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บทคัดย่อ 

วัตถุประสงคแ์ละที่มา: กุ่มน า้ (Crateva magna (Lour.) DC) และมะม่วงเบา (Mangifera indica L. Var.) เป็นพืชพืน้บา้น
ของไทยที่นิยมน ามาดองเพื่อยืดอายกุารเกบ็รกัษา และเพื่อใหไ้ดร้สชาติที่ดียิ่งขึน้ งานวิจยันีจ้ึงมีวตัถปุระสงคเ์พื่อศกึษาคณุภาพ
ทางกายภาพ เคมี ปรมิาณสารพฤกษเคมี และฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระของกุ่มน า้และมะม่วงเบาดอง     
วิธีด าเนินการวิจัย: การวิจัยครัง้นีศ้ึกษาการผลิตใบกุ่มน า้ดองและมะม่วงเบาดองในหอ้งปฏิบัติการโดยเปรียบเปรียบการ
เตรียมวัตถุดิบก่อนการดอง ไดแ้ก่ ใบกุ่มน า้ตากแดดก่อนการดอง (DP-CM) และไม่ตากแดดก่อนการดอง (P-CM) รวมถึง
มะม่วงเบาแช่สารละลายแคลเซียมไฮดรอกไซด์ก่อนดอง (SP-MI) และไม่แช่ก่อนดอง (P-MI) เปรียบเทียบกับใบกุ่มน า้สด             
(F-CM) มะม่วงเบาสด (F-MI) กุ่มน ้าดองจากท้องตลาด (M-CM) และมะม่วงเบาดองจากท้องตลาด (M-MI) จากนั้น               
น าผลิตภณัฑท์ี่ไดม้าวิเคราะหค์ุณภาพทางกายภาพและเคมี ไดแ้ก่ ค่าสี ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรด ความชืน้ วอเตอร์
แอคทีวิตี ้ปริมาณเถา้ คลอโรฟิลล ์และวิตามินซี รวมทัง้วิเคราะหป์ริมาณสารพฤกษเคมี ไดแ้ก่ สารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมด
และแทนนินทัง้หมด ตลอดจนประเมินฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระดว้ยวิธี DPPH จากนัน้เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ย
วิธี Duncan’s New Multiple Rang Test (DMRT) ที่ระดบัความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95 และวิเคราะหค์วามสมัพนัธร์ะหว่างฤทธ์ิตา้น
อนมุลูอิสระกบัปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดดว้ยวิธี Pearson correlation test 
ผลการวิจัย: ผลการศึกษาพบว่าวิธีการเตรียมวตัถุดิบก่อนการดองมีผลต่อคุณภาพของกุ่มน า้และมะม่วงเบาดองแตกต่างกนั 
โดยกุ่มน า้ที่ผ่านการตากแดดก่อนการดอง (DP-CM) มีค่าการเปล่ียนแปลงสีโดยรวมต ่ากว่ากุ่มน า้ที่ไม่ผ่านการตากแดด                  
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(P-CM) และมะม่วงเบาที่ ผ่านการแช่ในสารละลายเจือจางของแคลเซียมไฮดรอกไซด์ก่อนการดอง (SP-MI) มีค่าการ
เปล่ียนแปลงสีโดยรวมต ่ากว่ามะม่วงเบาที่ไม่ผ่านการแช่สารละลาย (P-MI) ส าหรบักุ่มน า้พบว่าการดองท าใหค้่าความเป็น            
กรด-ด่างลดลง ปริมาณกรดเพิ่มขึน้ ขณะที่ปริมาณคลอโรฟิลล์ทั้งหมดและวิตามินซีลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับกุ่มน า้สด 
นอกจากนี ้การดองยังส่งผลต่อปริมาณสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ โดยกุ่มน า้ท่ีผ่านการตากแดดก่อนการดอง 
(DP-CM) มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมดสูงที่สุดเท่ากับ 423.12±1.99 มิลลิกรมัแกลลิกแอซิดต่อ 100 กรมัสารสกัด 
ปริมาณแทนนินทั้งหมดเท่ากับ 22.39±1.81 มิลลิกรมัแทนนิกแอซิดต่อ 100 กรมัสารสกัด และมีฤทธ์ิตา้นอนุมลูอิสระดว้ยวิธี 
DPPH เท่ากบัรอ้ยละ 66.69±0.74 ขณะที่ค่าความเขม้ขน้ของสารสกดัที่สามารถยบัยัง้อนมุลูอิสระไดร้อ้ยละ 50 (IC50) เท่ากบั 
4.76±0.36 มิลลิกรมัต่อมิลลิลิตร ส าหรบัมะม่วงเบาพบว่าการดองท าใหค้่าความเป็นกรด-ด่างเพิ่มขึน้ ปรมิาณกรดและวิตามิน
ซีลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับมะม่วงเบาสด ขณะที่ปริมาณเถา้และคลอโรฟิลลท์ั้งหมดมีการเปล่ียนแปลงตามวิธีการเตรียม
วัตถุดิบก่อนการดอง โดยวิธี SP-MI มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ั้งหมดเท่ากับ 107.50±0.56 มิลลิกรมัแกลลิกแอซิดต่อ 
100 กรมัสารสกัด ปริมาณแทนนินทั้งหมดเท่ากับ 4.63±0.19 มิลลิกรมัแทนนิกแอซิดต่อ 100 กรมัสารสกัด และมีฤทธ์ิตา้น
อนุมลูอิสระเท่ากับรอ้ยละ 75.23±0.92 นอกจากนี ้การวิเคราะหส์หสมัพนัธพ์บว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมดและ
ปรมิาณแทนนินทัง้หมดของกุ่มน า้และมะม่วงเบามีความสมัพนัธเ์ชิงบวกกนั โดยมีค่าสมัประสิทธ์ิสหสมัพนัธเ์ท่ากบั 0.979 และ 
0.885 ตามล าดบั และฤทธ์ิตา้นอนุมลูอิสระดว้ยวิธี DPPH มีความสัมพันธ์เชิงบวกกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมด
และปรมิาณแทนนินทัง้หมดของตวัอย่างทัง้สองชนิด 
สรุปผลการวิจัย: การดองกุ่มน า้ดว้ยวิธีตากแดดก่อนดอง (DP-KN) และการดองมะม่วงเบาดว้ยวิธีแช่สารละลายแคลเซียม  
ไฮดรอกไซดก์่อนดอง (SP-MI) ใหผ้ลิตภณัฑม์ีฤทธ์ิตา้นอนุมลูอิสระ สารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมด และแทนนินทัง้หมดสงูที่สดุ 
โดยกุ่มน า้ดองดว้ยวิธี DP-KN มีฤทธ์ิการตา้นอนุมลูอิสระรอ้ยละ 66.69 และสารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมด 423.12 มิลลิกรมั
แกลลิกต่อ 100 กรัมสารสกัด ขณะที่มะม่วงเบาดองวิธี SP-MI ฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระรอ้ยละ 75.23 และสารประกอบ                
ฟีนอลิกสท์ัง้หมด 107.50 มิลลิกรมัแกลลิกต่อ 100 กรมัสารสกดั จึงเป็นวิธีที่เหมาะสมในการผลิตกุ่มน า้ดองและมะม่วงเบาดอง 
ค าส าคัญ:  กุ่มน า้; มะม่วงเบา; การดอง; การตา้นอนมุลูอิสร; สารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมด 
 

Abstract 
Background and Objectives: Crateva magna (Lour.) DC. and Mangifera indica L. Var. are native to Thailand that 
are often pickled to extend their shelf life and enhance the flavor of food products. The purpose of this research was 
to study the physical and chemical quality, phytochemical content and antioxidant activity of Pickled Crateva magna 
(Lour.) DC. and Mangifera indica L. Var. 
Methodology: This research investigated the laboratory production of pickled Crateva magna (Lour.) DC. leaves 
and pickled Mangifera indica L. Var. pulp by comparing different raw material preparations prior to pickling: sun-
dried Crateva magna (Lour.) DC. leaves (DP-CM) versus non-sun-dried leaves (P-CM), and Mangifera indica L. 
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Var. soaked in a dilute calcium hydroxide solution (SP-MI) versus unsoaked Mangifera indica L. Var. (P-MI). These 
were compared against fresh Crateva magna (Lour.) DC. leaves (F-CM), fresh Mangifera indica L. Var. (F-MI), and 
commercially available pickled Crateva magna (Lour.) DC. leaves (M-CM) and pickled Mangifera indica L. Var.              
(M-MI).  Subsequently, the products were analyzed for their physicochemical qualities (color, pH, acidity, moisture 
content, water activity, ash content, chlorophyll, and vitamin C and phytochemical content (total phenolic 
compounds and total tannins), as well as evaluating the antioxidant activity using the DPPH assay.  Compare the 
differences in means using Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) at a 95% confidence level and analyze the 
relationship between antioxidant activity and total phenolic content using the Pearson correlation test. 
Main Results: The results demonstrated that the method of raw material preparation prior to pickling affected the 

quality of pickled Crateva magna (Lour.) DC.  and Mangifera indica L. Var. differently. Crateva magna (Lour.) DC. 

subjected to sun-drying prior to pickling (DP-CM) exhibited a lower overall color change than that without sun-drying 

(P-CM), while Mangifera indica L. Var.  soaked in a dilute calcium hydroxide solution prior to pickling (SP-MI) 

exhibited a lower overall color change than that without soaking in the solution (P-MI). For Crateva magna (Lour.) 

