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บทคัดยอ  
 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะหปริมาณฟนอลิกทั้งหมดของฟลาวรและเปลือกจากหัวเทายายมอม โดยใชนํ้าใน

กระบวนการสกัด พบวาสารสกัดจากฟลาวรและเปลือกมีปริมาณฟนอกลิกทั้งหมด 2.70 ± 0.07 และ 8.11 ± 0.30  มิลลิกรัม

สมมูลของกรดแกลลิค ตอ 1 กรัมของตัวอยาง ตามลําดับ การศึกษากิจกรรมตานจุลินทรียของสารสกัดโดยการนับจํานวนจุลินทรีย

ในจานเล้ียงเชื้อ (plate counts) พบวาปริมาณฟนอกลิกทั้งหมดในสารสกัดมีความสัมพันธกับการแสดงกิจกรรมยับยั้งการเจริญ

ของจุลินทรีย สารสกัดจากเปลือกสามารถยับยั้งการเจริญบางสวน (partial inhibition) ของจุลินทรียทดสอบทุกชนิดยกเวน 

Aspergilus flavus TISTR 3637 และ Pseudomonas fluorescens TISTR 904 สวนสารสกัดจากฟลาวรมีกิจกรรมยับยั้ง

การเจริญของจุลิทรียทดสอบเพียง 4 ชนิด คือ Bacillus Subtilis, Enterococcus faecalis TISTR 379, Salmonella sp. 

และ Candida lipolytica โดยยีสต C. lipolytica เปนสายพันธุที่มีความไวตอการตอบสนองสารสกัดทั้ง 2 ชนิดมากที่สุด           

มีรอยละการยับยั้งการเจริญตอสารสกัดจากเปลือกและสารสกัดจากฟลาวรคิดเปน 99.77 และ 54.67 ตามลําดับ ในขณะที่แบคทีเรีย

แกรมบวกมีความไวตอการสอบสนองของสารสกัดมากกวาแบคทีเรียแกรมลบ จากผลการศึกษาพบวาสารสกัดจากฟลาวร 

และจากเปลือกของหัวเทายายมอม มีศักยภาพที่จะนําไปใชเปนสารตานจุลินทรียได  
 

คําสําคัญ: เทายายมอม ฟลาวร ตานจุลินทรีย ฟนอลิก   
 

Abstract 
 

 This study aimed to determine the total phenolic contents of the aqueous extracts from arrowroot 

flours and peels. The results showed to have total phenolic content of 2.70 ± 0.07 and 8.11 ± 0.30 mg 

GAE/g, respectively. The total phenolic contents have high correlation to antimicrobial activities. Peel 

extracts show partial growth inhibition of all strains except to Aspergilus flavus TISTR 3637 and Pseudomonas 

fluorescens TISTR 904. Whereas flour extracts show antimicrobial activities on 4 strains of Bacillus Subtilis, 

Enterococcus faecalis TISTR 379, Salmonella sp. and Candida lipolytica. Yeast C. lipolytica reveal to 

have more susceptibility to all extracts than other strains. Percentage of C. lipolytica growth inhibitions 

by peel and flour extracts are determined about 99.77 and 54.67 respectively. Gram positive bacteria 

also have more susceptibility to all extracts than gram negative bacteria. From these results, arrowroot 

flour and peel extracts are potentially applicable as antimicrobial agents. 
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1. บทนํา  
 

 เทายายมอม (Tacca leontopetaloides (L.) Kuntze.) เปนไมลมลุกในวงศ Taccaceae มีหัวที่สะสมแปงลักษณะ

กลมแบนอยูใตดิน กระจายพันธุอยูตามปาดิบทั่วไปในเขตรอนชื้น บริเวณชายฝงทะเลภาคตะวันออกและภาคใต โดยเฉพาะ

จังหวัดชลบุรีและระยอง (ชาวจังหวัดระยองรูจักตนเทายายมอมกันดีในชื่อ “ตนนางนวล”) นอกจากน้ียังพบในภาคตะวันออกเฉียง 

เหนืออีกดวย (ราชบัณฑิตยสถาน, 2532) เทายายมอมจัดเปนพืชสมุนไพรใชเปนยาบํารุงรางกาย โดยเฉพาะแปงที่ไดจากสวนหัว  

