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บทคัดยอ  

 

นําผลมะตาดแหงบดละเอียดมาสกัดตอเน่ืองดวยเครื่องสกัดซอกหเลตโดยใชนํ้าเปนตัวทําละลายสกัด แลวนําสารสกัดนํ้า

วิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวมและปริมาณฟลาโวนอยดโดยเทียบกับกราฟของสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก (สมการเสนตรง 

คือ y = 0.0082x – 0.0148 มีคา R2 = 0.9994) และสารละลายมาตรฐานแคทีชิน (สมการเสนตรง คือ y = 0.0028x – 0.0007 

มีคา R2 = 0.9999) ตามลําดับ ผลพบวาสารสกัดนํ้ามีปริมาณฟนอลิกรวมและปริมาณฟลาโวนอยดรวม เทากับ 15.7596±0.10 

มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกตอพืชแหง 1 กรัม และ 12.1592±0.13 มิลลิกรัมสมมูลแคทีชินตอพืชแหง 1 กรัม ตามลําดับ จะเห็นวา

ผลมะตาดมีคุณสมบัติตานออกซิเดชัน ทําใหการบริโภคอาหารหรือนํ้าสกัดจากผลมะตาดเปนสวนประกอบสามารถชวยลด

อัตราเส่ียงของโรคที่มีสาเหตุของอนุมูลอิสระได 

 

คําสําคัญ: มะตาด  แอปเปลชาง  สารตานออกซิเดชัน  สารตานอนุมูลอิสระ 

 

Abstract 

 

The air-dried fruits of Dillenia indica L. were extracted with water using a Soxhlet extractor. The 

water extract was analyzed as total phenolics content (TPC) and total flavonoids content (TFC), that 

were compared with the calibration curve of gallic acid (y = 0.0082x – 0.0148,  R2 = 0.9994) and catechin 

(y = 0.0028x – 0.0007,  R2 =  0.9999), respectively, as a standard compound. Consequently, the water extract 

showed TPC and TFC with a value of 15.7596±0.10 mgGAE/gDW and 12.1592±0.13 mgCE/gDW, respectively.  

As according to antioxidant activity of D. indica fruits, a consumption of food and beverage prepared 

from D. indica fruits as an ingredient could be reduced the risk of disease caused by a free radical.  

 

Keywords: Dillenia indica, elephant apple, antioxidant, anti-free radical 
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1. บทนํา  
 

ในปจจุบันกระแสการดูแลสุขภาพใหแข็งแรงกําลังไดรับความนิยมมากขึ้น วิธีการดูแลสุขภาพมีทั้งการออกกําลังกาย

และการเลือกรบัประทานอาหาร clean food หลีกเล่ียงอาหารประเภทปง ยาง และทอด ดื่มนํ้าผัก ผลไม และสมุนไพร เพื่อ

ลดอัตราเล่ียงตอการเกิดโรคมะเร็ง ภาวะภูมิคุมกันบกพรอง ภาวะแกชราภาพกอนวัย โรคเบาหวานชนิดที่ 2 โรคความจําเส่ือม 

ภาวะการอักเสบ และโรคทางระบบหัวใจและหลอดเลือด เปนตน ซ่ึงในนํ้ามันทอดซํ้าหรืออาหารที่มีปริมาณไขมันสูงหลังจาก

ผานการปง ยาง และทอดเปนเวลานาน ๆ จะเกิดอนุมูลอิสระ (free radical) เม่ือรางกายไดรับอนุมูลอิสระมากเกินไป เรียกวา 

ภาวะเครียดออกซิเดทีฟ (oxidative stress) จะทําใหดีเอ็นเอ โปรตีน ไขมัน และโมเลกุลอ่ืน ๆ ถูกทําลายอยางตอเน่ือง จน

เกิดโรคขางตนในที่สุด (สมาคมเพื่อการวิจัยอนุมูลอิสระไทย, 2010) การปองกันภาวะเครียดออกซิเดทีฟ คือ การใชสารตาน

ออกซิเดชัน (antioxidant) หรือสารตานอนุมูลอิสระ แหลงที่พบในธรรมชาติ ไดแก พืช ผัก ผลไม และพืชสมุนไพร 

มะตาด (Dillenia indica L.) ดังภาพที่ 1 อยูในวงศดิลลีเนียซีอี (Dilleniaceae) เปนพืชทองถิ่นชุมชนชาวมอญ 

จัดเปนไมยืนตนขนาดกลางถึงขนาดใหญ ใบเปนรูปใบหอกหรือรูปไขกลับ ขอบใบหยักเปนฟนเล่ือย กวางประมาณ 8-12 

