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เนื้อในเมล็ดมะมวง ของดีท่ีถูกมองขาม 

ปราณี  อินประโคน 
ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 

บทคัดยอ  

 ในแตละป การบริโภคและการแปรรูปมะมวงในประเทศไทย กอใหเกิดขยะเนื้อในเมล็ดมะมวงที่ถูกทิ้งและทําให
เกิดปญหาแกสภาพแวดลอมในปริมาณที่สูงถึง 57,200 ตัน ขยะเมล็ดมะมวงเหลานี้เปนของดีที่ถูกมองขามจากสังคมไทย
อยางนาเสียดาย ผลงานวิจัยที่ทันสมัยในปจจุบันไดช้ีใหเห็นถึงประโยชนของเมล็ดมะมวง ซึ่งเปนแหลงอาหารที่ให
คารโบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีนที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง และสามารถนํามาใชเปนวัตถุดิบในการผลิตไขมันทดแทน
เนยโกโกและเนยขาวปราศจากไขมันทรานสซึ่งมีมูลคาสูงและไมสามารถผลิตไดในประเทศเขตรอนช้ืน นอกจากนี้ เนื้อใน
เมล็ดมะมวงยังอุดมไปดวยสารตานอนุมูลเสรีที่มีฤทธิ์สูง การรับประทานเนื้อในเมล็ดมะมวงเปนอาหารเสริมจะชวย
เสริมสรางภูมิคุมกัน และปองกันรางกายจากพยาธิสภาพตางๆ ที่เกิดจากอนุมูลเสรี เชน โรคความจําเสื่อม โรคหัวใจ และ
มะเร็ง เนื้อในเมล็ดมะมวงมีคุณสมบัติทางเครื่องสําอางเพราะชวยใหความนุมชุมช้ืนและชะลอการแกของเซลลผิวหนังและ
สามารถใชเปนอาหารเลี้ยงสัตวที่มีราคาถูกไดอีกดวย 

คําสําคัญ: เนื้อในเมล็ดมะมวง; สารตานอนุมูลเสรี; สารกันเสียชีวภาพ; เครื่องสําอาง 

Abstract 

 In Thailand, at least 57,200 tonnes of mango kernels are discarded annually as waste from 
consumption and industrial processing of mango and thus have become a source of environmental 
pollution.  Unfortunately, high value-added use of this mango seed waste has not realized.  Recent 
research has indicated the usefulness of mango seed as a potential food source which contains high 
nutritional carbohydrate, fat and protein.  The fat portion can be used as a cocoa-butter substitute as well 
as raw material for the production of trans-fatty acid-free shortenings which are not available in tropical 
countries.  Moreover, mango seed kernel is a rich source of potent antioxidants.  Food supplementation 
with mango kernel extract, therefore, helps to increase our immunity as well as preventing free radical 
induced-diseases such as loss of memory, atherosclerosis and cancer.  Due to its emollient and anti-ageing 
properties, mango seed kernel is suitable for cosmetics.  In addition, mango seed kernel can also be 
utilized as alternative source of animal feed stuff.  

Keywords: mango seed kernel; antioxidants; biopreservative; cosmetics 
 

บทนํา 

 “มะมวง” นอกจากเปนผลไมที่คนไทยรูจักกัน
แพรหลายแลว ยังเปนที่รูจักเปนอยางดีสําหรับนักวิจัย       
ที่ศึกษาเกี่ยวกับสารตานอนุมูลเสรีวา  มีคุณคาสูงมาก          
ทุกสวนของมะมวง ไมวาจะเปนใบ เปลือกของตน ดอก 
ผล และเมล็ด มีสารกลุมแทนนิน (tannin) ฟลาโวนอยด 
(flavonoids) พอลิฟนอล (polyphenols) และฟนอลิก 
(phenolics) (รูปที่ 1) ซึ่งมีฤทธิ์ตานอนุมูลเสรีในปริมาณที่
สูงมาก(26-27) มะมวงเปนผลไมที่อยูคูกับคนไทยมาชานาน 

และเปนผลไมที่มีผูนิยมบริโภคมากที่สุดชนิดหนึ่งใน
ประเทศ มีพันธุใหเลือกรับประทานหลากหลาย ทั้งแบบ
ผลดิบ เชน เขียวเสวย แรด หนองแซง พิมเสนมัน และ
รับประทานผลสุก เชน อกรอง น้ําดอกไม หนังกลางวัน 
หรือในรูปของมะมวงแปรรูป เชน น้ํามะมวง มะมวงกวน 
มะมวงแชอิ่ม มะมวงดอง โดยเฉพาะมะมวงพันธุที่นิยม
นํามาดองนั้น คือ แกว สามป และตลับนาค มะมวงนับเปน
พืชเศรษฐกิจที่สําคัญอีกชนิดหนึ่งที่ประเทศไทยมีปริมาณ
การผลิตมากเปนอันดับที่  4 ของโลกรองจากอินเดีย        
จีนและเม็กซิโก   โดยมีปริมาณการผลิตประมาณ    572,000 
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ภูมิอากาศ เมื่อกะเทาะเปลือกเมล็ดออกจะเห็นเนื้อในสีขาว 
เนื้อในของเมล็ดมะมวงสดนั้นมีความชื้นประมาณ 51% มี
รสขม เมื่อนําไปละลายน้ําประมาณ 50 เทาจะมีความเปน
กรดเล็กนอย (pH 5) และเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว
เมื่อสัมผัสอากาศ แสดงถึงปฏิกิริยาออกซิเดชันของสาร        
ฟนอลิกดวยเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส (polyphenol 
oxidase)(4) เมื่อทําใหแหงดวยวิธีตางๆ เชน ตากแดด หรือ 
อบดวยความรอน  จะเหลือความชื้นประมาณ  9-12% 
นอกจากนี้ เนื้อในเมล็ดมะมวงแหงยังประกอบดวยโปรตีน 
5-6% ไขมัน 9-16% คารโบไฮเดรต 73-80% เสนใย 2-3% 
เถา 2-3% และแทนนิน 1%(7,20,29)  

การประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหาร 

เนื้อในเมล็ดมะมวงมีคุณคาทางโภชนาการสูง
เพราะอุดมไปดวยโปรตีน ไขมัน แปง และเสนใย และมี
ความปลอดภัยสูงหากใชบริโภค ชนพื้นเมืองและคน
ยากจนของอินเดียและทวีปแอฟริกาบริโภคเนื้อในเมล็ด
มะมวงโดยนํามาคั่วหรือตม เพื่อทดแทนอาหารจําพวกแปง
มาแตสมัยโบราณ และอาหารอินเดีย เชน จาปาตีและสุพารี 
ในบางทองถิ่นมีแปงเนื้อในเมล็ดมะมวงเปนสวนผสม
สําคัญ แปงที่ไดจากเนื้อในเมล็ดมะมวงเปนแปงจากผลไม
ที่มีปริมาณของแปงซึ่งไมถูกยอย (resistance starch) ใน
ปริมาณที่สูงมาก (75-80%) ดังนั้นหลังจากการรับประทาน
แปงชนิดนี้จึงทําใหคาดัชนีน้ําตาล (glycemic index) ตํ่า(24) 

โดยองคประกอบของแปงนี้มีปริมาณแอมีโลส (amylose) 
40% และปริมาณแอมีโลเพกทิน (amylopectin) 61% 
คุณสมบัติของเม็ดแปง คุณสมบัติในการละลาย ความหนืด 
และการขึ้นรูปคลายคลึงกับแปงจากธัญพืชที่นิยมบริโภค
กันทั่วไป เชน แปงมันฝรั่ง แปงขาวเจา และแปงสาลี จึง
สามารถนําแปงเมล็ดมะมวงมาใชทดแทนหรือผสมกับแปง
เหลานี้ได(15) โดยเฉพาะแปงสาลีซึ่งเปนสวนประกอบของ
ขนมหลายประเภทนั้น ตองพึ่งพาการนําเขาและมีราคาแพง  

การทดแทนแปงสาลีดวยแปงที่มีราคาถูกกวา เชน
แปงเมล็ดมะมวงนับวานาสนใจอยางยิ่งเพราะแปงเมล็ด
มะมวงมีความสามารถในการดูดน้ําสูง จึงเหมาะที่จะ
นํามาใชในการทําโดและขนมอบ จากการศึกษาผลกระทบ
ตอคุณภาพของขนมปงกรอบเมื่อทดแทนแปงสาลีดวยแปง
เมล็ดมะมวงบางสวน พบวาแปงเมล็ดมะมวงสามารถใช
แทนแปงสาลีในสูตรการผลิตขนมปงกรอบไดสูงถึง 50% 
โดยที่ผูบริโภคไมสามารถบอกความแตกตางจากขนมปง
กรอบสูตรที่ใชแปงสาลี 100%ได ทั้งในดานรสชาติ ความ
กรอบ สี และกลิ่น จากการวิเคราะหองคประกอบของแปง
เมล็ดมะมวง แปงสาลี แปงผสมเมล็ดมะมวงกับแปงสาลี 
และขนมปงกรอบที่ผลิตจากแปงผสม  พบวามีองค 
ประกอบและคุณคาทางโภชนาการที่ไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญดังแสดงในตารางที่ 1(5) 

ตารางที่ 1    องคประกอบของแปงเมล็ดมะมวง แปงสาลี แปงผสม เมล็ดมะมวง:แปงสาลี  (50:50) และ 
                                     ขนมปงกรอบที่ผลิตจากแปงผสม(5) 

