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บทคัดย่อ 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณสารสำคัญ ได้แก่ สารฟีนอลิกรวม ฟลาโวนอยด์
แทนนิน ตลอดจนเพ่ือศึกษาฤทธิ์ต้านออกซิเดชันในผลส้มแขกสดอบแห้งและผลส้มแขกแห้งที่จำหน่ายใน
ท้องตลาด ซึ่งเตรียมสารสกัดด้วยวิธีการแช่ชิ้นส้มแขกทั้งสองแบบในเอทานอลความเข้มข้น 95% โดยปริมาตร 
ในอัตราส่วน ส้มแขกกับตัวทำละลาย 1:4 เป็นเวลา 7 วัน ที่อุณหภูมิห้อง นำสารสกัดที่ได้มากรองและทำให้
เข้มข้นโดยการระเหยตัวทำละลายออกด้วยเครื่องกลั่นระเหยแบบหมุนภายใต้สุญญากาศ  แล้วนำมาวิเคราะห์
ปริมาณสารฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และแทนนิน โดยวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องยูวีวิสิเบิลสเปกโตรโฟโต
มิเตอร์ ส่วนการทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิ เดชันใช้วิธี  2 ,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical 
scavenging activity ซึ่งแสดงผลในรูปของค่าร้อยละความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของ DPPH 
(%Scavenging activity; %SA) และค่าความเข้มข้นของสารตัวอย่างที่ใช้ในการกำจัดอนุมูลอิสระของ DPPH 
ลดลงร้อยละ 50 (IC50) ผลการศึกษาพบว่าสารสกัดผลส้มแขกสดอบแห้งมีปริมาณสารสำคัญทั้ง 3 ชนิด และ
ค่า %SA สูงกว่าสารสกัดผลส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาดอย่างมีนัยสำคัญ (p < 0.05) อย่างไรก็ตาม
พบว่า ค่า IC50 ของสารสกัดจากส้มแขกทั้งสองแบบมีค่าใกล้เคียงกัน เท่ากับ 1.30 และ 1.23 ไมโครกรัมต่อ
มิลลิลิตร ตามลำดับ จากผลการวิจัยเหล่านี้แสดงให้เห็นว่ากระบวนการผลิตชิ้นส้มแขกแห้งที่เหมาะสมมีผลต่อ
ปริมาณสารสำคัญและสมบัติการต้านออกซิเดชันเพื่อกำจัดอนุมูลอิสระ 
คำสำคัญ: ผลส้มแขก สารสำคัญ ฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน ผลส้มแขกสดอบแห้งและผลส้มแขกแห้งที่จำหน่ายใน
ท้องตลาด 
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Abstract 
The objective of this study was to compare the contents of bioactive compounds, 

including total phenolics, flavonoids and tannins, as well as to evaluate the antioxidative 
activity in fresh-dried Garcinia atroviridis fruits and commercially available dried garcinia 
fruits. Extracts were prepared by macerating slices of both types of fruits in 95% (v/v) 
ethanol at a sample-to-solvent ratio of 1:4 (w/v) for 7 days at room temperature.  The 
obtained extracts were filtered and concentrated by evaporating the solvents under reduce 
pressure using a rotary evaporator. Then, the contents of total phenolics, flavonoids, and 
tannins were determined by measuring absorbance with UV-visible spectrophotometer.  The 
antioxidative activity was evaluated using 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical 
scavenging activity assay. The results were expressed as the percentage of DPPH radical 
scavenging activity (%SA) and the 50% inhibitory concentration (IC50). The results showed 
that the extract of fresh-dried garcinia fruit contained significantly higher amounts of all three 
bioactive compounds and exhibited higher %SA values than the extract of commercially 
dried garcinia (p < 0.05). However, the IC50 values of both extracts were found to be 
comparable, at 1.30 and 1.23 ug/ml, respectively. These findings indicate that. The 
appropriate manufacturing process of dried Garcinia atroviridis slices affects the content of 
bioactive compounds and antioxidant properties to scavenge free radicals. 
Keywords:  Garcinia atroviridis fruit, Bioactive compounds, Antioxidant activity, Fresh-dried 
and commercially available dried garcinia fruits 
 
บทนำ 

ส้มแขก (Garcinia atroviridis) เป็นพืชยืนต้นจัดอยู่ในวงศ์ Clusiaceae หรือ Guttiferae ซึ่งอยู่ใน
ตระกูลเดียวกับมังคุด ชะมวง มะดัน มะพูด พะวา ดังหนใบเล็ก ดังหนใบใหญ่ โงงวัน ด้าวและบุนนาคน้ำ
(Khawniam & Te-chato, 2014) มีถิ่นกำเนิดและปลูกทั่วไปในประเทศไทย พม่า มาเลเซีย ศรีลังกาและ
อินเดีย (Shahid et al., 2022) โดยในประเทศไทยนิยมปลูกกันมากทางภาคใต้และมักเรียกชื่อพ้ืนเมืองหลาย
ชื่อตามแหล่งที่ปลูก เช่น ส้มควาย (ตรัง) ส้มพะงุน (ปัตตานี) อาแซกะลูโก (ยะลา นราธิวาส) ผลส้มแขกมี
ลักษณะผลเดี่ยวคล้ายฟักทองขนาดเล็กใกล้เคียงกับผลกระท้อน ผิวเรียบสีเขียว เมื่อแก่จัดจะเปลี่ยนเป็นสี
เหลืองแก่ เปลือกผลเป็นร่องตามแนวขั้วผลไปยังปลายผลประมาณ 8-10 ร่อง ที่ขั้วผลมีกลีบเลี้ยงติดอยู่ 2 ชั้น 
ชั้นละ 4 กลีบ เนื้อแข็งมีรสเปรี้ยวจัด ในผลมีเมล็ดแข็ง 2-3 เมล็ด เนื้อของผลส้มแขกนิยมมาตากแห้งและ
นำมาใช้เป็นเครื่องปรุงเพ่ือเพ่ิมรสเปรี้ยว (Tun Norbrillinda et al., 2025) และสร้างความสมดุลของรสชาติ
อาหารหลายเมนู เช่น แกงส้ม แกงเลียง ต้มเนื้อ ต้มปลา น้ำแกงขนมจีน และน้ำพริก เป็นต้น นอกจากนี้ส้ม
แขกยังมีการนำไปใช้ประโยชน์เป็นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปต่างๆ ได้แก่ ชาส้มแขก (Srisuk & Soontornnon, 
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2018; Kongchaian et al., 2020) ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่จากน้ำสกัดส้มแขก (Suteebut et al., 2024) และ
แยมส้มแขกแคลอรี่ต่ำ (Tayeh et al., 2019) เป็นต้น อีกทั้งส้มแขกมีรายงานวิจัยว่าพบสารสำคัญที่มี
คุณสมบัติทางยาและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Chuaijit et al., 2024) ซึ่งมีความสำคัญในบริบททั้งการบริโภคใน
รูปแบบอาหารและเป็นสมุนไพรตามตำราพื้นบ้านของภูมิภาคนี้อีกด้วย 

