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บทคัดยอ 

 

การวิเคราะหปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญในสวนท่ีใชบริโภคของผลไมทองถ่ินของประเทศไทย 5 
ชนิด ไดแก ฝร่ัง (พันธุ ‘แปนสีทอง’  ‘กิมจู’ และ ‘ไทยไสแดง’) ชมพู (พันธุ ‘ทับทิมจันทร’  ‘เพชรสายรุง’ และ 
‘มะเหม่ียว’)    ล้ินจี่ (พันธุ ‘คอม’  ‘จีน’ และ ‘กะโหลก’)  พุทรา (พนัธุ ‘นมสด’ จากแหลงปลูกทางภาคเหนือ
และภาคกลาง) และลองกอง (จากแหลงปลูกทางภาคตะวนัออกและภาคใต) โดยใชเคร่ือง HPLC/PDA 
เปรียบเทียบกบัสารมาตรฐาน พบวาผลไมท่ีมีเบตาแคโรทีนมากคือ ชมพูพันธุ ‘เพชรสายรุง’ และพุทราพันธุ 
‘นมสด’ จากแหลงปลูกในภาคกลางมีปริมาณ 222.68 และ 211.43 μg/100g FW ตามลําดับ  สารไลโคพีนมี
เฉพาะในฝร่ังพันธุ ‘ไทยไสแดง’ (8.26 μg/100g FW) และชมพูพนัธุ ‘มะเหม่ียว’ (1.36 μg/100g FW) เทานัน้   
ในขณะท่ีผลฝร่ังและล้ินจี่เทานั้นท่ีตรวจพบสารอัลฟาเทอโคฟลอรอล   และมีเพียงเนื้อชมพูท้ัง 3 พันธุเทานั้นท่ี
มีการสะสมสารสีแอนโทไซยานินโดยอยูในชวง 4 – 95 μg/100g FW   อยางไรก็ตามจากการตรวจสอบเปลือก
ล้ินจี่พบแอนโทไซยานินสะสมอยูจํานวนมาก     นอกจากนีใ้นเนื้อชมพูพันธุ ‘มะเหม่ียว’ มีปริมาณสารฟลาโว
นอยดในเนื้อมากท่ีสุด (8.02 μg/g FW) รองลงมาเปนเนื้อล้ินจี่พันธุ ‘คอม’ และ ‘จีน’  และพุทราพนัธุ ‘นมสด’       
ในขณะท่ีฝร่ังท้ัง 3 สายพันธุคือ ‘ไทยไสแดง’ ‘กิมจู’  และ ‘แปนสีทอง’ มีปริมาณใยอาหารมากเทากับ 3.84, 
3.32 และ 3.25 g/100g FW ตามลําดับ    จากการวิเคราะหในงานวิจยันี้พบวาเนื้อลองกองนั้นตรวจพบเฉพาะ
สารฟลาโวนอยดและใยอาหารเทานั้น โดยผลไมท่ีมีปริมาณสารออกฤทธ์ิตาง ๆ ในปริมาณมากคือ ชมพูพันธุ 
‘มะเหม่ียว’ และฝร่ังพันธุ ‘ไทยไสแดง’   สวนการเปรียบเทียบดานความแตกตางของแหลงปลูกพบวา  ผลพุทรา
พันธุ ‘นมสด’ จากแหลงปลูกในภาคกลางมีปริมาณสารเบตาแคโรทีนมากกวาแตใยอาหารนอยกวาผลพุทราท่ี
ปลูกทางภาคเหนืออยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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Abstract 

Various bioactive compounds were quantitatively investigated in edible parts of 5 Thai local fruits 

including guava (cv. ‘Pan Srithong’, ‘Kimju’, and ‘Thai Sai Deang’), rose apple (cv. ‘Tubtim Jun’, ‘Pet 

Sairung’, and ‘Ma-Meaw’), lychee (cv. ‘Kom’, ‘Chin’, and ‘Kalok’) and jujube (cv. ‘Nom Sod’ cultivated in 

the North and the Centre) and longkong (cultivated in the East and the South) using HPLC/PDA analysis, 

compared to the corresponding authentic standards.  ‘Pet Sairung’ rose apple and southern cultivated ‘Nom 

Sod’ jujube containing contained high β-carotene contents of 222.68 and 211.43 μg/100g FW respectively. 

Lycopene was found merely in ‘Thai Sai Deang’ guava (8.26 μg/100g FW) and ‘Ma-Meaw’ rose apple (1.36 

μg/100g FW) whereas α-tocopherol was found in edible parts of guavas and lychees. Only flesh from all 3 

cultivars of rose apple contained anthocyanin compounds ranging between 4 and 95 μg/100g FW. However, 

peel (the pericarp – as non edible part) of 3 cultivars of lychee accumulated very high contents of 

anthocyanins. Furthermore flavonoids were highest in ‘Ma-Meaw’ rose apple (8.02 μg/g FW) followed by 

‘Kom’ and ‘Chin’ lychee and ‘Nom Sod’ jujube.  All 3 caltivars of guava, ‘Thai Sai Daeng’, ‘Kimju’, and 

‘Pan Srithong’, exposed high levels of total dietary fibres of 3.84, 3.32, and 3.25 g/100g FW.  Two 

compounds of flavonoids and total dietary fibres along with five bioactive compounds could be measured in 

longkong.  Consequently, potential fruits containing high levels of bioactive compounds were ‘Ma-Meaw’ 

rose apple and ‘Thai Sai Daeng’ guava.  On the other hand, in term of production areas ‘Nom Sod’ jujube 

cultivated in central Thailand contained higher β-carotene but less total dietary fibres, compared to the jujube 

grown in the North. 

Key words: Bioactive compounds, local fruits, functional fruits, quantitative analysis 
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บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1 ความสําคัญและท่ีมาของปญหาท่ีทําการวิจัย 

ผลไมสดมีคุณคาทางอาหารจากธรรมชาติอยูมาก รวมท้ังมีปริมาณไขมันและแคลอร่ีตํ่า การ

รับประทานผลไมยังชวยลดความเส่ียงในการเปนโรคเร้ือรัง    ประเทศไทยสามารถผลิตผลไมไดหลากหลาย

ชนิดตลอดท้ังป และมีการสงออกไปจําหนายยังตลาดตางประเทศเปนจํานวนมากในแตละป แตยังมีขอจํากัด

อยูในกลุมพืชเศรษฐกิจเพียงไมกี่ชนิด   ผลไมทองถ่ินในแตละภูมิภาคของประเทศไทยบางชนิดมีศักยภาพใน

การสงเสริมทางการคา แตท้ังนี้ยังขาดขอมูลทางดานคุณคาทางอาหารที่เปนองคประกอบสําคัญในผลไม    

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสารออกฤทธ์ิบางชนิดในผลไมเชน ใยอาหาร (dietary fibres) ฟลา

โวนอยด (flavonoids) แอนโทไซยานิน (anthocyanins) เบตาแคโรทีน (β-carotene) ไลโคพีน  (lycopene) 

และอัลฟาเทอโคฟลอรอล (α-tocopherol; วิตามินอี)   กับผลไมไทยทองถ่ิน 5 ชนิด คือ ล้ินจี่ (ภาคตะวันตก)  

ชมพู (ภาคตะวันตก)   ฝร่ัง  (ภาคตะวันตก)   พุทรา (ภาคตะวันตกและภาคเหนือ)   และลองกอง (ภาค

ตะวันออกและภาคใต) โดยจัดแบงการเก็บเกี่ยวและทําการทดลองตามฤดูกาลใหผลผลิตของผลไมแตละชนิด

ตลอดท้ังป ซ่ึงขอมูลและหลักฐานทางวิทยาศาสตรท่ีไดจากการศึกษาวิจัยนี้สามารถใชเปนขอมูลเพื่อสงเสริม

การบริโภคและการขายผลไมไทยท้ังภายในประเทศในสวนของทองถ่ินอ่ืน ๆ และใชในการประชาสัมพันธ

เพื่อทําการตลาดในตางประเทศ   นอกจากจะเปนการเพ่ิมมูลคาของสินคาเกษตรและขยายโอกาสในการ

สงออกสูระดับสากลแลว   ยังชวยกระตุนใหผูบริโภคเล็งเห็นความสําคัญของการบริโภคผลไมมากข้ึน ซ่ึงเปน

ผลดีท้ังในดานการลดคาใชจายในการดูแลสุขภาพ รวมถึงลดการนําเขาผลิตภัณฑอาหารเสริมบํารุงสุขภาพ  ซ่ึง

เปนของปรุงแตงท่ีมีราคาแพงและนิยมกันมากในปจจุบัน  

 

1.2. วัตถุประสงคของการวิจัย 

1.2.1 เพื่อศึกษาปริมาณสารออกฤทธ์ิสําคัญในผลล้ินจี่ (พันธุคอม กะโหลก และจีน) ชมพู (พันธุทับทิมจันทร 

เพชรสายรุงและมะเหม่ียว) และฝร่ัง (พันธุแปนสีทอง กมิจู และไทยไสแดง)  พนัธุทองถ่ินท่ีแตกตางกัน 

1.2.2 เพื่อศึกษาปริมาณสารออกฤทธ์ิสําคัญและในผลพุทราพันธุนมสด(จากแหลงปลูกจังหวัดนครปฐม และ

เชียงใหม)   และลองกอง (จากแหลงปลูกในจังหวัดจนัทบุรีและนราธิวาส) โดยเปรียบเทียบจากแหลง

ปลูกท่ีแตกตางกัน 
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บทท่ี 2 

ตรวจเอกสาร 

 

ผลไมนอกจากมีรสชาติอรอยและมีคุณคาทางอาหารสูงแลว ผลไมยังชวยลดภาวะความเส่ียงในการเปน

โรคของคนหลายชนิด  ภายในผลไมยังประกอบไปสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญหลายชนิด เชน รงควัตถุ (pigments) 

วิตามิน (vitamins)    ใยอาหารสูง (dietary fibres) สารฟลาโวนอยด  สารประกอบฟนอล (phenolic 

compounds)   และอ่ืน ๆ        รงควัตถุ ท่ีสําคัญในผลไม เชน  เบตาแคโรทีน  ไลโคพีน และแอนโทไซยายีน  

นอกจากจะใหสีสันในพืชแลวยังมีประโยชนมากตอผูบริโภค   ยังทําหนาท่ีเปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีสําคัญ

อีกดวย   สารตานอนุมูลอิสระชวยชะลอการเส่ือมสภาพของเซลล  ลดความเสียหายของ DNA  ลด lipid 

peroxidation และยับยั้งการแบงเซลลแบบผิดปกติ  (Halliwell 1996; Dillard and German, 2000; Kaur and 

Kapoor 2001)  ผลไมจึงเปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระ ท้ังในกลุมละลายในไขมัน เชน เบตาแคโรทีน ไล

