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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิธีการและสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระจากเมล็ด

ลำไย โดยใช้วิธีการสกัดที่ต่างกัน 3 วิธี ได้แก่ การแช่ (maceration) ฟลักซ์ (reflux) และสนามไฟฟ้าแบบพัลส์ 
(magneto pulse extraction) แต่ละวิธีใช้ระยะเวลาในการสกัดสารต่างกัน โดยวิธีการแช่ใช้ระยะเวลาในการสกัด 
3, 5 และ 7 วัน ส่วนวิธีรีฟลักซ์ใช้ระยะเวลาในการสกัด 1, 3 และ 6 ช่ัวโมง และวิธีสนามไฟฟ้าแบบพัลส์ใช้ระยะเวลา
ในการสกัด 15, 30 และ 45 นาที นำสารสกัดมาวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและทดสอบฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ ผลการทดลองพบว่าสารสกัดจากวิธีรีฟลักซ์เป็นเวลา 6 ชั่วโมง มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดและมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงที ่สุด รองลงมา คือ สารสกัดจากวิธีรีฟลักซ์เป็นเวลา 3 ชั่วโมง และวิธี
สนามไฟฟ้าแบบพัลส์เป็นเวลา 45 นาที ตามลำดับ ดังนั้นวิธีการและสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารต้านอนุมูล
อิสระจากเมล็ดลำไย คือ วิธีการรีฟลักซ์ เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง สามารถสกัดสารที่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 
271.33±6.11 มิลลิกรัมสมมูลของ gallic acid ตอ่กรัมของสารสกัดแห้ง และมีความสามารถต้านอนุมูลอิสระ DPPH 



ปีที่ 28 ฉบบัที ่11 พฤศจิกายน 2563                                                                        วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 2053 

มีค่า IC50 เท่ากับ 36.9±0.4 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร และมีความสามารถในการให้อิเล็กตรอน (FRAP value) เท่ากับ 
1,010.42±8.59 ไมโครโมลสมมูลของ FeSO4 ต่อกรัมของสารสกัดแห้ง 
 

คำสำคัญ : เมล็ดลำไย; ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ; สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด; วิธีการสกัด; สภาวะการสกัด 
 

Abstract 
The aim of this research was to study appropriate extraction methods and conditions of 

antioxidant compounds from longan seed by comparing 3 methods; i.e. maceration, reflux and 
magneto pulse extraction.  The different extraction times were studies at 3, 5 and 7 days for 
maceration, 1, 3 and 6 hours for reflux and 15, 30 and 45 minutes for pulsed electric field extraction. 
The extracts were evaluated for their antioxidant activity and total phenolic contents.  The reflux 
extract for 6 hours showed the highest total phenolic content and antioxidant activity, followed by 
the reflux extract for 3 hours and the pulsed electric field extract for 45 minutes, respectively. 
Therefore, the reflux extraction for 6 hours is the suitable method and condition for antioxidant 
compounds extraction from longan seed.  This condition gave the total phenolic content of 
271.33±6.11 mg GAE/g dry extract and possessed the antioxidant activity by DPPH assays with the 
IC50 value of 36.9±0.4 μg/mL; FRAP value of 1,010.42±8.59 μmol FeSO4/g dry extract. 
 

Keywords: longan seed; antioxidant activity; total phenolic compound; extraction method; 
extraction condition 

 
1. บทนำ 

อนุมูลอิสระ (free radical) คือ อะตอมหรือ
โมเลกุลที่มีอิเล็กตรอนเดี่ยว (unpaired electron) อยู่
ในออร์บิทัลวงนอกสุด ไม่เสถียรแต่ว ่องไวต่อการ
เกิดปฏิกิริยาเคมีสูง [1] อนุมูลอิสระเกิดจากกระบวน 
การเมทาบอลิซึมต่าง ๆ ในร่างกาย เช่น ปฏิกิร ิยา
ออกซิเดชันของไขมัน กระบวนการกำจัดสิ ่งแปลก 
ปลอมของเม็ดเลือดขาว รวมทั้งปัจจัยภายนอกร่างกาย 
ได้แก่ ยารักษาโรคบางชนิด (โดยเฉพาะยารักษาโรง
มะเร็ง) รังสีเอกซ์ (X-ray) ควันบุหรี ่ อาหารปิ ้งย่าง  
เป็นต้น [2] เมื ่ออนุมูลอิสระทำปฏิกิริยากับสารชีว
โมเลกุลในเซลล์หรือส่วนประกอบของเซลล์ในสิ่งมีชวีิต 
จะทำให้เกิดความผิดปกติขึ้น เช่น การทำงานของสาร

ชีวโมเลกุลเกิดความบกพร่อง การทำลายโครงสร้าง    
ดีเอ็นเอ การเปลี่ยนสภาพโปรตีน และทำให้เกิดเป็น
โรคต่าง ๆ ได้แก่ โรคระบบหัวใจและหลอดเลือด 
(cardiovascular disease) โรคชรา (aging) โรคความ 
จ ํา เส ื ่อม (Alzheimer’s disease)  โรคข ้ออ ัก เสบ 
(arthritis) โรคภูมิแพ้ (allergy) โรคมะเร็ง (cancer) 
เป็นต้น [3] อนุมูลอิสระถูกกำจัดได้ด้วยสารต้านอนุมูล
อ ิ สระ  (antioxidant)  ได ้ แก่  เอนไซม ์คะตะเลส 
(catalase)  เอนไซม ์กล ู ตา ไธ โอนเพอรอกซ ิ เดส 
(glutathione peroxidase) และเอนไซม์ซุปเปอร์ออก
ไซด์ดิสมิวเทส (superoxide dismutase) หรือโปรตีน
บางอย่าง เช่น อัลบูมิน (albumin) บิลิรูบิน (bilirubin) 
กลูตาไธโอน (glutathione) เป็นต้น [2] หากร่างกายมี
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อนุมูลอิสระมากเกินไปจำเป็นต้องได้รับสารต้านอนุมูล
อิสระจากการรับประทาน เช่น วิตามินซี  วิตามินอี 
เบต้าแคโรทีน รวมทั้งสารประกอบโพลีฟีนอลิก ซึ่งสาร
เหล่านี้พบมากในพืชสมุนไพร ผัก และผลไม้ ทำให้
ปัจจุบันมีการศึกษาหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของพืชสมุนไพร ผัก 
และผลไม้กันมากขึ้น [4]  

