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∫∑§«“¡«‘®—¬ 

ª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π·≈–ª√‘¡“≥øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥¢Õß
¡—ß§ÿ¥·≈–πÈ”¡—ß§ÿ¥ 

Õ√ÿ…“ ‡™“«π≈‘¢‘μ* ·≈– Õ√—≠≠“ ¡‘Ëß‡¡◊Õß 

∫∑§—¥¬àÕ 
 ¡—ß§ÿ¥ª√–°Õ∫¥â«¬‡ª≈◊Õ°·¢Áßª√–¡“≥√âÕ¬≈– 17 ‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ√âÕ¬≈– 48 ‡π◊ÈÕ√âÕ¬≈– 30 
¢—È«√âÕ¬≈– 4 ®“°°“√·¬° à«πª√–°Õ∫®–‡°‘¥°“√ Ÿ≠‡ ’¬ª√–¡“≥√âÕ¬≈– 1 ·≈–‡¡◊ËÕπ”Õß§åª√–°Õ∫
μà“ßÊ ¢Õß¡—ß§ÿ¥¡“«‘‡§√“–Àåª√‘¡“≥ “√∑’Ë∑√ß§ÿ≥§à“ æ∫«à“‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ¡’ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥
¡“°∑’Ë ÿ¥ (3,404 mg GAE/100 g) √Õß≈ß¡“ §◊Õ‡ª≈◊Õ°·¢Áß (2,930.49 mg GAE/100 g) ·≈–
‡π◊ÈÕ (133.29 mg GAE/100 g) μ“¡≈”¥—∫ ·≈–‡ª≈◊Õ°·¢Áß¡’ª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π¡“°∑’Ë ÿ¥ 
(179.49 mg Cyn-3-Glu/100 g) √Õß≈ß¡“ §◊Õ‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ (19.71 mg Cyn-3-Glu/100 g) ·μà
‰¡àæ∫·Õπ‚∏‰´¬“π‘π„π‡π◊ÈÕ¡—ß§ÿ¥ πÕ°®“°π’È¬—ßæ∫«à“‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ¡’§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈
Õ‘ √–¥’∑’Ë ÿ¥ √Õß≈ß¡“§◊Õ‡ª≈◊Õ°·¢Áß ·≈–‡π◊ÈÕ μ“¡≈”¥—∫ ‡¡◊ËÕπ”‡π◊ÈÕ¡—ß§ÿ¥‰ªº≈‘μπÈ”¡—ß§ÿ¥ ·≈–
«‘‡§√“–Àå “√∑√ß§ÿ≥§à“„ππÈ”¡—ß§ÿ¥æ∫«à“ ¡’ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘° 35.56 mg GAE/100 mL ·≈–·Õ
π‚∏‰´¬“π‘π 0.018 mg/100 mL  
 
§” ”§—≠:  ¡—ß§ÿ¥ πÈ”¡—ß§ÿ¥ ª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π ª√‘¡“≥øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥ §«“¡ “¡“√∂„π  

°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–  

 “¢“«‘∑¬“»“ μ√å°“√Õ“À“√·≈–‚¿™π“°“√ ¿“§«‘™“§À°√√¡»“ μ√å §≥–«‘∑¬“»“ μ√å ¡À“«‘∑¬“≈—¬»√’π§√‘π∑√«‘‚√≤  
*ºŸâπ‘æπ∏åª√– “πß“π, email: arusa@swu.ac.th 
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Anthocyanin and Total Phenolic Content of 
Mangosteen and Its Juices 

Arusa Chaovanalikit* and Arunya Mingmuang 

ABSTRACT 

 Mangosteen is composed of 17 percent hard skin, 48 percent soft skin, 30 
percent flesh, and 4 percent cap (1 percent loss during sample preparation). Soft skin 
contained the highest total phenolic content (3,404 mg GAE/100 g) and the highest 
antioxidant activity while hard skin contained the highest anthocyanin content (179.49 
mg Cyn-3-Glu/100 g). None of anthocyanin was found in flesh. After the mangosteen 
juices were processed, the total phenolic content and anthocyanin were determined. 
Total phenolic content of processed mangosteen juice is 35.56 mg GAE/100 mL 
whereas the anthocyanin content is 0.018 mg Cyn-3-Glu/100 mL.  
 
