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บทคัดย่อ 

 
 วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้ เพื่อประเมินดัชนีเก็บเกี่ยวที่มีต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผล      
อะโวคาโด และสารสกัดจากวัสดุเหลือทิ้งจากอะโวคาโด เพื่อนำมาประยุกต์ใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์พื้นฐาน
ครีมบำรุงผิว แบ่งออกเป็น 3 การทดลอง ได้แก่ การทดลองที่ 1 ผลของดัชนีเก็บเกี่ยวต่อคุณภาพหลัง  
การเก็บเกี่ยวของผลอะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียท่ีระยะ 120, 140, 160 และ 180 วันหลังติดผล จำนวน 20 
ผลต่อระยะความแก่ นำมาแบ่งเป็น 2 ชุด ได้แก่ ชุดท่ี 1 คือ ผลดิบ นำมาตรวจสมบัติทางกายภาพและเคมี
ทันทีหลังการเก็บเกี่ยว ชุดท่ี 2 คือ ผลสุก โดยนำผลดิบมาเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30° C เป็นเวลา 12 วัน
ตรวจสมบัติทางกายภาพและเคมี พบว่า ผลดิบมีการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพที่ระยะเก็บเกี่ยว  
ต่าง ๆ โดยมีน้ำหนัก ขนาด วัตถุแห้งเพิ่มขึ้น ส่วนความชื้นลดลงอย่างชัดเจน ในขณะที่ค่าสีเปลือกและ     
สีเนื้อ ความแน่นเนื้อมีค่าค่อนข้างคงท่ี อย่างไรก็ตามเม่ือผลอะโวคาโดผ่านกระบวนการสุกจะมีสมบัติทาง
กายภาพส่วนใหญ่ลดลง และการเปล่ียนแปลงท่ีชัดเจนท่ีสุดท่ีสามารถสังเกตได้ คือ สีเปลือกผล ซึ่งเปล่ียน
จากสีเขียวเข้มเป็นสีน้ำตาลเข้ม เนื้อผลมีสีเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อย โดยยังคงมีสีเหลืองอ่อนปนเขียว  
การทดลองท่ี 2 สารสกัดจากวัสดุเหลือท้ิงอะโวคาโด  ตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้นของสารสกัดหยาบ
จากเปลือกและเมล็ดอะโวคาโด โดยเตรียมสารสกัดด้วยตัวทำละลายเอทานอล 50 เปอร์เซ็นต์ในอัตราส่วน 
1:10 (w/v) เป็นเวลา 7 วัน จากการศึกษาพบว่า สารสกัดหยาบจากส่วนของเปลือกให้ผลผลิตร้อยละ
สูงสุด 11.58 โดยน้ำหนักต่อตัวอย่างน้ำหนักแห้ง และพบสารพฤกษเคมี จำนวน 5 กลุ ่ม ได้แก่             
แอลคาลอยด์ ฟลาโวนอยด์ ซาโปนิน แทนนิน และเทอร์พีนอยด์ สารสกัดหยาบเปลือกผล (P) และเมล็ด 
(S) ของอะโวคาโดมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด เท่ากับ 109.82±2.73 และ 59.65±0.39 มิลลิกรัมของกรด
แกลลิกต่อกรัมของสารสกัด ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั ้งหมด เท่ากับ 120.90±5.66 และ 60.18±1.55 
มิลลิกรัมของแคทีชินต่อกรัมของสารสกัด มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยมีค่า IC50  เท่ากับ 415.24±16.38 
และ 710.30±7.55 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ  การทดลองท่ี 3 การเพิ่มมูลค่าจากเปลือกผลอะโว
คาโด นำไปเพิ่มมูลค่าโดยการพัฒนาครีมบำรุงผิวจากเปลือกอะโวคาโด และประเมินความพึงพอใจ โดยใช้
วิธี 5-Point Hedonic Scale 5 ด้าน ได้แก่ ความหนืด การซึมเข้าสู่ผิว ความชุ่มช้ืน ความเหนะหนะ และ
ความชอบโดยรวม พบว่า คะแนนความพึงพอใจทั้ง 5 ด้านอยู่ในระดับชอบปานกลาง และพบว่าความ    
พึงพอใจด้านความชุ่มช้ืนมีคะแนนสูงท่ีสุด มคีวามเหมาะสมสำหรับนำไปใช้ในเชิงพานิชย์ต่อไป 
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Abstract 

 
The objective of this research was to evaluate of the harvest index on the post-

harvest quality of avocado and extract bioactive compounds from avocado waste for 
application in basic skincare product development. The study is divided into three 
experiments. Experiment 1 examines the effect of the harvest index on the post-harvest 
quality of Buccaneer avocado fruits harvested at 120, 140, 160, and 180 days after fruit 
set, with 20 fruits per maturity stage. The fruits were divided into two groups: (1) fresh 
fruits, immediately analyzed for physical and chemical properties after harvest, and          
(2) ripe fruits, stored at 30°C for 12 days before analysis. The results showed that fresh 
fruits exhibited changes in physical properties at different harvesting stages, with increases 
in weight, size, and dry matter, while moisture content significantly decreased. Peel and 
pulp color, as well as flesh firmness, remained relatively stable. However, upon ripening, 
most physical properties declined, with the most noticeable change being the peel color, 
which shifted from dark green to dark brown, whereas the pulp color remained light 
yellow-green. Experiment 2 investigates the phytochemical screening of crude extracts 
from avocado peel and seed waste. The crude extracts were prepared using 50% ethanol 
as a solvent at a ratio of 1:10 (w/v) for seven days. The study found that the crude extract 
from the peel yielded the highest extraction rate at 11.58% based on dry weight. The 
extracts contained five major phytochemical groups: alkaloids, flavonoids, saponins, 
tannins, and terpenoids. The total phenolic content in the crude extracts from the peel 
(P) and seed (S) was 109.82±2.73 and 59.65±0.39 mg of gallic acid equivalent per gram of 
extract, respectively. The total flavonoid content was 120.90±5.66 and 60.18±1.55 mg of 
catechin equivalent per gram of extract. The antioxidant activity, measured as IC50, was 
415.24±16.38 and 710.30±7.55 µg/mL for the peel and seed extracts, respectively. 
Experiment 3 focuses on adding value to avocado peel waste by developing a skincare 
cream from avocado peel extract and evaluating consumer satisfaction using a 5-point 
hedonic scale across five aspects: viscosity, absorption, moisture retention, stickiness, and 
overall preference. The results showed that consumer satisfaction in all five aspects was 
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at a moderate level, with the highest score in the moisture retention aspect, suggesting its 
potential for commercial application. 
 
Keywords :  Avocado, Harvest index, Phytochemical, free radical scavenging, raw material 
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บทที่ 1 

บทนำ 

 

1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 
เขาค้อ เป็นอำเภอหนึ่งของจังหวัดเพชรบูรณ์  เป็นอำเภอที่อยู ่บนเขา อากาศเย็นสบายตลอดปี 

อุณหภูมิเฉลี่ย 18-25 องศาเซลเซียส พื้นที่ส่วนใหญ่เป็นป่าและเนินเขา อยู่สูงจากระดับน้ำทะเล 500-1,400 
เมตร ฤดูหนาวอากาศหนาวจัด อุณหภูมิต่ำสุดโดยเฉล่ีย 3 องศาเซลเซียส ฤดูฝนฝนตกชุก ลำน้ำท่ีสำคัญ ได้แก่ 
ลำน้ำเข็ก ลำห้วยเสลียงแห้ง ลำห้วยสะเดาะพง และลำห้วยค้อ คณะผู้วิจัยได้ลงสำรวจพื้นท่ี   พบว่า อำเภอ 
เขาค้อมีการปลูกผลไม้เมืองหนาวหลายชนิด และถือว่าเป็นไม้ผลเศรษฐกิจของอำเภอพร้อมทั้งสามารถสรา้ง
รายได้ให้เกษตรกร ได้แก่ สตรอเบอรี ่ อะโวคาโด มะคาเดเมีย เขาค้อเป็นเมืองท่องเที ่ยวระดับต้น ๆ               
มีนักท่องเที่ยวนิยมมาเที่ยวกันมาก ผลไม้เมืองหนาวที่ผลิตในพื้นที่ไม่เพียงพอต่อการจำหน่าย บางครั้งต้อง
นำเข้ามาจากจังหวัดเชียงใหม่ และพื้นท่ีใกล้เคียง 

อะโวคาโด หรือลูกเนย เป็นผลไม้ที่มีถิ่นกำเนิดอยู่ในแถบอเมริกัน เม็กซิโก กัวเตมาลาและหมู่เกาะ  
เวสอินดีส เป็นไม้ยืนต้น อยู่ในวงศ์ Lauraceae ชื่อวิทยาศาสตร์ Persea americana Mill. ผลสุกจะมีสีดำ
และเนื้อภายในจะมีสีเขียว ลักษณะของเนื้อจะอ่อนนุ่ม เป็นท่ีนิยมในแถบอเมริกาและยุโรป  ในยุคแรก ๆ ของ
ประเทศไทยอะโวคาโดยังไม่ได้รับความนิยมเนื่องจากปัญหาในเรื่องของกล่ินและรสชาติ นำมาประกอบอาหาร
ได้ยากและราคาค่อนข้างสูง  ในภาคเหนือของประเทศไทยมีการปลูกอะโวคาโดกันมานาน โดยมิชชันนารีชาว
อเมริกันนำเข้ามาปลูกครั้งแรกที่จังหวัดน่าน จากนั้นจึงแพร่กระจายเข้าสู่จังหวัดเชียงใหม่ ลำพูน ตาก และ
เพชรบูรณ์  อะโวคาโดท่ีเป็นพันธุ์ส่งเสริมหลักของมูลนิธิโครงการหลวง ในปัจจุบันมี 6 พันธุ์ คือ พันธุ์ปีเตอร์สัน 
บูช-7 บูช-8 บัคคาเนีย และแฮส (อัจฉรา ภาวศุทธิ์ ; 2560) แต่เกษตรกรจะมีปัญหาเรื ่องการเก็บเกี ่ยว        
โดยเกษตรกรใช้วิธีการสังเกตจากการเปล่ียนสีผิวของผล แต่บางพันธุ์จะไม่เปล่ียนแปลงลักษณะภายนอกของ
ผลให้เห็นชัดเจนเมื่อผลแก่และสุก จึงยากต่อการสังเกตของผู้ปลูกที่ไม่ชำนาญ นอกจากนี้อะโวคาโดแต่ละ    
สายพันธุ์ยังมีช่วงเก็บเกี่ยวผลไม่พร้อมกัน แม้เป็นพันธุ์เดียวกันแต่ปลูกคนละสภาพแวดล้อม อาจทำให้ผลแก่
เร็วหรือช้ากว่ากันได้ 1-3 สัปดาห์ ส่งผลให้เกษตรกรเก็บเกี่ยวผลที่ยังไม่แก่นำไปจำหน่าย ผู้บริโภคจะได้รับ
ผลอะโวคาโดท่ีไม่สามารถบ่มให้สุกและรับประทานได้  

ปัจจุบันคนไทยนิยมรับประทานผลอะโวคาโดมากขึ้น เนื่องด้วยมีปริมาณวิตามินและแร่ธาตุสูง และ
เนื้ออะโวคาโดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย เช่น ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ผลิตภัณฑ์บำรุงผิว
และเส้นผม กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) โดย สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) เปิดตัว 3 ผลิตภัณฑ์นวัตอัตลักษณ์เครื่องสำอางไทยจากสารสกัดอะโวคาโด 
“Serum, Eye cream ,Facial Mask” มีประสิทธิภาพต้านอนุมูลอิสระ ชะลอริ้วรอย ต้านการเกิดเม็ดสีผิว 
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โดยใช้วัตถุดิบจากอำเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์  อย่างไรก็ตามในส่วนของวัสดุเหลือทิ้งที ่เป็นเมล็ดและ
เปลือกผลยังมีการนำมาใช้ประโยชน์น้อยมาก เมล็ดมีส่วนประกอบของสารกลุ่มฟินอลิกและฟลาโวนอยด์ ซึ่งมี
ฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระและต้านเช้ือแบคทีเรีย (ชนนิกานต์ วารีพิทักษ์และคณะ; 2560) รวมทั้งคุณสมบัติ
ในการปกป้องเซลล์ผิวหนังจากการทำลายของมลพิษต่าง ๆ ทำให้ช่วยชะลอการเกิดริ ้วรอยก่อนวัยได้ 
(Arukwe et al., 2012; Francisco et al., 2014)  ดังนั ้น  งานวิจัยนี ้จึงมีแนวคิดที ่จะการประเมินดัชนี     
เก็บเกี่ยวท่ีมีต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลอะโวคาโด และสารสกัดจากวัสดุเหลือท้ิงจากอะโวคาโด เพื่อ
นำมาประยุกต์ใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์พื้นฐานครีมบำรุงผิว นอกจากนั้นเป็นการเพิ่มมูลค่าของวัตถุดิบเหลือท้ิง
จากอะโวคาโด 

 
1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

(1) เพื่อประเมินดัชนีเก็บเกี่ยวและคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลอะโวคาโด 
(2) เพื่อวิเคราะห์หาปริมาณฟินอลิก ปริมาณฟลาโวนอยด์ และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระจาก                   

วัตถุดิบเหลือท้ิงผลอะโวคาโด 
(3) เพื่อนำมาประยุกต์ใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์พื้นฐานครีมบำรุงผิวช่วยเพิ่มมูลค่าให้แก่วัตถุดิบเหลือท้ิง            

ผลอะโวคาโด 
 

1.3 ขอบเขตของการวิจัย 
1) นำตัวอย่างอะโวคาโด  โดยใช้ส่วนผิวเปลือก และเมล็ด ที่เก็บมาจาก อ.เขาค้อ จ.เพชรบูรณ์ ในช่วง

เดือนพฤษภาคม - สิงหาคม พ.ศ.2567  
2) ประเมินดัชนีเก็บเกี่ยวและคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลอะโวคาโด ได้แก่ น้ำหนักผล ขนาด  สี

เนื้อ สีเปลือก ความแน่นเนื้อ ความช้ืนและวัตถุแห้ง 
3) ทดสอบสารพฤกษเคมีเบ้ืองต้น ปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมด ปริมาณฟลาโวนอยด์ และฤทธิ์ต้านอนุมูล

อิสระ 
(4) พัฒนาผลิตภัณฑ์พื้นฐานครีมบำรุงผิวจากวัตถุดิบเหลือท้ิงผลอะโวคาโด 

 
1.4 ระยะเวลาในการวิจัย 

ระยะเวลาในการวิจัยไม่เกิน  8  เดือน  
ต้ังแต่วันท่ี  25  มกราคม  พ.ศ.2567  ถึงวันท่ี  30  กันยายน  พ.ศ. 2567 
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1.5 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1) ลดปัญหาการเก็บเกี่ยวผลของอะโวคาโดท่ียังไม่พร้อมเก็บเกี่ยว 
2) ข้อมูลเบ้ืองต้นของสารพฤกษเคมีเบ้ืองต้น ปริมาณสารฟีนอลิกท้ังหมด ปริมาณฟลาโวนอยด์ และฤทธิ์

ต้านอนุมูลอิสระจากสารสกัดหยาบเอทานอลของเปลือก และเมล็ดอะโวคาโด   
3) เพิ่มมูลค่าของวัตถุดิบเหลือท้ิงจากอะโวคาโด  

 
1.6 นิยามศัพท์เฉพาะ 

ดัชนีเก็บเกี่ยว (Harvesting Index) หมายถึง เกณฑ์ท่ีใช้เป็นตัวกำหนดว่าผลผลิตนั้น ๆ ได้เจริญเติบโต
มาจนถึงระยะเวลาท่ีเหมาะสมสำหรับการเก็บเกี่ยวและมีคุณภาพดี  

สารสกัดหยาบ (Crude extract) หมายถึง สารสกัดเบื้องต้นจากพืชท่ียังไม่ถึงขั้นสารบริสุทธิ์ กรรมวิธี
การสกัดไม่ยุ่งยากซับซ้อน สามารถนำไปใช้ประโยชน์ได้โดยตรง 

องค์ประกอบทางพฤกษเคมีเบื ้องต้น (Phytochemical screening) เป็นการตรวจสอบทางเคมี
เบื ้องต้นของสารสกัดจากพืชโดยใช้ระยะเวลาน้อย ทำได้ง่าย รวดเร็ว และใช้เครื ่องมือน้อยที่สุด โดยใช้
ปฏิกิริยาทางเคมีง่าย ๆ หรือใช้ปฏิกิริยาการเกิดสี (Color reaction) หรือเกิดตะกอนเพื่อบ่งบอกถึงกลุ่ม
สารเคมีท่ีสำคัญ 
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1.7 กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1.1 กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 

