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การเปรียบเทียบปริมาณสารท่ีมีประโยชน์ภายในผลมัลเบอร์รีส่ดและแห้ง 
ชนกนันต์  จันดี และ พุทธพร  ส่องศรี(D.Eng.) 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาและเปรยีบเทียบปริมาณสารที่มีประโยชน์ภายในผลมัล

เบอร์รี่สดและแห้งและสามารถนํามาสร้างเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือใช้ประโยชน์ต่อไป ปริมาณฟีนอลิก ฟลา
โวนอยด์ แอนโธไซยานิน และสารต้านอนุมูลอิสระ ทําการทดสอบโดยใช้สเปกโตรโฟโตมิเตอร์ทั้งหมด 
โดยปริมาณฟีนอลิกในสารสกัดผลแห้ง(1.78±0.12mg.GAE/g) มากกว่าผลสด 
(1.12±0.12mg.GAE/g) ปริมาณฟลาโวนอยด์ในผลแห้ง (60±1.04 mgQuer/g.) มีปริมาณมากกว่า
ผลสด (1.9±0.01mgQuer/g.) ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในผลแห้งมีมากถึง 2.65%±0.43ซึ่ง
มากกว่าผลสดที่มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ 0.3%±0.01และปรมิาณสารแอนโธไซยานินในผลแห้ง
(0.2±0.06 mg./L.) มากกว่าในผลสด(0.18±0.06 mg./L.)ดังน้ันเมื่อต้องการนํามัลเบอร์รี่ไปใช้
ประโยชน์ ควรที่จะเลือกผลแห้ง เน่ืองจากมีความเข้มข้นและอุดมไปด้วยสารที่มีประโยชน์สูงมาก 
 
คําสําคัญ: มัลเบอร์รี่, ฟีนอลิก, ฟลาโวนอยด์, แอนโธไซยานิน, สารต้านอนุมูลอิสระ 
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COMPARATIVE STUDY OF USEFUL SUBSTANCES IN FRESH AND DRIED     
           MULBERRY FRUIT.  

Chanoknan  Jandee  and  Puttaporn Songsri (D.Eng.) 

ABSTRACT 
The objective of this research is to study and compare the useful 

substances in fresh fruits and dried fruits of mulberry, and can used as a product for 
further. The amount of phenolic compound, flavonoid, anthocyanin and antioxidant 
test were analyzed by spectrophotometry. The amount of total phenolic in dried 
fruits (1.78±0.12 mg.GAE/g) was greater than fresh fruits(1.12±0.12 mg.GAE/g), the 
amount of total flavonoid in dried fruits (60±1.04 mgQuer/g.) greater than fresh fruits 
(1.9±0.01 mgQuer/g.) the antioxidant in dried fruits with 2.65%±0.43, which is higher 
than fresh fruits 0.3%±0.01. The amount of total anthocyanin contents in dried fruits 
(0.2±0.06 mg./L.) more than in fresh fruits (0.18±0.06 mg./L.). Therefore, dried 
mulberry fruit should be selected for further utilization, due to its high concentration 
and rich in beneficial substances. 
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บทนํา 
 

