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บทคัดยอ 

 

การศึกษาครั้งนี้  เนนไปที่การลดขยะจากเมล็ดมะมวงที่มีการแปรรูปจากอุตสาหกรรมในครัวเรือน และเพ่ิมมูลคาใหกับ

ของเหลือทิ้งทางการเกษตร  โดยทําการศึกษาฤทธ์ิการตานออกซิเดช่ันของสารโพลิฟนอลที่ไดจากเนื้อในของเมล็ดมะมวง  และ

ปริมาณสารที่ได โดยวิธีการสกัดโดยใชน้ํากล่ัน, น้ํารอน, เอทานอล 40% (เหลาขาว) และเอทานอล 95% ซ่ึงสายพันธุที่จะนํามาใชใน

การศึกษาครั้งนี้ ผูวิจัยเลือกสายพันธุที่มีความใกลเคียงกันและหาไดงายในทองถ่ิน 3 สายพันธุ คือ แกว เขียวมรกต และมหาชนก 

 จากการวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลิก (Total Phenolic Content : TPC) และ ความสามารถในการรีดิวซของสาร

ตานอนุมูลอิสระ (Reducing Power : RP) พบวา คา TPC และ RP ของเนื้อในของเมล็ดมะมวงสายพันธุแกว ที่สกัดจากเหลาขาว มี

ปริมาณมากที่สุด รองลงมาคือ เขียวมรกต และมหาชนก โดยมีคา TPC อยูระหวาง 22.68 – 48.83 mgGAE/100g. dwt และมีคา RP อยู

ระหวาง 17.18 – 33.02 mgAAE/100g. dwt ที่สกัดจากเอทานอล 95% มีคา TPC และ RP 9.47 – 26.82 83 mgGAE/100g. dwt และ 3.44 – 

19.75 mgAAE/100g. dwt ตามลําดับ และที่สกัดจาก น้ํารอน และน้ํากล่ัน มีคาใกลเคียงกัน  

  การวิจัยนี้ สรุปไดวา เอทานอลที่มีความเขมขนสูง ไมไดมีความสามารถในการสกัดสารประกอบฟนอลิกไดดีเสมอไป เห็นได

จาก ที่เหลาขาว มีคาTPC และ RP มากกวาเอทานอล 95%  และสายพันธุของมะมวง ก็มีผลตอคา TPC และ RP ซ่ึงสายพันธุแกวจะมีคา

มากที่สุด อาจเปนเพราะวาความเปรี้ยว ที่มีมากกวาเขียวมรกต และมหาชนก นั่นเอง 

 

คําสําคัญ : สารตานอนุมูลอิสระ ; เนื้อในของเมล็ดมะมวง ; สารประกอบฟนอลิก ; การนําของเสียกลับมาใชประโยชน 

 

Abstract  

 

This research is focused on reducing wastes of mango seeds which processed from a cottage industry to small scale 

industry because the wastes from small source if not suitable managed, it may cause environmental problems not less than the 

major industrial sectors and added value to the agricultural wastes and waste utilization. To study antioxidant activity as 
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Reduction Power (RP) and quantity of polyphenolic compounds as Total Phenolic Contents (TPC)  in mango seed kernels by the 

various extraction methods which used distilled water, hot distilled water, 40% ethanol (rice whiskey) and 95% ethanol. The three 

varieties of mango seed kernel are Kaew, Keaw Morakot and Maha chanok which is similar varieties and easy to find in local 

area.  

The maximum of TPC and RP was Kaew  > Keaw morakot > Mahachanok  that extracted from 40% ethanol was in 

range of  22.68 – 48.83 mgGAE/100g. dwt. and 17.18 – 33.02 mgAAE/100g. dwt., respectively. The extraction of 95% ethanol that 

TPC and RP were in range of 9.47 – 26.82 83 mgGAE/100g. dwt. and  3.44 – 19.75 mgAAE/100g. dwt., respectively. And The 

minimum of TPC and RP were the extraction of hot distilled water and distilled water that almost the same. 