โจทย์การวิจัย 
- เขาค้อ เป็นอำเภอหนึ่งของจังหวัดเพชรบูรณ์ 
- ไม้ผลเศรษฐกิจของอำเภอและรายได้ให้เกษตรกร ได้แก่ สตรอเบอรี่ อะโวคาโด 
มะคาเดเมีย 
- มีปริมาณวิตามินและแร่ธาตุสูง คุณสมบัติในการปกป้องเซลล์ผิวหนังจากการทำ
งายของมลพิษต่าง ๆ ทำให้ช่วยชะลอการเกิดริ้วรอยก่อนวัยได้ (Arukwe et al., 
2012; Francisco et al., 2014) 
- แต่เกษตรกรจะมีปัญหาเรื่องการเก็บเกี่ยว การสังเกตของผู้ปลูกท่ีไม่ชำนาญ 
- ส่งผลให้เกษตรกรเก็บเกี่ยวผลท่ียังไม่แก่นำไปจำหน่าย 
- งานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดท่ีจะการประเมินดัชนีเก็บเกี่ยวท่ีมีต่อคุณภาพหลังการเก็บ
เกี่ยวของผลอะโวคาโด และสารสกัดจากวัสดุเหลือท้ิงจากอะโวคาโด เพื่อนำมา
ประยุกต์ใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์พื้นฐานครีมบำรุงผิว นอกจากนั้นเป็นการเพิ่มมูลค่า
ของวัตถุดิบเหลือท้ิงจากอะโวคาโด 

ประเมินดัชนีเก็บเกี่ยวและ
คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของ

ผลอะโวคาโด 

 

วิเคราะห์หาปริมาณฟินอลิก 
ปริมาณฟลาโวนอยด์ และฤทธิ์

การต้านอนุมูลอิสระจาก                   
วัตถุดิบเหลือท้ิงผลอะโวคาโด 

ประยุกต์ใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์
พื้นฐานครีมบำรุงผิว 
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บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

 อะโวคาโดเป็นไม้ผลที่อยู่ในวงศ์ (Family) Lauraceae ซึ่งมีพืชที่อยู่ในวงศ์เดียวกัน เช่น ต้นการบูร 
(Cinnamomum cauyshora) และต้นอบเชย (Cinnamomum zeylanicum) อะโวคาโดมีชื ่อเรียกทาง
วิทยาศาสตร์ว่า Persea americana Mill. พืชในสกุล Persea มีอยู่ประมาณ 50 ชนิด ส่วนใหญ่มีถิ่นกำเนิด
ในอเมริกาเหนือและใต้ มี 1 ชนิด กำเนิดในหมู่เกาะคานารี่ และมี 3 ชนิดที่มีถิ ่นกำเนิดในประเทศไทย       
สมิตินันท์รายงานว่ามีชนิดต่าง ๆ ดังนี้ 
 1. อินทรา (Persea gamblei) พบแถบจังหวัดเลย 
 2. บางบง หรือยางโบง (Persea kursei Kosterm) พบแถบจังหวัดนครพนม นครราชสีมา 
 3. เอียน (Persea membranacea Kosterm) พบท่ีจังหวัดสงขลา 
 

2.1  ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของอะโวคาโด 
(1) ลักษณะลำต้น  
  อะโวคาโดเป็นต้นไม้ยืนต้น ต้นโตเต็มท่ีขนาด 6-18 ปี มีใบปกคลุมตลอดท้ังปี ในระยะใกล้

ออกดอกจะมีการหลุดร่วงของใบ ทรงพุ่มแตกต่างกันไปตามพันธุ์ เป็นไม้เนื้อ่อน กิ่งเปราะ มีทรงต้นทรงตรง 
ลำต้นอวบใหญ่ เปลือกผิวลำต้นขรุขระสีน้ำตาลอ่อน  

(2) ลักษณะใบ 
  ใบเรียงสลับ ก้านใบสั้น รูปร่างใบเป็นรูปยาวด้านขนานปลายหอกจนถึงรูปไข่ปลายใบ

เรียวแหลมถึงแหลมป้าน ใบเป็นใบเด่ียว สีเขียวสดใส ใบด้านบนสีเขียวเข้มเป็นมัน ด้านล่างสีจางกว่า ยาว
ตั้งแต่ 8-40 เซนติเมตร กว้างตั้งแต่ 5-18 เซนติเมตร ก้านใบยาว 3-8 เซนติเมตร ใบจะเรียงอยู่หนาแน่น  
ท่ีส่วนปลายของกิ่งฝอย 

(3) ลักษณะดอก 
  ออกดอกเป็นช่อตรงปลายกิ่ง ช่อดอกเป็นแบบแพนนิเคิล (Panicle) มีดอกเป็นจำนวน

มาก แต่ละดอกมีขนาดเล็ก สีเขียวอมเหลือง ก้านชูดอกส้ัน ดอกประกอบด้วยกลีบดอกและกลีบรองดอก 6 
อัน เชื่อมติดกันตรงฐาน แบ่งออกเป็น 2 วง วงในมีขนาดใหญ่กว่าวงนอกเล็กน้อย มีเกสรเพศผู้ 9 อัน 
แบ่งเป็น 2 วง วงใน 3 อัน วงนอก 6 อัน และวงในมีเกสรเพศผู้ท่ีไม่ทำงาน 3 อัน ตรงฐานมีต่อมน้ำหวานสี
ส้ม 2 ต่อม เกสรตัวผู้มีก้านชูป้อมสั้น ชูอับเกสร 4 อัน ซึ่งจะแตกทางด้านข้างรังไข่ 1 อันต่อด้วยยอดเกสร
เพศเมียเรียวส้ัน มีขน 
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ชนิดการบานของดอก แบ่งการบานของดอกอะโวคาโดเป็น 2 พวก คือ 
3.1 พวก ก ดอกบานครั้งแรกในตอนเช้า เกสรตัวเมียพร้อมท่ีจะรับละอองเกสรตัวผู้จะยังไม่พร้อม

จนกว่าดอกจะหุบ และบานอีกครั้งหนึ่งในเช้าวันรุ่งขึ้น ดังนั้นใช้เวลา 30 ช่ัวโมงจึงจะสมบูรณ์  
3.2 พวก ข ดอกบานครั้งแรกในตอนบ่าย และจะบานอีกครั้งในตอนเช้าวันรุ่งขึ้น หรือวันถัดไป 

การผสมเกสรจึงใช้เวลา 12-36 ช่ัวโมง  
(4) ลักษณะผล 
  ผลอะโวคาโดเป็นแบบผลเด่ียว รูปร่างผลแตกต่างกันตามพันธุ์ มีรูปร่างผลแบบผลฝรั่ง ผล

รูปไข่ ผลกลม หรือยาวคล้ายกับมะเขือยาว ส่วนใหญ่รูปร่างผลเป็นรูปไข่หรือทรงกลม สีผิวผลมีสีเขียวปน
เหลืองหรือม่วง ผิวผลอาจจะผิวเรียบเป็นมัน หรือขรุขระ เปลือกหนาและเหนียว บางพันธุ์เปราะ เนื้อผลมี
สีเหลืองอ่อนถึงเหลืองเข้ม มีเมล็ดขนาดใหญ่อยู่ในส่วนของเนื้อเมล็ด รูปร่างคล้ายลูกข่างหรือกลมแป้นหรือ
แหลม มีเปลือกหุ้มเมล็ด 2 ช้ัน  

 
2.2  พันธุ์อะโวคาโด 
 ในปัจจุบันอะโวคาโดเป็นพืชทางเลือกที่กำลังเป็นที่นิยม เนื่องจากอะโวคาโดคือผลไม้เพื่อสุขภาพ 
แต่เกษตรกรส่วนใหญ่ยังขาดความรู้ในเรื่องของพันธุ์อะโวคาโดที่เหมาะสมจะปลูกเป็นพันธุ์การค้า และ
เกษตรกรส่วนใหญ่ใช้เมล็ดนำมาปลูกซึ่งจะส่งผลทำให้ต้นอะโวคาโดกลายพันธุ์ ใช้เว ลานานในการออก
ผลผลิต และไม่ทราบระยะเวลาการเก็บเกี่ยวที่แน่นอน จึงส่งผลให้เก็บผลผลิตที่ยังแก่ ผลผลิตคุณภาพไม่ดี 
มีรสชาติขม ไม่สามารถควบคุมคุณภาพได้ จนเกิดปัญหาทางด้านการตลาด วิธีการแก้ปัญหา คือ การรู้จัก
เลือกพันธุ์อะโวคาโดท่ีเป็นพันธุ์การค้า 5 พันธุ์ดังต่อไปนี้ 

(1) พันธุ์แฮสส์ (Hass) 
รูปร่างใบแบบขอบขนาน (Oblong) ขอบใบเรียบ ก้านใบยาว ผลทรงรี (Oval) ผิวขรุขระมาก 

สีเขียวเข้ม เมื่อสุกอาจเป็นสีเขียวหรือม่วงเข้ม ผลมีขนาดเล็ก น้ำหนักประมาณ 200 -300 กรัม เนื้อสี
เหลือง เมล็ดเล็กถึงขนาดกลาง ช่วงเก็บเกี่ยวผลเดือนพฤศจิกายน-ธันวาคม เป็นพันธุ์หนัก มีไขมัน 20 
เปอร์เซ็นต์ เป็นพันธุ์การค้าอันดับ 1 ของโลก ประเทศไทยสามารถปลูกได้ในพื้นที่สูงจากระดับน้ำทะเล 
500 เมตร ค่อนข้างอ่อนแอต่อโรคและแมลง 

(2) พันธุ์บูช 7 (Booth-7) 
รูปร่างใบแบบรูปไข่ (Ovate) ขอบใบเรียบ ผลกลม (Spheroid) ผลขนาดกลางน้ำหนัก

ประมาณ 300-500 กรัม ผิวผลขรุขระ สีเขียว เปลือกหนา เนื้อสีเหลืองอ่อน รสดี เมล็ดขนาดกลาง  ติดอยู่
ในช่องเมล็ดแน่น เมื่อสุกแก่จะมีรอยจุดสีน้ำตาล มีไขมัน 7-14 เปอร์เซ็นต์ ช่วงเก็บเกี่ยวผลประมาณเดือน
ตุลาคม-พฤศจิกายน เหมาะปลูกในประเทศไทย ค่อนข้างทนต่อโรค ดูแลรักษาง่าย ออกผลดก ผลมีขนาด
ใหญ่ 
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(3) พันธุ์ปีเตอร์สัน (Peterson) 
รูปร่างใบแบบรูปไข่ (Ovate) ขอบใบเรียบ การเรียงตัวของใบเป็นช้ันรอบ ๆ กิ่ง ผลขนาดเล็ก

ถึงขนาดกลาง ผลทรงกลม (Spheroid) น้ำหนักผล 200-300 กรัม เนื้อสีเหลืองอมเขียว เมล็ดใหญ่อยู่ใน
ช่องเมล็ดแน่น รสชาติดี ช่วงเก็บเกี ่ยวเดือนกรกฏาคม-กันยายน เหมาะปลูกในประเทศไทย ข้อดีคือ 
สามารถเก็บเกี่ยวได้รวดเร็ว ผลดก ปลูกและดูแลรักษาได้ง่าย รสชาติหวานเล็กน้อย  

(4) พันธุ์บัคคาเนีย (Buccanear) 
ร ูปร ่างใบทรงกลม (Roundish) ขอบใบเร ียบ ผลขนาดกลางถึงขนาดใหญ่ ผลร ูปไข ่  

(elliptical) ผิวขรุขระเล็กน้อย น้ำหนักผล 300-400 กรัม เนื้อสีเหลือง เมล็ดใหญ่ รสชาติดี เมื่อแก่จะมีจุด
บนผลชัดเจน เก็บเกี่ยวผลในช่วงเดือนตุลาคม-พฤศจิกายน เหมาะปลูกในประเทศไทย ผลดกเป็นพวง ปลูก
และดูแลรักษาได้ง่าย 

(5) พันธุ์พร้ิงเคอร์ตัน (Pinkerton)  
รูปร่างใบแบบขอบขนาน (Oblong) ขอบใบเป็นคลื่น ก้านใบยาว ผลทรงลูกแพร์ (Pyriform) 

ผิวขรุขระ รูปร่างคล้ายพันธุ์แฮส แตกต่างกันที่จุกของผล ผลมีขนาด 200-300 กรัม สามารถปลูกในพื้นที่
ต่ำกว่าระดับน้ำทะเล 500 เมตร ผิวผลจะเปลี่ยนจากสีเขียวเข้มเป็นสีม่วงปนเขียวและเยื่อหุ้มเมล็ดจะ
เปล่ียนเป็นสีน้ำตาล เก็บเกี่ยวได้ในช่วงเดือนตุลาคม-ธันวาคม รสชาติมัน เนื้อแน่น  
 

2.3 ความหลากหลายของพันธุ์อะโวคาโดในประเทศไทย 

 ลูล่า (Lula) เกิดจากเมล็ดเผ่ากัวเตมาลัน ไม่รู้พ่อพันธุ์ รูปร่างผลคล้ายหลอดไฟ ผลขนาดกลาง  
ผิวผลเกือบเรียบ น้ำหนักผล 300-400 กรัม เนื้อสีเหลืองปนเขียว เมล็ดขนาดใหญ่ติดอยู่ในช่องเมล็ดแน่น 
ไขมัน 6-15% เก็บเกี่ยวตุลาคมถึงพฤศจิกายน ติดผลดกปีเว้นปี 

 ฮอล์ล (Hall) ลูกผสมระหว่างกัวเตมาลันและเวสอินเดียน ผลคล้ายหลอดไฟ น้ำหนักผล 400 -
500 กรัม บางครั้งใหญ่ถึง 600 กรัม ติดผลไม่ดก ผิวค่อนข้างเรียบสีเขียวเข้ม เปลือกหนาพอใช้ เนื้อสี
เหลืองเข้ม เมล็ดขนาดกลางถึงใหญ่ อยู่ในช่องเมล็ดแน่นติดผลดกในประเทศไทย ไขมัน 10-16% ช่วงเก็บ
เกี่ยวราวเดือนพฤศจิกายน 

 เฟอร์เออเต้ (Fuerte) เป็นลูกกัวเตมาลันกับแม๊กซิกัน ผลมีขนาดเล็กถึงขนาดกลาง หนักประมาณ 
200-350 กรัม ผลรูปไข่สีเขียว ผิวขรุขระเล็กน้อย เนื้อสีเหลืองครีม เมล็ดขนาดกลาง ช่วงเก็บเกี่ยวราว
เดือนกรกฎาคม – มกราคม 

 กัมปง (Kampong) เป็นลูกผสมกัวเตมาลัน ผลเป็นรูปไข่ ฐานกว้าง ผิวเรียบ สีเขียวเป็นมัน เนื้อสี
เหลืองเข้ม เนื้อหนาประมาณ 2.3-2.5 เซนติเมตร เปลือกหนาพอใช้ น้ำหนักผล 400-600 กรัม เมล็ดขนาด
กลางอยู่ในช่องเมล็ดแน่น ติดผลดก ช่วงเก็บเกี่ยวเดือนกันยายน – ธันวาคม 

 โซเควท (Choquette) ผลรูปไข่ด้านผลข้างหนึ่งเอียง ผลมีขนาดใหญ่ หนักประมาณ 400-600 
กรัม ผิวผลเกือบเรียบ เป็นมัน ผลสีเขียวถึงเขียวเข้ม เนื้อหนา สีเหลือง รสดี เมล็ดขนาดกลางอยู่ในช่อง
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เมล็ดแน่น ไขมัน 3-18 เปอร์เซ็นต์ ติดผลดก อายุ 6 ปี ให้ผล 200-400 ผลต่อต้น ช่วงเก็บเกี่ยวราวเดือน
พฤศจิกายน  

 ปากช่อง 3-3 (Pakchong 3-3) เกิดจากการเพาะเมล็ดและคัดเลือกพันธุ์ที่สถานีวิจัยปากช่อง 
ผลมีขนาดใหญ่ หนักประมาณ 500 กรัม ผลรูปไข่ผิวเรียบ มีแต้มแดงที่ขั้วผล เนื้อสีเหลืองครีม เนื้อเยอะ 
เมล็ดขนาดกลาง เก็บเกี่ยวเดือนกรกฎาคม – ตุลาคม 

 

2.4  วิธีการสังเกตการสุกแก่ 
อะโวคาโดที่ปลูกกันอยู่หลายพันธุ์ ดังนั้นฤดูที ่ผลแก่ เก็บเกี่ยวได้จึงไม่พร้อมกัน ถึงแม้ว่าพันธุ์

เดียวกันแต่ปลูกคนละแห่ง สภาพแวดล้อมทำให้ผลช้าหรือเร็วกว่ากันได้ ดังนั้นวิธีสังเกตและทดสอบว่า
ผลอะโวคาโดแก่มีหลายวิธี 

(1) สังเกตจากลักษณะภายนอกของผล 
ผลอะโวคาโดที่แก่ พบว่า ลักษณะภายนอกของผลเปลี่ยนแปลงไม่เหมือนกัน บางพันธุ์จะมี

