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บทคดัยอ่ 

 ผลการศกึษาการพฒันาสตูรผลติภณัฑพ์อกผวิกายจากกากใยสบัปะรด ซึง่เป็นผลติภณัฑส์ปาส าหรบั
ผวิกาย โดยการใชก้ากสบัปะรดทีม่คีวามละเอยีดส าหรบัผลติภณัฑพ์อกผวิกาย คอื 80/100 mesh ซึง่ตรวจพบ
ฤทธิท์างชีวภาพแล้วพบว่ามีปริมาณสารฟีนอลิกทัง้หมด (Total Phenolic) เท่ากบั 40.02±1.08 (GAE/100 
gFW)  ความสามารถในการตา้นออกซเิดชนั (% Antioxidant activity) เท่ากบั 86.11±1.68 (%AA) 
 ผลการศกึษาทางเคมพีบว่าฤทธ์ิทางชีวภาพผลิตภณัฑพ์อกผิวกายจากกากใยสบัปะรด โดยทดสอบสมบติั
การให้อิเลคตรอน (reducing property) โดยวธีิ Total Phenols Assay รายงานค่าเป็นมิลลิกรัม gallic acid ต่อน ้ าหนกั 
100 กรัม (mg GAE/100 g FW) พบว่ามีปริมาณสารฟีนอลิกทั้ งหมด ซ่ึงเป็นสารต้านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์
เพ่ิมข้ึนตามล าดบัปริมาณของกากใยสับปะรด  ผลการตรวจสอบวิเคราะห์ปริมาณวติามินซีในผลิตภณัฑ์พอกผิวกาย 
ดว้ยวิธีการไทเทรตแบบ  Direct titration  และค านวณเป็นร้อยละโดยมวลของวิตามินซี พบว่าปริมาณวิตามินซี
ปริมาณเพ่ิมข้ึนตามล าดบัตามปริมาณของกากใยสบัปะรด  
 ผลการศึกษาทางกายกายภาพผลิตภณัฑ์พอกผิวกายจากกากใยสับปะรดโดยการทดสอบค่าความสวา่งของ
ผลิตภณัฑพ์บวา่ค่าสีของผลิตภณัฑเ์ม่ือสงัเกตดว้ยตาเปล่าจะมีลกัษณะสีเหลืองค่อนขา้งน ้ าตาลเขม้ตามล าดบั  เม่ือท า
การวดัดว้ยเคร่ืองมือวดัค่าระบบ CIE Hunter L*a*b* พบวา่ ผลิตภณัฑจ์ะสีเขม้ขน้ตามปริมาณของกากใยสับปะรด 
ผลการศึกษาสมบติักายภาพค่าความหนืดผลิตภณัฑ์พอกผิวกายผสมกากใยสับปะรดบดละเอียด พบว่าค่าวดัความ
หนืดของผลิตภณัฑเ์พ่ิมมากข้ึนตามล าดบัของปริมาณกากใยสบัปะรดในสูตร 
 ผลการทดสอบการปนเป้ือนของจุลินทรีย ์(Total plate count) โดยน าผลิตภณัฑ์พอกผิวกายจากกากใย
สบัปะรดมาหาปริมาณเช้ือจุลินทรียโ์ดยวิธี Total Aerobic Plate Count ตามมาตรฐานเคร่ืองส าอางทัว่ไป มอก. 152-
2539 ไม่พบวา่มีการปนเป้ือนจากเช้ืจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ ์
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Abstract 
 

The objective of this research was to be develop the body mask product innovating by pine 
apple meal. Body mask use 80/100 mesh of pine apple meal. We found that texture of production 
depend on increase of pine apple meal. The total phenolic content was 40.02 ± 1.08 (GAE / 100 gFW). 
The antioxidant activity was 86.11 ± 1.68 (% AA ) 

This study was found that on biological activities by total phenols assay and can report that 
total phenolic increase depend on pine apple meal content unit of total phenols content is mg GAE/100 
g FW. Vitamin C content analysis by direction titration and was found that vitamin c content will 
increase depend on pine apple meal content.  

This study report result of physical property of production, It was found that the  viscosity 
increase test by viscometer and color of production was dark when pine apple meal increase test by 
CIE Hunter L*a*b*  

This study report of the microorganisms by total plate count assay, it was found that have no 
the microorganisms content in this production follow by Food and Drug Administration.   
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กติติกรรมประกาศ 

  

 ขอขอบพระคุณ อาจารยปั์ณรสี  สู่ศิริรัตน์ นกัวิจยัร่วม ท่ีกรุณาให้คาํปรึกษาและแนะนาํแนวทางท่ีเป็น

ประโยชน์  ช่วยตรวจแกไ้ขการศึกษาน้ีให้มีความสมบูรณ์ยิ่งข้ึน จนกระทัง่การสารนิพนธ์น้ีสําเร็จลุล่วงไปได้

ดว้ยดี 

 ขอขอบพระคุณมหาวิทยาลยัธุรกิจบณัฑิตย ์ท่ีให้ทุนการศึกษา ทุนสนบัสนุนการศึกษาสารนิพนธ์ และ

เอ้ือเฟ้ือสถานท่ี เคร่ืองมือและสารเคมีเพื่อใชใ้นการศึกษาในคร้ังน้ี 

 ขอขอบพระคุณครอบครัว เพื่อน พี่ นอ้ง บุคลากรและคณาจารยม์หาวิทยาลยัธุรกิจบณัฑิตย ์ทุกท่าน ท่ี

ช่วยเหลือ ให้คาํแนะนาํ และกาํลงัใจดว้ยดีเสมอมา ทา้ยสุดประโยชน์อนัเน่ืองมาจากการศึกษา จะพึงมีเพียงใด 

คุณความดีนั้นขอมอบแด่ บิดา และมารดาท่ีล่วงลบัไปแลว้ ตลอดจนคณาจารยทุ์กท่าน ท่ีไดส้นบัสนุนประสิทธ์ิ

ประสาทวชิาความรู้จนถึงปัจจุบนั  
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บทท่ี 1 
    บทน ำ 

 
1. ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
 

สบัปะรดถอืเป็นพชืเศรษฐกจิทีส่ ำคญัของประเทศไทยและเป็นผูส้่งออกสบัปะรดอนัดบั  
1 ของโลก จำกกำรศึกษำแนวโน้มและทศิทำง ควำมต้องกำรสนิค้ำสบัปะรดของตลำดส่งออก
ส ำคญัต่ำงๆ ผ่ำนกำรส ำรวจของส ำนักงำนพำณิชย ์ในต่ำงประเทศ (สพต.) จ ำนวน 21 แห่ง ใน 
16 ประเทศทัว่โลก ระหว่ำงช่วงปี 2559 และแนวโน้มในปี 2560 เพื่อน ำข้อมูลที่ได้มำใช้
ประกอบกำรก ำหนดนโยบำยกำรพัฒนำกำรค้ำสินค้ำสบัปะรดของไทย (กระทรวงพำณิชย์, 
2559) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพท่ี 1.1 แสดงสดัส่วนตลำดส่งออกสนิค้ำสบัปะรดและผลติภณัฑ์ของไทย ระหว่ำง
ช่วงเดอืน ม.ค. - ก.ค. 2559  

 
โดยผลผลติสบัปะรดสดภำยในประเทศร้อยละ 70-80 จะส่งเข้ำโรงงำนแปรรูป ที่

เหลอืใช้บรโิภคสดภำยในประเทศร้อยละ 20-30 และจงัหวดัที่มผีลผลิตสบัปะรดมำกที่สุด 
ได้แก่ จงัหวดัประจวบครีขีนัธโ์ดยมผีลผลติเป็นรอ้ยละ 36.43 ของผลผลติสบัปะรดของประเทศ 
ซึง่สบัปะรดส่วนใหญ่จะส่งขำยให้โรงงำนอุตสำหกรรมเพื่อแปรรูปเป็นสบัปะรดกระป๋อง  และน ้ำ
สบัปะรด จำกกระบวนกำรแปรรปูดงักล่ำวท ำใหโ้รงงำนอุตสำหกรรมแปรรปูสบัปะรดกระป๋องมี
กำกใยสบัปะรดทีจ่ดัเป็นส่วนเหลอืทิง้จำกอุตสำหกรรมน ้ำสบัปะรด ทีไ่ดจ้ำกกระบวนกำรบบีคัน้
น ้ำ และกรองกำกใยสบัปะรดประมำณรอ้ยละ 40-50 ของน ้ำหนักสด จงึเป็นแนวทำงใหผู้ว้จิยัได้
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พจิำรณำศึกษำกำรน ำกำกใยสบัปะรดซึ่งเป็นเยื่อใยอำหำรชนิดที่ไม่ละลำยน ้ำมำใช้ประโยชน์  
และเพิม่มลูค่ำของวสัดุเหลอืใชใ้นทอ้งถิน่ใหม้ำกยิง่ขึน้  

 
ผลติภณัฑท์ ำควำมสะอำดผวิทีม่อียูใ่นทอ้งตลำดบำงชนิดใชส้ำรขดัพอลเิมอรส์งัเครำะห์

ซึ่งอำจท ำให้เกิดกำรบำดหรอืระคำยเคืองผิว โดยประเภทผลิตภณัฑ์ขดัหรอืพอกหน้ำที่มใีน
ทอ้งตลำดจะมคีวำมแตกต่ำงทัง้ในส่วนประกอบและปรมิำณของส่วนประกอบ โดยเฉพำะอย่ำง
ยิง่ปรมิำณของแข็งที่เป็นส่วนผสมซึ่งจะท ำให้คุณสมบัติในกำรท ำควำมสะอำด (Cleansing 
activity) แตกต่ำงกัน ซึ่งวัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ขัดผิวกำยท ำมำจำกสำรขัดผิว
สงัเครำะหแ์ละยงัคงต้องพึง่พำกำรน ำเขำ้วตัถุดบิจำกต่ำงประเทศและมรีำคำแพง กำรวจิยัครัง้นี้
จงึมจีุดมุ่งหมำยในกำรพฒันำผลติภณัฑ์สปำจำกธรรมชำติโดยน ำกำกใยสบัปะรดที่เหลอืจำก
โรงงำนอุตสำหกรรมกำรผลติน ้ำสบัปะรดกระป๋องมำเสรมิในผลติภณัฑส์ปำส ำหรบัผวิกำย โดย
เป็นวตัถุดบิจำกธรรมชำติที่มอียู่ภำยในประเทศซึ่งสำมำรถน ำมำทดแทนเพื่อลดกำรน ำเข้ำลด
ต้นทุนในกำรผลติ เนื่องจำกกำกใยสบัปะรดนัน้มปีระโยชน์ต่อกำรบ ำรุงผวิหนัง และยงัเป็นสำร
ขดัผวิ (Exfoliating ) ธรรมชำต ิซึง่มเีอนไซมบ์ำงชนิดทีม่คีุณสมบตัใินกำรช่วยก ำจดัเซลลผ์วิเก่ำ 
และในกำกสบัปะรดยงัมสีำรออกฤทธิท์ี่มคีุณสมบตัติ้ำนอนุมลูอสิระ และวติำมนิซจีำกธรรมชำติ
ทีม่ปีระโยชน์ในกำรบ ำรงุผวิ ช่วยกระตุ้นกำรไหลเวยีนของโลหติ ทัง้ยงัเป็นผลติภณัฑท์ำงเลอืก
ใหม่ให้กบัผู้บรโิภค และสำมำรถน ำไปใช้ในอุตสำหกรรมควำมงำมเพื่อน ำไปสู่เชงิพำณิชย์ได้ 
โดยทัง้นี้ผู้วจิยัได้เลอืกพฒันำผลติภณัฑ์สปำส ำหรบัผิวกำยที่มสี่วนผสมจำกกำกใยสบัปะรด 
ทดแทนสำรขดัผิวสงัเครำะห์เนื่องจำกกำกใยสบัปะรดเป็นส่วนผสมจำกธรรมชำติ เพรำะใน
ปัจจุบนัผลติภณัฑ์ประเภทขดัผวิกำยเป็นผลติภณัฑ์ประเภทบ ำรุงผวิเป็นที่นิยมเพื่อใช้ขจดัสิง่
สกปรกและเซลล์ผิวเก่ำที่ตำยแล้ว  ซึ่งในปัจจุบันพบว่ำผู้บริโภคหันมำนิยมใช้ผลิตภัณฑ์
เครือ่งส ำอำงทีม่สี่วนผสมจำกธรรมชำตมิำกขึน้ จงึมแีนวทำงส่งเสรมิใหใ้ชก้ำกใยสบัปะรดทีเ่หลอื
จำกโรงงำนอุตสำหกรรมกำรผลติน ้ำสบัปะรดกระป๋องมำเสรมิในผลติภณัฑส์ปำส ำหรบัผวิกำย 
ซึง่สอดคลอ้งกบัเป้ำหมำยของกำรวจิยัในครัง้นี้ 
 
