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ABSTRACT 

Karanda (Carissa carandas L.), also known as "Nam Daeng" in Thai, is a plant that contains important 

compounds such as phenolic acids and vitamin C. It also exhibits pharmacological activities, particularly 

antioxidant properties, making it a promising medicinal herb for the development of treatments for various 

diseases. This study aimed to determine the optimal ratio of ethanol and distilled water as solvents for extracting 

compounds from Nam Daeng and to evaluate its antioxidant activity. The extraction was performed using 

different ratios of ethanol and distilled water, followed by analysis of antioxidant activity and total phenolic 

content. The results showed that extraction using distilled water at a 1:15 ratio yielded the highest total phenolic 

content and exhibited the best antioxidant activity. Future studies should further investigate other biological 

activities to confirm the most effective solvent and extraction ratio for Nam Daeng. 
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บทคดัย่อ 

มะม่วงหาวมะนาวโห่หรอืหนามแดงเป็นพชืทีม่สีารประกอบสําคญั ได้แก่ กรดฟีนอลกิ และวติามนิซี และมฤีทธิท์าง

เภสชัวทิยา ไดแ้ก่ ฤทธิต์า้นการอกัเสบ ฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระ ทาํใหห้นามแดงเป็นสมุนไพรทีน่่าสนใจในการนํามาพฒันา

เป็นผลติภณัฑ ์รวมไปถงึการพฒันาเป็นยารกัษาโรคต่างๆ การศกึษาน้ีจงึมวีตัถุประสงคเ์พื่อหาสดัส่วนทีเ่หมาะสมของ

ตวัทําละลายเอทานอลและน้ํากลัน่ในการสกดัหนามแดงและทดสอบฤทธิใ์นการต้านอนุมูลอสิระ โดยการสกดัสารสกดั

ดว้ยเอทานอลและน้ํากลัน่ในอตัราส่วนต่าง 1:5 1:10 1:15 และ 1:20 นํามาระเหยดว้ยเครื่องกลัน่ระเหยสุญญากาศแบบ

หมุน จากนัน้นําไปวเิคราะหฤ์ทธิต์า้นอนุมลูอสิระ และวเิคราะหป์รมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด ผลการศกึษาพบว่า 

การสกดัดว้ยน้ํากลัน่ในอตัราส่วน 1:15 มปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดสงูและมฤีทธิใ์นการตา้นอนุมลูอสิระดทีีสุ่ด 

ในอนาคตควรมีการศึกษาต่อยอดฤทธิท์างชีวภาพอื่นๆ เพื่อยืนยันการเลือกใช้ตัวทําละลายและอัตราส่วนการสกัด 

หนามแดงทีด่ทีีสุ่ด 

คาํสาํคญั: มะม่วงหาวมะนาวโห,่ หนามแดง, ฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระ, ฟีนอลกิ 
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บทนํา 

อนุมูลอิสระ (free radicals หรอื oxidants) คอื อะตอม โมเลกุล หรอืสารประกอบที่สามารถคงอยู่ไดอ้ย่างอิสระโดยมี

อิเล็กตรอนที่ไม่มีคู่อยู่ในบริเวณชัน้นอกสุดของเซลล์ อนุมูลอิสระส่วนใหญ่เป็นสารกลุ่มออกซิเจนที่ไวต่อการ

เกิดปฏิกิรยิาโดยการจบัเอาอิเล็คตรอนนจากโมเลกุลอื่น ปฏิกิรยิาน้ีเรยีกว่าออกซิเดชัน่ (Oxidation) เพื่อปลดปล่อย

พลังงานส่วนเกินและกลับเข้าสู่สภาวะปกติที่มีเสถียรภาพ หากไม่หยุดยัง้ปฏิกิริยาน้ีโดยสารต้านอนุมูลอิสระ 

(antioxidants) ปฏกิริยิาการเตมิออกซเิจนจะเกิดขึน้ต่อเน่ืองและทําใหคุ้ณสมบตัแิละการทํางานของสารชวีโมเลกุลใน

สิง่มชีวีติถูกทําลายและเกดิความเสยีหาย ทําใหม้คีวามเสีย่งทีจ่ะเกดิการทําลายเน้ือเยื่อต่างๆ เยื่อหุม้เซลล์ รวมถงึ DNA 