 เน่ืองจากในปัจจุบันผู้คนหันมาสนใจอาหารเพ่ือสุขภาพกันอย่างกว้างขวางมากยิ่งขึ้น ทําให้
ผักและผลไมท้ีม่ีสีสันต่างๆ ถกูจับตามองเป็นพิเศษ และถกูนํามาบริโภคเพ่ือทําให้ร่างกายได้รับ
ประโยชน์ หน่ึงในผลไม้กลุ่มสีม่วงแดงที่ได้รับความนิยมและราคามีความเหมาะสมต่อผู้บริโภค น่ันก็
คือ ลูกหม่อน หรือมัลเบอร์รี่ (Mulberry) 
 หม่อน หรือ มลัเบอร์รี่ เป็นอาหารตามธรรมชาติเพียงชนิดเดียวของหนอนไหม และเป็นหัวใจ
สําคัญของการประกอบอาชีพการปลูกหม่อนเลี้ยงไหม ซึ่งลูกหม่อนอุดมไปด้วยสารที่มีประโยชน์ ไม่ว่า
จะเป็นวิตามินและแร่ธาตุ อาทิ กรดโฟลิก เป็นสารมีความสําคัญต่อทารก ซึ่งถ้ามารดาขาดกรดโฟลิก 
จะมีความเสี่ยงที่จะพิการทางสมองและประสาท ไขสันหลงั นอกจากน้ี ยังพบสารต้านอนุมูลอิสระ 
เช่น แอนโธไซยานิน เควอซิติน ที่มีส่วนไปลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็ง 
 จากข้อมูลในงานวิจัย สามารถแบ่งประเภทของหม่อนตามวัตถุประสงค์การนําไปใช้ได้เป็น 2 
ประเภท คือ หม่อนที่ปลูกเพ่ือรับประทานผลสด หรือ black mulberry (Morus nigra Linn.) ซึ่งมี
ผลโตเป็นช่อ เมื่อผลสุกจะมีสดํีามีรสอมเปรี้ยวอมหวาน นิยมใช้รับประทานผลสดหรือนําไปแปรรูปทํา
เป็นอาหารและเคร่ืองด่ืมได้ หม่อนที่ปลูกเพ่ือเลี้ยงไหม หรือ white mulberry (Morus alba Linn.) 
หม่อนชนิดน้ีมีผลลักษณะเป็นช่อขนาดเล็ก เมื่อสุกแล้วผลจะมีสีแดง มีรสเปรี้ยว ไม่ค่อยนิยมเป็นที่
รับประทาน แต่มีใบขนาดใหญ่และมีปริมาณใบมาก ซึ่งสามารถที่จะใช้เป็นอาหารของหนอนไหมได้
เป็นอย่างดี(ผศ.ดร.วิชุดา จันทร์ข้างแรม,2560) นอกจากน้ีหม่อนยังมีฤทธ์ิทางการแพทย์แผนไทยโดย
การนําหม่อนมาใช้เป็นยาขับเหง่ือ แก้เจ็บคอ ต้มด่ืมแก้ไข้ ตัวร้อน แก้ร้อนในกระหายนํ้า แก้ไอ ระงับ
ประสาท ส่วนผลนํามาต้มด่ืมเป็นยาเย็น ยาระบายอ่อนๆ แก้ธาตุไม่ปกติ ดับร้อน ทําใหชุ่้มคอ บํารุง
ตับและไต รากและเปลือกใช้เป็นยาขับพยาธิ (Wuttidhammaved, 2007) นอกจากน้ีในทาง
การแพทย์แผนจีนยังมีรายงานการใช้หม่อนเพ่ือรักษาโรค อาทิ นํายอดหม่อนมาต้มด่ืมเพ่ือบํารุง
สายตา เปลือกรากแก้ไอ แก้หอบหืด ขับเสมหะ ขับปัสสาวะ และเป็นยาระบาย ส่วนก่ิงหม่อนช่วยทํา
ให้เลือดลมไหลเวียนสะดวก ทําให้ลําไสท้ํางานได้ดีและรักษาอาการเหน็บชา (Singh et al., 2013) 
 จากสรรพคุณมากมายที่อยู่ภายในส่วนต่างๆของหม่อน งานวิจัยน้ีจึงมีจุดประสงค์ใน
การศึกษาเปรียบเทียบปริมาณสารที่มีประโยชน์ภายในผลสดและผลแห้งของหม่อน เพ่ือนํามาใช้
ประโยชน์ต่อไป 
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อุปกรณ์และวิธีการ 
 
1.การเตรียมวัตถุดิบ 
1.1 การเตรียมตัวอย่าง 

แบ่งผลสดออกเป็น 2 ส่วน หลังจากน้ันนําไปช่ังนํ้าหนัก ซึ่งได้เป็นนํ้าหนักสด (นํ้าหนักของผล
สดก่อนห่ันคือ 165.57 กรัม นํ้าหนักผลสดก่อนอบคือ 222.21 กรัม) หลังจากน้ันนําส่วนของผลสด
ส่วนที่ 1 มาหัน่เป็นช้ินเล็กๆ และนํามาช่ังนํ้าหนักหลังหั่นได้เป็น 161.06 กรัม จากน้ัน นําผลสดส่วน

