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การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและเคมีของสารสกัดจากมะเกี๋ยง 
 

1. ค่าสี L*, a*, b*  (สุกัญญา, 2556) 

 ท าการปรับเทียบมาตรฐานเครื่อง (Calibration) โดยใช้แผ่นสีมาตรฐาน จากนั้นน า
ตัวอย่างวางบนจานแก้ว แล้วจึงวัดค่าสีของตัวอย่าง และบันทึกค่าสี ซึ่งค่าที่วัดได้จะอยู่ในหน่วย L*, 
a*, b* มีความหมายดังนี้ 
 ค่า L* คือ ค่าความเข้มสว่างของสีซึ่งมีค่าเริ่มต้นตั้งแต่ 0 ถึง 100 ถ้าค่า L*มีค่ามากแสดง
ว่าสีมีความสว่างมาก และถ้าค่า L* เท่ากับ 0 จะเป็นสีด าและถ้าค่า L* เท่ากับ 100 จะเป็นสีขาว 
 ค่า a* คือค่าแสดงระดับสีแดงและสีเขียว ถ้าค่า a* มีค่าเป็นบวกแสดงถึงสีแดง ถ้ามีค่า
เป็นลบแสดงถึงสีเขียว เมื่อห่างจากจุด 0 มากแสดงถึงค่าสีแดงหรือเขียวมากข้ึน 
 ค่า b* คือค่าแสดงระดับสีเหลืองและสีน้ าเงิน ถ้าค่า b* มีค่าเป็นบวกแสดงถึงสีเหลือง ถ้า
มีค่าเป็นลบแสดงถึงสีน้ าเงิน เมื่อห่างจากจุด 0 มากแสดงถึงค่าสีน้ าเงินหรือน้ าเงินมากขึ้น 
 

2. ค่าความเป็นกรด-ด่าง       

 น าสารสกัดตัวอย่างเทลงในบีกเกอร์ จากนั้นล้างหัวอิเล็กโทรดด้วยน้ ากลั่น แล้วซับด้วย
กระดาษทิชชู จากนั้นจุ่มหัวอิเล็กโทรดลงในสารสกัด   
 
 3. ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้้าได้ 

 ดูดสารสกัดแล้วหยดลงบนเครื่องวัดค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (Pocket- 
Refractometer) หน้าจอจะแสดงค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้  
 

4. ปริมาณแอนโธไซยานิน ตามวิธีของ Wrolstad et al., 2005 
 1. การเตรียมบัฟเฟอร์ 
 1.1 เตรียมสารละลายโพแทสเซียมคลอไรด์ (KCl) พีเอช 1.0 ความเข้มข้น 0.025 M 
(เตรียม 250 มิลลิลิตร โดยชั่ง KCl 0.466 ละลายด้วยน้ ากลั่น 240 มิลลิลิตร ปรับค่าพีเอชด้วยกรด
ไฮโดรคลอริกเข้มข้นจนได้พีเอชเท่ากับ 1.0 แล้วปรับปริมาตรเป็น 250 มิลลิลิตร ด้วยน้ ากลั่น) 
 1.2 เตรียมสารละลายโซเดียมอะซิเตด (CH3COONa) พีเอช 4.5 ความเข้มข้น 0.4 M 
(เตรียม 250 มิลลิลิตร โดยชั่ง CH3COONa 13.608 กรัม ละลายด้วยน้ ากลั่น 240 มิลลิลิตร ปรับค่าพี
เอชด้วยกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น จนได้พีเอชเท่ากับ 4.5 แล้วปรับปริมาตรเป็น 250 มิลลิลิตร ด้วยน้ า
กลั่น) 
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 2. น าตัวอย่างสารสกัดมา scan หา λmax ด้วยเครื่อง Spectrophotometer (การ

ทดลองนี้ได้ค่า λmax = 550 นาโนเมตร) 
3. เจือจางตัวอย่างสารสกัดด้วยบัฟเฟอร์พีเอช 1.0 (การเจือจางที่เหมาะสมจะต้องไม่เกิน 

20 เปอร์เซ็นต์ของตัวอย่างทั้งหมด) จากนั้นทิ้งให้เข้าสู่สมดุล 15 นาที และวัดค่าการดูดกลืนแสงของ

ตัวอย่างทั้งสองบัฟเฟอร์ที่ λmax และ λ700 นาโนเมตรด้วยเครื่อง Spectrophotometer (ใช้น้ า
กลั่นเป็น Blank) บันทึกค่าการดูดกลืนแสง 

 4. ท าการเช่นเดียวกับข้อ 3. แต่เปลี่ยนเป็นบัฟเฟอร์พีเอช 4.5 
 5. ค านวณปริมาณแอนโทไซยานินในรูปของ cyaniding-3-glucoside ตามสูตร และ 

