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บทคัดย่อ 

มะม่วงเป็นผลไม้เศรษฐกิจของประเทศไทย โดยในประเทศไทยสามารถปลูกมะม่วงได้ตลอดทั้งปี ซึ่ง
มะม่วงที่เพาะปลูกมีทั้งที่เป็นมะม่วงรับประทานดิบและรับประทานสุก ส าหรับมะม่วงรับประทานสุกเท่านั้นเป็น
ที่นิยมและสามารถจ าหน่ายในตลาดต่างประเทศได้ จากการศึกษาที่ผ่านมาพบว่ามะม่วงมีคุณค่าทางโภชนาการ
สูงในมะม่วงรับประทานสุก ส าหรับมะม่วงรับประทานดิบเป็นท่ีนิยมรับประทานในประเทศไทยอย่างแพร่หลาย 
แต่ยังขาดข้อมูลทางด้านสุขภาพ ซึ่งข้อมูลดังกล่าวสามารถส่งเสริมให้ผู้บริโภคเห็นความส าคัญในการรับประทาน
มะม่วงรับประทานดิบมากขึ้น ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณ
เบต้าแคโรทีน ไลโคพีน และฟลาโวนอยด์ของมะม่วงรับประทานดิบสายพันธุ์พื้นบ้านของประเทศไทยหลั ง                
การเก็บเกี่ยว โดยท าการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ 
FRAP ปริมาณเบต้าแคโรทีน ไลโคพีน และฟลาโวนอยด์ โดยวิธี HPLC จากผลการทดลองพบว่าปริมาณฟีนอลิก
ทั้งหมด กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ FRAP  ของมะม่วงทั้ง 13 สายพันธุ์ มีค่าระหว่าง                       
121.99 – 641.75 มิลลิกรัม Gallic acid/ 100 กรัม น้ าหนักสด มี 0.35 – 1.25 มิลลิโมล Trolox/100 กรัม 
น้ าหนักสด และมี 0.03 – 0.17 มิลลิโมล Trolox/100 กรัม น้ าหนักสด ตามล าดับ และมีค่าแตกต่างกันเพียง
เล็กน้อยในแต่ละสายพันธุ์ ส าหรับปริมาณเบต้าแคโรทีน พบว่าในมะม่วงทั้ง 13 สายพันธุ์ มีค่าระหว่าง                      
5.53 – 41.68 ไมโครกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด โดยมะม่วงสายพันธุ์ทองด ามีปริมาณเบต้าแคโรทีนมากที่สุด 
เท่ากับ 42.43 ไมโครกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด ส าหรับปริมาณไลโคพีน มีปริมาณระหว่าง 0.11 – 0.23 
มิลลิกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด และพบว่ามีมะม่วงเพียง 5 สายพันธุ์ ที่มีสารไลโคพีน คือ แก้ว  มหาชนก 
น้ าดอกไม้ ทองด า และพิมเสน ส าหรับปริมาณฟลาโวนอยด์ในมะม่วงรับประทานผลดิบทั้ง 13 สายพันธุ์ มีค่า

 

 

อยู่ในช่วง 24.97 – 172.38 มิลลิกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด  โดยมะม่วงสายพันธุ์ “โชคอนันต์” มีปริมาณ                  
ฟลาโวนอยด์ในเนื้อผลมากที่สุด เท่ากับ 172.38 มิลลิกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด 
ค าส าคัญ: กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณเบต้าแคโรทีน ปริมาณไลโคพีน ปริมาณฟลาโวนอยด์ มะม่วงดิบ 

 
Abstract 

Mango is an economic crop. In Thailand, mango can growth for every season in the year 
and can be grown both green and ripe mango. Ripe mango is very famous and can be exported 
to international market. A study found that Thai native ripe mango was found to have great 
nutritional value. Green mango was widely consumed in local market. However, there was lacks 
of its nutritional information. The nutritional information can encourage consumer to increase 
green mango consumption. The aim of this research was to study antioxidant activity, beta-
carotene, lycopene and flavonoid content of Thai native green mango cultivars. The total 
phenolic content, DPPH activity, FRAP activity, beta-carotene, lycopene and flavonoid content 
by HPLC were determined. The results showed that total phenolic content, DPPH activity and 
FRAP activity of Thai native cultivars of green mango were 121.99 – 641.75 mg gallic acid/ 100g 
fresh weight, 0.35 – 1.25 mmole Trolox/100 g FW, and 0.03 – 0.17 mmole Trolox/100 g fresh 
weight, respectively. There were slight differences among cultivars. The beta-carotene content 
was found to be 5.53 – 41.68 µg/100 g fresh weight. The ‘Thong Dam’ cultivar was found to 
have the highest beta-carotene content, 42 .43  µg/100  g fresh weight. Lycopene content was 
0.11 – 0.23 mg/100g fresh weight and high enough to be detected in only Keaw, Mahachanok, 
Nam Dok Mai, Thong Dam, and Pim-Sean Man cultivars . The thirteen cultivars mango had flavonoid 
content of 24.97 – 172.38 mg/100 g fresh weight. The ‘Chokana’ cultivar of mango gave the highest 
flavonoid content. 
Keywords:  Antioxidant activity, Beta-carotene Content, Lycopene content, Flavonoid content,        
                 Green mango   

 
1. บทน า  

ผลไม้สดมีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีปริมาณ
ไขมัน และให้พลังงานต่ า การรับประทานผลไม้ยัง
ช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคได้ โดยประเทศไทย
สามารถปลูกผลไม้ได้หลากหลายชนิดตลอดทั้งปี และ
มีการส่งออกไปจ าหน่ายยังตลาดต่างประเทศเป็น

จ านวนมาก มะม่วงเป็นผลไม้ที่มีการปลูกกันมากและ
สามารถปลูกได้ทั่วประเทศไทย คนไทยชอบบริโภค
ผลมะม่วงท้ังในระยะผลดิบและผลสุก  มะม่วงสาย
พันธุ์ท้องถิ่นทีเ่หมาะส าหรับบริโภคในระยะผลดิบของ
แต่ละภูมิภาคในประเทศไทยนั้น บางชนิดมีศักยภาพ
ในการส่งเส ริมให้ เกิดการจ าหน่ายเชิงพาณิชย์                  
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บทคัดย่อ 

