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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. 
Keywords: ethanolic extract of Indian gooseberry fruit, storage, ascorbic acid content   

 
บทคดัยอ 

การศึกษาความสามารถในการกาํจัดอนุมูลอิสระ ปริมาณกรดแอสคอรบิก และปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด
ของสารสกัดหยาบเอธานอลจากมะขามปอม 5 สายตน ไดแก LTK3 KR1 KR2 KR3 และ KR4 หลังจากเก็บรักษาดวยวิธีท่ี
แตกตางกัน ไดแก การเก็บรักษาผลสดท่ีอุณหภูมิ 4๐C การดองในนํ้าเกลือท่ีความเขมขน 10% และ 15% โดยนํ้าหนักตอ
ปริมาตร โดยสุมเก็บตวัอยางเพ่ือนํามาสกดัดวยเอธานอลทุก 2 สัปดาห เปนเวลา 12 สัปดาห พบวาสารสกดัจากสายตน KR4 
มีความสามารถในการกาํจัดอนุมลูอิสระนอยกวาสายตน LTK3 KR1 KR2 และ KR3 อยางมนัียสําคัญทางสถิติ ในขณะท่ี
วิธีการเก็บรักษาและระยะเวลาการเก็บรักษาไมมีผลตอความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระของสารสกัด ปริมาณกรด
แอสคอรบิกของสารสกดัจากมะขามปอมสดในสัปดาหท่ี 0 ท้ัง 5 สายตน ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ซึ่งอยูในชวง         
14.1 - 24.7 มิลลิกรัมตอสารสกดั 1 กรัม และลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถติิในสัปดาหท่ี 2 โดยมปีริมาณอยูในชวง 2.6 – 19.6 
มิลลิกรัมตอสารสกัด 1 กรัม และลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถติิเมื่อเก็บรักษาดวยวิธีการดองในนํ้าเกลือท่ีความเขมขน 10% 
และ 15% โดยนํ้าหนักตอปริมาตร ในสัปดาหท่ี 0 ซึ่งอยูในชวง 0.4 – 1.1 มิลลิกรัมตอสารสกดั 1 กรัม นอกจากน้ีพบวา        
สายตนมะขามปอมมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดของสารสกัดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยสารสกัดจากสายตน 
KR4 มีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดนอยท่ีสุด ซึ่งมคีวามสอดคลองกับความสามารถในการกําจดัอนุมูลอิสระ ในขณะท่ี
วิธีการเก็บรักษาและระยะเวลาการเก็บรักษาไมมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดของสารสกัด  
คําสําคัญ: สารสกัดหยาบเอธานอลจากมะขามปอม การเก็บรักษา ปริมาณกรดแอสคอรบิก      
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คํานํา 
มะขามปอม หรือ Indian gooseberry ชาวฮินดเูรียกวา อะมะลา (amla) หรือ อะมะลากิ (amalaki) ชื่อวิทยาศาสตร

Phyllanthus emblica Linn. จัดอยูในวงศ Euphorbiaceae เปนไมยืนตนชนิดหน่ึงท่ีมีสรรพคุณทางยา คนจีนและอินเดยีใชเปน
ยามานานนับพันป จากงานวจิัยเกี่ยวกับมะขามปอมตลอดหลายสิบปท่ีผานมาทําใหทราบกันดีวาผลมะขามปอมสด
ประกอบดวยสารตานอนุมูลอิสระ (antiradical agents) หลายชนิด ไดแก ฟลาโวนอยด (flavonoids) แทนนิน (tannins)       
ซึ่งจดัเปนสารประกอบฟนอล (phenolic compounds) ประเภทพอลิฟนอล (polyphenol) รวมท้ังวิตามินซี อยูในปริมาณมาก  

การสกัดสารประกอบทีมีฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive compounds) จากพืช เปนขั้นตอนแรกของการเตรียม             
สารพฤกษเคมี (phytochemicals) โภชนเภสัช (nutraceuticals) ผลิตภัณฑเสริมอาหาร (dietary supplements) สวนผสมของ
อาหาร (food ingredients) ยา (pharmaceuticals) และผลิตภัณฑเคร่ืองสําอาง (cosmetic products) ในการสกดั
สารประกอบฟนอลสามารถสกัดไดท้ังจากตวัอยางสด ตวัอยางแชแข็งหรือตัวอยางท่ีอบแหงแลว โดยท่ัวไปในการสกัด
สารสําคัญจากพืชมักจะใชตวัทําละลายอินทรียสกัด เน่ืองจากงายตอการนําไปใช มีประสิทธิภาพการสกัดดี และสามารถนํา
สารสกัดท่ีไดไปใชประโยชนไดอยางกวางขวาง ตัวทําละลายอินทรียท่ีนิยมนํามาสกัดสารประกอบฟนอล ไดแก เมธานอล 
เอธานอล อะซิโตน เอธิลอะซิเตด และตวัทําละลายท่ีเปนสวนผสมของตัวทําลายอินทรียกับนํ้าในอัตราสวนตางๆ สําหรับ
เอธานอลน้ันจดัเปนตวัทําละลายท่ีดีชนิดหน่ึงท่ีใชในการสกัดสารประกอบฟนอลและมีความปลอดภัยตอมนุษย งานวจิัยน้ีมี
จุดประสงคท่ีจะศึกษาถึงความสามารถในการกาํจัดอนุมูลอิสระ ปริมาณกรดแอสคอรบิก และปริมาณสารประกอบฟนอล
ท้ังหมดของสารสกัดหยาบเอธานอลจากมะขามปอมหลังจากทําการเก็บรักษาผลมะขามดวยวิธกีารท่ีแตกตางกัน วามี
ความสัมพันธตอกันอยางไร และเพ่ือใชเปนขอมูลในการนําไปใชประโยชนตอไป 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

นําผลมะขามปอมสด 5 สายตน ไดแก LTK3 KR1 KR2 KR3 และ KR4 ซึ่งเก็บมาจากสถานีวจิยัลําตะคอง (สพล.)    
มาลางทําความสะอาด นํามาเกบ็รักษาดวยวิธีท่ีแตกตางกัน 3 วิธี ไดแก เก็บรักษาผลสดท่ีอุณหภูมิ 4๐C ดองในนํ้าเกลือ   
ความเขมขน 10% และ 15% (w/v) ท่ีมีกรดซิตริกเขมขน 0.5% (w/v) และโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตเขมขน 500 ppm          
ท่ีอุณหภูมิ 4๐C สุมเก็บตัวอยางแตละสายตนออกมาเตรียมสารสกดัหยาบเอธานอลเมื่อครบกาํหนดเวลาในสัปดาหท่ี 0 2 4 6 8 
10 และ 12 โดยการแกะเน้ือออกจากเมล็ด อบเน้ือมะขามปอมท่ีอุณหภูมิ 50๐C เปนเวลา 21 ชั่วโมง นํามาบดละเอียด และ
สกัดดวยเอธานอล 99.9% ในอัตราสวนเน้ือมะขามปอมแหงบดละเอียดตอเอธานอล 3 : 1 (w/v) ท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา     
15 วัน ระเหยเอธานอลดวยเคร่ืองระเหยสารแบบลดความดัน นําสารสกัดหยาบเอธานอลจากมะขามปอมท่ีไดมาทดสอบ
ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH assay ตามวิธีของ Yamazaki et al. (1994) วิเคราะหปริมาณ
สารประกอบฟนอลท้ังหมดดวยวธิี Folin-Ciocalteu method ชึ่งดัดแปลงจากวิธีของ Slinkard and Singleton (1977) และ
วิเคราะหปริมาณกรดแอสคอรบิกดวยเทคนิค RP-HPLC ตามวธิีท่ีดัดแปลงเล็กนอยจากวิธีของ Ullah et al. (2012) และ 
Brause et al. (2003) โดยใชคอลัมน  C18 (VertiSepTM GES C18 HPLC column, 250 mm x 4.6 mm I.D., 5 um, Vertical®) 
ในการแยกสาร ตรวจวัดดวยเคร่ืองตรวจวดัชนิด photodiode array ขนาด sample loop ปริมาตร 10 ไมโครลิตร และระบบ  
ตัวทําละลาย (solvent system) ในการชะประกอบดวยสารละลายบัฟเฟอร KH2PO4 - H3PO4, pH 3.0 ความเขมขน 0.02     
โมลาร ตอเมธานอล ในอัตราสวน 80 : 20 โดยปริมาตร กําหนดการชะแบบ isocratic ดวยอัตราการไหล 1 มิลลิลิตรตอนาที             
ใช L-ascorbic acid (99%) เปนสารมาตรฐาน ตรวจวัดสัญญาณท่ีความยาวคล่ืน  254 นาโนเมตร  

