
การพฒันาต�ารบัอิมลัชนัวฏัภาคน�้ามนัในน�้ าจาก
น�้ ามนัมะพรา้วและน�้ ามนัมะกอก ทีมี่สารตา้นอนุมูลอิสระ

ในกลุ่มแคโรทีนอยดจ์ากสารสกดัสมุนไพร

คมสรรค ์บุษบรรณ ์พท.บ.
โรงพยาบาลเบญจลกัษเ์ฉลิมพระเกียรติ 80 พรรษา จงัหวดัศรีสะเกษ

บทคดัย่อ การศกึษาน้ีมวัีตถุประสงค์เพ่ือศกึษาการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระในสารกลุ่มแคโรทนีอยดท์ี่แยกสกดัได้จาก

สมุนไพร 10 ชนิด โดยน�ามาเตรียมในต�ารับอมิลัช่ันที่พัฒนามาจากน�า้มันมะพร้าว และน�า้มนัมะกอก เพ่ือเปรียบ

เทยีบคุณสมบตัขิองต�ารับอมิลัชันที่พัฒนาจากน�า้มนัทั้ง 2 ชนิดน้ี โดยใช้ ซ่ึงท�าการสกดัจากสมุนไพรสดที่บดละเอยีด

แล้วแต่ละชนิดๆ ละ 500 กรัม โดยใช้ตวัท�าละลาย 1 ลิตร ของเฮกเซน:แอซิโตน (6:4) แล้วท�าการวิเคราะห์หา

ปริมาณแคโรทนีอยดท์ั้งหมด ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และความเข้มข้นที่ยับย้ังอนุมูลมูลอสิระได้ร้อยละ 50.0 พบว่า

สารสกดัต�าลึงและสารสกดัใบเตย มปีริมาณแคโรทนีอยดท์ั้งหมดมากที่สดุ ซ่ึงมค่ีาเทา่กบั 5.859 และ 5.822 ppm 

ตามล�าดบั สารสกดัใบมะพร้าวมปีริมาณกรดฟีนอลิกทั้งหมดมากที่สดุ เทา่กบั 68.833 ppm เมื่อเปรียบเทยีบกบัสาร

สกดัทั้ง 10 ชนิด ในขณะที่ผลการทดสอบการยับย้ังอนุมูลอสิระ DPPH โดยวิธ ีspectrophotometric assay การศกึษา

น้ีพบว่าสารสกดัฟักแม้วแสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระได้มากที่สดุเมื่อเทยีบกบัสารสกดัทั้ง 10 ชนิด โดยมคีวามเข้มข้น

ที่ยับย้ังอนุมูลอสิระได้ร้อยละ 50.0 (IC
50

) เทา่กบั 52.481 ppm จากผลการทดลองที่ได้จึงได้ท�าการคัดเลือกสาร

สกัดต�าลึงและสารสกัดใบเตยมาท�าการพัฒนาต�ารับอิมัลชัน โดยใช้น�า้มันมะพร้าวและน�า้มันมะกอกเป็นตัวเปรียบ

เทยีบในแต่ละต�ารับ โดยท�าการศกึษาความคงตวัทางเคมแีละทางกายภาพ ได้แก่ ร้อยละการต้านอนุมูลอสิระ ปริมาณ

แคโรทนีอยดท์ั้งหมด ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง ความหนืด ขนาดอนุภาค ลักษณะเน้ือสมัผสั ส ี

และกล่ิน ที่สภาวะ 4, 15, 45 ๐C, อณุหภมูห้ิอง และสภาวะสลับร้อนสลับเยน็ พบว่าสตูรต�ารับที่มส่ีวนผสมของสาร

สกดัต�าลึงและสารสกดัใบเตย ซ่ึงทั้ง 2 ต�ารับน้ีมส่ีวนผสมของน�า้มนัมะกอกมคีวามคงตวัทางเคมีและทางกายภาพดี

กว่าสตูรต�ารับที่มีส่วนผสมของน�า้มันมะพร้าวเลก็น้อย และน้อยกว่าสารมาตรฐานเบต้าแคโรทนี ดังน้ัน สภาวะที่

เหมาะสมในการเกบ็ต�ารับอิมัลชันที่ท�าให้ค่าความคงตัวทางเคมีและทางกายภาพมีการเปล่ียนแปลงน้อยที่สุด 

สามารถเกบ็ได้ที่อณุหภมู ิ4, 15 ๐C และอณุหภมูห้ิอง และเมื่อผ่านการทดสอบความคงตวัที่สภาวะสลับร้อนสลับเยน็ 

โดยเกบ็ที่อณุหภมู ิ4 ๐C เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง จากน้ันเกบ็ที่อณุหภมู ิ45 ๐C เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง ท�าเช่นน้ีนับเป็น 1 

รอบ ท�าการทดลองทั้งหมด 8 รอบ พบว่า ต�ารับอมิลัชันทั้ง 2 ต�ารับ มคีวามคงตวัดทีั้งทางกายภาพ และทางเคม ีไม่

แตกต่างกัน ดังน้ันการเลือกใช้น�า้มันมะพร้าวจึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึง ที่สามารถทดแทนการใช้น�า้มนัมะกอกใน

อตุสาหกรรมการผลิตเคร่ืองส�าอาง อกีทั้งยังเป็นการเพ่ิมมูลค่าของสมุนไพรไทย
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Formular Development of Oil-in-Water Internal Phase Emulsions from Coconut Oil and Olive Oil 

บทน�า
ในยุคปัจจุบนัน้ีสมุนไพรนับเป็นที่นิยมและเร่ิมเข้ามา

มบีทบาทมากขึ้นในชีวิตประจ�าวัน เน่ืองจากประชาชนเร่ิม

หันมาสนใจทางด้านสุขภาพกันมากขึ้ น โดยมีการน�า

สมุนไพรไปใช้ในการบ�าบัดรักษาโรคหรือใช้ในเคร่ือง

ส�าอางและอตุสาหกรรมเกี่ยวกบัเภสชักรรม ซ่ึงมนุษย์ได้

รู้ จักน�าเอาสมุนไพรมาใช้เป็นยานับตั้งแต่สมัยโบราณ 

เดิมทีน�ามาใช้ในรูปของสมุนไพรสดและสมุนไพรแห้ง 

จากน้ันจึงพัฒนาขึ้นเป็นยาเตรียมแบบง่ายๆ ชนิดต่างๆ 

ขึ้น ต่อมาได้มกีารวิวัฒนาการเพ่ือให้ได้ยาที่มรีปูแบบน่า

ใช้และให้ผลการรักษาทีแ่น่นอนจึงได้มกีารสกดัสารส�าคัญ

ในการออกฤทธิ์ทางเภสชัวิทยามาใช้เป็นยาในรปูของสาร

บริสุทธิ์(1) มีสารออกฤทธิ์ส�าคัญ (active ingredient) 

หลายกลุ่ม เช่น ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระ (antioxidant) ฤทธิ์

ในการลดการอักเสบ (anti-inflammatory) ฤทธิ์สงบ

ประสาทและช่วยให้นอนหลับ (sedatives & hypnotics) 

ฤทธิ์กระตุ้นการท�างานของระบบประสาทส่วนกลาง (cen-

tral nervous system stimulants) เป็นต้น

แคโรทีนอยด์เป็นรงควัตถุที่พบในคลอโรพลาสต ์

(chloroplast) และโครโมพลาสต์ (chromoplast) ของ  

ผลไม้ดอกไม้ และใบของพืช ร่างกายมนุษย์ไม่สามารถ

สร้างแคโรทนีอยด์ได้ แต่แคโรทนีอยด์มีความส�าคัญต่อ

สขุภาพของมนุษย์มาก งานวิจัยใหม่ๆ แสดงให้เหน็ว่า  

แคโรทนีอยด์มีความส�าคัญต่อสขุภาพ โดยช่วยลดความ

เสี่ยงในการเกดิโรคเร้ือรังต่างๆ เช่น โรคมะเรง็ และโรค-

หัวใจ โดยแคโรทนีอยดใ์นพืชจะส่วนส�าคัญในกระบวนการ

สังเคราะห์แสง ปกป้องพืชจากปฏิกิริยาออกซิเดชันอัน

เน่ืองจากแสง (photo-oxidation) และยังป้องกันการ

ท�าลายเซลล์จากอนุมูลอสิระ แคโรทนีอยดช่์วยปกป้องพืช

ในสภาวะที่ไม่เหมาะสม เกิดบาดแผล หรือกระทบกับ

แสงแดดอย่างรุนแรงเพ่ือป้องกันการติดเช้ือและการ

ท�าลายจากแสงแดด(2) ผู้เสยีชีวิตทั่วโลกร้อยละ 70.0 มี

สาเหตมุาจากโรคหลักๆ ได้แก่ โรคมะเรง็ โรคหัวใจ โรค

ไต โรคเบาหวาน และโรคอื่นๆ อกีหลายชนิด ซ่ึงส่วนใหญ่

ล้วนแล้วแต่มสีาเหตมุาจากการที่อนุมูลอสิระ (free rad-

ical) เข้าไปท�าลายสารชีวโมเลกุลที่ส�าคัญในร่างกาย และ

น�ามาซ่ึงโรคต่างๆ ขึ้น โดยอนุมูลอสิระเกดิได้หลายปัจจัย

ด้วยกัน เช่น จากการได้รับเช้ือโรค รังสี มลภาวะ 

กระบวนการประกอบอาหาร จากยาบางชนิด(3)

