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การศึกษาสารสกดัจากเน้ือในเมลด็มะม่วงแก้วขม้ิน 
เพ่ือใช้ในผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอาง 
ศวิะกร เลาหสวสัดิ ์และ พทุธพร สอ่งศร ี 

บทคดัย่อ 
เมลด็มะมว่งมกัถูกทิง้เป็นของเสยี แต่มสีารออกฤทธิท์างชวีภาพทีม่คีุณคา่พรอ้มดว้ย 

สมบตัติา้นอนุมลูอสิระ งานวจิยันี้ศกึษาเมลด็มะมว่งแกว้ขมิน้เพือ่ตรวจสอบคุณลกัษณะของ
องคป์ระกอบออกฤทธิท์างชวีภาพและศกัยภาพในการประยกุตใ์ชก้ารวเิคราะหป์รมิาณฟีนอลกิ
โดยใชว้ธิ ีFolin-Ciocalteu พบวา่สารประกอบฟีนอลในเมลด็มคีวามเขม้ขน้สงู การ 
ตรวจ DPPH ยนืยนัฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระทีม่นียัส าคญั การตรวจสอบเพิม่เตมิดว้ยวธิอีะลมูเินียม
คลอไรดพ์บวา่มฟีลาโวนอยด ์ทีส่ าคญัสารสกดัจากเมลด็มะมว่งแกว้ขมิน้มศีกัยภาพในการยบัยัง้
เอนไซมไ์ทโรซเินส ผลการวจิยัครัง้นี้ชีใ้หเ้หน็วา่เมลด็มะมว่งแกว้ขมิน้เป็นแหล่งทีอุ่ดมไปดว้ย
สารออกฤทธิท์างชวีภาพทีม่สีมบตัติา้นอนุมลูอสิระ งานวจิยัน้ีเน้นย า้ถงึคุณคา่ในการลดของเสยี
ทางการเกษตรและการน าไปใชใ้นอุตสาหกรรมต่างๆ เชน่ เครือ่งส าอางหรอือาหารเสรมิ 
 
ค าส าคญั: มะม่วงแกว้ขมิน้, เนื้อในเมลด็, สารตา้นอนุมลูอสิระ, ฟีนอลกิ, ฟลาโวนอยด,์  
             ไทโรซเินส  



 

Kaew Khamin Mango seed kernel extract for use in cosmetic products 
Siwakorn Laohasawat and Puttaporn Songsri 

ABSTRACT 
Mango seeds, often discarded as waste products, contain valuable bioactive 

 compounds with antioxidant properties. This study investigates the kernels of  
Kaew Khamin mango seeds to characterize their bioactive composition and potential 
applications. Phenolic content analysis using the Folin-Ciocalteumethod revealed a high 
concentration of phenolic compounds in the kernels.  DPPH assays confirmed 
significant antioxidant activity. Further examination with the aluminum chloride method 
indicated the presence of flavonoids.  Importantly, extracts from Kaew Khamin mango 
seed kernels demonstrated potent inhibition of the tyrosinase enzyme. Our findings 
suggest that KaewKhamin mango seed kernels are a rich source of bioactive 
compounds with antioxidant properties. This research highlights their potential value in 
reducing agricultural waste and their possible applications in various industries, such as 
cosmetics or food supplements. 
 
Keywords: Kaew Khamin mango, seed kernel, antioxidants, phenolics, flavonoid,            
              tyrosinase
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บทน า   
 

ในปัจจุบนัมผีลผลติทางการเกษตรหลายชนิดทีถ่อืวา่เป็นวสัดุเหลอืทิง้ทางการเกษตร 
อนัเนื่องมาจากสภาพแวดลอ้มทีเ่ปลีย่นแปลง ทีส่ง่ผลเสยีต่อทรพัยากรทางดนิ อากาศ และน ้า 
ภยัพบิตัติ่างๆทีส่ง่ผลกระทบต่อผลผลติทางการเกษตร ผลผลติเหล่านัน้ไม่สามารถสง่ออกหรอื
คา้ขายได ้ท าใหม้ผีลติทางการเกษตรทัง้ผกัและผลไมท้ีเ่สยีหายจ านวนมาก รวมถงึมะม่วง สว่น
ทีเ่หลอืจะเป็นวสัดุทีเ่หลอืทิง้ไดแ้ก่ เปลอืกและเมลด็ และมะมว่งเป็นผลไมท้ีม่กีารบรโิภคเป็น
อย่างมาก ประเทศไทยนัน้มกีารผลติมะมว่งอยูท่ ัว่ทุกภาค เพราะมะม่วงเป็นพชืเมอืงรอ้น
ปรบัตวัไดด้ใีนทุกภมูภิาคทัว่ไทย มะมว่งทีน่ิยมปลกูในประเทศไทยไดแ้ก่ มะมว่งอกร่อง มะมว่ง
เขยีวเสวย มะม่วงอกรอ่ง มะม่วงแกว้ขมิน้ 

