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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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บทคัดยอ 
มะเด่ือฝร่ังเปนผลไมที่มีประโยชนตอสุขภาพ เปนไมผลที่สําคัญของหลายประเทศท่ัวโลก มะเด่ือฝร่ังเปนแหลงคุณคา

ทางโภชนาการที่สําคัญ เชน วิตามินและเกลือแร  อีกทั้งยังมีสารพฤกษเคมีที่มีสมบัติเปนสารตานออกซิเดชัน จากการศึกษาผล
ของตัวทําละลายท่ีใชในการสกัด (อะซิโตนรอยละ 70 และเมทานอลรอยละ 80) ผลมะเด่ือฝร่ัง 4 สายพันธุ คือสายพันธุ    
แบลคมิชชัน  แบลคจีนัว  โฮไร  และคาโดตา ตอปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด  ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด และสมบัติ
การตานออกซิเดชันดวยวิธี 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) assay พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังทั้ง 4 สายพันธุที่สกัดดวย  
อะซิโตนมีปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด  ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด และสมบัติการตานออกซิเดชัน  สูงกวาการสกัด
ดวยเมทานอล โดยสายพันธุแบลคจีนัวมีคาที่วิเคราะหไดสูงสุด รองลงมาไดแก สายพันธุแบลคมิชชัน โฮไรและคาโดตา 
ตามลําดับ  โดยปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดของสายพันธุแบลคจีนัวที่สกัดดวยอะซิโตนมีคาเปน 295.72±42.49 
มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง 
คําสําคัญ: มะเด่ือฝร่ัง, สารประกอบฟนอล, สมบัติการตานออกซิเดชัน, สายพันธุ  
 

คํานํา 
มะเด่ือฝร่ัง (Ficus carica L.) เปนผลไมเพื่อสุขภาพ ซึ่งจัดอยูในวงศ Moraceae เชนเดียวกับหมอน  การปลูกด้ังเดิม

นั้นอยูทางตะวันตกของทวีปเอเชียและทางตะวันออกของแถบลุมน้ําเมดิเตอรเรเนียน นําเขามาปลูกในประเทศไทยโดย     
มูลนิธิโครงการหลวง ปจจุบันมะเด่ือฝร่ังเปนไมผลที่สําคัญ  อุดมไปดวยวิตามิน เกลือแร และเปนแหลงพลังงานและใยอาหาร 
อีกทั้งยังมีสาระสําคัญตางๆ        โดยเฉพาะสารประกอบฟนอลซึ่งมีคุณสมบัติเปนสารตานออกซิเดชันที่ชวยปองกันการเกิด 
โรคตางๆ เชน โรคมะเร็ง โรคหัวใจ เปนตน ในปจจุบันการศึกษาเก่ียวกับปริมาณและสมบัติการตานออกซิเดชันของ
สารประกอบฟนอลในผลมะเด่ือฝร่ังยังมีไมมากนัก  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงศึกษาถึงผลของตัวทําละลายที่ใชสกัดและสายพันธุ
ตอปริมาสารประกอบฟนอลและสมบัติการตานออกซิเดชันของผลมะเด่ือฝร่ัง     เพื่อใหไดองคความรูพื้นฐานของมะเด่ือฝร่ัง
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สายพันธุตางๆ ที่ปลูกในประเทศไทย และเปนขอมูลสําหรับการพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของมะเด่ือฝร่ังที่ผลิตในประเทศ
ไทยใหเหมาะสมในการใชประโยชน 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1.  การเตรียมตัวอยาง 
นําผลมะเด่ือฝร่ัง 4 สายพันธุ (สายพันธุแบลคจีนัว แบลคมิชชัน โฮไรและคาโดตา) มาลางทําความสะอาด ผ่ึงใหแหง  

แลวนํามาห่ันใหมีขนาด 1x1x1 เซนติเมตร และแชไนโตรเจนเหลวทันที  จากนั้นนําไปทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงแบบแชเยือกแข็ง
และนําตัวอยางไปบดดวยเคร่ือง Waring blender 
2.  การศึกษาผลของตัวทําละลายตอปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด สารประกอบฟนอลทั้งหมด  และคุณสมบัติการ
ตานออกซิเดชันของผลมะเด่ือฝรั่ง 

