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บทคัดย่อ 
 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อหาตัวทำละลายที่เหมาะสมต่อการสกัดแคโรทีนอยด์ในใบมันเทศ
เก้าสายพันธุ์ในรูปแบบแห้ง โดยวางแผนการทดลองแบบ Factorial In Completely Randomized design 
(Factorial in CRD) กำหนดให้ปัจจัยที่ 1 คือสายพันธุ์มันเทศ 9 สายพันธุ์ ประกอบด้วยสายพันธ์ส้มแครอท 
ส้มโอกินาวา เบนิฮารุกะ ทาเนกะ มุราซากิ ม่วงโอกินาวา เพอเพิ้ลสวีทโรด ขาวไข่ ขาวออเรนทอล ซากุระไวท์ 
ปัจจัยที่ 2 คือตัวทำละลาย 3 ชนิด Acetone: Hexene, Hexene 100% และ Acetone 100 % ผลการ
ทดลองพบว่าพันธุ์ ตัวทำละลาย และปฏิสัมพันธ์ร่วมระหว่างพันธุ์ และตัวทำละลายมีผลทำให้ปริมาณสารสกัด
แคโรทีนอยด์ในใบมันเทศแห้งแตกต่างทางสถิติ โดยตัวทำละลายชนิด Acetone: Hexene ส่งผลต่อสายพันธุ์
ขาวออเรนทอลมีปริมาณสารเบต้าแคโรทีนสูงที่สุดซึ่งมี 148.0 µg/100gDW  รองลงมาคือสายพันธุ์ม่วงโอกิ
นาวา (141.50 µg/100gDW) และ ทาเนกะมุราซากิ (112.30 µg/100gDW) สำหรับปริมาณสารไลโคปีนนั้น 
พบว่าการใช้ที่ตัวทำละลาย Acetone 100 % ในพันธุ์ขาวไข่ ทำให้มีปริมาณสารไลโคปีนสูงที่สุดมีค่าเท่ากับ 
256.30 µg/100gDW รองลงมาคือสายพันธุ์ส้มโอกินาวา (242.00 µg/100gDW) สายพันธ์เบนิฮารุกะ 
(219.50 µg/100gDW) สายพันธ์ส้มแครอท (216.30 µg/100gDW) 
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Abstract 
 

The objective of this study was to determine suitable solvents for extracting 
carotenoids from leaves of nine sweet potato varieties in dry leaves. The experiment 
followed a Factorial Completely Randomized Design (Factorial in CRD). Factor 1; comprised 
nine sweet potato varieties, including Carrot, Orange Okinawa Kugami Imo, Beni Haruka, 
Tanega Murasaki, Purple Okinawa Beni Imo, Purple Sweet Road, White, White-Oriental, Sakura 
White. Factor 2; involved three types of solvents: Acetone: Hexene, Hexene 100%, and 
Acetone 100%. The results showed that the varieties, solvents, and interactions between the 
varieties and solvents significantly affect the amount of carotenoid extracts in dried sweet 
potato leaves.  Acetone: Hexane solvent type notably impacted the Oriental White variety, 
exhibiting the highest beta-carotene content at 148 µg/100gDW, followed by the Purple 
Okinawa Kugami Imo variety (141.50 µg/100gDW) and Taneka Murasaki variety (112.30 
µg/100gDW). Additionally, the highest lycopene content, extracted with 100% Acetone 
solvent, was observed in the White variety, registering at 256.30 µg/100gDW, followed by the 
Orange Okinawa Kugami Imo variety (242.00 µg/100gDW) Beni Haruka variety (219.30 
µg/100gDW) and Carrot variety (216.30 µg/100gDW). 
 
