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ศึกษาสารสกดัจากมะเขือเทศเพ่ือลดรอยด า 
ยรลัชนา ส าลม่ีวง ชยัวฒัน์ วามวรรตัน์ และ พุทธพร สอ่งศร ี 

บทคดัย่อ 
งานวจิยันี้มจุีดประสงค์เพื่อศกึษาสารออกฤทธิท์างชวีภาพและสารที่ช่วยในการยบัยัง้การ

เกิดรอยด า โดยทดลองสารสกัดจากมะเขือเทศด้วยเอทานอลโดยน ามาวิเคราะห์ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลกิรม ฤทธิก์ารต้านอนุมูลอสิระ ปรมิาณฟลาโวนอยด์  และ ฤทธิใ์นการยบัยัง้
เอนไซม์ไทโรซิเนส ส าหรับการศึกษาปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดโดยวิธีการ Folin-Ciocalteu 
Reagent ผลการทดลองพบว่าสารสกดัจากมะเขอืเทศความเขม้ขน้ 1:10 และ 1:100 มปีรมิาณ
สารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ (0.135  0.048 และ 0.028  0.004 mg GAE/g) ตามล าดับ 
การศกึษาฤทธิก์ารต้านอนุมูลอสิระไดใ้ชว้ธิ ีDPPH ผลการทดลองพบว่าสารสกดัจากมะเขอืเทศ
ความเข้มข้น 1:10 มีฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ (47.21  3.64%) ในการศึกษาหา
ปรมิาณฟลาโวนอยด ์ผลการทดลองพบว่าสารสกดัจากมะเขอืเทศความเขม้ขน้ 1:10 มปีรมิาณฟ
ลาโวนอยด์เท่ากบั (0.116  0.009 mg QE/gDW) และ การศกึษาหาฤทธิใ์นการยบัยัง้เอนไซม์
ไทโรซิเนส ผลการทดลองพบว่าสารสกดัจากมะเขอืเทศความเข้มข้น 1:100 มฤีทธิก์ารยบัยัง้
เท่ากบั (15.41  0.212) ในการศกึษาหาสารสกดัของมะเขอืเทศจะเหน็ไดว้่ามปีรมิาณฟีนอลกิ
เป็นองคป์ระกอบสง่ผลใหม้ฤีทธิใ์นการตา้นอนุมลูอสิระและในสารสกดัมะเขอืเทศกม็รฤทธิใ์นการ
ยบัยัง้การท างานของเอนไซมไ์ทโรซิเนสซึ่งเป็นเหตุผลหลกัของการเกดิรอยด านัน้แสดงว่าสาร
สกดัจากมะเขอืเทศมศีกัยภาพในการช่วยลดรอยด าไดแ้ละสามารถน าไปใชป้ระโยชน์พฒันาต่อ
ยอดต่อไป 
 

ค าส าคญั: มะเขอืเทศ, ฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระ, ฤทธิก์ารยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซเินส 
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STUDY OF TOMATO EXTRACTS TO REDUCE  
HYPERPIGMENTATION. 

Yaranchana Sumleemuang Chaiwat Wamwarrarat and Puttapon Songsri 

ABSTRACT 
This research aims to study the bioactive compounds and substances that help 

inhibit dark spot formation by testing ethanol extracts from tomatoes, analyzing the 
amount of phenolic compounds, antioxidant activity, flavonoid content, and tyrosinase 
inhibition. For the determination of total phenolic content, the Folin-Ciocalteu Reagent 
method was used. The results showed that the tomato extract at concentrations of 1:10 
and 1:100 had phenolic compound levels of (0.135 ± 0.048 and 0.028 ± 0.004 mg GAE/g), 
respectively. The antioxidant activity was tested using the DPPH method, and the results 
showed that the tomato extract at a concentration of 1:10 exhibited antioxidant activity of 
(47.21 ± 3.64%). The flavonoid content was also analyzed, and the tomato extract at 1:10 
had a flavonoid content of (0.116 ± 0.009 mg QE/gDW). For the tyrosinase inhibition test, 
the tomato extract at 1:100 showed an inhibition rate of (15.41 ± 0.212%). The study 
reveals that the tomato extract contains phenolic compounds, which contribute to its 
antioxidant activity, and that it also inhibits tyrosinase activity, a key enzyme involved in 
the formation of dark spots. This indicates that tomato extract has the potential to help 
reduce dark spots and could be further developed for practical applications. 
 
