
 

 
PMP15-1 
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บทคดัย่อ 

 งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือวเิคราะห์หาสมบติัทางกายภาพ เคมี และสารตา้นอนุมูลอิสระ ของผลหมากเม่า 4 

สายพนัธ์ุ คือ สายพนัธ์ุฟ้าประทาน สายพนัธ์ุสร้างคอ้ สายพนัธ์ุสร้างคอ้1 และสายพนัธ์ุสร้างคอ้2  และในหมากเม่าสาย

พนัธ์ุเดียวกนัมีสีของผลท่ีแตกต่างกนั คือ สีม่วงดาํ สีนํ้ าตาล สีแดง และสีผสม เพ่ือเป็นขอ้มูลในการคดัเลือกวตัถุดิบ

สาํหรับการพฒันาผลิตภณัฑน์ํ้ ามะเม่า จากการศึกษาพบวา่หมากเม่าต่างสีและสายพนัธ์ุมีค่าคุณภาพทางดา้นกายภาพ เคมี 

และสมบติัความเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยผลหมากเม่าสายพนัธ์ุฟ้า

ประทานสีม่วงดาํมีค่าคุณภาพดา้นประสิทธิภาพการเป็นตา้นอนุมูลอิสระโดยวธีิ (DPPH, ABTS) ปริมาณสารแอนโทไซ

ยานิน และปริมาณสารฟลีนอลิคทั้งหมดสูงสุด เม่ือหาความสัมพนัธ์ของค่าคุณภาพดว้ยค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์ 

พบว่าระดบัปริมาณนํ้ าตาลกลูโคส และฟรักโตส มีความสัมพนัธ์เชิงบวกกบัสมบัติความเป็นสารเชิงสุขภาพโดยวิธี 

(DPPH, ABTS) ปริมาณสารแอนโทไซยานิน และปริมาณสารฟลีนอลิคทั้งหมด ในวตัถุดิบทั้ง 4 สายพนัธ์ุ  

 

ABSTRACT 

  The objective of this study was to investigate the physical, chemical properties and antioxidant capacities of 

functional Mao fruits with various colors and varieties for selecting the raw materials to develop Mao juice. Four 

Mao fruits varieties were Phapatan, Songkoa, Songkoa1 and Songkoa2 and four colors were the color of purple, 

brown, red and mixed. The results revealed that there were significant difference in physical, chemical and 

antioxidant capacities properties among four various colors and varieties (p≤0.05). The Phapatan with purple color 

had the highest antioxidant capacities (DPPH, ABTS) anthocyanins and total phenolics content. The correlation 

coefficient on a matrix revealed the positive correlation exits between sugar glucose and fructose content and 

functional properties (DPPH, ABTS) anthocyanins and total phenolics content in Mao fruits with 4 varieties. 

 

 

 

 

 

 
คาํสําคญั: สารตา้นอนุมูลอิสระ หมากเม่า สมบติัทางกายภาพและเคมี  

Key Words: Antioxidant capacities, Mao fruits, Physical and Chemical properties  
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บทนํา 

 เน่ืองจากวิถีชีวิตของผูบ้ริโภคเปล่ียนแปลง

ไป และปัจจยัหนุนจากพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีหนัมา

สนใจรักษาสุขภาพ  ผลิตภณัฑ์จึงตอ้งตอบโจทย์

ผูบ้ริโภค โดยตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

และผลิตภัณฑ์จะต้องมี คุณภาพดี  รวมทั้ ง มี

คุณประโยชน์ต่อสุขภาพ  จากกระแสความใส่ใจ

สุขภาพของผู ้บริโภคท่ีมีมากข้ึนดังกล่าว ตลาด

ผลิตภณัฑน์ํ้ าผลไมเ้พ่ือสุขภาพจึงมีแนวโนม้การเติบโต

ของตลาดอยา่งต่อเน่ือง ในปี 2553 ตลาดนํ้ าผกัผลไมมี้

มูลค่า 8,500 ลา้นบาท ซ่ึงเพ่ิมข้ึนจากปี 2552 ท่ีมีมูลค่า

ตลาด 7,500 ล้านบาท หรือมีการขยายตัวเพ่ิมข้ึน

ประมาณร้อยละ 11.8 (ศูนยว์จิยักสิกรไทย, 2554)  

หมากเม่า (Antidesma  thwaitesanum  Muell  

Arq) เป็นไมผ้ลกลุ่มเบอรร่ี พบกระจายอยู่ในประเทศ

ไทย พบมากท่ีภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ มีประมาณ 18 

ชนิด (species) จาํนวน 10 สายพนัธ์ุ (Holfmann, 2000)  

ผลหมากเม่าเม่ือสุกมีสีแดงไปจนถึงม่วงเขม้ มีปริมาณ

แอนโทไซยานิน (anthocyanin) สารประกอบฟีนอลิค 

(phenolic) สูง และมีคุณสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูลอิส

สระ หมากเม่าจึงเป็นท่ีสนใจและถูกส่งเสริมให้

เ ก ษ ต ร ก ร เ พ าะ ป ลู ก ใ น ห ล าย พ้ื น ท่ี ใ น ข อ ง ภา ค

ตะวนัออกเฉียงเหนือ  เช่น จงัหวดัสกลนคร นครพนม 

หนองคาย และ มุกดาหาร  โดยใชห้มากเม่าเป็น

วตัถุดิบส่งโรงงานแปรรูปเพ่ิมมากข้ึน การผลิตนํ้ า

หมากเม่า ส่วนใหญ่เป็นธุรกิจท่ีดาํเนินการโดยคนใน

ทอ้งถ่ิน อย่างไรก็ตามการแปรรูปในปัจจุบันยงัพบ

ปัญหา เน่ืองจากหมากเม่าเป็นไมผ้ลขนาดเล็ก มีช่วง

อายกุารเก็บเก่ียวสั้น และระยะการสุกแก่ของผลต่างกนั

ในก่ิงหรือพวงเดียวกันสนิทพิมพ์ สิมมาทัน(2552) 

ประกอบกับ เกษตรกรเพาะปลูกไม้ผลดังกล่าว

หลากหลายสายพนัธ์ุในบริเวณพ้ืนท่ีเดียวกนั  เม่ือถึงฤดู

เก็บเก่ียว ผลหมากเม่าท่ีออกมามากจึงตอ้งเก็บเก่ียวผล 

นาํไปคั้นเป็นนํ้ าให้ทนัต่อการแปรรูป  วตัถุดิบจาก

หลากหลาย แหล่งผลิต หลากหลายระยะความสุกแก่ สี 

และสายพนัธ์ุ เม่ือไม่มีจัดการและควบคุมท่ีดี ย่อม

ส่งผลต่อคุณภาพของวตัถุดิบ และเม่ือนาํมาแปรรูป จะ

ให้สี กล่ิน และรสชาติของนํ้ าหมากเม่าท่ีแตกต่างกนั 

ส่งผลต่อคุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑ์ของ

ผูบ้ริโภค ผลหมากเม่าหลวง 4 สายพนัธ์ุท่ีศึกษา 

ประกอบดว้ยหมากเม่า สายพนัธ์ุฟ้าประทาน สร้างคอ้ 

สร้างคอ้1 และสร้างคอ้2 จากอาํเภอภูพาน ไดผ้่านการ

คดัเลือก ปรับปรุงพนัธ์ุเม่าหลวงจาก 10 สายตน้ของ

อาํเภอต่างๆในจงัหวดัสกลนคร เป็นสายพนัธ์ุท่ีให้ผล

ผลิตสูง และยงัเป็นพนัธ์ุท่ีไดรั้บส่งเสริมให้เพาะปลูก

อยา่งแพร่หลายของจงัหวดัสกลนคร สุจิตรา และคณะ, 

(2550) ดงันั้นงานวจิยัน้ีจึงมีแนวคิดท่ีนาํผลหมากเม่า 4 

สายพนัธ์ุ ท่ีมีสีแตกต่างกนั ดงักล่าว มาศึกษาลกัษณะ

คุณภาพทางกายภาพ เคมี และสารเชิงสุขภาพท่ีสาํคญั 

เพ่ือนาํขอ้มูลไปใชใ้นการคดัเลือกวตัถุดิบท่ีเหมาะสม 

สําหรับการผลิตผลิตภัณฑ์นํ้ าผลไม้เพ่ือสุขภาพ ซ่ึง

นอกจากจะเป็นการยกมาตรฐานคุณภาพการผลิตพืช

ผลไม้ท้องถ่ินของไทยแล้ว ยงัเป็นการพฒันาสินค้า

พ้ืนบา้นไทยใหมี้คุณภาพ และมีศกัยภาพในการแข่งขนั

ทางการตลาดทั้งในและต่างประเทศต่อไป  

 

วธีิการวจิยั 

1. การเตรียมวตัถุดบิ 

 ผลหมากเม่าจากไร่ภูพานฮิลล์ อาํเภอภูพาน 

จังหวดัสกลนคร ตน้หมากเม่าท่ีใช้ในงานวิจัยคร้ังน้ี 

อาย ุ5 ปี สายพนัธ์ุท่ีทาํการศึกษา คือ พนัธ์ุฟ้าประทาน, 

พนัธ์ุสร้างคอ้, พนัธ์ุสร้างคอ้ 1 และพนัธ์ุสร้างคอ้ 2 สุ่ม

เก็บสายพนัธ์ุละ 5 ตน้ ตน้ละ 5 กิโลกรัม ดึงผลออกจาก

พวง ล้างนํ้ า เป่าลมให้แห้ง จากนั้ นแยกสีตัวอย่าง

ออกเป็น 4 สี คือ สีม่วงดาํ, สีนํ้ าตาล สีแดง และสีผสม 

นําตัวอย่างบรรจุในถุง Low-density Polyethylene 

นาํไปเก็บท่ีอุณหภูมิแช่เยอืกแขง็ (-18 ซº)  