มะม่วงเป็นผลไม้เศรษฐกิจของประเทศไทย โดยในประเทศไทยสามารถปลูกมะม่วงได้ตลอดทั้งปี ซึ่ง
มะม่วงที่เพาะปลูกมีทั้งที่เป็นมะม่วงรับประทานดิบและรับประทานสุก ส าหรับมะม่วงรับประทานสุกเท่านั้นเป็น
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สูงในมะม่วงรับประทานสุก ส าหรับมะม่วงรับประทานดิบเป็นท่ีนิยมรับประทานในประเทศไทยอย่างแพร่หลาย 
แต่ยังขาดข้อมูลทางด้านสุขภาพ ซึ่งข้อมูลดังกล่าวสามารถส่งเสริมให้ผู้บริโภคเห็นความส าคัญในการรับประทาน
มะม่วงรับประทานดิบมากขึ้น ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณ
เบต้าแคโรทีน ไลโคพีน และฟลาโวนอยด์ของมะม่วงรับประทานดิบสายพันธุ์พื้นบ้านของประเทศไทยหลั ง                
การเก็บเกี่ยว โดยท าการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ 
FRAP ปริมาณเบต้าแคโรทีน ไลโคพีน และฟลาโวนอยด์ โดยวิธี HPLC จากผลการทดลองพบว่าปริมาณฟีนอลิก
ทั้งหมด กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ FRAP  ของมะม่วงทั้ง 13 สายพันธุ์ มีค่าระหว่าง                       
121.99 – 641.75 มิลลิกรัม Gallic acid/ 100 กรัม น้ าหนักสด มี 0.35 – 1.25 มิลลิโมล Trolox/100 กรัม 
น้ าหนักสด และมี 0.03 – 0.17 มิลลิโมล Trolox/100 กรัม น้ าหนักสด ตามล าดับ และมีค่าแตกต่างกันเพียง
เล็กน้อยในแต่ละสายพันธุ์ ส าหรับปริมาณเบต้าแคโรทีน พบว่าในมะม่วงทั้ง 13 สายพันธุ์ มีค่าระหว่าง                      
5.53 – 41.68 ไมโครกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด โดยมะม่วงสายพันธุ์ทองด ามีปริมาณเบต้าแคโรทีนมากที่สุด 
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แต่ทั้งนี้ยังขาดข้อมูลทางด้านคุณค่าทางพฤกษเคมี                
ที่ เ ป็ นองค์ ประกอบส าคัญ ในผล  โดยมะม่ วง                      
(Mangifera indica Linn.) เป็นไม้ผลเขตร้อนที่นิยม
บริโภคกันทั่วโลก ซึ่งในประเทศไทย มีมะม่วงหลาย
สายพันธุ์ ซึ่งบางสายพันธุ์สามารถกินผลได้ตลอดทั้งปี  
มะม่วงยังเป็นไม้ผลเขตร้อนที่มีความส าคัญทาง
เศรษฐกิจ เพราะนอกจากจะมีศักยภาพในการผลิต
และการตลาดอยู่ในระดับสูงแล้วยังม ีแนวโน้มและใน
การขยายการส่งออกยังเป็นไปได้มาก [1] ส าหรับ
มะม่วง สามารถจ าแนกเป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ คือ 
มะม่วงแบบรับประทานผลสุก และมะม่วงแบบ
รับประทานผลดิบ ในผลมะม่วงแก่ดิบจะให้พลังงาน
ต่อร่างกาย ซึ่ งประกอบด้วย เส้นใย แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เหล็ก เบต้า แคโรทีน วิตามินบีหนึ่ง 
วิตามินบีสอง ไนอาซิน วิตามินซี เป็นต้น มะม่วงจึง
เป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางอาหารสูง [2] เนื้อมะม่วงยังมี
ส ม บั ติ ใ น ก า ร ป้ อ ง กั น ก า ร เ กิ ด โ ร ค นิ่ ว ใ น ไ ต 
(Antilithialic) และการก าจัดอนุมูลอิสระ (Free 
radical scavenging) โดยไปลดการเข้าท าลายผนัง
เซลล์ (lipid peroxidation) และเพิ่มกิจกรรมของเอนไซม์
ที่ เกี่ ยวข้องกับการต้านอนุมูลอิสระ (Superoxide 
dismutase และ catalase) อี กทั้ งยั งต่ อต้ านสารที่
กระตุ้นตัวรับเบต้าแอดรีเนอร์จิค (isoproterenol) [3] 
นอกจากนี้ เนื้อมะม่วง ยังพบ วิตามิน  สารอินทรีย์  
คาร์โบไฮเดรต  กรดอะมิโน  สารประกอบฟีนอลิก แคโรที- 
นอยด์ (Carotenoids) และสารหอมระเหยต่าง ๆ [4, 5] 
จากการศึกษา พบว่า สารประกอบฟีนอลิกในเนื้อผล
มะม่วงและเปลือก ประกอบไปด้วย วิตามินซี (Ascorbic 
acids และ dehydroascorbic acids), ฟลาโวนอยด์  
(Flavonoids), แคโรทีนอยด์ (Carotenoids), แซนโทน 
(Xanthones), กรดฟีนอลิ ก (Phenolic acids) และ 
แกลโลแทนนิน (Gallotannins) เป็นต้น [6-11]  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
สารออกฤทธ์ิบางชนิดในผลมะม่วงในระยะผลดิบ เช่น 
เ บ ต้ า แ ค โ ร ที น  ( Beta-carotene) ไ ล โ ค พี น  
(Lycopene) ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
(Total phenolic content)  และความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระ (DPPH, FRAP, ABTS) โดยใช้ผล
มะม่วงดิบทั้ง 13 สายพันธุ์ คือ เขียวเสวย  ฟ้าลั่น  
แรด  แก้ว สามฤดู   เบา  มหาชนก หนองแซง  
น้ าดอกไม้  ทองด า  มันขุนศรี  พิมเสนมัน  โชคอนันต์  
จัดแบ่งการเก็บเกี่ยวและท าการทดลองตามฤดูกาลให้
ผลผลิตของมะม่วงแต่ละสายพันธุ์ตลอดทั้งปี ซึ่งข้อมูล
และหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ที่ได้จากการศึกษาวิจัย
นี้สามารถใช้เป็นข้อมูลเพื่อส่งเสริมการบริโภคและ                        
การขายผลไม้ไทยทั้งภายในประเทศในส่วนของท้องถิ่น
อื่น ๆ และใช้ในการประชาสัมพันธ์เพื่อท าการตลาดใน
ต่างประเทศ นอกจากจะเป็นการเพิ่มมูลค่าของสินค้า
เกษตรและขยายโอกาสในการส่งออกสู่ระดับสากล
แล้ว ยังช่วยกระตุ้นให้ผู้บริโภคเล็งเห็นความส าคัญของ
การบริโภคผลไม้มากขึ้น ซึ่งเป็นผลดีทั้งในด้านการลด
ค่าใช้จ่ายในการดูแลสุขภาพ รวมถึงลดการน าเข้า
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมบ ารุงสุขภาพ  ซึ่งเป็นของ                                             
ปรุงแต่งที่มีราคาแพงและนิยมกันมากในปัจจุบัน 

 
2. วิธีการด าเนินการวิจัย  
 2.1 ขั้นตอนการเตรียมผลิตผล 

การเก็บเกี่ยวผลิตผลตามดัชนีการเก็บเกี่ยว
ท า ง ก า ร ค้ า  ( Commercial maturity index) 
คัดเลือกและท าการเก็บผลิตผลจากศูนย์วิจัยปากช่อง 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จังหวัดนครราชสีมา 
ในช่วงเดือนเมษายนถึงมิถุนายน โดยในแต่ละชนิด
ผลิตผลสุ่มเก็บตัวอย่าง ท าการคัดเลือกผลที่สมบูรณ์ 
ปราศจากบาดแผล ต าหนิที่เกิดจากโรคและแมลงเข้า

 

 

ท าลาย มีขนาดผล รูปร่างและความบริบูรณ์ใกล้เคียง
กัน ท าการทดลอง 6 ซ้ า และในซ้ าท า duplicate น า
ผลิตผลท่ีได้มาท าการล้างท าความสะอาดก่อน                                     
การเตรียมการวิเคราะห์ทางเคมี 
 2.2 การวิเคราะห์ปริมาณเบต้าแคโรทีน และ                
ไลโคพีนในผลิตผล 

น าผลิตผลที่ได้แยกส่วนเปลือกและเนื้อ หั่นเป็น
ช้ินเล็ก ๆ น าไปแช่ในไนโตรเจนเหลว เก็บตัวอย่างไว้ที่
อุณหภูมิ –80 °C จนกว่าจะท าการวิเคราะห์ปริมาณ
เบต้าแคโรทีน และไลโคพีน ดังนี้  
 วิธีการสกัด เบต้าแคโรทีน และไลโคพีน 
[12] น าตัวอย่างผลิตผล จ านวน 3 -5 กรัม ที่ปั่น
ละเอียด ใส่ในขวดแก้วสีน้ าตาล เติม 10% Ascorbic 
acid ปริมาตร 10 มิลลิลิตร และ 2  M Ethanolic 
potassium hydroxide (KOH in Ethanol) ปริมาตร 
50 มิลลิลิตร  ท าการผสมกันและต้มในอ่างน้ าร้อน 
30 นาที  ต่อมาน าตัวอย่างท าให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง 
หลังจากนั้นใส่ Hexane ปริมาตร 70 มิลลิลิตร ท า
การเขย่าอย่างต่อเนื่องนาน 2 นาที  หลังจากแยกเปน็ 
2 ช้ัน  ให้แยกสารช้ันบนใส่ในขวดแก้วสีน้ าตาล กรวย
แยกที่มี 5% (w/v) KOH ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ท า
การสกัดแยกสาร 2 ครั้งด้วย Hexane ปริมาตร 35 
มิลลิลิตร  ต่อมาล้าง Hexane ออกจากสารที่สกัดได้
ด้วย 10% (w/v) Sodium chloride ปริมาตร 100 
มิลลิลิตร และล้างตะกอนด้วยน้ า ปริมาตร 100 
มิลลิลิตร เพื่อล้าง Alkali ออก  จากนั้นน าสารละลาย
ตัวอย่างที่ได้มาท าการระเหยตัวท าละลายจากสารสกัด
ออกด้วยเครื่องR evaporator ภายใต้ความดัน 60 
มิลลิบาร์ ในอ่างน้ าร้อนที่ 37 °C ละลายสารสกัดที่ได้
น ามาละลายด้วยคลอโรฟอร์มเข้มข้น ปริมาตร  1 
มิลลิลิตร  และเมทานอล ปริมาตร 1 มิลลิลิตร  

น าสารละลายไปแยกวิ เคราะห์หาสาร              
เบต้าแคโรทีน และ ไลโคพีน มาเปรียบเทียบกับสาร
เบต้าแคโรทีน และ ไลโคพีน มาตรฐาน  ความเข้มข้น 
100 ppm โดยน าสารละลายมาตรฐาน เบต้าแคโรทีน 
และ  ไล โคพีน  มาตรฐาน ละลายในอะซิโตน 
คลอโรฟอร์ม และ เมทานอล อัตราส่วน 10:1:1  
น าไปวิ เคราะห์ โดยเครื่อง HPLC-PAD (LC-20AT 
prominence liquid chromatograph (Shimazu, 
Japan) - SPD-M20A Diode array detector (PAD))  
[13] โดยใช้  Inertsil ODS-3 column (5 µm 4.6 I.D. 
x 250 mm  S/N 5FI86218) และบันทึกข้อมูลโดย 
Solution programme (Shimazu, Japan) โดยใ ช้  
mobile phase ประกอบด้วย acetonitrile (CH3CN) : 
tetrahydrofuran (THF) : methanol (CH3 OH) : 
triethylamine (TEA), ของ 80:40:6:0.1 (v/v/v/v) 
ประกอบด้วย  0.2% Ammonium acetate ที่มี
อัตราการไหลเท่ากับ 1.0 มิลลิลิตรต่อนาที ส าหรับ
สาร เบต้าแคโรทีน และไลโคพีน  ตรวจสอบที่                                
ความยาวคลื่น 450 nm   
 2 .3  การวิ เคราะห์ป ริมาณฟลาโวนอย ด์                     
ในผลิตผล 

