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Abstract 
Antioxidant capacity (total phenol, 2-Diphenly-1-picrylhydrazyl (DPPH) and 2, 2’–azobis (3-ethylbenzthiazoline-6-

sulfonic acid) diammonium salt (ABTS) radical scarvenging assays) of mango peel cv.Mahachanok which were 
harvested at 49, 77, 100 and 120 days were investigated.  Mango peel harvested at 49 days had the highest total 
phenol content (107.6+2.8 mg gallic equivalence/g dry weight) and the highest DPPH and ABTS  radical scarvenging 
activity (332.9+17.1 and 308.5+8.6 mg ascorbic acid/g dry weight).  Mango peel harvested at 120 days had the 
highest Total carotenoid content (618.8+7.8 μg/g dry weight), total flavonoid content (1081.7+8.3 mg 
catechin/100g dry weight) and  β-carotene content (2462.0+238.0 μg/g dry weight).  Mango peel also had high 
antimicrobial activity against B. cereus and L. monocytogenense (Gram-positive). Only mango peel harvested at 
49 and 77 days effectively inhibited S.Typhimurium strain 2486. Minimum inhibitory concentration (MIC) value also 
indicated that L. monocytogenes strain 101 and 108 were more sensitive to mango peel extracts than strain 130, 
V7 and Scott A.  
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บทคัดยอ 

จากการศึกษาสมบัติการตานออกซิเดชันดวยโดยการตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด สมบัติการตาน
อนุมูลอิสระ2, 2-Diphenly-1-picrylhydrazyl (DPPH) และ 2, 2’–azobis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid) 
diammonium salt (ABTS) ของเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกซึ่งเก็บเกี่ยวที่ 49 77 100 และ 120 วันพบวา เปลือกมะมวง
สายพันธุมหาชนกอายุ 49 วัน มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูงสุด (107.6+2.8 mg gallic equivalence/g dry 
weight) และยังมีสมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS สูงสุดเชนกัน (332.9+17.1 and 308.5+8.6 mg ascorbic 
acid/g dry weight) ในขณะที่เปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกอายุ 120 วัน มีปริมาณสารประกอบแครอทีนอยดทั้งหมด 
(618.8+7.8 μg/g dry weight ) บีตาแครอทีน (2462.0+238.0 μg/g dry weight) และสารประกอบฟลาโวนอยดทั้งหมด 
(1081.7+8.3 mg catechin/100g dry weight) สูงสุด นอกจากนั้นยังพบวาเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกสามารถยับยั้งการ
เจริญเติบโตของ B. cereus และ L. monocytogenese (แบคทีเรียแกรมบวก) และพบวาเปลือกมะมวงสายพนัธุมหาชนกที่
มีอายุ 49 และ 77 วันเทานั้นที่ยับยั้งการเจริญเติบโตของ S.Typhimurium สายพันธุ 2486 ได คา Minimum inhibitory 
concentration (MIC) แสดงใหเห็นวาแบคทีเรีย L. monocytogenese สายพันธุ 101 และ 108 มีความไวตอสารสกัดจาก
เปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกมากกวาสายพันธุ 130 V7 และ Scott A  
คําสําคัญ: เปลือกมะมวง(สายพันธุมหาชนก) สารตานออกซิเดชัน สารตานจุลินทรีย 
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คํานํา 
เปลือกมะมวงเปนวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมการผลิตมะมวงแปรรูป เชน มะมวงแชแข็ง แยมมะมวง มะมวง

