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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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บทคัดยอ 
ใบพลูคาวเปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระเชน สารเควอซิติน (quercetin) เพราะมีปริมาณสารเหลานี้อยูมาก 

การศึกษาผลของอุณหภูมิอบแหงที่มีตอฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระของใบพลูคาวมีขั้นตอนเริ่มจากการนําใบสดมาอบแหงที่
อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียสและวัดฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH radical scavenging พบวา ใบ
พลูคาวที่ผานการอบแหงอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH radical scavenging นอยกวา
อุณหภูมิที่ต่ํากวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    ผลการศึกษานี้แสดงใหเห็นวาตองมีการควบคุมอุณหภูมิอบแหงใบพลูคาวซึ่งเปน
ปจจัยที่สําคัญในการแปรรูปเบื้องตนเพื่อรักษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
คําสําคัญ : พลูคาว  ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ  อุณหภูมิอบแหง 
 

คํานํา 
พลูคาว (Houttuynia cordata Thunb) จัดเปนสมุนไพรที่ขึ้นเองตามธรรมชาติ พบตามริมหวย ลําธาร และที่ชื้นแฉะ

ริมน้ํา หรือตามใตตนไมใหญที่มีความชื้นสูง มีมากทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย (ภาษาเหนือ
เรียกวาผักคาวตอง) เปนพืชลมลุกตระกูลเดียวกันกับพลู ใบเดี่ยว เรียงสลับเปนรูปหัวใจ (Figure 1) แตมีลักษณะแตกตางกันที่
ใตใบจะมีสีแดงตั้งแตออนๆ ไปจนถึงแดงเขม เมื่อนํามาใสมือขยี้เพียงเบาๆ จะไดกล่ินฉุนคลายคาวปลาออกมาอยางรุนแรง 
สวนลําตนทอดไปตามดิน รากแตกตามขอ (สถาบันวิจัยสมุนไพร กรมวิทยาศาสตรการแพทย  กระทรวงสาธารณสุข,  2546) 
ชาวบานภาคเหนือและภาคภาคตะวันออกเฉียงเหนือนิยมรับประทานพลูคาวเปนผักสด โดยแกลมกับน้ําพริก ลาบหมู ลาบเนื้อ 
กอย ชวยดับกล่ินคาว 
 

 

 

 

 

Figure 1   Houttuynia cordata Thunb 
 

พลูคาวมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย, มีฤทธิ์ขับปสสาวะ มีรายงานวาพลูคาวมีสารประกอบกลุมฟลา
โวนอยด (flavonoids) หลายชนิดที่มีคุณสมบัติในทางเภสัชวิทยา (Zhang et al., 2007)  โดยเฉพาะสารเควอซิติน (quercetin) ซึ่งมีผล
ขยายหลอดเลือดฝอย ทําใหการไหลเวียนของเลือดและปสสาวะเพิ่มขึ้น และมีฤทธิ์อื่น ๆ ไดแก ระงับปวด หามเลือด เรงการเจริญของ
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เซลล ควบคุมปริมาณของเหลวในรางกาย มีผลระงับอาการไอ และระงับอาการหอบ   Lau et al. (2008) รายงานวาน้ําสกัดหรือชา
พลูคาวสามารถกระตุนใหเกิดการสรางเม็ดเลือดขาวที่มามของหนูในการตานไวรัสโคโรนา SARS (Severe Acute Respiratory 
Syndrome) ไดอยางมีประสิทธิภาพโดยไมเกิดเกิดพิษเมื่อมีการใหหนูกินที่ปริมาณ 16 กรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักตัว นอกจากนี้ชา
พลูคาวมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระที่สูงมากเมื่อทดสอบโดยวิธี DPPH เพราะมีสารประกอบที่ตานอนุมูลอิสระหลายชนิด
ไดแก สารประกอบ quinic acid สารประกอบ caffeic acid, procyanidin B, neo-chlorogenic acid, catechin, chlorogenic acid, 
crypto-chlorogenic acid และ quercetin hexoside (Nuengchamnong et al., 2009) 

แมวาพลูคาวจะมีฤทธิ์ในทางเภสัชวิทยาที่สูงแตวาใบพลูคาวสดนั้นจะเกิดการเนาเสียไดอยางรวดเร็ว ประกอบกับ
ความตองการทางธุรกิจในนําสมุนไพรพลูคาวมาใชสกัดเปนตัวยา เครื่องดื่มสมุนไพร รวมทั้งพลูคาวผงบรรจุแคปซูลมีมากขึ้น 
ดังนั้น การแปรรูปเบื้องตนใบพลูคาวดวยการอบแหงจึงเปนวิธีการหนึ่งที่จะชวยลดการสูญเสียวัตถุดิบ ชวยลดกลิ่นคาว ชวยใน
การเก็บรักษาไวไดนาน สะดวกในการขนสงและแปรรปูเปนผลิตภัณฑอื่นๆตอไป โดยการศึกษาครั้งนี้จะไดศึกษากระบวนการ
อบแหงและผลของอุณหภูมิอบแหงที่มีตอฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระของใบพลูคาว 
 

