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The aims of this research were to compare the antioxidant activity, total phenolic content and 
antibacterial activity of different parts of the Litchi chinensis Sonn.  which extracted by 50% and 
95%  ethanol on Staphylococcus aureus, Escherichia coli and Pseudomonas aeruginosa.  The 
analysis of antioxidants by DPPH assay found that the branches extracted by 95% ethanol showed 
the highest antioxidant activity with IC50 values of 0. 003 mg/ mL.  The analysis of total phenolic 
content found that seed extracted with 50% ethanol had the highest total phenolic content with 
values of 1 1 8 . 4 2  mg GAE/ mg extract.  The antibacterial activity was tested by disc diffusion 
method. The result showed that leaves extracts had the best inhibition activity on S. aureus that 
have inhibition zone diameter of 12+ 0. 02 mm, minimal inhibitory concentration ( MIC)  of 6 2 . 5 
mg/mL and minimal bactericidal concentration (MBC) of 125.0 mg/mL, respectively. This study 
shows the properties of different parts of the lychee to provide basic information for future 
utilization. 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธิ์ต้าน
เช้ือแบคทีเรีย Staphylococcus aureus, Escherichia coli และ Pseudomonas aeruginosa ของสารสกัด
จากส่วนต่าง ๆ ของลิ้นจีท่ี่สกัดดัวยตัวท าละลาย 50% และ 95% เอทานอล จากการวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูล
อิสระด้วยวิธี DPPH Assay พบว่า ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระที่ดีที่สุดพบในตัวอย่างกิ่งที่สกัดด้วย 95% เอทานอล 
มีค่า IC50 เท่ากับ 0.003 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมพบมากที่สุดในเมล็ดที่
สกัดด้วย 50% เอทานอล ซึ่งมีค่าเท่ากับ 118.42 mg GAE/mg extract จากการทดสอบด้วยวิธี Disc diffusion 
method  พบว่า ใบสามารถยับยั้งเชื้อ S. aureus ได้ดีทีสุ่ด โดยมีค่าเฉลี่ยขนาดของบริเวณโซนใสเท่ากับ 12+0.02 
มิลลิเมตร โดยมีค่าความเข้มข้นต่ าสุดที่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย เท่ากับ 62.5 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 
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และความเข้มข้นต่ าสุดที่สามารถฆ่าเช้ือแบคทีเรีย เท่ากับ 125.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามล าดับ การศึกษาครั้งนี้
แสดงให้เห็นเกี่ยวกับคุณสมบัติของส่วนต่าง ๆ ของลิ้นจี่ เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานในการน าไปใช้ประโยชน์ด้านต่าง ๆ 
ได้ในอนาคต 

ค าส าคัญ: ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ, สารประกอบฟีนอลิกรวม, ฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย 

1. บทน า 

ในปัจจุบันการด า เนิน ชีวิตของผู้ คนส่วนใหญ่ต้อง เผชิญกับ
ความเครียดจากสิ่งเร้าต่าง ๆ ซึ่งความเครียดเป็นสาเหตุหนึ่งที่ท าให้
มนุษย์เกิดความเจ็บป่วย และท าให้ร่างกายเกิดภาวะความไม่สมดุล
ของอนุมูลอิสระจนท าให้มีโรคภัยเกิดขึ้น ซึ่งอนุมูลอิสระคือสารที่มี
อิเล็กตรอนโดดเดี่ยวในอะตอมหรือโมเลกุล โดยธรรมชาติของ
ร่างกายสิ่งมีชีวิตจะมีการสร้างสารต้านอนุมูลอิสระขึ้นมา เพื่อท า
หน้าท่ีในการต้านหรือก าจัดอนุมูลอิสระออกจากร่างกาย ซึ่งในพืชผัก
และผลไม้มักจะมีวิตามินและเกลือแร่ที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระ (Antioxidant) เช่น วิตามินซี วิตามินอี เบต้า-แคโรทีน 
สังกะสี และแมงกานีส เป็นต้น [1] ซึ่งสารเหล่านี้ช่วยลดปัจจัยความ
เสี่ยงต่อการเป็นโรคต่าง ๆ เช่น โรคมะเร็ง โรคหัวใจ โรคความจ า
เสื่อม โรคเบาหวาน และเกิดความชรา [2] นอกจากนี้ยังมีเช้ือ
แบคที เ รี ยหลายสายพันธุ์ ที่ ก่ อ ให้ เกิ ด โ รคในมนุษย์ ได้  เ ช่น 
Staphylococcus aureus, Escherichia coli และ Pseudomonas 
aeruginosa เป็นต้น แบคทีเรียเหล่านี้กระจายอยู่ทั่วไปตามสถานท่ี
ต่าง ๆ โดยส่วนใหญ่การป้องกันการติดเชื้อแบคทีเรยีสามารถป้องกนั
ได้โดยการท าความสะอาดผิวหนังโดยการล้างมือหรืออาบน้ า 
ตลอดจนใช้ยาปฏิชีวนะเพื่อยับยั้งการเจริญของเช้ือแบคทีเรีย แต่
การใช้ยาปฏิชีวนะอาจไม่เหมาะกับผู้ที่มีอาการแพ้ง่าย นอกจากนี้
หากใช้ยาปฏิชีวนะมากเกินไปจะท าให้เกิดการดื้อยาของเช้ือโรคได้ 
ซึ่งในปัจจุบันจึงมีนักวิจัยหลายท่านได้ศึกษาค้นคว้าเกี่ยวกับสารออก
ฤทธิ์ต่าง ๆ ที่พบได้ในธรรมชาติ และมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูล
อิสระ และยับยั้งการเจริญของเช้ือแบคทีเรียได้ เช่น สมอไทย 
เปลือกทับทิม และใบกฤษณา เป็นต้น [3,4,5] 

