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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาศักยภาพของมะขามเทศพันธุ์เพชรโนนไทย โดยใช้มะขามเทศแช่แข็ง
จากวิสาหกิจชุมชนมะขามเทศเพชรโนนไทยบ้านสันเทียะ ซึ่งได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI) 
โดยกรมทรัพย์สินทางปัญญา เมื่อวันที่ 4 ตุลาคม พ.ศ. 2562 หมายเลขคำขอ 62100226 และทะเบียนเลขที่ สช 
63100139 การศึกษาพบว่า เนื้อมะขามเทศมีปริมาณใยอาหารร้อยละ 1.12 และสารสกัดมะขามเทศที่ความเข้มข้น 
300 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ก่อนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ โดยใช้วิธีวเิคราะห์ 
DPPH และ IC50 พบว่ามีค่าเท่ากับ 75.09 ± 0.58 เปอร์เซ็นต์ และ 0.140 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามลำดับ นอกจากนี้
ยังมีศักยภาพในการต้านการอักเสบที่ประเมินจากความสามารถในการยับยั้งการเสื่อมสภาพของโปรตีน โดยพบว่า
สารสกัดมะขามเทศที ่ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ก่อนการฆ่าเชื ้อด้วยความร้อน สามารถยับยั้งการ
เสื่อมสภาพของโปรตีนได้ร้อยละ 46.89 ± 0.47 ซึ่งใกล้เคียงกับสารมาตรฐาน acetylsalicylic acid แสดงให้เห็นถึง
ศักยภาพในการนำมาผลิตเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพได้เป็นอย่างดี และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนมะขามเทศเพชรโนนไทย
บ้านสันเทียะ ได้นำข้อมูลจากผลการวิจัยนี้ ผลิตเป็นน้ำไฟเบอร์มะขามเทศ ตรา มาทาโกะ (Matako Manila 
tamarind de Korat) 
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ABSTRACT 
 This research aims to investigate the potential of the Phet Non Thai variety Manila 
Tamarind, utilizing frozen Manila Tamarind supplied by the Phet Non Thai Community Enterprise, 
Baan Santhia. This enterprise’s product was registered as a Geographical Indication (GI) by the 
Department of Intellectual Property on October 4, 2019, under application number 62100226 and 
registration number GI 63100139. The study found that the Manila Tamarind pulp contains 1.12% 
dietary fiber. The extract of Manila Tamarind at concentration of 300 mg/mL, prior to heat 
sterilization, exhibited antioxidant activity by the DPPH assay, with a radical scavenging activity of 
75.09 ± 0.58 % and an IC50 value of 0.140 mg/mL. Furthermore, it demonstrated anti-inflammatory 
potential based on its ability to inhibit protein denaturation. At a concentration of 1 mg/mL, prior 
to heat sterilization, the extract inhibited protein denaturation by 46.89 ± 0.47%, which is close to 
the standard reference compound, acetylsalicylic acid. These findings suggest the potential of 
Manila tamarind to be used in the production of healthy drinks. The Phet Non Thai Manila tamarind 
Community Enterprise, Baan Santhia, has used the data from this research to produce Manila 
tamarind juice with manila tamarind fiber, Matako brand as a health-promoting product. 
 
Keywords: Phet Non Thai variety Manila Tamarind; dietary fiber; antioxidant; anti-inflammatory; 
Healthy drink 
 