2. การสกดัตวัอย่างหมากเม่า 

 นาํตวัอย่างผลหมากเม่าสุกจากขอ้ 1 จาํนวน 

60 กรัม บดใหล้ะเอียดดว้ยเคร่ืองป่ัน เติม เอทานอล 95 

เปอร์เซ็นต ์ปริมาตร 300 มิลลิลิตร ท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
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เซลเซียส นาน 4 ชัว่โมง นาํมากรองผ่านกระดาษกรอง

เบอร์ 1 นาํไปป่ันเหวี่ยง 1500 รอบต่อนาที เวลา 15 

นาที จากนั้นทาํการระเหิตสารดว้ยเคร่ืองระเหย 0Rotary 

Evaporator ท่ีอุณหภูมิ 50 ซº บรรจุขวดแกว้ทึบแสง ไล่

อากาศโดยก๊าสไนโตรเจน เก็บท่ีอุณหภูมิ -20 ซº  รอ

การวเิคราะห์ค่าคุณภาพ 

3. การวดัค่าคุณภาพทางกายภาพ 

 นําตัวอย่างผลหมากเม่าจากข้อ 1 วดัค่าสี

ระบบ CIE L a b ดว้ยเคร่ือง Chroma meter Minolta 

รุ่น CR 300 ประเทศญ่ีปุ่น รายงานค่าเป็น L* (ค่าความ

สว่าง) a* (ค่าความเป็นสีแดง) b* (ค่าความเป็นสี

เหลือง) (Tiwari, Donnell, Patras, Brunton and Cullen, 

2009) 

วดัขนาดผลวตัถุดิบโดยใชเ้วอร์เนีย  รายงาน

ค่าเป็นมิลลิเมตร (AOAC, 2000)  

วดัร้อยละผลผลิต (%Yield) รายงานค่าเป็น

ร้อยละของผลผลิตท่ีได้ต่อปริมาณวตัถุดิบเบ้ืองต้น 

(AOAC, 2000) 

4. การวดัค่าคุณภาพทางเคม ี

วัดปริมาณขอ งแข็ง ท่ีละล ายได้โดยนํา

ตัว อ ย่ า ง ว ัด ป ริ ม า ณ ข อ ง แ ข็ ง ท่ี ล ะ ล า ย ไ ด้ ด้ ว ย 

Refractometer รุ่น Pocket Refractometer ATAGO 

ประเทศญ่ีปุ่น รายงานผลเป็นองศาบริกซ์ (ºBrix) 

(AOAC, 2000) 

วดัค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้เคร่ือง pH 

meter รุ่น LE 409 ของบริษทั Mettler Toledo ประเทศ

สวติเซอร์แลนด์ และปริมาณกรดท่ีไดจ้ากการไทเทรต 

(ร้อยละ) โดยใชโ้ซเดียมไฮดรอกไซคค์วามเขม้ขน้ 0.1 

นอร์มอล (AOAC, 2000) 

วดัปริมาณนํ้ าตาลโดยวิธี High Performance 

Chromatography เค ร่ือง HPLC (Water รุ่น600) 

ประกอบดว้ยป๊ัม (Water TM controller) และ mobile 

phase คือ Double deionized water กาํหนด flow rate 

เท่ากบั 0.5 มิลลิลิตรต่อนาที ใชค้อลมัน์ Sugar pekTMI 

column กาํหนด UV/VIS detector ท่ี 520 นาโนเมตร  

วธีิการสกดันํ้ าตาล ดงัน้ี ผสมผลหมากเม่าท่ีบดละเอียด 

กบัตวัทาํละลาย Double deionized water อตัราส่วน 2 : 