ใชกินเปนอาหารบํารุงรางกายใหแข็งแรง ตามภูมิปญญาชาวบาน ในผูสูงอายุการรับประทานแปงเทายายมอมรวมกับนํ้าออย

หรือนํ้าตาลกรวด จะชวยฟนฟูบํารุงรางกาย ชวยแกอาการเบื่ออาหารหลังฟนไข  สําหรับคนทั่วไปการรับประทานแปง

เทายายมอมจะชวยบํารุงกําลังใหหายออนเพลีย แกรอนใน เหมาะสําหรับผูปวยที่เบื่ออาหาร นักโภชนบําบัดสมัยใหมยืนยันวา

แปงเทายายมอมมีคุณสมบัติเหมาะกับระบบทางเดินอาหารของมนุษยมากที่สุด เม่ือเปรียบเทียบกับแปงชนิดอ่ืนๆ  และเชื่อวา

การบริโภคแปงเทายายมอมจะทําใหอารมณและจิตใจมีความสมดุล ไมวิตกกังวลหรือซึมเศราจนเกินไป ที่เรียกวา ‘mood 

stabilizer’ นอกจากประโยชนของแปงเทายายมอมในการนํามาบริโภคเพื่อเปนอาหารบํารุงรางกาย หรือใชเปนสวนผสมใน

ขนมไทยหลายชนิด แปงเทายายมอมยังมีสรรพคุณในการรักษาบาดแผลและแกพิษอีกดวย ตํารับยาโดยภูมิปญญาชาวบานจะ

ใชแปงเทายายมอมนวดกับนํ้าอุนพอเปนยางเหนียวๆ พอกบริเวณที่เปนฝ แผล ช้ํา หรือใชละลายนํ้าทาแกผดผ่ืนคัน ใชโรยปาก

แผลเพื่อหามเลือด และใชโรยในถุงเทาเพื่อปองกันเชื้อราที่เทา (กรมวิชาการเกษตร, 2555 และรักษเขาใหญ, 2554)  

 จากขอมูลดังกลาวจะเห็นวาแปงเทายายมอมมีสรรพคุณทางยานอกเหนือจากการบริโภคเปนอาหารบํารุงรางกาย

หรือการใชเปนสวนผสมในอาหารและขนมไทย และมีศักยภาพในการนํามาประยุกตใชในดานอ่ืนๆ โดยเฉพาะอยางยิ่งคุณสมบัติ 

ในการยับยั้งหรือตานเชื้อจุลินทรีย ซ่ึงยังไมพบวามีการศึกษาคุณสมบัติดังกลาวของแปงเทายายมอมในเชิงวิชาการ นอกเหนือ 

จากการนําไปใชตามลักษณะภูมิ-ปญญาทองถิ่น แมวาตนเทายายมอมจะเปนพืชประจําถิ่นที่พบไดในประเทศไทยตามภูมิภาค 

ที่กลาวแลวขางตน ซ่ึงใหปริมาณแปงสูง โดยหัวเทายายมอมประกอบดวยแปงประมาณ 74.44 % (ปราโมชย เกิดศิริ และคณะ, 

2550) แตในปจจุบันมีการปลูกตนเทายายมอมเพื่อนําแปงและสวนตางๆ มาใชประโยชนลดลงอยางมาก รวมไปถึงการศึกษา

ในเชิงวิชาการเก่ียวกับคุณสมบตัิในดานอ่ืนๆ ของแปงเทายายมอม การศึกษาคุณสมบัติของแปงจากหัวเทายายมอมในการตาน

เชื้อจุลินทรียตามแนวความคิดจากภูมิปญญาทองถิ่น จึงเปนโอกาสที่สามารถสนับสนุนขอมูลทางวิชาการของแปงชนิดน้ี และ

ในอนาคตยังอาจเปนการเพิ่มมูลคาในการนําไปใชประโยชนดานอ่ืนๆ นอกเหนือจากการนํามาประกอบอาหาร เชน การใช

