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บทคัดย่อ 
 

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และการประเมินความสามารถการตา้นออกซิเดชนั
ในผลไมพ้ื7นบา้นไทยในจงัหวดัเชียงใหม่ จาํนวน 11 ชนิด คือ กระเจี9ยบ ตะขบไทย พุทรา มะกอก
ไทย มะขามป้อม มะเฟือง สตาร์แอปเปิลพนัธ์ุสีเขียว สตาร์แอปเปิลพนัธ์ุสีม่วง ละมุด มะหลอด และ
สมอไทย  พบวา่ นํ7าหนกัผลของผลไมต้วัอยา่งในการวจิยัมีความสัมพนัธ์กบัขนาดของผล(ความ
กวา้งและยาว) ผลไมที้-มีนํ7าหนกัมากที-สุดคือ สตาร์แอปเปิลพนัธ์ุสีเขียว ผลไมที้-มีค่าความสวา่งของ
ผลสูงสุด คือ มะหลอด ผลไมที้-มีค่าสีเขียวของผลสูงสุดคือ สมอไทย ผลไมที้-มีค่าสีแดงสูงสุด คือ 
มะหลอด ผลไมต้วัอยา่งทุกชนิดมีปริมาณของแขง็ที-ละลายในนํ7าได ้ มีค่าเป็นกรด มีกรดซิตริก กรด
มาลิก และกรดทาร์ทาริก ปริมาณแอสคอบิก ปริมาณฟีนอลิก ปริมาณฟลาโวนอยด์ และร้อยละของ
radical scavenging แตกต่างกนั มะหลอดมีค่าปริมาณแอสคอบิก ปริมาณฟีนอลิก ปริมาณฟลาโว
นอยด ์และ ร้อยละ radical scavenging สูงกวา่ผลไมช้นิดอื-นๆ  
 
คาํสําคญั:  ผลไม ้คุณภาพ ฟินอลิก ฟลาโวนอยด ์
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Abstract 

       The study on physical quality, chemical quality and evaluation percentage of radical 
scavenging of local Thai fruits 11 kinds: Roselle, Myrabolan wood, Calabura, Indian 
gooseberry, Corambora, Jew’s plum, Sapodilla, Star apple, Jujube and Elaegnus latifolia.  
The results found that star apple was highest fruit weight. The Elaegnus latifolia was highest 
L* value. The Myrabolan wood was a* value higher than other fruits. The Elaegnus latifolia 
was ascorbic acid, total phenolic, total flavonoid and percentage radical scavenging higher 
than others fruits.  

Key words:  fruits, quality, phenolic, flavonoid. 

 
คํานํา 

ผลไมพ้ื7นบา้นไทยหลากหลายชนิดมีการนาํมาใชป้ระโยชน์ในการบริโภคตามฤดูกาล และ
คาดวา่มีผลไมพ้ื7นบา้นไทยหลายชนิดที-มีสารที-ออกฤทธิe ตา้นการเกิดออกซิเดชนัได ้ ซึ- งจะเห็นผลไม้
พื7นบา้นไทยอีกหลากหลายชนิดเป็นที-น่าสนใจมาก นอกจากมีคุณค่าทางโภชนาการแลว้ยงัมี
สารประกอบเคมีสาํคญัที-มีประโยชน์ในการออกฤทธิe การเกิดออกซิเดชนั ซึ- งจะเป็นประโยชน์ต่อ
ผูบ้ริโภคในการใชผ้ลไมพ้ื7นบา้นไทยเป็นอาหารและเป็นเครื-องดื-ม หรือการบริโภคผลิตภณัฑอื์-นๆ
จากผลไมพ้ื7นบา้นไทย ดงันั7นการศึกษาความสามารถการตา้นการเกิดออกซิเดชนัในผลไมพ้ื7นบา้น
บางชนิด จะช่วยใหท้ราบจาํนวนชนิดของผลไมพ้ื7นบา้นไทยที-มีความสามารถการตา้นการเกิด
ออกซิเดชนั รวมถึงสารเคมีออกฤทธิe ที-มีประโยชน์ทางการแพทย ์ ทราบถึงวธีิการจดัการผลิตที-เป็น
ประโยชน์และตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค และเพื-อเป็นแนวทางในการแปรรูปผลิตภณัฑ์
ต่อไป  

 
 

วตัถุประสงค์ของการวจัิย 
 

1. เพื-อประเมินความสามารถการตา้นการเกิดออกซิเดชนัในผลไมพ้ื7นบา้นไทยบางชนิด 
ในเขตพื7นที-จงัหวดัเชียงใหม่ 

2.  เพื-อศึกษาองคป์ระกอบสารเคมีของผลไมพ้ื7นบา้นไทยบางชนิด และแนวทางการแปรรูป
เป็นผลิตภณัฑ์ 
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ประโยชน์ทีVคาดว่าจะได้รับ 
 
            1. ทราบจาํนวนชนิดผลไมพ้ื7นบา้นไทยในจงัหวดัเชียงใหม่ที-มีความสามารถตา้นออกซิเดชนั  
            2. ได้แนวทางสําหรับการแปรรูปผลิตภณัฑ์ผลไมพ้ื7นบา้นไทยเพื-อใช้ในการอุปโภคและ
บริโภค   
           3.  การตีพิมพใ์นวารสารวทิยาศาสตร์เกษตร และการนาํเสนอในการประชุมพืชสวนแห่งชาติ 
ครั7 งที- 12 หรือ การประชุมวชิาการหลงัการเก็บเกี-ยวแห่งชาติ ครั7 งที- 12  
 
 

ขอบเขตของการวจัิย 
 

วธีิการทดลอง  
    การวจิยัทาํการศึกษาผลไมพ้ื7นบา้นไทย จากตลาดสดอาํเภอสันทรายและสารภี จงัหวดั

เชียงใหม่ จาํนวน 11 ชนิด คือ มะหลอด กระเจี9ยบ ตะขบไทย พุทรา มะกอกไทย มะขามป้อม 
มะเฟือง สตาร์แอปเปิลสีเขียว สตาร์แอปเปิลสีม่วง ละมุด และสมอไทย ในแต่ละฤดูกาลเก็บเกี-ยว 
นาํผลไมพ้ื7นบา้นที-กาํหนดมาศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี และประเมินความสามารถในการตา้น
ออกซิเดชนัดว้ยวธีิ DPPH scavenging assay  

 
การตรวจเอกสาร 

 
องค์ประกอบของผกัและผลไม้ (ดนัย, 2540) 
 ผกัและผลไมเ้ป็นพืชที-มีนํ7าเป็นองคป์ระกอบหลกั ซึ- งอาจสูงร้อยละ 70 ของนํ7าหนกัทั7งหมด 
ความแตกต่างของปริมาณนํ7าในเซลลขึ์7นกบั ชนิด พนัธ์ุ ความแก่อ่อน เช่น ผกัประเภทหวั มีแป้งเป็น
องคป์ระกอบสูง เช่น มนัเทศ มนัฝรั-ง เผอืก มีนํ7าเป็นองคป์ระกอบประมาณร้อยละ 10 - 75 ผกั
ประเภทใบมีนํ7าเป็นองคป์ระกอบประมาณร้อยละ 85 และผลไมป้ระเภทแตงอาจมีนํ7 าสูงถึงร้อยละ 
95 เป็นตน้ การที-ผกัและผลไมอ่้อนยงันํ7ามากจะทาํให้เซลลเ์ต่ง(turgid) มากจึงมีความกรอบสูงกวา่
ผกัและผลไมที้-แก่(mature) หรือสุก(ripe) นอกจากนั7นปริมาณนํ7าในเซลลย์งัขึ7นกบัปัจจยัภายนอก 
เช่น อุณหภูมิและความชื7นสัมพทัธ์ในบรรยากาศ หากอุณหภูมิในระหวา่งการเก็บรักษาสูงและ
ความชื7นสัมพทัธ์ภายนอกตํ-าจะเร่งใหพ้ืชคายนํ7าเร็วขึ7น เซลลจ์ะเหี-ยวและทาํใหผ้กัและผลไมสู้ญเสีย
ความกรอบ 
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 ในผกัและผลไมมี้คาร์โบไฮเดรตประมาณร้อยละ 2 - 40 ของนํ7 าหนกั ซึ- งขึ7นกบัชนิดของผกั
และผลไม ้ปริมาณของคาร์โบไฮเดรตจะแตกต่างกนัตามชนิดของพืชพนัธ์ุและความแก่อ่อนของพืช
นั7นๆคาร์โบไฮเดรตที-พบมีหลายประเภทคือ นํ7 าตาล เช่น ซูโครส (sucrose) กลูโคส (glucose) 
และฟรัคโตส (fructose) พบมากในผลไมสุ้ก ผกัและผลไมที้-ยงัไม่สุกมีแป้ง (starch) เป็นส่วนใหญ่ 
ผกัและผลไม้ยงัเป็นแหล่งของใยอาหาร (dietary fiber) ซึ- งอยู่ที-ผนังเซลล์ ได้แก่ เซลลูโลส 
(cellulose) สารในกลุ่มของเปคติน (pectin substances) และเฮมิเซลลูโลส (hemicellulose) 
 กรดอินทรียเ์ป็นองคป์ระกอบที-สาํคญัอีกชนิดหนึ-งในผกัและผลไม ้ ปริมาณของกรดจะมาก
หรือนอ้ยขึ7นอยูก่บัชนิด พนัธ์ุ และแหล่งปลูก ผลไมส่้วนใหญ่มีกรดอินทรียม์ากกวา่ผกั กรดอินทรีย์
ในผกัและผลไมไ้ดแ้ก่ กรดซิตริก(citric acid) หรือกรดมะนาว มีในพืชทั-วไปและพบมากในพืช
ตระกลูส้ม ผกัและผลไมที้-มีกรดซิตริกมาก ไดแ้ก่ ส้ม ฝรั-ง สับปะรด มะเขือเทศ แพร์ มนัฝรั-ง กรดมา
ลิก(malic acid) พบในพืชเขตอบอุ่น เช่นแอปเปิล พลบั แครอท เชอรี-  นอกจากนั7นยงัมีในกลว้ย แตง 
กรดทาร์ทาริก(tartaric acid) พบมากในผลไมเ้ช่น องุ่น มะขาม ชนิดและปริมาณของนํ7าตาลและกรด
ที-มีมากนอ้ยต่างกนัจะมีผลทาํใหผ้กัและผลไมมี้รสชาติแตกต่างกนั ผกัและผลไมโ้ดยทั-วไปมีโปรตีน
และไขมนัในปริมาณตํ-า โปรตีนส่วนใหญ่ในผกัและผลไมอ้ยูใ่นรูปของเอนไซม ์ (enzymes) ที-
จาํเป็นในการดาํเนินกิจกรรมของสิ-งที-มีชีวติ ไขมนัในผกัและผลไมเ้ป็นส่วนประกอบของเยื-อหุม้
เซลล ์(cell membrane) เป็นส่วนใหญ่ 
  

