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บทคัดย่อ: มะม่วงหาวมะนาวโห่ หรือหนามแดงเป็นผลไม้พื้นบ้านของไทยที่ผู้บริโภคเริ่มรู้จัก และมีความต้องการมากขึ้น 
เนือ่งจากมปีระโยชน์ต่อร่างกาย และมศีกัยภาพในการป้องกนัโรคไม่ตดิต่อเรือ้รงั เพือ่ให้การน�ำผลมะม่วงหาวมะนาวโห่มา
ใช้ประโยชน์ได้อย่างเต็มประสิทธิภาพ จึงได้ท�ำการประเมินปริมาณสารพฤกษเคมีบางประการที่มีความส�ำคัญต่อสุขภาพ 
และกิจกรรมของสารต้านอนุมูลอิสระในผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยท�ำการประเมินผลสดที่มีระยะการสุกแตกต่างกัน 3 
ระยะ คือ ผลดิบ (ผลสีแดง) ผลห่าม (ผลสีแดงอมด�ำ) และผลสุก (ผลสีด�ำ) ผลจากการศึกษาพบว่า ระยะการสุกของผล
มีผลต่อค่าสี (L*, a* และ b*) ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด ปริมาณ 
ฟีนอลิกทั้งหมด ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระแบบ DPPH โดยผลสุกเป็นระยะที่มีสีเข้ม และมีปริมาณสารพฤกษ
เคมีและกิจกรรมของสารต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด โดยปริมาณสารพฤกษเคมีชนิดต่างๆ มีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น เมื่อผลมี
การสุกมากขึ้น ดังนั้นการเลือกน�ำผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ไปใช้ประโยชน์จึงควรพิจารณาที่ระยะการสุกของผลด้วย เพื่อ
ให้สามารถใช้ประโยชน์จากผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ได้อย่างสูงสุด
ค�ำส�ำคัญ: มะม่วงหาวมะนาวโห่  สารแอนโทไซยานิน  วิตามินซี  สารประกอบฟีนอลิก  DPPH

ABSTRACT: Caranda or Namdang (Carissa carandas L.) is a Thai local fruit that become widely known among 
consumers as it has the health benefits and the potential to prevent the chronic disease. For improving the use of 
caranda, evaluation of some phytochemical content and the antioxidant activity of the caranda was made in three 
different ripening stages including raw fruit, semi-ripening and ripe stage. The results showed that the color value 
(L*, a* and b*), total soluble solid, vitamin C content, total anthocyanin content, total phenolic content and the 
DPPH free radical-scavenging activity were affected by ripening stages. The ripe fruit turned dark color and had the 
highest phytochemical contents. The phytochemical contents alsotended to increase when ripe, therefore, to improve 
efficiency use of the caranda, ripening stages for harvest need to be considered.
Keywords: caranda, anthocyanin, vitamin c, phenolic compound, DPPH
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บทน�ำ

ปัจจุบันผู้บริโภคตระหนักถึงปัญหาด้านสุขภาพ

มากขึ้น เนื่องจากองค์การอนามัยโลก (World Health 

Organization: WHO) ได้ประกาศในปี ค.ศ. 1997 ว่า

โรคอ้วน (obesity) เป็นโรคระบาดแห่งสหสวรรษ (The 

Millennium Disease) ซึ่งในปัจจุบันประชากรผู้ใหญ่

มากกว่า 1 พันล้านคนทั่วโลกมีน�้ำหนักเกิน และอย่าง

น้อย 300 ล้านคนอยู่ในสภาวะโรคอ้วน (WHO, 2011) 

สาเหตขุองโรคอ้วนเกดิจากการบรโิภคอาหารกลุม่ทีใ่ห้

พลงังานสงู กนิอาหารทีไ่ม่มปีระโยชน์ ร่วมกบัขาดการ

ออกก�ำลงักาย นอกจากนี ้โรคอ้วนเป็นปัจจยัเสีย่งหลกั

ของโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง คือ โรคหลอดเลือดหัวใจ โรค

หลอดเลอืดสมอง ความดนัโลหติสงู โรคเบาหวาน และ

โรคมะเร็งบางชนิด (กมล, 2550; Tsuda et al., 2003)  

