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บทคัดย่อ 

สารสกัดจากพืชพรรณธรรมชาติกำลังได้รับความนิยมในหมู่ผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ เนื่องจาก
มีองค์ประกอบที่มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระและเป็นประโยชน์ต่อผิวหนัง งานวิจัยนี้มุ่งเน้นศึกษาการ
เพ่ิมมูลค่าของ Antidesma bunius หรือ “มะเม่า” ซึ่งเป็นผลไม้พ้ืนเมืองในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
ของประเทศไทย โดยการศึกษาปริมาณแอนโทไซยานิน ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และความคงตัวของสูตร
อิมัลชันชนิดน้ำมันในน้ำ (O/W) ที่มีสารสกัดจากผลมะเม่าและกรดเฟอรูลิกเป็นองค์ประกอบ ผล
การศึกษาพบว่า สารสกัดจากผลมะเม่ามีร้อยละผลผลิตเท่ากับ 7.60±0.82 มีค่าแอนโทไซยานิน
เท่ากับ 81.21±0.01 มิลลิกรัม/ลิตร โดยสารสกัดสามารถละลายได้ดีในน้ำ , 95% เอทานอล และ 

โพรพิลีนไกลคอล ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ประเมินโดยใช้วิธี DPPH assay มีค่า IC₅₀ เท่ากับ 
0.23±0.01 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สารสกัดผลมะเม่าที่ผ่านกระบวนการโคพิกเมนต์ร่วมกับกรดเฟอรูลิก
ยังมีความคงตัวสูงสุดภายใต้สภาวะ ต่อมาได้มีการพัฒนาสูตรอิมัลชันชนิดน้ำมันในน้ำ (O/W) ที่มี
ส่วนผสมของสารสกัดจากผลมะเม่าที่โคพิกเมนต์ด้วยกรดเฟอรูลิก นำไปประเมินความคงตัวทาง
กายภาพ และเคมี พบว่าสูตรอิมัลชันมีความคงตัวดีในหลายด้าน เช่น ไม่เกิดการแยกชั้นของสูตรใน
ขณะที่ทำการทดลอง มีความเปลี่ยนแปลงของค่า pH การเปลี่ยนแปลงของสีและความหนืดในระดับที่
ต่ำ เนื้อสัมผัสและกลิ่นไม่มีการเปลี่ยนแปลง ผลการศึกษานี้แสดงให้เห็นถึงศักยภาพของสารสกัดจาก
มะเม่าในการพัฒนาเป็นส่วนผสมสำคัญในผลิตภัณฑ์เครื่องสำอางจากธรรมชาติที่มีคุณสมบัติต้าน
อนุมูลอิสระและมีความคงตัวสูง 

คำสำคัญ: มะเม่า, แอนโทไซยานิน, การต้านอนุมูลอิสระ, ความคงตัว, อิมัลชันชนิดน้ำมันในน้ำ 
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Abstract 
Natural plant extracts are gaining popularity among health-conscious 

consumers due to their antioxidant properties and benefits for the skin.This study 
focuses on enhancing the value of Antidesma bunius, commonly known as “MaMao” 
a native fruit of northeastern Thailand, by investigating the anthocyanin content, 
antioxidant activity, and stability of an oil-in-water (O/W) emulsion containing MaMao 
fruit extract and ferulic acid. The results showed that the extract yield was 
7.60±0.82%, with an anthocyanin content of 81.21±0.01 mg/L. The extract exhibited 
good solubility in water, 95% ethanol, and propylene glycol. Antioxidant activity 

assessed using the DPPH assay revealed an IC₅₀ value of 0.23±0.01 mg/mL. The Ma 
Mao fruit extract, when co-pigmented with ferulic acid, demonstrated high stability 
under specific conditions. Subsequently, an oil-in-water (O/W) emulsion formulation 
containing the co-pigmented MaMao fruit extract was developed and evaluated for 
its physical and chemical stability. The emulsion was found to be stable, with no 
phase separation during the testing period and minimal changes in pH, color, and 
viscosity. The texture and fragrance remained unchanged. These findings indicate the 
potential of Ma Mao extract as a key ingredient in natural cosmetic products with 
antioxidant properties and high stability. 