1. บทน า 
 มะขำมเทศ มีชื่อทำง วิทยำศำสตร์ว่ำ Pithecellobium dulce ในประเทศไทยมีกำรเพำะปลูกหลำย
สำยพันธุ์ ที่นิยมได้แก่ พันธุ์ฝักสีชมพูซึ่งมีรสหวำนจัด เนื้อเมื่อแก่จัดมีสีชมพู และพันธุ์เพชรโนนไทย ซึ่งเป็นมะขำม
เทศพันธุ์ฝักใหญ่ที่ได้รับกำรขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งช้ีทำงภูมิศำสตร์ (GI) ของอ ำเภอโนนไทย จังหวัดนครรำชสีมำ เมื่อวันที่ 
4 ตุลำคม พ.ศ. 2562 หมำยเลขค ำขอ 62100226 และทะเบียนเลขท่ี สช 63100139 เนื่องจำกมีกำรเพำะปลูกตำม
วิถีเกษตรท้องถิ่นที่สืบทอดมำยำวนำน มีลักษณะโดดเด่นและจ ำเพำะต่อพื้นที่ คือ สำมำรถทนแล้ง ทนดินเค็มได้ดี 
รสชำติหวำนมันชัดเจนไม่ติดฝำด เนื้อหนำกรอบ เมล็ดเล็ก ฝักอวบใหญ่ มีทรงฝักโค้งเป็นวงกลม มีรอยหยักเพียง
เล็กน้อย เมื่อแก่จัดมีกลิ่นหอมอ่อนๆ เปลือกจะเปลี่ยนจำกสีเขียว เป็นสีเขียวแกมแดง เนื้อมีสีขำวขุ่นปนชมพู [1] 
รำคำจ ำหน่ำยในท้องตลำดปัจจุบันอยู่ที่ 100 – 150 บำท ส่วนรำคำหน้ำสวนจะอยู่ท่ี 80 – 90 บำท ขึ้นอยู่กับขนำด
ฝัก ซึ่งถือว่ำมีรำคำดี กำรเพำะปลูก 1 ไร่ จะให้ผลผลิตประมำณ 700 กิโลกรัม จึงสำมำรถสร้ำงรำยได้ได้ประมำณ 
50,000 – 60,000 บำท ต่อไร่ แต่อย่ำงไรก็ตำม มะขำมเทศเพชรโนนไทย มีช่วงออกผลเพียงปีละครั้ง คือช่วงเดือน 
ธันวำคม – มีนำคม ท ำให้มีช่วงเวลำในกำรจ ำหน่ำยที่จ ำกัด เกษตรกรจึงมีควำมเสี่ยงด้ำนรำคำ ในช่วงที่ผลผลิตออกสู่
ท้องตลำดพร้อมกันจ ำนวนมำก นอกจำกนี้ มะขำมเทศยังมีอำยุกำรเก็บรักษำที่สั้น เนื่องจำกเปลือกฝักมะขำมเทศที่
แก่จัดจะแตกออก ท ำให้เน่ำเสียง่ำย ไม่เหมำะกับกำรจัดจ ำหน่ำยทำงไกล ส ำหรับกำรบริโภคผลสดจะสำมำรถเก็บได้
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เพียง 3-5 วัน ในตู้เย็น และกำรน ำไปแช่แข็งจะท ำให้เนื้อสัมผัสมกีำรเปลี่ยนแปลง  เพื่อแก้ไขปัญหำดังกล่ำว งำนวิจัย
นี้จึงได้ร่วมกับวิสำหกิจชุมชนมะขำมเทศเพชรโนนไทยบ้ำนสันเทียะ ในกำรศึกษำศักยภำพของมะขำมเทศพันธุ์เพชร
โนนไทยที่ปลูกแบบปลอดสำรพิษ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภำพจำกมะขำมเทศพันธุ์เพชรโนนไทย 
เพื่อสนับสนุนให้ผู้บริโภคมีสุขภำพที่ดี นอกจำกนี้ยังเพิ่มทำงเลือกในกำรจัดจ ำหน่ำย และแก้ไขปัญหำรำคำมะขำม
เทศลดลงในช่วงเวลำที่ผลผลิตมีจ ำนวนมำก เป็นกำรสนับสนุนกลุ่มเกษตรกรผู้ ปลูกมะขำมเทศด้วยอีกทำนหนึ่ง  
เนื ่องจำกมะขำมเทศมีปริมำณวิตำมินซี และใยอำหำรสูง ในขณะที่มีคำร์โบไฮเดรตต ่ำ [2]  ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ
เครื่องดื่มน ้ำมะขำมเทศเสริมใยอำหำรที่ผลิตขึ้นจำกงำนวิจัยนี้ ผ่ำนกระบวนกำรฆ่ำเชื้อด้วยกำรนึ่งไอน ้ำที่อุณหภูมิ 
121 องศำเซลเซียส แรงดันไอน ้ำ 15 ปอนด์ต่อตำรำงนิ้ว เป็นเวลำ 15 นำที ก่อนบรรจุขณะร้อนลงในขวดที่ผ่ำนกำร
ฆ่ำเชื้อ และท ำกำรฆ่ำเชื้อซ ้ำด้วยกำรต้มขวดในน ้ำเดือดเป็นเวลำ 10 นำที ผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงจุล
ชีววิทยำของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มต้นแบบที่เก็บรักษำในอุณหภูมิห้อง แสดงให้เห็นว่ำผลิตภัณฑ์อยู่ในเกณฑ์มำตรฐำน
ของกระทรวงสำธำรณสุข 
 

2. เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวขอ้ง 
มะขำมเทศ เป็นพืชที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรและมีสำรออกฤทธิ์ทำงชีวภำพหลำกหลำย องค์ประกอบ

ทำงเคมีของมะขำมเทศประกอบด้วยสำรอำหำรหลัก ได้แก่ คำร์โบไฮเดรต เส้นใยอำหำร โปรตีน และไขมันใน
ปริมำณเล็กน้อย นอกจำกนี้ยังพบสำรพฤกษเคมีหลำยชนิด เช่น ฟลำโวนอยด์ แอนโธไซยำนิน แทนนิน ซำโปนิน 
และไตรเทอร์พีนอยด์ ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระ สำรต้ำนจุลชีพ และ สำรอินทรีย์อื่น ๆ ที่ส่งเสริม
สุขภำพ ได้แก่ กรดอะมิโน วิตำมินซี และแร่ธำตุที ่ส ำคัญ เช่น แคลเซียม แมกนีเซียม เหล็ก และโพแทสเซียม 
โดยเฉพำะในเมล็ดมะขำมเทศพบอัลคำลอยด์ และไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งมีศักยภำพในกำรพัฒนำส ำหรับใช้ในทำงเภสัช
กรรม โดยมีคุณสมบัติทำงยำหลำยประกำร เช่น ฝำดสมำน หยุดเลือด รักษำโรคเหงือก ท้องเสียเรื้อรัง และแผลใน
กระเพำะอำหำร สำรสกัดจำกส่วนต่ำง ๆ ยังใช้รักษำอำกำรอักเสบ มะเร็ง วัณโรค และปัญหำสุขภำพอื่น ๆ 
กำรศึกษำชี้ให้เห็นถึงศักยภำพด้ำนสำรต้ำนอนุมูลอิสระ ลดไขมันในเลือด และคุณสมบัติต้ำนแบคทีเรียและ
อุตสำหกรรมอำหำร [3-4] โดยมีรำยงำนของ Pradeepa และคณะ [5] เกี่ยวกับกำรกำรประเมินทำงชีวเคมีของ
คุณสมบัติต้ำนเบำหวำนของผลมะขำมเทศ ในหนูทดลองที่ถูกเหนี่ยวน ำให้เป็นเบำหวำนด้วยสำร Streptozotocin 
ซึ่งพบว่ำมะขำมเทศมีสำรส ำคัญหลำยชนิด เช่น อัลคำลอยด์ ฟลำโวนอยด์ ไกลโคไซด์ ซำโปนิน ไฟโตสเตอรอล และ
ไตรเทอร์พีนอยด์ กำรให้สำรสกัดจำกผลมะขำมเทศในขนำด 300 มก./กก. น ้ำหนักตัว/วัน โดยกำรป้อนทำงปำก
ให้กับหนูที่เป็นเบำหวำนเป็นเวลำ 30 วัน พบว่ำปริมำณไกลโคเจนในร่ำงกำยเพิ่มขึ้น ระดับน ้ำตำลในเลือดลดลง
อย่ำงมีนัยส ำคัญ ระดับเอนไซม์อะมิโนทรำนสเฟอเรสและอัลคำไลน์ฟอสฟำเทสกลับคืนสู่ระดับปกติ ระดับโปรตีน
และอินซูลินในพลำสมำ และฮีโมโกลบินกลับมำใกล้เคียงกับค่ำปกติ แสดงให้เห็นว่ำสำรสกัดจำกผลมะขำมเทศไม่มี
ควำมเป็นพิษ และมีคุณสมบัติต้ำนเบำหวำนอย่ำงชัดเจน นอกจำกนี้ยังมีงำนวิจัยของ Kulkarni และ Jamakhandi 
[6] ได้ศึกษำควำมสำมำรถในกำรรักษำแผลในกระเพำะอำหำรจำกสำรสกัดมะขำมเทศ โดยพบว่ำสำรสกัดน ้ำ และ
สำรสกัดไฮโดรแอลกอฮอลจ์ำกเนื้อผล สำมำรถยับยั้งเอนไซม์ H+, K+-ATPase ซึ่งมีหน้ำท่ีควบคุมกำรหลั่งกรด หำกมี
