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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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บทคัดยอ 

การเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีของใบมะรุมที่มีอายุความแกแตกตางกันต้ังแต 20-60 วัน พบวาปริมาณ
คลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี คลอโรฟลลทั้งหมด วิตามินซี และสารประกอบฟนอลมีคาเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตาม
อายุความแกของใบมะรุมโดยมีคุณภาพสูงสุดเม่ือใบมะรุมอายุ 60 วัน ขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายไมแตกตางกันทางสถิติ    
สําหรับองคประกอบทางเคมีของฝกมะรุมที่มีอายุความแกแตกตางกันต้ังแต 25-65 วัน พบวาปริมาณคลอโรฟลลเอ และ
คลอโรฟลลบีไมแตกตางกันทางสถิติ ขณะที่ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด  วิตามินซี  และสารประกอบฟนอลมีคาไมแนนอนใน 
แตละอายุความแก ปริมาณของแข็งที่ละลายไดมีคาเพิ่มขึ้นตามอายุความแกของฝกมะรุม 
คําสําคัญ:  มะรุม, องคประกอบทางเคมี, อายุความแก  
 

คํานํา 
มะรุม เปนพืชสมุนไพรที่มากดวยคุณคาทางโภชนาการและสรรพคุณทางยา มะรุมมีสารอาหารเกือบครบถวนจึงนิยม

รับประทานทั้งแบบสดและแบบแหง เพื่อใหรางกายไดรับสารอาหารที่เพียงพอ และใชประโยชนเปนพืชสมุนไพรเพ่ือปองกันและ
รักษาโรค   มะรุมประกอบดวย แคลเซียม วิตามินซี แรธาตุและสารตานอนุมูลอิสระในระดับสูง  จากการเปรียบเทียบคุณคา
ทางอาหารของใบมะรุมกับอาหารชนิดอื่นพบวาใบมะรุมมีวิตามินเอมากกวาแครอท มีแคลเซียมมากกวาน้ํานม มีธาตุ
เหล็กมากกวาผักโขม มีวิตามินซีมากกวาสม และมีโปแตสเซียมมากกวากลวย เปนตน (Fahey, 2005)  ใบมะรุมเปนแหลง
ของสารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติที่ดี เนื่องจากพบกลุมของสารดังกลาว เชน  vitamin C, α-tocopherol, flavonoids, 
phenolics, carotenoids ชวยชะลอความเส่ือมของเซลลและปองกันการเกิดโรคมะเร็ง นอกจากนี้ยังพบสารกลุม 
oestrogenics และ β-sitosterol อยูเปนปริมาณมาก ซึ่งแสดงถึงความเปนไปไดที่จะพัฒนาใบมะรุมและฝกมะรุมเปน
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร (Makkar and Becker, 1996)  จากงานวิจัยเก่ียวกับการศึกษาปริมาณสาร antioxidant                   
และสารประกอบฟนอลในใบมะรุมและฝกมะรุม (วิวัฒน, 2552) รวมทั้งงานวิจัยเก่ียวกับปริมาณสาร antioxidant               
และสารประกอบฟนอลในใบมะรุม      (Sreelatha and Padma, 2009)       พบเฉพาะการศึกษาในใบและฝกที่มีความบริบูรณ 
 
 
 
1สาขาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร/ ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว มหาวทิยาลัยแมโจ สันทราย เชยีงใหม 50290 
1Department of Postharvest Technology, Faculty of Engineering and Agro-industry/ Postharvest Technology Innovation Center, Maejo University, Sansai, 
ChiangMai 50290 



 การเปล่ียนแปลงองคประกอบ       ปที่ 42 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                       114 

อายุประมาณ 60 วัน  ดังนั้นการทดลองคร้ังนี้จึงไดศึกษาองคประกอบทางเคมีของใบและฝกมะรุมที่มีความแกแตกตางกัน  
ทั้งนี้เพื่อศึกษาอายุความแกที่เหมาะสมในการเก็บเก่ียวใบและฝกมะรุมเพื่อนําไปบริโภคสดและการนําไปแปรรูปตอไป 
  

อุปกรณและวิธีการ 
นําใบและฝกมะรุมสายพันธุ PKM 1 จากแปลงสาธิตการทดลอง สํานักฟารมมหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยแมโจ         