บรรจุกระปอง ฯลฯ จากการศึกษาที่ผานมาพบวาเปลือกมะมวงเปนแหลงของสารตานออกซิเดชันที่ดี โดย Larrauri et al. 
(1997) พบวาเสนใยของเปลือกมะมวงมีประสิทธิภาพในการตานออกซิเดชันสูงกวาวิตามินอี (DL-α-tocopherol) ทั้งนี้
เนื่องจากเปลือกมะมวงประกอบไปดวยสารพฤกษเคมีหลายชนิด เชน สารประกอบฟนอลิก และสารประกอบแครอทีนอยด 
(Ajila et al., 2007) นอกจากนี้ Berardini et al. (2005) พบวาเปลือกมะมวงโดยเฉพาะสายพันธุมหาชนกประกอบดวย
สารประกอบฟนอลิกที่มีสมบัติตานออกซิเดชัน และตานจุลินทรียที่สูง เมื่อเทียบกับเปลือกมะมวงสายพันธุตางๆที่ไดจาก
ประเทศไทย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงศึกษาถึงสมบัติการตานอนุมูลอิสระ และการตานจุลินทรียของเปลือกมะมวงสายพันธุมหา
ชนกในแตละระยะการเจริญเติบโต เพื่อเปนแนวทางในการเพิ่มมูลคาส่ิงเหลือใชใหเกิดประโยชนสูงสุด 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. ศึกษาสมบัติการตานออกซเิดชันของเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนก  
นําเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนก ที่เก็บเกี่ยวเมื่อระยะการเจริญเติบโต 49 77 100 และ 120 วัน หลังจากติดผล มา

ปอกเปลือกและตรียมตัวอยางในรูปแบบเสนใยตามวิธีของ Larrauri et. al. (1997) โดยลวกเปลือกมะมวงดวยน้ํารอนเปนเวลา 
3 นาที แลวบดลดขนาดขณะเปยกโดยใชเครื่องปน จากนั้นนําไปลางดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสเปนเวลา 5 นาที ที่
อัตราสวนระหวางเปลือกมะมวง:น้ําเทากับ 1:2 แลวกรองดวยผาขาวบาง จากนั้นนํากากที่ไดไปทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบ
ถาดที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสนาน 24 ชั่วโมง นําเปลือกมะมวงที่ผานการทําแหงมาสกัดดวย 80% เมทานอลตามวิธีของ 
Kim et al. (2002) และศึกษาสมบัติการตานออกซิเดชัน ดวยการตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด โดยการ
วิเคราะห Total Phenol Assay จากวิธีของ Kim and Lee (2002) และการตรวจสอบสมบัติการตานอนุมูลอิสระ 2, 2-
Diphenly-1-picrylhydrazyl (DPPH Radical Scavenging Capacity Assay) โดยวิธีของ Singh et al. (2002) และตรวจสอบ
คุณสมบัติในการตอตานอนุมูลอิสระ 2, 2’–azobis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid) diammonium salt (ABTS)โดย
วิธีของ Kim et al. (2002) 
2. ศึกษาสมบัติการตานจุลินทรียของเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนก  

ตัวอยางเปลือกมะมวงที่ผานการทําแหง ถูกนํามาสกัดดวย 80% เมทานอลโดยวิธีของ Kim et al. (2002) จากนั้นทํา
การระเหยตัวทําละลายออกโดยใชเครื่องระเหยแบบหมนุ (Rotary Evaporator: Buchi Rotavapor R-114) และเครื่องทําแหง
แบบแชแข็ง (Lyophilized: Heto model FD 2.5) ตามลําดับ จากนั้นเติม40% เอทานอล จนไดปริมาตรสุดทาย 25 มิลลิลิตร 
นําสารสกัดไปทดสอบสมบัติการตานจุลินทรีย โดยวิธี Agar dilution assay ดวยวิธีของ Thongson et al. (2004) โดยวิเคราะห
คา Minimum inhibitory concentration (MIC) ของเปลือกมะมวงกับจุลินทรีย Bacillus cereus, Listeria monocytogenes 
สายพันธุ 101 108 130 V7 และ Scott A และ Salmonella Typhimurium สายพันธุ 2380 2486 และ 13311 
3. ศึกษาปริมาณสารพฤษเคมี (สารประกอบแครอทีนอยดทั้งหมด สารประกอบบีตาแครอทีน และสารประกอบ  
ฟลาโวนอยดทั้งหมด) 

นําสารสกัดที่ไดจากวิธีของ Kim et al. (2002)  มาวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดทั้งหมดโดยวิธีของ Kim 
et al. (2003) ปริมาณสารประกอบแครอทีนอยดทั้งหมดวิเคราะหโดยสกัดเปลือกมะมวงแหงดวยเฮกเซน:อะซิโตน ในอัตราสวน 
1:1 และวิเคราะหโดยการวัดคาการดูดกลืนแสง นําสารสกัดเฮกเซนของเปลือกมะมวงแหงไปวิเคราะหปริมาณสารประกอบบีตา
แครอทีนดวยเทคนิค High performance liquid chromatography (HPLC)โดยวิธีของ Craft (2001)  