เซนติเมตร และยาวประมาณ 25-30 เซนติเมตร ดอกมีสีขาวนวล ผลเปนผลเดี่ยวรูปทรงกลม เสนผานศูนยกลางประมาณ 10-

15 เซนติเมตร ผลออนมีสีเขียว สวนผลแกจะเปนสีเหลืองเขม ผลมีกล่ินเฉพาะตัว มีเมือกเหนียว และมีรสเปรี้ยวอมฝาด (Med 

Thai, 2016) ชาวบานชุมชนชาวมอญจะนิยมนําผลมะตาดมาประกอบอาหาร เชน แกงสม แกงคั่ว หรือใชผลสดจ้ิมกับนํ้าพริก 

เปนตน ทางภูมิปญญาทองถิ่นผลมะตาดชวยระบบขับถาย แกอาการไอ และชวยขับเสมหะได  วุนในผลมะตาด ซ่ึงมีลักษณะ

เหนียวล่ืนจะชวยเคลือบแผลในกระเพาะและลําไส  สวนใบจะมีรสฝาดสามารถใชเปนยาสมานแผลไดดี (สาระเร็ว, 2559; 

BSRU identity, 2017) 

 

    
 

ภาพที่ 1 ลักษณะมะตาด (D. indica) ไดแก ขนาดลําตน ดอก ใบ และผล 

 

การรายงานฤทธ์ิทางชีวภาพของผลมะตาด ออกฤทธ์ิยับยั้งเซลลมะเร็งเม็ดเลือดขาว (Kumar et al., 2010) ยับยั้ง

แบคทีเรีย (ขัตติยา ฉลาดลํ้า และรัฐพล ศรประเสริฐ, 2546; Jaiswal et. al., 2014) ยับยั้งเอนไซมโคลีนเอสเทอเรส 

(anticholinesterase) (Bhadra et. al., 2014) และตานออกซิเดชัน (antioxidation) โดยตัวทําละลายที่เคยใชในการสกัด

สารตานออกซิเดชันจากผลมะตาด ไดแก เมทานอล ปโตรเลียมอีเทอร และนํ้า  ทดสอบผลการออกฤทธ์ิตานออกซิเดชันดวย

วิธีดักจับอนุมูลดีพีพีเอช (DPPH radical scavenging assay) พบวาสารสกัดเมทานอลออกฤทธ์ิดีที่สุด คือ มีคา IC50 เทากับ 

31.25 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร เทียบกับวิตามินซี มีคา IC50 เทากับ 43.7 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร  )Das et. al., 2012) 

นอกจากน้ี Abdile et al  (2005) วิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวมของสารสกัดเอทิลอะซีเตต เมทานอล และนํ้า ไดผลคิดเปน 

รอยละโดยนํ้าหนักของกรัมสมมูลกรดแทนนิก เทากับ 9.37, 34.14 และ 1.41 ตามลําดับ และความสามารถในการตาน
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ออกซิเดชันโดยวิธีดักจับอนุมูลดีพีพีเอช มีผลการยับยั้งเทากับ  25-50%, 60-70% และ 8-18% ตามลําดับ เทียบกับ BHA มี

คาเทากับ 65-77% ผลการทดสอบพฤกษเคมีเบื้องตนในผลมะตาด สวนใหญพบสารกลุมฟลาโวนอยด (flavonoid) คารดิแอก

ไกลโคไซด (cardiac glycoside) และแอลคาลอยด (alkaloid) (รัตนา เฉลิมกล่ิน และคณะ, 2549) ซ่ึงองคประกอบทางเคมีที่

ออกฤทธ์ิตานออกซิเดชัน ไดแก โปรแอนโทไซยานิน (proanthocyanidins) เปนสารกลุมฟลาโวนอยด (Fu et. al., 2015) 

และกรดเบทูลินิก (betulinic acid) เปนสารกลุมเทอรพีน (Kumar et. al., 2010) ดังภาพที่ 2  
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ภาพที่ 2 โครงสรางโปรแอนโทไซยานินและกรดเบทูลินิก 

 

สมมุติฐานของงานวิจัยน้ี คือ โปรแอนโทไซยานิน และกรดเบทูลินิก รวมทั้งสารกลุมฟลาโวนอยดตาง ๆ ที่พบในผล

มะตาด ซ่ึงโครงสรางสารกลุมฟลาโวนอยดจะมีหมูไฮดรอกซิลบนวงเบนซีน เรียกวา สารประกอบฟนอลิก มีคุณสมบัติตาน

