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Abstract 

Methanolic  extracts  from  green  fruit  of  ‘Pikul’ (Mimusops  elengi , Linn.) were  investigated  for  
antioxidant  capacity  and  phenolic  content. The  methanolic  extracts  were  sequentially  separated  into  
hexane , ethyl  acetate , n-butanol  and  water  fractions. Two  different  assays  for  antioxidant  capacity  were  
used  namely  a  method  measuring  radical  scavenging  and  one  measuring  reducing  capacity. Total  
phenolic  content  was  determined  by  Folin-Ciocalteu  method. Extracts  from  green  fruit  had  strong  
antioxidant  capacity  when  compared  to  trolox  and  vitamin  C. Antioxidant  capacities  and  phenolic  
compounds  were  detected  in  all  fractions  with  the  highest  in  the  ethyl  acetate  fraction.  
Keywords: antioxidant  capacity , ‘Pikul’  fruit , phenolic  compound 

 
บทคัดยอ 

การศึกษาความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน และหาปริมาณสารประกอบฟนอลของสารสกัดจากผลพิกุล
ดิบ (Mimusops  elengi , Linn.) ดวยเมธานอล  นําสารสกัดที่ไดไปแยกลําดับสวนดวยตัวทําละลายสี่ชนิด  คือ  เฮกเซน  
เอธิลอะซีเตท  เอ็นบิวทานอลและน้ํา  การทดสอบความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันนั้นใชสองวิธี  คือ  การหา
ความสามารถในการจับกับอนุมูลอิสระและความสามารถในการเปนตัวรีดิวส  รวมทั้งการหาปริมาณสารประกอบฟนอลโดยใช
วิธีของ  Folin-Ciocalteu  พบวาสารสกัดจากผลพิกุลดิบมีความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีเมื่อเทียบกับ  
trolox  และวิตามินซี  สําหรับสารที่ไดจากการแยกลําดับสวนพบวาสวนที่ละลายในเอธิลอะซีเตทจะมีความสามารถในการตาน
ปฏิกิริยาออกซิเดชันและมีปริมาณสารประกอบฟนอลสูงที่สุด  
คําสําคัญ: สารตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน  พิกุล  สารประกอบฟนอล 

 
คํานํา 

Reactive oxygen species (ROS) และ reactive nitrogen species (RNS) จะเกิดขึ้นในรางกายอยูตลอดเวลา 
บางครั้งก็มากเกินกวาที่รางกายจะรับมือได เพื่อปองกันอนุมูลอิสระเหลานี้ไมใหสรางความเสียหายกับชีวโมเลกุลโดยเฉพาะ
อยางยิ่ง DNA ลิปดและโปรตีน มนุษยจึงตองไดรับสารที่จะชวยจัดการกับอนุมูลอิสระเพิ่มเติม ในชวงหลายปมานี้
นักวิทยาศาสตรไดใหความสนใจกลุมของสารที่มีความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันที่มีอยูในผักและผลไม เพราะ
จากการศึกษาทางระบาดวิทยาพบวา การรับประทานผักและผลไมจะมีสวนชวยลดอัตราการตายและการเกิดโรคของระบบ
ไหลเวียนโลหิตรวมถึงมะเร็งบางชนิด ซึ่งกลไกหนึ่งที่เชื่อกันวาอยูเบื้องหลังการลดลงดังกลาวนี้คือการทํางานของสารตาน
ปฏิกิริยาออกซิเดชันที่มีอยูในผักและผลไม (Guo et al.,2003) ถึงแมผักและผลไมจะไมใชอาหารหลักของมนุษยเราแตมี
ประโยชนตอสุขภาพมากมายเมื่อเทียบกับปริมาณแคลอรีเพียงเล็กนอยที่ไดรับ สารประกอบที่มีประโยชนเหลานี้ ไดแก วิตามิน 
โปรวิตามิน และสารประกอบฟนอล (Ismail et al.,2004) ซึ่งสารประกอบฟนอลจัดเปนพฤกษเคมีที่มีคุณสมบัติตานปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน (Velioglu et al.,1998) 

