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บทคัดย่อ  
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาวิธีการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระและยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสในปริมาณสูงสุดของ

สารสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองและการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง มะม่วงน ้าดอกไม้สีทองสุกสกัดด้วยเอทานอลที่
ความเข้มข้นต่างกันที่ 10, 30, 50, 70 และ 90% โดยน ้าหนักต่อปริมาตร และที่อุณหภูมิต่างกันคือ 25 , 45 และ 65 องศา
เซลเซียส สารสกัดถูกกรอง ระเหยจนแห้งด้วยเครื่องระเหยสุญญากาศแบบหมุนและเครื่องท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งจนตัวอย่าง
แห้ง สารสกัดหยาบได้รับการทดสอบการยับยั้งการต้านอนุมูลอิสระและเอนไซม์ไทโรซิเนส จากการทดลองพบว่าสภาวะที่
เหมาะสมในการสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองสุกคือ เอทานอลร้อยละ 90 และอุณหภูมิการสกัดที่ 45 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 
24 ชั่วโมง สารสกัดหยาบแสดงการต้านอนุมูลอิสระชนิด DPPH สูงสุดที่ 44.70% สารต้านอนุมูลอิสระชนิด ABTS ที่ 75.49% 
และฤทธ์ิยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสที่ 55.44% น าสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองทดลองผสมในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง 2 
สูตร ได้แก่ โลชั่นบ ารุงผิวและครีมทามือ โดยผสมสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองในสัดส่วนร้อยละ 0-5 โดยน ้าหนักใน
ต ารับเครื่องส าอาง วิเคราะห์ความเข้ากันได้ของผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง พบว่าสินค้าทุกผลิตภัณฑ์ไม่แยกชั้น นอกจากนี้การ
ทดสอบความคงตัวของผลิตภัณฑ์พบว่าเครื่องส าอางที่ผสมสารสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองมีความคงตัวดี 

ค าส าคัญ: การต้านอนุมูลอิสระ การยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส มะม่วงน ้าดอกไม้สีทอง เครื่องส าอาง 
 

Abstract  

This research aimed to develop a method for extracting the highest amount of antioxidant and 
tyrosinase inhibition of Nam Dok Mai Sri Thong mango extract and application in cosmetic products. Ripe 
Nam Dok Mai Sri Thong mango was extracted with ethanol at different concentrations of 10, 30, 50, 70, and 
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90% by weight per volume, and different temperatures were 25, 45, and 65 °C. The extracts were filtrated 
and evaporated by a rotary evaporator and freeze dryer until dry. The crude extract was tested for 
antioxidant and tyrosinase inhibition. The experiment found that the optimum condition for extracting ripe 
Nam Dok Mai Sri Thong mango was 90 wt% ethanol and extraction temperature at 45 °C for 24 hours. Crude 
extract showed the highest DPPH antioxidant at 44.70%, ABTS antioxidant at 75.49%, and tyrosinase 
inhibition at 55.44%. The Nam Dok Mai Sri Thong mango crude extract was mixed in two formulas of cosmetic 
products, body lotion, and hand cream. It was mixing 0-5 percent by weight of Nam Dok Mai Sri Thong 
mango crude extract into cosmetic recipes. The product compatibility of cosmetic products was analyzed. 
It was found that all products did not separate. Moreover, the product's stability showed that cosmetics 
containing the Nam Dok Mai Sri Thong mango extract had good stability. 

Keyword: Antioxidant, Tyrosinase inhibition, Nam Dok Mai Sri Thong mango, cosmetic 
 
บทน า  

มะม่วง (Mango) เป็นผลไม้ชนิดหน่ึงที่มีรสชาติอร่อย รับประทานได้ทั้งผลดิบและผลสุก ให้พลังงานสูง เป็นแหล่งที่
ส าคัญของโพแทสเซียม เส้นใยอาหาร และวิตามิน อุดมไปด้วยสารต้านสารอนุมูลอิสระ มะม่วงน ้าดอกไม้สีทองเป็นมะม่วงสาย
พันธุ์หนึ่งที่นิยมปลูกในเชิงพาณิชย์เนื่องจากผลมีขนาดใหญ่ มีรสชาติอร่อย เป็นที่นิยมของผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศ 
จังหวัดประจวบคีร ีขันธ์มีพื ้นที่ปลูกมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองเป็นจ านวนมาก สามารถท ารายได้ให้เกษตรกรอย่างต่อเนื ่อง
โดยเฉพาะการส่งออกมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองไปยังต่างประเทศ จากปัญหาวิกฤตเชื้อไวรัสไวรัสโคโรนาสายพันธ์ุใหม่ (Covid-19) 
ที่เกิดขึ้นในปี 2563 การส่งออกผลิตผลทางการเกษตรต้องหยุดชะงักลง มะม่วงน ้าดอกไม้สีทองที่พึ่งพาการส่งออกเป็นหลักจึง
ได้รับผลกระทบ ท าให้เกิดภาวะล้นตลาดและราคาภายในประเทศตกต ่า จากรายงานการวิจัยที่ผ่านมาพบว่ามะม่วงน ้าดอกไม้สี
ทองมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณการต้านอนุมูลอิสระ และการต้านเอนไซม์ไทโรซิเนสในระดับที่สูง มีศักยภาพในการสกัด
เพื่อใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง แต่ปัญหาที่พบมักจะเกิดจากปริมาณแป้งและน ้าตาลในมะม่วงที่มีปริมาณสูงท า
ให้สารสกัดและผลิตภัณฑ์ที่เก่ียวข้องมีอายุการเก็บรักษาที่สั้น  

