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การศึกษาสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของมะมวงหาว
มะนาวโห 

วิไลลักษณ ขจรวศิน และ พุทธพร สองศร ี 

บทคัดยอ 
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของผลมะมวงหาวมะนาวโหในผล

สดและผลแหง ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ฤทธ์ิการยับย้ังไทโรซิเนส ปริมาณแอน
โทไซยานินและวิเคราะหสารดวยวิธี TLC พบวาที่อัตราเจือจาง 1:100 ผลสดมีปริมาณฟนอลิก 
(48.77±6.45 mg GAE/g) มากกวาผลแหง (23.91±1.32 mg GAE/g) ในผลสดมฤีทธ์ิตานอนุมูล
อิสระสูงถึง 90.11±1.10 เปอรเซ็นต สวนในผลแหงมฤีทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงถึง 87.82±0.43 
เปอรเซ็นต และผลสดมีฤทธ์ิในการยับย้ังไทโรซิเนสอยูบางในขณะที่ผลแหงไมมีฤทธ์ิในการยับย้ัง 
ปริมาณแอนโทไซยานินในผลสด 1:100 (310.60±11.57 mg/l) มากกวาผลแหง (50.65±14.20 
mg/l) และการตรวจสอบสารดวยวิธี TLC พบวาในมะมวงหาวมะนาวโหมีสารแอนโทไซยานินซึ่งเปน
สารที่มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ดังน้ันการเลือกมะมวงหาวมะนาวโหไปใชประโยชนควรเลือกผลสด
เน่ืองจากมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพอยูมาก 
 
คําสําคัญ: มะมวงหาวมะนาวโห ฟนอลิกทั้งหมด สารตานอนุมูลอิสระ ไทโรซิเนส แอนโทไซยานิน 
  

_________________________ _________________________ ____/____/____ 
ลายมือช่ือนิสิต ลายมือช่ือประธานกรรมการ  

 



 

Study of Bioactive Components and Antioxidative Properties of  
Carissa carandas L. 

Wilailuk Kajonwasin and Puttaporn Songsri 

ABSTRACT 
This research aims to study the bioactive compounds of Carissa carandas L. 

in fresh and dried fruits. Total phenolics content, antioxidant activity, tyrosinase, total 
anthocyanin and analysis of extracts by TLC. It was found that at 1:100 
concentrations, fresh fruits had a greater amount of phenolic compounds (48.77±6.45 
mg GAE/g) than in dried fruits (23.91±1.32 mg GAE/g). In fresh fruits, the antioxidant 
activity is as high as 90.11±1.10 percent and in dried fruits, the antioxidant activity is 
as high as 87.82±0.43 percent. In fresh fruits, there is some inhibition of tyrosinase 
while the dried fruits have no effect and fresh fruits with at 1:100 concentrations has 
total anthocyanin (310.60±11.57 mg/l), higher than dried fruits (50.65±14.20 mg/l) and 
analysis of extracts by TLC show that Carissa carandas L. has anthocyanin. Therefore, 
fresh Carissa carandas L. fruit should be selected because they have higher bioactive 
compounds. 
 
Keywords: Carissa carandas L., Total phenolic, Antioxidant, Tyrosinase, Anthocyanin 
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บทนํา  
 