 
มะม่วงแกว้ขมิน้(Mangifera indica L.)มอีงคป์ระกอบของสารออกฤทธิม์ากมาย ไขมนั

จากเนื้อในเมลด็มะมว่งมกีรดไขมนัทีจ่ าเป็นหลายชนิด มสีารแค-โรทนีอยดท์ีเ่ป็นสารตา้นอนุมลู
อสิระอยูส่งูและมสีารตา้นอนุมลูอสิระประเภทสารประกอบฟินอลกิ เชน่ gallic acid, ellagic acid 
และgallates(Puravankara et al., 2000) นอกจากนี้ไขมนัจากเนื้อในเมลด็มะมว่งยงัมคีุณสมบตัิ
หลายประการทีเ่หมาะสมตอ่การน ามาใชเ้ป็นสว่นประกอบในผลติภณัฑเ์ครือ่งส าอางเชน่ มี
คุณสมบตัทิีท่ าใหผ้วินุ่มนวล ชุม่ชืน้และฟ้ืนฟูสขุภาพผวิ ชว่งอุณหภูมหิลอมละลายของไขมนั
เนื้อในเมลด็มะมว่งเหมาะสมทีจ่ะน ามาท าเป็นบาลม์ทาผวิ และยงัซมึไดง้า่ยบนผวิหนงัชัน้นอก 
อกีทัง้ยงัสามารถเป็นสว่นผสมทีท่ าใหอ้มิลัชนัของ  เครือ่งส าอางเสถยีร นอกจากนี้
สารประกอบฟีนอลกิทีม่อียูใ่นเนื้อในเมลด็มะมว่งยงัเป็นสารตา้นอนุมลูอสิระทีม่ผีลใหผ้วิขาวขึน้ 
ป้องกนัแสงแดดและลดริว้รอยทีเ่กดิขึน้ (González, 2008) ทัง้นี้ปฏกิริยิาออกชเิดชนัจะท าให้
เกดิการสรา้งอนุมลูอสิระ นอกจากนี้ การรบัประทานเนื้อในเมลด็มะมว่งเป็นอาหารเสรมิจะช่วย
เสรมิสรา้งภูมคิุม้กนั และป้องกนัรา่งกายจากพยาธสิภาพต่างๆ ทีเ่กดิจากอนุมลูอสิระ เชน่ โรค
ความจ าเสือ่ม โรคหวัใจ และ มะเรง็ได ้

 
จากดงักล่าวขา้งตน้ ผลของมะม่วงเป็นวตัถุเหลอืทิง้ทางการเกษตร แมผู้บ้รโิภคจะซือ้

มะมว่งไปรบัประทานกย็งัคงเหลอืเปลอืกและเมลด็ไว ้ซึง่ไดน้ าเนื้อในเมลด็ของมะมว่งมาใช้
ประโยชน์ เชน่สารสกดัทีม่คีุณสมบตัติา้นอนุมลูอสิระ การน าไปท าปุ๋ ย ท าสบู่ ท าเครือ่งส าอาง 
ๆลๆ สว่นของมะม่วงแกว้ขมิน้ทีจ่ดัเป็นของเหลอืมากทีส่ดุ คอื เมลด็ การศกึษานี้มวีตัถุประสงค์
เพือ่ศกึษาสารออกฤทธิท์างชวีภาพใน เนื้อในเมลด็มะมว่งแกว้ขมิน้ โดยการหาปรมิาณสาร
ต่างๆ และกจิกรรมทางชวีภาพของการสกดัเพือ่มาพฒันาไปใชใ้นเชงิอุตสาหกรรม ผลติเวช
ส าอาง 
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อปุกรณ์และวิธีการ  
 
1 การเตรียมตวัอย่างเน้ือในเมลด็มะม่วงแก้วขม้ิน 

มะม่วงแกว้ขมิน้ (Mangifera indica L.) จากสวนทีบ่า้น ในอ าเภอก าแพงแสน จงัหวดั
นครปฐม น าสว่นของเนื้อในเมลด็มะมว่งแกว้ขมิน้ น ้าหนกัสด 37.87 กรมั เพือ่ใชใ้นการศกึษา 
ท าใหแ้หง้ดว้ยตูอ้บลมรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ70 องศาเซลเซยีส(เป็นอุณหภูมสิงูทีส่ดุทีย่งัมสีารออก
ฤทธิท์างชวีภาพเหลอือยูม่าก แต่ป้องกนัการเกดิเชือ้ราได)้ เป็นเวลา 1 วนั หรอื 24 ชัว่โมง 
น ้าหนกัแหง้12.35 กรมั (ความชืน้หายไป 67.39%)  
การค านวณความชืน้ทีห่ายไปเป็น%ในการอบลมรอ้น (น ้าหนกัสด – น ้าหนกัแหง้) x 100 
                                                                             น ้าหนกัสด 
 