มะม่วง (Mangifera indica L) เป็นไม้ผลในวงศ์ Anacardiaceae อุดมไปด้วยสารกลุ่มโพลีฟีนอลหลากหลายชนิด 
ซ่ึงพบได้ทุกส่วนของมะม่วง [1] จากรายงานวิจัยที่ผ่านมาพบว่าการศึกษาถึงสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของสารสกัดจากมะม่วง
จะเน้นศึกษาที่ส่วนของเมล็ดเนื่องจากเป็นของเสียจากกระบวนการอุตสาหกรรม โดยกลุ่มสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในเมล็ด
มะม่วง ได้แก่ แทนนิน กรดแกลลิก คูมาริน กรดคาเฟอิก วานิลลิน แมงจิเฟริน กรดเฟอรูลิคาซิด และกรดซินามิก [2] ซ่ึงสาร
เหล่าน้ีมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ [3-5] และฤทธ์ิต้านเอนไซม์ไทโรซิเนส [6] ดังน้ันเมล็ดมะม่วงจึงอาจเป็นแหล่งวัตถุดิบ
ส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและเครื่องส าอางได้ [7] มีการศึกษาการใช้ประโยชน์ของสารสกัดมะม่วงทางด้านเครื่องส าอางโดย
ใช้สารสกัดจากส่วนต่างๆ ของมะม่วง เช่น เมล็ด [8-10] และใบ [11-12] มะม่วงน ้าดอกไม้สีทองเป็นสายพันธ์ุหน่ึงที่นิยมปลูก
ในเชิงพาณิชย์ เมล็ดเล็ก ปริมาณเน้ือสูง นิยมบริโภคผลสดทั้งในและต่างประเทศ การศึกษาการใช้ประโยชน์มะม่วงน ้าดอกไม้สี
ทองเพื่อใช้เป็นสารสกัดในส่วนผสมของเครื่องส าอางเป็นทางเลือกหน่ึงในการลดความเสี่ยงทางด้านราคาของมะม่วงน ้าดอกไม้ 
การเพิ่มมูลค่ามะม่วงน ้าดอกไม้สีทองที่ตกเกรด แต่การแปรรูปโดยขาดองค์ความรู ้ทางด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และ
นวัตกรรม ท าให้เกิดผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพต ่า ไม่สามารถแข่งขันกับผู้ประกอบการรายอ่ืนได้ ในงานวิจัยน้ีจึงมุ่งเน้นที่จะน าสาร
สกัดจากมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองเพื่อน ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางที่มีมูลค่าสูงขึ้นได้ โดยมีวัตถุประสงค์ในการสกัด
มะม่วงน ้าดอกไม้สีทองเพื่อน าสารสกัดที่ได้ทดลองมาผสมในสูตรเครื่องส าอาง และทดสอบเสถียรภาพของเครื่องส าอาง  
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เพื่อน าองค์ความรู้ที่ได้ไปถ่ายทอดให้แก่วิสาหกิจชุมชนในการพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางที่มีส่วนผสมของสารสกัด
มะม่วงน ้าดอกไม้สีทองได้ 
 
วิธีด าเนินการวิจัย  

สารเคมีและตัวท าละลาย 

สารเคมีที่ใช้ในการทดลอง 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl, 2,2'-azinobis(3-ethylbenzothaizoline-6-sulfonic 
acid) diammonium salt, Folin-Ciocalteau reagent, gallic acid, 6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-
carboxylic acid, ซ้ือจากบริษัทซิกม่าอัลดิชประเทศสิงค์โปร์ (Sigma Aldrich, Singapore) ตัวท าละลายชนิดต่าง ๆ ซ้ือจาก
บริษัท อาร์ซีไอ แล็บสแกน จ ากัด สารเคมีและตัวท าละลายที่ใช้ในงานวิจัยน้ีเป็นเกรดวิเคราะห์ (analytical reagent grade; 
AR) 

ตัวอย่างมะม่วงน ้าดอกไม้สีทอง 

เก็บตัวอย่างในเดือน มีนาคม 2565 โดยเก็บตัวอย่างในอ าเภอสามร้อยยอดจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ และอ าเภอบาง
คล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา ตัวอย่างมะม่วงอบแห้งถูกเก็บรักษาที่สาขาวิชาศึกษาทั่วไป คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลรัตนโกสินทร์ วิทยาเขตวังไกลกังวล ต าบลหนองแก อ าเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 

การสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทอง 

ปอกเปลือกมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองที่มีความสุกระดับความแข็งอยู่ในช่วง 0.8 – 1.5 kg/cm2 โดยใช้เครื่องวัดความ
แข็งของผลไม้ (GY-3 Fruit Penetrometer, China) โดยปอกเปลือกมะม่วงในบริเวณที่ต้องการวัด ใช้มือขวาถือเครื่องวัดและ
กดลงไปประมาณ 0.5 เซนติเมตร อ่านค่าที่วัดได้ น าผลมะม่วงล้างด้วยน ้าสะอาด 2 ครั้ง น าชิ้นเนื้อมะม่วงหั่นเต๋า ชั่งจ านวน   
50 กรัม ผสมสารละลายเอทานอลที่ความเข้มข้นต่าง ๆ (10 – 90 % w/v) จ านวน 100 กรัม ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 
มิลลิลิตร ปั่นมะม่วงให้ละเอียดโดยใช้เครื่องปั่นผสมด้วยความเร็วสูง ( IKA, T25, Germany) น าขวดสารสกัดเขย่าชนิดบ่ม
อุณหภูมิ (JSSI-100C, Korea) ที่ความเร็วรอบ 100 รอบ/นาที ที่อุณหภูมิ (25 , 45 และ 65 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 24 
ชั่วโมง น าของผสมไปหมุนเหวี่ยงด้วยความเร็วรอบ 6,000 รอบ/นาที เป็นเวลา 30 นาที น าสารสะลายใสไประเหยแห้งด้วย
เทคนิคการระเหยแบบลดความดัน (IKA, RV10, Germany) น าสารละลายที่เหลือผสมน ้าปราศจากอิออนให้มีปริมาตรเป็น 
200 มิลลิลิตร และน าไปแช่แข็งที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั ่วโมง น าไประเหิดจุดเยือกแข็ง (Virtis, 
benchtop, USA) จนกว่าสารสกัดจะมีน ้าหนักคงที่ บันทึกน ้าหนักสารสกัดเปรียบเทียบน ้าหนักผลมะม่วงสด  

การต้านอนุมูลอิสระชนิดดีพีพีเอช (DPPH Assay) [13]  

น าสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองละลายด้วยสารละลาย DMSO (50% w/v) ให้มีความเข้มข้นเท่ากับ          
5 mg/mL หรือสารละลายมาตรฐาน Trolox ความเข้มข้นเท่ากับ 30 ug/mL จ านวน 50 uL ผสมกับสารละลาย DPPH (2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl radical) ที่ละลายในเมทานอล (1 mM, 150 uL) ผสมสารตัวอย่างที ่จะทดสอบใน 96 well 
plate เขย่าให้เข้ากันและทิ้งไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที และวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องอ่านไมโครเพลท  
(Biochrome, EZ2000, UK) ที ่ความยาวคลื ่นเท ่ากับ 517 นาโนเมตร และวัดค่าการดูดกลืนแสงของ DPPH ที่ลดลง          
ตามสมการ   

Inhibition (%) = {[Acontrol- (Atest sample- Ablank)]/Acontrol} X 100% 
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โดยที่   Acontrol    = 150 uL DPPH + 50 uL 50% Methanol 
   Atest sample  = 150 uL DPPH + 50 uL Sample/standard 
   ABlank    = 150 uL Methanol + 50 uL Sample/standard 

การต้านอนุมูลอิสระชนิดเอบีทีเอส (ABTS Assay) [13] 

น าสารละลาย ABTS (2,2´-azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid) (7 mM, 5 mL) ผสมกับ 
สารละลาย K2S2O8 (2.45 mM, 88 uL) ทิ้งไว้ที่อุณภูมิห้องเป็นเวลา 16 ชั่วโมง เม่ือครบเวลาท าการเจือจางสารละลาย ABTS 
ให้มีค่าการดูดกลืนแสงอยู่ในช่วง 0.70 ± 0.05 (734 nm) น าสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองที่ละลายด้วยสารละลาย 
DMSO (50% w/v) ให้มีความเข้มข้นเท่ากับ 5.0 mg/mL น าสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองหรือสารละลายมาตรฐาน 
Trolox จ านวน 50 uL ผสมกับ 150 uL ของสารละลาย ABTS ใน 96 well plate เขย่าให้เข้ากัน ที่อุณหภูมิห้องบริเวณอับ
แสงเป็นเวลา 15 นาที และวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องอ่านไมโครเพลท (Biochrome, EZ2000, UK) ที่ความยาวคลื่น
เท่ากับ 734 นาโนเมตร (Biochrome, EZ2000, UK) และวัดค่าการดูดกลืนแสงของ ABTS ที่ลดลง ตามสมการ  

Inhibition (%) = {[Acontrol- (Atest sample- Ablank)]/Acontrol} X 100% 

โดยที่   Acontrol    = 150 uL ABTS + 50 uL 50%DMSO 
   Atest sample = 150 uL ABTS + 50 uL Sample/standard 
   ABlank    = 150 uL Water + 50 uL Sample/standard 

การยับย้ังเอนไซม์ไทโรซิเนส [13] 

น าสารสกัดหยาบของมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองละลายด้วยสารละลาย DMSO (50% w/v) ให้มีความเข้มข้นที่            
2 mg/mL ผสม 80 uL phosphate buffer (pH 6.8) สารละลาย 25 mM L-DOPA จ านวน 40 uL และสารสกัดหยาบ
มะม่วงน ้าดอกไม้สีทองจ านวน 40 uL ผสมให้เข้ากันใน 96-well microplate และเติม 150 U/mL ของเอนไซม์ไทโรซิเนส 
จ านวน 40 uL บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 490 nm ด้วยเครื่องอ่านไมโคร
เพลท (Biochrome, EZ2000, UK) โดยหาค่า %Inhibition ตามสูตร เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน kojic acid 

