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บทคัดย่อ  

งานวิจัย น้ี มุ่ ง เน้น ศึกษาการสกัดสารออกฤท ธ์ิทางชีวภาพของมะเขือเทศเชอร์ ร่ี 
(Lycopersicon esculentum var. cerasiforme) 6 สี ไดแ้ก่ มะเขือเทศเชอร์ร่ีสีแดง, สีเหลือง, สีน ้ าตาล, 
สีด า, สีทอง และสีขาว สกัดด้วยตัวท าละลายท่ีแตกต่างกัน 5 ชนิด ได้แก่ น ้ ากลั่น, เอทานอล,         
อะซิโตน, เอทิลอะซิเตท และเฮกเซน ให้ได้ปริมาณสารส าคัญ ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก, 
สารประกอบฟลาโวนอยด์, แคโรทีนอยด์, ไลโคปีน และแอนโทไซยานิน และฤทธ์ิทางชีวภาพ 
ได้แก่ ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ และฤทธ์ิยบัย ั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส จากการทดลองพบว่าสารสกัด      
เอทานอลจากมะเขือเทศเชอร์ร่ีให้ร้อยละผลผลิตสูงท่ีสุด (ร้อยละ 32.68) เม่ือเปรียบเทียบกบัตวัท า
ละลายชนิดอ่ืน โดยสารสกัดมะเขือเทศสีเหลืองท่ีสกัดด้วยน ้ ากลั่นให้ปริมาณสารประกอบ             
ฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด (29.77 มิลลิกรัม gallic acid equivalent ต่อ 100 กรัม 
และ 4.29 มิลลิกรัม ascorbic acid ต่อ 100 กรัม ตามล าดับ) สารสกัดมะเขือเทศสีแดงท่ีสกัดด้วย     
เอทานอลให้ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์รวมสูงท่ีสุด (26.48 มิลลิกรัม quercetin equivalent 
ต่อ 100 กรัม) ซ่ึงสารสกดัมะเขือเทศสีอ่ืนพบสารประกอบฟีนอลิกรวมและฟลาโวนอยด์มีค่าสูง
ใกลเ้คียงกนัในตวัท าละลายเดียวกนั นอกจากน้ีสารประกอบฟีนอลิกรวมและฟลาโวนอยด์พบนอ้ย
ในสารสกดัจากตวัท าละลายท่ีมีขั้วต ่า (เอทิลอะซิเตท และเฮกเซน) สารสกดัมะเขือเทศสีแดงท่ีสกดั
ดว้ยเฮกเซนมีปริมาณแคโรทีนอยด์และไลโคปีนสูงท่ีสุด (19.68 และ 10.92 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) 
ซ่ึงสารสกดัมะเขือเทศสีน ้ าตาล, สีด า และสีทอง พบแคโรทีนอยด์และไลโคปีนมีค่าสูงเช่นกนั แต่
สารสกัดมะเขือเทศสีเหลืองและสีขาวมีค่าต ่า สารสกัดมะเขือเทศสีด าท่ีสกัดด้วยเอทานอลให้
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ปริมาณแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด (21.02 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) และไม่พบปริมาณ แอนโทไซยานิน
ในสารสกดัมะเขือเทศสีขาวและสารสกดัดว้ยตวัท าละลายท่ีมีขั้วต ่า ความสัมพนัธ์ระหวา่งปริมาณ
สารส าคญั และฤทธ์ิทางชีวภาพพบวา่ทุกตวัมีความสอดคลอ้งกบัผลของฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระซ่ึงมี
ความสัมพนัธ์สูงในเชิงบวก (R=0.841) อยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) การศึกษาอาจสรุปได้วา่สารสกดั
จากมะเขือเทศเชอร์ร่ี โดยเฉพาะสารสกดัจากมะเขือเทศสีเหลือง และสารสกดัดว้ยตวัท าละลายมีขั้ว 
มีฤทธ์ิทางชีวภาพสูงสามารถใชเ้ป็นสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในเคร่ืองส าอาง และผลิตภณัฑอ่ื์นๆ 
 
ค าส าคัญ: แคโรทีนอยด/์ฟลาโวนอยด/์ฟีนอลิก/ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ/ไลโคปีน 
 
