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บทคัดย่อ 

 งานวิจยันีไ้ด้ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระรวมจากเนือ้มะม่วงนํา้ดอกไม้สุก(Mangiferaindica 

Linn.)  ตวัทําละลายท่ีใช้ในการสกดัได้แก่ นํา้กลัน่ เอทานอล95%เเละเมทานอล95%  ระยะเวลาท่ีใช้ในการสกดัได้แก่ 1  2  3 และ 4 

ชัว่โมงตามลําดบัโดยควบคมุอณุหภมิูในการสกดัให้คงท่ีท่ี 25 องศาเซลเซียส และนําไปวิเคราะห์หาปริมาณวิตามินบี3 วิตามินซี ปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกรวม (Total Phenolic Compounds) ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH และ ABTS และฤทธ์ิยบัยัง้

เอนไซม์ไทโรซิเนส จากการศกึษาพบว่า สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัจากมะม่วงนํา้ดอกไม้สกุคือตวัทําละลายเมทานอล 95%  ท่ีเวลา

ในการสกดั 2 ชัว่โมง ท่ีอณุหภมิู 25องศาเซลเซียส ผลการวิเคราะห์ปริมาณวิตามินบี3 วิตามินซี และสารประกอบฟีนอลิก พบว่าเท่ากบั

0.97, 51.04 และ 192 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมของนํา้หนกัสด ตามลําดบั การศึกษาความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH 

และวิธี ABTS พบว่าความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระเป็น 88.37 % และ 75.23 % ตามลําดบั ฤทธ์ิยบัยัง้เอนไซม์ไทโรซิเนส พบว่า 

สารสกดัมะม่วงนํา้ดอกไม้สกุ มีฤทธ์ิยบัยัง้เอนไซม์ไทโรซิเนสเท่ากบั 69.33 %  

คาํสาํคัญ: อนมุลูอิสระ  การต้านอนมุลูอิสระ  ฤทธ์ิยบัยัง้เอนไซม์ไทโรซิเนส  มะม่วงนํา้ดอกไม้สกุ 

 

Abstract 

 This research was studied on the determination of optimum conditions of antioxidant extractions from 

Mangiferaindica Linn. Water, ethanol 95% and methanol 95% were selected as extraction solvents. Extraction times were 

1, 2, 3, and 4 hours. The temperature was set up at 25 oC. The quantitative determinations of vitamin B3, vitamin C, total 

phenolic compound, antioxidant capacity (DPPH and ABTS methods) and tyrosinase inhibition of Mangiferaindica Linn. 

crude extracts were evaluated. It was found that the suitable condition for an extraction  was  methanol 95% as solvent with 

2 hours extraction time at 25 °C. The amounts of vitamin B3, vitamin C and phenolic compound were 1.08, 51.04  and 192 

mg/100g of  fresh weight, respectively. The determination of antioxidant capacity was done by using DPPH and ABTS 

methods. The results showed that antioxidant capacity of mango crude extracts from DPPH and ABTS methods were 

88.37% and 75.23%, respectively. The tyrosinase inhibition was also studied. The result indicated that tyrosinase inhibition 

of mango crude extract was  69.33% 

Keywords: mango (Mangiferaindica Linn.), antioxidant capacity,  tyrosinase inhibition 
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บทนํา 

 มะม่วงนํา้ดอกไม้ (Mangiferaindica Linn.) เป็นผลไม้ท่ีคนไทยรู้จักกันเป็นอย่างดีเพราะนอกจาก 

จะมีรสชาติดี ยงัจดัเป็นแหล่งท่ีอุดมไปด้วยคณุค่าทางโภชนาการ  และแหล่งของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีสําคญั 

เช่น สารต้านอนมุลูอิสระ และวิตามินหลายชนิด มะม่วงเป็นผลไม้ท่ีทานได้ทัง้ผลดิบและผลสกุและมะม่วงสามารถหา

รับประทานได้ทกุช่วง มะมว่งมีประโยชน์มากในด้านโภชนาการเน่ืองจากมีคณุค่าทางอาหาร และยงัร่วมไปถึงคณุค่า

