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บทคัดย่อ 
	 มะเขือเทศเป็นผลไม้ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการและมีสารต้านอนุมูลอิสระที่หลากหลายในแต่ละชนิด นิยม 

รบัประทานสดและแปรรปูเป็นผลติภณัฑ์เพือ่สขุภาพต่าง ๆ  การศกึษานีเ้ปรยีบเทยีบสารสกดัจากผลมะเขอืเทศสามชนดิ

คือ ราชินี สีดาและลูกใหญ่ โดยใช้น�้ำและเอทานอลเป็นตัวท�ำละลาย วิเคราะห์ปริมาณวิตามินซี และการออกฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระแบบที่ไม่ใช่เอนไซม์โดยวิธี FRAP และ DPPH และแบบวัดกิจกรรมเอนไซม์ SOD และ Catalase  ผลการ

ศึกษาพบว่า ผลมะเขือเทศทั้งสามชนิดมีสารต้านอนุมูลอิสระทั้งกลุ่มที่เป็นเอนไซม์และไม่ใช่เอนไซม์ โดยผลมะเขือเทศ

ราชนิมีปีริมาณวติามนิซมีากทีส่ดุ ส่วนสดีาและลกูใหญ่มปีรมิาณวติามนิซีทีใ่กล้เคียงกนัเมือ่น�ำ้หนกักรัมเท่ากนั ผลมะเขือ

เทศราชินีมีเอนไซม์ SOD ที่ยับยั้งอนุมูลอิสระได้ถึงร้อยละ 53 เมื่อใช้น�้ำสกัด และกิจกรรมเอนไซม์ Catalase ที่ดีที่สุด

เท่ากับ 31 M เม่ือใช้เอทานอลสกัด ส่วนผลมะเขือเทศสีดามีการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระแบบที่ไม่ใช่เอนไซม์โดยวิธี 

FRAP เท่ากับ 62 mg/mL สูงสุด และผลมะเขือเทศลูกใหญ่มีค่า IC
50

 DPPH ดีท่ีสุดเท่ากับ 0.59 μg/mL เมื่อใช ้

เอทานอลสกดั ความรูเ้หล่านีส้ามารถน�ำไปศกึษาต่อยอดในการเลอืกชนดิมะเขอืเทศตามคณุสมบตัขิองสารอนมุลูอสิระ

ที่พบ และสามารถน�ำไปประยุกต์ใช้เพื่อศึกษาผลต่อสุขภาพในการป้องกันและฟื้นฟูตรงเป้าหมายต่อไป

ค�ำส�ำคัญ:	 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ; วิตามินซี; มะเขือเทศราชินี; มะเขือเทศสีดา; มะเขือเทศลูกใหญ่

Abstract
	 Tomatoes are considered a nutritious fruit. Each tomato species has a different wide variety 

level of antioxidants. It is commonly eaten fresh and processed into various health products. In this 

present study, we aimed to compare the antioxidant capacities of three types of tomato fruit extracts 

(cherry tomato, Sida pink tomato, and big red tomato). We conducted measurement on vitamin C 

content, non-enzymatic antioxidant activity by ferric reducing-antioxidant power (FRAP) assay and 

DPPH (free radical scavenging) method, and enzyme activity measurement by superoxide dismutase 

(SOD) and catalase methods. The results showed that all three types of tomatoes contain both 

enzyme-based and non-enzymatic antioxidants. Cherry tomato consisted of the highest vitamin C 

content. Sida pink and big red tomatoes were observed equally contained vitamin C when using the 

same amount of gram weight. Cherry tomato fruit showed the highest percentage of free radical 

inhibition of SOD as 53% by water extract, and the highest catalase enzyme activity as 31 M by 

ethanol extract. In comparison, Sida pink tomato fruit of ethanol extract suggested the greatest 

level of antioxidant FRAP value as 62 mg/mL. Big red tomato showed IC
50 

of DPPH as 0.59 μg/mL 

with the best results using ethanol extract. Based on the different antioxidant properties of each 

tomato could lead to further gain in selective tomato consumption. Thus, the processing method 

on the extract enhances bioactive and value of products that could improve protective consequence 

directly on health and goal of treatment. 

Keywords:  Antioxidant activity; Vitamin C; Cherry tomato; Sida pink tomato; Big red tomato  
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1.	 บทน�ำ
	 สารต้านอนุมลูอสิระ (antioxidant) เป็นโมเลกุล

สารทีส่ามารถจับกบัตัวรบัและยบัยัง้ปฏกิิรยิาออกซิเดชนั

ของโมเลกลุสารอืน่ ช่วยยบัยัง้ปฏกิิรยิาออกซิเดชนัซึง่เป็น

ปฏิกิริยาเคมีที่เกี่ยวเนื่องกับการแลกเปลี่ยนอิเล็กตรอน

จากสารหนึ่งไปยังตัวออกซิไดซ์ จึงช่วยกําจัดและลด

ปริมาณอนุมูลอิสระ (free radical) ซึ่งเป็นอะตอมที่ไม่

เสถียรเนื่องจากขาดอิเล็กตรอน ช่วยป้องกันไม่ให้อนุมูล

อิสระไปทําลายโมเลกุลของเซลล์ในร่างกายได้ [1] กลไก

การทํางานของสารต้านอนุมูลอิสระในการยับยั้งอนุมูล

อิสระแบ่งออกได้ 2 กลุ่มหลักคือ กลุ่มที่ไม่ใช่เอนไซม์ 

(non-enzymatic antioxidants) เช่น แคโรทนีอยด์ บตีา

แคโรทีน ไลโคปีน วิตามินอี วิตามินซี และกลูธาไทโอน 

เป็นต้น และกลุ่มที่เป็นเอนไซม์ (enzymatic antioxi-

dants) เช่น เอนไซม์ superoxide dismutase (SOD), 

catalase, glutathione peroxidase เป็นต้น โดยจะมี

กลไกในการท�ำงานท่ีออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีแตกต่างกัน 