Keywords: Beta-carotene, Lycopene, Sweet potato leaves, Solvent 
 

บทนำ 
 

 ปัจจุบันผู้บริโภคนิยมบริโภคอาหารเสริมที่ให้
คุณค่าทางอาหารสูงและผลิตภัณฑ์เสริมต่างๆ ที่ได้จาก
ธรรมชาติ โดยเฉพาะเหล่งสารต้านอนุมูลอิสระจาก
ธรรมชาติ เช่นผักพื้นเมืองและผลไม้ เป็นต้น Javahe- 
rashti et al. (2012) รายงานว่ากลุ่มรงควัตถุ เช่น เบต้า
แคโรทีน และไลโคปีน  ถือเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โดย
เบต้าแคโรทีนเป็นสารที่อยู่ในกลุ่ม Carotenoids เป็นรงค
วัตถทุี่มสีีเหลือง สีส้ม และสีแดง (Krinsky and Johnson, 
2005) ช่วยในการป้องกันการเกิดโรคได้หลายโรค เช่น 
โรคมะเร็ง และโรคหลอดเลือดหัวใจ (Gey et al., 1993) 
โดยพบว่ามีฤทธิ์เป็นสารต้านออกซิเดชันที่ทำหน้าที่ดักจับ
อนุมูลอิสระ (Radical scavenging) และยับยั้งการทำงาน
ของออกซิเจนที ่ขาดอิเล ็กตรอน (Singlet oxygen 

quenching) จับกับโลหะที่สามารถเร่งปฏิกิริยาออกซิเด   
ชันได้ (Metal chelation) หยุดปฏิกิริยาการสร้างอนุมูล
อิสระ (Chain-breaking) เสริมฤทธิ์ (Synergism) และ
ยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ (Enzyme inhibition) ที่เร่ง
ปฏิกิริยาอนุมูลอิสระ (บุหรัน, 2556) นอกจากนี้ ด้าน
อุตสาหกรรมเครื่องสำอาง นำสารในกลุ่มเบต้าแคโรทนีไป
ผลิตเป็นครีมละลายไขมันที่ทำให้ผิวเปล่งปลั่งและป้องกัน
แสงอัลตร้าไวโอเลตจากดวงอาทิตย์อีกด้วย (มโนวิช และ
จันทรัตน์, 2547) และด้านอุตสาหกรรมอาหารสามารถ
นำมาเป็นสีธรรมชาติได้ โดยใช้กับอาหารจำพวกไขมัน เช่น 
เนยแข็ง เนยเทียม และน้ำมันปรุงอาหาร (ปิ่น และคณะ, 
2560) และยังเป็นส่วนผสมในอาหารสัตว์เพื่อเพิ่มสีในสัตว์
น้ำ เช่น ปลาแซลมอน ใช้ผสมอาหารไก่เพื่อเพิ่มสีไข่แดงให้
สีเข้มข้นขึ้นเพื่อให้ดูน่ารับประทาน (จันทนา, 2546) 
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 ไลโคปีนเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีการออก
ฤทธิ์ที่สูงเมื่อเทียบกับสารประกอบในกลุ่มแคโรทีนอยด์  
ชนิดอื่น ๆ เช่น เบต้าแคโรทีน และแอลฟาโทโคฟีรอล โดย
มีการศึกษาเปรียบเทียบผลใน การต้านอนุมูลอิสระใน
หลอดทดลอง พบว่า ไลโคปีนมีฤทธิ์ที่ดีกว่าเบต้าแคโรทีน
และแอลฟาโท โคฟีรอลถึง 2 เท่าและ10 เท่าตามลำดับ 
และยังมีผลต่อการยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็ง 
กลไก การออกฤทธ์ิที่สำคัญคือเข้าไปจับกับอนุมูลอิสระ ใน
ร่างกายซึ่งเป็นสาเหตุสำคัญของการทำลายสายดีเอ็น เอ 
อันก่อให้เกิดโรคมะเร็ง ไลโคปีนยังช่วยลดการกลายพันธุ์ 
ทำให้สามารถยับยั้งวงจรชีวิตของเซลล์มะเร็งในช่วงต้น
และลดการเกิดเนื้องอกได้ (Javaherashti et al., 2012)  
 การสกัดและวัดปริมาณเบต้าแคโรทีนและ
ปริมาณไลโคปีนสามารถใช้ตัวทำละลายได้หลากหลายเช่น 
Hexene, Ethanol, Acetone ซึ่งผลที่ได้แตกต่างกันไป 
จึงได้มีหลายงานวิจัยรายงานวิธีสกัดที่ง่ายและมีค่าใช้จา่ย
ในการสกัดที่ต่ำ   ภูวไนย และคณะ (2562) ได้มีการดัด   
แปลงวิธ ีการสกัดและวัดปริมาณเบต้าแคโรทีน จาก
ฟักทองสดโดยดัดแปลงตัวทำละลายและระยะเวลาการ
สกัดโดยใช้ตัวทำละลายคือ Acetone:Hexene ที่อัตรา 
2:3 แช่ทิ้งไว้นาน 24 ชั่วโมงพบว่าปริมาณเบต้าแคโรทีน
และปริมาณไลโคปีนสูงถึงหนึ ่งเท่า หรือตัวทำละลาย 
Hexene:Ethanol:Acetone ที่อัตราส่วน 2:1:1 แช่ทิ้งไว้
นาน 16 ช่ัวโมงพบว่าปริมาณเบต้าแคโรทีนและปริมาณไล
โคปีนสูงถึงสองเท่า (ปิ่น และคณะ, 2560) 