พิกุลหรือ spanish cherry (Mimusops elengi, Linn.) เปนไมยืนตนขนาดกลางที่ปลูกกันทั่วไปในประเทศเขตรอน
รวมทั้งประเทศไทย สวนตาง ๆ ของตนพิกุลมีสรรพคุณทางยา โดยเฉพาะอยางยิ่งแกอาการปวดทองและอาการในชองปาก   
ผลพิกุลนั้นรับประทานได ผลดิบจะมีรสฝาดสวนผลสุกจะมีรสหวาน การศึกษาองคประกอบทางเคมีของพิกุลนั้นสวนใหญทําใน
เปลือกของลําตน ใบ และราก  นักวิทยาศาสตรชาวอินเดียไดรายงานขอมูลที่ไดจากการวิเคราะหสวนผลและเมล็ดของพิกุล  
(Misra and Mitra,1967) แตยังขาดขอมูลเกี่ยวกับสารประกอบฟนอลและความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
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สารที่สกัดได  ความฝาดของผลพิกุลนั้นคาดวานาจะมาจากปริมาณสารประกอบฟนอลที่มีอยูมาก ดังนั้นสารสกัดจากผลพิกุล
จึงนาจะเปนแหลงของสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชันที่ดีจากธรรมชาติซึ่งสามารถนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหารและเวชสําอางค 
แทนการใช  BHT และ BHA  ซึ่งเปนสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชันที่อาจจะกอมะเร็ง (Arabshahi-Delouee and Urooj, 2007)  

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บผลพิกุลดิบมาผาเอาเมล็ดออกลางน้ําใหสะอาดแลวนําไปทําใหแหง 2 วิธี คือ freeze dried และอบแหงที่อณุหภูมิ 
70°C จนไดน้ําหนักคงที่  จากนั้นนําไปสกัดดวยเมธานอลไดเปน crude extract แลวนํา crude extract ไปสกัดแยกลําดับสวน 
(sequential extraction) ดวยเฮกเซน* เอธิลอะซีเตท  เอ็นบิวทานอลและน้ํา  จากนั้นนําสารสกัดทั้งหมดไปทดสอบ
ความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันดวย 2 วิธี คือ  1)radical  scavenging  assay คือ  DPPH (Williams et 
al.,1995)  และ ABTS assay (Lo and Cheung,2005)  2)reducing power assay คือ FRAP (Benzi and Strarin,1996) กับ 
potassium ferricyanide reduction assay (Joan-Hwa et al.,2002)  รวมทั้งหาปริมาณสารประกอบฟนอลโดยใช Folin-
Ciaocalteu reagent (Skerget et al.,2005) 

 
หมายเหตุ  *สําหรับ hexane  extract จะไมนํามาทดสอบความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน  เนื่องจากสารมี
ปริมาณนอยไมพอสําหรับทําการทดสอบ   

 
ผล 

ในการทดสอบดวย  radical  scavenging  assay  ซึ่งเปนการทดสอบความสามารถในการจับกับอนุมูล
อิสระของสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน (antioxidant)  ใช 2 วิธี  คือ  DPPH  และ  ABTS  assay  โดยรายงานผล
เปนคา  trolox equivalent  (Figure 1)    
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Figure 1  Scavening activity of crude extract and different fractions from  green Pikul fruit     
 
ในการทดสอบดวย  reducing  power  method  วิธีนี้จะเปนการทดสอบความสามารถในการเปนตัวรีดิวสของสาร

ตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน (antioxidant)  โดยใช  2 วิธี คือ  FRAP  และ   potassium  ferricyanide  reduction  assay โดย
รายงานผลเปนคา FRAP value และ  trolox equivalent  ตามลําดับ (Figure 2) 

 

a) freeze dried b) oven dried 
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Figure 2 Reducing power activity of crude extract and different fractions from green Pikul       

 
เนื่องจากผลพิกุลมีรสฝาดจึงคาดวานาจะมีสารประกอบฟนอลเปนองคประกอบ  ดังนั้นจึงไดทําการหาปริมาณ

สารประกอบฟนอลโดยใช  Folin-Ciocalteu  reagent  โดยรายงานผลเปนคา  gallic  acid  equivalent (Figure 3) 
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Figure 3  Total phenolic content of crude extract and different fractions from green Pikul    
 

วิจารณผล 
 จากการทดสอบโดยวิธี  radical  scavenging assay และ reducing power assay เมื่อเปรียบเทียบระหวาง crude 

extract ของผลพิกุลดิบที่ freeze dried  และอบแหง  พบวาจะมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน (Figure 1 และ Figure 2) คือ 
crude extract ของผลพิกุลที่อบแหง จะมีความสามารถในการจับกับอนุมูลอิสระและความสามารถในการเปนตัวรีดิวสสูงกวา 
freeze dried นอกจากนี้ยังสอดคลองกับปริมาณของสารประกอบฟนอลที่พบใน crude extract ของผลพิกุลที่อบแหงซึ่งสูงกวา 
freeze dried (Figure 3) อีกดวย 

