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บทคดัยอ่  

มะขามป้อม (Phyllanthus emblica Linn.) มสีรรพคุณทางยาและถูกนํามาใชเ้ป็นยาสมุนไพรกนัอย่างแพร่หลายในแถบภูมภิาค

เอเชยี เน่ืองจากมกีารศกึษาแล้วว่ามะขามป้อมมปีระโยชน์ต่อสุขภาพและสารต้านอนุมูลอสิระสูง งานวจิยัน้ีจงึมุ่งเน้นไปที่การผลติ

อาหารทีเ่ป็นยา (Functional Food) แบบใหม่ทีม่กีารเตมิสารสกดัจากมะขามป้อมลงในไอศกรมี เพื่อเพิม่สารต้านอนุมูลอสิระ โดยนํา

เน้ือของผลมะขามป้อมมาแช่สุรา 40 ดีกรี จากนัน้นําไปทําให้แห้งและนํามาตรวจสอบฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระ พบว่าค่าปริมาณ

สารประกอบฟีนอลทัง้หมด (Total phenolic compound) ของสารสกดัมะขามป้อมมคี่าเทยีบเท่า 0.35±0.01 มลิลกิรมักรดแกลลคิต่อ

กรมัสารสกดั ค่า Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) ซึง่แสดงเป็นค่าเทยีบเท่ากบัการต้านอนุมูลอสิระของ Trolox (Trolox 

Equivalents Antioxidant Capacity, TEAC) คอื 285.42±3.27 มลิลกิรมัต่อสารสกดั 1 กรมั ค่าการต้านอนุมูลอสิระ DPPH ของสาร

สกดัมะขามป้อม มคี่าเท่ากบัรอ้ยละ 106.7 เมื่อใชค้วามเขม้ขน้ของสารสกดั 200 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร และมคี่า IC50 เท่ากบั 63.31 

ไมโครกรมัต่อมลิลิตร ในขัน้ตอนต่อมา เลือกไอศกรมีเชอร์เบทรสสตรอเบอรี่มาทดสอบการต้านอนุมูลอิสระเมื่อเติมสารสกดัจาก

มะขามป้อมทีค่วามเขม้ขน้ในช่วงรอ้ยละ 0.25 ถงึ 1.25 โดยน้ําหนัก พรอ้มกบัการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั (กลุ่มตวัอย่าง 

30 คน) พบว่าการเตมิสารสกดัลงไปในไอศกรมีรอ้ยละ 0.25 เป็นปรมิาณทีเ่หมาะสม เน่ืองจากมฤีทธิก์ารต้านอนุมูลอสิระทีด่ ีและกลุ่ม

ตวัอย่างผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัมากทีส่ดุ ดงันัน้ การเตมิสารสกดัมะขามป้อมลงในไอศกรมีจงึเป็นแนวทางการพฒันาผลติภณัฑอ์าหาร

ทีเ่ป็นยาไดต่้อไป 

 

คาํสาํคญั: การตา้นอนุมลูอสิระ, มะขามป้อม, ไอศกรมี, อาหารทีเ่ป็นยา  

 

บทนํา  

ปจัจุบนัน้ีผู้บรโิภคมคีวามตื่นตวัและใส่ใจเรื่องสุขภาพและขอ้มูลทางโภชนาการในอาหาร ทําให้อุตสาหกรรมอาหารมกีาร

พฒันาและวจิยัสตูรอาหารทีเ่ป็นยา (Function foods) เพื่อใหม้ปีระโยชน์ต่อร่างกายผูบ้รโิภคนอกเหนือจากคุณค่าทางโภชนาการใน

อาหารปกต ิและควรมรีสชาตแิละลกัษณะทีไ่ม่แตกต่างจากอาหารปกตดิว้ย (Brusotti et al. 2014) นอกจากน้ีผูบ้รโิภคยงัใหค้วามสนใจ

ในเรื่องของสารตา้นอนุมลูอสิระ (Antioxidant) ทีอ่ยู่ในอาหารอกีดว้ย เพราะอนุมลูอสิระเป็นสาเหตุสาํคญัของโรคหลายชนิด เช่น ภาวะ 

หลอดเลอืดแขง็ตวั (Atherosclerosis) เกดิการกลาย (Mutation) ของเซลลท์าํใหเ้กดิโรคมะเรง็บางชนิด โรคอลัไซเมอรห์รอืโรคความจํา

เสือ่ม ทาํใหเ้กดิกระบวนการอกัเสบ ทาํใหก้ารทาํลายเน้ือเยื่อรุนแรงขึน้ โรคไขขอ้อกัเสบและความเสื่อมของร่างกาย เป็นต้น (Lobo et 

al. 2010) มนีกัวจิยัมากมายทีพ่ฒันาและคดิคน้สตูรไอศกรมีทีเ่ตมิสารสกดัทีม่ฤีทธิต์า้นอนุมลูอสิระจากพชืทีม่สีารออกฤทธิท์างชวีภาพ 

(Hwang et al. 2009; Sagdic et al. 2012; Çam et al. 2014; Hiranrangsee et al. 2016) อย่างไรกต็ามจากการคน้ควา้ ยงัไม่พบ

รายงานทีเ่ตมิสารสกดัจากมะขามป้อมลงในไอศกรมี 

มะขามป้อม (Phyllanthus emblica L.) มชีื่อภาษาองักฤษว่า emblica หรอื amla หรอื Indian gooseberry เป็นพชืทีพ่บได้

ทัว่ไปในแถบทวปีเอเชยีโดยเฉพาะภูมภิาคกึง่โซนรอ้นและโซนรอ้น (Luo et al. 2009) เป็นทีท่ราบกนัดวี่ามะขามป้อมมคีุณค่าทาง

โภชนาการสงู อุดมไปด้วยวติามนิซ ีแร่ธาตุ และกรดอะมโิน และยงัมแีคลเซยีม ฟอสฟอรสั ไอออน แคโรทนี ไทอะมนี ไรโบฟลาวนิ 

