
Agricultural Sci. J. 46 : 3/1 (Suppl.) : 84-86 (2015)  ว. วิทย. กษ. 46 : 3/1 (พิเศษ) : 84-86 (2558) 

คุณคาทางโภชนาการของใบมะรุม (Moringa oleifera) 
Nutritional Contents of Moringa Leaf (Moringa oleifera)  

 
สมโภชน  โกมลมณี 1, 2  และวิวัฒน  หวังเจริญ3  

Sompoch Gomolmanee1, 2 and Wiwat Wang-Charoen3  
 

Abstract 
 Moringa seeds were collected from the different parts of Thailand, and grew them at an orchard in 

Hangdong, Chiangmai. The first year of project we were examined the growth rate of Thai varieties, compared to 
the PKM 1 (Indian variety). The pods and leaves are extremely nutritious, containing all the essential amino acids 
along with many vitamins and other minerals. So the second year was examined the nutrition of Nam Phrae, Green 
Mail, Surach and Angthong (4 Thai varieties, which well growth) and compared with PKM 1. It was found that the 
nutrition in the same season, variety did not give the significantly different. The protein of dry leaves of Thai and 
Indian varieties were 23.31 and 24.08 g/100g, the calcium were 561.85, 658 mg/100g and the iron were 2.07 and 
2.09 μg/100g, the vitamin A were 10.91 μg/100g and the vitamin C were 10.65 and 11.26 mg/kg, respectively. 
Keywords: Nutrition, protein, Moringa 

 
บทคดัยอ 

เมล็ดของมะรุมถูกรวบรวมมาจากท่ีตางๆ ของไทยและนํามาปลูกในแปลงทดลองในเขตหางดง จังหวัดเชียงใหม  ในป
แรกของโครงการไดตรวจสอบอัตราการเจริญเติบโตของมะรุมสายพันธุของไทย เปรียบเทียบกับ KPM1 (ซึ่งเปนสายพันธุจาก
อินเดีย) ฝกออนและใบเปนท่ีนิยมใชเปนอาหาร ซึง่ประกอบไปดวยกรดอะมิโนท่ีสําคัญ วิตามินและแรธาตุ ในปท่ี 2 ไดทําการ
ตรวจคุณคาทางโภชนาการของสายพันธุนํ้าแพร เมลเขียว สุราษฎร และอางทอง (สายพันธุของไทย 4 สายพันธุท่ีมีการ
เจริญเติบโตด)ี กับสายพันธุ KPM1 พบวามคีุณคาทางโภชนาการไมแตกตางกันอยางมนัียสําคญัในฤดกูาลเดียวกัน ปริมาณ
โปรตีนในสายพันธุไทยและอินเดยีมีคา 23.31 และ 24.08 กรัม/100 กรัมของนํ้าหนักแหง แคลเซียมมีคา 561.85 และ 658.85 
มิลลิกรัม/100 กรัม เหล็กเทากับ 2.07 และ 2.09 มิลลิกรัม/100 กรัม มีวิตามินเอ เทากันคือ 10.91 ไมโครกรัม/100 กรัม และมี
วิตามินซเีทากับ10.65 และ 11.26 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ 
คําสําคัญ: โภชนาการ, โปรตีน, มะรุม  

 
บทนาํ 

พืชสกุลมะรุม Moringaceae โดยเฉพาะ M. oleifera, and M. pterygosperma เปนพืชเอนกประสงคในแอฟริกาและ
อินเดีย และท้ังสองสกุลน้ีดเูหมือนวามถีิ่นกาํเนิดในอินเดียและแอฟริกา ซึง่ตอมาแพรกระจายไปท่ัวโลก ซึ่งสวนตาง ๆ ของพืชน้ี
ถูกนําไปใชไดหลากหลาย มนุษยไดบริโภค ราก ใบ ดอก ฝกออน และเมล็ด ขณะท่ีลําตนและกลีบดอกไดนําไปใชเปนอาหาร
สัตว เปนท่ีรูกันวาสวนตางๆ ท่ีใชบริโภคมีคุณคาทางอาหารและมีวิตามิน นอกจากใชบริโภคแลวเมล็ดนํามาผลิตเปนนํ้ามันพืช
และไบโอดีเซล กากนําไปเปนวสัดุกรองนํ้าเพ่ือปรับปรุงคณุภาพของนํ้าใหสะอาด อยางไรกต็าม การตรวจสอบคุณคาทาง
โภชนาการของใบมะรุมซึง่ใชเปนอาหารยงัมีอยูนอย (Barminas et al.,1998; Freiberger et al.,1998) 
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อุปกรณและวิธกีาร 
1. สวนของพืช มะรุมจะถูกรวบรวมมาจากแหลงตางๆของประเทศ และนํามาปลูกในแปลงรวบรวมพันธุท่ีอําเภอหางดง เพ่ือ