  
ผล 

ผลการศึกษาความสามารถในการกําจดัอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด และปริมาณกรดแอสคอรบิก 
ของสารสกัดหยาบเอธานอลจากมะขามปอม 5 สายตน ไดแก LTK3 KR1 KR2 KR3 และ KR4 หลังการเก็บรักษามะขามปอม
ดวยวิธีการท่ีแตกตางกัน ไดแก การเก็บรักษาผลสดท่ีอุณหภูมิ 4๐C การดองในนํ้าเกลือท่ีความเขมขน 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). 
 

วิจารณผล 
จากผลการทดลองจะเห็นวาสารสกัดหยาบเอธานอลจากมะขามปอมทุกตัวอยางมคีวามสามารถในการกําจัด   

อนุมูลอิสระท่ีดีมาก ซึง่มีคา EC50 อยูในชวง 1.14 – 7.41 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร และมีความสอดคลองกับปริมาณ
สารประกอบฟนอลท้ังหมด ซึ่งมคีาอยูในชวง 0.04 – 0.25 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอสารสกัดหยาบ 1 มิลลิกรัม โดยท่ี
วิธีการเก็บรักษาและระยะเวลาการเก็บรักษาไมมีผลตอความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟนอล
ท้ังหมดอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ ในขณะท่ีเมื่อเก็บผลสดท่ีอุณหภูมิ 4๐C ในสัปดาหท่ี 2 กรดแอสคอรบิกลดลงมากท่ีสุดถึง 
82% และเมื่อเก็บรักษาดวยวิธกีารดองเกลือ ในสัปดาหท่ี 0 กรดแอสคอรบิกลดลงมากท่ีสุดถึง 98% จึงเปนไปไดวา
ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระเกิดจากฤทธิ์ของสารประกอบฟนอลเปนสําคัญ มากกวาท่ีจะเกิดจากฤทธิ์ของกรด
แอสคอรบิก  

จากหลักการของวิธี DPPH assay เมื่ออนุมูลอิสระ diphenylpicrylhydrazyl (DPPH) ท่ีมีความเสถียรสูง ซึ่งใหสีมวง
เขมในสารละลายเมธานอลหรือเอธานอล ถูกรีดวิซดวยสารท่ีมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ (ไดแก สารประกอบฟนอล) ดวยการให
อะตอมไฮโดรเจนแกอนุมูลอิสระ DPPH ทําใหอนุมูลอิสระ DPPH เปล่ียนมาอยูในรูปของ reduced form คือ 
diphenylpicrylhydrazine (nonradical) ซึ่งใหสีเหลืองจางในสารละลายเมธานอลหรือเอธานอล Luqman and Kumar (2012) 
ไดรายงานวาปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดในสารสกัดหยาบเอธานอลและนํ้าจากมะขามปอมมีความสัมพันธอยางมาก
กับ reducing power (0.86, 0.91) และ DPPH (0.91, 0.94) โดยพบสารประกอบฟนอลท้ังหมดในสารสกดัหยาบเอธานอลและ
นํ้าปริมาณเทากับ 318 ± 45.25 และ 336 ± 33.94 ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอสารสกดัหยาบ 1 มิลลิกรัม ตามลําดับ  