Abstract 
 This research was focused on the study of bioactive compounds extraction from 6 
different color cherry tomatoes  (Lycopersicon esculentum var. cerasiforme) such as red, yellow, 
brown, black, gold and white color by extracting with 5 different solvents such as distilled water, 
ethanol, acetone, ethyl acetate and hexane to obtain the highest bioactive compounds such as 
phenolic compounds, flavonoid compounds, carotenoids, lycopene and anthocyanin and 
biological activities such as antioxidant activity and tyrosinase enzyme inhibition activity. The 
results showed that ethanolic extract from cherry tomatoes gave the highest yield (32.68%) when 
comparing with other solvents. The yellow tomato extracts extracted with distilled water had the 
highest total phenolic compounds and antioxidant activity (29.77 milligram gallic acid equivalent 
per 100 gram and 4.29 milligram ascorbic acid per 100 gram, respectively). The red tomato 
extracts with ethanol extraction gave the greatest total flavonoid content (26.48 milligram 
quercetin equivalent per 100 gram). Other tomato extracts found total phenolic contents and 
flavonoids were similarly high in the same solvent. Total phenolic and flavonoid contents were 
less found in extracts from low polar solvents (ethyl acetate and hexane). Red tomato hexane 
extracts contained the highest both carotenoids and lycopene content (19.68 and 10.92 milligram 
per 100 gram, respectively). In which brown, black and gold tomato extracts showed high levels 
of carotenoids and lycopene but yellow and white tomato extracts are low levels. The ethanol 
extracts of black tomato gave highest anthocyanin content (21.02 milligram per 100 gram) and no 
amount of anthocyanin content from extracts of white tomato and low polar solvent. The 
relationship between the amount of bioactive and the biological activity showed that all of 
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extracts were consistent with the effect of antioxidant activity which had a high positive 
correlation (R=0.841) significantly (p<0.05). The study might be concluded that cherry tomato 
extract, especially yellow tomato extracts and polar solvent extraction with high biological 
activity can be used as bioactive compounds in cosmetics and other products. 

Keywords: Antioxidant/Carotenoids/ Flavonoids/Lycopene/Phenolic 

 
บทน า 

ช่วงสิบกว่าปีท่ีผ่านมามีความต่ืนตัวในเร่ืองพิษของสารท่ีใช้ในเคร่ืองส าอาง เพราะ        
สารสังเคราะห์มีผลขา้งเคียงต่อร่างกายอย่างมาก เช่น BHA (Butylated hydroxyanisole) และ BHT 
(Butylated hydroxytoluene) เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ, ไฮโดรควิโนน โมโนเบนโซน และ ปรอท
แอมโมเนีย เป็นสารท่ีช่วยท าให้ผิวขาว อีกทั้ งสารบางตวัยงัถูกประกาศห้ามใช้ในเคร่ืองส าอาง 
เน่ืองจากก่อให้เกิดมะเร็งไดเ้ม่ือใช้ในระยะยาว (พิมลพรรณ พิทยานุกุล, 2551) จึงมีการศึกษาและ
พยายามน าเอาสารสกดัจากธรรมชาติท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพมาใช้ทดแทน เน่ืองจากมีความปลอดภยั 
และไม่มีอนัตรายในระยะยาว อีกทั้งยงับ ารุงผิวหนงัอีกดว้ย นัน่คือ พืชผกัสมุนไพร โดยเฉพาะผกั
ผลไมมี้สี เช่น มะเขือเทศ  

มะเขือเทศเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ ให้พลงังานต ่า มีวิตามินซี โพแทสเซียม โฟเลท และ 
วิตามินเค สูง รวมถึงมีสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพอยา่ง ไลโคปีน จึงถูกเช่ือมโยงเขา้กบั
ประโยชน์ทางสุขภาพหลายอย่าง การรับประทานมะเขือเทศสดซ่ึงมีไลโคปีนสูง อาจช่วยป้องกนั
ผิวหนงัจากการถูกแดดเผาไดด้ว้ย รวมถึงลดความเส่ียงการเกิดโรคหัวใจและมะเร็งบางชนิด ความ
นิยมบริโภคและคุณค่าทางโภชนาการ อีกทั้งยงัมีฤทธ์ิทางชีวภาพต่อผิวมากมาย ท าให้มะเขือเทศ
เป็นพืชท่ีมีความต้องการสูง และปลูกกนัอย่างแพร่หลาย มะเขือเทศมีหลากหลายสายพนัธ์ุ เช่น 
Bradley, Costoluto Genovese, Cherry, Roma, Pear, Zebra, Casady’s Folly, Bumblebee, 
Gooseberry และ Nugget เป็นต้น แต่มะเขือเทศเชอร์ร่ี มีความน่าสนใจกว่ามะเขือเทศพนัธ์ุอ่ืนๆ 
เน่ืองจากมีการศึกษาเปรียบเทียบสายพันธ์ุมะเขือเทศพบว่ามะเขือเทศเชอร์ร่ีมีไลโคปีน 8.89 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม มากกว่ามะเขือเทศทั่วไป 5.58 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม อย่างมีนัยส าคัญ 
(p<0.05) (Shahzad, Ahmad, Choudhry, Saeed & Khan, 2014) จนกระทัง่มีการพฒันาปรับปรุงสาย
พนัธ์ุให้มีหลากสีมากยิ่งข้ึน ท าให้มีความนิยมในการเพาะปลูกและบริโภคมะเขือเทศเชอร์ร่ีมากข้ึน
เร่ือยๆ ซ่ึงมีจุดเด่นมากมายทั้งทางด้านรสหวาน ไลโคปีนปริมาณสูง และสีสันท่ีหลากหลาย แต่
อยา่งไรก็ตาม การศึกษาเปรียบเทียบสายพนัธ์ุของมะเขือเทศเชอร์ร่ีแต่ละสียงัมีนอ้ย  
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ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมุ่งศึกษาการเปรียบเทียบสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและฤทธ์ิทางชีวภาพ
จากสารสกัดมะเขือเทศเชอร์ร่ีหลากสีเพื่อใช้เป็นสารออกฤทธ์ิทางเคร่ืองส าอางทดแทนสาร
สังเคราะห์ 

