสูงประมาณ 50-
80 เซนติเมตร ล้าต้นมีสีน้้าตาลแก่ แตก
กิ่งก้านสาขาขนาดเล็ก ขยายพันธุ์ด้วย
วิธีการเพาะเมล็ดและการปักช้ากิ่ง 
เจริญเติบโตได้ดีในดินร่วนซยุและมี
ความชื้นปานกลางในสภาพกลางแจ้ง
ใบ เป็นใบเดี่ยวออกตรงข้ามกันเป็นคู่ ๆ 
ลักษณะเป็นรูปกลมรี โคนใบสอบ ปลาย
ใบแหลม ขอบใบหยักเป็นฟันเลื่อย สี
เขียวสด ผิวใบสากมือ มีกลิ่นหอม
เฉพาะตัว มีรสร้อน 
ดอก ออกดอกเป็นช่อท่ีบริเวณปลาย
ยอด โดยแต่ละช่อจะประกอบไปด้วย
ดอกย่อยขนาดเล็กประมาณ 50-100 
ดอก
ผล หรือ เมล็ด มีลักษณะเป็นรูปกลมรี 
มีขนาดประมาณ 1 มิลลิเมตร เมื่อยัง
อ่อนจะเป็นสีเขียว แต่พอสุกหรือแก่แล้ว
จะกลายเป็นสีด้าหรือสีน้้าตาลอ่อน 
ภายในผลมเีมล็ดขนาดเล็กจ้านวนมาก 



สรรพคุณ

ใบยี่หร่าอุดมไปด้วยวิตามินซีและธาตุแคลเซียม มีสรรพคุณในการช่วยขับเหงื่อ  ช่วยแก้
อาการคลื่นไส้  แก้โรคเบื่ออาหาร  ช่วยในการท้างานของระบบย่อยอาหาร  ช่วยยับยั้ง
หรือช่วยชะลอการขยายตัวของเซลลม์ะเร็ง  ช่วยในการบ้ารุงธาตุในร่างกาย  ใบยี่หร่า  
มีฤทธิ์ท้าให้กล้ามเนื้อมดลูกคลายตัว ซึ่งจะช่วยลดอาการปวดประจ้าเดือนในสตรีได้

ต้น, รากแห้ง ช่วยแก้อาการปวดท้องเนื่องจากอาหารไม่ย่อย แก้อาการท้องอืด ท้องเฟ้อ 
อาการปวดท้อง  ขับลมในล้าไส้

น้้ามันหอมระเหยจากยี่หร่ามีฤทธิ์ช่วยระงับอาการหดเกร็งของไส้  

ผล  ใช้ผลแห้งประมาณ 3-5 กรัมน้ามาชงกับน้้าเดือดประมาณ 1 ลิตร ทิ้งไว้สักระยะ
แล้วจึงน้ามาดื่มวันละ 3-4 ถ้วยตวง ช่วยฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ 

ใบใช้เป็นเครื่องปรุงหรือเป็นส่วนประกอบในอาหารบาง
ชนิด เช่น แกง ซุป ต้มย้า เป็นต้น และยังช่วยดับกลิ่น
คาวของเนื้อสัตว์ได้เป็นอย่างดีอีกด้วย อาหารไทยบาง
ชนิดนิยมใช้ยี่หร่าในการช่วยปรุงแต่งกลิ่นอาหาร ด้วย
การคั่วเมล็ดมาโขลกผสมกับเครื่องแกง ท้าเป็นแกงเผ็ด 
แกงเขียวหวาน แกงกะหรี่ เป็นต้น เมล็ดช่วยในการ
ถนอมอาหารประเภทเนื้อสัตว์ ด้วยการน้ามาป่นหรือต้า
ผสมในเนื้อสัตว์เวลาหมัก เนื่องจากน้้ามันหอมระเหย
นั้นมีฤทธิ์ในการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ จึงช่วยป้องกันอาหาร
ไม่ให้เกิดการบูดเน่าเสียเร็วขึ้น และยังช่วยป้องกันกลิ่น
เหม็นอับของเนื้อสัตว์เวลาหมักก่อนน้าไปตากแห้งอีก
ด้วย น้้ามันยี่หร่า (Caraway oil) นอกจากจะใช้แต่ง
กลิ่นอาหาร ยังน้ามาใช้แต่งกลิ่นสบู่ได้อีกด้วย

ประโยชน/์ การน าไปใช้


