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คุณภาพของน�้ำอินทผลัมสดในจังหวัดสกลนคร

Quality of fresh date palm (Phoenix dactylifera) juices  
in Sakonnakhon province

พรประภา ชุนถนอม1*, หทัยรัตน์ บุญทวี1, นรินธร อาจวาที1, เสาวรส ร้องขาน1 และ วิวัฒน์ ศรีวิชา2

Pornprapha Chunthanom1*, Hatairath Boontawee1, Narinton Ajwatee1,  

Saowarot Roungkan1 and Wiwat Sriwicha2

บทคัดย่อ: งานวิจัยนี้ได้ศึกษาคุณภาพของน�้ำอินทผลัมที่ได้จากผลอ่อนและผลแก่ คุณภาพด้านสี ความเป็นกรดด่าง 
ปริมาณกรด ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�ำ้ได้ ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ฟลาโวนอยด์ทั้งหมด แทนนิน วิตามินซี  
ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH inhibition และ FRAP พบว่าน�้ำอินทผลัมที่ได้จากผลแก่มีความเหมาะสมต่อ 
การรบัประทานสดมากทีส่ดุ โดยน�ำ้อนิทผลมัจากผลแก่มคีวามเป็นสเีหลอืง มคีวามเข้มสแีละมเีฉดสส้ีมมากกว่าน�ำ้อนิทผลมั
จากผลอ่อน ค่าความเป็นกรดด่างและปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้ของน�้ำอินทผลัมจากผลแก่มีค่าสูงกว่า แต่
มีปริมาณกรดทั้งหมด ฟีนอลิกทั้งหมด ฟลาโวนอยด์ทั้งหมด แทนนิน วิตามินซี และฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH  
inhibition) น้อยกว่าน�ำ้อินทผลัมจากผลอ่อน แต่มีความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริค (FRAP) มากกว่าน�ำ้อินทผลัมจาก 
ผลอ่อน อินทผลัมผลแก่ที่มีสีเหลือง มีรสหวานมากกว่า และมีรสเปรี้ยวและฝาดน้อยกว่าน�้ำอินทผลัมจากผลอ่อน ดังนั้น 
น�้ำอินทผลัมจากผลแก่ จึงเหมาะสมต่อการรับประทานสด 
ค�ำส�ำคัญ: อินทผลัม, ฟีนอลิกทั้งหมด, ฟลาโวนอย์ทั้งหมด, แทนนิน, วิตามินซี 

Abstract: The qualities of fresh date palm juice that obtained from young and mature stages of ripening was investigated 
including color, pH,  acidity, total soluble solids, total phenolic content, total flavonoid content, tannin content,  
vitamin C content and antioxidant activity using DPPH inhibition and FRAP assay. Results were showed that the fresh 
juice from mature stage of ripening was the most suitable fresh juice product. The juice from mature stage provided 
yellowness and the chromaticity of orange color of this juice sample and were better than juice from young stage of 
ripening. The pH and total soluble solids of juice from mature stage were higher than the juice from young stage. 
However, the content of acidity, total phenolic, total flavonoid, tannin, vitamin C and also antioxidant activity when 
using DPPH assay showed lower lower values than juice from young stage of ripening. The juice from mature stage 
showed higher antioxidant activity when using FRAP assay. The fruit from mature stage of ripening that has yellow 
showed and sweet taste and low astringent and sour taste was lower than the fruit from young stage. Therefore, the 
juice from mature stage exhibited suitable for fresh consumption.
Keywords: Date palm, Total phenolic, Total flavonoid, Tannin, Vitamin C
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บทน�ำ

ผักและผลไม้อุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ

เนื่องจากมีปริมาณสารส�ำคัญหลายชนิด เช่น สารประ

กอบฟีนอลกิหลายชนดิ อาทเิช่น ฟลาโวนอยด์ วติามนิ

ซ ีวติามนิอ ีและมแีคโรทนีอยด์เป็นองค์ประกอบ (Sha-

hidi และ Naczk, 1995; 2004) อินทผลัมเป็นผลไม้ที่

มี ความส� ำคัญในแถบประ เทศแอฟริกา เหนือ 

ตะวันออกกลางและเอเชีย ผลอินทผลัมชนิดที่รับ

ประทานได้มีช่วงระยะความสุกสี่ระยะที่มีชื่อเรียกว่า 

Kimri, Khalal, Rutab และ Tamr (Ahmed และ 

Ahmed, 1995) ซึง่ระยะทีเ่หมาะสมต่อการรบัประทาน

ผลสดคือระยะ Khalal และ Rutab  (Singh et al., 

2012) ผลอินผลัมจัดเป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรต

เนื่องจากมีน�้ำตาลกลูโคส ฟรุกโตส และน�้ำตาลซูโครส 

(Ahmed และ Ahmed, 1995; Guizani et al., 2010) 