ลิ้นจี่ มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Litchi chinensis Sonn. มีแหล่งก าเนิด
ในภูมิภาคเขตร้อนแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ผลมีลักษณะทรง
กลมรูปไข่ มีเปลือกหุ้มขรุขระ นอกจากลิ้นจี่จะเป็นผลไม้ที่มีรสชาติ
อร่อยและได้รับความนิยมกันอย่างกว้างขวางแล้ว ส่วนอื่น ๆ ของ
ลิ้นจี่ยังคุณสมบัติมากมาย เช่น สารสกัดจากเมล็ดลิ้นจี่สามารถต้าน
เช้ือไวรัส และยับยั้ง Tyrosinase [6,7] เนื้อลิ้นจี่มีคุณสมบัติต้านการ
อักเสบ [8] เปลือกหุ้มผลลิ้นจี่อุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ อีกทั้ง
ยังมีฤทธิ์ยับยั้งมะเร็งเต้านมและมะเร็งตับ และใบลิ้นจี่สามารถยับยั้ง

การอักเสบได้ [9,10] แต่ข้อมูลเกี่ยวกับฤทธิ์ในการฆ่าเช้ือแบคทีเรีย
ของสารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของลิ้นจี่ยังมีน้อยดังนั้นในการศึกษา
ครั้งนี้คณะผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธิ์การต้านเช้ือแบคทีเรีย
ของสารสกัดหยาบจากเมล็ด ใบ และกิ่งลิ้นจี่ เพื่อหวังว่าข้อมูลที่ได้
จะเป็นข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและฤทธิ์ฆ่าเช้ือ
แบคทีเรีย ซึ่งเป็นประโยชน์ในการน าส่วนเหลือท้ิงจากลิ้นจี่มาพัฒนา
ให้เกิดประโยชน์ และอาจพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติที่มี
คุณค่าได้ในอนาคต 

 

วัตถุประสงค์ 

เพื่อศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
และฤทธิ์การต้านเช้ือแบคทีเรียของสารสกัดหยาบจากเมล็ด ใบ และ
กิ่งลิ้นจี่   

อุปกรณ์และวิธีการวิจัย  

วัสดุอุปกรณ์และสารเคมี 

1) สารละลายเอทานอล 95% 
2) L-Ascorbic acid 
3) DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 
4) Folin-ciocalteu reagent 
5) Gallic acid 
6) Sodium carbonate anhydrous 
7) เครื่อง Rotary vacuum evaporator  
8) เครื่อง Eliza reader 
9) เครื่อง UV-Vis Spectrophotometer 
10)  สารสกดัหยาบจากเมล็ด ใบ และกิ่งของลิ้นจี่ 

11)  เครื่องแก้ว 

การเตรียมสารสกัดตัวอย่าง 

น าเมล็ด ใบ และกิ่งลิ้นจี่มาล้างท าความสะอาด แล้วน าไปผึ่งให้แห้ง 
จากนั้นน าส่วนดังกล่าวมาสับให้เป็นช้ินเล็ก ๆ แล้วน าไปอบที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง และน าไปบดด้วย



ศิรินทิพย์ พรมเสนสา และคณะ  / Koch Cha Sarn Journal of Science / Vol.44 No.1 2022  -  45 

