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บทคัดย่อ 
ส้มโอ (Citrus grandis (L.) Osbeck) เป็นผลไม้เศรษฐกิจของไทยท่ีนิยมรับประทาน ซ่ึงอุดมไป

ด้วยสารพฤกษเคมี (phytochemical) มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระและมีประโยชน์ในการ
ป้องกันโรคโดยเฉพาะกลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (non-communicable diseases; NCDs) การศึกษาน้ีจึง
มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจหาปริมาณฟีนอลิกรวมด้วยวิธี folin-ciocalteu spectrometric method โดย
ใช้กรดแกลลิก (gallic acid) เป็นสารมาตรฐาน ฟลาโวนอยด์รวมด้วยวิธี aluminium chloride 
colorimetry method โดยใช้เควอซิทิน (quercetin) เป็นสารมาตรฐาน วิตามินซีโดยใช้วิธีไทเทรตกับ
สารละลายไอโอดีน และฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH) และ วิธี Ferric reducing antioxidant power (FRAP) จากส่วนต่างๆ ของผลส้มโอ 3 สาย
พันธุ์ คือ ขาวหอม ทองดี และมณีอีสาน จากการศึกษาพบว่าปริมาณฟีนอลิกรวมมีมากท่ีสุดในส่วนของ
เปลือกกลางของสายพันธุ์ขาวหอม (98.11±8.70 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อน้ำหนักแห้ง 1 กรัม) 
ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมมีมากที่สุดในส่วนเนื้อของสายพันธุ์ขาวหอม (54.60±1.05 มิลลิกรัมสมมูลเค
วอซิทินต่อน้ำหนักแห้ง 1 กรัม) ปริมาณวิตามินซีมีมากที่สุดในส่วนเน้ือของสายพันธุ์ทองดี (57.64±2.17 
มิลลิกรัมต่อน้ำหนักแห้ง 1 กรัม) สำหรับฤทธิ์ต้านสารอนุมูลอิสระทดสอบด้วยวิธี DPPH และ FRAP 
พบว่าส่วนเนื้อของสายพันธุ์ขาวหอม และทองดี มีฤทธิ์ดีที่สุด จากการศึกษาในครั้งนี้พบว่าส้มโอสายพันธุ์
ขาวหอมมีปริมาณสารสำคัญและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ดีกว่าสายพันธุ์อื่น โดยเฉพาะในส่วนของเนื้อ และ
เปลือกนอก จากข้อมูลดังกล่าวแสดงให้เห็นว่าส่วนต่างๆ ของผลส้มโออุดมไปด้วยสารที่มีประโยชน์ ซ่ึง
อาจจะนำไปพัฒนาเป็นอาหาร หรือผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพต่อไปในอนาคต 
 
คำสำคัญ: ส้มโอ, ปฟีนอลิกรวม, ฟลาโวนอยด์รวม, วิตามินซี, การต้านสารอนุมูลอิสระ 
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Abstract 
Pomelo (Citrus grandis (L.) Osbeck) is a popular Thai economic fruit that contained 

with antioxidant substances, helps to reduce risk factors and prevent various diseases, 
especially non-communicable diseases. This study is aimed to determine the total 
phenolic content by folin-ciocalteu spectrometric method with gallic acid, total 
flavonoid contents by aluminium chloride colorimetry method with quercetin, vitamin C by 
titration method with iodine, and antioxidant activity with 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
method (DPPH) and Ferric reducing antioxidant power method ( FRAP) from different 
parts of three pomelo strains, which are Khao Hom, Thongdee, and Manee Isan. From 
the study found that the total phenolic content was highest in the mesocarp part of 
Khaohom strain (98.11±8.70 mg equivalent to gallic acid/1 g of dry weight) while the 
highest total flavonoid content was found in the pulp of Khao Hom strain (54.60±1.05 
mg equivalent to quercetin/1 g of dry weight) and the highest vitamin C content was 
found in the pulp of Thong Dee strain (57.64±2.17. milligrams/1 g of dry weight). DPPH 
and FRAP assays had been used to determine the antioxidant activities and found that 
the pulp from Khaohom and Thongdee strain had the best of these activities. From this 
study, it was found that Kaohom strain had a higher content of important substances 
and antioxidant activity than other stains. In particular, the pulp and exocarp. From these 
information indicates the active substances can be found all parts of pomelo which may 
be developed into food or health products in the future. 
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บทนำ 
สารพฤกษเคมี (phytochemical) หรือสารประกอบ

เคมีที่ผลิตโดยพืช ทำหน้าที่ในการป้องกันพืชจากเชื้อแบคทีเรีย 
หรือการรบกวนจากศัตรูพืช (Doughari, 2012) ซึ่งไม่นับว่า
เป็นสารอาหาร สำหรับมนุษย์ แต่มีคุณลักษณะเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระ เช่น สารสำคัญกลุ่มแคโรทีนอยด์ (แอลฟา-แคโรทีน, 
บีตา-แคโรทีน, บีตา-คริพโตแซนทิน, ไลโคพีน, ลูทีน และ 
ซีแซนทีน) และสารสำคัญในกลุ่มฟลาโวนอยด์ (ฟลาวานอล , 
ฟลาโวน, ฟลาวาโนน, ไอโซฟลาโวน และแอนโทไซยานิน)  
ซึ ่งจากงานว ิจ ัยทั ้งในและต่างประเทศแสดงให้เห ็นว่า
สารพฤกษเคมีเหล่านี้ล้วนมีประโยชน์ในแง่ของกันป้องกันโรค 
โดยเฉพาะกลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื ้อรัง (non-communicable 
diseases; NCDs) (Anderson, 2001) มีการพบนารินจินซึ่ง
เป็นสารสำคัญในส่วนเปลือกของส้มโอ (กนกอร สุดโต, 2550) 
การออกฤทธิ์และผลของสารอนุมูลอิสระในส้มโอ(สุวรรณา 
พิชัยยงค์วงศ์ดี, 2556; วลัยภรณ์ โท้นพราห์ม, 2560) การที่
ร ่างกายสร้างอนุมูลอิสระออกมาเป็นจำนวนมาก ทำให้
ร่างกายเกิดความไม่สมดุลและเกิดความเครียดออกซิเดชั่น 
(oxidative stress) ส่งผลให้เกิดการทำลายสารชีวโมเลกุลใน
ร่างกาย เช่น โปรตีน ไขมัน และดีเอ็นเอ ความเสียหายนี้เป็น
สิ่งสำคัญในการเกิดเซลล์ และก่อโรคในมนุษย์หลายชนิด เช่น 
โรคหลอดเลือดหัวใจ และมะเร็ง (Poulose, 2014; Singh, 
2014) ดังนั ้นสารต้านอนุมูลอิสระจากสารพฤกษเคมีจึงมี
บทบาทสำคัญในการป้องกันและรักษาโรคเรื ้อรัง (Sung, 
2010; Soobrattee, 2005) ปริมาณสารพฤกษเคมีที่พบใน
พืช ถึงแม้จะเป็นสายพันธุ์เดียวกัน ก็อาจจะมีปริมาณ และ
การออกฤทธิ์ที่แตกต่างกันออกไป ขึ้นกับสภาพแวดล้อมใน
การปลูกที ่แตกต่างกัน ซึ ่งรวมถึง ปริมาณแร่ธาตุรวมทั้ง
สารอาหารต่างๆ ที ่พบในดิน หรือปริมาณน้ำ และสภาพ
ภูมิอากาศ รวมทั ้งปริมาณแสงแดดที ่ ได ้ร ับ จากปัจจัย
สภาพแวดล้อมในการปลูกดังกล่าวจะส่งผลให้พืชแต่ละชนิดมี
เอกลักษณ์เฉพาะตัว ทั้งรูปร่าง สี รสชาติ กลิ่น ที่จำเพาะของ
แต่ละพื้นที่ รวมทั้งปริมาณของสารสำคัญที่พบในพืชด้วย 
(สำนักโภชนาการ, 2562)  

