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บทคดัยอ่  

บทความวจิยัน้ีมวีตัถุประสงคเ์พื่อ 1) ศกึษาความสามารถในการยบัยัง้อนุมูลอสิระของผลไมไ้ทยบางชนิด 2) ศกึษาปรมิาณ

สารประกอบฟีนอลกิรวมของผลไมไ้ทยบางชนิด 3) หาปรมิาณวติามนิซจีากผลไมไ้ทยบางชนิด และ 4) พฒันาตํารบัผลติภณัฑม์ารค์

หน้ากลางคนืดว้ยวติามนิซจีากผลไมไ้ทย งานวจิยัน้ีไดศ้กึษาผลไมไ้ทยทัง้หมด 5 ชนิด ไดแ้ก่ ชมพู่พลาสตกิ สม้โอ ตะลงิปลงิ สบัปะรด 

และมะขามป้อม โดยนําผลไมส้ดมาอย่างละ 100 กรมั คัน้น้ําสดก่อนนําไปวเิคราะห ์ผลการวจิยัพบว่า ผลผลติรอ้ยละของ สม้โอ เท่ากบั 

57.70% รองลงมาได้แก่ มะขามป้อม เท่ากบั 49.45%, สบัปะรด เท่ากบั 45.47%, ตะลงิปลิง เท่ากบั 41.71% และชมพู่พลาสติก 

เท่ากบั 35.84% การทดสอบฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระโดยใชว้ธิ ีDPPH radical scavenging พบว่า มะขามป้อมมฤีทธิต์า้นอนุมลูอสิระสงูสดุ

โดยมคี่า IC50 เท่ากบั 6.13±0.00 %v/v รองลงมาไดแ้ก่ ชมพู่พลาสตกิ (6.72±0.12 %v/v), สม้โอ (9.19±0.04 %v/v), ตะลงิปลงิ 

(14.38±0.08 %v/v) และ สบัปะรด (14.38±0.08 %v/v) การวเิคราะห์ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวม โดยใชว้ธิ ีFolin-Ciocalteu 

reagent พบว่า สม้โอมปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมมากที่สุด (183.46±0.04 ไมโครกรมัแกลลคิแอซคิต่อมลิลกิรมัสารสกดั) 

รองลงมาไดแ้ก่ สบัปะรด (172.30±0.16 ไมโครกรมัแกลลคิแอซคิต่อมลิลกิรมัสารสกดั), ตะลงิปลงิ (110.38±0.21 ไมโครกรมัแกลลคิแอ

ซคิต่อมลิลกิรมัสารสกดั), มะขามป้อม (62.69±0.12 ไมโครกรมัแกลลคิแอซคิต่อมลิลกิรมัสารสกดั) และ ชมพู่พลาสตกิ (6.72±0.09 

ไมโครกรมัแกลลิคแอซิคต่อมิลลิกรมัสารสกดั)   การวิเคราะห์หาปริมาณวิตามินซี ด้วยวิธไีทเทรตกบัสารละลายไอโอดีน พบว่า 

มะขามป้อม มปีรมิาณวติามนิซมีากทีส่ดุ เท่ากบั 0.70±0.00 โมลต่อลกูบาศกเ์ดซเิมตร, รองลงมาไดแ้ก่ ตะลงิปลงิ (0.32±0.00 โมลต่อ

ลกูบาศกเ์ดซเิมตร), ชมพู่พลาสตกิ (0.17±0.00 โมลต่อลกูบาศกเ์ดซเิมตร), สบัปะรด (0.15±000 โมลต่อลกูบาศกเ์ดซเิมตร) และ สม้โอ 

(0.10±0.00 โมลต่อลูกบาศก์เดซเิมตร) จะเห็นว่าผลไม้ไทยทัง้ 5 ชนิด มีความสามารถในการทําหน้าที่ต้านอนุมูลอสิระและมี

