
สารตานอนุมูลอิสระ(เบตาแคโรทีน  วิตามินอี  วิตามินซี)ในผลไม 
 

บทนํา 
 อนุมูลอิสระกอใหเกดิอันตรายตอรางกายไดเนื่องจากสามารถทําปฏิกิริยาโยงใยภายในรางกายได
มากมาย  มีขอมูลการวิจัยทีบ่งชี้วา อนุมลูอิสระมีความสัมพันธกับสุขภาพหลายอยาง  เชน  กอใหเกดิการ
อักเสบ  การทําลายเนื้อเยื่อ  เกิดตอกระจกในผูสูงอาย ุ  เกิดโรคมะเรง็  เกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด  อนุมูล
อิสระมีแหลงที่มาทั้งจากภายนอกและภายในรางกาย  ภายนอกไดแก  มลพิษในอากาศ  ควนับุหร่ี  แสงแดด 
รังสีแกมมา  คล่ืนความรอน  และอาหารที่มีกรดไขมนัไมอ่ิมตัวหรือธาตุเหล็กในปริมาณสูงกวาปกติ  สวน
แหลงจากภายในรางกายคือ  การเกิดเมตาบอลิซึมของออกซิเจนภายในเซลล หรือการยอยทําลายแบคทีเรียใน
เซลลของระบบภูมิคุมกัน  สามารถทําใหเกิดอนุมูลอิสระภายในรางกายไดทั้งส้ิน  เบตาแคโรทีน  วิตามินอ ี 
และวิตามนิซี  เปนกลุมของสารอาหารที่ชวยกําจัดอนุมูลอิสระ  โดยวติามินอีในรูปของ Tocopherol  ซึ่งเปน
สวนประกอบของเยื่อหุมเซลล  ทําหนาทีจ่ับอนุมูลอิสระของกรดไขมนัไมอ่ิมตัว  และชวยยับยั้งปฏิกิริยาลูกโซ
ของการรวมตวัระหวางอนุมลูคารบอนกับโมเลกุลของออกซิเจน ที่จะกอใหเกิดอนุมูลอิสระเปอรออกซ่ีได  
เบตาแคโรทีนทํางานในลักษณะเดียวกับวิตามินอีโดยจับกับอนุมูลอิสระของกรดไขมนัเพื่อยับยั้งปฏิกิริยาลูกโซ
ของอนุมูลอิสระเชนกนั และยังสามารถลดการกอตวัของออกซิเจนพลงังานสูง  ( singlet oxygen )  ซ่ึงเปน
อนุมูลอิสระตัวหนึ่งได  สวนวิตามินซี หรือ  ascorbate  ซ่ึงเปนวติามีนที่ละลายในน้ําสามารถจับกับอนุมูล
อิสระไดจึงชวยปองกันเซลลในสวนทีเ่ปนของเหลว และมีบทบาทในการเปลี่ยนใหวติามินอีทีม่ีอิเลคตรอน
เดี่ยวจากการไปจับกับอนุมูลอิสระของกรดไขมันกลับมาสูสภาพเดิมเพือ่ทําหนาที่กําจดัอนุมูลอิสระตอไป  
ดังนั้นทั้ง วิตามินอี เบตาแคโรทีน และวิตามินซี ตางก็มสีวนชวยในการสลายฤทธิ์ของอนุมูลอิสระ  และยับยั้ง
ปฏิกิริยาลูกโซออกซิเดชั่น  จงึเรียกวิตามินทั้ง 3 ชนิดนี้วา สารตานออกซิเดชั่น (anti oxidant) หรืสารตานอนุมูล
อิสระ 
 เบตาแคโรทีน  เปนสารตัวหนึ่งในกลุมแคโรทีนอยด ( Carotenoids)  มีมากในผักและผลไมหลายชนิด 
โดยเฉพาะที่มสีีเขียวและเหลือง เชน ฟกทอง แครอท ผักขม มะละกอสุก และมะมวงเปนตน เบตาแคโรทีน 
นอกจากชวยยบัยั้งอนุมูลอิสระแลวยังเปนสารใหวิตามนิเอดวย โดย 6 มิลลิกรัมของ เบตาแคโรทีนจะถูก
เปลี่ยนเปนวิตามินเอ  1 RE (retinol equivalent)  วิตามินอเีปนวิตามนิทีล่ะลายในไขมนั แหลงอาหารที่มีวิตามิน
อีมาก คือ น้ํามันพืชทั่วไป เชน น้ํามันขาวโพด น้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามนัดอกคําฝอย ในผักและผลไมมีวิตามินอี
คอนขางนอย  สวนวติามนิซมีีมากในผักและผลไมทั่วไป เชน  ฝร่ัง มะขามเทศ   มะขามปอม   สม และมะเขือ
เทศ  เปนตน 
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วัตถุประสงค 
 เพื่อศึกษาวิจยัปริมาณสารตานอนุมูลอิสระคือ  เบตาแคโรทีน วิตามินอ ี และวิตามนิซีในผลไมสด  
 โดยเทียบตอหนวยบริโภคเปนผล และเทยีบตอ 1 สวนบริโภคของผลไม  ที่แนะนาํใหรับประทานตามคูมือ 
ธงโภชนาการ 
 

ทบทวนวรรณกรรม 
เบตาแคโรทีน 
 บทบาทหนาที่(1)

