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ABSTRACT

This research aimed to study the important cosmetic properties of mango seed fat 
of ‘Kaewkamin’ cultivar which was the leftover from the mango processing industry, and its 
application as an emollient ingredient in the body lotion. It was subjected to texture profile 
analysis, and tested for stability and irritation. Results showed that mango seed of ‘Kaewkamin’  
cultivar contained 7.25% fat which consisted of 37.89% saturated fatty acid and 62.11% 
unsaturated fatty acid. Its melting point was 36.67 °๐C.  The seed fat was found to inhibit 
oxidation reaction as SC

50
 1.02 mg/ml. It also inhibited the activity of tyrosinase causing the 

skin dullness and hyaluronidase causing the skin wrinkles by digesting hyaluronic acid under 
the skin. The inhibition activities as IC

50
 were 0.47 and 0.14 mg/ml, respectively. Moreover, it 

had inhibition activities on collagenase and elastase which also caused the skin wrinkles and 
the inhibition activities as IC

50
 were 6.26 and 4.77 mg/ml, respectively. When it was applied 

as the emollient ingredient in the body lotion at 1.0-3.0% by weight the lotion would have pH 
between 7.38-7.42, which met the requirement of TIS 478-2555 standard (skincare products) 
which required that pH of the lotion should be in the range of 3.50-7.50. The texture profile 
of body lotions was analyzed and the body lotions containing mango seed fat over 2.0% by 
weight had appropriate cohesiveness and consistency due to the zeta potential less than 
-30 millivolts. In addition, increasing mango seed fat content resulted in higher firmness 
and index of viscosity of the lotion. The lotion was tested on the allergy and irritation by 
a single patch test. Result showed that the body lotion containing 1.0-3.0% of Kaewkamin 
mango seed fat was non-irritation with a mean cumulative irritation index (M.C.I.I. value) 
lower than 0.25. From the experimental results, it could be assumed that seed fat of mango 
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บทคัดย่อ
งานวิจัยนี้มี วัตถุประสงค ์ เพื่อศึกษา

คุณสมบัติทางเครื่องส�ำอางท่ีส�ำคัญจากไขมันเนื้อ
ในเมล็ดมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้น ซึ่งเป็นส่วนเหลือ
ทิ้งจากอุตสาหกรรมแปรรูปมะม่วง และประยุกต์
ใช้เป็นส่วนประกอบให้ความชุ่มชื่นในสูตรการ
ผลติโลชัน่ทาผิว ผลการทดลองพบว่า เนือ้ในเมลด็
มะม่วงพนัธุแ์ก้วขมิน้มไีขมนัเป็นองค์ประกอบร้อย
ละ 7.25 โดยน�้ำหนัก ไขมันที่สกัดได้ประกอบด้วย
กรดไขมันอิ่มตัวและไม่อิ่มตัวร้อยละ 37.9 และ 
62.1 ตามล�ำดับ และมีจุดหลอมเหลวที่ 36.7 ํ ซ. 
เม่ือตรวจสอบคุณสมบัติทางเครื่องส�ำอาง พบว่า 
มีความสามารถในการยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชัน
มีค่า SC

50
 เท่ากับ 1.02 มก./มล. นอกจากนี้ ยัง

มีความสามารถในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์
ไทโรซิเนสที่เป็นสาเหตุความหมองคล�้ำของผิว 
และเอนไซมไ์ฮยารลูอนิเดสที่ท�ำหน้าที่ในการยอ่ย 
กรดไฮยาลูรอนิคที่ท�ำหน้าที่กักเก็บความชุ่มชื่นใต้
ผิวหนัง โดยมีค่า IC

50
 เท่ากับ 0.47 และ 0.14 

มก./มล. ตามล�ำดับ และยังมีความสามารถใน
การยับย้ังกิจกรรมของเอนไซม์อีลาสเตสและ 
คอลลาจีเนสที่เป็นสาเหตุของริ้วรอยและความ
เหีย่วย่น โดยมค่ีา IC

50
 เป็น 6.26 และ 4.77 มก./มล.  

ตามล�ำดับ เม่ือใช้ไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงเป็น
ส่วนประกอบที่ให้ความชุ่มชื่นในผลิตโลชั่นทาผิว

ร้อยละ 1.0-3.0 โดยน�้ำหนัก พบว่า โลชั่นทาผิว
มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 7.38-7.42 เป็นไปตาม
มาตรฐาน มอก. 478-2555 และมีแรงผลักของ
ประจุระหว่างอนุภาค (zeta potential) น้อย
กว่า 30 มิลลิโวลท์ นอกจากนี้ การเพิ่มขึ้นของ 
ไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงในสูตรการผลิตความ
เข้มข้นร้อยละ 1.0 -3.0 ส่งผลให้โลชั่นมีความ
แน่นเนื้อและดัชนีความหนืดเพิ่มขึ้น และพบว่า 
ไม่ก่อให้เกิดอาการแพ้และระคายเคืองกับผิวหนัง 
โดยมีค่า Mean cumulative irritation index 
(M.C.I.I value) ต�่ำกว่า 0.25 จากผลการทดลอง
เห็นได้ว่า ไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้น 
มีคุณสมบัติเหมาะสมที่จะใช้เป็นส่วนผสมใน
ผลิตภัณฑ์เครื่องส�ำอาง หากน�ำเมล็ดมะม่วงซึ่ง
เป็นของเหลอืจากอตุสาหกรรมแปรรปูไปสกดัเป็น
ไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงก็จะสร้างมูลค่าเพิ่มและ
ลดของเสียจากอุตสาหกรรมแปรรูปได้

  

ค�ำส�ำคัญ: เมลด็มะม่วง, แก้วขมิน้, ไขมนั, ไทโรซเินส,  

ไฮยารูลอนิเดส, อีลาสเตส, คอลลาจีเนส, โลชั่น

บทน�ำ
มะม่วง (Mangifera indica L. ) เป็นผลไม้

ที่มีการบริโภคมากที่สุดเป็นอันดับ 5 ของโลก รอง
จาก ส้ม กล้วย องุน่ และแอปเป้ิล การผลติมะม่วง
ส่วนใหญ่จะอยู่ในทวีปเอเชีย มีสัดส่วนการผลิต
มากกว่าร้อยละ 75 ของการผลิตมะม่วงทั่วโลก  
ผูผ้ลติมะม่วงรายใหญ่ทีส่ดุ คือ อนิเดียซ่ึงมีผลผลติ
มะม่วงสงูถงึร้อยละ 42 ของปรมิาณมะม่วงทีผ่ลติ
ได้ทั้งโลก รองลงมาคือ จีน ไทย อินโดนีเซีย และ
เม็กซิโก (Fernandez-Stark et al., 2017) ในปี 
พ.ศ. 2564 ไทยมีพืน้ทีป่ลกูมะม่วงรวม 913,910  ไร่  
ได้ผลผลิต 903, 311.82 ตัน (ส�ำนักงานนโยบาย
และยทุธศาสตร์การค้า, 2564) โดยผลผลติมะม่วง
มากกว่าร้อยละ 90 ใช้เพื่อการบริโภคในประเทศ
ใน 3 รูปแบบ คือ บริโภคผลดิบ บริโภคผลสุก 
และใช้เป็นวัตถุดิบในภาคอุตสาหกรรมแปรรูป 

cultivar “Kaewkamin” had the appropriate  
properties suitable as the cosmetic ingredient.  
If mango seed, the leftover from the  
processing industry, was used to extract for 
seed fat, it would create the value addition  
and reduce the waste from the industry.

