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บทคดัย่อ   
วตัถุประสงคข์องงานวจิยันี้เพื่อเปรยีบเทยีบปรมิาณผลผลติและปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดของสารสกดัเปลอืกและเมลด็

ลูกหย ีทีส่กดัดว้ยวธิกีารสกดัทีแ่ตกต่างกนั โดยน าเปลอืกและเมลด็ลูกหย ีมาหาปรมิาณผลผลติ และสกดัดว้ยวธิกีารสกดัที่
แตกต่างกนั 3 วธิ ีไดแ้ก่ วธิทีี ่1 การสกดัแบบแช่หมกั วธิทีี ่2 การสกดัโดยการเขย่า และวธิทีี ่3 การสกดัดว้ยไมโครเวฟ ผล
การทดลองพบว่า เปลอืกและเมล็ดลูกหยใีห้ผลผลติเท่ากบั 92.07±3.65 เปอร์เซ็นต์ 95.38±1.65  เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั 
เมื่อศกึษาปรมิาณสารสกดัจากเปลอืกและเมล็ดลูกหยีโดยใช้วธิกีารสกดั 3 วธิ ีพบว่าวธิทีี่ 3 การสกดัด้วยไมโครเวฟ ให้
ผลผลติสารสกดัสงูสุดทัง้ในส่วนของเปลอืกและเมลด็ลูกหย ีโดยในส่วนของเปลอืกมผีลผลติเท่ากบั 20.07±3.65 เปอรเ์ซน็ต์ 
และในส่วนของเมลด็ลูกหยมีผีลผลติเท่ากบั 16.56±1.65  เปอร์เซน็ต์ นอกจากนี้ วธิทีี ่3 ยงัใหป้รมิาณสารฟีนอลกิทัง้หมด
สูงสุดในเปลอืกและเมล็ดลูกหย ีโดยในเปลอืกลูกหยมีคี่าเท่ากบั 142.40±2.32  mg GAE/g dry weight และในเมล็ดมคี่า
เท่ากบั 159.72±5.32 mg GAE/g dry weight ผลการศกึษานี้ชีใ้หเ้หน็ถงึประสทิธภิาพของวธิกีารสกดัดว้ยไมโครเวฟในการ
สกดัสารฟีนอลกิจากเปลอืกและเมลด็ลูกหย ีซึ่งสามารถน าไปใชเ้ป็นสารออกฤทธิใ์นผลติภณัฑเ์ครื่องส าอางและผลติภณัฑ์
อื่นๆ ทีม่สีารตา้นอนุมลูอสิระสงูไดต้่อไป 
ค าส าคญั: ปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมด เปลอืกลูกหย ีเมลด็ลูกหย ีวธิกีารสกดั  
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Abstract  
 The objectives of this research were to compare the yield and total phenolic content of extracts from Velvet 
tamarind of peels and seeds by using different extraction methods. The velvet tamarind peels and seeds were 
analyzed for yield and extracted using three different methods as 1) maceration extraction, 2) shaking extraction, 
and 3) microwave-assisted extraction. The results showed that the peels and seeds of velvet tamarind yielded 
92.07±3.65% and 95.38±1.65%, respectively. When examining the extracts from peels and seeds using the three 
extraction methods, the result was found that method 3, microwave-assisted extraction, provided the highest yield 
for both peels and seeds of velvet tamarind. The yield from the peels was 20.07±3.65%, and seeds was 
16.56±1.65%. Additionally, method 3 also yielded the highest total phenolic content in both the peels and seeds, 
with the peels containing 142.40±2.32 mg GAE/g dry weight and the seeds containing 159.72±5.32 mg GAE/g dry 
weight. These findings demonstrate the efficiency of microwave-assisted extraction in extracting total phenolic 
compounds from velvet tamarind of peels and seeds, which can be utilized as active ingredients in cosmetic 
products and other products with high antioxidant properties. 
Keywords: Total Phenolic Content, Peels Velvet Tamarind, Seeds Velvet Tamarind, Extraction Methods 
        
