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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ ปริมาณฟีนอลิค และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของเม่า
หลวง (Antidesma bunius) ท่ีปลูกในเขตเทือกเขาภูพาน จังหวัดสกลนคร น าเม่าหลวงมาแยกเป็นเม่าด า และเม่าแดง จากน้ันน าเม่า
ท้ังสองชนิดมาเตรียมเป็น ผลเม่าด า ผลเม่าแดง เน้ือเม่าด า เนื้อเม่าแดง น้ าเม่าด า น้ าเม่าแดง กากเม่าด า กากเม่าแดง เมล็ดเม่าด า และ
เมล็ดเม่าแดง เพื่อใช้ตรวจสอบสมบัติทางกายภาพ ซ่ึงได้แก่ ความชื้น water activity (aw) และสี ตรวจสอบปริมาณฟีนอลิคโดยวิธี 
Folin-Ciocalteu method และตรวจสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
assay และวิธี Ferric reducing antioxidant power (FRAP) assay จากการทดลองพบว่าส่วนต่าง ๆ ของเม่ามีสีท่ีแตกต่างกันจาก
แดงไปจนถึงม่วง น้ าเม่าแดงมีความชื้น และ aw สูงท่ีสุด โดยมีค่าเท่ากับร้อยละ 94.29 และ 1.00 ตามล าดับ ส่วนของเม่าท่ีมีปริมาณ 
ฟีนอลิค และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH assay และโดยวิธี FRAP assay สูงสุดสามอันดับแรก คือ เมล็ดเม่าด า 
ผลเม่าด า และน้ าเม่าด า นอกจากน้ีแล้วแต่ละส่วนของเม่าด ามีปริมาณฟีนอลิค และมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าส่วน
เดียวกันของเม่าแดง การศึกษาน้ีท าให้ทราบถึงความแตกต่างของการกระจายตัวของสารประกอบฟีนอลิค และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระใน
ส่วนต่าง ๆ ของเม่าหลวง เพื่อใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและยาจากเม่าหลวงต่อไป 
 

คําสําคัญ: เม่าหลวง  น้ าเม่า  เนื้อเม่า  เมล็ดเม่า  กากเม่า  ปริมาณฟีนอลิค  ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
 

Abstract 
The objective of this research was to study physical properties, phenolic contents and antioxidant 

activity of Mao Luang (Antidesma bunius) grown in Phu Phan mountain area, Sakon Nakhon province. Mao Luang 
was separated into black Mao and red Mao. Both of them were prepared as black Mao, red Mao, black Mao pulp, 
red Mao pulp, black Mao juice, red Mao juice, black Mao garbage, red Mao garbage, black Mao seed and red Mao 
seed. Their physical properties including moisture, water activity ( aw)  and color were examined. Their phenolic 
contents were determined by Folin-Ciocalteu method and their antioxidant activity was determined by 2 ,2 -
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) assay and Ferric reducing antioxidant power (FRAP) assay. From the results, it was 
found that all Mao parts had different colors from red to purple. Red Mao juice had the highest moisture content 
and aw of 94.29%  and 1.00, respectively.  Top three parts of Mao showing the highest phenolic contents and 
antioxidant activity by DPPH assay and FRAP assay were black Mao seed, black Mao and black Mao juice.  In 
addition, each part of black Mao had higher phenolic content and antioxidant activity than the same part of red 
Mao.  This study revealed differences in the distribution of phenolic compounds and antioxidant activity in 
different parts of the Mao Luang to be used as the basis for further development of food and drug products from 
Mao Luang. 
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1. บทนํา 
อ นุ มู ล อิ ส ร ะ  ( free radical) ห ม าย ถึ ง  ส าร ท่ี มี