ส้มแขกเป็นแหล่งสารพฤษเคมี (phytochemicals) สำคัญหลายชนิด ได้แก่ สารประกอบในกลุ่ม 
ฟีนอกลิก (phenolic compound) สารในกลุ่มฟลาโวนอยด์  (flavonoid) สารในกลุ่ม เทอร์ พีนอยด์  
(terpenoid) พรีนิ ล เทตแซนโทน  (prenyltated xanthone) และกรดอินทรีย์หลายชนิ ด เช่น  กรด
แอสคอร์บิ ก  (ascorbic acid) ก รดซิ ต ริ ก  (citric acid) กรดมาลิ ก  (malic acid) ก รด โดดี ค า โน อิค 
(dodecanoic acid) ก ร ด อ อ ค ต าดี ค า โน อิ ค  (octadecanoic acid) แ ล ะ ก ร ด เพ น ต า ดี ค า โน อิ ค 
(pentadecanoic acid) เป็นต้น ซึ่งกรดเหล่านี้จะมีผลทำให้ส้มแขกมีรสเปรี้ยว โดยเฉพาะกรดไฮดรอกซีซิตริก
(Hydroxycitric Acid หรือ HCA) ซึ่งมีสรรพคุณช่วยลดไขมันส่วนเกินได้ เนื่องจากสารนี้มีคุณสมบัติในการ
ยับยั้งเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับการขัดขวางการเปลี่ยนน้ำตาลเป็นไขมัน ส่งผลทำให้สามารถลดการสร้างและ
สะสมไขมันในร่างกาย (Tomar et al., 2019) จากรายงานวิจัยหลายฉบับพบว่าสารสำคัญเหล่านี้มีฤทธิ์ทาง
ชีวภาพที่แตกต่างกัน เช่น ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ยับยั้งเนื้องอกและการเกิดเซลล์มะเร็ง ลดการอักเสบและ
บรรเทาอาการปวด ป้องกันโรคอ้วน ลดระดับน้ำตาลในเลือด และยับยั้งการเติบโตของแบคทีเรียก่อโรคบาง
ชนิ ด  (Hamidon et al., 2017; Kovilein et al., 2020; Fu et al., 2021; Venn-Watson et al., 2020; 
Lim et al., 2020) นอกจากส่วนผลแล้ว พบว่าส่วนประกอบอ่ืน ๆ ก็สามารถนำมาใช้เป็นยาสมุนไพรได้ด้วย 
เช่น สารสกัดจากใบและรากเมื่อเคี่ยวจนงวดใช้รักษาอาการปวดหู  (ไพโรจน์ ผลประสิทธิ์, 2541 อ้างถึงใน 
Khawniam & Te-chato, 2014)  ถ้านำทุกส่วนมาต้มรวมกันใช้เป็นยาฟอกโลหิตและขับเสมหะได้ (สมพร 
จันทรเดช, 2538 อ้างถึงใน Khawniam & Te-chato, 2014) จะเห็นได้ว่าส้มแขกมีประโยชน์หลายอย่างทั้งใน
เชิงการแพทย์และอาหาร 

ส่วนใหญ่การบริโภคส้มแขกมักจะนำมาแปรรูปเป็นลักษณะชิ้นแห้ง ใช้เป็นส่วนประกอบในการ
ทำอาหารและนำไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ โดยผู้บริโภคสามารถหาซื้อได้ทั่วไปในตลาดชุมชนของจังหวัด
นราธิวาสและพ้ืนที่ใกล้เคียงหรือร้านค้าออนไลน์ อย่างไรก็ตาม ผู้บริโภคก็ยังมีข้อสงสัยเกี่ยวกับคุณภาพของผล
ส้มแขกแห้งที่วางจำหน่ายในท้องตลาดว่าผ่านมาตรฐานการบริโภคหรือไม่ หากมีข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับ
คุณภาพของเนื้อส้มแขกชิ้นแห้งในตลาดโดยรวมก่อนตัดสินใจซื้อก็เป็นสิ่งที่ดี ส่งผลต่อความปลอดภัยในการ
บริโภคส้มแขกแห้ง ซึ่งปัจจัยทางกายภาพในการพิจารณามีหลายด้าน เช่น สี รสชาติ ความสะอาด ความแห้ง 
แหล่งที่ผลิตและกระบวนการผลิตที่ได้มาตรฐาน เป็นต้น นอกจากนี้พบว่าผู้บริโภคยังขาดข้อมูลเชิงปริมาณของ
สารสำคัญในส้มแขกแห้ง เพ่ือใช้ประกอบการพิจารณาคุณภาพด้านคุณประโยชน์  ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีความสนใจ
อย่างยิ่งในการศึกษาสารสำคัญต่าง ๆ ได้แก่ สารฟีนอลิกรวม ฟลาโวนอยด์ และแทนนิน รวมถึงฤทธิ์ต้าน
ออกซิเดชันจากผลส้มแขกที่ปลูกในพ้ืนที่จังหวัดนราธิวาส โดยการเปรียบเทียบปริมาณสารดังกล่าวในผลสดที่
นำมาอบแห้งและผลตากแห้งหรืออบแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด เพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการเลือกบริโภค การ
นำไปต่อยอดเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์จากส้มแขก และเพ่ือเพ่ิมรายได้แก่เกษตรกรในท้องถิ่นต่อไป 
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วัตถุประสงค์การวิจัย 

1. เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณสารสำคัญ ได้แก่ สารฟีนอลิกรวม ฟลาโวนอยด์ และแทนนิน ในผลส้ม
แขกสดอบแห้งและผลส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด 

2. เพ่ือศึกษาฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดจากผลส้มแขกทั้งสองชนิดด้วยวิธี DPPH radical 
scavenging activity 
กรอบแนวคิดการวิจัย 

 

 

