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บทคัดย่อ 
การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อพฒันาต ารับเซร่ัมท่ีมีส่วนผสมของสารสกดัลูกยอและศึกษา  

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ปริมาณสารฟลาโวนอยด ์และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระส่วนเน้ือและเมล็ด
ของลูกยอท่ีระยะความสุกต่างๆ  โดยน ามาสกดัดว้ยวิธีการสกดัแบบต่อเน่ือง (Soxhlet Extraction) 
ใช้เอทานอลร้อยละ 95 เป็นตัวท าละลาย ผลการวิจัยพบว่า เมล็ดของลูกยอดิบมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกมากท่ีสุดอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ มีค่าเท่ากบั 25.41 ± 0.50  มิลลิกรัม GAE/
กรัมสารสกดั เม่ือวิเคราะห์ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ พบว่า เน้ือของลูกยอสุกงอมมีปริมาณสารฟลา
โวนอยด์มากท่ีสุดอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ มีค่าเท่ากบั 128.98 ± 3.33 มิลลิกรัม QE/กรัมสารสกดั 
และวิเคราะห์หาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ พบว่าเมล็ดของลูกยอดิบ เน้ือของลูกยอสุกงอม และเมล็ด
ของลูกยอสุก มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุดอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ มีค่าเท่ากบั 13.50 ± 0.91, 
13.41 ± 1.33 และ 11.58 ± 0.67 มิลลิกรัม TEAC/กรัมสารสกดั ตามล าดบั ทางผูว้ิจยัไดเ้ลือกสารสกดั
จากเมล็ดของลูกยอดิบและเน้ือของลูกยอสุกงอม ทั้ง 2 ชนิดมาใส่ในสูตรต าหรับเซร่ัม เพราะมีฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระสูงสุดโดยไม่ต่างกนัทางสถิติ นอกจากน้ีสกดัจากเมล็ดของลูกยอดิบ ยงัมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกมากท่ีสุด และสารสกัดจากเน้ือของลูกยอสุกงอม ยงัมีปริมาณสารฟลาโว
นอยด์มากท่ีสุด พบว่าปริมาณสารสกดัท่ีเหมาะสมในสูตรเซร่ัมคือ ปริมาณร้อยละ 0.5 เน่ืองจากสี
ของเซร่ัมและค่ากรด-ด่าง มีความเหมาะสมท่ีสุด และเม่ือทดสอบความคงตวัพบว่า สารสกดัลูกยอ
ไม่ส่งผลต่อการแยกชั้นของเซร่ัม จากนั้นจึงไดศึ้กษาความพึงพอใจในอาสาสมคัร 20 คน พบวา่ เพศ
และอายไุม่ส่งผลต่อความพึงพอใจ เซร่ัมน้ีเหมาะกบัทุกเพศและช่วงอายตุั้งแต่ 25 ปีขึ้นไป  
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สารฟลาโวนอยด ์

Abstract 
Objective of this research was to development of serum containing Noni (Morinda 

citrifolia L.) extract and to study phenolic and flavonoids content as well as antioxidant activity of 
noni pulp and seeds at various ripeness levels. The pulp and seeds of noni at various ripeness levels 
were extracted by soxhlet method using 95% ethanol as a solvent. The research results were found 
that the extract of raw noni seed gave the significantly highest phenolic compound (25.41 ± 0.50 
mg GAE / g extract) .  When analyzing the flavonoids content, it was found that the extract of 
overripe noni pulp gave the highest flavonoid content (128.98 ± 3.33 mg QE / g extract). and When 
analyzed for antioxidant activity, it was found that the raw noni seeds, ripe noni seeds and overripe 
noni pulp exhibited the most significant antioxidant activity of 13.50 ± 0.91, 11.58 ± 0.67 and 13.41 
± 1.33 mg TEAC / g extract,  respectively. Therefore, the selected extract from raw noni seeds and 
overripe noni pulp in the serum formula because of the highest antioxidant activity. In addition, the 
raw noni seeds contained the highest content of phenolic compounds and overripe noni pulp had 
the highest content of flavonoids. It was found the appropriate quantity was 0.5% of extract in the 
serum formula. Because the color of the serum and the pH value is most suitable and when testing 
the stability, it was found that noni extract does not affect the separation of serum. The satisfaction 
of 20 volunteers was then studied that gender and age did not affect satisfaction. This serum is 
suitable for all sexes. And age range from 25 years old up.  

Keywords:  Flavonoids,  Antioxidant activity,  Pulp,  Noni,  Phenolic compounds,  Seeds,  Various 
ripeness levels  

บทน า  
ลูกยอ หรือ Morinda citrifolia L. เป็นพืชท่ีน ามาใชป้ระโยชน์ในทางการแพทยโ์บราณมา