ผกัและผลไมเ้ป็นแหล่งของวิตามินและเกลือแร่ โดยเฉพาะอยา่งยิ-งวติามินซีและวติามินเอ 
ผกัและผลไมที้-อ่อนจะมีวติามินสูงกวา่ผลไมที้-แก่หรือสุก แต่ในระหวา่งการแปรรูปดว้ยความร้อน
วติามินซีอาจถูกทาํลายถึงร้อยละ 40-80 ของที-มีอยู ่วติามินเอพบในรูปของเบตา้แคโรตีนซึ-งเป็นรงค
วตัถุใหสี้ในพืชและมีคุณสมบติัเป็น โพรวิตามินเอ (provitamin A) ดว้ย คือสามารถเปลี-ยนเป็น
วติามินเอไดใ้นร่างมนุษย ์นอกจากนี7ผกัและผลไมย้งัเป็นแหล่งของวติามินอื-น ๆ     เช่น     วติามินบี
หนึ-ง   (thiamin) วติามินบีสอง (riboflavin) ไนอะซิน (niacin) กรดโฟลิก (folic acid) เป็นตน้ เกลือ
แร่ที-มีมากในผกัและผลไมคื้อโปตสัเซียม 
 รงควตัถุหรือเมด็สีเป็นสารอินทรียที์-ทาํใหผ้กัและผลไมมี้สีสวยงาม สีที-พบในผกัและผลไม้
แบ่งออกเป็นกลุ่มใหญ่ 2 กลุ่ม คือ สีที-ละลายนํ7าได ้ ไดแ้ก่สีในกลุ่มของฟลาโวนอยด ์ (flavonoids) 
เช่น แอนโทไซยานิน (anthocyanin) พบใน กะหลํ-าปลี กระเจี9ยบ ลูกหวา้ มีสีแดงจนถึงม่วงแดงหรือ
สีนํ7าเงิน ซึ- งขึ7นอยูก่บัความเป็น กรด – ด่าง (p-H) ในเซลลข์องผกัและผลไม ้ สีเขียวในกลุ่มของ
คลอโรฟิลล ์(chlorophyll ) จะมีมากในพืชที-ยงัอ่อน ใบผกัและผลไมที้-ยงัไม่สุก สีอีกกลุ่มหนึ-งเป็นสี
ที-ไม่ละลายนํ7าและอยูใ่นกลุ่มของสารประกอบแคโรทีนอยด ์ (carotenoids) ใหสี้ตั7งแต่สีเหลือง ส้ม 
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จนถึงแดง พบมากในมะละกอ ฟักทอง มะเขือเทศ พริก ในปัจจุบนัรงควตัถุในผกัและผลไมจ้ดัเป็น
ไฟโตเคมิคอล (phytochemicals) คือ สารเคมีในพืชที-ไม่ใช่สารอาหารแต่ใหป้ระโยชน์แก่ร่างกาย
ดา้นอื-น เช่น การจบัอนุมูลอิสระ (free radicals) ที-เกิดขึ7นในร่างกาย ซึ- งอนุมูลอิสระเหล่านี7อาจทาํให้
เกิดมะเร็ง โรคขอ้เสื-อม หรือโรคอื-นๆ จึงมีการรณรงคใ์ห้มีการบริโภคผกัและผลไมส้ดใหม้ากในแต่
ละวนั หรือนาํผกัและผลไมม้าเพิ-มสีสันของอาหารแทนการใชสี้สังเคราะห์ 
 
สารต้านอนุมูลอสิระ (ธวชัชัย, 2541) 
 สารตา้นอนุมูลอิสระ (antioxidant) คือ สารประกอบที-สามารถป้องกนัหรือชะลอ
กระบวนการเกิดออกซิเดชนั กระบวนการออกซิเดชนัมีไดห้ลายรูปแบบ เช่น กระบวนการ
ออกซิเดชนัที-ทาํใหเ้หล็กการเป็นสนิม ทาํใหแ้อปเปิลเปลี-ยนเป็นสีนํ7าตาลหรือทาํให้นํ7ามนัพืชเหมน็
หืน หรือกระบวนการออกซิเดชนัที-เกิดในร่างกาย เช่น การยอ่ยสลายโปรตีน และไขมนัจากอาหาร
ที-กินเขา้ไป มลพิษทางอากาศ การหายใจ ควนับุหรี-  รังสียวู ีลว้นทาํใหเ้กิดอนุมูลอิสระขึ7นในร่างกาย
ของเราซึ- งสร้างความเสียหายต่อร่างกายได ้ ในความจริงไม่มีสารประกอบสารใดสารหนึ-งสามารถ
ป้องกนัการเกิดออกซิเดชนัไดท้ั7งหมด แต่ละกลไกอาจตอ้งใชส้ารตา้นอนุมูลอิสระที-แตกต่างกนัใน
การหยดุกระบวนการออกซิเดชนั 
 ในอีกทางหนึ-ง กระบวนการออกซิเดชนัเป็นกระบวนการที-สาํคญัต่อร่างกาย เช่น เราใช้
ออกซิเจนจากอากาศที-หายใจเขา้ไปเผาผลาญอาหารที-ร่างกายไดรั้บใหเ้ป็นพลงังาน สาํหรับการ
ทาํงานของเซลลต่์างๆ แต่ก็ทาํใหเ้กิดอนุมูลอิสระเป็นผลพลอยได ้ อนุมูลอิสระต่างๆที-เกิดขึ7นจะทาํ
ปฏิกิริยากบัโมเลกุลที-สาํคญัในร่างกาย เช่น ไขมนั โปรตีน ดีเอน็เอ ทาํใหเ้กิดวามเสียหายต่อ
โมเลกุลดงักล่าว ตวัอยา่งเช่น เมื-ออนุมูลอิสระทาํปฏิกิริยากบัแอลดีแอล (LDL: low – density 
lipoprotein) ซึ- งเป็นโคเลสเตอรอลตวัเลว ทาํให้เกิดออกซิไดซ์แอลดีแอล (oxidized LDL) ซึ- งมี
หลกัฐานยนืยนัวา่ ออกซีไดซ์ แอลดีแอล เป็นสาเหตุของการเกิดภาวะหลอดเลือดแดงแขง็ ทาํใหเ้กิด 
การอุดตนัของหลอดเลือดและเป็นสาเหตุทาํให้เกิดโรคหวัใจ 
 
บทบาทของสารต้านอนุมูลอิสระ (ธวชัชัย, 2541) 
  สารตา้นอนุมูลอิสระสามารถป้องกนัหรือกาํจดัอนุมูลอิสระไดจึ้งมีความสาํคญั มี
งานวจิยัมากมายบ่งชี7วา่ สารตา้นอนุมูลอิสระสามารถลดความเสี-ยงต่อโรคโดยเฉพาะโรคเรื7อรังที-
สัมพนัธ์กบัอาหาร เช่น โรคมะเร็ง  โรคหวัใจ โรคสมอง  (เช่น อลัไซเมอร์) เป็นตน้ รวมทั7งช่วย
ชะลอกระบวนการบางขั7นตอนที-ทาํใหเ้กิดความแก่ โดยปรกติร่างกายสามารถกาํจดัอนุมูลอิสระ
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ก่อนที-มนัจะทาํอนัตราย แต่ถา้มีการสร้างอนุมูลอิสระเร็ว หรือ มากเกินกวา่ร่างกายจะกาํจดัทนั 
อนุมูลอิสระที-เกิดขึ7นจะสร้างความเสียหายต่อเซลลแ์ละเนื7อเยื-อได ้ซึ- งส่งผลกระทบต่อสุขภาพ  

สารตา้นอนุมูลอิสระลดความเสียหายที-เกิดจากอนุมูลอิสระได ้2 ทางคือ  
1. ลดการสร้างอนุมูลอิสระในร่างกาย  
2. ลดอนัตรายที-เกิดจากอนุมูลอิสระ 
 

แหล่งอาหารทีVสําคัญของการต้านอนุมูลอสิระ 
1.  วติามินซี เช่น ฝรั-ง ส้ม มะขามป้อม มะละกอสุก พริกชี7 ฟ้า บร๊อกโคลี ผกัคะนา้ ยอด