ที่ 2 ข้าตู้อบเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 53 ◌֯c เมื่อผลสดแห้งสนิท จงึนํามาบด และนํามาช่ัง
นํ้าหนักหลังบดได้เป็น 26.95 กรัม 
1.2 การเตรียมสารสกัด 
 หลังจากที่ได้ผลสดที่หั่นแล้วน้ัน จึงนํามาเติมด้วย 95% ethanol 600 ml. และนําเข้าตู้เย็น

ที่ 4 ◌֯c เป็นเวลา 7 วัน และผลแห้งทีท่ําการบดเรียบร้อยแล้ว นํามาเติม 95% ethanol 60 ml. 
จากน้ันนําไปใส่ตู้เย็น หมักไว้เป็นเวลา 7 วันเช่นเดียวกัน 
เมื่อครบ 7 วัน นําขวด Duranที่ใสผ่ลสดและแห้ง มากรองด้วย Buchner ใช้ suction flask ขนาด 
250 ml. และ 100 ml. ตามลําดับ เมื่อกรองเสร็จ จะได้เป็นสารละลายของผลสดและผลแห้ง 

จากน้ันนําไปเก็บไว้ในตู้เย็น ที่ 4  ◌֯c จนกว่าจะมีการนําออกมาทํากการทดลอง 
 

2.การหาปริมาณฟนีอลิกทัง้หมด (Total phenolic content) 
2.1 การเตรียมสารละลายแกลลิก (galic acid) 
 วิธีการทดสอบผลรวมฟีนอลกิของสารสกัดหยาบมัลเบอร์รี่ผลสดและผลแห้ง (สารมาตรฐาน 

นํ้ากลั่น;แกลลกิ)ใช้ความเข้มข้นแกลลิกอยู่ในช่วง 0-36 mgୋ / 100 ml(López-Ortiz,2019)
โดยการดัดแปลความเข้มข้นอยู่ที่ 0 5 10 15 20mg.  
2.2 การทําปฏิกิริยา Folin-Ciocalteu reagent  
 ทําใน volumn flask 25 ml.โดยการเติมสารมาตรฐานแต่ละความเข้มข้น0.25 ml. เติมนํ้า
กลั่น 12.5 ml. จากน้ันเติม 20% sodium carbonate 5 ml.และเติม Folin-
Ciocalteureagent1.25ml.สุดท้ายจึงเติมนํ้ากลั่นเพ่ือปรับปริมาตร ทิ้งไว้ในที่มืด 30 นาที หลังจาก
น้ันนํามาวัดค่าดูดกลืนแสงที่ 750 nm. ดัดแปลงจากวิธีของ López-Ortiz,2019 
2.3 การนําสารสกัดมาทดสอบหาผลรวมฟีนอลิก 
 เติมสารสกัดผลสดและผลแห้ง อย่างละ 0.25 ml. จากน้ันเติมนํ้ากลั่น 12.5 ml. เติม20% 
Sodium carbonate 5ml.จากน้ันจึงเติมFolin-Ciocalteu reagent 1.25mlสุดท้ายจงเติมนํ้ากลั่น
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เพ่ือปรับปริมาตรใน volumn flask 25 ml. เช่นเดียวกัน นําไปทิ้งไว้ในที่มืด 30 นาท ีก่อนนํามาวัด
ค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 750 nm. ดัดแปลงจากวิธีของ López-Ortiz,2019  
 
3.การหาปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด (Total flavonoid content) 
3.1เตรียมสารมาตรฐาน  