Inhibition (%) = {[Acontrol- (Atest sample- Ablank)]/Acontrol} X 100% 

โดยที่ Acontrol    = 80 uL phosphate buffer +40 uL 25 mM L-DOPA + 40 uL Tyrosinase + 40 uL 50% DMSO 
 Atest sample = 80 uL phosphate buffer +40 uL 25 mM L-DOPA + 40 uL Tyrosinase + 40 uL Sample 
 ABlank    = 120 uL phosphate buffer +40 uL 25 mM L-DOPA + 40 uL Sample 

การทดลองผสมสูตรเครื่องส าอางโดยใช้สารสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองและทดสอบเสถียรภาพของเครื่องส าอาง 

 น าสารสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองละลายในสารละลายกลีเซอรีนที่มีส่วนผสมของน ้ากลั่นร้อยละ 20 ผสมลงในสูตร
ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง โดยใช้ความเข้มข้นของสารสกัดที่แตกต่างกัน น าเครื่องส าอางที่ผสมแล้วทดสอบความคงตัวตาม มอก. 
478-2555 หลังจากตั้งต ารับผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางจะพิจารณาความเข้ากันได้ของสารสกัดและผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง โดย
การสังเกตการแยกชั้น  

การผสมสูตรโลช่ันบ ารุงผิวกาย (body lotion)  

 การผสมสูตรโลชั่นบ ารุงผิวกาย (body lotion) ได้ทดลองผสมสูตรทั้งหมดจ านวน 4 สูตร โดยใช้อัตราส่วนของสาร
สกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองที่แตกต่างกัน รายละเอียดแสดงในตารางที่ 1 
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ตารางท่ี 1 สูตรโลชั่นบ ารุงผิวกาย (body lotion) 

Ingredients Function Formulas (%) 

bodylotion-1 bodylotion -2 bodylotion -3 bodylotion -4 

Sodium Acrylates/ 
Beheneth-25 
Methacrylate 
Crosspolymer 

emulsifier 

1.75 1.75 1.75 1.75 

Cyclopentasiloxane  emollient 2.00 2.00 2.00 2.00 
Dimethicone  emollient 2.00 2.00 2.00 2.00 
Isopropyl Myristate emollient 6.00 6.00 6.00 6.00 
Tocopheryl Acetate moisturizing 1.00 1.00 1.00 1.00 
Deionized water solvent 70.44 70.44 70.44 70.44 
Aloe vera extract  humectant 5.00 5.00 5.00 5.00 
Stingless Bee Honey humectant 5.00 5.00 5.00 5.00 
Mango extract 
(%w/v) 

humectant 
5.00 (0%) 5.00 (1%) 5.00 (3%) 5.00 (5%) 

Niacinamide whitening 1.00 1.00 1.00 1.00 
Methyl Gluceth-20 moisturizing 0.50 0.50 0.50 0.50 
DMDM Hydantoin preservative 0.30 0.30 0.30 0.30 
Perfume perfume 0.01 0.01 0.01 0.01 
Total  100.00 100.00 100.00 100.00 

 
วิธีการผสม 

1. ส่วน A: ละลาย Aloe vera extract, Stingless Bee Honey , Mango extract, Niacinamide และ Methyl 
Gluceth-20 ด้วย Deionized water คนให้เข้ากัน 

2. ส่วน B: ผสม Dimethicone, Sodium Acrylates/ Beheneth-25 Methacrylate Crosspolymer, Isopropyl 
myristate และ Tocopheryl acetate เข้าด้วยกัน คนให้เข้ากันจนเป็นเน้ือเดียวกัน 

3. น าส่วน A เทผสมในส่วน B คนให้เข้ากันด้วยความเร็วรอบที่สูงสุด 
4. เติม DMDM Hydantoin และ perfume ในผลิตภัณฑ์ ผสมให้เป็นเน้ือเดียวกัน 

การผสมสูตรครีมบ ารุงผิวมือ (hand cream) 

 การผสมสูตรครีมบ ารุงผิวมือ (hand cream) ได้ทดลองผสมสูตรทั้งหมดจ านวน 4 สูตร โดยใช้อัตราส่วนของสารสกัด
มะม่วงน ้าดอกไม้สีทองที่แตกต่างกัน รายละเอียดแสดงในตารางที่ 2 
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ตารางท่ี 2 สูตรครีมบ ารุงผิวมือ (hand cream) 

Ingredients Function Formulas (%) 

Handcream-1 Handcream-2 Handcream-3 Handcream-4 

Deionized Water solvent 74.44 74.44 74.44 74.44 
Acrylates/C10-30 Alkyl 
Acrylate Cross 
polymer 

rheology 
modifier 0.50 0.50 0.50 0.50 

Aloe vera extract humectant 10.00 10.00 10.00 10.00 
Methyl Gluceth-20 moisturizing 1.00 1.00 1.00 1.00 
Mango extract (%w/v) humectant 5.00 (0%) 5.00 (1%) 5.00 (3%) 5.00 (5%) 
Dimethicone emollient 1.00 1.00 1.00 1.00 
Cyclopentaxiloxane emollient 1.00 1.00 1.00 1.00 
Tocopheryl Acetate moisturizing 1.00 1.00 1.00 1.00 
Isopropylmyristate emollient 4.00 4.00 4.00 4.00 
Acryaltes/Acrylamide 
Copolymer 

emulsifier 
1.75 1.75 1.75 1.75 

DMDM Hydantoin preservative 0.30 0.30 0.30 0.30 
Perfume perfume 0.01 0.01 0.01 0.01 
Total  100.00 100.00 100.00 100.00 

