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บทคัดย่อ
งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่เปรยีบเทยีบฤทธต้ิานอนมุลูอสิระ และหาปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิรวมของเมลด็

แตงโม และการพัฒนาชาชงจากเมล็ดแตงโม ซึ่งเป็นการศึกษาเชิงทดลอง โดยน�ำเมล็ดแตงจากทั้งหมด 15 แหล่ง สกัดด้วย

วิธีการหมักในเอทานอล ความเข้มข้น 95 เปอร์เซ็นต์ และต้มด้วยน�้ำ วิเคราะห์คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2- 

diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging capacity และหาปริมาณฟีนอลิกรวมทั้งหมดด้วยวิธี Folin-

Ciocalteu ผลการศึกษาพบว่า ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบจากเมล็ดแตงโมงที่สกัดด้วยเอทานอลและน�้ำมีค่า

แตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถิต ิ(p<0.001) โดยเมลด็ทีไ่ด้มาจากจงัหวดัอดุรธานมีปีระสทิธภิาพในการยบัยัง้อนมุลูอสิระ

สงูทีส่ดุ (IC
50
 : 5.757 มลิลกิรัมต่อมลิลลิติร) ส่วนสารสกดัหยาบจากเมลด็แตงโมทีส่กดัด้วยน�ำ้ของอ�ำเภอโพนนาแก้ว จงัหวดั

สกลนคร มีประสิทธิภาพในการยับย้ังอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด (IC
50

 : 10.867 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) และประสิทธิภาพในการ

ยับยั้งอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบเมล็ดแตงโมจากจังหวัดอุดรธานีที่สกัดด้วยเอทานอล ความเข้มข้น 95 เปอร์เซ็นต์ 

มีความสัมพันธ์กับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมท้ังหมด ซึ่งมีค่า เท่ากับ 37.374±0.336 mgGAE/g extract ส่วน

ประสิทธิภาพในการยับยั้งอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบเมล็ดแตงโมจากอ�ำเภอพรรณานิคมที่สกัดด้วยน�้ำมีปริมาณสาร

ประกอบฟีนอลิกรวมทั้งหมดสูงที่สุด ซึ่งมีค่า 18.298±0.079 mgGAE/g extract สรุปได้ว่า สารสกัดจากเมล็ดแตงโมแต่ละ

แหล่งมีคุณสมบัติในการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิกรวมแตกต่างกัน 

ค�ำส�ำคัญ: เมล็ดแตงโม สารต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีนอลิก 
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ช่วยในการลดความวิตกกังวล และช่วยผ่อนคลาย [3] และยัง

มีการพัฒนาสูตรชาสมุนไพรใบหม่อนทีมี่ส่วนผสมของเก๊กฮวย

ให้ฤทธิ์ทางชีวภาพสูง ทั้งการต้านอนุมูลอิสระและการยับยั้ง

เอนไซม์แอลฟากลูโคซิเดส [4] เป็นต้น 

แตงโม (Citrullus lanatus) มีถิ่นก�ำเนิดในแถบ

ประเทศทางตอนเหนอืของแอฟรกิา จากนัน้มกีารแพร่เข้ามา

ทางตอนกลางและใต้ของเอเชีย จนปัจจุบันมีการปลูกกัน

ทัว่โลกในแถบประเทศโซนอบอุน่ สรรพคณุทางแผนไทยของ

แตงโมพบว่า รากช่วยแก้โรคบดิ ท้องร่วง แก้ร้อนในกระหายน�ำ้ 

เปลือกสีเขียวช ่วยคลายอาการปวดฟัน ขับปัสสาวะ 

บ�ำรุงก�ำลัง แก้อ่อนเพลีย และเมล็ดช่วยในการขับพยาธิ 

คณุค่าทางโภชนาการของเนือ้แตงโมมสีารอาหารต่าง ๆ  ได้แก่ 

คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร โปรตีน เบต้าแคโรทีน และวิตามิน

