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บทคัดย่อ 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดผลมะเฟืองที่อายุ 4 และ 8 
สัปดาห์ ที่สกัดด้วยตัวท าละลายต่าง ๆ พบว่า สารสกัดผลมะเฟืองอายุ 8 สัปดาห์ด้วย 70% ethanol 
(SFE70-8W) มีร้อยละผลผลิต (52.46 ± 0.46%) มากกว่าสารสกัดอื่น ๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p-value < 0.001) ส่วนสารสกัดผลมะเฟืองอายุ 4 สัปดาห์ด้วย 70% ethanol (SFE70-4W)  
มีปริมาณฟีนอลิกรวม (64.25 ± 5.17 mg GAE/g extract) ปริมาณแทนนินรวม (76.77 ± 0.39 mg 
GAE/g extract) ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม (26.29 ± 0.38 mg CE/g extract) มากกว่าสารสกัดอื่น ๆ 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value ≤ 0.007) และมีฤทธิ์ฝาดสมาน (39.01 ± 0.58%) นอกจากนี้
สารสกัด SFE70-4W แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH (IC50 = 13.83 ± 0.58 µg/ml) ABTS (IC50 
= 27.71 ± 0.83 µg/ml) และ FRAP (568.66 ± 6.90 mg ferrous sulfate/g extract) สารสกัดนี้
ละลายดีในน ้ากลั่น และ ละลายใน propylene glycol และมีความคงตัวทางเคมีภายใต้สภาวะเร่ง 
เนื่องจากมีปริมาณฟีนอลิกรวมต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value = 0.340) 
 
ค าส าคัญ: มะเฟือง, ฟีนอลิกรวม, ฟลาโวนอยด์รวม, แทนนินรวม, ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ, ฤทธิ์ฝาดสมาน 
 
Abstract 

This study aimed to investigate the biological activities of Averrhoa 
carambola fruit extracts at aged 4th and 8th week with various solvents. The 
percentage of yield of 70% ethanol 8-week carambola fruit extract (SFE70-8W; 52.46 
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± 0.46%) was significantly (p-value < 0.001) higher than other extracts. The 70% 
ethanol 4-week carambola fruit extract (SFE70-4W) was significantly (p-value ≤ 0.007) 
higher total phenolics content (64.25 ± 5.17 mg GAE/g extract), total tannins content 
(76.77 ± 0.39 mg GAE/g extract) and total flavonoids content (26.29 ± 0.38 mg CE/g 
extract) than other extracts, and the astringent activity was 39.01 ± 0.58%. 
Furthermore, the SFE70-4W extract showed anti-DPPH radical (IC50 = 13.83 ± 0.58 
µg/ml), anti-ABTS (IC50 = 27.71 ± 0.83 µg/ml) and FRAP (568.66 ± 6.90 mg ferrous 
sulfate equivalent/g extract). This extract was freely soluble in DI water and soluble 
in propylene glycol. It was chemically stable under accelerated condition because 
the total phenolics content statistically insignificant (p-value = 0.340) changed. 
 
Keywords: Averrhoa carambola, Star Fruit, Total Phenolics Content, Total Flavonoids 
Content, Total Tannins Content, Antioxidant Activities, Astringent Activities 
 
หลักการและเหตุผล 

ผู ้บริโภคนิยมเครื ่องส าอางที ่มาจากธรรมชาติ ท าให้มีการศึกษาค้นคว้า และพัฒนา
เครื่องส าอางจากธรรมชาติ หรือมีส่วนผสมของสารสกัดธรรมชาติ  โดยมุ่งเน้นในการดูแลสุขภาพผิว 
และป้องกันการเสื่อมโทรมของผิวจากสภาวะต่าง ๆ ดังนั้น คุณภาพของเครื่องส าอาง และสารออก
ฤทธิ์จากธรรมชาติในเครื่องส าอางจึงมีความส าคัญ (เดี่ยนลี่ หลี่ และชิณโสณ์ วิสิฐนิธิกิจา, 2560) 

