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Abstract 
 The objective of this research was to investigate the impact of drying at various temperatures on 
the alterations in antioxidant activity and bioactive compounds of Makor ( Lithocarpus ceriferus).             
The samples were dried by hot air drying at 40 degree celsius (ºC) and 80 ºC. It was found that the total 
phenolic content was in the range of 24.62-42.38 mg GAE/g db and the total flavonoid content was in the 
range of 0.89-1.16 mg RE/g db. The findings of the Makor drying experiment revealed the presence of 11 
distinct phenolic acids, along with their respective quantities. These phenolic acids include gallic acid, 
protocatechuic acid, p-hydroxybenzoic acid, vanillic acid, chlorogenic acid, caffeic acid, syringic acid,         
p-coumaric acid, ferulic acid, sinapic acid and gentisic acid. The analysis showed that the total phenolic 
acid content was 1,115.47 µg/g db. Through the analysis of flavonoid compounds, four flavonoids were 
identified in the samples. These flavonoids are rutin, myricetin, quercetin, and apigenin. Furthermore, the 
total flavonoid content was determined to be 367.48 µg/g db. However, kaempferol was not found in the 
samples. The results of the antioxidant activity showed that the FRAP assay was in the range of 18.20- 
27.81 mgFeSO4/g db and the DPPH radical scavenging activity was in the range of 7.30- 9.03 mg Trolox/g 
db, respectively. Drying Makor at varying temperatures has been observed to have distinct impacts on the 
levels of chemical constituents. Specifically, high-temperature drying methods have been found to 
influence the content of bioactive compounds and antioxidant activities in Makor products.  
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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการทำแห้งด้วยอุณหภูมิที่แตกต่างกันต่อการเปลี่ยนแปลงของกิจกรรมการ
ต้านอนุมูลอิสระ และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของมะก่อ (Lithocarpus ceriferus) โดยตัวอย่างมะก่อทำแห้งด้วยวิธีอบลม
ร้อนท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส (ºC) และ 80 ºC พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic content) 
อยู่ในช่วง 24.62-42.38 mg GAE/g db และปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด (Total flavonoid content) อยู่ในช่วง 0.89-1.16 
mg RE/g db การศึกษาผลของการทำแห้งมะก่อที่แตกต่างกัน พบว่า มีชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิค จำนวน 11 ชนิด ได้แก่ 
gallic acid, protocatechuic acid, p-hydroxybenzoic acid, vanillic acid, chlorogenic acid, caffeic acid, syringic 
acid,p-coumaric acid, ferulic acid sinapic acid และ gentisic acid ตามลำดับ และมีค่าปริมาณกรดฟีนอลิครวม เท่ากับ 
1,115.47 µg/g db ผลการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของสารประกอบฟลาโวนอยด์ พบว่ามีชนิดและปริมาณฟลาโวนอยด์     
4 ชนิด ได้แก่ rutin, myricetin, quercetin และ apigenin ตามลำดับ มีค่าฟลาโวนอยด์รวม เท่ากับ 367.48 µg/g db  
อย่างไรก็ตาม ไม่พบ kaempferol ในตัวอย่างที่ทำการศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ พบว่า มีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระโดยวธิี 
FRAP อยู่ในช่วง 18.20- 27.81 µmol FeSO4/g db และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วย วิธี DPPH radical scavenging 
activity อยู่ในช่วง 7.30- 9.03  mg Trolox/g db ตามลำดับ การอบแห้งที่อุณหภูมิที่แตกต่างกันมีผลต่อปรมิาณองค์ประกอบ
ทางเคมีที่แตกต่างกัน โดยการใช้อุณหภูมิสูงในการทำแห้งส่งผลต่อปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และกิจกรรมการต้าน
อนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์มะก่อ   
คำสำคัญ  มะก่อ; สารต้านอนุมูลอิสระ; สารพฤกษเคมี; การทำแห้ง 
 