Keywords:  mangosteen, juice, anthocyanin content, total phenolic content, antioxidant 
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∫∑π”  
 ¡—ß§ÿ¥ (Garcinia mangostana Linn.) ‡ªìπº≈‰¡â∑’Ë√Ÿâ®—°°—π„ππ“¡ ç√“™‘π’¢Õßº≈‰¡âé 
·≈–‡ªìπº≈‰¡â∑’Ë¡’§«“¡ ”§—≠∑“ß‡»√…∞°‘®¢Õßª√–‡∑»‰∑¬ ¡’¡Ÿ≈§à“∑“ß°“√μ≈“¥ Ÿß∑—Èßμ≈“¥¿“¬„π
ª√–‡∑»·≈–μ≈“¥ àßÕÕ° ‚¥¬μ≈“¥ àßÕÕ°∑’Ë ”§—≠§◊Õ ≠’ËªÿÉπ ‰μâÀ«—π ®’π ¡“‡≈‡´’¬ ŒàÕß°ß ·≈–
 ‘ß§‚ª√å ‡ªìπμâπ ¬‘Ëß‰ª°«à“π—Èπ¡—ß§ÿ¥®—¥‡ªìπº≈‰¡â∑’Ë¡’ª√–‚¬™πå ‡æ√“–¡’ “√∑’Ë¡’§ÿ≥ª√–‚¬™πå°—∫√à“ß°“¬ 
‡™àπ mangostin  “√„π°≈ÿà¡ xanthone ∑’Ë¡’§«“¡ “¡“√∂ÕÕ°ƒ∑∏‘Ï≈¥°“√Õ—°‡ ∫ [1, 2]  “√·Õπ‚∏
‰´¬“π‘π ·≈–·∑ππ‘π ´÷Ëß‡ªìπ “√„π°≈ÿà¡øïπÕ≈‘° (phenolics) ∑’Ë¡’§ÿ≥ ¡∫—μ‘ “¡“√∂°”®—¥Õπÿ¡Ÿ≈
Õ‘ √– (antioxidant properties) ∑’Ë “¡“√∂ªÑÕß°—π°“√‡°‘¥¢Õß‚√§‡√◊ÈÕ√—ßμà“ßÊ ‡™àπ ‚√§¡–‡√Áß ‚√§
À—«„® ‚√§‡ âπ‡≈◊Õ¥Õÿ¥μ—π ‚√§™√“ ·≈– ‚√§ Parkinson ‡ªìπμâπ [3-5] ®“°°“√§âπ§«â“ß“π«‘®—¬∑’Ë
‡°’Ë¬«¢âÕß æ∫«à“ß“π«‘®—¬„π¡—ß§ÿ¥¡—°»÷°…“™π‘¥¢Õß “√∑’Ë¡’„π¡—ß§ÿ¥‚¥¬‡©æ“– “√„π°≈ÿà¡ xanthone 
·≈–ƒ∑∏‘Ï∑’Ë¡’μàÕ ÿ¢¿“æ °“√«‘‡§√“–Àåª√‘¡“≥ “√„π°≈ÿà¡øïπÕ≈‘° ·≈–°“√μ√«® Õ∫§«“¡ “¡“√∂„π
°“√°”®—¥Õπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–®–‡ªìπª√–‚¬™πå„π°“√·π–π”·≈–‡º¬·æ√à¡—ß§ÿ¥„π≈—°…≥–º≈‰¡â‡æ◊ËÕ ÿ¢¿“æ ÷́Ëß
®–π”‰ª„™â„π°“√ª√–™“ —¡æ—π∏åμ≈“¥¡—ß§ÿ¥„πμà“ßª√–‡∑»Õ¬à“ß°«â“ß¢«“ß  
 ¡—ß§ÿ¥‡ªìπº≈‰¡â∑’ËÕÕ°μ“¡ƒ¥Ÿ°“≈‚¥¬®–‡√‘Ë¡¡’º≈º≈‘μ¡—ß§ÿ¥ÕÕ° Ÿàμ≈“¥μ—Èß·μà‡¥◊Õπ
‡¡…“¬π‰ª®π∂÷ßª≈“¬‡¥◊Õπ°—π¬“¬π º≈‘μ¿—≥±å∑’Ë‰¥â√—∫§«“¡π‘¬¡¡“°∑’Ë ÿ¥¢Õß¡—ß§ÿ¥ §◊Õ¡—ß§ÿ¥ ¥ 
Õ¬à“ß‰√°Á¥’¡—ß§ÿ¥‰¥â∂Ÿ°·ª√√Ÿª‡ªìπº≈‘μ¿—≥±åμà“ßÊ ‡æ◊ËÕ‡æ‘Ë¡¡Ÿ≈§à“ ‡™àπ ¡—ß§ÿ¥°√–ªÜÕß„ππÈ”‡™◊ËÕ¡ 
¡—ß§ÿ¥·™à‡¬◊Õ°·¢Áß ¡—ß§ÿ¥°«π  “√ °—¥®“°‡ª≈◊Õ°¡—ß§ÿ¥ ·≈–º≈‘μ¿—≥±å‡§√◊ËÕß ”Õ“ß∑’Ë¡’ à«πº ¡
¢Õß “√ °—¥®“°‡ª≈◊Õ°¡—ß§ÿ¥ πÈ”¡—ß§ÿ¥‡ªìπº≈‘μ¿—≥±å∑’Ë‰¥â√—∫§«“¡π‘¬¡Õ¬à“ß Ÿß„πμà“ßª√–‡∑» À≈“¬
ª√–‡∑»‰¥âπ”‡¢â“¡—ß§ÿ¥®“°ª√–‡∑»‰∑¬‡æ◊ËÕ·ª√√Ÿª‡ªìππÈ”¡—ß§ÿ¥‡æ◊ËÕ ÿ¢¿“æ ÷́Ëß¡’√“§“ Ÿß‚¥¬Õâ“ß∂÷ß
 √√æ§ÿ≥·≈– “√∑’Ë¡’ª√–‚¬™πå„π¡—ß§ÿ¥ Õ’°∑—Èß¡’°“√®¥ ‘∑∏‘∫—μ√∑’Ëª√–‡∑» À√—∞Õ‡¡√‘°“ (US patent 
6,730,333) ´÷ËßπÈ”¡—ß§ÿ¥‡ √‘¡ ÿ¢¿“æ∑’Ë¢“¬„πμà“ßª√–‡∑»π—Èπ¡’√“§“§àÕπ¢â“ß Ÿß √“§“¢«¥≈–ª√–¡“≥ 
1,200-1,600 ∫“∑ μàÕ 750 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ ·π–π”„Àâ√—∫ª√–∑“π 30-90 ¡‘≈≈‘≈‘μ√μàÕ«—π ®—¥«à“‡ªìπÕ“À“√
‡ √‘¡¡“°°«à“Õ“À“√∑—Ë«‰ª ®÷ß‡ªìπ∑’Ë π„®„π°“√æ—≤π“º≈‘μ¿—≥±å™π‘¥π’È®“°ª√–‡∑»‰∑¬¢÷Èπ‡æ◊ËÕ‡æ‘Ë¡
¡Ÿ≈§à“„Àâ°—∫¡—ß§ÿ¥ 
  ß“π«‘®—¬π’È®÷ß¡’«—μ∂ÿª√– ß§å∑’Ë®–»÷°…“ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘°·≈–ª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π·≈–
§ÿ≥ ¡∫—μ‘°“√‡ªìπ “√°”®—¥Õπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–∑’Ë¡’„π à«πμà“ßÊ ¢Õß¡—ß§ÿ¥ æ—≤π“ Ÿμ√º≈‘μ¿—≥±åπÈ”¡—ß§ÿ¥
æ√âÕ¡¥◊Ë¡ »÷°…“º≈¢Õß§«“¡√âÕπμàÕ “√øïπÕ≈‘° ª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π ·≈–§«“¡ “¡“√∂„π°“√
μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–¢ÕßπÈ”¡—ß§ÿ¥ ‡æ◊ËÕ„Àâ‡ªìπÕß§å§«“¡√Ÿâ„π°“√æ—≤π“·≈–«‘®—¬ ·≈–π”‰ª Ÿà°“√º≈‘μ‡™‘ß
æ“≥‘™¬åμàÕ‰ª  