ส้มโอ เป็นผลไม้ท่ีนิยมรับประทาน และปลูกแทบทุก
ภูมิภาคของประเทศไทย ซึ่งผู้คนนิยมนำส่วนของเนื้อส้มโอมา
รับประทานเป็นผลไม้ รวมทั ้งนำไปเป็นส่งประกอบของ
เมนูอาหารอีกด้วย และยิ่งไปกว่านั้นใส่ส่วนของเปลือกส้มโอก็
มีการนำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ รวมถึงผลิตภัณฑ์เพ่ือ
สุขภาพ และท่ีสำคัญคือนำไปใช้เป็นองค์ประกอบยาเพ่ือใช้ใน
การรักษาโรค ทั้งในตำหรับยาไทย และยาแผนจีน (Wanfang, 
2008; คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี , 2558; 
นิจศิริ เรืองรังษี, 2559) ซึ่งพบว่ามีการศึกษาและนำไปใช้
ประโยชน์เฉพาะส่วนของเปลือกนอกของส้มโอ แต่กลับพบว่า
ในส่วนอื่นๆของส้มโอมีการศึกษาหรือนำไปใช้ประโยชน์น้อย
มาก ซึ่งส่วนเหล่านี้ยังคงมีประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยเฉพาะใน
กลุ ่มของสารพฤกษเคมี โดยการศึกษาวิจัยในครั ้งนี ้จึงมี
วัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์สารพฤกษเคมีที่สำคัญ และฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ จากส่วนต่างๆ ของส้มโอ คือ เปลือกส่วน
นอก (exocarp) เปลือกส่วนกลาง (mesocarp) เปลือกส่วน
ใน (endocarp) เนื้อ และเมล็ดส้มโอ 3 สายพันธุ์คือ ขาวหอม 
ทองดี และมณีอีสาน ซึ่งปลูกในภูมิภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ณ อำเภอบ้านแท่น จังหวัดชัยภูมิ และให้ผลผลิตในช่วงเดอืน
พฤศจิกายน ถึง ธันวาคม พ.ศ. 2563 
 
วัตถุประสงค์การวิจัย 

1. เพื ่อหาปริมาณฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และ
วิตามินซี ในส่วนต่างๆ ของผลส้มโอ 

2. เพื่อศึกษาฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระด้วย
วิธี DPPH และวิธี FRAP ในส่วนต่างๆ ของผลส้มโอ 
 
วิธีดำเนินการวิจัย 

• การสกัดสารตัวอย่าง 
1) การเตรียมวัตถุดิบ นำผลส้มโอทั้ง 3 สายพันธุ์ๆ 

ละ 3 ลูก มาทำการล้างทำความสะอาด และนำมาแยกเป็น  
5 ส่วนต่างๆ คือ เปลือกส่วนนอก เปลือกส่วนกลาง เปลือก
ส่วนใน เนื้อ และเมล็ด จากนั้นนำทุกส่วนยกเว้นส่วนเนื้อของ
ทุกสายพันธุ์มาอบแห้งในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศา
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เซลเซ ียส ประมาณ 1-2 ว ันอบจนแห้ง แล ้วจ ึงนำมา
บดละเอียด แยกเก็บตามส่วนต่างๆ ของแต่ละสายพันธุ์ ใน
ภาชนะสูญญากาศ ส่วนเนื้อนำมาปั่นละเอียด ส่วนต่างๆ ของ
แต่ละสายพันธุ ์จะนำมาแยกเก็บในภาชนะสูญญากาศที่
อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 

2) การเตรียมสารสกัด การเตรียมสารสกัดด้วย 
แอบโซลูทเอทานอล (99.9% absolute ethanol) ในเปลือก
ส่วนนอก เปลือกส่วนกลาง เปลือกส่วนใน และเมล็ด และการ
เตรียมสารสกัดด้วยน้ำปราศจากประจุ (deionized water; 
DI) ในเปลือกส่วนนอก โดยการนำวัตถุดิบมาตัวอย่างละ  
2 กรัม เติมแอบโซลูทเอทานอล หรือน้ำปราศจากประจุ
ปริมาตร 10 มิลลิล ิตร  แล้วนำมาให้ความร้อนจนเดือด 
จากนั้นนำไปบ่มที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 16 ชั่งโมง จากนั้น
นำมากรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 (whatman no. 1)  
นำกากที่เหลือทั ้งหมดมาเติม แอบโซลูทเอทานอลหรือน้ำ
ปราศจากประจุปริมาตร 10 มิลลิลิตร แล้วนำมาให้ความร้อน
จากนั้นนำไปบ่มที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 16 ชั่งโมง กรองซ้ำ
ด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 และนำสารสกัดที่ได้จากการกรอง
ทั ้ง 2 ครั ้งมาเข้าเครื ่องกลั ่นระเหยสารแบบหมุน  (rotary 
evaporator) ให ้ได ้ปร ิมาตร 10 มิลล ิล ิตร นำมาเก ็บที่
อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ในส่วนเนื้อ จะนำระเหยแห้ง
ด้วยเครื ่องทำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ( lyophilizer) นำสาร
สกัดมา 0.2 กร ัม เต ิมน ้ำปราศจากประจุปร ิมาตร 10 
มิลลิลิตร จากนั้นนำเข้าเครื่องเขย่าสารแบบสั่น และเครื่อง
ปั่นเหวี่ยงเป็นเวลา 30 นาที จากนั้นแยกส่วนที่เป็นของเหลว
ออก แล้วนำมาเก็บที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 