บทนำ 
 มะก่อ (Lithocarpus ceriferus) เป็นไม้ในวงศ์ก่อสามารถพบมะก่อได้ทุกภูมิภาคของประเทศไทย ซึ่งจะเจริญตามป่า
ดิบเขา เป็นไม้ผลัดใบไม่มียาง เปลือกต้นหนา ติดผลเป็นกลุ่มใกล้ปลายกิ่ง ดอกขนาดเล็ก สีครีมอมเหลือง เปลือกนอกสีเขียวมี
หนามแหลม กะลาสีน้ำตาล เนื้อในสีขาวครีม รสมัน นำเมล็ดมาคั่วหรือต้มให้สุก เพื่อรับประทานเนื้อในเมล็ด มะก่อมีลักษณะ
ทั่วไปคล้ายกับเกาลัด (Castanea spp.) ซึ่งเป็นพืชเคี้ยวมันที่อยู่ในตระกูลเดียวกันกับต้นโอ๊ค (Quercus) ซึ่งอยู่ในตระกูล 
Fagaceae เกาลัดมีการปลูกมากในทุกภูมิภาคของโลกใช้ประโยชน์ท้ังการผลิตน้ำมัน สร้างที่อยู่อาศัย เพื่อความสวยงามและที่
สำคัญคือใช้เป็นอาหารซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ผลเกาลัดจะมีปริมาณแป้งมากกว่าไขมัน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับชนิดและพันธุ์  
เกาลัดที่ปลูกกันเป็นพืชเศรษฐกิจมีอยู่ 5 ชนิด ได้แก่ เกาลัดจีน (Chinese chestnut) Castanea mollissima B1 เกาลัด
ยุโรป (European chestnut) C. sativa Mill เกาลัดญี่ปุ่น (Japanese chestnut) C. crenata Sieb & Zucc. เกาลัด
อเมริกา (American Chestnut) C. dentata Borkh. และเกาลัดลูกผสม (hybrid) ซึ่งเกิดจากการผสมข้ามระหว่างเกาลัด
ชนิดต่างๆ สำหรับประเทศไทยการปลูกเกาลัดยังไม่เป็นที่แพร่หลาย เนื่องจากยังเป็นพืชใหม่และขาดพันธุ์ดีที่เหมาะสมกับ
สภาพอากาศบนท่ีสูงของประเทศไทยและประสบปัญหาหลักคือเกาลัดทุกพันธุ์เป็น self-sterile ต้องปลูกตั้งแต่ 2 พันธุ์ ขึ้นไป
ในบริเวณเดียวกันเพื่อช่วยในการผสมข้าม เกาลัดมีสรรพคุณบำรุงไต แก้ปวดเมื่อย ช่วยเสริมสร้างกล้ามเนื้อกระเพาะอาหาร
และลำไส้ เกาลัด เป็นพืชประเภทถ่ัวท่ีมีคาร์โบไฮเดรตหรือแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก ให้ไขมันต่ำ และอุดมด้วยวิตามินบี มีแร่
ธาตุโพแทสเซียม กรดโฟลิก กรดอะมิโน และกรดอินทรีย์ต่างๆ (Yu et al., 2022) อีกทั้งสรรพคุณของลูกเกาลัดนั้นก็คือ
สามารถช่วยบำรุงอวัยวะในร่างกาย ได้แก่ บำรุงไต เสริมสร้างกล้ามเนื้อกระเพาะอาหาร ช่วยฟอกเลือด ช่วยบรรเทาอาการช้ำ
ใน และช่วยเพิ่มพลัง เป็นต้น องค์ประกอบทางเคมีที่พบในเกาลัด คือ มีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ โปรตีนร้อยละ 6 ไขมันร้อยละ 5  
ธาตุต่างๆ เช่น ไทเทเนียม โมลิบดีนัม โคบอลต์ แบเรียม ฟลูออรีน อลูมิเนียม สังกะสี และทองแดง  เกลือแร่ที ่จำเป็น           
เช่นฟอสฟอรัส แมกนีเซียม แคลเซียม โซเดียม และโพแทสเซียม มีเส้นใยร้อยละ 2.5 -3.5 น้ำตาลร้อยละ 17 มีวิตามิน        
เช่น วิตามินบี 1 และ 2 มีกรดอินทรีนย์ เช่น กรดแลคติก กรดซิตริก และกรดมาลิก และยังพบว่ามีแทนนิน เพคติน และสาร
กลุ่มฟลาโวนอยด์ (Pereira-Lorenzo et al., 2006) เมื่อพิจารณาข้อมูลจากงานวิจัยท่ีผ่านมาจะเห็นได้ว่างานวิจัยส่วนใหญ่มา
จากข้อมูลการศึกษาเกาลัด ซึ ่งมีการใช้ประโยชน์ที ่หลากหลายและได้รับความนิยมในการบริโภคทั้งในประเทศไทยและ
ต่างประเทศ ส่วนมะก่อ (Lithocarpus ceriferus) หรือเกาลัดไทยเป็นพืชท้องถิ ่นที่มีการศึกษาและการรายงานด้าน
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อนุกรมวิธานพืชเป็นส่วนใหญ่ (นิดดา หงส์วิวัฒน์ และทวีทอง หงส์วิวัฒน์ , 2550) อย่างไรก็ตาม การศึกษาและการรายงาน
เกี่ยวกับการใช้ประโยชน์เชิงสุขภาพ โดยเฉพาะการศึกษาสารออกฤทธิ์และฤทธิ์ทางชีวภาพ รวมทั้งผลของการทำแห้งต่อ
ปริมาณสารออกฤทธิ์และฤทธิ์ทางชีวภาพของมะก่อยังมีอยู่ในจำนวนน้อย ทั้งที่มีการใช้ประโยชน์อย่างแพร่หลายในประเทศ
ไทย ดังนั้นการศึกษาคุณประโยชน์และคุณสมบัติเพื่อสุขภาพของมะก่อจึงเป็นสิ่งจำเป็น รวมถึงการศึกษาผลของการทำแห้ง
ด้วยอุณหภูมิที่แตกต่างกันต่อปริมาณสารออกฤทธิ์และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของมะก่อ เพื่อนำองค์ความรู้ไป
พัฒนามะก่อเป็นอาหารเพื่อสุขภาพได้  
 