นานกว่า 2,000 ปี ถูกใชใ้นแปซิฟิกใต ้โพลินีเซีย จีนและอินเดีย ทางการแพทยส์มยัก่อน ใชท้ั้ง ผล 
ใบ ดอก ล าตน้ และรากเอามาเป็นยารักษาโรค (Nelson & Elevitch, 2006) และยงัเป็นพืชสมุนไพรท่ี
มีในประเทศไทยมาอย่างยาวนาน  จดัเป็นพืชท่ีมีราคาไม่สูง ปลูกง่าย ให้ผลตลอดทั้งปี และยงัมี
การศึกษาประสิทธิภาพของสารสกดัจากลูกยอทั้งใน in vitro และ in vivo พบว่าสารสกดัลูกยอนั้น
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สามารถช่วยก าจดัอนุมูลอิสระได ้อีกทั้งยงัยบัย ั้งการเกิดไขมนั LDL ซ่ึงเป็นไขมนัอนัตราย เป็นบ่อ
เกิดของไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด และยงัสามารถกระตุน้ภูมิคุม้กนัให้ร่างกาย ยบัย ั้งการเกิดเซลล์
ผิดปกติและตา้นการอกัเสบไดอี้กดว้ย (Kamiya et al. 2004, Akihisa et al. 2007, Yang et al. 2007, 
Palu et al. 2008) นอกจากนั้นยงัพบว่า ลูกยออุดมไปด้วยสารพฤกษาเคมีหลายชนิด เช่น ฟลาโว
นอยด์ ไตรเทอร์พีนอยด์ ไตรเทอร์พีน ซาโปนิน แคโรทีนอยด์ วิตามินซีและวิตามินอี เป็นตน้ ซ่ึง
สารส าคญัเหล่าน้ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ (Scortichini & Rossi, 1991) และยงัมีงานวิจยัศึกษาเก่ียวกบั
สารพฤกษเคมีในเน้ือลูกยอแบบสุกในประเทศไทย ก็พบว่ามีปริมาณฟีนอลิกรวมและฟลาโวนอยด์
รวมสูง อีกทั้งยงัมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระอีกดว้ย (ณพฐัอร บวัฉุน, 2020) และในงานวิจยัจากประเทศ
เกาหลีใต ้พบว่าการใส่สารสกัดจากลูกยอในผลิตภณัฑ์บ ารุงผิวหน้า เม่ือทดลองกับอาสาสมคัร
พบวา่สามารถมีฤทธ์ิในการช่วยขบวนการ Anti-aging ไดจ้ริง (Kim, S. H, & JANG, 2016)  

ดงันั้นทางผูวิ้จยัจึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาเก่ียวกบัสารสกดัจากลูกยอส่วนของเมล็ดและ
เน้ือท่ีระดบัความสุกต่างๆ เพื่อพฒันาตั้งต ารับเซร่ัม เพราะมีงานวิจยัพบว่าท่ีระดบัความสุกต่างกนั
นั้นส่งผลต่อปริมาณสารพฤกษเคมีในลูกยอดว้ย (Yang, Gadi & Thomson, 2011)  และเน่ืองจากว่า
ในประเทศไทยยงัไม่มีงานวิจยัในเร่ืองน้ี อีกทั้งยงัเป็นการต่อยอดเพิ่มมูลค่าของสมุนไพรไทยและ
ยกระดบัวงการเคร่ืองส าอางท่ีมีสมุนไพรของไทยเป็นส่วนประกอบ 

วัตถุประสงค์ของการศึกษา  
1. เพื่อศึกษาสารส าคญัและฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกดัจากเน้ือและเมลด็ของลูกยอท่ีระยะ

ความสุกต่างๆ 
2.  เพื่อทดลองตั้งต ารับเซร่ัมท่ีมีส่วนผสมของสารสกัดจากลูกยอและทดสอบความพึง

พอใจ   

ขอบเขตการวิจัย  
1. ศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
2. ท าการสกดัเน้ือและเมลด็ของลูกยอท่ีระดบัความสุกต่างๆและน าสารสกดัมาวิเคราะห์หา

ปริมาณฟีนอลิกรวม, ปริมาณฟลาโวนอยด ์และศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดั 
3. พฒันาต ารับและศึกษาความคงตวัทางกายภาพของเซร่ัมท่ีมีส่วนผสมของสารสกัดจาก