ประโยชนในทางเภสัชกรรม หรืออุตสาหกรรมอ่ืนๆ ที่เก่ียวของกับพอลิเมอรที่มีคุณสมบัติในการปองกันเชื้อรา เชน อุตสาหกรรม

กระดาษ เปนตน 

 

2. วิธีดําเนินการวิจัย  
 

2.1 การสกัดฟลาวรจากหัวเทายายมอม 

 นําหัวเทายายมอมมาลางทําความสะอาด ปอกเปลือก แลวหั่นเปนแผนบางๆ ดวยใบมีดสไลด จากน้ันนําไปตากแหง

ประมาณ 2 วัน แลวนํามาโมแหงดวยเครื่องปนอาหาร และรอนผานตะแกรงรอนเบอร 4 เพื่อใหไดผงฟลาวรละเอียด สวน

เปลือกที่เหลือก็นําไปตากแหง  โมและรอนเชนเดียวกัน 

 

2.2 การสกัดสารประกอบฟนอลิกจากฟลาวรและเปลือกเทายายมอม 

ผสมฟลาวรหรือเปลือก 1 กรัม ในนํ้ากล่ัน 10 มิลลิลิตร นําไปเขยาที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง 

(สําหรับเปลือก 1 ชั่วโมง) จากน้ันนําไปปนเหว่ียงดวยเครื่องหมุนเหว่ียงที่ความเร็ว 1000 g เปนเวลา 10 นาที เก็บสวนใสเพื่อ

ทําการวิเคราะหตอไป  
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 2.3 การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวม (total phenolic contents) โดยวิธี Folin-Ciocalteu 

colorimetric 

ดําเนินงานตามวิธีของ Yi et al. (2011) โดยผสมสารสกัดเปลือก/แปงเทายายมอม 1 มิลลิลิตร กับนํ้ากล่ัน            

9 มิลลิลิตร ในขวดปรับปริมาตรขนาด 25 มิลลิลิตร เติม Folin–Ciocalteu’s phenol reagent 1 มิลลิตร เขยาใหเขากันและ

ทิ้งไว 5 นาที จากน้ันเติมสารละลาย 7% Na2CO3 10 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรเปน 25 มิลลิลิตร ดวยนํ้ากล่ัน เขยาใหเขากัน 

ทิ้งไวในที่มืดที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 90 นาที นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 750 นาโนเมตร โดยใชสารละลาย 

gallic acid เขมขน 0 – 100 มิลลิกรัม/ลิตร เปนสารละลายมาตรฐาน เปรียบเทียบคาการดูดกลืนแสงของสารสกัดตัวอยางที่

วัดไดกับกราฟมาตรฐานของสารละลาย gallic acid ปริมาณฟนอลิกรวมของสารสกัดแสดงในหนวยมิลลิกรัมสมมูลของ gallic 

acid ตอ 1 กรัมของตัวอยาง (mg GAE/g dry matter) ทําการทดสอบทั้งหมดซํ้า 3 ครั้ง และหาคาเฉล่ีย 
 

2.4 การวิเคราะหกิจกรรมตานจุลินทรีย 

ทดสอบการเจริญของจุลินทรีย Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, Enterococcus faecalis TISTR 

379, Escherichia coli, Pseudomonas fluorescens TISTR 904, Salmonella sp., Candida lipolytica, Aspegillus 

flavus TISTR 3637 และ A. niger) ในอาหารเหลวในหลอดทดลอง แตละหลอดมีปริมาตร 500 ไมโครลิตร ประกอบดวย

อาหารเล้ียงเชื้อเหลว 200 ไมโครลิตร สารสกัดจากเปลือกหรือฟลาวร 265 ไมโครลิตร  หัวเชื้อจุลินทรีย (ปริมาณเชื้อเริ่มตน

เทากับ 1.5 x 108 colony forming unit (CFU)/mL) 35 ไมโครลิตร โดยมีหลอดควบคุมเปนอาหารเหลวที่ใชนํ้ากล่ันแทน

สารสกัด บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง (สําหรับแบคทีเรียและยีสต) และอุณหภูมิหอง 48 ชั่วโมง (สําหรับรา) 

