
วารสารวชิชา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช      39 
   

 WICHCHA JOURNAL Vol. 43 No. 2 July - December 2024 
 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและฤทธิ์ยับยัง้เอนไซมไ์ทโรซิเนส 
ของน้ำมันหอมระเหยจากเปลือกส้มโอ 

Antioxidant and Tyrosinase Inhibitory of  
Essential Oil from Pomelo Peel 

 
ธนากรณ์ ดำสุด1 ฌานิกา แซ่แง่ ชูกลิ่น2* และกัตตินาฏ สกุลสวัสดิพันธ์2 

Thanakon Dumsud1 Chanika Saenge Chooklin2* and Kattinat Sagulsawasdipan2  
 

บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาฤทธิ์ทางเคมีเบื้องต้น ได้แก่ ปริมาณฟีนอลิกรวม ปริมาณ
แทนนินรวม ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสของ
น้ำมันหอมระเหยจากเปลือกส้มโอจากเปลือกสีเขียวและเปลือกสีขาว โดยสกัดด้วยไอน้ำ พบว่า  
เปลือกส้มโอสีเขียวมีปริมาณน้ำมันหอมระเหยมากที่สุดที่เวลา 30 นาที ทำการวิเคราะห์หาปริมาณ  
ฟินอลิกรวม ปริมาณแทนนินรวม ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของน้ำมันหอมระเหย
ด้วยวิธี DPPH radical-scavenging assay (DPPH) และฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสด้วยวิธีโดปาโครม 
(Dopachrome method) จากการศึกษาพบสารพฤกษเคมีเบื้องต้นในน้ำมันหอมระเหยจากเปลือก 
ส้มโอ ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ (flavonoid) คูมาริน (coumarin) ซาโปนิน (saponin) แทนนิน (tannin) 
นอกจากนี้ในน้ำมันหอมระเหยจากเปลือกส้มโอมีโฟลบาแทนนิน (phlobatannins) และปริมาณ 
ฟีนอลิกรวม ปริมาณแทนนินรวม และปริมาณฟลาโวนอยด์ เท่ากับ 155.62±0.05 มิลลิกรัมแกลลิก 
ต่อกรัมสารสกัด (mg GAE/g) 162.47±0.03 มิลลิกรัมแทนนินต่อกรัมสารสกัด (mg TAE/g) และ 
144.82±0.05 มิลลิกรัมเคอร์ซิตินต่อกรัมสารสกัด (mg QE/g) ตามลำดับ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
DPPH พบว่ามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีที่สุด โดยมีค่า EC50 เท่ากับ 13.42±0.06 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
และฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสด้วยวิธีโดปาโครม พบว่าสารสกัดมีฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส โดย 
มีค่า EC50 เท่ากับ 12.58±0.04 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยสามารถนำน้ำมันหอมระเหยที่ได้ไป
ประยุกต์ใช้ในเครื่องสำอางได้ 
 
คำสำคัญ: ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส น้ำมันหอมระเหย  
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Abstract 
 

The purpose of this research was to study the initial chemical activity, total 
phenolic content, total tannin content, total flavonoid content, antioxidant, and 
tyrosinase inhibitory activity of pomelo peel essential oil from green and white peel by 
steam extraction. It was found that green pomelo peel contained the highest essential 
oil content at 30 min. Antioxidant of essential oils by DPPH radical scavenging method 
and tyrosinase inhibition activity by Dopachrome method. Flobatannin, total phenolic, 
total tannin, and flavonoid content were 155.62±0.05 mg GAE/g, 162.47±0.03 mg TAE/g 
and 144.82±0.05 mg QE/g, respectively. Antioxidant activity by DPPH radical scavenging 
method showed the highest antioxidant activity with an EC50 value of 13.42±0.06 
mg/ml. The extract showed tyrosinase inhibitory activity with EC50 of 12.58±0.04 mg/ml. 

