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บทคัดย่อ

	 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาศักยภาพของการใช้เนยโกโก้ท่ีผลิตในประเทศ โดยสกัดจากเมล็ดโกโก้ 

ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และนำ�มาพัฒนาผลิตภัณฑ์เคร่ืองสำ�อางและยา ประเมินผลผลิตภัณฑ์ท่ีเตรียมได้ 

ผลการศึกษาพบว่า โกโก้พันธุ์ลูกผสม I.M.1 มีขนาดของฝักกว้างเฉลี่ย 7.43 เซนติเมตร และมีความยาวเฉลี่ย 13.44 

เซนติเมตร น้ำ�หนกัเฉลีย่ต่อฝกั 253.42 กรมั และมีจำ�นวนเมลด็เฉลีย่ต่อฝกั 31.35 เมลด็ ใหเ้มลด็ทีส่มบูรณ์ มีอตัราส่วน

น้ำ�หนักเมล็ดโกโก้สดต่อน้ำ�หนักเมล็ดโกโก้แห้งเท่ากับ 3:1 ในการสกัดไขมันจากเมล็ดโกโก้ ได้เนยโกโก้ 33% (โดย 

น้ำ�หนัก) เม่ือศึกษาองค์ประกอบโดยวิธีแก๊สโครมาโทกราฟด้ีวยเครือ่ง GC-FID®  พบวา่กรดไขมันทีพ่บมากท่ีสุดคอื กรด 

สเตียริก (C18:0) ซ่ึงมีปริมาณสูงถึง 37.47% และทำ�ให้เกิดลักษณะทางกายภาพหรือความแข็งของเนยโกโก้ 

โดยกรดไขมันที่มีความสำ�คัญในด้านบำ�รุงผิวพรรณ ได้แก่ กรดโอเลอิก (35.22%) และ ไลโนเลอิก (2.78%) เนยโกโก ้

มี 3 รปูผลกึ คือ β (34.7˚C), β’ (27.8˚C) และ g (38˚C) โดยส่วนใหญ่อยูใ่นรปู β ซ่ึงคงตัวมากกวา่รปูผลกึอืน่ ณ อณุหภมิู
หอ้ง (28 ± 2˚C) ปรมิาณพอลฟินีอล ของเนยโกโกท้ีส่กดัด้วยวธีิอดัเกลยีว เทา่กบั 2.47 ± 0.04 (mg GAE/100g) คา่ IC50 

เทา่กบั 0.12 ± 0.01 (mg/mL) และค่า TEAC มีค่า 72.61 ± 5.00 (mM Trolox/100g) เนยโกโกท่ี้สกดัได้พฒันาเป็นยาพืน้

ยาเหน็บทวารแอสไพรนิ มีลกัษณะผวิภายนอกทีดี่ ผวิเรยีบ ผา่ดลูกัษณะภายใน ตัวยามีเนือ้กระจายสม่ำ�เสมอดี การแตก

ตัวอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานคือ ไม่เกิน 30 นาที การเตรียมครีมโกโก้ โดยใช้ตัวทำ�อิมัลชัน ประเภทสบู่ สามารถเกิดครีม

เน้ือเบา มีความคงตัวดี ทางกายภาพ ตลอดระยะเวลาศึกษาใน 6 สภาวะ ในระยะเวลา 3 เดือนท่ีศึกษา การใชป้ระโยชน์

จากเนยโกโก้อาจต้องเติมสารต้านการหืนเนื่องจากเนยโกโก้ จะถูกออกซิไดส์ได้ง่าย และควรเก็บรักษาในที่เย็น ที่มืด  

ข้อเสนอแนะ การวิจัยต่อไป ควรวิเคราะห์ความคุ้มทุน ศึกษาการขยายการผลิต เพื่อให้มีเพียงพอต่อการใช้ในอนาคต 

โดยทดแทนเนยโกโก้ที่นำ�เข้าจากต่างประเทศ  
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Abstract

	 The objectives of this research were to study the potential of domestically produced cocoa butter extracted 
from cocoa seeds, explore physicochemical properties, develop and evaluate cocoa-derived cosmetics and pharma-
ceutical products. The study found that the average size of cocoa pod c.v. I.M.1 hybrid was 7.43 cm wide and 13.44 
cm long with the average weight of 253.42g. The pod appearance was healthy and contained about 31.35 seeds per 
pod. The ratio of the weight of fresh to dried cocoa seeds was 3:1. Oil extraction from cocoa seeds yielded 33% 
(w/w) cocoa seed oil. The highest fatty acid component in cocoa butter was stearic acid (C18:0), with the amount 
of 37.47% that influenced the physical appearance of the oil to be solid. In addition, other components were oleic 
acid (35%) and linoleic acid (3%), which possess skin-nourishing property. Cocoa butter existed in 3 polymorphs, 
i.e. b- (34.7 ̊ C), b’- (27.8 ̊ C) and g-form (38 ̊ C); and the b-form was the most stable and most abundant at room 
temperature (28 ̊ C). The amount of polyphenols in cocoa butter obtained by screw-pressed method was 2.25 ± 0.04 
mg gallic acid equivalent per 100g cocoa butter. The 50% inhibition constant was 0.12 ± 0.01 mg/mL and Trolox 
equivalent antioxidant activity was 72.61 ± 5.00 mM Trolox per 100g cocoa butter. Cocoa butter was used as base 
in the formulation of aspirin suppository. The product appeared to be smooth and shiny from the outside. When 
the product was cut into half, aspirin spread homogeneously all over the product. The product disintegrated within 
30 min, which is within the standard range. Furthermore, cocoa butter was added into cream base for cosmetic 
production using soap as an emulsifying agent. The product texture was light, creamy, and physically stable in 
six storage conditions for 3 months. It was suggested that an anti-rancidity agent should be added into the product 
as cocoa butter can be oxidized and kept in a dark and cool place. It is recommended that a further study on the 
cost-effectiveness analysis should be undertaken and more cocoa butter production should be supported to replace 
imported cocoa butter in the future.