[2] เมื่อใดก็ตามที่ร่างกายมีการสะสมสารอนุมูลอิสระ

มากกว่าสารต้านอนุมูลอิสระในภาวะไม่สมดุล จะทําให้

เกดิ oxidative stress หรอืเกดิปฏกิริยิาออกซเิดชนัของ

อนมุลูอสิระทีส่่งผลให้เซลล์ถกูท�ำลาย นําไปสูก่ารเกิดโรค

ต่างๆ เช่น มะเร็ง หัวใจขาดเลือด ความจําเสื่อม  

เบาหวาน และความชรา (Aging) เป็นต้น [3, 4] การรับ

ประทานอาหารที่มีสารต้านออกซิเดชัน เช่น ผัก ผลไม้ 

เข้าไปช่วยเพิม่ปริมาณของสารต้านอนมูุลอสิระทีร่่างกาย

สร้างได้ไม่เพียงพอ ก็เป็นอีกแนวทางหนึ่งในการช่วย

ป้องกันโรคที่อาจจะเกิดขึ้นได้ [5]

	 มะเขอืเทศ มชีือ่วทิยาศาสตร์ว่า Lycopersicon 

esculentum Mill. เป็นพืชล้มลุกที่อยู่ในวงศ์ Solana-

ceae ผลดิบมีสีเขียว เมื่อสุกจะมีสีแดงส้ม มีรูปร่าง ทั้ง

กลม กลมแบน หรอืกลมร ีขนาดเลก็ใหญ่แตกต่างกันตาม

สายพันธุ์ [6] ผลมะเขือเทศนั้นอุดมไปด้วยคุณค่าทาง

โภชนาการ ประกอบด้วยวิตามินและสารประกอบทุติย

ภูมิหลายชนิด โดยเฉพาะวิตามินซีและไลโคปีนซึ่งเป็น

องค์ประกอบส�ำคัญในกระบวนการต้านอนุมูลอิสระ [7] 

และช่วยในการออกฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรียและราที่ก่อ

โรคได้ [8] จึงท�ำให้เป็นที่นิยมรับประทานสด แปรรูปแช่

อิ่ม หรือท�ำเปน็น�้ำผลไม้เพือ่สขุภาพ อยา่งไรก็ตาม แมว้่า

จะมกีารศึกษาก่อนหน้านีเ้กีย่วกบัฤทธิต้์านอนมุลูอสิระที่

พบในผลมะเขือเทศ แต่ข้อมูลสารต้านอนุมูลอิสระแบบ

เอนไซม์ยังไม่ชัดเจน โดยเฉพาะสายพันธุ์ที่นิยมปลูกและ

ขายตามท้องตลาด ได้แก่ มะเขอืเทศสดีาและลกูใหญ่ ซึง่

การน�ำมารับประทานหรือแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เสริม

อาหารหรือผลิตภัณฑ์เวชส�ำอางค์ให้เหมาะสมน้ันอาจมี

ความแตกต่างของคุณสมบัติและองค์ประกอบของสาร

ต้านอนมุลูอสิระทีไ่ด้ ซึง่ส่งผลต่อสุขภาพแตกต่างกนัตาม

ชนิดและสายพันธุ์ของมะเขือเทศ 

	 ในการศึกษาครัง้นี ้คณะผู้วิจยัจะท�ำการวเิคราะห์

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระทั้งกลุ ่มที่เป็น

เอนไซม์และกลุม่ทีไ่ม่ใช่เอนไซม์เพือ่ประเมนิประสทิธภิาพ

ในการป้องกันสารอนุมูลอิสระที่พบได้ในผลมะเขือเทศ

พันธุ์พื้นเมืองที่นิยมปลูกขายในประเทศไทย จ�ำนวน 3 

ชนิด คือ มะเขือเทศราชินี หรือเรียกอีกชื่อหนึ่งว่ามะเขือ

เทศเชอร์รี ่(Cherry tomato) ลักษณะของผลมขีนาดเล็ก

และสีแดงจัดเหมือนผลเชอร์ร่ี มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว 

นิยมรับประทานแบบสด มะเขือสีดา (Sida pink  

tomato) เป็นพันธุ์ที่นิยมปลูกและพบขายในท้องตลาด 

ลักษณะสีแดงอมชมพู รูปไข่ มีรสชาติจืดและเปรี้ยวเป็น

หลกั นยิมใส่ในอาหารไทยทีม่รีสชาตจิดัจ้านประเภทส้มต�ำ 

และมะเขือเทศลูกใหญ่ (Big red tomato) เป็นพันธุ์เนื้อ

ขนาดกลางค่อนไปทางใหญ่ ผลสุกมีสีแดงเข้ม มีเนื้อและ

น�้ำมาก หาซื้อได้ง่ายในท้องตลาด นิยมใส่อาหารย�ำชนิด

ต่างๆ และน�ำไปแปรรูปอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อศึกษา

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผลสุกของมะเขือ

เทศ น�ำไปเป็นแนวทางข้อมูลเบ้ืองต้นในการเลือกรับ

ประทานเพื่อสุขภาพหรือแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร

เสริมต่อไป
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2.	 อุปกรณ์และวิธีการ
2.1 การเก็บตัวอย่าง 

	 ผลมะเขือเทศที่ใช้ในการศึกษาครั้งน้ี เป็นพันธุ์

พื้นเมืองที่นิยมปลูกขายในท้องตลาดของประเทศไทย 

จ�ำนวน 3 ชนดิ คอื มะเขอืเทศราชนิ ีมะเขอืเทศสดีา และ

มะเขือเทศลูกใหญ่ ซึ่งน�ำมาจากตลาดรับซ้ือท่ีเป็นตลาด

ท้องถิ่น ในพื้นที่เขตอ�ำเภอเมือง จังหวัดชลบุรี ช่วงเดือน

ตุลาคม ถึง พฤศจิกายน พ.ศ. 2563 น�ำมาล้างให้สะอาด

และตรวจสอบความปลอดภยัจากยาฆ่าแมลงตกค้าง โดย

ใช้ชุดน�้ำยาตรวจสอบยาฆ่าแมลงจากกรมวิทยาศาสตร์

การแพทย์ (GT-pesticide test kit) ก่อนน�ำมาสกัดเพื่อ

ทดสอบ

2.2 การเตรียมสารสกัดจากผลมะเขือเทศ

	 น�ำผลมะเขือเทศสุกท่ีคัดเลือกพันธุ์ตามรูปร่าง 

ลักษณะของชนิดที่ต้องการศึกษา น�ำมาหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ 

