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บทคัดยอ
งานวิจัยนี้มีจุดประสงค เพื่อศึกษาองคประกอบทางเคมี และสารออกฤทธิ์ชีวภาพของใบปอโมโรเฮยะหรือ

ปอกระเจาฝกยาว (Corchorus Olitorius L.) ทัง้ในสวนใบและเมอืกทีส่กดัไดจากใบ องคประกอบทางเคมขีองใบที่
ทำการวเิคราะหไดแก เถา เสนใยดบิ ไขมนั โปรตนีและคารโบไฮเดรต ผลจากการศกึษาพบวามปีรมิาณเทากบัรอย
ละ 7.08, 3.54, 1.53, 3.25 และ 3.56 น้ำหนกัเปยก ตามลำดบั สวนการวเิคราะหปรมิาณสารออกฤทธิช์วีภาพและ
วติามนิบางชนดิ ไดแก เบตาแคโรทนี อลัฟาโทโคเฟอรอล กรดแอสคอรบคิ และสารประกอบฟนอลคิ พบวามปีรมิาณ
เทากบั 35.37, 71.31,130.53 และ 552.20 มลิลกิรมั/100 กรมั น้ำหนกัแหง ตามลำดบั ขณะทีไ่ทอะมนี ไรโบ
ฟลาวนิ ไนอะซนิ ไพรดิอกซนิ และกรดโฟลคิ มปีรมิาณเทากบั 0.018, 0.081, 0.066, 0.013 และ 0.66 มลิลกิรมั/
100 กรมั น้ำหนกัแหง สวนปรมิาณเมอืกทีไ่ดจากใบปอซึง่สกดัดวยโพรพานอล มคีาสงูทีส่ดุคอืเทากบัรอยละ 13.95
โดยองคประกอบทางเคมทีีส่ำคญัของเมอืกไดแก คารโบไฮเดรต โปรตนี ไขมนั เสนใยดบิ และเถา มปีรมิาณเทากบั
รอยละ 58.89, 28.92, 1.11 , 0.46 และ 10.62 น้ำหนกัแหง และจากการศกึษาชนดิและปรมิาณของน้ำตาลทีเ่ปน
องคประกอบหลกัของเมอืกพบวาประกอบดวยน้ำตาล ไซโลส กลโูคส และ อะราบโินส โดยมปีรมิาณเทากบัรอยละ
8.43, 8.39 และ 6.34 ตามลำดบั

Abstract
The study aimed to determine chemical compositions and bioactive compounds as well as mucilage

content from leaves of moroheiya or jute mallow (Corchorus olitorius L.). The results indicated that the levels
of ash, crude fiber, fat, protein and carbohydrate were 7.08, 3.54, 1.53, 3.23, and 3.56 % wet weight,
respectively. The concentrations of bioactive compounds and vitamins including b-carotene, a-tocopherol,
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ascorbic acid, and total phenolic compounds were 35.374,  71.311, 130.533, and 550.20 mg/100g
whereas the concentrations of thiamin, niacin, pyridoxine, riboflavin, and folic acid were 0.018, 0.081,
0.066, 0.013, and 0.66  mg/100 g dried weight, respectively. The amount of mucilage from leaves of
moroheiya extracted using 2-propanol was 13.95%. The chemical compositions of mucilage including carbo-
hydrate, protein, fat, fiber, and ash were 58.89, 28.92, 1.11, 0.46, and 10.62% dry weight respectively.
The major sugars, xylose, glucose, and arabinose contained in the mucilage were 8.43, 8.39, and 6.34 %,
respectively.

คำสำคญั : ปอโมโรเฮยะ, ปอกระเจาฝกยาว, สารออกฤทธิช์วีภาพ
Keywords: Jute’s mallow, Corchorus olitorius L., Moroheiya, Bioactive compounds

บทนำ
ปอโมโรเฮยะหรอืปอกระเจาฝกยาว (Corchorus

olitorius L.) เปนพชืชนดิหนึง่ทีถ่กูอางวามคีณุคาทาง
อาหารสูง และเปนแหลงที่ดีของสารออกฤทธิ์ชีวภาพ
โดยเฉพาะเปนแหลงของเบตาแคโรทีน (b-carotene)
ซึง่สารออกฤทธิช์วีภาพหมายถงึสารทีอ่ยใูนอาหารทีน่อก
จากเปนสารอาหารแลวยงัมผีลตอรางกายในเชงิปองกัน
โรค ทำใหสขุภาพแขง็แรง สารในกลมุนีอ้าจเรยีกชือ่ได
หลายอยาง เชน bioactive compounds, phytochemicals
หรือ functional components เปนตน (Pennington,
2002) นอกจากเบตาแคโรทีน แลว Azuma et al.
(1999)  รายงานวาใบปอกระเจาฝกยาวมีปริมาณ
อัลฟาโทโคเฟอรอล (a-tocopherol) เทากับ 14.0
มลิลกิรมั/100กรมั ขณะที ่Tulio (2002) รายงานวา
วิตามินซีในรากออนและใบสดมีปริมาณ เทากับ 70
มิลลิกรัม/100 กรัม และ 105 มิลลิกรัม/100กรัม
น้ำหนกัเปยก สวนปรมิาณสารฟนอลกิ มปีรมิาณ เทา
กบั 503 มลิลกิรมั/100 กรมั (Sato, 2002) ซึง่สาร
ฟนอลิกสวนใหญคือกลุม quercitin (Azuma et
al.,1999)  นอกจากนีย้งัมรีายงานถงึสารสำคญัอืน่ๆ ที่
พบในสวนตางๆของปอโมโรเฮยะ รวมถงึบทบาทสำคญั
ของสารนัน้ๆ เชน  Zeid  (2002) พบวา สาร phy-
toalexins จากใบออนของปอกระเจาฝกยาวสดสามารถ
ตานการเจริญของแบคทีเรีย เชน Bacillus subtili,
Echericia coli และยสีต เชน  Saccharomysis cerevisiae