 เบตาแคโรทีนอยูในกลุมแคโรทีนอยด   แคโรทีนอยดในอาหารธรรมชาติมีประมาณ 600 ชนิด  ที่พบ
มากมี 6 ชนิด คือ  เบตาแคโรทีน  แอลฟาแคโรทีน  เบตาคริฟโตแซนทิน  ไลโคพีน  ลูทีน  และซีแซนทีน  ซ่ึง 3 
ชนิดแรกสามารถเปลี่ยนรูปเปนเรตินอลไดในทางเดนิอาหาร  ดังนั้นจึงจัดเปนแคโรทีนอยดพวกที่เปนสารตั้ง
ตนของวิตามนิเอ  สวน 3 ตัวหลังไมมีคณุสมบัติเปนวติามินเอ  หลังจากสารเหลานี้ถูกดูดซึมเขาไปในรางกาย
แลวจะพบไดที่เนื้อเยื่อไขมนั ตับ ไต และตอมหมวกไต  โดยท่ีเนือ้เยื่อไขมันและตับจะเปนทีส่ะสมของสาร
เหลานี้อยูมากที่สุด  บทบาทหนาที่ของแคโรทีนอยดมีหลายอยางคือ  นอกจากจะทีเ่ปนสารตั้งตนของวิตามินเอ
แลว    ยังทําหนาที่ตานอนมุูลอิสระ ชวยเสริมสรางภูมิคุมกัน  ยับยั้งการกอกลายพนัธุ ปองกันเนือ้งอก และมี
ความเกีย่วของกับสุขภาพดานอื่นๆ ไดแก  ลดความเสี่ยงเกี่ยวกับการเสื่อมของตาเนื่องจากสูงอายุ และตอ
กระจก ลดความเสี่ยงจากโรคมะเร็งบางชนิด  และโรคหัวใจและหลอดเลีอด 
 แหลงอาหารของเบตาแคโรทีน 
 การบริโภคเบตาแคโรทีนจากแหลงธรรมชาติจะทําใหไดรับสารแคโรทีนนอยดตัวอ่ืนๆดวย  เชน   
แอลฟาแคโรทีน    แคนโธแซนทีน    แกมมาแคโรทีน   โอมากาแคโรทีน   แคโรทีนอยดเหลานีม้ีฤทธิ์ตาน
อนุมูลไดทั้งส้ิน   อาหารประเทผักและผลไมที่มีแคโรทีนอยดสูงไดแก  ผักที่มสีีเขียวเขม  และผลไมที่มีสี
เหลืองสม เชน ผักตําลึง  ผักกวางตุง ผักบุง และฟกทอง มะมวงสุก มะละกอ มะเขือเทศ เปนตน  การบริโภค
ไขมันพรอมกบัแคโรทีนอยด  จะชวยเพิม่การดูดซึมแคโรทีนอยดไดรอยละ 5-25   ปริมาณเบตาแคโรทีนจะ
ลดลงไดจากการประกอบอาหาร เชน ตม นึ่ง ผัด โดยใชความรอนสูงเปนเวลานาน 
 
วิตามินอ ี
 บทบาทหนาที่(2) 

 วิตามินอีหรือโทโคเฟอรอล  ( tocopherol)   เปนวิตามนิที่ละลายในไขมันชนิดที่สําคัญที่สุด  สําหรับ
มนุษยและสัตว วิตามินอพีบไดในผนงัเซลลทุกชนิดและในหยดไขมนั ( fat depots) มีบทบาทหนาที่ในการ
ปองกันการออกซิเดชั่นของกรดไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง เชน กรดไลโนเลอิก  กรดไลโนเลนิก และ
กรดอะแรชิโดนิก ซ่ึงเกิดจากอนุมูลอิสระ 
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แหลงอาหารของวิตามินอี(2-3) 

 วิตามินอีมีมากในน้ํามนัพืช  แตปริมาณของวิตามินอีจะลดลงในขบวนการผลิต  เนื้อสัตวตางๆ ไขมัน
สัตว ผักและผลไมมีปริมาณวิตามินอีต่ํา  ยกเวนผักสีเขยีวเขมจะมวีิตามินอีสูง    ตัวอยางอาหารที่มีวิตามินอี
ไดแก    น้ํามันดอกทานตะวัน น้ํามันถ่ัวลิสง  น้ํามันขาวโพด น้ํามันดอกคําฝอย  จมูกขาวสาลี  เมล็ดอัลมอน
และถ่ัวลิสงคั่ว เปนตน  
 
วิตามินซ ี
 บทบาทหนาที่(4) 

 วิตามินซีมีหนาที่ที่สําคัญตอขบวนการเมตาบอลิสมหลายอยางเชน  บทบาทในการเปน โคเฟคเตอร 
(cofactor) สําคัญในเอนไซมหลายชนิดทีใ่ชสังเคราะหคอลลาเจน  คารนิทีน และสารเหนี่ยวนํากระแสประสาท 
( neurotransmitter) บทบาทที่สําคัญอีกอยางหนึ่งของวิตามินซีคือ การเปนสารตานอนุมูลอิสระและปองกันการ
ถูกทําลายจากอนุมูลอิสระ  โดยวิตามนิซีทําหนาที่ในการยับยั้งการเปลี่ยนแปลงของ  LDL (low density 
lipoprotein) จากขบวนการเปอรออกซิเดชั่นของกรดไขมันไมอ่ิมตัว  โดยยับยั้งอนุมลูอิสระที่อยูในสิ่งแวดลอม
ที่เปนน้ํา  นอกจากนี้วิตามนิซียังชวยในการเปลี่ยนวิตามนิอีที่ถูกใชในขบวนการตอตานอนุมูลอิสระ (vitamin 
E radical) กลับเปนวิตามนิอีตามเดิม 
 แหลงอาหารของวิตามินซี(4-5) 