มะมวงหาวมะนาวโห (Carissa carandas L.) จัดอยูในวงศ Apocynaceae เปนไมพุมยืน
ตนสูงประมาณ 5 เมตร มถีิน่กําเนิดในประเทศอินเดียและมีการเพาะปลูกในประเทศไตหวัน อินเดีย 
อินโดนีเซีย มาเลเซีย พมา ศรีลังกา ไทย และหมูเกาะแปซิฟก เปนผลไมที่กินได ลําตนมีอาวุธที่เปน
งามหนามยาวไมเกิน 5 เซนติเมตร (El-desoky et al., 2018) ผลออนจะมีสีชมพูออนๆและคอยๆ
เขมขึ้นเปนสีแดงจนกระทั่งสุกเปนสีดํา เมลด็แบนมี 6 เมลด็ เน่ืองดวยผลสุกของมะมวงหาวมะนาวโห
มีสีเขมมากจนถึงดําจึงเปนแหลงของแอนโทไซยานิน (anthocyanin) และจากรายงานวิจัยทาง
วิทยาศาสตรพบวาแอนโทไซยานินเปนหน่ึงในกลุมของรงควัตถุที่มีศักยภาพในการปองกันโรคไม
ติดตอเรื้อรังได (ณพัฐอร, 2561) ผลดิบมีรสเปรี้ยวโดยทั่วไปนิยมนํามาประกอบอาหารเชน ซอส แกง 
เครื่องด่ืม แยม และนํามาดอง ซึ่งอุดมไปดวยแรธาตุตางๆ สารประกอบฟนอลิก เทอรพีนอยด ฟลาโว
นอยด วิตามิน เปปไทด และนํ้าตาลเปนตน (Arif et al., 2016) ผลสุกของมะมวงหาวมะนาวโหมี
ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดสูงถึง 427 มก./100 ก. และมีสูงกวาในผลดิบในสวนของ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระพบวาผลสุกจะมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระไดมากกวา
ในผลดิบเชนเดียวกัน แตในผลดิบมีปริมาณวิตามินซีสูงกวาในผลสุก (วชิราภรณ และคณะ, 2556; 
สกุลกานต และคณะ, 2556) นอกจากน้ีมะมวงหาวมะนาวโหผลสุกจะมรีสหวานและมสีรรพคุณเย็น 
ใชเปนผลไมเรยีกนํ้ายอย บรรเทาอาการลักปดลักเปดและเปนประโยชนตอผูมีอาการอาเจียน มี
เสมหะ ภาวะเบ่ืออาหาร แผลไหม โรคหิด อาการคันและอาการอ่ืนๆจากโรคผิวหนัง นอกจากน้ียัง
บรรเทาภาวะโลหิตจางและชวยถอนพิษ มีคณุสมบัติในการฆาเช้ือจุลินทรียและเช้ือรา (สกุลกานต, 
2559)  

Itankar et al., 2011 ไดรายงานวาสารสกัดจากผลดิบพบวาสารสกัดดวยเมทานอลและ
เอทิลอะซิเตต ที่ความเขมขน 400 มก./กก. สามารถลดระดับนํ้าตาลในเลือดลงไดอยางมีนัยสําคัญถึง 
48 และ 64.5% ตามลําดับ เมื่อเทียบกับยาตานเบาหวานแผนปจจุบัน จึงทําใหผลดิบมะมวงหาว
มะนาวโหมีศักยภาพในการใชเปนยาตานเบาหวานได (Siddiqi et al., 2011; Singh and Sangwan, 
2011) รายงานถึงความสามารถในการตานเช้ือแบคทีเรียและเช้ือราของเน้ือผลมะมวงหาวมะนาวโห
โดยพบวา สารสกัดที่ความเขมขน 100 µg/100 µl มีความสามารถในการตานเช้ือแบคทีเรียและเช้ือ
ราได ซึ่งพบวาสามารถยับย้ังการเจริญของเช้ือรา Aspergillus ที่เปนสาเหตุของสาร aflatoxin ซึ่งจะ
เปนประโยชนอยางมากในผลิตภัณฑอาหาร  

การศึกษาครั้งน้ีเพ่ือศึกษาสารประกอบสําคัญที่มีประโยชนจากมะมวงหาวมะนาวโห หา
ปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด ศึกษาฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ ฤทธ์ิการยับย้ังเอนไซมไทโรซิเนส การ
ทดสอบแอนโทไซยานินและเพ่ือประยุกตใชประโยชนจากมะมวงหาวมะนาวโหโดยนําไปสูการสราง
ผลิตภัณฑใหมมีูลคาเพ่ิมขึ้น 
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อุปกรณและวิธีการ  
 

1.การสกัดสารจากมะมวงหาวมะนาวโห 
 นํามะมวงหาวมะนาวโหผลสกุที่มีสีดําทั้งผลสดและผลแหงที่ตากเปนเวลา 1 สัปดาห อยาง

ละ 65 ผล (คิดเปนนํ้าหนักกรัมของผลสดเทากับ 67.71 กรัม และผลแหงเทากับ 50 กรัม) หั่นเปนสี่
สวน จากน้ันสกัดดวยเมทานอล 99% ปริมาตร 200 มลิลลิิตร เปนเวลา 1 สัปดาห และนํามากรอง
ดวยกระดาษกรอง whatman เบอร 1 ระเหยตัวทําละลายดวยอางนํ้าควบคุมอุณหภูมิ (Water 
bath) ที่อุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส 
 
