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บทคัดย่อ

	 วัตถุประสงค์: เพื่อประเมินฤทธ์ิในการต้านเช้ือก่อโรคในช่องปากและการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดล้ินจ่ี 

	 วัสดุและวิธีการ: สกัดเน้ือล้ินจ่ีด้วยน้ําและผ่านกระบวนการทำ�แห้งแบบพ่นฝอย ส่วนเมล็ดล้ินจ่ีสกัดด้วยน้ํา

และผ่านกระบวนการทำ�แห้งแบบแช่เยือกแข็ง และการคั้นนํ้าลิ้นจี่ ทดสอบประสิทธิภาพในการต้านเชื้อก่อโรค

ในช่องปากของสารสกัดเนื้อและเมล็ดลิ้นจี่ด้วยวิธี agar well diffusion และวิธี broth microdilution ทดสอบ

การต้านอนุมูลอิสระของของสารสกัดเนื้อและเมล็ดลิ้นจี่โดยวิธีการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ

	 ผลการศึกษา: สารสกัดเน้ือล้ินจ่ีและเมล็ดล้ินจ่ีท้ังสายพันธ์ุจักรพรรด์ิและฮงฮวยไม่มีฤทธ์ิต้านเช้ือแบคทีเรีย 

S. mutans และเชื้อรา C. albicans อย่างไรก็ตามยังพบว่า สารสกัดเมล็ดลิ้นจี่มีค่าการต้านอนุมูลอิสระที่ดีโดย

มีค่าเท่ากับ 31.75 mg eq Ascorbic/g extract นํ้าลิ้นจี่คั้นสด แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยมีค่าการต้านอนุมูล

อิสระรวมเท่ากับ 0.02719 mg eq Ascorbic/g extract ตามลำ�ดับ

	 สรุปผล: สารสกัดจากเน้ือล้ินจ่ีและเมล็ดล้ินจ่ีไม่มีฤทธ์ิต้านเช้ือแบคทีเรีย S. mutans และเช้ือรา C. albicans 

แต่สารสกัดเมล็ดลิ้นจี่แสดงคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระที่ดี

คำ�สำ�คัญ: สารสกัดลิ้นจี่ ต้านเชื้อจุลินทรีย์ ต้านอนุมูลอิสระ
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Abstract

	 Objective: This study aimed to evaluate the antimicrobial activity against oral pathogens and 

the antioxidant properties of lychee extracts. 

	 Materials and Methods: The research methodology involved extracting lychee pulp with 

water and drying it using spray drying, as well as extracting lychee seeds with water and drying 

them using freeze drying. Lychee juice was also extracted for analysis. The antimicrobial activity 

of lychee pulp and seed extracts was tested using the agar well diffusion method and the broth 

microdilution method. Antioxidant activity was assessed using the DPPH radical scavenging assay.

	 Results: Extracts from both the pulp and seeds of Emperor and Hong Huay lychee cultivars 

showed no antibacterial activity against S. mutans or antifungal activity against C. albicans. However, 

the seed extracts demonstrated good antioxidant activity, with a value of 31.75 mg equivalent of 

ascorbic acid per gram of extract. Fresh lychee juice also exhibited antioxidant activity, with a total 

antioxidant value of 0.02719 mg equivalent of ascorbic acid per gram of extract, respectively.

	 Conclusion: Extracts from lychee flesh and seeds have no antibacterial activity against 

S. mutans and antifungal activity against C. albicans, but lychee seed extract shows good antioxidant 

properties.
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บทนำ� (Introduction)

	 ลิ้นจี่ (Litchi Chinensis Sonn.) มีคุณค่าทาง

โภชนาการสูง ไม่เพียงเป็นแหล่งอาหารเท่าน้ัน แต่ยังใช้

เพื่อวัตถุประสงค์ทางการแพทย์ ล้ินจ่ีประกอบด้วยเปลือก

(pericarp) เนื้อ (pulp) และเมล็ด (seed) มีสารชีวภาพ

และเคมีที่อุดมสมบูรณ์และมีประโยชน์อย่างมีนัยสำ�คัญ

สำ�หรับมนุษย์ ทั้งด้าน อุตสาหกรรมอาหาร เภสัชกรรม 

เครื่องสำ�อาง และเคมีภัณฑ์ โดยเฉพาะส่วนของเนื้อ

และเมล็ด ซึ่งอุดมไปด้วยโพลีฟีนอล (polyphenol) ลิ้นจี่

ถูกใช้มานานหลายศตวรรษเพื่อรักษาอาการท้องผูก

เบาหวาน ไอ ท้องร่วง และโรคซึมเศร้า รวมทั้งฆ่าพยาธิ

ในลำ�ไส้ อีกท้ังยังมีฤทธ์ิต้านโรคอ้วน ต้านมะเร็ง ต้านภาวะ

หลอดเลือดแดงแข็ง ป้องกันการตายของเซลล์ประสาท

ในสัตว์ทดลอง และกระตุ้นภูมิคุ้มกัน (1-2) 

	 งานวิจัยในช่วงหลายปีท่ีผ่านมาได้แสดงให้เห็นว่า

สารสกัดจากลิ้นจี่มีองค์ประกอบทางกายภาพและเคมี

หลากหลาย เช่น โพลีแซ็กคาไรด์ (polysaccharides)