ลำไยม ีช ื ่ อว ิทยาศาสตร ์ว ่ า  Dimocarpus 
longan Lour. อยู่ในวงศ์ Sapindaceae เป็นพืชไม้ผล
เขตร้อนและกึ่งร้อน ลำต้นมีสีน้ำตาล ผลเป็นทรงกลม 
เนื้อลำไยมีสีขาวหรือชมพูอ่อน เมล็ดสีดำเป็นมัน ลำไย
มีสมบัติต้านอนุมูลอิสระสูง เนื่องจากมีสารสำคัญที่เป็น
สารประกอบฟีนอล ิก 3 ชนิด ได ้แก ่  gallic acid, 
ellagic acid และ corilagin ซึ่งปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกพบในเนื้อ เปลือก เมล็ด และสายพันธุ์ลำไยจะ
ต่างกันไป ในเมล็ดลำไยมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า
เปลือกและเนื้อลำไย [5] นอกจากน้ีในเมล็ดลำไยยังพบ
สารประกอบฟีนอลิกอ ีกหลายชนิด ได ้แก่ ethyl 
gallate, 1-β-O-galloyl-d-glucopyranose, methyl 
brevifolin carboxylate, brevifolin, 4-O-α-l-rham- 
nopyranosyl-ellagic acid เป็นต้น [6] การสกัดเป็น
เทคนิคหนึ่งที่ใช้แยกสารที่ผสมกันออกจากกัน โดยใช้
ตัวทำละลายอินทรีย์ที่เหมาะสม การสกัดสารจากพืช
สมุนไพรทําได้หลายวิธี ได้แก่ การสกัดแบบซอกห์เลต 
(Soxhlet extraction) การสกัดด้วยคลื่นเสียงความถี่
ส ู ง  ( sonication)  ก า รกล ั ่ นด ้ ว ย ไ อน ้ ำ  ( steam 
distillation) และการสกัดของแข็งด ้วยของเหลว 
(solid-liquid extraction) เป็นต้น ซึ ่งแต่ละวิธีจะให้
สารสกัดที่ต่างกันและได้ปริมาณไม่เท่ากัน 

การวิจัยนี้ผู้วิจัยสนใจเมล็ดลำไย ซึ ่งเป็นเศษ
วัสดุเหลือทิ้งจากการคว้านเนื้อลำไยไปทำเป็นลำไย
อบแห้ง ในพื ้นที ่ชุมชนเทศบาลตำบลบ้านธิ อำเภอ
บ้านธิ จังหวัดลำพูน โดยนำเมล็ดลำไยมาศึกษาวิธีการ

และสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระ
จากเมล็ดลำไย โดยใช้วิธีการสกัดที่ต่างกันและแต่ละ
วิธีใช้ระยะเวลาในการสกัดสารต่างกัน การวิจัยครั้งนี้
ถือเป็นครั้งแรกที่ศึกษาเปรียบเทียบวิธีการสกัดสารตา้น
อนุมูลอิสระจากเมล็ดลำไยด้วยวิธีการแช่ วิธีรีฟลักซ์ 
และวิธีสนามไฟฟ้าแบบพัลส์ ซึ่งผลการทดลองที่ได้จะ
เป็นข้อมูลสำคัญในการเลือกวิธ ีการและสภาวะที่
เหมาะสมในการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระจากเมล็ด
ลำไย ซึ่งองค์ความรู้ที่ได้อาจนำไปพัฒนาต่อยอดงาน 
วิจัย สร้างนวัตกรรมเป็นผลิตภัณฑ์ด้านการแพทย์ 
อาหาร เครื่องสำอาง หรืออื่น ๆ เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับ
เมล็ดลำไยต่อไป  
 

2. วิธีการวิจัย 
2.1 เคร่ืองมือและสารเคมีที่ใช้ในการทดลอง 

เครื ่องยูวี-ว ิสิเบิลสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ 
(UV-visible spectrophotometer)  บร ิษ ัท Perkin 
Elmer ร ุ ่น LAMBDA 25 (ประเทศสหรัฐอเมร ิกา ) 
เครื่องวัดสี (color meter) ยี่ห้อ Minolta รุ่น CR-10 
(ประเทศญี่ปุ่น) เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ท ั ้งหมด (refractometer) ย ี ่ห ้อ Atago ร ุ ่น PAL-3 
(ประเทศญี่ปุ่น) เครื่องระเหยแบบสุญญากาศภายใต้
ความด ันต ่ำ (vacuum rotary evaporator)  ย ี ่ห้อ 
Heidolph รุ่น HB digital (ประเทศเยอรมัน)  

สารละลายมาตรฐาน gallic acid, Trolox, 
FeSO4.7H2O และสาร 2,4,6-tris(2-pyridyl)-1,3,5-
triazine (TPTZ) จากบริษัท Sigma-Aldrich (ประเทศ
เยอรมัน) สาร Folin-Ciocalteau และสารมาตรฐาน 
vitamin C จากบริษัท Merck (ประเทศเยอรมัน) สาร 
DPPH จากบริษัท Sigma Chemical (ประเทศสหรัฐ 
อเมริกา) สารเคมีอื่น ๆ และตัวทำละลายที่ใช้เป็นเกรด
สำหรับวิเคราะห์  

2.2 พืชที่ใช้ในการทดลอง 
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เมล็ดลำไยที่ใช้ในการวิจัยเป็นเมล็ดลำไย
พันธุ ์อีดอ เก็บในพื ้นที ่เทศบาลตำบลบ้านธิ อำเภอ
บ้านธิ จังหวัดลำพูน ช่วงเดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ. 2561 

2.3 การเตรียมวัตถุดิบใช้ในการทดลอง 
นำเมล็ดลำไยมาล้างทำความสะอาด อบให้

แห้งที ่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ด้วยตู้อบลมร้อน 
เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง แล้วนำไปบดให้ละเอียด 