2. วตัถปุระสงคข์องกำรวิจยั 
 

2.1 เพื่อพฒันำสตูรผลติภณัฑส์ปำส ำหรบัผวิกำยชนิดต่ำงๆทีม่สี่วนผสมของกำกใย 
สบัปะรด 

2.2. ศกึษำสมบตัทิำงกำยภำพ เคม ีและกำรตรวจสอบทำงจลุชวีวทิยำผลติภณัฑส์ปำ 
ส ำหรบัผวิกำยชนิดต่ำงๆทีม่สี่วนผสมของกำกใยสบัปะรด 

2.3. ศกึษำกำรเปลีย่นแปลงของผลติภณัฑส์ปำส ำหรบัผวิกำยชนิดต่ำงๆทีม่สี่วนผสม 
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กำกใยสบัปะรดในระหว่ำงกำรเกบ็รกัษำ 
 2.4. ทดสอบกำรยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑส์ปำส ำหรบัผวิกำยทีม่สี่วนผสม 

ของกำกใยสบัปะรด 
 
3. สมมติฐำนของกำรวิจยั 
 

3.1 กำกใยสบัปะรดมเีสน้ใยประเภทไมล่ะลำยน ้ำเมือ่บดละเอยีดขนำดต่ำงๆมคีุณสมบตัิ
เป็นสำรขดัจำกธรรมชำติ (Natural abrasives) สำมำรถน ำมำใช้ทดแทนสำรขดัผิวสงัเครำะห ์
(Synthetic abrasives) ได ้

3.2 กำกใยสบัปะรดสำมำรถน ำมำเป็นส่วนผสมในผลติภณัฑส์ปำส ำหรบัผวิกำยประเภท 
ต่ำงๆได ้

3.3  กำกใยสบัปะรดมสีำรต้ำนอนุมูลอสิระกลุ่มฟีนอลกิ และวติำมนิซซีึง่มคีุณสมบตัทิี่ดี
ในกำรดแูลผวิจงึน ำมำเป็นส่วนผสมในผลติภณัฑส์ปำส ำหรบัผวิกำยเพื่อเพิม่คุณค่ำผลติภณัฑ์ 

3.4  รำคำตน้ทุนในกำรผลติลดลงและคุณค่ำผลติภณัฑเ์พิม่ขึน้เมือ่เปรยีบเทยีบกบัสำร 
ขดัผวิสงัเครำะห ์(Synthetic abrasives) ในผลติภณัฑส์ปำทัว่ไป 
 
4. ขอบเขตของกำรวิจยั 
 

เพื่อศึกษำกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์สปำส ำหรบัผิวกำยผสมกำกใยสบัปะรดด้วยภำยใต้
ขอ้จ ำกดัต่ำงๆดงัต่อไปนี้ 

 
4.1 กำกใยสบัปะรดชนิดหยำบทีเ่หลอืจำกโรงงำนผลติสบัปะรดบรรจกุระป๋อง ในเขต 

จงัหวดัประจวบครีขีนัธ ์ 
4.2 ทดสอบในหอ้งปฏบิตักิำรจลุชวีวทิยำ ภำควชิำวทิยำศำสตร ์มหำวทิยำลยัธุรกจิ 

บณัฑติย ์
 
5. ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รบั 
 

5.1 ผลติภณัฑส์ปำส ำหรบัผวิกำยประเภทครมีพอกผวิกำยทีม่สี่วนผสมของ 
กำกใยสบัปะรดเป็นเอกลกัษณ์และเป็นผลติภณัฑข์องฝำกประจ ำจงัหวดัประจวบครีขีนัธ ์

5.2 ผลติภณัฑส์ปำผสมกำกใยสบัปะรดมฤีทธิใ์นกำรก ำจดัเซลลผ์วิเก่ำ และฤทธิต์ำ้น 
อนุมลูอสิระ 
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5.3 สำมำรถใชเ้ป็นแนวทำงของกำรผลติในระดบัวสิำหกจิชุมชนใหก้บักลุ่มแมบ่ำ้นและ 
เกษตรกรเพื่อเพิม่รำยไดใ้หก้บักลุ่มแมบ่ำ้นและเกษตรกร 

5.4 เพื่อเป็นกำรเพิม่มลูค่ำวสัดุเหลอืใชจ้ำกอุตสำหกรรมแปรรปูสบัปะรด 
5.5 เพื่อเพิม่ทำงเลอืกใหมใ่หก้บักลุ่มผูป้ระกอบธุรกจิสปำและผูบ้รโิภคแทนผลติภณัฑ์ 

เดมิในทอ้งตลำดทีม่รีำคำค่อนขำ้งแพง 
 

6. นิยำมศพัท ์
 

6.1 ผลติภณัฑพ์อกผวิกำย (Body Mask) 
6.2 กำกใยสบัปะรด (Pineapple meal) 
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 
 

1. สบัปะรด ( Ananas comosus.L. )  
1.1. ชวีวทิยาและนิเวศวทิยาของสบัปะรด 

 

 
 

                                     ภาพท่ี 2.1 ภาพแสดง Ananas comosus.L. 
          แหล่งทีม่า https://th.wikipedia.org/wiki/สบัปะรด 
 

สบัปะรดมชีื่อทางวทิยาศาสตร์ว่า Ananas comosus วงศ์ Bromeliaceae ในประเทศ
ไทยสับปะรดนับว่าเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญ มีปริมาณการผลิตเป็นอันดับหนึ่งของ  โลก 
รองลงมาคอื ฟิลปิปินสแ์ละจนี ตามล าดบั โดยทัว่ไป สบัปะรดสดจะมนี ้าเป็นองคป์ระกอบถงึรอ้ย
ละ 80-85 น ้าตาลรอ้ยละ 12-15 กรดรอ้ยละ 0.6 โปรตนีรอ้ยละ 0.4 เถ้ารอ้ยละ 0.5 ไขมนัรอ้ยละ 
0.1 ส่วนที่เหลือเป็นเส้นใย และวิตามนิ (Salvi M.J. ,et. 1995) น ้ าตาล ส่วนใหญ่เป็นน ้าตาล
อยา่งงา่ย เช่น ซโูครส กลโูคส และ ฟรคุโทส ซึง่น ้าตาลซโูครสมมีากถงึ 2 ใน 3 ส่วนของ น ้าตาล
ทัง้หมด ที่เหลอืจะเป็นน ้าตาลรดีวิส ์ซึง่ประกอบ ดว้ยกลูโคสและฟรุคโทส (Camara, M., 1995)
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 3.3-3.7 กรดส่วนใหญ่เป็นกรดซติรกิและกรดมาลคิ นอกจากนี้ ยงัมี
กรดแอสคอบคิประมาณ 22.5-33.5 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมัตวัอย่าง ในขณะที่มสีารประกอบ ฟี
นอลค่อนขา้งสูง (~355-361 ไมโครกรมัต่อมลิลลิติร) เมื่อเทยีบกบัผกัผลไมอ้ื่นๆ สารประกอบฟี
นอลิกในอาหาร และเภสัชโภชนภัณฑ์ (Nutraceuticals) เป็นอนุพันธ์ของ ฟีนิวอะลานีล 
(Phenylalanine) และไทโรซนี (Tyrosine) เกดิจากเมตาบอไลทท์ุตยิภูมใินพชื ประกอบดว้ยหมู่ 
aromatic ring ที่ก่อพนัธะกบัหมู่ไฮดรอกซลิอย่างน้อย 1 หมู่ และอนุพนัธ์ของฟีนอล (สโรบล 
,2554) 
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1.2 องคป์ระกอบทางเคม ี
  
เศษเหลอืของสบัปะรดจากโรงงานจะมสี่วนประกอบทางเคมทีีแ่ตกต่างกนัทัว่ไปเรยีกว่า

เปลือกสับปะรด หรอืกากสับปะรดจะประกอบไปด้วยส่วนต่างๆ  มเีปลือกด้านข้าง ส่วนหัว 
ส่วนล่าง ไส ้(แกนกลาง) และเศษเนื้อ อาจจะมสี่วนใดส่วนหนึ่งมากน้อยแลว้แต่โรงงาน ซึง่จะทา
ใหส้่วนประกอบทางเคมจีากเศษเหลอืของสบัปะรด หรอืเปลอืกสบัปะรดมคี่าแตกต่างกนั (ตาราง
ที ่3) โดยทัว่ไปเปลอืกสบัปะรดสดจากโรงงานทาสบัปะรดกระป๋องจะมปีรมิาณน ้าาอยู่สูง มวีตัถุ
แหง้ประมาณ 10-12% มคีวามเป็นกรด-ด่าง (pH) อยู่ระหว่าง 3.2-3.4 (Perez and Hsu, 1973) 
มยีอดโภชนะย่อยได้ (TDN) 65-74% มโีปรตีนปรมิาณแร่ธาตุต่างๆ และวติามนิอีต่า (Muller, 
1974, 1975) ปรมิาณน้าตาลทีพ่บมากส่วนใหญ่เป็นพวกซูโครส (70%) กลโูคส (20%) และฟรุค
โตส (10%) (Muller, 1978) และได้รวบรวมผลวเิคราะห์ของเปลอืกสบัปะรดไดจ้ากโรงงานแปร
รปูทาสบัปะรดกระป๋อง (ตารางที ่2.2)  
 
ตารางท่ี 2.1 องคป์ระกอบทางเคมขีองเปลอืกสบัปะรดจากโรงงาน (% วตัถุแหง้)  
 
โปรตนี ไขมนั  เยือ่ใย  เถา้  NFE  
4.80  1.90  25.5  4.50  63.30  
6.90  0.90  17.80  4.00  70.40  
3.74  3.81  12.72  3.99  77.72  
6.44  1.84  13.96  6.81  52.92  
6.00  3.81  14.81  6.81  68.54  

ท่ีมา : อา้งโดยจนิดา (2547) 
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ตารางท่ี 2.2 ส่วนประกอบทางเคมขีองกากสบัปะรดโดยวธิ ีDetergent analysis 
 