ใบมันเทศจัดอยู ่ในวงศ์ผักบุ ้ง (Convolvu- 
laceae; Ipomoea batatas L.) ซึ่งพบว่าเป็นผักพื้นเมือง
ของทางฝั่งแอฟริกาและเอเชีย โดยมีการเก็บยอดและ
นำมาผัดไฟแดงเหมือนกับการผัดผักบุ ้ง ผลปรากฏว่า
รสชาติหวานมันอร่อยมากและหลังจากผัดแล้วไม่เหี่ยว จึง
ตั้งชื่อว่า ผักบุ้งมัน ปัจจุบันยอดมันเทศเป็นอาหารยอดฮิต
ของคนฮ่องกงและไต้หวัน และยังมีรายงานว่าในใบมันเทศ
มีสารต้านอนุมูลอิสระและยังสามารถลด น้ำตาลในเลือด
ได้ (Johnson and Pace, 2010) จึงเป็นอีกตัวเลือกที่
น่าสนใจเพราะมีสารเบต้าแคโรทีนและไลโคปีนซึ่งใบมัน

เทศแต่ละสายพันธุ์มีสารเบต้าแคโรทีนสูงและยังมีสารไล
โคปีนอยู่อีกด้วย  มากน้อยแตกต่างกันซึ่งไม่สามารถประ 
เมินจากลักษณะที ่ปรากฏภายนอกได้ แต่ปริมาณของ
สารไลโคปีนและปริมาณของสารเบต้าแคโรทีน ในใบมัน
เทศนั้นยังไม่มีรายงานวิจัยมากนัก ดังนั้นผู้วิจัยจึงสนใจใน
เรื่องปริมาณสารเบต้าแคโรทีน และไลโคปีนในใบมันเทศ 
9 พันธุ์ เพื่อนำไปใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในด้านการจัดการ
ต่อปริมาณสารเบต้าแคโรทีน ไลโคปีนหรือสารต้านอนุมูล
อิสระและสารสำคัญในใบมันเทศต่อไป 
 

วิธีการวิจัย 
 

วางแผนการทดลองแบบ Factorial in compl- 
etely randomized design (Factorial in CRD) โดย
ปัจจัย A คือ ใบมันเทศทั ้ง 9 พันธุ ์ คือ 1)ส้มแครอท  
(Carrot) 2)ส้มโอกินาวา (Orange Okinawa Kugami 
Imo) 3)เบนิฮารุกะ (Beni Haruka) 4)ทาเนกะมุราซากิ 
(Tanega Murasaki) 5)ม่วงโอกินาว่า (Purple Okinawa 
Beni Imo) 6)เพอเพ้ิลสวีทโรด (Purple Sweet Road) 7)
ขาวไข่ (White) 8)ขาวออเรนทอล (White-Oriental) และ 
9)ซากุระไวท์ (Sakura White) ปัจจัย B คือ ตัวทำละลาย 
ได้แก่ 1) อะซิโตน : เฮกเซน (Acetone : Hexene; 4:6)  
2)เฮกเซน (Hexene 100 %) และ 3)อะซิโตน (Acetone 
100 %) แต่ละกรรมวิธีมี 4 ซ้ำ บันทึกข้อมูลปริมาณของ
เบต้าแคโรทีนและปริมาณของไลโคปีน  
 
