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Abstract 

The antioxidant capacities of extract from ripe ‘Wah’ ( Syzygium cumini, Skeels) fruits were investigated. 
Different parts of the fruits including skin, fresh and seeds were extracted separately with acidic methanol. Two 
different assays for antioxidant capacity were used namely a method measuring radical scavenging and one 
measuring reducing capacity. Total phenolic and anthocyanin contents of the fruits were also determined. Extracts 
from the seeds had higher level of antioxidant capacity and phenolic content than the skin and fresh. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารสกัดจากผลหวาสุก (Syzyguim cumini,Skeels) โดย
การสกัดสวนตาง ๆ ของผลหวา คือ เปลือก เนื้อ และเมล็ด ดวยสารละลายเมธานอลที่เปนกรด การทดสอบความสามารถใน
การตานปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารสกัดใชสองวิธี คือ การหาความสามารถในการจับอนุมูลอิสระและความสามารถในการ
เปนตัวรีดิวส รวมทั้งหาปริมาณสารประกอบฟนอลและแอนโทไซยานินทั้งหมดในสารสกัดดวย พบวาสารสกัดจากเมล็ดจะมี
ความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันและปริมาณสารประกอบฟนอลสูงกวาสารสกัดจากเปลือกและเนื้อ  
คําสําคัญ: สารตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน  ลูกหวา  แอนโธไซยานิน 

 
คํานํา 

อนุมูลอิสระ (radical)คืออะตอมหรือโมเลกุลที่มีอิเลคตรอนไมครบคู ซึ่งอนุมูลอิสระนั้นมีความไมเสถียร และมีความ
วองไวตอการเกิดปฏิกิริยา อนุมูลอิสระเปนกญุแจสําคัญในปฏิกิริยาออกซิเดชัน ซึ่งเปนสาเหตุที่สําคัญที่ทําใหเซลลถูกทําลาย 
และเปนตนเหตุของโรคหลายชนิดในมนุษย ผักและผลไมถือวาเปนแหลงของสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน เชน วิตามินซี 
วิตามินอี และบีตาแคโรทีน จะชวยปองกันโรคตางๆ นอกจากนี้สารประกอบฟนอลซึ่งเปนกลุมสารที่พบในพืชทุกชนิดนั้นยังมี
ฤทธิ์ในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีเชนเดียวกัน ปจจุบันมนุษยไดหันมาบริโภคผักผลไมกันมาก เพื่อรักษาสุขภาพของ
ตนเองกันมากขึ้น 

หวาหรือ black plum (Syzygium cumini,Skeels) เปนไมยืนตนในตระกูล Myrtaceae เปนพืชพื้นเมืองของอินเดีย 
พบทั่วไปในเขตรอนรวมทั้งประเทศไทย พืชในตระกูลนี้เปนที่สนใจกันอยางกวางขวาง เนื่องจากมีสรรพคุณทางยา ผลหวานั้น
รับประทานไดเมื่อดิบจะมีรสเปรี้ยวและฝาด เมื่อสุกเต็มที่เปนสีมวงเขมและหวานมากขึ้น สีมวงของผลหวานั้นเนื่องมาจาก
แอนโธไซยานิน (anthocyanin) เปนกลุมของสารประกอบฟลาโวนอยด (flavoniod) พบในรูปของไกลโคไซด ละลายอยูในถุง
เซลล(cell sap) ของเซลลผิว สีของรงควัตถุกลุมนี้จะมีสีชมพูจนถึงแดง และมวงจนถึงดําขึ้นกับแหลงที่มา (Bao et al,2005) มี
ผูทําการศึกษาเกี่ยวกับชนิดและโครงสรางของรงควัตถุนี้ ในผักและผลไม เชน ราสเบอรี แครนเบอรี และบลูเบอรี (Gao and 
Mazza,1994) รงควัตถุจากธรรมชาติมีทั้งความปลอดภัยและมีสีสันสวยงามที่สามารถนําไปทดแทนสีสังเคราะหใน
อุตสาหกรรมอาหารไดอยางดี นอกจากนี้สารในกลุมแอนโธไซยานนิยังมีคุณสมบัติในการเปนสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน ซึ่ง
เปนกลไกสําคัญที่ชวยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคเรื้องรังหลายชนิด (Bao et al,2005)ซึ่ง Banerjee (2005) ไดทําการศึกษา
ความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันในเปลือกผลหวา ซึ่งพบวาหวามีความสารถในการเปนสารตานปฏิกิริยา
ออกซิเดชันไดดีกวาชา และมีปริมาณสารประกอบฟนอลที่มากอีกดวย ดังนั้นในงานวิจัยครั้งนี้จึงไดทําการศึกษาความสามารถ
ในการเปนสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารสกัดจากสวนเปลือก เนื้อ และเมล็ด ของผลหวาสุก รวมทั้งหาปริมาณของ
สารประกอบฟนอล 
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อุปกรณและวิธีการ 
นําผลหวาเปนระยะสีมวงเขม มาทําการแยกสวนเปลือก เนื้อ และเมล็ดออกจากกัน ทําการสกัดสารจากสวนเปลือก

ดวยเมธิลแอลกฮอลที่มีกรดไฮโดรคลอลิก 0.1%  สําหรับสวนเนื้อและเมล็ดทําการสกัดดวยเมธิลแอลกฮอล นําสารสกัดที่ได
จากเปลือก เนื้อและเมล็ดมาทดสอบความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน 3 วิธี 1.radical scavenging assay คือ 
DPPH และ ABTS assay  2.reducing power assay คือ FRAP และ  potassium ferricyanide reduction assay 3.lipid 
peroxidation assay และ หาปริมาณสารประกอบฟนอลโดยใช Folin-Ciocalteu reagent 

