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บทคัดย่อ
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการผลิตผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงผิวจากเบียร์มะเฟือง และวิเคราะห์คุณสมบัติ

ทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา ท�ำการศึกษาโลชั่นบ�ำรุงผิวทั้งหมด 3 สูตร ได้แก่ โลชั่นควบคุม โลชั่นเบียร์เอล 

และโลชั่นเบียร์มะเฟือง ในการประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ โดยดูจากลักษณะภายนอกของโลชั่น เช่น ลักษณะเนื้อโลชั่น 

สี และกลิ่น พบว่าในการวิเคราะห์หาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) ผลิตภัณฑ์

โลชัน่บ�ำรงุผวิเบยีร์มะเฟืองมอีตัราการยบัยัง้สารอนมูุลอสิระสงูทีส่ดุ คอื 51.80% ตามด้วยโลชัน่เบยีร์เอล 37.41% และน้อย

ที่สุดคือโลชั่นควบคุมที่มีอัตราการยับยั้งสารอนุมูลอิสระเพียง 20.80% และในการวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด

ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu พบว่าโลชั่นเบียร์มะเฟืองมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด ตามด้วยโลชั่นเบียร์เอล 

และโลชั่นควบคุม ซึ่งมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 2,158.1 1,921.9 และ 1,194.2 ไมโครกรัมของกรดแกลลิกต่อ

มิลลิลิตร ตามล�ำดับ และจากการน�ำผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงผิวทั้ง 3 สูตรมาวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา ได้แก่ จ�ำนวนรวมของ

แบคทเีรยี ยสีต์ และราทีเ่จรญิเตบิโตโดยใช้อากาศ และจลุนิทรย์ีก่อโรค ได้แก่ Staphylococcus aureus, Pseudomonas 

aeruginosa, Candida albicans และ Clostridium spp. พบว่าผลติภัณฑ์โลชัน่บ�ำรงุผิวทัง้ 3 สูตรท่ีนาํมาทดสอบมจี�ำนวน

รวมของแบคทีเรีย ยีสต์ และราที่เจริญเติบโตโดยใช้อากาศ < 10 CFU/g และไม่พบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรคทั้ง 

4 ชนิด

ค�ำส�ำคัญ: เบียร์มะเฟือง ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด โลชั่นบ�ำรุงผิว สารต้านอนุมูลอิสระ 

การผลิตผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงผิวจากเบียร์มะเฟือง
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Abstract
The objective of this research was to study the production of skincare lotion products from star 

fruit beer and analyze its physical, chemical and microbiological properties. Three formulations of body 

lotions were studied: control lotion, ale beer lotion and star fruit beer lotion to evaluate physical 

properties by considering the lotion such as lotion texture, color and smell. It was found that in the 

analysis of the antioxidant activity by the method 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) a star fruit beer 

lotion showed the highest antioxidant rate at 51.80%, followed by ale beer lotion at 37.41% and the 

least was the control lotion with an inhibitory rate only 20.80% free radicals. In total phenolic compounds 

assays by Folin-Ciocalteu indicated that star fruit beer lotion had the highest total content of phenolic 

compounds followed by ale beer lotion and control lotion which have total phenolic compounds of 

2,158.1, 1,921.9, and 1,194.2 micrograms of gallic acid per milliliter respectively, and from the 3 formulations 

of body lotions for microbiological analysis, i.e. the total number of bacteria, yeast and fungi aerobic 

and pathogenic microorganisms, namely Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, Candida 

albicans and Clostridium spp. The total number of aerobic bacteria, yeast and fungi in the three lotion 

formulations was < 10 CFU/g and no contamination of all 4 pathogenic microorganisms was found.