องคป์ระกอบ  เปลอืกดา้นขา้ง ส่วนหวั ส่วนล่าง แกน (ไส)้ เศษเนื้อ 
Moisture  85.8 84.9 85.9 88.6 84.5 
Crude protein  4.4 4.1 5.4 3.2 3.6 
Crude fat  1.5  1.2  1.4  1.3  1.2  
Crude fiber  8.1  11.6  13.4  8.9  4.7  
Ash  4.9  5.4  7.6  3.8  4.2  
NFE  81.1  77.7  72.2  82.8  86.3  
NDS  72.9  61.2  53.1  73.1  85.5  
NDF  27.1  38.8  46.9  26.3  14.5  
ADF  12.1  17.1  20.4  12.2  5.8  
ADL  1.7  1.9  2.8  0.7  0.6  
Cellulose  10.4  15.2  17.6  11.5  5.2  
Hemicellulose  15.0  21.7  26.5  14.1  8.7  
ท่ีมา : วรพงษ ์และวภิา (2528)  
หมายเหตุ : NFE = Nitrogen free extract, NDS = Neutral detergent soluble, NDF = Neutral detergent 
fiber, ADF = Acid detergent fiber, ADL = Neutral detergent lignin 
 
2. ผลิตภณัฑท์ าความสะอาดผิว  
 

ผลิตภัณฑ์พอกผิว (mask) เป็นผลิตภัณฑ์ส าหรบัใช้พอกผิวเพื่อบ ารุงผิวขจดัคราบ
สกปรกและเซลลผวิเก่าท าใหผ้วิหน้าและผวิกายผดุผ่องขึน้ ผลติภณัฑพ์อกผวิเป็นผลติภณัฑ ์ใช ้
ทัง้ทาหน้าและทาตวัในรปูแบบของของเหลวหรอืกึ่งของแขง็กึ่งเหลวแล้วปล่อยให้แห้งหรอืแขง็
เพื่อท าให้ผวิสะอาดและดูดขีึน้ บางชนิดจะท าให้ผวิหน้ารอ้นและกระชบัโดยการกระตุ้นให้ผลดั
เซลลผ์วิ เพื่อก าจดัสิง่สกปรกและความมนับนผวิ จากนัน้จงึเชด็หรอืลา้งออกซึง่จะช่วยก าจดัเศษ
ผวิหนังและสวิหวัด าได้พรอ้มๆ กนัแบ่งตามวธิกิารใชเ้ป็น 4 ชนดิ ไดแ้ก่ ชนิดลอกออก (peel-off 
type) ชนิดเช็ดหรอืล้างออก (wipe off and rinse-off types) ชนิดลอกออกเมื่อแข็ง (peel-off 
when hard type) และชนิดกาว (adhesive fabric type) ผลติภณัฑ์พอกหน้าชนิดเช็ดหรอืล้าง 
ออกอาจอยู่ในรูปครีม โคลนพอกหรือเจลลี่ เมื่อปล่อยทิ้งไว้ระยะเวลาหนึ่ง ผลิตภัณฑ์จะมี
ลกัษณะแหง้ตดิผวิต้องใชผ้า้นุ่มชุบน ้าอุ่นเชด็หรอืล ้างดว้ยน ้าอุ่นออก สิง่สกปรกต่างๆ ถงึจะถูก
ก าจดัออกไปดว้ยในขณะทีเ่ชด็หรอืลา้ง (เอกพล, 2014)  
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ผลติภณัฑข์ดัผวิ เป็นผลติภณัฑป์ระเภทท าความสะอาดและบ ารุงผวิ ซึ่งการขดัผวินัน้
เป็นการขจดัเซลล์ผวิหนังที่ตายแล้ว (Williams and Schmitt, 1996) นัน่คอืส่วนชัน้บนสุดของชัน้
คอรเ์นียม (stratum corneum) ใหห้ลุดลอกออกไปเพราะเป็นเซลลท์ีไ่ม่สามารถท าหน้าทีเ่กบ็กกั
ความชุ่มชื้นได้อกีแลว้ การขดัผวิจงึช่วยให้ผวิมคีวามสดใส ช่วยลดการอุดตนัของรขูุมขน และ
ช่วยเพิม่ประสทิธภิาพของการหลุดลอกเซลลผ์วิทีเ่สื่อมสภาพออก โดยทัว่ไปผลติภณัฑป์ระเภท
นี้จะประกอบด้วยส่วนผสมของสารขดัผวิเมด็เลก็ๆ ที่ไม่ท าลายผวิ และครมีประเภทนี้มกัอยู่ใน
รปูอมิลัชนัชนิดน ้ามนัในน ้า (O/W emulsions) และมสี่วนผสมของอนุภาคเมด็ขดัผวิ ซึง่อาจเป็น
เมด็ขดัผวิสงัเคราะห์ เช่น โพลเีอทลินี หรอื สารชนิดอื่นทีเ่ฉื่อยต่อการท าปฏกิริยิา เช่น เมลด็พชื
ที่มเีปลอืกแขง็ (ground seed-husks) ซึ่งหากต้องการใช้ในปรมิาณมากควรใช้อย่างระมดัระวงั 
เนื่องจากกลไกในการขดัอาจท าใหเ้กดิการระคายเคอืงต่อผวิได้ (ปัณรส,ี 2554) 
 
3. สารขดัผิว (Exfoliating/Scrubbing agent)   
 

ผลิตภัณฑ์สารขดัผิว (Scrub Products) ปัจจุบันได้รบัความนิยมมากขึ้นตามล าดับ 
โดยเฉพาะ อย่างยิง่การใช้ในสปาซึ่งเน้นถึงปรชัญาในการผ่อนคลาย เป็นการใช้เพื่อการดูแล
ผวิพรรณ และท าให้รูส้กึ เป็นหนุ่มสาว นอกเหนือจากการท าความสะอาดผวิ ผลติภณัฑข์ดัผวิ 
นอกจากช่วยขจดัสิง่สกปรก ฝังแน่นและช่วยขจดัเซลล์ผวิเก่าเพื่อให้ผวิเรยีบเนียนแล้ว ยงัช่วย
ให้การไหลเวียนโลหิตดี กระตุน้เซลล์ ผิวใหม่ให้แข็งแรงโดยอาศยัการถูนวดไปมาเบา ๆ บนผิว 
ผลิตภณัฑ์ขดัผิวมกัประกอบด้วยสารขดัถู (abrasives) ซ่ึงอาจเป็นสารท่ีละลายน ้ าได้ เช่น เกลือ 
น ้ าตาล หรือเป็นสารไม่ละลายน ้ า เช่น โพลเีอทธลิีนสงัเคราะห์ (polyethylene beads), เปลือก
เมล็ด หรือเมล็ดธญัพืช เป็นตน้ อาจมีการเติมสารปรับสภาพและบ ารุงผิว (conditioner) เช่น เกลือ
แร่ (minerals) น ้ ามนัจากธรรมชาติ สารอิมอลเลียนท์ วิตามิน และสารอาหารต่าง ๆ สารขดัถูถูก
ผสมลงในยาพื้น (base) ในลกัษณะแขวนกระจาย หรือแบบนอนกน้ก็ได ้ดงันั้น ยาพื้นท่ีใชต้อ้งไม่
เป็นตวัท าละลาย ส าหรับสารขดัถู สารขดัถูซ่ึงมีความแข็ง อนุภาคใหญ่ และรูปร่างไม่แน่นอน มกั
ท าให้ระคายผิว ท าลายผิว และก่อระคายเคืองได้ง่าย ในทางตรงกนัขา้ม สารขดัถูซ่ึงอ่อนเป็นผง 
ละเอียดจะไม่เกิดผลในการนวดถูเพียงพอท่ีจะท าให้เกิดความรู้สึกผ่อนคลาย สารขดัถูท่ีดีควรมี
ความแข็ง ตั้งแต่ 0.5-7 (สเกลความแขง็ 0 หมายถึง แขง็ท่ีสุด 10 หมายถึง อ่อนท่ีสุด) ขนาดอนุภาค
ตั้งแต่ 278 180-420 ไมครอน (ผา่นแร่งเบอร์ 40-80 mesh) รูปร่างทรงกลมให้ผลดีท่ีสุดในการขดั
ผิว ปริมาณ ขดัถูอาจใช้ตั้งแต่ 0.5-10% ในต ารับ การใช้สารขดัถูจากธรรมชาติตอ้งระวงัเร่ืองการ
ปนเป้ือนของ จุลินทรีย ์ถ้าจะให้ปลอดภยั ควรท าการฆ่าเช้ือโดยท าไร้เช้ือแบบใช้รังสีก่อนน ามา
ผสมในผลิตภณัฑ ์
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สารขดัถูท่ีไดจ้ากธรรมชาติมกัไดจ้ากเปลือกผลเปลือกเมล็ด หรือเมล็ดธญัพืชและถัว่ ต่าง ๆ 
เช่น เมล็ดลูกทอ้ (apricot seed) เปลือกอลัมอนด์ (almond shell) เมล็ดองุ่น (grape seed) เมล็ด
พีช (peach seed) เมล็ดทานตะวนั (Sunflower seed) เปลือกเมล็ดวอลนัท (walnut shall) เมล็ด
แตงโม (Watermelon seed) เปลือกเมล็ดฝ้าย (cotton seed shell) สารเหล่าน้ีมีความแข็ง หยาบ 
ขดัถูดี สารพวกไขแข็ง เช่น almond meal, jojoba wax, jojoba bead ซ่ึงไม่แตกสลาย ราคา ก็
แพง ไม่ทนความร้อน สารขดัถูท่ีเป็นสารสังเคราะห์ เช่น polyethylene powder, nylon powder, 
polypropylene powder, cellulose beads และ polystyrene รวมถึง Synthetic silica ซ่ึ งมีทั้ ง
ชนิดท่ี แตกสลายไดแ้ละไม่ได ้มีรูพรุน ขนาดอนุภาคมีตั้งแต่ 10-1000 ไมครอน ดูดซับความมนั/
ส่ิงสกปรก ไดดี้ ทนความร้อน เขา้กบัสารอ่ืนในต ารับไดก้วา้ง นอกจากน้ีอาจไดจ้ากหิน pumice ซ่ึง
เป็นหินจาก ภูเขาไฟท่ีมีรูพรุน โดยทัว่ไปสารขดัถูมกัมีขนาดอนุภาค 180-420 ไมครอน (ผา่นแร่ง
เบอร์ 40-80 mesh) นิยมใช้ขนาด 300 ไมครอนมากท่ีสุด (ผ่านแร่งเบอร์ 60 mesh) (พิมพร, 
2547) 

 
ตารางท่ี 2.3 คุณสมบตัขิองสารขดัผวิชนิดต่างๆทีน่ิยมใชใ้นทอ้งตลาด 

 
แหล่งทีม่า ตวัอยา่งสารขดัผวิ คุณสมบตั ิ

1.จากธรรมชาต ิ
 

เมลด็แอฟพรคิอต 
(Apricot seeds) แ ล ะ
วอลนตั 
(Walnut seeds) 

เป็นเมลด็พชืจากธรรมชาต ิทีน่ ามาบดใหล้ะเอยีด 
มลีกัษณะแขง็ หยาบ และสาก อาจก่อใหเ้กดิการ 
ระคายเคอืงไดง้า่ย ไมค่่อยบรสิุทธิ ์ลกัษณะปรากฏ 
ไมส่วยงาม 

 โจโจบา เอสเทอร ์
(Jojoba esters) 

เป็นชนิดทีแ่ตกตวัไมไ่ด ้มรีาคาแพง ไมม่คีวามคงตวั 
ทีอุ่ณหภมูสิงู 

2. สารอนิทรยี ์
ที่ ไ ด้ จ า ก ก า ร
สงัเคราะห ์
 

เมด็โพลเีอทลินี 
(Polyethylene beads) 
 

ความหนาแน่นต ่า มโีอกาสทีเ่ชือ้จลุนิทรยีจ์ะเจรญิได้ 
มคีวามคงตวัในช่วง pH ทีแ่คบ คอืในช่วง 6-9 และ 
ไมม่คีวามคงตวัในดา้นส ีโดยถา้อยูใ่นสภาวะทีเ่ป็น 
กรด จะท าใหส้ขีองเมด็ขดัผวิเปลีย่น 

