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บทคัดยอ 
ศึกษาการเปล่ียนแปลงของกรดฟนอลิก ฟลาโวนอล และแอนโธไซยานิดิน ในสวนเปลือก (skin; S) 

และเนื้อ (pulp; P) ของผลหวา (Syzygium cumini) ท่ีอายุการบริบูรณแตกตางกัน 5 ชวงอายุ ดวยวิธี HPLC กรดฟ
นอลิกท่ีพบคือ กรดพาราคูมาริก (p-coumaric) ฟลาโวนอลท่ีพบคือ ไมริเซติน (myricetin) และควอเซติน 
(quercetin) และแอนโธไซยานินท่ีพบคือ เดลฟนิดิน (delphinidin) ไซยานิดนิ (cyaniding) และมัลวดินิ 
(malvidin) โดยสามารถพบกรดพาราคูมาริก ไมริซติน ควอเซติน และเดลฟนิดินไดท้ังในเปลือกและเนื้อ เฉพาะ
ไซยานิดนิและมัลวิดนิเทานัน้ท่ีพบในเปลือกเพียงอยางเดียว ปริมาณกรดพาราคูมาริก ควอเซติน เดลฟนิดิน ไซ
ยานิดนิ และมัลวิดิน พบมากท่ีสุดในเปลือกชวงอายกุารบริบูรณท่ี 5 (S5) มีคา 10.18, 13.64, 214.68, 7.34 และ 
145.91 มิลลิกรัม/ 100 กรัม น้ําหนักแหง (p<0.05) ตามลําดับ ซ่ึงท่ีชวงอายุการบริบูรณนี้ เดลฟนดิินในเปลือก 
(S5) มีปริมาณมากกวาในเนือ้ (P5) ถึง 13.6 เทา ไมริเซตินมีคามากท่ีสุด (p<0.05) ในเน้ือท่ีชวงอายุการบริบูรณท่ี 
1 และ 4 (P1, P4) โดยมีคาอยูในชวง 21.38 – 21.99 มิลลิกรัม/100 กรัม น้ําหนกัแหง ท้ังนี้ปริมาณกรดฟนอลิก 
ฟลาโวนอล และแอนโธไซยานิดินมีแนวโนมเพิ่มมากข้ึนเม่ือผลหวามีอายุการบริบูรณเพิ่มมากข้ึน ผลหวาในชวง
อายุการบริบูรณท่ี 5 เหมาะแกการนํามาบริโภคสดและแปรรูป เนื่องจากมีปริมาณและความหลากหลายของฟลา
โวนอยดมากที่สุด 

เม่ืออายุการบริบูรณเพิ่มมากขึ้น คุณสมบัติการเปนสารตานออกซิเดชันของผลหวา เม่ือวัดดวยวิธี DPPH 
พบวาคา AE (antiradical eddiciency) ในเปลือกและเนื้อมีปริมาณลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดย AE มีคา
มากท่ีสุดในเนือ้ชวงอายุการบริบูรณท่ี 1 (P1) คือ 0.85 (p<0.05) ในขณะท่ีอายุการบริบูรณเพิ่มมากขึ้น พบวาคา 
TAC (total antioxidant capacity) ซ่ึงวัดดวยวิธี ORAC เฉพาะในเปลือกมีคาเพิ่มมากข้ึนอยางมีนยัสําคัญ 
(P<0.05) และเปนไปในทิศทางเดียวกับปริมาณแอนโธไซยานนิท้ังหมดท่ีวัดดวยวธีิสเปคโตรโฟโตมิเตอร และ
ปริมาณแอนโธไซยานิดินท่ีวัดดวยวิธี HPLC คา TAC ในเปลือกมีปริมาณมากท่ีสุดท่ี S5 (8.39 x 105 ไมโครกรัม 
Trolox/100 กรัมน้ําหนักแหง) การเปล่ียนแปลงคา TAC ในเนื้อมีความสัมพันธกับการเปล่ียนแปลงของคา AE 
(r=0.903) โดยคา TAC สูงสุดท่ี P1 (8.77 x 105  ไมโครกรัม Trolox/100 กรัมน้ําหนกัแหง) ผลการศึกษาแสดงวา
ผลหวามีประสิทธิภาพในการเปนสารตานออกซิเดชันมากกวาสตรอเบอร่ี และบลูเบอร่ีท่ีมีในรายงานวิจัยตาง ๆ 
นอกจากผลหวาจะมีศักยภาพในการนําไปบริโภคสดแลว ยังสามารถนําไปผลิตเปนอาหารเพ่ือสุขภาพหรือนาํ
สารสกัดไปใชในอุตสาหกรรมยา 

 
 


