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บทคัดยอ 

 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิก และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของเมล็ดลําไยเถาที่สกัดดวย 95% 

เอทานอลและน้ํา รวมถึงการเสริมผงเมล็ดลําไยเถาในผลิตภัณฑแยมลําไยเถา และทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ จาก

การศึกษาปริมาณสารฟนอลิกโดยรวมดวยวิธี Folin-Ciocalteu ในสารสกัดเมล็ดลําไยเถา พบวาสารสกัดจากเอทานอลและน้ําของ

เมล็ดลําไยเถามปีริมาณสารประกอบฟนอลิกโดยรวมเทากับ 93.12±58.88 และ 554.16±42.83 มิลลิกรัมสมมลูของกรดแกลลิกตอกรัม

น้ําหนักแหงของเมล็ดลําไยเถาตามลําดับ ผลการศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) และ 

Ferric reducing ability power (FRAP) พบวาสารสกัดเมล็ดลําไยเถาดวยเอทานอลมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระต่ํากวาสารสกัดเมล็ดลําไย

เถาดวยนํ้า (p≤0.05) จากนั้นศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตแยมลําไยเถาและแยมลําไยเถาเพิ่มเมล็ดลําไยเถารอยละ 1, 3 และ 5 

เมื่อวิเคราะหองคประกอบทางเคมีพบวาแยมลําไยเถาเพิ่มเมล็ดทุกสูตรมีปริมาณโปรตีน ไขมัน และเยื่อใยเพ่ิมสูงข้ึน (p≤0.05)  

นอกจากนี้ปริมาณสารประกอบฟนอลิกและฤทธิต์านอนุมูลอิสระของแยมลําไยเถาเพ่ิมเมล็ดลําไยเถาสูงกวาสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ  (p≤0.05) โดยแยมลําไยเถาที่เพ่ิมเมล็ดลําไยเถารอยละ 5 มีคาปริมาณสารประกอบฟนอลิกและสารตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด 

ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 100 คน โดยวิธีทดสอบ 9-point hedonic scale พบวาผูบริโภครอยละ 90 ยอมรับ

ผลิตภัณฑแยมลําไยเถาเพิ่มเมล็ดรอยละ 1 ผลการศึกษาครั้งนี้แสดงถึงความเปนไปไดในการใชประโยชนจากเมล็ดลําไยเถาเพ่ือเสริม

คุณคาทางโภชนาการในอาหาร หรือใชเปนอาหารเสริมตอไป 
 

ABSTRACT 

 The objectives of this study were to investigate total phenolic compounds and antioxidative activities of 

crude extract of Dimocarpus longan var. obtusus Leenh. (longan) seeds. Development of longan jam 

supplemented with longan seeds, their proximate composition, antioxidant capacity and sensory characteristics 

were also evaluated. The longan seeds were extracted using 95% ethanol and water. Total phenolic content and 

antioxidative activities were evaluated using Folin-Ciocalteu assay, diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) scavenging 

and Ferric reducing ability power (FRAP) methods, respectively. The results of total phenolic contents of longan 

seed ethanol and water extracts were 93.12±58.88 และ 554.16±42.83 mg GAE/g dry weight of longan seed. Longan 

seed water extract showed the highest antioxidative activities (p≤0.05). Longan jam (control) and longan jam 
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supplemented with 1%, 3% and 5% longan seed powder were prepared. Proximate analysis indicated that the 

addition of 1%, 3% and 5% longan seed powder could increase protein, fat and fiber in longan jam, when 

compared to control. The quantification of total phenolic content and antioxidant using Folin-Ciocalteu and DPPH 

methods in longan jam samples were performed. The results found that longan jam supplemented with 5% 

longan seed powder showed the noticeable source of antioxidant and phenolic compounds (p≤0.05). Consumer 

acceptability using 9-point hedonic scale indicated that 90% of consumers accepted longan jam supplemented 

with 1% longan seed powder. Therefore, there is some potential in longan seeds to use as food fortification and 

dietary supplements. 
 

คําสําคัญ: เมล็ดลําไยเถา  แยมลําไยเถา  ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ  สารประกอบฟนอลิก 
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บทนํา 

 ลําไยเถาหรือลําไยเครือ (Dimocarpus longan var. 