ออกซิเดชันเชนเดียวกัน โดยสารทั้งหมดดังกลาวมีสภาพมีขั้ว (polarity) คอนขางมาก  สามารถใชนํ้าสกัดสารออกมาได ดังน้ัน 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวม (Total phenolics content) และปริมาณฟลาโวนอยดรวม  )Total 

flavonoids content) ของสารสกัดนํ้าจากผลมะตาด ซ่ึงองคความรูที่ไดน้ีจะใชเปนแนวทางในการพัฒนาเปนสินคาหน่ึงตําบล

หน่ึงผลิตภัณฑเก่ียวกับมะตาด เชน อาหาร และนํ้าดื่มสมุนไพร เปนตน รวมทั้งชวยอนุรักษภูมิปญญาทองถิ่นพืชสมุนไพรไทย

ตอไป 

 

2. วิธีดําเนินการวิจัย  
  

 2.1 วิธีการทดลองทั่วไป 

ความยาวคล่ืนสูงสุด (max) และคาการดูดกลืนแสง (Abs.) วิเคราะหดวยเครื่องยูวี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโทมิเตอรุน  

U -1800 บริษัท Hitachi และคิวเวตตเปนพลาสติก ตัวทําละลาย ไดแก เฮกเซน และเอทานอล นํามากล่ันใหบริสุทธ์ิกอนนํา

ใชเปนตัวทําละลายสกัด สารมาตรฐานกรดแกลลิก (gallic acid) ยี่หอ Sigma-Aldrich ความบริสุทธ์ิ ≥98% และแคทีชิน 

(catechin) ยี่หอ  Aldrich ความบริสุทธ์ิ ≥96% 
 

2.2 การเตรียมพืชอัดแหง  

เก็บตัวอยางประกอบดวยก่ิงที่มีใบและดอกที่สมบูรณ จากหมูบานโบออง ตําบลปล็อก อําเภอทองผาภูมิ จังหวัด

กาญจนบุรี เม่ือเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2560 นํามาจัดเรียงและตัดแตงตัวอยางบนกระดาษหนังสือพิมพขนาดไมเกิน 25x42 

เซนติเมตร โดยแสดงสวนตาง ๆ ใหชัดเจน ทับดวยกระดาษหนังสือพิมพอีกชั้น ทําใหแหงโดยอบในตูอบลมรอนอุณหภูมิไมเกิน 

70 องศาเซลเซียส จนกระทั่งแหง สงพิสูจนและเก็บตัวอยางพืชอัดแหงอางอิงเลขที่ BKF no. 194726 ไวที่สํานักหอพรรณไม 

สํานักวิจัยการอนุรักษปาไมและพันธุพืช กรมอุทยานแหงชาติ สัตวปาและพันธุพืช เขตจตุจักร กรุงเทพฯ   
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2.3 การเตรียมสารสกัดจากผลมะตาด 

 นําผลมะตาดสดผาเอาเมล็ดออกกอน จากน้ันหั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ อบใหแหงในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิไมเกิน 60  

องศาเซลเซียส จนกระทั่งนํ้าหนักคงที ่(ปริมาณนํ้า 89.94%) ชั่งผงมะตาดแหงบดละเอียดนํ้าหนัก 7.767 กรัม มาสกัดตอเน่ือง

ดวยเครื่องสกัดซอกหเลต (Soxhlet extractor) ดวยเฮกเซนเพื่อกําจัดไขมันออกกอน แลวนํากากเดิมมาสกัดตอดวยนํ้า 

จนกระทั่งไดสารสกัดในซอกหเลตใสไมมีสี นําสารสกัดที่ไดไประเหยตัวทําละลายออกจนกระทั่งแหงดวยเครื่องระเหยแหงลด

ความดันแบบหมุน คิดเปนผลไดของสารสกัดหยาบเฮกเซนและสารสกัดหยาบนํ้า เทากับ 0.5021% และ 30.6810%

ตามลําดับ 
 

2.4 การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวม  

เตรียมสารละลายของสารสกัดนํ้าเขมขน 1,000 มิลลิกรัมตอลิตร 100 มิลลิลิตร แลวเติมในสารละลาย Folin-

ciocalteu 10% และสารละลายโซเดียมคารบอเนต 7.5% อางอิงวิธีการวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวมของ Singleton et al. 

