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งานวิจัยน้ีศึกษาผลของสายพันธุและการทําแหงตอสารประกอบฟนอลิก ความสามารถตานออกซิเดชัน

และสารระเหยของผลมะเด่ือฝรั่ง 5 สายพันธุ (สายพันธุ Black Genoa, Black Mission, Brown Turkey, Hourai 
และ Kadota) ที่ผานการทําแหง 2 วิธี คือ การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง (freeze drying) และการทําแหงดวยตูอบ 
ลมรอน (hot air oven)  จากการทดลองพบวาผลมะเด่ือฝรั่งสดสายพันธุ Black Genoa มีปริมาณสารประกอบ 
ฟนอลิกทั้งหมด ปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด ปริมาณแอนโธไซยานินสทั้งหมด สมบัติการตานออกซิเดชัน 
วัดดวยวิธี DPPH และ ABTS, quercetin-3-rutinoside, cyanidin-3-glucoside และ cyanidin-3-rutinoside มากที่สุด 
และสายพันธุ Black Mission มีปริมาณ chlorogenic acid มากที่สุด  ในขณะที่สายพันธุ Hourai และ Kadota  
ไมพบ chlorogenic acid สวนสายพันธุ Brown Turkey และ Kadota ไมพบ cyanidin-3-glucoside  จากการทําแหง 
ผลมะเด่ือฝรั่งพบวา ผลมะเดื่อฝรั่งที่ทําแหงแบบแชเยือกแข็งมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด ปริมาณ 
ฟลาโวนอยดทั้งหมด ปริมาณแอนโธไซยานินสทั้งหมด สมบัติการตานออกซิเดชันวัดดวยวิธี DPPH และ ABTS 
และ quercetin-3-rutinoside ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝรั่งสด แต chlorogenic acid , cyanidin-3-
glucoside และ cyanidin-3-rutinoside มีปริมาณเพ่ิมขึ้น  ในขณะที่ผลมะเด่ือฝรั่งที่ทําแหงดวยตูอบลมรอนมี
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด ปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด ปริมาณแอนโธไซยานินสทั้งหมด สมบัติ 
การตานออกซิเดชันวัดดวยวิธี DPPH และ ABTS, quercetin-3-rutinoside และ cyanidin-3-rutinoside ลดลง 
เมื่อเปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝรั่งสดและมีการลดลงมากกวาผลมะเด่ือฝรั่งที่ทําแหงแบบแชเยือกแข็ง  สําหรับ
การศึกษาชนิดและปริมาณสารระเหยพบวา ผลมะเด่ือฝรั่งสดสายพันธุ Black Genoa มีปริมาณสารระเหย 
มากที่สุด ซึ่งสวนใหญเปนสารระเหยกลุมไฮโดรคารบอนและอัลดีไฮด  สารระเหยสําคัญ (คา OAV มากกวา 1) 
เชน l-limonene, octanal, nonanal, (E)-2-nonenal และ (E,E)-2,4-nonadienal เปนตน  จากการทําแหง 
ผลมะเด่ือฝรั่งพบวา ผลมะเดื่อฝรั่งที่ทําแหงแบบแชเยือกแข็งและทําแหงดวยตูอบลมรอนมีปริมาณสารระเหย
ลดลงมื่อเปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝรั่งสดและไมพบสารระเหยกลุมอีเทอร (1,8-cineole)  แตผลมะเด่ือฝรั่งที่ 
ทําแหงดวยตูอบลมรอนพบสารระเหยกลุมแลกโทน ฟูแรน และสารประกอบซัลเฟอร ซึ่งไมพบใน 
ผลมะเด่ือฝรั่งสดและผลมะเด่ือฝรั่งที่ทําแหงแบบแชเยือกแข็ง  จากผลการทดลองสรุปไดวาสายพันธุและ 
การทําแหงมีผลตอสารประกอบฟนอลิก สมบัติการตานออกซิเดชันและสารระเหยของผลมะเด่ือฝรั่ง 
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