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Abstract 

Changes in chemical composition of moringa (Moringa oleifera cv. PKM 1) leaves and pods, including 
chlorophyll a, chlorophyll b, total chlorophyll, vitamin C, phenolic and total soluble solid contents were investigated 
at five stages of maturation. The most significant change of moringa leaves ranged from 20-60 days was observed 
in chlorophyll a, chlorophyll b, total chlorophyll, vitamin C and phenolic content, which increased significantly 
during development, with the greatest quantity found at 60 days, while total soluble solids content was not 
significant different during maturation. The chemical composition of moringa pods ranged from 25-65 days, 
including chlorophyll a and chlorophyll b showed not significant different, while total chlorophyll, vitamin C and 
phenolic contents showed variation throughout maturation. Total soluble solid content increased steadily along 
maturity. 
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บทคัดยอ 

การเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีของใบมะรุมที่มีอายุความแกแตกตางกันต้ังแต 20-60 วัน พบวาปริมาณ
คลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี คลอโรฟลลทั้งหมด วิตามินซี และสารประกอบฟนอลมีคาเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตาม
อายุความแกของใบมะรุมโดยมีคุณภาพสูงสุดเม่ือใบมะรุมอายุ 60 วัน ขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายไมแตกตางกันทางสถิติ    
สําหรับองคประกอบทางเคมีของฝกมะรุมที่มีอายุความแกแตกตางกันต้ังแต 25-65 วัน พบวาปริมาณคลอโรฟลลเอ และ
คลอโรฟลลบีไมแตกตางกันทางสถิติ ขณะที่ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด  วิตามินซี  และสารประกอบฟนอลมีคาไมแนนอนใน 
แตละอายุความแก ปริมาณของแข็งที่ละลายไดมีคาเพิ่มขึ้นตามอายุความแกของฝกมะรุม 
คําสําคัญ:  มะรุม, องคประกอบทางเคมี, อายุความแก  
 

คํานํา 
มะรุม เปนพืชสมุนไพรที่มากดวยคุณคาทางโภชนาการและสรรพคุณทางยา มะรุมมีสารอาหารเกือบครบถวนจึงนิยม

รับประทานทั้งแบบสดและแบบแหง เพื่อใหรางกายไดรับสารอาหารที่เพียงพอ และใชประโยชนเปนพืชสมุนไพรเพ่ือปองกันและ
รักษาโรค   มะรุมประกอบดวย แคลเซียม วิตามินซี แรธาตุและสารตานอนุมูลอิสระในระดับสูง  จากการเปรียบเทียบคุณคา
ทางอาหารของใบมะรุมกับอาหารชนิดอื่นพบวาใบมะรุมมีวิตามินเอมากกวาแครอท มีแคลเซียมมากกวาน้ํานม มีธาตุ
เหล็กมากกวาผักโขม มีวิตามินซีมากกวาสม และมีโปแตสเซียมมากกวากลวย เปนตน (Fahey, 2005)  ใบมะรุมเปนแหลง
ของสารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติที่ดี เนื่องจากพบกลุมของสารดังกลาว เชน  vitamin C, α-tocopherol, flavonoids, 
phenolics, carotenoids ชวยชะลอความเส่ือมของเซลลและปองกันการเกิดโรคมะเร็ง นอกจากนี้ยังพบสารกลุม 
oestrogenics และ β-sitosterol อยูเปนปริมาณมาก ซึ่งแสดงถึงความเปนไปไดที่จะพัฒนาใบมะรุมและฝกมะรุมเปน
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร (Makkar and Becker, 1996)  จากงานวิจัยเก่ียวกับการศึกษาปริมาณสาร antioxidant                   
และสารประกอบฟนอลในใบมะรุมและฝกมะรุม (วิวัฒน, 2552) รวมทั้งงานวิจัยเก่ียวกับปริมาณสาร antioxidant               
และสารประกอบฟนอลในใบมะรุม      (Sreelatha and Padma, 2009)       พบเฉพาะการศึกษาในใบและฝกที่มีความบริบูรณ 
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อายุประมาณ 60 วัน  ดังนั้นการทดลองคร้ังนี้จึงไดศึกษาองคประกอบทางเคมีของใบและฝกมะรุมที่มีความแกแตกตางกัน  
ทั้งนี้เพื่อศึกษาอายุความแกที่เหมาะสมในการเก็บเก่ียวใบและฝกมะรุมเพื่อนําไปบริโภคสดและการนําไปแปรรูปตอไป 
  

