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บทคดัย่อ  
 บทน า: หมากเม่า (Antidesma bunius) เป็นไมผ้ลกลุ่มเบอรร์ี ่พบมากทีภ่าคตะวนัออกเฉียงเหนือ 
ผลเม่าเมื่อสุกมีสแีดงไปจนถึงม่วงเข้ม มีปริมาณแอนโทไซยานิน สารประกอบฟีนอลิคทัง้หมดสูง แล ะมี
คุณสมบตัิเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โดยที่ในท้องตลาดจะปรากฎผลติภณัฑ์ไวน์เม่า น ้าเม่า แต่ไม่ปรากฏ
ผลติภณัฑเ์ครื่องส าอางจากหมากเม่า ซึง่งานวจิยัครัง้นี้มวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาผลของวธิกีารสกดัหมากเม่า 
ต่อฤทธิต์้านอนุมูลอสิระ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทัง้หมด และการตัง้ต ารบัครมีบ ารุงผิวหน้าจากหมากเม่า 
วิธีด าเนินการวิจยั:  ตวัท าละลายทีใ่ชก้ารสกดั 5 ชนิด คอื น ้า, 25% เอทานอล, 50% เอทานอล, 75% เอทานอล 
และ 95% เอทานอล น าผลของสารสกดัทีม่ฤีทธิต์้านอนุมูลอสิระดทีีสุ่ดมาตัง้ต ารบัครมีบ ารุงผวิหน้าจากหมากเม่า  
5 ต ารบั ศกึษาความคงตวัทางประสาทสมัผสั เคมแีละกายภาพ ก่อนและหลงัการทดสอบด้วยวธิสีภาวะเร่ง 
(Freeze and thaw cycle) พจิารณาส ีกลิน่ ความหนืด ความเป็นกรด-ด่าง การแยกชัน้ โดยใชส้ถติ ิการหา
ค่าเฉลีย่ Paired sample t-test และ One way ANOVA ผลการวิจยั: หมากเม่าทีส่กดัดว้ย 25 % เอทานอล มฤีทธิต์้าน
อนุมูลอิสระได้ดีที่สุดโดยมีค่า IC50 เท่ากับ 6.28 mg/ml และที่สกัดด้วย 75% เอทานอล มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลคิทัง้หมด สงูสุด เท่ากบั 630.01 มลิลกิรมั gallic acid ต่อสารสกดั 100 กรมั  แตกต่างจาก
สารสกดัอื่นอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) ผลการศกึษาหลงัการทดสอบการตัง้ต ารบัครมีบ ารุงผวิหน้า 
พบว่าครมีบ ารุงผวิหน้าต ารบัที่ 4 จากสารสกดัหมากเม่า 25% เอทานอล มคีวามคงตวัทางกายภาพดทีี่สุด มคี่า 
pH อยู่ที่ 5.47 สคี่อนไปทางแดง ไม่มกีารแยกชัน้ ไม่มกีารเปลี่ยนแปลงของกลิน่ สรุปผลการวิจยั:  จาก
การศกึษาพบว่าตวัท าละลาย 25% เอทานอล  สามารถละลายสารทีอ่อกฤทธิใ์นการก าจดัอนุมูลอสิระไดม้าก
ทีสุ่ด และน ามาตัง้ต ารบัเป็นครมีบ ารุงผวิหน้าจากหมากเม่า คาดว่าจะเป็นประโยชน์ในเชงิพานิชย์และเพิม่
ทางเลอืกของผลติภณัฑจ์ากธรรมชาตใิหก้บัผูบ้รโิภคในโอกาสต่อไป  
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Abstract  
Introduction:  Antidesma bunius (Moa) is a berry group which can find in Northeastern 