ลูกยอ 
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การทบทวนวรรณกรรม  
 ยอ เป็นพืชผกัสมุนไพรท่ีมีนานแลว้ในประเทศไทย มีถ่ินก าเนิดมากจากอินเดียถึงจีนตอน
ใต ้ช่ือสามญัคือ Noni, Indian mulberry, Noni Indian mulberry, Great morinda มีช่ือวิทยาศาสตร์คือ 
Morinda citrifolia L. เป็นพืชอยู่ในวงศ ์ RUBIACEAE ยอมีช่ือทอ้งถ่ินหลายช่ือ เช่น มะตาเสือ ยอ
บา้น แยใหญ่ (นพพล เกตุประสาท, 2562) 
 จากการศึกษาท่ีเกาะฮาวาย พบว่าในลูกยอ 100 กรัม ประกอบไปด้วย โปรตีน 5.8 กรัม
ไขมนั 1.2 กรัม น ้ า 9.3 กรัม เถา้ 10.3 กรัม เส้นใย 36 กรัม และคาร์โบไฮเดรต 71 กรัม (Nelson, 
2006) ลูกยอจัดว่าเป็นสมุนไพรท่ีมีสารพฤกษเคมีไม่น้อยกว่า 200 ชนิด ประกอบไปด้วยสาร 
ประกอบฟีนอลิก กรดอินทรีย ์แอลกอฮอล์ อลัคาลอยด์ วิตามิน ลิกแนน แอนทราควิโนน แร่ธาตุ 
สารประกอบเอสเตอร์ แคโรทีนอยด์  สารสเตอรอล กรดไขมนั และไกลโคไซด์ (Mower et al., 
2010) สารส าคญัท่ีพบในลูกยอ คือ สารประกอบฟีนอลิค กรดอินทรียแ์ละอลัคาลอยด์ (Wang and 
Su, 2001) และมีงานวิจัยพบว่าสารประกอบฟินอลิคท่ีส าคัญ คือ anthraquinones, aucubin, 
asperuloside, and scopoletin (Wang & Su, 2001)  กรดอินทรียท่ี์ส าคญัคือ caproic acids  and caprylic 
acids (Dittmar, 1993) และอลัคาลอยดท่ี์ส าคญัคือ xeronine (Heinicke, 1985) ลูกยอยงัมีสารส าคญัท่ี
มีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระหลายชนิด ซ่ึงจะเสริมฤทธ์ิในขบวนการขจดัอนุมูลอิสระ (Free 
radicals) ไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ เช่น สารฟลาโวนอยด์ ไตรเทอร์พีนอยด์ ไตรเทอร์พีน ซาโปนิน 
แคโรทีนอยด์ วิตามินซี วิตามินอี เป็นต้น (Scortichini & Rossi, 1991) และมีงานวิจัยได้ศึกษา
เก่ียวกบัน ้ าลูกยอจากสถานท่ีต่างๆท่ีมาจากฝ่ัง ทะเลแคลิเบียน อเมริกากลาง แปซิฟิกกลางและใต ้
และฝ่ังเอเชีย ทั้งหมด 13 ตวัอย่างดว้ยกนั หลงัจากวิเคราะห์ดว้ยเทคนิค HPLC พบว่าสารพฤกษเคมี
ท่ีจะพบในทุกกลุ่มตวัอย่างนั้นมี scopoletin, rutin, quercetin, และ 5,15-dimethyl morindol แต่พบ
ในปริมาณท่ีต่างกนัออกไป ขึ้นอยูก่บัความหลากหลายของสภาพแวดลอ้มทางภูมิ ศาสตร์และปัจจยั
หลงัการเจริญเติบโต (การเก็บเก่ียว การเก็บรักษา การขนส่ง กระบวนการผลิต การก าหนดสูตร) 
(Deng et al., 2010) และจากงานวิจยัพบวา่ระดบัความสุกของลูกยอ ส่งผลต่อปริมาณสาร พฤกษเคมี 
โดยได้น าลูกยอท่ีมีลักษณะสีขาว เน้ือแข็ง (เมือง Guam ประเทศสหรัฐอเมริกา) น ามาบ่มให้ท่ี
อุณหภูมิ 26-28 องศา ท่ีความช้ืนอากาศ  70-75% เป็นเวลา  2-3 วนั จนกลายเป็นลูกยอสีขาวเหลือง 
เน้ือนุ่ม  จากนั้นแบ่งลูกยอ ออกเป็น 3 กลุ่ม ไดแ้ก่ ลูกยอดิบ ท่ีมีลกัษณะสีเขียว เน้ือแขง็ กลุ่มท่ี 2 คือ
ลูก ลกัษณะผลสีขาว เน้ือแขง็ และกลุ่มท่ี 3  ลุกยอท่ีสุกมากๆ จนมีเน้ือท่ีอ่อนนุ่ม จากนั้นน าลูกยอทั้ง 
3 กลุ่ม ไปสกดัจนไดเ้ป็นน ้ าลูกยอ แลว้น าไปเขา้เคร่ือง Centrifuge ท่ี 8000 รอบต่อวินาที เป็นเวลา 
10 นาที จากนั้นเก็บผลไวท่ี้อุณหภูมิ -18 องศา หลงัจากนั้นน าสารสกดัท่ีไดไ้ปวิเคราะห์หาฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระและทดสอบหาปริมาณสารฟีนอลิกรวม พบวา่ในลูกยอท่ีระดบัความสุกปานกลาง ( ผล
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มีสีขาวนวล แต่แข็ง ) มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิกรวมสูงท่ีสุดในทั้ง 3 กลุ่มทดลอง 
และสรุปไดว้่าการเจริญเติบโตของลูกยอ ท าให้ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณฟี
นอลิกรวมเพิ่มขึ้น แต่ถา้ลูกยอท่ีมีลกัษณะท่ีสุกเกินไป หรือดิบเกินไปก็จะเป็นการลดปริมาณสาร
ตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิก รวมเช่นเดียวกนั (Yang, Gadi & Thomson, 2011)  

ระเบียบวิธีวิจัย  
 1. วตัถุดิบ 
 ลูกยอท่ีระดบัความสุก คือ ดิบ (ระดบั1)  สุก (ระดบั 2) และสุกงอม (ระดบั 3) จากร้าน ทุก
วนัสุข ต าบลบา้นคลองสวน อ าเภอพระสมุทรเจดีย ์ จงัหวดัสมุทรปราการ เก็บวตัถุดิบเม่ือวนัท่ี 1
มีนาคม 2563 
 2. เตรียมตวัอยา่ง 
 น าลูกยอสดไปลา้งใหส้ะอาด แลว้ผ่ึงใหแ้หง้ จากนั้นแยกลูกยอออกเป็น 3 กลุ่ม โดยใชร้ะ 
ดบัความสุกเป็นตวัแบ่งกลุ่ม (Yang, Gadi & Thomson, 2011) ดงัน้ี ลูกยอระดบัความสุกท่ี 1(ดิบ) จะ
มีลกัษณะเน้ือแขง็มาก ผลสีเขียวเขม้ ลูกยอท่ีระดบัความสุก 2 (สุก) จะมีลกัษณะน่ิมเลก็นอ้ย ลกัษณะ
ผลมีสีขาวเหลืองอ่อนๆ และลูกยอระดบัความสุกท่ี 3 (สุกงอม) จะมีลกัษณะน่ิมมาก ผลสีขาวเทาๆ 
โดยลูกยอดิบท่ีเลือกมาจะมีอายปุระมาณ 90 วนั ลูกยอสุกอายปุระมาณ 110 วนั และลูกยอท่ีสุกงอม
อายปุระมาณ 130วนั (Singh et al., 2016) จากนั้นน าลูกยอแต่ละกลุ่ม ไปแยกส่วนของเมลด็กบัเน้ือ
ออกจากกนั เพื่อท่ีจะแบ่งลูกยอออกเป็น 6 กลุ่ม ไดแ้ก่ ลูกยอดิบส่วนของเมลด็ ลูกยอดิบส่วนของเน้ือ 
ลูกยอสุกส่วนของเมลด็ ลูกยอสุกส่วนของเน้ือ  ลูกยอสุกงอมส่วนของเมลด็ และลูกยอสุกงอมส่วน
ของเน้ือ จากนั้นน าลูกยอทั้ง 6 กลุ่ม น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 วนั เม่ืออบครบ
เวลาแลว้ใหน้ าลูกยอทั้ง 6 กลุ่ม ไปบดใหล้ะเอียดและเก็บผงตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  

