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การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกในผลเม่า 
(Antidesma sp.) 

Analysis of antioxidant activities and phenolic contents in fruits of 
Mao (Antidesma sp.)
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บทคัดย่อ: จุดประสงค์ของงานวิจัยนี้คือศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกทั้งหมดในผลเม่าสุก 
จ�านวน 11 สายพนัธ์ุ ยิง่ไปกว่านีย้งัศึกษาปรมิาณสารกลุม่ฟีนอลกิโดยใช้เครือ่งhigh-performance liquid chromatography 
(HPLC) วิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical scavenging capacity (DPPH 
assay) ทีร่ะดบัความเข้มข้น 250 มิลลกิรมัต่อลติร พบว่าฤทธิต้์านอนมุลูอสิระ ปรมิาณสารกลุม่ฟีนอลกิทัง้หมด และปรมิาณ
สารกลุ่มฟีนอลิกมีความแตกต่างกัน (P < 0.05) สายพันธุ์ที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุดคือ เพชรโนนสูง สร้างค้อ 2 และ 
ภูโซง (53.81, 53.76 และ 53.17% DPPH inhibition ตามล�าดับ) สายพันธุ์ที่มีปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด คือ 
ภูโซง สร้างค้อ 3 และแสงเพียร (23.13, 11.34 และ 9.99 mg GAE/g DW ตามล�าดับ) และพบว่าส่วนใหญ่สารกลุ่มฟีนอ
ลิกหลักที่พบในผลเม่า คือ coumaric acid (67.12 - 273.51 mg/100g DW), syringic acid (1.26- 10.75 mg/100g DW) 
และgallic acid (1.47 - 13.75 mg/100g DW) 
ค�ำส�ำคัญ: สารประกอบฟีนอลิก, เม่า (Antidesma sp.), สารต้านอนุมูลอิสระ

ABSTRACT: This research aimed to study the antioxidant activity and total phenolic contents of 11 fruit of  
Mao (Antidesma sp.) varieties. In addition, phenolic compounds extracted were quantity using high-performance  
liquid chromatography (HPLC). The antioxidant activity at 250 mg/L of extraction was evaluated using  
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical scavenging capacity (DPPH assay). The results showed that there were  
differences (P < 0.05) in antioxidant activity, total phenolic contents and phenolic compounds among ripe Mao. The 
highest amounts of antioxidant activity were found in Pednonsung, Sang krow No.2 and Phuchong (53.81, 53.76 and 
53.17% DPPH inhibition, respectively). The total phenolic contents of Phuchong, Sang krow No.3 and Sangpean 
(23.13, 11.34 and 9.99 mg GAE/ g DW, respectively) showed the highest value. The major phenolic compounds in 
most Mao accessions were coumaric acid (67.12 - 273.51 mg/100g DW), syringic acid (1.26 - 10.75 mg/100g DW) 
and gallic acid (1.47 - 13.75 mg/100g DW).
Keywords: Phenolic compound, Mao (Antidesma sp.), Antioxidant
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บทน�ำ

ปัจจุบันมนุษย์ได้ให้ความส�าคัญต่อสุขภาพ
ร่างกายมากขึน้ ไม่ว่าจะเป็นการบรโิภคอาหารเพือ่การ
ป้องกนัและรกัษาโรค หรอืเพือ่สร้างเสรมิสขุภาพให้แขง็
แรง สามารถต้านทานต่อโรคภัยต่างๆ ได้ เช่น โรค
มะเร็ง โรคหัวใจ และโรคความดันโลหิตสูงเป็นต้น 
สาเหตุหนึ่งท่ีท�าให้เกิดโรคดังกล่าวคือการเกิดอนุมูล
อิสระซึ่งเกิดขึ้นตลอดเวลาในร่างกายจากการหายใจ
จากกระบวนการเผาผลาญ ซึง่เราเรยีกว่าปฏกิริยิาออก
ซิเดชั่น (oxidation) จากความเครียดหรือจากสิ่ง
แวดล้อม สารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) จะ
สามารถช่วยลดความเสี่ยงจากการเกิดโรคต่างๆ ดัง
กล่าวน้ีได้ เนื่องจากสารต้านอนุมูลอิสระจะท�าลาย
อนุมูลอิสระโดยการจับกับอนุมูลอิสระ ลดการเกิด
ปฏิกิริยา ณ จุดตั้งต้นหรือยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาลูกโซ่ 
สารต้านอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพสูงในการก�าจัด
อนุมูลอิสระ และเป็นที่ยอมรับกันทั่วไป คือ ไวตามินอี 
(tocopherol) กรดฟีนอลิก (phenolic acid) และฟลา
โวนอยด์ (flavonoids) ซึง่เป็นสารต้านอนมุลูอสิระทีพ่บ
ในผลไม้ที่มีสีต่างๆ เช่น องุ่น และแอปเปิล เป็นต้น 
ท�าให้เกิดงานวิจัยหาสารต้านอนุมูลอิสระในผลไม้ซึ่ง
เป็นแหล่งที่อุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ที่มี
บทบาทส�าคัญในการช่วยป้องกัน และชะลอการเกิด
โรคภัยไข้เจ็บต่างๆ (ลือชัย, 2551; Sies et al., 1992)