นอกจากน้ีจากการทดลองพบวากรดแอสคอรบิกในมะขามปอมสามารถตานทานปฏิกิริยาออกซเิดชนั และความรอน
ไดคอนขางดี เน่ืองดวยยงัพบวามีกรดแอสคอรบิกเหลืออยูในสารสกัด โดยเฉพาะในสารสกดัท่ีไดจากการเก็บรักษาผลสดท่ี
อุณหภูมิ 4๐C ในสัปดาหท่ี 0 ถงึแมวาจะผานขั้นตอนของการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50๐C การสกัด และการระเหยเอธานอลออก
จากสารสกัดท่ีอุณหภูมิ 40๐C มาแลวก็ตาม ซึ่งมีความสอดคลองกับการทดลองของ Damodaran and Nari (1936) ท่ีได
อธิบายไววานํ้าคั้นจากมะขามปอมสดท่ีไมไดเจอืจางมีความตานทานตอการถูกออกซิไดซจากออกซิเจนในอากาศสูงมาก      
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ซึ่งแตกตางจากนํ้าคั้นจากพืชสวนใหญท่ีกรดแอสคอรบิกสลายตวัอยางรวดเร็วเมื่อตัง้ท้ิงไว และยังพบวามีกรดแอสคอรบิก
เหลืออยูคอนขางมากแมวาจะผานการทําแหงแลวกต็าม โดยปจจัยท่ีปองกันการถูกออกซิไดซนาจะเกดิจากสารกลุมแทนนินซึ่ง
เปนสารประกอบฟนอลท่ีมีอยูมากในมะขามปอม และเมื่อป 2009 Majeed et al. (2009) สามารถวิเคราะหหาปริมาณ       
กรดแอสคอรบิกในสารสกัดมะขามปอมซึง่มีอยูนอยมากไดดวยเทคนิค HPLC และพบวาสารประกอบท่ีถูกชะออกมาพรอมกับ
กรดแอสคอรบิกคือ mucic acid gallates ซึ่งเปนสารประกอบฟนอลท่ีสําคัญท่ีออกฤทธิใ์นการตานปฏิกิริยาออกซเิดชัน และมี
ความเห็นวาการสังเคราะห mucic acid lactone และกรดแอสคอรบิกในผลมะขามปอมนาจะมคีวามเกี่ยวของสัมพันธกัน 

 
สรุป 

สายตนมะขามปอมมีผลตอความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดของสาร
สกดัหยาบเอธานอลจากมะขามปอม โดยท่ีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดมีความสอดคลองกับความสามารถในการกาํจัด
อนุมูลอิสระ ในขณะท่ีวธิีการเก็บรักษาและระยะเวลาการเกบ็รักษาไมมีผลตอความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระและ
ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ สําหรับปริมาณกรดแอสคอรบิกของสารสกดัหยาบเอธานอลจาก
มะขามปอมสดในสัปดาหท่ี 0 ท้ัง 5 สายตน ไมมคีวามแตกตางกันทางสถติิ และมีปริมาณลดลงมากท่ีสุดถงึ 82% ในสัปดาห   
ท่ี 2 และเมื่อเก็บรักษาดวยวิธกีารดองในนํ้าเกลือท่ีความเขมขน 10% และ 15% (w/v) ในสัปดาหท่ี 0 ปริมาณกรดแอสคอรบิก
ลดลงมากท่ีสุดถึง 98% จึงเปนไปไดวาความสามารถในการกาํจัดอนุมูลอิสระเกิดจากฤทธิ์ของสารประกอบฟนอลเปนสําคัญ 
มากกวาท่ีจะเกิดจากฤทธิ์ของกรดแอสคอรบิก นอกจากน้ีสารกลุมแทนนินซึ่งเปนสารประกอบฟนอลนาจะเปนปจจัยหน่ึงท่ีชวย
ตานทานหรือชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของกรดแอสคอรบิก เน่ืองดวยยังพบวามกีรดแอสคอรบิกเหลืออยูในสารสกัด 

 
คําขอบคุณ 

คณะผูวิจยัขอขอบคุณสถาบันวจิยัวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) สําหรับทุนสนับสนุนการทําวจิัย 
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