สะเดา ใบปอ ผกัหวาน และผกั 
2.   วติามินเอ เช่น นํ7ามนัจากจมูกขา้วสาลี นํ7ามนัดอกทานตะวนั  นํ7ามนัขา้วโพด นํ7ามนัถั-ว

เหลือง นํ7ามนัดอกคาํฝอย เมล็ดทานตะวนั เมล็ดอลัมอนด์ และจมูกขา้วสาลี 
3.  ซีลีเนียม เช่น อาหารทะเล ปลาทูน่า เนื7อสัตวแ์ละตบั บะหมี- ไก่ ปลา และขนมปังโฮลวตี 
4.   วติามินเอ เช่น ตบัหมู ตบัไก่ ไข่โดยเฉพาะไข่แดง นํ7านม และพืชผกัที-มีสีเขียวเขม้ 
5.   แคโรทีนอยด ์(เบตาแคโรทีน ลูทีน และไลโคฟีน) เช่น ผกัที-มีสีเขียวเขม้ และผลไมที้-มี

สีเหลือง ส้ม เช่น ผกัตาํลึง ผกักวางตุง้  ผกับุง้ ฟักทอง มะม่วงสุก มะละกอสุก และมะเขือเทศ 
 
สารประกอบฟีนอลกิ (phenolic compound หรือ phenolics) (ธวชัชัย, 2541) 
 สารประกอบฟีนอลิก (phenolic compound หรือ phenolics) ไดแ้ก่ สารประกอบที-มี 
aromatic ring และอยา่งนอ้ย 1 hydroxyl group และรวมไปถึงอนุพนัธ์ุของสารประกอบฟีนอลซึ-งมี
การแทนที-ดว้ยหมู่เคมีต่างๆ ตวัอยา่งสารประกอบฟีนอล ไดแ้ก่ flavonoids, lignin, ฮอร์โมน 
adseisic acid, cinnamic acid, caffeic acid, chlorogenic acid, กรดอะมิโน tyrosine, phenylalanine 
และ dihydroxy-phenylalanine (DOPA), coenzyme Q และผลผลิตจากเมแทบอลิซึมอีกหลายชนิด       

สารประกอบฟีนอลเป็นตวัแทนของสารในธรรมชาติที-นบัวา่มีปริมาณมากชนิดหนึ-งและมี
ความสาํคญัต่อสรีรวทิยาหลงัจากการเก็บเกี-ยว เนื-องจากหนา้ที-ที-เกี-ยวขอ้งกบัสีและกลิ-นรส ความ
เขม้ขน้ของสารประกอบฟีนอลแตกต่างกนัไปอยา่งมากมายในผลิตผลหลงัจากการเก็บเกี-ยว เช่น ใน
ผลไมสุ้กอาจมีปริมาณตั7งแต่นอ้ย  ขึ7นอยูก่บัโมเลกุลอื-นอยา่งรวดเร็ว และพบบ่อยที-ทาํปฏิกิริยาที-
เกิดขึ7นมกัทาํใหเ้อนไซมห์มดสภาพ  ซึ- งมกัเป็นปัญหาที-เกี-ยวขอ้งกบัการศึกษาเอนไซมใ์นพืช 
โดยรวมแลว้สารประกอบฟีนอลจะไวต่อการเกิดออกซิเดชั-น โดยเอนไซม ์ phenolases ไปเป็น 
diphenols และเปลี-ยนต่อไปเป็น quinines  นอกจากนี7สารประกอบฟีนอลบางตวัยงัสามารถ chelate 
กบัโลหะ 
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สารประกอบฟีนอลภายในเซลลที์-อยูใ่นรูปอิสระนั7นพบนอ้ยมาก ส่วนใหญ่มกัพบรวมอยู่
กบัโมเลกุลอื-น หลายชนิดพบในรูป glycosides โดยเชื-อมต่อกบัมอโนแซคคาไรด ์ หรือ ไดแซคคา
ไรด ์โดยเฉพาะกลุ่มของ flavonoids ซึ- งมกัรวมกบันํ7าตาล นอกจากนี7สารประกอบฟีนอลยงัอาจรวม
กบัสารประกอบอื-นอีกหลายชนิด เช่น hydroxycinnamic acid อาจพบรวมกบั organic acids, amino 
groups,  lipids, terpenoids, phenolics และกลุ่มอื-นๆ นอกจากนี7สารประกอบฟีนอลยงัอาจรวมกบั
สารประกอบอื-นอีกหลายชนิด เช่น hydroxycinnamic acid อาจพบรวมกบั organic acids, amino 
groups, lipids, terpenoids, phenolics และกลุ่มอื-นๆ นอกเหนือจากนํ7าตาล การรวมตวัในลกัษณะนี7
ภายในเซลล ์เป็น monophenols และ diphenols ทาํใหเ้กิดความเป็นพิษกบัพืช (phytotoxic) นอ้ยกวา่
ในรูปอิสระ 

การแบ่งชนิดของสารประกอบฟีนอล แบ่งเป็น 3 ชนิด ตามจาํนวน phenol rings ที-มีอยู ่
1. Monocyclic phenols มี 1 phenol ring ที-พบทั-วไปในพืชไดแ้ก่ phenol, catechol, hydro – 

quinine และ p –hydroxycinnamic acid 
2. Dicyclic phenols มี 2 phenol rings ไดแ้ก่ flavonoids และ lignans 
3. Polycyclic phenols หรือ polyphenol ไดแ้ก่ lignins, catechol melanins, flavolans 

(condensed tannins) 
 

ฟลาโวนอยด์  ( Flavonoids) (จิรา, 2531) 
ฟลาโวนอยด ์เป็นสารประกอบฟีนอล ซึ- งประกอบดว้ยวงอะโรมาติกตั7งแต่ 2 วงขึ7นไป โดย

มีการจบักบัคาร์บอนและ aromatic hydroxyl สารประกอบฟลาโวนอยด ์สามารถแบ่งออกเป็น กลุ่ม
ยอ่ยตามระดบัการออกซิเดชั-นและหมู่ฟังชั-นของ C ring คือ Flavonoids, flavones, isoflavones, 
flavonols และ anthocyanidins 

สารประกอบฟลาโวนอยด์อาจเรียกไดว้า่เป็นสาร nutraceuical ซึ- งหมายถึง อาหารหรือ 
องคป์ระกอบของสารอาหาร ที-สามารถนาํมาใชเ้ป็นยาหรือมีประโยชน์ต่อสุขภาพ ทั7งในดา้นการ
ป้องกนั และการรักษาโรค โดยมีประโยชน์ดงันี7  

สาร Antioxidant พบวา่กลุ่มของสารประกอบฟลาโวนอยด ์ ส่วนใหญ่มีคุณสมบติัเป็นสาร
ตา้นอนุมูลอิสระ เช่น สาร Flavones และ catechin สามารถช่วยป้องกนัการถูกทาํลายของเซลลแ์ละ
เนื7อเยื-อร่างกายจากอนุมูลอิสระและออกซิเจนอิสระ (reactive oxygen species, Ros) 

สาร anti-inflammtory เช่น สาร Kaempeferol , quercetin , myricetin และ fisetin 
สาร antidiabetic ไดแ้ก่ สาร Quescetin โดยพบวา่ช่วยกระตุน้การหลั-งฮอร์โมนอินซูลินและ

เพิ-มประสิทธิภาพในการดูดซึมแคลเซียมซึ-งมีประโยชน์ ต่อผูป่้วยโรคเบาหวานชนิดที- 2 มีผลต่อ
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ระบบไหลเวยีนหิต  พบวา่การไดรั้บสารฟลาโวนอยด ์ จะช่วยป้องกนัโรคหลอดเลือดหวัใจ โรค
ความดนัโลหิตสูง ภาวการณ์ มีไขมนัในเลือดสูง และหลอดเลือดแขง็ตวั 

ในการวิจยันี7 ทาํการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีและ ประเมินความสามารถใน
การตา้นออกซิเดชนัของผล สตาร์แอปเปิล มะเฟือง ตะขบ กระเจี9ยบ พุทรา มะกอกไทย มะหลอด 
ละมุด มะขามป้อม และสมอไทย ซึ- งมีขอ้มูลเบื7องตน้ ดงัต่อ 

1. สตาร์แอปเปิ7 ล ( Chrysophyllum cainito L) ไมย้ืนตน้สูง 5 - 15 เมตร เรือนยอดแผก่วา้ง 
เปลือกลาํตน้เรียบ สีนํ7 าตาล ใบเดี-ยวเรียงสลบั แผน่ใบรูปไข่แกมขอบขนาน ขนาด 5 - 7 x 12 - 15 
เซนติเมตร ขอบใบเรียบ ปลายใบแหลม โคนใบรูปลิ-ม ผิวใบมีขนอ่อนสีนํ7 าตาลปกคลุม ดอก
ออกเป็นกระจุกที-ซอกใบ ดอกยอ่ยสีเขียวแกมเหลือง กลีบดอกและกา้นดอกมีขนสีนํ7 าตาลปกคลุม 
ผลแบบ berry รูปร่างกลม มียางขาว เมื-อสุกสีม่วงดาํ มีกลิ-นหอม เมล็ดสีดาํ เป็นมนัวาว มี 1-5 เมล็ด 
สตาร์แอปเปิล เป็นพนัธ์ุไมจ้ากทวปีอเมริกาใต ้

 

 
 

ภาพทีV 1 สตาร์แอปเปิลพนัธ์ุสีม่วง  
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ภาพทีV 2 สตาร์แอปเปิลพนัธ์ุสีเขียว  
 

