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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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บทคัดยอ 

จากการศึกษาสมบัติการตานออกซิเดชันดวยโดยการตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด สมบัติการตาน
อนุมูลอิสระ2, 2-Diphenly-1-picrylhydrazyl (DPPH) และ 2, 2’–azobis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid) 
diammonium salt (ABTS) ของเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกซึ่งเก็บเกี่ยวที่ 49 77 100 และ 120 วันพบวา เปลือกมะมวง
สายพันธุมหาชนกอายุ 49 วัน มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูงสุด (107.6+2.8 mg gallic equivalence/g dry 
weight) และยังมีสมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS สูงสุดเชนกัน (332.9+17.1 and 308.5+8.6 mg ascorbic 
acid/g dry weight) ในขณะที่เปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกอายุ 120 วัน มีปริมาณสารประกอบแครอทีนอยดทั้งหมด 
(618.8+7.8 μg/g dry weight ) บีตาแครอทีน (2462.0+238.0 μg/g dry weight) และสารประกอบฟลาโวนอยดทั้งหมด 
(1081.7+8.3 mg catechin/100g dry weight) สูงสุด นอกจากนั้นยังพบวาเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกสามารถยับยั้งการ
เจริญเติบโตของ B. cereus และ L. monocytogenese (แบคทีเรียแกรมบวก) และพบวาเปลือกมะมวงสายพนัธุมหาชนกที่
มีอายุ 49 และ 77 วันเทานั้นที่ยับยั้งการเจริญเติบโตของ S.Typhimurium สายพันธุ 2486 ได คา Minimum inhibitory 
concentration (MIC) แสดงใหเห็นวาแบคทีเรีย L. monocytogenese สายพันธุ 101 และ 108 มีความไวตอสารสกัดจาก
เปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกมากกวาสายพันธุ 130 V7 และ Scott A  
คําสําคัญ: เปลือกมะมวง(สายพันธุมหาชนก) สารตานออกซิเดชัน สารตานจุลินทรีย 
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คํานํา 
เปลือกมะมวงเปนวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมการผลิตมะมวงแปรรูป เชน มะมวงแชแข็ง แยมมะมวง มะมวง

บรรจุกระปอง ฯลฯ จากการศึกษาที่ผานมาพบวาเปลือกมะมวงเปนแหลงของสารตานออกซิเดชันที่ดี โดย Larrauri et al. 
(1997) พบวาเสนใยของเปลือกมะมวงมีประสิทธิภาพในการตานออกซิเดชันสูงกวาวิตามินอี (DL-α-tocopherol) ทั้งนี้
เนื่องจากเปลือกมะมวงประกอบไปดวยสารพฤกษเคมีหลายชนิด เชน สารประกอบฟนอลิก และสารประกอบแครอทีนอยด 
(Ajila et al., 2007) นอกจากนี้ Berardini et al. (2005) พบวาเปลือกมะมวงโดยเฉพาะสายพันธุมหาชนกประกอบดวย
สารประกอบฟนอลิกที่มีสมบัติตานออกซิเดชัน และตานจุลินทรียที่สูง เมื่อเทียบกับเปลือกมะมวงสายพันธุตางๆที่ไดจาก
ประเทศไทย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงศึกษาถึงสมบัติการตานอนุมูลอิสระ และการตานจุลินทรียของเปลือกมะมวงสายพันธุมหา
ชนกในแตละระยะการเจริญเติบโต เพื่อเปนแนวทางในการเพิ่มมูลคาส่ิงเหลือใชใหเกิดประโยชนสูงสุด 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. ศึกษาสมบัติการตานออกซเิดชันของเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนก  
นําเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนก ที่เก็บเกี่ยวเมื่อระยะการเจริญเติบโต 49 77 100 และ 120 วัน หลังจากติดผล มา