วิธีการดำเนินการวิจัย 
1. กระบวนการเตรียมมะก่อ 
      การศึกษาครั้งน้ีมีการดำเนินการศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการทำแห้งมะก่อ โดยศึกษาการทำแห้งด้วยการทำแห้ง
แบบลมร้อน (type FED 115, WTB Binder, Germany) ที่อุณหภูมิต่างกัน 2 ระดับ ได้แก่ 40 ºC และ 80 ºC ตามลำดับ 
จากนั้นนำตัวอย่างมะก่อที่ผ่านการทำแห้งที่อุณหภูมิทีต่่างกันไปวิเคราะห์ชนิดและปรมิาณของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ รวมทั้ง
ศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในหลอดทดลอง (in vitro assay)  
2. การวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ดังนี้ 
  2.1 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic content; TPC) โดยวิธีมาตรฐาน Folin-
Ciocalteu (วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 765 nm โดยใช้เครื่อง UV-VIS spectrophotometer) ตามวิธีที่ดัดแปลง
จากวิธีการของ (Chumroenphat et al., 2020) ผลที่ได้นำมาคำนวณหาปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดจากกราฟมาตรฐานของกรด
แกลลิก และแสดงผลในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมตัวอย่าง (mg GAE/g dry basis) 
  2.2 การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด (Total flavonoid content) โดยวิธีมาตรฐาน aluminium chloride 
colorimetric (วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 510 nm โดยใช้เครื่อง UV-VIS spectrophotometer) ตามวิธีที่
ดัดแปลงจากวิธีการของ Siriamornpun and Kaewseejan (2017) ผลที่ได้นำมาคำนวณหาปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดจาก
กราฟมาตรฐานของรูทิน และแสดงผลในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของรูทินต่อกรัมตัวอย่าง (mg RE/g dry basis) 
  2.3 การวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิก ได้แก่ กรดแกลลิก ( gallic acid) กรดโพรโทคาเทชูอิก 
(protocatechuic acid) กรดพารา-ไฮดรอกซีเบนโซอิก (p-hydroxybenzoic acid) กรดวานิลลิก (vanillic acid) กรดคลอโร
จีนิก (chlorogenic acid) กรดคาเฟอิก (caffeic acid) กรดไซริงจิก (syringic acid) กรดพารา-คูมาริก (p-coumaric acid) 
กรดเฟอรูลิก (ferulic acid) กรดไซแนปิก (sinapic acid) และกรดเจนติซิก (gentisic acid) โดยวิธีโครมาโทกราฟีเหลว
สมรรถนะสูง (HPLC) ตามวิธีที่ดัดแปลงจากวิธีการของ (Chumroenphat et al.,  2020) วิเคราะห์ชนิดของสารประกอบฟี
นอลิกโดยเทียบกับ retention time ของกรดฟีนอลิกมาตรฐานดังกล่าว และคำนวณหาปริมาณจากกราฟมาตรฐานของกรดฟี
นอลิกแต่ละชนิด ผลที่ได้แสดงในหน่วยมิลลิกรัมต่อกรัมตัวอย่าง (µg/g dry basis) 
  2.4 การวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณสารฟลาโวนอยด์ ได้แก่ รูทิน ( rutin) ไมริซิทิน (myricetin) เควอร์ซิติน 
(quercetin) อะพิจีนิน (apigenin) และแคมป์เฟอรอล (kaempferol) โดยวิธีโครมาโทกราฟีเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) ตาม
วิธีที่ดัดแปลงจากวิธีการของ (Wanyo et al., 2014) วิเคราะห์ชนิดของสารประกอบฟลาโวนอยด์โดยเทียบกับ retention 
time ของฟลาโวนอยด์มาตรฐานดังกล่าว และคำนวณหาปริมาณจากกราฟมาตรฐานของฟลาโวนอยด์แต่ละชนิด ผลที่ได้แสดง
ในหน่วยมิลลิกรัมต่อกรัมตัวอย่าง (µg/g dry basis) 
3. การศึกษาฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระในหลอดทดลอง (in vitro assay) ได้แก่ 