จากข้อมูลข้างต้น จึงได้ท�าการศกึษาการออกฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอสิระในสารกลุ่ม แคโรทนีอยด์ที่แยกสกดัได้จาก

สมุนไพร ที่อยู่ในรูปแบบอมิัลชันโดยมีการน�าน�า้มันจาก

พืช 2 ชนิด มาเป็นส่วนประกอบ และเปรียบเทยีบคุณ-

สมบตัขิองการกกัเกบ็สารส�าคัญ ของต�ารับอมิลัชัน จึงได้

เกดิงานวิจัยน้ีขึ้น โดยการน�าน�า้มันมะพร้าวและน�า้มัน-

มะกอก มาพัฒนาเป็นส่วนผสมในต�ารับอมิลัช่ัน เน่ืองจาก

น�า้มนัทั้ง 2 ชนิด อดุมไปด้วยวิตามนิ สารต้านอนุมูลอสิระ 

และองค์ประกอบของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจ�านวน 

มาก(4) จึงท�าให้มคุีณสมบตัใินการต้านเช้ือแบคทเีรีย ต้าน

เช้ือจุลินทรีย์ และต้านอนุมูลอสิระได้ และเป็นที่นิยมแพร่

หลายในด้านเคร่ืองส�าอาง และยา น�ามาพัฒนาผลิตภณัฑ์

อมิัลชันที่มีส่วนผสมของสารสกดั แคโรทนีอยด์จากพืช

สมุนไพรไทยหลายชนิดซ่ึงมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดย

การเตรียมในรปูแบบอมิลัชัน นอกจากน้ีในระบบอมิลัชัน

ยังมส่ีวนผสมของสารบางชนิดที่ช่วยส่งเสริมในการดูดซึม

สารออกฤทธิ์ที่ให้ประโยชน์กบัผวิหนังให้มกีารดูดซึมได้ดี

ย่ิงขึ้น จากน้ันท�าการทดสอบทางเคมแีละทางกายภาพใน

สภาวะต่างๆ เพ่ือเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑ์

อมิลัชันจากน�า้มนัสองชนิด เพ่ือเป็นการพัฒนาผลิตภณัฑ์

จากสมุนไพรให้มรีปูแบบที่ใช้งานง่ายขึ้นและมปีระสทิธ-ิ

ภาพ เป็นการเพ่ิมมูลค่าและคุณภาพของสมุนไพรไทยให้

เป็นที่ยอมรับมากขึ้น และเพ่ือต่อยอดมุ่งสูก่ารผลิตในเชิง

พาณชิย์ต่อไป

วิธีการศึกษา
1. วิธกีารทดลอง

1.1 ศกึษาการสกดัตวัอย่างสมุนไพร โดยวิธ ีAsso-

ciation of Official Agricultural Chemists (AOAC)(5)

น�าตัวอย่างสมุนไพรได้แก่ ดอกกระเจ๊ียบ ดอกคูน 

ต�าลึง ใบเตย ผกักระเฉด ฝอยทอง ฟักแม้ว



การพฒันาต�ารบัอิมลัชนัวฏัภาคน�้ามนัในน�้ าจากน�้ ามนัมะพรา้วและน�้ ามนัมะกอกทีมี่สารตา้นอนุมูลอิสระในกลุ่มแคโรทีนอยด์

วารสารวชิาการสาธารณสขุ 2563 ปีที ่29 ฉบบัที ่4 737

ใบมะพร้าว มะม่วง (ผลสกุ) ดอกหางนกยูงไทย สกดั

ด้วยสารผสม hexane : acetone (6 : 4) ปริมาตร 1,000 

ml เป็นเวลา 96 ช่ัวโมง แล้วน�ามากรองแยกกากออก ล้าง

กากด้วยสารผสม 900 ml โดยใช้ hexane : acetone (2 

: 1) ท�าการแยก acetone ออกจากสารละลายด้วยน�า้กล่ัน 

500 ml เตมิ sodium sulfate anhydrous แล้วน�าไประเหย

ด้วยเคร่ืองระเหยแห้งระบบสญุญากาศแบบหมุน (rota-

ry evaporator) 

2.2 การตรวจสอบคุณภาพวิเคราะห์และปริมาณ

วิเคราะห์ของสารต้านอนุมูลอสิระในกลุ่ม แคโรทนีอยด์

จากสารสกดัสมุนไพร 

2.2.1. การตรวจสอบคุณภาพวิเคราะห์ด้วยวิธ ีthin- 

layer chromatography(6) โดยช่ังสาร

มาตรฐาน β-carotene และสารสกดัตวัอย่าง มาอย่าง

ละ 0.001 g เตรียมสารละลายมาตรฐานที่ความเข้มข้น 

20 ppm ใน dichlorometane และสารละลายตวัอย่างที่

ความเข้มข้น 1000 ppm ใน dichlorometane จากน้ันดูด

สารละลายมาตรฐาน และสารละลายตวัอย่าง มา 0.1 ml 

spot ลงในแผ่น TLC โดยเตรียมวัฏภาคเคล่ือนที่ (mobile 

phase) ในอตัราส่วน hexane : acetone (3 : 1) สงัเกต

สารตัวอย่างโดยเปรียบเทยีบกบัสารมาตรฐานแล้วน�าไป

พ่นด้วย DPPH ที่ความเข้มข้น 100 mg/100 ml

2.2.2. วิเคราะห์หาปริมาณแคโรทนีอยดท์ัง้หมด (to-

tal carotenoid)(7) เตรียมสารละลายตวัอย่างที่

ความเข้มข้น 100 ppm โดยช่ังสารสกดัตัวอย่างมา 

0.001 g ปรับปริมาตรด้วย hexane วัดค่าการดูดกลืนแสง

ที่ความยาวคล่ืน 450 nm ท�าการทดลองซ�า้ 3 คร้ัง หาค่า

เฉล่ีย แล้วค�านวณหาปริมาณ total carotenoid โดยเปรียบ

เทยีบจากกราฟมาตรฐานของ β-carotene 

2.2.3. การทดลองศึกษาปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด 

(total phenolic) ด้วยวิธ ี Folin-Ciocalteu’s(8) เตรียม

สารละลายตวัอย่าง ที่ความเข้มข้น 100 ppm โดยช่ังสาร

ตวัอย่าง 0.001 g ละลายใน ethanol จากน้ันดูดสารละลาย

ตวัอย่างที่มคีวามเข้มข้น 100 ppm มาจ�านวน 1 ml ใส่

หลอดทดลอง แล้วเตมิ 7% sodium bicarbonate 4 ml 

และ Folin-Ciocalteu’s reagent 5 ml ตั้งทิ้งไว้ในที่มดื 

30 นาท ีท�า blank โดยใช้ ethanol แทนสารละลายตวัอย่าง 

แล้วน�าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 765 nm 

ทดลองซ�้า 3 คร้ัง หาค่าเฉล่ียแล้วค�านวณหาปริมาณ      

total phenolic โดยเปรียบเทยีบจากกราฟมาตรฐานของ 

gallic acid

2.2.4. การทดสอบปริมาณวิเคราะห์ในการต้านอนุมูล

อสิระด้วยวิธ ีDPPH assay(9) โดยเตรียมสารละลาย meth-

anolic DPPH radical ให้มีความเข้มข้น 0.2 mM และ

เตรียมสารตัวอย่าง ที่ความเข้มข้น 10,000 ppm โดย

ละลายใน methanol จากน้ันเตรียมสารละลายให้มคีวาม

เข้มข้นในช่วง 10-1,000 ppm และเตมิ DPPH ลงไปใน

สารละลายแต่ละความเข้มข้นที่ได้เตรียมไว้ เขย่าให้เข้ากนั

ตั้งทิ้ งไว้ 30 นาที แล้วน�าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่