มำกเกินไปจะท ำให้เกิดภำวะกรดในกระเพำะอำหำรเกิน ซึ่งเป็นสำเหตุของแผลในกระเพำะอำหำร (Peptic ulcers) 
และกรดไหลย้อน (Gastroesophageal Reflux Disease) ได้ โดยผลกำรศึกษำพบว่ำ กำรให้สำรสกัดที่ขนำด 250 
ไมโครกรัม/มิลลิลิตร AEPD, HAEPD และยำ omeprazole ยับยั้งเอนไซม์ได้สูงสุด 94.53%, 97.198% และ 
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96.83% ตำมล ำดับ และมีค่ำ IC50 เท่ำกับ 19.56, 13.04 และ 15.2 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ตำมล ำดับ แสดงว่ำสำร
สกัดน ้ำ และสำรสกัดไฮโดรแอลกอฮอล์ มีประสิทธิภำพในกำรยับยั้งกำรเกิดแผลในกระเพำะอำหำร ผ่ำนกลไกกำร
ยับยั้งเอนไซม์ H+, K+-ATPase และให้ผลใกล้เคียงกับยำ omeprazole นอกจำกนี้ยังมีฤทธิ์ระงับปวดและต้ำนกำร
อักเสบเทียบเท่ำกับยำมำตรฐำนเมื่อศึกษำในตัวท ำละลำยเมทำนอล Kasarla Raju และ  K Jagadeeshwar [7] ได้
ศึกษำควำมสำมำรถในปกป้องตับของสำรสกัดมะขำมเทศ จำกพิษจำกแอลกอฮอล์และพำรำเซตำมอลในหนทูดลอง 
ผลกำรศึกษำชี้ให้เห็นถึงผลกำรปกป้องตับของสำรสกัดเอทำนอล และสำรสกัดน ้ำจำกผลสุกของมะขำมเทศต่อพิษท่ี
เกิดจำกแอลกอฮอล์และพำรำเซตำมอลในตับ โดยชว่ยให้ระดับ albumin ที่ลดลงเพิ่มสูงขึ้น โดยเทียบกับ ไซลิมำริน 
(silymarin) อย่ำงไรก็ตำม กำรศึกษำเกี่ยวกับมะขำมเทศสำยพันธ์ุเพชรโนนไทย ยังมีไม่มำกนัก งำนวิจัยนี้จึงได้ศึกษำ
ปริมำณเส้นใยในเนื้อมะขำมเทศ ควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระ DPPH และควำมสำมำรถในกำรต้ำนกำร
อักเสบ โดยประเมินจำกควำมสำมำรถในกำรยับยั้งกำรเสื่อมสภำพของโปรตีน [8] โดยใช้มะขำมเทศแช่แข็งที่ได้จำก
วิสำหกิจชุมชน เพื่อเป็นข้อมูลในกำรผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภำพ ที่มีควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระ ไฟเบอร์สูง 
และ มีสรรพคุณในกำรปกป้องตับ รวมถึงช่วยลดควำมเสี่ยงในกำรเกิดโรคต่ำงๆ เช่น เบำหวำน ควำมดันโลหิตสูง 
และท้องผูก เป็นกำรสนับสนุนกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ใหม่และเพิ่มมูลค่ำให้กับมะขำมเทศ  เพิ่มทำงเลือกในกำรสร้ำง
รำยได้ให้แกก่ลุ่มวิสำหกิจชุมชนผูป้ลูกมะขำมเทศ ตลอดจนตอบสนองควำมต้องกำรของผู้บริโภคที่ต้องกำรเครื่องเพือ่
ดื่มสุขภำพ 