Õÿª°√≥å·≈–«‘∏’°“√∑¥≈Õß 
«—μ∂ÿ¥‘∫ 
 ¡—ß§ÿ¥ ◊́ÈÕ®“°®—ßÀ«—¥ ÿ√“…Æ√å∏“π’ „π‡¥◊Õπ‡¡…“¬π 2548 ¢π àß¡“¬—ß¡À“«‘∑¬“≈—¬
»√’π§√‘π∑√«‘‚√≤ ≈â“ß∑”§«“¡ –Õ“¥º‘«‡ª≈◊Õ°¿“¬πÕ° º÷Ëß≈¡„Àâ·Àâß °àÕππ”‰ª·™à·¢Áß∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘   
-20 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ∑’ËÀâÕß·™à·¢Áß¢Õß “¢“«‘∑¬“»“ μ√å°“√Õ“À“√·≈–‚¿™π“°“√ ¿“§«‘™“
§À°√√¡»“ μ√å §≥–«‘∑¬“»“ μ√å ¡À“«‘∑¬“≈—¬»√’π§√‘π∑√«‘‚√≤ 
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°√√¡«‘∏’°“√º≈‘μπÈ”¡—ß§ÿ¥ 
 °√√¡«‘∏’°“√º≈‘μπÈ”¡—ß§ÿ¥‰¥â®¥¢âÕ¡Ÿ≈§«“¡≈—∫∑“ß°“√§â“‡≈¢∑–‡∫’¬π Õ°. 3189 ¡—ß§ÿ¥∂Ÿ°
π”¡“·ª√√Ÿª‡ªìππÈ”¡—ß§ÿ¥‚¥¬°“√∫’∫Õ—¥ ·¬°°“° π”‰ª¶à“‡™◊ÈÕ∑’Ë 90 Õß»“‡´≈‡´’¬  2 π“∑’ ·≈–∫√√®ÿ
√âÕπ„ à¢«¥ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

√Ÿª∑’Ë 1 º≈‘μ¿—≥±åπÈ”¡—ß§ÿ¥ 

°“√‡μ√’¬¡μ—«Õ¬à“ß‡æ◊ËÕ«‘‡§√“–ÀåÕß§åª√–°Õ∫¢Õß¡—ß§ÿ¥  
 ¡—ß§ÿ¥∑’Ë·™à·¢Áß®”π«π 5 º≈ π”¡“≈–≈“¬πÈ”·¢Áß‚¥¬°“√·™àπÈ”∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß‡ªìπ‡«≈“ 10 
π“∑’ ®¥∫—π∑÷°πÈ”Àπ—°¢Õß¡—ß§ÿ¥ À≈—ß®“°π—Èπ·¬°¢—È«ÕÕ° ™—ËßπÈ”Àπ—° ·≈â«ºà“§√÷Ëßº≈¡—ß§ÿ¥„π·π«¢«“ß 
®“°π—Èπ„™â™âÕπ· μπ‡≈ μ—°·¬°‡π◊ÈÕ¡—ß§ÿ¥ ‡ª≈◊Õ°·¢Áß ·≈–‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ¢Õß¡—ß§ÿ¥ÕÕ°®“°°—π ·μà≈–
 à«π∑’Ë∂Ÿ°·¬°ÕÕ°∂Ÿ°π”‰ª·™à·¢Áß„π liquid nitrogen ‡æ◊ËÕ„Àâ‡ª≈◊Õ°πÕ°¢Õß·μà≈– à«π·¢Áß À≈—ß®“°
π—Èππ”μ—«Õ¬à“ß·μà≈– à«π‰ª™—ËßπÈ”Àπ—°°àÕππ”‰ª‡°Á∫∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ -40 Õß»“‡´≈‡´’¬  ∑” È́” 3 §√—Èß  

°“√≈¥¢π“¥μ—«Õ¬à“ß 
 ‡π◊ÈÕ ‡ª≈◊Õ°·¢ÁßÀ√◊Õ‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ¢Õß¡—ß§ÿ¥∑’Ë·™à·¢Áß∂Ÿ°π”¡“ªíòπæ√âÕ¡ liquid nitrogen 
¥â«¬‡§√◊ËÕßªíòπ Waring √ÿàπ SS610 ®π‰¥âºß≈–‡Õ’¬¥‡À¡◊Õπ·ªÑß°àÕππ”‰ª °—¥·≈–«‘‡§√“–ÀåμàÕ‰ª  

«‘∏’°“√ °—¥ 
 μ—«Õ¬à“ßºß≈–‡Õ’¬¥∂Ÿ°π”¡“™—ËßπÈ”Àπ—°∑’Ë·πàπÕπª√–¡“≥ 5 °√—¡ „ à„πÀ≈Õ¥ centrifuge 
¢π“¥ 50 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ ‡μ‘¡μ—«∑”≈–≈“¬ acetone 20 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ ªî¥Ω“À≈Õ¥ centrifuge ·≈–π”‰ª‡¢â“
‡§√◊ËÕß sonicator (Singen D-78224, Germany) ‡ªìπ‡«≈“ 10 π“∑’ ®“°π—Èππ”‰ª‡¢â“‡§√◊ËÕßªíòπ
‡À«’Ë¬ß (Falcon 6/300, UK) ∑’Ë 3,000 xg ‡ªìπ‡«≈“ 10 π“∑’ √‘π “√≈–≈“¬ à«π∑’Ë„ ÕÕ°„ à rotary 
flask ¢π“¥ 250 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ °“°∑’Ë‡À≈◊Õπ”‰ª °—¥´È” 2 √Õ∫‚¥¬„™â acetone 10 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ π” “√∑’Ë
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 °—¥‰¥â‰ª√–‡À¬ acetone ÕÕ°¥â«¬‡§√◊ËÕß rotary evaporator (Buchi R 114, UK) ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 40 
Õß»“‡´≈‡´’¬  ®π·Àâß ‡μ‘¡ HCl 0.1 ‡ªÕ√å‡´Áπμå ‰ª 20 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ ∑”°“√ª√—∫ª√‘¡“μ√¢Õß “√ °—¥
„Àâ‰¥âª√‘¡“μ√ 25 ¡‘≈≈‘≈‘μ√¥â«¬ HCl 0.1 ‡ªÕ√å‡ Á́πμå ‡°Á∫ “√ °—¥∑’Ë‰¥â‰«â∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ -40 Õß»“
‡´≈‡´’¬  ‡æ◊ËÕ‡μ√’¬¡‰«â ”À√—∫«‘‡§√“–ÀåμàÕ‰ª  