• การวิเคราะห์หาปริมาณสารสำคัญ 
1) วิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลิก  ด้วยวิธ ี folin-

ciocalteu spectrometric method โดยใช้กรดแกลลิก (gallic 
acid) เป็นสารมาตรฐาน (ดัดแปลงจาก Daduang et al., 
2011) ที่ความเข้มข้น 20, 40, 60, 80 และ 100 ไมโครกรัม
ต่อมิลลิลิตร นำสารสกัดตัวอย่างปริมาตร 20 ไมโครลิตร เติม
สารละลายร้อยละ 10 folin-ciocalteu reagent ปริมาตร 
100 ไมโครลิตร แล้วนำไปไว้ในที ่มืดเป็นเวลา 30 นาทีที่

อุณหภูมิห้อง เติมสารละลายร้อยละ 7  โซเดียมคาร์บอเนต 
(Na2CO3) ปริมาตร 80 ไมโครลิตร นำไปวัดค่าการดูดกลืน
แสงด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ ความยาวคลื่น 750 นา
โนเมตร โดยทำการทดลองซ้ำ 3 ครั ้ง แล้วนำค่าที ่ได ้มา
คำนวณในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อน้ำหนักแห้ง  
1 กรัมของสารสกัดตัวอย่าง  

2) ว ิเคราะห์หาปร ิมาณฟลาโวนอยด์ ด ้วยว ิธี  
aluminium chloride colorimetry โ ด ย ใ ช ้ เ ค ว อซ ิ ทิ น 
(quercetin) เป็นสารมาตรฐาน (สุธีรา มณีฉาย และคณะ, 
2559) ที่ความเข้มข้น 20, 40, 60, 80 และ100 ไมโครกรัม
ต่อมิลลิลิตร นำสารสกัดตัวอย่างปริมาตร 30 ไมโครลิตร เติม
แอบโซลูทเอทานอลปริมาตร 170 ไมโครลิตร เติมร้อยละ 10 
อลูมิเนียมคลอไรด์ (AlCl3) ปริมาตร 10 ไมโครลิตร เติม 1 โมลาร์ 
โพแทสเซียมอะซิเตท (CH3CO2K) ปริมาตร 10 ไมโครลิตร 
เติมน้ำกลั้นปริมาตร 30 ไมโครลิตร ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง
เป็นเวลา 30 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื ่อง
สเปคโตรโฟโตมิเตอร์ความยาวคลื่น 415 นาโนเมตร โดยทำ
การทดลองซ้ำ 3 ครั ้ง แล้วนำค่าที ่ได้มาคำนวณในหน่วย
มิลลิกรัมสมมูลเควอซิทินต่อน้ำหนักแห้ง 1 กรัมของสารสกัด
ตัวอย่าง  

3) วิเคราะห์หาปริมาณวิตามินซี โดยใช้วิธีไทเทรต
กับสารละลายไอโอดีน โดยใช้ร้อยละ 1 (w/v) กรดแอสคอร์
บิคเป็นสารมาตรฐาน นำสารสกัดตัวอย่างมา 1 มิลลิลิตร เติม
น้ำแป้ง 1 มิลลิล ิตร นำมาไทเทรตกับสารละลาย 0.01  
นอแมลล์ ไอโอดีนในบิวเรตจนเปลี่ยนสีโดยทำการทดลองซ้ำ 
3 ครั้ง นำค่าที่ได้มาคำนวณในหน่วยมิลลิกรัมต่อน้ำหนักแห้ง 
1 กรัมของสารสกัดตัวอย่าง 

• วิเคราะห์ฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระ 
1) การทดสอบด้วยวิธี DPPH โดยมีกรดแอสคอร์บิค

เป็นสารมาตรฐานที่ความเข้มข้น 20, 40, 60, 80 และ 100 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร โดยนำสารสกัดตัวอย่างปริมาตร 20 
ไมโครลิตรที่ความเข้มข้น 40, 80, 120, 160 และ 200 มิลลิกรัม
ต่อมิลลิลิตรของสารสกัดตัวอย่าง  เติมสารละลาย DPPH 
ปริมาตร 180 ไมโครลิตร แล้วนำไปไว้ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาท ี
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นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอรท์ี่
ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ทำการทดลองซ้ำ 3 ครั้ง แล้ว
นำค่าที่ได้มาคำนวณหาค่าฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระ ค่า 
50% effective concentration หรือ EC50 ในหน่วย
มิลลิกรัมสมมูลกรดแอสคอร์บิคต่อมิลลิลิตร ตามสมการ ร้อย
ละการยับยั้ง ดังนี้ 

(% inhibition) = [(Ao - Ae) / (Ao - Abg)] x 100 
Ao คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH 

(ค่าเฉลี่ย Blank) 
Ae คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย่าง 
Abg คือ ค่าการดูดกลืนแสงของ background 

2) การทดสอบด้วยวิธ ี FRAP (ดัดแปลงจาก Li  
et al., 2006) โดยมีกรดแอสคอร์บิคเป็นสารมาตรฐานที่
ความเข้มข้น 20, 30, 40, 50 และ 60 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 
โดยนำสารสกัดตัวอย่างปริมาตร 18 ไมโครลิตรที่ความเข้มข้น 
40, 80, 120, 160 และ 200 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรของสาร
สกัดตัวอย่าง เติมสารละลาย FRAP reagent ปริมาตร 182 
ไมโครลิตร แล้วตั้งไว้ 30 นาทีที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอรท์ี่
ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร ทำการทดลองซ้ำ 3 ครั้งแล้ว
นำค่าที่ได้มาคำนวนในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลกรดแอสคอร์บิค
ต่อน้ำหนักแห้ง 1 กรัมของสารสกัดตัวอย่าง  

สูตรการคำนวณ  y = ax+b 
y คือ ค่าการดูดกลืนแสง = Blank – Sample 

– Control 
a คือ Slop 
x คือ ความเข้มข้นของ gallic acid ในหน่วย 

(µg/mL) 
b คือ Intercept 

• สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (mean ± S.D.) 