1 แช่นาน 6 ชัว่โมง นาํสารละลายท่ีไดม้าป่ันเหวี่ยง 

10,000 รอบต่อนาที เวลา 30 นาที จากนั้นกรองดว้ย 

millipore filter ขนาด 0.45 ไมคอน วิเคราะห์ดว้ย 

HPLC  

5. การวดัปริมาณสารสําคญัเชิงสุขภาพ 

นําตัวอย่างผลหมากเม่าสุกท่ีผ่านการสกัด

จากขอ้ 2 ตรวจสอบปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด

โดยวธีิ pH-differntial Giusti and Wrolstad (2005) โดย

ปรับระดบัความเจือจางของตวัอย่างใน 0.025 โมลาร์ 

โพแทสเซียมคลอไรดบ์ฟัเฟอร์ท่ีความเป็นกรด-ด่าง1.0 

และ 0.4 โมลาร์โซเดียมอะซิเตทบฟัเฟอร์ท่ีความเป็น

กรด-ด่าง 4.5 จากนั้นวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาว

คล่ืน 510 และ700 นาโนเมตร รายงานผลในรูปของ

มิลลิกรัมสมมูลไซยานิดิน-3-กลูโคไซดต์่อ 100 กรัมนํ้ า

หนกัแหง้ 

ตรวจสอบสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระโดยวิธี 

DPPH ดดัแปลงจากวิธีของ Maissuthisakul, Suttajit 

and Pongsawatmanit (2007) นาํสารสกดั 0.1 มิลลิลิตร 

เติมสารละลาย DPPH 0.1 มิลลิโมลาร์ปริมาตร3 

มิลลิลิตร เขยา่ และตั้งท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิห้อง 15 นาทีวดั

ค่าการดูดกลืนแสงท่ี 515 นาโนเมตร นาํผลการทดลอง

นาํมาเทียบกบักราฟมาตรฐานของ Trolox รายงานผล

เป็นสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ DPPH (มิลลิกรัม

สมมูลของ Trolox ต่อ กรัม) 

ตรวจสอบสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระโดยวิธี 

ABTS ดดัแปลงจากวิธีของ ของ Maissuthisakul et al., 

(2007) นาํสารสกดั 0.1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย ABTS 

ท่ีเตรียมไว ้0.1 มิลลิโมลาร์ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขยา่วดั

ค่าการดูดกลืนแสงท่ี 734 นาโนเมตร นาํผลการทดลอง

นาํมาเทียบกบักราฟมาตรฐานของ Trolox รายงานผล

เป็นสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ ABTS (มิลลิกรัม

สมมูลของ Trolox ต่อกรัม) 

 ตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟีนอลิค

ทั้งหมดโดยวิธี total phenols assay ซ่ึงดดัแปลงจากวธีิ

ของ Maissuthisakul et al., (2007) โดยใชส้ารสกดั 0.2 
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PMP15-4 

มิลลิลิตร  เติมนํ้ ากลั่นโฟลิน-ซีโอเคาทูสารละลาย

โซเดียมคาร์บอเนต ตั้ งท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิห้องนาน 90  

นาที  นาํมาวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี 765 นาโนเมตร ใช้

กรดแกลลิคเป็นสารมาตรฐาน รายงานผลเป็นปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด (มิลลิกรัมสมมูลของกรด

แกลลิคต่อกรัม) 

6. การประเมนิผลทางสถิต ิ

 วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป

ทางสถิติ SPSS version 17 ใชก้ารจดัหน่วยทดลอง

แบบแฟคทอเรียล 4x4 (Factorial Experiment) 

วิเคราะห์ค่าคุณภาพ หาค่าเฉล่ีย เปรียบเทียบความ

แตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan New Multiple 

Range Test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 

ผลการวจิยัและอภิปราย  

ผลของปัจจัยในการศึกษาค่าคุณภาพด้าน

ต่างๆ ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 พบวา่ ผลอิทธิพล

ร่วมของสี และสายพนัธ์ุส่งผลต่อค่าคุณภาพกายภาพ 

เคมี และปริมาณสารสาํคญัเชิงสุขภาพ อยา่งมีนยัสาํคญั

ทางสถิติ (p≤0.05) ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวน 

แสดงดงัตารางท่ี 1 

ตารางที ่1 การวเิคราะห์ความแปรปรวนดา้นสี และสายพนัธ์ุ ต่อค่าคุณภาพทางกายภาพ เคมี และปริมาณสารเชิงสุขภาพ 