สารประกอบฟีนอลิกเป็นองค์ประกอบ ผู้วิจยัได้ทําการคดัเลอืกผลไม้ไทยมาเพยีงชนิดเดียวเพื่อพฒันาตํารบัผลิตภณัฑ์มาร์คหน้า

กลางคนื ไดแ้ก่ มะขามป้อม เน่ืองจากมะขามป้อมมคีวามสามารถในการตา้นอนุมลูอสิระสงูสดุและมพีบปรมิาณวติามนิซมีากทีสุ่ด เมื่อ

เทยีบกบั 4 ชนิด จากการวเิคราะหคุ์ณสมบตัทิางกายภาพและทางเคมขีองผลติภณัฑ ์พบว่า มคี่าความเป็นกรดด่างเท่ากบั 5.56 เมื่อ

ทดสอบการแยกชัน้หรอืตกตะกอนพบว่าไม่มกีารแยกชัน้ของเน้ือผลติภณัฑ ์และจากผู้ทดลองใชผ้ลติภณัฑ์มคีวามพงึพอใจในระดบั

มากทัง้ในเรื่องของเน้ือสมัผสันุ่มและความสามารถในการซมึสูผ่วิไดง้่าย 

 

คาํสาํคญั: ผลไมไ้ทย, มะขามป้อม, วติามนิซ,ี มารค์หน้า 

 

บทนํา  

ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีความหลากหลายทางชีวภาพของสิง่มีชีวิตสูง เป็นแหล่งของพืชพันธุ์ต่าง ๆ ที่สําคัญ และ

ประชากรสว่นใหญ่ประกอบอาชพีเกษตรกรรม ทาํใหม้ผีลผลติจากการเกษตรไดแ้ก่ผกั ผลไมต่้าง ๆ มากมายหลายชนิด รวมถงึผลไม้

ไทยในปจัจุบนัคนสมยัใหม่ให้ความสนใจในการเลือกบรโิภคผลไม้ไทยไม่มากนัก เน่ืองมาจากการพฒันาของสงัคมทําให้เกดิการ

ปรบัเปลีย่นค่านิยมและการปรบัเปลีย่นวฒันธรรมในการบรโิภคเป็นการนิยมบรโิภคอาหารต่างชาตมิากกว่าอาหารไทย รวมถงึการใช้

และทาํลายทรพัยากรธรรมชาตทิาํใหเ้กดิการเปลีย่นแปลงของระบบนิเวศและสิง่แวดลอ้ม สง่ผลต่อจาํนวนความหลากหลายทางชวีภาพ

ของสิง่มชีวีติ รวมผลไม้ไทย ซึ่งผลไม้ไทยเหล่าน้ีหาได้ง่ายในทอ้งถิ่นและมรีาคาถูก จดัเป็นผลไมต้ามฤดูกาลและยงัมคีุณค่าเป็นพชื
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สมุนไพรทีใ่ช้ ในการรกัษาโรคตามภูมปิญัญาทอ้งถิน่อกีด้วย (Noosing & Tanapanyaratchawong, 2013)  นอกจากน้ีผลไมไ้ทย

ดงักล่าวยงัเป็นแหล่งทีอุ่ดมไปดว้ยใยอาหารและสารอาหารต่าง ๆ ทีเ่ป็นประโยชน์ต่อร่างกาย โดยเฉพาะวติามนิซหีรอืกรดแอสคอรบ์กิ 

ซึง่เป็นวติามนิที่ในสตัว์และพชืหลายชนิดสามารถสงัเคราะหไ์ด ้ยกเวน้ในร่างกายของมนุษยท์ี่ไม่สามารถสรา้งขึน้เองได้ ฉะนัน้ทาง

เดยีวทีร่่างกายจะไดร้บัวติามนิซคีอืจากการรบัประทานอาหารทีม่วีติามนิซ ีไดแ้ก่ ผกัและผลไมส้ดทุกชนิด วติามนิซมีบีทบาทสาํคญัใน