 
Keywords: mango seed, Keawkamin, 
fat, tyrosinase, hyaluronidase, elastase,  
collagenase, lotion   
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ซื่งส่วนใหญ่ผลิตจากเนื้อมะม่วง โดยเฉพาะพันธุ์
แก้วขมิ้นที่มีการแปรรูปเป็นมะม่วงกวน มะม่วง
ดอง และมะม่วงแช่อิ่มอบแห้ง ท�ำให้มีส่วนเหลือ
ท้ิงจากกระบวนการแปรรูปมะม่วงสูงถึงร้อยละ 
40-50 ของวัตถุดิบมะม่วง ซ่ึงส่วนดังกล่าวเป็น
เมล็ดมะม่วงถึงร้อยละ 20-60 ส่งผลให้เกิดขยะ
เหลอืท้ิงเป็นจ�ำนวนมาก และก่อให้เกิดมลภาวะต่อ 
สิง่แวดล้อม เมลด็มะม่วงมปีรมิาณร้อยละ 9 ถงึ 23 
ของน�ำ้หนกัผล (Palaniswamy et al., 1974) โดย
มีส่วนที่เป็นเนื้อในเมล็ดมะม่วงอยู่ร้อยละ 45-75 
ของเมล็ดมะม่วงท้ังหมด เน้ือในของเมล็ดมะม่วงมี
ไขมันเป็นองค์ประกอบร้อยละ 7-12 (Gunstone, 
2006) ไขมันที่สกัดได้จากเนื้อในเมล็ดมะม่วง
จะมีช่วงอุณหภูมิของการหลอมเหลวอยู่ระหว่าง  
28-34  ํซ. จากคณุสมบตัดิงักล่าว จงึท�ำให้ไขมนัเนือ้
ในเมลด็มะม่วงสามารถหลอมละลายได้ทีอุ่ณหภมิู
ร่างกาย และมีรายงานการใช้ไขมันเนื้อในเมล็ด
มะม่วงเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์เครื่องส�ำอาง
เพ่ือเป็นสารให้ความชุ่มชื่นและฟื้นฟูผิวให้แข็ง
แรง (Yuri et al., 2009) นอกจากนี้ ยังมีรายงาน
การค้นพบสารต้านอนุมูลอิสระหลายชนิดใน 
ไขมันจากเน้ือในเมล็ดมะม่วง เช่น สารในกลุ่ม 
แคโรทีนอยด์ และสารประกอบฟีนอลกิ ได้แก่ gallic  
acid, ellagic acid และ gallates (Puravankara  
et al., 2000) โดยสารประกอบฟีนอลิกในไขมัน 
จากเนื้อในเมล็ดมะม่วงสามารถท�ำให้ผิวขาวข้ึน 
และสามารถป้องกันแสงแดดและการเกิดริ้วรอย
ที่เป็นผลมาจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน (González 
et al., 2008) ทั้งนี้ อนุมูลอิสระ และ reactive  
oxygen species (ROS) ซึ่งเป็นผลจากปฏิกิริยา 
ออกซิเดชัน จะไปกระตุ้นให้ปริมาณของเอนไซม ์ 
matrix metalloprotenase (MMPs) ที่มีหน้าที่ 
ในการย่อยคอลลาเจนเพิ่มขึ้น จึงส่งผลให้เกิด 
ริ้วรอยและความชรา นอกจากนี้ อนุมูลอิสระ 
ยังเป็นสาเหตุท�ำให้ DNA ถูกท�ำลาย น�ำไปสู่ 
การหยดุวงจรชวีติของเซลล์และการตายของเซลล์  
(Jenkins, 2002) ดังน้ัน การใช้เคร่ืองส�ำอาง 

ทีม่คีวามสามารถในการต้านอนุมลูอสิระจงึช่วยใน 
การต่อต้านหรือชะลอการเกิดความแก่ของผิวได้  
ทั้งนี้มีรายงานว่า ไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงมี
ความสามารถในการยับย้ังกิจกรรมของเอนไซม์ 
ไทโรซิเนส (tyrosinase) ซึ่งเป็นเอนไซม์ส�ำคัญ
ในกระบวนการสร้างเม็ดสี (melanogenesis)  
ที่ท�ำให้ผิวหนังมีสีหมองคล�้ำ  (Schiber et al.,  
2003) นอกจากคุณสมบัติด้านการต้านอนุมูล
อสิระและการยบัยัง้กจิกรรมของเอนไซม์ไทโรซเินส 
ที่เป็นสาเหตุของผิวหมองคล�้ำแล้ว นอกจากนี้ยัง
การศึกษาถึงคุณสมบัติทางเครื่องส�ำอางอื่น ๆ  
เช่น ความสามารถในการยับยั้งกิจกรรมของ 
เอนไซม์ไฮยารูลอนิเดส เอนไซม์อีลาสเตส  
และเอนไซม์คอลลาจีเนส ที่เป็นสาเหตุของความ
หย่อนคล้อยและริ้วรอย 

งานวิจัยนี้ มี วัตถุประสงค ์ เ พ่ือศึกษา
คุณสมบัติทางเครื่องส�ำอางที่ส�ำคัญของไขมันเนื้อ
ในเมล็ดมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้น และการประยุกต์
ใช้เป็นส่วนประกอบให้ความชุ่มชื่นในสูตรการ
ผลิตโลชั่นทาผิว ซึ่งเป็นการน�ำส่วนเหลือทิ้ง
จากอุตสาหกรรมแปรรูปมะม่วงมาใช้ประโยชน ์
ทดแทนส่วนประกอบอื่นที่ต้องมีการน�ำเข้าในการ
ผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องส�ำอาง 

อุปกรณ์และวิธีการ
1. การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และ

ทางเครื่องส�ำอางของไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วง

พันธุ์แก้วขมิ้น
ล้างท�ำความสะอาดเมลด็มะม่วงพันธุแ์ก้ว

ขมิ้นปริมาณ 3 กก. ให้ปราศจากเนื้อมะม่วง ผ่า
กะเทาะเปลือก ลอกเปลือกหุ้มเนื้อในเมล็ดออก 
ล้างเมล็ดให้สะอาดอีกครั้ง สไลด์เนื้อในเมล็ดให้มี
ความหนาประมาณ 1 มม. น�ำไปลดความชื้นด้วย
ตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 55 ํ ซ. ให้เหลือความชื้นต�่ำ
กว่าร้อยละ 10 จากนั้น น�ำไปสกัดไขมันด้วยวิธี 
ซอกห์เลตท่ีอุณหภูมิ 70 ํ ซ. โดยใช้ปิโตรเลียม 
อีเธอร์เป็นตัวท�ำละลาย เม่ือสกัดครบ 14 ชม. 
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น�ำไขมันเน้ือในเมล็ดที่สกัดได้ไประเหยเอาตัวท�ำ
ละลายออกด้วยเครื่องระเหยแบบหมุน (rotary 
evaporator) แล้วน�ำไขมนัทีไ่ด้มาศกึษาคณุสมบตัิ
ต่าง ๆ ดังนี้

