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บทคดัย่อ  
  งานวิจัยน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อสกัดสารฟีนอลิกท่ีออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระจากกาก      
ผลไม้ไทย 3 ชนิด ได้แก่ ตะขบ (Muntingia calabura L.) เชอร่ีไทย (Malpighia glabra L.) และ
มะขามป้อม (Phyllanthus emblica L.) โดยใช้น ้ า และเอทานอล เป็นตวัท าละลาย ทดสอบปริมาณ   
ฟี น อ ลิก  และฟลาโวนอยด์  ด้ วยวิ ธี  Folin-Ciocalteu และ  Aluminium chloride colorimetric 
ตามล าดับ  และประเมินฤทธ์ิต้านอนุ มูลอิสระด้วยการกวาดจับอนุมูล อิสระ DPPH และ
ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกไอออน (FRAP) พบวา่ มะขามป้อม ท่ีสกดัดว้ยเอทานอลร้อยละ 
50 ให้ปริมาณฟีนอลิกสูงสุด เท่ากับ 3,920.33±31.02 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมสารสกัด 
อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ขณะท่ีสารสกดัเชอร์ร่ีไทยและตะขบมีปริมาณฟีนอลิกเท่ากบั 
1,397.67±1.53 และ1,005.33±2.52 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมสารสกดั เม่ือสกดัดว้ยเอทานอล
ร้อยละ 95 และ 50 ตามล าดบั สารสกดัเชอร่ีไทยมีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์สูงสุด เท่ากบั 
1,636.33±1.53 มิลลิกรัมสมมูลเคอร์ซิติน/กรัมสารสกัด เม่ือสกัดด้วยเอทานอลร้อยละ 50 การ
ทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH พบวา่ ตะขบท่ีสกดัดว้ยเอทานอลร้อยละ 50 มีฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระสูงสุด (IC50 เท่ากับ 1.12±0.01 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) ซ่ึงมีฤทธ์ิสูงกว่าสารละลาย
มาตรฐานโทรลอกซ์ (IC50 เท่ากับ 1.46±0.02 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ขณะท่ีมะขามป้อมท่ีสกัดด้วยเอทานอลร้อยละ 50 มีฤทธ์ิการรีดิวซ์ สูงสุด เท่ากับ 
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1,639.46±63.07 มิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซ์/กรัมสารสกดั ผลการทดลองแสดงวา่กากผลไมไ้ทย
ทั้ ง 3 ชนิดมีศักยภาพสูงท่ีสามารถน าไปพัฒนาเป็นสารสกัดเพื่อประโยชน์ในอุตสาหกรรม
เคร่ืองส าอางและอ่ืนๆท่ีเก่ียวขอ้ง 

 
ค าส าคัญ: เชอร่ีไทย/ตะขบ/มะขามป้อม/ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ/สารประกอบฟีนอลิก 
 
Abstract 

 Objective of this study was to extract phenolic antioxidants from 3 fruit residues 
including Manila cherry (Muntingia calabura L. ), Barbados cherry (Malpighia glabra L.) and 
Indian gooseberry (Phyllanthus emblica L. ) by using DI water and ethanol. Phenolic and 
flavonoid content were investigated by Folin-Ciocalteu and aluminium chloride colorimetric 
methods, respectively, while antioxidant capacity was estimated by DPPH radical scavenging 
activity and ferric reducing antioxidant power (FRAP). The result demonstrated that Indian 
gooseberry extracted with 95% ethanol significantly provided the highest phenolic content of 
3,920.33±31.02 mg GAE/g extract (p<0.05), while Barbados cherry and Manila cherry gave 
phenolic content of 1,397.67±1.53 and 1,005.33±2.52 mg GAE/g extract when they were 
extracted with 95% and 50% ethanol, respectively. The highest flavonoid content of 
1,636.33±1.53 mg QAE/g extract was significantly present in 50% ethanolic Barbados 
cherry extract (p<0.05). Interestingly, 50% ethanolic Manila cherry extract significantly showed 
higher DPPH free radical scavenging activity (IC50 = 1.12±0.01 µg/ml) than IC50 of standard 
trolox = 1.46±0.02 µg/ml, while Indian gooseberry extracted with 50% ethanol significantly gave 
the highest FRAP value of 1,639.46±63.07 mg TEAC/g extract (p<0.05). Therefore, the 3 Thai 
fruit residues have a high potential that could be further utilized for application in cosmetic and 
other related industries. 
 