 
3. วิธีการวิจัย 

1. การเตรียมตัวอย่างมะขามเทศ 
 นำมะขามเทศแช่แข็งมาชั่งน้ำหนัก จากนั้นนำมาผสมกับน้ำกลั่นในอัตราส่วน 1:1 นำเข้าเครื่องสกัดน้ำ
ผลไม้แยกกากจะได้น้ำมะขามเทศ นำไปทำการวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ หาค่า IC50  และ
วิเคราะห์ความสามารถในการต้านการอักเสบ โดยทำการวิเคราะห์น้ำมะขามเทศก่อน และหลังผ่านการฆ่าเชื้อดว้ย
ความร้อน (นึ่งไอน้ำที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส แรงดันไอน้ำ 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว เป็นเวลา 15 นาที ก่อน
บรรจุขณะร้อนลงในขวดที่ผ่านการฆ่าเชื้อ และทำการฆ่าเชื้อซ้ำด้วยการต้มขวดในน้ำเดือดเป็นเวลา 10 นาที ) และ
นำส่วนกากมะขามเทศท่ีแยกได้ ไปทำการสกัดใยอาหารในตอนท่ี 2 ต่อไป 
2. การสกัดใยอาหารจากกากมะขามเทศ 
 สกัดใยอาหารโดยดัดแปลงจากวิธีของ หยาดรุ้ง สุวรรณรัตน์ และ จิรพร สวัสดิการ [9] โดยแช่กากเนื้อ
มะขามเทศจากข้อที่ 1 ในน้ำกลั่น ที่อัตราส่วน 1:1 จากนั้นกวนอย่างสม่ำเสมอที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 5 นาที นำส่วนกากไปทำให้แห้งด้วยวิธีอบลมร้อน (Oven drying) ทีอุ่ณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
24 ช่ัวโมง บดตัวอย่างแห้งด้วยเครื่องบดให้ละเอียด นำไปวิเคราะห์ปริมาณใยอาหารทั้งหมด (Total dietary fiber) 
ด้วยวิธี AOAC (2012) 985.29 [10] 
3. การทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay โดยใช้กรดแอสคอร์บิก 
เป็นสารเทียบมาตรฐาน 
 นำน้ำมะขามเทศที่ได้จากข้อ 1 ทั้งก่อน และหลังการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน อย่างละ 50 มิลลิลิตร กรอง
ด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 นำสารละลายส่วนใสไปทำให้แห้งด้วยวิธีแช่เยือกแข็ง (Freeze drying) 
บันทึกน้ำหนักสารสกัดหยาบที่ได้ จากนั้นนำมาทำเป็นสารละลายน้ำมะขามเทศเข้มข้น (stock solution) ที่ความ
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เข้มข้น 1 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร จากนั้นนำแต่ละชนิดมาเตรียมเป็น 5 ความเข้มข้น (50, 100, 150, 200 และ 300 
ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแอสคอร์บิก ในเอทานอล 95 เปอร์เซ็นต์ โดยเตรียมชนิดละ 5 
ความเข้มข้น  (50, 100, 150, 200 และ 300 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) จากนั้นนำมาวิเคราะห์ความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay ที่ดัดแปลงมาจาก Koomklang และคณะ [11] โดยปิเปตนำ้
มะขามเทศ สารสกัดมะขามเทศเข้มข้น และสารละลายกรดแอสคอร์บิกที่ความเข้มข้นต่าง ๆ 1 มิลลิลิตร ผสมกับ
สารละลาย 2 มิลลิโมลาร์ DPPH ในเอทานอล 95 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เติมเอทานอล 95 เปอร์เซ็นต์ 1 
มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ปล่อยให้เกิดปฏิกิริยาที่อุณหภูมิห้องในที่มืด เป็นระยะเวลา 30 นาที (ชุดควบคุมใช้เอทา
นอลแทนสารสกัด) นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 515 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง ยูวี-วิสิเบิล สเปกโตรโฟโตมิเตอร์ 
คำนวณหาร้อยละของความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระจาก DPPH (% free radical scavenging activity) ดัง
สมการ (1) 
 