ใยอาหาร และวิตามิน เช่น วิตามินซี บี1 บี2 เอ ไรโบฟ

ลาวนิและไนอะซนิ แต่มโีปรตนีและไขมนัต�ำ่ (Sawaya 

et al., 1983; Myhara et al., 1999) และยงัอดุมไปด้วย

แร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซียม เหล็ก ทองแดง โคบอลท์ 

แมกนีเซียม ฟลูออรีน แมงกานีส ฟอสฟอรัส โปตัสเซี

ยม โซเดียม โบรอน ซัลเฟอร์ สังกะสี และซีลิเนียม (Al 

Farsi และ Lee, 2008; Ali Mohamed และ Khamis, 

2004; Elias, 2008) สามารถรับประทานทั้งในรูปผล

สด น�้ำคั้นและยังสามารถน�ำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

ได้หลายชนิด โดยเฉพาะการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น�้ำ

อนิทผลมัเข้มข้น ผลติภณัฑ์น�ำ้อนิทผลมัหมกั  และเนือ้

ผลอินทผลัมบด (Anjum et al., 2012) แล้วยังน�ำไป

ผสมในผลติภณัฑ์ของหวาน ขนม ของขบเคีย้ว ขนมอบ 

และอาหารเสริมสุขภาพ (Rani et al., 2007)  

อินทผลัม (Phoenix dactylifera) เป็นพืชตระกูล

ปาล์มที่สามารถรับประทานผลได้ (Rani et al., 2007)  

มีถิ่นก�ำเนิดในแถบตะวันออกกลางสามารถเจริญ

เตบิโตได้ดใีนภมูภิาคทีม่อีากาศร้อนและแห้งแล้งแบบ

ทะเลทราย ผลทรงกลมร ียาวประมาณ 2-4 เซนตเิมตร 

ออกเป็นช่อ รสหวานฉ�่ำ มีปริมาณน�้ำตาลมากกว่า 

50%  (Anjum et al., 2012) ผลจะมสีเีขยีวเหลอืงจนถงึ

สส้ีมแดงและเปลีย่นเป็นสนี�ำ้ตาลถงึน�ำ้ตาลเข้มเมือ่แก่

จัด ผลสุกมักจะน�ำไปตากแห้ง มีรสชาติหวานจัด 

อินทผลัมมีหลายสายพันธุ์ แต่สายพันธุ์อินทผลัมใน

ประเทศไทยทีน่ยิมปลกูม ี2 ชนดิคอื แบบกนิผลดบิและ

แบบกนิผลสกุ เช่น บาฮ ีเดก็เลก็นวัร์ และชือ่ทีต่ัง้ขึน้มา

จากการผสมดอก อนิทผลมัก�ำลงัได้รบัความนยิมปลกู

มากขึ้นในประเทศไทย มีการปลูกตามพื้นที่ต่างๆ เช่น 

เชียงใหม่ สกลนคร ขอนแก่น และฉะเชิงเทรา ซึ่งมีการ

จ�ำหน่ายผลสดตัง้แต่ยงัอยูใ่นระยะผลอ่อนจนถงึผลแก่ 

ดังนั้นการตรวจสอบคุณภาพของอินทผลัมสดจากผล

ที่มีความแก่ต่างกัน เพื่อศึกษาระดับความแก่อ่อนที่

เหมาะสมต่อการรับประทานสด เพื่อเป็นข้อมูลในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ งานวิจัยนี้มี

วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี 

ปริมาณสารส�ำคัญและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของ

น�้ำอินทผลัมสดจากการสกัดผลอินทผลัมอ่อนและแก่ 

วิธีการศึกษา

ผลอินทผลัมสดเก็บเกี่ยวตามระยะความสุกต่าง

กัน 2 ระยะ โดยสังเกตจากสีเปลือกคือ ผลอ่อนมีสี

เหลอืงอมเขยีว และผลแก่มสีเีหลอืงอมส้ม เกบ็เกีย่วใน

ช่วงต้นเดือนและกลางเดือนสิงหาคม ตามล�ำดับ ซึ่ง

เกบ็เกีย่วจากแปลงปลกูที ่อ.เมอืง จ.สกลนคร คดัเลอืก

ผลที่มีคุณภาพดี น�ำมาล้างน�้ำ แกะเอาเมล็ดออก ชั่ง

น�ำ้หนกัเนือ้ แล้วผสมกบัน�ำ้ reverse osmosis ในอตัรา 

1:1 (โดยน�ำ้หนกั) ป่ันผสมกนัในอตัราความเรว็ต�่ำ นาน 

2 นาที กรองด้วยผ้าขาวบาง 2 ชั้น จะได้น�้ำคั้นสด เก็บ

รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ-18◦C ก่อนน�ำตวัอย่างทีผ่่านการสกดั

นี้วัดค่าคุณภาพได้แก่ ค่าสีโดยใช้เครื่องวัดสี (Hunter 

Lab) ความเป็นกรดด่าง (pH meter) ปริมาณกรด

ทั้งหมดเทียบกับกรดซิตริก (ไตเตรท) ปริมาณของแข็ง

ทัง้หมดทีล่ะลายน�ำ้ได้ (Hand refractometer) วติามนิ

ซ ี(ดดัแปลงจาก Rodriguez-Comesana et al., 2002) 

ฟีนอลิกทั้งหมด (ดัดแปลงจาก Sharma และ Gujral, 

2010) ฟลาโวนอย์ทั้งหมด (ดัดแปลงจาก Jia et al., 

1998) แทนนิน (ดัดแปลงจาก Terrill et al.,1992) 
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%DPPH inhibition (ดดัแปลงจาก Brand-Williams et 

al., 1995) และ FRAP assay (ดัดแปลงจาก Benzie 

และ Strain, 1996) วางแผนการทดลองแบบสุ ่ม

บริบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD) 