2  การเตรียมสารสกดั 

น าตวัอยา่งเนื้อในเมลด็มะมว่ง มาสกดัแยกดว้ยตวัท าละลายสกดั ไดแ้ก่ 95% เอทานอล 
น าไปเกบ็ไวใ้นทีม่ดื ใชเ้วลาสกดัสารเป็นเวลา 13 วนั จากนัน้กรองสารสกดัดว้ยกระดาษกรอง 
แลว้เกบ็ไวใ้นขวดตวัอยา่ง(สชีา) เกบ็ไวใ้นทีม่ดื 1 คนื 

 
3 การเจือจางสารตวัอย่าง 
           ดดูสารสกดัเนื้อในเมลด็มะมว่ง1 มลิลลิติรใสห่ลอดทดลองจากนัน้เตมิน ้ากลัน่ 9 มลิลลิติร
(เจอืจาง 1:10) ดดูสารสกดัเนื้อในเมลด็มะมว่งทีเ่จอืงจางแลว้ 1:10 ปรมิาตร 1 มลิลลิติร ใสห่ลอด
ทดลองและเตมิน ้ากลัน่ 9 มลิลลิติร (เจอืจาง 1:100) ดดูสารสกดัเนื้อในเมลด็มะมว่งทีเ่จอืจาง 
1:100 ปรมิาตร 1 มลิลลิติร ใสห่ลอดทดลองและเตมิน ้ากลัน่ 9 มลิลลิติร (เจอืจาง 1:1000) 
 
4 การหาปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด 
             การหาปรมิาณฟีนอลกิสารสกดัเนื้อในเมลด็มะมว่งแกว้ขมิน้ โดยวธิ ีFolin-Ciocalteu 
ดดัแปลงวธิบีางสว่นจาก Singleton et al. (1996) เตรยีมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลกิ ในน ้า 
กลัน่ความเขม้ขน้ต่างๆ (0,20,40,60,80 และ 100 มลิลกิรมัต่อลติร)  
จากนัน้ใชปิ้เปตดดูสารละลายทีเ่จอืจางแลว้ใสห่ลอดทดลองปรมิาตรหลอดละ 1 มลิลติร เตรยีม
สารสกดัตวัอยา่งเจอืจาง 95% เอทานอล 1:10, 1:100 และ 1:1000 มาปรมิาตรละ 1 มลิลลิติร 
ผสมกบัสารท าปฏกิริยิา10% Folin-Cicocalteu Reagent หลอดละ 1 มลิลติร เตมิสารละลาย 
7.5% Sodium Carbonate (Na2CO3) หลอดละ 4 มลิลติร ลงในตวัอยา่ง เขยา่ใหส้ารละลายผสม
กนั วดัค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลืน่ 760 นาโนเมตร โดยใชเ้ครือ่ง Spectrophotometer 
ค าานวณปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมด โดยเปรยีบเทยีบกบัสารละลายกรดแกลลกิเป็นมาตรฐาน 
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5 การทดสอบการก าจดัอนุมลูอิสระ DPPH 
 
 การวเิคราะหฤ์ทธิต์า้นอนุมลูอสิระดว้ยวธิ ีDPPH scavenging assay โดยดดัแปลงจาก 

วธิกีารของ Andrica et al. (2016) เตรยีมสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene (BHT) ใน 
methanol ความเขม้ขน้ต่างๆ (0,20,40,60,80 และ 100 µg/mL) จากนัน้ใชปิ้เปตดดูสารละลาย 
ทีเ่จอืจางแลว้ใสห่ลอดทดลองปรมิาตรหลอดละ 1 มลิลลิติร และเตรยีมสารสกดัตวัอยา่งปรมิาตร 
1 มลิลลิติร และสารสกดัตวัอยา่งเจอืจางดว้ยเมทานอล 1:10 และ 1:100 มาปรมิาตรละ 1
มลิลลิติร เตมิเมทานอล 3 มลิลลิติรทุกหลอด จากนัน้เตมิสารละลาย DPPH ใน methanol 
เขม้ขน้ 1 m mol/L ปรมิาตร 0.5 มลิลลิติรทุกหลอด เขยา่ใหผ้สมกนั เกบ็ไวใ้นทีม่ดื 20 นาท ี
จากนัน้วดัค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาว คลื่น 517 นาโนเมตร ดว้ยเครือ่ง Spectrophotometer 
จากนัน้เปรยีบเทยีบฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระกบัสารละลายมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene 
(BHT) โดยใช ้%Radical scavenging 
 
