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บทคดัย่อ 

งานวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาเปรยีบเทยีบปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิ ปรมิาณฟลาโวนอยด์รวม และ
ฤทธิต์้านอนุมูลอิสระของสารสกดัเอทานอล และน ้ามนัหอมระเหย จากส่วนเปลอืกและเมลด็มะแขว่น (Zanthoxylum 
limonella Alston) ซึ่งเป็นสายพนัธุ์เฉพาะทีพ่บไดใ้นพืน้ที ่ต าบลโป่งแยง อ าเภอแม่รมิ จงัหวดัเชยีงใหม่ จากการศกึษา
พบว่า สารสกดัเอทานอลจากเปลอืกมะแขว่นให้ค่ารอ้ยละสารสกดัสูงทีสุ่ด ทีร่อ้ยละ 20.28 และมปีรมิาณสารประกอบ 
ฟีนอลกิรวมสูงที่สุด ทีป่รมิาณ 132.69 mg GAE/g extract ในขณะทีส่ารสกดัจากเมลด็มปีรมิาณสารประกอบฟลาโวนอยด์
รวมสงูกว่าส่วนเปลอืก โดยมปีรมิาณ 68.91 mg QE/g extract ส าหรบัการทดสอบฤทธิต์า้นอนุมูลอสิระดว้ยวธิ ีDPPH 
โดยใช้วติามนิซีและโทรลอกซ์เป็นสารมาตรฐาน พบว่า สารสกดัเอทานอลจากเปลอืกมะแขว่นมปีระสทิธภิาพในการ
ยับยัง้อนุมูลอิสระดีที่สุด โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 1.48 mg/mL ในขณะที่ วิตามินซีและโทรลอกซ์มีค่า IC50 เท่ากับ 
0.00748 และ 0.00954 mg/mL ตามล าดบั ผลการศกึษานี้แสดงให้เห็นถึงศกัยภาพของมะแขว่นในการน ามาใช้เป็น
แหล่งของฟีนอลและสารตา้นอนุมลูอสิระเพื่อเป็นแนวทางในการเพิม่มลูค่าใหก้บัสมุนไพรพืน้บา้น และสามารถน าไปต่อ
ยอดเพื่อการพฒันาผลติภณัฑเ์ชงิพาณิชยไ์ดใ้นอนาคต 
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Abstract 
This research aims to compare the total phenolic content, total flavonoid content and antioxidant 

activity of ethanolic extracts and essential oils from the pericarp and seed of Makhwaen (Zanthoxylum 
limonella Alston), a local plant species found in Pong Yaeng Subdistrict, Mae Rim District, Chiang Mai 
Province. This study found that the ethanolic extract of the pericarp provided the highest yield at 20.28% and 
total phenolic content at 132.69 mg GAE/g extract, whereas the seed extract showed a higher total flavonoid 
content of 68.91 mg QE/g extract. Regarding antioxidant activity via the DPPH assay using ascorbic acid and 
trolox as positive controls, the ethanolic pericarp extract exhibited the most potent radical scavenging activity 
with an IC50 value of 1.48 mg/mL, whereas ascorbic acid and Trolox had IC50 values of 0.00748 and 
0.00954 mg/mL, respectively. These results demonstrate that Zanthoxylum limonella Alston represents a 
potent source of phenolic compounds and antioxidants, offering a strategic approach to enhancing the value 
of local herbs and supporting the development of future commercial products. 
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บทน า 

มะแขว่น (ภาคเหนือ) หรอื พรกิหอม (ภาคกลาง) (Zanthoxylum limonella Alston) จดัอยู่ในวงศ์สม้ (Rutaceae) 
เป็นพชืสมุนไพรวงศเ์ดยีวกบัมะกรดูและมะนาว และถอืว่าเป็นพชืเศรษฐกจิชนิดหนึ่งทีพ่บมากในภาคเหนือ สามารถพบ
เห็นและเติบโตไดด้บีนภูเขาทีม่คีวามสูงประมาณ 1,000 เมตร ถิน่ก าเนิดและการกระจายพนัธุ์พบมากทางภาคเหนือ
ของประเทศไทย โดยเฉพาะในจงัหวดัแม่ฮ่องสอน เชยีงราย พะเยา น่าน และเชยีงใหม่ ในจงัหวดัเชยีงใหม่ สามารถ
พบมะแขว่นขึน้ตามธรรมชาต ิและปลูกเสรมิในต าบลป่าแป๋ ต าบลสะลวง และต าบลโป่งแยง เป็นต้น โดยธรรมชาตจิะ
พบมะแขว่นในป่าดบิแลง้หรอืป่าดบิเขา แต่ถ้ามกีารปลูก เกษตรกรจะปลูกมะแขว่นสลบักบัพชืสวนป่า คอื ปลูกร่วมกบั
พชืชนิดอื่นเพื่อเพิม่รายได[้1] 