 
วิธีการผสม 

1. ส่วน A: ละลาย Aloe vera extract, Mango extract, Methyl Gluceth-20, และ Acrylates/C10-30 Alkyl 
Acrylate Cross polymer ด้วย Deionized water คนให้เข้ากัน 

2. ส่วน B: ผสม Dimethicone, Cyclopentaxiloxane, Isopropylmyristate, Virgin coconut oil , 
Acryaltes/Acrylamide Copolyme และ Tocopheryl acetate เข้าด้วยกัน คนให้เข้ากันจนเป็นเน้ือเดียวกัน 

3. น าส่วน A เทผสมในส่วน B คนให้เข้ากันด้วยความเร็วรอบที่สูงสุด 
4. เติม DMDM Hydantoin และ perfume ในผลิตภัณฑ์ ผสมให้เป็นเน้ือเดียวกัน 

การทดสอบเสถียรภาพของเครื่องส าอาง  

ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางที่มีส่วนผสมของสารสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองทั้ง 2 ชนิด มีคุณสมบัติที่แตกต่างกันออกไป 
ดังนั้นการทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดจึงใช้วิธีมาตรฐานโดยทดสอบตามวิธีของ  เบญจมาสและ 
ธเนศวร [14] โดยมีขั้นตอนการทดสอบดังน้ี  

1. น าผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 3 ชุดตัวอย่าง ไปเก็บไว้ในสภาพแวดล้อมต่างๆ นาน 45 วัน โดย 
 - ชุดตัวอย่างที่ 1 เก็บไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 ถึง 8 องศาเซลเซียส เป็นตัวอย่างส าหรับเปรียบเทียบ 
 - ชุดตัวอย่างที่ 2 เก็บในตู้อบที่อุณหภูมิ (45 ± 2) องศาเซลเซียส 
 - ชุดตัวอย่างที่ 3 เก็บที่อุณหภูมิห้องในสภาพแวดล้อมทั่วไป 
2. เม่ือครบ 10, 20 และ 30 วัน น าตัวอย่างออกจากตู้ปรับอุณหภูมิ ตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้องจนแน่ใจว่าตัวอย่างมีอุณหภูมิ

เท่าอุณหภูมิห้อง  
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3. ตรวจพินิจการแยกตัว เปรียบเทียบสีและกลิ่นกับตัวอย่างส าหรับเปรียบเทียบ  
4. วัดความเป็นกรด-ด่าง แล้วเปรียบเทียบกับตัวอย่างส าหรับเปรียบเทียบ แต่ละครั้งของการทดลองวิเคราะห์ 3 ซ ้า 
5. วัดความหนืดด้วยเครื ่องวัดความหนืด (IKA, ROTAVISC lo-vi, Germany) เปรียบเทียบกับตัวอย่างส  าหรับ

เปรียบเทียบ โดยใช้หัววัด (spindle) ที่เหมาะสมกับความหนืดของตัวอย่างเครื่องส าอาง ใส่ตัวอย่างปริมาตร 500 มิลลิลิตร ใน
บีกเกอร์ขนาด 600 มิลลิลิตร น ามาประกอบกับเข็มวัดความหนืดและเข็มวัดอุณหภูมิ ปรับอุณหภูมิที่ 25 ± 1 องศาเซลเซียส 
เลือกหมายเลขหัววัดเพื่อใส่ความเร็วรอบของการหมุน โดยเลือกกดตัวเลขจากน้อยไปมาก และสังเกตค่าของ % Torque ให้อยู่
ในช่วง 85-100% บันทึกผล แต่ละครั้งของการทดลองวิเคราะห์ 3 ซ ้า 

6. น าตัวอย่างกลับไปอยู่ในสภาวะเดิม และท าการทดลองซ ้าจนกว่าจะครบ 45 วัน 

สถิติท่ีใช้ในการวิจัย 

 การวิเคราะห์ข้อมูลของผลผลิตร้อยละของสารสกัดหยาบ การต้านอนุมูลอิสระ และการยับยั้งเอนไซม์เอนไซม์        
ไทโรซิเนสทั้งหมดด าเนินการวิเคราะห์โดยใช้โปรแกรม SPSS เวอร์ชัน 28.0 (SPSS Inc.) ค่าทั้งหมดถูกแสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ของการท าซ ้าสามครั้ง การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียวใช้ส าหรับการวิเคราะห์ผลการ
ทดสอบ (การทดสอบ LSD) และการวิเคราะห์ความแปรปรวนของดันแคนที่ระดับนัยส าคัญที่ p <0.05 
 
