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บทคัดย่อ 
เปลือกสับปะรดเป็นเศษเหลือทิ้งปริมาณมหาศาลจากโรงงานสับปะรดกระป๋อง ในเปลือก

สับปะรดประกอบด้วยสารประกอบฟีนอลิกท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีส าคัญอยู่หลายชนิด โดยเฉพาะ  
อย่างยิ่ง กรดเฟอรูลิก กรดแกลลิก และ คาเทชิน ซ่ึงมีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระท่ีดีซ่ึงน่าจะน ามา
ประยุกตใ์ชใ้นเคร่ืองส าอางชะลอวยัได ้ในการศึกษาน้ีตอ้งการคดัเลือกวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการสกดั
สารกลุ่มดังกล่ าวจากเปลือกสับปะรด ได้แก่  วิ ธี  เอ  บี  และซี  โดยการเปรียบเทียบปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวมและฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ จากนั้นจึงน าสารสกดัท่ีไดม้าศึกษาสมบติั
การละลายและทดสอบความคงตวั 

จากการศึกษาพบวา่การสกดัดว้ยวิธีซีให้ค่าสูงสุดทั้งปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมคิดเป็น 
10.61 ± 0.25 มิลลิกรัมสมมูลยก์รดแกลลิกต่อน ้ าหนักเปลือกสับปะรดแห้ง 1 กรัมและฤทธ์ิในการ 
ตา้นอนุมูลอิสระ ทั้งการวิเคราะห์ดว้ยวิธี ดีพีพีเอช มีค่า ความเขม้ขน้ท่ียบัย ั้งอนุมูลอิสระไดร้้อยละ  50  
เท่ากับ 3.12 ± 0.07  มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และโดยวิธีแฟรพมีค่า 13.90 ± 0.40 ไมโครโมลสมมูลย์
เฟอรัสไอออนต่อน ้ าหนักเปลือกสับปะรดแห้ง 1 กรัม จากการทดสอบความสามารถในการละลาย 
พบวา่สารสกดัสามารถละลายไดดี้ในตวัท าละลายเอทานอล และกลีเซอรีน จากการทดสอบความคงตวั
ในสภาวะเร่งโดยน าสารสกดัไปผ่านความร้อน-ความเยน็เป็นจ านวน 5 รอบ พบว่าสารสกดัมีสีเขม้ขึ้น
และปริมาณกรดแกลลิกท่ีลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ นอกจากน้ีการทดสอบความคงตวัต่อสารเคมี
ในสภาวะกรด ด่าง ออกซิไดซ่ิง และ รีดิวซ่ิง พบว่า สารสกัดมีความคงตวัในทุกสภาวะ ยกเวน้ใน
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สภาวะท่ีเป็นด่าง อย่างไรก็ตามก่อนท่ีจะน าไปใชจ้ริงในการขึ้นสูตรเคร่ืองส าอางควรมีการวิเคราะห์หา
ชนิดและปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกท่ีอยู่ในสารสกัดท่ีได้เพื่อท าเป็นฟิงเกอร์พรินท์และเป็น
แนวทางในการน าไปประยุกตใ์ชใ้นเคร่ืองส าอางรวมถึงการศึกษาความปลอดภยัในการน ามาใชใ้นคน
และประสิทธิภาพในการชะลอวยัต่อไป 

ค าส าคัญ: เปลือกสับปะรด, สารประกอบฟีนอลิก, ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ, ของเสียทางการเกษตร 

Abstract 
Pineapple peels are enormous wastes from canned pineapple factories.  They contain several 

important bioactive phenolic compounds, especially ferulic acid, gallic acid and catechin, which 
express high antioxidant activities possibly applicable in antiaging cosmetic products.  The aim of this 
study is to evaluate the optimum extraction methods to obtain such phenolic compounds from the 
pineapple peels which were A, B and C methods in terms of the total phenolic contents and the 
antioxidant activities.  Then, the solubility and stability tests of pineapple-peel extracts were also 
carried out.  It was found that the C method showed the highest total phenolic contents (10.61 ± 0.25 
mg gallic acid equivalent/g dried weight) and antioxidant activities both from DPPH assay (IC50 = 3.12 
± 0.07 mg/mL) and FRAP method (13.90 ± 0.40 mol Fe2+equivalent/g dried weight).  The solubility 
test showed that the extract was easily dissolved in ethanol and glycerin.  Following the accelerated 
stability test by 5  heating cooling cycles, the extracts showed significantly increase in color intensity 
and decrease in amount of gallic acid contents.  Also, the chemical stability test in acidic, alkaline, 
oxidizing and reducing conditions showed that the extract was stable in most conditions except the 
alkaline condition.  However, prior to cosmetic usage, identification and content determination of the 
obtained phenolic compounds in the extract should be further studied to provide fingerprint and 
guideline for cosmetic applications, as well as safety evaluation and antiaging efficiency tests.    