มะเฟือง มีชื่อวิทยาศาสตร์คือ Averrhoa carambola เป็นพืชในวงศ์ Oxalidaceae พบ
มากในแถบประเทศเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ รวมถึงประเทศไทยด้วย ผลมะเฟืองอุดมไปด้วย
สารอาหาร ว ิตามินและแร่ธาตุหลายชนิดที ่มีประโยชน์ต ่อร ่างกาย เช ่น วิตามินซี ว ิตามินอี 
โพแทสเซียม แคลเซียม และฟอสฟอรัส เป็นต้น (Muthu et al., 2016) เกือบทุกส่วนของมะเฟือง
สามารถน ามาใช้เป็นยารักษาโรคและอาการผิดปกติต่าง ๆ ได้ (นพพล เกตุประสาท, 2561) มีรายงาน
การศึกษาพบว่าผลมะเฟืองมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลชีพ และช่วยสร้าง
เสริมสุขภาพ (Pang et al., 2016) สารสกัดเอทานอลของผลมะเฟืองสุกมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
และสารกลุ ่มฟลาโวนอยด์ ซึ่งมีฤทธิ ์ในการต้านอนุมูลอิสระมากกว่าสารสกัดน ้าของผลมะเฟือง 
สารส าคัญที่พบได้ในสารสกัดเอทานอลของผลมะเฟือง คือ Chlorogenic acid, Gallic acid, 4-
Hydroxycinnamic acid, 4-Hydroxy-3-Methoxycinnamic acid, Vanillic acid, Kaempferol, 
Luteolin, Myricetin, Naringenin และ Quercetin โดยพบ Luteolin ปริมาณสูงที่สุด (Khanam 
et al., 2015) เมื่อเปรียบเทียบระหว่างผลมะเฟืองดิบ กึ่งสุกกึ่งดิบและผลสุก พบว่า ค่า pH ของผล
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มะเฟืองจะเพิ่มขึ้นตามความสุก ปริมาณ Pectins และ Tannins จะลดลง เมื่อผลมะเฟืองมีความสุก
มากขึ้น (Narain et al., 2001) นอกจากนี้ยังมีการศึกษาผลมะเฟืองที่อายุแตกต่างกันตั้งแต่  
9 สัปดาห์ถึง 13 สัปดาห์ พบว่า สารสกัดผลมะเฟืองที่สกัดด้วยเมทานอล ที่มีอายุ 9 สัปดาห์ มี
ปริมาณสารกลุ่ม Phenolics และ Flavonoids สูงที่สุด ซึ่งสัมพันธ์กับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุดอีก
ด้วย (Zainudin et al., 2014) จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้นยังไม่พบการศึกษาวิจัยในประเทศไทย 
ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาผลมะเฟืองดิบอายุ 4 และ 9 สัปดาห์ เพื่อเตรียมในรูปแบบสารสกัดในสภาวะต่าง 
ๆ ตลอดจนวิเคราะห์ปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และแทนนิน และทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพ 
เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานในการประยุกต์ใช้ทางเครื่องส าอาง และเป็นการเพิ่มมูลค่าของมะเฟืองซึ่งเป็น
ผลไม้ไทยอีกทางหนึ่งด้วย 
 
ระเบียบวิธีวิจัย 

1. การเตรียมสารสกัดผลมะเฟือง โดยน าผลมะเฟืองอายุ 4 และ 8 สัปดาห์นับตั้งแต่เริ่มติด
ลูก จากอ าเภอหนองหญ้าไซ จังหวัดสุพรรณบุรี มาคัดเลือก ท าความสะอาด หั่นตามขวางเป็นชิ้นบาง 
ๆ น าไปตากแดด และอบที่ 40 °C จนแห้ง จากนั้นบดเป็นผง และน าผงมาสกัดด้วย DI water, 70% 
และ 95% เอทานอล ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ชั่วโมง และน าไประเหยตัวท าละลายออก และ
ค านวณหาร้อยละผลผลิต (ดัดแปลงจากงานวิจัยของ Zainudin et al., 2014; Wei et al., 2014) 

2. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมด้วยวิธี Folin-Ciocalteu colorimetry 
ของ สารสกัดผลมะเฟือง (ดัดแปลงจาก วรพร ศีลศร และคณะ, 2554) โดยเทียบกับกราฟมาตรฐาน 
Gallic acid เพ่ือค านวณหาปริมาณฟีนอลิกรวม และรายงานผลในหน่วย mg GAE/g extract 

3. การวิเคราะห์ปริมาณแทนนินรวมด้วยวิธี Folin-Ciocalteu reagent method ของสาร
สกัดผลมะเฟือง (ดัดแปลงจาก Jahan et al., 2018) โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน Gallic 
acid เพ่ือค านวณหาปริมาณแทนนินรวม และรายงานผลในหน่วย mg GAE/ g extract 

4. การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมด้วยวิธี Spectrophotometric method ของ
สารสกัดผลมะเฟือง (ดัดแปลงจาก Pękal and Pyrzynska, 2014) โดยเปรียบเทียบกับกราฟ
มาตรฐาน Catechin เพื่อค านวณหาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม และรายงานผลในหน่วย mg CE/g 
extract 

