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บทคัดย่อ         

 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือสกัดสารออกฤทธิ์ยับยั้งไทโรซิเนสจากเปลือกผลไม้เศรษฐกิจ
ของประเทศไทย ทั้งหมด 6 ชนิด คือ กล้วยน้ าว้า (Musa sapientum L.) เงาะโรงเรียน (Nephelium 
lappaceum L.) ทุเรียนหมอนทอง (Durio zibethinus L.) มะม่วงน้ าดอกไม้ (Mangifera indica L.) 
มะละกอ (Carica papaya L.) และมังคุด (Garcinia mangostana L.) การสกัดท าได้โดยวิธีเขย่าที่
อุณหภูมิห้อง ความเร็วรอบ 150 rpm เป็นเวลา 4 ชั่วโมง โดยใช้เอทานอลร้อยละ 95 เป็นตัวท า
ละลาย สารสกัดเปลือกมะม่วงให้ร้อยละผลผลิตสูงสุด คือร้อยละ 36.58 โดยน้ าหนัก ในขณะที่
เปลือกกล้วยให้ผลผลิตต่ า สุด คือร้อยละ 8.31 โดยน้ าหนัก สารสกัดเปลือกเงาะมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวมมากที่สุด คือ 407.57 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมสารสกัด
หยาบ ส่วนสารสกัดเปลือกมะละกอมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมน้อยที่สุด คือ 18.26 
มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัม การทดสอบฤทธิ์การยับยั้งไทโรซิเนส โดยใช้  L-
DOPA เป็นสารตั้งต้น พบว่า สารสกัดเปลือกมังคุด ให้ฤทธิ์สูงสุดโดยมีค่า IC50 19.88 ไมโครกรัม
ต่อมิลลิลิตร ตามด้วยสารสกัดเปลือกมะละกอ มะม่วง ทุเรียน เงาะ และกล้วย โดยมีค่า  IC50 เท่ากับ 
30.13, 33.18, 34.45, 36.82 และ 130.68 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล าดับ อย่างไรก็ตามทุกสาร
สกัดให้ฤทธิ์ต่ ากว่าสารมาตรฐานกรดโคจิก ซ่ึงมีค่า IC50 7.61 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร การทดสอบ
ความคงตัวของสารสกัดที่อุณหภูมิ 4, 45 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 เดือน พบว่า

mailto:ntn_bao@hotmail.com
mailto:phanuphong@mfu.ac.th


2 
 

สารสกัดทุกชนิดมีความคงตัวของปริมาณสารฟีนอลิกรวมและฤทธิ์ยับยั้งไทโรซิเนสมากกว่าร้อยละ 
80 โดยอุณหภูมิที่เก็บไม่มีผลต่อความคงตัวของสารส าคัญ การวิเคราะห์สารองค์ประกอบในสาร
สกัดด้วย HPLC พบว่าสารสกัดเปลือกผลไม้ส่วนใหญ่มี gallic acid, epigallocatechin gallate และ
catechin gallate เป็นองค์ประกอบ 

ค าส าคัญ: กล้วย/เงาะ/ทุเรียน/เปลือก/มะม่วง/มะละกอ/มังคุด/ฤทธิ์ยับยั้งไทโรซิเนส/สารประกอบ         
 ฟีนอลิก/HPLC        
          
Abstract          
 This research was purposed to extract tyrosinase inhibitor from 6 economic fruit shells. 
They were the shells of banana (Musa sapientum L.), rambutan (Nephelium lappaceum L.), 
durian (Durio zibethinus L.), mango (Mangifera indica L.), papaya (Carica papaya L.) and 
mangosteen (Garcinia mangostana L.). Extraction method was performed by using incubator 
shaker at 150 rpm for 4 h with 95% ethanol as a solvent. The mango shell extract provided the 
highest extraction yield of 36.58%, while the banana shell extract gave the lowest value at 8.31%. 
For phenolic content determination, the rambutan shell extract showed the greatest value of 
407.57 mg GAE/g, while that of papaya was found the lowest value of 18.26 mg GAE/g. 
Tyrosinase inhibitory activity tested by using L-DOPA as a substrate revealed that the 
mangosteen shell extract exhibited the highest activity with IC50 of 19.88 µg/mL followed by the 
extracts from the shells of papaya, mango, durian, rambutan and banana with IC50 of 30.13, 33.18, 
34.45, 36.82 and 130.68 µg/mL, respectively. However, all fruit shell extracts showed the lower 
capacity than that of standard kojic acid which exhibited the IC50  of 7.61 µg/mL. Stability test at 
4, 45 oC and room temperature for 2 months showed all extract possessing phenolic content and 
tyrosinase inhibition more than 80% remaining. Storage temperature was not influent to the active 
compound stability. Gallic acid, epigallocatechin gallate and catechin gallate were found to be 
composition in the most extracts when analyzed by HPLC. 