ความยาวคล่ืน 517 nm ด้วยเคร่ือง UV-Visible Spec-

trophotometer ของสารแต่ละความเข้มข้นให้ท�าการ

ทดลองซ�า้ 3 คร้ัง แล้วหาค่าเฉล่ีย โดยเปรียบเทยีบกบัสาร

มาตรฐาน ascorbic acid และ β-carotene จากน้ันท�าการ

ค�านวณ % radical scavenging และค�านวณหาค่า IC
50 

จากผลการทดลองที่ได้ โดยค�านวณหา % radical scav-

enging 

2.2.5. คัดเลือกสารสกดัสมุนไพร 2 ชนิด จากผลการ

ทดลองเบื้องต้นที่ได้ น�าไปทดสอบฤทธิ์ต้านการก่อกลาย

พันธุ์ของสารโดยวิธีทดสอบเอมส์(10) และน�าไปเตรียม

ต�ารับอิมัลชันประเภทวัฏภาคน�้ามันในน�้าจากน�้ามัน

มะพร้าวและน�า้มันมะกอก 

2.3 การทดสอบความคงตวัทางกายภาพและทางเคมี

ของอมิลัชันที่มส่ีวนผสมของสารสกดัจากพืช 

2.3.1. การศกึษาความคงตวัทางกายภาพของอมินั-

ชัน เน้นศึกษาในเร่ืองของความคงตัวของส ี ความคงตัว

ของกล่ิน และความคงตัวของเน้ือครีมประเภทวัฏภาค

น�า้มนัในน�า้ (phase O/W) ในต�ารับ โดยศกึษาด้วยการ

สงัเกตด้วยตาเปล่า และภายใต้กล้องจุลทรรศน์ก�าลังขยาย 

100 และ 400 เทา่ ของอมิลัชันที่มส่ีวนผสมของสารสกดั

จากพืช
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2.3.2. การศกึษาความคงตวัทางเคมขีองอมิลัชัน เน้น

ศึกษาในเร่ืองของความคงตัวของปริมาณสารต้านอนุมูล

อสิระด้วยวิธ ี DPPH assay ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด

ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu’s และปริมาณแคโรทีนอยด์

ทั้งหมด

2.3.2.1 การตรวจสอบปริมาณวิเคราะห์ของสารต้าน

อนุมูลอสิระ ด้วยวิธ ีDPPH assay(9)

เตรียมสารละลาย methanolic DPPH radical ให้มี

ความเข้มข้น 0.2 mM และเตรียมสารตัวอย่าง โดยช่ัง

ครีม 8 g ละลายใน methanol ให้ได้ 10 ml จากน้ัน ดูดครีม

ออกมาใส่หลอดทดลอง โดยจะแบ่งหลอดทดลองออก

เป็นทั้งหมด 3 หลอด หลอดที่ 1 ดูดเน้ือครีมออกมา 2 

ml เตมิ DPPH 8 ml หลอดที่ 2 ดูดเน้ือครีมออกมา 2 

ml เตมิ methanol 8 ml และหลอดที่ 3 เตมิ methanol 2 

ml และเตมิ DPPH 8 ml เขย่าให้เข้ากนัและตัง้ทิ้งไว้ในทีม่ดื

ประมาณ 30 นาท ีน�ามาป่ันเหว่ียง ด้วยความเรว็ 3,500 rpm 

เวลา 3 นาท ี ดูดของเหลวส่วนใส น�าไปวัดค่าการดูดกลืน

แสงทีค่วามยาวคล่ืน 517 nm ท�าการทดลองซ�า้ 3 คร้ัง หา

ค่าเฉล่ีย แล้วท�าการค�านวณ %radical scavenging 

2.3.2.2 การตรวจสอบปริมาณวิเคราะห์ของ

สารประกอบแคโรทนีอยดท์ั้งหมด(7) ช่ังตวัอย่าง

ครีมมา 1.6 g ปรับปริมาตรด้วย hexane จนครบ 10 

ml จะได้ความเข้มข้นของสารสกดัที่ 100 ppm เขย่าให้

เข้ากนั จากน้ันน�ามาป่ันเหว่ียงด้วยความเรว็ 3,500 rpm 

เป็นระยะเวลา 3 นาท ีแล้วน�าไปวัดค่าการดูดกลืนแสง ที่

ความยาวคล่ืน 450 nm โดยใช้ hexane เป็น blank ท�าการ

ทดลองซ�า้ 2 คร้ัง หาค่าเฉล่ีย แล้วค�านวณหาปริมาณ 

total carotenoid เทยีบจากกราฟมาตรฐาน β-carotene

2.3.2.3 ตรวจสอบปริมาณวิเคราะห์ของสารประกอบ

ฟีนอลิกทั้งหมด ด้วยวิธFีolin Ciocalteu’s(8) ตกัตวัอย่าง

ครีม 1.6 g ปรับปริมาตรด้วย ethanol จนครบ 10 ml จะ

ได้ความเข้มข้นของสารสกดัที่ 100 ppm เขย่าให้เข้ากนั 

จากน้ันน�าไปป่ันเหว่ียงที่ความเรว็ 3,500 rpm เป็นเวลา 

3 นาท ีจากน้ัน ดูดสารละลายส่วนใส ใส่ในหลอดทดลอง 

1 ml เตมิ 7% sodium bicarbonate 4 ml เตมิ Folin-Ci-

ocalteu’s reagent 5 ml เขย่าให้เข้ากนั ตั้งทิ้งไว้ในที่มดื 

30 นาท ีเตรียม blank โดยใช้ ethanol 1 ml น�าไปวัดค่า

การดูดกลืนแสง ที่ความยาวคล่ืน 765 nm ท�าการทดลอง

ซ�า้ 3 คร้ัง หาค่าเฉล่ีย แล้วค�านวณหาปริมาณ total phe-

nolic เทยีบจากกราฟมาตรฐาน gallic acid

2.3.2.4 การศกึษาความคงตวัที่สภาวะเร่ง (heating 

cooling cycle) โดยการศึกษาความคงตัวทางกายภาพ

และทางเคมขีองอมิลัชัน จะท�าการทดสอบความคงตวัโดย

ศกึษาจากสภาวะที่ต่างกนั ซ่ึงแบ่งออกเป็น 5 สภาวะ คือ 

สภาวะสลับร้อนสลับเย็น (heating cooling cycle) 

อณุหภมูห้ิอง ที่อณุหภมู ิ4, 15, 45 ºC เพ่ือท�าให้สามารถ

ทราบได้ว่าอมิัลชัน ประเภทวัฏภาคน�า้มันในน�า้ (phase 

O/W) ในสภาวะที่เหมาะสมที่สดุในการเกบ็รักษา และ

เพ่ือทราบอายุการใช้งานของอมิลัชัน

2.4 การวิเคราะห์ข้อมูล

การค�านวณค่าของตัวแปรภายหลังการเตรียมต�ารับ

อมิลัชัน โดยการใช้โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูล

ทางสถติ ิใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ SPSS for Win-

dows ข้อมูลทั้งหมดได้ทดสอบความเช่ือมั่นร้อยละ 95.0 

หรือ p<0.05 วิธกีารค�านวณค่าทางสถติปิระกอบในส่วน

ของสารสกดั การน�าเสนอข้อมูลด้วย mean±SD ต�ารับ

อมิลัชัน น�าเสนอข้อมูลด้วย mean±SE และเปรียบเทยีบ

ข้อมูล 7 กลุ่ม ของแต่ละต�ารับ โดยการเปรียบเทยีบความ

แปรปรวน ทางเดยีว (analysis of variance; one–way 

ANOVA) ได้แก่ ต�ารับครีมพ้ืนฐานของสารสกัดต�าลึง 

และต�ารับครีมพ้ืนฐานของสารสกดัใบเตย แล้วน�ามาหา 

คู่แตกต่างกนัด้วยวิธ ีleast significant difference mehod 

(LSD) เมื่อเทยีบกบัต�ารับครีมพ้ืนฐาน

ผลการศึกษา
1. ผลการศึกษาการสกดัตวัอย่างสมุนไพร 

จากการศกึษาการสกดัตวัอย่างสมุนไพร พบว่า สาร

สกดั ดอกกระเจ๊ียบ ฝอยทอง ดอกคูน ฟักแม้วต�าลึง ใบ

มะพร้าว ใบเตย มะม่วง (ผลสกุ) ผกักระเฉด และดอก

หางนกยูงไทย มร้ีอยละของสารสกดัเป็น 0.068, 0.274, 



การพฒันาต�ารบัอิมลัชนัวฏัภาคน�้ามนัในน�้ าจากน�้ ามนัมะพรา้วและน�้ ามนัมะกอกทีมี่สารตา้นอนุมูลอิสระในกลุ่มแคโรทีนอยด์