องคประกอบ(กรมั/กิโลกรัม) 
ชนิดของแปง ขนมปงกรอบที่ผลิตจาก       

แปงผสม เนื้อในมะมวง สาล ี แปงผสม 
ความชื้น 91.0 136.8 122.9 77.1 
โปรตีน 66.1 134.0 93.0 68.1 
ไขมัน 94.0 10.0 65.1 182.0 
เสนใย 28.0 3.8 13.8 10.3 
คารโบไฮเดรตที่ละลายน้ํา  (ในรูปน้าํตาลซูโครส) 27.5 31.9 57.0 179.0 
แปง 500.0 657.0 594.7 336.1 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด 182.6 20.4 46.3 136.5 
แคลอรี (kJ/กิโลกรัม) 16.6 14.5 15.4 18.9 
pH 4.5 4.4 4.4 4.4 
ความเปนกรด (เทียบกับกรดซิตริก) 17.5 7 10.5 10.5 
กรดแอสคอบิก 0.17 0.08 0.09 0.00 
แทนนิน (เทียบกับ แคทเทชิน) 23.4 0.6 15.1 1.3 
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สําหรับแปงบางชนิดที่มีคุณคาทางโภชนาการต่ํา
เชน แปงมันสําปะหลัง แปงขาวโพด แปงขาวฟาง การ
ผสมกับแปงเมล็ดมะมวงจะทําใหปริมาณไขมันและ
โปรตีนของแปงเหลานี้สูงขึ้น(3) ปริมาณของคารโบไฮเดรต
ที่สูงทําใหแปงชนิดนี้เหมาะที่จะนํามาใชเปนสารตั้งตนใน
การยอยดวยเอนไซมแอลฟาแอมีเลส (α-amylase) และ
กลูโคแอมีเลส (glucoamylase) เพื่อผลิตน้ําเชื่อมกลูโคส(28) 

แปงเนื้อในเมล็ดมะมวงนี้ถึงแมวาจะมีปริมาณ
โปรตีนคอนขางต่ําเมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณโปรตีนใน
แปงที่ใชบริโภคทั่วไป (ตารางที่ 1) แตนับวาเปนแหลง
โปรตีนที่สําคัญเนื่องจากมีกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกาย
เปนสวนประกอบในอัตราสวนสูงถึง 32% ของกรดอะมิ-
โนทั้งหมด และกรดอะมิโนจําเปนที่พบในเนื้อในเมล็ด
มะมวงนี้มีคาสูงกวาคามาตรฐานที่กําหนดโดย FAO/WHO  

(ตารางที่ 2)(1) ยกเวน methionine, threonine และ tyrosine 

เมื่อพิจารณาในแงปริมาณและคุณคาเชิงพาณิชย
เพื่อการผลิตน้ํามันสําหรับบริโภค น้ํามันจากเนื้อในเมล็ด
มะมวงมีศักยภาพในการนํามาผลิตในระดับอุตสาหกรรม
เพราะมีปริมาณไขมันในระดับ 11-18% ซึ่งนับวาเปน
ปริมาณที่สูงเมื่อเปรียบเทียบกับพืชน้ํามันชนิดอื่นๆ ที่มี
การผลิตอยูในปจจุบัน เชน ขาวโพดมี 5% ถ่ัวเหลือง 18% 
เมล็ดฝาย 15%(10)  สวนกระบวนการผลิตและการทําให
น้ํามันบริสุทธิ์นั้นไมยุงยากและมีตนทุนต่ํา เพราะน้ํามัน
เมล็ดมะมวงทนตอการเกิดออกซิเดชัน และมีปริมาณของ
เอนไซมลิเพส (lipase) คอนขางนอย ทําใหน้ํามันมีความ
เปนกรดต่ํา น้ํามันพืชที่ผลิตจากประเทศเขตรอนช้ืนทั่วไป
นั้นประกอบดวยกรดไขมันสายโซยาวปานกลางและอิ่มตัว 
เชน กรดลอริก (lauric acid) ที่มีปริมาณมากในน้ํามัน
มะพราว หรือกรดปาลมิติก (palmitic acid) ในน้ํามันปาลม

    ตารางที่ 2   องคประกอบของกรดอะมิโนของแปงเมล็ดมะมวง (mean± SD, n=4) เปรียบเทียบกับโปรตีนมาตรฐานที่     
กําหนดโดย  FAO/WHO (กรัมของกรดอะมิโน/100 กรัมของโปรตีน)(1) 

กรดอะมิโน เนื้อในเมล็ดมะมวง มาตรฐาน FAO/WHO 

Leucine 
Isoleucine 
Methionine 
Phenylalanine 
Lysine 
Threonine 
Tyrosine 
Valine 

6.9± 0.2 
4.4± 0.2 
1.2± 0.1 
3.4± 0.1 
4.3± 0.2 
3.4± 0.2 
2.7± 0.1 
5.8± 0.3 

4.8 
4.2 
2.2 
2.8 
4.2 
4.0 
4.1 
4.2 

กรดอะมิโนที่จําเปนทั้งหมด 32.1± 2.2  

Aspartic acid 
Glutamic acid 
Serine 
Proline 
Glycine 
Alanine 
Histidine 
Arginine 

6.5± 0.4 
18.2± 0.8 
3.3± 0.1 
3.5± 0.2 
4.0± 0.4 
4.2± 0.4 
5.5± 0.6 
7.3± 0.8 

 