ท�ำให้ผูบ้รโิภคทีต่ระหนกัในปัญหาข้างต้นเปลีย่นแปลง

พฤติกรรมในการบริโภค โดยหันมาเพิ่มการบริโภคผัก

และผลไม้หลายชนิด และหลากสีที่อุดมไปด้วยสาร

ต้านอนุมูลอิสระสูง

มะม่วงหาวมะนาวโห่ หรือหนามแดง เป็นผลไม้

พื้นบ้านของไทย มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Carissa 

carandas Linn. อยู่ในวงศ์ Apocynaceae มะม่วง

หาวมะนาวโห่เป็นไม้พุ่มยืนต้น สูงราว 2-5 m ดอกมี

สีชมพูหรือแดงอ่อน และมีกลิ่นหอมอ่อนๆ ออกดอก

ตลอดปี ผลอ่อนจะมีสีชมพูอ่อนๆ และค่อยๆ เข้มขึ้น

เป็นสีแดง จนกระทั่งสุกจึงกลายเป็นสีด�ำ เนื่องด้วยผล

สกุของมะม่วงหาวมะนาวโห่มสีเีข้มมากจนถงึด�ำ จงึจดั

เป็นแหล่งของแอนโทไซยานนิ (anthocyanin) ทีส่�ำคญั 

และจากรายงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์พบว่าแอนโท

ไซยานินเป็นหนึ่งในกลุ่มของรงควัตถุที่มีศักยภาพใน

การป้องกันโรคไม่ติดต่อเรื้อรังดังที่กล่าวมาข้างต้น ซึ่ง

ปัจจุบันผู้บริโภคเริ่มรู้จัก และต้องการผลมะม่วงหาว

มะนาวโห่มากขึน้ เพราะทางวชิาการระบวุ่ามปีระโยชน์

ต่อร่างกาย สามารถต้านทานอาการหวัดได้ดี วงการ

แพทย์ได้น�ำไปใช้รักษาโรคควบคู่กับยาแผนปัจจุบัน

เพราะมีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระมากตามไปด้วย

และเป็นตัวช่วยป้องกันการเกิดโรคหลายโรค เช่น โรค

มะเร็ง โรคหัวใจ โรคเบาหวาน โรคเก๊าท์เป็นต้นและใน

มะม่วงหาวมะนาวโห่อาจจะมีปริมาณสารต้านอนุมูล

อิสระมากกว่าในผักและผลไม้ตามท้องตลาดทั่วไป

อีกด้วย

เนื่องด ้วยมะม ่วงหาวมะนาวโห ่ เป ็นพืชที่มี

ศักยภาพในการน�ำมาเป็นผลไม้เพื่อสุขภาพ โดยอาจ

จะเป็นการน�ำมาใช้ประโยชน์ส�ำหรับการแต่งสี และ

รส ดังนั้นการศึกษานี้จึงได้ท�ำการประเมินปริมาณ

สารพฤกษเคมีบางประการที่มีความส�ำคัญต่อสุขภาพ 

และกจิกรรมของสารต้านอนมุลูอสิระในผลมะม่วงหาว

มะนาวโห่ ส�ำหรบัใช้เป็นข้อมลูในการพฒันาผลติภณัฑ์

อาหารสุขภาพ และเป็นข้อมูลพื้นฐานส�ำหรับการ

พัฒนาพันธุ ์มะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ตรงตามความ

ต้องการของผู้บริโภคต่อไป

วิธีการศึกษา

เกบ็ผลสดมะม่วงหาวมะนาวโห่ ทีห่มวดไม้ดอกไม้

ประดบั คณะเกษตรศาสตร์ มหาวทิยาลยัขอนแก่น โดย

ท�ำการเกบ็ผลใน 3 ระยะการสกุของผล คอื ผลดบิ (ผล

สีแดง) ผลห่าม (ผลสีแดงอมด�ำ) และผลสุก (ผลสีด�ำ) 

ท�ำการประเมินค่าสีของผลสด ด้วยเครื่องวัดสี (colo-

rimeter) ในรูปของค่า L*, a* และ b*จากนั้นน�ำผล 

มะม่วงหาวมะนาวโห่มาผ่าเอาเมล็ดออก ปั ่นให้

ละเอียด และเก็บที่ตู ้แช่แข็ง (-20 oC) และท�ำการ

ประเมนิสตีวัอย่างทีท่�ำการป่ันละเอยีด ด้วยเครือ่งวดัสี

ในรปูของค่า L*, a* และ b* ท�ำการวดัปรมิาณของแขง็

ที่ละลายน�้ำได้ (total soluble solid: TSS) จากน�้ำคั้น

ของตัวอย่าง และท�ำการวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซีใน

น�้ำคั้นของตัวอย่างตามวิธีการของ AOAC (1990)

ท�ำการสกัดองค์ประกอบทางเคมีของมะม่วงหาว

มะนาวโห่ ตามวิธีการของ Yang et al., (2009) ซึ่งใช้

สาร 1% 1M citric acid/80 %MeOH เป็นตวัท�ำละลาย 

และท�ำการวิเคราะห์ปริมาณ แอนโทไซยานินทั้งหมด 

โดยวิธีการ pH differential method ด้วยเครื่องสเปก

โตรโฟโตมิเตอร์ตามวิธีของ Giusti and Wrolstad 

(2001) วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดด้วย Folin-
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Ciocalteu method ซึ่งดัดแปลงวิธีการของ Folin and 