ทางยา จากการศึกษาค้นคว้าเบือ้งต้นจากงานวิจัยของศิริธร ศิริอมรพรรณ และนเรสมีโส (2552) พบว่าในมะม่วง  

3 สายพนัธุ์ได้แก่ มะม่วงนํา้ดอกไม้ มะม่วงเขียวเสวย และมะม่วงแก้ว มีสารประกอบฟีนอลิกในผลดิบท่ีประมาณ  

3มิลลิกรัมต่อกรัมของนํา้หนกัแห้ง และในผลสกุมีปริมาณ 1-5mg/gของนํา้หนกัแห้งในการวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซี

ด้วยเทคนิค HPLC พบว่ามะม่วงสกุทัง้ 3 สายพนัธุ์ มีวิตามินซีอยู่ในช่วง 0.27 – 0.28 mg/gซึง่ต่ํากว่าในเนือ้มะม่วง

ดิบ ผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระของมะม่วงสกุพบว่ามะม่วงเขียวเสวยมีฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระสงูสดุ 

รองลงมาคือมะม่วงแก้วและมะมว่งนํา้ดอกไม้ตามลําดบั โดยมีเปอร์เซ็นต์การต้านอนมุลูอิสระอยู่ท่ีประมาณ 82 – 

89%Ribeiroและคณะ (2008) ศึกษาการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในเมลด็และเปลือกจากมะม่วงส่ีสาย

พนัธุ์ในประเทศบราซิลด้วยวิธี Folin-Ciocalteuพบว่ามีค่าประมาณ 82.54และ 57.240มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และผล

การทดสอบการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPHพบว่าสารสกดัในเนือ้มะม่วง 4 สายพนัธุ์ มีค่าอยู่ในช่วง 39.6-94.2% 

จากการศกึษาของวรานนท์ ทองอินลาและคณะ (2557) ท่ีวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ ปริมาณฟีนอลิก วิตามิน

ซี วิตามินอี และเบต้าแคโรทีนในผลไม้ 12ชนิด ได้แก่ มะม่วงเขียวเสวยสกุ มะม่วงนํา้ดอกไม้สกุ ขนนุหนงั ฝร่ังกลม

สาล่ี ฝร่ังไร้เมล็ด มะละกอฮอลแลนด์ กล้วยไข่ แก้วมงักร(เนือ้ขาว) มะขามเทศ มะเขือเทศราชินี สบัปะรดภเูก็ต และ

แอบเปิ้ลแดง ท่ีซือ้จากตลาดโดยทัว่ไป พบว่าในมะม่วงเขียวเสวยสกุและมะม่วงนํา้ดอกไม้สกุมีฤทธ์ิการต้านอนมุลู

อิสระในรูป TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity) เท่ากบั 0.06 และ 0.089 mg Trolox/gผลไม้ 

ตามลําดบั ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเท่ากบั169 และ 111 mg GAE/Lปริมาณวิตามินซีในมะม่วงเขียวเสวยและ

มะม่วงนํา้ดอกไม้สุกเท่ากับ 22และ15mg/Lต่อผลไม้ 100กรัม จะเห็นได้ว่ามะม่วงสายพันธุ์ต่างๆ มีกลุ่มสาร  

ท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและฤทธ์ิยับยัง้เอนไซม์ไทโรซิเนส ซึ่งจะสามารถช่วยลดการเกิดริว้รอยและจุดด่างดําบน

ใบหน้า และยงัทําให้ผิวพรรณแลดอู่อนเยาว์กระจ่าง วิตามินบี 3 อยู่ในกลุ่มวิตามินบี B-Complex หรือเรียกกนัว่า  

ไนอาซินNiacin เรียกอีกช่ือหนึ่งว่า กรดนิโคตินิกNicotinic acid ทัง้นี ้วิตามินบี 3 สามารถเพิ่มการสร้างคอลลาเจน 

collagen และ Lipid ในผิวหนงัของร่างกายเรา และยบัยัง้การสร้างสารเมลานินMelanosomeซึง่เป็นตวัเร่งทําให้ผิวสี

