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ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ ปริมาณกรดแอสคอรบิก และปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด
ของสารสกัดหยาบเอธานอลจากมะขามปอมหลังการเก็บรักษาดวยวิธีการท่ีแตกตางกัน 
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Abstract 
The free radical scavenging capacity, ascorbic acid content and total phenol content of the ethanolic 

extracts of five clones of Indian gooseberry fruits of five clones namely LTK3, KR1, KR2, KR3 and KR4, were 
evaluated every 2 weeks after storage under different conditions, including storage of fresh fruit at 4๐C and 
preservation of fruits in 10% and 15% (w/v) sodium chloride solutions at 4๐C for 12 weeks. It was found that KR4 
had significantly lower free radical scavenging capacity than other clones, while storage conditions and storage 
duration had no significant effect on free radical scavenging capacity. The ascorbic acid contents in the extracts 
of all Indian gooseberry fresh fruits (week 0) were 14.1 - 24.7 mg/g extract and significantly decreased in week 2 
(2.6 – 19.6 mg/g extract). The significant decrease in the ascorbic acid contents were also observed when Indian 
gooseberry fruits were preserved in 10% and 15% (w/v) sodium chloride solutions (week 0) (0.4 – 1.1 mg/g 
extract). Besides, clones of Indian gooseberry had significant effect on the total phenol content of extract. Among 
five clones, KR4 had the lowest total phenol content correlated with free radical scavenging capacity. No 
significant differences in the total phenol contents were observed for 12 weeks of storage and storage conditions. 
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บทคดัยอ 

การศึกษาความสามารถในการกาํจัดอนุมูลอิสระ ปริมาณกรดแอสคอรบิก และปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด
ของสารสกัดหยาบเอธานอลจากมะขามปอม 5 สายตน ไดแก LTK3 KR1 KR2 KR3 และ KR4 หลังจากเก็บรักษาดวยวิธีท่ี
แตกตางกัน ไดแก การเก็บรักษาผลสดท่ีอุณหภูมิ 4๐C การดองในนํ้าเกลือท่ีความเขมขน 10% และ 15% โดยนํ้าหนักตอ
ปริมาตร โดยสุมเก็บตวัอยางเพ่ือนํามาสกดัดวยเอธานอลทุก 2 สัปดาห เปนเวลา 12 สัปดาห พบวาสารสกดัจากสายตน KR4 
มีความสามารถในการกาํจัดอนุมลูอิสระนอยกวาสายตน LTK3 KR1 KR2 และ KR3 อยางมนัียสําคัญทางสถิติ ในขณะท่ี
วิธีการเก็บรักษาและระยะเวลาการเก็บรักษาไมมีผลตอความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระของสารสกัด ปริมาณกรด
แอสคอรบิกของสารสกดัจากมะขามปอมสดในสัปดาหท่ี 0 ท้ัง 5 สายตน ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ซึ่งอยูในชวง         
14.1 - 24.7 มิลลิกรัมตอสารสกดั 1 กรัม และลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถติิในสัปดาหท่ี 2 โดยมปีริมาณอยูในชวง 2.6 – 19.6 
มิลลิกรัมตอสารสกัด 1 กรัม และลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถติิเมื่อเก็บรักษาดวยวิธีการดองในนํ้าเกลือท่ีความเขมขน 10% 
และ 15% โดยนํ้าหนักตอปริมาตร ในสัปดาหท่ี 0 ซึ่งอยูในชวง 0.4 – 1.1 มิลลิกรัมตอสารสกดั 1 กรัม นอกจากน้ีพบวา        
สายตนมะขามปอมมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดของสารสกัดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยสารสกัดจากสายตน 
KR4 มีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดนอยท่ีสุด ซึ่งมคีวามสอดคลองกับความสามารถในการกําจดัอนุมูลอิสระ ในขณะท่ี
วิธีการเก็บรักษาและระยะเวลาการเก็บรักษาไมมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดของสารสกัด  
คําสําคัญ: สารสกัดหยาบเอธานอลจากมะขามปอม การเก็บรักษา ปริมาณกรดแอสคอรบิก      
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คํานํา 
มะขามปอม หรือ Indian gooseberry ชาวฮินดเูรียกวา อะมะลา (amla) หรือ อะมะลากิ (amalaki) ชื่อวิทยาศาสตร