Keywords: Antioxidant activity/Malpighia glabra L./Muntingia calabura L./Phenolic compound 
       Phyllanthus emblica L. 
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บทน า 
 ปัจจุบนัเคร่ืองส าอางในทอ้งตลาดทัว่ไปมีสารชะลอวยั (anti-aging)  และสารท าใหผ้วิขาว 
(whitening agent) จ านวนมากโดยมีสารส าคญัทั้งท่ีเป็น ธรรมชาติ และ สังเคราะห์ ซ่ึงอนัตรายจาก
สารสังเคราะห์ในเคร่ืองส าอางนั้นอาจส่งผลให้ผิวหนงัเกิดการระคายเคือง หรือเกิดอาการแพ ้เช่น 
สารไฮโดรควิโนน สารประกอบปรอท เป็นสารท่ีขดัขวางการสร้างเม็ดสี ท าให้ผิวขาวข้ึน และฝ้า
กระ หากใช้เป็นเวลานานๆ จะเกิดการท าลายเซลล์สร้างเม็ดสีท่ีผิวหนัง ส่งผลท าให้ผิวหนังมี
ลกัษณะด่างขาว หรือท าให้ผวิหนงัมีสีคล ้ามากข้ึน อาจจะก่อให้เกิดฝ้าถาวร ส่วนสารประกอบปรอท
ใหล้ดการสร้างเมด็สีเมลานิน ซ่ึงสารปรอทมีผลต่อระบบประสาท เยือ่บุตาและระบบหายเดินหายใจ 
ไต หากใชเ้ป็นเวลานานๆ พิษจากสารปรอทสะสมในผิวหนงัและดูดซึมเขา้กระแสโลหิต ส่งผลให้
ตบัไตอกัเสบ โลหิตจาง สีของผิวหนงัและเล็บบางข้ึนเร่ือยๆ เกิดการแพห้รือเป็นแผลเป็นได ้(กอง
เคร่ืองส าอางและวตัถุอตัราย กรมการแพทย,์ 2559) ดงันั้นจึงมีการหาสารสกดัจากธรรมชาติท่ีมีฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระนั้นมาทดแทน เพื่อความปลอดภยัและสร้างความมัน่ใจกบัผูบ้ริโภคมากข้ึน 
 ประเทศไทยเป็นประเทศท่ีมีผลไม้หลายชนิดจึงท าให้มีทั้ งอุตสาหกรรมการเกษตร
อุตสาหกรรมอาหารจ านวนมากทีน าผลไม ้มาผา่นกระบวนการแปรรูปอาหาร เช่น น ้ าผลไม ้ผลไม้
กระป๋อง แยม เคร่ืองด่ืมชนิดต่างๆ  และหลงัจากกระบวนการแปรรูปท าแลว้ท าให้มี เปลือก เยื่อผิว 
และเมล็ดเล็กๆ ของผลไม้ ส่วนใหญ่ถูกน ามาใช้ผลิตปุ๋ยชีวภาพ เป็นอาหารสัตว ์ซ่ึงมีมูลค่าทาง
การตลาดท่ีค่อนขา้งต ่า( ปฏิวิทย ์และคณะ, 2554) จากการศึกษาของ Lee et al. (2010) พบว่า ใน
เปลือกผลไมต่้างๆ เช่น กลว้ย ส้ม มะม่วง พบวา่เป็นแหล่งของสารตา้นอนุมูลอิสระ เช่น polyphenol 
และ flavone ซ่ึงสารเหล่าน้ีเป็นสารท่ีออกฤทธ์ิทางชีวภาพและมีฤทธ์ิยบัย ั้งอนุมูลอิสระ โดยเฉพาะ
ผลไมก้ลุ่มเบอร์ร่ีและเชอร่ี ท่ีเป็นพืชท่ีเกิดมีถ่ินก าเนิดแถบประเทศท่ีมีภูมิอากาศหนาวเยน็มกัจดัอยู่
ในกลุ่มเดียวกนั แต่ผลเชอร่ีจะมีเมล็ดเดียว ผนงัชั้นกลางเป็นเน้ืออ่อนนุ่ม ผนงัชั้นในแข็ง ส่วนผล
เบอร์ร่ีมีหลายเมล็ด เน้ือผลอ่อนนุ่ม(สมภพ และคณะ, 2550) และพบวา่เชอร่ีท่ีเหลือใชจ้ากอุตสหกร
รมการเกษตร มีสารฟีนอลิกและมีฤทธ์ิในการยบัย ั้งการท าลาย linoleic acid ซ่ึงเป็นตวัแทนของการ
เกิด lipid peroxidation (Caetano et al., 2011) จากการศึกษาของ Gajdoš Kljusurić et al. (2016) 
ชาวบลัแกเรียและคณะ พบว่าพืชเบอร์ร่ีชนิดต่างๆ มี แอนโธไซยานิน ฟลาโวนอยด์ และกรดฟีนอ
ลิก ท่ีมีฤทธ์ิตา้นสารอนุมูลอิสระ (antioxidant), ฤทธ์ิตา้นการกลายพนัธ์ุ (anti-mutagenic), ฤทธ์ิตา้น
การอกัเสบ (anti-inflammatory) เป็นตน้ ส่วนใหญ่ในประเทศท่ีมีภูมิเขตร้อน เช่น ประเทศไทย ก็ได้
มีการตรวจสอบพบวา่มีพืชตระกูลเบอร์ร่ีอยูห่ลายชนิด เช่น ลูกหวา้ มะเก๋ียง มะขามป้อม มะยม  ลูก
หม่อน  มะเม่า โทงเทงฝร่ัง เชอร่ีไทย และตะขบ (ฉัตรภา หัตถโกศล, 2557) ท่ีให้ฤทธ์ิทางชีวภาพ
เช่นเดียวกบัเบอร์ร่ีจากต่างประเทศ แต่ยงัไม่ไดรั้บความนิยม จากการศึกษาเพื่อหาสารออกฤทธ์ิทาง
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ชีวภาพ เช่น สารตา้นอนุมูลอิสระ ฤทธ์ิยบัย ั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสของเชอร่ีไทย ยงัมีน้อยและยงั
ไม่ไดมี้การประเมินฤทธ์ิทางชีวภาพเพื่อประโยชน์ทางเคร่ืองส าอางท่ีเด่นชดั ดงันั้นผูว้ิจยัจึงสนใจ
ศึกษาและเปรียบเทียบปริมาณสารส าคญัและฤทธ์ิทางเคร่ืองส าอางจากกากผลไมไ้ทย 3 ชนิด ไดแ้ก่ 
เชอร่ีไทย ตะขบ และมะขามป้อม เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่ากากผลไมท่ี้พิจารณาเป็นวสัดุเศษเหลือใช ้
เป็นสารสกดัจากธรรมชาติท่ีคาดวา่จะพฒันาเป็นสารส าคญัในต ารับผลิตภณัฑ์ตา้นอนุมูลอิสระและ
เพิ่มความกระจ่างใสในผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอาง 
 
วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

1. เพื่อวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ของสารสกดัจาก
กากผลไมไ้ทย 3 ชนิด คือ ตะขบ เชอร่ีไทย มะขามป้อม    

