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บทคัดย่อ 

มะตาดเป็นพืชพ้ืนบ้านของจังหวัดปทุมธานีใช้ในการประกอบอาหารเป็นไม้ประดับและมีสรรพคุณ 
ทางยาพื้นบ้าน แต่ยังไม่พบข้อมูลที่เป็นประโยชน์ในเชิงวิทยาศาสตร์ของมะตาดมากนักวัตถุประสงค์ในการวิจัย
เพื่อวิเคราะห์หาปริมาณ Total phenolic และหาสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเนื้อผลและเปลือก
ผลมะตาด ด้วยวิธีDPPHและ FRAP assay ผลมะตาดตัวอย่างเก็บจากจังหวัดปทุมธานี ทีส่วนศึกษาคือเปลือก
และเนื้อผลมะตาดสดและแห้ง  มะตาดแห้งเตรียมโดยน าผลมะตาดสดมาอบที่อุณหภูมิประมาณ 45-40OC เป็น
เวลา 48 ช่ัวโมงหาปริมาณน้ าของผลมะตาดในรูป % ความช้ืน น าส่วนเปลือกและเนื้อของผลมะตาดสดและแห้ง
มาสกัดด้วยเอทานอล โดยวิธีการหมัก น าสารสกัดหยาบที่ได้ไปหาปริมาณ Total Phenolic และหาฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระผลการวิจัยพบว่า%ความช้ืนของเปลือกและเนื้อของผลมะตาด เท่ากับ 88.40 และ 69.19 ตามล าดับ 
% ผลผลิตของสารสกัดหยาบจากเนื้อมะตาดแห้งมีค่าสูงที่สุดเท่ากับ 19.06 ส่วนสารสกัดหยาบจากเปลือก
มะตาดสด มีค่าต่ าที่สุดเท่ากับ 2.34 ผลการวิเคราะห์หาสารออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระพบว่าสอดคล้องกันทั้งสอง
วิธีคือสารสกัดจากเนื้อผลมะตาดแห้งมีค่า IC50  น้อยที่สุด เท่ากับ 0.004 mg/ml จึงมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ดี
ที่สุด ส่วนสารสกัดจากเปลมะตาดแห้ง มีค่า IC50 มากที่สุด เท่ากับ 0.26mg/ml มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระน้อยท่ีสุด 
สารสกัดหยาบจากเนื้อผลมะตาดแห้งมีปริมาณ Total phenolic  มากที่สุดเท่ากับ 80.34 มิลลิกรัมสมมูลกรด
แกลลิกต่อกรัม ตัวอย่างรองลงมาเป็นเปลือกผลมะตาดสดและเนื้อผลมะตาดสด และเปลือกผลมะตาดแห้ง มี
ปริมาณ Total phenolic น้อยที่สุดตามล าดับ (10.29 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อกรัมตัวอย่าง) ผลการวิจัยนี้
สรุปว่าสารสกัดจากเนื้อผลและเปลือกผลมะตาดมีปริมาณ Total  phenolic และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระปริมาณ
สูง อาจมีศักยภาพในการเป็นสารต้านการอักเสบหรือสารต้านมะเร็งควรมีการศึกษาสมบัติอื่นๆเพิ่มเติม 
 
ค ำส ำคัญ : มะตาด (Dillenia indica) Total phenolic สารต้านอนุมูลอ ิสระ สารสกัดเอทานอล 
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ANTIOXIDANT ACTIVITIES AND TOTAL PHENOLIC CONTENTS OF CRUDE ETHANOLIC 
EXTRACT FROM MATAT (DILLENIA INDICA) 
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Abstract 

Dillenia indica (Matat)) is locally plant in Pathumthani. The fruits are normally used 
as flavoring agent for curries. Matat plants are used as decoration and locally medicine. The 
objectives of this research were to analyze the amount of total phenolic and to evaluate 
antioxidant activities of all crude extracts using DPPH and FRAP assay. Both peel and pulp of 
fresh and dried Matat were studied. Matat fruits were collected from the village in Pathumthani 
Province. Fresh Matat fruits were dried at 40-45 OC for 48 hours. It was found that the level of 
moisture from both peels and flesh of fresh Matat were 88.40% and 69.19%, respectively. The 
percentage yield of crude extracts from dried Matat flesh was the highest (19.06%), whereas the 
lowest percentage yield of crude extracts was from fresh Matat peels (2.34%). The total phenolic 
contents of the crude extracts were determined by the Folin–Ciocalteu method using gallic acid 
as the standard solution. It was found that the level of total phenolic content of crude extracts 
of both peels and flesh of fresh and dried Matat were 70.91, 10.29, 67.10, and 80.34 mg gallic 
acid equivalent/ g sample, respectively. The test of antioxidant activities from both peels and 
flesh of fresh and dried Matat in ethanol via DPPH method was performed. The IC50 values of 
the fresh and dried Matat peels were obtained at 0.017 mg/ml and 0.26 mg/ml, respectively. 
By contrast, the IC50 values of the fresh and dried Matat flesh were 0.019 mg/ml and 0.004 
mg/ml, respectively. Finally, the IC50 values of the test of antioxidants via FRAP method were 
79.634, 0.135, 73.388, and 144.785 mgEqFeSO4 / g sample, respectively. These finding suggest 
that the extract of dried fruit pulp and friut peels of Matat have high content of phenols and 
flavonoid may presented the potent antioxidant and anticancer activities. Further study should 
be determinated. 
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บทน ำ 
อนุมูลอิสระfree( radical) เป็นสารที่เกิดจากกระบวนการต่างๆ ภายในเซลล์ เช่นกระบวนการ 