วิธีการสกัดฟลาโวนอยด์ [13, 14] น าตัวอย่าง
มะม่วง 5 กรัม ของผลิตผลมาปั่นให้ละเอียดใน             
อะซิโตน  80% ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ที่มีกรดฟอร์มิค 
0.2% เขย่าที่ 4 องศาเซลเซียส นาน 6 ช่ัวโมง แล้ว
กรองด้วย Whatman filter paper No. 4 น ากาก              
มาสกัดซ้ าด้วยอะซิโตนอีก 2 ครั้ง  แล้วน าสารสกัดที่
ได้มารวมกัน จากนั้นระเหยตัวท าละลายที่อุณหภูมิ 
37  °C ในสภาพกึ่ งสุญญาศด้วยเครื่ อ ง  rotary 
evaporator ปรับปริมาตรสารสกัดด้วยน้ ากลั่นที่มี
กรดฟอร์มิค 3%  น าสารสกัดมาแยกด้วย C18 Sep-
Pak cartridge (Waters) ล้ า ง ด้ ว ย น้ า ก ลั่ น ที่ มี                   
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แต่ทั้งนี้ยังขาดข้อมูลทางด้านคุณค่าทางพฤกษเคมี                
ที่ เ ป็ นองค์ ประกอบส าคัญ ในผล  โดยมะม่ วง                      
(Mangifera indica Linn.) เป็นไม้ผลเขตร้อนที่นิยม
บริโภคกันทั่วโลก ซึ่งในประเทศไทย มีมะม่วงหลาย
สายพันธุ์ ซึ่งบางสายพันธุ์สามารถกินผลได้ตลอดทั้งปี  
มะม่วงยังเป็นไม้ผลเขตร้อนที่มีความส าคัญทาง
เศรษฐกิจ เพราะนอกจากจะมีศักยภาพในการผลิต
และการตลาดอยู่ในระดับสูงแล้วยังม ีแนวโน้มและใน
การขยายการส่งออกยังเป็นไปได้มาก [1] ส าหรับ
มะม่วง สามารถจ าแนกเป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ คือ 
มะม่วงแบบรับประทานผลสุก และมะม่วงแบบ
รับประทานผลดิบ ในผลมะม่วงแก่ดิบจะให้พลังงาน
ต่อร่างกาย ซึ่ งประกอบด้วย เส้นใย แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เหล็ก เบต้า แคโรทีน วิตามินบีหนึ่ง 
วิตามินบีสอง ไนอาซิน วิตามินซี เป็นต้น มะม่วงจึง
เป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางอาหารสูง [2] เนื้อมะม่วงยังมี
ส ม บั ติ ใ น ก า ร ป้ อ ง กั น ก า ร เ กิ ด โ ร ค นิ่ ว ใ น ไ ต 
(Antilithialic) และการก าจัดอนุมูลอิสระ (Free 
radical scavenging) โดยไปลดการเข้าท าลายผนัง
เซลล์ (lipid peroxidation) และเพิ่มกิจกรรมของเอนไซม์
ที่ เกี่ ยวข้องกับการต้านอนุมูลอิสระ (Superoxide 
dismutase และ catalase) อี กทั้ งยั งต่ อต้ านสารที่
กระตุ้นตัวรับเบต้าแอดรีเนอร์จิค (isoproterenol) [3] 
นอกจากนี้ เนื้อมะม่วง ยังพบ วิตามิน  สารอินทรีย์  
คาร์โบไฮเดรต  กรดอะมิโน  สารประกอบฟีนอลิก แคโรที- 
นอยด์ (Carotenoids) และสารหอมระเหยต่าง ๆ [4, 5] 
จากการศึกษา พบว่า สารประกอบฟีนอลิกในเนื้อผล
มะม่วงและเปลือก ประกอบไปด้วย วิตามินซี (Ascorbic 
acids และ dehydroascorbic acids), ฟลาโวนอยด์  
(Flavonoids), แคโรทีนอยด์ (Carotenoids), แซนโทน 
(Xanthones), กรดฟีนอลิ ก (Phenolic acids) และ 
แกลโลแทนนนิ (Gallotannins) เป็นต้น [6-11]  
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ช้ินเล็ก ๆ น าไปแช่ในไนโตรเจนเหลว เก็บตัวอย่างไว้ที่
อุณหภูมิ –80 °C จนกว่าจะท าการวิเคราะห์ปริมาณ
เบต้าแคโรทีน และไลโคพีน ดังนี้  
 วิธีการสกัด เบต้าแคโรทีน และไลโคพีน 
[12] น าตัวอย่างผลิตผล จ านวน 3 -5 กรัม ที่ปั่น
ละเอียด ใส่ในขวดแก้วสีน้ าตาล เติม 10% Ascorbic 
acid ปริมาตร 10 มิลลิลิตร และ 2  M Ethanolic 
potassium hydroxide (KOH in Ethanol) ปริมาตร 
50 มิลลิลิตร  ท าการผสมกันและต้มในอ่างน้ าร้อน 
30 นาที  ต่อมาน าตัวอย่างท าให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง 
หลังจากนั้นใส่ Hexane ปริมาตร 70 มิลลิลิตร ท า
การเขย่าอย่างต่อเนื่องนาน 2 นาที  หลังจากแยกเปน็ 
2 ช้ัน  ให้แยกสารช้ันบนใส่ในขวดแก้วสีน้ าตาล กรวย
แยกที่มี 5% (w/v) KOH ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ท า
การสกัดแยกสาร 2 ครั้งด้วย Hexane ปริมาตร 35 
มิลลิลิตร  ต่อมาล้าง Hexane ออกจากสารที่สกัดได้
ด้วย 10% (w/v) Sodium chloride ปริมาตร 100 
มิลลิลิตร และล้างตะกอนด้วยน้ า ปริมาตร 100 
มิลลิลิตร เพื่อล้าง Alkali ออก  จากนั้นน าสารละลาย
ตัวอย่างที่ได้มาท าการระเหยตัวท าละลายจากสารสกัด
ออกด้วยเครื่องR evaporator ภายใต้ความดัน 60 
มิลลิบาร์ ในอ่างน้ าร้อนที่ 37 °C ละลายสารสกัดที่ได้
น ามาละลายด้วยคลอโรฟอร์มเข้มข้น ปริมาตร  1 
มิลลิลิตร  และเมทานอล ปริมาตร 1 มิลลิลิตร  

น าสารละลายไปแยกวิ เคราะห์หาสาร              
เบต้าแคโรทีน และ ไลโคพีน มาเปรียบเทียบกับสาร
เบต้าแคโรทีน และ ไลโคพีน มาตรฐาน  ความเข้มข้น 
100 ppm โดยน าสารละลายมาตรฐาน เบต้าแคโรทีน 
และ  ไล โคพีน  มาตรฐาน ละลายในอะซิ โตน 
คลอโรฟอร์ม และ เมทานอล อัตราส่วน 10:1:1  
น าไปวิ เคราะห์ โดยเครื่อง HPLC-PAD (LC-20AT 
prominence liquid chromatograph (Shimazu, 
Japan) - SPD-M20A Diode array detector (PAD))  
[13] โดยใช้  Inertsil ODS-3 column (5 µm 4.6 I.D. 
x 250 mm  S/N 5FI86218) และบันทึกข้อมูลโดย 
Solution programme (Shimazu, Japan) โดยใ ช้  
mobile phase ประกอบด้วย acetonitrile (CH3CN) : 
tetrahydrofuran (THF) : methanol (CH3 OH) : 
triethylamine (TEA), ของ 80:40:6:0.1 (v/v/v/v) 
ประกอบด้วย  0.2% Ammonium acetate ที่มี
อัตราการไหลเท่ากับ 1.0 มิลลิลิตรต่อนาที ส าหรับ
สาร เบต้าแคโรทีน และไลโคพีน  ตรวจสอบที่                                
ความยาวคลื่น 450 nm   
 2 .3  การวิ เคราะห์ป ริมาณฟลาโวนอย ด์                     
ในผลิตผล 

วิธีการสกัดฟลาโวนอยด์ [13, 14] น าตัวอย่าง
มะม่วง 5 กรัม ของผลิตผลมาปั่นให้ละเอียดใน             
อะซิโตน  80% ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ที่มีกรดฟอร์มิค 
0.2% เขย่าที่ 4 องศาเซลเซียส นาน 6 ช่ัวโมง แล้ว
กรองด้วย Whatman filter paper No. 4 น ากาก              
มาสกัดซ้ าด้วยอะซิโตนอีก 2 ครั้ง  แล้วน าสารสกัดที่
ได้มารวมกัน จากนั้นระเหยตัวท าละลายที่อุณหภูมิ 
37  °C ในสภาพกึ่ งสุญญาศด้วยเครื่ อ ง  rotary 
evaporator ปรับปริมาตรสารสกัดด้วยน้ ากลั่นที่มี
กรดฟอร์มิค 3%  น าสารสกัดมาแยกด้วย C18 Sep-
Pak cartridge (Waters) ล้ า ง ด้ ว ย น้ า ก ลั่ น ที่ มี                   
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กรดฟอร์มิค 3% เพื่อให้น้ าตาล กรดอินทรีย์  และ
สารประกอบอิสระที่ละลายน้ าได้ถูกชะออกมา  
จากนั้นชะ ฟลาโวนอยด์ ออกมาด้วย เมทานอลที่มี
กรดฟอร์มิค 3%  น ามากรองด้วย Membrane filter 
ขนาด 0.45 ไมครอน ก่อนฉีดเข้าเครื่อง HPLC 