2. เพื่อประเมินแนวทางการใช้ประโยชน์จากกากผลไม้ไทย เพื่อใช้เป็นเป็นสารสกัด
ธรรมชาติในผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอาง 
 
ขอบเขตการวจัิย  

1. คน้ควา้ขอ้มูล งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง  
2. ท าการเตรียมสารสกดัจากผลไมไ้ทย 3 ชนิด คือ ตะขบ เชอร่ีไทย และมะขามป้อม ท่ีสกดั

ดว้ยตวัท าละลายท่ีปลอดภยั ไดแ้ก่ น ้า และเอทานอล 
3. ศึกษาปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระจากสารสกดักากผลไม้

ไทย 3 ชนิด คือ ตะขบ เชอร่ีไทย และมะขามป้อม 
4. วเิคราะห์ผลทางสถิติดว้ยสถิติ ANOVA  

  
การทบทวนวรรณกรรม      
 สารตา้นอนุมูลอิสระ คือ สารท่ีสามารถปกป้องและสามารถยบัย ั้งปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(oxidation) ท่ีจะขจดัอนุมูลอิสระออกจากร่างกาย ประกอบดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระมากมายหลาย
ชนิดท่ีท าหนา้ท่ีแตกต่างกนัไป ซ่ึงมีทั้งท่ีเป็นเอนไซมแ์ละไม่เป็นเอนไซม ์สารประกอบท่ีละลายใน
น ้ าและสารประกอบท่ีละลายในไขมนั โดยสารต้านอนุมูลอิสระเหล่าน้ีมีกลไกการท างานต้าน
อนุมูลอิสระด้วยกนัหลายแบบ ได้แก่ การดักจบัอนุมูลอิสระ (radical scavenging) การยบัย ั้งการ
ท างานของออกซิเจนท่ีขาดอิเล็กตรอน (singlet oxygen quenching) การจบักบัโลหะท่ีเร่งปฏิกิริยา
ออกซิเดชันได้ (metal chelation) หยุดปฏิกิริยาสร้างอนุมูลอิสระ (chain-breaking) เสริมฤทธ์ิ 
(synergism) และยบัย ั้งการท างานของเอนไซม์ (enzyme inhibition) ท่ีเร่งปฏิกิริยาอนุมูลอิสระ     
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(บุหรัน พนัธ์ุสวรรค์, 2556) ซ่ึงสารตา้นอนุมูลอิสระจากธรรมชาติท่ีคน้พบ เป็นสารประกอบกลุ่ม   
ฟีนอลิก ซ่ึงเป็นสารท่ีพบไดต้ามธรรมชาติในพืชหลายชนิด เช่น ผกั ผลไม ้เคร่ืองเทศสมุนไพร ถัว่
เมล็ดแหง้ และเมล็ดธญัพืช เป็นตน้ 
 ตะขบมีช่ือวิทยาศาสตร์ คือ  Muntingia calabura L. พบไดท้ัว่ไปในเขตร้อน ในประเทศ
ไทยพบปลูกเป็นไมป้ระดบั ไมผ้ล หรือมกัเป็นวชัพืชตามท่ีรกร้างต่างๆทัว่ประเทศไทย (มยุรา วชิร
ศัก ด์ิชัย , 2559) มีแร่ธาตุท่ีจ  าเป็นต่อร่างกาย เช่น โปแตสเซียม แคลเซียม และฟอสฟอรัส 
นอกจากนั้นตะขบจะมีสารท่ีใหสี้แดงคือสารไลโคปีน กรดเอลลาจิก แอนโธไซยานิน และกรดแกล
ลิก ท่ีช่วยท าให้ระบบการท างานของต่อมลูกหมากดีข้ึน ทั้งยงัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระช่วยป้องกนั
การเกิดโรคมะเร็งหลายชนิด (ฉตัรภา หตัถโกศล, 2556) 

อรรถพล พนัธ์ุงาม และคณะ (2560) ไดศึ้กษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ย DPPH และ FRAP 
ของตะขบ พบว่า สารสกัดเมธานอลของรากตะขบมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระท่ีดีท่ี สุด (IC50 = 
6.86±0.55 ไมโครลิตร/มิลลิลิตร) และพบสารสกดัเมธานอลของรากตะขบมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ
ดว้ยวธีิ FRAP คือ 65±0.47 มิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซ์/กรัมสารสกดั ส่วนปริมาณฟีนอลิกพบใน
สารสกดัเมธานอลของรากตะขบสูงสุด คือ 8,687.28±372.39 มิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซ์/กรัม
สารสกดั รองลงมาคือ สารสกดัเอธิลอะซีเตตของรากตะขบ คือ 1,197±50.16 มิลลิกรัมสมมูลของ
โทรลอกซ์/กรัมสารสกดั แลว้ยงัพบวา่ ปริมาณฟลาโวนอยด์ของสารสกดัเมธานอลของใบตะขบมี
ปริมาณฟลาโวนอยดสู์งสุด คือ 146.94±6.88 มิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซ์/กรัมสารสกดั 

Ayesha, Premakumari, and Roukiya (2010) ได้น าใบตะขบมาสกัดด้วยเมทานอล และ
ท าการศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH พบว่ามีค่า IC50 เท่ากบั 22ไมโครลิตร/มิลลิลิตร 
และมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม เท่ากบั 0.903 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมสารสกดั เม่ือ
เปรียบเทียบกับสารมาตรฐานกรดแทนนิน ท่ีมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม เท่ากับ 2.90 
มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมสารสกดั  

