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Abstract 
Organically bitter orange fruits obtained from local sources, Khlong Ha Subdistrict, Khlong Luang 

District, Pathum Thani Province, was preliminary studies for its antioxidative capacity. Results showed that 
amount of phenolic compounds from fresh squeezed juice and frozen juice were 451.63 mg GAE/gFW and 
139.74 mg GAE/ gFW, respectively. Flavonoid contents in freshly squeezed orange juice and frozen squeezed 
orange juice were 260.54 mg/gFW and 74.28 mg/gFW, respectively. Freshly squeezed orange juice showed 
antioxidant activity by DPPH assay value of 56.79, which showed a higher than the frozen orange juice, which 
was 120.75. In this study, one of postharvest factor showed that the quality of bitter orange juices decreased 
over the storage time, even at low temperatures.  
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บทคัดย่อ 
การศึกษาเบื้องต้นสารต้านอนุมูลอิสระในน้้าคั้นผลส้มซ่าอินทรีย์ที่ได้จากแหล่งชุมชนท้องถิ่น ต.คลองห้า อ.คลองหลวง จ.

ปทุมธาน ีผลการศึกษาพบว่าสารต้านอนุมลูอิสระของน้้าคั้นส้มซ่าสดเทียบกับน้้าส้มซ่าแช่แข็ง มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ 
451.63 mg GAE/gFW และ 139.74 mg GAE/gFW ตามล้าดับ ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั้งหมดพบว่าน้้าส้มซ่าคั้นสด
และน้้าส้มซ่าคั้นแช่แข็งมีปริมาณเท่ากับ 260.54 mg/gFW และ 74.28 mg/gFW ตามล้าดับ การศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ
ด้วยวิธี DPPH ในน้้าส้มซ่าสดให้ผลที่ดีกว่าน้้าส้มซ่าแช่แข็ง  เช่นเดียวกับการศึกษาค่า IC50 ในน้้าส้มซ่าสดคือ 56.79 ซึ่งแสดง
ความสามารถได้ดีกว่าน้้าส้มซ่าแช่แข็งซึ่งแสดงค่า คือ 120.75 การศึกษาในครั้งนี้อธิบายปัจจัยหลังการเก็บเกี่ยวด้านหนึ่งว่าน้้าคั้น
ส้มซ่าคุณภาพลดลงตามระยะเวลาการเก็บถึงแม้ว่าจะเก็บท่ีอุณหภูมิต่้า   
ค้าส้าคัญ: ส้มซ่า สารต้านอนุมลูอสิระ สารฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด์ 

 
บทน้า** 

ส้มซ่า (Citrus aurantium L.) ที่ปลูกในพื้นที่  ต.คลองห้า อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี มีการปลูกในลักษณะเกษตร
ปลอดภัย คือไม่ใช้สารเคมีในการเพาะปลูก (ภิญญาพัชญ์ นาคภิบาล, 2559) เพื่อส่งเสริมการพัฒนาแหล่งท่องเที่ยวส้มซ่าที่ปลูกใน
พื้นที่ ต. คลองห้า ถูกน้าน้้าคั้นจากผลมาใช้ประกอบของหมี่กรอบซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ของชุมชนอีกทั้งเป็นอาหารไทยโบราณ ปัจจุบัน
ส้มซ่ากลายเป็นพืชที่มีคนรู้จักน้อยทั้งที่เป็นพืชสมุนไพรมาตั้งแต่โบราณ ในการศึกษาถึงคุณสมบัติสารออกฤทธ์ต้านอนุมูลอิสระ
โดยเฉพาะในพืชตระกูลส้มมีการศึกษาก่อนหน้านี้อ คือ สมัคร แก้วสุกแสง และพีรพงค์ แสงวนางค์กูล (2558) วิเคราะห์ปริมาณ
สารฟลาโวนอยด์ (flavonoids) และแอนโทไซยานิน (anthocyanins) พบว่าส้มจุกและส้มโชกุนมีฟลาโวนอยด์ 4 ชนิด คือ 
Naringin, Narirutin, Hesperidin และ Neohesperidin และยังพบในส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม เช่นเดียวกับเสาวภา ไชยวงศ์ และ
ธีรพงษ์ เทพกรณ์ (2553) ที่ศึกษาฟลาโวนอยด์ในส้มโอไทย ส้าหรับในการศึกษาถึงส้มซ่ามีรายงานการศึกษาสารประกอบฟีนอลิก 
สารประกอบฟลาโวนอยด์ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในส่วนต่างๆ ของส้มซ่า ที่สกัดด้วยสภาวะต่างๆ โดย ชมัยพร รอดกลิ่น และ
คณะ (2560) แต่ที่ยังไม่พบการรายงานถึงจากการน้าส้มซ่าสดมาศึกษาถึงสารประกอบฟีนอลิก และฟลาโวนอยด์  
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งานวิจัยนี้จึงต้องการศึกษาเบื้องต้นถึงสารต้านอนุมูลอิสระของน้้าคั้นส้มซ่าคั้นสดที่ได้จากพ้ืนท่ี ต.คลองห้า เปรียบเทียบ