               % free radical scavenging activity = 
Ablank- Asample

Ablank
   x 100                             (1) 

 
เมื่อ Ablank คือ ค่าดูดกลืนแสงของ DPPH ที่ไม่มีสารตัวอย่าง และ Asample คือ ค่าดูดกลืนแสงของสารตัวอย่าง  
 

จากนั ้นศ ึกษาความเข ้มข ้นของสารสก ัดท ี ่ ใช ้ ในการย ับย ั ้งอน ุม ูลอ ิสระร ้อยละ 50 (inhibitory 
concentration, IC50) 
4. การทดสอบความสามารถในการต้านการอักเสบโดยประเมินจากความสามารถในการยับยั้งการเสื่อมสภาพ
ของโปรตีน (Inhibition of protein degradation)  
 นำน้ำมะขามเทศท่ีได้จากการสกัดแยกกาก ในข้อ 2 และ น้ำมะขามเทศท่ีทำเป็น stock solution ในข้อ 4 
มาทดสอบความสามารถในการยับยั้งการเสื่อมสภาพของโปรตีนทำตามวิธีของ Dada และคณะ [12] ทำซ้ำ 3 ครั้ง 
โดยใช้ acetylsalicylic acid เป็นสารเทียบมาตรฐาน ความสามารถในการต้านการอักเสบสามารถคำนวณได้ ดัง
สมการ (2) 

                              % Inhibition of protein degradation = 
Acontrol- Asample

Acontrol
 x 100                             (2) 

เมื่อ Acontrol คือ ค่าดูดกลืนแสงของตัวควบคุม และ Asample คือ ค่าดดูกลืนแสงของสารตัวอย่าง 
 

4. ผลการวิจัย 
 ปริมำณใยอำหำรทั้งหมด (Total dietary fiber) ของเนื้อมะขำมเทศแช่แข็ง เมื่อท ำกำรวิเครำะห์ด้วย
วิธี AOAC (2012) 985.29 ทำซ้ำ 3 ครั้ง ได้ปริมาณใยอาหารเฉลี่ย ร้อยละ 1.12 และมีปริมาณของสารสกัดหยาบอยู่
ในช่วงร้อยละ 8.00 -10.80 โดยน้ำหนัก 
1. ความสามารถในการต้านอนุมลูอิสระ  

จากการวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของสารสกัดน้ำมะขามเทศ (จาก  
stock solution) โดยเทียบกับสารมาตรฐาน กรดแอสคอร์บิค ทำซ้ำ 3 ครั้ง พบว่ามีค่าความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระใกล้เคียงกับกรดแอสคอร์บิค ในความเข้มข้นที่เท่ากัน และมีค่า IC50 เท่ากับ 0.151 มิลลิกรัม/มิลลลิิตร 
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สำหรับน้ำมะขามเทศเข้มข้นก่อนฆ่าเช้ือด้วยความร้อน และเท่ากับ 0.140 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สำหรับน้ำมะขามเทศ
เข้มข้นหลังฆ่าเช้ือด้วยความร้อน ดังแสดงในตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของสารสกัดนำ้มะขามเทศ 

No. ความเข้มข้น ความสามารถในการต้านอนุมลูอิสระ (% ± SD.) 

