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บทคดัย่อ 

วิทยานิพนธ์น้ีมีจุดประสงค์เพื่อ ศึกษาผลของวิธีการแปรรูปต่อสารออกฤทธ์ิชีวภาพของผล
มะเก๋ียง วตัถุดิบท่ีใช้ศึกษา คือ ผลมะเก๋ียงจาก 2 สายตน้ คือ RIT 1068/10 (ผลกลมสีเขียวปนแดง) 
และ RIT 2156/18 (ผลรูปไข่สีแดง) ผลมะเก๋ียงจากสายตน้ RIT 2156/18 มีขนาด ปริมาณเน้ือ และค่า
สีแดงมากกวา่ผลจากสายตน้ RIT 1068/10  เม่ือวิเคราะห์องค์ประกอบเคมีพื้นฐานของผลมะเก๋ียงสด 
พบว่า มีความช้ืนเป็นองค์ประกอบหลัก รองลงไป คือ คาร์โบไฮเดรต เถ้า ไขมัน และโปรตีน 
ตามล าดบั แอนโทไซยานินพบเฉพาะส่วนเน้ือของผลมะเก๋ียงเท่านั้น ส่วนสารออกฤทธ์ิชีวภาพ ซ่ึง
ไดแ้ก่  สารประกอบฟีนอล แทนนิน และกรดเอลลาจิก ร่วมทั้งความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ 
(ประเมินโดยวิธี DPPH และ FRAP) พบว่า ในส่วนเมล็ดมีมากกวา่ส่วนเน้ือ เม่ือเปรียบเทียบเฉพาะ
ส่วนเน้ือของผลมะเก๋ียง พบว่า เน้ือของสายตน้ RIT 2156/18 มีปริมาณแอนโทไซยานินสูงกว่าผล
มะเก๋ียงสายตน้ RIT 1068/10  แต่มีปริมาณสารออกฤทธ์ิชีวภาพอ่ืนๆ และความสามารถในการตา้น
อนุมูลอิสระต ่ากว่า  เมล็ดของสายตน้ RIT 2156/18 จะมีปริมาณสารออกฤทธ์ิชีวภาพแต่ละชนิดสูง
กวา่เมล็ดของสายตน้ RIT 1068/10 แต่มีความสามารถในการรีดิวซ์ต ่ากวา่ เม่ือเก็บรักษาผลมะเก๋ียงทั้ง 
2 สายตน้ ท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 วนั พบวา่ ปริมาณสารประกอบฟีนอล แอนโทไซยา
นิน แทนนิน กรดเอลลาจิก และความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ มีแนวโน้มลดลงระหว่างการ
เก็บรักษา เม่ือท าการแช่เยือกแขง็ผลมะเก๋ียง 2 สายตน้ ท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 เดือน 
พบวา่ สารออกฤทธ์ิชีวภาพแต่ละชนิดและความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระมีแนวโน้มลดลง แต่
พบวา่ปริมาณกรดเอลลาจิกมีปริมาณเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
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เม่ือเปรียบเทียบวิธีการคั้นน ้ าจากผลมะเก๋ียงแช่เยือกแข็ง พบว่า การบดแล้วคั้น ได้น ้ ามะเก๋ียงท่ีมี
ปริมาณสารออกฤทธ์ิชีวภาพและความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่วธีิการตม้แลว้คั้น อีกทั้ง
ยงัให้ผลผลิตน ้ ามะเก๋ียงท่ีได้สูงด้วย (ร้อยละ 71.25 ± 9.19) เม่ือศึกษาผลของการพาสเจอร์ไรซ์น ้ า
มะเก๋ียง พบวา่ ทุกสภาวะท่ีศึกษา (อุณหภูมิ 75, 85 และ 95 องศาเซลเซียส นาน 2, 4, 6 และ 8 นาที) มี
ผลให้สารออกฤทธ์ิชีวภาพและความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระลดลงใกลเ้คียงกนั สภาวะของ
การพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที เพียงพอส าหรับการพาสเจอร์ไรซ์น ้ า
มะเก๋ียง เม่ือศึกษาผลของการแช่อ่ิมผลมะเก๋ียง ในสารละลายซูโครสความเขม้ขน้ร้อยละ 50 และ 60 
หลงัจากแช่อ่ิมปริมาณสารออกฤทธ์ิชีวภาพและความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระลดลง หลังจาก
แช่อ่ิมแลว้เม่ือน าไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 55, 60 และ 65 องศาเซลเซียส พบวา่ ส่วนเน้ือของผลมะเก๋ียง
อบแหง้ท่ีใชส้ าหรับบริโภคมีสารออกฤทธ์ิชีวภาพ และความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระลดลง แต่
การอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 60 และ 65 องศาเซลเซียส พบวา่ ยงัคงมีปริมาณกรดเอลลาจิกสูงกวา่การอบท่ี
อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ จากการศึกษาการสกดัสารออกฤทธ์ิชีวภาพใน
กากท่ีเหลือจากกระบวนการคั้นน ้ า พบว่า การสกดัดว้ยสารละลายเอทานอลความเขม้ขน้ร้อยละ 80 
ร่วมกบัการใช้คล่ืนเหนือเสียงมีประสิทธิภาพการสกดัสารออกฤทธ์ิชีวภาพดีกว่าการใช้สารละลาย 
เอทานอลความเขม้ขน้ร้อยละ 80 เพียงอยา่งเดียว  
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ABSTRACT 