ค่าความแปรปรวนด้วยวิธี Duncan ใช้วิเคราะห์ข้อมูลปริมาณ
สารสำคัญ และฤทธิ ์การต้านสารอนุมูลอิสระที ่ทดสอบได้ 
และหาความสัมพันธ์ด้วยวิธี Pearson correlation ระหว่าง

ปริมาณสารสำคัญ กับฤทธิ ์การต้านสารอนุมูลอิสระ ด้วย
โปรแกรม SPSS V.28 
 
ผลการทดลอง 

• ปริมาณฟีนอลิกรวม 
คำนวณได้จากกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก (y= 

184.0767x + 4.228067, R2=0.99) พบว่าเปลือกส่วนกลาง
ของสายพันธุ์ขาวหอมมีปริมาณท่ีมากท่ีสุด และส่วนเมล็ดของ
สายพันธุ์ทองดีมีปริมาณน้อยที่สุด พบในปริมาณ 98.11± 
8.70 และ 15.60±0.53 ม ิลล ิกร ัมสมม ูลกรดแกลล ิกต่อ
น้ำหนักแห้ง 1 กรัมตามลำดับ ดังภาพที่ 1 ส่วนเปลือกนอก
ของส ้มโอพบว ่าสายพันธ ุ ์ขาวหอมมีปร ิมาณมากที ่สุด 
รองลงมาเป็นสายพันธุ ์ทองดี และมณีอ ีสานที ่ปร ิมาณ 
89.35±1.82, 71.47±6.89 และ 54.16±2.18มิลลิกรัมสมมูล
กรดแกลลิกต่อน้ำหนักแห้ง 1 กรัมตามลำดับ ส่วนเนื้อของส้ม
โอพบว่าสายพันธุ์มณีอีสานมีปริมาณมากที่สุด รองลงมาเป็น
สายพันธุ์ทองดี และสายพันธุ์ขาวหอมที่ปริมาณ 62.73±3.06, 
58.89±1.22 และ 39.41±7.73 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิ
กต่อน้ำหนักแห้ง 1 กรัมตามลำดับ ดังตารางที่ 1 

• ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม 
คำนวณได้จากกราฟมาตรฐานของเควอซิทิน (y= 

174.9867x + 27.509, R2=0.99)  พบว่าส ่วนเน ื ้อของสาย
พันธุ์ขาวหอมมีปริมาณที่มากที่สุด และส่วนเมล็ดของสาย
พันธุ์ทองดีมีปริมาณน้อยที่สุด พบที่ปริมาณ 54.60 1.05 และ
8.46±0.31 มิลลิกรัมสมมูลเควอซิทินต่อน้ำหนักแห้ง 1 กรัม
ตามลำดับ ดังภาพที่ 2 ส่วนเปลือกนอกของส้มโอพบว่าสาย
พันธุ์ขาวหอมมีปริมาณมากที่สุด รองลงมาเป็นสายพันธุ์มณี
อีสาน และสายพันธุ์ทองดีมีปริมาณ 24.90±0.23, 18.26± 
0.91 และ 17.22±0.29 มิลลิกรัมสมมูลเควอซิทินต่อน้ำหนัก
แห้ง 1 กรัมตามลำดับ ส่วนเนื้อของส้มโอพบว่าสายพันธุ์ขาว
หอมมีปริมาณมากท่ีสุด รองลงมาเป็นสายพันธุ์มณีอีสาน และ
สายพันธุ ์ทองดีมีปริมาณ 54.60±1.05, 51.58±0.73 และ 
49.06±0.29 มิลลิกรัมสมมูลเควอซิทินต่อน้ำหนักแห้ง 1 กรัม
ตามลำดับ ดังตารางที่ 2 
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• ปริมาณวิตามินซี 
โดยใช้วิธีไทเทรตกับสารละลายไอโอดีน พบว่าส่วน

เนื้อของสายพันธุ์ทองดีมีปริมาณมากที่สุด และเปลือกส่วน
นอกของสายพันธุ์ทองดีมีปริมาณน้อยที่สุด มีปริมาณ 57.64± 
2.17 และ 0.88±0.22 มิลลิกรัมสมมูลกรดแอสคอร์บิคต่อ
น้ำหนักแห้ง 1 กรัมตามลำดับ ดังภาพที่ 3 ส่วนเปลือกนอก
พบว่าสายพันธุ์ขาวหอมมีปริมาณมากที่สุด รองลงมาเป็นสาย
พันธุ์มณีอีสานและสายพันธุ์ทองดีที่มีปริมาณ 2.63±0.38, 
1.63±0.22 และ0.88±0.22 มิลลิกรัมสมมูลกรดแอสคอร์บิค
ต่อน้ำหนักแห้ง 1 กรัมตามลำดับ ส่วนเนื้อของส้มโอพบว่า
สายพันธุ์ทองดีมีปริมาณมากที่สุด รองลงมาเป็นสายพันธุ์ขาว
หอม และสายพันธุ์มณีอีสานที่มีปริมาณ 57.64±2.17, 42.61± 
5.74 และ27.57±4.34 มิลลิกรัมสมมูลกรดแอสคอร์บิคต่อ
น้ำหนักแห้ง 1 กรัมตามลำดับ ดังตารางที่ 3 

• การวิเคราะห์หาฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระ
ด้วยวิธี DPPH 