It could be concluded that the high concentration of ethanol not the best ability to extracted phenolic compound. Seen from 

the rice whiskey (40% ethanol) which have 40% ethanol less than the 95% ethanol. And the varieties of mango seed kernel affect the 

TPC and RP that seen from the Kaew variety has maximum TPC and RP because the high acidity more than Keaw Morakot and 

Mahachanok. 

 

Keywords : Mango seed kernel; antioxidant; Phenolic compounds; Waste utilization 

 

การศึกษาครั้งนี้  เนนไปที่การลดขยะจากเมล็ดมะมวงที่มีการแปรรูปจากอุตสาหกรรมในครัวเรือน และเพ่ิมมูลคาใหกับ

ของเหลือทิ้งทางการเกษตร  โดยทําการศึกษาฤทธ์ิการตานออกซิเดช่ันของสารโพลิฟนอลที่ไดจากเนื้อในของเมล็ดมะมวง  และ

ปริมาณสารที่ได โดยวิธีการสกัดโดยใชน้ํากล่ัน, น้ํารอน, เอทานอล 40% (เหลาขาว) และเอทานอล 95% ซ่ึงสายพันธุที่จะนํามาใชใน

การศึกษาครั้งนี้ ผูวิจัยเลือกสายพันธุที่มีความใกลเคียงกันและหาไดงายในทองถ่ิน 3 สายพันธุ คือ แกว เขียวมรกต และมหาชนก 

 จากการวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลิก (Total Phenolic Content : TPC) และ ความสามารถในการรีดิวซของสาร

ตานอนุมูลอิสระ (Reducing Power : RP) พบวา คา TPC และ RP ของเนื้อในของเมล็ดมะมวงสายพันธุแกว ที่สกัดจากเหลาขาว มี

ปริมาณมากที่สุด รองลงมาคือ เขียวมรกต และมหาชนก โดยมีคา TPC อยูระหวาง 22.68 – 48.83 mgGAE/100g. dwt และมีคา RP อยู

ระหวาง 17.18 – 33.02 mgAAE/100g. dwt ที่สกัดจากเอทานอล 95% มีคา TPC และ RP 9.47 – 26.82 83 mgGAE/100g. dwt และ 3.44 – 

19.75 mgAAE/100g. dwt ตามลําดับ และที่สกัดจาก น้ํารอน และน้ํากล่ัน มีคาใกลเคียงกัน  

  การวิจัยนี้ สรุปไดวา เอทานอลที่มีความเขมขนสูง ไมไดมีความสามารถในการสกัดสารประกอบฟนอลิกไดดีเสมอไป เห็นได

จาก ที่เหลาขาว มีคาTPC และ RP มากกวาเอทานอล 95%  และสายพันธุของมะมวง ก็มีผลตอคา TPC และ RP ซ่ึงสายพันธุแกวจะมีคา

มากที่สุด อาจเปนเพราะวาความเปรี้ยว ที่มีมากกวาเขียวมรกต และมหาชนก นั่นเอง 

 

บทนํา  

  มะมวงจัดเปนไมผลที่มีพ้ืนที่การปลูกมากที่สุดในประเทศไทย  นับตั้งแตมีการสงออกเพ่ิมขึ้น พ้ืนที่การผลิตมะมวงได

เพ่ิมขึ้นอยางตอเนื่อง  90%ของผลผลิตมะมวงจะเปนการบริโภคในประเทศ การบริโภคมะมวงหรือการนํามะมวงทั้งสุกและดิบมา

แปรรูปจะใชแตสวนของเนื้อมะมวงเทานั้น สวนอ่ืนๆทั้งเปลือกและเมล็ดของมะมวงจะถูกทิ้งเปนขยะสูงถึง 40-60% โดยไมมีการ

นํามาใชประโยชน [1] 

 ไดมีการศึกษาวิจัยเรื่องการนําเนื้อขางในของเมล็ดมะมวงมาใชประโยชนทั้งดานการนํามาเปนอาหาร อาหารเสริม 

สวนประกอบในเครื่องสําอางค ยา และอาหารสัตว [2] ซ่ึงจากการศึกษาวิจัยทั้งหลายช้ีใหเห็นวาเนื้อขางในของเมล็ดมะมวงมี