obtusus Leenh.) เปนไมยืนตนในวงศ Sapindaceae ที่มีทรง

พุมแผกวาง ขนาดของทรงพุมมีตั้งแตขนาดกลางจนถึงขนาดใหญ

ขึ้นอยูกับพันธุ เมื่อเจริญเติบโตเต็มท่ีจะสูงประมาณ 10-12 เมตร 

(วิรัตน, 2543) ตนลําไยเถาสามารถเปนไมประดับไดอยางดีเพราะ

ก่ิงกานแผกระจายอยางสวยงาม มียอดสูง และลําตนเลื้อยคลาย

เถาวัลย  ผลของลําไยเถามีลักษณะคอนขางกลมหรือรูปไข มี

ขนาดเสนผาศูนยกลาง 1 นิ้วหรือนอยกวา เปลือกของผลบางและ

มีสีน้ําตาลออน (พิชัย, 2531) เน้ือของลําไยเถามีสีขาวขุนๆ คลาย

วุนและมีรสหวาน กลิ่นหอมมากกวาลําไยตน (Dimocarpus 

longan Lour.) เมล็ดลําไยเถามีลักษณะกลม สีดําเขม และมัน

สวย เมล็ดโตสม่ําเสมอดานบนของเมล็ดมีบริเวณที่เปนวงกลมสี

ขาวที่มีลักษณะเหมือนตา (พาวินและคณะ, 2547) ตนลําไยเถา

ออกดอกเดือนเมษายน-มิถุนายน และออกผลเดือนพฤษภาคม-

กันยายน พบในภาคตะวันออกของประเทศไทย แถบจังหวัด

ชลบุรี ข้ึนตามปาละเมาะ ใกลฝงทะเล และบนพื้นที่โลงชายปาดิบ

แลง ระดับความสูง 0-200 เมตร (พิชัย, 2531) โดยปกติลําไยเถา

นิยมปลูกเปนไมประดับมากกวาที่จะใชเพ่ือรับประทานผล ซึ่งตาง

จากลําไยตน เชน พันธุอีดอ ชมพู ฯลฯ ซึ่งเปนพืชเศรษฐกิจสําคัญ

ทางภาคเหนือตอนบนของประเทศไทยและผูคนนิยมรับประทาน

มากกวา 

 จากการศึกษาท่ีผานมา พบวาลําไยตนมีสารประกอบ 

ฟนอลิกที่สําคัญ 3 ชนิด ไดแก กรดแกลลิก (gallic acid) กรด

เอลาจิก (ellagic acid) และกรดคอริลาจิน (corilagin) (Rang-

kadilok et al., 2005) ซึ่งปริมาณพบจะแตกตางกันในสวนของ

เปลือก เนื้อ เมล็ด และขึ้นกับสายพันธุ โดยเมล็ดลําไยตนจะมี

ฤทธิ์ตานการอักเสบ (Kunworarath et al., 2016) และฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระที่ดีกวาสวนท่ีเปนเนื้อลําไย (Soong and Barlow, 

2005) สวนเมล็ดลําไยเถามีการนําไปใชแบบภูมิปญญาทองถ่ิน

เพ่ือบรรเทาอาการปวดหัวเขา อยางไรก็ตามยังไมมีขอมูลงานวิจัย

สนับสนุนเก่ียวกับการออกฤทธิ์ทางชีวภาพของลําไยเถา 

 ปจจุบันผูบริโภคมีความตองการอาหารท่ีมีประโยชนตอ

สุขภาพมากขึ้น ผลิตภัณฑแยมผลไมเปนผลิตภัณฑที่มีการแปรรูป

จากผลไม ที่ถนอมรักษาดวยน้ําตาลความเขมขนสูง จึงไดมี

งานวิจัยท่ีมีการพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑแยมที่มีลักษณะที่

ใหแคลอรี่ต่ําและมีคุณประโยชนสูง อาทิเชน การพัฒนาแยม

มังคุดผสมเปลือกมังคุดที่ใหแคลอรี่ต่ํา เพิ่มเยื่อใย และใหคา

สารประกอบฟนอลิกและความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระที่

สูงขึ้น (สุภาพร, 2554) 

 ดังน้ันผูวจิัยจึงสนใจศึกษาปริมาณสารฟนอลิก และฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระในสารสกัดจากเมล็ดลําไยเถา รวมถึงการนําไป

ประยุกตใช ในผลิตภัณฑแยมลําไยเถา เ พ่ือเพ่ิมคุณคาทาง

โภชนาการ และเปนฐานขอมูลงานวิจัยเบื้องตนที่อาจนําไปสูการ

เพิ่มคุณคาของตนลําไยเถาซึ่งเปนพืชทองถิ่นในจังหวัดชลบุรีใหมี

มูลคาทางเศรษฐกิจมากขึ้น จนถึงการตอยอดงานวิ จัยใน

ผลิตภัณฑอาหารเสริมอ่ืนตอไป 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

1. การสกัดสารจากเมล็ดลําไยเถา  

 เก็บตัวอยางผลลําไยเถาจากชุมชนตลาดลาง หมูที่ 3  

ต.บางพระ อ.ศรีราชา จ.ชลบุรี นําสวนเมล็ดมาทําใหแหงโดยเขา
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ตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 50°C จนตัวอยางแหงสนิท บดใหเปนผง