ได ในขณะที ่Gupta และคณะ (2003) รายงานวาเมลด็
ของปอโมโรเฮยะ มสีาร cardenolide glycosides สามารถ
บรรเทาอาการระคายเคือง ชวยขับปสสาวะ ลดการ
อกัเสบของกระเพาะปสสาวะ และ ลดไขบรรเทาปวด

นอกจากสารอาหารขางตนแลวใบปอโมโรเฮยะ
ยังมีเมือก (mucilage) ซึ่งเปน hetero-polysaccaride
ประกอบดวยน้ำตาลโมเลกุลเดี่ยวตั้งแต 2 ชนิดขึ้นไป
เชน อะราบโินส (arabinose) กาแลค็โตส (galactose),
กลูโคส (glucose) แมนโนส (manose) และ ไซโลส
(xylose) เปนตน(Benhura and Chidewe, 2002)
ในอตุสาหกรรมอาหารมกีารนำเมอืกไปใชประโยชน เชน
ใชเปนสารเพิม่ความคงตวั สารเพิม่ความหนดื สารอมิลั
ซิไฟเออร  เพิ่มความสามารถในการจับตัวของอาหาร
เคลือบผิวผลไม เปนตน (Benhura and Chidewe,
2002) โดยมงีานวจิยับางสวนไดรายงานเกีย่วกบัการใช
ประโยชนของสารเมือกจากพืชชนิดตาง เชน เมือก
จากกระบองเพชร (Opuntia ficus indica) ถูกนำมา
บรรจใุนแคปซลู แลวใชรกัษาผปูวยทีม่ปีญหาภาวะระดบั
น้ำตาลในเลือดผิดปกติ หรือเมื่อนำมาทดลองกับหนู
ทดลองพบวา สามารถควบคมุระดบัคลอเรสเตอรอลใน
หนูได (Del-Valle et al., 2005) อยางไรกต็ามยงัไมมี
การศกึษาทีเ่ก่ียวของกบัปรมิาณ และองคประกอบทาง
เคมีของสารเมือก รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวของกับองค
ประกอบทางเคมแีละสารออกฤทธิท์างชวีภาพทีส่ำคญัใน
ใบปอโมโรเฮยะ ก็ยังมีไมแพรหลาย ทั้งๆที่ในปจจบุัน
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พืน้ทีก่ารปลกูและการบรโิภค รวมถงึการสงออกพชืชนดิ
นี้มีมากขึ้น ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงเกิดขึ้นเพื่อศึกษาองค
ประกอบทางเคม ีสารออกฤทธิช์วีภาพ วธิกีารสกดัสาร
เมือก และองคประกอบทางเคมีบางประการของสาร
เมอืกจากใบปอโมโรเฮยะดวย

ระเบยีบวธิวีจิยั
1. ตัวอยางที่ใชในการทดลอง

ใบปอโมโรเฮยะไดจาก การนำเมลด็พนัธมุาปลกู
ในแปลงกลางแจง ในเขตตำบลขามเรยีง อำเภอกนัทร
วิชัย จังหวัดมหาสารคาม อายุการเก็บเกี่ยวประมาณ
60-90วัน โดยเก็บทั้งใบออนและใบแกทั้งตน
2. สารเคมี

สารเคมีที่ใชทั้งหมดเปนเกรดเพื่อการวิเคราะห
ไดแก methanol, hexane, acetonitrile, ethanol,
2-propanol, acetone (BDH),  metaphosphoric acid,
trifluoroacetic acid  (Merck),  thiamin, riboflavin,
niacin, pyridoxine, folic acid, retinol, α-tocopherol
(Sigma),  ascorbic acid, β-carotene (Fluka)
3. การวิเคราะหปริมาณองคประกอบทางเคมี

ทำการวิเคราะหปริมาณความชื้น ของแข็งรวม
เถา เสนใยดบิ โปรตนี ไขมนั คารโบไฮเดรต โดยใชวธิี
ของ AOAC (2000)
4. การวเิคราะหสารออกฤทธิท์างชวีภาพและวติามนิ
ดังนี้

4.1 การวเิคราะห เบตาแคโรทนี อลัฟา-โท
โคเฟอรอลและ เรตนิอล

เตรียมสารละลายมาตรฐานเบตาแคโรทีน
อัลฟา-โทโคเฟอรอลและ เรตินอล โดยละลายสาร
มาตรฐานดวยเฮกเซนใหไดความเขมขนตามตองการ
แลวทำการวเิคราะห โดยดดัแปลงจากวธิขีอง Barua and
Olson, 1998) ดงันี ้ชัง่ตวัอยางใบปอสดทีห่ัน่ละเอยีด
แลวจำนวน 5 กรัม นำมาสกัดดวยสารผสมระหวาง
2-propanol กบั dichrolomethane (2:1)  จำนวน 60
มลิลลิติร ดวยเครือ่งปนน้ำผลไมเปนเวลา 5  นาที จาก
นัน้นำตวัอยางทีผ่สมแลวใสหลอดทีม่ฝีาปดสนทิ นำไป
ไวในตแูชเยอืกแขง็ (-20 องศาเซลเซยีส)เปนเวลา 2