กับน้้าส้มซ่าแช่แข็งเพื่อเป็นข้อมูลส้าหรับน้าไปใช้เป็นส่วนประกอบผลิตภัณฑ์ชุมชน ซึ่งทางชุมชนได้น้าน้้าส้มซ่าสดมาใช้งานแล้วมี
ส่วนท่ีเหลือใช้ จึงมีการเก็บรักษาโดยน้าไปแช่แข็งเพื่อน้าไปใช้ต่อในโอกาศต่างๆ จึงเกิดความต้องการศึกษาถึงคุณค่าของน้้าส้มซ่า
คั้นในด้านการต้านอนุมูลอิสระว่าจะลดลงหรือไม่ 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

น้าผลส้มซ่าอายุผล 35-40 วัน หลังจากดอกบาน จากพ้ืนท่ีภายใน ต.คลองห้า อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี ช่ังน้้าหนักเพื่อ
วัดสัดส่วนน้้าส้มซ่าต่อน้้าหนักผล จากน้ันคั้นให้ได้น้้าแล้วแยกออกเป็น 2 ส่วน ส่วนหนึ่งใช้ศึกษาทันที อีกส่วนหนึ่งน้าไปแช่ช่องแข็ง
ที่อุณภูมิ 0°C 

1. วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม โดยใช้ Folin-Ciocalteu Reagent (ธนศักดิ์ และคณะ, 2551) น้าน้้าส้มซ่าคั้น 
0.13 มิลลิลิตร เจือจางด้วยน้้ากลั่น 0.5 มิลลิลิตร เติม Folin-Ciocalteu Reagent 0.13 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ 6 นาที เติม 7% 
Na2CO3 จ้านวน 1.25 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรด้วยน้้ากลั่นเป็น 3 มิลลิลิตร บ่มท่ีอุณหภูมิ 90 นาที วัดค่าดูดกลืนแสงความยาวคลื่น 
760 นาโนเมตร เปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิคกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิคที่ความเข้มข้น 20 40 60 80 100 
µg/ml 

2. วิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ (พสุธร อุ่นอมรมาศ และสรณะ สมโน, 2559) น้าน้้าส้มซ่าคั้น 1 มิลลิลิตร เจือจางด้วยน้้า
กลั่น 4 มิลลิลิตร เติม 5% NaNo2 จ้านวน 3 มิลลิลิตร ทิ้งไว้ 5 นาที เติม 10% AlCl3 10 จ้านวน 0.3 มิลลิลิตร ทิ้งไว้ 6 นาที เติม 
1M NaOH จ้านวน 0.3 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรด้วยน้้ากลั่นเป็น 2.4 มิลลิลิตร วัดค่าการดูดกลืนแสงทันทีที่ความยาวคลื่น 510 นา
โนเมตร เปรียบเทียบปริมาณสารฟลาโวนอยด์กับกราฟมาตรฐานของแคทีชินท่ีความเข้มข้น 20 40 60 80 100 µg/ml   

3. วิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay และ IC50 (Koleva และคณะ, 
2002) น้าน้้าส้มซ่าคั้น 100 ไมโครลิตร ผสมกับสารละลายอนุมูล 80mM DPPH ปริมาณ 900 ไมโครลิตร บ่มในที่มืด 30 นาที 
จากนั้นวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร โดยใช้หลอดควบคุมคือสารละลายอนุมูล DPPH ที่ไม่มีสารตัวอย่าง  
ค้านวณปริมาณการต้านอนุมูลอิสระอธิบายตามสูตร  

% DPPH radical scavenging activity = [(Abs. of control – Abs. of sample)/Abs. of control] × 100 
 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
จากผลการคั้นน้้าส้มซ่าผลสดทีไ่ดม้าจาก ต. คลองห้า เทียบเป็นสัดส่วนต่อน้้าหนักน้้าคั้นต่อน้้าหนักผลสดคิดเป็นร้อยละ 63.72 

(w/v) 
 
Table 1 Antioxidant properties of flesh and frozen bitter orange juice.  