	 Key words:  cocoa butter, theobroma (cocoa) oil, cocoa-derived cosmetic, cocoa seed, cocoa extraction

บทนำ�และวัตถุประสงค์

	 โกโก้จัดเป็นพืชเครื่องดื่ม (beverage crop) 

ที่มีถิ่นกำ�เนิดในป่าฝนเขตร้อน (lowland tropical 

forest) บริเวณลุ่มน้ำ�อเมซอนตั้งแต่ประเทศเม็กซิโก

จนถึงเปรู เป็นไม้พุ่มยืนต้นขนาดกลาง เจริญในที่ที่

มีร่มไม้ใหญ่ช่วยบังแสงแดด และความชื้นสูง[1] มีชื่อ

ทางวิทยาศาสตร์ว่า Theobroma cacao L. อยู่ใน

ตระกลู Sterculiaceae เปน็พชืทีอ่อกดอกตามลำ�ตน้ 
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(auliflower) หรือตามกิ่งแก่ (ramiflower) หลังเกิด

การผสมเกสร ผล (ฝัก) โกโก้จะเริ่มพัฒนาจนกระทั่ง

แก่ใช้เวลาประมาณ 5-6 เดือน ผลมีหลายขนาด และ

หลายสีตามชนิดพันธ์ุ ขนาดความยาวของผล พบ

ตั้งแต่ 30-40 เซนติเมตร ผลอ่อนมีสีเขียวเมื่อสุกจะมี

สีเหลือง ขณะที่ผลอ่อนมีสีแดงเข้ม เมื่อสุกจะมีสีส้ม 

จำ�นวนเมลด็โกโกใ้น 1 ผล (ฝัก) พบ 20-25 เมลด็ และ

เนื้อในเมล็ด (kernel) มีสีขาวถึงม่วงเข้มเมื่อแก่จัด[2] 

ขณะท่ีผลสุกเนื้อเยื่อบริเวณภายนอกของ integu-

ment จะผลิตชั้นของ prismatic cell ประกอบด้วย

น้ำ�ตาล และเมือก เมล็ดโกโก้แต่ละเมล็ดจะถูกห่อหุ้ม

ด้วยเยื่อและเมือก เมือกหุ้มเมล็ดเหล่านี้จะทำ�ให้เกิด

กลิ่นหอมของช็อกโกแลต หลังจากหมักเมล็ดโกโก้

สมบูรณ์[3] โกโก้ถูกนำ�เข้ามาปลูกในประเทศไทยคร้ัง

แรกในปี พ.ศ. 2446 โดยหลวงราชเคนิกร ต่อมากรม

สง่เสริมการเกษตรไดส้ง่เสริมใหเ้กษตรกรทางภาคใต้

ปลูกเป็นพืชแซมสวนมะพร้าว สวนปาล์ม และสวน

ยางพารา ปัจจุบันเกษตรกรภาคตะวันออกปลูกโกโก้

เป็นพืชแซมสวนเงาะ สวนทุเรียน และสวนลองกอง 

เพ่ือทดแทนการนำ�เข้าโกโก้ที่เพิ่มสูงขึ้นทุกปี สำ�หรับ

ใช้เป็นวัตถุดิบในอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม นม เบเกอรี่ 

ยา เครื่องสำ�อาง และอุตสาหกรรมยาสูบ[4]

	 เนยโกโก้ (cocoa butter หรือ theobroma 

oil)[5] มีลักษณะเป็นไขมันสีขาวอมเหลืองท่ีได้จาก

การสกัด หรือคั่วเมล็ดโกโก้ โดยหลังจากกำ�จัดส่วน

ของเปลือกเมล็ด (shell) ออก จะพบส่วนของใบ

เลี้ยงด้านใน (nib) ที่มีปริมาณเนยโกโก้สูงถึง 55% 

คุณลักษณะ: สีขาวอมเหลือง กลิ่นช็อกโกแลต เนียน 

นุ่มนวล ไม่ระคายเคือง จุดหลอมเหลว 30-36˚C จึง
เปน็ของเหลวทีอ่ณุหภมูหิอ้ง หากอณุหภมูหิอ้งสงู สว่น

ประกอบเนยโกโก้เป็น unsaturated triglycerides 

ได้แก่ glyceryl esters ของ stearic acid, palmitic 

acid, oleic และ fatty acids อืน่ ๆ  ลกัษณะสำ�คญัคอื 

มี unsaturated triglyceride จึงมี polymorphism 

หรือมีหลายรูปผลึก เมื่อหลอมด้วยอุณหภูมิต่างกัน 

ปล่อยให้เย็นลงจะได้ผลึกแตกต่างกันคือ b form มี

จุดหลอมตัว (m.p.) 30-35˚C, solidification point 
เท่ากับ 28˚C แต่ถ้าหลอมเกิน 36˚C หรือจนใส b 

form จะถกูทำ�ลายเกดิผลกึชนดิ g form หรือ Sub-a 

m.p. 15˚C ซ่ึงคงตวันอ้ยทีส่ดุ และถา้ทิง้ไวจ้ะเปลีย่น
เป็น a form m.p. 24˚C, b’ form m.p. 25-31˚C 

สำ�หรับ b เป็นรูปแบบที่มีความคงตัวมากที่สุด (m.p. 