มะเม่า เม่า หรือหมากเม่า (Antidesma sp.) เป็น
ไม้ผลยืนต้นท้องถ่ิน สามารถเจริญเติบโตได้ดีในเขต
ร้อนของทวปีแอฟรกิา เอเชยี ออสเตรเลยี และหมูเ่กาะ
ต่างๆ  ส�าหรับประเทศไทยพบในจังหวัดสกลนครและ
จงัหวดัใกล้เคยีง โดยพบพชืสกลุเม่าจ�านวน 3 ชนดิ คอื 
เม่าหลวง (Antidesma thwaitesianum Muell. Arg.) 
เม่าไข่ปลา (Antidesma ghaesembilla Gaertn.) และ
เม่าหนิหรอืมะเม่าควาย (Antidesma velutinosum Bl.) 
เม่าทีน่ยิมน�ามาบรโิภคคอืเม่าหลวง เน่ืองจากเม่าหลวง
มีรสชาติดี ผลและช่อผลมีขนาดใหญ่ ปริมาณน�้าคั้น
มากกว่าเม่าไข่ปลา และเม่าหิน (สุจิตรา และคณะ, 
2545) และพบว่าเม่าหลวงเป็นผลไม้ชนิดหนึ่งที่มี
รายงานว่ามีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีองค์ประกอบ
ของสารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายและกรดอะ

มิโนมากถึง 18 ชนิด (อร่าม และวินัย, 2540) โดย
เฉพาะอย่างยิง่เป็นแหล่งของสารต้านอนมุลูอสิระ และ
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพอื่นๆ (พิเชษฐ และสุกัญญา, 
2544; ลือชยั, 2551) จงึมกีารน�าผลไม้ชนิดน้ีไปแปรรปู
เป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้แก่ ไวน์ และน�้าผลไม้เป็นต้น 
ดังน้ันงานวจิยัน้ีจงึมวีตัถปุระสงค์ในการศกึษาฤทธิต้์าน
อนุมูลอิสระด้วยวิธี2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
radical scavenging capacity (DPPH assay) และ
ศึกษาชนิดและปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกในเม่าโดยใช้
เทคนิค HPLC เพื่อเป็นข้อมูลด้านโภชนาการของเม่า 
เพื่อน�าไปใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่างๆ จากเม่า 
และเป็นข้อมูลส�าหรับเกษตรกรในการคัดเลือกสาย
พันธุ์เม่าที่เหมาะสม ในการน�าไปเพาะปลูก 