การทาํหน้าทีอ่นัเป็นปกตขิองร่างกายและการดํารงชวีติของมนุษยเ์ป็นอย่างมาก โดยวติามนิซมีบีทบาทในการช่วยป้องกนัและรกัษา

โรคช่วยในการฟ้ืนฟูตวัของบาดแผล ช่วยในการสร้างคอลลาเจนในเน้ือเยื่อเกีย่วพนั ช่วยในการดูดซมึธาตุเหลก็ ช่วยเสรมิภูมคิุม้กนั

ของร่างกาย ช่วยลดคอเลสเตอรอล เป็นสารตา้นอนุมลูอสิระเกีย่วขอ้งกบักระบวนการสงัเคราะหฮ์อรโ์มนและเกีย่วขอ้งกบักระบวนการ

เมแทบอลซิมึของคารโ์บไฮเดรต โปรตนีและไขมนั (Sornsawat & Kaewkumhom, 2003; Vasanth Kumar et al. 2013) สาํหรบัวธิใีน

การวเิคราะหห์าปรมิาณวติามนิซใีนอาหารนัน้มหีลายวธิ ีแต่วธิทีีใ่ชใ้นการวจิยัน้ี คอื การทดสอบฤทธิต์้านอนุมูลอสิระโดยใชว้ธิ ีDPPH 

radical scavenging  การวเิคราะหป์รมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวม โดยใชว้ธิ ีFolin-Ciocalteu reagent และการวเิคราะหห์าปรมิาณ

วติามนิซ ีดว้ยวธิไีทเทรตกบัสารละลายไอโอดนี  

ดงันัน้ในงานวจิยัครัง้น้ีจงึสนใจทาํการศกึษาการประยุกต์ใชส้ารสกดัมะขามป้อมในการพฒันาตํารบัของผลติภณัฑม์ารค์หน้า

กลางคนื ซึ่งเป็นผลติภณัฑบ์ํารุงผวิหน้า และยงัเป็นการเพิม่คุณค่าและมูลค่าให้กบัผลไม้ไทย ซึ่งจะนําไปสู่การส่งเสรมิการผลติและ

อนุรกัษ์ผลไมไ้ทยต่อไป  

 

วิธีดาํเนินการวิจยั  

การเกบ็ตวัอย่างและการเตรียมตวัอย่าง ทาํการเกบ็ตวัอย่างผลไมไ้ทย 5 ชนิด ไดแ้ก่ ชมพู่พลาสตกิ สม้โอ ตะลงิปลงิ สบัปะรด 

และมะขามป้อม ทีม่กีารจาํหน่ายเพื่อบรโิภคจากตลาดยิง่เจรญิ สะพานใหม่ นําตวัอย่างมาทําการวเิคราะห ์โดยนํามาหัน่เป็นชิน้เลก็ๆ 

นําไปชัง่ใหไ้ด ้100 กรมั ใสล่งในเครื่องป ัน่ จากนัน่ป ัน่ใหล้ะเอยีด กรองผ่านผา้ขาวบาง ถ่ายสารสกดัผลไมล้งในบกีเกอรก์ารเตรยีมพชื

ตวัอย่าง 

 

การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยใช้วิธี DPPH radical scavenging  (Ronald L, 2005) ก่อนนําตวัอย่างน้ําผลไมม้า

วเิคราะห ์นําสารละลายไปป ัน่เหวีย่งแลว้นําสว่นใสมาวเิคราะห ์โดยเริม่จากการเตรยีมสารละลาย DPPH 0.15 มลิลโิมลาร ์ปรมิาตร 25 

มลิลลิติร จากนัน้เจอืจางน้ําผลไมใ้นช่วงความเขม้ขน้ตัง้แต่ 2-20 % v/v และเตรยีมสารมาตรฐานวติามนิซคีวามเขม้ขน้ 2-20 ppm 