บดให้ละเอียด และแช่ในตัวท�ำละลายด้วยน�้ำปราศจาก

เชื้อ และเอทานอล เป็นเวลา 8 ชั่วโมง ตามกรรมวิธีที่

ศึกษาไว้ก่อนหน้านี้ [8] จากนั้นกรองแยกเอากากออก

ด้วยผ้าขาวบางและกระดาษกรอง เกบ็สารสกดัทีแ่ยกได้ที่ 

-20 องศาเซลเซียส ในภาชนะกันแสงหรือห่อฟอยส์ โดย

การสกดัด้วยน�ำ้ปราศจากเชือ้มคีวามเข้มข้นของสารสกดั 

50 กรัม น�้ำหนักสดต่อมิลลิลิตร และการสกัดด้วยเอทา

นอลมคีวามเข้มข้นของสารสกดั 1.67 กรมัน�ำ้หนกัสดต่อ

มิลลิลิตร 

2.3 การวิเคราะห์หาปริมาณวิตามินซี 

	 ท�ำการปิเปตสารสกัดมะเขอืเทศ 500 ไมโครลติร

ลงในหลอดทดลอง และปิเปตสารละลาย 3 M H
2
S0

4 

ปริมาตร 50 ไมโครลิตร ลงในหลอดทดลองเดียวกัน 

วิเคราะห์ด้วยเครื่อง UV/Vis Spectrophotometer ที่

ความยาวคลื่นที่ดูดกลืนแสงสูงสุด (λmax) เท่ากับ 245 

นาโนเมตร น�ำค่าดูดกลืนแสงที่ได ้ มาเทียบกับค่า

สารละลายวิตามินซีมาตรฐาน เพื่อวิเคราะห์หาปริมาณ

วิตามินซีที่พบในสารสกัดมะเขือเทศแต่ละสายพันธุ์ [9]

2.4 การวเิคราะห์ความสามารถในการต้านอนมุลูอสิระ

ของกลุ่มที่ไม่ใช่เอนไซม์ 

	 2.4.1 การทดสอบโดยวิธี  2,2-Diphe-

nyl-1-picryhydrzyl (DPPH)

	 ประเมินความสามารถของการต้านปฏิกิริยา

ออกซิเดชันโดยให้ DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhy-

drazyl) ซึ่งเป็นอนุมูลอิสระที่เสถียร เมื่อ DPPH (สีม่วง) 

ได้รับอิเล็กตรอนหรืออนุมูลอิสระไฮโดรเจน จะเปล่ียน

เป็น DPPH:H (ไม่มีสี) ติดตามผลการทดลองโดยวัดการ

ดูดกลืนแสงของสารละลายที่ความยาวคล่ืน 517 นาโน

เมตร ซึง่เป็นค่าการดดูกลนืแสงของ DPPH ดดัแปลงตาม

วิธีของ Thaipong (2006) [10] โดยใช้สารละลาย 0.1 

mM DPPH ปริมาตร 500 ไมโครลิตร เติมสารสกัดที่เจือ

จางด้วยตัวท�ำละลายให้เหมาะสมด้วยตัวท�ำละลาย 

ปริมาตร 500 ไมโครลิตร ผสมในหลอดทดลองเดียวกัน 

ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 20 นาที แล้วน�ำไปวัด

ค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง UV/Vis Spectropho-

tometer ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดยใช้ตัวท�ำ

ละลายของสารสกัดเป็นแบลงค์ ค�ำนวณ เปอร์เซ็นต์การ

ก�ำจัดอนุมูลอิสระ DPPH ได้จากสมการ เปอร์เซ็นต์ 

DPPH inhibition = (A
control

 - A
sample

)/ A
control

 x 100 

โดย A
control

 คือ ค่าการดูดกลืนแสงของตัวควบคุม 

สารละลาย DPPH และ Asample คือ ค่าการดูดกลืน

แสงของสารละลายตัวอย่างที่ประกอบด้วยสารสกัดและ

สารละลาย DPPH ผลการทดลองที่ได้แสดงเป็นค่าเฉลี่ย 

± ค่าเฉล่ียส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการทดลองอย่าง

น้อย 3 ครั้งที่เป็นอิสระต่อกัน แต่ละครั้งท�ำ 3 ซ�้ำ 

วิเคราะห์ผลเป็นค่าความเข้มข้นของตัวอย่างที่สามารถ 

ลดปริ ม าณ DPPH  เริ่ มต ้ นลง ได ้ ร ้ อยละ  50  

(Inhibitory concentration, IC
50

) โดยใช้โปรแกรม 

Graph Pad Prism 6.05 (Graph Pad Software 

ประเทศสหรฐัอเมรกิา) และรายงานผลเป็นร้อยละความ

สามารถในการเข้าจับและยับยั้งอนุมูลอิสระได้สูงสุด 

(Maximum response, Rmax) 
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	 2.4.2 การทดสอบโดยวิธี Ferric Reduc-

ing-Antioxidant Power (FRAP) 

	 ทดสอบกระบวนการรับอิ เล็กตรอนของ

สารละลายเฟอร์ริก Fe3+-TPTZ complex ให้กลายเป็น

เฟอร์รสั (Fe2+) ที ่pH ต�ำ่ โดยวดัความสามารถในการดดู

กลืนแสงที่เปลี่ยนแปลงไปท่ีความยาวคลื่น 593 นาโน

เมตร โดยการเตมิน�ำ้ปราศจากเชือ้ปรมิาตร 90 ไมโครลติร

ในหลอดทดลองจากนั้น เติมสารละลาย FRAP ปริมาตร 

900 ไมโครลิตร และน�ำไปบ่มในอ่างน�้ำควบคุมอุณหภูมิ

ที่ 37 องศาเซลเซียส จากนั้นเติมสารสกัดมะเขือเทศ

ปรมิาตร 30 ไมโครลติร และน�ำไปบ่มที ่37 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 4 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 