  3.1 การวิเคราะห์ฤทธิ์ในการกำจัดอนุมูลอิสระ (อนุมูล DPPH) โดยวิธีการวัดความสามารถของสารต้านอนุมูลอิสระ
หรือสารสกัดจากใบและรากของพืชวงศ์กล้วยไม้ในการให้ไฮโดรเจนอะตอมแก่อนุมูล DPPH (วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาว
คลื่น 517 nm โดยใช้เครื่อง UV-VIS spectrophotometer) ตามวิธีที่ดัดแปลงจากวิธีการของ (Chumroenphat et al., 
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2019) ผลที่ได้นำมาคำนวณหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH จากกราฟมาตรฐานของ Trolox และแสดงผลในหน่วยมิลลิกรัม
ของ Trolox ต่อกรัมตัวอย่าง (mg Trolox /g dry basis)   
  3.2 การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP เป็นวิธีการวัดความสามารถของสารต้านอนุมูลอิสระหรือสาร
สกัดจากใบและรากของพืชวงศ์กล้วยไม้ในการรีดิวซ์ Fe(II) (วัดค่าดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 593 nm โดยใช้เครื่อง UV-VIS 
spectrophotometer) ตามวิธีที่ดัดแปลงจากวิธีการของ (Wanyo et al., 2014) ผลที่ได้นำมาคำนวณหาฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระจากกราฟมาตรฐานของ FeSO4 และแสดงผลในหน่วยมิลลิโมลของ FeSO4 ต่อกรัมตัวอย่าง (mg FeSO4/g dry basis) 
4. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ (Statistical analysis)  
  นำผลการทดลองมาวิเคราะห์ทางสถิติ (Analysis of variance) ตามแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) รายงาน
ค่าในรูปค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานและเปรียบเทียบความแตกต่างของคุณภาพด้านต่างๆ โดยวิธี Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) โดยใช้โปรแกรม SPSS 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
ผลการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
  ผลการวัดวิเคราะห์ชนิดปริมาณของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของมะก่อ โดยศึกษาการทำแห้งที่อุณหภูมิต่างกัน           
2 ระดับ ได้แก่ 40 ºC และ 80 ºC ตามลำดับ พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic content)        
อยู่ในช่วง 24.62-42.38 mg GAE/g db และปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด (Total flavonoid content) อยู่ในช่วง 0.89-1.16 
mg RE/g db จะเห็นได้ว่า เมื่อมะก่อผ่านการแปรรูปด้วยความร้อนที่ต่างกัน ส่งผลให้มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลา
โวนอยด์ทั้งหมดมีการเปลี่ยนแปลง โดยพบว่าเมื่อใช้อุณหภูมิสูงในการให้ความร้อนทำให้มีปริมาณของฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์
สูงขึ้น ผลการศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในมะก่อเมื่อผ่านการแปรรูปที่ต่างกัน พบว่า มีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 
FRAP อยู่ในช่วง 18.20-27.81 mg FeSO4/g db และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วย วิธี DPPH radical scavenging activity
อยู่ในช่วง 7.30- 9.30 mg Trolox/g db จะเห็นได้ว่า เมื่อผ่านการแปรรูปที่ต่างกัน ส่งผลให้มีปริมาณฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ
โดยวิธี FRAP และDPPH ที่เพ่ิมขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยดท์ี่เพิ่มขึ้น โดยสารทั้งสองชนิดเป็นสารใน
กลุ่มที่มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่ดีจึงทำให้ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงขึ้น (Chumroenphat et al., 
2019) แสดงดัง Table 1 
 
