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รายงานผลการวิจยัฉบับสมบูรณ 
โครงการวิจยั (Project) 

โครงการวิจยัทุนอุดหนุนวจิัย มก. ปงบประมาณ      2549     
  
สวนที่ 1 สรปุผลการดาํเนินงานโครงการวิจัย (Project) 
1.1 รหัส   ก-ษ (ด)1-49  ชื่อโครงการ   สารตานออกซเิดชันและคุณคาทางโภชนาการของผลไมไทย  
      (Antioxidant Activity and Nutritive Value of Thai Fruits)  
1.2 ลักษณะโครงการ   เปนโครงการวจิัยเดี่ยว  
 เปนโครงการยอยในชุดโครงการวิจยั (ระบุชื่อชุดโครงการวิจัย)   
   
1.3 ชื่อหวัหนาโครงการ         รศ.ดร.ทัศนยี  ล้ิมสุวรรณ  
1.4 หนวยงานหลักรับผิดชอบ   ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร บางเขน  
1.5 ประเภทโครงการ  โครงการวิจยั 3 สาขา;      เกษตรศาสตร       วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี       สังคมศาสตรฯ 
 โครงการวิจยัสถาบนัเพื่อพฒันาคุณภาพ       
 โครงการวิจยัและถายทอดงานวิจยัสูประชาชน 
 โครงการเสริมสรางความเขมแข็งดานการวิจัย 
 โครงการวิจยัเพื่อพัฒนาหนวยปฏิบัติการวิจัยเชีย่วชาญเฉพาะ (SRU) 
 โครงการวิจยัและพัฒนาเพื่อเพิ่มศักยภาพเชิงบูรณาการเพื่อการแขงขันฯ 

 โครงการวิจัยพัฒนารวมภาครัฐและเอกชน 
1.6 ระยะเวลาดําเนนิงานวิจยัตลอดโครงการ     2 ป ต้ังแตปงบประมาณ    2549 ถึงปงบประมาณ    2551   
1.7 สถานที่ดําเนนิงานวิจยั/เก็บขอมูล  ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร และสถานที่จําหนายผลไม  
1.8 งบประมาณรวมตลอดโครงการ            250,000 บาท ประกอบดวย 
       ปงบประมาณ    2549    ไดรับ     250,000 บาท  ปงบประมาณ  -     ไดรับ -   บาท 
      ปงบประมาณ      -         ไดรับ - บาท  ปงบประมาณ  -     ไดรับ -   บาท 

 ปงบประมาณ      -         ไดรับ - บาท  ปงบประมาณ  -     ไดรับ -   บาท 
1.9  วัตถุประสงคโครงการวจิัย   1) เพื่อศึกษาคุณคาทางโภชนาการของผลไมไทย 2) เพื่อศึกษาคุณคาของ
สารตานออกซเิดชันและปริมาณสารประกอบฟโนลกิของผลไมไทย 3) เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคุณคา
ทางโภชนาการและสารประกอบฟโนลิกของผลไมไทยระหวางการเกบ็รักษา   
  
1.10  เปาหมายผลงานวิจัยตลอดโครงการ 
ปที่  เดือนที ่    ผลงานวิจยัทีค่าดวาจะได    
1. 1-6     การศึกษาขอมูลและหาวิธีวเิคราะหสารตานออกซิเดชันและสารประกอบฟโนลิก  
 7-12   การวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงของสารตานออกซิเดชันและสารประกอบฟโนลิกกระหวาง 
           การเกบ็รักษา  
2. 1-6     ขอขยายเวลา เนื่องจากมีปญหาเกีย่วกับวิธวีิเคราะหสารตานออกซิเดชัน การสั่งสารเคม ี
                        จากตางประเทศที่ใชในการวิเคราะห และการซอมอุปกรณสําหรับการวิเคราะห  

7-12   ขอขยายเวลาเพื่อจัดทําขอมูลใหสมบูรณและเขียนรายงานการวิจัย  
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3. 1-6       
 7-12   

 

1.11  สรุปการดําเนินงานวจิัยตลอดโครงการ 

 

วัตถุประสงค  
(ตามแผน) 

เปาหมาย / ผลที่คาด 
(ตามแผน) 

ผลการดาํเนนิงาน 
(ปฏิบัติไดจรงิ) 

1.  เพื่อศึกษาคุณคาทาง

โภชนาการของผลไมไทย 

2.  เพื่อศึกษาคุณคาของ         

สารตานออกซเิดชันและ

ปริมาณสารประกอบฟโนลกิ

ในผลไมไทย 

3.  เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลง    

ของคุณคาทางโภชนาการ 

และสารตานออกซิเดชันใน

ผลไมไทยระหวางการเก็บ

รักษา 

1.  ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ  

ของผลไม 6 ชนิด 

2.  ศึกษาคุณคาของสารตาน

ออกซิเดชันและปริมาณ

สารประกอบฟโนลกิในผลไม     

6 ชนิด 

3.  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของ

คุณคาทางโภชนาการและ     

สารตานออกซเิดชันในผลไม

ระหวางการเกบ็รักษาที่ 1, 3, 

7 และ 10 วนั 

1.  ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ  

ของผลไม 19 ชนิด 

2.  ศึกษาคุณคาของสารตาน

ออกซิเดชันและปริมาณ

สารประกอบฟโนลกิในผลไม    

19 ชนิด 

3.  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงที่ 1, 2 

และ 7 วนั ของผลไมบางชนดิ 

(เนื่องจากผลไมบางชนิด    

เนาเสยีมาก) 

 

1.12  สรุปผลการดําเนินงานตามวัตถุประสงค 

 บรรลุ  

 บรรลุบางสวน (รอยละ………….) เหตุผล  

 ไมบรรลุ เหตุผล  

1.13  ผลผลิต/ ส่ิงที่ไดจากการวิจัย (Outputs) (โปรดระบุรายละเอียด) 

 องคความรู/ขอมูลพื้นฐาน  

 สายพนัธุพืช/สัตว/จุลินทรีย  

 ผลิตภัณฑ  

 ส่ิงประดิษฐ  

 เทคโนโลยี/นวตักรรม  

 ฐานขอมูล/ซอฟแวร  

 คูมือ  

 วิดีทัศน   
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การสรางนักวจิัย/สนับสนนุนิสิตปริญญาตรี คน ปริญญาโท  คน ปริญญาเอก  คน 

สนับสนนุการศึกษาปญหาพิเศษ            เร่ือง (ระบุ)             วทิยานพินธ             เร่ือง (ระบุ)   

อ่ืนๆ (ระบุ)   

1.14  ผลลัพธ/ผลสําเร็จที่ได/หรือคาดวาจะไดจากการนาํผลการวิจัยไปใชประโยชน (Outcomes)  

(1)  เปาหมายการนาํไปใชประโยชน (ระบุกลุมเปาหมายของงานวิจัยเชิงปริมาณ/คุณภาพ) 

ดานการศึกษา/เสริมการเรียนการสอน  ระดับปริญญาตรีและปริญญาโทสาขาอาหารโภชนาการ  

ดานการเกษตร  

ดานอุตสาหกรรม  

ดานทรัพยากรธรรมชาติ/ส่ิงแวดลอม  

ดานคุณภาพชีวิต สุขภาพอนามยั  การเลือกผลไมบริโภคเพื่อสุขภาพ  

ดานเศรษฐกจิ  

ดานสังคม  

ดานการทาํนบํุารุงศิลป ศาสนา วัฒนธรรม  

ดานการถายทอดเทคโนโลยี/ฝกอบรมแกกลุมเปาหมาย  

เสนอภาครัฐ เพื่อใชกําหนดแผน/นโยบาย ฯลฯ   

นําความรูไปวจิัย/พฒันาขั้นตอไป  เพื่อศึกษาเกีย่วกับสารตานออกซิเดชัน  

กอใหเกิดความรวมมือระหวางหนวยงาน/การสรางเครือขาย  

อ่ืนๆ (ระบุ)  

(2)  สรุปผลการนาํผลการวิจัยไปเผยแพร / ถายทอด ต้ังแตเริ่มตนจนสิน้สุดโครงการ (ระบุรายละเอียด 

อยูระหวางดาํเนนิการสงตีพมิพ/ตีพมิพแลวในรูปแบบเอกสารอางอิงและแนบสําเนาเปน

ภาคผนวกของรายงาน) 

ตีพิมพในวารสารวิชาการตางประเทศ    เร่ือง (ระบุ)  

ตีพิมพในวารสารวิชาการในประเทศ    เร่ือง (ระบุ)  

นําเสนอในการประชุม/สัมมนา ตางประเทศ    เร่ือง (ระบุ)  

นําเสนอในการประชุม/สัมมนา ในประเทศ    เร่ือง (ระบุ)  

นําเสนอทางวทิยุ/โทรทัศน/Website                    เร่ือง/คร้ัง (ระบุ)  

นําเสนอทางนทิรรศการ                                     เร่ือง/คร้ัง (ระบุ)   

บทความ/เอกสารสิ่งพมิพ/วดีีทัศน                      เร่ือง/คร้ัง (ระบุ)           

ถายทอด/ฝกอบรมแกเกษตรกร/ผูสนใจ               เร่ือง/คร้ัง (ระบุ)   

ถายทอดสูภาคเอกชน/อุตสาหกรรม/ผูประกอบการ (ประโยชนเชงิพาณิชย)       เร่ือง/คร้ัง (ระบุ)  

ภาครัฐนําไปใชกําหนดแผน/นโยบาย ฯลฯ (ระบุ)    

มีผูนําผลงานวิจัยไปอางอิง (ระบุ)    

 อ่ืนๆ (ระบุ)     
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1.15  การยื่นจด         สิทธิบัตร          อนุสิทธิบัตร      ลิขสิทธิ ์

  มีศักยภาพที่จะยื่นจด (ระบุ)                  ยืน่จดแลว เมื่อ  

1.16  ผลกระทบ (Impact) ที่เกิดจากการนําผลการวิจยัไปใช (ระบุวากอใหเกิดผลกระทบอยางไร) 

  ดานความมั่นคง อาทิ การเมืองการปกครอง กฎหมาย การตางประเทศ โครงสรางพื้นฐาน และ

บริการโทรคมนาคม ฯลฯ (ระบุ)   

  ดานการเศรษฐกิจ อาทิ การพาณิชยกรรม การเกษตรกรรม การอุตสาหกรรม การทองเทีย่ว 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ีพลังงาน ฯลฯ (ระบุ)   

  ดานคุณภาพชีวิตและสังคม ศักยภาพของคนและการศึกษา การแพทยและสาธารณสุข หลักประกัน

ความมัน่คง สวัสดิการสังคม วัฒนธรรม จริยธรรมและคานิยม ฯลฯ (ระบุ)   

  ดานทรพัยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม การบริการจัดการการใชทรัพยากรใหเกิดประโยชน การ

ปองกนัการทําลาย ลดการสญูเสีย การฟนฟูทรัพยากรและสิ่งแวดลอม ฯลฯ  

  อ่ืนๆ (ระบุ)   

1.17  ผลการดําเนนิงานวิจยัสอดคลองกบัยุทธศาสตรชาติ ในดาน   

ยุทธศาสตรการขจัดความยากจน 

ยุทธศาสตรการพัฒนาคนและสังคมที่มีคุณภาพ 

ยุทธศาสตรการปรับโครงสรางเศรษฐกิจใหสมดุล และแขงขันได 

ยุทธศาสตรการบริหารจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม 

ยุทธศาสตรการตางประเทศและเศรษฐกิจระหวางประเทศ 

ยุทธศาสตรการพัฒนากฎหมายและสงเสริมการบริหารกิจการบานเมอืงที่ดี 

ยุทธศาสตรการสงเสริมประชาธิปไตยและกระบวนการประชาสังคม 

ยุทธศาสตรการรักษาความมัง่คงของรัฐ 

ยุทธศาสตรการรองรับการเปลี่ยนแปลงและพลวัตโลก 

อ่ืนๆ โปรดระบุ           
1.18 ปญหา อุปสรรค ในการดําเนนิงานวิจัยและแนวทางแกไข  ปญหาเกี่ยวกับการหาวิธวีิเคราะห 
        สารตานออกซิเดชัน      
1.19 งานที่จะทําตอไป/คําชีแ้จงเพิ่มเติม         
1.20 ไดแนบ “รายงานผลการวิจยัฉบับสมบูรณของโครงการ (Project)” ตามหวัขอ ในสวนที่ 2          

(หนาถัดไป)   มาดวยแลว  
 

ลงชื่อ           หวัหนาโครงการ 

(          รศ.ดร.ทัศนยี  ล้ิมสุวรรณ       ) 
   12   / พฤษภาคม /  2552   วัน/เดือน/ป ที่รายงาน 
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สารตานออกซเิดชันและคุณคาทางโภชนาการของผลไมไทย 

Antioxidant Activity and Nutritive Value of Thai Fruits 

 

ทัศนีย  ล้ิมสุวรรณ* ลัดดา  วฒันศิริธรรม** และ จันทรเพญ็  แสงประกาย** 

Tasanee  Limsuwan*, Ladda  Watanasiritham** and Janpen  Saengpragai** 

 
บทคัดยอ 

 

 การวิจยัมีวัตถปุระสงคเพื่อวเิคราะหคุณคาทางโภชนาการ ปริมาณสารตานออกซิเดชัน 

และการเปลี่ยนแปลงของคณุคาทางโภชนาการและปรมิาณสารตานออกซิเดชันในระหวางการเกบ็

รักษา จากการศึกษาผลไมไทย 19 ชนิด ผลไมแตละชนิดมีปริมาณสวนทีก่ินได 26.70-90.34% 

ผลไมที่มีสวนที่กนิไดมากกวารอยละ 80 ไดแก ฝร่ังกิมจู (90.34%) มะละกอแขกดํา (84.31%) 

สวนที่มีสวนทีก่ินไดนอยที่สุด ไดแก ทุเรียนหมอนทอง (37.21%) และมังคุด (26.70%) ผลไมเปน

อาหารที่มีความชื้นสงู (55.73-88.84%) มีโปรตีนต่ํา (0.57-4.42%) มีไขมันต่ํา (0.05-2.25%) 

พลังงาน 44.86-257.29 กิโลแคลอรี/ 100 กรัม และวิตามินซี 1.68-51.59 มิลลิกรัม/ 100 กรัม 
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คําสําคัญ  สารตานออกซิเดชัน คุณคาทางโภชนาการ ผลไมไทย 
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Abstract 
 

 The objective of the research was to investigate nutritional value and antioxidant 

activity in Thai fruits and their changes during the storage of fruits.  Nineteen kinds of 

fruits were analyzed and showed edible portion of 26.70-90.34%.  Kimchu guava and 

Kaek Dam papaya gave highest edible portion; 90.34% and 84.31%, respectively.  Mon 

Thong durian (37.21%) and mangosteen (26.70%) gave the least edible portion values.  

In general, fruits have a high moisture content (55.73-88.84%), low protein (0.57-4.42%), 

low fat (0.05-2.25%), varied level of energy of 44.86-257.29 kcal/ 100 g and 1.68-51.59 

mg/ 100 g of Vitamin C.  Jintara watermelon gave the lowest caloric content and Mon 

Thong durian gave the highest caloric content.  The type of fruits with the highest 

Vitamin C content was lychee, followed by Kaek Dum papaya. 

 The Antioxidant activity of the fruits samples were 3.89-129.15 mg vitamin C 

equivalent/ 100 g sample and the total phenolic compound were 17.71-128.81 mg gallic 

acid/ 100 g sample.  Kinchu guava showed the highest antioxidant activity and total 

phenolic compound count.  Lychee and Klom Salee guava showed the second highest 

antioxidant activity.  Klom Salee variety of guava and lychee contained the second 

highest phenolic compound.  The rind of mangosteen was found to have 20 times 

greater antioxidant activity than the Kim Chu guava.  Statistical studies found no relation 

between the antioxidant activity and the phenolic compound content in the fruits 

studied. 

 A comparison of storing fruits at room temperature and in refrigerators found a 

tendency of a decreasing value of Vitamin C content, antioxidant activity and phenolic 

compound content over time.  However, no clear difference was seen in this study.  

 

Key Words antioxidant activity, nutritive value, Thai fruits 
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บทนํา 
 
1.  หลักการและเหตุผล 
 

 ประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรมที่มคีวามอุดมสมบูรณของผลผลิตจํานวนมากมาย 

รวมทัง้พืชผักและผลไม คนไทยรูตักการบริโภคผลไมมาเปนเวลาชานาน โดยมากมกัแนะนําบริโภค

หลังอาหารคาว หรือบริโภคเปนอาหารวาง หรือบางชนิดนํามาประกอบในอาหารคาว หรือ

รับประทานพรอมกับอาหารคาว ผลไมจัดเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศชนิดหนึง่ นอกจาก

การบริโภคภายในประเทศแลว ยงัมีการสงออกและเปนอาหารที่ไดรับความนิยมในตางประเทศ 

และมีการนาํไปแปรรปูเปนผลิตภัณฑอาหารอีกหลายชนดิ สําหรับการบริโภคภายในประเทศและ

การสงออกเชนเดียวกัน 

 

 ผลไมเปนอาหารที่ใหคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับผัก อุดมดวยวติามินและแรธาตุ

หลายชนิด และใยอาหาร จงึมักเปนอาหารที่แนะนําใหบริโภคควบคูกัน ในปจจุบันปญหาการ

บริโภคอาหารมากเกินไป โดยเฉพาะอาหารจําพวกน้าํตาล แปง และไขมัน ทําใหเกิดปญหาโรค

อวนและโรคไขมันสูงซึง่นาํมาสูอันตรายตอสุขภาพอีกหลายประการ จึงทําใหเกิดการตื่นตัวในการ

บริโภคผลไมมากขึ้น และมีการแนะนาํใหบริโภคผลไมแทนขนมหวานหรือใชเปนอาหารวางที่จะ

ชวยลดปญหาโรคอวนและโรคไขมันสูง นอกจากนี้ยงัมีรายงานสวนประกอบของสารพฤกษเคมี 

(phytochemicals) ที่มีในผลไม หลายชนดิที่เปนประโยชนตอสุขภาพ โดยเฉพาะในบทบาทการ

ตอตานอนุมูลอิสระ (free radical) หรือการตานออกซิเดชัน (antioxidation) สารอนมุูลอิสระเปน

สารที่เกิดขึน้จากปฏิกิริยาทางเคมีตามธรรมชาติ ทัง้ภายในรางกายและในสภาพแวดลอม และมี

ปจจัยหลายชนิดที่สามารถกระตุนใหเกิดปฏิกิริยาขึ้นได สารอนุมูลอิสระเปนสารที่ไมคงตัว เมื่อ

เกิดขึ้นแลวจะกอใหเกิดปฏิกริิยาตอเนื่องเปนลูกโซ ทาํใหโมเลกุลหรือเนื้อเยื่อที่อยูขางเคียงเกิดการ

เปลี่ยนแปลงไปดวย ซึง่การเปลี่ยนแปลงของโมเลกุลหรือเนื้อเยื่อดังกลาวเชื่อกันวานําไปสูการ

เสื่อมของเนื้อเยื่อดังกลาว และกอใหเกิดปญหาสุขภาพและโรคหลายอยาง เชน โรคชรา โรคหวัใจ 

โรคเบาหวาน โรคมะเร็ง เปนตน 

 

 “สารตานอนุมลูอิสระ” หรือ “สารตานออกซิเดชัน” มีหลายชนิด พบทัง้ในพืชผักและผลไม

ตามธรรมชาต ิประกอบดวยสารประกอบทีเ่ปนสารอาหารและไมใชสารอาหาร เชน วิตามนิซี 

วิตามนิอี เบตาแคโรทีน สังกะสี รวมทัง้สารประกอบฟโนลิก 
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 จากรายงานระดับโลกของ World Cancer Research Fund และ American Institute for 

Cancer Research ในป ค.ศ.1997 กลาววา การบริโภคผักผลไมเปนประจําในปริมาณที่เพยีงพอ

จะชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคมะเร็งไดอยางนอย 16 ชนิด (กรมอนามยั, 2543) ทาง

กระทรวงสาธารณสุขของประเทศไทยไดใหขอแนะนําการบริโภคอาหารสําหรับคนไทยเพื่อสงเสรมิ

สุขภาพขอหนึง่วา “กินผักใหมาก กนิผลไมเปนประจาํ” (กรมอนามัย, 2543) ซึ่งแสดงใหเห็นถึง

ความสาํคัญของการบริโภคผลไมเพื่อการมีสุขภาพที่ดี อยางไรก็ดีการศึกษาคุณคาของผลไมไทย

ตอสุขภาพยังมีไมมาก ขอมลูโภชนาการจาํนวนมากเปนขอมูลเดิมที่ยงัไมครอบคลุมผลไมที่นยิม

บริโภคในปจจุบัน สวนการศกึษาสารตานออกซิเดชันในผลไมไทยจัดวามีนอยมาก ดวยเหตุนี้จงึ

เห็นความสาํคญัในการศึกษาคุณคาทางโภชนาการและสารตานออกซเิดชัน เพื่อเปนขอมูลสงเสริม

การบริโภคผลไมเพื่อสุขภาพและสนับสนนุการสงออกผลไมของไทย รวมทั้งการนําผลไมไปแปรรูป

เพื่อสุขภาพและเพื่อการเพิม่มูลคาตอไป 

 
2.  วัตถุประสงค 
 

 2.1  เพื่อศึกษาคุณคาทางโภชนาการของผลไมไทย 

 2.2  เพื่อศึกษาคุณคาของสารตานออกซิเดชันและปริมาณสารประกอบฟโนลิกในผลไมไทย 

 2.3  เพื่อศึกษาการเปลีย่นแปลงของคุณคาทางโภชนาการ และสารตานออกซิเดชนัใน

ผลไมไทยระหวางการเก็บรักษา 

 
3.  ขอบเขตของการวิจยั 
 

 ตัวอยางผลไมที่ใชในการศึกษาวิเคราะหไดจากผลไมทีจ่ําหนายในทองตลาดทัว่ไป  

โดยคัดเลือกชนิดของผลไมที่เปนทีน่ิยมบรโิภคของผูบริโภคและที่มีศักยภาพในการสงออกจํานวน 

19 ชนิด ไดแก กลวยไข กลวยน้ําวา และกลวยหอม มะมวงเขียวเสวย มะมวงน้าํดอกไม ลองกอง 

เงาะโรงเรียน แกวมังกรเนื้อสีขาว อกวมงักรเนื้อสีแดง มังคุด สละ ล้ินจี่ ทุเรียนหมอนทอง  

ฝร่ังกลมสาลี ่ฝร่ังกิมจู มะละกอแขกดํา สับปะรดภูเก็ต สับปะรดศรีราชา แตงโมจินตรา โดยชื่อ

พันธุของผลไมไดจากการสอบถามผูขาย 

 

 การศึกษาคุณคาทางโภชนาการของผลไม เปนการศึกษาปริมาณพลงังาน น้าํ โปรตนี 

ไขมัน คารโบไฮเดรต เถา ใยอาหาร และวติามินซ ีโดยสงผลไมชนิดละประมาณ 500-1,000 กรัม 
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สําหรับการวิเคราะห ณ ศูนยประกันสุขภาพ สถาบนัคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร และบริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด ถนนพหลโยธนิ 

กรุงเทพมหานคร โดยการสงตัวอยางใชการบรรจุผลไมในกลองพลาสติกในกระเปาเก็บความเยน็ 

และบรรจุดวยสารใหความเย็นระหวางการขนสง 

 

 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคุณคาทางโภชนาการ สารตานออกซิเดชนั และสารประกอบ 

ฟโนลกิในระหวางการเก็บรักษา มทีัง้การเกบ็รักษาแบบเปนลูก และแบบหั่นเปนชิน้ตามทีม่ี

วางขายในรานคาสําหรับผูบริโภค โดยใชการบรรจุผลไมที่หัน่แลวในกลองพลาสตกิ เก็บไวที่

อุณหภูมิหองหรืออุณหภูมตูิเย็น ตามระยะที่ศึกษา เมือ่ครบกําหนด นํากลองตัวอยางผลไมหอดวย

อะลูมินัมฟอยดบรรจุในกระเปาเก็บความเย็นบรรจุดวยสารใหความเยน็ นําสงหองปฏิบัติการ  

และเก็บแชแข็งระหวางการรอวิเคราะห 

 
4.  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับและหนวยงานที่จะนาํไปใชประโยชน 
 
 4.1  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 

  4.1.1  ไดขอมลูที่เปนประโยชนในการสงเสริมการบริโภคผลไมไทยเพือ่สุขภาพ 

  4.1.2  ไดขอมลูที่เปนประโยชนในการสงเสริมการสงออกผลไมไทย 

  4.1.3  ไดขอมลูที่เปนประโยชนในการแปรรูปผลไมไทยเพื่อสุขภาพและเพิ่มมูลคา 

  4.1.4  ไดขอมลูที่เปนประโยชนในการสงเสริมการผลิตและการพฒันาพันธุผลไมเพื่อ

สุขภาพ 

  4.1.5  ไดขอมลูที่เปนประโยชนในการสงเสริมการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพของ

ประชาชนและในวงการศึกษาดานอาหารและโภชนาการ ดานสาธารณสุข และดานอืน่ ๆ ที่

เกี่ยวของ 

 
 4.2  หนวยงานที่จะนําไปใชประโยชน 
  4.2.1  กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงเกษตรและสหกรณ กระทรวงอตุสาหกรรม 

กระทรวงพาณิชย 

  4.2.2  กระทรวงศึกษาธกิารและสถาบนัการศึกษา 

  4.2.3  ประชาชนทัว่ไป 
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5.  ระยะเวลาที่ทําการวิจยั 
 2 ป 

 
6.  สถานที่ทาํการวิจยั 
 6.1  ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร เขตจตุจักร 

กรุงเทพ ฯ 

 6.2  สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร เขตจตุจักร 

กรุงเทพ ฯ 
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การทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวของ 
 

 ในการศึกษาครั้งนี้ไดคนควาเอกสารในหัวขอตอไปนี้ 

 1.  ความสาํคัญของการบริโภคผลไม 

 2.  คุณคาทางโภชนาการของผลไม 

 3.  คุณคาของสารตานออกซเิดชันของผลไม 

 4.  การเปลี่ยนแปลงของคณุคาทางโภชนาการและสารตานออกซิเดชันในระหวาง 

การเก็บรักษา 

 
1.  ความสําคัญของการบริโภคผลไม 
 

 ภาวะสงัคมและเศรษฐกิจในปจจุบันกอใหเกิดการเปลีย่นแปลงวิถีชวีิตของคนไทยไปจาก

เดิมมากมาย มีการเรงรีบและแขงขันในดานตาง ๆ ทั้งในดานการศึกษาเลาเรียน การทํางาน และ

การประกอบกจิกรรมตาง ๆ ทําใหตองใชเวลากับกิจกรรมดังกลาวจนมีเวลาเหลือนอยลงสําหรับ

การทาํอาหารและรับประทานอาหารรวมกนั และการดูแลเอาใจใสสุขภาพของตนเองและ

ครอบครัว ผลกระทบที่เกิดขึน้มีผลกับสมาชิกของครอบครัวทั้งเพศหญิงและเพศชาย ทั้งเด็ก ผูใหญ

และผูสูงอาย ุมีการพึง่พารานอาหาร อาหารสําเร็จรูป อาหารใสถุง อาหารใสกลองนอกบานที่จะ

ชวยลดเวลาทาํอาหาร ทําใหรับประทานอาหารสะดวกรวดเร็วมากยิ่งขึน้ สามารถพกพาระหวาง

การเดินทางไปยังที่ตาง ๆ ได พฤติกรรมดงักลาวมิใชจะเกิดเฉพาะคนในเมือง แมแตในสังคมชนบท

ที่มีความเปนอยูที่เรียบงายกวาคนในเมือง ยงัพบวามีอิทธิพลของอาหารสําเร็จรูปและอาหารพรอม

บริโภคสมัยใหมเขาไปพรอมกับรถเร และตลาดนัดจําหนายสินคาราคาถูกในชวงเทศกาลและ

วันหยุด ทําใหเกิดผลกระทบตอพฤติกรรมการบริโภคในลักษณะทาํนองเดียวกับคนในเมือง  

การสํารวจภาวะโภชนาการของคนไทย (กองโภชนาการ, 2546) ในผูใหญ (อายุ 15-59 ป)  