Ciocalteu (1927) และวิเคราะห์ความสามารถในการ

ต้านอนมุลูอสิระโดยวธิ ี2, 2-diphenyl-1-picrylhydra-

zyl radical scavenging activity (DPPH assay) ตาม

วิธีการของ Yang and Zhai (2010)

ท�ำการบันทึกข้อมูลค่าสีของผลสด และผลที่

ปั่นละเอียด ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ ปริมาณ

วิตามินซี ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด ปริมาณ 

ฟีนอลิกทั้งหมด ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ

แบบ DPPH

วิเคราะห์ความแปรปรวนของมูลค่าสีของผลสด 

และผลที่ปั ่นละเอียด ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำ

ได้ ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด 

ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระแบบ DPPH ตามแผนการทดลองแบบ 

Completely Randomized Design (CRD) มี 3 สิ่ง

ทดลอง คอื 3 ระยะการสกุของผล (ผลดบิ ผลห่าม และ

ผลสุก) จ�ำนวน 4 ซ�้ำ และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

ผลการศึกษาและวิจารณ์

	 ค่าสี (L*, a* และ b*) ในผลสดและผลที่ปั ่น

ละเอียดของมะม่วงหาวมะนาวโห่แสดงใน Table 1 

และ Figure 1 พบว่า เมือ่ผลมรีะยะการสกุเพิม่มากขึน้ 

ผลจะมสีเีข้มขึน้ (ค่า L* ลดลง) มคีวามเป็นสแีดงลดลง 

(ค่า a* ลดลง) และมีความเป็นสีน�้ำเงินเพิ่มขึ้น (ค่า b* 

ลดลง) อย่างมนียัส�ำคญั โดยในผลทีป่ั่นละเอยีดกใ็ห้ผล

เช่นเดยีวกนั คอืเมือ่ผลมคีวามสกุมากขึน้จะมสีเีข้มขึน้ 

มคีวามเป็นสแีดงลดลง และมคีวามเป็นสนี�ำ้เงนิเพิม่ขึน้ 

เมือ่ท�ำการประเมนิปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน�ำ้ได้ (Ta-

ble 2 and Figure 2) พบว่า เมื่อผลมีระยะการสุกเพิ่ม

ขึ้น จะมีปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้เพิ่มขึ้นอย่างมี

นยัส�ำคญั โดยลกัษณะเช่นนีพ้บได้ในลกัษณะปรมิาณ

วติามนิซ ีปรมิาณแอนโทไซยานนิทัง้หมด ปรมิาณกรด

ฟีนอลิกทั้งหมด และความสามารถในการต้านอนุมูล

อิสระ ที่เมื่อผลมีระยะการสุกเพิ่มมากขึ้น จะมีปริมาณ

เพิ่มมากขึ้นตามไปด้วย (Table 2 and Figure 2)

	 จะเห็นได้ว่าเมื่อผลมีระยะการสุกเพิ่มมากขึ้น จะ

มปีรมิาณสารส�ำคญัเพิม่มากขึน้โดยในระยะผลสกุเป็น

ระยะทีม่ปีรมิาณสารส�ำคญัมากทีส่ดุอย่างมนียัส�ำคญั 

ซึง่ลกัษณะเช่นนีพ้บได้ในผลหม่อนทีเ่มือ่ผลมรีะยะการ

สุกเพิ่มมากขึ้นจะมีปริมาณสารแอนโทไซยานินเพิ่ม

มากขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญ (มนต์วดี และ ศศิธร, 2553) 

นอกจากนี้ Oki et al. (2006) ที่ท�ำการศึกษาเรื่องการ

เปลีย่นแปลงสารพฤกษเคม ีและกจิกรรมของสารต้าน

อนุมูลอิสระในผลหม่อนที่ต่างระยะการสุกกันก็ให้ผล

เช่นเดียวกัน ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Pliszka 

et al. (2007) และ Mahmoodet al. (2012)ที่ท�ำการ

ศึกษาในผลหม่อน และบลูเบอร์รี่ที่มีระยะการสุกต่าง

กัน ท�ำให้ทราบได้ว่าการน�ำผลมะม่วงหาวมะนาวโห่

ไปใช้ประโยชน์ควรเลือกระยะให้เหมาะสมกับการน�ำ

ไปใช้ ทั้งนี้เนื่องจากในแต่ละระยะการสุกของผลจะมี

สีผล และปริมาณสารพฤกษเคมีในผลแตกต่างกัน

 
 