กรดอะมิโนที่ไมจําเปนทั้งหมด 52.2± 2.1  
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แตน้ํามันเมล็ดมะมวงมีคุณคาทางโภชนาการสูง และ
แตกตางจากน้ํามันพืชทั่วไปในเขตรอนช้ืนเนื่องจากมี
ปริมาณกรดไขมันจําเปน คือ กรดโอเลอิก (oleic acid) 
และกรดลิโนเลอิก (linoleic acid) ในปริมาณที่สูงคลาย 
คลึงกับน้ํามันมะกอก (ตารางที่ 3) มีสารตานอนุมูลเสรี
กลุมที่ละลายในน้ํามัน คือฟอสโฟลิปด (phospholipids) 
และกลุมไฟโทสเตอรอล (phytosterol) เชน สควาลีนสเต
อรอล (squalene sterol) และโทโคฟรอล (tocopherol) ถึง 
0.34 % นับเปนปริมาณที่สูงเมื่อเทียบกับน้ํามันที่บริโภค
ทั่วไปซึ่งมีปริมาณของไฟโทสเตอรอล 0.1-0.5%(16) 

เมื่อพิจารณาถึงชนิดและปริมาณของกรดไขมันที่
เปนองคประกอบของไตรกลีเซอไรดในน้ํามันเมล็ดมะมวง
นั้น พบวามีลักษณะพิเศษมากเพราะมีความคลายคลึงกับ
น้ํามันที่หายาก คือเนยโกโก ทั้งชนิดของกรดไขมัน และ
ตําแหนงของกรดไขมันบนไตรกลีเซอไรด ดังแสดงใน
ตารางที่ 3(11) 

ไดก็ไมแนนอนขึ้นอยูกับสภาพอากาศ จึงทําใหเนยโกโกมี
ราคาคอนขางแพง ดังนั้น ในประเทศที่ไมสามารถผลิตเนย
โกโกได เชนประเทศไทย การผลิตน้ํามันเมล็ดมะมวงมา
ทดแทนเนยโกโกจึงนาสนใจ เปนความทาทาย และจะทํา
ใหการผลิตช็อกโกแลตมีราคาถูกลง ในแถบเอเชีย ปจจุบัน
มีการผลิตน้ํามันเมล็ดมะมวงในระดับอุตสาหกรรมใน
ประเทศอินเดียเทานั้น  

เนยขาว (shortening) เปนสวนผสมที่สําคัญของ
ขนมปง ขนมปงกรอบ และ เคก ซึ่งเนยขาวนั้นมีไขมันที่มี
กรดไขมันสายโซยาวและอิ่มตัว เชน กรดปาลมิติก และ
กรดสเตอริกเปนองคประกอบ เนยขาวทางการคาผลิตโดย
กระบวนการเติมไฮโดรเจน (hydrogenation) ซึ่งมีขอเสีย
คือกระบวนการนี้จะกอใหเกิดกรดไขมันทรานส (trans-
fatty acid) สูงถึง 20-40% ปจจุบันมีรายงานทางการแพทย
วากรดไขมันทรานสเปนตัวการสําคัญที่กอใหเกิดโรค 
หัวใจ ทําใหปริมาณของไขมัน HDL ในเลือดลดลงในขณะ 

 

  ตารางที่ 3   ปริมาณของกรดไขมัน (%) ของน้ํามันเนื้อในเมล็ดมะมวง เนยโกโก และ น้ํามันมะกอก(11) 
 

ชนิดของกรดไขมัน 
ปริมาณของกรดไขมัน (%) ของน้ํามัน 

เนื้อในเมล็ดมะมวง เนยโกโก มะกอก 
กรดไมริสติก (C14:0) 0.5± 0.1 - 0.0-1.5 
กรดปาลมิติก (C16:0) 5.8± 0.3 23-26 7.5-20 
กรดสเตอริก (C18:0) 38.3± 1.2 35-37 0.5-5.0 
กรดโอเลอิก (C18:1) 46.1± 2.3 34-37 55.0-83.0 
กรดไลโนเลอิก (C18:2) 8.2± 2.3 1-3 3.5-21.0 
กรดไลโนเลนิก (C18:3) 1.2± 0.2 - 0.0-1.5 

  

เนยโกโกมี ลักษณะพิ เศษมากและ เปนองค 
ประกอบหลักของช็อกโกแลต มีน้ํามันเพียงไมก่ีชนิดที่มี
คุณสมบัติเชนนี้ คือมีจุดหลอมเหลวที่ 35oC ใกลเคียงกับ
อุณหภูมิของรางกายมนุษย จึงทําใหหลอมละลายอยาง
รวดเร็วในปากขณะที่กําลังเคี้ยว คุณสมบัติเชนนี้เปนเพราะ
เนยโกโกมีสวนประกอบของกรดปาลมมิติก กรดสเตอริก 
และกรดโอเลอิกในอัตราสวนที่เหมาะสม และกรดโอเล-
อิกจะตองอยูที่ตําแหนง sn-2 ของไตรกลีเซอไรด ฉะนั้น
น้ํามันเมล็ดมะมวงนับวาเปนน้ํามันเพียงไมก่ีชนิดที่มี
ปริมาณของกรดปาลมมิติก กรดสเตอริก และกรดโอเลอิก
ที่ตําแหนง sn-2 ซึ่งคลายคลึงกับเนยโกโกมากจนถึงขนาด
ที่หากมีการปลอมแปลงเนยโกโก โดยการเติมน้ํามันเมล็ด
มะมวงก็จะเปนสิ่งที่ตรวจสอบไดยากมาก(8) ในปจจุบัน 
ทวีปแอฟริกาผูกขาดการผลิตเนยโกโก   และปริมาณที่ผลิต 

