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บทคัดยอ 
ผลมะเขือ (Solanum melongena L.) เปนแหลงท่ีสําคัญหนึ่งของสารตานออกซิเดชันจาก

ธรรมชาตแิละนิยมรับประทานหลังการปรงุอาหารดวยความรอน ดังนั้นจึงศกึษาผลของการใชความ
รอนดวยวธิีตางๆ ตอกิจกรรมตานออกซิเดชัน (วธิี DPPH radical scavenging และวธิี β-carotene 
bleaching) และสารประกอบฟนอลิคทั้งหมดของผลมะเขือเทศบางสายพันธุ โดยนาํผลมะเขือ 5 สาย
พันธุ ไดแก มะเขือมวงเลก็ มะเขือมวงหลอดไฟ มะเขือมวงกานดํา มะเขือมวงกานเขียว และมะเขอืโปว 
ผานการใหความรอนดวยวธิกีารตมและการนึ่งเปนเวลา 5, 10 และ 15 นาที และดวยการใชไมโครเวฟ
เปนเวลา 5, 7.5 และ 10 นาที พบวากจิกรรมตานออกซิเดชันและปรมิาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด
ของทุกสายพนัธุเพ่ิมขึ้นภายหลังการใหความรอน เมื่อเปรียบเทียบกบัผลสดทีไ่มผานความรอนอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ โดยการใชไมโครเวฟเปนเวลา 10 นาที มีกจิกรรมตานออกซิเดชันและปริมาณ
สารประกอบฟนอลิคทั้งหมดของทุกสายพันธุสูงท่ีสุด รองลงมาคือการนึ่ง และการตม ตามลําดับ ท้ังนี้
กิจกรรมตานออกซิเดชันมีคาสูงที่สุดในผลมะเขือมวงหลอดไฟและผลมะเขือมวงเลก็ เมื่อวิเคราะหดวย
วิธี วิธี DPPH radical scavenging และวธิี β-carotene bleaching ตามลําดับ รวมทั้งปริมาณ
สารประกอบฟนอลิคทั้งหมดมีความสัมพันธเชิงบวก (R2>0.96) กับกิจกรรมตานออกซิเดชันภายหลัง
การใหความรอน จากการศึกษานีแ้สดงใหเห็นวาการใหความรอนดวยการใชไมโครเวฟ สามารถเพิ่ม
คุณคาทางโภชนาการของผลมะเขือเหลานีไ้ด 
 