มรูีปแบบการบริโภคอาหารคลายคลึงกนั คือไดรับพลังงานในระดับเพยีงพอ แตไดรับสารอาหาร

หลายชนิดนอยกวาที่ควรไดรับ ซึ่งไดแก แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหลก็ วติามินเอ วิตามินซี และ

วิตามนิบี 1  การที่กลุมผูบริโภคดังกลาวไดรับวิตามินซีนอยกวาที่ควรไดรับ นักวิจัยไดสันนิษฐานวา

นาจะมาจากการรับประทานผลไมนอยลง นอกจากนี้ในการบริโภคผลไมของคนวยัทาํงานยังพบวา 

มีความนิยมรับประทานผลไมที่มีรสหวานมากกวาที่ไมมรีสหวาน และยังไมไดคํานงึถึงคุณคา   

ทางโภชนาการและคุณคาอื่นที่มีตอสุขภาพของผลไมเทาที่ควร และในเวลาเดียวกนัพบปญหา

โภชนาการเกนิในหญิงมากกวาชาย และในเมืองมากกวาชนบท โดยพบปญหามากที่สุดใน      
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ภาคกลางและภาคใต และต่ําสุดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และมีปญหาโรคความดันโลหิตสูง 

เบาหวาน ไขมนัในเลือดสงูเพิ่มตามอาย ุ

 

 ผลไมเปนผลิตผลทางการเกษตรที่ประเทศไทยมีมากมายหลายชนิดตลอดทั้งป นับเปน

เอกลักษณที่สําคัญอยางหนึง่ของประเทศ ประกอบดวยสารอาหารตอสุขภาพหลายชนิด ที่สําคัญ

ไดแก วิตามนิและแรธาตุ และใยอาหาร กองโภชนาการ กรมอนามัย (2543) แนะนาํวาผลไมเปน

อาหารที่มีคุณคาใกลเคียงกบัผัก คนไทยสามารถเลือกกนิผลไมไดหลากหลายตามฤดูกาล จาก

รายงานระดับโลกของ World Cancer Research Fund และ American Institute for Cancer 

Research ในป ค.ศ.1997 กลาววา การบริโภคผักผลไมเปนประจาํในปริมาณที่เพยีงพอจะชวยลด

ความเสีย่งตอการเกิดโรคมะเร็งไดอยางนอย 16 ชนิด (กรมอนามัย, 2543) ทางกระทรวง

สาธารณสุขของประเทศไทยไดใหขอแนะนําการบริโภคอาหารสําหรับคนไทยเพื่อสงเสริมสุขภาพ

ขอหนึ่งวา “กินผักใหมาก กนิผลไมเปนประจํา” (กรมอนามัย, 2543) โดยแนะนาํใหบริโภคผลไม 

วันละ 3-5 สวน ซึง่ผลไม 1 สวน หมายถึง ผลไมที่ใหคุณคาทางโภชนาการใกลเคยีงกนัโดยเฉพาะ

ปริมาณของใยอาหาร โดยปริมาณของผลไม 1 สวนแตกตางกันตามชนิดของผลไม เชน เงาะ 

หมายถงึ 4 ผล ฝร่ัง หมายถงึ ½ ผลกลาง กลวยน้ําวา หมายถงึ 1 ผล แตกลวยหอม หมายถงึ 2-3 

ผล เปนตน ผลไมแตละสวนมีปริมาณใยอาหารในปริมาณใกลเคียงกนั สวนวิตามนิซีแตกตาง  

ตามชนิดของผลไม ฝร่ังมีวติามินซีสูงกวามะละกอ สับปะรด มะมวง เงาะ 

 

ตารางที่ 1  อาหารกลุมผลไม 1 สวน 

 

ชนิดของผลไม ปริมาณผลไม 1 สวน ใยอาหาร (กรัม) วิตามินซี (มลิลกิรัม) 

เงาะ 4 ผล (76 กรัม) 1.8 35.7 

ฝร่ัง ½ ผลกลาง (128 กรัม) 4.7 185.6 

มะมวงดิบ ½ ผล (85 กรัม) 2.0 16.2 

มะมวงสุก ½ ผล (75 กรัม) 1.0 7.5 

กลวยน้ําวา 1 ผล (40 กรัม) 1.0 4.8 

กลวยหอม 2/3 ผล (44 กรัม) 0.8 2.2 

สับปะรด 6 ชิ้น (108 กรัม) 1.3 7.6 

มะละกอสุก 10 ชิ้น (100 กรัม) 1.3 49.0 

ที่มา: กองโภชนาการ กรมอนามยั (2543) 
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 ผลไมมีทั้งประเภทที่กนิดิบและกินสกุ มีรสหวานและรสเปรี้ยว ซึง่ใหประโยชนแตกตางกนั 

ผลไมที่กนิดิบ เชน ฝร่ัง มะมวงมนั ชมพู กลวย สับปะรด สมเขียวหวาน สมโอ มวีิตามิน โดยเฉพาะ

วิตามนิซี สวนผลไมที่กนิสุกที่มีสีเหลือง เชน มะละกอ มะมวงสุก มีเบตาแคโรทีนสงู สําหรับผูที่มี

ภาวะโภชนาการเกิน ควรจํากัดปริมาณผลไมที่มีรสหวานจัด เชน ทุเรียน ละมุด ลําไย ขนุน เพราะ

มีน้ําตาลสูง และเพื่อการมีสุขภาพที่ดีจงึควรเลือกบริโภคผลไมหลากหลายชนิดเปนประจํา บริโภค

อยางสม่ําเสมอ โดยเฉพาะหลังมื้ออาหารแตละมื้อ และบริโภคเปนอาหารวางแทนขนมหวาน  

(กองโภชนาการ กรมอนามยั (ม.ป.ป.) 

 

 การเลือกซื้อผลไม ควรพิจารณาจากปจจยัตอไปนี้ 

 1.  ความสด ผลไมสดจะมีคุณคาทางโภชนาการมากกวาผลไมที่เก็บไวนาน มีการสูญเสีย

วิตามนิ นอกจากนีเ้มื่อเก็บไวนาน จะมกีารสูญเสียน้ํา ทาํใหผลไมเหี่ยว รสชาติเปลีย่น เนื้อไมกรอบ 

จึงควรเลือกผลไมที่สด ไมมรีอยช้ํา แตก ไมมีบาดแผล เพราะถาหากมจีะทาํใหผลไมเสื่อมเสียเร็ว

ยิ่งขึ้น 

 2.  ความแกออน ใหเลือกผลไมตามความแกออนทีน่ิยมบริโภคสําหรบัผลไมแตละชนิด 

บางชนิดนยิมบริโภคดิบ บางชนิดนิยมบริโภคสุกแตกตางกนัไป 

 3.  รูปรางและขนาด ควรเลือกผลไมที่มีรูปรางและลักษณะตามชนิดของผลไมชนิดนัน้ 

และขนาดตามความตองการในการบริโภค นอกจากนี้ผลไมบางชนิด ขนาดของผลไมอาจมีผลตอ

รสชาติและเนือ้สัมผัสของผลไมดวย 

 4.  ฤดกูาลและทองถิ่น ควรเลือกซื้อผลไมตามฤดูกาล เพราะมีใหเลือกจํานวนมาก 

คุณภาพดี มีความสมบูรณ และราคาถกูมากกวาผลไมชนิดเดียวกันทีม่ีนอกฤดูกาล นอกจากนี้

ผลไมที่สมบูรณยังมีคุณคาทางโภชนาการมากกวาผลไมที่เจริญเติบโตไมสมบูรณ 

 
2.  คุณคาทางโภชนาการของผลไม 
 

 ผลไมจัดเปนแหลงอาหารที่อุดมดวยวิตามนิ แรธาต ุและยังจัดเปนอาหารที่มพีลังงานต่ํา 

ไขมันต่ํา จงึเหมาะสมสาํหรบัผูที่ตองการควบคุมน้าํหนกั ในอาหารยังประกอบดวยใยอาหารที่ชวย

สงเสริมสุขภาพ รวมทัง้สารประกอบทางเคมีอีกหลายชนิดที่สงผลดีตอสุขภาพ ในทีน่ี้จะกลาวถึง 

ในสวนที่เกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการของผลไม ดังตอไปนี ้
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 2.1  เปนอาหารที่ใหพลงังานต่ําและมไีขมันตํ่า 
 

  สวนประกอบของผลไมสวนใหญเปนน้ํา สวนใหญจะมีปริมาณน้ํามากกวารอยละ 50 

หลายชนิดมีปริมาณน้ํามากถึงรอยละ 80 ของน้ําหนักรวมทั้งหมด มีโปรตีนต่ํา ไขมันต่ํา จึงจัดวา

เปนอาหารที่ใหพลงังานต่าํและไขมันต่ํา เหมาะสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนกั หรือผูที่มี

ขอจํากัดในการบริโภคอาหารที่มีพลงังานสูงและไขมันสงู อยางไรก็ดีในผลไมบางชนิดมีรสหวาน

จัดจะมีปริมาณน้ําตาลมากกวาผลไมที่มีรสหวานจัดนอย ดังนั้นผูที่มีขอจํากัดในการบริโภคน้ําตาล

จึงตองเลือกผลไมที่มีรสหวานนอย โดยเฉพาะผลไมแหงจะมีสัดสวนของน้าํตาลมากกวาผลไมสด 

เชน ลูกเกด ลูกพรุนแหง ลําไยแหง กลวยตาก เปนตน 

 
 2.2  เปนอาหารที่อุดมดวยวิตามินและแรธาตุหลายชนิด 
 

  ผลไมประกอบดวยวิตามนิหลายชนิด ในที่นี้ขอกลาวถงึวิตามินซีและเบตาแคโรทีน

เปนหลกั เนื่องจากมกีารคนพบวาวิตามินทั้งสองชนิดนอกจากจะมีบทบาททาํหนาที่เปนสารอาหาร

แลว ยงัมีคุณสมบัติในการตอตานอนุมูลอิสระดวย สําหรับแรธาตุก็มหีลายชนิดเชนกัน แตที่ไดรับ

ความสนใจมากไดแก โพแทสเซียม 

 

  วิตามินซี พบมากในผลไมหลายชนิด เปนวิตามนิที่ละลายในน้ําได สามารถ

สลายตวัไดรวดเร็ว เนื่องจากมีความไวตอออกซิเจน แสง และความรอน โดยเฉพาะอยางยิง่หาก

เก็บไวนาน หรือนําไปผสมกบัดางเพียงเลก็นอย วิตามินซีมีบทบาทสาํคัญตอรางกายหลายอยาง 

ชวยในการผลติคอลเลเจนซึง่เปนสารโปรตีนในเนื้อเยื่อเกี่ยวพันทาํหนาที่ในการยึดกระดูกฟน และ

เนื้อเยื่อเขาดวยกัน ชวยเสรมิสรางภูมิตานทานโรค ชวยในการดูดซึมธาตุเหลก็ ผลไมที่มวีติามนิซี

มาก เชน มะขามปอม ฝร่ัง ลูกทอ เปนตน  

 

  เบตาแคโรทนี เปนสารที่สามารถเปลี่ยนเปนวิตามินเอไดในรางกายของมนุษย จงึ

จัดวาเปนสารตั้งตนของวิตามินเอ พบในผลไมที่มีสีเหลืองหรือสีสม เชน มะละกอสกุ มะมวงสกุ 

ขนุน กลวยน้าํวา ลูกทอ เปนตน  
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ตารางที่ 2  ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระใน 1 สวน ของผลไม 

 
1 สวนบริโภค ชนิดของผลไม 
ปริมาณ กรัม 

แคโรทีน 
(ไมโครกรัม) 

วิตามินอี 
(มิลลิกรัม) 

วิตามินซี 
(มิลลิกรัม) 

พลังงาน  
(กิโลแคลอรี) 

กลวยไข 1 ผลกลาง 40 108 0.19 4 44 

กลวยน้ําวา 1 ผลเล็ก 40 22 - 4 59 

กลวยหอม ½ ผลกลาง 40 40 - 11 53 

แกวมังกรเนื้อขาว 1/3 ผล 84 0 0.29 3 50 

แกวมังกรเนื้อชมพู 1/3 ผล 75 0 0.44 3 50 

ชมพู -      

เงาะโรงเรียน 4 ผล 68 0 0 52 52 

แตงโม 3 ชิ้น 150 183 - 12 48 

ทุเรียนหมอนทอง ½ เม็ดกลาง 30 14 - 10 49 

ฝร่ังกลมสาลี่ ½ ผลกลาง 125 26 - 234 54 

ฝร่ังไรเมล็ด ½ ผล 113 0 0.24 171 - 

มะมวงเขียวเสวย ¼ ผล 60 34 0.91 6 52 

มะละกอแขกดํา 

(ทอนหัว) 

8 ชิ้น 96 415 0.21 60 51 

มังคุด 4 ผล 64 0 - 3 52 

สับปะรด-ภูเก็ต 5 ชิ้น 70 105 0 8 48 

สับปะรด-ศรีราชา 5 ชิ้น 96 23 0 12 50 

ที่มา: กองโภชนาการ กรมอนามยั (ม.ป.ป.) 

 
 2.3  เปนอาหารที่เปนแหลงของใยอาหาร 
 

  ใยอาหาร ใยอาหารเปนสวนประกอบของพืชที่รางกายไมสามารถยอยได เนื่องจาก

ขาดน้ํายอย ใยอาหารไมจัดเปนสารอาหารและไมใหพลงังาน แตมีบทบาทสาํคัญของสุขภาพ  

ใยอาหารประกอบดวยคารโบไฮเดรตเชิงซอน ซึง่ไมใชแปง (non starch polysaccharide) และ

จัดเปนสวนประกอบสําคัญของโครงสรางของพืชผักและผลไม เชน เพคติน (pectin) เฮมิเซลลูโลส 

(hemicellulose) เซลลโูลส (cellulose) กมั (gum) จึงจดัไดวาผลไมมีสวนประกอบของใยอาหาร

ทั้งชนิดที่ละลายน้ําและไมละลายน้ํา สําหรับใยอาหารชนิดที่ละลายน้าํชวยลดระดับคอเลสเทอรอล

ในเลือด สวนใยอาหารที่ไมละลายน้ําชวยระบบการขับถาย ชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคมะเร็ง

ในลําไสใหญ (กองโภชนาการ กรมอนามยั, 2543)  
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  สารอาหารจําพวกคารโบไฮเดรตบางชนิดมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณได ข้ึนอยูกับ

ปจจัยอื่น ๆ เชน ความแกออนของผลไม สังเกตไดวาผลไมที่ยงัไมสุกมปีริมาณแปงมากกวาผลไม 

ที่สุกในผลไมที่สุก แปงเปลีย่นเปนน้าํตาล จึงทําใหผลไมสุกมีรสหวานและใหพลังงานมากกวา

ผลไมดิบ 

 
3.  คุณคาของสารตานออกซิเดชันของผลไม 
 

 ปฏิกิริยาออกซิเดชันเปนปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นไดตามธรรมชาติทั้งในรางกายของสิง่มีชีวติและ

ในสภาพแวดลอม ออกซิเจน และ reactive oxygen species (ROS) จัดเปนสาระสําคัญในบรรดา

สารที่กอใหเกดิปฏิกิริยาออกซิเดชัน และทําใหเกิดสารอนุมูลอิสระ ซึง่สารอนมุูลอิสระจากการ

กระตุนของออกซิเจน เชน superoxide anion radical (O2) และ hydroxyl radical (OH) เชื่อกัน

วานําไปสูการเปลี่ยนแปลงทีท่ําใหเกิดโรค เชน มะเร็ง และชวยทําใหกระบวนการแก (aging) เกิด

เร็วขึ้น (Namiki, 1990 และ Ramarathnam, 1995)  

 

 อนุมูลอิสระ (free radicals) คือ อะตอมหรือโมเลกุลที่อยูในสภาวะไมคงตัวโดยเปนผล

พลอยไดจากระบบการเผาผลาญทางชวีเคมีตามปกติในรางกาย และจากการทาํงานของระบบ

ภูมิคุมกันของรางกายที่ตองการสรางอนุมลูอิสระข้ึนมาเพื่อตอสูโรคบางชนิด อนุมูลอิสระเมื่อ

เกิดขึ้นแลวจะสรางปฏิกิริยาตอเนื่องเปนลกูโซ ทําใหโมเลกุลขางเคียงเปลี่ยนเปนอนมุูลอิสระตาม

ไปดวย อนมุูลอิสระมีอิเล็กตรอนอยางนอย 1 ตัว ที่ไมไดจับคูกับประจบุวกภายในอะตอมหรือ

โมเลกุล ทาํใหอนุมูลอิสระมปีระจุเปนลบ มีความไวตอการทําปฏิกิริยากับอะตอมหรือโมเลกุลอ่ืน  

ที่มีประจุเปนบวกเพื่อทาํใหอยูในสภาพคงตัว ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นเรยีกวา “ออกซิเดชนั” อนุมูลอิสระ

สามารถทําปฏิกิริยากับสวนประกอบตาง ๆ ของเซลล และทําใหสวนประกอบของเซลล เชน  

สารพันธุกรรม ดีเอ็นเอ และผนังเซลลถูกทาํลาย ทาํใหเกดิความผิดปกติไดงาย เชน มะเร็ง  

ตอกระจก และโรคหลอดเลอืดหัวใจ และยังพบวาอนุมลูอิสระมีสวนทําใหผิวหนงัเหี่ยวยน และ 

การเกิดผิวตกกระเมื่ออายมุากขึ้น 

 

 จากการศึกษาทางระบาดวิทยา พบวาการบริโภคผักและผลไมเปนประจําชวยปองกนัโรค

ที่เกีย่วกับความเสื่อมของอวยังะตาง ๆ เชน โรคมะเร็ง โรคหัวใจ (Art and Hollman, 2005) การ

บริโภคผักและผลไมเปนประจําชวยใหการบริโภคผลิตภัณฑเนื้อสัตวลดนอยลงไปดวย ซึ่งชวยให

ไดรับสารที่ไมพึงประสงคจากผลิตภัณฑเนือ้สัตวลดนอยลง เชน กรดไขมันอิ่มตัว คอเลสเทอรอลที่
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ถูกทาํปฏิกิริยาออกซิเจน และสารกอมะเร็ง นอกจากนีก้ารบริโภคผักและผลไมเปนประจํายงัชวย

ใหไดรับสารตอตานออกซิเดชันทีม่ีอยูในผกัและผลไมจํานวนหลายชนดิ เชน วิตามินซี แคโรทีน 

สารประกอบโพลีฟนอล (polyphenol)  

 

 ปจจุบันมีความเชื่อวาอนุมูลอิสระมีความสัมพันธกับการเสื่อมของสังขาร และการเกิด

มะเร็ง ภาวะผนังหลอดเลือดแดงแข็ง ความดันโลหิตสูง การปวดขอ และภูมิคุมกันบกพรอง แต

กลไกทีท่ําใหเกิดภาวะผิดปกติเหลานี้ยงัไมเปนที่ทราบแนชัด 

 

 อยางไรก็ตามเชื่อกันวาอนุมลูอิสระเขาสูเซลลได จะเขาทาํปฏิกิริยากับสวนของดีเอน็เอที่

อยูใจกลางเซลล ทาํใหเซลลเกิดการกลายพนัธุเปนเซลลมะเร็ง และยงัพบวาหากคอเลสเทอรอลใน

เลือดทําปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระแลวจะเปนอันตรายตอรางกายมากกวาคอเลสเทอรอลในสภาพ

ปกติ จึงเชื่อวาอนุมลูอิสระเปนสาเหตุทาํใหเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจได Bruce Ames กลาววา 

ดีเอ็นเอในเซลลถูกอนมุูลอิสระเขาทาํปฏิกริิยามากถงึ 10,000 คร้ังตอวัน (Ames et al., 1993) 

และยังสามารถทําลายสารโมเลกุลใหญ ๆ เชน โปรตีน ไขมัน จากการศึกษาสารชวีเคมี พบวา

ความเสยีหายที่เกิดกับเซลลเนื่องจากสารตานออกซิเดชนัสามารถนําไปสูโรคสําคัญ ๆ 3 ชนิด คือ 

โรคมะเร็ง โรคหัวใจขาดเลือด และโรคตอกระจก การกนิอาหารทีม่ีสวนประกอบของสารตาน

ออกซิเดชัน พบวามีความสมัพันธกับการลดความเสี่ยงในการเกิดโรคทั้งสามดังกลาว (Block, G. 

and L. Langseth, 1994)  

 

 ปกติรางกายมกีลไกหรือระบบตอตานปฏิกริิยาออกซิเดชนัอยู 2 ระบบ คือ เอนไซมตอตาน

ออกซิเดชัน และสารอาหารที่ทาํหนาที่กวาดจับและทาํลายฤทธิ์ของอนุมูลอิสระหรอืที่เรียกวา  

“สารตานอนุมลูอิสระ” (antioxidants) เชน เหล็ก สังกะสี แมงกานีส และซีลีเนียม ซึ่งเปน

องคประกอบสําคัญของเอนไซมตลอดจนวิตามินที่สําคัญ เชน วิตามินเอ วิตามนิซี และวิตามินอี 

นอกจากนีย้ังมีสารประกอบธรรมชาติทีพ่บในพืชผักที่มคุีณสมบัติปองกนัการทําลายของอนุมูล

อิสระได สารเหลานี้ไดแก เบตาแคโรทีน และไบโอเฟลโวนอยด (รีดเดอรไดเจสท, 2543) 

 

 การศึกษาเกี่ยวกับสารตานออกซิเดชันสามารถทาํไดหลายวิธ ีเชน การใช 

chemiluminescent (CL) reaction หรือการใชปฏิกิริยากับสารอนุมูลที่คอนขางคงที่ (stable 

radical species) เชน 2,2-diphenyl-1-picryhydrazyl (DPPH) หรือ 2,2-azninobis-3-

ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid (ABTS) เปนตน โดยอาจมกีารประยุกตอุปกรณพิเศษ เชน 
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HPLC ชวยในการวิเคราะหใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น ปญหาในการวิเคราะหที่จะตองตระหนกั

ถึง คือสารอนมุุลอิสระที่ตองการวัดนัน้มีชวงอายุส้ัน ไมเสถียร สามารถเปลี่ยนแปลงไดเร็ว และใน

เวลาเดียวกนัสารตานออกซเิดชันทีม่ีในธรรมชาติมัดเกิดการสลายตวัไดงายระหวางการสกัดสาร

อนุมูลอิสระจากตัวอยางที่ตองการวิเคราะห (Bandoniene and Murkovic, 2002)  

 

 โพลีฟนอลมหีลายชนิด แบงยอยไปอีกมากมาย เชน เฟลโวนอยด (flavonoid) กรดฟโนลกิ 

(phenolic acid) ลิกแนน (lignan) โปรแอนโทรไซยานิดิน (proanthocyanidin) เปนตน และยงัมี

สารประกอบอกีมากที่ยงัไมไดศึกษาวิเคราะห ดวยเหตุนีก้ารวิเคราะหปริมาณโพลฟีนอลทัง้หมด 

ทําไดไมงาย วธิีทีน่ิยมใช เชน การใชวิธ ีFolin-Ciocalteu (Bratt et al., 2006) Balasundram et al. 

(2005) ระบุวาสารโพลฟีนอลมีมากกวา 8,000 ชนิด ในพืช มีต้ังแตทีม่ีโครงสรางโมเลกุลแบบงาย

ไปจนถงึที่มีโครงสรางสลับซบัซอน โดยมโีครงสรางพืน้ฐาน คือวงแหวนอะโรมาติกและหมูไฮดรอกซิล

ที่เกาะติดกับวงแหวนอะโรมาติก แบงออกเปน 2 กลุมยอย คือ hydroxybenzoic acid และ 

hydroxycinnamic acids ดังตัวอยางในตารางที่ 3 โดยมีกลุมของ phenolic acid, flavonoids 

และ tannins เปนสวนประกอบหลักของสารโพลฟีนอล และแตละชนดิมีความสามารถในการ  

ตานอนมุูลอิสระแตกตางกนัตามชนิดและโครงสรางโมเลกุล โดยเฉพาะจํานวนและตาํแหนงของ

หมูไฮดรอกซิล (hydroxyl group) และการแทนที่ในวงแหวนอะโรมาติก (aromatic ring)  

 

 ผักและผลไมเปนแหลงอาหารที่สําคัญของสารโพลีฟนอล ซึ่งสารโพลฟีนอลในผักผลไม 

นอกจากจะเปนสวนประกอบที่ใหสีและคณุภาพทางประสาทสมัผัสแลว ยงัทาํหนาที่ไดหลายอยาง

ในระดับสรีระของรางกาย เชน เปนสารปองกันการเกิดภูมิแพ (anti-allergenic) anti-artherogenic, 

สารปองกนัการอักเสบ (anti-inflammatory) สารฆาเชื้อจุลินทรีย (anti-microbial) สารตานออกซเิดชัน 

(antioxidant) anti-thrombotic, cardioprotective and vasodilatory effects  
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ตารางที่ 3  สารโพลฟีนอลในพืช 

 

ประเภทของสารโพลฟีนอล โครงสราง 

Simple phenolics, benzoquinones C6 

Hydroxylbenzoic acids C6-C1 

Acethophenones, phenyllacetic acids C6-C2 

Hydroxycinnamic acids, phenylpropanoids 

(coumarins, isocoumarins, chromones, chromenes) 

C6-C3 

Naphoquinones C6-C4 

Xanthones C6-C1-C6 

Stilbenes, anthraquinones C6-C2-C6 

Flavonoids, isoflavonoids C6-C3-C6 

Lignans, neolignans (C6-C3)2 

Biflavonoida (C6-C3- C6)2 

Lignins (C6-C3)n 

Condensed tannins (proanthocyanidins or flavolans) (C6-C3- C6)n 

ที่มา: Balasundram et al. (2006) 

 
 การศึกษาเกีย่วกับสารตานออกซิเดชันในผลไม 
 

 ประสาร  สวัสด์ิชิตัง (2546) ไดศึกษาปริมาณวิตามนิซีและสารประกอบฟโลลิกในน้าํ

ผลไมจํานวน 22 ชนิด ดวย 2,6-dichloroindipheno; titrimetric method และ Folin-Ciocalteu 

assay ตามลําดับ และตรวจวัดความสามารถในการยบัยั้งการเกิดออกซิเดชันดวย 50% (%IC50) 

ดวยวิธีสเปคโตรสโครป คือ 1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl assay และ 2-Dioxyribose assay 

พบวาความสมัพันธระหวางปริมาณวิตามนิซีกับความสามารถในการยับยั้งการเกิดออกซิเดชัน

เปนไปอยางผกผัน คือถาวิตามินซหีรือปริมาณฟโนลิกมปีริมาณสูงจะมีคา IC50 ตํ่า นั่นคือ มี

ความสามารถในการตานออกซิเดชันสงู 

 

 การศึกษาปริมาณของสารตานออกซิเดชนัใน grapefruit พันธุสีแดงและพันธุสีบรอนด 

(Star Ruby (Red) and blond grapefruit) พบวาในผล grapefruit สีแดงมีฤทธิ์ในการตาน



 

14 

ออกซิเดชันมากกวาผลสีบรอนด และมีความสัมพันธกับปริมาณสารประกอบฟโนลกิ และพบวา

วิธีการใช 1,1-diphenyl-2-picryldrazyl (DPPH) ใหผลดีกวาการใชวธิี electrophoretic method 

(Gorinstein et al., 2006) 

 

 Brat et al. (2006) ศึกษาปริมาณของสารโพลีฟนอลในผลไมในประเทศฝรั่งเศส โดยใชวิธ ี

Folin-Ciocalteu พบวาผลไมที่มีคาโพลฟีนอลสูงสุด ไดแก สตรอเบอรี ล้ินจี ่และองุน โดยมีคา

มากกวา 180 มิลลิกรัมของคากรดแกลลิก/ 100 กรัม FEP สวนผลไมประเภทแตง เชน แตงโม  

แคนตาลูบ และอะโวคาโด มคีาต่ําสุด และหากพิจารณาพฤติกรรมการบริโภคผลไมของชาว

ฝร่ังเศส แอปเปล และสตรอเบอรีจัดเปนแหลงอาหารหลกัของโพลฟีนอลของชาวฝรัง่เศส และ

ปริมาณของสารโพลฟีนอลในผลไมมีมากกวาในผักถึง 3 เทา 

 