สารประกอบฟนอลิกหลากหลายชนิดและสามารถใชเปนแหลงของสารแอนตี้ออกซิแดนทจากธรรมชาติไดเปนอยางดี [3], [4]  
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 การวิจัยนี้จึงมีเปาหมายเพ่ือ ศึกษากระบวนการสกัดสารแอนตี้ออกซิแดนทจากเมล็ดมะมวงโดยวิธีการที่เหมาะสมกับ

ครัวเรือนโดยใชน้ํา น้ําและความรอน และเอทานอล 40% (เหลาขาว) เปรียบเทียบกับวิธีมาตรฐาน (ใชเอทานอล 95%) และศึกษา

ปริมาณและคุณภาพของสารแอนตี้ออกซิแดนทจากสารสกัดเมล็ดมะมวงที่มาจากบานเรือนและการคา 3 สายพันธุ คือ แกว เขียว

มรกต และ มหาชนก  ซ่ึงทั้งหมดนี้ เปนการ ศึกษาถึงความเปนไปไดในการประยุกตวิธีการสกัดที่ สามารถทําไดในอุตสาหกรรม

ครัวเรือน  โดยใช วัตถุดิบที่หาไดงายในทองถ่ิน และเปนแนว การลดขยะจากเมล็ดมะมวงที่มีการแปรรูปที่มาจากอุตสาหกรรมใน

ครัวเรือนกอน เนื่องจากขยะที่มาจากสวนเล็กๆในครัวเรือนนั้น หากมีการจัดการที่ไมเหมาะสมก็อาจจะกอใหเกิดปญหาดาน

ส่ิงแวดลอมไมนอยไปกวาภาคอุตสาหกรรมใหญๆ และเพ่ิมมูลคาใหกับส่ิงเหลือทิ้งทางการเกษตร  
 

อุปกรณและวิธีการ  

 อุปกรณและวิธีการ   

การเตรียมตัวอยาง  

เมล็ดของมะมวง 3 สายพันธุ คือ แกว เขียวมรกต และมหาชนก โดยสายพันธุมหาชนก ไดรับความอนุเคราะหจาก โรงน้ํา

ผลไมพาสเจอไรซ โครงการสวนพระองคสวนจิตรลดา  สวนสายพันธุแกว และเขียวมรกต ไดมาจากรานคาบริเวณ

มหาวิทยาลัยมหิดล วิทยาเขตศาลายา จังหวัดนครปฐม  

เตรียมตัวอยาง เนื้อในเมล็ดมะมวง  โดยทําความสะอาดเมล็ดมะมวง ตากแดดใหแหง จากนั้นผาเอาเนื้อดานในของเมล็ด

มะมวงออกมา หั่นเปนช้ินเล็กๆ อบในตูอบที่อุณหภูมิ 60oC จนแหงสนิท นําตัวอยางที่อบแลว มาบดใหละเอียดจนเปนผงขนาด 100 

mesh sieve [4] เก็บในที่แหงและปราศจากแสง 

 

การวิเคราะหตัวอยาง 

การสกัดสารจากเนื้อในของเมล็ดมะมวง ใชวิธีประยุกตตาม [5] โดยนําตัวอยางที่อบและบดละเอียดแลว 100 กรัม เติม     

เอทานอล 95% 300 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน และเขยาเปนเวลา  4.5 ช่ัวโมง ที่ 20oC จากนั้นกรองผานผาขาวบางและกระดาษกรอง

เบอร 4 สารละลายที่ไดนําไประเหยออกดวยเครื่องระเหยตัวทําละลายแบบหมุน (rotatory evaporator) ที่อุณหภูมิ 50oC นําเขาตูอบที่ 

70oC เพ่ือระเหยน้ําออก จากนั้นนําไปใสตูดูดความช้ืนเพ่ือกําจัดความช้ืนออก ใสไวในขวดแกวสีชาเพ่ือใชในการทดสอบตอไป สวน

วิธีการสกัดโดยใชน้ํา น้ําและความรอน และเอทานอล 40% (เหลาขาว) ทําวิธีเดียวกัน โดยเปล่ียนจากเอทานอล 95% เปนสารดังกลาว