เครื่องบดแบบหยาบ หลังจากนั้นช่ังสมุนไพรในแต่ละส่วนให้ได้
ปริมาณ 500 กรัม ใส่ลงในขวดสีชาแล้วเติมเอทานอลที่ความเข้มข้น 
50% และ 95% ลงไปในปริมาตร 2,500 มิลลิลิตร ปิดฝาให้สนิท
และเก็บให้พ้นแสง ท าการเขย่าทุกวัน วันละ 2 ครั้ง แช่ทิ้งไว้ 7 วัน 
ท าการกรองแยกกากออกด้วยผ้าขาวบาง และกระดาษกรองเบอร์ 1 
จากนั้นน าสารสกัดที่ได้ไประเหยตัวท าละลายออกโดยใช้เครื่อง
ระเหยแบบสุญญากาศ และค านวณหาค่าร้อยละของสารสกัด  
(%Yield) เก็บสารสกัดที่ได้ใส่ในขวดสีชาและเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เพื่อใช้ในการวิเคราะห์คุณสมบัติอื่น ๆ ต่อไป 

การวิเคราะห์ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH Assay) 

การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เริ่มจากการเตรียมสาร DPPH  
ที่ความเข้มข้น 0.2 มิลลิโมลาร์ แล้วเตรียมสารมาตรฐาน Ascorbic 
acid ความเข้มข้นในช่วง 0.01-0.10 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร และเตรียม
สารสกัดเมล็ด ใบ และกิ่งลิ้นจี่  ความเข้มข้นในช่วง 1-1,000 
ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ท าการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยเริ่ม
จากดูดสารละลาย DPPH 0.2 มิลลิโมลาร์ ใส่ลงในหลุมของ 96-
Well microplates ปริมาตร 100 ไมโครลิตร จากนั้นน าสารสกัดที่
เตรียมไว้ในแต่ละความเข้มข้นใส่ลงในแต่ละหลุม ปริมาตร 100 
ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน ทิ้งไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที 
น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร ด้วย
เครื่ อง  Elisa plate reader วิ เคราะห์ผลและรายงานผลเป็น
เปอร์เซ็นยับยั้ง (%inhibition) โดยค านวณตามสมการ 

%inhibition = (OD.Control − OD.Test)

(OD.Control − OD.Blank)
  x 100 

OD.Control = ค่ าการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH + 
Absolute ethanol 
OD.Test = ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย่างและสาร
มาตรฐาน (Ascorbic acid) 
OD.Blank = ค่าการดูดกลืนแสงของ Absolute ethanol 

การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (Folin-
Ciocalteu method) 

การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก โดยเริ่มจากเตรียมสาร
มาตรฐาน Folin-Ciocalteu reagent ในอัตราส่วน 1:10 หลังจาก
นั้นเตรียมสารละลายมาตรฐาน Gallic acid ที่ความเข้มข้นช่วง  
2-100 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร และเตรียม Sodium carbonate 
anhydrous (Na2CO3) ที่ความเข้มข้น 7.5 % จากนั้นเตรียมสาร
สกัดเมล็ด ใบ และกิ่งลิ้นจี่ ที่ความเข้มข้นเป็น 2.5 มิลลิกรัม/
มิลลิลิตร การทดสอบท าโดยน า Gallic acid ที่เตรียมไว้ ดูดใส่ใน
หลอดทดลองท่ีมี Folin-Ciocalteu reagent ปริมาตร 2.5 มิลลลิติร 

เขย่าให้เข้ากัน แล้วทิ้งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 5 นาที จากนั้นเติม 
Na2CO3 ที่ เตรียมไว้ ปริมาตร 2 มิลลิลิตร แล้วพักไว้ในที่มืดที่
อุณหภูมิห้องอีกครั้งนาน 90 นาที น าสารที่ได้มาวัดค่าการดูดกลืน
แสงด้วยเครื่อง UV-spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 760  
นาโนเมตร แล้วน าค่าที่ได้ไปค านวณปริมาณสารประกอบฟีนอลิ
กรวมในตัวอย่างอ่ืนต่อไป 

