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บทคดัย่อ 
 

 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคใ์นการศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัเปลือกเงาะ 3 สายพนัธ์ุ คือ พนัธ์ุ
โรงเรียน พนัธ์ุสีชมพู และพนัธ์ุสีทอง ท่ีสุ่มจากตลาดผลไมใ้นจงัหวดัจนัทบุรี โดยน าเปลือกเงาะแหง้ท าการสกดัดว้ย
เอทานอลร้อยละ 95 ในอตัราส่วน 1:10 นาน 3 วนั ท าการสกดั 3 ซ ้ า  น าไประเหยดว้ยเคร่ืองระเหยระบบสุญญากาศ
แบบหมุน และวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging 
activity, 2,2’-azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid (ABTS) radical cation decolorization assay และ 
ferric ion reducing antioxidant power (FRAP) assay ผลการทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS 
พบวา่ สารสกดัเปลือกเงาะพนัธ์ุโรงเรียนมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุด และแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p≤0.05) โดยมีค่า IC50 เท่ากบั 8.795 µg/ml และ0.374 mg/ml ตามล าดบั ส่วนผลทดสอบ
ความสามารถในการใหอิ้เลก็ตรอนของสารสกดัเปลือกเงาะ (วิธี FRAP assay) พบว่าเงาะพนัธ์ุโรงเรียนมีค่า FRAP  
สูงสุดเท่ากบั 6,740 µmol/g ท่ีน่าสนใจคือฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัเปลือกเงาะกบัสารมาตรฐานทั้ง 3 วิธี มี
ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระท่ีดีกว่า BHT และ α-Tocopherol และแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
(p≤0.05) จากผลการวิจยัน้ีแสดงใหเ้ห็นวา่สารสกดัจากเปลือกเงาะเป็นแหล่งของสารตา้นอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ 
ท่ีน่าสนใจ เน่ืองจากองค์ประกอบของสารพฤกษเคมีท่ีส าคญัท่ีมีคุณสมบติัของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ซ่ึงอาจ
น ามาใชท้ดแทนสารเคมีสงัเคราะห์ท่ีเติมลงในผลิตภณัฑต่์างๆ เพ่ือหลีกเล่ียงอนัตรายจากการตกคา้งของสารเคมีได ้
และน าไปใชใ้นผลิตภณัฑต่์างๆ ไดใ้นอนาคต  
 

ค าส าคัญ: สารสกดัเปลือกเงาะ, เงาะพนัธ์ุโรงเรียน, ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
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ABSTRACT 
 

 The aim of this study was to determine the antioxidant properties of rambutan peel extract from 3 
cultivars such as, Rongrien, Seechompoo and Seetong from Chanthaburi fruit market.  Each of dried rambutan 
peels was extracted in triplicate for 3 days with 1:10 ratio of 95% ethanol and dried by rotary evaporator. Crude 
extract was evaluated for its antioxidant properties using 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical 
scavenging activity, 2,2’-azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid) (ABTS) radical cation decolorization 
assay and ferric ion reducing antioxidant power (FRAP) assay. Based on DPPH radical scavenging assay and 
ABTS radical scavenging assay, the anitioxidant activity of crude extract from Rongrien cultivar showed 
significantly highest (p≤0.05) with IC50 =8.795 µg/ml and 0.374 mg/ml, respectively. Moreover, the crude extract 
from Rongrien cultivar also had the highest FRAP assay value (6,740 µmol/g) when determined by using FRAP 
assay.  Interestingly, the rambutan peel extracts from 3 cultivars exhibited higher antioxidant activity than those 
control groups (BHT and α-Tocopherol) (p≤0.05). This research shows that crude extract from the rambutan peel 
promises to be an interesting source of natural antioxidants due to the composition of important phytochemicals 
with the properties of bioactive substances which may be used to replace synthetic chemicals added to various 
products to avoid the danger of chemical residues and development of various products in the future. 
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บทน า 
เงาะ (Nephelium lappaccum Linn.) เป็นไม้

