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และปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกของมะม่วงพื้นเมืองจังหวัดฉะเชิงเทรา 
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บทคัดย่อ 
มะม่วงจัดเป็นพืชสมุนไพรพ้ืนบ้านท่ีมีสรรพคุณทางยา นิยมใช้ในการแพทย์ทางเลือกกันอย่างแพร่หลาย 

รวมท้ังการจําหน่ายเป็นพืชเศรษฐกิจเพ่ือการบริโภคสดท้ังภายในและต่างประเทศ ดังนั้นงานวิจัยนี้ศึกษา
องค์ประกอบทางเคมี ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณเบต้าแคโรทีนและไลโคปีน รวมท้ังปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิก
ในมะม่วงดิบและสุกของพันธ์ุพ้ืนบ้านของจังหวัดฉะเชิงเทรา ได้แก่ มะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้ พันธ์ุขายตึก และพันธ์ุ
มหาชนก โดยทําการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด ปริมาณเบต้าแคโรทีนและไลโคปีน โดยวิธี HPLC และ
ทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ FRAP จากผลการทดลอง พบว่า ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดของ
มะม่วง 3 สายพันธ์ุมีค่าระหว่าง 2.78-4.12 mg gallic acid/100 g FW และมีค่าแตกต่างเพียงเล็กน้อยระหว่าง
สายพันธ์ุ โดยพบว่ามะม่วงน้ําดอกไม้มีปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดมากที่สุด แต่พบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 
DPPH และ FRAP มากเป็นอันดับ 2 รองจากมะม่วงพันธ์ุมหาชนก สําหรับปริมาณเบต้าแคโรทีน พบว่า ในมะม่วง
ดิบท้ัง 3 สายพันธ์ุมีค่าระหว่าง 2.29-3.79 mg/100g และมะม่วงสุกมีค่าระหว่าง 20.54-50.32 mg/100g FW โดย
มะม่วงพันธ์ุมหาชนกสุกมีปริมาณแคโรทีนมากท่ีสุด และมะม่วงพันธ์ุขายตึกดิบมีปริมาณเบต้าแคโรทีนน้อยท่ีสุด 
สําหรับปริมาณไลโคปีน พบว่า มะม่วงท้ัง 3 พันธ์ุมีการสะสมสารไลโคปีนในเนื้อผล ซ่ึงมีค่าอยู่ในช่วง 0.22–0.28 
mg/100 g FW โดยมะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้มีปริมาณไลโคปีนมากท่ีสุดเท่ากับ 0.28 mg/100 g FW รองลงมาคือ 
มะม่วงพันธ์ุขายตึกและพันธ์ุมหาชนกมีปริมาณไลโคปีนเท่ากับ 0.25 และ 0.22 mg/100 g FW ตามลําดับ ส่วน
ปริมาณฟลาโวนอยด์ในมะม่วงดิบท้ัง 3 สายพันธ์ุมีค่าอยู่ในช่วง 0.27–185.25 mg/100g และปริมาณฟลาโวนอยด์
ในมะม่วงสุกมีค่าอยู่ในช่วง 0.12-978.12 mg/100g โดยมะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้สุกมีปริมาณฟลาโวนอยด์ในเนื้อผล
มากท่ีสุดเท่ากับ 978.12 mg/100 g FW 
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ABSTRACT 
Mango is a traditional herb having medical effects. It has been used widely in alternative 

medicine and sold as economic crop for fresh consumption in both inbound and outbound. The 
aim of this research was to study chemical composition, antioxidant activity, beta-carotene, 
lycopene contents, total phenolic contents, of Thai native cultivar mangos in Chachoengsao 
province such as Nam dok mai, Kaiteuk and Mahachanok. The contents of total phenolic 
compound and Beta-carotene, and lycopene were determined by HPLC. The antioxidant 
activities were also determined using DPPH and FRAP methods. The results showed that total 
phenolic content of Thai native cultivars of mango was 2.78-4.12 mg gallic acid/100 g FW, and 
was slightly different among cultivars. The “Nam dok mai” has the highest total phenolic 
content, least in second level from “Mahachanok” for DPPH activity, and FRAP activity. The 
beta-carotene content was found to be 2.29-3.79 mg/100g in green mangos, and 20.54-50.32 
mg/100g in ripe mangos. The “Mahachanok” cultivar was found to have the highest beta-
carotene content whereas the “Kaiteuk” cultivar was found to have the least beta-carotene 
content. Lycopene content was enough to be detected in three cultivar mangos about 0.22–
0.28 mg/100 g FW. The “Nam dok mai” cultivar of mango gave the highest lycopene content 
about 0.28 0.28 mg/100 g FW, next “Kai teuk” and “Mahachanok” cultivar about 0.25 and 0.22 
mg/100 g FW. The flavonoid content was 0.27-185.25 mg/100 mg in three cultivars. The ripe 
mango was found around 0.12-978.12 mg/100g The “Nam dok mai” cultivar of mango gave the 
highest flavonoid content about 978.12 mg/100 g FW 
 
คําสําคัญ: มะม่วง  สารประกอบฟีนอลิก  ไลโคปีน  ฟลาโวนอยด์ 
Keywords: Mango, Phenolic compound, Lycopene, Flavonoid 
 

บทนํา 
ช่วงเวลาหลายปีท่ีผ่านมา แนวโน้มในเร่ือง

ความสนใจด้านสุขภาพอนามัยมีมากข้ึน รวมไปถึง
กระแสในเร่ืองความห่วงใยสุขภาพ การรักษาอาการ
เจ็บป่วย และการป้องกัน กําลังเป็นสิ่งท่ีผู้บริโภคให้
ความสนใจเป็นอย่างมาก ผู้บริโภคหลากหลายประเทศ
ท่ัวโลกไ ด้ ใ ห้ความสนใจในการนําส มุนไพรและ
ผลิตภัณฑ์จากสมุนไพรมารับประทานหรือเพ่ือใช้
บํารุงรักษาสุขภาพ นอกจากนี้ ยังนํามาแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  ส่งผลให้มูลค่าการตลาด
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารในประเทศไทยสูงถึง 9,165 ล้าน
บาท (กรมวิชาการเกษตร, 2556) ตัวอย่างการบริโภค
ผัก ผลไม้ ธัญพืชท่ีไม่ผ่านการขัดสี และพืชสมุนไพร 
ต่าง ๆ ท่ีเป็นแหล่งอาหารสําคัญของสารต้านอนุมูล
อิสระ (antioxidant) โดยท่ีสารนี้จะสามารถช่วยลด
ความเสี่ยง ต่อการเกิดโรคต่าง  ๆ  เช่น  โรคหัวใจ 
โรคมะเร็ง โรคไขมันอุดตันในเส้นเลือด โรคเบาหวาน 
เป็นต้น (สุภรัตน์, 2556) ทําให้เกิดงานค้นคว้าวิจัย 
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หาสารต้านอนุมูลอิสระจากแหล่งธรรมชาติเพ่ิมข้ึน 
โดยเฉพาะผักและผลไม้ ซ่ึงสารสําคัญท่ีอยู่ในผักและ
ผลไม้ มีคุณสมบั ติเป็นสารต้านอนุ มูลอิสระ โดยมี
บทบาทสําคัญในการช่วยป้องกัน และชะลอการเกิด
โรคภัยไข้เจ็บต่าง ๆ 

มะม่วงเป็นผลไม้ชนิดหนึ่งท่ีมีคุณสมบัติต้าน
อนุมูลอิสระจากการท่ีมีสารต้านอนุมูลอิสระในปริมาณ
สูง เช่น วิตามินซี เป็นต้น ซ่ึงสารดังกล่าวมีมากกว่า
มะนาวถึง 3 เท่า และยังมีคุณสมบัติในการลดปริมาณ
สารกลูซิด (reducing glucids) โดยมีผลทําให้ผิวหนัง
เรียบลื่นนุ่มชุ่มชื้น และยังช่วยกําจัดเซลล์ท่ีตายแล้ว จึง
มีผลทําให้ผิวหน้าสดใส นอกจากน้ีมะม่วงยังมีสาร
จํานวนน้ําตาลรวมกับกรดอะมิโนท่ีมีผลช่วยคงความชุ่ม
ชื้นไว้ท่ีชั้นผิวหนัง วิตามินเอและวิตามินซีในมะม่วงยังมี
คุณสมบัติท่ีช่วยกําจัดเซลล์ท่ีตายแล้วและทําให้ผิวหน้า
คงสภาพความอ่อนเยาว์ลบรอยเห่ียวย่นได้ดี (สุภา-
ลักษณ์, 2556) รวมท้ังยังมีสารสําคัญอีกหลายชนิด เช่น 
คาโรทีนอยด์ (carotenoids) แอนโธไซยานิน 
(anthocyanins) และสารประกอบฟีนอลิก (phenolic 
compounds) (Ajila et al., 2007a) สําหรับ
สารประกอบฟีนอลิกท่ีสําคัญซ่ึงพบในเปลือก เนื้อ และ
เมล็ ดมะ ม่ว ง  ไ ด้แก่  แมงกิ เฟอริน  (mangiferin) 
กรดแกลลิก (gallic acid) กรดคาเฟอิค (caffeic acid) 
และแทนนิน (tannin) เป็นต้น (Abdalla et al., 2007; 
Ribeiro et al., 2008) ประการสําคัญท่ีผ่านมาในอดีต 
ภูมิปัญญาชาวบ้านยังมีการนําส่วนเนื้อผลมะม่วงมา
บริโภคเป็นอาหารและยา โดยใช้ส่วนต่าง ๆ ของมะม่วง 
เช่น ผลสดแก่ใช้รับประทานแก้คลื่นไส้อาเจียน วิงเวียน
และกระหายนํ้า เป็นต้น ดังนั้นการศึกษาวิจัยในคร้ังนี้มี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระ และการวิเคราะห์ปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกในสาร
สกัดของมะม่วง  3 สายพัน ธ์ุ  ไ ด้แก่  มะม่วงพัน ธ์ุ
น้ํ าดอกไม้  มะม่วงพัน ธ์ุขายตึก  และมะม่วงพัน ธ์ุ 