30-35˚C, solidification point เท่ากับ 28˚C) ด้วย
ลกัษณะทีม่คีวามนุม่นวล ไมร่ะคายเคอืง จึงนยิมใชใ้น

การเตรียมเคร่ืองสำ�อางและยาเหนบ็ทวารเพราะไขมนั

ที่ได้จากผลโกโก้ ให้คุณสมบัติเป็นสารทำ�ให้นุ่มและ

ชุม่ชืน้ (emollient) ปอ้งกนัการระคายเคอืง ปจัจุบนัใน

เมอืงไทยเร่ิมมกีารปลกูโกโกม้ากขึน้เพือ่สง่ผลผลติไป

โรงงานผลติโกโก ้ชอ็กโกแลต และสนิคา้แปรรูปตา่ง ๆ  

จึงควรสง่เสริมให้มกีารนำ�ผลโกโกม้าใชป้ระโยชนท์าง

ยาและเคร่ืองสำ�อาง เพื่อสร้างมูลคา่ของผลโกโก้มาก

ยิ่งขึ้น

	 การศกึษานีม้แีนวคดิท่ีจะพฒันากลุม่ไขมนัจาก

เมล็ดโกโก้ เพื่อใช้เป็นยาพื้นยาเหน็บทวาร สำ�หรับ

ใช้ในการเรียนการสอนทางเภสัชกรรม โดยเนยโกโก้

เป็นไขมันต้นแบบที่มีรูปพหุสัณฐาน อีกทั้งในปัจจุบัน 

มีการนำ�ไขมันจากพืชมาใช้ในเคร่ืองสำ�อางบำ�รุงผิว

มากขึ้น ประกอบกับมีการส่งเสริมการปลูกโกโก้ทั้ง

จากภาครัฐ และภาคเอกชนจำ�นวนมาก สามารถปลูก

ได้ทุกภาคของประเทศไทย จากการส่งเสริมดังกล่าว 

เมือ่โรงงานแปรรูปนำ�เมลด็โกโกแ้ห้งเข้าสูก่ระบวนการ

ผลิตช็อกโกแลต ในกระบวนการผลิตจะมีเนยโกโก้

เหลอือยูจ่ำ�นวนมาก การศกึษานีจ้ะประเมนิคณุสมบัติ

ทางเคมี กายภาพและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไขมัน
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ท่ีได้จากการสกัดเมล็ดโกโก้ คือเนยโกโก้ เพื่อใช้ใน

การเรียนการสอน การพัฒนาผลิตภัณฑ์ยา ได้แก่ ยา

เหน็บทวารแอสไพริน และ เครื่องสำ�อางบำ�รุงผิว เพื่อ

ทดสอบการใช้ประโยชน์ ทดแทนการนำ�เข้า ลดการ

ขาดดุลการค้าของประเทศได้

ระเบียบวิธีศึกษา

1. วัสดุ

	 1.1		การจัดการวัตถุดิบ

	 คัดเลือกต้นโกโก้พันธ์ุลูกผสม I.M.1 (Theo-

broma cacao L.) อายุต้นประมาณ 15 ปี จำ�นวน 10 

ต้น จากแปลงวิจัยโกโก้ สาขาไม้ผล คณะผลิตกรรม

การเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ จังหวัดเชียงใหม่ สุ่ม

ตรวจวัดฝักโกโก้ ทุกเดือนจนกว่าฝักจะแก่จัด ตรวจ

วัดคุณภาพผล และพัฒนาการของเมล็ด หมักเมล็ด

โกโก้ให้สมบูรณ์ หีบน้ำ�มัน/เนยโกโก้โดยเคร่ืองอัด

เกลียว กรองเอาไขมันออกจากกากด้วยกระดาษ

กรอง เมื่อตั้งท้ิงให้เย็น จะได้เนยโกโก้ ทำ�การศึกษา

คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ[5]

	 1.2 อุปกรณ์ในการหมักเมล็ดโกโก้

	 เมล็ดโกโก้พันธ์ุลูกผสม I.M.1, ใบตอง, ป้าย, 

กลอ้งดจิิทลั, กระดง้, ตูอ้บ, เตาอบ, ไมโครเวฟ, กระทะ

ทองเหลอืง, ครกหนิ, อุปกรณ์ในการเกบ็ขอ้มลู, ตะกร้า

ไม้ไผ่ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 44 เซนติเมตร สูง 30 

เซนติเมตร

2. วิธีการศึกษา

	 2.1 การวัดคุณสมบัติทางความร้อนของเนย

โกโก้ 

	 ใช้เครื่องวัดคุณสมบัติทางความร้อน ด้วย Dif-

ferential Scanning Calorimetry (DSC) Mettler 

Toledo DSC 1®

	 2.2 	การศึกษาปริมาณกรดไขมันของเนยโกโก้

	 ใชว้ธีิแกส๊โครมาโทกราฟดีว้ยเคร่ือง GC-FID® 

วิธี in house method 

	 2.3		การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของเนยโกโก ้

	 	 	 -	 การหาปริมาณพอลิฟีนอลท้ังหมดโดย

วธีิ Folin-Ciocalteu method[6] คำ�นวณในเทอม mg 

of gallic acid equivalent ต่อ 100 g โดยใช้กรด 

แกลลิกเป็นสารมาตรฐาน

	 	 	 - การศึกษาความสามารถในการต้าน

ออกซิเดชนัของเนยโกโก ้ดว้ยวธีิ DPPH free radical 

scavenging assay[6] ผลการทดลองโดยวิธี DPPH 

นำ�มาคำ�นวณหาค่า TEAC โดยใช้สารละลาย trolox 

เป็นสารมาตรฐาน  

	 	 	 -	 การหาคุณสมบัติทางเคมีของเนยโกโก้ 

ยกตัวอย่างการหาค่าคงท่ีของไขมัน เช่น ค่าไอโอดีน 

(iodine value), คา่เพอร์ออกไซด ์(peroxide value), 

คา่กรด (acid value), คา่สะปอนฟิเิคชนั (saponifica-

tion value) และปริมาณกรดไขมันอิสระ (free fatty 

acid content)[7]

	 2.4		การพัฒนาครีมจากเนยโกโก้

	 ครีมบำ�รุงผิวที่เตรียมมี 2 สูตร โดยจะแตกต่าง

กันที่ปริมาณสารในสูตร วิธีเตรียม โดยแยกละลาย

สารผสมท่ีเข้ากันไว้ด้วยกัน แบ่งเป็นวัฏภาคน้ำ� โดย

ผสมสารท่ีเข้ากับน้ำ� ให้ความร้อนจากไอน้ำ�ร้อน จน

ได้อุณหภูมิ 65˚C ส่วนที่เข้ากันกับวัฏภาคน้ำ�มันผสม
ให้เข้ากัน ให้ความร้อนจากไอน้ำ�ร้อน จนได้อุณหภูมิ 