ผลยืนตน้ขนาดกลางถึงขนาดใหญ่และเจริญเติบโต
ได้ดีในบริเวณท่ีมีความช้ืนค่อนข้างสูง เงาะใน
ประเทศไทยจึงนิยมปลูกในบริเวณภาคตะวนัออก
และภาคใต ้โดยมี สายพนัธ์ุท่ีรู้จกักนัอย่างแพร่หลาย
ในจังหวดัจันทบุรี คือ พันธ์ุโรงเรียน พันธ์ุสีชมพู 
และพนัธ์ุสีทอง ความแตกต่างของแต่ละสายพนัธ์ุท่ี
เห็นได้ชัด คือลักษณะของเปลือก รสชาติ และ
ลกัษณะการน าไปบริโภค เช่น เงาะพนัธ์ุสีทองจะมี
เน้ือค่อนขา้งหนา รสชาติอมเปร้ียว ไม่หวาน จึงนิยม
น าไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑเ์งาะกระป๋องในน ้าเช่ือม 
พันธ์ุโรงเรียนและพันธ์ุสีชมพูจะนิยมบริโภคสด 
เน่ืองจากมีรสชาติหวาน และมีเน้ือนุ่มฉ ่าน ้ า การแปร
รูปและการบริโภคน้ีท าให้เกิดวสัดุเหลือท้ิงท่ีเป็น

เปลือกและเม็ดเงาะคิดเป็น 50 เปอร์เซ็นต์ของผล 
(Teerananont, 2008) จากรายงานวิจัยพบว่า ใน
เปลือกเงาะมีสารส าคญัคือ แทนนิน (tannin) ซ่ึงเป็น
สารประกอบเชิงซ้อนพวกฟีนอลิก โดยสารส าคัญท่ี
พบมากไดแ้ก่ geraniin (37.9 mg/g), corilagin (0.47 
mg/g) และ ellagic acid (0.14 mg/g) ตามล าดบั 
(Palanisamy et al., 2011; Samuagam et al., 2015) 
ซ่ึงเป็นสารประกอบฟีนอลิกประเภทไฮโดรไลซ์แทน
นิน ในกลุ่มแอลลาจิกแทนนิน (ellagitannins) ท่ีมี
คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ มีฤท ธ์ิต้าน
แบคทีเรียและเช้ือราไดห้ลายชนิด ลดการอกัเสบของ
ผิวหนัง ลดน ้ าตาลในเลือด ลดอาการทอ้งร่วง และ
สามารถป้องกนัการเกิดมะเร็ง (Cheng et al., 2016; 
Rohman, 2017) สารส าคญัดงักล่าวสามารถสกดัดว้ย
ตวัท าละลายเมทานอล (Thitilertdecha et al., 2010) 
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และเอทานอล (Hernández et al., 2017) โดยสารสกดั
จากเปลือกเงาะท่ีสกดัดว้ยเมทานอลและเอทานอลพบ
ว่ามี geraniin เท่ากบั 56.8 และ 37.9 mg/g ตามล าดบั 
โดยสารดงักล่าวมีรายงานว่ามีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ
ดีกว่าสารมาตรฐาน BHT (ทดสอบโดยวิธี DPPH 
และ lipid peroxidation) (Palanisamy et al. 2011) 
และสารสกัดเปลือกเงาะท่ีสกัดด้วยเอทานอลยงัมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก (762 mg/GAE g 
extract) สูงกว่าสารสกดัเมล็ดองุ่นในทางการคา้อีก
ดว้ย ท าให้มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงกว่าสารสกดั
เมล็ดองุ่น (Palanisamy et al., 2008) การสกดัแยก 
geraniin สามารถน าไปใช้ประโยชน์ทางยาและ
อาหารได ้อย่างไรก็ตาม ปริมาณสารส าคญัท่ีสกดัได้
จะข้ึนอยูก่บัพนัธ์ุและระยะการสุกของเงาะ (Kondo et 
al., 2002; Skerget et al., 2005) รวมถึงชนิดของตวัท า
ละลาย และเทคนิคท่ีใชใ้นการสกดั (Herrero et al., 
2006; Kronholm et al., 2007) จากรายงานของ 
Palanisamy et al. (2008) พบว่าสารสกดัจากเปลือก
เงาะเป็นสารท่ีมีความปลอดภยัสูงและไม่เป็นพิษต่อ
เซลลป์กติ (normal cells) (Hidayat et al., 2011) จึงมี
ค ว า ม เ ป็ น ไ ป ไ ด้ ท่ี จ ะ น า ม า ป ร ะ ยุ ก ต์ ใ ช้ ใ น
อุตสาหกรรมอาหาร ยา และเคร่ืองส าอาง ด้วย
คุณสมบติัท่ีน่าสนใจน้ี คาดว่าจะสามารถเพ่ิมมูลค่า
ของเปลือกเงาะท่ีเหลือท้ิงน้ีให้กลายเป็นผลิตภณัฑ์
เพ่ือก่อให้เกิดประโยชน์ต่อไป โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
ปัจจุบันทั่วโลกให้ความสนใจในการใช้สารสกัด