1.1 องค์ประกอบของกรดไขมัน 
ศึกษาองค์ประกอบของกรดไขมัน ตาม

วิธีของ Buchanan et al. (2011) ชั่งตัวอย่าง
ประมาณ 25 มก. ใส่ในหลอดทดลอง จากนั้น  
เติมสาร boron trifluoride-methanol ความ
เข้มข้นร้อยละ 12 ปริมาตร 2 มล. แล้วเติม 2,2  
dimethoxypropane 250 ไมโครลิตร น�ำหลอด
ทดลองแช่ในน�ำ้ร้อน ควบคมุอณุหภมูทิี ่60  ํซ. นาน  
10 นาที จากน้ัน เติมน�้ำ  1 มล. และเฮกเซน 
1 มล. น�ำไปเขย่าโดยเคร่ืองเขย่าสาร (vortex  
mixer) ตั้งทิ้งไว้ให้เกิดการแยกชั้น ดูดสารส่วน 
บนไปใส่ในหลอดทดลองใหม่ทีส่ะอาด เตมิ anhydrous  
sodium sulfate เขย่าให้เข้ากันเพื่อก�ำจัดน�้ำ 
แล้วกรอง จากนั้น วิเคราะห์ด้วยเครื่อง gas  
chromatography ทีม่คีอลมัน์ SLB-IL111 ยาว 30 ม.  
เส้นผ่าศูนย์กลางภายใน 0.25 มม. เคลือบสาร
หนา 0.20 ไมโครเมตร โดยใช้ฮีเลียมเป็นแก๊สพา
ด้วยอัตราการไหล 1.5 มล./นาที ก�ำหนดอุณหภูมิ 
ณ จุดฉีดสาร และดีเทคเตอร์ (FID) 50  ํ ซ. ฉีด
สารปริมาตร 1 ไมโครลิตร และ split ratio 50:1 
ก�ำหนดอณุหภมูเิริม่ต้นที ่150  ํซ. คงที ่5 นาท ีเพ่ิม
ด้วยอัตรา 4  ํซ./นาที จนถึง 250  ํซ. คงที่ 5 นาที 

1.2 คุณสมบัติทางกายภาพ
	 1.2.1 ค่าสี : วัดด้วยเครื่องวัดส ี 

Konica Minolta Chroma meter: model 
CR-400 วัดในระบบของ CIELAB ที่จะแสดงค่า
สีเป็น 3 ค่า คือ L* แสดงค่าความสว่าง โดย 0 
หมายถึง สีด�ำ และ 100 หมายถึง สีขาว a* แสดง
ค่าสีเขียว (-) และสีแดง (+) และ b* แสดงค่า
สีน�้ำเงิน (-) และสีเหลือง (+)

	 1.2.2 จุดหลอมเหลว : ตามวิธีของ 
O’Brien (2008) โดยให้ความร้อนกับไขมันเนื้อใน 
เมล็ดมะม่วงที่อุณหภูมิ 60 ํ ซ เพื่อท�ำให้ละลาย

เป็นของเหลวทัง้หมด น�ำหลอดแคปปิลารีทีมี่ปลาย
หลอดเปิด 2 ด้านมาบรรจไุขมนัเนือ้ในเมลด็มะม่วง
ให้มีความสูงประมาณ 0.5-1.0 ซม. จากปลาย
หลอด ปิดปลายหลอดด้านที่มีไขมันเนื้อในเมล็ด
มะม่วง น�ำไปเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภมิู -18  ํซ. เป็นเวลา  
6 ชม. เพื่อให้ไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงแข็งตัว  
ยดึหลอดแคปปิลารติีดกบัเทอร์โมมเิตอร์ น�ำหลอด 
แคปปิลารีและเทอร์โมมิเตอร์ยึดกับจุกคอร์ก
และแท่นยึด แล้วน�ำไปจุ่มลงในบิกเกอร์ที่บรรจ ุ
กลีเซอรอล ให้ความร้อนอย่างต่อเนื่อง บันทึก 
อณุหภมูทิีไ่ขมันจากเนือ้ในเมลด็มะม่วงหลอมละลาย 

1.3 คุณสมบัติทางเครื่องส�ำอาง
	 1.3.1 ความสามารถในการยับยั้ง

ปฏกิริยิาออกซเิดชนั ตามวธิกีารของ Ranasinghe 
et al. (2015) โดยเตรียมสารละลายไขมันเนื้อใน
เมล็ดมะม่วงในเฮกเซนความเข้มข้น 0.001, 0.01, 
0.1, 1 และ 10 มก./มล. น�ำมาทดสอบฤทธ์ิใน
การจับอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-dicrylhydrazyl 
(DPPH) radical 50 ไมโครลิตรมาผสมเมทานอล 
70 ไมโครลิตรในไมโครเวลล์เพลท น�ำไปวัดค่า
การดูดกลืนแสงที่ 517 นาโนเมตร จากนั้น เติม
สารละลาย DPPH ในเมทานอลความเข้มข้น 0.5 
มิลลิโมลาร์ 80 ไมโครลิตร และเก็บในที่มืด 15 
นาทีที่อุณหภูมิห้อง แล้วน�ำมาวัดค่าการดูดกลืน
แสงที่ 517 นาโนเมตรอีกครั้ง โดยความสามารถ
ในการยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันค�ำนวณเป็นค่า
ความเข้มข้นที่มีความสามารถในการยับยั้งอนุมูล
อิสระได้ร้อยละ 50 (SC

50
)

	 1.3.2 ความสามารถในการยับย้ัง
กิจกรรมของเอนไซม์ไทโรซิเนส (tyrosinase  
inhibitor) ตามวธิกีารของ Manosroi et al. (2011) 
โดยเตรยีมสารละลายไขมนัเนือ้ในเมลด็มะม่วงให้
มคีวามเข้มข้น 0.001, 0.01, 0.1, 1 และ 10 มก./มล. 
ด ้วยสารละลาย tween 20 ความเข ้มข ้น 
ร้อยละ 5 โดยปริมาตร จากน�ำไปทดสอบฤทธ์ิ
กระตุ้นเอนไซม์ไทโรซิเนส ด้วยวิธี dopachrome 
method ค�ำนวณการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม ์
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เป็นค่าความเข้มข้นทีม่คีวามสามารถในการยบัยัง้

กิจกรรมของเอนไซม์ไทโรซเินสได้ร้อยละ 50 (IC
50
)