2.4 การสกัดสารจากเมล็ดลำไย 
สกัดสารจากเมล็ดลำไยโดยใช้วิธีที่ต่างกัน 

3 วิธี แต่ละวิธีใช้เวลาในการสกัดที่ต่างกัน 3 สภาวะ 
ดังนี ้

2.4.1 ว ิธ ีการแช่ ด ัดแปลงจากวิธ ีของ 
Sultana และคณะ [7] โดยนำเมล ็ดลำไยแห้งบด 
ละเอียด 100 กรัม ใส่ลงในขวดแก้ว เติมตัวทำละลาย
เอทานอล 95 % ปริมาตร 400 มิลลิลิตร ตั ้งทิ ้งไว้ที่
อุณหภูมิห้อง เปรียบเทียบเวลาที่ ใช้ในการสกัดเป็น
เวลา 3, 5 และ 7 วัน 

2.4.2 วิธีรีฟลักซ์ ดัดแปลงจากวิธีของ Pan 
และคณะ [8] โดยนำเมล็ดลำไยแห้งบดละเอียด 100 
กรัม ใส่ขวดก้นกลม เติมตัวทำละลายเอทานอล 95 % 
ปริมาตร 400 มิลลิลิตร รีฟลักซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส เปรียบเทียบเวลาที่ใช้ในการสกัดเป็นเวลา 1, 
3 และ 6 ช่ัวโมง 

2.4.3 วิธีสนามไฟฟ้าแบบพัลส์ ใช้เครื ่อง
สร้างไฟฟ้าแรงดันสูงแบบพัลส์ช่วงสั้น แบบ unipolar 
ขนาดความกว้างพัลส์ 1 ไมโครวินาที ความถี่พัลส์ 2 
เฮิรตซ์ กระตุ้นในห้องสกัดแบบทรงกระบอกซ้อนแกน
ร่วมที่บรรจุด้วยเมล็ดลำไยแห้งบดละเอียด 100 กรัม 
เติมตัวทำละลายเอทานอล 95 % ปริมาตร 400 มิลลิ 
ลิตร ระยะห่างระหว่างขั้วไฟฟ้าแรงดันสูง 2 เซนติเมตร 
โดยจ่ายไฟฟ้าแรงดันสูง 20 กิโลโวลต์ ที ่ข ั ้วไฟฟ้า
แกนกลางด้านใน กระแสไฟฟ้าแรงดันสูงพัลส ์จะ
เคลื่อนที่ผ่านเมล็ดลำไยที่แช่ในเอทานอลไปยังกระบอก

ด้านนอกเป็นขั้วกราวด์ สนามไฟฟ้าในการสกัด 10 กิโล
โวลต์ต่อเซนติเมตร มีการเปรียบเทียบเวลาที่ใช้ในการ
สกัด 3 ระดับ ได้แก่ 15, 30 และ 45 นาที 

นำสารสกัดจากเมล็ดลำไยที่ได้ทั้งหมดมากรอง
ด ้วยช ุดกรองแบบส ุญญากาศใช ้กระดาษกรอง 
Whatman เบอร์ 5 นำสารสกัดมาตรวจวัดค่าสี (ค่า 
L*, a* และ b*)  ด้วยเครื่องวัดสี และวิเคราะห์ปริมาณ
ของแข็งที ่ละลายได้ทั ้งหมด (total soluble solid, 
TSS) ด้วยเครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 
และวัดตัวอย่างซ้ำ 5 ครั้ง นำสารสกัดไประเหยตัวทำ
ละลายออกด้วยเครื่องระเหยแบบสุญญากาศภายใต้
ความดันต่ำ ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส คำนวณหา
ร้อยละผลผลิตของสารสกัด (% yield) และเก็บสาร
สกัดหยาบไว้ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ก่อนวิเคราะห์
ต่อไป 

2.5 การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดและการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

2.5.1 การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด 

การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกทั้งหมด ใช้วิธี Folin Ciocalteu โดยดัดแปลง
มาจากวิธีของ McDonald และคณะ [9] เตรียมสาร 
ละลายมาตรฐาน gallic acid เข้มข้น 0.01-0.06 มิลลิ 
กรัมต่อมิลลิลิตร ในตัวทำละลายผสมระหว่างเมทานอล
กับน้ำ (50 : 50 % v/v) ปิเปตสารละลายมาตรฐาน 
gallic acid แต่ละความเข้มข้นมาอย่างละ 1 มิลลิลิตร 
ผสมสารละลาย Folin Ciocalteu (1 :  10 % v/v) 5 
มิลลิลิตร ตั ้งทิ ้งไว้เป็นเวลา 8 นาที เติมสารละลาย 
Na2CO3 (1 โมลาร์) 4 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันด้วย
เครื่อง Vertex mixture เก็บไว้ท่ีมืดเป็นเวลา 2 ช่ัวโมง 
นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโน
เมตร ด้วยเครื ่องยูวี -ว ิสิเบิลสเปคโทรโฟโตมิเตอร์ 
ทดลองซ้ำ 3 ครั้ง สร้างกราฟระหว่างความเข้มข้นของ
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สารละลายมาตรฐาน gallic acid กับค่าการดูดกลืน
แสง สำหรับสารสกัดจากเมล็ดลำไยทดลองเช่นเดียวกนั 
ใช้สารละลายเข้มข้น 0.10 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ในตัว
ทำละลายผสมระหว่างเมทานอลกับน้ำ (50 : 50 %v/v) 
แทนสารละลายมาตรฐาน gallic acid คำนวณหา
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกัดจาก
เมล็ดลำไย โดยเปรียบเทียบกับกราฟสมการเส้นตรง
ของสารมาตรฐาน gallic acid  และรายงานผลใน
หน่วยมิลลิกรัมสมมูลของ gallic acid ต่อกรัมของสาร
สกัดแห้ง (mg GAE/g dry extract) นำข้อมูลที่ได้ไป
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) โดยใช้โปรแกรม
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติสำเร็จรูป เปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี DMRT (Duncan’s new 
multiple range test) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

2.5.2 การศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
(1) วิธี DPPH  
การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 