กจิกรรมการก าจดั DPPH เปอรเ์ซน็ต ์(%) ค านวณโดยใชส้ตูร: 
%Radical scavenging (%) = (Acontrol-Asample/Acontrol) x 100 
Acontrol คอืค่าการดดูกลนืแสงของ DPPH 
Asample คอืค่าการดดูกลนืแสงของสารสกดัตวัอยา่ง 
 
6 การทดสอบปริมาณฟลาโวนอยด ์
 
               การทดสอบปรมิาณฟลาโวนอยด ์โดยใชว้ธิ ีAluminium chloride ดดัแปลงวธิบีางสว่น 
จาก ภานุมาศ (2563) เตรยีมสารมาตรฐานเควอซทินิ ความเขม้ขน้ต่างๆ (0,40,80 และ 120 
µg/mL) จากนัน้ใชปี้เปตดดูสารละลายทีเ่จอืจางแลว้ใสห่ลอดทดลองปรมิาตรหลอดละ 1.5 
มลิลลิติร เตรยีมสารสกดัตวัอย่างปรมิาตร 1.5 มลิลลิติร และสารสกดัตวัอยา่งเจอืจาง 95% เอ 
ทานอล 1:10 ปรมิาตร 1.5 มลิลลิติร เตมิสารละลาย potassium acetate ปรมิาตร 100 
ไมโครลติรทุกหลอด เตมิ Aluminium chloride ปรมิาตร 100 ไมโครลติรทุกหลอด จากนัน้เตมิ 
น ้ากลัน่ 13 มลิลลิติรลงในหลอดสารมาตรฐานเควอซทินิ ความเขม้ขน้ต่างๆ และเตมิ95%เอ 
ทานอล 13 มลิลลิติรลงในหลอดสารสกดัตวัอยา่ง และสารสกดัตวัอยา่งเจอืจาง 1:10 เขยา่ใหเ้ขา้ 
กนั เกบ็ไวใ้นทีม่ดืทีอุ่ณหภูมหิอ้งเป็นสารสกดัตวัอยา่ง และสารสกดัตวัอยา่งเจอืจาง 1:10 เขยา่ 
ใหเ้ขา้กนั เกบ็ไวใ้นทีม่ดืทีอุ่ณหภูมหิอ้งเป็นเวลา 30 นาท ีวดัค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลืน่ 
415 นาโนเมตร ดว้ยเครือ่ง Spectrophotometer ค านวณหาปรมิาณสารฟลาโวนอยด ์
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7 การทดสอบการยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซิเนส 
 
  การวเิคราะหก์ารยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซเินสโดยดดัแปลงวธิกีารของ (Neagu et al., 

2016) โดยเตมิสารละลายเอนไซมไ์ทโรซเินส 12 ยนูิตต่อ 100 µl ปรมิาตร 500 µl จากนัน้เตมิ
สารสกดัทีค่วามเขม้ขน้ต่างๆกนั ปรมิาตร 100 µl ตามดว้ยเตมิสารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์
ความเขม้ขน้ 0.1 M พเีอช 6.8 ปรมิาตร 4 ml ผสมใหเ้ขา้กนั ตัง้ทิง้ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้งเป็นเวลา 
15 นาท ีจากนัน้เตมิสารละลาย L-3,4-dihydroxyphenylalanine (L-DOPA)ความเขม้ขน้ 
2.5mM ปรมิาตร 200 µl วดัคา่การดดูกลนืแสงที ่475 nm โดยท าการวดัค่าการดดูกลนืแสงตาม
เวลาที ่0,8,14และ 21นาท ีหลงัเกดิปฏกิริยิาซึง่ท าสามซ ้า โดยใช ้kojic acid เป็นสารมาตรฐาน 
 
8 การทดลองผสมเซรัม่สารสกดัเน้ือในเมลด็มะม่วงสายพนัธุแ์ก้วขม้ิน 
 

เตรยีมผลติภณัฑ ์ไซรสิ เซรัม่ เอ (Sciwis Serum A) ที ่มสีว่นผสมของ 
Aqua,Propylene glycol,Butylene Glyco, Glycerin, Phenolxy Ethanol, DMDM Hydantoin, 
Hydroxyethylcellulose จากนัน้ใสส่ารสกดัเนื้อในเมลด็มะมว่ง 
 
9 การวิเคราะหข้์อมลู 
 

การทดลองทัง้หมดด าเนินการใน 3 ซ ้าและวเิคราะหข์อ้มลูโดยการใชก้ารทดสอบ 
ANOVA ขอ้มลูแสดงเป็นคา่เฉลีย่ ± สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน (SD) คา่เฉลีย่ถูกแยกโดยการใช ้
การทดสอบหลายชว่ง และพจิารณาความแตกต่างอยา่งมนียัส าคญัที ่p ≤ 0.05 
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ผลการศึกษา 
 

