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บทคัดย่อ 

        การพัฒนาผลิตภัณฑ์ครีมบ้ารุงผิวจากน้้ามันเมล็ดมะกิ้ง  เริ่มจากสกัดแยกน้้ามันจากเนื้อในเมล็ด
มะกิ้งที่อบแห้ง โดยใช้ เครื่องชนิดอัดเกลียว ได้ปริมาณน้้ามัน 54  % น้้ามันมะกิ้งที่สกัดได้จะมีสีเหลือง ไม่มี
กลิ่น น้ามากรอง แยกไข สิ่งเจือปน ผลการวิเคราะห์สมบัติทางเคมี กายภาพของน้้ามันพบว่า ค่าดัชนีการ

หักเหแสงเฉลี่ยเท่ากับ (อุณหภูมิ 22±2oC) 1.4779 ความถ่วงจ้าเพาะเท่ากับ 0.9077  0.0009 (g/cm3) 
ความหนืดเท่ากับ 7.457±0.042 Pa  ค่า Acid value 8.91 mgKOH/g ค่าสะพอนิฟิเคชันเท่ากับ192.84 
mgKOH/g และ ค่าไอโอดีนเท่ากับ 93.47g/100g ผลการวิเคราะห์วิตามินอี และ พอลิฟีนอลทั้งหมด พบว่า

ได้ค่าเท่ากับ 26.34  3.13 mg/100g, ปริมาณพอลิฟีนอลทั้งหมด  =  3.29  0.68   mg GAE/100g, 
oil ตามล้าดับ กรดไขมันที่เป็นองค์ประกอบของน้้ามันมะกิ้ง ส่วนใหญ่เป็น Linoleic acid 47.01 g/100g 
และOleic acid 14.92 g/100g, กรดไขมันเหล่านี้มีประโยชน์ในการช่วยบ้ารุงผิวหนังโดยท้าหน้าที่เป็นสาร
เคลือบผิว ช่วยรักษาความชุ่มชื้นและเพ่ิมความยืดหยุ่นของผิวหนัง โดยการวิเคราะห์ความสามารถในการ

ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ของน้้ามันมะกิ้ง มีค่า EC50  ของน้้ามันมะกิ้งเฉลี่ย 64.09  8.92  mg/mL 

โดยวิธี FRAPTEAC   0.06717  0.00033  mM Trolox/g, oil  การหาค่า hydrophile-lipophile 
balance (HLB) ของน้้ามันมะกิ้งส้าหรับการเตรียมอิมัลชันชนิดน้้ามันในน้้า พบว่าต้ารับที่เตรียมด้วยอิมัลซิ
ฟายเออร์ผสมที่มี HLB เท่ากับ 12 มีความคงตัวมากกว่าต้ารับอ่ืน เมื่อน้าน้้ามันมะกิ้งไปเตรียมครีมใช้น้้ามัน
ร้อยละ ๕ ทุกต้ารับ ทั้งหมด 5 สูตร พบว่าได้อิมัลชันชนิดน้้ามันในน้้า มีสีขาวและเป็นเนื้อเดียวกัน  ไม่มี
ฟอง ความหนืดเหมาะสม มีความคงตัวดีไม่แยกชั้นหลังถูกปั่น เมื่อทาบนผิวหนังให้ ความรู้สึกเนียน ไม่
เหนอะหนะ แผ่กระจายได้ดี ให้ความชุ่มชื้นและไม่มันจนเกินไป  ผลิตภัณฑ์ทุกต้ารับที่ผ่านการทดสอบ
ความคงสภาพโดยที่สภาวะ 40°ซ, 4°ซ และที่อุณหภูมิห้อง แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์จากน้้ามันมะกิ้ง มี
ศักยภาพดีในการน้าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ต่อไป หากมีการศึกษาเพ่ิมเติมต่อไป 
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Abstract 
 

The aims of this research were to develop skincare product. The oil-rich 
cotyledons were extracted by using Screw press machine to obtain Making oil. Yield of 
extracted oil was 54 % of the dried kernel. Appearance of Making oil was yellow and 
odorless.  After filtration of wax and impurities, analyzation of chemical and physical 
properties of the oil was performed. The result showed values of refractive index (22±2°C) 
at 1.4779, specific gravity at 0.9077±0.0009 g/cm3, viscosity at 7.457±0.042 Pa, acid value 
at 8.91 mgKOH/g, saponification value at 192.84 mgKOH/g and Iodine value at 93.47 
g/100g. Total vitamin E and polyphenol contents were 26.34±3.13 mg/100 g and 
3.29±0.68 mg GAE/ 100 g, respectively. Fatty acid in Making seed oil mainly consisted of 
linoleic acid and oleic acid at 47.01 and 14.92 g/100 g, respectively. Linoleic acid and 
oleic acid can be used as emollient in skincare to maintain moisture and increase 
elasticity of skin. Antioxidant activity of the oil showed DPPH radical scavenging activity at 
IC50 value of 64.09±8.92 mg/ml and Ferric reducing antioxidant power at TEAC value of 
0.06717±0.00033 mM Trolox/ g oil. Hyrophile-lipophile balance (HLB) of Making oil for 
formulation of oil-in-water emulsion was determined and showed that emulsion which 
formulated by HLB 12 emulsifier was the most stable. Formulation of 5 emulsions by 
using 5 % of Making oil resulted in oil-in-water emulsions. The appearance of emulsions 
was white and homogenous with no bubble. Viscosity was appropriate. The emulsions 
showed no separating layer after centrifugation. The product showed smooth texture and 
good spreadability after applying on skin. All emulsion formulas showed good stability 
after stored at 40°C, 4°C and room temperature. With good properties of this skin care 
product, it is potential to develop to commercial products with additional future study. 
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บทที่ 1 
บทน ำ  

มะกิ้ง เป็นไม้เลื้อย ที่เนื้อในของเมล็ด ใช้เป็นอาหารมีรสอร่อย มีการใช้โดยชนเผ่า ทั้งบนดอย 
และ พ้ืนราบมานาน แต่ไม้ดังกล่าว ขึ้นได้ดีบนพ้ืนที่สูง ในบริเวณหลายแหล่งในประเทศไทยเช่น ต้าบลป่า
แป๋ อ้าเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่  พื้นที่สูงของอ้าเภอแม่แจ่ม จังหวัดเชียงใหม่ แต่ปัจจุบัน ระบบนิเวศ 
บนดอย เริ่มเปลี่ยนแปลง ความชุ่มชื้น และป่าไม้ลดลง ท้าให้มะกิ้ง เริ่มหายาก ประกอบกับคนรุ่นใหม่ ไม่
ค่อยได้ใกล้ชิดกับธรรมชาติ การได้รู้จักมะกิ้งจากการใช้บริโภคของผู้แก่ ผู้เฒ่าลดลง มะกิ้งจึงค่อยๆลด
บทบาทในการเป็นพืชอาหาร หรือเป็นแหล่งอาหารที่ยั่งยืน เป็นทรัพยากรที่ประจ้าถิ่นลง  

โครงการวิจัย จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือ ด้าเนินการตามยุทธศาสตร์การจัดการทรัพยากรธรรมชาติ
และสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน เพ่ือเป็นการพัฒนาทรัพยากรท้องถิ่น ให้คงอยู่ โดยการศึกษาวิจัยอย่างรอบด้าน 
โดยเฉพาะด้านการใช้ประโยชน์ทางการแพทย์ และ เภสัชกรรม ให้ สังคม คนรุ่นใหม่และ ชุมชนได้ตระหนัก
ถึงศักยภาพของพืชที่มีอยู่ในประเทศไทย เพื่อคุ้มครองอนุรักษ์พันธุ์พืชสมุนไพร อีกทั้งเป็นการจัดการความรู้
ด้าน การบริหารจัดการสิ่งแวดล้อมและการพัฒนาคุณค่าความหลากหลายทางชีวภาพ 

มะกิ้งเป็นพืชเถาอยู่ในวงศ์แตง ซึ่งเนื้อในเมล็ด (kernel) มีปริมาณน้้ามัน และมีโปรตีนสูง นิยม
น้ามารับประทานเป็นอาหาร เมื่อน้าไปปิ้งจะมีรสชาติดี คล้ายกับเนื้อหมู จึงมีชื่อเรียกว่า pork fat nut  
นอกจากนี้มะกิ้งยังเป็นพืชที่มีสรรพคุณทางยา โดยในส่วนของเนื้อผลใช้ลดการติดเชื้อแบคทีเรีย น้้ามันจาก
ผลใช้เป็นส่วนประกอบทางยา และใช้ชะโลมผิวหนังส้าหรับหญิงหลังคลอดบุตร  มีรายงานว่ามะกิ้ง 1 ต้น มี
ศักยภาพในการให้ปริมาณน้้ามัน 2.5-10 ลิตร/ต้น/ปี ขึ้นอยู่กับสภาพแวดล้อมและการดูแลรักษา ในทาง
เภสัชกรรม การพัฒนายาและเครื่องส้าอางรูปแบบกึ่งแข็ง หรือชนิดโลชันที่มีน้้ามั นเป็นส่วนประกอบ 
องค์ประกอบของน้้ามันนิยมใช้น้้ามันที่มาจากพืช เนื่องจากน้้ามันจากพืช สามารถแทรกซึมผ่านผิวหนังได้
ดีกว่าน้้ามันแร่ อีกทั้งยังมีสาร phytonutrients เช่นองค์ประกอบโพลีฟีนอล ที่ให้ประโยชน์แก่ร่างกายเมื่อ
มีการดูดซึมได้แก่ วิตามินอี เบต้าคาโรทีนอยด์ และกรดไขมันเชิงซ้อน ดังนั้นมะกิ้งจึงเป็นพืชที่น่าสนใจ
ศึกษาศักยภาพของน้้ามันมะกิ้งในทางเทคโนโลยีเภสัชกรรมเพ่ือเป็นแนวทางการใช้ประโยชน์ต่อไปใน
อนาคต 
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บทที่ 2  
กำรทบทวนวรรณกรรม 

