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บทคดัย่อ 

 บทนํา: มะเขือเทศ (Lycopersicon esculentum Mill., Solanaceae) เป็นผักที่ นิยมปลูกและบริโภคกัน
แพรห่ลายพบสารสําคญั ไดแ้ก่ วติามนิซ ีวติามนิอ ีวติามนิเอ ฟลาโวนอยด์ ไลโคปีนและสารประกอบฟีนอลกิ มะเขอื
เทศผลสแีดงจะมปีรมิาณไลโคปีน เบตา้แคโรทนีและสารประกอบฟีนอลกิมากกว่าผลสเีหลอืง โดยสารประกอบฟีนอลกิ
เป็นสารทีม่ฤีทธิต์้านเอนไซมไ์ทโรซเินส การศกึษาวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด
และฤทธิต์้านเอนไซม์ไทโรซิเนสของมะเขอืเทศสายพนัธุ์ต่างๆ ที่เพาะปลูกในประเทศไทย วิธีการดาํเนินการวิจยั: 
การวจิยัน้ีเป็นการศกึษาเชงิทดลอง โดยวเิคราะหป์รมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดและฤทธิต์า้นเอนไซมไ์ทโรซเินสข
องสารสกดั 3 ชนิดคอื สารสกดัจากสว่นเน้ือมะเขอืเทศ (PE) สารสกดัจากน้ํามะเขอืเทศ (JE) และสารสกดัท่ีได้จากการ
นําน้ํามะเขอืเทศไปสกดัด้วยเอทลิแอซีเทต (ET) จากผลมะเขอืเทศ 4 สายพนัธุ์คอื สายพนัธุ์ทบัทมิแดง T2021 สาย
พนัธุส์ดีาลกูผสมสม้ตํา F1 สายพนัธุล์ูกใหญ่ลกูผสม เอ๊กซต์รา้ 390 F1 และสายพนัธุเ์พอรเ์ฟคโกลด ์111 ผลการวิจยั: 
ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดในสารสกดั ET ของมะเขอืเทศทัง้สีส่ายพนัธุ์มปีรมิาณมากกว่าสารสกดั PE และ 
JE อย่างมนีัยสําคญัทางสถติ ิ(P<0.05) โดยสายพนัธุ์เพอรเ์ฟคโกลด์ 111 มปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดมาก
ทีสุ่ดคอื 8.45 ± 1.32 มลิลกิรมัสมมูลของกรดแกลลคิต่อสารสกดั 1 กรมั สว่นฤทธิต์้านเอนไซมไ์ทโรซเินสสารสกดั ET 
ของมะเขอืเทศทัง้สีส่ายพนัธุ์มฤีทธิด์ีกว่าสารสกดั PE และ JE อย่างมนีัยสําคญัทางสถิต ิ(P<0.05) โดยมคี่า IC50 อยู่
ระหว่าง 0.44 -0.47 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร ซึ่งมฤีทธิต์ํ่ากว่ากรดโคจกิประมาณ 4 เท่า ความแตกต่างของสายพนัธุ์ไม่มี
ผลทาํใหฤ้ทธิต์า้นเอนไซมไ์ทโรซเินสของสารสกดั ET แตกต่างกนั สรปุผลการวิจยั: สารสกดั ET จากมะเขอืเทศสาย
พนัธุ ์เพอรเ์ฟคโกลด ์111 เป็นสารสกดัทีม่ปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดสงูทีส่ดุ และมฤีทธิต์า้นเอนไซมไ์ทโรซเิน
สทีด่ ีจงึเป็นสารสกัดที่มศีกัยภาพที่จะพฒันาเป็นผลติภณัฑ์ที่มขีอ้บ่งใช้สําหรบัปรบัสภาพสผีวิใหก้ระจ่างใสในลําดบั
ต่อไป  
คาํสาํคญั: มะเขอืเทศ (Lycopersicon esculentum Mill.), สารประกอบฟีนอลกิ, ฤทธิต์า้นเอนไซมไ์ทโรซเินส 
วารสารเภสชัศาสตรอี์สาน  2559;  11(ฉบบัพิเศษ):  53-60 
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Abstract 