2. มะเฟือง (Averrhoa carambola L) มะเฟืองเป็น ไมผ้ลยนืตน้ขนาดกลาง ลกัษณะเป็นทรง
พุม่ ซึ- งมีทั7งลกัษณะตั7งตรง และกึ-งเลื7อย ลาํตน้และกิ-งเป็นไมเ้นื7ออ่อน แกนกลางมีไส้คลา้ยฟองนํ7 ามี
สีแดงอ่อน ใบประกอบสีเขียว ประกอบดว้ยใบยอ่ย 5 - 11 ใบ ออกดอกเป็นช่อที-ปลายกิ-ง และตาขา้ง
ตามกิ-งและลาํตน้ มีดอกสีชมพอู่อนไปจนถึงเกือบแดง ผลมีกน้แหลมเป็นเหลี-ยมมีร่องลกัษณะเป็นพู
ประมาณ 4 - 6 พ ู

 

 
 

ภาพทีV 3 มะเฟือง 
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3. ตะขบ (Flacourtia cataphrata Roxb.) เป็นไมย้นืตน้ขนาดเล็ก ตามลาํตน้มีหนามอ่อน ใบ
อ่อนมีสีนํ7 าตาลหรือสีแดง ดอกสีเหลืองปนเขียวไม่มีกลิ-น เวลาออกดอกออกดอกเป็นช่อ 
ช่อละ 2 - 3 ดอก ผลกลมสีเขียวจนถึงชมพอูมเขียว หรือแดงเขม้ เนื7อขา้งในเป็นสีขาว 
 

 
 

ภาพทีV 4 ตะขบไทย  
 

4. กระเจี9ยบแดง (Hibiscus sabdariffa L) เป็นพืชสมุนไพรที- เป็นไมพุ้่มขนาดเล็ก สูง
ประมาณ 3 - 6 ศอก ลาํตน้และกิ-งกา้นมีสีม่วงแดง ใบมีหลายแบบดว้ยกนั ขอบใบเรียบ บางทีก็มีรอย
หยกัเวา้ 3 หยกั สีของดอกเป็นสีชมพ ูตรงกลางดอกมีสีเขม้มากกวา่ขอบนอกของกลีบ กลีบดอกร่วง
โรยไป กลีบรองดอกและกลีบเลี7 ยงก็จะเจริญเติบโตขึ7นอีกเกิดเป็นสีม่วงแดงเขม้หุ้ม เมล็ดเอาไว้
ภายใน 
 

 
 

ภาพทีV 5 กระเจี9ยบ 
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5. พุทรา (Zizyiphus mauritiana Lamk.) เป็นไมย้นืตน้ สูง 5 - 10 เมตรใบเดี-ยว เรียงสลบั รูป
ไข่แกมวงรี กวา้ง 2 - 6 ซม. ยาว 3 - 8 ซม. ทอ้งใบจะมีขนสีนํ7 าตาลหรือขาว หลงัใบสีเขียวเขม้ ดอก
ช่อ ออกเป็นกระจุกที-ซอกใบ กลีบดอกสีเขียวอ่อนหรือเหลืองอ่อน ผลเป็นผลสด รูปทรงกลม หรือ
รูปกระสวย เมื-อสุกสีเหลือง กินได ้

 

 
 

ภาพทีV 6 พุทรา 
6. มะกอกไทย  ( Hog Plum, Spondias pinnata (Linn. f.) Kurz) เป็นไมย้ืนตน้ ขนาดกลาง 

สูงถึง 25 เมตร ลาํตน้และกิ-งกา้นเลี7ยงไม่มีขน เปลือกเรียบสีเทาแตกเป็นร่องเล็กนอ้ย เปลือกขา้งในมี
ริ7วสีชมพสูลบัขาว ใบประกอบ มีใบยอ่ย 3 - 5คู่ ปลายสุดเป็นใบเดี-ยว ลกัษณะใบรูปขอบขนาน หรือ
รูปหอก ปลายใบเป็นติ-งแหลม โคนใบแหลมหรือเบี7ยว ดอกออกเป็นช่อสีขาวตามปลายกิ-ง แต่ละ
ดอกมีขนาดเล็ก มี 5 กลีบเกสรมีตวัเมียแยกเป็นสี-แฉก ผลสดมีเนื7อฉํ-านํ7า ลกัษณะรูปไข่หรือรูปรี เมื-อ
สุกผลสีเหลืองหม่น มีรอยแตม้สีนํ7าตาลทั-วผล 

 

 
 

ภาพทีV 7 มะกอกไทย 
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7. มะขามป้อม (Phyllanthus emblica L) เป็นไมย้ืนตน้ขนาดเล็ก-กลาง สูง 8 - 12 เมตร ลาํ
ตน้มกัคดงอ เปลือกนอกสีนํ7 าตาลอบเทา ผิวเรียบหรือค่อนขา้งเรียบ เปลือกในสีชมพูสด ใบเดี-ยว มี
ลกัษณะคลา้ยใบ ประกอบคลา้ยใบมะขาม รูปขอบขนานติดเรียงสลบั กวา้ง 0.25 - 0.5 ซม.ยาว 0.8 - 
12 ซม. สีเขียวอ่อนเรียงชิดกนั ใบสั7นมาก เส้นแขนงใบไม่ชดัเจน ดอกขนาดเล็กแยกเพศ แต่อยูบ่น
กิ-งหรือตน้เดียวกนั ออกตามง่ามใบ 3 - 5 ดอกแน่น ตามปลายกิ-ง กลีบเลี7ยง 6 กลีบ ดอกสีขาวหรือ
ขาวนวล ผลทรงกลมมีเนื7อหนา 1.2 - 2 ซม. ผลอ่อนมีสีเขียวอ่อน ผลแก่มีเขียวอ่อนค่อนขา้งใส มี
เส้นริ7วๆ ตามยาว สังเกตได ้6 เส้น เนื7อผลรับประทานไดมี้รสฝาดเปรี7 ยว ขมและอมหวาน เปลือกหุ้ม
เมล็ดแขง็มี 6 เส้น เมล็ดมี 6 เมล็ด 

 

 
 

ภาพทีV 8 มะขามป้อม 
 

8. สมอไทย (Terminalia chebula Retz.)เป็นไมต้น้ ขนาดกลางถึงขนาดใหญ่ ผลดัใบ สูง 15 
- 25 ม. ลาํตน้เปลาตรง เรือนยอด เป็นพุ่มกลม เปลือกนอก หนา สีนํ7 าตาลค่อนขา้งดาํ เปลือกใน สี
นํ7 าตาลแดง ใบเดี-ยว ติดตรงขา้มหรือเยื7องกนัเล็กนอ้ย ขนาดใบกวา้ง 10 - 13 ซม. ยาว 18 - 28 ซม. 
เนื7อใบค่อนขา้งหนา ขอบใบเรียบ กา้นใบยาว 2 - 2.5 ซม. ใบอ่อน ขอบใบอ่อนมีขนสีนํ7 าตาลอ่อน
หนาแน่น เรียงเป็นระเบียบ ใบแก่หลงัใบสีเขียวเขม้ มีขนสีขาวคลุม ทอ้งใบสีจางกวา่ มีขนสีนํ7 าตาล
อ่อนนุ่ม เมื-อใบแก่ ขนทั7ง 2 ดา้นจะหลุดร่วงหมดไป ดอกออกเป็นช่อ แต่ละช่อจะมีช่อแขนง 4 - 7 
ช่อ ปลายช่อจะหอ้ยลงสู่พื7นดินหรือตั7งขึ7น ดอกบานเต็มที-กวา้งประมาณ 3 - 4 มม. เป็นดอกสมบูรณ์
เพศสีขาวหรือสีเหลืองอ่อน กลิ-นหอมี ผล เป็นพวกผลสด รูปไข่กลบั รูปไข่ รูปกระสวย หรือรูป
รักบี7  ยาว 3 - 4 ซม. กวา้ง 2 - 3 ซม. ผิวเรียบมี 5 เหลี-ยมหรือพู จาํนวนเมล็ด มี 1 เมล็ด มีเนื7อเยื-อหนา
หุม้ ผลแก่ สีเขียวอมเหลือง แต่เมื-อแหง้จะออกสีดาํ 
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ภาพทีV 9 สมอไทย 
 

9. มะหลอด (Elaeagnus Iatifolia Linn.)  เป็นไมพุ้ม่แกมเถา ลาํตน้และกิ-งมีเกล็ดสีเงินหรือ
สีเทา ความสูงขึ7นอยูก่บัความสูงของตน้ไมที้-อาศยัอยูด่ว้ย ใหผ้ลผลิตเมื-อตน้อายปุระมาณ 2-3 ปี ปี
ละหนึ-งครั7 งช่วงเดือน ธนัวาคม-มีนาคม   

ใบเป็นใบเดี-ยว เรียงสลบักนั ใบเป็นใบรีหรือใบหอกกลบั ดา้นบนใบสีเขียวเขม้ ผวิเรียบ 
ดา้นล่างใบมีสีนํ7าตาลอ่อน มีเกล็ดเล็กๆ สีเงินติดอยู ่ มีหลายขนาดตั7งแต่เล็กจนใหญ่ โคนใบมี
ลกัษณะป้าน มน หรือสอบเรียว ปลายใบมีลกัษณะเป็นติ-งแหลมอ่อน หรือแหลมติ-ง   