โคพีน  วิตามินซี วิตามินอี (อัลฟาโทเคอฟลอรอล) หรือกลุมท่ีละลายนํ้า เชน สารในกลุมสารประกอบฟนอล 

แอนโทไซยานิน และฟลาโวนอยด    (สิริพันธุ, 2545)  มีงานวิจัยช้ีชัดวาวิตามิน รงควัตถุ และสารตานอนุมูล

อิสระเหลานี้มีคุณสมบัติในการตานทานการอักเสบ สามารถลดความเส่ียงตอโรคหลายโรค โดยเฉพาะโรค

เร้ือรังท่ีสัมพันธกับอาหาร เชน โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน โรคหัวใจ (Loft et al., 2008; Pascual-Teresa and 

Sanchez-Ballesta, 2008)  รวมท้ังชวยชะลอกระบวนการที่ทําใหเกิดความแก  โดยมีคุณสมบัติในการเปน 

antiviral และ antimicrobrial  ซ่ึงเกี่ยวของกับความสามารถในการดักจับอนุมูลอิสระ (Tsuda, 2000)   

นอกจากนี้ เบตาแคโรทีนยังเปนสาร provitanin A ซ่ึงชวยในเร่ืองกระบวนการรับภาพทางสายตาของมนุษยอีก

ดวย     นอกจากนี้ผลไมยังเปนแหลงของใยอาหารสูง ซ่ึงแบงเปน 2 ประเภทคือ ใยอาหารท่ีไมละลายนํ้า 

(insoluble dietary fibres) ประกอบดวย เซลลูโลส  เฮมิเซลลูโลสและลิกนิน ซ่ึงเปนใยอาหารท่ีมีโมเลกุลขนาด

ใหญ มีบทบาทเอ้ือตอการปองกันโรคมะเร็งท้ังทางตรงและทางออม  และใยอาหารท่ีละลายน้ําได (soluble 

dietary fibres) ประกอบดวย เพกทิน  ยางไม  เมือก โดยใยอาหารจะจับตัวรวมกับอาหารในกระเพาะทําใหการ

ดูดซึมอาหารไปสูกระแสเลือดชาลง มีบทบาทชวยควบคุมน้ําตาลในเลือด  มะเร็งทวารหนัก และโรคหัวใจ 

(สุรินทร, 2542; Burkitt and Trowell, 1975)      

ผลไมทองถ่ินในแตละภูมิภาคของประเทศไทยหลายชนิดมีศักยภาพในการสงเสริมทางการคาท้ังภายใน 

ประเทศและรวมไปถึงการสงออก  แตยังขาดขอมูลคุณคาทางอาหารสําหรับสนับสนุนการขาย  ดังนั้นงานวิจัย

นี้จึงมุงเนนทําการศึกษาสารออกฤทธ์ิในผลไมไทยทองถ่ินโดยเฉพาะในเขตตอนกลางของประเทศท่ีมีปริมาณ

การปลูกกันมากจํานวน 5 ชนิด คือ ฝร่ัง ชมพู  ล้ินจี่  พุทรา และลองกอง ซ่ึงมีขอมูลดังนี้ 
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ฝร่ัง 

ฝร่ัง (Psidium guajava L.) อยูในวงศ Myrtaceae เปนไมผลเขตรอนท่ีทนตอสภาพความแหงแลงไดดี 

สามารถข้ึนไดในดินทุกชนิดและในท่ัวทุกภาคของประเทศไทย   ใหผลผลิตเกือบตลอดท้ังปแตจะใหผลผลิต

สูงในชวงเดือนมีนาคม-พฤษภาคม    แหลงผลิตท่ีสําคัญในประเทศไทยไดแกจังหวัดนครปฐม ราชบุรี 

สมุทรสาคร และชลบุรี (กรมวิชาการเกษตร, 2550) พันธุฝร่ังรับประทานผลสดท่ีไดรับการสงเสริมคือ พันธุ

กลมสาล่ี  พันธุแปนสีทอง พันธุกิมจู  และพันธุไรเมล็ด  ฝร่ังพันธุกลมสาล่ีเปนฝร่ังท่ีผลกลม ขนาดใหญ ผิวสี

เขียวออน เนื้อหนาแนนและกรอบ รสหวานอมเปร้ียวเล็กนอย  สวนฝรั่งพันธุแปนสีทอง เปนฝร่ังท่ีไดจากการ

ผสมระหวางพันธุบางกอกแอปเปลและพันธุกลมสาล่ี ผลมีขนาดใหญ ข้ัวผลบุมสวย เมล็ดมีบางแตนอยกวา

พันธุกลมสาล่ี เนื้อหนากรอบนุมแบบพันธุบางกอกแอปเปล (กรมวิชาการเกษตร, 2550) 

ฝร่ังจัดเปนไมผลท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง โดยมีปริมาณวิตามินซี 160 mg/100g FW  วิตามินเอ 89 หนวย

สากล และฟอสฟอรัส 25 mg/100g FW (Jimenez-Escrig  et al., 2001) ฝร่ังจัดอยูใน 10 อันดับแรกของผลไมท่ี

มีวิตามินซีสูง คือ ฝร่ังกลมสาล่ี ฝร่ังไรเมล็ด มะขามปอม มะขามเทศ เงาะโรงเรียน ลูกพลับ สตรอเบอรี 

มะละกอสุก สมโอขาวแตงกวา และพุทราแอปเปล (กองโภชนาการ, 2549)     ฝร่ังพันธุแปนสีทอง ประกอบ

ดวยเบตาแคโรทีน  13.8 μg/100g FW และอัลฟาเทอโคฟลอรอลเปน และ 0.22  mg/100g FW (Charoensiri  et 

al., 2009)    ผลฝร่ังท่ีปลูกในประเทศมาเลเซียมีอัลฟาเทอโคฟลอรอล  0.88 mg/100g FW (Ching and 

Mohamed, 2001)  เปลือกของฝร่ังขาว (white guava) และฝร่ังแดง (red guava) มีปริมาณสารประกอบฟนอล

และวิตามินซีมากกวาในสวนของเนื้อ  โดยผลฝร่ังขาวมีปริมาณวิตามินซีมากกวาผลฝร่ังแดง (Mariko  et al., 

2005)  สอดคลองกับรายงานของ Lim et al. (2007) ท่ีพบวาสารสกัดฝร่ังพันธุ Kampuchea GU8 ท่ีปอกเปลือก

ออกมีสารตานอนุมูลอิสระจําพวกสารประกอบฟนอลและวิตามินซีลดลง 

 

ชมพู 

ชมพู (Eugenia jumbos) จัดอยูในวงศ Syzgium มีถ่ินกําเนิดในประเทศอินเดีย (เปรมปรี, 2538) พืชใน

วงศ Syzgium กระจายตัวหลากหลายพันธุในเขตรอน (tropical fruit)    โดยเฉพาะชมพูก็มีมากมายหลายสาย

พันธุในประเทศไทย  ท้ังพันธุท่ีเกิดตามธรรมชาติ  พันธุท่ีนําเขามาจากตางประเทศ  และพันธุท่ีไดรับการ

ปรับปรุงพันธุข้ึนมาใหม   ชมพูเปนผลไมท่ีมีรูปทรงสะดุดตา สีสันสวยงาม รสชาติหวานกรอบ สามารถปลูก

ไดทุกพื้นท่ีในประเทศไทย     พันธุชมพูท่ีใชปลูกในเชิงการคามีอยูมากมายหลายพันธุ เชน พันธุทูลเกลา  พันธุ

ทับทิมจันท พันธุเพชรสายรุง  พันธุเพชรน้ําผ้ึง  พันธุนัมเบอรวัน  พันธุเพชรชมพู  พันธุเพชรจินดา  พันธุเพชร
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สามพรานหรือเพชรสุวรรณ  พันธุเพชรบานแพว เปนตน (เปรมปรี, 2538) พันธุชมพูท่ีปลูกกันแพรหลายเพื่อ

การคาในปจจุบันก็คือ 

พันธุทับทิมจันทสี เปนพันธุท่ีกําลังเปนท่ีนิยมและมีการขยายพ้ืนท่ีแทนชมพูพันธุเดิม ๆ อยางรวดเร็ว 

เนื่องจากมีลักษณะผลสีแดงสดใส รูปรางดี เนื้อแนน กรอบ ไมมีเมล็ดและรสชาติดี ปญหาของพันธุนี้ คือเปน

พันธุท่ีออกดอกติดผลชากวาพันธุอ่ืน ๆ และออกดอกคอนขางยาก  ผลประกอบดวยเบตาแคโรทีน  ไลโคพีน 

เปน 22.1 และ 17.1 μg/100g FW และอัลฟาเทอโคฟลอรอล 0.19 mg/100g FW (Charoensiri  et al., 2009) 

พันธุเพชรสายรุง แมวาจะเปนพันธุดั้งเดิมของ จ. เพชรบุรี และมีพื้นท่ีปลูกสวนใหญอยูท่ีเพชรบุรี แต

ชมพูพันธุนี้ก็มีลักษณะเดนเฉพาะตัว ไมวาจะเปนสี รูปราง รสชาติ ความแนนเนื้อ (ความกรอบ) (เคหเกษตร, 

2543) 

ชมพูเปนผลไมท่ีมีคุณคาทางอาหาร โดยในเนื้อชมพู 100 กรัม ประกอบดวยคุณคาทางอาหาร ไดแก 

พลังงาน 24 กิโลแคลอร่ี โปรตีน 0.5 กรัม คารโบไฮเดรต 5.5 กรัม แคลเซ่ียม 2 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 18 

มิลลิกรัม เหล็ก 0.3 มิลลิกรัม วิตามิน 32 มิลลิกรัม (เปรมปรี, 2538)  มีเบตาแคโรทีนและวิตามินอีสูง  

(Charoensiri  et al., 2009)   และผิวผลสีชมพู – แดงยังประกอบไปดวยสารสีในกลุมแอนโทไซยานิน (ขอมูล

จากการทดลองเบ้ืองตน)   นอกจากนี้มีรายงายวาเนื้อชมพู Wax Jambu (Syzygium samarangense) 

ประกอบดวยสารประกอบฟนอล 460 mg of gallic acid / 100g FW และสารฟลาโวนอยด 294 mg of quercetin 

/ 100g FW (Simirgiotis  et al., 2008)  สวนชมพู pink wax apple (Syzygium samarangense Merr.&Perry) มี

สารประกอบฟนอล 0.1 - 0.2 mg/g DW (Pan and Shü, 2007) 

 

ล้ินจ่ี 

ล้ินจี่ (Litchi chinensis Sonn.) เปนไมผลเขตก่ึงรอน (sub-tropical fruit) อยูในวงศ Sapindaceae  