Keywords: Star fruit beer, Total phenolic contents, Body lotion, Antioxidant 

บทน�ำ

เบียร์เป็นหน่ึงในผลิตภัณฑ์แอลกอฮอล์ท่ีผู ้คน

ทั่วโลกยกย่อง และชื่นชมว่าเป็นเคร่ืองดื่มที่มีคุณค่าทาง

โภชนาการมากกว่าเครือ่งด่ืมแอลกอฮอล์ชนดิอืน่ ๆ  เนือ่งจาก

เบียร์มีสารต้านอนุมูลอิสระเป็นจ�ำนวนมากโดยสารต้าน

อนมุลูอสิระทีเ่กิดขึน้ส่วนใหญ่มกัเกดิขึน้จากการใส่ข้าวมอลต์

และดอกฮอปส์ ซ่ึงส่วนประกอบท้ังสองมีสารประกอบ

ฟีนอลิกที่ส�ำคัญต่อกระบวนการต้านออกซิเดชัน นอกจากนี้

สารประกอบฟีนอลิกยังสามารถชะลอการเกิดกระบวนการ

ออกซิเดชันในขั้นตอนการต้มเบียร์ และในขั้นตอนสุดท้าย

ของการเก็บรักษา โดยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ปรากฏใน

เบยีร์หากบรโิภคในปรมิาณทีพ่อเหมาะจะมผีลทีด่ต่ีอสขุภาพ

ของมนุษย์สามารถป้องกันการเกิดโรคระบบหัวใจและ

หลอดเลือด ควบคุมปริมาณการเผาผลาญคอเลสเตอรอล 

ป้องกนัเลอืดแขง็ตวั และควบคมุปริมาณการเผาผลาญกลโูคส 

[1, 2] โดยกลไกทีอ่ยูเ่บือ้งหลงัผลทีไ่ด้เหล่านี ้คอื สารออกฤทธิ์ 

ทางชีวภาพและสารต้านอนุมูลอิสระในเบียร์ [3] ซ่ึงแสดง

ให้เห็นในหลายด้านด้วยการเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันไอออน

ของโลหะ การขจัดอนุมูลอิสระ และการสลายตัวของ

ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ ในปัจจบุนัผูค้นทีช่ืน่ชอบการบรโิภค

เบียร์นิยมเลือกบริโภคเบียร์จากรสชาติ และรสสัมผัสที่

หลากหลายมากข้ึน ดงันัน้การน�ำผลไม้มาใช้เป็นส่วนประกอบ

ในขัน้ตอนการผลติเบียร์จึงเป็นอกีแนวทางหนึง่ทีส่ามารถเพ่ิม

ความหลากหลายต่อรสชาติเบียร์ให้แก่ผู้บริโภค

ในงานวิจัยนี้จึงได้น�ำมะเฟืองมาเป็นส่วนประกอบ

ในขั้นตอนการผลิตเบียร์ โดยมะเฟืองนั้นอุดมไปด้วยวิตามิน 

กรดออกซาลกิ โพลฟีีนอล เส้นใยอาหาร สารประกอบอนิทรย์ี

ที่ระเหยง่ายโดยเฉพาะอย่างโพลีฟีนอล ดังน้ันการเติม

มะเฟืองในกระบวนการหมักเบียร์อาจมีส่วนช่วยในการเพิ่ม

ปริมาณของสารต้านอนุมูลอิสระในเบียร์ [4] และในปัจจุบัน

มคีวามต้องการส่วนผสมจากธรรมชาตมิากขึน้ เพือ่ใช้ส�ำหรบั

ผิวหนงัและผลิตภัณฑ์เครือ่งส�ำอางต่าง ๆ  [5] อกีทัง้ส่วนผสม

จากธรรมชาตยิงัไม่ก่อให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพของผู้บรโิภค 

โดยเฉพาะเมือ่น�ำมาใช้ทาลงบนผวิส่งผลให้ผวิกระจ่างใสและ
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ช่วยลดรอยต่าง ๆ เช่น จุดด่างด�ำ ฝ้า กระ [6] ในงานวิจัยนี้

จึงได้ผลิตผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงจากเบียร์มะเฟือง โดยจะ