Keywords: Banana/Rambutan/Durian/Shell/Mango/Papaya/Mangosteen/Tyrosinase inhibitor/ 
 Phenolic compound/HPLC        
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บทน า          
 เน่ืองจากผลไม้เป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย ท าให้มีปริมาณผลผลิตสูงต่อปี แต่ส่ิงที่
เกิดขึ้นคือเปลือกผลไม้ที่ไม่ได้ใช้ประโยชน์เกิดเป็นขยะ ทางแก้ปัญหาส่วนใหญ่ คือน าไปท าเป็นปุ๋ย
หมักชีวภาพและเล้ียงสัตว์ ท าให้มีมูลค่าต่ า มีงานวิจัยจ านวนมากพบว่าในเปลือกผลไม้เป็นแหล่งที่ดี
ของสารต้านอนุมูลอิสระในธรรมชาติ เช่น polyphenols และ flavone (Lee et al., 2010) สารเหล่าน้ี
จัดว่าเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ช่วยป้องกันโรคมะเร็ง และมี
ผลต่อการลดระดับคลอเลสเตอรอล (Burns et al., 2000) แต่ยังมีข้อมูลงานวิจัยจ านวนน้อยที่
ท าการศึกษาฤทธิ์ยับยั้งไทโรซิเนสในส่วนของเปลือกผลไม้ ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมุ่งศึกษาการสกัด
และเปรียบเทียบฤทธิ์ยับยั้งไทโรซิเนสจากเปลือกผลไม้เศรษฐกิจทั้ง 6 ชนิด เพ่ือพัฒนาเป็นสารสกัด
มาตรฐานส าหรับใช้เป็นสารออกฤทธิ์ตามธรรมชาติในเครื่องส าอางต่อไป  
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1. เพ่ือสกัดและเปรียบเทียบสารออกฤทธิ์ยับยั้งไทโรซิเนสจากเปลือกผลไม้ทั้ง 6 ชนิด 
 2. เพ่ือทดสอบหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมในสารสกัดเปลือกผลไม้ทั้ง 6 ชนิด 
 3. เพ่ือศึกษาคุณสมบัติและทดสอบความคงตัวของสารสกัดเปลือกผลไม้ทั้ง 6 ชนิด 
 4. เพ่ือวิเคราะห์สารองค์ประกอบในสารสกัดเปลือกผลไม้ทั้ง 6 ชนิด ด้วยวิธี HPLC 
 5. เพ่ือก าหนดมาตรฐานการเตรียมตัวอย่างและสารสกัดจากเปลือกผลไม้ทั้ง 6 ชนิด 
 
ขอบเขตการวิจัย          
 1. เตรียมเปลือกผลไม้แห้งทั้ง 6 ชนิดและสกัดสารด้วยตัวท าละลายเอทานอลร้อยละ 95
 2. ทดสอบสารประกอบฟีนอลิกรวมและเปรียบเทียบฤทธิ์ยับยั้งไทโรซิเนส  
 3. ศึกษาคุณสมบัติและทดสอบความคงตัวของสารสกัดเปลือกผลไม้   
 4. วิเคราะห์สารองค์ประกอบในสารสกัดเปลือกผลไม้ ด้วยวิธี HPLC   
 5. ก าหนดมาตรฐานการเตรียมตัวอย่างและสารสกัดเปลือกผลไม้   
  