ของผลหมากเม่า  

องคป์ระกอบ 
สี สายพนัธ์ุ สี*สายพนัธ์ุ 

F-value P-value F-value P-value F-value P-value 

L* 56.40 0.00* 3.33 0.03* 7.54 0.00* 

a* 46.76 0.00* 4.73 0.05* 3.48 0.00* 

b* 63.67 0.00* 3.30 0.026* 6.90 0.00* 

นํ้าหนกั 10.98 0.00* 77.17 0.00* 3.04 0.00* 

ขนาด 43.25 0.00* 385.68 0.00* 0.59 0.84ns 

%Yield 30.96 0.00* 213.78 0.00* 2.27 0.73ns 

Acidity 2,439.00 0.00* 194.00 0.00* 114.54 0.00* 

pH 436.60 0.00* 44.66 0.00* 31.57 0.00* 

°Brix 13,400.00 0.00* 142.52 0.00* 786.11 0.00* 

กลูโคส 2,204.00 0.00* 14.21 0.00* 45.83 0.00* 

ฟรักโตส 2,327.00 0.00* 12.81 0.00* 53.08 0.00* 

DPPH 361.50 0.00* 103.34 0.00* 21.77 0.00* 

ABTS 388.76 0.00* 48.72 0.00* 23.97 0.00* 

Anthocyanin 1,298.00 0.00* 65.04 0.00* 151.71 0.00* 

TPC 167.32 0.00* 11.00 0.00* 9.28 0.00* 

หมายเหตุ F-value หมายถึง ค่าท่ีใชพิ้จารณาใน F-distribution 

                 p-value หมายถึง ค่าสถิติท่ีแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัท่ีระดบั 0.05 

                 ns หมายถึง ไม่แตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

                 *  หมายถึง แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
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PMP15-5 

จากผลการทดลองพบวา่สี และสายพนัธ์ุ มี

ผลต่อค่าคุณภาพกายภาพ เคมี และปริมาณสารเชิง

สุขภาพอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) ดังน้ี ค่า 

(L*) คือค่าความสว่างอยู่ในช่วง18.69±0.38 ถึง 

33.49±0.39 ค่า (a*) คือค่าความเป็นสีแดงอยู่ในช่วง 

1.31±0.04 ถึง 19.95±0.39  ค่า (b*) คือค่าความเป็นสี

เหลืองอยูใ่นช่วง 0.25±0.03 ถึง 15.18±0.39 ซ่ึงค่าสี L*  

a* และ b*  เพ่ิมข้ึนในผลหมากเม่าสุกสีแดงโดยหมาก

เม่าสายพนัธ์ุสร้างคอ้สีแดงมีค่าสูงสุด(p<0.05) ขนาด

ของผลอยู่ในช่วง 0.78±0.06 ถึง 1.13±0.10 มิลลิเมตร 

นํ้าหนกัของผลอยูใ่นช่วง 0.40±0.53ถึง 0.92±0.07 กรัม 

ร้อ ยล ะผ ลผ ลิต อยู่ ใน ช่วง ร้ อย ละ  63.00±0.00 ถึ ง 

75.00±0.00 ซ่ึงนํ้ าหนกั ขนาด และร้อยละผลิต เพ่ิมข้ึน

ในผลหมากเม่าสีม่วงดําในสายพันธ์ุสร้างค้อ2 มี

ค่าสูงสุด คุณภาพด้านเคมี ปริมาณกรดท่ีได้จากการ

ไทเทรต (ร้อยละ) อยูใ่นช่วง 4.80±0.14 ถึง 25.70±0.57 

โดยหมากเม่าสายพนัธ์ุสร้างค้อสีแดงมีค่าสูงสุด ค่า

ความเป็นกรด-ด่าง (pH) อยู่ในช่วง 2.77±0.06 ถึง 

3.74±0.01 หมากเม่าสายพนัธ์ุฟ้าประทานสีม่วงดาํมี

ค่าสูงสุด ปริมาณของแข็งทั้ งหมดท่ีละลายได ้(ºBrix) 