1. บทน า   

ลูกหยีเ ป็นผลไม้พื้นเมืองภาคใต้ชนิดหนึ่ ง มีชื่อทาง วิทยาศาสตร์ว่า Dialium cochinchinense อยู่ ในวงศ์ 
LEGUMINOSAE สามารถรบัประทานไดเ้มื่อสุก ลกัษณะผลเป็นพวง ผลดบิมสีเีขยีว เมื่อสุกเปลอืกจะมสีดี า เนื้อในเป็นสี
น ้าตาลแดงรสหวานอมเปรี้ยว แต่นิยมส่วนใหญ่เอามาแปรรปูมากกว่าการรบัประทานแบบสด  ในผลลูกหยสีามารถแปรรปู
ไดห้ลากหลายผลติภณัฑ์ เช่น ฉาบน ้าตาล กวน ทรงเครื่อง และการแปรรูปเป็นแยม เป็นต้น ในลูกหยจีะพบสารส าคญัใน
กลุ่ม ฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และแทนนิน ทัง้ในส่วนของผล เปลือกและเมล็ดซึ่งมีฤทธิต์้านอนุมูลอิสระ [1-2] จากการ
ศกึษาวจิยัของ Tran et al. (2022) [3] ไดศ้กึษาสารส าคญัขององคป์ระกอบทางเคมขีองเนื้อลูกหยพีบสารสเตยีรอยด์ เทอร์
เพนอยด์ แอนทราควโินน แทนนิน ซาโปนิน และฟีนอลกิ สามารถต้านเชื้อจุลนิทรยี์บางชนิดได้ และสามารถลดจ านวน
แบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ได้ [4] นอกจากนี้ในการแปรรูปลูกหยีก็จะมส่ีวนเหลือทิ้งจากกระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์ลูกหย ี 
ไดแ้ก่ เปลอืกลูกหยแีละเมลด็ลูกหยจีะทิง้และไม่ไดใ้ชป้ระโยชน์ จากการศกึษาพบว่าเปลอืกและเมลด็ลูกหยมีรีสฝาด ซึง่สาร
ที่มรีสฝาดส่วนใหญ่จะมสีารแทนนิน และสารฟีนอลกิเป็นองค์ประกอบ และเมื่อน าไปศกึษาฤทธิท์างชวีภาพจะพบว่าสาร
เหล่านี้จะมฤีทธิต์า้นอนุมลูอสิระ [5-8]  การใชป้ระโยชน์และการเพิม่มลูค่าจากเปลอืกและเมลด็ลูกหย ีกเ็ป็นแนวทางหนึ่งที่
จะช่วยลดปัญหาสิง่แวดลอ้ม และเป็นการส่งเสรมิเศษวสัดุเหลอืทิง้จากการแปรรปูลูกหยใีหม้มีลูค่าไดใ้นอนาคต  

ดงันัน้ในงานวจิยัจงึมคีวามสนใจในการศกึษาและเปรยีบเทยีบปรมิาณผลผลติและปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดของสาร
สกดัเปลอืกและเมลด็ลูกหยดีว้ยวธิกีารสกดัทีแ่ตกต่างกนั ผลการศกึษาสามารถใชเ้ป็นแนวทางการใชส้ารจากธรรมชาตมิา
เป็นสารออกฤทธิใ์นเครื่องส าอางและอุตสาหกรรมอื่นๆ ซึ่งเป็นทางเลอืกที่ปลอดภยัและเป็นมติรกบัสิง่แวดล้อม อกีทัง้ยงั
เป็นการส่งเสรมิการสรา้งมลูค่าเพิม่และการใชท้รพัยากรอย่างคุม้ค่าใหก้บัพชืพืน้เมอืงในเขตพืน้ทีจ่งัหวดัชายแดนใต้ 

   
2. วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 

1) เพื่อศึกษาและเปรียบเทียบปริมาณร้อยละผลผลิตของสารสกัดจากเปลือกและเมล็ดลูกหยดี้วยวิธีการสกดัที่
แตกต่างกนั  

