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บทคัดย่อ 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาประสิทธิภาพฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและความคงตวัของ
สารสกดัหยาบจากเปลือกกลว้ยหอมทองดิบ โดยการน าเปลือกกลว้ยหอมทองดิบมาสกดัดว้ยตวัท า
ละลาย 3 ชนิด คือ เอทานอล อะซิโตน และคลอโรฟอร์ม โดยใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงท่ีเวลา 30 นาที 
น าไปทดสอบหาปริมาณฟีนอลิกรวมพบวา่ สารสกดัท่ีสกดัดว้ยอะซิโตน แสดงปริมาณสารประกอบ
น้ีมากท่ีสุด คือ 47.363±0.199 mg GAE/g รองลงมาคือเอทานอล และคลอโรฟอร์ม คือ 44.842±0.304 
และ 40.597±0.199 mg GAE /g ตามล าดบั เม่ือทดสอบหาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH พบวา่ 
สารสกดัท่ีสกดัดว้ยอะซิโตน มีฤทธ์ิในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุดเช่นกนั คือ 0.569±0.022 
mg AAC/g รองลงมาคือสารสกดัจากเอทานอล และคลอโรฟอร์มคือ 0.446±0.008 และ 0.172±0.010 
mg AAC/g ตามล าดบั และเม่ือเก็บสารสกดัไวท่ี้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 ปี พบวา่ สารสกดัในทุกตวั
ท าละลายมีปริมาณฟีนอลิกรวมและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยสาร
สกดัท่ีสกดัดว้ยอะซิโตนมีความคงตวัมากท่ีสุด รองลงมาคือ เอทานอล และคลอโรฟอร์ม ตามล าดบั 
ดงันั้นงานวจิยัคร้ังน้ีจึงยนืยนัไดว้า่ สารละลายอะซิโตนมีแนวโนม้ดีท่ีสุด ส าหรับน าไปใชใ้นการสกดั
สาร เพื่อน าไปใชป้ระโยชน์ทางดา้นเคร่ืองส าอางและการพฒันาต ารับสูตรต่อไป 
 
ค าส าคัญ: สารสกดัเปลือกกลว้ยหอมทอง/ปริมาณฟีนอลิกรวม/ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ/สารสกดัอะซิ

โตน 
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ABSTRACT 
The purpose of this research was to study efficiency of antioxidant activity and stability of 

Musa sapientum Linn. peel extracts. The extracts were obtained by extract with acetone, ethanol 
and chloroform as extraction solvents using ultrasonic-assisted extraction for 30 minutes. Acetone 
extract showed the highest total phenolic contents of 47.363±0.199 mg GAE/g. Ethanol and 
chloroform extracts had total phenolic contents of 44.842±0.304 and 40.597±0.199 mg GAE /g, 
respectively. The antioxidant activity was determined using DPPH method. The results revealed 
that the acetone extract showed the highest antioxidant activity of 0.569±0.022 mg AAC/g. The 
ethanol and chloroform extracts displayed the antioxidant activity of 0.446±0.008 and 0.172±0.010 
mg AAC/g, respectively. The total phenolic contents and the antioxidant activity of all extracts 
significantly decreased after storage for 2 years. However, the acetone extract was the most stable 
substance, second and third to ethanol and chloroform extracts, respectively. Therefore, this study 
confirmed that acetone is the best solvent for Musa sapientum Linn. peel extracts for the further 
development of cosmetic products.   
 
Keywords:   Musa sapientum Linn. peel Extracts/ Total Phenolic Content/ Radical Scavenging 

Activity/ Acetone extract  
 
บทน า 
 กล้วย เป็นผลไม้ท่ีได้รับความนิยมเป็นอย่างมากในการบริโภค เน่ืองจากเป็นผลไม้ท่ี
รับประทานง่าย มีผลผลิตตลอดทั้งปี อีกทั้งยงัมีวิตามินและแร่ธาตุต่างๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ  
และในปัจจุบนัได้มีการพฒันาผลิตภณัฑ์แปรรูปจากกล้วยเป็นจ านวนมาก ทั้งจากกล้วยดิบและ
กลว้ยสุก โดยเปลือกกลว้ยนั้นคิดเป็น 35-40% ของน ้ าหนกัผลทั้งหมด ท าให้เปลือกกลว้ยกลายเป็น
ขยะทางอุตสาหกรรมท่ีถูกทิ้งในปริมาณมาก  (Singh, B., Singh, J. P., Kaur & Singh, N., 2016)  