 
ผล 

จากการหาความสามารถในการจับกับอนุมูลอิสระโดยใช DPPH assay ซึ่งรายงานผลเปนคา EC50 พบวามีแนวโนม
ไปในทิศทางเดียวกับการใช ABTS assay  ซึ่งรายงานผลเปน Trolox และ vitamin C equivalent โดยพบวาสารสกัดจากเมล็ด
หวามีความสามารถในการจับอนุมูลอิสระไดดีที่สุด รองลงมาเปนเปลือก และเนื้อ ตามลําดับ (Table 1)  

 
Table 1  EC50 and  trolox  equivalent  and vitamin C equivalent  of crude extract from different parts of Wah fruits 
 

Crude extract DPPH (EC50)(mg/ml) ABTS (trolox equivalent) 
(mg trolox /g extract) 

ABTS (vitamin c equivalent) 
(mg vitamin C /g extract) 

Skin 0.5175 36.65±4.22 41.28±3.77 
Fresh 13.4583   5.77±2.46    9.33±1.68 

Seed 0.2699          4965.06±830.19 5863.02±985.67 
 
จากการวัดความสามารถในการเปนตัวรีดิวส โดยใช  FRAP assay ซึ่งรายงานผลเปนคา FRAP value พบวามี

แนวโนมไปในทิศทางเดียวกันกับการใช potassium ferricyanide reduction assay  ซึ่งรายงานผลเปน Trolox และ vitamin C 
equivalent  ซึ่งพบวาสารสกัดจากเมล็ดมีความสามารถในการเปนตัวรีดิวสไดดีที่สุด รองลงมาเปนเปลือก และเนื้อ ตามลําดับ 
(Table 2)  

 
Table 2    FRAP value and trolox  equivalent  and vitamin C equivalent  of crude extract from different parts of Wah 

fruits 
 

Crude extract FRAP value                  
(μmol FeSO4 7H2O/g extract) 

Trolox equivalent  
(mg trolox /g extract) 

Vitamin C equivalent   
(mg vitamin C /g extract) 

Skin 103.52±1.93 9.14±0.05 10.84±0.12 
Fresh 33.84±1.42 2.92±0.07 3.52±0.06 
Seed 3071.74±10.87 493.99±3.32 526.97±2.23 

 
สําหรับวิธีทดสอบความสามารถในการยับยั้งปฏิกิริยา peroxidation ของลิปดนั้น(Hinneburg  et al., 2005)  ซึ่ง

รายงานคาเปน trolox equivalent  ซึ่งพบวาสารสกัดจากเมล็ดมีความสามารถในการยับยั้งปฏิกิริยา peroxidation ของลิปดได
ดีที่สุด รองลงมาเปน เปลือก และเนื้อ ตามลําดับ (Table 3) 

 
Table 3 Trolox equivalent of crude extract from different parts of Wah fruits 

  
Crude extract Trolox equivalent (mg trolox/g extract) 

Skin 7.22±1.84 
Fresh 3.02±1.51 
Seed 38.81±15.37 
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การตรวจสอบหาปริมาณ total phenolic compound โดยใช Folin-Ciocalteu reagent (Škerget et al., 2005) ซึ่ง
รายงานคาเปน gallic acid equivalent  พบวาสารสกัดจากเมล็ดมีปริมาณสารประกอบฟนอลมากที่สุด รองลงมาเปนเปลือก
และเนื้อ (Table 4) 

 
Table 4  Gallic acid equivalent  of crude extract from different parts of Wah fruits 
     

Crude extract Gallic acid equivalent (mg gallic acid/g extract) 
Skin 5.21±0.66 

Fresh 5.57±0.32 
Seed 212.92±18.94 

 
วิจารณผล 

จากผลการทดสอบความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันโดยวิธีของ Radical scavenging 
assay ,Reducing power assay และ Inhibition of lipids peroxidation assay  พบวามีแนวโนมไปทางทิศเดียวกัน คือสาร
สกัดจากเมล็ดมีความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีที่สุด รองลงมาเปนเปลือก และเนื้อ ตามลําดับ สวนปริมาณ
สารประกอบฟนอลของสารสกัดจากสวนตางๆ ของลูกหวานั้นพบวาสารสกัดจากเมล็ดมีปริมาณสารประกอบฟนอลสูงที่สุด 
รองมาเปน เปลือกและเนื้อ   

 
สรุป 

การทดสอบความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันจากสารสกัดจากสวนตางๆ ของลูกหวานั้นพบวาสารสกัด
จากเมล็ดนั้นมีความสามารถในการเปนสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชันดีที่สุด รองลงมาเปนเปลือกและเนื้อตามลําดับ สําหรับสาร
สกัดจากเมล็ดนั้นเนื่องจากสารสกัดจากเมล็ดมีปริมาณสารประกอบฟนอลสูงที่สุด จึงมีสวนที่ทําใหมีความสามารถในการตาน
ปฏิกิริยาออกซิเดชันตามไปดวย (Lo and Cheung,2004) สวนในเปลือกจะมีสารประกอบแอนโธไซยานิน ซึ่งมีฤทธิ์ตาน
ปฏิกิริยาออกซิเดชันเชนกัน แตไมดีเทาสารประกอบฟนอลกลุมอื่นที่อยูในเมล็ด ดังนั้นเมล็ดจึงเปนแหลงของสารตานปฏิกิริยา
ออกซิเดชันจากธรรมชาติที่นํามาใชประโยชนในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องสําอางไดตอไป  
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