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บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อเปรียบเทียบปริมาณแคโรทีนอยดและสารตานอนุมูลอิสระ 

ในผลิตผลทางการเกษตร อําเภอเขาคอ จังหวัดเพชรบูรณ ไดแก อะโวคาโด เสาวรส และกระชายดํา  

การวิเคราะหปริมาณแคโรทีนอยด โดยวิธีโครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) การวิเคราะห

สารตานอนุมูลอิสระ โดยวิธีการหาปริมาณรวมของสารโพลีฟนอล (total polyphenolic) โดยใชกรด

แกลลิก (gallic acid) เปนสารมาตรฐาน และการหาปริมาณรวมของสารในกลุมตานอนุมูลอิสระ (total 

antioxidant) โดยวิธี DPPH ผลการวิจัยพบวา ปริมาณแครโรทีนอยด ในเสารสมีปริมาณ บีตา-แคโร

ทีนมากที่สุดเทากับ 383.70 ไมโครกรัมตอหนึ่งรอยกรัม (µg/100g) กระชายดํามีปริมาณ ลูทีนมากที่สุด

เทากับ 120.11 ไมโครกรัมตอหนึ่งรอยกรัม (µg/100g) ผลการวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระ ที่นํามา

วิเคราะหปริมาณรวมของสารในกลุมตานอนุมูลอิสระ กระชายดํามีปริมาณมากที่สุดเทากับ 2.14 

มิลลิกรัมตอกรัม (mg/g) และการตานอนุมูลอิสระของตัวอยางท่ีวิเคราะหเทียบกับสารละลายมาตรฐาน

โทรลอกซ มิลลิกรัมสมมูล โทรลอกซตอหนึ่งรอยกรัม (mg eq Trolox/100g) กระชายดํามีปริมาณมาก

ที่สุดเทากับ 205.19 มิลลิกรัมสมมูล โทรลอกซตอหนึ่งรอยกรัม และการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

พบวาอะโวคาโดมีปริมาณไขมันสูงสุด รอยละ 4.61 ซึ่งปริมาณไขมันในอะโวคาโดรอยละ 60-80  

เปนกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว 
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Abstract 

 The objective of this research was to compare the carotenoids contents and 

antioxidant activities in agricultural products from Khao Kho district, Phetchabun 

province, including avocado, passion fruit and black ginger. Carotenoid contents was 

quantified by high-performance liquid chromatography (HPLC). Total phenolic content 

was determined using a spectrophotometric method and was expressed in mg 

equivalents of gallic acid. The total antioxidant activity was evaluated by DPPH.,  

The results showed that carotenoid contents in passion fruit had the highest amount of 

beta-carotene at 383.70 µg/100g and black ginger had the maximum amount of lutein 

at 120.11 µg/100g. Determination of total antioxidants showed that black ginger had 

the maximum at 2.14 mg/g. The antioxidant activity was expressed as Trolox equivalent, 

black ginger had the maximum at 205.19 mg eq Trolox/100g. The proximate analysis 

revealed that avocado had the highest lipid content at 4.61% which 60–80% of fat in 

this fruit is unsaturated fatty acids. 

 

Keywords: Carotenoid, Antioxidant, Avocado, Passion fruit, Black ginger 
    
บทนํา 

 จังหวัดเพชรบูรณ โดยเฉพาะบนเขาคอมีอากาศเย็นสบายตลอดท้ังปไมตางจากภาคเหนือของ

ประเทศทําใหสามารถเพาะปลูกพืชผักเมืองหนาวเพ่ือการเกษตรได เชน อะโวคาโด สาลี่  เสาวรส กาแฟ

พันธุอาราบิกา  มะระหวาน  สตรอเบอรี่ และแมคคาเดเมีย รวมไปถึงกระชายดํา 

แคโรทีนอยด เปนรงควัตถุท่ีมีความสําคัญชนิดหนึ่ง สามารถพบไดท่ัวไปตามธรรมชาติ 

ซึ่งมีมากกวา 700 ชนิด ซึ่งพบไดในใบไม ดอกไม ผลไม เปนตน ซึ่งสวนใหญจะปรากฏใหเห็นเปน สีสม เหลือง 

และแดง (Zhou et al., 2020) และยังเปนสารตานอนุมูลอิสระ ที่มีประสิทธิภาพสูงโดยเฉพาะบีตา- 