ประกอบไปด้วยสารทีม่ปีระโยชน์หลายชนดิ เช่น สารในกลุม่

โพลฟีีนอลทีม่ฤีทธิใ์นการต้านออกซเิดชนัมาก ได้แก่ กรดแกล

ลิก กรดแอสคอร์บิก เป็นต้น การท�ำเป็นผลิตภัณฑ์อาจเป็น

แนวทางในการเพ่ิมมูลค่าของเบียร์มะเฟืองท�ำให้เป็นที่น่า

สนใจมากข้ึน และเพื่อเป็นแนวทางในการน�ำไปประยุกต์ใช้

ต่อไป

วัตถุประสงค์ของงานวิจัย

1) เพื่อผลิตผลิตภัณฑ์โลช่ันบ�ำรุงผิวจากเบียร์

มะเฟือง

2) เพื่อวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี ทางกายภาพ 

และทางจุลชีววิทยา ให้ตรงตามมาตรฐานอุตสาหกรรมเอส

ผลิตภัณฑ์บ�ำรุงผิวผสมสมุนไพร

วิธีดําเนินการวิจัย  

การท�ำเบียร์มะเฟืองและเบียร์เอล

ท�ำการเตรยีมเชือ้ยสีต์ชนดิแห้ง Mangrove Jack’s 

M 12 (KVEIK Yeast) เพือ่กระตุน้การเจรญิของยสีต์ในอาหาร

เลี้ยงเชื้อชนิด Yeast extract-Malt extract (YM) broth 

จากนั้นทําการนับจํานวนเซลล์ของยีสต์โดยใช้ฮีมาไซโต

มิเตอร์ภายใต้กล้องจุลทรรศน์ให้ได้ปริมาณ 107 เซลล์/

มิลลิลิตร และวัดค่าความขุ่นของเซลล์โดยใช้เครื่องสเปก

โตรโฟโตมิเตอร์ Shimadzu รุ่น UV-1800 ที่ความยาวคลื่น 

600 นาโนเมตร ท�ำการเตรียมมะเฟือง 2 กิโลกรัม จากนั้น

น�ำมากรองให้ได้ปริมาตรของน�้ำมะเฟือง 300 มิลลิลิตร 

น�ำน�ำ้มะเฟืองทีไ่ด้ไปท�ำการต้มทีอ่ณุหภมิู 60 องศาเซลเซยีส 

เป็นเวลา 30 นาท ีชั่งอัตราส่วนมอลต์บดหยาบ 725 กรัม 

ต่อน�้ำ 2.5 ลิตร น�ำมอลต์ที่ได้เตรียมไว้ข้างต้นใส่ลงไปในน�้ำ

ที่ได้ท�ำการต้มไว้ให้มีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

10 นาที จากนั้นท�ำการเพิ่มอุณหภูมิทั้งหมด 4 ครั้ง ได้แก่ 

53, 63 และ 72 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที อุณหภูมิ

สุดท้ายที่ 78 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที พักทิ้งไว้ให้

เยน็แล้วนํามากรองด้วยผ้าขาวบางทีผ่่านการฆ่าเชือ้แล้วเพือ่

แยกกากมอลต์ออก จากนั้นนําน�้ำเวิร์ทที่ได้ไปต้มฆ่าเชื้อที่

อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส พร้อมกับเติม Cascade ฮอปส์ 

1.3 กรัม แล้วทิ้งไว้เป็นเวลา 30 นาที หลังจากขั้นตอนการ

ใส่ฮอปส์จะท�ำการแยกน�ำ้เวร์ิทออกเป็น 2 ส่วน เพือ่แยกเป็น

ส่วนของเบียร์เอลและเบียร์มะเฟือง ซึ่งเบียร์เอลสามารถน�ำ

มากรองฮอปส์ออกได้ทันที แต่ในส่วนของเบียร์มะเฟืองนั้น

จะต้องน�ำน�้ำมะเฟืองที่เตรียมไว้ข้างต้นมาท�ำการต้มกับ

น�ำ้เวร์ิทอกีครัง้หนึง่ และน�ำมากรองฮอปส์ออก เมือ่กรองแล้ว

จงึน�ำมาพกัทิง้ไว้ให้เยน็ จากนัน้นําน�ำ้เวร์ิททีไ่ด้แยกใส่ภาชนะ

ส�ำหรับการหมัก  และท�ำการเติมหัวเชื้อยีสต์ 150 มิลลิลิตร

ต่อปริมาตรของเบียร์ 1 ลิตร นําไปบ่มที่อุณหภูมิ 30 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน [7] จากนั้นน�ำมากรองยีสต์ที่หลง

เหลอือยูแ่ละตะกอนแขวนลอยต่าง ๆ  น�ำเบยีร์มะเฟืองทีก่รอง

ได้มาท�ำการวเิคราะห์คุณภาพ ได้แก่ วเิคราะห์ค่าความหวาน 

ความเป็นกรด-ด่าง ความถ่วงจ�ำเพาะ และปริมาณแอลกอฮ อล์

การผลิตโลชั่น

ท�ำการเตรียมโลชั่นโดยแบ่งเป็น 3 สูตร สูตรละ 

800 มิลลิลิตร ซึ่งสูตรที่ 1 โลชั่นควบคุม สูตรที่ 2 โลชั่นเบียร์

เอล และสูตรที่ 3 โลชั่นเบียร์มะเฟือง โดยเริ่มจากส่วนที่หนึ่ง

คือเฟสน�้ำที่ประกอบไปด้วยน�้ำกลั่นปริมาตร 624 มิลลิลิตร 

(สูตรโลชั่นเบียร์เอลและโลชั่นเบียร์มะเฟืองจะเติมน�้ำกลั่น 

324 มิลลิลิตร) และเมทิล พาราเบน (Methyl paraben) 

8 กรัม ผสมให้เข้ากันน�ำไปให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 73-78 

องศาเซลเซยีส ส่วนทีส่องคือเฟสน�ำ้มนัประกอบไปด้วยน�ำ้มนั

มะกอก (Olive oil) 16 กรัม เชียบัตเตอร์ (Shea butter) 

11.2 กรัม สเตียริกแอซิด (Stearic acid) 48 กรัม ซิทิว

แอลกอฮอล์ (Cetyl alcohol) 24 กรมั ไอโซโพรพลิไมรสิเตท 

(Isopropyl myristate) 24 กรัม และ ทวีน 20 (Tween 20) 

40 กรัม ผสมให้เข้ากันน�ำไปให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 70-75 

