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บทคัดย่อ  

 อะโวคาโด (Persea americana Mill.) เป็นไม้ผลที่อยู่ในวงศ์ (Family) Lauraceae ซึ่งมีพืชที่อยู่ในวงศ์เดียวกัน เช่น  
ต ้นการบ ูร (Cinnamomum cauyshora) และต ้นอบเชย (Cinnamomum zeylanicum) พืชในวงศ ์นี้ ตรวจพบสาร 
พฤกษเคมีสูง สามารถนำมาใช้ประโยชน์ทางยาได้ ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์หาสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
ฟลาโวนอยด์ทั้งหมด และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบจากเปลือกผล (Peel; P) และเมล็ด (Seed; S) ของอะโวคา
โด โดยเตรียมสารสกัดด้วยตัวทำละลายเอทานอล 50 เปอร์เซ็นต์ในอัตราส่วน 1:10 (w/v) ด้วยวิธีการแช่หมัก (Maceration)  
ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน ผลการศึกษาพบว่า สารสกัดหยาบเปลือกผล และเมล็ดของอะโวคาโดมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด 
เท่ากับ 109.82±2.73 และ 59.65±0.39 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกต่อกรัมของสารสกัดตามลำดับ ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด 
เท่ากับ 120.90±5.66 และ 60.18±1.55 มิลลิกรัมของแคทีชินต่อกรัมของสารสกัดตามลำดับ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระวัดจากค่า 
IC50 เท่ากับ 415.24±16.38 ในสารสกัดเปลือกผล และ 710.30±7.55 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตรในสารสกัดเมล็ด ตามลำดับ 
ดังนั ้นการใช้เปลือกผลและเมล็ดอะโวคาโดเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระที่สำคัญ เนื ่องจากมีองค์ประกอบของ
สารประกอบฟีโนลิกหลายชนิด เช่น ฟลาวาโนนอล ฟลาโวนอล-3-ไกลโคไซต์ ฟลาวาโนน ฟลาโวนอล และแทนนินทั้งชนิด
ควบแน่น และแทนนินที่สามารถไฮโดรไลซ์ได้ สารเหล่านี้มีบทบาทในการต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลดความเสี่ยงของโรคเรื้อรัง  
และมีศักยภาพในการพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเสริมหรือสกัดเป็นผลิตภัณฑ์เสริมความงามและอาหารในระดับ
อุตสาหกรรมได้ในอนาคต 
 
คำสำคัญ: อะโวคาโด พฤกษเคมี ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ฟีโนลิก ฟลาโวนอยด์ 
 

Abstract  
 

Avocado (Persea americana Mill.) is a fruit-bearing plant belonging to the family Lauraceae, which also 
includes species such as camphor Cinnamomum camphora)  and cinnamon ( Cinnamomum zeylanicum) . 
This family is known for its high content of phytochemicals, which can be utilized for medicinal purposes. 
Therefore, the objective of this study was to evaluate total phenolic content, total flavonoid content, and 
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the antioxidant activity of crude extracts obtained from the peel (P) and seed (S) of avocado. The extracts 
were prepared using 50% ethanol as a solvent at a ratio of 1: 10 ( w/ v)  through maceration at room 
temperature for 7 days. The results revealed that the total phenolic contents of the peel and seed extracts 
were 109. 82±2. 73 and 59. 65±0. 39 mg gallic acid equivalents per gram of extract, respectively, while the 
total flavonoid contents were 120. 90±5. 66 and 60. 18±1. 55 mg catechin equivalents per gram of extract, 
respectively.  Antioxidant activity, as measured by IC50 values, was found to be 415. 24±16. 38 and 
710. 30±7. 55 µg/ mL for the peel and seed extracts, respectively.  Therefore, the use of avocado peel and 
seed serves as a significant source of antioxidants due to their diverse composition of phenolic compounds 
such as flavanonol, flavonol- 3 - glycoside, flavanone, flavonol, and both condensed and hydrolysable 
tannins.  These compounds play a role in antioxidant activity, helping to reduce the risk of various chronic 
diseases, and may potentially be developed into dietary supplements or extracts for use in the cosmetic 
and food industries in the future. 
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บทนำ 
 

พืชสมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยาและไม่ก่อให้เกิดผลข้างเคียงมากเกินไป โดยทั่วไปมักจะถูกแปรรูปด้วยการนำมาต้มหรือชง
กับน้ำ อะโวคาโด (Persea americana Mill.) เป็นพืชวงศ ์Lauraceae ที่เติบโตในเขตร้อนและเขตร้อนช้ืน เป็นพืชทางเภสัช
ที่สำคัญชนิดหนึ่งที่ใช้เป็นยาแผนโบราณสำหรับรักษาโรคปากนกกระจอก นิ่วในทางเดินปัสสาวะ ความดันโลหิตสูง ผิวแห้ง 
ปวดฟัน บวมเนื่องจากการอักเสบ และโรคเบาหวาน (Yasir et al., 2010) อะโวคาโดสามารถนำมาใช้ประโยชน์ได้หลายส่วน 
เช่น ผล ใบ เปลือก และเมล็ด ในอดีตชาวบ้านใช้เมล็ดอะโวคาโดเป็นยาแผนโบราณ โดยการนำมาทำให้แห้ง บด และชงดื่ม  
มีฤทธิ์ต้านเบาหวาน (Asmorowati & Lindawati, 2019) และช่วยลดระดับน้ำตาลในเลือดของหนู (Jiwintarum et al., 
2018) ประโยชน์อีกประการหนึ่งของเมล็ดอะโวคาโด คือ เป็นยาแก้ท้องผูก ลดการอักเสบ และเสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกัน 
(Kopon et al., 2020) งานวิจัยเกี่ยวกับฤทธิ์ทางชีวภาพของเปลือกและเมล็ดอะโวคาโดยังอยู่ในช่วงเริ่มต้น  ปัจจุบันเปลือก
และเมล็ดเป็นทรัพยากรที่ไม่ได้ใช้ประโยชน์อย่างเต็มที่และเป็นปัญหาของเหลือทิ้งสำหรับผู้แปรรูปอะโวคาโด (Dabas et al., 
2013) เปลือกและเมล็ดอะโวคาโดมักถูกทิ้งหลังจากกินเนื้อผลอะโวคาโด อย่างไรก็ตาม มีงานวิจัยแสดงให้เห็นว่าเมล็ด 
อะโวคาโดเป็นแหล่งของสารอาหาร เช่น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และแร่ธาตุบางชนิด เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
โพแทสเซียม และแมกนีเซียม (Nwaogu et al., 2008) ส่วนเปลือกผลเป็นแหล่งสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติที่ใหญ่ที่สุด
ในผลของอะโวคาโด (Rahman et al., 2022) และเปลือกอะโวคาโดยังมีสารประกอบท่ีมีหมู่ไฮดรอกซี ซึ่งทำหน้าท่ีต้านอนุมูล
อิสระได้  การเกิดอนุมูลอิสระ (Free radicle) ซึ่งก็คือ โมเลกุลที่ไม่เสถียรและไวต่อการเกิดปฏิกิริยาเคมีที่มีผลต่อการทำลาย
โมเลก ุลอ ื ่น ๆ ต ่อเน ื ่องก ันไปเป ็นปฏิก ิร ิยาล ูกโซ ่  อน ุม ูลอ ิสระจึงเป ็นสารพิษต ่อเซลล ์ร ่างกาย โดยจะทำลาย  
ดีเอ็นเอ เยื่อหุ้มเซลล์ และส่วนอ่ืน ๆ อนุมูลอิสระจึงเป็นสาเหตุทำให้เกิดโรคภัยต่าง ๆ เช่น โรคหัวใจ โรคมะเร็ง และโรคความ
ดันโลหิตสูง ฯลฯ การเกิดอนุมูลอิสระเกิดขึ้นได้ตลอดเวลาในร่างกาย จากการหายใจ จากกระบวนการเผาผลาญ เรียกว่า 
ปฏิกิริยาออกซิเดชั่น (Oxidation) จากความเครียด หรือจากสิ่งแวดล้อม ดังนั้นร่างกายจึงต้องสร้างระบบแอนตีออกซิแดนท์
เพื่อป้องกันการโดนทำลายจากอนุมูลอิสระเหล่านั้น สารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) เป็นสารที่ทำหน้าที่ป้องกันไม่ให้
อนุมูลอิสระก่อตัวขึ้น โดยทำการยับยั้งปฏิกิริยาลูกโซ่ของอนุมูลอิสระ และหยุดการก่อตัวใหม่ของอนุมูลอิสระ ช่วยซ่อมแซม
ความเสียหายที่เกิดจากตัวอนุมูลอิสระที่ไปทำลายเซลล์ต่าง ๆ ในร่างกาย รวมทั้งกำจัดและแทนที่โมเลกุลที่ถูกทำลาย ดังนั้น
สารต้านอนุมูลอิสระจึงสามารถลดความเสี่ยงจากการเกิดโรคตา่ง ๆ สารต้านอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพสูงในการกำจัดอนุมูล
อิสระและเป็นท่ียอมรับกันทั่วไป คือ วิตามิน อี (Tocopherol) กรดฟีนอลิก (Phenolic acid) และฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) 
ทำให้มีนักวิจัยสนใจที่จะศึกษาสารต้านอนุมูลอิสระในผลไม้ ซึ่งเป็นแหล่งอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ที่มีบทบาทสำคัญใน
การช่วยป้องกัน และชะลอการเกิดโรคภัยไข้เจ็บต่าง ๆ (Sies et al., 1992) สารต้านอนุมูลอิสระกลุ่มที่พบในพืชที่สำคัญ คือ 
สารประกอบฟีนอลิก ซึ่งเป็นสารที่เป็นวงแหวนอะโรมาติก และมีหมู่ไฮดรอกซิลอย่างน้อย 1 หมู่ รวมไปถึงอนุพันธุ ์ของ
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สารประกอบฟีนอลซึ่งมีการแทนที ่ด้วยหมู ่ฟังก์ชันต่าง  ๆ เช่น ฟลาโวนอยด์ ลิกนิน กรดซินนามิก และโคเอนไซม์คิว 
สารประกอบฟีนอลพบได้ในธรรมชาตินั ้นมีอยู ่มากมายหลายชนิด กลุ ่มที ่ใหญ่ที ่ส ุด คือ สารประกอบฟลาโวนอยด์ 
สารประกอบฟีนอลที่พบในพืชมักจะรวมอยู่ในโมเลกุลของน้ำตาลในรูปของสารประกอบไกลโคไซด์ น้ำตาลที่พบมากที่สุดใน
โมเลกุลของสารประกอบฟีนอล ได้แก่ น้ำตาลกูลโคส และอาจมีการรวมตัวกันระหว่างสารประกอบฟีนอลด้วยกันเอง หรือจะ
เป็นสารประกอบฟีนอลกับสารประกอบอื่น ๆ เช่น กรดอินทรีย์ รวมอยู่ในโมเลกุลของโปรตีน แอลคาลอยด์ และเทอร์พีนอยด์ 
เป็นต้น (Moeiklang & Ruangviriyachai, 2014) ดังนั ้นจึงกล่าวได้ว่าสารฟลาโวนอยด์และฟีนอลิกเป็นสารประกอบที่มี
บทบาทสำคัญในการเผาผลาญของร่างกาย โดยทำหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่สามารถสร้างพันธะกับอนุมูลอิสระ การมี
อนุมูลอิสระในร่างกายสามารถขัดขวางการเผาผลาญและทำลายเซลล์ที่ก่อให้เกิดโรคได้  การป้องกันสามารถทำได้โดยการ
บริโภคอาหารที่มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ซึ่งสามารถจับกับอนุมูลอิสระได้ การวิจัยนี้ได้พิจารณาถึงประโยชน์และสารประกอบ
ที่มีอยู่ในเปลือกและเมล็ดของอะโวคาโด ซึ่งอาจส่งผลต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและฟลาโวนอยด์
ทั้งหมดของสารสกัดเอธานอลที่ระดับความเข้มข้น 50 เปอร์เซ็นต์ ของเปลือกและเมล็ดของอะโวคาโด โดยใช้วิธีการสกัดแบบ
แช่ 
 
วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการ 
 
1. การเตรียมตัวอย่างก่อนสกัด 
 งานวิจัยนี้ใช้วัสดุเหลือทิ้งอะโวคาโด 2 รูปแบบ ได้แก่ เปลือกและเมล็ด (Figure 1) เก็บมาจากอำเภอเขาค้อ จังหวัด
เพชรบูรณ์ ในช่วงเดือนพฤษภาคม-สิงหาคม พ.ศ. 2567  

 

 

 

 

 

 
Figure 1 Two types of avocado waste materials (A) Peel (B) Seed 
 

นำเปลือกและเมล็ดสดล้างให้สะอาด อบในตู้อบแห้งที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ตัดเป็นชิ้นเล็ก ๆ บดและนำมาร่อน
ผ่านตะแกรงร่อนขนาด 1 มิลลิเมตร ชั่งน้ำหนักตัวอย่างแห้ง 50 กรัม สกัดด้วยเอทานอลความเข้มข้น 50 เปอร์เซ็นต์ จำนวน 
500 มิลลิลิตร ด้วยวิธีการแช่หมัก (Maceration) ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 สัปดาห์ โดยมีการเขย่าเป็นครั้งคราว กรองด้วย
กระดาษกรอง (Whatman) เบอร์ 1 นำสารสกัด ที่ได้มาระเหยตัวทำละลายด้วยเครื่องกลั่นระเหยสารแบบหมุน (Rotary 
evaporator) ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส จะได้สารสกัดหยาบด้วยเอทานอล (Ethanolic crude extract) นำมาทำให้แห้ง
อีกครั้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (Lyophilization) ยี่ห้อ LSI รุ่น Lyo Lab 5LT ประเทศสหรัฐอเมริกา นำสารสกัด
หยาบที่ได้มาชั่งน้ำหนักด้วยเครื่องช่ังทศนิยม 4 ตำแหน่ง บันทึกน้ำหนักของสารสกัดหยาบ (Figure 2)  

 
 
 
 
 
 
 
 

  
(A) (B) 
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Figure 2 Characteristics of the crude ethanol extract of avocado (A) Peel (B) Seed 
 