 โพลเีมทธาคเีลท 
(Cross-linked 
polymethacrylate) 

เป็นชนิดทีแ่ตกตวัไมไ่ด ้มรีาคาแพง มคีวามหนา 
แน่นสงู จงึไมเ่หมาะทีจ่ะใชก้บัผลติภณัฑท์ีม่คีวาม 
หนืดต ่า 

 แคลเซยีมคารบ์อเนต 
(Calcium carbonate) 

ค่อนขา้งแขง็ หยาบ และสาก ก่อใหเ้กดิการระคาย 
เคอืงไดง้า่ย 
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นอกจากนี้ยงัมสีารขดัผวิชนิดอื่นๆ ทัง้ทีไ่ดจ้ากธรรมชาตแิละจากการสงัเคราะห ์ทีน่ิยม
ใชใ้นผลติภณัฑท์ าความสะอาดผวิ แสดงดงัตารางที ่2.3 ดงันี้                                                                         
 
4. สารต้านอนุมลูอิสระ (พมิพร, 2551) 
 

สารตา้นอนุมลูอสิระหรอืแอนตี้ออกวแิดนทม์บีทบาทในการป้องกนัเซลลผ์วิหนงัจากการ
ถูกท าลาย จงึใชป้้องกนัหรอืชะลอความเหีย่วยน่ของผวิได ้ 

 
ปกติผิวหนังมีเอนไซม์และสารหลายชนิดทัง้ในชัน้ของหนังก าพร้าและหนังแท้ ซึ่ง

สามารถตา้นออกซเิดชนัได ้ดงัแสดงในตารางที ่2.4 
ตารางท่ี 2.4 สารตา้นออกซเิดชนัทีพ่บในผวิหนงัชัน้หนงัก าพรา้และหนงัแทข้องคน  

 

 
สารต้านออกซิเดชนั 

ความเข้มข้น 
หนังก าพร้า (Epidemis) หนังแท้ (Dermis) 

Superoxide dismutase 
Catalase 
Glutathione peroxidease 
Glutathione reductase 
Clucose-6-phosphate 
dehydrogenase 
Isocitrate dehydrogenase 
 -Tocopherol 
 -Tocopherol 
Ubiqunol 10 
Ubiquinone 10 (Coenzyme Q10) 
Ascorbic acid 
Dehydroascorbic acid 
Uric acid 
Reduced glutathione 
Oxidized glutathione 

816  106 units/gm skin 
2912  406 
0.71  0.09 
0.63  0.11 
0.57  0.09 
1.53  0.22 

3.26  1 nmol/gm skin 
31.0   3.8 
3.53   0.79 
4.12   0.59 
3798   1016 
3802   1552 
1071   242 
460.9   77.4 
23.2   6.41 

361   28 units/gm skin 
355   89 
0.44   89 
0.20  0.20 
0.27  0.04 
0.37  0.04 

1.78 1.78 nmol/gm skin 
16.2   1.10 
0.35  0.08 
2.86  0.84 
723  320 
588   240 
182   24 
75.1   9.0 
9.6   3.8 

แหล่งทีม่า : ปัณรส ี(2554)   
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การศกึษาเพื่อวดัปรมิาณและประสทิธภิาพของสารต้านอนุมูลอสิระ (antioxidants)  ได้
ถูกศกึษาและพฒันาขึน้หลายวธิดีว้ยกนั ส่วนใหญ่เป็นการศกึษาในหลอดทดลอง ( in vitro) และ
เป็นการศึกษาโดยเปรยีบเทียบกับฤทธิข์องสารต้านอนุมูลอิสระมาตรฐาน  (เช่น วิตามนิอี, 
วติามนิซ ีเป็นต้น)  และใช้สารต้านอนุมูลอสิระชนิดสงัเคราะห์ที่ไม่มใีนร่างกายตามธรรมชาติ
เป็นตวัแทนในการท าปฏกิริยิาในหลอดทดลอง ดงันัน้ การศกึษาฤทธิส์ารต้านอนุมูลอสิระของ
สารสกดัสมนุไพรหรอือาหารเสรมิ  จงึเป็นการศกึษาฤทธิท์ีม่อียู่ในตวัอยา่งเท่านัน้ ไมไ่ดเ้ป็นการ
รบัประกันว่า เมื่อใช้หรอืรบัประทานเข้าไปแล้วจะมีฤทธิจ์รงิอย่างที่ศึกษาในหลอดทดลอง
เนื่องจากสารตา้นอนุมลูอสิระจะต้องผ่านการดูดซมึทางล าไส ้ จงึผ่านการถูกท าลายจากเอนไซม์
ต่างๆ ก่อนเขา้สู่กระแสเลอืด  ดงันัน้ ในการศกึษาฤทธิต์้านอนุมลูอสิระในผลติภณัฑอ์าหารเสรมิ
หรอืสารสกดัจากสมนุไพรในเบือ้งตน้ ผลการศกึษาทีไ่ดเ้ป็นเพยีงการหาปรมิาณสารออกฤทธิท์ีม่ ี
ในสารสกดั  และอนุมานไดว้่าตวัอย่างทีม่ฤีทธิต์า้นอนุมลูอสิระสงู  ยอ่มมโีอกาสเกดิประโยชน์ต่อ
ผูบ้รโิภคมากกว่าสารทีม่ฤีทธิต์า้นอนุมลูอสิระต ่า (สุนีย ์ชาญณรงค,์  2552) 

 
สารต้านอนุมลูอสิระมมีากมายหลายกลุ่ม  มคีุณสมบตัทิัง้ทางเคมแีละกายภาพแตกต่าง

กนัไป  แต่มคีุณสมบตัติ้านอนุมลูอสิระได้เหมอืนกนั  คอื สามารถจบักบัอนุมูลอสิระได้ ซึ่งสาร
อนุมูลอสิระที่มใีนร่างกาย มหีลายประเภทเช่นกนั ฤทธิก์ารยบัยัง้สารอนุมูลอิสระของสารต้าน
อนุมูลอสิระที่พบในอาหารและพชืสมุนไพรได้มกีารศึกษากนัอย่างกว้างขวางและยนืยนัได้ว่า 
สามารถลดอุบตักิารณ์การเกดิโรคแห่งความเสื่อมต่างๆ ไดอ้ยา่งมาก 

สารต้านอนุมูลอิสระ แบ่งออกเป็นหลายกลุ่มตามกลไกการออกฤทธิ ์เช่น การเข้าท า
ปฏกิริยิากบัอนุมลูอสิระ การท าใหเ้ปอรอ์อกไซด ์(peroxide) หมดฤทธิ ์ และการเขา้จบักบัโลหะ
หนัก ดงันัน้ ก่อนจะสรุปว่าสารต้านอนุมูลอิสระแต่ละชนิดแต่ชนิดมฤีทธิเ์พียงใด ควรท าการ
วเิคราะหโ์ดยหลายๆ วธิก่ีอน  ซึง่การวเิคราะหท์ี่นิยม คอื การท าปฏกิริยิาทางเคม ีซึง่มวีธิใีหญ่
อยู ่2 วธิ ีคอื 

 
 1.  ปฏิกิรยิาที่มีการโอนถ่ายไฮโดรเจนอะตอมหรอื hydrogen atom transfer based 
method เรยีกยอ่ว่า HAT เช่น วธิ ี - carotene bleaching method 
 2.  ปฏิกิรยิาที่มกีารโอนถ่ายอิเล็คตรอน หรอื electron transfer based method เรยีก
ยอ่ว่า ET เช่น ปฏกิริยิาส่วนใหญ่ทีก่ล่าวถงึในบทน้ี 
 
 วธิ ีHAT จะเป็นการวดัความสามารถของสารต้านอนุมูลอิสระในการท าลายฤทธิข์อง
อนุมลูอสิระ โดยการใหไ้ฮโดรเจนแก่อนุมลูอสิระ ส าหรบัวธิ ีET จะเป็นการวดัความสามารถของ
สารต้านอนุมลูอสิระในการโอนถ่ายอเิลค็ตรอนเพื่อท าการรดีวิซ์สารอนุมลูอสิระ รวมทัง้ไอออน
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ของโลหะหนักและหมู่ฟังก์ชนัทีต่้องการอเิลค็ตรอน ปฏกิริยิาทัง้สองนี้  อาจเกดิขึน้พรอ้มๆ กนั
ได ้ถ้าแบบใดเกดิขึน้มากกว่า จะถอืเป็นตวัแทนของปฏกิริยิานัน้อย่างไรกต็าม  ปรมิาณของสาร
ผลผลติของแต่ละปฏกิริยิาทีเ่กดิขึน้ สามารถท าการวเิคราะหไ์ดด้ว้ยวธิทีี่เหมาะสม  ดงันัน้ ก่อน
จะสรุปลงไปว่า สารต้านอนุมูลอิสระมีความสามารถมากน้อยเพียงใดจะต้องใช้หลายๆ วิธี
ร่วมกัน  เพื่อจะได้อธิบายปฏิกิรยิาที่เกิดขึ้นเมื่อรบัประทานหรอืทาสารออกฤทธิเ์หล่าน้ีทาง
ผวิหนงั  ซึง่ในความเป็นจรงิอาจจะมกีลไกอื่นทีต่่างจากในหลอดทดลองกไ็ด้ 
 
 การระบุความสามารถหรือฤทธิข์องสารต้านอนุมูลอิสระ เรียกได้หลายชื่อ เช่น 
“Antioxidant capacity” ซึ่งอยู่กบัวธิกีารที่ศกึษาและการประยุกต์ใช้ให้เหมาะสมกบัตวัอย่าง วธิี
การศกึษาฤทธิข์องสารตา้นทานอนุมลูอสิระทีนิ่ยมในการท าวจิยัในปัจจบุนั มตีวัอยา่งดงันี้ 
 

1. Oxygen radical absorbance capacity (ORAC) 
2. Total antioxidant scavenging capacity (TOSC) 
3. Trolox equivalent antioxidant capacity (TEAC) 
4. ABTS assay 
5. Ferric reducing antioxidant power (FRAP)  
6. DPPH assay DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) Assay 

 
เป็นวิธีการศึกษาฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระที่ง่าย นิยมใช้กันอย่างกว้างขวางในการ

ทดสอบฤทธิข์องอาหารและสมุนไพร  สารที่ใช้คือ อนุมูลอิสระ DPPH· หรอือนุมูลอิสระ 2,2 
diphenyl-1-picrylhydrazyl เป็นสารทีอ่ยู่ในรปูของอนุมลูอิสระทีม่คีวามคงตวั  ดูดกลนืแสงไดด้ทีี่
ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร  มสีมี่วงอมสนี ้าเงนิเมื่อถูกรดีวิซ์โดยสารต้านอนุมูลอิสระ จะ
เปลี่ยนจากสีม่วงอมน ้ าเงินเป็นสีเหลือง (DPPH· เปลี่ยนเป็นDPPH-H) ซึ่งการเปลี่ยนสีจะ
สมัพนัธ์โดยตรงกบัจ านวนของอเิลค็ตอนที่ก่อพนัธะกบัไฮโดรเจนที่ได้จากสารต้านอนุมูลอสิระ 
การศกึษาโดยวธินีี้ค่าความสามารถในการตา้นอนุมลูอสิระ สามารถค านวณไดห้ลายแบบแลว้แต่
ผูท้ดลองจะก าหนดตวัอยา่งเช่น การเทยีบกบัสารตา้นอนุมลูอสิระมาตรฐานทีท่ราบความเขม้ขน้
แน่นอน โดยวดัที่ระยะเวลาที่ท าปฏกิริยิาเท่ากนั การรายงานผลจะเป็น % antioxidant activity 
(% AA) ค านวณไดด้งัสมการ 
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 นอกจากนี้ ยงัสามารถรายงานผลในรูปของ Effective concentration (EC50%) เป็นค่า
ความเข้มข้นหรอืปรมิาณของสารที่ลดความเข้มข้นของ DPPH· ได้ 50% ของความเข้มข้น
เริม่ต้น ซึ่งวธินีี้จะต้องเตรยีมสารตวัอย่างใหม้คีวามเขม้ขน้หลายๆ ค่าและวดัที่เวลาต่างๆ แล้ว
พล๊อต กราฟระหว่าง % DPPH· remaining (ปรมิาณของ DPPH· ที่ เหลอือยู่ที่เวลาต่างๆ) กบั
เวลา เพื่อการตดิตามปฏกิริยิา จากนัน้ หาความเขม้ขน้สามารถลดค่าการดดูกลนืแสงลงได ้50% 
ของเริม่ตน้ บนัทกึผลออกมาเป็นค่า EC50%

