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บทคัดยอ 

การศึกษาปริมาณสารอาหารและแรธาตุในใบกระทอนและน้ํากระทอนที่ไมปรุงรสจากอําเภอ
นครไทย จังหวัดพิษณุโลก จากการตรวจสอบปริมาณสารอาหารสําคัญในใบกระทอน พบวามีความชื้น
รอยละ 71.43 เถารอยละ 3.20 โปรตีนรอยละ 13.97 ไขมันรอยละ 1.40 เยื่อใยรอยละ 2.21 และ
คารโบไฮเดรตรอยละ 7.79 ในน้ํากระทอนที่ไมปรุงรส ความช้ืนรอยละ 60.93 เถารอยละ 1.41 โปรตีน
รอยละ 21.95 ไขมันรอยละ 2.25  เยื่อใยรอยละ 1.89 และคารโบไฮเดรต รอยละ 11.56 ในการวิเคราะหหา
ปริมาณแรธาตุที่สําคัญในใบกระทอนและน้ํากระทอนที่ไมปรุงรสดวยเทคนิค อะตอมมิกแอบซอรบชัน 
สเปกโตรโฟโตมิเตอร พบวาในใบกระทอนมี Ca 3.15 มิลลิกรัม/กรัม  Na  0.16 มิลลิกรัม/กรัม Fe 0.14 
มิลลิกรัม/กรัม K 25.07 มิลลิกรัม/กรัม และ P 0.62 มิลลิกรัม/กรัม น้ํากระทอนที่ไมปรุงรสมี Ca 1.19 
มิลลิกรัม/กรัม Na 0.27 มิลลิกรัม/กรัม Fe 0.14 มิลลิกรัม/กรัม K 34.53 มิลลิกรัม/กรัม และ P 0.79 
มิลลิกรัม/กรัม โดยขอมูลดานปริมาณสารอาหารและแรธาตุในใบกระทอนและน้ํากระทอนเปน
ประโยชนในการนําประยุกตไปใชกับการทดลองตาง ๆไดในอนาคต 

 
คําสําคัญ: ใบกระทอน, สารอาหารและแรธาตุ, น้ํากระทอนที่ไมปรุงรส 
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Abstract 
This project aims to study nutrient and mineral composition in Krathon leaves (KL) and 

unseasoned Krathon sauce (UKS) from Nakhon Thai district, Phitsanulok province, Thailand. The 
analysis of nutrient composition in Krathon leaves revealed 71.43 percent of moisture, 3.20 percent 
of ash, 13.97 percent of protein, 1.40 percent of crude fat, 2.21 percent of fiber, and 7.79 percent of 
carbohydrate. The unseasoned Krathon sauce showed 60.93 percent of moisture, 1.41 percent of ash, 
21.95 percent of protein, 2.25 percent of crude fat, 1.89 percent of fiber, and 11.56 percent of 
carbohydrate. The analysis of mineral composition with atomic absorption spectrophotometer 
technique showed that Krathon leaves have 3.15 mg/g of Ca, 0.16 mg/g of Na, 0.14 mg/g of Fe, 
25.07 mg/g of K and 0.62 mg/g of P. Unseasoned Krathon sauce has 1.19 mg/g of Ca, 0.27 mg/g of 
Na, 0.14 mg/g of Fe, 34.53 mg/g of K and 0.79 mg/g of P. These data of nutrient and mineral 
composition in Krathon can be usefully applied in future experiments. 