และจะนําไปสู่โรคในหลายระบบและนําไปสู่ความเสื่อมของอวยัวะ ต่างๆ ได ้เช่น โรคในระบบหวัใจและหลอดเลอืด โรค

ทางสมองและระบบประสาท เช่น Parkinson และ Alzheimer ผลต่อระบบต่อมไร้ท่อต่างๆ มะเร็ง (อธิป สกุลเผอืก, 

2559) ซึง่สารตา้นอนุมลูอสิระมอียู่ในผกั ผลไม ้และสมุนไพรสามารถหยุดยัง้อนุมลูอสิระได ้(ณพฐัอร บวัฉุน, 2561) 

มะม่วงหาวมะนาวโห่ มชีื่อวทิยาศาสตร์ว่า Carissa carandas L. อยู่ในวงศ์ Apocynaceae มชีื่อเรยีกตามทอ้งถิ่น คอื 

มะม่วงไม่รูห้าว มะนาวไม่รูโ้ห่ หนามแดง หนามขีแ้ฮด มะนาวโห่ หนามพรม เป็นพชืทีม่ลีกัษณะเป็นไมย้นืตน้ขนาดเลก็ 

ออกผลรวมกนัเป็นช่อ ผลมลีกัษณะรปูทรงกลมร ีเป็นผลไมเ้น้ือสด เน้ือนุ่มรบัประทานได ้ผลอ่อนมลีกัษณะเป็นสขีาวอม

ชมพู มน้ํีายางมาก และค่อยๆ เขม้ขึ้นเป็นสแีดง จนกลายเป็นสดีําเมื่อสุกเต็มที่ มรีสชาติเปรี้ยว (วุฒ ิวุฒธิรรมเวช, 

2540) ในปัจจุบนัมรีายงานว่ามะม่วงหาวมะนาวโห่มส่ีวนประกอบสําคญัทีพ่บในผล ไดแ้ก่ ฟลาโวนอยด์ กรดฟีนอลกิ 

(Kumar et al., 2017) และวติามนิซีซึ่งพบสารในปรมิาณสูง (Pewlong et al., 2013) นอกจากน้ีมกีารศกึษาฤทธิท์าง

เภสชัวทิยา ไดแ้ก่ ฤทธิต์้านการอกัเสบ (Anupama et al., 2014) ฤทธิต์้านอนุมลูอสิระ (Neimkhum et al., 2021) และ

ฤทธิต์้านเชื้อแบคทเีรยี (Khuanekkaphan et al., 2021) นอกจากน้ีมะม่วงหาวมะนาวโห่เป็นพชืที่สามารถพบได้ทุก

ภาคของประเทศไทย การศกึษาน้ีจงึมวีตัถุประสงค์เพื่อหาสดัส่วนทีเ่หมาะสมของตวัทําละลายเอทานอลและน้ํากลัน่ใน

การสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่และทดสอบฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระของมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

 

การทบทวนวรรณกรรม 

อนุมูลอิสระ (free radicals หรอื oxidants) คอื อะตอม โมเลกุล หรอืสารประกอบที่สามารถคงอยู่ไดอ้ย่างอิสระโดยมี

อิเล็กตรอนที่ไม่มีคู่อยู่ในบริเวณชัน้นอกสุดของเซลล์ อนุมูลอิสระส่วนใหญ่เป็นสารกลุ่มออกซิเจนที่ไวต่อการ

เกิดปฏิกิรยิาโดยการจบัเอาอิเล็คตรอนนจากโมเลกุลอื่น ปฏิกิรยิาน้ีเรยีกว่าออกซิเดชัน่ (Oxidation) เพื่อปลดปล่อย

พลังงานส่วนเกินและกลับเข้าสู่สภาวะปกติที่มีเสถียรภาพ หากไม่หยุดยัง้ปฏิกิริยาน้ีโดยสารต้านอนุมูลอิสระ 

(antioxidants) ปฏกิริยิาการเตมิออกซเิจนจะเกิดขึน้ต่อเน่ืองและทําใหคุ้ณสมบตัแิละการทํางานของสารชวีโมเลกุลใน

สิง่มชีวีติถูกทาํลายและเกดิความเสยีหาย (อธปิ สกุลเผอืก, 2559) ซึง่กลไกหลกัในการออกฤทธิข์องสารตา้นอนุมลูอสิระ