และโพลีฟีนอล ซึ่งมีคุณสมบัติเด่นในการปกป้องสมอง 

ต้านการอักเสบ และต้านแบคทีเรีย (3-4) โดยการทดลอง

ในสัตว์พบว่าสารสกัดจากเมล็ดลิ้นจี่ สามารถลดความ

เสียหายของสมองและลดความเส่ียงต่อการเกิดโรค

อัลไซเมอร์ ผ่านบทบาทของโพลีแซ็กคาไรด์ในการลด

ความเครียดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันและกระตุ้นการ

เจริญเติบโตของเซลล์ประสาท (5) นอกจากน้ี ฟลาโวนอยด์

(flavonoids) ในเมล็ดลิ้นจี่ยังแสดงฤทธิ์ลดการอักเสบ 

โดยการลดการผลิต ไนตรัสออกไซด์ (N
2
O) ซึ่งเกี่ยวข้อง

กับกระบวนการอักเสบในร่างกาย (6) จากการค้นคว้า

ในปัจจุบัน งานวิจัยที่ระบุถึงสารออกฤทธิ์เฉพาะในลิ้นจี่

(Litchi chinensis Sonn.) ที่มีผลยับยั้งเชื้อ S. mutans

และ C. albicans โดยตรงยังไม่แน่ชัด อย่างไรก็ตาม 

มีการศึกษาท่ีพบว่าสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์

ในพืชอื่น ๆ มีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อเหล่านี้ได้ ซึ่งสารประกอบ

เหล่าน้ีอาจพบได้ในล้ินจ่ีเช่นกัน การศึกษาของ พรรณนิภา

และคณะ ปี 2024 พบว่าสารในกลุ่มโพลีฟีนอล เช่น 

กรดแกลลิก (gallic acid), กรดแทนนิก (tannic acid), 

เควอซิทิน (quercetin) และกรดซาลิไซลิก (salicylic 

acid) มีฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรีย S. mutans (7) นอกจากนี้ 

การศึกษาสารสกัดจากเมล็ดลิ้นจี่พบว่ามีฤทธิ์ต้านอนุมูล

อิสระ (8) ซึ่งบ่งชี้ถึงการมีสารประกอบฟีนอลิกและ 

ฟลาโวนอยด์ที่อาจมีศักยภาพในการยับยั้งเช้ือจุลชีพ

ดังน้ัน การวิจัยเพ่ิมเติมเก่ียวกับสารออกฤทธ์ิในล้ินจ่ีและ

ผลต่อเชื้อ S. mutans และ C. albicans จึงเป็นสิ่งที่

น่าสนใจและอาจนำ�ไปสู่การค้นพบใหม่ในอนาคต

	 ฤทธิ์ต้ านแบคที เ รียของสารสกัดจากลิ้นจี่

สามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของแบคทีเรียหลากหลาย

ชนิด รวมถึง S. mutans ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคฟันผุ 

และ C. albicans ท่ีเก่ียวข้องกับรอยโรคในช่องปาก (3)

ท้ังน้ี อนุมูลอิสระ (oxidants) ท่ีสะสมมากเกินไปในร่างกาย

อาจทำ�ให้เซลล์เสียหายหรือกลายพันธุ์ ซึ่งเป็นสาเหตุ

ของโรคร้ายแรง เช่น โรคอัลไซเมอร์ โรคมะเร็งบางชนิด

โรคหัวใจ และโรคข้ออักเสบ โดยอนุมูลอิสระเหล่านี้

สามารถถูกลดทอนหรือกำ�จัดได้ด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ

จากธรรมชาติ (9)

	 คุณสมบัติทางชีวภาพเหล่าน้ีช้ีให้เห็นว่าสารสกัด

จากลิ้นจี่มีศักยภาพในการนำ�ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริม

สุขภาพหรือใช้รักษาโรคต่าง ๆ  ได้อย่างมีประสิทธิภาพ (7)

การศึกษาทั้งแบบ in vitro และ in vivo แสดงให้เห็นว่า 

ลิ้นจี่มีสารต้านอนุมูลอิสระที่สามารถกำ�จัดอนุมูลอิสระ 

DPPH ได้อย่างมีประสิทธิภาพ (IC
50

 ตั้งแต่ 1.10 ถึง

9.60 มก./มล.) (8) ตามบัญชีรายชื่อส่วนประกอบท่ีอนุญาต

ให้ใช้ในอาหารกำ�หนดว่า ล้ินจ่ี (Litchi chinensis Sonn.)

และเน้ือหุ้มเมล็ดเท่าน้ันท่ีสามารถนำ�มาใช้เป็นส่วนประกอบ

ในเครื่องดื่มท่ีบรรจุในภาชนะปิดสนิทได้ ยกเว้นเครื่องดื่ม

ที่มีการผสมคาเฟอีน รวมถึงกาแฟ (10) อย่างไรก็ตาม 

ปัจจุบันข้อมูลเก่ียวกับคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระของ

นํ้าลิ้นจี่และเนื้อลิ้นจี่ยังคงมีอยู่อย่างจำ�กัด เน้นหนักไปที่

เปลือกและเมล็ดของลิ้นจี่ (11) 

	 ดังน้ัน ผู้วิจัยจึงให้ความสนใจศึกษาฤทธ์ิต้านเช้ือ

และต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเน้ือล้ินจ่ี เมล็ดล้ินจ่ี