การทดสอบฤทธิ์การยับย้ังเชื้อแบคทีเรีย 

การทดสอบฤทธิ์ ก า รยั บยั้ ง เ ช้ื อแบคที เ รี ย  3  ชนิ ด  ไ ด้ แก่  
Staphylococcus aureus, Escherichia coli และPseudomonas 
aeruginosa ด้วยวิธี Disc diffusion method ของสารสกัดจาก
ลิ้นจี่ ด้วยวิธีการน าเช้ือแบคทีเรียใส่ลงในอาหารเลี้ยงเช้ือชนิดเหลว 
แล้วน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 
หลังจากนั้น น าเช้ือแบคทีเรียแต่ละชนิดปรับค่าความขุ่นให้เท่ากับ 
McFarland No. 0.5 ใช้ไม้พันส าลีปราศจากเช้ือ จุ่มแล้วป้ายลงบน
อาหารเลี้ยงเช้ือให้ทั่วผิวหน้าอาหาร ทิ้งไว้ให้แห้งเป็นเวลา 5 นาที 
หลังจากนั้นท าการทดสอบฤทธิ์ในการยับยั้งเช้ือแบคทีเรีย โดยการ
น าสารสกัดที่ต้องการทดสอบมาละลายด้วยน้ ากลั่น แล้วหยดลงบน
แผ่นดิสก์ปราศจากเช้ือปริมาตร 10 ไมโครลิตร ทิ้งไว้ให้แห้ง
ประมาณ 5 นาที จากนั้นวางบนจานเพาะเช้ือที่เตรียมไว้แล้วกดลง
เบา ๆ ในต าแหน่งที่ก าหนดไว้ จากนั้นน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง (ท าการทดสอบซ้ า 3 ครั้ง) เมื่อครบ
ก าหนดเวลาจึงวัดขนาดของโซนใส (Inhibition zone) ที่เกิดขึ้นโดย
การบันทึกหน่วยเป็นมิลลิเมตร 

 

 

การทดสอบหาค่าความเข้มข้นต่ าสุดที่สามารถยับยั้งการเจริญ
ของเชื้อ (Minimal inhibitory concentration, MIC) และค่า
ความเข้มข้นต่ าสุดที่สามารถฆ่าเชื้อ (Minimal bactericidal 
concentration, MBC) 

น าสารสกัดสมุนไพรที่สามารถยับยั้งเช้ือแบคทีเรียได้ในวิธี Disc 
diffusion method มาทดสอบหาความเข้มข้นต่ าสุดที่สามารถ
ยับยั้งการเจริญของเช้ือ และค่าความเข้มข้นต่ าสุดที่สามารถฆ่าเช้ือ 
โดยการน าเช้ือมาปรับค่าความขุ่นให้ได้เท่ากับ McFarland No. 0.5 
จากนั้นท าการเตรียมสารสกัดให้มีความเข้มข้นในช่วง 1.96-250 
มิลลิกรัม/มิลลลิิตร ดูดสารสกัดแต่ละความเข้มข้นไว้ในหลอดทดลอง
ตัวอย่างละ 100 ไมโครลิตร หลังจากนั้นน าเช้ือที่เตรียมไว้ใส่ใน
หลอดทดลองของสารสกัดปริมาตร 100 ไมโครลิตร เขย่าให้เข้ากัน 
แล้วน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง เมื่อ
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ครบก าหนดเวลาท าการอ่านผล โดยค่า MIC สังเกตได้จากหลอด
สุดท้ายที่ไม่มีการเจริญของเช้ือแบคทีเรียหรืออาหารเลี้ยงเช้ือไม่ขุ่น 
จากนั้นน าไปหาค่า MBC โดยน าความเข้มข้นท่ีได้จากค่า MIC เกลี่ย
ลงบนจานอาหารเลี้ยงเช้ือที่ท าการแบ่งช่องส าหรับแต่ละความ
เข้มข้น ปริมาตร 2 ไมโครลิตร แล้วน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง (ท าการทดสอบท้ังหมด 3 ซ้ า) โดยคา่ 
MBC สังเกตได้จากไม่พบการเจริญของเช้ือแบคทีเรียบนจานอาหาร
เลี้ยงเช้ือ 

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

ผลการสกัดสารจากเมล็ด ใบ และกิ่งลิน้จี ่

จากการตรวจสอบลักษณะทางกายภาพของสารสกัดจากเมล็ด ใบ 
และกิ่งลิ้นจี่ ที่สกัดด้วยตัวท าละลาย 50% เอทานอล และ 95%  
เอทานอล ในอัตราส่วน 1:5 พบว่า ได้สารสกัดของเมล็ดและกิ่งที่มี
ลักษณะเหนียวข้นสีน้ าตาล และสารสกัดของใบมีลักษณะเหนียวข้น
สีเขียว ซึ่งพบว่าค่าร้อยละของสารสกัด (%Yield) ที่สกัดด้วยตัวท า
ละลาย 50% เอทานอล และ 95% เอทานอล พบมากที่สุด คือ กิ่ง 
รองลงมาคือ ใบ และเมล็ด ตามล าดับ แสดงดังตารางที่ 1  