ธรรมชา ติจากพืชในผ ลิตภัณฑ์ ต่ า งๆ  มาก ข้ึน 
เน่ืองจากองคป์ระกอบของสารพฤกษเคมีท่ีส าคญัท่ีมี
คุณสมบัติของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ซ่ึงอาจ
น ามาใช้ทดแทนสารเคมีสังเคราะห์ท่ี เติมลงใน
ผลิตภณัฑต่์างๆ เพ่ือหลีกเล่ียงอนัตรายจากการตกคา้ง
ของสารเคมีต่างๆ จากการท่ีผูบ้ริโภคตระหนักถึง
อันตรายดังกล่าว จึงหันมานิยมใช้ผลิตภัณฑ์ท่ีมี
ส่วนประกอบของวตัถุดิบท่ีไดจ้ากธรรมชาติมากข้ึน 
ท าใหแ้นวทางการพฒันามุ่งเนน้ไปท่ีความพยายามใน
การน าสารตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัในกลุ่มของสาร
สกดัท่ีไดจ้ากพืชมาใช้ประโยชน์ในดา้นต่างๆ เพ่ิม
มากข้ึน (Wei and Shibamoto, 2007) โดยงานวิจยัน้ีมี
วตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสาร
สกัดเปลือกเงาะจ านวน 3 สายพนัธ์ุท่ีพบมากใน
จงัหวดัจนัทบุรี ไดแ้ก่ พนัธ์ุโรงเรียน พนัธ์ุสีชมพู และ
พนัธ์ุสีทอง เพ่ือทราบปริมาณความเขม้ขน้ของสาร
สกัด ท่ี เหมาะสมในการน า ไปประยุกต์ ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร และอุตสาหกรรมเคร่ืองส าอาง
ใหเ้กิดประโยชนสู์งสุดต่อไป 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. วตัถุดบิ 

เงาะ 3 สายพนัธ์ุ คือ พนัธ์ุโรงเรียน พนัธ์ุสี
ชมพู และพนัธ์ุสีทอง ดงัภาพท่ี 1 ตวัอย่างทั้งหมดสุ่ม
จ า ก ต ล า ด ผ ล ไ ม้ ใ น จั ง ห วั ด จั น ท บุ รี
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      (a)          (b)   (c) 

ภาพที่ 1  เงาะ 3 สายพนัธ์ุ (a) พนัธ์ุโรงเรียน (b) พนัธ์ุสีชมพู และ (c) พนัธ์ุสีทอง 
 
2. การเตรียมสารสกดัจากเปลือกเงาะ  

น าเปลือกเงาะสด ลา้งใหส้ะอาด ตดัเป็นช้ิน
เลก็ๆ น าไปอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 
24 ชัว่โมง มาท าการสกดัเยน็โดยใชต้วัท าละลายเอทา
นอลร้อยละ 95 จ านวน 3 ซ ้ า โดยน าเปลือกเงาะแหง้
แยกใส่ลงในฟลาสก์ ตวัอย่างละ 500 กรัม เติมตวัท า
ละลายเอทานอลลงให้ท่วมตวัอย่าง (ในอตัราส่วน 
1:10) แช่ท้ิงไว ้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 วนั แยก
สารละลายท่ีสกดัไดม้ากรอง ท าการสกดัซ ้ าดว้ยเอทา
นอลจนครบ 3 คร้ัง น าสารสกดัท่ีไดจ้ากการสกดัทั้ง 3 
ค ร้ั ง  มาระ เหยตัวท า ละลายด้ว ย เค ร่ื อง  rotary 
evaporator จะไดส้ารสกดัหยาบดว้ย เอทานอล 
(ethanol crude extract) (Dilokkunanant et al., 2004)  
3. การศึกษาประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอสิระ 
(Free radical scavenging assay)  

3.1 การศึกษาประสิทธิภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระ 2, 2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH 
Radical Scavenging Capacity Assay) ใชว้ิธีของ Zhu 
et al. (2006) โดยเตรียมตวัอย่างท่ีความเขม้ขน้ 0 - 20 
µg/ml จากนั้นน าตวัอย่างแต่ละความเขม้ขน้มา 1 ml 
เติมสารละลาย DPPH ท่ีมีความเขม้ขน้ 0.1 mM ใน
สารละลายเอทานอลร้อยละ 95 ปริมาตร 1 ml ผสม
สารให้เขา้กนัและตั้งท้ิงไวใ้นท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที 
น า ไ ป วั ด ค่ า ก า ร ดู ด ก ลื น แ ส ง ด้ ว ย เ ค ร่ื อ ง 
spectrophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร 

ท าการทดลอง 3 ซ ้ า โดยใชส้าร BHT, α-Tocopherol 
และ Ascorbic acid เป็นสารละลายมาตรฐานในการ
เปรียบเทียบ น าค่าการดูดกลืนแสงท่ีไดไ้ปค านวณหา
ค่า % DPPH radical scavenging activity ดงัสมการ 
(1) 

 

DPPH radical scavenging activity (%) = [(A0– A 1)/ 
A 0] x 100    (1) 

A0 = ค่าการดูดกลืนแสงของ
ตวัอยา่งควบคุม 

A1 = ค่าการดูดกลืนแสงของ
ตวัอยา่งทดสอบ 

 

น าค่า % radical scavenging activity ท่ี
ระดับความเข้มข้นต่างๆ ของสารทดสอบมาสร้าง
กราฟเพ่ือค านวณหาค่า IC50 โดยท่ีค่า IC50 คือความ
เขม้ขน้ของสารทดสอบท่ียบัย ั้งอนุมูลอิสระ DPPH ได ้
50 เปอร์เซ็นต ์  

3.2 การเตรียมอนุมูล ABTS (ABTS radical 
cation: ABTS) ดดัแปลงจาก Re et al. (1999) โดยน า
สารละลาย ABTS เขม้ขน้ 7 mM ผสมกบัสารละลาย
โปแตสเซียมเปอร์ซลัเฟตเขม้ขน้ 2.45 mM เก็บในท่ี
มืดท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 12 ชั่วโมง วดัการตา้น
อนุมูลอิสระ โดยน าสารละลาย ABTS มาเจือจางดว้ย
เอทานอลใหมี้ค่าการดูดกลืนแสงเป็น 0.70 ± 0.02 วดั
ค่าการดูดกลืนแสงด้วยเค ร่ือง spectrophotometer  
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ท่ีความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร จากนั้นผสมตวัอย่าง
ท่ีความเขม้ขน้ 0.1 - 1 mg/ml ปริมาตร 20 µl ในแต่ละ
หลอดทดลอง และเติมสารละลาย ABTS ปริมาตร 2 
ml ผสมให้เขา้กนั พกัไวน้าน 6 นาที จากนั้นวดัค่า
การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร ดว้ย
เคร่ือง spectrophotometer ท าการทดลอง 3 ซ ้ า โดยใช้
สาร BHT, α-tocopherol และ Ascorbic acid เป็นสาร
มาตรฐานในการเปรียบเทียบ น าค่าการดูดกลืนแสงท่ี
ไดค้ านวณเป็น % ABTS  radical scavenging activity 
ดงัสมการ (2) 

 

ABTS radical scavenging activity (%) = [(A0– A 1)/ 
A 0] × 100    (2) 

A0 = ค่าการดูดกลืนแสงของตวัอยา่งควบคุม 
A1 = ค่าการดูดกลืนแสงของตวัอยา่งทดสอบ 

 

น าค่า % ABTS radical scavenging 
activity ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ ของสารทดสอบ
มาสร้างกราฟเพ่ือค านวณหาค่า IC50 เม่ือค่า IC50 คือ
ความเข้มข้นของสารทดสอบท่ียบัย ั้งอนุมูลอิสระ 
ABTS ได ้50 เปอร์เซ็นต ์      