พืชสกุลมะกิ้ง เป็นพืชในวงศ์แตง (Cucurbitaceae) มีเมล็ดขนาดใหญ่สีเหลืองฟาง มีเนื้อเมล็ด
น้้ามันถึง 50-60% สามารถรับประทานหรือใช้ประกอบอาหารได้ เมล็ดน้าไปเผาไฟให้สุกรับประทานมีรส
หวานมัน (ศูนย์ข้อมูลพืช ส้านักวิชาการ-วิจัย องค์การสวนพฤกษศาสตร์ 2547) ในประเทศจีนพบที่เขต
ปกครองตนเองสิบสองปันนา มณฑลยูนนาน มีการใช้ประโยชน์โดยชาว Dai (ชาติพันธุ์ที่พูดภาษาตระกูลไต
กะได เช่น ไทลื้อ ไทเขิน เป็นต้น) ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน มีการศึกษาโดยทีมนักวิจัยและได้แนะน้าว่าน่าจะ
พัฒนาให้เป็นพืชเศรษฐกิจต่อไปเนื่องจากมีศักยภาพในแง่ของพืชน้้ามันส้าหรับอุตสาหกรรมต่างๆ เช่น 
น้้ามันส้าหรับบริโภค หรือใช้เป็นส่วนประกอบในเครื่องส้าอาง เป็นต้น (Schreiter et al., 2007) 1      

น้้ามันและไขมัน จากพืช มีองค์ประกอบส้าคัญที่มีประโยชน์เช่น วิตามินอีในร้าข้าว และงา ใน
น้้ามันพืชทั่วไป ยังประกอบด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนได้แก่ ไลโอเลอิแอซิด และน้้ามันไขมันไม่อ่ิมตัว
เชิงเดี่ยว เช่น กรดโอเลอิแอซิด น้้ามันจากเมล็ดโกโก้ ที่เรียกว่า เนยโกโก้ หรือ theobroma oil
ประกอบด้วย mono-, di-, triglyceride ที่มีคุณสมบัติ elasticity ท้าให้สามารถพัฒนาเป็นยาพ้ืน ยาเหน็บ
ทวาร เนื่องจากไม่ก่อความระคายเคือง น้้ามันจากไขกระบก (มะมื่น) ประกอบด้วยกรด myristicและ 
lauric acid สูงถึงอย่างละ 48% การที่มีกรดไขมันที่อ่ิมตัว สามารถน้ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ยาเหน็บ
ทวารทดแทนเนยโกโก้ที่น้าเข้ามาจากต่างประเทศได้ โดยให้คุณสมบัติ emollient และมีความเสถียรต่อ
การเกิดออกซิเดชัน เนื่องจากเป็นกรดไขมันอ่ิมตัว นอกจากนี้ยังใช้พัฒนาเป็นครีม และเครื่องส้าอางบ้ารุง
มือและเล็บ เนื่องจากคุณสมบัติดังกล่าว และสามารถพัฒนาเป็นสบู่ก้อนแข็งและใส ที่ให้ฟองที่ดี ให้ความ
นุ่มนวลแก่มือ อีกทั้งเนื้อในกระบก (nut) ยังสามารถรับประทานเป็นอาหาร และเป็นพืชที่หล่นทิ้งบนดอย 
ดังนั้นองค์ประกอบที่มีในน้้ามันประกอบไปด้วยกรดไขมันอ่ิมตัวและไม่อ่ิมตัว กรดไขมันจ้าเป็น วิตามินอี 
วิตามินเอ วิตามินซี ฟลาโวนอยด์และแคโรทีนอยด์   สารเหล่านี้นอกจากจะมีประโยชน์ทางด้านโภชนาการ
แล้ว ยังมีคุณค่าในทางเครื่องส้าอางโดยอาศัยคุณสมบัติของสารส้าคัญที่มีฤทธิ์ ต้านอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอ
ความแก่ ลดริ้วรอยและช่วยให้ผิวพรรณชุ่มชื้นโดยเมล็ดพืช มักเป็นวัสดุเหลือทิ้งหลังจากรับประทานแล้ว  

จากการศึกษาที่ผ่านมาเกี่ยวกับน้้ามันเมล็ดเสาวรสในทางเครื่องส้าอางพบว่าน้้ามันจากเมล็ด
เสาวรสมีศักยภาพในการน้าไปพัฒนาเป็นเครื่องส้าอางชะลอริ้วรอย การศึกษาวิธีการสกัดน้้ามันด้วยวิธี
ต่างๆทั้งการสกัดโดยใช้ตัวท้าละลายและใช้แรงอัดไฮโดรลิก พบว่าน้้ามันที่ได้มีสมบัติทางกายภาพและเคมี
ใกล้เคียงกัน  และพบว่าน้้ามันที่ได้จากการหีบด้วยแรงอัดมีวิตามินอีในปริมาณมากกว่าการสกัดโดยใช้ตัวท้า
ละลาย แต่น้้ ามันที่ ได้ จากการส กัดด้ วยตั วท้ าละลายมีความสามารถในการกั ก เก็บน้้ าที่ ผิ ว 
(Transepidermal water loss) ดีกว่า  นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยที่ทดลองตั้งต้ารับผลิตภัณฑ์บ้ารุงผิวจาก
น้้ามันเมล็ดเสาวรสในรูปแบบต่างๆ โดยมีน้้ามันเมล็ดเสาวรสเป็นส่วนประกอบคิดเป็นร้อยละ 5-20 ของ
ต้ารับ พบว่าได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะภายนอกเป็นที่น่าพอใจ  
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การศึกษาที่ผ่านมายังไม่มีข้อมูลเรื่อง การน้ามะกิ้งมาใช้ประโยชน์ทางยาและเครื่องส้าอาง และ
การศึกษาความสามารถการต้านอนุมูลอิสระของน้้ามันเมล็ดมะกิ้ง ซึ่งข้อมูลดังกล่าวนี้เป็นส่วนส้าคัญที่จะใช้
อ้างอิงถึงประสิทธิภาพในการลดริ้วรอยของผลิตภัณฑ์จากน้้ามันเมล็ดมะกิ้งในเชิงพาณิชย์ หากมีการวิจัยใน
หัวข้อดังกล่าวนี้จะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งต่อการน้าน้้ามันเมล็ดมะกิ้งไปประยุกต์ใช้ทางเครื่องส้าอาง เป็น
การส่งเสริมอาชีพและสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรผู้ปลูกและดูแลและส่งผลดีต่ออุตสาหกรรมแปรรูปน้้ามัน
มะกิ้ง โดยการเพ่ิมมูลค่าให้กับวัสดุเหลือทิ้ง รวมไปถึงอุตสาหกรรมเครื่องส้าอางที่มีส่วนผสมของสารจาก
ธรรมชาติส้าหรับการขายภายในประเทศและส่งออก ช่วยลดการน้าเข้าวัตถุดิบหรือเครื่องส้าอางราคาแพง
จากต่างประเทศ จึงเป็นประโยชน์อย่างมากต่อเศรษฐกิจของประเทศ อีกทั้งยังได้ผลิตภัณฑ์ ชะลอริ้วรอย
ส้าหรับเป็นทางเลือกหนึ่งในการตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่นิยมใช้ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติในการ
ดูแลสุขภาพ 
ดังนั้นงานวิจัยนี้ผู้วิจัยจึงท้าการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของน้้ามันเมล็ด
มะกิ้งโดยเลือกศึกษาวิธีสกัดน้้ามันโดยไม่ใช้ตัวท้าละลายเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติที่ปลอดภัยจาก
การตกค้างของตัวท้าละลาย วิธีการบีบอัดเป็นวิธีสกัดที่มีความร้อนเข้ามาเกี่ยวข้องน้อยเพ่ือน้าไปประยุกต์
ในในทางเครื่องส้าอางต่อไป 

วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
1) เพ่ือศึกษาวิธีการสกัดน้้ามันจากเมล็ดมะกิ้งโดยใช้เครื่องบีบอัดชนิด screw press  
2) เพ่ือศึกษาคุณสมบัติและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของน้้ามันเมล็ดมะกิ้งที่สกัดได้ 
3) เพ่ือศึกษาแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ครีมโดยใช้น้้ามันมะกิ้งเป็นองค์ประกอบ 
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บทที่ 3  
วิธีด ำเนินงำนวิจัย 

3.1 กำรเตรียมเมล็ดมะกิ้ง และน้ ำมันเมล็ดมะกิ้ง 

เก็บตัวอย่างผลมะกิ้งที่แก่จัด น้ามาแยกส่วนเนื้อผลและส่วนเมล็ด ท้าความสะอาดเมล็ดมะกิ้งแล้วอบเมล็ด
มะกิ้งในตู้อบที่อุณหภูมิประมาณ 60 ºซ เป็นเวลา 36 ชั่วโมง จนเมล็ดทั้งหมดแห้งสนิท จากนั้นน้าไป
กะเทาะเปลือกหุ้มเมล็ดออก (ภาพ 3.1) น้าเฉพาะเนื้อในเมล็ดมาสกัดน้้ามันเมล็ดมะกิ้งโดยใช้วิธีการหีบจาก
เครื่องชนิด Screw press  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพ 3.1 การเตรียมวัตถุดิบผลมะก้ิงเพ่ือน้าไปเตรียมน้้ามัน 
 