เข้มขึน้ อยา่งไรก็ตามงานวิจยัสว่นใหญ่ยงัไม่มีผู้ ทําการศกึษาปริมาณวิตามินบี 3 ในมะม่วงมากนกั ดงันัน้งานวิจยันีมี้

วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระ และศึกษาฤทธ์ิยบัยัง้การทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนส 

รวมไปถึงปริมาณสารประกอบฟีนอลิก วิตามินซี และวิตามินบี 3 จากสารสกัดมะม่วงนํา้ดอกไม้สุก โดยผู้ วิจัย 

มีความคาดหวังว่างานวิจัยนีจ้ะเป็นองค์ความรู้ท่ีเป็นประโยชน์เก่ียวกับการศึกษาสารสกัดจาก ธรรมชาติ  

ท่ีมีความสามารถต้านอนุมูลอิสระและฤทธ์ิยับยัง้การทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนสมากท่ีสุด อีกทัง้ยังเป็นการ 

เพิ่มมลูคา่ของผลไม้ให้เกิดประโยชน์สงูสดุ 
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วธีิการศกึษา 

 

การเตรียมตัวอย่าง 

 นําผลมะม่วงนํา้ดอกไม้สุกท่ีซือ้จากตลาดโดยทั่วไป ปอกเปลือก จากนัน้หั่นเนือ้มะม่วงให้เป็นชิน้เล็กๆ 

นํามาป่ันให้ละเอียดด้วยเคร่ืองป่ันจากนัน้ชัง่นํา้หนกัและชัง่เนือ้มะม่วงนํา้ดอกไม้สกุท่ีป่ันละเอียด 25g ของนํา้หนกัสด 

เติมตวัทําละลาย (นํา้กลัน่ เอทานอล 95% และเมทานอล 95%) สกดัด้วยเคร่ืองเขย่าแบบควบคมุอณุหภมิู (Shaking 

water bath) ความถ่ีท่ีใช้เขย่าปรับให้เป็น 30รอบต่อนาที ควบคมุอณุหภมิูให้คงท่ีท่ี 25 องศาเซลเซียส จากนัน้นําไป

กรองให้ได้สารสกดัสว่นใส เพ่ือนําไปวิเคราะห์ตอ่ไป 

 

การหาสภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดสารต้านอนุมูลอสิระ 

 นําตวัอย่างเนือ้มะม่วง 25 กรัม สกดัด้วยตวัทําละลาย3 ชนิด ได้แก่ นํา้กลัน่ เอทานอล 95% และเมทานอล 

95% อย่างละ 100 mL โดยสกดัด้วยเคร่ืองเขย่าแบบควบคมุอณุหภมิู (Shaking water bath) ท่ีอณุหภมิู 25 องศา

เซลเซียส ระยะเวลาท่ีใช้ในการสกดัตัง้แต่ 1 - 4 ชัว่โมง ทําตวัอย่างละ 3 ซํา้ จากนัน้กรองตวัอย่างท่ีสกดัได้ด้วยผ้าขาว

บางและกรองซํา้ด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 เก็บสารสกัดท่ีได้ไว้ในขวดสีชาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเพ่ือรักษา

คณุภาพของสารสกดัก่อนนําไปทําการวิเคราะห์ในขัน้ตอนตอ่ไป โดยใช้ระยะเวลาในการวิเคราะห์ไมเ่กิน 2สปัดาห์  

 

การวเิคราะห์ปริมาณสารออกฤทธ์ิบางตัวในสารสกัดมะม่วงนํา้ดอกไม้สุก 

- การหาปริมาณวติามนิบี 3 

 นําสารสกัดจากมะม่วงนํา้ดอกไม้สกุท่ีสภาวะต่างๆ อย่างละ 1 mLปรับปริมาตรเป็น 10 mLด้วยตวัทํา

ละลายแตล่ะชนิดท่ีใช้สกดันําไปวดัคา่การดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 262 นาโนเมตร ด้วยเคร่ืองยวีู-วิสิเบิลสเปกโทร

โฟโตมิเตอร์ (UV-Vis Spectrophotometer) จากนัน้นําค่าการดดูกลืนแสงท่ีอ่านได้เทียบกบักราฟมาตรฐานกรดนิโคติ