และนํ้าลิ้นจี่คั ้นสด พัฒนาเทคนิคการสกัดเพื่อเพิ่ม

ประสิทธิภาพ และขยายขอบเขตการใช้งานในด้านสุขภาพ

ช่องปาก รวมไปถึงการดูแลรักษารอยโรคในช่องปากได้

อย่างมีประสิทธิภาพในอนาคต
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วัสดุอุปกรณ์และวิธีการ (Materials and Methods) 

1. กระบวนการเตรียมสารสกัดจากเนื ้อลิ ้นจี ่และ

เมล็ดลิ้นจี่

	 1.1	 ล้างลิ้นจี่ให้สะอาด

	 1.2	 แกะเปลือกและแยกเนื้อออกจากเมล็ด

	 1.3	 บดหรือปั่นเนื้อให้มีขนาดเล็กลงส่วนเมล็ด

อบให้แห้งท่ี 55°C และนำ�มาบดป่ันให้มีขนาดเล็กลง

	 1.4	 กรองเนื้อบดผ่านผ้าขาวบาง 2 ชั้น

	 1.5	 นำ�น้ําท่ีกรองได้เข้าสู่กระบวนการทำ�แห้ง

ด้วยวิธีพ่นฝอย (spray drying) ส่วนเมล็ดทำ�แห้งด้วย

วิธีการทำ�แห้งแบบแช่เยือกแข็ง  (freeze drying)

	 1.6	 เก็บสารสกัดเน้ือล้ินจ่ีและสารสกัดเมล็ดแห้ง

ไว้ในภาชนะท่ีปิดสนิท และเก็บรักษาในอุณหภูมิ -20 °C

	 ความแตกต่างของสายพันธ์ุ ในการเตรียม

สารสกัด ดังนี้

	 1. พันธุ์จักรพรรดิ์ ผลมีลักษณะทรงกลมเปลือก

หนาสีแดงเข้ม ผิวหยาบและมีหนามเรียบ เนื้อหนา

สีขาวขุ่น ฉํ่านํ้า รสหวานและมีกลิ่นหอม เมล็ดมีขนาด

ใหญ่

	 %Yield ของสารสกัด พันธุ์จักรพรรดิ์ เนื้อลิ้นจี่ 

40 กิโลกรัม สกัดเป็นนํ้าได้ 30 ลิตร คิดเป็น 75%

	 2. พันธุ์ฮงฮวย ผลมีลักษณะทรงกลม เปลือก

สีแดงสด ผิวเรียบและมีหนามสั้นห่าง เนื้อไม่หนามาก

สีขาวใส รสหวานอมเปรี้ยว เมล็ดมีขนาดเล็ก

	 %Yield ของสารสกัด พันธุ์ฮงฮวย เนื้อลิ้นจี่ 

268 กก. สกัดเป็นนํ้าได้ 140 ลิตร คิดเป็น 52.24% 

2. การทดสอบประสิทธิภาพในการต้านเชื้อก่อโรคใน

ช่องปากของสารสกัดเนื้อและเมล็ดลิ้นจี่

	 ละลายสารสกัดเน้ือและเมล็ดลิ้นจี่ที่ได้เตรียม

ได้โดยใช้ตัวทำ�ละลายเป็นนํ้ากลั่นปราศจากเชื้อ สำ�หรับ

สารสกัดจากเนื้อลิ้นจี่ทั้งจากสายพันธุ์จักรพรรดิ์และ

สายพันธุ์ฮงฮวยเตรียมสารละลายที่ความเข้มข้น 400 

mg/ml ส่วนสารสกัดจากเมล็ดลิ้นจี่ (ผสมทั้งเมล็ดลิ้นจี่

จากสายพันธุ์จักรพรรดิ์และสายพันธุ์ฮงฮวย) เตรียม

สารละลายที่ความเข้มข้น 100 mg/ml โดยในส่วน

ของสารสกัดจากเมล็ดลิ้นจี่มีตัวอย่าง 2 ชนิด กล่าวคือ

ตัวอย่างชนิดท่ี 1 สารสกัดจากเมล็ดล้ินจ่ีซ่ึงสกัดด้วยน้ํา

ตัวอย่างท่ี 2 สารสกัดจากเมล็ดล้ินจ่ีซ่ึงสกัดด้วยเอทานอล

สารละลายเน้ือและเมล็ดล้ินจ่ีทุกชนิด เมื่อทำ�ละลายแล้ว

นำ�ไปทำ�การฆ่าเชื้อด้วยแสง ultraviolet (UV) เป็นเวลา 

10 นาที ก่อนที่จะใช้ ในการทดลองขั้นต่อไป

	 งานวิจัยนี้ทำ�การทดสอบฤทธิ์ของสารสกัดเนื้อ

และเมล็ดลิ้นจี่ต่อเชื้อก่อโรคในช่องปาก 2 ชนิด กล่าว

คือ เชื้อ S. mutans สายพันธุ์มาตรฐาน UA159 และ

เชื้อ C. albicans สายพันธุ์มาตรฐาน ATCC1023 

โดยเริ่มจากเขี่ยโคโลนีของเชื้อ S. mutans และเชื้อ 

C. albicans จากอาหารเล้ียงเช้ือ Brain heart infusion

(BHI) agar (Difco, Detroit, MI, USA) และอาหาร

เลี้ยงเชื้อ Sabouraud dextrose agar (SDA; Difco) 

ใส่ลงในอาหารเล้ียงเช้ือ BHI broth และอาหารเล้ียงเช้ือ

Sabouraud dextrose broth (SDB; Difco) ปริมาตร 

5 มิลลิลิตร ตามลำ�ดับ สำ�หรับการเพาะเลี ้ยงเชื ้อ 

S. mutans เพาะเลี้ยงที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

5% CO
2
 ส่วนเชื้อ C. albicans เพาะเลี้ยงที่อุณหภูมิ 

37 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการเพาะเล้ียง 16-18 ช่ัวโมง