	 1.3.3 ความสามารถในการยับยั้ง
กจิกรรมของเอนไซม์ไฮยารลูอนเิดส (hyaluronidase  
inhibition) ตามวิธีการของ Sutthiwanjampa 
and Kim (2015) โดยเตรียมสารละลายไขมัน
เนือ้ในเมลด็มะม่วงให้มคีวามเข้มข้น 0.001, 0.01, 
0.1, 1 และ 10 มก./มล.ด้วยสารละลาย dimethyl  
sulfoxide ความเข้มข้นร้อยละ 10 น�ำตัวอย่าง
ทดสอบที่เตรียมไปบ่มกับเอนไซม์ไฮยาลูรอนิเดส 
และกรดไฮยารูลอนิคที่อุณหภูมิ 27 ํ ซ. นาน 20 
นาที วัดค่าการดูดกกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
585 นาโนเมตร และค�ำนวณเป็นความเข้มข้นที่
สามารถยบัยัง้กจิกรรมของเอนไซม์ไฮยารลูอนเิดส
ได้ร้อยละ 50 

	 1.3.4 ความสามารถในการยับยั้ง
เอนไซม์อีลาสเตส (elastase inhibition) ตาม
วิธีการของ Lee et al. (2009) และ Kim et al. 
(2010) โดยเตรียมสารละลายไขมันเนื้อในเมล็ด
มะม่วงให้มีความเข้มข้น 0.001, 0.01, 0.1, 1 และ 
10 มก./มล. ด้วยสารละลาย dimethyl sulfoxide  
ความเข้มข้นร้อยละ 10 จากนั้น น�ำไปทดสอบ
ฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์อีลาสเตส โดยวัดปริมาณ  
p-nitrroanilide ซึง่ถกูไฮโดรไลซ์มาจากสารต้ังต้น  
N-Succinyl-Ala-Ala-Ala-p-nitroanil ide  
ด้วยเอนไซม์อลีาสเตส โดยวดัค่าการดดูกลนืแสงที่
ความยาวคลื่น 415 นาโนเมตร จากนั้น ค�ำนวณ
เป็นความเข้มข้นทีส่ามารถยบัยัง้เอนไซม์อลีาสเตส
ได้ร้อยละ 50

	 1.3.5 ความสามารถในการยับย้ัง 
เอนไซม์คอลลาจีเนส (collagenase inhibition)  
ตามวธีิการของ Park et al. (2005) เตรียมสาร 
ละลายไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงให้มีความเข้มข้น  
0.001, 0.01, 0.1, 1 และ 10 มก./มล. 
ด้วยสารละลาย dimethyl sulfoxide ความเข้มข้น 
ร้อยละ 10 จากนั้น น�ำไปทดสอบฤทธิ์ยับยั้ง 
เอนไซม์คอลลาจเีนสโดยใช้ P-z peptide เป็นสาร

ต้ังต้น น�ำไปวดัค่าการดูดกลนืแสงทีค่วามยาวคลืน่ 
320 นาโนเมตร ค�ำนวณเป็นความเข้มข้นที่
สามารถยับยั้งเอนไซม์คอลลาจีเนสได้ร้อยละ 50 

2. การประยุกต์ใช้ไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงพันธุ์

แก้วขมิ้นเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์โลชั่นทาผิว
น�ำไขมันเน้ือในเมล็ดมะม่วงเป็นส่วน

ผสมทีใ่ห้ความชุม่ชืน่ในผลติภณัฑ์โลชัน่ทาผวิสตูร
ทางการค้า โดยแปรปริมาณไขมันเนื้อในเมล็ด
มะม่วงในปริมาณร้อยละ 1.0 2.0 และ 3.0 โดย
น�้ำหนัก ส�ำหรับสูตรควบคุมใช้น�้ำมันมะกอกเป็น
ส่วนผสมที่ให้ความชุ่มชื่นร้อยละ 3.0 โดยน�้ำหนัก 
(Table 1) วางแผนการทดลองแบบ CRD จ�ำนวน 
4 ซ�้ำต่อกรรมวิธี  ท�ำการวิเคราะห์คุณสมบัติของ
โลชั่นทาผิวที่ผลิตได้ ดังนี้

2.1 คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพ 
ได้แก่ 

	 2.1.1 วดัค่าส ีด้วยเครือ่งวดัส ีKonica 
Minolta Chroma meter: model: CR-400 

	 2.1.2 วัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วย
เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่างแบบพกพา Testo 
รุ่น 206 pH 1

2.2 แรงผลักของประจุระหว่างอนุภาค 
(zeta potential) 

ท�ำการวิ เคราะห ์แรงผลักของประจุ
ระหว่างอนภุาค ด้วยเคร่ือง Zetasizer Nanoseries  
รุ่น S4700 ท�ำการวัดค่าที่อุณหภูมิ 25 ํซ. 

2.3 ลักษณะเนื้อสัมผัส 
ตรวจสอบลักษณะเนื้อสัมผัส (texture 

profile analysis) ของโลชั่นในด้านค่าความแน่น
เนื้อ (firmness) การเกาะตัวกัน (cohesiveness) 
ความคงตัว (consistency) และค่าดัชนคีวามหนดื 
(index of viscosity ด้วยเครือ่ง texture analyser 
ยี่ห้อ Stable Micro Systems Texture analyzer 
รุ่น TA-XT PLUS (ประเทศอังกฤษ) ด้วยวิธีการ 
back extrusion โดยบรรจุตัวอย่างโลชั่นในถ้วย
อะครลิคิใส (extrusion cell) ขนาดความสงู 69 มม.  
และเส้นผ่านศูนย์กลางด้านใน 50 มม. ให้มีความ
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สูงของโลชั่นประมาณ 4 ซม. และใช้หัววัดขนาด
เส้นผ่านศูนย์กลาง 35 มม. โดยใช้ความเรว็ในการ
ทดสอบ 1 มม. /วินาที

2.4 การทดสอบอาการแพ้
ท�ำการทดสอบอาการแพ้และระคาย

เคอืงในตวัอย่างโลชัน่ท่ีมไีขมนัเนือ้ในเมล็ดมะม่วง
เป็นส่วนผสมที่ร้อยละ 1.0 และ 3.0 โดยน�้ำหนัก 

ด้วยวิธีการทดสอบแบบ single patch test กับ
ผู้ทดสอบอายุ 20-58 ปี จ�ำนวน 33 คน โดยให้
ทาโลชั่นตัวอย่างที่บริเวณหลังเป็นเวลา 48 ชม. 
จากนั้น สังเกตและให้คะแนนอาการบวมและผื่น
แดงบริเวณที่ทาผลิตภัณฑ์ (ท�ำการทดสอบโดย
ผู้เชี่ยวชาญด้านผิวหนังจากบริษัท เดิร์มสแกน
เอเชีย จ�ำกัด) 

Table 1 Formulation of body lotion with the varied concentration of mango seed fat 