โดยแสดงค่าเป็น 50% effective concentration 
หรือ EC50 ดังตารางที่ 4 ส่วนเปลือกนอกของสายพันธุ์ขาว
หอมมีฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระดีที่สุด รองลงมาคือสาย
พันธุ์ทองดี และมณีอีสาน มีปริมาณ 61.82±14.60, 170.54± 
8.10 และ240.68±6.76 มิลลิกรัมสมมูลกรดแอสคอร์บิคต่อ
น้ำหนักแห้ง 1 กรัมตามลำดับ ส่วนเนื้อของสายพันธุ์ทองดีมี
ฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระดีที่สุด รองลงมาคือของสาย
พันธุ์ขาวหอม และมณีอีสาน มีปริมาณ 16.00±0.96, 18.88± 
2.14 และ 20.25±2.41 มิลลิกรัมสมมูลกรดแอสคอร์บิคต่อ
น้ำหนักแห้ง 1 กรัมตามลำดับ ดังภาพที่ 4 

• การวิเคราะห์หาฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระ
ด้วยวิธี FRAP 

สามารถคำนวณได้จากกราฟมาตรฐานของกรด
แอสคอร์บิค (y=52.13467x + 18.00567, R2=0.99) พบว่า
ส่วนเนื้อของสายพันธุ์ขาวหอมมีฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูล
อิสระดีที่สุด และส่วนเมล็ดของสายพันธุ์ทองดีมีฤทธิ์ในการ
ต้านสารอนุมูลอิสระไม่ดีที่สุด มีปริมาณ 168.24±14.19 และ
12.30±1.19 มิลลิกรัมสมมูลกรดแอสคอร์บิคต่อน้ำหนักแห้ง 

1 กรัมตามลำดับ ดังตารางที่ 5 ส่วนเปลือกนอกของส้มโอ
พบว่าสายพันธุ์ขาวหอมมีฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระดี
ที่สุด รองลงมาคือสายพันธุ์มณีอีสาน และทองดีที่มีปริมาณ 
34.43±0.62, 21.90±1.31 และ13.74±0.46 มิลลิกรัมสมมูล
กรดแอสคอร์บิคต่อน้ำหนักแห้ง 1 กรัมตามลำดับ ส่วนเนื้อ
ของส้มโอพบว่าสายพันธุ์ขาวหอมมีฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูล
อิสระดีที่สุด รองลงมาคือสายพันธุ์ทองดี และมณีอีสาน ที่มี
ปริมาณ 168.24±14.19, 142.60±9.82 และ 101.38±17.48 
มิลลิกร ัมสมมูลกรดแอสคอร์บิคต่อน้ำหนักแห้ง 1 กรัม
ตามลำดับ ดังภาพที่ 5 

• การวิเคราะห์หาความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณ
สารสำคัญและฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระ 

พบว่าปริมาณฟลาโวนอยด์รวมมีความสัมพันธ์มาก
ที่สุดกับฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระวิธี DPPH อย่างมี
น ัยสำค ัญทางสถ ิต ิ  ( r= -0.637 , P-value=0.004 ) ซ ึ ่ งมี
ความสัมพันธ์กันในทิศทางตรงข้ามหรือแปรผกผันกัน ดัง
ตารางที่ 6 และพบว่าปริมาณวิตามินซีมีความสัมพันธ์มาก
ที ่สุดกับฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระวิธี FRAP อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (r=0.960, P-value=<.001) ซึ่งมีความ 
สัมพันธ์กันในทิศทางเดียวกันหรือแปรผันต่อกัน ดังตารางที่ 7 
 
อภิปรายและสรุปผลการทดลอง 

ปริมาณฟีนอลิกรวมจากการศึกษาพบว่ามีมากที่สุด
ในส่วนเปลือกส่วนกลางของทุกสายพันธุ์ สอดคล้องกับ
การศึกษาของวลัยภรณ์ โท้นพราห์ม (2560) ที่พบว่าเปลือก
ส่วนกลางมีปริมาณฟีนอลิกรวมมากกว่าส่วนอื่นๆ ของผลใน
พืชตระกูลส้มที่ อาจเนื่องจากในพืช สารฟีนอลิกมีหน้าที่ใน
การป้องกันภาวะเครียดออกซิเดชั่น (oxidative stress) จาก
กระบวนการสังเคราะห์แสง (Zeb, 2020) ซึ่งเป็นไปได้ว่าการ
ที่เปลือกส่วนกลางมีขนาดที่หนากว่าส่วนอื่นอาจเพราะเพ่ือ
ป้องกันการทำลายของสารอนุมูลอิสระที่อาจจะเกิดข้ึนในส่วน
ของเนื ้อ และเมล็ดของส้มโอ ซึ ่งเป็นส่วนสำคัญต่อการ
เจริญเติบโตเป็นต้นอ่อนต่อไป  
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ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมจากการศึกษาพบว่าส่วน
เนื้อของทุกสายพันธุ์มีปริมาณท่ีมากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับ
ส่วนอื ่นๆ ในแต่ละสายพันธุ์  และส่วนเมล็ดเป็นส่วนที่พบ
สารสำคัญดังกล่าวน้อยที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับการทดลองของ 
วลัยภรณ์ โท้นพราห์ม (2560) และ Hijaz (2020) ที่ได้ศึกษา
ปริมาณฟีนอลิกรวมในพืชตระกูลส้ม พบว่าในส่วนเนื้อจากผล
ของพืชตระกูลส้มมีปริมาณฟลาโวนอยด์อยู่มากกว่าส่วนอ่ืน
เช่นกัน อาจเนื่องจากสำหรับพืช สารกลุ่มในฟลาโวนอยด์มี
หน้าที่ในการให้สี กลิ่น รวมไปถึงรสสัมผัส และเก็บสารที่
จำเป็นในการเจริญเติบโตของเมล็ดซึ่งเป็นไปได้ว่าการที่ส่วน
เนื้อมีมาก อาจเพราะเป็นส่วนที่กักเก็บสารที่จำเป็นต่อการ
เจริญเติบโตของเมล็ด นอกจากนี้ยังมีหน้าที่ในการต้านสาร
อนุมูลอิสระเนื่องจากมีโครงสร้างหลักทางเคมีเป็นวงแหวนอะ
โรมาติกที ่มีจำนวนหมู่ไฮดรอกซิลตั ้งแต่ 2 วงขึ ้นไป ด้วย
โครงสร้างที่มีขนาดใหญ่นี ้ส่งผลให้เกิดการเหนี ่ยวนำสาร
อนุมูลอิสระให้เข้ามาติด และกำจัดส่งผลให้เกิดยับยั้งปฏิกิริยา
ลูกโซ่ของอนุมูลอิสระ (Panche, 2016)  