DPPH ดัดแปลงจากวิธ ีของ Keawsa-ard และคณะ 
[10] ใช้สาร Trolox และ vitamin C เป็นสารมาตรฐาน 
เตรียมสารละลายมาตรฐาน Trolox เข้มข้น 0.0025-
0.03 มิลลิกร ัมต่อมิลลิล ิตร สารละลายมาตรฐาน 
vitamin C เข้มข้น 0.00125-0.02 มิลลิกรัมต่อมิลลิ 
ลิตร และสารละลายสารสกัดจากเมล็ดลำไยเข้มข้น 
0.005-0.05 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ในเอทานอล ปิเปต
สารละลายมาตรฐานหรือสารสกัด 1 มิลลิลิตร ผสมกับ
สารละลาย DPPH (0.004 % w/v) 3 มิลลิลิตร เขย่า
ให้เข้ากันด้วยเครื่อง Vertex mixture เก็บไว้ในที่มืด
เป็นเวลา 30 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความ
ยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ด้วยเครื่องยูวี-วิสิเบิลสเปค
โทรโฟโตมิเตอร์ คำนวณหาเปอร์เซ็นต์การยับยั้งจาก 
[(Ab - As) ÷ Ab] x 100 เมื่อ Ab คือ ค่าการดูดกลืน
แสงเมื่อไม่มีสารมาตรฐานหรือไม่มีสารสกัด (blank) 
ส่วน As คือ ค่าการดูดกลืนแสงเมื่อมีสารมาตรฐานหรอื

สารสกัด ทดลองซ้ำ 3 ครั ้ง สร้างกราฟระหว่างค่า
เปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูล DPPH กับความเข้มข้นของ
สารละลาย และคำนวณหาค่าความเข้มข้นของสาร 
ละลายที่สามารถกำจัดอนุมูล DPPH ได้ 50 เปอร์เซ็นต์ 
(ค่า IC50) โดยหาจากสมการเส้นตรงของกราฟเส้นตรง
ที่มีค่า R2 (R-squared) มากกว่า 0.99 นำข้อมูลที่ได้ไป
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) โดยใช้โปรแกรม
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติสำเร็จรูป เปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี ่ยด้วยวิธี DMRT ที ่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 

(2) วิธี FRAP 
การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 

FRAP ดัดแปลงจากวิธีของ Manok และคณะ [11] ใช้
สาร FeSO4.7H2O เป็นสารละลายมาตรฐาน เตรียม
สารละลาย FRAP โดยผสมสารละลาย acetate buffer 
เข ้มข้น 300 มิลล ิโมลาร์ (pH = 3.6) สารละลาย 
FeCl2.6H2O เข้มข้น 20 มิลลิโมลาร์ และสารละลาย 
TPTZ 10 มิลล ิโมลาร ์ ใน HCl 40 มิลล ิโมลาร ์ ใน
อัตราส่วน 10 :  1 :  1 ตามลำดับ เตรียมสารละลาย 
FeSO4.7H2O เข ้มข้น 0.04-0.24 มิลล ิโมลาร์ และ
เตรียมสารละลายสารสกัดจากเมล็ดลำไยเข้มข้น 0.1 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ในเอทานอล ปิเปิตสารละลาย
สารสกัดจากเมล็ดลำไย 1 มิลลิลิตร ผสมกับน้ำ 1 
มิลลิลิตร และสารละลาย FRAP 8 มิลลิลิตร เขย่าให้
เข้ากันด้วยเครื่อง Vertex mixture ตั้งทิ้งไวท้ี่อุณหภมูิ 
37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที นำไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที ่ความยาวคลื ่น 593 นาโนเมตร ด้วย
เครื ่องยูวี-วิสิเบิลสเปคโทรโฟโตมิเตอร์ ทดลองซ้ำ 3 
ครั้ง สร้างกราฟระหว่างความเข้มข้นของสารละลาย
มาตรฐาน FeSO4 กับค่าการดูดกลืนแสงเพื่อหาสมการ
เส้นตรง และคำนวณความสามารถในการให้อ ิเล็ก 
ตรอน (FRAP value) ของสารละลายสารสกัดจาก
เมล็ดลำไย โดยเปรียบเทียบกับกราฟสมการเส้นตรง
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ของสารละลายมาตรฐาน FeSO4 และรายงานผลใน
หน่วยไมโครโมลสมมูลของ FeSO4 ต่อกรัมของสาร
สกัดแห้ง (mol FeSO4/g dry extract) นำข้อมูลที่ได้
ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) โดยใช้โปรแกรม
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติสำเร็จรูป เปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี ่ยด้วยวิธี DMRT ที ่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
3.1 ผลการวัดค่าสีและวิเคราะห์ปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด 
การสกัดสารจากเมล็ดลำไยด้วยเอทานอล 

ด้วยวิธีสกัดที่ต่างกัน 3 วิธี ได้แก่ การแช่ รีฟลักซ์ และ
สนามไฟฟ้าแบบพัลส์ โดยแต่ละวิธีจะใช้เวลาในการ
สกัดต่างกัน ดังตาราง 1 เมื่อนำสารละลายไปวัดค่าสี 
พบว่าค่า a* ของสารสกัดจากเมล็ดลำไยด้วยวิธีรีฟลักซ์
เป็นเวลา 1, 3 และ 6 ชั ่วโมง และการสกัดจากวิธี
สนามไฟฟ้าแบบพัลส์เป็นเวลา 45 นาที มีค่าสูงสุดและ
ไม่ม ีความแตกต่างกันอย่างม ีน ัยสำคัญทางสถ ิติ          
(p > 0.05) แต่มีความแตกต่างทางนัยสำคัญเมื่อเปรยีบ 
เทียบกับสารสกัดในสภาวะอื่น ๆ (p ≤ 0.05) ส่วนค่า 
b* ของสารสกัดจากเมล็ดลำไยด้วยวิธีสนามไฟฟ้าแบบ
พัลส์เป็นเวลา 15 นาที มีค่าสูงสุด และมีความแตกต่าง
ทางนัยสำคัญเมื ่อเทียบกับสารสกัดในสภาวะอื่น ๆ    
(p ≤ 0.05) ส่วนค่า L* ของสารสกัดจากเมล็ดลำไยด้วย
วิธีสนามไฟฟ้าแบบพัลส์เป็นเวลา 15 นาที มีค่าสูงสุด
และมีความแตกต่างทางนัยสำคัญเมื่อเทียบกับสารสกัด
ในสภาวะอื่น ๆ (p ≤ 0.05) ดังแสดงในตาราง 1 ซึ่งค่าสี
ของสารสกัดที่ว ัดได้มีความสอดคล้องกับสีของสาร 
ละลายที่มองเห็น โดยสารสกัดจากเมล็ดลำไยด้วยวิธี
สนามไฟฟ้าแบบพัลส์เป็นเวลา 15 นาที มีสีเหลืองอ่อน
สุด ทำให้มีค่า a* น้อยสุด ส่วนค่า b* และค่า L* มี
ค่าสูงสุด ส่วนสารสกัดจากเมล็ดลำไยด้วยวิธีรีฟลักซ์