อุปกรณและวิธีการ 
นําใบและฝกมะรุมสายพันธุ PKM 1 จากแปลงสาธิตการทดลอง สํานักฟารมมหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยแมโจ         

อ.สันทราย จ.เชียงใหม เก็บเก่ียวในชวงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2553 ถึง มกราคม พ.ศ. 2554 ใบมะรุมมีอายุการเก็บเก่ียวแตกตาง
กัน 5 ระดับ คือใบมะรุมอายุ  20  30  40  50  และ 60 วัน สําหรับฝกมะรุมมีอายุการเก็บเก่ียวแตกตางกัน 5 ระดับ คือ 25     
35  45  55  และ 65 วัน หลังจากการตัดแตงก่ิง วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) ภายหลัง
การเก็บเก่ียวใบและฝกมะรุม นําผลิตผลมาตรวจสอบองคประกอบทางเคมี ณ หองปฏิบัติการ สาขาเทคโนโลยีหลังการ       
เก็บเก่ียว คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ประกอบดวยการหาปริมาณคลอโรฟลล โดยใช  DMSO 
method (Hiscox and Israeltam, 1979) การหาปริมาณวิตามินซี โดยใชวิธี Indophenol method (A.O.A.C, 1984) การหา
ปริมาณสารประกอบฟนอล โดยใชวิธี Folin–Ciocalteu reagent method (Singleton and Rossi, 1965) และหาปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได โดยใชเคร่ือง Digital Refractometer (Atago PR-1) 
 

ผล 
ผลการเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีของใบมะรุมที่มีความแกแตกตางกัน (Table 1) พบวาปริมาณคลอโรฟลลเอ 

คลอโรฟลลบี คลอโรฟลลทั้งหมด วิตามินซี และสารประกอบฟนอลมีคาเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางอายุความแก 
20 วัน ถึง 60 วัน   ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดมีปริมาณมากท่ีสุดเม่ือใบมะรุมอายุ 60 วัน เทากับ 143.283 มิลลิกรัม/100กรัม 
เชนเดียวกับปริมาณวิตามินซี และสารประกอบฟนอลในใบมะรุม มีปริมาณมากท่ีสุดเม่ือใบมะรุมอายุ 60 วัน เทากับ 319.60 
มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตรของน้ําค้ัน และเทากับ 5.548 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ    สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดใน
ใบมะรุมที่มีอายุความแกแตกตางกัน พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํามีคาลดลงตามความแกของใบ แตไมมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญ          

 
Table 1  Changes in chemical component of moringa leaves during maturation 
 

Maturation 
(Days) 

Chemical component of moringa leaves, fresh weight 
Chlorophyll 
a (% w/w) 

Chlorophyll 
b (% w/w) 

Total 
Chlorophyll 

(mg./ 100 g.) 

Vitamin C  (mg./ 
100 ml. juice 

extract) 

Phenolic contents 
(mg./100 g.) 

TSS       
(% Brix) 

20 0.019e 0.015e 34.496e ND 3.430c 5.040 
30 0.037d 0.026d 51.829d 206.800b 3.528c 8.100 
40 0.057c 0.040c 78.916c 282.000a 4.194b 7.500 
50 0.076b 0.058b 109.304b 282.000a 4.196b 5.800 
60 0.102a 0.073a 143.283a 319.600a 5.548a 5.800 

F-test ** ** ** ** ** ns 

C.V (%) 9.190 13.290 9.910 12.190 10.540 35.620 

ND = No Data 
Means in the same column followed by different letter are significantly different at p<0.05 

 
ผลการเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีของฝกมะรุมที่มีความแกแตกตางกัน (Table 2) พบวาปริมาณคลอโรฟลลเอ 