60˚C เทวัฏภาคน้ำ�มันลงในวัฏภาคน้ำ� คนบนเตา
ประมาณ 5 นาท ีนำ�ไปป่ันต่อดว้ย เคร่ืองป่ันทีค่วามเร็ว

รอบ 4000 รอบต่อนาที จนครีมเย็นลง ปิดฝา ท้ิงไว้ 

24 ชั่วโมง ส่วนประกอบของครีม ได้แก่ เนยโกโก้ ซึ่ง

จัดเป็นสารสำ�คัญ หรือตัวยา ใช้ปริมาณ 10% โดยน้ำ�
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หนัก สารประกอบอื่น ได้แก่ กลีเซอริลโมโนสเตียเรท 

(glyceryl monostearate) สเตียริล แอลกอฮอล์ 

(stearyl alcohol) กรดสเตียริก (stearic acid) 

ไอโสโปรปิล ไมริสเตท (isopropyl myristate) ซิลิ-

โคน ออย (silicone oil) วิตามินอี อะซีเตท (vitamin 

E acetate) น้ำ�มนัอะโวกาโด (avocado oil) น้ำ�มนัแร่ 

(mineral oil) โพรพลีนีไกลคอล (propylene glycol) 

ไตรเอทาโนลามีน (triethanolamine) คอนเซนเตรท

พาราเบน (concentrate paraben) น้ำ�กลัน่ (distilled 

water) โดยสูตรที่ 1 (c1) ไม่มีน้ำ�มันอะโวกาโด และ

น้ำ�มันแร่ สูตรที่ 2 (c2) มีน้ำ�มันอะโวกาโดและน้ำ�มัน

แร่ โดยมไีขมนัธรรมชาติจากกระบก เปน็สารเทยีบใน

ปริมาณเท่ากัน เป็นครีมเบส การประเมินประสิทธิผล 

ของครีม โดยการวัดค่ากรด-ด่าง (pH) ความเป็น

เนื้อเดียวกัน สีของครีม วัดค่าฟีนอลิกโดยรวมของ

ครีม ผลที่ได้นำ�มาคัดเลือกครีมเพียง 1 สูตร นำ�มา

ศึกษาความคงสภาพของครีมทางกายภาพต้ังแต่

เร่ิมผลิต และเมื่อเก็บไว้เป็นเวลา 3 เดือน ในสภาวะ

อุณหภูมิห้อง 28 ± 2˚C, อุณหภูมิ 4˚C, อุณหภูมิ 
30˚C ความชื้น 65% อุณหภูมิ 40˚C ความชื้น 75% 
และอุณหภูมิ 45˚C และสลับการเก็บรักษาระหว่าง
อุณหภูมิ 4˚C นาน 48 ชม. และ 45 ˚C นาน 48 ชม. 
จำ�นวน 6 รอบ

	 2.5 การพฒันายาเหน็บ (suppositories) จาก

เนยโกโก้

	 การศึกษาความเป็นไปได้ในการนำ�เนยโกโก้ 

มาพฒันาเป็นยาพืน้ในยาเหนบ็ เร่ิมจากการศกึษาการ

แทนที่ของตัวยาในยาพื้นยาเหน็บ โดยใช้ตัวยาชนิด

ตา่ง ๆ  ผสมกบัเนยโกโก ้โดยวิธีหลอมละลาย (fusion 

method)[5] ก่อนเทลงแม่พิมพ์ยาเหน็บ ชั่งน้ำ�หนักยา

เหน็บ คำ�นวณค่าการแทนที่ของตัวยาในยาพื้น ยา

เหน็บหรือเนยโกโก้ การหาค่าการแทนที่ของตัวยาใน

ยาพื้น cocoa butter (displacement value, DV) 

เพือ่ศกึษาความสามารถในการเตรียมยาเหนบ็ โดยยา 

DV เป็นคา่ปริมาณตัวยาท่ีแทนท่ียาพืน้ 1 กรัม เพือ่จะ

ได้ทราบน้ำ�หนักยาพื้นทั้งหมดที่ต้องใช้ หลักการเร่ิม

จากการหาน้ำ�หนักของยาเหน็บท่ีมียาพื้นอย่างเดียว

จำ�นวน 6 แท่ง (a มก.) แล้วหาน้ำ�หนักของยาเหน็บที่

มีตัวยาอยู่ 40% ของยาพื้นจำ�นวน 6 แท่่ง (b มก.) จึง

จะทราบปริมาณยาพื้นท่ีใช้สำ�หรับเตรียมยาเหน็บ 6 

แท่ง (b-d=c มก.) โดยตัวยาในยาเหนบ็ 6 แท่ง เท่ากบั 

d มก. ดังนั้น ค่า DV = d/(a-c), a-c = น้ำ�หนักยา

พื้นท่ีถูกแทนท่ีด้วยตัวยา d มก. ค่า DV เป็นค่าคงท่ี

เฉพาะยาพืน้และตัวยา ตัวยาท่ีใชใ้นการทดลอง ไดแ้ก ่

แอสไพริน (aspirin) บิสมัธ ซับแกลเลท (bismuth 

subgallate) กรดบอริก (boric acid) ไดโคลฟีแนค 

(diclofenac) ไฮโดรคอร์ติโซนอะซีเตท (hydrocorti-

sone acetate) พาราเซตามอล (paracetamol) พรีซิ- 

ปิเตต ซัลเฟอร์ (precipitated sulfur) ซาลิไซลิค  

แอสิด (salicylic acid) ซิงค์ออกไซด์ (zinc oxide)  