Thailand, ripe Moa fruit is red beyond deep purple  which has anthocyanin , numerous total 
phenolic compounds and antioxidant property. Currently, we are familiar with Moa wine and Moa 
juice except Moa cosmetics, consequently, the objects of this research  are study the result of Moa 
extract assessment with antioxidant , total phenolic compounds and formulation facial cream. 
Methods: Five solvents had used for extract including water, 25% ethanol, 50% ethanol, 75% 
ethanol and 95% ethanol whereat, we got the best extract to formulate five facial creams. After that,  
before and after the stability test of sensation, chemical and physical by freeze and thaw cycle 
method about color, odor, viscosity, pH and separate that used the statistic including average, paired 
sample t-test and one way ANOVA. Results: Moa extracted from 25% and 75% ethanol were the 
most antioxidant and total phenolic compounds as  6.28 mg/ml (IC50) and 630.01 mg of GA/100 g of 
extract, respectively, that was significantly (p<0.05). After the stability test found that the fourth 
formulation from 25% ethanol extract was the best stability that the pH was 5.47 towards the color 
red, no separation and no change of smell. Conclusion: The study shown that 25% ethanol extract 
could the best antioxidant activity and bring to formulate facial cream which was expected to develop 
commercial and variety choice of natural products for customers in the future. 
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บทน า 
 ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความส าคัญในการดูแล
สขุภาพมากขึน้ ผลติภณัฑเ์ครื่องส าอางจากธรรมชาตเิป็น
ส่วนหนึ่งที่ผูบ้รโิภคใหค้วามสนใจ หมากเม่า (Antidesma 
bunius) เป็นไม้ผลกลุ่มเบอร์รี่  พบมากที่ภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ ผลหมากเม่าเมื่อสุกมสีแีดงไปจนถงึ
ม่วงเขม้ ซึ่งมสีารต้านอนุมูลอสิระ (Antioxidants) ในกลุ่ม
ของโพลฟีีนอล (Polyphenol)  และมสีารประกอบฟีนอลคิ
ทัง้หมด (Total phenolic compound)  ในปรมิาณสงู ซึ่ง
อนุมูลอสิระถ้ามมีากจะเป็นอนัตรายต่อเซลล์ร่างกาย ท า
ให้เกดิการท าลายดเีอนเอและเยื่อหุม้เซลล ์(จริายุ มุสกิา, 
2556) จากคุณสมบตัดิงักล่าว ผู้วจิยัจงึมคีวามสนใจที่จะ
น าสารสกดัจากหมากเม่ามาเป็นส่วนผสมในการตัง้ต ารบั
ครมีบ ารุงผวิหน้า  โดยทีใ่นทอ้งตลาดจะปรากฎผลติภณัฑ์
ไวน์หมากเม่า น ้ าหมากเม่า แต่ไม่ปรากฏผลิตภัณฑ์
เครื่ องส าอางจากหมากเม่ า ซึ่ งงานวิจัยครั ้งนี้ มี
วตัถุประสงค์เพื่อศกึษาผลของวิธกีารสกดัหมากเม่า ต่อ
ฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระ ปรมิาณสารประกอบฟีนอลคิทัง้หมด 
และการตัง้ต ารบัครมีบ ารุงผวิหน้าจากหมากเม่า  
 
วิธีด าเนินการวิจยั 
 รปูแบบการศกึษา 

การศึกษาวิจัยนี้ เป็นการศึกษาวิจัยเชิง
ทดลอง (Experimental research) โดยการสกดัสาร
จากหมากเม่าและการตัง้ต ารบัครมีบ ารุงผวิหน้าจาก
สารสกัดหมากเม่า เพื่อดูคุณสมบัติทางประสาท
สมัผสั เคมีและทางกายภาพ การทดสอบลกัษณะ
เน้ือครมี ดว้ยการสงัเกตดว้ยตาเปล่า และการทาบน
ผวิหนัง การทดสอบส ีจากเครื่อง Color meter การ
ทดสอบกลิ่น จากการสูดดม การทดสอบค่าความ
เป็น กรด-ด่างด้วยเครื่อง pH meter การทดสอบ 
ความหนืดดว้ยเครื่อง Brookfield viscometer การ
ทดสอบ  การแยกชั ้นด้ว ย  เครื่ อ ง ปั ่น เหวี่ ย ง 
(Centrifuge) 

วสัดอุปุกรณ์และเครือ่งมือ 
1.  วตัถุดบิทีใ่ชใ้นการสกดัหมากเม่า 
      1.1  ผลเม่าด า ในเขตอ าเภอพงัโคน จงัหวดัสกลนคร 
2.  อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการวเิคราะห์ทางเคมีและทางกายภาพ
จากการสกดัเม่า 
       2.1  เครื่องสเปกโตรโฟโตมเิตอร ์(Spectophotometer รุ่น 
Lambda 25 บรษิทัเพอรก์นิเอลเมอร ์จ ากดั)  
       2.2  อ่างน ้าควบคุมอุณหภูม ิ(Water bath รุ่น WNB 14 
whit Slope Cover ยีห่อ้ Memmert)   
       2.3  เครื่องปัน่เหวีย่ง (Centrifuge รุ่น Digicen 21R 
บรษิทัไซแอนตฟิิคโปรโมชัน่ จ ากดั) 
      2.4  เครื่องระเหยแหง้ (Rotary Evaporator รุน่ Model 
HS-2005S) 
      2.5  เครื่องอบลมรอ้น (Hot air oven รุ่น D11907 
Schwabach ยีห่อ้ Memmert) 
       2.6  เครื่องวดัส ี(Hunter lab  รุ่น Mini Soan XET บรษิทั
คลัเลอร ์โกโบล จ ากดั) 
3.  สารเคมจีากการสกดัหมากเม่า 
      3.1  DPPH  (2,2-diphynyl-2-picrylhydrazylhydrate) 
Analytical  reagent  grade  บรษิทั ซกิมา จ ากดั 
      3.2  Folin-Ciocalteu  Analytical  reagent  grade           
บรษิทั โลบา จ ากดั 
      3.3  เอทานอล (Ethanol)  Analytical  reagent  grade 
บรษิทั ควิเรก็ซ ์จ ากดั 
      3.4  เมทานอล (Methanol)  Analytical  reagent  grade  
บรษิทั ควิเรก็ซ ์จ ากดั 
 