ที่ปริมาณของไขมัน LDL สูงขึ้น การบริโภคกรดไขมัน 
ทรานสในอัตราสวนที่สูงกวา 4% ของแคลอรีทั้งหมดจะ
เพิ่มปริมาณไขมันชนิดเลวในเลือดใหสูงขึ้น ดังนั้น จึงไดมี
ความพยายามที่จะผลิตเนยขาวที่ปราศจากกรดไขมัน 
ทรานสขึ้น  และน้ํ ามันเมล็ดมะมวงมีองคประกอบที่
เหมาะสมเพราะมีกรดสเตอริกในปริมาณสูง การผลิตเนย
ขาวนั้นจะตองสกัดน้ํามันเมล็ดมะมวงเพื่อแยกเอาสวนที่มี
กรดสเตอริกสูงดวยตัวทําละลาย และพบวาสวนดังกลาว
นั้นซึ่งปราศจากกรดไขมันทรานส มีปริมาณสูงถึง 55% ที่
สามารถใชทดแทนเนยขาวทางการคาในการผลิตขนมปง 
เคกและขนมปงกรอบได ถึงแมเนยขาวจากเนื้อในเมล็ด
มะมวงจะมีราคาแพงกวาเนยขาวที่ผลิตโดยกระบวนการ
เติมไฮโดรเจน  แตมีขอดีที่ประมาณคามิไดคือความ
ปลอดภัยและสุขภาพของผูบริโภค(22) นอกจากมีคุณสมบัติ
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เปนสารตานอนุมูลเสรีแลว ในหลายประเทศยังใชสารสกัด
จากเนื้อในเมล็ดมะมวงเปนสารกันเสียอีกดวย ในประเทศ
ญี่ปุนไดอนุญาตใหใชกรดแอลลาจิกเปนสารกันเสียใน
อาหาร ในขณะที่แกลโลแทนนินถูกจัดใหเปนสารเติมแตง
อาหารที่คอนขางปลอดภัย (GRAS; generally recognized 
as safe) เนื่องจากในรางกายของสิ่งมีชีวิต แกลโลแทนนิ
นถูกยอยงายได เปนกรดแกล-ลิกหรือกรดแอลลาจิก 
การศึกษาโดยสกัดสารพอลิฟนอลดวยแอลกอฮอล 95% 
ไดสารสกัดที่มีปริมาณของสาร     พอลิฟนอลเปน
สวนประกอบสูงถึง 80% สารสกัดนี้มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญ
ของเชื้อจุลินทรียที่กอโรคในอาหารทั้งกลุมแกรมบวกและ
ลบที่ทําการทดสอบรวม 43 สายพันธุ(14) โดยมีคา MIC 
(minimum inhibitory concentrations) ต้ังแตนอยกวา 50 
ถึง 2500 ppm แตสามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียแก
รมบวกไดดีกวาแบคทีเรียแกรมลบ ดังนั้น การใชสารสกัด
เนื้อในเมล็ดมะมวงเปนสารกันเสียจึงจําเปนตองใชรวมกับ
สารกันเสียชนิดอื่นเพื่อใหความ สามารถในการยับยั้ง
แบคทีเรียแกรมลบสูงขึ้น 

เคร่ืองสําอาง 

เนื้อในเมล็ดมะมวงใช เปนสวนประกอบของ
เครื่องสําอางที่ชวยชะลอความแกได เพราะประกอบดวย
น้ํามันที่ใหความชุมช้ืนพิเศษตอผิวหนัง และสารพอลิฟ-
นอล และสารฟนอลิก ซึ่งเปนสารตานอนุมูลเสรีที่มีฤทธิ์
แรงดังที่กลาวขางตน น้ํามันเมล็ดมะมวงมีกรดโอเลอิกเปน
องคประกอบ เมื่อผสมในเครื่องสําอางจะทําหนาที่เปนสาร
ใหความนุมชุมช้ืนเชนเดียวกับเนยโกโกและน้ํามันมะกอก 
นอกจากนี้ การที่น้ํามันชนิดนี้มีกรดสเตอริกในปริมาณสูง
จึงทําใหเหมาะที่จะใชเปนวัตถุดิบในการผลิตสบูกอนที่มี
เนื้อสัมผัสแข็ง มีผิวมันวาวเหมือนกับน้ํามันปาลม แตมีขอ
ดีกวาน้ํามันปาลมคือสบูที่ผลิตจากน้ํามันเมล็ดมะมวงที่มี
กรดโอเลอิกเปนสวนประกอบหลักนั้นจะใหฟองสบูที่มี
ขนาดเล็กกวา ทนตอการฟอก และมีลักษณะเปนครีมนุม 
ทําใหระคายเคืองตอผิวหนังนอยกวาสบูจากกรดปาลมิติก  