วนั โดยแตละวนันำตวัอยางมาเขยาดวยเครือ่งเขยาแบบ
ใชเสียง (sonicator) เปนเวลา 5 นาที เมื่อครบเวลา
ทำการปนเหวี่ยงตัวอยางที่ 4 องศาเซลเซียส (6000
รอบ/นาท)ี แยกเอาสวนใส ไปทำการระเหยใหแหงโดย
เครือ่ง rotary evaporator แลวทำการละลายกลบัดวยสาร
ผสม 2-propanol : dichrolomethane (2:1) จำนวน
4 มลิลลิติร กอนนำไปวเิคราะห กรองดวย micro filter
membrane  ขนาดเสนผาศูนยกลาง  0.45 ไมครอน
สารทีส่กดัได นำไปวเิคราะห สารตางๆ ดงันี้

ก.  วเิคราะหเบตาแคโรทนี (Barua and Olson,
1998) โดยใช HPLC-UV detector (Spectra physics
SP 800) ความยาวคลืน่เทากบั 450 นาโนเมตร คอลมัน
ที่ใช คือ C18, 5ไมครอน, 4.60x150 มิลลิเมตร
(Phenomenex , USA) เฟสเคลือ่นที่ ( mobile phase)
ประกอบดวยเมทธานอลและน้ำ ทำการเปลีย่นอตัราสวน
ของเมทธานอลและน้ำ(gradient) ตลอดการวิเคราะห
เริ่มตนโดยปรับอัตราสวนของเมทธานอลตอน้ำเทากับ
90 : 10 แลวเปลีย่นเปนเมทธานอลรอยละ 100 ภาย
ในเวลา10  นาที และคงอยดูวยเมทธานอลรอยละ 100
เปนเวลาที ่35 นาท ีดวยอตัราการไหล 1 มลิลลิติร/นาที
ปรมิาตรทีฉ่ดี  20  ไมโครลติร

ข. การวิเคราะหอัลฟา-โทโคเฟอรอล (Barua
and Olson, 1998) ดวย HPLC-UV detector (Spec-
tra physics SP 800) ความยาวคลืน่ 292 นาโนเมตร
คอลมันทีใ่ช คอื C18, 5ไมครอน, 4.60x220 มลิลเิมตร
(Pierce,  USA) เฟสเคลือ่นที ่ประกอบดวยเมทธานอล
และน้ำ ทำการเปลีย่นอตัราสวนของเมทธานอลและน้ำ
ตลอดการวเิคราะห โดยทีเ่วลาเริม่ตนใหอตัราสวนของ
เมทธานอล : น้ำ  เทากบั 90 : 10 นาน 10 นาที  แลว
เปลีย่นเปนเมทธานอลรอยละ 100  ภายใน เวลา 12
นาท ีและคงอยดูวยเมทธานอลรอยละ 100 เปนเวลาที่
25 นาที อัตราการไหลเทากับ 1 มิลลิลิตร/นาที
ปรมิาตรทีฉ่ดี  20 ไมโครลติร

ค. วเิคราะหเรตนิอล (Barua and Olson, 1998)
โดยวธิ ีHPLC-UV detector ความยาวคลืน่ 326  นาโน
เมตร (Shimadzu,Japan) คอลัมนที่ใชคือ C18,
5ไมครอน, 4.60x220 มลิลเิมตร (Pierce, USA) เฟส
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เคลือ่นที่ ประกอบดวยเมทธานอลและน้ำ ทำการเปลีย่น
อตัราสวนของเมทธานอลและน้ำตลอดการวเิคราะห โดย
ทีเ่วลาเริม่ตนใหอตัราสวนของ เมทธานอล : น้ำ  เทา
กบั 85 : 15 นาน 5 นาที อตัราการไหลเทากบั 0.5
มลิลลิติร/นาท ี แลวเปลีย่นเปนเมทธานอล รอยละ 100
ภายใน เวลา 10  นาที  ดวยอตัราการไหลเทากบั 0.6
มลิลลิติร/นาท ีจากนัน้ เมือ่ครบ 20 นาที ่เพิม่อตัราการ
ไหลเทากบั 1.2  มลิลิลติร/นาท ีและคงอยจูนครบเวลา
25 นาที กอนปรบัอตัราการไหล และ อตัราสวนของเมท
ธานอลตอน้ำ 85 :15 มาเปนสภาวะเริม่ตนอกีครัง้ ใน
นาทีท่ี ่30 ปรมิาตรทีฉ่ดี  20  ไมโครลติร

4.2 การวิเคราะหกรดแอสคอรบิค
โดยเตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแอสคอร

บิคโดยละลายในน้ำกลั่นใหไดความเขมขนตามที่ตอง
การ (Abdulnabi, 1997) สกดัตวัอยางโดยชัง่ตวัอยาง
ใบปอสดบดละเอยีด 10 กรมั นำไปปนดวยเครือ่งปน
ในสารละลาย 2 - metaphosphosphoric acid   ความ
เขมขนรอยละ  2 เปนเวลา 10 นาที ในสภาวะทีไ่มมี
แสง จากนัน้นำไปปนเหวีย่ง (6000 รอบ/นาท)ี นำสวน
ใสมากรองดวย micro filter membrane  ขนาดเสนผา
ศนูยกลาง  0.45 ไมครอน กอนนำมาวเิคราะหกรดแอส
คอรบคิโดย HPLC-PDA detector (Hewlett Packard)
โดยใชคอลมัน C18, 5 ไมครอน 4.60x150 มลิลเิมตร
(Phenomenex,  USA) เฟสเคลือ่นทีป่ระกอบดวยเมท
ธานอลและสารละลาย KH2PO4 ความเขมขน 0.1 โมล
ทำการเปลี่ยนอัตราสวนของเมทธานอลและ KH2PO4
ตลอดการวิเคราะหโดยที่เวลาเริ่มตนใหเมทธานอล :
KH2PO4 (3 : 97) เปนเวลา 5 นาท ีอตัราการไหลเปน
0.75  มลิลิลติร/นาที  ไปเปน  1  มลิลิลติร/นาที ใน
นาททีี่ 8  ปรมิาตรทีฉ่ดีเทากบั 20 ไมโครลติร

