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Abstract 

Fig (Ficus carica L.) is a fruit that has health benefits. It is an important crop worldwide.  Fig is a source of 
important nutrient such as vitamins, minerals and phytochemicals.  Effects of extraction solvents (70% acetone 
and 80% methanol) and cultivars (Black Mission, Black Genoa, Horai and Kadota) on total flavonoid, total phenolic 
compounds and antioxidant capacity by 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) assay were studied.  The results 
suggested that total flavonoid, total phenolic compounds and antioxidant capacity (DPPH assay) of acetone 
extracts were higher than those of methanol extracts.  Black Genoa had the highest total flavonoid, total phenolic 
compounds and antioxidant capacity followed by Black Mission, Horai, and Kadota, respectively.  The total 
phenolic compounds of acetone extracts in Black Genao was 295.72±42.49 mg of gallic acid equivalence per 
100 g dry weight. 
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บทคัดยอ 
มะเด่ือฝร่ังเปนผลไมที่มีประโยชนตอสุขภาพ เปนไมผลที่สําคัญของหลายประเทศท่ัวโลก มะเด่ือฝร่ังเปนแหลงคุณคา

ทางโภชนาการที่สําคัญ เชน วิตามินและเกลือแร  อีกทั้งยังมีสารพฤกษเคมีที่มีสมบัติเปนสารตานออกซิเดชัน จากการศึกษาผล
ของตัวทําละลายท่ีใชในการสกัด (อะซิโตนรอยละ 70 และเมทานอลรอยละ 80) ผลมะเด่ือฝร่ัง 4 สายพันธุ คือสายพันธุ    
แบลคมิชชัน  แบลคจีนัว  โฮไร  และคาโดตา ตอปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด  ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด และสมบัติ
การตานออกซิเดชันดวยวิธี 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) assay พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังทั้ง 4 สายพันธุที่สกัดดวย  
อะซิโตนมีปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด  ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด และสมบัติการตานออกซิเดชัน  สูงกวาการสกัด
ดวยเมทานอล โดยสายพันธุแบลคจีนัวมีคาที่วิเคราะหไดสูงสุด รองลงมาไดแก สายพันธุแบลคมิชชัน โฮไรและคาโดตา 
ตามลําดับ  โดยปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดของสายพันธุแบลคจีนัวที่สกัดดวยอะซิโตนมีคาเปน 295.72±42.49 
มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง 
คําสําคัญ: มะเด่ือฝร่ัง, สารประกอบฟนอล, สมบัติการตานออกซิเดชัน, สายพันธุ  
 

คํานํา 
มะเด่ือฝร่ัง (Ficus carica L.) เปนผลไมเพื่อสุขภาพ ซึ่งจัดอยูในวงศ Moraceae เชนเดียวกับหมอน  การปลูกด้ังเดิม

นั้นอยูทางตะวันตกของทวีปเอเชียและทางตะวันออกของแถบลุมน้ําเมดิเตอรเรเนียน นําเขามาปลูกในประเทศไทยโดย     
มูลนิธิโครงการหลวง ปจจุบันมะเด่ือฝร่ังเปนไมผลที่สําคัญ  อุดมไปดวยวิตามิน เกลือแร และเปนแหลงพลังงานและใยอาหาร 
อีกทั้งยังมีสาระสําคัญตางๆ        โดยเฉพาะสารประกอบฟนอลซึ่งมีคุณสมบัติเปนสารตานออกซิเดชันที่ชวยปองกันการเกิด 
โรคตางๆ เชน โรคมะเร็ง โรคหัวใจ เปนตน ในปจจุบันการศึกษาเก่ียวกับปริมาณและสมบัติการตานออกซิเดชันของ
สารประกอบฟนอลในผลมะเด่ือฝร่ังยังมีไมมากนัก  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงศึกษาถึงผลของตัวทําละลายที่ใชสกัดและสายพันธุ
ตอปริมาสารประกอบฟนอลและสมบัติการตานออกซิเดชันของผลมะเด่ือฝร่ัง     เพื่อใหไดองคความรูพื้นฐานของมะเด่ือฝร่ัง
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สายพันธุตางๆ ที่ปลูกในประเทศไทย และเปนขอมูลสําหรับการพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของมะเด่ือฝร่ังที่ผลิตในประเทศ
ไทยใหเหมาะสมในการใชประโยชน 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1.  การเตรียมตัวอยาง 
นําผลมะเด่ือฝร่ัง 4 สายพันธุ (สายพันธุแบลคจีนัว แบลคมิชชัน โฮไรและคาโดตา) มาลางทําความสะอาด ผ่ึงใหแหง  