ละเอียดดวยเครื่องบด (Schmersal, Germany) และนํามาสกัด

ดวย 95% เอทานอล (Merck, Germany) หรือน้ําในอัตราสวน 

1:10 (w/v) เปนเวลา 4 ช่ัวโมงท่ีอุณหภูมิ 40°C กรองสารที่สกัด

ไดดวย Whatman® filter paper หลังจากนั้นนําตัวอยางไป

ระเหยเอทานอลออกดวย Rotary evaporator (Buchi, 

Switzerland) ที่อุณหภูมิ 40°C สวนสารสกัดจากน้ําทําใหแหง

ดวย Freeze dryer (Christ, Germany) จากนั้นเก็บสารสกัด

หยาบนี้ที่อุณหภูมิ -20°C จนกวาจะใชทดลองในขั้นตอนตอไป 

2. การศึกษาปริมาณฟนอลิกในสารสกัดเมล็ดลําไยเถา  

 การทดสอบปริมาณสารฟนอลิกโดยรวมเปนวิธีที่

ดัดแปลงมาจาก Dudonne et al. (2009) โดยนําสารสกัดเมล็ด

ลําไยเถาละลายดวยตัวทําละลายเอทานอลปริมาตร 0.2 ml เติม

น้ํา 5.8 ml จากนั้นเติมสารละลาย Folin-Ciocalteu (Loba 

Chemie, India) ปริมาตร 250 µl ทิ้งไว 6 นาที และเติม

สารละลาย 7% Na2CO3 ปริมาณ 2.5 ml เขยาใหเขากัน ตั้งทิ้งที่

อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที นําสารละลายที่ไดไปวัดคาการ

ดูดกลืนแสงที่ 765 nm โดยใช UV-VIS spectrophotometer 

(Shimadzu, Japan) คํานวณปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม

เฉลี่ยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิกในชวงความ

เขมขน 0.2-1.0 mg/ml และแสดงขอมูลในหนวยมิลลิกรัมสมมูล

ของกรดแกลลิกตอกรัมน้ําหนักแหงของเมล็ดลําไยเถา (mg of 

gallic acid equivalents (GAE)/g dry weight of longan 

seed) 

3. การศึกษาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ 

3.1 การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 2,2-

Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) method  

 ก ารทดส อบฤทธิ์ ต านอนุ มู ล อิ ส ระด ว ยวิ ธี  2,2-

Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) เปนวิธีท่ีดัดแปลงมาจาก  

Braca et al. (2001) โดยนําสารสกัดเมล็ดลําไยเถาละลายดวย

ตัวทําละลายเอทานอลปริมาตร 22 µl ผสมกับสารละลาย 150 

mM DPPH ปริมาตร 200 µl ทิ้งไวท่ีมืดที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 

30 นาที นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 520 nm 

ดวยเครื่อง microplate reader (Spectra MR, Dynex 

Technologies, USA) โดยเทียบกับกราฟของสารมาตรฐาน

วิตามินซี (vitamin C) ในชวงความเขมขน 0.02-0.10 mg/ml 

และแสดงขอมูลในหนวย mg vitamin C/g dry weight of 

longan seed 

3.2 การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี Ferric 

reducing ability power (FRAP) assay  

 การทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี Ferric 

reducing ability power (FRAP) เปนวิธีท่ีดัดแปลงมาจาก  

Benzie and Strain (1996) นําสารสกัดเมล็ดลําไยเถาละลาย

ดวยตัวทําละลายเอทานอลปริมาตร 0.1 ml เติมลงในหลอด

ทดลองท่ีมี 3.0 ml FRAP reagent (ประกอบดวย 25 ml ของ 

300 mM Acetate buffer pH 3.6 และ 2.5 ml ของ 10 mM 

2,4,6-tris(2-pyridyl)-s-triazine (TPTZ) ในสวนผสมของ 40 

mM HCl และ 2.5 ml ของ 20 mM FeCl3.6H2O) จากนั้นตั้งทิ้ง

ไวในท่ีมืด 15 นาทีที่อุณหภูมิหอง แลวทําการวัดคาการดูดกลืน

แสงท่ีความยาวคลื่น 593 nm ดวยเครื่อง UV-VIS spectro-

photometer (Shimadzu, Japan) โดยคํานวณคาความ 

สามารถในการตานอนุมูลอิสระเทียบกับกราฟมาตรฐานของ 

Trolox ในชวงความเขมขน 0.05-0.40 mM และแสดงขอมูลใน

หนวย mM Trolox/g dry weight of longan seed 

4. การผลิตแยมลําไยเถา และแยมลําไยเถาเพิ่มเมล็ด 

 การผลิตแยมลําไยเถาสูตรควบคุมประกอบดวยเนื้อ

ลําไยเถาสดรอยละ 21 น้ํารอยละ 48.4 น้ําตาลรอยละ 30 และ

ปริมาณเพคตินรอยละ 0.6 ของน้ําหนักสวนผสมทั้งหมด เริ่มตน

โดยเคี่ยวเนื้อลําไยเถาและน้ําจนถึงอุณหภูมิที่ 95°C เติมน้ําตาล 

และเพคตินตามสูตร วัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดใหอยูในชวง 