DC., pickling resulted in a decrease in pH and an increase in acidity, while total chlorophyll and vitamin C contents 

decreased compared with fresh Crateva magna (Lour.) DC. . In addition, pickling affected the phytochemical 

contents and antioxidant activity. The sun-dried Crateva magna (Lour.) DC.  prior to pickling (DP-CM) showed the 

highest total phenolic content, at 423.12±1.99 mg gallic acid/100 g extract, and a total tannin content of 22.39±1.81 

mg tannic acid/100 g extract. Its DPPH radical-scavenging activity was 66.69±0.74%, with an IC50 value of 

4.76±0.36 mg/mL. For Mangifera indica L. Var., pickling resulted in an increase in pH, whereas acidity and vitamin 

C content decreased compared with fresh Mangifera indica. Ash and total chlorophyll contents varied depending 

on the raw material preparation method prior to pickling. The SP-MI treatment showed a total phenolic content of 

107.50±0.56 mg gallic acid/100 g extract, a total tannin content of 4.63±0.19 mg tannic acid/100 g extract, and 

antioxidant activity of 75.23±0.92%. Furthermore, correlation analysis revealed a positive correlation between total 

phenolic content and total tannin content in both Crateva magna (Lour.) DC.  and Mangifera indica L. Var.  with 

correlation coefficients of 0.979 and 0.885, respectively. DPPH radical-scavenging activity was also positively 

correlated with total phenolic content and total tannin content in both types of samples. 
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Conclusions: Pickling Crateva magna (Lour.) DC. leaves using the sun-drying pretreatment method (DP-KN) and 
pickling Mangifera indica L. Var. using the calcium hydroxide solution soaking pretreatment method (SP-MI) yielded 
products with the highest antioxidant activity, total phenolic content, and total tannin content. Pickled Crateva magna 
(Lour.) DC. leaves using DP-KN method exhibited 66.69% antioxidant activity and a total phenolic content of 423.12 
mg GAE/100 g extract, whereas pickled Mangifera indica L. Var. using SP-MI showed 75.23% antioxidant activity 
and a total phenolic content of 107.50 mg GAE/100 g extract. Therefore, these methods were selected as suitable 
for producing pickled Crateva magna (Lour.) DC. leaves and pickled Mangifera indica L. Var. 
Keywords: Crateva magna (Lour.) DC.; Mangifera indica L. Var.; pickling; antioxidants; product structure;  
                  total phenolic compounds 
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Introduction 

การดองเป็นวิธีถนอมอาหารโดยการแช่อาหารลงในของเหลวที่เป็นกรดหรือเกลือเพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียท์ี่เป็นสาเหตุท าใหอ้าหารเน่าเสีย ช่วยยืดอายุการเก็บรกัษาและเพิ่มรสชาติอาหารใหด้ียิ่งขึน้ การดองผกัพืน้บา้นของ
ไทยมกัใชส่้วนผสมในการดองและวิธีการที่ไม่ซับซอ้น ส่วนผสมที่นิยมใช ้ไดแ้ก่ เกลือ น า้ตาล และน า้สะอาด บางสตูรอาจใช้    
ขา้วเหนียว ขา้วสวย น า้ซาวขา้ว และน า้สม้สายช ูเป็นตน้ วิธีการดองท าโดยน าส่วนผสมต่างๆหมกัที่อณุหภมูิหอ้งเป็นระยะเวลา
หลายสัปดาห ์ผักและผลไมพ้ืน้บา้นของไทยที่นิยมน ามาดอง ไดแ้ก่ ผักกาด ผักเสีย้น ผักหนาม หน่อไม ้ขิง กระเทียม สะตอ        
ลูกเนียง ลูกเหรียง ผักกุ่ม และมะม่วง เป็นตน้ โดยคุณภาพของอาหารดองจะขึน้อยู่กับคุณภาพของวตัถุดิบที่ใชใ้นการดอง 
ความสด ความเหมาะสมของสายพนัธุ ์สภาพนิเวศเกษตร อายกุารเก็บเก่ียว ส่วนผสมและกรรมวิธีการดองที่เหมาะสม (Teotia 
et al., 1987) การดองผกัและผลไมใ้นน า้เกลือความเขม้ขน้ต ่าเป็นวิธีการดองวิธีหนึ่งที่นิยมใชใ้นการดองผกัและผลไมพ้ืน้บา้น 
เนื่องจากที่ท  าใหอ้าหารมีรสเปรีย้วตามธรรมชาติ รกัษาสภาพความกรอบ และกล่ินรสเฉพาะตวัที่ดี โดยท าใหเ้กิดการหมกัดว้ย
จุลินทรีย์กลุ่มแลคติกแอซิดแบคทีเรียเพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ ไม่พึงประสงค์ แต่จุลินทรีย์กลุ่มที่ผลิต               
กรดแลกติกยังคงสามารถเจริญเติบโตได้ดี (Rungsardthong, 2016) ผักและผลไม้ที่นิยมดอง ได้แก่ กะหล ่าปลี แครอท           
หัวไชเท้า แตงกวา มะยม กระท้อน กุ่มน า้ และมะม่วงเบา เป็นตน้ กุ่มน า้ เป็นไม้ตน้ขนาดกลาง ใบเป็นช่อ ช่อหนึ่งมี 3 ใบ            
ปลายใบเรียวแหลม แผ่นใบหนา สีเขียวเป็นมนั กุ่มน า้เป็นอาหารพืน้บา้นที่นิยมน ามาดองก่อนรบัประทาน โดยน าใบอ่อนและ
ดอกมาตากแดด ลวกใหส้กุ หรือดองก่อนรบัประทานหรือน าไปปรุงอาหาร เช่น ใชเ้ป็นผกัจิม้น า้พริก กินแกลม้ขนมจีน แกงผกั
กุ่มดอง และผดัผกักุ่มดอง เป็นตน้ กุ่มน า้ดองอดุมดว้ยสารอาหาร ไดแ้ก่ คารโ์บไฮเดรท ไขมนั โปรตีน รวมถึงแรธ่าตแุละวิตามิน
หลายชนิด เช่น วิตามินเอ วิตามินบี วิตามินซี และเบต้าแคโรทีน  เป็นต้น (Pitikornpuangpetch et al., 2017) อีกทั้ง                           
ใบผกักุ่มน า้ยงัอดุมดว้ยสารตา้นอนมุลูอิสระ สารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมด ฟลาโวนอยด ์และแทนนิน  (Faheem et al., 2021) 

mailto:wannapit.jun@sru.ac.th
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นอกจากนีย้งัมีพืชอีกชนิดนึงที่นิยมน ามาดองเพื่อเพิ่มรสชาติและยืดอายุการเก็บรกัษา ไดแ้ก่ มะม่วงเบา โดยนิยมน ามาดอง
เพื่อรับประทานเป็นอาหารว่าง มะม่วงเบาดิบอุดมดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีนอลิกสท์ั้งหมด เบตา้แคโรทีน 
คลอโรฟิลลเ์อ คลอโรฟิลลบ์ี ไฟทอลเอ และฟลาโวนอยดท์ั้งหมด (Sa-nguanpuag et al., 2012) งานวิจัยนีม้ีวัตถุประสงค์                   
เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมี ปริมาณสารพฤกษเคมี และฤทธ์ิตา้นอนุมลูอิสระของกุ่มน า้ดองและมะม่วงเบาดอง                
ที่ผลิตดว้ยวิธีการเตรียมวตัถดุิบก่อนการดองที่แตกต่างกนั   

