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 ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิก์ารต้านอนุมูลอสิระในสารสกัดหยาบของมะม่วงน้้าดอกไม ้ 
จังหวัดสระแก้ว 

 
ณพัฐอร บัวฉุน1* สุรีพร คู่คิด2 

 
บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด                                        
ปริมาณแทนนินทั้งหมด และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของมะม่วงน้้าดอกไม้ จังหวัดสระแก้ว 2 สายพันธุ์ ได้แก่ 
มะม่วงน้้าดอกไม้สีทองและมะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 จากการหาปริมาณฟลาโวนอยด์ในมะม่วงน้้าดอกไม้ พบว่า
มะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 สวนที่ 1 มีปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดมากที่สุด 0.15 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร มะม่วง
น้้าดอกไม้เบอร์สีทองสวนที่ 6 มีปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดมากที่สุด 0.13 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ปริมาณ              
ฟีนอลิกทั้งหมดในมะม่วงน้้าดอกไม้ พบว่า มะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 สวนที่ 3 มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดมากที่สุด 68.74 มิลลิกรัมแกลลิกต่อน้้าหนักของสารสกัด มะม่วงน้้าดอกไม้สีทองสวนที่ 10 มีปริมาณ           
ฟีนอลิกทั้งหมดมากที่สุด 76.36 มิลลิกรัมแกลลิกต่อน้้าหนักของสารสกัด ปริมาณแทนนินทั้งหมด พบว่ามะม่วง
น้้าดอกไม้เบอร์ 4 สวนที่ 3 มีปริมาณสารประกอบแทนนินทั้งหมดมากที่สุด 65.74 มิลลิกรัมแทนนิกต่อน้้าหนัก
ของสารสกัด มะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์สีทองสวนที่ 10 มีปริมาณแทนนินทั้งหมดมากที่สุด 73.25 มิลลิกรัม                  
แทนนิกต่อน้้าหนักของสารสกัด และพบว่ามะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากกว่ามะม่วง
น้้าดอกไม้สีทองโดยมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงสุดโดยมีค่า EC50 เท่ากับ 0.90 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
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ฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระ, 
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TOTAL PHENOLIC AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF MANGO CV. NAM DOK MAI 
IN SA KAEO PROVINCE  

 
Napattaorn  Buachoon1* Sureepron Kookid2 

 
Abstract 

The present study was performed to evaluate the total flavonoids, total 
Phenolic, total tannin and Antioxidant Activity of Mango cv. Nam Dok Mai in Sa Kaeo Province 
include of golden brown and number 4. The result of total flavonoids in Mango cv. Nam Dok 
Mai, number 4 in garden 1 had the highest total flavonoids of 0.15 mg/mL and garden 6 was 
0.15 mg/mL. The total Phenolic in Mango cv. Nam Dok Mai was found to be the most abundant 
phenolic compound in number 4 of garden 3 was 68.74 mg Gallic /weight of extract and golden 
brown in garden 10 had the highest of 76.36 mg Gallic /weight of extract. Total tannin in number 
4 of garden 3 was 65.74 mg Tannic /weight of extract and garden 10 was 73.25 mg Tannic /weight 
of extract and number 4 the highest antioxidant activity using DPPH free radical scavenging 
method at EC50 0.90 mg/mL   
 
Keywords : Mang o cv. Nam Dok Mai, flavonoids, Phenolic, tannin, Antioxidant Activity                  
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บทน้า 
อนุมูลอิสระ (Free Radical) คือ โมเลกุล หรือไอออนที่มีอิเล็กตรอนโดดเดี่ยวอยู่รอบนอก เป็น