อยู่ในช่วง 4.80±0.00 ถึง 16.00±0.00 หมากเม่าสาย

พนัธ์ุสร้างค้อ1 สีม่วงดาํมีค่าสูงสุด ปริมาณนํ้ าตาล

กลูโคสอยู่ในช่วง 0.04±0.00 ถึง10.03±0.48 มิลลิกรัม

ต่อกรัมนํ้ าหนักแห้ง และปริมาณนํ้ าตาลฟรักโทสอยู่

ช่วง  0.11±0.81 ถึ ง  11.78±0.51  มิล ลิ ก รั ม ต่ อ ก รั ม

นํ้ าหนักแห้ง หมากเม่าสายพนัธ์ุฟ้าประทานสีม่วงดาํมี

ค่าสูงสุด 

จากการศึกษาผลของสี และสายพนัธ์ุของผล

หมากเม่าสุก ต่อปริมาณสารสําคญัเชิงสุขภาพโดยวดั

ประสิทธิภาพการเป็นตา้นอนุมูลอิสระ (โดยวิธี DPPH 

และ ABTS) ปริมาณสารแอนโทไซยานิน และปริมาณ

สารฟลีนอลิคทั้งหมด โดยพบวา่ตวัอยา่งหมากเม่าสุกท่ี

มีสีม่วงดําของทุกสายพนัธ์ุมีปริมาณสารสําคัญเชิง

สุขภาพสูง โดยสายพนัธ์ุฟ้าประทานสีม่วงดาํ มีปริมาณ

สารสาํคญัเชิงสุขภาพสูงสุด ดงัแสดงในภาพท่ี 1A, 1B  

จากการศึกษาสมบัติด้านประสิทธิภาพการ

เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระวดัโดยวิธี DPPH และ ABTS 

ท่ีมีในผลหมากเม่าสุก พบวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมี

นัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05) โดยสมบัติด้าน

ประสิทธิภาพการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระวดัโดยวิธี 

DPPH ของหมากเม่าสายพนัธ์ุทั้ง 4 สายพนัธ์ุอยูใ่นช่วง 

2,556.60 ถึง 8,911.70 ไมโครกรัมต่อกรัม เทียบเท่า 

Trolox  และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 

ABTS อยูใ่นช่วง 2,806.90 ถึง 13,245.00  ไมโครกรัม

ต่อกรัม นํ้ าหนักแห้งเทียบเท่า Trolox หมากเม่าสีม่วง

ดาํ สายพนัธ์ุฟ้าประทานมีสมบติัดา้นประสิทธิภาพการ

เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระวดัโดยวิธี DPPH และ ABTS 

สูงสุด เท่ากบั 8,911.70 และ 13,246.00 ไมโครกรัมต่อ

กรัมเทียบเท่า Trolox ผลการทดลองดงักล่าวสอดคลอ้ง

กบั การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณสมบติัทางกายภาพ  

เคมี และสมบัติด้านประสิทธิภาพการเป็นสารต้าน

อนุมูลอิสระของหมากเม่าหลวง พบวา่ระหวา่งการสุก 

หมากเม่ามีสมบติัดา้นประสิทธิภาพการเป็นสารตา้น

อนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน มีค่าอยูใ่นช่วง 0.06 ถึง 0.96 EC50 

ไมโครกรัมต่อไมโครกรัม DDPH Luchai and 

Samappito (2009) หมากเม่าท่ี มีสมบัติด้าน

ประสิทธิภาพการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระสูงสุดคือ 

หมากเม่าหลวงสีม่วงดาํ  

สี และสายพนัธ์ุมีปริมาณแอนโทไซยานิน ท่ี

แตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) ทั้ง 4 

สายพันธ์ุ มีปริมาณแอนโทไซยานิน อยู่ในช่วง 

13.70±0.12 ถึง 74.53±0.45 มิลลิกรัมสมมูลไซยานิดิน-

3-กลูโคไซดต์่อ 100 กรัมนํ้ าหนกัแห้ง  หมากเม่าสีม่วง

ดํา สายพนัธ์ุฟ้าประทานมีปริมาณแอนโทไซยานิน

สูงสุด เท่ากบั 74.53±0.45 มิลลิกรัมสมมูลไซยานิดิน-

3-กลูโคไซดต์่อ 100 กรัมนํ้ าหนกัแหง้ (ดงัแสดงในภาพ

ท่ี 1C)  ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาหมากเม่า 

กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (2553) พบว่า

หมากเม่าสุกสีม่วงดาํสายพนัธ์ุประทาน สร้างคอ้1 และ

สร้างคอ้2 มีปริมาณแอนโทไซยานินอยูใ่นช่วง 73.45 

ถึง 141.94 มิลลิกรัมสมมูลไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ต่อ 

396



 

 
PMP15-6 

100 กรัมนํ้ าหนักแห้ง ซ่ึงในผลไม้เม่ือสุกจะเกิดการ

เปล่ียนแปลงของสี เกิดจากการสังเคราะห์รงควตัถุ 

ผลไมจึ้งแสดงออกแตกต่างกนั เช่น  

 
 

 
ภาพที ่1 ปริมาณสารสาํคญัเชิงสุขภาพของผลหมากเม่า 4 สี และ4 สายพนัธ์ุ ภาพ (A) และ (B) แสดงสมบติัการเป็นสาร

ตา้นอนุมูลอิสระวดัโดยวิธี DPPH และ ABTS (หน่วยไมโครกรัมต่อ กรัมเทียบเท่า Trolox)  ภาพ (C) แสดง

ปริมาณสารแอนโทไซยานิน (หน่วยมิลลิกรัมสมมูลไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ต่อ 100 กรัมนํ้ าหนกัแห้ง) และ 

ภาพ (D) แสดง ปริมาณสารฟลีนอลิคทั้งหมด (หน่วยมิลลิกรัมต่อกรัมเทียบเท่ากรดแกลลิค)   

         

ในมะเขือเทศจะมีการสงัเคราะห์รงควตัถุโดยเฉพาะไล

โคปีน จึงทาํใหมี้สีสม้แดงในระยะสุกเตม็ท่ี ส่วนสีของ

แอนโทไซยานินในขณะท่ีผลไมสุ้กมีการสังเคราะห์

แอนโทไซยานินในอัตราท่ีสูง แอนโทไซยานินใน

เซลล์พืชหรือผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากพืช มกัไม่ค่อยเสถียร 