°“√«‘‡§√“–Àåª√‘¡“≥§«“¡™◊Èπ 
 §«“¡™◊Èπ¢Õß‡π◊ÈÕ ‡ª≈◊Õ°·¢Áß ·≈–‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ¢Õß¡—ß§ÿ¥μ√«®«‘‡§√“–Àå ‚¥¬«‘∏’ AOAC 
(1985) ‚¥¬Õ∫∂â«¬Õ≈Ÿ¡‘‡π’¬¡æ√âÕ¡Ω“ªî¥∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 110 Õß»“‡´≈‡´’¬  1 §◊π „πμŸâÕ∫≈¡√âÕπ 
(ULM 700, Memmert, Germany) ®“°π—Èππ”¡“∑‘Èß„Àâ‡¬Áπ„π‡¥ ‘°‡§‡μÕ√å ‡ªìπ‡«≈“ 30 π“∑’ ™—Ëß
πÈ”Àπ—°∂â«¬·≈–Ω“ªî¥ „Àâ‰¥âπÈ”Àπ—°∑’Ë·πàπÕπ¥â«¬‡§√◊ËÕß™—ËßπÈ”Àπ—° 4 μ”·Àπàß ™—ËßπÈ”Àπ—°μ—«Õ¬à“ß
ª√–¡“≥ 5 °√—¡ „ à≈ß„π∂â«¬Õ≈Ÿ¡‘‡π’¬¡ π”‰ªÕ∫„πμŸâÕ∫≈¡√âÕπ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 110 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  æ√âÕ¡
∑—Èß‡ªî¥Ω“∑‘Èß‰«â 6 ™—Ë«‚¡ß π”¡“∑‘Èß„Àâ‡¬Áπ„π‡¥ ‘°‡§‡μÕ√å ™—ËßπÈ”Àπ—°∑’Ë·πàπÕπ ®“°π—Èπ∑”°“√Õ∫ È́”
§√—Èß≈– 30 π“∑’ ®π°√–∑—Ëß‰¥âπÈ”Àπ—°∑’Ë§ß∑’Ë º≈∑’Ë‰¥âπ”¡“§”π«≥√âÕ¬≈–¢Õßª√‘¡“≥§«“¡™◊Èπμ—«Õ¬à“ß 
‚¥¬§”π«≥®“° (πÈ”Àπ—°¢Õß·¢Áß∑’Ë‡À≈◊ÕÀ≈—ß®“°°“√Õ∫/πÈ”Àπ—° ¥) x 100  

°“√«‘‡§√“–ÀåÀ“ª√‘¡“≥ “√ª√–°Õ∫øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥   
  “√ °—¥·≈–πÈ”¡—ß§ÿ¥∂Ÿ°π”¡“«‘‡§√“–Àå‚¥¬„™â«‘∏’ Folin-Ciocalteu [¥—¥·ª≈ß®“° 6] ‚¥¬
ªî‡ªμ “√ °—¥ πÈ”°≈—Ëπ À√◊Õ “√≈–≈“¬¡“μ√∞“π§«“¡‡¢â¡¢âπ 40, 80, 120, 160 ·≈– 200 ppm 
®”π«π 0.5 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ „ à≈ß„πÀ≈Õ¥∑¥≈Õß ‡μ‘¡πÈ”°≈—Ëπ 7.5 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ ·≈– Folin-Ciocalteu 0.2 
¡‘≈≈‘≈‘μ√ ‡¢¬à“„Àâ‡¢â“°—π¥â«¬‡§√◊ËÕß vortex genie 2 μ—Èß∑‘Èß‰«â∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß‡ªìπ‡«≈“ 10 π“∑’ ‡μ‘¡
 “√≈–≈“¬ Na2CO3 §«“¡‡¢â¡¢âπ 10 ‡ªÕ√å‡´Áπμå 0.6 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ º ¡ “√≈–≈“¬„Àâ‡¢â“°—π π”‰ª„Àâ
§«“¡√âÕπ∑’Ë 40 Õß»“‡´≈‡´’¬  ‡ªìπ‡«≈“ 20 π“∑’ ®“°π—Èπ∑”„Àâ‡¬Áπ∑—π∑’ π”‰ª«—¥§à“°“√¥Ÿ¥°≈◊π· ß
∑’Ë§«“¡¬“«§≈◊Ëπ 755 π“‚π‡¡μ√ ¥â«¬‡§√◊ËÕß UV-Vis Spectrophotometer (UV-1601, 
Shimadzu Corporation, Japan) À≈—ß®“°π—Èππ”§à“∑’Ë«—¥‰¥â®“°πÈ”°≈—Ëπ ·≈– “√≈–≈“¬¡“μ√∞“π
§«“¡‡¢â¡¢âπμà“ßÊ ¡“∑”‡ªìπ°√“ø¡“μ√∞“π‡æ◊ËÕ„™â‡ª√’¬∫‡∑’¬∫°—∫§à“∑’Ë«—¥‰¥â¢Õß “√ °—¥ ·≈–§”π«≥
§«“¡‡¢â¡¢âπ¢Õß “√ °—¥„π√Ÿª¢Õß¡‘≈≈‘°√—¡¢Õß°√¥·°≈≈‘§ ¡¡Ÿ≈μàÕ 100 °√—¡ À√◊Õ¡‘≈≈‘≈‘μ√¢ÕßπÈ”
Àπ—° ¥ 