และ ซิงค์ซัลเฟต (zinc sulfate) ยาเหน็บท่ีใช้

แอสไพริน 500 มิลลิกรัมเป็นตัวยาสำ�คัญ จะใช้เป็น

ตัวแทนของยาเหน็บ นำ�มาศึกษาการแตกตัวในน้ำ� ที่

อณุหภมู ิ37 ̊ C เพือ่ดกูารแตกตัวของยาเหนบ็ภายใน

เวลาที่กำ�หนด

ผลการศึกษา

	 1. ลักษณะของฝักโกโก้ที่ใช้ในการทดลอง 

(characteristics of cocoa pod) ได้ค่าเฉลี่ย ขนาด

ผล กว้าง × ยาว เป็น 7.43 ± 0.9160 × 13.44 ± 

1.3939 (ซม.) น้ำ�หนักเฉลี่ยต่อฝัก 253.42 ± 86.1377 

กรัม ค่าเฉลี่ยของจำ�นวนเมล็ดเท่ากับ 31.55 ± 

8.8572 เมล็ด ค่าเฉลี่ยของน้ำ�หนักเมล็ด รวม 66.43 

± 18.8540 กรัม (ตารางที่ 1)
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ตารางที่ 1  ขนาดของผล น้ำ�หนักผล จำ�นวนเมล็ดต่อผล และน้ำ�หนักเมล็ดต่อผลของผลโกโก้ที่ใช้ในการทดลอง

	 ผลที่	 ขนาดของผล (cm)		 น้ำ�หนักผล	 จำ�นวนเมล็ด 	 น้ำ�หนักเมล็ด
				    	 (g)	 ต่อผล (เมล็ด)	 ต่อผล (g)
		  กว้าง	 ยาว

	 1	 6.90	 13.50	 157.85	 47	 82.74
	 2	 9.20	 15.42	 389.20	 36	 95.48
	 3	 6.90	 16.52	 250.86	 30	 66.57
	 4	 5.99	 12.67	 187.26	 36	 38.66
	 5	 6.27	 12.27	 155.69	 29	 90.92
	 6	 6.36	 12.02	 161.96	 23	 36.31
	 7	 7.05	 13.67	 292.09	 45	 87.28
	 8	 8.01	 11.95	 253.96	 20	 52.79
	 9	 7.13	 13.92	 264.58	 26	 51.79
	 10	 8.70	 15.81	 397.79	 42	 116.75
	 11	 7.48	 12.89	 221.31	 20	 32.95
	 12	 8.17	 12.91	 300.49	 32	 75.56
	 13	 8.48	 12.12	 342.99	 26	 62.11
	 14	 7.90	 15.88	 369.70	 26	 50.18
	 15	 8.50	 13.52	 387.93	 27	 64.27
	 16	 6.27	 12.27	 155.69	 16	 25.90
	 17	 7.66	 12.32	 291.95	 31	 67.02
	 18	 6.40	 12.85	 156.18	 42	 61.69
	 19	 7.58	 13.05	 193.18	 42	 104.05
	 20	 7.37	 13.39	 209.85	 31	 65.49
	 average	 7.43	 13.44	 253.42	 31.55	 66.43

	 S.D.	 0.9160	 1.3939	 86.1377	 8.8572	 18.8540

	 2.	 คุณสมบัติทางความร้อนของเนยโกโก้ 

ที่สกัดได้ (thermogram of cocoa butter) ใน

การผ่านความร้อนครั้งที่ 1 (first heating run) เกิด 

endothermic peak ที่อุณหภูมิ 10.38 ˚C, 27.8 ˚C 

และ 34.7 ˚C (ภาพที่ 1) แสดงว่ามีรูปผลึกอย่างน้อย 
3 ชนิด โดยคาดว่าน่าจะอยู่ในรูป g, b’ และ b พบว่า

เนยโกโก้ส่วนใหญ่จะอยู่ในรูปผลึก b เป็นหลัก เมื่อ

ผ่านความร้อนครั้งที่สอง (second heating run) ใน

ลักษณะเดียวกับครั้งแรก แต่กลับพบว่าอุณหภูมิของ

การหลอมเหลวใน 2nd heating scan ส่วนใหญ่จะ

มีค่าต่ำ�กว่าใน 1st heating scan นั่นคือ 19.3 ˚C, 
22.5 ˚C และ 25.5 ˚C ตามลำ�ดับ โดยคาดว่าน่าจะ
เป็นเพราะมีการเปลี่ยนไปเป็นรูปผลึกอื่นที่มีความ

คงตวันอ้ยลง และเมือ่อณุหภมูลิดต่ำ�ลง ในชว่ง 15.75 

˚C-16.75 ̊ C ผลกึเหลา่นีจ้ะเกดิรูปผลกึใหม ่(recrys-
tallization) อย่างไรก็ตาม เมื่อระยะเวลาผ่านไป เนย

โกโก้ก็จะค่อย ๆ เปลี่ยนกลับมาอยู่ในรูปที่คงตัวมาก

ขึ้น (ภาพที่ 1)
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ภาพที่ 1  เทอร์โมแกรมของเนยโกโก้

ตารางที่ 2	 ปริมาณกรดไขมนัของไขมนัโกโก ้สกดัวิธอัีด
เกลียว

กรดไขมัน	 ปริมาณ 
	 (ร้อยละ)

กรดบิวทีริก (butyric acid)  	 -
กรดคาโพรอิก (caproic acid)	 -
กรดคาพริลิก (caprylic acid)	 -
กรดคาพริก (capric acid) 	 -
กรดลอริก (lauric acid) 	 -
กรดไมริสติก (myristic acid) 	 0.10
กรดไมริสโตเลอิก (myristoleic acid)	 -
กรดปาล์มิติก (palmitic acid)	 22.55
กรดปาล์มิโตเลอิก (palmitoleic acid)	 -
กรดมาร์การิก (margaric acid)	 0.19
กรดสเตียริก (stearic acid)	 37.47
กรดโอเลอิก (oleic acid)	 35.22
กรดไลโนเลไลดิก (linolelaidic acid)	 -
กรดไลโนเลอิก (linoleic acid)	 2.78
กรดไลโนเลนิก (gamma-Linolenic acid)	 -
กรดไลโนเลนิก (linolenic acid)	 0.13
กรดอะราคิดิก (arachidic acid)	 1.23
กรดอะราคิโดนิก (arachidonic acid)	 -
กรดเบเฮนิค (behenic acid)	 0.23
กรดลิกโนเซอริก (lignoceric acid)	 0.11