อิเล็กตรอนโดดเดี่ยว (unpaired electron) ในอะตอม หรือ
โมเลกุล สามารถท าปฏิกิริยาภายในร่างกายได้มากมาย มี
งานวิจัยท่ีบ่งชี้ว่า อนุมูลอิสระมีความว่องไวในการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันกับโมเลกุลชีวภาพท่ีเป็นองค์ประกอบภายในเซลล์ 
ซ่ึงมีความสัมพันธ์กับสุขภาพ อนุมูลอิสระนับเป็นอีกสาเหตุ
ส าคัญท่ีเกี่ยวข้องกับการเกิดโรคและความผิดปกติในร่างกาย
มนุษย์ [1] เช่น ก่อให้เกิดการท าลายเน้ือเยื่อ การอักเสบของ
เซลล์  โรคมะเร็ง โรคหัวใจ และหลอดเลือด โดยอนุมูลอิสระมี
แหล่งท่ีมาท้ังจากภายนอกและภายในร่างกาย [2] ซ่ึงในสภาพ
ปกติ ร่างกายสามารถสร้างสารต้านอนุมูลอิสระธรรมชาติได้ 
ซ่ึงมีกลไกการต้านหลากหลายรูปแบบ เช่น การดักจับอนุมูล
อิ สระ  เป็ นการยับยั้ งก ารท างานของออก ซิ เจน ท่ีขาด
อิเล็กตรอน การจับโลหะท่ีสามารถเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
การหยุดปฏิกิริยาการสร้างอนุมูลอิสระ การเสริมฤทธิ์ และการ
ยับยั้งการท างานของเอนไซม์ท่ีเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาของอนุมูล
อิสระ นอกจาก น้ียั งพบสารต้านอนุมูลอิสระธรรมชาติ 
(natural antioxidants) ในสิ่งมีชีวิตท้ังพืชและสัตว์ [3], [4], 
[5] ในภาวะปกติร่างกายมนุษย์สามารถป้องกันการสะสม
อนุมูลอิสระโดยการสร้างเอนไซม์ต้านอนุมูลอิสระเพื่อควบคุม
ปริมาณให้อยู่ในภาวะท่ีสมดุล ในขณะท่ีบางส่วนได้จากการ
รับประทานอาหารท่ีอุดมด้วยสารพฤษเคมี ได้แก่ วิตามิน 
สารประกอบฟีนอลิค (phenolic compounds) แคโรทีนอยด์ 
(carotenoids) แอนโทไซยานิน (anthocyanin) และฟลาโว
นอยด์ (flavonoids) เป็นตน้  

เม่าหลวง (Antidesma bunius) เป็นผลไม้พื้นเมือง
ในสายพันธุ์เบอร์รี่ มีขนาดผลใหญ่ ให้คุณค่าทางโภชนาการสูง 
โดยผลเม่าสุกเป็นแหล่งของแร่ธาตุ เช่น แคลเซียมและเหล็ก 
ประกอบด้วยวิตามิน B1 B2 B3 C และ E อีกท้ังมีกรดอะมิโน
มากถึง 18 ชนิด [6] จากคุณค่าทางโภชนาการดังกล่าวจึงนิยม
แปรรูปและพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีหลากหลาย เช่น น้ าเม่าแท้ 
น้ าเม่าเข้มข้น น้ าเม่าพร้อมดื่ม แยมเม่า ขนมหนึบเค้ียว และ

ไวน์ [7], [8], [9] นอกจากน้ีปัจจุบันยังพบงานวิจัยท่ีกล่าวถึง
การวิเคราะห์สารโภชนาการและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของ
เม่ า  ซ่ึ ง ได้ แก่  สารประกอบ ฟี นอลิ ค  แอน โท ไซยานิน  
ฟลาโวนอยด์ และวิตามินซี (ascorbic acid) เป็นต้น [10], 
[11], [12] ตลอดจนการวิเคราะห์ความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระของเม่าหลากหลายสายพันธุ์ [10], [11] ด้วยเหตุน้ี
งานฟาร์มสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
วิทยาเขตสกลนคร จึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาสมบัติทาง
กายภาพ ปริมาณฟีนอลิค และความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระของเม่าหลวงสายพันธุ์ฟ้าประทาน ในเขตเทือกเขาภูพาน 
อ าเภอภูพาน จังหวัดสกลนคร โดยน าส่วนต่าง ๆ ของเม่า
หลวงมาท าการศึกษา เพื่อให้ทราบถึงความแตกต่างของการ
กระจายตัวของสารประกอบฟีนอลิค และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
ในส่วนต่าง ๆ ของเม่าหลวง เพื่อใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานส าหรับ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและยาจากเม่าหลวงต่อไป 
 

2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
2.1. การเตรียมส่วนต่าง ๆ ของเม่า 
เม่าท่ีใช้เป็นเม่าหลวง สายพันธุ์ฟ้าประทานในเขต