2) เพื่อศกึษาและเปรยีบเทยีบปรมิาณฟินอลกิทัง้หมดของสารสกดัจากเปลอืกและเมล็ดลูกหยดี้วยวธิีการสกดัที่
แตกต่างกนั   
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3. การด าเนินการวิจยั  
    3.1 การเตรียมตวัอยา่งเปลือกและเมลด็ลูกหย ี

 น าเปลอืกและเมลด็ลูกหย ีจากกลุ่มวสิาหกรรมชุมชนแปรรูปลูกหย ีต าบลยะรงั อ าเภอยะรงั จงัหวดัยะลา โดยเกบ็
ตวัอย่างในช่วงเดอืน เมษายน - สงิหาคม พ.ศ. 2567 น าไปอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
48 ชัว่โมง จนแห้งสนิท จากนัน้น ามาบดละเอียดแล้วร่อนดว้ยตะแกรงขนาด 100 ไมครอน เพื่อให้มขีนาดเท่าๆ กนั แล้ว
ผนึกถุงพลาสติกสุญญากาศ ค านวณผลผลิตที่ได้ วิเคราะห์ความชื้นมาตรฐานเปียก และความชื้นมาตรฐานแห้ง ตาม
มาตรฐาน AOAC(1990) [9-11]    
     3.2 การศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของเปลือกและเมลด็ลูกหยี    
 3.2.1  วธิทีี ่1 การสกดัแบบแช่หมกั (Maceration Extraction) 

ชัง่ตวัอย่างเปลอืกและเมลด็ลูกหยอีย่างละ 25 กรมั เตมิเอทานอล 95 เปอร์เซน็ต์ จ านวน 100 มลิลลิติร แช่ทิ้งไวท้ี่
อุณหภูมหิอ้ง เป็นเวลา 72 ชัว่โมง น ามากรองด้วยผา้ขาวบางและกรองด้วยกระดาษกรอง Whatman No.4 น าส่วนใสไป
ระเหยในอ่างควบคุมอุณภูม ิทีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส จนแหง้และไดส้ารสกดัหยาบ น ามาหารอ้ยละผลผลติทีไ่ด้ เกบ็
สารสกดัหยาบในขวดสชีาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส ท าการทดลอง 3 ซ ้า [12-14] 
          3.2.2 วธิทีี ่2 การสกดัโดยการเขย่า (Shaking Extraction) 

ชัง่ตัวอย่างเปลือกและเมล็ดลูกหยีอย่างละ 25 กรมั เติมเอทานอล 95 เปอร์เซ็นต์ จ านวน 100 มิลลิลิตร เขย่า
ความเรว็ 200 รอบต่อนาท ีเป็นเวลา 48 ชัว่โมงน ามากรองดว้ยผา้ขาวบางและกรองดว้ยกระดาษกรอง Whatman No.4 น า
ส่วนใสไประเหยในอ่างควบคุมอุณภูม ิทีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส จนแหง้และไดส้ารสกดัหยาบน ามาหารอ้ยละผลผลติที่
ได ้เกบ็สารสกดัหยาบในขวดสชีาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส ท าการทดลอง 3 ซ ้า [15,16] 
          3.2.3 วธิทีี ่3 การสกดัดว้ยไมโครเวฟ (Microwave-Assisted Extraction (MAE) 

ชัง่ตวัอย่างเปลอืกและเมลด็ลูกหยอีย่างละ 25 กรมั เตมิเอทานอล 95 เปอรเ์ซน็ต ์จ านวน 100 มลิลลิติร ใหค้วาม
รอ้นดว้ยเครื่องไมโครเวฟ ที ่700 วตัต ์เวลา 20 นาท ีตัง้ทิง้ไวใ้หเ้ยน็ น ามากรองดว้ยผา้ขาวบางและกรองดว้ยกระดาษ
กรอง Whatman No.4 น าส่วนใสไประเหยในอ่างควบคมุอุณภูม ิทีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส จนแหง้และไดส้ารสกดัหยาบ 
แลว้น ามาหารอ้ยละผลผลติทีไ่ด ้เกบ็สารสกดัหยาบในขวดสชีาทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส ท าการทดลอง 3 ซ ้า [13, 17-
19] 