°“√«‘‡§√“–ÀåÀ“ª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π 
  “√ °—¥·≈–πÈ”¡—ß§ÿ¥∂Ÿ°π”¡“«‘‡§√“–Àå‚¥¬„™â«‘∏’ pH-differential [7] ‚¥¬π” “√ °—¥¡“
‡®◊Õ®“ß¥â«¬ “√≈–≈“¬ KCl buffer pH 1.0 ·≈– sodium acetate buffer pH 4.0 ®π°√–∑—Ëß§à“°“√
¥Ÿ¥°≈◊π· ß¢Õß “√ °—¥¡’§à“Õ¬Ÿà„π™à«ß 0.2-1.0 ‚¥¬¡’¢âÕ§«√√–«—ß§◊Õ ª√‘¡“≥μ—«Õ¬à“ß‰¡à§«√‡°‘π 20 
‡ªÕ√å‡ Á́πμå ¢Õßª√‘¡“≥ “√≈–≈“¬∑—ÈßÀ¡¥À≈—ß®“°°“√‡®◊Õ®“ß·≈â« À≈—ß®“°π—Èπ∑‘Èß„Àâ “√≈–≈“¬‡¢â“
 Ÿà ¡¥ÿ≈‡ªìπ‡«≈“ 15 π“∑’ ®“°π—Èππ”‰ª«—¥§à“°“√¥Ÿ¥°≈◊π· ß∑’Ë§«“¡¬“«§≈◊Ëπ 510 ·≈– 700 π“‚π
‡¡μ√ ‚¥¬„™âπÈ”°≈—Ëπ‡ªìπ blank §”π«≥ª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π ‚¥¬„™â§à“ molar absorbtivity 
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‡∑à“°—∫ 26,900 Lmol-1cm-1 ·≈–¡«≈‚¡‡≈°ÿ≈¢Õß cyanidin-3-glucoside ‡∑à“°—∫ 449.2 §”π«≥
§à“°“√¥Ÿ¥°≈◊π· ß¢Õß “√ °—¥‡®◊Õ®“ß‰¥â®“° Ÿμ√ A = (Aλvis-max-A700)pH 1.0 - (Aλvis-max 

-A700)pH 4.5 ·≈– §”π«≥§à“ monomeric anthocyanin pigment ‰¥â®“° Ÿμ√ monomeric 
anthocyanin pigment (mg/L) = (A x MW x DF x 1000)/(ε x 1) (MW = 449.2, ε =   
26,900 Lmol-1cm-1) ·≈–· ¥ß§à“·Õπ‚∏‰´¬“π‘π„π√Ÿª¢Õß¡‘≈≈‘°√—¡¢Õß cyanidin-3-glucoside 
μàÕ 100 °√—¡ À√◊Õ¡‘≈≈‘≈‘μ√¢ÕßπÈ”Àπ—° ¥  

°“√«‘‡§√“–Àå§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–‚¥¬«‘∏’ DPPH  
 π” “√ °—¥·≈–μ—«Õ¬à“ßπÈ”¡—ß§ÿ¥¡“∑¥ Õ∫§«“¡ “¡“√∂„π°“√≈¥ª√‘¡“≥ “√ 1, 1-
diphenl-2-picrylhydrazyl (DPPH) [8] ¥—ßπ’È π” “√≈–≈“¬μ—«Õ¬à“ß 100 ‰¡‚§√≈‘μ√ º ¡°—∫ 
DPPH solution (DPPH 4.5 ¡‘≈≈‘°√—¡ „π absolute methanol 100 ¡‘≈≈‘≈‘μ√) ª√‘¡“μ√ 2.9 
¡‘≈≈‘≈‘μ√ ·≈–μ—Èß∑‘Èß‰«â∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 30 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  π“π 30 π“∑’ À≈—ß®“°π—Èππ”¡“«—¥§à“§«“¡
 “¡“√∂„π°“√¥Ÿ¥°≈◊π· ß¢Õß “√ DPPH ∑’Ë‡À≈◊Õ ∑’Ë§«“¡¬“«§≈◊Ëπ 517 π“‚π‡¡μ√ ‚¥¬√“¬ß“π‡ªìπ
§à“ EC50 ´÷ËßÀ¡“¬∂÷ßª√‘¡“≥ “√∑¥ Õ∫∑’Ë„™â„π°“√≈¥§à“§«“¡ “¡“√∂„π°“√¥Ÿ¥°≈◊π· ß¢Õß “√ 
DPPH ‡√‘Ë¡μâπ 50 ‡ªÕ√å‡´Áπμå ‚¥¬„™â butylated hydroxytoluene (BHT) ‡ªìπ positive control 
 “√μ—«Õ¬à“ß·≈– BHT ≈–≈“¬„π DMSO ‚¥¬∑”°“√∑¥ Õ∫ 3 ´È”  

°“√«‘‡§√“–Àå∑“ß ∂‘μ‘ 
  ”À√—∫§à“‡©≈’Ë¬·≈–§à“ à«π‡∫’Ë¬ß‡∫π¡“μ√∞“π¢Õß§«“¡™◊Èπ ª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π 
ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥ ª√‘¡“≥¢Õß·¢Áß∑’Ë≈–≈“¬‰¥â ·≈–ª√‘¡“≥°√¥∑—ÈßÀ¡¥ «‘‡§√“–Àå‚¥¬„™â
‚ª√·°√¡ S-Plus §«“¡·μ°μà“ß¢Õßª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥¢ÕßπÈ”
¡—ß§ÿ¥æ√âÕ¡¥◊Ë¡°àÕπ·≈–À≈—ß„Àâ§«“¡√âÕπ«‘‡§√“–Àå¥â«¬ t-test °“√«‘‡§√“–Àå∑“ß ∂‘μ‘∑—ÈßÀ¡¥∑”∑’Ë
√–¥—∫§«“¡‡™◊ËÕ¡—Ëπ 95 ‡ªÕ√å‡´Áπμå 