สามารถสรุปได ้3 กลไก คอื 1) การกําจดัอนุมูลอสิระโดยตรง (free radical scavenger) เช่น กลุ่มวติามนิ กลุ่มพอลฟีินอล 

2) กําจดัออกซิเจน (oxygen scavenger) เช่น กลุ่มวติามนิ 3) สารคเีลต (chelating agents) เช่น EDTA, phosphate 

(Duangjit et. al., 2019) 

มะม่วงหาวมะนาวโห่ มชีื่อวทิยาศาสตร์ว่า Carissa carandas L. อยู่ในวงศ์ Apocynaceae มชีื่อเรยีกตามทอ้งถิ่น คอื 

มะม่วงไม่รูห้าว มะนาวไม่รูโ้ห่ หนามแดง หนามขีแ้ฮด มะนาวโห่ หนามพรม เป็นพชืทีม่ลีกัษณะเป็นไมย้นืตน้ขนาดเลก็ 

ออกผลรวมกนัเป็นช่อ ผลมลีกัษณะรูปทรงกลมร ีผลอ่อนมลีกัษณะเป็นสขีาวอมชมพู มยีาง และค่อยๆ เขม้ขึน้เป็นสแีดง 

จนกลายเป็นสดีําเมื่อสุกเตม็ที ่มรีสชาตเิปรี้ยว (วุฒ ิวุฒธิรรมเวช, 2540) มอีงค์ประกอบทางเคม ีคอื แอนโทไซยานิน 

อลัคาลอยด์ ไกลโคไซด์ เทอร์ปีน ไตรเทอร์พนีอยด์ ฟลาโวนอยด์ ซาโปนิน สเตียรอยด์ กรดฟีนอลกิ แทนนิน และ

วิตามินซี (Kumar et al., 2017) (Pewlong et al., 2014) และมีการศึกษาฤทธิท์างเภสัชวิทยา ได้แก่ ฤทธิต์้านการ

อักเสบ (Anupama et al., 2014) ฤทธิต์้านอนุมูลอิสระ (Neimkhum et al., 2021) และฤทธิต์้านเชื้อแบคทีเรีย 

(Khuanekkaphan et al., 2021) 
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สมมติฐานการวิจยั 

สดัส่วนทีเ่หมาะสมของตวัทาํละลายเอทานอลและน้ํากลัน่ในการสกดัหนามแดงและทดสอบฤทธิใ์นการตา้นอนุมลูอสิระ 

 

วิธีดาํเนินการวิจยั 

การเตรียมสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

นําผลดบิของมะม่วงหาวมะนาวโห่อบที่อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 ชัว่โมง หลงัจากนัน้นําไปบดเป็น 

ผงละเอยีด นําผงมะม่วงหาวมะนาวโห่ 50 กรมั ผสมกบัตวัทําละลายเอทานอลในอตัราส่วน 1:5 1:10 1:15 และ 1:20 

แช่ทิง้ไวเ้ป็นเวลา 1 สปัดาห ์นํามาระเหยสารดว้ยเครื่องกลัน่ระเหยสุญญากาศแบบหมุน และนําไประเหยแหง้ทีอุ่ณหภมู ิ

60 องศาเซลเซยีส หลงัจากไดส้ารสกดัแลว้เกบ็สารสกดัในภาชนะมดิชดิทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส ทาํซ้ําในอตัราส่วน

เดยีวกนัโดยเปลีย่นตวัทาํลายเป็นน้ํากลัน่ 

การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH  

เตรยีมสายละลาย DPPH ในเอทานอล 95% ความเขม้ขน้ 60 ไมโครโมล จํานวน 160 ไมโครลติร และเตรยีมสารสกดั

จากจากสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ 40 ไมโครลติร เขย่าให้เขา้กนัและตัง้ทิ้งไว้ในที่มืด 30 นาท ีนําไปวดัค่าการ

ดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 515 นาโนเมตร โดยเปรยีบเทยีบกบัสารมาตรฐาน Trolox จากนัน้ทาํการคาํนวณ %DPPH 

Scavenging และคาํนวณหาค่า IC50 จากผลการทดลองทีไ่ดโ้ดยคาํนวณหา %DPPH Scavenging จากสมการ 