              วิธีด าเนินการทดลอง 
1.  การเตรยีมตวัอย่างสมุนไพร 
    1.1  ขัน้เตรยีมการ  น าวตัถุดบิหมากเม่าด าในเขตอ าเภอ
พงัโคน จังหวดัสกลนคร ล้างท าความสะอาด ผึ่งให้แห้ง 
แลว้น ามาปัน่ใหล้ะเอยีด  
    1.2 วธิกีารเตรยีมตวัอย่าง ชัง่ตวัอย่าง เพื่อน าไปอบ ดว้ย
เครื่องอบลมร้อน ที่อุณหภูม ิ60°C เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 
หลงัจากนัน้น ามาบดใหล้ะเอยีดแลว้ร่อนผ่านตะแกรง ขนาด 
200 มลิลเิมตร        
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2.  วธิกีารสกดัตวัอย่าง 
            ชัง่ตวัอย่าง อย่างละ 1 กรมั ผสมน ้า, 25% เอทานอล, 
50% เอทานอล, 75% เอทานอล, 95% เอทานอล (อย่างละ 10  
มลิลลิติร) ใส่ในบกีเกอร์เขย่าด้วยเครื่องเขย่าสาร (Vortex 
mixer) นาน 30 วนิาทเีขย่าซ ้าดว้ยอ่างน ้าควบคุมอุณหภูม ิ
(Water bath) ที่อุณหภูม ิ30°C นาน 20 นาท ี Centrifuge 
6,000 rpm นาน 10 นาท ี เกบ็เอาสว่นนี้ใสใ่นบกีเกอร ์ท าช ้า
อกี 1 ครัง้ กรองดว้ยกระดาษกรอง เบอร ์1 (Whatman filter) 
น าไประเหย Ethanol ออก ด้วยเครื่องระเหยแห้ง (Rotary 
egvaporator) ทีอุ่ณหภูม ิ50°C  เกบ็สารสกดัทีไ่ดใ้น
ขวดสชีา รอท าการวเิคราะหใ์นขัน้ตอนต่อไป 
3.  ศกึษาสารออกฤทธิท์างชวีภาพของสารสกดัหมากเม่า 

3.1  การทดสอบหาความสามารถในการตา้นอนุมลู
อสิระ 

ทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดย
ดดัแปลงจากวธิีการของ Loypimai และคณะ (2010) โดย
เตรยีมสารละลาย DPPH เขม้ขน้ 0.004% และตวัอย่างสาร
สกัดความเข้มข้นต่างๆ ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร เติม
สารละลาย DPPH ปรมิาตร 3.0 มลิลลิติร หลกีเลีย่ง
การถูกแสง เขย่าใหเ้ขา้กนัดว้ยเครื่อง Vortex mixer  
เป็นเวลา 1 นาท ีแลว้ตัง้ทิง้ไวใ้นทีม่ดื 30 นาท ีน าไปวดั
ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดย
เครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (Spectophotometer รุ่น 
Lambda 25 บรษิทัเพอรก์นิเอลเมอร ์จ ากดั) ท าการทดสอบ
ตวัอย่างละ 3 ช ้า รายงานผลเป็นค่าความเข้มข้นของสาร
สกดัที่ยบัยัง้อนุมูล DPPH ได้ 50% (IC50) ค านวณดงั
สมการ              
       % ฤทธิก์ารตา้นอนุมลูอสิระ =  control OD – sample  x 100 

                                                                      control OD 

 โดย control OD   =     ค่าดดูกลนืแสงของสารมาตรฐาน 
          sample OD   =     ค่าดดูกลนืแสงของตวัอย่างสารสกดั 

3.2  การวเิคราะหห์าสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด 
(Total phenolic compounds)  