เชอร่ีไทยมีช่ือวทิยาศาสตร์ คือ  Malpighia glabra L. เป็นผลไมท่ี้มีถ่ินก าเนิดในหมูเกาะเขต
ร้อนแถบทะเลแคริบเบียน เปอร์โตริโก อมเริกากลาง (ธีระ สมหวงั, 2550) ซ่ึงในประเทศไทยพบได้
ทัว่ทุกภาค และเก็บผลไดต้ลอดทั้งปี มีวิตามินซีสูง ช่วยป้องกนัโรคเลือดออกตามไรฟัน โรคโลหิต
จาง มีฤทธ์ิเป็นยาระบายอ่อนๆ ช่วยล้างพิษและขบัของเสียออกจากร่างกายได้เป็นอย่างดี รักษา
สมดุลของน ้าในร่างกาย และท าใหร้ะบบการยอ่ยอาหารท างานไดดี้ข้ึน (ธีระ สมหวงั, 2550) 

Deva (2012) ได้ท าการศึกษา Phenolic profiling และantioxidant capacity ของอะเซโรร่า     
เชอร่ี (Malpighia emarginata DC.) โดยใชเ้มทานอลเป็นตวัท าละลาย โดยใชว้ธีิ ORAC และ DPPH 
และใช้ ascorbic acid เป็นสารมาตรฐาน พบว่าสารสกดัอะเซโรร่าผลสีแดง และเม็ด (freeze dried)   
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ทีมาจาก Davie มีค่า TPI สูงสุด เท่ากบั 18,155  มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมสารสกดั และสาร
สกัดจากเม็ดอะเซโรร่าเชอร่ี (fresh extraction) ท่ีมาจาก Vero Beach ให้ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
DPPH สูงสุด เท่ากับ 251.0 มิลลิโมล TE/ กิโลกรัม และสารสกัดอะเซโรร่าผลสีแดง และเม็ด 
(freeze dried) ทีมาจาก Davie มีค่า ORAC สูงสุด เท่ากบั 85.0 มิลลิโมล TE/ กิโลกรัม และจากการ
น าไปวิเคราะห์หาสารส าคญัโดยเคร่ือง HPLC พบวา่ผลอะเซโรร่าเชอร่ีมี Cyanidin-3-rhamnoside, 
pelargonidin-3- rhamnoside, flavonols, flavan-3-ols, ellagic acid  

Araújo et al. (2014) ได้ท าการหาปริมาณสารประกอบฟีนอลลิก ของฝร่ัง มะม่วง และ    
เชอร่ีไทย พบวา่มีปริมาณฟีนอลิก เท่ากบั 24.15±1.59, 44.18±1.73, 49.21±3.70 มิลลิกรัมสมมูลกรด
แกลลิก/กรัมสารสกดั ซ่ึงสารสกดัเชอร่ีไทยดว้ยเอทานอลใหป้ริมาณฟีนอลิกสูงสุด 
 มะขามป้อมมีช่ือวิทยาศาสตร์ คือ Phyllanthus emblica L. รับประทานแล้วจะมีรสฝาด
เปร้ียว ขมและอมหวาน (ศิริรัตน์ พนัธ์เร่ือง, 2558) มีถ่ินก าเนิดอยูใ่นเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้พบได้
ทัว่ไปในป่าเบญจพรรณแล้ง และป่าแดง มีสรรพคุณ แกห้วดั แกไ้อละลายเมหะ ช่วยในดา้นการ
ซ่อมแซมกระบวนการของร่างกาย ช่วยรักษาโรคคอตีบ ป้องกนัเลือดออกตามไรฟัน ยบัย ั้งเช้ือราใน
ช่องปาก (กรทิพย ์ภทัรธนากร และคณะ, 2556)  

จากการศึกษาวิธีการสกัดและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระจากสารสกัดมะขามป้อม โดยน า        
ผลตะขบแห้งมาอบแลว้ท าการสกดัหาสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีส าคญั โดยวิธี DPPH และปริมาณ
สารฟินอกลิกโดยวิธี Folin’s Ciocalteu พบว่าสารสกัดท่ีได้จากการสกัดมะขามป้อมด้วยคล่ืน   
ความถ่ีสูง โดยใช้เอทานอล ความเขม้ขน้ร้อยละ 95 เป็นตวัท าละลาย ให้ปริมาณสารสกดัสูงสุด    
ร้อยละ 37.53 และเม่ือสารละลายทดสอบมีฤทธ์ิการยบัย ั้งมีค่า IC50 เท่ากบั 0.67 มิลลิกรัม/กรัม  และ
ปริมาณฟีนอลิกรวม เท่ากบั 43.75 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมสารสกดั (ศิริรัตน์ พนัธ์เรือง, 
2558)  