ประเทศไทยมีพื้นท่ีปลูกล้ินจี่สวนใหญอยูในแถบภาคเหนือ เชน จังหวัดเชียงใหม และเชียงราย  ซ่ึงเปนพันธุท่ี

นําเขามาจากประเทศจีน   อยางไรก็ตามยังมีการปลูกล้ินจี่ในพื้นท่ีภาคตะวันตกดวย เชน แหลงปลูกในท่ีราบตํ่า

แถวอําเภออัมพวา และอําเภอบางคณที จังหวัดสมุทรสงคราม   ซ่ึงเปนพันธุท่ีตองการความเย็นตํ่าและ

ระยะเวลาในการไดรับความเย็นในการออกดอกนอย (low chilling hours)  โดยคาดกันวาเปนพันธุท่ีมีการ

กลายพันธุมาจากล้ินจี่จากประเทศจีนต้ังแตสมัยท่ีมีการคาขายกับกรุงศรีอยุธยาในอดีต  นอกจากจะเปนพันธุท่ี

ตองการความเย็นตํ่าแลว  ล้ินจี่ในแถบภาคตะวันตกยังมีฤดูการเก็บเกี่ยว (มี.ค. - พ.ค.) กอนล้ินจี่จากทาง

ภาคเหนือ (มิ.ย. – ก.ค.)  ทําใหมีราคาจําหนายคอนขางสูง     โดยพันธุท่ีนิยมปลูกเพื่อการคาไดแก พันธุคอม 

และกะโหลก  ซ่ึงเปนพันธุท่ีมีปริมาณการสงออกไปยังแถบยุโรป (ขอมูลตรงจากเกษตรกรในอําเภอบางคนที 
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จังหวัดสมุทรสงคราม)    นอกจากนี้ยังมีล้ินจี่ทองถ่ินพันธุอ่ืน ๆ อีก เชน พันธุจีน  พันธุไทย พันธุเขียวหวาน 

พันธุชอละกํา พันธุสําเภาแกว เปนตน   จากความหลากหลายของพันธุล้ินจี่ซ่ึงกอใหเกิดความหลายหลากของ

รสชาติของเนื้อผล ถึงแมล้ินจี่ในแถบภาคตะวันตกหลายพันธุจะมีขนาดผลเล็กกวาทางภาคเหนือและมีรสชาติ

ฝาดปนบางในผลท่ีไมแกเต็มท่ี  แตเนื้อสัมผัสของเนื้อผลหลังการปอกเปลือกคอนขางแหงเม่ือเปรียบเทียบกับ

ล้ินจี่ทางเหนือซ่ึงมีลักษณะฉํ่าน้ํา     โดยล้ินจี่เหลานี้มีการนําไปขยายการผลิตในเขตจังหวัดกาญจนบุรี  และ

บางจังหวัดชายทะเลในภาคตะวันออก 

ล้ินจี่เปนผลไมท่ีมีสารออกฤทธ์ิท้ังในสวนของเปลือก สวนเนื้อ หรือแมกระท่ังเมล็ดก็ตาม  โดยเปลือกมี

สีแดง ประกอบไปดวยแอนโทไซยานินชนิด glycoside cyanidins (Rivera-LoÂ pez et al., 1999; Zhang  et al., 

2001)  นอกจากนี้เมล็ดล้ินจี่ยังอุดมไปดวยสารกลุมแทนนินและฟลาโวนอยดชนิดตาง ๆ เชน แอนโทไซยานิน

และลิวโคไซยานิน (leucocyanidins)  สวนเนื้อผลล้ินจี่มีแรธาตุและสารอาหารหลายชนิด เชน แคลเซียม 

ฟอสฟอรัส เหล็ก    โดยเนื้อล้ินจี่พันธุฮงมีสารอัลฟาเทอโคฟลอรอล 0.49 mg/100g FW แตตรวจไมพบสาร

เบตาแคโรทีนและไลโคพีน  สวนเนื้อพันธุจักรพรรดิ์ตรวจไมพบสารท้ัง 3 ชนิดนี้เลย  (Charoensiri et al., 

2009)   นอกจากนี้ในเปลือกล้ินจี่พันธุ Kwai Mi มีสารประกอบฟนอลหลักคือ epicatechin (1.720 mg/100g 

FW) cyanidin 3-rutinoside (0.429 mg/100g FW) และ quercetin 3-rutinoside (0.223 mg/100g FW) (Sarni-

Manchado  et al., 2000) 

 

พุทรา 

พุทรา (Zizyphus mauritiana Lamk.)  เปนไมผลยืนตนเขตรอนขนาดกลางท่ีปลูกงายในดินทุกชนิด  มี

ความทนทานตอความแหงแลงและบริเวณฝนตกชุกไดดี  ใหผลเร็วกวาไมผลชนิดอ่ืนหลายชนิด  และใหผล

ผลิตสูง  ในประเทศไทยปลูกกันมากในแถบอําเภอดําเนินสะดวก  อําเภอสวนผ้ึง  อําเภอจอมบึง  จังหวัดราชบุรี  

และอําเภอบานแพว  อําเภอเมือง  จังหวัดสมุทรสาคร  ผลผลิตท่ีไดนอกจากบริโภคภายในประเทศแลวยังมีการ

สงไปจําหนายในตางประเทศ คือ  มาเลเซีย  สิงคโปร  แคนาดา  ซาอุดิอาระเบีย  สหรัฐอเมริกา  อาหรับเอ

มิเรตส  และประเทศในแถบยุโรป   โดยพุทราพันธุนมสดซ่ึงเปนพันธุท่ีนําเขามาจากประเทศไตหวันเปนพันธุ

ท่ีไดรับความนิยมมากในปจจุบัน โดยปลูกกระจายในเขตภาคตะวันตกและภาคเหนือของไทย 

พุทราจีน (Ziziphus jujuba Mill. var. inermis (Bunge) Rehd) มีปริมาณวิตามินซีสูงมากคือมีประมาณ 

350 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด (Li  et al., 2009)  และมีสารโพลีพีนอล 32 กรัม ตอกิโลกรัมของน้ําหนัก

แหง WSCC (water-soluble carbohydrate concentrate) (Huang et al., 2008)     นอกจากนี้พุทราท่ีปลูกในอิตาลี  

Zizyphus jujuba L. และ Zizyphus spina-christi (L.) Willd Rhamnaceae ประกอบดวยฟลาโวนอยด  214.4  
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และ  65.1 mg/10g DW  ซ่ึงสวนใหญประกอบเปนชนิด glycoside quercetin และ  glycoside kaempferol 

(Pawlowska  et al., 2009)  Li et al. (2007) วิเคราะหสารอาหารในพุทราจีน 5 สายพันธุ โดยพบวาพันธุ 

Jinsixiaozau มีปริมาณวิตามินซี (359 mg/100g DW) และ soluble fibre (2.79% ของน้ําหนักแหง) สูงสุด  สวน

พันธุ Yazao มีปริมาณสารฟนอล (8.53 mg/g DW) และ insoluble fibre (7.18% ของน้ําหนักแหง) สูงสุด 

 

ลองกอง 

ลองกอง (Aglaia dookkoo Griff) จัดเปนผลไมเขตรอนสกุลเดียวกับลางสาด และดูกู ซ่ึงอยูในวงศ 

Meliales ตระกูล Meliaceae   ลองกองเปนไมผลท่ีไดรับความนิยมในการบริโภคเปนอยางมากภายในประเทศ   

เนื่องจากมีรสชาติดี  มีกล่ินหอมหวาน  เปลือกบาง เมล็ดนอย และยางท่ีเปลือกไมเหนียวติดมือ     ถ่ินกําเนิด

ของลองกองอยูในแถบหมูเกาะมลายู อินโดนีเซีย ฟลิปปนส และประเทศไทย   สําหรับประเทศไทยไดมีการ

กระจายพันธุไปอยางกวางขวางในหลายจังหวัดทางภาคใตท่ีมีสภาพอากาศคอนขางช้ืน เร่ิมต้ังแตจังหวัดชุมพร 

สุราษฏรธานี นครศรีธรรมราช ยะลา ปตตานี และนราธิวาส     นอกจากนี้ยังไดกระจายไปสูจังหวัดอ่ืน ๆ ท่ีมี

อากาศชุมช้ืนอีกหลายจังหวัดในตอนเหนือ เชน อุตรดิตถ และภาคตะวันออกเฉียงใต จันทบุรี ระยอง ตราด 

และปราจีนบุรี   (ไพโรจน, 2522; มงคล และคณะ, 2523)    

เนื้อของลองกองประกอบไปดวยคุณคาทางอาหารมากมาย เชน วิตามินซี โปรตีน แคลเซียม ฟอสฟอรัส 

เหล็ก ไทอามีน ไรโบฟลาวิน ไนอะซิน รวมท้ังมีพลังงานสูง (นพรัตน, 2528)  อยางไรก็ตาม Charoensiri et al. 

(2009) ตรวจไมพบท้ังสารเบตาแคโรทีน ไลโคพีนและอัลฟาเทอโคฟลอรอลจากเนื้อของลองกอง  มีรายงานถึง

ผลไมในกลุมเดียวกับลองกองคือลางสาดพันธุ manis (Lansium domesticum L. cv. manis) ประกอบไปดวย

สารประกอบฟนอล 100 mg/100g FW และวิตามินซี 3.9 mg/100g FW (Lim et al., 2007) 
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บทท่ี 3 

วิธีดําเนินงานวิจัย 

 

3.1 การเตรียมวัสดุทดลอง 

ทําการรวบรวมผลไมท่ีเก็บเกี่ยวตามดัชนีการเก็บเกี่ยวทางการคา (commercial maturity index) 

คัดเลือกตามสายพันธุ /หรือจากแตละพื้นท่ีการผลิต ทําการคัดเลือกผลท่ีสมบูรณ ปราศจากบาดแผล ตําหนิท่ี

เกิดจากโรคและแมลงเขาทําลาย มีขนาดผล รูปรางและความบริบูรณใกลเคียงกัน    โดยมีผลไมทองถ่ิน 5 ชนิด 

(รวม 13 ชุดทดลอง) ดังนี้ 

- ฝร่ัง 3 พันธุ คือ ‘แปนสีทอง’  ‘กิมจู’  ‘ไทยไสแดง’  จากจังหวัดนครปฐม  และสมุทรสาคร 

- ชมพู 3 พันธุ คือ ‘ทับทิมจัทร’ ‘เพชรสายรุง’  และ ‘มะเหม่ียว’  จากจังหวัดนครปฐม และราชบุรี 

- ล้ินจี่ 3 พันธุ คือ ‘คอม’  ‘จีน’ และ ‘กะโหลก’  จากจังหวัดสมุทรสงคราม 

 - พุทราพันธุ ‘นมสด’ จาก 2 แหลงผลิต คือ ภาคเหนือ (เชียงราย) และภาคกลาง (นครปฐม) 