 อาหารที่มีวิตามินซีมากไดแก ฝร่ัง  มะขามปอม มะเขือเทศ สตรอเบอรี  ผักใบเขียว  อาหารที่มีวิตามิน
ซีนอยหรือไมมีเลย ไดแกขาว เนื้อสัตว น้ํานม เปนตน  ปริมาณวติามินซีในอาหารประเภทผกัและผลไมจะ
ขึ้นอยูกับฤดกูาล  การเพาะปลูก สถานที่ปลูก การเก็บเกี่ยว และการหุงตม 
 

วิธีการวิจัย 
 ตัวอยางทีน่ํามาวิเคราะหใชเฉพาะสวนที่รับประทานได  เก็บผลไมแตละชนิดมาจาก 3-5 แหลง แยก
สวนที่รับประทานไดลางทําความสะอาด เตรียมตัวอยางสําหรับวิเคราะหเบตาแคโรทีน และวิตามนิอี โดยผสม

กับ Butylalated  hydroxyl toluene (BHT)  บดใหละเอียด    เก็บใน  Freezer     ตรวจวเิคราะหภายใน 5 วัน 

เตรียมตัวอยางวิเคราะหวิตามนิซีโดยเอา  ตวัอยางผสมกับ 3 % HPO3 ( metaphosphoric )  และ 8%  Acetic  
acid  บดใหละเอียด   ตรวจวิเคราะหภายใน 5 วัน  

    สารที่วิเคราะห       วิธีวิเคราะห 

 เบตาแคโรทีน   High  performance   Liquid  Chromatography(6-9)   

 วิตามินอ ี   High  performance   Liquid  Chromatography(8-10)       

 วิตามินซ ี   Colorimetry(11)   
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ผลการศึกษา 
 ปริมาณเบตาแคโรทีน  วิตามนิอีและวิตามนิซีในผลไมสวนที่รับประทานได 100 กรัม และเทียบตอ
หนวยบริโภคเปนผล  ไดแสดงในตารางที่ 1     สําหรับปริมาณวิตามนิทั้ง 3 ชนิดใน 1 สวนของหมวดผลไมที่
กําหนดในธงโภชนาการ ซ่ึงกําหนดใหผลไม 1 สวนมีปริมาณพลังงานประมาณ 50 กโิลแคลอรี  โดยมีน้ําหนัก
หรือปริมาณเปนผลหรือช้ินที่ลงตัวตามผลไมนั้น  ไดแสดงไวในตารางที่ 2 ซ่ึงมีคาพลังงานรวมอยูดวยเพื่อให
ขอมูลสมบูรณยิ่งขึ้น  ผลไมแตละชนิดมีปริมาณวิตามนิทัง้ 3 ชนิดแตกตางกันไป  กลวยมีปริมาณเบตาแคโรทีน
ตั้งแต 0-528 ไมโครกรัม/100 กรัม  ผลไมบางอยางไมมีเบตาแคโรทีนเลย เชน แกวมังกร ฝร่ังไรเมล็ด  มะขาม
เทศ  มังคุด   ลูกตาลออน ล้ินจี่และสาลี่  แตในขณะเดยีวกนัผลไมเหลานีบ้างชนิดมีวติามินซีสูงมาก โดยเฉพาะ 
ฝร่ังมีวิตามินซี   151-187 มิลลิกรัม / 100 กรัม  ผลไมที่สารแอนตี้ออกซิแดนซทั้ง 3 ตวันี้นอยมาก ไดแก   แกว
มังกร  ชมพู  มังคุด ลูกตาล  ลองกอง  ล้ินจี่ และสาลี่ 
 แผนภูมิที่ 1 แสดงชนิดของผลไมที่มีเบตาแคโรทีนคอนขางสูง 12 ชนิด เมื่อตัดกลุมกลวยที่ไมนิยม
รับประทานออกไป  จะได 3 อันดับแรกคอื มะมวงน้าํดอกไมสุก  มะเขอืเทศราชินี และมะละกอสกุ มีปริมาณ
เบตาแคโรทีน 873   639  และ532 ไมโครกรัม/100 กรัม  ตามลําดับ   แผนภูมิที่ 2 แสดงชนิดของผลไมที่มี
วิตามินอีสูง 10 ชนิด   โดย 3 อันดับแรกคือ  ขนุนหนัง  มะขามเทศ และมะมวงเขยีวเสวยดบิ  มีปริมาณวิตามนิ
อี  2.38  2.29  และ1.52 มิลลิกรัม / 100 กรัม  ตามลําดับ  แผนภูมิที่ 3   แสดงชนิดของผลไมที่มีวิตามินซีสูง 11 
ชนิด   โดย 3 อันดับแรกคือ  ฝร่ังกลมสาลี่  ฝร่ังไรเมล็ด และมะขามปอม  มีปริมาณวติามินซี  187  151 และ 
111  มิลลิกรัม / 100 กรัม  ตามลําดับ   
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ตารางที่ 1  ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระในผลไมสวนทีรั่บประทานได 100 กรัมและเทียบตอน้ําหนัก 1 ผล 
 