แลวนํามาห่ันใหมีขนาด 1x1x1 เซนติเมตร และแชไนโตรเจนเหลวทันที  จากนั้นนําไปทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงแบบแชเยือกแข็ง
และนําตัวอยางไปบดดวยเคร่ือง Waring blender 
2.  การศึกษาผลของตัวทําละลายตอปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด สารประกอบฟนอลทั้งหมด  และคุณสมบัติการ
ตานออกซิเดชันของผลมะเด่ือฝรั่ง 

วิธีการสกัดตัวอยางดัดแปลงจาก Rodriguez-Saona and Wrolstad (2005), Borowska et al. (2009) และ 
Serteser et al. (2009) โดยนําตัวอยางผลมะเด่ือฝร่ังแหง 2 กรัม ใสหลอดหมุนเหวี่ยง เติมตัวทําละลาย (สารละลายอะซิโตน
รอยละ 70 ที่มีสวนผสมของกรดไฮโดรคลอริกรอยละ 0.01, สารละลายเมทานอลรอยละ 80 ที่มีสวนผสมของกรดไฮโดรคลอริก
รอยละ 0.1) ปริมาตร 12  มิลลิลิตร ปนดวยเคร่ือง homogenizer นาน 2 นาที  นําไปส่ันสะเทือนดวยคล่ืนเสียง 20 นาที ที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส แลวนําไปหมุนเหวี่ยง ดวยความเร็วรอบ 11,000 รอบตอนาที อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 30 
นาทีแยกสวนใสออกมาใสขวดปริมาตร นําสวนกากไปสกัดอีก 1 คร้ัง แลวปรับปริมาตรสุดทายเปน 25 มิลลิลิตร 
3.  การตรวจสอบปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด 

ตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดทั้งหมดโดยวิธี colorimetric assay (Kim et al., 2003) โดยใชคาเทชิน
เปนสารมาตรฐาน และรายงานผลเปนมิลลิกรัมสมมูลของคาเทชินตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง (mg of catechin equivalence 
per 100 g dry weight) 
4.  การตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด 

ตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดโดยวิธี Folin-Ciocalteau colorimetry (Kim et al., 2003) โดยใชกรด
แกลลิกเปนสารมาตรฐาน และรายงานผลเปนมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง (mg of gallic acid 
equivalence per 100 g dry weight) 
5.  การตรวจวัดคุณสมบัติการตานออกซิเดชัน 2, 2-diphenly-1-picrylhydrazyl (DPPH radical scavenging capacity 
assay) 

ตรวจสอบคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH โดยวิธีของ Kim et al. (2002) โดยใชกรดแอสคอรบิกเปนสาร
มาตรฐาน และรายงานผลเปนมิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอรบิกตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง (mg of ascorbic acid 
equivalence per 100 g dry weight) 
6. การประเมินผลทางสถิติ 

วิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ โดยใชวิธี analysis of variance (ANOVA) เพื่อวิเคราะหความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดย least significant difference (LSD) ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

 
ผล 

จากการศึกษาผลของตัวทําละลาย (สารละลายอะซิโตนรอยละ 70 ที่มีสวนผสมของกรดไฮโดรคลอริกรอยละ 0.01  
และสารละลายเมทานอลรอยละ 80 ที่มีสวนผสมของกรดไฮโดรคลอริกรอยละ 0.1) ตอปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติ
การตานออกซิเดชันในผลมะเด่ือฝร่ัง พบวาคาที่วิเคราะหไดจากสารสกัดอะซิโตนมีปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติการ
ตานออกซิเดชันสูงกวาสารสกัดเมทานอล โดยมีปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด  ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด และสมบัติ
การตานออกซิเดชัน (DPPH assay) สูงกวาอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)   (Figure 1) และเม่ือพิจารณาสายพันธุของมะเด่ือฝร่ัง 
4 สายพันธุ  ทั้งสารสกัดอะซิโตนและสารสกัดเมทานอลใหผลเชนเดียวกันคือ สายพันธุแบลคจีนัวมีคาที่วิเคราะหไดสูงสุด 
รองลงมา ไดแก สายพันธุแบลคมิชชัน โฮไร และคาโดตา ตามลําดับ โดยปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติการตาน
ออกซิเดชันของแตละสายพันธุที่วิเคราะหไดจากสารสกัดอะซิโตนเปนดังนี้ ปริมาณฟลาโวนอยด 73.98±5.04, 66.46±5.60, 
53.53±4.09 และ 44.76±5.10 มิลลิกรัมสมมูลของคาเทชินตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง ตามลําดับ  ปริมาณสารประกอบฟนอล
ทั้งหมด 295.72±42.49, 275.24±50.77, 269.94±24.49 และ 205.23±17.68 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ 100 กรัม
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น้ําหนักแหง ตามลําดับ และสมบัติการตานออกซิเดชัน (DPPH  assay)  172.02±20.40, 160.75±22.22, 128.94±2.84 และ 
77.12±10.17 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอรบิกตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง ตามลําดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 
                          