โมเลกุลที่ไม่เสถียรและมีความว่องไวต่อการเกิดปฏิกิริยาเคมีในลักษณะที่เป็นปฏิกิริยาลูกโซ่ และสามารถเข้าท้า
ปฏิกิริยากับสารชีวโมเลกุลต่างๆ ที่อยู่รอบข้างได้ในทันทีที่ถูกสร้างขึ้น ท้าให้เกิดความเสียหายกับเซลล์ต่างๆ                          
ภายในร่างกาย เช่น การท้าลายโครงสร้างดีเอ็นเอ (DNA) การเปลี่ยนสภาพโปรตีนและไขมันของเยื่อหุ้มเซลล์ จน
ท้าให้การท้างานของโปรตีนหรือ เอนไซม์เหล่านั้นเกิดความผิดปกติได้ เป็นสาเหตุส้าคัญการเกิดโรคได้ 
(Nakabeppu et al., 2006;) อนุมูลอิสระเหล่านี้สามารถถูกก้าจัดหรือลดความรุนแรงด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ 
(Antioxidants) ที่สามารถดักจับกับอนุมูลอิสระ แล้วเกิดเป็นอนุมูลอิสระตัวใหม่ที่มีความเสถียรกว่าสารต้าน
อนุมูลอิสระ (Antioxidant) คือ สารปริมาณน้อยที่สามารถป้องกันหรือช่วยชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน
ของอนุมูลอิสระได้โดยมีกลไกในการต้านอนุมูลอิสระได้หลายแบบ เช่น การดักจับ (Scavenge) อนุมูลอิสระ
โดยตรง ยับยั้งการสร้างอนุมูลอิสระหรือเข้าจับ (chelate) กับโลหะ เพื่อป้องกันการสร้างอนุมูลอิสระ สารต้าน
อนุมูลอิสระสามารถพบได้ ในธรรมชาติ เช่น สารประกอบฟีนอลลิก (Phenolic Compounds) สารประกอบ
ไนโตรเจน (Nitrogen Compounds) และแคโรทีนอยด์ (Carotenoid) สารต้านอนุมูลอิสระมีความส้าคัญคือ 
ช่วยป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิ เดช่ันในร่างกาย (ณพัฐอร บัวฉุน , 2560, 2561) จากความส้าคัญ                                                     
ของสารต้านอนุมูลอิสระจึงท้าให้องค์กรที่เกี่ยวข้องในอุตสาหกรรมอาหาร และยา ได้พยายามศึกษาค้นคว้าวิจัย 
พัฒนาสารต้านอนุมูลอิสระที่มาจากธรรมชาติ เ ช่น สาหร่ายทะเล แบคทีเรีย เ ช้ือรา และพืชช้ันสูง 
(Chattopadhyay et al., 2010)    

มะม่วงเป็นผลไม้ชนิดหนึ่งท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระจากการที่มีสารต้านอนุมูลอิสระในปริมาณสูง 
เช่น    วิตามินซี ซึ่งสารดังกล่าวมีมากกว่ามะนาวถึง 3 เท่า ในมะม่วงยังสารส้าคัญอีกหลายชนิด เช่น คาโรที
นอยด์ (Carotenoids) แอนโธไซยานิน (Anthocyanins) และสารประกอบฟีนอลิก (Phenolic Compounds) 
ส้าหรับสารประกอบฟีนอลิกที่ส้าคัญซึ่งพบในเปลือก เนื้อ และเมล็ดมะม่วง ได้แก่ แมงกิเฟอริน (Mangiferin)                       
กรดแกลลิก (Gallic Acid) กรดคาเฟอิค (Caffeic Acid) และแทนนิน (Tannin) เป็นต้น นอกจากน้ียังได้มีการใช้
ส่วนต่าง ๆ ของมะม่วงมาใช้ในการรักษาโรค เช่น ผลสดแก่ใช้รับประทานแก้คลื่นไสอ้าเจียน วิงเวียนและกระหาย
น้้า เป็นต้น ดังนั้นการศึกษาวิจัยในครั้งนี้มี ผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณ
แทนนินทั้งหมด ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดของมะม่วง 2 สายพันธุ์ 
ได้แก่ มะม่วงน้้าดอกไม้สีทอง และมะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 เพื่อเป็นข้อมูลเบื้องต้นส้าหรับการวิจัยประยุกต์ใน
ด้านอื่นๆ ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 

 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. ศึกษาปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณแทนนินทั้งหมด ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด และ
ฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระของส่วนสกัดหยาบจากมะม่วงน้้าดอกไม้ 

2. เปรียบเทียบปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณแทนนินทั้งหมด ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด 
และฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระของส่วนสกัดหยาบจากมะม่วงน้้าดอกไม้สีทอง และมะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 

 
 
 
 



124 | ปีที่ 14 ฉบับที่ 1 (มกราคม– เมษายน พ.ศ. 2562)                                                    ณพัฐอร บัวฉุนและสุรีพร คู่คิด 

 