มหาชนก โดยผลการศึกษาคร้ังนี้เป็นการส่งเสริมการใช้
ยาสมุนไพรจากผลไม้ในการดูแลสุขภาพ และนํามาเป็น
ข้อมูลเบื้องต้นสําหรับการวิจัยประยุกต์ในด้านอ่ืน ๆ 
เพ่ือให้เกิดประโยชน์สูงสุด 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและสาร

ออกฤทธ์ิสําคัญในมะม่วงพันธ์ุพ้ืนเมือง 
2. เพ่ือศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูล

อิสระในมะม่วงพันธ์ุพ้ืนเมือง 
 

วิธีการดําเนินการวิจัย 
1. การเตรียมตัวอย่างเพ่ือใช้ในการสกัดสารและใช้
สําหรับการวิเคราะห์ 

การศึกษาวิจัยในคร้ังนี้ ใช้ ตัวอย่างผลไม้
มะม่วงสุก 3 สายพันธ์ุ ได้แก่พันธ์ุน้ําดอกไม้ พันธ์ุ 
ขายตึก และพันธ์ุมหาชนก โดยสุ่มเก็บตัวอย่างมะม่วง
จากตลาดในอําเภอบางคล้า  จังหวัดฉะเชิง เทรา 
เนื่องจากเป็นตลาดท่ีมีการจําหน่ายมะม่วงพันธ์ุต่าง ๆ 
จํานวนมาก และอําเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทราเป็น
อําเภอท่ีมีการปลูกมะม่วงหลากหลายสายพันธ์ุและมี
การจําหน่ายจํานวนมากที่สุด โดยจะเก็บในเดือน
มีนาคม-เมษายน เนื่องจากเป็นช่วงเวลาที่มีปริมาณ
มะม่วงออกผลมากท่ีสุด ตัวอย่างสายพันธ์ุละ 60 
กิโลกรัม โดยแต่ละชนิดสุ่มเก็บตัวอย่าง ทําการคัดเลือก
ผลท่ีสมบูรณ์ ปราศจากบาดแผล ตําหนิท่ีเกิดจากโรค
และแมลงเข้าทําลาย มีขนาดผล รูปร่างและความ
บริบูรณ์ใกล้เคียงกัน หลังจากนั้นทําการล้างผิวเปลือก
ด้วยน้ําสะอาด 2-3 คร้ัง ปอกเปลือก (peel) และแยก
เนื้อ (pulp) มะม่วงแต่ละชนิด สับและบดให้ละเอียด
เป็นชิ้นเล็กเพ่ือทําการเตรียมเป็นสารสกัดทําการ
ทดลอง 6 ซํ้า นําผลิตผลท่ีได้มาเตรียมการวิเคราะห์ทาง
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เคมี ได้แก่ ไลโคปีน เบต้าแคโรทีน ฟลาโวนอยด์ 
คลอโรฟิลล์ สารฟีนอลิกท้ังหมด เป็นต้น 

ทํ าการสกัด เนื้ อมะ ม่วงบดด้วยน้ํ ากลั่ น 
(aqueous extract) และส่วนสกัดด้วยแอลกอฮอล์ 
(ethanolic extract) การเตรียมสารสกัดทําโดยนํา
ส่วนเนื้อมะม่วงสุก มาบดให้ละเอียด ชั่งเนื้อมะม่วง
อย่างละ 1 กิโลกรัมใส่ในภาชนะบรรจุน้ําปราศจาก
ไอออน (deionized water, DI) และ ethanol                 
(ความเข้มข้น 95%) อย่างละ 1.5 ลิตร ทําการสกัดท่ี
อุณหภูมิห้องนาน  24 ชั่ วโมง โดยใช้ เค ร่ืองเขย่า 
(shaker) หลังจากนั้นเทสารละลายชั้นบนท่ีเป็นน้ําและ
เอทานอลใส่ในภาชนะแยกกัน กรองด้วยกระดาษกรอง
เบอร์ 1 เก็บสารละลายใสท่ีกรองได้ (fitrate) ไประเหย
ให้แห้งโดยใช้เคร่ืองระเหยสุญญากาศ (freeze-dryer 
หรือ lyophilizer) และโดยใช้เคร่ืองระเหยแห้ง (rotary 
evaporator) ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ตามลําดับ 
นําผงสารสกัดแห้ง (powered extract) ท่ีได้ใส่ขวดท่ี
ปิดสนิท เก็บไว้ในภาชนะที่ มีสารกันความชื้นเพ่ือ
นําไปใช้วิเคราะห์ต่อไป 
2 การวิเคราะห์ปริมาณสารสําคัญและสารออกฤทธ์ิ
ต่าง ๆ 

2 .1 .  ปริมาณเ ส้นใย ท้ั งหมด  ปริมาณ
ของแข็ง ท่ีละลายได้ท้ังหมด และคุณสมบัติทาง
กายภาพ ได้แก่ การวัดเนื้อสัมผัส โดยการวิเคราะห์เนื้อ
สัมผัสใช้เคร่ือง texture analyzer (mode texture 
profile analysis) การวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ท้ังหมดจะใช้เคร่ือง Digital refractometer ส่วนการ
วิเคราะห์หาเส้นใย โดยใช้วิธีมาตรฐาน AOAC 

2.2 การวิเคราะห์ปริมาณคลอโรฟิลล์ในเนื้อ
ผล (Gandul-Rojas et al., 1999) นําตัวอย่างเนื้อ
ผล 40 กรัม เติมสารละลาย N,N–dimethylformamide 
(DMF) ท่ีทําให้อ่ิมตัวด้วยเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์ 
(MgCl) ตามวิธีของ Minguez–Mosquera and 

Garrido–Frenandez (1989) ทําการกรองตัวอย่าง
ด้วยปั๊มสูญญากาศ และทําการสกัดซํ้าจนกว่าจะได้
สารละลายใสไม่มีสี นําสารสกัดท่ีได้ทําการสกัดอีกครั้ง
ด้วยเฮกเซนในอัตราส่วนสารสกัด:เฮกเซน (3 มิลลิลิตร 
: 70 มิลลิลิตร) สารสกัดท่ีได้จะแยกออกเป็น 2 ชั้น โดย
ท่ีสารสกัดท่ีละลายอยู่ในตัวทําละลาย DMF จะเป็นสาร
กลุ่มคลอโรฟิลล์ อนุพันธ์ุของคลอโรฟิลล์ และแซนโท-
ฟิลล์ สําหรับสารสกัดท่ีละลายอยู่ในตัวทําละลาย 
เฮกเซนจะเป็นสารกลุ่มไขมันและแคโรทีน นําสารสกัด
ท่ีอยู่ในสารละลาย DMF ผสมด้วยสารละลายโซเดียม
คลอไรด์ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ (น้ําหนัก/
ปริมาตร) ท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นําสารสกัดส่วน
ท่ีมีคลอโรฟิลล์และแซนโทฟิลล์ผสมอยู่เทลงในตัวทํา
ละลายไดเอทิลอีเทอร์/เฮกเซน อัตราส่วน 1:1 
(ปริมาตร/ปริมาตร) และนําส่วนท่ีเป็นตัวทําละลายน้ํา
ผสมกับตัวทําละลายไดเอทิลอีเทอร์อีกคร้ัง นําสารสกัด
ท่ีได้กรองด้วยเกลือโซเดียมซัลเฟต (anhydrous 
Na2SO4) และทําการระเหยจนแห้งภายใต้ความดันท่ี
อุณหภูมิตํ่ากว่า 30 องศาเซลเซียส ทําการเก็บส่วนท่ีทํา
แห้งไว้ในตู้แช่อุณหภูมิ –20 องศาเซลเซียส (สาร
สามารถเก็บไว้ได้ไม่เกิน 18 ชั่วโมงเพื่อทําการวิเคราะห์ 
ตัวอย่างควรทําการวิเคราะห์ทันที) โดยการนํามาใช้ให้
นําส่วนท่ีทําแห้งแล้วละลายด้วยอะซิโตน ปริมาตร 1.5 
มิลลิลิตร เพ่ือทําการวิเคราะห์ด้วยเคร่ือง high 
performance liquid chromatography (HPLC) 

2.3 การวิเคราะห์ปริมาณเบต้าแคโรทีนและ
สารไลโคปีน ใช้วิธีการสกัดเบต้าแคโรทีน และไลโคปีน 
ดัดแปลงจาก Speek et al. (1985) โดยนําตัวอย่าง
ผลิตผลจํานวน 3-5 กรัม ท่ีปั่นละเอียด ใส่ในขวดแก้วสี
น้ําตาล (saponification flask) เติม 10% dกรด
แอสคอร์บิค ปริมาตร 10 มิลลิลิตร และ 2 โมลต่อลิตร 
ethanolic potassium hydroxide (KOH) ปริมาตร 
50 มิลลิลิตร ทําการผสมกันและต้มในอ่างน้ําร้อน 30 
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นาที  ต่อมานํ า ตัวอย่าง ทําใ ห้ เ ย็น ท่ี อุณหภู มิ ห้อง 
หลังจากนั้นใส่ 70 มิลลิลิตร ของเฮกเซน ทําการเขย่า
อย่างต่อเนื่องนาน 2 นาที หลังจากแยกเป็น 2 ชั้น ให้
แยกสารชั้นบนใส่ในกรวยแยก (separating funnel) ท่ี
มี 5% (w/v) KOH ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ทําการสกัด
แยกสาร 2 คร้ังด้วยเฮกเซน ปริมาตร 35 มิลลิลิตร 
ต่อมาล้างเฮกเซนออกจากสารท่ีสกัดได้ด้วย 10% 
(w/v) โซเดียมคลอไรด์ ปริมาตร 100 มิลลิลิตร และ
ล้างตะกอนด้วยน้ําปริมาตร 100 มิลลิลิตร เพ่ือล้าง 
อัลคาไลน์ออก จากนั้นนําสารละลายตัวอย่างท่ีได้มาทํา
การระเหยสารสกัดออกด้วยเคร่ืองกลั่นระเหยสารแบบ
หมุน (rotary evaporator) ภายใต้ความดันในอ่างน้ํา
ร้อนท่ี 37 องศาเซลเซียส ละลายสารสกัดท่ีได้นํามา
ด้วยคลอโรฟอร์มปริมาตร 1 มิลลิลิตร และเมทานอล 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร นําสารละลายไปแยกวิเคราะห์หา
สารเบต้าแคโรทีน และไลโคปีน 