วารสารวชิาการสาธารณสขุ 2563 ปีที ่29 ฉบบัที ่4 739

2.459, 0.238, 0.200, 0.390, 0.288, 0.088, 0.202 

และ 3.630 ตามล�าดบั จะเหน็ได้ว่าดอกหางนกยูงไทยได้

ร้อยละของสารสกดั มากทีส่ดุคือ 3.630 และดอกกระเจ๊ียบ

ได้ร้อยละของสารสกดั น้อยที่สดุ คือ 0.068 เมื่อเทยีบกบั

สมุนไพรที่เหลืออกี 10 ชนิดที่ท�าการทดลอง

2. ผลการศกึษาการท�า TLC Screening for Radical 

Scavengers(6) ในการตรวจสอบสมบัติการต้านอนุมูล

อสิระเบื้องต้นของสมุนไพร

โครมาโทแกรมบนแผ่น TLC หลังจากพัฒนาด้วยวัฏ

ภาคเคล่ือนที่แล้ว และพ่นด้วย DPPH ตรวจสอบภายใต้

แสง UV ความยาวคล่ืน 254 nm และ 365 nm. ตาม

ล�าดบั คือ (1) เบต้าแคโรทนี (2) ดอกกระเจ๊ียบ (3) 

มะม่วง (ผลสกุ) (4) ฟักแม้ว (5) ผกักระเฉด (6) ต�าลึง 

(7) ดอกคูน (8) ดอกหางนกยูงไทย (9) ใบเตย (10) 

ฝอยทอง (11) ใบมะพร้าว และ (12) เบต้าแคโรทนี 

ผลการศึกษาคุณภาพวิเคราะห์ของสกดัพืชสมุนไพร 

10  ชนิด  ได้แก่  ดอกกระเจ๊ียบ ดอกคูน ต�าลึง ใบเตย 

ผกักระเฉด ฝอยทอง ฟักแม้ว ใบมะพร้าว มะม่วง (ผล

สุก) และดอกหางนกยูงไทย พบว่าสารสกัดสมุนไพร

ทั้งหมดม ีβ-carotene เป็นองค์ประกอบและมคุีณสมบตัิ

ในการต้านอนุมูลอิสระมากน้อยต่างกันไปเมื่อเปรียบ

เทยีบกบัสารมาตรฐาน β-carotene เน่ืองจากสารสกดัทั้ง

หมดท�าปฎกิริิยากบั DPPH radical โดยปรากฏการฟอก

จางสบีนแผ่น TLC ดงัภาพที่ 1 และภาพที่ 2 จึงน�าสาร

สกัดของพืชสมุนไพรดังกล่าวไปทดสอบสมบัติการต้าน

อนุมูลอสิระในเชิงปริมาณวิเคราะห์

3. ผลการตรวจสอบความคงตวัทางเคมีของสาร

สกดัสมุนไพร

จากการทดสอบความคงตวัทางเคมีของสารสกดั ทั้ง 

10 ชนิดโดยการค�านวณร้อยละของสารสกดั แคโรทนีอยด์

ทั้งหมด ฟีนอลิกทั้งหมด และ ค่า IC
50 

ตามล�าดบั พบว่า 

สารสกดั ดอกกระเจ๊ียบ เทา่กบั 0.068, 2.340, 9.389 

และ 77.625 สารสกดัดอกคูนเทา่กบั 0.459, 3.661, 

9.278 และ204.174 สารสกัดต�าลึง เท่ากับ 0.200, 

5.859, 10.278 และ 112.202 สารสกดัใบเตยเทา่กบั 

0.288, 5.822, 12.667 และ 72.444 สารสกัดผัก

กระเฉด เท่ากบั 0.202, 5.247, 23.111 และ83.176 

สารสกดัฝอยทองเท่ากบั 0.274, 1.204, 35.333 และ 

239.883 สารสกัดฟักแม้วเท่ากับ 0.238, 4.719, 

16.944 และ 52.481 สารสกัดใบมะพร้าว เท่ากับ 

ภาพที ่1  โครมาโตแกรมบนแผ่น TLC ภายใตแ้สง UV ที่

ความยาวคลืน่ 254 nm
ภาพที่ 2 โครมาโตแกรมบนแผ่น TLC ภายใตแ้สง UV ที่

ความยาวคลืน่ 365 nm

หมายเหต:ุ  เป็นภาพแสดงโครมาโทแกรมบนแผ่น TLC หลังจากพัฒนาด้วยวัฏภาคเคล่ือนที่แล้ว และพ่นด้วย DPPH ตรวจสอบภาย

ใต้แสง UV ความยาวคล่ืน 254 nm  และ 365 nm. ตามล�าดบั คือ  (1) เบต้าแคโรทนี (2) ดอกกระเจ๊ียบ (3) มะม่วง 

(ผลสกุ) (4) ฟักแม้ว (5) ผกักระเฉด (6) ต�าลึง (7) ดอกคูน (8) ดอกหางนกยูงไทย (9) ใบเตย (10) ฝอยทอง 

(11) ใบมะพร้าว (12) เบต้าแคโรทนี



Journal of Health Science 2020 Vol. 29 No. 4740

Formular Development of Oil-in-Water Internal Phase Emulsions from Coconut Oil and Olive Oil 

ตารางที ่1  การทดสอบความคงตวัทางกายภาพและทางเคมีของต�ารบัอิมลัชนัทีมี่ส่วนผสมของสารสกดัต�าลึง (A1) และ 

 สารสกดัใบเตย (S1) ทีส่ภาวะ 4 ºC  

    ต�ารับอมิลัชัน                                              ผลการวิเคราะห์ทางเคมแีละทางกายภาพ ± SEM ของแต่ละต�ารับ

                               ร้อยละ การต้าน                ปริมาณ                  ปริมาณ             กรด-ด่าง   ความหนืด (cP)  ขนาดอนุภาค

                             อนุมูลอสิระ (DPPH)       ฟีนอลิกทั้งหมด          แคโรทนีอยด ์                                                           (µm)

                                                                 (ppm)       ทั้งหมด (ppm) 

C-β-A1 83.814±2.19 188.500±13.35 4.695±0.55* 5.98±0.04* 5660±390.83 3.89±0.74

O-β-A1 82.611±3.50 190.785±13.94 7.947±0.48* 6.00±0.14* 4100±382.36* 2.50±0.00

O-A1 95.641±0.53* 189.095±15.62 3.000±0.65* 5.88±0.09 5458±49.15 3.89±1.00

O-Bs-A1 44.915±6.90* 184.167±12.03 0.094±0.11 5.88±0.09 4933±334.80* 4.44±0.73

C-A1 85.459±1.56 187.458±6.98 2.086±0.18* 5.85±0.04 5639±135.18 5.35±0.42*

C-Bs-A1 83.304±2.62 188.679±8.49 0.147±0.07 5.86±0.04* 6033±183.24 5.14±0.44*

Bs-A1 79.842±3.34 181.083±4.60 0.268±0.07 5.73±0.04 5727±140.67 3.75±0.38

C-β-S1 90.046±3.53 185.643±13.27 7.700±0.80* 6.11±0.10 4920±381.76* 2.78±0.28

O-β-S1 84.179±6.34 196.048±20.29 8.489±1.36* 5.93±0.09 4746±243.39 2.50±0.00

O-S1 87.934±3.38 198.143±9.77 6.860±0.85* 5.89±0.01 5622±16.19* 6.67±0.83*

O-Bs-S1 88.115±3.58 206.095±5.81 0.523±0.05 5.96±0.09 4951±504.67* 3.05±0.28

C-S1 83.675±2.86 190.911±7.60 0.832±0.18 5.82±0.04* 5256±136.34* 3.82±0.35

C-Bs-S1 84.807±3.01 189.768±6.94 4.883±0.30* 6.02±0.05 4755±169.88* 4.10±0.39

Bs-S1 85.612±3.25 195.994±8.14 0.549±0.12 5.96±0.05 4239±118.18 3.54±0.40

*p<0.05 เมื่อทดสอบทางสถติด้ิวย One-way ANOVA

ฟีนอลิกทั้งหมด และปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมด 

มากกว่าต�ารับอมิัลชันที่มีน�า้มันมะพร้าวผสมอยู่เมื่อเกบ็

ในทุกๆ สภาวะเป็นระยะเวลา 3 เดอืน แต่เมื่อเทยีบกบั

สารมาตรฐานเบต้าแคโรทีนที่มีน�้ามันมะกอกผสมอยู่ 

(O-β-A1) และ (O-β-S1) พบว่ามค่ีาทั้งหมดดงักล่าว

น้อยกว่าสารมาตรฐาน แต่มากกว่าต�ารับอิมัลชันครีม- 

พ้ืนฐาน (BS-A1) และ (BS-S1)