วิธีด้าเนินการวิจัย 
การเตรียมสารสกัดหยาบจากมะม่วงน้้าดอกไม้ 
น้าตัวอย่างมะม่วงน้้าดอกไม้สีทอง และมะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4  มาหั่นให้เป็นช้ินเล็กๆ จากนั้น

จึงน้าไปอบท่ีอุณหภูมิ 45°C จนแห้งและน้าไปชั่งน้้าหนักที่แน่นอน แล้วน้ามาสกัดด้วยตัวท้าละลายเอทานอล 95 
เปอร์เซ็นต์ ด้วยวิธีการแช่หมัก (Maceration) ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 วัน หลังจากนั้นท้าการกรองสารละลาย
โดยใช้กรวยแก้ว น้าสารละลายที่กรองได้ไประเหยด้วยเครื่องระเหยสารแบบหมุนภายใต้สุญญากาศ  (Rotary 
Evaporator) จะได้เป็นส่วนสกัดหยาบชั้นเอทานอล (Ethanol Extract) แล้วชั่งน้้าหนักของสารกสัดหยาบที่ได้ 

การหาปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด  
การเตรียมสารละลายมาตรฐานรูทิน  
1. เตรียมสารละลายรูทิน โดยช่ังรูทิน 20 มิลลิกรัม ละลายด้วยเอทานอล 80 เปอร์เซ็นต์ ปรับ

ปริมาตร 10 มิลลิลิตร 
2. เตรียมโซเดียมไนไตรต์ 5 เปอร์เซ็นต์ โดยช่ังสารละลายโซเดียมไนไตรต์ 5.004 กรัม ละ

ลายด้วเมทานอล ปรับปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
3. การเตรียมอะลูมิเนียมคลอไรด์ 10 เปอร์เซ็นต์ โดยช่ังสารละลาย อะลูมิเนียมคลอไรด์ 

10.087 กรัม ละลายด้วยเมทานอล ปรับปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
4. การเตรียมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 1 โมลาร์ โดยช่ังสารละลาย

โซเดียมไฮดรอกไซด์ 10.002 กรัม ละลายด้วยน้้ากลั่น 250 มิลลิลิตร 
การสร้างกราฟมาตรฐานรูทิน  
ปิเปตสารตัวอย่าง/สารละลายมาตรฐาน อย่างละ 1 มิลลิลิตร ใส่ขวดวัดปริมาตรขนาด 10 

มิลลิลิตร เติมน้้ากลั่น 4 มิลลิลิตร (ท้า 3 ซ้้า) ที่เวลา 0 นาที เติม 0.3 มิลลิลิตร ของโซเดียมไนไตรต์ 5 เปอร์เซ็นต์ 
ที่เวลา 5 นาที เติม 0.3 มิลลิลิตร ของอะลูมิเนียมคลอไรด์ 10 เปอร์เซ็นต์ ที่เวลา 6 นาที เติม 2 มิลลิลิตร 
โซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ ความเข้มข้น 1 โมลาร์ ปรับปริมาตรด้วยน้้ากลั่นจนครบ 10 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน 
น้าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร 

การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดในสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้ 
1. น้าสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้มาตัวอย่างละ 20 มิลลิกรัม มาละลายด้วย เอทานอล

ปริมาตร 20 มิลลิลิตร 
2. น้าสารสกัดที่เตรียมได้จากข้อ 1 มา ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ขวดวัดปริมาตรขนาด 10 

มิลลิลิตร 
3. น้าสารสกัดมาเติมน้้า 4 มิลลิลิตร (ท้า 3 ซ้้า) ที่เวลา 0 นาที เติม 0.3 มิลลิลิตร ของ โซเดียม

ไนไตรต์ 5 เปอร์เซ็นต์ ที่เวลา 5 นาที เติม 0.3 มิลลิลิตร อะลูมิเนียมคลอไรด์ 10 เปอร์เซ็นต์ ที่เวลา 6 นาที เติม 
2 มิลลิลิตร โซเดียมไฮดรอกไซด์ที ่ความเข้มข้น 1 โมลาร์ ปรับปริมาตรด้วยน้้ากลั่นจนครบ 10 มิลลิลิตร 

4. น้าไปเขย่าให้สารผสมกันด้วยเครื่องผสม 
5. น้าไปวิเคราะห์ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร  
6. หาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์จากกราฟมาตรฐานรูทินที่ท้าในวันเดียวกัน โดยท้าการ

