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1.1  ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 
 

ในกระบวนการผลิตนํ้าสม้คั้น   โดยทัว่ไปจะไดส่้วนท่ีเป็นนํ้าประมาณร้อยละ 50  ส่วนท่ี 
เหลือจะเป็นวสัดุท่ีเหลือท้ิงส่วนใหญ่ไดแ้ก่ เปลือกและเมลด็โดยมีส่วนของกากท่ีไดจ้ากการคั้นนํ้า
เลก็นอ้ย (Braddock, 1995) ไดมี้การนาํเปลือกสม้มาใชป้ระโยชน์โดยเป็นแหล่งของผลิตภณัฑ์
พลอยได ้ (by  products) ต่าง ๆ เช่นโมลาส (molasses), เพคติน (pectin), นํ้ามนัหอมระเหย 
(essential oils) และลิโมนีน (limonene)  นอกจากน้ี ยงัสามารถใชเ้ป็นวตัถุดิบในการผลิตอาหาร
สตัวอี์กดว้ย สาํหรับเมลด็สม้นั้นเป็นแหล่งของนํ้ามนัท่ีมีองคป์ระกอบของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง
แต่ยงัไม่มีการสกดันํ้ามนัเมลด็สม้ในเชิงการคา้ เน่ืองจากปัญหาในการรวบรวมเมลด็สม้เพื่อใหไ้ด้
ปริมาณมากพอในพื้นท่ีใดพื้นท่ีหน่ึงเพื่อการผลิต เมลด็สม้ยงัเป็นแหล่งของลิโมนอยด ์(limonoids) 
ซ่ึงเป็นสารพฤกษเคมีท่ีพบเฉพาะในพืชตระกลูสม้  สารดงักล่าวมีรสขมมากและพบวา่มีสมบติัใน
การยบัย ั้งการเกิดเซลลม์ะเร็งในสตัวท์ดลองไดดี้ (Braddoc, 1995; Bocco et al., 1998 ) 

ปัจจุบนันกัวิทยาศาสตร์ใหค้วามสนใจในการใชป้ระโยชน์จากเปลือกและเมลด็สม้ในแง่ 
สารพฤกษเคมีท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพโดยเฉพาะสารประกอบฟีนอลิค (phenolic compounds) 
ซ่ึงรวมถึงกรดฟีนอลิค (phenolic acids) และเฟลโวนอยด ์(flavonoids)  สาํหรับเฟลโวนอยดท่ี์พบ
ในพืชตระกลูสม้ท่ีสาํคญัมี 2 กลุ่ม คือโพลีเมทอกซีเลทเทต็ เฟลโวน (polymethoxylated flavones)  
และไกลโคซิเลทเทต็ เฟลวาโนน (glycosylated flavanones) (Bocco et al., 1998) มีการคน้พบวา่
สารประกอบเฟลโวนอยดจ์ากพืชตระกลูสม้มีสมบติัในการตา้นการเกิดโรคมะเร็ง, ยบัย ั้งการเจริญ
ของจุลินทรียแ์ละไวรัส, บรรเทาอาการอกัเสบของเน้ือเยือ่ (antiinflamatory) รวมทั้งมีผลต่อความ
แขง็แรงของหลอดเลือด (capillary fragility) และการยบัย ั้งการแขง็ตวัของเกลด็เลือด(platelet 
aggregation) (Montanari et al., 1997; Benavente-Gaarcia et al., 1997) ความสามารถของ
สารประกอบเฟลโวนอยด ์ ในการป้องกนัการเกิดโรคต่าง ๆ ดงักล่าวขา้งตน้  เป็นผลมาจากการท่ี
สารประกอบดงักล่าวมีสมบติัเป็นสารตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนั (antioxidants) และ/หรือเป็นสารท่ี
ออกฤทธ์ิดว้ยกลไกอ่ืนๆ  ในการป้องกนัการเกิดโรคดงักล่าว (Benavente-Garcia et al., 1997) 

 สาํหรับกลไกการทาํงานของสารตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนั โดยทัว่ไป   จะมีสมบติัเป็นสาร 
ทาํลายอนุมูลอิสระ (free radical scarvengers) และ/หรืออาจทาํหน้าท่ีเป็นสารรีดิวซ์ (reducing 
aegnts) รวมทั้งความสามารถในการจบัโลหะท่ีมีส่วนในการส่งเสริมให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั
และการทาํลายออกซิเจนและอนุพนัธ์ของออกซิเจน เช่น ซิงเกล็ทออกซิเจน (singlet oxygen) 
ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด ์( hydrogerperoxide, H2O2 ) เป็นตน้ ( Montanari et al., 1997) 
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นอกจากความสําคญัในแง่ของสารพฤกษเคมีท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ นักวิทยาศาสตร์
การอาหารยงัให้ความสนใจท่ีจะนําสารสกัดจากพืชมาใช้เป็นสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ธรรมชาติ (natural antioxidants) ในผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีปัญหาเก่ียวกับการออกซิเดชันของ
องค์ประกอบประเภทไขมนัรวมทั้งสารอาหารต่างๆ เน่ืองจากปฏิกิริยาออกชิเดชันดงักล่าวจะ
ส่งผลใหผ้ลิตภณัฑอ์าหารมีคุณภาพทั้งทางดา้นประสาทสมัผสัและทางดา้นโภชนาการตํ่าลง 
  ปัจจุบนัอุตสาหกรรมผลิตนํ้ าส้มคั้นในประเทศมีการเจริญเติบโตข้ึนเป็นลาํดบัทาํให้เกิด
วสัดุเหลือท้ิงโดยเฉพาะเปลือกและเมลด็ส้ม งานวิจยัน้ีจึงมุ่งเนน้ท่ีจะศึกษาสมบติัการตา้นปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัของสารสกดัจากเปลือกและเมล็ดส้มเขียวหวานซ่ึงจะไดข้อ้มูลท่ีเป็นแนวทางการใช้
ประโยชน์จากเปลือกและเมลด็สม้เขียวหวาน รวมทั้งการวิจยัในระดบัต่อไป 
 