4.3 การวเิคราะหปรมิาณสารประกอบฟนอลกิ
(ดดัแปลงจากวธิขีอง  Dasguhpta  and  De, 2004)

ชัง่ตวัอยางใบปอ 12.5   กรมั นำมาสกดัดวย
เอทธานอล 95% จำนวน 250 มลิลิลติร โดยปนดวย
เครือ่งปนน้ำผลไมเปนเวลา  5  นาท ีจากนัน้นำไปเขยา
ขามคืนดวยเครื่องเขยา นำมากรองดวยกระดาษกรอง
เบอร  4  แลวดดูสารสกดัทีไ่ดมา  0.25  มลิลลิติร ใส

ในขวดปรบัปรมิาตร ขนาด 25  มลิลลิติร แลวเตมิน้ำ
กลัน่  10  มลิลลิติร เตมิสารผสมของ Folin-ceiocalteu
reagent และ น้ำกลัน่ อตัราสวน 1 : 1 ปรมิาตร  1.25
มลิลลิติร ผสมใหเขากนัตัง้ทิง้ไว  30  นาท ีแลวเตมิสาร
ละลาย sodium carbonate ความเขมขนรอยละ  10
ปริมาตร  3.75  มิลลิลิตร เขยาใหเขากันแลวปรับ
ปรมิาตรดวยน้ำกลัน่ใหครบ  25  มลิลลิติร  ตัง้ทิง้ไว 2
ชัว่โมง  นำสารละลายทีไ่ดไปวดัคาการดดูกลนืแสงดวย
เครือ่ง UV- spectrophotometer  ทีค่วามยาวคลืน่  765
นาโนเมตร ในการเตรียมตัวอยางเปรียบเทียบใหใชน้ำ
กลั่นแทนตัวอยาง ในการเตรียมสารละลายมาตรฐาน
เตรยีมจากสารละลาย gallic acid ทีม่คีวามเขมขนเทา
กบั  0.02   0.04   0.08   0.16   0.32  และ  0.64
มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ทำการทดลองเชนเดียวกับสาร
ตวัอยาง นำคาการดดูกลนืแสงทีไ่ดมาทำกราฟมาตรฐาน
แลวคำนวณปรมิาณสารประกอบฟนอลกิในตวัอยาง

4.4 การวิเคราะหสารกลุมวิตามินบี ไดแก
ไทอะมนี, ไนอะซนี และ ไพรดิอกซนิ  และ กรดโฟลคิ

เตรยีมสารละลายมาตรฐาของไทอะมนี, ไนอะซนี
และ ไพริดอกซิน ใหไดความเขมขนที่เหมาะสมโดย
ละลายในน้ำกลัน่ สวนสารละลายมาตรฐานของกรดโฟลคิ
ทำโดยละลายในสารละลายของน้ำตอเมทธานอล  เทากบั
70 : 30 การวิเคราะหตัวอยาง โดยชั่งใบปอสดมา
5 กรัมแลวเติมเฮกเซนจำนวน 4 มิลลิลิตร และน้ำ
16 มลิลลิติร ผสมใหเขากนัดวยเครือ่งปนเปนเวลา  10  นาที
จากนัน้นำมาปนดวยเครือ่งปนกวน (magnetic stirrer)
เปนเวลา 2 ชัว่โมง แลวปนเหวีย่งที่ 6,000 รอบ/นาที
เปนเวลา 30 นาที นำสวนใสทีไ่ดมากรองดวยกระดาษ
กรอง และ  micro filter membrane  ขนาดเสนผาศนูย
กลาง  0.45 ไมครอน  นำสารทีไ่ดมาวเิคราะหปรมิาณ
ไทอะมนี, ไนอะซนี และ ไพรดิอกซนิ  และ กรดโฟลคิ
โดยเครือ่ง HPLC-UV detector (Shimadzu, Japan)
คอลมัน C18, 4 ไมครอน,  4.60 x 150 มลิลเิมตร
(Phenominex, USA)  เฟสเคลือ่นทีป่ระกอบดวยเมท
ธานอลและสารละลาย  KH2PO4  ความเขมขน  0.05
โมล (pH7.0)  โดยที่เวลาเริ่มตนใหเมทธานอลตอ
KH2PO4  เทากบั 1 : 99  เปนเวลา  5  นาที อตัราการ



961องคประกอบทางเคมีและสารออกฤทธิ์ชีวภาพในใบและเมือกจากใบปอโมโรเฮยะKKU Res J 13 (8) : September 2008

ไหลเปน 1  มลิลิลติร/นาท ี จากนัน้ให เมทธานอลตอ
KH2PO4  เปน 30 : 70 จนถงึนาททีี ่25 อตัราการไหล
1 มลิลลิติร/นาที ฉดีทีป่รมิาตร 20 ไมโครลติร วดัคา
การดดูกลนืแสงโดย  UV detector ทีค่วามยาวคลืน่  220
นาโนเมตร

4.5 การวิเคราะหไรโบฟลาวิน (AOAC,
2000)