Table 1. Bioactive compounds and antioxidant activities of Lithocarpus ceriferu with difference drying 
temperature  
Parameters (n=3) 
 

                      Hot air oven 
    40 ºC    80 ºC 

TPC (mg GAE/g db) 24.62±1.66b 42.38±0.57a 

TFC (mg RE/g db) 0.89±0.01b 1.16±0.015a 

FRAP (mgFeSO4/g db) 18.20± 1.62b 27.81 ± 1.41a 
DPPH (mg Trolox/g db) 7.30± 0.53b 9.03 ± 0.55a 

Means with different letters (a, b) are significantly different at p < 0.05 within the same row. Values are expressed as mean 
± SD of triplicate measurements (n = 3). TPC: Total phenolic content; TFC; Total flavonoid content; FRAP: Ferric reducing 
antioxidant activities; DPPH radical scavenging activities. 

 ผลการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิกของมะก่อเมื่อผ่านการแปรรูปที่ต่างกัน พบว่ามีชนิดและปริมาณกรด     
ฟีนอลิก จำนวน 11 ชนิด ได้แก่ gallic acid, protocatechuic acid, p-hydroxybenzoic acid, vanillic acid, 
chlorogenic acid, caffeic acid, syringic acid, p-coumaric acid, ferulic acid sinapic acid  และ gentisic acid 
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ตามลำดับ จะเห็นได้ว่า เมื่อผ่านการแปรรูปโดยใช้ความร้อน ที่อุณหภูมิ 80 ºC มีค่าปริมาณกรดฟีนอลิกรวมทั้งหมดสูงสุด 
เท่ากับ 1,115.47 µg/g db แสดงดัง Table 2 
Table 2. Contents of phenolic acids analyses in Lithocarpus ceriferus with different drying temperature  
Phenolic acid contents 
(µg/g db) 

                        Hot air oven 
    40 ºC     80 ºC 

Gallic acid 154.94±1.34b 210.37±4.70a 

Protocatechuic acid 10.82±1.20b 17.37±0.23a 

p-Hydroxybenzoic acid 38.36±0.23b 63.31±1.55a 

Vanillic acid 20.74±0.69b 32.03±0.23a 

Chlorogenic acid 321.03±0.82b 695.01±3.92a 

Caffeic acid 5.01±0.05b 7.63±0.10a 

Syringic acid 1.93±0.05b 4.52±0.15a 

p-Coumaric acidns 2.12±0.01 2.20±0.01 
Ferulic acid 3.46±0.04a 2.77±0.02b 

Sinapic acidns  5.62±0.54 4.81±0.52 
Gentisic acid 108.21±1.06a 75.45±0.55b 

total  672.24 1115.47 
Means with different letters (a, b) are significantly different at p < 0.05 within the same row. Values are expressed as mean 
± SD of triplicate measurements (n = 3). ns: Not significant 

  ผลการวัดวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของสารประกอบฟลาโวนอยด์ของมะก่อเมื่อผ่านการแปรรูปที่ต่างกัน มีชนิดและ
สารประกอบฟลาโวนอยด์ พบทุกหลังการแปรรรูป รวม 4 ชนิด ได้แก่ rutin, myricetin, quercetin และ apigenin 
ตามลำดับ และไม่พบ kaempferol เพียงชนิดเดียว จะเห็นได้ว่า เมื่อผ่านการแปรรูปโดยใช้ความร้อน ที่อุณหภูมิ 80 ºC มีค่า
ปริมาณของสารประกอบฟลาโวนอยด์รวมทั้งหมดสูงสุด เท่ากับ 367.48 µg/g db แสดงดัง Table 3 

 
Table 3 Contents of flavonoid compound analyses in Lithocarpus ceriferus with different drying 
temperature 
Flavonoid compounds (µg/g db)                  Hot air oven 

40 ºC 80 ºC 
Rutin 121.60±0.60b 219.74±7.85a 

Myricetin ns 33.07±0.03 32.74±0.07 
quercetin 73.78±0.79a 45.86±0.89b 

apigenin 40.06±0.75b 69.14±0.79a 

kaempferol ND ND 
total  268.51 367.48 

Means with different letters (a, b) are significantly different at p < 0.05 within the same row. Values are expressed as mean 
± SD of triplicate measurements (n = 3). ND: Not detected; ns: Not significant  

สรุปผลการวิจัย 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์หลักเพื่อสร้างองค์ความรู้เกี่ยวกับสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพ ของมะก่อ 
(Lithocarpus ceriferus) ที่การทำแห้งที่อุณหภูมิ 40 ºC และ 80 ºC  ผลการวัดวิเคราะห์ชนิดปริมาณของสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพของมะก่อ พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic content) อยู่ในช่วง 24.62-42.38 mg 
GAE/g db และปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด (Total flavonoid content) อยู่ในช่วง 0.89-1.16 mg RE/g db ผลการวัด
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วิเคราะห์ชนิดและปริมาณกรดฟีนอลิคของมะก่อ พบว่า การทำแห้งที่อุณหภูมิต่างกัน ได้แก่ 40 ºC และ 80 ºC มีชนิดและ
ปริมาณกรดฟีนอลิค ทุกชนิด รวม 11 ชนิด ได้แก่ gallic acid, protocatechuic acid, p-hydroxybenzoic acid, vanillic 
acid, chlorogenic acid, caffeic acid, syringic acid, p-coumaric acid, ferulic acid sinapic acid และ gentisic acid 
ตามลำดับ และมีค่าปริมาณกรดฟีนอลิกรวมทั้งหมด เท่ากับ 672.24 µg/g db (40 ºC) และ 1115.47 µg/g db (80 ºC)  
ตามลำดับ  
 ผลการวัดวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของสารประกอบฟลาโวนอยด์ พบว่า ผลของการทำแห้งแบบลมร้อน ที่อุณหภูมิ
ต่างกัน ได้แก่ 40 ºC และ 80 ºC ตามลำดับ มีชนิดและสารประกอบฟลาโวนอยด์ พบทุกชนิด รวม 4 ชนิด ได้แก่ rutin, 
myricetin, quercetin และ apigenin ตามลำดับ และไม่พบ kaempferol เพียงชนิดเดียว และมีค่าปริมาณของ
สารประกอบฟลาโวนอยด์รวมทั้งหมด เท่ากับ 268.51 µg/g db (40 ºC)  และ 367.48 µg/g db (80 ºC) ตามลำดับ 
  ผลการฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในมะก่อเมื่อผ่านการแปรรูปที่ต่างกัน พบว่า มีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP 
อยู่ในช่วง 18.20- 27.81 mgFeSO4/g db และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วย วิธี DPPH radical scavenging activity อยู่
ในช่วง 7.30- 9.03 mg Trolox/g db  
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