 
วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

1. เพื่อสกดัสารส าคญัทางชีวภาพจากมะเขือเทศเชอร์ร่ี 6 สี 
2. เพื่อศึกษาปริมาณสารส าคญัของมะเขือเทศเชอร์ร่ี 6 สี 
3. เพื่อศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ และฤทธ์ิยบัย ั้งเอนไซมไ์ทโรซิเนสของมะเขือเทศเชอร์ร่ี 

6 สี 
 

ขอบเขตการวจัิย 
เปรียบเทียบปริมาณสารสกดัจากมะเขือเทศเชอร์ร่ีแต่ละสี (สีแดง, สีเหลือง, สีน ้าตาล, สีด า, 

สีทอง และสีขาว) ปริมาณสารส าคัญ (สารประกอบฟีนอลิก, สารประกอบฟลาโวนอยด์ ,               
แคโรทีนอยด์, ไลโคปีน และแอนโทไซยานิน) ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ (DPPH และ FRAP) และฤทธ์ิ
ยบัย ั้งเอนไซมไ์ทโรซิเนสของมะเขือเทศเชอร์ร่ีแต่ละสีท่ีสกดัดว้ยตวัท าละลายต่างชนิดกนั (น ้ากลัน่, 
เอทานอล, อะซิโตน, เอทิลอะซิเตท และเฮกเซน 
 
การทบทวนวรรณกรรม 
 มะเขือเทศเชอร์ร่ี  (Cherry tomato) หรือ Lycopersicon esculentum var. cerasiforme เป็น 
Genus หน่ึงในสามของมะเขือเทศชนิดเดียวกนั ซ่ึงมะเขือเทศอีกสองชนิดคือ มะเขือเทศ (Tomato) 
Lycopersicon esculentum Mill และ มะเขือเทศมินิ (currant tomato) Lycopersicon pimpinellifolium 
(L.) Mill ซ่ึ งทั้ งสามชนิดอยู่ใน  Family Solanaceae จัด เป็น  Class Dicotyledons และเป็นก ลุ่ม 
Division Anthophyta (Chmielewski, 1962) มะเขือเทศเชอร์ร่ีเป็นมะเขือเทศชนิดท่ีเล็กเส้นผ่าน
ศูนยก์ลางประมาณ 2 เซนติเมตร หนัก 10 ถึง 20 กรัม ลกัษณะผลกลม ระบบรากแกว้ มีก่ิงก้านท่ี
แตกแขนง สลบักนัเป็นจ านวนมาก เป็นดอกสมบูรณ์เพศ มะเขือเทศสีแดงหรือสีชมพู เกิดจากเม็ดสี
ในกลุ่มของไลโคปีน หรือแอนโทไซยานิน มะเขือเทศสีส้มหรือสีเหลือง เกิดจากเม็ดสีในกลุ่มของ
แคโรทีนอยด์ เช่น เบต้า-แคโรทีน, แอลฟา-แคโรทีน, ฟลาโวนอยด์, วิตามินเอ และวิตามินซี   
มะเขือเทศสีขาวหรือสีน ้ าตาลอ่อน มาจากเม็ดสีท่ีเรียกวา่ แอนโทแซนทินส์ (กษิด์ิเดช ธีรนิตยาธาร, 
2555)  
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 จากงานวิจยัพบปริมาณรวมสารประกอบฟลาโวนอยด์ในมะเขือเทศมีค่าตั้งแต่ 4 ถึง 26 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม อย่างมีนัยส าคัญ  (p<0.05) (Slimestad et al., 2008) มีการเปรียบเทียบ    
มะเขือเทศเชอร์ร่ีสีแดง (C40) กับสายพนัธ์ุสีเหลือง (G50) ซ่ึงสายพนัธ์ุสีแดง (C40) ให้ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกสูงสุด 27.63 มิลลิกรัม gallic acid equivalent ต่อ 100 กรัม มีความสามารถใน
การตา้นอนุมูลอิสระ 7.36 มิลลิกรัม ascorbic acid ต่อ 100 กรัม มีประสิทธิภาพดีกว่าสายพนัธ์ุสี
เหลือง (G50) ท่ีให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงสุด 24.98 มิลลิกรัม gallic acid equivalent ต่อ 
100 กรัม มีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ 5.47 มิลลิกรัม ascorbic acid ต่อ 100 กรัม อยา่งมี
นั ยส าคัญ  (p<0.05)  (Hemathulin & Techawongstien, 2016) ใน ง าน วิ จัย อ่ื น ๆ  พ บ ป ริม าณ              
แคโรทีนอยด์ในมะเขือเทศมีค่าตั้งแต่ 5.7 ถึง 9.57 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม อยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 
(Mostapha et al., 2014) ปริมาณไลโคปีนในมะเขือเทศ 12 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม (Alda et al., 2009) 
ไลโคปีนส่วนใหญ่อยู่ในเปลือกและส่วนของเน้ือมะเขือเทศท่ีไม่สามารถละลายในน ้ าได ้(Sharma 
& Le Maguer, 1996) และไดก้ารพบปริมาณแอนโทไซยานินในมะเขือเทศมีค่า 13 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม อยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) (Maligeppagol et al., 2013) 
 