นวลลบออกได้  บางพันธุ์เปลี่ยนสีผิวจากเขียวเป็นเขียวปนเหลือง เช่น พันธุ์รูเฮิล และพันธุ์ปีเตอร์สัน   
บางพันธุ์เปลี่ยนจากเขียวเป็นเขียวปนม่วง เช่นอพันธุ์โพลล๊อค ปากช่อง 3 -3 และปากช่อง 6-5 เป็นต้น 
บางพันธุ์เมื่อแก่ผิวผลยังคงเป็นสีเขียวอยู่ แต่ขั้วผลเปลี่ยนจากเขียวเป็นเหลือง หรือผสมจุดสีน้ำตาล เช่น 
พันธุ์กัมปง บูช 7 พันธุ์ฮอลล์ และพันธุ์ลู่ล่า เป็นต้น  

(2) จากอายุต้ังแต่ติดผลจนเก็บเก่ียวผลได้ 
ขึ้นอยู่กับพันธุ์ ทดสอบโดยเก็บผลท่ีมีขนาดใหญ่ท่ีสุดมาบ่มทุก ๆ สัปดาห์ สัปดาห์ละ 5-10 ผล 

เพื่อทดสอบความแก่ของผล ถ้าผลแก่จะบ่มได้สุกผิวผลเมื่อสุกไม่เหี่ยวย่นหรือแห้ง เมื่อชิมรสต้องดี เนื้อ    
ไม่เหนียวหรือแข็ง และไม่มีรสขม แสดงว่าผลท่ีเหลือบนต้นสามารถเก็บเกี่ยวได้แล้ว  
 นอกจากนี้ ยังสามารถทดสอบความแก่ของผลอะโวคาโด โดยวัดเปอร์เซ็นต์ไขมันในผล เปอร์เซ็นต์
น้ำหนักแห้ง วัดความถ่วงจำเพาะ วัดเปอร์เซ็นต์น้ำตาลในระยะผลแก่ เป็นต้น ซึ่งเป็นวิธีการที่ยุ่งยากและ
ซับซ้อนแตกต่างกันไป 
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ตารางที่ 2.1 ลักษณะประจำพันธุ์อะโวคาโด (บรรจง ปานดี, 2566) 

พันธุ์ ประเภท
ดอก 

น้ำหนักผล 
(กรัม) 

ผิวผล สีผล ระยะเวลา
เก็บเก่ียว 

คุณภาพผล 

ปีเตอร์สัน 
(Peterson) 

ก 200-300 เรียบ เขียวอม
เหลือง 

ก.ค.-ก.ย. ปานกลาง 

บัคคาเนีย 
(Buccaneer) 

ข 250-400 ขรุขระ
เล็กน้อย 

เขียว ก.ย.-พ.ย. ดี 

บูช 7 
(Booth 7) 

ข 300-500 ขรุขระ
เล็กน้อย 

เขียว ต.ค.-พ.ย. ดี 

บูช 8 
(Booth 8) 

ข 240-400 ขรุขระ
เล็กน้อย 

เขียว ต.ค.-พ.ย. ดี 

ฮอลล์  
(Hall) 

ก 400-500 เรียบ เขียวอม
เหลือง 

ต.ค.-ธ.ค. ดี 

พิงเคอร์ตัน 
(Pinkerton) 

ก 200-450 ขรุขระ ม่วง พ.ย.-ธ.ค. ดีมาก 

แฮส 
(Hass) 

ก 150-250 ขรุขระ ม่วง ธ.ค.-ม.ค. ดีมาก 

หมายเหตุ  ประเภท ก ดอกบานและเกสรตัวเมียพร้อมผสมในช่วงเช้า   
              ประเภท ข ดอกบานและเกสรตัวเมียพร้อมผสมในช่วงบ่าย 

 

2.5 ดัชนีการเก็บเก่ียวอะโวคาโดพันธ์สำคัญ 
 พันธุ์ปีเตอร์สัน เก็บเกี่ยวได้ประมาณเดือนกรกฎาคม - กันยายน อายุผลตั้งแต่ติดผลถึงเก็บเกี่ยว 
160 วัน ลักษณะผลแก่ท่ีเก็บเกี่ยวได้ คือ ขั้วผลเปล่ียนจากสีเขียวเป็นเขียวปนเหลือง เกิดจุดประสีน้ำตาล
บนผล เยื่อหุ้มเมล็ดจะเปล่ียนจากสีขาวหรือเหลืองครีมเป็นสีน้ำตาล และร่อนออกจากเมล็ดได้ ง่าย เนื้อผล
เปล่ียนเป็นสีเหลือง 
 พันธุ์บัคคาเนีย เก็บเกี่ยวได้ประมาณเดือนกันยายน - พฤศจิกายน อายุผลต้ังแต่ติดผลถึงเก็บเกี่ยว 
181-187 วัน ลักษณะผลที่แก่เก็บเกี่ยวได้ คือ จะมีนวลลบออกได้ สีของผลเปลี่ยนเป็นสีเหลืองเล็กน้อย 
เกิดจุดประสีน้ำตาลบนผล เยื่อหุ้มเมล็ดเปล่ียนเป็นสีน้ำตาล เนื้อผลเปล่ียนเป็นสีเหลือง  
 พันธุ์บูช 7 เก็บเกี่ยวได้ประมาณเดือนตุลาคม - พฤศจิกายน อายุผลต้ังแต่ติดผลถึงเก็บเกี่ยว 171 
วัน ลักษณะผลที่แก่เก็บเกี่ยวได้ คือ จะมีนวลลบออกได้ ผิวผลสีเขียว เกิดจุดประสีน้ำตาลบนผล เยื่อหุ้ม
เมล็ดเปล่ียนเป็นสีน้ำตาล เนื้อผลเปล่ียนเป็นสีเหลือง 
 พันธุ์บูช 8 เก็บเกี่ยวได้ประมาณเดือนตุลาคม - พฤศจิกายน อายุผลต้ังแต่ติดผลถึงเก็บเกี่ยว 177 
วัน ลักษณะผลที่แก่เก็บเกี่ยวได้ คือ จะมีนวลลบออกได้ ผิวผลสีเขียว เกิดจุดประสีน้ำตาลบนผล เยื่อหุ้ม
เมล็ดเปล่ียนเป็นสีน้ำตาล เนื้อผลเปล่ียนเป็นสีเหลือง 
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พันธุ์แฮส เก็บเกี่ยวได้ประมาณเดือนพฤศจิกายน - มกราคม อายุผลต้ังแต่ติดผลถึงเก็บเกี่ยว 242-
251 วัน ลักษณะผลที่แก่เก็บเกี่ยวได้ คือ ผิวผลจะเปลี่ยนจากสีเขียวเข้มเป็นสีม่วงปนเขียว เยื่อหุ้มเมล็ด
เปล่ียนเป็นสีน้ำตาล เนื้อผลเปล่ียนเป็นสีเหลือง 

พันธุ์พิงเคอร์ตัน เก็บเกี่ยวได้ประมาณเดือนพฤศจิกายน - ธันวาคม อายุผลตั้งแต่ติดผลถึงเก็บ
เกี่ยว 309 วัน ลักษณะผลที่แก่เก็บเกี่ยวได้ คือ ผิวผลจะเปลี่ยนจากสีเขียวเข้มเป็นสีม่วงปนเขียว เยื่อหุ้ม
เมล็ดเปล่ียนเป็นสีน้ำตาล เนื้อผลเปล่ียนเป็นสีเหลือง 
 
ตารางที่ 2.2 องค์ประกอบในส่วนท่ีรับประทานได้ของอะโวคาโด (Persea americana)  
                 (Afzal et al., 2022) 

Nutrient/ 
phytochemical 

Value  
per 100 g 

1 fruit  
100 g 

½ fruit  
68 g 

1 serving  
30 g 

Dietary fiber 6.80 9.20 4.6 2.00 
Total sugar 0.30 0.41 0.2 0.09 
Potassium 507 690 345 152 
Sodium 8.0 11.0 5.5 0.0 
Magnesium 0.15 0.20 19.5 0.05 
Vitamin A 7.0 10.0 5.0 0.00 
Vitamin C 8.80 12.0 6.0 0.60 
Vitamin E 1.97 2.68 1.34 0.59 
Vitamin K 21.0 28.6 14 0.30 
Folate 89.0 121 60 2.0 
Vitamin B6 0.29 0.39 0.2 0.09 
niacin 1.91 2.60 1.3 0.57 
Pantothenic acid 1.46 2.00 1.0 0.44 
Riboflavin 0.14 0.19 0.1 0.04 
Choline 14.2 19.3 10 4.30 
Lutein/zeaxanthin 271 369 185 81.0 
Cryptoxanthin 27.0 37.0 18.5 0.0 
High-monounsaturated 
fatty acid  

9.80 13.3 6.7 2.94 

  
สารประกอบฟีโนลิกเป็นกลุ่มสารทุติยภูมิที่พบได้ทั ่วไปในผัก  ผลไม้ ไวน์ ชา น้ำมันมะกอกและ 

ช็อคโกแลต เป็นต้น  สารประกอบฟีโนลิกส่วนใหญ่จะพบในรูปอนุพันธ์และหรือไอโซเมอร์ของฟลาโวน    
ไอโซฟลาโวน ฟลาโวนอล คาร์ทิชิน และกรดฟีโนลิก สารเหล่านี้มีฤทธิ์หลายอย่าง เช่น ต้านการเกิดสภาวะ
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ออกซิเดชัน ป้องกันการเกิดโรคมะเร็งต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นมะเร็งเต้านม มะเร็งหลอดอาหาร มะเร็งผิวหนัง 
มะเร็งลำไส้ มะเร็งต่อมลูกหมาก และมะเร็งตับ เป็นต้น สามารถนำมาใช้ประโยชน์ทางยาโดยเป็น
สารประกอบที่มีฤทธิ์ต้านสารก่อมะเร็ง ต้านภาวะการอักเสบต่างๆ และช่วยปรับระบบภูมิคุ้มกัน สามารถ
กำจัดอนุมูลอิสระ และโครงสร้างมีความเสถียร สามารถป้องกันการเกิดออกซิเดชันของกรดลิโนเลอิก 
(linoleic acid) และ low-density lipoprotein (LDL) ป้องกันเนื้อเยื ่อและดีเอนเอจากการถูกทำลาย
ด้วยปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
 
2.6 การจำแนกชนิดของสารประกอบฟีโนลิก 
 สารประกอบฟีโนลิกเป็นสารต้านออกซิเดชันที่พบมากในอาหาร ในธรรมชาติพบมากกว่า 8,000 
ชนิด เป็นสารทุติยภูมิท่ีสร้างขึ้นโดยพืช โดยมีโครงสร้างประกอบด้วยหมู่ไฮดรอกซีเกาะอยู่กับวงแหวนเบน
ซีน สามารถจำแนกชนิดของสารประกอบฟีโนลิกเป็นกลุ่มต่าง ๆ ดังแสดงในรูปท่ี 2.1 ได้แก่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 2.1 การจำแนกสารประกอบฟีนอลิกในอาหาร 

 
(1) กลุ่มกรดฟีโนลิกที่มาจาก hydroxybenzoic acids ได้แก่ gallic acid และกรดฟีโนลิกที่มาจาก 

hydroxycinnamic acid ได้แก่ caffeic, ferulic และ coumaric acid 
(2) กลุ่มฟลาโวนอยด์ เป็นกลุ่มใหญ่ ประกอบด้วยกลุ่มฟลาโวน ไอโซฟลาโวน ฟลาโวนอล แอนโธไซ

ยานิน และฟลาวานอล 
(3) กลุ่มสติลบีน (stilbenes)  
(4) กลุ่มลิกนินและโพลีเมอร์ของลิกนิน สารประกอบฟีโนลิกพบมากในผลไม้ ผัก และเครื่องดื่ม ดัง

แสดงในตารางที่ 2.3 ร่างกายได้รับกรดฟีโนลิกปริมาณ 1 ใน 3 และ 2 ใน 3 จะเป็นสารกลุ่มฟลา

Phenolic compounds 

Diferuloylmethane Stilbenes Flavonoids Phenolic acids Tannins 

anthocyanins anthoxanthins 
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โวนอยด์ ที่พบมากในอาหารจะเป็นกลุ่มฟลาโวนอยด์ เช่น คาร์ทิชิน และโปรแอนโธไซยานิดิน 
และกลุ่มแอนโธไซยานิน 

 
กรดฟีโนลิก 
กรดฟีโนลิกเป็นกลุ่มสารประกอบฟีโนลิกกลุ่มหนึ่งท่ีถูกสร้างขึ้นโดยพืช สามารถแบ่งกรดฟีโนลิกได้ 

2 ชนิด ได้แก่  
1) กรดไฮดรอกซีซินนามิก (hydroxycinnamic acids) เป็นกรดฟีโนลิกกลุ่มใหญ่ที่สุด  พบ

ทั่วไปในพืช กรดฟีโนลิกที่พบมาก ได้แก่ p-coumaric, caffeic, ferulic และ sinapic acids เกิดจาก
หลาย ๆ รูปแบบ เช่น จากการย่อยของเอนไซม์ การเชื ่อมกันของเอสเทอร์ของ hydroxy acids เช่น 
quinic, shikimic และ tartaric acid 

p-coumaric acid  (รูปที่ 2.2) เป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นอนุพันธุ์ของกรดไฮดรอกซีของกรด
ซินนามิก มีลักษณะเป็นผนึกแข็งสีขาวละลายในน้ำได้แต่ละลายได้ดีในเอทานอลและไดเอทิลเอสเทอร์ กรด
ชนิดนี้พบได้ 3 ไอโซเมอร์ คือ o-coumaric acid, m-coumaric acid และ p- coumaric acid ไอโซเมอร์ท่ี
พบมากที่สุดในธรรมชาติ คือ ถั่วลิสง แครอท พริกสีเขียว สตรอเบอร์รี สับปะรด มะเขือเทศ และกระเทียม 
ฤทธิ์ทางชีวภาพของกรดชนิดนี้คือ สามารถต้านการออกซิเดชันของ low-density lipoprotein (LDL) และ
เช่ือว่าสามารถลดภาวะเส่ียงต่อการเป็นโรคมะเร็งในกระเพาะอาหาร  

กรดคาเฟอิก (caffeic acid) (รูปท่ี 2.2) เป็นสารทุติยภูมิที่พืชสร้างขึ้น จัดเป็นกรดคาร์บอกซิลิก 
ซึ่งอาจอยู่ในรูปกรดอิสระหรือจับกันเป็นโอลิโกเมอร์ หรือเชื่อมด้วยสารประกอบอินทรีย์ในรูปของไกลโค
ไซด์ และเอสเทอร์ กรดคาเฟอิกพบในผลไม้ ผัก เครื่องเทศ และเครื่องดื่ม กรดคาเฟอิกฟีนิลเอสเทอร์ 
(caffeic acid phenethyl ester, CAPE) ใช้ประโยชน์ทางยา โดยเป็นสารประกอบที่มีฤทธิ์ต้านสารก่อ
มะเร็ง ต้านภาวะการอักเสบ และมีคุณสมบัติในการช่วยปรับระบบภูมิคุ้มกัน  

กรดวานิล ิก (vanillic acid) (ร ูปที ่  2.2) เป็นสารประกอบหลักของ biovanillin กรดนี ้
ประกอบด้วยหมู่อัลดีไฮด์และฟีโนลิก ถูกสร้างขึ้นโดยพืช เช่น ฝักวานิลลา และสามารถสังเคราะห์ได้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร เพื่อใช้เป็นสารให้กล่ินในลูกกวาด อาหารและเครื่องด่ืม กรดวานิลิกมีกล่ินแรง ใช้มาก
ในอุตสาหกรรมอาหาร และนิยมใช้ในกระบวนการสังเคราะห์ยาในยุโรป  นอกจากนี้แล้วยังมีคุณสมบัติใน
การต้านสารก่อมะเร็ง โดยลดจำนวนเซลล์มะเร็งในลำไส้เล็ก  

2) กรดไฮดรอกซีเบนโซอิก (hydroxybenzoic acids) มีโครงสร้างโดยท่ัวไป คือ C6 – C1 เป็น
อนุพันธ์ของกรดเบนโซอิก ความแปรผันโครงสร้างของกรดนี้ขึ้นอยู่กับการเกิดปฏิกิริยา hydroxylations 
และ  methylations ของ ว ง แหวนอะ โ รมาต ิ ก  เ ช ่ น  phydroxybenzoic, vanillic, syringic และ 
protocatechuic acid ในธรรมชาติพบอยู่ในรูปที่จับกับน้ำตาลหรือกรดอินทรีย์       ถูกสะสมอยู่บริเวณ
ผนังเซลล์ของพืชในส่วนของลิกนิน ตัวอย่างของกรดไฮดรอกซีเบนโซอิก เช่น      กรดซาลิไซลิก และกรด
แกลลิก 
 กรดเอลลาจิก (ellagic acid) (รูปที่ 2.2) เป็นสารประกอบฟีโนลิกที่ประกอบด้วยวงแหวนเบน
ซีน 4 วง และเป็นอนุพันธ์ไดเมอร์ของกรดกาลิก เมื่อบริสุทธิ์จะเป็นผนึกแข็งสีครีมถึงขาวอมเหลือง กรดนี้