เทือกเขาภูพาน อ าเภอภูพาน จังหวัดสกลนคร น าเม่าหลวงมา
เข้าสู่กระบวนการคัดแยกเป็นเม่าด า (black Mao) และเม่า
แดง (red Mao) (Figure 1) ล้างท าความสะอาด ตีป่ันแยกเนื้อ
เม่า ออกจากเมล็ดเม่า ด้วยเครื่อง pulper finisher น าเน้ือ
เม่ าม าบี บ ค้ั น  แ ล ะก รอ งโด ย เค รื่ อ ง  hydraulic press 
กระบวนการดังกล่าว (Figure 2) ท าให้ได้ส่วนของเม่าท่ีจะ
น าไปใช้ในการทดลอง 10 ส่วน ได้แก่ ผลเม่าด า (black Mao) 
ผลเม่าแดง (red Mao) เน้ือเม่าด า (black Mao pulp) เน้ือ
เม่าแดง (red Mao pulp) เมล็ดเม่าด า (black Mao seed) 
เมล็ ด เม่ าแด ง  (red Mao seed) น้ า เม่ าด า  (black Mao 
juice) น้ าเม่าแดง (red Mao juice) กากเม่าด า (black Mao 
garbage) และกากเม่าแดง (red Mao garbage) (Figure 1)  
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Figure 1 Ten parts of Mao used in the study: black Mao (a), black Mao juice (b), red Mao (c), red Mao juice (d), 

black Mao pulp (e), black Mao seed (f), red Mao pulp (g), red Mao seed (h), black Mao garbage (i) and 
(j) red Mao garbage 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(d)  

(g)  (h)  

(b)  

(e)   

(c)  (a)  

(f)  

(i)  (j)  
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Black Mao seed (5) and  
red Mao seed (6)  

Black Mao garbage (9) and           
red Mao garbage (10) 

Sort out black Mao (1) and red Mao (2)  

Separate Mao seed with pulper finisher to obtain  
black Mao pulp (3) and red Mao pulp (4)  

Wash and drain 

Squeeze Mao pulp with hydraulic press to obtain  
black Mao juice (7) and red Mao juice (8)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 The process of preparing 10 parts of Mao samples 
 
2.2. การศึกษาสมบัติทางกายภาพ 

2.2.1. การวัดความชื้น  
การวัดความชื้นของส่วนต่าง ๆ ของเม่าท าตาม

วิธีการมาตรฐานท่ีก าหนดโดย The Association of Official 
Agricultural Chemists (AOAC) [13] 

2.2.2. การวัดค่า water activity  
การวัดค่า water activity (aw) ของส่วนต่าง ๆ 

ของเม่าวัดด้วยเครื่อง AQUALAB 4TE (Meter Group, 
Pullman, WA, USA) ตามวิธกีารของ Rongtong และคณะ 
[14]  

2.2.3. การวัดสี  
การวัดสขีองส่วนต่าง ๆ ของเม่าวัดด้วยเครื่อง 

Hunter Lab ColorFlex EZ spectrophotometer (The 
Stotto Group, Leicestershire, UK) ตามวิธีการของ 
Campbell และคณะ [15] และรายงานเป็นค่า L* a* b* C* 
และ hue angle (ho) ในการวัดสีจะวัดท้ังตัวอย่างสด และ
ตัวอย่างแห้ง ซ่ึงท าให้แห้งด้วยเครื่อง Freeze Dryer รุ่น Heto 
PowerDry PL9000 (Thermo Fisher Scientific, Waltham, 
MA, USA) 

2.3. การวัดปริมาณฟีนอลิค 
การวัดปริมาณฟีนอลิคของส่วนต่าง ๆ ของเม่าใช้วิธี 

Folin-Ciocalteu method โดยใช้ gallic acid (GA) เป็นสาร
มาตรฐาน [15] 

 
 
 

 
2.4. การศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
การศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของ

ส่ วนต่ าง  ๆ  ขอ ง เม่ า ใช้  2 วิ ธี  คื อ วิ ธี  2 ,2 -diphenyl-1 -
picrylhydrazyl (DPPH) assay โดยใช้  ascorbic acid เป็น
สารมาตรฐาน [16] และวิธี  Ferric reducing antioxidant 
power (FRAP) assay โดยใช้ ferrous sulfate (FeSO4) เป็น
สารมาตรฐาน [17] 

2.5. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
การศึกษาน้ีวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

(completely randomized design, CRD) ท าการทดลอง 3 
ซ้ า วิเคราะห์ความแปรปรวนของผลการทดลองท่ีได้ด้วย 
Analysis of variance (ANOVA) และ เปรียบ เที ยบความ
แตกต่างของข้อมูลโดยใช้วิธี  Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT) จ าก โป รแกรมส า เร็ จ รูป  SPSS Statistics 
version 28 