2.การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิก 

 วิเคราะหปริมาณฟนอลิกโดยดัดแปลงจากวิธีการของ (Bhadane and Patil, 2017) โดย
การนําสารสกัดจากมะมวงหาวมะนาวโหเจือจาง 1:10, 1:100 และ 1:1000 ใสในหลอดทดลองและ
เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu phenol reagent ผสมใหเขากัน จากน้ันเติมสารละลายโซเดียม
คารบอเนต (Na2CO3) และนํ้ากลั่น ต้ังทิ้งไวในที่มืดที่อุณหภูมิหอง นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงและ
คํานวณคาปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมทั้งหมดเทียบกับกราฟมาตรฐานแกลลิค (Gallic acid) 
รายงานผลเปนมิลลิกรมักรดแกลลคิตอกรัม(mg GAE/g ) 
 
3.การวิเคราะหปริมาณการตานอนุมูลอิสระ 

 การวิเคราะหปริมาณสารตานอนุมูลอิสระโดยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
scavenging activity โดยดัดแปลงวิธีการของ (Andrica et al., 2016) การวัดทั้งหมดทําสามซ้ํา วัด
การดูดกลืนแสงที่ 517 นาโนเมตร โดยใชสารบิวทิลไฮดรอกซีโทลูอีน (Butylated 
hydroxytoluene, BHT) เปนสารมาตรฐาน 
 
4.การวิเคราะหการยับยั้งเอนไซมไทโรซิเนส (Tyrosinase) 

 การวิเคราะหการยับย้ังเอนไซมไทโรซิเนสโดยดัดแปลงวิธีการของ (Neagu et al., 2016) 
โดยวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 475 นาโนเมตร ณ เวลา 0 5 10 และ15 นาที หลังเกิดปฏิกิริยาซึ่งทํา
สามซ้ํา โดยใชกรดโคจิก (Kojic acid) เปนสารมาตรฐาน 
 
5.การวิเคราะหปริมาณสารแอนโทไซยานนิ 

 วิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินโดยดัดแปลงจากวิธีการของ (Wu et al., 2006) โดยนําสาร
สกัดจากมะมวงหาวมะนาวโหเจือจาง 1:10, 1:100 และ 1:1000 ใสลงในหลอดทดลอง เติม
โพแทสเซียมคลอไรดบัฟเฟอร pH 1.0 ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 30 นาท ีจากน้ันวัดคาดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 520 และ 700 นาโนเมตร ดวยspectrophotometer โดยใชเมทานอลเปน blank 
จากน้ันนําสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโหใสลงในหลอดทดลองเติมโซเดียมอะซีเตตบัฟเฟอร pH 4.5 
วัดคาดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่นเดียวกัน คํานวณหาปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดในสารทดสอบ
ตามสมการปรมิาณแอนโทไซยานิน 
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6.วิธี Thin layer chromatogragpy (TLC) 
 ระบบตัวชะใช ethyl acetate:formic acid:water (8:1:1), EFW โดยวิธี (Sherma, 2000) 

โดยมีการดัดแปลงบางสวน ซึ่งใชซิลิกาเจลเปนตัวดูดซับ การคํานวณระยะทางที่สารเคลื่อนที่ในรูปคา 
Rf (Rate of flow) โดยเทียบกับสารมาตรฐานไซยานิดินคลอไรด 
 

ผลการศึกษา 
 

ผลการสกัดสารจากมะมวงหาวมะนาวโหทั้งผลสดและผลแหงดวยตัวทําละลายเมทานอล 
99% ปริมาตร 200 มิลลลิิตร พบวาเมื่อสกัดแลวไดปริมาตรสุทธิของมะมวงหาวมะนาวโหผลสด 50 
มิลลลิิตร และปริมาตรสุทธิของมะมวงหาวมะนาวโหผลแหง 32 มิลลิลิตร 

ผลการวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดของสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโหที่สกัด
ดวยเมทานอล 99% พบวาสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโหผลสดที่เจือจาง 1:100 เหมาะสมที่สุดมี
ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด 48.77±6.45 mg GAE/g และสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโหผลแหงที่เจือจาง 
1:100 เหมาะสมที่สุดมีปริมาณฟนอลิก 23.91±1.32 mg GAE/g คํานวณคาเบ่ียงเบนมาตรฐานดวย
โปรแกรม Excel 2010 การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (One-way ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% (P<0.05) 

 
ตารางที1่ ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดจากสารสกัดที่ความเขมขนตางกัน 
 