5. ทดสอบฤทธิ์ฝาดสมาน (ดัดแปลงจาก Son et al., 2013) โดยค านวณหา %Astringent 
activity เปรียบเทียบระหว่างสารสกัดผลมะเฟือง และสารมาตรฐาน Tannic acid ที่เตรียมที่ความ
เข้มข้นเท่ากัน 

6. คัดเลือกสารสกัดผลมะเฟืองเพื่อน าไปทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยพิจารณาจาก
ร้อยละผลผลิต ปริมาณฟีนอลิกรวม ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ปริมาณแทนนินรวม และฤทธิ์ฝาดสมาน 
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7. ทดสอบฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดผลมะเฟืองด้วยวิธี DPPH (ดัดแปลงจาก
ชนานันท์ สุวรรณปิฎกกุล และมยุรี กัลยาวัฒนกุล, 2558) โดยวัดค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดผล
มะเฟือง และสารละลายมาตรฐาน Ascorbic acid น ามาสร้างกราฟความสัมพันธ์ระหว่างความ
เข้มข้น กับ %inhibition และค านวณค่า IC50 

8. ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดผลมะเฟืองด้วยวืธี ABTS (ดัดแปลงจาก Re  
et al., 1999; Izzreen & Fadzelly, 2013) โดยเตรียมอนุมูลอิสระ ABTS เพ่ือใช้ผสมให้เกิดปฏิกิริยา
กับสารสกัดผลมะเฟือง และสารมาตรฐาน Ascorbic acid จากนั้นวัดค่าการดูดกลืนแสง น ามาสร้าง
กราฟความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มข้น กับ %inhibition และค านวณค่า IC50 

9. ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดผลมะเฟืองด้วยวิธี FRAP (ดัดแปลงจาก 
Alothman et al., 2009; Lourith & Kanlayavattanakul, 2013) โดยเตรียมอนมูลอิสระ FRAP 
เพื่อใช้ผสมให้เกิดปฏิกิริยากับ สารสกัดผลมะเฟือง และสารมาตรฐาน Ferrous sulfate จากนั้น
ค านวณฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ FRAP ของสารสกัดผลมะเฟือง โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน 
Ferrous sulfate และรายงานผลในหน่วย mg Ferrous sulfate equivalent/g extract 

10. การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของสารสกัดผลมะเฟือง โดยสังเกตลักษณะสี 
และกลิ่นของสารสกัดผลมะเฟือง ค่า pH ของสารละลายสารสกัดผลมะเฟืองที่ความเข้มข้น 100 
µg/ml และความสามารถในการละลายของสารสกัดผลมะเฟืองในน ้ากลั่น และ Propylene glycol 

11. ศ ึ กษาความคงต ั ว ของสารสก ั ดผลมะ เฟ ื อง ในสภาวะ เร ่ ง  ( ด ั ดแปลงจาก 
Kanlayavattanakul et al., 2018) โดยเก็บสารสกัดไว้ที่ 4 °C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง สลับกับ 45 °C 
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จนครบ 6 รอบ จากนั้นน าสารสกัดผลมะเฟืองมาวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวม 
และคุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ สี กลิ่น และ ค่า pH 
 
ผลวิจัย 

1. ผลการเตรียมสารสกัดผลมะเฟือง สารสกัดผลมะเฟืองที่เตรียมได้ มีทั้งหมด 6 สารสกัด 
ได้แก่ สารสกัดที ่เตรียมจากตัวท าละลายต่าง ๆ คือ 95% เอทานอล (SFE95) 70% เอทานอล 
(SFE70) และ DI water (SFDI) โดยเตรียมจากผลมะเฟืองอายุ 4 สัปดาห์ (4W) และ 8 สัปดาห์ (8W) 
สารสกัด SFDI-4W และ SFDI-8W มีลักษณะเป็นผงสีน ้าตาลอ่อน ไม่มีความมันวาว และมีกลิ่นคล้าย
ผลมะเฟืองสดอ่อน ๆ สารสกัด SFE95-4W และ SFE95-8W มีลักษณะเป็นสารกึ่งแข็งกึ่งเหลว  
สีน ้าตาลแดง มีผิวมันวาว มีกลิ่นคล้ายผลมะเฟืองสด แต่มีกลิ่นแรงกว่าสารสกัดจาก DI water ส่วน
สารสกัด SFE70-4W และ SFE70-8W มีลักษณะทางกายภาพคล้ายกับสารสกัด SFE95-4W และ 
SFE95-8W แต่จะมีสีน ้าตาลอมเขียว ดังแสดงในภาพที่ 1 (ก) สารสกัดผลมะเฟืองมีร้อยละการผลิตอยู่
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ในช่วง 12.53 – 52.98% โดยสารสกัด SFE70-8W มีร้อยละผลผลิตมากกว่าสารสกัดอื่นอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p-value < 0.001) ดังแสดงในภาพที่ 1 (ข) 

