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ABSTRACT  

 Kratom is an herbal leaf from a tree of the Rubiaceae family. The main component of the leaves 
is mitragynine, which is an alkaloid exhibiting both stimulant and opioid-like effects. The aim of this 
study was to investigate the effect of hot air drying at 40, 50, 60 and 70oC on color changes and 
mitragynine content. The results showed that hot air drying at 40-70oC significantly affected the color of 
kratom leaves. L* decreased with increasing drying temperature. a*, b* and browning index (BI) also 
increased with increasing drying temperature. Air drying resulted in a significant decrease in the 
mitragynine content (p < 0.05). In this research kratom leaves of red vine, green vine and serrate apex 
varieties dried by hot air at 40oC had the highest mitragynine contents at 7.18, 8.23 and 7.21 
mg/g, respectively.  
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บทคดัย่อ 

 กระท่อม เป็นพรรณไม้ยืนต้นในวงศ์ Rubiaceae สารส าคญัที่พบในใบกระท่อม คือ ไมทราไจนีน 
(Mitragynine) ซึ่งเป็นสารอัลคาลอยด์ชนิดหนึ่งมีทัง้ฤทธิก์ระตุ้นและฤทธิค์ล้ายโอปิออยด์ การวิจัยครัง้นี้ 
มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาผลของการอบแห้งลมร้อนทีอุ่ณหภูม ิ40, 50, 60 และ 70ºC ต่อการเปลีย่นแปลงของ 
ค่าสีและปริมาณสารไมทราไจนีน พบว่า การอบแห้งด้วยด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 40-70oC ส่งผลต่อสีของ 
ใบกระท่อมอย่างมนีัยส าคญั ในค่าส ีL* จะมค่ีาลดลงตามอุณหภูมกิารอบแหง้ทีส่งูขึน้ ส่วนค่าส ีa*, b* และดชันี
การเปลีย่นสนี ้าตาล (BI) จะเพิม่ขึน้ตามอุณหภูมกิารอบแหง้ทีสู่งขึน้ การอบแหง้ดว้ยลมรอ้นท าให้ปรมิาณสาร
ไมทราไจนีนลดลงอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ (p < 0.05) งานวจิยันี้พบว่าการอบแห้งใบกระท่อมพนัธุ์ก้านแดง 
ก้านเขียว และหางกัง๊ ด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 40oC มีปริมาณไมทราไจนีนสูงสุด เท่ากับ 7.18, 8.23 และ 
 7.21 mg/g ตามล าดบั  

ค าส าคญั: กระท่อม อบแหง้ ไมทราไจนีน ค่าส ี
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ค าน า 

 กระท่อม Mitragyna speciosa (Korth. ) 

Havil  เป็นไมย้นืตน้ขนาดกลาง มคีวามสงูประมาณ 

12-15 m เป็นพืชประจ าถิ่นในเอเชียตะวันออก

เฉียงใต ้ในบรรดาสารออกฤทธิท์างชวีภาพทีส่ าคญั 

พบว่า ไมทราไจนีน (Mitragynine) เป็นอลัคาลอยด ์

(Alkaloid) หลกัของใบกระท่อม สกดัไดเ้ฉพาะจาก

พชืกระท่อมเท่านัน้ เมื่อเปรยีบเทยีบปรมิาณไมทรา

ไจนีนทีส่กดัไดจ้ากใบกระท่อมของประเทศไทยและ

ประเทศมาเลเซีย พบว่า สารไมทราไจนีนที่สกัด

จากใบกระท่อมของประเทศไทยมีปริมาณสูงถึง 

66.2% ของอลัคาลอยดท์ัง้หมด (สุจติรา, 2549) 

 การใช้ประโยชน์ของสารไมทราไจนีนนัน้

จะเป็นการใช้ประโยชน์ในรูปแบบสมุนไพรผ่านใบ

กระท่อม โดยในสมยัโบราณมีการใช้ใบกระท่อม

เพื่อบรรเทาอาการปวดกลา้มเนื้อ รกัษาการตดิเชือ้

ในล าไส้ ลดไข้ บรรเทาอาการเมื่อยล้า  เพิ่ม

พละก าลงั บรรเทาอาการทอ้งร่วง โดยใบสดหรอืใบ

แหง้มาเคี้ยว สูบ หรอืชงเป็นน ้าชา (อ านวย, 2565) 

แต่ในปัจจุบนัมกีารศกึษาวจิยัและพฒันาสารไมทรา

ไจนีนให้เป็นยาแก้ปวดในกลุ่ม Opioid analgesic 

และใช้ลดอาการท้องเสีย ลดการหลัง่กรดใน

กระเพาะอาหาร เพิม่การดดูกลบัของน ้าตาลกลูโคส 

และตา้นการซมึเศรา้ (มรูณีย,์ 2564) 