 การศึกษาเกี่ยวกับสารตานออกซิเดชันในผลไมไทยยังมีนอย สวนใหญเปนการศึกษาใน

ประเทศใกลเคียง 

 

 ในประเทศอนิเดีย สมเปนผลไมที่มีความสําคัญเปนอนัดบั 3 รองลงมาจากกลวยและ

มะมวง สารประกอบในสมที่นับวามีบทบาทตอสุขภาพมากไดแก วิตามินซ ีและสารประกอบ 

ฟโนลกิ Maurya และคณะ (2004) พบวาในสมมีสารประกอบหลายชนิด ไดแก กรดแทนนิค 

(tannic acid) กรดแกลลิก (gallic acid) กรดคาเฟอิก (cafeic acid) กรดเฟอรูลิก (ferulic acid) 

กรดคลอโรเจนนกิ (chlorogenic acid) กรดโอ-คูมาริก (o-coumaric acid) และกรดซินนามิก 

(cinnamic acid) 

 

 Tiwari และคณะ (2004) วิเคราะหสารประกอบฟโนลิกดวยการใชเอธานอล 80% บดผสม

กับตัวอยางจากผลสับปะรดแลวเก็บคางคืนกอนนาํไปวิเคราะหดวยเครื่อง HPLC พบวาแตละสวน

ของผลสับปะรดมีสารประกอบฟโนลกิมากที่สุด สวนอกี 2 ชนิดมเีพยีงเล็กนอย สวนไสแกนกลาง

พบวามีสารประกอบฟโนลิก 3 ชนิดเชนกนั โดยมีกรดแกลลิกมากที่สุด คือ 7.48 ไมโครกรัม/ กรัม 

รองลงมาคือ กรดเฟอรูลิก 2.88 ไมโครกรัม/ กรัม และกรดคาเฟอิก 0.106 ไมโครกรัม/ กรัม 
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ตารางที่ 4  ปริมาณของสารโพลีฟนอลในผลไม 

 

ปริมาณของสารโพลฟีนอลทั้งหมด 
ชนิดของผลไม 

คาเฉลี่ย คาตํ่าสุด คาสูงสุด 

สตรอเบอรี 263.8 - - 

ล้ินจี ่ 222.3 - - 

องุน 195.5 134.1 275.5 

อพริคอท (apricot)  179.8 103.1 318.3 

แอปเปล 179.1 90.2 300.0 

เดท (date) 99.3 - - 

เชอรี 94.3 - - 

ฟก (fig) 92.5 - - 

แพร (pear) 69.2 40.7 148.0 

เนคทารีนสีขาว (white nectarine)  72.7 - - 

แฟชชันฟรุต 71.8 - - 

มะมวง 68.1 - - 

พีชสีเหลือง 59.3 - - 

กลวย 51.5 - - 

สับปะรด 47.2 32.7 61.6 

มะนาว (lemon) 45.0 34.6 55.3 

เนคทารีนสีเหลือง (yellow nectarine) 44.2 - - 

เกรฟฟรุต (grapefruit)  43.5 39.3 47.7 

สม 31.0 27.0 36.5 

เคลมินทนี (clementine) 30.6 22.7 38.7 

มะนาว (lime) 30.6 - - 

กีวี (kiwi) 28.1 26.1 30.0 

แตงโม (watermelon) 11.6 - - 

แตง (melon) 7.8 - - 
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 Khare และคณะ (2004) ใชวิธีวเิคราะหฟโนลกิเชนเดยีวกับ Maurya และคณะ (2004) 

และ Tiwari และคณะ (2004) ขางตนพบวาผิวของฝรั่งมีกรดคาเฟอิกมากที่สุด (31.44 ไมโครกรัม/ 

กรัม) รองลงมาคือ กรดแกลลิก (15.92 ไมโครกรัม/ กรัม) กรดเฟอรูลิก (11.22 ไมโครกรัม/ กรัม) 

และกรดซินนามิกซึง่มีเพียงเล็กนอย สวนที่เปนเนื้อผลฝร่ังมีกรดแกลลกิและกรดคาเฟอิกมากที่สุด 

(27.52 และ 27.11 ไมโครกรัม/ กรัม ตามลาํดบั) รองลงมาคือกรดเฟอรลิูก (19.45 ไมโครกรัม/ 

กรัม) และสวนที่เปยเมล็ดพบวามกีรดแกลลิกมากที่สุด (29.05 ไมโครกรัม/ กรัม) รองลงมาคือ  

กรดเฟอรูลิก (28.33 ไมโครกรัม/ กรัม) สวนกรดโอ-คูมาริกมีเพียงเล็กนอย 

 

 การศึกษาของ Someya et al. (2002) พบวาในกลวย (Musa Cavendish) ซึ่งนาํเขาจาก

ประเทศฟลิปปนสมีสารแอนติออกซิแดนท gallocatechin เทากับ 158 และ 29.6 mg/ 100 g dry 

weight ตามลําดับ และเสนอแนะการนําเปลือกกลวยไปใชประโยชนสําหรับเปนอาหารฟงกชัน่

สําหรับปองกนัโรคมะเร็งและโรคหัวใจ 

 

 การศึกษาสารประกอบฟโนลิกในแอปเปล 3 พนัธุ (Boskoop, Golden Delicious, และ 

Lobo) ที่ทาํใหแหงดวยวิธ ีfreeze drying โดยวิธ ีon-line High Pressure Liquid 

Chromatography-DPPH method กับสารสกัดจากผลแอปเปลโดยใชตัวทาํละลายเมทธานอล 

พบวาในน้ําหนัก 100 กรัมของผลแอปเปลประกอบดวยสารประกอบ catechin 6.1-15.7 มิลลิกรัม 

chlorogenic acid 24.3-137 มิลลิกรัม caffeic acid 1.8-14.2 มิลลิกรัม epicatechin 9.6-56.0 

มิลลิกรัม และ phloridzin 11.4-43.5 มิลลิกรัม และพบวา chlorogenic acid ซึ่งมีฤทธิ์ในการ

ตอตานออกซิเดชันมีปริมาณมากที่สุดในผลแอปเปลแหงทั้ง 3 พนัธุ (Bandoniene and Murkovic, 

2002)  

 
4.  การเปลี่ยนแปลงของคุณคาทางโภชนาการและสารตานออกซิเดชันในระหวาง 
การเก็บรักษา 
 

 ผลไมเมื่อเก็บรักษาจะมีการเปลี่ยนแปลงสวนประกอบเคมี ผลไมเมื่อสุก สวนประกอบของ

แปงภายในผลไมจะเปลี่ยนเปนน้าํตาลทําใหผลไมสุกนัน้มีรสหวานมากขึ้น น้าํบางสวนระเหยออก 

จึงทาํใหผลไมมีลักษณะเหี่ยวเมื่อเก็บไวนานขึ้น การศึกษาคุณคาทางโภชนาการและสารตาน

ออกซิเดชันในระหวางการเกบ็รักษายงัมีไมมากนัก 
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 การศึกษา antioxidant activity และ total phenolic compound ในผลไมในระหวางการ

เก็บรักษาที ่-20 องศาเซลเซยีส พบวา antioxidant activity และ total phenolic compound ใน

ฝร่ังลดลง 39% และ 31% เมื่อเก็บเปนระยะเวลา 3 สัปดาห สวน Makiang ผลไมพืน้บานของไทย 

พบวามีคาลดลง 3% และ 4% ตามลําดับ และใน Maluod ผลไมพื้นบานของไทยเชนกันมีคาลดลง 

77% แตมี total phenolic compound เพิ่มข้ึน 17% การเก็บที่อุณหภมูิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

10 วัน พบวาในฝรั่ง antioxidant activity มีคาเพิม่ข้ึน 44% และมี total phenolic compound 

ลดลง 20% สวนใน Makiang และ Maluod มีคา antioxidant activity ลดลง 25% และ 57% 

ตามลําดับ และมี total phenolic compound ใน Makiang ลดลง 12% แตใน Maluod มีคา

เพิ่มข้ึน 28% (Pattamakanokporn et al., 2008) 
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วิธีวิจัย 
 

 การวิจยัแบงออกเปน 4 สวน ประกอบดวย 1) การศึกษาลักษณะของผลไม 2) การศกึษา

คุณคาทางโภชนาการ 3) การศึกษาปริมาณสารตานออกซิเดชันและสารประกอบฟโนลิก และ     

4) การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการ สารตานออกซิเดชัน และสารประกอบฟโนลกิ

ในระหวางการเก็บรักษา ดังนี ้

 
1.  อุปกรณ 
 
 1.1  อุปกรณในการวิจยั 
  1.1.1  อุปกรณครัว 

  1.1.2  เครื่องชัง่น้าํหนัก 

  1.1.3  เครื่องชัง่น้าํหนักแบบ analytical balance 

  1.1.4  ตูเย็นและตูแชแข็ง 

 
 1.2  อุปกรณในการวิเคราะห 
  1.2.1  อุปกรณในการวเิคราะหคุณคาทางโภชนาการ ใชอุปกรณวิเคราะหของศูนย

ประกันคุณภาพ สถาบนัคันควาและพฒันาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

   1)  อุปกรณในการวิเคราะหความชืน้ 

    ตูอบความชืน้ 

   2)  อุปกรณในการวิเคราะหเถา 

    Muffle furnace 

   3)  อุปกรณในการวิเคราะหโปรตีน 

    Kjel apparatus 

   4)  อุปกรณในการวิเคราะหไขมัน 

    fat extractor 

   5)  อุปกรณในการวิเคราะหในอาหาร 

    fiber extractor 

6) อุปกรณในการวิเคราะหวิตามินซ ี
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  1.2.2  อุปกรณในการวเิคราะหสารตานออกซิเดชันและสารประกอบฟโนลกิ 

   1)  อุปกรณในการวิเคราะหสารตานออกซเิดชัน 

    UV spectrophotometer 

    ตูแชแข็ง 

   2)  อุปกรณในการวิเคราะหสารประกอบฟโนลกิ 

    water bath  

    UV spectrophotometer 

 
 1.3  อุปกรณในการวิเคราะหขอมูล 
  computer 

  โปรแกรมสําเร็จรูปการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

 
2.  วธิีดําเนนิการวิจัย 
 
 2.1  การศึกษาลกัษณะของผลไมที่นิยมบริโภคและปริมาณสวนที่กินได 
 

  2.1.1  คัดเลือกชนิดของผลไมไทยที่นาํมาศึกษา โดยซื้อจากผูจาํหนายผลไมใน

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตรและบริเวณใกลเคียง โดยเลอืกชนิดของผลไมที่มีผูนยิมบริโภค และทีม่ี

ศักยภาพในการสงออก โดยใหผูจําหนายผลไมไดคัดเลือกผลไมที่จัดวามีคุณภาพดีสําหรับการ

บริโภค สอบถามวธิีการคัดเลือกจากผูจาํหนายผลไมเพือ่นํามาประกอบการศึกษาลักษณะของ

ผลไมที่เปนทีน่ิยมบริโภค 

  2.1.2   ศึกษาลักษณะของผลไมทั้งลกูและที่หัน่เปนชิ้นสาํหรับการบริโภค โดยอาศัย

ขอมูลสวนหนึง่จากผูจําหนายผลไม และการศึกษาคนควาจากเอกสารเพิ่มเติม (สถาบันตวงทิพย, 

2537, ธวัชชัย และศิวาพร, 2542 และ วิจติร, 2546) ประกอบการศึกษากับตัวอยางผลไมจริง 

  2.1.3  นําผลไมมาตัด หรือหัน่ หรือปอกเปลือกเพื่อการบริโภคตามความเหมาะสม

กับผลไมแตละชนิด นํามาชัง่น้าํหนักเพื่อหาน้าํหนักสวนที่กนิไดและสวนทีก่ินไมได 
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 2.2  การเตรยีมตัวอยางผลไมสําหรับการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ
สารตานออกซิเดชัน และสารประกอบฟโนลิก 
 

  นําผลไมสดที่ไดมาหัน่แยกเฉพาะสวนที่กนิได เพื่อวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 

(พลังงาน น้ํา โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ใยอาหาร เถา และวิตามินซ)ี ปริมาณสารตาน

ออกซิเดชัน และปริมาณสารประกอบฟโนลิก การวิเคราะหปริมาณสารตานออกซิเดชัน และ

สารประกอบฟโนลกิโดยนกัวิจัย ทาํการวิเคราะห ณ สถาบันคนควาและพัฒนาผลติภัณฑอาหาร 

สวนคุณคาทางโภชนาการ สงตัวอยางผลไมไปวิเคราะห ณ บริษัท หองปฏิบัติการกลาง  

(ประเทศไทย) จํากัด 

 

  ตัวอยางผลไมที่ใชในการวิเคราะหแบงเปน 2 สวน คือ สวนที่ใชวิเคราะหคุณคาทาง

โภชนาการ ใชผลไมทั้งลูกมนี้ําหนกัรวมประมาณ 1 กิโลกรัม เพื่อการสุมตัวอยางวเิคราะห และ

สวนที่ใชวิเคราะหสารตานออกซิเดชันและสารประกอบฟโนลกิ ใชผลไมทั้งลูก มนี้ําหนกัไมนอยกวา 

500 กรัม เพื่อใชในการสุมตัวอยางสําหรับการวิเคราะห โดยเฉพาะวเิคราะหสวนเนื้อที่กนิได 

ยกเวน ในกรณีของแกวมังกรและมังคุด มีการวิเคราะหเปลือกผลไมแยกตางหากเพิ่มเติม 

 
 2.3  การศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคุณคาทางโภชนาการ สารตานออกซิเดชัน
และสารประกอบฟโนลิก ของผลไมในระหวางการเก็บรักษาเพื่อการบรโิภค  
 

  คัดเลือกผลไมที่นยิมหัน่เปนชิ้นในการจําหนายสาํหรับผูบริโภค โดยสํารวจชนิดของ

ผลไมที่นิยมหัน่เปนชิ้นจําหนายในโรงอาหารในสถาบันการศึกษา ในรานอาหาร ในซุปเปอรมารเกต 

หรือในตลาด ไดแก มะละกอ ฝร่ัง สับปะรด แตงโม และแกวมังกร นอกจากนี้ไดวิเคราะหผลไมที่

เปนลูก ไดแก เงาะ มงัคุด เพือ่เปนแนวทางการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคุณคาระหวางการเก็บ

รักษาเพื่อการบริโภคสําหรับผลไมชนิดอื่น 

 

  สําหรับผลไมที่นยิมหัน่เปนชิ้นนาํสวนที่กนิไดมาหัน่เปนชิ้นตามลกัษณะที่นยิมหั่น

เพื่อการจําหนายทัว่ไป แบงแยกชิ้นผลไมในกลองพลาสติกสําหรับการเก็บรักษา ณ อุณหภูมิหอง 

และในอุณหภมูิตูเย็นเปนเวลา 1 และ 2 วนั เมื่อครบกาํหนด นาํกลองตัวอยางผลไมที่หัน่เปนชิ้น 

หอดวยอะลมูนิัมฟอยด แชเย็น แลวบรรจุในกระเปาเก็บความเย็น ซึ่งบรรจุดวยน้ําแข็งและสารให
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ความเย็นระหวางการขนสงไปยังหองปฏิบัติการ และเก็บแชแข็งระหวางรอการวิเคราะหปริมาณ

วิตามนิซี สารตานออกซิเดชนั และสารประกอบฟโนลิก 

 

  ผลไมบางชนิดมีการเก็บรักษาทัง้ลูก ไดแก เงาะ และมงัคดุ เก็บรักษาทัง้ลูก ณ 

อุณหภูมิหอง และในอุณหภมูิตูเย็นเปนเวลา 1 วัน และ 6 วัน เมื่อครบกําหนด นําบรรจุถงุพลาสติก 

แชเย็น แลวบรรจุใสกระเปาเก็บความเยน็ซึ่งบรรจุน้ําแขง็และสารใหความเย็นระหวางการขนสง  

ไปยังหองปฏิบัติการ โดยการวิเคราะหจะวิเคราะหเฉพาะสวนเนื้อที่กนิได ยกเวนมงัคุดจะมีการ

วิเคราะหในสวนเปลือกดวย 

 
 2.4  วธิีวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 
 

  การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ เปนการวิเคราะหปริมาณน้าํ เถา โปรตีน ไขมัน 

และใยอาหาร ตามมาตรฐานของวธิีการวิเคราะห ดังตอไปนี้ สวนปริมาณคารโบไฮเดรตและ

พลังงานไดจากการคํานวณ 

  2.4.1  การวิเคราะหน้ํา โดยวธิี T-CM-002 Based on AOAC (2000) 925.45 

  2.4.2  การวิเคราะหโปรตนี โดยวิธี T-CM-003 Kjeldahl Method โดยใช factor 6.25 

Based on AOAC (2000) 991.20 

  2.4.3  การวิเคราะหไขมัน โดยวิธ ีT-CM-075 Based on AOAC (2000) 989.05 

  2.4.4  การวิเคราะหเถา โดยวิธี T-CM-001 Based on AOAC (2000) 938.08 

  2.4.5  การวิเคราะห dietary fiber โดยวิธ ีT-CM-076 Based on AOAC (2000) 

985.29 

  2.4.6  การวิเคราะห total carbohydrate โดยวิธี T-CM-078 Based on AOAC 

(2000) Calculation (by difference; include dietary fiber) 

  2.4.7  การวิเคราะหปริมาณพลังงาน โดยวิธี T-CM-078 Based on AOAC (2000) 

Calculation 

  2.4.8  การวิเคราะหปริมาณวิตามนิซี โดยวิธี T-CM-012 Based on J.Agric. Food 

Chem (2003) 51:647-653 
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 2.5  วิธีวิเคราะหสารตานออกซิเดชัน 
 

  การวิเคราะหฤทธิ์ตานสารอนุมูลอิสระใชวธิี DPPH Radical scavenging activity 

(Kim et al., 2002) 

  2.5.1  นําตวัอยางผลไมมาปนใหละเอียดกอนทาํการสกดั โดยใชตัวทาํละลาย 

100% เมทธานอลในสัดสวน ตัวอยางผลไม : ตัวทาํละลาย เทากับ 2 : 5 (น้ําหนัก : ปริมาตร) สาร

สกัดที่ไดนําไปเก็บไวในขวดพลาสติก และแชในตูแชแข็งที่อุณหภูมิ -70 องศาเซลเซยีส จนกวาจะ

ทําการวิเคราะห  

  2.5.2  นําสารสกัดจากผลไมปริมาณ 0.15 มิลลิลิตร กบัสารละลาย 0.1 mM 2,2-

Dipheny-1-picrylhydrazyl (DPPH) ใน 100% เมทธานอล ปริมาณ 0.9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน 

ต้ังทิง้ไว ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาท ี

  2.5.3  วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ดวยเครือ่ง UV 

spectrophotometer เทยีบกับคา blank ที่เปน 100% เมทธานอล แลวนาํคาที่อานไดมา

คํานวณหาคา % Radical scavenging activity (RSA) ดังนี ้

 

% RSA = (O.D. Blank – O.D. สารสกัดในผลไม) × 100/ O.D. Blank 

 

  2.5.4  การคํานวณความสามารถในการตานสารอนุมูลอิสระของตัวอยาง โดยนําคา 

% RSAที่ไดมาคํานวณความสามารถในการตานอนุมูลอิสระจากกราฟมาตรฐานที่ใชวิตามนิซี 

และแกน Y คือ คา % RSA โดยรายงานความสามารถในการตานสารอนุมูลอิสระของผลไมชนิด

ตาง ๆ ในรูปของมิลลิกรัมของวิตามินซีเปรียบเทียบตอ 100 กรัมน้ําหนักสดของอาหาร (Vitamin C 

Equivalent Antioxidant Capacity; VCEAC) เนื่องจากวิตามนิซีเปนสารตานอนุมูลอิสระที่คน

สวนใหญรูจัก  

 
 2.6  วธิีวิเคราะหสารประกอบฟโนลิก 
 

  การวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟโนลิก ใชวธิีการหาปริมาณสารประกอบ 

ฟโนลกิทัง้หมด (total phenolic compound) จากวิธีของ Singleton and Rossi (1965) 

  2.6.1  ปเปตสารสกัดผลไมจากทีเ่ตรียมไวสําหรับการวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระ

มาใชปริมาณ 1 มิลลิลิตร และน้ํากลั่นปริมาณ 9 มิลลิลิตร ใสลงในชวดวัดปริมาตร (volumetric 



 

23 

flask) ขนาด 25 มิลลิลิตร ใชน้ํากลั่นแทนสารสกัดตัวอยางสาํหรับหลอดที่ใชเปน blank เติม 10 

มิลลิลิตรของสารละลาย Folin-Ciocalteu reagent สัดสวน 1 : 10 (ปริมาตร : ปริมาตร) ผสมให

เขากัน  

  2.6.2  เติม 7.5% ของสารละลายโซเดียมคารบอเนต ปริมาณ 8 มิลลิลิตร ผสมใหเขา

กัน ปรับปริมาตรใหเปน 25 มิลลิลิตร ดวยน้ํากลัน่ 

  2.6.3  นําไปแชในอางปรับอุณหภูมิ (water bath) ที่ 40 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 30 

นาที เมื่อครบเวลา สารละลายตัวอยางที่มสีารประกอบฟโนลกิจะเปลีย่นเปนสีน้าํเงนิ 

  2.6.4  วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความคลื่น 765 นาโนเมตร นาํคาที่ไดไปคํานวณ

ปริมาณสารฟโนลิกโดยใชกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก (gallic acid) โดยแสดงคาเปนมิลลิกรัม

กรดแกลลิกเปรียบเทียบตอ 100 กรัมของน้ําหนกัสดของอาหาร (mg Gallic acid equivalent/ 100 

g fresh sample)  

 
3.  การวิเคราะหขอมลู 
 

 หาคาเฉลี่ยของผลการวิเคราะหตัวอยาง 3 ซ้ํา 

 วิเคราะหขอมลูหาความแตกตางของคุณคาทางโภชนาการ สารตานออกซิเดชัน และ

สารประกอบฟโนลกิตามระยะเวลาการเกบ็รักษา ดวยวธิี ANOVA โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร 
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ผลการวิจัยและการวิจารณ 
 

 ผลการวิจยันาํเสนอ 4 สวน ดังนี ้

 

 1.  ลักษณะของผลไมและปริมาณสวนที่กนิได 

 

 2.  คุณคาทางโภชนาการของผลไม 

 

 3.  ปริมาณสารตานออกซิเดชันและสารฟโนลิกของผลไม 

 

 4.  การเปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการและสารตานออกซิเดชันในระหวางการเกบ็

รักษา 

 
1.  ลกัษณะของผลไมและปริมาณสวนที่กินได 
 

 ลักษณะของผลไมแตละชนิดที่ผูบริโภคนยิมไดจากการสอบถามจากผูจําหนายผลไมและ

การศึกษาตัวอยางผลไมที่นาํมาใชในการศกึษา 

 
 1.1  กลวย 
 

  กลวย (banana) เปนผลไมพืน้บานของไทยที่บริโภคกันมาเปนเวลาชานาน กลวยที่

นิยมบริโภคมหีลายพนัธุ พนัธุที่เลือกมาศกึษาไดแก กลวยน้าํวา กลวยไข และกลวยหอม 

 
  1.1.1  ลกัษณะของกลวย 
 

   กลวยน้ําวามผีลขนาดเล็กกวากลวยหอม แตใหญกวากลวยไข รูปทรงสั้น

กลม มีเหลี่ยมใหเหน็ ผลแกมีสีเขียวออน เมื่อสุกจะมีสีเหลืองออน เมือ่สุกจัดจะเปลีย่นเปนสีเหลือง

ปนน้าํตาล เนือ้สีขาวนวลจนถงึสีชมพูออน ตามพนัธุของกลวยน้าํวา เนื้อนุมเหนียว รสหวาน 

แกนกลางหรือไสกลางมหีลายสี ต้ังแตสีขาวนวลจนถึงสชีมพูออนตามพันธุของกลวยน้ําวา 
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ภาพที่ 1  กลวยน้าํวา 

 

   กลวยไขมีผลขนาดเล็ก กลมสั้น มีเหลี่ยมตื้นมองเหน็ไมชดัเจน ผลแกมสีี

เหลืองอมเขียว เมื่อสุกมีสีเหลืองสดใสเขมกวาพนัธุอ่ืน บางครั้งมีจุดดาํเล็ก ๆ ประปราย ตลอดทัง้

ผล เนื้อมีสีครีมอมสม แนนละเอียด รสหวาน ไมมีเมลด็ 

 

 
 

ภาพที่ 2  กลวยไข 

 

   กลวยหอมมีผลขนาดใหญกวากลวยน้ําวาและกลวยไข ผลมีรูปทรงกลมยาว 

มีเหลี่ยมใหเหน็ชัดเจน เมื่อแกผลมีสีเขียวออน เมื่อสุกมีสีเหลืองทอง) บางพันธุ เชน กลวยหอม

เขียว เมื่อสุกจะมีสีเขียวอมเหลือง) เนื้อนุม ไมเหนียว มกีลิ่นหอม รสหวาน ไมมีเมล็ด การเลือก

ผลไมเพื่อการบริโภคสดนิยมเลือกลูกที่สุกกําลงัพอดี ไมงอมจนเกนิไป ดูไดจากสีของเปลือกกลวย 

มีสีเหลืองทองอราม ไมมีรอยชํ้า ไมมีรอยดําเนา 
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ภาพที่ 3  กลวยหอม 

 
  1.1.2   การเลือกกลวยสาํหรับการบริโภคสด 
 

   การเลือกกลวยเพื่อการบริโภคสด นิยมเลอืกผลใหตรงตามสายพนัธุ รูปทรง

ไดสัดสวนสวยงาม เตงตงึ ไมบิดเบี้ยว เรียงตัวในหวีเปนระเบียบ มีความสม่ําเสมอไลเลี่ยกนั  

ผิวสะอาดเกลีย้งเกลา ไมมีรอยช้ํา รอยตาํหนิจากโรค แมลง และอืน่ ๆ การเลือกเพือ่การบริโภคสด

นิยมเลือกที่ไมสุกจัด เพราะกลวยจะสุกงอมกอนที่จะบริโภคหมดหว ี

 
  1.1.3  ปริมาณสวนทีก่ินได 
 

   กลวยน้ําวาทีศึ่กษา 1 ผล มีน้ําหนกัเฉลี่ย 98.4 กรัม เปนสวนที่เปนเปลือก 

23.8 กรัม ไมมีเมล็ด น้ําหนกัสวนที่กนิไดคือ 74.6 กรัม (รอยละ 75.88 ของน้าํหนักทั้งหมด)  

กลวยน้ําวามนี้ําหนกัมากกวากลวยไขประมาณ 3 เทา กลวยไข 1 ผลมีน้ําหนักเฉลีย่ 30.50 กรัม  

มีน้ําหนักเปลอืกเพียง 6.9 กรัม สวนทีก่ินได 23.60 กรัม (รอยละ 77.27) สวนกลวยหอมมนี้ําหนกั

มากที่สุด มนี้ําหนกัมากกวากลวยน้ําวาประมาณ 2 เทา กลวยหอม 1 ผลมีน้ําหนักเฉลี่ย 202 กรัม 

น้ําหนกัสวนทีก่ินได 158.3 กรัม (รอยละ 78.37) 

 

   ถึงแมวากลวยน้ําวา กลวยไข และกลวยหอมน้ําหนักแตกตางกัน แตสัดสวน

ของสวนที่กนิไดใกลเคียงกนั คือ รอยละ 75.88-77.85 ของน้าํหนักของผลทั้งหมด 
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ตารางที่ 5  ปริมาณสวนที่กนิไดของกลวยน้ําวา กลวยไข และกลวยหอม 

 