 
Phenolic content 

(mgGAE/gFW) 
Flavonoid content 

(mg/gFW) 
DPPH Scavenging 

activity (%) 
IC50 

(mg/l) 

flesh bitter orange juice 195.5 260.5429 88.04 56.79 
frozen bitter orange juice 131.75 74.2857 38.19 120.75 

 
จาก Table 1 น้้าส้มซ่าคั้นสดที่มีการปลูกแบบไม่ใช้สารเคมี พบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมมากกว่าน้้าสม้ซ่าคั้น

แช่แข็งโดยปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมของน้้าส้มซ่าคั้นสดมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 139.74 mgGAE/gFW และปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกรวมของน้้าส้มซ่าคั้นแช่แข็งมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 451.63  mgGAE/gFW ส้าหรับปริมาณฟลาโวนอยด์ในน้้าส้มซ่าคั้นสดมีปริมาณ
สูงกว่าน้้าส้มซ่าคั้นแช่แข็ง โดยมีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั้งหมด เท่ากับ 260.54 mgCE/gFW และ 74.28 mgCE/gFW 
ตามล้าดับ แต่จากการศึกษาในพืชตระกูลส้มโดย สมัคร แก้วสุกแสง และพีรพงค์ แสงวนางค์กูล (2558) วิเคราะห์ปริมาณสารฟลา
โวนอยด์พบว่าส้มจุก และส้มโชกุนมีปริมาณฟลาโวนอยด์รวมคือ 2.67 และ 2.38 ug/ml Juice ตามล้าดับ ซึ่งศึกษาในน้้าส้มสด 
และพบฟลาโวนอยด์ 4 ชนิด คือ Naringin, Narirutin, Hesperidin และ Neohesperidin ในส้มทั้ง 2 ชนิด นอกจากน้้าส้มคั้นแล้ว
ในน้้าผลไม้อื่นมีฟีนอลิกทั้งหมดแต่ยังไม่สูงเมื่อเทียบกับน้้าส้มซ่าคั้สด ได้แก่ น้้ามังคุด น้้าส้ารอง และน้้าลูกหว้า  (รวินิภา และศิริ
จันทร์,  2556) นอกเหนือไปจากนี้ส้มโอไทยซึ่งเป็นพืชตระกูลส้มเช่นกันก็มีการศึกษาพบว่ามีสารประกอบฟลาโวนอยด์ ได้แก่ 
Naringin โดยเสาวภา ไชยวงศ์ และธีรพงษ์ เทพกรณ์ (2553) ได้แสดงข้อมูลว่าในพืชตระกูลส้มโดยเฉพาะส้มโอน้ันจะมีปัจจัยที่มีผล
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ต่อชนิดและปริมาณสารฟลาโวนอยด์ที่ส้าคัญ ได้แก่ พันธุ์ ความบริบูรณ์ (ความแก่) และการปลูก/สภาพแวดล้อม โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งในส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามและพันธุ์ทองดีจากจังหวัดนครศรีธรรมราชมีสาร Naringin มากที่สุด แต่ก็ยังไม่มีรายงานถึงปัจจัย
หลังจากการเก็บเกี่ยวต่อสารฟลาโวนอยด์ ดังนั้นในการศึกษาวิจัยนี้จึงเป็นการศึกษาเบื้องต้นถึงสภาวะการเก็บรักษาน้้าส้มคั้นจาก
ส้มซ่าว่ามีผลต่อปริมาณสารออกฤทธ์ิดังกล่าวมาแล้ว  อีกทั้งการศึกษานี้ยังได้ศึกษาถึงความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในน้้าส้ม
ซ่าสดโดยวิธี DPPH radical scavenging assay และ IC50 พบว่ามีค่าที่ดีกว่าน้้าส้มซ่าแช่แข็ง ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณ
สารประกอบฟีนอลและปริมาณสารฟลาโวนอยด์  
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ส้มซ่าที่ปลูกแบบไร้สารเคมีจาก ต.คลองห้า อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์ในน้้าคั้นสดสูงกว่าแบบแช่แข็ง (0°C) และมีฤทธิ์ต้านทานอนุมูลอิสระที่ดีกว่าน้้าส้มซ่าแช่แข็ง คือประมาณ
ร้อยละ 88 ซึ่งเป็นไปตามหลักการของสรีระพืชที่มีความสดซึ่งก่อนหน้านี้ยังไม่พบว่ามีรายงานถึงปัจจัยหลังการเก็บเกี่ยวของน้้าส้ม
ซ่าที่มีต่อปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ ดังนั้นในการศึกษาน้ีแสดงผลจากการน้าน้้าส้มซ่าที่คั้นสดที่เหลือจากการใช้งานมาเก็บรักษาก็
จะมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกอบต่างๆ ภายในผลส้มซ่าสดซึ่งปัจจัยดังกล่าวจะท้าให้คุณค่าของส้มซ่าในพื้นที่ปลูกลด
น้อยลงไป จึงเป็นข้อมูลที่ดีเป็นการเผยแพร่ถึงคุณประโยชน์ในตัวของผลส้มซ่าที่มีการปลูกแบบไร้สารเคมีในพื้นที่เฉพาะคือ ต.คลอง
ห้า อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี   
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ขอขอบพระคุณก้านันศรีนวล ทิพาพงษ์ผกาพันธ์ ก้านันต้าบลคลองห้า อ้าเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี ที่ให้ความ
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