เมื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระใน

สภาวะ 45 ºC ดงัตารางที่ 3 ของต�ารับอมิลัชันที่มส่ีวน

ผสมของน�า้มนัมะพร้าวและน�า้มนัมะกอก พบว่า เมื่อใส่

สารสกดัต�าลึงในต�ารับอมิัลชันที่มีน�า้มันมะกอกผสมอยู่ 

(O-A1) ให้ค่าการต้านอนุมูลอสิระมากกว่า อมิลัชันที่มี

น�า้มันมะพร้าวผสมอยู่ (C-A1) แต่อิมัลชันที่มีเฉพาะ

น�า้มนัมะกอกผสมอยู่ (O-Bs-A1) มคุีณสมบตักิารต้าน

อนุมูลอสิระน้อยกว่าอมิลัชันทีม่เีฉพาะน�า้มนัมะพร้าวผสม

อยู่ (C-Bs-A1) ดงัตารางที่ 3 ของต�ารับอมิลัชันที่มส่ีวน

ผสมของน�า้มนัมะพร้าวและน�า้มนัมะกอก พบว่า เมื่อใส่

0.390, 5.285, 68.833 และ 64.565 สารสกดัมะม่วง

(ผลสกุ) 0.088, 1.586, 22.611 และ 478.630 สาร

สกดัดอกหางนกยูงไทย 3.630, 1.668, 9.556 และ 

269.153 ตามล�าดบั

3. การทดสอบความคงตัวทางเคมีและทาง

กายภาพของต�ารบัอิมลัชนัที่สภาวะ 4, 15, 45 ºC, 

อุณหภูมิหอ้ง และทีส่ภาวะสลบัรอ้นสลบัเยน็ (heating 

cooling cycle)

ผลการศึกษาจากการพัฒนาต�ารับอิมัลชันวัฏภาค

น�า้มันในน�า้ด้วยน�า้มันมะพร้าวและน�า้มันมะกอก เมื่อ

ท�าการทดสอบความคงตัวทางเคมีของต�ารับอมิัลชันที่มี

ส่วนผสมของสารสกดัต�าลึง และใบเตย ที่สภาวะ 4, 15, 

45 ºC และอณุหภมูห้ิอง (RT) (ตารางที่ 1-4) พบว่า 

เมื่อเปรียบเทยีบต�ารับอิมัลชันที่มีสารสกัดต�าลึงและใบ

เตยซ่ึงมส่ีวนผสมของน�า้มนัมะพร้าวและน�า้มนัมะกอก จะ

เหน็ว่าต�ารับอมิัลชันที่มีน�า้มันมะกอกผสมอยู่ (O-A1) 

และ (O-S1) มีร้อยละการต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณ        



การพฒันาต�ารบัอิมลัชนัวฏัภาคน�้ามนัในน�้ าจากน�้ ามนัมะพรา้วและน�้ ามนัมะกอกทีมี่สารตา้นอนุมูลอิสระในกลุ่มแคโรทีนอยด์

วารสารวชิาการสาธารณสขุ 2563 ปีที ่29 ฉบบัที ่4 741

ตารางที ่2  ทดสอบความคงตวัทางกายภาพและทางเคมีของต�ารบัอิมลัชันที่มีส่วนผสมของสารสกดัต�าลึง(A1) และ                   

สารสกดัใบเตย (S1) ทีส่ภาวะ 15 ºC 

   ต�ารับอมิลัชัน                                                ผลการวิเคราะห์ทางเคมแีละทางกายภาพ ± SEM ของแต่ละต�ารับ

                               ร้อยละ การต้าน                ปริมาณ                  ปริมาณ             กรด-ด่าง   ความหนืด (cP)  ขนาดอนุภาค

                             อนุมูลอสิระ (DPPH)       ฟีนอลิกทั้งหมด          แคโรทนีอยด ์                                                           (µm)

                                                                 (ppm)       ทั้งหมด (ppm) 

C-β-A1 83.701±1.97 197.381±21.78 4.544±1.13* 6.24±0.03* 4197±155.03 4.44±1.00

O-β-A1 82.786±2.06* 187.000±18.24 7.776±1.16* 6.08±0.06* 3652±582.6 2.78±0.28*

O-A1 91.699±1.31 193.452±14.80 2.459±0.64* 5.91±0.02 4493±1001.8 3.89±1.00

O-Bs-A1 46.270±0.94* 190.524±20.09 0.490±0.11 6.03±0.10* 4641±159.20 5.00±0.48

C-A1 81.360±2.27 192.399±9.49 2.366±0.36* 5.95±0.05* 3916±403.97 5.62±0.44

C-Bs-A1 79.417±4.17 200.839±10.66 0.615±0.16 5.92±0.04* 4609±545.23 5.21±0.38

Bs-A1 76.833±3.89 190.863±8.46 0.453±0.10 5.79±0.04 4072±299.70 5.21±0.52

C-β-S1 89.497±4.13 192.881±16.67 5.876±1.31* 6.24±0.04* 4086±751.53 3.33±0.48

O-β-S1 89.753±1.16 190.286±17.37 10.598±1.13* 6.06±0.09 4730±976.75* 2.78±0.28

O-S1 89.698±3.11 192.262±23.81 7.012±0.70* 5.91±0.04 4559±24.58* 5.55±1.21

O-Bs-S1 86.748±1.30 188.643±16.29 1.394±0.45 6.05±0.06 3522±178.84 4.45±0.28

C-S1 81.8383.28 199.524±11.35 1.043±0.17 5.88±0.04* 4107±202.32 4.16±0.34

C-Bs-S1 81.193±3.28 199.922±9.24 4.996±0.45* 6.05±0.03 3920±362.55 4.31±0.37

Bs-S1 79.432±4.61 211.333±11.72 0.746±0.16 6.02±0.03 3365±103.64 4.03±0.41

* p<0.05 เมื่อทดสอบทางสถติด้ิวย One-way ANOVA

ตารางที ่3 ทดสอบความคงตวัทางกายภาพและทางเคมีของต�ารบัอิมลัชนัที่มีส่วนผสมของสารสกดัต�าลึง (A1) และ                   

สารสกดัใบเตย (S1) ทีส่ภาวะ 45 ºC 

    ต�ารับอมิลัชัน                                              ผลการวิเคราะห์ทางเคมแีละทางกายภาพ ± SEM ของแต่ละต�ารับ

                               ร้อยละ การต้าน                ปริมาณ                  ปริมาณ             กรด-ด่าง   ความหนืด (cP)  ขนาดอนุภาค

                             อนุมูลอสิระ (DPPH)       ฟีนอลิกทั้งหมด          แคโรทนีอยด ์                                                           (µm)

                                                                 (ppm)       ทั้งหมด (ppm) 

C-β-A1 83.754±5.27 204.198±28.62 2.979±0.19* 6.03±0.07* 3925±236.87 3.89±1.39

O-β-A1 82.203±10.01 195.000±26.36 6.514±0.88* 5.83±0.08 3352±152.77* 2.50±0.00

O-A1 45.266±14.06* 193.762±19.44 0.626±0.15 5.87±0.05 4378±98.24 2.50±0.00

O-Bs-A1 36.885±4.76* 206.952±17.89 1.532±0.81* 5.79±0.02 4087±209.55 3.33±0.83

C-A1 28.168±6.00* 179.405±7.78 0.369±0.15 5.52±0.09* 3854±118.34* 3.68±0.57

C-Bs-A1 77.451±4.64 187.172±8.09 0.353±0.17 5.81±0.05 4217±107.26 4.44±0.67

Bs-A1 74.885±3.58 177.684±5.37 0.384±0.16 5.71±0.04 4345±168.61 4.10±0.81

C-β-S1 82.684±8.57 205.381±16.49 5.166±1.21* 5.98±0.06 3364±161.83 2.50±0.00

O-β-S1 82.274±8.69* 185.500±18.48 7.98±2.55* 5.86±0.08 2892±171.04 2.50±0.00

O-S1 42.011±15.58 195.548±18.60 1.463±0.58 5.58±0.30* 4407±5.24* 3.06±0.56

O-Bs-S1 87.577±4.83 197.881±22.48 0.785±0.40 5.94±0.02 3888±81.05* 2.50±0.00

C-S1 58.334±4.35* 182.911±5.58 0.625±0.33 5.41±0.06* 3349±166.58 2.78±0.16

C-Bs-S1 84.093±2.43 188.816±8.27 1.856±0.30* 5.95±0.05 3430±82.60* 3.96±0.38*

Bs-S1 86.082±2.63 179.827±7.26 0.273±0.13 5.96±0.04 3058±89.39 2.71±0.11

*p<0.05 เมื่อทดสอบทางสถติด้ิวย One-way ANOVA
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ตารางที ่4  การทดสอบความคงตวัทางกายภาพและทางเคมีของต�ารบัอิมลัชนัที่มีส่วนผสมของสารสกดัต�าลึง (A1) และ                            

สารสกดัใบเตย (S1) ทีส่ภาวะอุณหภูมิหอ้ง 

    ต�ารับอมิลัชัน                                              ผลการวิเคราะห์ทางเคมแีละทางกายภาพ ± SEM ของแต่ละต�ารับ