น้ําหนักสวนที่เหลือ (กรัม) 
ลูกที ่

น้ําหนักผลไมทั้งเปลือก 
(กรัม) เปลือก เมล็ด สวนอื่น ๆ กรัม % 

 กลวยน้าํวา      

1 113 31 - - 82 72.57 

2 99 26 - - 73 73.74 

3 94 22 - - 72 76.60 

4 89 22 - - 67 75.28 

5 97 24 - - 73 75.26 

6 104 27 - - 77 74.04 

7 98 22 - - 76 77.55 

8 96 21 - - 75 78.12 

9 96 25 - - 71 73.96 

10 98 18 - - 80 81.63 

เฉลี่ย 98.4 23.8 - - 74.6 75.88 

 กลวยไข  - -   

1 38 8 - - 30 78.95 

2 31 7 - - 24 77.42 

3 32 8 - - 24 75.00 

4 28 8 - - 20 71.43 

5 32 6 - - 26 81.25 

6 30 7 - - 23 76.67 

7 32 6 - - 26 81.25 

8 24 6 - - 18 75.00 

9 25 5 - - 20 80.00 

10 33 8 - - 25 75.76 

เฉลี่ย 30.50 6.9 - - 23.60 77.27 
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ตารางที่ 5  ปริมาณสวนที่กนิไดของกลวยน้ําวา กลวยไข และกลวยหอม (ตอ) 
 

น้ําหนักสวนที่เหลือ (กรัม) เนื้อที่กินได 
ลูกที ่

น้ําหนักผลไมทั้งเปลือก 
(กรัม) เปลือก เมล็ด สวนอื่น ๆ กรัม % 

 กลวยหอม      

1 195 40 - - 155 79.49 

2 210 45 - - 165 78.57 

3 205 45 - - 160 78.05 

4 195 44 - - 151 77.44 

5 215 46 - - 169 78.60 

6 210 45 - - 165 78.57 

7 210 45 - - 166 79.05 

8 200 48 - - 152 76.00 

9 190 40 - - 150 78.95 

10 190 40 - - 150 78.95 

เฉลี่ย 202 43.8 - - 158.3 78.37 

 
 1.2  แกวมังกร 
 

  จัดเปนพืชใหมสําหรับประเทศไทย นาํเขามาจากประเทศเวียดนาม ในทีน่ี้นาํมา

ศึกษา 2 ชนิด คือ ชนิดทีม่ีเนือ้สีขาว และชนิดที่มีเนื้อสีแดง 

 
  1.2.1  ลกัษณะของแกวมังกร 
 

   แกวมังกร (dragon fruit) เปลือกนอกสีแดงสด เนื้อในมทีั้งเนื้อสีขาว เนื้อสี

แดง และเนื้อสีชมพู สําหรับพันธุที่ศึกษาเปนพนัธุเนื้อสีขาวและสีแดง มีเมล็ดขนาดเล็กจํานวนมาก 

สามารถรับประทานไปพรอมกับเนื้อ มีรสหวานมากนอยตามพนัธุ การเลือกควรเลือกผลที่สด ไมมี

รอยเนา หรือสีคล้ําบริเวณหวัจุก 
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ภาพที่ 4  แกวมังกรเนื้อสีขาว (บน) และแกวมังกรเนื้อสีแดง (ลาง) 

 
  1.2.2  ปริมาณสวนทีก่ินไดของแกวมงักร 
 

   แกวมังกรเนื้อสีแดงมีน้ําหนกัผลเฉลี่ย 313 กรัม เปลือก 82.12 น้าํหนกัสวนที่

กินได 230.88 กรัม หรือคิดเทียบเทากับรอยละ 73.56 ของน้าํหนักผลทั้งหมด 
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ตารางที่ 6  ปริมาณสวนที่กนิไดของแกวมงักรเนื้อสีขาวและเนื้อสีแดง 

 

น้ําหนักสวนที่เหลือ (กรัม) สวนที่กินได 
ผลที่ 

น้ําหนักผลไมทั้งเปลือก 
(กรัม) เปลือก เมล็ด สวนอื่น ๆ กรัม % 

 แกวมังกรเนือ้สีขาว      

1 374 107 - - 267 71.39 

2 351 103 - - 248 70.65 

3 386 97 - - 289 74.87 

4 371 145 - - 226 60.91 

5 348 88 - - 260 74.71 

6 315 73 - - 242 76.83 

7 353 106 - - 247 69.97 

8 340 112 - - 228 67.06 

เฉลี่ย 354.75 83 - - 250.88 70.80 

 แกวมังกรเนือ้สีแดง      

1 267 79 - - 188 70.41 

2 334 97 - - 237 70.96 

3 384 84 - - 300 78.12 

4 338 85 - - 253 74.85 

5 292 86 - - 206 70.55 

6 231 60 - - 171 74.03 

7 363 92 - - 271 74.66 

8 295 74 - - 221 74.92 

เฉลี่ย 313 82.12 - - 230.88 73.56 

 
 1.3  เงาะ 
 

  เงาะ (rambutan) ที่ผูบริโภคสวนใหญนิยมบริโภคคือ เงาะโรงเรียน ในบางชวง      

จะมีเงาะสีชมพูออกมาจําหนายปะปนกันดวย ในทีน่ี้จะศึกษาเฉพาะเงาะโรงเรียน บางคนเรียก 
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“เงาะนาสาร” เพราะมถีิ่นกําเนิดที่อําเภอนาสาร จงัหวัดสุราษฎรธาน ีเมื่อ พ.ศ. 2470 (ธวัชชัย  

และศิริพร, 2542)  

 
  1.3.1  ลกัษณะของเงาะโรงเรียน 
 

   มีผลทรงกลมรี ไมกลมเหมือนกับเงาะสีชมพู ฐานผลกวาง มีลักษณะนนู

ข้ึนมาเลก็นอย มีขนยาว ขณะยังไมแก ขนจะมีสีเขียวออน เมื่อแกจัดโคนขนจะแดงขึ้นมา ปลายขน

มีสีเขียว ระหวางโคนขนจะมรีองตื้น ๆ เปลอืกผลบาง ผิวเปลือกยังไมแกจัดมีสีเหลืองอมชมพ ูและ

เมื่อแกจัดเต็มที่ผิวของผลมสีีแดงเขม เนื้อหนา กรอบ แหง ไมเละ ลอนจากเมล็ดไดงาย ดานในของ

เนื้อมีเปลือกบาง ๆ ติดออกมาเล็กนอย รสหวานจัด เมล็ดคอนขางแบน ยาวร ีมีขนาดเล็ก เปลือก

เมล็ดมีสีเทาปนน้าํตาล  

 

   
 

ภาพที่ 5  เงาะโรงเรียน 

 
  1.3.2  การเลอืกเงาะสําหรบัการบรโิภคสด 
 

   เลือกผลเงาะตามลักษณะของพนัธุของเงาะโรงเรยีน คือมีผลทรงกลมรี  

มีปลายขนสีเขียวออน สวนโคนขนมีสีแดง ผลแนน ไมนิ่มเหลว เปลือกบาง สีแดงเขม สังเกตไดวา

ขนและเปลือกไมเปนสีดํา หรือเหี่ยวยน ไมมีน้ําแฉะบริเวณเปลือกและขน ผลโดยรวมมีความสด 

และเมื่อแกะเปลือกออกจะตองไมฉํ่าน้าํ เนื้อมีสีขาวใสมันวาว เนื้อหนา กรอบแหง ไมมีน้ํา ไมเละ 

ลอนจากเมล็ดไดงาย มีรสหวาน ไมมีตําหน ิหรือรอยกัดแทะของแมลงและอื่น ๆ  
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  1.3.3  ปริมาณสวนทีก่ินไดของเงาะโรงเรียน 
 

   น้ําหนกัตอลูกโดยเฉลี่ย 34.60 กรัม เปลือก 12.6 กรัม เมล็ด 1 กรัม น้าํหนัก

เฉลี่ยสวนทีก่นิได 18.0 กรัม หรือคิดเทยีบเทากับรอยละ 52.02 ของน้ําหนกัผลทัง้หมด 

 

ตารางที่ 7  ปริมาณสวนที่กนิไดของเงาะโรงเรียน 

 

น้ําหนักสวนที่เหลือ (กรัม) สวนที่กินได 
ลูกที ่

น้ําหนักผลไมทั้งเปลือก 
(กรัม) เปลือก เมล็ด สวนอื่น ๆ กรัม % 

1 34 12 - - 21 61.76 

2 36 10 - - 25 69.44 

3 32 14 - - 17 53.12 

4 34 12 - - 21 61.76 

5 36 14 - - 21 58.33 

6 34 12 - - 21 61.76 

7 32 12 - - 19 59.38 

8 36 14 - - 21 58.33 

9 36 12 - - 23 63.89 

10 36 14 - - 21 58.33 

เฉลี่ย 34.6 12.6 - - 21.0 60.61 

 
 1.4  แตงโม 
 

  แตงโม (water melon) มีหลายพนัธุที่วางจาํหนายในทองตลาด แตในชวงที่ศึกษาจะ

มีแตงโมทีเ่รียกวา แตงโมจนิตรา จาํหนายคอนขางมาก จึงนาํมาใชเปนตัวอยางสาํหรับการวิจัย 

 
  1.4.1  ลกัษณะของแตงโมจินตรา 
 

   แตงโมจินตรามีรูปทรงคอนขางกลม เปลอืกมีสีเขียวแก เลื่อมมนั เปลอืกบาง 

เนื้อมีสีแดงเขม รสหวานจัด 
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ภาพที่ 6  แตงโมจนิตรา 

 
  1.4.2  วธิีเลอืกแตงโมสาํหรับการบริโภคสด 
 

   นิยมเลือกลูกขนาดปานกลาง ไมเล็กหรือใหญเกนิไป ลักษณะไดรูปทรง

สวยงามไมบิดเบี้ยว มีสีเขมสม่ําเสมอตลอดทั้งผล มีผิวเลื่อมมัน ผิวเรยีบ สะอาดเกลี้ยงเกลา ไมมี

รอยช้ํา ไมมีรอยตําหนิ จากโรคหรือแมลง หากใชมือเคาะหรือนิว้ดีดจะมีเสียงแนนพอดี หากเสียง

เคาะโปรง ๆ พรา ๆ แสดงวาสุกจัดเกินไป ไสลมเปนโพรง หรือเนาเสีย ถาเสียงเคาะแนนทึบเกินไป 

แสดงวายงัไมสุก หรือสุกไมพอดี เปลือกควรมีความหนาพอดี ไมบางหรือหนาเกนิไป เนื้อแนนหนา

และกรอบ ไมฟามเละหรือแข็ง ไมฉํ่าน้ํา ไสไมลม เนื้อมคีวามสด รสหวานฉ่ํา ไมมีกลิ่นเนาเสีย  

หรือส่ิงผิดปกติเจือปน 

 
  1.4.3  ปริมาณสวนทีก่ินได 
 

   แตงโมมีน้าํหนักเฉลี่ย 2,300 กรัม เปลือก 975 กรัม เมลด็ 23.75 กรัม สวนที่

กินได 1,301.25 กรัม หรือเทียบเทากับรอยละ 56.58 ของน้าํหนักผลทั้งหมด 
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ตารางที่ 8  ปริมาณสวนที่กนิไดของแตงโมจินตรา 

 

น้ําหนักสวนที่เหลือ (กรัม) สวนที่กินได 
ผลที่ 

น้ําหนักผลไมทั้งเปลือก 
(กรัม) เปลือก เมล็ด สวนอื่น ๆ กรัม % 

1 2,300 1,000 25 - 1,275 55.43 

2 2,300 1,000 25 - 1,275 55.43 

3 2,200 900 20 - 1,280 58.18 

4 2,400 1,000 25 - 1,375 57.29 

เฉลี่ย 2,300 975 23.75 - 1,301.25 56.58 

 
 1.5  ทุเรียน 
 

  ทุเรียนพนัธุทีน่ํามาศึกษา คือ ทุเรียนหมอนทอง  

 
  1.5.1  ลกัษณะของทุเรียนหมอนทอง 
 

   ผลมีขนาดใหญ รูปรางกลมยาว ข้ัวผลยาว หนามหางแทรกดวยหนามขนาด

เล็ก เปลือกเปนพนููนขึน้ตามขนาดของยวง แตละพูมียวงเรียงกนั 3-5 เมล็ด เนื้อแหงละเอียด  

สีเหลืองออน มีกลิ่นหอมเลก็นอย รสหวานมัน เมล็ดมีขนาดเล็กและลบี 

 

    
 

ภาพที่ 7  ทุเรียนหมอนทอง 
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  1.5.2  การเลอืกทุเรียนสําหรับการบริโภคสด 
 

   ผลขนาดตามที่ตองการ รูปทรงไดสัดสวนสวยงาม พูสม่าํเสมอเทา ๆ กัน  

อยูในสภาพสมบูรณ เตงตึง ไมมีรอยช้ํา รอยตําหนิจากโรคแมลงและอื่น ๆ การเคาะฟงเสยีง  

จะแนนโปรงเหมือนลมอยูอยูภายใน เมื่อกดดู โดนหนาม จะมีลักษณะนิ่ม สวนปลายหนามจะ

เปลี่ยนเปนสนี้าํตาล แหง พนููน มีรองเผยอเดนชัดขึ้นเปนสีน้าํตาลเขมหรือขาวจาง มีกลิ่นหอม

เฉพาะตัวไมเหม็นเปรี้ยว แกะเปลือกงาย มีสีเขียวอมเหลืองหรือมีสีน้าํตาลเขม เนื้อไมนิ่มไมแข็ง 

เนื้อลอนไมติดเมล็ดหรือไส เมล็ดควรมีขนาดเล็กและลีบ    
 

  1.5.3  ปริมาณสวนทีก่ินไดของทุเรียน 
 

   ทุเรียนมีขนาดแตกตางกนั โดยมากผูบริโภคนิยมขนาดกลาง ๆ น้าํหนกัไม

เกิน 3 กิโลกรัมแตบางคนอาจตองการลูกที่ใหญข้ึนเพราะจะเหน็พูใหญนารับประทาน สําหรับ

ทุเรียนที่ศึกษามีน้ําหนักเฉลีย่ 2,680 กิโลกรัม เปลือก 1,443 กรัม เมลด็ 158 กรัม สวนที่กนิได 

1,079 กรัม หรือเทียบเทากบัรอยละ 40.07 ของน้าํหนักผลทั้งหมด นบัวาเปนผลไมที่มีสวนกนิได

นอยกวาผลไมชนิดอื่น 
 

ตารางที่ 9  ปริมาณสวนที่กนิไดของทุเรียน 
 

น้ําหนักสวนที่เหลือ (กรัม) สวนที่กินได 
ลูกที ่

น้ําหนักผลไมทั้งเปลือก 
(กรัม) เปลือก เมล็ด สวนอื่น ๆ กรัม % 

1 2,400 1,182 118 - 1,100 45.83 

2 2,200 1,142 58 - 1,000 45.45 

3 2,800 1,500 113 - 1,187 42.39 

4 2,500 1,500 112 - 888 35.52 

5 2,400 1,300 140 - 960 40.00 

6 2,200 1,200 183 - 817 37.14 

7 4,300 2,160 290 - 1,850 43.00 

8 3,000 1,700 181 - 1,119 37.30 

9 2,100 1,150 207 - 743 35.38 

10 2,900 1,600 177 - 1,123 38.72 

เฉลี่ย 2,680 1,443 158 - 1,079 40.07 
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 1.6  ฝรั่ง 
 

  ฝร่ัง (guava) ที่เลือกนํามาศกึษา ไดแก ฝร่ังกลมสาลี่ และฝรั่งกิมจ ู

 
  1.6.1  ลักษณะของฝรั่ง 
 

   ฝร่ังกลมสาลี ่มีผลคอนขางใหญ มีรูปรางกลมคลายผลสาลี่ ผิวเรียบถงึขรุขระ

เล็กนอย มีสีเขยีวออน เนื้อหนา เนื้อดานนอกมีสีขาวปนเขียว เนื้อดานในมีสีขาว รสชาติหวานอม

เปร้ียว อาจมีรสฝาดเล็กนอย เนื้อหนา นุมฟูกรอบ แนน ไมมีกาก เมื่อสุกจะมีเนื้อออนนุมเปนทราย 

มีกลิ่นหอม ไสเปนเนื้อตัน เมล็ดเล็ก 

 

   ฝร่ังพันธุกิมจ ูมีผลใกลเคียงกับฝร่ังกลมสาลี่ หรืออาจเลก็กวาเล็กนอย ผิวม ี 

สีเขียวออน เนือ้หนา เมล็ดนอย มีเนื้อหวาน 

 

    
 

    
 
ภาพที่ 8  ฝร่ังกลมสาลี ่(บน) และฝรั่งกิมจ ู(ลาง) 
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  1.6.2  การเลอืกฝรั่งสําหรบัการบรโิภคสด 
 

   นิยมเลือกผลที่มีขนาดปานกลาง รูปทรงไดสัดสวนสวยงาม ไมบิดเบีย้ว      

ผิวเรียบหรือขรุขระ สวนมากนิยมเนื้อฟูซึง่จะมีความนุมและกรอบ บางคนอาจชอบเนื้อแนนกรอบ 

ผิวเรียบหรือคอนขางเรยีบ มีสีเขียวออนออกทางขาว มเีนือ้แนน นุมฟูกรอบ ไมมีรอยตําหน ิ
 

  1.6.3  ปริมาณสวนทีก่ินไดของฝรั่ง 
 

   ฝร่ังกลมสาลี ่1 ผล มนี้ําหนกัเฉลี่ย 504 กรัม เมล็ด 127 กรัม จุกและกาน  

1 กรัม สวนทีก่ินได 372 กรัม หรือเทียบเทากบัรอยละ 73.81 ของน้ําหนกัผลทัง้หมด สวนฝรัง่กิมจู 

1 ผล มนี้ําหนกัเฉลี่ย 336.67 กรัม เมล็ด 26.83 กรัม จกุและกาน 5.5 กรัม สวนที่กนิได 304.33 

กรัม หรือเทียบเทากับรอยละ 90.34 ของน้ําหนกัทัง้หมด จะเหน็ไดวาฝร่ังกิมจูจะมีสัดสวนที่กนิได

มากกวาฝร่ังกลมสาลี ่
 

ตารางที่ 10  ปริมาณสวนทีก่ินไดของฝรั่งกลมสาลี่และฝรั่งกิมจ ู

 

น้ําหนักสวนที่เหลือ (กรัม) สวนที่กินได 
ลูกที ่

น้ําหนักผลไมทั้งผล 
(กรัม) เปลือก เมล็ด 

สวนอื่น ๆ 
จุก + กาน 

กรัม % 

 ฝรั่งกลมสาลี ่      

1 530 - 120 1 409 77.17 

2 510 - 110 1 399 78.24 

3 385 - 135 1 249 64.68 

4 565 - 130 1 434 76.81 

5 530 - 135 1 394 74.34 

6 504 - 132 1 371 73.61 

เฉลี่ย 504 - 127 1 376 74.14 

 ฝรั่งกิมจ ู      

1 369 - 26 4 339 91.87 

2 386 - 27 6 353 91.45 

3 339 - 32 5 302 89.09 
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ตารางที่ 10  ปริมาณสวนทีก่ินไดของฝรั่งกลมสาลี่และฝรั่งกิมจู (ตอ) 

 

น้ําหนักสวนที่เหลือ (กรัม) สวนที่กินได 
ลูกที ่

น้ําหนักผลไมทั้งผล 
(กรัม) เปลือก เมล็ด 

สวนอื่น ๆ 
จุก + กาน 

กรัม % 

4 290 - 18 6 266 91.72 

5 323 - 24 6 293 90.71 

6 313 - 34 6 273 87.22 

เฉลี่ย 337 - 27 6 304 90.34 

 
 1.7  มะมวง 
 

  มะมวง (mango) ทีน่ํามาศกึษาประกอบดวยมะมวงพนัธุน้ําดอกไม และมะมวง

เขียวเสวย 

 

    
 

    
 
ภาพที่ 9  มะมวงน้ําดอกไม (บน) และมะมวงเขยีวเสวย (ลาง) 
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  1.7.1  ลกัษณะของมะมวง 
 

   มะมวงน้าํดอกไม ลักษณะลูกคอนขางใหญ หัวมนทายเหลี่ยม เปลือกบาง 

บอบช้ํางาย เมื่อดิบผลมีสีเขียวออน เนื้อหนาและแนน รสเปร้ียวจัด เมื่อสุกผิวสีเหลอืงนวลหรือ

เหลืองทอง เนือ้ละเอียด มีเสีย้นนอย รสหวานแหลม เปนพันธุทีน่ิยมบรโิภคสุก และเปนที่รูจกั

กวางขวางมากที่สุดพนัธุหนึง่ในตลาดผูบริโภค 

 

   มะมวงเขียวเสวย เปนมะมวงทีก่ินดิบ มีรสมัน มีรูปทรงกลมเรียวยาว 

ดานหลังผลโคงนนูออก ดานทองผลคอย ๆ ลาดลง ปลายผลออกแหลมมน ผิวเรียบ ผลแกจัดมีผิว

สีเขียวเขม มีนวลเหน็ไดชัด ผลดิบเนื้อมีรสหวานอมเปรี้ยวเล็กนอย มันกรอบ สีขาวอมเหลือง 

ละเอียด มีเสีย้นนอย ผลสุกหวานจัด 

 
  1.7.3  การเลอืกมะมวงสําหรับการบริโภคสด 
 

   การเลือกมะมวงนิยมเลือกผลที่มีขนาดโตปานกลาง ไมเล็กหรือใหญเกินไป 

รูปทรงไดสัดสวนสวยงาม ไมบิดเบี้ยว ผิวเรียบ ผิวสะอาด ไมมีรอยช้ํา รอยตําหนิ การเลือกผลแก

หรือสุกตามความนิยม การสังเกตวาผลสกุ สวนหัวผลจะเตงตูมเต็มที่ หัวมีสีเขียวอมเหลือง เมื่อแก

สวนหัวจะเริ่มเปลี่ยนเปนสีเหลือง ผลที่เก็บมาใหม ๆ ควรวางใหสวนขั้วผลลงขางลาง ถาเอาสวน

ข้ัวผลขึ้น จะมยีางไหลมาเปรอะที่ผล 

 
  1.7.4  ปริมาณสวนทีก่ินไดของมะมวง 
 

   มะมวงน้าํดอกไมมีน้าํหนักเฉลี่ย 437.20 กรัม น้าํหนักเปลือก 55.1 กรัม 

เมล็ด 68.8 กรัม น้าํหนักสวนที่กนิได 313.30 กรัม หรือเทยีบเทากับรอยละ 71.98 ของน้าํหนัก

ทั้งหมด นอยกวามะมวงเขียวเสวยเล็กนอย มะมวงเขียวเสวยมนี้ําหนักเฉลี่ย 385 กรัม น้าํหนัก

เปลือก 35.6 กรัม เมล็ด 71.6 กรัม น้าํหนกัสวนที่กนิได 278 กรัม หรือเทียบเทากับรอยละ 71.77 

ของน้ําหนักทัง้หมด   
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ตารางที่ 11  ปริมาณสวนทีก่ินไดของมะมวง 

 

น้ําหนักสวนที่เหลือ (กรัม) สวนที่กินได 
ลูกที ่

น้ําหนักทั้งผล 
(กรัม) เปลือก เมล็ด สวนอื่น ๆ กรัม % 

 มะมวงน้าํดอกไม      

1 565 75 80 - 410 72.57 

2 525 95 60 - 370 70.48 

3 515 70 95 - 350 67.96 

4 505 70 100 - 335 66.34 

5 452 43 73 - 336 74.34 

6 384 44 58 - 282 73.44 

7 371 39 56 - 276 74.39 

8 362 41 67 - 254 70.17 

9 357 36 56 - 265 74.23 

10 336 38 43 - 255 75.89 

เฉลี่ย 437.20 55.1 68.8 - 313.30 71.98 

 มะมวงเขียวเสวย      

1 556 52 100 - 404 72.67 

2 252 28 52 - 172 68.25 

3 254 30 54 - 170 66.93 

4 288 32 48 - 210 72.92 

5 428 34 82 - 312 72.90 

6 478 36 82 - 360 75.31 

7 408 30 82 - 296 72.55 

8 360 36 70 - 254 70.56 

9 440 40 74 - 326 74.09 

10 386 38 72 - 276 71.50 

เฉลี่ย 385 35.6 71.6 - 278 71.77 
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 1.8  มะละกอแขกดํา 
 
  1.8.1  ลกัษณะของมะละกอแขกดํา 
 

   ผลดิบของมะละกอใชบริโภคในรูปของผัก สวนผลสุกใชบริโภคในรูปของ

ผลไม มะละกอแขกดําจัดเปนพนัธุที่ไดรับความนิยมบริโภคมากที่สุด ผลมีขนาดโตปานกลาง รูป

ทรงกระบอก ผลแกมีสีเขียวเขม ผลสุกมีสีเขียวอมเหลืองออกสม หวัและทายมีขนาดใกลเคียงกนั 

เนื้อหนา แนนกรอบ เมื่อสุกมีเนื้อสีแดงเขมรสหวาน มีชองวางภายในแคบ 

 

    
 

ภาพที่ 10  มะละกอแขกดํา 

 
  1.8.2  วธิีเลอืกมะละกอแขกดําสําหรบัการบรโิภค 
 

   เลือกผลขนาดปานกลาง รูปทรงกระบอก ไดสัดสวน ผิวภายนอกสมบูรณ เตง

ตึง สะอาด เกลี้ยงเกลา สีเขม สีเขียวแซมดวยสีสม เลื่อมมัน ไมมีรอยช้ํา รอยตําหนิ เมื่อใชมือจับ 

ไมนิ่มเกนิไป ปละไมแข็งเกนิไป อยูในลักษณะพอเหมาะในการรับประทาน ผลสุกเปลือกมีสีเขียว

อมสม เนื้อสีแดง รสหวาน 

 
  1.8.3  ปริมาณสวนทีก่ินไดของมะละกอแขกดํา 
 

   มะละกอมนี้ําหนกัเฉลี่ย 626.50 กรัม เปลอืก 85.25 กรัม เมล็ด 12 กรัม สวน

ที่กนิได 529.25 กรัม หรือเทยีบเทากับรอยละ 84.31 ของน้าํหนักผลทัง้หมด นับเปนผลไมที่มี

สัดสวนของสวนทีก่ินไดสูง 
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ตารางที่ 12  ปริมาณสวนทีก่ินไดของมะละกอแขกดํา 

 

น้ําหนักสวนที่เหลือ (กรัม) สวนที่กินได 
ลูกที ่

น้ําหนักทั้งเปลือก 
(กรัม) เปลือก เมล็ด สวนอื่น ๆ กรัม % 

1 514 72 16 - 426 82.88 

2 448 70 1 - 377 84.15 

3 774 96 23 - 655 84.63 

4 770 103 8 - 659 85.58 

5 851 85 34 - 732 86.02 

เฉลี่ย 671.4 85.2 16.4 - 569.8 84.65 

 
 1.9  มังคุด 
 
  1.9.1   ลักษณะของมังคุด   
 

   มังคุด (mangosteen) มีลูกทรงกลม มีเปลือกหนา เมื่อแรกสุกจะมีร้ิวสีแดง

คลายเสนเลือด เมื่อสุกจะมสีีมวงคล้าํหรือมวงอมดาํทัว่ทั้งผล เมื่อกดดูจะออนนุม เปลือกหนาปาน

กลาง เนื้อในของเปลือกมีสีมวงแดง เนื้อผลมีลักษณะเปนพู มีสีขาว ฉํ่าน้ํา รสหวานอมเปรี้ยว

เล็กนอย มีกลิน่หอมเฉพาะตัว บางพมูีเมล็ดบางพูไมมกี็ได เมล็ดมีรูปรางกลมแบน กนผลจะมีจดุ

กึ่งกลางเปนกลีบคลายดอกจันทนแนบติดอยูเปนแฉก จาํนวนแฉกจะชวยบงบอกจาํนวนพูของเนือ้

มังคุด 

 

    
 

ภาพที่ 11  มงัคุด 
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  1.9.2  การเลอืกมังคุดเพื่อการบรโิภคสด 
 

   เลือกลูกขนาดกลาง เพราะถาผลใหญจะมเีมล็ดใหญ มีผลทรงกลม เปลือก

มันเลื่อม เมื่อกดดูจะออนนุม ไมแข็งเปนหิน ไมมียางทีแ่ข็งตัว ผลไมมีรอยช้ํา ข้ัวผลยังเขียวสดใส 

เมื่อผาไมมีกลิน่แอลกอฮอลเนื่องจากแกเกนิไป เนื้อมีสีขาวนวล เนื้อแนนเต็มพู เนื้อสะอาด มีรส