ทดสอบหาสารประกอบฟีนอลคิ โดยดดัแปลงจาก

วธิขีอง Loypimai และคณะ (2010) วิเคราะห์โดยใช้ 10% 
Folin-Ciocalteu method โดยปิเปตตัวอย่างสารสกดัจาก
หมากเม่า 200 ไมโครลิตร เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu 
(ไม่เจือจาง) ปริมาตร 400 ไมโครลิตร และสารละลาย
โซเดยีมไบคารบ์อเนท (Sodium bicarbonate) เขม้ขน้ 7.5% 
ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร จากนัน้เติมน ้ากลัน่ ปริมาตร 2.0 
มลิลลิติร เขย่าใหเ้ขา้กนัดว้ยเครื่อง Vortex mixer เป็นเวลา 
1 นาท ีแล้วตัง้ทิง้ไวใ้นทีม่ดืนาน 30 นาท ีน าไปวดัค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร โดยเครื่อง
สเปกโตรโฟโตมเิตอร ์(Spectophotometer รุ่น Lambda 
25 บรษิทัเพอรก์นิเอลเมอร ์จ ากดั) น าค่าดูดกลนืแสงที่
ไดเ้ปรยีบเทยีบกบักราฟมาตรฐานของกรดแกลลกิ ท า
การทดสอบตวัอย่างละ 3 ช ้า 
4.  การตัง้ต ารบัครมีบ ารุงผวิหน้าจากหมากเม่า (100 g W/W) 
Part  วตัถุดบิ         ต ารบัที่ 1       ต ารบัที่ 2         ต ารบัที ่3      ต ารบัที ่4       ต ารบัที่ 5     
                                                                                                                                                                                            (g)                     

A    DI Water                  78.5           77.5         76.5    75.5 74.5 
     Aminocoat                  1            1           1      1    1 
       Oligo GGF                   1            1           1      1    1 
       Allantoin                0.5                   0.5                      0.5                    0.5                0.5              
       Unigrem                0.5                  0.5                      0.5                    0.5                0.5              
B   Cosmedia                  1            1           1       1   1 
     AP wax 80                  1.5            1.5         1.5       1.5   1.5 
       Macodmia               4            4         4       4   4 
       Jojoba oil               4            4         4       4   4 
C   DC 345               5            5         5       5   5 
D   Propylene                 3            3         3       3   3 
       Glycol 
E    สารสกดั                        1            2         3       4   5 
      หมากเม่า 
 

 

ขัน้ตอนการเตรียม 
1)  เตรยีม Part A ผสมกนั น าไปตัง้บน Water bath 
ความรอ้น 75°C 
2) เตรยีม Part B ผสมกนั น าไปตัง้บน Water bath 
ความรอ้น 75°C 
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3) เตมิ Part A ลงใน Part B คนผสมใหเ้ขา้กนัจน
เป็นสขีาวเหลว 
4) เมื่ออุณหภูมลิดลง 50°C เตมิ Part C ลงในขอ้ 3 
คนจนเป็นเนื้อเดยีวกนั 
5)  คนจนอุณหภมูลิดลง 30°C จากนัน้เตมิสว่นผสม 
Part D, E ตามล าดบัแลว้คนใหเ้ขา้กนัจนเนื้อครมีเนียน 
5. ขัน้ตอนการทดสอบความคงสภาพทางเคมแีละ
ทางกายภาพของต ารบัครมีบ ารงุผวิหน้าจากสาร
สกดัหมากเม่า 

ท าการทดสอบต ารบัครมีบ ารุงผวิหน้าจากสาร
สกดัหมากเม่า ก่อนและหลงัการท า Freeze and thaw 
cycle (โดยการน าครมีทีเ่ตรยีมไว ้มาใส่ในตู้เยน็ที ่4°C 
เป็นเวลา 24 ชัว่โมง และน ามาใสตู่อ้บ 45°C เป็นเวลา 24 
ชัว่โมง นบัเป็น 1 รอบ ท าทัง้หมด 6 รอบ) ดงันี้ 

1.1) ทดสอบลักษณะเนื้อครีม ด้วยการ
สงัเกตดว้ยตาเปล่า และการทาบนผวิหนงั 

1.2) ทดสอบความคงสภาพสขีองครมี ดว้ย
เครื่อง Color meter 

1.3) ทดสอบกลิน่ ดว้ยการสดูดม 
1.4) การทดสอบค่า pH เพื่อดูความเป็น

กรด-ด่าง ดว้ยเครื่อง pH meter 
1.5) การทดสอบค่าความหนืด ด้วยเครื่อง 

Brookfield viscometer ในความเรว็รอบ 2, 3 และ 4 rpm      
32°C 

1.6) การทดสอบการแยกชัน้ ด้วยเครื่อง 
Centrifuge ในความเรว็รอบ 6000 rpm นาน 10 นาท ี
อุณหภูม ิ25°C 
     การวิเคราะหข์อ้มูล 

ท าการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยการแจกแจง
ความถี่ หาค่าเฉลี่ย และค่าความคลาดเคลื่อน แล้ว

ท าการเปรียบเทียบความแตกต่างของต ารับครีม 
ก่อนและหลงัการทดสอบดว้ยวธิ ีFreeze and thaw 
cycle ดว้ยสถติ ิ Paired sample t-test หาความ
แตกต่างของสารตา้นอนุมลูอสิระและสารประกอบฟีนอลคิ 
ดว้ยสถติ ิOne way ANOVA  