จากการตรวจสอบลักษณะทางกายภาพของสารสกัดจากเมล็ด ใบ 
และกิ่งลิ้นจี่ ที่สกัดด้วย 50% และ 95% เอทานอล พบว่าค่าร้อยละ
ของสารสกัด (%Yield) ที่สกัดด้วย 50% เอทานอล มีค่ามากกว่า
สารสกัดที่สกัดด้วย 95% เอทานอล สอดคล้องกับการศึกษาใบ
กระพังโหมที่สกัดด้วย 50% มีค่า %Yield สูงกว่า 95% เอทานอล 
แม้ว่าการสกัดจะใช้ตัวท าละลายชนิดเดียวกัน แต่เนื่องจากตัวท า
ละลายนั้นมีความเข้มข้นที่ไม่เท่ากัน จึงท ามีให้ความสามารถในการ
ละลายสารได้แตกต่างกัน 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของ
สารสกัด 

การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเมล็ด ใบ และกิ่ง
ลิ้นจี่ ที่สกัดด้วยตัวท าละลาย 50% เอทานอล และ 95% เอทานอล 
ในการวิเคราะห์โดยใช้สารมาตรฐาน Ascorbic acid เป็นตัวควบคุม 
(Control) ซึ่งมีค่า IC50 เท่ากับ 0.037±0.00 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร  
ผลการวิเคราะห์พบว่า ใบและกิ่งของสารสกัดลิ้นจี่ที่สกัดด้วยตัวท า
ละลาย 95% เอทานอล มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าสาร
สกัดลิ้นจี่ที่สกัดด้วยตัวท าละลาย 50% เอทานอล แต่สารสกัดจาก
เมล็ดด้วยตัวท าละลาย 50% เอทานอล มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูล
อิสระได้ดีกว่าสารสกัดลิ้นจี่ที่สกัดด้วยตัวท าละลาย 95% เอทานอล 
โดยสารที่สกัดด้วยตัวท าละลาย 95% เอทานอล ทีม่ีฤทธ์ิในการต้าน
อนุมูลอิสระได้ดีที่สุดคือ กิ่ง รองลงมาคือใบและเมล็ด ซึ่งมีค่า IC50 

เท่ากับ 0.003±0.00, 0.030±0.00 และ 0.066±0.01 มิลลิกรัม/
มิลลิลิตร ตามล าดับ สารมาตรฐาน Ascorbic acid มีค่า IC50 เท่ากับ 
0.037±0.00 mg/mL จากการศึกษาพบว่าตัวอย่างที่ศึกษามีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า Ascorbic acid ได้แก่ ใบและกิ่งที่สกัดด้วย
ตัวท าละลาย 95% เอทานอล และเมล็ดที่สกัดด้วยตัวท าละลาย 
50% เอทานอล แสดงดังตารางที่ 2 

ในการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของสารสกัดเมล็ด 
ใบ และกิ่งลิ้นจี่ พบว่าสารสกัดลิ้นจี่ที่สกัดด้วยตัวท าละลาย 50%  
เอทานอล มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่าสารสกัดลิ้นจี่ท่ี
สกัดด้วยตัวท าละลาย 95% เอทานอล โดยปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกรวมในสารสกัดที่สกัดด้วยตัวท าละลายทั้งสองชนิดจะพบ
มากที่สุดในเมล็ด รองลงมาคือกิ่ง และใบ ตามล าดับ ซึ่งในสารสกัด
ลิ้นจี่ที่สกัดด้วย 50% เอทานอล มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
เท่ากับ 118.42±1.56, 52.62±0.10 และ 23.26±0.71 mg 
GAE/mg extract ตามล าดับ แสดงดังตารางที่ 3 

จากการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และการวิเคราะห์ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวมของสารสกัดจากเมล็ด ใบและกิ่งลิ้นจี่ 
พบว่าสารสกัดเมล็ดแสดงฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสอดคล้องกับปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม โดยสารสกัดเมล็ดที่สกัดด้วยตัวท าละลาย 
50% เอทานอลจะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบ             
ฟีนอลิกรวมมีแนวโน้มสูงกว่าเมล็ดที่สกัดด้วยตัวท าละลาย 95%  
เอทานอล ในขณะที่สารสกัดใบและกิ่ง แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่
ไม่สอดคล้องกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม โดยในสารสกัดใบ
และกิ่งที่สกัดด้วยตัวท าละลาย 95% เอทานอล จะมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระที่สูงกว่าแต่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมที่ต่ ากว่าสารที่
สกัดด้วยตัวท าละลาย 50% เอทานอล แสดงดังตารางท่ี 2 และ 3 

การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเมล็ด ใบ และกิ่ง
ลิ้นจี่ พบว่า ส่วนใหญ่สารสกัดลิ้นจี่ที่สกัดด้วย 95% เอทานอล  
มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าสารสกัดลิ้นจี่ที่สกัดด้วย 50% 
เอทานอล โดยมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระดีที่สุดคือ กิ่ง รองลงมา
คือ ใบ และเมล็ด ตามล าดับ สอดคล้องกับการศึกษาสารสกัดจากใบ
หม่อนที่สกัดด้วย 95% เอทานอล มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่า
สารสกัดใบหม่อนที่สกัดด้วย 50% เอทานอล [11] ทั้งนี้ในการ
วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบ ฟีนอลิกรวม พบว่าสารสกัดลิ้นจี่ที่
สกัดด้วย 50% เอทานอล มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่า
สารสกัดลิ้นจี่ที่สกัดด้วย 95% เอทานอล ซึ่งให้ผลสอดคล้องกับ
การศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของสารสกัดปอกะบิด 
ที่สกัดด้วย 40% เอทานอล มีปริมาณสูงกว่าสารสกัดปอกะบิดทีส่กดั
ด้วย 95% เอทานอล [12] และให้ผลสอดคล้องกับการศึกษาสาร
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สกัดใบสะระแหน่, ใบฝรั่ง และใบแก้ว ที่สกัดด้วย 50% เอทานอล ท่ี
มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงกว่าสารสกัดใบสะระแหน่, ใบฝรั่ง 
และใบแก้ว ที่สกัดด้วยเอทานอล [13] โดยตัวท าละลาย 50% เอ
ทานอล มี ความมีขั้ วมากกว่ า  95% เอทานอล จึ งท า ให้มี
ความสามารถละลายสารประกอบฟีนอลิกที่เป็นสารประเภทมีขั้ว
ออกมาได้ดีกว่า [14] ในศึกษาครั้งนี้เมื่อน าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของสารสกัดจากเมล็ด ใบและกิ่ง
ลิ้นจี่ เปรียบเทียบกัน พบว่าเมล็ดแสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
สอดคล้องกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม ในขณะที่ใบและกิ่ง 
แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่สูง แต่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิ
กรวมต่ า ซึ่งผลการศึกษาในส่วนของสารสกัดใบและกิ่งเป็นไปใน
ทิศทางเดียวกันกับการศึกษาสารสกัดจากใบและกิ่งมะรุมมีฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระสูงแต่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมต่ า [15] 

ผลการทดสอบฤทธิ์ยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย 

จากผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากเมล็ด ใบ 
และกิ่งลิ้นจี่ พบว่าสารสกัดจากใบและกิ่งลิ้นจี่ที่สกัดด้วยตัวท า
ละลาย 95% เอทานอลมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระที่ดี และเป็นส่วนท่ีหา
ง่าย จึงน ามาท าการทดสอบฤทธิ์การยับยั้งเช้ือแบคทีเรีย 3 ชนิด 
ได้แก่ Staphylococcus aureus, Escherichia coli และ Pseudomonas 
aeruginosa ผลการทดสอบพบว่า สารสกัดกิ่งลิ้นจี่ไม่สามารถยับยั้ง
เช้ือทั้ง 3 ชนิดได้ ในขณะที่สารสกัดใบลิ้นจี่สามารถยับยั้งเ ช้ือ  
S. aureus ได้เพียงชนิดเดียว โดยมีค่าเฉลี่ยขนาดของบริเวณโซนใส
เท่ากับ 12+0.02 มิลลิเมตร และไม่สามารถยับยั้งเช้ือ E. coli และ 
P. aeruginosa ได้ แสดงดังตารางที่ 4 

การทดสอบฤทธิ์ ก า รยั บยั้ ง เ ช้ื อแบคที เ รี ย  3  ชนิ ด  ไ ด้ แก่  
Staphylococcus aureus, Escherichia coli และ Pseudomonas 
aeruginosa ของสารสกัดจากใบและกิ่งลิ้นจี่ พบว่าใบสามารถยับยั้ง
เชื้อ S. aureus ที่เป็นแบคทีเรียแกรมบวกได้เพียงชนิดเดียว และไม่
สามารถยับยั้งเช้ือ E. coli และ P. aeruginosa ที่เป็นแบคทีเรีย 
แกรมลบได้ จากการศึกษาที่ผ่านมาพบว่าใบลิ้นจี่มีสารแทนนินที่มี
คุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระและยับยั้งการเจริญของแบคทีเรยี
ได้ [16] ซึ่งให้ผลสอดคล้องกับการศึกษาสารสกัดผลมะเปรียงที่
สามารถยับยั้งเช้ือ S. aureus ได้แต่ไม่สามารถยับยั้งเช้ือ E. coli 
และ P. aeruginosa ได้ [17] และยังมีการศึกษาสารสกัดหยาบจาก
ผลบาร์บาโดสเชอร์รีที่ไม่สามารถยับยั้งเช้ือแบคทีเรียแกรมลบ สาย