หวาน ระหวางพูไมมียางแข็งตัวเปนกอนตดิอยู เมล็ดเลก็หรือลีบ ไมมรีอยช้ํา หรือรอยตําหน ิ

 
  1.9.3  ปริมาณสวนทีก่ินไดของมังคุด 
 

   มังคุดมีน้าํหนกัเฉลี่ย 65.7 กรัม เปลือก 41.6 กรัม เมลด็ 6.2 กรัม สวนเนื้อ   

ที่กนิได 17.9 กรัม หรือเทียบเทากับรอยละ 26.70 ของน้ําหนกัผลทัง้หมด ผูบริโภคบางคนอาจกนิ

เมล็ดดวย 

 

ตารางที่ 13  ปริมาณสวนทีก่ินไดของมังคดุ 

 

น้ําหนักสวนที่เหลือ (กรัม) สวนที่กินได 
ลูกที ่

น้ําหนักทั้งเปลือก 
(กรัม) เปลือก เมล็ด สวนอื่น ๆ กรัม % 

1 70 44 6 - 20 28.58 

2 62 42 6 - 14 22.58 

3 56 38 6 - 12 21.43 

4 74 38 4 - 32 43.24 

5 69 38 6 - 25 36.23 

6 70 46 8 - 16 22.86 

7 60 48 6 - 6 10.00 

8 66 40 8 - 18 27.27 

9 70 42 6 - 22 31.43 

10 60 40 6 - 14 23.33 

เฉลี่ย 65.7 41.6 6.2 - 17.9 26.70 

หมายเหต ุ บางคนอาจกินเมล็ดดวย แตในที่นี้คิดเฉพาะสวนที่เปนเนื้อที่กนิได 
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 1.10  ลองกอง 
 

    1.10.1  ลักษณะของลองกอง 
 

      ลองกอง (longgong) มีผลรูปทรงกลมร ีดานขัว้สอบลงเล็กนอย ดานกนผล

มนและขยายกวางออก ผิวเปลือกมีสีเหลอืงออน เปลือกหนาเหนยีว แตลอกเปลือกออกงาย มียาง

นอย เวลาแกะไมมียางเหนยีวติดมือ เนื้อแนน ขาวใส นิม่ฉํ่าน้าํ เบยีดกันอยูประมาณ 4-5 กลีบ รส

หวาน มีกลิน่หอม มีหลายพนัธุ ถาเปนพันธุแหง เมื่อสุก เปลือกจะออกสีเหลืองคล้าํ เนื้อมีลักษณะ

แหง ไมมเีมลด็หรือมีเพียงหนึ่งเมล็ดเทานัน้ 
 

    
 

ภาพที่ 12  ลองกอง 
 

  1.10.2  วธิีเลอืกลองกองเพื่อการบรโิภคสด 
 

     มีผลในชอแนนไดสัดสวน เปลือกคอนขางหนามียางนอย ไมเหนียวตดิมือ  

มีสีเหลืองปนสีขาวนวล ออกคล้ําเล็กนอย ประดวยจุดน้าํตาลหรือดําตลอดทั้งผล แกะเปลือกงาย 

เนื้อแนน ใสคลายแกว ไมฟามเละ มีเนื้อแหง ไมมียาง รสชาติหอมหวาน เมื่อเก็บจากตนใหม ๆ 

ควรปลอยทิง้ระยะหนึง่กอนที่จะนํามารับประทาน เพราะจะมีรสหวานมากขึ้น หรือทีเ่รียกกนัทัว่ไป

วา “ใหลืมตน” กอน 
 

  1.10.3  ปริมาณสวนที่กินไดของลองกอง 
 

     ลองกองมนี้าํหนกัเฉลี่ย 26.5 กรัม เปลือก 5.5 กรัม เมลด็ 4.6 กรัม น้าํหนกั

สวนที่กนิได 16.4 กรัม หรือเทียบเทากับรอยละ 61.73 ของน้าํหนักผลทั้งหมด  
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ตารางที่ 14  ปริมาณสวนทีก่ินไดของลองกอง 

 

น้ําหนักสวนที่เหลือ (กรัม) สวนที่กินได 
ลูกที ่

น้ําหนักผลไมทั้งผล 
(กรัม) เปลือก เมล็ด สวนอื่น ๆ กรัม % 

1 25 5 2 - 18 72.0 

2 25 7 5 - 13 52.0 

3 30 5 5 - 20 66.67 

4 30 6 5 - 19 63.33 

5 25 5 6 - 14 56.00 

6 25 5 5 - 15 60.00 

7 30 6 5 - 19 63.33 

8 25 5 4 - 16 64.00 

9 25 5 5 - 15 60.00 

10 25 6 4 - 15 60.00 

เฉลี่ย 26.5 5.5 4.6 - 16.4 61.73 

 
 1.11  ลิ้นจี ่
 
    1.11.1  ลักษณะลิ้นจี ่
 

       เปลือกมีผิวสีแดงสวยสะดุดตา มีหนามหาง ผิวหยาบขรุขระ เนื้อผล 

มีสีขาวขุน นิม่แตไมเละ รสชาติหอมหวาน อมเปร้ียวเลก็นอย เมื่อยงัไมแก รสหวานอมฝาดมาก  

ถาแกจัดรสฝาดจะจางลง เมล็ดมีสีน้ําตาลเขมขนาดใหญ 

 
    1.11.2  การเลือกลิ้นจี ่
 

       ควรเลือกทีผ่ลเตงตึง สดใส ไมมีรอยช้ําหรือรอยตําหนิ มีเปลือกหนา

พอประมาณ มีเนื้อหนาสีขาวขุน ใสสะอาด เมื่อแกะเปลอืกไมฉํ่าดวยน้าํ มีรสหวานหรือรสหวาน 

อมเปร้ียวเลก็นอย มีกลิน่หอม ไมมีกลิน่แอลกอฮอลเนื่องจากแกจัดเกนิไป 

 



 

46 

    
 

ภาพที่ 13  ล้ินจี ่

 
    1.11.3  ปริมาณสวนที่กนิไดของลิน้จี ่
 

       ล้ินจีม่ีน้าํหนักเฉลี่ย 32.3 กรัมตอผล เปนเปลือก 4.1 กรัม เมล็ด 4.0 กรัม 

สวนที่กนิได 24.2 กรัม หรือเทียบเทากับรอยละ 75.03 ของน้าํหนักผลทั้งหมด 

 

ตารางที่ 15  ปริมาณสวนทีก่ินไดของลิ้นจี ่

 

น้ําหนักสวนที่เหลือ (กรมั) สวนที่กินได 
ลูกที ่

น้ําหนักผลไมทั้งผล 
(กรัม) เปลือก เมล็ด สวนอื่น ๆ กรัม % 

1 28 3 4 - 21 75.00 

2 30 3 2 - 22 73.33 

3 31 3 4 - 24 77.42 

4 36 4 2 - 27 75.00 

5 30 5 3 - 22 73.33 

6 29 5 4 - 20 68.97 

7 33 5 1 - 27 81.82 

8 39 4 5 - 30 79.92 

9 31 5 5 - 21 67.74 

10 36 4 4 - 28 77.78 

เฉลี่ย 32.3 4.1 4.0 - 24.2 75.03 
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 1.12  สละ      
 
    1.12.1  ลักษณะผลไม 
 

       ผลมหีนามยาวออนนิม่ เนื้อแนน หนา เมื่อดิบมีรสฝาดและเปรี้ยว เมื่อสุกมี

รสหวานฉ่ําและเขมขนกวาระกํา กลิน่หอม เมล็ดเล็ก ผลเก็บไวไดนานหลังตัด ที่เปนจุดดอย คือมี

หนามมาก มหีลายพนัธุ แตละพันธุมีลักษณะแตกตางกนับางเล็กนอย 

 

    
 

ภาพที่ 14  สละ 

 
    1.12.2  การเลือกสละ 
 

      เลือกผลแกที่มีสีน้าํตาลแดง ผิวแตกลายเปนเกล็ด บีบผลแลวรูสึกนิ่ม 

เพราะความแนนของเนื้อนอยลง ผลจะหลดุออกจากขั้วไดงาย เวลาขนสงระวงัช้ํา ควรวางผล

ใบตองหรือกระดาษหนงัสือพิมพ หรือวัสดุอ่ืนทีก่ันการช้าํ 

 
    1.12.3  ปรมิาณสวนที่กนิไดของสละ 
 

      ผลสละมีน้าํหนกัเฉลี่ย 32.10 กรัมตอผล เปลือก 8.1 กรัม เมล็ด 5.8 กรัม 

เนื้อสวนทีก่ินได 18.2 กรัม หรือเทียบเทากบัรอยละ 54.30 ของน้าํหนักผลทั้งหมด 
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ตารางที่ 16  ปริมาณสวนทีก่ินไดของสละ 

 

น้ําหนักสวนที่เหลือ (กรัม) สวนที่กินได 
ลูกที ่

น้ําหนักผลไมทั้งผล 
(กรัม) เปลือก เมล็ด สวนอื่น ๆ กรัม % 

1 20 7 2 - 11 55.00 

2 35 8 6 - 21 60.00 

3 35 7 5 - 23 65.71 

4 41 10 8 - 23 56.10 

5 21 8 2 - 11 52.38 

6 24 8 7 - 9 37.50 

7 38 8 7 - 23 60.53 

8 39 7 4 - 28 71.79 

9 23 8 10 - 5 21.74 

10 45 10 7 - 28 62.22 

เฉลี่ย 32.10 8.1 5.8 - 18.2 54.30 

 
 1.13  สับปะรด 
  

    สับปะรด (pine apple) ที่นํามาศึกษาม ี2 พันธุ คือสับปะรดภูเก็ต และศรีราชา 

 

    
  สับปะรดศรีราชา (ซาย) สับปะรดภูเก็ต (ขวา) 

 

ภาพที่ 15  สับปะรดศรีราชา และสับปะรดภูเก็ต 
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    1.13.1  ลักษณะของสับปะรด 
 

      สับปะรดภูเก็ต ผลมีขนาดเล็กกวาพนัธุอ่ืน เปลือกคอนขางหนา เมื่อแก 

มีสีเขียวอมเทา มีตาลกึ ผลยอยนนู กานผลเล็กยาว เนื้อแนน กรอบละเอียด เสนใยนอย รสหวาน 

กลิ่นหอม เนื้อมีสีเหลืองเขม 

 

      วิธีการเลือก นิยมเลือกผลที่มีขนาดไมเลก็หรือใหญเกนิไป รูปทรงสม่ําเสมอ

ตลอดทั้งผล ไดสัดสวน ไมบิดเบี้ยว มีตาตืน้ ผิวเปลือกมสีีสดใสเดนชัด กานผลแข็งแรง เปลือกบาง 

เรียบ ไมมีรอยช้ํา ไมมีรอยแตก ไมมีรอยตาํหนิของโรคแมลงและอื่น ๆ เมื่อใชนิว้แตะหรือกด จะมี

เสียงหนกัแนน ไมนิ่มเละ สวนตาชัน้ในจะตื้น เนื้อแนน ละเอียด ออนนุม ไมมเีสนใย ไมเปนแกน

หรือกรอบแข็ง ไสหรือแกนกลางไมแข็ง รสหวาน เนื้อมีสีเขม ไมมีรอยช้าํ รอยตําหนจิากโรคแมลง 

 

      สับปะรดศรีราชา มีผลขนาดใหญกวาสบัปะรดภูเก็ต ปลายผลเรียว ผลแกมี

สีเหลืองแดงหรืออมสม มีตาตื้น กานผลสัน้ ไสใหญ เนื้อคอนขางหยาบ ฉํ่าน้ํา เสนใยนอย รสหวาน

อมเปร้ียว กลิน่หอม ดีดดูจะมีเสียงแนน ๆ  

 
    1.13.2  การเลือกสบัปะรด 
 

     เลือกสับปะรดที่มีขนาดปานกลาง ไมเล็กหรือใหญเกนิไปตามลักษณะของ

พันธุ รูปทรงไดสัดสวนสม่ําเสมอตลอดทั้งผล มีตาตื้น มผิีวเปลือกสดใส กานผลแข็งแรง เปลือก

บาง เนื้อแนน ละเอียด เนื้อออนนุม ไมเปนแกนหรือกรอบแข็ง 

 
    1.13.3  ปรมิาณสวนที่กนิได 
 

      สับปะรดภูเก็ต มีน้าํหนกัผลโดยเฉลี่ย 1,016.67 กรัม เปลือก 238.50 กรัม 

ตา 71.67 กรัม แกน 33.67 กรัม จุกและขัว้ 207.17 กรัม สวนทีเ่ปนเนื้อทีก่ินได 465.67 กรัม กรัม 

หรือเทียบเทากับรอยละ 45.77 ของน้ําหนกัผลทัง้หมด สวนสับปะรดศรีราชามีขนาดใหญวา

สับปะรดภูเก็ต มีน้าํหนักเฉลีย่ 1,283.33 กรัม เปลือก 211.50 กรัม ตา 55.33 กรัม แกน 84.17 

กรัม จุกและขัว้ 261.17 กรัม และสวนทีก่นิได 671.17 กรัม กรัม หรือเทียบเทากับรอยละ 52.11 

ของน้ําหนักผลทั้งหมด 
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ตารางที่ 17  ปริมาณสวนทีก่ินไดของสับปะรดศรีราชาและสับปะรดภูเก็ต 

 

น้ําหนักสวนที่เหลือ (กรัม) สวนที่กินได 
ลูกที ่

น้ําหนักผลไม 
ทั้งผล (กรมั) เปลือก ตา แกน จุกและขั้ว กรัม % 

 สับปะรดศรีราชา       

1 1,200 173 68 65 304 590 49.17 

2 1,400 222 59 149 245 725 51.79 

3 1,400 210 58 89 335 708 50.57 

4 1,400 300 40 52 150 858 61.29 

5 1,200 164 58 70 333 575 47.92 

6 1,100 200 49 80 200 571 51.91 

เฉลี่ย 1,283.33 211.50 55.33 84.17 261.17 671.17 52.11 

 สับปะรดภูเกต็       

1 1,100 253 84 48 200 515 46.82 

2 1,000 200 84 40 200 476 47.60 

3 1,000 280 63 25 200 432 43.20 

4 1,100 175 90 54 292 489 44.45 

5 1,000 257 60 21 171 491 49.10 

6 900 266 49 14 180 391 43.44 

เฉลี่ย 1,016.67 238.50 71.67 33.67 207.17 465.67 45.77 

 
 สรุปสวนทีก่นิไดของผลไมแตละชนิด 
 

 จากการศึกษาปริมาณของสวนที่กนิไดของผลไมชนิดตาง ๆ พบวาในจํานวนผลไมที่ศึกษา

มีปริมาณสวนที่กนิได พบวา 

 

 ฝร่ังกิมจู เปนผลไมที่มีปริมาณสวนที่กนิไดมากที่สุด (90.34%) 

 

 ผลไมที่มีปริมาณสวนที่กนิไดระหวาง 80 – 89% ข้ึนไป ไดแก มะละกอแขกดํา 
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 ผลไมที่มีปริมาณสวนที่กนิไดระหวาง 70 – 79% ข้ึนไป ไดแก กลวยหอม กลวยไข  

กลวยน้ําวา แกวมงักรเนื้อสีแดง ฝร่ังกลมสาลี่ มะมวงเขยีวเสวย มะมวงน้ําดอกไม ล้ินจี ่

 

 ผลไมที่มีปริมาณสวนที่กนิไดระหวาง 60 – 69% ข้ึนไป ไดแก ลองกอง เงาะโรงเรียน 

 

 ผลไมที่มีปริมาณสวนที่กินไดระหวาง 50 – 59% ข้ึนไป ไดแก แตงโม สละ สับปะรดศรีราชา  

 

 ผลไมที่มีปริมาณสวนที่กนิไดนอยกวา 50% ข้ึนไป ไดแก ทเุรียน มงัคุด 

 

 ในจํานวนผลไมที่ศึกษา มังคุดจัดเปนผลไมที่มีปริมาณสวนที่กนิไดนอยที่สุด คือเทากับ 

26.70% 
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ภาพที่ 16  ปริมาณสวนที่กนิไดของผลไม 
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2.  คุณคาทางโภชนาการของผลไม 
 

 คุณคาทางโภชนาการของผลไมไดจากการวิเคราะหในหองปฏิบัติการของผลไมสด 

สําหรับปริมาณคารโบไฮเดรตและพลังงานไดจากการคํานวณจากปริมาณสารอาหารที่วิเคราะหได 

 
 2.1  คุณคาทางโภชนาการของผลไมตอน้ําหนักเปยก 
 

  ผลที่ไดจากการวิเคราะหในหองปฏิบัติการคํานวณออกมาเปนปริมาณตอ 100 กรัม

ของน้ําหนักเปยกของผลไมแตละชนิด ไดผลดังนี ้

 
  2.1.1  ความชื้น 
 

   ผลไมที่วิเคราะหจาํนวน 19 ชนิด มีความชืน้อยูในชวงรอยละ 55.73-88.87 

โดยทุเรียนหมอนทองมีความชื้นนอยที่สุด  (รอยละ 55.73) และแตงโมจินตรามีความชื้นมากที่สุด 

(รอยละ 88.84) โดยผลไมทีม่ีความชืน้ตั้งแตรอยละ 80 ข้ึนไป ไดแก ฝร่ังกลมสาลี ่ฝร่ังกิมจู มะมวง

น้ําดอกไม สับปะรดภูเก็ต สับปะรดศรีราชา แกวมังกร แตงโมจนิตรา สวนผลไมที่มคีวามชืน้ตั้งแต

รอยละ 60-79 ไดแก กลวยหอม มะมวงเขียวเสวย มะละกอแขกดํา ลองกอง เงาะโรงเรียน มงัคุด 

สละ ล้ินจี ่สวนที่มีความชื้นต่ํากวารอยละ 60 ไดแก กลวยน้าํวา ทุเรียนหมอนทอง รายละเอยีดใน

ตารางที่ 18 

 
  2.1.2  โปรตีน 
 

   ผลไมมีโปรตีนต่ํา คืออยูในชวง 0.57-4.42 ผลไมที่มีโปรตนีมากที่สุดคือ 

มะละกอแขกดํา (รอยละ 4.42) รายละเอยีดในตารางที ่18 

 
  2.1.3  ไขมัน 
 

   ผลไมมีไขมันต่ํา คืออยูในชวง 0.05-2.25 โดยผลไมที่มีไขมันมากที่สุด ไดแก 

ทุเรียนหมอนทอง (รอยละ 2.25) รายละเอียดในตารางที่ 18 
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  2.1.4  คารโบไฮเดรต 
 

   ผลไมมีคารโบไฮเดรตในชวงรอยละ 10.00-38.33 โดยผลไมที่มีคารโบไฮเดรต

มากที่สุด ไดแก กลวยน้ําวา (รอยละ 38.83) ผลไมที่มีคารโบไฮเดรตในชวงรอยละ 20 ข้ึนไป ไดแก 

กลวยน้ําวา กลวยหอม กลวยไข มะมวงเขยีวเสวย มะละกอแขกดํา ทเุรียนหมอนทอง เงาะโรงเรยีน 

มังคุดสละ 

 
  2.1.5  เถา  
 

   ผลไมมีเถาต่ํา อยูในชวงรอยละ 0.03-1.12  

 
  2.1.6  ใยอาหาร 
 

   ผลไมจัดเปนแหลงสาํคัญสําหรับใยอาหาร การวิเคราะหพบวา ผลไมมใีย

อาหารระหวาง 0.04-9.42 โดยผลไมที่มีใยอาหารมากทีสุ่ด ไดแก ทุเรียนหมอนทอง (รอยละ 6.28) 

ผลไมที่มีใยอาหารตั้งแตรอยละ 3 ข้ึนไป ไดแก ฝร่ังกิมจ ู 

 
  2.1.7  วิตามนิซี 
 

   ผลไมจัดเปนแหลงสาํคัญสําหรับวิตามนิซ ีโดยมีวติามินซีระหวางรอยละ 

1.68-51.59 โดยผลไมที่มีวติามินซมีากทีสุ่ด ไดแก ล้ินจี่ (รอยละ 51.59) มะละกอแขกดํา (รอยละ 

41.27) ทุเรียนหมอนทอง (รอยละ 34.00) นอกนั้นมวีิตามินซีตํ่ากวารอยละ 10 

 
  2.1.8  พลังงาน 
 

   ปริมาณพลงังานไดจากการคํานวณคาพลงังานของสารอาหารหลัก คือ 1 

กรัมของโปรตีนและคารโบไฮเดรต ใหพลงังาน 4 กิโลแคลอรี และใหไขมัน 9 กิโลแคลอรี แลวนํา

คาที่คํานวณไดมารวมกนัเปนคาพลงังานของผลไมชนิดนั้น 
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   คาพลังงานทีคํ่านวณไดของผลไมที่ศึกษาครั้งนี้มีคาตั้งแต 44.86-257.29 

กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม โดยผลไมที่มีคาพลังงานต่ําสุด ไดแก แตงโมจนิตรา และที่มมีากที่สุด 

ไดแก ทุเรียนหมอนทอง และหากจัดกลุมผลไมตามจํานวนพลงังานที่มดัีงนี ้

 

   ผลไมที่มีพลงังานตั้งแต 1-100 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม ไดแก แตงโมจินตรา 

(44.86) ฝร่ังกลมสาลี่ (48.62) แกวมังกรเนื้อสีขาว (62.54) แกวมังกรเนื้อสีแดง (64.02) สับปะรด

ศรีราชา (64.03) สับปะรดภูเก็ต (67.05) ฝร่ังกิมจู (73.42) มะมวงน้าํดอกไม (78.07) ล้ินจี่ 

(78.74) ลองกอง (84.72) สละ (88.76) มงัคุด (99.60) จากนอยไปหามาก ตําลําดับ 

 

   ผลไมที่มีพลงังานตั้งแต 101-200 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม ไดแก มะมวง

เขียวเสวย (104.35) มะละกอแขกดํา (105.66) กลวยไข (117.73) กลวยหอม (119.96) เงาะ

โรงเรียน (134.24) กลวยน้าํวา (159.89) จากนอยไปหามากตามลําดบั 

 

   ผลไมที่มีพลงังานมากกวา 200 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม ไดแก ทุเรียน

หมอนทอง (257.29) 

 

   ในกรณีของพลังงานแตกตางไปจากคุณคาทางโภชนาการประเภทอื่น คือ 

การมีพลงังานนอยจะเปนคณุสมบัติเดนสาํหรับการบริโภค เพราะในปจจุบันผูบริโภคมีการบริโภค

อาหารที่มพีลังงานสูง ซึ่งเปนปจจัยเสี่ยงสําคัญตอการนําไปสูโรคอวน โรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง 

โรคเบาหวาน และปญหาสุขภาพอื่น ๆ ตามมา จึงมีขอแนะนําใหเลือกบริโภคผลไมที่มีพลังงานต่ํา 

สวนผลไมที่มพีลังงานสูงใหเลือกบริโภคแตนอย 
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ตารางที่ 18  คุณคาทางโภชนาการของผลไมตอสวนทีก่ินได 100 กรัม (น้าํหนักเปยก) 

 

ชนิดผลไม 
ความชื้น 
(กรัม) 

โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมัน 
(กรัม) 

คารโบไฮเดรต 
(กรัม) 

เถา 
(กรัม) 

ใยอาหาร 
(กรัม) 

วิตามินซี 
(กรัม) 

พลังงาน 
(กิโล

แคลอรี) 

1. กลวยน้ําวา 59.19 0.94 0.09 38.83 0.95 2.86 2.43 159.89 

2. กลวยหอม 68.99 1.27 0.08 28.54 1.12 2.28 2.55 119.96 

3. กลวยไข 69.69 1.33 0.05 27.99 0.94 2.00 2.84 117.73 

4. แกวมังกรเนื้อขาว 84.97 1.25 1.06 12.00 0.72 2.02 6.58 62.54 

5. แกวมังกรเนื้อแดง 84.29 1.26 0.82 12.90 0.73 2.15 1.68 64.02 

6. แตงโมจินตรา 88.84 0.99 0.01 10.00 0.16 0.04 1.79 44.86 

7. เงาะโรงเรียน 66.12 0.95 0.08 32.43 0.42 2.34 7.84 134.24 

8. ทุเรียนหมอนทอง 55.73 2.10 2.25 38.26 1.06 6.28 34.00 257.29 

9. ฝร่ังกลมสาลี่ 87.44 0.70 0.02 11.41 0.43 2.81 25.41 48.62 

10. ฝร่ังกิมจู 81.36 0.86 0.10 17.27 0.41 3.55 31.39 73.42 

11. มะมวงน้ําดอกไม 80.30 0.67 0.15 18.51 0.37 1.35 3.57 78.07 

12. มะมวงเขียวเสวย 73.74 0.57 0.15 25.18 0.36 2.58 3.61 104.35 

13. มะละกอแขกดํา 76.25 4.42 0.06 21.86 0.41 1.68 41.27 105.66 

14. มังคุด 75.31 1.16 0.32 23.02 0.19 2.01 6.72 99.60 

15. ลองกอง 78.34 1.31 0.12 19.60 0.63 1.13 6.72 84.72 

16. ลิ้นจ่ี 79.75 0.85 0.10 18.61 0.69 0.86 51.59 78.74 

17. สับปะรดภูเก็ต 83.01 1.09 0.05 15.56 0.29 0.80 3.82 67.05 

18. สับปะรดศรีราชา 83.60 0.66 0.07 15.19 0.48 0.59 2.68 64.03 

19. สละ 76.93 0.60 0.16 21.23 1.08 2.72 6.82 88.76 
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ภาพที่ 17  ปริมาณใยอาหารในผลไม 
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ภาพที่ 18  ปริมาณวิตามนิซีในผลไม 
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ภาพที่ 19  ปริมาณพลังงานในผลไม 

 
 2.2  ปริมาณสารอาหารตอ 1 สวนของอาหารที่บรโิภค 
 

  ผลไมจัดเปนแหลงของวิตามนิและแรธาตุหลายชนิด รวมทั้งใยอาหารและสารพฤกษ

เคมีที่ทาํหนาที่เปนสารตานออกซิเดชัน เนือ่งจากความแตกตางของปรมิาณความชื้นและ

สารอาหาร การใหคําแนะนําใหบริโภคผลไมในลักษณะเปนลูกหรือผล จะใหสารอาหารในปริมาณ

ที่แตกตางกันมาก ดวยเหตนุี้ทางดานอาหารและโภชนาการจงึจัดปริมาณผลไมเปน “สวน” 

(portion) เพื่อใชในการแนะนําการบริโภคผลไมเพื่อสุขภาพ โดยใชใยอาหารเปนปริมาณสาร

อางอิง โดยแตละสวนของผลไมจะมีปริมาณใยอาหารใกลเคียงกนั ดังนั้นในทีน่ี้จงึไดทําการ

วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการโดยเนนปริมาณใยอาหาร วิตามินซ ีและพลังงานในปริมาณ 1 สวน 

ของการบริโภค ดังตารางตอไปนี้ 
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  2.2.1  ปริมาณใยอาหารตอ 1 สวนบริโภค 
 

   ผลไมที่ศึกษามีปริมาณใยอาหารตั้งแต 0.56-4.01 กรัม โดยผลไมที่มีใย

อาหารมากที่สุด ไดแก ฝร่ังกมิจู สวนที่มีนอยที่สุด ไดแก สับปะรดภูเกต็ 

 

   ผลไมที่มีใยอาหาร 3 กรัมข้ึนไปตอ 1 สวนบริโภค จากมากไปนอย ไดแก  

ฝร่ังกมิจู ฝร่ังกลมสาลี ่

 

   ผลไมที่มีใยอาหาร 2-3 กรัม พบวาไมม ี

 

   ผลไมที่มีใยอาหารนอยกวา 2 จะเหน็วาผลไมสวนใหญอยูในกลุมนี ้

 
  2.2.2  ปริมาณวิตามินซีตอ 1 สวนบริโภค 
 

   ผลไมที่ศึกษามีวิตามนิซีต้ังแต 0.97-39.62 มิลลิกรัม ตอหนวยบริโภค โดย

ผลไมที่มีวิตามินซนีอยที่สุด คือกลวยน้ําวา สวนผลไมทีม่ีวติามนิซีมากที่สุด คือมะละกอแขกดํา 