2.4 การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ ใช้
วิธีการสกัดฟลาโวนอยด์ ดัดแปลงจาก Junka et al. 
(2007) และ Wang et al. (2009) โดยนําตัวอย่าง
มะม่วง 5 กรัม ของผลิตผลมาปั่นให้ละเอียดในอะซิโตน 
80% ปริมาตร 20 ml ท่ีมีกรดฟอร์มิค 0.2% เขย่าท่ี 4 
องศาเซลเซียส นาน 6 ชั่วโมง แล้วกรองด้วย                    
ก ร ะ ด า ษ ก ร อ ง แ ล้ ว นํ า ก า ก ม า ส กั ด ซํ้ า ด้ ว ย 
อะซิโตนอีก 2 คร้ัง แล้วนําสารสกัดท่ีได้มารวมกัน 
จากนั้นระเหยตัวทําละลายท่ีอุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส ในสภาพกึ่งสุญญาศด้วยเคร่ืองกลั่นระเหยสาร
แบบหมุน ปรับปริมาตรสารสกัดด้วยน้ํากลั่นท่ีมีกรด
ฟอร์มิค 3% นําสารสกัดมาแยกด้วย C18 Sep-Pak 
cartridge (waters) ล้างด้วยน้ํากลั่นท่ีมีกรดฟอร์มิค 
3% เพ่ือให้น้ําตาล กรดอินทรีย์ และสารประกอบอิสระ
ท่ีละลายน้ําได้ถูกชะออกมา จากน้ันชะ ฟลาโวนอยด์ 
ออกมาด้วย เมทานอลท่ีมีกรดฟอร์มิค 3% นํามากรอง
ด้วยเย่ือเลือกผ่าน (membrane filter ขนาด 0.45 

μm ก่อนฉีดเข้าเคร่ือง HPLC และการตรวจวัดปริมาณ 
ฟลาโวนอยด์ โดยเคร่ือง HPLC-PAD (LC-20AT 
prominence liquid chromatograph (Shimazu, 
Japan) - SPD-M20A Diode array detector (PAD)) 

2.5 การวิเคราะห์หาสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพ 

2.5.1 การตรวจสอบปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด (total phenolics) โดย
วิธี Folin-Ciocalteus โดยดัดแปลงวิธีของ Zhou and 
Yu. (2004); Kubola and Siriamornpun (2008) 
โดยปิเปตสารละลาย Gallic acid มาตรฐานในแต่ละ
ความเข้มข้นอย่างละ 1 มิลลิลิตร ผสมกับสารมาตรฐาน 
Folin-Ciocalteus reagent 0.5 มิลลิลิตร ใส่หลอด
ทดลองแต่ละหลอด ผสมให้เข้ากันแล้วต้ังท้ิงไว้ 30 นาที 
จากนั้นเติมสารละลาย โซเดียมคาร์บอเนต 
20 เปอร์เซ็นต์ (w/v) 3 มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไว้ 15 นาที 
แล้วเติมน้ํากลั่น 10 มิลลิลิตร กรองด้วยกระดาษกรอง
เบอร์ 1 นําสารละลายท่ีได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี 
725 นาโนเมตร แล้วนําค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้มาสร้าง
กราฟมาตรฐาน Gallic acid 

2.5.2 การวิเคราะห์วิตามินซีด้วย HPLC 
โดยวิธีของ Abushita et al. (1997) โดยทําการชั่งกรด
แอสคอบิค 10 มิลลิกรัม มาละลายน้ํา 10 มิลลิลิตร จะ
ได้วิตามินซีความเข้มข้น 1 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ทําการ
เจือจางความเข้มข้นเป็น 0.125 0.0625 0.3125 และ 
0.01625 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร วิเคราะห์แบบ external 
standard วิเคราะห์วิตามินซี ด้วย HPLC .ใช้คอลัมน์ 
ขนาด 4.6×150 มิลลิเมตร, 5 μm ส่วนเฟสเคล่ือนท่ี 
(mobile phase) ประกอบด้วยเมทนอล และ KH2PO4 

ความเข้มข้น 0.1 โมล ทําการเปลี่ยนอัตราส่วนของ 
เมทานอลและ KH2PO4 (gradient) ตลอดการวิเคราะห์ 
โดยท่ีเวลาเริ่มต้นให้ เมทานอล:KH2PO4 (3:97) เป็น
เวลา 5 นาที อัตราการไหลเป็น 0.75 มิลลิลิตร/นาที 
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ไปเป็น 1 มิลลิลิตร/นาที ในนาทีท่ี 8 โดยฉีดปริมาตร 
20 ไมโครลิตร วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 
220 นาโนเมตร 

2.5.3 การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิก
ด้วยเคร่ือง HPLC ดัดแปรงวิธีจาก Dragovic-Uzelac 
et al. (2005), Kubola and Siriamornpun (2008) 
การแยกสารประกอบด้วยเคร่ือง HPLC โดยการใช้
คอลัมน์ C18 ขนาด 4.6×150 mm, 5 μm ส่วนเฟส
เคลื่อนท่ี (mobile phase) เป็นระบบเกรเดียนท์ เฟส
เคลื่อนท่ี A คือ น้ําประกอบด้วยกรดแอซีติก 3% เฟส
เคลื่อนท่ี B ประกอบด้วย กรดแอซีติก 3% อะซีโตไน-
ไตร 25% และน้ํา 72% ในระบบ gradient ในนาทีท่ี 
0-40 เฟสเคล่ือนท่ี A 30% เฟสเคล่ือนท่ี B 70% อัตรา
การเคล่ือนไหล 1 มิลลิลิตรต่อนาที นาทีท่ี 40-45 เฟส
เคลื่อนท่ี A 20% เฟสเคลื่อนท่ี B 80% อัตราการ
เคลื่อนไหล 1 มิลลิลิตรต่อนาที นาทีท่ี 45-55 เฟส
เคลื่อนท่ี A 15% เฟสเคลื่อนท่ี B 85% อัตราการ
เคลื่อนไหล 1 มิลลิลิตรต่อนาที นาทีท่ี 55-57 เฟส
เคลื่อนท่ี A 10% เฟสเคลื่อนท่ี B 90% อัตราการ
เคลื่อนไหล 1 มิลลิลิตรต่อนาที ระบบการปฏิบัติงาน 
อุณหภูมิคอลัมน์ 20 องศาเซลเซียส ปริมาตรในการฉีด 
20 ไมโครลิตร วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 
280 นาโนเมตร 

2.6 การวิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระโดย in vitro assays 

2.6.1 การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูล
อิสระด้วยวิธี ferric reducing/antioxidant power 
(FRAP) ดัดแปลงจากวิธีของ Benzie and Strain 
(1996); Kubola and Siriamornpun (2008) โดยนํา
สารละลาย FRAP reagent 1.8 มิลลิลิตร น้ํากลั่น 180 
ไมโครลิตร และสารสกัด 60 ไมโครลิตร หรือ 
สารละลายมาตรฐาน ใส่ในหลอดทดลองนําไปบ่มท่ี
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที นําไปวัด

ค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร 
โดยใช้สารละลาย FRAP reagent เป็น blank 
แล้วนําค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้มาเทียบกับกราฟ
มาตรฐาน FeSO4•7H2O เพ่ือหาความสามารถในการ
ออกฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ สําหรับการทํากราฟ
มาตรฐาน FeSO4•7H2O นําสารละลาย FRAP 
reagent 1.8 มิลลิลิตร น้ํากลั่น 180 ไมโครลิตร ปิเปต
สารละลาย FeSO4•7H2O ในแต่ละความเข้มข้น 
(0 0.5 1.0 1.5 2.0 2.5 และ 3.0 มิลลิโมล/ลิตร) อย่าง
ละ 60 ไมโครลิตร ใส่ในหลอดทดลองนําไปบ่มท่ี
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที นําไปวัด
ค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร 
แล้วนําค่าการดูดกลืนแสงท่ีได้มาสร้างกราฟมาตรฐาน 
FeSO4•7H2O 

2.6.2 การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูล
อิสระด้วยวิธี DPPH radical scavenging activity 
ดัดแปลงจากวิธีของ Dasgupta and De (2006), 
Kubola and Siriamornpun (2008) 