เริม่ทาํปฏกิริยิาโดยการดดูสารละลาย DPPH ผสมรวมกบัสารทดสอบ (สารมาตรฐานวติามนิซ ีสารควบคุม สารสกดัน้ําผลไม)้ อย่างละ 

100 ไมโครลติร เขย่าใหส้ารละลายผสมกนั ตัง้ทิง้ไวใ้หเ้กดิปฏกิริยิาในทีม่ดื ณ อุณหภูมหิอ้งเป็นเวลา 30 นาท ีแลว้นําสารละลายผสม

ไปวดัค่าการดูดกลนืคลื่นแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร (n=3) (Bonina et al. 2000) จากนัน้นําไปคํานวณค่าตามสูตร 

Scavenging effect (%) = [(A control - A sample)/A control] ×100 (โดยที ่A control คอื ค่าการดูดกลนืแสงของ DPPH และ A 

sample คอื ค่าการดดูกลนืแสงของสารสกดัทีเ่ตมิสารละลาย DPPH) นําค่าทีค่ํานวณไดไ้ปพลอ็ตกราฟสารสกดัของพชืเพ่อืหาค่า IC50 

เทยีบกบัสามาตรฐานกรดแอสคอรบ์กิ 

 

การหาปริมาณฟีนอลทัง้หมดด้วยวิธี Folin-Ciocalteu reagent (Singelton, 1999) การหาปรมิาณฟีนอลทัง้หมดด้วยวธิ ี

Folin-Ciocalteu (Singelton, 1999) เตรยีมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลคิ (Gallic acid) ทีค่วามเขม้ขน้ 0.3 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร 

ปรมิาตร 25 มลิลลิติร เจอืจางใหไ้ด ้20-200 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติรในหลอดทดลอง จากนัน้เตรยีม 7% Na2CO3 ทําการเจอืจางสาร

สกดัทีค่วามเขม้ขน้ต่างๆ จากนัน้เตมิน้ํากลัน่ 500 ไมโครลติร ลงในหลอดทดลอง เตมิสารสกดั/สารมาตรฐาน ปรมิาตร 125 ไมโครลติร 

เตมิ Folin-Ciocalteau reagent 125 ไมโครลติร ตัง้ทิง้ไว ้6 นาท ีเมื่อเวลาครบ ทาํการเตมิ 7% Na2CO3 1250 ไมโครลติร เตมิน้ํากลัน่ 

1000 ไมโครลติร เขย่าแลว้ตัง้ทิง้ไว ้90 นาท ีจากนัน้นําไปวดัค่าดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 755 นาโนเมตร (Miliauskas et al, 2004) 

และพลอ็ตกราฟระหว่างค่าการดดูกลนืแสงและความเขม้ขน้ (n=3) ซึง่ปรมิาณฟีนอลทัง้หมดจะวเิคราะหใ์นรูปแบบของมลิลกิรมัสมมูล

กบักรดแกลลคิต่อกรมัของสารสดั (mg GAE/g extract) 
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การหาปริมาณวิตามินซีในผลไม้ไทยโดยใช้วิธีการไทเทรตกบัสารละลายไอโอดีน โดยเริม่จากการบรรจุสารละลายโซเดยีม

ไธโอซลัเฟต ความเขม้ขน้ 0.20 โมลาร ์ ลงในบวิเรต ปิเปตสารละลายโพแทสซยีมไอโอเดต 10 มลิลลิติร ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ 500 

มลิลลิติร เตมิสารละลายโพแทสเซยีมไอโอไดด ์2 กรมัและสารละลายกรดซลัฟิวรกิ 3 โมลาร ์10มลิลลิติร จะไดส้ารละลายสน้ํีาตาลแดง 

นําไปไทเทรตทนัทกีบัสารละลายโซเดยีมไธโอซลัเฟตและสารละลายวติามนิซ ีจนสน้ํีาตาลแดงค่อยๆ เตมิน้ําแป้ง 2 มลิลลิติร ไทเทรต