 
3. ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 

จากการวัดความชื้นและค่า water activity ของส่วน
ต่าง ๆ ของเม่า พบว่า น้ าเม่าแดง (RMJ) และเน้ือเม่าแดง 
(RMP) มี ความชื้ น  และ  water activity สู งสุด  โดยมี ค่ า
ความชื้นเท่ากับร้อยละ 94.29 และ 93.61 ตามล าดับ (Figure 
3 a) และมีค่า water activity (aw) เท่ากับ 1.00 และ 0.99 
ตามล าดับ (Figure 3 b) ขณะท่ีเมล็ดเม่าด า (BMS) และเมล็ด
เม่ าแดง  (RMS) มี ความชื้ น ต่ าสุ ด  นอกจาก น้ี ยั งพบว่ า 
กากเม่าด า (BMG) และกากเม่าแดง (RMG) มีความชื้นสูงถึง
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ร้อยละ 47.08 และ 53.62 ตามล าดับ แสดงให้เห็นว่าการบีบ
ค้ันน้ าเม่าและกรองโดยเครื่อง hydraulic press ไม่สามารถ
ค้ันน้ าออกได้จนหมด สอดคล้องกับผลการทดลองของ 
Promkhan และคณะ [7] ท่ีระบุว่าร้อยละของผลผลิตท่ีได้จาก
การค้ันน้ าเม่าด้วยเครื่องดังกล่าว คิดเป็นร้อยละ 53.24 ท่ี
เหลือร้อยละ 46.76 คือ ส่วนของกากและเมล็ด ท้ังน้ีขึ้นกับ
สายพันธุ์และปริมาณเม่าเริ่มต้นท่ีน าเข้าสู่กระบวนการผลิต 

จากการวัดสีพบว่าส่วนต่าง ๆ ของเม่ามีสีท่ีแตกต่าง
กันโดยทุกส่วนของเม่า ยกเว้นน้ าเม่าด า (BMJ) มีค่า hº อยู่
ในช่วง 5.13-37.41 ซ่ึงมีสีในช่วงแดงถึงม่วงแดง (Figure 4) 
ส่วนน้ าเม่าด า (BMJ) มีสีม่วงท่ีเข้มขึ้น จึงท าให้มีค่า hº ท่ีสูงขึ้น 
โด ย มี ค่ า เท่ า กั บ  350.02 สี ดั ง ก ล่ า ว ข อ ง เม่ า เกิ ด จ าก 
แอนโทไซยานิน ซ่ึงเป็นรงควัตถุท่ีให้สีแดง ม่วง น้ าเงิน สาร
ดังกล่าวพบมากในผลไม้ตระกูลเบอร์รี่ [18] เมื่อน าตัวอย่างเม่า
ไปอบแห้งด้วยวิธีการ Freeze dry แล้วน าไปวัดสี พบว่าทุก
ส่วนของเม่ามีสีท่ีซีดลงเมื่อเทียบกับตัวอย่างสด โดยสังเกตได้

จากค่า hº ท่ีลดลงมาอยู่ในช่วง 2.26-66.69 (Figure 4) การ
ซีดลงของสีท่ีพบน้ีอาจเกิดจากการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของ
แอนโทไซยานิน ซ่ึงเป็นรงควัตถุสีหลักในเม่า เมื่อตัวอย่างเม่า
ได้รับความร้อนจากกระบวนการท าแห้ง การเปลี่ยนแปลง
โครงสร้างของแอนโทไซยานินท าให้ความคงตัวของแอนโทไซ
ยานินจะลดลง ซ่ึงส่งผลต่อสีของเม่า [19] ผลการทดลองน้ี
สอดคล้องกับการศึกษาของ Mori และคณะ [20] ท่ีศึกษาผล
ของอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่อการสูญเสียปริมาณแอนโทไซ
ยานินในองุ่นแดง โดยศึกษาท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส และ 
25 องศาเซลเซียส ซ่ึงผลการศึกษาพบว่าเมื่อเก็บรักษาองุ่นท่ี
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส องุ่นมีแอนโทไซยานินในปริมาณ
มาก แต่เมื่ออุณหภูมิของการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นเป็น 35 องศา
เซลเซียส พบว่าปริมาณแอนโทไซยานินในองุ่นมีปริมาณลดลง 
ซ่ึงเป็นผลมาจากการสลายตัวของแอนโทไซยานินเมื่ออุณหภูมิ
ในการเก็บสูงขึ้น 

 
      

 
Figure 3 Water activity (a) and moisture contents (b) of 10 parts of Mao: black Mao (BM), red Mao (RM),  

black Mao pulp (BMP), red Mao pulp (RMP), black Mao juice (BMJ), red Mao juice (RMJ), 
black Mao seed (BMG), red Mao seed (RMG), black Mao garbage (BMS) and red Mao garbage (RMS).  