3.3 การทดสอบการตา้นออกซิเดชนั Ferric 
reducing/antioxidant power (FRAP) assay ตามวิธี
ของ Kubola and Siriamornpun (2008) โดยการ
เตรียม FRAP reagent โดยการผสม 300 mM ของอะ
ซิเตทบฟัเฟอร์ กบัสาร FeCl3.6H2O ความเขม้ขน้ 20 
µM ผสมกับสาร TPTZ (2,4,6-tris(2-pyridyl)-s-
triazine) ท่ีละลายอยู่ในกรดไฮโดรคลอริกความ
เข้มข้น 40 µM และน ้ า ผสมให้สารเข้ากัน น า
สารละลายของตวัอย่างจ านวน 60 µl ใส่ลงในหลอด
ทดลอง เติมน ้ าปริมาตร 180 µl เติมสาร FRAP 
reagent ปริมาตร 1.8 ml ลงในหลอดทดลอง ท้ิงไวท่ี้
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที น าไปวดั
ค่าการดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ือง spectrophotometer ท่ี

ความยาวคล่ืน 595 นาโนเมตร ท าการทดลอง 3 ซ ้ า 
ฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชันค านวณจากค่าการดูดกลืน
แสงของตวัอยา่งทดสอบเทียบกบักราฟมาตรฐานของ
สารมาตรฐาน Ferrous sulfate (FeSo4.7H2O) โดย
รายงานเป็น µM ของเฟอร์ริกต่อ 1 g ของสารทดสอบ  
4. การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ 

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้แผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete Block Design, 
CRD) น าขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์ความแปรปรวนของ
ขอ้มูล (Analysis of variance; ANOVA) เปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ Duncan’s multiple 
range test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
(p≤0.05) โดยใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
จากการศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี 

DPPH ของสารสกดัจากเปลือกเงาะ 3 สายพนัธ์ุ คือ 
พนัธ์ุโรงเรียน พนัธ์ุสีชมพู และพนัธ์ุสีทอง จากภาพท่ี 
2 แสดงค่า % radical scavenging activity ท่ีระดบั
ความเขม้ขน้ต่างๆ ของสารสกดัเปลือกเงาะ 3 สาย
พนัธ์ุ เม่ือน าค่าจากกราฟมาค านวณหาค่า IC50 โดยท่ี
ค่า IC50 คือความเขม้ขน้ของสารทดสอบท่ียบัย ั้ง
อนุมูลอิสระ DPPH ได ้50 เปอร์เซ็นต ์พบว่า สารสกดั
เปลือกเงาะพนัธ์ุโรงเรียนมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระดี
ท่ีสุด โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 8.795±0.033 µg/ml 
ในขณะท่ีพนัธ์ุสีชมพูและพนัธ์ุสีทองท่ีมีค่า IC50 
เท่ากับ 9.672±0.036 และ 14.268±0.193 µg/ml 
ตามล าดับ นอกจากน้ีสารสกัดเปลือกเงาะพันธ์ุ
โรงเรียน พนัธ์ุสีชมพู และพนัธ์ุสีทองยงัมีฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระท่ี ดีกว่าสารละลายมาตรฐาน BHT 
(butylated hydroxytoluene) มีค่า IC50 เท่ากับ 
110.293±0.414 µg/ml ซ่ึงแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 
ดังแสดงในตารางท่ี  1 งานวิจัย น้ีสอดคล้องกับ
งานวิจยัของ Anshory and Tamimy (2006) รายงานว่า
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สารสกดัเปลือกเงาะท่ีสกดัดว้ยตวัท าละลายเอทานอ
ลพบวา่ มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดีกว่าวิตามินอี เม่ือท า
การทดสอบดว้ยวิธี DPPH และ Thitilertdecha et al. 
(2010) รายงานว่าสารสกดัเปลือกเงาะท่ีสกดัโดยใช้
ตวัท าละลายเมทานอลมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงกว่า
สารมาตรฐาน BHT โดยเรียงล าดบัฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระของสารประกอบฟีนอลิกท่ีพบในเปลือกเงาะ

เทียบกับสารละลายมาตรฐานท่ีทดสอบด้วยวิ ธี 
DPPH ไดด้งัน้ี geraniin (IC50 = 0.790 µM) > 
corilagin (IC50 = 1.420 µM) > Ellagic acid (IC50 = 
1.640 µM) > gallic acid (IC50 = 2.490 µM) > BHT 
(IC50 = 68.800 µM) 

