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ศึกษาสารสกัดจากมะเขือเทศเพื่อลดรอยดํา 
ยรัลชนา สําลีม่วง ชัยวัฒน์ วามวรรัตน์ และ พุทธพร ส่องศรี  

บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์เพื่อศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและสารที่ช่วยในการยับยั้งการเกิดรอย

ดําโดยทดลองสารสกัดจากมะเขือเทศด้วยเอทานอลนํามาวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณฟลาโวนอยด์ และ ฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส สําหรับ
การศึกษาปริมาณ ฟีนอลิกทั้งหมดโดยวิธีการ Folin-Ciocalteu Reagent ผลการทดลองพบว่าสาร
สกัดจากมะเขือเทศความเข้มข้น 1:10 และ 1:100 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ (0.135 ± 
00.048 และ 0.028 ± 0.004 mg GAE/g) ตามลําดับ การศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระได้ใช้วิธี 
DPPH ผลการทดลองพบว่าสารสกัดจากมะเขือเทศความเข้มข้น 1:10 มีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ
เท่ากับ (47.21 ± 3.64%) ในการศึกษาหา ปริมาณฟลาโวนอยด์ ผลการทดลองพบว่าสารสกัดจาก
มะเขือเทศความเข้มข้น 1:10 มีปริมาณฟลาโวนอยด์เท่ากับ (0.116 ± 0.009 mg QE/gDW) และ 
การศึกษาหาฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส ผลการทดลองพบว่าสารสกัดจากมะเขือเทศความ
เข้มข้น 1:100 มีฤทธิ์การยับยั้งเท่ากับ (15.41 ± 0.212) ในการศึกษาหาสารสกัดของมะเขือเทศจะ
เห็นได้ว่ามีปริมาณ ฟีนอลิกเป็นองค์ประกอบส่งผลให้มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระและในสารสกัด
มะเขือเทศก็มรฤทธิ์ในการยับยั้งการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนสซึ่งเป็นเหตุผลหลักของการเกิดรอย
ดํานั ้นแสดงว่าสารสกัดจากมะเขือเทศมีศักยภาพในการช่วยลดรอยดําได้และสามารถนําไปใช้
ประโยชน์พัฒนาต่อยอดต่อไป 
 
คําสําคัญ: มะเขือเทศ, ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ, ฤทธ์ิการยับย้ังเอนไซม์ไทโรซิเนส 
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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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บทนํา 
 

ปัจจัยและสาเหตุของการเกิดรอยด่างดําที่สําคัญที่สุด คือ การถูกแดดจัดโดยไม่มีการป้องกัน 
ทําให้ร่างกายผลิตเมลานินเพิ่มมากขึ้นเพื่อป้องกันผิวหนัง หรือสารที่ก่อให้เกิดสีบนผิวหนังมากเกินไป 
(ศศิวิมลและสุนิสา, 2565) ในแสงแดดมีรังสีอัลตราไวโอเลต (UV) ซึ่งมีการแบ่งออกเป็น UVA UVB 
คือ รังสียูวีเอ (UVA) เป็นรังสีท่ีสามารถทะลุผ่านกระจกเข้ามาทําร้ายผิวของเราได้ ทําให้เกิดฝ้ากระจุด
ด่างดํา ส่วนรังสียูวีบี (UVB) เป็นรังสีที่เปลี่ยนแปลงสภาพผิวให้คลํ้าขึ้น ทําให้เกิดอาการอักเสบ หน้า
หมองคลํ้าหรือปัญหารอยดําที่มาจากการทิ้งไว้ของการเป็นสิว และการสร้างของเม็ดสีเมลานิน เม็ดสี
เมลานินเป็นเม็ดสีท่ีสร้างมาจากเมลาโนไซต์โดยมีแสงยูวีเป็นตัวกระตุ้น ในปัจจุบันสารสกัดที่ได้จาก
ธรรมชาติถูกนํามาใช้เป็นสารช่วยให้ผิวกระจ่างใสเนื่องจากมีความปลอดภัย ได้แก่ ต้านการทํางาน
ของเอนไซม์ไทโรซิเนส โดยการจับกับคอปเปอร์ที่บริเวณเร่ง ยับยั้งการสังเคราะห์เอนไซม์โดยยับยั้ง
การแสดงออกของยีนที่เกี่ยวข้องกับการสร้างเมลานิน และอาศัยคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระที่ถูก
กระตุ้นจากแสงแดดซึ่งเป็นสาเหตุทําให้เกิดการทําลายเซลล์เกิดความหมองคลํ้า จึงได้การมองหาสาร
สกัดจากธรรมชาติเข้ามามีส่วนช่วย คือ มะเขือเทศ ที่อุดมไปด้วยไลโคปีนมีประสิทธิผลในการลดร้ิว
รอย ยังช่วยเพ่ิมความชุ่มช้ืนปกป้องผิวด้วยอนุมูลอิสระ ชะลอความเส่ือมของเซลล์ผิวหนัง  