ต่อสารละลายเปลีย่นเป็นไม่มสีแีสดงว่าถงึจุดยุต ิทาํการทดลองซํ้า 3 ครัง้ นําน้ําผลไมท้ัง้ 5 ชนิด ไดแ้ก่ ชมพู่พลาสตกิ สม้โอ ตะลงิปลงิ 

สบัปะรด และมะขามป้อม ปิเปตน้ําผลไมใ้ส่ในขวดรูปชมพู่อย่างละ 10 มลิลลิติร ปิเปตสารละลายโพแทสเซยีมไอโอเดต 10 มลิลลิติร 

ใสล่งในขวดรปูชมพู่ทีม่สีารตวัอย่างและเตมิสารโพแทสซยีมไอโอไดด ์จาํนวน 2 กรมั นําไปไทเทรตทนัทกีบัสารละลายโพแทสเซยีมไธ

โอซลัเฟต จนสน้ํีาตาลแดงค่อย ๆ เตมิน้ําแป้ง 2 มลิลลิติร ไทเทรตต่อจนสารละลายเปลีย่นเป็นไม่มสีแีสดงว่าถงึจุดจุต ิทาํการทดลอง 3 

ซํ้า แลว้นําปรมิาตรของสารละลายโซเดยีมไธโอซลัเฟต ทีใ่ชใ้นแต่ละครัง้ไปคาํนวณหาปรมิาณวติามนิซใีนผลไมไ้ทยทัง้ 5 ชนิด  

การพฒันาตาํรบัผลิตภณัฑ์มารค์หน้ากลางคืน  เตรยีม Phase A (Water, Butylene Glycol, Mono Propylene Glycol, 

Carbopol, EDTA) Phase B (Dimethicone, Shea Butter, citric alcohol, Cyclomethicone, SiliSolve, November EC-2 polymer, 

Phenoxyethanol, สารสกดัมะขามป้อม) นํา Phase A และ Phase B ไปใหค้วามรอ้น จนสารละลายละผสมกนั จากนัน้นําไปป ัน่ดว้ย

เครื่อง Homogenizer เพื่อใหส้ว่นผสมเขา้กนัเป็นเน้ือเดยีวกนั จากนัน้นําใส่บรรจุภณัฑ ์และนําไปวเิคราะหค์วามค่าความเป็นกรดด่าง 

ทดสอบการแยกชัน้หรอืตกตะกอนของเน้ือผลติภณัฑ ์รวมไปถงึทําแบบประเมนิความพงึพอใจของผูท้ดลองใชผ้ลติภณัฑ ์จํานวน 50 

คน ในหวัขอ้ ความชุ่มชื่นของผวิหลงัการใช,้ ลกัษณะของเน้ือผลติภณัฑ,์ สขีองผลติภณัฑ,์ กลิน่ของผลติภณัฑ,์ และเน้ือสมัผสัของ

ผลติภณัฑข์ณะสมัผสักบัผวิ  

 

ผลและอภิปรายผล  

1. การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระโดยใช้วิธี DPPH radical scavenging   

น้ําผลไมส้ดจากผลไมไ้ทยทัง้ 5 ชนิด ไดแ้ก่ ชมพู่พลาสตกิ สม้โอ ตะลงิปลงิ สบัปะรด และมะขามป้อม เมื่อทดสอบฤทธิต์้าน

อนุมลูอสิระโดยใชว้ธิ ีDPPH radical scavenging พบว่า มะขามป้อมสามารถออกฤทธิต์้านอนุมูลอสิระไดด้ทีีสุ่ดโดย มคี่า IC50 เท่ากบั 

6.13±0.00 %v/v รองลงมาไดแ้ก่ ชมพู่พลาสตกิ 6.72±0.12 %v/v, สม้โอ 9.19±0.04 %v/v, ตะลงิปลงิ 13.73±1.16 %v/v และ สบัปะรด 