และไนอะซนิ (Charoenteeraboon et al. 2010) ในผลมะขามป้อมมวีติามนิซทีีม่คีวามเสถยีรสงู เน่ืองจากมแีทนนิน และโพลฟีีนอลเป็น

สว่นประกอบ (Morton, 1960) นอกจากน้ี ยงัมกีารศกึษาพบว่าสารสกดัจากผลมะขามป้อมมฤีทธิต์า้นแบคทเีรยีในช่องปาก (Gao et al. 
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2018) ลดปฏกิริยิาออกซเิดชนัของไลโปโปรตนีความหนาแน่นตํ่า (Low density lipoprotein, LD) (Nambiar et al. 2016) กระตุ้นให้

เกดิอะพอพโทซสิ (Apoptosis) ของเซลลม์ะเรง็ลําไส ้(Kumnerdkhonkaen et al. 2018) ป้องกนัการเกดิแผลเป่ือยกระเพาะ (Gastric 

ulcer) (Bandyopadhyay et al. 2000) สามารถยบัยัง้ปฏกิริยิาของเอนไซมแ์อลฟากลโูคซเิดสซึง่เกีย่วขอ้งกบัการรกัษาโรคเบาหวานได ้

(Liu et al. 2017) และยงัช่วยลดความเสยีหายของเซลลต่์างๆในร่างกายหนูเมื่อป้อนพรอ้มสารหนู (Singh et al. 2013) 

ในงานวจิยัครัง้น้ี เลอืกทําการศกึษากบัไอศกรมี เน่ืองจากเป็นของหวานทีนิ่ยมบรโิภคกนัอย่างแพร่หลาย และกระบวนการ

ผลติสามารถเตมิสารสกดัมะขามป้อมเขม้ขน้ซึง่มรีสเปรีย้วและฝาด มาใชเ้ป็นแหล่งใหส้ารตา้นอนุมลูอสิระ ซึง่มปีระโยชน์ต่อสุขภาพใน

ด้านของลดสาเหตุของการเกิดโรคที่อนัตราย ในขัน้ตอนที่ไม่สมัผสัความร้อนที่เป็นสาเหตุให้สารออกทธิท์างชวีภาพเสื่อมฤทธิไ์ด ้

(Ferreira et al. 2018) นอกจากน้ีสารสกดัจากมะขามป้อมซึ่งเป็นสารสกดัจากพชืมคีวามเป็นพษิน้อยกว่าสารต้านอนุมูลอสิระ

สงัเคราะห ์โดยในการทดลองน้ี มวีตัถุประสงคเ์พื่อเพิม่สารตา้นอนุมลูอสิระในไอศกรมี ใหไ้ดผ้ลติภณัฑอ์าหารทีม่ปีระโยชน์มากขึน้ โดย

ใชส้ารสกดัผลมะขามป้อมจากสุรา 40 ดกีร ี(เอทานอลรอ้ยละ 40 (ปรมิาตร) โดยประมาณ) มาเตมิลงในการผลติไอศกรมีก่อนการแช่

แขง็ และศกึษาฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระในสารสกดัมะขามป้อมเขม้ขน้และไอศกรมีทีเ่สรมิสารสกดั 

 

วิธีดาํเนินการวิจยั  

การเตรียมสารสกดั 

นําผลมะขามป้อมจากสวนลุงศกัดิ ์เขตบางขนุเทยีน จงัหวดักรุงเทพมหานคร มาลา้งน้ําใหส้ะอาด ผึง่ใหแ้หง้ แลว้นํามาหัน่เป็นชิน้

ขนาด 0.5 เซนตเิมตร หลงัจากนัน้นํามะขามป้อมทีไ่ดท้ัง้หมดไปอบแหง้ทีอุ่ณหภูม ิ40 องศาเซลเซยีส จนแหง้ นํามาบดใหล้ะเอยีดจน

กลายเป็นผง และนําไปร่อนผ่านตะแกร่งช่องขนาด 300 ไมโครเมตร จากนัน้ นําผงมะขามป้อมมาแช่ในสุรา 40 ในอตัราส่วนผง

มะขามป้อมแหง้ 1 กรมัต่อสรุา 9 มลิลลิติร ปิดฝาใหส้นิท แช่ไว ้7 วนั ทีอุ่ณหภูมหิอ้ง และนําไปกรองผ่านสาํลแีละผา้ขาวบาง นําส่วน

ของเหลวทีไ่ดม้าระเหยเอทานอลออกดว้ยเครื่อง Rotary evaporator นําไปเขา้เครื่อง freeze dryer จนแหง้ บรรจุใส่ขวดทีห่่อดว้ย

ฟอยล ์และกบ็ใน dessicator 

 

การทาํไอศกรีมสตรอเบอร่ีเชอรเ์บท 

นําน้ําตาลทราย 150 กรมัและน้ําสะอาด 100 มลิลลิติรใส่ในหมอ้ ตัง้ไฟปานกลางจนส่วนผสมเดอืด จากนัน้ปรบัไฟใหอ่้อนลง 

ปล่อยใหเ้ดอืดอ่อนๆ เป็นเวลา 7-10 นาท ีไดน้ํ้าเชื่อมทีม่ลีกัษณะเหนียวขน้ พกัส่วนน้ีไวใ้ห้เยน็ นําสตรอเบอรีแ่ช่แขง็ 400 กรมั น้ํา

มะนาว 1 ชอ้นโต๊ะ และน้ําเชื่อมทีเ่ตรยีมไวล้งในเครื่องป ัน่ ป ัน่จนไดเ้น้ือละเอยีด เตมิผงสารสกดัมะขามป้อมลงไป รอ้ยละ 0.25, 0.50, 