ลกัษณะดอก เป็นดอกช่อ กลีบดอกมีสีเหลืองอ่อนเชื-อมติดกนัเป็นหลอด ปลายแยกเป็น 4 
กลีบ ดอกออกเป็นกระจุกที-ซอกใบ มีดอกยอ่ยหลายดอก ดอกมีทั7งดอกสมบูรณ์เพศและดอกเพศ
ผู ้ลกัษณะผล ผลที-พบจากการสาํรวจมีหลายรูปทรง อาทิ รูปรี รูปลูกแพร์ รูปกรวย รูปไข่ และรูป
ทรงกระบอก ผลอ่อนมีสีเขียว ผลสุกมีสีแดงเขม้ แดง ส้มแดง หรือเหลือง ขึ7นอยูก่บัลกัษณะประจาํ
พนัธ์ุ ผลมีจุดสีขาวหรือสีเงินซึ- งเป็นลกัษณะเฉพาะของผลมะหลอด จาํนวนผลต่อช่อขึ7นกบัจาํนวน
ดอก อาจมีไดต้ั7งแต่ 1-8 ผล มีทั7งรสเปรี7 ยว ฝาดจนถึงรสหวาน มีขนาดตั7งแต่เล็กจนถึงใหญ่  
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ภาพทีV 10 มะหลอด 
 

10. ละมุด (Manikaro zapota L.) ละมุดเป็นไมย้นืตน้ขนาดกลาง เป็นพุม่ทึบ กิ-งกา้น แตก
ออกรอบลาํตน้เป็นชั7น ๆ ใบเดี-ยว ทอ้งใบมีสีนํ7าตาลอมเขียว มกัออกเป็นกระจุก ตามปลายกิ-ง ดอก
เดี-ยว ออกตามง่ามกิ-ง กลีบรองดอกเรียงกนั เป็น 2 ชั7น กลีบดอกเชื-อมกนัและยกตั7งขึ7น มี 6 กลีบ มีสี
เหลืองนวล ผลรูปไข่ หรือรูปปลายขา้งหนึ-งแหลมเล็กนอ้ย มีสีนํ7าตาล ผลยงัไม่สุกมียางสีขาว รส
ฝาด แขง็ เมื-อสุกจะนิ-ม หวาน ไม่มียาง มีเมล็ดรูปยาว รี ผิวสีดาํฝังอยูใ่นเนื7อ ผลละ 2-6 เมล็ด 

 

 
 

ภาพทีV 11 ละมุด 
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อุปกรณ์และวธีิการวจัิย 
 

1. ผลไม้ตัวอย่างทีVใช้ในการวจัิย 
เลือกผลไมที้-มีจาํหน่ายในตลาดอาํเภอสันทรายและอาํเภอสารภี จาํนวน 11 ชนิด คือ 

กระเจี9ยบ ตะขบไทย พุทรา มะกอกไทย มะขามป้อม มะเฟือง สตาร์แอปเปิลพนัธ์ุสีเขียว และสีม่วง 
ละมุด มะหลอด และสมอไทย 

 
2. สารเคมีและอุปกรณ์ในการวิจัย 

2.1 สารเคมีที-ใชใ้นการวิเคราะห์ฟินอลิก 
- Folin-Cioealteu Reagent  
- โซเดียมคาร์บอเนต (NaCO3) เขม้ขน้ 5g/L 

2.2 สารเคมีที-ใชใ้นการวิเคราะห์ฟลาโวนอยด์ 
- โซเดียมไนเตรท (NaNO2) เขม้ขน้ 0.5g/L 
- อลูมิเนียมคลอไรด ์(AlCl3) 1g/L 
- โซเดียมไฮดรอกไซด ์(NaOH)  1 mol/L 

2.3 อุปกรณ์/เครื-องมือที-ใชใ้นการทดลอง 
- เครื-องวดัความกวา้งยาว (High accuracy electronic caliper) 
- เครื-องวดัสี (color meter) 
- เครื-องวดัปริมาณของแขง็ที-ละลายนํ7าได ้(Digital refractometer) 
- เครื-องวดัปริมาณกรดในนํ7าผลไม ้(HANA HI 84432) 
- เครื-องชั-งแบบละเอียดทศนิยม 2 ตาํแหน่ง  
- เครื-องวดัดูดกลืนแสง (Spectronic Genessey 5) 
- เครื-องปั-นเนื7อผลไม ้ 
- ตูแ้ช่ 
- ปิเปต ขนาด 1 5 และ 10 มิลลิลิตร 
- ขวดปรับปริมาตร 50 100 500 และ 1000 มิลลิลิตร 
- หลอดทดลอง 
- หลอดเก็บตวัอยา่ง 
- ลูกยาง 
- บิกเกอร์ 
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- กระดาษกรอง  
- กระดาษทิชชู 
- ขวดพน่นํ7า 

 
3. วธีิการทดลอง 

ในการทดลองศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมีและความสามารถในการตา้นออกซิเดชนั
ของผลไมต้วัอยา่ง จาํนวน11 ชนิด โดยทาํการศึกษาตามลาํดบั ดงัต่อไปนี7  
 

3.1 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 
               การศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลไมต้วัอย่างจาํนวน 10 ชนิด ทาํโดยการชั-ง
นํ7 าหนกัผล การวดัขนาดผล ความกวา้งและยาวของผล การวดัสีผล การวดัความแน่นเนื7อ และการ
วดัปริมาณคลอโรฟิลล ์โดยมีรายละเอียดดงันี7  

3.1.1 การชัVงนํ�าหนัก 
                    นาํผลไมต้วัอยา่งทั7ง 11 ชนิด มาทาํการชั-งนํ7 าหนกัผล โดยใชเ้ครื-องชั-งนํ7าหนกั

แบบทศนิยม 2 ตาํแหน่ง แลว้ทาํการจดบนัทึก 
3.1.2 การวดัขนาดของผล 

                                 นาํผลไมต้วัอยา่งทั7ง 11 ชนิด มาทาํการวดัขนาดของผล โดยใชเ้ครื-องวดั
กวา้งยาว (High Accuracy Electronic Caliper) วดัความกวา้ง และยาวของผล บนัทึกค่าเป็น
มิลลิเมตร 

3.1.3 การวดัสีเปลอืกของผล 
                                 นาํผลไมต้วัอยา่งทั7ง 11 ชนิด มาทาํการวดัสีเปลือกของผล โดยใชเ้ครื-องวดัสี 
(Colorimeter, Konica Minolta Model CR-10) รายงานผลเป็นค่าเฉลี-ย ของค่าความสวา่ง (L*) ค่าสี
เขียว-แดง (a*) ค่าสีเหลือง-นํ7าเงิน (b*) ค่าความเขม้สี (Chroma) และค่า Hue angle  
 

3.2 การศึกษาคุณภาพทางเคมี 
               การศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลไมต้วัอยา่งจาํนวน 11 ชนิด ทาํโดยการหาปริมาณ
ของแข็งที-ละลายในนํ7 าได ้ปริมาณกรดที-ไตรเตรทได้ ปริมาณฟินอลิก ปริมาณฟลาโวนอยด์ และ
ปริมาณคลอโรฟิลล ์เอ และบี โดยมีรายละเอียดดงันี7  
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   3.2.1 การวดัปริมาณของแข็งทีVละลายในนํ�าได้ (Total soluble solids: TSS) 
   นาํผลไมต้วัอยา่งทั7ง 11 ชนิด มาคั7นเอานํ7า นาํนํ7าตวัอยา่งไปวดัค่าปริมาณของแข็งที-
ละลายในนํ7 าไดโ้ดยใช้ Digital refractometer, ATAGO model PAL-1 รายงานผลเป็น % Brix 
(Silvia et. al., 2008)   
   3.2.2 การวดัปริมาณกรดทีVไตเตรทได้ (Titratable ability: TA) 
   นาํผลไมต้วัอยา่งทั7ง 11 ชนิด มาคั7นเอานํ7 า นาํนํ7 าตวัอย่างปริมาณ 2 มิลลิลิตร ปรับ
ปริมาตรให้เป็น 50 มิลลิลิตรนาํไปวดัค่าปริมาณของกรดโดยใช้เครื-องวดัปริมาณกรดในนํ7 าผลไม ้
(HANNA HI 84432) มี Titrant solution H 84432-50 เป็น titrant solution รายงานผลเป็น % ของ
กรดซิตริก กรดมาลิก และกรดทาร์ทาริก   
   3.2.3 การตรวจสอบหาปริมาณฟินอลกิทั�งหมด (Total phenolic content) 
   นาํผลไมต้วัอย่างทั7ง 11 ชนิด มาคั7นเอานํ7 า นาํนํ7 าตวัอย่างมาปิเปตให้ไดป้ริมาณ 1 
มิลลิลิตร เจือจางในนํ7 ากลั-น 9 มิลลิลิตร เติม Folin-Cioealteu Reagent 0.5 มิลลิลิตร เขยา่ให้เขา้กนั 
ทิ7งไว ้3 นาที จากนั7นเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต ความเขม้ขน้ 0.5 g/L 1.5 มิลลิตร เขยา่ให้เขา้
กนั นาํไปแช่ในนํ7 าอุ่น 30 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที แลว้นาํไปแช่ในนํ7 าแข็งที- 0 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 30 นาที นาํมาพกัไวที้-อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ก่อนนาํไปวดัค่าการดูดกลืนแสงที-  765 
นาโนเมตร โดยใช้นํ7 ากลั-นเป็น Blank ใช้กรดแกลลิกเป็นสารละลายมาตรฐาน (0-100 mg/L) 
รายงานผลเป็นมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 100 กรัมนํ7 าหนกัสด (GAE/100g Fw) (Ivanova 
et.al., 2009)  
   3.2.4 การตรวจสอบหาปริมาณฟลาโวนอยด์ (Determination of flavonoids) 
   นาํผลไมต้วัอย่างทั7ง 11 ชนิด มาคั7นเอานํ7 า นาํนํ7 าตวัอย่างมาปิเปตให้ไดป้ริมาณ 1 
มิลลิลิตร แลว้เติมโซเดียมไนเตรท (NaNo2, 0.5 g/L) เขยา่ให้เขา้กนั พกัไว ้5 นาที เติมดว้ยอลูมิเนียม
คลอไรด์ (AlCl3, 1g/L) 0.5 มิลลิลิตร เขย่าให้เขา้กนั พกัไว ้5 นาที เติมดว้ยโซเดียมไฮดรอกไซด ์
(NaOH, 1mol/L) 2 มิลลิลิตร แลว้ปรับปริมาตรสุดทา้ยให้เป็น 10 มิลลิลิตร เขยา่ให้เขา้กนั พกัไว ้15 
นาที ก่อนนาํไปวดัค่าการดูดกลืนแสงที-  510 นาโนเมตร โดยใชน้ํ7 ากลั-นเป็น Blank ใชก้รดรูทินเป็น
สารละลายมาตรฐาน (0-100 mg/L) รายงานผลเป็นมิลลิกรัมสมมูลของกรดรูทินต่อ 100 กรัม
นํ7าหนกัสด (GAE/100g Fw) (Znu et.al., 2010)  
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3.2.5 การวดัปริมาณ radical scavenging  
ใชว้ธีิการทดลอง 2,2-diphenyl-1 picrylhydrazyl (DPPH radical scavenging 