593 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง UV/Vis Spectrophoto- 

meter ท�ำการทดสอบตัวอย่างละ 3 ครั้ง โดยน�ำค่าที่ได้

ไปค�ำนวณกจิกรรมการรดีวิส์เฟอร์รกิ (FRAP value) ของ

สารสกัด เปรียบเทียบค่ากับกราฟสารละลายมาตรฐาน

เฟอร์รัสซัลเฟต (FeSO
4
) [11] และค�ำนวณค่าสมมูล 

เทียบกับสารมาตรฐานวิตามินซี แสดงค่า Vitamin C 

Equivalent Antioxidant Capacity (VCEAC)

2.5 การวิเคราะห์ฤทธิ์ของสารต้านอนุมูลอิสระกลุ่มที่

เป็นเอนไซม์ 

	 2.5.1 กิจกรรมของเอนไซม์ Superoxide 

dismutase (SOD) 

	 ทดสอบกิจกรรมเอนไซม์ SOD ด้วยวิธีท�ำให้เกิด

สี (colorimetric method) โดยใช้สาร Nitroblue 

tetrazolium (NBT) หลักการของวิธีน้ี คือ เอนไซม์ 

xanthine oxidase จะเป็นตัวปลดปล่อยอนุมูลอิสระ 

superoxide anion ออกมา และเกดิปฏกิริยิากบัเอนไซม์ 

SOD จากนั้น superoxide anion จะเกิดปฎิกิริยา

รีดักชันกับเกลือ tetrazolium ได้ผลิตภัณฑ์เป็น for-

mazan ซึ่งเป็นสารที่มีสี ตรวจวัดสีที่เกิดขึ้น โดยใช้ชุด

ทดสอบมาตรฐาน 19160 SOD Determination Kit 

(Sigma-aldrich) น�ำไปวัดค ่าการดูดกลืนแสงที่

ความยาวคลื่น 450 นาโนเมตร โดยใช้เครื่อง VersaMax 

ELISA Microplate reader แล้วน�ำมาค�ำนวณหาฤทธิ์

การต้านออกซิเดชัน [12]

	 2.5.2 กิจกรรมของเอนไซม์ Catalase 

	 ทดสอบกิจกรรมของเอนไซม ์  Catalase  

ในการออกซไิดส์ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (H
2
O

2
) ให้ได้น�ำ้

และออกซเิจน โดยการใช้สารตัง้ต้น 10 mM H
2
O

2
 ตัง้ทิง้

ไว ้ บนน�้ ำ แข็ ง  วั ดค ่ า ดูดกลืนแสงที่ เ ปลี่ ยน ไปที่

ความยาวคลื่น 240 nm (t0) จนครบ 3 นาที ที่อุณหภูมิ

ห้อง (t3min) ก�ำหนดให้ Catalase activity มีค่า  

extinction coefficient เท่ากบั 39.4 mM-1cm-1 ที ่240 

นาโนเมตร เป็นเวลา 3 นาที [13]

2.6 การวิเคราะห์ข้อมูล

	 การทดลองวางแผนแบบสุ ่ม (Completely 

Randomized design) ท�ำซ�้ำ 3 ครั้ง เปรียบเทียบค่า

เฉล่ียและความแปรปรวนของข้อมูลโดยวิธี Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) ด้วยโปรแกรมส�ำเรจ็รปู 

SPSS ที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95

3.	 ผลการวิจัย 
3.1 ผลการวิเคราะห์หาปริมาณวิตามินซีในสารสกัด

จากผลมะเขือเทศ 

	 จากการวเิคราะห์ปรมิาณวติามนิซ ี(Vitamin C) 

ในสารสกัด พบว่า การสกัดผลมะเขือเทศด้วยน�้ำที่น�้ำ

หนกัสด 50 กรมัต่อมลิลิลิตร ของมะเขอืเทศราชิน ีมะเขอื

เทศสีดา และมะเขือเทศลูกใหญ่ มีปริมาณวิตามินซี  

ค่าโดยประมาณเท่ากบั 316, 180 และ 196 มลิลกิรมัต่อ

มลิลิลิตร ตามล�ำดบั และเมือ่สกดัด้วยเอทานอลทีน่�ำ้หนกั

สด 1.67 กรัมต่อมิลลิลิตร มีปริมาณวิตามินซี ค่าโดย

ประมาณเท่ากับ 400, 286 และ 295 มิลลิกรัมต่อ

มิลลิลิตร ตามล�ำดับ 

3.2 ผลการทดสอบการออกฤทธ์ิของสารต้านอนุมูล

อิสระกลุ่มที่เป็นเอนไซม์และไม่ใช่เอนไซม์

	 3.2.1 ผลการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 

DPPH 
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	 ผลการทดสอบฤทธิ์ต ้านอนุมูลอิสระของผล

มะเขอืเทศราชนิ ีสีดา และลกูใหญ่ ทีส่กดัด้วยน�ำ้ ด้วยวิธี 

DPPH พบว่าสารสกดัมร้ีอยละความสามารถในการยบัยัง้

และก�ำจัดอนุมูลอิสระได้สูงสุด (Maximum response: 

Rmax) เท่ากับร้อยละ 69.20 ± 1.47, 71.17 ± 2.00 

และ 70.04 ± 1.26 ตามล�ำดับ มี IC
50
 ของสารสกัดผล

มะเขือเทศราชินี มะเขือเทศสีดา และมะเขือเทศลูกใหญ่ 

ค่าโดยประมาณเท่ากบั 2.42, 2.29 และ 2.24 ไมโครกรมั

ต่อมลิลลิติร ตามล�ำดบั โดยสารสกดัผลมะเขอืเทศด้วยน�ำ้ 

มร้ีอยละการยบัยัง้สาร DPPH ของมะเขือเทศราชนิอียูใ่น

ช่วง 42.61 ± 2.35 ถงึ 69.20 ± 1.47 ทีค่วามเข้มข้น 1.2 

ถึง 3.0 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร มะเขือเทศสีดาอยู่ในช่วง 

24.20 ± 21.05 ถึง 71.17 ± 2.00 ที่ความเข้มข้น 1.2 

ถงึ 3.0 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร และมะเขอืเทศลกูใหญ่อยู่