สร้างพลังงานATP() และการเจริญเติบโตของเซลล์ นอกจากนี้ยังเกิดจากการรับสารพิษจากสิ่งแวดล้อม เช่น 
สารเคมี รังสี หรือยาบางชนิด สารอนุมูลอิสระเป็นโมเลกุลที่ไม่เสถียร ความไวสูง สามารถท าปฏิกิริยากับสารชีว
โมเลกุลต่างๆ ในร่างกายท าให้โครงสร้างการท างานของเซลล์และเนื้อเยื่อต่างๆ ถูกท าลายหรือ เปลี่ยนแปลงไป 
ท าให้เกิดความเสื่อมของร่างกายและก่อให้เกิดโรคต่างๆ เช่นหลอดเลือดตีบ หัวใจวาย เบาหวานหรือมะเร็ง            
ในสภาวะปกติร่างกายจะมีกระบวนการควบคุมอนุมูลอิสระไม่ให้มีมากเกินไปโดยการสร้างสารต้านอนุมูลอิสระ
ขึ้นมา แต่บางสภาวะถ้าร่างกายมีสารอนุมูลอิสระมากเกินไปหรือกระบวนการควบคุมเสียสมดุล ร่างกายจะอยู่ใน
ภาวะความเครียดจากการออกซิเดชัน (Oxidative stress) เกิดการท าลายสารชีวโมเลกุลเช่นไขมัน โปรตนี สาร
พันธุกรรม ท าให้เกิดอันตรายต่อเซลล์และเนื้อเยื่อต่างๆได้ ดังนั้นร่างกายจึงต้องการสารต้านอนุมูลอิสระจาก
ภายนอกหรือธรรมชาติธรรมชาติเช่นจากอาหารจ าพวกผัก ผลไม้และสมุนไพร มาช่วยควบคุมหรือก าจัดสารต้าน
อนุมูลอิสระภายในร่างกาย (อชิดาและคณะ, 2562) 

มีงานวิจัยจ านวนมากระบุว่าอาหารจ าพวกผัก ผลไม้ และสมุนไพร มีสารต้านอนุมูลอิสระหลาย
ชนิด เ ช่น  สารประกอบฟินอลิกส์  วิ ต ามินซี  วิ ต ามินอี (Rosillo, Alarcon and Sanchez, 2016) กลุ่ ม 
สารประกอบฟินอลิกส์ (TP) จัดเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีสารต่างๆ เป็นองค์ประกอบมากเช่ฟลาโวนอยด์ กรด
แกลลิก แคโรทีนอยด์ แทนนินและแอนโทไซยานิน เป็นต้น สารเหล่านี้มีส่วนท าให้พืชมีสี ต่างๆกัน นอกจากนี้
สารกลุ่มฟินอลิกส์ในธรรมชาติที่พบในพืชจะมีปริมาณแตกต่างกันขึ้นอยู่กับชนิดของพืชและส่วนต่างๆ ของพืช
ด้วย การรับประทานอาหารพวกพืชผัก ผลไม้ ที่มีสารต้านอนุมูลอิสระมาก จะท าให้ร่างกายได้รับสารต้านอนุมูล
อิสระมากข้ึน บรรเทาและช่วยป้องกันอันตรายที่เกิดจากการท าลายเซลล์ของอนุมูลอิสระได้ จึงช่วยป้องโรคต่างๆ 
ที่มีสาเหตุจากการท าลายอนุมูลอิสระได้ (นันทิยา, จริญญาพร,ศุภเกต และอัจฉราพร, 2557) และ (Lobo, 
Phatak, and Chandra, 2010) 