	 3. การวเิคราะหก์รดไขมนัของเนยโกโก้ เมือ่นำ�

เนยโกโก้วิเคราะห์ค่าชนิดและปริมาณของกรดไขมัน

ที่เป็นองค์ประกอบ (fatty acid content of cocoa 

butter) จะพบว่ามีกรดไขมันหลายชนิด (ตารางที่ 2) 

โดยมกีรดสเตียริก 37.47% รองลงมาเป็นกรดโอเลอกิ 

35.22% และกรดปาล์มมิติก 22.55% 

	 กรดไลโนเลอิก (linoleic acid) 2.78% กรด

อะราคิดิก (arachidic acid) 1.23% กรดเบเฮนิก 

(behenic acid) 0.23% กรดมาร์การิก (margaric) 

0.19% กรดไลโนเลนิก (linolenic acid) 0.13% 

กรดลกิโนเซรกิ (lignoceric acid) 0.11% กรดไมริสติก  

(myristic acid) 0.10%

	 4.	 คุณลกัษณะทางเคมีของเนยโกโก ้(ตารางท่ี 

3) จะเห็นวา่เนยโกโกม้คีณุสมบตัใินการต้านสารอนมุลู

อิสระ นอกจากนี้ยังพบว่าเนยโกโก้มีปริมาณกรด 

ไขมันอิสระ 1.58 กรัม/100 กรัม ซึ่งแสดงว่าสามารถ

นำ�เนยโกโก้ไปใช้เป็นองค์ประกอบทางยา หรือเคร่ือง

สำ�อางท่ีมีคุณสมบัติท่ีดีได้ แต่เนยโกโก้มีโอกาสเกิด

ปฏกิริิยากบัตวัยา หรือองคป์ระกอบในตำ�รับทีเ่ปน็ดา่ง 
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ตารางที่ 3  คุณสมบัติบางอย่างของเนยโกโก้

คุณสมบัติ	 ปริมาณ

1. ปริมาณพอลิฟีนอล (mg GAE/100g)	 2.47 ± 0.04

2. IC50 (mg/mL)	 0.12 ± 0.01

3. TEAC (mM trolox/100g)	 72.61 ± 5.00

4. ค่ากรด (mg KOH/g)	 3.16 ± 0.03

5. ปริมาณกรดไขมันอิสระ (g/100g)	 1.58 ± 0.02

6. ค่าไอโอดีน (g I2/100g)	 32.49 ± 0.2

7. ค่าเพอร์ออกไซด์ (mEq/kg)	 2.94 ± 0.00

8. ค่าสะปอนิฟิเคชัน (mg KOH/g)	 175.81 ± 4.91

ตารางที่ 4	 ปริมาณพอลิฟีนอลของครีมเบส b1, b2 และ 

ครีมโกโก้ c1 และ c2

ตัวอย่าง	 ปริมาณพอลิฟีนอลทั้งหมด

	 (mg GAE/100g)

Cream base, b1	 273.26 ± 11.27

Cream base, b2	 377.58 ± 12.19

Cocoa butter cream, c1	 282.45 ± 18.31

Cocoa butter cream, c2	 294.76 ± 13.85

นอกจากนี้ การท่ีเนยโกโก้มีค่าไอโอดีนสูงถึง 32.49 

± 0.2 กรัม/100 กรัม อาจทำ�ให้ผลิตภัณฑ์เกิดการ

หืนได้ง่าย อาจจะต้องพิจารณาเติมสารกันหืนเข้าไป

ในตำ�รับด้วย 

	 5. การพฒันาครีมเนยโกโก ้และความคงสภาพ

ของครีม ได้มีการเปรียบเทียบปริมาณสารกลุ่มพอลิ-

ฟีนอลในครีมบำ�รุงผิวท่ีพัฒนาข้ึนมา จำ�นวน 2 สูตร 

(b1 & b2) เทียบกับครีมเบสที่มีเนยโกโก้ จำ�นวน 2 

สูตร (ตารางท่ี 4) พบว่าไม่มีความแตกต่างกันในเชิง

ปริมาณ และต่างก็มีคุณสมบัติในการต้านสารอนุมูล

อิสระได้ เมื่อนำ� cocoa butter c2 มาศึกษาความ

คงตัวตามสภาวะกำ�หนด พบว่า ครีม c2 มคีวามคงตัว

ตารางที่ 5  คุณสมบัติทางกายภาพของครีมโกโก้ c2 ก่อนและหลังการทดสอบความคงตัว

หัวข้อที่ใช้	 ก่อนทดสอบ	 สภาวะที่ใช้ทดสอบความคงตัว

ประเมิน	 ความคงตัว	 อุณหภูมิห้อง	 4°C	 45°C	 30°C/65%	 40°C/75%	 สภาวะเร่ง

ความเป็นเนื้อเดียวกัน

1 เดือน	 เป็นเนื้อเดียวกัน	 NC	 NC	 NC	 NC	 NC	 NC

3 เดือน	 เป็นเนื้อเดียวกัน	 NC	 NC	 NC	 NC	 NC	 NC

สี

1 เดือน	 ขาว	 NC	 NC	 NC	 NC	 NC	 NC

3 เดือน	 ขาว	 NC	 NC	 NC	 NC	 NC	 NC

pH

1 เดือน	 7.68	 7.11	 7.54	 6.98	 7.23	 6.97	 6.61

3 เดือน	 7.68	 7.02	 7.48	 6.51	 7.02	 6.55	 -

หมายเหต ุ	 สัญลักษณ์การประเมิน  - หมายถึง ไม่ได้ทำ�การประเมิน + หมายถึง น้อยมาก ++ หมายถึง น้อย +++  

หมายถึง 	 ปานกลาง ++++ หมายถึง มาก NC หมายถึง ไม่เปลี่ยนแปลง
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ตารางที่ 6  ค่าความหนืดของครีมโกโก้ c2 ที่ผ่านการทดสอบความคงตัว

	 สภาวะ		  ความหนืด (viscosity) (c.p.)