 
Keywords: Krathon leaves, nutrient and mineral composition, unseasoned Krathon sauce 
 
บทนํา 

กระทอน เปนไมที่นิยมนําเอาใบกระทอนมาหมักแลวแตงรสชาติดวยเกลือจะใหกลิ่นและมี
รสคลายซีอิ้ว ในแถบ อําเภอชาติตระการ อําเภอนครไทย และอําเภอเนินมะปรางของจังหวัดพิษณุโลก 
นําไปใชเปนเครื่องปรุงอาหารหรือใสในสมตํา วิธีการผลิตน้ํากระทอนโดยใชใบกระทอนกึ่งแกก่ึง
ออนมาโขลกแลวนํามาหมัก 1 คืน นําน้ําหมักที่ไดมาเคี่ยวจะไดน้ํากระทอน จากขอมูล ธงชัย เปาอินทร 
และ นิวัตร เปาอินทร (2544)  สุรชัย  มัจฉาชีพ (2541)  และ เต็ม  สมิตินันทน (2544) กระทอนเปนไม
ในสกุล Millettia วงศ LEGUMINOSAE-PAPILIONOIDEAE ช่ืออื่นมีช่ือเรียก กระเจาะ ขะเจาะ 
(ลําปาง) กระทอน (พิษณุโลก เพชรบูรณ) ไมกระทงน้ําผัก (เลย) สะทอน (สระบุรี) สาธร 
(อุบลราชธานี) กระทอนเปนไมยืนตนขนาดกลางสูง 10 – 15 เมตร ใบออนและยอดมีขนออนนุมคลาย
เสนไหม ใบเปนใบประกอบแบบขนนก ชอใบยาว 15 – 20 เซนติเมตร ใบยอยออกเปนคูตรงขามกัน 
ใบแกทองใบเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลเทา แลวผลัดใบหลุดรวงไป รูปรางใบแบบรูปรี หรือรูปรีขอบขนาน 
ขนาดใบออนกวาง 3.5 – 3.8 เซนติเมตร ยาว 8.0 – 9.5 เซนติเมตร ใบแกกวาง 8.3 – 8.7 เซนติเมตร ยาว 
12.5 – 13.5 เซนติเมตร ดอกออกเปนชอตามปลายกิ่ง ชอดอกแบบ  Raceme ดอกยอยเปนสีเหลืองออน
คลายดอกแคขนาด 0.8 – 1 เซนติเมตร ผลเปนฝกมีเปลือกแข็งลักษณะแบนคลายมีดดาบสวนกวางคอน
ไปทางปลายฝกขนาดกวาง 3.7 – 3.8 เซนติเมตร ยาว 11 – 15 เซนติเมตร ฝกออนมีขนสั้นคลุม พอแก 
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ขนจะหลุดรวงไป ฝกมีสีเขียวอมน้ําตาล ภายในฝกมี 2 – 3 เมล็ด เมล็ดมีลักษณะแบน นิเวศวิทยาและ
การแพรกระจาย ขึ้นกระจายตามปาเบญจพรรณทางภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ประโยชนใชใบทําน้ําปรุงแทนน้ําปลาราของชาวนครไทย จังหวัดพิษณุโลก เรียกวาน้ํากระทอน เนื้อ
ไมกระทอนใชประโยชนในการทําเสาเรือน ขื่อ รอด ตง ลอเกวียน เครื่องเรือน  บัวรองฝา นอกจากนี้
ยังใชทําครก สากกระเดื่อง ทําลูกหีบ สวนตางๆ ของตัวถังเกวียน ไมเทา ดามรม เปนตน 
 กระทอนซึ่งเปนไมสกุล  Millettia ไดมีการศึกษาไมชนิดอื่นๆในสกุลเดียวกันกับกระทอน
พบขอมูลดานองคประกอบเคมีของไมสกุลนี้คือ สารประกอบไอโซฟลาโวนอยด (Fuendjiep et al., 
1998) และองคประกอบของกรดอะมิโน (Petzke et al., 1997)  

เนื่องจากกระทอนถูกใชเปนสารอาหารโดยนําใบมาหมักเพื่อใชเปนสารแตงกลิ่นและรส  
จากการสืบคนขอมูลของกระทอนยังไมมีขอมูลงานวิจัยในดานองคประกอบเคมีสารอาหารและแรธาตุ
ซึ่งควรที่จะไดมีการศึกษาเพื่อใหมีขอมูลดังกลาว  โดยขอมูลของสารอาหารและแรธาตุควรที่จะไดมี
การศึกษาตามหลักสากล 
 