การหาผลรวมฟลาโวนอยด์ใช้วิธี aluminium chlorideโดยใช้ quercetin-3-o-rutinoside
ที่ความเข้มข้น 0 40 80 120 160 200 μg/mlเป็นสารมาตรฐานโดยใช้ 95%ethanolเป็น blank 
จากน้ันนําไปวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 415 nm. 
3.2 การนําสารละลายมาทดสอบ 
 เตรียมสารละลายทั้งผลสดและผลแห้งอย่างละ 500 μl. จากน้ันเติม95% ethanol 1.5 ml. 
เติม 1M potassium acetate 100 μl. และเติม 95% ethanol 1.5 ml.หลังจากน้ันเติม 10% 
aluminium chloride 100 μl. สุดท้าย เติมนํ้ากลั่น 2.8 ml.เขย่า และบ่มที่อุณหภูมหิ้องเป็นเวลา30 
นาที และนํามาวัดค่าดูดกลือนแสงที่ความยาวคลื่น415nm. ปริมาณสารฟลาโวนอยด์โดยคํานวณ
เทียบกับปริมาณ quercetinไมโครกรัมต่อมิลลลิิตรของตัวอย่าง 
 
4.การหาปริมาณแอนโทไซยานนิทั้งหมด (Total anthocyanin content) 
 ค่าแอนโทไซยานินคํานวณได้จาก pH differentialmethodโดยการใช้Potassium 
chloride pH 1 และSodium acetate pH 4.6(Mine Gültekin-Özgüven,2016) 
4.1เตร ียมบัฟเฟอร์ 
4.1.1 การเตรียม potassium chloride pH 1  

โดยช่ัง0.2 Mhydrochloric acid 1.72 ml. และ potassium chloride 1.5 g. ซึ่งแต่ละตัว
ต้องเตรียมใน volume flask 100 ml. และใช้นํ้ากลั่นเป็นตัวปรับปริมาตร จากน้ันนําทั้งสองตัวมา
ผสมกัน เมื่อผสมเรียบร้อยแล้ว ใช้กระดาษลิตมัสในการตรวจสอบค่า pH 

4.1.2 การเตรียม sodium acetate pH 4.6 
 โดยช่ัง 0.1M acetic acid 0.57 ml. และ sodium acetate 0.82 g. ซึง่แต่ละตัวต้อง
เตรียมใน volume flask 100 ml. และใช้นํ้ากลั่นในการปรับปริมาตร จากน้ันนําทั้งสองตัวมาผสม
กัน เมื่อผสมเรยีบร้อยแล้ว ใช้กระดาษลิตมัสในการตรวจสอบค่า pH 
4.2การนําสารสกัดมาทดสอบผลรวมแอนโทไซยานิน 
 ใช้ volume flask10 ml. ทั้งหมด 12 อัน เน่ืองจากผลสด และผลแห้ง อย่างละ 3 ซ้ํา ในแต่
ละ pH ใส่สารสกัดมัลเบอร์รีใ่นเอทานอลผลสดและผลแหง้ 1 ml. และใส่บัฟเฟอร์ pH 1 25 mM 
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และ pH 4.6 0.4 Mใช้เอทานอลในการปรบัปริมาตร หลงัจากน้ันทิ้งไว้ 15 นาททีี่อุณหภูมิห้อง จึง
นํามาวัดค่าดูดกลืนแสงทีค่วามยาวคลื่น 510 nm. และ 700 nm. โดยใช้นํ้ากลั่นเป็น blank 
 
5.การหาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ (DPPH assay) 
 การหาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบมัลเบอร์รี่ผลแห้งและผลสดน้ัน ใช้ 
Ascobic acid เป็น positive control ซึ่งใช้เป็น standard ของการทดสอบนี้ โดยใช้ความเข้มข้นที ่
0 20 40 80 160 320 μg./ml.  
5.1เตรียม standardและสารละลาย DPPH 
 คํานวณการเตรียมสารจากความเข้มข้น 100 μg./ml.ทําให้เป็นความเข้มข้น 320 μg./ml.