 
Keywords: Antioxidant activity, Tyrosinase inhibition activity, Essencial oil 
 
บทนำ 

ส้มโอ (Citrus grandis (L.) Osbeck) เป็นผลไม้ตระกูลส้มที่ใหญ่ที่สุด มีถิ่นกำเนิดในเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้และภูมิภาคอินโดจีน (Cheong et al., 2011) อยู่ในวงศ์ Rutaceae เนื่องจากมี 
กลิ่นหอม รสชาติอร่อย คุณค่าทางอาหารและคุณค่าทางยาสูง ส้มโอจึงกลายเป็นหนึ่งในผลไม้ที่ได้รับ
ความนิยมมากที่สุดในโลกและเป็นที่ยอมรับโดยทั่วไป ส้มโอมีสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ
มากมายรวมถึงแร่ธาตุและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายชนิด เช่น น้ำมันระเหยง่าย วิตามิน ฟีนอล 
ฟลาโวนอยด์ เพกติน และคูมาริน (Goh et al., 2019) ตามแพทย์แผนจีน เนื้อส้มโอมีฤทธิ์บรรเทา
อาการไอและหอบหืด ขับความร้อนและเสมหะ บำรุงม้าม ส่งเสริมการย่อยอาหาร บรรเทาความมึนเมา
และบรรเทาความกระสับกระส่าย การวิจัยทางการแพทย์สมัยใหม่พบว่าส้มโอมีฤทธิ์ต้านการอักเสบ 
(Zhao et al., 2019) ต้านออกซิเดชันและต้านไขมันในเลือดสูง (Wang et al., 2019) เพิ่มประสิทธิภาพ
การล้างพิษตับและกิจกรรมต่อต้านการสร้างเม็ดสีผิว (He et al., 2019) องค์ประกอบทางเคมีและ
ฤทธิ์ทางชีวภาพของส้มโอมีหลายชนิด ได้แก่ ปริมาณฟีนอลรวม แคโรทีนอยด์ วิตามินซี และโทโคฟีรอล 

โดยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากเปลือกส้มโอนั้นมีศักยภาพในการลดเรือนริ้วรอย ลดการเกิด
ผิวหมองคล้ำ และชะลอวัย มักจะเป็นสารประเภทฟีนอลิก เช่น สารกลุ่มฟลาโวนอยด์ เป็นต้น ซึ่งสาร
ประเภทนี้มีฤทธิ์ในการต้านออกซิเดชันที่ดี และยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ไทโรซิเนสซึ่งเป็นเอนไซม์
สำคัญที่กระตุ้นการสร้างเม็ดสี ทำให้ผิวหมองคล้ำ สารกลุ่มนี้สามารถจับกับโลหะในโครงสร้างของ  
เมทาโลเอนไซม์ (metalloenzyme) ที่บริเวณเร่ง (active site) ได้ ทำให้ลดการสร้างเม็ดสีจากการ
ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส ทั้งนี้โครงสร้างของฟลาโวนอยด์บางชนิดมีหมู่แอลฟา -คีโต (-keto) หรือ  
3-ไฮดรอกซี (3-hydroxy) ซึ ่งมีโครงสร้างคล้ายกับหมู ่ไดไฮดรอกซีฟีนิลของ 3,4-dihydroxy-L-
phenylalanine (L-DOPA) จะทำให้สามารถจับคอปเปอร์ได้ (Ebanks et al., 2009) และยับยั้งการ
ทำงานของเอนไซม์คอลลาจิเนส (collagenase) ได้ในระดับหนึ่ง หากร่างกายมีปริมาณคอลลาจิเนส 
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มากจะกระตุ้นการทำลายเส้นใยคอลลาเจนทำให้ปริมาณคอลลาเจนลดลง ส่งผลให้เซลล์ผิวหนัง
เสื่อมสภาพ เป็นที่มาของการเกิดริ้วรอยหรือการแก่ก่อนวัย (Fisher et al., 2008) ซึ่งสารประเภทนี้
มักจะไม่เป็นพิษต่อเซลล์ 