 
ตารางที่ 1  ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัเปลือกเงาะ 3 สายพนัธ์ุไดแ้ก่ พนัธ์ุโรงเรียน พนัธ์ุสีชมพู และพนัธ์ุ 

   สีทอง เทียบกบัสารมาตรฐานท่ีทดสอบ 

ตวัอย่าง 
DPPH assay IC50  

(µg/ml) 
ABTS assay IC50  

(mg/ml) 
FRAP Value  

(µmol of Fe (II)/g sample) 

สารสกดัพนัธ์ุโรงเรียน 8.795c±0.033 0.377e±0.008 6,740.003b±0.439 

สารสกดัพนัธ์ุสีชมพู 9.672c±0.036 0.488d±0.003 5,994.994c±0.393 

สารสกดัพนัธ์ุสีทอง 14.268b±0.193 0.792a±0.004 4,435.132d±0.034 

Ascorbic acid 4.677d±0.016 0.254f±0.001 11,314.825a±0.487 

α-Tocopherol 12.594bc±0.074 0.606b±0.004 4,027.705e±0.943 

BHT 110.293a±0.414 0.531c±0.004 3,067.342f±0.081 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a - f ท่ีต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนั หมายถึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัท่ีระดบัความ

เช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p≤0.05) 
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ภาพที่ 2  ค่า % radical scavenging activity ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ ของสารสกดัเปลือกเงาะ 3 สายพนัธ์ุท่ีทดสอบ 
ดว้ยวิธี DPPH 

 
การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 

ABTS จากภาพท่ี 3 แสดงค่า % ABTS radical 
scavenging activity ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ ของ
สารสกดัเปลือกเงาะ 3 สายพนัธ์ุ เม่ือน าค่าจากกราฟ
มาค านวณหาค่า IC50 โดยท่ีค่า IC50 คือความเขม้ขน้
ของสารทดสอบท่ียบัย ั้งอนุมูลอิสระ ABTS ได้ 50 
เปอร์เซ็นต ์พบว่า สารสกดัเปลือกเงาะพนัธ์ุโรงเรียน
มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดีท่ีสุด โดยมีค่า IC50 เท่ากบั 

0.377±0.008 mg/ml รองลงมาคือ พนัธ์ุสีชมพูและ
พนัธ์ุสีทองมีค่า IC50 เท่ากับ 0.448±0.003 และ 
0.792±0.004 mg/ml ตามล าดบั นอกจากน้ีสารสกดั
เปลือกเงาะพนัธ์ุโรงเรียนและพนัธ์ุสีชมพูยงัมีฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระดีกว่าสารมาตรฐาน α-Tocopherol 
และ BHT ซ่ึงมีค่า IC50 เท่ากบั 0.606±0.004 และ 
0.531±0.004 mg/ml ตามล าดบั ซ่ึงแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญั ดงัแสดงในตารางท่ี 1 
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ภาพที่ 3  ค่า % radical scavenging activity ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ ของสารสกดัเปลือกเงาะ 3 สายพนัธ์ุท่ีทดสอบ

ดว้ยวิธี ABTS 
 

การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
FRAP โดยค านวณจากค่าการดูดกลืนแสงของ
ตัวอย่างทดสอบเทียบกับกราฟมาตรฐานของสาร
มาตรฐาน Ferrous sulfate (FeSo4.7H2O) รายงานค่า
เป็น µmol of Fe (II)/g sample ดงัภาพท่ี 4 เม่ือ
เปรียบเทียบสารสกดัเปลือกเงาะทั้ง 3 สายพนัธ์ุ พบว่า 
พนัธ์ุโรงเรียนมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดีท่ีสุด โดยมีค่า 
FRAP เท่ากบั 6,740.003±0.439 µmol of Fe (II)/g 
sample รองลงมาคือพนัธ์ุสีชมพูและพนัธ์ุสีทองท่ีมีค่า 
FRAP เ ท่ า กั บ  5,994.994±0.393 แ ล ะ 
4,435.132±0.034 µmol of Fe (II)/g sample 