Keywords: Tomato, Antioxidant activity, Tyrosinase inhibitory activity
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บทน า   
 

ปัจจยัและสาเหตุของการเกดิรอยด่างด าที่ส าคญัที่สุด คอื การถูกแดดจดัโดยไม่มกีาร
ป้องกนั ท าให้ร่างกายผลิตเมลานินเพิม่มากขึ้นเพื่อป้องกนัผวิหนัง หรอืสารที่ก่อให้เกิดสบีน
ผวิหนังมากเกนิไป (ศศวิมิลและสุนิสา, 2565) ในแสงแดดมรีงัสอีลัตราไวโอเลต (UV) ซึ่งมกีาร
แบ่งออกเป็น UVA UVB คอื รงัสยีูวเีอ (UVA) เป็นรงัสทีี่สามารถทะลุผ่านกระจกเขา้มาท าร้าย
ผวิของเราได ้ท าใหเ้กดิฝ้ากระจุดด่างด า ส่วนรงัสยีูวบี ี(UVB) เป็นรงัสทีีเ่ปลีย่นแปลงสภาพผวิ
ใหค้ล ้าขึน้ ท าใหเ้กดิอาการอกัเสบ หน้าหมองคล ้าหรอืปัญหารอยด าทีม่าจากการทิ้งไวข้องการ
เป็นสวิ และการสรา้งของเมด็สเีมลานิน เมด็สเีมลานินเป็นเมด็สท่ีสีรา้งมาจากเมลาโนไซต์โดยมี
แสงยูวีเป็นตัวกระตุ้น ในปัจจุบันสารสกัดที่ได้จากธรรมชาติถูกน ามาใช้เป็นสารช่วยให้ผิว
กระจ่างใสเนื่องจากมคีวามปลอดภยั ไดแ้ก่ ต้านการท างานของเอนไซมไ์ทโรซเินส โดยการจบั
กบัคอปเปอร์ที่บรเิวณเร่ง ยบัยัง้การสงัเคราะหเ์อนไซมโ์ดยยบัย้ังการแสดงออกของยนีที่เก่ียว
ขอ้งกบัการสร้างเมลานิน และอาศยัคุณสมบตักิารต้านอนุมูลอสิระที่ถูกกระตุ้นจากแสงแดดซึ่ง
เป็นสาเหตุท าใหเ้กดิการท าลายเซลล์เกดิความหมองคล ้า (ประไพพศิ, 2561) จงึไดก้ารมองหา
สารสกดัจากธรรมชาตเิขา้มามสี่วนช่วย คอื มะเขอืเทศ ทีอุ่ดมไปดว้ยไลโคปีนมปีระสทิธผิลใน
การลดริ้วรอย ยงัช่วยเพิม่ความชุ่มชื้นปกป้องผวิด้วยอนุมูลอสิระ ชะลอความเสื่อมของเซลล์
ผวิหนงั  

มะเขือเทศ (Solanum lycopersicum) อยู่ในวงศ์ Solanaceae มีความส าคัญในภาค
เกษตรกรรม มีคุณค่าทางโภชนาการ และทางด้านเศรษฐกิจ (Kiralan and Ketenoglu, 
2022) มะเขือเทศมีการปลูกและบริโภคกันอย่างแพร่หลายทัว่โลก (Rahman et al.,2025) 
ตลอดจนปรมิาณสารประกอบที่สูงและหลากหลายที่มปีระโยชน์ต่อสุขภาพ (Tania and serg, 
2025) มะเขอืเทศจดัเป็นผกัทีม่ฤีทธิต์า้นอนุมลูอสิระทีด่ชีนิดหนึ่งประกอบดว้ย สารส าคญั ไดแ้ก่ 
วติามนิซ ีวติามนิอ ีวติามนิเอ ฟลาโวนอยด ์แคโรทนีอยด ์(Kalogeropoulos et al., 2012) ในแค
โรทนีอยด์ยงัเป็นสารที่ท าให้มะเขอืเทศมสีเีฉพาะตวั เนื่องจากไลโคปีนเป็นสารที่ท าให้มะเขอื
เทศมสีแีดงเป็นหลกั (Bhandari and Lee, 2016)แคโรทนีบซีึ่งเป็นสารประกอบโปรวติามนิ เอ 
ไฟโตอนี และไฟโตฟลูอนี พบมากในมะเขอืเทศสดและ ผลติภณัฑจ์ากมะเขอื นอกจากนี้มะเขอื
เทศยงัมฟีลาโวนอลสูง โดยเปลอืกมะเขอืเทศมฟีลาโวนอล สูงถงึ 98% (Adams et al., 2005) 
สว่นสารประกอบฟีนอลกิและไลโคปืนจะพบมากในผลมะเขอืเทศสุก (Odriozola-Serrano et al., 
2009)  

https://www.bioderma.co.th/your-skin/skin-and-sun/what-is-uva-and-uvb
https://www.bioderma.co.th/your-skin/skin-and-sun/melasma-freckles


 

งานวจิยันี้จดัท าขึน้เพื่อศกึษาสารสกดัจากผลมะเขอืเทศทีม่สีารประกอบทีส่ าคญัในการ
ช่วยยบัยัง้การลดรอยด า และ เพือ่น าไปประโยชน์ในการต่อยอดต่อไป อาจน ามาสูก่ารเพิม่มูลค่า
จากมะเขอืเทศในอนาคต ซึง่ก่อใหเ้กดิรายไดใ้นแงข่องเศรษฐกจิ และ ปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค  

 

อปุกรณ์และวิธีการ  
 

1.การเตรียมตวัอย่างผลมะเขือเทศ  
วธิสีกดัสารสกดัดดัแปลงจากวธิขีอง (พชัร,ี ยงยุทธ, ธารารตัน์ และ วราดุล, 2551) น า

