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บทคัดย่อ 

การส ารวจและเกบ็ตวัอย่างมนัเลอืดจาก 3 พืน้ท่ี คือ อ. สนามชยัเขต จ. ฉะเชิงเทรา (หมายเลข 1) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน อ. ก าแพงแสน จ. นครปฐม (หมายเลข 2) และป่าชมุชนบ้านปลกัไม้ลาย 
อ. ก าแพงแสน จ. นครปฐม (หมายเลข 3) มนัเลือดทัง้ 3 พืน้ท่ีมีลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ท่ีคล้ายกนั แตม่อีงค์ประกอบทาง
เคมีของมนัเลือดจากสว่นท่ีกินแตกตา่งกนั โดยตวัอย่างหมายเลข 1 มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต แมกนีเซียม ทองแดง และ
น า้ตาลสงู หมายเลข 2 มีโปรตนีและแมงกานีสในปริมาณสงู สว่นหมายเลข 3 มีแคลเซยีม โซเดียม และไฟเบอร์สงู การ
วิเคราะห์ปริมาณแคโรทีนอยด์รวมและแอนโทไซยานินรวม พบวา่หมายเลข 1 มีปริมาณแคโรทีนอยด์รวม 26.55 ไมโครกรัม
ตอ่กรัมน า้หนกัสด และแอนโทไซยานินรวม 28.26 ไมโครกรัมตอ่น า้หนกัสด ซึง่สงูกวา่อีก 2 หมายเลข มนัเลือดทัง้ 3 แหลง่
ปลกู มีรูปแบบของชนิดสารแอนโทไซยานินเหมือนกนัเมื่อวิเคราะห์ด้วย HPLC คือ cyanidin 3-O-glucoside และ peonidin 
3-O-glucoside ในปริมาณท่ีตา่งกนั และไมพ่บ pelargonidin 3-O-glucoside แสดงให้เห็นวา่พืน้ท่ีในการเจริญเติบโตของ
มนัเลือดท่ีตา่งกนั มีผลตอ่การสร้างและสะสมองค์ประกอบทางเคมีในสว่นหวัใต้ดิน และสามารถใช้รูปแบบของชนิดสาร
แอนโทไซยานินเพ่ือยืนยนัการระบชุนิดของมนัเลือดได้ 

 

 
ค าส าคัญ : พฤกษศาสตร์ แอนโทไซยานิน มนัเลือด 
 

Abstract 
 

 The samples of Man Lueat (Dioscorea alata) collected from 3 geographic locations in Thailand i.e. 
Sanamchaikhet district, Chachoengsao province (No.1), Kasetsart University, Kamphaengsaen campus Nakhon 
Pathom province (No.2) and Ban Plak Mai Lai Agricultural Forestry Nakhon Pathom province (No.3) were 
investigated. All samples from 3 locations had similar botanical characteristics. The active nutritional constituents of 
edible part revealed that sample No.1 the high contents of carbohydrate, magnesium, copper and sugar. High 
protein and manganese contents were found in sample No.2, whereas  calcium, sodium and fiber contents of 
sample No.3 were high. The determination of carotenoids and anthocyanin showed that sample No.1 had higher 

1 ศูนย์ปฏิบัตกิารวจิัยและเรือนปลูกพืชทดลอง คณะเกษตร ก าแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน อ. ก าแพงแสน จ. 
นครปฐม 73140 
Central Laboratory and Greenhouse Complex, Faculty of Agriculture at Kamphaeng Saen, Kasetsart University, Kamphaeng 
Saen campus, Nakhon Pathom 73140, Thailand. 
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carotenoids (26.55 µg/gFW) and anthocyanin (28.26 µg/gFW) contents than the others. The analysis of anthocyanin 
by HPLC technique showed that Man Lueat from 3 locations had the same chromatogram pattern. There were 
cyanidin 3-O-glucoside and peonidin 3-O-glucoside in different quantity while pelargonidin 3-O-glucoside was not 
detected. The results indicated that different growing locations of Man Lueat affected the production and 
accumulation of chemical constituents in tuber. Pattern of anthocyanin chromatogram can be used for identification 
of Man Lueat species. 
 