มะแขว่น เป็นไมข้นาดกลาง มหีนามอยู่รอบล าต้นและกิง่ ต้นอ่อนจะมสีแีดงแกมเขยีว ลกัษณะของใบเป็นใบ
ประกอบ แต่ละใบจะมใีบย่อย 10-25 ใบ ช่อดอกเป็นช่อแบบกลุ่มย่อย มสีขีาวอมเทา มดีอกตวัผูแ้ละดอกตวัเมยีอยู่คน
ละต้น ผลมีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 0.3-0.5 เซนติเมตร เปลือกของผลมีสีเขยีว (ดังรูปที่ 1) เมื่อแก่จดัจะ
เปลีย่นเป็นสนี ้าตาลเขม้ ผลแก่จดัจะแตกออก เมลด็กลมเรยีบ เมื่อแก่จดัจะมสีดี าเขม้เป็นมนั มกีลิน่หอมฉุนคล้ายผกัช ี
มรีสเผด็เลก็น้อย มสีรรพคุณทางสมุนไพร โดยใชส่้วนต่างๆ มาใชร้กัษาอาการต่างๆ เช่น แกล้มวงิเวยีน หน้ามดืตาลาย 
บ ารุงโลหติ บ ารุงหวัใจ บ ารุงธาตุ ถอนพษิฟกบวม แกห้นองใน ขบัลมในล าไส ้ขบัระดู ขบัปัสสาวะ แก้ปวดฟัน เป็นต้น 
[2] น ้ามนัหอมระเหยที่สกดัจากเมล็ดมะแขว่น มฤีทธิต์้านการอกัเสบที่เกดิจากพษิของสาร formalin และ carragenin 
และเมื่อทดลองกบัคนสามารถระงบัการอกัเสบบนผวิหนังได ้น ้ามนัหอมระเหยทีส่กดัจากผลมฤีทธิใ์นการขบัพยาธลิ าไส ้
แต่ยงัไม่มรีายงานวจิยั ความเป็นพษิของมะแขว่น ซึง่มสีาร N-octyl acetate, D, L-limonene, 8-Heptadecene, Linalool, 
Trans-anethole sabinene, Limonene และ Terpinen-4-ol เป็นองค์ประกอบหลกั[3]  น ้ามนัหอมระเหยเหล่านี้มฤีทธิ ์
ยบัยัง้แบคทเีรยีไดห้ลายชนิด เช่น Bacillus subtilis, Escherichia coli, Klebsiella pneumonia เป็นตน้ [3] 
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     นอกจากนี้ น ้ามนัหอมระเหยจากมะแขว่นยงัช่วยเพิม่การหดตวัของกล้ามเนื้อเรยีบ หลอดเลอืดแดงใหญ่ และท่อ
อสุจขิองหนูขาว รวมทัง้ล าไสเ้ลก็ส่วน Ileum ของหนูตะเภาดว้ยกลไกทีไ่ม่เฉพาะเจาะจงกบัตวัรบัสมัผสัใดๆ และยงัช่วย
กระตุ้นการท างานของกลา้มเน้ือระบบทางเดนิอาหารและกล้ามเนื้อส่วนต่างๆ ของอวยัวะภายในของหนูทดลองได ้ [4] 
อีกทัง้ยงัพบฤทธิใ์นการต้านอนุมูลอิสระในน ้ามนัหอมระเหยจากผลมะแขว่น  นอกจากนี้ยงัแสดงฤทธิส์ูงในการต้าน 
เชื้อรา Rhodotorula glutinis, Aspergillus ochraceus และ Fusarium moniliforme  ในขณะที่น ้ามันหอมระเหยจาก
อบเชยผสมกบัมะแขว่นสามารถท าลายเชื้อแบคทเีรยีทีท่ าให้เกดิโรคต่างๆ ไดด้ ีได้แก่  เชื้อ Staphylococcus aureus, 
Pseudomonas fluorescens และ Salmonella Rissen [5] 