มะเขอืเทศมาหัน่เป็นชิ้นหยาบ และน าไปกรองดว้ยผา้ขาวบางเพื่อบบีน ้าออก ชัง่น ้าหนักมะเขอื
เทศผลสดได ้318.01 กรมั แลว้น าไปอบดว้ยเครื่อง Hot Air Oven ทีอุ่ณหภูม ิ70 องศาเซลเซยีส 
(การกรองบบีน ้าออกเพือ่ใหต้วัอย่างแหง้และการใชอุ้ณหภูมทิีสู่งเพือ่ป้องกนัการเกดิเชือ้รา) เป็น
เวลา 2 วนั มะเขอืเทศทีอ่บแหง้ได ้19.03 กรมั (ความชืน้ทีห่ายไป 94.01%) 
การค านวณความชืน้ทีห่ายไปเป็น % ในการอบลมรอ้น  

น ้าหนกัสด–น ้าหนกัแหง้/น ้าหนกัสด10 
 

2.การเตรียมสารสกดัจากผลมะเขือเทศ 
น าตวัอย่างผลมะเขอืเทศที่อบแห้ง 19.03 กรมั ไปสกดัด้วยตวัทะลาย 95% Ethanol 

ปรมิาตร 300 มลิลลิติร ใส่ในขวด Duran เป็นเวลา 1 สปัดาห ์เกบ็ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้ง กรองสาร
สกดัโดยใชก้ระดาษกรอง Whatman เบอร ์1 กรองสารสกดัใส่ลงขวดดูแรน เพื่อน าไปวเิคราะห์
ตอนถดัไป 

 
3. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 

การหาปรมิาณฟีนอลกิในสารสกดัจากผลมะเขอืเทศ โดยวธิ ีFolin-Ciocalteu Reagent 
ดดัแปลงวธิีบางส่วนจาก (Singleton et al., 1996) และ (Nzimande, 2024) เตรยีมสารละลาย
มาตรฐานกรดแกลลิกในน ้ากลัน่ ความเข้มข้น (0,20,40,60,80 และ 100 มิลลิกรมัต่อลิตร) 
ปรมิาตรหลอดละ 1 มลิลลิติร เตรยีมสารสกดัตวัอย่างเจอืจาง 95% Ethanol 1:10 และ 1:100 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร หลังจากการเตรียมในหลอดทดลองเสร็จ เติมสารละลาย 10% Folin-
Ciocalteu phenol Reagent หลอดละ 1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย 7% Sodium Carbonate 
(Na2CO3) หลอดละ 4 มลิลลิติร และน ้ากลัน่ 10 มลิลลิติร ลงในตวัอย่างในหลอดทดลอง เขย่า
ใหส้ารละลายผสมกนัดว้ย Vortex Mixer ตัง้ไวใ้นทีม่ดืทีอุ่ณหภูมหิอ้ง เป็นเวลา 20 นาท ีจากนัน้



 

วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร โดยใช้เครื่อง Spectrophotometer 
ค านวณปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมด ท าการวดัทัง้หมด 3 ซ ้า 

 

4.การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ DPPH 

การวเิคราะหฤ์ทธิต์้านอนุมูลอสิระดว้ยวธิ ี2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) โดย
ดดัแปลงจาก วิธีการของ (Brand-Williams et al., 1995) และ (กฤตติญารตัน์ และ ชุตินันท์, 
2012) เตรยีมสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene (BHT) ใน 95% Ethanol ความเขม้ขน้ 
(0,20,40,60,80 และ 100 µg/mL) ปรมิาตรหลอดละ 1 มลิลลิติร และสารสกดัตวัอย่างเจอืจาง
ด้วยเอทานอล 1:10 และ 1:100 ตามล าดบั ปรมิาตร 1 มลิลลิติร หลงัจากการเตรยีมในหลอด
ทดลองเสรจ็ หลอดของ BHT เตมิ1 มลิลลิติร และหลอดของสารสกดัทีเ่จอืจางเตมิ 1 มลิลลิติร 
หลงัจากนัน้เติมเอทานอล 3 มลิลิลิตรทุกหลอด จากนัน้เติมสารละลาย DPPH ใน methanol 
เขม้ขน้ 1 mmol/Lปรมิาตร 0.5 มลิลลิติรทุกหลอด ตามล าดบั เขย่าใหผ้สมกนัดว้ย Vortex Mixer 
ตัง้ไวใ้นทีม่ดืทีอุ่ณหภูมหิอ้ง 20 นาท ีจากนัน้วดัค่าการดูดกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 517 นาโน
เมตร ด้วยเครื่อง Spectrophotometer ท าการวดัทัง้หมด 3 ซ ้า จากนัน้เปรยีบเทียบฤทธิต์้าน
อนุมูลอิสระ กับ สารละลายมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene (BHT) โดยใช้ %Radical 
scavenging 

  % การก าจดัอนุมลูอสิระ = [(Acontrol-Asample) / Acontrol] X 100 

เมื่อ  Acontrol คอื ค่าการดดูกลนืแสงทีว่ดัไดข้องสารละลาย DPPH 

เมื่อ  Asample คอื ค่าการดดูกลนืแสงทีว่ดัไดข้องสารตวัอย่างผสมกบั DPPH 

 