สารสกัดที่ความ
เขมขนตางๆ 

ปริมาณฟนอลกิทั้งหมด ปริมาณฟนอลกิทั้งหมดเฉลี่ย 
( mg GAE/g ) ± SD 1 2 3 

สด 1:10 110.65 112.61 112.83 112.03 ± 1.20d 
สด 1:100 47.17 55.87 43.26 48.77 ± 6.45c 
สด 1:1000 5.87 4.78 8.04 6.23 ± 1.66a 
แหง 1:10 98.04 113.70 107.39 106.38 ± 7.88d 
แหง 1:100 22.39 24.57 24.78 23.91 ± 1.32b 
แหง 1:1000 1.74 4.13 3.04 2.97 ± 1.20a 
หมายเหตุ : a, b, c, d,   เปนคาทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p<0.05)  โดยเปรียบเทียบ 
             ชุดขอมูลที่ตัวแปรเดียวกัน, คาเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

ผลการวิเคราะหปริมาณการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโหดวยวิธี DPPH 
พบวาสารสกัดจากมะมวงหาวมะนาวโหผลสดเจือจาง 1:10, 1:100 และ 1:1000 มฤีทธ์ิตานอนุมูล
อิสระคิดเปนเปอรเซ็นตเทากับ 63.96±1.86, 90.11±1.10 และ 27±8.69 เปอรเซ็นตตามลําดับ และ
สารสกัดจากมะมวงหาวมะนาวโหผลแหงเจือจาง 1:10, 1:100 และ 1:1000 มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ
คิดเปนเปอรเซ็นตเทากับ 87.82±0.43, 57.97±14.88 และ 2.46±3.38 เปอรเซ็นตตามลําดับ 
ในขณะที่สารละลายมาตรฐาน BHT ที่ความเขมขน 0, 20, 40, 60, 80 และ 100 มิลลิกรัมตอลิตร มี
ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระคิดเปนเปอรเซ็นตเทากับ 0, 39.73, 62.01, 67.76, 73.31 และ 76.89 
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เปอรเซ็นตตามลําดับ โดยจะสังเกตเห็นวาสารสกัดจากมะมวงหาวมะนาวโหผลสดที่ความเขมขน 
1:100 และผลแหงที่ความเขมขน 1:10 มีลักษณะเปนสีเหลืองและมีเปอรเซ็นตฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ
สูงที่สุดเมื่อเทยีบกับความเขมขนอ่ืนๆเชนเดียวกับสารละลายมาตรฐาน BHT ที่ความเขมขน 100 
มิลลิกรมัตอลิตร ที่มีเปอรเซ็นตฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงสุดเชนกันเมื่อเทียบกับสัดสวนกับความเขมขน
อ่ืนๆ โดยคํานวณคาเฉลี่ยและคาเบ่ียงเบนมาตรฐานดวยโปรแกรม Excel 2010 

 

 
 

ภาพที่ 1 การวิเคราะหปริมาณสารตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH  
 โดยที่ 1 = สารสกัดผลแหงเจือจาง 1:10, 2 = สารสกัดผลแหงเจือจาง 1:100, 3 = สารสกัด 

 ผลแหงเจือจาง 1:1000, 4 = สารสกัดผลสดเจือจาง 1:10, 5 = สารสกัดผลสดเจือจาง 
1:100 และ 6= สารสกัดผลสดเจือจาง 1:1000 ตามลําดับ 
ผลการวิเคราะหการยับย้ังเอนไซมไทโรซิเนส พบวาคาการเปลี่ยนแปลงการดูดกลืนแสงที่

เวลา 5 นาที เทียบกับเวลา 0 นาที สารสกดัมะมวงหาวมะนาวโหผลสดที่ความเขมขน 1:100 มีคา
การเปลี่ยนแปลงการดูดกลืนแสง 0.056 ซึ่งมากกวาความเขมขน 1:10 ที่มีคาการเปลี่ยนแปลงคาการ
ดูดกลืนแสง 0.024 ในขณะทีผ่ลแหง 1:100 กลับมีคาการเปลี่ยนแปลงคาการดูดกลืนแสง 0.026 ซึ่ง
นอยกวาความเขมขน 1:10 มีคาการเปลี่ยนแปลงคาการดูดกลืนแสง 0.047 สรุปไดวาสารสกัดผลสด
ที่ความเขมขน 1:10 ยับย้ังไทโรซิเนสไดดีกวา 1:100 และสารสกัดผลแหงที่ความเขมขน 1:100 ยับย้ัง
ไทโรซิเนสไดดีกวา 1:10 เน่ืองจากคาการเปลี่ยนแปลงการดูดกลืนแสงย่ิงนอยสามารถยับย้ังไทโรซิเน
สไดดี 

ผลการวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินของสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโหพบวาสารสกัด
มะมวงหาวมะนาวโหผลสดเจือจาง 1:100 มีปริมาณแอนโทไซยานินสูงทีสุ่ด (310.60 ± 11.57 mg/l) 
รองลงมาคือ 1:1000 (272.75 ± 51.02 mg/l) และ 1:10 มีปริมาณสารแทนโทไซยานินนอยที่สุด
(236.73±13.23 mg/l) ตามลําดับ และสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโหผลแหงเจือจาง 1:100 มี
ปริมาณแอนโทไซยานินสูงทีสุ่ด (50.65 ± 14.20 mg/l) รองลงมาคือ 1:1000 (27.83 ± 48.21 
mg/l) และ 1:10 มีปริมาณสารแอนโทไซยานินนอยที่สุด (19.43±2.76 mg/l) ตามลําดับดังตารางที่2 
คํานวณคาเบ่ียงเบนมาตรฐานดวยโปรแกรม Excel 2010 การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ 
(One-way ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan ที่ระดับความเช่ือมั่น 
95% (P<0.05) 
 
ตารางที่ 2 ปรมิาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมดจากสารสกดัที่ความเขมขนตางกัน 

 

1 2 63 4 5
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ความเขมขนของ

สารสกัด 
ปริมาณสารแอนโทไซยานนิทั้งหมด ปริมาณแอนโทไซยานนิ

ทั้งหมดเฉลี่ย (mg/l) ± SD 1 2 3 
สด 1:10 227.10 251.82 231.28 236.73 ± 13.23b 
สด 1:100 317.28 317.28 297.24 310.60 ± 11.57c 
สด 1:1000 217.09 317.28 283.88 272.75 ± 51.02b,c 
แหง 1:10 16.70 19.37 22.21 19.43 ± 2.76a 
แหง 1:100 66.80 45.09 40.08 50.65 ± 14.20a 
แหง 1:1000 0.00 0.00 83.49 27.83 ± 48.21a 
หมายเหตุ : a, b, c, d,   เปนคาทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p<0.05)  โดยเปรียบเทียบ 
             ชุดขอมูลที่ตัวแปรเดียวกัน, คาเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ผลการตรวจสอบการแยกสารจากสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโหดวยวิธี TLC พบวาทั้งผลสด
และผลแหงที่ชะดวยระบบ EFW (ภาพ A) มี 1 แถบ มีคา Rf คือ 0.36 และ 0.42 แตเมือ่นําสารสกัด
มะมวงหาวมะนาวโหผลสดเทียบกับสารมาตรฐานไซยานิดินคลอไรดและสารสกัดจากกระเจี๊ยบแดง 
(ภาพ B) พบวามี 1 แถบเชนกัน โดยมี่คา Rf คือ 0.36, 0.90 และ 0.17 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2 ผลการตรวจสอบการแยกสารจากสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโหดวยวิธี TLC  

(A) เปรียบเทียบระหวางมะมวงหาวมะนาวโหผลสดและผลแหง (B) เปรียบเทียบสาร
มาตรฐานไซยานิดินคลอไรด, กระเจี๊ยบแดง และมะมวงหาวมะนาวโห โดยที่ 1 = ไซยานิดิน
คลอไรด, 2 = กระเจี๊ยบแดง และ 3 = มะมวงหาวมะนาวโห 

 
วิจารณผลการศึกษา 

 
การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกทั้งหมดของสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโหที่เจือจาง 1:100 

พบวาสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโหผลสดมปีริมาณฟนอลิกมากกวาผลแหง เน่ืองจากในผลสดมี
ปริมาณนํ้ามากกวาผลแหงและตัวทําละลายเมทานอลมีขัว้ตํ่าจึงทําใหทําลายผนังเซลลของพืช 

จุดเร่ิมตน จุดเร่ิมตน A B 

สด แหง 1   2   3 
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ซึ่งสวนใหญจะไมมีขั้ว เมื่อผนังเซลลแตกออกทําใหสารจําพวกฟนอลิกรวมถึงแอนโทไซยานินสามารถ
ออกมาจากเซลลของเน้ือมะมวงหาวมะนาวโหละลายอยูในตัวทําละลายไดมากขึ้น (สุภาพร และ ศริ
ประภา, 2560) รวมถึงสมบัติการมีขั้วของนํ้าจึงชวยในการละลายสารไดดีทําใหเมื่อสกดัสารออก
มาแลวมีปริมาณสารฟนอลกิในผลสดมากกวาในผลแหง 