1.2  วตัถุประสงค์ของการวจิยั 
             

            1.2.1 เพื่อวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลทั้งหมดในสารสกดัจากเปลือกและ
เมลด็สม้เขียวหวานท่ีไดจ้ากการสกดัดว้ยตวัทาํละลายอินทรียช์นิดต่างๆ 
           1.2.1 เพื่อเปรียบเทียบสมบติัการตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัของสารสกดัจากเปลือกและเมลด็
สม้เขียวหวานท่ีไดจ้ากการสกดัดว้ยตวัทาํละลายอินทรียช์นิดต่าง ๆ 
 

1.3 ขอบเขตของการวจิยั 
 

งานวิจยัน้ีเป็นการศึกษาการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลทั้งหมดในสารสกดัจาก
เปลือกและเมลด็สม้เขียวหวานท่ีไดจ้ากการสกดัดว้ยตวัทาํละลายอินทรียช์นิดต่างๆ  7  ชนิดไดแ้ก่ 
นํ้ากลัน่, เอธานอล, เมธานอล, อะซีโตน, อะซีโตรไนไตรท,์ คลอโรฟอร์มและเอธิลอะซีเตต โดย
ดดัแปลงจากวธีิของAlonsoและคณะ (2002)  ซ่ึงมีหลกัการดงัน้ี คือ สารประกอบโพลีฟีนอล        
จะทาํปฏิกิริยากบั Folin-Ciocalteu ใหส้ารประกอบท่ีมีสีนํ้ าเงิน ดงันั้น การหาปริมาณสารประกอบ        
โพลีฟีนอลในตวัอยา่งท่ีวิเคราะห์ สามารถทาํไดโ้ดยการวดัปริมาณของสารประกอบสีนํ้าเงินท่ี
เกิดข้ึนโดยการวดัค่าดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน760 นาโนเมตร และใชก้รดแกลลิค (gallic acid) 
เป็นสารประกอบฟีนอลิกมาตรฐานและเปรียบเทียบสมบติัการตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนั ของสาร
สกดัจากเปลือกและเมลด็สม้เขียวหวานดงักล่าวซ่ึงการวิเคราะห์ความสามารถในการตา้นปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัของสารสกดัจากเปลือกและเมลด็สม้เขียวหวานโดยใช ้ 2 วิธี คือ วิธีท่ี 1 จะอาศยัการ
ติดตามความ สามารถของตวัอยา่งสารสกดัในการยบัย ั้งการเกิดอนุมูลอิสระของ2,2-azino-di(3- 
ethylbenzthiazoline sulfonate) หรือABTS o+ ซ่ึงเป็นอนุมูลอิสระท่ีทาํใหส้ารละลายมีสีนํ้ าเงินแกม
เขียวและดูดกลืนแสงท่ี 734  นาโนเมตร  ดงันั้น ถา้สารตวัอยา่งมีฤทธ์ิในการยบัย ั้งการเกิดอนุมูล
อิสระของสารดงักล่าวไดดี้จะทาํใหอ้ตัราการเกิดสีนํ้าเงินแกมเขียวของสารละลายปฏิกิริยาชา้  ซ่ึง
แสดงวา่สารนั้นมีสมบติัในการตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัไดดี้ ( Landrault et al., 2001 )   วิธีท่ี 2 จะ
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อาศยัการติดตามความสามารถของตวัอยา่งสารสกดัในการทาํลายอนุมูลอิสระของ DPPH ซ่ึง เป็น
อนุมูลอิสระท่ีทาํใหส้ารละลายมีสีม่วงและสามารถดูดกลืนแสงท่ี 517 นาโนเมตร (Parejo et al., 
2002)   โดยจะเปรียบเทียบกบัสารตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัมาตรฐาน 3  ชนิด คือโพรพิลแกลเลต ,  
วิตามินซีและโทรอกซ์  และจากนั้นจะทาํการเปรียบเทียบความสามารถในการตา้นปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัของสารสกดัจากเปลือกและเมลด็สม้เขียวหวานท่ีระดบัความเขม้ขน้ของสารสกดัใน
รูปของปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลเท่า ๆ กนัคืออยูใ่นช่วง 30 – 40 มิลลิกรัมของกรดแกลลิค
โดยใชว้ิธีทดสอบอนุมูลอิสระ DPPH  

 


