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ABSTRACT 

This study is focused on reducing wastes of mango seeds and grape seeds which 

processed from a local industry to small scale industry by added the agricultural waste values to be a 

source of antioxidant compound. Because the wastes from small source if not suitable managed, it 

may cause environmental problems not less than the major industrial sectors. The study shows the 

antioxidant activity of three different variety of mango seed kernel and grape seed extract which 

extracted by four different extraction solvents to comparison the appropriate extraction method that 

usable in local industry. 

The three different mango seed kernels varieties (Mangifera indica L.) which were 

Kaew, Mahachanok and Keaw morakot and the Black queen grape seed variety (Vitis vinisfera L.) 

were extracted with four different extraction solvents comprised 95% ethanol, rice whisky 

(contained 40% ethanol), water and hot water. These extracts were determined their antioxidant 

activity in three analysis which were total phenolic contents, reducing power and DPPH radical 

scavenging activity. The results of the present study revealed that the extracts prepared by rice 

whisky (contained 40% ethanol) exhibited better antioxidant activities and higher total phenolic 

contents, followed by 95% ethanol water and hot water. Moreover, the mango seed kernel extracts 

of Kaew variety was found the highest antioxidant activities and total phenolic contents, followed by 

Keaw morakot and Mahachanok respectively when compared with the Black queen grape seed, 

Kaew extracts were found less antioxidant activity than those found in Black queen grape seed 

extracts. Furthermore, the weight per unit of mango seed kernel is much more than a grape seed 

weight, so in 100 grams dry weight of powder sample, we used fewer mango seed kernels than 

grape seeds . The present data would certainly help to confirm that mango seed kernel from the 

agricultural wastes can be the potential source of natural antioxidants and the rice whisky was 

effective to use as extraction solvent. 
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บทคดัยอ่ 
การศึกษาคร้ังน้ี เนน้ไปท่ีการลดขยะจากเมล็ดมะม่วงและองุ่นท่ีมาจากการแปรรูปจากอุตสาหกรรมในครัวเรือนไปจนถึง

อุตสาหกรรมขนาดเล็กต่างๆ โดยเป็นการเพ่ิมมลูค่าใหข้องเสียทางการเกษตรในการเป็นแหล่งของสารตา้นอนุมูลอิสระ เน่ืองจากขยะ
ท่ีมาจากส่วนเล็กๆในครัวเรือน หากมีการจดัการท่ีไม่เหมาะสม อาจจะกอ่ใหเ้กดิปัญหาดา้นส่ิงแวดลอ้มไม่นอ้ยไปกว่าภาคอุตสาหกรรม
ใหญ่  ๆโดยการศึกษาคร้ังน้ีจะแสดงถึงฤทธ์ิการตา้นสารอนุมลูอิสระจากสารสกดัของเน้ือในเมล็ดมะม่วงท่ีมีสายพนัธ์ุแตกต่างกนั 3 สายพนัธ์ุ 
และสารสกดัจากเมล็ดองุ่น ซ่ึงใช้ตวัท าละลายท่ีใช้ในการสกดั 4 ชนิด เพ่ือเปรียบเทียบหาวิธีการสกดัท่ีเหมาะสมสามารถใช้ได้ใน
อุตสาหกรรมในครัวเรือน  
 เน้ือในเมล็ดมะม่วงจากมะม่วง 3 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก ่แกว้ มหาชนก และเขียวมรกต และเมล็ดองุ่นสายพนัธ์ุแบล็คควีน 
จะถูกสกดัโดยใชต้วัท าละลายในการสกดั 4 ชนิด คือ เอทานอล 95% เหล้าขาว (มีความเขม้ขน้ของเอทานอล 40%) น ้ า และน ้ าร้อน 
สารสกดัท่ีสกดัไดน้ั้น จะถูกน าไปทดสอบหาฤทธ์ิการตา้นอนุมลูอิสระโดยวิธีการวิเคราะห์ 3 วิธี คือ การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบ  
ฟีนอลิก (Total Phenolic Content : TPC) การวิเคราะห์หาความสามารถในการรีดิวซ์ของสารตา้นอนุมูลอิสระ (Reducing Power : RP) 
และการวิเคราะห์ความสามารถของสารตา้นอนุมูลอิสระในการก  าจัดอนุมูล DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl radical (DPPH) 
scavenging activity) ซ่ึงจากผลการศึกษาพบว่าตวัอย่างท่ีสกดัโดยเหล้าขาวมีฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุด และมีปริมาณ
สารประกอบฟินอลิก (TPC) มากท่ีสุด รองลงมาคือตวัอยา่งท่ีสกดัโดย เอทานอล 95% น ้า และน ้าร้อน 
 ส่วนสารสกดัของเน้ือในเมล็ดมะม่วงสายพนัธ์ุแกว้ พบว่ามีฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชัน่มากกว่าสายพนัธ์ุเขียวมรกต และ
มหาชนก ตามล าดบั เม่ือน ามาเปรียบเทียบกบัสารสกดัจากเมล็ดองุ่นสายพนัธ์ุแบล็คควีน พบว่าสารสกดัจากเน้ือในเมล็ดมะม่วง มีฤทธ์ิ
การตา้นออกซิเดชัน่นอ้ยกว่าท่ีพบในเมล็ดองุ่นสายพนัธ์ุแบล็คควีน อย่างไรกต็ามน ้ าหนักของเน้ือในเมล็ดมะม่วง 1 เมล็ด มีน ้ าหนัก
มากกว่าเมลด็องุ่นหลายเท่าตวั ดงันั้น ในน ้าหนกัแหง้ 100 กรัม จะตอ้งใชผ้ลองุ่นในปริมาณเยอะมากกว่าจะไดเ้มล็ดน ้าหนกัแหง้ 100 กรัม 
เม่ือเทียบกบัผลมะม่วงซ่ึงใชน้อ้ยกว่า  
 ผลการศึกษาในคร้ังน้ี สามารถช่วยยนืยนัได้ว่าเน้ือในเมล็ดมะม่วงจากของเสียทางการเกษตรมีศักยภาพในการเป็น
แหล่งของสารตา้นอนุมลูอิสระ และเหลา้ขาวสามารถใชเ้ป็นตวัท าละลายในการสกดัไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
 
86 หนา้ 