60-65°Brix โดยใช Hand refractometer (ATAGO, Japan) 

ปรับความเปนกรดดางของแยมใหอยู ในชวง 3.0-3.5 ดวย 

สารละลายกรดซิตริก 1% ทําใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง ปดฝาใหสนิท 

และเก็บรักษาผลิตภัณฑแยมลําไยเถาท่ีอุณหภูมิ 20°C สวน

ผลิตภัณฑแยมลําไยเถาเพิ่มเมล็ด ใชสูตรเดียวกับการผลิตแยม

ลําไยเถา โดยการบดเมล็ดลําไยเถาแหงจนเปนผงละเอียดดวย

เครื่องบด ขนาดตะแกรง 0.25 mm. จากนั้นเติมผงเมล็ดลําไยเถา

ลงไปพรอมกับเน้ือลําไยเถาตามขั้นตอนการผลิตแยมในอัตราสวน

รอยละ 1, 3 และ 5 ของสวนผสมทั้งหมด 

5. การวิเคราะหองคประกอบทางเคมใีนแยมลําไยเถา และแยม

ลําไยเถาเพิ่มเมล็ด  

นําตัวอยางแยมลําไยเถา และแยมลําไยเถาเพ่ิมเมล็ด

ลําไยเถารอยละ 1, 3 และ 5 มาวิเคราะหความชื้น โปรตีน ไขมัน 
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เถา และเยื่อใย (AOAC, 2002) วิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง

ดวยเครื่อง pH meter (Sartorius, Germany) วิเคราะหปริมาณ

ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (Total soluble solid, TSS) ดวย 

Hand refractometer (ATAGO, Japan) และวิเคราะหคา

ปริมาณน้ําอิสระ (water activity, aw)  (AquaLab, CX3TE, 

USA) 

6. การศึกษาปริมาณฟนอลิกและฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระใน

แยมลําไยเถา และแยมลําไยเถาเพิ่มเมล็ด  

 นําตัวอยางแยมลําไยเถา และแยมลําไยเถาเพิ่มเมล็ด

ลําไยเถารอยละ 1, 3 และ 5 มาสกัดดวยน้ําในอัตราสวน 1:10 

(w/v) เปนเวลา 24 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 4°C กรองสารที่สกัดที่ได 

หลังจากนั้นนําตัวอยางไประเหยนํ้าออกโดยเครื่อง freeze dryer 

และเก็บตัวอยางเพื่อทําการทดลองตอไปที่อุณหภูมิ -20°C 

จากนั้นทําการหาปริมาณสารประกอบฟนอลิกโดยรวมดวยวิธี 

Folin-Ciocalteu และฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระดวยวธิ ีDPPH 

7. การประเมินผลดานประสาทสัมผัส 

 ประเมินผลดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑโดยวิธี

เรียงลําดับความชอบ (Ranking Test) ใชผูทดสอบจํานวน 30 

คน โดยใหผูทดสอบชิมผลิตภัณฑแยมลําไยเถาเพ่ิมเมล็ด โดยทา 

บนขนมปงชนิดแผน และใหคะแนนเรียงลําดับความชอบ  

(1 หมายถึง ชอบมากที่สุด 2 หมายถึง ชอบปานกลาง และ 3 

หมายถึง ชอบนอยท่ีสุด) เพ่ือเลือกสูตรที่เหมาะสมที่สุดเพื่อศึกษา

การยอมรับของผูบริโภค จากนั้นนําผลิตภัณฑแยมลําไยเถาเพ่ิม

เมล็ดที่ผานการประเมินผลดานประสาทสัมผัสแลวมาใหผูบริโภค

ทดสอบชิมจํานวน 100 คน โดยใชวิธีแบบทดสอบ 9-Point 

Hedonic scale (1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด และ 9 หมายถึง 

ชอบมากที่สุด) 