จ�ำนวน 3 ซ�้ำ วิเคราะห์หาความแปรปรวนของข้อมูล

ด้วยวิธี ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่าง

ระหว่างชุดการทดลองโดยวิธี Tukey’s test ที่ระดับ

ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย

+ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน แสดงค่าเป็นน�้ำหนักสด 

(Fresh weight) ด�ำเนนิการศกึษาตัง้แต่ ส.ค-ก.ย 2556 

ท�ำการทดลอง ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

อีสาน วิทยาเขตสกลนคร

ผลการศึกษาและวิจารณ์

สีของน�้ำอินทผลัมสด

จากผลการทดลองใน Table 1 ค่าสี L*, a*, b*, 

C* และ H◦ของน�้ำผลอ่อนมีแตกต่างกับน�้ำผลแก่อย่า

งมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) พบว่าค่าสี L* หรือค่า

ความสว่างของน�้ำผลอ่อนมีความสว่างมากกว่าน�้ำผล

แก่ ค่าส ีa* หรอืค่าความเป็นสแีดง-เขยีวของน�้ำผลอ่อน

มีสีเขียวมากกว่าน�้ำผลแก่ ค่าสี b* หรือค่าความเป็นสี

เหลือง-น�้ำเงินของน�้ำผลแก่มีสีเหลืองมากกว่าน�้ำผล

อ่อน ค่าส ีC* หรอืค่าความเข้มของสขีองน�้ำผลแก่มค่ีา

มากกว่าน�ำ้ผลอ่อน ค่าส ีHue หรอืเฉดสขีองน�ำ้ผลอ่อน

มีสีเหลืองมากกว่าน�้ำผลแก่ แต่น�้ำผลแก่มีสีส้มแดง

มากกว่าน�้ำผลอ่อน ดังนั้นการวัดค่าสี a*, b* และ H◦ 
สามารถแยกระยะความสุกของน�้ำอินทผลัมได้ สีของ

ผลอินทผลัมแตกต่างกันตามระยะความแก่อ่อน 

สอดคล้องกับ Anjum et al. (2012) ที่ได้รายงานว่า 

ความเข้มข้นของปริมาณสารส�ำคัญต่างๆ เช่น สเต

อรอล ฟีนอลิก และแคโรทีนอยด์ ขึ้นกับระยะของการ

เก็บเกี่ยว สายพันธุ์ ภูมิประเทศ และสภาวะของดินที่

ปลูก

ผลอินทผลัมสดเก็บเก่ียวตามระยะความสุกตางกัน2 ระยะโดยสังเกตจากสีเปลือกคือ ผลออนมีสีเหลืองอมเขียว 
และผลแกมีสีเหลืองอมสมเก็บเก่ียวในชวงตนเดือนและกลางเดือนสิงหาคม ตามลําดับ ซ่ึงเก็บเก่ียวจากแปลงปลูกที่อ.
เมือง จ.สกลนคร คัดเลือกผลที่มีคุณภาพดี นํามาลางน้ํา แกะเอาเมล็ดออก ช่ังน้ําหนักเนื้อ แลวผสมกับน้ํา reverse 
osmosis ในอัตรา 1:1 (โดยน้ําหนัก) ปนผสมกันในอัตราความเร็วตํ่า นาน 2 นาที กรองดวยผาขาวบาง 2 ช้ัน จะไดน้ําค้ัน
สด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18◦C กอนนําตัวอยางที่ผานการสกัดนี้วัดคาคุณภาพไดแก คาสีโดยใชเคร่ืองวัดสี (Hunter Lab) 
ความเปนกรดดาง (pH meter) ปริมาณกรดทั้งหมดเทียบกับกรดซิตริก (ไตเตรท) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได 
(Hand refractometer) วิตามินซี (ดัดแปลงจากRodriguez-Comesana et al.,2002) ฟนอลิกทั้งหมด (ดัดแปลงจาก 
Sharma และGujral, 2010) ฟลาโวนอยทั้งหมด(ดัดแปลงจาก Jia et al., 1998) แทนนิน (ดัดแปลงจาก Terrill et 
al.,1992) %DPPH inhibition (ดัดแปลงจาก Brand-Williams et al., 1995) และ FRAP assay (ดัดแปลงจาก Benzie 
และ Strain, 1996) วางแผนการทดลองแบบสุมบริบูรณ (Completely Randomized Design: CRD) จํานวน 3 ซํ้า 
วิเคราะหหาความแปรปรวนของขอมูลดวยวิธี ANOVA และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางชุดการทดลองโดยวิธี
Tukey’s test ที่ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95รายงานผลเปนคาเฉล่ีย+สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานแสดงคาเปนน้ําหนักสด 
(Fresh weight) ดําเนินการศึกษาต้ังแต ส.ค-ก.ย 2556ทําการทดลอง ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยา
เขตสกลนคร 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ 

