
การประชุมวิชาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยัรังสิต ประจ าปี ๒๕๖๐ (RSU National Research Conference 2017)  วนัท่ี ๒๘ เมษายน ๒๕๖๐ 

318 

ผลของแอมพลจูิดและเวลาต่อการสกดัโดยใช้คลืน่เสียงความถี่สูง 
ต่อสมบัติการต้านอนุมูลอสิระของเมลด็มะเกีย๋ง 

Effects of Amplitude and Time in Ultrasound-Assisted Extraction on Antioxidant Properties of 
Makiang (Cleistocalyx Nervosum var. Paniala) Seeds 

ฐิติรัตน์ ศิริจนัทร์1 และ กิติพงศ ์อศัตรกลุ2* 

Thitirat Sirichan1 and Kitipong Assatarakul2* 

 
1นิสิตหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วท.ม.) เทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

2*อาจารย์ประจ า ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
1Master student in Department of Food Technology, Faculty of Science, Chulalongkorn University 

2*Lecturer in Department of Food Technology, Faculty of Science, Chulalongkorn University 
*Corresponding author, E mail:Kitipong.A@chula.ac.th 

บทคดัย่อ 
งานวจิยัน้ีมีจุดประสงคเ์พ่ือศึกษาผลของความเขม้ของแอมพลิจูด (ร้อยละ 30, 40 และ 50)  และเวลา (15, 25 

และ 35 นาที) ต่อสมบัติการตา้นอนุมูลอิสระ (สารประกอบฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด์ ปริมาณฤทธ์ิการตา้นอนุมูล
อิสระด้วยวิธี  2,2- diphenyl-1-picrylhydrazyl หรือ DPPH และ ferric-reducing antioxidant power  หรือ FRAP ของ
สารสกดัจากเมล็ดมะเก๋ียงโดยใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูง โดยก าหนดอุณหภูมิและความเขม้ขน้ของเอทานอลท่ี 30°C และ  
ร้อยละ 70 (v/v) ตามล าดบั และใชอ้ตัราส่วนผงมะเก๋ียงต่อเอทานอลคือ 1:5 (w/v)  ผลการทดลองพบวา่ความเขม้ของ 
แอมพลิจูดและเวลาส่งผลต่อสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัเมล็ดมะเก๋ียงโดยท่ีสารสกดัจากเมล็ดมะเก๋ียงท่ี
ความเขม้ของแอมพลิจูดร้อยละ 40 และ เวลา 35 นาที มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและมีฤทธ์ิการตา้นอนุมูล
อิสระด้วยวิธี DPPH และ FRAP สูงสุด โดยมีค่าเท่ากับ 161.34±5.03 mg GAE/100 g. dry wt., 1794.30±12.86 และ
2392.90±15.76 mM Trolox/100 g. dry wt. ตามล าดบั อยา่งมีนยัส าคญั (p≤0.05) ในขณะท่ีสารสกดัจากเมล็ดมะเก๋ียงท่ี
ความเขม้ของแอมพลิจูดร้อยละ 50 และ เวลา 25 นาที มีปริมาณสารฟลาโวนอยด์สูงสุดโดยมีค่าเท่ากบั 19.41±4.84 mg 
QCE/100 g. dry wt. 

ค ำส ำคญั: มะเก๋ียง, การใช้คล่ืนเสียงความถ่ีสูงสกัด, แอมพลิจูด, สมบัติการต้านอนุมูลอิสระ 