Keywords : botanical, anthocyanin, Man Lueat 
*Corresponding author; E-mail address : rdisop@ku.ac.th 

 
 

ค าน า 
 

 มนัเลือดเป็นมนัพืน้บ้าน มีช่ือวิทยาศาสตร์ Dioscorea alata L. จดัอยู่ในวงศ์ Dioscoreaceae มีช่ือเรียก
ตา่งกนัแตล่ะท้องถ่ิน คือเชียงใหมเ่รียกวา่ มนัหวาย (man wai) มนัแข้งช้าง (man khaeng chang) พิษณโุลก 
เรียกวา่ มนัเลือด (man lueat) นครราชสีมา เรียกวา่ มนัด า (man dam) มนัเหลี่ยม (man liam) กรุงเทพ สระบรีุ 
เรียกวา่ มนัเสา (man sao) และนครศรีธรรมราชเรียกวา่ มนัทู่ (man thu) แตล่ะท้องถ่ินมีช่ือเรียกท่ีแตกตา่งกนั
พิจารณาลกัษณะรูปทรงของหวัใต้ดิน ถ้าลกัษณะรูปทรงของหวัเป็นรูปทรงกระบอกเรียกวา่มนัเสา หรือ “column 
yam” รูปทรงลกัษณะของหวัเป็นทรงกลมเรียกวา่มนัจาว (man chao) หรือมนัจาวมะพร้าว (man chao maphrao) 
ถ้าลกัษณะของหวัมนัเลือดเป็นสีแดงเร่ือ หรือสีแดงมว่ง ซึง่เป็นลกัษณะสีของมนัเลือด หรือมนัเลือดไก่ (man lueat 
kai) หรือ “blood yam” ลกัษณะเดน่ของมนัเลือดทางสณัฐานวิทยาท่ีท าให้แยกชนิดได้คือลกัษณะล าต้นมีปีก 
(wing stems) (Wilkin and Thapyai, 2009) จะสงัเกตเห็นวา่มนัเลือดมีสายพนัธุ์จ านวนมาก จงึมีการเรียกช่ือท่ี
แตกตา่งกนัออกไป ซึง่สามารถแยกประเภททางลกัษณะพฤกษศาสตร์โดยการสงัเกตลกัษณะท่ีส าคญัได้แก่ล าต้น
มีปีก รูปทรงของหวั ใบ ก้านใบ และสีของเนือ้หวัมนัเลือด มนัเลือดเป็นมนัพืน้บ้านชนิดหนึง่ท่ีปลกูง่ายมีหวัไว้
บริโภคและขยายพนัธุ์ แตม่กัจะขดุหวัมนัมาบริโภคโดยไมไ่ด้ปลกูทดแทนท่ีขดุมาจากธรรมชาติ ท าให้หวัมนัเลือด
เร่ิมหายากและบางท่ีได้หายและสญูพนัธุ์ จงึได้มีการศกึษาการขยายพนัธุ์โดยใช้วิธีปักช าและวิธีเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือ 
(รงรอง และคณะ, 2560) ซึง่เป็นมนัพืน้บ้านท่ีมีประโยชน์ในการใช้เป็นอาหารที่ส าคญัทดแทนข้าว นอกจากนีย้งัมี
ประโยชน์ทางการแพทย์ ชว่ยล้างพิษในร่างกายและมีสารอาหารที่มีคณุคา่ทางโภชนาการครบถ้วน ทัง้แป้ง 
น า้ตาล โปรตีน และธาตอุาหารที่มีประโยชน์ เช่นแคลเซียม แมกนีเซียม โพแทสเซียม กรดโฟลกิ และสารสี เช่น สาร
แคโรทีนอยด์ และสารแอนโทไซยานิน (เดลินิวส์, 2553) แอนโทไซยานินเป็นสารให้สีตามธรรมชาติ กลุม่ฟลาโว
นอยด์ท่ีละลายน า้ได้ แอนโทไซยานินท่ีพบมากในธรรมชาติ มอียู่ 6 ชนิดคือ pelargonidin, cyanidin, delphinidin, 
peonidin, petunidin และ malvidin แอนโทไซยานินแตล่ะชนิดมีสีสนัและคณุสมบตัิแตกตา่งกนั คณุสมบตัิเดน่
ท่ีสดุของแอนโทไซยานิน คือประสิทธิภาพในการต้านอนมุลูอิสระและยบัยัง้การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ของกรด
ไขมนัไมอ่ิ่มตวั โดยแอนโทไซยานินมีประสทิธิภาพในการต้านอนมุลูอิสระสงูกวา่วิตามินซี และอี ถงึ 2 เท่า 
การศกึษาโครงสร้างและหน้าท่ีของแอนโทไซยานินในพืชเพ่ือน าแอนโทไซยานินไปใช้ประโยชน์ได้อย่างถกูต้องและ
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เหมาะสม ท าโดยการวิเคราะห์แอนโทไซยานินเชิงปริมาณและเชิงคณุภาพ โดยการสกดั การท าให้บริสทุธ์ิ และการ
วิเคราะห์ด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟี วิธีวิเคราะห์ท่ีนิยมใช้คือ high performance liquid chromatography 
(HPLC) มนัเลือดบางชนิดยงัเป็นแหลง่ของวิตามินซีท่ีส าคญั (Chen et al., 2003) และเป็นแหลง่ของฮอร์โมน 
diosgenin และ corticosteroids (Satour et al., 2007) ยงัมีบางสายพนัธุ์ท่ีมีปริมาณอะไมเลส และคา่เส้นใย
อาหารสงูสามารถน ามาท าอาหารส าหรับผู้ ป่วยโรคเบาหวาน (Oko and Famurewa, 2015) ดงันัน้ควรมีการศกึษา
มนัเลือดซึง่เป็นมนัท่ีมีศกัยภาพสงูเพ่ือใช้เป็นแหลง่อาหารทดแทน และมนัเลือดยงัมีความหลากหลายของแหลง่
ปลกูตามธรรมชาติและการเรียกช่ือ การน าหวัมนัเลือดมาใช้ประโยชน์นัน้ต้องน ามาให้ถกูชนิด และมีอายเุก็บเก่ียว
ท่ีเหมาะสมเพ่ือให้ได้สารส าคญัทางโภชนาการท่ีเกิดประโยชน์สงูสดุ  