ปริมาณวิตามินซีจากการศึกษาด้วยวิธีไทเทรตกับ
สารละลายไอโอดีน พบว่าส่วนเนื้อของทุกสายพันธุ์ เมื่อเทียบ
กับส่วนต่างๆ ของแต่ละสายพันธุ ์ จะมีปริมาณมากที่สุด 
สอดคล้องกับการศึกษาของ Traber (2021) ที่พบว่าส่วนเนื้อ
ของพืชตระกูลส้มมีปริมาณวิตามินซีมากที ่ส ุด เนื ่องจาก
วิตามินซีมีโครงสร้างเป็นกรดน้ำตาล ซึ่งในส้มโอจะทำการกัก
เก็บรูปแบบของถุงอาหาร (juice sac) จึงทำให้ในส่วนเนื้อมี
ปริมาณวิตามินซีมากที่สุด และวิตามินซีมีหน้าที่ป้องกันการ
เกิดปฏิกิริยารีแอคทีปออกซิเจนสเปเชียล (ROS) ซึ่งเกิดจาก
การหายใจระดับเซลล์ จึงอาจส่งผลให้วิตามินซีมีมากในส่วน
เนื้อเพื่อป้องกันส่วนเนื้อที่มีหน้าที่หลักในการกักเก็บอาหาร 
และจากโครงสร้างที่เป็นหมู่ไฮดรอกซิล 4 หมู่จึงง่ายต่อการ
ทำปฏิกิริยาออกซิเดชั่น โดยการสลายตัวเข้าจับกับสารอนุมูล
อิสระ ทำลายและลดการเกิดขบวนการสันดาป (นิธิยา, 
2558) 

จากการศึกษาพบว่าปริมาณสารพฤกษเคมีสำคัญ
ต่างๆ ส่วนมากพบในสายพันธุ์ขาวหอม รองลงมาเป็นทองดี 

มณีอีสาน ตามลำดับ และพบว่าส่วนเนื้อคือส่วนที่พบปริมาณ
สารสำคัญมากที่สุด รองลงมาเป็นส่วนเปลือกกลางของทุก
สายพันธุ์ และพบว่ามีความสัมพันธ์กับฤทธิ์ในการต้านสาร
อนุมูลอิสระ กล่าวคือ ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมมีความสัมพันธ์
กับฤทธิ ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ ให้ผลสอดคล้องกับการศึกษาของสุวรรณา 
พิชัยยงค์วงศ์ดี (2556) และปริมาณวิตามินซีมีความสัมพันธ์
กับฤทธิ ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P-value<0.001) สำหรับฤทธิ์ในการต้าน
สารอนุมูลอิสระที่ทดสอบด้วยวิธี DPPH พบว่าส่วนเนื้อเป็น
ส่วนที่มีฤทธิ์ดีที่สุด โดยสายพันธุ์ทองดีมีฤทธิ์ดีที่สุด รองลงมา
คือสายพันธุ ์ขาวหอม และมณีอีสาน ซึ ่งให้ผลที ่ต ่างจาก
การศึกษาของบัณฑรวรรณ ธุระพระ และคณะ (2559) ที่พบว่า
เปลือกส่วนนอกมีฤทธิ์ดีที่สุด เช่นเดียวกันกับการศึกษาของ
กนกอร สุดโต (2550) ที ่ทำการทดสอบฤทธิ ์การต้านสาร
อนุมูลอิสระด้วยวิธ ี FRAP ซึ ่งพบว่าส่วนเนื ้อของส้มโอมี
ปริมาณที่มากท่ีสุด สำหรับปัจจัยที่ส่งผลทำให้ผลการศึกษาไม่
สอดคล้องกันอาจมีสาเหตุมาจากแหล่งที่มาของวัตถุดิบ และ
การเตรียมสารสกัดด้วยตัวทำละลายที ่แตกต่างกัน โดย
การศึกษานี ้เป ็นการศึกษาในส่วนที ่คนทั ่วไปคิดว ่าไม่มี
ประโยชน์ แต่กลับเป็นสิ่งที ่อุดมไปด้วยสารพฤกษเคมีที่มี
ประโยชน์มากต่อร่างกาย โดยสามารถนำไปแปรรูป อบแห้ง 
สกัดเป็นชาสมุนไพร และอื่นๆ โดยสามารถนำการทดลองนี้
ไปประยุกต์ในการเลือกซื้อสินค้า ผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้อีกด้วย 
 
ข้อเสนอแนะหรือการนำไปใช้ประโยชน์ 

1. ในการว ิจ ัยควรเพ ิ ่มการศ ึกษาต ัวแปรอ ื ่นๆ 
เพิ่มเติม เช่น ระยะเวลาในการเก็บรักษา อุณหภูมิ ความชื้น 
เพ่ือให้ได้ช่วงที่เหมาะสม 

2. ในการวิจัยควรเพิ ่มการศึกษาในสายพันธุ์อื ่นๆ 
เพ่ิมเติม 

3. สามารถนำผลการทดลองเป็นตัวช่วยในการ
ตัดสินใจในการเลือกใช้ส่วนต่างๆ ที่มีสารพฤกษเคมีที่ต้องการ
ทั้งในด้านการบริโภค และด้านอุตสาหกรรม 



21 
KKU Journal for Public Health Research   วารสารวิจัยสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
Vol.15 No.4 October – December 2022 ปีที่ 15 ฉบับท่ี 4 เดือน ตุลาคม – ธันวาคม 2565 

 

กิตติกรรมประกาศ 
คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 

ชฎามาศ สกลศิลป์ศิริ ภาควิชาชีวเคมี คณะแพทยศาสตร์ 
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rotary evaporator และขอขอบพระคุณ ภาควิชาเภสัชวิทยา 
คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น และห้องปฏิบัติการ
คณะเทคนิคการแพทย์สำหรับสถานที่ และครุภัณฑ์ที่ใช้ใน
การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ 
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ตารางที่ 1 ปริมาณสารฟีนอลิกรวม จากส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ์ 

สายพันธุ์ ส่วนของผลส้มโอ มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/น้ำหนักแห้ง 1 กรัม 
ค่าเฉลี่ย ± SD 