เม่ือโครงสร้างเปล่ียนแปลงไปจะทาํใหสี้เปล่ียนไปดว้ย 

สีและการเปล่ียนแปลงของแอนโทไซยานิน ข้ึนอยูก่บั

ปัจจยัดา้นแสง ออกซิเจน ความร้อน สภาพความเป็น

กรด-เบส เอน็ไซม ์วิตามินซี ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ SO2 

ไออนของโลหะ โมเลกุลของนํ้ าตาล ฟีนอล และสาร

ให้สีอ่ืน ๆ ล้วนมีผลต่อปริมาณแอนโทไซยานิน 

ระหว่างการสุกของผลไมจ้ะมีการสังเคราะห์แอนโท

ไซยานิน ซ่ึงมีความสัมพนัธ์กบัปริมาณคาร์โบไฮเดรท

ท่ีสะสมอยู่ในเ น้ือเยื่อ นํ้ าตาลซูโครสในผลไม้จะ

A B 

C D 

µg trolox/ g  µg trolox/ g  

mg cyaniding-3-glucoside qui/100 g dry weight  mg gallic acid qui/ g  
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PMP15-7 

กระตุน้ให้เกิดการสังเคราะห์แอนโทไซยานิน ดงันั้น

ในระหว่างผลไม้สุกปริมาณนํ้ าตาลกลูโคส และ

ฟรักโทส จะเพ่ิมข้ึน ส่งผลใหป้ริมาณสารแอนโทไซยา

นิน เพ่ิมข้ึนดว้ย สงัคม เตซะวงศเ์สถียร (2551) ปริมาณ

แอนโทไซยานินในผลหมากเม่าสุกโดยมีความสมัพนัธ์

อยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัปริมาณนํ้ าตาล

กลูโคส และนํ้ าตาลฟรักโทส ผลแสดงดงัตารางท่ี 2 

จากการศึกษาผลของสี และสายพันธ์ุต่อ

สารฟลีนอลิคทั้ งหมด (TPC) ท่ีมีในผลหมากเม่าสุก 

พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) ปริมาณสารฟลีนอลิคทั้ งหมดอยู่ในช่วง 

2,083.10 ถึง5,323 มิลลิกรัมต่อกรัมเทียบเท่ากรดแกล

ลิค หมากเม่าสีม่วงดาํ สายพนัธ์ุฟ้าประทาน มีปริมาณฟ

ลีนอลิคทั้งหมด สูงสุดเท่ากบั 5,323 มิลลิกรัมต่อกรัม

เทียบเท่ากรดแกลลิค  สารประกอบฟีนอลิคหรือสาร

ประกอบฟีนอลเป็นสารท่ีถูกสร้างข้ึนเพ่ือประโยชน์ใน

กระบวนการเติบโตและการขยายพนัธ์ุของพืช จากผล

การทดลองพบวา่เม่ือหมากเม่าเปล่ียนจากสีแดงเป็นสี

ม่วงดาํจะมีปริมาณฟลีนอลิคเพ่ิมข้ึน (ดงัแสดงในภาพ

ท่ี 1D)  สารประกอบฟีนอลิค ท่ีพบในพืชมกัจะรวมอยู่

ในโมเลกุลของนํ้ าตาลในรูปของสารประกอบไกลโค

ไซด์  นํ้ าตาลชนิดท่ีพบมากท่ีสุดในโมเลกุลของ

สารประกอบฟีนอลิค คือ นํ้ าตาลกลูโคส   และพบวา่มี

การรวมตวักนัระหว่างสารประกอบฟีนอลดว้ยกนัเอง 

นิธิยา รัตนาปนนท์(2551) สอดคลอ้งกบัผลการศึกษา

ความสัมพนัธ์ของค่าคุณภาพ ทดลองท่ีพบว่าปริมาณ

สารฟลีนอลิคทั้ งหมด มีความสัมพันธ์ทางบวกกับ

ประสิทธิภาพการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสสระวิธี DPPH 

และ ABTS ปริมาณสารแอนโทไซยานิน ปริมาณ

นํ้ าตาลกลูโคส  และปริมาณนํ้ าตาลฟรักโทส  (ค่า

สัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์ เท่ากบั 0.82 0.92 0.92 0.90 

และ 0.89 ตามลาํดบั ผลแสดงดงัตารางท่ี 2 

 

 

ตารางที่ 2 ค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์1/ (Correlation coefficient ) ระหว่างค่าคุณภาพกายภาพ เคมี และปริมาณ