การทบทวนวรรณกรรม        
 เมล็ดและเปลือกผลไม้มีรายงานการพบฤทธิ์ต่างๆทางเครื่องส าอาง เช่น กล้วยน้ าว้า (Musa 
sapientum L.) มีรายงานพบสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Rafaela et al., 



4 
 

2010; Shinichi et al., 2002) ซ่ึงสารออกฤทธิ์ในส่วนเปลือกมีมากกว่าส่วนของเน้ือผล (M.W Davey 
et al., 2007)           
 เงาะโรงเรียน (Nephelium lappaceum L.) มีรายงานพบว่าเปลือกเงาะมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระสูง (Palanisamy et al., 2008) มีฤทธิ์ช่วยลดระดับน้ าตาลในเลือด (Lin et al., 2008) และยัง
พบว่าส่วนเปลือกมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียดีกว่าเมล็ด 
(นนท์ et al., 2554)          
 ทุเรียนหมอนทอง (Durio zibethinus L.) มีรายงานพบว่าทุเรียนมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
เช่น ฟลาโวนอยด์ ฟีนอลิก และแคโรทีนอยด์ ที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ (Wang et al., 2007; 
Belajova et al., 2004; Vanamala et al., 2006; Dugo et al., 2005; Leuzzi et al., 2000)  
 มะม่วงน้ าดอกไม้ (Mangifera indica L.) มีรายงานพบว่าเปลือกและเมล็ดมีสารต้านอนุมูล
อิสระ เช่น ฟีนอลิก แคโรทีนอยด์ โทโคฟีรอลและสเตอรอล (Ajila et al., 2007; Maisuthisakul et 
al., 2009; Masibo et al., 2008) ซ่ึงพบสารออกฤทธิ์ในเปลือกมากกว่าเน้ือผล (Ajila et al., 2007a) 
 มะละกอ (Carica papaya L.) มีรายงานพบสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระในปริมาณสูง (Corral-Aguayo et al., 2008; Jiao et al., 2010; Rivera-Pastrana et al., 2010) 
 และมังคุด (Garcinia mangostana L.) มีรายงานพบสารประกอบฟีนอลิก เช่น แทนนิน 
แอนโทไซยานิน และแซนโทน (Fu et al., 2007; Chin et al., 2008; Maisuthisakul et al., 2007) 
โดยเฉพาะสารกลุ่มแซนโทนที่พบสารองค์ประกอบหลัก คือ alpha-mangostin มีฤทธิ์ในการต้าน
อนุมูลอิสระ ต้านการอักเสบ ต้านการเกิดเน้ืองอก ต้านการแพ้ ต้านเชื้อแบคทีเรียและเชื้อรา ( Jung et 
al., 2006; Chen et al., 2008; Chomnawang et al., 2007; Chomnawang et al., 2005; 
Gopalakrishnan et al., 1997; Chairungsrilerd et al., 1996; Iinuma et al., 1996; Ee et al., 2008; 
Nabandith et al., 2004)  
 

วิธีด าเนินการวิจัย   
 รวบรวมเปลือกผลไม้ทั้ง  6 ชนิด จากตลาดสดส่ีมุมเมือง จังหวัดปทุมธานี ในช่วงเดือน
กุมภาพันธ์ 2558 อบที่อุณหภูมิ 55 ± 5 องศาเซลเซียส บดให้ละเอียด และร่อนให้ได้ขนาดอนุภาค 
150 ไมโครเมตร จากน้ันน ามาสกัดด้วยเอทานอลร้อยละ 95 (Pothitirat et al., 2009) ด้วยเครื่องเขย่า 
ที่อุณหภูมิห้อง ความเร็วรอบ 150 rpm เป็นเวลา 4 ชั่วโมง กรองและน าไประเหยตัวท าละลายด้วย
เครื่องระเหยสารแบบหมุนได้เป็นสารสกัดหยาบ (crude extract) แล้วน ามาทดสอบปริมาณฟีนอ        
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ลิกรวมด้วยวิธี Folin-Ciocalteu หาปริมาณโดยการเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก รายงาน
ผลในรูปค่าเฉล่ียและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การศึกษาฤทธิ์ยับยั้งของไทโรซิเนส ใช้ L-DOPA เป็น
สารตั้งต้น รายงานค่าในรูปค่า IC50 (ความเข้มข้นของสารในการยับยั้งปฏิกิริยาได้ 50 %) ซ่ึงได้จาก
การสร้างกราฟระหว่างร้อยละการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยา (% Inhibition) กับความเข้มข้นของสาร
ตัวอย่าง โดยเปรียบเทียบกับสารยับยั้งไทโรซิเนสมาตรฐานคือ กรดโคจิก การทดสอบความคงตัว
ทดสอบที่ อุณหภูมิ 4, 45 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิห้อง รายงานผลในรูปค่าเฉล่ียและส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน และในรูปของกราฟ Remaining content (%) โดยวิเคราะห์ค่าปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวมและฤทธิ์ยับยั้งไทโรซิเนสเป็นเวลา 2 เดือน ส่วนการวิเคราะห์สาร
องค์ประกอบในสารสกัดใช้วิธี HPLC มีสารมาตรฐาน คือ catechin gallate, epigallocatechin 
gallate, rosemarinic acid, alpha-mangostein, quercetin และ gallic acid  
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล   