แคโรทีน ไลโคพีน และลูทีน มีรายงานวาแคโรทีนอยดชวยในการปองกันการเกิดโรคหัวใจ โรคมะเร็ง  

ชะลอความแก และปองกันความผิดปกติของผิวหนังอันเนื่องมาจากแสงแดด และเพ่ิมภูมิตานทานดวย 

สารกลุมแคโรทีนอยด ที่มีประสิทธิภาพสูง และมีความสําคัญตอการสรางเสรมิสขุภาพ ของมนุษย ไดแก 

บีตา-แคโรทีน ลูทีน ซีแซนทิน ไลโคพีน และแอสตาแซนทิน (Chanchay, 2011; Nardini & Garaguso, 

2020) ประโยชนที่สําคัญของแคโนทีนอยด คือ ปองกันโรคเกี่ยวกับตา เชน โรคตอกระจก เยื่อบุตา

อักเสบ ลดความเสื่อมของเซลลลูกตา อีกทั้งชวยบํารุงสายตา ทําใหมองเห็นในที่มืด ลดความเสื่อมของ

เซลลตา และรักษาเซลลเยื่อบุตาขาว กระจกตา (Suwanaruang, 2017) ซึ่งปจจุบันการวิเคราะหหา 

สารในกลุมแคโรทีนอยดดวยวิธี HPLC ไดรับความนิยมเนื่องจากมีความถูกตองแมนยําคอนขางสูง มีการ
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วิเคราะหสารกลุมแคโรทีนอยดในระหวางการเก็บรักษาเสาวรส ไดแก ลูทีน ซีแซนทีน อัลฟา-แคโรทีนอยด 

บีตา-แคโรทีนอยด และไลโคปน เปนตน (Dos Reis et al., 2018) 

สารตานอนุมูลอิสระหรือสารแอนติออกซแิดนท (antioxidant) จัดเปนสารที่ทําหนาที่ปองกัน

การเกิดกระบวนการออกซิเดชันซึ่งทําใหเกิดอนุมูลอิสระ โดยจะชวยยับย้ังอนุมูลอิสระไมใหมีผลทําลาย

เซลล ซึ่งในทางการแพทยนั้นสารตานอนุมูลอิสระนี้สามารถลดสาเหตุของการเกิดโรคหลาย ๆ โรคได  

การเกิดอนุมูลอิสระเริ่มตนจากโมเลกุลที่เปนสารตั้งตน อาจไดรับความรอน แสง หรืออิเล็กตรอน จากโมเลกุล 

ที่เปนสารรีดิวซิง (reducing agent) หรือเกิดจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีมีสารอนุมูลอิสระสูงเขา

สูรางกาย เชน อาหารท่ีทอดดวยน้ํามันทอดซ้ําหรืออาหารจําพวกปงยาง เปนตน ซึ่งลวนแตมีความเสี่ยง

ตอการไดรับอนุมูลอิสระสะสมในรางกาย ถารางกายสะสมอนุมูลอิสระในปริมาณสูง จะกอใหเกิดความ

เสียหายและอันตรายตอรางกาย เชน โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคเกี่ยวกับระบบภูมิคุมกัน

ทํางานผิดปกติ โรคอัลไซเมอร และโรคพารกินสัน เปนตน ซึ่งสารตานทานอนุมูลอิสระที่สําคัญ ๆ ที่พบ 

ไดแก บีตา-แคโรทีน วิตามินซี วิตามินอี และกลุมสารประกอบฟนอลิก (Chomsawan et al., 2017) 

ผลไมที่มีวิตามินซีและมีความเปนกรดสูง รวมไปถึงแอนโทรไซยานิน ฟลาโวนอยด กลุมสารประกอบ 

ฟนอลิก สามารถชวยลดการเกิดโรคตาง ๆ ที่ไดกลาวมาได (Nowicka et al., 2019)  

จากขอมูลเบื้องตนผูวิจัยสนใจที่จะศึกษาผลิตผลทางการเกษตรภายในจังหวัดเพชรบูรณ           

จากอําเภอเขาคอ ไดแก อะโวคาโด เสาวรส และกระชายดํา มาศึกษาเปรียบเทียบปริมาณแคโรทีนอยด   

สารตานอนุมูลอิสระของอะโวคาโด เสาวรส และกระชายดํา 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 1.  วัตถุดิบที่นํามาทําการวิจัย ไดแก อะโวคาโด เสาวรส และกระชายดํา ไดมาจาก อําเภอเขาคอ 