 การใชเนื้อในเมล็ดมะมวงเปนอาหารจะตองคํานึง 
ถึงรสชาติและความปลอดภัยควบคูกันไป ตามปกติเนื้อใน
เมล็ดมะมวงมีรสฝาด เนื่ องจากมีสารแทนนิน เปน
สวนประกอบในปริมาณสูง แตสารแทนนินละลายน้ําไดดี 
ดังนั้นการลดปริมาณแทนนินจึงทําไดงายโดยแชเนื้อใน
เมล็ดมะมวงในน้ําหรือนําไปอบหรือตมที่อุณหภูมิสูง 
วิธีการเหลานี้สามารถลดปริมาณของแทนนินได ถึง          
48% เช่ือวาการบริโภคเนื้อในเมล็ดมะมวงนั้นนาจะมีความ 

ปลอดภัยสูง เพราะมีการรับประทานมาตั้งแตสมัยโบราณ 
สวนการศึกษาทางวิทยาศาสตรนั้นพบวาคนที่มีน้ําหนักตัว 
70 กิโลกรัมสามารถรับประทานเนื้อในเมล็ดมะมวง 400 
กรัม หรือแปงของเนื้อในเมล็ดมะมวงที่ผานกระบวนการ 
800 กรัมไดโดยไมกอใหเกิดอันตราย(23) 

การประยุกตใชในผลิตภัณฑท่ีไมใชอาหาร 
สารกันเสีย และสารกันหืนธรรมชาติ 

เนื้อในของเมล็ดมะมวงนั้นอุดมไปดวยสารที่มี
ฤทธิ์ตานอนุมูลเสรีสูง ประเภทพอลิฟนอล เชน แทนนินที่
สลายไดเมื่อทําการแยกสลายดวยน้ํา (hydrolyzable tannin) 
และแกลโลแทนนิน (gallotannin) แทนนินที่แตกตัวหรือ
สลายดวยน้ําไดยาก (condensed tannin) หรืออีกนัยหนึ่งคือ              
โปรแอนโทไซยานิดิน (proanthocyanidin) และสารฟนอ-
ลิก เชน กรดแกลลิก (gallic acid) กรดแอลลาจิก (ellagic 
acid) และเอพิแคทเทชิน (epicatechin) (รูปที่ 1)(6, 20) กรด
แกลลิกที่พบในเมล็ดมะมวงมีจํานวนประมาณ 23-838 
มิลลิกรัม/100 กรัมของน้ําหนักแหง สวนกรดแอลลาจิกมี
ปริมาณตั้งแต 3-126 มิลลิกรัม/100 กรัม ขึ้นกับวิธีการสกัด 
สายพันธุมะมวงและแหลงที่ปลูก กรดแกลลิกและกรด
แอลลาจิกอาจอยูในรูปสารอิสระหรือสารประกอบโดย
การสรางพันธะเอสเทอร (ester bond) กับน้ําตาลในรูปของ
แกลโลแทนนิน(17) 

เปนที่ทราบกันวา สารพอลิฟนอลและสารฟนอลิก 
เปนสารที่มีฤทธิ์แรงทั้งในการตานอนุมูลเสรีและยับยั้งการ
เจริญของเชื้อจุลินทรีย (2) ดังนั้น สารสกัดจากเนื้อในเมล็ด
มะมวงจึงเปนทั้งสารกันหืนและสารกันเสียชีวภาพที่ชวย
ยืดอายุผลิตภัณฑตางๆ ได นอกจากนี้ในน้ํามันของเนื้อใน
เมล็ดมะมวงยังพบสารกลุมฟอสโฟลิปดอีก 8 ชนิดไดแก 
phosphatidyl serine, lyso-phosphatidyl choline, phospha-
tidyl inositol, sphingomyelin, phosphatidyl choline, 
phosphatidyl ethanolamine, phosphatidic acid และ
สารประกอบของ glycerophosphatidyl ที่มีฤทธิ์ตานอนุมูล
เสรีดวย ในประเทศอินเดีย มีการทดลองนําสารสกัดจาก
เนื้อในเมล็ดมะมวงที่มีทั้งสารฟนอลิกและฟอสโฟลิปด
เปนสวนประกอบมาใชเปนสารกันหืนในเนยกี (buffalo 
gee) ซึ่งเปนอาหารที่บริโภคกันมากในประเทศ จากการ 
ศึกษาพบวา ปริมาณของสารสกัด 5% มีคุณสมบัติตานการ
หืนในเนยกีไดดีกวา butylated hydroxyanisole (BHA) ซึ่ง
เปนสารกันหืนสังเคราะหในปริมาณที่อนุญาตใหเติมได 
0.02% โดยน้ําหนัก/ปริมาตร สารสกัดจากเนื้อในเมล็ดมะ- 
มวง 5% ยืดอายุการเก็บเนยกีไดนานถึง 928 ช่ัวโมงใน 
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ขณะที่ BHA 0.02% ยืดอายุการเก็บเนยกีไดเพียง 210.6 
ช่ัวโมงเทานั้น(20) 