ค านวณให้อยู่ในหน่วย mg cyaniding-3-glucoside/100 g grain weight 
 

ปริมาณแอนโธไซยานิน (mg/L) = (A × MW ×DF ×103)/(ε×1) 
 
โดยที่ A = (A510nm - A700nm) pH 1.0 - (A510nm – A700nm) pH 4.5 

MW = 449.2 g/mol (น้ าหนักโมเลกุลของ Cyanidin-3-glucoside) 
DF = Dilution factor ของสารละลายตัวอย่าง 

ε = 26,900 L/mol/cm (โมลาร์แอฟซอฟติวิตี้) 
1 = ความกว้างของคิวเวตที่ใช้วัดค่าดูดกลืนแสง เซนติเมตร 
103=แฟกเตอร์ส าหรับเปลี่ยนกรัม ให้เป็น มิลลิกรัม 

 
5. ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ดัดแปลงจากวิธีของ (Srisook et al., 2010) 

ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี  2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH˙) 
free radical scavenging activity assay  

 เตรียมสารละลาย DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) เข้มข้น 0.2 มิลลิโมลาร์ใน    
เอทานอล 95 เปอร์เซ็นต์ (โดยชั่งสาร 0.007 กรัม ผสมกับเอทานอล 95 เปอร์เซ็นต์ ปรับปริมาตรให้
ครบ 100 มิลลิลิตร) 

 เตรียมการเจือจางสารสกัด โดยใช้สารสกัด 1 มล.ปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่นให้ครบ 10 
มิลลิลิตร  

 เตรียมชุดควบคุม (Acontrol) โดยใช้เอทานอล 95 เปอร์เซ็นต์ 1 มิลลิลิตร ผสมกับ
สารละลาย  2 มิลลิลิตร 3 ซ้ า เตรียมชุดที่ 1 (Ablank) โดยใช้สารสกัดที่เจือจางไว้มา 1 มิลลิลิตร ผสม
กับ เอทานอล 95 เปอร์เซ็นต์ 2 มิลลิลิตร 3 ซ้ า เตรียมชุดที่ 2 (Asample) โดยใช้สารสกัดที่เจือจางไว้มา 
1 มิลลิลิตร ผสมกับ สารละลาย  2 มิลลิลิตร 3 ซ้ าเขย่าให้เข้ากันด้วยเครื่องเขย่า ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด 30 

https://th.wiktionary.org/wiki/%CE%BB
https://th.wiktionary.org/wiki/%CE%BB
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นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร (ใช้เอทานอล 95 เปอร์เซ็นต์เป็น 
Blank ) จากนั้นน ามาค านวณหาค่าร้อยละ DPPH˙ scavenging activity จากสมการ   

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ(%) = [
Acontrol−Asample

Acontrol
] × 100 

  
เมื่อ Acontrol = คาการดดูกลืนแสงของตัวควบคุม ที่ประกอบด้วยเอทานอล 95 เปอร์เซ็นต์และสารละลาย DPPH 
 Asample = คาการดูดกลืนแสงที่ประกอบด้วยส่วนสกัด และสารละลาย DPPH 
 

6. ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด (สุญาณี , อรพิน และ  ณัฎฐา , 2560) 

    การเตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิค 
1. เตรียมสารละลายกรดแกลลิค เข้มข้น 1000 ppm โดยชั่งกรดแกลลิก 0.1 กรัม น า

ละลายในเอธานอลความเข้มข้นร้อยละ 95 ในปริมาณ 100 มิลลิลิตร 
2. ท าการเจือจางสารละลายที่ได้ในข้อ 1 โดยการปิเปตต์สารในข้อ 1 มา 0 , 1 , 3 , 5 , 7 

, 9 และ 10 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง จากนั้นปรับปริมาตรด้วยเอธานอลให้ครบ 10 มิลลิลิตร จะ
ได้ความเข้มข้นของสารละลายกรดแกลลิคเป็น 0 , 100 , 300 , 500 , 700 , 900และ 1000 ppm 
ตามล าดับ 

3. ปิเปตต์สารละลายแต่ละความเข้มข้นในข้อ 2 มา 0.1 มิลลิลิตร เติมเอธานอลมา  3.75 
มิลลิลิตร เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตร้อยละ 7 ปริมาณ 2.5 มิลลิลิตร และเติมสาร Folin-
Ciocalteu’s phenol มา 0.1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่อง Vortex mixture 
 4. ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด ที่อุณหภูมิห้อง 30 นาที แล้วจึงน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 765 นาโนเมตร 
 5. น าค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้ในแต่ละความเข้มข้นไปเขียนกราฟมาตรฐานต่อไป 
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ภาพภาคผนวกที่ ก1 กราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก 
 

การวิเคราะห์ตัวอย่างส้าหรับการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
1. น าตัวอย่าง (กรณีของเหลว) น ามา 10 มิลลิลิตร น าไปปรับปริมาตรด้วยเอธานอลร้อยละ 