ในปัจจุบันการประยุกต์ใช้น้ำมันหอมระเหยจากเปลือกผลไม้เป็นตัวยับยั้งเอนไซม์ตาม
ธรรมชาติได้ งานวิจัยเกี ่ยวกับส้มโอเน้นที่การใช้ประโยชน์จากเปลือกส้มโอ เช่น การวิเคราะห์
องค์ประกอบของน้ำมันหอมระเหยจากเปลือกส้มโอ และการศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพมีค่อนข้างมาก 
ในขณะที่มีงานวิจัยเกี่ยวกับการเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีของเปลือกส้มโอที่เป็นลักษณะ
เปลือกเขียว (ด้านนอก) และเปลือกขาว (ด้านใน) และการนำน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้ไปใช้ในการ
ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสค่อนข้างน้อย ด้วยเหตุนี้งานวิจัยนี้จึงสนใจที่จะศึกษาหาสารประกอบทางเคมี 
ที่ได้จากผลิตภัณฑ์ธรรมชาติโดยเฉพาะจากส่วนสกัดจากเปลือกผลไม้เหลือทิ้งที่มีอยู่ในท้องถิ่น
โดยเฉพาะเปลือกส้มโอ ซึ่งน่าจะมีสารที่มีองค์ประกอบทางเคมีที่มีโครงสร้างคล้ายคลึงกับสารตั้งต้น
และสามารถแสดงผลการยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ไทโรซิเนสได้ 
 
วิธีดำเนินการวิจัย 

1. การสกัดน้ำมันหอมระเหย 
    การสกัดน้ำมันหอมระเหยจากเปลือกส้มโอเหลือทิ้ง 1) เปลือกสีเขียว 2) บริเวณเนื้อ 

สีขาวก่อนถึงผล โดยนำตัวอย่างทั้ง 2 ชนิด มาล้างด้วยน้ำให้สะอาดแล้วผึ่งให้แห้งพอหมาด จากนั้นห่ัน
ตัวอย่างให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ ชั่งน้ำหนัก 250 กรัม แล้วนำตัวอย่างที่เตรียมไว้ใส่ในขวดก้นกลม และทำการ
สกัดโดยการสกัดแยกเป็น 2 การทดลอง ได้แก่ 1) สกัดจากเปลือกสีเขียว 2) สกัดบริเวณเนื้อสีขาวของ
เปลือกส้มโอ โดยการกลั่นด้วยไอน้ำด้วยชุดอุปกรณ์การกลั่นด้วยไอน้ำ เปิดน้ำเข้าเครื่องควบแน่นและ
เปิดให้ความร้อน ตามลำดับ ทิ้งไว้จนได้น้ำมันหอมระเหยออกมาในภาชนะรองรับ เก็บสารที่ได้  
ใส่กรวยแยก ทิ้งไว้ให้เย็นแยกชั้นไข เก็บส่วนน้ำมันหอมระเหย และทำการขจัดน้ำออกด้วยการเติม
โซเดียมซัลเฟต (anhydrous Na2SO4) และเก็บส่วนที่เป็นน้ำมันหอมระเหยใส่ขวด จากนั้นชั่งน้ำหนัก
ของน้ำมันหอมระเหยที่ได้ และเก็บในภาชนะขวดสีชาเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สำหรับ
นำไปใช้ทดลองต่อไป 

2. การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้น  
    การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้นของน้ำมันหอมระเหยจากเปลือกส้มโอ โดยแบ่ง

การทดสอบสารทุติยภูม ิ(secondary metabolites) ออกเป็น 9 กลุ่ม ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ (flavonoid) 
แอนทราควิโนน (anthraquinone) คูมาริน (coumarin) ซาโปนิน (saponins) แทนนิน (tannin)  
โฟลบาแทนนิน (phlobatannins) เทอร์พีนอยด์ (terpenoid) สเตียรอยด์ (steroid) และคาร์ดิแอค 
ไกลโคไซด์ (cardiac glycoside) โดยอาศัยปฏิกิริยาการเกิดสีหรือตะกอน โดยการทดสอบนี้เป็นการ
ทดสอบเชิงคุณภาพ (Ayoola et al., 2008; นภดล และคณะ, 2565) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

3. การหาปริมาณฟีนอลิกรวม (ดัดแปลงวิธีจาก Tsai et al., 2005)  
    โดยตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก โดยทำการผันแปรความเข้มข้น 0 20 40 60 