การเตรียมตัวอย่างใบมันเทศ 

รวบรวมใบมันเทศทั ้ง 9 พันธุ์ (ภาพที ่ 1) ใน 
พื้นที่ อำเภอเขมราฐ จังหวัดอุบลราชธานี เมื่อมันเทศอายุ 
50 – 60 วันหลังย้ายปลูก นำใบมันเทศรวมทั้งหมดล้างทำ
ความสะอาดหลังจากนั้น ผึ ่งลมและอบที่อุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 ชั ่วโมง แล้วนำมาบดจน
ละเอียด   เก็บตัวอย่างใบมันเทศที่บดละเอียดไว้ในถุง 
พลาสติกจากนั้นเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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ภาพที ่1 แสดงลักษณะของใบมันเทศสายพันธ์ุต่าง ๆ ก) สายพันธุ์ส้มแครอท  ข) สายพันธุ์ส้มโอกินาวา     
ค) สายพันธ์ุเบนิฮารุกะ ง) สายพันธ์ุทาเนกะมุราซากิ จ) สายพันธุ์ม่วงโอกินาวา 
ฉ) สายพันธ์ุเพอเพ้ิลสวทีโรด ช) สายพันธ์ุขาวไข่  ซ) สายพันธุ์ขาวออเรนทอล  
ญ) สายพันธุซ์ากุระไวท์ 

 
การสกัดและวิเคราะห์ปริมาณสารเบต้าแคโรทีน 

ตัวอย่างผงใบมันเทศ 0.1 กรัม ใส่ลงในหลอด 
centrifuge ขนาด 50 มิลลิลิตร เติมน้ำปริมาณ 1.0 
มิลลิลิตร แช่ทิ้งไว้นาน 24 ช่ัวโมง จากนั้นเติม Acetone : 
Hexene อัตรา (4:6. ปริมาตร/ปริมาตร) หรือ Hexene 
100% หรือ Acetone 100% ปริมาตร 20 มิลลิลิตร แล้ว
นำไปเขย่าพักท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง นาน 24 ช่ัวโมง แล้วจึง
นำส่วนใสมาวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 663, 
645, 505 แถะ 453 นาโนเมตร นำค่าที่ได้จากการวัดค่า
ดูดกลืนแสง มาคำนวณปริมาณสารเบต้าแคโรทีนและไลโค
ปีน ดังสมการ  

Beta-carotene = 0.2164 Abs.663 - 1.224 Abs.645 - 
0.3044 Abs.505 + 0.4524 Abs.453  

L y c o p e n e  =  - 0 . 0 4 5 8 A b s . 6 6 3  +  0 . 2 0 4 
Abs.645+0.372Abs.505 -0.0806Abs.453  

 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของขอ้มูลโดย
ใช้ Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) ที่
ระดับความเช่ือมั่น 99% ด้วยโปรแกรม SPSS 10 
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ผลการวิจัยและวิจารณ์ 

 
ปริมาณสารเบต้าแคโรทีน 

จากการศึกษาพบว่า พันธุ์มีผลต่อปริมาณสาร
เบต้าแคโรทีนแตกต่างกันทางสถิติ โดยพันธุ ์ขาวออเรน  
ทอล มีปริมาณสารเบต้าแคโรทีนสูงที ่สุด (54.20 µg/- 
100gDW) รองลงมา คือพันธุ์ม่วงโอกินาวา  ทาเนกะมุรา
ซากิ ซากุระไวท์ เบนิฮารุกะ ขาวไข่ เพอเพิ้ลสวีทโรด ส้ม
แครอท และส้มโอกินาวา ซึ่งมีปริมาณสารเบต้าแคโรทนีอ
ย ู ่ ในระด ับปานกลางถ ึงต ่ำโดยม ีค ่าเท ่าก ับ 15-47 
µg/100gDW (ตารางที ่1) ในขณะที่ชนิดตัวทำละลายมผีล
ต่อปริมาณสารเบต้าแคโรทีนแตกต่างทางสถิติ เช่นเดียว 
กัน โดยการสกัดใบมันเทศด้วย Acetone ผสมกับ 

Hexene ปร ิมาณสารเบต้าแคโรทีนมากสุด (94.50 
µg/100gDW) รองลงมา คือ Acetone 100%  และ 
Hexene 100% (3.10 และ 1.80 µg/100gDW)  
ตามลำดับ นอกจากนี้ปฏิสัมพันธ์ระหว่างพันธุ์และตัวทำ
ละลายมีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยพันธุ์ขาวออเรน  
ทอลที่สกัดด้วย Acetone ผสม Hexene ให้ปริมาณของ
เบต้าแคโรทีนมากสุด (148.0 µg/100gDW) รองลงมา คือ
พันธุ์ม่วงโอกินาวาที่สกัดด้วยตัวทำละลายชนิดเดียวกัน ( 
141.50 µg/100gDW ) ในขณะที่พันธุ์ที่ให้ปริมาณของ
เบต้าแคโรทีนน้อยที่สุดคือพันธุ์ทาเนกะมุราซากิท่ีสกัดด้วย
สาร Hexene 100% และ Acetone 100% มีค่าเท่ากับ 
0.75 µg/100gDW 