 
ผล 

1. สมบัติการตานออกซิเดชันของเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนก 
จากการศึกษาพบวาเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกซึ่งเก็บเกี่ยวที่ 49 วันมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และ

สมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS สูงที่สุดและมีแนวโนมลดลงเมื่อระยะการเจริญเติบโตเพิ่มขึ้น (Table 1) 
 
 
 
 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร          ปที่ 39 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน- ธันวาคม 2551             ผลของระยะการเจริญเติบโตตอปริมาณสาร  281 

Table 1 Total phenolic content and radical scarvenging of mango peels cv. Mahachanok  
 

Radical scavenging 
(mg ascorbic acid/1g dry weight ) Mango 

peels 

Total phenolic content 
(mg GAE/1g dry weight) 

 DPPH ABTS 
49 days 107.6+2.8a 332.9+17.1a 308.5+8.6a 
77 days 93.9+0.8b 285.6+3.3b 288.7+7.3b 
100 days 75.0+1.2c 270.1+1.9c 269.4+6.7c 
120 days 61.6+1.6d 240.8+2.5d 251.9+8.4d 

Note Different alphabets (a-d) were significant difference (p ≤0.05) in column  
2. สมบัติการตานจุลินทรียของเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนก  

จากการศึกษาสมบัติการตานจุลินทรียดวยวิธี Agar dilution assay พบวา เปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกสามารถ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแกรมบวกทั้ง Bacillus Cereus และ Listeria monocytogenese ไดดีกวาแบคทีเรียแกรม
ลม  Salmonella Typhimurium (Table 2) โดยพบวามีเพียงเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกที่ระยะ 49 และ 77 วันเทานั้นที่
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย Salmonella typhimurium สายพันธุ 2486 ได เมื่อพิจารณาคาความเขมขนต่ําสุด
ที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย (MIC) พบวาเปลือกมะมวงมหาชนกซึ่งเก็บเกี่ยวที่ระยะ 49 วัน มีประสิทธิภาพใน
การยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียสูงสุด และพบวาสมบัติการตานจุลินทรียของเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกมี
ประสิทธิภาพลดลงเมื่อมีระยะการเจริญสูงขึ้น ประสิทธิภาพการตานจุลินทรียยังขึ้นกับสายพันธุของแบคทีเรียที่ใชทดสอบ โดย 
แบคทีเรีย Listeria monocytogenese สายพันธุ 101 108 และ Scott A มีความไวตอสารสกัดจากเปลือกมะมวงมากกวาสาย
พันธุ 130 และ V7 ในขณะที่แบคทีเรีย Salmonella typhimurium สายพันธุ 2486 มีความไวตอสารสกัดจากเปลือกมะมวง
มากกวาสายพันธุ 2380 และ 13311   

 
Table 2  Minimum inhibitory concentration (MIC) of mango peel extracts cv. Mahachanok 
 

Minimum inhibitory concentration (MIC) (mg/ml) 
of mango peels CV. Mahachanok Microorganism 

49 days 77 days 100 days 120 days 
Bacillus Cereus 1.7+0.2 2.0+0 4.0+0 4.0+0 
Salmonella typhimurium 
Strain 2380 
Strain 2486 
Strain 13311 

 
>40 
36+0 
>40 

 
>40 
36+0 
>40 

 
>40 
>40 
>40 

 
>40 
>40 
>40 

Listeria monocytogenese 
Strain 101 
Strain 108 
Strain 130 
Strain V7 
Strain Scott A 

 
16+0 
16+0 
20+0 
20+0 
20+0 

 
16+0 

18.7+2.3 
20+0 
20+0 
20+0 

 
24+0 
24+0 
28+0 
28+0 

25.3+2.3 

 
24+0 
24+0 
28+0 
28+0 
28+0 

 
 
3. ปริมาณสารพฤษเคมี (สารประกอบแครอทีนอยดทั้งหมด สารประกอบบีตาแครอทีน และสารประกอบฟลาโว
นอยดทั้งหมด) 