Keywords: Pineapple Peel, Phenolic Compounds, Antioxidant Activity, Agricultural Wastes 

บทน า (Introduction) 
สับปะรดจดัว่าเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีมีความส าคญัอย่างยิ่งเน่ืองจากสามารถสร้างรายได้ให้กับ

ประเทศไทยปีละประมาณ 6,000-8,000 ลา้นบาท (ขอ้มูลในปี 2561-2562) (กัลชิญา เพชรล ้ า, 2562) 
โดยมีผลิตภัณฑ์ส่งออกท่ีส าคัญคือสับปะรดกระป๋องโดยคิดเป็นร้อยละ 50 ของมูลค่าการส่งออก
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ผลิตภณัฑ์ผลไมแ้ปรรูป นอกจากน้ีอุตสาหกรรมสับปะรดกระป๋องยงัเป็นอุตสาหกรรมท่ีเช่ือมโยงภาค
การผลิตด้านการเกษตรกบัภาคอุตสาหกรรมท่ีก่อให้เกิดมูลค่าเพิ่ม รวมทั้งเป็นแหล่งรองรับผลผลิต
ของเกษตรกรปีละ 1.80-2.00 ลา้นตนัของผลผลิตทั้งหมด โดยผลผลิตประมาณร้อยละ 20 ใช้ในการ
บริโภคสดทั้งภายในประเทศและส่งออกโดยท่ีเหลืออีกประมาณร้อยละ 80 จะถูกใช้เพื่อการแปรรูป 
อยา่งไรก็ตามในกระบวนการผลิตสับปะรดกระป๋องนั้นจะท าให้เกิดส่วนท่ีเป็นเศษเหลือทิ้งเป็นจ านวน
มากโดยทัว่ไปแลว้คิดเป็นประมาณร้อยละ 50 โดยน ้ าหนกัเม่ือเทียบกบัน ้าหนกัสับปะรดสดทั้งลูก โดย
เศษเหลือทิ้งจากกระบวนการผลิตสับปะรดกระป๋องทั้งหมดจะประกอบดว้ยส่วน เปลือก แกน ล าตน้ 
ยอด และใบสับปะรด (Ketnawa, Chaiwuth & Rawdkuen, 2012) หากกระบวนการก าจดัเศษเหลือทิ้ง
เหล่าน้ีไม่ถูกตอ้งหรือไม่มีประสิทธิภาพอาจก่อให้เกิดผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้มตามมาได ้ดงันั้นการ
พฒันากระบวนการท่ีใชป้ระโยชน์จากเศษเหลือทิ้งจากกระบวนการผลิตสับปะรดกระป๋องท่ีมีปริมาณ
มากตามขอ้มูลท่ีกล่าวขา้งตน้จึงก่อให้เกิดผลดีทั้งในดา้นสภาพแวดลอ้มและเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กบั
เศษเหลือทิ้ง 

โดยมีรายงานจากงานวิจยัท่ีพบว่าในเปลือกสับปะรดมีสารประกอบพอลิฟีนอลท่ีมีประโยชน์
หลายชนิดอาทิเช่น catechin, epicatechin, gallic acid และ ferulic acid (Li et al., 2014) ซ่ึงสารเหล่าน้ี
เป็นองค์ประกอบท่ีพบอยู่ในผนังเซลล์ของพืชช่วยท าให้ผนังเซลล์ของพืชแข็งแรงและเป็นสารตา้น
อนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพสูง ซ่ึงช่วยท าหน้าท่ีป้องกนัไม่ให้สารอนุมูลอิสระก่อตวัขึ้นโดยจะไป
ยบัยั้งปฏิกิริยาลูกโซ่ของอนุมูลอิสระ ดงันั้นจึงสามารถช่วยชะลอวยัให้กับผิวหนังได้ ดว้ยเหตุผลท่ี
กล่าวมาผูว้ิจยัจึงมีความสนใจท่ีจะสกัดสารประกอบพอลิฟีนอลจากเปลือกสับปะรดในรูปสารสกัด
หยาบ (crude extract) โดยจะท าการเปรียบเทียบวิธีสกดัทั้งหมด 3 วิธี ไดแ้ก่ วิธี A, B และ C จากนั้นจึง
น าสารสกัดหยาบดังกล่าวไปท าการทดสอบหาปริมาณฟีนอลิกรวม (total phenolic content) รวมทั้ง
ทดสอบหาความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และวิธี FRAP เพื่อท่ีจะท าการ
คดัเลือกวิธีการสกดัท่ีมีปริมาณฟีนอลิกรวมและให้ฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด จากนั้นจึงน า
สารสกัดท่ีไดม้าทดสอบความสามารถในการละลายและทดสอบความคงตวัทางกายภาพต่อสารเคมี
และอุณหภูมิดว้ยเคร่ืองวดัสี (colorimeter) และความคงตวัทางเคมีต่ออุณหภูมิโดยวิเคราะห์หาปริมาณ 
gallic acid ซ่ึงเป็นองค์ประกอบท่ีอยู่ในสารสกดัดว้ยเทคนิค UV-visible spectrometry เพื่อหาแนวทาง
ในการน ามามาประยกุตใ์ชใ้นการเตรียมผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอางต่อไป 