5.การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด ์

การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวมใช้วิธี Aluminium chloride ดัดแปลงวิธี
บางสว่นจาก (ภานุมาศ,2563) เตรยีมสารมาตรฐาน Quercetin ความเขม้ขน้ (0,40,80 และ 120 
µg/mL) ปรมิาตรหลอดละ 1 มลิลิลิตร และสารสกดัตวัอย่างเจือจางด้วยเอทานอล 1:10 และ 
1:100 1 มิลลิลิตร ตามล าดบั หลังจากการเตรียมในหลอดทดลองเสร็จ จากนัน้หลอดของ 
Quercetin ทีเ่ตรยีมไวล้งในหลอดทดลองปรมิาตร 500 ไมโครลติร และ หลอดสารสกดัตวัอย่าง
เจอืจางจะเตมิ 100 ไมโครลติรละลายด้วยตวัท าละลาย 95% Ethanol ปรมิาตร 1.5 มลิลลิติร 



 

เติม 1 M Potassium acetate 100 ไมโครลิตร จากนั ้นเติม 10% Aluminium chloride 100 
ไมโครลติร และเตมิน ้ากลัน่ 3 มลิลลิติร ตามล าดบั เขย่าใหผ้สมกนัดว้ย Vortex Mixer ตัง้ทิ้งไว้
ในทีม่ดืทีอุ่ณหภูมหิอ้ง เป็นเวลา 20 นาทนี าสารละลายทีไ่ด้ไปวดัค่าการดูดกลนืแสงที ่415 กา
ดว้ยเครื่อง Spectrophotometer ค านวณปรมิาณฟลาโวนอยดร์วมเฉลีย่ ท าการวดัทัง้หมด 3 ซ ้า 

 

6. การวิเคราะห์ฤทธ์ิการยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซิเนส (Tyrosinase) 

การวเิคราะหฤ์ทธิก์ารยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซเินส จะใชว้ธิขีอง (Neagu et al., 2016) โดย
มกีารดดัแปลงดงันี้คอื เตรยีม Ascorbic Acid กบับฟัเฟอร์ และสารสกดัตวัอย่างเจือจางด้วย
บฟัเฟอร1์:10 และ 1:100 ปรมิาตร 1 มลิลลิติร หลงัจากการเตรยีมในหลอดทดลองเสรจ็ จากนัน้
หลอดสารละลายเอนไซมไ์ทโรซเินส เตมิปรมิาตร 500 ไมโครลติร ต่อมาหลอด Ascorbic Acid 
เตมิ 100 ไมโครลติร หลอดสุดท้ายสารสกดัที่เจอืจางเตมิ 100 ไมโครลติร และเตมิบฟัเฟอร์ 4 
มลิลลิติร ของสารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอรค์วามเขม้ขน้ 0.1 โมลาร ์(พเีอช 6.8) ลงไปตามล าดบั 
เขย่าใหผ้สมกนัดว้ย Vortex Mixer ตัง้ทีอุ่ณหภูมหิอ้ง เป็นเวลา 20 หลงัจากนัน้ เตมิสารละลาย 
L-DOPA ความเข้มข้น 2.5 มิลลิลิตรโมลาร์ ปริมาตร 200 ไมโครลิตร แล้วน าไปวดัค่า การ
ดูดกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 475 นาโนเมตร วดัค่าการดูดกลนืแสงทุกๆ 2 นาท ีโดยเริม่ตัง้แต่ 
0 นาทถีงึ 21 นาท ีจากนัน้เปรยีบเทยีบฤทธิย์บัยัง้การท างานของเอนไซม์ไทโรซิเนสของสาร
สกดัจากผลมะเขอืเทศกบัสารยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซเินสมาตรฐาน 

 

ผลการศึกษา 
 

ผลการวเิคราะห์ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดของสารสกดัจากผลมะเขอืเทศที่
สกดัด้วยตวัท าละลายเอทานอล 95% ด้วยวธิ ีFolin-Ciocalteu method พบว่าปรมิาณฟีนอลกิ
ทัง้หมดเทยีบกบักราฟมาตรฐานของกรดแกลลกิ จะแสดงใหเ้หน็ว่าผลมะเขอืเทศทีอ่ตัราการเจอื
จาง 1:10 มปีรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดเฉลี่ย 0.135  0.048 mg GAE/gDW และ ผลมะเขอืเทศที่
อตัราการเจอืจาง 1:100 มปีรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดเฉลีย่ 0.028  0.004 mg GAE/gDW  
 
 
 
 



 

ตารางท่ี 1 ผลการหาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิของสารสกดัผลมะเขอืเทศ 
 
                                     ปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมด              ปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดเฉลีย่ 
  สารสกดัตวัอย่าง            1             2             3               (mg GAE/g DW)  SD 
          1:10                  0.195        0.118       0.091                0.135  0.048 
        1:100                 0.033        0.023       0.028                0.028  0.004 