เป็นเวลา 1, 3 และ 6 ชั่วโมง และสารสกัดจากเมล็ด
ลำไยด้วยวิธีสนามไฟฟ้าแบบพัลส์เป็นเวลา 45 นาที มี
สีน้ำตาลแดงเข้มสุด ทำให้มีค่า a* สูงสุด ส่วนค่า b* 
และค่า L* มีค่าต่ำสุด 

ส่วนวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมดของสารสกัดได้ผลดังตาราง 1 พบว่าสารสกัด
จากเมล็ดลำไยด้วยวิธีรีฟลักซ์เป็นเวลา 6 ชั่วโมง มีค่า
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเฉลี่ยสูงสุด (22.6± 
0.5 ºBrix) รองลงมา คือ สารสกัดจากวิธีรีฟลักซ์เป็น
เวลา 3 ชั่วโมง (22.1±0.2 ºBrix) และวิธีสนามไฟฟ้า
แบบพัลส์เป็นเวลา 45 นาที (22.0±0.1 ºBrix) ตาม 
ลำดับ แต่ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดของสาร
สกัดจากเมล็ดลำไยด้วยวิธีรีฟลักซ์เป็นเวลา 3 และ 6 
ชั่วโมง และสารสกัดจากเมล็ดลำไยด้วยวิธีสนามไฟฟ้า
แบบพัลส์เป็นเวลา 45 นาที ไม่มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

เมื ่อนำสารละลายของสารสกัดจากเมล็ด
ลำไยไประเหยตัวทำละลายออกด้วยเครื่องระเหยแบบ
สุญญากาศภายใต้ความดันต่ำ ร้อยละผลผลิตของสาร
สกัดจากเมล็ดลำไยแสดงดังตาราง 2 พบว่าเมื่อใช้เวลา
ในแช่มากขึ้นร้อยละผลผลิตของสารสกัดจะเพิ่มขึ้น ซึ่ง
การสกัดสารด้วยวิธีรีฟลักซ์และวิธีสนามไฟฟ้าแบบ
พัลส์ให้ผลในทำนองเดียวกัน วิธีรีฟลักซ์จะให้ร้อยละ
ผลผลิตสูงกว่าวิธีอื่น ๆ การสกัดสารด้วยวิธีรีฟลักซ์เป็น
เวลา 6 ชั่วโมง ให้ร้อยละผลผลิตของสารสกัดสูงสุด 
รองลงมา คือ วิธีรีฟลักซ์เป็นเวลา 3 ชั่วโมง และวิธี
สนามไฟฟ้าแบบพัลส์เป็นเวลา 45 นาที ซึ่งให้ผลใกล้ 
เคียงกับการรีฟลักซ์เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง ตามลำดับ 

3.2 ผลการหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด 

ปร ิมาณสารประกอบฟีนอล ิกท ั ้ งหมด 
รายงานผลในหน่วยมิลลิกรมัสมมูลของ gallic acid ต่อ
กรัมของสารสกัดแห้ง ผลการทดลองแสดงในตาราง 3 
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Table 1 Physicochemical properties of longan seed extracts 
 

Methods Times  Colors 
Means  TSS 

(ºBrix) a*  b*  L* 

Maceration  
3 days yellow-brown -0.4±0.1c 5.8±0.2b 30.9±0.2b 10.1±0.1b 

5 days yellow-brown -0.5±0.1c 5.9±0.1b 31.0±0.2b 10.3±0.3b 

7 days yellow-brown -0.5±0.1c 5.9±0.2b 31.0±0.1b 10.5±0.5b 

Reflux 
1 hour brown-red 0.4±0.2a 4.1±0.1d 29.4±0.1d 20.3±0.6d 

3 hours brown-red 0.4±0.1a 3.9±0.2d 29.5±0.1d 22.1±0.2e 

6 hours brown-red 0.4±0.1a 3.9±0.2d 29.5±0.1d 22.6±0.5e 

Magneto  
pluse  
extraction 

15 minutes yellow -1.0±0.1b 6.9±0.2a 32.2±0.3a 8.3±0.2a 

30 minutes brown 0.3±0.1a 6.0±0.1b 30.3±0.2c 16.3±0.2c 

45 minutes brown-red 0.4±0.1a 4.8±0.2c 29.7±0.3d 22.0±0.1e 

Means ± S. D.  with different superscript letters in the same column ( a- g)  indicate significant 
differences (p ≤ 0.05) (n = 5) 
 
Table 2 The percentage yields of the longan 

seed extracts 
 

Methods Times % Yield (% w/w) 

Maceration 
3 days 2.81 
5 days 3.18 
7 days 3.84 

Reflux 
1 hour 6.09 
3 hours 6.29 
6 hours 6.98 

Magneto  
pulse  
extraction 

15 minutes 2.57 
30 minutes 4.47 
45 minutes 5.94 

Table 3  Total phenolic contents of longan 
seed extracts 

 

Methods Times 
Total phenolic 

contents  
(mg GAE/g dry extract)  

Maceration 
3 days 191.33±5.51f 
5 days 205.33±7.37e 
7 days 208.00±2.00e 

Reflux 
1 hour 215.67±7.51d,e 
3 hours 258.33±11.50b 
6 hours 271.33±6.11a 

Magneto  
pulse  
extraction 

15 minutes 112.67±7.77g 
30 minutes 225.00±5.29d 
45 minutes 243.33±6.66c 

Means ± S.D. with different superscript letters in the 
same column (a-g) indicate significant differences        
(p ≤ 0.05) (n = 3)