Ingredients
% (w/w) Function Control

Formula 
1

Formula 
2

Formula 
3

Aqua Solvent 81.3 81.3 81.3 81.3

EDTA 4Na chelating agent 0.1 0.1 0.1 0.1

Glycerol, Glycerin Humectant 3.0 3.0 3.0 3.0

Viscolam AT 100P Emulsifier/ Thickener 2.0 2.0 2.0 2.0

Cosmaq Cetostearyl alcohol Emulsifier/ Thickener 2.0 2.0 2.0 2.0

Cosmaq Emulsifying wax Emulsifier/ Thickener 3.0 3.0 3.0 3.0

Tween 20 Emulsifier 2.0 2.0 2.0 2.0

Olive oil Emollient 3.0 2.0 1.0 0.0

Mango seed fat Emollient 0.0 1.0 2.0 3.0

Isopropyl myristate Emollient 3.0 3.0 3.0 3.0

Microcare PHC Preservative 0.6 0.6 0.6 0.6

ผลการทดลองและวิจารณ์
1. คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และทางเครื่อง

ส�ำอางของไขมันเนือ้ในเมลด็มะม่วงพนัธุแ์ก้วขมิน้ 	

	 1.1 องค์ประกอบกรดไขมัน
เนื้อในเมล็ดมะม ่วงพันธุ ์แก ้วขมิ้นม ี

ไขมันเป็นองค์ประกอบร้อยละ 7.25 โดยน�้ำหนัก
แห้ง ประกอบด้วยกรดไขมันไม่อิ่มตัวร้อยละ 62.1 
และกรดไขมันอิ่มตัวร้อยละ 37.9 องค์ประกอบ
หลกัของกรดไขมันอิม่ตวั คอื กรดสเตยีรกิ และกรด
ปาล์มิติก พบร้อยละ 24.8 และ 10.9 ตามล�ำดับ  
ส่วนกรดโอเลอกิและกรดลโินเลอกิเป็นองค์ประกอบ 
หลักของกรดไขมันไม่อิ่มตัว พบร้อยละ 45.5 และ  
13.1 ตามล�ำดับ (Table 2) ผลการศึกษาครั้งนี ้
สอดคล้องกับ Abdel-Razik et al. (2012)  

ทีร่ายงานว่า กรดไขมันในเมล็ดมะม่วงพันธุ ์Zebda  
มีกรดโอเลอิก และกรดสเตียริก ร้อยละ 37.2  
และ 45.6 ตามล�ำดับ และสอดคล้องกับผลการศกึษา 
ของ Jahurul et al. (2018) ที่พบจากเมล็ด
มะม่วงพันธุ์ Waterlity ร้อยละ 41.4 และ 42.3 
ตามล�ำดับ นอกจากนี้ยังพบว่า องค์ประกอบ 
ของกรดไขมนัในเมลด็มะม่วงพนัธุแ์ก้วขม้ิน ใกล้เคยีง 
กับไขมันจากเมล็ดโกโก้และเมล็ดเชีย ซึ่งสามารถ
หลอมละลายได้ที่อุณหภูมิร่างกาย โดยไขมันจาก 
เมล็ดโกโก้มีองค์ประกอบหลักของกรดไขมันคือ  
กรดสเตียริก กรดปาล์มิติก และกรดโอเลอิก  
ในปริมาณร้อยละ 33.7-40.2, 24.5-33.7 และ 
26.3-35.0 โดยน�้ำหนัก ตามล�ำดับ (Naik and 
Kumar, 2014) ในขณะที่ไขมันจากเมล็ดเชียมี
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องค์ประกอบหลักของกรดไขมันคือ กรดโอเลอิก  
กรดปาล์มิติก และ กรดสเตียริก โดยพบใน 
ปริมาณร้อยละ 45, 42 และ 4 โดยน�้ำหนัก  
ตามล�ำดับ (Oluwaseyi, 2015) 

1.2 คุณสมบัติทางกายภาพ
1.2.1 ค่าสี มีค่าความสว่าง (L*) ค่าสี

แดง-เขียว (a*) และค่าน�้ำเงิน-เหลือง (b*) เป็น 
72.2, -3.27 และ 13.5 ตามล�ำดับ โดยไขมันเนื้อ
ในเมล็ดมะม่วงที่สกัดได้มีสีเหลืองอ่อน เนื่องจาก
มีแคโรทีนอยด์เป็นส่วนประกอบ ทั้งนี้มีรายงาน
ว่า ใน 1 ก. ของเนื้อในเมล็ดมะม่วงที่ท�ำแห้งแล้ว
จะพบแคโรทีนอยด์เป็นส่วนประกอบถึง 1.02 มก. 
(Mostafa, 2013) 

Fatty acid content shown in this table came from an 

average of four replications  

ND = not detected

1.2.2 จดุหลอมเหลว พบว่า จดุหลอมเหลว
ของไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงมีอุณหภูมิ 36.7 ํ ซ. 
ซึ่งใกล้เคียงกับจุดหลอมเหลวของไขมันจากเมล็ด
เชีย ที่นิยมใช้เป็นส่วนประกอบท่ีให้ความชุ่มชื่น
ในผลิตภัณฑ์เครื่องส�ำอาง ซึ่งมีจุดหลอมเหลว
โดยมีค่าเฉลี่ยของอุณหภูมิท่ี 35.9 ํ ซ. (Womeni  
et al., 2006)

1.3 คุณสมบัติทางเครื่องส�ำอาง
	 1.3.1 ความสามารถยับยั้งปฏิกิริยา 

ออกซิเดชั่น พบว่า ไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วง
พันธุ์แก้วขมิ้น มีค่า SC

50 
เท่ากับ 1.02 มก./มล.  

(Table 3) ซึ่งเป็นคุณสมบัติที่จ�ำเป็นส�ำหรับ
ผลิตภัณฑ์เครื่องส�ำอาง เนื่องจาก สามารถชะลอ
การถูกท�ำลายของโปรตีน กรดนิวคลีอิก และ
ไขมันที่เป็นส่วนประกอบของผิวหนังจากอนุมูล
อิสระ และ ROS ที่เกิดขึ้นโดยความเครียดจาก 
สิ่งแวดล้อมได้ โดย ROS จะส่งผลให้เกิดริ้ว
รอยและความเหี่ยวย่นด้วยการไปกระตุ้นให้เกิด
การเพิ่มขึ้นของกิจกรรมของเอนไซม์ที่มีหน้าที่
ย่อยสลายคอลลาเจน (collagenase enzyme)  
(Jenkin, 2002) 

	 1.3.2 ความสามารถในการยับย้ัง
กิจกรรมของเอนไซม์ไทโรซิเนส ซึ่งเป็นเอนไซม์
ที่ เกี่ยวข้องกับกระบวนการสร้างเม็ดสี รวม
ทั้งการเกิดจุดด่างด�ำ  ฝ้า และกระบนผิวหนัง  
(hyperpigmentation) พบว่า มีค่า IC

50
 เป็น 0.47  

มก./มล. (Table 3) โดยเอนไซม์ไทโรซิเนสจะไป
เร่งให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบ 
ฟีนอลิก (Panzella and Napolitano, 2019)   
เมือ่เปรยีบเทยีบความสามารถในการยบัยัง้กจิกรรม 
ของเอนไซม ์ไทโรซิ เนสกับกรดโคจิกที่ นิยม
ใช้เป็นส่วนผสมในเครื่องส�ำอาง ซึ่งเป็นกรด
อินทรีย์ที่ได้จากจากราสายพันธุ ์ Aspergillus  
flavus และ Aspergillus oryzae (Bentley,  
1957) พบว่า กรดโคจิกมีค่า IC

50 
ที่ต�่ำมาก  

คอื 0.02 มก./มล. ถงึแม้ว่ากรดโคจิกจะมีความสามารถ
ในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์ไทโรซิเนสได้ด ี 

Fatty acid 

compo-

sition 

(%w/w)

Saturated fatty acid 37.9.