activity) (Hou et al., 2001) ตามลาํดบั ดงันี7  
1. เตรียมตวัอยา่งสารสกดัของผลไมต้วัอยา่งทั7ง 11 ชนิด ในความเขม้ขน้ต่างๆ ปริมาตร 1.2 

มิลลิลิตร ในหลอดทดลอง ใชน้ํ7ากลั-นเป็นชุดควบคุม 
2. เติม 1M Tris-HCL buffer (pH=7.9) ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร 
3. เติม 5 mM DPPH ในเมทานอลปริมาตร 1.2 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนั เก็บไวใ้นที-มืด 20 

นาที แลว้นาํมาทาํการวดัค่าการดูดกลืนแสงที-ความยาวคลื-น 517 นาโนเมตร 
4. นาํค่าที-ไดไ้ปคาํนวณหา % Inhibition = [(A517control-A517sample)/A517control] x100 

 

 
 

ผลการวจัิย 
 
ผลการวจัิยการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 
       

ในการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลไมต้วัอยา่งจาํนวน 11 ชนิด ในดา้นนํ7าหนกัของผล 
ขนาดของผล และสีผวิของผล มีรายละเอียด ดงันี7   
  

นํ�าหนักผล 
 นํ7าหนกัของผลของผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา พบวา่ สตาร์แอปเปิลสีเขียวมีนํ7าหนกั
ผลมากที-สุด คือ 245.13 กรัม ผลไมที้-มีนํ7าหนกัผลรองลงมาตามลาํดบั ดงันี7  คือ สตาร์แอปเปิลสีม่วง 
217.23 กรัม มะเฟือง 89.86 กรัม ละมุด 45.6 กรัม มะกอกไทย  31.12 กรัม มะหลอด 14.95 กรัม 
สมอไทย 12.89 กรัม กระเจี9ยบ 11.91 กรัม พุทรา 11.65 กรัม มะขามป้อม 8.91 กรัม และ ตะขบ 2.54 
กรัม ดงักราฟที- 1  

 



19 
 

 
 

กราฟทีV 1 นํ7าหนกัผลของผลไม ้(กรัม) 
 
 

ขนาดของผล: ความกวา้งของผล 
ขนาดของผลในดา้นของความกวา้งของผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา พบวา่ สตาร์

แอปเปิลสีเขียวมีความกวา้งของผลมากที-สุด คือ 75.16 มิลลิเมตร และผลไมช้นิดอื-นๆ มีความกวา้ง
ของผลรองลงมาตามลาํดบั ดงันี7  คือ มะเฟือง 58.66 มิลลิเมตร สตาร์แอปเปิลสีม่วง 58.13 มิลลิเมตร 
ละมุด 52.39 มิลลิเมตร มะกอกไทย  32.18 มิลลิเมตร กระเจี9ยบ 28.97 มิลลิเมตร พุทรา 27.61 
มิลลิเมตร สมอไทย 25.19 มิลลิเมตร มะขามป้อม 22.84 มิลลิเมตร มะหลอด 13.69 มิลลิเมตร และ 
ตะขบ 2.42 มิลลิเมตร ดงักราฟที- 2 
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กราฟทีV 2 ความกวา้งของผลไม ้(มิลลิเมตร)  
 
ขนาดของผล: ความยาวของผล 
ขนาดของผลในดา้นความยาวของผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา พบวา่ มะเฟืองมีความ

ยาวของผลมากที-สุด คือ 85.15 มิลลิเมตร และผลไมที้-มีความยาวผลรองลงมาตามลาํดบั ดงันี7  คือ 
สตาร์แอปเปิลสีเขียว 72.62 มิลลิเมตร สตาร์แอปเปิลสีม่วง 63.56 มิลลิเมตร ละมุด 60.4 มิลลิเมตร
กระเจี9ยบ 46.95 มิลลิเมตร มะกอกไทย 38.53 มิลลิเมตร สมอไทย 37.76 มิลลิเมตร พุทรา 28.01 
มิลลิเมตร มะขามป้อม 21.92 มิลลิเมตร มะหลอด 12.31 มิลลิเมตร และตะขบ 4.07 มิลลิเมตร ดงั
กราฟที- 3 
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กราฟทีV 3 ความยาวของผลไม ้(มิลลิเมตร) 

 
 

ค่าความสว่างของผล (L* value) 
ค่าความสวา่งของผลในผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา พบวา่ มะเฟืองมีความสวา่งของผล

มากที-สุด คือ 74.42  และผลไมที้-มีค่าความสวา่งของผลรองลงมาตามลาํดบั ดงันี7  คือ มะหลอด 65.27 
พุทรา 60.85 สตาร์แอปเปิลสีเขียว 57.44 สตาร์แอปเปิลสีม่วง 51.81 สมอไทย 51.75 มะขามป้อม 
49.35 มะกอกไทย 48.55 ตะขบ 39.1 ละมุด 34.18 และกระเจี9ยบ 29.07  ดงักราฟที- 4 
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กราฟทีV 4 ค่าความสวา่ง (L*) ของผลไม ้ 
 

ค่าสีเขียว-แดงของผล (a* value) 
ค่าสีเขียว-แดง (a* value) ของผลในผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา พบวา่ มะเฟือง 

มะขามป้อม และ สมอไทย มีค่า a* (-) เป็นสีเขียว ดงันี7  -3.57 -2.58 และ -2.17 ตามลาํดบั ส่วนผลไม้
ชนิดอื-นๆ มีค่า a* (+) เป็นสีแดง ดงันี7  คือ กระเจี9ยบ 48.85 สตาร์แอปเปิลสีม่วง 42.26 ตะขบ 33.9 มะ
หลอด 33.83 สตาร์แอปเปิลสีเขียว 32.1 ละมุด 11.09 พุทรา 4.39 และ มะกอกไทย 3.75 ตามลาํดบั
ดงักราฟที- 5 
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กราฟทีV 5 ค่าสีเขียว-แดง (a*) ของผลไม ้ 
 

ค่าสีเหลอืง-นํ�าเงินของผล (b* value) 
ค่าสีเหลือง-นํ7าเงิน (b* value) ของผลในผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา พบวา่ พุทรามีค่า 

b* ของผลมากที-สุด คือ 41.36 กรัม และผลไมช้นิดอื-นมีค่า b* รองลงมา ดงันี7  คือ มะหลอด 39.94 
สมอไทย 34.96 สตาร์แอปเปิลสีเขียว 30.59 สตาร์แอปเปิลสีม่วง 30.19 มะเฟือง 23.21 มะขามป้อม 
19.15 มะกอกไทย 13.42  กระเจี9ยบ 11.31 ละมุด 9.65 และตะขบ 8.55  ตามลาํดบัดงักราฟที- 6 
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กราฟทีV 6 ค่าสีเหลือง-นํ7าเงิน (b*) ของผลไม ้ 
 
ผลการวจัิยการศึกษาคุณภาพทางเคมี 
       

ในการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลไมต้วัอยา่งจาํนวน 11 ชนิด ในดา้นปริมาณของแขง็ที-
ละลายในนํ7าได ้ปริมาณกรด-เบส และการวดัร้อยละของปริมาณ Radical scavenging มีรายละเอียด 
ดงันี7  

ค่าปริมาณของแข็งทีVละลายในนํ�าได้ของผลไม้ (Total soluble solid: TSS) 
ค่าปริมาณของแขง็ที-ละลายในนํ7าไดข้องผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา พบวา่ ผลไมที้-ใช้

ในการศึกษามีค่าปริมาณของแขง็ที-ละลายในนํ7าไดเ้รียงจากมากไปนอ้ย ตามลาํดบัมีค่าดงันี7  คือ  
ละมุด19.28 ตะขบ 17.77 มะกอกไทย 14.84 มะหลอด 9.09 สตาร์แอปเปิลสีม่วง 8.83 สตาร์แอปเปิล
สีเขียว 8.26 สมอไทย 7.42 กระเจี9ยบ 7.07 มะเฟือง 7.01 มะขามป้อม 6.03 และ พุทรา 3.39 ดงักราฟ
ที- 7 
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กราฟทีV 7 ค่าปริมาณของแขง็ที-ละลายในนํ7าได ้(TSS) ของผลไม ้ 
 