และคลอโรฟลลบีไมแตกตางกันทางสถิติ ขณะที่ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด  วิตามินซี  และสารประกอบฟนอลมีคาไมแนนอน
ในแตละอายุความแก   ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดลดลงตามอายุความแกของฝกที่มากขึ้น ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดสูงสุด
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วัดไดเทากับ 21.123 มิลลิกรัม/100กรัม เม่ือฝกมะรุมอายุ 25 วัน    อยางไรก็ตามพบปริมาณวิตามินซี  และสารประกอบฟนอล
มากที่สุดเม่ือฝกมะรุมอายุ 45 วัน  เทากับ 535.800 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตรของนํ้าค้ัน  และเทากับ 3.574 มิลลิกรัม/100 กรัม 
ตามลําดับ สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดมีคาเพิ่มขึ้นตามอายุความแกของฝกมะรุมโดยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ          
 
Table 2  Changes in chemical component of maringa pods during maturation 
 

Maturation 
(Days) 

Chemical component of moringa pods, fresh weight 
Chlorophyll 
a (% w/w) 

Chlorophyll 
b (% w/w) 

Total 
Chlorophyll 

(mg./ 100 g.) 

Vitamin C  (mg./ 
100 ml. juice 

extract) 

Phenolic contents 
(mg./100 g.) 

TSS       
(% Brix) 

25 0.010 0.015  21.123a 366.600c 2.986b 5.660d 
35 0.043 0.015  20.833a 503.120 b 2.718c 6.280c  
45 0.026 0.015  19.403bc 535.800a 3.574a 6.580b  
55 0.010  0.015  19.218c 157.920d 3.490a 7.440a 
65 0.010 0.016 19.905b 133.480d 3.020b 7.620a 

F-test ns ns ** ** ** ** 

C.V (%) 129.556 2.766 2.192 6.495 5.613 2.762 

Means in the same column followed by different letter are significantly different at p<0.05 
 

วิจารณผล 
การเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีของใบมะรุม (Table 1) ทําใหทราบวาการเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลลเอ 

คลอโรฟลลบี และคลอโรฟลลทั้งหมดของใบมะรุม มีปริมาณเพิ่มขึ้นตามความแกของใบมะรุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ      
การเพิ่มขึ้นของคลอโรฟลลอาจใชเปนดัชนีคุณภาพในการเก็บเก่ียวใบมะรุมได เนื่องจากความแกของใบมะรุมในระยะ 20 วัน 
ถึง 60 วัน เปนระยะท่ีมีการสะสมของคลอโรฟลลจากปริมาณนอยที่สุดจนถึงระยะท่ีมีการสะสมมากที่สุดกอนจะมีการเขาสู
ระยะการชราภาพซ่ึงมีผลตอการสูญเสียดานคุณภาพของใบมะรุม ซึ่งโมเลกุลของคลอโรฟลลจะถูกสรางขึ้นและสลายตัวอยู
ตลอดเวลา (จริงแท, 2549) ดังนั้นในระหวางการเจริญเติบโตของใบมะรุมในแตละชวงความแกนั้นจึงมีการสังเคราะห
คลอโรฟลลมากข้ึนในแตละระยะ   ปริมาณวิตามินซีในใบมะรุมมีปริมาณมากท่ีสุดเม่ือใบมะรุมอายุ 60 วัน ผลการทดลอง
สอดคลองกับการการศึกษาคุณคาทางอาหารของมะรุมโดยปฐม (2552) พบวาคุณคาทางอาหารเปรียบเทียบระหวางฝกสด  
ใบสด และใบแหงของมะรุม ปริมาณ 100 กรัม ใบมะรุมสดมีปริมาณ วิตามินซีเทากับ 220 มิลลิกรัม/100 กรัม  การเพิ่มขึ้นของ
ปริมาณวิตามินซีในใบมะรุมพบวาเพิ่มขึ้นทุกอายุความแก      เชนเดียวกับสารประกอบฟนอลเพิ่มขึ้นตามอายุความแกของ   
ใบมะรุม สารประกอบฟนอลเพิ่มขึ้นสูงสุด ที่อายุความแก 60 วัน สอดคลองกับ Sreeratha and Padma (2009) รายงานวา   
ใบมะรุมแกจะมีคาความสามารถในการตานออกซิเดชันและปริมาณสารประกอบฟนอลสูงกวาใบมะรุมออน  ดังนั้นจึงพบวาใบ
มะรุมที่มีอายุ 20 วัน และ 30 วัน จะมีการสะสมของปริมาณสารประกอบฟนอลนอยที่สุด     สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําไดมีคาลดลงตามความแกของใบแตไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ ซึ่งปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในใบมะรุมอาจ
เปนวิตามินที่สามารถละลายน้ําได เชน วิตามินซี วิตามินบีตางๆ เปนตน (ปฐม, 2552) 

สําหรับการเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีของฝกมะรุม (Table 2) ทําใหทราบวาการเปล่ียนแปลงปริมาณ
คลอโรฟลลเอ และคลอโรฟลลบีในฝกมะรุมไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  อยางไรก็ตามการเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลล
ทั้งหมดในฝกมะรุมที่มีความแกแตกตางกันพบวาปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดลดลงตามอายุความแกของฝกที่มากขึ้น ปริมาณ
คลอโรฟลลทั้งหมดสูงสุดเม่ือฝกมะรุมอายุ 25 วัน    การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีในฝกมะรุมพบวาเพิ่มขึ้นสูงสุดเม่ืออายุ
ฝก 45 วัน หลังจากนั้นลดลงเหลือตํ่าสุดที่อายุความแก 65 วัน  การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีนี้มีความแตกตางกันทางสถิติ
อยางมีนัยสําคัญ สอดคลองกับการศึกษาคุณคาทางอาหารของมะรุม (ปฐม, 2552) พบวาคุณคาทางอาหารเปรียบเทียบ
ระหวางฝกสด ใบสด และใบแหงของมะรุมปริมาณ 100 กรัม โดยในฝกมะรุมสดมีปริมาณวิตามินซีเทากับ 120 มิลลิกรัม/100 
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กรัม    ปริมาณสารประกอบฟนอลในฝกมะรุมพบมากที่สุดเม่ือฝกมะรุมอายุ 45 วัน สอดคลองกับงานของ  Amaglo et al. 
(2010) ที่รายงานวาฝกของมะรุมมีสารในกลุมฟลาโวนอยดซึ่งเปนสารประกอบฟนอลประเภทหนึ่ง ไดแก glucosides, 
rutinosides, malonylglycosides และ acetylglycosides ของ kaempferol, quercetin และ lsoramnethin ซึ่งจะพบในฝก   
ที่แกมากกวาฝกออน (วิวัฒน, 2552)    การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในฝกมะรุมที่มีความแกแตกตางกัน 
พบวาฝกมะรุมอายุ 25 วัน ถึง 65 วัน มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้นทุกอายุความแก การเปล่ียนแปลงปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดในฝกมะรุม พบวิตามินที่
สามารถละลายน้ําได เชน วิตามินซี วิตามินบีตางๆ เปนตน (ปฐม, 2552) 

 
สรุปผล 

องคประกอบทางเคมีของใบมะรุมที่เพิ่มมากขึ้นตามความแกของใบที่มากขึ้นต้ังแต 20-60 วัน ทําใหทราบวาความแก
ที่เหมาะสมตอการเก็บเก่ียวใบมะรุมเพื่อใหไดรับคุณคามากที่สุดและเหมาะสมกับการบริโภคทั้งสดและแปรรูป คือใบมะรุมที่มี
อายุความแก 60 วัน  ซึ่งจะไดรับปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี คลอโรฟลลทั้งหมด วิตามินซี และสารประกอบฟนอล
ปริมาณมากท่ีสุด      สวนการเก็บเก่ียวฝกมะรุม  ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด  วิตามินซี  และสารประกอบฟนอลมีคาไมแนนอน
ในแตละอายุความแก อยางไรก็ตามพบปริมาณวิตามินซี  และสารประกอบฟนอลมากที่สุดเม่ือฝกมะรุมอายุ 45 วัน  ซึ่งอาจ
เปนอายุที่เหมาะสมตอการเก็บเก่ียวฝกมะรุมเพื่อการบริโภคสดและแปรรูป 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณ สาขาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ที่สนับสนุน

อุปกรณและเครื่องมือตางๆ ในการทํางานวิจัย ขอขอบคุณคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ที่ใหทุน
สนับสนุนการวิจัย  และขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนการวิจัย 
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