มะเขือเทศ (Solanum lycopersicum) อยู ่ในวงศ์ Solanaceae มีความสําคัญในภาค
เกษตรกรรม  มีค ุณค ่าทางโภชนาการ  และทางด ้านเศรษฐก ิจ  (Kiralan and Ketenoglu, 
2022) มะเขือเทศมีการปลูกและบริโภคกันอย่างแพร่หลายทั่วโลก (Rahman et al.,2025) ตลอดจน
ปริมาณสารประกอบที่สูงและหลากหลายที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ (Tania and serg, 2025) มะเขือ
เทศจัดเป็นผักที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ดีชนิดหนึ่งประกอบด้วย สารสําคัญ ได้แก่ วิตามินซี วิตามินอี 
วิตามินเอ ฟลาโวนอยด์ แคโรทีนอยด์ (Kalogeropoulos et al., 2012) ในแคโรทีนอยด์ยังเป็นสารท่ี
ทําให้มะเขือเทศมีสีเฉพาะตัว เน่ืองจากไลโคปีนเป็นสารท่ีทําให้มะเขือเทศมีสีแดงเป็นหลัก (Bhandari 
and Lee, 2016)แคโรทีนบีซึ่งเป็นสารประกอบโปรวิตามิน เอ ไฟโตอีน และไฟโตฟลูอีน พบมากใน
มะเขือเทศสดและ ผลิตภัณฑ์จากมะเขือ นอกจากนี้มะเขือเทศยังมีฟลาโวนอลสูง โดยเปลือกมะเขือ
เทศมีฟลาโวนอล สูงถึง 98% (Adams et al., 2005) ส่วนสารประกอบฟีนอลิกและไลโคปืนจะพบ
มากในผลมะเขือเทศสุก (Odriozola-Serrano et al., 2009)  



งานวิจัยนี้จัดทําขึ้นเพื่อศึกษาสารสกัดจากผลมะเขือเทศที่มีสารประกอบท่ีสําคัญในการช่วย
ยับยั้งการลดรอยดํา และ เพื่อนําไปประโยชน์ในการต่อยอดต่อไป อาจนํามาสู่การเพิ่มมูลค่าจาก
มะเขือเทศในอนาคต ซ่ึงก่อให้เกิดรายได้ในแง่ของเศรษฐกิจ และ ปลอดภัยต่อผู้บริโภค  

 

อุปกรณ์และวิธีการ  
 

1. การเตรียมตัวอย่างผลมะเขือเทศ  
วิธีสกัดสารสกัดดัดแปลงจากวิธีของ (พัชรี, ยงยุทธ, ธารารัตน์ และ วราดุล, 2551) นํามะเขือ

เทศมาหั่นเป็นชิ้นหยาบ และนําไปกรองด้วยผ้าขาวบางเพื่อบีบนํ้าออก ชั่งนํ้าหนักมะเขือเทศผลสดได้ 
318.01 กรัม แล้วนําไปอบด้วยเครื่อง Hot Air Oven ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (การกรองบีบนํ้า
ออกเพ่ือให้ตัวอย่างแห้งและการใช้อุณหภูมิท่ีสูงเพ่ือป้องกันการเกิดเช้ือรา) เป็นเวลา 2 วัน มะเขือเทศ
ท่ีอบแห้งได้ 19.03 กรัม (ความช้ืนท่ีหายไป 94.01%) 
การคํานวณความช้ืนท่ีหายไปเป็น % ในการอบลมร้อน  

น้ําหนักสด–น้ําหนักแห้ง/น้ําหนักสด´100 
 

2. การเตรียมสารสกัดจากผลมะเขือเทศ 
นําตัวอย่างผลมะเขือเทศที ่อบแห้ง 19.03 กรัม ไปสกัดด้วยตัวทะลาย 95% Ethanol 

ปริมาตร 300 มิลลิลิตร ใส่ในขวด Duran เป็นเวลา 1 สัปดาห์ เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง กรองสารสกัด
โดยใช้กระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 กรองสารสกัดใส่ลงขวดดูแรน เพ่ือนําไปวิเคราะห์ตอนถัดไป 
 
3. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 

การหาปริมาณฟีนอลิกในสารสกัดจากผลมะเขือเทศ โดยวิธี Folin-Ciocalteu Reagent 
ดัดแปลงวิธีบางส่วนจาก (Singleton et al., 1996) และ (Nzimande, 2024) เตรียมสารละลาย
มาตรฐานกรดแกลลิกในนํ้ากลั่น ความเข้มข้น (0,20,40,60,80 และ 100 มิลลิกรัมต่อลิตร) ปริมาตร
หลอดละ 1 มิลลิลิตร เตรียมสารสกัดตัวอย่างเจือจาง 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 
มิลลิลิตร และนํ้ากลั่น 10 มิลลิลิตร ลงในตัวอย่างในหลอดทดลอง เขย่าให้สารละลายผสมกันด้วย 
Vortex Mixer ตั้งไว้ในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 20 นาที จากนั้นวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความ



ยาวคลื่น 760 นาโนเมตร โดยใช้เครื่อง Spectrophotometer คํานวณปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ทํา
การวัดท้ังหมด 3 ซ้ํา 

4. การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ DPPH 

การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) โดย
ดัดแปลงจาก วิธีการของ (Brand-Williams et al., 1995) และ (กฤตติญารัตน์ และ ชุตินันท์, 2012) 
เตร ียมสารมาตรฐาน  Butylated hydroxytoluene (BHT) ใน  95% Ethanol ความเข ้มข้น 
(0,20,40,60,80 และ 100 µg/mL) ปริมาตรหลอดละ 1 มิลลิลิตร และสารสกัดตัวอย่างเจือจางด้วย
เอทานอล 1:10 และ 1:100 ตามลําดับ ปริมาตร 1 มิลลิลิตร หลังจากการเตรียมในหลอดทดลองเสร็จ 
หลอดของ BHT เติม1 มิลลิลิตร และหลอดของสารสกัดที่เจือจางเติม 1 มิลลิลิตร หลังจากนั้นเติม   
เอทานอล 3 มิลลิลิตรทุกหลอด จากนั้นเติมสารละลาย DPPH ใน methanol เข้มข้น 1 mmol/L
ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตรทุกหลอด ตามลําดับ เขย่าให้ผสมกันด้วย Vortex Mixer ตั้งไว้ในท่ีมืดท่ี
อุณหภูมิห้อง 20 นาที จากนั้นวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง 
Spectrophotometer ทําการวัดทั ้งหมด 3 ซํ ้า จากนั ้นเปรียบเทียบฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระกับ 
สารละลายมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene (BHT) โดยใช้ %Radical scavenging 

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

เม่ือ  Acontrol คือ ค่าการดูดกลืนแสงท่ีวัดได้ของสารละลาย DPPH 

เม่ือ  Asample คือ ค่าการดูดกลืนแสงท่ีวัดได้ของสารตัวอย่างผสมกับ DPPH 

 

5. การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ 

การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวมใช้วิธี Aluminium chloride ดัดแปลงวิธีบางส่วน
จาก (ภานุมาศ,2563) เตรียมสารมาตรฐาน Quercetin ความเข้มข้น (0,40,80 และ 120 µg/mL) 
ปริมาตรหลอดละ 1 มิลลิลิตร และสารสกัดตัวอย่างเจือจางด้วยเอทานอล 1:10 และ 1:100 1 
มิลลิลิตร ตามลําดับ หลังจากการเตรียมในหลอดทดลองเสร็จ จากน้ันหลอดของ Quercetin ท่ีเตรียม
ไว้ลงในหลอดทดลองปริมาตร 500 ไมโครลิตร และ หลอดสารสกัดตัวอย่างเจือจางจะเติม 100 
ไมโครลิตรละลายด้วยตัวทําละลาย 95% Ethanol ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร เติม 1 M Potassium 
acetate 100 ไมโครลิตร จากนั้นเติม 10% Aluminium chloride 100 ไมโครลิตร และเติมนํ้ากล่ัน 



3 มิลลิล ิตร ตามลําดับ เขย่าให้ผสมกันด้วย Vortex Mixer ตั ้งทิ ้งไว้ในที ่ม ืดที ่อ ุณหภูมิห้อง            
เป็นเวลา 20 นาทีนําสารละลายที ่ได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที ่ 415 นาโนเมตร ด้วยเครื ่อง 
Spectrophotometer คํานวณปริมาณฟลาโวนอยด์รวมเฉล่ีย ทําการวัดท้ังหมด 3 ซ้ํา 

 

6. การวิเคราะห์ฤทธ์ิการยับย้ังเอนไซม์ไทโรซิเนส (Tyrosinase) 