การตรวจวัดปริมาณฟลาโวนอยด์ โดยเครื่อง 
HPLC-PAD (LC-2 0 AT prominence liquid 
chromatograph (Shimazu, Japan) - SPD-M2 0 A 
Diode array detector (PAD)) [13]  โดยใช้  Inertsil 
ODS-3  column (5  µm 4.6  I.D. x 250  mm  S/N 
5 FI8621 8 )  แ ล ะ บั น ทึ ก ข้ อ มู ล โ ด ย  Solution 
programme (Shimazu, Japan) การแยกฟลาโวนอยด์ 
ท าโดยใช้สัดส่วน gradient solutions ของ solvent 
A (4% phosphoric acid) และ solvent B (100% 
acetonitrile) ที่ 3000 psi โดยใช้อัตราการไหล 0.7 
มิลลิลิตร/นาที  ท าการตรวจสแกนคลื่นแสงระหว่าง 
250 และ 550 nm น ามาเปรียบเทียบกับสารละลาย
มาตรฐาน Kaempferol ความเข้มข้น 100 ppm โดย
น าสารละลายมาตรฐาน Kaempferol ละลายใน               
อะซิโตนความเข้มข้น  80% 
 2.4 การวิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ             
ในผลิตผล 

2 .4 . 1  ปริ ม าณฟีนอลิกทั้ งหมด  ( Total 
phenolic content) [15] 

 น าตัวอย่างเนื้อมะม่วงผสมกับสารละลาย 
ethanol ความเข้มข้น 80 % ในอัตราส่วน 1:1 (W/V) 
ปั่นให้ละเอียดแล้วน าไป เหวี่ งแยกที่แรงเหวี่ยง 
12,000g เป็นเวลา 20 นาที น าสารละลายส่วนใส 
(Supernatant) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร มาวิเคราะห์หา
สารประกอบฟีนอลิก โดยท าให้เจือจางลง 10 เท่า 
แล้วปิเปตสารตัวอย่างที่ท าการเจือจางนี้มา 1 มิลลิลิตร 
ใส่ลงในหลอดทดลอง หลังจากนั้นเติมสารละลาย 

Folin-ciocalteu (ส า ร ล ะ ล า ย  Folin-ciocalteu                                
ความเข้มข้น 2N เจือจางลง 10 เท่าด้วยน้ ากลั่น) 
ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันแล้วเติมสารละลาย 
sodium carbonate (ละลายสารละลาย Sodium 
carbonate จ านวน 75 กรัม ด้วยน้ ากลั่น แล้วปรับ
ปริมาตรเป็น 1,000 มิลลิลิตร) ปริมาตร 4 มิลลิลิตร 
ผสมให้เข้ากันอีกครั้ง จากนั้นน าไปวางไว้ในน้ าอุ่น
อุณหภูมิ 30 °C เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง แล้วย้ายไปแช่ในน้ า
เย็นอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง จึง
น ามาวางไว้ที่ อุณหภูมิห้อง จากนั้นน าไปวัดค่า                        
การดูดกลืนคลื่นแสงด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ 
(Shimadzu, Japan) ที่ความยาวคลื่น 760 nm น าค่าที่
อ่ านได้มาค านวณกราฟมาตรฐานของ  gallic acid                  
ความเข้มข้น 20  40  60  80  และ 100 ppm ท าการ 
Plot graph ระหว่างเปอร์เซ็นต์การต้านปฏิกิริยา
ออกซิเดชันที่ระดับความเข้มข้นต่าง ๆ ของสารสกัด 
แล้วหาสมการเส้นตรง และแทนค่า 50 % ได้ค่า 
Inhibition concentration คือ ค่าความสามารถของ
ปริมาณสารที่ท าการยับยั้งอนุมูลอิสระได้ครึ่งหนึ่ง 
(IC50)  

2.4.2 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
(DPPH, FRAP) 

 การวิเคราะห์ความสามารถในการเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี   2,2 -diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) [16]   

 น ามะม่วงดิบที่ผ่านการคั้นเป็นน้ าแบบ
เข้มข้นจ านวน 40 ไมโครลิตร ผสมกับ สารละลาย 
DPPH 3 มิลลิลิตร ตั้งท้ิงไว้ในที่มืดนาน 30 นาที แล้ว
วัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์
ที่ความยาวคลื่น 517 nm และน ามาค านวณเทียบกับ
กราฟมาตรฐานของ Trolox (10-50 มิลลิกรัม/ลิตร) 

 

 

และเปรียบเทียบค่าที่ ได้กับวิตามินซีซึ่ งเป็นกลุ่ม
ควบคุมเชิงบวก (Positive Control) ในการทดลอง 

2.4.3 การวิเคราะห์ความสามารถในการเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric Reducing Ability 
of Plasma (FRAP assay) [17]  

 โดยการอุ่นสารละลาย FRAP ที่อุณหภูมิ 
37 °C และผสมสารละลาย FRAP 3 มิลลิลิตร กับน้ า
กลั่น 300 ไมโครลิตร และสารละลาย Ferrous 
sulphate เข้มข้น 0.6 ไมโครโมลต่อลิตร ปริมาตร 
100 ไมโครลิตร เขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ 10 นาที แล้ว
น าไปบันทึก spectrum ที่ความยาวคลื่น 350 – 700 
nm โดยใช้น้ ากลั่นเป็น Blank และเปรียบเทียบค่าที่
ได้กับวิตามินซีซึ่งเป็นกลุ่มควบคุมเชิงบวก (Positive 
control) ในการทดลอง 
 2.5 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติในด้านสาร
ออกฤทธิ์ส าคัญของผลิตผลแต่ละสายพันธุ์  โดย
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
วิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่
ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ทุกค่าแสดงโดยค่าเฉลี่ย 
± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน คิดโดยใช้จ านวนซ้ า 6 ซ้ าเป็น
อย่างน้อย 

 
3. ผลการวิจัย  
 3.1 ปริมาณเบต้าแคโรทีน ไลโคพีน และฟลาโว-
นอยด์ในเนื้อของผลมะม่วง 

สารเบต้าแคโรทีน และสารไลโคพีนในเนื้อผล
มะม่วงดิบ พบว่ามะม่วงทั้ง 13 สายพันธุ์ มีปริมาณสาร
เบต้า แคโรทีนในเนื้อดิบอยู่ในช่วง 5.53 – 41.68 
ไมโครกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด  ซึ่งมะม่วงต่าง                
สายพันธุ์ก็มีการสะสมสารเบต้าแคโรทีนท่ีแตกต่างกัน  

(P<0.05)  มะม่วงสายพันธุ์ทองด า ซึ่งลักษณะทาง                                    
พฤกศาสตร์ของมะม่วงสายพันธุ์ทองด า ผลดิบจะมี
ลักษณะขาวปนเหลือง และสามฤดู มีปริมาณเบต้า-            
แคโรทีนสู งที่ สุ ด  เ ท่ า กับ 42.43 และ 41.68 
ไมโครกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด ตามล าดับ ในขณะที่
มะม่วงสายพันธุ์ พิมเสนมัน แรด เบา หนองแซง และ
มันขุนศรี  มีปริมาณเบต้าแคโรทีนต่ าที่สุด เท่ากับ 
9.17, 7.01, 6.86, 5.53 และ 4.75 ไมโครกรัม/100 
กรัม น้ าหนักสด ตามล าดับ (ภาพท่ี 1)  ในด้านของ
การวิเคราะห์ปริมาณไลโคพีนในเนื้อมะม่วงดิบพบว่า 
มีเพียง 5 สายพันธุ์ เท่านั้นท่ีสามารถตรวจสอบพบว่า
มีการสะสมสารไลโคพีนในเนื้อผลดิบ คือสายพันธุ์ 
มหาชนก แก้ว พิมเสนมัน  น้ าดอกไม้ และ ทองด า ซึ่ง
มีค่าอยู่ในช่วง 0.11 – 0.23 มิลลิกรัม/100 กรัม 
น้ าหนักสด  โดยมะม่วงสายพันธุ์น้ าดอกไม้  มี
ปริมาณไลโคพีน มากที่สุด เท่ากับ 0.23 มิลลิกรัม/100 
กรัม น้ าหนักสด ในขณะที่มะม่ วงพิมเสนมั น มี
ปริมาณไลโคพีน น้อยที่สุด เท่ากับ 0.11 มิลลิกรัม/100 
กรัม น้ าหนักสด (ภาพที่ 2) 

ปริมาณฟลาโวนอยด์ในมะม่วงรับประทานผล
ดิบท้ัง 13 สายพันธุ์  มีค่าอยู่ในช่วง 24.97 – 172.38 
มิลลิกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด  โดยมะม่วงสายพันธุ์
โชคอนันต์ มีปริมาณฟลาโวนอยด์ในเนื้อผลมากท่ีสุด 
เท่ากับ 172.38 มิลลิกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด 
รองลงมาคือ สายพันธุ์ มันขุนศรี ทองด า และ มหาชนก 
ที่พบการสะสมปริมาณฟลาโวนอยด์ในเนื้อผล เท่ากับ 
118.21,  113.70 และ 111.25 มิลลิกรัม/100 กรัม 
น้ าหนักสด ส่วนมะม่วงสายพันธุ์เขียวเสวย มีปริมาณ    
ฟลาโวนอยด์ในเนื้อผลน้อยที่สุด เท่ากับ 24.97 
มิลลิกรัม/100 กรัม น้ าหนักสดซึ่งเนื้อของมะม่วง             
สายพันธุ์ โชคอนันต์  มีสารฟลาโวนอยด์มากกว่า 
‘เขยีวเสวย’ ถึง 7 เท่า  (ตารางที่ 1)