3.1.1 กำรสกัดน้ ำมันจำกเมล็ดมะกิ้ง 
 ชั่งน้้าหนักเนื้อเมล็ดมะก้ิงแห้งก่อน หลังการสกัด และน้้าหนักน้้ามันที่สกัดได้ ด้วยเครื่องสกัดแบบอัดเกลียว 
เพ่ือค้านวณหาร้อยละของผลผลิต (% yield) เป็นวิธีการสกัดแยกน้้ามันที่ใช้ความร้อนโดยให้ความร้อนที่
อุณหภูมิ 60 ºซ ช่วง 2-3 นาทีแรกของการสกัด หลังจากนั้นหยุดให้ความร้อน ขณะเครื่องอัดเกลียวท้างาน
จะเกิดความร้อน โดยอุณหภูมิระหว่างการสกัดไม่ให้เกิน 80 ºซ 
        เก็บน้้ามันมะกิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเพ่ือให้สิ่งเจือปนตกตะกอน  รินส่วนที่เป็นน้้ามันใสออกจากส่วน
ตะกอน  กรองด้วยกระดาษกรอง  เก็บน้้ามันมะกิ้งไว้ที่อุณหภูมิ 4 ºซ  แยกเอาส่วนที่เป็นของเหลวมาใช้
ศึกษาต่อไป 
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3.1.2 กำรวิเครำะห์สมบัติเคมีและกำยภำพของน้ ำมัน  
   สมบัติทางเคมีและกายภาพของน้้ามันมะกิ้งที่วิเคราะห์มีดังนี้ 

1. ค่ำดัชนีหักเหของแสง (refractive index) ตามวิธีที่ระบุใน ISO 280 โดยใช้เครื่อง 
Refractometer KRUSS® รุ่น AR2008, Germany พร้อมบันทึกอุณหภูมิขณะวัด  

2. ค่ำควำมถ่วงจ ำเพำะ (specific gravity) ตามวิธีที่ระบุใน USP 31 โดยใช้ Pycnometer ขนาด 10 
mL  

3. ค่ำควำมหนืด (viscosity) โดยใช้เครื่อง Brookfield®, model R/S Rheometer, Scientific 
promotion    Co., Ltd., England  

4. ค่ำวิตำมินอี หาปริมาณวิตามินอีโดยวิธีคัลเลอริเมตรี (Wang et al., 1988) 2 
น้้ามันประมาณ 0.50 กรัมละลายด้วยโทลูอีน และปรับปริมาตรเป็น 50 mL    สารละลายน้้ามัน 1 

mL ผสมกับสารละลาย 2,2-bipyridyl (0.1% ในเอทานอล 95 %) 3 mL และสารละลาย FeCl36H2O  
(0.1 % ในเอทานอล 95 %) 1 mL ผสมด้วย vortex mixer®   เก็บไว้ 1 นาทีจึงวัดค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น  520 nm  เทียบกับสารละลายมาตรฐานวิตามินอีความเข้มข้นระหว่าง 0.002-0.04 

mg/mL (ในโทลูอีน) สารละลาย blank ประกอบด้วยสารละลาย 2,2-bipyridyl (0.1 % ในเอทานอล 95 

%)  3 mL   สารละลาย FeCl36H2O   0.1 % ในเอทานอล 95 %  1 mL  และโทลูอีน 1  mL  
ค้านวณหาปริมาณวิตามินอีในหน่วย  mg/100 g  
สารละลาย stock solution ของวิตามินอ ี

1. วิตามินอี (98%)  102.4  mg  ละลายในโทลูอีนและปรับปริมาตรเป็น 100 mL  จะได้
สารละลายวิตามินมีความเข้มข้น 100.35 mg/100 mL หรือ 1.0035 mg/mL  เป็น stock 
solution 
2. เตรียมสารละลายมาตรฐานวิตามินอีความเข้มข้นต่างๆ ดังนี้ 

 
ตำรำง 3.1 ปิเปตสารละลาย stock solution ตามตารางแล้วปรับปริมาตรเป็น 50 mL ด้วยโทลูอีน 

Flask ปริมาตรของ 

stock solution (mL) 

ปริมาตรที่เจือจาง 

(mL) 

ความเข้มข้นของวิตามินอี 

(mg/mL) 

1 0.10 50.00 0.002007 
2 0.20 50.00 0.004014 
3 0.40 50.00 0.008028 
4 0.80 50.00 0.01606 
5 1.00 50.00 0.02007 
6 2.00 50.00 0.04014 
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ปริมาณวิตามินอี ค้านวณจากสมการต่อไปนี้: 
                                             Y    =    8.3938 X - 0.0032 

                                            X    =    Y+0.0032

8.3938
 

 

                          ปริมาณวิตามินอี   =   50(X)

w
× 100    mg/100g 

         5.  ค่ำกรด (acid value) ค่ำสะพอนิฟิเคชัน (saponification value) ค่ำไอโอดีน ค่ำเปอร์
อ๊อกไซด์ และกำรวิเครำะห์ชนิดและปริมำณกรดไขมัน  ส่งตรวจที่ บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศ
ไทยจ้ากัด) อ้าเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ 
         6. ค่ำควำมหนำแน่นโดยใช้พิคโนมิเตอร์ (pycnometer method) 
วิธีกำรทดลอง 
วัดตัวอย่างน้้ามันมะกิ้งที่อุณหภูมิ 20 oC  = 0.9982 g/cm3บรรจุในขวดพิคโนมีเตอร์  ชั่งน้้าหนักและน้ามา
เข้า สมการ :                                             𝑑𝑜𝑖𝑙 =   

𝑚𝑜𝑖𝑙  

𝑚น้้า
 𝑑น้้า 

        7. ค่ำปริมำณพอลิฟีนอลท้ังหมดของน้ ำมันมะกิ้ง  

วิธี Folin-Ciocalteu method (Folin-Ciocalteu  method) 
วิธีกำรทดลอง 

1) การเตรียมสารสกัดจากน้้ามันมะกิ้ง (Baiano et al., 2009) 3 

น้้ามันมะกิ้งประมาณ 1 กรัมละลายในเฮกเซน 2 mL  เติมสารละลายเมทานอล (70:30)  1 mL  
สกัดสารโดยเขย่าด้วย Vortex mixer   1 นาที   เก็บชั้นเมทานอลและวิเคราะห์ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดโดยวิธี Folin-Ciocalteu method 
2) การวิเคราะห์ปริมาณพอลิฟีนอลทั้งหมด (Chan et al., 2007 and Anesini et al., 2008) 

4,5  

สารตัวอย่าง 1 mL  ผสมกับสารละลาย Folin-Ciocalteu (1:10)  5 mL  ด้วย vortex mixer  เก็บวัในที่
มืด 8 นาที   เติมสารละลาย Na2CO3  7.5%  4  mL  ผสมด้วย vortex mixer  เก็บไว้ในที่มืด 60 นาที 
วัดค่า absorbance ที่ความยาวคลื่น 765 nm   สารละลาย blank เตรียมจากน้้ากลั่น 1 mL  สารละลาย 
Folin-Ciocalteu (1:10)  5 mL  และสารละลาย Na2CO3  7.5%  4  mL    สารละลายกรดแกลลิก 
ความเข้มข้น 0.002 - 0.1   mg/mL  เป็นสารละลายมาตรฐานและสร้างกราฟมาตรฐาน  
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8. ฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระ 
8.1 วิธี Free radical scavenging activity by DPPH method 
วิธีกำรทดลอง (Farhoosh et al., 2013  and Wang et al., 2008) 2,6 
             สารละลายน้้ามันความเข้มข้นระหว่าง 0.1 – 10.0 mg/mL (ในเฮกเซน) จ้านวน 1 mL  ผสม
กับสารละลาย DPPH  4 mg/100 mL (ในเฮกเซน)  จ้านวน 5 mL และเฮกเซน จ้านวน 4 mL   เก็บไว้ใน
ที่มืดเป็นเวลา 30 นาที   จากนั้นน้าไปว้ดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 nm      ใช้เฮกเซนเป็น 
blank ส่วนสารละลาย DPPH จ้านวน 5 mL ผสมกับเฮกเซน จ้านวน 5  mL  วัดค่าการดูดกลืนแสงที่เวลา 
0 เป็นสารละลาย control  ค้านวณ %Inhibition จากสมการต่อไปนี้ 

                                 % Inhibition  =    𝐴𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙−𝐴𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒

𝐴𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
× 100 

หมำยเหตุ 
            1) Positive control ประกอบด้วยบิวทานอล 150 µL และ สารละลาย DPPH 50 µL 
            2) Negative control ประกอบด้วยบิวทานอล 200 µL 
3) Sample ประกอบด้วย สารละลายตัวอย่างหรือสารละลายมาตรฐาน 150 µL และ   สารละลาย DPPH 
50 µL 
            4) Blank ประกอบด้วย สารตัวอย่างหรือสารมาตรฐาน 150 µL และบิวทานอล 50 µL 
             5) สารมาตรฐาน ได้แก่ alpha-tocopherol 
             6) ท้าการทดลองทั้งหมด 3 ครั้ง 

8.2 กำรต้ำนออกซิเดชันของน้ ำมันมะกิ้งโดยวิธี Ferric reducing antioxidant power, FRAP 
วิธีกำรทดลอง 

1. การเตรียมสารสกัดน้้ามันมะกิ้ง (Baiano et al., 2009) 3 

น้้ามันมะกิ้งประมาณ 1 กรัมละลายในเฮกเซน 2 mL เติมสารละลายเมทานอล (70:30) 1 
mL สกัดสารโดยเขย่าด้วย Vortex mixer 1นาที เก็บชั้นเมทานอลและวิเคราะห์การต้าน
ออกซิเดชันโดยวิธี FRAP 
2. การวิเคราะห์ความสามารถต้านออกซิเดชัน (Thaipong et al., 2006 and Pellegrini et al., 