Mayachiew and Devahastin (2008) ได้หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกด้วยวิธี  Folin-
Ciocalteu Method ในสารสกัดมะขามป้อม และข่า ด้วยเอทานอลร้อยละ 95 พบว่าสารสกัดจาก
มะขามป้อมให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลลิกสูงสุด คือ 290.4±0.7 และ 40.9±0.2 มิลลิกรัมสมมูล
กรดแกลลิก/กรัมสารสกัด และศึกษาด้วยวิธี HPLC พบว่ามี ascorbic acid, hydrolysable tannins 
และgallic acid  
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วธีิด าเนินการวจัิย 
1. การเตรียมตวัอยา่งตะขบ เชอร่ีไทย และมะขามป้อม 
 น าผลตะขบ เชอร่ีไทย และมะขามป้อม คดัเลือกเอาส่ิงสกปรกออก และลา้งน ้ าสะอาด 2 
คร้ัง ผึ่งให้แห้ง แลว้น ามาบีบเอาน ้ าออก กรองดว้ยผา้ขาวบาง จากนั้นน าไปอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส จนน ้าหนกัคงท่ี และบดใหเ้ป็นผง 
2. เตรียมการสกดั 
 น าผงตะขบ เชอร่ีไทย และมะขามป้อม มาสกดัดว้ยเอทานอลร้อยละ 95, เอทานอลร้อยละ 
50 และน ้ า โดยใช้อตัราส่วนตวัอยา่งต่อตวัท าละลาย เท่ากบั 1 : 10 โดยน ้ าหนกัต่อปริมาตร ท าการ
หมกัพืชเป็นเวลา 3 วนั และกรองสารสกดัดว้ยเคร่ืองกรองสุญญากาศ ผา่นกระดาษกรอง Whatman 
no.1 จากนั้นท าการระเหยตวัท าละลายด้วยเคร่ือง Rotary Evaporator อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
บนัทึกน ้าหนกัสารสกดัหยาบท่ีได ้น าสารสกดัเก็บไวใ้นขวดแกว้ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
3. การวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
 ปิเปตสารละลายปริมาตร 0.30 มิลลิลิตร ผสมกบัน ้ า 0.95 มิลลิลิตร และ Folin-Ciocalteu 
reagent ปริมาตร 0.25 มิลลิลิตร ผสมให้เขา้กนั จากนั้นเติม 7.5% Na2CO3 ปริมาตร 1.50 มิลลิลิตร 
เขยา่ให้เขา้กนั ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที จากนั้นน าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี 765 
นาโนเมตร ค านวนการปริมาณ Total phenolic จากกราฟมาตรฐานของ Gallic acid และรายงานผล
เป็น Gallic acid equivalents (mg gallic acid equivalents/g extract) 
4. การวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด ์
 ปิเปตสารละลายปริมาตร 0.40 มล. ผสมกับน ้ า ปริมาตร 3.30 มิลลิลิตร, 5% Na2No2 
ปริมาตร 1.50 มิลลิลิตร, 10% AlCl3 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ผสมทุกอย่างให้เข้ากันแล้วตั้ งทิ้งไวท่ี้
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 5 นาที แล้วจึงเติมสารละลาย  4% NaOH เขย่าให้ เข้ากัน ตั้ งทิ้ งไว้ท่ี
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 นาที และน ามาวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี 510 ค  านวนหาปริมาณสารฟลาโว
นอยด์ จากกราฟมาตรฐานของ  quercetin รายงานผลเป็น  quercetin equivalents (mg quercetin 
equivalents/g extract) 
5. การวเิคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยวธีิ DPPH Radical scavenging 
 ปิเปตสารสกดัความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสม เติมสารละลาย DPPH เขยา่ใหเ้ขา้กนั และตั้งทิ้ง
ไวใ้นท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที ณ อุณหภูมิหอ้ง จากนั้นน ามาวดั ค่าการดูดกลืนคล่ืนแสงท่ีความยาว
คล่ืน 517 นาโนเมตรจากนั้นน าค่าดูดกลืนแสงท่ีไดม้าค านวนหาจากนั้นน าค่า % inhibition ท่ีระดบั
ความเขม้ขน้ต่างๆ ดงัสมการ % Inhibition = [(Acontrol-Asample)]/Acontrol]x 100 และน าค่า% inhibition 
มาสร้างกราฟเพื่อค านวนหาค่า IC50  
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6. การวเิคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยวธีิ FRAP   
 เตรียมสารละลาย FRAP โดยน า 10 mM TPTZ, 20 mM ferric chloride และ 300 mM       
acetate buffer pH 3.6 ในอตัราส่วน 1:1:10 (V/V) และเตรียมสารสกดัทั้ง 3 ชนิด ทีความเขม้ขน้          
5 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ปิเปตสารละลายปริมาตร 0.030 มิลลิลิตร ผสม acetate buffer 1.50 มิลลิลิตร 
และสารละลาย FRAP ปริมาตร 1.50 มิลลิลิตร เขยา่สารใหเ้ขา้กนั แลว้น าไปบ่มในตูบ้่มท่ีอุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นเขยา่สารใหเ้ขา้กนัโดยใชเ้คร่ือง vortex แลว้น าไป       
บ่มในตูบ้่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที แลว้น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสง ท่ีความ
ยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร น าค่าการดูดกลืนแสงท่ีไดไ้ปค านวนหาการตา้นอนุมูลอิสระจากกราฟ
มาตรฐานของ Trolox และรายงานผลเป็นปริมาณ Trolox equivalent antioxidant capacity (mg 
TEAC/g extract)  
 
ผลการวจัิย  
1. ปริมาณสารสกดัหยาบ 
 จากการสกดักากผลไมไ้ทย 3 ชนิด พบว่าสารสกดัจากตะขบดว้ยเอทานอลร้อยละ 95 มี
เหลืองอมสีเขียวอ่อน ให้กล่ินเฉพาะของตะขบ ส่วนสารสกดัตะขบดว้ยเอทานอลร้อยละ 50 และ น ้ า 
มีสีเขียวอ่อนปนน ้ าตาล ให้กล่ินของตะขบ ส่วนสารสกดัเชอร่ีไทยด้วยเอทานอลร้อยละ 95 เป็น
ของเหลวสีน ้ าตาลเขม้ ให้กล่ินของเชอร่ีไทย และสารสกดัเชอร่ีไทยด้วยเอทานอลร้อยละ 50 มีสี
น ้ าตาลเขม้ เหนียว ให้กล่ินของเชอร่ีไทย ตามล าดบั ส่วนสารสกดัมะขามป้อมทุกตวัท าละลายมี      
สีน ้ าตาล ลกัษณะเหนียวหนืด ให้กล่ินของมะขามป้อม  เม่ือน าสารสกดัมาค านวนหาร้อยละผลผลิต 
(% Yield) พบว่า สารสกัดตะขบด้วยเอทานอลร้อยละ50 มีค่าร้อยละผลผลิตมากท่ีสุด คือ 
39.11±2.24 มี ส่วนสารสกดัมะขามป้อมและเชอร่ีไทยดว้ยเอทานอลร้อยละ 95 มีค่าร้อยละผลผลิต
นอ้ยท่ีสุด คือ 17.46±0.15, 17.55±1.85 ตามล าดบั ดงัแสดงในตารางท่ี 1 
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ตารางที ่1 ปริมาณสารสกดัหยาบจากกาก ตะขบ เชอร่ีไทย และมะขามป้อม 
 