มะตาดเป็นไม้ผลมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Dillenia indica ตระกูล Dilleniaceae เป็นพืชที่มีถิ่น
ก าเนิดในอินเดีย พม่า และไทย พบได้ทั่วไปในป่าดิบชื้นและริมแม่น้ าล าธาร ในภาคกลาง มีมากท่ีจังหวัดปทุมธานี
และเป็นไม้พื้นบ้านที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของจังหวัดปทุมธานี เป็นที่รู้จักกันแพร่หลาย โดยเฉพาะในชุมชนชาว
ไทยเชื้อสายรามัญจะนิยมปลูกต้นมะตาดไว้ในสวนบริเวณบ้านแทบทุกหลัง เพื่อน าผลมะตาดมาประกอบอาหาร
ประจ าวัน เช่น แกงส้มมะตาด แกงคั่วมะตาด ใช้เป็นร่มเงาให้ความร่มรื่น เนื่องจากใบมะตาดมีจ านวนมากและมี
ขนาดใหญ่ นอกจากนี้ยังนิยมปลูกเป็นไม้ประดับเนื่องจากมะตาดมีดอกที่สวยงาม และเส้นใบมีลักษณะเป็นริ้ว
สวยงาม มะตาดมีประโยชน์มากมาย นอกจากน ามาประกอบ อาหาร เป็นไม้ประดับ ท า เครื่องเรือน เครื่องมือ
การเกษตรแล้วในต ารายาโบราณได้ระบุสรรพคุณทางยาของ ผลมะตาดว่าผลมะตาดมีรสเปรี้ยว ใช้รับประทาน
เป็นยาบ ารุงร่างกาย ช่วยในการขับถ่าย เมล็ดช่วยลดระดับน้ าตาลในเลือด ใบและเปลือกต้นใช้เป็นยาแก้ท้องเสีย 
นอกจากนี้ชาวอินเดียใช้น้ าคั้นจากใบ เปลือก ต้น และผลมะตาดมาผสมกันแล้วน ามาดื่ม เพื่อใช้รักษาอาการ
ท้องเสียและรักษาโรคมะเร็งSharma;( et al. 2001) และจากการสืบค้นรายงานการวิจัยพบว่า งานวิจัยของ
Most และคณะ (2009) ได้ศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพ ของสารสกัดจากส่วนของล าต้นมะตาดที่ปลูกในประเทศ            
บังคลาเทศ พบว่ามีฤทธิ์ยับยั้งเช้ือจุลินทรีย์และเช้ือราได้ นอกจากนี้ Arbianti และคณะ (2008) ได้ศึกษาสมบัติ
การต้านอนุมูลอิสระ จากสารสกัดหยาบจากใบมะตาดที่ปลูกในประเทศอินเดีย ผลการวิจัย พบว่าสารสกัดหยาบ
จากใบมะตาดมีสมบัติการต้านอนุมูลอิสระส าหรับในเมืองไทยจากการศึกษาค้นคว้า ยังไม่พบผู้วิจัยศึกษา
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องค์ประกอบทางเคมี และสารออกฤทธิ ์ชีวภาพของสารสกัดหยาบจากส่วนต่างๆของมะตาด ท าให้ไม่มีข้อมูลใน
เชิงวิทยาศาสตร์รับรองเนื่องจากเป็น พืชเฉพาะถิ่นยังไม่มีการศึกษามะตาดปรากฏมากนัก 

ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาวิจัยเพื่อหาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเช่นสมบัติการต้านอนุมูลอิสระและ 
ปริมาณสารประกอบฟินอลิกที่ได้จากสารสกัดหยาบจากเนื้อผลและเปลือกผลของมะตาด ด้วยการสกัดพืช 
ตัวอย่างด้วยตัวท าละลายเอทานอลซึ่งเป็นพืชพื้นบ้านของจังหวัดปทุมธานีท่ียังไม่ได้รับการส่งเสริมหรือ สนับสนุน
ให้มีการศึกษาวิจัยถึงฤทธิ์ทางชีวภาพอย่างจริงจัง ผลการวิจัยอาจใช้เป็นฐานข้อมูลส าหรับการใช้ ประโยชน์ใน
ด้านต่างๆ หรือน ามาใช้เป็นแนวทางในการพัฒนามะตาด ให้เป็นผลิตภัณฑ์สุขภาพจ าหน่าย เชิงพาณิชย์ต่อไป 
เช่น สบู่เหลว โลชันจากผลมะตาด และพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น แยม หรื สมุนไพร เป็นต้นซึ่งจะเป็นการ
ช่วยเพิ่มมูลค่าของมะตาด ผลไม้พื้นเมืองที่เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดปทุมธานีและท าให้ชุมชนมีเศรษฐกิจดีขึ้น 
 
วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 

1. วิเคราะห์หาปริมาณTotal phenolic ของสารสกัดหยาบที่ได้จากเนื้อผลและเปลือกผลมะตาด 
2. ศึกษาสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเนื้อผลและเปลือกผลมะตาดด้วยวิธี 

DPPH radical scavenging assay และ FRAP assay 
 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

1. พืชตัวอย่าง 
 มะตาดที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ได้จากจังหวัดปทุมธานี ส่วนที่ใช้คือเนื้อผลและเปลือกผลมะตาดแก่ 

ทั้งแบบสดและอบแห้ง 
2. การเตรียมสารสกัดหยาบจากผลมะตาด 
 2.1  การเตรียมผลมะตาด 
  คัดเลือกผลมะตาดสดที่แก่ น ามาล้างด้วยน้ าสะอาดจ านวน 2 ครั้ง ผึ่งให้แห้ง น าเนื้อผล

และเปลือกผลมะตาดมาหั่นเป็นช้ินเล็กๆและแยกเป็นสี่กลุ่ม ได้แก่ เนื้อผลมะตาดสด เนื้อผลมะตาดแห้ง เปลือก 
ผลมะตาดสด และเปลือกผลมะตาดแห้ง กลุ่มที่เป็นเนื้อผลและเปลือกผลมะตาดแห้งท าโดยน าเนื้อผล และ 
เปลือกผลมะตาดสดที่หั่นแล้วไปอบท่ีอุณหภูมิ 40-45 องศาเซลเซียส อบต่อเนื่องจนแห้งเป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 

2.2 การหาค่าความช้ืนของเนื้อผลและเปลือกผลมะตาด  
 ความช้ืนของเนื้อผลและเปลือกผลมะตาดท าโดยช่ังเนื้อผลและเปลือกผลมะตาดสด