วิธีการสกัดตัวอยางดัดแปลงจาก Rodriguez-Saona and Wrolstad (2005), Borowska et al. (2009) และ 
Serteser et al. (2009) โดยนําตัวอยางผลมะเด่ือฝร่ังแหง 2 กรัม ใสหลอดหมุนเหวี่ยง เติมตัวทําละลาย (สารละลายอะซิโตน
รอยละ 70 ที่มีสวนผสมของกรดไฮโดรคลอริกรอยละ 0.01, สารละลายเมทานอลรอยละ 80 ที่มีสวนผสมของกรดไฮโดรคลอริก
รอยละ 0.1) ปริมาตร 12  มิลลิลิตร ปนดวยเคร่ือง homogenizer นาน 2 นาที  นําไปส่ันสะเทือนดวยคล่ืนเสียง 20 นาที ที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส แลวนําไปหมุนเหวี่ยง ดวยความเร็วรอบ 11,000 รอบตอนาที อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 30 
นาทีแยกสวนใสออกมาใสขวดปริมาตร นําสวนกากไปสกัดอีก 1 คร้ัง แลวปรับปริมาตรสุดทายเปน 25 มิลลิลิตร 
3.  การตรวจสอบปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด 

ตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดทั้งหมดโดยวิธี colorimetric assay (Kim et al., 2003) โดยใชคาเทชิน
เปนสารมาตรฐาน และรายงานผลเปนมิลลิกรัมสมมูลของคาเทชินตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง (mg of catechin equivalence 
per 100 g dry weight) 
4.  การตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด 

ตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดโดยวิธี Folin-Ciocalteau colorimetry (Kim et al., 2003) โดยใชกรด
แกลลิกเปนสารมาตรฐาน และรายงานผลเปนมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง (mg of gallic acid 
equivalence per 100 g dry weight) 
5.  การตรวจวัดคุณสมบัติการตานออกซิเดชัน 2, 2-diphenly-1-picrylhydrazyl (DPPH radical scavenging capacity 
assay) 

ตรวจสอบคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH โดยวิธีของ Kim et al. (2002) โดยใชกรดแอสคอรบิกเปนสาร
มาตรฐาน และรายงานผลเปนมิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอรบิกตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง (mg of ascorbic acid 
equivalence per 100 g dry weight) 
6. การประเมินผลทางสถิติ 

วิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ โดยใชวิธี analysis of variance (ANOVA) เพื่อวิเคราะหความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดย least significant difference (LSD) ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

 
ผล 

จากการศึกษาผลของตัวทําละลาย (สารละลายอะซิโตนรอยละ 70 ที่มีสวนผสมของกรดไฮโดรคลอริกรอยละ 0.01  
และสารละลายเมทานอลรอยละ 80 ที่มีสวนผสมของกรดไฮโดรคลอริกรอยละ 0.1) ตอปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติ
การตานออกซิเดชันในผลมะเด่ือฝร่ัง พบวาคาที่วิเคราะหไดจากสารสกัดอะซิโตนมีปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติการ
ตานออกซิเดชันสูงกวาสารสกัดเมทานอล โดยมีปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด  ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด และสมบัติ
การตานออกซิเดชัน (DPPH assay) สูงกวาอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)   (Figure 1) และเม่ือพิจารณาสายพันธุของมะเด่ือฝร่ัง 
4 สายพันธุ  ทั้งสารสกัดอะซิโตนและสารสกัดเมทานอลใหผลเชนเดียวกันคือ สายพันธุแบลคจีนัวมีคาที่วิเคราะหไดสูงสุด 
รองลงมา ไดแก สายพันธุแบลคมิชชัน โฮไร และคาโดตา ตามลําดับ โดยปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติการตาน
ออกซิเดชันของแตละสายพันธุที่วิเคราะหไดจากสารสกัดอะซิโตนเปนดังนี้ ปริมาณฟลาโวนอยด 73.98±5.04, 66.46±5.60, 
53.53±4.09 และ 44.76±5.10 มิลลิกรัมสมมูลของคาเทชินตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง ตามลําดับ  ปริมาณสารประกอบฟนอล
ทั้งหมด 295.72±42.49, 275.24±50.77, 269.94±24.49 และ 205.23±17.68 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ 100 กรัม
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น้ําหนักแหง ตามลําดับ และสมบัติการตานออกซิเดชัน (DPPH  assay)  172.02±20.40, 160.75±22.22, 128.94±2.84 และ 
77.12±10.17 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแอสคอรบิกตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง 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 
 