เปรียบเทียบการเจริญของจุลินทรียโดยวิธี Plate count (เปรียบเทียบจํานวนเชื้อที่นับไดจากหลอดควบคุม สารสกัดจาก 

ฟลาวร และสารสกัดจากเปลือก) 

 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ 
  

 3.1 ฟลาวรจากหัวเทายายมอม 

 จากตัวอยางหัวเทายายมอม 3 กิโลกรัม นํามาสกัดฟลาวรในหองปฏิบัติการดวยวิธีโมแหง ไดฟลาวรรอยละ 30 

(นํ้าหนักฟลาวรตอนํ้าหนักหัวเทายายมอมสด) ผงฟลาวรมีเน้ือเนียนละเอียดและมีสีขาวอมเหลือง ซ่ึงนาจะเกิดจากการสกัด

แปงดวยการโมแหง ไมมีขั้นตอนการลางและตกตะกอนดวยนํ้า สารประกอบบางชนิดซ่ึงอาจเปนองคประกอบของเปลือกหรือ

เน้ือหัวสดจึงยังคงอยู และสารประกอบดังกลาวมีผลตอสมบัติทางเคมีของแปง การศึกษาในหัวมันสําปะหลังพบวาสารประกอบ 

ฟนอลิกสงผลเสียตอคุณภาพของแปงมันสําปะหลัง โดยทําใหแปงมีกล่ินเหม็นหืนและมีสีคลํ้า (วิไล และคณะ, 2541) 
 

 3.2 สารประกอบฟนอลิกจากฟลาวรและเปลือกเทายายมอม 

 การวิเคราะหปริมาณฟนอกลิกทั้งหมดในสารสกัดจากฟลาวรและเปลือกเทายายมอม  พบวาปริมาณฟนอลิกทั้งหมด

ของสารสกัดฟลาวรและสารสกัดเปลือกมีคาเทากับ 2.70 ± 0.07 และ 8.11 ± 0.30 มิลลิกรัมสมมูลของ gallic acid ตอ       

1 กรัมของตัวอยาง ตามลําดับ โดยสารประกอบฟนอลิกจากเปลือกมีปริมาณมากกวาที่พบในฟลาวรถึง 3 เทา (p < 0.05)     

มีรายงานการศึกษาพบสารประกอบฟนอลิกสูงถึง 419 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัมนํ้าหนักแหงของหัวเทายายมอม (4.19 มิลลิกรัม 

ตอ 1 กรัมนํ้าหนักแหง) (Ndouyang et al., 2015) โดยสารประกอบฟนอลิกจดเปนสารประกอบกลุมหน่ึงที่สามารถพบไดใน

สารสกัดจากหัวเทายายมอมที่เปลือกที่ไมปอกเปลือก (Jagtap and Satpute, 2014) แสดงใหเห็นวาสารประกอบฟนอลิกเปน

องคประกอบหลักของเปลือก อยางไรก็ดียังไมมีรายงานการศึกษาเก่ียวกับปริมาณสารประกอบฟนอลิกจากเปลือกเทายายมอม

เพียงอยางเดียว 
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 3.3 กิจกรรมตานจุลินทรียของสารสกัดจากฟลาวรและเปลือกเทายายมอม 

 การศึกษาเปรียบเทียบการเจริญของจุลินทรียที่ทดสอบดวยวิธี Plate count และรอยละการยับยั้งการเจริญ (ตาราง

ที่ 1) พบวาสารสกัดจากเปลือกมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียมากกวาสารสกัดจากฟลาวร สารสกัดจาก

เปลือกสามารถยับยั้งการเจริญบางสวน (partial inhibition) ของจุลินทรียทดสอบ ยกเวน P. fluorescens TISTR 904 โดย

สามารถยับยั้งการเจริญของ C. lipolytica ไดสูงสุด มีรอยละการยับยั้งการเจริญเทากับ 99.77 รองลงมา ไดแก B. Subtilis, 

E. faecalis TISTR 379, S. aureus และ Salmonella sp. ตามลําดับ อยางไรก็ตามสารสกัดจากเปลือกมีผลทําใหการเจริญ

ของ E. coli, A. flavus TISTR 3637 และ A. niger ลดลงอยางไมมีนัยสําคัญ ในขณะทีส่ารสกัดจากฟลาวรสามารถยับยั้งการ