Keywords: Mamao (Antidesma bunius) , Anthocyanins, Antioxidant Activity, Stability,   
                 O/W Emulsion 

บทนำ/หลักการเหตุและผล (Introduction) 

ในอุตสาหกรรมการเกษตรยุคปัจจุบัน เกษตรกรต้องเผชิญจากการแข่งขันในตลาด ราคา

ผลผลิตที่ผันผวนตามอุปสงค์ อุปทาน และปัจจัยที่ควบคุมไม่ได้อย่างสภาพดินฟ้าอากาศล้วนส่งผล

กระทบต่อรายได้และความมั่นคง การสร้างมูลค่าเพ่ิม (Value Addition) ให้แก่สินค้าเกษตร สร้าง

รายได้อย่างยั่งยืน โดยการนำผลผลิตทางการเกษตรมาปรับเปลี่ยน เพ่ิมลักษณะพิเศษ หรือสร้าง

จุดเด่นบางอย่างให้ต่างไปจากเดิม เพ่ือให้ตรงต่อความต้องการของผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น จึงจะสามารถ

จำหน่ายได้ในราคาที่สูงกว่าผลผลิตสดที่ยังไม่ได้แปรรูป (สำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร 

(องค์การมหาชน), 2567)  
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มะเม่า (Antidesma bunius) เป็นผลไม้ พ้ืนเมืองของไทยที่จัดอยู่ ในตระกูลเบอร์รี่  ที่มี

ลักษณะเด่นคือผลสุกมีสีม่วงเข้มจนเกือบดำ ซึ่งเป็นลักษณะของการมีแอนโทไซยานินในปริมาณที่สูงมี

การรายงานว่าแอนโทไซยานินในผลมะเม่ามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระใกล้เคียงกับผลไม้ในกลุ่มเบอร์รี่จาก

ต่างประเทศ เช่น แบล็กเคอร์แรนต์ (วิไลศรี ลิมปพยอม และคณะ , ม.ป.ป.) มะเม่ายังมีคุณค่าทาง

โภชนาการที่ดี เช่น วิตามินบี1 กรดอะมิโนที่จำเป็นต่อร่างกาย ซึ่งแอนโทไซยานินนั้นมีความไม่เสถียร

ต่อปัจจัยสิ่งแวดล้อม เช่น แสง ความร้อน ค่าpH ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีและประสิทธิภาพทาง

ชีวภาพ วิธีหนึ่งในการเพ่ิมความคงตัวของแอนโทไซยานินโดยไม่ใช่สารเคมีสังเคราะห์ คือการสร้าง

สารประกอบเชิงซ้อนกับสารโคพิกเมนต์ (Copigment) โดยเฉพาะในกลุ่มฟีนอลิก ซึ่งสามารถช่วยเพ่ิม

ความคงตัวและความเข้มของสีได้ (เหมือนขวัญ กงนอก, 2556) ผู้วิจัยจึงมีความสนใจศึกษาการสกัด

แอนโทไซยานินจากผลมะเม่าเพ่ือนำมาพัฒนาเป็นครีมอิมัลชันชนิดน้ำมันในน้ำ (O/W : Oil-in-

Water) ซึ่งมีลักษณะเป็นเนื้อสัมผัสซึมซาบเร็ว ไม่เหนียวเหนอะหนะเหมาะกับผิวธรรมดาถึงผิวมัน 

พร้อมทั้งศึกษาการใช้กรดเฟอรูลิก (Ferulic acid) เป็นสารเสริมความคงตัวของแอนโทไซยานินใน

อัตราส่วนสารสกัดมะเม่าต่อกรดเฟอรูลิก 1:5 เพ่ือประเมินความคงตัวและประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์ 

ผลการศึกษานี้จะเป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องสำอางจากธรรมชาติที่มีศักยภาพเชิง

พานิชย์ ตลอดจนช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับผลผลิตทางการเกษตรไทย โดยเฉพาะกลุ่มผู้ปลูกมะเม่าในภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือซึ่งมีความพร้อมในการผลิตวัตถุดิบชนิดนี้ในระดับชุมชน 

ระเบียบวิธีการวิจัย (Research Methodology) 

1. การเตรียมตัวอย่างผลมะเม่า 

เก็บผลมะเม่าจากจังหวัดสกลนคร นำมาล้างทำความสะอาด เลือกเฉพาะผลที่สุก  (ลักษณะ

ของผลจะมีสีแดง ม่วงอมแดงและเกือบดำ) นำไปแช่แข็งท่ีอุณหภูมิติดลบ 20 องศาเซลเซียส 

2. เตรียมแอนโทไซยานินจากสารสกัดผลมะเม่า 

นำผลมะเม่าออกมาจากการแช่ที่อุณหภูมิติดลบ 20 องศาเซลเซียส ออกมาแช่น้ำให้อยู่ใน

สภาวะอุณหภูมิห้อง ทำการคัดเฉพาะผลสีแดง, ม่วงอมแดงและเกือบดำ ตากจนกว่าจะแห้ง นำไปปั่น

ด้วยเครื่องปั่นจนมะเม่ามีความละเอียดเข้ากัน นำไปหมักด้วยตัวทำละลาย 95% เอทานอล (สุขุมา

ภรณ์ ศรีเผด็จ และอรรถพล ศรีโสภา, 2564) ในอัตราส่วน 20:1 (ตัวทำละลายต่อพืชโดยปริมาณต่อ