8. การวิเคราะหคาทางสถิต ิ

ทําการวิเคราะหตัวอยางละ 3 ซ้ํา หาคาเฉลี่ยวิเคราะห

ความแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 และ

เปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS version 

16.0 ในการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
 

ผลการวิจัย 

1. ผลการศึกษาปริมาณฟนอลิกโดยรวมของสารสกัดอยาง

หยาบจากเมล็ดลําไยเถา 

 จากตารางท่ี 1 การสกัดเมล็ดลําไยเถาดวยเอทานอล 

และน้ํา พบวาคา % yield มีคาเทากับ 5.53 และ 20.58 % 

ตามลําดับ ซึ่งการสกัดเมล็ดลําไยเถาดวยเอทานอลใหคา % 

yield ต่ํ ากวาการใชน้ํ าในการสกัด ผลจากการศึกษา

สารประกอบฟนอลิกโดยรวมดวยวธิ ีFolin-Ciocalteu พบวาการ

สกัดเมล็ดลําไยเถาดวยเอทานอลและน้ํามีปริมาณสารประกอบ 

ฟนอลิกโดยรวมเทากับ 93.12±58.88 และ 554.16±42.83 mg 

GAE/g dry weight of longan seed ตามลําดับ ดังนั้นการใช

ตัวทําละลายเอทานอลในการสกัดสารจากเมล็ดลําไยเถาสงผลให

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกโดยรวมต่ํากวาการใชน้ํา (p≤0.05) 

2. ผลการศกึษาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระในสารสกัดเมล็ดลําไย

เถา 

 ในการศึกษาคุณสมบัติในการตานอนุมลูอิสระ โดยใชวิธี 

DPPH และ FRAP เมื่อทําการสกัดเมล็ดลําไยเถาดวยเอทานอล 

และน้ํา พบวาการสกัดเมล็ดลําไยเถาดวยเอทานอลมีฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระนอยกวาเมื่อเทียบกับเมล็ดลําไยเถาที่สกัดดวยน้ํา

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ตารางท่ี 1) 

 

ตารางที่ 1 แสดงปริมาณฟนอลิกโดยรวม การตานอนุมูลอิสระดวยวธิ ีDPPH และ FRAP ของสารสกัดอยางหยาบของเมล็ดลําไยเถา

ที่สกัดดวย 95% เอทานอล และน้ํา 

สารสกดัเมล็ด

ลําไยเถา 

รอยละการสกดั 

(%Yield) 

ปริมาณฟนอลิกโดยรวม 

(mg GAE /g dry weight) 

ฤทธิ์ตานอนมุูลอิสระดวยวธิ ีDPPH 

(mg vitamin C/g dry weight) 

ฤทธิ์ตานอนมุูลอิสระดวยวธิ ีFRAP 

(mM Trolox/g dry weight) 

95% เอทานอล 5.53 93.12±58.88a 107.66±26.10a 104.46±5.57a 

น้ํา 20.58 554.16±42.83b 644.96±62.35b 263.03±35.72b 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกตางกันตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p ≤0.05) 
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3. ผลขององคประกอบทางเคมีในแยมลําไยเถา และแยมลําไย

เถาเพิ่มเมล็ด 

 การศึกษาองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑแยม 

ลําไยเถาและแยมลําไยเถาเพิ่มเมล็ดลําไยเถารอยละ 1, 3 และ 5 

จากตารางที่ 2 แสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑแยมทุกตัวอยาง

ประกอบดวยคารโบไฮเดรตในปริมาณที่สูง (61.97-64.69%) เมื่อ

เพิ่มปริมาณเมล็ดลําไยเถาในแยมรอยละ 1, 3 และ 5 ทําใหมีคา

รอยละของโปรตีน ไขมัน และเยื่อใยในแยมลําไยเถาเพ่ิมสูงขึ้น 

เมื่อเทียบกับกลุมควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

คา aw ของแยมลําไยเถาทุกตัวอยางแยมอยูระหวาง 0.85-0.94 

คา TSS อยูในชวงระหวาง 61-65°Brix และคาความเปนกรด-

ดางอยูในชวงระหวาง 3.4-3.5 ซึ่งเปนชวงท่ีเหมาะสมในการเกิด

เจลตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแยม (มผช.342/2547) 

4. ผลการวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกและฤทธิ์ตาน

อนุมูลอสิระในแยมลําไยเถา และแยมลําไยเถาเพิ่มเมล็ด 

 จากการศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกโดยรวมใน

แยมลําไยเถา และแยมลําไยเถาเพิ่มเมล็ดท่ีสกัดดวยนํ้าพบวา 

แยมลําไยเถาที่เพ่ิมเมล็ดลําไยเถารอยละ 1, 3 และ 5 มีปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกโดยรวมสูงกวาสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญ 