1 การทดสอบปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
ผลการทดสอบปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิของสารสกดัจากเนื้อในเมลด็มะม่วงสาย

พนัธุแ์กว้ขมิน้ ดว้ยวธิ ีFolin-Ciocalteu พบวา่ ปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดเทยีบกบักราฟสาร
มาตรฐานของกรดแกลลกิ แสดงใหเ้หน็วา่ เนื้อในเมลด็มะมว่งแกว้ขมิน้ มสีารประกอบฟีนอลกิ
เป็นองคป์ระกอบ และมปีรมิาณฟีนอลกิโดยรวมสงูสุดเทา่กบั 0.533 mg GAE/gDW และมี
ฟินอลกิทัง้หมดเฉลีย่ 0.530 ± 0.003 mg GAE/gDW 

ภาพท่ี 1 กราฟมาตรฐานของกรดแกลลกิ 
 
ตารางท่ี 1 ผลการหาปรมิาณสารประกอบฟีนอรกิของสารสกดัเนื้อในเมลด็มะมว่งแกว้ขมิน้ 
——————————————————————————————————————— 
                                    ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด              ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดเฉล่ีย 

ตวัอย่าง      —————————————                (mg GAE/gDW) ± SD 
1                 2               3 

——————————————————————————————————————— 
   เจือจาง 1:1000       0.533        0.530       0.528                  0.530 ± 0.003 
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2 การทดสอบฤทธ์ิการต้านอนุมลูอิสระ 
           ผลการทดสอบฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระของสารสกดัเนื้อในเมลด็มะม่วงสายพนัธุ ์
แกว้ขมิน้ โดยใช ้% DPPH scavenging activity พบวา่ สารสกดัจากเนื้อในเมลด็มะม่วงแกว้
ขมิน้ 1:10 , 1:100 , 1:1000 และ 1:10000 มฤีทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระ 78.35% , 85.97% , 
85.37% และ 62.08% ตามล าดบั แสดงใหเ้หน็วา่ สารสกดัจากเนื้อในเมลด็มะมว่งแกว้ขมิน้ 
1:100 มฤีทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระทีส่งูทีส่ดุถงึแมจ้ะถูกเจอืจาง มเีปอรเ์ซน็ตฤ์ทธิก์ารตา้นอนุมลู
อสิระเฉลีย่เทา่กบั 85.36 ± 0.44 

ภาพท่ี 2 กราฟมาตรฐานของ Butylated hydroxytoluene (BHT) 
 
ตารางท่ี 2 ผลการหา % ฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระของสารสกดัเนื้อในเมลด็มะมว่งแกว้ขมิน้ 
เทยีบเท่ากราฟมาตรฐาน BHT ทีค่วามเขม้ขน้ 0,20,40,60,80,100,120 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร 
 

     % Radical scavenging               ฤทธ์ิการต้านอนุมลูอิสระเฉล่ีย ± SD 
      ตวัอย่าง        —————————————— 

          1              2              3 
-——————————————————————————————————————— 
เจือจาง 1:10         78.35       75.67        77.12                    77.05 ± 1.34 
เจือจาง 1:100       85.97       85.41        85.70                    85.36 ± 0.44 
เจือจาง 1:1000     85.37       83.72        84.96                    84.68 ± 0.86 
เจือจาง 1:10000   62.08       60.48        59.89                    60.79 ± 1.17 
——————————————————————————————————————— 
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3 การทดสอบปริมาณฟลาโวนอยด ์
           ผลการทดสอบปรมิาณฟลาโวนอยดข์องสารสกดัเนื้อในเมลด็มะม่วงสายพนัธุแ์กว้ขมิน้
พบวา่เนื้อในเมลด็มะมว่งสายพนัธุแ์กว้ขมิน้ มฟีลาโวนอยดเ์ป็นองคป์ระกอบ มปีรมิาณฟลาโว
นอยดโ์ดยรวม สงูสุงเทา่กบั 0.185 mg QE/gDW และมปีรมิาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมดเฉลีย่ 
0.175 ± 0.011 mgQE/gDW 
 

ภาพท่ี 3 กราฟมาตรฐานของ Quercetin 
 
ตารางท่ี 3 
———————————————————————————————————————- 
                             ปริมาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมด           ปริมาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมดเฉล่ีย 
     ตวัอย่าง        ——————————————                     (mg QE/gDW) ± SD 
                               1                 2                  3 

 เจือจาง 1:100    0.164          0.185           0.176                               0.175 ± 0.011 
———————————————————————————————————————-                        
 