น้ำหนัก) (ชนานันท์ สุวรรณปิฎกกุล, 2558) โดยน้ำหนักของมะเม่า คือ 12.5 กรัม หมักด้วย 95%  
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เอทานอลปริมาณ 250 มิลลิลิตร เก็บในขวดสีชานำไปวางไว้ในที่มืดเป็นเวลา 120 นาที  เมื่อครบเวลา 

นำไปกรองด้วยอุปกรณ์การกรองแล้วจึงนำไประเหยตัวทำละลายออกด้วยเครื่องระเหยสารแบบหมุน 

(Rotary Evaporator) เพ่ือให้ได้สารสกัดจากผลมะเม่า ชั่งน้ำหนักเพ่ือคำนวณปริมาณร้อยละของ

ผลผลิต (yield) ของแอนโทไซยานินจากผลมะเม่า นำสารสกัดที่ได้ไปเก็บในอุณหภูมิ 4 องศา-

เซลเซียส เตรียมนำไปใช้ในขั้นตอนถัดไป  

3. การศึกษาวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินจากสารสกัดผลมะเม่า 

ทดสอบโดยใช้วิธี pH Differential โดยทำการดัดแปลงวิธีของ Wrolsted (1976) โดยการ

นำสารละลายสารสกัดมะเม่า จำนวน 11 มิลลิกรัม ละลายในน้ำปริมาตร 1.1 มิลลิลิตร (นำไปเจือจาง 

10 เท่า)  ผสมให้สารเข้ากันด้วยเครื่อง Vortex ผสมจนมีความเข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 

15 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลื่นแสงด้วยเครื่อง UV-Visible Spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 

520 นาโนเมตรและ 700 นาโนเมตร การแสดงผลเป็นค่ามิลลิกรัมของแอนโทไซยานินรวมต่อลิตรของ

สารละลาย (ชนานันท์ สุวรรณปิฎกกุล, 2558) คำนวณหาค่าเฉลี่ยของปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด 

ดังสมการ 

 

 

กำหนดให้ค่าต่างๆในสมการดังต่อไปนี้ 

A       =  (Absorbance ที่ pH 1.00) - (Absorbance ที่ pH 4.50)  
     หรืือ (A520 - A700)pH1.00 – ( A520-A700)pH4.50 
MW    =  น้ำหนักมวลโมเลกุลของแอนโทไซยานิน 
DF     =  Dillution Factor (ค่าการเจือจาง) 

      =  ค่าการดูดกลื่นแสงจำเพาะของ Cyanidin-3-Glucoside  (26,900 L/mol*cm) 
I        =  ความยาวของ cuvette (โดยทั่วไปเท่ากับ 1 cm) 

4. การศึกษาคุณสมบัติการละลายของสารสกัดจากผลมะเม่า 

การศึกษาคุณสมบัติการละลายของสารสกัดจากผลมะเม่า จากงานวิจัยก่อนหน้า จะละลาย

ได้ดีใน น้ำ เอทานอล และอะซิโตน (Hock et al., 2017) โดยมีวิธีการทดลอง คือ นำสารสกัดจากผล

มะเม่าในปริมาณเท่ากันไปละลายในตัวทำละลายในปริมาณที่เท่ากัน เปรียบเทียบคุณสมบัติการ

ละลาย ตัวทำละลายที่ได้ทำการศึกษา คือ น้ำ, 95% เอทานอล และ โพรพิลีนไกลคอล 
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5. การศึกษาฤทธิ์การต้านอนูมูลอิสระของสารสกัดจากผลมะเม่า 

การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH assay ดัดแปลงจากวิธีการของ 

(Williams et al., 1995) คือ วิธีการทดสอบ DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl assay) คือ

อนุมูลอิสระดีพีพีเอช (DPPH) เป็นสารสังเคราะห์ที่อยู่ในรูปอนุมูลอิสระที่คงตัวและมีสีม่วงเมื่อทำ

ปฏิกิริยากับสารต้านออกซิเดชันที่ละลายด้วยเอทานอล จะทำให้สีม่วงจางลงกลายเป็นสีเหลือง ซึ่ง

สามารถทดสอบได้ด้วยเครื่องวัดการดูดกลืนแสง UV-Vis Spectrophotometer ทำการเตรียม

สารละลายดีพีพีเอช ชั่งดีพีพีเอชน้ำหนัก 0.0079 กรัมเติมสารละลาย 95% เอทานอล ปริมาณ 80 

มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันแล้วนำไปปรับปริมาตรในขวดปรับปริมาตรให้มีปริมาณ 100  มิลลิลิตร และ

ทำการเตรียมสารละลายกรดแอสคอร์บิก (Ascorbic Acid) โดยชั่งกรดแอสคอร์บิกจำนวน 2 

มิลลิกรัม เติมน้ำกลั่น 8 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันนำไปปรับปริมาตรในขวดปรับปริมาตรให้มีปริมาณ 