Phyllanthus emblica Linn. จัดอยูในวงศ Euphorbiaceae เปนไมยืนตนชนิดหน่ึงท่ีมีสรรพคุณทางยา คนจีนและอินเดยีใชเปน
ยามานานนับพันป จากงานวจิัยเกี่ยวกับมะขามปอมตลอดหลายสิบปท่ีผานมาทําใหทราบกันดีวาผลมะขามปอมสด
ประกอบดวยสารตานอนุมูลอิสระ (antiradical agents) หลายชนิด ไดแก ฟลาโวนอยด (flavonoids) แทนนิน (tannins)       
ซึ่งจดัเปนสารประกอบฟนอล (phenolic compounds) ประเภทพอลิฟนอล (polyphenol) รวมท้ังวิตามินซี อยูในปริมาณมาก  

การสกัดสารประกอบทีมีฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive compounds) จากพืช เปนขั้นตอนแรกของการเตรียม             
สารพฤกษเคมี (phytochemicals) โภชนเภสัช (nutraceuticals) ผลิตภัณฑเสริมอาหาร (dietary supplements) สวนผสมของ
อาหาร (food ingredients) ยา (pharmaceuticals) และผลิตภัณฑเคร่ืองสําอาง (cosmetic products) ในการสกดั
สารประกอบฟนอลสามารถสกัดไดท้ังจากตวัอยางสด ตวัอยางแชแข็งหรือตัวอยางท่ีอบแหงแลว โดยท่ัวไปในการสกัด
สารสําคัญจากพืชมักจะใชตวัทําละลายอินทรียสกัด เน่ืองจากงายตอการนําไปใช มีประสิทธิภาพการสกัดดี และสามารถนํา
สารสกัดท่ีไดไปใชประโยชนไดอยางกวางขวาง ตัวทําละลายอินทรียท่ีนิยมนํามาสกัดสารประกอบฟนอล ไดแก เมธานอล 
เอธานอล อะซิโตน เอธิลอะซิเตด และตวัทําละลายท่ีเปนสวนผสมของตัวทําลายอินทรียกับนํ้าในอัตราสวนตางๆ สําหรับ
เอธานอลน้ันจดัเปนตวัทําละลายท่ีดีชนิดหน่ึงท่ีใชในการสกัดสารประกอบฟนอลและมีความปลอดภัยตอมนุษย งานวจิัยน้ีมี
จุดประสงคท่ีจะศึกษาถึงความสามารถในการกาํจัดอนุมูลอิสระ ปริมาณกรดแอสคอรบิก และปริมาณสารประกอบฟนอล
ท้ังหมดของสารสกัดหยาบเอธานอลจากมะขามปอมหลังจากทําการเก็บรักษาผลมะขามดวยวิธกีารท่ีแตกตางกัน วามี
ความสัมพันธตอกันอยางไร และเพ่ือใชเปนขอมูลในการนําไปใชประโยชนตอไป 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