ในช่วง 27.14 ± 3.28 ถึง 70.04 ± 1.26 ที่ความเข้มข้น 

2.2 ถึง 2.40 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล�ำดับ

	 ผลการทดสอบฤทธิ์ต ้านอนุมูลอิสระของผล

มะเขือเทศราชินี สีดา และลูกใหญ่ ที่สกัดด้วยเอทานอล 

ด้วยวิธี DPPH พบว่าสารสกัดมีร้อยละความสามารถใน

การยบัยัง้และก�ำจดัอนมุลูอสิระได้สงูสดุ (Rmax) เท่ากบั

ร้อยละ 66.38 ± 2.40, 62.87 ± 4.64 และ 60.48 ± 

1.29 ตามล�ำดับ มี IC
50
 ของสารสกัดผลมะเขือเทศราชินี 

มะเขือเทศสีดา และมะเขือเทศลูกใหญ่ ค่าโดยประมาณ

เท่ากับ 0.65, 1.10 และ 0.59 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 

ตามล�ำดับ โดยสารสกัดผลมะเขือเทศด้วยเอทานอล  

มร้ีอยละการยบัยัง้สาร DPPH ของมะเขือเทศราชนิอียูใ่น

ช่วง 42.34 ± 1.59 ถงึ 66.38 ± 2.40 ทีค่วามเข้มข้น 0.2 

ถึง 2.0 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร มะเขือเทศสีดามีร้อยละ

การยับยัง้สาร DPPH อยูใ่นช่วง 28.69 ± 2.19 ถงึ 62.87 

± 4.64 ทีค่วามเข้มข้น 0.2 ถงึ 2.0 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร 

และมะเขอืเทศลกูใหญ่มีร้อยละการยบัยัง้สาร DPPH อยู่

ในช่วง 30.66 ± 5.21 ถึง 60.48 ± 1.29 ที่ความเข้มข้น 

0.2 ถึง 2.0 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล�ำดับ

	 วิตามินซีบริสุทธิ์ที่ความเข้มข้น 0.005 ถึง 0.05 

ไมโครกรมัต่อมิลลลิติร มร้ีอยละการยบัยัง้สาร DPPH อยู่

ในช่วง 44.58 ± 1.11 ถึง 64.98 ± 1.11 โดย IC
50
 ของ

สารละลายมาตรฐานวิตามินซี มีค่าโดยประมาณเท่ากับ 

0.009 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร

	 3.2.2 ผลการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 

FRAP 

	 ผลการทดสอบความสามารถในการรดีวิซ์เฟอร์รกิ 

ของสารต้านอนุมูลอิสระ พบว่า สารสกัดจากมะเขือเทศ

ราชิน ีมะเขอืเทศสีดาและมะเขอืเทศลูกใหญ่ทีส่กดัด้วยน�ำ้ 

มกีจิกรรมการรดีวิส์เฟอร์รกิทีค่่าความเข้มข้นโดยประมาณ

เท่ากับ 53, 55 และ 54 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล�ำดับ 

โดยสารสกัดผลมะเขือเทศทั้งสามชนิดมีความเข้มข้นอยู่

ในช่วงร้อยละ 50 ถึง 70 ของความสามารถในการรีดิวซ์ 

Fe2+ เทียบเท่าสารละลายวิตามินซี คิดเป็นมูลค่าเทียบ

เท่าวติามนิซ ีหรอื Vitamin C Equivalent Antioxidant 

Capacity (VCEAC) โดยประมาณเท่ากับ 35, 36 และ 

35 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล�ำดับ 

	 สารสกดัจากผลมะเขอืเทศราชิน ีมะเขอืเทศสีดา 

และมะเขือเทศลูกใหญ่ที่สกัดด้วยเอทานอลมีกิจกรรม

การรีดิวส์เฟอร์ริกที่ค่าความเข้มข้นโดยประมาณ 55, 62 

และ 56 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล�ำดับ โดยสารสกัด

ผลมะเขอืเทศทัง้สามชนดิมคีวามเข้มข้นอยูใ่นช่วงร้อยละ 

50 ถงึ 70 ของความสามารถในการรดีวิซ์ Fe2+ เทยีบเท่า

สารละลายวิตามินซี คิดเป็นค่า VCEAC โดยประมาณ

เท่ากับ 36, 40 และ 36 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล�ำดับ

	 3.2.3 ผลการออกฤทธิ์ต ้านอนุมูลอิสระ 

เอนไซม์ SOD ของสารสกัดผลมะเขือเทศ 

	 สารสกดัผลมะเขอืเทศราชนิ ีมะเขอืเทศสดีาและ

มะเขือเทศลูกใหญ่ด้วยน�้ำ มีค่าร้อยละของการยับยั้ง

กิจกรรมของเอนไซม์ SOD โดยประมาณเท่ากับ 53, 26 

และ 41 ตามล�ำดับ ส่วนสารสกัดผลมะเขือเทศราชินี 

มะเขอืเทศสดีาและมะเขอืเทศลูกใหญ่ด้วยเอทานอลมค่ีา

ร้อยละของการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์ SOD โดย

ประมาณเท่ากับ 31, 18 และ 29 ตามล�ำดับ
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	 3.2.4 ผลการออกฤทธิต้์านอนมุลูอสิระ เอนไซม์ 

Catalase ของสารสกัดผลมะเขือเทศ

	 สารสกดัผลมะเขอืเทศราชนิ ีมะเขอืเทศสดีาและ

มะเขือเทศลูกใหญ่ด้วยน�้ำ มีค่ากิจกรรมของเอนไซม์ 

Catalase โดยประมาณเท่ากับ 30 M, 25 M และ 28 M 

ตามล�ำดับ ส่วนสารสกัดผลมะเขือเทศราชินี มะเขือเทศ

สีดา และมะเขือเทศลูกใหญ่ด้วยเอทานอล มีค่ากิจกรรม

ของเอนไซม์ Catalase โดยประมาณเท่ากับ 31 M, 27 

M และ 29 M ตามล�ำดับ 

	 ภาพรวมแสดงผลการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ

กลุ่มที่เป็นเอนไซม์และไม่ใช่เอนไซม์ของสารสกัดจากผล

มะเขือเทศราชินี มะเขือเทศสีดา และมะเขือเทศลูกใหญ่

ที่วิเคราะห์ได้ ดังตารางที่ 1

Table 1	 Enzyme and non-enzyme antioxidant activities of tomatoes extracts from various types

7 

Table 1  Enzyme and non-enzyme antioxidant activities of tomatoes extracts from various types 
 