องศาเซลเซียส ก่อนน�ำสารทั้งสองเฟสผสมเข้าด้วยกันให้

ท�ำการคนสารในส่วนของเฟสน�้ำและเฟสน�้ำมันให้ละลาย

จนหมด จากนัน้น�ำเบยีร์ทีเ่ตรยีมไว้ไปให้ความร้อนทีอ่ณุหภมูิ

ประมาณ 60 องศาเซลเซียส ซึ่งสูตรที่ 1 เติมน�้ำกลั่น 624 

มิลลิลิตร สูตรที่ 2 เติมเบียร์เอล 300 มิลลิลิตร และสูตรที่ 3 
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เติมเบียร์มะเฟือง 300 มิลลิลิตร ลงในโลช่ันแต่ละสูตร

คนเบา ๆ ติดต่อกันตลอดเวลา คนจนกระทั่งโลชั่นเย็นลงที่

อุณหภูมิห้อง และเติมสารแต่งกลิ่น 3 มิลลิลิตร [8] จากนั้น

น�ำมาทดสอบการระคายเคืองบริเวณใต้ท้องแขนโดยใช้

อาสาสมัคร 6 คน ที่มีสุขภาพร่างกายแข็งแรงไม่เป็นโรค

ผวิหนงัและต้องไม่มบีาลแผลบรเิวณใต้ท้องแขน ก�ำหนดพืน้ท่ี

ทดสอบขนาด 3 เซนติเมตร x 3 เซนติเมตร ทาตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์ปริมาตร 1 กรัม ให้ท่ัวบริเวณผิวหนังท่ีทดสอบ 

ปล่อยทิง้ไว้เป็นเวลา 6 ชัว่โมง แล้วตรวจการระคายเคอืง โดย

อาสาสมัครอย่างน้อย 4 คน ต้องไม่รู้สึกระคายเคืองหรือต้อง

ไม่มีผื่นแดงบริเวณผิวหนังที่ทดสอบ

การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ

ประเมินจากลักษณะภายนอกของตัวอย ่าง

ผลิตภัณฑ์เม่ือเตรียมเสร็จ และเปรียบเทียบกับที่ทดสอบ

ความคงตัว โดยวิธี Heating and cooling cycle น�ำโลชั่น

ที่เตรียมไว้มาใส่ตู้เย็นที่ประมาณ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

24 ชั่วโมง จากนั้นน�ำมาใส่ตู้อบ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

24 ชั่งโมง ท�ำทั้งหมด 4 รอบ แล้วน�ำมาประเมินผล 

การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 

เจือจางตัวอย่างให้มีค่าความเจือจาง 100 เท่า 

ปิเปตต์สารละลายตัวอย่างปริมาตร 100 ไมโครลิตร และ

ปิเปตต์สารละลาย DPPH ปรมิาตร 200 ไมโครลติร ลงในหลมุ 

96-well plate ท�ำแบลงค์โดยปิเปตต์น�้ำกลั่นปริมาตร 100 

ไมโครลิตร แทนสารละลายตัวอย่าง ลงในหลุม 96-well 

plate ต้ังทิ้งไว้ในท่ีมืดเพื่อท�ำปฏิกิริยา ณ อุณหภูมิห้อง

เป ็นเวลา 20 นาที จากน้ันวัดค ่าการดูดกลืนแสงที่

ความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร โดยท�ำการทดลองทั้งหมด 

3 ซ�้ำ และน�ำค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างที่วัดได้มา

เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแอสคอร์บิกเพื่อ

ค�ำนวณหาค่า %inhibition [9] ดังสมการ 

%inhibition = [(A
blank 

– A
sample

)/A
blank

] x 100			   (1)

ก�ำหนดให้             A
blank

  คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH กับตัวท�ำละลาย 

             A
sample

 คือ ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่าง 

การวเิคราะห์สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด (Total phenolic 

content) 

เจือจางตัวอย่างให้มีค่าความเจือจาง 100 เท่า 

ปิเปตต์สารละลายตัวอย่างปริมาตร 100 ไมโครลิตร และ

ปิเปตต์สารละลายโซเดยีมคาร์บอเนต (Na
2
CO

3
) ความเข้มข้น 

ร้อยละ 7 (โดยมวลต่อปริมาตร) ปริมาตร 80 ไมโครลิตร 

ลงในหลุม 96-well plate ตามด้วยสารละลาย Folin-

Ciocalteu ปริมาตร 100 ไมโครลิตร จากนั้นปิเปตต์น�้ำกลั่น

ปริมาตร 100 ไมโครลิตร ลงในหลุม 96-well plate แทน

สารละลายตัวอย่างเพือ่ใช้เป็นแบลงค์ ตัง้ทิง้ไว้ให้ท�ำปฏกิิรยิา

ในที่มืด ณ อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 นาที และน�ำไปวัดค่า

การดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลืน่ 760 นาโนเมตร โดยท�ำการ

ทดลองทั้งหมด 3 ซ�้ำ จากน้ันน�ำมาค�ำนวณหาปริมาณสาร

ประกอบฟีนอลกิรวมในตวัอย่าง โดยน�ำค่าการดดูกลนืแสงที่

ได้มาเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก และ

รายงานผล [10]

การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงผิวจากเบียร์มะเฟือง

ทางจุลชีววิทยา 

การวิเคราะห์จ�ำนวนรวมของแบคทีเรีย ยีสต์และ

ราที่เจริญเติบโตโดยใช้อากาศ และการวิเคราะห์ชนิดของ

จุลินทรีย์ S. aureus, P. aeruginosa, C. albicans และ 

Clostridium spp. 

