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บทคดัย่อ  
งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อสกดัสารโพลิแซ็กคาไรดจ์ากผงเมล็ดมะขามเพื่อใชเ้ป็นสารก่อ

เจลจากธรรมชาติในผลิตภณัฑ์เคร่ืองส าอาง โดยท าการสกดัดว้ยน ้ าร้อน เป็นเวลา 60 นาที โดยให้

ผลผลิตการสกดั เท่ากบั ร้อยละ56.43±0.50  และมีปริมาณโพลิแซ็กคาไรด์ท่ีประเมินดว้ยวิธี  phenol 

sulfuric เท่ากบั 626.839 ±6.703 มก. สมมูลกลูโคสต่อกรัมสารสกดั การทดสอบคุณสมบติัทางเคมี

กายภาพ พบวา่ สารสกดัโพลิแซ็กคาไรด์จากมะขามมีความสามารถในการละลายในน ้ าและมีความ

หนืดและสามารถก่อเจลได้ตามปริมาณของโพลิแซ็กคาไรด์ โดยแสดงค่าความเป็นกรดระหว่าง 

4.9-5.7 การพฒันาต ารับเจลและครีมท่ีมีส่วนผสมของโพลิแซ็กคาไรดจ์ากมะขาม พบวา่ การใชโ้พลิ

แซ็กคาไรดจ์ากมะขาม ปริมาณร้อยละ 2 สามารถใชเ้ป็นสารก่อเจลในสูตรต ารับเจลได ้เม่ือทดสอบ

ความคงตวัในสภาวะต่างๆ ไดแ้ก่ สภาวะร้อนสลบัเยน็ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส อุณหภูมิ  4 องศา

เซลเซียส และอุณหภูมิห้อง พบว่า มีความหนืดเพิ่มข้ึน ค่าความเป็นกรด-ด่างลดลง และสีมีการ

เปล่ียนแปลงเล็กนอ้ย ดงันั้นจึงกล่าวไดว้า่ โพลิแซ็กคาไรดจ์ากมะขามสามารถน าไปประยุกตใ์ชเ้ป็น

สารก่อเจลจากธรรมชาติในผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอางได ้

ค าส าคัญ: การพฒันาสูตรต ารับ/โพลิแซ็กคาไรด/์เมล็ดมะขาม/สารก่อเจล/สารเพิ่มความหนืด 
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Abstract 
This research was aimed to extract polysaccharide from tamarind seed for application as 

natural gelling agent in cosmetic formulation. The polysaccharide was prepared by hot water 
extraction for 60 min. The results revealed the highest yield and polysaccharide content assayed 
by phenol sulfuric method was equal to 56.43±0.50% and 626.839 ±6.703 mg glucose/g extract, 
respectively. Physicochemical properties of the polysaccharide was evaluated and found that it 
can be soluble and thicken in water. In addition, it can also form as gel and the pH was ranged 
from 4.9 to 5.7. In this study, 2% tamarind polysaccharide was employed in gel formulation. The 
results showed that the polysaccharide can be used as gelling agent. Stability of product was 
performed at different conditions of 4th heating-cooling cycle, 45°C for 1 month, 4°C for 1 month 
and ambient temperature for 1 month. It can be observed that the viscosity of gel product 
increased, while pH was decreased. The color intensity of gel product seemed to be slightly 
increased. In conclusion, it can be implied that polysaccharide from tamarind could be used as 
natural gelling agent in cosmetic products.  

Keywords: Formulation/Gelling agent/Polysaccharide/Tamarind seed/Thickening agent 
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บทน า 
มะขาม (Tamarindus indica Linn.) เป็นผลไมท่ี้เพาะปลูกไดใ้นภูมิประเทศแถบร้อนช้ืน 