ชัง่ตวัอยางใบปอโมโรเฮยะ 5 กรมัใสในขวดลกู
ชมพขูนาด 100 มลิลลิติร แลวสกดัดวยกรดรอน โดย
เตมิสารละลาย HCl ความเขมขน 0.2 นอรมลั ปรมิาตร
50 มลิลลิติร   ปดจกุดวยสำลแีลวนำไปนึง่ในหมอนึง่
ความดัน ที่ความดัน 15 psi อุณหภูมิ 121 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 15 นาท ี ตัง้ทิง้ไวใหเยน็ แลวถาย
ใสบกีเกอรนำไปปรบั pH ใหได 4.5 (โดยใชสารละลาย
NaOH เขมขนรอยละ 40 (w/v) ถายใส ขวดปรับ
ปรมิาตร ขนาด 100 มลิลลิติร แลวทำการปรบัปรมิาตร
ใหครบ 100 มลิลลิติร กรองสิง่ทีส่กดัไดดวยกระดาษ
กรองเบอร 42  แลวดดูสารละลายมา 10 มลิลลิติร ใส
ในหลอดทดลองสวนหนึง่เตมิสารมาตรฐานไรโบฟลาวนิ
เจือจาง ปริมาตร 2.0 มิลลิลิตร ที่บรรจุสารละลาย
ตวัอยาง และอกีตวัอยางหนึง่เตมิน้ำกลัน่ 2.0 มลิลลิติร
แลวจากนัน้นำมา เตมิ กรดอะซติกิเขมขน ปรมิาตรเปน
1.0 มลิลลิติร ทกุหลอด เตมิสารละลาย KMnO4 ความ
เขมขนรอยละ 3  (w/v) ปรมิาตร 0.5 มลิลลิติร เขยา
2 นาที แลวเติมสารละลาย H2O2 เขมขนรอยละ 3
ปรมิาตร 0.5 มลิลลิติร เพือ่ทำการฟอกจางสแีลวนำไป
วดัดวยเครือ่ง Spectrofluorometer ทนัท ี โดยใชความ
ยาวคลื่นที่รังสีกระตุน 440 นาโนเมตร และรังสีเปลง
525 นาโนเมตร นำสารละลายทีเ่หลอืทกุหลอดมาเตมิ
sodium dithionite หลอดละ 20 มลิลกิรมั เขยาใหเขา
กนั แลววดัคา fluorescence เปนคาเปรยีบเทยีบ (blank)
ภายในเวลา 10 วนิาท ีผลตางของคา fluorescence ของ
สารละลายทีส่กดัไดกอนและหลงัการทำปฏกิริยิา reduc-
tion ดวยสารละลาย sodium dithionite คอืปรมิาณของ
ไรโบฟลาวนิ

5.  การศึกษาวิธีการสกัดเมือกจากใบปอโมโรเฮยะ
การสกัดเมือก โดยนำใบปอสดมาแชเยือกแข็ง

แหง (free dry) แลวบดใหละเอยีด จากนัน้ชัง่มา 5 กรมั
ปนผสมน้ำกลัน่ 15 มลิลลิติร เปนเวลา 20 นาที นำไป
ปนเหวีย่ง (6000 รอบ/นาท)ี  (Medina-Tores, 2000)
เปนเวลา 30 นาที แลวนำมากรองดวยกระดาษกรอง
นำสวนที่เปนของแข็งที่ได มาปนผสมกับน้ำกลั่น 15
มลิลลิติร อกีครัง้  แบงเปน 6 สวน เพือ่ทำการตกตะกอน
โดยใชเอทธานอล :ตวัอยาง เทากบั 1:2 และ 1:4 อะ
ซโีตน : ตวัอยาง เทากบั 1 : 2 และ 1 : 4  และ 2-
propanol : ตวัอยาง เทากบั 1 : 2 และ 1 : 4 ทิง้ให
เมอืกตกตะกอน แลวกรองแยกเมอืกออก เปรยีบเทยีบ
ปริมาณเมือก
6. การวิเคราะหชนิดและปริมาณน้ำตาลใน เมือก
ของใบปอโมโรเฮยะ

 เตรยีมสารละลายมาตรฐานของน้ำตาลแรมโนส
กาแลคโตส, ไซโลส, กลโูคส และ อะราบโินส โดยละลาย
ในน้ำ ใหไดความเขมขน ตามทีต่องการ (Benhura and
Chidewa, 2002) สวนเมอืกทำการชัง่มา 50 มลิลกิรมั
แลวยอยดวย  trifluoroacetic acid (2 M) ปรมิาตร 15
มลิลลิติร ในขวดฝาเกลยีว แลวใหความรอนทีอ่ณุหภมูิ
120 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 3 ชัว่โมง จากนัน้ทำการ
ปนเหวีย่งที ่5000  รอบ/นาท ีแลวระเหย trifluoroacetic
acid ในตคูวนั สารทีเ่หลอืนำไปแชเยอืกแขง็แหง แลว
ละลายกลบัดวยน้ำกลัน่ นำสารละลายทีไ่ดไปทำการแช
เยอืกแขง็แหง กอนละลายกลบัดวยน้ำกลัน่ 2    มลิลลิติร
กรองผาน micro filter membrane  ขนาดเสนผาศนูย
กลาง  0.45 ไมครอน  กอนฉดีเขาเครือ่ง HPLC-Re-
flective index detector (Hewlett Packard), Column
NH2, 4 ไมครอน 4.60 x 150 มิลลิเมตร (Pirece,
USA) โดยใชเฟสเคลือ่นทีเ่ปน acetonitrile และน้ำกลัน่
(85:15 v/v) ควบคุมอุณหภูมิคอลัมน 25 องศา
เซลเซยีส อตัราการไหล 1 มลิลลิติร/นาที