และ 80 ส่วนในล้านส่วน (ppm) ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เติมน้ำปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร และเติม
สารละลาย folin-ciocalteu ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน หลังจากนั้นเติมสารละลายโซเดียม
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คาร์บอเนต (Na2CO3 ร้อยละ 7) ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 90 นาที วัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร โดยนำค่าการดูดกลืนคลื่นแสงเทียบกับกราฟมาตรฐานของ
กรดแกลลิก และนำเสนอในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมน้ำหนักสารสกัดแห้ง (mg 
GAE/g extract) โดยแต่ละตัวอย่างทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

4. การหาปริมาณแทนนินรวม (ดัดแปลงวิธีจาก Tsai et al., 2005)  
    โดยเตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแทนนินให้มีความเข้มข้นเป็น 0 20 40 60 และ 

80 ส่วนในล้านส่วน ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เติมน้ำปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลาย folin-
ciocalteu ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน และเติมโซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3 ร้อยละ 7) 
ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 90 นาที หลังจากนั้นวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 760 นาโนเมตร โดยนำค่าการดูดกลืนคลื่นแสงเทียบกับกราฟมาตรฐานแทนนินในสารสกัดจาก
กราฟมาตรฐานของกรดแทนนิกและนำเสนอในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของกรดแทนนิกต่อกรัมน้ำหนัก
สารสกัดแห้ง (mg TAE/g extract) โดยแต่ละตัวอย่างทำการทดลอง 3 ซ้ำ  

5. การหาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม (ดัดแปลงวิธีจาก Prommuak et al., 2008)  
    ด้วยวิธี aluminium trichloride colorimetric โดยทำการผสมสารละลายมาตรฐาน

เคอร์ซิติน ผันแปรความเข้มข้นเป็น 0 20 40 60 และ 80 ส่วนในล้านส่วน ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร  
กับสารละลายอะลูมิเนียมไตรคลอไรด์ (AlCl3 ร้อยละ 1) ปริมาตร 1.8 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน 
หลังจากนั้นบ่มที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 10 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 415 นาโนเมตร 
โดยนำค่าการดูดกลืนคลื่นแสงเทียบกับกราฟมาตรฐานเคอร์ซิตินและนำเสนอในหน่วยมิลลิกรัมสมมูล
ของเคอร์ซิตินต่อน้ำหนักสารสกัดแห้ง (mg QE/g extract)  

6. การหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH (ดัดแปลงวิธีจาก Prommuak et al., 2008)  
    เตรียมสารละลายสารมาตรฐาน BHT (butylated hydroxytoluene) BHA (butylated 

hydroxyanisole) หรือสารสกัดหยาบของตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 500.00 250.00 125.00 62.50 
และ 31.25 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร (µg/mL) ปิเปตสารละลายมาตรฐานหรือสารสกัดที่มีความเข้มข้น
ต่าง ๆ ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เติมสารละลาย DPPH 6x10-5 โมลาร์ ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน 
และตั้งทิ้งไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้อง 30 นาที หลังจากนั้นทำการวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
515 นาโนเมตร โดยทำการทดลอง 3 ซ้ำ และคำนวณหาค่าร้อยละการทำลายอนุมูลอิสระ (% radical 
scavenging) จากสมการ (1)  

 

ร้อยละ 
การทำลาย
อนุมูลอิสระ 

 
= 

ค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้ของสารละลาย DPPH –  
ค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้ของสารตัวอย่างผสมกับ DPPH 

 
× 100 

 
(1) 

ค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้ของสารละลาย DPPH 
 

    นำค่าที่ได้มาคำนวณหาค่าความเข้มข้นของสารสกัดที่ทำให้สารอนุมูลอิสระลดลงร้อยละ 
50 (effective concentration: EC50) จากกราฟระหว่างความเข้มข้นของสารตัวอย่างกับร้อยละ
การทำลายอนุมูลอิสระ  
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7. การศึกษาฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส (ดัดแปลงวิธีจาก Li et al., 2010)  
    โดยนำสารละลายตัวอย่างที่ความเข้มข้นต่าง ๆ มาทดสอบฤทธิ์ยับยั้งการทำงานของ