วัตถุประสงค์ของการศึกษา 
1. เพื่อสกัดสารพอลิฟีนอลจากเปลือกสับปะรดท่ีเป็นเศษเหลือทิ้งท่ีได้จากโรงงานท า

สับปะรดกระป๋อง 
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2. เพื่อเปรียบเทียบปริมาณฟีนอลิกรวมและฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัหยาบ
เปลือกสับปะรดโดยวิธี DPPH และ FRAP 

3. เพื่อทดสอบความสามารถในการละลาย ความคงตวัทางกายภาพและทางเคมีของสารสกดั
หยาบท่ีไดจ้ากเปลือกสับปะรด 

ขอบเขตของการศึกษา 
น าตวัอย่างเปลือกสับปะรดแห้งสายพนัธุ์ปัตตาเวียท่ีไดจ้ากโรงงานสับปะรดกระป๋อง มาท า

การสกัดด้วยวิธีการสกัด 3 วิธีได้แก่ A, B และ C จากนั้ นน าสารสกัดท่ีได้มาท าการวิเคราะห์              
หาปริมาณฟีนอลิกรวมและฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และ FRAP น าสารสกัดท่ีได้
จากวิธีการสกดัท่ีมีประสิทธิภาพดีท่ีสุดไปทดสอบความสามารถในการละลายในตวัท าละลายชนิด 
ต่าง ๆ และทดสอบความคงตวัทางกายภาพต่อสารเคมีต่าง ๆได้แก่ กรด ด่าง oxidizing และ reducing 
รวมทั้งทดสอบความคงตวัทางกายภาพและทางเคมีของสารสกดัต่ออุณหภูมิโดยน าสารสกดัไปผ่าน
สภาวะเร่ง heating & cooling จ านวน 5 รอบ จากนั้ นเปรียบเทียบสีของสารสกัดก่อนและหลัง            
การทดสอบด้วยเคร่ืองวัดสี  (colorimeter) และวิ เคราะห์หาปริมาณ  gallic acid ก่อนและหลัง              
การทดสอบดว้ยเทคนิค UV-visible spectrometry 

ระเบียบวิธีวิจัย (Research Methodology) 
1. การเตรียมตวัอยา่งเปลือกสับปะรด  
หั่นเปลือกสับปะรด (Ananas comosus (L.) Merr) อบแห้งสายพนัธุ์ปัตตาเวียท่ีปลูกท่ีจงัหวดั

ระยอง ประเทศไทย ได้รับความอนุเคราะห์จากบริษัท สยามอุตสาหกรรมอาหาร จ ากัด (มหาชน) 
ต าบลนิคมพัฒนา อ าเภอนิคมพัฒนา จังหวดัระยอง ประเทศไทย เป็นช้ินเล็ก ๆ ขนาดประมาณ           
1.5 cm  1.5 cm จากนั้นน ามาแช่น ้ าท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง แยกน ้ าออกดว้ย
ผา้ขาวบางและน าไปอบให้แหง้ก่อนน าไปบดใหล้ะเอียด  

2. การวิเคราะห์เชิงคุณภาพสารสกดัดว้ยเทคนิค TLC 
จุดสารละลายมาตรฐาน ferulic acid และ gallic acid และจุดสารสกดัเปลือกสับปะรดท่ีสกดั

ได้จากวิธี  A, B และ C ด้วยหลอด capillary ลงบนแผ่น TLC ห่างจากขอบด้านล่างประมาณ 1 cm 
น าวัฏภาคเคล่ือนท่ี ซ่ึงประกอบด้วย hexane : ethyl acetate : acetic acid ท่ีอัตราส่วน 31 : 14 : 5            
ต่อปริมาตร เทลงในภาชนะปิดท่ีแห้งและปิดฝาไว ้รอจนกระทัง่อ่ิมตวัดว้ยไอของตวัท าละลาย จากนั้น
จุ่มแผ่น TLC ลงในวฏัภาคเคล่ือนท่ีรอจนกระทัง่ตวัท าละลายเคล่ือนท่ีเกือบถึงขอบบนหรือประมาณ   
1 cm แลว้ยกออก จากนั้นน าไปส่องด้วยแสง UV ท่ีความยาวคล่ืน 254 nm เพื่อดูต าแหน่งของสารท่ี

Published Online: 04 Dec 2020



5 
 
เคล่ือนท่ีเทียบกบัสารมาตรฐาน จากนั้นจึงค านวณหาค่า Rf  ของสารสกดัเทียบกบัสารมาตรฐาน ferulic 
acid และ gallic acid 

3. การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวมของสารสกดั 
ท าตามวิธีของสุชาดา มานอก และปวีณา ลิ้มเจริญ (2015) โดยเตรียมสารละลายสารสกดัหยาบ