10 มิลลิลิตร และเตรียมสารสกัดจากผลมะเม่าให้มีความเข้มข้นอยู่ในช่วง 0.10-0.40 มิลลิกรัม/

มิลลิลิตร เตรียมสารสกัดจากมะเม่าน้ำหนัก 20 มิลลิกรัม ละลายด้วย 95% เอทานอล ปรับปริมาณ

จนได้ 10 มิลลิลิตร สารสกัดจากผลมะเม่าที่เตรียมมีความเข้มข้นเท่ากับ 2 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร  นำไป

ไว้ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดยใช้วิตามินซี

เป็นสารมาตรฐาน จากนั้นนำค่าการดูดกลืนแสงที่ได้มาคำนวณเปอร์เซ็นต์การยับยั้งดังสมการ 

% Inhibition = ((Acontrol – Asample)/Acontrol) x 100 

กำหนดให้ Acontrol คือ การดูดกลืนแสงในกลุ่มควบคุม และ Asample คือ ค่าการดูดกลืนแสงใน

กลุ่มตัวอย่างของสารสกัดที่นำมาศึกษา สร้างกราฟเปอร์เซ็นต์การยับยั้งและความเข้มข้นของสาร

อนุมูลอิสระ เพ่ือหาค่า 50% Inhibition หรือค่า IC50 

6. การศึกษาผลของพีเอชท่ีมีต่อความคงตัวของสารสกัดจากผลมะเม่า 

เนื่องจากในสารสกัดจากผลมะเม่ามีแอนโทไซยานินเป็นองค์ประกอบซึ่งมีคุณสมบัติการ

เปลี่ยนสีตามค่าพีเอช (Bianca et al., 2021) การศึกษาความคงตัวของแอนโทไซยานินส่งผลต่อความ

คงตัวของสารสกัดจากผลมะเม่า ด้วยวิธีการ Scan UV-Visible Spectrophotometer หรือ Scan 

UV ที่ช่วงความยาวคลื่น 200 ถึง 700 นาโนเมตร หรือเรียกว่า full scan เป็นวิธีที่นิยมที่ใช้ดูการ

เปลี่ยนแปลงโครงสร้างของแอนโทไซยานินภายใต้สภาวะกรด-เบส  โดยตัวทำละลายที่ใช้ในการศึกษา 

คือน้ำ โดยการเตรียม 

6.1 ตัวอย่างที่ 1 คือ สารสกัดผลมะเม่าปริมาณ 20 มิลลิกรัมละลายในน้ำปรับปริมาตรด้วย 
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ขวดปรับปริมาตรจนได้ 10 มิลลิลิตร  

6.2 ตัวอย่างที่ 2 คือ สารสกัดจากผลมะเม่าปริมาณ 20 มิลลิกรัมละลายในน้ำปรับปริมาตร 

ด้วยขวดปรับปริมาตรจนได้ 10 มิลลิลิตร นำมาปรับค่า pH ด้วย Triethanolamine (TEA 99%) จน

ได้พีเอชเท่ากับ 6.50  

6.3 ตัวอย่างที่ 3 สารสกัดจากผลมะเม่าปริมาณ 20 มิลลิกรัมละลายในน้ำ ทำการโคพิกเมนต์ 

ด้วยกรดเฟอรูลิกในอัตราส่วน 1:5 (สารสกัดจากผลมะเม่า : กรดเฟอรูลิก) ปรับปริมาตรด้วยขวดปรับ

ปริมาตรจนได้ 10 มิลลิลิตร ปรับค่า pH ด้วย Triethanolamine (TEA 99%) ให้ได้เท่ากับ 6.50   

นำทั้ง 3 ตัวอย่างไปตั้งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที เปรียบเทียบความคงตัวของสารสกัดจาก

ผลมะเม่า เปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงของสีในวันที่ 1 และวันที่ 15 โดยทำการเก็บรักษาไว้ในที่มืด 

ทำการวัดค่าการเปลี่ยนแปลงด้วยเครื่องเครื่องวัดสี Colorimeter 

7. การศึกษาค่าความคงตัวของสารสกัดจากผลมะเม่าในสูตรอิมัลชันที่มีกรดเฟอรูลิก

เป็นองค์ประกอบ 

ทดสอบด้วยสูตรอิมัลชันน้ำมันในน้ำทั้ง 3 แบบ (ตารางที่ 1) สูตรที่ 1 คือ สูตรอิมัลชันน้ำมัน

ในน้ำ, สูตรที่ 2 คือ สูตรอิมัลชันน้ำมันในน้ำกับสารสกัดจากผลมะเม่าคำนวณมาจากการศึกษาที่ 5 

การศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ, สูตรที่ 3 คือ สูตรอิมัลชันน้ำมันในน้ำกับสารสกัดจากผลมะเม่าที่

คำนวณมาจากการศึกษาที่ 5 การศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและกรดเฟอรูลิก (ปริมาณคำนวณ

การทฤษฎีการโคพิกเมนต์สารสกัดจากผลมะเม่ากับกรดเฟอรูลิก) เตรียมโดยนำส่วนประกอบ Part A 

ให้ความร้อนที่ 70–75 °C จากนั้นผสมสารใน Part B และให้ความร้อนที่อุณหภูมิเดียวกัน ก่อนนำทั้ง

สองส่วนมารวมกันและกวนจนเป็นเนื้อเดียวกัน พร้อมปล่อยให้เย็นลงต่ำกว่า 50 °C หลังจากนั้นเติม

สารใน Part C, Part E และ Part D ตามลำดับพร้อมกวนให้เข้ากัน และทำการปรับค่าพีเอชของ

อิมัลชันให้อยู่ที่ 6.50 จากนั้นนำไปทดสอบค่าความคงตัวของสารที่เพ่ือเร่งประเมินอายุการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิร้อน-เย็น สลับกันเป็นจำนวน 6 ครั้ง จากนั้นประเมินความคงตัวของผลิตภัณฑ์  เช่น 

วิเคราะห์ค่าคงตัวของสี ความหนืด และลักษณะทางกาย เป็นต้น 
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ตารางท่ี 1 สูตรอิมัลชันน้ำมันในน้ำในการทดสอบความคงตัวของสารสกัดจากผลมะเม่า 

Part Ingredients 
 

%W/W 

FB FM F-MF 

A Water q.s to 100 q.s to 100 q.s to 100 

Aristoflex AVC 0.50 0.50 0.50 

Glycerin 8.00 8.00 8.00 

B Isopropy Myristrate  10.00 10.00 10.00 

Shea butter 5.00 5.00 5.00 

Glyceryl Stearate (and) PEG-100 
Stearate 

5.00 5.00 5.00 

Ceteary Alcohol 3.00 3.00 3.00 

C Water  - 10.00 10.00 

Mamao extract - 0.0230 0.0230 

Ferulic Acid - - 0.0040 

D Vitamin E 0.10 0.10 0.10 

E Liquid germall plus 
(INCI : Propylene Glycol (and) 
Diazolidinyl Urea (and) Iodopropynyl 
Butycarbomate 

1.00 1.00 1.00 

หมายเหตุ FB คือสูตรอิมัลชันน้ำมันในน้ำ, FM สูตรอิมัลชันน้ำมันในน้ำกับส่วนประกอบของสารสกัด 

             จากผลมะเม่า และ F-MF สูตรอิมัลชันน้ำมันในน้ำกับส่วนประกอบของสารสกัดจากผล 

             มะเม่าและกรดเฟอรูลิก 
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8. การทดสอบการยืนยันผลอิมัลชันสูตรอิมัลชันชนิดน้ำมันในน้ำ (O/W emulsion) 

นำอิมัลชันที่ได้จากข้อ 7 ปริมาณ 2 กรัม ละลายด้วยตัวทำละลายที่แตกต่างกันในปริมาตร 5 

มิลลิลิตร ทดสอบการละลายของอิมัลชันว่าละลายในตัวทำละลายใด โดยตัวทำละลายที่ใช้ คือ น้ำ 

และมิเนอรัลออยล์ (Vishal et al., 2018) 

ผลการวิจัย (Results) 

  

 

 

 

  

 

ภาพที่ 1 ลักษณะของผลมะเม่า 

 คัดเลือกผลมะเม่าที่สุกและมีสีแดงเข้มไปถึงสีม่วง (ภาพที่ 1) เพ่ือทำการสกัดได้สารสกัดร้อย

ละผลผลิต เท่ากับ 7.60±0.82 เมื่อเปรียบเทียบการสกัดจากวิธีที่อ้างอิง (ชนานันท์ สุวรรณปิฎกกุล, 

2558) พบว่า การสกัดด้วย 95% เอทานอล เหมาะสำหรับการสกัดแอนโทไซยานินที่มีความเข้มข้นสูง 

(Enriched anthocyanin) เมื่อเปรียบเทียบการสกัดด้วยทำละลายที่เท่ากันพบว่าร้อยละผลผลิตที่

ใกล้เคียงกัน เท่ากับ 7.67±0.50 จากงานวิจัยก่อนหน้าที่ได้มีการสกัดแอนโทไซยานินด้วยเอทานอลที่

ความเข้มข้นต่างกัน พบว่าหากต้องการสกัดแอนโทไซยานินให้มีร้อยละของแอนโทไซยานินที่มากขึ้น 