ตามล าดับ ดังแสดงในตารางท่ี  1 พบว่า ค่าท่ีได้
ใกลเ้คียงกบังานวิจยัของ Gusman and Tsai (2015) 
ทดสอบค่า FRAP ของสารสกดัเปลือกเงาะอยู่ในช่วง 
3,800.250±86.490 ถึง 4,116.500±88.410 μmol Fe 
II/g sample นอกจากน้ีสารสกดัเปลือกเงาะทั้ง 3 สาย
พนัธ์ุ ยงัมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดีกว่าสารมาตรฐาน 
α-Tocopherol และ BHT ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 4,027.705 
±0.943 และ 3,067.342±0.081 µmol of Fe (II)/g 
sample ตามล าดบั ซ่ึงแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 
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ภาพที่ 4  กราฟมาตรฐานของสารมาตรฐาน Ferrous sulfate (FeSo4.7H2O) 
 

จากผลการทดสอบฤทธ์ิตา้นอนูมูลอิสระทั้ง 
3 วิธีพบว่า สารสกดัเปลือกเงาะทั้ง 3 สายพนัธ์ุมีค่า 
IC50 แตกต่างกนั อาจเน่ืองมาจากเปลือกเงาะทั้ง 3 
สายพนัธ์ุมีปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกแต่ละตวั
ท่ีแตกต่างกนั จึงมีผลต่อค่าฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ โดย 
Thitilertdecha et al. (2010) ไดศึ้กษาว่าสารสกดั
เปลือกเงาะพนัธ์ุโรงเรียนมีปริมาณ geraniin มากกว่า
พนัธ์ุสีชมพู มีค่าเท่ากบั 1,011 และ 444 mg/g 
ตามล าดบั โดยสารส าคญั geraniin เป็นสารประกอบ 
ฟีนอลิกท่ีมีคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระ แต่ใน
พนัธ์ุสีทองยงัไม่มีการศึกษาท่ีแน่ชดั จึงอนุมานไดว้่า
พนัธ์ุสีทองอาจจะมีปริมาณ geraniin ต ่าท่ีสุดในสาร
สกัดเปลือกเงาะทั้ ง 3 สายพันธ์ุ โดยลักษณะทาง
กายภาพไดแ้ก่ สีของเปลือกเงาะทั้ ง 3 สายพนัธ์ุก็มี
ความแตกต่างอย่างเห็นได้ชัด อาจมีผลต่อปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระก็
เป็นได ้
 

สรุป 
 จากการศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสาร
สกดัเปลือกเงาะ 3 สายพนัธ์ุในจงัหวดัจนัทบุรี คือ 
พนัธ์ุโรงเรียน พนัธ์ุสีชมพู และพนัธ์ุสีทอง มีฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระท่ีแตกต่างกนั เม่ือพิจารณาทั้ง 3 วิธี 

คือ DPPH, ABTS และ FRAP พบว่า ผลการทดสอบ
ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัเปลือกเงาะพนัธ์ุ
โรงเรียนมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด โดยมีค่า 
IC50 เท่ากบั 8.795 µg/ml, 0.374 mg/ml และมีค่า 
FRAP เท่ากับ 6,740 µmol/g ตามล าดบั จากการ
เปรียบเทียบค่าฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด
เปลือกเงาะกบัสารมาตรฐานไดแ้ก่ Ascorbic acid α-
Tocopherol  และ BHT พบว่าสารสกดัเปลือกเงาะมี
ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระท่ีดีกวา่ BHT ท่ีแตกต่างกนัอย่าง
มีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p≤0.05) 
จากผลการวิจยัน้ีจึงสรุปไดว้า่สารสกดัจากเปลือกเงาะ
พนัธ์ุโรงเรียนเป็นแหล่งของสารตา้นอนุมูลอิสระท่ี
น่าสนใจในการ ต่อยอดเ พ่ือพัฒนาปรับใช้ใน
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอาง ยา และอาหารได ้นอกจากน้ี
ควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมในเร่ืองของสารประกอบฟี
นอลิก ฤทธ์ิยบัย ั้งเอนไซมไ์ทโรซิเนส และการยบัย ั้ง
เช้ือจุลินทรียต่์างๆ ของสารสกดัจากเปลือกเงาะเพ่ือ
เป็นประโยชนต่์อไปในอนาคต 
 

กติติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลตะวนัออก ท่ีสนบัสนุนทุนการวิจยัคร้ังน้ี และ
ขอขอบคุณสาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการและ

y = 0.5727x - 0.003 
R² = 0.9999 
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