  
Methodology 
1. การดอง 

1.1 การเตรียมวัตถุดิบ กุ่มน ้าและมะม่วงเบา ซื ้อมาจากตลาดในท้องถิ่น อ าเภอเมืองสุราษฎร์ธานี จังหวัด                        
สรุาษฎรธ์านี กุ่มน า้เลือกส่วนยอดอ่อน อวบน า้ ไม่เหนียว มีสีเขียวสด และไม่มีรอยแมลงกดัแทะ และมะม่วงเบาคดัเลือกเฉพาะ
ผลอ่อน ผิวเป็นสีเขียวสด เต่งตึง ไม่เหี่ยว และไม่มีรอยช า้หรือรอยแมลงกัดแทะ ลา้งท าความสะอาด และพักใหส้ะเด็ดน า้ 
มะม่วงเบาจะถกูปอกเปลือก ผ่าครึง่ตามแนวยาว และน าส่วนเมล็ดออกก่อนการดอง ตวัอย่างทัง้ 2 ชนิด ถกูเตรียมวตัถดุิบก่อน
การดองดว้ยวิธีการที่แตกต่างกัน 2 วิธี ประกอบดว้ย 1) กุ่มน า้: วิธีที่ 1 น ากุ่มน า้ตากแดดเป็นเวลา 1 ชั่วโมงจนกระทั่งใบเหี่ยว
ก่อนน าไปดอง (DP-CM) และวิธีที่ 2 น ากุ่มน า้สดไปท าการดอง (P-CM) และ 2) มะม่วงเบา: วิธีที่ 1 น ามะม่วงเบาแช่ใน
สารละลายเจือจางของแคลเซียมไฮดรอกไซด์ การเตรียมสารละลายเจือจางของแคลเซียมไฮดรอกไซด์ท าได้โดยผสม
แคลเซียมไฮดรอกไซด ์(ปนูแดง) ปริมาณ 15 กรมั ในน า้ปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กัน ตัง้ทิง้ไวเ้ป็นเวลา 12 ชั่วโมง 
จนเกิดการแยกชัน้ตะกอน จากนัน้น าส่วนสารละลายใส (สารละลายเจือจางของแคลเซียมไฮดรอกไซด)์  ไปใชใ้นขัน้ตอนต่อไป 
โดยสดัส่วน มะม่วง : สารละลายเจือจางของแคลเซียมไฮดรอกไซดท์ี่ใชค้ือ 200 กรมั : 250 มิลลิลิตร ตามล าดบั ที่อณุหภมูิหอ้ง 
27-30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั่วโมง ก่อนการดอง (SP-MI) และ วิธีที่ 2 น ามะม่วงเบาสดไปท าการดอง (P-MI) 

1.2 การดอง น ากุ่มน า้และมะม่วงเบา ปริมาณตวัอย่างละ 200 กรมั ใส่ขวดแกว้ที่ผ่านการฆ่าเชือ้แลว้ เตรียมน า้ดอง
ของกุ่มน า้และมะม่วงเบาที่สดัส่วนน า้ : เกลือ : น า้ตาล  500 มิลลิลิตร : 12 กรมั : 48 กรมั และ500 มิลลิลิตร : 50 กรมั : 30กรมั 
ตามล าดับ โดยน าเกลือและน า้ตาลตม้ในน า้เดือด เป็นเวลา 2 นาที คนจนน า้ดองละลายเป็นเนือ้เดียวกัน ตั้งทิง้ไวใ้หเ้ย็น 
จากนัน้เทน า้ดองลงในขวดตวัอย่าง กดทบัตวัอย่างใหจ้มมิดสารละลาย ปิดฝาภาชนะและปิดทบัดว้ยฟิลม์หุม้ขวด หมกัทิง้ไวท้ี่
อณุหภมูิหอ้ง 27-30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 สปัดาห ์เพื่อน าไปวิเคราะหต์่อไป 
2. การวเิคราะห์ปริมาณสารส าคญัและฤทธิต์า้นอนมุูลอสิระของกุ่มน า้และมะม่วงเบาดอง 
 2.1 การเตรียมสารสกัด เพื่อใชส้ าหรบัวิเคราะหป์ริมาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ั้งหมด ปริมาณแทนนินและความ
สามารถในการตา้นอนมุลูอิสระ DPPH โดยน าตวัอย่างปริมาณ 30 กรมั มาป่ันใหล้ะเอียด ผสมกับสารละลายเอทานอล ความ
เขม้ขน้รอ้ยละ 80 โดยปริมาตรต่อปริมาตร ปริมาตร 250 มิลลิลิตร หมกัทิง้ไวท้ี่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที 
จากนัน้น ามากรองแยกกากออกดว้ยกระดาษกรองเบอร ์1 จากนัน้ระเหยตวัท าละลายออกดว้ยเครื่องระเหยแบบสญุญากาศ
แบบหมุน (ยี่ห้อ Heidolph รุ่น Hei-Vap Precision) ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส สารสกัดหยาบที่ได้ถูกเก็บไว้ในตูแ้ช่ที่
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อุณหภูมิ 2-8 องศาเซลเซียส ส าหรบัวิเคราะหป์ริมาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมด ปริมาณแทนนินและฤทธ์ิการตา้นอนุมูล
อิสระในขัน้ตอนต่อไป 
 2.2 การวิเคราะหค์ณุภาพเบือ้งตน้ของกุ่มน า้และมะม่วงเบาดอง ท าการวิเคราะหค์ณุภาพทางกายภาพและเคมีของ
ของกุ่มน า้และมะม่วงเบาดอง ไดแ้ก่ ค่าสี ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรด ปริมาณความชืน้ วอเตอรแ์อคทีวิตี ้ปริมาณเถา้ 
คลอโรฟิลล ์และวิตามินซี  
 ค่าสี วิเคราะห์ค่าสีของตัวอย่างโดยใช้เครื่อง Chroma Meter (Konica Minolta, CR-400, ประเทศญ่ีปุ่ น) วัดสี                    
ในระบบ CIE Lab เพื่อวิเคราะหค์่า L* a* และ b* โดยวดัค่าสีที่ต  าแหน่งกึ่งกลางของชิน้ตวัอย่าง ค่าที่ไดใ้นแต่ละวิธีไดจ้ากการ
เฉล่ียจากกลุ่มตัวอย่าง 3 ชิน้ โดยที่ L*  a* และ b* คือ ค่าความสว่าง ความแดงและความเหลืองของตัวอย่าง ตามล าดับ                    
ค่าการเปล่ียนแปลงของสีเมื่อเปรียบเทียบกบักุ่มน า้และมะม่วงเบาสด ค านวณไดจ้ากสมการท่ี 1  
 

          
∆L*

L0
* = 

L*-L0
*

L0
*  , 

∆a*

a0
* = 

a*- a0
*

a0
* , 

∆b*

b0
* = 

b*- b0
*

b0
*  และ ∆E* =  √(∆L*)2+(∆a*)2+ (∆b*)2           (1) 

 

 เมื่อ ∆L*, ∆a*, ∆b*และ ∆E*  คือค่าการเปล่ียนแปลงความสว่าง ความแดง ความเหลือง และการเปล่ียนแปลง                 
สีรวมของกุ่มน า้และมะม่วงเบาดองเปรียบเทียบกับกุ่มน า้และมะม่วงเบาสด โดยที่ L*  a* และ b* คือ ค่าความสว่าง ความแดง
และความเหลืองของกุ่มน า้และมะม่วงเบาหลงัดอง และ L0*  a0* และ b0* คือ ค่าความสว่าง ความแดงและความเหลืองของ       
กุ่มน า้และมะม่วงเบาสด ตามล าดบั 

 ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรด ปริมาณความชืน้ วอเตอรแ์อคทีวิตี ้และปริมาณเถา้ วิเคราะหค์่าความเป็นกรด-ด่าง 
ปรมิาณกรด ปรมิาณความชืน้ วอเตอรแ์อคทีวิตี ้และปรมิาณเถา้ ของกุ่มน า้และมะม่วงเบาดว้ยวิธี AOAC (2000) 
 ปริมาณคลอโรฟิลล ์วิเคราะหต์ามวิธีของ Arnon (1949) น าตัวอย่างปริมาณ 0.1 กรมั มาป่ันใหล้ะเอียด เติมลงใน               
ตวัท าละลายอะซิโตนรอ้ยละ 80 โดยปริมาตรต่อปริมาตร ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ตัง้ทิง้ไวใ้นตูเ้ย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3 ชั่วโมง จนเนือ้เยื่อเปลี่ยนเป็นสีขาว จากนัน้กรองส่วนกากออกดว้ยกระดาษกรองเบอร ์1 และน าสารละลายที่สกดัได้
ใส่ลงในหลอดทดลองขนาด 30 มิลลิลิตร แลว้ปรบัปรมิาตรของสารละลายดว้ยอะซิโตนรอ้ยละ 80 ใหค้รบ 30 มิลลิลิตร จากนัน้
หุ้มภาชนะบรรจุสารละลายคลอโรฟิลล์ด้วยอลูมิเนียมฟอยด์เพื่อป้องกันการสูญเสียคลอโรฟิลล์จากการสัมผัสแสง                   
น าสารละลายไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 645 และ 663 นาโนเมตร โดยใช้ตัวท าละลายอะซิโตนรอ้ยละ 80                 
เป็น Blank และน าค่าที่ไดไ้ปค านวณหาปรมิาณคลอโรฟิลลเ์อ คลอโรฟิลลบ์ี และคลอโรฟิลลท์ัง้หมด จากสมการท่ี 2-4 
 

 

Chlorophyll A (mg/ml)     = 
(12.7(A663)-2.69(A645))