Table 1 The color value (L*, a* and b*) in three stages of Carissa carandas fruits 

Fruit Stages 
Whole Fruit Milled Sample 

L* a* b*  L* a* b* 
Raw Fruit 40.79 a1/ 20.91  b 14.42 a 38.71  a 28.72  a 10.78 
Semi Ripening Fruit 18.16 b 9.10  a 0.54 b 21.92  b 10.74  b 21.66 
Ripe Fruit 17.19 b 3.79  a -1.65 b 21.37  b 8.64  b 18.41 
F-test **  **  **  **  **  ns 
1/Values followed by the same letter in the column are not significantly different at P<0.05 by DMRT. 
 
Table 2 The total soluble solid (%Brix), vitamin C content (mg ascorbic acid/100 ml juice), total anthocyanin  

content (TAC) (mg cyaniding-3-glucoside/100 g sample), total phenolic content (TPC) (mg garlic 
acid/100 g sample) and antioxidant activity (%DPPH) in three stages of Carissa carandas fruits 

Fruit Stages TSS Vitamin C TPC TAC DPPH 
Raw Fruit 8.3  c      541.7  c 27.4  a 13.2 c 12.2 c 
Semi Ripening Fruit 12.0  b    1,081.2  a 71.2  b 205.0 b 47.1 b 
Ripening Fruit 13.9  a    1,022.9  b 111.6  c 427.4 a 75.8 a 
F-test **  **  **  **  **  
1/Values followed by the same letter in the column are not significantly different at P<0.05 by DMRT. 
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Figure2 The total soluble solid (%Brix), vitamin C content, total anthocyanin content (TAC), total phenolic  

content (TPC) (mg/100 g sample) and antioxidant activity (%DPPH) in three stages of Carissa 
carandas fruits. 
 

สรุป 
 

 ผลจากการศึกษาสามารถสรุปไดวา ระยะการสุกของผลมีผลตอคาสี (L*, a* และ b*) ปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระแบบ 
DPPH โดยผลสุกเปนระยะที่มีสีเขม และมีปริมาณสารพฤกษเคมีและกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระมากที่สุด โดย
ปริมาณสารพฤกษเคมีชนิดตางๆ มีแนวโนมเพิ่มมากขึ้นเม่ือผลมีการสุกมากขึ้น ดังนั้นการเลือกนําผลมะมวงหาวมะนาวโห
ไปใชประโยชนจึงควรพิจารณาที่ระยะการสุกของผลดวย เพื่อใหสามารถใชประโยชนจากผลมะมวงหาวมะนาวโหไดอยาง
สูงสุด 

 
คําขอบคุณ 

 
 ขอขอบคุณโครงการปรับปรุงพันธุขาวโพดรับประทานฝกสด ศูนยวิจัยปรับปรุงพันธุพืชเพื่อการเกษตรที่ย่ังยืน 
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วัสดุและอุปกรณตางๆ ที่เก่ียวของทั้งหมดของการวิจัยในคร้ังนี้ 
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สรุป

	 ผลจากการศึกษาสามารถสรุปได้ว่า ระยะการสุก

ของผลมีผลต่อค่าสี (L*, a* และ b*) ปริมาณของแข็ง

ทีล่ะลายน�้ำได้ ปรมิาณวติามนิซ ีปรมิาณ แอนโทไซยา

นินทั้งหมด ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ความสามารถใน

การต้านอนมุลูอสิระแบบ DPPH โดยผลสกุเป็นระยะที่

มีสีเข้ม และมีปริมาณสารพฤกษเคมีและกิจกรรมของ

สารต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด โดยปริมาณสารพฤกษ

เคมีชนิดต่างๆ มีแนวโน้มเพิ่มมากขึ้นเมื่อผลมีการสุก

มากขึ้น ดังนั้นการเลือกน�ำผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ไป

ใช้ประโยชน์จงึควรพจิารณาทีร่ะยะการสกุของผลด้วย 

เพื่อให้สามารถใช้ประโยชน์จากผลมะม่วงหาวมะนาว

โห่ได้อย่างสูงสุด

ค�ำขอบคุณ

	 ขอขอบคุณโครงการปรับปรุงพันธุ ์ข ้าวโพด

รับประทานฝักสด ศูนย์วิจัยปรับปรุงพันธุ ์พืชเพื่อ

การเกษตรที่ยั่งยืน คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัย

ขอนแก่น ภายใต้ความดูแลของรองศาสตราจารย์  

ดร. กมล เลิศรัตน์ ที่ให้ความอนุเคราะห์วัสดุและ

อุปกรณ์ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องทั้งหมดของการวิจัยในครั้งนี้
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