2. การตรวจวิเคราะห์หาปริมาณของสารประกอบฟีนอลิก (Total phenolic compounds) 
 การเตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก (Gallic acid) โดยนำแกลลิกมาช่ังจำนวน 50 มิลลิกรัม ละลายด้วยเอทานอล
แล้วปรับปริมาตรให้ครบ 50 มิลลิลิตร จะได้สารละลายมาตรฐานแกลลิก ความเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร  
 การวิเคราะห์หาปริมาณสารฟีนอลิกรวม (Total phenolic content) โดยวิธี Folin-ciocalteu’s ดัดแปลงจากงานวิจัย
ของ Kupina et al. (2018) และ Sansenya et al. (2021) สร้างกราฟมาตรฐานโดยเตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก 
(Gallic acid; GA) ท ี ่ความเข้มข้น 200, 150, 100, 70, 50, 30 และ 10 ไมโครกร ัม/ม ิลล ิล ิตร เต ิมสารละลาย  
Folin-ciocalteu’s ปริมาตร 5 มิลลิลิตร จากนั้นเติมสารมาตรฐานแต่ละความเข้มข้น ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย
โซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) ปริมาตร 4 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ในความมืด ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 15 นาที นำสารละลาย
มาตรฐานแต่ละความเข้มข้นไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื ่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (UV-VIS) ที ่ความยาวคลื่น  
765 นาโนเมตร จากนั้นนำมาสร้างกราฟมาตรฐาน ส่วนการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกในตัวอย่าง เตรียมทำนองเดียวกันกับสาร
มาตรฐาน แล้วนำไปวัดค่าการดูดกลืน นำค่าการดูดกลืนที่วัดได้ไปเทียบกับกราฟมาตรฐาน 
 
3. การตรวจหาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ด้วยวิธี Aluminum chloride method (Total flavonoid content) 
 เตรียมสารละลายมาตรฐานแคทีชิน (Catechin) โดยแคทีชินมาชั่งจำนวน 50 มิลลิกรัม ละลายด้วย เอทานอลแล้วปรับ
ปริมาตรให้ครบ 50 มิลลิลิตร จะได้สารละลายมาตรฐานเควอซิทินความเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 

การวิเคราะห์หาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม (Total flavonoid content) โดยวิธี Aluminum chloride ดัดแปลงจาก
งานวิจัยของ Kongdin et al. (2023) เติมสารละลายมาตรฐาน ปริมาตร 0.6 มิลลิลิตร เติมน้ำกลั่น 2.4 มิลลิลิตร เติมโซเดียม
ไนไตร์ท (NaNO2) ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร เติมสารละลายอะลูมิเนียมคลอไรด์ (AlCl3) ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร เติมสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เติมน้ำกลั่น 1.4 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ในความมืด ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา  
15 นาที และวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 415 นาโนเมตร โดยใช้เครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (UV-VIS) จากนั้นนำมา
สร้างกราฟมาตรฐาน ส่วนการวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ในตัวอย่าง โดยเตรียมทำนองเดียวกันกับสารละลายมาตรฐาน 
แล้วนำไปวัดค่าการดูดกลืน นำค่าการดูดกลืนที่วัดได้ไปเทียบกับกราฟมาตรฐาน 
 
4. การตรวจวิเคราะห์ฤทธิ์ต่อต้านอนุมูลอิสระ DPPH (DPPH radical scavenging activity)  
 เตรียมสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ์ (Trolox) โดยนำโทรลอกซ์มาชั่ง จำนวน 50 มิลลิกรัม ละลายด้วยเอทานอลแล้ว
ปรับปริมาตรให้ครบ 50 มิลลิลิตร จะได้สารละลายมาตรฐานโทรลอกซ์ความเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 

การวิเคราะห์ปริมาณฤทธิ์การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ดัดแปลงจากงานวิจัยของ Sansenya et al. (2021) โดยใช้ 
โทรลอกซ์ (Trolox) เป็นสารละลายมาตรฐาน เติมสารมาตรฐานหรือตัวอย่าง ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร เติมสารละลายดีพีพีเอช 
(DPPH) ความเข้มข้น 200 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 4.5 มิลลิลิตร ตั้งท้ิงไว้ในความมืด ที่อุณหภูมิห้อง และวัดค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดยใช้เครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (UV-VIS) นำค่าการดูดกลืนที่วัดได้ (A) คำนวณเปอรเ์ซ็นต์

  
(A) (B) 
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การออกฤทธ์ิต้านออกซิเดชัน หรือเปอร์เซ็นต์ในการกำจัดอนุมูลอิสระ (%Radical scavenging activity) ดัง Eq.1 จากนั้นนำ
ค่าที่คำนวณได้มาสร้างกราฟมาตรฐาน จากน้ันนำค่าท่ีได้มาเทียบกับกราฟมาตรฐาน  