จึงมีหลายงานวิจยัท่ีพยายามศึกษาถึงสารส าคัญต่าง ๆ ท่ีอยู่ในเปลือกกล้วย และสกัด
สารส าคญัออกมาใช้ประโยชน์ใหม่ ซ่ึงการสกดัสารจากเปลือกกลว้ยส่วนใหญ่ใช้วิธีการแช่หมกั 
เป็นเวลา 24-120 ชัว่โมง ซ่ึงใชร้ะยะเวลาค่อนขา้งนาน และใชส้ารตวัท าละลายในปริมาณมาก เม่ือ
เทียบกบัวธีิการสกดัโดยคล่ืนเสียงความถ่ีสูง ท่ีอาศยัคล่ืนเสียงในการให้เกิดการสั่นสะเทือน หรือท า
ใหเ้กิดฟองและสลายฟองอากาศขนาดเล็กจ านวนมาก และเกิดอยา่งรวดเร็วในตวัท าละลาย จึงท าให้
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เกิดการสกดัและปลดปล่อยสารส าคญัออกมาในเวลาท่ีรวดเร็ว (Saleh et al.,2016; Handa, Khanuja, 
Longo & Rakesh, 2008; Azwanida, 2015) 

จากการศึกษาค้นควา้ท่ีผ่านมาพบว่า สารสกัดจากเปลือกกล้วยหอมทอง (Musa, AAA 
Group) นั้นมีสารประกอบในกลุ่มฟีนอลิก (phenolic) และแทนนิน (tannin) ในปริมาณท่ีสูงเม่ือ
เปรียบเทียบกบักลว้ยชนิดอ่ืน ๆ ในประเทศไทย โดยพบกลุ่มสารประกอบฟีนอลิกมากถึง 31-3,800 
mg GAE/100 g (Sulaiman, Yusoff, Eldeen, Seow & Sajak, 2010) และยงัมีสารประกอบอ่ืน ๆ ท่ีมี
ฤทธ์ิในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระอีกหลายชนิด เช่น เบตาแคโรทีน แอลฟาแคโรทีน แกลโลคาเทชิน 
แซนโทฟิลล์ โดปามีน เป็นตน้ (Subagio, Morita & Sawada, 1996; Waghmare & Kurhade, 2014) 
นอกจากน้ีกลว้ยยงัเป็นพืชสมุนไพรท่ีมีราคาถูก สามารถหาไดง่้าย และในส่วนของเปลือกกลว้ยนั้น
เป็นของเหลือใชท้างการเกษตร มกัไม่ไดมี้การน ามาใชป้ระโยชน์ในโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูป
อีกด้วย ดงันั้น ทางผูว้ิจยัจึงมีความตอ้งการท่ีจะศึกษาการน าเปลือกกล้วยหอมทอง (Musa, AAA 
Group) มาสกดัสาร เพื่อศึกษาประสิทธิภาพและความคงตวัของสารสกดัหยาบจากเปลือกกลว้ย
หอมทองดิบ เพื่อน าไปพฒันาต่อยอดเพิ่มเติม น ามาพฒันาผลิตภณัฑ์ท่ีมีสารสกัดจากวสัดุทาง
ธรรมชาติต่อไป อีกทั้งยงัเป็นการช่วยเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจให้แก่เกษตรกรท่ีเพาะปลูกกลว้ยหอม 
ซ่ึงเป็นพนัธ์ุท่ีนิยมปลูกกนัเป็นจ านวนมากในประเทศไทยไดอี้กดว้ย 
 