การวิเคราะห์ฤทธ์ิการยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส จะใช้วิธีของ (Neagu et al., 2016) โดยมี
การดัดแปลงดังนี้คือ เตรียม Ascorbic Acid กับบัฟเฟอร์ และสารสกัดตัวอย่างเจือจางด้วยบัฟเฟอร์
1:10 และ 1:100 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร หลังจากการเตรียมในหลอดทดลองเสร็จ จากนั้นเตรียมหลอด
สารละลายเอนไซม์ไทโรซิเนส เติมปริมาตร 500 ไมโครลิตร และเตรียมหลอด Ascorbic Acid เติม 
100 ไมโครลิตร หลอดสุดท้ายสารสกัดที่เจือจางเติม 100 ไมโครลิตร และเติมบัฟเฟอร์ 4 มิลลิลิตร 
ของสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์ความเข้มข้น 0.1 โมลาร์ (พีเอช 6.8) ลงไปตามลําดับ เขย่าให้ผสม
กันด้วย Vortex Mixer ตั้งที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 20 หลังจากนั้น เติมสารละลาย L-DOPA ความ
เข้มข้น 2.5 มิลลิลิตรโมลาร์ ปริมาตร 200 ไมโครลิตร แล้วนําไปวัดค่า การดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 475 นาโนเมตร วัดค่าการดูดกลืนแสงทุกๆ 2 นาที โดยเริ่มตั้งแต่ 0 นาทีถึง 21 นาที จากน้ัน
เปรียบเทียบฤทธิ์ยับยั้งการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนสของสารสกัดจากผลมะเขือเทศกับสารยับย้ัง
เอนไซม์ไทโรซิเนสมาตรฐาน 

 

ผลการศึกษา 
 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกัดจากผลมะเขือเทศที่สกัด
ด้วยตัวทําละลายเอทานอล 95% ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu method พบว่าปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด
เทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก จะแสดงให้เห็นว่าผลมะเขือเทศท่ีอัตราการเจือจาง 1:10 มี
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดเฉลี่ย 0.135 ± 0.048 mg GAE/gDW และ ผลมะเขือเทศที่อัตราการเจือจาง 
1:100 มีปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดเฉล่ีย 0.028 ± 0.004 mg GAE/gDW  

 
 
 
 



ตารางท่ี 1 ผลการหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกของสารสกัดผลมะเขือเทศ 
 

 ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดเฉล่ีย 
สารสกัดตัวอย่าง 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 

 
ผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูนอิสระของสารสกัดผลมะเขือเทศโดยใช้ % DPPH 

scavenging activity พบว่าสารสกัดจากผลมะเขือเทศท่ีอัตราการเจือจาง 1:10 และสารสกัดจากผล
มะเขือเทศท่ีอัตราการเจือจาง 1:100 มีฤทธิ์การต้านอนุมูนอิสระสูงสุด 51.09 % และ 10.82 %
ตามลําดับ แสดงให้เห็นว่าผลการทดสอบสารสกัดจากผลมะเขือเทศที่เจือจาง 1:10 มีฤทธิ์การต้าน
อนุมูลิสระเฉล่ียสูงท่ีสุดเท่ากับ 47.21 ± 3.64 
 
ตารางท่ี 2 การหาผล % ฤทธ์ิการต้านอนุมูนอิสระของสารสกัดผลมะเขือเทศ ท่ีมีความเข้มข้น 0, 20, 
40, 60, 80, 100  ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 
 

 % Radical  scavenging               ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระเฉล่ีย 
สารสกัดตัวอย่าง 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 

 
ผลการวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ของสารสกัดผลมะเขือเทศ เปรียบเทียบกับกราฟ

มาตรฐานของ Quercetin พบว่ามีผลมะเขือเทศท่ีมีฟลาโวนอยด์เป็นองค์ประกอบมีปริมาณ        
ฟลาโวนอยด์โดยรวมส ูงส ุดเท ่าก ับ 0.123 mg QE/gDW ท่ีอ ัตราการเจ ือจาง 1:10 ปร ิมาณ           
ฟลาโวนอยด์ท้ังหมดเฉล่ีย 0.116 ± 0.009 mg QE/gDW 

 
 
 
 

 



ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบปริมาณฟลาโวนอยด์ของสารสกัดผลมะเขือเทศ 
 

 ปริมาณฟลาโวนอยด์ท้ังหมด          ปริมาณฟลาโวนอยด์ท้ังหมดเฉล่ีย        
สารสกัดตัวอย่าง 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 

 
ผลการวิเคราะห์สารการยับยั้งกิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนสของสารสกัดผลมะเขือเทศ พบว่า

ค่าการเปลี่ยนแปลงการดูดกลืนแสงที่ 475 นาโนเมตร ณ เวลา 21 นาที เทียบกับเวลา 0 นาที สาร
สกัดผลมะเขือเทศมีค่ายับยั้งการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนสมากที่สุดที่อัตราการเจือจาง 1:100 ผล
การทดสอบสารสกัดผลมะเขือเทศมีความสามารถในการยับยั้งการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนสเฉล่ีย 
15.41 ±  0.212 แสดงว่าผลมะเขือเทศสามารถสกัดสารยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนสได้ 
 
ตารางท่ี 4 ผลประสิทธิภาพการยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนส 
 