 
% 𝑟𝑎𝑑𝑖𝑐𝑎𝑙 𝑠𝑐𝑎𝑣𝑒𝑛𝑔𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑦 = (

𝐴𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 − 𝐴𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒

𝐴𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
)  ×  100                      (Eq.1) 

 
Acontrol คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH 
Asample คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย่างหรือสารละลายมาตรฐาน 

 
5. การตรวจสอบชนิดสารต้านอนุมูลอสิระเบ้ืองต้น 
 5.1 การตรวจหาสารฟลาโวนอยด ์

ทำการบดสารสกัด 3 กรัมกับปิโตรเลียม 15 มิลลิลิตร บดซ้ำจนไม่มีสีออกมา กรองและเก็บเพื่อนำไปทดสอบต่อไป 
          การทดสอบปฏิกิริยากับไซยานิดินส์ หรือชิโนดาเทสต์ (Shinoda test) นำสารตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง 
ใส่ลวดแมกนีเซียม 3-4 ช้ิน หยดกรด HCl เข้มข้น 10 หยด สังเกตสีส้มถึงสีแดง 

การทดสอบของพิว (Pew test) นำสารสกัด 1 มิลลิลิตรลงในหลอดทดลอง เติมผงสังกะสี 0.5 กรัมและ 2N HCl  
2 หยด เขย่า 1 นาที เติมกรด HCl เข้มข้น 10 หยด สังเกตสีแดงเข้ม ภายใน 2-5 นาที หากเกิดสีแดงเข้ม แสดงว่า 
มีฟลาวาโนนอล (Flavanonol) หรือ ฟลาโวนอล-3-ไกลโคไซต์ (Flavonol-3-Glycoside) ถ้าให้สีจาง แสดงว่ามีฟลาวาโนน 
(Flavanone) และฟลาโวนอล (Flavonol)  
 5.2 การตรวจหาสารประกอบฟีนอลิกและแทนนิน  
 ละลายสารสกัด 125 มิลลิกรัม ด้วยน้ำกลั่น 50 มิลลิลิตร กรอง และเติม 10% NaCl 1 มิลลิลิตร กรองและเก็บเพื่อ
นำไปทดสอบ โดยแบ่งสารสกัดใส่หลอดทดลอง หลอดละ 2 มิลลิลิตร จำนวน 8 หลอด หลอดที่ 1 เป็นหลอดควบคุม 
(Control) หลอดที ่2 เติม Gelatin solution 2-3 หยด (เกิดตะกอนขุ่นขาว) หลอดที ่3 เติม Gelatin salt solution 2-3 หยด 
(เกิดตะกอนขุ ่นขาว) หลอดที่ 4 เติม 1% Ferric chloride 2-3 หยด (สีน้ำเงินเขียว) หลอดที่ 5 เติม Bromine water  
5-6 หยด (ตะกอนเบาสีอ่อน) หลอดที่ 6 เติม 40% Formalin 3 หยด ตามด้วย 10% HCl 6 หยด นำไปต้มใน Water bath 
1-2 นาที (ตะกอนสีแดง) หลอดที่ 7 ถ่ายสารสกัดลงใน Evaporating dish ระเหยจนแห้งในอ่างน้ำควบคุมอุณหภูมิ   
(Water bath) เติม Vanillin reagent 1 มิลลิลิตรและกรด HCl เข้มข้น 1 หยด (สีแดง) หลอดที่ 8 เติม Lime water  
5 มิลลิลิตร (ตะกอนสีเหลือบน้ำเงินเทา) 
 

ผลการวิจัย 
 
1. การตรวจวิเคราะห์หาปริมาณของสารประกอบฟีนอลิก (Total phenolic compounds) 

สารสกัดหยาบเปลือกผล และเมล็ดของอะโวคาโดมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด เทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก 
(Figure 3) (y=0.0099x+0.0789, R²=0.9981) เท่ากับ 109.82±2.73 และ 59.65±0.39 มิลลิกรัมของกรดแกลลกิต่อกรัมของ
สารสกัดตามลำดับ ดังแสดงใน Table 1 

 
Table 1 The phenolic compound content of avocado 

 
 

Replication 
Peel 

(mg GAE/g extract) 
Seed 

(mg GAE/g extract) 
1 109.25 59.27 
2 107.41 59.64 
3 112.79 60.05 

X±SD 109.82±2.73 59.65±0.39 
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2. การตรวจหาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ด้วยวิธี Aluminum chloride method (Total flavonoid content) 
สารสกัดหยาบเปลือกผล และเมล็ดของอะโวคาโดมีปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด เทียบกับกราฟมาตรฐานของ แคทีชิน 

(Figure 4) (y=0.0024x-0.0039, R²=0.9981) เท่ากับ 120.90 และ 60.18 มิลลิกรัมของแคทีชินต่อกรัมของสารสกัด
ตามลำดับ ดังแสดงใน Table 2 