งานวจิยันี้ใชม้ะแขว่นจาก ต าบลโป่งแยง อ าเภอแม่รมิ จงัหวดัเชยีงใหม่ ซึง่เป็นสายพนัธุท์ีพ่บไดใ้นพืน้ทีน่ี้
เท่านัน้ งานวจิยันี้จงึมวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาเปรยีบเทยีบปรมิาณฟีนอลกิรวม ฟลาโวนอยดร์วม ฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระดี
พพีเีอชของสารสกดัเอทานอล และน ้ามนัหอมระเหยจากเปลอืกและเมลด็ของมะแขว่น โดยมเีป้าหมายในการศกึษาแนว
ทางการพฒันาวจิยัสารสกดัเพื่อน าไปประยุกต์ใชท้างดา้นผลติภณัฑ์ต่างๆ เช่น อาหาร และ เครื่องส าอาง ส่งเสรมิการ
พฒันาและเพิม่มูลค่าผลผลติทางการเกษตร อกีทัง้ส่งเสรมิและสนับสนุนใหส้มาชกิในชุมชนเหน็คุณค่าของทรพัยากร
ท้องถิ่น และใช้ความหลากหลายทางชีวภาพได้อย่างคุ้มค่าและยัง่ยืน มีการพฒันาต่อยอดน าไปสู่การพึ่งพาตัวเอง  
สรา้งความเขม้แขง็ใหก้บัชุมชนอย่างยัง่ยนื มคีุณภาพชวีติความเป็นอยู่ดขี ึน้บนพืน้ฐานของทรพัยากร ภูมปัิญญา และ
องคค์วามรูท้ีม่อียู่ ขอ้มลูจากงานวจิยันี้ยงัเป็นขอ้มลูส าหรบัน าไปใชท้างการแพทย ์เภสชักรรม และสาธารณสุข ต่อไป 

 

 
 

รปูท่ี 1 ผลมะแขว่นสดจากอ าเภอแม่รมิ จงัหวดัเชยีงใหม่ 
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วสัดแุละวิธีการศึกษา 
การเตรียมตวัอย่างมะแขว่น 

น าผลมะแขว่นสดมาผึง่ในทีร่่มใหแ้หง้ (7 วนั) น าผลมะแขว่นแหง้ที่ได ้ไปแยก ส่วนเปลอืกหุม้เมลด็ และ
ส่วนเมลด็ ออกจากกนั จะไดต้วัอย่างเป็น เปลอืกมะแขว่น และ เมลด็มะแขว่น ตามล าดบั ดงัรปูที ่2 

 

         
         ผลมะแขว่นแห้ง                                  เปลอืกมะแขว่น                                        เมลด็มะแขว่น 

 

รปูท่ี 2 ตวัอย่างมะแขว่นทีใ่ชใ้นการศกึษา 
 

การเตรียมสารสกดัหยาบเอทานอล 
เตรยีมจากตัวอย่าง 2 ชนิด ได้แก่ เปลือกมะแขว่น และ เมล็ดมะแขว่น บดละเอียด เติม 95% เอทานอล

อตัราส่วน 1:4 น ้าหนักต่อปรมิาตร เกบ็ไวใ้นทีม่ดือุณหภูมหิอ้งเป็นเวลา 7 วนั กรองดว้ยกระดาษกรองเบอร ์1 (น ากาก
มาสกดัซ ้าอกี 2 ครัง้) น าสารละลายทีไ่ดไ้ประเหยดว้ยเครื่องระเหยแบบหมุน (Rotary evaporator) จะไดส้ารสกดัหยาบ
เมทานอลเพื่อน าไปวเิคราะหห์าฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระ หาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวม และปรมิาณสารประกอบฟลา
โวนอยดร์วมต่อไป  

การเตรียมน ้ามนัหอมระเหยจากมะแขว่น 
เตรยีมจากตวัอย่าง 2 ชนิด ไดแ้ก่ เปลอืกมะแขว่น และเมลด็มะแขว่น ทีบ่ดละเอยีด เตมิน ้าลงไปในขวดกน้กลม

อตัราส่วน 1:4 น ้าหนักต่อปรมิาตร น าไปกลัน่น ้ามนัหอมระเหยดว้ยน ้า (Hydro-distillation) โดยใชชุ้ดเครื่องมอืเคลเวน
เจอร์ (Clevenger apparatus) เป็นเวลา 3 ชัว่โมง แยกน ้ามนัทีล่อยอยู่ดา้นบน (ความหนาแน่นน้อยกว่าน ้า) น าไปเตมิ
โซเดียมซัลเฟตแอนไฮดรัส (Na2SO4) น าน ้ามันหอมระเหยที่ได้ไปหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม ปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยดร์วม และวเิคราะหห์าฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระ 

การหาปริมาณฟีนอลิกรวม (Total phenolic content) โดยวิธีฟอลินซิโอแคลตู (Folin-Ciocalteu colorimetry)                                                                                                                                                                                                         
น าสารละลายสารละลายมาตรฐานกรดแกลลกิ (Gallic acid; GA) ในเมทานอล ความเขม้ขน้ระหว่าง 1-100 

มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร ปรมิาตร 20 ไมโครลติร เตมิสารละลาย Folin-ciocalteu reagent ความเขม้ขน้ 10% (ปรมิาตรต่อ
ปรมิาตร) ปรมิาตร 100 ไมโครลติร และสารละลายโซเดยีมคารบ์อเนต (Sodium carbonate) ความเขม้ขน้ 2.5% (มวล
ต่อปรมิาตร) ปรมิาตร 80 ไมโครลติร ให้ปฏิกิรยิาด าเนินไปในที่มดื 30 นาท ีน าไปวดัค่าการดูดกลนืแสงที่ความยาว
คลื่น 760 นาโนเมตร (ท าซ ้า 3 ครัง้) สรา้งกราฟมาตรฐานกรดแกลลกิระหว่างค่าการดดูกลนืแสงเฉลี่ยกบัความเขม้ขน้ 
โดยทดสอบสารละลายตวัอย่างที่ความเขม้ขน้ 10-100 มลิลกิรมัต่อมิลลลิติรในเมทานอล น าค่าการดูดกลนืแสงที่ได้
เทยีบกบักราฟมาตรฐานกรดแกลลกิ แลว้ค านวณหาปรมิาณฟีนอลกิรวม 
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การหาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม (Total flavonoid content) โดยวิธีอะลูมิเนียมคลอไรด์ (Aluminum 
chloride colorimetric assay) 

เติมสารละลายโซเดียมไนไตรต์ (Sodium nitrite) ความเขม้ขน้ 15% (มวลต่อปรมิาตร) ปรมิาตร  6 ไมโครลติร  
ลงในสารละลายมาตรฐานเคอร์ซิตนิ (Quercetin ; QE) ในเมทานอล ปรมิาตร 20 ไมโครลติร ที่ความเขม้ขน้ระหว่าง  
1-10 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร จากนัน้เตมิอะลูมเินียมคลอไรด ์(Aluminum chloride) ความเขม้ขน้ 10% (มวลต่อปรมิาตร) 
ปรมิาตร 6 ไมโครลติร เมื่อปฏกิริยิาด าเนินในทีม่ดื 6 นาท ีจะไดส้ารละลายสเีหลอืง เตมิสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด์ 
(Sodium hydroxide) ความเขม้ขน้ 4% (มวลต่อปรมิาตร) ปรมิาตร 40 ไมโครลติร และเมทานอล ความเขม้ขน้ 30% 
(มวลต่อปรมิาตร) ปรมิาตร 128 ไมโครลติร เมื่อปฏกิิรยิาด าเนินในทีม่ดื 15 นาท ีน าไปวดัค่าการดูดกลนืแสงที่ความ
ยาวคลื่น 510 นาโนเมตร (ท าซ ้า 3 ครัง้) สร้างกราฟมาตรฐานเคอร์ซิติน ระหว่างค่าการดูดกลนืแสงเฉลี่ยกบัความ
เข้มข้น จากนัน้ทดสอบละลายตัวอย่างในเมทานอล ที่ความเข้มข้น 100-150 มิลลิกรมัต่อมิลลิลิตร แล้วน าค่าการ
ดดูกลนืแสงเฉลีย่เทยีบกบักราฟมาตรฐานเคอรซ์ตินิค านวณหาปรมิาณฟลาโวนอยดร์วม 

การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีดีพีพีเอช (DPPH assay)  
เตรยีมสารละลายมาตรฐานวติามนิซ ีสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ์ และสารละลายสารสกดัตวัอย่างในเมทานอล 

ทีม่คีวามเขม้ขน้ระหว่าง 10-100 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร ปรมิาตร 20 ไมโครลติร น าไปทดสอบฤทธิต์้านอนุมลูอสิระดพีพีเีอช 
โดยดดัแปลงมาจากวธิขีอง Thogchai et al. [6] ท าปฏิกิรยิากบัสารละลายดพีพีเีอช (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl; 
DPPH) ในเมทานอล ความเขม้ขน้ 0.2 มลิลโิมลาร์ ปรมิาตร 180 ไมโครลติร เมื่อปฏิกริยิาด าเนินไปในที่มดื 30 นาท ี
น าไปวดัค่าการดูดกลนืแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ค านวณหาร้อยละฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระดีพีพีเอช  
(% DPPH radical scavenging activity) จากสมการที่ (1) และน ามาสร้างกราฟเส้นตรงระหว่าง % DPPH radical 
scavenging activity กบัความเขม้ขน้ของสารสกดัตวัอย่างเพื่อหาค่าความเขม้ขน้ของสารสกดัทีส่ามารถยบัยัง้อนุมูล
อสิระได ้50% (Half maximal inhibitory concentration; IC50) จากสมการเสน้ตรงทีไ่ดจ้ากกราฟ 

 

% DPPH radical scavenging activity = [(A0-As)/A0] x 100   …………..(1) 
โดย A0 คอื ค่าการดดูกลนืแสงของชุดควบคุม และ As = ค่าการดดูกลนืแสงของสารตวัอย่าง 
 