 
พบวา่สารสกัดเมล็ดลำไยที่ได้จากวิธีรีฟลักซ์เป็นเวลา 6 
ชั่วโมง มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงสุด
เฉลี่ย 271.33±6.11 มิลลิกรัมสมมูลของ gallic acid 
ต่อกรัมของสารสกัดแห้ง รองลงมา คือ วิธีรีฟลักซ์เป็น

เวลา 3 ชั่วโมง (258.33±11.50 มิลลิกรัมสมมูลของ 

gallic acid ต่อกรัมของสารสกัดแห้ง) และวิธีสนาม 
ไฟฟ้าแบบพัลส์เป็นเวลา 45 นาที (243.33±6.66 
มิลลิกรัมสมมูลของ gallic acid ต่อกรัมของสารสกัด
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แห้ง) ตามลำดับ โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัย 
สำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

สารประกอบฟีนอลิกเป็นวงแหวนอะโรมา - 
ติกที่ประกอบด้วยหมู่ไฮดรอกซิลอย่างน้อย 1 หมู่ มี
สมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ สารที ่มีปริมาณสาร 
ประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงจะมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูล
อิสระได้ดี  [1] การสกัดสารจากเมล็ดลำไยด้วยวิธี       
รีฟลักซ์เป็นเวลา 3-6 ชั่วโมง และวิธีสนามไฟฟ้าแบบ
พัลส์เป็นเวลา 30-45 นาที สกัดสารจากเมล็ดลำไยได้
ดีกว่าวิธีการแช่เป็นเวลา 3-7 วัน อาจเป็นเพราะวิธี  
ร ีฟลักซ์เป็นการให้ความร้อนแก่ต ัวทำละลายเพื่อ
ละลายสารประกอบฟีนอลิกออกจากเมล็ดลำไย โดยตัว
ทำละลายถูกต้มจนเดือดแล้วถูกควบแน่นกลับลงมาใน
บริเวณ condenser ซึ่งเป็นการสกัดอย่างต่อเนื่อง ท่ี
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส สารประกอบฟีนอลิกหลาย
ชนิดไม่ได้สลายตัว เนื ่องจากได้มีรายงานวิจัยพบ
สารประกอบฟีนอลิกจากการสารสกัดใบลำไยที่สกัด
ด้วยความร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
2 ช่ั ว โ ม ง  ไ ด ้ แ ก่  ellagic acid, 3, 4- O- dimethyl 
ellagic acid, ( + ) - catechin, ethyl gallate, gallic 
acid และ kaempferol [12] 

ดังนั ้นวิธีร ีฟลักซ์จึงเป็นวิธีการสกัดสาร
ออกมาจากเมล็ดลำไยได้ดสีุด รองลงมา คือ วิธีการสกัด
ด้วยสนามไฟฟ้าแบบพัลส์เป็นการสกัดสารโดยใช้
กระแสไฟฟ้าแรงสูงเป็นการทำให้เซลลข์องพืชแตก สาร
สกัดจึงถูกแรงเคลื่อนไฟฟ้าพาออกมาในตัวทำละลาย 
ส่วนวิธีการแช่เป็นการสกัดสารที่อุณหภูมิห้องสกัด
สารประกอบฟีนอลิกได้น้อยสดุ อาจเนื่องจากไม่มีความ
ร้อนช่วยในการสกัดจึงทำให้สารละลายออกมาได้น้อย 
นอกจากนี ้ได ้ม ีรายงานวิจ ัยเกี ่ยวกับปริมาณสาร 
ประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในเมล็ดลำไยแต่เมื่อเทียบกับ
การศึกษาในครั้งนี ้มีค่าต่างกัน อาจเนื่องจากปัจจัย
หลายอย่าง เช่น สายพันธุ ์ลำไย วิธีการสกัด ตัวทำ

ละลาย สภาวะการทดลอง และะยะเวลาที่ใช้มีความ
ต่างกัน เช่น Nitteranon [13] สกัดเมล็ดลำไยพันธุ์เถา
โดยวิธีการแช่ด้วยเอทานอลเป็นเวลา 4 ชั่วโมง พบว่า
สารสก ัดม ีปร ิมาณสารประกอบฟีนอล ิกท ั ้งหมด 
93.12±58.88 มิลลิกรัมสมมูลของ gallic acid ต่อกรัม
ของสารสกัดแห้ ส่วน Natungnuy และคณะ [14] สกัด
เมล็ดลำไยพันธุ์อีดอโดยวิธีการแช่ด้วยเมทานอลเป็น
เวลา 7 วัน พบว่าสารสกัดมีปริมาณสารประกอบ       
ฟีนอลิกทั ้งหมด 140.06±6.84 มิลลิกรัมสมมูลของ 
gallic acid ต่อกรัมของสารสกัดแห้ง Narkprasom 
และคณะ [15] สก ัดเมล ็ดลำไยพันธ ุ ์อ ีดอโดยวิธี
ไมโครเวฟ ใช้กำลังไมโครเวฟ 700 วัตต์ เป็นเวลา 211 
วินาที ด้วยเอทานอล 50 % พบว่าสารสกัดมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 64.952±0.556 มิลลิกรัม
สมมูลของ gallic acid ต่อกรัมของสารสกัดแห้ง วิธีการ
และสภาวะในการสกัดสารจากเมล็ดลำไยในการวิจัยนี้
ได้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงกว่างานวิจัย
ที่ได้กล่าวมายกเว้นวิธีสกัดด้วยสนามไฟฟ้าแบบพัลส์
เป็นเวลา 15 นาที 

3.3 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของ
สารสกัดด้วยวิธี DPPH 

เมื่อนำสารละลายมาตรฐาน Trolox, vita-  
min C และสารละลายสารสกัดลำไยที่ความเข้มข้น 
ต่าง ๆ ไปวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 
โดยวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโน
เมตร คำนวณหาค่าเปอร์เซ็นต์การยับยั ้งของสาร 
ละลายมาตรฐาน พล็อตกราฟระหว่างค่าเปอร์เซ็นต์
การยับยั้งเปรียบเทียบกับความเข้มข้นของสารละลาย 
คำนวณค่า IC50 จากสมการเส้นตรงของกราฟได้ผลดัง
ตาราง 4 