ขาวหอม 

เปลือกนอก 89.35 ± 1.82 AGK 
เปลือกนอก_DI 49.32 ± 6.76 CHP 
เปลือกกลาง 98.11 ± 8.70 AGJ 
เปลือกใน 63.80 ± 1.26 BHN 
เนื้อ 39.41 ± 7.73 CHQ 
เมล็ด 28.44 ± 0.99 DQR 

ทองดี 

เปลือกนอก 71.47 ± 6.89 BHM 
เปลือกนอก_DI 79.52 ± 6.86 BGL 
เปลือกกลาง 94.97 ± 4.03 AGJK 
เปลือกใน 71.83 ± 5.02 BGM 
เนื้อ 58.89 ± 1.22 CGNO 
เมล็ด 15.60 ± 0.53 DIS 

มณีอีสาน 

เปลือกนอก 54.16 ± 2.18 BIOP 
เปลือกนอก_DI 47.23 ± 1.77 CHP 
เปลือกกลาง 62.71 ± 3.94 AHN 
เปลือกใน 51.28 ± 3.33 BCIOP 
เนื้อ 62.73 ± 3.06 AGN 
เมล็ด 21.87 ± 2.26 DHRS 

A-F คือ การเปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลระหว่างส่วนต่างๆ ของส้มโอในสายพันธุ์เดียวกัน 
G-I คือ การเปรียบเทียบความแตกต่างของส่วนเดียวกันระหว่างสายพันธุ์ส้มโอ 
J-Y คือ การเปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลระหว่างส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ์ 
* เปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลโดยใช้วิธี Duncan ด้วยโปรแกรม SPSS V.28 
** เปลือกนอก_DI คือ สารสกัดจากส่วนเปลือกนอกท่ีสกัดด้วยน้ำปราศจากประจุ (DI) 
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ตารางที่ 2 ปริมาณสารฟลาโวนอยด์รวม จากส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ ์
สายพันธุ์ ส่วนของผลส้มโอ มิลลิกรัมสมมูลเควอซิทิน/น้ำหนักแห้ง 1 กรัม 

ค่าเฉลี่ย ± SD 

ขาวหอม 

เปลือกนอก 24.90 ± 0.23 BGM 
เปลือกนอก_DI 18.45 ± 0.40 CHO 
เปลือกกลาง 12.16 ± 0.44 DGRS 
เปลือกใน 10.33 ± 0.49 EIT 
เนื้อ 54.60 ± 1.05 AGJ 
เมล็ด 10.61 ± 0.33 EGT 

ทองดี 

เปลือกนอก 17.22 ± 0.29 CHP 
เปลือกนอก_DI 23.67 ± 0.30 BGN 
เปลือกกลาง 12.04 ± 0.33 EGRS 
เปลือกใน 14.65 ± 0.11 DGQ 
เนื้อ 49.06 ± 0.29 AIL 
เมล็ด 8.46 ± 0.31 FHU 

มณีอีสาน 

เปลือกนอก 18.26 ± 0.91 BHO 
เปลือกนอก_DI 12.66 ± 0.15 CIR 
เปลือกกลาง 10.49 ± 0.36 EHT 
เปลือกใน 11.60 ± 0.44 DHS 
เนื้อ 51.58 ± 0.73 AHK 
เมล็ด 8.93 ± 0.17 FHU 

A-F คือ การเปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลระหว่างส่วนต่างๆ ของส้มโอในสายพันธุ์เดียวกัน 
G-I คือ การเปรียบเทียบความแตกต่างของส่วนเดียวกันระหว่างสายพันธุ์ส้มโอ 
J-Y คือ การเปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลระหว่างส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ์ 
* เปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลโดยใช้วิธี Duncan ด้วยโปรแกรม SPSS V.28 
** เปลือกนอก_DI คือ สารสกัดจากส่วนเปลือกนอกท่ีสกัดด้วยน้ำปราศจากประจุ (DI) 

 
ตารางที่ 3 ปริมาณวิตามินซี จากส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ์  

สายพันธุ์ ส่วนของผลส้มโอ มิลลิกรัมสมมูลกรดแอสคอร์บิค / น้ำหนักแห้ง 1 กรัม 
ค่าเฉลี่ย ± SD 

ขาวหอม 

เปลือกนอก 2.63 ± 0.38 BGM 
เปลือกนอก_DI 1.38 ± 0.22 BHM 
เปลือกกลาง 2.63 ± 0.38 BHIM 
เปลือกใน 3.13 ± 0.43 BGM 
เนื้อ 42.61 ± 5.74 AHK 
เมล็ด 1.88 ± 0.38 BGM 

 
  



24 
KKU Journal for Public Health Research   วารสารวิจัยสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
Vol.15 No.4 October – December 2022 ปีที่ 15 ฉบับท่ี 4 เดือน ตุลาคม – ธันวาคม 2565 

 

ตารางที่ 3 ปริมาณวิตามินซี จากส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ์ (ต่อ) 
สายพันธุ์ ส่วนของผลส้มโอ มิลลิกรัมสมมูลกรดแอสคอร์บิค / น้ำหนักแห้ง 1 กรัม 

ค่าเฉลี่ย ± SD 

ทองดี 

เปลือกนอก 0.88 ± 0.22 CIM 
เปลือกนอก_DI 2.51 ± 0.43 BCGM 
เปลือกกลาง 2.01 ± 0.22 BCHM 
เปลือกใน 2.88 ± 0.57 BGM 
เนื้อ 57.64 ± 2.17 AGJ 
เมล็ด 1.38 ± 0.22 BCHM 

มณีอีสาน 

เปลือกนอก 1.63 ± 0.22 BHM 
เปลือกนอก_DI 2.01 ± 0.22 BGM 
เปลือกกลาง 3.26 ± 0.57 BG 
เปลือกใน 2.01 ± 0.22 BHM 
เนื้อ 27.57 ± 4.34 AIL 
เมล็ด 2.38 ± 0.22 BGM 

A-F คือ การเปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลระหว่างส่วนต่างๆ ของส้มโอในสายพันธุ์เดียวกัน 
G-I คือ การเปรียบเทียบความแตกต่างของส่วนเดียวกันระหว่างสายพันธุ์ส้มโอ 
J-Y คือ การเปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลระหว่างส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ์ 
* เปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลโดยใช้วิธี Duncan ด้วยโปรแกรม SPSS V.28 
** เปลือกนอก_DI คือ สารสกัดจากส่วนเปลือกนอกท่ีสกัดด้วยน้ำปราศจากประจุ (DI) 