ผลการศึกษา 

ผลการเตรียมสารสกดัจากตวัอย่างมะแขว่น  
จากการน าตวัอย่างมะแขว่น ไดแ้ก่ เมลด็มะแขว่น และ เปลอืกมะแขว่น น ามาสกดั 2 วธิ ีคอื สารสกดัจากการ

สกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลาย โดยเป็นการแช่สกัดที่อุณหภูมหิ้อง (Maceration) แล้วน าไประเหยแห้งด้วย
เครื่องระเหยสารแบบหมุน (Rotary evaporator) จะไดส้ารสกดัหยาบเอทานอลจากเปลอืกและเมลด็มะแขว่นมลีกัษณะ
เป็นของเหลวขน้หนืดสนี ้าตาล โดยมรีอ้ยละผลผลติ (เทยีบกบัน ้าหนักแห้ง) เท่ากบั 20.28 และ 8.08 ตามล าดบั และ
การกลัน่น ้ามนัหอมระเหยด้วยน ้า (Hydro-distillation) โดยใชชุ้ดเครื่องมอืเคลเวนเจอร์ (Clevenger apparatus) จะได้
น ้ามนัหอมระเหยเป็นของเหลวสเีหลอืงใสที่มคีวามหนาแน่นน้อยกว่าน ้า โดยส่วนเปลอืกและเมล็ดมรี้อยละผลผลิต 
เท่ากบั 1.48 และ 0.16 ตามล าดบั ขอ้มลูรอ้ยละผลผลติ และลกัษณะต่างๆ ทางกายภาพ แสดงในตารางที ่1  
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ตารางท่ี 1  รอ้ยละผลผลติเทยีบกบัน ้าหนักพชืแหง้ (% yield) และลกัษณะทางกายภาพของสารสกดั 
ตวัอยา่ง การสกดั ร้อยละผลผลิต  

(% yield)  
ลกัษณะทางกายภาพ 

ของสารสกดั 

เปลอืกมะแขว่น การแช่สกดัดว้ยเอทานอล 20.28 ของเหลวขน้หนืดสนี ้าตาล 
 การกลัน่น ้ามนัหอมระเหยดว้ยน ้า 1.48 ของเหลวสเีหลอืงใส 

เมลด็มะแขว่น การแช่สกดัดว้ยเอทานอล 8.08 ของเหลวขน้หนืดสนี ้าตาล 
 การกลัน่น ้ามนัหอมระเหยดว้ยน ้า 0.16 ของเหลวสเีหลอืงใส 
 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
การหาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมด้วยวธิฟีอลนิซิโอแคลตู โดยสร้างกราฟมาตรฐานจากกรดแกลลิก 

(Gallic acid) พบว่า ได้กราฟมาตรฐานกรดแกลลิก โดยมีความสัมพันธ์เชิงเส้น y = 41.4285x + 0.0199 (R2 = 
0.9995) และค านวณหาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมของสารสกดัเทยีบกบักราฟมาตรฐานกรดแกลลกิ (Gallic acid 
equivalent; GAE) โดยแสดงในรูปมิลลิกรมัสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรมัของสารสกัด (mg GAE/g extract) พบว่า  
สารสกดัจากเปลอืกทีไ่ดจ้ากการแช่สกดัดว้ยเอทานอลมปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมเฉลีย่ เท่ากบั 132.69±3.00 mg 
GAE/g extract ส่วนสารสกดัจากเมลด็ทีไ่ดจ้ากการแช่สกดัดว้ยเอทานอลมปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิ รวมเฉลี่ย เท่ากบั 
105.83±6.25 mg GAE/g extract ส่วนน ้ามนัหอมระเหยทีไ่ดจ้ากการกลัน่ดว้ยน ้าของตวัอย่างจากเปลอืกและเมลด็มะ
แขว่นมปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิน้อยมากจนไม่สามารถหาค่าได ้ดงัแสดงในตารางที ่2   

 

ตารางท่ี 2 ปรมิาณฟีนอลกิรวม ปรมิาณฟลาโวนอยด์รวม และฤทธิต์้านอนุมูลอสิระของตวัอย่างสารสกดัหยาบเอทานอล
และน ้ามนัหอมระเหยจากเปลอืกและเมลด็มะแขว่น 

ตวัอยา่ง วิธีการสกดั  ปริมาณ 
ฟีนอลิกรวม 

(มิลลิกรมักรดแกลลิก
ต่อกรมัสารสกดั) 

ปริมาณ 
ฟลาโวนอยดร์วม 

(มิลลิกรมัเคอรซิ์ติน
ต่อกรมัสารสกดั) 

DPPH 
IC50 

(มิลลิกรมัต่อ
มิลลิลิตร) 