0.75, 1.00 และ 1.25 โดยน้ําหนัก คนใหเ้ขา้กนั จากนัน้นําไอศกรมีเหลวทีไ่ดแ้ช่ช่องแขง็เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ตไีข่ขาว 30 กรมัจนตัง้

ยอดอ่อน นํามาผสมรวมกนักบัไอศกรมีเหลวทีแ่ช่แขง็ไว ้นําสว่นผสมทีไ่ดไ้ปป ัน่ในเครื่องป ัน่ไอศกรมีเป็นเวลา 15 นาท ี

 

การเตรียมตวัอย่างไอศกรีมเพื่อวิเคราะหฤ์ทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ (ดดัแปลงวธิขีอง Hwang et al. 2009) 

 ทําตวัอย่างไอศกรมีให้ละลายที่อุณหภูมหิ้อง ชัง่น้ําหนักไอศกรีมที่ละลายให้ได้ 10 กรมั เติมเอทานอลสมับูรณ์ (Absolute 

Ethanol) ปรมิาตร 40 มลิลลิติร กวนผสมตวัอย่างใหเ้ขา้กนั นําสารสกดัตวัอย่างเขา้ตู้อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

นําตวัอย่างทีไ่ดไ้ปป ัน่เหวีย่งทีค่วามเรว็รอบ 8,000 รอบต่อนาท ี เป็นเวลา 15 นาท ีนําส่วนใสทีไ่ดไ้ปวเิคราะหป์รมิาณสารประกอบ      

ฟีนอล ความสามารถในการดกัจบัอนุมลูอสิระ DPPH และความสามารถของสารตา้นอนุมลูอสิระในการรดีวิซป์ระจุเฟอรร์กิ 

 

การวิเคราะหป์ริมาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมด  (ดดัแปลงวธิขีอง Singleton et al. 1999) 

ปิเปตสารละลายตวัอย่างสารสกดัมะขามป้อม หรอืตวัอย่างไอศกรมีทีท่ําการสกดัดงัทีก่ล่าวมาแลว้ ทีค่วามเขม้ขน้ 1000, 500, 

250 และ 100 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร ปรมิาตร 20 ไมโครลติร ใสใ่น microplate ขนาด 96 หลุม จากนัน้เตมิสารละลาย folin-ciocalteu 

reagent 100 ไมโครลติร ในแต่ละหลุม ต่อมาเตมิสารละลายไดโซเดยีมคารบ์อเนต (Na2CO3) 80 ไมโครลติร เขย่าใหเ้ขา้กนั ตัง้ทิง้ไว ้

30 นาทแีละนําไปวดัค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 760 นาโนเมตร จากนัน้ คํานวณหาปรมิาณฟีนอลทัง้หมดเทยีบเท่ากรดแกล-
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ลกิ (Gallic acid) จากกราฟมาตรฐานทีเ่ตรยีมจากกรดแกลลกิ ซึง่สมการเชงิเสน้ของกราฟมาตรฐาน คอื ดังนี้ y = 3.9497x + 0.1138 

(R2 = 0.9999) 

 

การทดสอบความสามารถในการดกัจบัอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH (ดดัแปลงวธิขีอง Yamasaki et al. 1994) 

ปิเปตสารละลายตวัอย่างสารสกดัมะขามป้อม หรอืตวัอย่างไอศกรมีทีท่าํการสกดัดงัทีก่ล่าวมาแลว้ ทีค่วามเขม้ขน้ 200, 100, 50, 

20 และ 10 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร ปรมิาตร 100 ไมโครลติร  ใสใ่น microplate ขนาด 96 หลุม จากนัน้เตมิสารละลาย 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl DPPH 100 ไมโครลติร ใส่ในแต่ละหลุม เขย่าใหเ้ขา้กนัโดยไม่เกดิฟองอากาศ บ่มไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้งในทีม่ดื 30 นาท ี

จากนัน้นําไปวดัค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดยใชส้รุา 40 ดกีร ีเป็น blank ของสารละลายตวัอย่าง โดนวดัค่า

เทยีบกบัสาร control ทีป่ระกอบดว้ย Absolute ethanol 100 ไมโครลติรและ DPPH 100 ไมโครลติร คํานวณหาการต้านอนุมูลอสิระ 

DPPH ไดโ้ดยสมการต่อไปน้ี 

 

%𝐷𝑃𝑃𝐻 𝑟𝑎𝑑𝑖𝑐𝑎𝑙 𝑠𝑐𝑎𝑣𝑒𝑛𝑔𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑦 =  (𝐴𝑏𝑠 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙−𝐴𝑏𝑠 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒)
𝐴𝑏𝑠 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒

 × 100              (1) 

 

เมื่อ 𝐴𝑏𝑠 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 คอื ค่าการดดูกลนืแสงของสารละลาย DPPH 100 ไมโครลติรและ Absolute ethanol 100 ไมโครลติร 

     𝐴𝑏𝑠 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒 คอื ค่าการดดูกลนืแสงของตวัอย่างทีค่วามเขม้ขน้ต่างๆ 100 ไมโครลติร กบัสารละลาย DPPH 100 ไมโครลติร 

 

การทดสอบความสามารถในการรีดิวซ์ประจเุฟอรริ์ก (Ferricd reducing antioxidant power, FRAP) (ดดัแปลงวธิขีอง 

Benzie & Strain, 1996) 

เตมิน้ํากลัน่ทีม่คีวามบรสิุทธิส์งู ปรมิาตร 90 ไมโครลติร ลงในควิเวตขนาด 4 มลิลลิตร จากนัน้ เตมิ FRAP reagent ปรมิาตร 

900 ไมโครลติร และสารตวัอย่าง 30 ไมโครลติร นําไปบ่มทีอุ่ณหภูมหิอ้งในทีม่ดืเป็นเวลา 30 นาท ีและวดัค่าการดูดกลนืแสงทีค่วาม