Abstract 
The objective of this study was to evaluate effects of amplitude (30, 40 and 50 percents) and time (15, 25 

and 35 minutes)  on antioxidant properties ( total phenolic compound, flavonoid content and antioxidant activity by 
2 ,2- diphenyl-1-picrylhydrazyl or DPPH and ferric-reducing antioxidant power or FRAP assays)  with a UAE 
condition of 70 percent ethanol concentration ( v/ v)  at a temperature of 3 0 °C.  Makiang seeds extraction was 
performed with the solid-liquid (Makiang powder:ethanol) ratio of 1:5 (w/v). The results showed that amplitude and 
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time affected antioxidant properties of Makiang extracted from seeds at 40 percent amplitude and 35 minutes. The 
result performed  the highest amount of total phenolic compound and antioxidant activity by DPPH and FRAP 
assays (161.34±5.03 mg GAE/100 g.dry wt., 1794.30±12.86 mM Trolox/100 g. dry wt. and 2392.90±15.76 mM 
Trolox/100 g. dry wt., respectively)  (p≤0 .05 ). Moreover, Makiang seeds extract at 50 percent amplitude and 25 
minutes performed the highest amount of flavonoid content (19.41±4.84 mg QCE/100 g. dry wt). 

 
Keywords: Makiang, ultrasound-assisted extraction (UAE), amplitude, antioxidant properties 

1. บทน า 
มะเก๋ียง (Cleistocalyx  nervosum  var. paniala)  เป็นพืชในอนัดบั Myrtales จดัอยูใ่นวงศ ์Myrtaceae  มะเก๋ียง

เป็นพืชพ้ืนเมืองท่ีพบมากทางภาคเหนือของประเทศไทยโดยเฉพาะในพ้ืนท่ีจงัหวดัเชียงใหม่ เชียงราย ล าพูน ล าปาง 
พะเยา และน่าน นอกจากน้ียงัเป็นพืชท่ีอยูใ่นโครงการอนุรักษพ์นัธุกรรมพืชอนัเน่ืองมาจากพระราชด าริสมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี  มะเก๋ียงได้รับความสนใจและมีศักยภาพในการน าไปใช้ประโยชน์ในเชิง
อุตสาหกรรมต่างๆ โดยเฉพาะอุตสาหกรรมอาหารเน่ืองจากมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ผลมะเก๋ียงนิยมน ามาบริโภคทั้ง
ในรูปผลสดและผลิตภัณฑ์แปรรูป เช่น มะเก๋ียงแช่อ่ิม ชามะเก๋ียง แยมมะเก๋ียง และสีผสมอาหารจากมะเก๋ียง 
 (แอนโทไซยานิน) เป็นตน้ (สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล สถาบนัวจิยัและฝึกอบรมการเกษตรล าปาง, 2545) โดยเน้ือ
มะเก๋ียงเป็นส่วนท่ีใชใ้นการแปรรูป ท าให้มีวตัถุดิบเหลือท้ิงเป็นเมลด็ท่ีไม่สามารถน ามาแปรรูปได ้และจากงานวจิยัได้
รายงานวา่เมล็ดมะเก๋ียงมีสารตา้นอนุมูลอิสระสูง โดยการวิเคราะห์สมบติัทางพฤกษเคมีเบ้ืองตน้พบว่าเมล็ดมะเก๋ียง
ประกอบดว้ยแอนทราควโินนกลยัโคซายด ์ ฟลาโวนอยด์ ซาโปนิน  และแทนนิน แต่ไม่พบอลัคาลอยด์และคูมารินใน
เมล็ดมะเก๋ียง (พิมพใ์จ, 2551) ประกอบกบัการใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงมาในการสกดั (ultrasound-assisted extraction, 
UAE) ซ่ึงเป็นเทคโนโลยท่ีีน ามาประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมอาหารอยา่งแพร่หลาย เน่ืองจากมีขอ้ดี คือ ลดระยะเวลาใน
การสกัด  ลดขั้นตอนการท างาน  ลดการใช้อุณหภูมิและพลังงาน เป็นต้น  โดยนิยมใช้คล่ืนความถ่ีชนิด power 
ultrasound (Chemat และคณะ, 2011) ร่วมกบัตวัท าละลายอินทรียห์รือน ้ าในการสกดัสารตา้นอนุมูลอิสระจากวตัถุดิบ 
โดยจะมีการปล่อยคล่ืนเสียงความถ่ีสูงออกมาในตวัพาไดแ้ก่ น ้ าหรือตวัท าละลายอินทรีย ์ท าให้เกิดฟองก๊าซหดและ
ขยายตวัเป็นวฏัจกัร เกิดการเปล่ียนแปลงทางดา้นเคมีและทางกายภาพจากแรงกล เม่ือฟองก๊าซขยายตวัจะดึงสารท่ีอยู่
ภายในวตัถุดิบใหล้ะลายออกมาในตวัท าละลาย และในขณะท่ีฟองก๊าซแตกออกจะเกิดความดนัและความร้อนปริมาณ
มากบริเวณดงักล่าว ส่งผลใหเ้น้ือเยือ่ฉีกขาดเรียกวา่ ปรากฏการณ์คาวเิตชนั (cavitation) โดยประสิทธิภาพของการสกดั
ข้ึนกับปัจจัยหลายปัจจัย เช่น ความเข้มของคล่ืนเสียงท่ีใช้ สมบัติของตัวท าละลาย อุณหภูมิ  และเวลาในการสกัด        
เป็นตน้ (Muthukumaran และคณะ, 2006 ; ดวงกมล, 2557) ดงันั้นงานวิจยัน้ีสนใจศึกษาความเขม้ของแอมพลิจูดและ
เวลาท่ีเหมาะสมในการสกดัเมลด็มะเก๋ียงโดยใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูง 
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2. วตัถุประสงค์ 
เพื่อศึกษาผลของความเขม้ของแอมพลิจูด (ร้อยละ 30, 40 และ 50) และเวลา (15, 25 และ 35 นาที) ต่อสมบติั                  