 - ลองกอง จาก 2 แหลงผลิต คือ ภาคตะวันออก (จันทบุรี) และภาคใต (นราธิวาส) 

 

3.2 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหทางสถิติ 

วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) ในแตละวิธีการใชผลไม 3-5 ผล ตอ 

1 ซํ้า และทําการวิเคราะห 6 ซํ้า     เปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติในดานสารออกฤทธ์ิสําคัญของผลิตผล

แตละพันธุ แตละชนิด และแตละพื้นท่ีการผลิตโดยตาราง analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบ

ความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan's Multiple Range Test (DMRT)   

 

3.3 การบันทึกผลการทดลอง 

ทําการตรวจหาปริมาณสารออกฤทธ์ิสําคัญในล้ินจี่ ชมพู และฝร่ังพันธุตางๆ ท่ีผลิตเพื่อทางการคาใน

ภาคตะวันตกของประเทศไทย  และตรวจหาปริมาณและสารออกฤทธิ์สําคัญในลองกอง และพุทรานมสดจาก

แหลงท่ีแตกตางกันท่ีผลิตในแตละพื้นท่ีของประเทศไทย (ตารางท่ี 3.1) โดยมีข้ันตอนการเตรียมและการ

วิเคราะหผลทางเคมีดังนี้ 
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ตารางท่ี 3.1 แผนการวิเคราะหสารออกฤทธ์ิในผลไมตางๆ 
 

ผลผลิต lycopene α-tocopherol Dietary fibres β-carotene flavonoids anthocyanins 
ฝร่ัง       
ชมพู       
ล้ินจ่ี       
พุทรา       
ลองกอง       

 
3.3.1 วิธีการวิเคราะหสารออกฤทธ์ิ 

การวิเคราะห ß-carotene, lycopene และ α-tocopherol 

การสกัดสาร (Wright and Kader, 1997) 

ปนตัวอยางผลิตผล 5 กรัม ในสารละลายกรดแอสคอรบิค เขมขน 10% ปริมาตร10 มิลลิลิตร และเอทา

นอล 10 มิลลิลิตร นาน 3 นาที หลังจากนั้นเติมเฮกเซนปริมาตร 8 มิลลิลิตร และ homogenized ตออีก  2 นาที  

และนําไปปนเหวี่ยงท่ี 7,000xg ท่ี 4 ºซ นาน 4 นาที โดยสารจะแยกเปน 2 ช้ันหลังจากปนเหวี่ยง  นําสารละลาย

ช้ันลางมาทําการสกัดแยกสาร 2 คร้ังดวยเฮกเซนปริมาตร 8 มิลลิลิตร และ homogenized นาน 1 นาที  และ

นําไปปนเหวี่ยง ท่ี 7,000 xg ท่ี 4 ºซ นาน 4 นาที นําสารละลายช้ันบนท่ีได เติม 10% Potassium hydroxide 

(KOH) ปริมาตร 15 มิลลิลิตร ทําการเขยาตอเนื่องนาน 16 ช่ัวโมง (100 rpm ท่ี 4 ºซ) (ทุกข้ันตอนทําใหขวดสีชา 

หรือภาชนะหุมฟอลย) ตอมาลางเฮกเซนออกจากสารสกัดดวย 10% Sodium chloride ปริมาตร 50 มิลลิลิตร 

และลางตะกอนดวยน้ํากล่ันปริมาตร 50 มิลลิลิตร เพื่อลาง alkali ออก จากนั้นนําสารละลายตัวอยางท่ีไดมาทํา

การระเหยสารสกัดออกดวยเคร่ือง rotary evaporator (Buchi, USA) ภายใตความดัน 200 mbar ท่ีอุณหภูมิ 37 ºซ 

ละลายสารสกัดท่ีไดดวย methylene chloride: methanol ในอัตราสวน 45:55 มิลลิลิตร ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร 

 
การตรวจวัดปริมาณ (ดัดแปลงจาก Wright and Kader, 1997; Charoensiri et al., 2009) 

นําสารละลายท่ีผานการกรองดวยกระดาษกรอง ขนาด 0.45 μm นําไปวิเคราะหโดยเคร่ือง PDA 

(photodiode array detector)- HPLC (Shimadzu) เปรียบเทียบกับสารเคมีมาตราฐาน ß-carotene, lycopene และ 

α-tocopherol โดยใชคอลัมน C18 (Inersil® ODS-3; 4.6 x 250 mm, 5μm) ต้ังอัตราสวนของตัวทําละลายดังนี ้

methanol:methylene chloride(99:1): acetonitrite เขมขน 100% อัตราสวน 100:0, 77:23, 77:23, 100:0 ในนาที

ท่ี 1, 25, 29, 29.01 ใชเวลา 80 นาที ตอ 1 ตัวอยาง ชนดิของปมเปนแบบ low pressure gradient (900 – 1000 

psi) วิเคราะหผลดวยโปรแกรม LC solution สําหรับสาร ß-carotene และ lycopene  ตรวจวัดท่ีความยาวคล่ืน 

450 nm และสาร α-tocopherol ตรวจวัดท่ีความยาวคล่ืน 292 nm  



 9

Extract from flesh of ‘Nom Sod’ jujube (Central Part) 

D 

Extract from flesh of ‘Pet Sairung’ rose apple 

B 

Extract from flesh of ‘Thai Sai Daeng’ guava 

C 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 3.1 Chromatograms ของสารมาตรฐาน β-carotene ความเขมขน 1 ppm (A) และสารสกัดจากเนื้อชมพู

พันธุเพชรสายรุง (B) จากเนื้อฝร่ังพันธุกิมจู (C) จากเนื้อพุทราพันธุนมสด (D)ท่ีวิเคราะหโดยเคร่ือง 
HPLC-PDA 

1 ppm β-carotene standard 

A 
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B 

Extract from flesh of ‘Thai Sai Daeng’ guava 

C 

Extract from flesh of ‘Ma-Meaw’ rose apple 

1 ppm lycopene standard 

A 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 3.2 Chromatograms ของสารมาตรฐาน lycopene ความเขมขน 1 ppm (A) และสารสกัดจากเนื้อฝร่ังพันธุ

ไทยไสแดง (B) และจากเนื้อชมพูพันธุมะเหม่ียว (C) ท่ีวิเคราะหโดยเคร่ือง HPLC-PDA 
 



 11

B 

Extract from flesh of 'Kom’ lychee  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 3.3 Chromatograms ของสารมาตรฐานอัลฟาเทอโคฟลอรอลความเขมขน 1 ppm (A) และสารสกัดจาก

เนื้อล้ินจี่พันธุคอม (B) ท่ีวิเคราะหโดยเคร่ือง HPLC-PDA 

1 ppm α-tocopherol standard 

A 
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3.3.2 การวิเคราะหปริมาณของแอนโทไซยานิน 

การสกัดแอนโทไซยานิน (ดัดแปลงจาก Rodriguez-Saona and Wrolstad, 2005) 

Methanol solvent extraction 

ปนตัวอยางผลิตผลสด จํานวน 20 กรัม ดวย acidified methanol (ท่ีมี hydrochloric acid เขมขน 0.01%) 

ปริมาตร 60 มิลลิลิตร แลวกรองดวยกระดาษ Whatman เบอร 1 จากน้ันนํากากท่ีเหลือมาสกัดดวย acidified 

methanol แลวกรองอีกสามคร้ัง นําไประเหยตัวทําละลายออกดวยเคร่ือง rotary evaporator (Buchi; Rotavapor 

R-205, Vacuum controller V-800, Vacuum pump V-500) ท่ีอุณหภูมิ 40 ºซ ภายใตความดัน 180 mbar ในชวง

แรก แลวคอยๆลดลงมาจนถึง 60 mbar แลวปรับปริมาตรดวย Acidified water  

Anthocyanin purification 

นํา C18 cartridge (Water Sep-Pak®) มาลางดวย methanol 2 คร้ัง จากนั้นลางดวย acidified water 3 คร้ัง 

ฉีดสารสกัดแอนโทไซยานินผานใน C18 cartridge ลางดวย acidified water 2 คร้ัง ลางดวย ethyl acetate จํานวน 

2 คร้ัง ชะแอนโทไซยานินดวย acidified methanol แลวระเหยตัวทําละลายออกดวยเคร่ือง rotary evaporator  ท่ี

อุณหภูมิ 40 ºซ ภายใตความดัน 150 mbar 

 

การตรวจวัดปริมาณของแอนโทไซยานิน (Junka et al., 2007) 

นําตัวอยางท่ีได มาละลายใน phosphoric acid เขมขน 4% ปริมาตร 2-5 มิลลิลิตร แลวนําไปวิเคราะห 

โดยใชเคร่ือง PDA (photodiode array detector)- HPLC (Shimadzu) เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน cyanidin-3-

glucoside  โดยใชคอลัมน C18 (Inersil® ODS-3; 4.6 x 250 mm, 5μm) ต้ังอัตราสวนของตัวทําละลายดังนี้ 

phosphoric acid เขมขน 4%: acetonitrite เขมขน 100% อัตราสวน 95:5, 77:23, 77:23, 95:5 ในนาทีท่ี 1, 25, 

29, 29.01 ใชเวลา 40 นาที ตอ 1 ตัวอยาง ชนิดของปมเปนแบบ low pressure gradient วัดการดูดกลืนแสงท่ี 515 

nM วิเคราะหผลดวยโปรแกรม LC solution 

ทุกพีคของสารที่ดูดกลืนแสงท่ี 515 nM จะจัดเปนสารแอนโทไซยานิน (ยืนยันโดยการทํา pH 

differential method โดยบมท่ี pH 1.0 และ 4.5; ภาคผนวกหนา 34 -36)  โดยนําผลรวมของพ้ืนท่ีใตกราฟของ

แตละพีคมาเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน cyanidin-3-glucoside  แลวคํานวณออกมาเปนปริมาณสาร 

anthocyanins ท้ังหมด 
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Extract from peel of ‘Chin’ lychee 

B 

Extract from peel of ‘Kom’ lychee 

C 

Extract from peel of ‘Kalok’ lychee 

D 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 3.4 Chromatograms ของสารมาตรฐาน cyanidin-3-glucoside ความเขมขน 20 ppm (A) และสารสกัดจาก

เปลือกล้ินจี่พันธุจีน (B) พันธุคอม (C) และพันธุกะโหลก (D) ท่ีวิเคราะหโดยเคร่ือง HPLC-PDA  

20 ppm cyanidin-3-glucoside standard 

A 
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Extract from flesh of ‘Mameaw’ rose apple 

Extract from flesh of ‘Tubtim Chan’ rose apple 

Extract from flesh of ‘Pet Sairung’ rose apple 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 3.5 Chromatograms ของสารมาตรฐาน cyanidin-3-glucoside ความเขมขน 20 ppm (A) และสารสกัดจาก