2003 )7,8 

สารละลาย FRAP เตรียมจากการผสม acetate buffer (300 mM  pH=3.6)   สารละลาย 

TPTZ (10 mM  ใน 40 mM HCl) และสารละลาย FeCl36H2O (20 mM ในน้้ากลั่น) อัตราส่วน 
10:1:1    สารละลาย FRAP 3 mL ผสมกับสารสกัดน้้ามันมะกิ้ง 0.1 mL แช่ในน้้าอุณหภูมิ  37 oC  
เป็นเวลา 4 นาที วัดค่า absorbance ที่ความยาวคลื่น 593  nm ใช้สารละลาย FRAP  เป็น

http://nutrition.highwire.org/search?author1=Nicoletta+Pellegrini&sortspec=date&submit=Submit
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สารละลาย blank    สารละลาย Trolox ในเมทานอลความเข้มข้น 0.04 – 0.4 mM  เป็น
สารละลายมาตรฐานและสร้างกราฟมาตรฐาน 

หมำยเหตุ 
1. ค่าการดูดกลืนแสงของสารมาตรฐานที่น้าไปสร้างกราฟค้านวณจาก 
 

   A standard = A standard – A blank – (A positive control- A negative control)     
       

2. Positive control ประกอบด้วย absolute ethanol + FRAP reagents 
3. Negative control ประกอบด้วย absolute ethanol 
4. Standard ประกอบด้วยสารละลายมาตรฐาน+ FRAP reagents 
5. Blank ประกอบด้วยสารละลายมาตรฐาน+absolute ethanol 
  
ท้าการทดลองทั้งหมด 3 ครั้ง 

การค้านวณค่า IC1 ของสารตัวอย่าง 
1) จากข้อมูลการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่าง ค้านวณหาค่าการดูดกลืนแสงได้จาก 

A standard = A standard – A blank – (A positive control- A negative control)              

2) หาน้้าหนักของสารตัวอย่าง 
3) ค้านวณหาค่าการดูดกลืนแสงต่อน้้าหนักของสารสกัด 1 mg (A/mg) 

4) น้าค่า A/mg ไปแทนค่า y ในสมการของกราฟมาตรฐาน FeSO4∙7H2O (y=mx) แล้วจึง
ค้านวณหาค่า x ซึ่งหมายถึงค่า IC1 
 

 9. กำรหำค่ำ HLB 9,10  

HLB (Hydrophilic – Lipophilic Balance) เป็นค่าที่แสดงความสมดุลระหว่างส่วนที่ละลายได้ในน้้าและ
ส่วนที่ละลายได้ในน้้ามัน  ค่า HLB สูงแสดงถึงสมบัติละลายน้้าได้ดี  ละลายในไขมันได้น้อย ส่วนค่า HLB 
ต่้าแสดงถึงสมบัติละลายน้้าได้น้อย  ละลายในไขมันได้ดี ค่า HLB ของน้้ามันเป็นข้อมูลส้าคัญที่ใช้ในการ
เลือกชนิดและสัดส่วนของอิมัลซิฟายเออร์ในการพัฒนาต้ารับเพื่อให้ได้อิมัลชันที่มีสมบัติตามที่ต้องการและมี
ความคงตัวสูง 
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       ตำรำง 3.2 ชนิดและปริมาณของอิมัลซิฟายเออร์ที่ใช้หาค่า HLB ของน้้ามันเมล็ดมะกิ้ง 
ค่า HLB ปริมาณอิมัลซิฟายเออร ์(%w/v) 3% w/v 

Span 20 Tween 20 

10 2.34 0.66 

12 1.88 1.12 

14 1.41 1.59 

16 0.26 2.74 

% w/v  หมายถึงร้อยละโดยมวลต่อปริมาตร 
 

วิธีเตรียม: 
ละลาย Span 20 ในน้้ามันและ Tween 20 ในน้้า  

ให้ความร้อนจนอุณหภูมิประมาณ 70 °C 
 

รินน้้ามันลงในน้้า  
พร้อมคนตลอดเวลาจนเกิดอิมัลชัน 

 
   อิมัลชันที่เตรียมได้น้าไปผ่านเครื่อง Polytron® 
ที่ความเร็ว 5,000 รอบ/นาที เป็นเวลา 5 นาท ี

 
สังเกตลักษณะและทดสอบชนิดของอิมัลชัน 

 
ปั่นเหวี่ยงอิมัลชันที่ความเร็ว 2,500 รอบ/นาที  

เป็นเวลา 5 นาท ี
 

สังเกตการแยกชั้นของอิมัลชัน 
 

           วิธีการหาค่า HLB ของน้้ามันเมล็ดมะกิ้งโดยเตรียมอิมัลชันของน้้ามันมะกิ้งผสมกับอิมัลซิฟายเออร์
เพ่ือให้ได้ค่า HLB ต่างๆ กัน อิมัลซิฟายเออร์ที่ละลายน้้าผสมกับน้้า  ส่วนอิมัลซิฟายเออร์ที่ละลายในน้้ามัน
ผสมในน้้ามัน ผสมด้วยเครื่องโฮโมจีไนเซอร์ (homogenizer) จ้านวน 2 รอบจนเกิดอิมัลชันในหลอดหลอด
ทดลอง  สังเกตและบันทึกผลอิมัลชัน เช่น สังเกตการแยกชั้น  ความเป็นเนื้อเดียวกัน  ความข้นหนืด และ
ความคงสภาพ เป็นต้น 
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          อิมัลชันต้ารับที่ดีต้องมีสีขาวเนื้อเดียวกัน  และความเสถียรไม่แยกชั้นหลังการปั่นเหวี่ยง เลือก HLB 
ของอิมัลซิฟายเออร์ในอิมัลชันที่ดีเป็นค่าHLB โดยประมาณของน้้ามันมะกิ้ง 

3.2  กำรพัฒนำสูตรครีมบ ำรุงผิวจำกน้ ำมันมะกิ้ง 
          3.2.1 กำรพัฒนำสูตรต ำรับครีมมะกิ้ง  
          วิธีการพัฒนาสูตรครีมบ้ารุงผิว ล้าดับแรกท้าโดยการพัฒนาสูตรครีมที่คงตัวดีจ้านวน 10 สูตร คัด
เหลือ 5 สูตร ล้าดับที่สอง เตรียมครีมมะกิ้ง โดยใช้น้ามันมะกิ้งทดแทนครีมจากการพัฒนาสูตรครั้งแรก  
โดยเลือกใช้สารในวัฏภาคน้้าและวัฏภาคน้้ามันที่เหมาะสมส้าหรับเตรียมครีม ใช้น้้ามันมะกิ้งเป็นส่วนหนึ่ง
ของวัฏภาคน้้ามันในความเข้มข้นร้อยละ 5 นอกจากนี้ในการพัฒนาต้ารับได้เลือกใช้อิมัลซิฟายเออร์ต่างชนิด
กันในแต่ละต้ารับโดยค้านึงถึงค่า HLB ของน้้ามันมะกิ้ง   พัฒนาให้ได้ครีมชนิดน้้ามันในน้้า มีสีขาว เป็นเนื้อ
เดียวกัน เนื้อเนียน ไม่มีฟอง ความหนืดเหมาะสม เมื่อทาแล้วให้ความรู้สึกชุ่มชื้น ไม่มันจนเกินไป ไม่
เหนอะหนะ ไม่เกิดเป็นปื้นขาว ลักษณะโดยรวมดี     
            เตรียมครีมโดยการหลอมวัฏภาคน้้าและน้้ามันแยกกันที่อุณหภูมิ 75 °ซ แล้วเติมน้้ามันมะกิ้งลงใน
น้้า ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่องปั่นแบบใบพัดจนได้ครีม จากนั้นน้าครีมที่เตรียมได้ไปผ่านเครื่อง Polytron®  
ที่ความเร็ว 5,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 20 นาที น้าไปทดสอบชนิดของอีมัลชัน วัดค่ากรด ด่าง และ
ประเมินผลการใช้เบื้องต้น 
องค์ประกอบของต้ารับครีมมะกิ้ง 

ครีมสูตร  MK1 
ส่วนประกอบ สารส้าคัญได้แก่ น้้ามันมะกิ้ง ใช้ร้อยละ 5 ในสูตร 
สำรเคมีที่ใช้พัฒนำสูตร : Carbopol 940, Cetyl alcohol, Glyceryl monostearate, Glydant, 
Isopropyl Myristate, Steareth – 21, Stearic  acid, Triethanolamine, Tween 60, Vitamin –
E acetate 

ครีมสูตร  MK2 
ส่วนประกอบ สารส้าคัญ น้้ามันมะกิ้ง ใช้ร้อยละ 5 ในสูตร 

       สำรเคมีที่ใช้พัฒนำสูตร Glyceryl monostearate, Glydant, Isopropyl Myristate, Mineral oil, 
Propylene glycol, Stearic  acid, Stearyl alcohol, Triethanolamine, Vitamin –E acetate 