อื่น ๆ [5] น�้ำแตงโมสามารถช่วยลดอัตราการเต้นของหัวใจ 

และลดอาการปวดกล้ามเนื้อ [6] ในเนื้อแตงโมมีสาร 

citrulline ทีท่�ำหน้าทีเ่กีย่วข้องกบัการหลัง่โกรทฮอร์โมน ซึง่

กระตุ้นการสร้างและซ่อมแซมเนื้อเยื่อส่วนต่าง ๆ ท�ำให้

Abstract
The purpose of this study is to compare antioxidant activity, total phenolic compound content, 

and the development of tea from watermelon seeds collected from 15 different sources and extracted 

using a fermentation method, 95 percent ethanol, and boiling water. The 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

(DPPH) method was used to examine the antioxidant properties. The Folin-Ciocalteu method was used 

to determine the total phenolic content. The quantitative data were analyzed using analysis of variance 

(ANOVA). The antioxidant activity of watermelon seeds extracted with 95 percent ethanol and water had 

significant differences (p<0.001). The seeds obtained from Udon Thani province have the highest antioxidant 

efficiency (IC
50
: 5.757 mg/ml). The crude extracts of watermelon seeds extracted from water of Phon Na 

Kaeo will be effective. The highest free radicals (IC
50
: 10.867 mg/ml) and the antioxidant efficiency of 

watermelon seed crude extract from Udon Thani province, also extracted by 95 percent ethanol is 

related to the total amount of phenolic compounds, which is 37.374±0.336 mgGAE/g extract. The 

effectiveness of crude extracted by water showed the highest inhibited free radicals of total amount of 

phenolic compounds was 18.298±0.079 mgGAE/g extract. In conclusion, each source of watermelon seed 

extract has different antioxidant properties and a different total phenolic compound content.
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บทน�ำ 

ปัจจุบันการดูแลรักษาสุขภาพเป็นส่ิงที่ทุกคนให้

ความส�ำคัญ โดยมุ่งเน้นไปในด้านการป้องกันการเกิดโรค 

เนื่องจากพบว่า การเกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคบางโรคมีสาเหตุ

มาจากสารที่เรียกว่าสารอนุมูลอิสระ ซึ่งอนุมูลอิสระ คือ 

โมเลกุลที่มีอิเล็กตรอนโดดเดี่ยวหรืออิเล็กตรอนท่ีไม่มีคู่อยู่

วงนอกสุดของโมเลกุล ท�ำให้โมเลกุลนี้มีความไวต่อการเกิด

ปฏิกิริยาออกซิเดชันต่อสารอื่น ส่งให้เกิดผลกระทบและเป็น

สาเหตุหนึ่งในเกิดโรคต่าง ๆ เช่น โรคชรา (aging) โรคมะเร็ง 

(cancer) โรคหัวใจขาดเลือด (coronary heart disease) 

เป็นต้น ขณะที่สารต้านอนุมูลอิสระมีบทบาทในการป้องกัน

การท�ำลายสารชีวโมเลกุลในร่างกายจากอนุมูลอิสระที่ท�ำให้

เกิดโรคต่าง ๆ  [1] ซ่ึงกลุม่ของสารต้านอนมุลูอสิระในธรรมชาติ

สามารถพบได้ในผักพื้นบ้าน เช่น ใบแมงลักและผลมะแจ้ [2] 

อาหารหรือเครื่องดื่มหลายชนิด รวมทั้งชาสมุนไพร โดยจาก

การศึกษาพบว่า ชาสมุนไพรหลายชนิดมีสารต้านอนุมูลอิสระ 

และมีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น ชาดอกเก๊กฮวยมีประโยชน์
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ร่างกายเจริญเติบโต และควบคุมระบบการท�ำงานของ