 
ลําดับที่ 

 
ช่ือของผลไม 

ปริมาณสวนทีรั่บประทาน 
ปริมาณ          น้ําหนกั(กรัม) 

  เบตาแคโรทีน 
   (ไมโครกรัม) 

วิตามินอ ี
(มิลลิกรัม) 

วิตามินซ ี
(มิลลิกรัม) 

1 กลวยไข                                              100     
1  ผล                        40         

271 
108 

0.47 
0.19 

10 
4 

2 กลวยไขโนนสูง                                       100 
1  ผล                         55 

397 
218 

0.18 
0.10 

9 
5 

3 กลวยไขพมา                                            100 
1  ผล                         70            

528 
370 

0.32 
0.22 

7 
5 

4 กลวยงาชาง                                               100 
1  ผล                         386          

520 
2007 

0.52 
2.01 

21 
81 

5 กลวยนาก                                                  100 
1  ผล                          92           

142 
131 

0.12 
0.11 

5 
5 

6 กลวยนางพญา                                           100 
1  ผล                          38           

393 
149 

0.44 
0.17 

13 
5 

7 กลวยน้ํา                                                    100 
1  ผล                          55           

229 
126 

0.54 
0.30 

14 
8 

8 กลวยน้ําเชียงราย                                       100 
1  ผล                          95           

19 
18 

0.13 
0.12 

10 
9.5 

9 กลวยน้ําวา                                                100 
1  ผล                          40           

54 
22 

- 
- 

11 
4 

10 กลวยน้ําวาไสแดง  
( นครพนม )   

                                  100 
1  ผล                          52           

18 
9 

0.14 
0.07 

18 
9 

11 กลวยนมสาว                                   100 
1  ผล                          81           

145 
119 

0.39 
0.32 

4 
3 

12 กลวยตะกยุ                                    100 
1  ผล                           48 

132 
63 

0.61 
0.29 

7 
3 

13 กลวยตีบมกุดา                                            100     
1  ผล                           80         

37 
30 

0.14 
0.11 

11 
9 
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ตารางที่ 1 (ตอ) 
 
ลําดับที่ 

 
ช่ือของผลไม 

ปริมาณสวนทีรั่บประทาน 
ปริมาณ          น้ําหนกั(กรัม) 

  เบตาแคโรทีน 
   (ไมโครกรัม) 

วิตามินอ ี
(มิลลิกรัม) 

วิตามินซ ี
(มิลลิกรัม) 

14 กลวยทิพรส                                            100 
1  ผล                            65 

15 
10 

0.34 
0.22 

16 
10 

15 กลวยเทพรส                                                100 
1  ผล                            177       

108 
191 

0.39 
0.69 

22 
39 

16 กลวยปชังซูซู                                                100 
1  ผล                            106       

8 
8 

0 
0 

10 
11 

17 กลวยพมาแหกคุก                                         100 
1  ผล                            78         

125 
98 

0.23 
0.18 

8 
6 

18 กลวยเล็บมือนาง                                          100 
1  ผล                            20         

0 
0 

0.11 
0.02 

18 
4 

19 กลวยหิน                                                      100 
1  ผล                            49         

12 
6 

0.22 
0.11 

20 
10 

20 กลวยหักมกุนวล                                          100 
1  ผล                            98         

270 
265 

0.17 
0.17 

10 
10 

21 กลวยหอม                                               100 
1  ผล                            80         

99 
79 

- 
- 

27 
22 

22 กลวยหอมจําปา                                       100 
1  ผล                            21         

85 
18 

0.43 
0.09 

10 
2 

23 กลวยหอมทอง 
ผลส้ัน 

                                     100 
1  ผล                            56         

62 
35 

0.28 
0.16 

6 
3 

24 กลวยหอมทิพรส                                      100 
1  ผล                            57 

44 
25 

0.19 
0.11 

9 
5 

25 แกวมังกร 
  (เนื้อขาว ) 

                                    100     
1  ผล                           258        

0 
0 

0.35 
0.90 

4 
10 

26 แกวมังกร 
( เนื้อสีชมพู ) 

                                    100 
1  ผล                           226 

0 
0 

0.59 
1.33 

4 
9 

27 ขนุนจําปา                                     100 
1  ยวง                           12        

40 
5 

0.43 
0.05 

14 
2 
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ลําดับที่ 

 
ช่ือของผลไม 

ปริมาณสวนทีรั่บประทาน 
ปริมาณ          น้ําหนกั(กรัม) 

  เบตาแคโรทีน 
   (ไมโครกรัม) 

วิตามินอ ี
(มิลลิกรัม) 

วิตามินซ ี
(มิลลิกรัม) 

28 ขนุนหนัง                                      100 
1  ยวง                          40         

77 
31 

2.38 
1.0 

15 
6 

29 แคนตาลูป  
( ฮันนีเวิลด ) 

                                    100 
1ช้ิน(3*2.5*2ซม.)        11        

28 
3 

0.07 
0 

13 
1 

30 แคนตาลูป 
(สีเหลือง) 