 
ผลการวิจยั   

1)  รอ้ยละผลผลติ (%Yield) จากการสกดัหมาก
เม่า ดว้ยตวัท าละลาย 5 ชนิด ส่วนสกดัทีม่ ี%Yield สงูสุด
คอื น ้าหนกัสว่นสกดัของ 50% เอทานอล เท่ากบั 1.0052 
กรมั หรือร้อยละ 53 ของน ้าหนักแห้ง และน้อยที่สุด
คือน ้ าหนักส่วนสกัดของ 95% เอทานอล เท่ากับ 
1.0452 กรัม หรือร้อยละ 36 ของน ้ าหนักแห้ง ดัง
ตารางที ่1 

2)  การศกึษาฤทธิต์า้นอนุมลูอสิระ DPPH  
เปอร์เซ็นต์การยับยัง้อนุมูลอิสระของสารละลาย
มาตรฐาน (Ascorbic acid) ที่ความเขม้ขน้ 0.0625, 
125, 0.25 และ 0.5 มลิลกิรมั/มลิลลิติร จากการท า
ปฏกิริยิากบัสารละลาย DPPH โดยวดัค่าการดูดกลนื
แสงที ่517 นาโนเมตร ดงัรปูที ่1 
 ค่าความสามารถในการยับยัง้อนุมูลอิสระ 
แสดงในเทอม IC50 คือ ค่าความเขม้ข้นของสารที่ท า
ให้ความเข้มข้น DPPH ลดลง 50% พบว่า มีค่า
เปลีย่นแปลงตามความเขม้ขน้ของการสกดั จะเหน็ได้
ว่าหมากเม่าที่สกัดด้วยตัวท าละลายที่ต่างกัน มี
ความสามารถในการยบัยัง้อนุมูลอสิระที่ต่างกนั โดย
หมากเม่าทีส่กดัดว้ย 25% เอทานอล มคีวามสามารถ
ในการยับยัง้อนุมูลอิสระสูงที่สุด ซึ่งพบว่ามีค่ า
ประสิทธิภาพการจับอนุมูลอิสระเท่ ากับ 6.28 
มลิลกิรมั/มลิลลิติร ดงัตารางที ่2 
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ตารางท่ี 1  รอ้ยละผลผลติของตวัท าละลาย 5 ชนิด 

หมายเหต:ุ e คอื เอทานอล 

  

ตารางที ่1 รอ้ยละผลผลติ (%Yield) จาก
การสกดัหมากเม่า ด้วยตวัท าละลาย 5  ชนิด ส่วน
สกัดที่มี %Yield สูงสุดคือ น ้าหนักส่วนสกัดของ 

50% เอทานอล เท่ากบั 1.0052 กรมั หรอืรอ้ยละ 53 
ของน ้าหนกัแหง้  

 

 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
   
 
รปูท่ี 1  กราฟเปอรเ์ซน็ตก์ าจดัอนุมลูอสิระของ Ascorbic acid ทีค่วามเขม้ขน้ต่างๆ  
 
ตารางท่ี 2  ค่า IC50 ของสารสกดัหมากเม่า  
 

สารสกดั ตวัท าละลาย IC50 (mg/ml) 
หมากเมา่ น ้า 27.27   ±    1.03 
หมากเมา่ 25% เอทานอล 6.28    ±    0.23 
หมากเมา่ 50% เอทานอล 16.61   ±    4.01 
หมากเมา่ 75% เอทานอล 22.61   ±    2.01 
หมากเมา่ 95% เอทานอล 36.71   ±    0.93 
วติามนิซ ี เมทานอล 0.87    ±    0.05 

 

สารสกดั 
 

ตวัท าละลาย 
                  

น ้าหนักเม่าแห้ง 
(กรมั) 

น ้าหนักสารสกดั 
(กรมั) 

ร้อยละผลผลิต
(%Yield) 

 

หมากเมา่ 
น ้า 1.0266 0.49 47% 

25% e 1.0083 0.46 45% 
50% e 1.0052 0.54 53% 
75% e 1.0315 0.41 39% 
95% e 1.0452 0.38 36% 
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ตารางที่ 2  หมากเม่าที่สกัดด้วย 25%          
เอทานอล มีความสามารถในการยบัยัง้อนุมูลอิสระสูง
ที่สุด และหมากเม่าที่สกัดด้วย 95% เอทานอล มี
ความสามารถในการยบัยัง้อนุมลูอสิระต ่าสดุ 

3) กราฟมาตรฐานของสารละลายกรดแกลลกิ

ส าหรบัใชใ้นการวเิคราะหส์ารประกอบฟีนอลคิ   
ทัง้หมดในสารสกดัจากเม่าดงัรปูที ่2 

การตรวจวัดปริมาณสารประกอบฟีนอลิค
ทัง้หมด ของสารสกัดจากหมากเม่า ด้วยวิธี Foiin-
Ciocalteu ทีส่กดัดว้ยตวัท าละลาย 5 ชนิด ดงัตารางที ่3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รปูท่ี 2  กราฟมาตรฐานของสารละลายกรดแกลลกิทีค่วามเขม้ขน้ต่างๆ 
 