3. เตรียมสารสกดั 
ท าการสกัดลูกยอในแต่ละชนิดปริมาณ 7.5 กรัม ด้วยวิธีการสกัดแบบต่อเน่ือง (Soxhlet 

Extraction (Muenmuang, Narasingha, Phusantisampan & Sriariyanun, 2017) โดยใชเ้อทานอลร้อย
ละ 95 ปริมาตร 300 มิลลิลิตรเป็นตวัท า ละลาย ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชัว่โมง และ
น าสารละลายท่ีได้ไประเหยแยกเอาตวัท าละลายออก จนได้สารสกัดเหนียวขน้สีน ้ าตาล (crude 
extract) เก็บไวใ้นภาชนะปิดท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  

4. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกด้วยวิธี Folin-Ciocalteu Colorimetry โดยใช้สาร 

ละลายกรดแกลลิกท่ีความเขม้ขน้ 0.1 มิลกรัมต่อมิลลิลิตร และใชน้ ้ ากลัน่เป็นตวัท าละลายเป็นสาร
มาตราฐาน ขั้นตอนแรกเตรียมสารสกดัท่ีความเขม้ขน้ 5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรและใชเ้อทานอลร้อย
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ละ 95  เป็นตวัท าละลาย โดยปิเปตออกมา 0.1 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดว้ยน ้ ากลัน่ 1.15 มิลลิลิตร 
จากนั้นหยด Folin Ciocalteu reagent ปริมาตร 0.25 มิลลิลิตร และ 7.5% Sodium carbonate ปริมาตร
1.5 มิลลิลิตร จนไดป้ริมาตรรวม 3 มิลลิลิตร จากนั้นบ่มในห้องมืด ณ อุณหภูมิหอ้ง 30 นาที จากนั้น
วดัค่าการดูดกลืนแสงด้วยเคร่ือง UV-visible spectrophotometer ท่ีความยาวคล่ืน765 นาโนเมตร 
จากนั้นค านวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิคในสารสกดัลูกยอแต่ละกลุ่ม เปรียบเทียบกบักราฟ
ของสารมาตรฐานกรดแกลลิกในหน่วยมิลลิกรัม GAE/กรัมสารสกดั (สุธิรา มณีฉาย และประสบอร 
รินทอง, 2559)  

5. การวิเคราะห์ปริมาณสารฟลาโวนอยด ์
วิเคราะห์ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ดว้ยวิธี Aluminum chloride colorimetric method โดยใช้

สารละลายเควอเซติน ท่ีความเขม้ขน้ 0.5 มิลกรัมต่อมิลลิลิตร และใชเ้อทานอลร้อยละ 95  เป็นตวัท า
ละลายเป็นสารมาตราฐาน ขั้นตอนแรกเตรียมสารสกดัท่ีความเขม้ขน้ 5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดย
ใช้เอทานอล95 เป็นตวัท าละลาย โดยปิเปตออกมา 0.2 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรด้วยน ้ ากลัน่ 2.02 
มิลลิลิตร จากนั้นหยด 5% Sodium nitrite และ10% Aluminium chloride ปริมาตรละ 0.09 มิลลิลิตร 
บ่มท่ีห้องมืด ณ อุณหภูมิห้อง 5 นาที หลงัจากนั้นหยด 4% Sodium hydroxide ปริมาตร 0.6 มิลลิ 
ลิตร จนไดป้ริมาตรรวม 3 มิลลิลิตร แลว้บ่มต่ออีก 8 นาที จากนั้นวดัค่าการดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ือง 
UV-visible spectrophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 415 นาโนเมตร จากนั้นค านวณหาปริมาณสารฟลา
โวนอยด์ในสารสกดัลูกยอแต่ละกลุ่ม เปรียบเทียบกบักราฟของสารมาตรฐานเควอเซตินในหน่วย
มิลลิกรัม QE/กรัมสารสกดั (สุธิรา มณีฉาย และประสบอร รินทอง, 2559) 

6. การวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
วิเคราะห์หาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH assay โดยใชส้ารละลายโทรลอกซ์ท่ีความ