การตา้นอนุมูลอิสระ (สารประกอบฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด ์และปริมาณฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ DPPH และ 
FRAP) ของสารสกดัจากเมลด็มะเก๋ียงโดยใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูง 
 
3. วธีิด าเนินการวจิยั 
3.1 การเตรียมตวัอยา่งมะเก๋ียง  

ตวัอย่างมะเก๋ียงสุกแช่แข็งจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล าปาง ถูกขนส่งมายงัภาควิชา
เทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั จากนั้นแบ่งบรรจุแบบสุญญากาศในถุงอลูมิเนียม
ฟอยลล์ามิเนต และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 °C  เม่ือน ามาใชใ้หน้ าไปลวกท่ีอุณหภูมิ 80 °C เป็นเวลา 1 นาที จากนั้นแยก
ส่วนท่ีเป็นเน้ือและเมล็ดออกจากกนั และท าแห้งส่วนท่ีเป็นเมล็ดโดยใชเ้คร่ืองอบลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 45 °C  เป็นเวลา 
48 ชัว่โมง ตามวิธีของพิมพใ์จ (2551) จากนั้นบดเมล็ดท่ีแห้งจนละเอียดและร่อนผา่นตะแกรงขนาด 60 mesh และเก็บ
ในถุงอลูมิเนียมฟอยลล์ามิเนต โดยบรรจุแบบภาวะสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ -18°C (ดดัแปลงตามวิธีของ Tian และคณะ, 
2013)  
3.2 การสกดัดว้ยวธีิใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูง (ultrasound-assisted extraction, UAE)  

สกัดผงมะเก๋ียงท่ีได้จากข้อ 3.1 ด้วยอัตราส่วนของผงมะเก๋ียงต่อเอทานอลคือ 1:5 (w/v) และแปรปัจจัย         
การสกดัท่ีส่งผลต่อสมบติัทางเคมีและฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ ไดแ้ก่ ความเขม้ของแอมพลิจูด (ร้อยละ 30, 40 และ 
50) และเวลา (15, 25 และ 35 นาที) โดยก าหนดอุณหภูมิและความเขม้ขน้ของเอทานอลท่ี 30°C และร้อยละ 70 (v/v) 
ตามล าดบั ซ่ึงมีทรีตเมนตต์่างๆ ดงัแสดงในตารางท่ี 1 เก็บสารสกดัไวใ้นขวดสีชาท่ีอุณหภูมิ 4 °C ก่อนการวเิคราะห์ขั้น
ต่อไป (ดดัแปลงตามวธีิของ Wang  และคณะ, 2008) 
                         ตารางที่ 1 ความเขม้ของแอมพลิจูดและเวลาในการสกดัท่ีจะน ามาวิจยั 