ความเข้มข้นของตัวทำละลายควรจะอยู่ที่ 60-75 % (กมลวรรณ จงจิตต์ และคณะ, 2560) การสกัด

ด้วยเอทานอลที่มีความเข้มข้นสูงจะให้สารสกัดจากผลมะเม่าที่เข้มข้นสูงปริมาณร้อยละผลผลิตที่ได้

กลับมาจะน้อยกว่าแต่ละลดความเสี่ยงในการเจริญของจุลินทรีย์ (สุขุมาภรณ์ ศรีเผด็จ และอรรถพล 

ศรีโสภา, 2564)  
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การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินด้วยวิธี pH Differential ปริมาณแอนโทไซยานินของผล

มะเม่ามีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 81.21±0.01 มิลลิกรัม/ลิตร แสดงสีของสารสกัดจากผลมะเม่าในสภาวะ

แวดล้อมที่พีเอชบัฟเฟอร์ 1.00 และ 4.50 (ภาพที่ 2) วัดที่ความยาวคลื่น 520 นาโนเมตร ถึง 700  

นาโน แนวทางในการทำวิจัยก่อนหน้านี้ (จริายุ มุสิกา และอัมพร แซ่เอียว, 2556) ศึกษาปริมาณแอน-

โทไซนินจำนวน 4 สายพันธุ์  ปริมาณแอนโทไซยานินอยู่ ในช่วง 13.70±0.12 ถึง 74.53±0.45 

มิลลิกรัม/ลิตร ซึ่งเมื่อเทียบกับงานวิจัยที่ได้กล่าวมาในการสกัดมะเม่าด้วยตัวทำละลาย 95%  

เอทานอล พบว่าในปริมาณแอนโทไซยานินจากสารสกัดที่ได้เตรียมมามีค่าที่ดีกว่างานวิจัยที่ได้กล่าวมา

ข้างต้น 

 

ภาพที่ 2 แสดงสีของสารสกัดจากผลมะเม่าในสภาวะแวดล้อมที่พีเอชบัฟเฟอร์ 1.00 และ 4.50   

            ก่อนนำไปวัดหาปริมาณแอนโทไซยานินด้วยวิธี  pH Differential  ที่ความยาวคลื่น  

            520 นาโนเมตร ถึง 700 นาโนเมตร 

คุณสมบัติการละลายของสารสกัดจากผลมะเม่าสามารถละลายได้ดีในน้ำและ 95%  

เอทานอล การศึกษาของ (Hock et al., 2017) แอนโทไซยานินมีคุณสมบัติเป็นเม็ดสีที่ละลายในน้ำ 

จัดเป็นสารประกอบฟลาโวนอยด์ที่มีหมู่ไฮดรอกซิล (-OH) และหมู่ที่เป็นน้ำตาลในโครงสร้าง จึงทำให้

มีขั้วที่สูงมาก สามารถละลายได้ดีในตัวทำละลายที่มีขั้วสูง ความสามารถในการละลายของสารสกัด

จากผลมะเม่าในตัวทำละลาย 3 ชนิด ได้แก่ น้ำ, เอทานอล 95% และโพรพิลีนไกลคอล พบว่าสาร
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สกัดจากผลมะเม่าสามารถละลายได้ในทุกตัวทำละลาย โดยน้ำและเอทานอลให้การละลายได้รวดเร็ว

กว่าตัวทำละลายอ่ืน 

ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH พบว่าจากผลการศึกษาจากสารสกัดจากผลมะเม่ามี

ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 52.55±1.54% จากค่าที่ได้เมื่อเทียบกับจากงานวิจัยก่อนหน้า (จารุ

วรรณ ดรเถื่อน และคณะ, 2561) เทียบที่ความเข้มข้นของตัวทำละลายเท่ากันการศึกษาผลมะเม่า

จำนวน 5 สายพันธุ์ ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระอยู่ที่ 13.15±0.56 - 53.18±1.04% ฤทธิ์การต้านอนุมูล

อิสระมีค่าใกล้เคียงกัน และมีค่า IC50 มีค่าเท่ากับ 0.23 ±0.01 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร (ภาพที่  3) 

เปรียบเทียบกับการศึกษาก่อนหน้านี้ ที่การสกัดมะเม่าด้วย 95% เอทานอล พบว่ามีค่า IC50 เท่ากับ 

36.71±0.93 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร จากอัตราส่วนในการสกัดและวิธีการในการทดลองแตกต่างกัน แต่

พบว่ามะเม่าท่ีทดสอบมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระที่ดีกว่างานวิจัยที่กล่าวมาข้างต้น  

ความคงตัวของสารสกัดจากผลมะเม่าเปรียบเทียบก่อนการทดสอบและหลังการทดสอบ เก็บ

ไว้ในที่มืดเป็นเวลา 15 วัน วัดค่าความเป็นกรดเป็นด่างด้วยเครื่อง pH meter วัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสี 