 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
วิธีการวิจัย 

1. การเตรียมตัวอย่างสารสกัดจากผลส้มแขก : นำผลส้มแขกสดจากสวนของเกษตรกรในหมู่ที่ 5 
ตำบลกาลิซา อำเภอระแงะ จังหวัดนราธิวาส มาล้างทำความสะอาด นำผลส้มแขกสดมาหั่นเป็นชิ้นบาง ๆ แล้ว
นำไปชั่งและอบที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนแห้งเป็นเวลา 48 ชั่วโมง และนำไปชั่งอีกครั้งหลังอบเสร็จ 
(ส่วนผลส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด ได้ผ่านขั้นตอนการหั่นเป็นชิ้นบางและทำให้แห้งแล้ว จึงไม่ต้อง
นำมาอบ สามารถชั่งได้เลย โดยได้เก็บตัวอย่างของส้มแขกแห้งมาจากร้านค้าย่อย จำนวน 3 ร้าน ของตลาด
ชุมชนแห่งหนึ่ง ซึ่งตั้งอยู่ในเขตอำเภอเมือง จังหวัดนราธิวาส) จากนั้นนำส้มแขกสดอบแห้ง (Fresh-dried 
garcinia fruit) และส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด (Commercially available dried garcinia fruit) 
มาสกัดโดยวิธีการแช่ในตัวทำละลายเอทานอลความเข้มข้น 95 % โดยปริมาตร ในอัตราส่วนส้มแขกกับตัวทำ
ละลาย 1:4 ตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 วัน นำมากรองแยกสารสกัดออกจากกาก แล้วนำสารสกัดที่ได้ไป
ระเหยตัวทำละลายออกเพ่ือให้สารสกัดเข้มข้นด้วยเครื่องกลั่นระเหยแบบหมุนภายใต้สุญญากาศ (Rotary 
evaporator) ยี่ห้อ Heidolph รุ่น Hei-Vap Precision จากนั้นนำสารสกัดบรรจุในขวดสีชา ปิดฝาให้สนิท 
และเก็บที่อุณหภูมิ 4องศาเซลเซียส เพ่ือรอนำไปวิเคราะห์ในขั้นตอนต่อไป 

ตัวแปรต้น : สารสกัดจากผลส้มแขกสดอบแห้งและผลส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด 

 

ตัวแปรตาม : ปริมาณของสารฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และแทนนิน รวมถึงฤทธิ์ต้านออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH ในผลสม้แขก
สดอบแห้งและสม้แขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด 

 

ตัวแปรควบคุม : อายุของผลส้มแขก (ระยะผลสีเขียว) อุณหภูมิและระยะเวลาในการอบ ชนิดของ

ตัวทำละลาย อัตราส่วนในการสกดั วิธีการสกัด และระยะเวลาในสกัด 
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2. การวัดสี (Color Measuring): นำชิ้นของผลส้มแขกสดอบแห้งและผลส้มแขกแห้งที่จำหน่ายใน
ท้องตลาด มาวัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสี Colorimeter รุ่น CR-400 ผลของการวัดสีที่ได้แสดงในรูป L* a* b* โดย
ที ่

-แกน L* บ่งบอกถึง ความสว่าง มีค่าตั้งแต่ 0-100 โดย 0 คือ สีดำ และ 100 คือ สีขาว 
แกน a* บรรยายแกนสี จากสีเขียว (-a*) จนถึงสีแดง (+a*) 
แกน b* บรรยายแกนสี จากสีน้ำเงิน (-b*) จนถึงสีเหลือง (+b*) 
 
3. การวิเคราะห์ปริมาณสารสำคัญ 
3.1 การหาปริมาณสารฟีนอลิกรวม: การหาปริมาณสารฟีนอลิกในสารสกัดผลส้มแขก โดยดัดแปลง 

ตามวิธีของ Torres et al. (1987) as cited in Deenamo et al. (2024) นำสารสกัดผลส้มแขกสดอบแห้ง
และผลส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด มาเจือจางด้วยเอทานอล 95 % โดยปริมาตร ให้มีความเข้มข้นที่
เหมาะสม ใช้ตัวอย่างละ 50 ไมโครลิตร ใส่ในหลอดไมโครเซนตริฟิวจ์ เติม Folin-Ciocalteu reagent 200 
ไมโครลิตร เขย่าเบา ๆ และบ่มที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 นาที แล้วเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 
(Na2CO3) ความเข้มข้นร้อยละ 20 โดยมวลต่อปริมาตร ปริมาตร 1,000 ไมโครลิตร แล้วตั้งทิ้งไว้ประมาณ 10 นาที 
เพ่ือให้เกิดสี แล้วนำไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยงตกตะกอน หลังจากนั้นนำมาวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความ
ยาวคลื่น 760 นาโนเมตร (OD760) โดยทำการทดลอง 3 ซ้ำ วิเคราะห์สารฟีนอลิกรวมในสารสกัดส้มแขก โดย
เปรียบเทียบค่าการดูดกลืนแสงที่อ่านได้กับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก ซึ่งปริมาณสารฟีนอลิกรวมที่ได้จะแสดง
ในหน่วยมิลลิกรัมของกรดแกลลิกต่อน้ำหนักแห้งของส้มแขกมีหน่วยเป็นกรัม (mg of gallaic acid 
equivalent/g.dw) 

3.2 การหาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม : การหาปริมาณฟลาโวนอยด์รวมด้วยวิธี  aluminium 
chloride colorimetry โดยดัดแปลงจากวิธีของ Zhishen et al. (1999) as cited in Deenamo et al. 
(2024) นำสารสกัดผลส้มแขกทั้งสองแบบมาเจือจางด้วยเอทานอล 95 % โดยปริมาตร ให้มีความเข้มข้นที่
เหมาะสม ใช้ตัวอย่างละ 500 ไมโครลิตร ใส่ในหลอดไมโครเซนตริฟิวจ์ เติมสารละลายอะลูมิเนียมคลอไรด์ 
(AlCl3) ความเข้มข้นร้อยละ 2.5 โดยมวลต่อปริมาตร ปริมาตร 500 ไมโครลิตร และโซเดียมอะซิเตต 
(CH3COONa) ความเข้มข้น 100 กรัมต่อลิตร ปริมาตร 500 ไมโครลิตร จากนั้นตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 15 นาที แล้วนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 430 นาโนเมตร (OD430) โดยทำการทดลอง 3 ซ้ำ 
ใช้สารละลายเควอซิตินเป็นสารละลายมาตรฐาน ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมหาได้จากการนำค่าการดูดกลืนแสง
ของสารตัวอย่างเทียบกับกราฟมาตรฐานของสารละลายเควอซิติน 