	 Vol.13 No.1 January - June 2019  73 

วารสารวิจัย
 

 

กรดฟอร์มิค 3% เพื่อให้น้ าตาล กรดอินทรีย์  และ
สารประกอบอิสระที่ละลายน้ าได้ถูกชะออกมา  
จากนั้นชะ ฟลาโวนอยด์ ออกมาด้วย เมทานอลที่มี
กรดฟอร์มิค 3%  น ามากรองด้วย Membrane filter 
ขนาด 0.45 ไมครอน ก่อนฉีดเข้าเครื่อง HPLC 

การตรวจวัดปริมาณฟลาโวนอยด์ โดยเครื่อง 
HPLC-PAD (LC-2 0 AT prominence liquid 
chromatograph (Shimazu, Japan) - SPD-M2 0 A 
Diode array detector (PAD)) [13]  โดยใช้  Inertsil 
ODS-3  column (5  µm 4.6  I.D. x 250  mm  S/N 
5 FI8621 8 )  แ ล ะ บั น ทึ ก ข้ อ มู ล โ ด ย  Solution 
programme (Shimazu, Japan) การแยกฟลาโวนอยด์ 
ท าโดยใช้สัดส่วน gradient solutions ของ solvent 
A (4% phosphoric acid) และ solvent B (100% 
acetonitrile) ที่ 3000 psi โดยใช้อัตราการไหล 0.7 
มิลลิลิตร/นาที  ท าการตรวจสแกนคลื่นแสงระหว่าง 
250 และ 550 nm น ามาเปรียบเทียบกับสารละลาย
มาตรฐาน Kaempferol ความเข้มข้น 100 ppm โดย
น าสารละลายมาตรฐาน Kaempferol ละลายใน               
อะซิโตนความเข้มข้น  80% 
 2.4 การวิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ             
ในผลิตผล 

2 .4 . 1  ปริ ม าณฟีนอลิกทั้ งหมด  ( Total 
phenolic content) [15] 

 น าตัวอย่างเนื้อมะม่วงผสมกับสารละลาย 
ethanol ความเข้มข้น 80 % ในอัตราส่วน 1:1 (W/V) 
ปั่นให้ละเอียดแล้วน าไป เหวี่ งแยกที่แรงเหวี่ยง 
12,000g เป็นเวลา 20 นาที น าสารละลายส่วนใส 
(Supernatant) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร มาวิเคราะห์หา
สารประกอบฟีนอลิก โดยท าให้เจือจางลง 10 เท่า 
แล้วปิเปตสารตัวอย่างที่ท าการเจือจางนี้มา 1 มิลลิลิตร 
ใส่ลงในหลอดทดลอง หลังจากนั้นเติมสารละลาย 

Folin-ciocalteu (ส า ร ล ะ ล า ย  Folin-ciocalteu                                
ความเข้มข้น 2N เจือจางลง 10 เท่าด้วยน้ ากลั่น) 
ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันแล้วเติมสารละลาย 
sodium carbonate (ละลายสารละลาย Sodium 
carbonate จ านวน 75 กรัม ด้วยน้ ากลั่น แล้วปรับ
ปริมาตรเป็น 1,000 มิลลิลิตร) ปริมาตร 4 มิลลิลิตร 
ผสมให้เข้ากันอีกครั้ง จากนั้นน าไปวางไว้ในน้ าอุ่น
อุณหภูมิ 30 °C เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง แล้วย้ายไปแช่ในน้ า
เย็นอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง จึง
น ามาวางไว้ที่ อุณหภูมิห้อง จากนั้นน าไปวัดค่า                        
การดูดกลืนคลื่นแสงด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ 
(Shimadzu, Japan) ที่ความยาวคลื่น 760 nm น าค่าที่
อ่ านได้มาค านวณกราฟมาตรฐานของ  gallic acid                  
ความเข้มข้น 20  40  60  80  และ 100 ppm ท าการ 
Plot graph ระหว่างเปอร์เซ็นต์การต้านปฏิกิริยา
ออกซิเดชันที่ระดับความเข้มข้นต่าง ๆ ของสารสกัด 
แล้วหาสมการเส้นตรง และแทนค่า 50 % ได้ค่า 
Inhibition concentration คือ ค่าความสามารถของ
ปริมาณสารที่ท าการยับยั้งอนุมูลอิสระได้ครึ่งหนึ่ง 
(IC50)  

2.4.2 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
(DPPH, FRAP) 

 การวิเคราะห์ความสามารถในการเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี   2,2 -diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) [16]   

 น ามะม่วงดิบที่ผ่านการคั้นเป็นน้ าแบบ
เข้มข้นจ านวน 40 ไมโครลิตร ผสมกับ สารละลาย 
DPPH 3 มิลลิลิตร ตั้งท้ิงไว้ในที่มืดนาน 30 นาที แล้ว
วัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์
ที่ความยาวคลื่น 517 nm และน ามาค านวณเทียบกับ
กราฟมาตรฐานของ Trolox (10-50 มิลลิกรัม/ลิตร) 

 

 

และเปรียบเทียบค่าที่ ได้กับวิตามินซีซึ่ งเป็นกลุ่ม
ควบคุมเชิงบวก (Positive Control) ในการทดลอง 

2.4.3 การวิเคราะห์ความสามารถในการเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric Reducing Ability 
of Plasma (FRAP assay) [17]  

 โดยการอุ่นสารละลาย FRAP ที่อุณหภูมิ 
37 °C และผสมสารละลาย FRAP 3 มิลลิลิตร กับน้ า
กลั่น 300 ไมโครลิตร และสารละลาย Ferrous 
sulphate เข้มข้น 0.6 ไมโครโมลต่อลิตร ปริมาตร 
100 ไมโครลิตร เขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ 10 นาที แล้ว
น าไปบันทึก spectrum ที่ความยาวคลื่น 350 – 700 
nm โดยใช้น้ ากลั่นเป็น Blank และเปรียบเทียบค่าที่
ได้กับวิตามินซีซึ่งเป็นกลุ่มควบคุมเชิงบวก (Positive 
control) ในการทดลอง 
 2.5 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติในด้านสาร
ออกฤทธิ์ส าคัญของผลิตผลแต่ละสายพันธุ์  โดย
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
วิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่
ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ทุกค่าแสดงโดยค่าเฉลี่ย 
± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน คิดโดยใช้จ านวนซ้ า 6 ซ้ าเป็น
อย่างน้อย 

 
3. ผลการวิจัย  
 3.1 ปริมาณเบต้าแคโรทีน ไลโคพีน และฟลาโว-
นอยด์ในเนื้อของผลมะม่วง 

สารเบต้าแคโรทีน และสารไลโคพีนในเนื้อผล
มะม่วงดิบ พบว่ามะม่วงทั้ง 13 สายพันธุ์ มีปริมาณสาร
เบต้า แคโรทีนในเนื้อดิบอยู่ในช่วง 5.53 – 41.68 
ไมโครกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด  ซึ่งมะม่วงต่าง                
สายพันธุ์ก็มีการสะสมสารเบต้าแคโรทีนท่ีแตกต่างกัน  

(P<0.05)  มะม่วงสายพันธุ์ทองด า ซึ่งลักษณะทาง                                    
พฤกศาสตร์ของมะม่วงสายพันธุ์ทองด า ผลดิบจะมี
ลักษณะขาวปนเหลือง และสามฤดู มีปริมาณเบต้า-            
แคโรทีนสู งที่ สุ ด  เ ท่ า กับ 42.43 และ 41.68 
ไมโครกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด ตามล าดับ ในขณะที่
มะม่วงสายพันธุ์ พิมเสนมัน แรด เบา หนองแซง และ
มันขุนศรี  มีปริมาณเบต้าแคโรทีนต่ าที่สุด เท่ากับ 
9.17, 7.01, 6.86, 5.53 และ 4.75 ไมโครกรัม/100 
กรัม น้ าหนักสด ตามล าดับ (ภาพที่ 1)  ในด้านของ
การวิเคราะห์ปริมาณไลโคพีนในเนื้อมะม่วงดิบพบว่า 
มีเพียง 5 สายพันธุ์ เท่านั้นท่ีสามารถตรวจสอบพบว่า
มีการสะสมสารไลโคพีนในเนื้อผลดิบ คือสายพันธุ์ 
มหาชนก แก้ว พิมเสนมัน  น้ าดอกไม้ และ ทองด า ซึ่ง
มีค่าอยู่ในช่วง 0.11 – 0.23 มิลลิกรัม/100 กรัม 
น้ าหนักสด  โดยมะม่วงสายพันธุ์น้ าดอกไม้  มี
ปริมาณไลโคพีน มากที่สุด เท่ากับ 0.23 มิลลิกรัม/100 
กรัม น้ าหนักสด ในขณะที่มะม่ วงพิมเสนมั น มี
ปริมาณไลโคพีน น้อยที่สุด เท่ากับ 0.11 มิลลิกรัม/100 
กรัม น้ าหนักสด (ภาพที่ 2) 