เปลือกสับปะรดท่ีความเขม้ขน้      1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร ปิเปตสารสกัดปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใส่
หลอดทดลอง เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu ลงไป 2 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันและตั้งทิ้งไว ้5 นาที 
จากนั้นเติมสารละลาย Na2CO3 (7 % น ้าหนกัต่อปริมาตร) ลงไป 2 มิลลิลิตร เขย่าใหเ้ขา้กนั  ตั้งทิ้งไวใ้น
ท่ีมืด 30 นาที ก่อนน าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตร น าค่าการดูดกลืนแสง 
ท่ีไดม้าค านวณหาปริมาณฟีนอลิกรวมโดยเปรียบเทียบกบักราฟมาตรฐานของ gallic acid 

4. การวิเคราะหฤ์ทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH  
ท าตามวิธีของสุชาดา มานอก และปวีณา ลิ้มเจริญ (2015) โดยเตรียมสารละลายของสารสกดั

หยาบเปลือกสับปะรดท่ีความเขม้ขน้ 100 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร เจือจางสารตวัอย่างให้มีความเขม้ขน้
อยู่ในช่วง        0.5 - 25 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร จ านวน 5 ความเข้มข้น จากนั้ นเติมสารตัวอย่างท่ี            
แต่ละความเขม้ขน้ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงไปในหลอดทดลอง แลว้เติมสารละลาย DPPH ปริมาตร 
0.2 มิลลิลิตร ลงไปในหลอดทดลองในแต่ละหลอดเขย่าให้เขา้กันและตั้งทิ้งไวใ้นท่ีมืดประมาณ 30 
นาที  ก่อนน าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 515 นาโนเมตร ท าการค านวณหา %Inhibition 
และท าการพลอตกราฟระหว่าง %Inhibition กับความเขม้ขน้ของสารตัวอย่าง เพื่อท าการหาค่า IC50 
จากกราฟ 

5. การวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP  
ท าตามวิธีของสุชาดา มานอก และปวีณา ลิ้มเจริญ (2015) โดยเตรียมสารละลายของสารสกดั

หยาบเปลือกสับปะรดท่ีความเขม้ขน้ 1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ปิเปตสารตวัอย่างท่ีได ้1 มิลลิลิตร ใส่ลง
ไปในหลอดทดลองและเติมสารละลาย FRAP ลงไป 9 มิลลิลิตร เขย่าให้เขา้กนัและตั้งทิ้งไวเ้ป็นเวลา   
4 นาที จากนั้นน าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร แลว้น าค่าการดูดกลืนแสง
ท่ีไดม้าค านวณหาค่า FRAP โดยเปรียบเทียบกบักราฟมาตรฐานของสารละลาย FeSO4 

6. การทดสอบค่าการละลายดว้ยวิธี United States Pharmacopeia (USP)  
ดดัแปลงจากวิธีของ กิตติมาภรณ์ ชุมพงศ์ (2557) โดยชัง่สารสกดัหยาบปริมาณ 1 มิลลิกรัม 

ใส่ลงในหลอดทดลอง 6 หลอด เติมตวัท าละลาย 6 ชนิด ไดแ้ก่ น ้ ากลัน่, 95% ethanol, glycerin, laureth-4, 
propylene glycol และ Tween 20 ลงไปในหลอดทดลองแต่ละหลอดปริมาตร 1 มิลลิลิตร แล้วน าไป
เขย่าท่ีความเร็วต ่า ท่ีอุณหภูมิห้อง (30 5 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 10นาที จากนั้นเร่ิมท าการ
ประเมินสมบติัการละลายของสารสกดัเปลือกสับปะรด หากสารสกดัเปลือกสับปะรดยงัละลายไดใ้ห้
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เพิ่มปริมาณสารสกดัลงไปทีละ 1 มิลลิกรัม จนกว่าจะไม่ละลาย รายงานผลค่าการละลายตามหน่วยของ 
USP ดงัแสดงในตารางท่ี 1 

ตารางท่ี 1  การก าหนดค่าการละลาย (solubility) ตามหน่วยของ USP 

Descriptive term Parts of solvent required for 
1 part of solute 

Very soluble < 1 

Freely soluble 1 - 10 
Soluble 10 - 30 

Sparingly soluble 30 – 100 

Slightly soluble 100 – 1,000 

Very Slightly soluble 1,000 – 10,000 

Practically insoluble หรือ insoluble > 10,000 

 
7. การทดสอบความคงตวัทางกายภาพของสารสกดัต่อสารเคมี  
ดัดแปลงจากวิธีของ ภัทรวดี เอกวรพนธ์ (2557) โดยเตรียมสารละลายของสารสกัดหยาบ

เปลือกสับปะรดในเอทานอลท่ีความเขม้ขน้  1% (w/v) จากนั้นปิเปตสารละลายของสารสกดัปริมาตร  
2 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดทดลอง 4 หลอด แล้วท าการทดสอบความคงตัวต่อสารเคมีต่าง ๆ ดังน้ี 
หลอดท่ี 1 เติม 10% HCl ลงไป 3 หยด หลอดท่ี 2 เติม 10% NaOH ลงไป 3  หยด หลอดท่ี 3 เติม          
3% H2O2 ลงไป 3 หยด และหลอดท่ี 4 เติม 0.1% Na2S2O3ลงไป 3 หยด รายงานผลการทดสอบโดย
สังเกตการเปล่ียนแปลงของสี กล่ิน และตะกอน จากนั้นน าไปวดัค่าสีของสารสกัดทั้งก่อนและหลงั
ทดสอบกบัสารเคมีโดยใชเ้คร่ือง colorimeter  

