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บทคัดย่อ 
ปัจจุบนัมีการน าเบียร์มาใชใ้นการดูแลความงามดา้นผมและผิว แต่อยา่งไรก็ตามมีงานวิจยั

ในเร่ืองฤทธ์ิทางเคร่ืองส าอางท่ีมีส่วนผสมของเบียร์จากผูป้ระกอบการขนาดเล็กในประเทศไทยอยู่
น้อยมาก การศึกษาน้ีท าการศึกษาเบียร์ท่ีพฒันาสูตรโดยคนไทย 4 ชนิด ไดแ้ก่ Good Boy, Honey 
Bomb, Happy Land และ Kiss Me Deadly ซ่ึงผลิตโดยบริษทับา้นนอกเบียร์ โดยเตรียมตวัอยา่งดว้ย
การใช้อ่างส่งคล่ืนความถ่ีสูงเพื่อก าจดัแก๊ส และระเหยตวัท าละลาย ดว้ยเคร่ืองระเหยแบบควบคุม
ความดนั และเคร่ืองท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ตามล าดบั จากการทดลองพบว่า สารสกดัเบียร์ทั้ง 4 
ชนิด มีลกัษณะเป็นของแขง็ โดยเบียร์ Kiss Me Deadly ไดผ้ลผลิตมากท่ีสุดคือร้อยละ 3.67 สารสกดั
เบียร์ทั้ง 4 ชนิดสามารถละลายไดใ้นน ้ าท่ีค่าใกลเ้คียงกนั ค่า pH ของสารสกดัเบียร์คือ 4.03– 4.45 
สารสกดัมีค่าการดูดกลืนแสงมากท่ีสุดท่ีความยาวคล่ืน 269 นาโนเมตร ซ่ึงเป็นค่าการดูดกลืนแสง
สูงสุดของสารกลุ่มฟีนอล นอกจากน้ี เบียร์รุ่น Good Boy แสดงปริมาณฟีนิลิกรวมท่ีวเิคราะห์ดว้ยวิธี 
Folin-Ciocalteau (133.10 ± 1.90 µg GAE/g extract) และฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธีกวาด
จบัอนุมูล DPPH (IC50 = 272.68 ± 0.48  µg/ml) และ ABTS (281.12 ± 0.27 mg AEAC /100g extract) 
มากท่ีสุด  

ค าส าคัญ: เบียร์, ฟีนอลิก, ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ, DPPH, ABTS 

Abstract 
Nowadays beer is being used as cosmetic ingredient in homemade recipe. However, there 

is a limited number of scientific researches of using Thai SME craft beer as cosmetic ingredient. 
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This study selected 4 types of beer, namely Good Boy, Honey Bomb, Happy Land, and Kiss Me 
Deadly from Bannok Beer brand.  The beer extract was prepared by using sonicator bath in which 
degas was prior carried out and drying process was done by rotary evaporator and freeze dryer to 
remove ethanol and water, respectively.  The beer extracts were solid.  The beer extract prepared 
from Kiss Me Deadly provided the highest yield of 3.67%. All 4 types of beer extract were water 
soluble in the range 290-313 mg/ml.  pH value of beer extract was in the range of 4.03–4.45.  All 
extracts showed the maximum absorption value at 279 nm using UV-Vis spectrophotometer, which 
indicated phenolic group. Additionally, Good Boy also contained the highest total phenolic content 
(133.10 ± 1.90 µg GAE/g extract)  assayed by Folin-Ciocalteau method and antioxidant activity 
assayed by DPPH (IC50 = 272.68 ± 0.48  µg/ml) and ABTS radical scavenging activities (281.12 ± 
0.27 mg AEAC /100g extract).  

Keywords: Craft Beer, Phenolic, Antioxidant, DPPH, ABTS 

บทน า  
แมว้า่ในสังคมเบียร์ไทยจะถูกมองเป็นเคร่ืองด่ืมในมุมท่ีไม่เป็นไปในเชิงสร้างสรรค ์อีกทั้ง

ตามพระราชบญัญติัความคุมเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ พ.ศ. 2551 มีการก าหนดขอ้ห้ามในการควบคุม
การจดัจ าหน่าย และการส่ือสารทางการตลาดทั้งทางตรงและทางออ้ม ส่งผลใหธุ้รกิจท่ีด าเนินกิจการ
ดา้นอุตสาหกรรมเบียร์มีอุปสรรคใ์นการส่ือสารไปถึงกลุ่มเป้าหมาย อยา่งไรก็ตามเบียร์แต่มกัเป็นท่ี
นิยมของกลุ่มวยัรุ่น วยัท างาน ตลอดจนผูสู้งอายุ โดยสามารถหาซ้ือไดท้ัว่ไป นอกจากการบริโภค
เบียร์ในรูปแบบของเคร่ืองด่ืมแลว้ ในปัจจุบนัพบวา่มีการน าเบียร์มาหมกัเส้นเพื่อให้เส้นผมนุ่มล่ืน 
และนอกจากนั้นยงัมีการน าเบียร์มาชโลมตวัเพื่อให้ผิวหนงัไม่ เน่ืองจากเบียร์ประกอบดว้ยสารใน
กลุ่ม โพลีฟีนอล (Polyphenol) (Coric, et al., 2015)  