ทดลองตัวอย่างละ 3 ซ้้า 
7. ค้านวณหาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั้งหมดในสารสกัด 
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การหาปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด  
การเตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกเข้มข้น 1000 ppm และ 100 ppm  
สารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกเข้มข้น 1000 ppm เตรียมโดยช่ังกรดแกลลิก 0.025 กรัม 

ละลายในเอทานอลบริสุทธิและปรับปริมาตรให้เป็น 25 มิลลิลิตร ในขวดปรับปริมาตร จากนั้นเจือจางสิบเท่า         
ให้ได้ สารมาตรฐานกรดแกลลิกเข้มข้น 100 ppm ด้วยการปิเปตมา 2.5 มิลลิลิตร เจือจางด้วยเอทานอลให้ได้
ปริมาตร 25 มิลลิลิตร ในขวดวัดปริมาตร 

การสร้างกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก  
1. น้าสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกเข้มข้น 100 ppm มาเจือจางด้วยเอทานอลให้มีความ

เข้มข้นเป็น 0, 20, 40, 60 และ 80 ppm ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร โดยแยกแต่ละหลอดการทดลอง  
2. จากนั้นน้าทุกหลอดมาเติมน้้า 2.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลายเฟอร์รินปริมาตร 0.2 

มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันดีและเติม 7 เปอร์เซ็นต์ โซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) ปริมาตร 2 มิลลิลิตร  
3. น้าไปเขย่าให้สารผสมกันด้วยเครื่องผสม ตั้งท้ิงไว้ในท่ีมืด 90 นาที  
4. วัดค่าวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร (A760) จากนั้นนาค่า A760 และ           

ความเข้มข้นของสารมาตรฐานแกลลิกมาเขียนกราฟมาตรฐานและหาค่า ความชัน (m) เพื่อใช้วิเคราะห์ปริมาณ    
ฟีนอลิกในสารสกัดต่อไป  

การวิเคราะห์ปริมาณฟินอลิกทั้งหมดในสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้ 
1. น้าสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้มาตัวอย่างละ 0.05 กรัม มาละลายด้วย เอทานอล

ปริมาตร 20 มิลลิลิตร 
2. น้าสารสกัดที่เตรียมได้จากข้อ 1 มาปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง  
3. น้าสารสกัดมาเติมน้้า 2.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลายเฟอร์รินปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เขย่า

ให้เข้ากันดี และเติม 7 เปอร์เซ็นต์ โซเดียมคาร์บอเนต ปริมาตร 2 มิลลิลิตร  
4. น้าไปเขย่าให้สารผสมกันด้วยเครื่องผสม ตั้งท้ิงไว้ในท่ีมืด 90 นาที  
5. น้าไปวิเคราะห์ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร  
6. หาปริมาณสารประกอบฟินอลิกจากกราฟมาตรฐานแกลลิกที่ท้าในวันเดียวกัน โดยท้าการ

ทดลองตัวอย่างละ 3 ซ้้า 
7. ค้านวณหาปริมาณสารประกอบฟินอลิกท้ังหมดในสารสกัด 
การหาปริมาณแทนนินทั้งหมด  
การเตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแทนนิกเข้มข้น 1000 ppm และ 100 ppm  
สารละลายมาตรฐานกรดแทนนิกเข้มข้น 1000 ppm เตรียมโดยช่ังกรดแทนนิก 0.025 กรัม 

ละลายใน       เอทานอลบริสุทธิและปรับปริมาตรให้เป็น 25 มิลลิลิตร ในขวดปรับปริมาตร จากนั้นเจือจางสิบ
เท่าให้ได้       สารมาตรฐานกรดแทนนิกเข้มข้น 100 ppm ด้วยการปิเปตมา 2.5 มิลลิลิตร เจือจางด้วยเอทา
นอลให้ได้ปริมาตร     25 มิลลิลิตร ในขวดวัดปริมาตร 

การสร้างกราฟมาตรฐานกรดแทนนิก  
1. น้าสารละลายมาตรฐานกรดแทนนิกเข้มข้น 100 ppm มาเจือจางด้วยเอทานอลให้มีความ

เข้มข้นเป็น 0, 20, 40, 60 และ 80 ppm ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร โดยแยกแต่ละหลอดการทดลอง  
2. จากนั้นน้าทุกหลอดมาเติมน้้า 2.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลายเฟอร์รินปริมาตร  0.2 

มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันดีและเติม 7 เปอร์เซ็นต์ โซเดียมคาร์บอเนต ปริมาตร 2 มิลลิลิตร  
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3. น้าไปเขย่าให้สารผสมกันด้วยเครื่องผสม ตั้งท้ิงไว้ในท่ีมืด 90 นาที  
4. วัดค่าวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลืน่ 760 นาโนเมตร (A760) จากนั้นนาค่า A760 และความ

เข้มข้นของสารมาตรฐานกรดแทนนิกมาเขียนกราฟมาตรฐานและหาค่าความชัน (m) เพื่อใช้วิเคราะห์แทนนินใน
สารสกัดต่อไป  

การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบแทนนินทั้งหมดในสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้ 
1. น้าสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้มาตัวอย่างละ 0.05 กรัม มาละลายด้วย เอทานอล

ปริมาตร 20 มิลลิลิตร 
2. น้าสารสกัดที่เตรียมได้จากข้อ 1 มาปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง  
3. น้าสารสกัดมาเติมน้้า 2.5 มิลลิลิตร และเติมสารละลายเฟอร์รินปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เขย่า

ให้เขา้กันดี และเติม 7 เปอร์เซ็นต์ โซเดียมคาร์บอเนต ปริมาตร 2 มิลลิลิตร  
4. น้าไปเขย่าให้สารผสมกันด้วยเครื่องผสม ตั้งท้ิงไว้ในท่ีมืด 90 นาที  
5. น้าไปวิเคราะห์ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร  
6. หาปริมาณสารประกอบแทนนินจากกราฟมาตรฐานแทนนิกที่ท้าในวันเดียวกัน โดยท้าการ

ทดลองตัวอย่างละ 3 ซ้้า 
7. ค้านวณหาปริมาณแทนนินทั้งหมดในสารสกัด 
การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้ โดยการวัดสมบัติในการ

ยับย้ัง DPPH Radical 
การเตรียมสารละลายตัวอย่าง 
1. ช่ังสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้อย่างละ 0.010 กรัม ละลายด้วย Absolute Ethanol 20 

มิลลิลิตร จนได้สารละลายที่มีความเข้มข้น 500 การเตรียมสารละลายมาตรฐานไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 
2. น้ามาเจือจางด้วย Absolute Ethanol ให้ได้ความเข้มข้นต่างๆ (500 250 125 62.5 และ 

31.25 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) ลงในหลอดทดลอง หลอดละ 2 มิลลิลิตร 
การเตรียมสารละลายมาตรฐาน 
1. ช่ังสารละลายมาตรฐาน (BHT และ BHA) 0.010 กรัม ละลายด้วย Absolute Ethanol  20 

มิลลิลิตร จนได้สารละลายที่มีความเข้มข้น 500 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 
2. น้ามาเจือจางด้วย Absolute Ethanol ให้ได้ความเข้มข้นต่าง ๆ (500 250 125 62.5 และ 

31.25 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) ลงในหลอดทดลอง หลอดละ 2 มิลลิลิตร  
การเตรียมสารละลายอนุมูลอิสระ DPPH 
ช่ัง DPPH 0.0237 กรัม ละลายด้วย Absolute Ethanol  ปรับปริมาตร 10 มิลลิลิตร จะได้ 

Stock Solution เข้มข้น 6 × 10-3 โมลาร์ เมื่อจะน้ามาใช้ให้เจือจางให้เป็น 6 × 10-5 โมลาร์ โดยปิเปตมา 0.1 
มิลลิลิตร ปรับปริมาตร 10 มิลลิลิตร 

การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
น้าสารละลายตัวอย่างความเข้มข้นต่าง ๆ มาทดสอบความสามารถในการจับกับอนุมูลอิสระ 

DPPH เทียบกับสารละลายมาตรฐาน BHT และ BHA ตามตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 ขั้นตอนการเติมสารละลายเพื่อทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH Radical Scavenging 
Assay 

 
Test Sample - สารละลายตัวอย่าง หรือ สารละลายมาตรฐานใน Absolute Ethanol  ที่

ความเข้มข้นต่างๆ 
- สารละลาย DPPH 6×10-5 โมลาร์ ใน Absolute Ethanol  

2 มิลลิลิตร 
 
2 มิลลิลิตร 

Blank  - สารละลายตัวอย่าง หรือ สารละลายมาตรฐานใน Absolute Ethanol  
- Absolute Ethanol  