(p≤0.05) (รูปท่ี 1) โดยปริมาณสารประกอบฟนอลิกขึ้นอยูกับ

ความเขมขนของผงเมล็ดลําไยเถาที่เติมลงไป เมื่อเพ่ิมเมล็ดลําไย

เถาลงในแยม พบวาแยมความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ

เพิ่มข้ึน (p≤0.05) และเพ่ิมขึ้นตามปริมาณเมล็ดที่ใสลงไป (รูปท่ี 

2) ซึ่งสอดคลองกับผลของปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

โดยพบวาแยมลําไยเถาที่เพิ่มเมล็ดรอยละ 5 มีปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกโดยรวมสูงท่ีสุด และมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ

สูงที่สุดเชนเดียวกัน 
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รูปที่ 1 ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดในแยมลําไยเถาและแยมลําไยเถาเพิ่มเมล็ดรอยละ 1, 3 และ 5 ที่สกัดดวยน้ํา 

ตัวอักษรท่ีแตกตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 
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รูปที่ 2 ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH ในแยมลําไยเถาและแยมลําไยเถาเพ่ิมเมล็ด รอยละ 1, 3 และ 5 ท่ีสกัดดวยน้ํา 

ตัวอักษรท่ีแตกตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 
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ตารางที่ 2 องคประกอบทางเคมขีองผลิตภัณฑแยมลําไยเถา และแยมลําไยเถาเพ่ิมเมล็ดลําไยเถา 

สมบัตทิางเคม ี แยมลาํไยเถาสตูรควบคุม 
แยมลาํไยเถา+1% เมลด็

ลําไยเถา 

แยมลาํไยเถา+3% เมลด็

ลําไยเถา 

แยมลาํไยเถา+5% เมลด็

ลําไยเถา 

ความชื้น 34.86±0.00a 32.81±0.32b 30.60±0.45c 32.09±0.47b 

โปรตีน 0.52±0.13a 2.57±0.26bc 4.03±1.04cd 4.90±0.18d 

ไขมัน 0.02±0.00a 0.03±0.02a 0.09±0.07a 0.62±0.15b 

เถา 0.42±0.00a 0.45±0.00a 0.40±0.21a 0.42±0.01a 

เยื่อใย 1.50±0.99a 2.01±1.10b 2.16±0.56b 3.76±2.69c 

คารโบไฮเดรตทั้งหมด 64.18±0.13a 64.14±0.04a 62.72±0.88a 61.97±0.82b 

Aw 0.94±0.00a 0.85±0.00b 0.89±0.00c 0.92±0.00d 

TSS (°Brix) 61±0.00a 65±0.00b 65±0.00b 61±0.00a 

pH 3.5±0.00a 3.5±0.00a 3.5±0.00a 3.4±0.00b 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกตางกันตามแนวนอนแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
 

5. คุณภาพดานประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค 

 ตารางท่ี 3 แสดงผลการทดสอบการเรียงลําดับ

ความชอบคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑแยมลําไยเถาเพ่ิมเมล็ดลําไย

เถา จากการศึกษาพบวาผูทดสอบใหคะแนนลักษณะปรากฏและ

รสชาติของผลิตภัณฑแยมลําไยเถาเพ่ิมเมล็ดรอยละ 1 และรอย

ละ 3 ไมแตกตางกัน (p>0.05) สวนคะแนนความชอบดานสี เนื้อ

สัมผัส และความชอบโดยรวมตอผลิตภัณฑแยมลําไยเถาเพิ่ม

เมล็ดรอยละ 1, 3 และ 5 แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p≤0.05) โดยสูตรที่ผูทดสอบใหคะแนนความชอบสูงที่สุดคือ 

แยมลําไยเถาที่เพ่ิมเมล็ดรอยละ 1 รองลงมาคือสูตรที่เพิ่มเมล็ด

ลําไยเถารอยละ 3 และผูทดสอบใหคะแนนความชอบนอยท่ีสุด

ตอสูตรที่เพ่ิมเมล็ดลําไยเถารอยละ 5 

ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิต ภัณฑ

แยมลําไยเถา และแยมลําไยเถาเพิ่มเมล็ดรอยละ 1 จํานวน 100 

คน ใชวิธีทดสอบ 9-Point Hedonic scale จากตารางที่ 4 

พบวาผูทดสอบรอยละ 98 และ รอยละ 90 ยอมรับผลิตภัณฑ

แยมลําไยเถาและผลิตภัณฑแยมลําไยเถาเพิ่มเมล็ดลําไยเถารอย

ละ 1 ตามลําดับ โดยใหคะแนนเฉลี่ยดานลักษณะปรากฏ สี 

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบปาน

กลาง 

 

ตารางที่ 3 ผลของคุณภาพดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแยมลําไยเถาเพ่ิมเมล็ดลําไยเถารอยละ 1, 3 และ 5 