จ านวน 200 กรัม ใส่ในถาดอะลูมิเนียมาไปอบที่อุณหภูมิ40-45องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง น าออกจาก 
ตู้อบทิ้งไว้ให้เย็นในเดซิเคเตอร์ ช่ังน้ าหนักที่หายไปหลังอบ ท าซ้ า 3 ครั้ง แล้วค านวณหาร้อยละสารระเหย และ
ปริมาณน้ าในผลมะตาดตัวอย่างจากสูตร 
 

ร้อยละความช้ืน = (น้ าหนักก่อนอบ–น้ าหนักหลังอบ)  
 

น้ าหนักก่อนอบ 
 
 
 

× 100 
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3. การสกัดพืชตัวอย่าง 
สกัดสารส าคัญจากเนื้อผลและเปลือกผลมะตาดโดยชั่งเปลือกผล  และเนื้อมะตาดสดอย่างละ 

2 กิโลกรัม ใส่ในโหลแก้ว แช่ด้วย 95% เอทานอล จ านวน 5 ลิตรและ 3 ลิตร ตามล าดับ ส่วนเปลือก และเนื้อ
มะตาดแห้งใช้อย่างละ 0.5 กิโลกรัม ใส่ในโหลแช่ด้วย 95% เอทานอล จ านวน 5 ลิตรและ 3 ลิตร ตามล าดับ   
ปิดปากโหลทั้งสี่ด้วยกระดาษฟอยล์แช่สารตัวอย่างทั้งหมดเป็นเวลา 5 วัน จากนั้นน าสารสกัดที่ ได้ในแต่ละโหล
มากรองเอากากออกด้วยเครื่อง sunction น าสารสกัดที่ได้ทั้งหมดมาระเหยตัวท าละลายออก ด้วยเครื่องระเหย
สุญญากาศแบบหมุนที่อุณหภูมิ 40-45องศาเซลเซียส จนได้สารสกัดหยาบของเนื้อและ เปลือกผลมะตาดทั้งสี่
กลุ่มค านวณหาร้อยละผลผลิตของสารสกัดที่ได้ทั้งหมด เก็บสารสกัดที่ได้ไว้ในภาชนะ ปิดสนิทและเก็บไว้ที่
อุณหภูมิประมาณ 4 องศาเซลเซียส 
 

4. การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของสารสกัดหยาบที่ได้จากเนื้อผลเปลอืก
ผลมะตาด 

วิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดจากสารสกัดหยาบที่สกัดได้ทั้งสี่กลุ่มโดยใช้ 
วิธี Folin-ciocalteu colorimetric โดยมีกรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน โดยการเตรียมสารละลาย มาตรฐาน
กรดแกลลิกท่ีความเข้มข้น0.05, 0.1, 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร น ามาเติมน้ า สารละลายฟอร์ลิน 
และสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต เขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 1 ช่ัวโมง วัดค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร แล้วเขียนกราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มข้น ของสารมาตรฐานกรด
แกลลิกและค่าการดูดกลืนแสง จะได้กราฟมาตรฐานกรดแกลลิก จากนั้นน าสารสกัดหยาบที่ได้จากเนื้อผลและ
เปลือกผลมะตาดทั้ง 4 กลุ่ม มาช่ังจ านวน 10 มิลลิกรัม และปรับปริมาตรด้วย 99.9% เอทานอล จนได้
สารละลาย 5 มิลลิลิตร หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ด้วยการน ามาเติมน้ า สารละลายฟอร์ลิน และ
สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต เขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 1 ช่ัวโมง วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความ
ยาวคลื่น 760 นาโนเมตร น ามาค านวณหาค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ทั้งหมดจากกราฟมาตรฐานกรดแกล
ลิก ท าการทดลองซ้ า 3 ครั้ง 
  

5. การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดมะตาดด้วยวิธีDPPH radical scavenging 
assay 

 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดมะตาด ทั้ง 4 กลุ่ม ด้วยวิธี DPPH radical 
scavenging assay เป็นการศึกษาค่าการดูดกลืนแสงที่ลดลงของสารละลาย DPPH ซึ่งเป็นสารอนุมูลอิสระ              
ที่เสถียรและสามารถรับอิเล็กตรอนได้ มีสีม่วงเข้ม สามารถดูดกลืนแสงได้ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร เมื่อ
ท าปฏิกิริยากับสารที่สามารถให้อิเล็กตรอนหรือสารต้านอนุมูลอิสระแล้ว สารละลาย  DPPH จะเกิดเป็น 
สารประกอบที่เสถียร สีม่วงจะจางลง ซึ่งตรวจสอบได้โดยการวัดค่าการดูดกลืนแสง วิธีการทดสอบท าโดยเตรียม
สารสกัดหยาบมะตาดที่มีความเข้มข้น 100 µg/ml น ามาเจือจางด้วยเอทานอล ให้ได้ความเข้มข้น 20, 40, 60 
และ 80 µg/ml และเตรียมสารละลายมาตรฐาน (Trolox) ที่มีความเข้มข้น 500 µg/ml แล้ว น ามาเจือจางด้วย
เอทานอล ให้ได้ความเข้มข้น 31.25, 62.5, 125, 250 และ 500 µg/ml และเตรียมสารละลาย DPPH ที่ความ
เข้มข้น 0.1 มิลลิโมลาร์ จากนั้นน าสารละลายตัวอย่างที่ความเข้มข้นต่างๆ ปริมาตร500 ไมโครลิตรมาผสมกับ
สารละลายDPPH ความเข้มข้น0.1 mM ปริมาตร 500 ไมโครลิตร ตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้องและในท่ีมืดนาน 30 นาที
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ลดลงของสารละลายDPPHที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ท าการทดลองซ้ า 3 ครั้ง            
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ค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้จะแปรผันตรงกับปริมาณที่เหลือของอนุมูลอิสระ  DPPH ค านวณหาค่าร้อยละ
ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดตัวอย่าง เทียบกับความสามารถในการเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระของสารมาตรฐาน Trolox  (%inhibition) โดยใช้สูตร 