ครีมสูตร  MK3 
ส่วนประกอบ สารส้าคัญ น้้ามันมะกิ้ง ใช้ร้อยละ 5 โดยน้้าหนักในสูตร 
สำรเคมีที่ใช้พัฒนำสูตร BHT, Cetyl alcohol, Glycerin, Glyceryl monostearate, Glydant, 
Propylene glycol, Silicone  oil, Span 80, Stearyl alcohol, Tween 80, Vitamin –E acetate 

http://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=glyceryl%20monostearate&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CC0QFjAA&url=http%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FGlycerol_monostearate&ei=PiH1Uc2CNITXrQfQpoDABg&usg=AFQjCNE_0KFLkeBAjPVuvpv1PUpZW8wKaw&bvm=bv.49784469,d.bmk
http://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=glyceryl%20monostearate&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CC0QFjAA&url=http%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FGlycerol_monostearate&ei=PiH1Uc2CNITXrQfQpoDABg&usg=AFQjCNE_0KFLkeBAjPVuvpv1PUpZW8wKaw&bvm=bv.49784469,d.bmk
http://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=glyceryl%20monostearate&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CC0QFjAA&url=http%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FGlycerol_monostearate&ei=PiH1Uc2CNITXrQfQpoDABg&usg=AFQjCNE_0KFLkeBAjPVuvpv1PUpZW8wKaw&bvm=bv.49784469,d.bmk
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ครีมสูตร  MK4 
ส่วนประกอบ สารส้าคัญ น้้ามันมะกิ้ง ใช้ร้อยละ 5 โดยน้้าหนักในสูตร 
สำรเคมีที่ใช้พัฒนำสูตร Cetosteryl alcohol, Glycerin, Glyceryl monostearate, Glydant, 
Isopropyl Myristate, PEG 600, Silicone oil, Stearic  acid, Vitamin –E acetate 

ครีมสูตร  MK5 
ส่วนประกอบ สารส้าคัญ น้้ามันมะกิ้ง ใช้ร้อยละ 5 โดยน้้าหนักในสูตร 
สำรเคมีที่ใช้พัฒนำสูตร Glycerin, Glyceryl monostearate, Glydant, Propylene glycol, Steareth 
– 21, Stearyl alcohol, Steric acid, Triethanolamine, Vitamin –E acetate 
3.2.2   กำรประเมินลักษณะทำงกำยภำพ มีดังนี้  

1. สี และกลิ่นของครีม 
2. ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของครีมบ้ารุง วัดโดยการใช้เครื่อง pH meter  
3. ความหนืด โดยการสังเกตการไหลของครีมบ้ารุงออกจากภาชนะบรรจุ และวัดความหนืดด้วย

เครื่องวัดความหนืด (Brookfield® model LVDVIII Rheometer, Scientific promotion Co., 
Ltd.,England) ก่อนและหลังการทดสอบความคงสภาพตามก้าหนด   

4. ความเหนอะหนะ โดยการน้าครีมบ้ารุงผิวมาทาบนผิวหนังบนหลังแขน ซึ่งจะต้องไม่ก่อให้เกิด ความ
เหนอะหนะที่มากเกินไป 

5. การแผ่กระจายบนผิว โดยการทาครีมบ้ารุงลงบนผิวหนังบนหลังแขน  ครีมที่ดีควรที่จะแผ่กระจายบน
ผิวได้มาก 

6. การแยกชั้นหลังการปั่นเหวี่ยง ท้าโดยการน้าครีมบ้ารุงผิวมาปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่อง centrifuge ที่   
ความเร็ว 2500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 5 นาที ครีมบ้ารุงที่ดีต้องไม่แยกชั้น 

 

3.2.3   กำรศึกษำควำมคงตัวทำงกำยภำพ มีดังนี้  
   1)  ปรับปรุงคุณภาพของต้ารับครีมสูตรต่างๆ โดยการใช้สารประกอบอ่ืนๆ เพ่ือให้ได้ครีมบ้ารุงผิวจาก
น้้ามันมะกิ้ง ให้มีสมบัติที่พึงประสงค์ 
   2)  การศึกษาความคงสภาพของผลิตภัณฑ์  ที่สภาวะต่าง ๆ ดังนี้ 

- สภาวะปกติ เก็บผลิตภัณฑ์ไว้ที่ตู้เย็น (4oซ) อุณหภูมิห้อง (28 oซ) และในตู้อบ (40 oซ) เป็นเวลา 
4 อาทิตย์ 

 
 
 
 

http://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=glyceryl%20monostearate&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CC0QFjAA&url=http%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FGlycerol_monostearate&ei=PiH1Uc2CNITXrQfQpoDABg&usg=AFQjCNE_0KFLkeBAjPVuvpv1PUpZW8wKaw&bvm=bv.49784469,d.bmk
http://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=glyceryl%20monostearate&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CC0QFjAA&url=http%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FGlycerol_monostearate&ei=PiH1Uc2CNITXrQfQpoDABg&usg=AFQjCNE_0KFLkeBAjPVuvpv1PUpZW8wKaw&bvm=bv.49784469,d.bmk
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บทที่ 4 
ผลกำรวิจัยและอภิปรำยผล 

การวิจัยนี้มุ่งเน้นการใช้ประโยชน์จากผลมะกิ้งซึ่งเป็นพืชที่ขึ้นในป่าที่ผู้อาศัยบนดอยสูง น้ามาใช้
เป็นอาหาร การน้ามาใช้ประโยชน์ จึงต้องด้าเนินการศึกษาองค์ประกอบ และสารส้าคัญที่มีอยู่ในน้้ามัน ซึ่งมี
อยู่ในปริมาณมาก ผลการศึกษาแบ่งเป็น 
4.1 กำรสกัดน้ ำมันด้วยเครื่องสกัดแบบอัดเกลียว 
 ส่วนเนื้อในเมล็ดของมะกิ้งทั้งหมดจ้านวน 4.5 กิโลกรัม ซึ่งได้มาจากเมล็ดมะกิ้งจ้านวน 27.9  
กิโลกรัม เก็บตัวอย่างจากจังหวัดแม่ฮ่องสอน เชียงใหม่ (น้ามารวมกัน) น้าไปบีบน้้ามันโดยใช้เครื่องชนิด 
Screw press สรุป ร้อยละน้้ามันเมล็ดมะกิ้งได้ผลดังตาราง 4.1  

ตำรำง 4.1 ปริมาณน้้ามันมะกิ้ง ที่สกัดด้วยเครื่องหีบแบบอัดเกลียวก่อนท้าให้บริสุทธิ์เบื้องต้น 
ครั้งที ่ น้ ำหนัก

วัตถุดิบ 
(กิโลกรัม) 

น้ ำมันที่สกัดได้
แบบหยำบ (กรัม) 

กำกน้ ำมัน 
(กรัม) 

ร้อยละ
โดย

น้ ำหนัก 

หมำยเหตุ 

1 1.15 310 236 56.8 มีส่วนเนื้อในเมล็ดที่ฝ่อไม่
สามารถหีบได้ 600 กรัม 

2 0.973 480 488 49.6 - 
3 1.65 887 710 55.5 เนื้อในเมล็ดที่ฝ่อ-ไม่

สามารถหีบได้ 53 กรัม 
 
จะเห็นว่า น้้ามันจากเมล็ดในมะกิ้ง ให้ปริมาณค่อนข้างสูง และ น้้ามันที่สกัดได้เบื้องต้นมี กลิ่นธรรมชาติ 
คล้ายถั่วลิสง มีสีเหลืองข้น มีตะกอนละเอียด สีขาวออกเหลือง น้ามากรองเพ่ือส่งตรวจทางองค์ประกอบ 
และศึกษาคุณสมบัติทางเคมี กายภาพต่อไป 

 
 
ภำพ 4.1 น้้ามันที่สกัดด้วยเครื่องหีบแบบอัดเกลียวแบบอัดเกลียว 
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จากการทดลอง พบว่าน้้ามันที่ได้จากการสกัดครั้งที่ 1 มีสีเหลืองส้ม (ขวดกลาง) เนื่องจากเป็น
ผลผลิตของมะกิ้งค้างปี ท้าให้คุณภาพน้้ามันไม่พึงประสงค์ และ มีความแตกต่างจากน้้ามันมะกิ้งที่ออกใน
ฤดูกาลนี้ (2556) จึงไม่น้ามาใช้ในการพัฒนาต้ารับ หลังจากการกรองด้วยกระดาษฟาง ได้น้าน้้ามันไปตรวจ
วิเคราะห์องค์ประกอบของน้้ามัน และทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระต่อไป 
 
4.2 องค์ประกอบของน้ ำมันมะกิ้ง 
  องค์ประกอบของน้้ามันมะกิ้งรุ่นปี 2556 และน้้ามันมะกิ้งค้างปี (สีส้ม)ได้ผลดังแสดงในตาราง 4.2 

ตำรำง 4.2 ผลการทดสอบปริมาณกรดไขมันที่มีอยู่ในน้้ามันมะกิ้ง 

ชื่อสำรองค์ประกอบ ตัวอย่ำงน้ ำมันมะกิ้ง  
(ค้ำงปี) g/100 g 

 

ตัวอย่ำงน้ ำมัน
มะกิ้ง  

(ปี 2556) g/100 
g 
 

วิธีกำรทดสอบ 

Caproic acid (c6:0) 0.49 -  
Caprylic acid (c8:0) 0.13 0.02 In house method 

base on AOAC 
(2010) 996.06 

Myristic acid (C14:0) 0.14 0.09 
Pentadecanoic acid (C15:0) 0.02 0.02 
Palmitic acid (C16:0) 28.74 26.02 
Heptadecanoic acid 
(C17:0) 

0.09 0.09 

Stearic acid (C18:0) 14.33 10.17 
Arachidic acid (C20:0) 0.97 0.68 
Behenic acid (C22:0) 0.34 0.28 
Trichosanoic acid (C23:0) 0.03 0.03 
Lignoceric acid (C24:0) 0.24 0.28 
Saturated fat 45.52 37.68 
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  ตำรำง 4.2 ผลการทดสอบปริมาณกรดไขมันที่มีอยู่ในน้้ามันมะกิ้ง(ต่อ) 
ชื่อสำรองค์ประกอบ ตัวอย่ำงน้ ำมันมะกิ้ง  