การวเิคราะหทัง้หมด ทำการทดลอง 3 ซ้ำ แลว
วเิคราะหความแปรปรวนทีร่ะดบัความเชือ่มัน่ 95% และ
วเิคราะหความแตกตางโดย Duncan’s multiple range
tests
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ผลการทดลองและวจิารณ
1. ปริมาณสารอาหารหลักของใบปอโมโรเฮยะ

 ชนดิและปรมิาณ สารอาหารหลกั พบวา ความ
ชื้น และของแข็งรวม มีปริมาณเทากับ  81.53 และ
18.95 กรมั/ 100 กรมั น้ำหนกัเปยก ขณะทีเ่ถา เสน
ใยดิบ ไขมัน โปรตีนและคารโบไฮเดรต มีปริมาณเทา
กบั 7.08, 3.54, 1.53, 3.25 และ 3.56 กรมั/100
กรมั ตามลำดบั (ตารางที ่1) ปรมิาณความชืน้ เถา เสน
ใยดบิ ไขมนั โปรตนี และคารโบไฮเดรต ของใบปอ มคีา
ใกลเคียงกับใบพืชผัก หลายชนิด เชน ใบผักโขมฝรั่ง
(spinach), ใบผกัโหม (amaranth) และ กะหล่ำปล ีซึง่
รายงานโดย Agte และคณะ (2000)
2.  การวิเคราะหปริมาณสารออกฤทธิ์ชีวภาพและ
วิตามินบางชนิด

 การวเิคราะหปรมิาณสารออกฤทธิช์วีภาพ และ
วติามนิบางชนดิ ไดแก เบตาแคโรทนี อลัฟา-โทโคเฟอรอล
เรตินอล กรดแอสคอรบิค ไทอะมีน ไรโบฟวาวิน
ไนอะซิน ไพริดอกซิน และกรดโฟลิก พบวามีปริมาณ
เทากับ 35.37 , 71.31, 4.32, 130.53, 0.018,
0.081, 0.066, 0.013, 0.66 มิลลิกรัม/100 กรัม
น้ำหนกัแหง ตามลำดบั ดงัแสดงในตารางที ่ 2 ปรมิาณ
เบตาแคโรทีนในใบปอโมโรเฮยะเทากับ 35.374
มลิลกิรมั/100 กรมัน้ำหนกัแหง หรอื  6.53 มลิลกิรมั/
100 กรัมน้ำหนักเปยกนั้นถือวามีปริมาณสูงเมื่อเทียบ
กบัพชืที่เปนแหลงทีด่ขีองเบตาแคโรทนี เชน แครอทซึง่
มปีรมิาณเบตาแคโรทีน เทากับ 6.15 มิลลิกรัม/100
กรมั (Niizu et al., 2000) ในขณะทีพ่ชืผกัใบเขยีวอืน่
เชน ผกัโขมฝรัง่ (spinach) มปีรมิาณเบตาแคโรทนี เทา
กบั 5.11 มลิลกิรมั/100 กรมั (Barua et al., 1998)
และในใบผกัโขมฝรัง่ และ ผกัโขม (amaranth) ทีผ่าน
การลวกพบวามีปริมาณเบตาแคโรทีน เทากับ 3.92
และ 3.88 มลิลกิรมั/100 กรมัตามลำดบั (Agte et al.,
2000) สวนปริมาณสารอื่นๆ ที่พบวามีปริมาณสูงใน
ใบปอโมโรเฮยะ คือกรดแอสคอรบิคและกรดโฟลิค
เมือ่เทยีบกบัอาหารทีเ่ปนแหลงของวติามนิซ ี เชน ฝรัง่

ซึง่มปีรมิาณของกรดแอสคอรบคิสงูถึง 144 มลิลกิรมั/
100กรมั (Lim et al., 2007) ถอืวาใบปอโมโรเฮยะ
มีปริมาณไมมาก แตเมื่อเทียบกับพืชกินใบโดยทั่วไป
ถอืวามปีรมิาณใกลเคยีงกบัผกัและผลไมหลายชนดิ เชน
ใบผักโขมฝรั่งมีปริมาณ 27.97 มิลลิกรัม/100กรัม
(Nutritiondata, 2008) สมเขียวหวาน สับปะรด
มะเฟองหวาน มปีรมิาณเทากบั 20, 11-18 และ 23
มิลลิกรัม/100กรัม ตามลำดับ (กองโภชนาการ,
2551) สวนปริมาณของกรดโฟลิคที่พบในใบปอโมโร
เฮยะ ซึ่งมีปริมาณเทากับ 0.122 มิลลิกรัม/100กรัม
ถือวามีคาใกลเคียงกับพืชผักที่ เปนแหลงที่ดีของ
กรดโฟลิค เชน บรอคโคลี่ และ ใบผักโขมฝรั่ง
(Nutritiondata, 2008) และมีปริมาณมากกวาผัก
หลายชนดิ เชน ผกัคะนา แขนงกะหล่ำ และผกักาดหงส
ซึง่มปีรมิาณเทากบั 0.081, 0.096,0.093 มลิลกิรมั/
100กรัม ตามลำดับ (กองโภชนาการ, 2551) สวน
ปริมาณสารประกอบฟนอลิก ที่พบในใบปอโมโรเฮยะ
ซึ่งมีปริมาณเทากับ 101.95 มิลลิกรัม/100 กรัม
ถือวามีคาใกลเคียงกับปริมาณสารประกอบฟนอลิก
ทีพ่บในพชืหลายชนดิ เชน ผลฝรัง่ ลางสาด และมะเฟอง
ซึง่มปีรมิาณเทากบั 138-179, 100, 131 มลิลกิรมั/
100กรมั ตามลำดบั (Lim et al., 2007) แตมปีรมิาณ
นอยกวาพชืผกัพืน้บานไทยทีถ่อืวาเปนแหลงทีด่ขีองสาร
ประกอบฟนอลกิ เชน ผกัปลงัแดง ตบัเตานา และดอก
แค ซึง่พบในปรมิาณเทากบั 15.5, 20.4, และ 50.6
มิลลิกรัม/กรัม ตามลำดับ (Maisuthisakul et al.,
2007)
3. การศกึษาวธิใีนการสกดัเมอืกจากใบปอโมโรเฮยะ