13 
 

พบในไวน์แดงจากผลไม้ เช่น องุ่น และผลไม้ตระกูลเบอร์รี ได้แก่ ราสเบอร์รี สตรอเบอร์รี แบลคเบอร์รี แค
รนเบอร์รี ทับทิม และเกาลัดบางชนิด พบมากในผลราสเบอร์รี กรดเอลลาจิกมีฤทธิ์ทางชีวภาพมากมาย 
เช่น เป็นสารต้านออกซิเดชัน สามารถต้านไวรัส กำจัดอนุมูลอิสระ ต้านการเกิดการกลายพันธุ์ ต้าน
ภาวะการอักเสบ และต้านมะเร็ง 
 กรดแกลลิก (gallic acid) (รูปท่ี 2.2) เมื่อบริสุทธิ์จะเป็นผงผลึกอินทรีย์ ไม่มีสี อยู่ในรูปโมเลกุล
อิสระหรือเป็นส่วนหนึ่งของโมเลกุลแทนนิน พบมากในพืชหลายชนิด ได้แก่ สมอ องุ่น ชา ฮอบ และเปลือก
ต้นโอ๊ก คุณสมบัติท่ีน่าสนใจ เช่น คุณสมบัติในการต้านเช้ือราและต้านเช้ือไวรัส สามารถใช้ป้องกันสาเหตุ
ของเลือดไหลออกท่ีลำไส้  
 p-hydroxybenzoic acid (parabens) (รูปท่ี 2.2) ใช้ประโยชน์ในการต้านเช้ือจุลินทรีย์ พารา
บีนส์มีฤทธิ์ทางชีวภาพหลายอย่าง ไม่ว่าจะเป็นการยับยั้งการขนส่งสารในเนื้อเยื่อ และยับยั้งการทำงาน
ของไมโทคอนเดรีย ปัจจุบันมีการนำมาใช้ระโยชน์มากมาย เช่น ใช้เติมในเครื่องสำอาง ยา ใช้ในการต้าน
เชื้อยีสต์และราในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น สินค้าอบแห้ง เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์จากน้ำผลไม้ น้ำสลัด ไซรับ 
และน้ำมันมะกอก 
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รูปที่ 2.2 โครงสร้างของฟีโนลิก 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

  

p-coumaric acid caffeic acid 

 

 

vanillic acid ellagic acid 

gallic acid p-hydroxybenzoic acid 
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ตารางที่ 2.3 การจำแนกและแหล่งท่ีมาของสารประกอบฟีนอลิกในอาหาร (ลือชัย บุตคุป, 2012) 
Class and 
subclass 

Dietary phenolic 
compounds 

Foods or beverages 

Flavonoids Cyanidin 3-galactoside Fruits: blackberries, black currant, 
blueberries, black grape, 
elderberries, strawberries, cherries 
Plums, cranberry, pomegranate 
juice, raspberry  
Others: red wine 

Anthocyanidins Cyanidin 3-glucoside 
 Cyanidin 3-arabinoside 
 Cyanidin 3-xyloside 
 Malvidin 
 Delphinidin 
 Pelargonidin 
Anthoxanthins Myricetin Vegetables: capers, celery, chives, 

onions, Red onions, dock leaves, 
fennel, hot peppers, cherry, 

tomatoes, spinach, sweet potato 
leaves, lettuce, celery, broccoli, 
Hartwort leaves, kale  
Cereal:  buckwheat, beans 
(green/yellow) 
Fruits: apples, apricots, grapes, 
plums, bilberries, blackberries, 
blueberries, cranberries, olive  
elderberries, currants, cherries, 
black currant juice, apple juice, 
ginkgo biloba  
Spices and herbs: dill weed  
Others:  red wine, tea (green, black), 
tea (black beverage), cocoa 
powder, turnip (green), endive, leek 

Flavonols Fisetin 
 Quercetin 
 Kaempferol 
 Isorhamnetin  

Flavanones Naringenin  Citrus fruits and juices: lemon, 
lemon juice, lime juice, orange, 
orange juice, grapefruit, tangerine 
juice   
Spices and herbs: peppermint 

 Eriodictyol 
 Hesperetin 
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ตารางที่ 2.3 การจำแนกและแหล่งท่ีมาของสารประกอบฟีนอลิกในอาหาร (ลือชัย บุตคุป, 2012) 
Class and 
subclass 

Dietary phenolic 
compounds 

Foods or beverages 

Flavones Apigenin Fruits: celery, olives  
Vegetables: hot peppers, celery 
hearts, fresh parsley  
Spices and herbs: oregano, 
rosemary, dry parsley, thyme 

 Luteolin 

Flavanols  
(Flavan-3-ols)  

(+)-Catechin Fruits: apples, apricots, grapes, 
peaches, nectarines, pears,plums, 
raisins, raspberries, cherries, 
blackberries, blueberries, 
cranberries   
Others:  red wine, tea (green, black), 
chocolate (dark, milk), white wine, 
cocoa 

 (-)-Epicatechin 
 (-)-Epicatechin 3-gallate 

Morin 
 (-)-Epigallocatechin 
 (-)-Epigallocatechin-3-

gallate 
 (+)-Gallocatechin 
 Procyanidins 
 Prodelphinidins 
Phenolic acids Caffeic acid Fruits: bluberry, cranberry, pear, 

cherry (sweet), apple, orange, 
grapefruit, cherry juice, apple juice, 
lemon, peach,  
Vegetables: potato, lettuce, 
spinach  
Others: coffee beans, tea, coffee, 
cider 

Hydroxycinnamic 
acids 

Chlorogenic acid  

 Ferulic acid  
 Neochlorogenic acid  
 P-coumaric 
 Sinapic acid  
 Caftaric acids 
Tannins Catechin Fruits: grape (dark/light) seed/skin, 

apple juice, strawberries, longan, 
raspberries, pomegranate, walnuts,  
muscadine  grape, muscadine 
grape, peach, blackberry  
 

 Epicatechin 
 Ellagitannins  
 Proanthocyanidins 
 Casuarictin   
 Sanguin 
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ฟลาโวนอยด์  
ฟลาโวนอยด์เป็นสารประกอบฟีโนลิกท่ีพบมากท่ีสุด พบได้ท่ัวไปในอาหารโดยเฉพาะอย่างยิ่งในพืช 

เช่น ผักและผลไม้ ฟลาโวนอยด์เป็นสารประกอบที่มีโครงสร้างหลักฟลาโวนตรงนิวเคลียส มีสูตรโมเลกุล 
คือ C15 (C6-C3-C6) โดยมีวงแหวน A และ B จับกับไพแรนหรือไพโรน การเปล่ียนแปลงโครงสร้างท่ี ring C 
ทำให้เกิดการแยกฟลาโวนอยด์ออกเป็นกลุ่มต่าง ๆ ฟลาโวนอยด์สามารถแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ  

1) แอนโธไซยานินส์ (anthocyanins) ซึ่งจะพบในรูปของอนุพันธ์ต่าง ๆ พบมากในสีของดอกไม้ 
ผัก และผลไม้ 

2) แอนโธแซนทินส์ (anthoxanthins) เป็นกลุ่มสารท่ีไม่มีสีประกอบด้วยกลุ่มต่าง ๆ ได้แก่ กลุ่มฟ
ลาโวนส์ ฟลาแวนส์ ไอโซฟลาโวนส์ ฟลาโวนอลส์ ฟลาวานอลส์ และอนุพันธ์ที่อยู่ในรูปไกลโคไซด์ ชนิด
ของฟลาโวนอยด์ที ่พบส่วนใหญ่ คือ ไมริเซติน (myricetin), ฟิเซติน (fisetin), เคอซิติน(quercetin) 
และเคมเฟอรอล (kaempferol) (ตารางที่ 2.3) คาทีชิน (catechin) (รูปที่ 2.2) เป็นสารฟลาโวนอยด์ก
ลุ่มฟลาวานอลส์ พบมากในชาเขียวซึ่งมี 4 ชนิด ได้แก่ epicatechin (EC), (-)-epicatechin-3-gallate 
(ECG), (-)-Epigallocatechin, ( - ) -epigallcatechin-3-gallate (EGCG) สาร EGCG เป ็นสารท ี ่พบใน
ปริมาณมากท่ีสุดในชาเขียว คือ ประมาณ 40 เปอร์เซ็นต์ของสารฟลาโวนอยด์ท้ังหมด   

สติลบันส์ 
สติลบีนส์สามารถจำแนกได้โดยดูจากโครงสร้างท่ีเป็นนิวเคลียส คือ 1,2-diphenylethyleneและ

บริเวณหมู่ไฮดรอกซีท่ีวงแหวนจะถูกแทนท่ีด้วยโมโนเมอร์หรือโอลิโกเมอร์ สติลบีนส์ท่ีรู้จักกันดี คือ ทรานส์
เรสเวอราโทรล (trans-resveratrol) ในธรรมชาติจะถูกสร้างขึ้นโดยพืชเพื่อป้องกันเชื้อโรค และแมลงกัด
กิน และป้องกันแสงแดด จึงจัดเป็นสารไฟโตอเล็กซิน (phytoalexins)  

แทนนิน  
แทนนินเป็นสารประกอบฟีโนลิกพบได้ทั ่วไปในพืชเกือบทุกชนิด โมเลกุลมีขนาดใหญ่และมี

โครงสร้างซับซ้อน สามารถละลายน้ำได้ แยกให้บริสุทธิ์ได้ยากเพราะไม่ตกผลึก มักพบในรูปของกลัยโคไซด์  
โดยท่ัวไปจะพบโครงสร้างที่ซับซ้อนจุบอยู่กับอัลคาร์ลอยด์ โพลีแซคคาร์ไรด์ และโปรตีน แทนนินแบ่งออก
ได้ 2 กลุ่มตามโครงสร้างพื้นฐาน คือ  

1) condensed tannins หรือ catechins tannins หรือ phobatannins เป็นสารโมเลกุลใหญ่ 
และเป็นโพลีเมอร์ของสารประกอบฟีโนลิก มีสูตรโครงสร้างเกี่ยวพันกับสารประกอบฟลาโวนอยด์ พบว่า 
catechins และ flavan-3,4-diols เป็นสารตัวกลางในขบวนการชีวสังเคราะห์ของแทนนินกลุ ่มนี ้  
condensed tannins เป็นสารท่ีไม่ถูกย่อยแต่เมื่อถูกกรดหรือเอนไซม์จะสลายให้สารสีแดงซึ่งไม่ละลายน้ำ 
เรียกว่า phobatannins 

2) hydrolysable tannins หรือ gallotannins เช่น gallic acid หรือ ellagic acid จับกันเป็น
โมเลกุลใหญ่ เป็นสารที่ถูกย่อยได้โดยกรดหรือเอนไซม์แทนเนส ( tannase) สารในกลุ่มนี้มีลักษณะเป็น 
amorphoue มีสีเหลือง น้ำตาล ละลายในน้ำร้อนได้เป็นอนุภาคคอลลอยด์ มีรสฝาด เมื่อทำปฏิกิริยากับ 
FeCl3 จะให้สีน้ำเงิน นิยมใช้ในอุตสาหกรรมฟอกหนัง  
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 ดังนั้น การบริโภคผัก เช่น หัวหอม กะหล่ำดอก ผักคะน้า และกะหล่ำปลี ผลไม้โดยเฉพาะผลไม้
ตระกูลเบอร์รีและเครื่องดื่ม เช่น ไวน์แดง ชา ที่อุดมไปด้วยสารประกอบฟีโนลิกจะเป็นประโยชน์ต่อ
สุขภาพ เนื่องจากสารประกอบฟีโนลิกหลายชนิดมีฤทธิ์ในการต้านออกซิเดชัน สามารถลดภาวะเสี่ยง ต่อ
การเกิดโรคมะเร็งต่าง ๆ เช่น มะเร็งเต้านม มะเร็งต่อมลูกหมาก และมะเร็งตับ เป็นต้น สามารถนำมาใช้
ประโยชน์ทางยา โดยสารประกอบที่มีฤทธิ์ต้านสารก่อมะเร็ง ต้านภาวะการอักเสบ ช่วยปรับระบบ
ภูมิคุ้มกันในร่างกายได้ 
 
2.7 เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

จิตรา กลิ่นหอมและคณะ (2548) ศึกษาส่วนประกอบทางเคมีและคุณลักษณะทางกายภาพของ   
ผลอะโวคาโดท่ีปลูกในจังหวัดเชียงใหม่ พบว่า ส่วนประกอบทางเคมีและลักษณะทางกายภาพของผลอะโวคา
โด 4 สายพันธุ์ (ปีเตอรสัน  บูช 8 บัคคาเนีย และแฮส) พบว่า พันธุ ์แฮสมีระดับไขมันในผลสูงสุด แล ะมี
ระยะเวลาในการสุกช้ากว่าสายพันธุ์อื่น กรดไขมันในผลอะโวคาโดทุกสายพันธุ์ส่วนใหญ่เป็นกรดโอเลอิค 
รองลงมาคือ กรดปาล์มมิติคและลิโนเลอิค ตามลำดับ สายพันธุ์บูชและบัคคาเนียมีผลขนาดใหญ่ แต่มีระดับ
คาร์โบไฮเดรตต่ำ ทั้ง 4 สายพันธุ์ไม่มีความแตกต่างในระดับของเยื่อใย คุณภาพสีของเนื้ออะโวคาโดพันธุ์        
ปีเตอร์สัน มีสีเข้มกว่าทุกสายพันธุ์ 

ชนนิกานต์ วารีพิทักษ์ (2560) ศึกษาสารสกัดเมล็ดอะโวคาโดท่ีสกัดด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 
60 พบว่า ร้อยละผลผลิต ปริมาณสารฟินอลิกรวมและปริมาณฟลาโวนอยด์รวมของสารสกัดเมล็ดอะโวคาโด
แห้งท่ีสกัดด้วยวิธี Ultrasonic เป็นเวลา 30 นาที มีค่าสูงท่ีสุด  

ดนัย บุณยเกียรติและคณะ (2562) ทำการเก็บเกี่ยวผลอะโวคาโดพันธุแฮสที่ระยะ 200, 210, 220, 
230, 240 และ 250 วันหลังติดผล จํานวน 60 ผลตอระยะความแก พบว่า วัตถุแหง (30.31-32.89%) ปริมาณ
ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ำได (8.45-9.60%) และลิพิด (63.90-66.35%) และสามารถใชเปนดัชนีบงช้ีความ
แกของผลอะโวคาโดพันธุแฮสได สวนการสุกของผลสามารถพิจารณาไดจากสีเปลือก ซึ่งมีการเปลี่ยนแปลง   
อยางชัดเจนจากสีเขียวเปนสีมวงดําและการออนนุมลงของเนื้อผล 

การคัดกรองไฟโตเคมีคัลเบื้องต้น แสดงให้เห็นว่าสารสกัดจากเมล็ดอะโวคาโดมีสเตียรอยด์และ   
เทอร์พีนอยด์ ในตัวทำละลายท้ังส่ีชนิด (เมทานอล เอทิลอะซิเตท คลอโรฟอร์ม และปิโตรเลียมอีเทอร์) ในขณะ
ท่ีแทนนิน คาร์ดิแอกไกลโคไซด์ และอัลคาลอยด์มีอยู่ในตัวทำละลายเมทานอลและเอทิลอะซิเตทเท่านั้น แต่ไม่
พบแอนทราควิโนนและไซโนเจเนติกไกลโคไซด์ในตัวทำละลายท้ังหมด (Idris et al., 2009)  

Rahman et al., (2018) วิเคราะห์พฤกษเคมีและสารต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดใบอะโวคาโด โดย
ใช้เอธานอล 96% ในอัตราส่วน 1:10 (w/v)  พฤกษเคมีท่ีพบได้แก่ ฟลาโวนอยด์ ซาโปนิน โพลีฟีนอล แทนนิน 
อัลคาลอยด์ และสเตียรอยด์ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ IC50 72.61 mg/l ดังนั้นสารสกัดใบอะโวคาโดมี
สารพฤกษเคมีท่ีมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง สามารถใช้ป้องกันและรับมือกับความเครียดจากออกซิเดชันได้    

Kafelau et al., (2022) ตรวจสอบพฤกษเคมีและวิเคราะห์โครมาโทกราฟีแบบแผ่นบาง (TLC) ของ
สารสกัดใบอะโวคาโด โดยใช้ตัวทำละลายเมทานอล สารพฤกษเคมีที่พบได้แก่ ฟลาโวนอยด์  อัลคาลอยด์   
แทนนิน ซาโปนิน และสเตียรอยด์  



19 
 

ดังนั้นจะเห็นว่าระดับของพฤกษเคมีในชิ้นส่วนอะโวคาโดขึ้นอยู่กับสภาพการเจริญเติบโต  สายพันธุ์
ของอะโวคาโด และอายุของต้นอะโวคาโด (Dabas et al., 2013)  