ตารางท่ี 3  ปรมิาณสารประกอบฟีนอลคิทัง้หมด  

  
จากตารางที่ 3 พบว่า สารสกดัหมากเม่าที่

สกดัด้วย 75% เอทานอล มปีรมิาณสารประกอบฟีนอ
ลคิทัง้หมดสงูทีสุ่ดคอื 630.01 มลิลกิรมั gallic acid ต่อ
สารสกดั 100 กรมั   

4) ความคงตวัทางประสาทสมัผสั เคมแีละ
กายภาพ ก่อนและหลังการทดสอบ ด้วยวิธี Freeze 
and thaw cycle ดงัตารางที ่4  

 การเปรยีบเทยีบลกัษณะสขีองเนื้อครมีบ ารุง
ผวิหน้าจากสารสกดัหมากเม่าก่อนการทดสอบด้วยวธิ ี
Freeze and thaw cycle พบว่า มสีคี่อนไปทางสมี่วง 
ลกัษณะเนื้อครมีไม่หนืด ลื่นต่อผวิจากการทดสอบดว้ย
การทา ดงัรูปที่ 3 และหลงัการทดสอบดว้ยวธิ ีFreeze 
and thaw cycle พบว่ามสีคี่อนไปทางสแีดง ก่อนและ
หลงัการทดสอบ Freeze and thaw cycle สขีองครมี

สารสกดั ตวัท าละลาย 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิค 

(มิลลิกรมั/100 กรมั น ้าหนักเม่า) 

 น ้า 522.68 ± 22.52 

 
หมากเมา่ 

25% เอทานอล 495.28 ±  8.41 
50% เอทานอล 626.38 ± 26.49 
75% เอทานอล 630.01 ± 46.70 
95% เอทานอล 450.35 ± 89.30 
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จางลงเลก็น้อย ลกัษณะเนื้อครมีมคีวามหนืดเลก็น้อย 
จากการทดสอบด้วยการทาเน้ือครีมมีความลื่นต่อผิว 

ดงัรปูที ่4 

 
ตารางท่ี 4  ผลการศกึษาความคงตวัทางประสาทสมัผสั เคมแีละกายภาพของครมีบ ารุงผวิหน้าต ารบัที ่4  
                   ก่อนและหลงัการทดสอบ 

ลกัษณะทางกายภาพ ก่อนการทดสอบ หลงัการทดสอบ 
                ส ี   L* 31.21 ± 0.65 37.04 ± 0.77 

a* 1.80  ± 0 .02 4.70 ± 0.06 
b* -3.97 ± 0.28 -1.94 ± 0.39 

ลกัษณะส ี ทบึสมีว่งน าสแีดง ทบึสแีดงน าสมีว่ง 
กลิน่ กลิน่ธรรมชาต ิ กลิน่ธรรมชาต ิ
pH 5.68 ± 0.01 5.47 ± 0.00 

ความหนืด 1461 ± 117.1 cP 1728 ± 41.06cP 
การแยกชัน้ ไมม่กีารแยกชัน้ ไมม่กีารแยกชัน้ 

หมายเหต ุ ค่า L* แสดงความสว่าง ตวัอย่างมคีวามสว่างมากเมือ่มคี่าเขา้ใกล ้100 และมคีวามสว่างน้อยเมือ่เขา้ใกล ้0 ค่า a*  
มคี่าเป็นบวกเมือ่มสีแีดง และมคี่าเป็นลบเมือ่มสีเีขยีวค่า b* มคี่าเป็นบวกเมือ่มสีเีหลอืง และมคี่าเป็นลบเมือ่มสีนี ้า
เงนิ cP คอื Centipoise เป็นหน่วยของความหนืด  

 
    

 
     
 
 

รปูท่ี 3 ลกัษณะของเนื้อครมีก่อนการทดสอบ  

 
 

 
 

 

 
รปูท่ี 4 ลกัษณะสขีองเนื้อครมีหลงัการทดสอบ 
 

อภิปรายและสรปุผลการวิจยั 
จากผลการทดลองแสดงให้เหน็ว่า การสกดัผล

เม่าอบแห้งด้วยตัวท าละลายน ้า, 25% เอทานอล,    
50% เอทานอล, 75% เอทานอล, 95% เอทานอล  
มคีวามสามารถในการก าจดัอนุมูลอสิระ โดยวดัค่า 