วิธีกำรศึกษำ

กำรเตรียมตัวอย่ำงและกำรสกัดสำรต้ำนอนุมูล
อิสระจำกผลเม่ำ

การศึกษาวิจัยครั้งนี้ใช้ตัวอย่างผลเม่าสุก จ�านวน 
11 สายพันธุ์ ได้แก่ (1) สร้างค้อ1 (2) สร้างค้อ 2 (3) 
สร้างค้อ 3 (4) ฟ้าประทาน (5) ภูโซง (6) ตาควาย (7) 
แสงเพียร (8) ศอวรรณสังข์ (9) เพชรโนนสูง (10) ยาย
ค�าตา และ (11) ชมภูพาน โดยสุ่มเก็บตัวอย่างผลเม่า
สุกจากเกษตรกรปลูกเม่า อ. ภูพาน จ. สกลนคร โดย
จะเกบ็ตวัอย่างในเดอืนสงิหาคม เนือ่งจากเป็นช่วงเวลา
ท่ีผลเม่าสุก น�าผลเม่าสุกมาล้างท�าความสะอาด เก็บ
ใส่ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ปิดผนึกถุง แล้วเก็บในตู้แช่แข็ง 
อณุหภมู ิ- 18 องศาเซลเซียส น�าผลเม่าสุกไปท�าให้แห้ง
โดยวิธีแช่เยือกแข็ง บดให้ละเอียดเก็บใส่ถุงอลูมิเนียม
ฟอยด์ แล้วเกบ็ในตู้แช่แข็ง อณุหภมู-ิ18 องศาเซลเซยีส 
(จันทร์เฉิดฉาย และคณะ, 2550) เพื่อรอการสกัด และ
ตรวจวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารกลุ่ม
ฟีนอลิกทั้งหมด ชนิดและปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิก

ท�าการสกดัสารต้านอนมุลูอสิระโดยชัง่ตัวอย่างผล
เม่าอบแห้งแบบแช่เยอืกแข็งทีบ่ดละเอยีด 1.0 กรัม ใส่
ลงในขวดรูปชมพู่ เติมตัวท�าละลายเมทานอลผสมน�้า 
(1:1) ปรมิาตร 10 มลิลลิติร ท�าการสกดัทีอ่ณุหภมูห้ิอง
เป็นเวลา 4 ชั่วโมง กรองสารสกัดที่ได้ด้วยกระดาษ
กรอง Whatman No. 1 แล้วปรับปริมาตรด้วยตัวท�า
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ละลายให้มีปริมาตรเป็น 10 มิลลิลิตร

วเิครำะห์ฤทธิต้์ำนอนมุลูอสิระด้วยวธิ ีDPPH assay
การตรวจวัดฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด

จากผลเม่าสุก โดยวิธีน้ีจะอาศัยการติดตามความ
สามารถของตัวอย่างสารสกัดในการท�าลายอนุมูล
อสิระของ DPPH ซึง่เป็นอนมุลูอสิระทีท่�าให้สารละลาย
มีสีม่วงและสามารถดูดกลืนแสงที่ 517 นาโนเมตร วิธี
การตรวจวัดฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยการท�าปฏิกิริยา
การจับกับอนุมูลอิสระ DPPH ใช้วิธีที่รายงานโดย 
ปวิชนันท์ (2546) แล้วค�านวณหาเปอร์เซ็นต์การยับยั้ง
อนุมูลอิสระของสารสกัดจากผลเม่าสุกความเข้มข้น 
250 มิลลิกรัมต่อลิตร

กำรวิเครำะห์ปรมิำณสำรกลุม่ฟีนอลกิทัง้หมดด้วย
วิธี Folin-Ciocalteu reagent

การวิเคราะห์ปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกทั้งหมดของ
สารสกัดจากผลเม่าสุก จะใช้วิธีที่ดัดแปลงจากวิธีของ 
Alonso และคณะ (2002) โดยน�าสารที่สกัดผลเม่าสุก 
มา 0.1 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรด้วย เอทิลแอลกอฮอล์ 
ให้ครบ 10 มิลลิลิตร แล้วปิเปตสารละลายนี้มา 0.5 
มิลลิลิตร ปรับปริมาตรด้วยน�้าให้ครบ 10 มิลลิลิตรจาก
นัน้เติม Folin-Ciocalteu reagent ปรมิาตร 0.5 มลิลลิติร 
เขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 5 นาที เติม
สารละลายโซเดียมคาร์บอเนตความเข้มข้น 10 % w/v 
ลงไป 2 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ตั้งท้ิงไว้ในที่มืดที่
อุณหภูมิห้องนาน 10 นาที น�าไปวัดค่าการดูดกลืนแสง
ที่ความยาวคลื่น 760 nm ค�านวณหาความเข้มข้นของ
สารกลุ่มฟีนอลิกจากกราฟมาตรฐาน เทียบกับสาร
มาตรฐานกรดแกลลิก รายงานค่าเป็น mg GAE/g DW 
(มลิลกิรมัสมมลูของกรดแกลลคิต่อกรมัของตวัอย่างแห้ง)