 The aim of this thesis was studying effects of processing methods on bioactive compounds 
of makiang fruits.  Two types of the fruits namely RIT 1068/10 (green to red round fruit) and RIT 
2156/18 (bright red oval fruit) were used as raw materials.  In term of physical properties, it was  
found that RIT 2156/18 fruits had bigger size, more pulp percentage and red value than RIT 
1068/10 ones.  The main components of the fruits were moisture,  carbohydrate, ash, fat and protein, 
respectively.  An analysis of bioactive compounds showed that anthocyanins were presented only in 
fruit's pulp.  The seed contained more content of phenolic compounds, tannins, ellagic acid and 
antioxidant capacities determined by DPPH and FRAP methods than the pulp.  The pulp of RIT 
2156/18 contained more anthocyanins content but lower in content of other bioactive compounds 
and antioxidant capacities as compared to RIT 1068/10.  The seed of RIT 2156/18 contented more 
bioactive compounds content but lower in reducing capacity than that of RIT 1068/10.  After 
storage of the fruits at 7 oC for 8 days, it was found that the phenolic compounds, anthocyanins, 
tannins, ellagic acid and antioxidant capacity tended to decrease during storage time.  Similar results 
were observed in the fruits that storaged at -20 oC for 3 months except for ellagic acid content that  
significantly increased during storage time. Makiang juice from blending before juice expression 
presented more bioactive compounds,  antioxidant capacity and % yield (71.25 ± 9.19%) than that 
of boiling before juice expression.  The investigation relevant with juice pasteurization's conditions 
revealed that all the pasteurization conditions (75, 85 and 95 oC for 2, 4, 6 and 8 min) tended to 
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decreased bioactive compound contents and antioxidant capacities.  Pasteurization at 75oC for 2 min 
was sufficient for the juice.  Soaking makiang the fruits in sucrose solutions (50% and 60%) for 24 
hr, resulted in reduction of bioactive compounds and antioxidant capacities were decreased.  Drying 
of the scrose soaked fruit at 55, 60 and 65 oC tended to decrease both bioactive compound contents 
and antioxidant capacities in the edible pulp.  Drying at 60 and 65 oC retained more ellagic acid 
content than at 55 oC significantly.  Extraction of bioactive compound content in the fruits cake after 
juice expression with 80% ethanol solution combined with ultrasound was found to be more 
efficiently that of 80% ethanol solution alone. 

 

  