 

   ผลไมที่มีวิตามินซมีากกวา 20 มลิลิกรัมข้ึนไป ตอหนวยบริโภค ไดแก มะละกอ

แขกดํา ชนิดเดียว 

 

   ผลไมที่มีวิตามินซ ี5-20 มลิลิกรัมข้ึนไป ตอหนวยบริโภค ไดแก ทเุรียน

หมอนทอง ฝร่ังกมิจ ูแกวมงักรเนื้อสีขาว เงาะโรงเรยีน 

 

   ผลไมที่มีวิตามินซนีอยกวา 5 มิลลิกรัมข้ึนไป ตอหนวยบริโภค ไดแก ฝร่ังกลม

สาลี ่ลองกอง มังคุด แตงโมจนิตรา สับปะรดภูเก็ต สับปะรดศรีราชา มะมวงเขยีวเสวย มะมวง

น้ําดอกไม 
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  2.2.2  ปริมาณพลังงานตอ 1 สวนบริโภค 
 

   ผลไมที่ศึกษามีพลังงานตั้งแต 46.84-101.43 กิโลแคลอรี โดยผลไมทีม่ี

พลังงานนอยที่สุด คือมะมวงน้าํดอกไม สวนที่มพีลังงานมากที่สุด คือมะละกอแขกดํา 

 

   ผลไมที่มีพลงังานมากกวา 80 กิโลแคลอรีข้ึนไป ไดแก มะละกอแขกดํา  

เงาะโรงเรียน ฝร่ังกิมจู  

 

   ผลไมที่มีพลงังาน 60-80 กิโลแคลอรี ไดแก ทเุรียนหมอนทอง แตงโมจินตรา 

กลวยน้ําวา มงัคุด มะมวงเขียวเสวย สับปะรดศรีราชา ฝร่ังกลมสาลี ่ 

 

   ผลไมที่มีพลงังานต่ํากวา 60 กิโลแคลอรี ไดแก ลองกอง แกวมังกรเนือ้สีขาว 

แกวมังกรเนื้อสีแดง กลวยหอม กลวยไข สับปะรดภูเก็ต มะมวงน้าํดอกไม  
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ตารางที่ 19  คุณคาทางโภชนาการของผลไมตอ 1 สวนการบริโภค 

 
ปริมาณ 1 สวน* ปริมาณสารอาหารตอ 1 สวน 

ลําดับ ชนิดของผลไม 
ปริมาณ กรัม 

ใยอาหาร 
(กรัม) 

วิตามินซ ี
(มิลลิกรัม) 

พลังงาน 
(กิโลแคลอรี) 

1 กลวยน้ําวา 1 ผลเล็ก 40 1.14 0.97 63.96 

2 กลวยหอม 1/2 ผลกลาง 40 0.91 1.02 47.98 

3 กลวยไข 1 ผลกลาง 40 0.80 1.14 47.09 

4 แกวมังกรเนื้อขาว 1/3 ผล 84 1.70 5.53 52.53 

5 แกวมังกรเนื้อแดง 1/3 ผล 75 1.61 1.26 48.02 

6 แตงโมจินตรา 3 ชิ้น 150 0.60 2.69 67.29 

7 เงาะโรงเรียน 4 ผล 68 1.59 5.33 91.28 

8 ทุเรียนหมอนทอง 1/2 เม็ดกลาง 30 1.88 10.20 77.19 

9 ฝร่ังกลมสาลี่ 1/2 ผลกลาง 125 3.51 4.55 60.78 

10 ฝร่ังกิมจู 1/2 ผล 113 4.01 9.96 82.96 

11 มะมวงน้ําดอกไม 1/5 ผลใหญ 60 0.81 2.14 46.84 

12 มะมวงเขียวเสวย 1/4 ผล 60 1.55 2.17 62.61 

13 มะละกอแขกดํา 8 ชิ้น 96 1.61 39.62 101.43 

14 มังคุด 4 ผล 64 1.29 4.30 63.74 

15 ลองกอง 4 ผล 64 0.72 4.30 54.22 

16 ล้ินจี่ - - - - - 

17 สับปะรดภูเก็ต 5 ชิ้น 70 0.56 2.67 46.94 

18 สับปะรดศรีราชา 5 ชิ้น 96 0.57 2.57 61.47 

19 สละ - - - - - 

* ปริมาณ 1 สวนบริโภค อางอิงจากกรมอนามยั 

- ไมไดวิเคราะห 

 
 2.3  การเปรยีบเทียบปรมิาณสารอาหารตอน้ําหนักเปยกและน้ําหนักแหง 
 

  เนื่องจากผลไมเปนผลิตผลทางการเกษตรที่มีความชื้นสูง มีปริมาณตั้งแต 55.73-

88.84% ตามตารางขางตน ซึ่งเปนประโยชนในดานการบริโภคผลไมสด คือทําใหมีพลังงานต่ํา   

แตในเวลาเดียวกันจะเจือจางปริมาณใยอาหารและวิตามินซีไปดวย ซึง่ผลไมจัดวาเปนแหลง

อาหารสําคัญสาํหรับใยอาหารและวิตามนิซี ดังนั้นเพื่อเปนแนวทางในการนาํเนื้อผลไมไปพัฒนา
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เปนผลิตภัณฑชนิดตาง ๆ ในทีน่ี้จงึไดนําปริมาณสารอาหารที่สําคัญกับสุขภาพที่วเิคราะหได

ขางตนมาคํานวณเปรียบเทยีบปริมาณตอน้ําหนกัเปยกและน้ําหนกัแหง โดยการหาปริมาณ

น้ําหนกัแหงของผลไม (dry matter) ซึ่งเทากับ 100 - %ความชืน้ แลวนําไปหารปริมาณสารอาหาร

ตอน้ําหนักเปยก คูณดวย 100 (ปริมาณสารอาหารตอ 100 กรัม น้าํหนักเปยก × 100/ %น้ําหนกั

แหง) ไดคาปริมาณสารอาหารตอน้ําหนกัแหง ดังตารางที่ 20 

 
  2.3.1  ปริมาณใยอาหารตอน้ําหนักเปยกและน้ําหนักแหง 
 

   ผลไมจัดเปนแหลงของใยอาหารที่สําคัญแหลงหนึง่ เมื่อพิจารณาตอน้าํหนัก

แหงพบวา ผลไมที่ทาํการศึกษา 19 ชนิด มใียอาหารตั้งแต 0.36-22.37% โดยฝรั่งกลมสาลี่มีใย

อาหารมากที่สุด 22.37% และแตงโมมนีอยที่สุด คือ 0.36% (ตารางที่ 20) และหากแบงใยอาหาร

ออกเปน 3 ชวง คือ 0-5% 6-10% 11-15% และมากกวา 15% มีผลไมที่มีใยอาหารในชวงดังกลาว

ดังนี ้

 

   ผลไมที่มีใยอาหาร 0-5% ตอน้ําหนกัแหง ไดแก แตงโมจนิตรา (0.36%) 

สับปะรดศรีราชา (3.60%) ล้ินจี่ (4.25%) สับปะรดภูเก็ต (4.71%) และลองกอง (5.22%) จากนอย

ไปหามากตามลําดับ 

 

   ผลไมที่มีใยอาหาร 6-10% ตอน้ําหนกัแหง ไดแก มะมวงน้ําดอกไม (6.85%) 

กลวยไข (6.60%) เงาะ (6.91%) กลวยน้าํวา (7.01%) มะละกอแขกดาํ (7.07%) กลวยหอม 

(7.35%) มังคุด (8.14%) และมะมวงเขียวเสวย (9.82%) จากนอยไปหามากตามลําดับ 

 

   ผลไมที่มีใยอาหาร 11-15% ตอน้ําหนักแหง ไดแก สละ (11.79%) แกวมังกร

เนื้อสีแดง (13.69%) แกวมังกรเนื้อสีขาว (13.44%) ทุเรียนหมอนทอง (14.19%) จากนอยไปหา

มากตามลําดบั 

 

   ผลไมที่มีใยอาหารมากกวา 15% ตอน้ําหนักแหง ไดแก ฝร่ังกลมสาลี ่

(22.37%) ฝร่ังกิมจ ู(19.04%) จากนอยไปหามากตามลําดับ 
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   เนื่องจากใยอาหารไดรับความสนใจจากวงการวิชาการทั่วไปในขณะนี ้

เนื่องจากมกีารศึกษาคนพบถึงประโยชนของการบริโภคใยอาหารตอสุขภาพ ในการปองกนั

โรคมะเร็งในสาํไสใหญ มีสวนชวยลดระดับน้ําตาลในเลอืด ระดับไขมันในเลือด ชวยในการควบคมุ

น้ําหนกัตัว ดังนั้นจงึมกีารแนะนําใหบริโภคผลไมที่มีใยอาหารสูง ในกรณีนี้พบวาฝร่ังกลมสาลี่และ

ฝร่ังกิมจู มีใยอาหารมากกวาผลไมชนิดอืน่ 

 
  2.3.2  ปริมาณวิตามนิซีตอน้ําหนักเปยกและน้ําหนักแหง 
 

   เปนทีท่ราบกนัมานานแลววาผลไมเปนแหลงอาหารที่สําคัญของวิตามินซี 

การไดรับวิตามินซีเพียงพอตอความตองการของรางกายจะตองมีการบริโภคผลไมและผักสดเปน

ประจํา เนื่องจากวิตามนิซีเปนสารอาหารทีส่ลายตัวงายแมจะเก็บไวที่อุณหภูมิหองหรอืตูเย็น และ

สลายตัวไดรวดเร็วเมื่อไดรับความรอน และเมื่อสัมผัสกบัวัสดุที่เปนโลหะ 

 

   ปริมาณวิตามนิซีตอน้าํหนักแหงของผลไมที่ศึกษามีคาตัง้แต 5.95-254.77 

กรัมตอ 100 กรัมของน้ําหนกัแหง ผลไมทีม่ีวิตามนิซนีอยที่สุด ไดแก กลวยน้ําวา และมีวิตามินซสูีง

ที่สุด ไดแก ล้ินจี่ รองลงมาคือ มะละกอแขกดํา และหากแบงผลไมทีม่ีวิตามนิซีออกเปน 
 

   ผลไมที่มีวิตามินซีต้ังแต 1-20% ของน้ําหนักแหง ไดแก กลวยน้ําวา (5.95%) 

กลวยหอม (8.22%) กลวยไข (9.37%) แกวมังกรเนื้อสีแดง (10.69%) มะมวงเขียวเสวย (13.75%) 

แตงโม (16.04%) สับปะรดศรีราชา (16.34%) มะมวงน้าํดอกไม (18.12%) จากนอยไปหามาก

ตามลําดับ 
 

   ผลไมที่มีวิตามินซีต้ังแต 21-40% ของน้ําหนกัแหง ไดแก สับปะรดภูเก็ต 

(22.48%) เงาะ (23.14%) มังคุด (27.22%) ฝร่ังกลมสาลี ่(28.98%) สละ (29.56%) ลองกอง 

(31.05%) จากนอยไปหามากตามลาํดับ 
 

   ผลไมที่มีวิตามินซีต้ังแต 41-100% ของน้าํหนักแหง ไดแก แกวมงักรเนื้อสี

ขาว (43.78%) ฝร่ังกิมจ ู(47.26%) ทุเรียนหมอนทอง (76.80) จากนอยไปหามากตามลําดับ 
 

   ผลไมที่มีวิตามินซีมากกวา 100% ของน้ําหนกัแหง ไดแก มะละกอแขกดํา 

(173.77%) ล้ินจี่ (254.77%) นอยไปหามากตามลาํดับ 
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  2.3.2  ปริมาณพลังงานตอน้ําหนักเปยกและน้ําหนักแหง 
 

   ปริมาณพลงังานตอน้าํหนกัแหงมีคาตัง้แต 384.74-581.18% ผลไมที่มี

พลังงานนอยที่สุด ไดแก สละ และผลไมที่มีพลงังานมากที่สุด ไดแก ทุเรียนหมอนทอง ผลไมจัดวา

มีพลังงานในชวงที่ใกลเคียงกัน ทัง้นี้เนื่องจากปริมาณคารโบไฮเดรตที่ใกลเคียงกนั หากแบงผลไม

ตามปริมาณพลังงานออกเปน 3 ชวงตามปริมาณพลงังานที่พบในการวิจัยครั้งนี้ไดดังนี ้

 

   ผลไมที่มีพลงังานตั้งแต 300-400 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัมน้ําหนกัแหง ไดแก 

กลวยน้ําวา (391.79%) กลวยหอม (386.84%) กลวยไข (388.42%) เงาะ (396.22%) ฝร่ังกลม

สาลี่ (387.10%) ฝร่ังกิมจู (393.88%) มะมวงน้ําดอกไม (396.29%) มะมวงเขียวเสวย (397.37%) 

ลองกอง (391.50%) ล้ินจี่ (388.84%) สับปะรดภูเก็ต (394.64%) สับปะรดศรีราชา (390.43%) 

สละ (384.74%)  

 

   ผลไมที่มีพลงังานตั้งแต 401-500 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัมน้ําหนกัแหง ไดแก 

แกวมังกรเนื้อสีแดง (407.51%) แกวมังกรเนื้อสีขาว (416.10%) แตงโมจินตรา (401.97%) 

มะละกอแขกดํา (444.88%) มังคุด (403.40%)  

 

   ผลไมที่มีพลงังานมากกวา 500 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง ไดแก 

ทุเรียนหมอนทอง (581.18%)  

 

   ดังนัน้จะเห็นวาผลไมเปนอาหารทีม่ีพลงังานสูงดวยเชนกนั การรับประทาน

ผลไมจึงควรระมัดระวังดวย เชน ทเุรียนหมอนทอง น้ําหนักแหง 100 กรัม ใหพลงังาน 581.18  

กิโลแคลอรี ซึ่งเมื่อเปรียบเทยีบกับปริมาณที่เทากับกลุมสตรีที่ไมไดออกแรงมากและผูสูงอาย ุ

ควรไดรับ คือ 1,600 กิโลแคลอรีตอวัน (กองโภชนาการ, 2541) ทุเรียน 100 กรัม น้ําหนกัแหง  

ใหพลงังานประมาณ 1/3 ของปริมาณพลังงานทีก่ลุมดังกลาวควรไดรับตอวัน การรบัประทาน

ทุเรียนหมอนทองมากเปนประจํามีโอกาสไดรับพลงังานมากเกนิไป 
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ตารางที่ 20  ปริมาณใยอาหาร วิตามนิซี และพลังงานของผลไมตอ 100 กรัม ของสวนที่กนิได 

(น้ําหนกัเปยกและน้ําหนกัแหง) 

 
ปริมาณ (กรัม/ 100 กรัม) 

ใยอาหาร วิตามินซ ี พลังงาน 
ชนิดของผลไม 

น้ําหนักแหง 
 (%) น้ําหนัก

เปยก 
น้ําหนัก
แหง 

น้ําหนัก
เปยก 

น้ําหนัก
แหง 

น้ําหนัก
เปยก 

น้ําหนัก
แหง 

1. กลวยน้ําวา 40.81 2.86 7.01 2.43 5.95 159.89 391.79 

2. กลวยหอม 31.01 2.28 7.35 2.55 8.22 119.96 386.84 

3. กลวยไข 30.31 2.00 6.60 2.84 9.37 117.73 388.42 

4. แกวมังกรเนื้อขาว 15.03 2.02 13.44 6.58 43.78 62.54 416.10 

5. แกวมังกรเนื้อแดง 15.71 2.15 13.69 1.68 10.69 64.02 407.51 

6. แตงโมจินตรา 11.16 0.04 0.36 1.79 16.04 44.86 401.97 

7. เงาะโรงเรียน 33.88 2.34 6.91 7.84 23.14 134.24 396.22 

8. ทุเรียนหมอนทอง 44.27 6.28 14.19 34.00 76.80 257.29 581.18 

9. ฝร่ังกลมสาลี่ 12.56 2.81 22.37 3.64 28.98 48.62 387.10 

10. ฝร่ังกิมจู 18.64 3.55 19.04 8.81 47.26 73.42 393.88 

11. มะมวงน้ําดอกไม 19.70 1.35 6.85 3.57 18.12 78.07 396.29 

12. มะมวงเขียวเสวย 26.26 2.58 9.82 3.61 13.75 104.35 397.37 

13.. มะละกอแขกดํา 23.75 1.68 7.07 41.27 173.77 105.66 444.88 

14. มังคุด 24.69 2.01 8.14 6.72 27.22 99.60 403.40 

15. ลองกอง 21.64 1.13 5.22 6.72 31.05 84.72 391.50 

16. ล้ินจี่ 20.25 0.86 4.25 51.59 254.77 78.74 388.84 

17. สับปะรดภูเก็ต 16.99 0.80 4.71 3.82 22.48 67.05 394.64 

18. สับปะรดศรีราชา 16.40 0.59 3.60 2.68 16.34 64.03 390.43 

19. สละ 23.07 2.72 11.79 6.82 29.56 88.76 384.74 
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 2.4  การเปรยีบเทียบคณุคาทางโภชนาการกับคารายงานของกองโภชนาการ 
(2535) 
 

  เนื่องจากผลไมไดรับการพฒันาสายพันธุอยูตลอดเวลา ในปจจุบันจะเห็นวาผลไม 

แตละชนิดมีสายพนัธุใหมข้ึนมามากมาย ดังนัน้จึงไดทดลองเปรียบเทยีบกับคุณคาทางโภชนาการ

ที่มีการรายงานดั้งเดิมวาจะมีความแตกตางกนัอยางไร ซึ่งอาจเกี่ยวเนือ่งกับความแตกตางของ

พันธุและการวเิคราะห โดยเนนปริมาณใยอาหาร วิตามนิซี และพลังงาน ดังนี ้

 

  กลวย พบวาในสวนของใยอาหารและพลังงานใกลเคียงกัน แตปริมาณวิตามนิซี

พบวาแตกตางกนั โดยขอมลูของกองโภชนาการรายงานปริมาณวิตามินซีสูงกวา แตมีขอสังเกตวา 

ขอมูลที่รายงานโดยกองโภชนาการของปรมิาณวิตามินซขีองกลวยไขตํ่ากวากลวยน้ําวาและกลวย

หอม แตสําหรบัคาที่วเิคราะหไดคร้ังนี้พบวา ปริมาณวิตามินซีของกลวยน้ําวา กลวยหอม และ

กลวยไขใกลเคียงกนั (2.43-2.84%) 

 

  แกวมังกร ยงัไมมีรายงานของกองโภชนาการ ทั้งนี้เพราะแกวมงักรเปนผลไมชนิด

ใหมจากประเทศเวียดนามที่เขามาสูประเทศไทย 

 

  แตงโมจินตรา คุณคาของใยอาหาร วิตามินซี และพลงังานของคาที่วเิคราะหไดกับ

คาของกองโภชนาการมีความแตกตางกนั อยางไรก็ดีขอมูลของกองโภชนาการไมไดระบุพันธุ จงึมี

ความเปนไปไดวาเปนพนัธุที่แตกตางกัน เพราะแตงโมจนิตราเปนพนัธุใหมที่ไดรับการพัฒนาเขาสู

ตลาด 

 

  เงาะโรงเรียน ปริมาณใยอาหารมีความใกลเคียงกนั แตปริมาณวิตามนิซีและ

พลังงานแตกตางกนั โดยคาทีว่ิเคราะหไดมีวิตามนิซีมากกวาประมาณเกือบ 4 เทา และพลงังาน

มากกวาเกือบ 2 เทา 

 

  ทุเรียนหมอนทอง ปริมาณวิตามนิซีมีความใกลเคียงกัน แตคาที่วเิคราะหไดมี

พลังงานมากกวาคาของกองโภชนาการประมาณเกือบ 50% สวนปรมิาณใยอาหารไมมีขอมูล

สําหรับคาของกองโภชนาการ 
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  ฝรั่ง ปริมาณใยอาหารและพลังงานจัดวามคีาใกลเคียงกนั แตปริมาณวิตามนิซีของ

กองโภชนาการมีคาสูง สวนฝรั่งกิมจูจัดวาเปนพนัธุใหมที่พัฒนาสูตลาดเมื่อไมนานมานี ้โดยเนน

ฝร่ังที่ไมมีเมลด็และมีเนื้อมาก เนื้อมีความออนนุมมากกวาฝร่ังพันธุกลมสาลี ่

 

  มะมวง ขอมลูของกองโภชนาการไมมีรายงานสําหรับมะมวงน้าํดอกไมและมะมวง

เขียวเสวย จงึไดลองเปรยีบเทียบกับมะมวงพนัธุที่มีลักษณะใกลเคียงกนั คือเปรียบเทียบมะมวง

น้ําดอกไมกบัมะมวงอกรองซึ่งนยิมกนิสุกเชนเดียวกนั พบวาปริมาณใยอาหารและพลังงาน

ใกลเคียงกนั แตมะมวงอกรองมีวิตามินซีมากกวามะมวงน้ําดอกไมเกือบ 4 เทา และสําหรับมะมวง

เขียวเสวยและมะมวงทองดํา มีพลงังานใกลเคียงกนั แตมะมวงทองดํามีวิตามนิซีมากกวามะมวง

เขียวเสวยเกอืบ 8 เทา 

 

  มะละกอแขกดํา พบวาปริมาณวิตามินซขีองคาทีว่ิเคราะหไดตํ่ากวาคาที่รายงาน

ของกองโภชนาการประมาณเกือบกึ่งหนึง่ แตคาวิเคราะหของพลังงานมากกวาของกองโภชนาการ

ประมาณ 1 เทา สวนปริมาณใยอาหารไมมีขอมูลสําหรบัคาของกองโภชนาการ 

 

  มังคุด คาของใยอาหารและมังคุดอาจถือไดวาใกลเคียงกัน แตสําหรับคาวิตามนิซี

ของกองโภชนาการรายงานวามงัคุดไมมีวติามินซ ีแตคาที่วิเคราะหไดมังคุดมีวิตามนิซี 6.72 

มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 

 

  ลองกอง สับปะรดภูเก็ต สับปะรดศรีราชา และสละ ไมมีขอมูลของกอง

โภชนาการ สวนลิ้นจีม่ีเฉพาะขอมูลของวิตามินซซีึ่งพบวาคานอยกวาคาที่วเิคราะหไดประมาณ

เกือบหนึ่งในสี ่

 

  จากการเปรียบเทียบขางตนจะเหน็วาปริมาณสารอาหารที่มีความแตกตางกนัมาก

ไดแก ปริมาณวิตามนิซี ซึง่อาจเนื่องจากวติามินซีสลายตัวไดงาย การเก็บรักษาผลไมอาจมีผลตอ

ปริมาณวิตามนิซีได และรวมทั้งในระหวางการวิเคราะห หากไมมีการระมัดระวังเทาที่ควร จะมีผล

ตอปริมาณวิตามินซทีีว่ิเคราะหได 
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ตารางที่ 21  เปรียบเทยีบคุณคาทางโภชนาการของคาที่วิเคราะหไดกับคาที่รายงาน               

โดยกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2535) 

 
ปริมาณตอ 100 กรัม 

คาที่วิเคราะหได คาที่รายงานโดยกองโภชนาการ* 
ชนิดของผลไม 

ใยอาหาร 
(กรัม) 

วิตามินซ ี
(มิลลิกรัม) 

พลังงาน 
(กิโล

แคลอรี) 

ใยอาหาร 
(กรัม) 

วิตามินซ ี
(มิลลิกรัม) 

พลังงาน 
(กิโล

แคลอรี) 

1. กลวยน้ําวา 2.86 2.43 159.89 2.3 11 139 

2. กลวยหอม 2.28 2.55 119.96 1.9 27 125 

3. กลวยไข 2.00 2.84 117.73 1.9 2 140 

4. แกวมังกรเนื้อขาว 2.02 6.58 62.54 - - - 

5. แกวมังกรเนื้อแดง 2.15 1.68 64.02 - - - 

6. แตงโมจินตรา 0.04 1.79 44.86 0.3** 49** 6** 

7. เงาะโรงเรียน 2.34 7.84 134.24 1.6 2 70 

8. ทุเรียนหมอนทอง 6.28 34.00 257.29 - 35 156 

9. ฝร่ังกลมสาลี่ 2.81 3.64 48.62 2.9 187 34 

10. ฝร่ังกิมจู 3.55 8.81 73.42 - - - 

11. มะมวงน้ําดอกไม 1.35 3.57 78.07 1.1*** 13*** 74*** 

12. มะมวงเขียวเสวย 2.58 3.61 104.35 -**** 25**** 102**** 

13. มะละกอแขกดํา 1.68 41.27 105.66 -** 78** 51** 

14. มังคุด 2.01 6.72 99.60 1.7 0 76 

15. ลองกอง 1.13 6.72 84.72 - - - 

16. ล้ินจี่ 0.86 51.59 78.74 - - 57 

17. สับปะรดภูเก็ต 0.80 3.82 67.05 - - - 

18. สับปะรดศรีราชา 0.59 2.68 64.03 - - - 

19. สละ 2.72 6.82 88.76 - - - 

*     ที่มา: กองโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข.  2535.  คุณคาทางโภชนาการของ 

อาหารไทย กระทรวงสาธารณสุข 

**    ไมไดระบุพันธุ 

***   มะมวงอกรอง 

**** มะมวงทองดํา 

เครื่องหมาย – (ขีด) ไมมีขอมูล 
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3.  ปริมาณสารตานออกซเิดชันและสารฟโนลิกของผลไม 
 

 การวิเคราะห antioxidant activity พบวาในจํานวนของผลไมที่วิเคราะห แตงโมพนัธุ 

จินตรา มีคา antioxidant activity ตํ่าสุด คือ 3.89 ± 0.02 mg Vit C equivalent/ 100 g sample 

และมีคา total phenolic compound ตํ่าสุดดวยเชนกัน คือ 13.67 ± 0.03 mg gallic acid 

equivalent/ 100 g sample สวนฝรั่งกิมจมูีคา antioxidant activity สูงสุด คือ 129.15  ± 0.45 

mg Vit C equivalent/ 100 g sample และมีคา total phenolic compound สูงสุดดวยเชนกนั คือ 

128.81 ± 4.42 mg gallic acid equivalent/ 100 g sample ในสวนของแตงโมพบวามีคา

ใกลเคียงกบัแตงโมที่บริโภคในฝรั่งเศส ซึง่มีปริมาณโพลฟีนอล 11.6 mg gallic acid equivalent/ 

100 g sample (Brat et al., 2006) 

 

 จากการจัดกลุมผลไมตามปริมาณ antioxidant activity และ total phenolic compound 

ดังนี ้

 
 การจัดกลุมตามปริมาณ antioxidant activity  
 

 ผลไมที่ม ีantioxidant activity มากกวา 100 mg Vit C equivalent/ 100 g sample ไดแก 

ฝร่ังกิมจู และลิ้นจี่ ตามลําดบัจากมากมานอย นอกจากนี้พบวาเปลือกมังคุดมี antioxidant 

activity มากกวาฝร่ังกิมจูประมาณ 20 เทา 

 

 ผลไมที่มี antioxidant activity 50-100 mg Vit C equivalent/ 100 g sample ไดแก ฝร่ัง

กลมสาลี่และมะมวงน้าํดอกไม ตามลาํดบั 

 

 ผลไมที่มี antioxidant activity ตํ่ากวา 50 mg Vit C equivalent/ 100 g sample ผลไม

สวนใหญที่ศึกษาจัดอยูในกลุมนี้ ไดแก มะมวงเขียวเสวย มะละกอแขกดํา สละ ทเุรียนหมอนทอง 

มังคุด (เนื้อ) กลวยไข ลองกอง กลวยหอม กลวยน้าํวา สับปะรดภูเก็ต แกวมังกรเนื้อสีแดง  

แกวมังกรเนื้อสีขาว สับปะรดศรีราชา และเงาะโรงเรียน 
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 การจัดกลุมตามปริมาณ total phenolic compound 
 

 ผลไมที่ม ีtotal phenolic compound มากกวา 100 mg gallic acid equivalent/ 100 g 

sample ไดแก ฝร่ังกิมจ ูฝร่ังกลมสาลี่และลิ้นจี่ และในทาํนองเดียวกัน เปลือกมงัคุดมีมากกวา  

ฝร่ังกิมจูประมาณ 20 เทา 

 