 
ผลการวเิคราะห์ฤทธิก์ารต้านอนุมูนอสิระของสารสกดัผลมะเขอืเทศโดยใช้ % DPPH 

scavenging activity พบว่าสารสกดัจากผลมะเขอืเทศทีอ่ตัราการเจอืจาง 1:10 และสารสกดัจาก
ผลมะเขอืเทศทีอ่ตัราการเจอืจาง 1:100 มฤีทธิก์ารต้านอนุมูนอสิระสูงสุด 51.09 % และ 10.82 
%ตามล าดบั แสดงใหเ้หน็ว่าผลการทดสอบสารสกดัจากผลมะเขอืเทศทีเ่จอืจาง 1:10 มฤีทธิก์าร
ตา้นอนุมลูสิระเฉลีย่สงูทีสุ่ดเท่ากบั 47.21  3.64 
 
ตารางท่ี 2 การหาผล % ฤทธิก์ารตา้นอนุมนูอสิระของสารสกดัผลมะเขอืเทศ ทีม่คีวามเขม้ขน้ 
0,20,40,60,80,100  ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร 

 
                                  % Radical  scavenging              ฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระเฉลีย่ 
    สารสกดัตวัอย่าง              1              2              3                       SD 
         1:10                  47.56         42.98        51.09                47.21  3.64 
        1:100                 10.82          7.36          7.74                  8.64  1.70 
 

ผลการวเิคราะหป์รมิาณฟลาโวนอยด์ของสารสกดัผลมะเขอืเทศ เปรยีบเทยีบกบักราฟ
มาตรฐานของ Quercetin พบว่ามผีลมะเขอืเทศทีม่ฟีลาโวนอยดเ์ป็นองคป์ระกอบมปีรมิาณฟลา
โวนอยด์โดยรวมสูงสุดเท่ากับ 0.123 mg QE/gDW ที่อตัราการเจือจาง 1:10 ปรมิาณฟลาโว
นอยดท์ัง้หมดเฉลีย่ 0.116  0.009 mg QE/gDW 

 
 
 
 
 
 
 



 

ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบปรมิาณฟลาโวนอยดข์องสารสกดัผลมะเขอืเทศ 
 
                                     ปรมิาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมด         ปรมิาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมดเฉลีย่        
   สารสกดัตวัอย่าง            1            2             3                (mg QE/gDW)  SD      
       1:10                   0.105        0.12        0.123                  0.116  0.009 
      1:100                  0.027        0.039       0.031                  0.032  0.005 

 
ผลการวเิคราะห์สารการยบัยัง้กจิกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนสของสารสกดัผลมะเขอืเทศ 

พบว่าค่าการเปลีย่นแปลงการดูดกลนืแสงที ่475 นาโนเมตร ณ เวลา 21 นาท ีเทยีบกบัเวลา 0 
นาท ีสารสกดัผลมะเขอืเทศมคี่ายบัยัง้การท างานของเอนไซม์ไทโรซิเนสมากที่สุดที่อตัราการ
เจอืจาง 1:100 ผลการทดสอบสารสกดัผลมะเขอืเทศมคีวามสามารถในการยบัยัง้การท างานของ
เอนไซม์ไทโรซิเนสเฉลี่ย 15.41   0.212 แสดงว่าผลมะเขอืเทศสามารถสกดัสารยบัยัง้การ
ท างานของเอนไซมไ์ทโรซเินสได ้
 
ตารางท่ี 4 ผลประสทิธภิาพการยบัยัง้การท างานของเอนไซมไ์ทโรซเินส 
 
                                          ค่าดดูกลนืแสงที ่475 nm 
                               ค่าเฉลีย่รวม 3 ซ ้า ณ เวลา     การยบัยัง้กจิกรรมเอนไซมไ์ทโรซเินส  
     สารสกดัตวัอย่าง          0 และ 21 นาท ี(nm)                        (%)   SD 
         Blank                                0                                         0 
        Control                             0.545                                     0                                     
         1:10                                0.502                             7.89  0.225                                
         1:100                              0.461                             15.41  0.212 
 

วิจารณ์ผลการศึกษา 
 

จากผลการทดลองพบว่า สารสกดัจากมะเขอืเทศที่เจอืจางอตัราส่วน 1:10 มปีรมิาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวมเฉลี่ย 0.135 ± 0.048 mg GAE/gDW ซึ่งบ่งชี้ว่ามะเขือเทศมีสารฟี
นอลกิในระดบัที่เพยีงพอต่อการเกิดฤทธิท์างชวีภาพได้ นอกจากนี้ เมื่อทดสอบฤทธิก์ารต้าน
อนุมูลอสิระ (DPPH Assay) สารสกดัที่ความเข้มข้นดงักล่าวยงัให้เปอร์เซ็นต์การกวาดอนุมูล
อสิระสูงสุดถงึ 47.21 ± 3.64 สะท้อนให้เหน็ว่าฟีนอลกิและสารออกฤทธิอ์ื่น ๆ ในมะเขอืเทศ มี



 

บทบาทส าคญัในการต้านอนุมูลอสิระได้ด ีในขณะที่ความเข้มข้น 1:100 ให้ค่าการต้านอนุมูล
อสิระเฉลีย่ลดลง ซึง่อาจเกดิจากปรมิาณสารออกฤทธิท์ีเ่จอืจางลง(Najjar et al., 2025) 