สารละลายเช้ือที่ได้นำ�มาใช้ปรับปริมาณเช้ือเพื่อใช้การ

ทดสอบขั้นต่อไป โดยการทดสอบประสิทธิภาพในการ

ต้านเชื้อใช้ 2 วิธีทดสอบ คือ วิธี agar well diffusion 

และวิธี broth microdilution (12-13)

	 วิธี agar well diffusion ปรับปริมาณเชื ้อ 

S. mutans และเชื ้อ C. albicans ในสารละลาย

อาหารเลี้ยงเชื้อ โดยปรับให้ความขุ่นเท่ากับค่าความขุ่น

มาตรฐานแมคฟาแลนด์ 0.5 (S. mutans = 108 CFU/ml 

และ C. albicans = 106 CFU/ml) ตามลำ�ดับ ป้ายลงบน

อาหารเลี้ยงเชื้อ BHI agar และ SDA agar ให้ทั่วโดย

ไม้พันสำ�ลี แล้วเจาะหลุม (well) ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง

6 mm บนผิวหน้าอาหารเลี้ยงเชื้อ เพื่อหยอดสารละลาย

เนื้อและเมล็ดลิ้นจี่ที่ทดสอบ สำ�หรับสารละลายเนื้อลิ้นจี่

ทดสอบที่ความเข้มข้น  400, 200, 100, 50, 25, 12.5, 

6.25 mg/ml ส่วนสารละลายเมล็ดลิ้นจี่ทดสอบที่ความ

เข้มข้น 100, 50, 25, 12.5, 6.25 mg/ml ใช้ปริมาณ

ของสารละลายที่ใส่ลงในหลุมเท่ากับ 30 µl แล้วนำ�ไป

เพาะบ่มเป็นเวลา 24 ชม. ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

5% CO
2
 สำ�หรับเชื ้อ S. mutans และที ่อ ุณหภูมิ 

37 องศาเซลเซียส สำ�หรับเช้ือ C. albicans เมื่อครบเวลา
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24 ช่ัวโมง อ่านผลการต้านเช้ือของสารสกัดโดยวัดขนาด

inhibition zone ที่เกิดขึ้นรอบหลุมที่ใส่สารสกัดนั้น

ในการทดสอบด้วยวิธี agar well diffusion นี้ใช้

สารละลาย 2% Chlorhexidine ปริมาณ 30 µl และ

นํ้ากลั่นปริมาณ 30 µl เป็น positive control และ 

negative control ตามลำ�ดับ 

	 ส่วนวิธี broth microdilution ทำ�เพื่อหาค่า

ความเข้มข้นน้อยที่สุดที่สามารถทำ�ลายเชื้อ (minimum 

bactericidal concentration; MBC) ของสารสกัดเนื้อ

และเมล็ดลิ้นจี่ โดยใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ BHI broth 

สำ�หรับเชื้อ S. mutans และใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ Yeast 

Nitrogen Base medium (YNB; Difco) เสริมด้วย

นํ้าตาล 2% กลูโคส สำ�หรับเชื้อ C. albicans ใส่อาหาร

เล้ียงเช้ือใน 96 well-microtiter plate (Thermo Fisher

Scientific, Jiangsu, China) หลุมละ 100 µl จากนั้น

ทำ�การ เจือจางความเข้มข้นของสารสกัดเนื้อลิ้นจี่และ

สารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ทีละ 2 เท่า (2-fold dilution) โดย

หยดสารสกัดที่ทำ�การทดสอบ 100 µl ลงในหลุมที่มี

อาหารเลี้ยงเชื้อ 100 µl ผสมให้เข้ากันแล้วดูดสารผสม

ดังกล่าว 100 µl ใส่หลุมถัดไป ทำ�การเจือจางต่อเนื่อง

เช่นนี ้ก ับหลุมถัด ๆ ไป  จากนั ้นนำ�สารละลายเชื ้อ 

S. mutans และเชื้อ C. albicans ปรับให้มีความขุ่น

เท่ากับค่าความขุ่นมาตรฐานแมคฟาแลนด์ 0.5 มาทำ�

เจือจางในอัตราส่วน 1:10 แล้วใช้ 10 µl ของเช้ือท่ีเจือจาง

ได้ ใส่ลงในสารละลายลิ้นจี่ (100 µl) ความเข้มข้นต่าง ๆ

ซึ่งเตรียมไว้ ในหลุมของ 96 well-microtiter plate 

(คิดเป็นปริมาณเช้ือในแต่ละหลุมของ 96 well-microtiter

plate เท่ากับ 105 CFU ของเชื้อ S. mutans และ 

103 CFU ของเชื้อ C. albicans ตามลำ�ดับ) สำ�หรับ 

positive control และ negative control ใช้เป็น 1%  

Chlorhexidine และอาหารเลี้ยงเชื้อที่ไม่มีสารสกัดลิ้นจี่

ภายหลังการบ่ม เพาะเชื้อ ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ตรวจสอบการเจริญเติบโตของเชื้อ