อุปกรณและวิธีการ 
นําใบพลูคาวที่มีใบสีเขียวแกเต็มที่มาเด็ดเอาแตใบแลวนําไปลางทําความสะอาดจากนั้นเรียงลงบนตะแกรงโดย

กระจายใหทั่ว นาํตัวอยางไปอบแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิตางๆ (50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส) จนกระทั่งตัวอยางมีความชื้น
ต่ํากวารอยละ 13 ตามมาตรฐาน (มผช.1380/2550) พืชสมุนไพรผงปรุงรส โดยทุกๆ 15 นาทีเกบ็ตัวอยางมาวิเคราะหความชื้นที่
เปล่ียนแปลงไป โดยการวิเคราะหความชื้นตามวธิขีอง  Okilya et al. (2010) จากนั้นนําตัวอยางที่ผานการอบแหงไปชัง่หนัก 50 กรัม 
หอดวยผาขาวบางแลวตมในน้ําอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ปริมาตร 1000 มิลลิลิตร นาน 5 นาที (ใชแทงแกวกดหอสมุนไพรให
จมน้ําตลอดเวลา) นําน้ําสกัดสมุนไพรทีไ่ดไปวเิคราะหฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระของสมุนไพรพลูคาวโดยวิธ ี DPPH radical-
scavenging activity โดยดัดแปลงตามวิธขีอง Chan et al.  (2007) คํานวณในรูปรอยละของการตานอนุมูลอิสระทํา 4 ซ้ํา  

 
ผล 

1. การเปลี่ยนแปลงความชื้นในระหวางการอบแหงใบพลูคาว 
การอบแหงใบพลูคาวดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียสมีการเปลี่ยนแปลงความชื้น (ฐาน

เปยก) ดังแสดงใน Figure 2  
 

   
 

 

 

 

 

 

 

 

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

ใบพลูคาวสดมีความชื้นประมาณรอยละ 86.67 เมื่อนําไปผานการอบแหง พบวา ความชื้นของใบพลูคาวที่อบแหงทุก
อุณหภูมิมีความชื้นลดลงอยางรวดเร็วในชวง 60 นาทีภายหลังอบแหงจากนั้นความชื้นคอยๆลดลงและมีความชื้นสุดทายที่เวลา 
135 นาที โดยการอบแหงดวยอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสมีความชื้นลดลงเร็วกวาที่อุณหภูมิที่เหลือ และความชื้นสุดทายของ
การอบแหงใบพลูคาวที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70  องศาเซลเซียส คือรอยละ 12.95, 12.57 และ 12.16 ตามลําดับ 
 
2. ผลของอุณหภูมิอบแหงที่มีตอฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระของสมุนไพรพลูคาว 

การนําน้ําสกัดใบพลูคาวที่อบแหงไดไปวิเคราะหฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระของสมุนไพรพลูคาวโดยวิธี DPPH 
radical-scavenging activity  ไดผลดัง 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) 
 

ฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระของใบพลูคาวมีแนวโนมลดลงเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
เชนเดียวกับการลดความสามารถในการตานอนุมูลอิสระที่เพิ่มขึ้น 

 
วิจารณผล 

ใบพลูคาวซึ่งเปนผักที่มีสารตานอนุมูลอิสระอยูมาก เชน สารเควอซิติน (quercetin)  ดังนั้นการนําวัตถุดิบดังกลาวไป
แปรรูปเบื้องตนดวยเทคโนโลยีอบแหงจึงตองมีการศึกษาถึงผลของอุณหภูมิอบแหง จากการศึกษาพบวาอุณหภูมิอบแหงที่สูง
ทําใหฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระลดลง อาจกลาวไดวาเกิดการสูญสลายของสารตานอนุมูลอิสระในระหวางการอบแหงดวยลม
รอน ซึ่งผลจากการศึกษาครั้งนี้ใหผลสอดคลองกับงานวิจัยของ Katsube et al. (2009) ที่รายงานวาใบหมอนที่อบแหงที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสหรือต่ํากวามีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH radical scavenging activity  ที่มากกวา
ใบหมอนที่อบแหงดวยอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เชนเดียวกับงานวิจัยของ Jatoszynski et al. (2008) ที่รายงานวาการลด
อุณหภูมิอบแหงดวยตูอบลมรอนจาก 70 องศาเซลเซียสเหลือ 50 องศาเซลเซียสทําใหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ
ดวยวิธี DPPH radical scavenging activity  ของในออรริกาโนเพิ่มขึ้นจากรอยละ 6 เปน รอยละ 64 

 
สรุป 

 อุณหภูมิอบแหงใบพลูคาวดวยตูอบลมรอนมีผลตอฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ โดยการใชอุณหภูมิสูงใน
การอบแหงกลับลดความสามารถในการตานอนุมูลอิสระลง ดังนั้นผลจากการทดลองจึงตองมีการควบคุมอุณหภูมิอบแหงใบ
พลูคาวซึ่งเปนปจจัยที่สําคัญในการแปรรูปเบื้องตนเพื่อรักษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
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