ปริมาณสารประกอบแครอทีนอยดทั้งหมดและสารประกอบบีตาแครอทีนของเปลือกมะมวงมหาชนกที่ระยะ 120 วัน 
มีปริมาณสูงที่สุด (Table 3) และพบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญของปริมาณสารประกอบแครอทีนอยดทั้งหมดและ
สารประกอบบีตาแครอทีนในเปลือกมะมวงมหาชนกที่ระยะ 49 77 และ 100 วัน ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดทั้งหมดของ
เปลือกมะมวงมีแนวโนมสูงขึ้นเมื่อระยะการเจริญเติบโตเพิ่มขึ้น โดยมะมวงสายพันธุมหาชนกที่ 120 มีปริมาณสารประกอบ 
ฟลาโวนอยดทั้งหมดสูงสุด  
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Table 3 Total carotenoid content, β-carotene content and total flavonoids content of mango peel cv. Mahachanok 
 

Mango 
peels 

Total carotenoid content 
( μg/g dry weight ) 

β-carotene content 
( μg/g dry weight ) 

Total flavonoid content (mg 
catechin/100g dry weight) 

49 days 199.0+3.0b 168.9+2.1b 925.9+8.8d 
77 days 186.3+3.0b 160.1+6.4b 957.4+3.6c 
100 days 197.3+1.2b 152.7+7.2b 1002.4+2.7b 
120 days 618.8+7.8a 2462.0+238.0a 1081.7+8.3a 

Note Different alphabets (a-d) were significant difference (p ≤0.05) in column  
วิจารณผล 

จากผลการทดลองพบวา สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดในเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกมีความสัมพันธเชิงบวกกับ
คุณสมบัติการตานอนูมูลอิสระ DHHP (r2=0.96) และคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ ABTS (r2=0.93) ทั้งนี้อาจเกิดจาก
ความสามารถในการเปนสารออกซิไดซของสารประกอบฟนอลิก สงผลใหอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS เกิดความเสถียร เมื่อ
พิจารณาสมบัติการตานจุลินทรียพบวา สารสกัดจากเปลือกมะมวงสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียได ซึ่งอาจเกิด
จากสารประกอบฟนอลิกทําลายผนังเซลล เยื่อบุเซลล โปรตีนหรือสารพันธุกรรมของจุลินทรียได ปริมาณของสารประกอบฟ
นอลิกที่ลดลงเม่ือระยะการเจริญของผลเพิ่มขึ้นอาจเกิดเนื่องจากการทํางานของเอนไซม เชน เอนไซม phenylalanine 
ammonialyase (PAL) hydroxycinnamate CoA ligase (CoAL) (Lima et al., 2005) และ เอนไซม Polyphenol oxidase 
(PPO) (Ayaz et al., 2007) ฯลฯ ที่มีกิจกรรมการทํางานสูงขึ้นเมื่อระยะการเจริญเติบโตสูงขึ้น สงผลตอปริมาณสารประกอบ ฟ
นอลิกทั้งหมดใหลดลง ทําใหสมบัติการตานออกซิเดชันและตานจุลินทรียลดลงเชนกัน  ในขณะที่เอนไซมที่ชวยในการ
สังเคราะหสารพฤษเคมีบางชนิดเชน สารประกอบฟลาโวนอยดและ สารประกอบแครอทีนอยด มีกิจกรรมการทํางานสูงขึ้นเมื่อ
ระยะการเจริญของผลเพิ่มมากขึ้น ตัวอยางเชนเอนไซม geranylgeranyl pyrophosphate (GGPP) synthase ในการ
สังเคราะหสารประกอบแครอทีนอยด (Lima et al., 2005) 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณโครงการสรางกําลังคนเพื่อพัฒนาอุตสาหกรรมภายใตความรวมมือระหวางสํานักงานกองทุนสนับสนุน
การวิจัย (สกว.) และสํานักงานสงเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม (สสว.) ที่สนับสนุนเงินทุนวิจัย ขอขอบคุณบริษัท ทิม
ฟูด จํากัด (TIMFOOD CO., LTD) ที่ใหการสนับสนุนดานวัตถุดิบ  
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