2.7 การวิเคราะห์ปริมาณแทนนินท้ังหมด 
โดยเตรียม 2,2 diphemyl-1-picrylhydrazyl radical 
(DPPH) ความเข้มข้น 0.2 มิลลิโมล/ลิตร โดยการชั่ง 
DPPH 0.04 กรัม/มิลลิลิตร ปรับปริมาตรด้วยเอทานอล
ให้เท่ากับ 100 มิลลิลิตร แล้วนําไปผสมด้วยเคร่ือง 
Vortex ปิดด้วยฟอยล์เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 4 องศา-
เซลเซียส หลังจากนั้นทําการทดสอบตัวอย่างสารสกัด
โดยดูดสารสกัดอย่างละ 0.1 มิลลิลิตรในหลอดทดลอง 
อย่างละ 3 หลอด จากนั้นปิเปิตสารละลาย DPPH ท่ี
เตรียมไว้ใส่หลอดท่ีใส่สารสกัดตัวอย่างไปแล้วหลอดละ 
3 มิลลิลิตร เพ่ือให้ทําปฏิกิริยากัน แล้วทําการเขย่า ท้ิง
ไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที จากนั้นนําไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสง ท่ีความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร 
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3. การแยกองค์ประกอบทางเคมี 
3.1 การแยกด้วยเทคนิคโครมาโทกราฟี

แบบผิวบาง 
3.1.1 การเตรียมแผ่นไมโครสไลด์ 

โครมาโทกราฟีแบบผิวบาง (microslide TLC) โดยการ
เตรียมแผ่นไมโครสไลด์ท่ีสะอาด อบแห้งท่ีอุณหภูมิ 110 
องศาเซลเซียส ท้ิงให้เย็นแล้วเช็ดด้วยอะซิโตน ผสม 
ซิลิกาเจล จีเอฟ 524 (Silica gel 60 GF254) กับน้ํากลั่น
ในอัตราส่วน 1:2 โดยมวล ผสมให้เข้ากันดีจนมีลักษณะ
เป็น Slurry ใช้ซิลิกาเจลเคลือบบนแผ่นไมโครสไลด์ ท้ิง
ไว้ให้ซิลิกาเจลแห้งแล้วจึงนําไปอบท่ีอุณหภูมิ 110 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง 

3.1.2 การเลือกตัวทําละลายท่ีเหมาะสม 
โดยเตรียมสารละลายของสารตัวอย่างจากตัวทําละลาย
ท่ีเหมาะสมท่ีสามารถละลายสารตัวอย่างได้ดีท่ีสุด ใช้
หลอดแคพพิลลารี แต้มสารลงบนแผ่นทินเลเยอร์- 
โครมาโทกราฟี แล้ววางในแก้วท่ีมีตัวทําละลายอ่ิมตัว
อยู่ ปล่อยให้ตัวทําละลายซึมข้ึนไปจนสุดพ้ืนผิวหน้า 
ตัวดูดซับ นําทินเลเยอร์โครมาโทกราฟี ไปตรวจสอบ 
หาตําแหน่งสารโดยส่องด้วยเคร่ืองส่องรังสีเหลือม่วง 
เปลี่ยนระบบตัวทําละลายอินทรีย์จนกระทั่งได้ระบบตัว
ทําลายท่ีให้ผลการแยกดีท่ีสุด 

3.2 การแยกด้วยคอลัมน์โครมาโทกราฟี 
3.2.1 การเตรียมคอลัมน์ ใช้ซิลิกาเจล

สําหรับบรรจุลงในคอลัมน์ชั่งมา 30 เท่า ของสารสกัด
ผสมซิลิกาเจลกับตัวทําละลายเอทานอล แล้วทําให้มี
ลักษณะไม่ข้นไม่เหลวจนเกินไปและไม่มีฟองอากาศเท
ผ่านคอลัมน์ท่ีมีสําลีและทรายละเอียดท่ีสะอาดปิดอยู่
ด้านล่างคอลัมน์ ในระหว่างท่ีบรรจุซิลิกา ควรใช้ลูกยาง
เคาะข้างๆ คอลัมน์เพ่ือให้บรรจุแน่นและเรียบสมํ่าเสมอ 

3.2.2 การเตรียมสารเพ่ือบรรจุในคอลัมน์ 
นําสารสกัดใส่ลงในบกีเกอร์ใส่ตัวทําละลายเอทานอลลง
ไป และคนให้สารละลายเข้ากัน นําไประเหยด้วยเคร่ือง

ระเหยสุญญากาศแบบหมุนจนเอทานอลระเหยออก
หมด จึงนําสารตัวอย่างท่ีได้ไปลงคอลัมน์โครมาโทกราฟี 

3.2.3 การบรรจุสารลงคอลัมน์ ทําการ
รวมสารที่แยกได้ ด้วยวิธีการแยกสารสกัดโดยวิธี TLC 
ซ่ึงใช้ตัวทําละลายจากอัตราส่วนท่ีเหมาะสมท่ีหาได้
ข้างต้น ใส่ลงในแก้ว ใส่กระดาษกรองให้สารละลาย
อ่ิมตัว ใช้หลอดแคพพิลลารีจุ่มลงในขวด จุดสารลงบน
สไลด์ แผ่นละ 3 จุด ใส่ลงในแก้ว สังเกตดูว่าตัวทํา
ละลายนั้นสูงถึงขีดบน นําแผ่นสไลด์ออกมาวางให้แห้ง 
นาไปส่องดูด้วยเครื่องส่องรังสี เหนือม่วง  สัง เกต
ระยะห่างของสารแต่ละสารของแต่ละขวดท่ีสาร
เคลื่อนท่ี ขวดใดเคล่ือนท่ีเท่ากันหรือใกล้เคียงกันให้
นํามารวมเป็นขวดเดียวกัน หลังจากนั้นนําสารท่ีรวม
ส่วนท่ีเหมือนกันเข้าด้วยกัน ได้สารท้ังหมด 4 กลุ่ม แล้ว
นําไปหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระอีกคร้ัง เลือกกลุ่มสารท่ีมี
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุดไปตรวจองค์ประกอบทาง
เคมีด้วยเทคนิค GC/MS  

3.3 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ
สารด้วยเทคนิค GC/MS 

นําสารกลุ่มท่ีแยกได้และมีประสิทธิภาพการ
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระดีท่ีสุดจากข้อ 3.2 ส่งวิเคราะห์
เ พ่ือหาองค์ประกอบทางเคมีของสารด้วยเทคนิค 
GC/MS 

 

ผลการวิจัย 
1. สมบัติทางกายภาพและปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ได้ท้ังหมด 

1.1 การวัดเนื้อสัมผัส (texture analysis) 
การวัดเนื้อสัมผัสของมะม่วงท้ัง 3 สายพันธ์ุ โดยมะม่วง
ดิบสายพันธ์ุมะม่วงน้ําดอกไม้ พันธ์ุขายตึก และพันธ์ุ
มหาชนก มีค่าความกรอบ 8.71 14.29 และ 9.36 
ตามลําดับ ซ่ึงค่าความกรอบของมะม่วงดิบท้ังสามสาย
พัน ธ์ุ มีความแตกต่า งอ ย่า ง มีนั ยสํ าคัญทางสถิ ติ 
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(p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบค่าความกรอบพบว่า มะม่วง
ขายตึกมีค่าความกรอบมากท่ีสุด คือ มีค่าเท่ากับ 14.29 
N ค่าความกรอบน้ีจะแสดงคุณภาพทางกายภาพในส่วน
ของแรงท่ีทําให้ตัวอย่างแตกหักโดยเป็นตัวอย่างท่ีมีค่า
ความแข็งสูงและมีความสามารถเกาะรวมตัวกันตํ่า ใน
การแสดงถึงคุณภาพทางประสาทสัมผัสจะทําให้ทราบ
ถึงระยะเวลานานท่ีใช้ในการเคี้ยวบดตัวอย่างท่ีเป็น

ของแข็งในอัตราการเคี้ยวท่ีคงท่ีจนกระทั่งสามารถท่ีจะ
กลืนได้ จากการวัดลักษณะเนื้อสัมผัสด้านความแข็ง
และความเหนียว พบว่า มะม่วงท้ังสามสายพันธ์ุมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) พบว่า
มะม่วงน้ําดอกไม้ มีค่าความแข็งและความเหนียวมาก
ท่ีสุด คือมีค่า 8.42 และ -2.85 N ตามลําดับ ดังแสดง
ในตารางท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 แสดงการวัดเนื้อสัมผัสของมะม่วง 3 สายพันธ์ุ 

ค่าการวัดเนื้อสัมผัส (N) 
สายพันธุ์ของมะม่วง 

มะม่วงดิบ มะม่วงสุก 
น้ําดอกไม้ ขายตึก มหาชนก น้ําดอกไม้ ขายตึก มหาชนก 

ความกรอบ 8.71+0.53c 14.29+0.58a 9.36+0.84b 031+0.11c 0.52+005b 0.61+0.05a 

ความแข็ง 8.42+0.51a 8.07+0.29b 7.40+0.21b 0.31+0.01 0.33+0.02 0.36+0.04a 

ความเหนียว -2.85+0.13a -2.08+0.55b -2.48+0.26b -0.13+0.04 -0.11+0.03 -0.14+0.01 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ต่างกันกํากับในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05), ค่าเฉลี่ย+ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 
 

1.2 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 
(total soluble solid) ในมะม่วงสายพันธ์ุขายตึกดิบ
มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดมากท่ีสุดคิดเป็น
ร้อยละ 4.63 องศาบริกซ์ รองลงมาคือ มะม่วงมหาชนก
และมะม่วงน้ําดอกไม้มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ท้ังหมด คิดเป็นร้อยละ 3.57 และ 3.35 องศาบริกซ์ 
ตามลําดับ ในมะม่วงสุกพบว่ามะม่วงน้ําดอกไม้มี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดมากท่ีสุด รองลงมา
คือ มะม่วงมหาชนกและมะม่วงขายตึก คิดเป็นร้อยละ 
18.54 16.55 และ 9.22 องศาบริกซ์ ตามลําดับ 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดมีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ท้ังในเนื้อดิบและ
สุกของมะม่วงท้ัง 3 สายพันธ์ุ ดังแสดงในตารางท่ี 2 
จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าเนื้อมะม่วงสุกในแต่
ละสายพันธ์ุมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด
มากกว่าเนื้อมะม่วงดิบ เนื่องมาจากในระยะท่ีมะม่วงดิบ
นั้นองค์ประกอบส่วนใหญ่จะเป็นคาร์โบไฮเดรตที่อยู่ใน
รูปของแป้งแต่เม่ือมะม่วงเริ่มสุก คาร์โบไฮเดรตจะถูก
เปลี่ยนไปอยู่ในรูปของน้ําตาล ซ่ึงเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ี
ให้รสหวาน และละลายน้ําได้ น้ําตาลส่วนใหญ่ในผลไม้
จะเป็นน้ําตาลฟรุกโทส ดังนั้นมะม่วงสุกมีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ําได้ท้ังหมดมากกว่ามะม่วงดิบ 