โดยปกติ อนุมูลเสรีในรางกายเกิดขึ้นตลอดเวลา
ทั้งจากมลภาวะภายนอกและความเครียดภายในรางกาย  
อนุมูลเสรีที่เกิดขึ้นมีผลในการทําลายเซลล เปลี่ยนแปลง
โครงสรางทางเคมีและหนาที่ทางชีวภาพของสารชีว-
โมเลกุลตางๆ เชนโปรตีน ไขมัน กรดนิวคลิอิก ทําใหเกิด
การเสื่อมสภาพและการทําลายเซลลตางๆ เกิดเปนพิษ
เรื้อรังตอเนื้อเยื่อและพยาธิสภาพตอรางกาย เชน ทําให
ความจําเสื่อม หลอดเลือดหัวใจอุดตัน ผิวหนังเหี่ยวยน 
สูญเสียน้ําและความยืดหยุนเปนตน(12) สารตานอนุมูลเสรี
ในเมล็ดมะมวงมีฤทธิ์แรงและจับกับอนุมูลเสรีไดอยางมี
ประสิทธิภาพ ดังนั้น ผลิตภัณฑที่มีสารสกัดจากเนื้อใน
เมล็ดมะมวงเปนสวนผสมจึงสามารถใชเปนเครื่องสําอาง
ชะลอความแก เปนสารบํารุงผิว(9) และใชเปนอาหารเสริม
ที่ชวยเสริมสรางภูมิคุมกันและปองกันรางกายจากพยาธิ
สภาพตางๆ ที่เกิดจากอนุมูลเสรี เชน โรคความจําเสื่อม 
โรคหัวใจ มะเร็ง เปนตน(27) บริษัท Snow Brand Milk 
Products ประเทศญี่ปุน มีลิขสิทธิ์การใชสารสกัดเนื้อใน
เมล็ดมะมวงเปนสวนผสมในผลิตภัณฑตางๆ ซึ่งสามารถ
ยับยั้งการเจริญของเชื้อ Propionibacterium acnes ที่ทําให
เกิดสิว และ Streptococcus sanguinis ซึ่งเปนจุลินทรีย
ประจําถิ่นในคราบฟน ดังนั้นสบู แชมพู ครีม และยาทาผิว
ที่มีสารสกัดเนื้อในเมล็ดมะมวงเปนสวนประกอบจึง
อาจจะชวยปองกันหรือรักษาสิวได ในขณะที่อาหารเสริม 
ยาสีฟนและน้ํายาบวนปากที่มีสารสกัดเนื้อในเมล็ดมะมวง
เปนสวนประกอบนาอาจจะชวยปองกันการเกิดคราบ
หินปูนได โดยปริมาณที่แนะนําใหเติมในผลิตภัณฑคือ 
0.001-5%(18) 

การใชสารสกัดในผลิตภัณฑตางๆ จะตองคํานึงถึง
ความเสถียรของสารสกัดนั้นเมื่อผานกระบวนการผลิต 
หรือเมื่อนําไปเติมในผลิตภัณฑที่มีคุณสมบัติทางฟสิกส/
เคมีที่อาจจะทําใหสารสกัดเสียสภาพ เชน ที่อุณหภูมิ หรือ 
pH สูงหรือตํ่ามากๆ จากการศึกษาความเสถียรของสาร
สกัดเนื้อในเมล็ดมะมวง พบวาเปนสารที่เสถียรตอทั้ง
กระบวนการผลิตและตอคุณสมบัติของผลิตภัณฑอาหาร
และเครื่องสําอางทั่วไป (pH 3-9 อุณหภูมิ -20 ถึง 121oC)  
ทําใหสามารถเติมสารสกัดเนื้อในเมล็ดมะมวงในอาหาร
และเครื่องสําอางทั่วไปได  

อาหารสัตว 

เนื้อในเมล็ดมะมวงซึ่งประกอบดวยแปง โปรตีน 
ไขมัน และสารพอลิฟนอล ทําใหสามารถใชเปนทั้งแหลง

อาหารหลักเพื่อการเจริญเติบโต  และเสริมสรางภูมิ
ตานทานของปศุสัตวได ไดมีการทดลองใชเนื้อในเมล็ด
มะม วง เปนอาหารทดแทนอาหารของลูกปลานิ ล 
(Oreochromis niloticus)(19) หรือใชแทนขาวโพดในการ
เลี้ยงไกเนื้อ(13)  พบวาเนื้อในเมล็ดมะมวงดิบใชทดแทน
อาหารหลักไดในปริมาณไมเกิน 10% แตถาใชเนื้อในเมล็ด
มะมวงที่ตมสุกแลวจะใชไดในปริมาณที่สูงขึ้นถึง 20% 
โดยไมมีผลกระทบตอการเจริญเติบโตของสัตวเลี้ยง ไดมี
การศึกษาการเติมเนื้อในเมล็ดมะมวงในอาหารหลักเพื่อ
เสริมสรางภูมิตานทานในระบบฟารมที่มีการเลี้ยงสัตวน้ํา
อยางหนาแนนในบอ ซึ่งเปนวิธีการเลี้ยงที่ประสบปญหา
มาก เนื่องจากการเลี้ยงอยางหนาแนนจะทําใหสัตวน้ําตาย
งายเนื่องจากการติดเชื้อ ดังนั้น จึงจําเปนตองใชสารเคมี 
และยาปฏิชีวนะเพื่อปองกันโรคติดเชื้อในปริมาณมาก 
กอใหเกิดการตกคางของยาปฏิชีวนะทั้งในรางกายของ
ผูบริโภคและในสภาพแวดลอม และอันตรายเนื่องจากยา
ปฏิชีวนะที่ตกคางอาจจะกอใหเกิดการคัดเลือกเชื้อดื้อยา 
เปนอันตรายตอสุขภาพและไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
ปจจุบันจึงมีความพยายามทดแทนการใชยาปฏิชีวนะดวย
วิธีทางธรรมชาติ เชน การใช สารเสริมชีวนะ (probiotics) 
สารเคมีจากพืชหรือพืชสมุนไพร(21) ซึ่งมีฤทธิ์ชวยกระตุน
และเพิ่มภูมิตานทานทําใหสัตวน้ํามีสุขภาพแข็งแรง  