(1999) นําคาการดูดกลืนแสง (3 ซํ้า) ที่ max 746 นาโนเมตร ของสารสกัดนํ้าเทียบกับกราฟของสารละลายมาตรฐาน            

กรดแกลลิกเขมขน 5, 10, 40, 80 และ 100 มิลลิกรัมตอลิตร จากน้ันคํานวณปริมาณฟนอลิกรวมในหนวยมิลลิกรัมสมมูล 

กรดแกลลิกตอพืชแหง 1 กรัม (mgGAE/gDW) จากสมการที่ (1) 
 

                                                                                                                                               (1) 
 

เม่ือ  T  หมายถึง ปริมาณฟนอลิกรวม (mgGAE/g DW) 

       C หมายถึง ความเขมขนที่คํานวณไดจากกราฟมาตรฐาน (mg/mL) 

                 V หมายถึง ปริมาตรสารละลายของตัวอยางที่เตรียม (mL) 

       M หมายถึง นํ้าหนักของพืชแหง (g) ของสารสกัดหยาบที่เตรียมสารละลายของตัวอยาง 
 

2.5 การวิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยดรวม (Total flavonoids content) 

เตรียมสารละลายของสารสกัดเขมขน 1,000 มิลลิกรัมตอลิตร 100 มิลลิลิตร ทําปฏิกิริยากับรีเอเจนตตาง ๆ ตาม

วิธีการวิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยดรวมของ Wolfe et al. (2003) หลังจากน้ัน นําคาการดูดกลืนแสง (3 ซํ้า) ของสารสกัดที่ 

max 510 นาโนเมตร เทียบกับกราฟของสารละลายมาตรฐานแคทีชินเขมขน  5, 10, 40 80 และ 100 มิลลิกรัมตอลิตร 

คํานวณปริมาณฟนอลิกรวมในหนวยมิลลิกรัมสมมูลแคทีชินตอพืชแหง 1 กรัม (mgCE/gDW) จากสมการที่ (2) 
 

                                                                                                                                                    (2) 
   

เม่ือ  T  หมายถึง ปริมาณฟลาโวนอยดรวม (mgGAE/g DW) 

       C หมายถึง ความเขมขนทีค่ํานวณไดจากกราฟมาตรฐาน (mg/mL) 

                 V หมายถึง ปริมาตรสารละลายของตัวอยางที่เตรียม (mL) 

       M หมายถึง นํ้าหนักของพืชแหง (g) ของสารสกัดหยาบที่เตรียมสารละลายของตัวอยาง 
 

 

 

 

 

 

 



 งานประชุมวิชาการระดับชาต ิครั้งที่ 10 มหาวิทยาลัยราชภฏันครปฐม  

มหาวิทยาลัยราชภฏันครปฐม | จังหวัดนครปฐม | ประเทศไทย  | 29 - 30 มีนาคม 2561 

นอมนําศาสตรพระราชา สูการวิจัยและพัฒนาทองถ่ิน อยางย่ังยืน | 59 

3. ผลการวิจัยและอภิปราย 
 

3.1 การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวม  

            วิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวมของสารสกัดนํ้าจากผลมะตาดโดยเทียบกับกราฟของสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก 

มีสมการเสนตรง คือ  y = 0.0082x – 0.0148 มีคา R2 เทากับ 0.9994 (ภาพที่ 3)  ผลพบวามีปริมาณฟนอลิกรวม เทากับ 

15.7596±0.10 mgGAE/gDW ดังตารางที่ 1 ซ่ึงผลที่ไดสอดคลองกับงานวิจัยของ Abdile et al. (2005) วิเคราะหปริมาณ   

ฟนอลิกรวมของสารสกัดนํ้า มีคาเทากับ 1.41 รอยละโดยนํ้าหนักของกรัมสมมูลกรดแทนนิก การเกิดปฏิกิริยาอธิบายไดโดย

สารละลาย Folin-ciocalteu เปนสารละลายสีเหลืองของโมลิบดีนัม (Mo+6) และทังสเตน (W+6) เม่ือเกิดรีดักชันโดยรับ

อิเล็กตรอนจากสารประกอบฟนอลิก ฟลาโวนอยด หรือสารอ่ืน ๆ ที่คุณสมบัติเหมือนกัน ทําใหเลขออกซิเดชันของโมลิบดีนัม

และทังสเตน เปล่ียนเปน +5 และ +4 เกิดสารละลายสีนํ้าเงิน ปฏิกิริยาดังสมการที่ (3)-(7) (Agbor, Vinson & Donnelly, 

2014) 
 

Na2WO4/Na2MO4 (yellow)             (Phenol-MoW11O40)
-4 (blue)                                                (3) 

Mo+6 (yellow) + e-    Mo+5 (blue)                                                                      (4) 

Mo+5 + e-                Mo+4 (blue)                                                                      (5) 

Ar-OH                           Ar-O
•
 + H+ + e-                                                              (6) 

Ar-O-                            Ar-O
•
 + e-                                                                       (7) 