ค่าดูดกลืนแสงท่ี 475 nm 
สารสกัดตัวอย่าง ค่าเฉล่ียรวม 3 ซ้ํา ณ เวลา  

0 และ 21 นาที (nm) 
การยับย้ังกิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนส 

(%) ±  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 สารสกัดจากมะเขือเทศที ่เจือจางอัตราส่วน 1:10 มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวมเฉลี่ย 0.135 ± 0.048 mg GAE/gDW ซึ่งบ่งชี้ว่ามะเขือเทศมีสารฟีนอลิกใน
ระดับที่เพียงพอต่อการเกิดฤทธิ์ทางชีวภาพได้ นอกจากนี้ เมื่อทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 
(DPPH Assay) สารสกัดที่ความเข้มข้นดังกล่าวยังให้เปอร์เซ็นต์การทํางานของอนุมูลอิสระสูงสุดถึง 
47.21 ± 3.64 สะท้อนให้เห็นว่าฟีนอลิกและสารออกฤทธิ์อื่น ๆ ในมะเขือเทศ มีบทบาทสําคัญในการ
ต้านอนุมูลอิสระได้ดี ในขณะที่ความเข้มข้น 1:100 ให้ค่าการต้านอนุมูลอิสระเฉลี่ยลดลง ซึ่งอาจเกิด
จากปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีเจือจางลง 

เมื่อพิจารณาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ซึ่งคํานวณเทียบกับกราฟมาตรฐานของ Quercetin 
พบว่าสารสกัดจากมะเขือเทศที่อัตราส่วน 1:10 มีปริมาณฟลาโวนอยด์สูงสุด (0.116 ± 0.009 mg 
QE/gDW) สอดคล้องกับผลทดสอบการต้านอนุมูลอิสระที่สูงกว่าเช่นกัน เนื่องจากฟลาโวนอยด์เป็น
หน่ึงในกลุ่มสารสําคัญท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 

สําหรับผลการยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส สารสกัดจากมะเขือเทศที่ความเข้มข้น 1:100 มี
เปอร์เซ็นต์การยับยั้งเฉลี่ย 15.41 ± 0.212 ซึ่งอยู่ในระดับปานกลาง แต่ถือเป็นสัญญาณของการ
ทํางานการยับยั้งที่บ่งบอกว่ามะเขือเทศมีศักยภาพในการยับยั้งเอนไซม์ที่เกี ่ยวข้องกับการสร้าง       
เมลานิน และอาจนําไปพัฒนาต่อในผลิตภัณฑ์ท่ีมุ่งเน้นลดรอยด่างดําหรือปรับผิวให้กระจ่างใส 

 
การศึกษาสรุปผล 

 
จากการศึกษาพบว่า สารสกัดจากมะเขือเทศอุดมไปด้วยสารประกอบฟีนอลิกและ         

ฟลาโวนอยด์ ซึ่งเป็นกลุ่มสารสําคัญที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้อย่างโดดเด่น นอกจากนี้ สารสกัดยัง
สามารถยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสได้ในระดับปานกลาง บ่งบอกถึงศักยภาพในการลดเลือนรอยด่างดํา
และความหมองคลํ้า แม้ผลการทดลองในครั้งนี้จะยังไม่แสดงค่าการยับยั้งที่สูงมากนัก แต่ก็ถือเป็น
จุดเริ่มต้นที่น่าสนใจในการพัฒนาต่อ ทั้งในด้านการปรับสูตร เพิ่มความเข้มข้นของสารสกัด หรือ
ร่วมกับสารออกฤทธิ์อื ่น ๆ เพื่อเสริมประสิทธิภาพให้ดียิ่งขึ้น ด้วยคุณสมบัติเหล่านี้ สารสกัดจาก
มะเขือเทศจึงมีโอกาสได้รับการพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพและความงาม เช่น ครีมบํารุง
ผิวหรือผลิตภัณฑ์ลดเลือนจุดด่างดํา ซึ่งจะสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับมะเขือเทศทั้งในเชิงเศรษฐกิจและเป็น
มิตรต่อสิ่งแวดล้อม นับเป็นอีกหนึ่งแนวทางที่น่าจับตามองในอุตสาหกรรมเครื่องสําอางและการดูแล
ผิวพรรณต่อไปในอนาคต 

 



กิตติกรรมประกาศ 
 

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณหลักสูตรวิทยาศาสตร์ วิยาศาสตร์ชีวภาพและนวัตกรรมชีวภาพ และ 
ฝ่ายกิจการนิสิต คณะศิลปศาสตร์และวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกําแพงแสน 
ท่ีให้ความสนับสนุนทุนการทําวิจัย  