สีของน้ําอินทผลัมสด 
จากผลการทดลองใน Table 1คาสี L*, a*, b*, C* และ H◦ของน้ําผลออนมีแตกตางกับน้ําผลแกอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (P<0.05) พบวาคาสี L* หรือคาความสวางของน้ําผลออนมีความสวางมากกวาน้ําผลแก คาสี a* หรือคาความ
เปนสีแดง-เขียวของน้ําผลออนมีสีเขียวมากกวาน้ําผลแก คาสี b* หรือคาความเปนสีเหลือง-น้ําเงินของน้ําผลแกมีสีเหลือง
มากกวาน้ําผลออน คาสี C* หรือคาความเขมของสีของน้ําผลแกมีคามากกวาน้ําผลออน คาสี Hue หรือเฉดสีของน้ําผล
ออนมีสีเหลืองมากกวาน้ําผลแก แตน้ําผลแกมีสีสมแดงมากกวาน้ําผลออน ดังนั้นการวัดคาสี a*, b* และ H◦ สามารถแยก
ระยะความสุกของน้ําอินทผลัมไดสีของผลอินทผลัมแตกตางกันตามระยะความแกออนสอดคลองกับ Anjum et al. 
(2012)ที่ไดรายงานวา ความเขมขนของปริมาณสารสําคัญตางๆ เชน สเตอรอล ฟนอลิก และแคโรทีนอยด ขึ้นกับระยะของ
การเก็บเก่ียว สายพันธุ ภูมิประเทศ และสภาวะของดินที่ปลูก 
 
Table 1Color of fresh date palmjuices 

Fresh juice L* a* b* C* H◦ 
Young stage 64.32a+0.83 -1.25b+0.83 23.19b+1.58 23.24b+1.54 93.17 a+2.30 
Mature stage 57.44b+2.89 1.00a+0.83 33.04a+2.08 33.06a+2.10 88.31b+1.35 

Mean with different letters within a column of each quality are significantly different by Tukey’s test (P<0.05) 
 
ความเปนกรดดาง ปริมาณกรด ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดและวิตามินซีของน้ําอินทผลัมสด 

ความเปนกรดดางหรือคา pH ของน้ําอินทผลัมจากผลออนมีคานอยกวาหรือมีความเปนกรดมากกวาน้ํา
อินทผลัมจากผลแกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงใหผลสอดคลองกับคาปริมาณกรดทั้งหมดที่พบวาน้ําอินทผลัม
จากผลออนมีความเปนกรดสูงกวาน้ําอินทผลัมจากผลแกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่

ความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรด ปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้ และวิตามินซีของน�้ำ

อินทผลัมสด

ความเป็นกรดด่างหรือค่า pH ของน�้ำอินทผลัม

จากผลอ่อนมค่ีาน้อยกว่าหรอืมคีวามเป็นกรดมากกว่า

น�้ำอินทผลัมจากผลแก่อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(P<0.05) ซึง่ให้ผลสอดคล้องกบัค่าปรมิาณกรดทัง้หมด

ทีพ่บว่าน�ำ้อนิทผลมัจากผลอ่อนมคีวามเป็นกรดสงูกว่า

น�้ำอินทผลัมจากผลแก่อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(P<0.05) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้ของ

น�้ำอินทผลัมจากผลอ ่อนมีปริมาณน้อยกว ่าน�้ ำ

อินทผลัมจากผลแก ่อย ่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(P<0.05) (Table 2) น�้ำอินทผลัมจากผลแก่จึงน่าจะมี

ความเหมาะสมต่อการรับประทานมากกว่าผลอ่อน 

เนื่องจากมีความเปรี้ยวน้อยกว่า อย่างไรก็ตาม Awad 

และ Al-Qurashi (2012) ได้รายงานว่าพบปรมิาณกรด

และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้ของผล

อินทผลัมมีค่าเป็น 0.2% และ 31.3◦Brix ตามล�ำดับ 

ซึ่งมีความเปรี้ยวน้อยกว่าอินทผลัมในงานวิจัยนี้ 
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ปริมาณสารส�ำคัญและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ

ของน�้ำอินทผลัมสด

ปรมิาณสารส�ำคญั ได้แก่ ปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมด 

ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด แทนนิน และวิตามินซี

ของน�้ำอินทผลัมจากผลอ่อนมีปริมาณมากกว่าผลแก่

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) (Table 3) พบว่า 

ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของน�้ำอินทผลัมมีปริมาณ 

7.52-11.11 g GAE/100g ซึ่งมีมากกว่าน�้ำองุ่นด�ำ น�้ำ

ผักผลไม้ผสม น�้ำหม่อน และน�้ำเม่าที่พบในปริมาณ 

0.50, 0.52, 0.67 และ 0.68 g GAE/100 ml ตามล�ำดบั 

(พรประภา และคณะ, 2556) และยังพบว่ามีปริมาณ

สูงกว่าผลไม้ชนิดอื่นๆ เช่น เนื้อมะขามหวานที่พบใน

ปริมาณ 40.47-50.43 mg GAE/100g  (Norsingha, 

et al., 2012) เนื้อแก้วมังกรพบในปริมาณ 48.05 mg 

GAE/100g  (กรรณกิาร์ และ ปราณ,ี 2552) ผลมะม่วง

สกุ กล้วยสกุ และมะละกอสกุพบในปรมิาณ 111-558, 

19.38-33.72 และ 39.47-41.64 mg/100 g ตามล�ำดบั 

(ศิริธร และคณะ, 2552) และผลหม่อนพบในปริมาณ 

15.16 mg/100 g (Jin-Yuarn และ Ching-Yin, 2007) 