14.38±0.08 %v/v ดงัแสดงในตารางที ่1 ซึง่มรีายงานว่ามะขามป้อมมสีารออกฤทธิท์ี่สาํคญั เช่น สารออกฤทธิ ์ ในกลุ่ม alkaloids, 

benzenoids, ascorbic acid, furanoloatones, diterpenes, triterpenes, flavonoids, sterols, carbohydrates และ tannins โดยสาร

ออกฤทธิท์ีส่าํคญัจากผลมะขามป้อม มคุีณสมบตัเิป็นสารตา้นอนุมอูสิระทีด่ ีสามารถยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรสเินสได ้(Takashi, 2008) และ

นอกจากน้ียงัมสีารสาํคญั 4 ชนิดคอื Emblicanin-A, Emblicanin-B, Pedunculagin, Punigluconin (Bhattacharya, 2000) จงึทําใหใ้น

การทดลองน้ี มะขามป้อมมคีวามสามารถตา้นอนุมลูอสิระไดด้ทีีส่ดุเมื่อเทยีบกบัผลไมช้นิดอื่น  

 

ตารางท่ี 1 ความสามารถในการออกฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระ (IC50) ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวม และปรมิาณวติามนิซ ีของผลไมไ้ทย 

5 ชนิด และสารมาตรฐานวติามนิซ ี

 

ชนิดท่ี ผลไม ้
ความสามารถต้านอนุมูลอิสระ 

IC50  (%V/V) (R2) 

ปริมาณสารประกอบ 

ฟีนอลิกรวม  

(mgGAE/mg extract) 

ปริมาณวิตามินซี 

(mol/L) 

1 มะขามป้อม 6.13±0.00 (0.9982) 62.69±0.12 0.70±0.00 

2 ชมพูพ่ลาสตกิ 6.72±0.12 (0.9974) 6.72±0.09 0.17±0.00 

3 สม้โอ 9.19±0.04 (0.9961) 183.46±0.04 0.10±0.00 

4 ตะลงิปลงิ 13.73±1.16 (0.9906) 110.38±0.21 0.32±0.00 

5 สบัปะรด 14.38±0.08 (0.9927) 172.30±0.16 0.15±000 

6 สารมาตรฐานวติามนิซ ี 9.23±0.00 ppm (0.9925) - - 
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2. การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu reagent 

การวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิรวม โดยใช้วธิ ีFolin-Ciocalteu reagent โดยใช้กรดแกลลิกเป็นสารละลาย

มาตรฐาน พบว่า ส้มโอมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมมากที่สุด 183.46±0.04 ไมโครกรมัแกลลิคแอซิคต่อมิลลิกรมัสารสกัด 

รองลงมาไดแ้ก่ สบัปะรด 172.30±0.16 ไมโครกรมัแกลลคิแอซคิต่อมลิลกิรมัสารสกดั, ตะลงิปลงิ 110.38±0.21 ไมโครกรมัแกลลคิแอ

ซคิต่อมลิลกิรมัสารสกดั, มะขามป้อม 62.69±0.12 ไมโครกรมัแกลลิคแอซิคต่อมิลลิกรมัสารสกดั และชมพู่พลาสติก 6.72±0.09 

ไมโครกรมัแกลลคิแอซคิต่อมลิลกิรมัสารสกดั (ตารางที ่1) ซึง่ความเขม้สขีองสารละลายจะแปรผนัตรงกบัปรมิาณสารประกอบฟีนอลิ

กรวม โดยสน้ํีาเงนิเขม้บ่งบอกถงึปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมทีม่ากกว่าและสฟ้ีาอ่อนบ่งบอกถงึปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมที่

น้อยกว่า ดงัแสดงในรูปที่ 1 จากผลการทดลองจะเหน็ว่าสม้โอมปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิมากทีสุ่ด แต่ความสามารถในการต้าน