 
Table 2 Total flavonoid content of avocado 

Replication 
Peel 

(mg CE/g extract) 
Seed 

(mg CE/g extract) 
1 114.63 58.74 
2 122.42 61.82 
3 125.65 59.98 

X±SD 120.90±5.66 60.18±1.55 
 

 
Figure 3 Standard Curve of Gallic Acid 
 

 
Figure 4 Standard Curve of Catechin 
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3. การตรวจวิเคราะห์ฤทธิ์ต่อต้านอนุมูลอิสระ DPPH (DPPH radical scavenging activity)  
ผลการทดลองชี้ให้เห็นว่าสารสกัดหยาบจากส่วนของเปลือกผล และเมล็ดของอะโวคาโดสามารถต่อต้านอนุมูลอิสระ 

DPPH ได้ โดยฤทธิ์ต่อต้านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ ้นเป็นปฏิภาคโดยตรงกับความเข้มข้นของสารสกัดที่เพิ ่มขึ ้น ฤทธิ์ต่อต้าน 
อนุมูลอิสระ DPPH ของสารสกัดมีค่าค่อนข้างต่ำ เมื่อเทียบกับสารมาตรฐานโทรลอกซ์ ซึ่งมีค่า IC50 เท่ากับ 28.84±0.13 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร สารสกัดหยาบเปลือกผล และเมล็ดของอะโวคาโด มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยมีค่า IC50 เท่ากับ 
415.24±16.38 และ 710.30±7.55 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ ดังแสดงใน Table 3 โดยแสดงเป็นเปอร์เซ็นต์ของการ
ยับยั้งอนุมูลอิสระของ DPPH และการทำงานของสารต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด (Figure 5 และ 6)  

 
Table 3 The DPPH antioxidant activity of avocado 

Sample 
Concentration 

(µg/ml) 
Absorbance 

% free radical 
inhibition. 

IC50 
(µg/ml) 

Peel 152 0.7018 36.56±0.09 415.24±16.38 
 356 0.5950 46.21±0.10  

 762 0.3421 69.08±4.14  
 1016 0.2121 80.83±0.52  
 control 1.1062   

Seed 155 0.8758 20.56±0.07 710.30±7.55 
 363 0.7266 34.09±0.13  

 777 0.4951 55.09±0.23  
 1036 0.3889 64.72±0.76  
 control 1.1025   

Trolox 10 0.7207 33.78±0.16 28.84±0.13 
 20 0.6208 42.96±0.09  
 30 0.5464 49.79±0.13  
 40 0.4321 60.29±0.06  
 50 0.3408 68.68±0.07  
 60 0.2735 74.86±0.08  
 70 0.1224 88.75±0.32  
 control 1.0882   

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 5 Percentage of DPPH radical inhibition from avocado peel extract  
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Figure 6 Percentage of DPPH radical inhibition from avocado seed extract 
 
4. การตรวจสอบสารต้านอนุมลูอิสระเบื้องต้น 

จากผลการทดลองใน Table 4 แสดงให้เห็นว่าส่วนของเปลือกอะโวคาโดให้ผลทดสอบเป็นสีแดงเข้มกับชิโนดาเทสต์  
ซึ ่งเป็นการทดสอบหาเบนโซไพโรน นิวเคลียส (Benzopyrone nucleus) ที ่พบในโครงสร้าง และการทดสอบของพิว  
ซึ่งเป็นการทดสอบหาฟลาวาโนนอล (Flavanonol) จากผลการทดลองแสดงว่าเปลือกของอะโวคาโดมีสารฟลาวาโนนอล หรือ 
ฟลาโวนอล-3-ไกลโคไซต์ (Flavonol-3-glycoside) ในขณะที่ส่วนของเมล็ด ให้ผลการทดสอบเป็นสีส้มเมื่อทำการทดสอบด้วย
วิธีชิโนดาเทสต์ และให้ผลการทดสอบเป็นสีแดงจาง ๆ กับการทดสอบด้วยวิธีของพิว แสดงให้เห็นว่าส่วนของเมล็ดนั้น 
มีสารฟลาวาโนน (Flavanone) และฟลาโวนอล (Flavonol) เมื่อทดสอบหาสารประกอบฟีนอลิกและแทนนิน พบว่า ผลการ
ทดสอบให้ผลเป็นบวก (+) กับทุกการทดสอบและให้ผลเป็นสีน้ำเงินอมเขียวเมื่อทดสอบกับสารเฟอริกคลอไรด์ (Figure 7)  
จึงสรุปได้ว่าชิ้นส่วนของเปลือกและเมล็ดของอะโวคาโดมีสารประกอบแทนนินทั้ง 2 ประเภท คือ แทนนินชนิดควบแน่น 
(Condensed tannin) และแทนนินที่สามารถไฮโดรไลซ์ได้ (Hydrolysable tannin) 