ปรมิาณฟลาโวนอยด์ทัง้หมดของน�ำ้อนิทผลมัมปีรมิาณ 

6.70-9.53 mg CE/100g แต่มีปริมาณน้อยมากเมื่อ

เทียบกับผลไม้ชนิดอื่นๆ เช่น ผลมะม่วงสุก กล้วยสุก 

และมะละกอสุกพบในปริมาณ 712-744, 150-167 

และ 0-1 mg/100 g ตามล�ำดับ (ศิริธร และคณะ, 

2552) และผลเม่าสุกพบในปริมาณ 73.39-316.22 

mg/100 g (ลือชัย, 2551) แทนนินของน�้ำอินทผลัมมี

ปริมาณ 16.47-48.84 mg TAE/100g ซึ่งอินทผลัมผล

แก่มปีรมิาณแทนนนิน้อยกว่าผลอ่อน จงึน่าจะมคีวาม

กรอบมากกว่าผลอ่อน ซึ่งผลอินทผลัมที่มีความสุกใน

ระยะที่มีสีเหลืองแก่จะมีความกรอบคล้ายแอปเปิล

เนือ่งจากมปีรมิาณแทนนนิต�ำ่ (Botes และ Zaid,1999) 

ปรมิาณวติามนิซขีองน�ำ้อนิทผลมัมปีรมิาณ 0.49-1.19 

mg ascorbic acid/100g ซึ่งมีปริมาณน้อยมากเมื่อ

เทียบกับผลไม้ชนิดอื่นๆ เช่น ผลมะม่วงสุก กล้วยสุก 

และมะละกอสุก ที่พบวิตามินซี 27-28, 27-38 และ 

13-14 mg/100 g ตามล�ำดับ (ศิริธร และคณะ, 2552) 

และผลเม่าสุกพบวิตามินซีสูงถึง 166-1,656 mg/100 

g (ลือชัย, 2551) แต่มีปริมาณใกล้เคียงกับมะขามคือ

พบ 0.7-3.0 mg/100 g (Morton, 1987) Awad และ 

Al-Qurashi (2012) และ Biglari et al. (2008) ได้

รายงานว่าพบปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดของผลอนิทผลมั 

มีค่าเป็น 48 mg/100 g และ 2.89-141.35 mg/100 g 

ตามล�ำดบั ส่วนปรมิาณฟลาโวนอยด์มค่ีาเท่ากบั 1.62-

81.79 mg CE/100 g (Biglari et al., 2008) ปริมาณ

แทนนนิและวติามนิซมีค่ีาเป็น 750 mg/100 g และ 2.2 

mg/100 g ตามล�ำดบั (Awad และ Al-Qurashi, 2012) 

ซึง่งานวจิยัดงักล่าวมปีรมิาณฟีนอลกิน้อยกว่า แต่แทน

นินสูงกว่างานวิจัยนี้ และมีปริมาณฟลาโวนอยด์และ

วิตามินซีใกล้เคียงกัน จึงน่าจะมีรสฝาดมากกว่า

อินทผลัมในงานวิจัยนี้ เมื่อศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูล

อสิระด้วยวธิ ีDPPH inhibition พบว่า น�ำ้อนิทผลมัจาก

ผลอ่อนมฤีทธิก์ารต้านอนมุลูอสิระมากกว่าผลแก่อย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยมีค่าการยับยั้ง

เท่ากับ 85.86-87.61% ซึ่งมีมากกว่าเนื้อมะขามหวาน

ที่พบเพียง 64.91-65.44% (Norsingha, et al., 2012) 

ผลกล้วยสกุและเม่าสกุทีม่ค่ีาการยบัยัง้เท่ากบั 79.26-

80.38 และ 61.22-83.26% (ศิริธร และคณะ, 2552; 

ลือชัย, 2551) ตามล�ำดับ แต่ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ

ของน�้ำอินทผลัมมีค่าใกล้เคียงกับผลไม้ชนิดอื่นๆ เช่น 

มะม่วงสุก และมะละกอสุก ที่พบในปริมาณ 82.45-

ละลายน้ําไดของน้ําอินทผลัมจากผลออนมีปริมาณนอยกวาน้ําอินทผลัมจากผลแกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05)(Table 2) น้ําอินทผลัมจากผลแกจึงนาจะมีความเหมาะสมตอการรับประทานมากกวาผลออน เนื่องจากมีความ
เปร้ียวนอยกวา อยางไรก็ตาม Awadและ Al-Qurashi (2012) ไดรายงานวาพบปริมาณกรดและปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน้ําไดของผลอินทผลัมมีคาเปน 0.2% และ 31.3◦Brix ตามลําดับซ่ึงมีความเปร้ียวนอยกวาอินทผลัมในงานวิจัยนี้  
 
Table 2 pH, total titratable acidity and total soluble solidsof fresh Thai date palm juices 

Fresh juice pH %total acidity 
(as citric acid) 

total soluble solids (◦Brix) 

Young stage 5.00b+0.05 2.24a+0.10 7.0b+0.2 
Mature stage 5.30a+0.05 1.92b+0.13 9.0a+0.1 

Mean with different letters within a column of each quality are significantly different by Tukey’s test (P<0.05) 
 
ปริมาณสารสําคัญและฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระของน้ําอินทผลัมสด 