 การวิเคราะหสารตานอนุมูลอิสระในมะมวงหาวมะนาวโหพบวาสารสกัดจากผลสดมีฤทธ์ิตาน
อนุมูลอิสระสูงกวาผลแหง แตทั้งในสารสกดัจากผลสดและผลแหงมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูงกวาสาร
มาตรฐาน BHT โดยสัมพันธกับปริมาณฟนอลิกทั้งหมดเน่ืองจากสารประกอบฟนอลิกเปนสารตาน
อนุมูลอิสระ เมื่อมีปริมาณสารฟนอลิกมากเปนผลใหมีแนวโนมของฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากขึ้นไป
ดวยซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ (วชิราภรณ และคณะ, 2556) ไดทําการวิเคราะหอิทธิพลของ
ระยะเวลาสุกตอสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของมะมวงหาวมะนาวโห พบวาผลมะมวงหาวมะนาวโห
ระยะสุกมีปริมาณฟนอลิกทั้งหมด ปริมาณแอนโทไซยานินและฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระมากที่สุด 

 การยับย้ังเอนไซมไทโรซิเนสของสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโหผลสด ทีค่วามเขมขน 1:10 มี
คาการเปลี่ยนแปลงคาการดูดกลืนแสงนอยกวา 1:100 แสดงวาเอนไซมไทโรซิเนสถูกยับย้ัง สารสกัด
ทํางานไดดีจึงมีคาการดูดกลืนแสงที่ตํ่า ในขณะที่สารสกดัในผลแหง 1:100 กลับมีคาการเปลี่ยนแปลง
คาการดูดกลืนแสงนอยกวา 1:10 แสดงวาผลแหง 1:100 มีฤทธ์ิในการยับยั้งไทโรซิเนสไดดีกวา 1:10 

 ผลการวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินทั้งในผลสดและผลแหงตางมีปริมาณแอนโทไซยานิน
ที่สูงซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ (สกุลกานต, 2556) พบวาเมื่อผลมีระยะการสุกเพ่ิมมากขึ้น ผลจะมี
สีเขมขึ้น ความเปนสีแดงลดลง มีปริมาณแอนโทไซยานินเพ่ิมมากขึ้น 

 การทดสอบ TLC เมื่อเปรียบเทียบระหวางสารสกัดจากมะมวงหาวมะนาวโห สารมาตรฐาน
ไซยานิดินคลอไรดและกระเจีย๊บแดง จะเห็นไดวาสารมาตรฐานไซยานิดินคลอไรดมีระยะทางในการ
เคลื่อนที่สูงที่สดุ เน่ืองจากไซยานิดินไมมีโมเลกุลของนํ้าตาลทําใหเคลื่อนที่ไดเร็ว รองลงมาเปนสาร
สกัดมะมวงหาวมะนาวโหซึ่งมีโมเลกุลของนํ้าตาลมาเช่ือม 1 โมเลกลุ (Cyanidin-3-galactoside) จึง
เคลื่อนที่ไดดีกวากระเจี๊ยบแดงซึ่งมีโมเลกุลของนํ้าตาลมาเช่ือม 2 โมเลกลุ (Sarkar et al.,2018) 
 

สรุปผลการศึกษา 
 

มะมวงหาวมะนาวโหผลสุกทัง้ผลสดและผลแหงมีปริมาณฟนอลิก ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระและ
ปริมาณแอนโทไซยานินอยูมาก สวนฤทธ์ิการยับยั้งเอนไซมไทโรซิเนสมีอยูบางเล็กนอย ในภาพรวมผล
สดมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพสูงกวาผลแหง ดังน้ันการนําผลมะมวงหาวมะนาวโหไปใชประโยชนจึง
ควรเลือกผลสดมากกวาผลแหง มะมวงหาวมะนาวโหมีศักยภาพในการนําไปใชประโยชนทางดาน
อาหาร ยา และเครื่องสําอาง 

 
กิตติกรรมประกาศ 
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ผูวิจัยขอขอบคุณภาควิชาวิทยาศาสตร และ ฝายกิจการนิสิต คณะศิลปศาสตรและ
วิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ทีใ่หความสนับสนุนทุนการทําวิจัย 
และขอขอบคณุเจาหนาที่หองปฏิบัติการชีวเคมีที่อํานวยความสะดวกในการทําวิจัยครั้งน้ี  
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ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ก 