พันธุ์ E. coli และ P. aeruginosa [18] ทั้งนี้ยังมีการศึกษาที่พบว่า
แบคทีเรียแกรมลบมีความต้านทานต่อสารสกัดจากพืชได้มากกว่า
แบคทีเรียแกรมบวก เนื่องจากแบคทีเรียแกรมลบมีโครงสร้างของ
เนื้อเยื่อช้ันนอกเป็นตัวกั้นการซึมผ่านของสารสกัด ในขณะที่
แบคทีเรียแกรมบวกไม่พบโครงสร้างนี้ จึงท าให้สารสกัดซึมผ่านเข้าสู่
แบคทีเรียแกรมบวกได้ง่ายกว่าแบคทีเรียแกรมลบ [19] ในการศึกษา
ครั้งนี้พบว่าสารสกัดจากใบลิ้นจี่สามารถยับยั้งเ ช้ือ S. aureus  
ได้เพียงชนิดเดียว จึงน ามาหาค่าความเข้มข้นต่ าสุดที่สามารถยับยั้ง
การเจริญของเชื้อแบคทีเรีย (Minimal inhibitory concentration, 
MIC) และความเข้มข้นต่ าสุดที่สามารถฆ่าเช้ือแบคทีเรีย (Minimal 
bactericidal concentration, MBC) โดยมีค่า MIC เท่ากับ 62.5 
มิลลิกรัม/มิลลิลิตร และค่า MBC เท่ากับ 125.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 
ตามล าดับ แสดงดังตารางที่ 5 พบว่ามีประสิทธิภาพในการยับยั้งเช้ือ
แบคทีเรียดีกว่าสมุนไพรบางชนิด เช่น ผลมะปรียง [17] ทั้งนี้
ประสิทธิภาพในการยับยั้งเช้ือแบคทีเรียของสมุนไพรแต่ละชนิดนั้น
ต่างกัน อาจขึ้นอยู่กับปริมาณสารส าคัญและองค์ประกอบหลักทาง
เคมีของสมุนไพรในแต่ละชนิดมีความแตกต่างกัน   

สรุปผลการศึกษา 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมและฤทธิ์ต้านเช้ือแบคทีเรีย 
Staphylococcus aureus, Escherichia coli แ ล ะ  Pseudomonas 
aeruginosa ของสารสกัดจากลิ้นจี่ การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระพบว่าสารสกัดกิ่งที่สกัดด้วย 95% เอทานอล มีฤทธ์ิในการต้าน
อนุมูลอิสระสูงที่สุด มีค่า IC50 เท่ากับ 0.003 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 
การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม พบว่าสารสกัดลิ้นจี่ท่ี
สกัดด้วย 50% เอทานอล มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่า
สารสกัดลิ้นจี่ที่สกัดด้วย 95% เอทานอล โดยพบมากที่สุดคือเมล็ด 
มีค่าเท่ากับ 118.42±1.79 mg GAE/ mg extract การทดสอบฤทธิ์
ยับยั้งเช้ือแบคทีเรียพบว่า กิ่งไม่สามารถยับยั้งเช้ือทั้ง 3 ชนิดได้ 
ในขณะที่ใบสามารถยับยั้งเช้ือ S. aureus ได้เพียงชนิดเดียว โดยมี
ค่าบริเวณโซนใสเท่ากับ 12±0.02 มิลลิเมตร มีค่า MIC และค่า MBC 
เท่ากับ 62.5 และ 125 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามล าดับ ผลการศึกษา
นี้สามารถใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการเลือกใช้ส่วนต่าง ๆ ของลิ้นจี่  
มาใช้ให้เกิดประโยชน์ในด้านต่าง ๆ ได้ในอนาคต 
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ตารางที่ 1 เปรียบเทียบปริมาณร้อยละสารสกัด (%Yield) ของสารสกัดหยาบจากเมล็ด ใบ และกิ่งลิ้นจี่ Litchi chinensis Sonn. ที่สกัดด้วยตัวท าละลาย 95% เอทานอล 