ร่างกายให้เป็นปกติ [7] มีสาร lycopene ที่มีฤทธิ์ต้านการ

อักเสบ [8] รวมทั้งพบว่ามีสารส�ำคัญในกลุ่ม flavonoid, 

alkaloid และ tannin ในเมล็ด [9] จากการการศึกษา

ส่วนสกัดน�้ำของเมล็ดแตงโม จ�ำนวน 5 สายพันธุ์ (กินรี 

ตอร์ปิโด ญาญ่า รันรัน และคิงออเร้นจ์) พบว่ามีฤทธ์ิต้าน

อนุมลูอสิระได้ดทีีส่ดุ [10, 11] อกีทัง้ยงัมฤีทธิล์ดระดบัน�ำ้ตาล

ในเลือด และจากการทดสอบเบื้องต้นไม่พบความเป็นพิษ

ต่อเซลล์ [12] นอกจากนั้นยังมีการรายงานแสดงให้เห็นว่า

สารส�ำคญัต่าง ๆ  ของแตงโม ขึน้อยูก่บัสายพนัธุ ์ฤดกูาล และ

สภาพภูมิประเทศที่ปลูก [13, 14] ทั้งนี้การค้นคว้าข้อมูล

การวิจัยในประเทศไทยยังไม่พบการรายงานข้อมูลเพื่อ

เปรียบเทียบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบ

ฟีนอลิกรวมจากเมล็ดแตงโมจากแหล่งที่แตกต่างกัน มีเพียง

การรายงานฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของแตงโมท่ีต่างสายพันธุ์

ในประเทศไทย [15] และการศึกษาปริมาณสาร lycopene 

ซึ่งน�ำเมล็ดแตงโมจากจังหวัดสกลนครไปทดสอบ

ดังนั้นจึงมีความน่าสนใจที่จะศึกษาฤทธิ์การ

ต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม และ

การพัฒนาชาชงจากเมล็ดแตงโม จ�ำนวน 15 แหล่ง และ

เปรียบเทียบตัวท�ำละลาย จ�ำนวน 2 ชนิด ได้แก่ น�้ำและ

เอทานอล โดยมีวัตถุประสงค์การวิจัยเพื่อทดสอบฤทธิ์

ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมใน

เมลด็แตงโม เพ่ือเป็นข้อมลูในการเลอืกแหล่งทีม่าของวตัถดุบิ

ส�ำหรับพัฒนาเป็นชาชงเมล็ดแตงโมต่อไป

วิธีด�ำเนินการวิจัย

การศึกษานี้ เป ็นการศึกษาเ ชิ งทดลองมี  2 

การทดลอง ได้แก่ การวิเคราะห์ค่าการต้านอนุมูลอิสระของ

สารสกัด โดยวิธี 2,2 diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

radical scavenging activity และวิเคราะห์หาสารประกอบ

ฟีนอลิก รวมโดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu colorimetric

1. การเตรียมสารสกัดเมล็ดแตงโม

น�ำเมล็ดแตงโมตอร์ปิโดจากกลุ่มเครือข่ายผู้ปลูก

แตงโมจังหวัดสกลนครและจังหวัดใกล้เคียงทั้งหมด จ�ำนวน 

15 ตัวอย่าง ล้างท�ำความสะอาด แล้วน�ำไปผ่ึงแดดให้แห้ง

ท�ำการอบที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 

จากนัน้น�ำผงแตงโม หนกั 200 กรมั แช่ในสารละลายเอทานอล 

ความเข้มข้น 95 เปอร์เซน็ต์ ในอตัราส่วน 1:5 เป็นเวลา 7 วนั 

และเตรียมการสกัดจากน�้ ำ  โดยน�ำผงเมล็ดแตงโม 

หนัก 200 กรัม ต้มในน�้ำเดือด ปริมาตร 1.4 ลิตร เป็นเวลา 

30 นาท ี(ในอตัราส่วน 1:7) จากนัน้กรองด้วยผ้าขาวบางและ

กระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 น�ำสารสกัดที่ได้ไประเหย

ตัวท�ำละลายออกด้วยเครื่องระเหยสุญญากาศแบบหมุน 

จากนั้นน�ำสารสกัดที่ได้ใส่ขวดสีชา ปิดฝาให้สนิท แล้วน�ำไป

อบไล่ความช้ืนด้วยเครือ่ง hot air oven ท่ีอณุหภูม ิ50 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั่วโมง จนได้สมุนไพรแห้งเป็นผง 

น�ำไปค�ำนวณหา %yield ท�ำการวเิคราะห์ปรมิาณฟีนอลิกรวม 

และตรวจสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ

2. การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ

1) เตรียมสาร DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)