เช่น อเมริกากลางเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้และแอฟริกา รวมไปถึงประเทศไทย ปัจจุบนัมีการแปร
รูปในเชิงอุตสาหกรรมเป็นจ านวนมาก จากการศึกษาสรรพคุณ พบว่า น ามาใช้ประโยชน์ได้
หลากหลายดา้น ตามสรรพคุณโบราณมีการน ามะขามมาใช้ขดัตามส่วนต่างๆ ของร่างกาย ซ่ึงจะ
ช่วยให้รอยคล ้ าลดลง ท าให้ผิวหนงัชุ่มช้ืนได ้ส่วนเปลือกตน้และเปลือกเมล็ด ใช้ชะลา้งบาดแผล 
พอกรักษาแผล สมานแผล ฝักใชก้ าจดัคราบจากบุหร่ี ลดคราบส่ิงสกปรกท าให้ฟันสะอาด เมล็ดใช้
บดแล้วพอกแผลท่ีถูกไฟลวก ใบมะขามน ามาต้มผสมกับสมุนไพรอ่ืน เพื่ออาบหรืออบ ท าให้
ผวิหนงัสะอาด เปลือกตน้ใชเ้ป็นวตัถุดิบในการท าน ้ายาบว้นปาก อมหรือกลัว่ เพื่อรักษาแผลในช่อง
ปาก น ้ าคั้นจากใบมะขามใช้รักษาฝีและแผลเป่ือย ผลแห้งใช้สารสกดัจากน ้ าร้อน รักษาอาการ
ผวิหนงัติดเช้ือ และเน้ือเยือ่ ผลสุกใชใ้นการสมานแผล นอกจากน้ีเน้ือในฝักแก่ (มะขามเปียก) ยงัใช้
เป็นยาระบาย ทั้งในคนและสัตว์ และเม่ือด่ืมน ้ ามะขาม จะช่วยลดอุณหภูมิในร่างกาย ลดการ
กระหายน ้า ช่วยในการขบัเสมหะในล าคอ น ามาใชป้รุงแต่งเพื่อเพิ่มรสชาติใหก้บัอาหาร 

ทางผูว้จิยัมีความสนใจในการศึกษาเพิ่มเติมเก่ียวกบัการใชป้ระโยชน์ทางเคร่ืองส าอางของ
เมล็ดมะขาม เมล็ดมะขามประกอบดว้ย เน้ือในเมล็ดสีขาวในปริมาณร้อยละ 60-65 เปลือกของเมล็ด
สีน ้าตาลแดงในประมาณร้อยละ 30-35 ส่วนดา้นในเมล็ดมะขามมีสารธรรมชาติไดแ้ก่ ไซโลกลูแคน 
(xyloglucan) และโพรแอนโธไซยานิดิน (proanthocyanidin) ซ่ึงมีคุณสมบติัทางชีวภาพ เป็นท่ี
น่าสนใจและน ามาใช้ให้เกิดประโยชน์ได้หลากหลาย สามารถน าไปประยุกต์เพื่อพฒันาเป็น
ผลิตภณัฑต่์างๆ อาทิ วสัดุทางอุตสาหกรรม สีกาว เคร่ืองส าอาง เป็นตน้ (ภคัสิริ,2554)  ดงันั้น ผูว้ิจยั
จึงมีความสนใจท่ีจะน าเอาส่วนเน้ือในเมล็ดมะขามมาสกดัและศึกษาคุณสมบติัต่างๆ เพื่อพฒันาต่อ
ยอดเป็นสารก่อเจลท่ีมาจากธรรมชาติ เพื่อน ามาใช้ในเคร่ืองส าอาง เป็นอีกหน่ึงทางเลือกให้กบั
ผูบ้ริโภคและผูผ้ลิตในผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอางต่อไป 

 
วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

1. เพื่อสกดัสารก่อเจลจากเน้ือในเมล็ดมะขาม 
2. ศึกษาคุณสมบติัเคมีกายภาพของสารก่อเจลจากมะขามและความคงตวัในผลิตภณัฑ์
เคร่ืองส าอาง 
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ขอบเขตการวจัิย  
1. ศึกษาวธีิและขั้นตอนและกระบวนการสกดัสารก่อเจลจากเมล็ดมะขาม 
2. ศึกษาคุณลกัษณะและคุณสมบติัของสารก่อเจลท่ีไดจ้ากเมล็ดมะขาม 