นิก (ชัง่สารกรดนิโคตินิก (MW=123.11) หนกั 0.01 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ละลายด้วยตวัทําละลายชนิดต่าง ๆ ได้แก่ นํา้

กลัน่ เอทานอล 95% เมทานอล 95% ตามลําดับ ถ่ายสารละลายลงในขวดวัดปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตรปรับ

ปริมาตรให้ครบ จะได้ความเข้มข้น 100 มิลลิกรัมต่อลิตร จากนัน้เจือจางให้มีความเข้มข้นเป็น 3, 9, 15, 21และ 27 

µg/mlตามลําดบั) ท่ีความเข้มข้นความเข้มข้นเป็น 3  9  15  21 และ 27 µg/mLตามลําดบัทําการทดลองตวัอยา่งละ 

3 ซํา้ 

- การหาปริมาณวติามนิซี 

 การหาปริมาณวิตามินซีด้วยวิธีไอโอโดเมตริกโดยนําสารสกัดมะม่วงไปไทเทรตกบัสารมาตรฐานโซเดียม   

ไทโอซลัเฟต (ชั่ง Na2S2O3. 5H2Oประมาณ 1.5 g ละลายด้วยนํา้กลัน่ท่ีต้มแล้วและเจือจางด้วยนํา้กลัน่ปริมาตร 300 

mL คนให้เข้ากนัจนกระทัง่ละลายหมดและผสมเป็นเนือ้เดียวกนั) ท่ีเทียบหาความเข้มข้นท่ีแน่นอนแล้วกบัสารละลาย

มาตรฐานโพแทสเซียมไอโอเดต โดยใช้นํา้แป้งเป็นอินดิเคเตอร์ทําการทดลองตวัอยา่งละ 3 ซํา้ 

- การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด 

 การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดโดยวิธี Folin-Ciocalteusโดยดดัแปลงวิธีของ Kubola and 

Siriamornpun (2011)  นําสารสกัดท่ีได้จากตัวทําละลายเมทานอล95%ท่ีเวลา 2 ชั่วโมง ปริมาตร 1 mLเติม

สารละลายโฟลิน-ซีโอเคาทูลฟีนอล (Folin&Ciocalteu's Phenol reagent) 1 mLและ 7% โซเดียมคาร์บอเนต 

(Na2CO3) 10 mlปรับปริมาตรให้ได้ 25 mlด้วยเมทานอล95% ตัง้ทิง้ไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที แล้วจึงนําไปวดัค่า

การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 750 nmนําค่าการดูดกล่ืนแสงท่ีได้ไปเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก 
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(เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกเข้มข้น 1000 µg/mL โดยการชั่งกรดแกลลิก 0.05 กรัมใส่ในบีกเกอร์ 

ละลายด้วยเมทานอล 95% และปรับปริมาตรให้เป็น 50 มิลลิลิตร ในขวดเชิงปริมาตร จากนัน้เจือจางให้เป็นความ

เข้มข้นต่างๆ (10  20  30  40 และ 50 µg/mL) ด้วยการปิเปตสารละลายกรดแกลลิก 5 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรให้ได้ 

50 มิลลิลิตรในขวดเชิงปริมาตรด้วยเมทานอล 95%) ท่ีความเข้มข้น 10  20  30  40 และ 50 µg/mL ทําการทดลอง

ตวัอยา่งละ 3 ซํา้ 

 

การวเิคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระ 

- วธีิDPPH 

 นําสารสกดัมะม่วง 2ml เติมสารละลาย 0.2mMDPPH (ชัง่ DPPH (MW = 394.33 g/mol) หนกั 0.078 กรัม 

ใสใ่นบีกเกอร์ ละลายด้วยเมทานอล 95% ถ่ายสารละลายลงในขวดวดัปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตรปรับปริมาตรแล้ว

เก็บไว้ในขวดสีชาไว้ท่ีอณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส)ท่ีเตรียมไว้ ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรให้ได้ 10mL เขย่าให้

เข้ากัน และทิง้ไว้ให้ทําปฏิกิริยากันในท่ีมืด 30 นาที  นําไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 517  nm 