นําผลมะขามปอมสด 5 สายตน ไดแก LTK3 KR1 KR2 KR3 และ KR4 ซึ่งเก็บมาจากสถานีวจิยัลําตะคอง (สพล.)    
มาลางทําความสะอาด นํามาเกบ็รักษาดวยวิธีท่ีแตกตางกัน 3 วิธี ไดแก เก็บรักษาผลสดท่ีอุณหภูมิ 4๐C ดองในนํ้าเกลือ   
ความเขมขน 10% และ 15% (w/v) ท่ีมีกรดซิตริกเขมขน 0.5% (w/v) และโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตเขมขน 500 ppm          
ท่ีอุณหภูมิ 4๐C สุมเก็บตัวอยางแตละสายตนออกมาเตรียมสารสกดัหยาบเอธานอลเมื่อครบกาํหนดเวลาในสัปดาหท่ี 0 2 4 6 8 
10 และ 12 โดยการแกะเน้ือออกจากเมล็ด อบเน้ือมะขามปอมท่ีอุณหภูมิ 50๐C เปนเวลา 21 ชั่วโมง นํามาบดละเอียด และ
สกัดดวยเอธานอล 99.9% ในอัตราสวนเน้ือมะขามปอมแหงบดละเอียดตอเอธานอล 3 : 1 (w/v) ท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา     
15 วัน ระเหยเอธานอลดวยเคร่ืองระเหยสารแบบลดความดัน นําสารสกัดหยาบเอธานอลจากมะขามปอมท่ีไดมาทดสอบ
ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH assay ตามวิธีของ Yamazaki et al. (1994) วิเคราะหปริมาณ
สารประกอบฟนอลท้ังหมดดวยวธิี Folin-Ciocalteu method ชึ่งดัดแปลงจากวิธีของ Slinkard and Singleton (1977) และ
วิเคราะหปริมาณกรดแอสคอรบิกดวยเทคนิค RP-HPLC ตามวธิีท่ีดัดแปลงเล็กนอยจากวิธีของ Ullah et al. (2012) และ 
Brause et al. (2003) โดยใชคอลัมน  C18 (VertiSepTM GES C18 HPLC column, 250 mm x 4.6 mm I.D., 5 um, Vertical®) 
ในการแยกสาร ตรวจวัดดวยเคร่ืองตรวจวดัชนิด photodiode array ขนาด sample loop ปริมาตร 10 ไมโครลิตร และระบบ  
ตัวทําละลาย (solvent system) ในการชะประกอบดวยสารละลายบัฟเฟอร KH2PO4 - H3PO4, pH 3.0 ความเขมขน 0.02     
โมลาร ตอเมธานอล ในอัตราสวน 80 : 20 โดยปริมาตร กําหนดการชะแบบ isocratic ดวยอัตราการไหล 1 มิลลิลิตรตอนาที             
ใช L-ascorbic acid (99%) เปนสารมาตรฐาน ตรวจวัดสัญญาณท่ีความยาวคล่ืน  254 นาโนเมตร  

  
ผล 

ผลการศึกษาความสามารถในการกําจดัอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด และปริมาณกรดแอสคอรบิก 
ของสารสกัดหยาบเอธานอลจากมะขามปอม 5 สายตน ไดแก LTK3 KR1 KR2 KR3 และ KR4 หลังการเก็บรักษามะขามปอม
ดวยวิธีการท่ีแตกตางกัน ไดแก การเก็บรักษาผลสดท่ีอุณหภูมิ 4๐C การดองในนํ้าเกลือท่ีความเขมขน 10% และ 15% (w/v) 
แสดงดงัตารางท่ี 1 2 และ 3 ตามลําดับ 
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Table 1  DPPH radical scavenging activity of ethanolic extract of Indian gooseberry fruit after storage of fresh 
fruit at 4๐C or preservation of fruit in 10% (w/v) or 15% (w/v) sodium chloride solution at 4๐C during 12 
weeks. (n=3) 

Clone Storage 
condition 

DPPH radical scavenging activity (EC50, µg/ml)* 

Week 0 Week 2 Week 4 Week 6 Week 8 Week 10 Week 12 
 

LTK3 
4๐C 1.58±0.082aA 1.88±0.131aA 1.72±0.092aA nd** 2.40±0.582aA nd 4.14±0.411A 

10% NaCl 1.55±0.222aA 1.14±0.191aA 1.82±0.092aA 1.31±0.102aA 2.83±0.112aA 1.93±0.121aA nd 

15% NaCl 1.32±0.042aA 1.55±0.041aA 1.64±0.172aA 1.59±0.102aA 3.29±0.382aA 2.10±0.071aA nd 
 