 สารสกัดเปลือกมะม่วงให้ผลผลิตสูงสุด คือร้อยละ 36.58 โดยน้ าหนัก ดังตารางที่ 1 ซ่ึง
ใกล้เคียงกับสารสกัดเปลือกมะม่วงจากงานวิจัยก่อนหน้าที่ให้ผลผลิตร้อยละ 31.56 โดยน้ าหนัก 
(Wankasi et al., 2013) สารสกัดเปลือกผลไม้ทุกชนิดให้ร้อยละผลผลิตมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

ตารางที่ 1  ร้อยละปริมาณของสารสกัดหยาบเปลือกผลไม้ 6 ชนิดที่สกัดได้จากเอทานอลร้อยละ95 

 สารสกัด ร้อยละปริมาณสารสกัดหยาบที่สกัดได้  

          (% โดยน้ าหนัก) 

 เปลือกมะม่วงน้ าดอกไม้ 36.58 ± 0.96d* 

 เปลือกเงาะโรงเรียน 21.73 ± 1.02c 

 เปลือกมังคุด 21.20 ± 0.76bc 

 เปลือกทุเรียนหมอนทอง 21.05 ± 0.25bc 

 เปลือกมะละกอ 20.07 ± 0.19b 

 เปลือกกล้วยน้ าว้า   8.31 ± 0.49a 

 หมายเหตุ.  * ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงถึงค่าเฉล่ียที่แตกต่างกันทางสถิติ (p < 0.05) 
  วิเคราะห์โดย Duncan’s New Multiple’s Range Test  



6 
 

  สารสกัดเปลือกเงาะมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมมากที่สุด คือ 407.57 มิลลิกรัม
สมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัม ในขณะที่เปลือกมะละกอมีค่าน้อยที่สุด คือ 18.26 มิลลิกรัมสมมูล
ของกรดแกลลิกต่อกรัม ดังตารางที่ 2 Kelebek et al. (2015) รายงานว่า สารสกัดเปลือกมะละกอ มี
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดเท่ากับ 119.79 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 100 กรัม น้ าหนักสด 
นอกจากน้ีสารสกัดเปลือกเงาะ มีปริมาณรวมของกรดแอลลาจิค คอริลาจิน และเจรานิอิน  เท่ากับ 
693.4 มิลลิกรัมต่อกรัม (นนท์ et al., 2554) จากงานวิจัยน้ีสารสกัดเปลือกผลไม้ทุกชนิดมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

ตารางที่ 2   ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของสารสกัดจากเปลือกผลไม้ทั้ง 6 ชนิด 

 สารสกัด ปริมาณฟีนอลิกรวม  

     (มิลลิกรัม GAE/กรัม น้ าหนักแห้ง) 