 การอบแห้งเป็นวิธีหนึ่งในการเก็บรกัษา

และแปรรูปอาหาร โดยการอบแห้งจะช่วยลด

ความชื้นในอาหารลงได ้เพื่อป้องกนัการเกดิเชื้อรา

แบคทเีรยี และสามารถเพิม่อายุการเก็บรกัษาของ

ผลิตภัณฑ์ได้ อย่างไรก็ตาม การอบแห้งด้วยลม

ร้อนอาจส่งผลต่อ คุณภาพของผลไม้และผัก 

โดยเฉพาะเมื่อใชอุ้ณหภูมทิีส่งูเกนิไปหรอืความเรว็

ของลมไม่เหมาะสม Singh et al. (2016) ได้ศกึษา

ผลกระทบของการอบแห้งด้วยลมร้อนต่อคุณภาพ

ของผลไม้และผกั พบว่า การอบแห้งด้วยลมร้อน

สามารถลดความชืน้และยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของ

เชื้อราและแบคทีเรียได้ แต่การใช้อุณหภูมิที่สูง

เกนิไปอาจท าใหคุ้ณภาพของผลไมแ้ละผกัเสยีหาย

ได้ Singh et al. (2013) ได้ศึกษาการลดความชื้น

ของแป้งโอคร่าด้วยลมร้อน พบว่า อุณหภูมิและ

ความเร็วลมมีผลต่อความเร็วในการลดความชื้น 

Xiao et al. (2015) ไดศ้กึษาการเปลีย่นแปลงของสี

และ คุณสมบัติต้านออกซิเดชัน่ของพริกแดง

หลังจากการอบแห้งด้วยลมร้อนและการอบแห้ง

ดว้ยการใชไ้มโครเวฟผสมกบัลมรอ้น พบว่า การใช้

ไมโครเวฟผสมกับลมร้อนช่วยเพิ่มคุณภาพของ

พริกหลังจากการอบแห้ง และ Öztürk & Kivrak 

(2011) ศึกษาผลของอุณหภูมิในการอบแห้งต่อ

คุณสมบตัติ่างๆ ของสารสกดัเปลอืกทบัทมิ  พบว่า

อุณหภูมิในการอบแห้งส่งผลต่อสแีละความสว่าง

ของสารสกัด ขณะเดียวกันความสามารถในการ

ต้านออกซิเดชัน่ของสารสกดัเพิม่ขึ้นเมื่ออุณหภูมิ

ในการอบแหง้สงูขึน้  

 งานวิจัยนี้ จึงมีว ัตถุประสงค์เพื่อศึกษา

อุณหภูมิในการอบแห้งที่ส่งผลต่อคุณภาพสีและ

ปรมิาณสารไมทราไจนีนของใบกระท่อมสายพนัธุ์

ก้านแดง ก้านเขยีว และหางกัง๊ โดยท าการอบแหง้

ใบกระท่อมด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 40-70oC 

วิเคราะห์ปริมาณสารสารไมทราไจนีนด้วยเครื่อง 

HPLC และวเิคราะห์ค่าสขีองใบกระท่อมทีผ่่านการ

อบแห้ง เพื่อให้ได้ข้อมูลพื้นฐานในการปรบัปรุง

กระบวนการอบแห้งที่เหมาะสมและได้ใบกระท่อม

แหง้ทีม่คุีณภาพต่อไป 

อปุกรณ์และวิธีการ 

การเตรียมวตัถดิุบ  

 น าใบกระท่อมพันธุ์ก้านแดง ก้านเขียว 

และหางกัง้ อายุ 2 ปี จากจงัหวดัพทัลุง คดัใบที่มี

https://www.disthai.com/17319139/%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%88%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%99
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ความสมบูรณ์ หาค่าความชื้นของใบกระท่อมด้วย