วธีิด าเนินการวจัิย 
1. การเตรียมตัวอย่าง ปลูกมะเขือเทศเชอร์ร่ี 6 สี (สีแดง, สีเหลือง, สีน ้าตาล, สีด า, สีทอง และสีขาว) 
ในโรงเรือนระบบปิด 3 เดือน เก็บผลมะเขือเทศฝานบาง ตากให้แห้งในท่ีร่ม น าไปป่ันให้ละเอียด 
ชั่งตวัอย่าง 24 กรัม ใส่ตวัท าละลาย 5 ชนิด (น ้ ากลั่น, เอทานอล, อะซิโตน, เอทิลอะซิเตท และ       
เฮกเซน) 300 มิลลิลิตร ทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิห้อง 24 ชัว่โมง ในท่ีมืด สกดัดว้ยเคร่ืองกลัน่ระเหยสารแบบ
หมุน (Rotary evaporator) ส่วนน ้ากลัน่ท าใหแ้หง้ดว้ยเคร่ืองอบแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ (Freeze dryer) 
2. วเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิรวม สารสกดั 1.5 มิลลิกรัม ละลายใน DMSO หรือน ้ ากลัน่ 
1 มิลลิลิตร ปิเปตสารละลายตวัอย่าง 60 ไมโครลิตร ผสมกบั Folin-Ciocalteu reagent (เจือจาง 10 
เท่า) 300 ไมโครลิตร ผสมให้เขา้กนั และทิ้งไว ้1 นาที ท่ีอุณหภูมิห้อง เติม 7.5% (w/v) Na2CO3 240 
ไมโครลิตร ผสมให้เขา้กนั และทิ้งให้เกิดปฏิกิริยาท่ีอุณหภูมิห้อง 30 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวเคล่ืน 765 นาโนเมตร และใช ้Gallic acid เป็นสารมาตรฐาน (Singleton & Rossi, 1965) 
3. การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์รวม สารสกดั 0.3 มิลลิกรัม ละลายใน DMSO 
หรือน ้ ากลัน่ 1 มิลลิลิตร ปิเปตสารละลายตวัอยา่ง 400 ไมโครลิตร เติม 10% AlCl3 20 ไมโครลิตร, 
1M โพแทสเซียมอะซิเตท 20 ไมโครลิตร และน ้ ากลัน่ 560 ไมโครลิตร ผสมให้เขา้กนั และทิ้งให้
เกิดปฏิกิริยาท่ีอุณหภูมิห้อง 30 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 415 นาโนเมตร ใช ้
Quercetin เป็นสารมาตรฐาน (Chang et al., 2002) 
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4. การวเิคราะห์ปริมาณรวมแคโรทนีอยด์ และไลโคปีน สารสกดั 5 มิลลิกรัม ละลายใน DMSO หรือ    
น ้ ากลั่น 1 มิลลิลิตร ปิเปตสารละลายตวัอย่างปริมาตร 1 มิลลิลิตร จากนั้นเติมสารละลายผสม            
(เอทานอล 25%: เฮกเซน 50%: อะซิโตน 25% และสารละลาย BHT 0.05%) 5 มิลลิลิตร ผสมให้เขา้
กนั เติมน ้ ากลัน่ 5 มิลลิลิตร และทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิห้อง 30 นาที แยกสารละลายเฮกเซนท่ีอยูส่่วนบน
ออกมา วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 450 และ 503 นาโนเมตร ใชเ้ฮกเซนเป็น Blank  (Lee, 
2001; Fish et al., 2002) 
5. การวิเคราะห์ปริมาณรวมแอนโทไซยานิน ด้วย AOAC Official Method สารสกัด 1 มิลลิกรัม 
ละลายใน DMSO หรือน ้ ากลั่น 1 มิลลิลิตร ปิเปตสารละลายตัวอย่าง 200 ไมโครลิตร ผสมกับ
บฟัเฟอร์ pH 1.0 800 ไมโครลิตร วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 520 และ 700 นาโนเมตร 
ท าเช่นเดียวกนักบับฟัเฟอร์ pH 4.5 (Lee et al., 2005) 
6. การศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (DPPH) สารสกดั 1 มิลลิกรัม ละลายใน DMSO หรือน ้ ากลัน่ 1 
มิลลิลิตร ผสมสารละลายตวัอย่าง 0.4 มิลลิลิตรกบัสารละลาย DPPH 7.6 มิลลิลิตร ผสมให้เขา้กนั
อยา่งรวดเร็ว ทิ้งให้เกิดปฏิกิริยาท่ีอุณหภูมิห้อง สภาวะมืด 30 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาว
คล่ืน 515 นาโนเมตร ใช ้Ascorbic acid และ Trolox เป็นสารมาตรฐาน (Sharma & Bhat, 2009) 
7. การศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (FRAP) สารสกดั 1 มิลลิกรัม ละลายใน DMSO หรือน ้ ากลัน่ 1 