3.3 การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด  
เคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดโดยวธิี Folin-Ciocalteu Colorimetric  ในรูปของกรดแกลลิกโดยเปรยีบเทยีบกบั

กราฟมาตรฐานของ กรดแกลลกิมาตรฐาน และรายงานผลเป็น น ้าหนัก มลิลกิรมัสมมลูของกรดแกลลกิต่อน ้าหนักสารสกดั
เปลอืกและเมล็ดลูกหยแีห้ง 1 กรมั (mg gallic acid equivalents/g dried  velvet tamarind seeds/peels extract) โดยการ
ดดูสารละลาย Gallic acid  ปรมิาตร 1  มลิลลิติร โดยม ีBlank เป็นน ้ากลัน่ 1 มลิลลิติร ใส่ลงในขวดปรบัปรมิาตรขนาด 100 
มลิลลิติร เตมิน ้ากลัน่ ในปรมิาตร 70 มลิลลิติร เตมิ Folin-ciocalteu phenol reagent  ปรมิาตร 5 มลิลลิติร ผสมตัง้ทิ้งไวท้ี่
อุณหภูมหิอ้ง เวลา 5 นาท ี เตมิสารละลาย Na2CO3 จ านวน 15 มลิลลิติร ปรบัปรมิาตรดว้ยน ้ากลัน่ใหค้รบ 100 มลิลลิติร 
ตัง้ทิ้งไว้ที่อุณหภูมหิ้อง 1.5 ชัว่โมง วดัค่าการดูดกลนืแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร บนัทกึค่าแล้วมาสร้างกราฟ
มาตรฐาน ส่วนตวัอย่างสารสกดัเปลอืกและเมลด็ลูกหยหีาไดต้ามวธิขีา้งตน้โดยใชแ้ทน Gallic acid  และม ีBlank เป็นตวัท า
ละลายของสารสกดั [20, 22] 
 
4. ผลการวิจยัและอภิปรายผล    

4.1  ผลของปริมาณสารสกดัจากเปลือกและเมลด็ลูกหย ี
 4.1.1 ผลของผลผลติทีไ่ด ้ความชืน้มาตรฐานเปียก ความชืน้มาตรฐานแหง้ของเปลอืกและเมลด็ลูกหย ี
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จากการศกึษาเปลอืกและเมลด็ของลูกหย ีพบว่าเมลด็ลูกหยมีผีลผลติทีไ่ด้เท่ากบั 95.38±1.65 เปอร์เซน็ต์ ในขณะที่
เปลือกมีผลผลิตเท่ากับ 92.07±3.65 เปอร์เซ็นต์ โดยเปลือกของลูกหยีมีปริมาณความชื้นเปียกเท่ากับ 7.93±3.65 
เปอร์เซ็นต์ ซึ่งสูงกว่าเมล็ดลูกหยีที่มีปริมาณความชื้นเท่ากับ 4.62±1.09 เปอร์เซ็นต์ และเปลือกของลูกหยีมีปริมาณ
ความชื้นแหง้ เท่ากบั 8.61±1.29 เปอร์เซน็ต์ ซึ่งสูงกว่าเมลด็ลูกหยทีีม่ปีรมิาณความชื้นแหง้เท่ากบั 4.84±1.65 เปอร์เซน็ต์ 
ดงัแสดงในภาพที ่1 

 
ภาพท่ี 1 ผลผลติทีไ่ด ้ความชืน้มาตรฐานเปียก ความชืน้มาตรฐานแหง้ ของเปลอืกและเมลด็ลูกหย ี