  

 

ขอ้ควรระวงัของการวดัด้วยวธินีี้ คอื สารต้านอนุมูลอสิระที่ท าปฏกิริยิากบั  DPPH·+จะ
เป็นชนิดที่ละลายน ้าได ้ จงึวเิคราะหผ์ลได้เฉพาะส่วนทีล่ะลายน ้าไดเ้ท่านัน้  ดงันัน้ มผีูว้จิยับาง
คนใช้ตัวท าละลายเป็นไฮโดรเมทธานอล (hydromethanol) แทนน ้ าบรสิุทธิ ์เพื่อให้สารต้าน
อนุมลูอสิระที่ไม่ละลายน ้าในตวัอย่างสามารถละลายและถูกวดัไดแ้ละระยะเวลาที่ใชท้ าปฏกิริยิา
ควรจะนานเพยีงพอจะวดัค่าได้ถูกต้องมากขึน้เชื่อถอืหรอืไม่ ขึน้กบัสารมาตรฐานที่ใช้และการ
วิเคราะห์ปรมิาณสารออกฤทธิใ์นตัวอย่างร่วมด้วยอย่างไรก็ตาม แต่ละวิธีควรมีการศึกษา
จลนศาสตรข์องปฏกิริยิาร่วมด้วย เนื่องจากในสารสกดัสมุนไพรโดยเฉพาะ crude extract จะมี
สารออกฤทธิห์ลายชนิดปนกบั และสารแต่ละชนิดจะมขีดีการละลายน ้าหรอืตวักลางที่ศึกษา
แตกต่างกัน ปฏิกิรยิาจงึอาจเกิดขึ้นช้าหรอืเร็วแตกต่างกัน การใช้ววีิเคราะห์วธิีใดวิธีหนึ่งที่
เจาะจงเกินไป  อาจท าให้แปลผลคลาดเคลื่อนได้ การทดลองควรมชีุดควบคุมที่ดเีพื่อตดัข้อ
สงสยัต่างๆ  ออกไป และมขีอ้ควรค านึงถงึอกีประการหน่ึง คอื ผลการศกึษานี้ เป็นการวเิคราะห์
นอกร่างกาย ซึ่งยงัไม่สามารถยนืยนัผลที่จะเกิดขึ้นเมื่อเข้าสู่ร่างกายได้  เนื่องจากสารต่างๆ 
จะต้องผ่านการดูดซมึทัง้ทางผวิหนังหรอืเยื่อบุทางเดนิอาหารที่อาจท าใหก้ารออกฤทธิแ์ตกต่าง
จากผลนอกร่างกาย อย่างไรก็ตาม เป็นที่ยอมรบักนัทัว่ไปว่า ถ้าผลในหลอดทดลองให้ผลที่ดี
ตวัอยา่งทีศ่กึษายอ่มมโีอกาสถูกน ามาใชใ้หเ้กดิประโยชน์ไดม้ากกว่า 

 
6. เอนไซมโ์บรมิเลน 

 

โบรมิเลนเป็นเอนไซม์ที่ เร่งปฏิกิริยาการย่อยโมเลกุลของสารประเภทโปรตีน 
(proteolytic enzyme)  จดัอยู่ในกลุ่มซลัฟโฮดรลิ โปรตเีอส  เช่นเดยีวกบัปาเปน ฟิซนิ และจาก 
Streptococcus protease เป็นเอนไซมท์ีอ่ยู่ภายในเซลล ์(intracellular) สามารถเร่งปฏกิริยิาการ
ยอ่ยโปรตนี  สภาวะทีเ่หมาะสมกบัการท างานของเอนไซมโ์บรมเิลนคอืในสภาพทีม่ ีpH 7.0 เมื่อ
ใชเ้คซนีเป็นซบัสเตรท และ pH 5.0 เมือ่ใชเ้จลาตนิเป็นซบัสเตรท  อุณหภมูทิีเ่หมาะสมประมาณ 
63-65 องศาเซลเซยีส ถูกท าลายดว้ยความรอ้นทีอุ่ณหภูมสิูงกว่า 70 องศาเซลเซยีส มคีวามคง
ตวัที่ pH 3.0-5.5 และเมื่อ pH ตัง้แต่ 2.5 ลงมาจะไม่เสถียร  เป็นเอนไซม์ที่ละลายน ้าได้  ไม่
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ละลายในแอลกอฮอลแ์ละอะซโีตน  ไดม้กีารน าเอนไซมโ์บรมเิลนไปใชใ้นอุตสาหกรรมฟอกหนัง
เช่นเดยีวกบัปาเปน และโปรตนีเอสอื่น  เพื่อใหห้นังพองอ่อนนุ่ม และในอุตสาหกรรมสเีพื่อเพิม่
ความคงตวั ความหนืดของโปรตนีอมีลัซไิฟเออรท์ีใ่ชใ้นส ี later ส่วนนอุตสาหกรรมอาหารมกีาร
ใช้โบรมเิลนเพื่อเร่งขบวนการท าน ้าปลาจากไส้ตนัและเพิม่คุณค่าทางอาหาร  และการใช้โบรมิ
เลนเพื่อป้องกนัการเกดิความขุ่นของเบยีรใ์นการเกบ็รกัษา  และเพื่อความยดืหยุ่นและปรมิาตร
ของขนมปังในอุตสาหกรรมขนมปัง ผลิตภัณฑ์เนื้อสตัว์โบรมิเลนช่วยท าให้เนื้อนุ่ม  และใน
อุตสาหกรรมยาใช้เป็นยาช่วยย่อย ยาแก้ประจ าเดอืน ยาถ่ายพยาธ ิใช้ขบั mucus ก่อน X-ray 
มดลูก และใช้แก้การอกัเสบ และในอุตสาหกรรมเครื่องส าอางได้มกีารสกดัเอนไซม์โบรมเิลน
บรสิุทธิเ์พื่อใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์กลุ่มพอกหรอืลอกผิว ผลิตภัณฑ์ขดัผิว และ
ผลติภณัฑเ์พื่อผวิขาว เป็นตน้ (อรวนิท ์วงคมี์เกียรติ,  2527) 
 
7. การศึกษางานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 
 

7.1 จากการศึกษาผลจากการอบแห้งใยสบัปะรด (อุบลรตัน์, 2549) ด้วยตู้อบลมร้อน
ชนิดถาดทีอุ่ณหภูม ิ70 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 3 ชัว่โมง 30 นาท ีพบว่าไดใ้ยสบัปะรดอบแห้ง
คดิเป็นรอ้ยละ 3.26 ของน ้าหนักสด และเมื่อน าใยสบัปะรดอบแห้งไปบด และร่อนผ่านตะแกรง
ขนาด 18 เมซ เพื่อเป็นส่วนผสมในผลติภณัฑ์ข้าวแต๋นได้ใยสบัปะรดแห้งบด  คดิเป็นร้อยละ 
1.47 ผลการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคม ีพบว่า ใยสบัปะรดอบแหง้มปีรมิาณโปรตนี ไขมนั ใย
อาหาร เถ้า และ ความชืน้ คดิเป็นรอ้ยละ 3.04 0.85 80.60 2.21 และ 7.41 ตามล าดบั (แสดงดงั
ตารางที ่2.5) 
 

ตารางท่ี 2.5 องคป์ระกอบทางเคมขีองวตัถุดบิ 
 

ชนิดของวตัถุดบิ องคป์ระกอบทางเคมคีดิเป็นรอ้ยละ 
โปรตนี ไขมนั ใยอาหาร เถา้ ความชืน้ 

ใยสบัปะรดอบแหง้บด 3.04 0.85 80.60 2.21 7.41 
 
 2. จากการศึกษาความสามารถในการต้านออกซิเดชันในหลอดทดลอง ( in vitro 
antioxidant capacity) ของสบัปะรดพนัธุ์ปัตตาเวยีและพันธุ์ภูเก็ตทัง้ในเปลอืก แกน และเนื้อ
ของ สุ ดารัตน์  และศศิธร (2550) โดยวิธี Total phenol วิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH) วิ ธี  2,2-azino-bis(3-ethylbenzothaizoline-6-sulfonic acid) diammonium salt 
(ABTS) และวิธ ีOxygen radical absorbance capacity (ORAC) พบว่า เปลือกสบัปะรดพันธุ์
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ปัตตาเวียมคีวามสามารถในการต้านออกซิเดชนัสูงสุด ส่วนเนื้อและแกนของสบัปะรดพันธุ์
ปัตตาเวยีมคีวามสามารถในการต้านออกซเิดชนัแตกต่างอย่างไม่มนีัยส าคญั ในขณะที่เปลอืก
สบัปะรดพันธุ์ภูเก็ตมีความสามารถในการต้านออกซิเดชันสูงสุด รองลงมาคือเนื้อและแกน
สบัปะรดพนัธุ์ภูเก็ต ตามล าดบั เมื่อเปรยีบเทียบระหว่างเนื้อเยื่อส่วนเดยีวกนัของสบัปะรด 2 
พนัธุ ์พบว่า เปลอืก แกน และเนื้อของสบัปะรดพนัธุภ์ูเกต็มคีวามสามารถในการตา้นออกซเิดชนั
สงูกว่าสบัปะรดพนัธุปั์ตตาเวยีอยา่งมนีัยส าคญั  
 
 3. จากการศึกษาสมบตัิเคมกีากใยสบัปะรดของปัณรสี (2554) โดยตรวจทดสอบค่า
กิจกรรมเอนไซม์โบรมเิลนโดยวิธี Enzyme assay for amidase activity ดดัแปลงจากวิธีของ 
ดเีคเซอร ์(Dekeyser et al., 1994) โดยตรวจวดัค่าการดูดกลนืแสงที่ 410 nm ของปฏกิริยิาไฮ
โดไลซสิ L-BABNA (substrate) แสดงค่าดงัตาราง  
 
ตารางที ่2.6 ค่ากจิกรรมเอนไซมโ์บรมเิลนในตวัอยา่งกากใยสบัปะรดแหง้  
 
ตวัอยา่ง Unit of activity (nkat/10g) 
กากสบัปะรดแหง้ 1.77±0.13 
 

4. ผลการศกึษาการพฒันาผลติภณัฑข์ดัผวิกายออรแ์กนิคจากขา้วหอมนิลของศาตนนัท ์
(2551) พบว่า ขนาดเมด็ขดัผวิคอื 40/60 mesh และความเขม้ขน้ทีเ่หมาะสมในการขดัผวิ คอื 7 
% และเมื่อพฒันาเป็นต ารบัผลติภณัฑ ์2 ต ารบัคอืสูตรครมีแบบมนี ้าและสูตรครมีแบบปราศจาก
น ้าพบว่าทัง้ 2 สูตรมีความคงตัวปกติ และอาสาสมคัรมีความพงพอใจในสูตรครมีแบบมีน ้ า
มากกว่าสตูรครมีแบบปราศจากน ้า 
 