                               ร้อยละ การต้าน               ปริมาณ                  ปริมาณ             กรด-ด่าง   ความหนืด (cP)  ขนาดอนุภาค

                            อนุมูลอสิระ (DPPH)       ฟีนอลิกทั้งหมด          แคโรทนีอยด ์                                                            (µm)

                                                                 (ppm)       ทั้งหมด (ppm) 

C-β-A1 88.036±4.29 182.143±10.02 2.771±0.86* 6.03±0.06* 4249±71.12 3.89±0.74

O-β-A1 90.011±0.60 182.810±9.24 5.676±0.44* 5.85±0.05 3410±118.98* 3.33±0.48

O-A1 96.127±1.19* 185.524±16.28 3.450±0.82* 6.14±0.32* 4530±198.10 4.17±0.48

O-Bs-A1 56.141±3.78* 182.024±9.63 0.640±0.51 5.83±0.05 4468±94.00 3.89±0.74

C-A1 82.723±2.84 178.696±5.71 2.370±0.22* 5.83±0.04 4231±63.93* 4.79±0.56

C-Bs-A1 77.267±4.42 186.202±6.12 0.234±0.14 5.84±0.04 4414±45.76 4.44±0.54

Bs-A1 77.829±4.17 187.006±7.30 0.435±0.14 5.74±0.05 4391±57.23 4.03±0.29

C-β-S1 89.053±1.32 179.548±9.55 4.317±1.14* 6.07±0.07 3312±184.19 4.17±0.00

O-β-S1 90.129±1.26 184.072±9.66 7.099±0.75* 5.90±0.07 3607±234.12* 3.33±0.83

O-S1 93.077±1.40 192.690±13.36 7.227±0.70* 5.97±0.03 5022±40.67* 5.28±0.74*

O-Bs-S1 91.205±0.45 181.547±14.55 0.925±0.27 5.92±0.07 4024±188.00* 3.06±0.56

C-S1 85.399±3.94 185.298±6.43 0.964±0.33 5.81±0.04* 3980±71.79* 3.47±0.30

C-Bs-S1 85.262±3.11 198.899±7.54 4.846±0.48* 6.02±0.04 3525±70.57* 3.75±0.30

Bs-S1 87.366±1.76 188.089±9.43 0.829±0.29 5.96±0.04 3062±99.20 3.75±0.38

*p<0.05 เมื่อทดสอบทางสถติด้ิวย One-way ANOVA

ตารางที ่5 การทดสอบความคงตวัทางกายภาพและทางเคมีของต�ารบัอิมลัชนัที่มีส่วนผสมของสารสกดัต�าลึง(A1) และ         

สารสกดัใบเตย (S1) ทีส่ภาวะสลบัรอ้นสลบัเยน็ 

    ต�ารับอมิลัชัน                                              ผลการวิเคราะห์ทางเคมแีละทางกายภาพ ± SEM ของแต่ละต�ารับ

                               ร้อยละ การต้าน                ปริมาณ                 ปริมาณ             กรด-ด่าง   ความหนืด (cP)  ขนาดอนุภาค

                             อนุมูลอสิระ (DPPH)       ฟีนอลิกทั้งหมด         แคโรทนีอยด ์                                                            (µm)

                                                                  (ppm)       ทั้งหมด (ppm) 

C-β-A1 76.958±4.14 209.973±13.72 4.745±0.52* 6.17±0.04* 3014±165.75 4.37±0.34

O-β-A1 76.370±9.88 193.502±13.35 6.294±0.71* 5.95±0.04* 2894±119.25 5.31±0.67*

C-A1 75.241±4.98 198.437±13.78 2.680±0.40* 5.96±0.05* 3135±142.23 5.00±0.94

O-A1 87.946±2.45 204.393±11.80 3.324±0.21* 5.93±0.03 3120±151.92 4.27±0.48

C-Bs-A1 75.134±4.27 208.428±13.68 0.478±0.22 5.97±0.04* 3112±204.57 6.25±0.90

O-Bs-A1 40.801±3.34* 205.241±18.31 0.506±0.19 5.92±0.04 3238±143.85 6.56±0.40

Bs-A1 78.423±3.53 196.920±10.74 0.160±0.07 5.82±0.04 3112±129.40 3.43±0.46

C-β-S1 72.966±3.80 200.563±12.81 5.648±0.61* 6.17±0.04 3109±183.72 3.54±0.44

O-β-S1 78.315±2.94 200.036±13.84 9.62±0.74* 6.03±0.05 2180±160.22* 6.35±1.18*

C-S1 80.148±3.91 199.812±11.31 5.011±0.66* 5.96±0.03* 2724±196.79 4.38±0.44

O-S1 79.596±4.24 204.312±12.88 5.668±0.84* 5.96±0.03* 3100±113.80 4.06±0.51

C-Bs-S1 78.043±3.98 205.741±11.44 1.144±0.41 6.17±0.03 2646±217.62 4.06±0.46*

O-Bs-S1 81.803±3.29 198.125±9.56 0.807±0.22 6.06±0.04 2166±119.00 3.23±0.37*

Bs-S1 72.800±6.40 213.768±13.81 0.572±0.13 6.12±0.04 2954±183.49 3.44±0.53

*p<0.05 เมื่อทดสอบทางสถติด้ิวย One-way ANOVA



การพฒันาต�ารบัอิมลัชนัวฏัภาคน�้ามนัในน�้ าจากน�้ ามนัมะพรา้วและน�้ ามนัมะกอกทีมี่สารตา้นอนุมูลอิสระในกลุ่มแคโรทีนอยด์

วารสารวชิาการสาธารณสขุ 2563 ปีที ่29 ฉบบัที ่4 743

สารสกดัใบเตยในต�ารับอมิลัชันที่มนี�า้มนัมะพร้าวผสมอยู่ 

(C-S1) ให้ค่าการต้านอนุมูลอสิระมากกว่า อมิลัชันที่มี

น�า้มันมะกอก ผสมอยู่ (O-S1) แต่อิมัลชันที่มีเฉพาะ

น�า้มนัมะกอกผสมอยู่ (O-Bs-S1) มคุีณสมบตักิารต้าน

อนุมูลอสิระมากกว่าอมิลัชันที่มเีฉพาะน�า้มนัมะพร้าวผสม

อยู่ (C-Bs-S1)

จากการทดสอบสภาวะที่เหมาะสมในการเกบ็ต�ารับ

อมิัลชัน พบว่า ต�ารับอมิัลชันที่มีสารสกดัต�าลึงสามารถ

เกบ็ที่อณุหภมู ิ4, 15 ºC และอณุหภมูห้ิอง ท�าให้ค่าความ

คงตวัทางเคม ีมกีารเปล่ียนแปลงน้อยทีส่ดุ และทีอ่ณุหภมู ิ

45 ºC ดังตารางที่ 3 พบว่า ความคงตัวทางเคมีมีการ

เปล่ียนแปลงมากที่สดุ ต�ารับอมิัลชันที่มีสารสกดัใบเตย

สามารถเกบ็ที่อุณหภมูิ 4, 15 ºC ดังตารางที่ 2 และ

อณุหภมูห้ิอง ดงัตารางที่ 4 ท�าให้ค่าความคงตวัทางเคม ี

มีการเปล่ียนแปลงน้อยที่สดุ และที่อณุหภมูิ 45 ºC ดัง

ตารางที่ 3 พบว่าความคงตวัทางเคม ีมีการเปล่ียนแปลง

มาก

จากการทดสอบความคงตวัทางเคมขีองต�ารับอมิลัชัน

ทีม่ส่ีวนผมสมของสารสกดัต�าลึงและใบเตยในสภาวะสลับ

ร้อนสลับเยน็ ดงัตารางที่ 5 พบว่า ต�ารับอมิลัชันที่มส่ีวน

ผสมของสารสกดัและมีน�า้มันมะพร้าวและน�า้มันมะกอก

ผสมอยู่ (C-A1 และ C-S1 ; O-A1 และ O-S1) ม ี

ร้อยละการต้านอนุมูลอสิระ, ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และ

ปริมาณแคโรทนีอยดท์ั้งหมด ไม่แตกต่างกนัมาก ซ่ึงต�ารับ

อมิลัชันทีใ่ส่เฉพาะน�า้มนัมะกอกในต�ารับ S1 (O-Bs-S1) 

มร้ีอยละการต้านอนุมูลอสิระมากกว่าต�ารับ A1 (O-Bs- 

A1) 