วตัถุประสงค์ของการวจัิย 
  1. เพื่อสกดัสารจากเปลือกกลว้ยหอมทองดิบด้วยตวัท าละลายเอทานอล (ethanol), อะซิ
โตน (acetone), และ คลอโรฟอร์ม (chloroform) โดยใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงในการสกดั 
  2. เพื่อหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ในสารสกดัเปลือก
กลว้ยหอมทองดิบ 
  3. เพื่อศึกษาความคงตวัของสารประกอบฟีนอลิก และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ในสารสกดั
เปลือกกลว้ยหอมทองดิบ 
 
ขอบเขตของการวจัิย 

สกัดสารจากเปลือกกล้วยหอมทองดิบด้วยตัวท าละลายเอทานอล อะซิโตน และ
คลอโรฟอร์ม น ามาทดสอบหาปริมาณของสารประกอบฟีนอลิก และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ในสาร
สกดัเปลือกกลว้ยหอมทองดิบ แลว้ท าการวิเคราะห์เปรียบเทียบปริมาณของสารประกอบฟีนอลิก 
และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ในสารสกดัเปลือกกลว้ยหอมทองดิบ เม่ือเวลาผา่นไป 2 ปี 
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การทบทวนวรรณกรรม 
กลว้ย เป็นผลไมท่ี้ไดรั้บความนิยมในการบริโภคเป็นอยา่งมาก และสายพนัธ์ุท่ีไดรั้บความ

นิยมในการบริโภคมากคือ กลว้ยหอมทอง ท่ีมกับริโภคผลเป็นหลกั หรือมีการน าผลไปท าการแปร
รูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ ท าให้เปลือกกลว้ยกลายเป็นวสัดุเหลือทิ้งทางการเกษตรเป็นจ านวนมาก 
จากการศึกษาท่ีผ่านมา หลายงานวิจยัพบว่า เปลือกกล้วยประกอบด้วยสารพฤกษเคมีหลายชนิด       
สารประกอบฟีนอลิกเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีช่วยป้องกนัการเกิดโรคจากภาวะเครียด เช่น โรค
ซึมเศร้า เบาหวาน ความดนัโลหิตสูง มะเร็ง และรูมาตอยด์ ซ่ึงไดมี้การน าไปทดลองในหนูพบวา่ 
สามารถช่วยลดอาการซึมเศร้าไดอ้ยา่งมีนยัส าคญั และสามารถป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั
ของไขมนั ท่ีเป็นสาเหตุหลกัในการท าให้อาหารเส่ือมคุณภาพ (Cornish  & Garbary, 2010; Lafka, 
Sinanoglou & Lazos, 2007) อีกทั้งยงัมีสรรพคุณทางยาในการช่วยลา้งสารพิษออกจากร่างกาย โดย
การเพิ่มระดับ urine การขับโพแทสเซียมไอออน และ  อิเล็กโตรไลท์อ่ืนๆ ออกทางปัสสาวะ 
(Kandasamy & Aradhya, 2014) มีการพบว่า ในกล้วยหอมทองทั้งดิบและสุก ประกอบด้วยสารใน
กลุ่มฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และแคโรทีนอยด์ ในปริมาณมาก จึงท าให้การรับประทานกลว้ยเพียง
คร้ัง เ ดียว สามารถลดระดับของ plasma oxidative stress ได้อย่างมีนัยส าคัญ (Yin, Quan, & 
Kanazawa, 2008) และในสารสกดัจากเปลือกกลว้ยเม่ือท าการสกดัดว้ยน ้าและอะซิโตนมี glycosides 
และ monosaccharide ซ่ึงเป็นสารท่ีมีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระอีกด้วย (Mokbel & Hashinaga, 
2005) และมีรายงานการพบสารในกลุ่มฟีนอลิกท่ีสกดัไดจ้ากเปลือกกลว้ยในปริมาณ 31 – 3,800 mg 
GAE/100 g และพบปริมาณสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ 39.01 – 389.33 mg catechin/100 g (Someya 
et al., 2002; Nguyen,  Ketsa & Van Doorn, 2003; Sulaiman et al., 2011; Fatemeh,  Saifullah, Abbas 
& Azhar, 2012) และเม่ือท าการวดัค่าการมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระพบว่า การวดัโดยใช้วิธี ABTS 
radical scavenging activity, lipid peroxidation inhibition และ ferric reducing antioxidant power จะ
ไดค้่าการมีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีสูง (Sulaiman et al., 2011; Basker et al., 2011) โดยเม่ือ
ทดสอบดว้ยวธีิโครมาโตกราฟฟีและ HPLC พบวา่ มีสารในกลุ่มฟลาโวนอยดท่ี์สามารถตรวจพบได ้
เช่น quercetin, myricetin, kaempferol และ cyanidin ซ่ึงมีคุณสมบติัในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ 
โดยการกระ ตุ้นการท างานของ  superoxide dismutase (SOD) และ  catalase ในหนูทดลอง 
(Vijayakumar, Presannakumar  & Vijayalakshmi, 2008) และเม่ือน าเปลือกกล้วยมาท าการสกัดสาร
ดว้ยน ้า และ 90 เปอร์เซ็นอะซิโตน พบวา่ มีปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด           27.0 mg 
GAE/100 g และ 72.2 mg GAE/100 g ตามล าดบั โดยพบปริมาณของ Ferulic acid สูงมากท่ีสุด คิด
เป็น 69 เปอร์เซ็นต ์ของสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Alothman, Bhat & Karim, 2009)  
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อีกทั้งยงัมีรายงานการวิเคราะห์สารสกัดจากเปลือกกล้วยทั้ง 8 สายพนัธ์ุ จากประเทศ
มาเลเซีย พบวา่ ปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโฟนอยดใ์นกลว้ยแต่ละสายพนัธ์ุ มีความ
แตกต่างกันมาก ซ่ึงการท่ีสายพันธ์ุของกล้วยมีจีโนไทป์ท่ีต่างกัน ท าให้มีผลต่อปริมาณของ
สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ โดยในสายพันธ์ุท่ีมีจีโนไทป์มาก จะสามารถพบ
สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยดไ์ดใ้นปริมาณท่ีสูงกวา่ (Sulaiman et al., 2011)  