3.3 การหาปริมาณแทนนินรวม: การหาปริมาณแทนนินรวม โดยดัดแปลงจากวิธีของ Sze-Tao et 
al. (2001) as cited in Deenamo et al. (2024) นำสารสกัดผลส้มแขกทั้งสองแบบ มาเจือจางด้วยเอทา
นอล 95% (v/v) ให้มีความเข้มข้นที่เหมาะสม ใช้ตัวอย่างละ 500 ไมโครลิตร ใส่ในหลอดไมโครเซนตริฟิวจ์ 
ผสมกับสารละลายวานิลลิน (vanillin) ความเข้มข้นร้อยละ 4 โดยมวลต่อปริมาตร ปริมาตร 500 ไมโครลิตร 
เติมกรดไฮโดรคลอริก (HCl) ความเข้มข้นร้อยละ 37 โดยปริมาตร ปริมาตร 250 ไมโครลิตร จากนั้นบ่มในที่
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มืดเป็นเวลา 10 นาที แล้วนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 500 นาโนเมตร (OD500) โดยทำการทดลอง 
3 ซ้ำ ปริมาณแทนนินรวมหาได้จากการนำค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่างเทียบกับกราฟมาตรฐานของ
สารละลายกรดแทนนิก ซึ่งปริมาณสารแทนนินที่ได้จะแสดงในหน่วยมิลลิกรัมของกรดแทนนิกต่อน้ำหนักแห้ง
ของส้มแขกมีหน่วยเป็นกรัม (mg of tannic acid equivalent/g.dw) 

3.4 การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้ านออกซิ เดชันด้วยวิธี  2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
radical scavenging activity: การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH โดยดัดแปลงตามวิธี
ของ Perezet al. (2007) as cited in Deenamo et al. (2022) เริ่มด้วยการผสมนำสารสกัดผลส้มแขกทั้ง
สองแบบ มาเจือจางด้วยเอทานอล 95 % โดยปริมาตร ให้มีความเข้มข้นที่เหมาะสม ใช้ปริมาตร 500 
ไมโครลิตร จากนั้นเติมสารละลาย DPPH ความเข้มข้น 0.1 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 500 ไมโครลิตร ตั้งทิ้งไว้ในที่
มืด เป็นเวลา 30 นาที และนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 
(OD515) นำค่า OD515 ที่ได้มาคำนวณค่า %Scavenging activity (%SA) ตามสมการที่ 1 ดังนี้ 

  
 

โดยที่ A0 คือ ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างควบคุม (ใช้เอทานอลแทนสารตัวอย่าง) 

 As คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย่างที่ทำปฏิกิริยากับสารละลาย DPPH 
สร้างกราฟความสัมพันธ์ระหว่าง % SA กับความเข้มข้นของสารสกัด (โดยเทียบกราฟมาตรฐานของโทรลอกซ์) 
และนำไปคำนวณฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน ซึ่งจะแสดงเป็นค่า IC50 คือ ความเข้มข้นของสารตัวอย่างที่สามารถ
ยับยั้งอนุมูลอิสระได้ 50 % 

3.5 การวิเคราะห์ทางสถิติ: ทำการทดลองโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
randomized design, CRD) จำนวน 3 ซ้ำ เก็บผลการทดลองและประมวลผลข้อมูลทั้งหมดด้วยโปรแกรม 
SPSS โดยเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Independent-sample t-test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 

 
ผลการวิจัย 

1. ผลน้ำหนักแห้งและค่าสีของเนื้อส้มแขกสดอบแห้งและส้มแขกแห้งท่ีจำหน่ายในท้องตลาด 
ส้มแขกผลสด (เปลือกสีเขียว) ดังภาพที่ 1(ก.) หั่นเป็นชิ้นบาง ๆ แล้วนำไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน 

(Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนแห้งสนิท เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จากน้ำหนักสด 98.50 กรัม 
เหลือน้ำหนักแห้งคงที่ 50 กรัม ซึ่งคิดร้อยละน้ำหนักแห้ง เท่ากับ 50.76 และมีความชื้นร้อยละ 17.20 ส่วนส้ม
แขกแห้งในตลาด นำไปใช้เลย ไม่ได้นำไปอบก่อนใช้ มีความชื้นร้อยละ 10.95 (ค่าร้อยละความชื้นแสดงใน
ตารางที่ 1) ซึ่งมีความชื้นต่ำกว่าส้มแขกสดอบแห้ง อาจจะเป็นไปได้ว่าผู้ผลิตส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด
ได้ทำให้แห้งด้วยตู้อบที่อุณหภูมิสูงกว่าหรืออบซ้ำหลายรอบหรือตากแดดซ้ำหลายรอบ และใช้เวลานานกว่า 
จากนั้นนำไปวิเคราะห์ค่าสี (L* a* และ b*) พบว่า เนื้อส้มแขกสดอบแห้ง มีค่า L* (ความสว่าง) ค่า a*  
(สีเขียว-แดง) และค่า b* (สีน้ำเงิน-เหลือง) สูงกว่าส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด (แสดงค่าดังตารางที่ 1) 

(A0 – As) x 100 
%Scavenging activity = 

A0  
สมการที่ 1 
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โดยเมื่อพิจารณาจากลักษณะสีที่มองด้วยตาเปล่าทางกายภาพ เนื้อส้มแขกสดอบแห้งมีสีเหลืองอมน้ำตาลใน
ขณะที่เนื้อส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาดมีลักษณะสีที่เข้มกว่า คือ สีน้ำตาลเข้มเกือบดำ แสดงดังภาพที่  1 
(ข.-ค.) จากนั้นนำเนื้อส้มแขกแห้งทั้งสอง อย่างละ 50 กรัม มาสกัดโดยวิธีการแช่ (Maceration) ในเอทานอล 
ความเข้มข้นร้อยละ 95 โดยปริมาตร ในอัตราส่วนส้มแขกกับตัวทำละลาย 1:4 ตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 
วัน นำมากรองแยกสารสกัดออกจากกาก แล้วนำสารสกัดท่ีได้ไประเหยตัวทำละลายออกด้วยเครื่องกลั่นระเหย
แบบหมุน (Rotary evaporator) ดังภาพที่ 2 (ก.-ง.) จนสารสกัดปริมาตรลดลงเหลือ 20 มิลลิลิตร เพ่ือ
นำไปใช้ในการวิเคราะห์ปริมาณสาระสำคัญต่อไป 