วิธี  AOAC (2011)  เพื่ อ ใ ช้ เ ป็ นข้อมู ล ในการ

ค านวณหาอตัราการอบแหง้  

การอบแห้ง 

 ตูอ้บลมรอ้นขนาด 0.18 m3 มกีารใหค้วาม

ร้อนด้วยชุดให้ความร้อน (Heater) พร้อมระบบ

ควบคุมอุณหภูมิ และมีเครื่องชัง่น ้าหนักอตัโนมตัิ

ด้วยชุด load cell อบแห้งใบกระท่อมความชื้นตัง้

ต้น 76% ที่อุณหภูมิ 40, 50, 60 และ 70oC  ด้วย

ความเร็วลมคงที่ที่ 0.83 m/min จนมีความชื้น

สุดท้าย 5% หลงัจากนัน้น าไปบดให้ละเอยีด เก็บ

ในถุงซิปส าหรบัมาท าการวิเคราะห์ค่าสีและการ

สกดัไมทราไจนีน  

การวิเคราะห์ค่าสี  

 น าใบกระท่อมจากการอบแห้งที่อุณหภูม ิ

40, 50, 60 และ 70oC มาบดละเอียดขนาด 20 

mesh เพื่อวัดสีด้วยเครื่องวัดสีรุ่น ColorFlex EZ  

ใช้ระบบส ีCIE L*, a* และ b* และดชันีการเกิดสี

น ้าตาล (Browning index, BI) (Araujo et al., 2016) 

จากสมการ 1 
 

𝑩𝑰 = 𝟏𝟎𝟎 × (𝒙 − 𝟎. 𝟑𝟏) 𝟎. 𝟏𝟕⁄       (1) 

เมื่อ 
𝒙 = (𝒂∗ + 𝟏. 𝟕𝟓𝑳∗) (𝟓. 𝟔𝟒𝟓𝑳∗ +  𝒂∗ − 𝟑. 𝟎𝟏𝟐𝒃∗)⁄  
L*, a* และ b* คือ ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสี

เขียว และค่าความเป็นสีเหลืองของใบกระท่อม

อบแหง้  

การสกดัใบกระท่อม  

 น าใบกระท่อมบดละเอยีดขนาด 20 mesh 

ปรมิาณ 5 g น ามาสกดัดว้ยตวัท าละลายเมทานอล

ความเขม้ขน้ 100% ปรมิาณ 50 mL ร่วมกบัวธิอีลั

ตราโซนิคโดยการน าส่วนผสมมาวางในเครื่องอลั

ตราโซนิคทีค่วามถี ่45 kHz อุณหภูมกิารสกดั 50oC 

เวลาการสกัด 3 h น าส่วนผสมสารสกัดที่ได้มา

กรองเอากากออกดว้ยถุงกรอง จากนัน้น าสารผสม

เขา้เครื่องหมุนเหวีย่งเพื่อปัน่เหวีย่งทีค่วามเรว็รอบ 

3000 rpm เป็นเวลา 6 min จะได้เป็นสารสกดัใส

ส าหรบัน าไปวเิคราะห์สารไมทราไจนีนดว้ยเทคนิค 

HPLC-DAD  

การวิเคราะห์สารไมทราไจนีนด้วยเทคนิค 

HPLC-DAD   

 ท าการเตรยีมกราฟมาตรฐาน (Calibration 

curve) โดยใช้สารละลายมาตรฐานที่ความเขม้ข้น 

0, 10, 20, 30 แ ล ะ  40 ppm ใ ช้ ส ภ า ว ะ ข อ ง 

การวิเคราะห์หาปริมาณสารไมทราไจนีนในใบ

กร ะ ท่อมด้ ว ย เครื่ อ ง วิ เ ค ร า ะห์  HPLC ดังนี้  

(Wungsintaweekul et al., 2012) 

 อตัราการไหลสารมาตรฐาน : 1.0 mL/min 

 เ ฟส เ คลื่ อ นที่  :  อ าซี โ ต ไน ไ ต ร ล์  : 

แ อ ม โ ม เ นี ย ม อ ะ ซิ เ ต ท  เ ข้ ม ข้ น  20 mM 

(pH 6) อตัราสว่น (65:35)  

 ชนิดคอลมัน์ : Supelco C18, 5 μm ขนาด

คอลมัน์ : 250 x 4.6 mm  

 อุณหภูมคิอลมัน์ : 35oC 

 น าขอ้มลูสารละลายมาตรฐานทีไ่ดจ้ากการ

วเิคราะห์มาพลอตกราฟโดยใหแ้กน y เป็นพืน้ทีใ่ต้

พีคของสารไมทราไจนีน และแกน x เป็นความ

เขม้ขน้เพื่อใหไ้ดก้ราฟมาตรฐาน (Standard curve) 

เตรยีมสารละลายตวัอย่างจากการสกดัใบกระท่อม

มาท าการกรองโดยใช้หวักรองไนลอน (Verticlean 

Nylon Filter) ขนาดของรูพรุน 0.2 μm เพื่อใช้ใน

การวเิคราะห ์

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  

 ท าการทดสอบตวัอย่างละ 3 ครัง้ (n = 3) และ

น าผลที่ได้มาวเิคราะห์ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (±SD) 