 
Table 4 Preliminary testing for antioxidants 

Preliminary testing for antioxidants. Peel Seed 
Flavonoid   

1. Shinoda test Red Orange 
2. Pew test Red Faded red 

Phenolic and Tannin   
1. Control - - 
2. Gelatin solution + + 
3. Gelatin salt solution + + 
4. 1% Ferric chloride + + 
5. Bromine water + + 
6. Formalin-HCl test + + 
7. Vanillin-HCl test + + 
8. Lime-water  + + 

Note: (-) Not apparent or cannot be concluded, (+) Appears 
 

 

y = 0.0501x + 14.439
R² = 0.9912
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Figure 7 Preliminary testing for antioxidants (a) Peel (b) Seed 
 

การอภิปรายผล 
 

จากการศึกษาพบว่า สารสกัดหยาบเปลือกผล (P) ของอะโวคาโดที่สกัดด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ 50% มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 415.24±16.38 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ตามที ่Molyneux (2004) กล่าวว่า ระดับความแรงของสารต้าน
อนุมูลอิสระ แบ่งออกเป็น 4 ระดับ ได้แก่ แรงมาก (IC50<50 µg/ml) แรง (IC50: 50-100 µg/ml) ปานกลาง (IC50: 101-150 
µg/ml) และอ่อน (IC50>150 µg/ml) แสดงว่าสารสกัดหยาบเปลือกผล (P) ของอะโวคาโดที่สกัดด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ 50% 
อยู่ในระดับอ่อน เมื่อเทียบกับของ Rahman et al. (2022) พบว่า เปลือกผลอะโวคาโดที่สกัดด้วย เมทานอลมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ IC50 เท่ากับ 185.891±1.598 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร และงานวิจัยของ Kamaraj et al. (2020) เผยให้เห็นถึงฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระของสารสกัดเปลือกอะโวคาโดในน้ำ มีค่า IC50 สูงถึง 71.96 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ซึ่งอาจมีผลมาจากสารสกัดที่ใช้ 
เช่นเดียวกับสารสกัดหยาบเมล็ด (S) ของอะโวคาโด มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระโดยมีค่า IC50 เท่ากับ 710.30±7.55 ไมโครกรัมต่อ
มิลลิลิตร อยู่ในระดับอ่อน เมื่อเทียบกับของ Munthe et al. (2023) ใช้ตัวทำละลายเป็นเอทานอลร้อยละ 70 ค่า IC50 77.298 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร และ Sirichaiekawat (2022) ศึกษาสารสกัดออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเมล็ดอะโวคาโดพันธุ์พื้นเมือง 
โดยใช้ตัวทำละลายเป็นเอทานอลที่ความเข้มข้น 60 เปอร์เซ็นต์ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ IC50 สูงถึง 53±0.001 ไมโครกรัมต่อ
มิลลิลิตร แสดงให้เห็นว่าความเข้มข้นของสารสกัดมผีลต่อปรมิาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ สารพฤกษเคมีเป็นสารที่มีประโยชน์
พบได้ในส่วนต่าง ๆ ของพืช สารพฤกษเคมีสามารถทำหน้าที่เป็นสารยับยั้งและโคแฟกเตอร์ในปฏิกิริยาของเอนไซม์  สามารถ
กำจัดสารพิษที่เป็นอันตราย เช่น อนุมูลอิสระเพิ่มการเผาผลาญสารอาหารในร่างกาย มีการศึกษามากมายที่แสดงให้เห็น
ความสัมพันธ์ระหว่างสารพฤกษเคมีและบทบาทสำคัญในการยับยั้งและซ่อมแซมการอักเสบ โรคเบาหวาน โรคหัวใจ มะเร็ง 
เนื้องอก และโรคเกี่ยวกับการเผาผลาญในเซลล์สัตว์ กลไกของสารพฤกษเคมีในการต่อต้านมะเร็ง ได้แก่ การขับสารก่อมะเร็ง 
การยับยั้งการอักเสบและการแบ่งเซลล์ หรือการกระตุ้นให้เกิดอะพอพโทซีส (Apoptosis) สารพฤกษเคมี ประกอบด้วย 
โพลีฟีนอลเชิงซ้อน ซึ่งเป็นสารประกอบทางชีวภาพที่มีการสร้างวงแหวนอะโรมาติกของสารไฮดรอกซิล  ซึ่งทำให้มีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ ในสารสกัดเปลือกอะโวคาโด ตรวจพบสารพฤกษเคมี เช่น แอลคาลอยด์ ฟลาโวนอยด์ ซาโปนิน แทนนิน และ