วัสดุ อุปกรณและวิธีการ 

 ใบกระทอน (KL) ที่นํามาวิเคราะหเปนใบสดที่มีลักษณะกึ่งแกก่ึงออน (รูป 1) (นํามาจาก
ตําบลยางโกลน อําเภอนครไทย จ.พิษณุโลก) ซึ่งเปนลักษณะใบที่ประชาชนในทองถิ่นนํามาทําน้ํากระ
ทอน โดยนํามาลางดวยน้ําใหสะอาดแลวทําใหแหง 
 สําหรับน้ํากระทอนไมปรุงรส (UKS) ไดจากกระบวนการหมักใบกระทอน โดยนําใบกระ
ทอนสดมาตําดวยครกกระเดื่อง จนไดใบกระทอนที่มีลักษณะช้ํา  จากนั้นนํามาหมักกับน้ําในสภาพ
บรรยากาศปกติเปนเวลาหนึ่งคืน จะไดใบกระทอนสีออกน้ําตาลแกมเขียว  (รูป 2) แลวบีบแยกเอาใบ
กระทอนที่หมักออกจากน้ําหมักกระทอน (รูป 3) แลวทําการกรองน้ําหมักกระทอนกับเยื่อละเอียดดวย
กระชอน (รูป 4) นําน้ําหมักกระทอนที่ไดมาเคี่ยวดวยความรอน จะมีการตักฟองที่เกิดขึ้นในระหวาง
การเคี่ยวทิ้ง (รูป 5 ) เคี่ยวจนไดน้ํากระทอนที่มีสีน้ําตาลเขม (รูป 6 )  จากนั้นทําการบรรจุลงในขวด
ภาชนะเพื่อทําการวิเคราะห  หาปริมาณรอยละความชื้นหาโดยวิธี Drying   เถาหาโดยวิธี Dry Ash 
โปรตีนหาโดยวิธี Kjeldahl  ไขมันหาโดยวิธี Acid Hydrolysis และ Solvent extraction (ลักษณา  รุจนะ
ไกรกานต, 2544) กากและคารโบไฮเดรตหาโดยวิธีของ AOAC (Helich, 1990) ปริมาณธาตุ Na , K , 
Ca , และ Fe หาโดยใช Atomic Absorption Spectrophotometric (ยี่หอ Varian รุน SpectrAA) และ P 
หาโดยวิธีVanado-Molybdate Colorimetric (กรรณิการ สิริสิงห, 2544) ดวยเครื่อง UV-VIS 
Spectrophotometer (ยี่หอ NOVA Spec II  รุน Spectonic 21) การวิเคราะหทั้งหมดทําจํานวน 3 ซ้ําโดย
การวิเคราะหผลทางสถิติ  ดวยวิธี ANOVA                                                                                                     
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รูป 1  ลักษณะของใบ 
          กระทอนที่เหมาะสม 

 

 
 
รูป 4  กรองแยกเยื่อน้ําหมัก 
          กระทอน 
 

 
 

รูป 2  สีของใบกระทอน 
          ที่หมัก 1 คืน 

 

 
 
รูป 5  ชอนฟองออก 
           ขณะเคี่ยว 

 
 

รูป 3  แสดงการบีบน้ํา 
          แยกเยื่อออกจากกัน 

 

 
 
รูป 6   เคี่ยวจนน้ํากระทอน      
            เขมขนสีจะเปลี่ยน 
            เปนสีน้ําตาลเขม 