สารเคมีและวิธีการเตรียมสาร 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



   ผ 1 

สารเคมี 
1. Folin-Ciocalteu (FC) reagents  
2. Gallic acid  
3. Methanol 
4. Sodium carbonate  
5. 2,2-diphenyl-1-picrythydrazyl (DPPH)  
6. Butylated hydroxytoluene (BHT)  
7. Disodium hydrogen phosphate (Na2HPO4) 
8. Sodium biphosphate (NaH2PO4) 
9. Kojic acid  
10. L-3,4-dihydroxyphenylalanine (L-DOPA)  
11. Mushroom tyrosinase  
12. ethyl acetate  
13. formic acid  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



   ผ 2 

การเจือจางสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโห 
 

1. ดูดสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโห 1 มลิลิลิตร ใสหลอดทดลองจากน้ันเติมนํ้ากลั่น 9 มลิลิลิตร 
(เจือจาง 1:10) 

2. จากน้ันดูดสารสกัดที่เจือจางแลว 1:10 จากขอที่ 1 มาปริมาตร 1 มิลลลิิตร ใสหลอดทดลอง
และเติมนํ้ากลัน่ 9 มิลลลิิตร (เจือจาง1:100) 

3. จากน้ันดูดสารสกัดที่เจือจางแลว 1:100 จากขอที่ 2 มาปริมาตร 1 มิลลลิิตร ใสหลอด
ทดลองและเติมนํ้ากลั่น 9 มลิลิลิตร (เจือจาง 1:1000) 

 
ตารางผนวกที ่ก1 การเตรียม butylated hydroxytoluene (BHT) 
 

ความเขมขน (µg/ml) BHT 100 µg/100ml 
(ml) 

เมทานอล (ml) 

0 0 10 
20 2 8 
40 4 6 
60 6 4 
80 8 2 
100 10 0 

 
ตารางผนวกที ่ก2 การเตรียมสารละลายกรดแกลลิก (gallic acid) เตรียมสารละลายเขมขนที่ความ
เขมขน 100 มลิลิกรัมตอลิตร 
 

ความเขมขน (mg/L) Gallic acid 100 mg/L 
(ml) 

น้ํากลัน่ (ml) 

0 0 10 
20 2 8 
40 4 6 
60 6 4 
80 8 2 
100 10 0 

 
 
 
 



   ผ 3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก ข 
วิธีการทดลองและผลการทดลอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



   ผ 4 

วิธีการวิเคราะหสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 
 

 -นําสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโหที่ความเขมขนตางๆ อยางละ 1 ml ผสมกับ Folin-
Ciocalteu (FC) 10% ปริมาตร 1 ml  

 -ตามดวย 7.5% Sodium carbonate ปริมาตร 4 ml และเติมนํ้ากลั่น 10 ml ต้ังทิ้งไวในที่
มืดเปนเวลา 2 ช่ัวโมง  

 -หลังจากน้ันวัดการดูดกลืนแสงที่ 760 นาโนเมตร โดยใชเครื่อง Visible  
spectrophotometer ทําการทดสอบตัวอยางละสามซ้ํา 
 

วิธีการวิเคราะหปริมาณการตานอนุมูลอิสระ 
 

 -นําสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโหที่ความเขมขนตางๆกัน ใสหลอดทดลองอยางละ 1 ml  
จากน้ันเติมเมทานอลตัวอยางละ 3 ml  

 -ตามดวย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) ความเขมขน 1 mmol/L ปริมาตร 
0.5 ml แลวเขยาสารใหเขากนั 

 -จากน้ันบมตัวอยาง 20 นาท ีในทีม่ืด และวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 517 nm การวัดทั้งหมด
จะทําสามซ้ํา โดยเทียบกับ BHT เปนสารมาตรฐาน 
สูตรการคํานวณ เปอรเซ็นตของกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ (radical scavenging activity, RSA%) 

โดยคํานวณดังน้ี 
(RSA,%) = [(A control – A sample ) / A control ] × 100 

เมื่อ A control คอื คาการดูดกลืนแสงที่วัดไดของสารละลาย DPPH 
     A sample คอื คาการดูดกลืนแสงที่วัดไดของสารตัวอยางผสมกันกับสารละลาย DPPH 
 

สูตรการคํานวณคา Rf 
 

Rf = ระยะทางที่สารเคมีเคลื่อนที่ (cm) / ระยะทางที่ตัวทําละลายเคลื่อนที่ (cm) 
 

วิธีการวิเคราะหการยับยั้งเอนไซมไทโรซิเนส 
 

-ขั้นแรกเติมสารละลายเอนไซมไทโรซิเนส 12 ยูนิตตอ 100 µl ปริมาตร 500 µl 
-จากน้ันเติมสารสกัดที่ความเขมขนตางๆกัน ปริมาตร 100 µl ตามดวยเติมสารละลาย