มลฤดี  และสริตา (2022) ศึกษาสารสกัดออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเมล็ดอะโวคาโดพันธุ์พื้นเมือง โดย
ใช้ตัวทำละลายเป็นเอทานอล 60% ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 43.66±1.74 µg GAE/mg extract 
ปร ิมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์  275.62±3.11 µg QE/mg extract ฤทธ ิ ์ต ้านอนุม ูลอ ิสระ IC50 
0.053±0.001 mg/ml 

Munthe et al., (2023) ศึกษาสารสก ัดออกฤทธ ิ ์ทางช ีวภาพของเมล ็ดอะโวคาโด (Persea 
americana Mill.) โดยใช้ตัวทำละลายเป็นเอทานอลร้อยละ 70 ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
276.96±5.61 mg GAE/g extract ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ 1.73±0.00 mg QE/g extract      
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ IC50 77.298  µg/ml 

Shyam & Bai (2020) ศึกษาสารสกัดออกฤทธิ์ทางชีวภาพของส่วนประกอบอะโวคาโด ได้แก่ เปลือก
ผล เมล็ด ใบ และเปลือกลำต้น โดยใช้ตัวทำละลาย 3 ชนิด ได้แก่ น้ำ เอทานอล 70% และอะซิโตน พบว่า    
ตัวทำละลายเอทานอล 70% ในส่วนของเปลือกผล และเมล็ด ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 3.579 และ 
1.890 mg GAE/g extract ตามลำดับ ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ 3.722 และ 2.068 mg QE/g 
extract  

Rahman et al., (2022) วิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและสารไฟโตเคมีคัลในเปลือกผลอะโวคาโดท่ี
สกัดด้วยเมทานอล  พบว่า เปลือกผลอะโวคาโดมีค่าของสารไฟโตเคมีคัลแต่ละชนิด ดังนี้ สารประกอบฟีนอลิ
กรวม 21.833±0.118 mg/100 g extract ฟลาโวนอยด์ 2.607±0.111 mg/100 g extract แทนนินท้ังหมด 
38.357±0.202 mg/100 g extract ปริมาณซาโปนิน 8.874±0.031 เปอร์เซ็นต์ อัลคาลอยด์ทั ้งหมด 
9.95±0.035 mg/g extract และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ IC50 185.891±1.598 ppm  

การใช้เปลือกอะโวคาโดซึ่งเป็นของเสียจากกระบวนการผลิต แสดงให้เห็นถึงศักยภาพในการนำไป 
แปรรูปร่วมกับเปลือกผลไม้ชนิดอื่น เช่น เปลือกมะม่วง แอปเปิ้ล แตงโม มะละกอ และผลไม้อื่นๆ ซึ่งได้รับ 
การพิสูจน์แล้วว่าเปลือกอะโวคาโดมีฟีนอลซึ่งทำหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Suleria et al., 2020) 
ผลิตภัณฑ์แปรรูป เช่น ชาเปลือกผลไม้ ชาจากเปลือกอะโวคาโด มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยมีฟลาโวนอยด์
และฟีนอล ดีกว่าชาเปลือกแอปเปิ้ล (Rotta et al., 2016) ดังนั้นเปลือกผลอะโวคาโด  ได้รับการระบุว่าเป็น
แหล่งไฟโตเคมีคัลท่ีส่งเสริมฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
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บทท่ี 3 

วิธีดำเนินการวิจัย 

 งานวิจัยนี้มีการดำเนินงานในส่วนต่าง ๆ ตั้งแต่การประสานงานหน่วยงานที่รับผิดชอบในพื้นท่ี 
เลือกเกษตรกร และกำหนดวันเก็บเกี่ยว ดังนั้นการทดลองแบ่งเป็น 3 การทดลอง ประกอบด้วย  

การทดลองที่ 1 ผลของดัชนีเก็บเกี่ยวต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลอะโวคาโด 

[1] การเตรียมตัวอย่าง 

  ประสานงานเกษตรกรและคัดเลือกแปลงปลูกอะโวคาโดสำหรับใช้ในการทดลอง โดย
ใช้อะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียร์ ดำเนินการในแปลงปลูกของไร่ป้ารุ่งลุงจิตร อำเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์ 
กำหนดระยะเก็บเกี่ยวผลอะโวคาโด และเก็บผลอะโวคาโดที่ระยะติดผล เพื่อตรวจวัดสมบัติทางกายภาพ 
สำหรับการดูแลต้นและผลอะโวคาโดในแปลงปลูก  ใช้วิธีท่ีเกษตรกรปฏิบัติตามปกติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.1 ต้นอะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียร์ 

 

 [2] ผลของดัชนีเก็บเก่ียวต่อคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลอะโวคาโด 

  กำหนดระยะเก็บเกี ่ยวผลอะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียร์ (Buccaneer) เป็น 5 ระยะ คือ 
120, 140, 160 และ 180 วันหลังติดผล เมื่อถึงระยะที่กำหนดไว้ เก็บเกี่ยวผลอะโวคาโดจากแปลงปลูก 
จำนวน 6 ผลต่อระยะเก็บเกี่ยว ขนส่งมายังห้องปฏิบัติการชีววิทยา อาคารสิรินธร คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ ทำการแบ่งผลอะโวคาโดออกเป็น 2 ชุด ในแต่ละระยะเก็บ
เกี่ยว ชุดท่ี 1 คือ ผลดิบ จำนวน 3 ผลนำมาตรวจวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพทันที และชุดท่ี 2 คือ ผลสุก 
นำผลอะโวคาโดท่ีระยะเก็บเกี่ยวต่าง ๆ จำนวน 3 ผลต่อระยะเก็บเกี่ยว มาเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 
5 วัน แล้วจึงมาตรวจสอบคุณภาพสมบัติทางกายภาพเช่นเดียวกับผลดิบ ได้แก่ น้ำหนักผล ขนาด สีเนื้อ สี
เปลือก ความแน่นเนื้อ ความช้ืนและวัตถุแห้ง  
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  2.1 น้ำหนักผล (weight) นำผลอะโวคาโดชั่งน้ำหนักด้วยเครื่องชั่งสองตำแหน่ง แล้วจึง
คำนวณค่าเฉล่ียน้ำหนักผลอะโวคาโดท่ีแต่ละระยะเก็บเกี่ยว  

  2.2 ขนาดผล (dimension) นำผลอะโวคาโดมาวัดความยาว (length) และความกว้าง 
(width) ด้วยเวอร์เนียร์คาลิปเปอร์ (vernier caliper) รวมทั้งเส้นรอบวง ด้วยสายวัด (measuring tape) 
แล้วจึงคำนวณค่าเฉล่ียขนาดผล 

  2.3 วัดสีเปลือกและสีเนื ้อ (color values) นำผลอะโวคาโดมาวัดสีเปลือกผลด้วย
เครื่องวัดสี (color meter) แล้วจึงปอกเปลือกและวัดสีเนื้อ ค่าที่วัดได้คือ ค่า L*, Chroma (C*) และค่า 
Hue angle (H°) แล้วคำนวณค่าเฉล่ียของค่าสีเปลือกและเนื้อผลอะโวคาโดท่ีระยะเก็บเกี่ยวต่าง ๆ 

  2.4 วัดความแน่นเนื้อ (firmness)  นำผลอะโวคาโดที่วัดสีแล้วมาวัดความแน่นเนื้อด้วย
เครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (texture analyzer) ด้วยหัววัดชนิด P2 ด้วยการวัดแรงต้านสูงท่ีสุดของการกด
ของหัววัดในเนื้อผลอะโวคาโด แล้วคำนวณค่าเฉล่ียความแน่นเนื้อ 

  2.5 ความชื้น (moisture content) นำผลอะโวคาโดมาปอกเปลือกแล้วหั่นเนื้อผลเป็น
ช้ิน ช่ังน้ำหนัก ก่อนนำไปอบไล่ความช้ืนโดยวิธีมาตรฐาน คือ การใช้ตู้อบลมร้อน (hot air oven method) 
ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 72 ช่ัวโมง หรือจนกระท่ังน้ำหนักคงท่ี จากนั้นนำไปใส่ในโถดูดความช้ืน 
(desiccator) เป็นเวลา 30 นาที นำไปช่ังน้ำหนักภายหลังอบไล่ความช้ืน แล้วจึงนำมาคำนวณเปอร์เซ็นต์  

 

   % ความช้ืน  =  
( )1 2w -w x100

น้าหนักตัวอย่าง
 

 

 W1  =  น้ำหนักภาชนะ + น้ำหนักตัวอย่างก่อนอบ 
                                                           W2  =  น้ำหนักภาชนะ + น้ำหนักตัวอย่างหลังอบ 

 

  2.6 น้ำหนักแห้ง (dry matter) นำข้อมูลที่ได้จากการหาความชื้นในผลอะโวคาโดไป
คำนวณเปอร์เซ็นต์น้ำหนักแห้ง และค่าเฉล่ียของแต่ละระยะเก็บเกี่ยว 

 

   % น้ำหนักแห้ง  =  100 – (% ความช้ืน)  
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การทดลองที่ 2 สารสกัดจากวัสดุเหลือท้ิงอะโวคาโด  

 [1] การเตรียมตัวอย่าง 

  งานวิจัยนี้ใช้วัสดุเหลือทิ้งอะโวคาโด 2 รูปแบบ ได้แก่ เปลือกและเมล็ดสด  (รูปที่ 3.2) 
เก็บมาจากอำเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์ ในช่วงเดือนพฤษภาคม - สิงหาคม พ.ศ. 2567 โดยนำวัสดุ
ดังกล่าวมาล้างน้ำให้สะอาด หั่นเป็นช้ินบาง ๆ จากนั้นปั่นให้ละเอียดและเก็บไว้ในภาชนะทึบแสง 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.2 วัสดุเหลือท้ิงอะโวคาโด 2 รูปแบบ (ก) เปลือก (ข) เมล็ด 
 

 [2] การสกัดตัวอย่าง 

 นำตัวอย่างจากข้อ (1) ไปอบในตู้อบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสเป็นเวลา      2 
วัน จากนั้นบดและร่อนผ่านตะแกรงร่อนขนาด 1 มิลลิเมตร ชั่งน้ำหนักตัวอย่างแห้ง 50 กรัม สกัดด้วยเอ
ทานอลความเข้มข้น 50 เปอร์เซ็นต์ จำนวน 500 มิลลิลิตร ด้วยวิธ ีการแช่หมัก (maceration) ท่ี
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 1 สัปดาห์ เขย่าเป็นครั้งคราว เมื่อครบ 1 สัปดาห์นำสารสกัดมากรองด้วยกระดาษ
กรอง Whatman filter paper No.1 ระเหยตัวทำละลายด้วยเครื่อง rotary evaporator ที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส นำมาทำให้แห้งด้วยเครื่อง Lyophilization นำสารสกัดที่ได้มาชั่งน้ำหนักด้วยเครื ่องช่ัง
ทศนิยม 4 ตำแหน่ง บันทึกน้ำหนักของสารสกัด เพื่อนำไปคำนวณหาผลผลิตร้อยละ   (% yield) นำค่าท่ี
ได้ไปคำนวณตามสูตร  

 
  Percent yield  =  (น้ำหนักสารสกัดหยาบ/น้ำหนักตัวอย่าง) x 100 
 
 
 
 
 
 
 

  
ก ข 
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[3] การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้น 
 การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบ้ืองต้นของสารสกัดหยาบจากเปลือกและเมล็ดอะโวคาโด 

โดยอาศัยปฏิกิริยาการเกิดสีหรือตะกอน (Shyam-Krishnan et al., 2013) ดังนี้ 
(1) การตรวจสอบแอลคาลอยด์ (Alkaloids) 

  ช่ังสารสกัด 0.2 กรัม เติมสารละลาย 10% H2SO4 ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร เขย่า 
นำไปอุ่นบนเครื่องอังน้ำ (water bath) 5 นาที กรองส่วนที่ไม่ละลายออก ปล่อยให้สารละลายเย็นลงท่ี
อุณหภูมิห้อง นำของเหลวที่ได้จากการกรองไปหยดสารละลายเมเยอร์ (Mayer’s reagent) จำนวน 5 
หยด เขย่า ถ้าปรากฏตะกอนสีส้มแดงแสดงว่าพบแอลคาลอยด์    

(2) การตรวจสอบฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) 
  ช่ังสารสกัด 0.2 กรัม ละลายด้วย 50% เอทานอล ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร เขย่า 

กรองส่วนที่ไม่ละลายออก นำของเหลวที่ได้จากการกรอง ใส่ลวดแมกนีเซียมชิ้นเล็ก ๆ ลงไป  1 ชิ้น และ
หยดกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น (conc. HCl) จำนวน 5 หยด เขย่า แล้วนำไปอุ่นบนเครื่อง  อังน้ำ 5 นาที 
ถ้าสารละลายเปล่ียนเป็นสีเหลืองเข้มแสดงว่าพบฟลาโวนอยด์ 

(3) การตรวจสอบแอนทราควิโนน (Anthraquinones) 
  ชั่งสารสกัด 0.2 กรัม เติมสารละลาย 10%  H2SO4 ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร 

เขย่า นำไปอุ่นบนเครื่อง อังน้ำ 5 นาที กรองส่วนท่ีไม่ละลายออก ปล่อยให้สารละลายเย็นท่ีอุณหภูมิห้อง 
นำสารละลายที่ได้จากการกรองไปเติมสารละลายแอมโมเนีย (10% NH3) ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร เขย่า   
ถ้าสารละลายเป็นสีชมพูแดงเกิดขึ้นแสดงว่าพบแอนทราควิโนน 

(4) การตรวจสอบคูมาริน (Coumarin) 
  ช่ังสารสกัด 0.2 กรัม ละลายด้วย 50% เอทานอล ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร เขย่า 

กรองส่วนท่ีไม่ละลายออก นำของเหลวที่ได้จากการกรอง เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (6M NaOH) 
ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร เขย่า ถ้าสารละลายเปล่ียนเป็นสีเหลืองเข้มแสดงว่าพบคูมาริน 

(5) การตรวจสอบซาโปนิน (Saponins) 
  ชั่งสารสกัด 0.2 กรัม เติมน้ำกลั่น ปริมาตร 5.0 มิลลิลิตร นำไปอุ่นบนเครื่อง   

อังน้ำ  5 นาที เขย่าอย่างแรง ถ้าปรากฏฟองถาวรเกิดขึ้นในหลอดทดลองแสดงว่าพบซาโปนิน 
(6) การตรวจสอบแทนนิน (Tannins) 

  ชั่งสารสกัด 0.2 กรัม เติมน้ำกลั่น ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร นำไปอุ่นบนเครื่อง   
อังน้ำ   5 นาที กรองส่วนท่ีไม่ละลายออก นำของเหลวที่ได้จากการกรอง    เติมสารละลายเฟอริกคลอไรด์ 
(1% FeCl3) จำนวน 5 หยด เขย่า ถ้าปรากฏสารละลายเป็นสีเขียวดำหรือน้ำเงินดำแสดงว่าพบแทนนิน 

(7) การตรวจสอบโฟลบาแทนนิน (Phlobatannins) 
  ชั่งสารสกัด 0.2 กรัม เติมน้ำกลั่น ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร นำไปอุ่นบนเครื่อง   

อังน้ำ   5 นาที กรองส่วนท่ีไม่ละลายออก นำของเหลวที่ได้จากการกรอง เติมสารละลายกรดไฮโดรคลอริก 
(10% HCl) จำนวน 5 หยด เขย่า แล้วนำไปอุ่นบนเครื่องอังน้ำ 5 นาที ถ้าปรากฏสารละลายเป็นสีเขียวดำ
หรือน้ำเงินดำแสดงว่าพบโพลบาแทนนิน 
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(8) การตรวจสอบเทอร์พีนอยด์ (Terpenoids) 
  ชั่งสารสกัด 0.2 กรัม ละลายด้วยคลอโรฟอร์ม ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร เขย่า      

กรองส่วนที่ไม่ละลายออก นำของเหลวที่ได้จากการกรอง เติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้น (conc. H2SO4) 
ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ถ้าปรากฏวงแหวนสีน้ำตาลตรงรอยต่อระหว่างชั้นของสารสกัดกับกรดซัลฟิวริก
แสดงว่าพบเทอร์พีนอยด์ 

(9) การตรวจสอบสเตอร์รอยด์ (Steroids) 
  ชั่งสารสกัด 0.2 กรัม ละลายด้วยคลอโรฟอร์ม ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร เขย่า       

กรองส่วนที่ไม่ละลายออก นำของเหลวที่ได้จากการกรอง เติมกรดแกลเซียลแอซีติก ปริมาตร 0.5 
มิลลิลิตร เขย่า แล้วเติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้น จำนวน 3 หยด ถ้าปรากฏสารละลายเป็นสีน้ำเงินหรือน้ำเงิน
เขียวแสดงว่าพบสเตอร์รอยด์ 

(10)  การตรวจสอบคาร์ดิแอกไกลโคไซด์ (Cardiac glycosides) 
  ชั่งสารสกัด 0.2 กรัม ละลายด้วยคลอโรฟอร์ม ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร เขย่า 