แยมลาํไยเถาเพิ่มเมล็ด 
คุณภาพดานประสาทสัมผัส (คะแนน) 

ลักษณะปรากฏ สี รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

รอยละ 1 1.53±0.81b 1.47±0.73c 1.70±0.88b 1.80±0.88b 1.37±0.72c 

รอยละ 3 1.83±0.68b 1.99±0.80b 1.90±0.48b 1.87±0.50ab 2.07±0.45b 

รอยละ 5 2.60±0.82a 2.63±0.61a 2.45±0.87a 2.33±0.92a 2.59±0.73a 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกตางกันตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
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ตารางที่ 4 ผลการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแยมลําไยเถาและแยมลําไยเถาเพ่ิมเมล็ดลําไยเถารอยละ 1 

ผลิตภัณฑ 

คุณภาพดานประสาทสัมผัส (คะแนน) การยอมรับของผูบริโภค (รอยละ) 

ลักษณะ

ปรากฏ 
สี รสชาต ิ เนื้อสัมผัส 

ความชอบ

โดยรวม 
ยอมรับ ไมยอมรับ 

แยมลําไยเถา 7.20 7.38 7.39 7.30 7.55 98 2 

แยมลําไยเถาเพิ่มเมล็ด

รอยละ 1 
6.38 5.73 6.65 6.45 7.02 90 10 

 

วิจารณและสรุปผลการวิจัย 

 จากการศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกและฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระของสารสกัดเมล็ดลําไยเถา พบวาการเลือกใชตัว

ทําละลายมีผลตอคาปริมาณฟนอลิกโดยรวมในเมล็ดลําไยเถา 

โดยพบวาน้ําเปนตัวทําละลายที่เหมาะสมในการสกัดสารชีวภาพ

จากเมล็ดลําไยเถา เน่ืองจากมีคาปริมาณฟนอลิกโดยรวมสูงกวา

การสกัดเมล็ดลําไยเถาโดยใชตัวทําละลาย 95% เอทานอล ซึ่ง

สอดคลองกับการศึกษาของ Sriwattana and Chinda-

luang, 2014 พบวาการใชน้ําในการสกัดเมล็ดลําไยแหง 

(Dimocarpus longan Lour.) มีคารอยละในการสกัด  

(% yield) สูงที่สุด และใชเวลาในการสกัดนอยกวาการใช 70% 

เอทานอล ซึ่งสงผลใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกหลักในเมล็ด

ลําไย ไดแก กรดแกลลิก (gallic acid) กรดแอลลาจิก (ellagic 

acid) และคอริลาจิน (corilagin) มีปริมาณสูงกวาการใชตัวทํา

ละลายเอทานอลเชนเดียวกัน สวนการใชเฮกเซนในการสกัดเมล็ด

ลําไยพบวาสวนใหญเปนกรดไขมันสายยาว ไดแก กรดปาลมิติก 

และโอเลอิก (Sudjaroen et al., 2012) อยางไรก็ตามปริมาณ

ของสารประกอบฟนอลิกในเมล็ดลําไยยังขึ้นอยูกับสายพันธุของ

ลําไยเชนกัน (Rangkadilok et al., 2005) จากการศึกษา

งานวิจัยที่เกี่ยวของพบวาในสวนของเนื้อหุมเมล็ด เปลือก และ

เมล็ด มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกท่ีสําคัญหลายชนิดแตกตาง