การวิจัยครัง้นี ้ศึกษาตัวอย่างมันพืน้บ้านท่ีมีช่ือท้องถ่ินว่ ามันเลือดจากพืน้ท่ีปลูก 3 แหล่งโดยมี
วตัถุประสงค์ เพ่ือศกึษาลักษณะทางพฤกษศาสตร์ องค์ประกอบทางเคมี และรูปแบบของสารส าคญัในสว่นท่ีกิน
ได้ของมนัเลือดจาก 3 แหลง่ปลกู เพ่ือน ามาใช้เป็นข้อมลูสนบัสนนุการระบชุนิดของมนัเลือด 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 

1. การศกึษาลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 
ส ารวจและเก็บตัวอย่างหัวของมันเลือดทัง้ 3 พืน้ท่ีคือ อ.สนามชัยเขต จ.ฉะเชิงเทรา (หมายเลข1 )

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน อ. ก าแพงแสน จ. นครปฐม (หมายเลข 2) และป่าชุมชนบ้าน
ปลกัไม้ลาย อ. ก าแพงแสน จ. นครปฐม (หมายเลข 3) เก็บตวัอย่างช่วงเดือน ธนัวามคม 2559 ถงึ มกราคม 2560 
โดยสงัเกตลกัษณะภายนอกอย่างละเอียดจดบันทึกและบรรยายลกัษณะทางสณัฐานวิทยาท่ีพบเห็นเพ่ือน ามา
ระบุชนิดของพืช ได้แก่ สังเกตล าต้น สีล าต้น ลักษณะการพันของล าต้น ลักษณะของใบ สียอดอ่อนของใบ 
ลกัษณะรูปทรงของหวัใต้ดิน  สีน า้ยาง สีของเนือ้หวั และสีของเปลือก  