1000
                      (2) 
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Chlorophyll B (mg/ml)     = 
(22.9(A645)-4.68(A663))

1000
                      (3) 

 

Total Chlorophyll (mg/ml) = 
(20.2(A645)+8.02(A663))

1000
                   (4) 

 
เมื่อ A645 คือ ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างที่ความยาวคล่ืน 645 นาโนเมตร, A663 คือ ค่าการดูดกลืนแสงของ

ตวัอย่างที่ความยาวคลื่น 663 นาโนเมตร 
 

วิตามินซี วิเคราะหต์ามวิธีของ Kampfenkel et al. (1995) น าตัวอย่างปริมาณ 5 กรมั มาป่ันใหล้ะเอียด เติมลงใน
สารละลาย Meta-phosphoric acid ความเข้มข้นรอ้ยละ 5 โดยน ้าหนักต่อปริมาตร ปริมาตร 20 มิลลิลิตร คนให้เข้ากัน                  
จากนัน้กรองส่วนกากออกดว้ยกระดาษกรองเบอร ์1 น าสารละลายที่ไดป้รมิาตร 0.4 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลอง เติมสารละลาย 

2,6-Dichlorophenol indophenol ความเข้มข้นรอ้ยละ 0.02 โดยน ้าหนักต่อปริมาตร ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร สารละลาย 
Thiourea ความเข้มข้นร้อยละ 2 โดยน ้าหนักต่อปริมาตร  ปริมาตร 0.4 มิลลิลิตร และสารละลาย 2,4-Dinitrophenol                      
ความเข้มขน้รอ้ยละ 0.2 โดยน า้หนักต่อปริมาตร ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง เขย่าให้เขา้กัน บ่มที่อุณหภูมิ                   
37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง จากนัน้เติมสารละลาย Sulfuric acid ความเขม้ขน้รอ้ยละ 85 โดยปริมาตรต่อปริมาตร 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร จากนั้นวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 540 นาโนเมตร โดยใชต้ัวท าละลาย Meta-phosphoric 
acid ความเข้มข้นรอ้ยละ 5 โดยน ้าหนักต่อปริมาตร เป็น Blank และน าค่าที่ได้ไปค านวณหาปริมาณวิตามินซีในหน่วย 

มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตัวอย่าง โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานระหว่างความเข้มข้นของสารละลาย Ascorbic acid                    
กบัค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร 

2.3 การวิเคราะหป์รมิาณสารท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพ 
การวิเคราะหป์ริมาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ั้งหมด โดยน าสารสกัด 0.5 มิลลิลิตร ผสมร่วมกับ Folin Ciocalteu 

reagent ปรมิาตร 0.5 มิลลิลิตร เขย่าใหเ้ขา้กนั ตัง้ทิง้ไว ้3 นาที จากนัน้เติมสารละลาย sodium carbonate (20%) 0.5 มิลลิลิตร 
ปรบัปริมาตรดว้ยน า้กลั่นใหไ้ด ้5 มิลลิลิตร เก็บไวใ้นท่ีมืดนาน 1 ชั่วโมง เขย่าเป็นช่วงๆ น าไปวดัค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาว
คล่ืน 760 นาโนเมตร โดยใชต้วัท าละลายเอทานอล 80% เป็น Blank ค านวณปริมาณสารฟีนอลิก อา้งอิงจากกราฟมาตรฐาน
ของ gallic acid โดยแสดงปริมาณในหน่วย มิลลิกรัมของ gallic acid ต่อ 100 กรัมของสารสกัด (mg GAE/100 g extract)
วิเคราะหป์ริมาณแทนนิน ดดัแปลงจากวิธี  Namchot et al. (2013) โดยเจือจางสารสกัด 10 เท่า ดว้ยน า้กลั่น น าสารสกัดเจือ
จางที่ได ้0.05 มิลลิลิตร ผสมรว่มกบัสารละลาย Folin-Denis Reagent 0.5 มิลลิลิตร และสารละลาย 30 % sodium carbonate 
0.5 มิลลิลิตร จากนั้นปรบัปริมาตรดว้ยน า้กลั่นให้ได้ 10 มิลลิลิตร ตัง้ทิง้ไว ้30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน                  
762 นาโนเมตร ดว้ยเครื่อง UV/Vis spectrophotometer โดยใชน้ า้กลั่น เป็น Blank ค านวณปริมาณแทนนิน อา้งอิงจากกราฟ
มาตรฐานของ Tannic acid โดยแสดงปรมิาณในหน่วยมิลลิกรมัแทนนิกต่อ 100 กรมัสารสกดั(mg Tannic/100 g extract) 
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2.4 การวิเคราะหฤ์ทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระ DPPH (DPPH radical scavenging activity) 
ตามวิ ธีของ Hatano et al. (1988) โดยน าสารสกัดเอทานอลปริมาตร 100 ไมโครลิตร ใส่ในหลอดทดลอง                           

เติมสารละลาย DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) ความเข้มข้น 60 ไมโครโมลาร์ ในสารละลายเมทานอล 3,900 
ไมโครลิตร เขย่าใหส้ารละลายเขา้กนั ทิง้ไวใ้นที่มืดนาน 30 นาที วดัค่าการดดูกลืนแสงของตวัอย่างและชดุควบคมุที่ความยาว
ค ล่ื น  517 น า โ น เ ม ต ร  ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง  UV/Vis spectrophotometer (ยี่ ห้ อ  PG INSTRUMENTS รุ่ น  T60 UV-Visible 
Spectrophotometer) โดยใช้ตัวท าละลายเอทานอลรอ้ยละ 80 เป็น Blank และแทนสารสกัดในชุดควบคุม หาค่ารอ้ยละ                   
ของความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระตามสมการที่  (5) และค านวณความเข้มข้นที่สารสกัดมีประสิทธิภาพในการ                        
ยบัยัง้ที่รอ้ยละ 50 หน่วยเป็นมิลลิกรมัต่อมิลลิลิตร 

 

ความสามารถในการตา้นอนมุลูอิสระ DPPH (%)     = 
(OD ชดุควบคมุ - OD ตวัอย่าง) x 100

OD ชดุควบคมุ
                   (5) 

 

เมื่อ OD ชุดควบคุม คือ ค่าการดูดกลืนแสงของชุดควบคุมที่ความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร และ OD ตัวอย่าง                      
คือ ค่าการดดูกลืนแสงของตวัอย่างที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร 

 

3. การวเิคราะห์ผลทางสถิต ิ
ขอ้มลูที่ใชใ้นการวิเคราะหไ์ดจ้ากการท าการทดลอง 3 ซ  า้ ผลการทดลองถกูน ามาวิเคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis 

of Variance) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test (DMRT) ที่ระดบัความ
เชื่อมั่น 95% โดยวิเคราะหท์างสถิติแยกกนัระหว่างชดุการทดลองกุ่มน า้และมะม่วงเบา และหาความสมัพนัธ์ระหว่างฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดด้วยวิธี Pearson correlation test โดยใช้โปรแกรม SPSS (SPSS 
software for Windows, SPSS Inc., USA)  
 