 
 4.1.2 ผลผลติทีไ่ดข้องสารสกดัจากเปลอืกและเมลด็ลูกหยทีีส่กดัดว้ยวธิกีารสกดัทีแ่ตกต่างกนั 

ผลผลติของสารสกดัจากเปลอืกและเมลด็ของลูกหย ีโดยใชว้ธิกีารสกดัทีแ่ตกต่างกนั 3 วธิ ีโดยผลผลติทีไ่ดจ้ากสาร
สกดัของเปลอืกลูกหย ีวธิทีี ่1-3 เท่ากบั 16.68±1.25, 18.79±2.65 และ 21.80±1.39 เปอรเ์ซน็ต ์ตามล าดบั ส่วนผลผลติทีไ่ด้
จากสารสกดัของเมลด็ลูกหย ีวธิทีี ่1-3 เท่ากบั 10.86±1.98, 13.67±1.41 และ 17.36±1.65 เปอร์เซน็ต์ ตามล าดบั ดงัแสดง
ในภาพที ่2  

 

 
ภาพท่ี 2 ผลผลติทีไ่ดข้องเปลอืกและเมลด็ลูกหยทีีส่กดัดว้ยวธิกีารสกดัทีแ่ตกต่างกนั 
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 4.1.3 น ้าหนักของกากแหง้จากเปลอืกและเมลด็ลูกหยทีีส่กดัดว้ยวธิกีารสกดัทีแ่ตกต่างกนั 
ผลการทดลองแสดงใหเ้หน็ว่าเปอร์เซน็ตน์ ้าหนักของกากแหง้จากเปลอืกลูกหยทีีม่กีารสกดัทีแ่ตกต่างกนั พบว่าวธิทีี ่

1 วธิทีี ่2  และวธิทีี ่3  เท่ากบั 72±1.25, 68.25±4.48 และ 62.45±3.25 เปอร์เซน็ต ์ตามล าดบั  ส่วนเปอร์เซน็ตน์ ้าหนักของ
กากแห้งจากเมล็ดลูกหยีใน วิธีที่ 1 วิธีที่ 2 และวิธีที่ 3 เท่ากับ 74.36±2.65, 72.65±1.98 และ 68.19±2.25 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดบั ดงัแสดงในภาพที ่3 

4.1.4 ปรมิาณความชืน้ของกากจากเปลอืกและเมลด็ลูกหยทีีส่กดัดว้ยวธิกีารสกดัทีแ่ตกต่างกนั 
 การศกึษาปรมิาณความชืน้ของสารสกดัแหง้จากเปลอืกและเมลด็ลูกหยทีีม่วีธิ ีการสกดัทีแ่ตกต่างกนั พบว่า วธิทีี ่1  

วธิทีี ่2  วธิทีี ่3 ของเปลอืกลูกหยเีท่ากบั 28±1.29, 33±2.65 และ 38±3.48 เปอร์เซน็ต์ ตามล าดบั และเมลด็ลูกหย ีเท่ากบั 
31.26±4.33, 34.58±2.46 และ 36.58±4.58 เปอรเ์ซน็ต ์ตามล าดบั ดงัแสดงในภาพที ่4 

 
ภาพท่ี 3 น ้าหนักของกากแหง้จากเปลอืกและเมลด็ลูกหยทีีม่วีธิกีารสกดัทีแ่ตกต่างกนั 

 
ภาพท่ี 4 ปรมิาณความชืน้ของกากเปลอืกและเมลด็ลูกหยทีีม่วีธิกีารสกดัทีแ่ตกต่างกนั 
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 4.1.5 ปรมิาณรอ้ยละผลผลติของสารสกดัจากเปลอืกและเมลด็ลูกหยทีีส่กดัดว้ยวธิกีารสกดัทีแ่ตกต่างกนั 
การศกึษาปรมิาณรอ้ยละผลผลติของสารสกดัทีไ่ดจ้ากเปลอืกและเมลด็ของลูกหยทีีผ่่านวธิกีารสกดัสามวธิทีีแ่ตกต่าง