ท�ำการวิเคราะห์โดยดัดแปลงจากมาตรฐานของ 

FDA’s Bacteriological Analytical Manual (BAM) และ

ตมิสา และคณะ [11] ซึ่งได้มีการใช้ Tween 80 ช่วยในการ

ละลายตวัอย่างโลช่ัน [12] ท�ำการเจือจางทีร่ะดบัความเจอืจาง 

10-1 และ 10-2 Spread ลงบนจานเพาะเช้ืออาหาร Plate 

Count Agar (PCA) ส�ำหรับตรวจหาแบคทีเรีย ยีสต์และรา 

บ่มทีอ่ณุหภมู ิ30 องศาเซลเซยีส 48 ชัว่โมง อาหาร Mannitol 

Salt Agar (MSA) ส�ำหรับตรวจหา S. aureus อาหาร 

Sabouraud Dextrose Agar (SDA) (เตมิ Chlortetracycline) 
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ส�ำหรับตรวจหา C. albicans อาหาร Cetrimide Agar 

ส�ำหรับตรวจหา P. aeruginosa บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศา

เซลเซียส ตรวจผลที่เวลา 24 และ 48 ชั่วโมง และอาหาร 

Modified Letheen Agar (MLA) ส�ำหรับตรวจหา 

Clostridium spp. บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ในที่

ไร้อากาศ โดยท�ำการทดลองทั้งหมด 3 ซ�้ำ 

การวิเคราะห์ผลทางสถิติ

ข้อมูลการวิเคราะห์ได้จากการวัดค่าเฉล่ีย 3 ซ�้ำ 

แสดงเป็นค่าเฉล่ีย ± ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (mean ± 

standard deviation) และเปรียบเทียบความแตกต่างทาง

สถิติด ้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA และ

เปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉล่ียด้วย Tukey’s test ท่ีระดบั

ความเชือ่มัน่ 95% โดยใช้โปรแกรม Minitab ในการวเิคราะห์

ผลการวิจัย 

การวิเคราะห์คุณภาพของเบียร์มะเฟือง

จากการบ่มเบียร ์มะเฟ ืองเป ็นเวลา 14 วัน 

ทีอ่ณุหภมู ิ30 องศาเซลเซยีส จากนัน้น�ำมาวเิคราะห์คณุภาพ

ของเบียร์เพื่อตรวจดูการเปลี่ยนแปลงทั้งก่อนบ่มและหลัง

ท�ำการบ่ม

ตารางที่ 1 การวิเคราะห์คุณภาพของเบียร์มะเฟือง

การวิเคราะห์ วันที่ 0 วันที่ 14

°Brix 20 7.3

pH 4.12 4.01

Specific gravity 1.066 1.024

Alcohol by volum 0 5.51

การทดสอบที่บริเวณผิวหนังของผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงผิว

ตามมาตรฐานอตุสาหกรรมเอส THAI SMEs STANDARD 

มอก. เอส 15-2562

ผลการทดสอบการระคายเคอืงบรเิวณท้องแขนจาก

อาสาสมัคร 6 คน เมื่อครบ 6 ชั่วโมง พบว่าไม่เกิดความแดง

และการบวมของผวิหนงัทีบ่รเิวณท้องแขน ในผลิตภณัฑ์โลชัน่

บ�ำรุงผิวทั้ง 3 สูตร 

ผลการทดสอบลักษณะทางกายภาพ

ลกัษณะเนือ้โลช่ันสงัเกตหลงัเตรยีมเสร็จ มลีกัษณะ

เนือ้ละเอยีด มนัวาว ลกัษณะสขีองโลชัน่ควบคมุมสีขีาว โลชัน่

เบยีร์เอลและโลชัน่เบยีร์มะเฟืองมสีคีรมี เนือ่งจากโลชัน่ทัง้ 2 

สูตรมีส่วนผสมของเบียร์เอลและเบียร์มะเฟือง ลักษณะกลิ่น

ของโลชัน่ควบคมุมกีลิน่หอมของสารแต่งกลิน่ ส่วนโลชัน่เบียร์

เอลและโลชั่นเบียร์มะเฟืองมีกลิ่นของเบียร์ จากการวัด pH 

ของสูตรโลชั่นควบคุม เท่ากับ 5.44 สูตรโลชั่นเบียร์เอลได้ค่า 

pH อยูท่ี ่4.36 และโลชัน่เบยีร์มะเฟือง เท่ากบั 4.24 หลังการ

ทดสอบความคงตัวของผลติภณัฑ์ พบว่าไม่มกีารเปลีย่นแปลง

การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH

จากการน�ำตัวอย่างทั้งหมดมาวิเคราะห์ โดยเทียบ

ค่าทีไ่ด้กบัสารละลายมาตรฐานกรดแอสคอร์บกิความเข้มข้น 

0, 10, 20, 30, 40, 50 และ 60 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ซึ่ง