3. ทดสอบและประเมินคุณสมบติัทางกายภาพของสารก่อเจลท่ีไดจ้ากเมล็ดมะขาม 
4. การศึกษาความคงตวัของสารก่อเจลจากเมล็ดมะขามในผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอาง 

 
การทบทวนวรรณกรรม      

1. องค์ประกอบทางเคมี 
 ผลของมะขามนั้ นประกอบไปด้วยส่วนหลักๆ สองส่วนคือส่วนผลและส่วนเมล็ด         
(Rao & Mathew, 2012) โดยพบว่ามะขามแห้งนั้นอุดมไปดว้ย กรดทาร์ทาริก (Tartaric acid), 
น ้าตาลรีดิวซ์ (Reducing Sugar), เพกติน (Pectin), แทนนิน (Tannin), กากใย (Fiber) และ เซลลูโลส 
(Cellulose) นอกจากน้ียงัพบว่า แร่ธาตุท่ีพบอยู่ในนั้นมี โพแทสเซียม (Potassium), แคลเซียม 
(Calcium), ฟอสฟอรัส (Phosphorus), โซเดียม (Sodium), สังกะสี (Zinc) และ เหล็ก (Iron) อีกทั้งยงั
พบว่าในเมล็ดนั้น เต็มไปดว้ยสาร จ าพวกโปรตีน (Protein), ไขมนั (Fat), น ้ าตาล (Sugar) และ 
คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) ในส่วนของเมล็ดนั้นประกอบไปดว้ยชั้น 2 ชั้น คือ ผิวเคลือบเมล็ด
หรือ เทสตา (Testa) และ เมล็ด หรือ เอนโดสเปิร์ม (Endosperm) โดยสัดส่วนของผิวเคลือบเมล็ด
นั้นอยูท่ี่ร้อยละ 20-30 ส่วน เอนโดสเปิร์มนั้นอยูท่ี่ร้อยละ 70-75 ส าหรับสารท่ีเคลือบอยูบ่นผิวของ
เมล็ดนั้นมีองคป์ระกอบเป็น กากใยอยูท่ี่ร้อยละ 20 และ แทนนิน ท่ีร้อยละ 20 ซ่ึงใน สารท่ีเคลือบ
เมล็ดนั้น พบว่า ร้อยละ 80 เป็นสาร แทนนิน ร่วมกบัสารให้สี อยู่ร่วมกนั นิยมใช้ในการ ยอ้มสี
ให้กบัหนังสัตว ์นอกจากน่ียงัพบว่า สารดงักล่าวมีคุณสมบติัในการป้องกนั การออกซิเดชันของ 
กรดไขมนัอีกดว้ย ส าหรับสารท่ีพบในเอนโดสเปิร์มนั้น มีสารประกอบดงัตารางท่ี 2.1 (Gupta, et 
al., 2010) 

2. สารประกอบและผลงานวิจัยทีเ่กีย่วข้องเกี่ยวกบัเมลด็มะขาม 
พจนีย ์แกว้ค าแสน และคณะ (2557) ไดก้ล่าววา่เพกตินเป็นโพลิแซ็กคาไรด์ท่ีมีความส าคญั