กนั พบว่าวธิกีารสกดัมผีลโดยตรงต่อปรมิาณสารสกดัทีไ่ดร้บั ในกรณีของเปลอืกลูกหย ี พบว่าวธิทีี ่1 ใหป้รมิาณสารสกดั
ต ่าสุด เท่ากบั 15.35±1.25 เปอร์เซน็ต์ ในขณะทีว่ธิทีี ่3 ใหป้รมิาณสารสกดัสูงสุด เท่ากบั 20.07±3.65 เปอร์เซน็ต์ ส าหรบั
เมล็ดลูกหยีก็มีแนวโน้มเดียวกัน โดยวิธีที่ 1 ให้ปริมาณสารสกัดต ่าสุด เท่ากับ 10.36±1.65 เปอร์เซ็นต์ และวิธีที่ 3 ให้
ปรมิาณสารสกดัสูงสุด เท่ากบั 16.556±1.65 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเปรยีบเทยีบแต่ละวธิขีองการสกดัของเปลอืกและเมล็ดลูกหยี
พบว่ามคีวามแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัยิง่ในทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 0.05 ดงัแสดงในภาพที ่5 และตารางที ่1  

 
ภาพท่ี 5 รอ้ยละผลผลติของสารสกดัจากเปลอืกและเมลด็ลูกหยทีีส่กดัดว้ยวธิกีารสกดัทีแ่ตกต่างกนั 

 

ตารางท่ี 1 การเปรยีบเทยีบความแตกต่างกนัปรมิาณสารสกดัทางสถติขิองเปลอืกและเมลด็ลูกหย ี
 Paired Differences t df Sig.  

(2-tailed) Mean Std. 
Deviation 

Std. Error 
Mean 

95% Confidence Interval 
of the Difference 
Lower Upper 

วธิ ี1 เปลอืก - เมลด็ 4.990 .010 .006 4.965 5.015 864.293 2 .000 
วธิ ี2 เปลอืก - เมลด็ 4.260 .260 .150 3.61 4.906 28.379 2 .001 
วธิ ี3 เปลอืก - เมลด็ 3.543 .441 .255 2.448 4.639 13.918 2 .005 
หมายเหตุ : ตารางเปรยีบเทยีบความแตกต่างกนัของปรมิาณสารสกดัทางสถติอิย่างมนีัยส าคญัทีร่ะดบัความเชือ่มัน่รอ้ยละ 95  (P ≤ 0.05) 
 

4.1.6 ปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดของเปลอืกและเมลด็ลูกหยทีีส่กดัดว้ยวธิกีารสกดัทีแ่ตกต่างกนั  
เมื่อน าสารสกดัจากเปลอืกและเมลด็ลูกหย ีมาวเิคราะหป์รมิาณฟีนอลกิทัง้หมด (Total Phenolic Content) โดยแสดง

ในหน่วยมลิลกิรมักรดแกลลกิต่อกรมัน ้าหนักแหง้ (mg GAE/g dry weight) ของสารสกดัจากเปลอืกและเมล็ดลูกหย ีด้วย
วธิกีารสกดัทีแ่ตกต่างกนั (Method 1, Method 2, Method 3) พบว่าวธิกีารสกดัทีต่่างกนัมผีลต่อปรมิาณสารฟีนอลกิทัง้หมด
ที่สกดัได้จากเปลอืกและเมล็ดของลูกหยแีตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) และในกรณีของเปลอืก (Peels) 
พบว่าวธิทีี ่3 ใหป้รมิาณฟีนอลกิทัง้หมดสูงสุดที ่142.40±2.32 mg GAE/g ขณะทีว่ธิทีี ่1 ใหป้รมิาณฟีนอลกิทัง้หมดต ่าสุด 
เท่ากบั 84.91±4.65 mg GAE/g ส าหรบัเมลด็ (Seeds) วธิทีี ่3 กย็งัคงใหป้รมิาณฟีนอลกิทัง้หมดสงูสดุ เท่ากบั 159.72±5.32 
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mg GAE/g ในขณะทีว่ธิทีี ่1 ใหค้่าต ่าสุด เท่ากบั 94.64±2.65 mg GAE/g ตามล าดบั เมื่อเปรยีบเทยีบทุกสภาวะของเปลอืก
และเมลด็ลูกหย ีพบว่าปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดมคีวามแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัในทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 0.05 ดงัแสดง
ในภาพที ่6 และตารางที ่2  