 Introduction: Tomato ( Lycopersicon esculentum Mill., Solanaceae)  is one of the most important 
vegetables and commonly grown in all over the world. It contains vitamin C, A, E, flavonoids, lycopene and 
phenolic compounds. Tomato red fruit produces lycopene, beta-carotene and phenolic compounds more than 
tomato yellow fruit. Phenolic compounds are the active components of tomato which showed antityrosinase 
activity. The present study was aimed to determine total phenolic contents and antityrosinase activity of 
tomato fruit in different cultivars planted in Thailand. Methods: This research was experimental study. Total 
phenolic contents and antityrosinase activities of 3 parts of tomato fruits as pulp extract (PE), juices extract 
(JE) and juices partition with ethyl acetate extract (ET) from four cultivars (cv. Tubtimdang, T2021, cv. Seda, 
Lookpasoam Somtam F1, cv. LookyaiLookpasoam, Extra 390F1 and cv. Perfectgold, 111) were investigated. 
Results: Total phenolic contents of ET extracts of all tomato cultivars were significantly higher than PE and 
JE extracts (P<0.05). Perfectgold 111 cultivar showed the highest total phenolic content with  8.45 ± 1.32 mg 
gallic acid equivalent per gram of extract. Antityrosinase activity of ET extracts of all tomato cultivars were 
also significantly higher than PE and JE extracts (P<0.05). Their IC50 were in the range of 0.44 -0.47 mg/mL 
which lower than kojic acid 4 times. Tomatoes in different cultivars did not showed the different antityrosinase 
activities. Conclusion: ET extract of Perfectgold 111 cultivar contained the highest total phenolic contents 
and showed the effective antityrosinase activity. This extract has a high potential to be an ingredient of skin 
lightening products. 
Keywords: Tomato (Lycopersicon esculentum Mill.), phenolic compound, antityrosinase activity 
IJPS 2016; 11(supplement): 53-60 
 
 

1 Master degree student, Faculty of Pharmacy, Mahasarakham University 
2 Assist Prof, Pharmaceutical Chemistry and Natural Product Research Unit, Faculty of Pharmacy, Mahasarakham University 
 3 Lecturer, Pharmaceutical Chemistry and Natural Product Research Unit, Faculty of Pharmacy, Mahasarakham University 
*Corresponding author: Prasoborn Rinthong, Faculty of Pharmacy, Mahasarakham University, MahaSarakham, 44150  
Tel/Fax. +66 4375 4360 E-mail: prasoborn@hotmail.com 

 
 
 
 
 
 
 
 



ว.เภสชัศาสตรอ์สีาน              ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดและฤทธิต์า้นเอนไซมไ์ทโรซเินส 
ปีที ่11 ฉบบัพเิศษ กุมภาพนัธ ์2559      ของสารสกดัผลมะเขอืเทศ (Lycopersicon esculentum Mill.)  
          ประสบอร รนิทอง และคณะ 