เขม้ขน้ 0.1 มิลกรัมต่อมิลลิลิตร และใช้เอทานอลร้อยละ 95 เป็นตวัท าละลายเป็นสารมาตราฐาน 
ขั้นตอนแรกเตรียมสารสกดัท่ีความเขม้ขน้ 5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยใชเ้อทานอลร้อยละ 95 เป็น
ตัวท าละลาย โดยปิเปตออกมา 0.1 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรด้วยเอทานอลร้อยละ 95 1 มิลลิลิตร 
จากนั้นหยด DPPH ท่ีมีความเขม้ขน้ 0.0395 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร จนได้
ปริมาตรรวม 3 มิลลิลิตร จากนั้นบ่มท่ีอุณหภูมิห้อง 30 นาที หลงัจากนั้นวดัค่าการดูดกลืนแสงดว้ย
เคร่ือง UV-visible spectrophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร จากนั้นค านวณหาฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระในสารสกัดลูกยอแต่ละกลุ่ม เปรียบเทียบกับกราฟของสารมาตรฐานโทรลอกซ์ใน
หน่วยมิลลิกรัมสมมูลของ trolox ต่อกรัมของสารสกัด ( trolox equivalents mg TE/g Extract) 
(สุชาดา มานอก และปวีณา ลิ้มเจริญ, 2558) 
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7. เตรียมต ารับเซร่ัมพื้น เซร่ัมผสมสารสกดัจากลูกยอ 
ท าการเตรียมสูตรพื้นฐานของเซร่ัมท่ีมีลกัษณะเจลใส ความหนืดต ่า และท าการใส่สารสกดั

ลูกยอท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด ในปริมาณร้อยละ 0.5 และ 1 โดยใชส่้วนประกอบตามตาราง
ท่ี 1  

ตารางท่ี 1 แสดงส่วนประกอบของต ารับเซร่ัม 

  ต ารับ ( % , W/W )   

Part   ส่วนประกอบ     F1    F2     F3  หน้าที่ 

 A DI Water 94.60 94.10 93.60  Solvent 

 Disodium EDTA 0.05 0.05 0.05  Chelating 

 Allantoin 0.5 0.5 0.5  Soothing 

 B HPMC 1 1 1  Thickener 

 Triethanolamine 0.05 0.05 0.05  pH Adjuster 

 C Propanediol 3 3 3  Humectant 

 Liquid Germall PlusTM 0.8 0.8 0.8  Preservative 
 สารสกดัลูกยอ - 0.5 1  Active 

8. การวิเคราะห์ความคงตวัทางกายภาพของของต าหรับเซร่ัมเบสและเซร่ัมท่ีมีสารสกดัจาก
ลูกยอ 

ทดสอบโดยวิธี heating cooling cycleโดยเก็บเซร่ัมท่ีอุณหภูมิ 45 องศา เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
จากนั้นน าเซร่ัมออกมาเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 4 องศา เป็นเวลาอีก 24 ชั่วโมง นับเป็น 1 รอบ ท าการ
ทดสอบทั้งหมด 3 รอบ จากนั้นวดัความหนืดด้วยเคร่ือง viscometer และวดัความเป็นกรด-ด่าง 
เคร่ือง pH meter ของเซร่ัมก่อนและหลงัท า heating cooling cycle ทุกรอบ และสังเกตลกัษณะทาง
กายภาพของเซร่ัม สี กล่ิน 

9. ประเมินความพึงพอใจของอาสาสมคัรต่อเซร่ัมท่ีมีสารสกดัจากลูกยอ 
เลือกอาสาสมคัรทั้งหมด 20 คนไม่จ ากดัเพศ อายุตั้งแต่ 25 ปีขึ้นไป ท าการประเมินโดยให้

เอาเซร่ัมทาบริเวณทอ้งแขนและให้คะแนนความพึงพอใจตั้งแต่ 1-5 คะแนน ในหัวขอ้การประเมิน
จ านวน 4 ขอ้ ไดแ้ก่ ความบางเบาของเน้ือเซร่ัมระหว่างทา ความเหนอะหนะของเซร่ัมหลงัทา  กล่ิน 
และสีของเซร่ัม จากนั้นท าการรวบรวมและวิเคราะห์ผลแบบประเมินความพึงพอใจ 
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10. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
วิเคราะห์ดว้ยโปรแกรม IBM SPSS Statistics 21 ทดสอบดว้ยวิธี ANOVA ก าหนดค่าระดบั

ความเช่ือมัน่ท่ี 95% ( p < 0.05 ) 