 5. ผลการศึกษาการพฒันาผลติภณัฑ์ขดัผวิจากลูกเดอืยของประดบัฟ้า (2550) พบว่า 
การพฒันาสูตรครมีโดยใชลู้กเดอืยบดมขีนาดอนุภาคไม่เกนิ 418 ไมครอน และความเขม้ขน้ลูก
เดอืยต่างกนัตัง้แต่ 3-15% นัน้สูตรที่มคีวามคงตวัของต ารบัดทีี่สุดและได้รบัความพงึพอใจจาก
อาสาสมคัรมากทีสุ่ดคอืสตูรครมีผสมลกูเดอืย 3% 
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บทท่ี 3 
อปุกรณ์และวิธีวิจยั 

 
3.1  เครื่องมือ อปุกรณ์ และสารเคมี 
 

3.1.1  เครือ่งอบแหง้แบบถาด (Tray dryer)  FNB Machinery and Solution 
3.1.2  เครือ่งบดสมนุไพร   XCL HK-04B 
3.1.3  เครือ่งชัง่ทศนิยม 4 ต าแหน่ง  Ohaus Adventurer  
3.1.4  Sieve Shaker    Retsch รุน่ AS-200  
3.1.5  Compound light microscope  Novel 
3.1.6  Autoclave    Study industrial 
3.1.7  Laminar air flow    Clean Model V.6 
3.1.8  Incubator    FOC 225I VELP Scientifica 
3.1.9  pH meter    Consort C830 
3.1.10  Viscometer    Brook field DV-III ULTRA 
3.1.11  Colorimeter CIE    Hunter Lab Miniscan XE plus 
3.1.12  Spectrophotometer   Biochrom 3 รุน่ Libra S 22 
3.1.13  Homogenizer    WiseTis HG-15D&HG-15A 
3.1.14  Auto pipette    Biohit PLC. 
3.1.15  Centrifuge    Hettich zentrifugen Universal 32R 
3.1.16  ตระแกรง 
3.1.17  ถุงมอืปลอดเชือ้ 
3.1.18  จานเพาะเลีย้งเชือ้ 
3.1.19  เขม็เขีย่เชือ้ 
3.1.20  ตะเกยีงแอลกอฮอล ์
3.1.21  บกีเกอร ์
3.1.22  กระบอกตวง 
3.1.23  ปิเปต 
3.1.24  Micropipette tip 
3.1.25  กากสบัปะรด 
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3.2  สารเคมีท่ีใช้ในการวิจยั 

 3.2.1   อาหารเลีย้งเชือ้ 
 3.2.2   Ethyl alcohol 98 % 
 3.2.3   Ethyl alcohol 70 % 
 3.2.4   Glycerin 
 3.2.5   Clay 
 3.2.6   Titanium dioxide  
 3.2.7   Talcum 
 3.2.8   Kaolin 
 3.2.9   Phenonip 
 3.2.10 PEG 400 
 3.2.11 Dipropylene glycol 
 3.2.12 Essential oil 
 3.2.13 Methanol 95%  
 3.2.14 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
 3.2.15 Acetic acid 
 3.2.16 Cysteine-HCl 
 3.2.17 EDTA 
 3.2.18 Folin-Ciocalteu 
 3.2.19 Sodium carbonate 
 3.2.20 Gallic acid 
 3.2.21 Ascorbic acid 
 3.2.22 N-benzoyl-Larginine-4-nitroanilide 
 3.2.23 Potassium Iodide 
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3.3 วิธีวิจยั 
 

3.3.1 การเตรยีมสารขดัผวิจากกากใยสบัปะรดและศกึษาสมบตักิายภาพและเคม ีดงันี้ 
 

3.3.1.1 อบแห้งกากใยสบัปะรดโดยน ากากใยสบัปะรดที่เหลอืทิ้งจากอุตสาหกรรม
การผลิตน ้าสบัปะรดบรรจุกระป๋องมาล้างท าความสะอาด  น าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซยีส จนแห้ง น ามาชัง่จนน ้าหนักของกากสบัปะรดคงที่ จากนัน้น ากากสบัปะรดที่อบแห้ง
แลว้ไปบดใหล้ะเอยีดดว้ยเครือ่งบดสมนุไพร 

 
3.3.1.2 บด/แร่งกากใยสบัปะรดขนาดต่าง ๆ โดยน ากากสบัปะรดที่บดแลว้ไปร่อน

ผ่านตะแกรงร่อนขนาดต่าง ๆ บรรจุในถุง ปิดผนึกแบบสุญญากาศ เก็บไว้เพื่อน าไปใช้ในการ
ทดลองต่อไป 

 
3.3.1.3 ตรวจสมบตักิายภาพกากใยสบัปะรดทีผ่่านการแร่งขนาดต่าง ๆ โดยน ากาก

สบัปะรดมาส่องดลูกัษณะรปูทรงของกากใยทีบ่ดละเอยีดดว้ยกลอ้งจลุทรรศน์ก าลงัขยายต่าง ๆ 
 
3.3.1.4 ตรวจสอบสมบัติการให้อิเลคตรอน (reducing property) โดยวิธี Total 

phenols assay ดดัแปลงวธิีของ คิมและลี (Kim & Lee, 2002) วดัค่าการดูดกลืนแสงที่ 760 nm 
เทียบกบักราฟมาตรฐาน ความเขม้ขน้ของ Gallic acid และรายงานค่าเป็นมลิลกิรมั Gallic 
acid ต่อน ้าหนัก 100 กรมั (mg GAE/100 g FW) 

 
3.3.1.5 การวเิคราะหห์าความสามารถรวมในการต้านออกซเิดชัน่ (Total  

Antioxidant Capacity, TAC) ด้วยวธิี Diphenyl-1-picrylhydrazyl assay (DPPH) ในการศึกษา
นี้จะใชว้ธิ ีDPPH โดยอนุมูล DPPH เป็นอนุมูลไนโตรเจนที่คงตวัมสีมี่วงอยู่ในรปูอนุมูลอยู่แล้ว
โดยไม่ต้องท าปฏกิริยิาเพื่อให้เกดิอนุมูลการวเิคราะห์เป็นการวดัความสามารถในการรดีวิซ์การ
วดัท าโดยใช้เครื่องสเปคโตรวดัการลดลงของสเีมื่อเติมสารต้านอนุมูลลงไปโดยวดัการดูดกลนื
แสงทีค่วามยาวคลื่น 515 นาโนเมตร (Dasgupta N, 2005) 
 

3.3.1.6 ตรวจวเิคราะหป์รมิาณวติามนิซใีนกากใยสบัปะรดอบแหง้บดละเอยีด 
ดว้ยวธิกีารไทเทรตแบบ Direct titration เป็นการไทเทรตตรงระหว่างสารละลายตวัอย่างซึง่มไีอ
โอไดด์, I- (จากโพแทสเซียมไอโอไดด์, KI) มากเกินพอ กบัสารละลายโพแทสเซยีมไอโอเดต 
(KIO3) โดยใช ้KIO3 เป็นตวัไทเทรต อาศยัปฏกิริยิาระหว่างไอโอเดต, IO3- กบั I- มากเกนิพอใน
สภาวะกรด จากปฏกิริยิาดงักล่าว ท าใหเ้กดิ I2 และ I2 ทีเ่กดิขึน้นี้จะท าปฏกิริยิาทนัทกีบัวติามนิ
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ซี โดยกรดแอสคอร์บิกเป็นตัวรีดิวซ์ให้อิเล็กตรอนแก่  I2 ซึ่งเป็นตัวออกซิไดซ์ เมื่อกรด
แอสคอร์บิกถูก I2 ออกซิไดซ์แล้ว จะได้เป็นกรดดีไฮดรอกซีแอสคอร์บิก หลังจากวิตามินซี
หมดแลว้ ไอโออนีทีเ่กดิขึน้จะท าปฏกิริยิากบั I- เกดิเป็นไตรไอโอไดด์, I3 ซึง่สามารถรวมตวักบั
น ้าแป้ง (อนิดเิคเตอร)์ เกดิสารเชงิซอ้นสนี ้าเงนิ ซึ่งเป็นจุดยุตขิองการไทเทรต (จากไม่มสีเีป็นสี
น ้าเงนิ) 

การค านวณหาปรมิาณวติามนิซใีนตวัอยา่ง ใชค้วามสมัพนัธจ์ากปฏกิริยิา ดงันี้ 
จ านวนโมลของวติามนิซ ี= 3 เท่าของจ านวนโมลของ KIO3 ทีใ่ชใ้นการไทเทรต 
โดยที ่จ านวนโมลของสารใดๆ  = (ความเขม้ขน้เป็น M ของสารนัน้ x ปรมิาตรเป็น ml  

   ของสารนัน้)/1000 
และสามารถหา รอ้ยละโดยมวลของวติามนิซไีดจ้าก 
รอ้ยละโดยมวลของวติามนิซ ี = (มวลของวติามนิซ/ีมวลตวัอยา่ง) x 100 
 
3.3.2 การพฒันาสตูรผลติภณัฑพ์อกผวิกาย (Body mask) ดว้ยกากใยสบัปะรดอบแหง้ 

บดละเอยีดทีข่นาดอนุภาค/ความเขม้ขน้ตามสตูรดดัแปลงต ารบัสตูร Non-drying Cleansing 
Mask (อรญัญา, 2532) และศกึษาสมบตัผิลติภณัฑ ์ดงันี้ 

3.3.2.1 การเตรียมสูตรผลิตภัณฑ์โดยเลือกใช้ Pineapple meal ขนาด 80/100 
mesh และปรบัอตัราส่วนของ Pineapple meal ให้ได้อตัราส่วนรอ้ยละ 0,3, 5,7 และ10 โดยปรบั
ตามความเหมาะสม และก าหนดจากผลการทดสอบสมบตัทิางเคมขีองกากใยสบัปะรด ดงัตาราง
ที ่3.1 
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ตารางท่ี  3.1 สตูรผลติภณัฑส์ครบัพอกผวิกายผสมกากใยสบัปะรด 0, 3, 5, 7 และ10 
เปอรเ์ซน็ต์ 

ช่ือสาร ปริมาณ(%w/w) หน้าท่ีของสาร 
Phase A 
Pineapple meal 80/100 mesh 
(starch) 
 

 

 
0.0 
3.0 
5.0 
7.0 
10.0 

         
Exfoliating agent 

Phase B 
Dipropylene glycol  
PEG 400 
Glycerine 
Clay 
Ethyl alcohol 
Titanium dioxide 
Kaolin 
Talcum 
Phenonip 
Water DI 

 
5.0 
8.0 
10.0 
2.0 
1.0 
5.0 
10.0 
5.0 
0.5 
0.4 

         
 
Humectants 
Humectants         
 
 
 
 
 
Preservative 

Essential oil 0.3 Aromatic scent 

3.3.2.2 การตรวจสมบตัต่ิางๆของผลติภณัฑ ์
1. ลักษณะปรากฏ (Appearance) โดยใช้สายตา (Visual test) อธิบายลักษณะ

ผลติภณัฑ ์ส าเรจ็เปรยีบเทยีบแต่ละสตูรของแต่ละผลติภณัฑ ์
2. กลิน่ (Odor) โดยวธิ ีSniff test คอืตรวจสอบโดยการดมกลิน่ผลติภณัฑ ์
3. ส ี(Color) วดัค่าสโีดยใชเ้ครือ่งมอืวดัค่าส ีระบบ CIE Hunter L*a*b*  
4. ความเป็นกรด-ด่าง (pH) โดยใช ้pH meter ทุกสตูรของผลติภณัฑ ์
5. ความหนืด (Viscosity) โดยใช้ เครื่อง Brookfield viscometer ทุ กสูตรของ

