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การวิเคราะหห์าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในมะไฟจีน  
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของมะไฟ

จีน (Clausena lansium (Lour.) Skeels) โดยทำการแยกและสกัดสารในตัวอย่างของมะไฟจีน ด้วยตัวทำละลายเอทานอล 
และน้ำ นำมาศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด โดยวิธี Folin-ciocalteu และศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) redical scavenging activity, 2,2’-azino-bis,3-ethylbenz thiazoline-6-
sulphonic acid (ABTS) radical cation decolorization assay แล ะ  ferric ion reducing antioxidant power (FRAP) 
assay จากผลการศึกษา พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกัดจากเปลือกมะไฟจีนที่สกัดด้วยน้ำมีปริมาณ
มากท่ีสุด มีค่าเท่ากับ 61.954 ± 0.896 mg gallic acid equivalent (GAE) / g extract นอกจากน้ีผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH, ABTS และ FRAP พบว่า สารสกัดจากเปลือกมะไฟจีนที่สกัดด้วยน้ำให้ค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระที่
สูงสุดเช่นกัน เมื่อเทียบกับสารสกัดจากตัวอย่างส่วนอื่นของมะไฟจีน มีค่าเท่ากับ 23.738 ± 0.090, 284.788 ± 21.990 และ 
157.508 ± 10.634 mg trolox equivalent (TE) / g extract ตามลำดับ จากผลการศึกษาครั้งน้ีพบว่าเมล็ดมะไฟจีนซึ่งเป็น
ส่วนเหลือทิ้งในกระบวนการแปรรูปอาหาร สามารถตรวจวิเคราะห์พบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและสารต้านอนมุูลอิสระ 
นอกจากน้ีในเมล็ดมะไฟจีนยังมีสารสำคัญและอาจนำมาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอื่นต่อไปได้ 
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Abstract 
The objective of this study is to determine the amount of total phenolic compounds and its 

antioxidant activity from wampee (Clausena lansium (Lour.) Skeels). The compounds were isolated and 
extracted by using ethanol and water. Total phenolic contents were then determined by using Folin-
ciocalteu method. The antioxidant activities of the extracts were investigated by 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity, 2,2’-azino-bis,3-ethylbenz thiazoline-6-sulphonic acid 
(ABTS) radical cation decolorization assay and ferric ion reducing antioxidant power (FRAP) assay. The result 
showed that the water extract from wampee peel had the highest amount of total phenolic compounds 
at 61.954 ± 0.896 mg gallic acid equivalent (GAE) / g extract. The determination of antioxidant activities by 
DPPH, ABTS and FRAP found that the highest activities from wampee peel extracts using water were 23.738 
± 0.090, 284.788 ± 21.990 and 157.508 ± 10.634 mg trolox equivalent (TE) / g extract, respectively. The 
findings suggested that the waste products of wampee seeds could be analysed the phenolic compounds 
and natural antioxidants. Moreover, the active compounds in wampee seeds might be useful for other 
industrial applications. 
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1. บทนำ 
ม ะ ไ ฟ จ ี น  ( Clausena lansium (Lour.) 

Skeels) ม ีช ื ่อสาม ัญว่า Wampee เป ็นพืชท ี ่อย ู ่วงศ์
เดียวกับส้ม ไม่ได้อยู่ในวงศ์เดียวกับมะไฟ จัดเป็นผลไม้ที่มี
อยู่เฉพาะท้องถ่ินโดยเฉพาะในจังหวัดน่าน โดยสันนิษฐาน
ว่าคนจีนเป็นผู้นำมาปลูกในประเทศไทยที่จังหวัดน่านเมื่อ
ประมาณ 100 ปีที ่ผ่านมา ทำให้จังหวัดน่านเป็นแหล่ง
ปลูกมะไฟจีนแหล่งใหญ่แห่งเดียวในประเทศไทย (แสง
แก้ว, 2537)มะไฟจีนจึงถือว่าเป็นผลไม้ที่เป็นเอกลักษณ์
ของจังหวัดน่าน โดยมีการเพาะปลูกตามพ้ืนที่ที่ติดบริเวณ
ริมแม่น้ำน่านเป็นส่วนใหญ่ ทั้งน้ีเน่ืองจากมะไฟจีนชอบดิน
ร่วนปนทรายโดยมีการปลูกตั้งแต่อำเภอปัว อำเภอท่าวัง
ผา อำเภอเมืองน่าน อำเภอเวียงสา และปลูกมากท่ีอำเภอ
ภูเพียง มะไฟจีนจัดเป็นสมุนไพร มีคุณสมบัติในการรักษา
โรคกระเพาะ แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ แก้หลอดลมอักเสบ ช่วย
เจริญอาหาร ช่วยลดอาการไอ ละลายเสมหะ ทำให้ชุ่มคอ 
ใบสามารถนำมาใช้ในการขจัดรังแค (บัณฑิต, 2549) และ
ด้วยสรรพคุณของมะไฟจีนที่มีมาก ทำให้คนส่วนใหญ่นิยม
รับประทานมะไฟจีนทั้งแบบผลสด และที่แปรรูป โดยการ
แปรรูปทำโดยเป็นมะไฟจีนเชื ่อมแห้ง มะไฟจีนกวน น้ำ
มะไฟจ ีน เป ็นต้น โดยการร ับประทานมะไฟจ ีนจะ
รับประทานตรงส่วนที่เป็นเปลือกและเนื้อ และจะทิ้งสว่น
ที่เป็นเมล็ดไป 
 