จังหวัดเพชรบูรณ โดยนําเนื้อของอะโวคาโด เสาวรส และกระชายดํา ไปทําการวิเคราะห ดังนี ้

  1.1 วิเคราะหปริมาณแครโรทีนอยด (Beta-Carotene Lycopene Lutein Zeaxanthin และ 

Astraxanthin) ดวย Colorimetric method and detected by HPLC/DAD by Wihong et al. (2014)  

  1.2 วิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระ ดังน้ี 

   1.2.1 Total polyphenol (as gallic acid) โดยวิธีของ Singleton & Rossi (1965)  

   1.2.2 Total Antioxidant (trolox) โดยวิธีของ DPPH method.  

  1.3 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของ อะโวคาโด เสาวรส และกระชายดํา ดังนี้    

   - การวิเคราะหโปรตีน โดยวิธี AOAC (2016) 991.20 

   - การวิเคราะหไขมัน โดยวิธี AOAC (2016) 948.15 

   - การวิเคราะหความชื้น โดยวิธี AOAC (2016) 925.10 และ 950.46 

   - การวิเคราะหเถา โดยวิธี AOAC (2016) 923.03 และ 920.153 
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   - การวิเคราะหคารโบไฮเดรต โดยวิธี Method of analysis for nutrition labelling 

(Sullivan & Carpenter, 1993) chapter 6 proximate and mineral analysis 

  1.4 การวิเคราะหแคลอรี่ (calories) โดยวิธี Method of analysis for nutrition 

labelling (Sullivan & Carpenter, 1993) chapter 6 proximate and mineral analysis 
 

ผลการวิจัย  

1.  การวิเคราะหปริมาณแคโรทีนอยด ของ อะโวคาโด เสาวรส และกระชายดํา โดยวิธี HPLC 

โดยมีกลุมสารดังตอไปนี้คือ Beta-Carotene Lycopene Lutein Zeaxanthin และ Astraxanthin 

 

Table 1  Concentration of carotenoid contentss in avocado, passion fruit and black ginger 
 

 

Samples 

Carotenoids µg/100g 

Beta 

Carotene 
Lycopene Lutein Zeaxanthin Astraxanthin 

Avocado 65.94 N.D. 91.21 30.12 N.D. 

Passion fruit 383.70 N.D. 87.43 60.04 <20.00 

Black ginger N.D. N.D. 120.11 N.D. <20.00 

Remark  N.D. = Not Detected 
 

จากตารางที่ 1 (Table 1) ผลการวิเคราะหหาปริมาณแคโรทีนอยด พบวา อะโวคาโด  

มีปริมาณ Beta-Carotene เทากับ 65.94 µg/100g  ตรวจไมพบปริมาณ Lycopene ปริมาณ Lutein 

เทากับ 91.21 µg/100g ปริมาณ Zeaxanthin เทากับ 30.12 µg/100g และ ตรวจไมพบปริมาณ 

Astraxanthin เสาวรส มีปริมาณ Beta-Carotene มากที่สุดเทากับ 383.70 µg/100g ตรวจไมพบ

ปริมาณ Lycopene ปริมาณ Lutein เทากับ 87.43 µg/100g ปริมาณ Zeaxanthin เทากับ 60.04 µg/100g 

และปริมาณ Astraxanthin นอยกวา 20.00 µg/100g กระชายดํา ไมพบปริมาณ Beta-Carotene ไมพบ

ปริมาณ Lycopene ปริมาณ Lutein เทากับ 120.11 µg/100g ไมพบปริมาณ Zeaxanthin และ 

ปริมาณ Astraxanthin นอยกวา 20.00 µg/100g 

 จากการวิเคราะหปริมาณแคโรทีนอยด พบวาตรวจพบปริมาณ Lutein ครบทั้ง 3 ตัวอยาง 

ซึ่งอะโวคาโดมีปริมาณเทากับ 91.21 µg/100g เสาวรสปริมาณเทากับ 87.43 µg/100g และกระชายดํา

มีปริมาณ Lutein มากที่สุดเทากับ 120.11 µg/100g และตรวจไมพบปริมาณ Lycopene ในอะโวคาโด 

เสาวรส และกระชายดํา 

 2.  การวิเคราะหกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ การวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระของอะโวคาโด 

เสาวรส และกระชายดํา โดยวิธี Total polyphenol (as gallic acid) และ Total Antioxidant (Trolox) 

mg eq Trolox/100g   
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Table 2  Concentration of bioactive compounds and antioxidant activity in avocado, 

 passion fruit and black ginger 
 

 