ผลติภณัฑ ์
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6. ทดสอบการปนเป้ือนของจุลนิทรยี์ (Total aerobic plate count) โดยน าทุก
สูตรของผลติภณัฑ์มาหาปรมิาณเชื้อจุลนิทรยีโ์ดยวธิ ีTotal aerobic plate count ตามมาตรฐาน
เครือ่งส าอาง ทัว่ไป มอก. 152-2539 

7. ตรวจสอบสมบัติการให้อิเลคตรอน ( reducing property) โดยวิธี Total 
phenols assay ดดัแปลงวธิขีอง Kim & Lee (2002) วดัค่าการดูดกลนืแสงที่ 760 nm เทยีบกบั
กราฟมาตรฐาน ความเข้มข้นของ Gallic acid และรายงานค่าเป็นมลิลกิรมั Gallic acid ต่อน ้าหนัก 
100 กรมั (mg GAE/ 100 g FW) 

8. ตรวจสอบความสามารถในการต้านออกซิเดชนัโดยวิธ ีORAC (Oxygen 
radical absorbance capacity Assay) ดดัแปลงจากวธิขีอง Prior et al (2003) วดั Hydrophilic 
ORAC (H-ORAC) และ Lipophilic ORAC (L-ORAC) เทียบกับกราฟมาตรฐานความเข้มข้น
ของ Trolox ORAC ผลรวมของ H-ORAC และ L-ORAC คือ  Total Antioxidant Capacity 
(TAC0 แ ล ะ  ร าย ง าน ค่ า เ ป็ น   mol Trolox Equivalents ต่ อ น ้ าห นั ก  1 0 0  ก รัม  ( 
molTE/100gFW) 

 
9.ตรวจวเิคราะหป์รมิาณวติามนิซใีนผลติภณัฑพ์อกผวิกาย ดว้ยวธิกีารไทเทรต

แบบ Direct titration เป็นการไทเทรตตรงระหว่างสารละลายตวัอยา่งซึง่มไีอโอไดด์, I- (จาก
โพแทสเซยีมไอโอไดด,์ KI) มากเกนิพอ กบัสารละลายโพแทสเซยีมไอโอเดต (KIO3) โดยใช ้
KIO3 เป็นตวัไทเทรต อาศยัปฏกิริยิาระหว่างไอโอเดต, IO3- กบั I- มากเกนิพอในสภาวะกรด 
จากปฏกิริยิาดงักล่าว ท าใหเ้กดิ I2 และ I2 ทีเ่กดิขึน้นี้จะท าปฏกิริยิาทนัทกีบัวติามนิซี โดยกรด
แอสคอรบ์กิเป็นตวัรดีวิซใ์หอ้เิลก็ตรอนแก่ I2 ซึง่เป็นตวัออกซไิดซ ์ เมือ่กรดแอสคอรบ์กิถูก I2 
ออกซไิดซแ์ลว้ จะไดเ้ป็นกรดดไีฮดรอกซแีอสคอรบ์กิ หลงัจากวติามนิซหีมดแลว้ ไอโออนีที่
เกดิขึน้จะท าปฏกิริยิากบั I- เกดิเป็นไตรไอโอไดด,์ I3 ซึง่สามารถรวมตวักบัน ้าแป้ง (อนิดเิคเตอร)์ 
เกดิสารเชงิซอ้นสนี ้าเงนิ ซึง่เป็นจุดยตุขิองการไทเทรต (จากไมม่สีเีป็นสนี ้าเงนิ) 

 
การค านวณหาปรมิาณวติามนิซใีนตวัอยา่ง ใชค้วามสมัพนัธจ์ากปฏกิริยิา ดงันี้ 
จ านวนโมลของวติามนิซ ี= 3 เท่าของจ านวนโมลของ KIO3 ทีใ่ชใ้นการไทเทรต 
โดยที ่จ านวนโมลของสารใดๆ  = (ความเขม้ขน้เป็น M ของสารนัน้ x ปรมิาตรเป็น ml  

   ของสารนัน้)/1000 
และสามารถหา รอ้ยละโดยมวลของวติามนิซไีดจ้าก 
รอ้ยละโดยมวลของวติามนิซ ี = (มวลของวติามนิซ/ีมวลตวัอยา่ง) x 100 

 
3.3.2.3 การทดสอบความคงตวัทางกายภาพ (Stability test) ทุกสูตรของ

ผลิตภัณฑ์พอกผิวกาย โดยท าการทดสอบโดยวิธีทดสอบ แบบ Heat Cooling Cycle โดยน า
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ผลติภณัฑ์ทุกสูตรมาเข้าตู้บ่มที่อุณหภูม ิ45 องศาเซลเซียส 24 ชัว่โมง และที่อุณหภูม ิ4 องศา
เซลเซยีส 24 ชัว่โมง ท าสลบัไปมาจ านวน 4 รอบ (อรญัญา มโนสรอ้ย และ จรีเดช มโนสรอ้ย, 
2537) 
  3.3.2.4  การวเิคราะหข์อ้มลูทางสถติ ิT-Test และวเิคราะหค์วามแปรปรวน 
(ANOVA) และเปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่โดย Duncan’s Multiple Range Test ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่
รอ้ยละ 95    
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บทท่ี 4 
ผลการวิจยั 

 
4.1 การศึกษาสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของกากสบัปะรด 
   

การตรวจสมบตัทิางกายภาพกากสบัปะรดหลงัจากผ่านการอบแหง้ทีอุ่ณหภูม ิ50 องศา 
เซลเซียสด้วยเครื่องอบลมร้อนแบบถาด (Tray dryer) จากนั ้นน ามาปัน่เพื่อลดขนาดกาก
สบัปะรดด้วยเครื่องบดความเรว็สูง และคดัแยกขนาดต่างๆ คอื 20, 40, 60, และ 100 mesh 
ตามล าดบั จากการศกึษาทางกายภาพของกากสบัปะรดที่ขนาดต่างๆ โดยการส่องดูลกัษณะ
ของรปูทรงด้วยกลอ้งจุลทรรศน์ก าลงัขยาย 400 เท่าพบว่ากากสบัปะรดขนาดต่างๆ มลีกัษณะ
รปูทรงกระบอกสัน้ๆ โดยมคีวามลกัษณะความหยาบเรยีงตามล าดบัคอื หยาบมาก หยาบปาน
กลาง หยาบเล็กน้อย และละเอียดมีรูปทรงไม่แน่นอนตามล าดับ จากการส่องด้วยกล้อง
จลุทรรศน์พบว่าขนาดกากสบัปะรดทีเ่หมาะสมส าหรบัการน ามาพฒันาผลติภณัฑพ์อกผวิกายคอื
ขนาด 100 mesh เพราะเนื่องจากมขีนาดทีค่่อนขา้งละเอยีด ซึง่ไมท่ าใหเ้กดิบาดแผลได ้
 

 การตรวจสอบฤทธิท์างชวีภาพกากสบัปะรดโดยการทดสอบคุณสมบตัิการต้านอนุมูล
อิสระ โดยวธิ ีTotal phenol assay วดัค่าการดูดกลืนแสงที่ 760 นาโนเมตร เปรยีบเทียบกับ
กราฟมาตรฐานความเข้มข้นของ Gallic acid และรายงานผลเป็นมิลลิกรมั gallic acid ต่อ
น ้าหนัก 100 กรมั (mg GAE/100 g) พบว่าปรมิาณของสารฟีนอลกิทัง้หมดเท่ากบั 40.02±1.08 
(GAE/100g FW) ดงัตารางที ่4.1  
 
ตารางท่ี 4.1 ปรมิาณสารฟีนอลกิทัง้หมด ในสารตวัอยา่งกากสบัปะรดอบแหง้ 
 

ตวัอยา่ง ปรมิาณสารฟีนอลกิทัง้หมด (mgGAE/100g) 
กากสบัปะรดอบแหง้ 40.02±1.08 

 
การตรวจสอบฤทธิท์างชีวภาพกากสับปะรดโดยทดสอบความสามารถในการต้าน

ออกซเิดชนัโดยวธิ ีDPPH assay (Dasgupta N, 2005) โดยวธิกีารวดัค่าการดูดกลนืแสงที ่517 
นาโนเมตร เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน Ascorbic acid พบว่าความสามารถในการต้าน
ออกซเิดชนั (% antioxidation activity) เท่ากบั 86.11±1.68 (%AA) ดงัตารางที ่4.2  
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ตารางท่ี 4.2 ปรมิาณรอ้ยละในการตา้นอนุมลูอสิระในตวัอยา่งกากสบัปะรดอบแหง้ 
 

ตวัอยา่ง % antioxidation activity (%AA) 
กากสบัปะรดอบแหง้ 86.11±1.68 

 
4.2 ผลการศึกษาสมบติัผลิตภณัฑพ์อกผิวกายผสมกากใยสบัปะรด 
 

จากผลการศึกษาสมบัติทางกายภาพผลิตภัณฑ์พอกผิวกายผสมกากสับปะรด
บดละเอยีด 100 mesh โดยใช้ปรมิาณเท่ากบั 3%, 5%, 7% และ 10% ตามล าดบั ในส่วนผสม
ของผลติภณัฑ์พอกผิวกาย จากนัน้น ามาทดสอบความคงตัว (stability) ของผลติภัณฑ์แบบ 
Heat cooling cycle (บ่มผลติภณัฑท์ีอุ่ณหภูม ิ45 องศาเซลเซยีส เวลา 24 ชัว่โมง และบ่มต่อที่
อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส เวลา 24 ชัว่โมง) โดยท าสลบักนัเป็นจ านวน 4 รอบ จากนัน้สงัเกต
ผลทางกายภาพของผลติภณัฑ์และจดบนัทกึการทดลอง พบว่าผลติภณัฑพ์อกผวิกายผสมกาก
ใยสบัปะรดมผีลทางกายภาพดงันี้คอื เนื้อของผลติภณัฑพ์อกผวิกายมคีวามเนียน โดยมปีรมิาณ
กากใยสบัปะรดกระจายตวัในผลติภณัฑ ์เนื้อสมัผสัของครมีพอกผวิกายมคีวามหยาบ และหนืด
เพิ่มขึ้นตามล าดบัของปรมิาณกากใยสบัปะรดตามสูตรโดยใช้ปรมิาณคือ 3%, 5%, 7% และ 
10% และลกัษณะของกลิน่แต่ละสูตรมคีวามหอมอ่อนๆ จากกากสบัปะรดเล็กน้อย มคี่าความ
เป็นกรดด่างมีการเพิ่มขึ้นเล็กน้อยอยู่ที่ระหว่าง 5.41-6.20 ตามปริมาณของกากสับปะรด
ตามล าดบั ดงัภาพที ่4.3 ดงัตารางที ่4.1 

 

 
 

ภาพท่ี 4.1 ผลติภณัฑพ์อกผวิกายผสมกากใยสบัปะรด 3%, 5%, 7% และ 10% ตามล าดบั 
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ตารางท่ี 4.3 สมบตัทิางกายภาพผลติภณัฑพ์อกผวิกายผสมกากใยสบัปะรด 3%, 5%, 7% และ 
10% ตามล าดบั 
 