เมื่อพิจารณาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ซึ่งค านวณเทียบกับกราฟมาตรฐานของ 
Quercetin พบว่าสารสกดัจากมะเขอืเทศทีอ่ตัราส่วน 1:10 มปีรมิาณฟลาโวนอยด์สูงสุด (0.116 
± 0.009 mg QE/gDW) สอดคลอ้งกบัผลทดสอบการตา้นอนุมลูอสิระทีส่งูกว่าเช่นกนั เนื่องจากฟ
ลาโวนอยดเ์ป็นหน่ึงในกลุ่มสารส าคญัทีม่ฤีทธิต์า้นอนุมลูอสิระ 

ส าหรบัผลการยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซเินส สารสกดัจากมะเขอืเทศทีค่วามเขม้ขน้ 1:100 มี
เปอร์เซ็นต์การยบัยัง้เฉลี่ย 15.41 ± 0.212 ซึ่งอยู่ในระดบัปานกลาง แต่ถอืเป็นสญัญาณบวกที่
บ่งบอกว่ามะเขอืเทศมศีกัยภาพในการยบัยัง้เอนไซม์ทีเ่กี่ยวขอ้งกบัการสร้างเมลานิน และอาจ
น าไปพฒันาต่อในผลติภณัฑท์ีมุ่่งเน้นลดรอยด่างด าหรอืปรบัผวิใหก้ระจ่างใส 

 
การศึกษาสรปุผล 

 
จากการศกึษาพบว่า สารสกดัจากมะเขอืเทศอุดมไปดว้ยสารประกอบฟีนอลกิและฟลา

โวนอยด์ ซึ่งเป็นกลุ่มสารส าคญัทีม่ฤีทธิต์า้นอนุมูลอสิระไดอ้ย่างโดดเด่น นอกจากนี้ สารสกดัยงั
สามารถยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซเินสไดใ้นระดบัปานกลาง บ่งบอกถงึศกัยภาพในการลดเลอืนรอย
ด่างด าและความหมองคล ้า แมผ้ลการทดลองในครัง้นี้จะยงัไม่แสดงค่าการยบัยัง้ทีสู่งมากนกั แต่
กถ็อืเป็นจุดเริม่ต้นทีน่่าสนใจในการพฒันาต่อ ทัง้ในดา้นการปรบัสูตร เพิม่ความเขม้ขน้ของสาร
สกดั หรอืร่วมกบัสารออกฤทธิอ์ื่น ๆ เพื่อเสรมิประสทิธภิาพให้ดียิง่ขึ้น ด้วยคุณสมบตัเิหล่านี้ 
สารสกดัจากมะเขอืเทศจงึมโีอกาสไดร้บัการพฒันาต่อยอดเป็นผลติภณัฑเ์พื่อสุขภาพและความ
งาม เช่น ครมีบ ารุงผวิหรอืผลติภณัฑล์ดเลอืนจุดด่างด า ซึ่งจะสรา้งมูลค่าเพิม่ใหก้บัมะเขอืเทศ
ทัง้ในเชิงเศรษฐกิจและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม นับเป็นอีกหนึ่งแนวทางที่น่าจับตามองใน
อุตสาหกรรมเครื่องส าอางและการดแูลผวิพรรณต่อไปในอนาคต 

 
กิตติกรรมประกาศ 

 
คณะผูว้จิยัขอขอบคุณหลกัสูตรวทิยาศาสตร ์วยิาศาสตรช์วีภาพและนวตักรรมชวีภาพ 

และ ฝ่ายกจิการนิสติ คณะศลิปศาสตรแ์ละวทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์วทิยาเขต
ก าแพงแสน ทีใ่หค้วามสนบัสนุนทุนการท าวจิยั  

อาจารย์พุทธพร ส่องศร ีและ อาจารย์ชยัวฒัน์ วามวรรตัน์ อาจารย์ที่ปรกึษาโครงงาน
ขอขอบคุณวทิยาศาสตร์ที่ให้ค าปรึกษาในการศึกษาครัง้นี้ และขอขอบคุณเจ้าหน้าที่ประจ า



 

สาขาวชิาชวีเคมทีีค่อยใหค้วามช่วยเหลอืจดัเตรยีมอุปกรณ์และสารเคมเีพื่อท าการศกึษาในครัง้
นี้ส าเรจ็ไปไดด้ว้ยด ี
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ผ 1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
สารเคมีและวิธีการเตรยีมสาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ผ 2 

สารเคมี 
 

1. 95% Ethanol  
2. Gallic acid 
3. 7% Sodium carbonate (Na2CO3) 
4. 10% Folin-Ciocalteu Reagent 
5. Butylated hydroxytoluene (BHT) 
6. 2,2-diphenyl-1picrylhdrazyl (DPPH) 
7. Quercetin 
8. Aluminium chloride (Al3Cl3) 
9. Potassium acetate 
10. Ascorbic acid 
11. Sodium phosphate buffer pH 6.8 
12.L-3,4-dihydroxyphenylalanine (L-DOPA) 
13. Tyrosinase  
 
  



ผ 3 

การเจือจางสารสกดัมะเขือเทศ 
 

1. ปิเปตสารสกัดผลมะเขือเทศ 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองจากนัน้เติมน ้ ากลัน่ 9 
มลิลลิติร (เจอืจาง 1:10) 

