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Abstract 

The Houttuynia cordata Thunb leaf is a promising dietary source of antioxidants due to the  high content 
of these compound, i.e. quercetin.   The  effect  of  drying  temperature on the  antioxidant  activity  in H. cordata 
Thunb leaves was investigated.  Raw  H. cordata Thunb leaves were air-dried at 50,60 and 70 oC  temperatures, 
and antioxidant activities  were measured using DPPH radical scavenging assay.  DPPH radical scavenging 
activity in H. cordata Thunb leaves air-dried  at   70 oC  decreased  significantly and differed from those of  leaves 
dried at   lower  temperatures. Results indicate that temperature control is important in the primary processing of   
H. cordata Thunb intermediate-products to maintain its antioxidant activity.  
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บทคัดยอ 
ใบพลูคาวเปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระเชน สารเควอซิติน (quercetin) เพราะมีปริมาณสารเหลานี้อยูมาก 

การศึกษาผลของอุณหภูมิอบแหงที่มีตอฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระของใบพลูคาวมีขั้นตอนเริ่มจากการนําใบสดมาอบแหงที่
อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียสและวัดฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH radical scavenging พบวา ใบ
พลูคาวที่ผานการอบแหงอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH radical scavenging นอยกวา
อุณหภูมิที่ต่ํากวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    ผลการศึกษานี้แสดงใหเห็นวาตองมีการควบคุมอุณหภูมิอบแหงใบพลูคาวซึ่งเปน
ปจจัยที่สําคัญในการแปรรูปเบื้องตนเพื่อรักษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
คําสําคัญ : พลูคาว  ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ  อุณหภูมิอบแหง 
 

คํานํา 
พลูคาว (Houttuynia cordata Thunb) จัดเปนสมุนไพรที่ขึ้นเองตามธรรมชาติ พบตามริมหวย ลําธาร และที่ชื้นแฉะ

ริมน้ํา หรือตามใตตนไมใหญที่มีความชื้นสูง มีมากทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย (ภาษาเหนือ
เรียกวาผักคาวตอง) เปนพืชลมลุกตระกูลเดียวกันกับพลู ใบเดี่ยว เรียงสลับเปนรูปหัวใจ (Figure 1) แตมีลักษณะแตกตางกันที่
ใตใบจะมีสีแดงตั้งแตออนๆ ไปจนถึงแดงเขม เมื่อนํามาใสมือขยี้เพียงเบาๆ จะไดกล่ินฉุนคลายคาวปลาออกมาอยางรุนแรง 
สวนลําตนทอดไปตามดิน รากแตกตามขอ (สถาบันวิจัยสมุนไพร กรมวิทยาศาสตรการแพทย  กระทรวงสาธารณสุข,  2546) 
ชาวบานภาคเหนือและภาคภาคตะวันออกเฉียงเหนือนิยมรับประทานพลูคาวเปนผักสด โดยแกลมกับน้ําพริก ลาบหมู ลาบเนื้อ 
กอย ชวยดับกล่ินคาว 
 

 

 

 

 

Figure 1   Houttuynia cordata Thunb 
 

พลูคาวมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย, มีฤทธิ์ขับปสสาวะ มีรายงานวาพลูคาวมีสารประกอบกลุมฟลา
โวนอยด (flavonoids) หลายชนิดที่มีคุณสมบัติในทางเภสัชวิทยา (Zhang et al., 2007)  โดยเฉพาะสารเควอซิติน (quercetin) ซึ่งมีผล
ขยายหลอดเลือดฝอย ทําใหการไหลเวียนของเลือดและปสสาวะเพิ่มขึ้น และมีฤทธิ์อื่น ๆ ไดแก ระงับปวด หามเลือด เรงการเจริญของ
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เซลล ควบคุมปริมาณของเหลวในรางกาย มีผลระงับอาการไอ และระงับอาการหอบ   Lau et al. (2008) รายงานวาน้ําสกัดหรือชา
พลูคาวสามารถกระตุนใหเกิดการสรางเม็ดเลือดขาวที่มามของหนูในการตานไวรัสโคโรนา SARS (Severe Acute Respiratory 
Syndrome) ไดอยางมีประสิทธิภาพโดยไมเกิดเกิดพิษเมื่อมีการใหหนูกินที่ปริมาณ 16 กรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักตัว นอกจากนี้ชา
พลูคาวมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระที่สูงมากเมื่อทดสอบโดยวิธี DPPH เพราะมีสารประกอบที่ตานอนุมูลอิสระหลายชนิด
ไดแก สารประกอบ quinic acid สารประกอบ caffeic acid, procyanidin B, neo-chlorogenic acid, catechin, chlorogenic acid, 
crypto-chlorogenic acid และ quercetin hexoside (Nuengchamnong et al., 2009) 

แมวาพลูคาวจะมีฤทธิ์ในทางเภสัชวิทยาที่สูงแตวาใบพลูคาวสดนั้นจะเกิดการเนาเสียไดอยางรวดเร็ว ประกอบกับ
ความตองการทางธุรกิจในนําสมุนไพรพลูคาวมาใชสกัดเปนตัวยา เครื่องดื่มสมุนไพร รวมทั้งพลูคาวผงบรรจุแคปซูลมีมากขึ้น 
ดังนั้น การแปรรูปเบื้องตนใบพลูคาวดวยการอบแหงจึงเปนวิธีการหนึ่งที่จะชวยลดการสูญเสียวัตถุดิบ ชวยลดกลิ่นคาว ชวยใน
การเก็บรักษาไวไดนาน สะดวกในการขนสงและแปรรปูเปนผลิตภัณฑอื่นๆตอไป โดยการศึกษาครั้งนี้จะไดศึกษากระบวนการ
อบแหงและผลของอุณหภูมิอบแหงที่มีตอฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระของใบพลูคาว 
 