 
% Inhibition =  control − sample  
 

control 
 

ในการรายงานผลจะรายงานค่าเป็น IC50 ซึ่งหมายถึง ปริมาณความเข้มข้นของสารสกัดมะตาด           
ที่ท าให้สารละลายDPPH ลดลง 50% โดยตัวเลข IC50 ที่มีค่าต่ า แสดงว่าสารสกัดมะตาดตัวอย่างมีความสามารถ
ในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระสูง 
 

6. การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดมะตาดด้วยวิธีFRAP 
 การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP assay เป็นการวิเคราะห์ความสามารถในการ
รีดิวซ์ เฟอริกของสารต้านอนุมูลอิสระ (สารละลายFRAP) เตรียมสารละลาย FRAP โดยใช้ Acetate buffer, 
TPTZ 10 mM ในสารละลาย HCl เข้มข้น 40 mM และสารละลาย Ferrous chloride 20 mM ในอัตราส่วน 
10:1: 1 (v/v) เตรียมสารละลายมาตรฐานเฟอรัสไอออนท่ีความเข้มข้น 200,400, 600, 800 และ 1,000 ไมโคร
โมลาร์จากนั้นน ามาเติมสารละลาย FRAP ที่เตรียมไว้ปริมาตร950 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ในที่มืดเป็น
เวลา 10 นาที และน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น  595 นาโนเมตร แล้วสร้างกราฟแสดง
ความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มข้นของสารมาตรฐานเฟอรัสไอออน และค่าการดูดกลืน แสงที่ความยาวคลื่น 595 
นาโนเมตร จะได้กราฟมาตรฐานเฟอรัสไอออน 

เตรียมสารสกัดหยาบมะตาดที่ได้จากเนื้อผลและเปลือกผลมะตาดทั้ง4  กลุ่มให้มีความเข้มข้น2 
mg/ml ด้วยตัวท าละลาย99.99 % เอทานอล การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระจากสารสกัดหยาบจาก    
ผลมะตาดทั้ง 4 กลุ่ม ท าโดยการน าสารละลาย FRAP ปริมาตร 950 ไมโครลิตรเติมสารละลายสารสกัดหยาบ
จากผลมะตาด จ านวน 50 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องในที่มืดนาน 10 นาที และน าไปวัด
ค่าการดูดกลืนแสง ที่ 595 นาโนเมตร และน าค่าการดูดกลืนแสงที่ได้มาหาปริมาณฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ
ของสารสกัดหยาบจากผลมะตาดทั้งสี่กลุ่ม โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของ เฟอรัสซัลเฟต รายงาน
ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระได้ในรูปของ่ FRAP Value ค่า FRAP Value ยิ่งมีค่ามากแสดงว่า
สารละลายตัวอย่างมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมาก 
 
ผลกำรวิจัยและอภิปรำยผล 

1. ผลการวิเคราะห์หาร้อยละความช้ืนของเปลือกผลและเนื้อผลมะตาดสดพบว่าเปลือกมะตาดสด  
มีร้อยละความช้ืนเท่ากับ 88.40 ซึ่งมากกว่าส่วนเนื้อผลมะตาดสดที่มีร้อยละความช้ืนเท่ากับ 69.19 สารสกัด
หยาบของเปลือกผลและเนื้อผลมะตาดทั้งสดและแห้งทั้งสี่กลุ่มที่เตรียมได้มีลักษณะเป็นของหนืดสีน้ าตาลเข้ม            
น ามาค านวณหาร้อยละผลผลิต พบว่า สารสกัดหยาบจากเนื้อผลมะตาดแห้งมี % yield มากที่สุดเท่ากับ 19.06 
รองลงมาคือ เนื้อผลมะตาดสด และเปลือกผลมะตาดแห้งมี  %yield เท่ากับ 9.40 และ 7.83 ตามล าดับ ส่วน 
เปลือกผลมะตาดสดมี %yield น้อยที่สุด เท่ากับ 2.34 รายละเอียดดังตารางที่ 1 
 

× 100 
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ตำรำงที่1 ร้อยละความชื้นและร้อยละผลผลติของเปลือกผลและเนื้อผลมะตาดทั้งสดและแห้ง 
 

ชนิดของพืช ส่วนของพืช ร้อยละความช้ืน 
(% ความช้ืน) 

ร้อยละผลผลิต 
(% yield) 