                                    100 
 1ช้ิน(3*2.5*2ซม.)        11       

217 
24 

0 
0 

13 
1 

31 เงาะโรงเรียน                                     100 
1  ผล                            17         

0 
0 

- 
- 

76 
13 

32 ชมพูทับทิมจนัทร                                     100 
1  ผล                            110       

11 
11 

0.12 
0.12 

11 
11 

33 ชมพูทูลเกลา                                     100 
1  ผล                            70         

12 
8 

0.20 
0.14 

8 
6 

34 ชมพูเมืองเพชร                                      100 
1ผล                              100 

53 
53 

- 
- 

11 
11 

35 แตงโม                                       100 
1ช้ิน(7.5*5.5*1.5ซม.)    50      

122 
61 

- 
- 

8 
4 

36 แตงโมเนื้อเหลือง                                      100 
1ช้ิน(6*5*1.5ซม.)         40       

21 
8 

0.10 
0.04 

4 
2 

37 ทุเรียนหมอนทอง                                      100 
1 เม็ดขนาดกลาง           60 

46 
28 

- 
- 

35 
21 

38 บีทรูท                                      100 
1   หัว                           124   

2 
2.5 

0.08 
1.0 

4 
5 

39 ฝร่ังกลมสาลี่                                       100 
1   ผล                             250 

21 
52 

- 
- 

187 
468 

40 ฝร่ังไรเมล็ด                                       100 
1   ผล                             225 

0 
0 

0.21 
0.47 

151 
340 

41 พุทราไทย                                        100 
1 ผล                                11 

19 
2 

- 
- 

44 
5 
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ลําดับที่ 

 
ช่ือของผลไม 

ปริมาณสวนทีรั่บประทาน 
ปริมาณ          น้ําหนกั(กรัม) 

เบตาแคโรทีน 
(ไมโครกรัม) 

วิตามินอ ี
(มิลลิกรัม) 

วิตามินซ ี
(มิลลิกรัม) 

42 พุทราแอปเปล                                       100 
1 ผล                              106  

24 
25 

0.12 
0.13 

47 
50 

43 มะขามเทศ                                       100 
1ฝกใหญ                        22 

0 
0 

2.29 
0.50 

97 
21 

44 มะขามปอม                                       100 
1 ผล                                 9 

21 
2 

- 
- 

111 
10 

45 มะเขือเทศราชนิี                                       100 
1 ผล                                 5 

639 
32 

1.34 
0.07 

41 
2 

46 มะปรางหวาน                                       100 
1 ผล                                 9 

230 
21 

- 
- 

21 
2 

47 มะเฟองหวาน                                       100 
1 ผล                              200      

26 
52 

0.34 
0.68 

23 
46 

48 มะมวงเขยีวเสวย
(ดิบ) 

                                      100 
1 ผล                              230 

56 
129 

1.52 
3.50 

10 
23 

49 มะมวงเขยีวเสวย 
(สุก) 

                                      100 
1 ผล                              240 

160 
384 

1.23 
2.95 

25 
60 

50 มะมวงน้ําดอกไม
(สุก) 

                                      100 
1 ผล                               320 

879 
2813 

1.1 
3.50 

15 
48 

51 มะมวงยายกล่ํา                                       100 
1ผลเล็ก                         120 

238 
286 

0.97 
1.16 

8 
10 

52 มะมวงอกรอง                                       100 
1 ผลกลาง                      91       

59 
54 

- 
- 

13 
12 

53 มะยงชิต                                       100 
1 ผล                               30       

207 
62 

0.27 
0.08 

25 
8 

54 มะละกอแขกดํา
(ทอนหวั) 

                                      100 
1 ช้ิน(3*2.5*2ซม.)          12 

432 
52 

0.22 
0.03 

62 
7 

55 มะละกอแขกดํา
(ทอนกลาง) 

                                      100 
1 ช้ิน(3*2.5*2ซม.)          12 

483 
58 

0.19 
0.02 

56 
7 
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ลําดับที่ 

 
ช่ือของผลไม 

ปริมาณสวนทีรั่บประทาน 
ปริมาณ          น้ําหนกั(กรัม) 

เบตาแคโรทีน 
(ไมโครกรัม) 

วิตามินอ ี
(มิลลิกรัม) 

วิตามินซ ี
(มิลลิกรัม) 

56 
มะละกอแขกดํา
(ทอนปลาย) 

                                      100 
1 ช้ิน(3*2.5*2ซม.)         12 

532 
64 

0.24 
0.03 

48 
6 

57 มังคุด 
                                     100 
1 ผล                               16 

0 
0 

- 
- 

5 
1 

58 ลองกอง 
                                     100 
1 ผล                               16 

11 
2 

0 
0 

4 
1 

59 ละมุดสีดา 
                                     100 
1 ผล                               33 

22 
7 

- 
- 

24 
8 

60 ลูกตาลออน 
                                     100 
1 ผล                               39 

0 
0 

0 
0 

2 
1 

61 ลูกพลับ(เกาหลี) 
                                     100 
1 ผล                             192 

93 
178 

0.06 
0.12 

73 
140 

62 สตรอเบอรี่ 
                                      100 
1 ผล                               15   