Samples 

Total polyphenol 

(as gallic acid) 

mg/g (dry basis) 

Total Antioxidant 

(Trolox) 

mg eq Trolox/100g 

Avocado  

Passion fruit  

Black ginger 

0.42 

1.19 

2.14 

51.54 

170.94 

205.19 

 

 จากตารางที่ 2 (Table 2) ผลการวิเคราะห Total polyphenol (as gallic acid) พบวา 

อะโวคาโด มีปริมาณ 0.42 mg/g เสาวรส มีปริมาณ 1.19 mg/g กระชายดํา มีปริมาณ 2.14 mg/g ผล

การวิเคราะห Total Antioxidant (Trolox) mg eq Trolox/100g พบวา พบวา อะโวคาโด มีปริมาณ 

51.54 mg eq Trolox/100g เสาวรส มีปริมาณ 170.94 mg eq Trolox/100g กระชายดํา มีปริมาณ 

205.19 mg eq Trolox/100g  
 

 3.  การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของอะโวคาโด เสาวรส และกระชายดํา 
 

Table 3  Proximate analysis of avocado, passion fruit and black ginger. 
 

Compounds 

(g/100g) 

Avocado  

(%) 

Passion fruit  

(%) 

Black ginger 

(%) 

Ash  

Carbohydrate  

Lipid 

Moisture Content  

Protein  

calories (Kcal/100g) 

0.55 

7.71 

4.61 

86.10 

1.00 

76.45 

0.66 

14.69 

2.42 

79.69 

2.54 

90.70 

2.20 

19.79 

0.43 

73.96 

3.60 

97.43 
  

 จากตารางท่ี 3 (Table 3) ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี อะโวคาโด เสาวรส และ

กระชายดํา พบวา อะโวคาโดมีปริมาณเถา เทากับรอยละ 0.55 คารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 7.71 ไขมัน

เทากับรอยละ 4.61 ความช้ืนเทากับรอยละ 86.10 โปรตีนเทากับรอยละ 1.00 พลังงานเทากับ 76.45 

กิโลแคลลอรี/100 กรัม เสาวรสมีปริมาณเถาเทากับรอยละ 0.66 คารโบไฮเดรตเทากับรอยละ 14.69 

ไขมันเทากับรอยละ 2.42 ความช้ืนเทากับรอยละ 79.69 โปรตีนเทากับรอยละ 2.54 พลังงานเทากับ 

90.70 กิโลแคลลอรี/100 กรัม และกระชายดํามีปริมาณเถาเทากับรอยละ 2.20 คารโบไฮเดรตเทากับ

รอยละ 19.79 ไขมันเทากับรอยละ 0.43 ความชื้นเทากับรอยละ 73.96 โปรตีนเทากับรอยละ 3.60 

พลังงานเทากับ 97.43 กิโลแคลลอรี/100 กรัม  
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อภิปรายผล  

 1.  การวิเคราะหปริมาณแคโรทีนอยด ในอะโวคาโด เสาวรส และกระชายดํา โดยวิธี HPLC/DAD 

โดยมีกลุมสารที่วิเคราะหดังตอไปนี้คือ Beta-carotene Lycopene Lutein Zeaxanthin และ Astraxanthin 

ซึ่งแคโรทีนอยด แบงไดออกเปน 2 กลุม คือ Xanthophylls ไดแก Lutein Zeaxanthin และ Astraxanthin 

และ Carotenes ไดแก Beta-carotene, Lycopene (Ochoa et al., 2020) เสาวรส มีปริมาณ Beta-

carotene มากท่ีสุดเทากับ 383.70 µg/100g ซึ่งเปนแหลงของ provitamin A จะปรากฏในรูปของ 

Beta-carotene (Dos Reis et al., 2018) ซึ่งผักและผลไมที่มีปริมาณแคโรทีนอยด (Alpha-carotene, 

Beta-carotene, Beta-cryptoxanthin, Lutein, Zeaxanthin, และ Lycopene) ที่พบตามธรรมชาติ 

จะเปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระ ซึ่งจะชวยซอมแซม DNA ลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของไขมัน 

ปองกันการเกิดโรคบางชนิด (Wihong et al., 2019)  กระชายดํามีปริมาณ Lutein มากที่สุดเทากับ 