 
ตารางท่ี 1 ค่าสีและความชื้นของส้มแขกสดอบแห้งและส้มแขกแห้งในท้องตลาด 

ชนิดของส้มแขก 
ค่าสี 

ร้อยละความชื้น 
L*  a*  b*  

ส้มแขกสดอบแห้ง 35.201.89 18.520.53 23.930.75 17.202.18 

ส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด 17.540.62 1.730.03 0.860.15 10.950.85 

หมายเหตุ การวัดสีแสดงในค่า L* a* b* (SD) โดยที่ L* คือความสว่างมีค่า 0-100 (ดำ-ขาว), a* คือ ค่าสีเขียว (-a*) จนถึงสี

แดง (+a*) และ b* คือ ค่าสีน้ำเงิน (-b*) จนถึงสีเหลือง (+b*) ซึ่งทุกข้อมูลจะแสดงในรูปแบบค่า means  SD 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 ลักษณะส้มแขก โดยผลสด (ก.) ผลสดอบแห้ง (ข.) และผลแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด (ค.) 

 

 

 

 

ก. ข. ค. 
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ภาพที่ 2 ขั้นตอนการสกัดส้มแขกด้วยเอทานอล ความเข้มข้น 95% โดยปริมาตร โดยวิธีการแช่ (ก.) สารสกัด
ที่ได้หลังจากแช่ 7 วัน (ข.) การกรองแยกกาก (ค.) และระเหยตัวทำละลายออกด้วยเครื่องกลั่นระเหยแบบหมุน

ภายใต้สุญญากาศ (Rotary evaporator) (ง.) 
 

2. ผลของปริมาณสารสำคัญในสารสกัดเนื้อส้มแขกสดอบแห้งและส้มแขกแห้งที่จำหน่ายใน
ท้องตลาด 

จากการนำสารสกัดส้มแขกท้ังสองแบบมาวิเคราะห์ปริมาณสารสำคัญต่าง ๆ ได้แก่ สารฟีนอลิกรวม 
ฟลาโวนอยด์ และแทนนิน รวมถึงทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ด้วยวิธีการต่าง ๆ ที่เหมาะสม
โดยใช้เครื่องยูวีวิสิเบิลสเปคโทรโฟโตมิเตอร์ ที่ความยาวคลื่นเฉพาะ และทำการวิเคราะห์จำนวน 3 ซ้ำ ซึ่ง
ให้ผลดังนี้ 

2.1 ผลของปริมาณสารฟีนอลิกรวม ในสารสกัดจากเนื้อส้มแขกอบแห้งและส้มแขกแห้งที่จำหน่ายใน
ท้องตลาด เมื่อวิเคราะห์ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu colorimetric และเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก 
(y=0.0133x, R2=0.9999) พบว่าสารสกัดจากเนื้อส้มแขกสดอบแห้ง มีปริมาณสารฟีนอลิกรวมสูงกว่าสารสกัด
จากเนื้อส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
โดยสารสกัดจากเนื้อส้มแขกสดอบแห้งและส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาดมีปริมาณสารฟีนอลิกรวม 

เท่ากับ 37.927.59 และ 8.091.00 mg.gallic acid equivalent/g.dw ตามลำดับ ดังภาพที่ 3 (ก.) 
2.2 ผลของปริมาณสารฟลาโวนอยด์ ในสารสกัดจากเนื้อส้มแขกอบแห้งและส้มแขกแห้งที่จำหน่ายใน

ท้องตลาด เมื่อวิเคราะห์ด้วยวิธี aluminium chloride colorimetry และเทียบกับกราฟมาตรฐานเควอซิติน 
(y=0.0357x, R2=0.9993) พบว่าสารสกัดจากเนื้อส้มแขกสดอบแห้งมีปริมาณสารฟลาโวนอยด์สูงกว่าสารสกัด
จากเนื้อส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
โดยสารสกัดจากเนื้อส้มแขกสดอบแห้งและส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด มีปริมาณฟลาโวนอยด์ เท่ากับ 

12.012.40  และ 2.400.32 mg. quercetin equivalent /g.dw ตามลำดับ ดังภาพที่ 3 (ข.) 

ค. ข. ง. ก. 
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2.3 ผลของปริมาณสารแทนนิน ในสารสกัดจากเนื้อส้มแขกอบแห้งและส้มแขกแห้งที่จำหน่ายใน
ท้องตลาด เมื่อเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแทนนิก (y=0.0242x, R2=0.9799) พบว่าสารสกัดจากเนื้อส้มแขก
สดอบแห้งมีปริมาณสารแทนนินสูงกว่าสารสกัดจากเนื้อส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด ซึ่งมีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยสารสกัดจากเนื้อส้มแขกสดอบแห้งและส้มแขกแห้งที่จำหน่ายใน

ท้องตลาด มีปริมาณแทนนิน เท่ากับ 18.160.63 และ 0.510.04 mg. tannic acid equivalent /g.dw 
ตามลำดับ ดังภาพที่ 3 (ค.) 

2.4 ผลของฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน ในสารสกัดจากเนื้อส้มแขกอบแห้งและส้มแขกแห้งที่จำหน่ายใน
ท้องตลาด เมื่อวิเคราะห์ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร (OD515) ด้วยวิธีการคำนวณเป็น
ร้อยละของความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของ DPPH (%SA) โดยใช้สมการที่ 1 และนำค่า %SA ที่
ได้มาหาความเข้มข้นของสารสกัดด้วยการเทียบกับกราฟมาตรฐานโทรลอกซ์ (y=22.516x + 25.27, 
R2=0.9864) ซึ่งแสดงข้อมูลในตารางที่ 2 นอกจากการวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านออกซิเดชันจะพิจารณาจากค่า 
%SA แล้วยังแปรผลในรูปของค่าความเข้มข้นของสารสกัดที่สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระได้ 50%  (IC50) โดย
สร้างกราฟความสัมพันธ์ระหว่าง %Scavenging activity กับความเข้มข้นของสารสกัด (ค่าที่เทียบจากกราฟ
มาตรฐานของโทรลอกซ์) จะเห็นได้ว่า เมื่อใช้สารสกัดจากเนื้อส้มแขกสดอบแห้งและส้มแขกแห้งที่จำหน่ายใน
ท้องตลาดปริมาตรเดียวกัน พบว่า ค่า OD515 ค่า %SA และค่าความเข้มข้นของสารสกัดมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อใช้ปริมาตรของสารสกัดส้มแขกทั้งสองแบบเพ่ิมขึ้น จะทำให้ค่า OD515 
ของอนุมูลอิสระ DPPH ลดลงแตกต่างกัน เนื่องจากปริมาตรของสารสกัดแปรผันตรงกับความเข้มข้นของสาร
สกัด ดังนั้นถ้าสารสกัดมีความเข้มข้นสูงก็จะสามารถจับอนุมูลอิสระของ DPPH ได้ดี ส่งผลทำให้ค่า OD515 ที่
ปรากฏลดลง (ปฏิกิริยาเปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีเหลือง) อีกทั้งมีผลทำให้ความสามารถในการต้านออกซิเดชันสูง
ด้วยเช่นกัน เมื่อเปรียบเทียบผลการยับยั้งอนุมูลอิสระ พบว่าสารสกัดจากเนื้อส้มแขกสดอบแห้งมีค่า %SA สูง
กว่าสารสกัดส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด ในขณะที่เมื่อพิจารณาความเข้มข้นของสารสกัดใช้ในการ
กำจัดอนุมูลอิสระของ DPPH ลดลงร้อยละ 50 (IC50) ในการวิเคราะห์นี้ พบว่า ค่า IC50 ของสารสกัดส้มแขกสด