5 
0.8 

0.54 
0.08 

66 
10 

63 
สมเขียวหวาน 
บางมด 

                                      100 
1 ผล                               90 

62 
56 

0.33 
0.30 

20 
18 

64 สมเชง 
                                     100 
1 ผล                              119 

0 
0 

0.06 
0.07 

46 
55 

65 สมโชกุน 
                                      100 
1 ผล                              118 

31 
36 

0.32 
0.38 

15 
18 

66 สมเมืองจีน 
                                      100 
1 ผล                                33 

42 
14 

0.21 
0.07 

10 
3 

67 สมสายน้ําผ้ึง 
                                       100 
1 ผล                                80 

101 
81 

0.35 
0.28 

30 
24 

68 สมโอขาวแตงกวา 
                                       100 
1 ผล                               926 

7 
65 

0.16 
1.48 

48 
444 

69 สับปะรด-ภูเกต็ 
                                       100 
1 ผล                                349 

150 
524 

0 
0 

11 
38 
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ลําดับที่ 

 
ช่ือของผลไม 

ปริมาณสวนทีรั่บประทาน 
ปริมาณ          น้ําหนกั(กรัม) 

เบตาแคโรทีน 
(ไมโครกรัม) 

วิตามินอ ี
(มิลลิกรัม) 

วิตามินซ ี
(มิลลิกรัม) 

70 สับปะรด-ภูแล 
                                       100 
1 ผล                               175 

26 
46 

0.02 
0.04 

18 
32 

71 สับปะรด-ศรีราชา 
                                       100 
1 ผล                               657 

24 
158 

0 
0 

12 
79 

72 สาลี่กานยาว 
                                       100 
1 ผล                               127 

0 
0 

0.07 
0.09 

4 
5 

73 สาลี่น้ําผ้ืง 
                                       100 
1 ผล                               160 

0 
0 

0.10 
0.16 

2 
3 

74 สาลี่หอม 
                                       100 
1 ผล                               123 

0 
0 

0.22 
0.27 

3 
4 

75 สาลี่หิมะ 
                                       100 
1 ผล                               364 

0 
0 

0.10 
0.36 

4 
14 

76 องุนเขียว 
                                       100 
1 ผล                                6.5 

34 
2 

0.22 
0.01 

4 
0.3 

77 องุนแดง(ไทย) 
                                       100 
1 ผล                                5.6 

56 
3 

0.25 
0.01 

2 
0.1 

78 องุนแดง(ลูกโต) 
                                       100 
1 ผล                                14 

8 
1 

0.17 
0.02 

3 
0.4 

79 องุนดํา 
                                       100 
1 ผล                                 6 

45 
3 

0.40 
0.02 

2 
0.1 

80 แอปเปลเขียว 
                                       100 
1 ผล                               114    

31 
35 

0.34 
0.39 

2 
2 

81 แอปเปลแดง 
                                       100 
1 ผล                               130 

36 
47 

0.33 
0.43 

1 
1 

82 แอปเปลแดง(ฟูจิ) 
                                       100 
1 ผล                               130     

20 
26 

0.23 
0.30 

1 
1 

83 แอปเปลลาย(ฟูจิ) 
                                       100 
1 ผล                               148     

33 
49 

0.19 
0.28 

1 
1.5 
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 ตารางที่  2 ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระใน 1 สวนผลไม 
ลําดับที่ ชนิดของผลไม ปริมาณ            กรัม  เบตาแคโรทีน   

ไมโครกรัม 
วิตามินอ ี
มิลลิกรัม 

วิตามินซ ี
มิลลิกรัม  

    พลังงาน 
(กิโลแคลอรี) 

1 กลวยไข 1  ผลกลาง          40 108 0.19 4 44 
2 กลวยน้ําวา 1  ผลเล็ก            40     22 - 4 59 
3 กลวยเล็บมือนาง 2  ผล                  40 0 0.04 7 - 
4 กลวยหอม ½  ผลกลาง         40  40 - 11 53 
5 กลวยหักมกุนวล ½  ผล                  49 132 0.08 5 55 
6 แกวมังกร(เนือ้ขาว) 1/3 ผล                 84 0 0.29 3 50 
7 แกวมังกร(เนือ้ชมพู) 1/3 ผล                75 0 0.44 3 50 
8 ขนุนจําปา 3  ยวง                 36 14 0.15 5 44 
9 ขนุนหนัง 1 ½  ยวง             60     46 1.43 9 49 
10 แคนตาลูป (เขยีว) 15  ช้ิน               160 45 0.11 21 - 
11 แคนตาลูป (เหลือง) 15  ช้ิน               160 347 0 21 48 
12 เงาะโรงเรียน 4  ผล                   68 0 0 52 52 
13 ชมพูทับทิมจนัทร 1  ผล                 110 11 0.12 11 46 
14 ชมพูทูลเกลา 2  ผล                 140 17 0.28 11 55 
15 ชมพูเพชร 1 ½ ผล               150 80 - 16 42 
16 แตงโม  3ช้ิน                  150 183 - 12 48 
17 แตงโมเนื้อเหลือง  4 ช้ิน                 160 34 0.16 6 50 
18 ทุเรียนหมอนทอง ½   เม็ดกลาง       30 14 - 10 49 
19 ฝร่ังกลมสาลี่ ½ ผลกลาง         125    26 - 234 54 
20 ฝร่ังไรเมล็ด ½  ผล                113 0 0.24 171 - 
21 พุทราไทย 5  ผล                   55    10 - 24 49 
22 พุทราแอปเปล 1  ผลใหญ         106 25 0.13 50 53 
23 มะขามเทศ 3  ฝกใหญ          66 0 1.51 64 57 
24 มะขามปอม 8  ผล                  72 15 - 80 50 
25 มะเขือเทศราชนิี 32  ผล               160 1022 2.14 66 48 
26 มะปรางหวาน 8  ผล                  72 166 - 15 48 
27 มะเฟองหวาน ½ ผลใหญ         100 26 0.34 23 41 
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ลําดับที่ ชนิดของผลไม 
ปริมาณ             กรัม      เบตาแคโร

ทีน      (มคก.)   
วิตามินอ ี

(มก.) 
วิตามินซ ี
   (มก.) 