 
ผลการทดลองและวิจารณ 
 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางอาหารและปริมาณแรธาตุของใบกระทอน (สด) และ 
น้ํากระทอนที่ไมปรุงรส (ตาราง 1 และตาราง 2) พบวาในใบกระทอนสดมีโปรตีนรอยละ 13.97  
(รอยละ 48.90 โดยน้ําหนักแหง) มีคาสูงเทียบเทาอาหารจําพวกเมล็ดถั่วเหลืองซึ่งมีโปรตีนรอยละ 40 - 
45 โดยน้ําหนักแหง (คณาจารยภาควิชาพืชไรนา, 2542) กระทอนเปนพืชวงศถ่ัวมีความสามารถในการ
ตรึงกาซไนโตรเจนที่จะเปลี่ยนเปนสารอาหารโปรตีนเก็บสะสมไวในเซลลของพืช (สมศักดิ์ วังใน, 
2525) สวนเถาจะแสดงถึงปริมาณแรธาตุที่มีถึงรอยละ 11.20 โดยน้ําหนักแหง สําหรับสารอาหารอื่นๆ 
เชน ไขมัน โปรตีน และคารโบไฮเดรต มีปริมาณรอยละโดยน้ําหนักแหง ตามลําดับดังนี้ 4.90, 48.90 
และ 27.27 เมื่อเทียบกับน้ํากระทอนที่ไมปรุงรส พบวาปริมาณรอยละของไขมัน โปรตีน และ
คารโบไฮเดรตมีปริมาณสูงกวาในใบกระทอนตามลําดับดังนี้ 50.76, 56.62และ 29.59 ยกเวนความชื้น 



192                                                                                              NU Science Journal 2007; 4(2)                      

 

เถา และเยื่อใย ทั้งนี้มีสาเหตุจากกระบวนการผลิตน้ํากระทอนที่ผานการหมักและเคี่ยว (รูป 2-6 ) ทําให
มีความเขมขนสูงขึ้น ปริมาณความชื้นลดลง สวนเถาที่มีปริมาณลดลงอาจเนื่องมาจากแรธาตุที่อยูใน
สารประกอบเกิดการละลายจากใบไปสูน้ํากระทอนไดบางสวน  สําหรับปริมาณเยื่อใยในน้ํากระทอนมี
ปริมาณต่ํากวาในใบเนื่องมาจากกระบวนการผลิตหลังการหมักไดทําการแยกโดยการกรองดวย
กระชอน (รูป 4) ซึ่งมีการกรองเศษของใบบางสวนจึงมีผลทําใหปริมาณเยื่อใยในน้ํากระทอนลดลง   
ปริมาณสารอาหารจําพวกไขมัน โปรตีนและคารโบไฮเดรตที่เพิ่มขึ้น อาจมีสาเหตุมาจาก ปริมาณ
ไขมันซึ่งเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอยหลังการหมักนาจะเกิดการยอยสลายไปในระหวางการหมัก ซึ่งเปน
ทํานองเดียวกับปริมาณรอยละของคารโบไฮเดรต  แตจากผลการวิเคราะหปริมาณโปรตีนพบวา
ปริมาณรอยละโปรตีนในน้ํากระทอนมีปริมาณสูงขึ้นอยางเห็นไดชัดเจน ทั้งนี้นาจะมีสาเหตุจากการ
ละลายของโปรตีนจากใบโดยตรงและมีบางสวนรวมกับโปรตีนที่เกิดขึ้นในระหวางกระบวนการหมัก
ของจุลินทรีย (วราวุฒิ ครูสง และ รุงนภา พงคสวัสดิ์มานิต, 2532 ) จึงทําใหมีปริมาณโปรตีนถึง 
รอยละ 56.62 ของน้ําหนักแหง  แสดงถึงศักยภาพของน้ํากระทอนที่สามารถเปนอาหารเสริมโปรตีน 
ไดดีสําหรับอาหารปรุงรส  
 จากตาราง 2 เมื่อเทียบปริมาณแรธาตุในใบกระทอนและน้ํากระทอนแลวพบวาปริมาณของ 
K, Na และ P เพิ่มขึ้นทั้งนี้เนื่องจากสารประกอบ K, Na และ P สวนใหญจะเกิดการละลายไดดี จึงทํา
ใหมีปริมาณในน้ํากระทอนมากขึ้นหลังจากการเคี่ยว สวน Fe และ Ca สวนใหญเกิดการละลายน้ํา 
ไดนอย โดยเฉพาะสารประกอบของ Ca เชน CaCO3 จึงมีผลทําใหปริมาณลดลง แมวาจะผานการเคี่ยว
มาแลว ซึ่งสอดคลองกับปริมาณเถาในน้ํากระทอนที่มีนอยกวาในใบสด (ตาราง 1) 
 