มะตาดสด 
เปลือก 88.40 2.34 
เนื้อ 69.19 9.40 

มะตาดแห้ง 
เปลือก  7.83 
เนื้อ  19.06 

 
2. ผลการวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดจากสารสกัดหยาบมะตาดทั้งสี่ กลุ่ม

โดยใช้ Folin-ciocalteu colorimetric method วัดค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก           
ที่ความเข้มข้นต่างๆที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร แสดงในตารางที่ 2 และสร้างกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก          
ที่ความเข้มข้นต่างๆ ได้ความสัมพันธ์เป็นกราฟเส้นตรงที่มีสมการy=1.4433 x คือ + 0.0673 มีค่าR2 เท่ากับ
0.999 ความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มข้นของสารมาตรฐานกรดแกลลิกและค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น
760 นาโนเมตร แสดงในภาพท่ี 1 
 
ตำรำงที่ 2 ค่าการดดูกลืนแสงและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก 
 

ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก
(mg/mL) 

ค่าการดดูกลืนแสง  
(abs.) 

0.05 0.141 
0.1 0.200 
0.2 0.376 
0.4 0.641 
0.6 0.97 
0.8 1.233 
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ภำพที1่ กราฟมาตรฐานกรดแกลลิก 
  

จากการค านวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดจากกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก ผลการ 
วิเคราะห์พบว่าสารสกัดหยาบที่ได้จากเนื้อผลมะตาดแห้ง มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด มากที่สุด คือ
เท่ากับ 80.34 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อกรัมตัวอย่าง สารสกัดหยาบที่สกัดจากเปลือกผลมะตาดสด และเนื้อ
ผลมะตาดสด  มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดใกล้เคียงกันคือเท่ากับ 70.91 และ 67.10 มิลลิกรัมสมมูล
กรดแกลลิกต่อกรัมตัวอย่าง ส่วนเปลือกผลมะตาดแห้งตามล าดับ มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดน้อย
ที่สุดเท่ากับ 10.29 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อกรัมตัวอย่าง  รายละเอียดดังตารางที่ 3และภาพที่ 2 แสดง
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของสารสกัดหยาบที่ได้จากผลมะตาดทั้ง 4 กลุ่ม 
 
ตำรำงที ่3 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 2 วิธีของสารสกัดหยาบ ที่ได้

จากผลมะตาดทั้ง 4 กลุ่ม 
 

ส่วนของผลมะตาด 
Total phenolic acid 
(mg of gallic acid /g) 

การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
วิธีDPPH 

IC50 (mg/ml) 
วิธีFRAP 

(mg of FeSO4 /g) 
เปลือกสด 70.91 0.017 79.634 
เปลือกแห้ง 10.29 0.26 0.135 
เนื้อสด 67.10 0.019 73.388 
เนื้อแห้ง 80.34 0.004 144.785 
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ภำพที ่2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดของสารสกัดหยาบที่ได้จากผลมะตาดทั้ง4กลุ่ม 

  
3. ผลการทดสอบความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดมะตาดทั้ง  4 กลุ่ม

ด้วยวิธีการ DPPH radical scavenging assay พบว่าสารสกัดจากเนื้อผลมะตาดแห้ง IC50 มีค่าน้อยที่สุด เท่ากับ
0.004 mg/ml รองมาคือ สารสกัดเปลือกมะตาดสด สารสกัดเนื้อผลมะตาดสด และสารสกัดเปลือกผลมะตาดแห้ง  
มีค่า IC50 เท่ากับ0.017, 0.019 µg/ml และ 0.26 mg/ml ตามล าดับ ส่วนสารมาตรฐาน Trolox มีค่า IC50 
เท่ากับ 0.003 mg/ml แสดงว่าสารสกัดจากเนื้อผลมะตาดแห้งมีฤทธ์ิต้าน อนุมูลอิสระดีที่สุด สว่นเปลือกผลแห้ง
มีมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระน้อยที่สุด ส่วนสารสกัดที่ได้จาก สดและเปลือกผลมะตาดสดจะมีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
ใกล้เคียงกัน รายละเอียดดังตารางที่ 3 

4. ผลการทดสอบความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบที่ได้จาก เนื้อ
ผลและเปลือกผลมะตาดด้วยวิธี FRAP assay พบว่าค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานเฟอรัส ไอออนมี
ค่ามากขึ้น เมื่อสารละลายมาตรฐานเฟอรัสไอออนมีความเข้มข้นมากขึ้น รายละเอียดแสดงในตารางที่ 4 สร้าง
กราฟความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มข้นของสารมาตรฐานเฟอรัสไอออน และค่าการดูดกลืนแสงท่ี ความยาวคลื่น
595 นาโนเมตร ได้กราฟมาตรฐานเฟอรัสไอออน ที่มีความสัมพันธ์เป็นกราฟเส้นตรงที่มีสมการ คือy = 11.67x 
+ 0.1268 มีค่า R2 เท่ากับ 0.9998 แสดงดังภาพท่ี 3 
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ตำรำงที่ 4 ค่าการดดูกลืนแสงและความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานเฟอรสัไอออน 
 

ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานเฟอรัสไอออน 
(mg/mL) 

ค่าการดดูกลืนแสง (abs.) 