55 
 

 
บทนํา 

มะเขือ เทศ  (Lycopersicon esculentum Mill.) 
อยู่ในวงศ์ Solanaceae เป็นผกัที่นิยมปลูกและบรโิภค
กันแพร่หลายทัว่โลกเป็นอบัดบัที่สองรองจากมนัฝรัง่ 
(Kalogeropoulos et al., 2012) ในประเทศไทยมีการ
เพาะปลูกมากในพื้นที่ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและ
ภาคเหนือ (Ekapong, 2014) ใช้เป็นส่วนประกอบใน
การทําอาหาร และรบัประทานสด มะเขอืเทศจดัเป็นผกั
ที่มีฤทธิต์้านอนุมูลอิสระที่ดีชนิดหน่ึงประกอบด้วย
สารสาํคญั ไดแ้ก่ วติามนิซ ีวติามนิอ ีวติามนิเอ ฟลาโว
นอยด์ แคโรทีนอยด์ เบต้าแคโรทีน (Kalogeropoulos 
et al.,2012) ส่วนสารประกอบ        ฟีนอลกิและไลโค
ปีนจะพบมากในผลมะเขอืเทศสุก (Odriozola-Serrano 
et al., 2009; Ilahy et al., 2011) นอกจากน้ีผลมะเขือ
เทศที่มีสผีิวต่างกนัจะมีปรมิาณสารสําคญัแตกต่างกัน
ด้วย (George et al., 2011) โดยมะเขอืเทศสายพนัธุ์ที่
ผลสเีขียวเหลือง (L. esculentum cv. 6205, Seminis) 
แล ะส ายพั น ธุ์ ผ ล สีช มพู แด ง  (L. esculentum cv. 
Cheers, De Ruiter) พบว่ามปีรมิาณวติามนิซใีกลเ้คยีง
กนั แต่มะเขอืเทศผลสชีมพแูดงมปีรมิาณไลโคปีน เบตา้
แคโรทีนและสารประกอบฟีนอลกิมากกว่าสายพนัธุ์สี
เขยีวเหลอืง  

ผลการศึกษาฤทธิต์้านเอนไซม์ไทโรซิเนสของ
สารสกดัจากผลมะเขอืเทศทีส่กดัโดยการหมกัดว้ยตวัทาํ
ละลาย           4 ชนิดไดแ้ก่ เฮกเซน เอทลิแอซเีทต เม
ทานอลและโพรพลินีไกลคอล พบว่าสารสกดัทัง้ 4 ชนิด
มีฤทธิต์้ านเอนไซม์ไทโรซิ เนสอยู่ ในระดับตํ่ า เมื่ อ
เปรียบเทียบกับกรดโคจิก (Kamkaen et al., 2007) 
ขณะที่รายงานผลการศึกษาฤทธิต์้านเอนไซม์ไทโร
ซเินสของสารสกดัผลมะเขอืเทศที่สกดัดว้ยวธิแีบบไหล
ย้อนกลับ  (reflux extraction) และใช้เมทานอลเป็น               
ตวัทําละลายมฤีทธิใ์กลเ้คยีงกบักรดโคจกิ (Zaveri and 
Patel, 2012) นอกจากน้ียงัพบว่าสารสกดัจากน้ํามะเขอื

เทศและสารสกดัที่ได้จากการนําน้ํามะเขอืเทศไปสกัด
ดว้ยตวัทําละลายเอทลิแอซีเทตมฤีทธิย์บัยัง้การสรา้งเม
ลานินซึ่งทดสอบในเซลล์เมลาโนมา (Nakano et al., 
2008) โดยสารสาํคญัในมะเขอืเทศทีม่ฤีทธิต์า้นเอนไซม์
ไทโรซิเนสคือ สารประกอบกลุ่มโพลีฟีนอล (Yukio et 
al., 2004)    

จากการทบทวนวรรณกรรมข้างต้น เห็นได้ว่า
สายพนัธุ์ที่แตกต่างกนัและวธิีการเตรยีมสารสกดัมีผล
ต่อปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิต์้านเอนไซม์
ไทโรซเินสของสารสกดัมะเขอืเทศ ดงันัน้ผูว้จิยัจงึสนใจ
ศกึษาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดและทดสอบ
ฤทธิต์า้นเอนไซมไ์ทโรซเินสของผลมะเขอืเทศสายพนัธุ์
ต่างๆ ที่เพาะปลูกในประเทศไทย โดยเปรียบเทียบ
ระหว่างสารสกดัที่ได้จากส่วนเน้ือมะเขอืเทศ (PE) สาร
สกดัจากน้ํามะเขอืเทศ (JE) และสารสกดัท่ีได้จากการ
นําน้ํามะเขอืเทศไปสกดัดว้ยตวัทําละลายเอทลิแอซเีทต 
(ET) ขอ้มูลจากการศกึษาน้ีจะสามารถใชเ้ป็นขอ้มูลทาง
วทิยาศาสตรส์นับสนุนฤทธิต์้านเอนไซมไ์ทโรซเินสของ
มะเขือเทศและสามารถใช้สารสกัดมะเขือเทศเป็น
ส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์ต่างๆสําหรับผิว เพื่อใช้
ประโยชน์จากมะเขือเทศในด้านอื่นนอกเหนือจาก
รบัประทานเป็นอาหารและทําใหม้ะเขอืเทศมมีูลค่าเพิม่
มากขึน้  
 