เทอร์พีนอยด์ (Waiwong et al. 2025) การตรวจพบซาโปนินในสารสกัดเอทานอลจากเปลือกอะโวคาโด แตกต่างจาก
การศึกษาของ Kamaraj et al. (2020) ในสารสกัดน้ำจากเปลือกอะโวคาโด แสดงให้เห็นว่าไม่พบส่วนประกอบของซาโปนิน 
สันนิษฐานว่าเกิดจากอิทธิพลของสารสกัดที่ใช้ (Lee et al., 2007) สารประกอบฟีนอลทั้งหมด เกี่ยวข้องอย่างมากกับฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระ มีการศึกษาหลายชิ้นที่แสดงให้เห็นว่าสารประกอบฟีนอลทั้งหมดในปริมาณสูงมีส่วนทำให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมี
ประสิทธิภาพมากขึ้น (Zhang et al., 2015) นอกจากนี้ Zhang et al. (2015) ยังแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์เชิงบวก
ระหว่างฟีนอลทั้งหมดและฟลาโวนอยด์ต่อกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งวัดโดยการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH สารพฤกษเคมีที่
ตรวจพบอีกชนิด คือ แทนนิน ซึ่งประกอบด้วย วงแหวนฟีนอลจำนวนมาก สารนี้ประกอบด้วย แทนนินชนิดควบแน่น และ
แทนนินที่สามารถไฮโดรไลซ์ได้ แอลคาลอยด์มีส่วนช่วยเป็นสารต้านอนุมูลอิสระเนื่องจากมีกลุ่มไฮดรอกซิล  (Hydroxyl)  
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เมทอกซิล (Methoxy) เมทิลีน (Methylene) และเมทิล (Methyl) (Dalimunthe et al., 2018) และอัลคาลอยด์มีส่วนช่วย
ในการต้านอนุมูลอิสระมากกว่าฟีนอล โดยวัดจากความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระไฮดรอกซิล ศักยภาพในการต้านอนุมูล
อิสระในการลดเฟอริก และความสามารถในการยับยั้งการเกิดลิพิดเปอร์ออกซิเดชัน (Lipid peroxidation) (Dalimunthe et 
al., 2018) จากการตรวจสอบสารต้านอนุมูลอิสระเบื้องต้นพบว่าทั้งส่วนของเปลือกและเมล็ดมีฟลาโวนอยด์และแทนนิน  
สอดคล้องกับรายงานของ Osuntokun et al. (2017) และ Danilo et al. (2022) พบน้ำตาลรีดิวซ์ ซาโปนิน ฟลาโวนอยด์ 
แทนนิน สเตียรอยด์ และไตรเทอร์พีนอยด์ พร้อมกันนั้นการสกัดด้วยน้ำจะให้ปริมาณ ฟลาโวนอยด์ที่สูงกว่าสกัดด้วยไฮโดร
แอลกอฮอล์ นอกจากนี้ยังมีรายงานสารพฤกษเคมีที่พบในเมล็ดอะโวคาโด ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ แทนนิน ซาโปนิน ฟีนอลิก 
(Oluwaniyi et.al. , 2017) จากร าย ง านท ี ่ ก ล ่ า วม าจะ เห ็ น ไ ด ้ ว ่ า  ส า รพฤกษ เคม ี ใ นส ่ วนประกอบ ขอ ง พื ช  
มีทั้งที่เหมือนกันและแตกต่างกัน ขึ้นกับปัจจัยต่าง ๆ เช่น อาย ุช้ินส่วน และสภาพแวดล้อม แม้กระทั่งสารที่ใช้ในกระบวนการ
สกัด ในการวิจัยนี้ใช้สารละลายเอทานอล 50% เป็นตัวทำละลายจึงสามารถดึงดูดสารประกอบที่มีขั้วและไม่มีขั้วต่าง ๆ เช่น 
อัลคาลอยด์ ฟลาโวนอยด์ ซาโปนิน แทนนิน และสเตียรอยด์ที่มีอยู่ในอะโวคาโดได้ 
 

บทสรุป 
 

สารสกัดหยาบเปลือกผล และเมล็ดของอะโวคาโดมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด เท่ากับ 109.82±2.73 และ 59.65±0.39 
มิลลิกรัมของกรดแกลลิกต่อกรัมของสารสกัด ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด เท่ากับ 120.90±5.66 และ 60.18±1.55 มิลลิกรัม
ของแคทีชินต่อกรัมของสารสกัด มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยมีค่า IC50 เท่ากับ 415.24±16.38 และ 710.30±7.55 ไมโครกรัม
ต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ ดังนั้นการใช้เปลือกอะโวคาโด ซึ่งเป็นของเสียจากกระบวนการผลิต แสดงให้เห็นถึงศักยภาพสำหรับ
การนำไปแปรรูป เนื่องจากได้รับการยืนยันแล้วว่าเป็นแหล่งของพฤกษเคมีที่มีส่วนสร้างสารต้านอนุมูลอิสระ 
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