95 ให้ครบ 50 มิลลิลิตร แล้วน าไปหมุนเหวี่ยง ที่ 5000 rpm เป็นเวลา 10 นาที แยกเอาสารละลาย
ใสไปวิเคราะห์ต่อไป 

2. ปิเปตต์สารละลายใส มา 0.1 มิลลิลิตร เติมเอธานอลมา3.75 มิลลิลิตร เติมสารละลาย
โซเดียมคาร์บอเนตร้อยละ 7 ปริมาณ 2.5 มิลลิลิตร และเติมสาร Folin-Ciocalteu’s phenol มา 
0.1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่อง Vortex mixture 

3. ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด ที่อุณหภูมิห้อง 30 นาที แล้วจึงน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 765 นาโนเมตร โยใช้เอธานอลร้อยละ 95 เป็นแบลงค์ 

4. น าค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้ไปแทนค่า Y ในสมการกราฟมาตรฐาน เพ่ือหาค่า X แล้วน า
ค่า X คูณด้วยค่า dilution factor ก็จะได้ค่าความเข้มข้นของสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในตัวอย่าง 
มีหน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
  
 
 
 

y = 0.0007x - 0.0102 
R² = 0.993 

-0.1

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0.8

0 200 400 600 800 1000 1200

ค่า
กา

รด
ูดก

ลืน
แส

งท
ี่ 7

65
 n

m
 

ความเข้มข้นของกรดแกลลิก(ppm) 

กราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก  



52 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

ภาพประกอบ 
 

 

 

 

 

 

 

 



53 
 

 

 

 

 

     ผลมะเกี๋ยงแช่แข็ง     คัดเลือกผลที่มีสีแดงคล ้ำ 

 

 

แกะผลมะเกี๋ยงแยกเนื อกับเมล็ด 
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ปั่นเนื อมะเก๋ียงให้ละเอียด 

 

ภาพภาคผนวกที่ ข1 วิธีกำรเตรียมตัวอย่ำง 
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ชั่งเนื อมะเกี๋ยงเพ่ือผสมกับตัวท้ำละลำยแต่ละควำมเข้มข้น 

       

น้ำมะเกี๋ยงท่ีแช่ตัวท้ำละลำยแต่ละอัตรำส่วน ห่อฟอล์ย ปิดจุก เขย่ำและเก็บไว้ในที่มืด 
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การศึกษาชนิดและความเข้มข้นของสารเอนแคปซูเลติ้งที่เหมาะสมในการท าแห้งแบบแช่

เยือกแข็งของมะเกี๋ยง 

 

กรองสำรสกัดมะเกี๋ยงด้วยเครื่องกรอง 

 

ระเหยสำรตัวท้ำละลำยด้วยเครื่อง Rotary Evaporators 

ภาพภาคผนวกที่ ข2 ขั นตอนกำรสกัดแอนโธไซยำนินจำกมะเกี๋ยง 
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ชั่งสำรเอนแคปซูเลติ ง    เทใส่ถำดฟรีซดรำย 

 

น้ำเข้ำเครื่องฟรีซดรำย 
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สำรสกัดมะเกี๋ยงมีลักษณะแห้ง แตก และแข็ง 

 

ปั่นให้ละเอียดเป็นผง 
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เก็บใส่ถุงซิปล๊อคพลำสติก และใส่อีกชั นด้วยถุงฟอล์ย 
 

ภาพภาคผนวกที่ ข3 ขั นตอนกำรท้ำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง 
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กำรวิเครำะห์แอนโธไซยำนิน 

 

กำรวิเครำะห์แอนตี ออกซิแดนท์และฟีนอลิก 
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กำรวิเครำะห์ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง 
 

ภาพภาคผนวกที่ ข4 กำรวิเครำะห์สมบัติทำงกำยภำพและเคมีของตัวอย่ำง 
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ประวัติผู้วิจัย 
 
ชื่อ – สกุล   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ 
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ต าแหน่งและประวัติการท างาน 

พ.ศ. 2559 – ปัจจุบัน ผู้ช่วยศาสตราจารย์คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

พ.ศ. 2556 – 2559 อาจารย์คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
 พ.ศ. 2548 – 2550 นักวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 
 
ประวัติการศึกษา 
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ทุนการวิจัยท่ีได้รับ 
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ประวัติผู้วิจัย 
 
ชื่อ – สกุล   นางสาวพิรัญชนา  ภาณุสัณห์ 
วัน เดือน ปีเกิด   11 มกราคม 2524 
หน่วยงานและสถานที่ติดต่อ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยพายัพ 

 
ต าแหน่งและประวัติการท างาน 
 พ.ศ. 2548 – 2562 อาจารย์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยพายัพ 
     
ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2548  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว 
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   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

 
ทุนการวิจัยท่ีได้รับ 
 
ประสบการณ์งานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ 
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