 

  
 

 
ภาพที่ 1 (ก) สารสกัดผลมะเฟือง (ข) ร้อยละผลผลิตของสารสกัดผลมะเฟืองที่สกัดในสภาวะต่าง ๆ 

 
2. ผลการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวม พบว่า สารสกัด SFE70-4W มีปริมาณฟีนอลิกรวม

มากกว่าสารสกัดอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value ≤ 0.007) ดังแสดงในภาพที่ 2 (ก) 
3. ผลการวิเคราะห์ปริมาณแทนนินรวม พบว่า สารสกัด SFE70-4W มีปริมาณแทนนิน 

รวมมากว่าสารสกัดอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value < 0.001) ดังแสดงในภาพที่ 2 (ข) 
4. ผลการวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม พบว่า  สารสกัด SFE70-4W มีปริมาณ 

ฟลาโวนอยด์รวมมากกว่าสารสกัดอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value < 0.001) ดังแสดงในภาพที่ 2 (ค) 
5. ผลการทดสอบฤทธิ์ฝาดสมาน พบว่า สารสกัด SFE70-4W มีฤทธิ์ฝาดสมานสูงกว่าสาร

สกัด SFDI-4W อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value = 0.342) และพบว่าสารสกัด SFDI-4W และ 
SFE70-4W มีฤทธิ์ฝาดสมานมากกว่าสารสกัดอ่ืน ๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value < 0.001) แต่
เมื่อเปรียบเทียบกับ Tannic acid ซึ่งเป็นสารมาตรฐาน พบว่า สารสกัดผลมะเฟืองทุกสภาวะ มีฤทธิ์
ฝาดสมานน้อยกว่าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value < 0.001) ดังแสดงในภาพที่ 2 (ง) 

6. คัดเลือกสารสกัด SFE70-4W น าไปศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระต่อ เนื่องจากสารสกัด 
SFE70-4W มีร้อยละผลผลิตสูงเป็นอันดับที่ 2 รองจากสารสกัด SFE70-8W มีปริมาณสารส าคัญได้แก่ 
ปริมาณฟีนอลิกรวม ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม และปริมาณแทนนินรวมมากกว่าสารสกัดอื่นอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p-value ≤ 0.007) และมีฤทธิ์ฝาดสมานมากกว่าสารสกัดอื่น ๆ อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p-value < 0.001) ยกเว้นสารสกัด SFDI-4W (p-value = 0.340) 

(ก) (ข) 
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7. ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด SFE70-4W ด้วยวิธี DPPH พบว่า  
สารสกัด SFE70-4W มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 13.83 ± 0.58 µg/ml 
ส าหรับสารละลายมาตรฐาน ascorbic acid มีค่า IC50 เท่ากับ 1.22±0.03 µg/ml ซึ่งสารสกัด 
SFE70-4W มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระน้อยกว่าสารละลายมาตรฐาน ascorbic acid อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p-value < 0.001) 

 

 
ภาพที่ 2 (ก) ปริมาณฟีนอลิกรวมของสารสกัดผลมะเฟือง (ข) ปริมาณแทนนินรวมของสารสกัด 
ผลมะเฟือง (ค) ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมของสารสกัดผลมะเฟือง (ง) ฤทธิ์ฝาดสมานของสารสกัด 
ผลมะเฟือง 
 

8. ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด SFE70-4W ด้วยวิธี ABTS พบว่าสาร
สกัด SFE70-4W มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 27.71 ± 0.83 µg/ml ส าหรับ
สารละลายมาตรฐาน ascorbic acid สามารถค านวณค่า IC50 ได้เท่ากับ 1.53 ± 0.02 µg/ml ซึ่ง 
สารสกัด SFE70-4W มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระน้อยกว่า สารมาตรฐาน ascorbic acid อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p-value < 0.001) 

9. ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ของสารสกัด SFE70-4W ด้วยวิธี FRAP พบว่าฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด SFE70-4W ด้วยวิธี FRAP มีค่า 568.66 ± 6.90 mg ferrous 
sulfate/g extract 

(ก)     (ข) 

(ค)    (ง) 
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10. ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของสารสกัด SFE70-4W พบว่าสารสกัด 
SFE70-4W ที่ความเข้มข้น 100 µg/ml ใน 70% ethanol มีค่า pH เท่ากับ 5.43 ± 0.02 ที่อุณหภูมิ 
25˚C และเมื่อท าทดสอบการละลายด้วยตัวท าละลายที่นิยมใช้ทางเครื่องส าอาง ได้แก่ น ้ากลั่น และ 
propylene glycol พบว่า สารสกัด SFE70-4W ละลายดี (Freely soluble) ในน ้ากลั่น (9 ml) และ
ละลายได้ (Soluble) ใน propylene glycol (29 ml) 

11. ผลการศึกษาความคงตัวของสารสกัด SFE70-4W ภายใต้สภาวะเร่ง พบว่า สีของสาร
สกัดมีสีน ้าตาลเข้มขึ้น กลิ่นของสารสกัดไม่แตกต่างกัน ส่วนค่า pH ของสารละลายสารสกัด SFE70-
4W ที่เก็บภายใต้สภาวะเร่งเข้มข้น 100 µg/ml มีค่า pH เพิ่มขึ้น 5.66 ± 0.48% และสารสกัด 
SFE70-4W มีปริมาณฟีนอลิกรวมไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value = 0.340) จาก
เริ่มต้น 

 
อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 

จากผลการเตรียมสารสกัดผลมะเฟือง เมื่อพิจารณาร้อยละผลผลิตของสารสกัดผลมะเฟืองที่
สกัดจากผลมะเฟืองอายุเท่ากัน พบว่า สารสกัดผลมะเฟืองด้วย 70% เอทานอล จะมีร้อยละผลผลิต
สูงที่สุด รองลงมาเป็น 95% เอทานอล และ DI water ตามล าดับ นอกจากนั้น สารสกัดด้วย 70% 
เอ-ทานอล ยังมีร้อยละการผลิตมากกว่าสารสกัดผลมะเฟืองด้วย DI water และ 95% เอทานอล 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value < 0.001) ส าหรับงานวิจัยก่อนหน้านี้โดย Oliveira et al. (2021) 
ที่เปรียบเทียบผลของสารสกัดผลมะเฟืองที่ไม่ได้ระบุสายพันธุ์ และอายุของผลมะเฟือง ด้วยน ้าและ
สารสกัดเอทานอล ที่ท าด้วยวิธี Percolation พบว่า ร้อยละผลผลิตของสารสกัดผลมะเฟืองด้วยน ้า 
(6.10%) สูงกว่าสารสกัดผลมะเฟืองด้วยเอทานอล (4.51%) ซึ่งผลการทดสอบที่แตกต่างกันอาจมา
จากวิธีการสกัด ระยะเวลาในการสกัด รวมถึงสายพันธุ์ของมะเฟืองที่ใช้ในการศึกษา 

ปริมาณสารส าคัญของสารสกัดผลมะเฟือง ซึ่งได้แก่ ปริมาณฟีนอลิกรวม ปริมาณแทนนินรวม 
และปริมาณฟลาโวนอยด์รวม เมื่อพิจารณาสารสกัดผลมะเฟืองที่สกัดด้วยตัวท าละลายเดียวกัน พบว่า 
สารสกัดผลมะเฟืองอายุ 4 สัปดาห์ จะมีปริมาณสารส าคัญมากกว่าสารสกัดผลมะเฟืองอายุ 8 สัปดาห์ 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value ≤ 0.001) ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Zainudin et al. 
(2014) ได้วิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญของสารสกัดเมทานอลของผลมะเฟืองสายพันธุ์ B17 ที่มีความ
สุกแตกต่างกัน พบว่า ความสุกของผลมะเฟืองมีผลต่อปริมาณสารส าคัญ โดยสารสกัดจากผลมะเฟือง
ที่มีอายุ 9 สัปดาห์จะมีปริมาณฟีนอลิกรวม และปริมาณฟลาโวนอยด์รวม มากกว่าผลมะเฟืองอายุ  
13 สัปดาห์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value < 0.05) และการศึกษาของ Narain et al. (2001) ซึ่ง
ท าการศึกษาปริมาณแทนนินรวมของสารสกัดผลมะเฟืองที่อายุแตกต่างกัน พบว่าปริมาณแทนนินรวม 
จะลดลงเมื่อผลมะเฟืองมีความสุกมากข้ึน โดยแต่ละระดับความสุกมีปริมาณแทนนินแตกต่างกันอย่าง
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มีนัยส าคัญคือ ผลดิบ 0.28 ± 0.01 mg/100 g of edible portion ผลกึ่งสุกกึ่งดิบ 0.22 ± 0.01 
mg/100 g of edible portion และผลสุก 0.14 ± 0.01 mg/100 g of edible portion 