การทดสอบความคงตวัทางกายภาพ ได้แก่ ลักษณะ

เน้ือสมัผสั ส ีกล่ิน กรด–ด่าง ความหนืดและขนาดอนุภาค 

ของต�ารับอมิัลชันที่มีส่วนผสมของสารสกดัต�าลึงและใบ

เตยที่สภาวะ 4, 15, 45 ºC, อณุหภมูห้ิอง (RT) และที่

สภาวะสลับร้อนสลับเยน็ พบว่า ค่าความหนืดของต�ารับ

อมิลัชันอยู่ในช่วงทีเ่หมาะสมไม่เหลวหรือหนืดมากเกนิไป 

ส่วนความเป็นกรด–ด่าง ของต�ารับอมิลัชันกม็ค่ีาใกล้เคียง

กับความเป็นกรด–ด่าง ของผิวหนังที่เป็นกรดอ่อนๆ   

(pH 4-6) และ ขนาดของอนุภาคมขีนาดใหญ่ขึ้น แต่ไม่

มากกว่า 10 ไมครอน  ในทุกสภาวะ ลักษณะเน้ือสมัผสั 

ส ีและกล่ิน ของแต่ละต�ารับเมื่อเกบ็ที่อณุหภมู ิ4, 15 ºC, 

อณุหภมูห้ิอง และสภาวะสลับร้อนสลับเยน็ พบว่า ลักษณะ

สขีองเน้ือครีมมกีารเปล่ียนแปลงปานกลาง เน้ือครีมมกีาร

แยกช้ันเลก็น้อย กล่ินมกีารเปล่ียนแปลงปานกลาง และที่

อณุหภมู ิ45 ºC มกีารเปล่ียนแปลงทางกายภาพมากที่สดุ 

คือ สขีองเน้ือครีมเปล่ียนแปลงมาก เน้ือครีมมีการแยก

ช้ันปานกลาง และกล่ินมกีารเปล่ียนแปลงมาก

วิจารณ์
จากการศกึษาคุณภาพวิเคราะห์ของสกดัพืชสมุนไพร 

10 ชนิด และสารมาตรฐาน β-carotene ท�าปฏกิริิยากบั 

DPPH radical โดยปรากฏการฟอกจางสบีนแผ่น TLC 

น่ันแสดงให้เหน็ว่าสารสกดัของพืชตวัอย่างมีคุณสมบตัมิี

คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอสิระ จากน้ันจึงน�าสารสกดั

สมุนไพรทั้ง 10 ชนิดไป ตรวจสอบคุณสมบตัเิชิงปริมาณ

วิเคราะห์ แล้วคัดเลือกสมุนไพรที่มปีริมาณแคโรทนีอยด์

ทั้งหมดมากที่สดุ 2 ตวัอย่างน่ันคือ ต�าลึงและใบเตย โดย

สมุนไพรตวัอย่าง ทั้ง 2 น้ีให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดสอดคล้องกบัค่าการออกฤทธิ์ในการต้านอนุมูล-

อสิระ และมคุีณสมบตัใินการต้านอนุมูลอสิระที่ใกล้เคียง

กับสารสกัดส่วนใหญ่ และเน่ืองจากในปัจจุบันมีการใช้

ประโยชน์จากต�าลึงและใบเตยกนัอย่างแพร่หลาย จึงได้

คัดเลือกสมุนไพรทัง้ 2 ชนิดน�ามาพัฒนาเป็นต�ารับอมิลัชัน

วัฏภาคน�า้มนัในน�า้จากน�า้มันมะพร้าว และน�า้มนัมะกอก

โดยใช้คุณสมบัติของสารต้านอนุมูลอิสระกลุ่มแคโรท-ี

นอยด์ จากการพัฒนาต�ารับอมิัลชันวัฏภาคน�า้มันในน�า้

ด้วยน�า้มนัมะพร้าวและน�า้มนัมะกอก เมื่อท�าการทดสอบ

ความคงตัวทางเคมีของต�ารับอิมัลชันที่มีส่วนผสมของ 

สารสกดัต�าลึงและใบเตยที่สภาวะต่างๆ เมื่อเปรียบเทยีบ

ต�ารับอมิลัชันที่มสีารสกดัทั้งสอง จะเหน็ว่าต�ารับอมิลัชัน

ที่มนี�า้มนัมะกอกผสมอยู่ (O-A1) และ (O-S1) มร้ีอย-

ละการต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และ

ปริมาณแคโรทนีอยด์ทั้งหมด มากกว่าต�ารับอมิัลชันที่มี
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น�า้มันมะพร้าวผสมอยู่เมื่อเกบ็ในทุกๆ สภาวะเป็นระยะ

เวลา 3 เดอืน แต่เมื่อเทยีบกบัสารมาตรฐานเบต้าแคโรทนี 

ที่มนี�า้มนัมะกอกผสมอยู่ (O-β-A1) และ (O-β-S1) 

จะเหน็ว่าค่าทั้งหมดดังกล่าวน้อยกว่าสารมาตรฐาน แต่

มากกว่าต�ารับอมิลัชันครีมพ้ืนฐาน (BS-A1) และ (BS-

S1)

เมื่อศึกษาคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระในสภาวะ  

45 ºC ของต�ารับอมิลัชันทั้ง 2 ต�ารับ ต�ารับที่มสีารสกดั

ต�าลึงในต�ารับอมิลัชันที่มนี�า้มนัมะกอกผสมอยู่ (O-A1) 

ให้ค่าการต้านอนุมูลอิสระมากกว่าอิมัลชันที่มีน�้ามัน-

มะพร้าวผสมอยู่ (C-A1) แต่อมิลัชันที่มเีฉพาะน�า้มนั-

มะกอกผสมอยู่ (O-Bs-A1) มคุีณสมบตักิารต้านอนุมูล-

อิสระน้อยกว่าอิมัลชันที่มีเฉพาะน�า้มันมะพร้าวผสมอยู่ 

(C-Bs-A1) อาจเป็นผลมาจากน�า้มันมะพร้าวสามารถ

เกบ็รักษาสารส�าคัญในต�ารับอิมัลชันได้ดีกว่าน�้ามัน-

มะกอกที่อุณหภูมิสูง และต�ารับที่มีสารสกัดใบเตยใน

ต�ารับอมิัลชันที่มีน�า้มันมะพร้าวผสมอยู่ (C-S1) ให้ค่า

การต้านอนุมูลอิสระมากกว่า อิมัลชันที่มีน�า้มันมะกอก 

ผสมอยู่ (O-S1) แต่อมิลัชันที่มเีฉพาะน�า้มนัมะกอกผสม

อยู่ (O-Bs-S1) มคุีณสมบตักิารต้านอนุมูลอสิระมากกว่า

อิมัลชันที่มีเฉพาะน�า้มันมะพร้าวผสมอยู่ (C-Bs-S1) 

อาจเป็นผลมาจากในต�ารับอมิลัชัน มส่ีวนผสมของ tita-

nium dioxide ซ่ึงมคุีณสมบตัใินการดูดซับ ท�าให้เกดิการ

ทึบแสง และเป็นตัวป้องกันแสงแดด จึงท�าให้น�า้มัน-

มะกอกสามารถกักเกบ็สารส�าคัญในการออกฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอสิระได้เพ่ิมขึ้นเมื่อเปรียบเทยีบกบัต�ารับอมิัลชัน

สตูร A1 ที่มเีฉพาะน�า้มนัมะกอกผสมอยู่ (O-Bs-A1) 

เมื่ อทดสอบสภาวะที่ เหมาะสมในการเก็บต�ารับ

อมิลัชัน ที่มสีารสกดัต�าลึงผสมอยู่สามารถเกบ็ที่อณุหภมู ิ

4, 15 ºC และอณุหภมูห้ิอง (RT) ท�าให้ค่าความคงตวัทาง-

เคม ีมกีารเปล่ียนแปลงน้อยที่สดุ และที่อณุหภมู ิ45 ºC 

ค่าความคงตัวทางเคมีมีการเปล่ียนแปลงมากที่สดุ อาจ

เป็นผลมาจากความร้อนท�าให้สารส�าคัญในต�ารับอมิลัชัน

เกดิการสลายตัวหรือเปล่ียนแปลงโครงสร้างไปเป็นสาร

อื่นท�าให้ความคงตัวทางเคมีของต�ารับลดลง และต�ารับ

อมิลัชันทีม่สีารสกดัใบเตยสามารถเกบ็ทีอ่ณุหภมู ิ4, 15 ºC 

และอณุหภมูห้ิอง (RT) ท�าให้ค่าความคงตวัทางเคม ีมี

การเปล่ียนแปลงน้อยที่สดุ และที่อณุหภมู ิ45 ºC พบว่า

ความคงตวัทางเคมมีกีารเปล่ียนแปลงมากที่สดุ อาจเป็น

ผลมาจากความร้อนท�าให้สารส�าคัญในต�ารับอมิัลชันเกดิ

การสลายตัวหรือเปล่ียนแปลงโครงสร้างไปเป็นสารอื่น

ท�าให้ความคงตวัทางเคมขีองต�ารับลดลง

จากการทดสอบความคงตวัทางเคมขีองต�ารับอมิลัชัน

ที่ในสภาวะสลับร้อนสลับเยน็ ต�ารับอมิลัชันที่มส่ีวนผสม

ของ สารสกดัและมนี�า้มนัมะพร้าวและน�า้มนัมะกอกผสม

อยู่ (C-A1 และ C-S1 ; O-A1 และ O-S1) มร้ีอยละ

การต้านอนุมูลอสิระ ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และปริมาณ