4 การวิเคราะหก์ารยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซิเนส 
           ผลการวเิคราะหก์ารยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซเินสของสารสกดัเนื้อในเมลด็มะม่วงสายพนัธุ์
แกว้ขมิน้พบวา่ คา่การเปลีย่นแปลงการดดูกลนืแสงที ่475 นาโนเมตร เวลา 0 ถงึ 21 นาท ีสาร
สกดัเนื้อในเมลด็มะม่วงสายพนัธุแ์กว้ขมิน้ทีค่วามเขม้ขน้ 1:100 ทีม่คีา่การยบัยัง้การท างานของ
เอนไซมไ์ทโรซเินส 28.12 % และความเขม้ขน้ 1:1000 ไมส่ามารถยบัยัง้การท างานของ
เอนไซมไ์ทโรซเินส เมือ่เปรยีบเทยีบกบัสารมาตรฐาน Kojic acid ทีม่คีา่การยบัยัง้การท างาน
ของเอนไซมไ์ทโรซเินส 50.0 % พบวา่สารสกดัจากเนื้อในเมลด็มะม่วงสายพนัธุแ์กว้ขมิน้มกีาร
ยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซเินสไดน้้อยกวา่ 
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วิจารณ์ผลการศึกษา 
 

          ผลการศกึษาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิของเนื้อในเมลด็มะม่วงสายพนัธุแ์กว้ขมิน้
พบวา่เนื้อในเมลด็มะม่วงสายพนัธุแ์กว้ขมิน้มสีารประกอบฟีนอลกิเป็นองคป์ระกอบ และมี
ปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดเทา่กบั 0.530 ± 0.003 mg GAE/gDW ซึง่สอดคลอ้งกบัการทดลองของ 
(Puravankara et al.,2000) รายงายวา่เนื้อในเมลด็มะม่วงสายพนัธุแ์กว้ขมิน้มปีรมิาณ
สารประกอบฟีนอลเิป็นองคป์ระกอบ  
          การศกึษาฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระของสารสกดัเนื้อในเมลด็มะม่วงสายพนัธุแ์กว้ขมิน้
ดว้ยวธิ ีDPPH พบวา่ สารสกดัจากเนื้อในเมลด็มะม่วงสายพนัธุแ์กว้ขมิน้ทีค่วามเขม้ขน้ 1:100 
มฤีทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระสงู คดิเป็นเปอรเ์ซน็ตเ์ฉลีย่เทา่กบั 85.36 ± 0.44 ซึง่สอดคลอ้งกบั
ผลการวจิยัของ ศุภมาศ กลิน่ขจร (2565) รายงานวา่เนื้อในเมลด็มะม่วงมคีวามสามารถในการ
ตา้นอนุมลูอสิระ 

การศกึษาปรมิาณฟลาโวนอยดข์องสารสกดัจากเนื้อเมลด็มะม่วงสายพนัธุแ์กว้ขมิน้ 
พบวา่ สารสกดัจากเนื้อในเมลด็มะม่วงสายพนัธุแ์กว้ขมิน้มปีรมิาณฟลาโวนอยดเ์ป็น
องคป์ระกอบปรมิาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมดเฉลีย่ 0.175 ± 0.011 mg QE/gDW ในการศกึษาครัง้
นี้พบวา่มสีารประกอบฟลาโวนอยด ์ซึง่สอดคลอ้งกบัวจิยัของ Irondi, Oboh, Akindahunsi, 
Boligon, & Athayde. (2014) พบวา่ สารสกดัจากเมลด็ในมะม่วงเป็นแหล่งทีอุ่ดมไปดว้ยฟลาโว
นอยด ์
          การศกึษาการยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซเินสของสารสกดัเมลด็มะม่วงสายพนัธุแ์กว้ขมิน้ที่
ความเขม้ขน้ 1:100 ทีม่คีา่การเปลีย่นแปลงการดดูกลนืแสง 0.023 ซึง่มากกวา่ความเขม้ขน้ 
1:1000 ทีม่กีารเปลีย่นแปลงคา่การดดูกลนืแสง 0 สรุปไดว้า่สารสกดัเมลด็มะม่วงสายพนัธุแ์กว้
ขมิน้ทีค่วามเขม้ขน้ 1:100 ยบัยัง่ไทโรซเินสไดด้กีวา่ 1:1000 อนัเนื่องจากคา่การเปลีย่นแปลง
การดดูกลนืแสง ความเขม้ขน้ทีเ่หมาะสมจะสามารถยบัยัง้ไทโรซเินสไดด้ ีจงึสรุปไดว้า่ สารสกดั
เมลด็มะม่วงสายพนัธุแ์กว้ขมิน้มกีารยบัยัง้ไทโรซเินส สามารถน าไปศกึษาต่อและใชป้ระโยชน์
ดา้นยาและผลติภณัฑเ์ครือ่งส าอางได ้
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สรปุผลการศึกษา 
 

