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บทคัดยอ 
ศึกษาการเปลีย่นแปลงปริมาณสารตานอนมุูลอิสระและคุณสมบัติของสารตานอนุมลูอิสระใน

ผลมะเฟอง (Averrhoa carambola L.) พันธุหวานและพันธุเปรี้ยวท่ีบรรจใุนถาดโฟมและหุมดวยฟลม
พลาสติก (LLDPE) ความหนา 11 μm ขณะเก็บรักษาทีอุ่ณหภูม ิ 8 และ 13ºC เปนระยะเวลา 11 วัน 
พบวามะเฟองทั้งสองพันธุม ี Proanthocyanin ซึ่งมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระลดทอนฤทธิข์อง 
Fe3+ (ferric ion) โดยพบมากที่สุดในผลมะเฟองพนัธุหวานที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 13ºC และมีปริมาณ
เพ่ิมขึ้นจนถึงวนัท่ี 9 ของการเก็บรักษา ซึ่งแสดงใหเห็นประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระทีด่ีข้ึน
อยางตอเนื่อง สวนphenolics ซึ่งมีคุณสมบัติในการจับกบัไอออนเหลก็ (Fe2+) พบวามีประสิทธภิาพดี
ท่ีสุดในวนัแรกของการเก็บรักษาผลมะเฟองพันธุหวานที่อุณหภูม ิ13ºC ซึ่งมีคาของ chelating effect สูง
ถึงรอยละ 88.84 ขณะที ่ ascorbic acid ซึ่งมีคุณสมบัติในดานการกําจัดอนุมลูอิสระ DPPH (1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl radicals) พบวามีคาคอนขางคงที่ตลอดการทดลอง โดยมีคา scavenging 
effect ไมเกินรอยละ 30 ในผลมะเฟองทั้งสองพันธุ 
 