มิลลิลิตร ปิเปตสารละลาย 30 ไมโครลิตร ผสมกับสารละลาย FRAP (สารละลาย TPTZ 10 
มิลลิลิตร ผสมกบัสารละลาย FeCl3 10 มิลลิลิตร และบฟัเฟอร์โซเดียมอะซิเตท 100 มิลลิลิตร) 570 
ไมโครลิตร ผสมให้เขา้กนัอยา่งรวดเร็ว ทิ้งให้เกิดปฏิกิริยาท่ีอุณหภูมิห้อง สภาวะมืด 15 นาที วดัค่า
การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 593   นาโนเมตร ใช ้Ascorbic acid และ Trolox เป็นสารมาตรฐาน 
(Prior et al., 2005) 
8. การศึกษาฤทธ์ิยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส สารสกดั 1 มิลลิกรัม ละลายใน DMSO หรือน ้ ากลัน่ 1 
มิลลิลิตร เตรียมสารละลาย A, B, C และ D ดังน้ี A คือ Control ปิเปต L-dopa, 0.1M บัฟเฟอร์
โซเดียมฟอสเฟต (pH 6.8) และตัวท าละลาย 120, 240 และ 120 ไมโครลิตร ตามล าดับ, B คือ 
Blank-control ปิเปต บฟัเฟอร์ฟอสเฟต 480 ไมโครลิตร และตวัท าละลาย 120 ไมโครลิตร, C คือ 
Blank-sample ปิเปต บฟัเฟอร์ฟอสเฟต 480 ไมโครลิตร และสารละลายตวัอย่าง 120 ไมโครลิตร 
และ D คือ Sample ปิเปต L-dopa, บฟัเฟอร์ฟอสเฟต และสารละลายตวัอย่าง 120, 240 และ 120 
ไมโครลิตร ตามล าดบั ทิ้งให้เกิดปฏิกิริยาท่ีอุณหภูมิห้อง 10 นาที เติมเอนไซม์ไทโรซิเนส (245 U 
ต่อมิลลิลิตรยูนิต) 120 ไมโครลิตร ทั้ ง A, B, C และ D ผสมให้ เข้ากันทิ้ งให้ เกิดปฏิกิ ริยาท่ี
อุณหภูมิห้อง 20 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 490 นาโนเมตร ใช ้Kojic acid เป็นสาร
มาตรฐาน (Lida et al., 1995) 
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9. การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติ ขอ้มูลท่ีศึกษาไดน้ ามาวิเคราะห์ดว้ยโปรแกรมสถิติส าเร็จรูปโดย
โป รแกรม  IBM SPSS Statistics 21 ท ดส อบด้ว ยวิ ธี  ANOVA (Analysis of variance), Linear 
regression และCorrelation Pearson ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 
ผลการวจัิย 
 สารสกดัเอทานอลของมะเขือเทศเชอร์ร่ีทั้ง 6 สีมีร้อยละผลผลิตสูงท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกบั
ตวัท าละลายชนิดอ่ืนในมะเขือเทศสีเดียวกนั มะเขือเทศท่ีให้ร้อยละผลผลิตสูง ไดแ้ก่ มะเขือเทศสี
เหลือง, แดง, น ้าตาล และสีขาว (32.68, 26.83, 26.59 และ 24.16% ตามล าดบั) 
 สารสกดัมะเขือเทศท่ีสกดัดว้ยน ้ ากลัน่ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงท่ีสุด (ช่วง
ระหว่าง 17.22 ถึง 29.77 มิลลิกรัม gallic acid equivalent ต่อ 100 กรัม) และเม่ือเปรียบเทียบชนิด 
มะเขือเทศพบว่ามะเขือเทศสีเหลือง, ด า, น ้ าตาลให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงท่ีสุด 
(29.77, 29.51 และ 29.34 มิลลิกรัม gallic acid equivalent ต่อ 100 กรัม ตามล าดบั) (ตารางท่ี 1) และ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมท่ีนอ้ยพบในสารสกดัมะเขือเทศท่ีสกดัดว้ยตวัท าละลายท่ีมีขั้วต ่า 
เช่น เฮกเซน, เอทิลอะซิเตท และอะซิโตน ตามล าดบั จากผลการศึกษาสอดคลอ้งงานวิจยัซ่ึงมีการ
เปรียบเทียบมะเขือเทศเชอร์ร่ีสีแดง (C40) กบัสายพนัธ์ุสีเหลือง (G50) ซ่ึงสายพนัธ์ุสีแดง (C40) ให้
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงสุด 27.63 มิลลิกรัม gallic acid equivalent ต่อ 100 กรัม และ
สายพนัธ์ุสีเหลือง (G50) ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงสุด 24.98 มิลลิกรัม gallic acid 
equivalent ต่อ 100 กรัม อยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) (Hemathulin & Techawongstien, 2016) 