การศกึษาน้ีแสดงใหเ้หน็วา่การทดสอบสารออกฤทธิท์างชวีภาพของเนื้อในเมลด็มะมว่ง
สายพนัธุแ์กว้ขมิน้ มคีุณสมบตักิารตา้นอนุมลูอสิระ มปีรมิาณฟีนอลกิเป็นองคป์ระกอบ และพบ
ปรมิาณฟลาโวนอยดใ์นสารสกดัจากเนื้อในเมลด็มะมว่งสายพนัธุแ์กว้ขมิน้ และสารสกดัจาก
เมลด็มะมว่งยงัสามารถสกดัสารยบัยัง้การท างานของเอนไซมไ์ทโรซเินสได ้ดงันัน้ เนื้อในเมลด็
มะม่วงสายพนัธุแ์กว้ขมิน้มสีารออกฤทธิท์างชวีภาพและคุณสมบตักิารตา้นอนุมลูอสิระทีส่ามารถ
ใชป้ระโยชน์ชว่ยเพิม่มลูคา่ใหเ้มลด็มะมว่ง และยงัสามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นเชงิอตุสาหกรรม
อาหาร คุณสมบตัทิางยา ผลติเวชส าอางจากธรรมชาต ิและอุตสาหกรรมต่างๆเพือ่เพิม่มลูคา่ใน
เชงิพาณิชย ์
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ภาคผนวก ก 
สารเคมีและการเตรียมการ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ผ 1 

 
สารเคมี 

 
1. 95% Ethanol 
2. 10% Folin-Ciocalteu 
3. 7.5% Sodium Carbonate (Na2CO3) 
4. Gillic acid 
5. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
6. Butylated hydroxytoluene (BHT) 
7. Methanol 
8. Potassium acetate (CH3CO2K) 
9. Aluminium chloride (AICI3) 
10. Quercetin 
11. PO4 Buffer 0.1 M pH 6.8 
12. L-3,4-dihydroxyphenylalanine (L-DOPA) 
13. Kojic acid 
14. Tyrosinase 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ผ 2 

ตารางผนวกท่ี ก1 การเตรยีมสารมาตรฐาน Gillic acid ความเขม้ขน้ต่างๆ 

     ความเข้มข้น (mg/L)                Gillic acid (100 g/L)                        น ้ากลัน่ 
             0                                          0 ml                              10 ml 
            20                                         2 ml                                8 ml 
            40                                         4 ml                                6 ml 
            60                                         6 ml                                4 ml 
            80                                         8 ml                                2 ml 
           100                                       10 ml                                0 ml 
 
ตารางผนวกท่ี ก2 การเตรยีมสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene (BHT) 
                        ความเขม้ขน้ต่างๆ 
    ความเข้มข้น (µg/ml)                      BHT (40 µg/ml)                          Methanol 
             0                                          0 ml                                10 ml 
            20                                         2 ml                                  8 ml 
            40                                         4 ml                                  6 ml 
            60                                         6 ml                                  4 ml 
            80                                         8 ml                                  2 ml 
           100                                       10 ml                                  0 ml 
 
ตารางผนวกท่ี ก3 การเตรยีมสารมาตรฐาน Quercetin ความเขม้ขน้ต่างๆ 

     ความเข้มข้น (µg/ml)                    Quercetin (200 µg/ml)                    Ethanol 
0                                          0 ml                                  4 ml 

            40                                         1 ml                                  3 ml 
            80                                         2 ml                                  2 ml 
           120                                        3 ml                                   1 ml 
           160                                        4 ml                                   0 ml 
 
 
 
 
 
 



ผ 3 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข  
วิธีการทดลองและผลการทดลอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



ผ 4 

1 การทดสอบฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระ DPPH 
โดยใช ้%Radical scavenging (%) = (Acontrol-Asample/Acontrol) x 100 
         Acontrol คอืค่าการดดูกลนืแสงของ DPPH 
         Asample คอืค่าการดดูกลนืแสงของสารสกดัตวัอยา่ง 
 
2 การทดสอบฤทธิย์บัยัง้เอนไซมไ์ทโรซเินส 
         ค านวณ [(∆Acontrol  –  ∆Akojic)] / ∆Acontrol x 100% 
 
ตารางผนวกท่ี ข1 คา่การดดูกลนืแสงของสารละลายมาตรฐาน Gillic acid 

            ความเข้มข้น Gillic acid (mg/L)              ค่าการดดูกลืนแสง (760 nm) 
0 0.002 
20                                                   0.110 
40                                                   0.207 
60                                                   0.312 
80                                                   0.428 

                            100                                                   0.513 
 
 
ตารางผนวกท่ี ข2 คา่การดดูกลนืแสงการหาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิของสารสกดัเนื้อใน                            
                        เมลด็มะมว่งสายพนัธุแ์กว้ขมิน้ 
——————————————————————————————————————   

ค่าการดดูกลืนแสง 517 นาโนเมตร 
                     ตวัอย่าง              ——————————————————— 