เพิ่มมากข้ึนในปัจจุบนั เน่ืองจากเป็นสารท่ีก่อให้เกิดเจลตามธรรมชาติ ท่ีย่อยสลายง่ายและใช้
ประโยชน์ไดห้ลากหลาย มะขาม (Tamarindus indica L.) เป็นพืชพื้นเมืองท่ีพบมากในประเทศแถบ
เอเชีย ซ่ึงสามารถใชป้ระโยชน์ไดทุ้กส่วน เน้ือเมล็ดมะขามสามารถน ามาผลิตเป็นผงเมล็ดมะขาม 
ซ่ึงเป็นแหล่งเพกตินและกมัจากมะขามท่ีมีลกัษณะเฉพาะตวั นิยมใชใ้นการปรับปรุงเน้ือสัมผสัและ
ความขน้หนืดของอาหารแปรรูป รวมทั้ง เป็นสารพรีไบโอติก สารเพิ่มความคงตวั และช่วยควบคุม
การปลดปล่อยสารส าคญัในอาหารและยาในระบบทางเดินอาหาร อยา่งไรก็ตามเมล็ดมะขามส่วน
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ใหญ่ถูกทิ้งเป็นของเสียจากกระบวนการแปรรูปอาหารและมีการน ามาใช้ประโยชน์น้อย ใน
การศึกษาน้ีจึงน าผงเมล็ดมะขามมาใช้เป็นสารท่ีท าให้เกิดเจลในผลิตภัณฑ์แยมเพื่อทดแทน       
เพกตินทางการคา้ ซ่ึงจากการเปรียบเทียบสมบติัทางเคมีกายภาพ ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระ พบวา่ ผงเมล็ดมะขามประกอบดว้ยเพกตินชนิด ท่ีมีเมทอกซิลสูง (6.82-8.37%) จึง
เกิดเจลท่ีมีความแขง็แรงและทนต่อความร้อนไดดี้กวา่เพกตินทางการคา้ (DE 71) นอกจากน้ีปริมาณ
สารฟีนอลิกและความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระมีแนวโนม้สูงข้ึนตามปริมาณผงเมล็ดมะขาม
ท่ีเพิ่มข้ึน โดยผลการศึกษาท่ีไดส้ามารถใชเ้ป็นขอ้มูลพื้นฐานท่ีส าคญัในการพฒันาผงเมล็ดมะขาม 
เพื่อใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหารและยา รวมทั้งยงัมีส่วนส่งเสริมให้มีการเพาะปลูกมะขาม
อยา่งต่อเน่ืองเพื่อใชใ้นประเทศและการส่งออก 
 
วธีิด าเนินการวจัิย 
1. การสกดัเตรียมสารสกดัมะขาม 

การสกดัดว้ยน ้ าร้อนโดยวิธีของJoseph et al., (2012) โดยใชผ้งมะขาม 10 กรัมเทลงในน ้ า
ปราศจากไอออน ปริมาณ 100 มล. โดยท าการเตรียม 3 ชุดการทดลอง ใส่ลงในบีกเกอร์ปริมาณ 250 
มล. วางบน Hotplate โดยท่ีมีน ้าหล่ออยู ่และกวนดว้ยแท่งแม่เหล็กท่ีความเร็ว 200 รอบต่อนาที และ
ใหค้วามร้อนของน ้าจนมีอุณหภูมิท่ี 90 องศาเซลเซียสโดยใชร้ะยะเวลาท่ี  60 นาที ภายหลงัจากครบ
เวลาแล้วน าออกมาตั้งไวอุ้ณหภูมิห้องเม่ือสารสกัดเย็นลง ท าการถ่ายสารสกัดผงมะขามลงใน       
บีกเกอร์ขนาด 1000 มล. แลว้เติมน ้าปราศจากไอออน ลงไป 300 มล. น าไปป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันจนเป็น
เน้ือเดียวกัน แล้วให้น าไปเข้าเคร่ืองป่ันเหวี่ยงโดยใช้ความเร็วรอบท่ี 6000 รอบต่อนาทีเป็น
ระยะเวลา 20 นาที และแยกเอาเฉพาะส่วนของเหลวใสดา้นบนออกมาและตกตะกอนดว้ยเอทานอล
ร้อยละ 95 โดยปริมาณท่ีใชน้ั้นใชเ้อทานอลท่ี 3 เท่าของของเหลวใสท่ีถูกดูดออกมาโดยตกตะกอน
เป็นระยะเวลา 24 ชัว่โมงหลงัจากแยกตะกอนออกมาแลว้ตะกอนจะถูกท าให้แห้งโดยน าเขา้เตาอบท่ี
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส  เป็นระยะเวลา 4 ชั่วโมง ชั่งน ้ าหนักดูลักษณะผงและเก็บใน
โถดูดความช้ืน  
2. การวเิคราะห์คุณภาพสารสกดัทางเคมี 