อบแห้งและสารสกัดส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด เท่ากับ 1.300.03 และ 1.230.04 ไมโครกรัมต่อ
มิลลิลิตร ตามลำดับ ซึ่งแสดงให้เห็นว่า การยับยั้งอนุมูลอิสระของ DPPH ให้ลดลงร้อยละ 50 นั้น ต้องใช้สาร
สกัดส้มแขกสดอบแห้งในปริมาณที่สูงกว่าสารสกัดผลส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด ดังแสดงในรูปที่ 3 
(ง.) 
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ตารางที่ 2 ค่าความสัมพันธ์ของค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร ค่า %Scavenging 
activity (%SA) และค่าความเข้มข้นของสารสกัดเมื่อเทียบกับสารมาตรฐานโทรลอกซ์ ในสารสกัดส้มแขก
อบแห้งและส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด 

ปริมาตร
ของสาร

สกัด (L) 

ส้มแขกสดอบแห้ง ส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด 

OD515 %SA 

ความเข้มขน้
ของสารสกัด 

(g 
Trolox/mL) 

OD515 %SA 

ความเข้มขน้
ของสารสกัด 

(g 
Trolox/mL) 

50 0.2810.029 47.045.54  0.970.25   0.3070.004 42.140.76 0.750.03  

100 0.2460.015 53.522.75 1.250.12   0.2760.010 47.991.93 1.010.09   

150 0.1960.012 62.962.33 1.670.10   0.2240.011 57.672.02 1.440.09   

200 0.1620.007 69.501.33 1.960.06   0.2060.008 61.191.58 1.600.07   

250 0.1430.09 73.081.69 2.120.08   0.1860.013 64.842.46 1.760.11   

หมายเหตุ ข้อมูลทั้งหมดในตารางนี้แสดงในรูปแบบค่า means  SD 
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ภาพที่ 3 ปริมาณสารสำคัญ 3 ชนิด  ได้แก่  ปริมาณสารฟีนอลิกรวม (ก.) ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ (ข.) 

ปริมาณสารแทนนิน (ค.) และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระแสดงผลในค่า IC50 (ง.) ซึ่งทุกข้อมูลจะแสดงในรูปแบบค่า 

means  SD 

 

อภิปรายผล 

จากการศึกษาสารสำคัญ ได้แก่ สารฟีนอลิกรวม ฟลาโวนอยด์ และแทนนิน รวมถึงฤทธิ์ต้าน
ออกซิเดชัน เพ่ือเปรียบเทียบสมบัติทางกายภาพและทางเคมีบางประการของเนื้อส้มแขกหั่นเป็นชิ้นบางแล้ว
ผ่านกระบวนการทำให้แห้งที่มีการใช้ประโยชน์ทั่วไป ซึ่งตัวอย่างของชิ้นส้มแขกแห้งที่ใช้ในงานวิจัยนี้นำมาจาก
แหล่งที่มาที่แตกต่างกัน 2 แบบ คือ 1) ส้มแขกสดอบแห้ง (Fresh-dried garcinia fruit) ใช้ผลส้มแขกสดจาก
ต้นแล้วเข้าสู่กระบวนการผลิตในห้องปฏิบัติการวิจัย และ 2) ส้มแขกแห้ งที่ จำหน่ายในท้องตลาด 
(Commercially available dried garcinia fruit) ซึ่งใช้ตัวอย่างชิ้นส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในร้านค้าย่อยของ
ตลาดชุมชนของจังหวัดนราธิวาส จากการทดลองนี้ พบว่า แบบที่ 1 ผลส้มแขกสดที่มีเปลือกสีเขียว เมื่อนำมา
หั่นเป็นชิ้นบางแล้วอบทันทีที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จนแห้ง จะได้ลักษณะของชิ้น
เนื้อส้มแขกสีน้ำตาลเหลือง ซึ่งในข้ันตอนการเตรียมส้มแขกสามารถควบคุมปัจจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพ
ของตัวอย่างได้ เช่น การคัดเลือกอายุของผล ขนาดของผล ความหนาของชิ้น อุณหภูมิและเวลาในการอบแห้ง 
ความชื้น  และความสะอาดปลอดภัยของกระบวนการผลิต เป็นต้น ในขณะที่แบบที่ 2 ส้มแขกแห้งที่จำหน่าย
ในท้องตลาดนั้น ส่วนใหญ่จะมีลักษณะของชิ้นเนื้อส้มแขกสีน้ำตาลเข้มเกือบดำ ขนาดและความหนาของชิ้นไม่
สม่ำเสมอ ไม่ทราบระยะของการอบหรือตากแดด ไม่ทราบแหล่งที่มา กระบวนการผลิต และการเก็บรักษา จึง

ก. ข. 