ปอกเปลือกและตรียมตัวอยางในรูปแบบเสนใยตามวิธีของ Larrauri et. al. (1997) โดยลวกเปลือกมะมวงดวยน้ํารอนเปนเวลา 
3 นาที แลวบดลดขนาดขณะเปยกโดยใชเครื่องปน จากนั้นนําไปลางดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสเปนเวลา 5 นาที ที่
อัตราสวนระหวางเปลือกมะมวง:น้ําเทากับ 1:2 แลวกรองดวยผาขาวบาง จากนั้นนํากากที่ไดไปทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบ
ถาดที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสนาน 24 ชั่วโมง นําเปลือกมะมวงที่ผานการทําแหงมาสกัดดวย 80% เมทานอลตามวิธีของ 
Kim et al. (2002) และศึกษาสมบัติการตานออกซิเดชัน ดวยการตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด โดยการ
วิเคราะห Total Phenol Assay จากวิธีของ Kim and Lee (2002) และการตรวจสอบสมบัติการตานอนุมูลอิสระ 2, 2-
Diphenly-1-picrylhydrazyl (DPPH Radical Scavenging Capacity Assay) โดยวิธีของ Singh et al. (2002) และตรวจสอบ
คุณสมบัติในการตอตานอนุมูลอิสระ 2, 2’–azobis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid) diammonium salt (ABTS)โดย
วิธีของ Kim et al. (2002) 
2. ศึกษาสมบัติการตานจุลินทรียของเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนก  

ตัวอยางเปลือกมะมวงที่ผานการทําแหง ถูกนํามาสกัดดวย 80% เมทานอลโดยวิธีของ Kim et al. (2002) จากนั้นทํา
การระเหยตัวทําละลายออกโดยใชเครื่องระเหยแบบหมนุ (Rotary Evaporator: Buchi Rotavapor R-114) และเครื่องทําแหง
แบบแชแข็ง (Lyophilized: Heto model FD 2.5) ตามลําดับ จากนั้นเติม40% เอทานอล จนไดปริมาตรสุดทาย 25 มิลลิลิตร 
นําสารสกัดไปทดสอบสมบัติการตานจุลินทรีย โดยวิธี Agar dilution assay ดวยวิธีของ Thongson et al. (2004) โดยวิเคราะห
คา Minimum inhibitory concentration (MIC) ของเปลือกมะมวงกับจุลินทรีย Bacillus cereus, Listeria monocytogenes 
สายพันธุ 101 108 130 V7 และ Scott A และ Salmonella Typhimurium สายพันธุ 2380 2486 และ 13311 
3. ศึกษาปริมาณสารพฤษเคมี (สารประกอบแครอทีนอยดทั้งหมด สารประกอบบีตาแครอทีน และสารประกอบ  
ฟลาโวนอยดทั้งหมด) 

นําสารสกัดที่ไดจากวิธีของ Kim et al. (2002)  มาวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดทั้งหมดโดยวิธีของ Kim 
et al. (2003) ปริมาณสารประกอบแครอทีนอยดทั้งหมดวิเคราะหโดยสกัดเปลือกมะมวงแหงดวยเฮกเซน:อะซิโตน ในอัตราสวน 
1:1 และวิเคราะหโดยการวัดคาการดูดกลืนแสง นําสารสกัดเฮกเซนของเปลือกมะมวงแหงไปวิเคราะหปริมาณสารประกอบบีตา
แครอทีนดวยเทคนิค High performance liquid chromatography (HPLC)โดยวิธีของ Craft (2001)  

 
ผล 

1. สมบัติการตานออกซิเดชันของเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนก 
จากการศึกษาพบวาเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกซึ่งเก็บเกี่ยวที่ 49 วันมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และ

สมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS สูงที่สุดและมีแนวโนมลดลงเมื่อระยะการเจริญเติบโตเพิ่มขึ้น (Table 1) 
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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. สมบัติการตานจุลินทรียของเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนก  

จากการศึกษาสมบัติการตานจุลินทรียดวยวิธี Agar dilution assay พบวา เปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกสามารถ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแกรมบวกทั้ง Bacillus Cereus และ Listeria monocytogenese ไดดีกวาแบคทีเรียแกรม
ลม  Salmonella Typhimurium (Table 2) โดยพบวามีเพียงเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกที่ระยะ 49 และ 77 วันเทานั้นที่
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย Salmonella typhimurium สายพันธุ 2486 ได เมื่อพิจารณาคาความเขมขนต่ําสุด
ที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย (MIC) พบวาเปลือกมะมวงมหาชนกซึ่งเก็บเกี่ยวที่ระยะ 49 วัน มีประสิทธิภาพใน
การยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียสูงสุด และพบวาสมบัติการตานจุลินทรียของเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกมี
ประสิทธิภาพลดลงเมื่อมีระยะการเจริญสูงขึ้น ประสิทธิภาพการตานจุลินทรียยังขึ้นกับสายพันธุของแบคทีเรียที่ใชทดสอบ โดย 
แบคทีเรีย Listeria monocytogenese สายพันธุ 101 108 และ Scott A มีความไวตอสารสกัดจากเปลือกมะมวงมากกวาสาย
พันธุ 130 และ V7 ในขณะที่แบคทีเรีย Salmonella typhimurium สายพันธุ 2486 มีความไวตอสารสกัดจากเปลือกมะมวง
มากกวาสายพันธุ 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 (สารประกอบแครอทีนอยดทั้งหมด สารประกอบบีตาแครอทีน และสารประกอบฟลาโว
นอยดทั้งหมด) 