ปริมาณฟลาโวนอยด์ในมะม่วงรับประทานผล
ดิบท้ัง 13 สายพันธุ์  มีค่าอยู่ในช่วง 24.97 – 172.38 
มิลลิกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด  โดยมะม่วงสายพันธุ์
โชคอนันต์ มีปริมาณฟลาโวนอยด์ในเนื้อผลมากท่ีสุด 
เท่ากับ 172.38 มิลลิกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด 
รองลงมาคือ สายพันธุ์ มันขุนศรี ทองด า และ มหาชนก 
ที่พบการสะสมปริมาณฟลาโวนอยด์ในเนื้อผล เท่ากับ 
118.21,  113.70 และ 111.25 มิลลิกรัม/100 กรัม 
น้ าหนักสด ส่วนมะม่วงสายพันธุ์เขียวเสวย มีปริมาณ    
ฟลาโวนอยด์ในเนื้อผลน้อยที่สุด เท่ากับ 24.97 
มิลลิกรัม/100 กรัม น้ าหนักสดซึ่งเนื้อของมะม่วง             
สายพันธุ์ โชคอนันต์  มีสารฟลาโวนอยด์มากกว่า 
‘เขยีวเสวย’ ถึง 7 เท่า  (ตารางที่ 1)
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ภาพที่ 1 ปริมาณเบต้าแคโรทีนในเนื้อผลมะม่วงรับประทานดิบทั้ง 13 สายพันธุ์ : SD = ‘Sam Rudu’,                                                                     
MC = ‘Mahachanok’, R = ‘Rad’, K = ‘Kaew’, PS = ‘Pim Sean Mun’, NS = ‘Nong Sang’,                             
NM = ‘Nam Dok Mai’, KS = ‘Kheaw Savouy’, CN = ‘Choke Anan’, TD = ‘Thong Dam’,                       
FL = ‘Fah Lan’, MS = ‘Mun Khun Sri’, B = ‘Bao’ 
ตัวอักษรโรมันบนกราฟแท่งที่ต่างกันแสดงถึงค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกัน ค านวณโดย  Duncan’s new multiple 
Range Test (DMRT) ที่ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 

 

 
ภาพที่ 2 ปริมาณไลโคพีนในเนื้อผลมะม่วงรับประทานดิบทั้ง 5 สายพันธุ์ : MC: ‘Mahachanok’, K: ‘Kaew’, 
PS: ‘Pim Sean Mun’, NM: ‘Nam Dok Mai’, TD: ‘Thong Dam’ 
ตัวอักษรโรมันบนกราฟแท่งที่ต่างกันแสดงถึงค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกัน ค านวณโดย  Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ทีค่วามเชื่อมั่นร้อยละ 95 

SD MC R K PS NS NM KS CN TD FL MS B
0

10

20

30

40

50
a

bc

d

b

d

d

bc

cd

d

a

cd

d
d

 -
ca

ro
te

ne
 c

on
te

nt
s (


g/
10

0g
 F

W
)

MC K PS NM TD
0.00

0.05

0.10

0.15

0.20

0.25

0.30

a
ab

ab

ab

b

L
yc

op
en

e 
co

nt
en

ts
 (m

g/
10

0g
 F

W
)

 

 

ตารางที่ 1 ปริมาณฟลาโวนอยด์ในเนื้อผลมะม่วงรับประทานผลดิบทั้ง 13 สายพันธุ์  

Cultivars Total Flavonoids Content 
(mg/100 g fresh weight) 

Kheaw Savouy 24.977±0.016 
Fah Lan 106.272±0.067 

Rad 90.201±0.072 
Nam Dok Mai 104.351±0.002 
Choke Anan 172.388±0.024 
Thong Dam 113.708±0.015 

Mun Khun Sri 118.217±0.038 
Mahachanok 111.251±0.031 
Nong Sang 59.489±0.025 

Keaw 76.282±0.263 
Pim Sean Mun 45.538±0.012 

Bao 70.096±0.368 
Sam Rudu 98.631±0.028 

   3.2 กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกในเนื้อของผลมะม่วง 

จากการศึกษากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ
ในผลมะม่วงรับประทานผลดิบในประเทศไทยทั้ง 13 
สายพันธุ์  คือ เขียวเสวย น้ าดอกไม้  มหาชนก           
โชคอนันต์ แรด ฟ้าลั่น แก้ว พิมเสนมัน ทองด า    
หนองแซง  เบา มันขุนศรี และ สามฤดู ในระยะเก็บ
เกี่ยวทางการค้า พบว่า การวิเคราะห์หากิจกรรม                                                        
การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ในเน้ือผลมะม่วง
รับประทานผลดิบทั้ง 13 สายพันธุ์ มีค่าอยู่ในช่วง 
0.35 – 1.25 มิลลิโมล Trolox /100 กรัม น้ าหนักสด 
โดยชนิดและสายพันธุ์มีผลต่อกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระโดยวิธี DPPH และมีความแตกต่างกันทางสถิติ
อย่างมีนัยส าคัญยิ่ ง (P<0.01) มะม่วงสายพันธุ์                
โชคอนันต์ และ เขียวเสวย มีกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระมากที่สุด เท่ากับ 1.25 และ 1.24 มิลลิ โมล 

Trolox/100 กรัม น้ าหนักสด ตามล าดับ ในขณะที่
มะม่วงสายพันธุ์ ‘พิมเสนมัน’ มีกิจกรรมการต้าน
อนุมูลอิสระน้อยที่สุด เท่ากับ 0.35 มิลลิโมล Trolox 
/100 กรัม น้ าหนักสด สามารถแบ่งกิจกรรมการต้าน
อนุมูลอิสระโดยวิธี  DPPH ของมะม่วงออกเป็น                      
3 กลุ่มคือ กลุ่มที่มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระน้อย 
(0.30 – 0.64 มิลลิโมล Trolox/100 กรัม น้ าหนัก
สด) คือมะม่วงสายพันธุ์ พิมเสนมัน และหนองแซง 
กลุ่มที่มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระปานกลาง (0.65 
– 1.00 มิลลิโมล Trolox/100 กรัม น้ าหนักสด) คือ
มะม่วงสายพันธุ์ น้ าดอกไม้ มหาชนก แรด ฟ้าลั่น 
แก้ว และมันขุนศรี   กลุ่มที่มีกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระมาก (> 1.00 มิลลิโมล Trolox/100 กรัม 
น้ าหนักสด) ประกอบด้วยมะม่วงสายพันธุ์เขียวเสวย 
โชคอนันต์ ทองด า เบา และสามฤดู (ตารางที่ 2) จาก
การทดลองจะเห็นว่ามะม่วงทุกสายพันธุ์ไม่มีกิจกรรม
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ภาพที่ 1 ปริมาณเบต้าแคโรทีนในเนื้อผลมะม่วงรับประทานดิบทั้ง 13 สายพันธุ์ : SD = ‘Sam Rudu’,                                                                     
MC = ‘Mahachanok’, R = ‘Rad’, K = ‘Kaew’, PS = ‘Pim Sean Mun’, NS = ‘Nong Sang’,                             
NM = ‘Nam Dok Mai’, KS = ‘Kheaw Savouy’, CN = ‘Choke Anan’, TD = ‘Thong Dam’,                       
FL = ‘Fah Lan’, MS = ‘Mun Khun Sri’, B = ‘Bao’ 
ตัวอักษรโรมันบนกราฟแท่งที่ต่างกันแสดงถึงค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกัน ค านวณโดย  Duncan’s new multiple 
Range Test (DMRT) ที่ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 

 

 
ภาพที่ 2 ปริมาณไลโคพีนในเนื้อผลมะม่วงรับประทานดิบทั้ง 5 สายพันธุ์ : MC: ‘Mahachanok’, K: ‘Kaew’, 
PS: ‘Pim Sean Mun’, NM: ‘Nam Dok Mai’, TD: ‘Thong Dam’ 
ตัวอักษรโรมันบนกราฟแท่งที่ต่างกันแสดงถึงค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกัน ค านวณโดย  Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ทีค่วามเชื่อมั่นร้อยละ 95 
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ตารางที่ 1 ปริมาณฟลาโวนอยด์ในเนื้อผลมะม่วงรับประทานผลดิบทั้ง 13 สายพันธุ์  

Cultivars Total Flavonoids Content 
(mg/100 g fresh weight) 

Kheaw Savouy 24.977±0.016 
Fah Lan 106.272±0.067 

Rad 90.201±0.072 
Nam Dok Mai 104.351±0.002 
Choke Anan 172.388±0.024 
Thong Dam 113.708±0.015 

Mun Khun Sri 118.217±0.038 
Mahachanok 111.251±0.031 
Nong Sang 59.489±0.025 

Keaw 76.282±0.263 
Pim Sean Mun 45.538±0.012 

Bao 70.096±0.368 
Sam Rudu 98.631±0.028 

   3.2 กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกในเนื้อของผลมะม่วง 

จากการศึกษากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ
ในผลมะม่วงรับประทานผลดิบในประเทศไทยทั้ง 13 
สายพันธุ์  คือ เขียวเสวย น้ าดอกไม้  มหาชนก           
โชคอนันต์ แรด ฟ้าลั่น แก้ว พิมเสนมัน ทองด า    
หนองแซง  เบา มันขุนศรี และ สามฤดู ในระยะเก็บ
เกี่ยวทางการค้า พบว่า การวิเคราะห์หากิจกรรม                                                        
การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ในเนื้อผลมะม่วง
รับประทานผลดิบทั้ง 13 สายพันธุ์ มีค่าอยู่ในช่วง 
0.35 – 1.25 มิลลิโมล Trolox /100 กรัม น้ าหนักสด 
โดยชนิดและสายพันธุ์มีผลต่อกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระโดยวิธี DPPH และมีความแตกต่างกันทางสถิติ
อย่างมีนัยส าคัญยิ่ ง (P<0.01) มะม่วงสายพันธุ์                
โชคอนันต์ และ เขียวเสวย มีกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระมากที่สุด เท่ากับ 1.25 และ 1.24 มิลลิ โมล 