โดยคํานวณจากสูตรܿଵݒଵ ൌ   ܿଶݒଶซึ่งเตรียมใน volume flask25 ml. จากน้ันเตรียมแต่ละ
ความเข้มข้นปริมาตร 25 ml. โดยคํานวณจากสูตรดังกล่าวเช่นเดียวกัน(Yuting Li,2018) 
 การเตรียมสารละลาย 0.1 mM DPPH โดยการใช้ volume flask 10 ml. ซึ่งคํานวณโดยใช้

สูตร


ெ.ௐ 
 ൌ  

௩

ଵ
ใช้ 95% ethanol ในการปรับปริมาตร 

5.2วัดค่าการต้านอนุมูลอิสระ 
 ดึง standardแต่ละความเข้มข้น 40 μg./ml จากน้ันเติม สารละลาย  DPPH 1.4 ml. 
จากน้ันเตรียม standard blank โดยการดึง standard ความเข้มข้นสูงสดุคือ 320 μg./ml. 40 
μg. จากน้ันเติมนํ้ากลั่น 1.4 ml.ต่อมาคือเตรียม control blank โดยการใช้เป็น 95% ethanol 
จากน้ันเตรียม control โดยการใช้สารละลาย DPPH 1.4 ml. และเติมนํ้ากลั่น 40 μl. จากน้ันเป็น
การเตรียม sample blank ใช้เป็น standard ความเข้มข้น0  
 การเตรียมในสว่นของ sample คือการเตรียมสารสกัดหยาบผลสดและแห้งทําโดยการใช้สาร
สกัด 40 μl. และเติมนํ้ากลั่น 1.4 ml. จากน้ันนํามาวัดค่าดูดกลืนแสงทีค่วามยาวคลื่น 517 nm. 
 
6.การทําโลชัน่ 
 การทําโลช่ันที่มีส่วนผสมของสารสกัดหยาบผลมัลเบอร์รี่ โดยการใช้ชุดทําโลช่ันและมีวิธีทํา
ขั้นพ้ืนฐานที่ใช้ทางการค้า ซึ่งใช้ของเคมีภัณฑ์ และดัดแปลงสูตรโดยการใส่สารสกัดหยาบผลมัลเบอร์รี่
ลงไปตามสัดส่วนที่คํานวณได้ตามต้องการ  
 
7.การทดสอบทางสถิติ 
 ใช้โปรแกรม Excel 2016 ในการคํานวณคา่เฉล่ียค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และคํานวณค่า
ทางสถิติโดยใช้t-Test paired two samples for meanที่ระดับความเช่ือมั่น 95% (p<0.05) 
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ผลการศึกษา 
 

1.การหาปริมาณฟนีอลิกทัง้หมด(Total Phenolic content) 
การทดสอบหาสารประกอบฟีนอลิก ทําโดยการนําสารที่สกัดได้น้ัน มาทําปฏิกิริยากับ Folin-

Ciocalteureagent และ 20% sodium carbonate ได้ผลเป็นสารละลายที่มีสีนํ้าเงิน แสดงว่า สาร
สกัดจากผลมัลเบอร์รี่มีสารประกอบฟีนอลิกแล้วนํามาเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิกที่ใช้นํ้า
กลั่นเป็นตัวทําละลาย  

 

 
ภาพท่ี 1สารสกัดหยาบมัลเบอร์รี่ผลสดและผลแห้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางที่ 1 แสดงค่าดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก 

ความเข้มข้นแกลลิก)mg./ml.) ค่าการดูดกลืนแสง 750 nm. 
0 0 
5 0.049 
10 0.079 
15 0.19 
20 0.223 
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ภาพท่ี 2  กราฟมาตรฐานกรดแกลลิกที่ความเข้มข้น 0 5 10 15 20 mg./ml. 
  

จากการศึกษาวิเคาระห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ในสารสกดัหยาบผลมัลเบอร์รี่สดและแห้งน้ัน 
ภายในสารสกัดหยาบผลมัลเบอร์รี่แห้งจะมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดมากกว่าในผลสด น่ัน
คือ 180.49±46.39mg GAE/g. ซึ่งถ้าวิเคราะปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดต่อ 1 g. ของผลมลัเบอร์รี่สด
และแห้งน้ันได้ผลคือ ในผลแห้งมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด 1.78±0.12 mgGAE/g. โดยท่ีมีปริมาณ
มากกว่าในผลสด คือ 1.12±0.29 mgGAE/g.ซึ่งมีการคํานวณค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานด้วยโปรแกรม 
Excel 2016 การวิเคราะหค์วามแปรปรวนทางสถิติ (t-Test paired two samples for mean) ที่
ระดับความเช่ือมั่น 95% (p<0.05) 
 