º≈°“√∑¥≈Õß 
ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘° ·Õπ‚∏‰´¬“π‘π ·≈–§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–„π à«πμà“ßÊ ¢Õß
¡—ß§ÿ¥  
 ¡—ß§ÿ¥ª√–°Õ∫¥â«¬‡ª≈◊Õ°·¢Áßª√–¡“≥√âÕ¬≈– 17 ‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ√âÕ¬≈– 48 ‡π◊ÈÕ√âÕ¬≈– 30 
¢—È«√âÕ¬≈– 4 ·≈–°“√ Ÿ≠‡ ’¬‡π◊ËÕß®“°°√–∫«π°“√·¬° à«πª√–°Õ∫μà“ßÊ ª√–¡“≥√âÕ¬≈– 1    
‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ¡’ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥¡“°∑’Ë ÿ¥ ª√–¡“≥ 3,404 mg GAE/100 g „π¢≥–∑’Ë
‡ª≈◊Õ°·¢Áß¡’ª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π¡“°∑’Ë ÿ¥ (179.49 mg Cyn-3-Glu/100 g) (μ“√“ß∑’Ë 1) ‡¡◊ËÕ
‡ª√’¬∫‡∑’¬∫ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘°°—∫º≈‰¡â™π‘¥Õ◊Ëπ æ∫«à“‡π◊ÈÕ¡—ß§ÿ¥¡’ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘° (133.29 mg 
GAE/100 g) „°≈â‡§’¬ß°—∫Õßÿàπ (158.0 mg GAE/100 g) black plum (143.5 mg GAE/100 g) 
·≈–‡™Õ√’Ë (105.4 mg GAE/100 g) ·≈–¡’ª√‘¡“≥¡“°°«à“ apricot  ¥ [9, 10] 
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μ“√“ß∑’Ë 1 √âÕ¬≈–¢Õß§«“¡™◊Èπ ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥·≈–ª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π¢Õß¡—ß§ÿ¥
·μà≈– à«π 

 
 
 
 
 
 
 
 
À¡“¬‡Àμÿ: μ—«‡≈¢∑’Ë· ¥ß‰¥â®“°§à“‡©≈’Ë¬®“°°“√«‘‡§√“–Àå®”π«π 3 ´È”  
 §à“∑’Ë· ¥ß‡ªìπ§à“‡©≈’Ë¬ ±  à«π‡∫’Ë¬ß‡∫π¡“μ√∞“π  
 
 μ“√“ß∑’Ë 2 · ¥ß§«“¡ “¡“√∂¢Õß “√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–¢Õß à«πμà“ßÊ ¢Õß¡—ß§ÿ¥‡ª√’¬∫
‡∑’¬∫°—∫ “√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– —ß‡§√“–Àå BHT ∑’Ë§«“¡‡¢â¡¢âπ 10 ¡‘≈≈‘°√—¡μàÕ¡‘≈≈‘≈‘μ√ ‚¥¬∂â“§à“ 
EC50 πâÕ¬· ¥ß«à“§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–¡“° ‡ª≈◊Õ°·¢Áß·≈–‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ¡’§«“¡
 “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–¡“°°«à“ BHT ∑’Ë§«“¡‡¢â¡¢âπ 10 ¡‘≈≈‘°√—¡μàÕ¡‘≈≈‘≈‘μ√ ‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ∑’Ë
¡’ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘°¡“°∑’Ë ÿ¥ ¡’§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–¡“°∑’Ë ÿ¥ √Õß≈ß¡“§◊Õ ‡ª≈◊Õ°
·¢Áß ·≈–‡π◊ÈÕ μ“¡≈”¥—∫ ‡π◊ÈÕ´÷Ëß¡’ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘°πâÕ¬∑’Ë ÿ¥ ®–¡’§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈
Õ‘ √–πâÕ¬∑’Ë ÿ¥·≈–πâÕ¬°«à“ BHT ∑’Ë§«“¡‡¢â¡¢âπ 10 ¡‘≈≈‘°√—¡μàÕ¡‘≈≈‘≈‘μ√ ’́Ëß‡ªìπ‰ªμ“¡°“√»÷°…“
¢Õß Moyer ·≈–§≥– [11] ∑’Ëæ∫«à“ §«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–¢Õßº≈‰¡â„π®’π—  
Vaccinium, Rubus, Ribes ‡™àπ blueberry, blackberry ·≈– black currant ®–¢÷ÈπÕ¬Ÿà°—∫ª√‘¡“≥
 “√øïπÕ≈‘°„πº≈‰¡â  

μ“√“ß∑’Ë 2  §«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–¢Õß¡—ß§ÿ¥·μà≈– à«π‡¡◊ËÕ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫°—∫ BHT  
 
 
 
 
 
 
 
 

À¡“¬‡Àμÿ: μ—«‡≈¢∑’Ë· ¥ß‰¥â®“°§à“‡©≈’Ë¬®“°°“√«‘‡§√“–Àå®”π«π 3 ´È” 
 §à“∑’Ë· ¥ß‡ªìπ§à“‡©≈’Ë¬ ±  à«π‡∫’Ë¬ß‡∫π¡“μ√∞“π 

 à«π¢Õß¡—ß§ÿ¥ 
‡ªÕ√å‡´Áπμå
§«“¡™◊Èπ 

ª√‘¡“≥øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥ 
(mg GAE/100 g) 

ª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π 
(mg Cyn-3-Glu/100 g) 

‡ª≈◊Õ°·¢Áß 52.04 ± 0.03 2930.49 ± 318.10 179.49 ± 10.80 

‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ 67.05 ± 0.01 3404.09 ± 321.92 19.71 ± 22.98 

‡π◊ÈÕ 76.79 ± 0.40 133.29 ± 20.44 0 

μ—«Õ¬à“ß EC50 (‰¡‚§√°√—¡μàÕ¡‘≈≈‘≈‘μ√) 

BHT  §«“¡‡¢â¡¢âπ 10 ¡‘≈≈‘°√—¡μàÕ¡‘≈≈‘≈‘μ√ 7.5 

‡ª≈◊Õ°·¢Áß 4.73 ± 0.55 

‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ 1.35 ± 0.13 

‡π◊ÈÕ 133.33 ± 25.17 



75«“√ “√«‘∑¬“»“ μ√å ¡»« ªï∑’Ë 23 ©∫—∫∑’Ë 1 (2550) 