Trolox/100 กรัม น้ าหนักสด ตามล าดับ ในขณะที่
มะม่วงสายพันธุ์ ‘พิมเสนมัน’ มีกิจกรรมการต้าน
อนุมูลอิสระน้อยที่สุด เท่ากับ 0.35 มิลลิโมล Trolox 
/100 กรัม น้ าหนักสด สามารถแบ่งกิจกรรมการต้าน
อนุมูลอิสระโดยวิธี  DPPH ของมะม่วงออกเป็น                      
3 กลุ่มคือ กลุ่มที่มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระน้อย 
(0.30 – 0.64 มิลลิโมล Trolox/100 กรัม น้ าหนัก
สด) คือมะม่วงสายพันธุ์ พิมเสนมัน และหนองแซง 
กลุ่มที่มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระปานกลาง (0.65 
– 1.00 มิลลิโมล Trolox/100 กรัม น้ าหนักสด) คือ
มะม่วงสายพันธุ์ น้ าดอกไม้ มหาชนก แรด ฟ้าลั่น 
แก้ว และมันขุนศรี   กลุ่มที่มีกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระมาก (> 1.00 มิลลิโมล Trolox/100 กรัม 
น้ าหนักสด) ประกอบด้วยมะม่วงสายพันธุ์เขียวเสวย 
โชคอนันต์ ทองด า เบา และสามฤดู (ตารางที่ 2) จาก
การทดลองจะเห็นว่ามะม่วงทุกสายพันธุ์ไม่มีกิจกรรม
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การต้านอนุมูลอิสระที่สูงเท่าวิตามินซีเมื่อน าสารสกัด
จากเนื้อผลมาวิเคราะห์กิจกรรม การต้านอนุมูลอิสระ
โดยวิธี  FRAP  พบว่า ชนิดและสายพันธุ์มีผลต่อ
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP มะม่วง
สายพันธุ์โชคอนันต์ มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ
มากที่สุด เท่ากับ 0.17 มิลลิโมล Trolox/100 กรัม 
น้ าหนักสด ในขณะที่มะม่วงสายพันธุ์พิมเสน มี
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระน้อยที่สุด เท่ากับ 0.03 
มิลลิโมล Trolox/100 กรัม น้ าหนักสด ตามล าดับ ซึ่ง
สามารถแบ่งกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 
FRAP ของมะม่วงออกเป็น 3 กลุ่มคือ กลุ่มที่มีกิจกรรม
การต้านอนุมูลอิสระน้อย (0.03 – 0.09 มิลลิโมล 
Trolox/100 กรัม น้ าหนักสด) คือมะม่วงสายพันธุ์
พิมเสนมัน หนองแซง แก้ว แรด และมันขุนศรี กลุ่มที่
มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระปานกลาง (0.10 – 
0.15 มิลลิโมล Trolox /100 กรัม น้ าหนักสด) คือ
มะม่วงสายพันธุ์เขียวเสวย ฟ้าลั่น เบา และสามฤดู 
กลุ่มที่มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระมาก (> 0.15 
มิ ล ลิ โ ม ล  Trolox /1 0 0  ก รั ม  น้ า ห นั ก ส ด ) 
ประกอบด้วยมะม่วงสายพันธุ์มหาชนก น้ าดอกไม้ 
โชคอนันต์ และทองด า  (ตารางที่ 2) จากการทดลอง
จะเห็นว่ามะม่วงสายพันธุ์น้ าดอกไม้ และมหาชนก มี
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP ตรงข้าม
กับกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH โดย
มะม่วงทั้งสองสายพันธุ์มีสารต้านอนุมูลอิสระกลุ่มที่มี
ประสิทธิภาพดี วัดผลได้รวดเร็วเมื่อวัดโดยวิธี DPPH 
ซึ่งให้ผลที่ไม่ดี หรือให้ผลการยับยั้งช้าเมื่อวัดด้วยวิธี  
FRAP เนื่องจากเป็นวิธีการวัดกลไกท่ีแตกต่างกัน และ
จากการทดลองจะเห็นว่ามะม่วงทุกสายพันธุ์ไม่มี
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระที่สูงเท่าวิตามินซี 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกของมะม่วง
รับประทานผลดิบ มีค่าอยู่ในช่วง 121.99 – 641.75 

มิ ล ลิ ก รั ม  gallic acid/ 100  ก รั ม  น้ า ห นั ก ส ด                       
ผลมะม่วงดิบต่างชนิดกันมีปริมาณสารประกอบ                           
ฟีนอลิกแตกต่างกันอย่างมาก มะม่วงสายพันธุ์โชค
อนั น ต์  น้ า ด อก ไม้  แ ล ะ มห าชนก  มี ป ริ ม าณ
สารประกอบฟีนอลิกในเนื้อผลมากที่สุด เท่ากับ 
641.75  569.65 และ 523.02 มิลลิกรัม Gallic acid/ 
100 กรัม น้ าหนักสด ตามล าดับ รองลงมาคือ มะม่วง
สายพันธุ์ ทองด า ฟ้าลั่น และเขียวเสวย มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ 467.97,  452.20 และ 
432.02 มิลลิกรัม Gallic acid/ 100 กรัม น้ าหนักสด 
ในขณะที่มะม่วงสายพันธุ์พิมเสนมัน มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกในเนื้อผลน้อยที่สุด เท่ากับ 
121.99 มิลลิกรัม Gallic acid/ 100 กรัม น้ าหนักสด 
(ตารางที่ 2) ซึ่งปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดแตกต่างจาก
การศึกษาที่ เคยมีการศึกษาก่อนหน้านี้  พบว่ า
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดในมะม่วงดิบสดมีค่าเท่ากับ 
17.20 + 0.22 มิลลิกรัม Gallic acid /100 กรัม [18]  
 เปอร์เซ็นต์ inhibition ของสารสกัดจาก
เนื้อมีความแตกต่างทางสถิติ ทั้งชนิดและสายพันธุ์ 
โดยมะม่วงสายพันธุ์โชคอนันต์ และเขียวเสวย มี
เปอร์เซ็นต์ Inhibition ในเนื้อผลมากที่สุด เท่ากับ 
74.41 และ 73.54 ตามล าดับ รองลงมาคือ มะม่วง
สายพันธ์ุทองด า และสามฤดู มีเปอร์เซ็นต์ Inhibition 
เท่ากับ 69.83 และ 63.77 ตามล าดับ ส่วนมะม่วง
สายพันธุ์พิมเสนมัน มีเปอร์เซ็นต์ Inhibition  น้อย
ที่สุด เท่ากับ 22.35 ในขณะที่ มะม่วงสายพันธุ์
เขียวเสวย  โชคอนันต์ ทองด า เบา และสามฤดู มีค่า 
IC50 มากที่สุด เท่ากับ 0.84 รองลงมาคือ มะม่วง            
สายพันธุ์ น้ าดอกไม้ มหาชนก ฟ้าลั่น และมันขุนศรี   
มีค่า IC50 เท่ากับ 0.83 ในขณะที่มะม่วงสายพันธุ์
พิมเสนมัน มีค่า  IC50 น้อยที่สุด เท่ากับ 0.78             
(ตารางที่ 3) 
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ภาพที่ 3 สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ของปริมาณสารประกอบฟีนอลิกกับกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระในเนื้อผลโดยวิธี 
DPPH (a) และ FRAP (b) 
 
ตารางที่ 2 กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ FRAP และปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดในเนื้อผลมะม่วง
รับประทานดิบทั้ง 13 สายพันธุ์ 

Cultivars 
Antioxidant activity 

(mmole TE/100 g fresh weight) 
Total phenolics1 

(mg gallic acid/ 100 g 
fresh weight) DPPH1/ FRAP1/ 

Ascorbic Acid 2.57a 3.40a 4693.73a 

Kheaw Savouy 1.24b 0.14d 432.02f 
Nam Dok Mai 0.77fg 0.16c 569.65c 
Mahachanok 0.85e 0.15d 523.02d 
Choke Anan 1.25b 0.17b 641.75b 

Rad 0.66h 0.09f 260.03i 
Fah Lan 0.79f 0.11e 452.20e 
Kaew 0.73g 0.08g 227.12j 

Pim Sean Mun 0.35i 0.03i 121.99k 
Thong Dam 1.18c 0.16c 467.97e 
Nong Sang 0.62h 0.08h 236.68j 