 
2. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

น าตวัอย่างมนัเลือด หมายเลข 1 หมายเลข 2 และหมายเลข 3 มาวิเคราะห์สารส าคญัทางโภชนาการ 
ได้แก่ แป้ง (Hodge and Hofreiter, 1962) น า้ตาล (Hodge and Hofreiter, 1962) โปรตีน (AOAC, 1975) และ
ธาตอุาหารที่มีประโยชน์ ได้แก่ แคลเซียม แมกนีเซียม โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส โซเดียม และสารสี ได้แก่ สารแอน
โทไซยานินและแคโรทีนอยด์ 

 
3. วิธีการวิเคราะห์ทางพฤกษเคมี (Phytochemical analysis) 

3.1 การสกัดมันเลือด หมายเลข 1 หมายเลข 2 และหมายเลข 3 ปอกเปลือก หั่นเป็นชิน้เล็กขนาด
ประมาณ 5-10 มิลลิเมตร อบให้แห้งท่ีอุณหภูมิ 60 0C บดให้ละเอียดด้วยเคร่ืองบด และผ่านตะแกรงร่อน ชั่ง
ตวัอย่าง 0.5 กรัม ใส่ในหลอดทดลองขนาด 50 มิลลิลิตร เติมสารละลาย 50 % methanol (v/v) +0.01% HCl 
(w/v) 5 มิลลิลิตร ผสมตวัอย่างด้วยเคร่ือง vortex น าไปเข้าเคร่ือง ultrasonic นาน 15 นาที เก็บส่วนใส เอาส่วน
ตะกอนสกัดต่ออีก 2 ครัง้ น าส่วนใสเข้าเคร่ืองป่ันเหว่ียง (sartorius 6k15, sigma, Germany) ความเร็วรอบ 
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11,000 rpm เวลา 30 นาที ท่ี อณุหภมูิ 4 0C น าสว่นน า้ใสใสใ่นขวดปริมาตร ปรับด้วยสารละลาย 50 % methanol 
+0.01% HCl ให้ได้ 20 มิลลิลิตร กรองผ่านกระดาษกรองชนิด nylon 0.22 µm และ 13 mm และฉีดเข้าเคร่ือง 
High Performance Liquid Chromatograph (HPLC; Waters 600 controllers, Waters 2998 photodiode array 
detector และ Waters 717 plus autosample, Milford, MA U.S.A) 

3.2 การ วิ เคราะ ห์สารส าคัญ  cyanidin 3 -O-glucoside chloride, pelargonidin 3 -O-glucoside 
chloride และ peonidin 3-O-glucoside chloride ด้วยเคร่ือง HPLC โดยใช้คอลัมน์ RP C18 Gemini® 5 µm : 
250 x 4.6 mm 110 A (phenomenex, U.S.A) ใช้ UV photodiode array detector ท่ีความยาวคลื่น 525 นาโน
เมตร ระบบตวัท าละลาย A: 5 % formic acid in H2O B: 5 % formic acid in H2O : acetonitrile (อตัราสว่น 1:1 
V/V) (Kim et al., 2012) โดยหลงัจากฉีดตวัอย่างแล้วระบบตวัท าละลาย B  จะเพ่ิมจาก 20 % เป็น 50 %, และ
กลบัมาท่ี 20 % ท่ีเวลา 15, 35 และ 50 นาที ตามล าดบั มีอตัราการไหลของ mobile phase เท่ากบั 1.0 มิลลิลิตร
ตอ่นาที  

 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 

 
1. ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 
 จากการส ารวจและเก็บตัวอย่างจาก 3 พืน้ท่ี คือ อ.สนามชัยเขต จ.ฉะเชิงเทรา (หมายเลข 1) 
มหาวิทยาลยั เกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน (หมายเลข 2) และป่าชุมชนบ้านปลกัไม้ลาย (หมายเลข 3) 
เน่ืองจากพรรณไม้ท่ีเก็บมาบางชนิดอยู่ในระยะท่ีไม่มีดอก ดังนัน้ในการตรวจสอบเพ่ือระบุชนิดของพืชจึงใช้
ลกัษณะทางสณัฐานวิทยาของล าต้นและหวัใต้ดิน ซึง่รายละเอียดท่ีจดบนัทกึได้ ดงัตารางท่ี 1 
 