ปริมาณสารสําคัญ ไดแก ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด ปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด แทนนิน และวิตามินซีของน้ํา
อินทผลัมจากผลออนมีปริมาณมากกวาผลแกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)(Table 3)พบวา ปริมาณฟนอลิก
ทั้งหมดของน้ําอินทผลัมมีปริมาณ 7.52-11.11 g GAE/100g ซ่ึงมีมากกวาน้ําองุนดํา น้ําผักผลไมผสม น้ําหมอน และน้ําเมา
ที่พบในปริมาณ 0.50, 0.52, 0.67 และ 0.68 g GAE/100 ml ตามลําดับ (พรประภา และคณะ, 2556) และยังพบวามี
ปริมาณสูงกวาผลไมชนิดอื่นๆ เชน เนื้อมะขามหวานที่พบในปริมาณ 40.47-50.43 mg GAE/100g  (Norsingha, et al., 
2012) เนื้อแกวมังกรพบในปริมาณ 48.05 mg GAE/100g  (กรรณิการและปราณี, 2552) ผลมะมวงสุก กลวยสุก และ
มะละกอสุกพบในปริมาณ 111-558, 19.38-33.72 และ 39.47-41.64 mg/100 g ตามลําดับ (ศิริธร และคณะ, 2552) และ
ผลหมอนพบในปริมาณ 15.16 mg/100 g (Jin-YuarnและChing-Yin, 2007) ปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดของน้ํา
อินทผลัมมีปริมาณ 6.70-9.53 mg CE/100g แตมีปริมาณนอยมากเม่ือเทียบกับผลไมชนิดอื่นๆ เชน ผลมะมวงสุก กลวย
สุก และมะละกอสุกพบในปริมาณ 712-744, 150-167 และ 0-1 mg/100 g ตามลําดับ (ศิริธร และคณะ, 2552) และผล
เมาสุกพบในปริมาณ 73.39-316.22 mg/100 g (ลือชัย,2551) แทนนินของน้ําอินทผลัมมีปริมาณ 16.47-48.84 mg 
TAE/100g ซ่ึงอินทผลัมผลแกมีปริมาณแทนนินนอยกวาผลออน จึงนาจะมีความกรอบมากกวาผลออน ซ่ึงผลอินทผลัมที่มี
ความสุกในระยะที่มีสีเหลืองแกจะมีความกรอบคลายแอปเปลเนื่องจากมีปริมาณแทนนินตํ่า(Botesและ Zaid,1999) 
ปริมาณวิตามินซีของน้ําอินทผลัมมีปริมาณ 0.49-1.19 mg ascorbic acid/100g ซ่ึงมีปริมาณนอยมากเม่ือเทียบกับผลไม
ชนิดอื่นๆ เชน ผลมะมวงสุก กลวยสุก และมะละกอสุก ที่พบวิตามินซี 27-28, 27-38 และ 13-14 mg/100 g ตามลําดับ (ศิ
ริธร และคณะ, 2552) และผลเมาสุกพบวิตามินซีสูงถึง 166-1,656 mg/100 g (ลือชัย,2551) แตมีปริมาณใกลเคียงกับ
มะขามคือพบ 0.7-3.0 mg/100 g (Morton, 1987) Awadและ Al-Qurashi (2012) และ Biglari et al. (2008) ไดรายงาน
วาพบปริมาณฟนอลิกทั้งหมดของผลอินทผลัม มีคาเปน 48 mg/100 g และ 2.89-141.35 mg/100 g ตามลําดับสวน
ปริมาณฟลาโวนอยดมีคาเทากับ 1.62-81.79 mg CE/100 g (Biglari et al., 2008) ปริมาณแทนนินและวิตามินซีมีคาเปน 
750 mg/100 g และ 2.2 mg/100 g ตามลําดับ (Awadและ Al-Qurashi, 2012) ซ่ึงงานวิจัยดังกลาวมีปริมาณฟนอลิกนอย
กวา แตแทนนินสูงกวางานวิจัยนี้ และมีปริมาณฟลาโวนอยดและวิตามินซีใกลเคียงกัน จึงนาจะมีรสฝาดมากกวาอินทผลัม
ในงานวิจัยนี้ เม่ือศึกษาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH inhibition พบวา น้ําอินทผลัมจากผลออนมีฤทธิ์การตาน
อนุมูลอิสระมากกวาผลแกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยมีคาการยับย้ังเทากับ 85.86-87.61% ซ่ึงมีมากกวา



624 แก่นเกษตร 42 ฉบับพิเศษ 1 : (2557).