  
Water Cherry  

tomato 
316.31  17.15 2.42  0.25 52.74  7.22  53.44  4.58 29.58  0.59 

Sida pink 
tomato 

180.45  12.59 2.29  0.07 54.75  4.67 26.38  1.99 24.67  0.47 

Big red  
tomato 

195.94  25.24 2.24  0.22 54.01  4.85 40.61  3.54  27.67  0.47 

Ethanol Cherry  
tomato 

399.51  52.57 0.65  0.21 54.91  6.70 31.38  1.51 31.42  0.82 

Sida pink  
tomato 

285.55  37.10 1.10  0.14 61.66  13.70 17.72  2.56 26.52  0.68 

Big red  
tomato 

294.64   8.69 0.59  0.02 56.18  14.33 29.48 1.50 28.58  0.60 

 
4. วิจารณ์ 

สารต้านอนุมูลอิสระเป็นสารที่ช่วยป้องกันและยับยั้งความเสียหายของเยื่อหุ้มเซลล์ รวมถึงส่วนอื่น ๆ ของเซลล์ที่เป็นผล
มาจากการมีสารอนุมูลอิสระในร่างกายมากเกินไป เม่ือเซลล์เกิดความเสียหายก็อาจเป็นสาเหตุของโรคและความผิดปกติต่าง ๆ ได้ 
สารต้านอนุมูลอิสระพบได้มากในผักผลไม้หลายชนิด จึงถูกนำมารับประทานสด หรือแปรรูปเป็นสารสกัดเพื่อใช้เป็นผลิตภัณฑ์
อาหารเสริมนับเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการดูแลสุขภาพและบำรุงผิวพรรณ  

ผลมะเขือเทศเป็นผลไม้อีกหนึ่งชนิดที่ถูกนำมาใช้เพื่อดูแลสุขภาพและผิวพรรณ โดยมีสารต้านอนุมูลอิสระกลุ่มที่ไม่ใช่
เอนไซม์ที่สำคัญคือ วิตามินซี และไลโคปีน ซึ่งมีการรายงานพบว่าการรับประทานผลมะเขือเทศทำให้เพิ่มระดับวิตามินซีและไลโค
ปีนในพลาสมาและเม็ดเลือดขาวของผู้ที่รับประทานเข้าไป ช่วยป้องกันออกซิเดชันภายในเซลล์ [14]  โดยวิตามีนซีนั้นช่วยกำจัด
ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ที่ละลายในน้ำในร่างกายที่อยู่ในรูปคอนจูเกตเบส (conjugate base, AH-) เมื่อรับอนุมูลอิสระมาแล้ว
สามารถกลับไปทำงานได้โดยอาศัยความช่วยเหลือของเอนไซม์ Glutathione peroxidase ช่วยชะลอการเกิดริ้วรอย ป้องกัน
โรคหัวใจและหลอดเลือด [15]  นอกจากนี้ ยังมีการศึกษาพบว่ามะเขือเทศนั้นมีกลุ่มยีนและกลไกการแสดงออกของสารต้านอนุมูล
อิสระที่เป็นเอนไซม์แตกต่างตามสายพันธุ์และสภาพพื้นที่การปลูก คือ เอนไซม์ SOD ช่วยทำหน้าที่กำจัด oxygen radical ที่เกิด
จากกระบวนการหายใจ (respiratory chain) [16, 17] และเอนไซม์ Catalase ทำหน้าที่เร่งการเปล่ียนไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ไป
เป็นน้ำและออกซิเจน [17] ซึ่งกิจกรรมของเอนไซม์ที่ใช้ต้านอนุมูลอิสระเหล่านี้ยังไม่มีการศึกษาเปรียบเทียบให้เห็นความแตกต่าง
ชัดเจนตามชนิดของมะเขือเทศพันธุ์พื้นบ้านที่นิยมปลูกในพื้นที่ประเทศไทย ซึ่งคุณสมบัติของเอนไซม์เหล่านี้เป็นอีกบทบาทหนึ่งที่
สำคัญในการช่วยลดความเสียหายของร่างกายในการเส่ือมสภาพและถูกทำลายจากอนุมูลอิสระได้  

4.	 วิจารณ์
	 สารต้านอนุมูลอิสระเป็นสารท่ีช่วยป้องกันและ

ยับยั้งความเสียหายของเยื่อหุ้มเซลล์ รวมถึงส่วนอื่นๆ 

ของเซลล์ทีเ่ป็นผลมาจากการมสีารอนมุลูอสิระในร่างกาย

มากเกินไป เมื่อเซลล์เกิดความเสียหายก็อาจเป็นสาเหตุ

ของโรคและความผิดปกติต่างๆ ได้ สารต้านอนุมูลอิสระ

พบได้มากในผกัผลไม้หลายชนดิ จงึถกูน�ำมารบัประทาน

สด หรอืแปรรปูเป็นสารสกดัเพือ่ใช้เป็นผลติภณัฑ์อาหาร

เสริมนับเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการดูแลสุขภาพและ

บ�ำรุงผิวพรรณ 

	 ผลมะเขอืเทศเป็นผลไม้อกีหนึง่ชนดิทีถ่กูน�ำมาใช้

เพือ่ดแูลสุขภาพและผิวพรรณ โดยมสีารต้านอนมุลูอสิระ

กลุ่มทีไ่ม่ใช่เอนไซม์ทีส่�ำคัญคือ วติามนิซ ีและไลโคปีน ซึง่

มีการรายงานพบว่าการรับประทานผลมะเขือเทศท�ำให้

Extracts Types of

tomatoes

Vitamin C

(mg/mL)

Antioxidant activities

Non-enzyme Enzyme

IC50 of DPPH

(  g/mL)

FRAP vatue

(mg/mL)

SOD

(% Inhibition rate)

Catalase

(M)