เนื้ อในเมล็ดมะมวงใหสารที่ เปนประโยชน
มากมายจึงเปนที่สนใจอยางมากเนื่องจากเปนของเหลือ
และทิ้งไป หากคิดเปนมูลคาจึงมีราคาถูก ทั้งยังมีฤทธิ์ใน
การยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย รา ไวรัส สามารถใช
รักษาอาการอักเสบ รักษาโรคอหิวาตกโรค เปนสารตาน
อนุมูลเสรีปองกันการเกิดเนื้องอก จากการทดลองผสมผง
เนื้อในเมล็ดมะมวง 0.5%ในอาหารเลี้ยงลูกปลายี่สกเทศ 
(Labeo rohita) และใชเปนเวลา 60 วัน จากการวิเคราะห
เลือดปลาพบวา ภูมิต านทานแบบไมจํ า เพาะ  (innate 
response) สูงขึ้น โดยการสราง superoxide anion และ        
ไลโซไซม ซึ่งมีฤทธิ์ในการทําลายเชื้อโรคที่เขามาในตัว
ปลาไดดีขึ้น นอกจากนี้พบวาระดับของโปรตีนแอลบูมิน
และโกลบูลินในเซรุมสูงขึ้นดวย  เมื่อนําปลายี่สกมา
ทดสอบโดยการใหเช้ือ Aeromonas hydrophila ซึ่งปกติ
แลวจะทําใหปลาตายดวยโรค motile aeromonas แตพบวา
หลังจากปลาไดรับเชื้อ 10 วัน ปลาซึ่งไดกินอาหารที่มี
สวนผสมเนื้อในเมล็ดมะมวง 0.5% มีอัตราการรอดชีวิต
จากโรคดังกลาวถึง 98% เมื่อเปรียบเทียบกับปลายี่สกกลุม
ควบคุม  ดังนั้น  เนื้อในเมล็ดมะมวงจึงเหมาะสมที่จะ
นํามาใชผสมในอาหารปลาเพื่อเพิ่มภูมิตานทานในการ
เลี้ยงปลายี่สกเทศแทนยาปฏิชีวนะโดยไมมีผลกระทบตอ
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การเจริญเติบโต ขอดีของเนื้อในเมล็ดมะมวงนี้นอกจากจะ
เปนสารจากธรรมชาติที่ยอยสลายได  ไมตกคางและ
ปลอดภัยทั้งตอสภาพแวดลอมและผูบริโภคแลวยังเปน
สารที่มีราคาถูก(25) 

สรุป 
ประโยชนของเมล็ดมะมวงไมควรมองขามอีกตอ 

ไป ในยุคที่อาหารกําลังมีจํานวนจํากัด พลังงานกําลังขาด
แคลน ขณะที่สารจากธรรมชาติกําลังเปนผลิตภัณฑมูลคา
สูงเปนที่ตองการของสังคมโลกเปนอยางมาก นอกจาก
ขยะเนื้อในเมล็ดมะมวงที่เกิดจากการบริโภคและการแปร
รูปในระดับอุตสาหกรรมแลว ในประเทศไทยเรายังมี
ขุมทรัพยของเนื้อในเมล็ดมะมวงจํานวนมหาศาลที่ยัง
ไมไดมีการศึกษาวิจัยเพื่อนํามาใชประโยชนใหครบถวน 
เชนเนื้อในของเมล็ดมะมวงอีกหลายสายพันธุที่ไมเปนที่
นิยมของผูบริโภค เพราะมีเนื้อนอย รสชาติไมอรอย และมี
เมล็ดขนาดใหญเกินไป เชน มะมวงปาและมะมวงกะลอน 
นักวิจัยไทยจึงควรจะใหความสนใจศึกษาวิจัยเนื้อในเมล็ด
มะมวงและประยุกตใชอยางครบถวน อันจะเปนประโยชน
ในการเพิ่มมูลคาวัตถุดิบและลดปญหาสภาพแวดลอมของ
ประเทศจากขยะเมล็ดมะมวงตอไป 
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