วิธีดาํเนินการวิจยั 

1. ตวัอย่างพืช 
มะเขอืเทศที่ใช้ในการศึกษาน้ีมีจํานวน 4 สาย

พนัธุค์อื พนัธุท์บัทมิแดง T2021 พนัธุส์ดีาลกูผสมสม้ตํา 
F1 พันธุ์ลูกใหญ่ลูกผสมเอ็กซ์ตร้า 390 F1 และพันธุ์
เพอร์เฟคโกลด์111  (ตารางที่ 1) ทุกสายพันธุ์เป็น
มะเขอืเทศทีผ่ลมสีแีดงโดยเกบ็ตวัอย่างผลมะเขอืเทศที่
มอีายปุระมาณ 3 เดอืน  
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ตารางท่ี 1 แหลง่ทีม่าของตวัอยา่งพชืทีใ่ชศ้กึษา 

  สายพนัธุม์ะเขือเทศ สถานท่ีเพาะปลูก เวลาท่ีเกบ็ตวัอย่าง 
พนัธุท์บัทมิแดง T2021 
(ตราดอกไมแ้ดงบรษิทัเพือ่นการเกษตร จาํกดั) 

อาํเภอวงัน้ําเขยีว จงัหวดันครราชสมีา 
 

ธนัวาคม 2557 

พนัธุส์ดีาลกูผสม สม้ตาํ F1 
(ตราศรแดงบรษิทั อสีท ์เวสท ์ซดีส ์จาํกดั) 

อาํเภอโนนสวุรรณ  จงัหวดับุรรีมัย ์
 

ตุลาคม 2557 

พนัธุล์กูใหญ่ ลกูผสมเอ๊กซต์รา้ 390 F1   
(ตราศรแดงบรษิทั อสีท ์เวสท ์ซดีส ์จาํกดั) 

อาํเภอครบุร ี จงัหวดันครราชสมีา 
 

พฤศจกิายน 2557 

พนัธุเ์พอรเ์ฟคโกลด1์11 
(ตราS&Gบรษิทัซนิเจนทา ซดีส ์จาํกดั) 