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±



Thai Science and Technology Journal	 Vol. 30 No. 1 January-February 2022

170

เพิม่ระดบัวติามนิซแีละไลโคปีนในพลาสมาและเมด็เลอืด

ขาวของผู้ที่รับประทานเข้าไป ช่วยป้องกันออกซิเดชัน

ภายในเซลล์ [14] โดยวิตามีนซีน้ันช่วยก�ำจัดไฮโดรเจน

เปอร์ออกไซด์ที่ละลายในน�้ำในร่างกายท่ีอยู่ในรูปคอนจู

เกตเบส (conjugate base, AH-) เมื่อรับอนุมูลอิสระมา

แล้วสามารถกลับไปท�ำงานได้โดยอาศัยความช่วยเหลือ

ของเอนไซม์ Glutathione peroxidase ช่วยชะลอการ

เกิดริ้วรอย ป้องกันโรคหัวใจและหลอดเลือด [15] 

นอกจากนี้ ยังมีการศึกษาพบว่ามะเขือเทศน้ันมีกลุ่มยีน

และกลไกการแสดงออกของสารต้านอนุมูลอิสระที่เป็น

เอนไซม์แตกต่างตามสายพันธุ์และสภาพพื้นท่ีการปลูก 

คือ เอนไซม์ SOD ช่วยท�ำหน้าที่ก�ำจัด oxygen radical 

ทีเ่กดิจากกระบวนการหายใจ (respiratory chain) [16, 

17] และเอนไซม์ Catalase ท�ำหน้าที่เร่งการเปลี่ยน

ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ไปเป็นน�ำ้และออกซเิจน [17] ซึง่

กิจกรรมของเอนไซม์ที่ใช้ต้านอนุมูลอิสระเหล่าน้ียังไม่มี

การศึกษาเปรียบเทียบให้เห็นความแตกต่างชัดเจนตาม

ชนิดของมะเขือเทศพันธุ ์พื้นบ้านที่นิยมปลูกในพื้นที่

ประเทศไทย ซึ่งคุณสมบัติของเอนไซม์เหล่าน้ีเป็นอีก

บทบาทหนึ่งที่ส�ำคัญในการช่วยลดความเสียหายของ

ร่างกายในการเสือ่มสภาพและถูกท�ำลายจากอนมุลูอสิระ

ได้ 

	 ผลการทดลองครัง้นีแ้สดงให้เหน็ว่า สารสกัดจาก

ผลมะเขือเทศราชินี มะเขือเทศสีดา และมะเขือเทศลูก

ใหญ่ที่สกัดด้วยน�ำ้ปราศจากเชื้อและเอทานอล สามารถ

ออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทั้งกลุ่มที่เป็นเอนไซม์และไม่ใช่

เอนไซม์ อีกทั้งยังเป็นการยืนยันฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของ

สารสกัดจากมะเขอืเทศในการต้านอนมุลูอสิระและยบัยัง้

การเกดิมะเรง็ตามอบุตักิารณ์ทีเ่คยศกึษามาก่อนหน้านีท้ี่

พบว่า ผู้ที่รับประทานผลมะเขือเทศหรือผลิตภัณฑ์ของ

ผลมะเขือเทศจะช่วยลดความเสี่ยงการเกิดมะเร็งใน

ต�ำแหน่งต่างๆ ของร่างกาย [18] จากการเปรียบเทียบ

สารสกดัจากมะเขอืเทศทัง้สามชนดิพบว่ามฤีทธิก์ารต้าน

อนมุลูอสิระทีไ่ม่แตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิซึง่

ไม่สมัพันธ์กบัปรมิาณวติามนิซทีีพ่บในสารสกัดมะเขอืเทศ

ราชินีมากกว่ามะเขือเทศชนิดอื่น อาจเป็นผลมาจาก

สารประกอบชนิดอื่นท่ีมีฤทธิ์ต ้านอนุมูลอิสระในผล 

มะเขอืเทศทีมี่โครงสร้างหลักประกอบด้วย aromatic ring 

แทนที่ด้วย hydroxyl group ที่สามารถใช้จับกับอนุมูล

อิสระได้ ได้แก่ ฟลาวานอยด์ แคโรทีนอยด์ ซ่ึงพบมาก

น้อยต่างกันขึ้นอยู่กับชนิดของพืช สามารถออกฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระนอกเหนือจากวิตามินซี [16] แต่เป็นที่น่า

สังเกตว่าระดับวิตามินซีมีความสอดคล้องกับระดับ

เอนไซม์ SOD และ Catalase โดยพบว่าผลมะเขือเทศ

ราชินีมีวิตามินซีสูงสุดและมีระดับเอนไซม์ SOD และ 

Catalase สูงกว่ามะเขือเทศอีกสองชนิด ซึ่งคุณสมบัตินี้

เหมาะส�ำหรบัการน�ำมาใช้เป็นผลติภณัฑ์ในการก�ำจดัสาร

อนุมูลอิสระที่สะสมภายในร่างกาย เช่น ความเสื่อมของ

เซลล์ประสาท การแก่ชรา โดยกระบวนการเกิด neuro-

degeneration ในโรคนี้ พบว่าส่วนหนึ่งเป็นผลมาจาก

การเสื่อมของ motor neuron และการกลายพันธุ์ของ

เอนไซม์ SOD1 [19] การช่วยเสริมฤทธิ์การท�ำงานของ

เอนไซม์ SOD จึงอาจเป็นอีกแนวทางหนึ่งในการช่วย

ป้องกนัและชะลอความเสือ่มของเซลล์ประสาทและเซลล์

อื่นๆ ของร่างกายได้

	 ส่วนสารสกัดจากผลมะเขือเทศลูกใหญ่ให้ผล  

IC
50

 DPPH ที่ดีที่สุด แสดงให้เห็นว่าน่าจะเป็นผลจาก

ปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกทีสู่งกว่าชนดิอืน่ สอดคล้อง

กับงานวิจัยของศุกฤชชญา และคณะ (2559) ที่พบ 

ว่า สารสกัดจากผลสุกมะเขือเทศราชินีสายพันธุ์ C40 ที่

มีปริมาณฟีนอลิกสูงสุด ให้ผลการยับยั้งสารอนุมูลอิสระ

ได้ดีที่สุดเมื่อทดสอบ EC
50
 ของ DPPH เมื่อเปรียบเทียบ

กบัมะเขอืเทศราชนิสีายพนัธุอ์ืน่ เช่น G50 ทีป่ลกูในพืน้ที่

ของคณะเกษตรศาสตร์ มหาวทิยาลยัขอนแก่น [20] ส่วน

ผลมะเขอืเทศสดีาทีส่กดัด้วยเอทานอล มรีะดบัค่า FRAP 

ที่ สูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับมะเขือเทศชนิดอื่น 

สอดคล้องกับงานวิจัยก่อนหน้านี้ของนิรมล และคณะ  

(2561) [8] ที่พบว่า เมื่อสกัดผลมะเขือเทศสีดาด้วย 

ตัวท�ำละลายเอทานอล สามารถยับยั้งแบคทีเรียและรา

ได้หลากหลายชนิดและดีกว่าเมื่อสกัดด้วยน�้ำ โดยไม่ขึ้น
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อยู่กับปริมาณวิตามินซี ซ่ึงพบว่ามะเขือเทศสีดาน้ันมี