โดยให้เป็น Asampleส่วนสารละลาย DPPH 1mL ท่ีถูกปรับปริมาตรด้วยเมทานอล95% ให้ 10mL นําไปวัดค่าการ

ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร โดยให้เป็น Acontrolทําการทดลองตวัอย่างละ 3 ซํา้ จากนัน้นําผลท่ีได้ 

ไปคํานวณดงัสมการ 

%𝐴𝑛𝑡𝑖𝑜𝑥𝑖𝑑𝑎𝑛𝑡𝑐𝑎𝑝𝑎𝑐𝑖𝑡𝑦 =  
𝐴𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 − 𝐴𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒

𝐴𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
× 100 

           เม่ือ  Acontrolคือ คา่การดดูกลืนแสงของสารละลาย DPPH ในเมทานอล 

           เม่ือAsampleคือ คา่การดดูกลืนแสงของสารสกดัท่ีผสมสารละลาย DPPH 

- วธีิABTS 

             เตรียมสารละลาย  2.45 mM โพแทสเซียมเปอร์ซลัเฟต (K2S2O8) ใน 7  mMABTS  เก็บไว้ในท่ีมืดท่ี

อณุหภมิูห้องเป็นเวลา 12-16 ชัว่โมง ได้สารละลาย ABTS  radical นํามาเจือจางด้วยนํา้กลัน่ นําไปวดัค่าการดดูกลืน

แสงท่ีความยาวคล่ืนท่ี 734 nm จนได้ค่าการดดูกลืนแสง เท่ากบั 0.70 ± 0.02 จากนัน้วดัค่าการดดูกลืนแสงของสาร

สกดัจากมะม่วงและสารละลายอนมุลูอิสระ ABTS ในตวัทําละลายเมทานอล ท่ีตัง้ทิง้ไว้ในท่ีมืด เป็นเวลา 30 นาที     

ณ อณุหภมิูห้อง โดยวดัท่ีความยาวคล่ืน 734 nm ให้เป็น Asampleและวดัค่าการดดูกลืนแสงของสารละลาย ABTS ใน

เมทานอล โดยให้เป็น Acontrolทําการทดลองตวัอย่างละ 3 ซํา้ คํานวณหาร้อยละความสามรถในการต้านอนมุลูอิสระ

ตามสมการ  

%𝑆𝑐𝑎𝑣𝑒𝑛𝑔𝑖𝑛𝑔 𝑒𝑓𝑓𝑒𝑐𝑡 =  
𝐴control − 𝐴𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒

𝐴𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
× 100 

           เม่ือ Acontrolคือ คา่การดดูกลืนแสงของสารละลาย ABTS ในเมทานอล 

   A sampleคือ คา่การดดูกลืนแสงของสารสกดัท่ีผสมสารละลาย ABTS 
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การวเิคราะห์ความสามารถในการยับยัง้การทาํงานของเอนไซม์ไทโรซเินส 

 การวิเคราะห์ความสามารถในการยบัยัง้การทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนสด้วยเทคนิคยวีู-วิสเิบิลสเปกโทร

โฟโตเมทรี โดยวดัคา่การดดูกลืนแสงท่ี 450 nmของสารละลาย L-3,4-dihydroxyphenylalanine(L-Dopa) และ

สารละลาย Tyrosinaseใน 0.1 mMphosphate buffer (pH 6.8) ให้เป็น Aจากนัน้วดัคา่การดดูกลืนแสงของสารสกดั

มะมว่งนํา้ดอกไม้สกุในสภาวะเดียวกนั ให้เป็น B จากนัน้นําคา่ดดูกลืนแสงท่ีวดัได้นําไปคํานวณหาความสามารถใน

การยบัยัง้การทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนส จากสมการ (ทําการทดลองตวัอยา่งละ 3 ซํา้) 

%𝑇𝑦𝑟𝑜𝑠𝑖𝑛𝑎𝑠𝑒 𝑖𝑛ℎ𝑖𝑏𝑖𝑡𝑖𝑜𝑛 =  
A − B

A
× 100 

        เม่ือ  A  คือ คา่การดดูกลืนแสงควบคมุ (ประกอบด้วยสารละลายทัง้หมดยกเว้นสารท่ีต้องการทดสอบ) 