     พลังงาน 
(กิโลแคลอรี) 

28 มะมวงเขยีวเสวย(ดิบ) ¼  ผล                  60 34 0.91 6 52 
29 มะมวงเขยีวเสวย (สุก) ¼  ผล                  60  96 0.74 15 49 
30 มะมวงน้ําดอกไม (สุก)  1/5  ผลใหญ         60 527 0.66 9 47 
31 มะมวงยายกล่ํา ½  ผลเล็ก             60 143 0.58 5 50 
32 มะมวงอกรอง 1ผลกลาง             91  54 - 12 71 
33 มะยงชิต 3 ผล                    90 186 0.24 22 56 
34 มะละกอแขกดํา  

 (ทอนหัว) 
8ช้ิน                     96    415 0.21 60 51 

35 มะละกอแขกดํา 

(ทอนกลาง ) 
8  ช้ิน                   96 464 0.18 54 51 

36 มะละกอแขกดํา 

 (ทอนปลาย) 
8  ช้ิน                   96 511 0.23 46 51 

37 มังคุด 4  ผล                   64  0 - 3 52 
38 ลองกอง 4  ผล                   64 7 0 3 43 
39 ละมุดสีดา 1½ผล                  50   11 - 12 46 
40 ลูกตาลออน 2  ½  ผล             100 0 0 2 49 
41 ลูกพลับ (เกาหลี) ½  ผล                 100 93 0.06 73 - 
42 สตรอเบอรี่ 10  ผล                150 8 0.81 99 51 
43 สมเขียวหวานบางมด 1  ผล                   90 56 0.30 18 50 
44 สมเชง 1  ผล                  119 0 0.07 55 60 
45 สมโชกุน 1  ผล                  118  36 0.38 18 59 
46 สมเมืองจีน 3  ผลเล็ก            100 42 0.21 10 50 
47 สมสายน้ําผ้ึง 1  ผล                   80    81 0.28 24 42 
48 สมโอขาวแตงกวา  2  กลีบ               100 7 0.16 48 50 
49 สับปะรด- ภูเกต็ 5ช้ิน(1.5*4*3.5ซม.)   70     105 0 8 48 
50 สับปะรด- ภูแล  7ช้ิน(1.5*4*3.5ซม.) 100   26 0.02 18 - 
51 สับปะรด- ศรีราชา 5ช้ิน(1.5*4*4.5ซม.)   96   23 0 12 50 

 
 

12



ลําดับที่ ชนิดของผลไม 
ปริมาณ         กรัม   เบตาแคโรทีน 

     (มคก.)   
วิตามินอ ี
    (มก.) 

วิตามินซ ี
    (มก.) 

    พลังงาน 
(กิโลแคลอรี) 