89.89 และ 87.21-91.01% (ศิริธร และคณะ, 2552) 

ตามล�ำดับ การศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 

FRAP assay เพื่อหาความสามารถในการรีดิวซ์ของ

สารต้านอนุมูลอิสระในน�้ำอินทผลัม โดยท�ำการตรวจ

วดัการรดีวิซ์เหลก็ในรปูของเฟอร์รคิ (Fe3+) ให้อยูใ่นรปู

เฟอร์รัส (Fe2+) และรายงานค่า FRAP เป็นความเข้ม

ข้นของเหลก็ทีถ่กูรดีวิซ์ ซึง่สมัพนัธ์กบัความเข้มข้นของ

อเิลก็ตรอนทีถ่กูถ่ายโอนให้กบัสารต้านอนมุลูอสิระ พบ

ว่า น�้ำอินทผลัมจากผลแก่มีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ

มากกว่าผลอ่อนอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) 

โดยน�ำ้อนิทผลมัมค่ีาความสามารถในการรดีวิซ์เท่ากบั 

7.72-8.30 mM Fe2+/100g ซึ่งน�้ำอินทผลัมมีฤทธิ์การ

ต้านอนมุลูอสิระน้อยกว่าน�้ำมะเกีย๋งคัน้ทีพ่บสงูถงึ 945 

mM Fe (II)/100 ml (จริวรรณ, 2554) น�ำ้องุน่ด�ำ น�ำ้ผกั

ผลไม้ผสม น�้ำหม่อน และน�้ำเม่าที่พบในปริมาณ 839, 

1582, 484 และ 657 mM Fe (II)/100 ml ตามล�ำดับ 

(พรประภา และคณะ, 2556) และยงัพบว่าน�ำ้อนิทผลมั

มฤีทธิก์ารต้านอนมุลูอสิระน้อยกว่าเมือ่เทยีบกบัผลไม้

ชนิดอื่นๆ เช่น มะม่วงสุก กล้วยสุก มะละกอสุก ส้มโอ 

และมะละกอฮาวาย ซึ่งมีความสามารถในการรีดิวซ์ 

7-79, 11-20, 13-27 (ศริธิร และคณะ, 2552), 110 และ 

60 mM Fe(II)/100 g (นันท์นภัส, 2551) ตามล�ำดับ 

อย่างไรก็ตามน�้ำอินทผลัมในงานวิจัยนี้มีค่า FRAP 

มากกว่างานวิจัยของ Biglari et al. (2008) ที่พบเพียง 

0.016-0.38 mM/100g 

อย่างไรก็ตามคณุภาพทางกายภาพ เคมี ปรมิาณ

สารส�ำคัญ และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระเมื่อตรวจวัด

ด้วยวิธี DPPH inhibition และ FRAP ของน�้ำอินทผลัม

ทีไ่ด้จากผลอ่อนและผลแก่นัน้มคีวามแตกต่างกนั อาจ

เนื่องจากระยะความแก่อ่อนที่ต่างกันจึงท�ำให้มีองค์

ประกอบในผลอินทผลัมที่แตกต่างกัน สอดคล้องกับ

รางงานวิจัยของ   Singh et al. (2012) ที่ได้กล่าวว่า

ความสามารถในการต้านอนมุลูอสิระของผลอนิทผลมั

ขึน้กบัสายพนัธุ ์ระยะความสกุ และองค์ประกอบต่างๆ 

เช่น ชนิดของฟีนอลิก เป็นต้น

เนื้อมะขามหวานที่พบเพียง 64.91-65.44% (Norsingha, et al., 2012) ผลกลวยสุกและเมาสุกที่มีคาการยับย้ังเทากับ 
79.26-80.38 และ 61.22-83.26% (ศิริธร และคณะ, 2552; ลือชัย, 2551) ตามลําดับ แตฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของน้ํา
อินทผลัมมีคาใกลเคียงกับผลไมชนิดอื่นๆ เชน มะมวงสุก และมะละกอสุก ที่พบในปริมาณ 82.45-89.89 และ 87.21-
91.01% (ศิริธร และคณะ, 2552) ตามลําดับ การศึกษาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี  FRAP assay เพื่อหา
ความสามารถในการรีดิวซของสารตานอนุมูลอิสระในน้ําอินทผลัม โดยทําการตรวจวัดการรีดิวซเหล็กในรูปของเฟอรริค 
(Fe3+) ใหอยูในรูปเฟอรรัส (Fe2+) และรายงานคา FRAP เปนความเขมขนของเหล็กที่ถูกรีดิวซ ซ่ึงสัมพันธกับความเขมขน
ของอิเล็กตรอนที่ถูกถายโอนใหกับสารตานอนุมูลอิสระพบวา น้ําอินทผลัมจากผลแกมีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระมากกวาผล
ออนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยน้ําอินทผลัมมีคาความสามารถในการรีดิวซเทากับ 7.72-8.30 mM 
Fe2+/100g ซ่ึงน้ําอินทผลัมมีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระนอยกวาน้ํามะเก๋ียงค้ันที่พบสูงถึง 945 mM Fe (II)/100 ml (จิรวรรณ
, 2554) น้ําองุนดํา น้ําผักผลไมผสม น้ําหมอน และน้ําเมาที่พบในปริมาณ 839, 1582, 484 และ 657 mM Fe (II)/100 ml 
ตามลําดับ (พรประภา และคณะ, 2556) และยังพบวาน้ําอินทผลัมมีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระนอยกวาเม่ือเทียบกับผลไม
ชนิดอื่นๆ เชน มะมวงสุก กลวยสุก มะละกอสุก สมโอ และมะละกอฮาวาย ซ่ึงมีความสามารถในการรีดิวซ 7-79, 11-
20,13-27 (ศิริธร และคณะ, 2552), 110 และ 60 mM Fe(II)/100 g (นันทนภัส, 2551) ตามลําดับอยางไรก็ตามน้ํา
อินทผลัมในงานวิจัยนี้มีคา FRAP มากกวางานวิจัยของ Biglari et al. (2008) ที่พบเพียง 0.016-0.38 mM/100g  