Results 
1. ผลของวธิีการดองต่อคณุภาพทางกายภาพและเคมีของกุ่มน า้และมะม่วงเบาดอง 
 จาก Table 1 พบว่าการดองส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงทางกายภาพดา้นสีของกุ่มน า้ โดย DP-CM, P-CM และ M-CM 
จะมีค่าความสว่าง (L*) ความเป็นสีเหลือง (b*) และความเป็นสีเขียว (-a*) ลดลงเมื่อเทียบกับ F-CM และเมื่อวิเคราะหก์าร
เปล่ียนแปลงสีโดยรวมพบว่า DP-CM มีค่าการเปล่ียนแปลงสีโดยรวมนอ้ยกว่า P-CM อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) และ
พบว่าการดองจะส่งผลต่อค่าการเปล่ียนแปลงสีของมะม่วงเบา โดย SP-MI, P-MI และ M-MI จะมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง 
เมื่อเทียบกับ F-MI และเมื่อวิเคราะหก์ารเปล่ียนแปลงสีโดยรวมพบว่า SP-MI มีค่าการเปล่ียนแปลงสีโดยรวมนอ้ยกว่า P-MI 
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) จาก Table 2 และ 3 พบว่าการดองจะส่งผลต่อค่าการเปล่ียนแปลงคณุภาพดา้นความเป็น
กรดด่าง ปรมิาณกรด ปรมิาณคลอโรฟิลลท์ัง้หมด และปรมิาณวิตามินซีของกุม่น า้ โดย DP-CM, P-CM และ M-CM จะมีค่า pH 
ลดลง ปริมาณกรดเพิ่มขึน้ ปริมาณคลอโรฟิลลท์ัง้หมดลดลงและปริมาณวิตามินซีลดลงเมื่อเทียบกับ F-CM โดยพบว่า P-CM       
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มี pH ต ่า และปริมาณกรดและปริมาณวิตามินซีสูงกว่า DP-CM และ M-CM และพบว่า P-CM มีปริมาณคลอโรฟิลลท์ัง้หมด            
สูงกว่า DP-CM อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) และไม่แตกต่างจาก M-CM อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)                  
ในขณะที่ค่าวอเตอรแ์อกติวิตี ้(aw) และปริมาณเถ้าของ DP-CM, P-CM, M-CM และ F-CM ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) และพบว่าการดองส่งผลต่อค่าการเปล่ียนแปลงคุณภาพดา้น pH ปริมาณกรด ปริมาณเถา้ 
ปรมิาณคลอโรฟิลลท์ัง้หมด และปรมิาณวิตามินซีของมะม่วงเบา โดย SP-MI, P-MI และ M-MI จะมีค่า pH เพิ่มขึน้ ปรมิาณกรด
ลดลง ปริมาณเถา้และปริมาณคลอโรฟิลลท์ั้งหมดเพิ่มขึน้ และปริมาณวิตามินซีลดลงเมื่อเทียบกับ F-MI โดยพบว่า P-MI มี                
pH ต ่า และปริมาณกรด ปริมาณคลอโรฟิลลท์ัง้หมดและปรมิาณวิตามินซีสงูกว่า SP-MI และ M-MI อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) ในขณะที่ค่าวอเตอรแ์อกติวิตี ้(aw) ของ SP-MI, P-MI และ F-MI ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) และการดองส่งผลต่อการเพิ่มขึน้ของปรมิาณเถา้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
2. ผลของวิธีการดองต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกส์ทัง้หมด ปริมาณแทนนิน และฤทธิ์การตา้นอนมุูลอิสระของกุ่มน ้าและ
มะม่วงเบาดอง 

จาก Table 4 พบว่าการดองจะส่งผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ั้งหมด ปริมาณแทนนิน และความสมัพนัธ์
ระหว่างฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ โดย DP-CM, P-CM และ M-CM จะมีปริมาณแทนนินและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกส์                
รวมสงูเมื่อเทียบกบั F-CM โดย DP-CM มีปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมดและปรมิาณแทนนินสงูที่สดุ คือ 423.12±1.99 
มิลลิกรัมแกลลิกต่อ 100 กรัมสารสกัด และ 22.39±1.81 มิลลิกรัมแทนนิกต่อ 100 กรัมสารสกัด ตามล าดับ ซึ่งสอดคลอ้ง
กับฤทธก์ารตา้นอนุมลูอิสระที่สงูที่สดุ คิดเป็นรอ้ยละ 66.69±0.74 และค่าความเขม้ขน้ที่สารสกดัมีประสิทฺธิภาพในการยบัยัง้ที่
รอ้ยละ 50 ที่มีค่าต ่าที่สดุ คือ 4.76±0.36 มิลลิกรมัต่อมิลลิลิตร อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) และพบว่า M-MI มีปรมิาณ
แทนนินและปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกสร์วมสงูเมื่อเทียบกบั F-MI ในขณะท่ี SP-MI และ P-MI มีปรมิาณแทนนินและปรมิาณ
สารประกอบฟีนอลิกสร์วมต ่าเมื่อเทียบกับ F-MI ซึ่งสอดคลอ้งกบัฤทธ์ิการตา้นอนุมลูอิสระของ M-MI ที่สงูที่สดุ คิดเป็นรอ้ยละ 
78.97±0.96 และค่าความเขม้ขน้ท่ีสารสกดัมีประสิทฺธิภาพในการยบัยัง้ที่รอ้ยละ 50 ที่มีค่าต ่าที่สดุ คือ 4.85±0.75 มิลลิกรมัต่อ
มิลลิลิตร อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05)  
3. ผลการวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ระหว่างปริมาณสารประกอบฟีนอลิกส์ทัง้หมด ปริมาณแทนนินทัง้หมด และฤทธิ์การตา้น
อนมุูลอสิระ 

จาก Table 5 พบว่าค่าสหสัมพันธ์ระหว่างปริมาณสารประกอบฟีนอลิกส์ทั้งหมดและปริมาณแทนนินทั้งหมดของ                
กุ่มน า้และมะม่วงเบามีความสัมพันธ์กันในเชิงบวกดว้ยค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ (R) เท่ากับ 0.979 และ 0.885 ที่ระดับ                  
P < 0.01 ตามล าดบั ค่าสหสมัพนัธร์ะหว่างฤทธ์ิการตา้นอนุมลูอิสระดว้ยวิธี DPPH และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมด
ของกุ่มน า้และมะม่วงเบามีความสมัพนัธก์ันในเชิงบวกดว้ยค่าสมัประสิทธ์ิสหสมัพนัธ ์(R) เท่ากับ 0.981 และ 0.871 ที่ระดบั               
P < 0.01 ตามล าดบั และค่าสหสมัพนัธร์ะหว่างฤทธ์ิการตา้นอนมุลูอิสระดว้ยวิธี DPPH และปริมาณแทนนินทัง้หมดของกุ่มน า้
และมะม่วงเบามีความสัมพันธ์กันในเชิงบวกดว้ยค่าสมัประสิทธ์ิสหสมัพนัธ ์(R) เท่ากับ 0.987 และ 0.805 ที่ระดับ P < 0.01 
ตามล าดบั และพบว่าค่าสหสมัพนัธร์ะหว่างฤทธ์ิการตา้นอนมุลูอิสระดว้ยวิธี DPPH และการตา้นอนมุลูอิสระจากค่า IC50 ของ
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กุ่มน า้และมะม่วงเบามีความสัมพันธ์กันในเชิงลบดว้ยค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ (R) เท่ากับ -0.762 และ -0.839 ที่ระดับ                  
P < 0.01 ตามล าดบั ซึ่งสอดคลอ้งกบัค่าสหสมัพนัธร์ะหว่างค่าความเขม้ขน้ที่สารสกัดมีประสิทฺธิภาพในการยบัยัง้ที่รอ้ยละ 50 
และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกส์ทั้งหมดของผักกุ่มและมะม่วงเบามีความสัมพันธ์กันในเชิงลบด้วยค่าสัมประสิทธ์ิ              
สหสมัพนัธ ์(R) เท่ากับ -0.763 และ -0.991 ที่ระดบั P < 0.01 ตามล าดบั และค่าสหสมัพนัธร์ะหว่างค่าความเขม้ขน้ที่สารสกดั
มีประสิทฺธิภาพในการยับยั้งที่รอ้ยละ 50 และปริมาณแทนนินทั้งหมดของกุ่มน า้และมะม่วงเบามีความสัมพันธ์กันในเชิงลบ              
ดว้ยค่าสมัประสิทธ์ิสหสมัพนัธ ์(R) เท่ากบั -0.686 ที่ระดบั P < 0.05 และ -0.858 ที่ระดบั P < 0.01 ตามล าดบั 
 
          Table 1  Effect of pickling methods on physical quality of Pickled Crateva magna (Lour.) DC  
                        and Mangifera indica L. Var. 

A-D In the same column of Crateva magna (Lour.) DC with different superscripts means that the values are  
significantly different (p<0.05). a-d In the same column of Mangifera indica L. Var. with different superscripts means 
that the values are significantly different (p<0.05). 
 
 
 
 
 
 
 
 

Samples 
Color parameters 

L* a*
 

b*
 

∆L*/L0 ∆a*/a0

 
∆b*/b0

 
∆E 

DP-CM 36.50±0.52C -0.36±0.07C 20.16±0.06B -0.14±0.01 -0.98±0.01 -0.18±0.01 17.39±0.15 
P-CM 35.70±0.02D 1.18±0.04B 19.77±0.09C -0.16±0.01 -1.07±0.01 -0.20±0.01 19.15±0.02 
M-CM 41.41±0.31B 2.31±0.29A 19.61±0.10C 

 
F-CM   42.54±0.46A -16.04±0.10D 24.61±0.11A 
SP-MI 83.75±0.01b -2.77±0.02a 17.07±0.03d -0.08±0.00 -0.57±0.00 -0.02±0.00 8.21±0.01 
P-MI 83.52±0.08c -3.66±0.09b 23.28±0.10a -0.08±0.00 -0.43±0.01 0.34±0.01 9.96±0.08 
M-MI 77.25±0.06d -4.76±0.08c 20.68±0.02b 

 
F-MI 91.11±0.06a -6.38±0.02d 17.43±0.09c 
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            Table 2  Effect of pickling methods on chemical quality of Pickled Crateva magna (Lour.) DC  
                          and Mangifera indica L. Var.  

A-D In the same column of Crateva magna (Lour.) DC with different superscripts means that the values are 
significantly different (p<0.05). a-d In the same column of Mangifera indica L. Var. with different superscripts means 
that the values are significantly different (p<0.05). 
 