ฟอสเฟตบัฟเฟอรความเขมขน 0.1 M พีเอช 6.8 ปรมิาตร 4 ml ผสมใหเขากัน ต้ังทิ้งไวที่
อุณหภูมิหองเปนเวลา 15 นาที  

-จากน้ันเติมสารละลาย L-3,4-dihydroxyphenylalanine (L-DOPA) ความเขมขน 2.5 
mM ปริมาตร 200 µl วัดคาการดูดกลืนแสงที่ 475 nm โดยทําการวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 0 5 10 
และ 15 นาที โดยใช kojic acid เปนสารมาตรฐาน 



   ผ 5 

วิธีการวิเคราะหปริมาณสารแอนโทไซยานนิ 
 

-ปเปตสารสกดัมะมวงหาวมะนาวโหที่ความเขมขนตางๆ ลงในหลอดทดลองปริมาตร 2 ml 
จากน้ันเติมโพแทสเซียมคลอไรดบัฟเฟอร พีเอช 1.0 ปรมิาตร 2 ml ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 30 นาท ี 

-ปเปตสารสกดัมะมวงหาวมะนาวโหที่ความเขมขนตางๆ ลงในหลอดทดลองปริมาตร 2 ml 
จากน้ันเติมโซเดียมอะซีเตตบัฟเฟอร พีเอช 4.5 ปรมิาตร 2 ml ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 30 นาที  

-จากน้ันวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 520 และ 700 nm ดวยเครื่อง 
spectrophotometer โดยใชเมทานอลเปน blank  
สูตรการคํานวณ ปริมาณแอนโทไซยานิน 

Monomeric anthocyanin pigment (mg/l) = (Adiff × MW × DF × 1000)/ ε 
โดย MW = molecular weight of cyaniding-3-glucoside, 449.2 กรัม/โมล 
      DF  = อัตราการเจือจาง 
      ε    = molar absorptivity of cyaniding-3-glucoside, 26,900 l/mol·cm 
      Adiff = [A520 - A700]pH 1.0 – [A520 - A700]pH 4.5 

 

 
 
ภาพผนวกที่ ข1 กราฟมาตรฐานของสารละลายกรดแกลลิก (gallic acid) 
 
 
 
 
 
 
 

y = 0.0046x + 0.002 
R² = 0.9886 
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   ผ 6 

ตารางผนวกที ่ข1 ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระจากสารสกัดที่ความเขมขนตางกัน 
 
สารสกัดที่ความ
เขมขนตางๆ 

ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ
เฉลี่ย ( mg GAE/g ) ± SD 1 2 3 

สด 1:10 62.01 65.71 64.17 63.96 ± 1.86c 
สด 1:100 91.07 90.35 88.91 90.11 ± 1.10d 
สด 1:1000 20.43 36.86 23.72 27 ± 8.69b 
แหง 1:10 87.47 87.68 88.30 87.82 ± 0.43d 
แหง 1:100 62.42 70.12 41.38 57.97 ± 14.88c 
แหง 1:1000 4.31 4.52 -1.44 2.46 ± 3.38a 
หมายเหตุ คํานวณคาเบ่ียงเบนมาตรฐานดวยโปรแกรม Excel 2010 การวิเคราะหความแปรปรวน 
             ทางสถิติ (One-way ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan ที ่
             ระดับความเช่ือมั่น 95% (P<0.05) 
 

 
 
ภาพผนวกที่ ข2 กราฟมาตรฐานของสารละลาย BHT 
 

การวิเคราะหหาความยาวคลื่นของสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโห 
 

-ไดทําการวิเคราะหหาชวงความยาวคลื่นของสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโหดวยเครื่อง 
visible spectrophotometer พบวามีความยาวคลื่นที่ 506 นาโนเมตร 
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ภาคผนวก ค 
ภาพการทดลอง 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



   ผ 8 

A B 

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพผนวกที่ ค1 มะมวงหาวมะนาวโหสุก (A) ผลสด และ (B) ผลแหง 
 

 
ภาพผนวกที่ ค2 การเตรียมสารสกัด (A) มะมวงหาวมะนาวโหสกัดในเมทานอลเปนเวลา 1 สัปดาห,  
        (B) กรองสาร, (C) สารสกัดที่ระเหยตัวทําละลายออกแลว 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพผนวกที่ ค3 การเตรียมอุปกรณสําหรบั thin layer chromatography (A) การเตรียมแผน TLC  

        และ (B) การชะดวยตัวทําละลาย 

A C B 