โดยสายพันธุแบลคจีนัวและแบลคมิชชันมีปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด  ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดและ
สมบัติการตานออกซิเดชันไมแตกตางกัน (p>0.05)  แตมีความแตกตางกับสายพันธุคาโดตา (p<0.05)   สวนสายพันธุโฮไรมี
ปริมาณ ฟลาโวนอยดทั้งหมดและสมบัติการตานออกซิเดชัน (DPPH assay) แตกตางกับสายพันธุแบลคจีนัวและแบลคมิชชัน 
(p<0.05)  แตมีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดไมแตกตางกัน (p>0.05) และสายพันธุคาโดตามีปริมาณฟลาโวนอยด
ทั้งหมดและปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดไมแตกตางกับสายพันธุโฮไร (p>0.05)  แตมีสมบัติการตานออกซิเดชัน (DPPH  
assay) แตกตางกัน  (p<0.05)   
 

วิจารณผล 
จากการทดลองพบวาตัวทําละลายมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติการตานออกซิเดชันของมะเด่ือฝร่ัง 

โดยตัวทําละลายอะซิโตนจะมีประสิทธิภาพในการสกัดสารประกอบฟนอลและสมบัติการตานออกซิเดชันไดคาวิเคราะหสูงกวา
ตัวทําละลายเมทานอลซึ่งสอดคลองกับ Zhao et al. (2006) ที่รายงานวาการสกัดขาวบารเลยดวยอะซิโตนรอยละ 80 มี
ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดและสมบัติการตานออกซิเดชัน (DPPH assay) สูงกวาการสกัดดวยเมทานอลรอยละ 80  
แตทั้งอะซิโตนและเมทานอลตางเปนตัวทําละลายท่ีนิยมใชในการวิเคราะหสารประกอบฟนอลและสมบัติการตานออกซิเดชัน
เชนเดียวกัน (Wu et al., 2004) โดยอะซิโตนเปนตัวทําละลายที่เหมาะสําหรับการวิเคราะหปริมาณโปรไซยานิดิน 
(procyanidins) แอนโทไซยานิน และสารประกอบฟนอล (Garcia-Viguera et al., 1998) แตทั้งนี้ในการเลือกใชตัวทําละลาย
จําเปนตองคํานึงถึงปจจัยอื่นๆ เชน คุณสมบัติในการละลายของสารในตัวทําละลายที่มีขั้วใกลเคียงกัน ความเขมขนของตัวทํา
ละลาย และวิธีการสกัด เปนตน (Turkmen et al., 2006 ) โดยขอมูลที่ไดจากการสกัดดวยตัวทําละลายท่ีตางชนิดกันเพื่อ
ประโยชนตอการนําไปใชในดานตางๆ เชน ดานอาหาร ดานการแพทย  นอกจากผลของตัวทําละลายแลวสายพันธุที่ตางกันยังมี
ผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติการตานออกซิเดชันของผลมะเด่ือฝร่ัง ทั้งนี้เนื่องมาจากความแตกตางทาง
พันธุกรรมมีผลตอการผลิตและการสะสมของสารพฤกษเคมีตางกันซึ่งเปนสาเหตุทําใหมีปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติ
การตานออกซิเดชันแตกตางกัน (Tulipani et al., 2008)   

 
สรุป 

ชนิดของตัวทําละลายและสายพันธุมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติการตานออกซิเดชันของผลมะเด่ือ
ฝร่ัง โดยตัวทําละลายอะซิโตนสามารถสกัดสารประกอบฟนอลและมีสมบัติการตานออกซิเดชันสูงกวาเมทานอล และสําหรับผล
ของสายพันธุมะเด่ือฝร่ัง สายพันธุแบลคจีนัวมีปริมาณสารประกอบฟนอลและสมบัติการตานออกซิเดชันสูงสุด รองลงมาคือ 
สายพันธุแบลคมิชชัน  โฮไร และคาโดตา ตามลําดับ 
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