2.วัตถุประสงค์  

เพ่ือศึกษาสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพโดยวิเคราะห์
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถใน 
การต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างมะไฟจีน   
 
3. แนวคิด ทฤษฎีที่เก่ียวข้อง  

มะไฟจีน เป็นพืชตระกูลส้มชนิดหนึ่ง ลักษณะ
คล้ายมะไฟ ในภาษาจีนเรียกว่า หวงผี แปลว่า ผลไม้ผวิสี
เหลือง (พีรศักด์ิ, 2544) ไม้ผลชนิดน้ีออกผลเป็นพวงคล้าย
กับมะไฟทั้งขนาดและรูปลักษณ์ โดยที่มะไฟจัดอยู ่ใน
วงศ์Phyllanthaceae (นิดดา และทวีทอง, 2550) ในขณะ
ที่มะไฟจีนอยู่ในวงศ์ Rutaceae ซึ่งเป็นจัดอยู่ในวงศ์ส้ม 
กลุ่มเดียวกับส้มเขียวหนาว ส้มโอ มะกรูด มะนาว อยู่ใน

สกุล Clausena และอยู่ในสปีชีส์ lansium มีชื่อทวินาม
ว่า Clausena lansium (Lour.) Skeels (พีรศักด์ิ, 2544) 
มะไฟจีนเป็นผลไม้ที่มีอยู่เฉพาะท้องถ่ินมะไฟจีนไม่ใช่ไม้ที่
มีถ่ินกำเนิดอยู่ในประเทศไทย สันนิษฐานว่า ชาวจีนเป็นผู้
นำเข้ามาปลูกในประเทศไทยเป็นชาติแรกที่จังหวัดน่าน 
เมื่อเกือบ 100 ปีผ่านมา แต่ไม่มีการยืนยันว่าปลูกที่ใดเป็น
แห่งแรกอย่างไรนั้น จังหวัดน่านเป็นแหล่งปลูกมะไฟจีน 
แหล่งใหญ่แห่งเดียวในประเทศไทย (เปรม, 2556) 

สารประกอบฟีนอลิก เป็นสารที ่พบได้ตาม
ธรรมชาติในพืชผัก และผลไม้ ซึ่งถูกสร้างข้ึนเพ่ือประโยชน์
ในการเจริญเติบโต สารประกอบฟีนอลิกมีโภชนเภสัช ซึ่ง
มีคุณสมบัติที่ดีต่อสุขภาพ คือ มีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ (Antioxidant) สามารถละลายได้ในน้ำ (พิมพ์เพ็ญ 
และนิธิยา, 2553) ซึ่งปริมาณของสารประกอบฟีนอลกิใน
อาหาร และเครื่องด่ืมที่มาจากพืชผักและผลไม้จะแตกต่าง
กันออกไปตามชนิดของพืช วิธีการปลูก ระดับความสุก 
กระบวนการแปรรูป และการเก็บ การใช้ความร้อนใน
กระบวนการแปรรูปมีส่วนทำให้ปริมาณสารฟีนอลิกลดลง 
(เนตรนภา และเฉลิม, 2557) สารประกอบฟีนอลิกที่พบ
ในธรรมชาติมีมากมายหลายชนิด และมีล ักษณะสูตร
โครงสร้างทางเคมีที่แตกต่างกันตั้งแต่กลุ่มที่มีโครงสร้าง
อย่างง่าย เช่น กรดฟีนอลิก (Phenolic acids) ไปจนถึง
กลุ่มที่มีโครงสร้างเป็นพอลิเมอร์ เช่น ลิกนิน (Lignin)  