และวเิคราะห์ความแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถติิ

ของขอ้มูลโดยใช ้One-way Anova (Single factor) โดย

ใช้ Duncan multiple comparison tests ที่ระดับความ

เชื่อมัน่ทีร่อ้ยละ 95 (p<0.05)  
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ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

ผลของอุณหภมิูการอบแห้งต่อคุณภาพสีใบ

กระท่อม 

 ผลการศึกษาคุณภาพด้านสีของการ

อบแห้งแบบลมรอ้นใบกระท่อมสายพนัธุ์ก้านเขยีว 

ก้านแดง และหางกัง๊ ที่อุณหภูมิ 40, 50, 60 และ 

70oC ใชเ้วลาในการอบแหง้ เท่ากบั 250, 175, 145 

และ110 min ตามล าดับ (Figure 1) พบว่า การ

อบแหง้สง่ผลใหใ้บกระท่อมมกีารเปลีย่นแปลงสจีาก

สีเขียวเป็นสีน ้ าตาล ผลของค่าสีใบกระท่อมดัง 

(Table 1) พบว่า อุณหภูมิที่ใช้อบแห้งส่งผลให้ค่า

ความสว่าง (L*)  ของใบกระท่อมทัง้ 3 สายพนัธุ์

ลดลง และเมื่อเพิม่อุณหภูมใินการอบแห้ง รวมทัง้

ส่งผลให้ค่าความสแีดงสูงขึ้น (a*) โดยที่อุณหภูมิ

อบแห้งที่สูงขึ้นใบกระท่อมแห้งที่ได้จะมีค่าดัชนี

ความเป็นสนี ้าตาล (BI) สูงขึ้นด้วย สอดคล้องกบั

งานวจิยัของ  

เนาวนิตย์ และคณะ (2556) ที่รายงานว่า ระดับ

อุณหภูมิลมร้อนส่งผลต่อค่าความสว่าง (L*) โดย

เมื่อระดบัอุณหภูมิลมร้อนสูงมากขึ้นใบสาระแหน่

อบแหง้จะมค่ีาความสว่างลดลง อาภสัสร และคณะ 

(2558) พบว่า การอบแหง้สาหร่ายเทาดว้ยลมร้อน

ทีอุ่ณหภูม ิ50-70°C ท าใหค่้า a* ของสาหร่ายเทามี

ค่าสูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกบัสาหร่ายเทาสด การ

อบแห้งด้วยลมร้อนส่งผลต่อสอีย่างมีนัยส าคญัใน

ค่าส ีL*, a*, b* ความแตกต่างของการเปลีย่นแปลง

ค่าสโีดยรวมจะเพิม่ขึ้นตามอุณหภูมกิารอบแห้งที่

ลดลง (พรพษิณุ และคณะ, 2564) การเปลีย่นแปลง

ของค่าสีที่เพิ่มขึ้นในตัวอย่างที่ผ่านการอบแห้ง

อุณหภูมิ 70oC เนื่องจากอุณหภูมิการอบแห้งที่

สงูขึน้อาจมสีว่นในการเร่งการเกดิปฏกิริยิาสนี ้าตาล 

และการเกดิปฏกิริยิาออกซิเดชนัขององค์ประกอบ

อาหารได้ (Ortiz et al. 2013) ท าให้ส่งผลต่อการ

เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีของใบกระท่อม

ดว้ย  

 

 
 

 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Figure 1 The characteristics of kratom leaves were dried at different drying temperatures 
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Table 1 Effect of drying temperatures at 40, 50, 60 and 70oC on color value of kratom leaves  

Sample Temperature 
(oC) 

Color value 
a* b* L* BI 

 
Red vine 

40 -0.99±0.01 19.67±0.02 41.93±0.11 58.95±1.02 
50 1.80±0.03 18.13±0.16 37.93±0.05 66.36±0.99 
60 3.81±0.05 19.72±0.22 34.78±0.13 87.95±1.14 
70 5.93±0.09 20.52±0.60 34.41±0.07 98.86±2.01 

 
Green vine 

40 0.27±0.03 19.01±0.04 41.40±0.09 59.71±0.09 
50 0.70±0.05 18.04±0.22 36.14±0.03 67.79±0.05 
60 1.15±0.03 18.60±0.23 34.58±0.07 76.13±1.42 
70 4.85±0.03 20.51±0.07 37.24±0.19 86.34±1.09 

 
Serrate apex 

40 -1.09±0.19 19.77±0.31 39.31±0.07 64.60±0.23 
50 1.06±0.02 19.68±0.01 36.93±0.08 74.81±1.24 
60 2.99±0.08 20.47±0.75 36.35±0.15 85.02±0.09 
70 3.96±0.06 21.23±0.20 35.38±0.13 94.96±0.87 