เอนไซม์ไทโรซิเนส โดยเทียบกับสารละลายมาตรฐานกรดโคจิก (kojic acid) ผสมสารละลายให้เข้ากันดี 
แล้วบ่มที่อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที จากนั้นเติมสารละลาย L-DOPA 50 ไมโครลิตร 
ลงในแต่ละหลุม เขย่าให้เข้ากัน แล้ววัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 492 นาโนเมตร ด้วยเครื่องวัด
การดูดกลืนแสงในจานหลุม (microplate reader) จากนั้นบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
2 นาที แล้ววัดค่าการดูดกลืนแสงอีกครั้งที่ความยาวคลื่นเดิม แล้วคำนวณหาค่าร้อยละการยับยั้งการ
ทำงานของเอนไซม์ไทโรซิเนส (% inhibition) ดังสมการ (2) 

 

ร้อยละการยับยั้ง
การทำงานของ

เอนไซม์ไทโรซิเนส 

 
= 

ค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้ของสารละลาย DPPH –  
ค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้ของสารตัวอย่างผสมกับ DPPH 

 
× 100 

 
(2) 

ค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้ของสารละลาย DPPH 
 

    สร้างกราฟความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มข้นต่าง ๆ ของสารสกัดกับร้อยละการยับยั้ง
การทำงานของเอนไซม์ไทโรซิเนสเพื่อคำนวนค่าความเข้มข้นของสารสกัดที่สามารถยับยั้งเอนไซม์  
ไทโรซิเนสได้ร้อยละ 50 (EC50) 
 
ผลการวิจัย 

1. การสกัดน้ำมันหอมระเหยจากเปลือกส้มโอ 
    การสกัดน้ำมันหอมระเหยจากเปลือกส้มโอเหลือทิ้ง ได้แก่ 1) เปลือกสีเขียว 2) บริเวณ

เนื้อสีขาวก่อนถึงผล ด้วยวิธีการกลั่นด้วยไอน้ำ โดยปริมาณน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้ ณ เวลาต่าง ๆ 
แสดงดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ปริมาณน้ำมันหอมระเหยที่สกัดด้วยการกลั่นด้วยไอน้ำที่เวลาต่าง ๆ 
ชนิดตัวอย่าง น้ำหนัก 

(กรัม) 
ปริมาณน้ำมันหอมระเหย (มิลลิลิตร) 

30 นาที 45 นาที 60 นาที 90 นาที 120 นาที 180 นาที 
เปลือกสีเขียว 500 5.25 4.28 3.55 2.14 2.05 0.10 
เปลือกสีขาว 500 2.95 2.89 2.55 1.98 1.85 <0.10 

 
    จากตารางที่ 1 แสดงปริมาณน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้ โดยพบว่าการสกัดโดยใช้เวลา 

30 นาที ได้ปริมาณน้ำมันหอมระเหยมากที่สุดทั้งเปลือกส้มโอที่เป็นเปลือกสีเขียวและเปลือกสีขาว โดย
มีปริมาณ 5.25 มิลลิลิตร และ 2.95 มิลลิลิตร ตามลำดับ จากผลการทดลองพบว่าเปลือกส้มโอที่เป็น
เปลือกสีเขียวมีปริมาณน้ำมันหอมระเหยมากกว่าเปลือกสีขาว จึงเลือกน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้จาก
เปลือกส้มโอที่เป็นเปลือกสีเขียว ในการทำการทดลองในขั้นตอนต่อไป 
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2. การทดสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้น  
    การทดสอบฤทธิ์เคมีเบื ้องต้นของน้ำมันหอมระเหยจากเปลือกส้มโอสีเขียวที่สกัดได้  