สารต้านอนุมูลอิสระ คือสารที่ทำหน้าที่ป้องกัน
ไม่ให้พวกอนุมูลอิสระก่อตัวขึ ้น โดยจะทำการยับย้ัง
ปฏิกิริยาลูกโซ่ของอนุมูลอิสระ และหยุดการก่อตัวใหม่
ของอนุมูลอิสระ ช่วยซ่อมแซมความเสียหายที่เกิดจากตัว
อนุมูลอิสระที่ไปทำลายเซลล์ต่างๆในร่างกาย รวมทั้งช่วย
กำจัดและแทนที่โมเลกุลที ่ถูกทำลาย (Photong, 2014) 
สารตานอนุมูลอิสระถือวามีความสําคัญตอกระบวนการ
ออกซ ิไดซ อนุม ูลอ ิสระหรือสามารถยับย ั ้งปฏิกิร ิยา
ออกซิเดชันได้ โดยในสิ่งมีชีวิตจะมีระบบการปองกันการ
ทําลายเซลลและเนื้อเยื่อจากอนุมูลอิสระ ประกอบดวย
สารตานอนุมูลอิสระมากมายหลายชนิดที่ทําหนาที่แตก   
ตางกันไป ซึ ่งมีทั ้งที ่เป็นเอนไซม และไม เปนเอนไซม
สารประกอบที่ละลายในน้ำและสารประกอบที่ละลายใน
ไขมัน  โดยสารต้านอนุมูลอิสระเหลานี้มีกลไกการทาํงาน 
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ตานอนุมูลอิสระหลายแบบ เช น ดักจับอนุมูลอิสระ 
( Radical scavenging) ก า ร ย ั บ ย ั ้ ง ก า รทํ า ง านของ
อ อ ก ซ ิ เ จ นท ี ่ ข า ดอ ิ เ ล ็ ก ต ร อ น  ( Singlet oxygen 
quenching) จ ับก ับ โลหะท ี ่ ส ามา รถเร งปฏ ิก ิ ร ิ ยา
ออกซิเดชันได  (Metal chelation) หยุดปฏิกิร ิยาการ    
ส ร า ง อน ุ ม ู ล อ ิ ส ร ะ  ( Chain-breaking) เ ส ร ิ ม ฤท ธ์ิ  
(Synergism) และยับยั้งการทํางานของเอนไซม (Enzyme 
inhibition) ที่เร่งปฏิกิริยาอนุมูลอิสระ เปนตน (เจนจิรา 
และประสงค์, 2554)  

ปัจจุบันมีรายงานผลการวิเคราะห์สารประกอบ   
ฟีนอลิกและสารต้านอนุมูลในพืชผักหลายชนิด(เนตรนภา
,2557; Benamrouchea, 2013) รวมทั้งพืชตระกูลส้ม รุ่ง
ทิวา (2549) รายงานผลการวิจัยพบว่าในส่วนของเปลือก
ส้มเขียวหวานมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและสารต้าน
อนุมูลอิสระในปริมาณที่สูงกว่าในส่วนอื่นๆ แต่ยังไม่พบ
การรายงานผลในมะไฟจีนซึ ่งเป็นพืชเอกลักษณ์ของ
จังหวัดน่าน  ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความ สามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างมะไฟจีนเพื่อนำมาเป็นข้อมูล
พ ื ้นฐานทางว ิทยาศาสตร ์  และ เป ็นประโยชน ์แก่
อุตสาหกรรมต่างๆ อีกท้ังยังเป็นข้อมูลเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับ
ส่วนที่เหลือทิ้งได้อีกด้วย 
 
4.วิธีการวิจัย  

4.1 การเตรียมวัตถุดิบ 
ตัวอย่างมะไฟจีนนำมาแยกเอากิ่งก้านออกล้าง

ด้วยน้ำสะอาด แยกออกเป็นส่วนต่างๆ 4 ส่วน คือ ส่วน
ของเปลือกมะไฟจีน เนื ้อมะไฟจีน เมล็ดมะไฟจีน และ
เปลือกติดเน้ือมะไฟจีน จากน้ันนำส่วนต่างๆนำไปอบแห้ง
โดยใช้ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส วัดค่า
ความชื้นสุดท้าย ร้อยละ 9-12 แล้วนำมาบดละเอียดโดย
ใช้เครื่องบดแห้ง แล้วนำตัวอย่างที่บดละเอียดมาร่อนผ่าน
ตะแกรงขนาด 355 ไมโครเมตร นำใส่ไว้ภาชนะปิดสนิท
เก็บไว้ที ่อุณหภูมิ 2-5 องศาเซลเซียสจนกว่าจะนำมา
วิเคราะห์ 