 (ug/ml) Ascorbic acid 
สารสกัดมะขามเทศเข้มข้น 

ก่อนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน 
สารสกัดมะขามเทศเข้มข้น 

หลังการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 
1 50 30.00 ± 0.64 36.26 ± 0.12 34.42 ± 0.26 
2 100 38.81 ± 0.05 42.08 ± 0.91 41.7 ± 0.52 
3 150 51.75 ± 0.62 53.05 ± 0.25 50.32 ±0 .95 
4 200 63.94 ± 0.39 59.36 ± 0.41 58.23 ± 0.39 
5 300 85.93 ± 0.18 75.09 ± 0.58            72.06 ± 0.85 

   น้ำมะขามเทศ 
ก่อนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน 

น้ำมะขามเทศ 
หลังการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 

1 เนื้อมะขามเทศ : น้ำ (1: 1) 19.56 ± 0.19 16.26 ± 0.36 

 
2. ความสามารถในการต้านการอักเสบ 

จากการวิเคราะห์ความสามารถในการต้านการอักเสบ จากน้ำมะขามเทศสกัดแยกกาก (อัตราส่วนในการ
สกัด มะขามเทศ : น้ำ เท่ากับ 1:1) และจากน้ำมะขามเทศเข้มข้น โดยทำซ้ำ 3 ครั้ง โดยใช้ acetylsalicylic acid 
เป็นสารเทียบมาตรฐาน พบว่ามีค่าต้านการอักเสบใกล้เคียงกับสารมาตรฐานในความเข้มข้นที่เท่ากัน ดังแสดงใน
ตารางที่ 2 

 
ตารางที่ 2 การต้านการอักเสบของสารสกดัมะขามเทศ เทียบกับสารมาตรฐาน acetylsalicylic acid 

 
 
 