จากท่ีไดก้ล่าวมาขา้งตน้ ผูว้ิจยัจึงมีความประสงค์ท่ีจะศึกษาการน าเบียร์ไทยมาประยุกต์ 
เพื่อใช้เป็นสารออกฤทธ์ิในทางเคร่ืองส าอาง อีกทั้งยงัสามารถเป็นจุดเร่ิมตน้ของการพฒันาในเชิง
พาณิชย์สร้างสรรค์ให้กับกลุ่มบริษทัหรืออุตสาหกรรมท่ีเก่ียวกับการผลิตเบียร์ ในการพฒันา
ผลิตภณัฑ์เคร่ืองส าอางจากเบียร์เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขนัทางเศรษฐกิจของประเทศ
ไทย 
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วตัถุประสงค์ของการศึกษา  
ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและเปรียบเทียบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของเบียร์ 4 ชนิด คือ 

Bannok Beer Good Boy, Bannok Beer Honey Bomb, Bannok Beer Kiss me Deadly (Witbier) และ 
Bannok Beer Happy Land 

ขอบเขตการวจัิย  
1. ศึกษางานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัเบียร์ สารส าคญัในเบียร์ท่ีมีผลในทางเคร่ืองส าอาง 
2. เบียร์ท่ีน ามาใช้ในการทดลองคดัเลือกจากเบียร์ยี่ห้อบา้นนอกเบียร์  4 ชนิด คือ Bannok 

Beer Good Boy (Cream Ale) , Bannok Beer Honey Bomb (Session IPA) , Bannok Beer Kiss me 
Deadly (Witbier) และ Bannok Beer Happy Land (Lager)  

3. ศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ (กรด-ด่าง และการละลาย) ปริมาณสารฟีนอลิกและฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระในเบียร์ 

การทบทวนวรรณกรรม  
เบียร์แบ่งเป็น 2 ประเภทหลกั คือ ลาเกอร์เบียร์ (Lager Beer) และเอลเบียร์ (Ale Beer)  โดย

ลาเกอร์เบียร์ เป็นท่ีนิยมมากในประเทศไทย เกิดจากการหมกัโดยใชย้ีสตช์นิดจม (Saccharomyces 
uvarum) ท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส หลงัจากการหมกัแลว้จะเก็บในห้องเยน็อีกหลายเดือน 
มกัมีสีเหลืองและส่วนมากผลิตจากมอลต์ ส่วนเอลเบียร์เกิดจากการหมกัด้วยยีสต์ชนิดลอย (S. 
cerevisiae) ท่ีอุณหภูมิ 12 – 24 องศาเซลเซียส ประมาณ 7-8 วนั มีสีเหลืองทองจนถึงสีน ้าตาลเขม้  

วตัถุดิบและกระบวนการผลิตท่ีแตกต่างกนัของเบียร์แต่ประเทศส่งผลต่อปริมาณสารส าคญั
ในเบียร์ท่ี จากการศึกษาหาสารประกอบกลุ่มฟีนอลหลกัของเบียร์ด าในประเทศอิตาลี พบวา่สารท่ี
พบหลกัคือกลุ่ม กรดไฮดรอกซีซินนามิก (Hydroxycinnamic Acids) ไดแ้ก่ กรดเฟอรูลิก (Ferulic 
Acid), กรดไซแนปติก (Synaptic Acids) และกลุ่ม กรดไฮดรอกซีเบนโซอิก (Hydroxybenzoic 
Acids) ได้แก่ กรดแกลลิก (Gallic Acid) เป็นต้น (Paiaka, et al., 2017) และเม่ือเปรียบเทียบกับ
การศึกษาหาปริมาณสารกลุ่มโพลีฟีนอลในเบียร์จากสาธารณรัฐเช็ค ดว้ยวธีิ Solid-Phase Extraction 
พบสารส าคญัท่ีมีอยู่ในทุกยี่ห้อตวัอย่างในปริมาณมากคือ คาเทชิน ((+)-Catechin), กรดเฟอรูลิก, 
กรดซาลิไซลิก (Salicylic Acid) และกรดพาราคูมาริก (para-Coumaric Acid) (Brito, et al., 2007) 
ในขณะท่ีเบียร์จากประเทศบราซิลมีปริมาณมีกรดแกลลิกในปริมาณมากกวา่เบียร์ในกลุ่มยโุรป แต่มี
กรดเฟอรูลิกในปริมาณท่ีน้อยกว่าเบียร์ในกลุ่มยุโรป (Moura-Nunes, et al., 2016) แต่เบียร์จาก
ประเทศจีนพบว่ามีกรดแกลลิกและกรดเฟอรูลิกในปริมาณสูง (Chen, et al., 2010) จากการศึกษา
ความสัมพนัธ์ระหวา่งสารกลุ่มฟีนอลกบัการแสดงฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ พบวา่ กรดวานิลลิก 
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(Vanillic Acid)  , กรดคาเฟอิก (Caffeic Acid)  , กรดเฟอรูลิก  (Ferulic Acid) , กรดไซแนปติก 
(Synaptic Acids), กรดโฟโตคาทาชูอิก (Protocatechuic Acid), 2-5-ไดไฮดรอกซีเบนโซอิก (2,5-
Dihydroxybenzoic Acid),  กรดแกลลิก (Gallic Acid) มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
(Mitic, et al., 2014)   

มีการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบกลุ่มฟีนอล พบวา่เบียร์ท่ีผลิตจากการใชเ้มล็ดฮ
อปมีปริมาณฟีนอลรวม มากกวา่เบียร์ท่ีผลิตโดยเติมสารสกดัจากฮอป (Coric, et al., 2015)  โดยท่ีสี
ของเบียร์ไม่มีความสัมพนัธ์กับปริมาณฟีนอลรวม อย่างมีนัยส าคัญ (Borbély, et al., 2013) แต่
ปริมาณฟีนอลรวม มีความสัมพนัธ์เชิงบวกกบัฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ (Gorjanovic, et al., 2010) 
และเม่ือศึกษาฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระของเบียร์เทียบกบั Trolox C พบวา่ ลาเกอร์เบียร์ ไดค้่า 0.6-
2.8 มิลลิโมลาร์ และเบียร์ด าซ่ึงเป็นประเภทหน่ึงของเบียร์เอลมีค่าเท่ากับ 3.75-12 มิลลิโมลาร์ 
(Tubaro, 2009) สอดคล้องกบัการศึกษาเปรียบเทียบ ลาเกอร์เบียร์ เอลเบียร์ และเบียร์ปราศจาก
แอลกอฮอล์ ท่ีผลิตและจ าหน่ายในกลุ่มประเทศยุโรปและเอเชีย พบว่าเอลเบียร์มีฤทธ์ิในการตา้น
อนุมูลอิสระดีกวา่ลาเกอร์เบียร์และเบียร์ปราศจากแอลกอฮอล ์(Mitic, et al., 2014)  แต่อยา่งไรก็ตาม 
ยงัไม่มีการศึกษาองค์ประกอบเคมีและฤทธ์ิชีวภาพในเอลเบียร์ไทย ผูว้ิจยัจึงมีความประสงค์ท่ีจะ
ศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระเพื่อน ามาเป็นสารออกฤทธ์ิในต ารับเคร่ืองส าอาง จากเบียร์ 4 ชนิด คือ 
Good Boy, Honey Bomb, Kiss me Deadly (Witbier) และ Happy Land จากบริษทั ทีซีบีแอล จ ากดั 

ระเบียบวธีิวจัิย  
สารแคมีและเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการทดลองแสดงในตารางท่ี 1 และ 2 ตามล าดบั 

ตารางที ่1 สารเคมีท่ีใชใ้นการวจิยั 
สาร บริษทั ประเทศ เลขที่การผลติ 
Bannok Beer Good Boy TCBL company limited ไทย - 
Bannok Beer Honey Bomb TCBL company limited ไทย - 
Bannok Beer Kiss me Deadly TCBL company limited ไทย - 
Bannok Beer Happy Land TCBL company limited ไทย - 
Ethanol บริษทัโสภณ แลป เซ็นเตอร์ จ  ากดั ไทย - 
2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl (DPPH) Sigma-Aldrich สหรัฐอเมริกา SLBZ8095 
Ascorbic Acid Fluka Analytical จีน 1439568 
Gallic Acid Merch KGaA เยอรมนั S6934449449 
Methanol Carloerba ฝร่ังเศส V6F535146F 
2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl (ABTS) Sigma-Aldrich สหรัฐอเมริกา STBG8547 
Potassium Persulfate Sigma-Aldrich สหรัฐอเมริกา BCBN9478V 
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ตารางที ่1 (ต่อ) 
สาร บริษทั ประเทศ เลขที่การผลติ 

Sodium Carbonate Ajax Finechem เยอรมนั 1702100462 
Acetic Acid Carloerba ฝร่ังเศส P7C009207C 
Folin-Ciocaltaeu’s phenol reagent Merch KGaA เยอรมนั HC57024401 
DMSO Carloerba ฝร่ังเศส P7I026098A 

ตารางที ่2 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวจิยั 
เคร่ืองมือ ยีห้่อ รุ่น 