ค. ง. 
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ทำให้ตัวอย่างส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด ไม่สามารถควบคุมคุณภาพได้ ดังนั้นหากผู้วิจัยต้องการศึกษา
สารสำคัญในส้มแขกเพ่ือใช้ประโยชน์ในเชิงคุณภาพ จะต้องมีการควบคุมแหล่งที่มาและกระบวนการแปรรูปส้ม
แขกอบแห้งอย่างละเอียด จากการผลทดลองครั้งนี้ พบว่าเนื้อผลส้มแขกสดอบแห้งที่ได้มีความชื้นเฉลี่ย  
ร้อยละ 17.20 ส่วนเนื้อผลส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด มีความชื้นเฉลี่ยร้อยละ 10.95 ซึ่งมีค่าต่ำกว่า 
อาจจะเกี่ยวข้องกระบวนการอบแห้งหรือตากแห้งที่แตกต่างกัน สอดคล้องกับงานวิจัยของ  Srisuk and 
Soontornnon (2018) รายงานไว้ว่าการอบแห้งที่อุณหภูมิสูงใช้เวลาน้อยกว่าการอบแห้งที่อุณหภูมิต่ำ โดยผล
การอบที่อุณหภูมิแตกต่างกัน 3 อุณหภูมิ ได้แก่ ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 8 ชั่วโมง มีค่าความชื้น
ร้อยละ 8.37 ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใช้เวลาอบ 7 ชั่วโมง มีค่าความชื้นร้อยละ 8.45 และที่อุณหภูมิ 65 

องศาเซลเซียส ใช้เวลา 5 ชั่วโมง มีค่าความชื้นร้อยละ 8.31 ตามลำดับ เนื่องจากการอบที่อุณหภูมิสูงทำให้น้ำ
ในสารตัวอย่างหรือวัตถุดิบเปลี่ยนสถานะของของเหลวเป็นไอได้เร็วขึ้น ส่งผลทำให้มวลของน้ำในชิ้นเนื้อส้ม
แขกมีการระเหยเร็วขึ้น แต่หากใช้อุณหภูมิสูงจนเกินไปอาจจะทำให้เกิดผิวเปลือกแข็ง (Case Hardening) ขึ้น
ได้ มีรายงานวิจัยของ Karo-Karo et al. (2019) ได้สนับสนุนว่าปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพส้มแขกอบแห้ง คือ
ระยะการสุกของผลและอุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้ง โดยสภาวะที่เหมาะสมที่ทำให้ได้ส้มแขกอบแห้งคุณภาพดี
ที่สุด คือ การใช้ส้มแขกผลดิบและอบที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นสภาวะเดียวกันกับการทดลองนี้  
เมื่อเปรียบเทียบลักษณะสีทางกายภาพของชิ้นเนื้อส้มแขกสดอบแห้งกับส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด มีสี
ที่แตกต่างกันอย่างชัดเจน  โดยส้มแขกสดอบแห้งที่มีการควบคุมกระบวนการอบแห้งทำให้ได้ชิ้นเนื้อส้มแขกมีสี
น้ำตาลอ่อนกว่าคือ มีค่าความสว่าง (ค่า L*) อยู่ในช่วง 33.89-37.36 ค่าสีเขียว-แดง (a*) อยู่ในช่วง 18.16-
19.23 และค่าสีน้ำเงิน-เหลือง อยู่ในช่วง 23.22-24.71 ซึ่งค่าสีทั้ง 3 ค่านี้สูงกว่าชิ้นส้มแขกแห้งในตลาด มีค่า 
L* อยู่ในช่วง 16.83-17.94 ค่า a* อยู่ในช่วง 1.70-1.76 และค่า b* อยู่ในช่วง 0.70-1.00 ทำให้ชิ้นส้มแขก
แห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด  มีสีน้ำตาลเข้มเกือบดำ ซึ่งแสดงให้เห็นว่าปัจจัยต่าง ๆ ได้แก่ ระดับความสุกของ
ผล วิธีการอบแห้ง กระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษาที่แตกต่างกันมีผลต่อค่าความสว่างและลักษณะสี
ของชิ้นส้มแขก เมื่อเปรียบเทียบปริมาณสารฟีนอลิกรวม ฟลาโวนอยด์ และแทนนิน รวมถึงฤทธิ์ต้าน
ออกซิเดชัน ในสารสกัดจากเนื้อของส้มแขกแห้ง 2 แบบ พบว่า สารสกัดจากเนื้อส้มแขกสดอบแห้งมีปริมาณ
สารสำคัญทั้ง 3 ชนิด สูงกว่าส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด ซึ่งอาจเกี่ยวกับอุณหภูมิที่ใช้ในกระบวนการ
อบแห้ง ที่มีผลต่อปริมาณสารสำคัญในส้มแขกแห้ง เนื่องจากส้มแขกอบแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาดมักผ่านการ
อบที่อุณหภูมิสูง ส่งผลทำให้สารสำคัญที่ไวความร้อน (heat-labile compounds) สลายตัวเมื่อได้รับความ
ร้อน (Babaei Rad et al., 2025) ตลอดจนผลการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านออกซิเดชันก็สอดคล้องกับปริมาณ
สารสำคัญนี้ด้วย โดยสารสกัดจากเนื้อส้มแขกสดอบแห้งมีคุณสมบัติในการป้องกันการเกิดอนุมูลอิสระ ทำลาย
หรือยับยั้งอนุมูลอิสระได้สูงกว่าสารสกัดจากเนื้อส้มแขกแห้งที่จำหน่ายใน ท้องตลาด แต่กลับพบว่า
ประสิทธิภาพในการยับยั้งออกซิเดชันในรูปค่า IC50 มีค่าใกล้เคียงกัน เท่ากับ 1.30 และ 1.23 ไมโครกรัมต่อ
มิลลิลิตร ตามลำดับ ซึ่งเป็นค่าแสดงให้เห็นถึงความเข้มข้นของสารสกัดที่สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระได้ 50%  
จากค่า IC50 ของสารสกัดจากเนื้อส้มแขกแห้งทั้งสองแบบที่ได้จากผลงานวิจัยนี้มีความแตกต่างกันไม่มาก เมื่อ
เปรียบเทียบกับความแตกต่างของ %SA อันเนื่องมาจากส้มแขกมีสารสำคัญที่มีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันในเชิง
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ชีวภาพหลายชนิดที่มีปริมาณสูง เช่น เควอเซอติน (Quercetin) กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) กรด 
ไฮดรอกซีซิตริก (Hydroxycitric acid) กรดเพนตาดีคาโนอิค  (Pentadecanoic acid) แคมพ์เฟอรอล 
(Kaempferol) นารินเจอนิน (Naringenin) ฟูกูจิไซด์ (Fukugiside) และมอเรลโลฟลาโวน (Morelloflavone) 
เป็นต้น (Shahid et al., 2022) แต่ในงานวิจัยนี้เลือกศึกษาเพียง 3 ชนิด ได้แก่ สารฟีนอลิกรวม สารฟลาโว
นอยด์ และแทนนินเท่านั้น ซึ่งอาจทำให้ยังไม่สามารถสรุปผลของปริมาณสารสำคัญที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ 
(bioactive compounds) ต่อ %SA และค่า IC50 ได้ชัดเจน โดยอาจใช้ข้อมูลนี้เป็นแนวทางพิจารณาความ
ความสัมพันธ์เบื้องต้นได้ อย่างไรก็ตามผลการวิจัยสารสำคัญทั้งสามนี้ก็มีความสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Salim (2023) ที่ได้รายงานว่าส้มแขกคือแหล่งของสารฟีนอลิกรวม (total phenolic content; TPC) และ
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (ค่า EC50) ในธรรมชาติที่ดีและมีคุณภาพ ซึ่งเมื่อสกัดด้วยเมทานอล พบว่า ในส่วนเนื้อส้ม
แขกสูงกว่าในใบ และยังมีงานวิจัยของ Abdullah et al. (2013) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างสารฟีนอลิก  
ฟลาโวนอยด์ และแทนนินกับฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในใบและลำต้นส้มแขก สกัดโดยใช้ตัวทำละลายชนิดต่าง ๆ 
ได้แก่ เฮกเซน เอทิลอะซิเตท และเมทานอล พบว่า เอทิลอะซิเตทสามารถสกัดสารฟีนอลิกรวม ในใบและ  
ลำต้นส้มแขกได้ดีที่สุด รองลงคือฟลาโวนอยด์และแทนนิน ตามลำดับ เมื่อเทียบกับการใช้เมทานอลและ  
เฮกเซน และพบปริมาณสารสำคัญเหล่านี้ในใบสูงกว่าลำต้น ส่วนสารสกัดที่ได้กลับมีผลทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระค่อนข้างต่ำ ซึ่งแสดงให้เห็นว่าสภาวะการสกัดที่เหมาะมีผลต่อการศึกษาปริมาณสารสำคัญในพืช 
นอกจากนี้ในงานวิจัยของ Chatatikun et al. (2020) รายงานว่า เมื่อนำเปลือกของส้มแขกมาสกัดด้วยน้ำ 
ตรวจพบสารสำคัญหลายชนิด ได้แก่ สารฟีนอลิกรวม  ฟลาโวนอยด์ สามารถต้านอนุมูลอิสระของ DPPH และ 
ABTS และยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสซึ่งเกี่ยวข้องกับกระบวนการสร้างเมลานิน ซึ่งเปลือกส้มแขกอาจจะสามารถ
ใช้เป็นแหล่งของสารฟอกสีผิวที่มีศักยภาพสำหรับลดภาวะจุดด่างดำได้ ยิ่งไปกว่านี้ได้มีรายงานวิจัยว่า  
มีการค้นพบอนุ พันธ์ของสารเอสเทอร์ในผลส้มแขก (Garcinia atroviridis) ที่สำคัญ  2 ชนิด ได้แก่   
2-(butoxycarbonylmethyl)-3-butoxycarbonyl-2-hydroxy-3-propanolide และ 1,1-dibutyl methyl 
hydroxycitrate สารทั้งสองสามารถยับยั้งการเจริญของเนื้องอก และไม่เป็นพิษต่อเซลล์ ซึ่งเป็นผลอันดีต่อการ
นำสารสกัดจากพืชธรรมชาติมาใช้ประโยชน์ในการรักษาโรค และช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคร้ายต่อไปได้ 
(Mackeen et al., 2012; Abdul Razak et al., 2024) 
 