เปลอืกมะแขว่น การแช่สกดัดว้ยเอทานอล 132.69±3.00 50.67±2.13 1.48 
การกลัน่ดว้ยน ้า N/A N/A 10.94 

เมลด็มะแขว่น การแช่สกดัดว้ยเอทานอล 105.83±6.25 68.91±2.83 13.87 
การกลัน่ดว้ยน ้า N/A N/A N/A 

วติามนิซ ี - - - 0.00748  
โทรลอกซ ์ - - - 0.00954 

หมายเหตุ: N/A คอื Not Available (ไม่สามารถหาค่าได)้ 

 
ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดร์วม  
การหาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์รวมด้วยวิธอีะลูมิเนียมคลอไรด์ โดยสร้างกราฟมาตรฐานเคอร์ซิติน 

(Quercetin) พบว่า ได้กราฟมาตรฐานเคอร์ซิตินที่มีความสัมพันธ์เชิงเส้น y = 2.3443x + 0.0241 (R2 = 0.9962) และ
ค านวณหาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์รวมของสารสกัดจากตัวอย่างมะแขว่น จากกราฟมาตรฐานเคอร์ซิติน 
(Quercetin equivalent; QE) ในรูปมิลลิกรมัสมมูลของเคอร์ซิตินต่อกรมัสารสกัด พบว่า สารสกัดเอทานอลจากเมล็ดมะ
แขว่นมีปรมิาณฟลาโวนอยด์สูงกว่าสารสกดัเอทานอลของเปลอืกมะแขว่น โดยมคี่าเฉลี่ย เท่ากบั 68.91±2.83 mg QE/g 
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และ 50.67±2.13 mg QE/g extract ตามล าดบั ส่วนน ้ามนัหอมระเหยทีไ่ด้จากการกลัน่ด้วยน ้าของตวัอย่างจากเปลอืกและ
เมลด็มะแขว่นมปีรมิาณฟลาโวนอยดน้์อยมากจนไม่สามารถหาค่าได ้ขอ้มลูผลการทดลองดงัแสดงในตารางที ่2 

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยวิธีดีพีพีเอช  
จากการทดสอบสารละลายมาตรฐานวติามนิซ ีสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ์ และสารสกดัตวัอย่างมะแขว่น 

ท าปฏิกิริยากับสารละลายดีพีพีเอช น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ค านวณหาค่า  
% DPPH radical scavenging activity และน ามาสร้างกราฟเส้นตรงระหว่าง % DPPH radical scavenging activity 
กบัความเข้มข้นของสารสกัดตัวอย่างเพื่อหาค่า IC50 (ตารางที่ 2) พบว่าสารละลายมาตรฐานวติามินซี สารละลาย
มาตรฐานโทรลอกซ์ สารสกดัเอทานอลของเปลอืกมะแขว่น สารสกดัเอทานอลของเมลด็มะแขว่น และน ้ามนัหอมระเหย
ของเปลอืกมะแขว่น มคี่า IC50 เท่ากบั 0.00748, 0.00954, 1.48, 13.87 และ 10.94 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร ตามล าดบั 
ในขณะทีน่ ้ามนัหอมระเหยจากเมลด็มะแขว่นมฤีทธิต์า้นอนุมลูอสิระต ่าจนไม่สามารถหาค่า IC50 ได ้
 
วิจารยผ์ล/อภิปรายผล 

จากการศกึษาเปรยีบเทยีบวธิกีารสกดัและส่วนของพชืทีม่ีผลต่อรอ้ยละผลผลติและลกัษณะของสารสกดัจาก
มะแขว่น (Zanthoxylum limonella) พบว่า สารสกดัดว้ยเอทานอลมลีกัษณะเป็นของเหลวขน้หนืดสนี ้าตาล ซึ่งบ่งชี้ถึง
การมสีารกลุ่มเรซนิ (Resin), ไข (Wax) และสารพฤกษเคมหีลายชนิด เช่น ฟีนอลกิ และฟลาโวนอยด ์ละลายออกมาใน
ปรมิาณมาก ส่วนน ้ามนัหอมระเหยทีไ่ดจ้ากการกลัน่ดว้ยน ้ามลีกัษณะเป็นของเหลวสเีหลอืงใส  ซึ่งเป็นลกัษณะเฉพาะ
ของน ้ามนัหอมระเหย มคีวามบรสุิทธิข์องกลุ่มสารระเหยง่ายสูงกว่า แต่ได้ปรมิาณรวมน้อยกว่าการสกดัด้วยวธิกีาร  
แช่สกดัด้วยเอทานอล (Ethanol maceration) ให้ค่ารอ้ยละผลผลติสูงกว่าการกลัน่ดว้ยน ้า (Hydro-distillation) อย่างมี
นัยส าคญัในทุกส่วนของพชื โดยส่วนเปลอืกมะแขว่นทีแ่ช่สกดัดว้ยเอทานอลให้ผลผลติสูงทีสุ่ด  คอื 20.28% ในขณะที่
เมล็ดมะแขว่นที่สกัดด้วยวิธีเดียวกันให้ผลผลิตเพียง 8.08% ส่วนการกลัน่ด้วยน ้าให้ผลผลิตต ่ามากในทัง้สองส่วน 
(0.16% และ 1.48%) ซึง่สอดคลอ้งกบัการสกดัน ้ามนัหอมระเหยหรอืสารระเหยงา่ยทีม่กัมปีรมิาณน้อยในเนื้อเยื่อพชื 

จากการทดสอบหาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวม (TPC) ด้วยวิธฟีอลนิซิโอแคลตู ในสารสกัดจากส่วน
เปลอืกและเมล็ดของมะแขว่น ที่สกดัด้วยวธิแีช่สกดัด้วยเอทานอล และ การกลัน่ด้วยน ้า โดยใช้กรดแกลลกิ (Gallic 
acid) เป็นสารมาตรฐาน พบว่าสารสกัดเอทานอลของส่วนเปลอืกมะแขว่นมีปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกรวมเฉลี่ย
เท่ากบั 132.69±3.00 mg GAE/g extract ส่วนสารสกดัเอทานอลของเมลด็มะแขว่นมปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวม
เฉลี่ย เท่ากบั 105.83±6.25  mg GAE/g จะเหน็ไดว้่าสารสกดัจากเปลอืกมะแขว่นมปีรมิาณสารประกอบฟีนอลรวมสูง
กว่าส่วนเมลด็อย่างเหน็ไดช้ดั ซึ่งความแตกต่างระหว่างปรมิาณสารในเปลอืกและเมลด็นี้เป็นผลมาจากการกระจายตวั
ของสารประกอบฟีนอลกิในส่วนต่างๆ ของมะแขว่น สอดคล้องกบัหน้าที่ทางชวีวทิยาของพชื โดยเปลอืก (Pericarp)  
ท าหน้าทีป่กป้องส่วนขยายพนัธุ ์จงึเป็นบรเิวณทีม่กีารสะสมสารในกลุ่มเมแทบอไลตท์ุตยิภูม ิ(Secondary metabolites) 
เช่น ฟีนอลกิ แอลคาลอยด์ และน ้ามนัหอมระเหยไวใ้นปรมิาณสูงเพื่อป้องกนัการกดักนิของแมลงและการเจรญิเตบิโต
ของเชือ้รา ในขณะทีเ่มลด็ (Seed) แมจ้ะมสีารส าคญัอยู่บา้ง แต่จะมอีงคป์ระกอบของไขมนั (Llipids) และคารโ์บไฮเดรต
ในสดัส่วนที่สูงกว่าเพื่อใช้เป็นแหล่งพลงังานในการงอก ท าให้ปริมาณสารฟีนอลของสารสกัดส่วนเปลือกจึงแสดง
ศกัยภาพในการเป็นแหล่งสารตา้นอนุมลูอสิระทีโ่ดดเด่นกว่า 

เป็นทีน่่าสงัเกตว่าแมผ้ลการวเิคราะห์ปรมิาณฟีนอลรวมจะพบมากในส่วนเปลอืก แต่ส าหรบัปรมิาณฟลาโวนอยด์
รวมกลบั พบว่า ในส่วนเมล็ดมีปรมิาณสูงกว่าส่วนเปลือกอย่างมีนัยส าคญั  ดงัรูปที่ 3 สอดคล้องกับการศึกษาของ 
Zhang et al. [7] ที่ระบุว่า พืชในสกุล Zanthoxylum มักสะสมสารกลุ่มอลัคาลอยด์และฟลาโวนอยด์บางชนิดไว้ใน 
ส่วนของเมล็ด เพื่อเป็นแหล่งสะสมสารอาหารและสารป้องกนัตัวในช่วงการเจรญิเติบโต ซึ่งการที่เมล็ดมคี่าปรมิาณ  
ฟลาโวนอยด์สูงกว่าเปลือก แสดงให้เห็นว่า องค์ประกอบทางเคมีของมะแขว่นในแต่ละส่วนมีความจ าเพาะเจาะจง 
โดยสารกลุ่มฟลาโวนอยดใ์นเมลด็อาจส่งผลต่อกลิน่รสทีเ่ป็นเอกลกัษณ์  



Health Science, Science and Technology Reviews                                 Vol. 19 No. 2, May – August, 2026  |  153 