การเตรยีมสาร DPPH ความเข้มข้น 0.2 มลิลิโมลาร์ 

โดยชัง่สาร DPPH หนกั 0.008 กรัม ละลายและปรบัปรมิาตร

ให้ได้ 100 มิลลิลิตร ด้วยเอทานอล เขย่าให้เข้ากันและ

เก็บที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที

2) การเตรียมสารมาตรฐาน ascorbic acid

การเตรยีมสาร ascorbic acid เพือ่สร้าง standard 

curve โดยเตรียมที่ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 

จากนั้นน�ำมาปรับให้มีความเข้มข้น 0.1, 0.05, 0.025, 

0.0125 และ 0.00625 มลิลิกรมัต่อมลิลิลิตร โดยใช้เอทานอล 

เป็นตัวท�ำละลาย ทั้งนี้จะมีการใช้สาร ascorbic acid 

ในแต่ละความเข้มข้น ความเข้มข้นละ 2 มิลลิลิตร

3) การเตรยีมสารตวัอย่าง (สารสกดัเมลด็แตงโม

ที่สกัดด้วยเอทานอลและน�้ำ)

เตรียมสารละลายตัวอย่างให้มีความเข้มข้น 50 

มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ปริมาตร 10 มิลลิลิตร จากนั้นน�ำมา

ปรบัความเข้มข้นเป็น 15, 12.5, 10, 5, 2.5, 1.25 และ 0.625 

มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ความเข้มข้นละ 2 มิลลิลิตร โดยใช้

เอทานอลและน�้ำเป็นตัวท�ำละลาย
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4) วิธีการทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ

ปิเปตต์สารละลายตวัอย่าง ปริมาตร 20 ไมโครลติร 

ในแต่ละความเข้มข้น เติมสารละลายของ DPPH ในตัวท�ำ

ละลายเอทานอล ปริมาตร 200 ไมโครลิตร ในไมโครเพลท 

ทิ้งไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที น�ำไปวัดค่า

ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ด้วยเครื่องวัด

ค่าดูดกลืนแสงแบบไมโครเพลท โดย ascorbic acid 

เป็น positive control และค�ำนวณหาค่าร้อยละการยับยั้ง

อนุมูลอิสระ DPPH ที่ 50% (IC
50
) โดยเปรียบเทียบกับสาร

มาตรฐาน ascorbic acid ค�ำนวณดังสมการ

	          % การก�ำจัดอนุมูลอิสระ DPPH =                  × 100		

โดย 	 A
control

  คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH + Absolute ethanol

	 A
sample

  คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย่าง + DPPH

A
contro 

A
sample

A
control

3. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 

การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกโดยวิธี Folin-

Ciocalteu โดยเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานกรดแกลลิก 

และวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร 

มีขั้นตอนดังนี้

1) เตรียมสารละลาย Folin-Ciocalteu reagent โดยน�ำ 

Folin-Ciocalteu 10 มิลลิลิตร มาเจือจางด้วยน�้ำกลั่น

ในอัตราส่วน 1:10 โดยปรับปริมาตรให้ได้ 100 มิลลิลิตร

2) เตรียมสารมาตรฐานกรดแกลลกิ ท่ีความเข้มข้น 1 มลิลกิรมั

ต่อมิลลิลิตร เป็น stock standard solution ด้วยเอทานอล 

เจือจางสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกด้วยเอทานอลให้มี

ความเข้มข้น 0.015625, 0.03125, 0.0625, 0.125 และ 

0.250 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ความเข้มข้นละ 2 มิลลิลิตร

3) การเตรียม sodium carbonate anhydrous (Na
2
CO

3
) 

ความเข้มข้น 7 เปอร์เซ็นต์ โดยเตรียมสาร Na
2
CO

3
 

หนัก 7 กรัม ปรับปริมาตรด้วยน�้ำกลั่น 100 มิลลิลิตร 

4) การเตรียมสารสกัดเมล็ดแตงโม โดยใช้เอทานอล และน�้ำ

เป็นตัวท�ำละลาย ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 

ปรมิาตร 10 มลิลลิติร จากนัน้ปรบัให้มคีวามเข้มข้น 7 มลิลกิรมั 

ต่อมิลลิลิตร

5) วิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม

การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 

วิเคราะห์โดยใช้ Folin-Ciocalteu method โดยใช้ gallic 

acid เป็นสารมาตรฐาน สร้างกราฟมาตรฐานของสารละลาย 

gallic acid ที่มีความเข้มข้นต่าง ๆ (0.5, 0.25, 0.125, 

0.0625 และ 0.03125 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) โดยวัดค่า

ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง 

microplate reader และค�ำนวณประมาณสารประกอบ

ฟีนอลิกรวมเฉลี่ยในรูปมิลลิกรัมของกรดแกลลิกสมมูลกับ 1 

กรัมของสารสกัด (mgGAE/g extract) โดยค�ำนวณตาม

สมการ Y=718.6x + 10.288 (ภาพที่ 1)
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4. การวิเคราะห์ทางสถิติ

ผลการทดลองแสดงข้อมูลในรูปของค่าเฉลี่ย และ

การวเิคราะห์ข้อมลูโดยการวเิคราะห์ความแปรปรวนทางเดยีว 

(one-way ANOVA) ที่ระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 

(p<0.05) โดยใช้โปรแกรมสถิติส�ำเร็จรูป

ผลการวิจัย 

1. ผลของการสกัดสารจากเมล็ดแตงโม

จากผลการทดลองพบว่า วิธีการสกัดสารด้วย 

เอทานอล ความเข้มข้น 95 เปอร์เซน็ต์ ให้ผลน�ำ้หนกัสารสกดั

หยาบที่มากกว่าสกัดด้วยน�้ำ โดยสารสกัดหยาบท่ีสกัดด้วย

เอทานอล ความเข้มข้น 95 เปอร์เซน็ต์ ทีม่ ี%yield มากทีส่ดุ 

คือ เมล็ดแตงโมจากขอนแก่น 4.61 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ 

เมล็ดแตงโมจากอุดรธานี 4.51 เปอร์เซ็นต์ เมล็ดแตงโมจาก

ยโสธร 4.04 เปอร์เซ็นต์ เมล็ดแตงโมจากโพนนาแก้ว 2.68 

เปอร์เซ็นต์ และน้อยที่สุดคือ เมล็ดแตงโมจากพรรณานิคม 

และพบว่าสารสกดัหยาบทีส่กดัด้วยน�ำ้ทีม่ ี%yield มากทีส่ดุ 

คอื เมลด็แตงโมจากพรรณานคิม มค่ีาเท่ากบั 7.10 เปอร์เซน็ต์ 

รองลงมาคือ เมล็ดแตงโมจากยโสธร 6.36 เปอร์เซ็นต์ 

เมล็ดแตงโมจากอุดรธานี 3.86 เปอร์เซ็นต์ เมล็ดแตงโม

จากขอนแก่น 3.38 เปอร์เซน็ต์ และน้อยทีส่ดุคอื เมลด็แตงโม

จากโพนนาแก้ว 1.20 เปอร์เซ็นต์ ตามล�ำดับ (ตารางที่ 1)

2. ผลการศึกษาฤทธิ์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ

จากการวเิคราะห์ฤทธิก์ารต้านอนมุลูอสิระ โดยวธิี 

DPPH free radical scavenging activity โดยแสดงปรมิาณ

ความเข้มข้นของสารตัวอย่างที่ท�ำให้สารต้านอนุมูลอิสระ

ลดลง 50% (IC
50

) ของสารสกัดหยาบจากเมล็ดแตงโม

จากอุดรธานี ขอนแก่น ยโสธร พรรณานิคมโดยเลือกแหล่งที่ 

11 เป็นตัวแทนของแหล่งที่มาจากอ�ำเภอพรรณานิคมและ

โพนนาแก้ว เม่ือเปรียบเทียบกบัสารมาตรฐาน ascorbic acid 

พบว่า ส่วนใหญ่มีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระไม่แตกต่างกัน 

ยกเว้นส่วนสกัดน�้ำจากแหล่งจังหวัดขอนแก่น มีค่า IC
50

 

เท่ากับ 22.492 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ซึ่งมีคุณสมบัติในการ

ต้านอนุมูลอิสระน้อยกว่าแหล่งอื่นอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) สรปุผลดงันี ้เมล็ดแตงโมจากแหล่งท่ีมฤีทธิก์ารต้าน