52 สาลีกานยาว 1ผล               127 0 0.09 5 - 
53 สาลี่น้ําผ้ึง 1ผล               160 0 0.16 3 - 
54 สาลี่หอม 1  ผล             123 0 0.27 4 - 
55 สาลี่หิมะ 1 ผล              364  0 0.38 14 - 
56 องุนเขียว 16  ผล           100 34 0.22 4 53 
57 องุนแดง  ( ไทย ) 18  ผล           100  56 0.25 2 49 
58 องุนแดง (ลูกโต ) 7 ผล              100 8 0.17 3 - 
59 องุนดํา 16  ผล           100 45 0.40 2 48 
60 แอปเปลเขียว 1  ผล             114  35 0.39 2 59 
61 แอปเปลแดง (คลํ้า) 2/3  ผล             80 29 0.26 1 48 
62 แอปเปลแดง (ฟูจิ) 1  ผล              130 26 0.30 1 49 
63 แอปเปลลาย (ฟูจิ) 2/3  ผล            100 33 0.19 1 50 
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แผนภูมิที่ 1 
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แผนภูมิที่ 2 
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แผนภูมิที่ 3 
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อภิปรายผล 
 ผลไมที่ศึกษาในครั้งนี้มี  83 ชนิด  เปนกลวยสายพันธุตางๆ  24 สายพันธุ   กลวยใน
ประเทศไทยมีมากมายหลายชนิด  แตละชนิดมีสีแตกตางกันตั้งแตเนื้อสีขาว สีเหลืองไปจนถึง 
สีแสด  จากการศึกษาครั้งนี้พบวา  กลวยน้ํา  กลวยน้ําวา  กลวยเล็บมือนาง  มีปริมาณเบตาแคโร 
ทีนนอยกวากลวยที่มีเนื้อสีเหลืองหรือสีเหลืองอมแสด  เชน  กลวยหักมกุนวล  กลวยนางพญา  
กลวยไข  และกลวยไขพมา เปนตน  ที่เปนเชนนี้เพราะในสีเหลืองหรือเหลืองอมแสดของกลวยจะ
มีสารเบตาแคโรทีนและอาจมีแคโรทีนอยดตัวอ่ืนรวมอยูดวย  เชนเดียวกับผลไมอ่ืนที่มีเหลืองเขม
หรือสีแสดจะมีเบตาแคโรทีนสูง เชน มะมวงน้ําดอกไมสุก  มะเขือเทศราชินี  มะละกอสกุ  
มะปรางหวาน และแคนตาลูปเนื้อเหลือง เปนตน  ในมะละกอสุกสวนทอนหัว ทอนกลางและทอน
ปลายของผล  มีคาเบตาแตโรทีนแตกตางกันคือมีคา  432  483 และ 532  ไมโครกรมั/100 กรมั  
ตามลําดับ  โดยเพิ่มขึ้นตามความเขมของสีที่เพิ่มขึ้น  แตปริมาณวิตามินซีใน 3 สวนของมะละกอ
จะลดลงตามลําดับคือ 62  56 และ48 มิลลิกรัม / 100 กรมั  ขณะที่ปริมาณวิตามินอีไมแตกตางกัน    
แคนตาลูปเนื้อสีเหลืองกับเนื้อสีเขียวไมพบวิตามินอีและมีปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกัน แตมี
ปริมาณเบตาแคโรทีนแตกตางกันมาก  เบตาแคโรทีนในแคนตาลูปเนื้อสีเหลือง  217 ไมโครกรัม/
100 กรัม  สวนเบตาแคโรทีนในแคนตาลูปเนื้อสีเขียวมีเพียง 28 ไมโครกรัม/100 กรัม ทํานอง
เดียวกับที่พบวา มะมวงเขียวเสวยสุกมีเบตาแคโรทีนมากกวามะมวงเขียวเสวยดิบ 
 มะเขือเทศราชินีเปนผลไมที่มีสารตานอนุมูลอิสระทั้ง 3 ตัวในปริมาณสูงพอสมควรคือ  ใน  
100 กรัมมีเบตาแคโรทีน  639 ไมโครกรัม  วิตามินอี 1.34 มิลลิกรัมและวิตามินซี 41 มลิลิกรมั  
สับปะรด 3 ชนิด คือ สับปะรดภูเก็ต สับปะรดภูแลและ สับปะรดศรีราชา มีปริมาณวิตามินอีและซี
ไมแตกตางกัน  แตมีเบตาแคโรทีนแตกตางกันมาก   คือ  150  26 และ24 ไมโครกรมั/100 กรัม
ตามลําดับ   เนื่องจากความเขมของสีเหลืองในเนื้อสับปะรด  เชนเดียวกับองุนดําและองุนแดงเขม
ของไทยมีเบตาแคโรทีนมากกวาองุนแดงลูกโตที่มีสีจางกวา  ผลไมจําพวกสาลี่ องุนและแอปเปลมี
วิตามินอีและวิตามินซีนอยมาก องุนและแอปเปลมีเบตาแคโรทีนเล็กนอย ประมาณ 20-60
ไมโครกรัม/100 กรัม  สวนสาลี่ไมมีเบตาแคโรทีนเลย 

ปริมาณการบริโภคเบตาแคโรทีนที่เหมาะสมยังไมมีแนชัด เนือ่งจากขอมูลแคโรทีนอยดใน
อาหารไทยยังมีไมมากนัก ในอเมรกิาไดประมาณการบริโภคแคโรทีนอยดของผูชาย วันละ  6 
มิลลิกรัม โดยเปนเบตาแคโรทีนประมาณ  2.9  มิลลิกรัม  คําแนะนําปริมาณการบริโภควิตามินอี
และวิตามินซีในคนไทย  โดยเฉลี่ยวันละ 6-15  มิลลิกรัม และ40-90 มิลลิกรัมตามลําดับ  เมื่อ
คํานวณปริมาณที่ไดรับจากผลไมตางๆใน 1 สวน  จะมีคานอยกวาปริมาณที่ควรไดรับประจําวัน
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มาก  แมจะรับประทานผลไมวันละ 4  สวนตามคําแนะนําก็ยังไดรับสารตานอนุมูลอิสระทั้ง 3 
ชนิดไมพอตามความตองการ  ดังนั้นเพื่อสุขภาพและประโยชนในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ 
ควรบริโภคผลไมในปรมิาณมากพอสมควรทุกวัน  หรืออยางนอยผลไมวันละ 4 สวน สําหรับคนที่
ตองการพลังงานวันละ 2000 กิโลแคลอรี  โดยเลอืกผลไมตามฤดูกาลหรอืเลือกผลไมที่มีวิตามินทั้ง 
3 ตัวนี้อยูดวยกัน   อาจจะตองเพิ่มแหลงวิตามินอีจากอาหารอื่นรวมดวยเพราะผลไมสวนใหญมี
วิตามินอีนอยมาก  นอกจากนี้การบริโภคผลไมของผูที่ควบคุมปริมาณน้ําตาล ตองคํานึงถึงชนิด
และปริมาณน้ําตาลที่มีในผลไมนั้นดวย 
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