 
ภาพท่ี 6 ปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดของสารสกดัเปลอืกและเมลด็ลูกหยทีีส่กดัดว้ยวธิตี่างกนั 

 

ตารางท่ี 2 การเปรยีบเทยีบความแตกต่างกนัของปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดของสารสกดัเปลอืกและเมลด็ลูกหยทีีส่กดั
ดว้ยวธิตี่างกนั 

 Paired Differences t df Sig. 
(2-tailed) Mean Std. 

Deviation 
Std. Error 

Mean 
95% Confidence 

Interval of the 
Difference 

Lower Upper 
วธิ ี1 เปลอืก - เมลด็ 9.730 .270 .156 10.401 9.059 62.418 2 .000 
วธิ ี2 เปลอืก - เมลด็ 19.180 .180 .104 19.627 18.733 184.560 2 .000 
วธิ ี3 เปลอืก - เมลด็ 17.320 .320 .185 18.115 16.525 93.747 2 .000 
หมายเหตุ : ตารางเปรยีบเทยีบความแตกต่างกนัของปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดของสารสกดัเปลอืกและเมลด็ลูกหยทีีส่กดัดว้ยวธิตี่างกนัอย่างมี

นัยส าคญัทีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95  (P ≤ 0.05) 

ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดของสารสกัดเปลือกและเมล็ดลูกหยี พบว่า วิธีการสกัดที่
แตกต่างกันมผีลอย่างอย่างมากต่อการให้ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด โดยผลการวจิยัพบว่าวธิกีารสกดัด้วยไมโครเวฟ ให้
ปรมิาณสารฟีนอลกิทัง้หมดสงูสุดทัง้ในส่วนทีเ่ป็นเปลอืกและเมลด็ลูกหย ีซึง่เป็นไปตามทีส่มมุตฐิานทีไ่ดต้ัง้ไว ้เน่ืองจากการ
สกดัด้วยไมโครเวฟสามารถเพิม่การเขา้ถึงของตวัท าละลายเข้าสู่โครงสร้างโมเลกุลได้อย่างรวดเร็วและมปีระสทิธิภาพ
มากกว่าวธิกีารสกดัในรูปแบบอื่นๆ คอืวธิกีารสกดัแบบแช่หมกั และวธิกีารสกดัโดยการเขย่า ส่งผลให้สามารถสกดัสาร
ออกมาไดม้ากขึน้และในเวลาทีส่ัน้กว่า สาเหตุทีท่ าใหผ้ลการทดลองเป็นเช่นนี้อาจเกดิจากความสามารถของการสกดัดว้ย
ไมโครเวฟที่ช่วยเพิม่อตัราการถ่ายเทความร้อนและพลงังานเขา้สู่ เปลอืกและเมล็ดลูกหยี ซึ่งส่งผลให้โครงสร้างของผนัง
เซลลเ์ปิดออกและสารส าคญัสามารถถูกสกดัออกมาไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพ ซึง่ผลการวจิยัมคีวามสอดคลอ้งกบั Borris et al. 
(2017) [20] โดยแสดงใหเ้หน็ว่าสารฟีนอลกิทัง้หมดในพชืมบีทบาทส าคญัในการตา้นอนุมลูอสิระและลดการผลติเมลานินใน
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ผวิหนัง อย่างไรกต็าม ผลการวจิยันี้มคีวามสอดคลอ้งกบั Kim et al. (2021) [21] พบว่าประเภทของตวัท าละลายทีใ่ชใ้นการ
สกดัมผีลต่อประสทิธภิาพของการสกดัเช่นกนั ในกรณีนี้ การสกดัดว้ยตวัท าละลายเอทานอลทีค่วามเขม้ขน้สงูสามารถใหผ้ล
การทดลองทีด่ใีนการดงึสารฟีนอลกิออกมาไดม้าก ซึ่งความส าคญัของการเลอืกทัง้วธิกีารสกดัและตวัท าละลายทีเ่หมาะสม
สามารถเพิม่ประสทิธภิาพในการสกดัสารส าคญัจากพชื นอกจากนี้การศกึษาวจิยัยงัแสดงให้เห็นว่าปรมิาณสารฟีนอลกิ
ทัง้หมดในเมลด็ลูกหยมีสีารฟีนอลกิทัง้หมดทีส่งูกว่าในเปลอืกลูกหย ีซึง่อาจเป็นผลมาจากโครงสรา้งและปรมิาณสารชวีภาพ
ในเมลด็ลูกหยทีีม่คีวามเขม้ขน้สูงกว่าเปลอืกลูกหย ีส่งผลใหส้ารส าคญัถูกสกดัออกมาไดม้ากกว่า ทัง้นี้ผลการวจิยัสามารถ
น าไปประยุกตใ์ชใ้นการพฒันาผลติภณัฑเ์ครื่องส าอางที่น าสารสกดัของพชืทีม่ปีรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดและมฤีทธิต์้านอนุมลู
อสิระสงูไปพฒันาเป็นเครื่องส าอางทีช่่วยลดริว้รอย เช่น เซรมั [22] ซึง่เป็นประโยชน์ในการเพิม่มลูค่าใหก้บัของเหลอืทิง้จาก
การแปรรปูลูกหยแีละใชป้ระโยชน์จากพชืป่าและเป็นพชืทีเ่ป็นอตัลกัษณ์ในเขตพืน้ทีจ่งัหวดัชายแดนใต้อย่างยัง่ยนื 
 