          acetone extracts                methanol extracts 
 
Figure 1  Phenolic compounds and antioxidant capacity; total flavonoid (A), total phenolic compounds (B) and  

antioxidant capacity (DPPH assay) (C) of fig fruits extracts 
 

โดยสายพันธุแบลคจีนัวและแบลคมิชชันมีปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด  ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดและ
สมบัติการตานออกซิเดชันไมแตกตางกัน (p>0.05)  แตมีความแตกตางกับสายพันธุคาโดตา (p<0.05)   สวนสายพันธุโฮไรมี
ปริมาณ ฟลาโวนอยดทั้งหมดและสมบัติการตานออกซิเดชัน (DPPH assay) แตกตางกับสายพันธุแบลคจีนัวและแบลคมิชชัน 
(p<0.05)  แตมีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดไมแตกตางกัน (p>0.05) และสายพันธุคาโดตามีปริมาณฟลาโวนอยด
ทั้งหมดและปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดไมแตกตางกับสายพันธุโฮไร (p>0.05)  แตมีสมบัติการตานออกซิเดชัน (DPPH  
assay) แตกตางกัน  (p<0.05)   
 

วิจารณผล 
จากการทดลองพบวาตัวทําละลายมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติการตานออกซิเดชันของมะเด่ือฝร่ัง 

โดยตัวทําละลายอะซิโตนจะมีประสิทธิภาพในการสกัดสารประกอบฟนอลและสมบัติการตานออกซิเดชันไดคาวิเคราะหสูงกวา
ตัวทําละลายเมทานอลซึ่งสอดคลองกับ Zhao et al. (2006) ที่รายงานวาการสกัดขาวบารเลยดวยอะซิโตนรอยละ 80 มี
ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดและสมบัติการตานออกซิเดชัน (DPPH assay) สูงกวาการสกัดดวยเมทานอลรอยละ 80  
แตทั้งอะซิโตนและเมทานอลตางเปนตัวทําละลายท่ีนิยมใชในการวิเคราะหสารประกอบฟนอลและสมบัติการตานออกซิเดชัน
เชนเดียวกัน (Wu et al., 2004) โดยอะซิโตนเปนตัวทําละลายที่เหมาะสําหรับการวิเคราะหปริมาณโปรไซยานิดิน 
(procyanidins) แอนโทไซยานิน และสารประกอบฟนอล (Garcia-Viguera et al., 1998) แตทั้งนี้ในการเลือกใชตัวทําละลาย
จําเปนตองคํานึงถึงปจจัยอื่นๆ เชน คุณสมบัติในการละลายของสารในตัวทําละลายที่มีขั้วใกลเคียงกัน ความเขมขนของตัวทํา
ละลาย และวิธีการสกัด เปนตน (Turkmen et al., 2006 ) โดยขอมูลที่ไดจากการสกัดดวยตัวทําละลายท่ีตางชนิดกันเพื่อ
ประโยชนตอการนําไปใชในดานตางๆ เชน ดานอาหาร ดานการแพทย  นอกจากผลของตัวทําละลายแลวสายพันธุที่ตางกันยังมี
ผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติการตานออกซิเดชันของผลมะเด่ือฝร่ัง ทั้งนี้เนื่องมาจากความแตกตางทาง
พันธุกรรมมีผลตอการผลิตและการสะสมของสารพฤกษเคมีตางกันซึ่งเปนสาเหตุทําใหมีปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติ
การตานออกซิเดชันแตกตางกัน (Tulipani et al., 2008)   

 
สรุป 

ชนิดของตัวทําละลายและสายพันธุมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติการตานออกซิเดชันของผลมะเด่ือ
ฝร่ัง โดยตัวทําละลายอะซิโตนสามารถสกัดสารประกอบฟนอลและมีสมบัติการตานออกซิเดชันสูงกวาเมทานอล และสําหรับผล
ของสายพันธุมะเด่ือฝร่ัง สายพันธุแบลคจีนัวมีปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติการตานออกซิเดชันสูงสุด รองลงมาคือ 
สายพันธุแบลคมิชชัน  โฮไร และคาโดตา ตามลําดับ 
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