พืช ร้อยละของน ้ าหนกัพืชแหง้ 
(น ้าหนกัโดยน ้ าหนกั) 

ตวัท าละลาย ร้อยละผลผลิตของสารสกดั 
(น ้าหนกัโดยน ้ าหนกั) 

 
ตะขบ 
 

 
7.73±0.31 

 

เอทานอลร้อยละ 95 19.11±1.04Db 

เอทานอลร้อยละ 50 39.11±2.24Aa 

น ้า  36.83±1.28Aba 
 
เชอร่ีไทย 

 
5.40±0.27 

เอทานอลร้อยละ 95 17.55±1.85Db 

เอทานอลร้อยละ 50 36.48±1.63Aba 
น ้า  35.90±2.40Ba 

 
มะขามป้อม 

 
25.36±0.84 

เอทานอลร้อยละ 95 17.46±0.15Db 
เอทานอลร้อยละ 50 29.58±0.98Ca 
น ้า  28.93±1.30Ca 

 
หมายเหตุ ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง แสดงถึงค่าเฉล่ียท่ีแตกต่างกนัทางสถิติ (P< 0.05) 
 
2. ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิและฟลาโวนอยต์ 
 น าสารสกดัท่ีได้จากกากผลไมไ้ทย 3 ชนิด มาท าการทดสอบหาปริมาณ total phenolic 
compound โดยใช้ สารละลาย gallic acid เป็นสารมาตรฐาน พบว่าสารสกดัมะขามป้อมด้วยเอทา
นอลร้อยละ 95 มีป ริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงสุด คือ 3,920.33±31.02, 3,652.33±15.50  

มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมสารสกดั ตามล าดบั สอดคล้องกบัการศึกษาของ Mayachiew & 
Devahastin (2008) และสารสกดัตะขบดว้ยน ้ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกต ่าสุด คือ 412.33±0.58 
มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัมสารสกดั สอดคล้องกบัการศึกษาของ Chen, Lee, Duh & Chen 
(2005) 
 เม่ือน าสารสกัดท่ีได้ มาท าการทดสอบหาปริมาณฟลาโวนอยด์ โดยใช้ สารละลาย 
quercetin เป็นสารมาตรฐาน พบว่าสารสกัดเชอร่ีไทยด้วยเอทานอลร้อยละ 50 มีปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์สูงสุด คือ 1,636.33±1.53 มิลลิกรัมสมมูลของเคอร์ซิติน/กรัมสารสกดั 
สอดคล้องกบัรายงานของ Deva (2012) ท่ีทดสอบด้วยเคร่ือง HPLC พบว่ามีสารประกอบฟลาโว   
นอยดอ์ยู ่ส่วนสารสกดัมะขามป้อมดว้ยน ้ า เท่ากบั 988.67±1.15 มิลลิกรัมสมมูลของเคอร์ซิติน/กรัม
สารสกดั ซ่ึงให้ผลแตกต่างจากงานวิจยัท่ีผ่านมา พบว่าสายพนัธ์ุ K-5 จาก จ.กาญจนบุรี มีสารฟลา
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โนอยดใ์นปริมาณสูงท่ีสุด 97.15±1.82 มิลลิกรัมสมมูลของเคอร์ซิติน/กรัมสารสกดั (อุดมลกัษณ์ สุข
อตัตะ และคณะ, 2553) สารสกดัตะขบท่ีสกดัดว้ยเอทานอลร้อยละ 50 และเอทานอลร้อยละ 95 นั้น
ให้ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ท่ีใกลเ้คียงกนั คือ 295.33±2.31, 312.67±1.53 มิลลิกรัมสมมูล
ของเคอร์ซิติน/กรัมสารสกดั สารสกดัตะขบท่ีสกดัดว้ยน ้ า เท่ากบั 673.33±1.53 มิลลิกรัมสมมูลของ
เคอร์ซิติน/กรัมสารสกดั ในขณะท่ีสารสกดัเชอร่ีไทยดว้ยน ้ ามีปริมาณสารประกอบ  ฟลาโวนอยด์
ต ่าสุด คือ 197.33±1.55 มิลลิกรัมสมมูลของเคอร์ซิติน/กรัมสารสกดั ซ่ึงมีความแตกต่างจากงานวิจยั
ก่อนหน้าน้ี พบว่า ผลเชอร่ีอะเซโรราสุกท่ีสกัดด้วยน ้ ามีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ คือ 
15.30±0.35 มิลลิกรัมสมมูลของเคอร์ซิติน/กรัมสารสกดั ซ่ึงมีนอ้ยงานวิจยัน้ี (da Silva Nunes et al., 
2011) มีทิศทางความสัมพนัธ์ทางบวกเม่ือเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม  กับปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์ของสารสกดั 3 ชนิด มีความสัมพนัธ์ R2 เท่ากบั 0.9383, 0.8885, 0.999 
ตามล าดบั ดงัภาพท่ี 1แสดงวา่เม่ือสารสกดัมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงท าปริมาณสารฟลา
โวนอยดสู์งเช่นกนั เพราะสารประกอบฟลาโวนอยดเ์ป็นกลุ่มยอ่ยของสารประกอบฟีนอลิก 
 

 

 
 