Different letters over bars for each graph indicate significant difference at P<0.05 
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Figure 4 The color values (L*, a*, b*, C* and hº) of fresh Mao (FM) and dried Mao (DM): black Mao (BM),  
red Mao (RM), black Mao flesh (BMF), red Mao flesh (RMF), black Mao juice (BMJ), red Mao juice (RMJ),  

black Mao seed (BMG), red Mao seed (RMG), black Mao garbage (BMS) and red Mao garbage (RMS).  
Different letters over bars for each graph indicate significant difference at P<0.05 
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Figure 4 The color values (L*, a*, b*, C* and hº) of fresh Mao (FM) and dried Mao (DM): black Mao (BM),  
red Mao (RM), black Mao flesh (BMF), red Mao flesh (RMF), black Mao juice (BMJ), red Mao juice (RMJ),  

black Mao seed (BMG), red Mao seed (RMG), black Mao garbage (BMS) and red Mao garbage (RMS).  
Different letters over bars for each graph indicate significant difference at P<0.05 (continued) 

 
ก า รวิ เค ร าะ ห์ ป ริ ม าณ ฟี น อ ลิ ค โด ย วิ ธี  Folin-

Ciocalteu method ใช้หลักการแตกตัวของฟีนอลิคเป็น
โปรตอนและไอออนลบของ phenolate ซ่ึงไอออนลบจะไป
รีดิวซ์ Folin-Ciocalteu reagent ได้เป็นสารละลายสีน้ าเงิน 
[21] จากการทดลองพบว่าเมล็ดเม่าด า (BMS) มีปริมาณฟีนอลิ
คสูงที่สุด ตามด้วยผลเม่าด า (BM) และน้ าเม่าด า (BMJ) โดยมี
ค่าเท่ากับ 428.45, 365.19 และ 343.57 mg gallic acid 
equivalents (GAE)/100g ตัวอย่างแห้ง ตามล าดับ (Figure 
5) อย่างไรก็ตามจากการทดลองน้ีพบว่าเม่ามีฟีนอลิคใน
ปริมาณท่ีน้อยกว่าผลไม้ชนิดอื่น เช่น องุ่น และผลไม้ในตระกูล
เบอร์รี่ (berries) [22] ท้ังน้ีนอกจากจะขึ้นกับชนิดของผลไม้
แล้ว ยังอาจขึ้นกับวิธีการสกัดและวิธีการวิเคราะห์ นอกจากน้ี
ในการศึกษาน้ียังพบว่าเมล็ดเม่าด า (BMS) ผลเม่าด า (BM) 
และน้ าเม่าด า (BMJ) ซ่ึงมีปริมาณฟีนอลิคสูงสุดเป็น 3 อันดับ
แรก ยังมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดเป็น 3 
อันดับแรกด้วยเช่นกัน ไม่ว่าจะใช้วิธี DPPH assay หรือ FRAP 
assay (Figure 5) โดยเมื่อใช้วิธี DPPH assay พบว่า น้ าเม่า
ด า (BMJ) มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด ตาม
ด้วยเมล็ดเม่าด า (BMS) และผลเม่าด า (BM) โดยมีค่าเท่ากับ 
59.71, 37.93 และ 31.78 mg ascorbic acid/100g ตัวอย่าง
แห้ง ตามล าดับ และเมื่อใช้วิธี FRAP assay พบว่า ผลเม่าด า 