 เปลือกมะม่วงน้ าดอกไม้ 136.52 ± 0.45d* 

 เปลือกเงาะโรงเรียน 407.57 ± 1.69f 

 เปลือกมังคุด 266.43 ± 1.38e 

 เปลือกทุเรียนหมอนทอง   44.67 ± 0.29c 

 เปลือกมะละกอ   18.26 ± 0.13a 

 เปลือกกล้วยน้ าว้า   25.30 ± 0.23b 

 หมายเหตุ.  * ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงถึงค่าเฉล่ียที่แตกต่างกันทางสถิติ (p < 0.05) 
  วิเคราะห์โดย Duncan’s New Multiple’s Range Test  
 
  สารสกัดเปลือกมังคุด ให้ค่า IC50 ต่ าที่สุด คือ 19.88 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามมาด้วย
เปลือกมะละกอ, มะม่วง, ทุเรียน, เงาะ และกล้วย ให้ค่า IC50 เท่ากับ 30.13, 33.18, 34.45, 36.82 และ 
130.68 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล าดับ อย่างไรก็ตามทุกสารสกัดให้ฤทธิ์ต่ ากว่าสารมาตรฐานกรด
โคจิก ซ่ึงมีค่า IC50 7.61 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ดังภาพที่ 1 และสารสกัดเปลือกผลไม้ทุกชนิดมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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ภาพที่ 1  ฤทธิ์ยับยั้งไทโรซิเนสของสารสกัดหยาบเปลือกผลไม้ทั้ง 6 ชนิดเทียบกับสารมาตรฐาน
 โดย KA คือกรดโคจิก, BS คือสารสกัดเปลือกกล้วย, DS คือสารสกัดเปลือกทุเรียน, MS 
 คือสารสกัดเปลือกมะม่วง, MTS คือสารสกัดเปลือกมังคุด, PS คือสารสกัดเปลือก
 มะละกอ และ RS คือสารสกัดเปลือกเงาะ      
  
 สารสกัดเปลือกผลไม้ทั้ง 6 ชนิด มีความคงตัวที่อุณหภูมิ 4, อุณหภูมิห้องและ 45 องศา
เซลเซียส โดยยังมีปริมาณสารฟีนอลิกรวมและฤทธิ์ยับยั้งไทโรซิเนสสูงกว่าร้อยละ 80 เม่ือเวลาผ่าน
ไป 2 เดือน          
 การวิเคราะห์สารองค์ประกอบด้วย HPLC พบว่าสารสกัดเปลือกกล้วยและทุเรียนมี 
epigallocatechin gallate และ catechin gallate เป็นองค์ประกอบ สารสกัดเปลือกมะม่วงมี gallic 
acid, epigallocatechin gallate, catechin gallate และ alpha-mangostin เป็นองค์ประกอบ สารสกัด
เปลือกมังคุดมี alpha-mangostin เป็นองค์ประกอบ สารสกัดเปลือกมะละกอมี gallic acid, 
epigallocatechin gallate และ alpha-mangostin เป็นองค์ประกอบ ส่วนสารสกัดเปลือกเงาะมี gallic 
acid, epigallocatechin gallate และcatechin gallate เป็นองค์ประกอบ ดังภาพที่ 2 จากรายงานก่อน
หน้า Marina et al. (2014) พบปริมาณสารส าคัญในเปลือกมะม่วงโดย HPLC คือ catechin, 
epicatechin และ kaempferol เท่ากับ 810.74, 21.83 และ 20.88 มิลลิกรัมต่อกรัม ตามล าดับ 
สารส าคัญในเปลือกอ่อนและเปลือกสุกของมังคุดโดย HPLC คือ alpha-mangostin เท่ากับ 8.07 และ 
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13.63 น้ าหนักต่อน้ าหนัก ตามล าดับ (Pothitirat et al., 2009) ในขณะที่สารส าคัญในเปลือกเงาะด้วย 
HPLC คือ geraniin เท่ากับ 37.9 มิลลิกรัมต่อกรัมสารสกัด (Palanisamy et al., 2011) 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 2 กราฟโครมาโทแกรมของสารสกัดเปลือกมะละกอ(A) ทุเรียน(B) มะม่วง(C) มังคุด(D) 
มะละกอ(E) และเงาะ(F) ตามล าดับ 

(A) 

(B) 

(C) 

(D) 

(E) 

(F) 
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