Palmitic acid (C16:0) 10.9
Stearic acid (C18:0) 24.8
Arachidic acid (C20:0) 1.53
Behenic acid (C22:0) 0.31
Lingoceric acid (C24:0) 0.35
Unsaturated fatty acid 62.1

Cis-9-oleic acid (C18:1n9c) 45.5
Cis-11eicosenoic acid (C20:1n11) 0.47
Linoleic acid (C18:2n6c) 13.1
Alpha-linolenic acid (C18:3n3) 2.08
Erucic acid (C22:1n9) 0.92
Eicosadienoic acid (C20:2n6) ND
Docasahexaenoic acid (C22:6n−3) ND

Nervonic acid (C24:1n-9) ND

Table 2 Fatty acid composition of mango 
seed fat from cultivar ‘Keawkamin’
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รวมท้ังมคีวามคงตวัในการใช้เป็นส่วนประกอบใน
ผลติภณัฑ์เครือ่งส�ำอางได้อย่างหลากหลาย แต่การ
ใช้ที่ปริมาณความเข้มข้นสูงจะสามารถก่อให้เกิด
โรคมะเร็ง และก่ออันตรายกับกับผิวหนังที่สัมผัส
ได้ (Miyazawa and Tamura, 2007) ดังนั้น  
จึงมีความจ�ำเป็นที่จะต้องหาส่วนประกอบจาก
ธรรมชาติท่ีมีความปลอดภัยและสามารถใช้อย่าง
ต่อเนื่องได้  

	 1.3.3 ความสามารถในการยับยั้ง
กิจกรรมของเอนไซม์ไฮยาลูรอนิเดส ซ่ึงเป็น
เอนไซม์ทีท่�ำหน้าท่ีในการย่อยกรดไฮยาลูรอนิคทีมี่
ความสามารถในการกกัเกบ็ความชุม่ชืน่ใต้ผิวหนงั  
ส่งผลให้ผวิดอูิม่ฟแูละอ่อนเยาว์ และเอนไซม์นีย้งั
มีผลในการก่อให้เกิดการแพ้และการอักเสบของ
ร่างกาย (type I allergic reactions) (Wang  
et al., 2021) จากการศึกษาพบว่า ไขมันเนื้อใน
เมล็ดมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้นมีค่า IC

50
 เป็น 0.14 

มก./มล.(Table 3) ซึง่ใกล้เคยีงกบัความสามารถใน
การยับยั้งเอนไซม์ไฮยาลูรอนิเดสของ disodium 
cromoglycate (DSCG) ซ่ึงใช้รักษาอาการแพ้
ทางการแพทย์ที่มีค่า IC

50
 เป็น 0.10 มก./มล. 

(Table 3)
	 1.3.4 ความสามารถในการยับย้ัง

กิจกรรมของเอนไซม์อีลาสเตส ซึ่งเป็นเอนไซม์
ส�ำคัญที่ท�ำให้เกิดริ้วรอย โดยการท�ำลายอีลาสติน
ซึ่งเป็นโปรตีนท่ีมีความยืดหยุ่นสูงบริเวณผิวหนัง 
(Wahab et al., 2014) พบว่า ไขมันเนื้อในเมล็ด
มะม่วงมค่ีา IC

50
 ในการยับย้ังกิจกรรมของเอนไซม์

อีลาสเตส เป็น 6.26 มก./มล. ในขณะที่ epigal-
locatechin gallate (EGCG) สารต้านอนมุลูอสิระ
ในชาเขียวที่ใช้เป็นสารส�ำคัญในเคร่ืองส�ำอาง  
มีความสามารถในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม ์
อีลาสเตสเมื่อค�ำนวณเป็นค่า IC

50 
เท่ากับ 0.17 

มก./มล. (Table 3)
	 1.3.5 ความสามารถในการยับยั้ง

กจิกรรมของเอนไซม์คอลลาจเีนส พบว่า มค่ีา IC
50
  

ในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์คอลาจีเนส 

เป็น 4.77 มก./มล  (Table 3) เอนไซม์คอลลาจีเนส 
เป็นเอนไซม์ส�ำคัญที่ท�ำให้เกิดริ้วรอยและท�ำลาย 
ความยดืหยุน่ของผวิหนงั โดยเอนไซม์คอลลาจเีนส 
จะไปท�ำลายคอลลาเจนซึง่เป็นองค์ประกอบส�ำคญั 
ของโครงสร้างผวิ โดยปกตสิามารถพบคอลลาเจน
ประมาณร้อยละ 70 - 80 ของผิวซึ่งจะช่วยท�ำให้
โครงสร้างผวิมคีวามกระชบัและยดืหยุน่ (Wahab 
et al., 2014) ในขณะที่วิตามินซีที่ใช้เป็นส่วน
ผสมส�ำคัญในเครื่องส�ำอางมีค่า IC

50
 ในการยับยั้ง

กจิกรรมของเอนไซม์คอลลาจีเนสเป็น 0.01 มก./มล.  
(Table 3)

2. การประยุกต์ใช้ไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงพันธุ์

แก้วขมิ้นเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์โลชั่นทาผิว
จากคุณสมบัติที่ดีด้านเครื่องส�ำอางของ 

ไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงในด้านความสามารถ
ยบัย้ังปฏิกริยิาออกซเิดชนั รวมไปถึงความสามารถ
ในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์ไทโรซิเนสและ
ไฮยารูลอนิเดสที่ค่อนข้างมีประสิทธิภาพโดยมี
ค่า IC

50 
ของการยั้งยั้งกิจกรรมของเอนไซม์ที่น้อย

กว่า 0.5 มก./มล. รวมถึงความสามารถในการ
ยับยั้งเอนไซม์อีลาสเตสและคอลลาจีเนส จึงน�ำ
ไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์โลชั่นทาผิวในปริมาณ 
ร้อยละ 1.0-3.0 โดยน�้ำหนัก ผลการทดสอบ
คุณสมบัติที่ส�ำคัญของโลชั่น มีดังนี้

2.1 คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพ
	 2.1.1 ค่าสี พบว่า โลชั่นทาผิวที่มีส่วน

ประกอบของไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงที่เพิ่มขึ้น  
มีผลท�ำให้โลชั่นมีค่าความสว่าง (L*) และค่าสี 
แดง-เขยีว (a*) ลดลง และมคีวามแตกต่างกนัทาง
สถิติเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดยโลชั่นที่มี 
ไขมันเนือ้ในเมลด็มะม่วงร้อยละ 1.0-3.0 โดยน�ำ้หนัก  
มีค่า L* และค่า a* อยู่ระหว่าง 53.2-54.2 และ  
0-0.26 ตามล�ำดับ น้อยกว่าสูตรควบคุมซึ่งมี
ค่า L* และ a* อยู่ที่ 54.6 และ 0.44 ตามล�ำดับ 
ส่วนค่าสีน�้ำเงิน-เหลือง (b*) ของโลชั่นจะเพิ่มขึ้น
เม่ือปริมาณไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงในสูตรเพ่ิม 
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สูงขึ้นเช่นกัน อยู่ระหว่าง -0.22-0.96 ในขณะที่
สตูรควบคมุมค่ีา -0.62 การทีค่่า b* ของโลชัน่เพิม่
สูงขึ้นซึ่งแสดงถึงค่าสีเหลืองที่เพิ่มขึ้น (Table 4)  
เนื่องจาก ไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงที่สกัดได้ม ี
สีเหลืองอ่อนจากแคโรทีนอยด์

2.1.2 ค่าความเป็นกรด-ด่าง พบว่า 
การเพิ่มปริมาณของไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วง
ที่เป็นส่วนประกอบโลชั่นทาผิวไม่มีผลต่อการ
เปล่ียนแปลงค่าความเป็นกรด-ด่างของโลชั่น  
ซ่ึงมีค่าระหว่าง 7.38-7.42 แต่มีความแตก
ต่างจากสูตรควบคุมที่มีค่าความเป็นกรด-ด่าง
ที่ 6.95 (Table 4) ถึงอย่างไรก็ตาม ค่าดังกล่าว
ยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานตาม มอก. 478-2555 
“ผลิตภัณฑ์ทาบ�ำรุงผิว” ท่ีก�ำหนดค่าความเป็น 
กรด-ด่างของผลิตภัณฑ์ทาบ�ำรุงผิวท่ีอยู่ในรูปครีม 
โลชั่น เจล และโฟมให้มีค่าอยู่ระหว่าง 3.5-7.5 
(ส�ำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 
2555) โดยโลชั่นที่มีไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงเป็น
ส่วนประกอบตั้งแต่ร้อยละ 2.0 โดยน�้ำหนักขึ้นไป
จะมีเสถียรภาพของอิมัลชันที่ดีจากความสามารถ
ในการเกาะตัวกัน

2.2 แรงผลักของประจุระหว่างอนุภาค 
เป็นการวัดความต่างศักย์ไฟฟ้าบริเวณ

พื้นผิวของอนุภาค เพ่ือแสดงถึงเสถียรภาพและ
ความคงตัวของอิมัลชัน พบว่า การเพิ่มไขมันเนื้อ
ในเมล็ดมะม่วงในสูตรท�ำให้แรงผลักของประจุ

Table 3 The inhibition activity on tyrosinase, hyaluronidase, elastase and collagenase of  
mango seed fat cultivar ‘Keawkamin’

Enzyme
inhibition activity (IC

50
; mg/ml)*

Mango seed Fat Commercial ingredient

Tyrosinase 0.47 Kojic acid 0.02

Hyaluronidase 0.14 Disodium cromoglycate (DSCG) 0.10

Elastase 6.26 Epigallocatechin gallate (EGCG) 0.17

Collagenase 4.77 Vitamin C 0.01

*Average of four replications

ระหว่างอนุภาคของอิมัลชันสูงขึ้น โดยสูตรที่มี 
ไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงร้อยละ 1.0 โดยน�้ำหนัก  
มีค่า zeta potential ที่ -22.87 มิลลิโวลท์ ซึ่ง
ถือว่ายังไม่มีความเสถียรพอ อาจเกิดการแยกชั้น
ของส่วนผสมระหว่างการเกบ็รกัษาได้ ขณะทีส่ตูร
ที่มีไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงร้อยละ 2.0 และ 3.0 
โดยน�้ำหนัก มี ค่า zeta potential -36.43 และ 
-38.03 มิลลิโวลท์ ตามล�ำดับ (Table 4) ซึ่งมี
ความเสถียรที่ดี และจะไม่เกิดการแยกชั้นของ 
โลชัน่ระหว่างการเกบ็รกัษา โดยแรงผลกัของประจุ
ระหว่างอนุภาคที่ท�ำให้เกิดความเสถียรในการ
แขวนลอยที่ดี ไม่เกิดการแยกชั้นระหว่างการเก็บ
รกัษาต้องมค่ีาสงูกว่า 30 หรอืต�ำ่กว่า - 30 มลิลโิวลต์  
(Mirhosseini et al., 2007)

2.3 ลักษณะเนื้อสัมผัส
สูตรโลชั่นที่มีส่วนผสมของไขมันเนื้อใน

เมล็ดมะม่วงเพิ่มขึ้น ท�ำให้มีค่าความแน่นเนื้อ 
ความคงตัว การเกาะตัวกนั และค่าดัชนคีวามหนดื
สงูขึน้ และมคีวามแตกต่างกันทางสถติเิมือ่เปรยีบ
เทยีบกบัสตูรควบคมุ โดยมีค่าความแน่นเน้ือ 37.1-
71.3 กรมั ค่าความคงตวั 849.3-1,664.9 ก/.วนิาที 
ค่าการเกาะตัวกนั 37.9-90.5 ก. และค่าดัชนคีวาม
หนดื 92.1-204.9 ก./วนิาท ี(Table 5) ค่าการเกาะ
ตวัและความคงตวัเป็นค่าทีบ่่งบอกถงึการรวมตวัที่
ดี และความเสถียรของอิมัลชัน ซึ่งสัมพันธ์กับค่า
ความแน่นเนื้อและดัชนีความหนืด ถ้าอิมัลชันมี
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Table 4 Color score, pH and zeta potential of body lotion containing mango seed fat and 
control formula 

Formula
Color score

pH
Zeta potential

(mV)L* a* b*
Control (3.0% olive oil) 54.6 b 0.44 c -0.62 a 6.95 a -16.5 d

Formula 1(1.0% of mango seed fat) 54.2 a 0.26 b -0.22 b 7.38 b -22.8 c

formula 2 (2.0% of mango seed fat) 53.2 a 0.24 b -0.15 b 7.38 b -36.4 b

Formula 3 (3.0% of mango seed fat) 53.8 a 0 a 0.96 c 7.42 b -38.0 a

Mean in the same column followed by a common letters are not significantly difference at the 5% level by DMRT

Table 5 Texture profile analysis of body lotion containing mango seed fat and control  
formula on firmness, consistency, cohesiveness and index of viscosity 