ภาพที ่1 กราฟความสัมพนัธ์ระหวา่งปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และปริมาณสารฟลา 
             โวนอยดข์องสารสกดัตะขบ (ก), สารสกดัเชอร่ีไทย (ข), สารสกดัมะขามป้อม (ค) 
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3. ฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระโดยวธีิของสารสกดัตะขบ เชอร่ีไทย และมะขามป้อม 
 น าสารสกดัท่ีไดใ้นแต่ละรอบ มาวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระDPPH โดยใช ้Troloxเป็น
สารมาตรฐาน ซ่ึงค่า IC50 ท่ีน้อยแสดงถึงฤทธ์ิยบัย ั้งอนุมูลอิสระได้สูงสุด และพบว่าสารสกดัผล
ตะขบด้วยเอทานอลร้อยละ 50 มีความสามารถในการยบัย ั้งได้ดีท่ีสุด คือ 1.12±0.01 ไมโครกรัม/
มิลลิลิตร อาจเป็นเพราะตวัท าละลายท่ีมีน ้ าและเอทานอลเป็นส่วนประกอบ ท าให้สามารถดึง
สารส าคญัทั้งมีขั้วต ่าและขั้วสูงออกมาไดดี้กวา่ ตวัท าละลายอ่ืนๆ จากรายงานของ จนัทิมา และจารุ
วรรณ (2553) พบว่าตะขบท่ีสกัดด้วยเมทานอลร้อยละ 80 มีค่า IC50 เท่ากับ 178.87 ไมโครกรัม/
มิลลิลิตร ซ่ึงมีค่านอ้ยกวา่งานวิจยัน้ี อาจเป็นเพราะสารตวัท าละลายเมทานอลนั้นมีขั้วนอ้ยกวา่เอทา
นอล จึงสามารถละลายสารตา้นอนุมูลอิสระไดม้ากกว่า   และสารสกดัมะขามป้อมดว้ยเอทานอล
ร้อยละ 95 มีฤทธ์ิการยบัย ั้งมีค่า IC50 เท่ากบั 0.67 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร (ศิริรัตน์ พนัธ์เรือง, 2558) มี
ความสามารถยบัย ั้งอนุมูลอิสระมากกวา่กวา่ศึกษาน้ี ท่ีพบวา่สารสกดัมะขามป้อมสกดัดว้ยเอทานอล
ร้อยละ 95 คือ 2.30±0.05 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร สารสกดัเชอร่ีไทยดว้ยเอทานอลร้อยละ 50 มีค่า IC50 
คือ 7.13±0.01 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร แสดงวา่มีฤทธ์ิการยบัยบัย ั้งอนุมูลอิสระไดน้อ้ยท่ีสุด ตามล าดบั 
สอดคลอ้งกบัการศึกษของ da Silva Nunes et al. (2011) พบว่า สารสกดัผลอะเซโรราสุกดว้ยน ้ า มี
ค่า IC50 เท่ากบั 8.69±1.95 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ซ่ึงใกลเ้คียงกบัค่า IC50 ท่ีไดจ้ากงานวจิยัน้ี 
 ทดสอบความสัมพนัธ์ทางบวกเม่ือเทียบค่า IC50กบัปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของ
สารกัดทั้ ง 3 ได้แก่สารสกัดตะขบ R2 = 0.9988, เชอร่ีไทย R2= 0.9948 กล่าวคือเม่ือสารสกัดมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงข้ึนส่งผลท าให้ความสามารถยบัย ั้งอนุมูลอิสระนั้นมากข้ึนเช่นกนั 
สอดคล้องกบั ชลธิชา นิวาสประกฤติ และคณะ (2557) ท่ีได้ศึกษาค่าสัมประสิทธ์ิสัมพนัธ์ุ R2 = 
0.8682 ของปริมาณสารไฮโดรไลซ์แทนนินท่ีเพิ่มข้ึน ท าให้ค่า IC50 ลดงลง ส่งผลให้มีความสามารถ
ในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระไดสู้ง อาจเน่ืองมาจากสารไฮโดรไลซ์แทนนินเป็นสารในองค์ประกอบ     
ฟีนอลิก ส่วนสารสกดัมะขามป้อม R2  = 0.586 ดงัแสดงในภาพท่ี 2 
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ภาพที ่2 กราฟความสัมพนัธ์ระหวา่ง IC50 กบัปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของสารสกดั        
 ตะขบ (ก), สารสกดัเชอร่ีไทย (ข), สารสกดัมะขามป้อม (ค) 
 