(ค้ำงปี) g/100 g 
 

ตัวอย่ำงน้ ำมัน
มะกิ้ง  

(ปี 2556) g/100 
g 

วิธีกำรทดสอบ 

Palmitoleic acid (C16:1n7) 0.09 0.16  
Trans-9-Eladic acid 
(C18:1n9t) 

0.19 - 

Cis-9-oleic acid (C18:1n9c) 18.14 14.92 
Cis-11-Eicosenoic acid 
(C20:1n11) 

0.16 0.09 

Monounsaturated fatty 
acid 

18.58 15.17  

Cis-9,12-Linoleic acid 
(C18:2n6) 

35.30 47.01 

alpha-Linolenic acid 
(C18:3n3) 

0.61 0.13 

Polyunsaturated Fatty acid  35.91 47.14 
Unsaturated  fat 54.49 62.31 
Tran fat 0.19 -  
Omega-3 ไม่ได้ตรวจสอบ 131.74 mg/100 g In house method 

base on AOAC 
(2010) 996.06 

Omega-6 ไม่ได้ตรวจสอบ 47,012.31 
mg/100 g 

Omega-9 ไม่ได้ตรวจสอบ 14,923.33 
mg/100 g 

Peroxide value ไม่ได้ตรวจสอบ 0.75 mEq/Kg AOAC (2000) 965.33 
Acid value ไม่ได้ตรวจสอบ 8.91mgKOH/g AOAC (2010) 969.17 
Iodine value ไม่ได้ตรวจสอบ 93.47g/100g AOAC Cd Id-92 

(1997) 
Saponification value ไม่ได้ตรวจสอบ 192.84 mgKOH/g AOAC (2000) 

920.160 
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     องค์ประกอบของน้้ามันมะกิ้งรุ่นปี 2556 ไม่มี Tran fat, มี Saturated fat 37.68 g/100 g, 
Polyunsaturate fat 47.14 g/100 g, Unsaturate fat 62.31 g/100g , Monounsaturated fatty acid 
15.17 g/100 g จึงเห็นได้ว่า น้้ามันมีคุณสมบัติของ กลุ่มไขมันที่ไม่อ่ิมตัวสูงกว่า ชนิดอ่ิมตัวถึงสองเท่า โดยมี 
Linoleic acid 47.01 g/100g และOleic acid 14.92 g/100g, นอกจากนี้ยังพบกรดไขมันชนิดอ่ืนๆดังค่า
ในตาราง 4.2 กรดไขมันเหล่านี้มีประโยชน์ในการช่วยบ้ารุงผิวหนังโดยท้าหน้าที่เป็นสารเคลือบผิว ช่วย
รักษาความชุ่มชื้นและเพ่ิมความยืดหยุ่นของผิวหนัง  โดยกรดลิโนเลอิก เป็นกรดไขมันจ้าเป็นหรือเรียกว่า 
วิตามินเอฟ เป็นองค์ประกอบส้าคัญของเซราไมด์ในผิวหนัง มีประโยชน์ในการบ้ารุงผิว โดยเฉพาะผิวที่แห้ง
มากจะฟ้ืนฟูได้ดี  ส่วนกรดไขมันชนิดอ่ืนๆท้าหน้าที่เป็นสารเคลือบผิว ท้าให้เกิดฟิล์มบางคลุมผิว จึงช่วย
รักษาความชุ่มชื้น เพ่ิมความยืดหยุ่นของผิวหนัง ช่วยป้องกันการระเหยของน้้าออกจากผิวหนัง   จากการที่
น้้ามันจากมะกิ้งอุดมไปด้วยกรดไขมันที่มีประโยชน์ในบ้ารุงผิวและชะลอริ้วรอยเหล่านี้  แสดงให้เห็นว่า
น้้ามันมะกิ้งมีศักยภาพสามารถน้ามาประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ในผลิตภัณฑ์เครื่องส้าอางเพ่ือบ้ารุงผิว และ
ชะลอริ้วรอยได้ นอกจากนั้น การที่มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัว ชนิดอ่ืน เช่นมีกรดโอเลอิค และ ปราศจาก
น้้ามันทรานส์ จึงเหมาะส้าหรับการรับประทานเป็นอาหารเสริมสุขภาพได้ เมื่อสรุปรวมชนิดของไขมัน จะ
ประกอบด้วย โอเมก้า 3 131.74 mg/100 g โอเมก้า 6 47,012.31 mg/100 g และ โอเมก้า 9 14,923.33 
mg/100 g 
    พบว่าค่าไอโอดีนของน้้ามันมะกิ้งที่วิเคราะห์ได้มีค่าค่อนข้างสูงคือ 93.47g/100g เนื่องมาจากน้้ามัน
มะกิ้งประกอบไปด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัวในสัดส่วนที่มาก (ตาราง 4.1) ดังนั้นน้้ามันมะกิ้งมีแนวโน้มที่จะหืน
ได้ง่าย การเก็บรักษาหรือการน้าไปใช้พัฒนาต้ารับควรเติมสารกันหืน เช่นวิตามินอี หรือ BHT เป็นต้น ส่วน

ค่า Acid value 8.91 mgKOH/g ซึ่งมีค่ากรดเกินมาตรฐาน ดังนั้น หากน้าไปใช้บริโภค อาจต้องปรับ
ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ ให้ท้าลายเอ็นไซม์ไลเปส ก่อนท้าการหีบ หรืออาจน้าน้้ามันมาท้าให้บริสุทธิ์มาก
ขึ้นด้วยขบวนการท้าให้เย็น และ ตกตะกอนเอาไขออกหรือการท้าเอสเทอริฟิเคชัน ท้าให้กรดไขมันอยู่ในรูป
เอสเทอร์ เพ่ือเพ่ิมความคงตัว 
 
 
 
 
 
 
 
 

            ภำพ 4.2 น้้ามันมะกิ้ง ก่อนกรอง (รูปซ้าย)  และ หลังกรอง (รูปขวา) 
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  ส่วนน้้ามันมะกิ้งค้างปี ซึ่งมีสีส้ม และมีกลิ่นหืนนั้น มีค่ากรดไขมันแตกต่างจาก น้้ามันมะกิ้งรุ่นปี 2556  
โดยมีค่ากรดโอเลอิค 18.14 g/100g ไลโนเลอิค แอซิด 35.30 g/100 g, มี Tran fat 0.19 g/100 g, 
Saturated fat 37.68 g/100 g, Polyunsaturate fat 35.91 g/100 g, Unsaturate fat 54.49 g/100g , 
Monounsaturated fatty acid 18.58 g/100 g 

4.3 คุณสมบัติทำงกำยภำพ ของน้ ำมันมะกิ้ง 

  ค่าดัชนีการหักเหของแสง ได้ผลดังตาราง 4.3 ส่วนค่าความหนืด ได้ผลดังตาราง 4.4 และการหาค่า HLB 
ตาราง 4.5-4.6 

   ตำรำง 4.3 ค่าดัชนีหักเหของน้้ามันมะกิ้งรุ่นปี 2556 
กำรตรวจ
วิเครำะห์ 

เกณฑ์
มำตรฐำน 

ผลกำร
ตรวจสอบ 

ผลกำรเทียบมำตรฐำน วิธีวิเครำะห์ 

ค่าดัชนีหักเห
เฉลี่ย (อุณหภูมิ 

22±2oC) 
Refractive 

index 

- 
1.4779 

(22.0C) 
- ISO 280 

  ตำรำง 4.4 ค่าความหนืดของน้้ามันมะกิ้งรุ่นปี 2556 

  ตำรำง 4.5 ค่าความถ่วงจ้าเพาะของน้้ามันมะกิ้งรุ่นปี 2556 
ครั้งที ่ น้ ำมัน (กรัม) น้ ำ (กรัม) ควำมหนำแน่น (g/cm3) 

1 9.0883 9.9504 0.9117 
2 8.9724 9.9778 0.8976 
3 9.1375 9.9825 0.9137 
  ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
0.9077  0.0009 

    

สำร
ตัวอย่ำง 

ลักษณะ ค่ำควำมหนืด (Pa) Mean ±SD 

น้้ามันมะกิ้ง เป็นน้้ามันสีเหลืองใส  ไม่มีกลิ่นหืน 1 2 3 

7.408 7.481 7.482 7.457±0.042 
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ตำรำง 4.6 การทดสอบค่า HLB ของน้้ามันมะกิ้ง รุ่นปี 2556 

 
 

ภำพ 4.3  ผลการหาค่า HLB ของน้้ามันมะกิ้ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

HLB ลักษณะของอิมลัชนั กำรแยกชั้นหลังกำรปั่นเหว่ียง กำรน ำไฟฟ้ำ 
ตัวท้าอิมัลชัน ร้อยละ 7 ของต้ารบั 

10 สีขาว เนื้อเนียน แยกช้ัน น้าไฟฟ้า 
12 สีขาว เนื้อเนียน แยกช้ันน้อยที่สุด น้าไฟฟ้า 
14 สีขาว เนื้อเนียน แยกช้ัน น้าไฟฟ้า 

16 สีขาว เนื้อเนียน แยกช้ัน น้าไฟฟ้า 

HLB 

10 12 14 16 
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4.4 ผลกำรหำวิตำมินอีในน้ ำมันมะกิ้ง 
      ตำรำง 4.7 การดูดกลืนแสงของสารละลายวิตามินอีมาตรฐาน 

ควำมเข้มข้นของวิตำมินอี 
(mg/mL) 

ค่ำกำรดูดกลืนแสง (A) 
ที่ควำมยำวคลื่น 520 nm 

0.002007 0.012 
0.004014 0.028 
0.008028 0.063 
0.01606 0.134 
0.02007 0.172 
 0.04014 0.330 