8. การทดสอบความคงตวัทางกายภาพและทางเคมีของสารสกดัต่ออุณหภูมิท่ีสภาวะเร่ง  
ดดัแปลงจากวิธีของ ภทัรวดี เอกวรพนธ์ (2557) เตรียมสารละลายของสารสกดัหยาบเปลือก

สับปะรดในเอทานอลท่ีความเข้มข้น  1% (w/v) ปิเปตสารละลายของสารสกัดปริมาตร 5 มิลลิลิตร     
ใส่ลงในภาชนะท่ีปิดสนิท น าไปท า heating & cooling cycle โดยเร่ิมจากน าสารสกัดไปเข้าตู้อบ          
ท่ี อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้ นน าสารสกัดไปเข้าตู้เย็นท่ี อุณหภูมิ                      
4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง นับเป็น 1 รอบ โดยท าทั้ งหมด 5 รอบ เม่ือครบก าหนดเวลา        
ให้สังเกตดูการเปล่ียนแปลงของสี กล่ิน และตะกอน จากนั้นน าไปวดัค่าสีดว้ยเคร่ืองวดัสี (colorimeter) 
ทั้ งก่อนและหลังการทดสอบความคงตัว จากนั้ นน าสารสกัดไปวัดค่าความเป็นกรด-ด่างด้วย          
เคร่ือง pH meter และน าไปวิเคราะห์หาปริมาณ gallic acid ในสารสกัดทั้งก่อนและหลงัการทดสอบ          
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ความคงตวัต่ออุณหภูมิท่ีสภาวะเร่ง โดยน าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีค่าความยาวคล่ืน 280 นาโนเมตร 
แลว้น าค่าท่ีไดไ้ปค านวณหาปริมาณ gallic acid โดยเปรียบเทียบกบักราฟมาตรฐาน  

9. การวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ 
ผลการศึกษาท่ีได้น ามาวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยโปรแกรม IBM SPSS version 21 โดย

เลือกใชส้ถิติแบบ sample paired t-test โดยใหค้่าความเช่ือมัน่ท่ี 95% (p<0.05) 

ผลวิจัย (Results) 
1. ผลร้อยละผลผลิตของการสกดัดว้ยวิธีต่าง ๆ 
พบว่าลักษณะของสารสกัดท่ีได้จากทั้ ง 3 วิธีมีลักษณะเป็นของเหลวข้นหนืดสีน ้ าตาล 

โดยสารสกัดท่ีได้จากวิธี C มีสีน ้ าตาลเข้มท่ีสุดและหนืดท่ีสุด รองลงมาคือวิธี B และ A โดยจะมี          
สีน ้ าตาลอ่อนท่ีสุดและหนืดน้อยท่ีสุดโดยวิธีท่ีให้ร้อยละผลผลิตสูงท่ีสุดคือวิธี B โดยร้อยละผลผลิต
ของการสกดัมีค่า 8.41 เม่ือเทียบกบัน ้าหนกัแห้ง รองลงมาคือวิธี C ซ่ึงไดร้้อยละผลผลิตของการสกดัมี
ค่า 6.16 เม่ือเทียบกับน ้ าหนักแห้ง และวิธีท่ีได้ร้อยละผลผลิตของการสกัดน้อยท่ีสุดคือวิธี A ซ่ึงได ้  
ร้อยละผลผลิตของการสกดัมีค่าเท่ากบั 1.81 เม่ือเทียบกบัน ้าหนกัแห้ง 

2. ผลการวิเคราะห์เชิงคุณภาพสารสกดัท่ีสกดัดว้ยวิธีต่าง ๆ ดว้ยเทคนิค TLC 
สารสกัดท่ีสกัดได้จากวิธี  C แยกได้ 3 จุดโดยมี 2 จุดท่ี มีค่า Rf  เท่ากับ 0.30 และ 0.71             

ซ่ึงใกลเ้คียงกบัค่า Rf  ของสารมาตรฐาน gallic acid (0.33) และ ferulic acid (0.72) นอกจากน้ียงัพบอีก        
1 จุด ท่ีมีค่า Rf  ต ่ากว่าสารมาตรฐานทั้ง 2 ชนิด ส่วนวิธี Aได้จุดเดียวซ่ึงมีค่า Rf  = 0.86 ซ่ึงไม่ตรงกับ    
ค่า Rf ของสารมาตรฐานทั้ ง 2 ชนิด และจากการสกัดด้วยวิธี  Bไม่พบจุดใด ๆ บนแผ่น TLC                
เม่ือส่องดว้ยแสง UV ท่ีความยาวคล่ืน 254 นาโนเมตร ดงัแสดงในตารางท่ี 2 