ในหลุมต่าง ๆ โดยดูความขุ่น ถ้าสารสกัดสามารถยับยั้ง

การเจริญเติบโตของเชื้อได้ หลุมนั้นจะไม่มีความขุ่น

ของเชื้อ นำ�สารละลายในทุกหลุมที่ทดลองไปเพาะเลี้ยง

บนอาหารเลี้ยงเชื้อ BHI agar และ SDA agar แล้ว

บ่มเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 

ชั่วโมง กับเชื้อ S. mutans และเชื้อ C. albicans ตาม

ลำ�ดับ อ่านผลการทำ�ลายเชื้อโดย ต้องไม่มีเชื้อขึ้น 

	 ทั้ง วิธี agar well diffusion และวิธี broth 

microdilution ทำ�การทดสอบทุกชนิดของสารละลาย

โดยทำ�การทดลองแบบ duplicate ต่อครั้ง และทำ�การ

ทดลองซํ้าอย่างน้อย 2 ครั้ง

3. การทดสอบการต้านอนุมูลอิสระของของสารสกัด

เน้ือและเมล็ดลิ้นจี่โดยวิธีการทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูล

อิสระเบื้องต้น (DPPH radical scavenging assay)

	 การเตรียมสารละลายลิ้นจี่เร่ิมจากการช่ังสาร

2 กรัมละลายในนํ้า 100 ml จากนั้นทำ�การ dilute ให้ได้

ความเข้มข้นเท่ากับ 0, 15.625, 31.25, 62.5, 125, 250,

500, และ 1000 µg/ml สำ�หรับการเตรียม Control blank

ใช้ตัวอย่าง 20 μl ผสมในน้ํา 10 μl และโซเดียมคาร์บอร์เนต

7.5% ปริมาตร 80 μl ส่วน Sample blank ใช้ตวัอย่าง 

20 μl ผสมกับ Folin 100 μl และโซเดียมคาร์บอร์เนต 

7.5% ปริมาตร 80 μl ในการเตรียมสต๊อคสาร Gallic acid

มีความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อน้ํา 1 มิลลิลิตร และ dilute 

ให้ได้ความเข้มข้น 100, 50, 25, 12.5, 6.5, 3.125, และ 

1.5625 µg/ml จากนั้นเตรียม 96-Well plate โดย

แบ่งเป็น A: Trolox 20 µl ผสมกับ DPPH 180 µl, 

B: สารสกัดล้ินจ่ีพันธ์ุฮงฮวย 20 µl ผสมกับ DPPH 180 µl,

C: Sample blank, D: Control blank (2 well), และ 

E: Control DPPH (2 well) โดยหยดสารแต่ละชนิด

ตามตำ�แหน่งที่กำ�หนดแล้วตั้งทิ้งไว้ 30 นาที ในที่มืด 

ก่อนนำ�ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 

นาโนเมตร ด้วยเครื่อง Microplate Reader จากข้อมูลท่ีได้ 

คำ�นวณค่าเปอร์เซ็นต์การต้านอนุมูลอิสระ (% radical

scavenging) และรายงานผลเป็นค่า IC50 โดยสารสกัด

ที่สามารถจับอนุมูล DPPH ได้จะทำ�ให้สีของสารละลาย

DPPH เปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีเหลือง
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ผลการทดลอง (Results)

1. ผลการต้านเชื้อก่อโรคในช่องปากและการต้าน

อนุมูลอิสระของสารสกัดเนื้อลิ้นจี่

	 ผลการทดลองพบว่า สารสกัดเนื ้อลิ ้นจี ่ท ั ้ง

สายพันธุ์จักรพรรรดิ์และสายพันธ์ุฮงฮวยไม่มีฤทธิ์ต้าน

เช้ือ S. mutans และเช้ือ C. albicans ไม่ว่าทดสอบด้วยวิธี

agar well diffusion หรือวิธี broth microdilution

(ตารางที่ 1) สำ�หรับผลด้านการต้านอนุมูลอิสระของ

สารสกัดเนื้อลิ้นจี่นั้นการศึกษาการต้านอนุมูลอิสระ

โดยวิธี DPPH assay โดยการวัดค่าการ ดูดกลืนแสง

ที่ความยาวคลื่น 517 nm เปรียบเทียบกับ Trolox ซึ่ง

เป็นสารมาตรฐาน ผลการศึกษาพบว่าสารมาตรฐาน 

Trolox แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าสารสกัดจาก

เนื้อลิ้นจี่ ซึ่งไม่พบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 

2. ผลการต้านเช้ือก่อโรคในช่องปากและฤทธ์ิการต้าน

อนุมูลอิสระของสารสกัดเมล็ดลิ้นจี่

	 ผลการทดลองสารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ทั้ง 2 ชนิด 

(ตัวอย่างท่ี 1 สกัดด้วยน้ํา ตัวอย่างท่ี 2 สกัดด้วยเอทานอล

ไม่มีฤทธิ์ต้านเชื้อ S. mutans และเชื้อ C. albicans 

เช่นกัน (ตารางที่ 1) โดยการทดสอบด้วยวิธี agar well

diffusion ไม่เกิด inhibition zone รอบหลุมที่ใส่

สารสกัดทุกชนิด (รูปที่ 1 และรูปที่ 2) ในวิธี broth 

microdilution พบการเจริญเติบโตของท้ังเช้ือ S. mutans

และเชื้อ C. albicans บนอาหารเลี้ยงเชื้อแบบวุ้นแข็ง 

(agar) ได้ แม้ได้เพาะบ่มเช้ือดังกล่าวในอาหารเล้ียงเช้ือ

แบบเหลว (broth) ที่มีส่วนประกอบของสารสกัดเมล็ด

ล้ินจ่ี (รูปท่ี 3 และรูปท่ี 4) เมื่อเทียบกับการไม่พบท้ังเช้ือ

S. mutans และ C. albicans โตบนอาหารเลี้ยงเชื้อ

แบบวุ้นแข็ง เมื่อเพาะบ่มเช้ือดังกล่าวในสารละลาย 1%

chlorhexidine ซึ่งใช้เป็น positive control แม้ว่า

ใน รูปที่ 3 B การทดสอบฤทธิ์ของสารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ 