B  คือ คา่การดดูกลืนแสงของสารท่ีต้องการทดสอบ 

 

ผลการศกึษา 

 จากการศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพบางตวัจากมะม่วงนํา้ดอกไม้สกุพบว่า

ตวัทําละลายและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการสกดัคือ เมทานอล95% และ 2ชัว่โมง ตามลําดบัโดยควบคมุอณุหภมิูไว้

ท่ี 25 องศาเซลเซียส ท่ีสภาวะนีป้ริมาณวิตามินบี3 ท่ีสกดัได้เท่ากบั 0.97 mg/100 g ของนํา้หนกัสด ปริมาณวิตามินซี

และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมเท่ากบั 51 และ 192 mg/100 g ของนํา้หนกัสดผลการวิเคราะห์ปริมาณวิตามิน

บี3 และวิตามินซีท่ีสภาวะตา่งๆ ดงัแสดงในตารางท่ี 1 และ 2 และภาพท่ี 1 และ 2 

 

Table 1 Amount of vitamin B3 (mg/100 g of fresh weight) from mango crude extracts.  

Extraction 

solvent 

Amount of vitamin B3 (mg/100 g of fresh weight) ± SDat different extraction time (hrs.) 

1 2 3 4 

Water 0.34±0.01 0.65±0.00 0.91±0.01 0.30±0.01 

Ethanol 95% 0.21±0.01 0.44±0.02 0.70±0.01 0.20±0.00 

Methanol 95% 0.70±0.01 0.97±0.01 1.08±0.01 0.51±0.01 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1   Plots of amount of vitamin B3 from mango crude extracts at different extraction time (1-4 hours) 
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Table 2 Amount of vitamin C (mg/100 g of fresh weight) from mango crude extracts.  

Extraction 

solvent 

Amount of vitamin B3 (mg/100 g of fresh weight) ± SDat different extraction time (hrs.) 

1 2 3 4 

Water 22.66±0.01 43.78±0.00 18.99±001 9.09±001 

Ethanol 95% 10.56±0.00 23.93±0.00 10.70±0.01 2.11±0.02 

Methanol 95% 30.27±0.01 51.04±0.02 21.82±0.01 15.55±001 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2   Plots of amount of vitamin C from mango crude extracts at different extraction time (1-4 hours). 

 การวิเคราะห์ร้อยละความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากมะม่วงนํา้ดอกไม้สุกโดยวิธี 

DPPH และวิธี ABTS พบว่า การต้านอนมุลูอิสระของสารสกดัมะม่วงนํา้ดอกไม้สกุเท่ากบั 88.37%และ 75.23%

ตามลําดบัดงัแสดงในภาพท่ี 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 3   Plots of % antioxidant activity from mango crude extracts, ascorbic acid, nicotinic acid and 

references (Ref.(1) is ศิริธร ศิริอมรพรรณ และ นเรศ มีโส (2552), Ref.(2) is นตุติยา วีระวธันชยั และ  

ระวิวรรณ แก้วอมตวงค์ (2555). 
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Figure 4 Plots of % Tyrosinase exhibition from mango crude extracts and some references. Ref.(2)  

is นตุติยา วีระวธันชยั และ ระวิวรรณ แก้วอมตวงค์ (2555), Ref. (3) isพนาวฒุิ จนัทบัทอง (2552). 

 

 การวิเคราะห์ฤทธ์ิยบัยัง้เอนไซม์ไทโรซิเนสของสารสกดัจากมะมว่งนํา้ดอกไม้สกุโดยวิธี Dopachrome พบว่า 

สารสกดัจากมะมว่งนํา้ดอกไม้สกุ มีประสทิธิภาพในการยบัยัง้เอนไซม์ไทโรซิเนสเทา่กบั 69.33% 

 

อภปิรายผล 

 ในการสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากมะม่วงนํา้ดอกไม้สกุได้ควบคุมอณุหภูมิการสกัดไว้ท่ี 25 °C 

เพ่ือลดอตัราการสลายตวัของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ โดยเฉพาะอย่างย่ิงวิตามินซี ซึ่งมีงานวิจยัระบวุ่า วิตามินซีใน