2. องค์ประกอบทางเคมี 

จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเพ่ือแสดงคุณค่าทางอาหารในส่วนท่ีกินได้เช่น ปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตรวม แป้ง น า้ตาล โปรตีน และธาตอุาหารท่ีมีประโยชน์ ได้แก่ แคลเซียม แมกนีเซียม โพแทสเซียม 
และสารสี เช่น สารแอนโทไซยานิน แคโรทีนอยด์ของหัวมันเลือดท่ีคัดเลือกพบว่า หมาย เลข 1 มีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตรวม (total nonstructural carbohydrates) สูงกว่าหมายเลข 2 และหมายเลข 3 (79.06 , 71.15 
และ 67.23 mg/g dry wt. ตามล าดับ) นอกจากนีม้ันเลือดหมายเลข 1 มีกลุ่มเกลือแร่ท่ีมีปริมาณสูง ได้แก่ 
แมกนีเซียม (magnesium) คอปเปอร์ (copper) (590.34 mg/kg dry wt. และ 7.31 mg/kg dry wt.) และมีน า้ตาล
สงู 30.77 mg/g dry wt. ส่วนมนัเลือดหมายเลข 2 มีปริมาณโปรตีน (protein) แมงกานีส (manganese) สงูกว่า
มนัเลือดหมายเลข 1, หมายเลข 3 (11.43%, 13.39 mg/kg dry wt.) และมันเลือดหมายเลข 3 พบแคลเซียม 
(calcium) โซเดียม (sodium) และไฟเบอร์ (fiber) สงูกว่ามนัเลือดหมายเลข 1 และหมายเลข 2 (160.67 mg/kg 
dry wt. 378.45 mg/kg dry wt. และ 0.12 %) 

ส าหรับธาตุอาหาร ฟอสฟอรัส (phosphorus) และโพแทสเซียม (potassium) พบว่า มันเลือดทัง้ 3 
หมายเลขมีคา่ธาตอุาหารใกล้เคียงกนั (ตารางท่ี 2) 
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Table 2 Chemical composition of edible part of Man Lueat from 3 locations (No.1-3) 

Chemical composition Man Lueat Analysis method 
No. 1 No. 2 No. 3  

Protein (%) 8.09 11.43 9.12 Block digest method 
(AOAC, 1975) 

Fiber (%) 0.06 0.06 0.12 Gould, 1977 
Moisture content (%) 66.59 72.09 69.57 Oven dry method  
Dry matter (%) 33.41 27.91 30.43 Oven dry method  
Phosphorus (P; %) 0.25 0.22 0.19 Spectrophotometer 
Potassium (K; %) 1.60 1.73 1.65 Atomic spectroscopy 
Calcium (Ca; mg/kg dry wt.) 68.93 86.16 160.67 Atomic spectroscopy 
Magnesium (Mg; mg/kg dry wt.) 590.34 396.00 382.85 Atomic spectroscopy 
Sodium (Na; mg/kg dry wt.) 44.41 65.64 378.45 Atomic spectroscopy 
Copper (Cu; mg/kg dry wt.) 7.31 3.84 3.47 Atomic spectroscopy 
Manganese (Mn; mg/kg dry wt.) 8.88 13.39 6.77 Atomic spectroscopy 
Total nonstructural 
carbohydrates (mg/g dry wt.) 

79.06 71.15 67.23 Nelson’ reducing sugar 
(Hodge and Hofreier, 
1962) 

Total sugar (mg/g dry wt.) 30.77 12.13 16.94 Nelson’ reducing sugar 
Starch content (mg/g dry wt.) 48.29 59.02 50.29 Nelson’ reducing sugar 
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Table 1 Botanical characteristics of Man Lueat from Sanamchaikhet district, Chachoengsao province (No.1), Kasetsart University, Kamphaengsaen campus (No.2) 
and Ban Plak Mai Lai Agricultural Forestry (No.3) 