โดยแบ่งการทดสอบออกเป็น 9 กลุ่ม ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ แอนทราควิโนน คูมาริน ซาโปนิน แทนนิน  
โฟลบาแทนนิน เทอร์พีนอยด์ สเตียรอยด์ และคาร์ดิแอคไกลโคไซด์ อาศัยปฏิกิริยาการเกิดสีหรือ
ตะกอน พบว่าสารออกฤทธิ์ทางเคมีของน้ำมันหอมระเหยของน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้ มี 5 ชนิด คือ 
ฟลาโวนอยด์ คูมาริน ซาโปนิน โฟลบาแทนนิน และแทนนิน ดังตารางที่ 2 

 
ตารางที่ 2 การทดสอบฤทธิ์ทางเคมีเบื้องต้นของน้ำมันหอมระเหยจากเปลือกส้มโอทั้งสองลักษณะที่ 

 สกัดได้ 
สารออกฤทธิ์ทางเคมี น้ำมันหอมระเหย 

ฟลาโวนอยด ์ + 
แอนทราควิโนน - 
คูมาริน + 
ซาปนนิ + 
แทนนนิ + 
โฟลบาแทนนิน + 
เทอร์ปินอยด์ - 
สเตียรอยด์ - 
คาร์ดิแอคไกลโคไซด ์ - 

 

หมายเหตุ: - หมายถึง ทดสอบไม่พบสาร และ + หมายถึง ทดสอบพบสาร 
 

3. ผลการหาปริมาณฟีนอลิกรวม แทนนินรวม และฟลาโวนอยด์รวมของน้ำมันหอม
ระเหยจากเปลือกส้มโอสีเขียวที่สกัดได้ 

    เมื่อนำน้ำมันหอมระเหยจากเปลือกส้มโอสีเขียวที่สกัดได้มาทำการหาปริมาณฟินอลิกรวม 
แทนนินรวม และฟลาโวนอยด์รวม พบว่าน้ำมันหอมระเหยจากเปลือกส้มโอสีเขียวที ่สกัดได้  
มีปริมาณฟินอลิกรวม แทนนินรวม และฟลาโวนอยด์รวม เท่ากับ 155.62±0.05 มิลลิกรัมแกลลิกต่อ
กรัมสารสกัด 162.47±0.03 มิลลิกรัมแทนนินต่อกรัมสารสกัด และ 144.82±0.05 มิลลิกรัมเคอร์ซิติน
ต่อกรัมสารสกัด ตามลำดับ ดังตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3 ปริมาณฟีนอลิกรวม แทนนินรวม และฟลาโวนอยด์รวมของน้ำมันหอมระเหยจากเปลือก 
 ส้มโอสีเขียวที่สกัดได้ 

สารสำคัญ น้ำมันหอมระเหย 
ที่สกัดได้จากเปลือกส้มโอ 

ปริมาณฟีนอลิกรวม (มิลลิกรัมแกลลิกต่อกรัมสารสกัด) 155.62±0.05 
ปริมาณแทนนินรวม (มิลลิกรัมแทนนินต่อกรัมสารสกัด) 162.47±0.03 
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม (มิลลิกรัมเคอร์ซิตินต่อกรัมสารสกัด) 144.82±0.05 

 
4. ผลการหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 
    ผลการทดลองฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้จากเปลือกส้มโอ 

สีเขียว แสดงให้เห็นว่าน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้จากเปลือกส้มโอสีเขียวมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดย  
มีค่า EC50 เท่ากับ 13.42±0.06 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และเมื่อเทียบกับสารมาตรฐาน  BHA และ 
BHT น้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้จากเปลือกส้มโอมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีกว่าสารมาตรฐาน ดังตาราง
ที่ 4 
 
ตารางที่ 4 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้จากเปลือกส้มโอสีเขียว 

สาร EC50 (มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) 
น้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้จากเปลือกส้มโอสีเขียว 13.42±0.06 
สารมาตรฐาน BHA 15.85±0.04 
สารมาตรฐาน BHT 16.55±0.02 

 
5. ผลการหาฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส 
    ผลการศึกษาฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสของน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้จากเปลือก 