อาํเภอปะคาํ จงัหวดับุรรีมัย ์
 

พฤศจกิายน 2557 

 
2. การเตรียมสารสกดั  
การเตรยีมสารสกัดเริม่จากล้างผลด้วยน้ํา

สะอาดสองครัง้และป ัน่ละเอียดด้วยเครื่องป ัน่ แยก
สว่นเน้ือและน้ํามะเขอืเทศออกจากกนัโดยกรองดว้ย
ผา้ขาวบาง สารสกดั PE เตรยีมโดยดดัแปลงวธิจีาก 
Zaveri and Patel, 2012 เริม่จากอบเน้ือมะเขอืเทศ
ที่อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียสนาน 24 ชัว่โมง หรอื
จนกว่าจะแหง้ บดใหเ้ป็นผงละเอยีดเตรยีมสารสกดั
โดยใช้ผงเน้ือมะเขือเทศ  10 กรัมต่อเมทานอล 
(analytical grade, RCI Labscan) 50 มิ ล ลิ ลิ ต ร 
สกดัดว้ยวธิแีบบไหลยอ้นกลบันาน 24 ชัว่โมง กรอง
ของเหลวที่ได้ด้วยกระดาษกรองและระเหยตัวทํา
ละลายออกด้วยเครื่อง rotary vacuum evaporator 
และทําให้เป็นผงแห้งด้วยเครื่องทําแห้งเยือกแข็ง 
(freeze-drier) สารสกดั JE และ ET เตรยีมสารสกดั
โด ยดัด แป ลงวิธี จ าก  Yukio et al., 2004 และ 
Nakano et al., 2008 โดยป ัน่แยกน้ํามะเขือเทศ
ด้วย เครื่องป ัน่หมุน เหวี่ย ง  (centrifuged) ด้วย
ความเร็ว  9000 รอบต่อนาที  นาน  5 นาที  นํ า
ของเหลวส่วนใสมาเตรยีมใหเ้ป็นผงแหง้ดว้ยเครื่อง
ทาํแหง้เยอืกแขง็จะไดส้ารสกดั JE สว่นสารสกดั ET 
เตรยีมโดยใชน้ํ้ามะเขอืเทศ 30 มลิลลิติรสกดัดว้ยตวั
ทําละลายเอทิลแอซีเทต (analytical grade, RCI 
Labscan)  20 มิ ล ลิ ลิ ต รด้ ว ย ก รว ย แย ก   นํ า
ของเหลวชัน้เอทิลแอซิเทตไประเหยตัวทําละลาย
ออกด้วยเครื่อง rotary vacuum evaporator สาร

สกัดทุกชนิดบรรจุในภาชนะปิดสนิททึบแสง เก็บ
รัก ษ าที่ อุ ณ ห ภู มิ  -20 อ งศ า เซ ล เซี ย ส เพื่ อ
ทาํการศกึษาต่อไป 

 
3. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟี

นอลิกทัง้หมด 
วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทัง้หมดด้วย rapid microtitre plate folin-ciocalteu 
method (Everaldo, 2013) เตรียมสารตัวอย่างแต่
ละชนิดใหอ้ยู่ในรปูสารละลายโดยใช้น้ํากลัน่เป็นตวั
ทําละลายที่ความเข้มข้น 10 มิลลิกรมัต่อมิลลลิิตร 
และเตรยีมสารละลาย folin-ciocalteu โดยเจือจาง 
folin-ciocalteu reagent (Sigma–Aldrich) ด้วย น้ํ า
กลัน่ ในอัตราส่วน  1:10 ปิ เปตสารละลาย  folin-
ciocalteau ปรมิาตร 100 ไมโครลิตรผสมกับ 1 M 
sodium carbonate (Sigma–Aldrich) ปริมาตร 80 
ไมโครลิตร เติมสารละลายตัวอย่างปริมาตร 10 
ไม โค รลิ ต ร  ผ ส ม ส า ร ให้ เข้ า กั น ตั ้ ง ทิ้ ง ไ ว้ ที่
อุณหภูมิหอ้งในที่มดื เป็นเวลา 20 นาที วดัค่าการ
ดูดกลนืแสงที่ความยาวคลื่น 630 nm ในแต่ละสาร
ตัวอย่างทําซ้ําจํานวน 3 ครัง้ วิเคราะห์ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดโดยใชส้ารมาตรฐานคอื
กรดแกลลิก (Sigma–Aldrich) โดยการสร้างกราฟ
มาตรฐานกรดแกลลิกเพื่อหาสมการเส้นตรงของ
ความเขม้ขน้ของกรดแกลลกิกบัค่าการดูดกลนืแสง
นําค่าการดูกลนืแสงของสารสกดัมะเขอืเทศแทนค่า
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ในสมการเสน้ตรงแลว้เทยีบบญัญตัไิตรยางคเ์พื่อหา
ปรมิาณสารประกอบ ฟีนอลิกทัง้หมด รายงานผล
เป็นมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อสารสกัด
น้ําหนกั 1 กรมั (mg GAE/ g extract)  