เนื้อชมพูพันธุมะเหม่ียว (B) พันธุทับทิมจันทร (C) และพันธุเพชรสายรุง (D)ท่ีวิเคราะหโดยเคร่ือง 
HPLC-PDA 

20 ppm cyanidin-3-glucoside standard 

A 

B 

C 

D 
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3.3.3 การวิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยด 

การสกัดสาร(ดัดแปลงจาก Cristea et al., 2003) 

ปนตัวอยางผลิตผลสด จํานวน 20 กรัม ดวย methanol ปริมาตร 40 มิลลิลิตร นั้นปดฝาแลวนํามาเขยาท่ี

มืดท่ี 4 ºซ นาน 1 ช่ัวโมง นํามาปนเหวี่ยงท่ี 10,000 xg นาน 20 นาที ท่ี 4ºC นําสวนใสไปทําการวิเคราะห 

 

การวิเคราะหสาร(Cristea et al., 2003) 

นําตัวอยางท่ีได มาวิเคราะหโดยใชเคร่ือง PDA (photodiode array detector)- HPLC (Shimadzu) 

เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน Kaempferol  โดยใชคอลัมน C18 (Inersil® ODS-3; 4.6 x 250 mm, 5μm) ต้ัง

อัตราสวนของตัวทําละลายดังนี้ methanol: water/acetic acid mixture (100/1 v/v) อัตราสวน 5:95, 40:60, 

90:10, 90:10 ในนาทีท่ี 1, 25, 40, 50 วัดการดูดกลืนแสงท่ี 340 nM วิเคราะหผลดวยโปรแกรม LC solution 

ทุกพีคของสารท่ีดูดกลืนแสงท่ี 340 nM จะจัดเปนสารฟลาโวนอยด  โดยนําผลรวมของพ้ืนท่ีใตกราฟ

ของแตละพีคมาเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน Kaempferol แลวคํานวณออกมาแลวนํามารวมกันเปนปริมาณ

สารฟลาโวนอยดท้ังหมด 
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รูปท่ี 3.6 Chromatograms ของสารมาตรฐาน kaempferol ความเขมขน 10 ppm (A) และสารสกัดจากเนื้อล้ินจี่ 
(B) เนื้อลองกอง (C) ท่ีวิเคราะหโดยเคร่ือง HPLC-PDA 

 

 

 

 

10 ppm Kaempferol 

Extract from flesh of ‘Kom’ lychee 

Extract from flesh of longkong (Southern part) 

A 

B 

C 
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รูปท่ี 3.7 Chromatograms ของสารมาตรฐาน kaempferol ความเขมขน 5 ppm (A) และสารสกัดจากเนื้อชมพู
พันธุ ‘ทับทิมจันทร’ (B) และเนื้อฝร่ังพันธุ ‘กิมจู’ (C) ท่ีวิเคราะหโดยเคร่ือง HPLC-PDA 
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3.3.4 การวิเคราะหปริมาณใยอาหาร (Total Dietary Fibres) 

การสกัด Total Dietary Fibres ของผลไมทําโดยใชชุดสกัดจากชุกสกัด K-TDFR (Magazyme®, 

Ireland) (K-TDFR 03/2009, AACC Method 32-05, 1995; AOAC Method 985.29, 1995) โดยนําตัวอยาง

ผลิตผลที่แหงแลว จํานวน 0.5 กรัม มา gelatinized ดวยเอนไซม trammel (heat stable α-amylase) จากน้ัน

นําไปยอยดวยเอนไซม protease และ amyloglucosidase ตามลําดับ เพื่อใหเกิดปฏิกิริยาการยอยสลายสารใน

กลุมโปรตีนและแปง ใชเอทานอลในการตกตะกอน soluble dietary fibres ลางตะกอนท่ีกรองไดดวยเอทานอล

เขมขน 78% ethanol, 95% และอะซีโตน (ตามลําดับ) ช่ังน้ําหนักตะกอนท่ีไดหลังทําการอบแหง ซํ้าแรก นําไป

วิเคราะหโปรตีน ซํ้าที่สองนําไปวิเคราะหเถา โดยนําไปเผาท่ีอุณหภูมิ 525ºC    และคา Total dietary fibres 

ท้ังหมด จะเทากับ 

 

Total dietary fibres = weight residue – weight (protein + ash)  

 

 

3.4 สถานท่ีทําการทดลอง 

หองปฏิบัติการสายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว อาคารคณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี ช้ัน 3 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี 83 หมู 8 เขตบางขุนเทียน แขวงทาขาม กรุงเทพฯ 10150 
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บทท่ี 4 

ผลการทดลอง 

การศึกษานีเ้ปนการวิเคราะหหาสารออกฤทธ์ิ  5 ชนิดคือ เบตาแคโรทีน ไลโคปน  อัลฟาเทอโคฟลอรอล   

แอนโทไซยานิน  ฟลาโวนอยด  และใยอาหาร (dietary fibres) จากผลไมทองถ่ิน 5 ชนิด ดังนี้ 

4.1 ปริมาณสารเบตาแคโรทีน 

ผลไมแตละชนิดมีปริมาณเบตาแคโรทีนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (P<0.01) (รูปท่ี 4.1) โดยผล

ชมพูและพุทรามีเบตาแคโรทีนอยูสูง       ชมพูพันธุ ‘เพชรสายรุง’ มีเบตาแคโรทีนสูงสุดคือ 222.68  μg/100g 

FW   พุทราพันธุ ‘นมสด’ และชมพูพันธุ ‘ทับทิมจันทร’ มีปริมาณเบตาแคโรทีนรองลงมา    สวนชมพูพันธุ 

‘มะเหม่ียว’ และฝร่ังพันธุ ‘แปนสีทอง’ มีนอยท่ีสุดคือ 41.58 และ 26.19  μg/100g FW ตามลําดับ      สวนใน

เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 สายพันธุ และลองกองตรวจไมพบสารเบตาแคโรทีน (ตารางท่ี 4.1) 

 ผลพุทราพันธุ ‘นมสด’ จากแหลงปลูกในภาคกลาง (จ. นครปฐม) มีปริมาณสารเบตาแคโรทีนมากกวา

ผลพุทราท่ีปลูกทางภาคเหนือ (จ. เชียงราย) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 4.1)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.1 ปริมาณสารเบตาแคโรทีนในเนื้อฝร่ัง ชมพู และพุทรา (PG = ฝร่ังพันธุ ‘แปนสีทอง’, TG = ฝร่ังพันธุ 

‘ไทยไสแดง’,  TR = ชมพูพันธุ ‘ทับทิมจันทร’ , PR = ชมพูพันธุ ‘เพชรสายรุง’, MR = ชมพูพันธุ 
‘มะเหม่ียว’, NJ = พุทราพันธุ ‘นมสด’จากภาคเหนือ, CJ = พุทราพันธุ ‘นมสด’ จากภาคกลาง) 
- ตัวอักษรอังกฤษบนกราฟแทงท่ีแตกตางกันแสดงถึงคาเฉล่ียมีความแตกตางกันท่ีความเช่ือม่ัน
มากกวา 95% (P≤0.05) เม่ือวิเคราะหดวยวิธี Duncan's Multiple Range Test 
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4.2 ปริมาณสารไลโคปน 

พบสารไลโคพีนในเนื้อผลไมเพียง 2 ชนิดเทานั้น คือ ฝร่ังและชมพู  (รูปท่ี 4.2) โดยท้ังฝร่ังและชมพูก็

พบเพียงชนิดและ 1 พันธุ คือฝร่ังพันธุ ‘ไทยไสแดง’ ซ่ึงมีปริมาณมากถึง 8.26 μg/100g   และชมพูพันธุ 

‘มะเหม่ียว’ มีปริมาณ 1.36 μg/100g  (ตารางท่ี 4.1) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.2 ปริมาณสารไลโคปนในเนื้อฝร่ัง และชมพู (TG = ฝร่ังพันธุ ‘ไทยไสแดง’, MR = ชมพูพันธุ 

‘มะเหม่ียว’) 
- ตัวอักษรอังกฤษบนกราฟแทงท่ีแตกตางกันแสดงถึงคาเฉล่ียมีความแตกตางกันท่ีความเชื่อม่ัน
มากกวา 95% (P≤0.05) เม่ือวิเคราะหดวยวิธี Duncan's Multiple Range Test 
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4.3 ปริมาณสารอัลฟาเทอโคฟลอรอล 
การวิเคราะหหาปริมาณอัลฟาเทอโคฟลอรอลหรือวิตามินอีในผลไมแตละชนิดแสดงใหเห็นวา 

ปริมาณสารดังกลาวนั้นข้ึนอยูกับชนิดของผลไม โดยพบวา มีผลไมเพียง 2 ชนิดเทานั้นท่ีมีสารอัลฟาเทอโค-
ฟลอรอล  คือฝร่ังและล้ินจี่  (รูปท่ี 4.3)   เปนท่ีนาสนใจอยางยิ่งวาเนื้อล้ินจี่มีปริมาณอัลฟาเทอโคฟลอรอล
คอนขางสูง โดยเฉพาะพันธุ ‘คอม’ ซ่ึงเปนพันธุท่ีมีความนิยมสูงจากแหลงปลูกใน จ. สมุทรสงคราม มีปริมาณ
อัลฟาเทอโคฟลอรอลในเน้ือสูงถึง 50.99 μg/100g    สวนฝรั่งท้ัง 3 พันธุปริมาณอัลฟาเทอโคฟลอรอลอยู
ในชวง 0.10-0.14  μg/100g (ตารางท่ี 4.1)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.3  ปริมาณสารอัลฟาเทอโคฟลอรอลในเน้ือฝร่ัง และล้ินจี่ (PG = ฝร่ังพันธุ ‘แปนสีทอง, KG = ฝร่ัง

พันธุ ‘กิมจ’ู, TG = ฝร่ังพันธุ ‘ไทยไสแดง’, KL = ล้ินจี่พันธุ ‘คอม’, CL = ล้ินจี่พันธุ ‘จีน’, KaL = 
ล้ินจี่พันธุ ‘กะโหลก’) 
- ตัวอักษรอังกฤษบนกราฟแทงท่ีแตกตางกันแสดงถึงคาเฉล่ียมีความแตกตางกันท่ีความเชื่อม่ัน
มากกวา 95% (P≤0.05) เม่ือวิเคราะหดวยวิธี Duncan's Multiple Range Test 
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4.4 ปริมาณสารแอนโทไซยานิน 
การวิเคราะหสารแอนโทไซยานินโดยใช cyanidin-3-glucoside เปนสารมาตรฐาน พบวา มีเพียงเนื้อ