%DPPH Scavenging = [1 - (A sample / A control)] x 100 

การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 

เตรยีมสารสกดัจากสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ 12 ไมโครลติร ผสมกบั Folin-Ciocalteu 97.75 ไมโครลติร ใน 96 

well-plate ตัง้ทิ้งไว้ 5 นาที หลงัจากนัน้เติม Sodium carbonate ความเข้มข้น 6% (w/v) จํานวน 93.75 ไมโครลิตร 

ผสมใหเ้ขา้กนัและตัง้ทิ้งไวใ้นทีม่ดื 90 นาท ีนําไปวดัค่าการดูดกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 725 นาโนเมตร เปรยีบเทยีบ

กับสารมาตรฐานกรดแกลลิก (Gallic) ในเอทานอลที่ความเข้มข้น 0.5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร คํานวณปริมาณ

สารประกอบฟีนอลกิรวม จากสมการกราฟมาตรฐานกรดแกลลกิ รายงานผลเป็นมลิลกิรมักรดแกลลกิต่อน้ําหนักผงแหง้ 

(mg GAE/g extract) 

การวิเคราะห์ผลทางสถิต 

นําผลทีไ่ดม้าวเิคราะหห์าค่าเฉลีย่และส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน ใชส้ถติกิลุ่ม ANOVA เพื่อวเิคราะหผ์ลเปรยีบเทยีบความ

แตกต่างของกลุ่มตวัอย่าง และวเิคราะหส์มัประสทิธิส์หสมัพนัธด์ว้ยวธิ ีPearson correlation โดยใชโ้ปรแกรม SPSS 

 

ผลการวิจยัและอภิปรายผลการวิจยั  

สารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ทีไ่ดห้ลงัผ่านกระบวนการเตรยีมการสกดั พบว่า สารสกดัดว้ยตวัทาํละลายเอทานอลและ

น้ํากลัน่มลีกัษณะเดยีวกนั คอื มสีน้ํีาตาลเขม้ ไม่มกีลิน่ มตีะกอนขน้หนืดเลก็น้อย การวเิคราะห์ฤทธิต์้านอนุมูลอสิระ

ด้วยวธิ ีDPPH พบว่าสารสกดัที่สกดัด้วยน้ํากลัน่ในอตัรส่วน 1:15 มฤีทธิใ์นการต้านอนุมูลอิสระดทีี่สุด รองลงมาคอื  

สารสกดัทีส่กดัดว้ยน้ํากลัน่ในอตัรส่วน 1:10 และสารสกดัทีส่กดัดว้ยเอทานอลในอตัรส่วน 1:10 โดยมค่ีา IC50 เท่ากบั 

4.98±0.53, 5.49±1.80 และ 5.62±0.98 ตามลําดบั เมื่อทดสอบทางสถติพิบว่า เมื่อเปรยีบเทยีบค่า IC50 ของสารสกดั

ดว้ยน้ํากลัน่ทีอ่ตัราส่วนต่างๆ กบัค่า IC50 ของสารสกดัดว้ยเอทานอลทีอ่ตัราส่วนต่างๆ ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมี

นัยสําคญัทางสถติ ิแต่เมื่อเปรยีบเทยีบค่า IC50 ของสารสกดัดว้ยน้ํากลัน่ทีอ่ตัราส่วนต่างๆ และค่า IC50 ของสารสกดั

ดว้ยเอทานอลทีอ่ตัราส่วนต่างๆ กบัค่า IC50 ของ trolox พบว่า มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนัียสาํคญัทางสถติ ิ(ตารางที ่1) 

การวเิคราะห์ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมพบว่าสารสกดัด้วยเอทานอลในอตัราส่วน 1:5 มปีรมิาณสารประกอบ 

ฟีนอลิกทัง้หมดสูงที่สุด รองลงมาคือ สารสกัดด้วยน้ํากลัน่ในอตัราส่วน 1:15 และสารสกัดที่สกัดด้วยเอทานอลใน

อัตราส่วน 1:10 โดยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดเท่ากับ 28.22±5.20, 28.18±1.35 และ 28.06±4.06 
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ตามลําดบั เมื่อทดสอบทางสถติพิบว่า เมื่อเปรยีบเทยีบค่าปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมของสารสกดัดว้ยน้ํากลัน่ที่

อตัราส่วนต่างๆ กบัสารสกดัดว้ยเอทานอลทีอ่ตัราส่วนต่างๆ ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนัียสาํคญัทางสถติ ิ(ตารางที ่2) 