200 0.357 
400 0.594 
600 0.835 
800 1.056 

1,000 1.293 
   
 

  
   
 ภำพที3่ กราฟมาตรฐานเฟอรัสไอออน 
  
 

ผลการทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของสารละลายสารสกัดหยาบจากผลมะตาด 
ทั้งสี่กลุ่มด้วยวิธีFRAP assay พบว่า เปลือกผลมะตาดสด เปลือกผลมะตาดแห้ง เนื้อผลมะตาดสดและเนื้อ ผล
มะตาดแห้ง มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ79.เท่ากับ634,0.135, 73.388 และ 144.785 มิลลิกรัมสมมูล เฟอรัสซัลเฟต
ต่อกรัมตัวอย่าง ตามล าดับ รายละเอียดดังแสดงในตารางที่3แสดงว่าสารสกัดหยาบจากเนื้อ ผลมะตาดแห้งมีฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระดีที่สุด รองลงมาเป็นสารสกัดหยาบจากเปลือกผลมะตาดสด และ สกัดหยาบจากเปลือกผล
มะตาดแห้งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระน้อยที่สุดจากผลการทดสอบจะเห็นว่ารสกัด หยาบที่ได้จากเนื้อผลมะตาดมี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากกว่าสารสกัดหยาบจากเปลือกผลมะตาด และถ้า เปรียบเทียบระหว่างสารสกัดหยาบที่
ได้จากเนื้อผลสดและผลแห้ง พบว่า สารสกัดหยาบจากเนื้อของผล มะตาดแห้งจะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ มากกว่า
สารสกัดหยาบที่ได้จากเนื้อของผลมะตาดสดส่วน หยาบที่ได้จากเปลือกของผลมะตาดสดจะมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระมากกว่าสารสกเปลือกของัดหยาบท่ี ผลมะตาดแห้ง 
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สรุปและอภิปรำยผลกำรวิจัย 
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์หาปริมาณTotal phenolic และสมบัติการเป็นสาร 

ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบจากเนื้อผลและเปลือกผลมะตาดDPPHด้วยวิธีradical scavenging assay 
และ FRAP assay ผลการวิจัยพบว่าเปลือกผลมะตาดสดและเนื้อผลมะตาดสดมีปริมาณสารระเหยและปริมาณ
น้ า คิดเป็นร้อยละ 88.40 และ 69.19 เมื่อน าสารสกัดหยาบจากมะตาดทั้ง 4 กลุ่ม มาหาร้อยละ การผลิต           
(% yield) พบว่าเนื้อผลมะตาดแห้งมี %yield มากที่สุดเท่ากับ 19.06 รองลงมาคือเนื้อผลมะตาด สด และ 
เปลือกผลมะตาดแห้งมี% yield เท่ากับ9.40 และ 7.83 ตามล าดับ ส่วนเปลือกผลมะตาดสดมี %yield น้อยที่สุด
เท่ากับ 2.34 ผลการวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกัดหยาบที่ ได้จากเนื้อผลและ
เปลือกผลมะตาดพบว่า สารสกัดหยาบจากเนื้อผลมะตาดแห้งมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดมากที่สุด
เท่ากับ 80.34 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อกรัมตัวอย่าง รองลงมาเป็นเปลือกผล มะตาดสดและเนื้อผลมะตาดสด
ส่วนสารสกัดหยาบจากเปลือกผลมะตาดแห้งมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ทั้งหมดน้อยที่สุด  เท่ากับ10.29 
มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อกรัมตัวอย่าง 

ผลการวิเคราะห์หาสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบจากเนื้อผลและเปลือกผลมะตาด 
ทั้งสดและแห้งด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay พบว่า สารสกัดจากเนื้อผลมะตาดแห้ง IC50 มีค่า            
น้อยที่สุด เท่ากับ 0.004 mg/ml ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับสารมาตรฐาน Trolox (ค่า IC50 เท่ากับ 0.003 mg/ml) 
แสดงว่าสารสกัดจากเนื้อผลมะตาดแห้งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระใกล้เคียงกับสารมาตรฐาน Trolox และดีที่สุด  
เมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดมะตาดทั้ง 4 กลุ่ม รองมาคือ สารสกัดจากเปลือกมะตาดสดและสารสกัดจากเนื้อผล
มะตาดสดมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระใกล้เคียงกัน มีค่าคือ IC50 เท่ากับ 0.017 และ 0.019 µg/ml ตามล าดับ ซึ่งคิด
เป็น 5.7 เท่า และ 6.33 เท่า ของสารมาตรฐาน Trolox ตามล าดับซึ่งสอดคล้องกับผลการ ทดลองของ Borah, B 
และ Bharali, R. (2016) ที่พบว่า สารสกัดจากผลมะตาดสดในประเทศอินเดียมีฤทธิ์ ในการต้านอนุมูลอิสระ
ค่อนข้างสูง (IC5O 46 μg/ml) เมื่อทดสอบด้วยวิธีDPPH radical scavenging assay โดยใช้กรด ascorbic เป็น
สารมาตรฐาน (ค่า IC50 41μg/ml) ในขณะที่สารสกัดจากเปลือกผลมะตาดแห้ง มีค่าIC50 มากท่ีสุดเท่ากับ0.26 
mg/ml ซึ่งคิดเป็น 65ของสารมาตรฐานเท่า Trolox แสดงว่าเปลือก ผลมะตาดแห้งมีฤทธิ์ต้านอนมุูลอิสระน้อยที่สุด 

ส าหรับผลการทดสอบสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบจากเนื้อผลและเปลือกผล 
มะตาด ด้วยวิธีFRAP assay ผลการวิจัยพบว่าสรสกัดหยาบที่ได้จากเปลือกผลมะตาดสด เปลือกผล มะตาดแห้ง
เนื้อผลมะตาดสดและเนื้อผลมะตาดแห้ง มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAPเท่ากับ79.634, 0.135, 73.388 
และ 144.785 มิลลิกรัมสมมูลเฟอรัสซัลเฟตต่อกรัมตัวอย่าง ในการทดสอบวิธีนี้ถ้าค่า FRAP มากแสดงถึง
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่สูงกว่าค่า FRAP ที่ต่ ากว่า ดังนั้นจากผลการวิจัยสารสกัดหยาบจากเนื้อผล
มะตาดแห้งฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ดีที่สุด  (144.785 มิลลิกรัมสมมูล เฟอรัสซัลเฟตต่อกรัมตัวอย่าง) รองลงมา
คือสารสกัดหยาบจากเปลือกผลและเนื้อผลมะตาดสดที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระค่อนข้างสูงใกล้เคียงกัน 
ในขณะที่สารสกัดหยาบจากเปลือกผลมะตาดแห้งมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระน้อยท่ีสุด 

เมื่อเปรียบเทียบผลการวิเคราะห์หาสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบท่ีได้จากเนื้อผล 
และเปลือกผลมะตาดทั้งสองวิธีจะเห็นว่ามีผลการทดสอบที่เป็นไปในแนวทางเดียวกันคือ สารสกัดหยาบ จากเนื้อ
ผลมะตาดแห้งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีที่สุดและสารสกัดหยาบจากผลมะตาดสดทั้งเปลือกและเนื้อ ผลจะมีฤทธิ์
ในการต้านอนุมูลอิสระค่อนข้างสูงใกล้เคียงกันอกจากนี้ยังพบว่าความสามารถในการต้าน อนุมูลอิสระของสาร
สกัดหยาบที่ได้จากเนื้อและเปลือกผลมะตาดจะมีความสัมพันธ์ในเชิงตรงกับปริมาณ สารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดที่มีอยู่ในสารสกัดหยาบตัวอย่าง นั่นคือสารสกัดจากผลมะตาดส่วนที่มีปริมาณ สารประกอบฟีนอลิก
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ทั้งหมดมาก จะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากเช่นกันส่วนสารสกัดจากผลมะตาดส่วนที่มี ปริมาณสารประกอบ           
ฟีนอลิกทั้งหมดน้อย จะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระน้อยด้วย ผลการวิจัยครั้งนี้สอดคล้องกับการศึกษาของ Alabri 
et.al. (2014); Vaidya et. al. (2014); Tisadondilok S and Senawong T.(2017); Dipal G and Priti M. 
(2013) และ รัชนี เพ็ชร์ช้าง (2014) ที่พบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ทั้งหมดที่พบในสารสกัดหยาบจากพืช
จะมีความสัมพันธ์ในเชิงตรงกับปริมาณฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ 

จากการศึกษาครั้งนี้พบว่า สารสกัดหยาบเอทานอลจากเนื้อมะตาดแห้งและสด มีฤทธิ์ต้านอนุมูล 
อิสระสูงและค่อนข้างสูงเมื่อเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน Trolox ซึ่งเป็นสารบริสุทธ์ิ สารสกัดจากมะตาดน่าจะ
มีประโยชน์ในการเพิ่มความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของร่างกาย อย่างไรก็ตามควรมีการศึ กษา
องค์ประกอบท่ีส าคัญและสมบัติทางชีวภาพอื่นๆ ของสารสกัดจากผลมะตาดและส่วนอื่นของต้นมะตาด เพิ่มเติม
เช่นสารสกัดจากใบหรือเปลือกต้นมะตาดเพื่อยืนยันผลการศึกษานี้ให้ชัดเจนมากยิ่งข้ึน 
  
ข้อเสนอแนะ 

1. ควรมีการศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพกลุ่มอื่นเพิ่มเติม เช่น สารกลุ่มสเตอรอยด –เทอร์ปีนส์ 
และฟลาโวนอยด์ในสารสกัดหยาบที่ได้จากเปลือกผลและเนื้อผลมะตาดแห้ง หรือส่วนอื่นๆ ของมะตาด เช่นใบ 
หรือเปลือกต้น เพื่อศึกษาคุณสมบัติอื่นๆ เพิ่มเติม เช่น สมบัติการต้านมะเร็ง การต้านเช้ือแบคทีเรียและการต้าน
การอักเสบ เป็นต้น 

2. สารสกัดหยาบที่ได้จากเนื้อผลมะตาดแห้งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง สามารถน าไปพัฒนาเป็น
เครื่องดื่มสุขภาพ หรือใช้เป็นส่วนผสมในเครื่องส าอางหรือผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดได้ เพื่อส่งเสริมปริมาณการ
บริโภคและสร้างมูลค่าเพิ่มของมะตาด 
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