แสดงผลการทดลองในรูปอตัราการยบัย้ังสารอนมุลูอสิระของ

ตัวอย่างทั้งหมด (%) ดังแสดงในตารางที่ 2
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ตารางที่ 2 อัตราการยับยั้งสารอนุมูลอิสระของตัวอย่างทั้งหมดด้วยวิธี DPPH

ตัวอย่าง อัตราการยับยั้งสารอนุมูลอิสระ

เบียร์เอล 30.06 ± 1.70%d

เบียร์มะเฟือง 42.22 ± 0.63%b

โลชั่นเบียร์เอล 37.41 ± 1.12%c

โลชั่นเบียร์มะเฟือง 51.80 ± 0.91%a

โลชั่นควบคุม 20.80 ± 1.36%e

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกต่างกันจะแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

ตารางที่ 3 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในตัวอย่าง

ตัวอย่าง
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด

(µg GAE/mL)

เบียร์เอล 1,210.8 ± 25.0d

เบียร์มะเฟือง 1,444.2 ± 68.2c

โลชั่นเบียร์เอล 1,921.9 ± 97.3b

โลชั่นเบียร์มะเฟือง 2,158.1 ± 37.6a

โลชั่นควบคุม 1,194.2 ± 33.3d

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกต่างกันจะแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

โลชัน่เบยีร์มะเฟือง มาวเิคราะห์จ�ำนวนแบคทีเรยีทัง้หมดและ

จ�ำนวนยีสต์และราตามมาตรฐานอุตสาหกรรมเอส THAI 

SMEs STANDARD มอก. เอส 15-2562 และ FDA’s 

Bacteriological Analytical Manual (BAM) ได้ผลการ

ทดลองดังแสดงในตารางที่ 4 และตารางที่ 5

การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในตัวอย่าง

จากการน�ำตัวอย่างท้ังหมดมาวิเคราะห์ เพื่อหา

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดด้วยวิธี  Folin-

Ciocalteu โดยท�ำการเปรียบเทียบค่าการดูดกลืนแสงของ

ตัวอย่างที่วัดได้กับสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกท่ีมีการ

เจือจางความเข้มข้นให้มีค่าเท่ากับ 0, 10, 20, 30, 40, 50 

และ 60 ไมโครกรัมต่อมลิลลิติร ซึง่แสดงผลการทดลองในรปู

เทยีบเท่าไมโครกรมัของกรดแกลลกิต่อมลิลลิติรของตวัอย่าง 

(µg GAE/mL) ดังแสดงในตารางที่ 3

การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงผิวตามมาตรฐาน

อุตสาหกรรมเอส THAI SMEs STANDARD มอก. เอส 

15-2562 และ FDA’s Bacteriological Analytical 

Manual (BAM)

จากการน�ำผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงผิวทั้ง 3 สูตร คือ 

สูตรที่ 1 โลชั่นควบคุม สูตรที่ 2 โลชั่นเบียร์เอล และสูตรที่ 3 



ปีที่ 8 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 256598 ว. วิทย. เทคโน. หัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ

ตารางที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะห์จ�ำนวนแบคทีเรียทั้งหมดและจ�ำนวนยีสต์และรา (Colony Forming Unit)

สูตรของผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงผิว
จ�ำนวนแบคทีเรียทั้งหมด

และจ�ำนวนยีสต์และรา (CFU/g)

โลชั่นควบคุม <10 colony/g

โลชั่นเบียร์เอล <10 colony/g

โลชั่นเบียร์มะเฟือง <10 colony/g

ตารางที่ 5 ผลการตรวจวิเคราะห์ชนิดของจุลินทรีย์ Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, Candida 

albicans และ Clostridium spp.