จากการการวเิคราะห์ฤทธิต์้านอนุมูลอิสระ และการวเิคราะห์ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดของสารสกดัมะม่วง

หาวมะนาวโห่ด้วยตวัทําละลายเอทานอลและน้ํากลัน่ พบว่า ฤทธิใ์นการต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบ 

ฟีนอลกิทัง้หมดของสารสกดัด้วยตวัทําละลายเอทานอลและน้ํากลัน่มปีรมิาณใกล้เคยีงกนั ซึ่งสอดคล้องกบัขอ้มูลสาร 

ฟีนอลกิเป็นองค์ประกอบของสมุนไพรทีเ่ป็นโมเลกุลทีม่ขี ัว้จงึสามารถละลายได้ดใีนตวัทําละลายทีม่ขี ัว้ ซึ่งในการศกึษาน้ี 

ตวัทําละลายเอทานอลและน้ํากลัน่เป็นตวัทําละลายทีม่ขี ัว้ใกล้เคยีงกนัจงึทําใหก้ารวเิคราะห์ฤทธิต์้านอนุมูลอสิระ และ

การวเิคราะห์ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดใหผ้ลไม่ต่างกนัมากนัก นอกจากน้ีปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดของสารสกดั

ดว้ยตวัทําละลายเอทานอลและน้ํากลัน่ สอดคล้องกบังานวจิยัของ ณพฐัอร บวัฉุน (2561) ทีไ่ดว้เิคราะห์สารประกอบ

ของเน้ือมะม่วงหาวมะนาวโห่ พบว่า มีปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด (39.74 ถึง 11.00 mgGAE/g) ซึ่งแสดงให้เห็นว่า  

การสกดัดว้ยตวัทาํละลายเอทานอลและน้ํากลัน่ในอตัราส่วนต่างๆ มปีรมิาณฟีนอลกิทัง้หมด 

จากการวเิคราะห์ค่าสมัประสทิธิส์หสมัพนัธ์ระหว่างฤทธิต์้านอนุมูลอิสระกบัสารประกอบฟีนอลกิรวมของสารสกดัมะม่วง

หาวมะนาวโห่ในตัวทําละลายที่อตัราส่วนต่างๆ พบว่า สารสกัดมะม่วงหาวมะนาวโห่ด้วยตวัทําละลายเอทานอลที่

อตัราส่วน 1:5 1:15 และ 1:20 ค่า IC50 หรอืฤทธิต์้านอนุมูลอสิระมสีหสมัพนัธ์เชงิลบกบัปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 

เช่นเดียวกับสารสกัดด้วยตัวทําละลายน้ํากลัน่ที่อัตราส่วน 1:10 และ 1:15 (ตารางที่ 3) กล่าวคือ เมื่อปริมาณ

สารประกอบฟีนอลกิรวมเพิม่ขึน้ส่งผลใหค่้า IC50 ลดลง ซึ่งหมายถงึ ฤทธิต์้านอนุมลูอสิระเพิม่มากขึน้ แต่ทัง้น้ีกพ็บว่า 

สารสกัดมะม่วงหาวมะนาวโห่ด้วยตวัทําละลายเอทานอลที่อตัราส่วน 1:10 และสารสกัดด้วยตวัทําละลายน้ํากลัน่ที่

อัตราส่วน 1:5 และ 1:20 ค่า IC50 มีสหสัมพันธ์เชิงบวกกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมอย่างมีนัยสําคัญใน

อตัราส่วน 1:20 (ตารางที ่3) คอื เมื่อปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมเพิม่ขึน้ส่งผลใหค่้า IC50 เพิม่ขึน้ จงึอาจกล่าวไดว้่า 

สารประกอบในสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ทีอ่อกฤทธิต์้านอนุมูลอสิระอาจเป็นสารประกอบฟีนอลกิรวม และอาจมี

สารประกอบที่มกีฤทธิฤ์ทธิต์้านอนุมูลอิสระในกลุ่มอื่น สารต้านอนุมูลอิสระ คอื สารที่สามารถป้องกนัหรอืชะลอการ

เกดิปฏกิริยิา oxidation ทีเ่กดิขึน้มาจากกระบวนการต่างๆ ในการดํารงชวีติ หากมตี้านอนุมลูอสิระไม่เพยีงพอกอ็าจจะ