     1                     2                   3 
——————————————————————————————————————— 
                       1:10                             0.771               0.753           0.768 
                           1:100                            0.676               0.659           0.664 
                           1:1000                          0.533               0.530           0.528 

                                               
 
 
 



ผ 5 

ตารางท่ี ข3 คา่การดดูกลนืแสงและ %Radical scavenging ของสารละลายมาตรฐาน                                    
                Butylated hydroxytoluene (BHT) 
 
  ค่าความเข้มข้น (µg/ml)          ค่าการดดูกลืนแสง (517nm)        %Radical scavenging 
                 0                                         1.155                                   0 
              20                                        0.815                                 29.43 
              40                                        0.559                                 21.36 
              60                                        0.386                                 51.60 
              80                                        0.286                                 61.58 
             100                                       0.235                                 75.23 
 
 
ตารางท่ี ข4 คา่การดดูกลนืแสงการหาฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระของสารสกดัเนื้อในเมลด็มะมว่ง                          
                สายพนัธุแ์กว้ขมิน้ 
 

 ค่าการดดูกลืนแสง 517 นาโนเมตร 
ตวัอย่าง                             ——————————————————— 
                                                1                            2                         3 

 1:10                                  0.250                      0.246                    0.248 
 1:100                                0.162                      0.157                    0.153 

             1:1000                              0.169                      0.162                    0.165 
1:10000                             0.438                      0.433                    0.434 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ผ 6 

ตารางท่ี ข5 คา่การดดูกลนืแสงของสารละลายมาตรฐาน Quercetin 
 
                    ความเขม้ขน้ (µg/mL)           คา่การดดูกลนืแสง 415 นาโนเมตร 
                             0                                             -0.004 
                            40                                             0.270 
                            80                                             0.509 
                           120                                            0.763 
                           160                                            1.112 
                           200                                            1.407 
 
 
ตารางท่ี ข6 คา่การดดูกลนืแสงของการทดสอบปรมิาณฟลาโวนอยดข์องสารสกดัเนื้อในเมลด็                          
                มะม่วงสายพนัธุแ์กว้ขมิน้ 

ค่าการดดูกลืนแสง 415 นาโนเมตร 
             ตวัอย่าง                                      ————————————————————— 
                                                        1                            2                             3 
             1:100                                0.164                  0.185                  0.176 
            1:1000                                0.037                 0.034                  0.335 
           1:10000                               0.020                 0.018                   0.016 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ผ 7 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาคผนวก ค 
ภาพการทดลอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ผ 8 

 
ภาพผนวกท่ี ค1 การเตรยีมตวัอยา่ง ลา้งท าความสะอาด , หัน่จนเจอเมลด็แลว้เอาเนื้อในเมลด็
ออกมา ,ลา้งท าความสะอาดอกีรอบ ,(A)เนื้อในเมลด็ , หลงัจากนัน้น าเนื้อในเมลด็มะมว่งไปหัน่
เป็นชิน้เลก็ๆ น าใสถ่าดเหลก็ทีม่ฟีอยลห์ุม้น าไปเขา้ตูอ้บลมรอ้น , (B)เนื้อในเมลด็มะม่วงหลงัอบ 

 
 
 
 
ภาคผนวก ค2 การเตรยีมสารสกดัดว้ย 95% เอทานอล 
 
 
 
 

A B 

การกรองแยกกากทิง้ สารสกดัจากเมลด็มะม่วง 
สายพนัธ์ุแก้วขมิน้ 



ผ 9 

 
 

 
ภาคผนวกท่ี ค3 สารละลายมาตรฐานแกลลกิ 

 
ภาคผนวกท่ี ค4 ผลการทดสอบปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิของสารสกดัตวัอยา่งทีเ่จอืจาง
ความเขม้ขน้ทีอ่ตัราสว่น 1:10 , 1:100 , 1:1000 ตามล าดบั 
 



ผ 10 

 
 
 

 
ภาคผนวกท่ี ค5 สารละลายมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene (BHT) 

 
ภาคผนวกท่ี ค6 ผลการทดสอบฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระ DPPH ของสารสกดัเนื้อในเมลด็
มะม่วงแกว้ขมิน้ 
 



ผ 11 

 
 

 
ภาคผนวกท่ี ค7 สารละลายมาตรฐาน Quercetin 

 
ภาคผนวกท่ี ค8 ผลการทดสอบปรมิาณฟลาโวนอยดข์องสารสกดัเนื้อในเมลด็มะมว่งแกว้ขมิน้ 



ผ 12 

 

 
ภาคผนวกท่ี ค9 สารละลายมาตรฐาน Konica acid 

 
ภาคผนวกท่ี ค10 ผลการทดลองการยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซเินสของสารสกดัเนื้อในเมลด็มะม่วง    
แกว้ขมิน้  