1.1 การหาปริมาณโพลิแซ็กคาไรด์ 
 การทดสอบหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมดท าโดยใชว้ิธี Phenol sulfuric method  จาก
มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ (2018) โดยท าการละลายผงมะขาม 1 กรัมในน ้าปราศจากไอออน 100 
มล. ละลายเป็นเน้ือเดียวกนั และดูดสารละลายผงมะขาม ปริมาณ 1 มล. ไปแช่บนน ้ าแข็ง จากนั้นใส่
สารละลาย 5% ฟีนอล ปริมาณ 1 มล. เขยา่ดว้ยเคร่ือง Vortex และตั้งทิ้งไว ้3 นาที เติมกรดซลัฟิวริก
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เขม้ขน้ 5 มล.ลงไป และตั้งท่ีอุณหภูมิห้อง 30 นาที น าสารตวัอยา่งท่ีไดม้าวดัค่าการดูดกลืนแสง ท่ี
ความยาวคล่ืน 410 นาโนเมตร โดยค่าท่ีได้นั้น ท าการเทียบกบักราฟมาตรฐานของสารละลาย 
กลูโคส 

1.2 การทดสอบการละลาย 
ชัง่สารท่ีไดโ้ดยเร่ิมจาก 0.5 มิลลิกรัม เตรียมน ้ าปราศจากไอออน 1 มล. ปิเปตใส่หลอด 

Eppendrof จากนั้นเติมสารสกดัลงไปแลว้ท าให้ละลายโดยใชเ้คร่ือง Vortex สังเกตดว้ยตาเปล่า ถา้
เกิดการละลายหมดโดยไม่มีตะกอน ให้ท าการทดลองซ ้ าดว้ยวิธีเดิม โดยเติมสารทีละ 0.1 มิลลิกรัม 
ไปเร่ือยๆ จนกวา่จะไม่ละลาย บนัทึกปริมาณเพกตินสูงสุดท่ีละลายได ้(กิตติมาภรณ์, 2557) 
3. การพฒันาสูตรต ารับความคงตัวในสูตรต ารับ 

3.1 สูตรต ารับส าหรับทดสอบลกัษณะทางกายภาพ 
ท าการพฒันาสูตรต ารับท่ีมีสารก่อเจลจากมะขาม โดยท าการทดสอบในต ารับเจล โดยใช้

ส่วนผสม ดงัแสดงในตารางท่ี 1 
ตารางที ่1 สูตรต ารับแบบเจลท่ีมีส่วนผสมสารก่อเจลจากมะขาม 
 

ส่วนผสม ร้อยละในต ารับ 
DI Water qs. to 100 
DMDM Hydantoin 0.5 
Glycerin 5 
Propylene glycol 5 

ผงเมล็ดมะขาม 2 

 
3.2 การทดสอบความคงตวั 
ท าการทดสอบความคงตวัของสูตรต ารับโดยน าผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันาได้ไปทดสอบในสภาวะ

ร้อนสลบัเยน็ จ านวน 4 รอบ รอบไปถึงท าการทดสอบการเก็บตวัอยา่งในสภาวะเร่ง ณ อุณหภูมิท่ี 

45 องศาเซลเซียส, อุณหภูมิท่ี 4 องศาเซลเซียส และท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 1 เดือน จากนั้น

น าผลิตภณัฑ์ท่ีไดม้าทดสอบการเปล่ียนแปลงเชิงเคมีกายภาพ (physic-chemical properties) ไดแ้ก่ 

ความหนืด ความเป็นกรดด่าง และการเปล่ียนแปลงของสีท่ีวดัดว้ยเคร่ือง colorimeter รวมไปถึงการ

ประเมินการเปล่ียนแปลงของเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ ์
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ผลการวจัิย  
1. การสกดัสารโพลแิซ็กคาไรด์จากผงเมลด็มะขาม 