สารสาํคญัเชิงสุขภาพของสี และสายพนัธ์ุหมากเม่าสุก  

องคป์ระกอบ 

ทางเคมี 
L* a* b* นํ้าหนกั ขนาด %Yield Acidity pH ºBrix กลูโคส ฟรักโตส 

Antho 

cyanin 
DPPH2/ ABTS3/ TPC4/ 

L* 1 0.866** 0.943** -0.133 -0.157 -0.181 0.777** -0.552* -0.712** -0.770** -0.769** -0.477 -0.642** -0.635 -0.732** 

a* 0.866** 1 0.933** -0.245 -0.305 -0.274 0.869** -0.730** -0.869** -0.841** -0.841** -0.693** -0.692** -0.743** -0.762** 

b* 0.943** 0.933** 1 -0.110 -0.135 -0.135 0.817** -0.637** -0.779** -0.768** -0.768** -0.524** -0.658** -0.680* -0.707** 

นํ้าหนกั -0.133 -0.245 -0.110 1 0.888** 0.837** -0.130 0.038 0.296 0.207 0.206 0.181 -0.100 0.016 0.316 

ขนาด -0.157 -0.305 -0.135 0.888** 1 0.979** -0.132 -0.032 0.337 0.222 0.208 0.245 -0.002 0.103 0.276 

%Yield 0.777 -0.74 -0.135 0.837 0.979** 1 -0.096 -0.074 0.318 0.209 0.194 0.207 -0.014 0.092 0.280 

Acidity 0.777** 0.869** 0.817** -0.130 -0.132 -0.096 1 -0.864** -0.894** -0.892** -0.895** -0.659** -0.766** -0.785** -0.770** 

pH -0.552* -0.730** -0.637** 0.038 -0.032 -0.074 -0.864** 1 0.843** 0.802** 0.832* 0.676** 0.594* 0.718** 0.585* 

°Brix -0.712** -0.869** -0.779** 0.296 0.337 0.318 -0.894** 0.843** 1 0.942** 0.947** 0.797** 0.735** 0.862** 0.840** 

กลูโคส -0.770** -0.841** -0.768** 0.207 0.222 0.209 -0.892** 0.802** 0.942** 1 0.998** 0.841** 0.833** 0.905** 0.905** 

ฟรักโตส -0.769** -0.841** -0.768** 0.206 0.208 0.194 -0.895** 0.832** 0.947** 0.998** 1 0.841** 0.818** 0.902** 0.890** 

Anthocyanin -0.477 -0.693** -0.524* 0.181 0.245 0.207 -0.659** 0.676** 0.797** 0.841** 0.841** 1 0.774** 0.909** 0.817** 

ABTS -0.642** -0.692** -0.658** -0.100 -0.002 -0.014 -0.766** 0.594* 0.735** 0.833** 0.818** 0.774** 1 0.933** 0.924** 

DPPH -0.635** -0.743** -0.680** 0.016 0.103 0.092 -0.785** 0.718** 0.862** 0.905** 0.902** 0.909** 0.933** 1 0.927** 

TPC -0.732** -0.762** -0.707** 0.136 0.271 0.280 -0.770** 0.585* 0.840** 0.905** 0.890** 0.817** 0.924** 0.927** 1 

หมายเหตุ : 

 1/ ค่าสมัประสิทธ์ิสมัพนัธ์ขององคป์ระกอบทางเคมี ท่ีมีค่ามากกวา่ 0.8 แสดงค่าคุณภาพมีความสมัพนัธ์กนัสูงท่ีระดบันยัสาํคญัทางสถิติ (* และ ** คือท่ี  

p<0.05, และ p<0.01)  2/ DPPH และ3/ABTS หมายถึง วิธีการวดัประสิทธิภาพการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ 4/  TPC  หมายถึง ปริมาณสารฟลีนอลิค

ทั้งหมด 
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สรุปผลการวจิยั 

จากศึกษาผลหมากเม่าสุกท่ีมีความแตกต่าง

กนัดา้นสี และสายพนัธ์ุ พบวา่มีความแตกต่างกนัอยา่ง

มีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณสารสําคญั

เชิงสุขภาพ ไดแ้ก่ ประสิทธิภาพการเป็นสารตา้นอนุมูล

อิสระวดัโดยวิธี (DPPH และ ABTS) ปริมาณแอนโท

ไซยานิน และปริมาณฟลีนอลิคทั้ งหมด มีปริมาณสูง 

เม่ือผลหมากเม่าสุกมีสีม่วงดาํ ส่วนสายพนัธ์ุของผล

หมากเม่าท่ีมีปริมาณสารสําคญัเชิงสุขภาพสูงสุด คือ 

สายพนัธ์ุฟ้าประทาน จากงานวิจยัคร้ังน้ีทาํให้ทราบถึง

สมบัติของวัตถุดิบผลหมากเม่าสุก เ พ่ือใช้ในการ

คดัเลือกวตัถุดิบ นาํไปผลิตเป็นผลิตภณัฑน์ํ้ าผลไมท่ี้มี

คุณภาพเพ่ือสุขภาพต่อไป 
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