 
4. การศึกษาฤทธ์ิต้านเอนไซมไ์ทโรซิเนส 
ศึกษาฤทธิต์้านเอนไซม์ไทโรซิ เนสโดย 

dopachrome method เตรยีมสารละลายมาตรฐาน
กรดโคจิก (Sigma–Aldrich) โดยใช้น้ํากลัน่เป็นตัว
ทํ าละลายให้มีความ เข้มข้น ในช่ วง  0.50-0.03 
มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร นําสารละลายมาตรฐานกรดโค
จิกที่ความเข้มข้น ต่างๆ  มาทดสอบฤทธิต์้ าน

เอนไซม์ไทโรซิเนสโดยเตมิสารละลายในแต่ละหลุม
ข อ ง  96 well plate แ ย ก เป็ น  A, B, C แ ล ะ  D 
(ตารางที่ 2) ผสมสารให้เข้ากนั แล้วบ่มที่อุณหภูม ิ
25 องศาเซลเซียส  นาน  10 นาที จากนั ้น เติม
สารละลาย L-DOPA (Sigma–Aldrich) ปรมิาตร 20 
ไมโครลติรลงในแต่ละหลุม บ่มทีอุ่ณหภูม ิ25 องศา
เซลเซยีสนาน 10 นาทวีดัค่าการดดูกลนืแสงทีค่วาม
ยาวคลื่น 475 นาโนเมตร การคํานวณหาค่ารอ้ยละ
ของฤทธิต์้านเอนไซม์ไทโรซิเนส (% tyrosinase  
inhibition) โดยใชส้ตูร   

 
 

 
% tyrosinase  inhibition   =   (A-B)-(C-D)     X 100 

   (A-B) 
A  คอื control    B  คอื blank control     C  คอื test sample    D  คอื blank sample 
 
สรา้งกราฟเสน้ตรงแสดงความสมัพนัธ์ระหว่าง

ความเข้มข้นของสารตัวอย่าง กับร้อยละของฤทธิ ์
ต้านเอนไซม์    ไทโรซิเนสแสดงฤทธิต์้านเอนไซม์

ไท โรซิ เน สด้ วยค่ า  IC50 เป รียบ เทียบกับ สาร
มาตรฐานกรดโคจกิ 

 
ตารางท่ี 2 การเตมิสารเพือ่ทดสอบฤทธิต์า้นเอนไซมไ์ทโรซเินส 
การทดลอง 50 mM phosphate 

buffer (pH  6.8) 
(ไมโครลติร) 

test  sample 
(ไมโครลติร) 

น้ํากลัน่ 
(ไมโครลติร) 

Tyrosinase 
solution 

280 ยนิูตต่อมลิลลิติร 
(ไมโครลติร) 

L-Dopa    
(ไมโครลติร) 

A (control) 40  - 100  20  20  
B (blank control) 40 - 120  - 20  
C (test sample) 20  20  100  20  20  
D (blank sample) 20  20  120  - 20  

 
ผลการวิจยั  

1. ผลการศึกษาปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกทัง้หมดในสารสกดัมะเขือเทศ 

ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดในสาร
สกดั PE JE และ ET ของมะเขอืเทศทัง้สีส่ายพนัธุ์มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P< 
0.05) โดยสารสกัด ET มีปริมาณสารประกอบฟี