กำรวิเครำะห์ปริมำณสำรกลุ่มฟีนอลิก
น�าสารสกัดผลเม่าสุกที่สกัดด้วยเมทานอล:น�้า 

(1:1) มาเจอืจางลง 10 เท่าด้วยเมทานอล:น�า้ (1:1) จาก
นั้นกรองด้วยเมมเบรนขนาด 0.45 mm แล้ววิเคราะห์
ปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกด้วย High performance 
liquid chromatography (HPLC) โดยใช้สภาวะในการ
วิเคราะห์ ดังนี้ 1) คอลัมน์ Inertsil ODS - 3 ขนาด 250 

x 4.6 mm, 5 mm 2) ตัวตรวจวัดแบบdiode array 
detector ท่ีความยาวคลื่น 280 นาโนเมตร 3) เฟส
เคลื่อนที่ประกอบด้วย acetic acid ความเข้มข้น 1% 
และacetonitrile โดยใช้ระบบการชะแบบ gradient 
ดังนี้ acetic acid ความเข้มข้น 1% ที่เวลา 0-1 นาที 
คอื 90%, 1 - 10 นาท ี85%, 10 - 15 นาท ี65%, 15 - 20 
นาท ี45%, 20 - 25 นาท ี0%, 25 - 27 นาท ี0%, 27 - 30 
นาที 90% และ 30 - 35 นาที 90 % 4) อัตราการไหล 
1 มิลลิลิตรต่อนาที

กำรประเมินผลทำงสถิติ
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสัมบูรณ์ (CRD) 

จ�านวน 3 ซ�้า วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมส�าเร็จรูป 
เพื่อวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) 
เปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s multiple-range 
test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (P < 0.05)

ผลกำรศึกษำ

กำรตรวจวัดฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระของสำรสกัด
จำกผลเม่ำสุก

จากการตรวจสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในผลเม่า
สุก โดยแสดงค่าเปอร์เซ็นต์การยับยั้ง DPPH (%DPPH 
inhibition) ดังแสดงใน Table 1 พบว่าผลเม่าสุกแต่ละ
สายพนัธุม์ฤีทธิต้์านอนมุลูอสิระทีแ่ตกต่างกนัอย่างมนียั
ส�าคัญทางสถิติ (P < 0.05) ผลเม่าสุกแต่ละสายพันธุ์ที่
ความเข้มข้น 250 mg/L มฤีทธิต้์านอนุมลูอสิระในอยูใ่น
ช่วง 13.15 ± 0.86  - 53.81 ± 1.04% ซึ่งสายพันธุ์ที่มี
ฤทธิต้์านอนมุลูอสิระสงูทีส่ดุคอื เพชรโนนสงู มเีปอร์เซน็ต์
การยับยั้ง DPPH เท่ากับ 53.81 ± 1.04% รองลงมาคือ 
สร้างค้อ 2 (53.76 ± 0.96%) ภูโซง (53.17 ± 1.10) และ
ชมภูพาน (51.70 ± 1.18) ตามล�าดับ และสายพันธุ์ที่มี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระต�่าท่ีสุดคือ สร้างค้อ 3 (13.15 ± 
0.86) รองลงมาคือ ฟ้าประทาน (38.78 ± 0.56) 

กำรตรวจวัดปริมำณสำรกลุ่มฟีนอลิกทั้งหมดใน
ผลเม่ำสุก

ปรมิาณสารกลุม่ฟีนอลกิทัง้หมด (Table 1) ทีส่กดั
จากเม่าสกุแห้งโดยวธิแีช่เยอืกแขง็ในแต่ละสายพันธ์ุมี
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ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส�าคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) 
ซึง่ในผลเม่าสกุมปีริมาณสารกลุม่ฟีนอลกิทัง้หมดอยูใ่น
ช่วง 1.86 ± 0.09 - 23.13 ± 0.65 mg GAE/g DW 
(มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิคต่อกรัมของตัวอย่าง
แห้ง) สายพนัธุภู์โซง มปีรมิาณสารกลุม่ฟีนอลกิทัง้หมด
สูงที่สุด คือ 23.13 ± 0.65 mg GAE/g DW รองลงมา

คอื สร้างค้อ 3 (11.34 ± 0.88) แสงเพยีร (9.99 ± 1.73) 
เพชรโนนสูง (6.26 ± 0.60) และสร้างค้อ 2 (5.21 ± 
0.57) และสายพันธุ ์ที่มีปริมาณสารกลุ ่มฟีนอลิก
ทั้งหมดต�่าที่สุดคือศอวรรณสังข์ (1.86 ± 0.09) รองลง

มาคือ ฟ้าประทาน (2.45 ± 0.33) 

Table 1 Total phenolic content and antioxidant activity in the 11 fruit of Mao (Antidesma sp.) varieties.