ปริมาณสารส าคัญซึ่งได้แก่ ปริมาณฟีนอลิกรวม ปริมาณแทนนินรวม และปริมาณฟลาโวนอยด์
รวม มีความสัมพันธ์กับฤทธิ ์ฝาดสมานของสารสกัดผลมะเฟือง โดยสารสกัดผลมะเฟืองที ่มีปริมาณ 
ฟีนอลิกรวม ปริมาณแทนนินรวม และปริมาณฟลาโวนอยด์รวมสูง มีแนวโน้มจะมีฤทธิ์ฝาดสมานสูงไปด้วย 
(R2 = 0.528, 0.537 และ 0.298 ตามล าดับ) 

สารสกัด SFE70-4W ถูกคัดเลือกมาศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 3 วิธี คือ วิธี DPPH วิธี 
ABTS และวิธี FRAP เมื่อพิจารณาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด SFE70-4W พบว่าสารสกัด 
SFE70-4W มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH น้อยกว่า Ascorbic acid ประมาณ 12 เท่า และมีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ ABTS น้อยกว่า Ascorbic acid ประมาณ 17 เท่า ซึ่งแตกต่างจากการศึกษาของ 
Zainudin et al. (2014) พบว่าสารสกัดเมทานอลของมะเฟืองสายพันธุ์ B17 อายุ 9 สัปดาห์มีค่า 
IC50 เท่ากับต 625 µg/ml และการศึกษาของ Wei et al. (2012) ซึ่งได้ท าการศึกษาฤทธิ์การต้าน
อนุมูลอิสระของสารสกัดผลมะเฟืองด้วย Acetone:Water และท าการสกัดแยกด้วย n-hexane และ 
Ethyl acetate ตามล าดับ หลังจากระเหยตัวท าละลาย จะได้สารสกัด 3 ส่วนคือ ส่วนที่ละลายใน n-
hexane (HF) ส่วนที่ละลายใน Ethyl acetate (EAF) และส่วนที่ละลายน ้า (WF) จากนั้นน า WF มา
ผ่านกระบวนการทาง Chromatography โดยใช้ 50% เมทานอล และ 70% Acetone ได้สารสกัด 2 
ชนิดคือ WS1 และ WS2 ตามล าดับ พบว่าสารสกัดผลมะเฟือง WS2 มีค่า IC50 ต่ออนุมูลอิสระ ABTS 
เท่ากับ 69.03 ± 0.59 µg/ml ซ่ึงสาเหตุทีฤ่ทธิ์ต้านอนุมูลอิสระแตกต่างอาจมาจากตัวท าละลาย และ
วิธีที่ใช้ในการสกัด สายพันธุ์ และอายุของมะเฟืองที่น ามาศึกษา 

สารสกัด SFE70-4W ถูกน ามาศึกษาความคงตัวในสภาวะเร่ง พบว่า สารสกัดมีสีน ้าตาลเข้ม
ขึ้น กลิ่นของสารสกัดไม่มีการเปลี่ยนแปลง มีค่า pH เพ่ิมข้ึน 5.66 ± 0.48% ส่วนปริมาณฟีนอลิกรวม
ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p-value = 0.340) จากก่อนเก็บภายใต้สภาวะเร่ง แสดงว่า  
สารสกัด SFE70-4W มีความคงตัว เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานในการน าสารสกัดจากผลมะเฟืองไปใช้
ประโยชน์ในทางเครื่องส าอางได้อย่างมีประสิทธิภาพ ควรศึกษาความคงตัวทางกายภาพและเคมีของ
สารสกัดในสภาวะต่าง ๆ ในระยะยาว เช่น เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง และ 45˚C เป็นระยะเวลา 1 - 6 
เดือน เพ่ือศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการเก็บรักษาสารสกัด และก าหนดอายุของสารสกัด และศึกษา
ฤทธิ์ทางชีวภาพอ่ืน ๆ ทั้งในหลอดทดลอง และเซลล์เพาะเลี้ยง เป็นต้น 
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