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บทคดัย่อ 
 

จากการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลทั้งหมดในสารสกดัท่ีไดจ้ากเปลือกและ
เมลด็สม้เขียวหวานเม่ือสกดัดว้ยตวัทาํละลายอินทรีย ์ 7 ชนิดไดแ้ก่ นํ้ากลัน่ เอธานอล  เมธานอล  
อะซีโตน  อะซีโตรไนไตรท ์ คลอโรฟอร์มและเอทิลอะซีเตต พบวา่ สารสกดัจากเปลือกสม้เขียว -
หวานมีปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลทั้งหมดสูงกวา่สารสกดัจากเมลด็สม้เขียวหวานสาํหรับตวั
ทาํละลายอินทรียทุ์กชนิดท่ีศึกษา นอกจากน้ีปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลทั้งหมดในตวัอยา่ง
สารสกดัท่ีไดจ้ากทั้งเปลือกและเมลด็สม้เขียวหวาน เม่ือสกดัดว้ยตวัทาํละลายอินทรียท่ี์มีขั้วมากจะ
มีแนวโนม้สูงกวา่เม่ือสกดัดว้ยตวัทาํละลายอินทรียท่ี์ไม่มีขั้วหรือมีขั้วนอ้ย เม่ือเปรียบเทียบ
ศกัยภาพในการตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนั โดยการวดัความสามารถในการทาํลายอนุมูลอิสระ
ABTS+ และ DPPH พบวา่ สารสกดัจากเปลือกสม้เขียวหวานจะมีความสามารถในการตา้นอนุมูล
อิสระทั้ง 2 ชนิดไดดี้กวา่สารสกดัจากเมลด็สม้เขียวหวานสาํหรับตวัทาํละลายอินทรียทุ์กชนิดท่ี
ศึกษา นอกจากน้ีตวัอยา่งสารสกดัจากเมลด็สม้เขียวหวานท่ีมีปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอล
ทั้งหมดสูง จะมีแนวโนม้ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระABTS+ และDPPH สูงดว้ย                 
(r = 0.82 และ 0.98 ตามลาํดบั)   อยา่งไรกต็าม ในกรณีของสารสกดัจากเปลือกสม้เขียวหวานไม่
สามารถแสดงความสมัพนัธ์ดงักล่าวอยา่งชดัเจน   จากการเปรียบเทียบความสามารถในการตา้น
ปฏิกิริยาออกซิเดชนั ท่ีระดบัความเขม้ขน้ของสารสกดัจากเปลือกและเมลด็สม้เขียวหวานในรูป
ของสารประกอบโพลีฟีนอลเท่า ๆ กนัคือในช่วง 30 - 40  มิลลิกรัมของกรดแกลลิคต่อกรัมของ
สารสกดัพบวา่สารสกดัจากเมลด็สม้เขียวหวานจะมีแนวโนม้ความสามารถในการตา้นปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัโดยวิธี DPPH สูงกวา่สารสกดัจากเปลือกสม้เขียวหวาน 
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ABSTRACT 
 Total polyphenol contents in tangerine peel and seed extracts using 7 organic solvents 
including distilled water, ethanol, methanol, acetone, acetronotrite, chloroform and ethyl acetate 
were quantified. The extracts from  tangerine peel showed higher levels of total polyphenol 
content compared to the extracts from  tangerine seed for all solvents evaluated. In addition, 
higher contents of total polyphenols in both peel and seed extracts were potentially observed 
when the more polar solvents were used.  Antioxidant properties of the tangerine peel and seed 
extracts were then evaluated using ABTS+ and DPPH free radical scavenging methods.  The 
extracts from tangerine peel exhibited greater inhibition of the free radicals compared to the 
seed extracts for all solvents studies.  The correlation between total polyphenol contents and 
antiradical (ABTS+ and DPPH) capacities was noted for the extracts from tangerine seed               
(r = 0.82 and 0.98 respectively)  but not for the extracts from the peel.  When antiradical 
capacities of the peel and seed extracts were compared at the same level of total polyphenol 
content (30- 40 mg gallic acid / g extract), the extracts from tangerine seed potentially showed 
greater antiracical properties over the peel extracts.      
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