จากการสกดัสารโพลิแซ็กคาไรด์จากผงเมล็ดมะขาม สกดัดว้ยน ้ าร้อน เป็นเวลา 60 นาที 
และตกตะกอนดว้ย 95% เอทานอล ทิ้งไว ้24 ชม. น าตะกอนท่ีไดไ้ปอบแห้งดว้ยอุณหภูมิ 50°C เป็น
เวลา 24 ชม. จนแหง้ มาค านวณหาร้อยละผลผลิต พบวา่มีค่าเท่ากบั ร้อยละ 56.43±0.50 ลกัษณะของ
สารสกดัแสดงดงัรูปท่ี 1 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่1 ลกัษณะของสารสกดัโพลิแซ็กคาไรดจ์ากผงเมล็ดมะขาม 
 

2. การวเิคราะห์คุณสมบัติเบือ้งต้นของสารสกดัจากผงเมลด็มะขาม 
2.1 การวเิคราะห์หาปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
น าสารสกัดท่ีได้จากผงเมล็ดมะขามแต่ละวิ ธีสกัด มาท าการทดสอบหาปริมาณ

คาร์โบไฮเดรต โดยใชส้ารละลายกลูโคสเป็นสารมาตรฐาน พบว่า สารสกดัโพลิแซ็กคาไรด์จากผง
เมล็ดมะขามท่ีตม้ในน ้ า เป็นเวลา 60 นาที มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตเทียบเท่ากบั กลูโคส เท่ากับ    
626.84 ±6.70 มก./กรัมสารสกดั  

2.3 การวเิคราะห์ความสามารถในการละลาย 
น าสารสกัดโพลิแซ็กคาไรด์จากผงเมล็ดมะขามแต่ละวิธีการสกัด มาท าการทดสอบ

ความสามารถในการละลาย พบวา่ สารสกดัโพลิแซ็กคาไรด์จากผงเมล็ดมะขามสกดัดว้ยน ้ าร้อน 60 
นาที มีความสามารถในการละลายไดดี้  

จากความสามารถในการก่อเจลแต่ละร้อยละของสารสกดัโพลิแซ็กคาไรด์จากผงเมล็ด
มะขามสกดัดว้ยน ้ าร้อน 60 นาที พบวา่ ร้อยละท่ีดีท่ีสุด คือ ร้อยละ 2 โดยจะใชเ้วลาในการพองตวั
ประมาณ 7 – 10 นาที จึงกลายเป็นเจล  ซ่ึงสารสกดัโพลิแซ็กคาไรด์จากผงเมล็ดมะขาม แสดงวา่สาร
สกดัมีความสามารถเป็นสารก่อเจลได ้
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3. การพฒันาสูตรต ารับเคร่ืองส าอางทีม่ีส่วนผสมของโพลแิซ็กคาไรด์ 
ท าการพฒันาสูตรต ารับเจล ท่ีมีสารสกดัโพลิแซ็กคาไรด ์
จากมะขามท าหนา้ท่ีเป็นสารก่อเจล จากนั้นน ามาทดสอบความคงตวั เพื่อพิจารณาการ

เปล่ียนแปลงความหนืด, ความเป็น กรด – ด่าง และการเปล่ียนแปลงของสี 
3.1 การเปล่ียนแปลงดา้นความหนืด 
เม่ือประเมินผลความคงตวัในสภาวะต่างๆ จากผลการทดลองพบว่า ค่าความหนืด ของ

สภาวะต่างๆ จะเพิ่มข้ึนเล็กน้อย เม่ือตั้งทิ้งไวซ่ึ้งถือว่าอยู่ในเกณฑ์ท่ีรับได ้จากการศึกษาเพิ่มเติม 
พบว่า สารสกดัโพลิแซ็กคาไรด์จากผงเมล็ดมะขามท าให้หนืดข้ึนเป็นสารก่อเจลได ้โดยไม่ตอ้งมี
การปรับค่า pH มีลกัษณะคลา้ยกบัสารก่อเจลจากธรรมชาติ เช่น Xanthan gum, Cellulose ซ่ึงจะ
แตกต่างกบัสารก่อเจลท่ีอยู่ในกลุ่ม Carbomer ท่ีจะตอ้งปรับค่า pH ก่อน จึงสามารถน ามาเป็น
แนวทางท่ีจะทดแทนหรือเป็นสารก่อเจลชนิดใหม่ในทางเคร่ืองส าอางได้ ซ่ึงสารก่อเจลใน
ธรรมชาติ เช่น Xanthan gum จะน าเขา้จากต่างประเทศ และผลิตจากจุลินทรีย ์สารสกดัโพลิแซ็กคา
ไรดจ์ากผงเมล็ดมะขามจึงสามารถมาทดแทนไดท่ี้หาไดง่้ายในประเทศไทย และลดตน้ทุนการผลิต
ได ้ 