(ตัวอย่างที่ 2 ที่ความเข้มข้น 50 mg/ml) ต่อเชื้อ 

S. mutans ด้วยวิธี broth dilution จะแสดงแนวโน้ม

การลดลงของเชื้อ S. mutans ที่เจริญเติบโตบนอาหาร

เล้ียงเช้ือแบบวุ้นแข็ง เมื่อเทียบกับตัวอย่างในกลุ่มอื่น ๆ  

แต่ความเข้มข้นดังกล่าวก็ยังไม่ถือว่าเป็นค่า MBC

	 สำ�หรับผลด้านการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด

เมล็ดล้ินจ่ีน้ัน มีค่าการต้านอนูมูลอิสระรวมของสารสกัด

ตัวอย่าง 31.75 mg eq Ascorbic/g extract โดยวิธี 

DPPH Method บ่งบอกถึงมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ

ที่ดี (ตารางที่ 1)

ตารางที่ 1 ผลการต้านเชื้อก่อโรคในช่องปากและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดลิ้นจี่

Table 1: Antimicrobial activity against oral pathogens and antioxidant activity of lychee extract.

       	                            Agar well diffusion         broth microdilution	 ฤทธิ์การต้าน

		  S. mutans	 C. albicans	 S. mutans	 C. albicans	 อนุมูลอิสระ 

	       สารสกัด	 Inhibition	 Inhibition	 MBC	 MBC	 (mg eq Ascorbic

	 	 zone (mm)	 zone (mm)	 (mg/ml)	 (mg/ml)	 /g extract)

	 เนื้อลิ้นจี่สายพันธุ์จักรพรรดิ์	 0	 0	 No	 No	 -

	 เนื้อลิ้นจี่สายพันธุ์ฮงฮวย	 0	 0	 No	 No	 -

	 เมล็ดลิ้นจี่ ตัวอย่างที่ 1	 0	 0	 No	 No	 31.75

	 เมล็ดลิ้นจี่ ตัวอย่างที่ 2	 0	 0	 No	 No	 -

No = ไม่มีฤทธิ์ทำ�ลายเชื้อ; - = ไม่ได้ทำ�การทดสอบ
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3. ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของนํ้าลิ้นจี่

	 สำ�หรับผลด้านการต้านอนุมูลอิสระของน้ําลิ้นจี่

คั้นสดโดยวิธี DPPH Method มีค่าการต้านอนูมูลอิสระ

รวมของตัวอย่างที่ 1 มีค่าเท่ากับ 0.02719 mg eq 

Ascorbic/g extract บ่งบอกถึงมีคุณสมบัติต้านอนุมูล

อิสระ (ตารางที่ 2) 

ตารางที่ 2 ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของของนํ้าลิ้นจี่คั้นสด

Table 2: Antioxidant activity of fresh lychee juice.

                         สารสกัด	 ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ

                                                                     (mg eq Ascorbic/g extract)

                    นํ้าลิ้นจี่ตัวอย่างที่ 1	 0.02719

รูปที่ 1 การทดสอบฤทธิ์ของสารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ต่อเชื้อ S. mutans ด้วยวิธี agar well diffusion 

A. สารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ (ตัวอย่างที่ 1) B. สารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ (ตัวอย่างที่ 2)

C. positive control และ negative control 

Fig 1. Testing the effect of lychee seed extract on S. mutans using the agar well diffusion 

method. A. Lychee seed extract, (Sample 1) B. Lychee seed extract, (Sample 2)                        

C. Positive and negative controls. 
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รูปที่ 2 การทดสอบฤทธิ์ของสารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ต่อเชื้อ C. albicans ด้วยวิธี agar well diffusion 

A. สารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ (ตัวอย่างที่ 1) B. สารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ (ตัวอย่างที่ 2) 

C. positive control และ negative control 

Fig 2. Testing the effect of lychee seed extract on S. mutans using the agar well diffusion 

method. A. Lychee seed extract, (Sample 1) B. Lychee seed extract, (Sample 2) 

C. Positive and negative controls. 



119

SWU Dent J. Vol.18 No.2 2025

รูปที่ 3  การทดสอบฤทธิ์ของสารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ต่อเชื้อ S. mutans ด้วยวิธี broth microdilution 

A. สารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ (ตัวอย่างที่ 1) B. สารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ (ตัวอย่างที่ 2) 

C. positive control (1% Chlorhexidine) และ negative control (BHI-นํ้ากลั่น; BHI)

ใช้ BHI no เชื้อเป็น media เพื่อ monitor contamination 

Fig 3. Testing the effect of lychee seed extract on S. mutans

using the broth microdilution method.

A. Lychee seed extract, (Sample 1) B. Lychee seed extract, (Sample 2) C. Positive control 

(1% Chlorhexidine) and negative control (BHI-distilled water; BHI).