Rotary Evaporator Eyela N-1000 
Temperature Controller Eyela CCA-1110 
Oil Bath Eyela OSB-2000 
Aspirator Eyela A-1000S 
Freeze Dryer Labconco Freezone 6 Liter  
UV-Vis Spectrophotometer Thermo Scientific Genesys 10S UV-Vis 
Sonicator Crest 690D 

1. การเตรียมตัวอย่าง 
เตรียมเบียร์แต่ละชนิดปริมาณ 1.5 ลิตร กรองเบียร์โดยใช้ผา้ขาวบาง ก าจดัแก๊สออกจาก

เบียร์ดว้ยอ่างส่งคล่ืนความถ่ีสูง (Sonicator Bath) เป็นเวลา 30 นาที ระเหย Ethanol ออกจากตวัอยา่ง 
โดยใช้เคร่ืองระเหยแบบควบคุมความดนั (Pressured Control Rotary Evaporator) จนกระทัง่ไม่มี 
Ethanol กลัน่ออกมา จากนั้นใชเ้คร่ืองท าแหง้แบบแช่เยือกแขง็ (Freeze Dryer) เพื่อระเหยน ้าในเบียร์ 
(Ammari, 2019)  และน าสารสกดัเบียร์แช่ในตูแ้ช่เยน็ เพื่อทดสอบขั้นต่อไป  

2. การทดสอบทางกายภาพของสารสกดัเบียร์ 

การทดสอบการละลาย  โดยการประยุกต์วิธีของ Belibagl (Belibagl, et al., 2018)  โดย
เตรียมตวัท าละลาย น ้ า, เอทานอล, โพรไพลีน ไกลคอล (Propylene Glycol), กลีเซอรีน (Glycerin) 
ปริมาณ 5 มิลลิลิตร จากนั้นค่อยๆเติมสารสกดัเบียร์ลงในตวัท าละลาย หลงัจากนั้นใช้อ่างส่งคล่ืน
ความถ่ีสูง ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที บนัทึกผลปริมาณสูงสุดของสารละลาย
เบียร์ท่ีใส่ในตวัท าละลายแลว้สามารถละลายไดจ้นหมด 

การทดสอบค่าความเป็นกรดด่าง โดยการประยุกตว์ิธีของ (Benjakul, et al., 1997) โดยการ
เตรียมสารสกดัเบียร์ 2.5 กรัม ละลายในน ้า 10 มิลลิลิตร โดยใชเ้คร่ืองโซนิเคเตอร์ 1 นาที จากนั้นวดั
ค่า pH ดว้ยเคร่ืองวดัค่า pH จ านวน 3 คร้ังและค่าค่าเฉล่ีย 
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การวัดค่าการดูดกลืนแสง โดยเตรียมสารละลายเบียร์ท่ีความเขม้ขน้ 5 , 10, 50, 100, 500, 
และ 1000 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร จากนั้นวดัค่าความดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 200 – 800 นาโน
เมตร โดยวดัค่าการดูดกลืนแสงทุก 1 นาโนเมตร ดว้ยเคร่ือง UV-Vis Spectrometer  (Lopes, et al., 
2011) เลือกใชค้วามเขม้ขน้ท่ีการดูดกลืนแสงสูงสุดใกลเ้คียง 1  

3. การทดสอบโพลฟีีนอลรวมโดย Folin-Ciocalteau Method 
เตรียมสารละลาย Sodium Carbonate ความเขม้ขน้ 7.5 กรัม ต่อ 100 มิลลิลิตรในน ้ า เตรียม

สารละลาย Folin ในน ้ าดว้ยอตัราส่วน 1: 10 และสารละลายมาตรฐาน Gallic Acid ท่ีความเขม้ขน้  
10 – 80 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ผสมสารละลาย Gallic Acid แต่ละความเข้มข้นปริมาตร 500 
ไมโครลิตรกับสารละลาย Folin 2500 ไมโครลิตร จากนั้ นเติมสารละลาย Sodium Carbonate 
ปริมาตร 2000 ไมโครลิตรลงในหลอดทดลอง ตั้งทิ้งไวใ้นท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิห้อง 30 นาที แลว้วดัค่า
การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 760 นาโนเมตร โดยใชน้ ้ าปริมาณ 500 ไมโครลิตร กบั สารละลาย 
Folin 2500 ไมโครลิตร และ สารละลาย Sodium Carbonate 2000 ไมโครลิตร เป็น Blank น าค่าท่ี
ไดม้าสร้างกราฟสมการเส้นตรงเพื่อเป็นกราฟมาตรฐานของปริมาตร Gallic Acid 

เตรียมสารละลายเบียร์แต่ละชนิดท่ีความเข้มข้น 5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร จากนั้นผสม
สารละลายเบียร์แต่ละชนิดปริมาตร 500 ไมโครลิตร กบั สารละลาย Folin 2500 ไมโครลิตร และ 
สารละลาย Sodium Carbonate 2000 ไมโครลิตรลงในหลอดทดลอง ตั้งทิ้งไวใ้นท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
30 นาที แลว้วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 760 นาโนเมตร น าค่าการดูดกลืนแสงท่ีไดเ้ปรียบ
เทียบกบัสมการกราฟมาตรฐาน Gallic Acid (Singleyeon, 1965) 

4. การเปรียบเทยีบฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอสิระของเบียร์ด้วยวธีิ DPPH 
เตรียมสารละลาย DPPH ความเขม้ขน้ 0.06 มิลลิโมลาร์ ใน Ethanol เตรียม Ascorbic Acid 

ความเขม้ขน้ 1 – 10 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ผสมสารละลาย Ascorbic Acid ปริมาตร 1 มิลลิลิตร 
กบั สารละลาย DPPH 1 มิลลิลิตร พกัไวใ้นท่ีมืด 30 นาที จากนั้นวดัค่าการดูดกล่ืนแสงท่ีความยาว
คล่ืน 517 นาโนเมตร โดยใช้ค่าการดูดกล่ืนแสงควบคุมจากผสมน ้ าปริมาตร 1 มิลลิลิตร กับ 
สารละลายปริมาตร DPPH 1 มิลลิลิตร ใช ้น ้ าปริมาตร 1 มิลลิลิตรกบั Ethanol ปริมาตร 1 มิลลิลิตร
เป็น Blank ค านวณ ร้อยละการยบัย ั้ง (% inhibition) และค่า IC50 

เตรียมสารละลายเบียร์ ความเขม้ขน้ 100 - 1000 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ผสมสารละลาย
เบียร์ปริมาตร 1 มิลลิลิตร กบั สารละลาย DPPH ปริมาตร 1 มิลลิลิตร พกัไวใ้นท่ีมืด 30 นาที จากนั้น
วดัค่าการดูดกล่ืนแสงทีร่ความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร โดยใชค้่าการดูดกล่ืนแสงควบคุมจากผสม
น ้ าปริมาตร 1 มิลลิลิตรกบัสารละลาย DPPH ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใช้ น ้ าปริมาตร 1 มิลลิลิตรกบั 
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Ethanol ปริมาตร 1 มิลลิลิตรเป็น Blank ค านวณ ร้อยละการยบัย ั้ง (% inhibition)  และค่า IC50  
(Blois, 1958) 

5. การเปรียบเทยีบฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอสิระของเบียร์ด้วยวธีิ ABTS 
เตรียมสารละลาย ABTS ความเข้มข้น 7 มิลลิโมลลาร์ และ Potassium Persulfate ความ

เข้มข้น 2.45 มิลลิโมลาร์ ผสมในอัตราส่วน 1:0.5 ทิ้งไว ้12 – 16 ชั่วโมงในท่ีมืด เจือจางโดย 
Phosphate Buffer Solution ท่ี pH 7.4 ให้ค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร มีค่า
ใกลเ้คียง ค่า 1 

เตรียม Ascorbic Acid ความเข้มข้น 10 – 100 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ผสมสารละลาย 
Ascorbic Acid ปริมาตร 10 ไมโครลิตร กับ สารละลาย ABTS ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใน หลอด
ทดลอง ตั้งทิ้งไวใ้นท่ีมืด 6 นาที จากนั้นวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร โดย
ใช้ Phosphate Buffer Solution เป็น Blank และใช้สารละลาย ABTS เป็นหลอดควบคุม น าค่าท่ีได้
ค  านวณหา ร้อยละการยบัย ั้ง (% inhibition) และสร้างสมการเส้นตรงมาตรฐานของ Ascorbic Acid 

เตรียมสารละลายเบียร์แต่ละชนิดท่ีความเข้มข้น 5000 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ผสม
สารละลาย Ascorbic Acid ปริมาตร 10 ไมโครลิตร กบั สารละลาย ABTS ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใน 
หลอดทดลอง ตั้งทิ้งไวใ้นท่ีมืด 6 นาที จากนั้นวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร 
โดยใช ้Phosphate Buffer Solution เป็น Blank และใชส้ารละลาย ABTS เป็นหลอดควบคุม น าค่าท่ี
ได้ค  านวณหา ร้อยละการยบัย ั้ง (% inhibition) เปรียบเทียบค่าท่ีได้กบั Ascorbic Acid (Re, et al., 
1999) 

ผลวจัิย  
เบียร์ในกลุ่ม Ale Beer มี ร้อยละของผลผลิต (% Yield) ท่ีสูงกว่า Lager Beer โดยท่ี Kiss 