 

 

ภำพ 4.4  กราฟมาตรฐานของวิตามินอี 

ตำรำง 4.8 ปริมาณวิตามินอีในน้้ามันมะกิ้ง 
หลอดที่ น้ ำมัน 

(w, กรัม) 
ค่ำ A (Y) 
(520 nm) 

ค่ำ X 
(mg/mL) 

ปริมำณวิตำมินอี 
(mg /100g) 

1 0.67 0.023 0.003121 23.29 
2 0.73 0.033 0.004313 29.54 
3 0.71 0.028 0.003717 26.18 
   ค่าเฉลี่ย 26.34  3.13 

 
 
 

y = 8.3938x - 0.0032 
R² = 0.9989 

A
b

so
rb

an
ce

 (
5

2
0

 n
m

) 

ความเข้มข้นของวิตามินอี (mg/mL) 
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4.5 ผลกำรหำปริมำณพอลิฟีนอลท้ังหมดของน้ ำมันมะกิ้งโดยวิธี Folin-Ciocalteu method 
การวิเคราะห์ปริมาณพอลิฟีนอลโดยสร้างกราฟมาตรฐานจากตาราง 4.9 และหาปริมาณพอลิฟีนอลดัง

ตาราง 4.10 และ ตาราง 4.11 พบว่า ปริมาณพอลิฟีนอลทั้งหมด  =  3.29  0.68   mg GAE/100g, oil 

   ตำรำง 4.9  ผลการทดลองสารละลายมาตรฐาน 

หลอด ความเข้มข้นกรดแกลลิก (mg/mL)  absorbance (765 nm) 
1 0.002012 0.013 
2 0.005030 0.036 
3 0.01006 0.061 
4 0.02012 0.117 
5 0.04024 0.213 
6 0.06035 0.320 

 

 

ภำพ 4.5 กราฟมาตรฐานกรดแกลลิก 

 
 
 
 
 
 

 

y = 5.1641x + 0.008 
R² = 0.9973 

0

0.05

0.1

0.15

0.2

0.25

0 0.005 0.01 0.015 0.02 0.025 0.03 0.035 0.04 0.045

Ab
so

rb
an

ce
 (A

 76
5 n

m)
 

ความเข้มข้นของกรดแกลลิก (mg/mL) 
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         ตำรำง 4.10 ผลการวัดค่าการดูดกลืนแสงของน้้ามันมะกิ้ง 

หลอด มวลน้ ำมันมะกิ้ง=w (g) ค่ำ absorbance 
(765 nm)=Y 

1 1.02 0.140 
2 1.05 0.205 
3 1.05 0.210 

 
กำรค ำนวณ สมการเชิงเส้น : 

                       Y  =  5.1641 X  +  0.008 

                       X        mg/mL 

             

  ปริมาณพอลิฟีนอลทั้งหมด  =           mg GAE/100g, oil  

 

ตำรำง 4.11 ผลการหาค่าโพลิฟีนอลในน้้ามันมะกิ้ง 
หลอด มวลน้้ามันมะกิ้ง 

=w (g) 
ค่า absorbance (765 
nm) 
=Y 

Total Polyphenol 
content 
(mg GAE/100g, oil 

1 1.02 0.140 2.51 
2 1.05 0.205 3.63 
3 1.05 0.210 3.73 

  ค่าเฉลี่ย 3.29 
  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.68 

 

   ปริมำณพอลิฟีนอลทั้งหมด  =  3.29  0.68   mg GAE/100g, oil 
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4.6 ผลกำรทดลองกำรต้ำนอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH  

การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวัดค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย่างมะกิ้ง หา%   inhibition 
สร้างกราฟ และ ค้านวณค่า EC50 จากสมการ ท้าการทดลองจ้านวน 2 ครั้ง พบว่าค่า EC50  ของน้้ามัน

มะกิ้งเฉลี่ย = 64.09  8.92  mg/mL  
 

      ตำรำง 4.12  % inhibition ของน้้ามันมะกิ้ง ครั้งที่ 1 
หลอดที ่ ควำมเข้มขน้ของน้ ำมัน 

(mg/mL) 
ค่ำ Asample 

(517 nm) 
% Inhibition 

 
1 13.0 0.485 10.19 
2 24.0 0.425 21.20 
3 41.0 0.330 38.89 
4 80.0 0.171 67.59 

Control - 0.540 - 

 
 
 
 
 
  
 
 
 

 
                    
 
 

ภำพ 4.6 % Inhibition & ความเข้มข้นของน้้ามันมะกิ้ง ครั้งที่ 1 

 
กำรค ำนวณค่ำ EC50 

สมการ :                           EC50  =     = 57.78  mg/mL 
      

 

y = 0.8499x + 0.8949 
R² = 0.9922 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

%
 In

h
ib

it
io

n
 

ความเข้มข้นของน า้มัน (mg/mL) 



186 
 

 ตำรำง 4.13  % inhibition ของน้้ามันมะกิ้ง ครั้งที่ 2 
หลอดที ่ ควำมเข้มขน้ของน้ ำมัน (mg/mL) ค่ำ Asample (517 nm) % Inhibition 

1 14.0 0.485 10.19 
2 21.0 0.445 17.09 
3 82.0 0.220 59.26 
4 102.0 0.161 70.37 

Control - 0.540 - 
  
 

 
        ภำพ 4.7 % Inhibition & ความเข้มข้นของน้้ามันมะกิ้ง ครั้งที่ 2 

 
กำรค ำนวณค่ำ EC50 

สมการ :                EC50  =     = 70.39  mg/mL 

สรุป                     EC50  ของน้ ำมันมะกิ้ง  = 64.09  8.92  mg/mL 
 

 
 
ภำพ 4.8 การทดสอบการยับยั้งอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 

 

y = 0.6807x + 2.0838 
R² = 0.9975 
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4.7 ผลกำรทดสอบสมบัติต้ำนอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP 
การศึกษาการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP โดยสร้างกราฟมาตรฐานจาก Trolox และหาค่าการดูดกลืน
แสงของตัวอย่างน้้ามันมะกิ้ง ดังตาราง 4.14 และ ตาราง 4.15 ค้านวณค่า TEAC ตาราง 4.16  

              สรุปผลการวัดฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในน้้ามันมะกิ้งโดยวิธี FRAPTEAC    =  0.06717  0.00033  
mM Trolox/g, oil 

ตำรำง 4.14  ความเข้มข้นของ Trolox (mM) และ ค่าการดูดกลืนแสง 
หลอดที่ ควำมเข้มข้นของ Trolox (mM) absorbance(593 nm) 

1 0.04011 0.056 
2 0.08022 0.140 
3 0.2005 0.325 
4 0.2808 0.455 
5 0.4011 0.680 

 

                       

ภำพ 4.9 กราฟมาตรฐานของ  Trolox 

 

 ตำรำง 4.15 ผลการวัดค่าการดูดกลืนแสงในตัวอย่างน้้ามันมะกิ้ง 

หลอด มวลน้ ำมันมะกิ้ง=w (g) ค่ำ absorbance (593 nm)=Y 
1 1.05 0.118 
2 1.02 0.105 
3 1.03 0.106 

 
 

y = 1.6925x - 0.0082 
R² = 0.9982 
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กำรค ำนวณ สมการเชิงเส้น : 
                                                        Y  =  1.6925 X  -  0.0082 

                                                        X   

 

             TEAC ของน้้ามันมะกิ้ง                    mM Trolox/g oil 

 
           ตำรำง 4.16 ผลการค้านวณ TEAC (mM Trolox/g, oil) 

หลอด มวลน้ ำมันมะกิ้ง 
=w (g) 

ค่ำ absorbance (593 
nm) 
=Y 

TEAC 
(mM Trolox/g, 

oil) 
1 1.05 0.118 0.07101 
2 1.02 0.105 0.06557 
3 1.03 0.106 0.06494 

  ค่าเฉลี่ย 0.06717 
  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.00033 

 
ค่า Ferric reducing antioxidant power เทอม TEAC  (trolox equivalent antioxidant capacity) 

ของน้้ามันมะกิ้งเท่ากับ   0.06717  0.00033  mM Trolox/g, oil 

                                  FRAPTEAC    =  0.06717  0.00033  mM Trolox/g, oil 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

สารละลายส าหรับวิเคราะห์โดยวิธี FRAP 

      TPTZ (10 mM)              FRAP          Fe (3+)  20 mM 

ภำพ 4.10  การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP 
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4.8 กำรพัฒนำครีมบ ำรุงผิว 
จากการพัฒนาครีมตามสูตรได้ครีมที่มีน้้ามันมะกิ้ง เป็นส่วนประกอบปริมาณร้อยละ 5 ของต้ารับ 