KR1 
4๐C 1.82±0.132aA 1.70±0.071aA 1.36±0.272aA nd 1.54±0.502aA nd 1.61±0.041A 

10% NaCl 5.85±0.272aA 1.79±0.091aA 1.79±0.082aA 2.23±0.252aA 2.39±0.402aA 2.25±0.051aA nd 

15% NaCl 2.38±0.092aA 1.68±0.061aA 2.38±0.312aA 1.78±0.112aA 2.11±0.112aA 2.16±0.081aA nd 
 

KR2 
4๐C 1.61±0.072aA 2.02±0.391aA 1.75±0.092aA nd 2.35±0.122aA nd 2.18±0.211A 

10% NaCl 3.63±0.512aA 2.48±0.161aA 2.04±0.062aA 1.95±0.092aA 2.04±0.062aA 3.00±0.181aA nd 

15% NaCl 2.80±0.322aA 1.54±0.051aA 1.79±0.542aA 2.03±0.232aA 1.98±0.232aA 2.40±0.071aA nd 
 

KR3 
4๐C 1.96±0.052aA 1.82±0.031aA 1.50±0.242aA nd 1.87±0.122aA nd 1.59±0.031A 

10% NaCl 2.18±0.042aA 3.24±0.181aA 1.57±0.292aA 1.88±0.052aA 1.75±0.012aA 2.17±0.101aA nd 

15% NaCl 1.81±0.121aA 2.29±0.101aA 2.20±0.122aA 2.20±0.102aA 2.20±0.122aA 2.73±0.161aA nd 
 

KR4 
4๐C 4.77±0.401aA 1.78±0091aA 5.41±0.481aA nd 4.44±0.161aA nd 3.20±0.211A 

10% NaCl 7.41±0.301aA 2.57±0.171aA 5.42±0.701aA 4.85±0.301aA 3.78±0.131aA 2.10±0.071aA nd 

15% NaCl 7.20±0.591aA 4.91±0.291aA 5.68±1.301aA 5.85±0.481aA 5.39±0.291aA 4.42±0.041aA nd 
 

 
Table 2  Total phenol content of ethanolic extract of Indian gooseberry fruit after storage of fresh fruit at 4๐C or 

preservation of fruit in 10% (w/v) or 15% (w/v) sodium chloride solution at 4๐C during 12 weeks. (n=5) 
Clone Storage 

condition 
Total phenol content (mg GAE/mg ethanolic extract of Indian gooseberry fruit)* 

Week 0 Week 2 Week 4 Week 6 Week 8 Week 10 Week 12 
 

LTK3 
4๐C 0.25±0.011aA 0.24±0.011aA 0.25±0.011aA nd** 0.20±0.011aA nd 0.20±0.001A 

10% NaCl 0.23±0.011aA 0.19±0.001aA 0.22±0.001aA 0.22±0.011aA 0.24±0.011aA 0.21±0.011aA nd 

15% NaCl 0.21±0.011aA 0.21±0.011aA 0.23±0.001aA 0.21±0.011aA 0.23±0.011aA 0.20±0.011aA nd 
 

KR1 
4๐C 0.22±0.011aA 0.20±0.011aA 0.20±0.011aA nd 0.13±0.002aA nd 0.06±0.001A 

10% NaCl 0.09±0.011aA 0.17±0.011aA 0.20±0.011aA 0.20±0.001aA 0.18±0.002aA 0.20±0.011aA nd 

15% NaCl 0.19±0.011aA 0.18±0.011aA 0.18±0.001aA 0.13±0.001aA 0.20±0.012aA 0.18±0.011aA nd 
 

KR2 
4๐C 0.22±0.011aA 0.24±0.021aA 0.24±0.001aA nd 0.22±0.0112aA nd 0.17±0.001A 

10% NaCl 0.18±0.011aA 0.14±0.011aA 0.21±0.001aA 0.17±0.011aA 0.18±0.0112aA 0.18±0.011aA nd 