 
ตารางที ่1 ปริมาณสารเบต้าแคโรทีนในใบมันเทศ 9 พันธุท์ี่สกัดด้วยชนิดของตัวทำละลายแตกต่างกัน 

Sweet potato varieties 
Beta- carotene (µg/100gDW) 

MEAN Type of solvents 
Acetone : Hexene Hexene Acetone 

Carrot  42.80ef ND 11.30fg 18.00cd 
Orange Okinawa Kugami Imo  44.50ef 1.75g ND 15.40d 
Beni Haruka  101.00cd ND ND 33.70abcd 
Tanega Murasaki 112.30abc 0.75g 0.75g 38.30abc 
Purple Okinawa Kugami Imo 141.50b ND 1.75de 47.80ab 
Purple Sweet Road 66.50g ND ND 22.20cd 
White 91.00cd 2.25g ND 31.10bcd 
White-Oriental  148.00a 1.50g 13.30fg 54.20a 
Sakura White 103.00bcd 10.00fg ND 37.70abcd 
MEAN 94.50 a 1.80b 3.10b  
F-Test A ** 
F-Test B ** 
F-Test A*B ** 
C.V. (%) 15.38 

หมายเหตุ:**ตัวอักษรในคอลัมม์ที่แตกต่างกันแต่ละปัจจัยคือมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 99%                          
   เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan's New Multiple Range Test (DMRT)  
   ND = non-detectable 
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ปริมาณสารไลโคปีน 

จากการศึกษาพบว่าพันธุ ์ของมันเทศมีผลต่อ
ปริมาณไลโคปีนแตกต่างกันทางสถิติ โดยพันธุ์ส้มโอกินา
ว่ามีปริมาณสารไลโคปีนสูงที่สุด (108.80 µg/100gDW) 
รองลงมา คือพันธุ์ส้มแครอท เบนิฮารุกะ และขาวไข่ซึ่งมี
ปร ิมาณสารไลโคป ีนปานกลาง เท ่าก ับ 91 – 107 
µg/100gDW (ตารางที ่2) ในขณะที่ชนิดตัวทำละลายมผีล
ต่อปริมาณสารไลโคปีนในใบมันเทศแตกต่างทางสถิติ
เช่นเดียวกันซึ่งการสกัดด้วย Acetone 100% มีปริมาณ
สารไลโคปีนในใบมันเทศสูงสุด (202.40 µg/100gDW) 

รองลงมา คือ Acetone ผสมกับ Hexene และ สาร 
Hexene 100% (53.90 และ  10.10 µg/100gDW 
ตามลำดับ) นอกจากนี้ปฏิสัมพันธ์ระหว่างพันธุ์และตัวทำ
ละลายมีความแตกต่างทางสถิติโดยพันธุ์ขาวไข่ที่สกัดด้วย 
Acetone 100% ให้ปริมาณของไลโคปีนสูงสุด (256.30 
µg/100gDW) แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติกับมันเทศ
พันธุ์ส้มโอกินาวา เบนิฮารุกะและส้มแครอท อย่างไรก็ตาม
พันธุ ์ทาเนกะมุราซากิ ที ่สกัดด้วยวิธีการสาร Hexene 
100% มีปริมาณสารไลโคปีนต่ำสุด (6.50 µg/100gDW)  

(ตารางที่ 2) 
 
ตารางที ่2 ปริมาณไลโคปีนในใบมันเทศ 9 พันธุท์ี่สกัดด้วยชนิดของตัวทำละลายแตกต่างกัน 

Sweet potato varieties 
Lycopene (µg/100gDW) 

MEAN Type of solvents 
Acetone : Hexene Hexene Acetone 

Carrot  94.70f 11.30ij 216.30abc 107.40ab 
Orange Okinawa Kugami Imo  76.00fg 8.30ij 242.00ab 108.80a 
Beni Haruka  73.80fg 13.00ij 219.50abc 102.10abc 
Tanega Murasaki 50.30ghi 6.50j 190.50cd 82.40cde 
Purple Okinawa Kugami Imo 56.30fgh 10.30ij 183.50cde 83.30bcde 
Purple Sweet Road 49.00ghi 12.00ij 144.20e 68.40de 
White 10.30ij 8.80ij 256.30a 91.80abcd 
White-Oriental  28.80hij 10.30ij 160.80de 66.60e 
Sakura White 46.00ghij 11.00ij 208.50bc 88.50abcde 
MEAN 53.90b 10.10b 202.40a  
F-Test A ** 
F-Test B ** 
F-Test A*B ** 
C.V.(%) 27.04 