 

ตารางท่ี 2 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดของมะม่วง 3 สายพันธ์ุ 

ค่าเฉลี่ย %, Brix 
สายพันธุ์ของมะม่วง 

น้ําดอกไม้ ขายตึก มหาชนก 
ผลดิบns 3.35+0.16b 4.63+1.27a 3.57+0.32c 

ผลสกุns 18.54+0.51a 9.22+0.29c 16.55+0.21b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ต่างกันกํากับในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05), ค่าเฉลี่ย+ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 
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1.3 การวิเคราะห์เส้นใยทั้งหมด (total 
fiber content) ในเนื้อมะม่วงดิบมีปริมาณเส้นใย
ท้ังหมดในแต่ละสายพันธ์ุไม่แตกต่างทางสถิติ (p<0.05) 
มีปริมาณ 2.6 เปอร์เซ็นต์ ส่วนในมะม่วงสุกมีปริมาณ
เส้นใยท้ังหมดในแต่ละสายพันธ์ุใกล้ เคียงกันคือมี
ปริมาณประมาณ 2.2 เปอร์เซ็นต์ ดังตารางท่ี 3 จากผล

การทดลองแสดงให้เห็นว่าเนื้อมะม่วงดิบและสุกมี
ปริมาณเส้นใยใกล้เคียงกัน ปริมาณเส้นใยในแต่ละสาย
พันธ์ุของผลดิบและผลสุกไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยสําคัญ ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากความแตกต่างของสาย
พันธ์ุและการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างภายในของมะม่วง
แต่ละสายพันธ์ุ 

 

ตารางท่ี 3 ปริมาณเส้นใยท้ังหมดของมะม่วง 3 สายพันธ์ุ 

ปริมาณเส้นใยท้ังหมด (%) 
สายพันธุ์ของมะม่วง 

น้ําดอกไม้ ขายตึก มหาชนก 
ผลดิบns 2.60+0.52 2.60+0.37 2.60+0.13 
ผลสกุns 2.20+0.11 2.20+0.28 2.20+0.35 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ต่างกันกํากับในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05), ค่าเฉลี่ย+ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 
 

2. การวิเคราะห์ปริมาณคลอโรฟิลล์ในเนื้อผล 
สายพันธ์ุมีผลต่อชนิดและปริมาณคลอโรฟิลล์ 

แต่ทุกพันธ์ุมีการสะสมคลอโรฟิลล์ เอ ในเน้ือมากกว่า
คลอโรฟิลล์  บี  โดยมะม่วงพัน ธ์ุขายตึกมีปริมาณ
คลอโรฟิลล์ เอ ในเนื้อผลมากท่ีสุด เท่ากับ 0.68 
mg/100 g FW รองลงมาคือ มะม่วงพันธ์ุนํ้าดอกไม้ 
และพันธ์ุมหาชนก ซ่ึงมีปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ เท่ากับ 
0.64 และ 0.16 mg/100 g FW ตามลําดับ ซ่ึงพบว่า
มะม่วงท้ัง 3 สายพันธ์ุ มะม่วงพันธ์ุมหาชนกพบการ
สะสมปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ ในเนื้อผลน้อยท่ีสุด จาก
การวิเคราะห์หาปริมาณคลอโรฟิลล์ บี พบว่า มะม่วง
พันธ์ุขายตึก มีปริมาณคลอโรฟิลล์ บี ในเนื้อผลมาก
ท่ีสุด เท่ากับ 0.067 mg/100 g FW นอกนั้นในมะม่วง
พันธ์ุน้ําดอกไม้ และพันธ์ุมหาชนกไม่พบการสะสม
ปริมาณคลอโรฟิลล์ บี ในเนื้อผล 
3 . ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ ป ริ ม า ณ เ บ ต้ า แ ค โ ร ที น  
(-carotene) และสารไลโคปีน (lycopene) 

ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ ห า ป ริ ม า ณ ส า ร เ บ ต้ า 
แคโรทีนในมะม่วงท้ัง 3 สายพันธ์ุ พบว่า ในมะม่วงดิบ

สายพันธ์ุท่ีพบมากท่ีสุดคือ มะม่วงพันธ์ุมหาชนก 
รองลงมาคือ มะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้ และมะม่วงขายตึก 
มีปริมาณ 3.79 3.42 และ 2.29 มิลลิกรัม/100 กรัม 
ตามลําดับ ในมะม่วงสุกพบว่ามะม่วงพันธ์ุมหาชนก มี
ปริมาณสารเบต้าแคโรทีนมากท่ีสุด มีปริมาณ 50.32 
มิลลิกรัม/100 กรัม รองลงมาคือ มะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้ 
และมะม่วงขายตึก ปริมาณท่ีพบ คือ 44.56 และ 
20.54 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ ปริมาณสาร
เบต้าแคโรทีน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) ตามที่ตรวจพบในเนื้อมะม่วงดิบและสุก
ในแต่ละสายพันธ์ุ สําหรับการวิเคราะห์ปริมาณไลโคปีน
ในเน้ือมะม่วงพบว่า มะม่วงท้ัง 3 พันธ์ุมีการสะสม
สารไลโคปีนในเนื้อผล ซ่ึงมีค่าอยู่ในช่วง 0.22–0.28 
มิลลิกรัม/100 กรัม FW โดยมะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้มี
ปริมาณไลโคปีนมากท่ีสุด เท่ากับ 0.28 มิลลิกรัม 
/100 กรัม FW รองลงมาคือ มะม่วงพันธ์ุขายตึกและ
พันธ์ุมหาชนกมีปริมาณไลโคปีนเท่ากับ 0.25 และ 0.22 
มิลลิกรัม/100 กรัม FW ตามลําดับ มีรายละเอียดดังรูป
ท่ี 1 
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รูปท่ี 1 (ก) ปริมาณ -carotene ในเนื้อผลมะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้ พันธ์ุขายตึก และพันธ์ุมหาชนก (เนื้อผลดิบ) และ (ข) 

ปริมาณ -carotene ในเนื้อผลมะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้ พันธ์ุขายตึก และพันธ์ุมหาชนก (เนื้อผลสุก) 
 

4. การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ 
ปริมาณฟลาโวนอยด์ในมะม่วงท้ัง 3 พันธ์ุ มี

ค่าอยู่ในช่วง 0.12-978.12 มิลลิกรัม/100 กรัม FW 
โดยใช้ HPLC เทียบกับสารฟลาโวนอยด์มาตรฐาน ดังนี้ 
rutin, myricetin, luteolin, quercetin, apigeninc 
และ kaempferol จากการทดลองพบว่า ปริมาณท่ีพบ
มากท่ีสุดในมะม่วงดิบและสุก คือ rutin มีปริมาณอยู่
ในช่วง 2.91-978.12 มิลลิกรัม/100 กรัม ซ่ึงพบมากใน
มะม่วงน้ําดอกไม้สุก 978.12 มิลลิกรัม/100 กรัม และ
ในมะม่วงดิบพบมากในมะม่วงมหาชนก มีปริมาณ 
185.25 mg/100g นอกจากน้ีมีรายงานการวิจัยถึง
ความสามารถของ rutin ว่าเป็นตัวท่ีช่วยส่งเสริมการใช้
วิตามินดีในร่างกาย รักษาสภาพและการทํางานของ
หลอดเลือดให้แข็งแรง ช่วยในการไหลเวียนโลหิต 
ป้องกันการเกิด เส้นโลหิตฝอยแตก  และป้องกัน
เลือดออกตามไรฟัน (วาริน, 2550) สําหรับสาร 
myricetin ในมะม่วงดิบและสุกพบมากในมะม่วงขาย
ตึกมีปริมาณ 28.31 และ 20.41 มิลลิกรัม/100 กรัม 
ตามลําดับ สาร quercetin ในมะม่วงดิบพบมากใน

มะม่วงมหาชนกมีปริมาณ 3.41 มิลลิกรัม/100 กรัม 
และในมะม่วงสุก ตรวจพบว่ามีปริมาณใกล้เคียงอยู่
ในช่วง 1.08-1.78 มิลลิกรัม/100 กรัม สาร luteolin 
ในมะม่วงดิบพบมากในมะม่วงมหาชนกมีปริมาณ 2.45 
มิลลิกรัม/100 กรัม และในมะม่วงสุกตรวจพบว่ามี
ป ริ ม าณ ใ ก ล้ เ คี ย ง กั น อ ยู่ ใ น ช่ ว ง  0 . 1 2 -0 . 6 2 
มิลลิกรัม/100 กรัม สาร apiggenin ในมะม่วงดิบและ
สุกพบมากในมะม่วงมหาชนกมีปริมาณ 8.64 และ 
2.08 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ สาร kaempferol 
ในมะม่วงดิบและสุกพบมากในมะม่วงมหาชนก มี
ปริมาณ 13.72 และ 10.53 มิลลิกรัม/100 กรัม 
ตามลําดับ ซ่ึงมีรายละเอียดสรุปได้ในตารางท่ี 4 จาก
การทดลองพบว่าปริมาณสารฟลาโวนอยด์แต่ละชนิดท่ี
เปรียบเทียบกับสารมาตรฐานท่ีสามารถตรวจพบได้มี
ป ริมาณท่ีแตกต่างกันอ ย่าง มีนั ยสํ าคัญทางสถิ ติ 
(p<0.05) ท้ังท่ีตรวจพบในเนื้อมะม่วงดิบและสุกในแต่
ละสายพันธ์ุ 