จากการศกึษาฤทธิก์ารต้านอนุมูลอสิระของสารสกดัจากมะแขว่นเปรยีบเทยีบกบัสารมาตรฐานวติามนิซแีละ
โทรลอกซ์ พบว่า ค่าความเขม้ขน้ทีย่บัยัง้อนุมูลอสิระดพีพีเีอชไดร้อ้ยละ 50 (IC50) มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั
ตามส่วนของพชืและวธิกีารสกดั โดยพบ ว่าสารสกดัจากเอทานอลของเปลอืกมะแขว่นแสดงฤทธิก์ารต้านอนุมลูอสิระดี
ทีสุ่ด โดยมคี่า IC50 = 1.48 mg/mL  สารสกดัจากเอทานอลของเมลด็มะแขว่น มคี่า IC50 = 13.87 mg/mL ซึง่แสดงฤทธิ ์
น้อยกว่าส่วนเปลอืกประมาณ 9 เท่า ส่วนสารสกดัจากการกลัน่ดว้ยน ้าของส่วนเปลอืกไดเ้ป็นน ้ามนัหอมระเหย ทีม่คี่า 
IC50 = 10.94 mg/mL ซึ่งมปีระสทิธภิาพต ่ากว่าการใชเ้อทานอลเป็นตวัท าละลาย ความสมัพนัธ์ระหว่างปรมิาณฟีนอลรวม 
และฤทธิต์้านอนุมูลอสิระสอดคล้องกบัผลการวเิคราะห์ก่อนหน้า ทีพ่บว่า เปลอืกมะแขว่นมปีรมิาณฟีนอลรวมสูงทีสุ่ด 
ส่งผลใหม้คี่า IC50 ต ่าทีสุ่ด (ฤทธิด์ทีีสุ่ด) ขอ้มลูนี้ยนืยนัว่าสารกลุ่มฟีนอลกิในเปลอืกมะแขว่นเป็นองค์ประกอบหลกัทีท่ า
หน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอสิระ (Antioxidant agents) จะเห็นไดว้่า การใชเ้อทานอลในการสกดัเป็นอทิธพิลของตวัท า
ละลายที่ให้ประสิทธิภาพดีกว่าการกลัน่ด้วยน ้ าอย่างชัดเจน เนื่ องจากเอทานอลมีความสามารถในการละลาย
สารประกอบฟีนอลและฟลาโวนอยดท์ีเ่ป็นสารออกฤทธิไ์ดค้รอบคลุมมากกว่า [8] 

 

 
 

รปูท่ี 3 ปรมิาณฟีนอลกิรวม ปรมิาณฟลาโวนอยดร์วม และฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระของ 
ตวัอย่างสารสกดัหยาบเอทานอลและน ้ามนัหอมระเหยจากเปลอืกและเมลด็มะแขว่น 

 
สรปุผล 

ส่วนประกอบของมะแขว่นทัง้สองส่วนมศีกัยภาพในการเป็นแหล่งของสารพฤกษเคมทีีแ่ตกต่างกนั โดยเปลอืก
มะแขว่นโดดเด่นในดา้นปรมิาณสารฟีนอลรวม ในขณะทีเ่มลด็มะแขว่นมคีวามโดดเด่นในดา้นปรมิาณสารฟลาโวนอยด์
รวม นอกจากนี้ฤทธิต์้านอนุมูลอิสระของเปลอืกมะแขว่นจากการแช่สกดัด้วยเอทานอลซึ่งมีฤทธิต์้านอนุมูลอิสระสูง 
(IC50 ต ่าทีสุ่ด) มศีกัยภาพสงูในการน าไปพฒันา เป็นวตัถุดบิในอุตสาหกรรมเครื่องส าอางหรอือาหารเสรมิ การเลอืกใช้
ส่วนใดของมะแขว่นเพื่อน าไปพฒันาผลติภณัฑ์จงึควรพจิารณาจากวตัถุประสงค์ของการน าไปใชแ้ละกลุ่มสารส าคญัที่
ตอ้งการเป็นหลกั อย่างไรกต็าม การศกึษานี้ยงัมขีอ้จ ากดับางประการ ไดแ้ก่ การวเิคราะห์สารส าคญัท าในตวัอย่างมะ
แขว่นจากแหล่งเพาะปลูกเดยีว ซึ่งปัจจยัทางภูมอิากาศและสภาพดนิอาจส่งผลต่อปรมิาณสารส าคญั นอกจากนี้การ
ประเมินฤทธิต์้านอนุมูลอิสระยงัจ ากัดอยู่เพียงวธิี DPPH assay ซึ่งเป็นการทดสอบเบื้องต้นทางเคมี การศึกษาใน
อนาคตจึงควรเพิ่มวิธีการทดสอบฤทธิต์้านอนุมูลอิสระด้วยกลไกอื่น รวมถึงการทดสอบระดับเซลล์เพื่ อยืนยัน 
ประสทิธภิาพทีแ่ทจ้รงิ 
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