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บทคัดย่อ 
พฤกษเคมีและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของผลมะเม่า 

 
ปพนพชัร์ วรสกุลเกียรต์ิ, อภิรัตน์ แจ่มโนนคณู 

อาจารย์ที่ปรึกษา: ดร.ปองทิพย์ สทิธิสาร, รองศาสตราจารย์ ดร. วนัดี กฤษณพนัธ์ 

ภาควิชาเภสชัวินิจฉัย คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 

ค าส าคัญ : มะเม่า, Antidesma ghaesembilla, แอนโธไซยานิน, ฤทธ์ิต้านอนมุูลอิสระ, ฟีโนลกิ, โครมาโทกราฟี 

 

 มะเม่า (Antidesma ghaesembilla)เป็นพืชในวงศ์ Euphorbiaceae ท่ีมีผลสีม่วงแดง
อดุมไปด้วยสารกลุ่มแอนโธไซยานินและมีการน ามาพัฒนาเพ่ือใช้ประโยชน์ในทางโภชนาการ
มากมาย เช่น ไวน์ แยมและน า้ผลไม้ โครงการพิเศษนีจ้ัดท าขึน้เพ่ือศึกษาฤทธ์ิในการต้านอนุมลู
อิสระ ของสารสกัดจากผลมะเม่าแก่จัด (ผลมะเม่าสีม่วง) ท่ีเตรียมโดยวิธีการสกัดและตัวท า
ละลายตา่งๆ ได้แก่ การคัน้สด การต้มกับน า้และการหมกักับตวัท าละลายอินทรีย์ เช่น อะซีโตน 
เอธานอล และเมธานอล โดยวิธี 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging 
assay จากนัน้วิเคราะห์ปริมาณแอนโธไซนานินรวมและฟีโนลิกรวมโดยใช้วิธีการทางสเปคโตร
โฟโตเมตรี ผลการทดลองพบวา่ สารสกดัน า้ต้มผลมะเมา่แสดงฤทธ์ิในการยบัยัง้อนมุลูอิสระดีท่ีสดุ 
โดยมีค่า IC50เท่ากับ 91.62±4.74 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร อย่างไรก็ตาม สารสกัดน า้คัน้สดมี
ปริมาณฟีโนลิกรวมและแอนโธไซยานินรวมสงูท่ีสดุคือ 2.63±1.02กรัมgallic acid equivalentต่อ 
100 กรัมสารสกัด (g%GAE) และ 61.51 ± 0.95 กรัม cyanidin-3-glucoside equivalent ต่อ100 
กรัมสารสกัด (g%C-3-GE) ตามล าดบั จากนัน้ท าการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระและปริมาณ
สารส าคญัในสารสกดัน า้ต้มผลมะเมา่แก่ (ผลมะเมา่สีแดง) พบว่า สารสกัดผลมะเม่าสีแดงแสดง
ฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าสารสกัดผลมะเม่าสีม่วง โดยมีค่า IC50เท่ากับ72.42 ± 3.52 
ไมโครกรัมตอ่มิลลิลิตรและมีปริมาณฟีโนลิกและแอนโธไซยานินรวมเท่ากับ 2.81±0.88 g%GAE
และ 15.79 ± 2.09 g%C-3-GE ตามล าดบั จากนัน้ศึกษาลกัษณะทางพฤกษเคมีของสารสกัดผล
มะเม่าทัง้หมดโดยวิธีการทางโครมาโทกราฟีผลการวิจัยครัง้นีเ้ป็นแนวทางในการศึกษาวิจัย
เก่ียวกับสารส าคัญในผลมะเม่าหรือฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีเก่ียวข้องของผลมะเม่าและรวมทัง้การ
ประยกุต์ใช้ประโยชน์ทางด้านการแพทย์และเภสชักรรม เช่นการพฒันาผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร ยา 
และเคร่ืองส าอางตอ่ไปในอนาคต 
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Antidesma ghaesembilla or mamao is a plant in Euphorbiaceae family, this plant 
has reddish purple fruits that contain high amount of anthocyanin. The fruits of mamao 
are developed for many nutritional purposes such as wine, jam, and fruit juice. The aim 
of this special project was to study the free radical scavenging activity of the extracts 
from mature A. ghaesembilla fruits (purple fruits) prepared by various methods of 
extraction including fresh squeezing, water decoction, and macerations with various 
organic solvents such as acetone, ethanol and methanol. The extracts were analyzed 
using 1, 1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging assay. Total phenolic 
and total anthocyanin contents were evaluated by spectrophotometric methods. From 
the results, decoction extract exhibited the highest free radical scavenging activity (IC50 
=91.62 ± 4.74 µg/ml). However, the fresh squeezing extract showed the highest total 
phenolic and total anthocyanin contents of 2.63±1.02 g gallic acid equivalent in 100g 
extract (%GAE) and 61.51 ± 0.95 g cyaniding-3-glucoside equivalent in 100 g extract 
(g%C-3-GE), respectively. After that, free radical scavenging activityand main 
phytochemical contents of immature A. ghaesembilla fruits (red fruits) were studied. 
Free radical scavenging activity of the extract from the red fruits was higher than that 
from extract of purple fruits (IC50 =72.42 ± 3.52 µg/ml), while total phenolic and total 
anthocyanin contents were 2.81±0.88 g%GAE and 15.79 ± 2.09 g%C-3-GE, 
respectively. Finally, phytochemistry of A. ghaesembilla fruit extracts was analyzed 
using chromatographic techniques. The results of this study will be the guideline for the 
researches in phytochemistry and related biological activities of A. ghaesembilla fruits 
and including medical and pharmaceutical applications such as developments of 
dietary supplement, medicines and cosmetics in the future. 

 