Location Stem Colour stem Leaf style Colour of young leaf 
and shoot 

Tubers Bulbil Colour of flesh Colour 
of bark 

No. 1 square stem with four 
longitudinal wings 

 

brownish red 
wings of stem 
dark purple 

cordate, leaves opposite 

 

reddish purple shoot 
and dark red leaves 

 

  dark purple 

 

brown 

No. 2 square stem with four 
longitudinal wings 

 

green 
wings of stem 
pink 

cordate, leaves opposite 

 

yellowish green shoot 
and leaves 

 
 

  light purple 

 

brown 

No. 3  square stem with four 
longitudinal wings 

 

green 
wings of stem 
light pink 

cordate, leaves opposite 

 

yellowish green shoot 
and red cataphyll 

 

  white with purple 
dots 

 

brown 
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นอกจากนีก้ารวิเคราะห์ปริมาณแคโรทีนอยด์รวมและแอนโทไซยานินรวมซึง่เป็นสารให้สีส้มและสีม่วงใน
มนัเลือดท่ีคดัเลือกทัง้ 3 หมายเลข พบวา่ มนัเลือดท่ีมีสารแคโรทีนอยด์และแอนโทไซยานินมากท่ีสดุคือ หมายเลข 
1 มีปริมาณสาร 26.55 µg/g fresh weight และ 28.26 µg/g fresh weight ตามล าดบั (ตารางท่ี 3) 

 
Table 3 Carotenoids and anthocyanin content of edible part of Man Lueat from 3 locations (No.1-3) 

Phytochemical content  
(µg/g fresh weight) 

Man Lueat Analysis method 
No. 1 No. 2 No. 3 

Caroteniods  26.55 4.29 6.71 spectrophotometer 
Anthocyanin  28.26 5.68 4.96 spectrophotometer 

 
3. การวิเคราะห์ทางพฤกษเคมีด้วยเคร่ือง HPLC 
 การตรวจวิเคราะห์สารสกดัหยาบ จากสว่นเนือ้ในหวัมนัเลือด 3 หมายเลข ด้วยเคร่ือง HPLC ได้ข้อมลูรูป
ของกราฟท่ีเรียกว่า chromatogram ซึง่แสดงรูปแบบของสารส าคญับางชนิดในสว่นหวัมนัเลือด ซึง่มีลกัษณะของ 
chromatogram คล้ายกนัดงัรูปท่ี 1 
 

 
Figure 1 Chromatogram of crude extract of edible part of Man Lueat from 3 locations (No.1-3) 
 

ผลการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของสารกลุม่แอนโทไซยานินด้วยเคร่ือง HPLC ในสว่นท่ีกินได้ของ
หวัมนัเลือดจาก 3 แหลง่ปลกู โดยเทียบกบัสารมาตรฐาน 3 ชนิด ได้แก่ cyanidin 3-O-glucoside ให้สีน า้เงิน-แดง 
pelargonidin 3-O-glucoside ให้สส้ีม และ peonidin 3-O-glucoside  ให้สส้ีม-แดง พบวา่ มนัเลือดหมายเลข 1 
มีสารส าคญั cyanidin 3-O-glucoside 1.28 µg/g dry wt. โดยปรากฏพีคท่ีเวลา 8.411 นาที และ peonidin 3-O-
glucoside 34.08 µg/g dry wt. ท่ีเวลา 15.670 นาที หวัมนัเลือด หมายเลข 2 ตรวจวดัสารส าคญั cyanidin 3-O-
glucoside 1.4 µg/g dry wt ท่ีเวลา 8.572 นาที และ peonidin 3-O-glucoside 11.24 µg/g dry wt ท่ีเวลา 15.618 

No.1 

No.2 

No.3 
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นาที และหมายเลข 3 ตรวจวดัสารส าคญั cyanidin 3-O-glucoside 1.4 µg/g dry wt ท่ีเวลา 8.524 นาที และ 
peonidin 3-O-glucoside 5.16 µg/g dry wt ท่ีเวลา 15.636 นาที ไมส่ามารถตรวจวดั pelargonidin 3-O-
glucoside หวัมนัเลือดทัง้ 3 หมายเลข  

จากการวิเคราะห์สารแอนโทไซยานินในมนัเลือดทัง้ 3 หมายเลข พบสาร cyanidin 3-O-glucoside และ
peonidin 3-O-glucoside แตไ่มพ่บ pelargonidin 3-O-glucoside (ตารางท่ี 4) 