แอมพลจูิด (ร้อยละ)  เวลา (นาที) 

30  
15  
25 
35 

40 
15 
25  
35  

50 
15  
25  
35  

3.3 การท าแหง้และเก็บรักษาสารสกดั  
ป่ันเหวี่ยง (centrifuge) สารสกดัท่ีไดใ้นขอ้ 3.2  ท่ี  214.656 x g เป็นเวลา 15 นาที และกรองส่วนท่ีเป็นส่วน

ใส (supernatant) โดยกรองผ่านกระดาษกรองเบอร์ 1 และระเหยของเหลวในส่วนท่ีเป็นเอทานอลภายใต้ภาวะ
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สุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 40 °C ดว้ยเคร่ืองกลัน่ระเหยสารแบบหมุน (rotary evaporator) จากนั้นน าสารสกดัท่ีระเหยเอทา
นอลออกแลว้ไประเหยน ้ าออกดว้ยตูอ้บแห้งแบบสุญญากาศ (vacuum drying oven) และน าไปเก็บรักษาในขวดสีชาท่ี
อุณหภูมิ -18°C ก่อนการวเิคราะห์ขั้นต่อไป (Wang และคณะ, 2013) 
3.4 การวเิคราะห์สมบติัการตา้นอนุมูลอิสระต่างๆ ดงัน้ี 
- ปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (total phenolic content) โดยวธีิ Folin-Ciocalteu colorimetry ตามวิธี

ของ Slinkard และคณะ (1997) และ Gonzlez-Centeno และคณะ (2012)  
- ปริมาณของสารฟลาโวนอยด ์(flavonoid content) โดยวธีิ aluminium chloride colorimetry ดดัแปลงตามวธีิของ 

Maisuthisakul และคณะ (2007)  
- ฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชนั (antioxidant) โดยท าปฏิกิริยากบั 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) ดดัแปลง

ตามวธีิของ Brand-Williams และคณะ (1995)  
- ฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชนั (antioxidant) โดยวิธี ferric ion reducing antioxidant power (FRAP) ดดัแปลงตามวิธี

ของ Benzie และ Strain (1996)  
3.5 การประเมินผลทางสถิติ ออกแบบการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ท าการทดลอง 3 ซ ้ า 
วเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ดว้ยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป Statistical Package 
for Social Sciences (SPSS) เปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ยวธีิ Tukey’s HSD ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 
4. ผลการวจิยั  

จากการศึกษาผลของความเขม้ของแอมพลิจูด (ร้อยละ 30, 40 และ 50) และ เวลา (15, 25 และ 35 นาที) ต่อ
สมบติัการตา้นอนุมูลอิสระ (สารประกอบฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด์ และปริมาณฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี 
DPPH และ FRAP)  พบว่าความเขม้ของแอมพลิจูดและเวลาส่งผลต่อสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัเมล็ด
มะเก๋ียงโดยท่ีความเขม้ของแอมพลิจูดร้อยละ 40 และ เวลา 35 นาที  สารสกดัจากเมล็ดมะเก๋ียงมีปริมาณสารประกอบ  
ฟีนอลิกทั้งหมดและมีปริมาณฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ  DPPH และ FRAP สูงสุด โดยมีค่าเท่ากบั 161.34±5.03 
mg GAE/100 g. dry wt., 1794.30±12.86 และ 2392.90±15.76 mM Trolox/100 g. dry wt. ตามล าดบั อย่างมีนัยส าคญั 
(p<0.05) ดงัรูปท่ี 1, 2 และ 3 ตามล าดบั มห
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รูปที่ 1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (mg GAE/100 g. dry wt.) 