กรองส่วนที่ไม่ละลายออก นำของเหลวที่ได้จากการกรอง เติมสารละลายเฟอริกคลอไรด์ (1% FeCl3) 
จำนวน 5 หยด เขย่า เติมกรดแกลเซียลแอซีติก จำนวน 5 หยด เขย่า เติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้น ปริมาตร 
0.5 มิลลิลิตร ถ้าปรากฏวงแหวนสีน้ำตาลตรงรอยต่อระหว่างช้ันของสารสกัดกับกรดซัลฟิวริกแสดงว่าพบ
คาร์ดิแอคไกลโคไซด์ 

 
[4] การตรวจวิเคราะห์หาปริมาณของสารประกอบฟนีอลิก (Total phenolic 

compounds)  

การวิเคราะห์หาปริมาณสารฟีนอลิกรวม (Total phenolic content) โดยวิธี Folin-ciocalteu’s 
ดัดแปลงจากงานวิจัยของ Kupina et al., (2018) และ Sansenya et al., (2021) สร้างกราฟมาตรฐาน
โดยเตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก (Gallic acid: GA) เติมสารละลาย Folin-ciocalteu’s 
ปริมาตร 5 มิลลิลิตร จากนั้นเติมสารมาตรฐานแต่ละความเข้มข้น ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย
โซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) ปริมาตร 4 มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไว้ในความมืด ท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 15 นาที 
นำสารละลายมาตรฐานแต่ละความเข้มข้นไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตรโดยใช้
เครื่อง Ultra violet -Visible Spectrophotometer (UV-VIS) จากนั้นนำมาสร้างกราฟมาตรฐาน ส่วน
การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกในตัวอย่าง เตรียมทำนองเดียวกันกับสารมาตรฐาน แล้วนำไปวัดค่าการ
ดูดกลืน  นำค่าการดูดกลืนท่ีวัดได้ไปเทียบกับกราฟมาตรฐาน 

[5] การตรวจหาปริมาณฟลาโวนอยด์ ด้วยวิธี Aluminum chloride method (Total 
flavonoid content)  

การวิเคราะห์หาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม (Total flavonoid content) โดยวิธี Aluminium 
chloride ดัดแปลงจากงานวิจัยของ Kongdin et al., (2023) เติมสารละลายมาตรฐาน ปริมาตร 0.6 
มิลลิลิตร เติมน้ำกล่ัน 2.4 มิลลิลิตร เติมโซเดียมไนไตร์ท (NaNO2) ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร เติมสารละลาย
อะลูมิเนียมคลอไรด์ (AlCl3) ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ปริมาตร 
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1 มิลลิลิตร เติมน้ำกลั่น 1.4 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ในความมืด ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 15 นาที  และวัดค่า
ก ารด ู ดกล ื น แสงท ี ่ ค ว ามยาวคล ื ่ น  415 น า โน เมตร  โ ดย ใช ้ เ ค ร ื ่ อ ง  Ultra violet -Visible 
Spectrophotometer (UV-VIS) จากนั้นนำมาสร้างกราฟมาตรฐาน ส่วนการวิเคราะห์ปริมาณฟลาโว
นอยด์ในตัวอย่าง โดยเตรียมทำนองเดียวกันกับสารละลายมาตรฐาน แล้วนำไปวัดค่าการดูดกลืน นำค่า
การดูดกลืนท่ีวัดได้ไปเทียบกับกราฟมาตรฐาน 

[6] การตรวจวิเคราะห์ฤทธิ์ต่อต้านอนุมูลอิสระ DPPH (DPPH radical-scavenging 
activity)  

การวิเคราะห์ปริมาณฤทธิ์การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ดัดแปลงจากงานวิจัยของ Sansenya et 
al., (2021) โดยใช้โทรลอกซ์ (Trolox) เป็นสารละลายมาตรฐาน เติมสารมาตรฐานหรือตัวอย่าง ปริมาตร 
0.5 มิลลิลิตร เติมสารละลายดีพีพีเอช (DPPH) ความเข้มข้น 200 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 4.5 มิลลิลิตร ต้ัง
ท้ิงไว้ในความมืด ท่ีอุณหภูมิห้อง และวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 517          นาโนเมตร โดยใช้
เครื่อง Ultra violet -Visible Spectrophotometer (UV-VIS) นำค่าการดูดกลืนที่วัดได้ (A) คำนวณค่า 
(%Radical scavenging activity) หรือ %Inhibition ดังสมการ  จากนั้นนำค่าท่ีคำนวณได้มาสร้างกราฟ
มาตรฐาน วัดค่าการดูดกลืนของตัวอย่าง แล้วคำนวณหาค่า %Inhibition ดังสมการ  นำค่าที่ได้มาเทียบ
กับกราฟมาตรฐาน  

 

 
 
 

control sample

control

% adical scav 0enging activit r =   1y × 0
A  - A

A
 

Acontrol คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH 

Asample คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย่างหรือสารละลายมาตรฐาน 

 

การทดลองที่ 3 การเพิ่มมูลค่าจากวัตถุดิบเหลือท้ิงอะโวคาโด 

(1) การเตรียมผลิตภัณฑ์พื้นฐานครีมบำรุงผิว 

 วัตภาคน้ำมันประกอบด้วย Stearyl alcohol, Mineral oil, IPM, Squalane, Silicone 350, 
Ariacel 165  และ  Cetearyl alcohol ว ั ตภาคน ้ ำประกอบด ้วย  glycerin, carbopol 940  และ 
Triethanolamine อุ่นวัตภาคน้ำและน้ำมันให้มีอุณหภูมิประมาณ 70-75 องศาเซลเซียส เทผสมวัตภาค
น้ำในน้ำมัน จากนั้นรออุณหภูมิลดลงประมาณ 40-45 องศาเซลเซียส แล้วเติมน้ำหอมและสารกันเสียลงไป
คนให้เข้ากัน 
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(2) การประเมินผลิตภัณฑ์ท่ีเตรียมได้ 

 ประเมินลักษณะทางกายภาพ ด้านการกระจายตัวบนผิว ความชุ่มชื ้นผิวหลังทาและความ
เหนอะหนะหลังทา 

 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ประเมินความพึงพอใจต่อครีมบำรุงผิวจากสารสกัดเปลือก  
อะโวคาโด ในอาสาสมัคร 15 คน โดยใช้วิธี 5-Point Hedonic Scale โดยกำหนดคุณลักษณะการประเมิน
ความชอบ 5 ด้าน ได้แก่ ความหนืด การซึมเข้าสู่ผิว ความชุ่มช้ืน ความเหนะหนะ และความชอบโดยรวม 
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บทท่ี 4 

ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 

 

โครงการวิจัยนี้แบ่งเป็น 3 ขั้นตอนการทดลอง  ได้แก่  

การทดลองที่ 1 ผลของดัชนีเก็บเกี่ยวต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลอะโวคาโด 

 จากการติดป้ายท่ีผลอะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียร์ โดยการนับจำนวนวันหลังติดผล ทำการเก็บเกี่ยว
ท่ี 4 ระยะ คือ 120, 140, 160 และ 180 วัน พร้อมท้ังแบ่งตัวอย่างออกเป็น  2 ชุด ชุดละ 10 ผลของแต่
ละระยะเวลาเก็บเกี่ยว ชุดที่ 1 นำผลดิบอะโวคาโดมาตรวจวัดสมบัติทางกายภาพทันทีหลังการเก็บเกี่ยว 
ได้แก่ น้ำหนัก ขนาด สีเนื้อและสีเปลือก ความแน่นเนื้อ ความช้ืน และวัตถุแห้ง ชุดท่ี 2นำผลดิบอะโวคาโด
มาเก็บไว้ที ่อุณหภูมิห้อง (28±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 10 วันและตรวจวัดสมบัติทางกายภาพ
เช่นเดียวกับผลดิบ ให้ผลการทดลองดังต่อไปนี้ 

 [1] ลักษณะปรากฏ 

  อะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียร์ ลักษณะผลค่อนข้างกลมถึงรูปไข่ ขนาดกลาง เปลือกผลหยาบ
เล็กน้อย เนื่องจากมีเลนติเซลสีน้ำตาลนูน เปลือกหนา แข็ง และมีสีเขียวเข้ม เมื่อผ่าผลพบเมล็ดขนาด
กลางติดแน่นในเปลือกหุ้มเมล็ด เนื้อมีสีเหลืองปนเขียว เมื่อผลสุก เปลือกผลจะเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลเข้ม 
เนื้อผลเปล่ียนเป็นสีเหลืองมากขึ้น แต่ยังคงมีสีเขียวปนอยู่เล็กน้อย ผลอะโวคาโด ประกอบด้วย เปลือกผล 
(exocarp) เนื้อผล (mesocarp) เปลือกหุ้มเมล็ด (endocarp) และเมล็ด (seed) (รูปท่ี 4.1 และ 4.2) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.1 ส่วนประกอบของผลอะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียร์ 

 

 

 

 

Exocarp 

Endocarp 

Mesocarp 

Seed 
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รูปที่ 4.2 ลักษณะภายนอกผลดิบ (ก) และผลสุก (ข) ของอะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียร์ 

 

 [2] สมบัติทางกายภาพ 

  น้ำหนักผล 

  ผลอะโวคาโดดิบทั้ง 4 ระยะเก็บเกี่ยว มีน้ำหนักผลเพิ่มขึ้นและแตกต่างอย่าง         มี
นัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) มีค่าเฉล่ียระหว่าง 249.22-339.52 กรัม แต่เมื่อผลสุกพบว่าน้ำหนักลดลงใน
แต่ละระยะเก็บเกี่ยว มีค่าเฉล่ียระหว่าง 223.13-235.47 กรัม หากพิจารณาการเปล่ียนแปลงน้ำหนักผลท่ี
ระยะเก็บเกี่ยวต่าง ๆ พบว่า ผลดิบและผลสุกน้ำหนักผลมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อระยะ     เก็บเกี่ยวเพิ่มข้ึน 
(ตารางท่ี 4.1) 

 

ตารางที่ 4.1 น้ำหนักของผลดิบและผลสุกของอะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียร์ท่ีระยะเก็บเกี่ยวต่าง ๆ  

ระยะเก็บเก่ียว น้ำหนักผล (กรัม) 

ผลดิบ ผลสุก 

120 วัน 249.22±8.04b 223.13±6.10c 

140 วัน 264.97±14.81b 238.62±10.34c 

160 วัน 316.40±29.60a 292.17±14.81b 

180 วัน 339.52±16.72a 325.47±18.04a 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

 

 

  (ก) (ข) 
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 ขนาดผล 

 ขนาดผลอะโวคาโดดิบ ท้ัง 4 ระยะเก็บเกี่ยว แสดงค่าความกว้าง ความยาว และเส้นรอบวง พบว่า 
มีค่าเฉล่ียระหว่าง 72.33-82.33, 111.50-129.50 และ 236.67-263.33 มิลลิเมตร ตามลำดับ ส่วนผลสุก 
มีค่าเฉลี่ยระหว่าง 71.99-81.99, 113.17-126.84 และ 236.33-262.33 มิลลิเมตร ตามลำดับ จากผล
ดังกล่าวจะเห็นว่าผลอะโวคาโดดิบมีขนาดใกล้เคียงกับผลสุก  โดยขนาดผลมีค่าเพิ่มข้ึนเมื่อระยะเวลาเก็บ
เกี่ยวเพิ่มขึ้นและแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ตารางท่ี 4.2) 

 สีเปลือกและสีเนื้อ 

 สีเปลือกและสีเนื ้อผลดิบทั้ง 4 ระยะเก็บเกี ่ยว แสดงในค่า L*, C* และ H° มีค่าเฉลี่ยระหว่าง 
39.02-44.43, 17.64-24.61, 114.18-120.93 และ 58.85-61.79, 40.03-41.08, 115.29-116.92 
ตามลำดับ ส่วนผลสุกมีค่าเฉลี่ยเปลือกและเนื้อผล ระหว่าง  26.65-43.43, 7.78-23.46, 85.30-353.34 
และ 49.17-60.17, 27.88-38.89, 114.84-116.86 ตามลำดับ (ตารางท่ี 4.3 และ 4.4) เมื่อพิจารณาการ
เปลี่ยนแปลงค่าสีของเปลือกและเนื้อผลอะโวคาโดดิบ พบว่ามีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยแต่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเปลือกผลดิบมีค่า L* และ C* ค่อนข้างคงที่ ค่า H° ลดลง เปลือก
ผลสุก มีค่า L*, C* และ H° เพิ่มขึ้น ส่วนค่าสีเนื้อผลดิบ มีค่า L* เพิ่มขึ้น ค่า C* และ H° ค่อนข้างคงท่ี  

 ความแน่นเนื้อ 

 จากการวัดความแน่นเนื้อของผลอะโวคาโด พบว่า ผลอะโวคาโดดิบมีความเน่นเนื้อเฉล่ียระหว่าง 
9.49-25.30 นิวตัน แต่ละระยะการเก็บเกี่ยวของผลดิบมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
เมื่อผลสุก พบว่า ความแน่นเนื้อลดลง มีค่าเฉลี่ยระหว่าง 0.61-1.35 นิวตัน แต่ระยะการเก็บเกี่ยวของ
ผลอะโวคาโดสุกไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ตารางท่ี 4.5)  

 ความช้ืนและวัตถุแห้ง 

 การหาความชื้นของผลอะโวคาโดที่ระยะเก็บเกี ่ยวต่าง ๆ ด้วยวิธีอบ พบว่า ผลดิบ มีความช้ืน
ระหว่าง 76.80-84.23 เปอร์เซ็นต์ ผลสุกจะมีความช้ืนเพิ่มขึ้นเฉล่ีย 82.47-87.74 เปอร์เซ็นต์ และเมื่อนำ
เปอร์เซ็นต์ความช้ืนไปคำนวณวัตถุแห้ง พบว่า ผลดิบมีวัตถุแห้งเฉล่ีย 15.77-23.20 เปอร์เซ็นต์ และผลสุก
มีวัตถุแห้งลดลงเฉล่ียระหว่าง 12.26-17.53 เปอร์เซ็นต์  ถ้าพิจารณาความช้ืนและวัตถุแห้งของผลอะโวคา
โดตลอดระยะเวลาเก็บเกี่ยว พบว่า ผลดิบมีความช้ืนลดลง ในขณะท่ีวัตถุแห้งมีค่าเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลา
การเก็บเกี่ยว ซึ่งแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่ผลสุกท้ังความช้ืนและวัตถแห้งไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทุกระยะการเก็บเกี่ยว (ตารางท่ี 4.6)  
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ตารางที่ 4.2 ขนาดของผลดิบและผลสุกของอะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียร์ท่ีระยะเก็บเกี่ยวต่าง ๆ 

ระยะ 

เก็บเก่ียว 

ขนาดผล (มิลลิเมตร) 

ผลดิบ ผลสุก 

ความกว้าง ความยาว เส้นรอบผล ความกว้าง ความยาว เส้นรอบผล 

120 วัน 72.33±2.84b 111.50±6.39c 236.67±4.72c 71.99±2.42c 113.17±4.54b 236.33±4.93c 

140 วัน 75.62±0.59b 117.80±5.97bc 243.33±10.41bc 75.20±0.19bc 121.13±5.83ab 241.67±7.64c 

160 วัน 78.53±4.98ab 125.60±2.47ab 253.33±4.16ab 77.87±4.43ab 125.60±2.47a 252.33±2.52b 

180 วัน 82.33±2.84a 129.50±5.59a 263.33±4.16a 81.99±2.42a 126.84±7.78a 262.33±2.52a 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 4.3 สีเปลือกของผลดิบและผลสุกของอะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียร์ท่ีระยะเก็บเกี่ยวต่าง ๆ  

ระยะ 

เก็บเก่ียว 

สีเปลือก 

ผลดิบ ผลสุก 

L* C* H° L* C* H° 

120 วัน 42.06±3.52ab 22.87±6.50* 119.50±1.74a 26.65±1.13c 7.78±1.04c 353.34±5.79a 

140 วัน 39.02±1.47b 17.64±2.25* 119.08±0.28a 38.86±1.25b 17.36±0.66b 85.30±1.53c 

160 วัน 40.67±1.22ab 20.13±1.15* 120.93±3.30a 39.75±1.82b 21.24±3.09a 122.06±1.45b 

180 วัน 44.43±3.13a 24.61±3.28* 114.18±3.15b 43.43±1.82a 23.46±2.03a 118.07±0.66b 
* ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 4.4 สีเนื้อของผลดิบและผลสุกของอะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียร์ท่ีระยะเก็บเกี่ยวต่าง ๆ  

ระยะ 

เก็บเก่ียว 

สีเนื้อ 

ผลดิบ ผลสุก 

L* C* H° L* C* H° 

120 วัน 58.85±2.50* 40.47±1.89* 116.08±1.62* 49.17±4.84b 27.88±7.08b 114.84±3.61* 

140 วัน 59.11±2.72* 40.03±1.40* 116.92±0.76* 57.23±0.51a 38.89±3.27a 116.55±0.53* 