ตัวอย่าง ชนิดของจุลินทรีย์ ผลการวิเคราะห์

โลชั่นควบคุม

S. aureus ไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม

P. aeruginosa ไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม

C. albicans ไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม

Clostridium spp. ไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม

โลชั่นเบียร์เอล

S. aureus ไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม

P. aeruginosa ไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม

C. albicans ไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม

Clostridium spp. ไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม

โลชั่นเบียร์มะเฟือง

S. aureus ไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม

P. aeruginosa ไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม

C. albicans ไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม

Clostridium spp. ไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม

อภิปรายและสรุปผลการวิจัย 

จากการวเิคราะห์คณุภาพของเบยีร์มะเฟือง พบว่า

หลังจากผ่านการบ่มเป็นเวลา 14 วัน มีค่า °Brix ลดลง 

เนื่องจากกระบวนการใช้น�้ำตาลที่เป็นแหล่งอาหารของยีสต์ 

เปลี่ยนเป็นแอลกอฮอล์และคาร์บอนไดออกไซด์ในระหว่าง

กระบวนการหมัก โดยแปรผกผันกับปริมาณแอลกอฮอล์ที่

เพิ่มขึ้น [13] และท�ำให้ค่า pH ในเบียร์มะเฟืองลดลงอยู่ที่ 

4.01 ซึ่งอยู่ในช่วงความเป็นกรด จากการศึกษางานวิจัยของ 

Yoshida และ Yokoyama [14] พบว่าการใช้น�ำ้ตาลของยสีต์

ท�ำให้อัตราความหนาแน่นของน�้ำตาลในเบียร์เปล่ียนแปลง 

และจากงานวิจัยน้ีในกระบวนการหมักเบียร ์ส ่งผลให้

ความถ่วงจ�ำเพาะของเบียร์มะเฟืองลดลง ในการศึกษา

ผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงผิวจากเบียร์มะเฟือง พบว่าโลชั่นบ�ำรุง

ผิวสูตรเบียร์มะเฟืองมีความสามารถในการยับยั้งสารอนุมูล

อสิระมากกว่าโลชัน่บ�ำรงุผวิสตูรเบยีร์เอล และโลชัน่บ�ำรงุผวิ

สตูรควบคมุ ซึง่สอดคล้องกบังานของวจัิยของ Wei และคณะ 

[15] ได้กล่าวว่าผลมะเฟืองมอีตัราการยบัยัง้สารอนมุลูอสิระ

มากกว่า 60% มะเฟืองมีความสามารถในการยับยั้งสาร
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อนุมูลอิสระสูงกว่าเบียร์ จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงผิว

ที่มีเบียร์มะเฟืองเป็นองค์ประกอบมีความสามารถในการ

ยับยั้งสารอนุมูลอิสระสูงข้ึนเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์โลชั่น

บ�ำรุงผิวจากเบียร์เอล และผลิตภัณฑ์โลช่ันบ�ำรุงผิวควบคุม 

อีกทั้งในผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงผิวจากเบียร์มะเฟืองมีปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงกว่าโลชั่นบ�ำรุงผิวทั้ง 2 สูตร

ที่กล่าวมา ทั้งนี้สารประกอบฟีนอลิกท่ีมีปริมาณมากเป็น

ผลเนื่องมาจากในขั้นตอนการท�ำเบียร์มีฮอปส์เป็นส่วน

ประกอบทีส่�ำคญั ซึง่ในฮอปส์มสีารประกอบฟีนอลกิประมาณ 

14.4% [16] และจากการศึกษางานวิจัยของ Leong และ 

Shui [17] พบว่ามะเฟืองประกอบไปด้วยสารต้านอนมุลูอสิระ

ได้แก่ เควอซิทีน, โปรแอนโทรไซยานิดิน, กรดแกลลิก และ

กรดแอสคอร์บิก สารต้านอนุมูลอิสระที่กล่าวมานี้มีปริมาณ

ในมะเฟืองสูงกว่าผลไม้อืน่ เช่น พชืตระกูลส้ม [18] นอกจากนี้ 

ยงัพบว่าเชยีร์บตัเตอร์ทีเ่ป็นส่วนประกอบของโลชัน่เป็นแหล่ง

ของสารต้านอนมุลูอสิระอืน่อกีในปรมิาณมาก ได้แก่ วติามนิ

เอและวิตามินอี ที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้านริ้วรอยและเป็น

สารต้านอนุมูลอิสระ เพื่อป้องกันความเสียหายจากอนุมูล

อิสระเมื่อทาโลชั่นลงบนผิวหนัง [19] โดยปริมาณสาร

ประกอบฟีนอลิกทั้งหมดมีความสัมพันธ์กับอัตราการยับยั้ง

สารอนมุลูอสิระด้วยวธิ ีDPPH กล่าวคอืตวัอย่างมีปรมิาณสาร

ประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูง จะมีอัตราการยับยั้งสารอนุมูล

อิสระสูงเช่นกัน [20] ผลการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุง

ผวิตามมาตรฐานอตุสาหกรรมเอส THAI SMEs STANDARD 

มอก. เอส 15-2562 และ FDA’s Bacteriological 

Analytical Manual (BAM) พบว่าไม่พบการปนเปื้อนของ

จลุนิทรย์ี เนือ่งจากส่วนประกอบของฮอปส์มสีาร Iso-alpha 

acid ซึ่งมีฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ [21] นอกจากนี้ใน

ผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงผิวมีส่วนประกอบของเมทิลพาราเบน

เป็นสารกนัเสยีส�ำหรบัเครือ่งส�ำอาง โดยมฤีทธิเ์ป็นสารยบัยัง้

การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ ได้แก่ แบคทีเรีย รา และ

ยีสต์ [22] และได้มีการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและ

ทางเคมี ด้วยการวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ของผลิตภัณฑ์

โลชั่นบ�ำรุงผิวจากเบียร์มะเฟือง ซ่ึงมีค่าความเป็นกรด-ด่าง 

คือ 4.24 ตามมาตรฐานทั่วไปจะมีค่าความเป็นกรด-ด่างของ

โลชั่นบ�ำรุงผิวอยู่ระหว่าง 3.5 ถึง 7.5 ดังนั้นค่าความเป็น 

กรด-ด่างที่ได้เป็นไปตามมาตรฐาน [23] 

จากการทดลองเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุง

ผิวทั้ง 3 สูตร ได้แก่ โลชั่นบ�ำรุงผิวจากเบียร์เอล โลชั่นบ�ำรุง

ผิวจากเบียร์มะเฟือง และโลช่ันบ�ำรุงผิวควบคุม มาท�ำการ

วิเคราะห์หาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH พบว่า

โลชั่นเบียร์มะเฟืองมีอัตราการยับยั้งสารอนุมูลอิสระสูงที่สุด 

ตามด้วยโลชั่นเบียร์เอล และโลชั่นควบคุม ซึ่งมีอัตราการ

ยับยั้งสารอนุมูลอิสระอยู่ที่ 51.80% 37.41% และ 20.80% 

ตามล�ำดับ ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทัง้หมดด้วยวธิ ีFolin-Ciocalteu เรียงล�ำดบัจากมากไปน้อย

พบว่าโลชั่นเบียร์มะเฟืองมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดสูงที่สุด > โลชั่นเบียร์เอล > โลชั่นควบคุม ดังนี้ 

2,158.1, 1,921.9 และ 1,194.2 ไมโครกรัมของกรดแกลลิก

ต่อมิลลิลิตร จากผลการทดลองดังกล่าวสามารถสรุปได้ว่า

ผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงผิวจากเบียร์มะเฟืองมีปริมาณสาร

ประกอบฟ ีนอลิกทั้ งหมดและมีอัตราการยับยั้ งสาร

อนุมูลอิสระสูงที่สุด อีกทั้งไม่พบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ 

และไม่ก่อให้เกิดความระคายเคืองกับผิวหนัง

ประโยชน์ของงานวิจัยนี้

1. ท�ำให้ทราบถึงกระบวนการผลิตเบียร์มะเฟือง

และการผลิตผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงผิวมากยิ่งขึ้น

2. ได้ผลิตภัณฑ์โลชั่นบ�ำรุงผิวพรรณจากเบียร์

มะเฟืองทีม่สีารต้านอนมุลูอสิระ ไม่ก่อให้เกิดการระคายเคอืง 

และไม่มีจุลินทรีย์ก่อโรค

ข้อเสนอแนะ

1. ในขั้นตอนการท�ำเบียร์มะเฟือง หากมีการน�ำ

ผลมะเฟืองที่มีระยะการสุกต่างกันมาใช้ในการท�ำเบียร์

มะเฟือง จะท�ำให้ไม่ทราบว่าผลมะเฟืองช่วงใดให้ประโยชน์

สูงที่สุดในการเปรียบเทียบอัตราการยับยั้งสารอนุมูลอิสระ 

และสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ซึ่งมีผลต่อการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์



ปีที่ 8 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2565100 ว. วิทย. เทคโน. หัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ

2. ส่วนผสมของโลชั่นมีการใส่ Methyl Paraben 

ซึ่งเป็นสารที่ช่วยยับยั้งจุลินทรีย์ ในการศึกษาพัฒนาหรือ

ปรับปรุงงานวิจัยครั้งต่อไปควรเพ่ิมวิธีการ neutralize 

เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา

3. หากมกีารต่อยอดงานวจิยันีใ้นอนาคตควรมกีาร

ตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาในอาหารประเภท Enriched 

medium เพื่อให้ผลการทดลองมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้นใน

การตรวจหาเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนในตัวอย่าง 

กิตติกรรมประกาศ 

วิจัยฉบับนี้สามารถส�ำเ ร็จลุล ่วงไปได ้ด ้วยดี 

เนือ่งจากได้รบัความช่วยเหลอืและให้ความกรณุาอย่างสงูใน

การเอื้อเฟื ้อสถานที่ ตลอดท้ังเครื่องมือในการท�ำวิจัย 

ขอขอบพระคณุ ภาควิชาชวีวิทยา คณะวทิยาศาสตร์ สถาบนั

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง
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