เปรียบเทียบกับสายพันธุอินเดีย (PKM1) นําเมล็ดมาเพาะและยายตนกลาท่ีมีอายุ 8 สัปดาห มาปลูกในแปลงโดยมี
ระยะหาง 2X 2 เมตร ยอดออนจะถูกเก็บเกี่ยวเมื่อพืชมีอายุ 320 วัน แลวบรรจุลงในตะกราพลาสติกและนํามาตรวจสอบ
ในหองปฏิบัติการ มหาวิทยาลัยแมโจ โดยตรวจสอบนํ้าหนักสด และนํ้าหนักแหง โดยการอบท่ีอุณหภูมิ 50ºซ. เปนเวลา 72 
ชั่วโมง (Wangcharoen  and  Gomolmanee, 2013) ใบจะถกูนํามาบดเพ่ือใชตรวจสอบหา โปรตีน ไขมัน เกลือแรและ
วิตามิน 

2. การตรวจสอบวเิคราะหปริมาณโปรตีน 
ปริมาณโปรตีนจะใชวิธี micro-Kjeldalh ดวยเคร่ือง Gherhardt Kjeldatherm ท่ีตอกับชุดกําจัดไอกรด จากน้ันตวัอยางจะ
นํามากล่ันใน Gherhardt Vapodest แลวจะนํามาไตเตรทดวย 0.1 N HCl 

3. ปริมาณไขมัน  
ปริมาณไขมันใช Soxhlet method ดวยเคร่ือง 2085 Soxtec Fross Tecator ตามวิธีของ De Vasconcelos et al. (2007) 

4. แรธาต ุ
แรธาตุเชน Ca Fe และ วิตามนิเอ นําสงตรวจท่ีสถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ (Institute of 
Product quality and Standardization, IQS) มหาวิทยาลัยแมโจ 

5. ปริมาณวติามินซ ี
ตรวจหาโดยวิธีไตเตรทกับ 2,6-dichlorophenol indophenol (Iqbal and Bhanger, 2006) 