 

 

(ข) (ก) 
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ตารางท่ี 4 ปริมาณฟลาโวนอยด์ในเนื้อมะม่วงท้ัง 3 พันธ์ุ ด้วยวิธี HPLC 
ชนิดและปริมาณ 
สารฟลาโวนอยด์ 

(mg/100g) 

สายพันธุ์ของมะม่วง 
มะม่วงดิบ มะม่วงสุก 

น้ําดอกไม้ ขายตึก มหาชนก น้ําดอกไม้ ขายตึก มหาชนก 
Rutin 85.72±2.44b 2.91±0.08c 185.25±7.56a 978.12±8.54a 2.86±0.02c 704.15±25.32b 
Myricetin 0.75±0.09c 28.31±0.16a 4.72±0.35b 1.24±0.01b 20.41±1.94a 0.87±0.02c 
Quercetin 1.44±0.05b 1.68±0.07c 3.41±0.04b 1.63±0.01b 1.08±0.02c 1.78±0.41a 
Luteolin 1.18±1.52b 0.27±0.02c 2.45±0.43a 0.62±0.03a 0.21±0.01a 0.12±0.02c 
Apiggenin 2.12±0.01a 2.19±0.01b 8.64±0.25a 1.89±0.01b 1.65±0.01c 2.08±0.02a 
kaempferol 9.47±0.03b 2.82±0.01c 13.72±1.45a 8.25±0.41a 2.63±0.02b 10.53±0.84a 

   

5. การวิเคราะห์สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 
5.1 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบ 

ฟีนอลิกท้ังหมด (total phenolics) ในมะม่วงท้ังสาม 
3 สายพันธ์ุ พบว่าในมะม่วงดิบสายพันธ์ุน้ําดอกไม้มี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากท่ีสุด รองลงมาคือ 
มะม่วงมหาชนกและมะม่วงขายตึก มีปริมาณน้อยท่ีสุด 
โดยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 4.12 3.14 และ 
2.78 มิลลิกรัม/100 กรัม ในมะม่วงสุกพบว่ามะม่วง
มหาชนกมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากท่ีสุด มี
ปริมาณ 6.23 mg/100g รองลงมาคือมะม่วงขายตึก
และมะม่วงน้ําดอกไม้ มีปริมาณ 1.19 และ 1.15 
มิลลิกรัม/100 กรัม ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกใน
มะม่วงท้ังสามสายพันธ์ุมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในมะม่วงดิบและมะม่วง
สุกในแต่ละสายพันธ์ุ จากผลการวิเคราะห์ปริมาณฟลา
โวนอยด์ ดังตารางท่ี 4 และปริมาณสารประกอบฟิ
นอลิกท้ังหมดในเนื้อผลของมะม่วงท้ัง 3 สายพันธ์ุ และ
นํามาวิเคราะห์ความสัมพันธ์สหสัมพันธ์ (correlation) 
ระหว่างปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกกับปริมาณ
ส า ร ฟ ล า โ ว น อ ย ด์  แ ส ด ง ใ ห้ เ ห็ น ว่ า  ป ริ ม าณ
สารประกอบฟีนอลิกในเนื้อมีความสัมพันธ์กับปริมาณฟ
ลาโวนอยด์ มีค่าสหสัมพันธ์เพียง 0.4079  ซ่ึงอาจจะ
เป็ น เ พ ร า ะมะ ม่ ว งบ า ง พั น ธ์ุ แ ม้ จ ะ มี ก า ร ส ร้ า ง

สารประกอบฟีนอลิกแต่ในจํานวนนั้นเป็นสารฟลาโว
นอยด์เพียงเล็กน้อย 

5.2 การวิเคราะห์วิตามินซีด้วย HPLC โดย
วิธีของ Abushita et al. (1997) พบว่า ปริมาณ
วิตามินซี มะม่วง 3 สายพันธ์ุ พบว่ามะม่วงดิบมีปริมาณ
วิตามินซีอยู่ในช่วง 0.35-0.41 mg/g และมะม่วงสุกมี
ปริมาณวิตามินซีอยู่ในช่วง 0.34-0.35 mg/g จากการ
วิจัยแสดงในเห็นว่าปริมาณวิตามินซีมีปริมาณท่ีไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ท้ังในเนื้อมะม่วงดิบและมะม่วงสุกในแต่ละสายพันธ์ุ 
จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าเนื้อมะม่วงดิบมี
ปริมาณวิตามินซีสูงกว่าเนื้อมะม่วงสุก มะม่วงดิบให้
คุณค่าสูงท้ังวิตามินซีและใยอาหาร ดังนั้นในมะม่วงดิบ
จะให้คุณค่ามากกว่า วิตามินซีหรือ กรดแอสคอบิค 
(ascorbic acid) เป็นสารอาหารท่ีละลายได้ในน้ํา โดย
ร่างกายไม่สามารถท่ีจะสร้างเองได้ จึงจําเป็นต้องได้รับ
จากการรับประทานเข้าไป 

5.3 การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกด้วย
เทคนิค HPLC ในมะม่วงท้ัง 3 สายพันธ์ุ โดย
เปรียบเทียบกับสารฟีนอลิกมาตรฐาน พบว่า ปริมาณ
ของสาร gallic acid พบมากท่ีสุด ในมะม่วงดิบและสุก 
โดยมีปริมาณอยู่ในช่วง 10.22 -74.21 มิลลิกรัม/100 
กรัม และ 12.11-31.40 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ 
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และในทุกสารสามารถตรวจพบได้ในทุกสายพันธ์ุของ
มะม่วงดิบและสุกในปริมาณท่ีแตกต่างกัน และพบว่ามี
ปริมาณ gallic acid ท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในแต่ละสายพันธ์ุของ
มะม่วงดิบและสุก ซ่ึงสามารถสรุปรายละเอียดดังตาราง
ท่ี 5 

 

ตารางท่ี 5 ปริมาณสารฟีนอลิกด้วยวิธี HPLC ของมะม่วง 3 สายพันธ์ุ 
ชนิดและปริมาณ 

สารฟีนอลกิ 
(mg/g) 

สายพันธุ์ของมะม่วง 
มะม่วงดิบ มะม่วงสุก 

น้ําดอกไม้ ขายตึก มหาชนก น้ําดอกไม้ ขายตึก มหาชนก 
GA 74.21±2.11a 10.22±0.01c 27±0.04b 31.40±0.03b 12.11±0.03c 28.09±0.05a 

PCCA 10.10±0.04a 8.13±0.03b 1.62±0.01c 1.70±0.01b 1.09±0.01c 2.66±0.02a 
P-OH 1.85±0.01a 1.97±0.23a 1.23±0.02b 1.75±0.71a 1.12±0.07b 1.30±0.04b 
ChA 8.14±0.02b 9.18±0.04a 7.23±0.01b 8.56±0.12a 8.14±0.01b 8.23±0.01a 
VA 2.01±0.01a 1.95±0.03b 0.42±0.01 c 3.25±0.02b 4.08±0.07a 0.49±0.02 
CA 1.21±0.01b 2.06±0.01a 1.28±0.01b 1.24±0.01c 1.48±0.01b 1.92±0.01a 
Syg 1.87±0.01a 1.02±0.01b 1.19±0.01 b 1.28±0.01c 3.97±0.01b 7.14±0.02a 
P-co 0.99±0.01c 1.33±0.01b 9.43±0.02a 1.12±0.07 1.12±0.16 1.12±0.24 
FAns 0.85±0.02 0.86±0.02 0.87±0.04 0.94±0.06 0.94±0.18 0.94±0.57 
Snp 10.22±0.01b 11.97±0.02a 10.41±0.03b 10.22±0.05 9.17±1.14 9.56±0.02 

 

6. ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant activity) 
การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของ

มะม่วง ในการวิจัยนี้ได้ทําการทดลองฤทธ์ิการต้าน
อนุมูลอิสระในหลอดทดลอง (in vitro) 2 วิธี คือ FRAP 
(ferric reducing /antioxidant power) และ DPPH 
radical scavenging activity 

6.1 การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ
ด้วยวิธี FRAP เป็นวิธีวิเคราะห์ความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระท่ีทําหน้าท่ีให้อิเลคตรอน (ตัวรีดิวซ์) ซ่ึง
จะมีผลทําให้ ferric ion (Fe3+) ในสารจะถูกรีดิวซ์
โดยสารต้านอนุมูลอิสระจากสารประกอบเชิงซ้อนเหล็ก 
Fe3+-TPTZ ได้เป็น ferrous ion (Fe2+) คือเป็น Fe2+-
TPTZ ซ่ึงสามารถดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 593 นา
โนเมตร ดังนั้นเม่ือเปรียบเทียบความสามารถในการ
รีดิวซ์ ไอออนเหล็กของสารสกัดจากมะม่วง พบว่าสาร
สกัดจากมะม่วงขายตึกมีความสามารถในการรีดิวซ์