จ้านวน 5 ต้ารับ คือ สูตร  MK1 – MK 5 ผู้วิจัยได้ท้าการพัฒนาโดยปรับเปลี่ยนอัตราส่วนของส่วนประกอบ
จนได้ผลิตภัณฑ์ครีมที่มีคุณลักษณะดีที่สุดของแต่ละสูตรต้ารับ ครีมที่ได้ทุกต้ารับมีลักษณะเป็นไปตามที่
ต้องการคือเป็นครีมชนิดน้้ามันในน้้า มีสีขาว เป็นเนื้อเดียวกัน ไม่มีฟอง ความหนืดเหมาะสม การทดสอบ
โดยการสังเกตทางกายภาพ และ  ทดสอบทาบริเวณผิว  ปรากฏว่า เนื้อครีมที่มีคุณสมบัติเหมาะส้าหรับ
น้้ามันมะกิ้ง ในการเป็นโลชันคือ สูตร MK 3 เนื่องจากมีเนื้อครีมเนียน สีขาว ความหนืดดีคล้ายเนื้อครีม
ทั่วไป แต่เนื้อเบาบางกว่า ไม่เกิดการแยกชั้น มีความวาวบนเนื้อครีม เมื่อทา มีการกระจายบนผิวดี มีความ
มันปานกลาง ซึมซาบดีจาก ผลการทดลอง ค่า กรด ด่าง 5.69 ± 0.005 มีความหนืดต่้าสุด คือ 
30.654±5.508 Pa  ครีมที่มีความหนืดสูงสุด คือ MK1 มีค่า292.863±52.606 Pa  พบว่าครีมที่ได้ มีค่า
ความเป็นกรด-ด่างตั้งแต่ 5.48 ถึง 8.31 ดังนั้นจึงต้องด้าเนินการปรับให้อยู่ในช่วงความเป็นกรด-ด่างของ
ผิวหนังคือ 5.5 ถึง 6.5 ส่วนความรู้สึกหลังใช้พบว่าครีมทุกสูตรให้ความรู้สึกชุ่มชื้น ไม่มันจนเกินไป ไม่
เหนอะหนะ ไม่เกิดเป็นปื้นขาว ดังแสดงในตาราง 4.17 และ ตาราง 4.18   

ตำรำง 4.17 สรุปลักษณะทางกายภาพและความรู้สึกหลังใช้ครีมต้ารับต่างๆหลังเตรียมเสร็จทันที 
หัวข้อท่ีใช้ประเมิน สูตร MK1 สูตร MK2 สูตร MK3 สูตร MK4 สูตร MK5 

ลักษณะทำงกำยภำพ 

ความเป็นเนื้อเดียว เป็นเนื้อเดียวกัน เป็นเนื้อเดียวกัน เป็นเนื้อเดียวกัน เป็นเนื้อเดียวกัน เป็นเนื้อเดียวกัน 

ส ี ขาว ขาว ขาว ขาว ขาว 

ความหนืด +++ ++ + +++ ++++ 

pH 6.81 ± 0.032 8.31 ± 0.005 5.69 ± 0.005 5.69 ± 0.005 5.48 ± 0.025 
ชนิดของอีมัลชัน o/w o/w o/w o/w w/o 

การแยกช้ันหลัง 
การปั่นเหวี่ยง 

ไม่แยกช้ัน ไม่แยกช้ัน ไม่แยกช้ัน ไม่แยกช้ัน ไม่แยกช้ัน 

ควำมรู้สึกหลังใช ้

ความเหนอะหนะ + + + + + 

การแผ่กระจายบนผิว ++++ ++++ ++++ ++++ +++ 

ความมัน + + + + + 

การเกิดปื้นขาว + + + + + 

หมำยเหตุ          สัญลักษณ์การประเมิน        +     หมายถึง น้อยมาก 
          ++     หมายถึง น้อย 
         +++     หมายถึง ปานกลาง 
        ++++     หมายถึง มาก 
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รูปภาพ 

        MK1 

         MK2    

        MK3 

       MK4 

      MK5 

ภำพ 4.11 ครีมมะกิ้ง 10 % สูตร MK1 MK2 MK3 MK4 และ MK5  
 

ตำรำง  4.18 ผลการวัดค่าความหนืด  
สูตรที่ ค่ำควำมหนืด (Pa)  

ควำมหนืด±SD ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่  3 
1 433.510 346.748 338.589 292.863±52.606 
2 136.103 119.992 95.669 117.255±20.356 
3 36.751 26.037 29.175 30.654±5.508 
4 38.878 46.701 49.823 45.134±5.638 
5 97.990 111.120 92.581 100.564±9.533 

 

 



191 
 

4.9  ทดสอบควำมคงตัวที่สภำวะต่ำงๆ ของต ำรับ 

หลังจากการเตรียมครีมทั้ง 5 สูตรและประเมินลักษณะทางกายภาพและความรู้สึกหลังใช้ของต้ารับครีมแล้ว
จึงน้าต้ารับทั้งหมดไปทดสอบความคงตัวเป็นเวลา 1 เดือน เพ่ือเลือกต้ารับที่ดีที่สุดไปศึกษาต่อไป ผลการ
ทดสอบความคงสภาพแสดงในตาราง 4.17 และภาพ 4.11 โดยก่อนการทดสอบความคงตัวผู้วิจัยได้ท้าการ
ปรับค่าความเป็นกรด-ด่างของต้ารับให้ใกล้เคียงกับค่าความเป็นกรด-ด่างของผิวหนังมากที่สุดคือ 5.5 ถึง 
6.5  
ครีมมะกิ้งที่ผ่านการทดสอบความคงตัวในสภาวะที่ตู้เย็น (4oซ) อุณหภูมิห้อง (28 oซ) และในตู้อบ (40 oซ) 
เป็นเวลา 4 weeks ยังคงเป็นเนื้อเดียวกัน และมีสีคงเดิมไม่เปลี่ยนแปลง  เมื่อน้าครีมทุกต้ารับที่เตรียมได้ไป
วัดค่าความหนืดก่อนทดสอบความคงสภาพ 
  
ค ำชี้แจงเกี่ยวกับอุปสรรคหรือปัญหำ (ถ้ำมี) 
 มะกิ้งส่วนเป็นพืชตามฤดูกาล มีช่วงเก็บเกี่ยว ประมาณเดือนกันยายนและตุลาคม ท้าให้การจัดหา
วัตถุดิบล่าช้าไปกว่าก้าหนด เนื่องจากระยะเวลาในการรับทุนไม่สัมพันธ์กัน แม้ว่าจะได้ท้าการจัดเตรียมไว้
เบื้องต้น แต่เป็นปริมาณที่ไม่มากพอที่จะน้ามาเตรียมน้้ามันมะกิ้งเพ่ือศึกษาตลอดโครงการ จึงได้ขอความ
อนุเคราะห์จากหลาย ๆ หน่วยงานในการจัดหาวัตถุดิบ เพ่ือใช้ในการศึกษา ขณะนี้อยู่ระหว่างการเตรียม
น้้ามันมะกิ้ง ซึ่งในขณะเดียวกันได้มีการทดลองเตรียมครีมเบสไว้เบื้องต้น เมื่อได้น้้ามันมะกิ้งแล้ว จะน้ามาใช้
เป็นส่วนประกอบของสูตรต้ารับต่อไป 
 ปริมาณน้้ามันที่ได้มีน้อยไม่เพียงพอในการทดสอบ และ ตั้งต้ารับครีมในการขยายขนาด การผลิต 
เพ่ือทดสอบความคงสภาพในสภาวะ ทั้ง ๔ จึงต้องรอการผลิตในฤดูกาลถัดไป 
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บทที่ 5  
สรุปผลกำรศึกษำ 

 

 ในการศึกษานี้ เนื้อในเมล็ดมะกิ้งน้ามาเตรียมน้้ามันด้วยวิธีการบีบ ได้ปริมาณน้้ามัน 54  % น้้ามัน
มะกิ้งที่สกัดได้มีสีเหลือง ไม่มีกลิ่น  เมื่อน้ามาศึกษาสมบัติทางเคมี กายภาพของน้้ามันพบว่า ค่าดัชนีการหัก

เหแสงเฉลี่ยเท่ากับ (อุณหภูมิ 22±2oC) 1.4779 ความถ่วงจ้าเพาะเท่ากับ 0.9077  0.0009 (g/cm3) 
ความหนืดเท่ากับ 7.457±0.042 Pa  ค่า Acid value 8.91 mgKOH/g ค่าสะพอนิฟิเคชันเท่ากับ192.84 
mgKOH/g และ ค่าไอโอดีนเท่ากับ 93.47g/100g ผลการวิเคราะห์วิตามินอี และ พอลิฟีนอลทั้งหมด พบว่า

ได้ค่าเท่ากับ 26.34  3.13 mg/100g, ปริมาณพอลิฟีนอลทั้งหมด  =  3.29  0.68   mg GAE/100 g, 
oil ตามล้าดับ กรดไขมันที่เป็นองค์ประกอบของน้้ามันมะกิ้ง ส่วนใหญ่เป็น linoleic acid 47.01 g/100 g 
และ oleic acid 14.92 g/100 g 
 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ของน้้ามันมะกิ้ง มีค่า EC50  ของน้้ามันมะกิ้ง

เฉลี่ย 64.09  8.92  mg/mL โดยวิธี FRAPTEAC   0.06717  0.00033  mM Trolox/g, oil  การหาค่า 
hydrophile-lipophile balance (HLB) ของน้้ามันมะกิ้งส้าหรับการเตรียมอิมัลชันชนิดน้้ามันในน้้า พบว่า
ต้ารับที่เตรียมด้วยอิมัลซิฟายเออร์ผสมที่มี HLB เท่ากับ 12 มีความคงตัวมากกว่าต้ารับอ่ืน เมื่อน้าน้้ามัน
มะกิ้งไปเตรียมครีมใช้น้้ามันร้อยละ 5 ทุกต้ารับ ทั้งหมด 5 สูตร พบว่าได้อิมัลชันชนิดน้้ามันในน้้า มีสีขาว
และเป็นเนื้อเดียวกัน  ไม่มีฟอง ความหนืดเหมาะสม มีความคงตัวดีไม่แยกชั้นหลังถูกปั่น เมื่อทาบนผิวหนัง
ให้ความรู้สึกเนียน ไม่เหนอะหนะ แผ่กระจายได้ดี ให้ความชุ่มชื้นและไม่มันจนเกินไป  ผลิตภัณฑ์ทุกต้ารับที่
ผ่านการทดสอบความคงสภาพโดยที่สภาวะ 40°ซ, 4°ซ และท่ีอุณหภูมิห้อง  
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