IC50 คอืค่าความเขม้ขน้ของสารสกดัทีส่ามารถต้าน
อนุมูลอสิระได ้50% มคี่าเท่ากบั 27.27, 6.28, 16.61, 
22.61, 36.71 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร ตามล าดบั สว่นตวัท า
ละลาย 25% เอทานอล มคีวามสามารถในการก าจดั
อนุมูลอสิระได้ดทีี่สุด มคี่าเท่ากบั 6.28 มลิลกิรมัต่อ
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มลิลลิติร โดยมคีวามแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05)  ซึ่งในการทดลองน้ีพบว่า ฤทธิก์าร
ก าจดัอนุมลูอสิระ จะแปรผนัตรงกบัความเขม้ขน้ของ
สารที่ทดสอบ โดยที่ค่า IC50 ของส่วนสกัดจากผล
หมากเม่าสุกอบแห้งเรยีงตามล าดบั ดงันี้ ส่วนสกดั
ดว้ย 25% เอทานอล> 50% เอทานอล > 75% เอทานอล > 
น ้า > 95% เอทานอล ดงัจะเหน็ไดว้่าเปอรเ์ซน็ต์ของ
เอทานอลในการสกดัมีผลต่อความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระของสารสกดัจากหมากเม่า โดยที่
เปอร์เซน็ต์ของเอทานอลในการสกดัที่น้อยจะให้ค่า
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระมากกว่า
เปอร์เซน็ต์ของเอทานอลในการสกดัที่สูง ผู้วจิยัจึง
น าเอาวธิทีีส่กดัทีด่ทีีสุ่ดคอืส่วนทีส่กดัดว้ย 25% เอทานอล 
มาตัง้ต ารบัเป็นครมีบ ารุงผวิหน้าจากสารสกดัหมากเม่า  

จากการหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิค
ทัง้หมด ผลเม่าอบแหง้ทีส่กดัดว้ยน ้า, 25% เอทานอล,  
50% เอทานอล, 75% เอทานอล, 95% เอทานอล มี
ค่าเท่ากบั 522.68, 495.28, 626.38, 630.01 และ 
450.35 มลิลกิรมั gallic acid ต่อสารสกดั 100 กรมั 
ตามล าดบั สว่นตวัท าละลาย 75% เอทานอล มปีรมิาณ
สารประกอบฟีนอลิคทัง้หมดสูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 
630.01 มลิลกิรมั gallic acid ต่อสารสกดั 100 กรมั 
โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ
(p<0.05) การวิเคราะห์ท าการค านวณปริมาณ
สารประกอบฟีนอลคิทัง้หมดได้จากกราฟมาตรฐาน 
gallic acid จากสมการ y = 0.6941x – 0.1482  R2 = 0.9923 
จากการทดลองพบว่าสารประกอบฟีนอลคิทัง้หมด
ของสารสกัด มีค่ าอยู่ ในช่ วง 450.35 ถึ ง 630.01 
มลิลกิรมั Gallic acid ต่อสารสกดั 100 กรมั โดยปรมิาณ
สารประกอบฟีนอลคิทัง้หมดของสารสกดั 75% เอทานอล > 
50% เอทานอล > น ้า > 25% เอทานอล > 95% เอทานอล 
ดงัจะเหน็ไดว้่าเปอร์เซน็ต์ของเอทานอลในสารสกดัที่
เหมาะสม (75% เอทานอล) สามารถให้ปริมาณ

สารประกอบฟีนอลคิทัง้หมดที่สงูมากกว่าเปอรเ์ซน็ต์
ของเอทานอลในสารสกดัทีม่าก  (95% เอทานอล) 