อยางไรก็ตามคุณภาพทางกายภาพ เคมี ปริมาณสารสําคัญ และฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระเม่ือตรวจวัดดวยวิธี 
DPPH inhibition และ FRAP ของน้ําอินทผลัมที่ไดจากผลออนและผลแกนั้นมีความแตกตางกัน อาจเนื่องจากระยะความ
แกออนที่ตางกันจึงทําใหมีองคประกอบในผลอินทผลัมที่แตกตางกัน สอดคลองกับรางงานวิจัยของ   Singhet al. (2012) 
ที่ไดกลาววาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของผลอินทผลัมขึ้นกับสายพันธุ ระยะความสุก และองคประกอบตางๆ 
เชน ชนิดของฟนอลิก เปนตน 
 
Table 3 Active compounds and antioxidant activity of fresh date palm juices 

Qualities Juice from young stage Juice from mature stage 
Active compounds   
Total Phenolic (g Gallic acid/100g) 11.11a+0.04 7.52b+0.04 
Total Flavonoid (mg Catechin/100g) 9.53a+0.83 6.70b+0.03 
Tannin (mg Tannic acid/100g) 48.84a+0.36 16.47b+0.08 
Vitamin C (mg ascorbic acid/100g) 1.19a+0.21 0.49b+0.10 
Antioxidant activity   
%DPPH inhibition 87.61a+0.58 85.86b+0.94 
FRAP (mM Fe2+/100g) 7.72b+0.34 8.30a+0.17 
Mean with different letters within a row of each quality are significantly different by Tukey’s test (P<0.05) 
 

สรุป 
ผลอินทผลัมทั้งชนิดผลออนและผลแกมีคุณภาพทั้งทางดานกายภาพและเคมีที่แตกตางกันตามระยะความออน

แกของอินทผลัมที่นํามาใช คาสีของน้ําอินทผลัมจากผลออนมีความสวาง ความเปนสีเขียวและเฉดสีเหลืองมากกวาน้ํา
อินทผลัมจากผลแก แตน้ําอินทผลัมจากผลแกมีความเปนสีเหลือง ความเขมสีและมีเฉดสีสมแดงมากกวาน้ําอินทผลัมจาก

สรุป

ผลอินทผลัมทั้งชนิดผลอ่อนและผลแก่มีคุณภาพ

ทั้งทางด้านกายภาพและเคมีที่แตกต่างกันตามระยะ

ความอ่อนแก่ของอินทผลัมที่น�ำมาใช้ ค่าสีของน�้ำ

อินทผลัมจากผลอ่อนมีความสว่าง ความเป็นสีเขียว

และเฉดสเีหลอืงมากกว่าน�้ำอนิทผลมัจากผลแก่ แต่น�้ำ

อินทผลัมจากผลแก่มีความเป็นสีเหลือง ความเข้มสี

และมีเฉดสีส้มแดงมากกว่าน�้ำอินทผลัมจากผลอ่อน 

ค่าความเป็นกรดด่างของน�้ำอินทผลัมจากผลอ่อนมี

ความเป็นกรดมากกว่า สอดคล้องกับปริมาณกรด

ทั้งหมดที่มีปริมาณมากกว่าน�้ำอินทผลัมจากผลแก่ 
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ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน�ำ้ได้ของน�ำ้อนิทผลมั

จากผลแก่มีมากกว่าน�้ำอินทผลัมจากผลอ่อน แต่น�้ำ

อนิทผลมัจากผลอ่อนมปีรมิาณฟีนอลกิทัง้หมด ฟลาโว

นอยด์ทั้งหมด แทนนิน และวิตามินซีมากกว่าน�้ำ

อนิทผลมัจากผลแก่ แต่น�ำ้อนิทผลมัจากผลแก่มคีวาม

สามารถในการรดีวิซ์เฟอร์รคิ (FRAP) ได้มากกว่า แม้ว่า

จะมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH inhibition) 

น ้อยกว่าน�้ำอินทผลัมจากผลอ่อน ดังนั้นการรับ

ประทานอนิทผลมัผลแก่ทีม่สีเีหลอืงมากกว่า มรีสหวาน

มากกว่า แต่มรีสเปรีย้วและฝาดน้อยกว่า จงึเหมาะต่อ

การรับประทานผลสดมากกว่าผลอ่อน แม้ว่าผลอ่อน

จะมีปริมาณสารส�ำคัญและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ

มากกว่า อย่างไรก็ตามผลอินทผลัมจัดเป็นผลไม้ที่มี

ฤทธิก์ารต้านอนมุลูอสิระสงูเนือ่งจากมปีรมิาณฟีนอลกิ

ทั้งหมดมากกว่าผลไม้ชนิดอื่น

ค�ำขอบคุณ

	 ขอขอบคุณ คุณจเร ชีวะธรรม สวนอินทผลัม

บ้านนาดอกไม้ อ.เมือง จ.สกลนคร ที่ได้อนุเคราะห์ผล

อนิทผลมัสด และ ขอขอบคณุ คณุศริลิกัษณ์ ฤทธธิรรม 

ที่ได้ช่วยเก็บรวบรวมข้อมูลในการทดลองครั้งนี้
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