2.การหาปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด (Total Flavonoid content) 
 การทดสอบหาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั้งหมดในสารสกัดหยาบผลมัลเบอร์รี่สด
และแห้งน้ัน ทาํโดยการท่ีใช้ quercetin-3-0-rutinoside เป็นสารมาตรฐาน ซึ่งถ้าสารสกัดที่ทําการ
ผสมและทําปฏิกิริยาเรียบร้อยแล้วสีดังรูป น่ันหมายถึง สารสกัดมีฟลาโวนอยด์ ซึ่งจากการท่ีคํานวณ
ค่าเฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐานด้วยโปรแกรม Excel 2016 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ 
(t-Test paired two samples for mean) ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% (p<0.05)ผลคือสารสกัด
ผลมลัเบอร์รี่แห้งมีปรมิาณสารประกอบฟลาโวนอยด์มากกว่าคือ 1617.25±28.00 ซึ่งถ้าคํานวณ
ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ทั้งหมดต่อนํ้าหนัก 1 g. ผลมัลเบอร์สดและแหง้ ได้ผลคือ ผลแห้งมีปริมาณ
สารฟลาโวนอยด์ทั้งหมด 60±1.04 mgQuer/g. มากกว่าผลสดทีม่ีปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด 
1.9±0.01 mgQuer/g. 

y = 0.011x - 0.009
R² = 0.958
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ภาพท่ี 3 ภาพที่แสดงสีของสารสกัดผลมลัเบอร์รี่สดและแห้งหลังทําปฏิกิริยาเพ่ือหาค่าฟลาโวนอยด์ 
 
ความเข้มข้นเควอซิติน (μg./ml.) ค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 415 นาโนเมตร 
0 0 
40 0.236 
80 0.475 
120 0.626 
160 0.774 
200 0.843 
 
ตารางที่ 2แสดงค่าดูดกลืนแสงของสารมาตรฐานเควอซิติน 
 

 
 
ภาพท่ี 4กราฟมาตรฐานเควอซิติน ที่ความเข้มข้น 0 40 80 120 160 200μg./ml. 

y = 0.004x + 0.065
R² = 0.966
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3.การหาปริมาณแอนโทไซยานนิทั้งหมด (Total anthocyanin content) 
 จากการหาปริมาณแอนโทไซยานินโดยวิธี pH differential method ซึ่งจะใช้ค่า pH 1.0 
และ pH 4.6 ซึ่งผลทีแ่สดงว่าสารสกัดมีปรมิาณแอนโทไซยานินคือจะมีชมพูใส 
 

 
 
ภาพท่ี 5 ภาพที่แสดงสีของสารสกัดผลมลัเบอร์รี่สดและแห้งหลังทําปฏิกิริยาเพ่ือค่าแอนโทไซยานิน 
 

จากการศึกษาวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินของสารสกัดผลมัลเบอร์รีส่ดมีปริมาณ
มากกว่า น่ันก็คือ 15.66±0.11ซึ่งถ้าวิเคราะห์เปรียบเทียบปริมาณสารแนโทไซยานินทัง้หมดต่อ 1 g.
ของน้ําหนักผลสดและผลแห้ง น่ันคอื ในผลมัลเบอร์รี่แห้งมีปริมาณแอนโธไซยานิน 0.2±0.06 mg/L.
มีปริมาณมากกว่าในผลสดคอื 0.18±0.06 mg/L. โดยคํานวณด้วยโปรแกรม Excel 2016 การ
วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ (t-Test paired two samples for mean) ที่ระดับความเช่ือมั่น 
95% (p<0.05) 

 
4.การหาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ (DPPH assay) 
 จากการทดสอบหาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระภายในสารสกัดหยาบมัลเบอร์รี่ผล