Me Deadly มี % Yield สูงท่ีสุดคือ 3.67% และ Happy  Land มี % Yield ต ่าท่ีสุดคือ 2.14% สอดคลอ้ง
กับกระบวนการผลิตท่ีในขั้นตอนการผลิตสุดท้ายของ Ale Beer จะไม่มีการกรองตะกอนออก 
(Priest and Stewart, 2006) โดยตะกอนจะประกอบไปดว้ยเบียร์ท่ีละลายไม่หมดเน่ืองจากอุณหภูมิท่ี
ลดต ่าลงหลงักระบวนการผลิต ดงันั้นจึงส่งผลให้ร้อยละของปริมาณสารสกดัจาก Ale Beer ไดแ้ก่ 
Good Boy, Honey Bomb, และ Kiss Me Deadly มีค่าท่ีสูงกวา่ Larger Beer คือ Happy Land 

1. การทดสอบทางกายภาพของสารสกดัเบียร์ 
จากการทดสอบการละลายพบว่าสารสกดัเบียร์ทั้ง 4 ชนิด สามารถละลายไดดี้ท่ีสุดในน ้ า 

และไม่สามารถละลายได้ในตวัท าละลายอ่ืนท่ีน ามาทดสอบ โดยท่ีความสามารถในการละลาย
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สูงสุดของเบียร์สกดั Good Boy, Happy Land, Honey Bomb, และ Kiss Me Deadly ไดค้่า 310 ± 11, 
290 ± 19, 305 ± 14, และ 313 ± 11 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร แมว้า่เม่ือเปรียบเทียบความสามารถในการ
ละลายน ้ าของเบียร์ชนิด เอลเบียร์สามารถละลายน ้ าไดใ้นปริมาณท่ีมากกวา่เบียร์ชนิดลาเกอร์เบียร์
แต่เม่ือค านวณทางสถิติด้วยวิธีการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (ANOVA) ท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ 0.05 พบวา่ค่าการละลายน ้าสูงสุดของเบียร์ทั้ง 4 ชนิด ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั มีค่า p-
value 0.262  จากการวดัค่า pH ของเบียร์ทั้ ง 4 ชนิด พบว่าเบียร์ Good Boy มีค่า pH สูงท่ีสุดและ 
Happy Land มีค่าต ่าท่ีสุดใกล้เคียงกบั Kiss Me Deadly (ตารางท่ี 3) การจากเปรียบเทียบทางสถิติ
พบวา่ค่า pH ของ Good Boy และ Honey Bomb มีค่าสูงกวา่ Happy Land และ Kiss Me Deadly อยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติดว้ยวธีิการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (ANOVA) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 
0.05 ซ่ึงค่า pH ของเบียร์ทั้ ง 4 ชนิดอยู่ในค่าเฉล่ียของเบียร์ทัว่ไปท่ี 4.00-4.50 (Priest & Stewart, 
2006)  

ตารางที ่3  ค่า pH ของเบียร์แต่ละชนิด 
ชนิดเบียร์ ค่า pH 

Good Boy 4.45 ± 0.03b 

Happy Land 4.03 ± 0.03a 

Honey Bomb 4.39 ± 0.04b 

Kiss Me Deadly 4.06 ± 0.02a 

หมายเหตุ. ค่า p-value จากการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (ANOVA) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่
ท่ี 0.05 มีค่า 0.000 สามารถแบ่งค่าได ้2 กลุ่มคือ กลุ่ม a ไดแ้ก่ Happy Land และ Kiss Me 
Deadly, และกลุ่ม b ไดแ้ก่ Good Boy และ Kiss Me Deadly 

ความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมในการวดัการดูดกลืนแสงคือ 50 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร เม่ือวดัค่า
ความดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 200 – 800 นาโนเมตร ดว้ยเคร่ือง UV-Vis Spectrometer พบว่า
เบียร์ทั้ง 4 ชนิด มีความการดูดกลืนแสงสูงสุดท่ีความยาวคล่ืน 269 นาโนเมตร (ภาพท่ี 1) ซ่ึงมีค่า
เท่ากบัความยาวคล่ืนของค่าดูดกลืนแสงสูงสุดของฟีนอล (Lopes, et al., 2011) ดงันั้นจึงสามารถ
อนุมานได้ว่าในสารสกดัเบียร์ทั้ง 4 ชนิดมีฟีนอลเป็นองค์ประกอบ ซ่ึงตรงกบัขอ้มูลของ Ullucci 
และคณะ ซ่ึงมีการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ด้วยเคร่ือง HPLC พบว่าเบียร์จากประเทศ
สหรัฐอเมริกามีสารประกอบในกลุ่มฟีนอล 3 อนัดับแรกคือ Naringin,  p-Coumaric Acid, และ 
Ferulic Acid (Ullucci, et al., 2016) 
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ภาพที ่1  สเปกตรัมการดูดกลืนแสงของเบียร์ชนิด Good Boy, Honey Bomb, Kiss Me Ddeadly, 

และ Happy Land ท่ีความเขม้ขน้ 50 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร  

2. การทดสอบโพลฟีีนอลรวมโดย Folin-Ciocalteau Method 
จากการทดลองการวดัค่าการดูดกลืนของแสงจากสารละลายมาตรฐาน Gallic Acid ท่ีความ