 ผลไมที่มี total phenolic compound ต้ังแต 50-100 mg gallic acid equivalent/ 100 g 

sample ไดแก ทุเรียนหมอนทอง มังคุด (เนื้อ) ลองกอง กลวยไข มะมวงน้ําดอกไม สละ สับปะรด

ภูเก็ต 

 

 ผลไมที่มี total phenolic compound ตํ่ากวา 50 mg gallic acid equivalent/ 100 g 

sample ไดแก เปลือกแกวมงักรเนื้อสีขาว เงาะโรงเรียน แกวมังกรเนื้อสีแดง มะมวงเขียวเสวย 

สับปะรดศรีราชา มะละกอแขกดํา  

 
 ความสมัพันธระหวาง antioxidant activity และ total phenolic compound 
 กลวยไข กลวยน้ําวา และกลวยหอม มีคา antioxidant activity อยูระหวาง 20.20-

23.29 mg Vit C equivalent/ 100 g sample และมี total phenolic compound อยูระหวาง 

17.71-58.98 mg gallic acid equivalent/ 100 g sample Someya et al. (2002) รายงานคาของ

สารออกซิเดชนั gallocatechin 29.6 mg/ 100 g dry weight ในเนื้อ และ 158 mg/ 100 g dry 

weight ในเปลือก และเสนอแนะการนําเปลือกไปใชประโยชนเปนอาหารฟงกชนัสาํหรับปองกนั

โรคมะเร็งและโรคหัวใจ 

 

 แกวมังกรพนัธุเนื้อขาวและเนื้อแดง พบวาพนัธุเนือ้แดงมีคาสูงกวาพันธุเนื้อขาว ดังนี้ 

มีคา antioxidant activity เทากบั 18.20 ± 0.18 และ 15.38 ± 0.30 mg Vit C equivalent/ 100 g 

sample ตามลําดับ และมีคา total phenolic compound เทากับ 37.24 ± 0.20 และ 26.43 ± 

0.30 mg gallic acid equivalent/ 100 g sample และที่เปลือกซึง่มีสีแดงเขม พบวามีคา 

antioxidant activity เทากับ 17.09 ± 0.25 และ 15.38 ± 0.30 mg Vit C equivalent/ 100 g 

sample สูงกวาสวนที่เนื้อที่กนิไดของพันธุสีขาว แตตํ่ากวาเนื้อทีก่ินไดของพันธุสีแดง 
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 ฝรั่งกิมจู พบวามีคา antioxidant activity และ total phenolic compound สูงกวาฝร่ัง

พันธุสาลี่ ดังนี ้129.15 ± 0.45 และ 98.73 ± 0.23 mg Vit C equivalent/ 100 g sample และ 

128.81 ± 4.42 และ 115.68 ± 1.21 mg gallic acid equivalent/ 100 g sample ตามลําดับ 

 

 มะมวงน้าํดอกไม พบวามคีา antioxidant activity และ total phenolic compound สูง

กวามะมวงเขยีวเสวย ดังนี ้คือมีคาเทากับ 87.86 ± 1.65 และ 47.76 ± 0.92 mg Vit C 

equivalent/ 100 g sample และ 55.91 ± 0.27 และ 31.92 ± 0.10 mg gallic acid equivalent/ 

100 g sample ตามลําดับ 

 

 สับปะรดภูเกต็และสับปะรดศรีราชา มคีาใกลเคียงกนั โดยสับปะรดภูเก็ตมีคาสูงกวา

เล็กนอย ดังนี้ มีคา antioxidant activity เทากบั 18.79 ± 0.05 และ 16.66 ± 0.36 mg Vit C 

equivalent/ 100 g sample และคา total phenolic compound เทากับ 50.45 ± 1.00 และ 44.84 

± 1.10 mg gallic acid equivalent/ 100 g sample ตามลําดับ 

 

 สําหรับ มงัคุด พบวาเปลือกมังคุดมีคา antioxidant activity และ total phenolic 

compound สูงกวาสวนที่เปนเนื้อที่กนิไดหลายเทาตัว ดังนี้ คา antioxidant activity  เทากับ 

2754.53 ± 28.12 และ 74.04 ± 0.20 mg Vit C equivalent/ 100 g sample และคา phenolic 

compound เทากบั 2271.02 ± 28.12 และ 78.04 ± 0.20 mg gallic acid equivalent/ 100 g 

sample ตามลําดับ 

 

 รายละเอียดดงัแสดงในตารางที่ 22 

 

 ปริมาณสารโพลีฟนอลทีว่ิเคราะหไดของผลไมไทยพบวา บางรายการมีคาใกลเคียงกับ 

ที่รายงานกับผลไมในประเทศฝรั่งเศส (Brat et al., 2006) ไดแก สับปะรดมีปริมาณเฉลี่ยของ 

สารโพลฟีนอลเทากับ 47.2 mg gallic acid equivalent/ 100 g sample คาต่ําสุด 32.7 และ

คาสูงสุด 61.6 mg gallic acid equivalent/ 100 g sample มะมวง 68.1 mg gallic acid 

equivalent/ 100 g sample กลวย 51.5 mg gallic acid equivalent/ 100 g sample แต

การศึกษาดังกลาวไมไดระบุพันธุของผลไมที่ชัดเจน จากงานวิจยัดังกลาวยงัชี้ใหเหน็วาพันธุของ

ผลไมมีผลตอปริมาณโพลฟีนอล ดังจะเหน็ไดจากคาโพลีฟนอลของแอปเปล 7 พนัธุ มีคาตัง้แต 

90.2-300.0 mg gallic acid equivalent/ 100 g sample ทํานองเดียวกับอพริคอท (apricot) มีคา
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ต้ังแต 103.1-318.3 mg gallic acid equivalent/ 100 g sample ของพันธุที่แตกตางกนั และจาก

การวิเคราะหปริมาณผลไมและผักที่บริโภค พบวาแหลงอาหารสําคัญของโพลฟีนอลจากผลไม 

และผักที่ชาวฝรั่งเศสบริโภค ไดแก แอปเปล และมันฝร่ัง อาหารทั้ง 2 ชนิด ใหโพลฟีนอลประมาณ

รอยละ 47 ของปริมาณโพลฟีนอลจากผลไมและผักทั้งหมด 

 

 จากรายงานการศึกษา antioxidant activity และ total phenolic compound ในผลไม 

พบวาคาที่ไดมีความแตกตางในผลไมแตละชนิด และในรายงานตาง ๆ เชน Patthamakanokporn 

et al. (2008) รายงาน antioxidant activity ในมะมวงน้าํดอกไม เทากบั 21.0 μmol Trolox 

equivalent/ g สวนมะมวงเขียวเสวยมีคา 7.4 μmol Trolox equivalent/ g ความแตกตางของคาที่

รายงานอาจขึน้อยูกับสถานที่ปลูกของผลไม (Hakkinen and Torronen, 2003) วิธีปฏิบัติ 

(Carbonaro et al., 2002) วิธีเก็บเกี่ยวและฤดูกาล (Wu et al., 2004) ความสกุ (Raffo et al., 

2002) ตลอดจนวธิีที่ใชวิเคราะห 
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ตารางที่ 22  ปริมาณ antioxidant activity และ total phenolic compound 

 

antioxidant activity 
(mg Vit C equivalent/  

100 g sample) 

total phenolic compound 
(mg gallic acid equivalent/ 

100 g sample) 
ที่ ชนิดของผลไม 

mean SD mean SD 

1 กลวยไข 23.29 0.49 58.98 1.41 

2 กลวยน้ําวา 20.20 0.69 17.71 10.04 

3 กลวยหอม 20.22 0.04 27.62 0.33 

4 แกวมังกรขาว (เปลือก) 17.09 0.25 40.74 0.13 

5 แกวมังกรเนื้อสีขาว  15.38 0.30 26.43 0.30 

6 แกวมังกรเนื้อแดง 18.20 0.18 37.24 0.20 

7 เงาะโรงเรียน 16.56 0.04 38.52 1.00 

8 แตงโมจินตรา 3.89 0.02 13.67 0.03 

9 ทุเรียนหมอนทอง 31.29 0.04 82.87 0.60 

10 ฝร่ังกลมสาลี ่ 98.73 0.23 115.68 1.21 

11 ฝร่ังกิมจ ู 129.15 0.45 128.81 4.42 

12 มะมวงเขียวเสวย 47.76 0.92 31.92 0.10 

13 มะมวงน้าํดอกไม 87.86 1.65 55.91 0.27 

14 มะละกอแขกดํา 42.24 0.53 44.42 0.10 

15 มังคุด (เปลือก) 2754.53 56.65 2271.02 28.12 

16 มังคุด (เนื้อ) 29.74 0.72 78.04 0.20 

17 ลองกอง 22.58 0.08 65.54 0.60 

18 ล้ินจี ่ 122.87 2.83 106.16 0.20 

19 สละ 34.96 0.52 55.81 0.13 

20 สับปะรดภเูก็ต 18.79 0.05 50.45 1.00 

21 สับปะรดศรีราชา 16.66 0.36 44.84 1.10 

 

 จากการหาความสัมพันธ ไมพบความสัมพนัธระหวางปรมิาณวิตามินซแีละสารประกอบ 

ฟโนลกิทัง้หมด โดยคา p ≤ .05  
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ตารางที่ 23  การทดสอบหาความสัมพนัธระหวางปริมาณวิตามนิซีและสารประกอบ ฟโนลิก 

 
Paired Difference 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

 

Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 
Error 
Mean 

Lower Upper 

t df 
Sig. 
(2-

tailed) 

Pair 1 

ANTIOX-

PHENOLIC 

8.552857 110.9314102 24.20722 -41.9425 59.048230 .353 20 .728 

 
4.  การเปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการและสารตานออกซิเดชันในระหวางการเกบ็รักษา 
 
 4.1  การเปลีย่นแปลงคณุคาทางโภชนาการของผลไมระหวางการเก็บรักษา 
 

  จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการของผลไมที่เปนผลในระหวาง

การเก็บรักษา พบวาการเก็บที่อุณหภูมหิองพบปญหาของการเนาเสียจาํนวนมาก ทาํใหไมสามารถ

นํามาวิเคราะหหาปริมาณวติามินซีได การศึกษากับฝร่ังหั่นเปนชิน้ที่อุณหภูมิตูเย็น พบวาปริมาณ

วติามนิซีลดลงเมื่อเก็บที ่1 วัน และ 2 วัน แตมีปริมาณเพิ่มข้ึนเมื่อเก็บนานถงึ 6 วัน และ 9 วนั 

สําหรับฝร่ังกลมสาลี่ สวนฝรัง่กิจูแบบหัน่เปนชิ้น พบวาปริมาณวิตามนิซีเพิม่ข้ึนที่ 1 วนั 2 วัน 6 วนั 

และ 9 วนั มากกวาในผลสด สวนมะละกอแขกดําแบบหัน่เปนชิ้น พบวาเมื่อเก็บที่ 6 วนั ปริมาณ

ลดลงเพียงเลก็นอย และเพิม่ข้ึนเมื่อเกบ็ที ่9 วนั 

 

  ในการศึกษาครั้งนี้ยงัไมสามารถสรุปไดแนชัดของการเปลี่ยนแปลงของวิตามินซีของ

ผลไมในระหวางการเก็บรักษาได เนื่องจากคามีการเปลีย่นแปลงทั้งลดลงและเพิ่มข้ึน ซึง่อาจเปน

ผลเนื่องจากการสูญเสียระหวางหัน่ และระหวางการเกบ็รักษา ในการศึกษาใชการหอตัวอยางทีห่ั่น

เปนชิน้ดวยอะลูมินัมฟอยดเพื่อปองกนัแสงและอากาศ แลวใสในกลองพลาสติกปดฝาอีกชัน้หนึ่ง

เก็บในตูเยน็ นอกจากนี้อาจเกิดการเปลี่ยนแปลงภายในผลไมเองที่อาจสงผลทาํใหมวีิตามนิซีหรือ

สารที่คลายวิตามินซ ีจงึทาํใหมีคาเพิ่มข้ึน หรืออาจเปนผลจากวธิีวิเคราะห หรือปจจยัอื่นที่ควรมี

การศึกษาเพิม่เติมตอไป 
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ตารางที่ 24  คุณคาทางโภชนาการของผลไมระหวางการเก็บรักษา 

 

 ปริมาณวิตามินซี (มิลลกิรัม/ 100 กรัม) 
อุณหภูมิตูเยน็ ชนิดของผลไม 

สด 
1 วัน 2 วัน 6 วัน 9 วัน 

ฝร่ังสาลี่ (หั่นชิน้) 27.62 25.70 13.64 71.57 71.54 

ฝร่ังกิมจู (หั่นชิ้น) 19.25 25.71 44.13 110.75 89.20 

มะละกอแขกดํา (ชิ้น) 52.80 - - 50.51 63.18 

- ไมไดวิเคราะห 

 
 4.2  การเปลีย่นแปลงของสารตานออกซิเดชันและสารประกอบฟโนลิกของผลไม
ระหวางการเก็บรกัษา 
 

  จากการทดลองเก็บรักษาผลไมบางชนิด ไดแก แกวมงักร เงาะ มงัคุด ฝร่ังพันธุกิมจู

และสาลี่ มะละกอแขกดํา สับปะรดพันธุภูเก็ตและศรีราชาในระยะเวลาตางกันตามความเหมาะสม

ในการเก็บรักษาผลไมเพื่อการบริโภค พบวาคา antioxidant activity และ total phenolic 

compound ไมมีความสัมพนัธกับระยะเวลาการเก็บรักษาและอุณหภมิูหองและอุณหภูมิตูเยน็ ใน

ผลไมบางชนิดพบวาคา antioxidant activity และ total phenolic compound เพิ่มข้ึนระหวางการ

เก็บรักษา 

 
  แกวมังกร  
 

  แกวมังกรเนื้อสีแดงมีสารตานออกซิเดชนัและสารประกอบฟโนลกิสูงกวาแกวมังกร

เนื้อสีขาว คือมีคา antioxidant activity เทากบั 15.38 ± 0.30 และ 18.20 ± 0.18 mg Vit C 

equivalent/ 100 g ตามลําดับ และคาสารประกอบฟโนลิกเทากับ 26.43 ± 0.30 และ 37.24 ± 

0.20 mg gallic acid equivalent/ 100 g ตามลําดับ สวนการเปลีย่นแปลงระหวางการเก็บรักษา 

พบวาในวันแรกมีปริมาณลดลง แตในวนัทีส่องมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ดังรายละเอียดตอไปนี ้

 

  แกวมังกรเนื้อสีขาวเมื่อเก็บที่อุณหภูมหิองพบวาคา antioxidant activity ลดลงจาก 

15.38 ± 0.30 มิลลิกรัม เปน 8.71 ± 0.11 มิลลิกรัม ที่ 1 วัน และที่อุณหภูมิตูเยน็ มีคาลดลงเปน 
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8.05 ± 0.00 มิลลิกรัม ที่ 1 วัน แตเมื่อเก็บในตูเย็นเปนเวลา 2 วัน พบวาคา antioxidant activity 

เพิ่มข้ึนเปน 11.52 ± 0.20 มิลลิกรัม และในทาํนองเดียวกับปริมาณสารประกอบฟโนลิกลดลงจาก 

26.43 ± 0.30 มิลลิกรัม เปน 18.34 ± 0.47 มิลลิกรัมที่อุณหภูมิหอง 1 วนั และลดลงเปน 18.20 ± 

0.54 มิลลิกรัมที่อุณหภูมิตูเยน็ 1 วัน และเพิ่มข้ึนเปน 25.92 ± 0.60 มลิลิกรัมที่อุณหภูมิตูเย็น 2 วนั  

 

  ในสวนของแกวมังกรเนื้อสีแดง พบวาคา เมื่อเก็บที่อุณหภูมิหองพบวาคา 

antioxidant activity และคาสารประกอบฟโนลกิเพิม่ข้ึนที่อุณหภูมิหองและอุณหภมูิตูเย็น คือคา 

antioxidant activity จาก 18.20 ± 0.18 mg เพิ่มเปน 26.46 ± 0.31 mg ที่อุณหภมูิหอง 2 วนั  

และ 23.47 ± 0.09 และ 23.09 ± 0.48 mg ที่อุณหภูมิตูเย็น 1 วนั และ 2 วนั ตามลาํดับ (ภาพที่ 

20) และสารประกอบฟโนลกิเพิ่มจาก 37.24± 0.20 มิลลิกรัม เปน 64.87 ± 0.10 มลิลิกรัม  

ที่อุณหภูมหิอง 2 วัน และเพิม่เปน 47.76 ± 0.60 มิลลิกรัม และ 51.95 ± 0.90 มิลลิกรัม ที่อุณหภมูิ

ตูเย็น 1 วนั และ 2 วนั ตามลําดับ 
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ภาพที่ 20  ปริมาณสารตานออกซิเดชนัของแกวมงักรระหวางการเกบ็รักษา 
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ภาพที่ 21  ปริมาณสารประกอบฟโนลิกของแกวมงักรระหวางการเกบ็รักษา 

 
  เงาะโรงเรียน 
 

  เงาะโรงเรียนที่เก็บที่อุณหภมูิหอง พบวาคา antioxidant activity และสารประกอบ  

ฟโนลกิเพิม่ข้ึนเมื่อเกบ็ที ่1 วัน และลดลงเมื่อเก็บที่ 7 วนั สวนการเกบ็ที่ตูเยน็พบวามีคาลดลงที่  

1 วัน และ 7 วนั ดังนี้ คา antioxidant activity เพิ่มจาก 16.56 ± 0.04 มิลลิกรัม เปน 20.58 ± 0.30 

มิลลิกรัม ที่อุณหภูมิหอง 1 วัน และลดลงเปน 13.87 ± 0.07 มิลลิกรัม ที่อุณหภูมหิอง 7 วัน  

สวนการเก็บทีตู่เย็น พบวามคีาลดลงจาก 16.56 มิลิกรัม เปน 14.88 มลิลิกรัม ที ่1 วนั และเปน 

13.76 มิลลิกรัม ที ่7 วนั ตามลําดับ ดังภาพที ่22  

 

  สวนสารประกอบฟโนลกิ พบวามีปริมาณเพิ่มจากเงาะสดในวันที่ 1 และลดลงใน

วันที่ 7 ทัง้ที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิตูเยน็ ดังนี้ ปริมาณสารประกอบฟโนลกิเพิ่มจาก 38.52 ± 

1.00 มิลลิกรัม เปน 43.45 ± 1.21 มิลลิกรัม ที่ 1 วนั และลดลงเปน 35.06 ± 0.13 มิลลิกรัม  

ที่ 7 วัน ที่อุณหภูมิหอง สวนที่อุณหภูมิตูเยน็ เพิ่มจาก 38.52 ± 1.00 มลิลิกรัม เปน 39.51 ± 0.80 

มิลลิกรัม ที่ 1 วัน และลดลงเปน 28.81 ± 0.40 มิลลิกรัม ที่ 7 วนั ดังภาพที ่23  
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ภาพที่ 22  ปริมาณสารตานออกซิเดชนัของเงาะระหวางการเก็บรักษา 
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ภาพที่ 23  ปริมาณสารประกอบฟโนลิกของเงาะระหวางการเก็บรักษา 
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  ฝรั่งกิมจ ู
 

  ฝร่ังกิมจทูี่เก็บที่อุณหภูมหิองและในตูเยน็เปนเวลา 1 วนั และ 2 วัน พบวาคา 

antioxidant activity และสารประกอบฟโนลิกเพิ่มข้ึนเล็กนอยในวันที ่1 และลดลงในวันที่ 2 

 

  สวนสารประกอบฟโนลกิมีคาเพิ่มข้ึนในวันที่ 1 ที่อุณหภมูิหอง และลดลงในวนัที่ 2 

สวนการเก็บทีตู่เย็นพบวามคีาลดลงทัง้ในวันที่ 1 และวนัที ่2 
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ภาพที่ 24  ปริมาณสารตานออกซิเดชนัของฝรั่งระหวางการเก็บรักษา 
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ภาพที่ 25  ปริมาณสารประกอบฟโนลิกของฝรั่งระหวางการเก็บรักษา 

 
  มะละกอแขกดํา 
 

  คา antioxidant activity จากคา 42.24 ± 0.53 mg Vit C equivalent/ 100 g  

มีปริมาณลดลงเมื่อเก็บไวที ่1 วัน รอยละ 7.72 และเพิ่มข้ึนรอยละ 30.89 เมื่อเก็บไวที่ 2 วัน  

ที่อุณหภูมหิอง สวนที่อุณหภูมิตูเย็น มีคาเพิ่มข้ึนทั้งในวนัที ่1 และ 2 รอยละ 3.60 และรอยละ 4.62 

ตามลําดับ 

 

  สวนปริมาณสารประกอบฟโนลกิมีคาเพิม่ข้ึนจาก 44.42 ± 0.53 mg gallic acid 

equivalent/ 100 g ทัง้ในวนัที่ 1 และ 2 ทีอุ่ณหภูมิหอง รอยละ 6.87 และ 14.86 ตามลําดับ สวนที่

อุณหภูมิตูเย็น พบวามีปริมาณเพิ่มข้ึนในวนัที ่1 รอยละ 2.23 และลดลงในวนัที่ 2 รอยละ 13.91 
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ภาพที่ 26  ปริมาณสารตานออกซิเดชนัของมะละกอแขกดําระหวางการเก็บรักษา 
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ภาพที่ 27  ปริมาณสารประกอบฟโนลิกของมะละกอแขกดําระหวางการเก็บรักษา 
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  มังคุด 
 

  มังคุดที่เก็บไว 1 วนั และ 2 วัน ที่อุณหภูมหิองและตูเยน็ มี antioxidant activity และ

สารประกอบฟโนลิกลดลง จากคา antioxidant activity 29.74 ± 0.72 mg Vit C equivalent/ 100 g 

ลดลงรอยละ 19.74 และ 22.49 ที่อุณหภมูิหอง และลดลงรอยละ 31.57 และ 42.57 ที่อุณหภูมิ

ตูเย็น การเกบ็มังคุดที่อุณหภูมิตูเย็นพบวามีปริมาณสารตานออกซิเดชันลดลงมากกวาที่

อุณหภูมิหอง  

 

  สวนปริมาณสารประกอบฟโนลิกมกีารลดลงในลักษณะทํานองเดยีวกนั คือจาก

ปริมาณ 78.04 ± 0.20 mg gallic acid/ 100 g ลดลงรอยละ 20.75 ที่ 1 วัน และรอยละ 16.41 ที ่

2 วัน ที่อุณหภมูิหอง และลดลงรอยละ 24.76 ที่ 1 วัน และรอยละ 39.17 ที่ 2 วนั ที่อุณหภูมิตูเย็น  
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ภาพที่ 28  ปริมาณสารตานออกซิเดชนัของมังคุดระหวางการเก็บรักษา 
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ภาพที่ 29  ปริมาณสารประกอบฟโนลิกของมังคุดระหวางการเก็บรักษา 

 
  สับปะรด 
 

  สับปะรดภูเก็ตและสับปะรดศรีราชาที่เก็บที่อุณหภูมหิองและตูเยน็เปนเวลา 1 วนั 

และ 2 วนั พบวาคา antioxidant activity และสารประกอบฟโนลิกลดลงตามระยะเวลาการเก็บ 

 

  สับปะรดภูเก็ตมี antioxidant activity ลดลงจาก 18.79 ± 0.05 mg Vit C equivalent/ 

100 g รอยละ 37.73 ที ่2 วนั ที่อุณหภูมหิอง สวนที่อุณหภูมิตูเยน็ลดลงรอยละ 19.64 และรอยละ 

29.00 ที่ 1 วัน และ 2 วัน ตามลําดับ  

 

  ที่อุณหภูมหิองการลดลงของสารตานออกซิเดชันของสับปะรดภูเก็ตมากกวา

สับปะรดศรีราชา สวนที่อุณหภูมิตูเยน็ การลดลงของสารตานออกซิเดชันของสับปะรดศรีราชา

มากกวาสบัปะรดภูเก็ต 

 

  สวนการลดลงของสารประกอบฟโนลกิของสับปะรดศรีราชามกีารลดลงมากกวา

สับปะรดภูเก็ตทั้งที่อุณหภูมหิองและอุณหภูมิตูเย็น  
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ภาพที่ 30  ปริมาณสารตานออกซิเดชนัของสับปะรดระหวางการเก็บรักษา 
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ภาพที่ 31  ปริมาณสารประกอบฟโนลิกของสับปะรดระหวางการเกบ็รักษา 
 

  แตงโมจินตรา 
 

  คา antioxidant activity และสารประกอบฟโนลกิในแตงโมจินตรามปีริมาณลดลง

ตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและในตูเยน็ที ่1 วนั และ 2 วนั โดยสารตานออกซิเดชนั

ลดลงมากกวาสารประกอบฟโนลกิ 
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ภาพที่ 32  ปริมาณสารตานออกซิเดชนัของแตงโมจนิตราระหวางการเก็บรักษา 
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ภาพที่ 33  ปริมาณสารประกอบฟโนลิกของแตงโมจนิตราระหวางการเก็บรักษา 
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ตารางที่ 25  การเปลี่ยนแปลงของ antioxidant activity และ total phenolic compound          

ในผลไมระหวางการเก็บรักษา 

 
antioxidant activity 

(mg Vit C equivalent/  
100 g sample) 

total phenolic compound 
(mg gallic acid equivalent/  

100 g sample) 
ที่ ชนิดของผลไม 

mean SD  จากสด mean SD  จากสด 

1 แกวมังกรเนื้อสีขาว       

 สด 15.38 0.30 - 26.43 0.30 - 

 อุณหภูมิหอง 1 วัน 8.71 0.00 -43.37 18.43 0.47 -30.61 

 อุณหภูมิหอง 2 วัน  - - - - - - 

 ตูเย็น 1 วัน 8.05 0.00 -47.66 18.20 0.54 -31.14 

 ตูเย็น 2 วัน 11.52 0.20 -25.10 25.92 0.60 -1.93 

2 แกวมังกรเนื้อสีแดง       

 สด 18.20 0.18 - 37.24 0.20 - 

 อุณหภูมิหอง 1 วัน - - - - - - 

 อุณหภูมิหอง 2 วัน  26.46 0.30 +43.74 64.87 0.10 +74.19 

 ตูเย็น 1 วัน 23.47 0.09 +28.96 47.46 0.60 +28.25 

 ตูเย็น 2 วัน 23.09 0.48 +26.87 51.95 0.90 +39.50 

3 เงาะ       

 สด 16.56 0.04 - 38.52 1.00 - 

 อุณหภูมิหอง 1 วัน 20.58 0.30 +24.28 43.45 1.21 +12.80 

 อุณหภูมิหอง 7 วัน  13.87 0.07 -16.24 35.06 0.13 -8.98 

 ตูเย็น 1 วัน 14.88 0.24 -10.14 39.51 0.80 +2.57 

 ตูเย็น 7 วัน 13.76 0.09 -16.91 28.81 0.40 -25.21 

4  ฝร่ังสาล่ี       

 สด 98.73 0.23 - 115.68 1.21 - 

 อุณหภูมิหอง 1 วัน 97.66 0.52 -1.08 111.28 1.00 -3.80 

 อุณหภูมิหอง 2 วัน  116.07 0.88 +17.56 111.42 0.00 -3.68 

 ตูเย็น 1 วัน 93.85 0.35 -4.94 94.23 1.00 -18.54 

 ตูเย็น 2 วัน 110.33 0.18 +11.75 96.65 0.40 -16.45 

 

 

 



 