หมายเหตุ a, b,... : ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัมีค่าเฉล่ียแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p≤0.05) 
 
 

 
รูปที่ 2 ปริมาณฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH (mM Trolox/100 g. dry wt.) 

หมายเหตุ a, b,... : ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัมีค่าเฉล่ียแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p≤0.05) 
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รูปที่ 3 ปริมาณฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี  FRAP (mM Trolox/100 g. dry wt.)  

หมายเหตุ a, b,... : ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัมีค่าเฉล่ียแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาคญั (p≤0.05) 

 
นอกจากน้ียงัพบว่าสารสกัดจากเมล็ดมะเก๋ียงท่ีความเข้มของแอมพลิจูดร้อยละ 50 และ เวลา 25 นาที มี

ปริมาณสารฟลาโวนอยดสู์งสุดโดยมีค่าเท่ากบั 19.41±4.84 mg QCE/100 g. dry wt.  ดงัรูปท่ี 4 

 
รูปที่ 4 ปริมาณสารฟลาโวนอยด ์(mg QCE/100 g. dry wt.) 

หมายเหตุ a, b,... : ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัมีค่าเฉล่ียแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาคญั (p≤0.05) 
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5. การอภิปรายผล 
ความเขม้ของแอมพลิจูดและเวลาส่งผลต่อสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัเมล็ดมะเก๋ียงดว้ยคล่ืน

เสียงความถ่ีสูง กล่าวคือ เม่ือความเขม้ของแอมพลิจูดและเวลาเพ่ิมข้ึนจะส่งผลให้มีปริมาณสารพฤกษเคมีและสมบติั
การตา้นอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากการเพ่ิมความเขม้ของแอมพลิจูดจะส่งผลใหก้ารสั่นของคล่ืนเสียงท่ีส่งผ่านตวัท า
ละลายมีความรุนแรงข้ึนและเกิดฟองอากาศท่ีมีพลังงานสูงมาสัมผัสกับบริเวณผิวของเน้ือเยื่อ จึงมีโอกาสเกิด
ปรากฏการณ์คาวิเตชัน (cavitation) มากข้ึน ซ่ึงส่งผลให้เน้ือเยื่อเมล็ดฉีกขาดมากข้ึน ท าให้สารภายในเมล็ดละลาย
ออกมาในตวัท าละลายสูงกว่าท่ีแอมพลิจูดต ่า เพราะแอมพลิจูดต ่ามีการสั่นของคล่ืนเสียงน้อยกว่า (Hemwimol และ
คณะ, 2006) แต่เม่ือความเขม้ของแอมพลิจูดเพ่ิมจนถึงระดบัหน่ึงปริมาณสารพฤกษเคมีและสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระ
จะลดลง เน่ืองจากสารพฤกษเคมีบางชนิดสลายตวัในระหวา่งกระบวนการสกดัเพราะแอมพลิจูดท่ีมีความเขม้สูงเกินไป
จะท าให้เกิดการสั่นของคล่ืนสูงและเกิดความร้อนข้ึนจึงสามารถท าลายสารพฤกษเคมี ส่งผลให้สมบติัการตา้นอนุมูล
อิสระลดลง ประสิทธิภาพในการสกดัจึงต ่าลง (Santos และคณะ, 2008) นอกจากน้ียงัพบวา่เม่ือเวลาเพ่ิมข้ึนจะมีโอกาส
เกิดฟองอากาศและปรากฏการณ์คาวิเตชนัมากกวา่ท่ีเวลานอ้ย ประกอบกบัสารละลายสมัผสัท่ีผิวของเมล็ดไดน้านกวา่
ท าใหส้ารภายในเมลด็ถูกละลายและแพร่ออกมาไดม้ากกวา่ จากสาเหตุดงักล่าวส่งผลใหส้ารพฤกษเคมีท่ีอยูภ่ายในเมลด็
สามารถละลายออกมาไดม้ากข้ึน ท าให้มีสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึนซ่ึงเป็นไปตามกฎขอ้ท่ี 2 ของฟิค (Fick’s 
second law) กล่าวคือ การเกิดการแพร่จากบริเวณท่ีมีความเขม้ขน้สูงกวา่ไปยงัความเขม้ขน้ต ่ากวา่และความเขม้ขน้จะ
เปล่ียนไปตามระยะเวลา (Da Porto และคณะ, 2013) แต่ในกรณีของปริมาณสารฟลาโวนอยด ์เม่ือเวลาเพ่ิมข้ึนจนถึง 25 
นาทีแลว้ปริมาณสารฟลาโวนอยด์มีค่าลดลง โดยการลดลงของสารฟลาโวนอยด์หลงัเวลา 25 นาที เป็นผลมาจากสาร
ภายในเมลด็แพร่ไปยงัเอทานอลจนเขา้สู่ภาวะสมดุลการแพร่ท าใหก้ารแพร่เกิดไดน้อ้ยลง (Pinelo และคณะ, 2006) การ
ใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูงเป็นทางเลือกในการสกดัเมล็ดมะเก๋ียงเม่ือเปรียบเทียบกบัการสกดัดว้ยวิธีอ่ืนๆ เน่ืองจาก ลด
ระยะเวลาในการสกดั ลดค่าใชจ่้าย ลดการใชอุ้ณหภูมิและพลงังาน เป็นตน้ 