ผลการวิจัย 

 จากการใช้เอทานอลความเข้มข้นที่แตกต่างกันคือ ร้อยละ 10, 30, 50, 70 และ 90 โดยน ้าหนักต่อปริมาตร และ
อุณหภูมิในการสกัดคือ 25, 45 และ 65 องศาเซลเซียส การเพิ่มความเข้มข้นของเอทานอลไม่ส่งผลต่อปริมาณของผลผลิต  ร้อย
ละของสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p  0.05) แต่ผลของอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดคือ 25, 
45 และ 65 องศาเซลเซียส มีผลต่อปริมาณของสารสกัดโดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p  0.05)  โดยเม่ือ
เพิ่มอุณภูมิเป็น 45 องศาเซลเซียส ปริมาณของสารสกัดจะเพิ่มขึ้น แต่เม่ือเพิ่มอุณภูมิเป็น 65 องศาเซลเซียส ปริมาณของสาร
สกัดจะไม่เปลี่ยนแปลง สภาวะที่มีปริมาณผลผลิตร้อยละของสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองต ่าที่สุดคือ เอทานอลร้อยละ 
50 และ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ที่ระดับ 8.59% และสภาวะที่มีปริมาณผลผลิตร้อยละของสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้
สีทองสูงที่สุดคือ เอทานอลร้อยละ 70 และ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ที่ระดับ 12.91% (ภาพที่ 1) 

 จากการน าสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองทดสอบการต้านอนุมูลอิสระโดยเทคนิค DPPH แสดงในภาพที่ 2 
สารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้นเม่ือเพิ่มความเข้มข้นของเอทานอล ส าหรับ
อุณภูมิที่ใช้ในการสกัดไม่ส่งผลอย่างเห็นได้ชัดเม่ือเปรียบเทียบกับความเข้มข้นของเอทานอลที่ใช้เป็นตัวท าละลาย โดยมีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p  0.05) เม่ือเพิ่มความเข้มข้นของเอทานอลจะท าให้การต้านอนุมูลอิสระแบบ DPPH 
เพิ่มขึ้น สภาวะที่มีประสิทธิภาพของการต้านอนุมูลอิสระโดยเทคนิค DPPH ของสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองต ่าที่สุด
คือ เอทานอลร้อยละ 10 และ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ที่ระดับ 19.12% และสภาวะที่มีประสิทธิภาพของการต้านอนุมูล
อิสระโดยเทคนิค DPPH ของสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองสูงที่สุดคือ เอทานอลร้อยละ 90 และ อุณหภูมิ 65 องศา
เซลเซียส ที่ระดับ 52.96% 
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ภาพท่ี 1 %Yield ของสารสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองด้วยสภาวะต่างๆ ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย± SD (n = 3) ตัวอักษรต่างๆ 

บ่งชี้ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ p  0.05 โดยการทดสอบของดันแคน 

 
ภาพท่ี 2 การต้านอนุมูลอิสระแบบ DPPH ของสารสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองด้วยสภาวะต่างๆ ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย± SD 

(n = 3) ตัวอักษรต่างๆ บ่งชี้ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ p  0.05 โดยการทดสอบของดันแคน 
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 จากการน าสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองทดสอบการต้านอนุมูลอิสระโดยเทคนิค ABTS แสดงในภาพที่ 3 
สารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้นเม่ือเพิ่มความเข้มข้นของเอทานอล ส าหรับ
อุณภูมิที่ใช้ในการสกัดไม่ส่งผลอย่างเห็นได้ชัดเม่ือเปรียบเทียบกับความเข้มข้นของเอทานอลที่ใช้เป็นตัวท าละลายโดยมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p  0.05) เช่นเดียวกับการต้านอนุมูลอิสระแบบ DPPH สภาวะที่มีประสิทธิภาพของการ
ต้านอนุมูลอิสระโดยเทคนิค ABTS ของสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองต ่าที่สุดคือ เอทานอลร้อยละ 10 และ อุณหภูมิ 45 
องศาเซลเซียส ที่ระดับ 21.78% และสภาวะที่มีประสิทธิภาพของการต้านอนุมูลอิสระโดยเทคนิค ABTS ของสารสกัดหยาบ
มะม่วงน ้าดอกไม้สีทองสูงที่สุดคือ เอทานอลร้อยละ 70 และ อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ที่ระดับ 78.90%  

 

ภาพท่ี 3 การต้านอนุมูลอิสระแบบ ABTS ของสารสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองด้วยสภาวะต่างๆ ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย± SD 
(n = 3) ตัวอักษรต่างๆ บ่งชี้ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ p  0.05 โดยการทดสอบของดันแคน 

 จากการทดสอบการยับยั้งเอนไซม์ไทโนซิเนสของสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทอง  แสดงในภาพที่ 4 สารสกัด
หยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองมีประสิทธิภาพในการยับยั้งเอนไซม์ไทโนซิเนสเพิ่มขึ้นเม่ือเพิ่มความเข้มข้นของเอทานอล ส าหรับ
อุณภูมิที่ใช้ในการสกัดไม่ส่งผลอย่างเห็นได้ชัดเม่ือเปรียบเทียบกับความเข้มข้นของเอทานอลที่ใช้เป็นตัวท าละลาย สภาวะที่มี
ประสิทธิภาพของการยับยั้งเอนไซม์ไทโนซิเนสของสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองต ่าที่สุดคือ เอทานอลร้อยละ 10 และ 
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ที่ระดับ 33.42% และสภาวะที่มีประสิทธิภาพของการยับยั้งเอนไซม์ไทโนซิเนส ของสารสกัดหยาบ
มะม่วงน ้าดอกไม้สีทองสูงที่สุดคือ เอทานอลร้อยละ 90 และ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ที่ระดับ 55.44% 
 ข้อมูลการทดลองพบว่าสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองสุกคือ เอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 90 
โดยน ้าหนักต่อปริมาตร และใช้อุณหภูมิในการสกัดที่ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ซ่ึงเป็นสภาวะในการสกัดที่ให้สาร
สกัดหยาบแสดงการยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสสูงที่สุด ส าหรับการต้านอนุมูลอิสระพบว่ามีค่าใกล้เคียงกับสารสกัดที่สกัดด้วย
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส จึงเลือกใช้สารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองภายใต้สภาวะการสกัดดังกล่าว ทดสอบผสมใน
ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง 
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ภาพท่ี 4 การยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสของสารสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองด้วยสภาวะต่างๆ ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย± SD      