อ.สันทราย จ.เชียงใหม เก็บเก่ียวในชวงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2553 ถึง มกราคม พ.ศ. 2554 ใบมะรุมมีอายุการเก็บเก่ียวแตกตาง
กัน 5 ระดับ คือใบมะรุมอายุ  20  30  40  50  และ 60 วัน สําหรับฝกมะรุมมีอายุการเก็บเก่ียวแตกตางกัน 5 ระดับ คือ 25     
35  45  55  และ 65 วัน หลังจากการตัดแตงก่ิง วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) ภายหลัง
การเก็บเก่ียวใบและฝกมะรุม นําผลิตผลมาตรวจสอบองคประกอบทางเคมี ณ หองปฏิบัติการ สาขาเทคโนโลยีหลังการ       
เก็บเก่ียว คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ประกอบดวยการหาปริมาณคลอโรฟลล โดยใช  DMSO 
method (Hiscox and Israeltam, 1979) การหาปริมาณวิตามินซี โดยใชวิธี Indophenol method (A.O.A.C, 1984) การหา
ปริมาณสารประกอบฟนอล โดยใชวิธี Folin–Ciocalteu reagent method (Singleton and Rossi, 1965) และหาปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได โดยใชเคร่ือง Digital Refractometer (Atago PR-1) 
 

ผล 
ผลการเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีของใบมะรุมที่มีความแกแตกตางกัน (Table 1) พบวาปริมาณคลอโรฟลลเอ 

คลอโรฟลลบี คลอโรฟลลทั้งหมด วิตามินซี และสารประกอบฟนอลมีคาเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางอายุความแก 
20 วัน ถึง 60 วัน   ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดมีปริมาณมากท่ีสุดเม่ือใบมะรุมอายุ 60 วัน เทากับ 143.283 มิลลิกรัม/100กรัม 
เชนเดียวกับปริมาณวิตามินซี และสารประกอบฟนอลในใบมะรุม มีปริมาณมากท่ีสุดเม่ือใบมะรุมอายุ 60 วัน เทากับ 319.60 
มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตรของน้ําค้ัน และเทากับ 5.548 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ    สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดใน
ใบมะรุมที่มีอายุความแกแตกตางกัน พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํามีคาลดลงตามความแกของใบ แตไมมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญ          

 
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 

 
ผลการเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีของฝกมะรุมที่มีความแกแตกตางกัน (Table 2) พบวาปริมาณคลอโรฟลลเอ 

และคลอโรฟลลบีไมแตกตางกันทางสถิติ ขณะที่ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด  วิตามินซี  และสารประกอบฟนอลมีคาไมแนนอน
ในแตละอายุความแก   ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดลดลงตามอายุความแกของฝกที่มากขึ้น ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดสูงสุด
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วัดไดเทากับ 21.123 มิลลิกรัม/100กรัม เม่ือฝกมะรุมอายุ 25 วัน    อยางไรก็ตามพบปริมาณวิตามินซี  และสารประกอบฟนอล
มากที่สุดเม่ือฝกมะรุมอายุ 45 วัน  เทากับ 535.800 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตรของนํ้าค้ัน  และเทากับ 3.574 มิลลิกรัม/100 กรัม 
ตามลําดับ สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดมีคาเพิ่มขึ้นตามอายุความแกของฝกมะรุมโดยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ          
 
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 
 

วิจารณผล 
การเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีของใบมะรุม (Table 1) ทําใหทราบวาการเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลลเอ 

คลอโรฟลลบี และคลอโรฟลลทั้งหมดของใบมะรุม มีปริมาณเพิ่มขึ้นตามความแกของใบมะรุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ      
การเพิ่มขึ้นของคลอโรฟลลอาจใชเปนดัชนีคุณภาพในการเก็บเก่ียวใบมะรุมได เนื่องจากความแกของใบมะรุมในระยะ 20 วัน 
ถึง 60 วัน เปนระยะท่ีมีการสะสมของคลอโรฟลลจากปริมาณนอยที่สุดจนถึงระยะท่ีมีการสะสมมากที่สุดกอนจะมีการเขาสู
ระยะการชราภาพซ่ึงมีผลตอการสูญเสียดานคุณภาพของใบมะรุม ซึ่งโมเลกุลของคลอโรฟลลจะถูกสรางขึ้นและสลายตัวอยู
ตลอดเวลา (จริงแท, 2549) ดังนั้นในระหวางการเจริญเติบโตของใบมะรุมในแตละชวงความแกนั้นจึงมีการสังเคราะห
คลอโรฟลลมากข้ึนในแตละระยะ   ปริมาณวิตามินซีในใบมะรุมมีปริมาณมากท่ีสุดเม่ือใบมะรุมอายุ 60 วัน ผลการทดลอง
สอดคลองกับการการศึกษาคุณคาทางอาหารของมะรุมโดยปฐม (2552) พบวาคุณคาทางอาหารเปรียบเทียบระหวางฝกสด  
ใบสด และใบแหงของมะรุม ปริมาณ 100 กรัม ใบมะรุมสดมีปริมาณ วิตามินซีเทากับ 220 มิลลิกรัม/100 กรัม  การเพิ่มขึ้นของ
ปริมาณวิตามินซีในใบมะรุมพบวาเพิ่มขึ้นทุกอายุความแก      เชนเดียวกับสารประกอบฟนอลเพิ่มขึ้นตามอายุความแกของ   
ใบมะรุม สารประกอบฟนอลเพิ่มขึ้นสูงสุด ที่อายุความแก 60 วัน สอดคลองกับ Sreeratha and Padma (2009) รายงานวา   
ใบมะรุมแกจะมีคาความสามารถในการตานออกซิเดชันและปริมาณสารประกอบฟนอลสูงกวาใบมะรุมออน  ดังนั้นจึงพบวาใบ
มะรุมที่มีอายุ 20 วัน และ 30 วัน จะมีการสะสมของปริมาณสารประกอบฟนอลนอยที่สุด     สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําไดมีคาลดลงตามความแกของใบแตไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ ซึ่งปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในใบมะรุมอาจ
เปนวิตามินที่สามารถละลายน้ําได เชน วิตามินซี วิตามินบีตางๆ เปนตน (ปฐม, 2552) 

สําหรับการเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีของฝกมะรุม (Table 2) ทําใหทราบวาการเปล่ียนแปลงปริมาณ
คลอโรฟลลเอ และคลอโรฟลลบีในฝกมะรุมไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  อยางไรก็ตามการเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลล
ทั้งหมดในฝกมะรุมที่มีความแกแตกตางกันพบวาปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดลดลงตามอายุความแกของฝกที่มากขึ้น ปริมาณ
คลอโรฟลลทั้งหมดสูงสุดเม่ือฝกมะรุมอายุ 25 วัน    การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีในฝกมะรุมพบวาเพิ่มขึ้นสูงสุดเม่ืออายุ
ฝก 45 วัน หลังจากนั้นลดลงเหลือตํ่าสุดที่อายุความแก 65 วัน  การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีนี้มีความแตกตางกันทางสถิติ
อยางมีนัยสําคัญ สอดคลองกับการศึกษาคุณคาทางอาหารของมะรุม (ปฐม, 2552) พบวาคุณคาทางอาหารเปรียบเทียบ
ระหวางฝกสด ใบสด และใบแหงของมะรุมปริมาณ 100 กรัม โดยในฝกมะรุมสดมีปริมาณวิตามินซีเทากับ 120 มิลลิกรัม/100 
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กรัม    ปริมาณสารประกอบฟนอลในฝกมะรุมพบมากที่สุดเม่ือฝกมะรุมอายุ 45 วัน สอดคลองกับงานของ  Amaglo et al. 
(2010) ที่รายงานวาฝกของมะรุมมีสารในกลุมฟลาโวนอยดซึ่งเปนสารประกอบฟนอลประเภทหนึ่ง ไดแก glucosides, 
rutinosides, malonylglycosides และ acetylglycosides ของ kaempferol, quercetin และ lsoramnethin ซึ่งจะพบในฝก   
ที่แกมากกวาฝกออน (วิวัฒน, 2552)    การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในฝกมะรุมที่มีความแกแตกตางกัน 
พบวาฝกมะรุมอายุ 25 วัน ถึง 65 วัน มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้นทุกอายุความแก การเปล่ียนแปลงปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดในฝกมะรุม พบวิตามินที่
สามารถละลายน้ําได เชน วิตามินซี วิตามินบีตางๆ เปนตน (ปฐม, 2552) 

 
สรุปผล 

องคประกอบทางเคมีของใบมะรุมที่เพิ่มมากขึ้นตามความแกของใบที่มากขึ้นต้ังแต 20-60 วัน ทําใหทราบวาความแก
ที่เหมาะสมตอการเก็บเก่ียวใบมะรุมเพื่อใหไดรับคุณคามากที่สุดและเหมาะสมกับการบริโภคทั้งสดและแปรรูป คือใบมะรุมที่มี
อายุความแก 60 วัน  ซึ่งจะไดรับปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี คลอโรฟลลทั้งหมด วิตามินซี และสารประกอบฟนอล
ปริมาณมากท่ีสุด      สวนการเก็บเก่ียวฝกมะรุม  ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด  วิตามินซี  และสารประกอบฟนอลมีคาไมแนนอน
ในแตละอายุความแก อยางไรก็ตามพบปริมาณวิตามินซี  และสารประกอบฟนอลมากที่สุดเม่ือฝกมะรุมอายุ 45 วัน  ซึ่งอาจ
เปนอายุที่เหมาะสมตอการเก็บเก่ียวฝกมะรุมเพื่อการบริโภคสดและแปรรูป 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณ สาขาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ที่สนับสนุน

อุปกรณและเครื่องมือตางๆ ในการทํางานวิจัย ขอขอบคุณคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ ที่ใหทุน
สนับสนุนการวิจัย  และขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนการวิจัย 
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