Formula Firmness
(g)

Consistency
(g.sec)

Cohesiveness
(g)

Index of viscosity
(g.sec)

Control (3.0% olive oil) 35.3 a 769.8 a 36.1 c 75.5 c

Formula 1(1.0% of mango seed fat) 37.1 a 849.3 a 37.9 c 92.1 c

formula 2 (2.0% of mango seed fat) 56.9 b 1,384.2 b 65.1 b 161.5 b

Formula 3 (3.0% of mango seed fat) 71.3 c 1,664.7 c 90.5 a 204.9 a

Mean in the same column followed by a common letters are not significantly difference at the 5% level by DMRT

เนื้อสัมผัสที่ดีจะมีค่าการเกาะตัวกันและค่าความ
คงตัวสูง ซ่ึงจะส่งผลต่อค่าความแน่นเนื้อและ
ดัชนีความหนืดของตัวอย่างที่สูงขึ้นด้วย ทั้งนี ้ 
จากการเพิ่มข้ึนของปริมาณไขมันเนื้อในเมล็ด
มะม่วงในส่วนผสมของโลชั่นจะส่งผลให้เกิดการ
เพิม่ขึน้ของกรดไขมนัอิม่ตวัทีเ่ป็นองค์ประกอบของ
ไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงถึงร้อยละ 37.9 โดยน�้ำ
หนัก และด้วยคุณสมบัติของไขมันเนื้อในเมล็ด
มะม่วงทีส่ามารถเกิดเป็นผลกึไขมนัได้ทีอ่ณุหภมูห้ิอง  
(25-30 ํ ซ.) เน่ืองจาก มจุีดหลอมเหลวท่ีอณุหภมู ิ
36.67 ํซ. การเพิม่ขึน้ของปรมิาณไขมนัเนือ้ในเมลด็
มะม่วงจึงส่งผลต่อเนือ้สมัผสัและความหนดืทีเ่พิม่
ขึน้ของโลชัน่

2.4 การทดสอบอาการแพ้
	 การสกัดไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วง

ด้วยตัวท�ำละลายปิโตรเลียมอีเทอร์ นอกจาก  

จะสกัดได้ไขมันแล้วยังสามารถสกัดสารไม่มีขั้ว
อื่น ๆ ที่เป็นองค์ประกอบ ได้แก่ สารประกอบ
ประเภทอัลคาลอยด์ (alkaloids) เทอร์พีนอยด ์ 
(terpenoids) และ คูมารนิ (coumarins) (Pandey  
and Tripathi, 2014) ซึง่สารกลุม่นีอ้าจก่อให้เกดิการ
แพ้ทางผวิหนงัจากปฏกิริยิาภมูคุ้ิมกนัซึง่เป็นอาการ
ที่เกิดขึ้นเฉพาะบุคคลได้ เช่น ผิวหนังบวมแดง  
ตุ่มพอง ผื่นคัน (สิรินมาส, 2553) ผลการทดสอบ
พบว่า โลชั่นที่มีไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงเป็นส่วน
ประกอบที่ร้อยละ 1.0 และ 3.0 โดยน�้ำหนัก ไม่ก่อ
ให้เกดิอาการแพ้และระคายเคอืง โดย มค่ีา mean 
cumulative irritation index (M.C.I.I value) 
ที่ 0.06 และ 0.08 ตามล�ำดับ ทั้งนี้ ผลิตภัณฑ์ที่
สามารถก่อให้เกิดอาการแพ้และระคายเคืองจะ
ต้องมีค่า M.C.I.I  ตั้งแต่ 0.25 ขึ้นไป (Greenspan  
et al., 2003) 
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สรุปผลการทดลอง
ไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้นที่

สกัดได้ด้วยวิธีซอกห์เล็ต และใช้ปิโตรเลียมอีเธอร์ 
เป็นตัวท�ำละลายมีคุณสมบัติทางเครื่องส�ำอางใน
ด้านต่าง ๆ ที่ดี คือมีความสามารถในการยับยั้ง
ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นเมื่อค�ำนวณเป็นค่า SC

50 

เท่ากับ 1.02 มก./มล. และสามารถยับยั้งกิจกรรม
ของเอนไซม์ไทโรซเินสและเอนไซม์ไฮยารลูอนเิดส 
ได้โดยมีค่า IC

50
 ที่ 0.47 และ 0.14 มก./มล. ตาม

ล�ำดับ นอกจากนี้ ยังมีคุณสมบัติทางเครื่องส�ำอาง
ทีส่�ำคญั ได้แก่ ความสามารถในการยบัยัง้กจิกรรม
ของเอนไซม์อีลาสเตสและคอลลาจีเนส โดย IC

50 

มีค่า 6.26 และ 4.77 มก./มล เมื่อน�ำไขมันเนื้อ
ในเมล็ดมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้นมาประยุกต์ใช้เป็น
ส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์โลชั่นทาผิวที่ปริมาณ
ร้อยละ 1.0-3.0 โดยน�้ำหนัก พบว่า มีค่าความ
เป็นกรด-ด่างอยู่ระหว่าง 7.38-7.42 ซึ่งเป็นไป
ตามมาตรฐาน มอก. 478-2555 และมแีรงผลกั
ของประจรุะหว่างอนภุาคน้อยกว่า -30 มลิลโิวลท์  
แต่การเพ่ิมขึ้นของไขมันเนื้อในเมล็ดมะม่วงจะส่ง
ผลให้โลชั่นมีความแน่นเนื้อและดัชนีความหนืด
ท่ีเพ่ิมข้ึน โดยโลชั่นทาผิวที่มีส่วนผสมของไขมัน
เนื้อในเมล็ดมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ้นความเข้มข้น
ร้อยละ 1.0-3.0 โดยน�้ำหนักจะไม่ก่อให้เกิดอาการ
แพ้และระคายเคืองจากการทดสอบแบบ Single 
patch test แต่ผลิตภัณฑ์โลชั่นทาผิวที่มีส่วน
ผสมของไขมันเน้ือในเมล็ดมะม่วงความเข้มข้น
ร้อยละ3.0 โดยน�้ำหนัก จะมีคุณสมบัติทางเครื่อง
ส�ำอางด้านการดูแลผิวที่สูงกว่า ดังนั้น ไขมันเนื้อ
ในเมลด็มะม่วงพันธุแ์ก้วขมิน้ทีไ่ด้มาจากส่วนเหลอื
ท้ิงจากกระบวนการแปรรปูจงึสามารถใช้เป็นส่วน
ผสมเพื่อให้ความชุ่มชื่นในเครื่องส�ำอางต่าง ๆ ได้  
และยังสามารถใช้เพื่อทดแทนไขมันจากพืชที่มี
ราคาแพง เช่น ไขมันจากเมล็ดโกโก้และเมล็ดเชีย  
ทีเ่ป็นส่วนประกอบส�ำคญัในเครือ่งส�ำอางทีต้่องน�ำ
เข้าจากต่างประเทศด้วย 
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