นอลกิทัง้หมดมากทีส่ดุ โดยมปีรมิาณสารประกอบฟี
น อ ลิ ก อ ยู่ ใน ช่ ว ง  5.02-8.45 mgGAE/g extract 
(ตารางที่ 3) รองลงมาคอืสารสกดั PE ซึ่งมปีรมิาณ
ส า รป ร ะก อ บ ฟี น อ ลิ ก อ ยู่ ใ น ช่ ว ง  1.22-2.82 
mgGAE/g extract และสารสกัด  JE มีป ริม าณ
สารประกอบฟีนอลกิน้อยทีสุ่ด อยู่ในช่วง 0.51-0.79 
mgGAE/g extract  
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เมื่อพิจารณาปรมิาณสารประกอบฟีนอลิก
ทัง้หมดในสารสกดัมะเขอืเทศแต่ละสายพนัธุ ์พบว่า
สารสกัด ET ของ มะเขือเทศสายพันธุ์เพอร์เฟค
โกลด์ 111 มีปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด
มากที่สุด และมีปรมิาณมากกว่าสายพนัธุ์ลูกใหญ่
ลูกผสม เอ๊กซ์ตร้า 390F1 สายพันธุ์ทับทิมแดง 
T2021 และสายพันธุ์สีดาลูกผสมส้มตําF1อย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P< 0.05)  สารสกัด PE ของ
มะเขอืเทศสายพนัธุ์สดีาลูกผสมส้มตําF1มปีรมิาณ
สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดมากที่สุด (P< 0.05) 

รองลงมาคือสายพันธุ์ลูกใหญ่ลูกผสม เอ๊กซ์ตร้า 
390F1และเพ อร์ เฟ ค โกลด์  111 ซึ่ งมีป ริม าณ
สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดใกล้เคยีงกนั สายพนัธุ์
ทบัทิมแดง T2021 มีปรมิาณสารประกอบฟีนอลิก
ทัง้หมดน้อยที่สุด ส่วนสารสกดั JE ของมะเขอืเทศ
สายพัน ธุ์ลูก ให ญ่ ลูกผสม  เอ๊กซ์ตร้า  390F1 มี
ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดมากที่สุด (P< 
0.05) สายพนัธุ์เพอร์เฟคโกลด์ 111 สายพนัธุ์สดีา
ลูกผสมสม้ตําF1และสายพนัธุ์ทบัทมิแดง T2021 มี
ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดไม่แตกต่างกนั 

 
ตารางท่ี 3 ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดและคา่ IC50 ของฤทธิต์า้นเอนไซมไ์ทโรซเินส 

ชนิดสารสกดั สายพนัธุม์ะเขอืเทศ 
ปรมิาณสารประกอบ 
ฟีนอลกิทัง้หมด 

(mgGAE/g extract)±SD 

คา่ IC50 ของฤทธิต์า้น
เอนไซมไ์ทโรซเินส 

(mg/ml)±SD 

1.เน้ือมะเขอืเทศ ทบัทมิแดง T2021 1.22±0.11 2.60±0.09 
สดีาลกูผสมสม้ตาํF1 2.82±0.24 2.80±0.04 
ลกูใหญ่ลกูผสม เอ๊กซต์รา้ 390F1 1.98±0.27 2.70±0.05 
เพอรเ์ฟคโกลด ์111 1.86±0.15 2.47±0.05 

2.น้ํามะเขอืเทศ ทบัทมิแดง T2021 0.65±0.07 9.19±0.18 
สดีาลกูผสมสม้ตาํF1 0.67±0.06 9.14±0.04 
ลกูใหญ่ลกูผสม เอ๊กซต์รา้ 390F1 0.79±0.04 6.01±0.03 
เพอรเ์ฟคโกลด ์111 0.51±0.04 7.14±0.07 

3.สารสกดัทีไ่ดจ้าก
การนําน้ํามะเขอืเทศ
ไปสกดัดว้ยตวัทาํ
ละลายเอทลิแอซเีทต 

ทบัทมิแดง T2021 6.95±0.73 0.47±0.01 
สดีาลกูผสมสม้ตาํF1 5.02±0.56 0.47±0.02 
ลกูใหญ่ลกูผสม เอ๊กซต์รา้ 390F1 8.08±0.65 0.45±0.01 
เพอรเ์ฟคโกลด ์111 8.45±1.32 0.44±0.01 