ตารางที ่1  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของสารสกดัมะเขือเทศเชอร์ร่ี 

 มะเขือเทศเชอร์ร่ี                ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (มิลลิกรัม GAE ต่อ 100 กรัม) 
                                  น ้ากลัน่            เอทานอล          อะซิโตน        เอทิลอะซิเตท        เฮกเซน 
 สีแดง 25.77±0.98Ba 9.86±0.54Db 8.20±0.85Bc 7.56±0.72Acd 5.93±1.15Ad 

 สีเหลือง 29.77±0.92Aa 20.83±0.89Ac 23.23±0.73Ab 7.66±1.04Ad 4.47±0.55Ae 

 สีน ้าตาล 29.34±1.09Aa 7.73±0.35Ebc 8.01±0.79Bb 6.32±1.37Abc 5.54±2.01Ac 

 สีด า 29.51±0.41Aa 13.38±0.92Cb 6.55±0.96Bc 7.40±1.15Ac 6.14±1.17Ac 

 สีทอง 17.22±0.45Da 7.78±1.28Eb 6.54±0.81Bb 6.60±0.93Ab 6.98±2.31Ab 

 สีขาว 20.30±0.37Ca 18.03±1.71Ba 8.29±1.31Bb 5.92±1.58Abc 5.14±1.18Ac 

หมายเหตุ.  Mean±S.D (n=5) ตวัอกัษรยกพิมพใ์หญ่ (A,B,C) ท่ีแตกต่างกนัในตวัท าละลายเดียวกนัแสดงถึงการแตกต่างกนัในสาร
สกดัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ และตวัอกัษรยกพิมพเ์ล็ก (a,b,c) ท่ีแตกต่างกนัในสารสกดัมะเขือเทศสีเดียวกนัแสดงถึงการแตกต่างกนั
ในตวัท าละลายอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05, ANOVA Turkey test) 
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 สารสกดัมะเขือเทศท่ีสกดัดว้ยเอทานอลใหป้ริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดร์วมสูงท่ีสุด 
(ช่วงระหว่าง 10.90 ถึง 26.48 มิลลิกรัม quercetin equivalent ต่อ 100 กรัม) และเม่ือเปรียบเทียบ
ชนิดมะเขือเทศพบวา่มะเขือเทศสีแดง, เหลือง และด าให้ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์รวมสูง
ท่ีสุด (26.48, 23.98 และ 23.35 มิลลิกรัม quercetin equivalent ต่อ 100 กรัม ตามล าดบั) (ตารางท่ี 2) 
และปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์รวมท่ีนอ้ยพบในสารสกดัมะเขือเทศท่ีสกดัดว้ยตวัท าละลาย
ท่ีมีขั้วต ่า คือ เฮกเซน จากผลการศึกษาสอดคลอ้งงานวิจยัซ่ึงพบปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์
รวมในมะเขือเทศมีค่าตั้งแต่ 4 ถึง 26 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม อยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) (Slimestad et 
al., 2008) 

ตารางที ่2  ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดร์วมของสารสกดัมะเขือเทศเชอร์ร่ี 

 มะเขือเทศเชอร์ร่ี            ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์รวม (มิลลิกรัม QE ต่อ 100 กรัม) 
                      น ้ากลัน่           เอทานอล          อะซิโตน        เอทิลอะซิเตท        เฮกเซน 
 สีแดง 18.67±2.97Ab 26.48±2.89Aa 18.15±3.28ABb 18.44±2.95ABb 14.99±0.91Ab 

 สีเหลือง 10.20±0.41Cc 23.98±1.58ABa 16.55±0.96Bb 14.00±2.43Bb 9.98±0.81Cc 

 สีน ้าตาล 18.92±0.53Aa 22.05±2.34Ba 20.39±1.58Aa 19.50±1.96Aa 15.18±1.55Ab 

 สีด า 13.48±0.28Bc 23.35±1.54ABa 18.04±1.85ABb 15.05±2.04ABc 12.64±0.38Bc 

 สีทอง 12.01±0.21BCc 20.40±0.84Ba 16.04±1.65Bb 16.34±3.13ABb 14.27±0.33ABbc 

 สีขาว 9.83±0.23Cab 10.90±0.21Ca 10.34±0.65Cab 8.92±2.07Cbc 7.55±0.19Dc 

หมายเหตุ.  Mean±S.D (n=5) ตวัอกัษรยกพิมพใ์หญ่ (A,B,C) ท่ีแตกต่างกนัในตวัท าละลายเดียวกนัแสดงถึงการแตกต่างกนัในสาร
สกดัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ และตวัอกัษรยกพิมพเ์ล็ก (a,b,c) ท่ีแตกต่างกนัในสารสกดัมะเขือเทศสีเดียวกนัแสดงถึงการแตกต่างกนั
ในตวัท าละลายอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05, ANOVA Turkey test) 