3.2 การเปล่ียนแปลงดา้นความเป็น กรด – ด่าง 

จากผลการทดลองพบว่า ค่ากรด – ด่าง (pH) ของสภาวะต่างๆ มีความเป็นกรดเพิ่มข้ึน
เล็กนอ้ย เม่ือตั้งทิ้งไวซ่ึ้งพิจารณาไดว้า่อยูใ่นเกณฑท่ี์รับได ้ 

3.3 การเปล่ียนแปลงดา้นสี 
น าผลิตภัณฑ์มาประเมินผลความคงตวัในด้านสีด้วยเคร่ืองวดัสี โดยค่า L*a*b* มีการ

เปล่ียนแปลงเล็กน้อยซ่ึงถือวา่มีความคงตวั ผลท่ีไดเ้ม่ือน ามาเปรียบเทียบกบัลกัษณะภายนอกสาร
สกดัจะเห็นไดว้่ามีความสอดคลอ้งกนั จากงานศึกษาคร้ังน้ีไดค้  านวณค่า ΔE พบวา่ ค่า ΔE เป็นท่ี
ยอมรับได ้ซ่ึงมีค่านอ้ยกวา่ 2 (ViewSonic) แสดงวา่สีของผลิตภณัฑไ์ม่มีการเปล่ียนแปลง 
 

อภิปรายผลการวจัิย 
 การทดสอบจากการสกดัสารโพลิแซ็กคาไรดจ์ากผงเมล็ดมะขาม เพื่อใชเ้ป็นสารก่อเจลจาก
ธรรมชาติในผลิตภณัฑ์เคร่ืองส าอาง พบวา่สารสกดัท่ีสกดัดว้ยน ้ าร้อน 60 นาที ให้ผลผลิตการสกดั 
เท่ากบั ร้อยละ56.43±0.50  และมีปริมาณโพลิแซ็กคาไรด์ท่ีประเมินดว้ยวิธี  phenol sulfuric เท่ากบั 
626.839 ±6.703 มก. สมมูลกลูโคสต่อกรัมสารสกดั เม่ือน าไปทดสอบการละลาย และหาร้อยละเพื่อ
น าไปทดสอบความคงตวัในสูตร พบวา่ สารสกดัมีความสามารถในการละลาย เท่ากบั ร้อยละ 2 เม่ือมา
ทดสอบความคงตวัในสภาวะต่างๆ ไดแ้ก่ สภาวะร้อนสลบัเยน็ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส อุณหภูมิ 
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4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง พบว่า มีความหนืดเพิ่มข้ึน ค่าความเป็นกรด-ด่างลดลง และสีมี
การเปล่ียนแปลงเล็กน้อย แสดงถึงความคงตวัของผลิตภณัฑ์ แสดงว่าสารสกดัโพลิแซ็กคาไรด์มี
ความคงตวัในสูตรต ารับเจลนัน่เอง ดงันั้นจึงเห็นไดว้า่ สารสกดัโพลิแซ็กคาไรด์ผงมะขามสามารถมี
คุณสมบติัเป็นสารก่อเจล เพื่อประโยชน์ในทางการพฒันาผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอางได ้
ข้อเสนอแนะ   
 ควรมีการศึกษาวธีิการสกดัใหห้ลากหลาย เพื่อใหไ้ดป้ริมาณสารสกดัท่ีเหมาะสมและคุม้ค่า
ท่ีสุด 
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