สารสกัดจากเมล็ดลำไยด้วยวิธีรีฟลักซ์ เป็น
เวลา 6 ชั่วโมง มีค่า IC50 ต่ำสุด เมื่อเปรียบเทียบกับ
สารสกัดอื ่น ๆ และมีความแตกต่างกันกันอย่างมี
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นัยสำคัญ (p ≤ 0.05) แสดงว่าสารสกัดจากเมล็ดลำไย
ด้วยวิธีรีฟลักซ์ เป็นเวลา 6 ชั่วโมง มีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระได้ดีที่สุด รองลงมา คือ สารสกัดจากเมล็ดลำไย
ด้วยวิธีรีฟลักซ์เป็นเวลา 3 ชั่วโมง และวิธีสนามไฟฟ้า
แบบพัลส์เป็นเวลา 45 นาที ส่วนวิธีสนามไฟฟ้าแบบ
พัลส์เป็นเวลา 15 นาที มีค่า IC50 สูงสุด แสดงว่ามีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระได้น้อยที่สุด ผลการหาปริมาณสาร 
ประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธี DPPH ของสารสกัดจากเมล็ดลำไยพบว่ามีความ
สอดคล้องกัน เน ื ่องจากสารสกัดที ่ม ีปร ิมาณสาร 
ประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงจะมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูล
อิสระสูง [1,16] ดังนั้นสารสกัดจากเมล็ดลำไยด้วยวิธี
รีฟลักซ์เป็นเวลา 6 ชั่วโมง เป็นวิธีการและสภาวะที่ให้
สารสกัดมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงและมีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ DPPH สูงกว่าสารสกัดอื่น ๆ 
 
Table 4 Antioxidant activity by DPPH method 
 

Methods Times IC50 (g/mL) 

Maceration 

3 days 48.7±0.4f 

5 days 48.0±0.8e,f 

7 days 46.7±0.6e 

Reflux 

1 hour 42.9±0.7d 

3 hours 37.9±0.3b,c 

6 hours 36.9±0.4b 

Magneto  
pulse  
extraction 

15 minutes 51.6±1.1g 

30 minutes 42.3±0.6d 

45 minutes 39.5±0.8c 

Trolox 17.0±0.1a 

Vitamin C 15.7±0.2a 
 

Means ± S. D.  with different superscript letters 
in the same column ( a- g)  indicate significant 
differences (p ≤ 0.05) (n = 3) 

Table 5 Ferric reducing antioxidant power of 

the longan seed extracts 
 

Methods Times 

Ferric reducing 

antioxidant power 

(mol FeSO4 /g dry 

extract) 

Maceration 

3 days 524.65±21.30g 

5 days 650.41±13.58f 

7 days 653.88±17.89f 

Reflux 

1 hour 743.37±10.93e 

3 hours 908.47±16.45b 

6 hours 1,010.42±8.59a 

Magneto  

pulse  

extraction 

15 minutes 527.72±3.67g 

30 minutes 777.67±7.56d 

45 minutes 868.26±15.50c 

Means ± S.D.  with different superscript letters in the 

same column ( a- g)  indicate significant differences        

(p ≤ 0.05) (n = 3) 

 
3.4 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของ

สารสกัดเมล็ดลำไย ด้วยวิธ ีFRAP 
สารที่มีความสามารถในการให้อิเล็กตรอน 

(FRAP value) ส ูงจะมีฤทธิ ์ในการต้านอนุมูลอิสระ 
FRAP ได้ดี [3] ผลการทดลองในตาราง 5 พบว่าสาร
สกัดจากเมล็ดลำไยด้วยวิธีรีฟลักซ์เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง มี
ความสามารถในการให้อิเล็กตรอน (FRAP value) ดี
ที ่ส ุด มีค ่า 1010.42±8.59 ไมโครโมลสมมูลของ 
FeSO4 ต่อกรัมของสารสกัดแห้ง รองลงมา คือ สาร
สกัดจากเมล็ดลำไยด้วยวิธีรีฟลักซ์เป็นเวลา 3 ชั่วโมง 
(มีค่า FRAP value 908.47±16.45 ไมโครโมลสมมูล
ของ FeSO4 ต่อกรัมของสารสกัดแห้ง) และสารสกัด
เมล็ดลำไยด้วยวิธีสนามไฟฟ้าแบบพัลส์เป็นเวลา 45 
นาที (มีค่า FRAP value 868.26±15.50 ไมโครโมล 
สมมูลของ FeSO4 ต่อกรัมของสารสกัดแห้ง) ตามลำดบั 
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ส่วนวิธีสนามไฟฟ้าแบบพัลส์เป็นเวลา 15 นาที มีค่า 
FRAP value ต่ำสุด แสดงว่ามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้
น้อยที่สุด สารสกัดจากเมล็ดลำไยที่สกัดด้วยวิธีการที่
ต่างกันและสภาวะที่ต่างกัน เมื่อนำมาวิเคราะห์หาฤทธิ์
ในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และวิธี FRAP 
ให ้ผลการวิเคราะห์ท ี ่สอดคล้องเป็นไปในทิศทาง
เดียวกัน  