อาจารย์พุทธพร ส่องศรี และ อาจารย์ชัยวัฒน์ วามวรรัตน์ อาจารย์ที ่ปรึกษาโครงงาน
วิทยาศาสตร์ท่ีให้คําปรึกษาในการศึกษาคร้ังน้ี และขอขอบคุณเจ้าหน้าท่ีประจําสาขาวิชาชีวเคมีท่ีคอย
ให้ความช่วยเหลือจัดเตรียมอุปกรณ์และสารเคมีเพ่ือทําการศึกษาในคร้ังน้ีสําเร็จไปได้ด้วยดี 
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ภาคผนวก ก 
สารเคมีและวิธีการเตรียมสาร 

 

 

   



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 

การเจือจางสารสกัดมะเขือเทศ 
 

1. ปิเปตสารสกัดผลมะเขือเทศ 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองจากนั้นเติมนํ้ากลั่น 9 มิลลิลิตร 
(เจือจาง 1:10) 

2. ปิเปตสารท่ีเจือจางของ 1:10 จากข้อท่ี 1 มาปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองและเติม
น้ํากล่ัน 9 มิลลิลิตร (เจือจาง 1:100) 

 
ตารางภาคผนวกท่ี ก1 การตรียมสารละลายมาตรฐาน gallic acid เตรียมสารละลายท่ี ความเข้มข้น 
100 มิลลิกรัมต่อลิตร 
 
       ความเข้มข้น (mg/L)                 gallic acid 100mg/L                 น้ํากล่ัน (ml) 
                                                            (ml)  
                0                                           0                                    10  
               20                                          2                                     8 
               40                                          4                                     6  
               60                                          6                                     4       
               80                                          8                                     2  
              100                                         10                                    0  
 
ตารางภาคผนวกท่ี ก2 การตรียม Butylated hydroxytoluene (BHT) ท่ีความเข้นข้นต่างๆ 
 
        ความเข้มข้น (µg/ml)                 BHT 100µg/ml                 ethanol (ml)  
                                                         (ml) 
                0                                          0                                  10  
               20                                         2                                   8  
               40                                         4                                   6 
               60                                         6                                   4          
               80                                         8                                   2  
              100                                       10                                   0  
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ตารางภาคผนวกท่ี ก3 การตรียมสารละลายมาตรฐาน Quercetin ท่ีความเข้มข้นต่างๆ 
 

ความเข้มข้น (µg/ml) Quercetin 200µg/ml ethanol (ml) 
 (ml)  
0 0 10 
40 2 8 
80 4 6 
120 6 4 
200 10 0 
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ภาคผนวก ข 
วธิีการทดลองและผลการทดลอง 
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วิธีวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 
 

โดยวิธี Folin-Ciocalteu Colorimetric Method 
1. นําสารสกัดผลมะเขือเทศท่ีละลายด้วยเอทานอลที่อัตราการเจือจางต่างๆ ปริมาตร 1 ml ใส่ใน
หลอดทดลอง 
2. เติม Folin- Ciocalteu reagent ปริมาตร 1 ml  
3. เติมสารละลาย7% Sodium carbonate ปริมาตร 4 ml  
4. เติมน้ํากล่ัน 10 ml เขย่าผสมสารให้เข้ากันด้วย Vortex Mixer 
5. จากนั้นตั้งทิ้งไว้ในที่มืดท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 20 นาที แล้วนําไปวัดค่าดูดกลืนแสงท่ีความยาว
คล่ืน 760 nm ด้วยเคร่ือง spectrophotometer โดยทําการทดสอบตัวอย่างละ 3 คร้ัง  
 

วิธีวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
 
โดยวิธี DPPH scavenging assay 
1. นําสารสกัดผลมะเขือเทศท่ีละลายด้วยเอทานอลที่อัตราเจือจางต่างๆ ปริมาตร 1 ml ใส่ในหลอด
ทดลอง 
2. เติมเอทานอลตัวอย่างละ 3 ml 
3. เติม 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) ความเข้มข้น 1 mmol/L ในเอทานอล 
ปริมาตร 0.5 ml แล้วเขย่าผสมให้สารเข้ากันด้วย Vortex Mixer 
4. จากนั้นตั้งทิ้งไว้ในที่มืดท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 20 นาที และวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 517 nm 
ด้วยเคร่ือง spectrophotometer โดยทําการทดสอบตัวอย่างละ 3 คร้ัง  
สูตรการคํานวณเปอร์เซ็นต์ของกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ 

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

เม่ือ  Aontrol คือ ค่าการดูดกลืนแสงท่ีวัดได้ของสารละลาย DPPH 

เม่ือ  Asample คือ ค่าการดูดกลืนแสงท่ีวัดได้ของสารตัวอย่างผสมกับ DPPH 
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วิธีวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ 
 