 

6. บทสรุป 
การศึกษาความเขม้ของแอมพลิจูดและเวลาในการสกดัเมล็ดมะเก๋ียงโดยใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูง พบวา่ความ

เขม้ของแอมพลิจูดและเวลาส่งผลต่อสมบัติการตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัเมล็ดมะเก๋ียงโดยสารสกัดจากเมล็ด
มะเก๋ียงท่ีความเขม้ของแอมพลิจูดร้อยละ 40 และ เวลา 35 นาที  มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและมีปริมาณ
ฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH  และ FRAP สูงสุดโดยมีค่าเท่ากับ 161.34±5.03 mg GAE/100 g. dry wt., 
1794.3±12.86 และ 2392.90±15.76 mM Trolox/100 g. dry wt. ตามล าดบั อยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) ในขณะท่ีสารสกดั
จากเมล็ดมะเก๋ียงท่ีความเขม้ของแอมพลิจูดร้อยละ 50 และ เวลา 25 นาที มีปริมาณสารฟลาโวนอยด์สูงสุดโดยมีค่า
เท่ากบั 19.41±4.84 mg QCE/100 g. dry wt. และนอกจากความเขม้ของแอมพลิจูดและเวลาแลว้ ควรศึกษาปัจจยัอ่ืนๆ 
เช่น ความเขม้ขน้ของเอทานอล อุณหภูมิ เป็นตน้ ท่ีส่งผลต่อการสมบติัการตา้นอนุมูลอิสะของสารสกดัเมล็ดมะเก๋ียง
โดยใชค้ล่ืนเสียงความถ่ีสูง เพ่ือพฒันากระบวนการสกดัให้มีประสิทธิภาพสูงข้ึน ประกอบกบัเป็นวิธีท่ีให้ปริมาณ
สารพฤกษเคมีสูงโดยมีผลต่อสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระซ่ึงสามารถพฒันาและน าไปใชใ้นอุตสาหกรรมได ้นอกจากน้ี
สารสกดัเมลด็มะเก๋ียงเป็นสารท่ีมีสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระสูงซ่ึงมีผลดีต่อสุขภาพ ดงันั้นจึงสามารถน าไปประยกุตใ์ช้
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ในผลิตภณัฑอ์าหารต่างๆได ้เช่น น ้ าผลไม ้เพ่ือช่วยเสริมคุณค่าทางโภชนาการให้อาหารและเพ่ิมมูลค่าให้กบัเมล็ดท่ี
เหลือท้ิงจากกระบวนการแปรรูป 
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