ค่าความเป็นกรด-เบสของผลไม้ (pH value) 
ค่าความเป็นกรดเบสของผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา มีค่าไดเ้รียงจากมากไปนอ้ย 

ตามลาํดบัมีค่าดงันี7  คือ  ตะขบ 6.28 สตาร์แอปเปิลสีเขียว 5.29 สตาร์แอปเปิลสีม่วง 5.23 ละมุด 4.81 
มะเฟือง 4.09 พุทรา 3.44 มะหลอด 3.43 สมอไทย 3.3 มะขามป้อม 2.81 มะกอกไทย 2.61 และ
กระเจี9ยบ 2.37 ตามลาํดบัดงักราฟที- 8 
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กราฟทีV 8 ค่าความเป็นกรด-เบสของผลไม ้ 
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ค่าความเป็นกรดทีVไตเตรทได้ของผลไม้ (Titratable ability) 
ค่าความเป็นกรดที-ไตเตรทไดข้องผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา ในการคาํนวณปริมาณ

กรดซิตริกที-มีค่าไดเ้รียงจากมากไปนอ้ย ตามลาํดบัมีค่าดงันี7  คือ  มะหลอด 30.16 g/100g มะเฟือง 
28.84 g/100g มะกอกไทย 27.61 g/100g  สมอไทย 27.38 g/100g มะขามป้อม 26.43 g/100g  
กระเจี9ยบ 25.20 g/100g  ตะขบ 21.11 g/100g  พุทรา 20.12 g/100g  ละมุด 19.48 g/100g สตาร์
แอปเปิลสีเขียว 17.31 g/100g  และสตาร์แอปเปิลสีม่วง 16.46 g/100g  ตามลาํดบั ดงักราฟที- 9 

 

 
 

กราฟทีV 9 ค่าปริมาณกรดซิตริก 
 

ในการคาํนวณปริมาณกรดมาลิกที-มีค่าไดเ้รียงจากมากไปนอ้ย ตามลาํดบัมีค่าดงันี7  คือ  มะ
หลอด 33.71 g/100g มะเฟือง 30.17 g/100g สมอไทย 29.34 g/100g มะกอกไทย 29.13 g/100g  
มะขามป้อม 28.62 g/100g  กระเจี9ยบ 27.63 g/100g  ตะขบ 23.82 g/100g  พุทรา 23.47 g/100g  
ละมุด 22.30 g/100g สตาร์แอปเปิลสีเขียว 19.24 g/100g  และสตาร์แอปเปิลสีม่วง 19.20 g/100g  
ตามลาํดบั ดงักราฟที- 10 
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กราฟทีV 10 ค่าปริมาณกรดมาลิก 

 

ในการคาํนวณปริมาณกรดทาร์ทาริกที-มีค่าไดเ้รียงจากมากไปนอ้ย ตามลาํดบัมีค่าดงันี7  คือ  
มะหลอด 35.23 g/100g มะกอกไทย 32.17 g/100g  มะเฟือง 31.71 g/100g  สมอไทย 30.79 g/100g 
มะขามป้อม 30.46 g/100g  พุทรา 25.51 g/100g  กระเจี9ยบ 27.63 g/100g  ตะขบ 25.15 g/100g  
ละมุด 24.22 g/100g สตาร์แอปเปิลสีเขียว 21.62 g/100g  และสตาร์แอปเปิลสีม่วง 21.40 g/100g  
ตามลาํดบั ดงักราฟที- 11 
 

 
 

กราฟทีV 11 ค่าปริมาณกรดทาร์ทาริก 
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ค่าปริมาณวติามินซีของผลไม้ (Ascorbic acid) 
ค่าปริมาณวิตามินซีของผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา ในการคาํนวณปริมาณกรด

แอสคอร์บิกที-มีค่าไดเ้รียงจากมากไปนอ้ย ตามลาํดบั มีค่าดงันี7  คือ  มะหลอด 5.76 mg/100g 
มะขามป้อม 5.37 mg/100g  กระเจี9ยบ 5.32 mg/100g  มะกอกไทย 5.21 mg/100g  สมอไทย 5.20 
mg/100g  มะเฟือง 4.81 mg/100g ตะขบ 4.76 mg/100g  พุทรา 3.59 mg/100g  ละมุด 2.16 mg/100g 
สตาร์แอปเปิลสีม่วง 2.64 mg/100g  และสตาร์แอปเปิลสีเขียว 2.63 mg/100g   ตามลาํดบั ดงักราฟที- 
12 
 

 
 

กราฟทีV 12 ค่าปริมาณกรดแอสคอร์บิก 
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ค่าปริมาณฟินอลกิของผลไม้ (Phenolic acid) 
ค่าปริมาณฟีนอลิกของผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา ที-มีค่าไดเ้รียงจากมากไปนอ้ย 

ตามลาํดบั มีค่าดงันี7  คือ  มะหลอด 177.82 mg GAE/100gFW มะขามป้อม 162.49 mg 
GAE/100gFW สมอไทย 150.56 mg GAE/100gFW มะกอกไทย 139.95 mg GAE/100gFW 
กระเจี9ยบ 134.11 mg GAE/100gFW  ตะขบ 55.41 mg GAE/100gFW  มะเฟือง 44.74 mg 
GAE/100gFW พุทรา 35.74 mg GAE/100gFW สตาร์แอปเปิลสีเขียว 32.55 mg GAE/100gFW   
สตาร์แอปเปิลสีม่วง 25.82 mg GAE/100gFW  และละมุด 14.42 mg GAE/100gFW  ตามลาํดบั ดงั
กราฟที- 13 

 

 
 

กราฟทีV 13 ค่าปริมาณกรดฟินอลิก 
 
 
 
 
 
 
 
 



31 
 

ค่าปริมาณฟลาโวนอยด์ของผลไม้ (Flavonoid) 
ค่าปริมาณฟลาโวนอยดข์องผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา ที-มีค่าไดเ้รียงจากมากไปนอ้ย 

ตามลาํดบั มีค่าดงันี7  คือ  มะหลอด 91.08 mg rutin/100gFW มะขามป้อม 89.07 mg rutin/100gFW 
สมอไทย 84.98 mg rutin/100gFW มะกอกไทย 69.26 mg rutin/100gFW มะเฟือง 56.40 mg 
rutin/100gFW สตาร์แอปเปิลสีเขียว 46.81 mg rutin/100gFW  กระเจี9ยบ 38.51 mg rutin/100gFW  
สตาร์แอปเปิลสีม่วง 31.54 mg rutin/100gFW ตะขบ 20.73 mg rutin/100gFW  พุทรา 12.56 mg 
rutin/100gFW  และละมุด 12.17 mg rutin/100gFW  ตามลาํดบั ดงักราฟที- 14 

 

 
 

กราฟทีV 14 ค่าปริมาณฟลาโวนอยด์ 
 
 
ค่าร้อยละของปริมาณ Radial scavenging ของผลไม้  
ค่าร้อยละของปริมาณ Radial scavenging ของผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา พบวา่ มะ

หลอด มีค่ามากที-สุด ร้อยละ 87.76 ส่วนผลไมช้นิดอื-นๆ มีค่ารองลงมาตามลาํดบั คือ มะขามป้อม 
ร้อยละ 66.76 สมอไทยร้อยละ 60.04 กระเจี9ยบร้อยละ 40.29 มะกอกไทยร้อยละ 39.1 ตะขบร้อยละ 
37.3 มะเฟืองร้อยละ 30.66 พุทราร้อยละ 24.22 สตาร์แอปเปิลสีเขียวร้อยละ 17.83 สตาร์แอปเปิลสี
ม่วงร้อยละ 16.03 และละมุดร้อยละ 10.18 ตามลาํดบั ดงักราฟที- 15 
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กราฟทีV 15 ค่าร้อยละของปริมาณ Radial scavenging ของผลไม ้
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อภิปรายผลการทดลอง 
  
ผลการวจัิยการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 
  

นํ�าหนักผล ขนาดผล (กว้างและยาวของผล) 
 การศึกษาดา้นนํ7าหนกัผลและขนาดของผลในผลไมต้วัอยา่ง จาํนวน 11 ชนิด 

พบวา่ มีความแตกต่างกนัในดา้นนํ7าหนกัผลและความกวา้งยาวของผล เนื-องจากลกัษณะของผลใน
ผลไมแ้ต่ละชนิดจะมีรูปทรง ขนาด นํ7าหนกัของผลแตกต่างกนั ซึ- งจะเป็นลกัษณะเฉพาะตรงตาม
ชนิดและพนัธ์ุของผลไมน้ั7น (สัมฤทธิe , 2537) ในตวัอยา่งของผลไมที้-ศึกษาจะพบความสัมพนัธ์ของ
นํ7าหนกัผลกบัขนาดของผลโดยตรง คือ ผลไมช้นิดที-มีนํ7าหนกัผลมากจะมีขนาดของผลดา้นความ
กวา้งและยาวมาก เช่น สตาร์แอปเปิลสีเขียว สตาร์แอปเปิลสีม่วง และ มะเฟืองที-มีนํ7าหนกัผล 
245.13 กรัม 217.23 กรัม และ 89.96 กรัมตามลาํดบั มีขนาดของผลดา้นความกวา้งของผลมากกวา่
ชนิดอื-น คือ 75.16 มิลลิเมตร 58.13 มิลลิเมตร และ 58.66 มิลลิเมตร ตามลาํดบั ส่วนขนาดของผล
ดา้นความยาวของผลมากกวา่ชนิดอื-น คือ 72.62 มิลลิเมตร 63.56 มิลลิเมตร และ 85.15 มิลลิเมตร 
ตามลาํดบั 