15% NaCl 0.15±0.011aA 0.17±0.001aA 0.18±0.011aA 0.19±0.011aA 0.18±0.0012aA 0.18±0.001aA nd 
 

KR3 
4๐C 0.23±0.011aA 0.25±0.011aA 0.25±0.011aA nd 0.19±0.0012aA nd 0.16±0.001A 

10% NaCl 0.18±0.011aA 0.16±0.011aA 0.21±0.011aA 0.19±0.011aA 0.21±0.0012aA 0.22±0.001aA nd 
15% NaCl 0.19±0.011aA 0.18±0.011aA 0.18±0.011aA 0.18±0.011aA 0.17±0.0112aA 0.18±0.001aA nd 

 
KR4 

4๐C 0.12±0.012aA 0.12±0.002aA 0.08±0.002aA nd 0.07±0.003aA nd 0.04±0.001A 

10% NaCl 0.08±0.012aA 0.08±0.012aA 0.09±0.002aA 0.09±0.012aA 0.10±0.003aA 0.09±0.002aA nd 

15% NaCl 0.08±0.012aA 0.08±0.012aA 0.09±0.002aA 0.09±0.002aA 0.08±0.003aA 0.09±0.002aA nd 
*  Each value is expressed as the mean ± S.D. 
** nd means not done.  
Means within each row followed by the same uppercase letter are not significantly different (P ˃ 0.05) from each other (storage 
duration). Means within each column followed by the same figure are not significantly different (P ˃ 0.05) from each other (clone). 
Means within each column followed by the same lowercase letter are not significantly different (P ˃ 0.05) from each other (storage 
condition). 
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Table 3  Ascorbic content of ethanolic extract of Indian gooseberry fruit after storage of fresh fruit at 4๐C or 
preservation of fruit in 10% (w/v) or 15% (w/v) sodium chloride solution at 4๐C during 12 weeks. (n=3) 

Clone Storage 
condition 

Ascorbic acid content (mg/g ethanolic extract of Indian gooseberry fruit)* 

Week 0 Week 2 Week 4 Week 6 Week 8 Week 10 Week 12 
 

LTK3 
4๐C 23.61±0.321aA 7.03±0.1711aB 0.96±0.001aBC nd** 0.69±0.0112aC nd 2.21±0.221C 

10% NaCl 0.85±0.021bA 0.58±0.011bA 0.42±0.011aA 0.65±0.0112aA 1.51±0.0512aA 0.99±0.041aA nd 

15% NaCl 0.61±0.031bA 0.66±0.021bA 0.47±0.001aA 0.75±0.0512aA 0.77±0.0012aA 0.85±0.031aA nd 
 

KR1 
4๐C 14.11±0.441aA 2.58±0.171aB 2.75±0.131aBC nd 0.57±0.0112aC nd 0.21±0.011C 

10% NaCl 1.12±0.071bA 0.82±0.041bA 1.71±0.041aA 0.64±0.031aA 0.52±0.0012aA 0.85±0.011aA nd 

15% NaCl 1.12±0.031bA 1.12±0.031bA 1.03±0.041aA 1.26±0.041aA 0.67±0.0212aA 0.94±0.011aA nd 
 

KR2 
4๐C 24.07±0.751aA 19.62±0.681aB 12.41±0.831aBC nd 1.33±0.111aC nd 2.29±0.121C 

10% NaCl 0.53±0.0141bA 1.31±0.031bA 0.82±0.031aA 0.90±0.0412aA 1.41±0.121aA 0.57±0.0112aA nd 

15% NaCl 0.63±0.031bA 0.87±0.011bA 0.68±0.021aA 0.83±0.0112aA 0.65±0.011aA 0.64±0.0012aA nd 
 

KR3 
4๐C 24.66±0.101aA 7.23±0.301aB 2.12±0.131aBC nd 1.42±0.0412aC nd 0.76±0.011C 

10% NaCl 0.59±0.021bA 0.66±0.011bA 1.86±0.081aA 0.87±0.0112aA 0.77±0.0212aA 0.95±0.0212aA nd 