ตารางท่ี 2  ค่า Rf  ของสารมาตรฐานและสารสกดัท่ีไดจ้ากวิธีต่าง ๆ 

วิธีการสกัด 
ค่า Rf ของสารมาตรฐาน 

ค่า Rf ของสารสกัด 
Gallic acid Ferulic acid 

Alkaline hydrolysis 0.33 0.72 0.22, 0.30, 0.71 

Soxhlet 0.30 0.77 - 

Maceration 0.31 0.73 0.86 
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3. ผลการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวมของสารสกดัท่ีสกดัเปลือกสับปะรดดว้ยวิธีต่าง ๆ  
สารสกดัเปลือกสับปะรดท่ีสกดัดว้ยวิธี C ไดป้ริมาณฟีนอลิกรวมมากท่ีสุด คือ 10.61 ± 0.25 

mg gallic acid equivalent (GAE) /g dried weight (DW) รองลงมาเป็ นการสกัดโดยใช้ วิ ธี  B ได้
ปริมาณฟีนอลิกรวมเท่ากบั 1.24 ± 0.04 mg GAE/g DW ส่วนวิธีการสกดัท่ีให้ปริมาณฟีนอลิกรวมนอ้ย
ท่ีสุดคือวิธี Aโดยปริมาณฟีนอลิกรวมท่ีสกดัไดมี้ค่า 0.06 ± 0.00 mg GAE/g DW ดงัแสดงในตารางท่ี 3 

4. ผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกัดเปลือกสับปะรดด้วยวิธีต่าง ๆโดยวิธี 
DPPH 

สารสกดัท่ีสกดัโดยวิธี Cให้ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดเน่ืองจากมีค่า IC50  ต ่าท่ีสุดโดยมีค่า
เท่ากบั 3.12 ± 0.07 mg/mL โดยสารสกดัท่ีให้ฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระรองลงมาคือวิธี Aโดยให้ค่า 
IC50  เท่ากับ 24.64 ± 1.01 mg/mL และสารสกดัท่ีให้ฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระต ่าท่ีสุดคือวิธี Bโดย
ใหค้่า IC50 เท่ากบั  28.15 ± 0.69 mg/mL ดงัแสดงในตารางท่ี 3 

ตารางท่ี 3  Total phenolic contents (TPC), IC50 และ FRAP ของสารสกดัเปลือกสับปะรดท่ีไดจ้ากการ 
                  สกดัดว้ยวิธีต่างๆ 

วิธีการสกัด 
TPC 

(mg GAE/gDW) 
IC50 

(mg/mL) 
FRAP 

(mol Fe2+/gDW) 

A 0.06  0.00 24.64  1.01 10.50  0.50 

B 1.24  0.04 28.15  0.69 7.20  0.50 

C 10.61  0.25 3.12  0.07 13.90  0.40 

5. การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดเปลือกสับปะรดด้วยวิธีต่าง ๆ โดยวิธี 
FRAP 

สารสกดัเปลือกสับปะรดท่ีสกดัดว้ยวิธี C มีความสามารถในการรีดิวซ์สูงท่ีสุดจึงให้ฤทธ์ิใน
การต้านอนุมูลอิสระดีท่ี สุด ซ่ึงมีค่า FRAP เท่ ากับ 13.90 ± 0.40 mol Fe2+equivalent (eq)/g dried 
weight (DW) รองลงมาคือวิธี A และวิธี B ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 10.50 ± 0.50 และ 7.20 ± 0.50 mol Fe2+eq /g 
DW ตามล าดบั ดงัแสดงในตารางท่ี 3  

6.  การทดสอบค่าการละลายสารสกัดเปลือกสับปะรดด้วยวิธี United States Pharmacopeia 
(USP) 

สารสกัดหยาบเปลือกสับปะรดสามารถละลายได้ใน propylene glycol, glycerin, laureth-4, 
tween 20, 95% ethanol โดยตวัท าละลายท่ีสารสกดัละลายไดดี้มาก (very soluble) ตามเกณฑ์ของ USP 
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คือ 95% ethanol และ glycerin และสามารถละลายได้ดีปานกลาง (freely soluble) ในตัวท าละลาย 
propylene glycol, laureth-4 และ tween 20 อยา่งไรก็ตามสารสกดัไม่สามารถละลายไดใ้นน ้า DI 

7.  การทดสอบความคงตวัทางกายภาพของสารสกดัเปลือกสับปะรดต่อสารเคมีชนิดต่าง ๆ  
สารสกัดไม่คงตวัต่อ 10% NaOH โดยสารสกดัมีสีจางลงและมีตะกอนเกิดขึ้น นอกจากน้ียงั

พบว่าค่า L* a* และ b* ก่อนและหลงัการทดสอบมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
โดยพบว่าค่า L* เพิ่มขึ้นหมายถึงมีสีจางลง ค่า a* ลดลงหมายถึงมีสีแดงเพิ่มขึ้น และค่า b* เพิ่มขึ้น
หมายถึงมีสีเหลืองมากขึ้น อยา่งไรก็ตามพบวา่สารสกดัมีความคงตวัต่อ 10% HCl, 3% H2O2 และ 0.1% 
Na2S2O3 เน่ืองจากสังเกตไม่พบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพของสารสกดั  