 โดยใชน้ำและสารตกตะกอน 3 ชนิด ไดแก
เอทธานอล อะซีโตน และ 2-โปรพานอล พบวา 2-
โปรพานอลผสมกับใบปอ อัตราสวน 1:4  สามารถ
ตกตะกอนใหปรมิาณเมอืกสงูสดุ คอื 13.95 กรมั/100
กรัม (รูปที่ 1) สอดคลองกับงานวิจัยที่มีการใชสาร
2-propanol สามารถตกตะกอน เมือกของพืชตระกูล
แคคตสั (Opuntia) ซึง่ใหเมอืกเทากบัรอยละ 9-19
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รปูที ่1 ปรมิาณเบตาแคโรทนีในใบปอปอโมโรเฮยะ  และพชืชนดิตางๆ
ผกัโขม และ ผกัโขมฝรัง่ อางองิจาก Agte et al. (2000) คำนวณเทยีบเปน 100 กรมัของน้ำหนกัเปยก
แครอท  อางองิจาก  Niizu et al. (2000) ฟกทอง อางองิจาก http//www.nutritiondata.com/

รปูที ่2 ปรมิาณเมอืกดวยวธิกีารสกดัดวยตวัทำละลายตางๆ (ตวัเลขในวงเลบ็คอืสดัสวนปรมิาณของสารสกดัตอ
ตวัอยาง)
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ตารางที่ 1 ปรมิาณองคประกอบทางเคมขีองใบปอโมโรเฮยะ ผกัโขม (amaranth) ผกัโขมแดง (red amaranth) และ
ผกัโขมฝรัง่ (spinach) (กรมั/ 100 g)

องคประกอบ ปอโมโรเฮยะ ปอโมโรเฮยะa ผกัโขม b ผักโขมแดงb ผักโขมฝรั่งc

(น้ำหนักแหง) (น้ำหนักเปยก) (น้ำหนักเปยก) (น้ำหนักเปยก) (น้ำหนักเปยก)

ความชื้น 0 81.52�0.01 70.00 81.30 91.33
ของแข็งรวม 100 18.47�0.06 ไมมีขอมูล ไมมีขอมูล ไมมีขอมูล
เถา 38.28�0.26 7.07�0.26 0.30 0.50 1.67
เสนใยดิบ 19.11�0.16 3.53�0.16 ไมมีขอมูล ไมมีขอมูล ไมมีขอมูล
ไขมัน 8.23�0.06 1.52�0.06 1.90 1.00 0.33
โปรตีน 17.60�0.15 3.25�0.15 2.60 2.60 2.99
คารโบไฮเดรท 16.78�0.41 3.10�0.41 ไมมีขอมูล ไมมีขอมูล ไมมีขอมูล

a คำนวณเปน ตอ 100 กรมัของน้ำหนกัใบปอสด
b Agte et al (2000) คำนวณเปน ตอ 100 กรมัน้ำหนกัสดของผกัสกุ
c http://www.nutritiondata.com/

องคประกอบ ปอโมโรเฮยะ ปอโมโรเฮยะa ผกัโขม b ผักโขมแดงb ผักโขมฝรั่งc

(น้ำหนักแหง) (น้ำหนักเปยก) (น้ำหนักเปยก) (น้ำหนักเปยก) (น้ำหนักเปยก)

เบตาแคโรทีน 35.37�0.95 6.53 3.92 2.84 5.62
อัลฟา-โทโคเฟอรอล 71.31�1.46 13.17 ไมมีขอมูล ไมมีขอมูล 1.99
เรตินอล 4.32�0.25 0.79 ไมมีขอมูล ไมมีขอมูล 0.47
กรดแอสคอรบิค 130.5�4.58 24.10 7.70 48.7 27.97
ไทอะมีน 0.018�0.003 0.0033 0.051 0.07 0.003
ไรโบฟลาวิน 0.081�0.023 0.0149 0.014 0.06 0.005
ไนอะซิน 0.066�0.006 0.0122 ไมมีขอมูล ไมมีขอมูล 0.007
ไพริดอกซิน 0.013�0.001 0.0024 ไมมีขอมูล ไมมีขอมูล 0.003
กรดโฟลิก 0.66�0.40 0.122 0.019 0.035 0.19
สารประกอบฟนอลิก 552.20�42 101.95 ไมมีขอมูล ไมมีขอมูล ไมมีขอมูล

ตารางที ่2 สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และวิตามินบางชนิดของใบปอโมโรเฮยะ ผักโขม (amaranth) ผักโขมแดง
(red amaranth) และผกัโขมฝรัง่ (spinach) (มลิลกิรมั/ 100 กรมั)

a คำนวณเปน ตอ 100 กรมัของน้ำหนกัใบปอสด
b Agte et al. (2000) คำนวณเทยีบเปน ตอ 100 กรมัของน้ำหนกัสดของของผกัสกุ
c http://www.nutritiondata.com/
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ตารางที ่ 3 องคประกอบทางเคมขีองเมอืกทีส่กดัจากใบปอโมโรเฮยะกบัเมอืกทีส่กดัไดจากมนัมอืเสอื (keelong yam;
Dioscorea japonica) และ Prosopis flexuosa DC seed (กรมั/ 100 g น้ำหนกัแหง)