2 มิลลิลิตร 
2 มิลลิลิตร 

Control - สารละลาย DPPH 6×10-5  โมลาร์ ในAbsolute Ethanol  
- Absolute Ethanol  

2 มิลลิลิตร 
2 มิลลิลิตร 

 
ผสมสารในแต่ละหลอดให้เข้ากันดี บ่มที่อุณหภูมิห้อง 60 นาที ในที่มืด จากนั้นจึง วัดค่าการ

ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ท้าการทดลอง 3 ซ้้า หลังจากนั้นท้าการค้านวณหาร้อยละของฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระดังนี้ คือ 

 
ค้านวณหา   % DPPH  Scavenging       =      Control – Sample      × 100 

                           Control 
 

พล๊อตกราฟหาค่า EC50 เปรียบเทียบกับ BHA  BHT และการสกัดมะม่วงน้้าดอกไม้ ในการ
รายงานค่าจะรายงานค่าเป็น EC50 ซึ่งได้จากการสร้างกราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่าง %Scavenging กับความ
เข้มข้น ซึ่งการค้านวณ EC50 คือความเข้มข้นที่มีค่า % DPPH  Scavenging เท่ากับ 50  

 
ผลการวิจัย 

1. ผลการวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดของสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม ้
 

ตารางที่ 2  ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดของสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้ 
 

มะม่วงน้้าดอกไมข้องจังหวัดสระแก้ว 
ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด  

(มิลลิกรัมต่อมลิลลิิตร)  
สวนท่ี 1 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 0.15 
สวนท่ี 2 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 0.12 
สวนท่ี 3 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 0.10 
สวนท่ี 4 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 0.08 
สวนท่ี 5 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 0.14 
สวนท่ี 6 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง 0.13 
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ตารางที่ 2  (ต่อ) 
 

มะม่วงน้้าดอกไมข้องจังหวัดสระแก้ว 
ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด  

(มิลลิกรัมต่อมลิลลิิตร)  
สวนท่ี 7 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  0.08 
สวนท่ี 8 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  0.12 
สวนท่ี 9 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง 0.04 
สวนท่ี 10 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  0.08 
สวนท่ี 11 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  0.06 
สวนท่ี 12 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  0.11 

 
จากตารางที่ 2 พบว่าสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 สวนที่ 1-5 มี ปริมาณฟลาโว

นอยด์ทั้งหมดอยู่ในช่วง 0.08 -  0.15 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้สีทองสวนที่ 6 -  
12 มีปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดอยู่ในช่วง 0.08 -  0.13 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 

 
2. ผลการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้ 

 
ตารางที่ 3 ปริมาณฟีนอลิกของสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้ 
 

มะม่วงน้้าดอกไมข้องจังหวัดสระแก้ว 
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด  

(มิลลิกรัมแกลลกิต่อน้้าหนกัของสารสกัด) 
สวนท่ี 1 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 66.20 
สวนท่ี 2 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 60.94 
สวนท่ี 3 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 68.74 
สวนท่ี 4 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 51.54 
สวนท่ี 5 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 54.41 
สวนท่ี 6 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง 53.60 
สวนท่ี 7 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  53.11 
สวนท่ี 8 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  76.21 
สวนท่ี 9 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง 38.67 
สวนท่ี 10 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  76.56 
สวนท่ี 11 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  60.77 
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ตารางที่ 3 (ต่อ) 
 

มะม่วงน้้าดอกไมข้องจังหวัดสระแก้ว 
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด  

(มิลลิกรัมแกลลกิต่อน้้าหนกัของสารสกัด) 
สวนท่ี 12 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  56.51 

 
จากตารางที่ 3 พบว่า สารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 สวนที่ 1-5 มีปริมาณฟีนอลิก

ทั้งหมดอยู่ในช่วง 51.54 -  68.74 มิลลิกรัมแกลลิกต่อน้้าหนักของสารสกัด และสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้
สีทองสวนท่ี 6-12 มีปริมาณฟินอลิกท้ังหมดอยู่ในช่วง 38.67 -  76.56 มิลลิกรัมแกลลิกต่อน้้าหนักของสารสกัด 

 
3. ผลการวิเคราะห์ปริมาณแทนนินทั้งหมดของสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้ 

 
ตารางที่ 4 ปริมาณแทนนินทั้งหมดของสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้ 
 