สรุป 

 จากการศึกษาครั้งนี้  พบว่า ผลการเปรียบเทียบปริมาณสารสำคัญ ได้แก่ สารฟีนอลิกรวม  
ฟลาโวนอยด์ และแทนนิน ที่ใช้สภาวะการสกัดด้วยวิธีการแช่ในเอทานอล ในผลส้มแขกสดอบแห้งที่เตรียมจาก
งานวิจัยนี้มีสารฟีนอลิก เท่ากับ 37.92 mg.gallic acid equivalent/g.dw มีสารฟลาโวนอยด์ เท่ากับ 12.01 
mg. quercetin equivalent /g.dw และมีแทนนิน เท่ากับ 18.16 mg. tannic acid equivalent /g.dw มี
ในปริมาณที่สูงกว่าผลส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด คือ มีสารฟีนอลิก เท่ากับ 8.09 mg.gallic acid 
equivalent/g.dw  มีสารฟลาโวนอยด์ 2.40 mg. quercetin equivalent /g.dw และมีแทนนิน เท่ากับ 
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0.51 mg. tannic acid equivalent /g.dw ตามลำดับ รวมถึงผลการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านออกซิเดชันในสาร

สกัดส้มแขกสดอบแห้งที่ความเข้มข้น เท่ากับ 0.97-2.12 g.Trolox/mL มีค่า %SA ในช่วง 47.04-73.08 ซึ่ง
มีความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของ DPPH สูงกว่า ในขณะที่เมื่อใช้สารสกัดส้มแขกแห้งที่จำหน่ายใน

ท้องตลาดในช่วงปริมาตรเท่ากัน จะมีความเข้มข้นต่ำกว่า คือ 0.75-1.76 g.Trolox/mL มีค่า %SA ในช่วง 
42.14-64.84 ตามลำดับ 
 
ข้อเสนอแนะ 

ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพส้มแขกอบแห้ง มีหลายประการ ทั้งที่มาจากธรรมชาติของส้มแขกและ
กระบวนการแปรรูปส้มแขก ดังนั้นในการศึกษาผลการเปรียบเทียบสมบัติทางกายภาพและเคมีของส้มแขกแห้ง 
ควรเริ่มต้นจากการหาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตส้มแขกแห้งคุณภาพดีก่อน หาวิธีลดปัจจัยเสี่ยงของการ
เก็บตัวอย่างส้มแขกแห้งที่จำหน่ายในท้องตลาด หาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารสำคัญจากเนื้อส้มแขก
แห้ง และควรวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH ร่วมกับวิธีอ่ืนด้วย เช่น  ABTS FRAP ORAC TRAP 
เป็นต้น นอกจากนี้อาจต้องมีการวิเคราะห์สาระสำคัญอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับ %SA และค่า IC50 เพ่ือเป็นข้อมูล
เชื่อมโยงความสัมพันธ์กับความสามารถในการต้านออกซิเดชันในส้มแขก 
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