Accessions
Total phenolic content 

(mg GAE/g DW)

Antioxidant activity

(%DPPH inhibition)
Yaykumta 2.52 ± 0.08e 46.77 ± 0.97e

Fapratan 2.45 ± 0.33e 38.78 ± 0.56h

Sorwannasung 1.86 ± 0.09e 49.29 ± 0.73d

Takhaw 4.05 ± 0.24d 42.24 ± 1.14g

Sangpean 9.99 ± 1.73b 50.99 ± 0.85cd

Phuchong 23.13 ± 0.65a 53.17 ± 1.10ab

Sang krow No.3 11.34 ± 0.88b 13.15 ± 0.86i

Sang krow No.2 5.21 ± 0.57cd 53.76 ± 0.96a

Sang krow No.1 4.82 ± 0.38d 44.582 ± 1.43f

Chomphupan 4.48 ± 0.45d 51.70 ± 1.18bc

Pednonsung 6.26 ± 0.60c 53.81 ± 1.04a

Remark: Means in a column followed by different letters are significantly different at P < 0.05

กำรวิเครำะห์ปริมำณสำรกลุ่มฟีนอลิก
 ประสทิธภิาพการวเิคราะห์ปรมิาณสารกลุม่ฟีนอลิก 
ด้วย HPLC ดังแสดงใน Table 2 พบว่า gallic acid, 
coumaric acid, catechin, caffeic acid, syringic acid, 
ferulic acid มีเวลาคงค้าง (retention time) เท่ากับ 
4.55, 7.98, 11.38, 15.19, 16.39, และ 20.63 นาที 
ตามล�าดับ มีช่วงความเป็นเส้นตรง เท่ากับ 0.10-50 
mg/L ค่าขดีต�า่สดุในการตรวจวดั อยูใ่นช่วง 0.01 mg/L 
(caffeic acid และ ferulic acid) ถึง 0.50 mg/L 
(coumaric acid) ทดสอบความแม่นย�าโดยวิเคราะห์
ความสามารถในการท�าซ�้า (repeatability) ซึ่งพบว่ามี
ความแม่นย�าสูง ส�าหรับเวลาคงค้าง อยู่ในช่วง 0.20 
(ferulic acid) ถึง 0.66 (catechin) พื้นที่ใต้พีค (peak 
area) อยู ่ในช่วง 0.21 (caffeic acid) ถึง 4.24 
(catechin) ปริมาณสารกลุ่ม ฟีนอลิกในผลเม่าสุก

แต่ละสายพันธุ์มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ
ทางสถิติ (P < 0.05) ดังแสดงใน Table 3 โดยปริมาณ
สารกลุ่มฟีนอลิกท้ังหมดอยู่ในช่วง 78.04 ± 3.53 - 
301.73 ± 1.23 mg/100g DW (มิลลิกรัมต่อร้อยกรัม
น�้าหนักแห้ง) สายพันธุ์ท่ีมีปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิก
ทัง้หมดสงูท่ีสุด คอื ชมพพูาน รองลงมาคอื เพชรโนนสงู 
ฟ้าประทาน และ สร้างค้อ 2 ตามล�าดับ ส่วนสายพันธุ์
ที่มีปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกทั้งหมดต�่าที่สุด คือ สร้าง
ค้อ 3 รองลงมา คือตาควาย ชนิดของสารกลุ่มฟีนอลิก
ท่ีพบมากท่ีสุดในผลเม่า คือ coumaric acid มปีรมิาณ
ระหว่าง 67.12 ± 4.29 (สร้างค้อ 3) - 273.51 ± 1.62 
(ชมพูพาน) รองลงมาคือ syringic acid มีปริมาณ
ระหว่าง 1.26 ± 0.08 (ภูโซง) - 10.75 ± 0.19 (สร้างค้อ 
1) และ gallic acid มีปริมาณระหว่าง 1.47 ± 0.51 

(ศอวรรณสังข์) - 13.75 ± 0.22 (ชมพูพาน) 
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Table 2  HPLC calibration curve of phenolic compounds with respect to retention time, linear range, coefficient 
of determination, detection limits and repeatability percentages.