 น าสารสกดัท่ีไดใ้นแต่ละรอบ มาหาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิการรีดิซ์ไอออน (FRAP) 
โดยใช้ Trolox เป็นสารมาตรฐาน พบว่า สารสกดัมะขามป้อมท่ีเตรียมด้วยเอทานอลร้อยละ 50 มี
ความสามารถในการรีดิวซ์ไอออนเหล็กไดม้ากท่ีสุด คือ 1,639.46±63.07 มิลลิกรัมสมมูลของโทร
ลอกซ์ /กรัมสารสกัด รองลงมาคือ  สารสกัดมะขามป้อมด้วยเอทานอลร้อยละ 95 เท่ ากับ 
1,470.85±33.06  มิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซ์/กรัมสารสกดั สอดคลอ้งกบั ธนิสสา รามฤทธ์ิ และ
คณะ(2559) พบวา่ สารสกดัตรีผลา ไดแ้ก่ มะขามป้อมมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ FRAP สูงท่ีสุด 
เม่ือเทียบกบั สมอไทย, สมอพิเภก ส่วนสารสกดัเชอร่ีไทยทุกตวัท าละลายมีค่าใกล้เคียงกนั จาก
รายงานของ da Silva Nunes et al., 2011 พบว่า สารสกัดผลอะเซโรราสุกด้วยน ้ ามีค่าการรีดิวซ์
ไอออนเหล็ก เท่ากับ 24.90±0.17 mmol Fe(II) /กรัมสารสกัด  ส่วนสารสกัดตะขบด้วยน ้ า คือ 
287.59±12.01  มิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซ์/กรัมสารสกดั เน่ืองจากตะขบมีปริมาณฟลาโวนอยด์
นอ้ยท่ีสุด เม่ือเทียบกบัพืช 3 ชนิด ท่ีไดท้  าการศึกษามาขา้งตน้ จึงส่งผลให้ความสามารถการรีดิวซ์
ไอออนเหล็กต ่า และจากรายงานของ  Rajesh, Jaivel, Marimuthu (2013) พบว่าสารสกัดจากใบ
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ตะขบและรากตน้ตะขบดว้ยเมทานอลใชค้วามเขม้ขน้ 10 มก./มล. มีความสามารถการรีดิวซ์ไอออน
เหล็ก เท่ากบั 1.47±0.63, 0.63±0.02 ไมโครโมลาร์/กรัม  
 ทดสอบความสัมพนัธ์ พบวา่ มีทิศทางบวกเม่ือเทียบ FRAP กบัปริมาณสารประกอบฟีนอ
ลิกรวมของสารสกดั 3 ชนิด คือ สารสกดัตะขบ, เชอร่ีไทย และมะขามป้อมมีความสัมพนัธ์ R2 = 
0.9391, 0.9605, 0.9236 ตามล าดบั กล่าวคือเม่ือสารสกดัมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูง ฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระ และความสามารถการรีดิวซ์ไอออนเหล็กก็จะสูงเช่นกนั ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยั
ของ Singh et al., 2012 พบวา่ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงข้ึนส่งผลให้ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ
สูง โดยมีค่า R2 = 0.845 ดงัในภาพท่ี 3   
 

 

 
 

ภาพที่ 3 กราฟความสัมพนัธ์ระหวา่งฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ FRAP กบัปริมาณสารประกอบ             
             ฟีนอลิกรวมของสารสกดัตะขบ (ก), สารสกดัเชอร่ีไทย (ข), สารสกดัมะขามป้อม (ค) 
 
อภิปรายผลการวจัิย 
 จากผลการศึกษาร้อยละผลผลิตของสารสกดัผลไม ้3 ชนิด พบวา่ สารสกดัตะขบดว้ยเอทา
นอลร้อยละ 50 ให้ร้อยละผลผลิตสารสกดัท่ีสกดัได ้(% yield) สูงสุด คือ 39.11±2.24 ส่วนสารสกดั
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มะขามป้อม และสารสกดัเชอร่ีไทยดว้ยเอทานอลร้อยละ 95 ให้ร้อยละผลผลิตสารสกดัท่ีใกลเ้คียง
กัน และได้ร้อยละผลผลิตสารสกัดน้อยท่ีสุด คือ 17.46±0.15, 17.55±1.85 ตามล าดับ สารสกัด
มะขามป้อมดว้ยเอทานอลร้อยละ 95 มีปริมาณฟีนอลิกสูงสุด คือ 3,920.33±31.02 มิลลิกรัมสมมูล
ของกรดแกลลิก/กรัมสารสกดั ในขณะท่ีสารสกดัตะขบดว้ยน ้ า มีปริมาณต ่าสุด คือ 412.33±0.58 

มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/กรัมสารสกดั ส่วนสารสกดัเชอร่ีไทยด้วยเอทานอลร้อยละ 50 มี
ปริมาณสารฟลาโวนอยด์สูงสุด คือ 1,636.33±1.53 มิลลิกรัมสมมูลของเคอร์ซิติน/กรัมสารสกัด 
ในขณะท่ีสารสกดัเชอร่ีไทยด้วยน ้ า มีปริมาณสารฟลาโวนอยด์ต ่าสุด คือ 197.33±1.55 มิลลิกรัม
สมมูลของเคอร์ซิติน/กรัมสารสกดั และสารสกดัตะขบด้วยเอทานอลร้อยละ 50  ให้ค่า IC50  คือ 
1.12±0.01 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ส่วนสารสกัดเชอร่ีไทยด้วยเอทานอลร้อยละ 50  มีค่า IC50 คือ 
7.13±0.01 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร แสดงว่ามีฤทธ์ิการยบัยบัย ั้งอนุมูลอิสระได้น้อยท่ีสุด มีทิศทาง
ความสัมพนัธ์ทางบวกระหว่างปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์, 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก กบั IC50 และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกกบั FRAP ดงันั้น สารสกดั
จากกากผลไมท้ั้ง 3 ชนิด มีปริมาณฟีนอลิกและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระท่ีมีศกัยภาพ จึงน่าจะสามารถ
น าไปใชป้ระโยชน์เป็นส่วนผสมในอุตสาหกรรมเคร่ืองส าอางและอ่ืนๆท่ีเก่ียวขอ้งต่อไปในอนาคต 
 
ข้อเสนอแนะ  

1. จากการวเิคราะห์ฤทธ์ิยบัย ั้งอนุมูลอิสระ พบวา่สารสกดัตะขบดว้ยเอทานอลร้อยละ 50
สามารถยบัย ั้งอนุมูลอิสระไดสู้ง จึงสามารถศึกษาต่อในอนาคต เพื่อเพิ่มมูลค่าใหก้บัผลไมไ้ทย 

2. จากการวเิคราะห์หาปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด ์พบวา่ สารสกดัจากกากผลไมท้ั้ง 3 
ชนิดน้ี มีสารกลุ่มน้ีอยู ่จึงเป็นท่ีน่าสนใจน ามาพฒันาในผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอาง 

3. ควรมีการทดสอบความคงตวัของสารสกดัจากกากผลไมท้ั้ง 3 ชนิด เช่น ทดสอบการป
ล่ียนสีของสารสกดั การตกตะกอน เป็นตน้ 
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