ส้มโอสีเขียว โดยนำน้ำมันหอมระเหยไปทดสอบฤทธิ์ยับยั ้งเอนไซม์ไทโรซิเนสด้วยวิธี โดปาโครม 
(Dopachrome method) เปรียบเทียบกับวิตามินซี และคำนวณหาความเข้มข้นของน้ำมันหอมระเหย
ที่สามารถยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสได้ร้อยละ 50 (EC50) พบว่าน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้จากเปลือก
ส้มโอสีเขียวสามารถยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสได้ โดยมีค่า EC50 เท่ากับ 12.58±0.04 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร ดังตารางที่ 5 

 
ตารางที่ 5 ฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสของน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้จากเปลือกส้มโอ 

สารสกัด EC50 (มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) 
EC50 (มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) 12.58±0.04 
วิตามินซี 14.25±0.02 
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การอภิปรายผลการวิจัย 
จากการศึกษาการสกัดน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้ พบว่าการสกัดโดยใช้เวลาในการสกัด 30 

นาที ได้ปริมาณน้ำมันหอมระเหยมากที่สุดด้วยเปลือกส้มโอสีเขียว โดยมีปริมาณ 5.25 มิลลิลิตร 
สำหรับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิกรวมในน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้จากเปลือก

ส้มโอสีเขียว เมื่อทำการวิเคราะห์หาปริมาณฟินอลิกรวม ปริมาณแทนนินรวม และปริมาณฟลาโวนอยด์
รวม พบว่าน้ำมันหอมระเหยที ่สกัดได้จากเปลือกส้มโอสีเขียวมีปริมาณสารดังกล่าวเท ่ากับ 
155.62±0.05 มิลลิกรัมแกลลิกต่อกรัมสารสกัด 162.47±0.03 มิลลิกรัมแทนนินต่อกรัมสารสกัดและ 
144.82±0.05 มิลลิกรัมเคอร์ซิตินต่อกรัมสารสกัด ตามลำดับ ซึ่งการทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ
ด้วยวิธี DPPH พบว่าฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ของน้ำมันหอมระเหยแปรผกผันกับ 
ความเข้มข้นของสารที่ทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระมักแสดงด้วยค่า EC50 คือ ความเข้มข้นของ
ตัวอย่างพืชที่ส่งผลให้ความเข้มข้นของอนุมูลอิสระ (DPPH) ลดลงครึ่งหนึ่ง ค่า EC50 ที่ต่ำจึงแสดงถึง
ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระที่สูง โดยน้ำมันหอมระเหยจากเปลือกส้มโอมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง โดยมีค่า 
EC50 เท่ากับ 12.58±0.04 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ซึ่งมีงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการศึกษาปริมาณสารต้าน
อนุมูลอิสระจากเปลือกส้มโอมีหลายงานวิจัย ได้แก่ เปลือกส้มโอพบองค์ประกอบของสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพ ได้แก่ แคโรทีนอยด์ วิตามินอี ฟลาโวนอยด์ ไลโมนอยด์ องค์ประกอบของฟีนอลิก ลิกนิน  
ไฟเบอร์เพกทิน และน้ำมันหอมระเหย ทำหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่สำคัญ โดยพบสารประกอบ 
ฟีนอล เช่น ปริมาณฟีนอลิก ปริมาณฟลาโวนอยด์อยู่เป็นจำนวนมาก ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ
บัณฑรวรรณ และคณะ (2559) ได้วิเคราะห์ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของส้มโอ 3 สายพันธุ์ 
ได้แก่ สายพันธุ์ทับทิมสยาม สายพันธุ์ทองดี และสายพันธุ์ขาวน้ำผึ้ง พบว่าเปลือกนอกสุด (flavedo) 
จากส้มโอทั ้ง 3 สายพันธุ ์ม ีปริมาณฟีนอลิกสูง โดยมีค่าเท่ากับ 14.20±0.38 12.74±0.24 และ 