ผกัและผลไม้จะเร่ิมสลายตวัตัง้แต่อณุหภมิูประมาณ 60 – 70 องศาเซลเซียส (Njoku et.al, 2011 และ Paul and 

Ghosh, 2012) ตวัทําละลายและเวลาท่ีเหมาะสมในการสกดั คือ เมทานอล95 %ท่ีเวลา2 ชัว่โมง โดยจะให้ปริมาณ

สารออกฤทธ์ิ ท่ีสนใจในงานวิจัยนี สู้งกว่า ท่ีสภาวะอ่ืนๆ ซึ่ ง โดยทั่วไปการสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ  

เช่น สารประกอบฟีนอลิกหรือวิตามินต่างๆ มกัใช้ตัวทําละลายอินทรีย์ซึ่งมีความแตกต่างกันตามแต่ลกัษณะและ

องค์ประกอบของสาร ตัวทําละลายอินทรีย์ท่ีนิยมใช้ได้แก่ นํา้ เอธานอล เมทานอลอะซิโตน และเฮกเซน เป็นต้น 

(Sultana et.al., 2009) เน่ืองจากในการศึกษานีพ้บว่าปริมาณวิตามินซีท่ีสกัดได้สูงท่ีสุดท่ีเวลา 2 ชั่วโมง  

หากใช้ระยะเวลาในการสกัดนานเกินไป อาจทําให้วิตามินซีเสียสภาพไป ซึ่งจะส่งผลต่อประสิทธิภาพในการต้าน

อนมุลูอิสระของสารสกดั ดงัจะเห็นได้จากการลดลงของปริมาณวิตามินซีดงัภาพท่ี 2 ในงานวิจยันีไ้ด้เลือกสารสกดั 

ท่ีได้จากการสกดัด้วยสภาวะท่ีดีท่ีสดุมาทําการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกด้วย Folin-Ciocalteu reagent 

ซึง่พบว่าได้ประมาณสารประกอบฟีนอลิกเท่ากบั 192 mg/100 g ของนํา้หนกัสดซึง่สารมีค่าใกล้เคียงกบั กบังานวิจยั

ของ ศิริธร ศิริอมรพรรณ และ นเรศ มีโส (2552) พบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในมะม่วงนํา้ดอกไม้ดิบและสกุจะ

มีปริมาณฟินอลิกเท่ากบั 3.27 และ 1.11 มิลลิกรัมต่อกรัมของนํา้หนกัแห้ง และงานวิจัยจากงานวิจัยของวรานนท์ 

ทองอินลา และคณะ (2557) พบว่าการหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกจากเนือ้มะม่วงนํา้ดอกไม้สุกด้วย 

Folin-Ciocalteu reagent มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเท่ากบั 111 mg GAE/L อย่างไรก็ตาม สารชนิดอ่ืนท่ีไม่ใช ่
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ฟีนอลิก เช่น นํา้ตาล aromatic aminesกรดแอสคอร์บิค กรดออร์แกนิค และอ่ืนๆอีกมาก สามารถรีดิวซ์ Folin-

Ciocalteu reagent ได้สีนํา้เงินเช่นเดียวกนั ทําให้การรายงานผลนัน้สงูเกินจริงและการวดัสีด้วยวิธีนี ้ไม่เก่ียวข้องกบั

โครงสร้างของสารประกอบฟีนอลกิแตอ่ยา่งใด (Huang et al.,2005)  

 ผลจากการศึกษาความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH และวิธี ABTS พบว่าสารสกดัจาก

มะม่วงนํา้ดอกไม้สกุท่ีสกดัด้วยตวัทําละลาย เมทานอล 95 % เป็นเวลา 2 ชัว่โมง มีความสามารถในการต้านอนมุลู

อิสระ 88.37 % และ 75.23 % ตามลําดบั ซึ่งสารต้านอนุมลูอิสระจะมีความสามารถในการทนความร้อนและแสง

แตกต่างกนั ซึง่การวิเคราะห์สารต้านอนมุลูอิสระด้วยวีธี DPPH และวิธี ABTS นัน้อาจไม่เพียงแค่สะท้อนถึงปริมาณ