                Table 3  Effect of pickling methods on chemical quality of Pickled Crateva magna (Lour.) DC  
                              and Mangifera indica L. Var. 

A-D In the same column of Crateva magna (Lour.) DC with different superscripts means that the values are 
significantly different (p<0.05). a-d In the same column of Mangifera indica L. Var. with different superscripts means 
that the values are significantly different (p<0.05). 
 
 
 

Samples Moisture content (% w.b.) pH Total acidity (% D.W.) Water activity (aw) Ash (% D.W.) 
DP-CM 84.51±0.15C 4.32±0.06B 0.13±0.01C 0.97±0.01NS 2.13±0.21NS 

P-CM 85.84±0.39B 3.48±0.01D 1.03±0.01A 0.97±0.02NS 1.93±0.18NS 
M-CM 90.74±0.15A 4.14±0.01C 0.28±0.01B 0.97±0.01NS 1.89±0.20NS 
F-CM   85.40±0.16B 4.96±0.02A 0.08±0.01D 0.98±0.02NS 1.91±0.27NS 
SP-MI 88.33±0.10b 2.82±0.01a 0.48±0.02d 0.97±0.01ns 1.56±0.19a 
P-MI 88.63±0.12ab 2.73±0.01c 0.78±0.01b 0.96±0.01ns 1.68±0.17a 
M-MI 87.50±0.36c 2.81±0.00b 0.53±0.00c 0.97±0.00ns 1.62±0.21a 
F-MI 88.75±0.10a 2.39±0.00d 1.75±0.01a 0.97±0.01ns 0.16±0.01b 

Samples ChlorophyII A (mg/ml ) ChlorophyII B  (mg/ml) ChlorophyII Total (mg/ml) Vitamin C (mg/kg  sample weight) 
DP-CM 0.61±0.02C 0.19±0.01C 0.80±0.02C 105.50±1.09D 
P-CM 0.59±0.02C 0.27±0.02B 0.85±0.03B 125.81±1.81B 
M-CM 0.66±0.01B 0.19±0.01C 0.85±0.02BC 110.78±3.62C 
F-CM  1.76±0.01A 0.79±0.02A 2.55±0.03A 171.44±2.14A 
SP-MI 0.06±0.01b 0.11±0.01b 0.17±0.02b 83.95±1.82d 
P-MI 0.08±0.01a 0.14±0.02a 0.22±0.03a 124.26±2.96b 
M-MI 0.05±0.01b 0.09±0.01b 0.14±0.02b 115.74±3.73c 
F-MI 0.01±0.01c 0.02±0.01c 0.04±0.02c 202.09±2.07a 
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              Table 4  DPPH scavenging activity, IC50, total phenolic contents and total tannin of pickled  
                       Crateva magna (Lour.) DC and Mangifera indica L. Var. 

A-D In the same column of Crateva magna (Lour.) DC with different superscripts means that the values are 
significantly different (p<0.05). a-d In the same column of Mangifera indica L. Var. with different superscripts means 
that the values are significantly different (p<0.05). 
 
  Table 5  Pearson’s correlation coefficients of DPPH assays verus to IC50, total phenolic content and total tannin 

** Means significance at p<0.01 and * Means significance at p<0.05 
 

 Discussion 

กุ่มน า้และมะม่วงเบามีองคป์ระกอบของสารประกอบฟีนอลิกสแ์ละเอนไซมโ์พลีฟีนอลออกซิเดสซึ่งเป็นเอนไซม ์                  
ที่ส  าคัญของการเกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาลในพืช จากการทดลองพบว่าการดองส่งผลต่อการเปล่ียนสีของกุ่มน า้จากสีเขียว (-a*) 
เป็นสีแดง (a*) อาจเนื่องจากปริมาณกรดของกุ่มน า้ที่ผ่านการดองที่สูงส่งผลใหเ้กิดการสลายตัวของคลอโรฟิลล์ (Moyano                
et al., 2010) และการดองส่งผลต่อค่าความสว่าง (L*) ของมะม่วงเบาลดลงเมื่อเปรียบเทียบกบัแบบสดหรือเปล่ียนสีจากสีขาว
เป็นสีเหลืองอ่อนเนื่องจากเอนไซมโ์พลีฟีนอลออกซิเดสท าปฏิกิรยิากับสารประกอบฟีนอลิกส ์ประกอบกับกระบวนการดองที่         
กุ่มน า้ถกูกดอดัและเกิดการฉีกขาด และการเตรียมวตัถดุิบที่มะม่วงเบาถกูปอกเปลือกและหั่นก่อนการดองท าใหเ้อนไซมส์มัผสั
กบัออกซิเจนในอากาศเกิดปฏิกิรยิาการเกิดสีน า้ตาล (Rattanapanon, 2014) มะม่วงเบาที่ผ่านการดองจึงมีค่าความสว่าง (L*) 

Samples 
total phenolic content (mg 

GAE/100 g extract) 
tannin content (mg 

Tannic/100 g extract) 
% DPPH radical 

scavenging activity 
IC50 (mg/ml) 

DP-CM 423.12±1.99A 22.39±1.81A 66.69±0.74A 4.76±0.36C 
P-CM 115.91±1.99C 4.71±0.16C 36.24±0.96C 20.80±0.50B 
M-CM 247.88±1.05B 9.11±0.42B 43.30±0.70B 5.65±0.56C 
F-CM   97.44±1.79D 3.39±0.30C 29.21±0.22D 49.40±0.45A 
SP-MI 107.50±0.56c 4.63±0.19b 75.23±0.92b 15.45±0.38a 
P-MI 97.68±0.49d 4.52±0.19b 73.81±0.22b 16.06±0.23a 
M-MI 338.09±2.66a 6.49±0.60a 78.97±0.96a 4.85±0.75c 
F-MI 180.32±1.67b 4.98±0.75b 77.35±1.27a 11.77±0.91b 

Samples TPC vs TN DPPH vs TPC DPPH vs TN DPPH vs IC50 IC50 vs TPC IC50 vs TN 
CM 0.979** 0.981** 0.987** -0.762** -0.763** -0.686* 
MI 0.885** 0.871** 0.805** -0.839** -0.991** -0.858** 
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ลดลง และพบว่ากุ่มน า้ที่ผ่านการตากแดดก่อนการดองมีค่าการเปล่ียนแปลงสีรวม (∆E) นอ้ยกว่ากุ่มน า้ที่ไม่ผ่านการตากแดด 
อาจเนื่องจากการตากแดดช่วยลดความชืน้ในกุ่มน า้ น า้ดองซมึเขา้เนือ้ผกัไดม้าก น า้ตาลและเกลือในน า้ดองส่งผลต่อการชะลอ
การเกิดปฏิกิรยิาออกซิเดชนัท่ีสมัผสักบัเอนไซมอ์นัเป็นสาเหตขุองการเกิดสีน า้ตาล (Charoenphun & Puttha, 2018) ในขณะท่ี
มะม่วงเบาที่ผ่านการแช่ในสารละลายเจือจางของแคลเซียมไฮดรอกไซด์มีค่าการเปล่ียนแปลงสีรวม (∆E) นอ้ยกว่ามะม่วงเบา     
ที่ไม่ผ่านการแช่ในสารละลายเจือจางของแคลเซียมไฮดรอกไซด ์อาจเนื่องจากการแช่มะม่วงเบาในสารละลายที่มีแคลเซียม
ส่งผลให้แคลเซียมเข้าท าปฏิกิริยากับเพคตินในมะม่วงเบาเกิดเป็นแคลเซียมเพ็กเตตที่ท  าให้โครงสรา้งของเซลล์มั่นคง                 
มีเนือ้แน่นขึน้จึงมีส่วนช่วยป้องกนัไม่ใหเ้อนไซมเ์พกทิเนสเขา้มาย่อยสลายเนือ้เยื่อมะม่วงเบาระหวา่งการดอง ลดการรั่วไหลของ
สารละลายภายในเซลลแ์ละรกัษาเม็ดสีบางส่วนใหค้งทนและไม่ซีดเร็วจากการเป่ือยยุ่ย (Silalai et al., 2019) มะม่วงเบาดอง           
ที่ผ่านการแช่ในสารละลายเจือจางของแคลเซียมไฮดรอกไซดจ์ึงเกิดการเปล่ียนสีเมื่อเทียบกบัแบบสดนอ้ย  