 

 
ภาพที่ 3 กราฟของสารละลายมาตรฐานกรดแกลิก   

 

 3.2 การวิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยดรวม 

วิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยดรวมเทียบกับกราฟของสารละลายมาตรฐานแคทีชิน มีสมการเสนตรง คือ  y = 

0.0028x – 0.0007 มีคา R2 เทากับ 0.9999 (ภาพที่ 4) ผลพบวามีคาเทากับ 12.1592±0.13 mgCE/gDW ดังตารางที่ 1 ซ่ึง

ผลที่ไดสอดคลองกับผลการทดสอบพฤกษเคมีเบื้องตนในผลมะตาด ซ่ึงพบสารกลุมฟลาโวนอยดเปนองคประกอบทางเคมี 

(รัตนา เฉลิมกล่ิน และคณะ, 2549)  การเกิดปฏิกิริยาโดยปฏิกิริยาการแทนที่วงแอโรแมติกของฟลาโวนอยดดวยอิเล็กโทรไฟล 

(NO+) เขาที่ตําแหนงพารา- ของหมูไฮดรอกซิล (-OH) จากน้ันเบสจะเหน่ียวนําใหเกิดการแทนที่วงแอโรแมติกของฟลาโวนอยด

OHHO
OH

COOH
gallic acid
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อีกโมเลกุลหน่ึง ไดผลิตภัณฑที่มีระบบคอนจูเกต (conjugated system) เพิ่มขึ้น ดังภาพที่ 5 (Hornback, 2006) สงผลให

สารละลายเปล่ียนเปนสมถึงสีแดง  

 

 
ภาพที่ 4 กราฟของสารละลายมาตรฐานแคทีชิน 

 

 

OH

flavonoid

NaNO2

AlCl3

OH

NO

base

O

NOH

OH

NO OH

orange to red solution  
 

ภาพที่ 5 ขั้นตอนการเกิดปฏิกิริยาเคมีของวิธีการวิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยดรวม 

 

ตารางที่ 1 ปริมาณฟนอลิกรวม (TPC) และปริมาณฟลาโวนอยดรวม (TFC) ของสารสกัดนํ้าจากผลมะตาด 
 

วิเคราะห 
คาการดูดกลืนแสง ปริมาณรวม (mg/gDW) 

1 2 3 เฉล่ียSD 1 2 3 เฉล่ียSD  

TPC 

(mgGAE/gDW)  
0.437 0.433 0.438 0.43600.0026 15.7970 15.6473 15.8344 15.75960.0990 

TFC 

(mgCE/gDW) 
0.111 0.113 0.111 0.11170.0012 12.0861 12.3053 12.0861 12.15920.1265 

All data were expressed as mean ±SD for 3 replications. 

 

 จากผลการวิเคราะหขางตนจะเห็นวาปริมาณฟนอลิกรวม (15.7596±0.09 mgGAE/gDW) มีคามากกวาปริมาณ   

ฟลาโวนอยดรวม (12.1592±0.12 mgCE/gDW) เน่ืองจากฟลาโวนอยดทุกชนิดจัดอยูในกลุมสารประกอบฟนอลิก  

 

OHO

OH
OH

OH

OH

catechin
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4. สรุปผลการวิจัย 
 

สารสกัดนํ้าจากผลมะตาดมีปริมาณฟนอลิกรวมและปริมาณฟลาโวนอยดรวมเทากับ 15.7596±0.10 mgGAE/gDW 

และ 12.1592±0.13 mgCE/gDW แสดงวาการรับประทานอาหารทองถิ่นทีใ่ชผลมะตาดเปนสวนประกอบ หรือดื่มนํ้าสมุนไพร

มะตาดซ่ึงสามารถพัฒนาเปนสินคา OTOP ได มีสรรพคุณชวยลดอัตราเส่ียงของโรคมะเร็ง ภาวะภูมิคุมกันบกพรอง ชวยชะลอ

การแกกอนวัย และโรคความจําเส่ือม เปนตน เน่ืองจากผลมะตาดมีฤทธ์ิตานออกซิเดชันได  อยางไรก็ตาม ผูวิจัยจะได

วิเคราะหปริมาณสารออกฤทธ์ิและแยกสารบริสุทธ์ิของสารสกัดนํ้าตอไป เพื่อจะไดนําพัฒนาตอยอดเปนยารักษาโรคมะเร็ง 

และเน้ืองอก รวมทั้งโรคตาง ๆ ที่มีสาเหตุของอนุมูลอิสระ ประโยชนพื่อลดการนําเขายาจากตางประเทศ  
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