BHI without microorganisms is used as the medium to monitor contamination.
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รูปที่ 4 การทดสอบฤทธิ์ของสารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ต่อเชื้อ C. albicans ด้วยวิธี broth microdilution 

A. สารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ (ตัวอย่างที่ 1) B. สารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ (ตัวอย่างที่ 2) C. positive control 

(1% Chlorhexidine) และ negative control (YNB-2%glucose-นํ้ากลั่น; YNB-2%glucose)

ใช้ YNB-2%glucose no เชื้อ เป็น media เพื่อ monitor contamination 

Fig 4. Testing the effect of lychee seed extract on C. albicans using the broth

microdilution method. A. Lychee seed extract, (Sample 1) B. Lychee seed extract, 

(Sample 2) C. Positive control (1% Chlorhexidine) and negative control

(YNB-2% glucose-distilled water; YNB-2% glucose). YNB-2% glucose

without microorganisms is used as the medium to monitor contamination.
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บทวิจารณ์ (Discussion) 

	 ผลการทดลองพบว่า สารสกัดจากเนื้อลิ้นจี่ทั้ง

สายพันธุ์จักรพรรดิ์และสายพันธุ์ฮงฮวยไม่สามารถ

ยับยั ้งการเจริญเติบโตของเชื ้อ S. mutans และ 

C. albicans ได้ทั้งในวิธี agar well diffusion และ 

broth microdilution (ตารางท่ี 1) ซ่ึงอาจเป็นผลมาจาก

ปริมาณและชนิดของสารออกฤทธ์ิในเน้ือล้ินจ่ีท่ีไม่เพียงพอ

(14) งานวิจัยของ พรมเสนสา และคณะปี 2022 ระบุว่า

ล้ินจ่ีท่ีมีฤทธ์ิต้านเช้ือส่วนใหญ่ใช้ ใบล้ินจ่ีมีฤทธ์ิต้านเช้ือ

S. mutans ได้ดีท่ีสุด โดยให้ค่าโซนยับย้ังเฉล่ีย 12 ± 0.02 มม.

และมีค่าความเข้มข้นต่ําสุดในการยับย้ังและฆ่าเช้ืออยู่ท่ี

62.5 และ 125.0 มก./มล. ตามลำ�ดับ (15) การปรับปรุง

วิธีการสกัดอาจช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพในการต้านเช้ือ (16) 

	 ในด้านฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ผลการทดลองพบว่า

สารมาตรฐาน Trolox มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีกว่า

สารสกัดจากเนื้อลิ้นจี่เมื่อทดสอบด้วยวิธี DPPH assay

โดยวัดการดูดกลืนแสงท่ี 517 nm (17) ซ่ึงผลน้ีสอดคล้อง

กับการศึกษาที่พบว่า เนื้อลิ้นจี่มีปริมาณโพลีฟีนอลและ

ฟลาโวนอยด์ต่ํากว่าผลิตภัณฑ์อื่น ๆ  จากล้ินจ่ี เช่น เปลือก

หรือเมล็ด (18) ที่มีบทบาทในการต้านอนุมูลอิสระ (19)

เมล็ดล้ินจ่ีจึงเป็นแหล่งสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ

ท่ีมีศักยภาพ (20) การศึกษาน้ีแสดงให้เห็นถึงความจำ�เป็น

ในการพัฒนาวิธีการสกัดหรือการใช้ส่วนอื่นของลิ้นจี่

ท่ีมีสารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า (21) ผลการทดลองพบว่า

อุณหภูมิสูงและระยะเวลาการอบแห้งท่ียาวนานส่งผลให้

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ท้ังหมด 

รวมถึงความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH 

ลดลง (22) นอกจากนี้การสกัดแบบไม่ใช้ความร้อน

ได้รับการยอมรับว่าเป็นวิธีท่ีดีกว่าการใช้ความร้อน เพราะ

สามารถรักษาสีธรรมชาติและสารอาหารได้ดี (8) ผล

การทดลองนี้ชี้ให้เห็นว่า นํ้าลิ้นจี่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ

ดีกว่าสารสกัดเนื้อลิ้นจี่ ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ

หัตถโกศล ปี 2019 (23) แม้ว่าลิ้นจี่จะมีคุณสมบัติใน

การต้านอนุมูลอิสระ แต่สารสกัดจากเมล็ดลิ้นจี่มีฤทธิ์

ต้านอนุมูลอิสระที่ดีกว่าสารสกัดจากเนื้อลิ้นจี่และนํ้าลิ้นจี่

โดยพบว่าค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของ

น้ําล้ินจ่ีค้ันสดและสารสกัดเมล็ดล้ินจ่ีมีความแตกต่างกัน

อย่างชัดเจนมีค่าเท่ากับ 0.02719 และ 31.75 mg 

ascorbic acid equivalent/g extract ตามลำ�ดับ จาก

การเปรียบเทียบกับงานวิจัยอื่น ๆ โดยทั่วไปจะถือว่าค่า

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่สูงกว่า 20 mg 

ascorbic acid equivalent/g extract ขึ้นไป เป็นระดับ

ท่ีมีศักยภาพดีในการนำ�ไปใช้ประโยชน์ในด้านเภสัชกรรม

หรืออาหารสุขภาพ (24-25) ดังนั้นการเปรียบเทียบ

สารสกัดจากเนื้อลิ้นจี่ นํ้าลิ้นจี่ และเมล็ดลิ้นจี่ พบว่า

สารสกัดจากลิ้นจี่มีศักยภาพในการต้านอนุมูลอิสระผ่าน

กลไกต่าง ๆ ได้แก่ การดักจับอนุมูลอิสระ (Free Radical

Scavenging) โดยสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์

ในลิ้นจี่สามารถบริจาคอิเล็กตรอนหรือไฮโดรเจนให้กับ

อนุมูลอิสระ เช่น DPPH· และ ABTS+· เพื่อลดความ

เป็นพิษของอนุมูลอิสระเหล่าน้ี การยับย้ังการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน (Inhibition of Oxidation Reactions) 