แห้งและผลสด โดยใช้ ascorbic acid เป็นสารมาตรฐานโดยทําปฏิกิริยากับสารละลาย DPPHและใช้ 
standard ที่ความเข้มข้น 0 20 40 80 160 320 μg./ml.ซึ่งถ้าสารละลายเมื่อทําปฏิกิริยาเรียบร้อย
แล้วจะมีสมี่วงอ่อน แสดงว่าในสารละลายมปีริมาณสารต้านอนุมูลลอิสระ 
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ภาพท่ี 6 สารสกัดผลสดที่ทาํปฏิกิริยากับภาพที่ 7 สารสกัดผลแห้งทีท่ําปฏิกิริยา 
สารละลายDPPHกับสารละลายDPPH      
 

จากการศึกษาวิเคราะห์ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระภายในสารสกัดหยาบมัลเบอร์รี่แห้งมี
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระมากว่าในสารสกัดมัลเบอร์รี่ผลสด น่ันคือ 71.48%±11.55ซึ่งเมื่อ
วิเคราะห์ปริมาณสารต้านอนุมูลต่อ 1 g. ของน้ําหนักผลมัลเบอร์รี่สดและแห้งแล้วน้ัน ได้ผลคือ ในมัล
เบอร์รี่ผลแห้งมีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ 2.65%±0.43 มากกว่าในผลสดที่มีปริมาณสารต้าน
อนุมูลอิสระ 0.3%±0.01 โดยคํานวณค่าด้วยโปรแกรม Excel 2016 การวิเคราะห์ความแปรปรวน
ทางสถิติ (t-Test paired two samples for mean) ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% (p<0.05) 

 

 
 

ตารางที่ 3 แสดงค่าปริมาณสารต่างๆท่ีทําการวิเคราะห์เปรียบเทียบต่อ 1 g. ของน้ําหนักมัลเบอร์รี่ผล    
แห้งและผลสด 

 
 
 
 

ผลสด ผลแห้ง
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด (mgGAE/g) Mean±SD 1.12 ± 0.29 1.78 ± 0.12
ปริมาณฟลาโวนอยด์ท้ังหมด (mgQuer/g) Mean±SD 1.9 ± 0.01 60 ± 1.04
ปริมาณแอนโธไซยานินท้ังหมด (mg/L) Mean±SD 0.18 ± 0.06 0.2 ± 0.06
สารต้านอนุมูลอิสระ (%) 0.3 ± 0.01 2.65 ± 0.43
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วิจารณผ์ลการศึกษา 
 

การทดสอบในข้ันตอนต่างๆมีผลที่ตรงตามทีค่าดหมายไว้ ซึง่สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของ
การศึกษาในครั้งน้ี ยกเว้นในขั้นตอนของการทดสอบหาปริมาณแอนโทไซยานิน มีผลที่คาดเคล่ือนไป 
เมื่อทําปฏิกิริยาเรียบร้อยแล้วในสารสกัดผลแห้งน้ันเกิดการตกตะกอน เน่ืองจากในข้ันตอนแรกของ
การเตรียมวัตถุดิบและสารสกัดน้ันเกิดความผิดพลาดในการวางแผนการทดลอง มีการแบ่งนํ้าหนัก
ของผลสดและผลแห้งในปริมาณท่ีไม่เท่ากัน ทําให้เกิดความคลาดเคลื่อนและไม่แม่นยําในผล
การศึกษา จึงมกีารปรับการวิเคราะห์โดยการทําการวิเคราะห์เปรียบเทียบปริมาณสารต่างๆ โดย
วิเคราะห์เป็นต่อ 1 g.ของน้ําหนักผลมลัเบอร์รี่ทั้งผลสดและแห้ง มีผลปรากฏว่า ปริมาณสารต่างๆ
สอดคล้องกันทั้งหมด โดยที่ในสารสกัดหยาบผลมัลเบอร์รีแ่ห้งมีปริมาณสารที่ต้องการศึกษาในปริมาณ
ที่มากกว่าในสารสกัดหยาบผลมัลเบอร์รี่สดทั้งสิ้นจากการท่ีได้ศึกษามาทัง้หมดน้ัน ทําให้ได้เห็นว่า
ภายในมัลเบอร์รี่เพียงผลเล็กๆ ก็มีปรมิาณสารที่มีประโยชน์อยู่มากมายและสามารถนํามาใช้ประโยชน์
ต่อได้น่ันเอง 
 