ขางตน และทุกวิธีทําการสกัดซํ้า 3 ครั้ง  

 จากนั้นนําสารสกัดที่ไดแตละวิธีมา วิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอลิก  หรือ Total Phenolic Contents (TPC) 

ประยุกตตามวิธีของ [6] โดย นําสารสกัดปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ผสมกับ Folin –Ciocalteu’s phenol reagent 0.5 มิลลิลิตร นําไปบมที่

อุณหภูมิหอง 3 นาที จากนั้น เติม  Na2CO3 7.5% (w/v) 0.5 มิลลิลิตร จากนั้นบมตอที่อุณหภูมิหองอีกครั้งเปนเวลา 30 นาที นําไปวัด

คาการดูดกลืนแสงที่ 765 nm ดวยเครื่อง  UV/Vis spectrophotometer  คํานวณปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด  โดยการ

เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของสารละลาย gallic Acid ซ่ึงแสดงหนวยเปนมิลลิกรัมของ  gallic Acid equivalents(GAE) ตอ กรัม

น้ําหนักแหง (mg.GAE/g.dwt) Blank ใชน้ํากล่ันแทนสารสกัด ทําการวิเคราะหซํ้า 5 ครั้ง  และวิเคราะหหาความสามารถในการรีดิวซ

ของสารตานอนุมูลอิสระ (Reducing power : Iron reducing activity) ซ่ึงประยุกตตามวิธีของ [6] โดย นําสารสกัดจากวิธีตางๆ ความ

เขมขน 0.5 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร  มาอยางละ2.5 มิลลิลิตร จากนั้นเติมฟอสเฟตบัฟเฟอรความเขมขน 0.2 โมลาร ที่pH 6.6 ปริมาตร 

2.5 มิลลิลิตร และเติม potassium ferricyanide [K3Fe(CN)6] (1% w/v ในน้ํากล่ัน) ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร นําสวนผสมทั้งหมดที่ไดมา

บมที่อุณหภูมิ 50 oC ใน water bath เปนเวลา 30 นาที หยุดปฏิกิริยา โดยใส trichloroacetic acid (10% w/v ในน้ํากล่ัน) 2.5 มิลลิลิตร 

ตอมานําสวนที่ใสหลัง centrifuge มา 5 มิลลิลิตร ผสมกับ น้ํากล่ัน 5 มิลลิลิตร และ ferric chloride (0.1% w/v ในน้ํากล่ัน) 1 มิลลิลิตร 
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นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 700 นาโนเมตรดวยเครื่อง UV/Vis spectrophotometer คํานวณปริมาณ reducing power โดยการ

เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของสารละลาย  l-ascorbic acid ซ่ึงแสดงหนวยเปนมิลลิกรัมของ l-ascorbic acid equivalents ตอกรัม

น้ําหนักแหง (mgAAE/g.dwt) ทําการวิเคราะหซํ้า 5 ครั้ง และ ทํา Blank โดยใสทุกอยางยกเวนสารสกัด 

 

ผลการทดลองและวิจารณ 

  คา Total Phenolic Contents (TPC) และคา Reduction Power (RP) ของเนื้อในของเมล็ดมะมวงแตละสายพันธุ จะแสดงผล

ดังตารางที่ 1 โดยพบวา คา TPC และ RP ของเนื้อในของเมล็ดมะมวงสายพันธุแกว ที่สกัดจากเหลาขาว มีปริมาณมากที่สุด รองลงมาคือ 

สายพันธุเขียวมรกต และมหาชนก โดยจะมีคา TPC อยูระหวาง 22.68 – 48.83 mgGAE/100g. dwt และมีคา RP อยูระหวาง 17.18 – 33.02 

mgAAE/100g. dwt สวนที่สกัดจากเอทานอล 95% มีคา TPC และ RP รองลงมา คือ 9.47 – 26.82 83 mgGAE/100g. dwt และ 3.44 – 19.75 

mgAAE/100g. dwt ตามลําดับ สวนเนื้อในเมล็ดมะมวงที่สกัดจาก น้ํารอน และน้ํากล่ัน มีคา TPC และ RP ใกลเคียงกันมาก จนอาจสรุป