 
 

4.2 การสกัดสารตัวอย่าง 
นำตัวอย่างแต่ละส่วน ได้แก่ เปลือกมะไฟจีน 

เนื้อมะไฟจีน เมล็ดมะไฟจีน และเปลือกติดเนื้อมะไฟจีน
มาชั่ง 10 กรัม สกัดด้วยเอทานอลบริสุทธิ์ ปริมาตร 50 
มิลลิลิตร ส่วนการสกัดโดยใช้น้ำเป็นตัวทำละลาย ใช้น้ำ
ร้อนอุณหภูมิ 95-98 องศาเซลเซียส ปริมาตร 50 มิลลิลติร 
จากน้ันนำไปเขย่าด้วยเครื่องเขย่าสารแนวนอนที่ความเร็ว
รอบ 120 รอบต่อนาที นาน 1 ชั่วโมงแล้วนำมาแยกเอา
ส่วนกากออกโดยใช้เครื่องปั่นเหว่ียงที่ความเร็วรอบ 8000 
รอบต่อนาที เป็นเวลานาน 10 นาที ตัวอย่างที่สกัดด้วยเอ
ทานอลนำส่วนใสที่ได้จากการสกัดเข้าเครื่องกลั่นระเหย
สารสุญญากาศ เพ่ือระเหยตัวทำละลายเอทานอลออกจาก
สารสกัด จากน้ันนำมาทำแห้งโดยใช้เครื่องทำแห้งแบบแช่
เยือกแข็ง เก็บร ักษาตัวอย่างที ่สกัดได้ไว้ในตู ้แช ่แข็ง
อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสจนกว่าจะนำมาวิเคราะห์
ต่อไป  

4.3 การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบ     
ฟีนอลิกทั้งหมด โดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu 

ปิเปตสารละลายตัวอย่างที่สกัดได้ในแตล่ะส่วน 
ปริมาตร 0.50 มิลลิลิตร มาทำปฏิกิริยากับสารละลาย   
โฟลินปริมาตร 0.50 มิลลิลิตรและน้ำกลั่นปริมาตร 9.50 
มิลลิลิตร เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตความเข้มข้น 
(10%w/v) ปริมาตร 2.00 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน แล้ว
เก็บไว้ในที่ม ืด ที ่อ ุณหภูมิห้องเป็นเวลา 10 นาที เมื่อ
เกิดปฏิกิริยาจะเปลี่ยนจากสีเหลืองเป็นสีน้ำเงินแล้วนำไป
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื ่น 730 นาโนเมตร
ด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ (ใช้เอทานอลบริสุทธ์ิเป็น
สารละลายแบลงค์) โดยทดลอง 3 ซ้ำ นำค่าการดูดกลืน
แสงที่ได้มาวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
โดยอาศัยการคำนวณจากสมการมาตรฐานกรดแกลลิก
ในช่วง 10- 250 มิลลิกรัมต่อลิตร และคำนวณปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมดในหน่วย mg gallic acid 
equivalent (GAE)/g extract (Kosasu และคณะ, 2015) 
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4.4 การวิเคราะห์การต้านอนุมูลอิสระ 
4.4.1 การวิเคราะห์การต้านอนุมูลอิสระด้วย

วิธี 2,2-Diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH) radical 
ปิเปตสารละลายตัวอย่างมะไฟจีนในแต่ละส่วน

ที่สกัดได้ปริมาตร 1.00 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองที่มี
สารละลาย DPPH ความเข้มข้น 0.2 มิลลิโมลต่อลิตร 
ปริมาตร 1.50 มิลลิลิตร เขย่าเป็นเวลา 3 นาที จากน้ัน
เก็บในที่มืด ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที สีจากการ
ทำปฏิกิริยาจะออนลง เกิดจากการลดลงของความเข้มข้น
ของ DPPH นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
517 นาโนเมตร โดยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ (ใช้เอทา
นอลบริสุทธ์ิเป็นสารละลายแบลงค์) โดยทดลอง 3 ซ้ำ นำ
ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดตัวอย่าง โดยอาศัยการ
คำนวณจากสมการมาตรฐานโทรลอกซ์ในช่วง 1 -25  
ม ิลล ิกร ัมต ่อล ิตรซ ึ ่งค ่ าท ี ่ ได ้แสดงเป ็น  mg Trolox 
equivalent (TE) / g extract (ปริญญา และอมรรัตน์, 
2556) 