ผลการวิจัย 
 1. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกของสารสกดัลูกยอในแต่ละกลุ่มตวัอย่างมีความแตกต่างกนั
อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ ( p < 0.05 )โดยเมล็ดของลูกยอดิบให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมาก
ท่ีสุด ท่ี 25.41 ± 0.50 มิลลิกรัม GAE/กรัมสารสกดั และเม่ือวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ในสารสกดัลูกยอแต่ละส่วน พบว่าส่วนของเมล็ด ลูกยอดิบ ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมาก
ท่ีสุด ท่ี 25.41 ± 0.50 มิลลิกรัม GAE/กรัมสารสกัด และส่วนของเน้ือ ลูกยอสุก ให้ปริมาณสาร 
ประกอบฟีนอลิกมากท่ีสุด ท่ี 19.47 ± 1.51 มิลลิกรัม GAE/กรัมสารสกัด ตามตารางท่ี 2 มีความ
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Yang et al. (2011) ท่ีพบกวา่ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกจะเพิ่มขึ้นอย่าง
ต่อเน่ืองในช่วงท่ีลูกยอมีความเจริญเติบโตช่วงท่ีผลมีสีเขียวไปถึงจนผลมีสีขาว  
 2. การวิเคราะห์หาปริมาณสารฟลาโวนอยด์ 
 ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ของสารสกดัลูกยอในแต่ละกลุ่มตวัอย่างมีความแตกต่างกนัอยา่ง
มีนัยส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) โดยเน้ือของลูกยอสุกงอม ให้ปริมาณสารฟลาโวนอยด์มากท่ีสุด
อย่างมีนยัส าคญั ท่ี 128.98 ± 3.33 มิลลิกรัม QE/กรัมสารสกดั และเม่ือวิเคราะห์ปริมาณสารฟลาโว
นอยด์ในสารสกดัลูกยอแต่ละส่วน พบว่าส่วนของเมล็ด ลูกยอดิบและสุก ให้ปริมาณสารฟลาโว
นอยดม์ากท่ีสุด ท่ี 116.2 ± 4.39 และ 112.70 ± 3.41 มิลลิกรัม QE/กรัมสารสกดั ตามล าดบั และส่วน
ของเน้ือ ลูกยอสุกงอม ให้ปริมาณสารฟลาโวนอยด์มากท่ีสุด ท่ี 128.98 ± 3.33  มิลลิกรัม QE/กรัม
สารสกดั ตามตารางท่ี 2 ซ่ึงไม่สอดคลอ้งกบังาน วิจยัของ Singh, Singh & Banu. (2016) โดยงานวิจยั
ดังกล่าวได้ทดสอบโดยใช้ลูกยอทั้งผล พบว่าท่ีระดับความสุกแบบพอดีจะมีปริมาณสารฟลาโว
นอยด์มากท่ีสุด และปริมาณฟลาโวนอยด์จะมีปริมาณค่อยๆลดลงในช่วงท่ีผลมีความสุกมากขึ้น
เร่ือยๆ โดยท่ีผลไม่สอดคลอ้งอาจจะเป็นเพราะว่าขึ้นอยูก่บัความหลากหลายของสภาพแวดลอ้มทาง
ภูมิศาสตร์และปัจจยัหลงัการเจริญ เติบโต (การเก็บเก่ียว การเก็บรักษา การขนส่ง) (Deng et al., 
2010) แต่การวิจยัน้ีมีการแยกส่วนของเน้ือและเมลด็ดว้ย 
 3. การวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ  
 ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัจากลูกยอมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p 
< 0.05) โดยเมล็ดของลูกยอดิบ เมล็ดของลูกยอสุก และเน้ือของลูกยอสุกงอม มีฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระมากท่ีสุด ท่ี 13.50 ± 0.91, 11.58 ± 0.67 และ 13.41 ± 1.33 มิลลิกรัม TEAC/กรัมสารสกัด
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ตามล าดบั และเม่ือวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในสารสกดัลูกยอแต่ละส่วน พบว่าส่วนของเมลด็ 
ลูกยอดิบและสุก ให้ปริมาณฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด ท่ี  13.50 ± 0.91 และ 11.58 ± 0.67 
มิลลิกรัม TEAC/กรัมสารสกัด และส่วนของเน้ือ ลูกยอสุกงอม ให้ปริมาณฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
มากท่ีสุด ท่ี 13.41 ± 1.33  มิลลิกรัม TEAC/กรัมสารสกดั ตามตารางท่ี 2 ซ่ึงไม่สอดคลอ้งกบังาน 
วิจยัของ Yang et al. (2011) ท่ีพบกว่าฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระจะเพิ่มขึ้นอย่างต่อเน่ืองในช่วงท่ีลูกยอมี
ความเจริญเติบโตช่วงท่ีผลมีสีเขียวไปถึงจนผลมีสีขาวแต่จะมีปริมาณค่อยๆลดลงในช่วงท่ีผลมี
ความสุกมากขึ้นเร่ือยๆจากผลสีขาวไปจนผลลูกยอมีสีเทา  

ตารางท่ี 2 ปริมาณสารประกอบฟินอลิก สารฟลาโวนอยด์และฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระของสาร
สกดัลูกยอ 

ส่วนของ
ลูกยอ 

ระดับ
ความสุก 

ปริมาณสารประกอบ 
ฟินอลกิ (mgGAE/g 

extract ) 

ปริมาณสารฟลาโว
นอยด์ (mg QE/g 

extract) 

ฤทธิ์ต้านอนุมูล
อสิระ (mg 

TEAC/g extract)  
เมลด็ ดิบ 25.41 ± 0.50aA 116.2 ± 4.39bA 13.50 ± 0.91aA  

  สุก 18.58 ± 0.22bB 112.70 ± 3.41bA 11.58 ± 0.67abA  

  สุกงอม 15.86 ± 0.76bB 33.96 ± 0.19cB 8.95 ± 0.57cB  

เน้ือ ดิบ 14.67 ± 0.58cB 33.22 ± 3.01cB 10.04 ± 0.32bcB  

  สุก 19.47 ± 1.51bA 32.44 ± 1.18cB 9.62 ± 1.22bcB  

  สุกงอม 14.68 ± 0.76cB 128.98 ± 3.33aA 13.41 ± 1.33aA  

หมายเหตุ  1.ตวัอกัษรยกภาษาองักฤษตวัเลก็ บ่งช้ีถึงความแตกต่างในแถวเดียวกนัอยา่งมี 
  นยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
  2. ตวัอกัษรยกภาษาองักฤษตวัใหญ ่บ่งช้ีถึงความแตกต่างในแต่ส่วนของลูกยอ
  อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 