มะม่วงน้้าดอกไมข้องจังหวัดสระแก้ว 
ปริมาณแทนนินทั้งหมด  

(มิลลิกรัมแทนนิกต่อน้้าหนักของสารสกัด) 
สวนท่ี 1 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 63.29 

สวนท่ี 2 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 58.25 

สวนท่ี 3 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 65.74 

สวนท่ี 4 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 49.22 

สวนท่ี 5 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 51.97 

สวนท่ี 6 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง 51.20 

สวนท่ี 7 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  50.73 

สวนท่ี 8 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  72.91 

สวนท่ี 9 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง 36.86 

สวนท่ี 10 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  73.25 

สวนท่ี 11 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  58.08 

สวนท่ี 12 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  53.99 

 
จากตารางที่ 4 พบว่า สารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 สวนที่ 1-5 มีปริมาณแทนนิน

ทั้งหมดอยู่ในช่วง 49.22 -  65.74 มิลลิกรัมแทนนิกต่อน้้าหนักของสารสกัด และสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้
สีทองสวนท่ี 6-12 มีปริมาณแทนนินทั้งหมดอยู่ในช่วง 36.86 -  73.25 มิลลิกรัมแทนนิกต่อน้้าหนักของสารสกัด 
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4. ผลการศึกษาฤทธิ์ ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้ โดยวิธี                                      
DPPH radical  

 
ตารางที่ 5 ค่า EC50 ของ BHT BHA สารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้ 
 

สารตัวอย่าง 
EC50 

(มิลลิกรัม/มลิลลิิตร) 
BHT 1.13 
BHA 1.16 

สวนท่ี 1 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 0.90 
สวนท่ี 2 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 0.92 
สวนท่ี 3 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 0.90 
สวนท่ี 4 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 1.71 
สวนท่ี 5 มะม่วงน้้าดอกไมเ้บอร์ 4 1.27 
สวนท่ี 6 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง 1.70 
สวนท่ี 7 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  1.34 
สวนท่ี 8 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  1.27 
สวนท่ี 9 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง 1.24 
สวนท่ี 10 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  1.00 
สวนท่ี 11 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  1.51 
สวนท่ี 12 มะม่วงน้้าดอกไมส้ีทอง  1.70 

 
จากตารางที่ 5 พบว่าสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้เบอร ์4 สวนท่ี 1-5 มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ

อยู่ในช่วง 0.90 -  1.71 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้สีทองสวนที่ 6-12 มีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระอยู่ในช่วง 1.00 - 1.70 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร เทียบกับสารมาตรฐาน BHT และ BHA ซึ่งมีค่า EC50  
เท่ากับ 1.13 และ 1.16 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล้าดับ และพบว่ามะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 มีมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระมากกว่ามะม่วงน้้าดอกไม้สีทอง 

 
สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 

      1.  การหาปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดของสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 สวนท่ี 
1 - 5 มีปริมาณ              ฟลาโวนอยด์ทั้งหมดอยู่ในช่วง 0.08 -  0.15 มิลลิกรัมต่อมิลลิลติร และสารสกัดหยาบ
มะม่วงน้้าดอกไม้สีทองสวนท่ี 6 - 12 มีปริมาณฟลาโวนอยดท์ั้งหมดอยู่ในช่วง 0.08 -  0.13 มิลลิกรัมต่อมิลลลิิตร 

2.  การหาปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 สวนที่ 1 -5 มี
ปริมาณ             ฟินอลิกทั้งหมดอยู่ในช่วง 51.54 - 68.74 มิลลิกรัมแกลลิกต่อน้้าหนักของสารสกัดและสาร
สกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้สีทองสวนท่ี 6-12 มีปริมาณฟินอลิกทั้งหมดอยู่ในช่วง 38.67 - 76.21 มิลลิกรัมแกลลิ
กต่อน้้าหนักของสารสกัด 
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3.  การหาปริมาณแทนนินทั้งหมดของสารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 สวนที่ 1 -5 มี
ปริมาณแทนนินทั้งหมดอยู่ในช่วง 49.22 - 65.74 มิลลิกรัมแทนนิกต่อน้้าหนักของสารสกัด และสารสกัดหยาบ
มะม่วงน้้าดอกไม้สีทองสวนที่ 6-12   มีปริมาณแทนนินทั้งหมดอยู่ในช่วง 36.86 - 73.25 มิลลิกรัมแทนนิกต่อ
น้้าหนักของสารสกัด 