อนมุลูอสิระสงูทีส่ดุพบในสารสกดัหยาบทีส่กดัด้วยเอทานอล 

ความเข้มข้น 95 เปอร์เซ็นต์ โดยเมล็ดแตงโมแหล่งที่มีฤทธิ์

การต้านอนุมูลอิสระสูงเรียงจากมากไปหาน้อย ได้แก่ เมล็ด

แตงโมจากจงัหวดัอดุรธาน ีจงัหวดัยโสธร อ�ำเภอพรรณานคิม 

อ�ำเภอโพนนาแก้ว และจงัหวดัขอนแก่น โดยมค่ีา IC
50
 เท่ากบั 

5.704, 6.101, 7.484, 8.214 และ 8.331 มิลลิกรัมต่อ

มิลลิลิตร ตามล�ำดับ ส่วนในสารสกัดหยาบที่สกัดด้วย

น�้ำ เมล็ดแตงโมแหล่งที่มีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระสูงเรียง

จากมากไปหาน้อย ได้แก่ อ�ำเภอโพนนาแก้ว จังหวัดยโสธร 

อ�ำเภอพรรณานิคม จังหวัดอุดรธานี และจังหวัดขอนแก่น 

โดยมีค่า IC
50
 เท่ากับ 10.871, 13.995, 15.898, 18.653 

และ 22.492 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล�ำดับ (ภาพที่ 2)

ภาพที ่1 กราฟมาตรฐานของสารละลาย gallic acid
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3. ผลการศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม

ผลการวิเคราะห์พบว่า ส่วนใหญ่แต่ละแหล่งมี

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดแตกต่างกันอย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) ยกเว้นเม่ือเปรียบเทียบระหว่าง

เมล็ดแตงโมที่น� ำมาจากจังหวัดขอนแก ่นกับอ�ำ เภอ

พรรณานิคม จังหวัดสกลนคร โดยปริมาณของฟีนอลิก

ทั้งหมดเป็นค่าเฉลี่ยของสารสกัดแต่ละตัวอย่าง พบว่าสาร

สกัดหยาบที่สกัดด้วยเอทานอล ความเข้มข้น 95 เปอร์เซ็นต์ 

มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงกว่าสารสกัดหยาบที่

สกัดด้วยน�้ำ ซึ่งเมล็ดแตงโมที่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 

สูงที่สุดในสารสกัดหยาบท่ีสกัดด้วยเอทานอล ความเข้มข้น 

95 เปอร์เซน็ต์ โดยเรยีงแหล่งเมลด็แตงโมจากมากไปหาน้อย 

ได้แก่ จังหวัดอุดรธานี จังหวัดยโสธร อ�ำเภอพรรณานิคม 

จังหวัดขอนแก่น และอ�ำเภอโพนนาแก้ว โดยมีค่าเท่ากับ 

37.373, 23.972, 22.220, 21.531 และ 17.867 mgGAE/g 

extract ตามล�ำดับ ซึ่งมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 24.593 mgGAE/g 

extract ส่วนเมล็ดแตงโมที่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 

น้อยทีสุ่ดในสารสกดัหยาบทีส่กดัด้วยน�ำ้ โดยเรียงแหล่งเมลด็

แตงโมจากมากไปหาน้อย ได้แก่ อ�ำเภอพรรณานิคม จังหวัด

ยโสธร อ�ำเภอโพนนาแก้ว จังหวัดอุดรธานี และจังหวัด

ขอนแก่น ตามล�ำดับ โดยมีค่าเท่ากับ 18.298, 17.391, 

16.399, 12.355 และ 11.935 mgGAE/g extract ตามล�ำดบั 

ซึ่งมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 15.276 mgGAE/g extract (ภาพที่ 3)

4. ผลการศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสาร

ประกอบฟีนอลิกของชาเมล็ดแตงโม

จากการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณ

สารประกอบฟีนอลกิของชาเมลด็แตงโมสตูรชาเสรมิเกก็ฮวย 

20 เปอร์เซ็นต์ โดยใช้เวลา คือ 2, 3, 4 และ 5 นาที พบว่า

มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 2.459, 3.726, 2.236 และ 

2.752 เปอร์เซ็นต์ ตามล�ำดับ และมีปริมาณสารประกอบ

ฟีนอลกิ เท่ากับ 1.139, 0.976, 0.697 และ 0.557 mgGAE/g 

extract ตามล�ำดับ

ตารางที ่1 ร้อยละน�้ำหนักของสารสกัดหยาบเมล็ดแตงโมที่สกัดด้วยเอทานอล ความเข้มข้น 95 เปอร์เซ็นต์ และน�้ำ

แหล่งของเมล็ดแตงโม
%yield

เอทานอล ความเข้มข้น 95 เปอร์เซ็นต์ น�้ำ

1 4.51 3.86

2 4.61 3.38

3 4.04 6.36

4 1.72 6.90

5 2.68 1.20

6 1.18 4.50

7 1.71 6.10

8 1.67 5.30

9 1.78 6.50

10 1.35 6.20
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หมายเหต ุ ท�ำการเกบ็เมล็ดแตงโมจากแปลง และเตรียมตวัอย่างให้เหมาะสม ได้แก่ การล้าง การตาก การอบแห้ง และการบด 

ท้ังนีต้วัอย่าง จ�ำนวน 15 ตวัอย่าง แสดงดังน้ี

	 1. บ้านดงยาง ต�ำบลบ้านจันทน์ อ�ำเภอบ้านดุง จงัหวดัอดุรธานี

	 2. บ้านหนองน�ำ้ขุน่ ต�ำบลโนนศลิา อ�ำเภอเมือง จงัหวดัขอนแก่น

	 3. บ้านดอนเขอืง ต�ำบลลมุพกุ อ�ำเภอค�ำเขือ่นแก้ว จงัหวัดยโสธร

	 4. บ้านค�ำข่า ต�ำบลไร่ อ�ำเภอพรรณานิคม จงัหวัดสกลนคร

	 5. บ้านโนนประดู่ ต�ำบลเชยีงสอื อ�ำเภอโพนนาแก้ว จังหวดัสกลนคร

	 6. บ้านหนิแตก ต�ำบลไร่ อ�ำเภอพรรณานิคม จงัหวัดสกลนคร

	 7. บ้านเสาขวญั ต�ำบลไร่ อ�ำเภอพรรณานิคม จงัหวดัสกลนคร

	 8. บ้านโคกสะอาด ต�ำบลไร่ อ�ำเภอพรรณานิคม จงัหวดัสกลนคร

	 9. บ้านค�ำข่าน้อย ต�ำบลไร่ อ�ำเภอพรรณานิคม จงัหวดัสกลนคร

	 10. บ้านโนนอุดม ต�ำบลไร่ อ�ำเภอพรรณานิคม จงัหวัดสกลนคร

	 11. บ้านไร่ ต�ำบลไร่ อ�ำเภอพรรณานิคม จงัหวดัสกลนคร

	 12. บ้านค�ำแหว ต�ำบลไร่ อ�ำเภอพรรณานิคม จงัหวดัสกลนคร

	 13. บ้านไฮ่ ต�ำบลไร่ อ�ำเภอพรรณานิคม จงัหวดัสกลนคร

	 14. บ้านทดิไทย ต�ำบลไร่ อ�ำเภอพรรณานิคม จงัหวัดสกลนคร

	 15. บ้านดงค�ำโพธิ ์อ�ำเภอวาริชภมู ิจงัหวดัสกลนคร

แหล่งของเมล็ดแตงโม
%yield

เอทานอล ความเข้มข้น 95 เปอร์เซ็นต์ น�้ำ

11 2.78 7.10

12 1.91 6.40

13 2.50 7.00

14 1.70 6.30

15 2.52 7.06

ตารางที่ 1 (ต่อ)

ภาพท่ี 2 ค่า IC
50
 ของสารสกัดเมล็ดแตงโมจากแหล่งต่าง ๆ ทีส่กดัด้วยเอทานอล ความเข้มข้น 95 เปอร์เซน็ต์ และน�ำ้
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อภิปรายและสรุปผลการวิจัย