อนุมูลอสิระปานกลาง อาจะเป็นเพราะสารในกลุ่มฟีนอลกิอาจจะเป็นชนิดที่มโีครงสรา้งซบัซอ้น จงึทําใหค้วามสามารถในการเขา้ทํา

ปฏกิริยิากบัอนุมลูอสิระน้อยลง  

 

 
 

รปูท่ี 1 แสดงสขีองสารละลายเมือ่ทดสอบหาปรมิาณฟีนอลดว้ยวธิ ีFolin-Ciocalteu reagent  

 

3. การหาปริมาณวิตามินซีในผลไม้ไทยโดยใช้วิธีการไทเทรตกบัสารละลายไอโอดีน 

การหาปรมิาณวติามนิซใีนผลไมไ้ทยโดยใชว้ธิกีารไทเทรตกบัสารละลายไอโอดนี พบว่า มะขามป้อม มปีรมิาณวติามนิซมีาก

ทีสุ่ด เท่ากบั 0.7±0.00 โมลต่อลูกบาศกเ์ดซเิมตร รองลงมาไดแ้ก่ ตะลงิปลงิ 0.326±0.00 โมลต่อลูกบาศกเ์ดซเิมตร, ชมพู่พลาสติก 

0.166±0.00 โมลต่อลูกบาศก์เดซเิมตร, สบัปะรด 0.146±0.00 โมลต่อลูกบาศก์เดซิเมตร และ ส้มโอ 0.1±0.00 โมลต่อลูกบาศก์

เดซเิมตร ในการทําไตเตรต สขีองสารละลายเมื่อเติมน้ําแป้งและทําปฏิกริิยาสารละลายไอโอดีน และเมื่อทําปฏิกริิยาจนถึงจุดยุติ

สารละลายจะเปลีย่นเป็นสารละลายใสไม่มสี ีวติามนิซเีป็นสารตา้นอนุมลูอสิระในเซลล ์สามารถใหอ้เิลก็ตรอน 1 หรอื 2 อเิลก็ตรอน โดย

มกีารเปลีย่นแปลงโครงสรา้งคอื เมื่อแอสคอรแ์บตถูกออกซไิดสจ์ะเปลีย่นไปเป็น ascorbyl radical ซึง่เป็น mono-oxidized form ที่

เสถยีร และความว่องไวในการทาํปฏกิริยิาลดลง ต่อมา ascorbyl radical เปลีย่นเป็นดไีฮโดรแอสคอรแ์บต (dehydroascorbate; DHA) 

ชึง่เป็นรปูออกซไิดสเ์ตม็ตวั (ศุภชยั เจรญิสนิ และ ไมตร ีสทุธจติร,์ 2555)  

 

4. การพฒันาตาํรบัผลิตภณัฑม์ารค์หน้ากลางคืน 

จากผลการทดสอบฤทธิต์้านออกซเิดชนัและการไตเตรตหาปรมิาณวติามนิซ ีพบว่า น้ําคัน้สดของมะขามป้อมมีฤทธิต์้าน

ออกซเิดชนัและมปีรมิาณวติามนิซมีากทีสุ่ด ดงันัน้มะขามป้อมจงึถูกคดัเลอืกนํามาพฒันาเป็นส่วนผสมในตํารบัผลติภณัฑม์ารค์หน้า

กลางคนืร่วมกบัสว่นผสมชนิดอื่น ๆ ผลติภณัฑม์ารค์หน้ากลางคนืนําไปตรวจสอบคุณสมบตัทิางกายภาพและเคมพีบว่า มคี่าความเป็น

กรดด่างเท่ากบั 5.56 เมื่อทดสอบการแยกชัน้หรอืตกตะกอนพบว่าไม่มกีารแยกชัน้ของเน้ือผลติภณัฑ ์และผลประเมนิความพงึพอใจ