จากการทดสอบโดยวิธี radical  scavenging assay  2 วิธี คือ DPPH และ ABTS assay เมื่อเปรียบเทียบระหวาง 
fractions ตาง ๆ ของผลพิกุลดิบที่ freeze dried (Figure 1) จะมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน  คือ  ใน  n-butanol  extract 
จะมีความสามารถในการจับกับอนุมูลอิสระไดดีที่สุด  รองลงมาคือ ethyl  acetate  extract  และ  water  extract  ตามลําดับ 
สวนการทดสอบโดยวิธี reducing power assay 2 วิธี คือ FRAP และ potassium  ferricyanide  reduction assay จะมี
แนวโนมตางกัน (Figure 2)  ซึ่งในวิธี FRAP assay  พบวา  n-butanol  extract  จะมีความสามารถในการเปนตัวรีดิวส
ใกลเคียงกับ ethyl  acetate  extract  สวน  water  extract จะมีความสามารถในการเปนตัวรีดิวสต่ําที่สุด  แตในวิธ ี 

a) FRAP assay b) potassium ferricyanide  reduction assay 
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potassium  ferricyanide  reduction assay  พบวา n-butanol  extract มีความสามารถในการเปนตัวรีดิวสสูงที่สุด สวน ethyl  
acetate  extract และ  water extract มีความสามารถในการเปนตัวรีดิวสใกลเคียงกัน แนวโนมที่ตางกันเล็กนอยนี้อาจ
เนื่องมาจากสภาวะของการทดสอบทั้ง 2 วิธีมีขอแตกตางกันอยูบาง การที่สารสกัดไดจากตัวทําละลายตางชนิดกันจะเปนสารที่
มีความเปนขั้วตางกันและมีความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีในสภาวะที่ตางกันดวย  นอกจากนี้พบวาปริมาณ
ของสารประกอบฟนอลใน  n-butanol  extract ใกลเคียงกับ ethyl  acetate  extract สวน  water  extract มีปริมาณของ
สารประกอบฟนอลต่ําที่สุด (Figure 3) 

จากการทดสอบโดยวิธี  radical  scavenging assay และ reducing power assay เมื่อเปรียบเทียบระหวาง 
fractions ตาง ๆ ของผลพิกุลดิบที่อบแหง  พบวาจะมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน (Figure 1 และ Figure 2) คือ ethyl  
acetate  extract จะมีความสามารถในการจับกับอนุมูลอิสระและความสามารถในการเปนตัวรีดิวสดีที่สุด สวน n-butanol  
extract และ water  extract มีความสามารถในการจับกับอนุมูลอิสระและความสามารถในการเปนตัวรีดิวสใกลเคียงกัน
นอกจากนี้ยังสอดคลองกับปริมาณของสารประกอบฟนอลที่พบใน ethyl  acetate  extract สูงที่สุด  และใน n-butanol  
extract และ water  extract มีปริมาณใกลเคียงกัน (Figure 3)  

  
สรุป 

จากผลการทดสอบดวยวิธีตาง ๆ จะเห็นไดวาสารสกัดจากผลพิกุลดิบที่อบแหง จะมีแนวโนมของความสามารถในการ
ตานปฏิกิริยาออกซิเดชันไดมากกวาสารสกัดจากผลพิกุลดิบที่  freeze  dried  และมีความสัมพันธเชิงบวกกับปริมาณของ
สารประกอบฟนอล  โดยจะเห็นวาในสารสกัดจากผลพิกุลดิบที่อบแหง  จะมีปริมาณของสารประกอบฟนอลมากกวาสารสกัด
จากผลพิกุลดิบที่  freeze  dried   ซึ่งสอดคลองกับงานของ  Ferreira et  al.(2004)  ที่พบวาปริมาณของสารประกอบฟนอลใน
สารสกัดจากเมล็ด  Pigeon  pea  ที่อบแหงมีมากกวาในสารสกัดจากเมล็ด  Pigeon  pea  ที่  freeze  dried  ที่เปนเชนนี้
นาจะเกิดจากสารประกอบ  non-phenolic  บางตัวมีการเปลี่ยนแปลงโครงสรางไปในขณะที่เก็บตัวอยางดวยวิธีอบแหงซึ่งมี
อุณหภูมิสูงประมาณ  70°C  และสารเหลานี้อาจเปลี่ยนไปเปนสารประกอบฟนอลหรือสารอื่นที่สามารถเกิดปฏิกิริยาไดคลาย
กับสารประกอบฟนอลจึงอาจสงผลรบกวนตอการทดสอบได  จากผลการทดสอบจะเห็นวาผลพิกุลอบแหงนาจะเปนแหลงของ
สารตานปฏิกิริยาออกซิเดชันที่ดี และมีกลุมของสารที่มีความเปนขั้วตางกัน  จึงสามารถเลือกนําสารเหลานี้ไปใชประโยชนได
อยางกวางขวางทั้งในระบบที่เปน  aqueous  และ  non-aqueous     
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