 ส่วนของพืช/ตัวท าละลาย  น้ าหนัก(g)  น้ าหนักสาร(g)  % Yield 

 เมล็ด 50% เอทานอล  500  31.95  6.39 
  95% เอทานอล  500  2125  4.25 
 ใบ 50% เอทานอล  500  35.30  7.06 
  95% เอทานอล  500  31.95  6.39 
 กิ่ง 50% เอทานอล  500  38.00  7.61 
  95% เอทานอล  500  36.25  7.25 

 

ตารางที่ 2 เปรียบเทียบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากเมล็ด ใบ และกิ่งลิ้นจี่ 

ส่วนของสารสกัด DPPH IC50 (mg/mL) 

50% เอทานอล 95% เอทานอล 

เมลด็ 0.022±0.00cde 0.066±0.01abcdfg 

ใบ 0.528±0.02abdefg 0.030±0.00cdeg 

กิ่ง 0.585±0.00abcefg 0.003±0.00acdef 

Ascorbic acid มีค่า IC50 เท่ากับ 0.037±0.00 mg/mLcdeg 

หมายเหตุ: ค่าเฉลีย่ที่อักษรแตกต่างกันมีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยที่ 
a: เมื่อเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน ascorbic acid เป็นตัวควบคุม 
b: เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดหยาบเมล็ดล้ินจี่ที่สกัดด้วย 50% เอทานอล 
c: เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดหยาบเมล็ดล้ินจี่ที่สกัดด้วย 95% เอทานอล 
d: เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดหยาบใบลิ้นจี่ที่สกัดด้วย 50% เอทานอล 
e: เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดหยาบใบลิ้นจี่ที่สกัดด้วย 95% เอทานอล 
f: เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดหยาบกิ่งลิ้นจี่ที่สกัดด้วย 50% เอทานอล 
g: เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดหยาบกิ่งลิ้นจี่ที่สกัดด้วย 95% เอทานอล 

  

ตารางที่  3 เปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของสารสกัดจากเมล็ด ใบ และกิ่งลิ้นจี่ 

ส่วนของสารสกัด Total phenolic content (mg GAE/mg extract) 

50% เอทานอล 95% เอทานอล 

เมลด็ 118.42±1.56bcdef 101.79±1.83abcef 

ใบ 23.26±0.71acdef 4.38±0.11abcdf 

กิ่ง 52.62±0.10abdef 11.32±0.42abcde 

หมายเหตุ: ค่าเฉลีย่ที่อักษรแตกต่างกันมีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยที่  
a: เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดหยาบเมล็ดล้ินจี่ที่สกัดด้วย 50% เอทานอล 
b: เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดหยาบเมล็ดล้ินจี่ที่สกัดด้วย 95% เอทานอล 
c: เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดหยาบใบลิ้นจี่ที่สกัดด้วย 50% เอทานอล 
d: เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดหยาบใบลิ้นจี่ที่สกัดด้วย 95% เอทานอล 
e: เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดหยาบกิ่งลิ้นจี่ที่สกัดด้วย 50% เอทานอล 
f: เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดหยาบกิ่งลิ้นจี่ที่สกัดด้วย 95% เอทานอล 
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ตารางที่ 4 ฤทธิก์ารยบัยั้งเช้ือแบคทีเรีย ที่ทดสอบด้วยวิธ ีDisc diffusion method ของสารสกัดจากใบและกิ่งลิ้นจี ่

ส่วนของสารสกัด 

 ขนาดของบริเวณโซนใส (mm) (Mean±SD) 

 Staphylococcus aureus  Escherichia    coli  Pseudomonas 
aeruginosa 

ใบ  12.00+0.02*  NI  NI 
กิ่ง  NI  NI  NI 

Tetracycline  30.00+0.04  29.00+0.00  14.80+0.04 
น้ ากลั่น  NI  NI  NI 

หมายเหตุ : NI หมายถึง  no inhibition zone 
สัญลักษณ์ (*) คือมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) เมื่อเทียบกับ Tetracycline 

 
ตารางที่ 5  ค่าความเข้มข้นต่ าสุดที่สามารถยับยั้งและฆ่าเช้ือแบคทีเรียของสารสกัดใบลิ้นจี่ต่อเชื้อ Staphylococcus aureus                                  

ส่วนของสารสกัด 
Staphylococcus aureus 

MIC (mg/ml) MBC (mg/ml) 

ใบ 62.50 125.00 

กิตติกรรมประกาศ 

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณสาขาแพทย์แผนไทย คณะทรัพยากรธรรมชาติ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร ที่ให้การ
สนับสนุนในการใช้ห้องปฏิบัติการ อุปกรณ์ เครื่องมือ และสิ่งอ านวย
ความสะดวกในการศึกษาจนท าให้สามารถส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
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