	 ก่อนทดสอบ	 เมื่อผ่านการทดสอบ 1 เดือน	 เมื่อผ่านการทดสอบ 3 เดือน

4°C	 4.65 ± 0.157	 4.329 ± 0.163	 4.158 ± 0.276

45°C	 4.65 ± 0.157	 3.57 ± 0.249	 3.691 ± 0.415

30°C/ความชื้น 65%	 4.65 ± 0.157	 3.979 ± 0.581	 3.489 ± 0.471

40°C/ความชื้น 75%	 4.65 ± 0.157	 3.61 ± 0.09	 3.238 ± 0.229

อุณหภูมิห้อง (RT)	 4.65 ± 0.157	 4.119 ± 0.097	 4.771 ± 0.203

สภาวะเร่ง	 4.65 ± 0.157	 3.806 ± 0.07	 -

ภาพที่ 2  ความหนืดของครีมโกโก้หลังผ่านการศึกษาความคงตัว

ตารางที่ 7  ค่าการแทนที่ของตัวยาในยาเหน็บโกโก้

ตัวยา	 ค่าการแทนที่ (DV)

Aspirin	 1.14
Bismuth subgallate	 2.42
Boric acid	 1.42
Diclofenac	 1.17
Hydrocortisone acetate	 1.40
Paracetamol	 1.3
Precipitated sulfur	 2.67
Salicylic acid	 4.08
Zinc oxide	 2.40
Zinc sulfate	 2.38

ทางกายภาพ และ มคีวามหนดืไมเ่ปลีย่นแปลง ตลอด

ระยะเวลาการเกบ็รักษาใน 6 สภาวะ เป็นเวลา 3 เดอืน 

แต่การเก็บรักษาครีมในตู้เย็น (4-8˚C) จะมีความ
คงตัวมากที่สุด (ตารางที่ 5, ตารางที่ 6 และภาพที่ 2)

	 6.	 การพัฒนารูปแบบยาเหน็บทวาร

	 ยาเหน็บท่ีเตรียมได้ สามารถใช้กับตัวยาได้

หลายชนิด ลักษณะภายนอก และ การกระจายตัวยา

สม่ำ�เสมอ ตลอดท้ังแท่ง การหาค่าการแทนท่ีของยา

เหน็บ ของตัวยาหลายชนิด ในยาพื้นหรือเนยโกโก้ ได้

ค่า DV (ตารางที่ 7) จากผลการทดลองดังกล่าว เนย
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โกโก ้จึงมศีกัยภาพในการนำ�ไปใชพั้ฒนายาเหนบ็ทวาร

อภิปรายผล

	 จากการศึกษาพบว่า ผลโกโก้ที่ควรใช้ในการ

สกัดเนยโกโก้คือ ผลที่มีสีเหลืองท่ัวทั้งผล มีขนาด

ของผลกว้างเฉลี่ย 7.43 ± 0.9160 เซนติเมตร และมี

ความยาวเฉลีย่ 13.44 ± 1.3939 เซนตเิมตร มน้ีำ�หนกั

เฉลี่ยต่อผล 253.42 ± 86.1377 กรัม และมีจำ�นวน

เมล็ดเฉลี่ยต่อผล 31.55 ± 8.8572 เมล็ด เมล็ดมี

สีม่วงอ่อน และมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีขาว เมล็ดสมบูรณ์ 

ไม่ลีบ ไม่หัก และยังไม่มีการงอกราก อัตราส่วนน้ำ�

หนักเมล็ดโกโก้สดต่อน้ำ�หนักเมล็ดโกโก้แห้งเท่ากับ 

3:1 ภายหลังการหมักเมล็ดโกโก้ เนื้อในของเมล็ด

เปลีย่นจากสมีว่งออ่นเป็นสนี้ำ�ตาล น้ำ�หนกัเมลด็โกโก้

แห้งหลังจากการทดลอง พบว่ามีความแตกต่างทาง

สถิติอย่างมีนัยสำ�คัญ จากการสกัดน้ำ�มันด้วยวิธีอัด

เกลียว ได้เนยโกโก้ประมาณ 33% โดยน้ำ�หนัก ทิ้งไว้

ที่อุณหภูมิห้อง จะแข็งตัว มีสีเหลืองออกน้ำ�ตาล และ

มกีลิน่โกโก ้มคีณุลกัษณะไมแ่ตกต่างกนั กบัเนยโกโก้

ทีไ่ดจ้ากโรงงานสกดัโกโกใ้นประเทศไทย ในดา้นกรด

ไขมัน และรูปผลึก ซึ่งมี 3 รูปผลึก คือ β 34.7˚C, β’ 

27.8˚C และ g 0.38˚C โดยส่วนใหญ่อยู่ในรูป β ซึ่ง
คงตัวมากกว่ารูปผลึกอื่น ณ อุณหภูมิห้อง (28˚C) 
กรดไขมันหลัก จากการสกัดด้วยวิธีอัดเกลียว มี

จำ�นวน 10 ชนิด ปริมาณร้อยละของกรดแต่ละชนิด

ใกล้เคียงกัน โดยมีกรดไขมันที่มากท่ีสุดคือ กรด 

สเตียริก (C18:0) ซึ่งเป็นกรดที่ทำ�ให้เกิดลักษณะทาง

กายภาพหรือความแข็งของเนยโกโก ้โดยกรดไขมนัที่

มคีวามสำ�คญัในดา้นบำ�รุงผวิพรรณไดแ้ก ่กรดโอเลอกิ  

(35.22%) และ กรดไลโนเลอิก (2.78%) ส่วนการหา

ค่าคงท่ีของไขมัน ได้แก่ การหาค่าไอโอดีน, ค่าเพอร์

ออกไซด์ ค่ากรด, ค่าสะปอนิฟิเคชัน และปริมาณ

กรดไขมนัอสิระ ความสามารถในการต้านอนมุลูอสิระ 

โดยศึกษาจากปริมาณพอลิฟีนอล พบว่า เนยโกโก้ มี

ค่าเป็น 2.47 ± 0.04 (mg GAE/100g) ค่า IC50 เนย

โกโก้ เป็น 0.12 ± 0.01 mg/mL และค่า TEAC มีค่า

เป็น 72.61 ± 5.00 mM trolox/100g แสดงให้เห็น

ว่า ประสิทธิผลในการยับยั้งอนุมูลอิสระยังสูง แม้ว่า 

กรรมวธีิในการสกดัอาจจะทำ�ใหส้ญูเสยีคณุคา่ไปบาง

สว่น สำ�หรับคา่คงท่ีของเนยโกโกส้กดัโดยวธีิอดัเกลยีว 

มีค่าสะปอนิฟิเคชัน 175.81 ± 4.91 (mgKOH/g) 