15% NaCl 0.73±0.001bA 1.35±0.001bA 0.65±0.051aA 0.84±0.0112aA 0.58±0.0412aA 0.54±0.0312aA nd 
 

KR4 
4๐C 23.47±0.301aA 8.11±0.081aB 0.40±0.151aBC nd 0.36±0.012aC nd 0.22±0.011C 

10% NaCl 0.42±0.021bA 0.43±0.011bA 0.41±0.011aA 0.40±0.022aA 0.47±0.002aA 0.44±0.022aA nd 

15% NaCl 0.69±0.041bA 0.30±0.011bA 0.42±0.031aA 0.43±0.032aA 0.36±0.012aA 0.43±0.012aA nd 
*  Each value is expressed as the mean ± S.D. 
** nd means not done. 
Means within each row followed by the same uppercase letter are not significantly different (P ˃ 0.05) from each other (storage 
duration). Means within each column followed by the same figure are not significantly different (P ˃ 0.05) from each other (clone).  
Means within each column followed by the same lowercase letter are not significantly different (P ˃ 0.05) from each other (storage 
condition). 
 

วิจารณผล 
จากผลการทดลองจะเห็นวาสารสกัดหยาบเอธานอลจากมะขามปอมทุกตัวอยางมคีวามสามารถในการกําจัด   

อนุมูลอิสระท่ีดีมาก ซึง่มีคา EC50 อยูในชวง 1.14 – 7.41 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร และมีความสอดคลองกับปริมาณ
สารประกอบฟนอลท้ังหมด ซึ่งมคีาอยูในชวง 0.04 – 0.25 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอสารสกัดหยาบ 1 มิลลิกรัม โดยท่ี
วิธีการเก็บรักษาและระยะเวลาการเก็บรักษาไมมีผลตอความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟนอล
ท้ังหมดอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ ในขณะท่ีเมื่อเก็บผลสดท่ีอุณหภูมิ 4๐C ในสัปดาหท่ี 2 กรดแอสคอรบิกลดลงมากท่ีสุดถึง 
82% และเมื่อเก็บรักษาดวยวิธกีารดองเกลือ ในสัปดาหท่ี 0 กรดแอสคอรบิกลดลงมากท่ีสุดถึง 98% จึงเปนไปไดวา
ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระเกิดจากฤทธิ์ของสารประกอบฟนอลเปนสําคัญ มากกวาท่ีจะเกิดจากฤทธิ์ของกรด
แอสคอรบิก  

จากหลักการของวิธี DPPH assay เมื่ออนุมูลอิสระ diphenylpicrylhydrazyl (DPPH) ท่ีมีความเสถียรสูง ซึ่งใหสีมวง
เขมในสารละลายเมธานอลหรือเอธานอล ถูกรีดวิซดวยสารท่ีมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ (ไดแก สารประกอบฟนอล) ดวยการให
อะตอมไฮโดรเจนแกอนุมูลอิสระ DPPH ทําใหอนุมูลอิสระ DPPH เปล่ียนมาอยูในรูปของ reduced form คือ 
diphenylpicrylhydrazine (nonradical) ซึ่งใหสีเหลืองจางในสารละลายเมธานอลหรือเอธานอล Luqman and Kumar (2012) 
ไดรายงานวาปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดในสารสกัดหยาบเอธานอลและนํ้าจากมะขามปอมมีความสัมพันธอยางมาก
กับ reducing power (0.86, 0.91) และ DPPH (0.91, 0.94) โดยพบสารประกอบฟนอลท้ังหมดในสารสกดัหยาบเอธานอลและ
นํ้าปริมาณเทากับ 318 ± 45.25 และ 336 ± 33.94 ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอสารสกดัหยาบ 1 มิลลิกรัม ตามลําดับ  