ยงัพบวา่กลว้ยเป็นแหล่งท่ีอุดมไปดว้ยแคโรทีนอยด์ในปริมาณสูง 7,760 – 10,633 lg/100 g 
และเม่ือท าการตรวจสอบสารประกอบในกลุ่มของแคโรทีนอยด์ด้วยวิธีโครมาโตกราฟฟี และ 
HPLC พบว่า มีสารท่ีสามารถตรวจพบไดแ้ก่ ลูทีน เบตา้แคโรทีน อลัฟ่าแคโรทีน คริปโตแซนทีน 
เป็นตน้ (Subagio et el., 1996; Beatrice, Deborah & Guy, 2015) และมีรายงานว่าในกล้วยท่ีมีจีโน
ไทป์มาก จะสามารถพบปริมาณของโปรวิตามินและแคโรทีนอยด์ไดม้ากกวา่กลว้ยในกลุ่มท่ีมีจีโน
ไทป์น้อยกว่า และในกลุ่มกลว้ยท่ีมีจีโนไทป์ AAB จะมีปริมาณของโปรวิตามินและแคโรทีนอยด์
มากกวา่กลว้ยในกลุ่มจีโนไทป์ AAA (Mattos, Amorim, Amorim, Cohen & Ledo, 2010)  
 