8.  การทดสอบความคงตวัทางกายภาพและทางเคมีของสารสกดัต่ออุณหภูมิท่ีสภาวะเร่ง 
พบว่าค่าสี  L* และค่า b* ของสารสกัดหยาบเปลือกสับปะรดหลังทดสอบมีค่าลดลง           

อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) หมายถึงสารสกดัมีสีเขม้ขึ้นและมีสีเหลืองลดลง ปริมาณ gallic acid 
ในสารสกัดเปลือกสับปะรดและค่า pH ลดลงอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) หลงัผ่าน heating & 
cooling 5 รอบ  

อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ (Discussion and Suggestion) 
งานวิจัยน้ีทดสอบผลของวิธีการสกัดสารประกอบพอลิฟีนอลออกจากเปลือกสับปะรด 

Ananas comosus (L.) Merr. สายพนัธุ์ปัตตาเวียท่ีเป็นเศษเหลือทิ้งท่ีได้จากโรงงานสับปะรดกระป๋อง 
เพื่อน ามาใช้เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ จากการทดลองพบว่าสารสกดัจากเปลือกสับปะรดท่ีสกดัโดย  
วิธี B ไดร้้อยละผลผลิตของการสกดัสูงท่ีสุดโดยมีค่า 8.41 เม่ือเทียบกบัน ้ าหนักแห้ง ซ่ึงพบว่าร้อยละ
ผลผลิตท่ีไดมี้ค่าน้อยกว่างานวิจยัของ De Oliveira et al (2009) ท่ีท าการสกดัเปลือกสับปะรดแห้งดว้ย
วิธี soxhlet ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชั่วโมง พบว่าได้ร้อยละผลผลิตการสกัดเท่ากับ 
15.70 เม่ือเทียบกบัน ้ าหนักแห้ง จากการหาปริมาณฟีนอลิกรวมพบว่าสารสกดัเปลือกสับปะรดท่ีสกดั
โดยวิธี C ให้ค่าสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงท่ีสุด โดยมีค่าเท่ากับ 10.61   0.25 mg GAE /g DW ซ่ึง
พบวา่นอ้ยกว่างานวิจยัของ Alias and Abbas (2017) ซ่ึงท าการสกดัเปลือกสับปะรดแห้งดว้ยวิธี soxhlet 
เป็นเวลา 2 ชัว่โมง โดยพบวา่ไดป้ริมาณฟีนอลิกรวมมีค่าเท่ากบั 28.78 mg GAE/g DW จากการทดสอบ
หาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระพบว่าสารสกัดเปลือกสับปะรดท่ีสกัดโดยวิธี C ให้ฤทธ์ิในการตา้นอนุมูล
อิสระสูงท่ีสุดโดยวิธี DPPH โดยให้ค่า IC50 ต ่าท่ีสุดโดยมีค่าเท่ากบั 3.12  0.07 mg/mL โดยให้ฤทธ์ิใน
การต้านอนุมูลอิสระต ่ากว่า ascorbic acid (IC50 = 0.145  0.006 mg/mL) และ Trolox (IC50 = 0.15  0.01 
mg/mL) อยู่ประมาณ 20 เท่า และให้ฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP สูงท่ีสุดโดยมีค่าเท่ากบั 
13.90  0.40  mol Fe2+ eq /g DW ทั้ งน้ีอาจเน่ืองมาจากการสกัดโดยวิธี C มีปริมาณฟีนอลิกรวมสูง
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ท่ีสุดในการสกัดทั้ง 3 วิธี จากผลการวิเคราะห์ TLC พบว่าสารสกัดเปลือกสับปะรดท่ีสกดัโดยวิธี C 
เท่านั้น ท่ีพบว่ามี gallic acid และ ferulic acid เป็นองค์ประกอบ ผลการทดสอบการละลายตามเกณฑ์
ของ USP ของสารสกดัเปลือกสับปะรดท่ีสกดัโดยวิธี C พบว่าละลายไดดี้มาก (very soluble) ใน 95% 
ethanol และ glycerin ละลายได้ ดีปานกลาง (freely soluble) ใน propylene glycol, laureth-4 และ       
tween 20 แต่ไม่ละลายในน ้ ากลัน่แมว้่า gallic acid และ ferulic acid จะสามารถละลายน ้ าไดบ้า้ง แต่การ
ท่ีสารสกัดไม่สามารถละลายน ้ าได้อาจเป็นเพราะในสารสกดัมีองค์ประกอบอ่ืนท่ีไม่มีขั้วปนอยู่ดว้ย  
จึงท าให้ความสามารถในการละลายน ้ าของสารสกดัลดลง ผลการทดสอบความคงตวัทางกายภาพต่อ
สารเคมีพบว่าสารสกัดเปลือกสับปะรดท่ีสกดัได้จากวิธี C มีความคงตวัต่อกรด สารออกซิไดซ์และ 
สารรีดิวซ์เน่ืองจากค่า L* a* และ b* มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยหรือไม่เปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยส าคญั
ทางสถิติหลงัการทดสอบแต่พบว่าสารสกดัไม่คงตวัอย่างมากในสภาวะด่าง โดยค่า L* a* และ b* ก่อน
และหลงัการทดสอบแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ และมีเพียงการทดสอบดว้ยสารละลายด่าง 
NaOH เท่านั้นท่ีพบว่าสีของสารสกัดจางลงและมีตะกอนเกิดขึ้นทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากในสารสกัดมี
องค์ประกอบของ gallic acid และ ferulic acid ท่ีเป็นกรดฟีนอลิกอยู่ซ่ึงสามารถท าปฏิกิริยากบัด่างได ้
ซ่ึงสอดคลอ้งกับงานวิจยัของ Polewski, Kniat and Slawinska (2002) ได้ท าการศึกษาสเปกโตรสโกปี
ของ gallic acid ในน ้ าโดยพบว่าค่าการดูดกลืนแสงของ gallic acid ท่ีค่า pH ท่ี เป็นด่างมีค่าลดลง          
ซ่ึงเกิดจากกระบวนการ autooxidation ของกรด gallic acid ท่ีสภาวะน้ีดงันั้นควรระมดัระวงัในการน า
สารสกดัไปใชใ้นสูตรเคร่ืองส าอางท่ีค่อนขา้งเป็นด่างและควรมีการศึกษาความคงตวัทางกายภาพและ
ทางเคมีของสารสกัดเปลือกสับปะรดท่ีค่า pH ต่าง ๆ เพิ่มเติมนอกจากน้ียงัพบว่าสารสกัดเปลือก
สับปะรดท่ีสกดัจากวิธี C มีความไม่คงตวัทั้งทางกายภาพและทางเคมีต่ออุณหภูมิท่ีสภาวะเร่ง โดยหลงั
ผา่นกระบวนการ heating & cooling จ านวน 5 รอบพบว่าพบวา่สารสกดัมีสีเขม้ขึ้นและมีสีเหลืองลดลง 
รวมทั้งค่าสี L* และ b*  ก่อนและหลงัผ่านกระบวนการมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
รวมทั้ งยงัพบว่าปริมาณของ gallic acid ท่ีเป็นองค์ประกอบในสารสกัดเปลือกสับปะรดมีค่าลดลง
ประมาณ 50% ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจยัของ Cheng et al. (2014) ได้ท าการศึกษาการสลายตัวของ
กรดฟีนอลิกในน ้ าท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ โดยพบว่า ferulic acid มีการสลายตวัมากขึ้นเม่ือเพิ่มอุณหภูมิสูงขึ้น
และมีความเสถียรลดลงเม่ือให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิคงท่ีเป็นระยะเวลาท่ีนานขึ้น นอกจากน้ียงัพบว่า   
ค่า pH ของสารสกดัลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติหลงัผ่านกระบวนการ heating และ cooling จ านวน 
5 รอบจากงานวิจยัของ Cheng et al. (2014) พบว่าการสลายตวัของ phenolic acid ส่วนใหญ่จะเกิดจาก
กระบวนการ decarboxylation ยกตัวอย่ างเช่น  ferulic acid เม่ื อ เกิ ด  decarboxylation จะได้ เป็ น               
2-methoxy-4-vinylphenol ซ่ึงควรจะท าให้สารสกดัค่าความเป็นกรดลดลงหรือค่า pH เพิ่มขึ้น แต่กลบั
พบว่าสารสกัดมีความเป็นกรดเพิ่มขึ้นโดยมีค่า pH ลดลง ซ่ึงในกรณีน้ีอาจเกิดจากการสลายตวัของ