 4. พฒันาต ารับเซร่ัมพื้น เซร่ัมผสมสารสกดัจากลูกยอ  
 ผูว้ิจยัไดเ้ลือกสารสกดัจากลูกยอดิบส่วนของเมล็ดและสารสกดัจากลูกยอสุกงอมส่วนของ
เน้ือ เน่ืองจากมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงสุดโดยไม่แตกต่างกนัทางสถิติ โดยใส่สารสกดัลูกยอทั้ง 2 
ชนิดในสูตรต าหรับเซร่ัม ในปริมาณดงัตารางท่ี 3 และจากงานวิจยัของ  Choi, Soo-Cheol, & Young 
Han Youn (2020) ไดศึ้กษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัจากลูกยอ (ทั้งผล) พบว่าสารสกดัมี
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ประสิทธิภาพในการตา้นอนุมูลอิสระถึง 97.0%  โดยไดท้ าการท าเซลล์ผิวหนัง ไปแช่ในสารสกดั
เป็นเวลา 24 ชัว่โมง หลงัจากนั้นน าไปฉายรังสียูวีบี ผ่านไป 48 ชัว่โมง พบว่ามีการยบัย ั้งเอมไซน์ 
MMP-1และ elastase ท่ีเกิดจากการฉายรังสียูวีบีได้ถึง 25% และ 7% ตามล าดับ อีกทั้งยงัมีการ
เพิ่มขึ้นของคลอลาเจน type-1 ถึง 20% ซ่ึงแสดงใหเ้ห็นวา่สารสกดัลูกยอท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูง 
สามารถป้องกนัผิวจากแสงแดดและต่อตา้นร้ิวรอยไดจ้ริง อีกทั้งใน สารสกดัจากลูกยอสุกงอมส่วน
ของเน้ือ ยงัมีปริมาณสารฟลาโวนอยด์มากท่ีสุดใน 6 กลุ่มด้วย และจากงานวิจัยของ Nisakorn 
Saewan & Ampa Jimtaisong (2013) พบว่าสารฟลาโวนอยด์จากธรรมชาตินั้นสามารถช่วยในการ
ดูดซึบรังสียวีูไดท้ั้งทางตรงและทางออ้ม โดยจะท าการปรับเปล่ียนเส้นทางการส่งสัญญาณต่างๆ ท า
ให้ไดรั้บปริมาณรังสียูวีน้อยลง ซ่ึงรังสียูวีเป็นตน้เหตุส าคญัในการเกิดอนุมูลอิสระ และก่อนจะใส่
สกดัในเซร่ัมพื้นไดท้ าการวดัค่า กรด-ด่าง (pH) ของสารสกดัลูกยอดิบส่วนของเมล็ดและลูกยอสุก
งอมส่วนของเน้ือ ใหค้่าดงัน้ี 4.2 ± 0.14 และ 3.84 ± 0.10 ตามล าดบั                            

ตารางท่ี 3 ปริมาณสารสกดัท่ีใส่ในต ารับเซร่ัม                                            

สูตร 
ปริมาณสารสกดัที่ใส่ในต ารับ ( กรัม ) 

สารสกดัจากลูกยอดิบ  
ส่วนของเมลด็   

สารสกดัจากลูกยอสุกงอม 
ส่วนของเน้ือ 

F1 -  -  

F2 0.25 0.25 
F3 0.5 0.5 

 ลกัษณะทางกายภาพเซร่ัมเบสสูตร F1 มีลกัษณะ ใส หนืดปานกลางค่อนขา้งเหลว ไม่มี
กล่ิน สูตร F2 (ผสมสารสกดัลูกยอ 0.5 %)  มีลกัษณะสีน ้าตาลขุ่นเลก็นอ้ย หนืดปานกลางค่อนขา้ง
เหลว กล่ินแรง กล่ินลกัษณะเฉพาะตวัของสารสกดัลูกยอ และสูตร F3 (ผสมสารสกดัลูกยอ 1 %) มี
ลกัษณะสีน ้าตาลเขม้กวา่สูตร F2 เลก็นอ้ย ขุ่นเลก็นอ้ย หนืดปานกลางค่อนขา้งเหลว ส่งกล่ินแรง
มากกวา่สูตร F2 และสารสกดัจากลูกยอสามารถเขา้กนัไดก้บัเน้ือเซร่ัม มีความคงตวั ไม่เกิดการแยก
ชั้น 
 5. การวิเคราะห์ความคงตวัทางกายภาพของของต าหรับเซร่ัมพื้นและเซร่ัมท่ีมีสารสกดัจาก
ลูกยอ 
 ผลการวดัความหนืดดว้ยเคร่ือง viscometer โดยใช้ Spindle เบอร์ 6 รอบความเร็ว 12 rpm 
ไดผ้ลการทดสอบวา่ เซร่ัมทั้ง 3 สูตร มีความหนืดลดลง แต่เม่ือทดสอบดว้ยการมองเห็นและน าเซร่ัม
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ทาบริเวณทอ้งแขน ไม่รู้สึกถึงความต่างว่าหนืดลดลงและวดัความเป็นกรด-ด่าง ( pH ) ดว้ยเคร่ือง 
pH meter ไดผ้ลการทดสอบว่า ค่ากรด-ด่าง ( pH ) มีค่าลดลงเลก็นอ้ยทั้ง 3 สูตร โดยอตัราการลดไป
ในทิศทางเดียวกนั แสดงว่าสารสกดัลูกยอไม่ส่งผลต่อค่า pH  และสังเกตลกัษณะทางกายภาพของ
เซร่ัม สี กล่ิน และการแยกชั้น ไดผ้ลการทดสอบวา่ไม่มีความเปลี่ยนแปลง สีและกล่ินเหมือนเดิมทั้ง 
3 สูตร  