Note : L* = lightness (+ = lighter, – = darker) 
         a* = red to green (+ = redder, – = greener) 
         b* = yellow to blue (+ = yellower, – = bluer) 
 

ผลของอุณหภมิูการอบแห้งต่อปริมาณสาร

ไมทราไจนีน 

 จากการวิเคราะห์สารมาตรฐานไมทรา      
ไ จ นี น ด้ ว ย  HPLC- DAD พ บ ว่ า  ต ร ว จ เ จ อ 
สารไมทราไจนีนทีเ่วลา 6.830 min (Figure 2) เมื่อ
น าข้อมูลที่ความเข้มข้น 0-40 ppm มาท ากราฟ
มาตรฐานมีค่า R2 เท่ากับ 0.9956 ซึ่งมีสมการ       
y = 133.2x ที่สามารถใช้ค านวณความเขม้ขน้ของ
ปรมิาณสารไมทราไจนีนในตวัอย่างใบกระท่อมได ้
 ปรมิาณสารไมทราไจนีนของใบกระท่อมที่
ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 40, 50, 60 และ 70oC 
(Figure 3) พบว่า อุณหภูมิอบแห้งส่งผลอย่างมี
นัยส าคญัทางสถติติ่อปรมิาณสารไมทราไจนีน โดย
ในใบกระท่อมพนัธุ์ก้านแดง ก้านเขยีว และหางกัง๊ 
จะมีปริมาณสารไมทราไจนีนสูงสุดที่อุณหภูมกิาร
อบ 40oC เ ท่ากับ  7.18, 8.23 และ  7.21 mg/g 
ตามล าดับ และมีปริมาณไมทราไจนีนต ่ าสุดที่
อุณหภูมิ 70oC เท่ากับ 3.91, 6.55 และ 4.44 mg/g 

ตามล าดบั โดยมีปริมาณสารไมทราไจนีน ลดลง
เฉลีย่ 34% แสดงใหเ้หน็ว่าปรมิาณสารไมทราไจนนี
ที่มีแนวโน้มลดลงตามอุณหภูมิการอบแห้งที่
เพิ่มขึ้นจาก 40 เป็น 70oC สอดคล้องกับ Vega-
Galvez et al. (2012) พบว่า เมื่อเพิม่อุณหภูมิขึ้น 
20oC ระหว่าง 40 ถึง 80oC จะท าให้ปริมาณสาร
และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของ      
แอปเป้ิลลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และ 
Niamnuy et al.  (2013) พบว่าเมื่ออุณหภูมิการ
อบแห้งใบบวับกเพิม่ขึ้น จะท าให้ความสามารถใน
การยบัยัง้อนุมูลอสิระมค่ีาลดลง และตวัอย่างที่ท า
แห้งที่อุณหภูม ิ50°C มปีรมิาณอลัคาลอยด์สูงกว่า
ตัวอย่างที่แห้งที่อุณหภูมิ 80°C (Adewole et al., 
2022) ดงันัน้การเปลี่ยนแปลงปริมาณสารไมทรา
ไจนีนภายหลังการอบแห้ง  เป็นสิ่งส าคัญที่จะ
น ามาใช้ในการพิจารณาอุณหภูมิการอบแห้งที่
เหมาะสมได ้
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Figure 2 Chromatograms from HPLC-DAD of mitragynine standards 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Figure 3 Mitragynine content in kratom leaves from different drying temperatures 

สรปุ 

 ผลของการอบแหง้ใบกระท่อมสายพนัธุ์ก้าน
แดง ก้านเขยีว และหางกัง๊ ดว้ยเครื่องอบแหง้ลมร้อน
ทีอุ่ณหภูม ิ40, 50, 60 และ 70ºC ต่อการเปลีย่นแปลง
ค่าสแีละปรมิาณสารไมทาไจนีน พบว่า คุณภาพดา้น
สขีองใบกระท่อมมีดชันีการเปลี่ยนสนี ้าตาล (BI) ที่
สูงขึ้นเมื่อเพิ่มอุณหภูมิการอบแห้ง โดยมีค่าความ
สว่าง (L*) ที่ต ่ า และมีค่าสีแดง (a*) ที่สูงขึ้น ที่
อุณหภูมอิบแห้ง 40oC มปีรมิาณสารไมทราไจนีนสูง
สุดของกระท่อมพนัธุ์ก้านแดง ก้านเขยีว และหางกัง๊ 
เท่ากบั 7.18, 8.23 และ 7.21 mg/g ตามล าดบั  
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