Colorimeter วัดความคงตัวของสารสกัดผลมะเม่าด้วยวิธีการ UV-Visible Spectrophotometer ที่

ช่วงความยาวคลื่น 200-700 นาโนเมตร  (ปิ่นวดี ตรีตรง, 2562) ลักษณะของสีที่ปรากฎมีการ

เปลี่ยนแปลงที่สามารถสังเกตุเห็นได้ด้วยตาเปล่า (ภาพที่ 3) พบค่าการดูดกลืนแสงอยู่ในช่วง 517 นา

โนเมตร ลักษณะผลที่เกิดขึ้นของสารสกัดจากผลมะเม่าทั้ง 3 แบบ เปรียบเทียบระหว่างสารสกัดจาก

ผลมะเม่าที่ไม่ผ่านการปรับ pH กับสารสกัดจากผลมะเม่าที่ผ่านการปรับ pH สารสกัดจากผลมะเม่า

ในสภาวะที่เป็นกรดจะมีความเสถียรที่มากกว่าที่สภาวะทีเ่ป็นกลาง ซึ่ง pH ที่แตกต่างกันของสารสกัด

จากผลมะเม่าส่งผลกับสีที่แสดงออกมา ในส่วนของสารสกัดจากผลมะเม่าที่ผ่านการปรับ pH กับสาร

สกัดจากผลมะเม่าที่ผ่านการโคพิกเมนต์ด้วยกรดเฟอรูลิกและผ่านการปรับ pH  ช่วงความยาวคลื่น 

200-300 นาโนเมตรจะเกิดพีคของกรดเฟอรูลิก ซึ่งแสดงว่าในการเติมกรดเฟอรูลิกเข้าไปมีการ

เกิดปฏิกิริยาร่วมกันกับสารสกัดจากผลมะเม่า ค่าของการดูดกลืนแสงและค่าพีเอชของสารสกัดที่ผ่าน

การโคพิกเมนต์มีการเปลี่ยนแปลงที่น้อยกว่าสารสกัดจากผลมะเม่าที่ไม่ได้ผ่านการโคพิกเมนต์ 
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ก่อนการทดสอบ 

 

 

 

 

 

 

หลังการทดสอบ 

ภาพที่  3 แสดงค่าพีเอชที่แตกต่างกันในสภาวะกรด -เบสส่งผลต่อสีที่แสดงออกของสารสกัด 

             จากผลมะเม่าก่อนการทดสอบและหลังการทดสอบ 

สูตรอิมัลชันน้ำมันในน้ำทั้ง 3 สูตร  (ตารางที่ 2) สูตร ที่ 1 คือ FB สูตรอิมัลชันน้ำมันในน้ำ, 

สูตร ที่ 2 คือ FM สูตรอิมัลชันน้ำมันในน้ำกับสารสกัดจากผลมะเม่าที่คำนวณมาจากการศึกษาที่ 5 

การศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ, สูตร ที่ 3 คือ F-MF สูตรอิมัลชันน้ำมันในน้ำกับสารสกัดจากผล

มะเม่าที่คำนวณมาจากการศึกษาที่ 5 การศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระทและกรดเฟอรูลิก (ปริมาณ

คำนวณการทฤษฎีการโคพิกเมนต์สารสกัดจากผลมะเม่ากับกรดเฟอรูลิก) ปรับให้มีค่าพีเอชเท่ากับ 

6.50 นำไปปั่นเหวี่ยง (centrifugation test) ที่ 3000 rpm เป็นเวลา 30 นาทีเพ่ือดูความเสถียร

เบื้องต้นของอิมัลชันว่าจะไม่เกิดการแยกชั้น วัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสี  Colorimeter ในทั้ง 3 แบบ วัด

ค่าความหนืดของผลิตภัณฑ์ด้วยเครื่องวัดความหนืด Viscometer ทดสอบทางกายภาพในด้านต่าง ๆ 

เก็บตัวอย่างไว้ในสภาวะร้อนสลับเย็นจำนวน 6 รอบเพ่ือประเมินการเปลี่ยนแปลงเบื้องต้น 
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ตารางที่  2 การศึกษาความคงตัวและลักษณะทางกายภาพของอิมัลชัน O/W ก่อนและหลัง 