4.  การทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ DPPH พบว่า สารสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 
สวนที่ 1-5 มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วง 0.90 -  1.71 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และสารสกัดหยาบมะม่วง
น้้าดอกไม้สีทองสวนที่ 6-12 มีมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วง 1.00 - 1.70 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร เทียบกับสาร
มาตรฐาน BHT และ BHA ซึ่งมีค่า EC50  เท่ากับ 1.13 และ 1.16 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล้าดับ และพบว่า
มะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากกว่ามะม่วงน้้าดอกไม้สีทอง 

จากการศึกษาหาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั้งหมดจะพบว่าสารสกัดมะม่วงน้้าดอกไม้
เบอร์ 4 สวนที่ 1 มีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั้งหมดมากที่สุด 0.15 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร มะม่วง
น้้าดอกไม้เบอร์สีทอง สวนที่ 6 มีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั้งหมดมากที่สุด 0.13 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
จะพบว่า มะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 สารประกอบฟีนอลิกสูงกว่ามะม่วงน้้าดอกไม้สีทอง จากการหาปริมาณฟี
นอลิกในมะม่วงน้้าดอกไม้ทั้ง 2 สายพันธุ์ พบว่า มะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 สวนที่ 3 มีปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกทั้งหมดมากที่สุด 68.74 มิลลิกรัมแกลลิกต่อน้้าหนักของสารสกัด มะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์สีทองสวนที่ 10 มี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดมากที่สุด 76.36 มิลลิกรัมแกลลิกต่อน้้าหนักของสารสกัด ซึ่งสอดคล้องกับ 
Ribeiro et al. (2008) ที่ได้ท้าการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และการต้านอนุมูลอิสระของมะม่วงใน
สายพันธุ์ที่พบในประเทศบราซิลพบว่าสายพันธุ์ของมะม่วงในแต่ละสายพันธุ์มีความแตกต่างของสารประกอบฟี
นอลิกรวม สารประกอบฟีนอลิกเป็นสารที่ป้องกันการเสื่อมสภาพของอาหารแล้ว ยังสามารถลดการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันในระบบ ร่างกายของผู้บริโภค โดยพบว่าการบริโภคผลไม้ในปริมาณมากสามารถลดความเสี่ยงในการ
เกิดโรคหลอด เลือดหัวใจอุดตัน อีกทั้งยังสามารถลดความเสี่ยงในการ เกิดโรคมะเร็งบางชนิด อย่างไรก็ตาม
ประสิทธิภาพการ เป็นสารต้านออกซิเดชันของผลไม้จะแตกต่างกันไป ขึ้นอยู่กับชนิดของผลไม้จากการหาปริมาณ
แทนนินในมะม่วงน้้าดอกไม้ทั้ง 2 สายพันธุ์ พบว่ามะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 สวนที่ 3 มีปริมาณสารประกอบแทน
นินทั้งหมดมากที่สุด 65.74 มิลลิกรัมแทนนิกต่อน้้าหนักของสารสกัด มะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์สีทองสวนที่ 10 มี
ปริมาณสารประกอบแทนนินทั้งหมดมากที่สุด 73.25 มิลลิกรัมแทนนิกต่อน้้าหนกัของสารสกัด และพบว่ามะม่วง
น้้าดอกไม้เบอร์ 4 มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากกว่ามะม่วงน้้าดอกไม้สีทองโดยมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงสุดโดยมีค่า 
EC50 เท่ากับ 0.90 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และเมื่อน้าสารสกัดจากเนื้อผลมะม่วงดิบของมะม่วงน้้าดอกไม้สีทอง
และเบอร์ 4 มาวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH Radical Scavenging  พบว่าสายพันธุ์มีผลต่อฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระโดยสารสกัดมะม่วงน้้าดอกไม้เบอร์ 4 สวนที่ 1 และ สวนที่ 2 มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุดโดยมี
ค่า EC50 เท่ากับ 0.90 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร  เมื่อเทียบกับสารละลายมาตรฐาน BHT และ BHA 

 
ข้อเสนอแนะ 

ควรท้าการเปรียบเทียบตัวท้าละลายที่ใช้ในการสกัดหยาบมะม่วงน้้าดอกไม้เพื่อให้ได้สารสกัด
หยาบในปริมาณที่มาก  
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