º≈°√–∑∫¢Õß°“√·ª√√ŸªμàÕª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥·≈–·Õπ‚∏‰´¬“π‘π„ππÈ”¡—ß§ÿ¥ 
 μ“√“ß∑’Ë 3 · ¥ßª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π·≈–ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘°¢ÕßπÈ”¡—ß§ÿ¥ √«¡∑—Èßº≈
°√–∑∫¢Õß°√–∫«π°“√º≈‘μμàÕª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘° ·Õπ‚∏‰´¬“π‘π ·≈–§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“π
Õπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– æ∫«à“πÈ”¡—ß§ÿ¥∑’Ëº≈‘μ‰¥â¡’ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘° 35.56 mg GAE/100 mL ·≈–¡’ª√‘¡“≥
·Õπ‚∏‰´¬“π‘ππâÕ¬¡“° 0.018 ± 0.001 mg Cyn-3-Glu/100 mL ·Õπ‚∏‰´¬“π‘π∑’Ë‰¥â‡°‘¥®“°
‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ¢Õß¡—ß§ÿ¥∑’Ëμ‘¥¡“√–À«à“ß°“√·¬°‡ª≈◊Õ°·≈–‡π◊ÈÕ ‡¡◊ËÕ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫°—∫πÈ”º≈‰¡â™π‘¥Õ◊Ëπ 
æ∫«à“πÈ”¡—ß§ÿ¥¡’ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘°„°≈â‡§’¬ß°—∫πÈ”≈Ÿ°·æ√å (19.6-45.7 mg GAE/100 mL) ·≈–
‰«πå¢“« (15.1-47.4 mg GAE/100 mL) ·≈–¡’§à“πâÕ¬°«à“‰«πå·¥ß (70.5-117.7 mg GAE/100 
mL) ·≈–πÈ” black currant (454-610 mg GAE/100 mL) [12-14] 
 
μ“√“ß∑’Ë 3 º≈°√–∑∫¢Õß°√–∫«π°“√º≈‘μμàÕª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥·≈–·Õπ‚∏‰´¬“π‘π¢Õß

πÈ”¡—ß§ÿ¥ 
 
 
 
 
 
 
 
 
À¡“¬‡Àμÿ:  μ—«‡≈¢∑’Ë· ¥ß‰¥â®“°§à“‡©≈’Ë¬®“°°“√«‘‡§√“–Àå®”π«π 3 ´È” 
 §à“∑’Ë· ¥ß‡ªìπ§à“‡©≈’Ë¬ ±  à«π‡∫’Ë¬ß‡∫π¡“μ√∞“π 
 *¡’§«“¡·μ°μà“ßÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑’Ë 95 ‡ªÕ√å‡´Áπμå 
 
 ‡¡◊ËÕπ”πÈ”¡—ß§ÿ¥æ√âÕ¡¥◊Ë¡∑’Ëº≈‘μ‰ª¶à“‡™◊ÈÕ‚¥¬ºà“π§«“¡√âÕπ∑’Ë 90 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  æ∫«à“
§«“¡√âÕπ¡’·π«‚πâ¡∑”„Àâª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π„ππÈ”¡—ß§ÿ¥æ√âÕ¡¥◊Ë¡≈¥≈ß„π¢≥–∑’Ë¡’º≈∑”„Àâ
ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘° ·≈–§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–‡æ‘Ë¡¢÷ÈπÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑’Ë√–¥—∫§«“¡
‡™◊ËÕ¡—Ëπ 95 ‡ªÕ√å‡´Áπμå §«“¡√âÕπ·≈–ÕÕ°´‘‡®π‡ªìπªí®®—¬Àπ÷Ëß∑’Ë∑”„Àâ·Õπ‚∏‰´¬“π‘π‡°‘¥°“√ ≈“¬μ—« 
[15] Kirca ·≈–§≥– [16] »÷°…“º≈°√–∑∫¢Õß§«“¡√âÕπμàÕ§«“¡§ßμ—«¢Õß black carrot 
anthocyanins æ∫«à“§«“¡√âÕπ∑”„Àâ·Õπ‚∏‰´¬“π‘π¢ÕßπÈ” black carrot ≈¥≈ß Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ Ÿß¢÷Èπ∑”
„Àâ·Õπ‚∏‰´¬“π‘π∂Ÿ°∑”≈“¬¡“°¢÷Èπ Tsai ·≈–§≥– [17] »÷°…“º≈¢Õß§«“¡√âÕπμàÕ·Õπ‚∏‰´¬“π‘π 
·≈–§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–μàÕ “√ °—¥ mulberry æ∫«à“§«“¡√âÕπ Ÿß¢÷Èπ®–∑”„Àâ
ª√‘¡“≥ monomeric anthocyanin ≈¥≈ß ª√‘¡“≥ polymeric anthocyanin ‡æ‘Ë¡¢÷Èπ ·≈–¡’§«“¡
 “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–‡æ‘Ë¡¢÷Èπ ´÷Ëß°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß¢Õß§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–
®– —¡æ—π∏å°—∫ªØ‘°‘√‘¬“°“√‡°‘¥ ’πÈ”μ“≈ πÕ°®“°π—Èπ Yu ·≈–§≥– [18] æ∫«à“°“√Õ∫∂—Ë«≈‘ ß∑’Ë

μ—«Õ¬à“ß 
ª√‘¡“≥øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥ 
(mg GAE/100 mL) 

ª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π 
(mg Cyn-3-Glu/100 

mL) 

πÈ”¡—ß§ÿ¥º ¡°àÕπ„Àâ§«“¡√âÕπ 20.17 ± 0.03 0.023 ± 0.001 

πÈ”¡—ß§ÿ¥º ¡À≈—ß„Àâ§«“¡√âÕπ 35.56 ± 3.55* 0.018 ± 0.001 
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Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ 175 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‰¡à¡’º≈μàÕª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥·μà∑”„Àâª√‘¡“≥¢Õß 
procyanidin dimer ‡æ‘Ë¡¢÷Èπ „π¢≥–∑’Ë trimer ·≈– tetramer ≈¥≈ß ¥—ßπ—Èπ§«“¡√âÕπÕ“®∑”„Àâ “√
·Õπ‚∏‰´¬“π‘π ·≈– procyanidin ∑’Ë¡’„π¡—ß§ÿ¥‡°‘¥°“√‰Œ‚¥√‰≈ ǻ„Àâ‡ªìπ “√øïπÕ≈‘°À√◊Õ “√°≈ÿà¡Õ◊Ëπ
∑’Ë„Àâ§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– Ÿß¢÷Èπ  
 
μ“√“ß∑’Ë 4 º≈°√–∑∫¢Õß§«“¡√âÕπμàÕ§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–¢ÕßπÈ”¡—ß§ÿ¥‡¡◊ËÕ  

‡ª√’¬∫‡∑’¬∫°—∫ BHT  
 
 
 
 
 
 
 