160 วัน 61.18±1.03* 40.65±0.91* 116.42±0.51* 60.17±2.10a 36.64±0.73a 116.86±0.33* 

180 วัน 61.79±0.81* 41.08±0.91* 115.29±0.94* 57.60±2.79a 37.50±3.67a 115.53±0.24* 

* ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%
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ตารางที่ 4.5 ความแน่นเนื้อผลดิบและผลสุกของอะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียร์ท่ีระยะเก็บเกี่ยวต่าง ๆ  

ระยะเก็บเก่ียว ความแน่นเนือ้ (นิวตัน) 

ผลดิบ ผลสุก 

120 วัน 25.30±52.04a 1.35±18.35* 

140 วัน 14.70±46.27b 0.62±3.70* 

160 วัน 9.49±51.67c 0.61±1.01* 

180 วัน 16.09±5.90b 0.61±1.01* 

* ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ตารางที่ 4.6 ความช้ืนและวัตถุแห้งผลดิบและผลสุกของอะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียร์ 
                 ท่ีระยะเก็บเกี่ยวต่าง ๆ  

ระยะเก็บเก่ียว ความชื้น (%) วัตถุแห้ง (%) 

ผลดิบ ผลสุก ผลดิบ ผลสุก 

120 วัน 79.22±0.50ab 82.47±2.95* 20.78±0.50ab 17.53±2.95* 

140 วัน 76.80±5.27b 82.98±3.38* 23.20±5.27a 17.02±3.38* 

160 วัน 78.76±0.40b 87.74±4.34* 21.24±0.40a 12.26±4.34* 

180 วัน 84.23±0.64a 86.07±0.29* 15.77±0.64b 13.92±0.29* 

* ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีค่าท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

 จากผลการทดลองอะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียร์ มีการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพที่ระยะ
เก็บเกี่ยวต่าง ๆ โดยมีน้ำหนัก ขนาด วัตถุแห้งเพิ่มขึ้น ส่วนความชื้นลดลงอย่างชัดเจน ในขณะที่ค่าสี
เปลือกและสีเนื้อ ความแน่นเนื้อมีค่าค่อนข้างคงท่ี อย่างไรก็ตามเม่ือผลอะโวคาโดผ่านกระบวนการสุก 
จะมีสมบัติทางกายภาพส่วนใหญ่ลดลง และการเปลี่ยนแปลงที่ชัดเจนที่สุดที่สามารถสังเกตได้ คือ     
สีเปลือกผล ซึ่งเปล่ียนจากสีเขียวเข้มเป็นสีน้ำตาลเข้ม เนื้อผลมีสีเปล่ียนแปลงเพียงเล็กน้อย โดยยังคง
มีสีเหลืองอ่อนปนเขียว  

 การเปลี ่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพที่ระยะเก็บเกี ่ยวต่าง ๆ เนื ่องจากผลอะโวคาโดมี        
การพัฒนาของผล ซึ่งมีกระบวนการแบ่งเซลล์ใน mesocarp ตั้งแต่เริ่มพัฒนาผลจนถึงระยะผลแกท่ี่
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อยู่บนต้น (Yahia and Woolf, 2011) กระบวนการสุกเป็นการเปลี่ยนแปลงที่ซับซ้อน โดยส่วนใหญ่
เกิดขึ ้นอย่างอ ิสระ การเปลี ่ยนแปลงที ่สำคัญ ได้แก่ Seed maturation, การเปลี ่ยนแปลงสี, 
Abscission (การหลุดจากต ้น), การเปล ี ่ยนแปลงอัตราการหายใจ (Respiration rate), การ
เปลี ่ยนแปลงอัตราการสร ้างก ๊าซเอทธิล ีน, การเปลี ่ยนแปลง tissue permeability, การนิ่ม 
(Softening) ซึ่งเป็นการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของของสารประกอบเพคติน, การเปลี่ยนแปลง
องค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรต, การเปลี่ยนแปลงกรดอินทรีย์, การเปลี่ยนแปลงโปรตีน, การสร้าง
สารระเหยกล่ินรส และการพัฒนาไข (wax) บนผิว  

 นอกจากนี้เมื่อผลสุกแล้วสิ่งที่สังเกตได้ชัดเจน คือ การเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกและการนุ่ม
ขึ ้นของเนื้อผล โดยเฉพาะสีเปลือกเปลี่ยนจากสีเขียวเข้ม เป็นสีม่วง เกิดจากการเสื่อมสลายของ
โครงสร้างคลอโรฟิลล์  ดังนั้นเมื ่อคลอโรฟิลล์เสื ่อมสลายและเกิดการสังเคราะห์ cyanidin-3-O-
glucoside จะเห็น carotenoids ได้ชัดเจนขึ้นและเกิดเป็นสีดำ (Cox et al., 2004) การเปล่ียนแปลง
ที ่มากที ่สุดที ่เกี ่ยวข้องกับกระบวนการสุก ได้แก่ การ breakdown carbohydrate polymers  
โดยเฉพาะสารประกอบ pectic และ hemicellulose ทำให้ผนังเซลล์อ่อนแอและลดแรงดึงเช่ือมต่อ
เซลล์ จึงส่งผลให้เนื้อผลอ่อนนุ่มลง ส่งผลให้เนื้อสัมผัสและรสเปลี่ยนแปลง การเพิ่มของน้ำตาลทำ
ให้ผลไม้หวานขึ้น     

 

การทดลองที่ 2 สารสกัดจากวัสดุเหลือท้ิงอะโวคาโด  
 
 จากการสกัดสารสกัดจากเปลือกและเมล็ดอะโวคาโด โดยการแช่หมัก (Maceration) ด้วย  
ตัวทำละลาย 50% เอทานอลและเมื่อระเหยตัวทำละลายด้วยเครื่องกลั่นระเหยแบบลดความดัน 
(Rotary evaporator) จะ ได ้ เป ็ นสารสก ั ดหยาบ (Crude extract) ทำให ้ แห ้ งด ้ วย เคร ื ่ อ ง 
Lyophilization จะได้สารสกัดแห้งจากอะโวคาโด ท่ีมีลักษณะแตกต่างกัน  ได้แก่ สารสกัดหยาบจาก
เปลือกเป็นของเหลวหนืด สีเขียวเข้ม สารสกัดจากเมล็ดเป็นของเหลวหนืด สีน้ำตาลแดง ดังรูปท่ี 4.3 
โดยสารสกัดดังกล่าวมีน้ำหนักร้อยละผลผลิต และลักษณะทางกายภาพ แสดงดังตารางท่ี  4.7  
โดยสารสกัดหยาบจากเปลือกมีร้อยละผลผลิตมากท่ีสุด คือ ร้อยละ 11.58 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.3 ลักษณะทางกายภาพของสารสกัดหยาบจากเปลือก [ก] และเมล็ด [ข] ของอะโวคาโด 
  

ก ข 
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ตารางที่ 4.7 น้ำหนักสารสกัดหยาบ ร้อยละผลผลิต และลักษณะทางกายภาพ 
สารสกัด 

ชั้นเอทานอลของอะโวคา
โด 

น้ำหนักสาร (กรัม) ร้อยละ
ผลผลิต 

ลักษณะทางกายภาพ 
พืช  สารสกัด

หยาบ  
เปลือก 50 5.79 11.58 ของเหลวหนืด สีเขียวเข้ม 
เมล็ด 50 4.23 8.46 ของเหลวหนืด สีน้ำตาล

แดง 
 

การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื ้องต้น 10 กลุ ่ม ได้แก ่ แอลคาลอยด์ ฟลาโวนอยด์               
แอนทราควิโนน คูมาริน ซาโปนิน แทนนิน โฟลบาแทนนิน เทอร์พีนอยด์ สเตอร์รอยด์ และคาร์ดิแอก
ไกลโคไซด์ ในสารสกัดหยาบจากเปลือกและเมล็ดพบสารพฤกษเคมี 5 กลุ่ม ได้ผลดังตารางท่ี 4.8  

 
ตารางที่ 4.8 การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบ้ืองต้นของสารสกัดหยาบจากเปลือกและเมล็ดอะโวคาโด 

สารพฤกษเคมี สารสกัดหยาบ 
จากเปลือก 

สารสกัดหยาบ 
จากเมล็ด 

หมายเหตุ 

แอลคาลอยด์ + + + ตะกอนสีแดง ส้ม 
ฟลาโวนอยด์ + + + สารละลายสีเหลืองเข้ม 
แอนทราควิโนน - - + สารละลายสีชมพูอมแดง 
คูมาริน - - + สารละลายสีเหลืองเข้ม 
ซาโปนิน + + + เกิดฟองถาวรนาน 15 นาที 
แทนนิน + + + สารละลายสีเขียวดำ 
โฟลบาแทนนิน - - + สารละลายสีเขียวดำ 
เทอร์พีนอยด์ + + + วงแหวนสีน้ำตาลตรงรอยต่อ

ระหว่างสารสกัดกับช้ันกรด 
สเตอร์รอยด์ - - + สารละลายสีน้ำเงินเขียว 
คาร์ดิแอกไกลโค
ไซด์ 

- - + วงแหวนสีน้ำตาลตรงรอยต่อ
ระหว่างสารสกัดกับช้ันกรด 

หมายเหตุ   (-)  หมายถึง  ตรวจสอบไม่พบ 
  (+)  หมายถึง  ตรวจสอบพบ 

 
การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื ้องต้น ในสารสกัดหยาบจากเปลือกและเมล็ดอะโวคาโด     

พบสารพฤกษเคมี 5 กลุ่ม ได้แก่ แอลคาลอยด์ ฟลาโวนอยด์ ซาโปนิน แทนนิน และเทอร์พีนอยด์    
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Shyam and Bai (2019) เปลือกของอะโวคาโดมีซาโปนินสูงสุดเมื่อสกัด
ด้วยเอทานอล และมีปริมาณเล็กน้อยเมื่อสกัดด้วยน้ำและอะซิโตน ซาโปนินหลายชนิดมีฤทธิ์ต้าน
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จุลินทรีย์ ยับย้ังเช้ือรา และปกป้องพืชจากการโจมตีของแมลง นอกจากนี้ยังมีรายงานสารพฤกษเคมีท่ี
พบในเมล็ดอะโวคาโด ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ แทนนิน ซาโปนิน ฟีนอลิก (Oluwaniyi et.al., (2017), 
Shyam and Bai (2019)) และสารพฤกษเคมีที ่พบในใบอะโวคาโด ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ ซาโปนิน   
แทนนิน และสเตอร์รอยด์ (Rahman et.al., (2018), Kafelau et. al., (2022)) จากรายงานที่กล่าว
มาจะเห็นได้ว่า สารพฤกษเคมีในส่วนประกอบต่าง ๆ ของพืช มีทั ้งที ่เหมือนกันและแตกต่างกัน      
ขึ ้นกับปัจจัยต่าง ๆ เช่น อายุ ชิ ้นส่วน สภาพแวดล้อม ภูมิอากาศ หรือแม้กระทั ่งส ารที ่ใช้ใน
กระบวนการสกัดในการวิจัยนี้ใช้สารละลายเอทานอล 50% เป็นตัวทำละลายจึงสามารถดึงดูด
สารประกอบที ่มีขั ้วและไม่มีขั ้วต่าง ๆ เช่น อัลคาลอยด์ ฟลาโวนอยด์ ซาโปนิน แทนนิน และ       
สเตียรอยด์ท่ีมีอยู่ในอะโวคาโดได้ ถึงแม้ว่าจะมีงานวิจัยท่ีแสดงให้เห็นว่าเอทานอลมีประสิทธิภาพน้อย
ในการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระ (Boeing et.al., 2014) เมทานอลเป็นตัวทำละลายที่มีประสิทธิภาพ
สูงสุดในการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระ รองลงมาคือ น้ำ เอทานอล และอะซิโตน (Snyder et.al., 
1997) อย่างไรก็ตามการใช้เอทานอลนั ้นปลอดภัยกว ่าเมทานอล เน ื ่องจากเมทานอ ลมีพิษ 
(Korabathina., 2024)  

 
การตรวจวิเคราะห์หาปริมาณของสารประกอบฟีนอลิก (Total phenolic compounds) 

 ฟีนอลิกเป็นกลุ่มของสารประกอบท่ีมีวงแหวนอะโรมาติกและประกอบด้วยกลุ่มไฮดรอกซิลห
น ึ ่ งหร ือสองกลุ ่ม (Supriningrum et. al., 2020) สารประกอบฟีนอล ิกท ี ่พบได ้ท ั ่วไป ได ้แก่  
resveratrol, piceid, tyrosol, hydroxytyrosol และ gallic acid สารที ่ ใช ้ เปร ียบเท ียบในการ
วิเคราะห์ คือ gallic acid (3, 4, 5-trihydroxybenzoic acid) ซึ่งเป็นสารประกอบที่มีความเสถียร 
(Sanchez-Martin et. al., 2022)  

สารสกัดหยาบเปลือกผล (P) และเมล็ด (S) ของอะโวคาโดมีปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด เทียบกับ
กราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก (ร ูปที ่  4.4 ) (y = 0.0099x + 0.0789, R² = 0.9981) เท่ากับ 
109.82±2.73 และ 59.65±0.39 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกต่อกรัมของสารสกัดตามลำดับ ดังแสดงใน 
ตารางท่ี 4.9   
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ตารางที่ 4.9 ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดในสารสกัดหยาบเปลือกผล (P) และเมล็ด (S) ของอะโวคาโด  

Replication Peel                                               
(mg of GA/g extract) 

Seed                                              
(mg of GA/g extract) 

1 109.25 59.27 
2 107.41 59.64 
3 112.79 60.05 

X±SD 109.82±2.73 59.65±0.39 
 

การตรวจหาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ด้วยวิธี Aluminum chloride method (Total 
flavonoid content) 

 การวิเคราะห์ฟลาโวนอยด์รวม เป็นการสร้างปฏิกิริยาเชิงซ้อนระหว่างอะลูมิเนียมคลอไรด์ 
(aluminum chloride) และกลุ่มคีโต (keto group) บน C4 และกลุ่มไฮดรอกซี (hydroxy group) 
บน C3 หรือ C5 ในฟลาโวน (flavones) หรือฟลาโวนอยด์ (flavonols or quercetin) จะก่อให้เกิด
สารประกอบเชิงซ้อน  

สารสกัดหยาบเปลือกผล (P) และเมล็ด (S) ของอะโวคาโดมีปริมาณฟลาโวนอยด์ท้ังหมด 
เทียบกับกราฟมาตรฐานของแคทีชิน (รูปท่ี 4.5) (y = 0.0024x - 0.0039, R² = 0.9981) เท่ากับ 
120.90 และ 60.18 มิลลิกรัมของแคทีชินต่อกรัมของสารสกัดตามลำดับ ดังแสดงในตารางท่ี 4.10 

 

ตารางที่ 4.10 ปริมาณฟลาโวนอยด์ท้ังหมดในสารสกัดหยาบเปลือกผล (P) และเมล็ด (S)          
                   ของอะโวคาโด  

Replication Peel                                               
(mg of CA/g extract) 

Seed                                              
(mg of CA/g extract) 

1 114.63 58.74 
2 122.42 61.82 
3 125.65 59.98 

X±SD 120.90±5.66 60.18±1.55 
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รูปที่ 4.4 กราฟมาตรฐานของ Gallic acid 

 

 

รูปที่ 4.5 กราฟมาตรฐานของ Catechin 

 

 

 

 

y = 0.0099x + 0.0789
R² = 0.9981

0.0000

0.5000

1.0000

1.5000

2.0000

2.5000

0 50 100 150 200 250

Ab
so

rb
an

ce

Concentation (ppm)

Gallic Acid

y = 0.0024x - 0.0039
R² = 0.9981

0.0000
0.2000
0.4000
0.6000
0.8000
1.0000
1.2000
1.4000
1.6000

0 200 400 600 800

Ab
so

rb
an

ce

Concentation (ppm)

Catechin



39 
 

การตรวจวิเคราะห์ฤทธิ์ต่อต้านอนุมูลอิสระ DPPH (DPPH radical scavenging activity)  

DPPH assay ใช้เพื่อทดสอบคุณสมบัติของสารในการกำจัด (scavenge) อนุมูลอิสระ DPPH 
ที่เสถียรและรายงานผลการทดลองเป็นค่าความเข้มข้นของสารที่ใช้ในการยับยั้ง DPPH ได้ 50% 
(median inhibitory concentration; IC50) สารที่มีค่า IC50 ต่ำ หมายถึง สารที่มีความสามารถต้าน
อนุมูลอิสระได้สูง เนื่องจากใช้ความเข้มข้นของสารในปริมาณน้อยก็สามารถกำจัดอนุมูลอิสระ DPPH 
ได้ 50% ผลการทดลองช้ีให้เห็นว่าสารสกัดหยาบเปลือกผล (P) และเมล็ด (S) ของอะโวคาโดสามารถ
กำจัดอนุมูลอิสระ DPPH ได้ โดยฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเพิ่มข้ึนเป็นปฏิภาคโดยตรงกับความเข้มข้นของ
สารสกัดที่เพิ่มขึ้น แต่คุณสมบัติในการกำจัด DPPH ของสารสกัดมีค่าค่อนข้างต่ำ เมื่อเทียบกับสาร
มาตรฐานท่ีใช้เป็น positive control ในการต้านอนุมูลอิสระ ในการทดลองนี้ใช้โทรลอกซ์  มีค่า IC50  
เท่ากับ 28.8369±0.13 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร  สารสกัดหยาบเปลือกผล (P) และเมล็ด (S) ของ    
อะโวคาโด มีฤทธ ิ ์ต ้านอนุม ูลอ ิสระโดยมีค่า IC50  เท่าก ับ 415.24±16.38 และ 710.30±7.55 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ ดังแสดงในตารางที่ 4.11 โดยแสดงเป็นเปอร์เซ็นต์ของการยับยั้ง
อนุมูลอิสระของ DPPH และการทำงานของสารต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด (รูปท่ี 4.6 และ 4.7)   