โดยสารต้านอนุมูลอิสระในลิ้นจี่สามารถยับยั้งการเกิด

ปฏิกิริยาออกซิเดชันที่นำ�ไปสู่การสร้างอนุมูลอิสระ

เพิ่มเติม (26) อย่างไรก็ตาม ควรพิจารณาว่าในการ

เปรียบเทียบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระระหว่างสารสกัดเนื้อ

ลิ้นจี่และเมล็ดลิ้นจี่นั้น ความเข้มข้นของสารละลายที่

นำ�มาทดสอบอาจแตกต่างกัน ซึ่งส่งผลต่อผลลัพธ์ที่ได้ 

การใช้สารสกัดที่มีความเข้มข้นสูงกว่าจะมีแนวโน้มให้

ผลต้านอนุมูลอิสระสูงขึ้น จึงควรควบคุมหรือรายงาน

ค่าความเข้มข้นที ่ใช้เพื ่อให้เกิดความเทียบเคียงที ่

เหมาะสม (27) ทำ�การศึกษาเพ่ิมเติมโดยใช้การแสดงผล

ในรูปของ IC50 หรือการเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน

อีกครั้ง

	 ในกรณี ของสารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ พบว่าไม่มีฤทธิ์

ต้านเช้ือ S. mutans และ C. albicans ท้ังในการทดสอบ

ด้วยวิธี agar well diffusion และ broth microdilution

(8) อย่างไรก็ตาม สารสกัดเมล็ดล้ินจ่ีมีค่าการต้านอนุมูล

อิสระท่ีดี โดยได้ค่าการต้านอนุมูลอิสระรวมท่ี 31.75 mg

eq Ascorbic/g extract จากการทดสอบด้วยวิธี DPPH 

(8) ผลการทดลองยังพบว่า นํ้าลิ้นจี่คั้นสดมีค่าการต้าน

อนุมูลอิสระรวมท่ีดี (23) การศึกษาของ Emanuele et al.

ปี 2017 ยืนยันว่าล้ินจ่ีมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ

ที่ดี (28)
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	 จากผลการทดลองนี ้พบว่า นํ ้าลิ ้นจี ่คั ้นสดมี

ศักยภาพในการเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระ

ที่มีคุณค่าสำ�หรับการบริโภคเพื่อสุขภาพ ซึ่งเกิดจาก

กระบวนการคั้นนํ้าที่ไม่ใช้ความร้อนสูงเกินไป จึงช่วย

รักษาคุณค่าทางโภชนาการได้ดี (28) วิธีการสกัดยังมี

ผลตอ่ปริมาณและประสทิธภิาพของสารออกฤทธิ ์การใช้

วิธีการสกัดที่เหมาะสม เช่น การเติมกรดซิตริกร่วมกับ

การสกัดด้วยความดันสูง (HP) หรือการใช้ไมโครเวฟ 

(MW) สามารถเพิ่มปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและ

ฟลาโวนอยด์ในสารสกัดได้ ดังนั้น การเลือกใช้ส่วนของ

ลิ้นจี่ที่มีปริมาณสารออกฤทธิ์สูง เช่น เปลือกหรือเมล็ด 

ร่วมกับการปรับปรุงวิธีการสกัดที่เหมาะสม อาจช่วยเพิ่ม

ประสิทธิภาพในการต้านเชื้อจุลชีพได้ (6) นอกจากนี้ 

แหล่งที่มาของลิ้นจี่อาจส่งผลต่อปริมาณสารสำ�คัญและ

การออกฤทธิ์ของสารได้ เนื่องจากปัจจัยด้านภูมิประเทศ 

ฤดูกาล และการจัดการระหว่างการปลูกสามารถทำ�ให้

ส่วนประกอบทางเคมีในเนื้อลิ้นจี่แตกต่างกัน (29)

บทสรุป (Conclusion) 

	 จากการศึกษาคร้ังนี้พบว่าสารสกัดเนื้อลิ้นจี่ทั้ง

สายพันธุ์จักรพรรดิ์และสายพันธุ์ฮงฮวยไม่มีฤทธิ์ต้าน

เช้ือ S. mutans และเช้ือ C. albicans อย่างมีนัยสำ�คัญ

ในขณะที่สารสกัดเมล็ดลิ้นจี่สายพันธ์ุฮงฮวยก็ไม่แสดง

ฤทธิ์ต้านเชื้อทั้งสองชนิดเช่นกัน อย่างไรก็ตาม ผลการ

ทดสอบด้านการต้านอนุมูลอิสระของนํ้าล้ินจี่สายพันธุ์

ฮงฮวยคั้นสดโดยใช้วิธี DPPH Method พบว่านํ้าลิ้นจี่

ดังกล่าวมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ ซ่ึงอาจเป็นประโยชน์

ต่อการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยลดความเสี่ยงจาก

อนุมูลอิสระได้ ในอนาคต
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