 
ค่าความสว่างของผล (L* value) 
ค่าความสวา่งของผลในผลไมต้วัอยา่งที-ศึกษา พบวา่สามารถจาํแนกไดเ้ป็น 2 กลุ่ม 

คือ กลุ่มมีค่าความสวา่ง (L* value) ตั7งแต่ 50 ขึ7นไป ไดแ้ก่ มะหลอด สมอไทย มะขามป้อม พุทรา 
สตาร์แอปเปิลสีเขียว สตาร์แอปเปิลสีม่วง มะเฟือง และมะกอกไทย ผลไมก้ลุ่มนี7จะมีลกัษณะของ
เปลือกผลผวิเรียบ และสีชดัเจน ส่วนอีกกลุ่มมีค่าความสวา่งของผลตํ-ากวา่ 50 ไดแ้ก่ ตะขบ ละมุด 
และกระเจี9ยบ ผลไมก้ลุ่มนี7จะมีลกัษณะของเปลือกผลขรุขระ ผวิไม่เรียบ และสีไม่ชดัเจน 

 
ค่าสีเขียว-แดงของผล (a* value) 
ค่าสีเขียว-แดงของผลในผลไมต้วัอยา่งที-ศึกษา พบวา่สามารถจาํแนกไดเ้ป็น 2 กลุ่ม 

ตามลกัษณะของสีผล คือ กลุ่มผลมีสีเขียว (a* value มีค่า ติดลบหรือค่านอ้ย) ไดแ้ก่ สมอไทย 
มะขามป้อม มะเฟือง พุทรา มะกอกไทย และ ละมุด และกลุ่มผลมีสีแดง (a* value มีค่า บวกหรือค่า
มาก) ไดแ้ก่ มะหลอด ตะขบ สตาร์แอปเปิลสีเขียว สตาร์แอปเปิลสีม่วง และกระเจี9ยบ  
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ค่าสีเหลอืง-นํ�าเงินของผล (b* value) 
ค่าสีเหลือง-นํ7าเงินของผลในผลไมต้วัอยา่งที-ศึกษา พบวา่ สามารถจาํแนกไดเ้ป็น 2 

กลุ่ม คือ กลุ่มค่า b* value สูงกวา่ 20 ไดแ้ก่ มะหลอด สมอไทย พุทรา สตาร์แอปเปิลสีเขียว สตาร์
แอปเปิลสีม่วง และมะเฟือง กลุ่มค่า b* value ตํ-ากวา่ 20 ไดแ้ก่ ตะขบ มะขามป้อม ละมุด กระเจี9ยบ
และมะกอกไทย 

 
ผลการวจัิยการศึกษาคุณภาพทางเคมี 

 
ค่าปริมาณของแข็งทีVละลายในนํ�าได้ของผลไม้ 
ค่าปริมาณของแขง็ที-ละลายในนํ7าได ้ พบวา่ ผลไมที้-มีค่าปริมาณของแขง็ที-ละลาย

ในนํ7าไดสู้งมี 3 ชนิด คือ ละมุด (19.28%Brix) ตะขบ (17.77%Brix) และมะกอกไทย (14.84 %Brix) 
ส่วนผลไมช้นิดอื-นๆ มีค่าปริมาณของแขง็ที-ละลายในนํ7าไดทุ้กชนิดและมีค่าอยูร่ะหวา่ง 3.39 – 9.09 
%Brix 

 
ค่าความเป็นกรด-เบสของผลไม้ 
ค่าความเป็นกรด-เบสของผลไมต้วัอยา่งที-ศึกษา พบวา่ ผลไมทุ้กชนิดมีค่าความเป็น

กรด สามารถแบ่งได ้ 2 กลุ่ม คือ กลุ่มมีค่า pH ตํ-า (pH ระหวา่ง 2 - 4) แสดงวา่มีความเป็นกรดสูง 
ไดแ้ก่ มะหลอด สมอไทย มะขามป้อม พุทรา กระเจี9ยบ และมะกอกไทย ส่วนอีกกลุ่มคือมีค่า pH ตํ-า 
(pH ระหวา่ง 4 - 6) แสดงวา่มีค่าความเป็นกรดตํ-า ไดแ้ก่ สตาร์แอปเปิลสีเขียว สตาร์แอปเปิลสีม่วง
ละมุด มะเฟือง และ ตะขบ 

 
ค่าปริมาณกรดทีVไตเตรทได้ของผลไม้ (Titratable ability) 
ค่าความเป็นกรดที-ไตเตรทไดข้องผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา ในการคาํนวณ

ปริมาณกรดซิตริก กรดมาลิก และกรดทาร์ทาริก พบวา่ผลไมทุ้กชนิดมีกรดทั7ง 3 ชนิด ในปริมาณที-
แตกต่างกนั ผลไมที้-มีปริมาณกรดทั7ง 3 ชนิดในปริมาณสูง มี 6 ชนิด ดงันี7  คือ มะหลอด มะเฟือง  
มะกอกไทย สมอไทย มะขามป้อม และกระเจี9ยบ  
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ค่าปริมาณวติามินซีของผลไม้ (Ascorbic acid) 
ค่าปริมาณวิตามินซีของผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา ในการคาํนวณปริมาณกรด

แอสคอร์บิก พบวา่ ผลไมทุ้กชนิดมีกรดแอสคอร์บิกในปริมาณที-แตกต่างกนั โดยผลไมที้-มีปริมาณ
กรดแอสคอร์บิกสูง ไดแ้ก่ มะหลอด สมอไทย มะขามป้อม กระเจี9ยบและ มะกอกไทย  

 
 ค่าปริมาณฟีนอลกิของผลไม้ (Phenolic acid) 
ค่าปริมาณฟีนอลิกของผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา พบวา่ ผลไมทุ้กชนิดมี

ฟีนอลิกในปริมาณที-แตกต่างกนั โดยผลไมที้-มีปริมาณฟินอลิกสูงไดแ้ก่ มะหลอด สมอไทย 
มะขามป้อม กระเจี9ยบและ มะกอกไทย  

 

ค่าปริมาณฟลาโวนอยด์ของผลไม้ (Phenolic acid) 
ค่าปริมาณฟลาโวนอยดข์องผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา พบวา่ ผลไมทุ้กชนิด

มีฟลาโวนอยดใ์นปริมาณที-แตกต่างกนั โดยผลไมที้-มีปริมาณฟินอลิกสูงไดแ้ก่ มะหลอด สมอไทย 
มะขามป้อม กระเจี9ยบและ มะกอกไทย  

 

ค่าร้อยละของปริมาณ Radial scavenging ของผลไม้  
ค่าร้อยละของปริมาณ Radial scavenging ของผลไมต้วัอยา่งที-ใชใ้นการศึกษา 

พบวา่ ผลไมทุ้กชนิดมี  radial scavenging ในปริมาณที-แตกต่างกนั โดยเรียงจากปริมาณมากไปนอ้ย
ไดด้งันี7  คือ มะหลอด ร้อยละ 87.76 มะขามป้อม ร้อยละ 66.76 สมอไทยร้อยละ 60.04 กระเจี9ยบร้อย
ละ 40.29 มะกอกไทยร้อยละ 39.1 ตะขบร้อยละ 37.3 มะเฟืองร้อยละ 30.66 พุทราร้อยละ 24.22 
สตาร์แอปเปิลสีเขียวร้อยละ 17.83 สตาร์แอปเปิลสีม่วงร้อยละ 16.03 และละมุดร้อยละ 10.18 
ตามลาํดบั 

จากการศึกษาพบวา่ ปริมาณวิตามินซี (แอสคอบิก) ปริมาณฟีนอลิก  และ   ปริมาณ 
ฟลาโวนอยดใ์นผลไมต้วัอยา่งมีความสัมพนัธ์โดยตรงกบัปริมาณร้อยละของ Radial scavenging 
กล่าวคือ ผลไมที้-มีปริมาณของวติามินซี และ/หรือ ปริมาณฟีนอลิก และ/หรือ ปริมาณฟลาโวนอยด์
สูง จะมีค่าร้อยละของ Radial scavenging สูงดว้ยเสมอ เช่น มะหลอด มีค่าวติามินซี ปริมาณฟีนอลิก 
และ ปริมาณฟลาโวนอยด ์สูงกวา่ผลไมช้นิดอื-นๆ มีค่าร้อยละ Radial scavenging สูงกวา่ผลไมช้นิด
อื-นๆ เช่นกนั ซึ- งสอดคลอ้งกบัการวจิยัของ Jittawan et. all., 2011. ที-รายงานวา่ ปริมาณฟีนอลิก 
ปริมาณฟลาโวนอยด ์ และ ร้อยละ Radial scavenging ในผลสตาร์แอปเปิล และ มะกอกไทย มี
ความสัมพนัธ์กนัโดยตรง 
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สรุปผลการทดลอง 
 

1. สตาร์แอปเปิลพนัธ์ุสีเขียวมีนํ7 าหนกัผล และขนาดของผล (ความกวา้งและยาว) สูงกวา่
ผลไมช้นิดอื-นๆ 

2. มะหลอดมีค่าความสวา่งของผล (L* value) และ ค่าสีแดง (a* value) สูงกวา่ผลไมช้นิด
อื-นๆ 

3. สมอไทยมีค่าสีเขียวของผล (b* value) สูงกวา่ผลไมช้นิดอื-นๆ 
4. มะหลอดมีค่ากรดแอสคอบิก ปริมาณฟีนอลิก ปริมาณฟลาโวนอยด ์ และ ร้อยละของ 

radical scavenging สูงกวา่ผลไมช้นิดอื-นๆ 
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