จากการศึกษาพบว่า สารสกัดหยาบเปลือกผล (P) ของอะโวคาโดท่ีสกัดด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ 
50%  มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยมีค่า IC50  เท่ากับ 415.24±16.38 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ตามท่ี 
Molyneux (2004) กล่าวว่า ระดับความแรงของสารต้านอนุมูลอิสระ แบ่งออกเป็น 4 ระดับ ได้แก่ 
แรงมาก (IC50<50 µg/ml) แรง (IC50: 50-100 µg/ml) ปานกลาง (IC50: 101-150 µg/ml) และอ่อน 
(IC50>150 µg/ml) แสดงว่าสารสกัดหยาบเปลือกผล (P) ของอะโวคาโดท่ีสกัดด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ 
50% อยู่ในระดับอ่อน เมื่อเทียบกับของ Rahman et al., (2022) พบว่าเปลือกผลอะโวคาโดที่สกัด
ด้วยเมทานอล  มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ IC50  เท่ากับ 185.891±1.598 ppm และงานวิจัยของ 
Kamaraj et al., (2020) เผยให้เห็นถึงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดเปลือกอะโวคาโดในน้ำ มีค่า 
IC50  สูงถึง 71.96 ppm ซึ่งอาจมีผลกระทบมาจากสารสกัดท่ีใช้ เช่นเดียวกับสารสกัดหยาบเมล็ด (S) 
ของอะโวคาโด มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยมีค่า IC50  เท่ากับ 710.30±7.55 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร อยู่
ในระดับอ่อน เมื่อเทียบกับของ Munthe et al., (2023) ใช้ตัวทำละลายเป็นเอทานอลร้อยละ 70  ค่า 
IC50 77.298  µg/ml และมลฤดี  ศิริชัยเอกวัฒน์ (2022) ศึกษาสารสกัดออกฤทธิ์ทางชีวภาพของ
เมล็ดอะโวคาโดพันธุ์พื้นเมือง โดยใช้ตัวทำละลายเป็นเอทานอล 60% ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ IC50 สูงถึง 
0.053±0.001 mg/ml แสดงให้เห็นว่าความเข้มข้นของสารสกัดมีผลต่อปริมาณสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพ  สารพฤกษเคมีเป็นสารที่มีประโยชน์พบได้ในส่วนต่าง ๆ ของพืช  สารพฤกษเคมีสามารถทำ
หน้าที่เป็นสารยับยั้งและโคแฟกเตอร์ในปฏิกิริยาของเอนไซม์  สามารถกำจัดสารพิษที่เป็นอันตราย 
เช่น อนุมูลอิสระ เพิ่มการเผาผลาญสารอาหารในร่างกาย มีการศึกษามากมายที่แสดงให้เห็น
ความสัมพันธ์ระหว่างสารพฤกษเคมีและบทบาทสำคัญในการยับยั ้งและซ่อมแซมการอักเสบ 
โรคเบาหวาน โรคหัวใจ มะเร็ง เนื ้องอก และโรคเกี่ยวกับการเผาผลาญในเซลล์สัตว์  กลไกของ
สารพฤกษเคมีในการต่อต้านมะเร็ง ได้แก่ การขับสารก่อมะเร็ง การยับยั้งการอักเสบและการแบ่งเซลล์ 
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หรือการกระตุ้นให้เกิดอะพอพโทซีส (apoptosis) สารพฤกษเคมี ประกอบด้วยโพลีฟีนอลเชิงซ้อน ซึ่ง
เป็นสารประกอบทางชีวภาพที่มีการสร้างวงแหวนอะโรมาติกของสารไฮดรอกซิล ซึ่งทำให้มีฤทธิ์ตา้น
อนุมูลอิสระ 

 

ตารางที่ 4.11 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของสารสกัดหยาบเปลือกผล (P) และเมล็ด (S)          
                   ของอะโวคาโด  

Sample Concentration 
(µg/ml) 

Absorbance Inhibition     
(%) 

IC50       
(µg/ml) 

Peel 152 0.7018 36.56±0.09 415.24±16.38 
 356 0.5950 46.21±0.10  

 762 0.3421 69.08±4.14  
 1016 0.2121 80.83±0.52  
 control 1.1062   

Seed 155 0.8758 20.56±0.07 710.30±7.55 
 363 0.7266 34.09±0.13  

 777 0.4951 55.09±0.23  
 1036 0.3889 64.72±0.76  
 control 1.1025   

Trolox 10 0.7207 33.78±0.16 28.8369±0.13 
 20 0.6208 42.96±0.09  
 30 0.5464 49.79±0.13  
 40 0.4321 60.29±0.06  
 50 0.3408 68.68±0.07  
 60 0.2735 74.86±0.08  
 70 0.1224 88.75±0.32  
 control 1.0882   
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รูปที่ 4.6 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของสารสกัดหยาบเปลือกผล (P) ของอะโวคาโด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.7 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของสารสกัดหยาบเมล็ด (S) ของอะโวคาโด 
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ในสารสกัดเปลือกอะโวคาโด ตรวจพบสารพฤกษเคมี เช่น แอลคาลอยด์ ฟลาโวนอยด์ ซาโป
นิน   แทนนิน และเทอร์พีนอยด์  การตรวจพบซาโปนินในสารสกัดเอทานอลจากเปลือกอะโวคาโด 
แตกต่างจากการศึกษาของ Kamaraj et al., (2020) ในสารสกัดน้ำจากเปลือกอะโวคาโด แสดงให้
เห็นว่าไม่พบส่วนประกอบของซาโปนิน สันนิษฐานว่าเกิดจากอิทธิพลของสารสกัดที่ใช้ (Lee et al., 
2007)  สารประกอบ ฟีนอลท้ังหมด เกี่ยวข้องอย่างมากกับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ มีการศึกษาหลายช้ิน
ที ่แสดงให้เห็นว่าสารประกอบ ฟีนอลทั ้งหมดในปริมาณสูงมีส่วนทำให้ฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระมี
ประสิทธิภาพมากขึ้น (Zhang et al., 2015) นอกจากนี้  Zhang et al., (2015) ยังแสดงให้เห็นถึง
ความสัมพันธ์เชิงบวกระหว่างฟีนอลทั้งหมดและฟลาโวนอยด์ต่อกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งวัดโดย
การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH  สารพฤกษเคมีที ่ตรวจพบอีกชนิด คือ แทนนิน ซึ่งประกอบด้วยวง
แหวนฟีนอลจำนวนมาก สารนี้ประกอบด้วย hydrolysable tannins และ condensed tannins  
แอลคาลอยด์ มีส่วนช่วยเป็นสารต้านอนุมูลอิสระเนื่องจากมีกลุ่มไฮดรอกซิล (hydroxyl) เมทอกซิล 
(methoxy) เมทิล ีน (methylene) และเมทิล (methy) (Dalimunthe et al., 2018) และอัลคา
ลอยด์มีส่วนช่วยในการต้านอนุมูลอิสระมากกว่าฟีนอล โดยวัดจากความสามารถในการกำจัดอนุมูล
อิสระไฮดรอกซิล ศักยภาพในการต้านอนุมูลอิสระในการลดเฟอริก และความสามารถในการยับยั้ง
การเกิดลิพิดเปอร์ออกซิเดชัน (lipid peroxidation) (Dalimunthe et al., 2018)   

ดังนั้น การใช้เปลือกอะโวคาโด ซึ่งเป็นของเสียจากกระบวนการผลิต แสดงให้เห็นถึงศักยภาพ
สำหรับการนำไปแปรรูป  เนื่องจากได้รับการยืนยันแล้วว่าเป็นแหล่งของพฤกษเคมีที่มีส่วนสร้างสาร
ต้านอนุมูลอิสระ ผู้วิจัยจึงเลือกสารสกัดหยาบเปลือกผล (P) ของอะโวคาโด เพื่อนำไปเพิ่มมูลค่าโดย
การพัฒนาครีมบำรุงผิวจากเปลือกอะโวคาโด 

 

การทดลองที่ 3 การเพิ่มมูลค่าจากวัตถุดิบเหลือท้ิงอะโวคาโด 

 การพัฒนาครีมบำรุงผิวจากเปลือกอะโวคาโด 

 จากรายงานของ ชนนิกานต์ และคณะ (2560) ศึกษาระดับของสารให้ความชุ ่มช้ืน 
(Emollient) ในครีมบำรุงผิวหน้าสำหรับกลางคืน พบว่า การเติมสารให้ความชุ่มชื้น 6% ครีมมีการ
กระจายตัวดีมาก และผิวมีความชุ่มชื้นหลังทาดีมาก มีความเนอะหนะอยู่ในระดับน้อยถึงปานกลาง 
ดังนั้น ในงานวิจัยนี้จึงเลือกเติมสารให้ความชุ่มช้ืนท่ี 6%  

 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 จากผลการประเมินความพึงพอใจต่อครีมบำรุงผิวจากสารสกัดเปลือกอะโวคาโด ใน
อาสาสมัคร 15 คน โดยใช้ว ิธ ี 5 -Point Hedonic Scale โดยกำหนดคุณลักษณะการประเมิน
ความชอบ 5 ด้าน ได้แก่ ความหนืด การซึมเข้าสู่ผิว ความชุ่มชื ้น ความเหนะหนะ และความชอบ
โดยรวม พบว่า คะแนนความพึงพอใจทั้ง 5 ด้านอยู่ในระดับชอบปานกลาง และพบว่าความพึงพอใจ
ด้านความชุ่มช้ืนมีคะแนนสูงท่ีสุด ดังตารางท่ี 4.12  
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ตารางที่ 4.12 ความพึงพอใจของครีมบำรุงผิวจากสารสกัดเปลือกอะโวคาโด 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

ความหนืด 3.30 

การซึมเข้าสู่ผิว 3.19 

ความชุ่มช้ืน 4.00 

ความเหนะหนะ 3.10 

ความชอบโดยรวม 3.75 
หมายเหตุ : ระดับความชอบ 1 = ชอบน้อยท่ีสุด 2 = ชอบน้อย 3 = ชอบปานกลาง 4 = ชอบมาก            
               5 = ชอบมากท่ีสุด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.8 ครีมบำรุงผิวจากสารสกัดเปลือกอะโวคาโด 
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บทท่ี 5 

สรุปและข้อเสนอแนะ 

 

5.1  สรุป 

 งานวิจัยนี้มีการดำเนินงานในส่วนต่าง ๆ ตั้งแต่การประสานงานหน่วยงานที่รับผิดชอบในพื้นท่ี      
การเลือกเกษตรกร การกำหนดวันเก็บเกี่ยว การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้น รวมทั้งการเพิ่มมูลค่าจาก
วัตถุดิบเหลือท้ิงอะโวคาโด  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงแบ่งเป็น 3 ตอน  

(1) ผลของดัชนีเก็บเกี่ยวต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลอะโวคาโด 
จากผลการทดลองอะโวคาโดพันธุ์บัคคาเนียร์ มีการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพที่ระยะเก็บ

เกี่ยวต่าง ๆ โดยมีน้ำหนัก ขนาด วัตถุแห้งเพิ่มขึ้น ส่วนความช้ืนลดลงอย่างชัดเจน ในขณะท่ีค่าสีเปลือกและสี
เนื้อ ความแน่นเนื้อมีค่าค่อนข้างคงที่ อย่างไรก็ตามเมื่อผลอะโวคาโดผ่านกระบวนการสุก จะมีสมบัติทาง
กายภาพส่วนใหญ่ลดลง และการเปล่ียนแปลงท่ีชัดเจนท่ีสุดท่ีสามารถสังเกตได้ คือ สีเปลือกผล ซึ่งเปล่ียนจาก
สีเขียวเข้มเป็นสีน้ำตาลเข้ม เนื้อผลมีสีเปล่ียนแปลงเพียงเล็กน้อย โดยยังคงมีสีเหลืองอ่อนปนเขียว 

(2) สารสกัดจากวัสดุเหลือท้ิงอะโวคาโด 
การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้น ในสารสกัดหยาบจากเปลือกและเมล็ดอะโวคาโด  พบ

สารพฤกษเคมี 5 กลุ่ม ได้แก่ แอลคาลอยด์ ฟลาโวนอยด์ ซาโปนิน แทนนิน และเทอร์พีนอยด์  สารสกัดหยาบ
เปลือกผล (P) และเมล็ด (S) ของอะโวคาโดมีปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด เท่ากับ 109.82±2.73 และ 59.65±0.39 
มิลลิกรัมของกรดแกลลิกต่อกรัมของสารสกัด ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั ้งหมด เท่ากับ 120.90±5.66 และ 
60.18±1.55 มิลลิกรัมของแคทีชินต่อกรัมของสารสกัด มีฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระโดยมีค่า IC50  เท่ากับ 
415.24±16.38 และ 710.30±7.55 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ 

(3) การเพิ่มมูลค่าจากวัตถุดิบเหลือท้ิงอะโวคาโด 
จากผลการศึกษาการใช้เปลือกอะโวคาโด ซึ่งเป็นของเสียจากกระบวนการผลิต แสดงให้เห็นถึง

ศักยภาพสำหรับการนำไปแปรรูป  เนื่องจากได้รับการยืนยันแล้วว่าเป็นแหล่งของพฤกษเคมีท่ีมีส่วนสร้างสาร
ต้านอนุมูลอิสระ ผู้วิจัยจึงเลือกสารสกัดหยาบเปลือกผล (P) ของอะโวคาโด เพื่อนำไปเพิ่มมูลค่าโดยการพัฒนา
ครีมบำรุงผิวจากเปลือกอะโวคาโดท่ีมีความเหมาะสมสำหรับนำไปใช้ในเชิงพานิชย์ต่อไป  
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5.2 ข้อเสนอแนะ  

  1. ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับวิธีการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระท่ีทดสอบด้วยวิธีอื่น เพื่อนำมา
เปรียบเทียบกับวิธีการเดิม 

  2. ควรมีการศึกษาว่าอะโวคาโด ท่ีนำมาศึกษานั้น มีสารชนิดใดอยู่บ้าง และมีปริมาณมากน้อยเพียงใด 

  3. ควรมีการศึกษาต่อยอดเพิ่มเติม เช่น ศึกษาฤทธิ์ยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ไทโรซิเนส  และความ
เป็นพิษต่อเซลล์  เพื่อนำมาทำเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดอื่น ๆ และยารักษาโรค 
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การเตรียมสารเคมี 
1. Trolox   1000   µg/ml 
 Trolox  50  mg 
 น้ำ   50  ml 
 
2. DPPH  0.2  mM 
 DPPH  7.8864 mg 
 น้ำ           100  ml 
 
3. Gallic acid  1000   µg/ml 
 Gallic acid 50  mg 
 EtOH  50  ml 
 
4. Folin-Ciocalteu's phenol  reagent  10% 
 Folin-Ciocalteu's phenol  reagent 10 ml 
 น้ำ      100 ml 
 
5. sodium carbonate  7.5% 
 sodium carbonate  7.5  g 
 น้ำ   100  ml 
 
6. Catechin  1000  ppm 
 Catechin  50  mg 
 MeOH   50  ml 
 
7. 10 % Aluminium Chloride 
 Aluminium Chloride 10 g 
 ปรับปริมาตรด้วยน้ำ  100 ml 
 ต้องละลายด้วย 80% EtOH 50 mL ก่อนจึงค่อยปรับปริมาตรด้วยน้ำ  
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8. 5% NaNO2 
 NaNO2    5 g 
 น้ำ    100 ml 
 
9. 1M NaOH 
 NaOH    4 g 
 น้ำ    100 ml  
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ภาพกิจกรรม 
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รูปที่ ผนวก ก-1  อะโวคาโด 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
  
 
 

รูปที่ ผนวก ก-2 พฤกษเคมีของอะโวคาโด 
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รูปที่ ผนวก ก-3 การทดสอบดัชนีเก็บเกี่ยว 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
  
 
 
 

รูปที่ ผนวก ก-4 การเพิ่มมูลค่าจากวัตถุดิบเหลือท้ิงอะโวคาโด 
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แบบรับรองการนำไปใชป้ระโยชน์ 
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