 สารสกดัมะเขือเทศท่ีสกดัดว้ยเฮกเซนให้ปริมาณรวมแคโรทีนอยด์สูงท่ีสุด (ช่วงระหว่าง 
7.67 ถึง 19.68 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) และเม่ือเปรียบเทียบชนิดมะเขือเทศพบว่ามะเขือเทศสีแดง, 
น ้ าตาล และด า ให้ปริมาณรวมแคโรทีนอยด์สูงท่ีสุด (19.68, 19.65 และ 19.28 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม) และมะเขือเทศสีแดงให้ปริมาณรวมไลโคปีนสูงท่ีสุด (10.92 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ปริมาณ
รวมแคโรทีนอยดแ์ละไลโคปีนท่ีนอ้ยพบในสารสกดัมะเขือเทศท่ีสกดัดว้ยน ้ากลัน่ (ตวัท าละลายท่ีมี
ขั้วสูง) ในงานวิจยัอ่ืนพบปริมาณแคโรทีนอยด์ในมะเขือเทศทัว่ไปมีค่าตั้งแต่ 5.7 ถึง 9.57 มิลลิกรัม
ต่อ 100 กรัม อย่างมีนัยส าคญั (p<0.05) (Mostapha et al., 2014) ซ่ึงปริมาณแคโรทีนอยด์น้อยกว่า 
มะเขือเทศเชอร์ร่ี นอกจากน้ีปริมาณไลโคปีนมีค่าใกลเ้คียงกบังานวิจยัอ่ืนท่ีมีปริมาณไลโคปีนใน
มะเขือเทศ 12 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม (Alda et al., 2009) ไลโคปีนส่วนใหญ่อยู่ในเปลือกและส่วน
ของเน้ือมะเขือเทศท่ีไม่สามารถละลายในน ้าได ้(Sharma & Le Maguer, 1996)  
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 สารสกดัมะเขือเทศสีด าท่ีสกดัดว้ยเอทานอล และมะเขือเทศสีน ้ าตาลท่ีสกดัดว้ยน ้ ากลัน่ให้
ปริมาณรวมแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด (21.02, 15.56 มิลลิกรัม cyanidin-3-glucoside equivalent ต่อ 
100 กรัม ตามล าดบั) และไม่พบปริมาณรวมแอนโทไซยานินในสารสกดัมะเขือเทศสีขาว และสาร
สกดัมะเขือเทศท่ีสกดัดว้ยตวัท าละลายท่ีมีขั้วต ่า เช่น เฮกเซน, เอทิลอะซิเตท และอะซิโตน งานวิจยั
อ่ืนพบปริมาณแอนโทไซยานินในมะเขือเทศมีค่า 13 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม อย่างมีนัยส าคัญ 
(p<0.05) (Maligeppagol et al., 2013) 
 สารสกัดมะเขือเทศท่ีสกัดด้วยน ้ ากลัน่ให้ปริมาณฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด (DPPH 
Scavenging activity ช่วงระหว่าง 3.39 ถึง 4.29 มิลลิกรัม ascorbic acid ต่อ 100 กรัม (ตารางท่ี 3) 
และ FRAP activity ช่วงระหว่าง 7.85 ถึง 12.50 มิลลิกรัม ascorbic acid ต่อ 100 กรัม) และเม่ือ
เปรียบเทียบชนิดมะเขือเทศพบวา่ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ (DPPH) สูงท่ีสุดพบในมะเขือเทศสีเหลือง, 
น ้ าตาล และทอง (4.29, 4.14 และ 4.05 มิลลิกรัม ascorbic acid ต่อ 100 กรัม ตามล าดบั) และฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระ (FRAP) สูงท่ีสุดพบในมะเขือเทศสีทอง, ด า และขาว (12.50, 11.29 และ 10.04 
มิลลิกรัม ascorbic acid ต่อ 100 กรัม ตามล าดับ) ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระท่ีน้อยพบในสารสกัด   
มะเขือเทศท่ีสกดัดว้ยตวัท าละลายท่ีมีขั้วต ่า เช่น เฮกเซน, เอทิลอะซิเตท และอะซิโตนตามล าดบั  

ตารางที ่3  ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ DPPH Scavenging activity ของสารสกดัมะเขือเทศเชอร์ร่ี 

มะเขือเทศ    EQL            ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ (มิลลิกรัม AAE, มิลลิกรัม TEAC ต่อ 100 กรัม)   
                                      น ้ากลัน่        เอทานอล      อะซิโตน      เอทิลอะซิเตท         เฮกเซน        
สีแดง AAE  3.45±0.52Ba 2.90±0.04Db 2.50±0.03Cbc 2.56±0.07Abc 2.29±0.11Bc 