โดยปริมาณกรดไขมันอิสระ 1.58 ± 0.02 (น้อยกว่า 

1.75% ซ่ึงเปน็คา่มาตรฐานของไขมนั) คา่ไอโอดนีเป็น 

32.49 ± 0.2 g I2/100 g จึงทำ�ให้เนยโกโก้ หืนได้ไม่

มากเท่ากับเนยโกโก้ ที่มีค่าไอโอดีน มากกว่า 100 g 

I2/100 g พบว่าค่าเพอร์ออกไซด์ มีค่าค่อนข้างต่ำ�คือ 

2.94 ± 0.00 (mEq/kg) ทำ�ใหเ้นยโกโกต้วัอยา่งท่ีสกดั

ได้ มีความคงตัวกว่าเนยทั่วไป โดยข้อมูลเนยโกโก้

จากบริษัทจำ�หน่ายจากต่างประเทศ (เอกสารจากผู้นำ�

เขา้เนยโกโก)้ มดีงันีป้ริมาณกรดไขมนัอสิระ < 1.75% 

saponification value 192–197 mg KOH/g unsa-

ponification < 0.35% ค่าไอโอดีน 33–37 g I2/100g, 

peroxide value < 2 mEq/kg, จุดหลอมเหลว 

32-33.5˚C จุดหลอมเหลวจนใส 32-35˚C ค่าดัชนี
หักเหแสง refractive index) (D40˚C) 1,453-1,459 
ความชื้น (Moisture) < 0.1 % ทั้งนี้ ค่าที่แตกต่างกัน 

อาจเนื่องจากเนยโกโก้สกัดด้วยวิธีแตกต่างกัน และ

สายพันธุ์แตกต่างกัน

	 ในการนำ�เนยโกโก้ ไปพัฒนาเป็นยาเหน็บ และ

ครีมบำ�รุงผิวโกโก ้พบวา่ เนยโกโกส้ามารถเขา้กบัตัวยา

ได้หลายชนิด โดยสามารถหาค่าการแทนที่ของตัวยา

ได้ และ เมื่อเตรียมยาเหน็บ 300 มิลลิกรัม โดยใช้เนย

โกโก ้เป็นยาพืน้ยาเหนบ็ ยาเหนบ็แอสไพรินมลีกัษณะ

ผิวภายนอกที่ดี ผิวเรียบ ผ่าดูลักษณะภายใน ตัวยา
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มีเนื้อกระจายสม่ำ�เสมอดี การแตกตัวอยู่ในเกณฑ์

มาตรฐานคอืไมเ่กนิ 30 นาที[8-9] การเตรียมครีมเคร่ือง

สำ�อาง โดยใช้ตัวทำ�อีมัลชัน เป็นกลุ่มสบู่ สามารถเกิด

ครีมเนื้อเบา มีความคงตัวดีทางกายภาพ ตลอดระยะ

เวลาศึกษาใน 6 สภาวะ ตลอดเวลา 3 เดือนท่ีศึกษา 

เว้นแตค่วามหนดืมกีารเปลีย่นแปลงในทางลดลง โดย

เฉพาะที ่45˚C อาจเนือ่งจากการเปลีย่นแปลงรูปผลกึ 
ทำ�ให้ความหนืดลดลงและยังไม่คืนรูป ในช่วงเวลา 

ของการวัดความหนืด เนยโกโก้จะถูกออกซิไดซ์

ได้ง่าย ทำ�ให้เกิดการหืน เนื่องจากมีค่าไอโอดีน

มากกว่า 7 ดังนั้นจึงแนะนำ�ให้เก็บรักษาผลิตภัณฑ์

ในท่ีมืด และเย็น และเนื่องจากเนยโกโก้มาจาก

ธรรมชาต ิอาจจะให้ลกัษณะทางกายภาพ ส ีกลิน่ แตก

ต่างกัน การที่เนยโกโก้มีจุดหลอมเหลวต่ำ� จึงอาจมี

ปัญหาในการเก็บรักษาและการนำ�มาใช้เมื่ออากาศ 

ร้อน 

ข้อสรุป

	 การศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าสามารถนำ�เนย

โกโก้มาใช้พัฒนาเป็นส่วนประกอบทางยาและเคร่ือง

สำ�อาง เนยโกโกม้คีณุสมบตัต้ิานอนมุลูอสิระ มคีา่กรด 

ไขมันอิสระ ค่าเพอร์ออกไซด์ต่ำ� แต่ยังมีคุณสมบัติ

เป็นไขมันท่ีมี polymorphism โดยมีถึง 3 รูป

ผลึก คือ b (m.p. 34.7), b’ (m.p. 27.8) และ g 

(m.p. 38.0) โดยส่วนใหญ่อยู่ในรูป β ใช้เป็นต้น

แบบในการศึกษาวิจัยด้านการเปลี่ยนแปลงผลึก

ได้เป็นอย่างดี ในทางวิทยาศาสตร์เภสัชกรรม และ

มีความนุ่มนวลต่อผิว เนื่องจากมีกรดโอเลอิก 

(35.22%) และกรดไลโนเลอิก (2.78%) โดยการนำ� 

เนยโกโก้ ไปพัฒนาเป็นยาเหน็บทวาร จะมีข้อดีใน

ด้านที่เนยโกโก้ มีความนุ่มนวล ไม่ระคายเคืองต่อผิว 
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เหมาะสมในการใช้เฉพาะท่ี เนยโกโก้สามารถเข้ากับ

ตัวยาได้หลายชนิด 
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