มีรายงานวิจัยเกี่ยวกับฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
ของลำไยทั้งวิธี DPPH และวิธี FRA เช่น Liu และคณะ 
[17] สกัดเปล ือกและใบลำไยโดยวิธ ีร ีฟล ักซ ์ด ้วย        
เมทานอลที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 
ช่ัวโมง พบว่าสารสกัดมีฤทธิ์ต้านอนุมูล DPPH โดยมีค่า 
IC50 เท่ากับ 57 และ 58 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ตาม 
ลำดับ Panyathep และคณะ [18] สกัดเมล็ดลำไยโดย
วิธีการแช่ด้วยอะซีโตน ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 
ชั ่วโมง และนำไปแยกด้วยเทคนิคคอลัมน์โครมา       
โทรกราฟีได้ 3 ส่วน (fraction) ซึ ่งมีฤทธิ์ในการต้าน
อนุมูล DPPH โดยมีค่า IC50 อยู่ระหว่าง 14-40 ไมโคร 
กรัมต่อมิลลิลิตร Soong และคณะ [19] สกัดสารจาก
เมล็ดลำไยด้วยวิธีการรีฟลักซ์ที ่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง พบว่ามีความสามารถใน
การให ้อ ิ เล ็กตรอน (FRAP value)  1,388±136.8       
ไมโครโมลต่อกรัมของสารสกัด ซึ่งฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
ของเมล็ดลำไยทั ้งว ิธ ี DPPH และวิธ ี FRAP ในการ
ทดลองเมื่อเปรียบเทียบกับรายงานที่กล่าวมามีความ
แตกต่างกัน อาจเนื ่องจากปัจจัยหลายอย่าง เช่น 
วิธีการทดสอบ สายพันธ์ุลำไย วิธีการสกัด ตัวทำละลาย 
สภาวะการทดลอง และระยะเวลาที่ใช้ต่างกัน 

นอกจากนี ้ค่าสีของสารสกัดที ่ว ัดได้และ
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีความสอดคล้อง
กับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดรวมทั้งความ 
สามารถในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และวิธี 
FRAP โดยสารสกัดที่มีความเข้มของสีมาก คือ สารสกดั

ที่มีสีน้ำตาลแดง ได้แก่ วิธีการรีฟลักซ์เป็นเวลา 1-6 
ชั่วโมง และวิธีสนามไฟฟ้าแบบพัลส์เป็นเวลา 45 นาที 
ซึ่งมีค่า a* มาก ค่า b* และ L* น้อย มีปริมาณของแข็ง
ที่ละลายได้ทั้งหมดสูง แสดงว่าน่าจะสกัดสารออกมา
จากเมล็ดลำไยได้ดีโดยเฉพาะสารประกอบฟีนอลิก จึง
ทำให้มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูง และมี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระทั้งวิธี DPPH และ
วิธี FRAP สูงด้วย ส่วนสารสกัดที่มีสีเหลืองจากวิธีสกัด
ด้วยวิธีสนามไฟฟ้าแบบพัลส์ มีค่า a* น้อย ค่า b* และ 
L* สูง มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดน้อย แสดง
ว่าน่าจะสกัดสารออกจากเมล็ดลำไยได้น้อย จึงทำให้มี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดน้อยและมีความ 
สามารถในการต้านอนุมูลอิสระทั้ง DPPH และ ABTS 
น้อยด้วย 

ดังนั้นการวิจัยครั้งนี้พบว่าวิธีการสกัดสาร
จากเมล็ดลำไยด้วยตัวทำละลายเอทานอลที่เหมาะสม 
คือ วิธีรีฟลักซ์ และเวลาที่เหมาะสมในการสกัด คือ 
เวลา 6 ชั่วโมง เนื ่องจากได้สารสกัดที่มีปริมาณสาร 
ประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงสุด และมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระด้วยวิธี DPPH และวิธี FRAP ดีที ่สุด รองลงมา 
คือ วิธีการสกัดสารจากเมล็ดลำไยด้วยตัวทำละลาย   
เอทานอลด้วยวิธีรีฟลักซ์เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง และวิธีสนาม 
ไฟฟ้าแบบพัลส์เป็นเวลา 45 นาที ตามลำดับ 
 

4. สรุปผลการศึกษา 
การสกัดสารจากเมล็ดลำไยด้วยตัวทำละลาย 

เอทานอลโดยวิธีรีฟลักซ์เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง เป็นวิธีและ
สภาวะที่เหมาะสมในการสกัด เนื่องจากได้สารสกัดที่มี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและมีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระสูงสุด วิธีการสกัดแบบสนามไฟฟ้าแบบ
พัลส์เป็นอีกวิธีหนึ่งที่น่าสนใจอีกวิธีหนึ่งที่ใช้สกัดสาร 
แม้สารสกัดที่ได้มีฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระน้อยกว่าวิธี     
รีฟลักซ์เล็กน้อยแต่ใช้ระยะเวลาในการสกัดน้อยกว่า
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มาก และวิธีการสกัดแบบสนามไฟฟ้าแบบพัลส์เป็นการ
สกัดสารโดยใช้กระแสไฟฟ้าแรงสูงโดยทำให้เซลล์ของ
พืชแตก น่าจะเหมาะกับการสกัดพืชสดมากกว่าพืชแห้ง 
อย่างไรก็ตาม การเลือกวิธีการสกัดสารขึ้นอยู่กับปัจจัย
หลายอย่าง ได้แก่ สถานท่ี อุปกรณ์เครื่องมือ ระยะเวลา 
เป็นต้น วิธีรีฟลักซ์มีเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ไม่ซับซ้อน
เหมาะกับการใช้ในห้องปฏิบัติการทางเคมี วิธีสนาม 
ไฟฟ้าแบบพัลส์มีอุปกรณ์ที่ซับซ้อนกว่าวิธีรีฟลักซ์ แต่
สะดวกต่อการพกพามากกว่า สามารถนำไปสกัดยัง
สถานที่ต่าง ๆ ขณะที่วิธีการแช่เหมาะสำหรับสกัดสาร
ที่ต้องการใช้วิธีที่อุณหภูมิไม่สูง เนื่องจากอุณหภูมิสูง
อาจทำให้สารบางชนิดเกิดการสลายตัว นอกจากนี้
วิธีการแช่ใช้เวลาในการสกัดนาน แต่มีอุปกรณ์ไม่
ซับซ้อนและวิธีการไม่ยุ่งยาก การเลือกวิธีการสกัดจึง
ขึ ้นอยู ่กับความสะดวกและปัจจัยเอื ้ออำนวยต่าง ๆ 
ดังกล่าวด้วย 
 

5. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณ มหาวิทยาลัยพายัพที่ให้ทุนสนับ 

สนุนการวิจัย คณะวิทยาศาสตร์และคณะเภสัชศาสตร์
ที่ให้ความอนุเคราะห์อุปกรณ์และเครื่องมือในการวิจัย 
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