วิตามินบี3 วิตามินซี และสารประกอบฟีนอลกิเพียงชนิดเดียวเท่านัน้ แต่ยงัเป็นผลมาจากสารต้านอนมุลูอิสระชนิดอ่ืน 

เช่น เอนไซม์ชนิดต่างๆ ในมะม่วงสกุ ฮอร์โมน หรือโปรตีนต่างๆ ท่ีมีอยู่ในตวัอย่างได้อีกด้วย โดยนําผลการศกึษาของ 

ศิริธร ศิริอมรพรรณ และ นเรศ มีโส (2552)[Ref.(1)]เทียบเคียงกับการทดลองท่ีได้ดังภาพท่ี 3ซึ่งทําการวิเคราะห์

ความสามารถการต้านอนมุลูอิสระในมะม่วงสกุ  3 สายพนัธ์ พบว่าสารสกดัจากมะม่วงนํา้ดอกไม้สกุ มีฤทธ์ิการต้าน

อนุมูลอิสระเท่ากับ 84.00 % และเทียบกับสารสกัดกระดังงาจีนท่ีได้จากงานวิจัยของ นุตติยา วีระวัธนชัย และ  

ระวิวรรณ แก้วอมตวงค์ (2555) [Ref.(2)] ท่ีมีการต้านอนมุลูอิสระ 21.48 % 

 การศึกษาฤทธ์ิยับยัง้เอนไซม์ไทโรซิเนส ภาพท่ี 4  พบว่า สารสกัดมะม่วงนํา้ดอกไม้สุกท่ีสกัดด้วยตัวทํา

ละลายเมทานอล95 %เป็นเวลา 2 ชัว่โมง มีฤทธ์ิยบัยัง้เอนไซม์ไทโรซิเนสเท่ากบั 69.33 %สารสกดัจากกระดงังาจีน 

(40.51 %) จากงานวิจยัของนตุติยา  วีระวธันชยั และระวิวรรณ แก้วอมตวงค์ (2553) [Ref.(2)] และผลการศกึษาของ

พนาวฒิุ จนัทบัทอง (2552) [Ref.(3)]ท่ีได้ศึกษาฤทธ์ิยบัยัง้ไทโรซิเนสจากเห็ดแชมปิยง พบว่าสารสกดัจากเห็ดแชม

ปิยงมีฤทธ์ิยบัยัง้ไทโรซิเนสเทา่กบั 50 % 

 

สรุปผล 

 การศึกษาการต้านอนุมูลอิสระและฤทธ์ิยับยัง้เอนไซม์ไทโรซิเนสของสารสกัดมะม่วงนํา้ดอกไม้สุกพบว่า

สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัคือ ตวัทําละลายเมทานอล95%เวลาท่ีใช้สกดั 2 ชัว่โมง โดยควบคมุอณุหภมิูในการสกดั

ไว้ท่ี 25องศาเซลเซียส สารสกัดจากมะม่วงนํา้ดอกไม้สุกมีปริมาณวิตามินบี 3 วิตามินซี และสารประกอบ 

ฟีนอลิก เท่ากบั 0.97, 51.04 และ 192 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมของนํา้หนกัสด ตามลําดบั ความสามารถในการต้าน

อนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH และวิธี ABTS พบว่าสารสกดัจากมะม่วงนํา้ดอกไม้สกุท่ีสกดัด้วยตวัทําละลาย เมทานอล 

95 % เป็นเวลา 2 ชัว่โมง มีความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระ 88.37 % และ 75.23 % ตามลําดบั และฤทธ์ิยบัยัง้

เอนไซม์ไทโรซิเนส เท่ากบั 69.33 %ข้อมลูท่ีได้นีเ้ป็นข้อมลูเบือ้งต้น โดยอาจนําไปต่อยอดเพ่ือพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์

บํารุงผิวได้ตอ่ไป 

คาํขอบคุณ 

งานวิจัยนีเ้ป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาระดับปริญญาตรี  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเคมี  

ปีการศกึษา 2557 และได้รับการสนบัสนนุด้านเงินทนุและสิ่งสนบัสนนุการวิจยั จากคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมิู 
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