(n = 3) ตัวอักษรต่างๆ บ่งชี้ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ p  0.05 โดยการทดสอบของดันแคน 
 

 จากการทดสอบความเข้ากันได้ของผลิตภัณฑ์โลชั่นบ ารุงผิวกาย (Body lotion) ซ่ึงมีลักษณะเป็นครีมมีความหนืดสูง 
โดยสูตรของผลิตภัณฑ์ที่มีความเข้ากันได้ดี จากการทดสอบความคงตัวของผลิตภัณฑ์พบว่าค่า pH เริ่มต้นของสูตร เริ่มต้น
ระหว่าง 6.05 – 6.31  หลังจากที่ทดสอบสภาพความคงตัวของผลิตภัณฑ์ที่สภาวะอุณหภูมิ 4, 25 และ 45 องศาเซลเซียส ที่
ระยะเวลา 45 วัน พบว่าค่า pH มีการเปลี่ยนแปลงลดลงอยู่ในช่วง 5.98 – 6.24 (ภาพที่ 5)  

 

ภาพท่ี 5 แสดงค่าการเปลี่ยนแปลงความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของการทดสอบความคงสภาพของผลิตภัณฑ์ โลชั่นบ ารุงผิวกาย 
(Body lotion) ที่สภาวะร้อน-เย็นสลับกัน (Heating-Cooling) 
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ส าหรับค่าความหนืดของผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 สูตร เริ่มต้นระหว่าง 58,418 – 105,827 mPa.s หลังจากที่ทดสอบสภาพความคงตัว
ของผลิตภัณฑ์ที่สภาวะอุณหภูมิ 4, 25 และ 45 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 45 วัน พบว่าค่าความหนืดมีการเปลี่ยนแปลงลดลง
ทั้ง 2 สูตร ที่ช่วงระดับ 57,048 – 104,522 (ภาพที่ 6) เมื่อพิจารณาลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เปรียบเทียบก่อน
ทดสอบสภาพความคงตัวพบว่าผลิตภัณฑ์มีลักษณะทางกายภาพไม่แตกต่างจากก่อนทดสอบสภาพความคงตัว เน้ือผลิตภัณฑ์ไม่
เกิดการแยกชั้น (ภาพที่ 7) 

 

ภาพท่ี 6 แสดงค่าการเปลี่ยนแปลงความหนืดของการทดสอบความคงสภาพของผลิตภัณฑ์ โลชั่นบ ารุงผิวกาย (Body lotion) 
ที่สภาวะร้อน-เย็นสลับกัน (Heating-Cooling) 

  

ภาพท่ี 7 แสดงลักษณะทางกายภาพของโลชั่นบ ารุงผิวกาย (Body lotion) ก่อนทดสอบเสถียรภาพ (ซ้าย) และหลังทดสอบ
เสถียรภาพ (ขวา) 

 จากการทดสอบความเข้ากันได้ของผลิตภัณฑ์ครีมบ ารุงผิวมือ (hand cream) ซ่ึงมีลักษณะเป็นครีมมีความหนืดสูง 
โดยสูตรของผลิตภัณฑ์ที่มีความเข้ากันได้ดี จากการทดสอบความคงตัวของผลิตภัณฑ์พบว่าค่า pH เริ่มต้นของสูตรเริ่มต้น
ระหว่าง 5.17 – 5.59  หลังจากที่ทดสอบสภาพความคงตัวของผลิตภัณฑ์ที่สภาวะอุณหภูมิ 4, 25 และ 45 องศาเซลเซียส ที่
ระยะเวลา 45 วัน พบว่าค่า pH มีการเปลี่ยนแปลงลดลงอยู่ในช่วง 5.10 – 5.45 (ภาพที่ 8) ส าหรับค่าความหนืดของผลิตภัณฑ์
ทั้ง 2 สูตร เริ่มต้นระหว่าง 92,789 – 100,416 mPa.s หลังจากที่ทดสอบสภาพความคงตัวของผลิตภัณฑ์ที่สภาวะอุณหภูมิ 4, 
25 และ 45 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 45 วัน พบว่าค่าความหนืดมีการเปลี่ยนแปลงลดลงทั้ง 2 สูตร ที่ช่วงระดับ 91,620 – 
98,974 (ภาพที่ 9) เม่ือพิจารณาลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เปรียบเทียบก่อนทดสอบสภาพความคงตัวพบว่าผลิตภัณฑ์
มีลักษณะทางกายภาพไม่แตกต่างจากเดิม เน้ือผลิตภัณฑ์ไม่เกิดการแยกชั้น (ภาพที่ 10) 
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ภาพท่ี 8 แสดงค่าการเปลี่ยนแปลงความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของการทดสอบความคงสภาพของผลิตภัณฑ์ ครีมบ ารุงผิวมือ 
(hand cream)  ที่สภาวะร้อน-เย็นสลับกัน (Heating-Cooling) 