เขม้ขน้ต่างกนั สามารถน ามาสร้างสมการเส้นตรง เม่ือน าค่าท่ีไดม้าเปรียบเทียบกบั Gallic Acid จะ
ไดค้่าดงัน้ี สารสกดัเบียร์ Kiss Me Deadly มีค่าเท่ากบั 85.67 ± 1.29 µg GAE/g extract สารสกดัเบียร์ 
Happy Land มีค่าเท่ากับ 90.30 ± 0.89 µg GAE/g extract สารสกัดเบียร์ Good Boy มีค่าเท่ากับ 
133.10 ± 1.90 µg GAE/g extract สารสกดัเบียร์ Honey Bomb มีค่าเท่ากบั 126.49 ± 1.90 µg GAE/g 
extract (ภาพท่ี 2) และเม่ือเปรียบเทียบทางสถิติดว้ยวธีิวเิคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (ANOVA) 
พบวา่ค่าปริมาณฟินอลิกรวมของเบียร์ทั้ง 4 ชนิดมีค่าแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั ค่า p-value 0.000 
เม่ืออา้งอิงกบัการศึกษาปริมาณฟินอลิกรวมของเบียร์ประเทศไทยคือเบียร์สิงห์โดยไม่ท าแห้งไดค้่า 
48.98 mg GAE/L (บรรจงประเสริฐ และคณะ, 2012) และจากการศึกษาของ Zhao และคณะ (Chen, 
et al.,2010) ในเบียร์จากประเทศจีน , เบลเยียม, เกาหลีใต้, ฮอลแลนด์, เม็กซิโก, อเมริกา, และ
เยอรมนันี จ านวน 34 ชนิด พบวา่ค่าปริมาณสารฟินอลิกรวมอยูใ่นช่วง 152.01 - 339.12 µg GAE/g 
extract และเม่ือพิจารณาเปรียบเทียบกบั Gallic Acid ของเบียร์ในกลุ่ม Ale Beer ทั้ง 2 ชนิด คือ Good 
Boy และ Honey Bomb มีค่าสูงกวา่ Larger beer คือ Happy Land ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผลการศึกษาของ
เบียร์จากประเทศฮอลแลนด ์(Miti, et al., 2014)   

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

200 300 400 500 600 700 800

ค่า
กา

รด
ดูก

ลืน
แส

ง (
A

)

ความยาวคลื่น (nm)

Good Boy Honey Bomb Kiss Me Deadly Happy Land

Published Online: 25 Nov 2020



10 
 

  

หมายเหตุ. ค่า p-value จากการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (ANOVA) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่
ท่ี 0.05 มีค่า 0.000 สามารถแบ่งค่าได ้4 กลุ่มคือ กลุ่ม a ไดแ้ก่ Good Boy, กลุ่ม b ไดแ้ก่ 
Honey Bomb, กลุ่ม c ไดแ้ก่ Happy Land, และกลุ่ม d ไดแ้ก่ Kiss Me Deadly 

ภาพที ่2  แผนภูมิเปรียบเทียบปริมาณ Total Phenolic Content ของเบียร์ 4 ชนิดเทียบกบัสารละลาย 

Gallic Acid  

3. การเปรียบเทยีบฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอสิระของเบียร์ด้วยวธีิ DPPH 
จากการทดลองพบวา่ค่า IC50 ของ Ascorbic Acid ได ้2.74 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ในขณะ

ท่ีค่า IC50 ของสารสกัดเบียร์ Kiss Me Deadly, Happy Land, Good Boy, และ Honey Bomb ได้ค่า 
744.28 ± 0.90, 480.11 ± 0.14,  272.68 ± 0.48, 358.13 ± 0.90  ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล าดบั 
เม่ือท าการทดสอบทางสถิติพบวา่ฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระของเบียร์ทั้ง 4 ชนิดแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญั โดยมีค่า p-value 0.000 ซ่ึงจากการทดสอบฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระให้ผลสอดคล้อง
กบัการทดสอบโพลีฟีนอลรวม (ตารางท่ี 4) โดย Good Boy ซ่ึงเป็นเบียร์ท่ีมีปริมานโพลีฟีนอลรวม
สูงท่ีสุดมีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด โดยท่ีความสัมพนัธ์ของปริมาณโพลีฟีนอลรวมมี
ความสัมพนัธ์เชิงบวกกบัฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงมีผลสอดคลอ้งกบัการทดลองของ Miti 
และคณะ(Mitic, et al., 2014) 
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4. การเปรียบเทยีบฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอสิระของเบียร์ด้วยวธีิ ABTS 
น าค่าท่ีไดม้าค านวณเปรียบเทียบความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระเทียบกบั Ascorbic 