À¡“¬‡Àμÿ: μ—«‡≈¢∑’Ë· ¥ß‰¥â®“°§à“‡©≈’Ë¬®“°°“√«‘‡§√“–Àå®”π«π 3 ´È” 
 §à“∑’Ë· ¥ß‡ªìπ§à“‡©≈’Ë¬ ±  à«π‡∫’Ë¬ß‡∫π¡“μ√∞“π 

 √ÿªº≈°“√∑¥≈Õß 
 ¡—ß§ÿ¥ª√–°Õ∫¥â«¬‡ª≈◊Õ°·¢Áßª√–¡“≥√âÕ¬≈– 17 ‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ√âÕ¬≈– 48 ‡π◊ÈÕ√âÕ¬≈– 30-
31 ¢—È«√âÕ¬≈– 4 ‡ª≈◊Õ°ÕàÕπ¡’ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥¡“°∑’Ë ÿ¥·≈–¡’§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“π
Õπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– Ÿß∑’Ë ÿ¥  à«π‡ª≈◊Õ°·¢Áß¡’ª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π¡“°∑’Ë ÿ¥ ·≈–‡π◊ÈÕ¡—ß§ÿ¥¡’ª√‘¡“≥ “√   
øïπÕ≈‘°·≈–§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–πâÕ¬ ÿ¥ ·≈–‰¡àæ∫·Õπ‚∏‰´¬“π‘π ‡¡◊ËÕπ”‡π◊ÈÕ¡—ß§ÿ¥
‰ª∑”πÈ”¡—ß§ÿ¥ æ∫«à“πÈ”¡—ß§ÿ¥∑’Ëº≈‘μ‰¥â¡’ª√‘¡“≥ “√øïπÕ≈‘° 35.56 mg GAE/100 mL ·≈–ª√‘¡“≥
·Õπ‚∏‰´¬“π‘π 0.018 mg/100 mL ª√‘¡“≥·Õπ‚∏‰´¬“π‘π∑’Ë‰¥âÕ“®‡°‘¥®“°°“√ª–ªπ¢Õß‡ª≈◊Õ°
¡—ß§ÿ¥√–À«à“ß°“√º≈‘μ °“√„Àâ§«“¡√âÕπ¢ÕßπÈ”¡—ß§ÿ¥πÕ°®“°®–‡ªìπ°“√¶à“‡™◊ÈÕ‡æ◊ËÕ¬◊¥Õ“¬ÿ°“√‡°Á∫
·≈â«¬—ß “¡“√∂∑”„Àâ§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–‡æ‘Ë¡¡“°¢÷Èπ ´÷ËßÕ“®‡°‘¥®“°°“√∑’Ë§«“¡√âÕπ
∑”≈“¬ “√∑’Ë¡’„π¡—ß§ÿ¥‡™àπ ·Õπ‚∏‰´¬“π‘π ∑”„Àâ‡°‘¥ “√øïπÕ≈‘°·≈– “√™π‘¥Õ◊Ëπ∑’Ë¡’§«“¡ “¡“√∂„π
°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–¡“°¢÷Èπ ¥—ßπ—Èπ§≥–ºŸâ«‘®—¬°”≈—ß¥”‡π‘π°“√»÷°…“∂÷ßº≈°√–∑∫¢Õß§«“¡√âÕπμàÕ
°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß¢Õß “√·μà≈–™π‘¥„ππÈ”¡—ß§ÿ¥Õ¬à“ß≈–‡Õ’¬¥‡æ◊ËÕ„Àâ‡¢â“„®∂÷ß°≈‰°°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß¢Õß
 “√∑√ß§ÿ≥§à“„ππÈ”¡—ß§ÿ¥·≈–Õ“®∑”„Àâ°“√æ—≤π“º≈‘μ¿—≥±åπÈ”¡—ß§ÿ¥‡æ◊ËÕ ÿ¢¿“æ¡’ª√– ‘∑∏‘¿“æ‡æ‘Ë¡
¡“°¢÷Èπ  

°‘μμ‘°√√¡ª√–°“» 
 ß“π«‘®—¬π’È‡ªìπ à«πÀπ÷Ëß¢Õß‚§√ß°“√«‘®—¬°“√»÷°…“ “√∑’Ë∑√ß§ÿ≥§à“®“°¡—ß§ÿ¥·≈–°“√æ—≤π“
º≈‘μ¿—≥±åπÈ”¡—ß§ÿ¥ ¿“¬„μâ‚§√ß°“√«‘®—¬‡√◊ËÕß°“√ √â“ß¡Ÿ≈§à“‡æ‘Ë¡®“°º≈‘μ¿—≥±å¡—ß§ÿ¥ ∑’Ë‰¥â√—∫∑ÿπ«‘®—¬

μ—«Õ¬à“ß EC50 (‰¡‚§√°√—¡μàÕ¡‘≈≈‘≈‘μ√) 

BHT  §«“¡‡¢â¡¢âπ 10 ¡‘≈≈‘°√—¡μàÕ¡‘≈≈‘≈‘μ√ 7.5 

πÈ”¡—ß§ÿ¥º ¡°àÕπ„Àâ§«“¡√âÕπ 217.5 ± 74.24 

πÈ”¡—ß§ÿ¥º ¡À≈—ß„Àâ§«“¡√âÕπ 84 ± 28.28 
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ß∫ª√–¡“≥·ºàπ¥‘π ªï 2548 ¢Õß¡À“«‘∑¬“≈—¬»√’π§√‘π∑√«‘‚√≤ §≥–ºŸâ«‘®—¬μâÕß¢Õ¢Õ∫§ÿ≥         
√Õß»“ μ√“®“√¬å ¥√.æ‘π‘μ‘ √μ–π“πÿ°Ÿ≈ ·≈–√Õß»“ μ√“®“√¬å ¥√. ÿπ‘μ¬å  ÿ¢ ”√“≠  ”À√—∫§”·π–π”
μ≈Õ¥‚§√ß°“√π’È ¢Õ¢Õ∫§ÿ≥ √Õß»“ μ√“®“√¬å ¥√.π—π∑π“ Õ√ÿ≥ƒ°…å ∑’Ë„Àâ§«“¡Õπÿ‡§√“–Àå„π°“√
«‘‡§√“–Àå§«“¡ “¡“√∂„π°“√μâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–  
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