 6. ผลประเมินความพึงพอใจของอาสาสมคัรต่อเซร่ัมท่ีมีสารสกดัจากลูกยอ 0.5 % 
 ทางผูวิ้จยัไดเ้ลือกสูตรเซร่ัมท่ีมีสารสกดัลูกยอ 0.5 % มาประเมินความพึงพอใจ เน่ืองจากวา่
เน้ือเซร่ัมมีค่ากรด-ด่างและสีท่ีเหมาะสมท่ีสุด การประเมินความพึงพอใจของอาสาสมคัรต่อเซร่ัมท่ี
มีสารสกดัจากลูกยอ 0.5 % ทางสถิติ โดยก าหนดคะแนนความพึงพอใจในแต่ละหวัขอ้ ระหวา่ง 1-5
คะแนน ตามแนวความคิดของ Likert rating scales และอาสาสมคัร 20 คน ใหค้ะแนนในส่วนของ
ความบางเบาของเน้ือเซร่ัมมากท่ีสุด ผลคะแนนอยูท่ี่ 4.15 แสดงวา่มีความพึงพอใจมาก เน่ืองจากวา่
เน้ือเซร่ัมมีความบางเบามากเพราะเป็นเซร่ัมสูตรเน้ือเจล ไม่เหนียวเหนอะหนะ ซึมเขา้สู่ผิวเร็วและ
ไม่มีส่วนผสมของ phase oil และคะแนนในส่วนของกล่ินใหค้ะแนนนอ้ยท่ีสุดในทั้งหมด 4 ขอ้ ผล
คะแนนอยูท่ี่ 2.85 แสดงวา่มีความพึงพอใจปานกลาง เน่ืองจากวา่สารสกดัลูกยอนั้นมีกล่ินเฉพาะตวั
ท่ีแรง จากงานวิจยัของ Arctander (1969) และ Pino et al. (2010) พบวา่ในลูกยอท่ีสุกจะมีสาร 
terpenes อยู ่สารน้ีจะพบมากในกลุ่มของน ้ามนัหอมระเหย ซ่ึง volatile compounds ท่ีพบมากท่ีสุดก็
คือ octanoic acid และ hexanoic acid ซ่ึงสารดงักล่าวจะมีกล่ินคลา้ยชีสเหมน็เปร้ียว เป็นสาเหตุท่ีท า
ใหลู้กยอมีกล่ินเฉพาะตวั และเม่ือดูสถิติแสดงความสัมพนัธ์ระหวา่งแบบประเมินความพึงพอใจกบั
เพศและสถิติแสดงความสัมพนัธ์ระหวา่งแบบประเมินความพึงพอใจกบัอาย ุจากตารางท่ี 4.11 และ 
4.12 ตามล าดบั พบวา่ ค่าของคะแนนความพึงพอใจไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทั้ง 2 
ตาราง แสดงวา่ เซร่ัมท่ีมีสารสกดัจากลูกยอ 0.5 % จึงเหมาะกบัทั้งทุกเพศ และทุกช่วงอาย ุตั้งแต่ 25 
ปีขึ้นไป 

อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ  
 เม่ือวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกพบวา่ สารสกดัจากเมลด็ของลูกยอดิบ ใหค้่ามาก
ท่ีสุด เม่ือวิเคราะห์หาปริมาณสารฟลาโวนอยด์ พบว่า สารสกดัจากเน้ือของลูกยอสุกงอม ให้ค่ามาก
ท่ีสุด และพบว่าฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของสารสกัดส่วนเมล็ดของลูกยอดิบและเน้ือของลูกยอสุก
งอมมีค่าสูงท่ีสุดเช่นกนั เม่ือน าสารสกดัจากเมล็ดของลูกยอดิบและเน้ือของลูกยอสุกงอมมาใส่ใน
ส่วนผสมของเซร่ัมพื้น พบว่าท าให้เซร่ัมมีความหนืดขึ้นเลก็นอ้ยเม่ือเทียบกบัเซร่ัมเบส แต่ไม่ส่งผล
ต่อความคงตวัของเซร่ัม เน่ืองจากทิศทางของค่าความหนืดและค่า กรด-ด่าง (pH) มีค่าลดลงใน
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ทิศทางเดียวกนัและสีกบักล่ินของเซร่ัมก็มีความคงตวั ไม่เปล่ียนแปลงหลงัจากท่ีผ่านการทดสอบ
ความคงตวั และเม่ือน าเซร่ัมท่ีมีสารสกดัจากลูกยอ 0.5 %  ไปประเมินความพึงพอใจของอาสาสมคัร 
20 คน ท่ีมีอายุ 25 ปีขึ้นไป พบว่าเพศและอายุ ไม่ส่งผลต่อความพึงพอใจ เซร่ัมน้ีเหมาะกบัทุกเพศ 
และช่วงอายุท่ีอายุ 25 ปีขึ้นไป ในส่วนของคะแนนความพึงพอใจนั้น หัวขอ้ประเมินเร่ืองกล่ินได้
คะแนนนอ้ยท่ีสุด ผลคะแนนอยู่ท่ี 2.85 แสดงว่ามีความพึงพอใจปานกลาง เน่ืองจากลูกยอมีกล่ินท่ี
เฉพาะตวัและแรง 
 แนวทางในการศึกษาเพิ่มเติมควรมีการทดสอบประสิทธิภาพของเซร่ัมในอาสาสมคัรใน
ระยะยาวเพื่อทดสอบประสิทธิภาพของสารสกดัลูกยอและการใส่สารสกดัลูกยอในเซร่ัมพื้น ท าให้
สีของเซร่ัมมีความขุ่นเล็กน้อย ควรใส่ตวัประสานเขา้ไปในสูตรต ารับด้วยเพื่อลดความขุ่น อีกทั้ง
บรรจุภณัฑข์องเซร่ัมควรเป็นวสัดุท่ีกนัแสง เพื่อรักษาคุณภาพฤทธ์ิของสารสกดัลูกยอ 
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