No. ตัวอย่าง ความสามารถในการต้านการอักเสบ 
% Inhibition* 

1 1. น้ำมะขามเทศสด 1.59 ± 0.01 
2 2. น้ำมะขามเทศ หลังการฆ่าเช้ือ 0.18 ± 0.02 
3 3. น้ำมะขามเทศเข้มข้น 1mg/ml ก่อนฆ่าเช้ือด้วยความร้อน 46.89 ± 0.47 
4 4. น้ำมะขามเทศเข้มข้น 1mg/ml หลังฆ่าเช้ือด้วยความร้อน 38.04 ± 0.55 
5 5. Standard (acetylsalicylic acid 1mg/ml) 52.84 ± 0.41 
6 6. Standard (acetylsalicylic acid 0.5 mg/ml) 42.34 ± 0.15 
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5. อภิปรายผลและข้อเสนอแนะการวิจัย 
 จำกกำรศึกษำศักยภำพของมะขำมเทศพันธุ์เพชรโนนไทย เพื่อน ำมำพัฒนำเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภำพ 
พบว่ำมีปริมำณใยอำหำรทั้งหมด ร้อยละ 1.12 โดยน ้ำหนัก และมีควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระสูง โดย
ควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระ จะแปรตำมควำมเข้มข้นของสำรสกัดมะขำมเทศ โดยพบว่ำ ที่ควำมเข้มข้น 
151 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ของสำรสกัดน ้ำมะขำมเทศ หลังฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อน ยังคงมีควำมสำมำรถในลดอนุมูล
อิสระได้ถึงร้อยละ 50.32 ±0 .95 ซึ่งสอดคล้องกับงำนวิจัยของ Manna และคณะ [13] ที่ได้ศึกษำสำรสกัดน ้ำจำก
เนื้อของมะขำมเทศ (AEPD) ในกำรป้องกันกำรบำดเจ็บของตับที่ถูกเหนี่ยวน ำด้วยคำร์บอนเตตระคลอไรด์ (CCl4) 
โดยท ำกำรทดสอบในหนูทดลอง และพบว่ำ AEPD มีคุณสมบัติในกำรก ำจัดอนุมูลอิสระ (DPPH, ไฮดรอกซิล และ
ซุปเปอร์ออกไซด์) กำรได้รับสำร CCl4 จะเพิ่มกำรผลิตสำรออกซิเจนชนิดปฏิกิริยำ (ROS) ภำยในเซลล์ และพบว่ำ 
กำรได้รับพิษจำก CCl4 ยังท ำให้กำรเกิดกำรออกซิเดชันของไขมันและกำรเกิดคำร์บอนิลของโปรตีนเพิ่มขึ้น พร้อมกับ
ลดระบบป้องกันสำรต้ำนอนุมูลอิสระภำยในเซลล์ด้วย [14] กำรวิเครำะห์กิจกรรมของเอนไซม์ไซโตโครม P450 และ
กำรแสดงออกของ CYP2E1 กำรวิเครำะห์กำรแตกตัวของ DNA และกำรวิเครำะห์ด้วยโฟลไซโตเมทรีพบว่ำ กำร
ได้รับสำร CCl4 ท ำให้เซลล์ตับตำยเป็นส่วนใหญ่ กำรรักษำด้วย AEPD ทั้งก่อนและหลังกำรได้รับพิษช่วยปกป้องตับ
จำกควำมเสียหำยที่เกิดจำก CCl4 โดยได้ใช้วิตำมินซีซึ ่งเป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระที่รู ้จักกันดีในกำรเปรียบเทียบ
ประสิทธิภำพของสำรต้ำนอนุมูลอิสระของ AEPD จำกผลกำรทดลองแสดงให้เห็นว่ำ AEPD สำมำรถปกป้องตับของ
หนูจำกควำมเสียหำยที่เกิดจำกกำรออกซิเดชันของ CCl4 ซึ่งน่ำจะเกิดจำกคุณสมบัตติ้ำนอนุมูลอิสระของ สำรสกัดน ำ้
จำกเนื้อของมะขำมเทศ ส ำหรับควำมสำมำรถในกำรต้ำนกำรอักเสบ ในงำนวิจัยนี้ประเมินจำกควำมสำมำรถในกำร
ยับยั้งกำรเสื่อมสภำพของโปรตีน พบว่ำทีค่วำมเข้มข้นของสำรสกัดมะขำมเทศเข้มข้น 1 มิลลิกรัม/มิลลลิิตร ก่อนกำร
ฆ่ำเชื ้อด้วยควำมร้อน มีควำมสำมำรถในกำรยับยั้งกำรเสื ่อมสภำพของโปรตีนที่ 46.89 ± 0.47 เปอร์เซ็นต์ ซึ่ง
ใกล้เคียงกับสำรมำตรฐำน acetylsalicylic acid  ที่มีค่ำเท่ำกับ 52.84 ± 0.41 ที่ควำมเข้มข้นเท่ำกัน ซึ่งสอดคล้อง
กับรำยงำนของ Kulkarni และ Jamakhandi [6] แสดงให้เห็นว่ำสำรสกัดมะขำมเทศสำมำรถต้ำนกำรอักเสบได้ และ
เมื่อเพิ่มควำมเข้มข้นของสำรสกัด ควำมสำมำรถในกำรต้ำนกำรอักเสบก็จะเพิ่มสูงขึ้นด้วย  
 กลุ่มวิสำหกิจชุมชนมะขำมเทศเพชรโนนไทยบ้ำนสันเทียะได้ใช้ข้อมูลจำกงำนวิจัยนี้ ในกำรผลิตน ้ำ
มะขำมเทศผสมใยอำหำรจำกมะขำมเทศ โดยมีกำรเติมใยอำหำรจำกมะขำมเทศท่ีสกัดได ้1000 มิลลิกรัม ลงไปในน ้ำ
มะขำมเทศ (ขนำดบรรจุ 45 มิลลิลิตร)  ท ำให้มีทั้งสรรพคุณของสำรต้ำนอนุมูลอิสระ สำรต้ำนกำรอักเสบ และ
สรรพคุณของใยอำหำร ที่มีส่วนช่วยลดกำรดูดซึมคลอเลสเตอรอล และลดกำรดูดซึมเกลือ (โซเดียม) นอกจำกนี้ยังมี
ส่วนท ำให้ล ำไส้ดูดซึมสำรอำหำรได้ดีขึ้น สนับสนุนกำรท ำงำนของระบบขับถ่ำย ลดอำกำรท้องผูก และเป็นแหล่ง
อำหำรของจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ในล ำไส้ [15] ซึ่งได้มีกำรยื่นขอเลขที่จดแจ้งกับกระทรวงสำธำรณสุขเพื่อกำรจัด
จ ำหน่ำยอย่ำงถูกต้องปลอดภัยเรียบร้อยแล้ว 
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