1. นําสารสกัดผลมะเขือเทศท่ีละลายด้วยเอทานอลท่ีอัตราเจือจางต่างๆ ปริมาตร 500 µl ใส่ในหลอด
ทดลอง 
2. เติมเอทานอลตัวอย่างละ 1.5 ml 
3. เติม Potassium acetate 100 µl 
4. เติม Aluminium chloride (Al3Cl3) 100 µl 
5. เติมน้ํากล่ัน 3 ml แล้วเขย่าผสมให้สารเข้ากันด้วย Vortex Mixer 
6. จากนั้นตั้งทิ้งท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 20 นาที และวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 415 nm ด้วยเครื่อง 
spectrophotometer โดยทําการทดสอบตัวอย่างละ 3 ซ้ํา 
 

วิธีวิเคราะห์การยับย้ังเอนไซม์ไทโรซิเนส 
 

1. นําสารสกัดผลมะเขือเทศที่เจือจางจากตัวทําละลาย 95% Ethanol  ที่ ความเข้มข้น (1:10 และ 
1:100) มาหลอดละ 100 ไมโครลิตร 
2. เติมสารละลายเอนไซม์ไทโรซิเนส 12 ยูนิตต่อ 100 µl ปริมาตร 500 µl 
3. จากน้ันเติมสารสกัดท่ีความเข้มข้นต่างๆกัน ปริมาตร 100 µl  
4. ด้วยเติมสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์ความเข้มข้น 0.1 M พีเอช 6.8 ปริมาตร 4 ml แล้วเขย่าผสม
ให้สารเข้ากันด้วย Vortex Mixer ต้ังท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 20 นาที 
5. จากนั ้นเติมสารละลาย L-3,4-dihydroxyphenylalanine (L-DOPA) ความเข้มข้น 2.5 mM 
ปริมาตร 200 µl วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 475 nm โดยทําการวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 0, 8, 14 และ 
21 นาที 3 ซ้ํา 
กระบวนการไทโรซิเนส 
1. เอนไซม์ไทโรซิเนสเร่งปฏิกิริยาไฮดรอกซิเลชั่นเปลี่ยนแอล-ไทโรซีน (L-  tyrosine) ไปเป็น (3,4- 

dihydroxyphenylalanine, L-DOPA) 
2. แอล-โดปา (L-DOPA) ถูกออกซิไดซ์ไป เป็นโดปาควิโนน (DOP Aquinone) จากน้ันจึงสังเคราะห์ 
ต่อเป็นเมลานินซึ ่งมีด ้วยกันสองชนิด ได้แก่ ยูเมลานิน (eumelanin) และฟีโอเมลานิน 
(pheomelanin) ทั้งนี ้เม็ดสีเมลานินทั ้งสองชนิดมีวิถีการสังเคราะห์ที ่แตกต่างกัน โดยการ
สังเคราะห์ยูเมลานินซึ ่งเป็นเม็ดสีเมลานินสีนํ ้าตาลหรือสีคลํ ้าจะอาศัยโปรตีนที ่เร ียกว่า 
tyrosinase-related protein 1 (TRP-1) และเอนไซม์ DOPAchrome tautomerase (DCT 
หรือ TRP-2) ส่วนอีกวิถีหนึ ่งจะอาศัยการคอนจูเกตกันระหว่างโดปาควิโนนกับซีสเตอีน 



ผ 8 

(cysteine) หรือกลูตาไธโอน (glutathione) เพื่อสังเคราะห์เป็นฟีโอเมลานินซึ่งเป็นเมลานินที่มีสี
เหลือง 

3. เม็ดสีเมลานินเหล่านี้จะถูกขนส่งไปเก็บไว้ยังเมลาโนโซม จากนั้นจะถูกขนส่งไปตามเดนไดรต์ เพ่ือ
ส่งเม็ดสีเหล่านี้ไปที่เคราติโนไซต์ซึ่งอยู่ใต้ชั้นผิวหนังโดยปกติผิวหนังของคนเราจะมีรอบในการ
ผลัดเซลล์ผิว ประมาณ 28-39 วัน จากน้ันจะเกิดสร้างเซลล์ผิวหนังข้ึนมาใหม่  