 TEAC  3.90±0.58Ba 3.28±0.04Db 2.83±0.03Cbc 2.90±0.08Abc 2.59±0.12Bc 

สีเหลือง AAE  4.29±0.07Aa 3.17±0.01Bc 3.90±0.07Ab 2.75±0.05Ad 2.55±0.09Ae 

 TEAC  4.85±0.08Aa 3.58±0.01Bc 4.41±0.07Ab 3.11±0.05Ad 2.89±0.10Ae  

สีน ้าตาล AAE  4.14±0.07Aa 2.73±0.01Eb 2.65±0.08BCb 2.64±0.18Ab 2.31±0.02Bc 

 TEAC  4.68±0.08Aa 3.08±0.01Eb 3.00±0.09BCb 2.98±0.20Ab 2.61±0.02Bc 

สีด า AAE  3.39±0.09Ba 2.90±0.01Db 2.68±0.16BCc 2.69±0.12Ac 2.41±0.05ABd 

 TEAC  3.83±0.10Ba 3.28±0.01Db 3.03±0.19BCc 3.04±0.13Ac 2.72±0.05ABd 

สีทอง AAE  4.05±0.31Aa 3.26±0.01Ab 2.72±0.14Bc 2.71±0.15Ac 2.32±0.12Bd 

 TEAC  4.57±0.35Aa 3.68±0.01Ab 3.08±0.16Bc 3.06±0.17Ac 2.62±0.14Bd 

สีขาว AAE  3.99±0.13Aa 3.12±0.01Cb 2.84±0.10Bc 2.66±0.09Ad 2.43±0.08ABe 

 TEAC  4.51±0.14Aa 3.53±0.01Cb 3.21±0.12Bc 3.01±0.10Ad 2.74±0.09ABe 

M
ae

 F
ah

 L
ua

ng
 U

niv
ers

ity



 

 

หมายเหตุ.  Mean±S.D (n=5) ตวัอกัษรยกพิมพใ์หญ่ (A,B,C) ท่ีแตกต่างกนัในตวัท าละลายเดียวกนัแสดงถึงการแตกต่างกนัในสาร
สกดัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ และตวัอกัษรยกพิมพเ์ล็ก (a,b,c) ท่ีแตกต่างกนัในสารสกดัมะเขือเทศสีเดียวกนัแสดงถึงการแตกต่างกนั
ในตวัท าละลายอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05, ANOVA Turkey test) 

 จากผลการศึกษาสอดคลอ้งงานวิจยัซ่ึงมีการเปรียบเทียบมะเขือเทศเชอร์ร่ีสีแดง (C40) กบั
สายพนัธ์ุสีเหลือง (G50) ซ่ึงสายพนัธ์ุสีแดง (C40) มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 7.36 
มิลลิกรัม ascorbic acid ต่อ 100 กรัม และสายพนัธ์ุสีเหลือง (G50) มีความสามารถในการตา้นอนุมูล
อิสระ 5.47 มิล ลิก รัม  ascorbic acid ต่อ  100 ก รัม  อย่างมีนัยส าคัญ  (p<0.05) (Hemathulin & 
Techawongstien, 2016) 
 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม, แคโรทีนอยด ์และไลโคปีน มีความสัมพนัธ์กบัฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระ (R=0.841, 0.752 และ 0.616 ตามล าดับ เป็นความสัมพันธ์กันในเส้นตรงเชิงบวก) 
นอกจากน้ีการเปรียบเทียบแยกสีของมะเขือเทศเพื่ อหาความสัมพันธ์ ท่ี ลึกลงไป  พบว่า
สารประกอบฟลาโวนอยด์รวมมีความสัมพนัธ์กบัฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในมะเขือเทศสีขาว และ       
แอนโทไซยานินมีความสัมพนัธ์กบัฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในมะเขือเทศสีแดง, น ้ าตาล และด า ส่วน
ฤทธ์ิยบัย ั้งเอนไซมไ์ทโรซิเนสไม่พบในสารสกดัมะเขือเทศเชอร์ร่ี 
 
สรุปผลการวจัิย 
 จากผลการทดลองพบวา่ร้อยละผลผลิตสูงสุดของสารสกดัมะเขือเทศเชอร์ร่ีไดจ้ากการสกดั
ดว้ยเอทานอลและสารสกดัดงักล่าวมีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์รวมสูงดว้ย ในกลุ่มของ   
แคโรทีนอยดแ์ละไลโคปีนมีมากในสารสกดัท่ีสกดัดว้ยตวัท าละลายไม่มีขั้ว แต่สารสกดัดว้ยน ้ากลัน่
จะมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงซ่ึงสอดคล้องกบัผลของฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ เม่ือดูค่า 
Correlation ก็พบว่ามีความสัมพันธ์สูงเชิงบวกกับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ฉะนั้ นสารประกอบ           
ฟีนอลิกรวมก็น่าจะเป็นสารประกอบหลกัในการออกฤทธ์ิทางชีวภาพ แต่อยา่งไรก็ตาม เม่ือพิจารณา
สีของมะเขือเทศพบวา่มะเขือเทศสีเหลืองมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกบัฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระสูง และมะเขือเทศสีแดงมีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด,์ แคโรทีนอยด ์กบัไลโคปีนสูง 
 
ข้อเสนอแนะ 
 ผลการศึกษาช้ีให้เห็นว่าสารสกัดมะเขือเทศเชอร์ร่ีสามารถน าไปประยุกต์ใช้ต่อไปใน
ผลิตภณัฑ์เคร่ืองส าอางไดห้ลายชนิด ซ่ึงเหมาะสมกบัการน าไปใชใ้นผลิตภณัฑ์ดา้นลดเลือนร้ิวรอย 
ท่ีความเขม้ขน้ 1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร นอกจากน้ีควรทดสอบความคงตวัของสารสกดั เพราะสาร
ออกฤทธ์ิบางตวัไม่คงตวั เช่น แอนโทไซยานิน และทดสอบฤทธ์ิยบัย ั้งเอนไซมไ์ทโรซิเนสในสาร
สกดัท่ีมีปริมาณมากข้ึน และความเขม้ขน้ท่ีสูงข้ึน 
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