องคประกอบ ปรมิาณ มันมือเสือ Prosopis flexuosa DC seed

น้ำหนัก 13.95 0.8 ไมมขีอมลู
โปรตีน 28.93 40.3 12.51
ไขมัน 1.11 0.08 0.32
เสนใยดิบ 0.10 0.28 ไมมขีอมลู
เถา 10.62 6.02 4.37
คารโบไฮเดรท c 59.34 52.5 82.77 d

a   Yi-Chung Fu  และ คณะ (2005)
b   Ibanez and Ferrero (2003)
c,d  คำนวณโดย เอาผลรวมของ องคประกอบทีเ่ปนของแขง็ทัง้หมดในตาราง
     ลบออกจาก 100 (AOAC, 2000)

ตารางที ่4 ชนิดของน้ำตาลที่สำคัญ ที่เปนองคประกอบหลักของสารเมือก จากใบปอโมโรเฮยะกับพืชชนิดตางๆ
(กรมั/100 กรมั)

องคประกอบ ปรมิาณ Prosopis flexuosaa Cordia abyssinicab Opuntiac

ไซโลส 8.44�0.77 ไมพบ +d +
กลโูคส 8.39�0.02 13.9 + ไมพบ
อะราบโินส 6.35�0.81 2.5 + +
กาแลคโตส ไมสามารถวเิคราะหได 27.3 + +
แมนโนส ไมสามารถวเิคราะหได 56.3 + ไมพบ
แรมโนส ไมสามารถวเิคราะหได ไมพบ + +

a Ibanez and Ferrero (2003)
b Benhura and Chidewe (2002)
c Saenz et al. (2004)
d ชนดิของน้ำตาลทีต่รวจพบ
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4.  องคประกอบทางเคมีของเมือกจากใบปอโมโร
เฮยะ

จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีของเมือก
พบวามี คารโบไฮเดรต โปรตนี ไขมนั เสนใยดบิ และ
เถา  เทากบั  59.34 , 28.92, 1.11, 0.46 และ 10.62
กรมั/100 กรมัน้ำหนกัแหง ตามลำดบั  (ตารางที่ 3)
ซึง่ชนดิและปรมิาณองคประกอบทางเคมทีีว่เิคราะหไดนี้
ใกลเคยีงกบัของเมอืกทีพ่บไดในเมอืกของพชืหลายชนดิ
(ตารางที่ 3)
5. การวิเคราะหชนิดและปริมาณน้ำตาลในเมือก
ของใบปอโมโรเฮยะ

 จากการวเิคราะหหาชนดิของน้ำตาลทีเ่ปนองค
ประกอบของสารเมือกที่สกัดไดจากใบปอโมโรเฮยะ
พบวาน้ำตาลทีต่รวจพบไดแก  ไซโลส  อะราบโินส และ
กลโูคส มปีรมิาณเทากบั  8.43,  8.39,  6.34 กรมั/
100 กรมั ตามลำดบั  ซึง่ใกลเคยีงกบัปรมิาณน้ำตาลที่
ศกึษาโดย  Carmenและคณะ (2004)  ซึง่ทำการสกดั
เมือกของพืชตระกูลแคคตัสโดยใชเอทธานอล และ
2-propanol แลววิเคราะหหาน้ำตาลในพืชตระกูลนี้
พบวามปีรมิาณของน้ำตาลอะราบโินส  และไซโลส  เทา
กบัรอยละ  24.6-42 และ 22-22.2  ตามลำดบั  ขณะที่
Benhura และ  Chidewa (2002) ไดศึกษาหา
องคประกอบทางเคมีของเมือกที่แยกไดจาก  Cordia
abyssinica  โดยใชกรด HCl  ชวยในการสกดั  พบวามี
น้ำตาลไซโลส  อะราบโินส  และกลโูคส เทากบัรอยละ
11, 10  และ 9.5  ตามลำดบั

สรปุ
จากผลการทดลอง ใบปอโมโรเฮยะถือเปนพืช

อีกชนิดหนึ่งที่มีศักยภาพในการพัฒนาเปนอาหาร
สขุภาพ เนือ่งจากมสีารอาหารและสารออกฤทธชวีภาพ
เชน เบตาแคโรทนี กรดแอสคอรบคิ กรดโฟลกิ และสาร
ประกอบฟนอลคิ ในปรมิาณสงู โดยเฉพาะเบตาแคโรทนี
ซึ่งมีปริมาณสูงมากเมื่อเทียบกับแหลงอาหารที่ถือวา
เปนแหลงที่ดีของสารเบตาแคโรทีน เชน แครอท
นอกจากนี้เมือกที่อยูในสวนใบยังเปนแหลงของเสนใย
อาหาร ซึ่งสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพตางๆเหลานี้

นอกจากจะเปนสารที่สำคัญจำเปนตอรางกายในเชิง
โภชนาการแลว ยังมีสวนชวยลดความเสี่ยงในการเกิด
โรคตางๆได  การนำใบปอโมโรเฮยะไปเปนอาหาร
สุขภาพอาจไดทั้งการบริโภคสุก และประกอบอาหาร
ทัว่ไป หากตองการเสรมิใบปอเขาในอาหารตางๆ อาจ
มีการสกัดเพื่อเพิ่มความเขมขนใหกับสารออกฤทธิ์
ชวีภาพและทำใหใบปออยใูนลกัษณะทีเ่หมาะสมในการ
ประยุกตใชตอไป
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