วธีิด าเนินการวจัิย 
  1. น ากลว้ยหอมทองดิบ (เปลือกเขียวทั้งผล ไม่มีการสุก) น ามาลา้งท าความสะอาดดว้ยน ้ า 
แลว้ปลอกเปลือกแยกเน้ือและเปลือกกลว้ยหอมทองออกจากกนั โดยน าเฉพาะส่วนของเปลือกมา
หัน่เป็นช้ินเล็กๆ บนัทึกน ้ าหนกัสดของเปลือกท่ีได ้หลงัจากนั้นน าเขา้ตูอ้บความร้อน ท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง บนัทึกน ้ าหนกัแห้งของเปลือกกลว้ย แลว้น าปลือกกลว้ยท่ีผ่าน
การอบแห้งแลว้มาท าการบดให้ละเอียดโดยใช้เคร่ืองป่ัน (blender) หลงัจากนั้นน าผงท่ีไดม้าร่อน
ผา่นตะแกรง (seive) ขนาด 40 เมช (mesh) บนัทึกน ้าหนกัของผงเปลือกกลว้ยท่ีได ้(วสิสุตา คุม้วงษา, 
ลลิตา ไพบูลย ์และปิยาภรณ์ สุภคัด ารงกุล, 2558)  
  2. น าผงเปลือกกล้วยหอมทองดิบท่ีได้มาท าการหมกัแช่ด้วยเอทานอล อะซิโตน และ
คลอโรฟอร์ม ดว้ยอตัราส่วน 1:10 w/v จากนั้นน าไปสกดัโดยใช้คล่ืนเสียงความถ่ีสูง (ultrasonic-
assisted extraction, UAE) ท่ีเวลา 30 นาที น าสารสกดัมาท าการกรองดว้ยกระดาษกรอง Whatman 
No.1 และน าไประเหยตวัท าละลายออก โดยใช้เคร่ืองระเหยภายใตค้วามดนัต ่าแบบหมุน ( rotary 
evaporator) จะไดส้ารสกดัเปลือกกลว้ยหอมออกมา น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
  3. ทดสอบความคงตวัของสารสกดัท าการวิเคราะห์ สารสกดัหลงัสกดั และเม่ือตั้งทิ้งไวท่ี้
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 ปี โดยเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ดว้ยวิธี Folin-Ciocalteu 
และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ DPPH assay   
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  4. น าผลท่ีไดจ้ากการทดลองมาท าการวิเคราะห์ทางสถิติ ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% โดยใช้
โปรแกรม SPSS เวอร์ชัน่ 21 วเิคราะห์ repeated measures ANOVA 
 
ผลการวจัิย 
  1. ผลสารสกดัเปลือกกลว้ยหอมทองดิบ  
  จากการเตรียมสารสกดัจากเปลือกกลว้ยหอมทองดิบโดยวิธีการสกดัดว้ยคล่ืนเสียงความถ่ี
สูงสารละลาย อะซิโตน, เอทานอล และคลอโรฟอร์ม เป็นเวลา 30 นาที พบวา่ เม่ือสกดัสารดว้ยตวั
ท าละลายเอทานอลสามารถสกดัสารไดป้ริมาณมากท่ีสุดคือ 5.21% w/w รองลงมาคือคลอโรฟอร์ม 
และอะซิโตน คือ 4.25% และ 3.30% w/w ตามล าดบั 
  2. ผลการทดสอบความคงตวัของสารสกดัเปลือกกลว้ยหอมทองดิบ 
  สารสกดัเปลือกกลว้ยหอมทองดิบในสารละลายอะซิโตน มีปริมาณฟีนอลิกมากท่ีสุดคือ 
47.363±0.199 mg GAE/g sample gallic acid ต่อสัดส่วนของสารสกดั 1 กรัม รองลงมาคือ เอทานอล 
และคลอโรฟอร์ม คือ 44.842±0.304 และ 40.597±0.199 mg GAE /g sample gallic acid ต่อสัดส่วน
ของสารสกดั 1 กรัม ตามล าดบั และเม่ือเก็บสารสกดัไวท่ี้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 ปี พบวา่ ในสาร
สกัดสารละลายอะซิโตน มีปริมาณฟีนอลิกมากท่ีสุดคือ 24.637±0.182 mg GAE/g sample gallic 
acid ต่อสัดส่วนของสารสกดั 1 กรัม รองลงมาคือเอทานอล และคลอโรฟอร์ม คือ 20.418±0.119 
และ 15.960±0.138 mg GAE /g sample gallic acid ต่อสัดส่วนของสารสกัด 1 กรัม ตามล าดับ จะ
เห็นได้ว่าปริมาณฟีนอลิกในทุกตวัท าละลายมีปริมาณลดลงเม่ือเวลาผ่านไป โดยท่ีสารสกัดด้วย
สารละลายคลอโรฟอร์มมีปริมาณฟีนอลิกลดลงมากท่ีสุด คิดเป็น 2.54 เท่า รองลงมาคือเอทานอล 2.2 
เท่า และอะซิโตน 1.9 เท่า 
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ภาพที่ 1 กราฟเส้นตรงของสารมาตรฐานกรดแกลลิกกบัปริมาณสารประกอบฟีนอกลิกรวมท่ีความ