2. ปิเปตสารทีเ่จอืจางของ 1:10 จากขอ้ที ่1 มาปรมิาตร 1 มลิลลิติร ใสใ่นหลอดทดลองและ
เตมิน ้ากลัน่ 9 มลิลลิติร (เจอืจาง 1:100) 

 
ตารางภาคผนวกท่ี ก1 การตรยีมสารละลายมาตรฐาน gallic acid เตรยีมสารละลายที ่     
ความเขม้ขน้ 100 มลิลกิรมัต่อลติร 
 
       ความเขม้ขน้ (mg/L)                 gallic acid 100mg/L                 น ้ากลัน่ (ml) 
                                                            (ml)  
                0                                           0                                    10  
               20                                          2                                     8 
               40                                          4                                     6  
               60                                          6                                     4       
               80                                          8                                     2  
              100                                         10                                    0  
 
ตารางภาคผนวกท่ี ก2 การตรยีม Butylated hydroxytoluene (BHT) ทีค่วามเขน้ขน้ต่างๆ 
 
        ความเขม้ขน้ (g/ml)                 BHT 100g/ml                 ethanol (ml)  
                                                         (ml) 
                0                                          0                                  10  
               20                                         2                                   8  
               40                                         4                                   6 
               60                                         6                                   4          
               80                                         8                                   2  
              100                                       10                                   0  
 
 
 



ผ 4 

ตารางภาคผนวกท่ี ก3 การตรยีมสารละลายมาตรฐาน Quercetin ทีค่วามเขม้ขน้ต่างๆ 
 
        ความเขม้ขน้ (g/ml)                Quercetin 200g/ml               ethanol (ml)  
                                                             (ml) 
                0                                             0                                  10  
               40                                            2                                   8 
               80                                            4                                   6          
              120                                           6                                   4  
              200                                          10                                   0  
 
 
  



ผ 5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
วิธีการทดลองและผลการทดลอง 

  



ผ 6 

วิธีวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด 
 

โดยวธิ ีFolin-Ciocalteu Colorimetric Method 
1. น าสารสกดัผลมะเขอืเทศทีล่ะลายดว้ยเอทานอลทีอ่ตัราการเจอืจางต่างๆ ปรมิาตร 1 ml ใสใ่น
หลอดทดลอง 
2. เตมิ Folin- Ciocalteu reagent ปรมิาตร 1 ml  
3. เตมิสารละลาย7% Sodium carbonate ปรมิาตร 4 ml  
4. เตมิน ้ากลัน่ 10 ml เขย่าผสมสารใหเ้ขา้กนัดว้ย Vortex Mixer 
5. จากนัน้ตัง้ทิง้ไวใ้นทีม่ดืทีอุ่ณหภูมหิอ้ง เป็นเวลา 20 นาท ีแลว้น าไปวดัค่าดูดกลนืแสงที่ความ
ยาวคลื่น 760 nm ดว้ยเครื่อง spectrophotometer โดยท าการทดสอบตวัอย่างละ 3 ครัง้  
 

วิธีวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
 
โดยวธิ ีDPPH scavenging assay 
1. น าสารสกดัผลมะเขอืเทศที่ละลายด้วยเอทานอลที่อตัราเจอืจางต่างๆ ปรมิาตร 1 ml ใส่ใน
หลอดทดลอง 
2. เตมิเอทานอลตวัอย่างละ 3 ml 
3. เตมิ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) ความเขม้ขน้ 1 mmol/L ในเอทานอล 
ปรมิาตร 0.5 ml แลว้เขย่าผสมใหส้ารเขา้กนัดว้ย Vortex Mixer 
4. จากนัน้ตัง้ทิ้งไว้ในที่มดืที่อุณหภูมหิ้อง เป็นเวลา 20 นาท ีและวดัค่าการดูดกลนืแสงที่ 517 
nm ดว้ยเครื่อง spectrophotometer โดยท าการทดสอบตวัอย่างละ 3 ครัง้  
สตูรการค านวณเปอรเ์ซน็ตข์องกจิกรรมตา้นอนุมลูอสิระ 

% การก าจดัอนุมลูอสิระ = [(Acontrol-Asample) / Acontrol] X 100 

เมื่อ  Acontrol คอื ค่าการดดูกลนืแสงทีว่ดัไดข้องสารละลาย DPPH 

เมื่อ  Asample คอื ค่าการดดูกลนืแสงทีว่ดัไดข้องสารตวัอย่างผสมกบั DPPH 

 

 

 

 
 



ผ 7 

วิธีวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด ์
 
1. น าสารสกดัผลมะเขอืเทศที่ละลายดว้ยเอทานอลทีอ่ตัราเจอืจางต่างๆ ปรมิาตร 500 µl ใส่ใน
หลอดทดลอง 
2. เตมิเอทานอลตวัอย่างละ 1.5 ml 
3. เตมิ Potassium acetate 100 µl 
4. เตมิ Aluminium chloride (Al3Cl3) 100 µl 
5. เตมิน ้ากลัน่ 3 ml แลว้เขย่าผสมใหส้ารเขา้กนัดว้ย Vortex Mixer 
6. จากนัน้ตัง้ทิ้งที่อุณหภูมหิ้อง เป็นเวลา 20 นาที และวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ 415 nm ด้วย
เครื่อง spectrophotometer โดยท าการทดสอบตวัอย่างละ 3 
 