120.11 µg/100g ซึ่ง Lutein เปนสารตานอนุมูลอิสระสงผลใหสุขภาพดี ปองกันโรคทางสายตา เชน 

โรคตอกระจกตา โรคจุดภาพชัดที่จอตาเสื่อม เปนตน และยังปองกันการเกิดเนื้องอก ลดอาการอักเสบ 

โรคหลอดเลือดแข็งตัว (Chung et al., 2019; Benjamin et al., 2018)  

 2.  การวิเคราะหกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระและฤทธ์ิทางชีวภาพ การวิเคราะหสารตาน

อนุมูลอิสระของอะโวคาโด เสาวรส และกระชายดํา โดยวิธี Total polyphenol (as gallic acid) และ 

Total Antioxidant (Trolox) mg eq Trolox/100g ผลการวิเคราะห พบวา กระชายดํามีปริมาณ 

2.14 mg/g และ 205.19 mg eq Trolox/100g ซึ่งมีคาสูงสุด จากงานวิจัยท่ีเก่ียวของพบวากระชายดํา 

มีสารท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพหลายชนิด เชน ฟลาโวน (Flavones) สารประกอบประเภทฟโนลิก (Phenolic 

compound) เปนตน ซึ่งสารเหลาน้ีมีคุณสมบัติที่สําคัญในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ สารตานการอักเสบ 

เปนตน (Luksanaeilas, 2015) และกระชายดํายังมี สารตานการเกิดภูมิแพ ปองกันการเกิดเนื้องอก 

ปองกันการเกิดโรคหัวใจ และฤทธ์ิในการตานการเกิดความอวน เปนตน (Izumi et al., 2020) ผักและผลไม

จะมีสารพฤกษเคมีในปริมาณสูง ไดแก สารประกอบฟโนลิก วิตามิน C วิตามิน E และ Beta-carotene  

เปนตน ซึ่งสามารถลดอัตราเสี่ยงของการเกิดโรคตาง ๆ ได โดยเฉพาะสารประกอบฟโนลิก ซึ่งเปน 

สารตานอนุมูลอิสระที่สงผลตอสุขภาพของมนุษยคอนขางสูง (Kawa-Rygielska et al., 2019; Zhu et al., 

2019) 

3. การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของอะโวคาโด เสาวรส และกระชายดํา พบวาอะโวคาโด

มีปริมาณไขมันสูงสุด รอยละ 4.61 ซึ่งปริมาณไขมันในอะโวคาโดรอยละ 60-80 เปนกรดไขมันชนิด

ไมอ่ิมตัวที่สาํคัญ คือ กรดโอเลอิก จากงานวิจัยพบวา กรดโอเลอิก สามารถปองกันภาวะดื้อของอินซลูนิ 

ลดอาการอักเสบของรางกายเปนไขมันที่ดีตอรางกายได และน้ํามันของอะโวคาโดยังมีวิตามินที่ละลายได

ในไขมันและมีสารพฤกษเคมีสูงกวาผักผลไมทั่วไป เชน คลอโรฟล แคโรทีนอยด และวิตามินอี เปนตน 

(Wang et al., 2019; Salazar-López et al., 2020; Permal et al., 2020)  
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สรุปผลการวิจัย   

 ผลิตผลทางการเกษตรจากทองถ่ินอําเภอเขาคอ จังหวัดเพชรบูรณ มีปริมาณแคโรทีนอยด  

สารตานอนุมูลอิสระแตกตางกันไป ซึ่งอะโวคาโด เสาวรส และกระชายดํา ที่นํามาศึกษาวิเคราะห

ปริมาณ แคโรทีนอยด พบวาเสารสมีปริมาณ บีตา-แคโรทีน มากที่สุดเทากับ 383.70 µg/100g กระชาย

ดํามีปริมาณลูทีน มากที่สุดเทากับ 120.11 µg/100g ผลการวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระของอะโวคา

โด เสาวรส และกระชายดํา ที่นํามาวิเคราะหปริมาณ Total polyphenol (as gallic acid) กระชายดํา

มีปริมาณมากที่สุดเทากับ 2.12 mg/g และ Total Antioxidant (Trolox) mg eq Trolox/100g 

กระชายดํามีปริมาณมากที่สุดเทากับ 205.19 mg eq Trolox/100g และการวิเคราะหองคประกอบทาง

เคม ีอะโวคาโดมีปริมาณไขมันสูงสุด รอยละ 4.61  
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