Published Online: 04 Dec 2020



11 
 
องค์ประกอบชนิดอ่ืนท่ีอยู่ในสารสกดัท่ีท าให้สารสกัดมีค่าความเป็นกรดเพิ่มขึ้น อย่างไรก็ตามหาก
ตอ้งการน าสารสกดัจากเปลือกสับปะรดไปประยุกตใ์ชใ้นทางเคร่ืองส าอางควรมีการศึกษาและพฒันา
สูตรต ารับ ความปลอดภยัและประสิทธิภาพท่ีใชส้ารสกดัพอลิฟีนอลจากเปลือกสับปะรดเป็นสารช่วย
ชะลอความแก่ให้กบัผิว และท าการทดสอบกบัอาสาสมคัรควรมีการวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณของ
สารประกอบฟีนอลิกท่ีอยู่ในสารสกัดท่ีได้จากเปลือกสับปะรดทั้งหมดโดยวิธีท่ีเหมาะสมเพื่อศึกษา 
fingerprint และเป็นแนวทางในการน าไปประยุกต์ใช้ในเคร่ืองส าอางต่อไปควรมีการศึกษาคุณสมบติั
ทางเคร่ืองส าอางอ่ืน ๆของสารสกดัเปลือกสับปะรด เช่น คุณสมบติัการใช้เป็นสารยบัย ั้งการเกิดเม็ดสี 
(depigmentation) คุณสมบติัในการยบัย ั้งเอนไซม ์matrix metallopeptidase (MMPs) ฯลฯ 
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