6. การวเิคราะหสถิต ิ
ขอมูลนํามาวเิคราะหหาความแตกตาง DMRT ท่ีระดับ p=0.05  

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ความชื้นของใบมะรุมจะมีความแตกตางกันในแตละฤดูเชนในฤดรูอนและฝน มะรุมสายพันธุอินเดียจะมีความชื้นเปน 
73.42 และ78.14 เปอรเซ็นต มีคาเฉล่ียเปน 73.78 เปอรเซ็นต ขณะท่ีพันธุนํ้าแพรมีคา 75.15 และ 77.13 เปอรเซ็นต และพันธุ
อางทองมีคา 75.35 และ 78.80 เปอรเซ็นตจะเห็นไดวาในมะรุมสายพันธุของไทยจะมคีวามชืน้สูงกวาสายพันธุอินเดียและมี
ความแตกตางกันทางสถติิท่ีระดบันัยสําคัญ 95 เปอรเซ็นต (Table 1) ในชวงฤดูรอนท่ีมีนํ้านอยตนมะรุมท่ีมีขนาดเล็กดูเหมือน
จะแหงตาย แตวาระบบรากของมันจะพักตัวและจะแตกยอดใหมในฤดูฝนถดัมา ปริมาณโปรตีนของมะรุมไทยและอินเดียไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัแตมีปริมาณนอยกวามะรุมท่ีปลูกในกานาซึง่มีปริมาณสูงถึง 28.1 กรัม/100 กรัม อยางไรก็
ตาม ปริมาณโปรตีนท่ีตรวจพบน้ีมีคาสูงกวานมถงึ 7 เทา (นมมีเพียง 3.2 กรัม/100 กรัม) การใชสวนตางๆ ของมะรุมอันไดแก 
ราก ใบ ดอก ฝกออนและเมล็ดเพ่ือใชเปนอาหารสําหรับมนุษย และใชลําตนและกลีบดอกเพ่ือเปนอาหารสัตวจึงมีความสําคัญ 
ดังน้ันองคการอาหารแหงสหประชาชาติ (FAO) จึงแนะนําใหใชมะรุมเปนแหลงของโปรตีนทดแทนการบริโภคปลานิลใน
แอฟริกา ซึ่งบางพ้ืนท่ีขาดนํ้า ปริมาณของไขมันของมะรุมมเีพียง 5 เปอรเซ็นต และไมแตกตางกับมะรุมของกานา มีขอมูล
เปรียบเทียบถึงคณุสมบัติทางฟสิกสและเคมีของปริมาณกรดไขมนัของมะรุมตางสายพันธุวามีกรดไขมันท่ีไมแตกตางกัน  
(Lalas and Tsaknis, 2002; Tsaknis et al., 1999) ปริมาณแคลเซียมของมะรุมสายพันธุไทยมคีาสูงกวามะรุมอินเดียอยางมี
นัยสําคัญ แตอยางไรก็ตามยงัมคีาต่าํกวามะรุมของกานา (ซึ่งมสูีงถึง 1.62 เปอรเซ็นตของนํ้าหนักแหง) ปริมาณแคลเซยีมน้ีมี
รายงานคร้ังแรกในใบ (Barminas et al., 1998; Freiberger et al., 1998) ขณะท่ีสวนอ่ืน ๆ ยังไมมีรายงาน ปริมาณเหล็กในใบ
มะรุมมีคาไมแตกตางกัน คือมีคาระหวาง 2.07 ถึง 2.09 ไมโครกรัม/100 กรัม ปริมาณวิตามิน A มีคาประมาณ 10.91 
ไมโครกรัม/100 กรัม ซึ่งมีรายงานวาใบของมะรุมเปนแหลงของเบตาแคโรทีน (โปร-วิตามิน เอ)  (Babu, 2000) ขณะท่ีวติามินซี
มีคาอยูระหวาง 10.65 ถึง 11.26 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม จงึเปนท่ีชัดแจงวาใบของมะรุมสามารถใชเปนแหลงของอาหารท่ีมี
คุณประโยชนตอสุขภาพ รวมท้ังใชเปนแหลงของอาหารท่ีมีราคาถูก อยางไรกต็าม ควรมีการศึกษาผลของการเขตกรรมท่ี
แตกตางกันตอคุณภาพของใบมะรุม ไมวาจะใชเพ่ือการบริโภคหรือใชเปนอาหารสัตวกต็าม 
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Table 1  Moisture, protein, fat, calcium, iron, vitamin A and vitamin C content of moringa leave cv. PKM1 (India 
variety) and Thai varieties (Nam Phrae, Green Mail, Surach and Angthong). 

 

 Indian variety Thai varieties 

 PKM1 Nam Phrae Green Mail Surach Angthong 
Moisture 73.78 a 76.14 b 75.42 b 75.35 b 77.07 b 
Protein g/100g 24.08 23.31 23.41 23.56 23.68 
Fat  g/100g 5.00 4.73 4.59 4.85 4.64 
Calcium mg/100g 561.85 a 658.64 b 640.14 b 652.66 b 657.45 b 
Iron μ g/100g 2.07 2.09 2.08 2.09 2.08 
Vitamin A μ g/100g 10.91 10.91 10.90 10.88 10.91 
Vitamin C mg kg-1 10.65 11.26 10.89 11.04 11.00 

Different letters in same row denote significant differences at p =0.05 

 
กิตติกรรมประกาศ 

งานวจิัยน้ีไดรับการสนับสนุนจากคณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ และขอขอบคุณรอง
ศาสตราจารย ดร. สัณห ละอองศรีท่ีใหความอนุเคราะหตวัอยางการทดลอง 
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