กัน โดยพบสารประกอบฟนอลิกสูงท่ีสุดในเมล็ด (Rangkadilok 

et al., 2005) จึงเปนไปไดวาในเมล็ดลําไยเถามีสารประกอบ 

ฟนอลิกทั้ง 3 ชนิดน้ีเชนเดียวกัน อยางไรก็ตามควรมีการศึกษา

เพ่ิมเติมเก่ียวกับชนิดและปริมาณของสารประกอบฟนอลิกที่พบใน

เนื้อและเมล็ดลําไยเถา 

 การศึกษานี้ใชวิธี DPPH ซึ่งเปนวิธีการทดสอบฤทธิ์การ

ตานอนุมูลอิสระโดยวัดจากความสามารถในการจับอนุมูลอิสระ 

DPPH. และวิธี FRAP ซึ่งเปนการวัดความสามารถของสารตาน

อนุมูลอิสระในการใหอิเล็กตรอน อิสระ (reducing agent) เพ่ือ

ลดการเกิดอนุมูลอิสระ สารสกัดเมล็ดลํา ไยเถาดวยน้ํ ามี

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูงสุด และสอดคลองกับผล

การศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกโดยรวม ซึ่งเปนไปไดวา

การใชน้ําในการสกัดสารอยางหยาบจากเมล็ดลําไยเถา ทําใหได

กลุมสารประกอบฟนอลิกที่สามารถละลายไดดีในตัวทําละลายที่

สภาพขั้วสูง (high polarity) เชน กรดแกลลิก ซึ่งเปนสารตาน

อนุมูลอิสระจากธรรมชาติ (Xu et al., 2000) ที่มีโครงสรางของ

หมูไฮดรอกซิล (-OH group) 3 หมู เกาะกับวงแหวนเบนซิน 

(benzene ring) จึงสงผลใหการสกัดสารจากเมล็ดลําไยเถาดวย

น้ํามีปริมาณสารประกอบฟนอลิก และความสามารถในการตาน

อนุมูลอิสระสูงกวาการใชตัวทําละลายเอทานอล จากการศึกษา

ของ Guo et al., (2003) และ Soong and Barlow (2005) 

พบวาสวนของเมล็ดลําไยมีความสามารถในการเปนสารตาน

อนุมูลอิสระสูงที่สุด รองลงมาคือเปลือก และเนื้อเปนสวนที่มี

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระนอยที่สุด Rangkadilok et 

al. (2007) แสดงใหเห็นวาสารสกัดเมล็ดลําไยมีประสิทธิภาพใน

การตานอนุมูลอิสระ DPPH เชนเดียวกับสารสกัดจากชาเขียว

ญี่ปุน 

 จากผลการทดลองพบวาเมื่อผสมเมล็ดลําไยเถาใน

ผลิตภัณฑแยมแลว ทําใหผลิตภัณฑแยมมีปริมาณสารประกอบ 

ฟนอลิกโดยรวมและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH 

สูงข้ึน จึงมีความเปนไปไดในการนําสารสกัด หรือผงจากเมล็ด

ลําไยเถามาใชเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางอาหาร หรือยืดอายุการเก็บ

รักษาอาหารใหนานขึ้น และยังเปนการนําวัสดุเหลือทิ้งมาใช

ประโยชนและเพ่ิมมูลคาได การศึกษานี้สอดคลองกับงานวิจัย

ของสรัลนุช (2554) ในการผลิตแยมจากสาหรายไก พบวาความ

เขมขนของน้ําสกัดจากสาหรายไกและการเพิ่มเนื้อสาหรายไก ทํา

ใหแยมที่ผลิตจากสาหรายไกมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกและ

ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระสูงขึ้น อยางไรก็ตามควรมี

การศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับระยะเวลาในการเก็บรักษาแยม 
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ลําไยเถาที่สงผลตอการเปลี่ยนแปลงสารประกอบฟนอลิกและฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระ 

 ผลิตภัณฑแยมลําไยเถาทุกตัวอยางมีคา aw นอยกวา 

0.95 ซึ่งจะชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย เมื่อเพิ่มผง

เมล็ดลําไยเถารอยละ 1, 3 และ 5 ในผลิตภัณฑแยมลําไยเถา 

พบวาผลิตภัณฑแยมลําไยเถาเพ่ิมเมล็ดมีคุณคาทางโภชนาการ 

ไดแก โปรตีน ไขมัน และเยื่อใยเพ่ิมมากขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับ

แยมลําไยเถาสูตรควบคุม ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑแยม

ลําไยเถา และแยมลําไยเถาเพ่ิมเมล็ดรอยละ 1 เนื่องจากมีรสชาติ

หวานอมเปรี้ยว มีสีเหลืองสมเขม แยมมีลักษณะที่เรียบเนียนเปน

เนื้อเดียวกัน ปาดไปบนขนมปงไดโดยงาย แตการเพ่ิมเมล็ด 

ลําไยเถารอยละ 3 และ 5 ทําใหผลิตภัณฑแยมลาํไยเถามีสนี้ําตาล

เขมขึ้น ดูไมนารับประทาน โดยเฉพาะการเพิ่มเมล็ดลําไยเถารอย

ละ 5 ทําใหแยมมีรสชาติท่ีฝาดข้ึนเล็กนอย และเนื้อสัมผัสที่ไม

เปนเนื้อเดียวกัน ความสามารถในการแผกระจายของแยม 

บนขนมปงลดลง จึงสงผลตอความชอบของผูทดสอบตอเนื้อ

สัมผัสของแยม การศึกษานี้แสดงใหเห็นวาเมล็ดลําไยเถามี

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ และการเติมเมล็ดลําไยเถา

ลงไปในผลิตภัณฑแยมทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลิก โปรตีน 

และเยื่อใยมีคาเพ่ิมขึ้น จึงมีความเปนไปไดในการนําสวนเนื้อและ

เมล็ดลําไยเถามาใชประโยชน เพ่ือเปนการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑ

แปรรูปจากลําไยเถาในเชิงพาณิชย 
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