กระบวนการหมกัดองช่วยลดค่าความเป็นกรดด่างของพืชและเกิดรสชาติเปรีย้ว มีส่วนในการยบัยัง้การเจริญเติบโต
ของจุลินทรียบ์างชนิดอันช่วยเพิ่มอายุการเก็บรักษาอาหารไดย้าวนานยิ่งขึน้  การดองกุ่มน า้ส่งผลต่อการลดลงของค่า pH            
ซึ่งสมัพนัธก์ับปริมาณกรดที่มีค่าเพิ่มสงูขึน้เนื่องจากกระบวนการหมกัดองท าใหแ้ลคติกแอซิดแบคทีเรียในผกัเจริญเติบโตและ
เปล่ียนน า้ตาลที่อยู่ในผกัให้กลายเป็นกรดแลคติค ท าใหป้ริมาณกรดของกุ่มน า้ดองเพิ่มขึน้ กุ่มน า้ดองที่ผ่านการตากแดดก่อน
การดองมีปริมาณกรดต ่ากว่ากุ่มน า้ดองที่ไม่ผ่านการตากแดด อาจเนื่องจากการตากแดดเป็นระยะเวลานานในขณะที่ผกัยงัคง
หายใจชั่วระยะเวลาหนึ่งส่งผลต่อการใช้น า้ตาลในผักในกระบวนการหายใจเพื่อสรา้งพลังงาน (Songchan, 2021) ท าให้
ปริมาณน า้ตาลในผักกุ่มก่อนการดองลดน้อยลงส่งผลให้แลคติกแอซิดแบคทีเรียใช้น า้ตาลผลิตกรดแลคติกไดน้้อย ท าให้
ปริมาณกรดของกุ่มน า้ดองลดนอ้ยลงเมื่อเปรียบเทียบกับกุ่มน า้ที่ไม่ผ่านการตากแดด ในขณะที่มะม่วงเบาที่ผ่านการดองมีค่า 
ความเป็นกรดด่างสงูซึ่งสมัพนัธป์รมิาณกรดที่ต  ่ากว่ามะม่วงเบาสด เนื่องจากการแช่มะม่วงเบาในน า้ดองที่เป็นสารละลายผสม
ระหว่างน า้ตาลและเกลือที่มีความเขม้ขน้สงูส่งผลใหเ้กิดกระบวนการออสโมซิสโดยน า้และกรดอินทรียท์ี่ละลายอยู่ในน า้ภายใน
เซลลม์ะม่วงเบาแพร่ออกจากเซลลส์ู่น า้ดองและน า้ตาลและเกลือในน า้ดองแพร่กลับเขา้สู่เซลลม์ะม่วงเบา ปริมาณกรดของ
มะม่วงเบาที่ผ่านการดองจึงมีค่าลดลง (Yuenyongputtakal, 2013) และพบว่ามะม่วงเบาที่ผ่านการแช่ในสารละลายเจือจาง
แคลเซียมไฮดรอกไซดม์ีค่าความเป็นกรดด่างสูงหรือปริมาณกรดต ่ากว่ามะม่วงเบาที่ไม่ผ่านการแช่ในสารละลายเจือจาง
แคลเซียมไฮดรอกไซด ์อาจเนื่องจากสารละลายเจือจางแคลเซียมไฮดรอกไซดท่ี์มีฤทธ์ิเป็นด่างเมื่อท าปฏิกิริยากับกรดอินทรีย ์      
ในมะม่วงเบาท าใหม้ะม่วงเบาหลังผ่านการแช่มีค่าความเป็นกรดด่างสูงหรือปริมาณกรดต ่ากว่ามะม่วงเบาที่ไม่ผ่านการแช่       
ในสารละลาย ซึ่งสอดคลอ้งกับงานวิจยัของ Chanchula (2019) ไดศ้ึกษาผลของการหมกัใบทางปาลม์น า้มนัดว้ยสารละลาย
แคลเซียมไฮดรอกไซดพ์บว่าใบปาลม์น า้มันหลังผ่านการหมักดว้ยสารละลายแคลเซียมไฮดรอกไซดม์ีค่าความเป็นกรดด่าง     
สงูกว่าใบปาลม์น า้มนัที่ไม่ผ่านการหมกั มะม่วงเบาก่อนการดองที่ผ่านการแช่ในสารละลายเจือจางแคลเซียมไฮดรอกไซด์ที่มี
ปรมิาณกรดลดนอ้ยลงจึงส่งผลใหม้ะม่วงเบาหลงัผ่านการดองมีปรมิาณกรดนอ้ยหรือค่าความเป็นกรดด่างสงูกว่ามะม่วงเบาสด
และมะม่วงม่วงเบาดองที่ไม่ผ่านการแช่ในสารละลายเจือจางของแคลเซียมไฮดรอกไซดก์่อนการดอง 
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ค่าวอเตอรแ์อกติวิตี ้(aw) ของผักกุ่มและมะม่วงเบาแบบสดและที่ผ่านการดองมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ โดยค่าวอเตอรแ์อกติวิตีข้องกุ่มน า้ดองมีค่า 0.97 และ มะม่วงเบาดองมีค่า 0.96 – 0.97 ตามล าดบั และเมื่อพิจารณา
ร่วมกับค่าความเป็นกรดด่างมีค่าอยู่ในช่วง 3.48-4.32 และ 2.73-2.82 ตามล าดบั ซึ่งมีค่าวอเตอรแ์อกติวิตี ้(aw) มากกว่า 0.85 
และค่าความเป็นกรดด่างไม่เกิน 4.5 ซึ่งเป็นสภาวะที่จุลินทรียส์รา้งสารพิษไม่สามารถเจริญเติบโตได ้(Rattanapanon, 2014) 
การดองมะม่วงเบาส่งผลต่อการเพิ่มขึน้ของปริมาณเถา้เมื่อเปรียบเทียบกบัมะม่วงเบาสด อาจเนื่องจากการใชเ้กลือในปรมิาณ
มากในการดองส่งผลใหเ้กลือแทรกซึมเขา้ไปในเนือ้เยื่อของพืชส่งผลต่อปริมาณเถา้ที่เพิ่มสงูขึน้ (Maicaurkaew et al., 2025) 
ในขณะท่ีปรมิาณเถา้ของผกักุ่มดองและแบบสดไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั อาจเนื่องจากลกัษณะโครงสรา้งของใบ
มีความหนาแน่นและมีชัน้คิวติเคิลที่ปกคลมุอยู่ชัน้นอกท าใหก้ารแทรกซึมของสารละลายเกลือเขา้ไปในเนือ้เยื่อเกิดขึน้ไดย้าก 
(Chincinska, 2021) เมื่อเปรียบเทียบกบัส่วนของผลที่มีโครงสรา้งที่อ่อนนุ่มกว่าและมีช่องว่างในเนือ้เยื่อมากกว่า  

กุ่มน า้ที่ผ่านการดองมีปริมาณคลอโรฟิลลร์วมน้อยกว่าผักกุ่มสด ในขณะที่มะม่วงเบาที่ผ่านการดองมีปริมาณ
คลอโรฟิลลม์ากกว่ามะม่วงเบาสด เนื่องจากผักกุ่มที่ผ่านการดองมีปริมาณกรดสูงกว่าแบบสดและมะม่วงเบาสดมีปริมาณ                 
กรดสูงกว่ามะม่วงเบาที่ผ่านการดอง ปริมาณกรดของผลิตภัณฑ์ที่สูง ส่งผลใหเ้กิดการสลายตัวของคลอโรฟิลลเ์ปล่ียนเป็น                   
ฟีโอไฟติน (Moyano et al., 2010) ส่งผลต่อการลดลงของปริมาณคลอโรฟิลลร์วมในผลิตภณัฑ ์ในขณะที่การดองกุ่มน า้และ
มะม่วงเบาส่งผลต่อการลดลงของวิตามินซีเมื่อเปรียบเทียบกับแบบสดซึ่งสอดคลอ้งกับงานวิจัยของ Maicaurkaew et al. 
(2025) รายงานว่าการหมกัดองสะตอและหน่อไมต้งส่งผลต่อการลดลงของปรมิาณวิตามินซีโดยกุ่มน า้ที่ผ่านการตากแดดก่อน
การดองและมะม่วงเบาที่ผ่านการแช่ในสารละลายเจือจางแคลเซียมไฮดรอกไซดส่์งผลต่อการลดลงของวิตามินซี อาจเนื่องจาก
ความรอ้นจากการตากแดดและสารละลายแคลเซียมไฮดรอกไซด์ที่มีฤทธ์ิเป็นด่างท าใหเ้ร่งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของ
วิตามินซีท าใหว้ิตามินซีเส่ือมสลายเรว็ขึน้ (Sunetra, 2018) 