ปริมาณสารประกอบแครอทีนอยดทั้งหมดและสารประกอบบีตาแครอทีนของเปลือกมะมวงมหาชนกที่ระยะ 120 วัน 
มีปริมาณสูงที่สุด (Table 3) และพบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญของปริมาณสารประกอบแครอทีนอยดทั้งหมดและ
สารประกอบบีตาแครอทีนในเปลือกมะมวงมหาชนกที่ระยะ 49 77 และ 100 วัน ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดทั้งหมดของ
เปลือกมะมวงมีแนวโนมสูงขึ้นเมื่อระยะการเจริญเติบโตเพิ่มขึ้น โดยมะมวงสายพันธุมหาชนกที่ 120 มีปริมาณสารประกอบ 
ฟลาโวนอยดทั้งหมดสูงสุด  
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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  
วิจารณผล 

จากผลการทดลองพบวา สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดในเปลือกมะมวงสายพันธุมหาชนกมีความสัมพันธเชิงบวกกับ
คุณสมบัติการตานอนูมูลอิสระ DHHP (r2=0.96) และคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ ABTS (r2=0.93) ทั้งนี้อาจเกิดจาก
ความสามารถในการเปนสารออกซิไดซของสารประกอบฟนอลิก สงผลใหอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS เกิดความเสถียร เมื่อ
พิจารณาสมบัติการตานจุลินทรียพบวา สารสกัดจากเปลือกมะมวงสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียได ซึ่งอาจเกิด
จากสารประกอบฟนอลิกทําลายผนังเซลล เยื่อบุเซลล โปรตีนหรือสารพันธุกรรมของจุลินทรียได ปริมาณของสารประกอบฟ
นอลิกที่ลดลงเม่ือระยะการเจริญของผลเพิ่มขึ้นอาจเกิดเนื่องจากการทํางานของเอนไซม เชน เอนไซม phenylalanine 
ammonialyase (PAL) hydroxycinnamate CoA ligase (CoAL) (Lima et al., 2005) และ เอนไซม Polyphenol oxidase 
(PPO) (Ayaz et al., 2007) ฯลฯ ที่มีกิจกรรมการทํางานสูงขึ้นเมื่อระยะการเจริญเติบโตสูงขึ้น สงผลตอปริมาณสารประกอบ ฟ
นอลิกทั้งหมดใหลดลง ทําใหสมบัติการตานออกซิเดชันและตานจุลินทรียลดลงเชนกัน  ในขณะที่เอนไซมที่ชวยในการ
สังเคราะหสารพฤษเคมีบางชนิดเชน สารประกอบฟลาโวนอยดและ สารประกอบแครอทีนอยด มีกิจกรรมการทํางานสูงขึ้นเมื่อ
ระยะการเจริญของผลเพิ่มมากขึ้น ตัวอยางเชนเอนไซม geranylgeranyl pyrophosphate (GGPP) synthase ในการ
สังเคราะหสารประกอบแครอทีนอยด (Lima et al., 2005) 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณโครงการสรางกําลังคนเพื่อพัฒนาอุตสาหกรรมภายใตความรวมมือระหวางสํานักงานกองทุนสนับสนุน
การวิจัย (สกว.) และสํานักงานสงเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม (สสว.) ที่สนับสนุนเงินทุนวิจัย ขอขอบคุณบริษัท ทิม
ฟูด จํากัด (TIMFOOD CO., LTD) ที่ใหการสนับสนุนดานวัตถุดิบ  
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