ยาวคล่ืน 765 นาโนเมตร 
 

เม่ือทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระพบว่า สารสกัดในตวัท าละลายอะซิโตน มีฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระไดดี้ท่ีสุด โดยสารสกดัในตวัท าละลายอะซิโตน 1 กรัม มีฤทธ์ิในการเป็นสารตา้นอนุมูล
อิสระ เทียบเท่ากบักรดแอสคอร์บิก 0.569±0.022 mg AAC/g sample รองลงมาคือสารสกดัจากตวั
ท าละลายเอทานอล และคลอโรฟอร์ม โดยในสารสกดั 1 กรัม มีปริมาณในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ 
เทียบเท่ากบักรดแอสคอร์บิก  0.446±0.008 และ 0.172±0.010 mg AAC/g sample ตามล าดบั และ
เม่ือเก็บสารสกดัไวท่ี้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 ปี พบว่าในสารสกดัตวัท าละลายอะซิโตน 1 กรัม มี
ฤทธ์ิในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ เทียบเท่ากับกรดแอสคอร์บิก 0.035 mg AAC/g sample 
รองลงมาคือสารสกดัจากตวัท าละลายเอทานอล และคลอโรฟอร์มโดยในสารสกดั 1 กรัม มีปริมาณ
ในการยบัย ั้ งอนุมูลอิสระ เทียบเท่ากับกรดแอสคอร์บิก  0.012 และ 0.005 mg AAC/g sample 
ตามล าดบั จะเห็นไดว้่าสารสกดัในทุกตวัท าละลายมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระลดลง เม่ือเวลาผ่านไป 
โดยท่ีสารสกดัตวัท าละลายเอทานอลมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระลดลงมากท่ีสุดคือ 37.17 เท่า รองลงมา
คือคลอโรฟอร์ม 34.4 เท่า และอะซิโตน 16.26 เท่า 

y = 0.3352x
R² = 0.9896
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ภาพที ่2  กราฟแสดงความสัมพนัธ์เส้นตรงระหวา่งความเขม้ขน้ของสารมาตรฐานกรดแอสคอร์บิก

กบั % inhibition (DPPH) ท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร 
 

สรุปผลการทดลอง 
 การสกดัสารจากเปลือกกล้วยหอมทองดิบโดยใช้สารละลายเอทานอล, อะซิโตน และ
คลอโรฟอร์ม ดว้ยวธีิการใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูง (ultrasonic-assisted extraction, UAE) ท่ีเวลา        30 
นาที พบวา่ สารสกดัท่ีสกดัดว้ยตวัท าละลายอะซิโตนแสดงปริมาณสารประเภทฟีนอลิกและแสดง
ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระไดดี้ท่ีสุด มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากท่ีสุด และมีความคงตวั    มาก
ท่ีสุด รองลงมาคือ เอทานอล และคลอโรฟอร์ม ตามล าดบั  
ข้อเสนอแนะ 
  1. สารสกดัมีสารประกอบประเภทฟีโนลิก และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ดงันั้นอาจน ามาศึกษา
สารสกดัต่อเพื่อประโยชน์ทางเคร่ืองส าอาง 
  2. ในการเก็บสารสกดัเพื่อในไปใช้ประโยชน์ต่อไป ควรใส่สารชลอการเส่ือมสภาพ เช่น 
สารตา้นอนุมูลอิสระ หรือหลีกเล่ียงสภาวะเส่ือมสภาพ เช่น สถานท่ีอุณหภูมิร้อนและแสงแดด เป็น
ตน้ 
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