10.20±0.20 มิลลิกรัมต่อกรัมสารสกัด (mg/g extract) ตามลำดับ และ Fidrianny et al. (2016) ได้
ศึกษาเปลือกส้มโอโดยใช้ตัวทำละลายเอทานอล เฮกเซน และเอทิลอะซิเตทในการสกัดเปลือกส้มโอ
เพื่อหาปริมาณฟลาโวนอยด์ พบว่าการสกัดด้วยตัวละลายเอทิลอะซิเตท จะให้ปริมาณฟลาโวนอยด์
มากที่สุด รองลงมา คือ เฮกเซนและเอทานอล มีค่าเท่ากับ 5.69 3.31 และ 1.17 กรัมเควอซิทิน 
(Quercetin) ต่อ 100 กรัม ตามลำดับ นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยที่เกี่ยวกับการศึกษาสารต้านอนุมูลอิสระ
จากเปลือกส้มโอโดยจากการศึกษาของกิตติศักดิ์ และรัฐพล (2565) ตรวจหาปริมาณฟีนอลิกรวม โดย
ใช้กรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน ฟลาโวนอยด์รวมโดยใช้เควอซิทินเป็นสารมาตรฐาน วิตามินซีโดยใช้
วิธีไทเทรตกับสารละลายไอโอดีน และฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระจากส่วนต่าง ๆ ของผลส้มโอ 3 
สายพันธุ์ คือ ขาวหอม ทองดี และมณีอีสาน จากการศึกษาพบว่าปริมาณฟีนอลิกรวมมีมากที่สุด  
ในส่วนของเปลือกกลางของสายพันธุ์ขาวหอม (98.11±8.70 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อน้ำหนัก
แห้ง 1 กรัม) ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมมีมากที่สุดในส่วนเนื้อของสายพันธุ์ขาวหอม (54.60±1.05 
มิลลิกรัมสมมูลเควอซิทินต่อน้ำหนักแห้ง 1 กรัม) ปริมาณวิตามินซีมีมากที่สุดในส่วนเนื้อของสายพันธุ์
ทองดี (57.64±2.17 มิลลิกรัมต่อน้ำหนักแห้ง 1 กรัม) สำหรับฤทธิ์ต้านสารอนุมูลอิสระพบว่าส่วนเนื้อ
ของสายพันธุ์ขาวหอมและทองดีมีฤทธิ์ดีที่สุด  
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การทดสอบฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสจากน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้จากเปลือกส้มโอด้วย
วิธีโดปาโครม โดยการเปรียบเทียบกับวิตามินซีที่ใช้เป็นสารมาตรฐานเชิงบวก ผลการศึกพบว่าสามารถ
ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส โดยมีค่า EC50 เท่ากับ 12.58±0.04 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร จากการศึกษา
พบว่ากลุ่มสารที่ยับยั้งคือ กลุ่มสารที่มีหมู่ไฮดรอกซิล (-OH group) ที่พบในสารกลุ่มฟวาโวนอยด์  
คูมาริน ซาปนิน แทนนิน เป็นต้น ที่พบในน้ำมันหอมระเหยที่สกัดได้จากเปลือกส้มโอ มีการศึกษาว่า
สารที่มีหมู่ไฮดรอกซิลสามารถเกิดพันธะไฮโดรเจนกับเอนไซม์ไทโรซิเนส ส่งผลให้การเกิดไฮโดรไลซีส 
(hydrolysis) กับซับสเตรต (substrate) ลดลง หรือไม่เกิดปฏิกิริยา (Alam et al., 2011)  

 
สรุปผลการวิจัย  

จากการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิกรวมในน้ำมันหอมระเหยจากเปลือก
ส้มโอที่สกัดได้ พบสารพฤกษเคมีเบื้องต้นรวม 5 กลุ่ม คือ ฟลาโวนอยด์ คูมาริน ซาโปนิน แทนนิน 
และโฟลบาแทนนิน มีปริมาณฟินอลิกรวม 155.62±0.05 มิลลิกรัมแกลลิกต่อกรัมสารสกัด ปริมาณ
แทนนินรวม 162.47±0.03 มิลลิกรัมแทนนินต่อกรัมสารสกัด และปริมาณฟลาโวนอยด์รวม 
144.82±0.05 มิลลิกรัมเคอร์ซิตินต่อกรัมสารสกัด มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง โดยมีค่า EC50 เท่ากับ 
13.42±0.06 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และมีฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิ เนสได้ โดยมีค่า EC50 เท่ากับ 
12.58±0.04 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
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