Acid ของสารสกดัเบียร์ 100 กรัม Good Boy, Happy Land, Honey Bomb, และ Kiss Me Deadly จะ
ได้ค่าเทียบเท่า Ascorbic Acid 281.12 ± 0.27, 187.22 ± 0.05, 278.25 ± 0.07, และ 147.02 ± 0.25 
มิลลิกรัม ตามล าดบั (ตารางท่ี 4) โดยผลการทดสอบฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS 
ใหผ้ลสอดคลอ้งกบัวธีิ DPPH  

ตารางที ่4  ปริมาณฟินอลิกรวมและฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัเบียร์ 4 ชนิด

ดว้ยวธีิ DPPH และค่า ABTS 

สาร ปริมาณฟินอลกิรวม 
µg GAE/g extract 

DPPH 
IC50(µg/ml) 

ABTS 
 (mg AEAC /100g extract) 

Good Boy 133.10 ± 1.90 a 272.68 ± 0.48 a 281.12 ± 0.27a 
Happy Land   90.30 ± 0.89 c 480.11 ± 0.14 c 187.22 ± 0.05c 
Honey Bomb 126.49 ± 1.90 b 358.13 ± 0.38 b 278.25 ± 0.07b 
Kiss Me Deadly   85.67 ± 1.29 d 744.28 ± 0.90 d 147.02 ± 0.25d 
Ascorbic Acid   -   2.74 ± 0.00   - 

หมายเหตุ. ค่า p-value จากการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (ANOVA) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่
ท่ี 0.05 มีค่า ของการเปรียบเทียบปริมาณฟินอลิกรวม = 0.000, p-value การทดสอบ 
DPPH =0.000, และค่า p-value ของการทดสอบ ABTS = 0.000 สามารถแบ่งค่าได ้4 
กลุ่มคือ กลุ่ม a ไดแ้ก่ Good Boy, กลุ่ม b ไดแ้ก่ Honey Bomb, กลุ่ม c ไดแ้ก่ Happy Land, 
และกลุ่ม d ไดแ้ก่ Kiss Me Deadly 

อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ  
จากการศึกษางานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งขององคป์ระกอบของสารสกดัเบียร์ท่ีมีผลต่อการต่อตา้น

อนุมูลอิสระมีค่าท่ีแตกต่างกนัระหวา่งชนิดและแหล่งผลิตเบียร์ ในการศึกษาน้ีพบวา่จากการศึกษา
เบียร์ท่ีพฒันาสูตรและกระบวนการผลิตจากประเทศไทยมีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระท่ีแตกต่าง
กนัข้ึนอยูก่บัชนิดของเบียร์ โดยผลจากการการทดสอบโพลีฟีนอลรวมดว้ยวธีิ Folin-Ciocalteau และ
ฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระทั้ง 2 วิธีคือ DPPH และ ABTS สอดคลอ้งกนัเบียร์ท่ีมีโพลีฟีนอลรวมและ
มีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุดคือ Good Boy รองมาคือ Honey Bomb, Happy Land และ 
Kiss Me Deadly ตามล าดบั 
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ทั้งน้ีปริมาณสารในกลุ่มฟินอลิกและฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระมีค่าท่ีไม่สูงเม่ือเทียบกบั
สารสกดัจากธรรมชาติอ่ืนๆ สาเหตุอาจจะมาจากกระบวนการผลิตเบียร์ท่ีมีการอุณหภูมิท่ีสูงใน
ขั้นตอนก่อนฆ่าเช้ือจึงอาจจะท าใหส้ารในกลุ่มฟินอลิกบางส่วนเสียสภาพ อยา่งไรก็ตามการใส่เบียร์
เป็นวตัถุดิบในเคร่ืองส าอางเป็นการช่วยเพื่มมูลค่าทางการตลาดของผลิตภณัฑ์เคร่ืองส าอาง 

แนวทางในการศึกษาเพิ่มเติมสามารถท าได้ในเชิงลึกและเชิงกวา้ง ในเชิงกวา้งสามารถ
ศึกษาตวัอย่างเบียร์ในประเทศไทยเพิ่มเติมให้มากข้ึน ครอบคลุมจากหลายบริษทัผูป้ระกอบธุรกิจ
เบียร์เพื่อท่ีสามารถเปรียบเทียบความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของเบียร์แต่ละยีห่อ้ในประเทศ
ไทยดว้ยวิธีทดสอบเดียวกนั ในเชิงลึกสามารถท าการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีโดยการใชเ้คร่ือง 
HPLC เพื่อเปรียบเทียบปริมาณสารในกลุ่มฟินอลิกของเบียร์แต่ละชนิด ตลอดจนศึกษาเปรียบเทียบ
การประยุกต์ใช้เบียร์โดยตรงเปรียบเทียบกบัการท าให้แห้ง นอกจากน้ียงัสามารถท าการศึกษา
เปรียบเทียบความคงตวัของต ารับท่ีมีเบียร์เป็นส่วนประกอบ 
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