86 

ตารางที่ 25  การเปลี่ยนแปลงของ antioxidant activity และ total phenolic compound          

ในผลไมระหวางการเก็บรักษา (ตอ) 

 
antioxidant activity 

(mg Vit C equivalent/  
100 g sample) 

total phenolic compound 
(mg gallic acid equivalent/  

100 g sample) 
ที่ ชนิดของผลไม 

mean SD  จากสด mean SD  จากสด 

5 ฝร่ังกิมจู       

 สด 129.15 0.45 - 128.81 4.42 - 

 อุณหภูมิหอง 1 วัน 134.85 1.31 +4.41 135.00 0.80 +4.81 

 อุณหภูมิหอง 2 วัน  100.36 3.09 -22.29 93.52 0.80 -27.40 

 ตูเย็น 1 วัน 106.85 0.70 -17.27 110.34 0.80 -14.34 

 ตูเย็น 2 วัน 123.30 1.59 -4.53 119.38 0.00 -7.32 

6 มะละกอแขกดํา       

 สด 42.24 0.53 - 44.42 0.10 - 

 อุณหภูมิหอง 1 วัน 38.98 0.44 -7.72 47.47 1.41 +6.87 

 อุณหภูมิหอง 2 วัน  55.29 0.26 +30.89 51.02 0.00 +14.86 

 ตูเย็น 1 วัน 43.76 0.72 +3.60 45.41 1.31 +2.23 

 ตูเย็น 2 วัน 44.19 0.44 +4.62 38.24 0.20 -13.91 

7 มังคุด       

 สด 29.74 0.72 - 78.04 0.20 - 

 อุณหภูมิหอง 1 วัน 23.87 0.09 -19.74 61.85 0.20 -20.75 

 อุณหภูมิหอง 7 วัน  23.05 0.09 -22.49 65.23 0.20 -16.41 

 ตูเย็น 1 วัน 20.35 0.09 -31.57 58.72 5.42 -24.76 

 ตูเย็น 7 วัน 17.08 0.18 -42.57 47.47 0.40 -39.17 

8  สับปะรดภูเก็ต       

 สด 18.79 0.05 - 50.45 1.00 - 

 อุณหภูมิหอง 1 วัน - - - - - - 

 อุณหภูมิหอง 7 วัน  11.70 0.15 -37.73 48.84 0.07 -3.19 

 ตูเย็น 1 วัน 15.10 0.05 -19.64 38.38 0.20 -23.92 

 ตูเย็น 2 วัน 13.34 0.09 -29.00 42.49 0.33 -15.78 
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ตารางที่ 25  การเปลี่ยนแปลงของ antioxidant activity และ total phenolic compound          

ในผลไมระหวางการเก็บรักษา (ตอ) 

 
antioxidant activity 

(mg Vit C equivalent/  
100 g sample) 

total phenolic compound 
(mg gallic acid equivalent/  

100 g sample) 
ที่ ชนิดของผลไม 

mean SD  จากสด mean SD  จากสด 

9 สับปะรดศรีราชา       

 สด 16.66 0.36 - 44.84 1.10 - 

 อุณหภูมิหอง 1 วัน - - - - - - 

 อุณหภูมิหอง 2 วัน  15.60 0.11 -6.36 42.06 0.13 -6.20 

 ตูเย็น 1 วัน 10.77 0.14 -35.35 27.94 0.10 -37.69 

 ตูเย็น 2 วัน 10.07 0.04 -39.56 28.95 0.20 -35.44 

10 แตงโมจินตรา       

 สด 3.89 0.02 - 13.67 0.03 - 

 อุณหภูมิหอง 1 วัน - - - - - - 

 อุณหภูมิหอง 2 วัน  2.04 0.00 -47.56 12.70 0.07 -7.10 

 ตูเย็น 1 วัน 2.21 0.01 -43.19 12.11 0.23 -11.41 

 ตูเย็น 2 วัน 1.81 0.05 -53.47 12.30 0.03 -10.02 

 รวม   -448.80   -269.12 

 จากสด หมายถงึ การเปลี่ยนแปลงจากผลไมสด (%) โดย + หมายถงึ มีคาเพิ่มข้ึน – หมายถึง  

   มีคาลดลง 

 
 4.3  การเปลีย่นแปลงลักษณะของผลไมระหวางการเก็บรักษา 
 

  จากการสังเกตการณเปลี่ยนแปลงของลกัษณะของผลไมในระหวางการเก็บรักษาใน

หองปฏิบัติการของภาควิชาคหกรรมศาสตร ที่อุณหภูมหิอง (34 องศาเซลเซียส) และบางชนิดเกบ็

ในตูเย็น พบการเปลี่ยนแปลงดังตอไปนี ้
 

  แกวมังกร 
 

  เมื่อเก็บที่อุณหภูมิหอง 2 วนั พบผิวภายนอกเหี่ยว ปลายกลีบมีสีน้าํตาล เนื้อในนิม่

ข้ึน เมื่อเก็บมากขึ้น บริเวณปลายสวนหัวจุกเริ่มเนา ที่ 7 วันสงัเกตบรเิวณเนาไดชัดเจน 
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ภาพที่ 34  ลักษณะของแกวมังกรที่อุณหภูมิหอง (34 องศาเซลเซยีส) เปนเวลา 7 วนั 

 
  เงาะโรงเรียน 
 

  ในระยะ 1-2 วนัแรก การเปลีย่นแปลงไมเดนชัด เพียงแตมีลักษณะเหี่ยวลง ดูไมสด 

วันที่ 3 ขนเริ่มเปลี่ยนเปนสีคล้ําขึ้น ที่ 7 วนั ผิวนอกและขนเหีย่วแหง สีเปลือกและสีขนเปลี่ยนเปน 

สีเขมเกือบดํา เนื้อในนิ่มมนี้ํามาก สวนที่เกบ็ในตูเย็น 7 วนั สีเปลือกและสีขนยงัเปนสแีดง ผลเหีย่ว

ลงเล็กนอย เงาะโรงเรยีนแมจะมีเปลือกบาง แตสังเกตวาจะมีความเหนยีวมากกวาฝร่ังและ

มะละกอ และอาจเปนปจจัยหนึง่ทีท่ําใหเงาะโรงเรยีนเสือ่มเสียชากวาเมื่อเปรียบเทยีบกับฝร่ังหรือ

มะละกอ 
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           เงาะโรงเรียนที่อุณหภูมิตูเย็น 3 วนั           เงาะโรงเรียนที่อุณหภมูิหอง 3 วนั 

    
           เงาะโรงเรียนที่อุณหภูมิตูเย็น 7 วนั           เงาะโรงเรียนที่อุณหภมูิหอง 7 วนั 
 

ภาพที่ 35  ลักษณะของเงาะโรงเรียนที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิตูเยน็เปนเวลา 7 วัน 

           
  ฝรั่งกิมจู  
 

  เปลี่ยนแปลงงายและสังเกตเห็นชัดเจน เมือ่เก็บที่อุณหภูมิหอง 1 วนั ผิวภายนอก 

เร่ิมนิ่ม สีเขียวของผิวเริ่มเปลีย่นเปนสีเขียวอมเหลือง เร่ิมมีจุดดําที่ผิวประปราย เนื้อในจะนิ่ม  

ความกรอบลดลง มีกลิน่หอมมาก (ออกฉนุ) วนัที่ 2 การเปลี่ยนแปลงชดัเจนมากขึ้น ผิวภายนอก

จะนิ่ม มีจุดดําประปรายมากขึ้น เร่ิมมีรอยช้าํ เนื้อในนิ่ม ไมมีความกรอบ วนัที ่3 รอยช้ําขยายวง

กวาง มีลักษณะเละ 
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  ฝรั่งกลมสาลี ่
 

  การเปลี่ยนแปลงนอยกวาฝร่ังกิมจ ูในวันที่ 1 ผิวภายนอกนิ่มลงเล็กนอย สีผิวคลาย

เดิม เนื้อในยงัมีความกรอบ วันที่ 2 ผิวภายนอกเริ่มนิ่มมากขึ้น มีจุดดาํประปรายมากขึ้น บางลกูมี

เชื้อราเกาะ 
 

    
 ฝร่ังกลมสาลี่ (ซาย) และฝรัง่กิมจ ู(ขวา) ที ่2 วนั  ฝร่ังกิมจทูี่อุณหภูมิหอง 3 วนั 
 

ภาพที่ 36  ลักษณะของฝรัง่กลมสาลี่และฝรั่งกิมจทูี่อุณหภูมิหองเปนเวลา 2 วนั และ 3 วนั 
   
  มะมวงเขียวเสวย 
 

  การเปลี่ยนแปลงนอยที่ 3 วนั การเปลี่ยนแปลงยังสงัเกตไมชัดเจน บางลูกเมื่อกดจะ

มีผิวนุมข้ึน 
 

 
 

ภาพที่ 37  ลักษณะของมะมวงเขยีวเสวยที่อุณหภูมหิองเปนเวลา 3 วนั 



 

91 

  มะละกอแขกดํา 
 

  การเปลี่ยนแปลงสังเกตไดงายที่ 2 วนั บางลูกมีรอยคลายรอยช้ํา มีสีคล้ําขึ้น และมี

เชื้อราสีขาวเกาะ ที่ 6 วนั ผิวภายนอกเปลีย่นแปลงมาก สีคล้ําลง บางลูกสีคล้ํามาก ผิวมีรอยช้ํา

กระจายทั่วลกู มีเชื้อราสีขาวเกาะตามรอยแผลช้ํา   

 

    
         มะละกอแขกดําที่อุณหภูมิหอง 2 วนั       มะละกอแขกดําที่อุณหภูมิหอง 6 วนั 

 

ภาพที่ 38  ลักษณะของมะละกอแขกดําที่อุณหภูมหิองเปนเวลา 2 วนั และ 3 วนั 

 
  มังคุด 
 

  การเปลี่ยนแปลงนอยเมื่อเปรียบเทียบกับผลไมชนิดอื่น ที่ 3 วัน สีผิวคล้ําลง แตเมื่อ

กดไมพบการเปลี่ยนแปลงทีสั่งเกตได ที ่7 วัน สีผิวเปลือกคล้ําลง แตเนื้อในยงัรับประทานได สวนที่

เก็บในตูเยน็เปนเวลา 7 วนั ผลยังมีสีแดงคลายผลสด 

 



 

92 

    
         มงัคุดที่อุณหภูมิตูเยน็ 7 วนั      มงัคุดที่อุณหภูมิหอง 7 วัน 

 

ภาพที่ 39  ลักษณะของมงัคุดที่อุณหภูมตูิเย็นและหองเปนเวลา 7 วนั  

 
  สับปะรดภูเกต็และสับปะรดศรีราชา 
 

  การเปลี่ยนแปลงไมมาก ที่ 2 วนั เปลือกภายนอกเริ่มเหีย่ว 
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          สับปะรดภูเก็ตที่อุณหภูมิหอง 2 วนั        สับปะรดศรีราชาที่อุณหภูมิหอง 2 วนั 

 

    
          สับปะรดภูเก็ตที่อุณหภูมิหอง 6 วนั        สับปะรดศรีราชาที่อุณหภูมิหอง 6 วนั 

 

ภาพที ่40 ลักษณะของสับปะรดภูเกต็และสับปะรดศรีราชาที่อุณหภูมหิองเปนเวลา 2 วนั และ 6 วนั

  

  จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของลักษณะผลไมเมื่อเกบ็รักษา สังเกตวาผลไมที ่

เนาเสยีมักมีความชืน้มากกวาผลสด และอาจสงผลใหเนื้อผลไมนัน้นิม่ และเสื่อมเสยีคุณภาพ  

ดวยเหตนุี้จงึไดทดลองวิเคราะหปริมาณความชืน้ของเนือ้ผลไม พบวาผลไมสวนใหญเมื่อเก็บนาน

วันขึ้น ความชืน้ในเนื้อผลไมเพิ่มข้ึน ยกเวนแกวมงักรเนือ้สีขาวทีพ่บวาความชื้นลดลง 4.66% จาก

ผลสดเมื่อเก็บที่อุณหภูมหิอง 7 วัน สวนผลไมชนิดอื่นพบความชืน้เพิม่ข้ึน มะละกอมีความชืน้เพิม่
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มากกวาผลไมชนิดอื่นที่อุณหภูมิหอง 1 วนั (+17.29%) แตปริมาณการเพิ่มไมไดเพิม่มากตาม

จํานวนเวลา โดยจะเหน็วาที ่7 วนั ความชืน้เพิม่ +14.58% นอยกวาวนัที ่1 สวนฝรั่งกิมจูซึ่งเสื่อม

เสียเร็วกวาฝร่ังกลมสาลี่ พบวาฝร่ังกิมจูมีความชืน้เพิ่มข้ึนไดมากกวาฝร่ังกลมสาลี ่(+9.65% และ 

+1.75% ตามลําดับที่ 1 วนั) ดังนัน้ปริมาณความชืน้ในเนื้อผลไมอาจเปนปจจัยสวนหนึ่งที่

เกี่ยวของกับการเสื่อมเสียของผลไม ซึ่งควรมีการศึกษาในรายละเอียดตอไป เพื่อใหเกิดความ

เขาใจการเปลีย่นแปลงของผลไม และเปนแนวทางในการรักษาคุณภาพผลไมระหวางการเก็บ

รักษาตอไป  

 

ตารางที่ 26  การเปลี่ยนแปลงความชื้นของผลไมหลงัการเก็บรักษา 

 

%ความชื้น %เปลี่ยนแปลง* 
ชนิดของผลไม 

0 วัน หอง 1 วัน หอง 7 วัน ตูเย็น 7 วนั (1) (2) 

แกวมังกรเนื้อสีขาว 84.97 - 81.01 - -4.66  

เงาะโรงเรียน 66.12 - 81.62 80.48 +23.44 +21.72 

ฝร่ังกิมจ ู 81.36 89.21 - - +9.65  

ฝร่ังกลมสาลี ่ 87.44 88.97 - - +1.75  

แตงโมจินตรา 88.84 - 90.38 - +1.73  

มะละกอแขกดํา 76.25 89.43 87.37 - +17.29 +14.58 

มังคุด 75.31 - 82.92 83.06 +10.10 +10.29 

สับปะรดศรีราชา 83.60 - 85.64 - +2.44  

สับปะรดภูเก็ต 83.01 - 84.45 - +1.73  

หมายเหต ุ  

 เครื่องหมาย – หมายถึง ไมไดวิเคราะห 

 * เครื่องหมาย + และ - แสดงคาเพิ่มและคาลดของความชื้น 

 ชอง (1) และ ชอง (2) แสดงคาการเปลี่ยนแปลงความชืน้ของการเก็บรักษาของผลไม  

ตามชวงเวลาในชองซายมือ เชน เงาะโรงเรยีน คา +23.44 แสดง % ความชื้นเพิ่มข้ึน จาก 0 วนั 

เมื่อเก็บที่อุณหภูมิหอง 7 วนั และคา +21.72 แสดง % ความชื้นเพิ่มข้ึนจาก 0 วนั เมื่อเก็บที่

อุณหภูมิตูเย็น 7 วนั 
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สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 
 
1.  สรปุผลการวิจยั 
 

 การวิจยัครั้งนีม้ีวัตถุประสงคในการศึกษาคุณคาทางโภชนาการและปริมาณสารตาน

ออกซิเดชันและสารประกอบฟโนลกิของผลไมไทย รวมทัง้การศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวาง 

การเก็บรักษาระหวางการนาํไปบริโภค โดยคัดเลือกผลไมจากทองตลาด เปนชนิดทีน่ิยมบริโภค

และมีศักยภาพในการสงออก รวมทั้งสิน้ 19 ชนิด ประกอบดวย กลวยน้ําวา กลวยหอม กลวยไข 

แกวมังกรเนื้อสีขาว แกวมงักรเนื้อสีแดง แตงโมจนิตรา เงาะโรงเรียน ทเุรียนหมอนทอง  

ฝร่ังกลมสาลี ่ฝร่ังกิมจู มะมวงน้ําดอกไม มะมวงเขียวเสวย มะละกอแขกดํา มงัคุด ลองกอง ล้ินจี ่

สับปะรดภูเก็ต สับปะรดศรีราชา และสละ นํามาวิเคราะหหาคุณคาทางโภชนาการ (พลังงาน 

ความชืน้ โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ใยอาหาร เถา และวิตามนิซี) โดยสงตัวอยางผลไมประมาณ 

500-1,000 กรัม ไปวิเคราะห ณ ศูนยประกนัสุขภาพ สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร และการวิเคราะหสารตานออกซิเดชันจากการวิเคราะห antioxidation 

activity เทียบเปนคา มิลลิกรัมของ Vitamin C equivalent/ 100 กรัมของตัวอยาง และการ

วิเคราะหสารประกอบฟโนลิกทัง้หมด สวนการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษา 

เนื่องจากขอจาํกัดของสถานที่และตูเยน็ที่ใชเก็บรักษา จงึทดลองตัวอยางเพียง 10 ชนิด โดยใช

ตัวอยางที่เปนผลเก็บ ณ อุณหภูมิหองเปนเวลา 1 วนั และ 2 วนั สวนทีห่ั่นเปนชิน้เก็บที่อุณหภูมิ

ตูเย็นเปนเวลา 1 และ 2 วัน เนื่องจากการทดลองเบื้องตนพบวาการเก็บแบบเปนชิ้นทีอุ่ณหภูมิหอง

เพียง 1 วัน สภาพของผลไมเปลี่ยนไปจนมลัีกษณะไมเหมาะสาํหรับการบริโภค นําผลไมที่เก็บ

รักษาไปวิเคราะหปริมาณวติามินซีและสารตานออกซเิดชันและสารประกอบฟโนลิก  

 
 1.1  ลกัษณะของผลไมและปริมาณสวนที่กินได 
 

  ผลไมแตละชนิดมีลักษณะแตกตางกนั การเลือกผลไมสําหรับการบริโภคจําเปนตอง

เลือกใหเหมาะสมตามพันธุ และเรียนรูลักษณะที่ดีที่เหมาะสมสาํหรับการบริโภค ผลไมแตละชนิด

มีปริมาณสวนที่กนิไดแตกตางกนั ต้ังแต 26.70-90.34% ผลไมที่มีสวนที่กนิไดมากกวา 80% ข้ึนไป 

ไดแก ฝร่ังกิมจู (90.34%) เพราะกนิไดทัง้เปลือกและไมมีเมล็ด หรือบางลูกอาจมีเมล็ดเพียงไมกี่

เมล็ด มะละกอแขกดํา (84.31%) มีเปลือกบางและมีเมล็ดนอย ผลไมทั้ง 2 ชนิดดังกลาวจงึมีสวนที่

กินไดมากกวาผลไมชนิดอื่น ผลไมที่มีสวนที่กนิไดนอยกวา 50% ไดแก สับปะรดภูเกต็ (45.77%) มี
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ลูกเล็ก สวนที่เปลือกและกานรวมกนัดวยจึงทาํใหสวนทีก่ินไดมีสัดสวนนอย ทุเรียนหมอนทอง 

(37.21%) และมังคุด (26.70%) ทั้ง 2 ชนดิมีเปลือกหนามาก น้ําหนกัเนื้อสวนทีก่ินไดมีเพียง

ประมาณหนึ่งในสามของน้าํหนกัผลไมทัง้หมด นอกนั้นมีสวนที่กนิไดลดหล่ันกนัไป ดังนี้  

กลวยหอม (78.15%) กลวยไข (77.27%) กลวยน้ําวา (75.88%) ล้ินจี่ (75.03%) ฝร่ังกลมสาลี่ 

(74.14%) แกวมังกรเนื้อสีแดง (73.56%) มะมวงเขียวเสวย (72.44%) มะมวงน้าํดอกไม 

(71.98%) แกวมังกรเนื้อสีขาว (70.80%)ลองกอง (61.73%) เงาะโรงเรียน (60.61%)  

แตงโมจินตรา (56.58%) สละ (54.30%) และสับปะรดศรีราชา (52.11%) 

 
 1.2  คุณคาทางโภชนาการของผลไม 
 

  ผลไมเปนอาหารที่มีความชืน้สูง (55.73-88.84%) ผลไมที่มีความชืน้มากที่สุด ไดแก 

แตงโมจินตรา (88.84%) สวนที่มีความชื้นนอยที่สุด ไดแก ทเุรียนหมอนทอง (55.73%) มีโปรตีน

ตํ่า (0.57-4.42%) และมีไขมันต่ํา (0.05-2.25%) มีใยอาหารตั้งแต 0.04-6.28% สวนใหญมีคา

มากกวา 1% ยกเวน แตงโมจินตรา (0.04%) ลองกอง (1.13%) และเปนแหลงอาหารของวิตามนิซี 

(1.68-51.59 มิลลิกรัม/ 100 กรัม) เมื่อเปรียบเทยีบกับอาหารชนิดอื่น ดังนัน้ผลไมจึงเปนแหลง

อาหารที่มพีลงังานนอย ยกเวนบางชนิด ไดแก ทุเรียนหมอนทอง ซึง่มพีลังงานมากถึง 257.29   

กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม 

 

  เนื่องจากผลไมเปนอาหารทีม่ีความชืน้สงู และมีปริมาณแตกตางกนัมากที่อาจสงผล

ตอการเจือจางปริมาณสารอาหารแตกตางกนั เมื่อเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการตอ 100 กรัม

ของน้ําหนักแหงของผลไมแตละชนิด พบวาผลไมที่ใหใยอาหารมากทีสุ่ด ไดแก ฝร่ังกลมสาลี ่

(22.37%) รองลงมาไดแก ฝร่ังกิมจู (19.04%) ทุเรียนหมอนทอง (14.19%) แกวมงักรเนื้อสีแดง 

(13.69%) แกวมังกรเนื้อสีขาว (13.44%) และที่นอยที่สุดคือ แตงโมจนิตรา (0.36%) ผลไมที่ให

วิตามนิซมีากที่สุด ไดแก ล้ินจี่ (254.77%) มะละกอแขกดํา (173.77%) ทุเรียนหมอนทอง 

(76.80%) และผลไมที่มพีลงังานมากที่สุด ไดแก ทุเรียนหมอนทอง (581.18 กิโลแคลอรี) รองลงมา

ไดแก มะละกอแขกดํา (444.88 กิโลแคลอรี) แกวมังกรเนื้อสีขาว (416.10 กิโลแคลอรี) แกวมังกร

เนื้อสีแดง (407.51 กิโลแคลอรี)  
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 1.3  ปริมาณสารตานออกซิเดชันและสารประกอบฟโนลิกของผลไม 
 

  ปริมาณสารตานออกซเิดชันของผลไมที่ศึกษามีคาระหวาง 3.89-129.15 มิลลิกรัม 

vit C equivalent/ 100 กรัม โดยผลไมทีม่คีามากที่สุด ไดแก ฝร่ังกิมจ ู(129.15 มิลลิกรัม) 

รองลงมาไดแก ล้ินจี่ (122.87 มิลลิกรัม) ฝร่ังกลมสาลี ่(98.73 มิลลิกรัม) มะมวงน้ําดอกไม (87.86 

มิลลิกรัม) สวนที่มนีอยที่สุด ไดแก แตงโมจินตรา (3.89 มิลลิกรัม) และเปนที่นาสังเกตวาเปลือก

มังคุดใหปริมาณสูงมากถึง 2,754.53 มิลลิกรัม แตเปลือกของแกวมงักรที่มีสีแดงสดมีคาเพยีง 

17.09 มิลลิกรัม 

 

  ปริมาณสารประกอบฟโนลกิมีลักษณะทาํนองเดียวกับปริมาณสารตานออกซเิดชัน 

โดยมีคาตั้งแต 13.67-128.81 มิลลิกรัม gallic acid equivalent/ 100 กรัม โดยชนิดที่มี

สารประกอบฝโนลิกมาที่สุด และที่มนีอยทีสุ่ดเปนชนิดเดยีวกนักับที่มีสารตานออกซเิดชันมากที่สุด

และนอยที่สุด เชนเดียวกนั และเปลือกมงัคุดมีสารประกอบฟโนลกิมากกวาเนื้อผลไมสวนที่กนิได

ของผลไมทุกชนิด คือมีสารประกอบฟโนลกิมากถึง 2,271.02 มิลลิกรัม ทาํนองเดียวกับปริมาณ

สารตานออกซเิดชัน 

 
 1.4  การเปลีย่นแปลงระหวางการเก็บรกัษาของวิตามินซี สารตานออกซิเดชัน 
และสารประกอบฟโนลิก 
 

  ระหวางการเกบ็รักษาพบวาการเปลี่ยนแปลงของวิตามินซีมีแนวโนมเปลี่ยนตาม

ระยะเวลาและอุณหภูมิ แตยังมกีารเปลี่ยนแปลงไมชัดเจนเทาที่ควร ทั้งนี้อาจเนื่องจากคุณสมบติั

ของวิตามนิซทีี่สลายตวังาย จึงอาจทาํใหเกิดการสูญเสยีระหวางการเก็บตัวอยางและการวเิคราะห

ในหองปฏิบัติการ และประกอบตัวอยางผลไมแตกตางกัน คือผลไมทีเ่ก็บ ณ อุณหภูมิหองใชผลไม

ทั้งผล เนื่องจากผลไมหัน่เปนชิ้นเกิดการเสื่อมเสียมาก สวนผลไมที่เกบ็ในตูเย็นใชการหั่นเปนชิน้

พรอมบริโภคตามแบบที่มกีารจําหนายทั่วไป 

 

  นอกจากนีป้ริมาณสารตานออกซิเดชันและสารประกอบฟโนลกิมีการเปลี่ยนแปลงที่

ไมสัมพันธกับระยะเวลาและอุณหภูมิของการเก็บรักษา แกวมังกรเนื้อสีขาวมีปริมาณสารตาน

ออกซิเดชันที่ 2 วัน มากกวาที่ 1 วัน ในตูเย็น เงาะที่เก็บ ณ อุณหภูมิมปีริมาณสารตานออกซเิดชัน

และปริมาณสารประกอบฟโนลิกลดลงเมื่อเก็บที่อุณหภูมหิองและอุณหภูมิตูเย็นเปนเวลา 1 วนั
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และ 7 วนั ตามลําดับ ฝร่ังกลมสาลี่ทีเ่ก็บ ณ อุณหภูมิหองและในตูเยน็แสดงแนวโนมการ

เปลี่ยนแปลงเหมือนกัน คือปริมาณสารตานออกซเิดชันและสารประกอบฟโนลกิของผลไมที่เก็บ   

2 วัน มากกวาที่เก็บ 1 วนั ฝร่ังกิมจูมกีารเปลี่ยนแปลงคลายฝรั่งกลมสาลี่ที่อุณหภูมิตูเย็น แตที่

อุณหภูมิหองใหผลแตกตางกัน มะละกอแขกดําที่เก็บในตูเย็นเปนเวลา 2 วนั มีคาของสารตาน

ออกซิเดชันและสารประกอบฟโนลกิมากกวาที่เก็บ 1 วนั สวนเงาะโรงเรียน มงัคุด สับปะรดภูเก็ต 

สับปะรดศรีราชา และแตงโมจินตรา มปีริมาณลดลงตามระยะเวลาทีเ่กบ็ในตูเย็น 

 

  การเปลี่ยนแปลงของผลไมระหวางการเกบ็รักษา พบวาผลไมที่มีเปลือกหนา ไดแก 

มังคุด สับปะรด เมื่อเก็บที่อุณหภูมิหอง การเปลี่ยนแปลงเกิดนอย สวนผลไมเปลือกบางการเสื่อม

เสียเกิดไดงายกวา เชน มะละกอ ฝร่ัง โดยฝรั่งกิมจูมกีารเปลี่ยนแปลงเร็วกวาฝร่ังกลมสาลี่ เมื่อเกบ็

ที่อุณหภูมหิอง 3 วัน ฝร่ังกมิจูมีลักษณะเสื่อมเสียชัดเจน และพบวาเนื้อฝร่ังกิมจูมคีวามชืน้เพิม่

มากกวาฝร่ังกลมสาลี ่

 
2.  ขอเสนอแนะ 
 
 2.1  ขอเสนอแนะสําหรบัการนาํผลการวิจยัไปใชประโยชน 
 

  2.1.1  การใชผลการวิจยัในการแนะนําการบริโภคผลไมเพื่อสุขภาพ 

 
 2.2  ขอเสนอแนะในการทําวิจยัตอไป 
 

  2.2.1  ควรมกีารศึกษากับจาํนวนตวัอยางผลไมเพิ่มข้ึน เนื่องจากพบวาผลไมแตละ

ชนิดมีความไมสม่ําเสมอ และศึกษาปจจยัที่อาจเกี่ยวของ เชน พันธุ ความแกออน สภาวะหลังการ

เก็บเกี่ยว เปนตน 

 

  2.2.2  ควรมกีารวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการชนิดอืน่ ๆ โดยเฉพาะในสวนทีเ่ปน

น้ําตาลและสารอาหารที่เกี่ยวกับการตานออกซิเดชัน เชน เบตาแคโรทนี 

 

  2.2.3  ควรมกีารศึกษาสารตานออกซเิดชันชนิดอื่นที่มีในผลไม  
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