(BM) มีความ สามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด ตามด้วย
เมล็ดเม่าด า (BMS) และน้ าเม่าด า (BMJ) โดยมีค่าเท่ากับ 
24.63, 21.77 และ 21.41 µM FeSO4/100g ตัวอย่างแห้ง 
ตามล าดับ นอกจากน้ีเมื่อใช้วิธี FRAP assay ยังพบว่าเน้ือเม่า
ด า (BMP) มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระไม่แตกต่าง
จากเมล็ดเม่าด า (BMS) และน้ าเม่าด า (BMJ) โดยมีค่าเท่ากับ 
21.28 µM FeSO4/100g ตัวอย่างแห้ง ผลการทดลองน้ีแสดง
ให้เห็นว่าปริมาณฟีนอลิค และความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระของส่วนต่าง ๆ ของเม่ามีแนวโน้มไปในทางเดียวกัน ซ่ึง
สอดคล้องกับรายงานวิจัยท่ีผ่านมาท่ีพบว่าปริมาณฟีนอลิค 
และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระมีแนวโน้มไปในทาง
เดียวกัน โดย Jorjong และคณะ [17] ศึกษาปริมาณฟีนอลิค 
และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของเม่า 14 สายพันธุ์
ท่ีปลูกทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย พบว่า
เม่าสายพันธุ์ค าไหลมีปริมาณฟีนอลิค และความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี  DPPH assay และ FRAP assay  
สูงท่ีสุด นอกจากน้ี Sakhunkhu และคณะ [23] ได้รายงานว่า
ใบเม่ามีปริมาณฟีนอลิค และความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระสูงกว่าดอกเม่า  
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4. บทสรุป 
การศึกษาสมบัติทางกายภาพ ปริมาณฟีนอลิค  

และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของเม่าหลวง โดย
เปรียบ เทียบส่วนของเม่าท้ังหมด 10 ส่วน ได้แก่ ผลเม่าด า ผล
เม่าแดง เน้ือเม่าด า เน้ือเม่าแดง เมล็ดเม่าด า เมล็ดเม่าแดง  
น้ าเม่าด า น้ าเม่าแดง กากเม่าด า และกากเม่าแดง พบว่าส่วน
ของเม่าทุกส่วน ยกเว้นน้ าเม่าด า มีค่า ho อยู่ในช่วง 5.13-
37.41 ซ่ึงมีสีในช่วงแดงถึงม่วงแดง ส่วนน้ าเม่าด ามีสีม่วงท่ีเข้ม
ขึ้น จึงท าให้มีค่า ho ท่ีสูงขึ้น แต่เมื่อน าตัวอย่างเม่ามาผ่านการ
ท าแห้ง พบว่าสีของตัวอย่างซีดลง สังเกตได้จากค่า ho ท่ีมีค่า
ลดลง นอกจากน้ียังพบว่าน้ าเม่าแดงมีค่าความชื้น และ aw สูง
ท่ีสุด เท่ากับร้อยละ 94.29 และ 1.00 ตามล าดับ ส่วนของเม่า
ท่ีมีปริมาณฟีนอลิค และมีความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระจากการศึกษาโดยวิธ ีDPPH assay และวิธี FRAP assay 
สูงสุดสามอันดับแรก คือ เมล็ดเม่าด า ผลเม่าด า และน้ าเม่าด า 
นอกจากนี้ยังพบว่าแต่ละส่วนของเม่าด ามีปริมาณฟีนอลิค และ
มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าส่วนเดียวกันของ
เม่าแดง ดังน้ันเม่าด า โดยเฉพาะเมล็ดเม่าด า ผลเม่าด า และน้ า
เม่าด า จึงเป็นวัตถุดิบ ท่ีเหมาะสมในการน าไปใช้พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารและยา เพื่อเพิ่มการใช้ประโยชน์ของเม่า
ต่อไป  
5. References 
[1] Sutin, S. 2016. Vitamins and free radicals. 

Huachiew Chalermprakiet Science and 
Technology Journal. 1(2): 80-92. (in Thai) 

[2] Lobo, V. and et al. 2010. Free radicals, 
antioxidants and functional foods: Impact on 
human health. Pharmacognosy Reviews. 4(8): 
118-126. 

[3] Zymanczyk-Duda, E. and et al. 2018. Natural 
antioxidants-properties and possible applications. 
Journal of Applied Biotechnology and 
Bioengineering. 5(4): 251-258. 

[4] Vorarat, S., Intharapithakand, W. and 
Phrompittayarat, W. 2017. Comparison of 
analytical method for antioxidant activity 
between an image processing technique and 
microplate-DPPH assay. Journal of Science 
and Technology, Ubon Ratchathani 
University. 19(3): 147-153. (in Thai) 

 
 

 
 

 

 

 

 
 

Figure 5 Phenolic contents and antioxidant activity 
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