หมายเหตุ:**ตัวอักษรในคอลลัมม์ที่แตกต่างกันแต่ละปัจจัยคือมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 99%                          
   เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan's New Multiple Range Test (DMRT)  
 

การสกัดหาปริมาณเบต้าแคโรทีนในใบมันเทศ
นั้น พบว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติโดยวิธีการที่สามารถ
สกัดสารเบต้าแคโรทีนได้ดีที่สุดคือวิธีการสกัดด้วย Ace- 
tone ผสมก ับ Hexene  ซ ึ ่ งสามารถสก ัดได ้  94.5 

µg/100gDW และวิธีการสกัดรองลงมาคือวิธีการสาร Ac- 
etone 100% และ Hexene 100%  ซึ่งสามารถสกัดได้ 
3.10 และ 1.80 µg/100gDW ตามลำดับ และปริมาณไล
โคปีนได้ดีที่สุดคือวิธีการสกัดด้วย Acetone 100% ซึ่ง



35 
 

วารสารการเกษตรราชภัฏ ปีท่ี 23 ฉบับท่ี 1 มกราคม-มิถุนายน 2567 

สามารถสกัดได้ 202.40 µg/100gDW ซึ ่งสอดคล้อง
รายงานของ ปิ่น และคณะ (2560) เปรียบเทียบวิธีการ
สกัดสาร เบต้าแคโรทีนจากฟักทองโดย โดยใช้สารลาย 
Acetone: Hexane (อัตราส่วน 1:2) (Nagata and 
Yamashita ,1992)  และใช ้สารละลาย Hexane: 
Ethanol: Acetone (H:E:A) อัตราส่วน 2:1:1 (Anthon 
and Barrett , 2007)  พบว่าการใช้สารละลาย Acetone: 
Hexane ทำให้ปริมาณแบต้าแคโรทีนสูงสุดถึง 0.703 และ 
0.764 mg/100 g FW  ปวันรัตน์ และคณะ (2557) ศึกษา
ปริมาณไลโคปีนและเบต้าแคโรทีนในฟักข้าวพันธ์ต่างๆ 
โดยใช้ตัวทำละลาย Hexene 95% : Ethanol : Acetone 
(2 :1 : 2) พบว่าปริมาณไลโคปีนในเนื้อเยื่อหุ้มเมล็ด อยู่
ในช่วง 400 – 1000 µg/gFW และปริมาณเบต้าแคโรทีน
ในเนื้อเยื่อหุ้มเมล็ดอยู่ในช่าง 100 – 260 µg/gFW และ
รายงานของ ธีรนาถ (2560) ศึกษาปริมาณแคโรทีนอยด์
ทั้งหมดในผักสดโดยใช้ตัวทำละลายคือ Acetone 100 % 
พบว่าในผักบุ้งจีนมีปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมด 1,690 
mg/g เห็นได้ว่าปริมาณไลโคปีนและเบต้าแคโรทีนที่แสดง
ผลได้แตกต่างกันอาจเป็นเพราะว่าแคโรทีนอยด์เป็น
สารประกอบไฮโดรคาร์บอนท่ีไม่อิ่มตัวและสามารถละลาย
ได้ดีในไขมัน ซึ่งจากการศึกษาครั้งนี้ใช้ตัวอย่างแบบแห้ง
และทดสอบตัวทำละลายในกลุ่มละลายไขมันได้แต่ยัง
พบว่าปริมาณไลโคปีนและเบต้าแคโรทีนค่อนข้างต่ำเมื่อ
เทียบกับการสกัดรูปแบบสด จากรายงานของ Teow et 
al. (2007) ทําการศึกษาปริมาณสารเบต้าแคโรทีนในมัน
เทศจํานวน 19 สายพันธุ์ พบว่ามันเทศกลุ่มเนื้อสีขาวพบ
สารเบต้าแคโรทีนเท่ากับ 0.2 µg/gFW กลุ่มเนื้อสีเหลือง 
(1.5–2.3 µg/gFW) กลุ่มเนื้อสีส้ม (11.8–226.0 µg/gFW) 
และกลุ่มเนื้อสีม่วง (5.4–56.6 µg/gFW) แต่ในการศึกษา
ครั้งนี้พบว่าใบมันเทศสายพันธุ์ขาวออเรนทอลมีปริมาณ
สูงสุด 148 µg/100gDW ซึ่งเป็นไปได้ว่าปริมาณเบต้าแค
โรทีนในผลผลิตพืชขึ้นอยู่ กับปัจจัย 2 ประการ คือ พันธุ์
พืช (ปวันรัตน์ และคณะ 2557) และสภาพแวดล้อมมี
การศึกษาสภาพภูมิอากาศและสมบัติของดินที่ส่งผลต่อ
ปริมาณสารเบต้าแคโรทีน (BjÖrkman et al., 2011; 
Hardinge, 2001) Sedghi et al. (2011) ได้มีการศึกษา
การสังเคราะห์แคโรทีนอยด์ต ่อธาตุฟอสฟอรัส  และ
โพแทสเซียมในดาวเรืองกระถาง เมื่อเปรียบเทียบอัตรา 