ชมพูท้ัง 3 พันธุเทานั้นท่ีมีการสะสมสารสีแอนโทไซยานิน    โดยในเนื้อชมพูพันธุ ‘มะเหม่ียว’ มีมากท่ีสุด 
95.00 μg/100g FW   รองลงมาคือชมพูพันธุ ‘ทับทิมจันทร’ และ ‘เพชรสายรุง’ (23.17 และ 4.62 μg/100g FW) 
(ตารางที่ 4.1)   อยางไรก็ตามจากการตรวจสอบเปลือกล้ินจี่ซ่ึงมีสีแดงพบวา  สารสกัดท้ังจากเปลือกล้ินจี่ท้ัง 3 
พันธุมีแอนโทไซยานินสะสมอยูจํานวนมาก   (รูปท่ี 4.4 )  โดยเปลือกล้ินจี่พันธุ ‘คอม’ มีแอนโทไซยานินสูงถึง 
901.34 μg/ 100g FW  รองลงมาคือเปลือกล้ินจี่พันธุ ‘กะโหลก’ และ ‘จีน’ ตามลําดับ 

จากโครมาโตแกรมการดูดกลืนแสงท่ี 515 nM  ของสารสกัดจากเปลือกล่ินจี่ (รูปท่ี 3.4) และเน้ือชมพู 
(รูปท่ี 3.5) พบแอนโทไซยานินมากกวา 1 ชนิด ท้ังท่ีมี retention time ตรงและไมตรงกับ cyanidin-3-glucoside 
ในกรณีนี้จะคํานวญพื้นท่ีใตกราฟจากพีคท้ังหมดท่ีดูดกลืนท่ี 515 nM ท้ังหมดเปรียบเทียบกับ cyanidin-3-
glucoside    

พีคท้ังหมดของสารสกัดจากเปลือกล้ินจี่และเนื้อชมพูนี้ท่ีวิเคราะหโดยเคร่ือง HPLC/PDA ท่ีดูดกลืนท่ี 
515 nM เปนสารในกลุมแอนโทไซยานิน    โดยเม่ือนําสารสกัดมาทําการทดสอบโดยบมในบัฟเฟอร pH 1.0 
และ 4.5  และวัดรูปแบบการดูดกลืนแสงโดยการแสกนจากความยาวคล่ืน 320 – 700 nM ดวยเคร่ือง 
spectrophotometer (รูปภาคผนวค 1 – 6) พบวาแอนโทไซยานินของสารสกัดท่ีบมท่ีบัฟเฟอร pH 1.0 ดูดกลืน
แสง ท่ี 510 - 519 nM  และแทบจะไมมีการดูดกลืนแสงในชวงนี้เลยเม่ือบมในบัฟเฟอร pH 4.5  นั่นคือสาร
เกือบท้ังหมดท่ีดูดกลืนแสงท่ี 510 - 519 nM  เปนสารแอนโทไซยานินตามคุณสมบัติของสาร   เพราะสารแอน
โทไซยานินจะมีการดูกลืนแสงในชวง 500 -550 ไดดีท่ีสุดเม่ือบมในสารละลาย pH 1.0  และโมเลกุลในสวน
ของ flavinium ของแอนโทไซยานินจะถูกทําลายเม่ือบมในบัฟเฟอร pH 4.5   วิธีนี้เปนการทดสอบแอนโทไซ
ยานินดวยวิธี pH differential method และรูปแบบการดูดกลืนแสงของแอนโทไซยานินจากสารสกัดจากเปลือก
ล้ินจี่และเนื้อชมพูในบัฟเฟอร pH 1.0 และ 4.5 แสดงใหเห็นวาเปนแอนโทไซยานินท่ีพบโดยทั่วไป (typical 
anthocyanins) (Rodriguez-Saona and Wrolstad, 2005) 
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รูปท่ี 4.4 ปริมาณสารแอนโทไซยานินในเนื้อชมพู และเปลือกล้ินจี่ (TR = ชมพูพันธุ ‘ทับทิมจันทร’ , PR = 
ชมพูพันธุ ‘เพชรสายรุง’, MR = ชมพูพันธุ ‘มะเหม่ียว’, KL = ล้ินจี่พันธุ ‘คอม’, CL = ล้ินจี่พันธุ ‘จีน’, 
KaL = ล้ินจี่พันธุ ‘กะโหลก’) 
- ตัวอักษรอังกฤษบนกราฟแทงท่ีแตกตางกันแสดงถึงคาเฉล่ียมีความแตกตางกันท่ีความเช่ือม่ัน
มากกวา 95% (P≤0.05) เม่ือวิเคราะหดวยวิธี Duncan's Multiple Range Test 
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4.5 ปริมาณสารฟลาโวนอยด 
การวิเคราะหหาปริมาณฟลาโวนอยดในผลไมแตละชนดิโดยใช kaempferol เปนสารมาตราฐาน 

(คํานวณพื้นท่ีใตกราฟของสารท้ังหมดท่ีดดูกลืนท่ี 340 nM ลํานมารวมกันเปนปริมาณสารฟลาโวนอยด) พบวา 
ผลไมแตละชนิดมีการสะสมฟลาโวนอยดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (P<0.01) โดยในชมพูพนัธุ 
‘มะเหม่ียว’ มีปริมาณสารฟลาโวนอยดในเน้ือมากท่ีสุด (8.02 μg/ gFW) รองลงมาเปนเนื้อเนื้อล้ินจี่ พันธุ 
‘คอม’ และ ‘จนี’  และพุทราพันธุ ‘นมสด’   และฝร่ังพันธุ ‘กิมจ’ู และ ‘ไทยไสแดง’ ก็มีปริมาณสารโวนอยด
คอนขางมาก ในขณะท่ีฝร่ังพันธุ ‘แปนสีทอง’ ชมพูพันธุ ‘ทับทิมจันทร’   ล้ินจี่พันธุ ‘กระโหลก’ และลองกอง 
จากท้ัง 2 แหลงปลูกใน จ. จนัทบุรี และ จ. นราธิวาส มีปริมาณฟลาโวนอยดนอยท่ีสุด (รูปท่ี 4.5 และตารางท่ี 
4.1) 

พุทราพันธุ ‘นมสด’ ปลูกในภาคเหนือ และภาคกลาง มีปริมาณสารฟลาโวนอยดไมแตกตางกัน 
ในขณะท่ีลองกองท่ีปลูกทางภาคตะวันออกก็มีสารฟลาโวนอยดไมแตกตางกับลองกองท่ีปลูกท่ีภาคใต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.5  ปริมาณสารฟลาโวนอยดในเน้ือฝร่ัง ชมพู ล้ินจี่ พุทรา และลองกอง (PG = ฝร่ังพนัธุ ‘แปนสีทอง’, 

KG = ฝร่ังพันธุ ‘กิมจ’ู, TG = ฝร่ังพันธุ ‘ไทยไสแดง’, TR = ชมพูพันธุ ‘ทับทิมจันทร’ , PR = ชมพู
พันธุ ‘เพชรสายรุง’, MR = ชมพูพันธุ ‘มะเหม่ียว’, KL = ล้ินจี่พันธุ ‘คอม’, CL = ล้ินจีพ่ันธุ ‘จีน’, 
KaL = ล้ินจี่พนัธุ ‘กะโหลก’, NJ = พุทราพันธุ ‘นมสด’ จากภาคเหนือ, NJ = พุทราพันธุ ‘นมสด’ 
จากภาคกลาง, EL = ลองกองจากภาคตะวนัออก, SL = ลองกองจากภาคใต) 
- ตัวอักษรอังกฤษบนกราฟแทงท่ีแตกตางกันแสดงถึงคาเฉล่ียมีความแตกตางกันท่ีความเชื่อม่ัน
มากกวา 95% (P≤0.05) เม่ือวิเคราะหดวยวิธี Duncan's Multiple Range Test 
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4.6 ปริมาณใยอาหารท้ังหมด (Total dietary fibre) 

โดยท่ัวไปแลวนั้นผลไมประกอบไปดวยปริมาณเสนใยอยูในปริมาณท่ีสูง    โดยฝร่ังท้ัง 3 สายพันธุ 

(‘ไทยไสแดง’ ‘กิมจู’  และ ‘แปนสีทอง’) มีปริมาณใยอาหารสูง เทากับ 3.84, 3.32 และ 3.25 g/ 100gFW 

ตามลําดับ ในขณะท่ีพุทราพันธุ ‘นมสด’ จากแหลงเพาะปลูกในดอยตุง จ. เชียงราย และชมพูพันธุ ‘มะเหม่ียว’ 

มีปริมาณใยอาหารอยูในระดับปานกลาง นอกจากน้ียังพบวา เนื้อล้ินจี่และเนื้อลองกองนั้นมีปริมาณใยอาหาร

นอยท่ีสุด (รูปท่ี 4.6 และตารางท่ี 4.1) 
พุทราพันธุ ‘นมสด’ ปลูกในภาคเหนือ ใยอาหารมากกวาพุทราพันธุ ‘นมสด’ ปลูกในภาคกลาง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
รูปท่ี 4.6 ปริมาณเสนใยท้ังหมดในเนื้อฝร่ัง ชมพู ล้ินจี่ พุทรา และลองกอง (PG = ฝร่ังพันธุ ‘แปนสีทอง’, KG = 

ฝร่ังพันธุ ‘กิมจู’, TG = ฝร่ังพันธุ ‘ไทยไสแดง’, TR = ชมพูพันธุ ‘ทับทิมจันทร’ , PR = ชมพูพันธุ 
‘เพชรสายรุง’, MR = ชมพูพันธุ ‘มะเหม่ียว’, KL = ล้ินจี่พันธุ ‘คอม’, CL = ล้ินจี่พันธุ ‘จีน’, KaL = 
ล้ินจี่พันธุ ‘กะโหลก’, NJ = พุทราพันธุ ‘นมสด’ จากภาคเหนือ, NJ = พุทราพันธุ ‘นมสด’ จากภาค
กลาง, EL = ลองกองจากภาคตะวันออก, SL = ลองกองจากภาคใต) 
- ตัวอักษรอังกฤษบนกราฟแทงท่ีแตกตางกันแสดงถึงคาเฉล่ียมีความแตกตางกันท่ีความเช่ือม่ัน
มากกวา 95% (P≤0.05) เม่ือวิเคราะหดวยวิธี Duncan's Multiple Range Test 
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ตารางท่ี 4.1 ปริมาณสารออกฤทธ์ิสําคัญ 5 ชนิดในเนื้อฝร่ัง ชมพู ล้ินจี่พนัธุตาง ๆ และจากเน้ือพุทรา และ
ลองกองใน 2 แหลงปลูก 
 

Types of fruit 1/ 

Bioactive compound 2/ 

β-Carotene 
(μg/100g FW) 

Lycopene 
(μg/100g FW)

α-Tocopherol
(μg/100g FW)

Anthocyanins
(μg/100g FW)