จากการทดสอบลักษณะทางเคมีและทาง
กายภาพของการตัง้ต ารบัครมีบ ารุงผวิหน้าจากสาร
สกัดหมากเม่า ก่อนและหลังการทดสอบ Freeze 
and thaw cycle ลกัษณะของเนื้อครีมโดยการ
สงัเกตดูด้วยตาเปล่า และการทาบนผวิหนัง พบว่า 
ต ารบัที่ 4 และ 5 ไม่มีการเปลี่ยนแปลงของต ารับ 
ทดสอบความคงตวัทางกายภาพของสี โดยทดสอบ
ดว้ยเครื่อง Color meter พบว่า ทัง้ 5 ต ารบัมสีคี่อน
ไปทางแดง และมสีจีางลงเลก็น้อย ทดสอบความคง
ตวัทางกายภาพของกลิน่ จากการสดูดม พบว่า ทัง้ 
5 ต ารับ ไม่มีการเปลี่ยนแปลงของกลิ่น ผลการ
ทดสอบลกัษณะทางเคมขีองค่า pH จากการทดสอบ
โดยการใชเ้ครื่องวดัค่า กรด-ด่าง (pH Meter) พบว่า
ทัง้ 5 ต ารบั มีค่า pH อยู่ในช่วง 5.5-6.5 เหมาะ
ส าหรบัผวิ โดยมคีวามแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) การทดสอบลกัษณะทางกายภาพค่า
ความหนืด โดยการใช้เครื่องวดัความหนืด (Brookfield 
Viscometer) ทีค่วามเรว็ 2, 3 และ 4 rpm ทีอุ่ณหภูม ิ  
32°C พบว่าทัง้ 5 ต ารับ ไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05) การทดสอบลกัษณะทาง
กายภาพ การแยกชัน้ โดยการใช้เครื่องปัน่เหวี่ยง 
(Centrifuge) ในความเรว็รอบ 6000 rpm เวลา 10 
นาท ีอุณหภูม ิ25°C พบว่าครมีทัง้ 5 ต ารบัไม่แยก
ชัน้ หลงัการทดสอบพบว่าครมีบ ารุงผวิหน้าจากสาร
สกดัหมากเม่าต ารบัที ่4 มคีวามคงตวัทางกายภาพ
สงูสุด คอื หลงัการทดสอบ มคี่า pH อยู่ที ่5.47 ซึ่ง
เป็นค่า pH ที่เหมาะสมกบัผวิ ไม่มกีารแยกชัน้และ
ไม่มีการเปลี่ยนแปลงของกลิ่น  สคี่อนไปทางแดง 
เนื่องจากเม่ามีสีม่วงอมแดง ในการพัฒนาต ารับ
ต่อไป ควรตรวจสอบหาสารตา้นอนุมลูอสิระในต ารบั



Determination of antioxidant, total phenolic compounds                         IJPS 
and facial cream formulation from Antidesma bunius extract                      Vol.13 (Supplement) Jan – Mar 2017 
Kamolwan  Jongjitt et al. 
  

218 
 

ครีมเพื่อหาปริมาณสารส าคัญจากหมากเม่าที่
เหมาะสมในต ารบัครมีต่อไป 
 

กิตติกรรมประกาศ 

 งานวจิยัในครัง้นี้ส าเรจ็ลุล่วงไปด้วยดตี้อง
ขอขอบคุณคณะทรพัยากรธรรมชาต ิมหาวทิยาลยั
เทคโนโลยรีาชมงคลอสีาน วทิยาเขตสกลนคร ทีใ่ห้
ความอนุเคราะหใ์นการใชเ้ครื่องมอืวเิคราะหใ์นครัง้นี้
เป็นอย่างด ี

 

References 
Butkhup, L., and Samappito, S. 
           Changes in physic-chemical 
           properties, polyphenol compounds 
           and antiradical activity during 
           development and ripening of 
           maoluang (Antidesma   buius L. 
           Spreng) Fruits. J Fruit Ornam Plant                     
           Res, 2010; 19 (1): 85-99.   
Chunthanom P et al. Drying Method for 
            Properties of Meal Moa, RMUTP 
           Res J Special lssue,  
           2013;(5): 301-307.  
Hemar C. et al. Formulation and stability  
          of an oil in water  emulsiontaining 
          lecithin, xanthan gum and 
          sunflower oil.  Int Food Res, 2001; 
          20(5): 2173-2181. 
 Hoffmann, P. Checklist of the Genus 
          Antidesma (Euphorbiaceae) in 
          Thailand. Thai For Bull, 2000;  
          28: 139-156.  
 
 

Jorjong S, Butkhup L and Samappito S. 
         Phytochemicals and antioxidant 
         capacities of Mao-Luang 
         (Antidesma bunius L.) cultivars  
         from Northeastern Thailand. J Food 
         Chem, 2015; 181(1): 248-255.  
Loipiman P, Phasakul T, and Mongkoltai R. 
            Comparison with antioxidants and 
            total phenolic compound of peel 
             fruit. J Sci, 2011; 42(2): 233-236.  

Maissuthisakul, P., Suttajit, M., and 
            Pongsawatmanit, R. Assessment of 
            phenolic content and  free  radical 
            scavenging capacity of  some Thai 
            indigenous plants. J Food 
            Chemistry, 2007; 100(1): 1409-1418.  
Musika J and Saehueng U. Effect of 
            Colors and Varieties of Mao Fruits on 
            Physicochemical and Functional       
            Properties. Graduate Res 
            Conference, 2014; 15: 392-400. 
Sakulkoo S and Suthum N. Study of 
           Genetic Diversity to Mao-Luang 
           (Antidesma bunius L.)  with AFLP 
           Method and Comparison of Type 
           and Quantity Antioxidants in Mao- 
           Luang (Antidesma bunius L.) 
           Leafs. J Sci, 2014; 42(1): 1-7. 
Tiwari, BK., Donnell, CP., Patras, A., Brunton, 
            N.,and Cullen, PJ. Anthocyanins and 
            color degradation in ozonated grape 
            juice. J Food and Chem Toxicology, 
            2009; 47: 2824-2829. 