ยาวคลื่น 593 นาโนเมตร คาํนวณค่าความสามารถของสารตา้นอนุมลูอสิระในการรดีวิซป์ระจุเฟอรร์กิ โดยเปรยีบเทยีบค่าทีไ่ดก้บักราฟ

มาตรฐานของโทรลอกซ ์(Trolox) แสดงค่าเทยีบเท่าในหน่วยมลิลกิรมัของโทรลอกซต่์อกรมัของสารละลายตวัอย่าง 

 

การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั (Meilgaard et al. 2015)  

ใช้กลุ่มตวัอย่างที่ไม่ไดผ้่านการฝึกอบรมจํานวน 30 คน โดยใหท้ดสอบตวัอย่างไอศกรมี 30 กรมัในถ้วยพลาสติกสขีาว และ

เรยีงลําดบัถ้วยแบบสุ่ม เขยีนตวัเลขกํากบัแต่ละถ้วยดว้ยตวัเลขแบบสุ่มสามตวั และแจกจ่ายใหผู้้ประเมนิในวนัเดยีวกบัที่มกีารผลติ

ไอศกรมีและภายใต้แสงธรรมชาติ โดยก่อนชมิและกลนืไอศกรมีแต่ละตวัอย่าง ต้องมกีารกลัว้ปากด้วยน้ําดื่มสะอาดก่อนเสมอ ซึ่งผู้

ประเมนิจะตอ้งกรอกระดบัความชอบลงในแบบฟอรม์ประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั กําหนดใหค้ะแนนความไม่ชอบมากทีสุ่ดเป็น 

1 และไปจนถงึความชอบมากทีส่ดุเป็น 9 (9-point hedonic scale) 

 

การวิเคราะหท์างสถิติ  

การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผสั จะเป็นการวิเคราะห์แบบตัวแปรอิสระ ซึ่งเป็นการทดสอบแบบไม่ใช้พารามิเตอร ์

เน่ืองจากการแปรปรวนระหว่างกลุ่มไม่สมํ่าเสมอ (Levene’s test, p < 0.05, n = 9) และไม่มกีารแสดงตารางแจกแจงแบบปกต ิ

(Shapiro-Wilk W test, p < 0.05, n = 9) และการเปรยีบเทยีบเชงิคู่สามารถทาํไดโ้ดยใชก้ารเปรยีบเทยีบเชงิพหุคูณของลําดบัค่าเฉลีย่

สาํหรบักลุ่มการทดสอบทัง้หมด สว่นการวเิคราะหห์าฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระทุกการทดลองทาํอย่างตํ่า 3 ซํ้าและนําขอ้มูลมาวเิคราะห์

ผลทางสถติโิดยใชโ้ปรแกรม SPSS (IBM SPSS Statistics, version 23) วเิคราะหต์าราง ANOVA และค่าความแปรปรวนทีค่่าความ

เชื่อมัน่อยู่ที ่P < 0.05  เพื่อหาความแตกต่างอย่างมนียัสาํคญั โดยใชว้ธิขีอง Ducan และแสดงค่าเป็นค่าเฉลีย่ ±ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน 
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ผลและอภิปรายผล  

ปริมาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมด  

จากการวเิคราะห์หาปรมิาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมด พบว่าในสารสกดัมะขามป้อมมปีริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด

เท่ากบั 0.35 ±0.01 มลิลกิรมักรดแกลลกิต่อกรมัสารสกดั ดงัตารางที ่1 ซึง่มคี่าใกลเ้คยีงกบัการศกึษาของ Charoenteeraboon et al. 

(2010) พบว่าในสารสกดัมะขามป้อมดว้ยน้ํา มสีารประกอบฟีนอลทัง้หมด 34.22±1.74 กรมัของกรดแกลลกิต่อสารสกดั 100 กรมั และ

จากการศกึษาของ Fitriansyah et al. (2018) ทาํการสกดัผลมะขามป้อมดว้ยเฮกเซน พบปรมิาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมดประมาณ 

0.40 กรมักรดแกลลกิต่อสารสกดั 100 กรมั ในขณะทีป่รมิาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมดของสารสกดัมะขามป้อมจากเมทานอลมคี่าสงู

ถงึ 81.50±3.70 ถงึ 120.90±2.10 มลิลกิรมัของกรดแกลลกิต่อกรมัสารสกดั (Liu et al. 2008) สาเหตุทีค่่าปรมิาณสารประกอบฟีนอล

ทัง้หมดของสารสกดัมะขามป้อมมค่ีาไม่เท่ากนั อาจเป็นไดจ้ากผลมะขามป้อมทีนํ่ามาศกึษาถูกเพาะปลูกในเขตทีแ่ตกต่างกนัทัง้สภาพ

อากาศ ภูมศิาสตร ์ลกัษณะดนิ และปรมิาณน้ําฝน และการใชต้วัทาํละลายทีแ่ตกต่างกนั โดยพบว่าจากตวัทาํละลายทัง้หมด น้ําสามารถ

สกดัมะขามป้อมไดป้รมิาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมดตํ่าทีส่ดุ (Luo et al. 2008) 

 

ตารางท่ี 1 ฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระของสารสกดัมะขามป้อมและไอศกรมีทีเ่ตมิสารสกดัความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.25 ถงึ 1.25 

 

ตวัอยา่ง 

ปริมาณสารประกอบฟีนอล

ทัง้หมด (มิลลิกรมักรด  

แกลลิกต่อกรมัตวัอย่าง) 

ค่า IC50 จากวิธี 

DPPH (ไมโครกรมั

ตวัอยา่งต่อมิลลิลิตร) 

Trolox equivalents 

antioxidant capacity 

(TEAC, มิลลิกรมัโทรลอกซ์

ต่อกรมัตวัอยา่ง) 

สารสกดัมะขามป้อม 0.350 ±0.01 63.31 ±1.62 285.42 ±3.27 

สารสกดัความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.25 0.011 ±0.00 - - 

สารสกดัความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.50 0.021 ±0.00 - - 

สารสกดัความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.75 0.024 ±0.00 - - 

สารสกดัความเขม้ขน้รอ้ยละ 1.00 0.029 ±0.00 - - 

สารสกดัความเขม้ขน้รอ้ยละ 1.25 0.025 ±0.01 - - 

ไอศกรมีทีไ่ม่เสรมิสารสกดั 0.052 ±0.00 196.26 ±2.08 0.01 ±0.00 

ไอศกรมีทีเ่สรมิสารสกดัรอ้ยละ 0.25 0.072 ±0.00 186.27 ±2.75 60.71 ±4.97 

ไอศกรมีทีเ่สรมิสารสกดัรอ้ยละ 0.50 0.098 ±0.01 180.6 ±1.97 31.65 ±3.30 

ไอศกรมีทีเ่สรมิสารสกดัรอ้ยละ 0.75 0.101 ±0.01 170.21 ±9.80 22.67 ±1.91 

ไอศกรมีทีเ่สรมิสารสกดัรอ้ยละ 1.00 0.122 ±0.00 154.64 ±10.79 17.38 ±1.37 

ไอศกรมีทีเ่สรมิสารสกดัรอ้ยละ 1.25 0.100 ±0.00 116.57 ±19.43 15.55 ±0.06 

 

เมื่อวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลของไอศกรมีสตรอเบอรี่เชอร์เบทชุดควบคุม (ไม่เติมสารสกดั) และเติมสารสกดั

มะขามป้อมในปรมิาณรอ้ยละ 0.25, 0.50, 0.75, 1.00 และ 1.25 ไดผ้ลดงัทีแ่สดงในตารางที ่1 จากการทดลองพบว่าไอศกรมีทีเ่ตมิสาร

สกดัมะขามป้อมมคี่าปรมิาณสารประกอบฟีนอลเพิม่ขึน้จากไอศกรมีชุดควบคุมอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) ไอศกรมีทีเ่ตมิสาร

สกดัมะขามป้อมปรมิาณรอ้ยละ 1.00 มปีรมิาณสารประกอบฟีนอลสงูทีสุ่ด เท่ากบั 0.122±0.00 มลิลกิรมักรดแกลลกิต่อกรมัของสาร

สกดัมะขามป้อม อย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) ซึง่ไอศกรมีชุดควบคุม และไอศกรมีทีเ่ตมิสารสกดัมะขามป้อมในปรมิาณรอ้ยละ 

0.25, 0.50, 0.75 และ 1.25 มปีรมิาณสารประกอบฟีนอลเทยีบเท่ากบั 0.052±0.00, 0.072±0.00, 0.098±0.01, 0.101±0.01 และ

0.100±0.00 มลิลกิรมักรดแกลลกิต่อกรมัของสารสกดัมะขามป้อม ตามลาํดบั Hwang et al. (2009) รายงานว่าไอศกรมีนมผสมตะกอน

ไวน์แดงมปีรมิาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมดเพิม่ขึน้ตามปรมิาณตะกอนไวน์แดง โดยเมื่อเตมิตะกอนไวน์แดงลงไปความเขม้ขน้สงูสดุที ่

150 กรมัต่อกโิลกรมัไอศกรมี ค่าปรมิาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมดเพิม่ขึน้ถงึ 2.06 มลิลกิรมักรดแกลลกิต่อมลิลลิติร 
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ความสามารถในการดกัจบัอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 

ในการทดสอบฤทธิต์้านอนุมูลอสิระโดยวธิกีารดกัจบัอนุมูลอสิระ DPPH ผลในรูปของรอ้ยละของการยบัยัง้ (%inhibition หรอื 

%DPPH radical scavenging activity) และค่าความเขม้ขน้ทีย่บัยัง้ได ้50% (Half maximal inhibitory concentration, IC50) เป็นค่าที่

บ่งบอกปรมิาณการต้านอนุมูลอสิระทีท่ําใหค้วามเขม้ขน้ของ DPPH ลดลงรอ้ยละ 50 พบว่าการต้านอนุมูลอสิระ DPPH ของสารสกดั

หยาบมะขามป้อมโดยใหค้วามเขม้ขน้ของสารสกดัเท่ากบั 50, 100 และ 200 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร ใหค้่ารอ้ยละของการยบัยัง้เท่ากบั 

51.12, 61.64 และ 106.7 ตามลําดบั เหน็ไดว้่าเมื่อความเขม้ขน้ของสารสกดัเพิม่ขึน้ ความสามารถในการดกัจบัอนุมูล DPPH มคี่า

เพิม่ขึน้เช่นกนั และเมื่อนําค่าไดม้าคาํนวณหา IC50 พบว่าสารสกดัมะขามป้อมมคี่าเท่ากบั 196.26±2.08 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร จาก

ค่า IC50 จะเหน็ไดว้่าประสทิธภิาพในการต้านอนุมูลอสิระของสารมาตรฐานมมีากกว่าสารสกดัมะขามป้อม โดยสารมาตรฐานทีใ่ชค้อื

วติามนิอ ี(α-tocopherol) 24.63 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร ซึง่สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ Charoenteeraboon และคณะ (2010) ทีร่ายงาน

ผลการทดสอบฤทธิต์้านอนุมูลอสิระของสารสกดัมะขามป้อมดว้ยน้ําม ีค่า IC50 อยู่ที ่51.3±16.5 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร ซึง่เป็นค่าที่

มากกว่ากรดแกลลกิทีม่ค่ีาอยู่ที ่8.5±0.7 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร เมื่อ Liu และคณะ (2008) สกดัผลมะขามป้อมดว้ยเมทานอล พบค่า 