4.กรดโคจกิ  0.12±0.01 
 
2. ผลการศึกษาฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไทโร

ซิเนสของสารสกดัมะเขือเทศ   
เมื่อเปรียบเทียบฤทธิต์้านเอนไซม์ไทโร

ซิเนสของสารสกดั PE JE และ ET ของมะเขอืเทศ
ทั ้งสี่สายพัน ธุ์  พบว่าสารสกัด  ET มีฤทธิต์้ าน
เอนไซม์ไทโรซิเนสดีกว่าสารสกัด  PE และ JE 
ตามลาํดบั (ตารางที ่3) โดยฤทธิต์า้นเอนไซม ์ไทโร
ซิเนสของสารสกัด ET มีค่า IC50 อยู่ในช่วง 0.44-
0.47 มิลลกิรมัต่อมิลลลิติร ซึ่งมฤีทธิต์ํ่ากว่ากรดโค

จกิประมาณ 4 เท่าสารสกดั PEมคี่า IC50 อยู่ในช่วง 
2.60-2.80 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติรและสารสกดั JE มี
ค่า IC50 อยู่ในช่วง 6.01-9.19 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร 
นอกจากน้ียงัพบว่ามะเขอืเทศทีต่่างสายพนัธุม์ฤีทธิ ์
ตา้นเอนไซมไ์ทโรซเินสไม่แตกต่างกนั  
 
อภิปรายและสรปุผลการวิจยั   

จากผลการศึกษาพบว่าสารสกัดของน้ํา
มะเขอืเทศในส่วนของชัน้เอทิลแอซีเทต มปีรมิาณ



ว.เภสชัศาสตรอ์สีาน              ปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดและฤทธิต์า้นเอนไซมไ์ทโรซเินส 
ปีที ่11 ฉบบัพเิศษ กุมภาพนัธ ์2559      ของสารสกดัผลมะเขอืเทศ (Lycopersicon esculentum Mill.)  
          ประสบอร รนิทอง และคณะ 

59 
 

สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดมากกว่าและมฤีทธิต์้าน
เอนไซม์ไทโรซิเนสดกีว่าสารสกดัที่ได้จากส่วนเน้ือ
มะเขือ เทศและสารสกัดจาก น้ํ า    มะเขือ เทศ 
ตามลาํดบั ซึง่สอดคลอ้งกบัผลการศกึษาของ Yukio 
et al., 2004 ทีร่ายงานว่าสารประกอบโพลฟีีนอลใน
น้ํามะเขอืเทศที่สกัดด้วยเอทิลแอซีเทตมีฤทธิต์้าน
เอนไซม์ไทโรซิเนสได้ดี ซึ่งสารประกอบฟีนอลิกที่
พ บ ใน ม ะ เขื อ เท ศ ได้ แ ก่  protocatechuic acid, 
apigenin, quercetin แล ะkaempferol (Vallverdu-
Queralt et al., 2011) และผลการศึกษาแสดงให้

เห็นว่าความแตกต่างของสายพนัธุ์มะเขอืเทศมีผล
ต่อปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดในสารสกดั 
แต่ไม่มผีลต่อฤทธิต์้านเอนไซม์ไทโรซิเนส โดยสาร
สกัด ET ของมะเขือเทศสายพันธุ์เพอร์เฟคโกลด ์
111 มีปรมิาณสารประกอบ      ฟีนอลิกทัง้หมด
มากกว่าสายพนัธุ์อื่น ดงันัน้สารสกดัจากน้ํามะเขอื
เทศสายพนัธุ์เพอรเ์ฟคโกลด์ 111 ที่สกดัดว้ยตวัทํา
ละลายเอทลิแอซเีทต จงึมศีกัยภาพทีจ่ะนําไปพฒันา
เป็นผลติภณัฑใ์นกลุ่มทีม่ขีอ้บ่งใชส้าํหรบัปรบัสภาพ
สี ผิ ว ใ ห้ ก ร ะ จ่ า ง ใ ส ใ น ลํ า ดั บ ต่ อ ไ ป 
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