Bao 1.11d 0.14d 380.80g 
Mun Khun Sri 0.77fg 0.07h 221.36j 

Sam Rudu 1.07d 0.10f 290.66h 
C.V. (%) 13.84 13.09 12.75 
F-test ** ** ** 

1 ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษร a, b, c,…… ในแนวตั้งที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย 
โดย Duncan’s new multiple range Test (DMRT) 
หมายเหตุ  ** =  แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
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ตารางที่ 3 ร้อยละ inhibition ตอ่ความเข้มข้นของสารสกัดร้อยละ 50 และ IC50 ในเนื้อผลมะม่วงรับประทาน
ดิบทั้ง 13 สายพันธุ ์

Cultivars Antioxidant activity 
% Inhibition1 IC50 (mg/mL)1 

Kheaw Savouy 73.54a 0.84a 
Nam Dok Mai 46.88ef 0.83d 
Mahachanok 51.41d 0.83c 
Choke Anan 74.41a 0.84a 

Rad 40.31g 0.82f 
Fah Lan 47.53e 0.83d 
Kaew 44.28f 0.82e 

Pim Sean Mun 22.35h 0.78g 
Thong Dam 69.83b 0.84ab 
Nong Sang 38.08g 0.82f 

Bao 66.39c 0.84b 
Mun Khun Sri 46.65ef 0.83de 

Sam Rudu 63.77c 0.84b 
C.V. (%) 13.35 0.72 
F-test ** ** 

1 ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษร a, b, c,…… ในแนวตั้งที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย 
โดย Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

  หมายเหตุ  ** =  แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

4. สรุปและการอภิปราย  
จากข้อมูลในการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าเนื้อ

ของผลมะม่วงดิบมีการสะสมเบต้าแคโรทีนในระดับ
ปานกลางเมื่อเปรียบเทียบกับผลไม้ไทยชนิดอื่น ๆ 
[19] และปริมาณไลโคพีนในเนื้อของผลมะม่วงดิบก็มี
ปริมาณน้อยมาก อย่างไรก็ตามเมื่อผลมะม่วงสุกจะมี
การสร้างและสะสมสารเบต้าแคโรทีนและไลโคพีน
เพิ่มมากขึ้น เช่น ในเนื้อผลดิบของมะม่วงสายพันธุ์
น้ าดอกไม้ มีสารเบต้าแคโรทีน 17.22 ไมโครกรัม/
100 กรัม น้ าหนักสด (ภาพที่ 1) แต่เมื่อผลสุกเนื้อมี
การสร้างและสะสมสารเบต้าแคโรทีนในเนื้อถึง 308 

ไมโครกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด [19] ส าหรับ
ปริมาณฟลาโวนอยด์ ในเนื้ อของผลมะม่วงดิบ                                                               
มีการสะสมของฟลาโวนอยด์อยู่ในระดับที่สูงเมื่อ
เปรียบเทียบกับการศึกษาที่ผ่านมา [9] 

จากการวิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมู ล
อิสระจากสารสกัดจากเนื้อผลทั้งโดยวิธี DPPH และ 
FRAP และ เปอร์ เ ซ็ นต์ ก ารยับยั้ ง  อนุ มู ลอิ สระ  
ช้ีให้เห็นว่าเนื้อของผลมะม่วงดิบที่มีความสามารถใน
การขจัดอนุมูลอิสระได้ดีคือมะม่วงสายพันธุ์ทองด า 
และโชคอนันต์ ส่วนกลุ่มที่ค่อนข้างดีคือ มะม่วง            
สายพันธุ์เขียวเสวย  น้ าดอกไม้ มหาชนก เบา และ 
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ตารางที่ 3 ร้อยละ inhibition ตอ่ความเข้มข้นของสารสกัดร้อยละ 50 และ IC50 ในเนื้อผลมะม่วงรับประทาน
ดิบทั้ง 13 สายพันธุ ์

Cultivars Antioxidant activity 
% Inhibition1 IC50 (mg/mL)1 

Kheaw Savouy 73.54a 0.84a 
Nam Dok Mai 46.88ef 0.83d 
Mahachanok 51.41d 0.83c 
Choke Anan 74.41a 0.84a 

Rad 40.31g 0.82f 
Fah Lan 47.53e 0.83d 
Kaew 44.28f 0.82e 

Pim Sean Mun 22.35h 0.78g 
Thong Dam 69.83b 0.84ab 
Nong Sang 38.08g 0.82f 

Bao 66.39c 0.84b 
Mun Khun Sri 46.65ef 0.83de 

Sam Rudu 63.77c 0.84b 
C.V. (%) 13.35 0.72 
F-test ** ** 

1 ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษร a, b, c,…… ในแนวตั้งที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย 
โดย Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

  หมายเหตุ  ** =  แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

4. สรุปและการอภิปราย  
จากข้อมูลในการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าเนื้อ

ของผลมะม่วงดิบมีการสะสมเบต้าแคโรทีนในระดับ
ปานกลางเมื่อเปรียบเทียบกับผลไม้ไทยชนิดอื่น ๆ 
[19] และปริมาณไลโคพีนในเนื้อของผลมะม่วงดิบก็มี
ปริมาณน้อยมาก อย่างไรก็ตามเมื่อผลมะม่วงสุกจะมี
การสร้างและสะสมสารเบต้าแคโรทีนและไลโคพีน
เพิ่มมากขึ้น เช่น ในเนื้อผลดิบของมะม่วงสายพันธุ์
น้ าดอกไม้ มีสารเบต้าแคโรทีน 17.22 ไมโครกรัม/
100 กรัม น้ าหนักสด (ภาพที่ 1) แต่เมื่อผลสุกเนื้อมี
การสร้างและสะสมสารเบต้าแคโรทีนในเน้ือถึง 308 

ไมโครกรัม/100 กรัม น้ าหนักสด [19] ส าหรับ
ปริมาณฟลาโวนอยด์ ในเนื้ อของผลมะม่วงดิบ                                                               
มีการสะสมของฟลาโวนอยด์อยู่ในระดับที่สูงเมื่อ
เปรียบเทียบกับการศึกษาที่ผ่านมา [9] 

จากการวิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมู ล
อิสระจากสารสกัดจากเนื้อผลทั้งโดยวิธี DPPH และ 
FRAP และ เปอร์ เ ซ็ นต์ ก ารยับยั้ ง  อนุ มู ลอิ สระ  
ช้ีให้เห็นว่าเนื้อของผลมะม่วงดิบที่มีความสามารถใน
การขจัดอนุมูลอิสระได้ดีคือมะม่วงสายพันธุ์ทองด า 
และโชคอนันต์ ส่วนกลุ่มที่ค่อนข้างดีคือ มะม่วง            
สายพันธุ์เขียวเสวย  น้ าดอกไม้ มหาชนก เบา และ 

 

 

สามฤดู  ส่วนเนื้อมะม่วงสายพันธุ์แรด ฟ้าลั่น แก้ว 
พิมเสนมัน หนองแซง และมันขุนศรี มีความสามารถ
ในการขจัดอนุมูลอิสระได้น้อย การวิ เคราะห์
สัมประสิทธิ์ สหสัมพันธ์  (Correlation) ระหว่าง
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกกับกิจกรรมในการต้าน
อนุมูลอิสระระหว่างวิธี DPPH และ FRAP (ภาพที่ 3) 
แสดงให้เห็นว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในเนื้อมี
ความสัมพันธ์กับการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP 
อย่างมาก  โดยมีค่าสหสัมพันธ์สูงถึง 0.91 เมื่อ
เปรียบเทียบกับการวิเคราะห์โดยวิธี DPPH ที่มีค่า
เ พี ย ง  0 . 4 3 2   ซึ่ ง ค่ า ค ว ามสั ม พั น ธ์ ร ะหว่ า ง
สารประกอบฟีนอลิกและการวิเคราะห์การต้านอนุมูล
อิสระทั้ง 2 วิธีนี้สอดคล้องกับการทดลองที่เคยมี
การศึกษาในผลิตผลชนิดอื่น [20-22] 

จะเห็นได้ว่ามะม่วงรับประทานดิบสายพันธุ์
พื้นบ้านของประเทศไทย มีปริมาณสารต้านอนุมูล
อิสระ และปริมาณสารส าคัญสะสมอยู่ในเนื้อผลใน
ปริมาณที่ไม่แตกต่างจากผลไม้ชนิดอื่น ๆ ซึ่งสามารถ
ส่งเสริมให้มะม่วงรับประทานดิบสายพันธ์ุพื้นบ้านของ
ประเทศไทยเป็นอีกทางเลือกหน่ึงของอาหารสุขภาพ 
จากการทดลองพบว่ามะม่วงรับประทานดิบใน
ประเทศไทยมีปริมาณสารส าคัญและฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระค่อนข้างสูงในบางสายพันธุ์ ดังนั้นคณะผู้วิจัย
เห็นว่ามะม่วงรับประทานดิบมีศักยภาพที่จะใช้เป็น
อาหารสุขภาพได้ แต่ไม่ทราบผลต่อสุขภาพที่แน่ชัด 
ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับผลของ
สารส าคัญในมะม่วงรับประทานดิบต่อสุขภาพของ
ผู้บริโภค ซึ่งควรมีการศึกษาในระดับชีวโมเลกุลต่อไป 
เพื่อให้การศึกษาข้อมูลพื้นฐานที่ได้สามารถน าไปต่อ
ยอดได้จริ ง  และมีประโยชน์ต่อผู้บริ โภคอย่าง
กว้างขวาง และสามารถน าไปพัฒนาต่อยอดเป็น

ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ที่เหมาะสม และมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพสูงสุดให้กับผู้บริโภคต่อไป 
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