EC50 (Effective concentration by 50%) ดว้ยวธิ ีDPPH อยู่ในช่วงระหว่าง 11.23±0.9 ถงึ 45.44±1.0 ไมโครกรมัต่อลติร ขึน้อยู่กบั

ภูมภิาคทีท่าํการเพาะปลกู และมค่ีามากกว่าสารมาตรฐาน Quercetin ซึง่คาํนวณค่า EC50 ได ้6.6 ±0.5 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร  

เมื่อนําสารสกดัมะขามป้อมทีไ่ดม้าเตมิลงในไอศกรมีสตรอเบอรร์ีเ่ชอรเ์บท และทําการวเิคราะหก์จิกรรมการดกัจบัอนุมูลอสิระที่

เกดิขึน้ในไอศกรมี โดยการผสมสารสกดัมะขามป้อมลงไปความเขม้ขน้ของสารสกดัทีร่อ้ยละ 0, 0.25, 0.50, 0.75, 1.00 และ 1.25 โดย

น้ําหนัก จากตารางที ่1 เหน็ไดว้่าไอศกรมี ทีไ่ม่มสีารสกดัมคี่า IC50 อยู่ที ่196.26±2.08 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร ทัง้น้ี จากผลปรมิาณ

สารฟีนอลทัง้หมด และค่า IC50 ของไอศกรมีอาจมสีาเหตุจากพบสารต้านอนุมูลอสิระในสตรอเบอรร์ี ่จากงานวจิยัของ Huang et al. 

(2012) รายงานว่าพบสารประเภทสารประกอบฟินอล อย่างฟลาโวนอยด์ และแอนโทไซยานินในผลของสตรอเบอร์รี่ ซึ่งเป็น

ส่วนประกอบของไอศกรมีทีท่ําการศกึษา ทัง้น้ีค่าการยบัยัง้อนุมูลอสิระ DPPH ของสตรอเบอรร์ีใ่นไอศกรมีอาจลดลง ซึง่อาจเกดิจาก

กระบวนการผลติของโรงงานทีท่าํการผลติสตรอเบอรร์ีแ่ช่แขง็ และความรอ้นจากการผลติไอศกรมีเหลว  

ในขณะที่ไอศกรมีที่เติมสารสกดัจากมะขามป้อมมคี่า IC50 ลดลงเลก็น้อย (ตารางที่ 1) เน่ืองจากความเขม้ขน้ของสารสกดั

มะขามป้อมมคี่าไม่สูง สอดคล้องกบัการศกึษาของ Hiranrangsee และคณะ (2016) ซึ่งทําการเติมสารสกดัจากเปลอืกมงัคุดลงใน

ไอศกรมีผสมเน้ือมงัคุด พบว่ารอ้ยละของการยบัยัง้ DPPH สงูสุดที ่83.6±0.54 ในไอศกรมีที่เตมิสารสกดัจากเปลอืกมงัคุดรอ้ยละ 2 

ในขณะที่เมื่อเติมสารสกดัจากเปลอืกมงัคุดร้อยละ 1 มคี่าร้อยละของการยบัยัง้ DPPH 75.1±1.09 และหากไม่เติมสารสกดัลงใน

ไอศกรมี มคี่ารอ้ยละของการยบัยัง้ DPPH 52.6±0.23  

 

ความสามารถในการรีดิวซป์ระจเุฟอรริ์ก 

เมื่อวเิคราะห์ฤทธิใ์นการต้านอนุมูลอสิระด้วยวธิ ีFerricd reducing antioxidant power (FRAP) ที่มคีุณสมบตัิในการให้

อเิลค็ตรอนโดยใชโ้ทรลอกซเ์ป็นสารละลายมาตรฐานในการเปรยีบเทยีบ รายงานค่าในรูป TEAC (Trolox equivalents antioxidant 

capacity) ซึ่งหมายถึงปริมาณของสารละลายโทรลอกซ์ที่มคีวามสามารถในการต้านอนุมูลอสิระต่อน้ําหนักของสารตวัอย่าง จาก

การศกึษา พบว่าสารสกดัมะขามป้อมมฤีทธิใ์นการต้านอนุมูลอสิระ เท่ากบั 285.42±3.27 มลิลกิรมัโทรลอกซต่์อกรมัของสารสกดั

มะขามป้อม ดงัแสดงในตารางที ่1 เมื่อเปรยีบเทยีบกบัการศกึษาของ Liu และคณะ (2008) ทีพ่บว่าความเขม้ขน้รอ้ยละ 50 ของสาร

สกดัมะขามป้อมดว้ยเมทานอลซึง่จบัประจุเฟอรร์กิได ้อยู่ในช่วงค่า EC50 ระหว่าง 3.6±0.52 ถงึ 6.5±0.1 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร ในขณะ

ที ่Charoenteeraboon et al. (2010) คาํนวณความสามารถในการรดีวิซป์ระจุเฟอรร์กิเป็นความเขม้ขน้ของเฟอรร์สั (FeSO4) ไดเ้ท่ากบั 

7.46±0.56 ไมโครโมลต่อมลิลกิรมั คดิเป็น 0.89 เท่าของโทรลอกซโ์ดยประมาณ 

นอกจากน้ี จากตารางที ่1 พบว่าไอศกรมีทีเ่ตมิสารสกดัมะขามป้อมมคี่า TEAC เพิม่ขึน้จากไอศกรมีชุดควบคุมซึง่ไม่สารสกดั ซึง่

ไอศกรมีทีเ่ตมิสารสกดัมะขามป้อมในปรมิาณรอ้ยละ 0.25 ทีม่คี่า TEAC สงูทีสุ่ด คอื 60.71±4.97 มลิลกิรมัโทรลอกซต่์อกรมั จากการ

วเิคราะหไ์อศกรมีชุดควบคุม  และไอศกรมีทีเ่ตมิสารสกดัมะขามป้อมในปรมิาณรอ้ยละ 0.50, 0.75, 1.00 และ 1.25 โดยน้ําหนัก มคี่า 