ทําใหก้ารสรา้งอนุมูลอสิระเพิม่ขึน้จนเสยีสมดุลไปทําลายเซลล์และเน้ือเยื่อทําใหเ้ป็นต้นเหตุของการเกิดโรคต่างๆ ได ้

สารตา้นอนุมลูอสิระทีพ่บไดใ้นธรรมชาตส่ิวนใหญ่ คอื วติามนิ E วติามนิ C สารในกลุ่มฟลาโวนอยด ์สารกลุ่มแคโรทนีอยด ์

และสารกลุ่มสารฟีนอลกิ (อธปิ สกุลเผอืก, 2559) สารประกอบฟีนอลกิรวมเป็นสารกลุ่มใหญ่ทีสุ่ดทีพ่ชืสรา้งขึน้ส่วนใหญ่ 

โดยมฤีทธิห์ลายอย่าง เช่น ต้านการเกดิสภาวะออกซเิดชนั ป้องกนัการเกดิโรคมะเรง็ต่างๆ ต้านภาวะการอกัเสบต่างๆ 

เป็นตน้ (Butkhup, 2011) 

 

ตารางท่ี 1 การวเิคราะหฤ์ทธิต์า้นอนุมลูอสิระของสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ดว้ยวธิ ีDPPH 

ตวัทาํละลาย 
IC50±SD (mg/mL) 

1:5 1:10 1:15 1:20 Trolox 

เอทานอล 6.31±0.30 5.62±0.98 6.53±1.76 6.47±1.17 
0.11±0.001* 

น้ํากลัน่ 5.69±1.66 5.49±1.80 4.98±0.53 6.26±0.32 

* p-value ≤ 0.05 แตกต่างอย่างมนัียสาํคญัทางสถติ ิ
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ตารางท่ี 2 การวเิคราะหป์รมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมของสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ดว้ยวธิ ีFolin-Ciocalteu 

ตวัทาํละลาย 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม±SD (mgGAE/g extract) 

1:5 1:10 1:15 1:20 

เอทานอล 28.22±5.20 28.06±4.06 27.10±3.95 27.83±3.56 

น้ํากลัน่ 25.62±1.67 27.29±1.15 28.18±1.35 26.58±1.17 

* p-value ≤ 0.05 แตกต่างอย่างมนัียสาํคญัทางสถติ ิ

 

ตารางท่ี 3 แสดงค่าสมัประสทิธิส์หสมัพนัธ์ระหว่างฤทธิต์้านอนุมูลอิสระกบัปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมของสาร

สกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ในตวัทาํละลายทีอ่ตัราส่วนต่างๆ 

อตัราส่วน 
เอทานอล น้ํากลัน่ 

ค่าสมัประสิทธ์ิสหสมัพนัธ ์(rs) p-value ค่าสมัประสิทธ์ิสหสมัพนัธ ์(rs) p-value 

1:5 -.087 0.945 0.460 0.696 

1:10 0.163 0.896 -0.500 0.667 

1:15 -0.971 0.153 -0.476 0.684 

1:20 -0.407 0.734 1.000 0.000* 

* p-value ≤ 0.05 แตกต่างอย่างมนัียสาํคญัทางสถติ ิ

 

สรปุผลการวิจยั  

ในการศกึษาน้ีไดส้กดัสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ดว้ยตวัทําละลายเอทานอลและน้ํากลัน่ในอตัราส่วนต่างๆ ซึ่งไดต้วั

ทําลายและอัตราส่วนระหว่างมะม่วงหาวมะนาวโห่ต่อตัวทําละลาย ที่ยังมีฤทธิต์้านอนุมูลอิสระและมีปริมาณ

สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดในปรมิาณสูง ซึ่งปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิและฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระไม่มสีหสมัพนัธก์นั 

จากผลการศกึษาดงักล่าวน้ีสามารถนําขอ้มูลทีไ่ดจ้ากการศกึษาเป็นแหล่งขอ้มูลอ้างองิของการเลอืกตวัทําลายในการ

สกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่  

ข้อเสนอแนะในการวิจยัครัง้ต่อไป 

ควรมกีารศกึษาฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระ และศกึษาฤทธิท์างชวีภาพอื่นๆ เพิม่เตมิเพื่อยนืยนัการเลอืกใชต้วัทําละลายและ

อตัราส่วนการสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ทีด่ทีีสุ่ด 
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