จากการวิจัยพบว่ากุ่มน า้ที่ผ่านการดองมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและแทนนินทั้งหมดสูงกว่าแบบสด                 
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Harbaum et al. (2008) ได้ศึกษาผลการหมักต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกส์ทั้งหมดใน                  
ใบผักคะนา้และผักกาดขาวพบว่าผักที่ผ่านการหมกัดองมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ั้งหมดเพิ่มขึน้เมื่อเปรียบเทียบกับ
แบบสด นอกจากนี ้ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ Maicaurkaew et al. (2025) ได้ศึกษาผลของการหมักต่อปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกส์ทั้งหมด และแทนนินทั้งหมด ในสะตอและหน่อไม้ไผ่ตง พบว่าผักที่ผ่านการหมักดองมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมดและแทนนินทัง้หมดเพิ่มขึน้เมื่อเปรียบเทียบกับแบบสด เนื่องจากกระบวนการดองส่งผลใหเ้กิด
การสลายโครงสรา้งของผนงัเซลลผ์กัท าใหส้ารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมดและแทนนินทัง้หมดสามารถออกจากเซลลไ์ดม้ากขึน้ 
(Zhao et al., 2021) ในขณะที่มะม่วงเบาที่ผ่านการดองมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและแทนนินทัง้หมดต ่ากว่าแบบ
สด อาจเนื่องจากการปอกเปลือกและหั่นมะม่วงเบาในขัน้ตอนการเตรียมวตัถุดิบก่อนการดองท าใหผ้นงัเซลลผ์ลไมถู้กท าลาย 
ส่งผลใหส้ารประกอบฟีนอลิกสแ์ละแทนนินที่ละลายอยู่ในน า้ภายในเซลลม์ะม่วงเบาแพร่ออกจากเนือ้ผลไมสู้่น า้ดองเพิ่มมาก
ขึ ้น (Yuenyongputtakal, 2013) นอกจากนี ้ Saharan et al. (2017) รายงานว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกส์ทั้งหมด                        
ในตวัอย่างธัญพืชที่ผ่านการหมกัจะมีแนวโนม้เพิ่มสงูขึน้ในระยะเวลา 5 วนัแรก และหลงัจากนัน้จะมีแนวโนม้ลดลง เนื่องจาก



                           วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 31 (ฉบบัที่ 3) กนัยายน – ธันวาคม พ.ศ. 2569 

                                    BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 31 (No.3) September – December  2026                      Research Article 

 

 

 1135 
 

 

สารประกอบฟีนอลิกสจ์ะถูกย่อยสลายโดยจลิุนทรียใ์นระหว่างการหมกั ส่งผลใหม้ะม่วงเบาที่ผ่านการหมกัดองเป็นระยะเวลา
ยาวนาน 4 สัปดาห ์มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและแทนนินทั้งหมดลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับแบบสด นอกจากนี ้
ปัจจัยดา้นอุณหภูมิ pH และสารตัง้ตน้ในวตัถุดิบยงัส่งผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสใ์นผลิตภณัฑ ์นอกจากนี ้Adebo                
et al. (2018) รายงานว่าการหมกัส่งผลต่อการลดลงของสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและแทนนินทัง้หมดของขา้วฟ่าง อาจเกิด
จากมะม่วงเบาที่ใช้ในการดองมีความชืน้สูงซึ่งเหมาะสมในการเจริญเติบโตของแบคทีเรียกรดแลคติกในการผลิตเอนไซม ์       
แทนเนสส่งผลให้แทนนินในพืชถูกย่อยสลาย นอกจากนีค้วามชืน้ในวัตถุดิบยังส่งผลต่อการเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสของ
สารประกอบฟีนอลิกสร์ะหว่างการดองท าใหม้ะม่วงเบาที่ผ่านการดองมีปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดลดลง 

โดยค่าสหสมัพนัธร์ะหว่างปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมดและแทนนินทัง้หมด ฤทธ์ิการตา้นอนมุลูอิสระดว้ยวิธี 
DPPH และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ั้งหมด และฤทธ์ิการตา้นอนุมลูอิสระดว้ยวิธี DPPH และปริมาณแทนนินทัง้หมด 
ของกุ่มน า้และมะม่วงเบามีความสมัพนัธก์ันในเชิงบวก เนื่องจากแทนนินทัง้หมดจดัเป็นสารโพลีฟีนอลชนิดหนึ่ง ดงันัน้พืชที่มี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมดสงูจึงพบปริมาณแทนนินทัง้หมดสงู.ในขณะที่สารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมดและแทนนิน
ทัง้หมดเป็นสารตา้นออกซิเดชนัใหอ้ะตอมไฮโดรเจนที่สามารถใชด้กัจบัอนุมลูอิสระได ้จึงส่งผลต่อการตา้นอนุมลูอิสระ DPPH 
สูงตามไปดว้ย (Antasionasti et al., 2021) ซึ่งสอดคลอ้งกับ Matthayom et al. (2020) ที่พบความสัมพันธ์ของฤทธ์ิการตา้น
อนุมลูอิสระดว้ยวิธี DPPH และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมดในน า้มะหาดที่มีความสมัพันธก์ันในเชิงบวก ในขณะที่
ฤทธ์ิการตา้นอนมุลูอิสระดว้ยวิธี DPPH และค่าความเขม้ขน้ท่ีสารสกดัมปีระสิทฺธิภาพในการยบัยัง้ที่รอ้ยละ 50  ค่าความเขม้ขน้
ที่สารสกัดมีประสิทฺธิภาพในการยับยั้งที่รอ้ยละ 50 และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกส์  และค่าความเข้มข้นที่สารสกัดมี                 
ประสิทฺธิภาพในการยับยั้งที่รอ้ยละ 50 และปริมาณแทนนินทั้งหมดของกุ่มน า้และมะม่วงเบามีความสัมพันธ์กันในเชิงลบ 
กล่าวคือเมื่อการตา้นอนุมลูอิสระจากค่าความเขม้ขน้ที่สารสกัดมีประสิทฺธิภาพในการยบัยัง้ที่รอ้ยละ 50 นอ้ยจะส่งผลต่อการ
ออกฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH ไดด้ี ดังนั้นเมื่อสารประกอบฟีนอลิกส์ทั้งหมดและแทนนินทั้งหมดมีปริมาณสูง                   
ค่าความเข้มข้นที่สารสกัดมีประสิทฺธิภาพในการยับยั้งที่ ร ้อยละ 50 จะมีค่าต ่า  (Tisadondilok & Rattanasing, 2019)                     
ซึ่งสอดคลอ้งกับงานวิจัยของ Munmoh et al. (2021) ที่รายงานความสัมพันธ์ของการตา้นอนุมูลอิสระจากค่าความเข้มข้น                 
ที่สารสกดัมีประสิทฺธิภาพในการยบัยัง้ที่รอ้ยละ 50 และปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกสใ์นใบพลบัท่ีมีความสมัพนัธแ์บบเชิงลบ 
 
Conclusions 

การดองกุ่มน า้ในหอ้งปฏิบตัิการส่งผลต่อการเพิ่มขึน้ของปรมิาณกรด สารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมด แทนนินทัง้หมด 
และฤทธ์ิตา้นอนุมลูอิสระ ในขณะที่ส่งผลต่อการลดลงของปริมาณคลอโรฟิลลร์วมและวิตามินซีเมื่อเปรียบเทียบกับกุ่มน า้สด 
โดยวิธี DP-KN ส่งผลใหผ้ลิตภณัฑม์ีปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมด แทนนินทัง้หมด และฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระสงูกว่าวิธี 
P-KN และการดองมะม่วงเบาในหอ้งปฏิบตัิการส่งผลต่อปริมาณคลอโรฟิลลร์วมสงูกว่ามะม่วงเบาสด ในขณะที่ส่งผลต่อการ
ลดลงของปริมาณกรด วิตามินซี สารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมด แทนนินทัง้หมดและฤทธ์ิตา้นอนุมลูอิสระเมื่อเปรียบเทียบกับ
มะม่วงเบาสด โดยวิธี SP-BM ส่งผลใหผ้ลิตภณัฑม์ีปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมด ปริมณแทนนินทัง้หมดและฤทธ์ิตา้น
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อนุมลูอิสระ สงูกว่าวิธี P-BM ดงันัน้เมื่อพิจารณาสภาวะที่เหมาะสมในการดองจากวิธีการดองที่ให้ผลิตภณัฑท์ี่มีองคป์ระกอบ
ของสารตา้นอนมุลูอิสระ สารประกอบฟีนอลิกสท์ัง้หมด และแทนนินทัง้หมดสงูที่สดุ วิธีการที่ถูกเลือกเป็นวิธีการท่ีเหมาะสมใน
การดองกุ่มน า้และมะม่วงเบา คือ การดองดว้ยวิธี DP-KN และ SP-BM ตามล าดบั ดงันัน้การพฒันาต่อยอดกุ่มน า้และมะม่วง
เบาดองจึงเป็นแนวทางที่มีศักยภาพในการผลิตผักและผลไมด้องสู่อาหารฟังกช์ันที่ให้ประโยชนต์่อร่างกาย โดยในอนาคต              
ควรมุ่งเน้นการปรับปรุงวิธีการหมักดองที่มีคุณภาพ ตรวจสอบสายพันธุ์การหมักดองใหม่ๆ ประกอบกับการประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีการผลิตที่มีประสิทธิภาพเพื่อควบคมุคณุภาพการผลิตและยกระดบัอตุสาหกรรมอาหารสขุภาพและความยั่งยืน   
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