ตาราง 1   แสดงผลการวิเคราะหหาปริมาณความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน เยื่อใย และคารโบไฮเดรต  

(รอยละ) 
 

ตัวอยาง ความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน เย่ือไย คารโบไฮเดรต  

KL 71.43a 
 

3.20a 
(11.20) 

1.40b 
(4.90) 

13.97b 
(48.90) 

2.21a 
(7.74) 

7.79b 
(27.27) 

UKS 60.93b 
 

1.41b 
(3.61) 

2.25a 
(5.76) 

21.95a 
(56.62) 

1.89b 
(4.84) 

11.56a 
(29.59) 

หมายเหตุ ตัวเลขที่อยูในวงเลบ็เปนรอยละน้ําหนกัแหง 
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ตาราง  2  แสดงผลการวิเคราะหหาปริมาณ Ca   Fe   K Na และ P (มิลลิกรัม/กรัม) 
 

Sample Ca Fe K Na P 

KL 3.51a 0.14ns 25.07b 0.16ns 0.62ns 

UKS 1.19b 0.14ns 34.53a 0.27ns 0.79ns 

           หมายเหตุ    ตัวอักษรตางกันมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (ที่ P≤ 0.05) 
         ns     =   ไมมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (ที่ P > 0.05) 
         KL     =    ใบกระทอน      
  UKS   =    น้ํากระทอนที่ไมปรุงรส 

 
สรุปผลการทดลอง 
                น้ํากระทอนที่ไมปรุงรสมีปริมาณโปรตีนสูงขึ้นมากอยางชัดเจนถึงรอยละ 56.62 โดยน้ําหนัก
แหง  มีปริมาณไขมันและคารโบไฮเดรตเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอย และมีปริมาณความชื้น เถา และเยื่อใย
ลดลงอยางมาก แสดงถึงศักยภาพของน้ํากระทอนที่สามารถเปนอาหารเสริมโปรตีนและอาหารปรุงรส
หรือชูรส นอกจากนี้จะเห็นไดวายังมีแรธาตุที่สําคัญสําหรับรางกายของคนเราอีก ไดแก Ca, Fe, K, Na 
และ P ดังนั้นน้ํากระทอนจึงเหมาะเปนอาหารเสริมโปรตีนที่ดีในทองถิ่นที่เกิดจากภูมิปญญาชาวบาน
จึงควรมีการสงเสริมพัฒนากระบวนการผลิตน้ํากระทอนใหเปนไปตามระบบมาตรฐาน 
  
กิตติกรรมประกาศ 
                  งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากเงินงบประมาณแผนดินป 2547-2548 โดยสภาวิจัย
แหงชาติ คณะผูวิจัยขอขอบคุณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ลานนา พิษณุโลก และภาควิชาเคมี  
คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยนเรศวร ที่เอื้ออํานวยความสะดวก เรื่องของสถานที่และอุปกรณในการ
ทําวิจัย และขอขอบคุณกลุมแมบาน บานน้ําพริก บานแกงทุง ตําบลยางโกลน อําเภอนครไทย จังหวัด
พิษณุโลก ที่เสียสละเวลาในการใหขอมูลและสาธิตขบวนการผลิตน้ํากระทอนตั้งแตเริ่มจนบรรจุขวด 
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