4.4.2 การวิเคราะห์การต้านอนุมูลอิสระด้วย
ว ิ ธี  2 ,2’ -azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-
sulfonic acid) cation radical scavenging assay 
(ABTS) free radical scavenging  activity 

วิธีวิเคราะห์ ABTS ดัดแปลงมาจาก ศิริพรและ
คณะ (2550) ปิเปตสารละลายตัวอย่างมะไฟจีนในแต่ละ
ส่วนที่สกัดได้ปริมาตร 1.00 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง
ท ี ่ ม ี ส า ร ล ะ ล า ย  ABTS* radical solution  ( ผ ส ม
สารละลาย ABTS ความเข้มข้น 7.00 มิลลิโมลต่อลิตร 
และสารละลายโพแทสเซียมเปอร์ซัลเฟต (K2S2O8) ความ
เข้มข้น 2.45 มิลลิโมลต่อลิตร ในอัตราส่วน 1:1 ต้ังทิ้งไว้ที่
อ ุณหภูม ิห ้องในที ่ม ืด 12-16 ช ั ่วโมง) ปร ิมาตร 1.00 
มิลลิลิตร เก็บไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้อง  เป็นเวลา 5 นาที 
นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื ่น 734 นาโน
เมตร โดยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ (ใช้เอทานอลบริ
สุทธิ์เป็นสารละลายแบลงค์) นำค่าการดูดกลืนแสงของ
สารสก ัดต ัวอย ่าง โดยอาศ ัยการคำนวณจากสมการ
มาตรฐานโทรลอกซ์ในช่วง 1-40 มิลลิกรัมต่อลิตร ซึ่งค่าที่
ได้แสดงเป็น mg TE / g extract  

4.4.3 การวิเคราะห์การต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธี Ferric reducing ability power (FRAP) 

ปิเปตสารละลายตัวอย่างมะไฟจีนในแต่ละส่วน
ที่สกัดได้ปริมาตร 1.00 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองที่มี
สารละลาย FRAP reagent (300 ม ิลล ิ โมลต ่อล ิตร 
Acetate buffer, pH 3.6) สารละลายเฟอร์ริกคลอไรด์ 
20 มิลลิโมลต่อลิตรและ 10 มิลลิโมลต่อลิตร 2 ,4,6-
tripyridyl-3 - triazine (TPTZ) ใ น อ ั ต ร า ส ่ ว น  10:1:1 
(v/v/v) ปร ิ ม าตร  1.00 ม ิ ล ล ิ ล ิ ต ร  เ ก ็ บ ในท ี ่ ม ื ดที่
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 4 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสง
ที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร โดยเครื่องสเปคโตรโฟโต
มิเตอร์ (ใช้เอทานอลบริสุทธ์ิเป็นสารละลายแบลงค์) นำค่า
การดูดกลืนแสงของสารสกัดต ัวอย ่างโดยอาศ ัยการ
คำนวณจากสมการมาตรฐานโทรลอกซ์ ในช่วง 5-60 
มิลลิกรัมต่อลิตร ซึ่งค่าท่ีได้แสดงเป็น mg TE / g extract 
(สถาพร และคณะ, 2557) 
 4.5 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 ว ิ เ ค ร าะห ์ ค วามแปรปร วน  ( Analysis of 
Variance, ANOVA) แ บ บ  Complete Randomized 
Design (CRD) จำนวน 3 ซ้ำ เปรียบเทียบค่าเฉลี ่ยโดย 
Duncan’s Multiple Range Test ที่ระดับความเชื ่อมั่น
ร้อยล 95 
 
5. ผลการวิจัย  

5.1 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอ 
ลิกทั้งหมด  

การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดของสารสกัดจากส่วนต่างๆของมะไฟจีนที่สกัดด้วย
น้ำและเอทานอลเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานกรดแกล
ลิก (gallic acid) (ตารางที่ 1) พบว่า สารสกัดจากเปลือก
ที่สกัดด้วยน้ำมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมดสูง
ท ี ่ ส ุ ด  เ ท ่ า ก ั บ  61.954 ± 0.896 mg gallic acid 
equivalent (GAE)/g extract รองลงมา คือ สารสกัดจาก
เปลือกติดเนื้อที่สกัดด้วยน้ำ สารสกัดจากเปลือกที ่สกัด
ด้วยเอทานอล สารสกัดจากเปลือกติดเน้ือที่สกัดด้วยเอทา
นอล สารสกัดจากเมล็ดที่สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจาก
เนื้อที่สกัดด้วยน้ำ สารสกัดจากเมล็ดที่สกัดด้วยน้ำ และ