Flavonoids  
(μg/g FW) 

Total dietary 
fibres 

(g/ 100g FW)
Guava       

 ‘Pan Srithong’ (PG)   26.19e ±4.52 ND 0.10b ±0.02 ND 3.52c ±0.82      3.25b ±0.07

 ‘Kimju’ (KG) ND ND 0.14b ±0.02 ND 4.40bc ±0.35      3.32b ± 0.05

 ‘Thai Sai Deang’ (TG)  60.03d ±11.36   8.26a ±0.09 0.12b ±0.02 ND 4.87bc ±0.13      3.84a ± 0.33

Rose apple       

 ‘Tubtim Jun’ (TR)  117.54C ± 8.69 ND ND  23.17e±1.93 3.68c ±1.06      1.06ef ±0.06 

 ‘Pet Sairung’ (PR)  222.68a ±15.87 ND ND    4.62f ±1.01 4.31bc ±0.12      1.10e ±0.01 

 ‘Ma-Meaw’ (MR)    41.58e ±2.81   1.36b ±0.19 ND  95.00d ±0.71 8.02a ±1.03      1.66c ±0.09 

Lychee       

 ‘Kom’ (KL) ND ND 50.99a ±9.62 901.34a ±12.19⊥ 5.46b ±0.55     0.96ef ±0.01 

 ‘Chin’ (CL) ND ND   0.45b ±0.25  312.98c ±1.47⊥   5.41b ±0.42     0.88ef ±0.04 

 ‘Kalok’ (KaL) ND ND   3.28b ±1.56  550.10b ±0.99⊥ 3.81c ±0.66     0.83efg ±0.07

‘Nom Sod’ Jujube        

 Northen part (NJ)  114.97C ± 7.96 ND ND ND 5.99b ±0.61      1.89c  ±0.09

 Center part (CJ)  211.43b±59.28 ND ND ND 5.38b ±1.36      1.37d  ±0.20

Longkong       

 Eastern part (EL) ND ND ND ND 3.56c ±0.02      0.78fg ±0.04

 Southern part (SL) ND ND ND ND  3.70c ±1.07      0.58g ±0.04 

F-test ** ** ** ** * ** 
CV (%) 18.17 3.10 35.07 6.01 11.88 7.28 

1/ Measurement in edible parts of the fruit 

2/ Value is mean + SD.  Means (n=6) with different letters within the same column are 
significantly different by Duncan's Multiple Range Test 

*  Significant difference at P≤0.05 
** Significant difference at P≤0.01 

    ND: Not detectable 
⊥ : measured from the peel (only in lychee) 
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บทท่ี 5 

วิจารณผลการทดลอง 
 

ผลไมไทยมีสีสันมากมายซ่ึงเกิดมาจากการดูดกลืนแสงของรงควัตถุภายในเซลล  สีแดงท่ีเห็นในผลไม

นั้นมาจากรงควัตถุหลัก 2 ชนิด คือไลโคพีน และแอนโทไซยานิน (Britton, 1996; Jackman and Smith, 1996)   

จากขอมูลของการวิจยัคร้ังนีพ้บวาสีแดงของเนื้อและไสของฝร่ังพันธุ ‘ไทยไสแดง’ นั้นมาจากรงควัตถุไล

โคพีนเพียงอยางเดียว  ในขณะท่ีสีแดงของผิวและเนื้อของชมพูพันธุ ‘ทับทิมจันทร’ และ ‘เพชรสายรุง’ นั้นก็มา

จากรงควัตถุแอนโทไซยานนิเพยีงอยางเดยีว     สวนสีแดงของชมพูพนัธุ ‘มะเหม่ียว’ นั้นมาจากท้ัง 2 รงควัตถุ

คือไลโคพีนและแอนโทไซยานิน (ตารางที่ 4.1)  สวนผลไมท่ีมีสีเขียวและเหลืองก็จะมีแคโรทีนอยดจําพวก

เบตาแคโรทีนอยูมาก (Britton, 1996)  ซ่ึงตรวจพบสารเบตาแคโรทีนในผลไมท่ีมีสีเขียว เชน ฝร่ังและพุทรา  

และตรวจพบในผลที่มีสีแดงดวยเชน ชมพูท้ัง 3 พันธุ        อยางไรก็ตามลองกอง  และล้ินจี่ตรวจไมพบท้ังสาร

เบตาแคโรทีน ไลโคพีน  และแอนโทไซยานิน  เนื่องจากเนื้อหรือสวนท่ีบริโภคไดของผลไมท้ัง 2 ชนิดนี้ใส 

ไมมีสี  ซ่ึงอาจจะไมมีการผลิตรงควัตถุสีข้ีนหรือผลิตนอยมากในเซลล   จึงเปนเหตุผลหลักท่ีตรวจไมพบสาร

ออกฤทธ์ิกลุมนี้ 

สารเบตาแคโรทีนพบมากในชมพูพันธุ ‘เพชรสายรุง’ (222.68 μg/100g FW) และ ‘ทับทิมจันทร’ 

(117.54 μg/100g FW) และพุทราพันธุ ‘นมสด’ (211.43 μg/100g FW)  ซ่ึงจัดวาปริมาณคอนขางมาก  โดย 

Charoensiri et al. (2009) รายงานผลไมท่ีมีปริมาณเบตาแคโรทีนมากคือ แตงโมพันธุ ‘จินตหลา’ (616 μg/100g 

FW) มะละกอพันธุ ‘แขกดํา’ (471 μg/100g FW)  มะมวงพันธุ ‘น้ําดอกไม’ (308 μg/100g FW)  สมพันธ็ ‘สาย

น้ําผ้ึง’ (173 μg/100g FW)  มากกวาผลไมตางประเทศ เชน แอปเปล (26.8-31.6 μg/100g FW) หรือสาล่ีหอมจีน 

(8.5 μg/100g FW) 

สารไลโคพีนพบในผลไมแค 2 พันธุ คือ ฝร่ังพันธุ ‘ไทยไสแดง’ (8.26 μg/100g FW) และ ชมพูพันธุ 

‘มะเหม่ียว’ (1.36 μg/100g FW)  ในงานวิเคราะหในผลไทยหลายชนิดของ Charoensiri et al. (2009) พบสารไล

โคพีน เพยีง 8 พันธุ จาก 37 พันธุของผลไมท่ีนํามาวิเคราะห  โดยสวนท่ีใชบริโภคสวนใหญมีสีสมแดง เชน 

แตงโมพันธุ ‘จินตหลา’ (6,693 μg/100g FW) สมพันธุ ‘สายนํ้าผ้ึง’ (2,886 μg/100g FW)  อยางไรก็ตามตรวจ

พบไลโคพีนในชมพูพันธุ ‘ทับทิมจันทร’ สูงกวาในการวิจยัครั้งน้ี คือ 17.1 μg/100g FW 

สารอัลฟาเทอโคฟลอรอลหรือวิตามินอี  ซ่ึงเปนสารท่ีเปน lipid soluble compounds เชนเดียวกับ

สารเบตาแคโรทีน และสารไลโคพีน การสกัดสารกลุมนี้จึงทําพรอมกันโดยนําไปทําปฏิกิริยา sponification  

กับ potassium hydroxide  เพื่อตัดการเช่ือมตอหรือการยดึกับโมเลกุลของกรดอินทรียออกกอน  แลวจึงทําการ
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สกัดข้ันตอไป  การทดลองนี้พบในผลไมท้ัง 3 พันธุของฝร่ังและล้ินจี่ โดนเฉพาะล้ินจี่พันธุ ‘คอม’ (50.99 

μg/100g FW)  

สารแอนโทไซยานินอยูในกลุมฟลาโวนอยดปนสารสีกลมท่ีมีข้ัวท่ีใหชวงสีแดง – น้ําเงิน   ดังนัน้สาร

นี้จึงพบเฉพาะในเน้ือผลชมพูท้ัง 3 พันธุ   แตมีปริมาณมากในสวนของเปลือกล้ินจี่ (non edible part)    

นอกจากนี้เปลือกล้ินจี่ท่ีเปนของท่ีไมไดใชบริโภคมีรายงานถึงสารประกอบฟนอลหลักคือ epicatechin  (Sarni-

Manchado  et al., 2000)   แอนโทไวยานนิหลักในเนื้อชมพูและเปลือกล้ินจี่ท้ัง 6 สายพันธุ นาจะเปน caynidin 

-3-glucoside เนื่องจากมีพีคหลักออกใน retention time เดียวกับสารมาตรฐาน caynidin -3-glucoside (รุปท่ี 3.4 

และ 3.5)  แตในการทดลองนี้ยังเปนการแยกจากคอลัมภและสภาวะของตัวชะแบบเดียว ดังนั้นจะตองทําการ

ยืนยนัโดยการวิจัยเชิงลึกตอไป  ซ่ึงจากรายงานพบวาในเปลือกล้ินจีพ่ันธุ Kwai Mi มี cyanidin 3-rutinoside 

(Sarni-Manchado  et al., 2000)   อยางไรก็ตามจากขอมูลโครมาโตแกรมพบวาโดยเน้ือชมพูพันธุ ‘มะเหม่ียว’  

มีแอนโทไซยานิน 3 ชนิด  ‘ทับทิมจันทร’ 1 ชนิด และ  ‘เพชรสายรุง’ 3 ชนิด  สวนเปลือล้ินจี่พันธุ ‘จีน’ มี 2 

ชนิด ‘คอม’ 1 ชนิด ‘กะโหลก’ 2 ชนิด    

 สารฟลาโวนอยดโดยเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน kaempferol มีในชมพูพันธุ ‘มะเหม่ียวสูงสุด (8.02 

μg/g FW)  ล้ินจี่และพุทรากมี็การสะสมสารฟลาโวนอยดในปริมาณมาก   สวนใยอาหารมีมากในผลฝร่ัง (3.25-

3.84 g/100g FW)  ผลไมท่ีสวนบริโภคประกอบดวยน้ําจาํนวนมากเชนล้ินจี่และลองกองจะมีปริมาณใยอาหาร

นอย (0.58-0.96g/100g FW) 