ไอออนเหล็กได้มากท่ีสุด โดยสามารถรีดิวซ์ได้ 1.45 
mmol FeSO4 equivalent/100g FW รองลงมาคือ 
มะม่วงน้ําดอกไม้และมะม่วงขายตึก 0.97 และ 0.71 
mmol FeSO4 equivalent/100g FW ในมะม่วงสุก
พบว่ามะม่วงมหาชนก มีความสามารถในการรีดิวซ์
ไอออนเหล็กได้มากท่ีสุด รองลงมาคือ มะม่วงขายตึก 
และมะม่วงน้ําดอกไม้โดยมีความสามารถในการรีดิวซ์ 
0.84 0.19 และ 0.10 มิลลิโมล FeSO4 
equivalent/100g FW ตามลําดับ 

6.2 การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ
ด้วยวิธี DPPH radical scavenging activity โดย
ศึกษาตัวอย่างมะม่วง 3 สายพันธ์ุ ท้ังดิบและสุก โดยวัด
ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างท่ีความยาวคลื่น 517 
นาโนเมตร พบว่าการวิเคราะห์หาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
โดยวิธี DPPH ในเนื้อผลมะม่วงดิบท้ัง 3 สายพันธ์ุมีค่า
อยู่ในช่วง 0.23-1.85 มิลลิโมล/100 กรัม FW โดยชนิด
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และสายพันธ์ุมีผลต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 
และมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญย่ิง 
(P<0.01) มะม่วงพันธ์ุมหาชนกมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
มากท่ีสุด เท่ากับ 1.85 มิลลิโมล/100 กรัม FW 
รองลงมาได้แก่ มะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้ เท่ากับ 0.95 
มิลลิโมล/100 กรัม FW และมะม่วงพันธ์ุขายตึกจะมี
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระน้อยท่ีสุด เท่ากับ 0.23 มิลลิโมล/
100 กรัม FW สําหรับการทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระของสารสกัดจากมะม่วงสุก ด้วยวิธี DPPH 
radical scavenging activity พบว่า การวิเคราะห์หา
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ในเนื้อผลมะม่วงสุก
ท้ัง 3 สายพันธ์ุมีค่าอยู่ในช่วง 0.42-1.91 มิลลิโมล/100 
กรัม FW โดยชนิดและสายพันธ์ุมีผลต่อฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระโดยวิธี DPPH และมีความแตกต่างกันทางสถิติ
อย่างมีนัยสําคัญย่ิง (P<0.01) สารสกัดจากมะม่วงพันธ์ุ
มหาชนกมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ 1.91 
มิลลิโมล/100 กรัม FW รองลงมาคือ มะม่วงน้ําดอกไม้ 
และมะม่วงขายตึก เท่ากับ 1.25 และ 0.42 มิลลิโมล/
100 กรัม FW 

6.3 การวิเคราะห์ปริมาณแทนนินท้ังหมด 
ผลการวิเคราะห์ปริมาณแทนนินท้ังหมดในสารสกัดจาก
มะม่วงท้ัง 3 สายพันธ์ุ ท้ังดิบและสุก พบว่าปริมาณสาร
แทนนินในมะม่วงดิบมีปริมาณมากกว่าปริมาณสารแทน
นินในมะม่วงสุก ซ่ึงพบว่าปริมาณสารแทนนินในมะม่วง
พันธ์ุขายตึกดิบ มีปริมาณแทนนินมากท่ีสุด คือ 25.29 
มิลลิกรัมต่อลิตร รองลงมา คือ มะม่วงพันธ์ุมหาชนก 
และมะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้ ในปริมาณ 21.63 และ 
18.09 มิลลิกรัมต่อลิตร สําหรับมะม่วงพันธ์ุขายตึกสุกมี
ปริมาณแทนนินมากท่ีสุด คือ 11.25 มิลลิกรัมต่อลิตร 
รองลงมา คือ มะม่วงพันธ์ุมหาชนก และมะม่วงพันธ์ุ
น้ําดอกไม้ ในปริมาณ 21.63 และ 18.09 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร 

 

อภิปรายผล 
จากการศึกษาปริมาณสารฟลาโวนอยด์ในผล

มะม่วงผลดิบและสุกของมะม่วง 3 สายพันธ์ุ คือ มะม่วง
พันธ์ุน้ําดอกไม้ มะม่วงพันธ์ุขายตึก และมะม่วงพันธ์ุ
มหาชนก พบว่าปริมาณสารกลุ่มฟีโนลิกในธรรมชาติ
แม้ว่าจะมีปริมาณท่ีแตกต่างกันอย่าง มีนัยสําคัญในพืช
ต่างชนิดกัน หรือแม้แต่ในพืชชนิดเดียวกัน ซ่ึงมาจาก
สถานท่ีผลิตท่ีแตกต่างกัน แต่พบว่าโดยเฉล่ียท่ีคนได้รับ
ต่อวันจะอยู่ในช่วงต้ังแต่ 20 มิลลิกรัม – 1 กรัม ซ่ึงเป็น
ปริมาณท่ีสูงกว่าปริมาณวิตามินอีท่ีได้รับต่อวัน (วริชยา, 
2555; โอภา, 2549) โดยปัจจุบันพบว่าสารประกอบใน
กลุ่มโพลีฟีนอลิก เช่น ฟลาโวนอย์ (ฟลาโวนอยด์) 
ฟีนิลโปรพานอยด์ phenylpropanoids) เป็นสารท่ีมี
บทบาทสําคัญในการต้านอนุมูลอิสระ (โอภา, 2549) 
จากการศึกษาทางระบาดวิทยาพบว่า สารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพเหล่านี้มีความเกี่ยวข้องในการลดอัตราการเสี่ยง
และเพ่ิมอัตราป้องกันการเกิดโรคหัวใจ โรคมะเร็ง โรค
เกี่ยวกับหลอดเลือด และโรคหัวใจรวมท้ังโรคอ่ืน ๆ 
(โอภา, 2549; Kalirage and Dedoussis, 2007) ส่วน
การหาปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดน้ัน 
เนื้อมะม่วงดิบมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงกว่าเนื้อ
มะม่วงสุก Ribeiro et al. (2008) ได้ศึกษาปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิก และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ
ของมะม่วงในสายพันธ์ุท่ีพบในประเทศบราซิล ได้
รายงานว่าสายพันธ์ุของมะม่วงในแต่ละสายพันธ์ุมีความ
แตกต่างของสารประกอบฟีนอลิกรวม สารประกอบฟี
นอลิกเป็นสารท่ีป้องกันการเสื่อมสภาพของอาหารแล้ว 
ยังสามารถลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในระบบ
ร่างกายของผู้บริโภค โดยพบว่าการบริโภคผลไม้ใน
ปริมาณมากสามารถลดความเสี่ยงในการเกิดโรคหลอด
เลือดหัวใจอุดตัน อีกท้ังยังสามารถลดความเส่ียงในการ
เกิดโรคมะเร็งบางชนิด อย่างไรก็ตามประสิทธิภาพการ
เป็นสารต้านออกซิเดชันของผลไม้จะแตกต่างกันไป 
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ข้ึนอยู่กับชนิดของผลไม้ นอกจากนี้จากการทดลองยัง
เห็นได้อีกว่าเม่ือนําสารสกัดจากเนื้อผลมะม่วงดิบมา
วิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP พบว่าชนิด
และสายพันธ์ุมีผลต่อฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP 
มะม่วงมหาชนกมีฤทธ์ิต้านอนุ มูลอิสระมากท่ีสุด 
ในขณะที่มะม่วงพันธ์ุขายตึกมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระน้อย
ท่ีสุด 

 

สรุปผลการวิจัย 
เนื้อมะม่วงดิบและเนื้อมะม่วงสุกในแต่ละสาย

พันธ์ุมีปริมาณเส้นใยอยู่ในช่วง 2.10–2.60 เปอร์เซ็นต์ 
ปริมาณเส้นใยของมะม่วงดิบท้ัง 3 สายพันธ์ุ ไม่มีความ
แตกต่างกัน แต่ปริมาณเส้นใยของมะม่วงสุกอยู่ในช่วง 
2.10-2.20 เปอร์เซ็นต์ การวิเคราะห์สารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพในมะม่วงท้ัง 3 สายพันธ์ุ จากการศึกษาปริมาณ
สารออกฤทธ์ิในผลมะม่วงผลดิบและสุกของมะม่วง 3 
สายพันธ์ุ คือ มะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้ มะม่วงพันธ์ุขายตึก 
และมะม่วงพันธ์ุมหาชนก พบว่าการวิเคราะห์หาฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ในเนื้อผลมะม่วงดิบ มี
ค่าอยู่ในช่วง 0.23-1.85 มิลลิโมล/100 กรัม FW 
สําหรับมะม่วงสุก มีค่าอยู่ในช่วง 0.42-1.91 มิลลิโมล/
100 กรัม FW โดยชนิดและสายพันธ์ุมีผลต่อฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และมีความแตกต่างกันทาง
สถิติอย่างมีนัยสําคัญย่ิง (P<0.01) เม่ือนําสารสกัดจาก
เนื้อผลมะม่วงดิบมาวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดย
วิธี FRAP พบว่าชนิดและสายพันธ์ุมีผลต่อฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP มะม่วงมหาชนกมีฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระมากท่ีสุด เท่ากับ 1.45 มิลลิโมล/100 กรัม 
FW ในขณะท่ีมะม่วงพันธ์ุขายตึกมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
น้อยท่ีสุด เท่ากับ 0.71 มิลลิโมล/100 กรัม FW 
ตามลําดับ สําหรับเปอร์เซ็นต์การยับย้ังของสารสกัด
จากเนื้อมีความแตกต่างทางสถิติท้ังชนิดและสายพันธ์ุ 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลของมะม่วงผลดิบและสุก มี