จากผูท้ดลองใชผ้ลติภณัฑม์คีวามพงึพอใจในระดบัมากทัง้ในเรื่องของเน้ือสมัผสันุ่ม และซมึสูผ่วิไดง้่าย 
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สรปุผลการวิจยั  

 จากการทดลองจะเหน็ได้ว่าผลไม้ไทยทัง้ 5 ชนิด หากบรโิภคอย่างเพยีงพอและเหมาะสมจะทําให้ได้รบัปรมิาณวติามนิซี

เพยีงพอต่อปรมิาณวติามนิซทีีแ่นะนําใหแ้ต่ละคนไดร้บัในแต่ละวนั (RDAs) ในแต่ละช่วงวยั ดงันัน้การเลอืกบรโิภคผลไมไ้ทย เพื่อใหไ้ด้

ปรมิาณวติามนิซเีพยีงพอต่อความต้องการของร่างกายทีค่วรไดร้บัต่อวนั จงึทําใหผ้ลไม้ไทยเป็นอกีทางเลอืกหน่ึงของแหล่งวติามนิซี

ตามฤดกูาลทีม่รีาคาถูกปลอดภยัจากสารเคมตีกคา้งและมสีรรพคุณทางสมุนไพรอกีดว้ย จากการทดลองพบว่าผลไมไ้ทยทัง้ 5 ชนิด มี

ความสามารถในการต้านออนุมูลอสิระได ้มปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวม ซึง่สามารถออกฤทธิท์างชวีภาพได ้รวมไปถงึมปีรมิาณ

วติามนิซเีป็นองคป์ระกอบ จากปญัหาผวิโดนทาํรา้ยจากมลพษิต่าง ๆ จะทาํใหเ้ซลลผ์วิเกดิความเสยีหาย ผวิหนงัเหีย่วย่น ไม่เปล่งปลัง่ 

หมองคลํ้า ดงันัน้วติามนิซหีรอืสารทีส่ามารถออกฤทธิต์้านอนุมูลอสิระไดด้จีงึเป็นอกีหน่ึงตวัช่วยทีส่ามารถลดปญัญาทีเ่กดิกบัผวิได ้

ผูว้จิยัจงึเลอืกมะขามป้อมมาพฒันาตํารบัผลติภณัฑม์ารค์หน้ากลางคนืเน่ืองจากมะขามป้อมมคีวามสามารถในการต้านอนุมูลอสิระไดด้ี

ทีส่ดุ และมปีรมิาณวติามนิซมีากทีส่ดุ โดยผลติภณัฑท์ีไ่ดม้คี่าความเป็นกรดด่างเท่ากบั 5.56 ซึง่เป็นค่าทีเ่หมาะกบัสภาพผวิหนังของ

คน และนอกจากน้ียงัพบว่าเน้ือผลติภณัฑไ์ม่มกีารแยกชัน้ และความพงึพอใจของผูใ้ชท้ีม่ต่ีอผลติภณัฑอ์ยู่ในเกณฑด์ ี 

 

         
 

รปูท่ี 2 แสดงมะขามป้อมสด (ซา้ย) และเน้ือผลติภณัฑท์ีผ่สมมะขามป้อม (ขวา)  

 

ข้อเสนอแนะ  

ควรวเิคราะห์ปรมิาณวติามนิซใีนผลไม้ไทยเปรียบเทยีบกบัการวเิคราะห์ปรมิาณวติามนิซใีนผลไม้ที่นิยมรบัประทานตาม

ทอ้งตลาดรวมถงึควรเปรยีบเทยีบปรมิาณวติามนิซจีากการเกบ็รกัษาผลไมไ้ทยไวก่้อนนํามาบรโิภคเพื่อจะไดเ้หน็ความแตกต่างของ

ปรมิาณวติามนิซทีีช่ดัเจนและเป็นขอ้มลูในการเลอืกรบัประทานสาํหรบัผูบ้รโิภค   
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