เจริญของจุลิทรียทดสอบเพียง 2 ชนิด คือ C. lipolytica และ E. faecalis TISTR 379 และพบวาสารสกัดจากฟลาวรสามารถ

ยับยั้งการเจริญของ C. lipolytica ไดสูงสุดเชนเดียวกับสารสกัดจากเปลือก โดยมีรอยละการยับยั้งการเจริญเทากับ 45.86 

การศึกษาสารสกัดจากดอกพวงแสด (Pyrostegia venusta (Ker Gawl.)) พบวาสารประกอบฟนอลิก ไดแก verbascoside, 

isoverbascoside และ quercetin-3-O-α-L-rhamnopyranosyl-(1→6)-ß-D-galactopyranoside มีความสําคัญตอการ

ออกฤทธ์ิยับยั้งการเจริญของยีสตแคนดิดา (anticandida) (Pereira et al., 2014; Krisch et al., 2009) 

 จากผลการทดสอบพบวาสารสกัดจากตัวอยางทั้ง 2 ชนิด ยับยั้งการเจริญของยีสตไดสูงที่สุด และสามารถยับยั้งการ

เจริญของแบคทีเรียแกรมบวกไดดีกวาแบคทีเรียแกรมลบ ทั้งน้ีอาจเปนเพราะแบคทีเรียแกรมลบมีผนังเซลลที่มีโครงสราง

ซับซอนและแข็งแรงกวาแบคทีเรียแกรมบวก เน่ืองจากมีเยื่อหุมชั้นนอกที่ประกอบดวยฟอสโฟลิพิด (phospholipid) และ     

ลิโพโปรตีน (lipoprotein) ซ่ึงไมยอมใหสารผานเขาออกไดงาย จึงมีความตานทานตอสารสกัดมากกวาแบคทีเรียแกรมบวก 

อยางไรก็ตาม Salmonella sp. เปนแบคทีเรียแกรมลบที่มีความไวตอสารปฏิชีวนะสูงกวาแบคทีเรียแกรมลบอ่ืนๆ จากการ

ทดสอบความตานทานของแบคทีเรียตอยาปฏิชีวนะ เชน ampicillin, amoxicillin, tetracycline พบวา Salmonella typhi 

ไมมีความตานทานตอยาปฏิชีวนะ ในขณะที่ E. coli และ Pseudomonas spp. แสดงการตานทานตอยาปฏิชีวนะดังกลาว 

(Poonia et al., 2014) เชนเดียวกับผลการศึกษาจากงานวิจัยน้ีซ่ึงพบวาแบคทีเรีย Salmonella sp. มีความตานทานตอสาร

สกัดจากเปลือกต่ํากวา E. coli และ P. fluorescens TISTR 904 ในสวนของ A. flavus TISTR 3637 และ A. niger ซ่ึงแสดง

ความตานทานตอสารสกัดมากกวา C. lipolytica อาจเปนผลจากลักษณะโครงสรางเซลลที่แตกตางกันของราเสนใยและ     

ราเซลลเดียว 

 ผลจากการศึกษายังแสดงใหเห็นวาปริมาณสารประกอบฟนอลิกในสารสกัดมีผลตอประสิทธิภาพในการยับยั้งการ

เจริญของจุลินทรีย โดยสารสกัดจากเปลือกซ่ึงมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกมากกวาสารสกัดจากฟลาวรถึง 3 เทา สามารถ

ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียแกรมบวกที่ทําการทดสอบทุกชนิด และมีรอยละการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียสูงกวาสาร

สกัดฟลาวรอยางมีนัยสําคัญ (ภาพที่ 1) นอกจากปริมาณสารประกอบฟนอลิกซ่ึงเปนปจจัยหน่ึงแลวองคประกอบของ

สารประกอบฟนอลิกที่แตกตางกันในฟลาวรและเปลือกก็อาจสงผลตอประสิทธิภาพของสารสกัดในการยับยั้งจุลินทรียได

เชนกัน การศึกษาองคประกอบของเปลือกจากหัวเทายายมอมพบวาประกอบดวยสารประกอบไซยาโนเจนิก ไกลโคไซด 