 

ภาพท่ี 9 แสดงค่าการเปลี่ยนแปลงความหนืดของการทดสอบความคงสภาพของผลิตภัณฑ์ครีมบ ารุงผิวมือ (hand cream) ที่
สภาวะร้อน-เย็นสลับกัน (Heating-Cooling) 

  

ภาพท่ี 10 แสดงลักษณะทางกายภาพของครีมบ ารุงผิวมือ (hand cream) ก่อนทดสอบเสถียรภาพ (ซ้าย) และหลังทดสอบ
เสถียรภาพ (ขวา) 
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อภิปรายและสรุปผลการวิจัย 

กระบวนการแรกได้ศึกษาวิธีการสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทอง เนื่องจากมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองมีปริมาณแป้งและ
น ้าตาลที่สูงท าให้เมื่อมีการผสมเนื้อมะม่วงลงในสูตรเครื่องส าอางจะท าให้เครื่องส าอางเน่าเสียได้ง่าย ในกระบวนการสกดัได้
ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดที่จะท าให้สารสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองมีปริมาณการยับยั้งอนุมูลอิสระและการต้าน
เอนไซม์ไทโรซิเนสที่สูงสุด จากการทดลองพบว่าสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองสุกคือ เอทานอลความ
เข้มข้นร้อยละ 90 โดยน ้าหนักต่อปริมาตร และใช้อุณหภูมิในการสกัดที่ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง หลังจากน้ันได้
ทดลองผสมสารสกัดหยาบมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองในรูปแบบสารละลายโดยใช้กลีเซอรีนที่ความเข้มข้นร้อยละ 80 เป็นตัวท า
ละลายและทดลองผสมในสูตรเครื่องส าอางทั้ง 2 ชนิด ได้แก่ โลชั่นบ ารุงผิวกาย และครีมทามือ จากการผสมสารสกัดมะม่วง
น ้าดอกไม้สีทองในสูตรผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางทั้ง 2 ชนิด ไม่พบปัญหาการเปลี่ยนแปลงเสถียรภาพ ทั้งทางด้านกายภาพและ
ทางเคมี เมื่อเปรียบเทียบกับงานวิจัยที่ผ่านมาพบว่าการใช้ประโยชน์ของมะม่วงทางด้านเครื่องส าอางจะนิยมใช้สารสกัดจาก
ส่วนเมล็ดซ่ึงเป็นวัสดุเหลือใช้จากอุตสาหกรรม และสารสกัดมีปริมาณการต้านอนุมูลอิสระที่สูง [8-10] ส าหรับในงานวิจัยน้ีใช้
สารสกัดจากเน้ือมะม่วงซ่ึงถือเป็นทางเลือกหน่ึงในการแปรรูปมะม่วงในช่วงราคาตกต ่า สามารถเพิ่มมูลค่าให้สูงขึ้นได้ อีกทั้งสาร
สกัดจากเนื้อมะม่วงยังแสดงฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระและยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสได้ดี ซึ่งเหมาะส าหรับใช้เป็นวัตถุดิบใน
ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง แต่การใช้สารสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองเมื่อใส่ปริมาณสารสกัดในปริมาณที่มากเกินไปอาจมีปัญหา
ทางด้านต้นทุนเน่ืองจากกระบวนการสกัดมีการใช้เครื่องมือที่ซับซ้อน อีกทั้งเม่ือเพิ่มความเข้มข้นของสารสกัดพบว่ามีความหนืด
ที่เพิ่มขึ้น ซ่ึงอาจจะส่งผลต่อลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ซ่ึงต้องอาศัยการทดลองสูตรเบื้องต้นเพื่อหาความเหมาะสมของ
อัตราส่วนสารสกัดมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองที่จะใส่ลงไปในสูตรของผลิตภัณฑ์ อีกทั้งสมุนไพรอื่นๆ ที่ผู้ผลิตนิยมใส่ผสมลงไปใน
สูตรเครื่องส าอางนั้นอาจท าให้เกิดปฏิกิริยาอันไม่พึงประสงค์ อาทิ เช่น ความหนืดเกิดการเปลี่ยนแปลง เกิดการตกตะกอน
เกิดขึ้น ดังน้ันจึงเป็นข้อควรระวังในการใช้สารสกัดสมุนไพรในส่วนผสมของเครื่องส าอางต่างๆ ด้วยคุณสมบัติของสารที่อยู่ใน
มะม่วงน ้าดอกไม้สีทองท าให้มีความเหมาะสมในการน ามาพัฒนาเป็นสารสกัดในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง อีกทั้งใน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ยังมีการปลูกมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองในปริมาณที่สูง ท าให้ง่ายในการหาวัตถุดิบสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องส าอางจากมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองในต้นทุนที่ต ่า และสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต่อยอดส าหรับชุมชนในอนาคต  
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