TEAC เท่ากบั 0.01±0.00, 31.65±3.30, 22.67±1.91, 17.38±1.37 และ 15.55±0.06 มลิลกิรมัโทรลอกซ์ต่อกรมัของสารสกดั

มะขามป้อม ตามลาํดบั เหน็ไดว้่าค่าที ่TEAC ลดลงเมื่อเทยีบกบัปรมิาณสารสกดัทีใ่สล่งไปในไอศกรมี ทัง้น้ีอาจเน่ืองมาจากการสญูเสยี
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สารทีม่สีมบตัใินการตา้นอนุมลูอสิระ ซึง่ Wegrzyn et al. (2008) พบว่านมทีเ่ตมิสารสกดัจากแอปเป้ิลและเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ20 และ 

30 องศาเซลเซยีส เป็นระยะเวลา 12 สปัดาหม์คีวามสามารถในการใหอ้เิลก็ตรอนลดลงเปรยีบเทยีบจากค่าเริม่ต้น ประมาณ 19 และ 

38% ตามลาํดบั ทัง้น้ีการเปลีย่นแปลงสมบตัติา้นอนุมูลอสิระนัน้อาจเน่ืองมาจากการเกดิโพลเีมอไรเซชนัของสารประกอบฟีนอล ซึง่มี

ผลต่อตําแหน่งทีม่คีวามสามารถในการเขา้ทําปฏกิริยิากบัสารประกอบเชงิซอ้นของ Fe3+-TPTZ ในการวเิคราะหค์วามสามารถในการ

รดีวิซป์ระจุเฟอรร์กิ นอกจากน้ี การเกดิอนัตรกริยิาของสารประกอบฟีนอล กบัองคป์ระกอบในอาหาร เช่น โปรตนี หรอืพอลแิซก็คาไรด ์

เป็นตน้ ซึง่สามารถสรา้งพนัธะไฮโดรเจน หรอืเกดิปฏกิริยิาของหมู่ฟงักช์นับางหมู่ เช่น การเกดิพนัธะเอสเทอรร์ะหว่างหมู่คารบ์อกซลิ 

และไฮดรอกซลิ นอกจากน้ี การเกดิสารประกอบเชงิซอ้นในส่วนของหมู่ทีไ่ม่ชอบน้ําของโปรตนีมผีลทําใหก้กัสารประกอบฟินอลเอาไว้

ไดเ้ช่นกนั ซึง่การเกดิอนัตรกริยิาเหล่าน้ีทาํใหเ้กดิการเปลีย่นแปลงของสมบตักิารตา้นอนุมลูอสิระได ้เหน็ไดจ้ากตารางที ่1 ไอศกรมีชุด

ควบคุม พบค่า TEAC น้อยมาก (0.01 ±0.00 มลิลกิรมัโทรลอกซต่์อกรมั) 

 

ผลของสารสกดัมะขามป้อมต่อการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั    

 

ตารางท่ี 2 คะแนนการยอมรบัเฉลีย่ทีม่คีวามเขม้ขน้แตกต่างกนัของสารสกดัมะขามป้อมในไอศกรมี 

 

สูตร 
คะแนนการยอมรบัเฉล่ีย 

ลกัษณะปรากฏ ความแน่นแขง็ ความเรียบเนียน ความหวาน รสชาติ การยอมรบัโดยรวม 

1 5.90ab ±1.56 5.30ab ±2.04 5.93a ±2.08 6.60a ±1.54 6.93a±1.11 6.73a ±1.41 

2 5.90ab ±1.54 5.30ab ±1.76 5.63ab ±1.81 5.63bc ±1.71 6.07ab ±1.64 6.07ab ±1.57 

3 5.90ab ±1.54 5.23ab ±1.87 5.70ab ±1.74 5.13bc ±1.63 5.40bc ±1.67 5.90bc ±1.21 

4 6.07a ±1.46 5.60a ±1.63 5.97a ±1.69 5.37b ±1.79 5.50bc ±1.68 5.97ab ±1.71 

5 5.60ab ±1.63 5.03ab ±1.90 5.37ab ±1.81 4.77bc ±2.06 4.73cd ±2.02 5.00bc ±1.80 

6 5.13b ±1.87 4.47b ±1.66 4.67b ±2.12 4.37c ±1.99 4.37d ±2.04 4.53c ±1.98 

หมายเหต ุ

สตูรที ่1 คอื ไอศกรมีสตรอเบอรร์ีเ่ชอรเ์บท                            

สตูรที ่2 คอื ไอศกรมีสตรอเบอรร์ีเ่ชอรเ์บททีม่สีารสกดัมะขามป้อมรอ้ยละ 0.25   

สตูรที ่3 คอื ไอศกรมีสตรอเบอรร์ีเ่ชอรเ์บททีม่สีารสกดัมะขามป้อมรอ้ยละ 0.50  

สตูรที ่4 คอื ไอศกรมีสตรอเบอรร์ีเ่ชอรเ์บททีม่สีารสกดัมะขามป้อมรอ้ยละ 0.75 

สตูรที ่5 คอื ไอศกรมีสตรอเบอรร์ีเ่ชอรเ์บททีม่สีารสกดัมะขามป้อมรอ้ยละ 1.00 

สตูรที ่6 คอื ไอศกรมีสตรอเบอรร์ีเ่ชอรเ์บททีม่สีารสกดัมะขามป้อมรอ้ยละ 1.25 

ในคอลมัน์เดยีวกนัมตีวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนั หมายถงึมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญั (p < 0.05)   

 

จากการทดลองเกีย่วกบัสารสกดัมะขามป้อมทีส่ง่ผลต่อไอศกรมีสตรอเบอรร์ีเ่ชอรเ์บททีม่สีว่นผสมของสารสกดัมะขามป้อมในสตูร