 สําหรับความแตกตางของพื้นท่ีปลูกนั้นพบวาลองกองท่ีปลูกท่ีภาคใต (นราธิวาส) และท่ีภาค
ตะวนัออก (จนัทบุรี) มีปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีตรวจพบคือฟลาโวนอยดและใยอาหารไมแตกตางกัน    แต
สําหรับพุทราพันธุ ‘นมสด’ นั้น  ผลผลิตท่ีปลูกท่ีภาคกลาง (นครปฐม) นัน้มีปริมาเบตาแคโรทีนมากกวาแตมี
ใยอาหารนอยกวาผลผลิตจากภาคเหนือ (เชียงราย) (ตารางท่ี 4.1)  อาจเนื่องมาจากพ้ืนท่ีผลิตในภาคกลางท่ี
นครปฐมนั้นปลูกเปนแปลงกวาง  ตนเต้ีย  ทําใหมีแสดงแดดสองผานไดดีตลอดป  ซ่ึงยีน phytoene synthase 
(PYS) ในกระบวนการสรางเบตาแคโรทีนตองการการกระตุนโดยแสง (Giuliano et al., 1993; Steinbrenner 
and Linden, 2001) ทําใหมีการสรางสารเบตาแคโรทีนไดมากกวา   อยางไรก็ตามการท่ีมีใยอาหารนัน้นอยกวา
อาจเนื่องมาจากผลที่ปลูกท่ีนครปฐมนั้นไดรับและมีปริมาณนํ้ามากกวา จึงทําใหการเจิญของเซลลนั้นมีใย
อาหารในปริมาณนอย  จากขอมูลของกรมอุตุนิยมวิทยาพบวาน้ําฝนเฉล่ียวในเขตจงัหวัดนครปฐมมีมากกวาคือ  
144.46 มม. (http://www.tmd.go.th/province_stat.php?StationNumber=48451)  ในขณะที่เชียงรายอยูท่ี  84.67 มม. 
(http://www.tmd.go.th/province_stat.php?StationNumber=48303) 
     จากการวิจัยนีส้ามารถจัดผลไมทองถ่ินท่ีเปน Fucntional fruits ท่ีนาสนใจคือ 2 พันธุคือ ชมพูพันธุ 
‘มะเหม่ียว’ (41.58 μg β-carotene /100g FW, 1.36 μg lycopne /100g FW, 95.00 μg anthocyanins /100g FW, 8.02 

μg flavonoids /g FW และ 1.66 g dietary fibres /100g FW)   และฝร่ังพันธุ ‘ไทยไสแดง’ (60.03 μg β-carotene 
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/100g FW, 8.26 μg lycopne /100g FW, 0.12 μg α-tocopherol /100g FW, 4.87 μg flavonoids /g FW และ 3.84 g 

dietary fibres /100g FW) 
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บทท่ี 6  
สรุปผลการทดลอง 

 
จากการทดลองการวิเคราะหปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญในผลไมทองถ่ิน 5 สรุปไดวา 

 
1. - ผลไมท่ีมีสารเบตาแคโรทีนมากคือ ชมพูพันธุ ‘เพชรสายรุง’  ‘ทับทิมจันทร’  และพุทราพันธุ ‘นมสด’ 
   - ผลไมท่ีมีสารไลโคพีนมากคือ  ฝร่ังพันธุ ‘ไทยไสแดง’ และชมพูพันธุ ‘มะเหม่ียว’ 
   - ผลไมท่ีมีสารอัลฟาเทอโคฟลอรอลมากคือ ล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ (‘คอม’ ‘จีน’ และ ‘กะโหลก’) โดยเฉพาะพันธุ 

‘คอม’ 
   - ผลไมท่ีมีสารแอนโทไซยานินมากคือ ชมพูพันธุ ‘มะเหม่ียว’ และ ‘ทับทิมจันทร’ 
   - ผลไมท่ีมีสารฟลาโวนอยดมากคือ ชมพูพันธุ ‘มะเหม่ียว’ พุทราพันธุ ‘นมสด’ และล้ินจี่พันธุ ‘คอม’และ 

‘จีน’ 
  - ผลไมท่ีมีใยอาหารมากคือฝร่ังท้ัง 3 พันธุ (‘ไทยไสแดง’ ‘กิมจู’ และ ‘แปนสีทอง’) 
 
2. ผลไมทีมีปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญโดยรวมมากคือ 
   - ชมพูพันธุ ‘มะเหม่ียว’ (41.58 μg β-carotene /100g FW, 1.36 μg lycopne /100g FW, 95.00 μg anthocyanins 

/100g FW, 8.02 μg flavonoids /g FW และ 1.66 g dietary fibres /100g FW) 
 - ฝร่ังพันธุ ‘ไทยไสแดง’ (60.03 μg β-carotene /100g FW, 8.26 μg lycopne /100g FW, 0.12 μg α-tocopherol 

/100g FW, 4.87 μg flavonoids /g FW และ 3.84 g dietary fibres /100g FW) 
 
3. ผลไมทีมีปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญโดยรวมนอยท่ีสุดคือ ลองกอง 
 
4. พุทราพันธุ ‘นมสด’ท่ีปลูกในภาคกลางมีสารเบตาแคโรทีนมากกวาท่ีปลูกในภาคเหนือ  ในขณะท่ีลองกองท่ี
ปลูกในภาคตะวันออกและภาคใตมีสารฟลาโวนอยดและใยอาหารไมแตกตางกัน 
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ภาคผนวก 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปภาคผนวก 1 รูปการดูดกลืนแสงของสารสกัดแอนโทไซยานินจากเปลือกล้ินจี่พันธุ ‘คอม’ ท่ีผานการแยกโดย 
คอลัมภ C18 cartridge (Water Sep-Pak®) และบมในบัฟเฟอร pH 4.5 (A)  pH 1.0 (B) และนํามาซอนทับกัน (C) 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปภาคผนวก 2 รูปการดูดกลืนแสงของสารสกัดแอนโทไซยานินจากเปลือกล้ินจี่พันธุ ‘จีน’ ท่ีผานการแยกโดย 
คอลัมภ C18 cartridge (Water Sep-Pak®) และบมในบัฟเฟอร pH 4.5 (A)  pH 1.0 (B) และนํามาซอนทับกัน (C) 
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รูปภาคผนวก 3 รูปการดูดกลืนแสงของสารสกัดแอนโทไซยานินจากเปลือกล้ินจี่พันธุ ‘กะโหลก’ ท่ีผานการแยก
โดยคอลัมภ C18 cartridge (Water Sep-Pak®) และบมในบัฟเฟอร pH 1.0 (A)  pH 4.5 (B) และนํามาซอนทับกัน (C) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปภาคผนวก 4 รูปการดูดกลืนแสงของสารสกัดแอนโทไซยานินจากเนื้อชมพูพันธุ ‘ทับทิมจันทร’ ท่ีผานการแยก
โดยคอลัมภ C18 cartridge (Water Sep-Pak®) และบมในบัฟเฟอร pH 1.0 (A)  pH 4.5 (B) และนํามาซอนทับกัน (C) 
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รูปภาคผนวก 5 รูปการดูดกลืนแสงของสารสกัดแอนโทไซยานินจากเนื้อชมพูพันธุ ‘เพชรสายรุง’ ท่ีผานการแยก
โดยคอลัมภ C18 cartridge (Water Sep-Pak®) และบมในบัฟเฟอร pH 1.0 (A)  pH 4.5 (B) และนํามาซอนทับกัน (C) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปภาคผนวก 6 รูปการดูดกลืนแสงของสารสกัดแอนโทไซยานินจากเนื้อชมพูพันธุ ‘มะเหม่ียว’ ท่ีผานการแยกโดย
คอลัมภ C18 cartridge (Water Sep-Pak®) และบมในบัฟเฟอร pH 4.5 (A)  pH 1.0 (B) และนํามาซอนทับกัน (C) 
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รูปภาคผนวก 7  standard curve ของสารตาง ๆ 
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Cyanidin 3- glucoside 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Krempherol 
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นําเสนองานวจิัยในภาคบรรยายเร่ือง “Bioactive Compound Contents in Some Commercial Fruits Locally 
Cultivated in Thailand”ในงาน International  Conference: ‘Thai Fruits-Functional Fruits’ ในงาน Thaifex  
World of Food Asia 2010  ระหวางวันท่ี 1- 2 กรกฏาคม 2553 ท่ีศุฯยประชุมอิมแพค  เมืองทองธานี  กรุงเทพฯ 
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ตารางภาคผนวกท่ี 1  ตารางเปรียบเทียบ Output 
Output ในกรณีลาชา (ผลสําเร็จไมถึง 100%) ใหระบุ 

กิจกรรมในวางแผน ผลสําเร็จ 
(%) 

สาเหตุและการแกไขที่ทานดําเนินการ 

1. เก็บเกี่ยว และรวบรวมผลผลิตในระยะความแก
ทางการคาจากแหลงผลิต 

100% เปลี่ยนชนิดชมพูพันธุทูลเกลาและฝรั่งจากพันธุ
กลมสาลีซึ่งแทบจะไมมีการปลูกกันแลว  มาเปน
ชมพูพันธุมะเหม่ียวและฝรั่งพันธุไทยไสแดง 
(ติดตอและไดรับการอนุญาตจากสกว. แลวเม่ือ 
19 ต.ค. 2552) 

2. วิเคราะหปริมาณสารออกฤทธ์ิสําคัญของ
ลองกอง  ลิ้นจี่  ชมพู  และฝรั่งและพุทรา ตามพันธุ
และแหลงผลิต  ท่ีกําหนดในโครงการวิจยั (ระยะท่ี 
1)  

100% เกิดความลาชาข้ึน  เนื่องจากเครื่อง HLPC เกิด
ขัดของในชวงปลายเดือนเดือน พ.ย. 2552  ตอง
รออะไหลจากตางประเทศ และทําการแกไขเสร็จ
สิ้นในชวงกลางเดือน ม.ค. 2553 โดยยังคงเหลือ
การวิเคราะหฟลาโวนอยดและ dietary fibre ซึ่ง
จะเปนการวิเคราะหในระยะท่ี 2 

3.รายงานความกาวหนา (6 เดือน) 100%  
4. เสนอผลงานในภาคบรรยายในงาน 
International  Conference: ‘Thai Fruits-
Functional Fruits’ ในงาน Thaifex  World of 
Food Asia 2010  ระหวางวันท่ี 1- 2 กรกฏาคม 
2553 

100%  

5.วิเคราะหปริมาณสารฟลาโวนอยดและปริมาณ 
dietary fibreห ของลองกอง  ลิน้จี่  ชมพู  และฝรั่ง
และพุทรา (ระยะท่ี 2) 

100%  

6. วิเคราะหสารออกฤทธ์ิสําคัญเพ่ิมเติมบางสาร
และกิจกรรมการเปนสารตานอนุมูลอิสระ เพ่ือ
นําไปประกอบในเน้ือหาเพื่อการตีพิมพในวารสาร
นานาชาติ 

100% ใชการวิเคราะหโดย spectophotometer 

7. รางรายงานฉบับสมบูรณ 100%  
8. รายงานฉบับสมบูรณ - รอการแกไขรางรายงานฉบับสมบูรณ 
9.เขียนงานวิจัยเพื่อนําไปตีพิมพในวารสาร
นานาชาติ 

90% ยังรอการแกไขเพ่ิมเติม   และการตรวจภาษา  คาด
วาจะ submit เพื่อจะตีพิมพกุมภาพันธป 2554 

 

 