5. สรปุผลการวิจยั 
การศึกษาปริมาณสารสกัดกับปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดจากเปลือกและเมล็ดลูกหยีด้วยวิธีการสกัดที่แตกต่างกนั 

พบว่าผลผลิตจากเปลือกลูกหยี เท่ากับ 92.07±3.65 เปอร์เซ็นต์ และเมล็ดลูกหยี เท่ากับ 95.38±1.65  เปอร์เซ็นต์ โดย
เปลอืกมคีวามชื้นเปียกและแหง้ทีสู่งกว่าเมลด็เล็กน้อย การใช้วธิกีารสกดั 3 วธิ ีพบว่าวธิทีี ่3 การสกดัด้วยไมโครเวฟ ให้
ผลผลติสารสกดัสูงสุดทัง้ในส่วนของเปลอืกลูกหยเีท่ากบั 20.07±3.65 เปอร์เซ็นต์ และเมล็ดลูกหย ีเท่ากบั 16.56±1.65  
เปอร์เซน็ต์  ใหป้รมิาณสารฟีนอลกิทัง้หมดสูงสุดในเปลอืกและเมล็ดลูกหย ีเท่ากบั 142.40±2.32  และ 159.72±5.32 mg 
GAE/g dry weight ตามล าดบั 
 

6. ข้อเสนอแนะ 
1) ควรมกีารศกึษาชนิดของตวัท าละลายและสภาวะการสกดัในรปูแบบต่างๆ 
2) ควรศกึษาฤทธิท์างชวีภาพอื่น ๆ ของสารสกดั เช่น ฤทธิต์้านเชื้อจุลนิทรยี์ การยบัยัง้เอนไซม์ไทโรซีเนส หรอื

สารประกอบกลุ่มอื่นๆ 
3) ควรน าสารสกดัทีม่ปีรมิาณฟีนอลกิสงูไปพฒันาผลติภณัฑต์น้แบบกลุ่ม ครมีบ ารุงผวิ เจลและโลชัน่ เป็นตน้ 
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