วารสารวิจัยเทคโนโลยีนวัตกรรม ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2563, สภุาวดี ศรีแย้ม, หน้า 12-21 

 

 

17 

สารสก ัดจากเน ื ้อท ี ่สก ัดด ้วยเอทานอล ม ีปร ิมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมดเท่ากับ 35.007 ± 0.356, 
9.572 ± 0.570, 8.111 ± 0.381, 6.280 ± 0.206, 3.517 
± 0.407, 2.399 ± 0.381 และ 0.476 ± 0.000 mg GAE 
/ g extract ตามลำด ับ อย ่างม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิ ติ  
(p≤0.05)  

5.2 ผลการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธี DPPH 
 การวิเคราะห์ฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระด้วยว ิ ธี 
DPPH ของสารสกัดจากส่วนต่างๆของมะไฟจีนที่สกัดด้วย
น้ำและเอทานอล โดยเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานโทร
ลอกซ์ (ตารางที่ 2) พบว่า สารสกัดจากเปลือกที่สกัดดว้ย
น้ำมีปริมาณฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH สูงที่สุด เท่ากับ 
2 3 . 7 3 8  ± 0 . 0 9 0  mg trolox equivalent (TE) / g 
extract รองลงมา คือ สารสกัดจากเปลือกติดเนื้อที่สกัด
ด้วยน้ำ สารสกัดจากเปลือกท่ีสกัดด้วยเอทานอล สารสกัด
จากเปลือกติดเน้ือที่สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจากเน้ือที่
สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจากเนื้อที ่สกัดด้วยน้ำ สาร
สกัดจากเมล็ดที่สกัดด้วยเอทานอล และสารสกัดจากเมล็ด
ที ่สกัดด้วยน้ำ มีปร ิมาณสารต้านอนุมูลอิสระ  DPPH 
เท่ากับ 16.163 ± 0.153, 15.530 ± 0.217, 12.432 ± 
0.398, 5.881 ± 0.134, 4.295 ± 0.940, 3.462 ± 0.066 
และ 0.879 ± 0.248 mg TE / g extract ตามลำดับ 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

5.3 ผลการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธี ABTS 
 การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS 
ของสารสกัดจากส่วนต่างๆของมะไฟจีนที่สกัดด้วยน้ำและ
เอทานอลโดยเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานโทรลอกซ์ 

(ตารางที่ 3) พบว่า สารสกัดจากเปลือกมะไฟจีนที่สกัด
ด้วยน้ำมีปร ิมาณฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS สูงที ่สุด 
เท่ากับ 284.788 ± 21.990 mg TE / g extract รองลงมา 
คือ สารสกัดจากสารสกัดจากเปลือกติดเน้ือที่สกัดด้วยน้ำ 
สารสกัดจากเปลือกที่สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจาก
เปลือกติดเนื ้อที ่สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจากเนื้อที่
สกัดด้วยน้ำ สารสกัดจากเมล็ดที่สกัดด้วยเอทานอล สาร
สกัดจากเมล็ดที่สกัดด้วยน้ำ และสารสกัดจากเนื้อที่สกัด
ด้วยเอทานอล มีปร ิมาณฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระ ABTS 
เท่ากับ 138.313 ± 8.643, 33.591 ± 2.986, 23.708 ± 
2.334, 22.829 ± 2.413 และ 21.558 ± 2.002 mg TE / 
g extract ตามลำดับ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