วิธีวิเคราะห์การยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซิเนส 
 

1. น าสารสกดัผลมะเขอืเทศที่เจอืจางจากตวัท าละลาย 95% Ethanol  ที่ ความเขม้ขน้ (1:10 
และ 1:100) มาหลอดละ 100 ไมโครลติร 
2. เตมิสารละลายเอนไซมไ์ทโรซเินส 12 ยนูิตต่อ 100 µl ปรมิาตร 500 µl 
3. จากนัน้เตมิสารสกดัทีค่วามเขม้ขน้ต่างๆกนั ปรมิาตร 100 µl  
4. ดว้ยเตมิสารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอรค์วามเขม้ขน้ 0.1 M พเีอช 6.8 ปรมิาตร 4 ml แลว้เขย่า
ผสมใหส้ารเขา้กนัดว้ย Vortex Mixer ตัง้ทิง้ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้งเป็นเวลา 20 นาท ี
5. จากนัน้เติมสารละลาย L-3,4-dihydroxyphenylalanine (L-DOPA) ความเข้มข้น 2.5 mM 
ปรมิาตร 200 µl วดัค่าการดูดกลนืแสงที ่475 nm โดยท าการวดัค่าการดูดกลนืแสงที ่0, 8, 14 
และ 21 นาท ี 
สตูรค านวณ Tyrosinase inhibition activity 
การยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซเินส (%) =  = [(Acontrol-Asample) / Acontrol] X 100 
 

เมื่อ  Acontrol คอื ค่าการเปลีย่นแปลงค่าดดูกลนืแสงของชุดควบคุมทีเ่วลา 0 และ 21 
นาท ี

เมื่อ  Asample คอื ค่าการเปลีย่นแปลงค่าดดูกลนืแสงของสารสกดัมเขอืเทศ ทีเ่วลา  
0 และ 21 นาท ี

 

 



ผ 8 

 
 
ภาพภาคผนวกท่ี ข1 กราฟมาตรฐานความเขม้ขน้ของ gallic มคี่าดดูกลนืแสงทีค่วาม
ยาวคลื่น 760 นาโนเมตร จากปฏกิริยิา Folin-Ciocalteu colorimetric วเิคราะห์
ปรมิาณฟีนอลกิรวม 
 

 
 
ภาพภาคผนวกท่ี ข2 กราฟมาตรฐานของ Butylated hydroxytoluene (BHT) มคี่าดดูกลนื
แสงทีค่วามยาวคลื่น 517 นาโนเมตร 
  

y = 0.0021x + 0.0023
R² = 0.9331
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ผ 9 

 
 
ภาพภาคผนวกท่ี ข3 กราฟมาตรฐานความเขม้ขน้ Quercertin กบัค่าดดูกลนืแสงทีค่วามยาว
คลื่น 415 นาโนเมตร วเิคราะหป์รมิาณฟลาโวนอยด ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

y = 0.0065x - 0.0147
R² = 0.9986
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ผ 10 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
ภาพการทดลอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ผ 11 

 
ภาพภาคผนวกท่ี ค1  (A) ตวัอย่างผลมะเขอืเทศ 

(B) ผลมะเขอืเทศทีถู่กหัน่เป็นชิ้นหยาบ 
(C) กรองเอาน ้าออกใหแ้หง้ 
(D) ผลมะเขอืเทศน าไปอบที ่70 องศาเซลเซยีส 

 
 

 
 

 



ผ 12 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ค2 (A) ผลมะเขอืเทศทีอ่บเสรจ็เป็นเวลา 2 วนั 
(B) ผลมะเขอืเทศน าไปแช่เตรยีมสารสกดักบั 95% Ethanol 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพภาคผนวกท่ี ค3 หลงัจากเตรยีมสารสกดัผ่านไป1 สปัดาห ์แลว้น าสารสกดัตวัอย่างมาก
รองดว้ยกระดาษกรอง และ แยกกากทิง้ 



ผ 13 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพภาคผนวกท่ี ค4 (A) สารสะลายมาตรฐานแกลลกิ 

(B) ผลการทดสอบปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิของสารสกดัตวัอย่างที่
อตัราเจอืจางความเขม้ขน้ 1:10 และ 1:100 

 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
ภาพภาคผนวกท่ี ค4 (A) สารสะลายมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene (BHT) 

(B) ผลการทดสอบฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระ DPPH ของสารสกดั
ตวัอย่างทีอ่ตัราเจอืจางความเขม้ขน้ 1:10 และ 1:100 



ผ 14 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพภาคผนวกท่ี ค5 สารละลายมาตรฐาน  Quercertin  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพภาคผนวกท่ี ค6 ผลการทดสอบฤทธิก์ารยบัยัง้เอนไซมไ์ทโรซเินส ของสารสกดัตวัอย่างที่
อตัราเจอืจางความเขม้ขน้ 1:10 และ 1:100 
 