ค่าอยู่ในช่วง 10.22-74.21 mg gallic acid /100 g 
และ 12.11-31.40 mg gallic acid /100 g ตามลําดับ 
ผลมะม่วงดิบต่างชนิดกันมีปริมาณสารประกอบฟีนอล
แตกต่างกันอย่างมาก นอกจากนี้เนื้อผลมะม่วงดิบและ
สุก มะม่วงท้ัง 3 สายพันธ์ุ มีปริมาณสารเบต้าแคโรทีน
ในเนื้อมะม่วงดิบอยู่ในช่วง 2.29–3.79 มิลลิกรัม/100 
กรัม FW และในเนื้อมะม่วงสุกอยู่ในช่วง 20.54-50.32 
มิลลิกรัม/100 กรัม FW ซ่ึงมะม่วงต่างสายพันธ์ุก็มีการ
สะสมสารเบต้าแคโรทีนท่ีแตกต่างกัน (P<0.05) ในด้าน
ของการวิเคราะห์ปริมาณไลโคปีนในเนื้อมะม่วงดิบและ
สุก พบว่า มะม่วงท้ัง 3 พันธ์ุมีการสะสมสารไลโคปีนใน
เนื้อผล ซ่ึงมีค่าอยู่ในช่วง 0.22–0.28 มิลลิกรัม/100 
กรัม FW โดยมะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้มีปริมาณไลโคปีน 
มากท่ีสุด เท่ากับ 0.28 มิลลิกรัม/100 กรัม FW 
รองลงมาคือ มะม่วงพันธ์ุขายตึกและพันธ์ุมหาชนกมี
ปริมาณไลโคปีน เท่ากับ 0.25 และ 0.22 มิลลิกรัม/
100 กรัม FW ตามลําดับ 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมท้ังหมดท่ี
วิเคราะห์จากมะม่วง พบมากในมะม่วงพันธ์ุมหาชนกสุก
มีปริมาณ 6.23 มิลลิกรัม/100 กรัม รองลงมาคือ
มะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้ดิบมีปริมาณ 4.12 มิลลิกรัม/100 
กรัม และมะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้สุกจะมีปริมาณฟีนอลิก 
เท่ากับ 1.15 มิลลิกรัม/100 กรัม ซ่ึงมีปริมาณน้อยท่ีสุด
ในพันธ์ุมะม่วงท้ัง 3 พันธ์ุ 

ปริมาณของวิตามินซีสามารถตรวจพบได้มาก
ท่ีสุดในมะม่วงท้ังสามชนิด โดยมะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้มี
ปริมาณวิตามินซีสูงท่ีสุด เท่ากับ 0.41 ซ่ึงในภาพรวม
มะม่วงท้ังสามสายพันธ์ุมีปริมาณวิตามินซีอยู่ในช่วง 
0.34-0.41 มิลลิกรัม/100 กรัม 

ปริมาณเบต้าแคโรทีนพบมากในมะม่วงพันธ์ุ
มหาชนกสุก มีปริมาณสูงถึง 50.32 มิลลิกรัม/100 กรัม 
รองลงมาคือมะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้สุก และมะม่วงพันธ์ุ
ขายตึกสุก มีปริมาณ 44.56 มิลลิกรัม/100 กรัม และ 
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20.54 มิลลิกรัม/100 กรัม ซ่ึงมะม่วงสุกท้ัง 3 สายพันธ์ุ
มีปริมาณเบต้าแคโรทีนอยู่ในช่วง  20.54-50.32 
มิลลิกรัม/100 กรัม ส่วนมะม่วงดิบท้ัง 3 สายพันธ์ุมี
ปริมาณเบต้าแคโรทีนอยู่ในช่วง 2.29-3.79 มิลลิกรัม/
100 กรัม 

ปริมาณฟลาโวนอยด์ท่ีตรวจพบปริมาณมาก
ท่ีสุดในมะม่วงดิบและสุก คือ rutin มีปริมาณอยู่ในช่วง 
2.91-978.12 มิลลิกรัม/100 กรัม ซ่ึงพบมากท่ีสุดใน
มะม่วงพันธ์ุน้ําดอกไม้สุก มีปริมาณสูงถึง 978.12 
มิลลิกรัม/100 กรัม รองลงมา ได้แก่ kaempferol มี
ปริมาณอยู่ในช่วง 2.63-13.72 มิลลิกรัม/100 กรัม ซ่ึง
พบมากท่ีสุดในมะม่วงพันธ์ุมหาชนกสุก มีปริมาณสูงถึง 
13.72 มิลลิกรัม/100 กรัม 

การทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระจากการ
สกัดของมะม่วงท้ัง 3 สายพันธ์ุ โดยการทดสอบด้วยวิธี 
FRAP และด้วยวิธีการวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
ด้วยวิธี DPPH พบว่าสารสกัดจากมะม่วงพันธ์ุมหาชนก
ดิบมีความสามารถในการรีดิวซ์ ferric ion (Fe3+) ได้
มากท่ีสุด โดยสามารถรีดิวซ์ได้ 1.45 mmol FeSO4 
equivalent/100 g FW สําหรับการทดสอบฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากมะม่วงดิบด้วยวิธี 
DPPH radical scavenging activity พบว่าสารสกัด
จากมะม่วงพันธ์ุมหาชนกสุกมีความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระสูงสุด คือ 1.91 มิลลิโมล/100 กรัม 

ก า ร ศึ ก ษ า น้ี แ ส ด ง ใ ห้ เ ห็ น ว่ า ป ริ ม าณ
สารประกอบฟีนอลิกรวมมีความสัมพันธ์เป็นสัดส่วน
โดยตรงกับค่าฤทธ์ิแอนติออกซิแดนท์ ส่วนเนื้อผลสุกมี
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าส่วนเนื้อผลดิบ สารแอนติ
ออกซแดนท์ท่ีเป็นองค์ประกอบสามารถแสดงคุณสมบัติ
ทําลายอนุมูลอิสระและจับตรึงธาตุเหล็กได้  Nunez 
Selles และคณะผู้วิจัยรายงานสารฟีนอลิก กรดแกลลิค
, 3,4-dihydroxybenzoic acid, gallic acid methyl 
ester, gallic acid propyl ester, mangiferin, (+)-

catechin, (-)-epicatechin, และ benzoic acid 
propyl ester ในส่วนสกัดเปลือกต้นมะม่วงมีคุณสมบัติ
เป็นสารแอนติออกซิแดนท์ท่ีดี และยับย้ังการอักเสบได้ 

Pardo-Andreu et al. ศึกษาพบว่าสารประกอบ
เชิงซ้อนของส่วนสกัดมะม่วงกับไอออนธาตุเหล็กมีฤทธ์ิ
ต้านออกซิเดชันและทําลายอนุมูลอิสระได้ดีกว่าส่วน
สกัดมะม่วงเพียงอย่างเดียว ขบวนการสุก (ripening 
process) ของผลมะม่วงมีอิทธิพลต่อปริมาณฤทธิ์แอนติ
ออกซิแดนท์และสารประกอบฟีนอลิกรวม Rocha 
Ribeiro และทีมวิจัยได้ทําการวิเคราะห์สาร
องค์ประกอบสาคัญในผลมะม่วง (น้ําหนัก 100 กรัม) 
พบว่ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 48.4-208.7 
มิลลิกรัม ปริมาณสารแคโรทีนอยด์รวม 1.91-2.63 
มิลลิกรัม ปริมาณสารเบต้าแคโรทีน 661-2,220 
ไมโครกรัม และกรดแอสคอร์บิกรวม 9.79-77.71 
มิลลิกรัม Barreto และคณะผู้วิจัยแสดง 
ให้เห็นว่า xanthone-O-glycosides (mangiferin), 
gallotannins, benzophenones, penta-o-galloyl-
glucoside gallic acid และ methyl gallate เป็น
สารองค์ประกอบของมะม่วง ส่วนสกัดด้วยน้ําของ
เปลือกมะม่วงมีสารประกอบฟีนอลิกอยู่ 7 ชนิดได้แก่ 
gallic acid, 3,4-dihydroxybenzoic acid, gallic 
acid methyl ester, gallic acid propyl ester, 
mangiferin, (+)-catechin, (-)-epicatechin และ 
benzoic acid propyl ester ผลการตรวจเอกลักษณ์
และวิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิกพบว่า ส่วนเปลือก
และเนื้อผลสุกของมะม่วงพันธ์ุท้ังสองชนิดนี้ มีสาร
จําพวก quercetin/quercetin glycoside, 
kaempferol/kampferol glycoside, pycnogenol 
proanthrocyanidins, coumaroyl glycosides, 
caffeic glycoside, naringenin glycoside, 
myricetin glycoside และ mangiferin ประกอบอยู่ 
โดยสารองค์ประกอบเหล่านี้มีบทบาทสําคัญในการ 
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transactivation สาร peroxisome proliferator-
activated receptor isoforms (PPARs) ส่วนสกัด
เปลือกมะม่วงพันธ์ุ Tommy Atkins มีสาร
องค์ประกอบ gallotannins (1.4 มิลลิกรัม กรด 
แกลลิกต่อมวลสารสกัดเปลือกแห้ง 1 กรัม) จํานวน 18 
ชนิดและ benzophenone derivatives จํานวน 5 
ชนิด (ได้แก่ galloylated maclurin และ 
iriflophenone glucosides) มีสาร gallotannins 
(15.5 มิลลิกรัม กรดแกลลิกต่อมวลสารสกัดเมล็ดแห้ง 
1 กรัม) จํานวน 21 ชนิดในส่วนเมล็ดและสาร 
gallotannins (0.2 มิลลิกรัม กรดแกลลิกต่อมวลสาร
สกัดเนื้อผลแห้ง 1 กรัม) จานวน 8 ชนิดในส่วนเนื้อผล 

ซ่ึงสามารถแยกวิเคราะห์ได้เป็นสาร quercetin O-
glycosides, kaempferol O-glycoside, xanthone 
C-glycosides, mangiferin, isomangiferin, galloyl 
derivatives และ flavonol hexoside 
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