 
 
Table 4 HPLC analysis of anthocyanin of edible part of Man Lueat from 3 locations (No.1-3) 

Man Lueat Anthocyanin (µg/g dry wt.) n=3 
 Cyanidin 3-O-

glucoside 
Rt. (min) Pelargonidin 3-O-

glucoside 
Rt. (min) Peonidin 3-O-

glucoside 
Rt. (min) 

No. 1 1.28 8.411 nd 12.233 34.08 15.670 
No. 2 1.4 8.572 nd 12.223 11.24 15.618 
No. 3 1.4 8.524 nd 12.223 4.16 15.636 

nd = non detect, Rt = Retention time 
 
 จากการสงัเกตลกัษณะทางสณัฐานวิทยาของมนัเลือดทัง้ 3 แหล่งปลกู พบลกัษณะเด่น คือ ล าต้นเป็น
สี่เหลี่ยม ท่ีเหลี่ยมมีปีก 4 ปีก ซึง่สอดคล้องกบัลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของมนัเลือดอ้างอิงจากเอกสาร Flora of 
Thailand (Wilkin and Thapyai, 2009) แต่สิ่งท่ีแตกตา่งกนัแต่ละพืน้ท่ี คือ สีของล าต้นซึง่สอดคล้องกบัสีของเนือ้
ในหวั เช่น มนัเลือดจาก อ.สนามชยัเขต จ.ฉะเชิงเทรา ล าต้นและเนือ้ในหวั สีม่วงเข้ม เช่นเดียวกับองค์ประกอบ
ทางเคมีท่ีตา่งกนั โดยเฉพาะปริมาณแอนโทไซยานิน สอดคล้องกบัการศกึษาของ Reyes et al. (2004) ในมนัฝร่ัง
ท่ีปลูกต่างพืน้ท่ี มีปริมาณแอนโทไซยานินรวมและฟีนอลิก รวมต่างกนั ส าหรับการวิเคราะห์แอนโทไซยานินเชิง
ปริมาณและเชิงคณุภาพ ด้วยเทคนิค HPLC พบวา่ รูปแบบของชนิดสารแอนโทไซยานินเหมือนกนั คือ cyanidin 3-O-
glucoside และ peonidin 3-O-glucoside ในปริมาณท่ีต่างกัน แต่ไม่พบ pelargonidin 3-O-glucoside และมีแอนโทไซ
ยานินชนิด peonidin 3-O-glucoside เป็นสารเด่นในมันเลือด แต่เมื่อเปรียบเทียบกับการศึกษาของ Ramos-
Escudero et al. (2010) ซึ่งพบ peonidin เป็นกลุ่มหลักใน Dioscorea trifida และยังพบสาร cyanidin และ
pelargonidin เป็นกลุม่รอง แตกตา่งจากงานวิจยัครัง้นี ้ซึง่พบ peonidin เป็นกลุม่หลกั แต่ไมพ่บ pelargonidin ดงันัน้
รูปแบบของชนิดสารแอนโทไซยานินอาจเป็นอตัลกัษณ์เพ่ือช่วยยืนยนัการระบชุนิดของมนัเลือดได้ 
 

สรุปผลและเสนอแนะ 
 มนัเลือดจากทัง้ 3 พืน้ท่ีมีลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ท่ีคล้ายกนั องค์ประกอบทางเคมีของมนัเลือดจากสว่นท่ีกิน
ได้มีปริมาณแตกตา่งกนั รูปแบบของชนิดสารแอนโทไซยานินเหมือนกนัเมื่อวิเคราะห์ด้วย HPLC คือ cyanidin 3-O-
glucoside และ peonidin 3-O-glucoside ในปริมาณท่ีตา่งกนั และไมพ่บ pelargonidin 3-O-glucoside นอกจากนีพ้บวา่มนั
เลือดจาก อ. สนามชยัเขต จ. ฉะเชิงเทรา มีปริมาณแคโรทีนอยด์รวมและแอนโทไซยานินรวมสงูท่ีสดุ 
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