 
ตารางที่ 4 ฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH จากส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ ์

สายพันธุ์ ส่วนของผลส้มโอ มิลลิกรัมสมมูลกรดแอสคอร์บิค/น้ำหนักแห้ง 1 กรัม 
ค่าเฉลี่ย ± SD 

ขาวหอม 

เปลือกนอก 61.82 ± 14.60 BCGKL 
เปลือกนอก_DI 163.95 ± 16.63 DGO 
เปลือกกลาง 51.74 ± 16.94 BGK 
เปลือกใน 76.38 ± 11.61 CGL 
เนื้อ 18.88 ± 2.14 AGHJ 
เมล็ด 168.71 ± 9.98 DGO 

ทองดี 

เปลือกนอก 170.54 ± 8.10 CHO 
เปลือกนอก_DI 161.72 ± 9.04 CGO 
เปลือกกลาง 165.05 ± 6.46 CHO 
เปลือกใน 95.10 ± 10.50 BGM 
เนื้อ 16.00 ± 0.96 AGJ 
เมล็ด 385.41 ± 5.12 DIR 
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ตารางที่ 4 ฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH จากส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ ์(ต่อ) 
สายพันธุ์ ส่วนของผลส้มโอ มิลลิกรัมสมมูลกรดแอสคอร์บิค/น้ำหนักแห้ง 1 กรัม 

ค่าเฉลี่ย ± SD 

มณีอีสาน 

เปลือกนอก 240.68 ± 6.76 DIP 
เปลือกนอก_DI 178.06 ± 2.56 CGO 
เปลือกกลาง 164.49 ± 13.20 CHO 
เปลือกใน 122.96 ± 12.52 BHN 
เนื้อ 20.25 ± 2.41 AHJ 
เมล็ด 257.77 ± 4.48 EHQ 

A-F คือ การเปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลระหว่างส่วนต่างๆ ของส้มโอในสายพันธุ์เดียวกัน 
G-I คือ การเปรียบเทียบความแตกต่างของส่วนเดียวกันระหว่างสายพันธุ์ส้มโอ 
J-Y คือ การเปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลระหว่างส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ์ 
* เปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลโดยใช้วิธี Duncan ด้วยโปรแกรม SPSS V.28 
** เปลือกนอก_DI คือ สารสกัดจากส่วนเปลือกนอกท่ีสกัดด้วยน้ำปราศจากประจุ (DI) 

 
ตารางที่ 5 ฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP จากส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ ์

สายพันธุ์ ส่วนของผลส้มโอ มิลลิกรัมสมมูลกรดแอสคอร์บิค/น้ำหนักแห้ง 1 กรัม 
ค่าเฉลี่ย ± SD 

ขาวหอม 

เปลือกนอก 34.43 ± 0.62 BGM 
เปลือกนอก_DI 28.78 ± 1.26 BCGMN 
เปลือกกลาง 20.55 ± 0.97 CGNO 
เปลือกใน 17.57 ± 0.56 CGNO 
เนื้อ 168.24 ± 14.19 AGJ 
เมล็ด 17.86 ± 3.34 CGNO 

ทองดี 

เปลือกนอก 13.74 ± 0.46 CIO 
เปลือกนอก_DI 22.39 ± 0.91 BHNO 
เปลือกกลาง 12.32 ± 0.42 CHO 
เปลือกใน 19.44 ± 1.48 BCGNO 
เนื้อ 142.60 ± 9.82 AGK 
เมล็ด 12.30 ± 1.19 CHO 

มณีอีสาน 

เปลือกนอก 21.90 ± 1.31 BHNO 
เปลือกนอก_DI 15.92 ± 0.41 BIO 
เปลือกกลาง 13.57 ± 1.59 BHO 
เปลือกใน 18.86 ± 0.63 BGNO 
เนื้อ 101.38 ± 17.48 AHL 
เมล็ด 16.35 ± 0.56 BGHO 

A-F คือ การเปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลระหว่างส่วนต่างๆ ของส้มโอในสายพันธุ์เดียวกัน 
G-I คือ การเปรียบเทียบความแตกต่างของส่วนเดียวกันระหว่างสายพันธุ์ส้มโอ 
J-Y คือ การเปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลระหว่างส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ์ 
* เปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลโดยใช้วิธี Duncan ด้วยโปรแกรม SPSS V.28 
** เปลือกนอก_DI คือ สารสกัดจากส่วนเปลือกนอกท่ีสกัดด้วยน้ำปราศจากประจุ (DI) 
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ตารางที่ 6 ความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณสารสำคัญและฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระวิธี DPPH 
สารอนุมูลอิสระ  DPPH 

phenolic Pearson Correlation -.521* 

 Sig. (2-tailed) 0.027 
flavonod Pearson Correlation -.637** 

 Sig. (2-tailed) 0.004 
VitaminC Pearson Correlation -.576* 

 Sig. (2-tailed) 0.012 
* Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed). 
** Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 
เปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลโดยใช้วิธี Duncan ด้วยโปรแกรม SPSS V.28 

 
ตารางที่ 7 ความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณสารสำคัญและฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระวิธี FRAP 

สารอนุมูลอิสระ  FRAP 
phenolic Pearson Correlation -0.105 

 Sig. (2-tailed) 0.679 
flavonod Pearson Correlation .948** 

 Sig. (2-tailed) <.001 
VitaminC Pearson Correlation .960** 

 Sig. (2-tailed) <.001 
** Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 
เปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลโดยใช้วิธี Duncan ด้วยโปรแกรม SPSS V.28 

 

 
 

ภาพที่ 1 ปริมาณสารฟีนอลิกรวม จากส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ์ 
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ภาพที่ 2 ปริมาณสารฟลาโวนอยด์รวม จากส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ์ 

 

  
 

ภาพที่ 3 ปริมาณวิตามินซี จากส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ์ 
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ภาพที่ 4 ฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH จากส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ์ 

 

 
 

ภาพที่ 5 ฤทธิ์ในการต้านสารอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP จากส่วนต่างๆ ของส้มโอ 3 สายพันธุ์ 
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