สรุปผลการศึกษา 
 

จากการศึกษาเปรียบเทียบสารที่มีประโยชน์ในผลมัลเบอรร์ี่สดและแห้งน้ัน ไม่ว่าจะเป็นการ
ทดสอบหาปริมาณฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ แอนโทไซยานนิและ ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ สารสกัด
หยาบมัลเบอร์รี่ผลแห้งน้ันมปีริมาณที่มากกว่าผลสดทุกๆการทดสอบ เมื่อทําการวิเคราะห์เป็น ต่อ 1 
g. ของน้ําหนักผลสดและแห้ง จึงสรุปได้ว่า เมื่อนําผลมัลเบอร์รี่สดมาทําให้แห้งน้ันทําใหป้ริมาณสาร
ภายในเพ่ิมขึ้น และถ้าต้องการเลือกมัลเบอรร์ี่ไปใช้ประโยชน์ก็สามารถเลอืกผลมัลเบอรร์ี่ไปใช้ได้ดีกว่า
น่ันเอง 

 
กิตติกรรมประกาศ 

 
คณะผู้วิจัยขอขอบคุณภาควิชาวิทยาศาสตร์ และ ฝ่ายกิจการนิสิต คณะศิลปศาสตร์และ

วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกําแพงแสน ทีใ่ห้ความสนับสนุนทุนการทําวิจัยใน
ครั้งน้ี และขอขอบคุณท่านอาจารย์พุทธพร พ่อแม่พ่ีน้องและเพ่ือนๆท่ีคอยช่วยเหลือให้คําปรึกษา 
และคอยให้กําลังใจ ซึ่งเป็นส่วนสําคัญที่ทําให้การศึกษาในครั้งน้ีผ่านลุล่วงไปได้ด้วยดี 
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ภาคผนวก 
 
1.การเตรียมวัตถุดิบ  

ทําการซื้อผลหม่อนสดจากร้านกล้วยไม้สาย 4 ซึ่งเป็นร้านทีข่ายปลีก-ส่งทั้งผลหม่อนสดและ
แบบแช่แข็ง เป็นจํานวน 2 กิโลกรัม ร้านต้ังอยู่ที่ ถ.พุทธมณฑลสาย 4 ต.กระทุ่มล้ม อ.สามพราน  
จ.นครปฐม เมือ่ได้วัตถุดิบมาเป็นที่เรียบร้อยแล้ว จากน้ันนําผลหม่อนสด ไปแช่แข็งในตู้แช่ ก่อนนํา
ออกมาทําการทดลอง 
 
2.การหาปริมาณฟนีอลิกทัง้หมด (Total phenolic content) 

จากสูตรคํานวณปริมาณผลรวมฟีนอลิก  C=cV/M  (ผศ.ดร.วิชุดา จันทร์ข้างแรม,2561) 
เมื่อ                 C  คือ ปรมิาณโพลีฟีนอลท่ีเทียบจากกราฟมาตรฐานแกลลิก ( Mg/g_GAE ) 
                      c  คือ ความเข้มข้นของแกลลิก (mg./ml.)   
                      V  คือ ปริมาณสารสกัด (ml.) 
                      M คือ นํ้าหนักสารสกัด (g.) 
 
4.การหาปริมาณแอนโทไซยานนิทั้งหมด (Total anthocyanin content) 
จากสูตร  

Monomeric anthocyanin pigment ሺ݉݃ିଵሻ =(A×MW×DF×100)/(Ƹ×l)  
โดยที่                A     คือ  Absorbance                       
                     MW   คือ   Molecular weight 
                     DF     คือ   the dilution factor 

Ƹคือ   molar absorptivity 
 
5.การหาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ (DPPH assay) 

DPPH െ scavenging abilityሺ%ሻ

ൌ
1 െ  ௧ܾ݁ܿ݊ܽݎݏܾܽ െ ௦ܾ݁ܿ݊ܽݎݏܾܽ 

௧ܾ݁ܿ݊ܽݎݏܾܽ  ൈ 100
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