ระดับวิตามินซีที่ต�่ำกว่ามะเขือเทศราชินี 

	 อย่างไรก็ตาม การศึกษาครั้งนี้ใช้เอทานอลเป็น

ตวัท�ำละลายในการสกดัผลมะเขอืเทศทีส่กุสดแบบหยาบ 

(Crude extract) โดยไม่ได้แยกส่วนของผิว เน้ือ และ

เมล็ด ออกจากกัน หรือท�ำให้แห้งแบบแช่เยือกแข็ง 

(Freeze dry) ก่อนการสกัด เพื่อให้ได้สารท่ีมีองค์

ประกอบทั้งสารที่มีคุณสมบัติละลายน�้ำ (Hydrophilic) 

และไม่ละลายน�ำ้ (Lipophilic) และไม่สญูเสยีสภาพทีจ่ะ

เกิดขึ้นได้ จึงส่งผลให้มีการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทั้ง

กลุ่มที่เป็นเอนไซม์และไม่ใช่เอนไซม์ที่ใกล้เคียงกันและ

หลากหลายตามชนิดของมะเขือเทศ ซ่ึงให้ผลการ

วเิคราะห์ทีแ่ตกต่างจากงานวจิยัของ Toor และ Savage 

(2005) ที่พบว่าการสกัดแยกส่วนจะพบการออกฤทธ์ิ 

ของสารต้านอนมุลูอสิระของกลุม่ทีไ่ม่ละลายน�ำ้ทีส่่วนผวิ

มะเขอืเทศมากกว่าส่วนอืน่ และมรีะดบัแตกต่างกนัขึน้อยู่

กับสภาวะการเพาะปลูก [21] การศึกษาน้ีแสดงให้เห็น

ถึงข้อมูลของการสกัดผลมะเขือเทศสดท้ังสามชนิดมีสาร

ต้านอนุมูลอิสระทั้งกลุ่มที่เป็นเอนไซม์และไม่ใช่เอนไซม์

หลากหลายแตกต่างกัน เพื่อเป็นข้อมูลเบ้ืองต้นในการ

พิจารณาเลือกรับประทานและน�ำไปใช้แปรรูปเป็น

ผลิตภณัฑ์ตา่งๆ ให้เหมาะสมตามกลไกการออกฤทธิข์อง

สารต้านอนุมุลอิสระที่ใช้ป้องกันและฟื้นฟูโรค เนื่องจาก

อนุมูลอิสระส่งผลเสียต่อร่างกายและเป็นสาเหตุส�ำคัญ

ของการเกดิโรคหลายชนดิในมนษุย์ เช่น มะเรง็ ความดนั

โลหิตสูง และเบาหวาน เป็นต้น [3, 4]

5.	 สรุปผลการวิจัย
	 แม้ว่าจะเป็นทีท่ราบกนัดว่ีาผลมะเขอืเทศสกุนัน้

มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ แต่การศึกษาท่ีผ่านมามุ่งใช้

ประโยชน์จากการออกฤทธ์ิของสารอนุมูลอิสระกลุ่มที่

ไม่ใช่เอนไซม์เป็นหลกั เช่น วติามนิซ ีและไลโคปีน จึงขาด

ข้อมลูการออกฤทธิข์องสารต้านอนมูลูอสิระทัง้กลุม่ทีเ่ป็น

เอนไซม์และไม่ใช่เอนไซม์เปรียบเทียบกันในสายพันธ์ุท่ี

นิยมปลูกและรับประทานในประเทศไทย ผลจากการ

ศกึษาครัง้นีแ้สดงให้เหน็ว่า ผลมะเขอืเทศทัง้สามชนดิ คอื 

ราชินี สีดา และลูกใหญ่ มีระดับสารต้านอนุมูลอิสระได้

ทั้งสองกลุ่มที่ไม่แตกต่างกันมากนัก โดยผลมะเขือเทศ

ราชินีมีระดับวิตามินซี เอนไซม์ SOD และ Catalase 

สูงสุด ผลมะเขือเทศสีดามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเมื่อ

ทดสอบด้วยวิธี FRAP ดีที่สุด และผลมะเขือเทศลูกใหญ่

มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเมื่อทดสอบด้วยวิธี DPPH ดีที่สุด 

ซ่ึงไม่สัมพันธ์กับปริมาณวิตามินซีที่พบ อาจเป็นผลจาก

องค์ประกอบอื่นหรือปริมาณสารฟีนอลิกที่พบได้ใน

มะเขือเทศในกลุ่มแคโรทีนอยด์ที่ออกฤทธิ์ต้านอนุมูล

อิสระได้เช่นเดียวกัน จึงควรท�ำการศึกษาแยกองค์

ประกอบที่สกัดได้ให้บริสุทธิ์ เช่น ไลโคปีน ฟลาวานอยด์ 

เพื่อศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและการออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพในการส่งเสริมสุขภาพและป้องกันการเกิดโรคให้

ชัดเจนมากยิ่งขึ้นต่อไป 

6.	 กิตติกรรมประกาศ
	 งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนการวิจัยจากจาก

หน่วยวิจัยด้านนวัตกรรมเซนเซอร์เพื่อพัฒนาและผลิต 

ชดุทดสอบ กองบรหิารการวจิยัและนวตักรรม มหาวทิยาลยั

บรูพา และขอขอบคณุ คณะสหเวชศาสตร์ มหาวทิยาลัย

บูรพา ส�ำหรับอุปกรณ์และสถานที่ท�ำการศึกษาวิจัย 

ตลอดโครงการ 
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