อุปกรณและวิธีการ 
นําใบพลูคาวที่มีใบสีเขียวแกเต็มที่มาเด็ดเอาแตใบแลวนําไปลางทําความสะอาดจากนั้นเรียงลงบนตะแกรงโดย

กระจายใหทั่ว นาํตัวอยางไปอบแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิตางๆ (50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส) จนกระทั่งตัวอยางมีความชื้น
ต่ํากวารอยละ 13 ตามมาตรฐาน (มผช.1380/2550) พืชสมุนไพรผงปรุงรส โดยทุกๆ 15 นาทีเกบ็ตัวอยางมาวิเคราะหความชื้นที่
เปล่ียนแปลงไป โดยการวิเคราะหความชื้นตามวธิขีอง  Okilya et al. (2010) จากนั้นนําตัวอยางที่ผานการอบแหงไปชัง่หนัก 50 กรัม 
หอดวยผาขาวบางแลวตมในน้ําอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ปริมาตร 1000 มิลลิลิตร นาน 5 นาที (ใชแทงแกวกดหอสมุนไพรให
จมน้ําตลอดเวลา) นําน้ําสกัดสมุนไพรทีไ่ดไปวเิคราะหฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระของสมุนไพรพลูคาวโดยวิธ ี DPPH radical-
scavenging activity โดยดัดแปลงตามวิธขีอง Chan et al.  (2007) คํานวณในรูปรอยละของการตานอนุมูลอิสระทํา 4 ซ้ํา  

 
ผล 

1. การเปลี่ยนแปลงความชื้นในระหวางการอบแหงใบพลูคาว 
การอบแหงใบพลูคาวดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียสมีการเปลี่ยนแปลงความชื้น (ฐาน

เปยก) ดังแสดงใน Figure 2  
 

   
 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2  Change in moisture content during drying of Houttuynia cordata Thunb at different temperatures 
  

ใบพลูคาวสดมีความชื้นประมาณรอยละ 86.67 เมื่อนําไปผานการอบแหง พบวา ความชื้นของใบพลูคาวที่อบแหงทุก
อุณหภูมิมีความชื้นลดลงอยางรวดเร็วในชวง 60 นาทีภายหลังอบแหงจากนั้นความชื้นคอยๆลดลงและมีความชื้นสุดทายที่เวลา 
135 นาที โดยการอบแหงดวยอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสมีความชื้นลดลงเร็วกวาที่อุณหภูมิที่เหลือ และความชื้นสุดทายของ
การอบแหงใบพลูคาวที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70  องศาเซลเซียส คือรอยละ 12.95, 12.57 และ 12.16 ตามลําดับ 
 
2. ผลของอุณหภูมิอบแหงที่มีตอฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระของสมุนไพรพลูคาว 

การนําน้ําสกัดใบพลูคาวที่อบแหงไดไปวิเคราะหฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระของสมุนไพรพลูคาวโดยวิธี DPPH 
radical-scavenging activity  ไดผลดัง Table 1 
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Table1  Effect of drying temperature on antioxidant activity of Houttuynia cordata Thubn 
 

Drying Temperature (oC) DPPH scavenging activities (%) Reducing antioxidant activities (%) 

50 77.22 ± 0.44 a 10.00 ± 0.65 a 

60 73.85 ± 0.50 b 13.37 ± 0.72 b 

70 71.85 ± 0.78 c 15.37 ± 0.22 c 
1 values are the mean ± standard deviation (n=4) 
2Means  within column followed by the same letter are not significantly different  according to Duncan’s New Multiple Range Test 

(P=0.05) 
 

ฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระของใบพลูคาวมีแนวโนมลดลงเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
เชนเดียวกับการลดความสามารถในการตานอนุมูลอิสระที่เพิ่มขึ้น 

 
วิจารณผล 

ใบพลูคาวซึ่งเปนผักที่มีสารตานอนุมูลอิสระอยูมาก เชน สารเควอซิติน (quercetin)  ดังนั้นการนําวัตถุดิบดังกลาวไป
แปรรูปเบื้องตนดวยเทคโนโลยีอบแหงจึงตองมีการศึกษาถึงผลของอุณหภูมิอบแหง จากการศึกษาพบวาอุณหภูมิอบแหงที่สูง
ทําใหฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระลดลง อาจกลาวไดวาเกิดการสูญสลายของสารตานอนุมูลอิสระในระหวางการอบแหงดวยลม
รอน ซึ่งผลจากการศึกษาครั้งนี้ใหผลสอดคลองกับงานวิจัยของ Katsube et al. (2009) ที่รายงานวาใบหมอนที่อบแหงที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสหรือต่ํากวามีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH radical scavenging activity  ที่มากกวา
ใบหมอนที่อบแหงดวยอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เชนเดียวกับงานวิจัยของ Jatoszynski et al. (2008) ที่รายงานวาการลด
อุณหภูมิอบแหงดวยตูอบลมรอนจาก 70 องศาเซลเซียสเหลือ 50 องศาเซลเซียสทําใหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ
ดวยวิธี DPPH radical scavenging activity  ของในออรริกาโนเพิ่มขึ้นจากรอยละ 6 เปน รอยละ 64 

 
สรุป 

 อุณหภูมิอบแหงใบพลูคาวดวยตูอบลมรอนมีผลตอฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ โดยการใชอุณหภูมิสูงใน
การอบแหงกลับลดความสามารถในการตานอนุมูลอิสระลง ดังนั้นผลจากการทดลองจึงตองมีการควบคุมอุณหภูมิอบแหงใบ
พลูคาวซึ่งเปนปจจัยที่สําคัญในการแปรรูปเบื้องตนเพื่อรักษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
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