ของไอศกรมีทีร่อ้ยละ 0.25, 0.50, 0.75, 1.00 และ 1.25 เปรยีบเทยีบกบัชุดควบคุมทีไ่ม่มกีารเตมิสารสกดั พบว่ามคีุณลกัษณะทาง

ประสาทสมัผสัทีไ่ดร้บัการประเมนิโดยผูป้ระเมนิทีไ่ม่ผ่านการฝึกฝนจํานวน 30 คน แสดงในตารางที ่2 โดยไอศกรมีชุดควบคุมทีไ่ม่มี

การเตมิสารสกดัมคี่าการยอมรบัโดยรวมสงูสุด ในขณะทีเ่มื่อเตมิสารสกดัความเขม้ขน้ต่างๆ (รอ้ยละ 0.25, 0.50, 0.75, 1.00 และ 

1.25) ลงในไอศกรมี ส่งผลใหค้ะแนนการยอมรบัโดยรวมลดลงจาก 6.73±1.41 เป็น 6.07±1.57, 5.90±1.21, 5.97±1.71, 5.00±1.98 

ตามลาํดบั เน่ืองมาจากรสชาตขิองสารสกดัจะเป็นลกัษณะเปรีย้วฝาดไม่เป็นทีนิ่ยมของกลุ่มตวัอย่าง จงึสง่ผลต่อรสชาตแิละลกัษณะของ

ไอศกรมี จงึสรุปได้ว่าสตูรที่ใส่สารสกดัและเป็นที่นิยมของกลุ่มตวัอย่างคอื ไอศกรมีทีใ่ส่สารสกดัมะขามป้อมรอ้ยละ 0.25 เน่ืองจาก

สามารถเทยีบเคยีงไดก้บัไอศกรมีชุดควบคุม โดยไดค้ะแนนการยอมรบัโดยรวมไม่แตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ
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Erkaya et al. (2012) ศกึษาผลของการเตมิ Cape gooseberry (Physalis peruviana L.) ต่อการประเมนิคุณภาพทางประสาท

สมัผสัของไอศกรมี ซึง่มกีารเตมิรอ้ยละ 5, 10 และ 15 พบว่าไอศกรมีทีเ่ตมิ Cape gooseberry รอ้ยละ 15 ไดร้บัคะแนนการยอมรบั

สงูสดุจากกลุ่มตวัอย่าง ในขณะที ่Gabbi et al. (2017) พบว่าการเตมิน้ําขงิรอ้ยละ 6 หรอืขงิบดรอ้ยละ 4 หรอืขงิแช่อิม่รอ้ยละ 10 หรอื

ผงขงิรอ้ยละ 1 ลงในไอศกรมีนม ไดค้ะแนนการยอมรบัโดยรวมสงูทีส่ดุจากกลุ่มตวัอย่าง 8 คนทีผ่่านการฝึกมาบางสว่น 

 

สรปุผลการวิจยั  

 มีการใช้ผลมะขามป้อมในทางการรกัษาเป็นพืชสมุนไพรอย่างแพร่หลายในภูมิภาคเอเชีย ในงานวิจยัน้ี ทําการสกดัผล

มะขามป้อมดว้ยสรุา 40 ดกีรซีึง่มคีวามปลอดภยัต่อการบรโิภค พบว่าสารสกดัจากมะขามป้อมทีไ่ดม้ปีรมิาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมด 

0.35±0.01 มลิลกิรมักรดแกลลกิต่อกรมัสารสกดั ค่า IC50 ดว้ยวธิ ีDPPH เท่ากบั 63.31±1.62 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร และค่า TEAC 

285.42±3.27 มลิลกิรมัโทรลอกซต่์อกรมัสารสกดั จงึนํามาเตมิลงในไอศกรมีสตรอเบอรร์ีเ่ชอเบทรอ้ยละ 0.25, 0.50, 0.75, 1.00 และ 

1.25 โดยน้ําหนกั เพื่อศกึษาผลของการเตมิมะขามป้อมสกดัต่อปรมิาณฟีนอลทัง้หมด ค่า IC50 ดว้ยวธิ ีDPPH และค่า TEAC พบว่าค่า 

IC50 มคี่าเพิม่ขึน้ตามร้อยละของสารสกดัที่เติมลงไปตามปกต ิอย่างไรกต็าม พบว่าน่าจะมอีนัตรกริยิาของสารกบัองคป์ระกอบใน

ไอศกรมี ทําใหค้่า TEAC มแีนวโน้มไม่เป็นไปตามความเขม้ขน้ของสารสกดัมะขามป้อมทีเ่ตมิเพิม่ขึน้ โดยสรุป ไอศกรมีสตรอเบอรร์ี่

เชอรเ์บททีเ่ตมิสารสกดัมะขามป้อม รอ้ยละ 0.25 มศีกัยภาพในการพฒันาใหเ้ป็นอาหารที่เป็นยาต่อไป เน่ืองมกีารยอมรบัจากกลุ่ม

ตวัอย่างทีด่ ีและมกีจิกรรมตา้นอนุมลูอสิระสงู 

 

กิตติกรรมประกาศ  

งานวจิยัน้ีเป็นส่วนหน่ึงของโครงการวจิยังบประมาณเงนิรายได ้ของคณะวทิยาศาสตร ์สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณ

ทหารลาดกระบงั ประจาํปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 ผูเ้ขยีนขอขอบคุณภาควชิาชวีวทิยา คณะวทิยาศาสตร ์สถาบนัเทคโนโลยพีระจอม

เกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงัทีเ่อือ้อุปกรณ์ และสถานที ่และขอขอบคุณ ผศ.ลนิจง สุขลําภู ทีใ่หค้ําปรกึษา และผศ.ดร.ดวงกมล เรอืน

งาม ทีช่่วยการทดสอบความสามารถในการรดีวิซป์ระจุเฟอรร์กิ 
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