(cyanogenic glycoside) และ ซาโพนิน (saponin) ในปริมาณสูง รวมทั้งไฟเตท (phytate) และออกซาเลท (oxalate) 

(Ubwa et al., 2011) สารประกอบไกลโคไซดและซาโพนินเปนสารพฤกษเคมีที่มีฤทธ์ิตานจุลินทรีย โดยมีการศึกษาพบวา

สารประกอบไกลโคไซดจากผล Citrus laurantifoia L. แสดงกิจกรรมตานจุลินทรียตอ S. aureus, P. aeruginosa และ     

E. coli (Zearah et al., 2013) 
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ตารางที่ 1 ปริมาณเชื้อและรอยละการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียที่ทดสอบดวยสารสกัดฟลาวรและสารสกัดเปลือก 

คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรแตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P < 0.05) 

n = ไมมีการยับย้ัง 

nd = ไมมีความแตกตางทางสถิติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 รอยละการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียที่ทดสอบดวยสารสกัดฟลาวรและสารสกัดเปลือก 

(*, ** แสดงการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียของสารสกัดอยางมีนัยสําคัญ) 

จุลินทรีย ปริมาณเช้ือ (log10CFU/ml) รอยละการยับย้ังการเจริญ 

ควบคุม สารสกัด 

ฟลาวร 

สารสกัด 

เปลือก 

สารสกัด 

ฟลาวร 

สารสกัด 

เปลือก 

E. coli 8.38a ± 0.12 8.34a ± 0.07 8.33a ± 0.08 7.29 (nd) 10.59 (nd) 

P. fluorescens TISTR 904 6.09c ± 0.05 7.82a ± 0.07 7.44b ± 0.06 n n 

Salmonella sp. 8.09a ± 0.06 8.01a ± 0.03 7.73b ± 0.07 17.71 (nd) 56.92 

B. subtilis 6.60a ± 0.06 6.59a ± 0.05 5.97b ± 0.07 4.09 (nd) 76.58 

E. faecalis TISTR 379 9.59a ± 0.02 9.53b ± 0.02 9.03c ± 0.02 13.55 72.79 

S. aureus 5.83a ± 0.07 5.87a ± 0.08 5.32b ± 0.08 n 69.23 

C. lipolytica 7.60a ± 0.11 7.33b ± 0.03 5.08c ± 0.09 45.86 99.70 

A. flavus TISTR 3637 4.53a ± 0.07 4.46a ± 0.10 4.46a ± 0.06 16.12 (nd) 15.20 (nd) 

A. niger 5.30b ± 0.01 5.86a ± 0.13 5.06b ± 0.03 n 41.51 (nd) 
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4. บทสรุป 

 

สารสกัดจากหัวเทายายมอมแสดงกิจกรรมยับยั้งการเจริญบางสวนของจุลินทรียหลายชนิด โดยเฉพาะยีสต           

C. lipolytica และแบคทีเรียแกรมบวก B. subtilis, E. faecalis TISTR 379 และ S. aureus โดยทําใหการเจริญของ

จุลินทรียกลุมทดสอบลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับจุลินทรียกลุมควบคุม มีการยับยั้งการเจริญสูงที่สุดใน C. lipolytica ซ่ึงเปนรา

เซลลเดียว ในขณะที่ราเสนใย A. flavus TISTR 3637 และ A. niger ไมมีการยับยั้งการเจริญโดยสารสกัดอยางมีนัยสําคัญ 

จากการวิเคราะหสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดในสารสกัดฟลาวร และสารสกัดเปลือกจากหัวเทายายมอม พบวาสารประกอบฟ

นอลิกมีมากในสวนเปลือก และมีปริมาณสูงกวาที่พบในฟลาวรถึง 3 เทา และปริมาณสารประกอบฟนอลิกดังกลาวมี

ความสัมพันธกับการแสดงกิจกรรมยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย กลาวคือปริมาณสารประกอบฟนอลิกสูง กิจกรรมยับยั้งการ

เจริญของจุลินทรียก็สูงตามไปดวย  
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