 
เมลานิน (Melanins) เป็นเม็ดสีของผิวหนังที่ทําให้แต่ละคนมีสีผิวที่แตกต่างกัน เมลานินมี 2 ประเภท 
คือ ฟีโอเมลานิน (Pheomelanins) ซ่ึงเป็นเม็ดสีเหลืองหรือแดงและยูเมลานิน (Eumelanins) ซ่ึงเป็น
เม็ดสีน้ําตาลหรือดํา เมลานินทําหน้าท่ีป้องกันผิวจากแสงแดด แต่หากมีปริมาณเมลานินมากเกินไปจะ
ทําให้ผิวหนังมีสีคลํ ้าหรือทําให้เกิดฝ้า เอนไซม์ไทโรซิเนส (tyrosinase) เป็นเอนไซม์ที ่สําคัญใน
กระบวนการสร้างเม็ดสีเมลานิน โดยเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาในการ เปลี่ยนสารตั้งต้น tyrosine เป็น      
เมลานินที่ทําให้ผิวมีสีคลํ้า กระบวนการสร้างเม็ดสีที่เกิดขึ้นที่ผิวหนัง นอกจากจะขึ้นกับจํานวนและ
ขนาดของเซลล์เมลาโนไซต์ ซ่ึงเมลาโนไซต์จะทําหน้าท่ี สร้างเม็ดสีเมลานินเก็บไว้ในเมลาโนโซมแล้วส่ง
ต่อไปยังเคราติโนไซต์ที่ชั้นล่างสุดของเอพิเดอร์มิสหรือชั้นหนังกําพร้า กระบวนการสร้างเมลานินเกิด
จากแสงแดดหรือรังสียูวีเป็นตัวกระตุ้นทําให้ไฟโบรบลาสต์หลั่งสารต่าง ๆ ออกมารวมถึงการกระตุ้น
ให้เซลล์เมลาโนไซต์สร้างไนตริกออกไซด์มากข้ึน ก่อให้เกิดการสร้างเม็ดสีเมลานิน โดยการส่งสัญญาณ
ภายในเซลล์ต่อกันเป็นทอด ๆ ผ่านเอนไซม์ไทโรซิเนสซึ่งเป็นเอนไซม์ในกลุ่มออกซิเดทําหน้าที่เป็น
โคแฟกเตอร์ของเอนไซม์  
 
สูตรคํานวณ Tyrosinase inhibition activity 
การยับย้ังเอนไซม์ไทโรซิเนส (%) =  = [(Acontrol-Asample) / Acontrol] X 100 
เม่ือ  Acontrol คือ ค่าการเปล่ียนแปลงค่าดูดกลืนแสงของชุดควบคุมท่ีเวลา 0 และ 21 นาที 

เม่ือ  Asample คือ ค่าการเปล่ียนแปลงค่าดูดกลืนแสงของสารสกัดมเขือเทศ ท่ีเวลา 0 และ 21 นาที 
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ภาพภาคผนวกท่ี ข1 กราฟมาตรฐานความเข้มข้นของ gallic มีค่าดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 760 
นาโนเมตร จากปฏิกิริยา Folin-Ciocalteu colorimetric วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวม 
 

 
 
ภาพภาคผนวกท่ี ข2 กราฟมาตรฐานของ Butylated hydroxytoluene (BHT) มีค่าดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร 
 

y = 0.0021x + 0.0023
R² = 0.9331
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ภาพภาคผนวกท่ี ข3 กราฟมาตรฐานความเข้มข้น Quercertin กับค่าดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 
415 นาโนเมตร วิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

y = 0.0065x - 0.0147
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ผ 11 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
ภาพการทดลอง 

 
 
 
 
 
 
 



ผ 12 

 
ภาพภาคผนวกท่ี ค1  (A) ตัวอย่างผลมะเขือเทศ 

(B) ผลมะเขือเทศท่ีถูกห่ันเป็นช้ินหยาบ 
(C) กรองเอาน้ําออกให้แห้ง 
(D) ผลมะเขือเทศนําไปอบท่ี 70 องศาเซลเซียส 

 
 
 
 

 



ผ 13 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ค2 (A) ผลมะเขือเทศท่ีอบเสร็จเป็นเวลา 2 วัน 
(B) ผลมะเขือเทศนําไปแช่เตรียมสารสกัดกับ 95% Ethanol 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพภาคผนวกท่ี ค3 หลังจากเตรียมสารสกัดผ่านไป1 สัปดาห์ แล้วนําสารสกัดตัวอย่างมากรองด้วย
กระดาษกรอง และ แยกกากท้ิง 



ผ 14 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพภาคผนวกท่ี ค4 (A) สารสะลายมาตรฐานแกลลิก 

(B) ผลการทดสอบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกของสารสกัดตัวอย่างท่ี
อัตราเจือจางความเข้มข้น 1:10 และ 1:100 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

ภาพภาคผนวกท่ี ค4 (A) สารสะลายมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene (BHT) 
(B) ผลการทดสอบฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของสารสกัดตัวอย่างท่ี
อัตราเจือจางความเข้มข้น 1:10 และ 1:100 



ผ 15 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพภาคผนวกท่ี ค5 สารละลายมาตรฐาน  Quercertin  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพภาคผนวกท่ี ค6 ผลการทดสอบฤทธ์ิการยับย้ังเอนไซม์ไทโรซิเนส ของสารสกัดตัวอย่างท่ีอัตรา
เจือจางความเข้มข้น 1:10 และ 1:100 
 