ส่วนของธาตุฟอสฟอรัสปริมาณ 0 , 40, 80 และ 120 
kg/ha และโพแทสเซียมในปริมาณ 0, 50, 100 และ 150 
kg/ha บว่าธาตุ ฟอสฟอรัส 80 kg/ha และ โพแทสเซียม 
150 kg/ha มีผลทำให้เบต้าแคโรทีนในกลีบดอกดาวเรืองมี
ปริมาณมากที่สุด อย่างไรก็ตามในการทดลองนี้ได้รวบรวม
ใบมันเทศจากพื้นที่เขมราฐซึ่งชุดดินของอำเภอเขมราฐ 
จังหวัดอุบลราชธานี ความลึก 0-25, 25-50 และ 50-100 
เซนติเมตร พบว่า ปริมาณอินทรียวัตถุ ฟอสฟอรัส และ
โพแทสเซียม อยู ่ในระดับต่ำ (สำนักสำรวจและวิจัย
ทรัพยากรดิน, 2563) จึงส่งผลต่อปริมาณสารเบต้าแคโร
ทีนและไลโคปีนในใบมันเทศ  
 

สรุปผลการวิจัย 
 

การสกัดหาปริมาณเบต้าแคโรทีนและไลโคปีน 
ในใบมันเทศญี่ปุ่น 9 สายพันธุ์จากการใช้ตัวทำละลายที่
ต่างกัน พบว่าในใบมันเทศ 9 สายพันธุ์นั้น สายพันธุ์ขาว
ออเรนทอลคือสายพันธุ์ที่มีปริมาณของเบต้าแคโรทีนมาก   
ที่ส ุด และสามารถสก ัดได ้ด ี ในว ิธ ีการสก ัดด ้วยสาร 
Acetone ผสมกับ Hexene ซี่งได้ปริมาณเท่ากับ 148.0 
µg/100gDW  ในส่วนของ สารไลโคปีนนั้นพบมากในมัน
เทศญี่ปุ่นสายพันธุ์ขาวไข่ซึ่งเป็นสายพันธุ์ที่มีปริมาณของ
สารไลโคปีนมากสุด และสกัดได ้ด ีในว ิธ ีการใช ้สาร 
Acetone 100% ซึ ่งสามารถสกัดได้ปริมาณ 256.30 
µg/100gDW จากการศึกษาครั้งน้ีใช้ตัวอย่างแบบแห้งอาจ
มีผลต่อปริมาณสาร ดังนั้นควรใช้ตัวอย่างในรูปแบบสด
เพื่อเปรียบเทียบต่อไป 

 

กิตติกรรมประกาศ 
 

การศึกษาวิจัยนี้สำเร็จลุล่วงได้ด้วยดี คณะวิจัย
ขอขอบคุณแหล่งทุนที ่ ให ้การสนับสนุ ่นสำหร ับการ
ดำเน ินการว ิจ ัยจากทุนอ ุดหน ุนการว ิจ ัยจากคณะ
เกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ประจำปี
งบประมาณ 2563 (งบรายได้) ขอขอบคุณภาควิชาพืชไร่ 
คณะเกษตรศาสตร ์  มหาว ิทยาล ัยอ ุบลราชธาน ี ที่
เอื้ออำนวยความสะดวกสำหรับการดำเนินงานวิจัย 
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