Compounds Retention 

time (min)

Linear range 

(mg/L)

Calibration 

curve

Detection

limit (mg/L)

Coefficient of

determination

Repeatability (%)

Retention time peak area

Gallic acid 4.55 0.10-50 y = 40185x 0.02 0.9990 0.31 2.66

Coumaric acid 7.98 0.10-50 y = 1344.x 0.50 0.9980 0.43 2.42

Catechin 11.38 0.10-50 y = 11122x 0.10 0.9970 0.66 4.24

Caffeic acid 15.19 0.10-50 y = 42587x 0.01 0.9990 0.49 0.21

Syringic acid 16.39 0.10-50 y = 50497x 0.02 1.0000 0.51 0.65

Ferulic acid 20.63 0.10-50 y = 55069x 0.01 1.0000 0.20 0.40

Table 3  Phenolic compound content (mg/100g DW) in the 11 fruit of Mao (Antidesma sp.) accessions at the 
ripe stage.

Accessions Catechin Gallic acid Coumaric acid Caffeic acid Syringic acid Ferulic acid

Total HPLC

phenolic 

compound
Yaykumta 1.42 ± 0.03f 2.02 ± 0.03f 109.82 ± 1.91f 0.69 ± 0.01e 2.31 ± 0.08f 0.72 ± 0.02de 116.98 ± 1.89e

Fapratan 1.78 ± 0.15e 2.08 ± 0.19ef 160.09 ± 3.76c 0.50 ± 0.02ef 5.71 ± 0.88b 2.65 ± 0.39b 172.82 ± 4.12c

Sorwannasung 3.07 ± 0.03b 1.47 ± 0.51f 132.83 ± 2.82e 0.33 ± 0.01fg 3.59 ± 0.04d 0.82 ± 0.48de 142.12 ± 3.60d

Takhaw 1.86 ± 0.12e 2.85 ± 0.26e 83.48 ± 6.38h 0.12 ± 0.01g 3.09 ± 0.06e 1.63 ± 0.16c 93.02 ± 6.15g

Sangpean 0.12 ± 0.01g 6.55 ± 0.21c 95.29 ± 1.70g 5.04 ± 0.22b 1.50 ± 0.09g 1.66 ± 0.29c 110.16 ± 1.72f

Phuchong 1.92 ± 0.10e 6.57 ± 0.89c 94.29 ± 4.12g 5.90 ± 0.42a 1.26 ± 0.08g 0.76 ± 0.12de 110.70 ± 4.30f

Sang krow No.3 3.88 ± 0.23a 2.19 ± 0.01ef 67.12 ± 4.29i 0.54 ± 0.07ef 3.00 ± 0.02e 1.32 ± 0.62cd 78.04 ± 3.53h

Sang krow No.2 2.40 ± 0.17d 10.46 ± 0.82b 140.66 ± 1.83d 5.26 ± 0.39b 5.25 ± 0.06b 3.95 ± 0.35a 167.98 ± 1.71cd

Sang krow No.1 0.23 ± 0.05g 3.86 ± 0.35d 144.38 ± 4.03d 2.21 ± 0.09d 10.75 ± 0.19a 4.16 ± 0.44a 165.59 ± 4.49cd

Chomphupan 2.65 ± 0.34c 13.75 ± 0.22a 273.51 ± 1.62a 3.49 ± 0.19c 5.65 ± 0.33b 2.67 ± 0.32b 301.73 ± 1.23a

Pednonsung 1.21 ± 0.09f 2.05 ± 0.18f 184.45 ± 1.03b 0.81 ± 0.05e 4.73 ± 0.09c 0.56 ± 0.07e 193.85 ± 1.20b

Remark: Means in a column followed by different letters are significantly different at P < 0.05

