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บทคัดยอ 

ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ี 0, 4, 6 และ 8 ช่ัวโมง ในมะขามปอม (Phyllanthus emblica Linn.) มีผลตอปริมาณ
สารและความสามารถในการตานออกซิเดชัน มะขามปอมท่ีเกิดสีน้ําตาลนาน 4 ช่ัวโมง มีปริมาณฟนอลิกท้ังหมดเพิ่มข้ึน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) รอยละ 7.4 และเพิ่มขึ้นรอยละ 17.8 เม่ือเกิดสีน้ําตาลนาน 8 ช่ัวโมง (2,108.6 มิลลิกรัม
กรดแกลลิกตอ 100 กรัมน้ําหนักสด) และพบวามีฟลาโวนอยดเพิ่มข้ึน (p<0.05) รอยละ 3.6 เม่ือเกิดสีน้ําตาลนาน 4 
ช่ัวโมง และเพิ่มเปนรอยละ 10.3 เม่ือเกิดสีน้ําตาลนาน 8 ช่ัวโมง (157.8 มิลลิกรัมเคทเทคินตอ 100 กรัมน้ําหนักสด) เม่ือ
วิเคราะหดวย HPLC พบวาปริมาณควอเซตินเพิ่มข้ึนรอยละ 21.4 และ60.7 เม่ือเกิดสีน้ําตาลนาน 4 และ 8 ช่ัวโมง โดยท่ี 8 
ช่ัวโมงมีปริมาณเคทเทคิน 4.5 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ผลการหากิจกรรมของสารตานออกซิเดชันพบวาคา total 
antioxidant capacity (TAC) จากวิธี ORAC มีคาเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) จาก 78.2 เปน 98.3 ไมโครไมล 
Trolox ตอ 100 กรัมน้ําหนักสด เม่ือเกิดสีน้ําตาลนาน 6 ช่ัวโมง โดยพบวาปริมาณควอเซตินมีคาสหสัมพันธ (correlation) 
สูง (r=0.977) กับการเกิดสีน้ําตาลในมะขามปอม 

จากการศึกษามะกอกนํ้า (Elaeocarpus hygrophilus Kurz.) ท่ีมีอายุการเก็บเกี่ยว 5-8 เดือนหลังติดดอก พบวาอายุ 
6 เดือน มีปริมาณฟนอลิกท้ังหมดมากที่สุด คือ 345.8 มิลลิกรัมกรดแกลลิกตอ 100 กรัมน้ําหนักสด และมีปริมาณฟลาโว
นอยดมากท่ีสุด คือ 49.0 มิลลิกรัมเคทเทคินตอ 100 กรัมน้ําหนักสด เม่ือวิเคราะหดวย HPLC พบวามะกอกน้ําอายุ 6 เดือน 
มีปริมาณกรดแกลลิกมากกวาท่ีอายุการเก็บเกี่ยวอ่ืนโดยมีคา 103.6 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด แตไมพบท้ังควอ
เซตินและแคมพเฟอรอลในทุกอายุการเกบ็เกี่ยว สวนคา TAC และคา antiradical efficiency (AE) มีคาสูงสุดท่ีอายุ 6 เดือน
เชนกัน มีคาเปน 24.4 ไมโครโมล Trolox ตอ 100 กรัมน้ําหนักสด และ 0.014 ตามลําดับ จากการวิเคราะหสหสัมพันธ
พบวาคา TAC จากวิธี ORAC มีคาสหสัมพันธสูง (r=0.997) กับปริมาณฟลาโวนอยด และคา AE จากวิธี DPPH มีคา
สหสัมพันธสูง (r=0.992) กับปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 
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Abstract 

Browning reaction (0, 4, 6 and 8 hours) in Indian Gooseberry (Phyllanthus emblica Linn.) caused changes in 
active compounds and antioxidant activities. Total phenolics increased significantly (p<0.05) at 7.4 and 17.8% for 4 
and 8 hr browning (2,108.6 mg gallic acid/100 g fresh weight (FW)), respectively. Flavanoids content also increased at 
3.6 and 10.3% for 4 and 8 browing (157.8 mg catechin/100 g FW), respectively. HPLC analysis showed that quercetin 
increased at 21.7 and 60.7% after 4 and 8 hr browning sample, respectively. The 8 hr browning had 4.5 mg 
quercetin/100 g FW. Total antioxidant capacity (TAC) as determined by ORAC method increased significantly 
(p<0.05) from 78.2 to 98.3 mole Trolox equivalent/100 g FW after 6 hr browning. Quercetin had a good correlation 
with browning reaction in Indian Gooseberry (r=0.977). 

Sapnish plum (Elaeocarpus hygrophilus Kurz.) at 5 to 8 month after pollination was studied. The 6 month 
maturity had the hightest total phenolics content at 345.8 mg gallic acid/100 g FW and flavonoids content at 49.0 mg 
catechin/ 100 g FW. The hightest value of gallic acid as determined by HPLC was 103.6 mg/ 100 g FW at 6 month 
maturity. Quercetin and kaempferol could not be found in 5 to 8 samples. The hightest antioxidant activity (TAC) from 
ORAC method and antiradical efficiency (AE) from DPPH method were found in 6 month maturity sample with a 
value of 24.4 mole Trolox equivalent/ 100 g FW and 0.014, respectively. TAC from ORAC method had a good 
correlation with flavonoids content (r=0.997) and AE from DPPH method had a good correlation with total phenolics 
(r=0.992). 
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