แคโรทนีอยดท์ั้งหมด ไม่แตกต่างกนัมาก ซ่ึงต�ารับอมิลัชัน

ที่ใส่เฉพาะน�า้มันมะกอกในต�ารับ S1 (O-Bs-S1) ม ี  

ร้อยละการต้าน อนุมูลอสิระมากกว่าต�ารับ A1 (O-Bs-A1) 

อาจเป็นผลมาจากในต�ารับอมิลัชัน มส่ีวนผสมของ tita-

nium dioxide ซ่ึงมคุีณสมบตัใินการดูดซับ ท�าให้เกดิการ

ทึบแสง และเป็นตัวป้องกันแสงแดด จึงท�าให้น�้ามัน

มะกอกสามารถกักเกบ็สารส�าคัญในการออกฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอสิระได้เพ่ิมขึ้น 

การทดสอบความคงตวัทางกายภาพ ได้แก่ ลักษณะ

เน้ือสมัผสั ส ีกล่ิน กรด–ด่าง ความหนืดและขนาดอนุภาค 

ของต�ารับอมิลัชันทั้ง 2 ที่สภาวะ 4, 15, 45 ºC, อณุหภมูิ

ห้อง และที่สภาวะสลับร้อนสลับเยน็ ค่าความหนืดของ

ต�ารับอมิลัชันอยู่ในช่วงที่เหมาะสมไม่เหลวหรือหนืดมาก

เกนิไป ส่วนความเป็นกรด–ด่าง ของต�ารับอมิลัชันกม็ค่ีา

ใกล้เคียงกบัความเป็นกรด–ด่าง ของผิวหนังที่เป็นกรด

อ่อนๆ (pH 4-6) ดงัน้ันจึงช่วยให้เกดิความนุ่มชุ่มช้ืนแก่

ผิวไม่ท�าให้ผิวเกิดการระคายเคืองจากความเป็นกรด–

ด่าง ทีแ่ตกต่างกนัมาก และ ขนาดของอนุภาคมขีนาดใหญ่

ขึ้น แต่ไม่มากกว่า 10 ไมครอน ในทุกสภาวะ ส่วนลักษณะ 

เน้ือสมัผสั, ส ีและกล่ิน ของแต่ละต�ารับเมื่อเกบ็ที่อณุหภมู ิ

4, 15 ºC อณุหภมูห้ิอง และสภาวะสลับร้อนสลับเยน็ พบ

ว่า ลักษณะส ีและกล่ินของเน้ือครีมมกีารเปล่ียนแปลงปาน

กลาง เน้ือครีมมีการแยกช้ันเล็กน้อย กล่ินมีการ
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วารสารวชิาการสาธารณสขุ 2563 ปีที ่29 ฉบบัที ่4 745

เปล่ียนแปลงปานกลาง และที่อุณหภูมิ 45 ºC มีการ

เปล่ียนแปลงทางกายภาพมากที่สดุ คือ ส ี และกล่ินของ

เน้ือครีมเปล่ียนแปลงมาก เน้ือครีมมีการแยกช้ันปาน

กลาง

ดงัน้ันงานวิจัยช้ินน้ีน่าจะเป็นประโยชน์ ต่อผู้ทีต้่องการ

พัฒนาเคร่ืองส�าอาง ในรปูแบบอมิลัช่ัน โดยการใช้น�า้มนั

มะพร้าว ซ่ึงจัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส�าคัญชนิดหน่ึงของ

ประเทศไทย มผีลผลิตของมะพร้าวมากเป็นอนัดบั 6 ของ

โลก(4) น�้ามันมะพร้าวคุณภาพดี สามารถผลิตได้ใน

ประเทศ อดุมไปด้วยวิตามนิ และสารต้านอนุมูลอสิระ โดย

ในงานวิจัยช้ินน้ีได้ท�าการศึกษาฤทธิ์ ในการต้านอนุมูล-

อสิระ กลุ่มแคโรทนีอยด ์จากสารสกดัสมุนไพร เน่ืองจาก

สารกลุ่มแคโรทนีอยด ์มคุีณสมบตัต้ิานอนุมูลอสิระสงู(11) 

เมื่อสารสกัดถูกผสมอยู่ในรูปแบบอิมัลชันโดยมีน�า้มัน

มะพร้าวเป็นส่วนประกอบหลักของอมิลัชันพ้ืนฐาน เปรียบ

เทยีบกบัน�า้มนัมะกอก ในแต่ละต�ารับ และอณุหภมูทิี่แตก

ต่างกนัออกไป เพ่ือทดสอบหาอายุ และอณุภมูิที่เหมาะ

สมในการเกบ็ผลิตภณัฑ ์โดยทีส่ารส�าคัญ น่ันกคื็อสารต้าน

อนุมูลอสิระกลุ่มแคโรทนีอยด ์สญูเสยีไปน้อยที่สดุ พบว่า 

ไม่มีความแตกต่างกนัทั้งทางเคมี และทางกายภาพ ใน

ครีมพ้ืนฐานที่มนี�า้มนัมะพร้าว และน�า้มนัมะกอกเป็นส่วน

ประกอบ งานวิจัยช้ินน้ีสามารถน�ารูปแบบการวิจัยไป

พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์จากสารสกัดสมุนไพรชนิดอื่นได้

หลากหลาย ในรูปแบบอิมัลชัน เพ่ือเป็นการพัฒนา

ผลิตภณัฑจ์ากสมุนไพรให้มรีปูแบบที่ใช้งานง่ายขึ้นและมี

ประสิทธิภาพ เป็นการเพ่ิมมูลค่า คุณภาพ ต่อยอด

สมุนไพรไทยให้เป็นที่ยอมรับมากขึ้น และมุ่งสู่การผลิต

ในเชิงพาณชิย์ในอนาคตต่อไป
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Abstract:  Formular Development of Oil-in-Water Internal Phase Emulsions from Coconut Oil and Olive Oil Having 

Antioxidant in the Carotenoid Group from Herbal Extract

Komson Budsaban, B.TM. (Thai Tradition Medicine)

Benchalak Hospital, Si Sa Ket Province, Thailand

Journal of Health Science 2020;29:(4):735-46.

The purpose of this research was to study the efficiency of antioxidants in the carotenoids group extract-

ed from 10 herbs. Each of 500 grams fresh weight of grinded herb was extracted by 1 liter of hexane: acetone 

(6:4). The extracts were analyzed to measure the level of total carotenoids and total phenolic contents. It was 

found that the extracted from Coccinia grandis L. Voigt. and leaf of Pandanus amaryllifolius Roxb. had highest 

level of total carotenoids: 5.859 and 5.822 ppm, respectively. We found the extracted from the leaf of Cocos 

nucifera L. var. nucifera. had highest phenolic compounds: 68.833 ppm.. The spectrophotometric assay using 

DPPH radical shown that Sechium edule Sw extracted had highest antioxidant activity. Its 50% inhibitory con-

centration (IC
50

) was 52.481 ppm. With such observations, an emulsion was formulated and prepared by mixing 

extraction of Coccinia grandis L. Voigt. and leaf of Pandanus amaryllifolius Roxb., and studed its characteristic 

using coconut oil and olive oil as a comparison for each formula. Chemical and physical property was assessed, 

including the antioxidant activity, amount of total carotenoids and total phenolic compounds, acid-base, viscosi-

ty, size of particle, general appearance, color and smelling at 4, 15, 45 °C, room temperature and heating cooling 

cycle conditions. The Coccinia grandis L. Voigt. and the leaf of Pandanus amaryllifolius Roxb., formulas which 

blend of olive oil were found to be more stable than coconut oil, while less stable than standard β-carotene for-

mula. In conditions: 4๐C, 15๐C and at room temperature, the preparation did not change in physical 

chemistry; and at heating cooling cycle condition by begin stored at 4๐C for 48 hours and 45๐C 

for 48 hours 8 cycles, the two preparations were shown to be physically and chemically stable. 

Therefore, coconut oil can be use to substitute olive oil in the cosmetic manufacturing; which will 

increase the value of Thai herbs..

Keywords: antioxidant; total carotenoid; total phenolic; coconut oil; olive oil; emulsion; Coccinia grandis L. Voigt; 

Pandanus amaryllifolius Roxb.