จากการศึกษาผลการต้านฤทธิ์อนุมูลอิสระของ

เมล็ดแตงโมจากจังหวัดอุดรธานี จังหวัดขอนแก่น จังหวัด

ยโสธร อ�ำเภอพรรณานิคม และอ�ำเภอโพนนาแก้ว จังหวัด

สกลนครที่สกัดด้วยเอทานอล ความเข้มข้น 95 เปอร์เซ็นต์

และน�ำ้ พบว่าเมลด็แตงโมทีส่กดัด้วยเอทานอล ความเข้มข้น 

95 เปอร์เซ็นต์ สามารถก�ำจัดอนุมูลอิสระได้มากกว่าเมล็ด

แตงโมที่สกัดด้วยน�้ำ โดยเมล็ดแตงโมจากจังหวัดอุดรธานีที่

สกัดด้วยเอทานอล ความเข้มข้น 95 เปอร์เซ็นต์ มีค่า IC
50
 

ดทีีส่ดุ คอื 5.704±0.02 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร ผลทีไ่ด้ขดัแย้ง

กับการศึกษาโดย สุพัตรา และคณะ [10] ที่รายงานว่าเมล็ด

แตงโมที่สกัดด้วยน�้ำมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระมากกว่า

เมลด็แตงโมทีส่กดัด้วยเอทานอล ดงันัน้การศกึษานีจ้งึท�ำการ

วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมจากเมล็ดแตงโม 

ทั้งนี้ผลจากการทดลองพบว่า เมล็ดแตงโมท่ีสกัดด้วย

เอทานอล ความเข้มข้น 95 เปอร์เซน็ต์ มปีรมิาณสารประกอบ 

ฟีนอลิกรวมมากกว่าเมล็ดแตงโมท่ีสกัดด้วยน�้ำ ซ่ึงเมล็ด

แตงโมที่สกัดด้วยเอทานอล ความเข้มข้น 95 เปอร์เซ็นต์ 

มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมอยู่ในช่วง 17.867±0.22 

ถงึ 37.374±0.19 mgGAE/g extract เมลด็แตงโมทีส่กดัด้วย

น�้ำมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมอยู่ในช่วง 11.935± 

0.01 ถึง 18.298±0.05 mgGAE/g extract โดยเมล็ดแตงโม

จากจังหวัดอุดรธานีที่สกัดด้วยเอทานอล ความเข้มข้น 95 

เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงท่ีสุด คือ 

ภาพท่ี 3 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของสารสกัดเมล็ดแตงโมจากแหล่งต่างๆ ที่สกัดด้วยเอทานอล ความเข้มข้น 95 เปอร์เซ็นต์

และน�้ำ

37.373±0.19 mgGAE/g extract เมื่อพิจารณาส่วนสกัด

เอทานอลของเมล็ดแตงโมมีแนวโน้มที่ปริมาณสารประกอบ 

ฟีนอลิกรวม และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมีความสัมพันธ์กัน

มากกว่าส่วนสกัดน�้ำ จึงกล่าวได้ว่ากลุ่มสารในส่วนสกัด

เอทานอลของเมล็ดแตงโมที่ออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระน่าจะ

เป็นสารกลุม่ฟีนอลกิ แต่ส่วนสกดัน�ำ้อาจจะเป็นสารประกอบ

กลุ่มอื่นๆ เช่น flavonoid, alkaloid และ tannin [9]

จึงสรุปได้ว่า เมล็ดแตงโมมีคุณสมบัติในการต้าน

อนุมูลอิสระและมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก โดยพบว่า

แหล่งท่ีมาของเมล็ดแตงโม สภาพภูมิประเทศ และสภาพ

อากาศที่แตกต่างกันมีผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 

และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ อย่างไรก็ตามสามารถน�ำข้อมูลนี้

ไปพัฒนาต่อยอดเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาเป็นชาชง

เมล็ดแตงโมได้ในอนาคต

กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยฉบับนี้ส�ำเร็จลุล่วงด้วยความอนุเคราะห์

จากคณะทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร และการวิจัยครั้งนี้ได้

รับทุนสนับสนุนการวิจัยจากส�ำนักงานคณะกรรมการวิจัย

แห่งชาติ (วช.) ประจ�ำปี 2562
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