5.4 ผลการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธี FRAP 
 การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP 
ของสารสกัดจากส่วนต่างๆของมะไฟจีนที่สกัดด้วยน้ำและ
เอทานอลโดยเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานโทรลอกซ์ 
(ตารางที่ 4) พบว่า สารสกัดจากเปลือกที่สกัดด้วยน้ำมี
ปร ิมาณฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระ FRAP สูงที ่ส ุด เท่ากับ 
157.508 ± 10.634 mg TE / g extract รองลงมา คื อ 
สารสกัดจากสารสกัดจากเปลือกติดเน้ือที่สกัดด้วยน้ำ สาร
สกัดจากเปลือกที่สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจากเปลือก
ติดเนื้อที่สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจากเนื้อที่สกัดด้วย
น้ำสารสกัดจากเมล็ดที่สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจาก
เนื ้อที ่สกัดด้วยเอทานอล และสารสกัดจากเมล็ดที่สกัด
ด้วยน้ำ มีปริมาณฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ FRAP เท่ากับ 
66.021 ± 5.758, 30.492 ± 0.411, 28.062 ± 0.607, 
11.641 ± 0.186, 11.571 ± 0.601, 9.890 ± 0.261 และ  
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ตารางที่ 1   ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในตัวอย่างมะไฟจีนส่วนต่างๆ 

หมายเหตุ: a,b,c,d,e,f,g,h แสดงถึงความแตกต่างของชุดข้อมูลอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 2   ปริมาณฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ DPPH ในตัวอย่างมะไฟจีนส่วนต่างๆ 

 
ตัวอย่าง 

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ DPPH (mg TE / g extract) 

สกัดด้วยน้ำ สกัดด้วยเอทานอล 
เปลือก 23.738 ± 0.090a 15.530 ± 0.217b 
เน้ือ   4.295 ± 0.940e  5.881 ± 0.134d 
เมล็ด  0.879 ± 0.248g  3.462 ± 0.066f 
เปลือกติดเน้ือ 16.163 ± 0.153b 12.432 ± 0.398c 

หมายเหตุ: a,b,c,d,e,f,g แสดงถึงความแตกต่างของชุดข้อมูลอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 3   ปริมาณฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ABTS ในตัวอย่างมะไฟจีนส่วนต่างๆ 
 
ตัวอย่าง 

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ABTS (mg TE / g extract) 

สกัดด้วยน้ำ สกัดด้วยเอทานอล 

เปลือก 284.788 ±21.990a 33.591 ± 2.986c 
เน้ือ   23.708 ± 2.334c  7.608 ± 0.812d 
เมล็ด   21.558 ± 2.002c 22.829 ± 2.413c 
เปลือกติดเน้ือ 138.313 ± 8.643b 26.705 ± 0.513c 

หมายเหตุ: a,b,c,d แสดงถึงความแตกต่างของชุดข้อมูลอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
ตารางที่ 4   ปริมาณฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ FRAP ในตัวอย่างมะไฟจีนส่วนต่างๆ 

 
ตัวอย่าง 

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ FRAP (mg TE / g extract) 

สกัดด้วยน้ำ สกัดด้วยเอทานอล 
เปลือก 157.508 ± 10.634a 30.492 ± 0.411c 
เน้ือ  11.641 ± 0.186d  9.890 ± 0.261d 
เมล็ด   7.526 ± 0.000d 11.571 ± 0.601d 
เปลือกติดเน้ือ 66.021 ± 5.758b 28.062 ± 0.607c 

หมายเหตุ: a,b,c,d แสดงถึงความแตกต่างของชุดข้อมูลอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
7.526 ± 0.000 mg TE / g extract ตามลำดับ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ตัวอย่าง 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (mg GAE / g extract) 

สกัดด้วยน้ำ สกัดด้วยเอทานอล 

เปลือก 61.954 ± 0.896a 9.572 ± 0.570c 
เน้ือ  3.517 ± 0.407f 0.476 ± 0.000h 
เมล็ด  2.399 ± 0.381g 6.280 ± 0.206e 
เปลือกติดเน้ือ 35.007 ± 0.356b 8.111 ± 0.381d 
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6. อภิปรายผลการวิจัย  
จากผลการวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบ      

ฟีนอลิกทั้งหมดในตัวอย่างมะไฟจีนส่วนต่างๆ นั้น พบว่า
ทุกส่วนของผลมะไฟจีนมีสารประกอบฟีนอลิกรวมทั้งใน
เมล ็ดแ ต่สารสก ัดจากเปล ือกมะไฟจ ีนม ีปร ิมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดที่มีในปริมาณสูงที่สุด โดย
ปกติสารประกอบฟีนอลิกจากพืชผักและผลไม้จะแตกต่าง
กันไปข้ึนกับชนิดของพืช นอกจากน้ีสอดคล้องกับงานวิจัย
ที่พบสารประกอบฟีนอลิกในสกัดจากเปลือกของส้มโอ 3 
สายพันธ์ุ คือ ทับทิมสยาม ทองดี และขาวน้ำผึ้ง โดยผู้วิจัย 
แยกส่วนต่างๆของส้มโอเพ่ือใช้วิเคราะห์ได้แก่ เปลือกนอก 
เปลือกใน เนื้อเยื่อ น้ำคั้น และเมล็ด เช่นกัน ซึ่งพบว่า ใน
การวิเคราะห์สารสำคัญส่วนใหญ่ส้มโอสายพันธุ ์ทับทิม
สยามที่มีปริมาณสารสําคัญมากที่สุด รองลงมาคือส้มโอ
พันธุ ์ทองดี และขาวนํ้าผึ ้ง ตามลําดับ สำหรับปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกในส่วนเน้ือเย่ือจากส้มโอทั้ง 3 ชนิดมี 
ปริมาณมากที่สุด(บัณฑรวรรณ และคณะ ,2559) 

การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของมะไฟจีน
ส่วนต่างๆ ด้วยวิธี DPPH  ABTS และ FRAP พบว่าเมื่อ
เปรียบเทียบฤทธิ์ต้านสารอนุมูลอิสระจากตัวอย่างแต่ละ
ส่วนที่แยกได้พบว่าสารสกัดจากส่วนของเปลือกมะไฟจีนที่
สกัดด้วยน้ำมีฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระดีที ่สุด รองลงมา 
เปล ือกติดเน ื ้อ  เน ื ้อ และ เมล ็ด  ผลการวิเคราะห์
สอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในส่วน
ต่างๆของส้มโอ ก็พบว่าในส่วนของเปลือกพืชตระกูลส้มให้
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ดีที่สุดในขณะที่ส่วนของเมล็ดให้
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระน้อยที่สุดเช่นกัน (บัณฑรวรรณ และ
คณะ ,2559;  รุ่งทิวา, 2549; Thaipong และคณะ, 2006; 
Benamrouchea และ Madani,  2013) จากการศึกษา
ถึงฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในมะไฟจีน ซึ่งน่าจะมีบทบาทและ
ความสัมพันธ์กับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที ่พบใน
ตัวอย่างของแต่ละส่วนของมะไฟจีน ทั้งนี้สารละลายที่ใช้
ในการสกัดมีผลต่อการสกัดสารสำคัญๆ ในตัวอย่างเพ่ือหา
สารละลายที่เหมาะสมในการสกัดต่อไป  
 
 
 

7. สรุป  
การวิเคราะห์ปร ิมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดในตัวอย่างมะไฟจีนที ่แยกออกมาเป็นส่วนต่างๆ 
ได้แก่ เปลือกมะไฟจีน เนื้อมะไฟจีน เมล็ดมะไฟจีน และ
เปลือกติดเนื้อมะไฟจีนและสกัดด้วยตัวทำละลาย 2 ชนิด
คือ น้ำ และ เอทานอล  จากผลการวิเคราะห์พบว่าสาร
สก ัดจากเปล ือกมะไฟจ ีนท ี ่สก ัดด้ วยน ้ำ ม ีปร ิมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 61.954 
± 0.0896 mg GAE / g extract สำหรับการศึกษาฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH, ABTS และ FRAP พบว่า 
สารสกัดจากเปลือกมะไฟจีนที่สกัดด้วยน้ำ มีประสิทธิภาพ
ในการต้านอนุมูลอิสระ การรีดิวซ์ การจับโลหะสูงที่สุด 
โดยการวิเคราะห์ทั้ง 3 วิธี ได้แก่ DPPH, ABTS และ FRAP 
มีค ่าฤทธิ ์ต ้านอนุม ูลอ ิสระเท ่าก ับ 23.738 ± 0.090, 
284.788 ± 21.990 และ 157.000 ± 10.634 mg TE / g 
extract ตามลำดับ จากการศึกษาในครั้งน้ีสรุปได้ว่ามะไฟ
จ ีนประกอบไปด ้วยสารออกฤทธ ิ ์ ทางช ีวภาพท ี ่ มี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่ดี  ดังนั้นมะไฟจีน
จึงเป็นผลไม้ชนิดหนึ่งที่มีศักยภาพในการนำมาศึกษาและ
วิจ ัยต ่อยอดในด้านอ ื ่นๆ ได ้ต ่อไป เช ่นเภส ัชว ิทยา 
อุตสาหกรรมอาหาร เป็นต้น และยังเป็นการเพ่ิมมูลค่าทาง
เศรษฐกิจแก่ผลไม้เอกลักษณ์ของจังหวัดน่านอีกด้วย 
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