วิจำรณ์

ผลเม่าสุกแต่ละสายพันธุ์มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
และปรมิาณสารกลุม่ฟีนอลกิทีแ่ตกต่างกนั เนือ่งมาจาก
ความแตกต่างทางพันธุกรรม ซึ่งเป็นปัจจัยหลักที่มีผล
ต่อปริมาณและชนิดของสารต้านอนุมูลอิสระ (Josuttis 
et al., 2012) ผลการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในผล
เม่าสุก พบว่าสอดคล้องกับงานวิจัยของ Jorjong et al. 
(2015) ท่ีรายงานว่าสายพนัธุส์ร้างค้อ 2 และภูโซง มีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสายพันธุ์อ่ืน และสายพันธุ์ฟ้า
ประทานมฤีทธิต้์านอนุมูลอสิระต�า่กว่าสายพนัธุอ์ืน่ ส่วน
ผลการศึกษาปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกทั้งหมด พบว่า
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Jorjong et al. (2015) ที่
รายงานว่าสายพันธุ์ภูโซง และสร้างค้อ 3 มีปริมาณสาร 

กลุ่มฟีนอลิกท้ังหมดสูงกว่าสายพันธุ์อื่น และสายพันธุ์
ฟ้าประทานมีปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกท้ังหมดต�่ากว่า
สายพนัธุอ์ืน่ อย่างไรกต็าม พบว่าปรมิาณสารกลุม่ฟีนอ
ลกิท้ังหมดในเม่าสกุ 11 สายพนัธุ ์ไม่มคีวามสมัพนัธ์กบั 
%DPPH inhibition แสดงว่าอาจมีสารส�าคัญชนิดอื่นๆ 
ท่ีมีผลต่อความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ และ
ปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกทั้งหมด ไม่มีความสัมพันธ์กับ
ปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกทั้งหมดที่วิเคราะห์ด้วยเครื่อง 
HPLC เน่ืองจากในผลเม่าประกอบด้วยสารกลุม่ฟีนอลกิ
หลักชนิดอื่นๆ ซึ่งไม่ได้ศึกษาในงานวิจัยนี้ ดังรายงาน
วิจัยของ ลือชัย (2551) ซึ่งพบว่าprocyanidin B2 และ 
procyanidin B1 เป็นสารกลุ่มฟีนอลิกหลักท่ีพบมาก
ท่ีสุดในผลเม่า เมื่อเปรียบเทียบกับผลไม้ตระกูลเบอร่ี
ชนดิอืน่ พบว่าเม่าสกุมปีรมิาณสารกลุม่ฟีนอลกิทัง้หมด 
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(1.86 ± 0.09 - 23.13 ± 0.65 mg GAE/g DW) อยู่ใน
ช่วงทีร่ายงานในแบลค็เบอรี ่และสตรอเบอรี ่(2.72-9.44 
mg GAE /g DW) (Huang et al., 2012) และเครนเบอรี่ 
(3.14 mg GAE /g DW) (Namiesnik et al., 2013) และ
ยงัพบว่าผลเม่าสุกมีปรมิาณสารกลุ่มฟีนอลกิท้ังหมดสงู
กว่าผลไม้ท้องถิ่นในประเทศเม็กซิโก จ�านวน 19 สาย
พันธุ ์  เช ่น น ้อยหน ่า มะเฟ ือง แก ้วมังกร และ 
มะม่วงหิมพานต์ เป็นต้น (14.21-373.27 mg GAE/100 
g FW) (Moo-Huchin et al., 2014)

สรุป

ผลเม่าสกุ จ�านวน 11 สายพนัธุ ์มปีรมิาณสารกลุม่
ฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P < 0.05) เนื่องจากความ
แตกต่างทางพันธุกรรม โดยสายพันธุ ์ที่มีฤทธิ์ต้าน
อนมุลูอสิระและปรมิาณสารกลุม่ฟีนอลกิทัง้หมดสงู คอื 
เพชรโนนสูง สร้างค้อ 2 และภูโซง 

ค�ำขอบคุณ

ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
อีสาน ที่ให้การสนับสนุนงบประมาณ ขอบคุณสาขา
วิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
ทรพัยากรธรรมชาต ิมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล
อีสาน วิทยาเขตสกลนครที่เอื้อเฟื้อสถานที่ในการท�า
วิจัย และบุคลากรทุกท่านที่อ�านวยความสะดวก 
ขอบคุณเกษตรกรปลูกเม ่าทุกท ่านที่  อ .ภูพาน 
จ.สกลนครทีอ่นเุคราะห์พนัธุเ์ม่าในการวจิยัและทกุท่าน
ที่มีส่วนร่วมในการวิจัยในครั้งนี้
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