นอกจากน้ีจากการทดลองพบวากรดแอสคอรบิกในมะขามปอมสามารถตานทานปฏิกิริยาออกซเิดชนั และความรอน
ไดคอนขางดี เน่ืองดวยยงัพบวามีกรดแอสคอรบิกเหลืออยูในสารสกัด โดยเฉพาะในสารสกดัท่ีไดจากการเก็บรักษาผลสดท่ี
อุณหภูมิ 4๐C ในสัปดาหท่ี 0 ถงึแมวาจะผานขั้นตอนของการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50๐C การสกัด และการระเหยเอธานอลออก
จากสารสกัดท่ีอุณหภูมิ 40๐C มาแลวก็ตาม ซึ่งมีความสอดคลองกับการทดลองของ Damodaran and Nari (1936) ท่ีได
อธิบายไววานํ้าคั้นจากมะขามปอมสดท่ีไมไดเจอืจางมีความตานทานตอการถูกออกซิไดซจากออกซิเจนในอากาศสูงมาก      
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ซึ่งแตกตางจากนํ้าคั้นจากพืชสวนใหญท่ีกรดแอสคอรบิกสลายตวัอยางรวดเร็วเมื่อตัง้ท้ิงไว และยังพบวามีกรดแอสคอรบิก
เหลืออยูคอนขางมากแมวาจะผานการทําแหงแลวกต็าม โดยปจจัยท่ีปองกันการถูกออกซิไดซนาจะเกดิจากสารกลุมแทนนินซึ่ง
เปนสารประกอบฟนอลท่ีมีอยูมากในมะขามปอม และเมื่อป 2009 Majeed et al. (2009) สามารถวิเคราะหหาปริมาณ       
กรดแอสคอรบิกในสารสกัดมะขามปอมซึง่มีอยูนอยมากไดดวยเทคนิค HPLC และพบวาสารประกอบท่ีถูกชะออกมาพรอมกับ
กรดแอสคอรบิกคือ mucic acid gallates ซึ่งเปนสารประกอบฟนอลท่ีสําคัญท่ีออกฤทธิใ์นการตานปฏิกิริยาออกซเิดชัน และมี
ความเห็นวาการสังเคราะห mucic acid lactone และกรดแอสคอรบิกในผลมะขามปอมนาจะมคีวามเกี่ยวของสัมพันธกัน 

 
สรุป 

สายตนมะขามปอมมีผลตอความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดของสาร
สกดัหยาบเอธานอลจากมะขามปอม โดยท่ีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดมีความสอดคลองกับความสามารถในการกาํจัด
อนุมูลอิสระ ในขณะท่ีวธิีการเก็บรักษาและระยะเวลาการเกบ็รักษาไมมีผลตอความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระและ
ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ สําหรับปริมาณกรดแอสคอรบิกของสารสกดัหยาบเอธานอลจาก
มะขามปอมสดในสัปดาหท่ี 0 ท้ัง 5 สายตน ไมมคีวามแตกตางกันทางสถติิ และมีปริมาณลดลงมากท่ีสุดถงึ 82% ในสัปดาห   
ท่ี 2 และเมื่อเก็บรักษาดวยวิธกีารดองในนํ้าเกลือท่ีความเขมขน 10% และ 15% (w/v) ในสัปดาหท่ี 0 ปริมาณกรดแอสคอรบิก
ลดลงมากท่ีสุดถึง 98% จึงเปนไปไดวาความสามารถในการกาํจัดอนุมูลอิสระเกิดจากฤทธิ์ของสารประกอบฟนอลเปนสําคัญ 
มากกวาท่ีจะเกิดจากฤทธิ์ของกรดแอสคอรบิก นอกจากน้ีสารกลุมแทนนินซึ่งเปนสารประกอบฟนอลนาจะเปนปจจัยหน่ึงท่ีชวย
ตานทานหรือชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของกรดแอสคอรบิก เน่ืองดวยยังพบวามกีรดแอสคอรบิกเหลืออยูในสารสกัด 

 
คําขอบคุณ 

คณะผูวิจยัขอขอบคุณสถาบันวจิยัวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) สําหรับทุนสนับสนุนการทําวจิัย 
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