ไดวา ระหวางการสกัดดวยน้ํารอน และน้ํากล่ัน ความรอนไมไดมีผลทําใหปริมาณ TPC และ RP ลดลง แตเม่ือเทียบกับการสกัดดวยเอทา

นอล 95% และเหลาขาว จะมีคา TPC และ RP นอยกวา เนื่องจากน้ํารอน และน้ํากล่ัน ไมไดเปนตัวสกัดที่ดี เม่ือเทียบกับการสกัดดวยสาร

ที่มีสวนประกอบของเอทานอล 

 
ตารางท่ี 1 ปริมาณสารประกอบฟนอลิกเฉลี่ยของเนื้อในเมล็ดมะมวงแตละสายพันธุ  

สารท่ีใชสกัด 

ปริมาณสารฟนอลิกรวมเฉลี่ย 

mgGAE/100 g  

คา reducing power เฉลี่ย 

mgAAE/100 g 

แกว มหาชนก เขียวมรกต แกว มหาชนก เขียวมรกต 

เอทานอล 95% 26.82 9.47 10.96 19.75 4.51 3.44 

เหลาขาว 48.83 22.68 36.29 33.02 17.18 23.08 

น้ํารอน 8 4.11 3.81 6.61 3.04 3.04 

น้ํากลั่น 4.44 4.44 2.71 3.06 2.14 2.41 

 

*GAE = Gallic Acid Equivalents, AAE = Ascorbic Acid Equivalents 
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รูปท่ี 1 กราฟแสดงปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมเฉล่ีย และคา Reducing Power เฉล่ีย ของเนื้อในเมล็ดมะมวงแตละสายพันธุ      

ที่สกัดดวยสารละลายชนิดตาง ๆ 

   

  จากการวิจัยนี้ จะเห็นไดวาเอทานอลที่มีปริมาณความเขมขนสูง ไมไดมีความสามารถในการทําละลายสารฟนอลิกจากเนื้อ

ในเมล็ดมะมวงไดมากเสมอไป เห็นไดจาก ปริมาณเอทานอลที่อยูในเหลาขาวแค 40% ยังมีความสามารถในการทําละลายสารฟนอลิก

สูงกวาเอทานอลที่ความเขมขนสูงๆ สวนชนิดของมะมวง ก็มีผลตอคา TPC และ RP เชนกัน โดยพบวา สายพันธุแกว มีคา  TPC  

มากกวาสายพันธุอ่ืนๆ อาจเปนเพราะวาความเปรี้ยวของมะมวงแกวมีมากที่สุด จึงทําใหแสดงคาของTPC ในรูปของกรดแกลลิก และมี

คา  RP ในรูปกรดแอสคอรบิค หรือวิตามินซี ไดมากกวามะมวงเขียวมรกต ซ่ึงเปนมะมวงมันผสม และมหาชนกซ่ึงเปนมะมวงกินสุก  

  

สรุป  

  การศึกษาศักยภาพของสารตานอนุมูลอิสระจากเนื้อในเมล็ดมะมวง 3 สายพันธุ คือ แกว มหาชนก และเขียวมรกต สรุปได

ดังนี ้

1. สารที่ใชสกัดที่ดีที่สุดในการวิจัยนี้ คือ เหลาขาว 40 ดีกรี > เอทานอล 95% > น้ํารอน > น้ํากล่ัน ตามลําดับ  

2. ชนิดพันธุของมะมวง มีผลตอปริมาณสารประกอบ ฟนอลิก และความสามารถในการรีดิวซของสารตานอนุมูลอิสระของเนื้อใน

เมล็ดมะมวงโดย พันธุแกว มีปริมาณสารประกอบฟนอลิก มากที่สุด รองลงมาคือ มหาชนก และเขียวมรกต ซ่ึงมีคาใกลเคียงกัน 

 

กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบพระคุณ ผูจัดการโรงนํ้าผลไมพาสเจอไรซ โครงการสวนพระองคสวนจิตรลดา ที่ใหความ

อนุเคราะหเมล็ดมะมวงมหาชนก ที่ในการวิจัยคร้ังน้ี 
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