                การทดสอบความคงตัวที่สภาวะร้อน-เย็น 

ลักษณะทาง
กายภาพ 

FB FM F-MF 

ก่อนการ
ทดสอบ 

หลังการ
ทดสอบ 

ก่อนการ
ทดสอบ 

หลังการ
ทดสอบ 

ก่อนการ
ทดสอบ 

หลังการ
ทดสอบ 

สี L* 75.99±1.54 76.52±0.23 81.63±2.89 82.68±1.25 83.86±1.34 82.18±0.04 

a* -0.23±0.04 -0.21±0.02 -0.41±0.05 -0.37±0.06 -0.21±0.02 -0.51±0.03 

b* -1.75±0.04 -1.10±0.38 -1.77±0.41 -0.65±0.15 -1.55±0.38 -1.19±0.79 

pH 6.50±0.00 5.07±0.04 6.50±0.00 4.99±0.02 6.50±0.00 6.02±0.02 

∆pH 1.43 ±0.02 1.51±0.01 0.48±0.01 

ความหนืด 
(cP) 

6421±10.86 
 

6372±17.79  6452±13.10  6362±8.21  6422±10.10  6408±5.23  

ลักษณะส ี สีขาว 

กลิ่น กลิ่นธรรมชาต ิ

การแยกชั้น ไม่พบการแยกช้ัน 

ในการทดสอบไม่พบการแยกชั้นของผลิตภัณฑ์อิมัลชันน้ำมันในน้ำทั้งสามสูตรหลังจากการเร่ง

สภาวะของผลิตภัณฑ์ด้วยอุณหภูมิร้อน-เย็น จากค่าในตารางที่ 2 พบว่าการเปลี่ยนแปลงของค่าพีเอช

หลังทำการทดสอบ ในสูตรอิมัลชันที่มีกรดเฟอรูลิกเป็นองค์ประกอบสามารถช่วยเพ่ิมความเสถียรใน

กับสารสกัดจากผลมะเม่าได้ และเพ่ือยืนยันชนิดของครีมอิมัลชันน้ำมันในน้ำ นำตัวอย่างไปทดสอบ

ด้วยตัวทำละลายที่ต่างชนิดกัน อิมัลชันสามารถละลายได้ดีในน้ำ จึงสามารถยืนยันได้ว่าอิมัลชันที่ได้

เป็นอิมัลชันชนิดน้ำมันในน้ำ 

 

Published Online: 4 DEC 2025



13 

อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ (Discussion and Suggestion) 

สารสกัดจากผลมะเม่าถูกเตรียมโดยการหมักผลมะเม่าสดกับตัวทำละลายเอทานอล 95% ใน

อัตราส่วน 20:1 (v/w)  เป็นเวลา 120 นาทีในที่มืด ระเหยตัวทำละลายออกจนหมด ได้สารสกัดใน

ปริมาณร้อยละผลผลิตเท่ากับ  7.60 ± 0.82% วิ เคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินด้วยวิธี  pH 

Differential พบว่า มีปริมาณแอนโทไซยานินเท่ากับ 81.21±0.01 มิลลิกรัมต่อลิตร ความสามารถใน

การละลายของสารสกัดจากผลมะเม่าในตัวทำละลาย 3 ชนิด ได้แก่ น้ำ, เอทานอล 95% และ 

โพรพิลีนไกลคอล โดยน้ำและเอทานอลให้การละลายได้รวดเร็วกว่าตัวทำละลายอื่น การประเมินฤทธิ์

ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดด้วยวิธี DPPH พบค่า IC₅₀ เท่ากับ 0.23 ± 0.01 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 

ซึ่งชี้บ่งถึงศักยภาพในการต้านอนุมูลอิสระในระดับดี การศึกษาความคงตัวของแอนโทไซยานินสภาวะ

ค่า pH ต่าง ๆ พบว่าแอนโทไซยานินมีความเสถียรสูงในสภาวะกรด และมีแนวโน้มลดลงเมื่อค่า pH 

สูงขึ้น การโคพิกเมนต์ร่วมกับกรดเฟอรูลิกในอัตราส่วน 1:5 ช่วยเพ่ิมความเสถียรของแอนโทไซยานิน

ในสภาวะพีเอชที่ 6.5  

ในส่วนของการพัฒนาครีมอิมัลชันชนิดน้ำมันในน้ำ (O/W) ที่มีส่วนสารสกัดจากผลมะเม่าเป็น

องค์ประกอบ พบว่าสูตรที่มีการโคพิกเมนต์ด้วยกรดเฟอรูลิกมีค่าพีเอชที่เสถียรที่สุด และมีการ

เปลี่ยนแปลงของสีต่ำที่สุดเมื่อเทียบกับสูตรควบคุมอ่ืน ๆ นอกจากนี้ การทดสอบความคงตัวทาง

กายภาพเบื้องต้นของด้วยการปั่นเหวี่ยงที่ 3,000 รอบต่อนาทีเป็นเวลา 30 นาที ไม่พบการแยกชั้นของ

ผลิตภัณฑ์ แสดงถึงความเสถียรภาพของระบบอิมัลชันที่พัฒนาขึ้นอย่างเหมาะสมและมีศักยภาพ

สำหรับการพัฒนาต่อในผลิตภัณฑ์เครื่องสำอางจากธรรมชาติ 
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