สมบตัทิาง
กายภาพ 

ผลการตรวจ วธิกีาร 
สตูร 3% สตูร 5% สตูร 7% สตูร 10% 

ลกัษณะ
ปรากฏ 

เนื้อครมี
เนียนมกีาก
สบัปะรด
กระจายตวั
เลก็น้อย 

เนื้อครมี
เนียนมกีาก
สบัปะรด
กระจายตวั
ปานกลาง  

เนื้อครมีเนียน
มกีากสบัปะรด
กระจายตวั
ปานกลาง เนื้อ
สมัผสัดหูยาบ
เลก็น้อย 

เนื้อครมีเนียน
มกีากสบัปะรด
กระจายตวัมาก 
เนื้อสมัผสัดู
หยาบมาก 

Visual 
test 

กลิน่ กลิน่หอม
จากกาก
สบัปะรด 
และมี
แอลกอฮอล์
เลก็น้อย 

กลิน่หอมจาก
กากสบัปะรด 
และมี
แอลกอฮอล์
เลก็น้อย 

กลิน่หอมจาก
กากสบัปะรด 
และมี
แอลกอฮอล์
เลก็น้อย 

กลิน่หอมจาก
กากสบัปะรด 
และมี
แอลกอฮอล์
เลก็น้อย 
 

Sniff test 

ความเป็น
กรด-ด่าง 

5.6 5.49 5.47 5.40 pH meter 

 
จากการศกึษาสมบตัทิางกายภาพค่าสีของผลติภณัฑพ์อกผวิกายผสมกากใยสบัปะรด

บดละเอยีด 100 mesh ตามสูตรดดัแปลง ผสมกากใยสบัปะรดปรมิาณ 3%, 5%, 7% และ 10% 
ตามล าดบั พบว่าค่าสขีองผลติภณัฑ์เมื่อมกีารสงัเกตด้วยตาเปล่าจะมลีกัษณะสีขาวค่อนข้าง
เหลอืง โดยจะมคีวามเขม้ขน้ของสเีพิม่ขึน้เมื่อมกีารทดสอบความคงตวัแบบ heat cooling cycle 
โดยการบ่มด้วยอุณหภูม ิ45 องศาเซลเซยีส เวลา 24 ชัว่โมง และอุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส 
เวลา 24 ชัว่โมง ท าสลบักนัจ านวน 4 รอบตามล าดบั จากนัน้น ามาวดัค่าสดีว้ยเครื่องวดัสรีะบบ 
CIE Hunter L*a*b* พบว่าค่า L* หมายถึง ค่าความสว่าง มคี่าลดลงหรอืผลติภณัฑ์มสีเีข้มขึ้น
ตามล าดบั ค่า a* หมายถงึค่าที่แสดงถงึค่าสทีี่อยู่ในช่วงสเีขยีวและสแีดง มคี่ามาทางบวกและ
เพิม่ขึน้ตามปรมิาณกากใยสบัปะรด จงึท าให้ผลติภณัฑม์สีทีางสแีดง และค่า b* หมายถงึค่าสทีี่
แสดงอยู่ในช่วงสนี ้าเงนิและสเีหลอืงมคี่ามาทางบวกและเพิม่ขึน้ตามปรมิาณกากสบัปะรดจงึท า
ใหผ้ลติภณัฑม์สีเีทา ดงัตารางที ่4.4 
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ตารางท่ี  4.4 ค่าสีผลิตภัณฑ์พอกผิวกายผสมกาก ใยสับปะรด 3%, 5%, 7% และ 10% 
ตามล าดบั 
  
ผลติภณัฑพ์อกผวิกาย L* a* b* 
สตูร 0% 86.49±0.02 0.63±0.12 8.44±0.08 
สตูร 3% 72.21±0.01 4.30±0.08 21.35±0.11 
สตูร 5% 54.69±0.02 5.67±0.08 23.31±0.11 
สตูร 7% 49.94±0.02 6.39±0.02 23.74±0.04 
 

ผลการศกึษาสมบตัทิางกายภาพค่าความหนืดผลติภณัฑพ์อกผวิกายผสมกากสบัปะรด
บดละเบียดขนาด 100 mesh ผสมกากสบัปะรดปรมิาณ 3%, 5%, 7% และ 10% ตามล าดบั 
พบว่าค่าความหนืดของผลติภณัฑเ์พิม่มากขึน้ตามล าดบัของปรมิาณกากสบัปะรดดงัตาราง 4.5 
 
ตารางท่ี 4.5 ค่าความหนืดผลติภณัฑ์พอกผวิกายผสมกากสบัปะรด 3%, 5%, 7% และ 10% 
ตามล าดบั 
 
ผลติภณัฑพ์อกผวิกาย ค่าความหนืด (x103 cP) 
สตูร 0% 4.56±0.21 
สตูร 3% 8.47±0.18 
สตูร 5% 12.24±0.30 
สตูร 7% 28.53±0.17 
สตูร 10% 27.82±0.20 
 

ผลการตรวจสอบการปนเป้ือนของจุลินทรยี์ (Toatal plate count) โดยน าผลิตภัณฑ์
พอกผวิกายผสมกากสบัปะรด 3%, 5%, 7% และ 10% ตามล าดบั มาหาปรมิาณเชื้อจุลนิทรยี์
โดยวิธี Total plate count ตามมาตรฐานเครื่องส าอางทัว่ไป มอก. 152/2539 ไม่พบการ
ปนเป้ือนของจลุนิทรยีช์นิดต่างๆ ดงัตาราง 4.6 ทัง้นี้ เนื่องจากสตูรผลติภณัฑเ์ป็นสตูรปราศจาก
น ้า กากสบัปะรดทีอ่บแหง้ และมกีารใส่สารกนัเสยีและน ้ามนัหอมระเหย 
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ตารางท่ี 4.6 ปรมิาณเชื้อจุลนิทรยีใ์นตวัอย่างผลติภณัฑพ์อกผวิกายผสมกากใยสบัปะรด 3%, 
5%, 7% และ 10% ตามล าดบั  
   
จลุนิทรยี ์ ผลการตรวจ 

สตูร 0% สตูร 3% สตูร 5% สตูร 7% สตูร 10% 

แบคทเีรยีทัง้หมด ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 
ยสีต ์ราทัง้หมด ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

 
ผลการทดสอบฤทธิท์างชวีภาพผลติภณัฑ์พอกผวิกายผสมกากใยสบัปะรดโดยวธิกีาร

ทดสอบสมบตัิการให้อิเลคตรอน (reducing property) โดยวธิ ีTotal Phenol Assay วดัค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ 760 นาโนเมตร เทียบกับกราฟมาตรฐานความเข้มข้นของ Gallic acid และ
รายงานค่าเป็นมิลลิกรัม gallic acid ต่อน ้ าหนัก 100 กรัม (mg GAE/100 g FW) พบว่ามี
ปรมิาณสารฟีนอลิกทัง้หมดในผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้นตามล าดับปริมาณของกากสับปะรด คือ 
3.00±0.03 , 0.29±0.03, 0.35±0.01, 0.48±0.11 และ 0.57±0.08 (mg GAE/100 g FW) ดัง
ตารางที ่4.7 
 
ตารางท่ี 4.7 ปรมิาณสารฟีนอลกิทัง้หมด (mg GAE/100 g) ในผลติภณัฑพ์อกผวิกายผสมกาก
ใยสบัปะรด 3%, 5%, 7% และ 10%  
 
ตวัอยา่ง ปรมิาณสารฟีนอลกิทัง้หมด (mg GAE/100 g) 
สตูร 0% 3.00±0.03 
สตูร 3% 0.29±0.03 
สตูร 5% 0.35±0.01 
สตูร 7% 0.48±0.11 
สตูร 10% 0.57±0.08 
 

ผลการตรวจสอบฤทธิท์างชีวภาพผลิตภัณฑ์พอกผิวกายผสมกากใยสับปะรดโดย
ทดสอบความสามารถในการต้านออกซเิดชัน่โดยวธิ ีDPPH assay (Dasgupta N, 2005)  โดย
วธิกีารดูดกลนืแสงที่ 517 นาโนเมตร เทยีบกบักราฟมาตฐานความเข้มขน้ของ Ascorbic acid 
และรายงานค่าเป็น  รอ้ยละ antioxidant activity (%AA) พบว่าผลติภณัฑม์คีวามสามารถในการ
ต้านออกซิเดชัน่เพิ่มขึ้นตามล าดับตามปริมาณกากสับปะรด คือ 0.47±0.02, 0.35±0.04, 
0.45±0.00, 0.42±0.00 และ 0.53±0.05 (%AA) ตามล าดบั ดงัตารางที่ 4.8 ทัง้นี้ความสามารถ
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ในการต้านออกซเิดชนัของผลติภณัฑท์ีม่คี่าค่อนขา้งมากนัน้อาจเป็นผลมาจากความสามารถใน
การตา้นออกซเิดชนัทีเ่กดิจากส่วนของน ้ามนัหอมระเหยกเ็ป็นได้ 
 
ตารางท่ี 4.8 ความสามารถในการต้านอนุมลูอสิระในตวัอย่างผลติภณัฑพ์อกผวิกายผสมกากใย
สบัปะรด 3%, 5%, 7% และ 10%  
 
ตวัอยา่ง % antioxidant activity (%AA) 
สตูร 0% 0.36±0.00 
สตูร 3% 0.58±0.00 
สตูร 5% 0.56±0.02 
สตูร 7% 0.54±0.02 
สตูร 10% 0.53±0.05 
 

ผลการตรวจสอบวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซีในผลิตภัณฑ์พอกผิวกาย ด้วยวิธีการ
ไทเทรตแบบ Direct titration  และค านวณเป็นร้อยละโดยมวลของวิตามินซี พบว่าปรมิาณ
วิตามินซีมีปริมาณเฉลี่ย 1.66±0.01, 1.68±0.12, 1.74±0.04, 1.76±0.00, 1.82±0.02 (%โดย
มวลของวติามนิซ)ี ดงัตารางที ่4.9 
 
ตารางท่ี 4.9 แสดงค่าการตรวจวเิคราะห์ปรมิาณวติามนิซใีนผลติภณัฑพ์อกผวิกายผสมกากใย
สบัปะรดสตูร 3%, 5%, 7%, 10% 
 
ตวัอยา่ง % โดยมวลของวติามนิซ ี
สตูร 0% 1.66±0.01 
สตูร 3% 1.68±0.12 
สตูร 5% 1.74±0.04 
สตูร 7% 1.76±0.00 
สตูร 10% 1.82±0.02 
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4.3 ผลการทดสอบความคงตวัทางกายภาพ (Stability Test) ผลิตภณัฑพ์อกผิวกายผสม
กากใยสบัปะรด 
  

ผลการทดสอบความคงตวัทางกายภาพ (Stability Test) ผลติภณัฑพ์อกผวิกายผสม
กากใยสบัปะรดโดยท าการทดสอบแบบ Heating Cooling Cycle โดยน าผลติภณัฑท์ุกสตูรมา
เขา้ตูบ้่มทีอุ่ณหภูม ิ45 องศาเซลเซยีส 24 ชัว่โมง และทีอุ่ณหภมู ิ4 องศาเซลเซยีส 24 ชัว่โมง 
ท าสลบัไปมาจ านวน 4 รอบ 1 สปัดาห ์

 
ค่าสเีริม่ต้นของผลติภณัฑเ์มื่อสงัเกตดว้ยตาเปล่าจะมลีกัษณะสขีาวค่อนขา้งไปทางสเีทา 

มคีวามเขม้ของสเีพิม่ขึน้เมื่อปรมิาณกากใยสบัปะรดเพิม่ขึน้ตามล าดบั ดงัภาพที ่4.3 และเมือ่ท า
การวดัด้วยเครื่องวดัสรีะบบ CIE Hunter L*a*b* พบว่าเมื่อวเิคราะห์ทุกค่าตรงกบัการสงัเกต
ดว้ยตาคอืผลติภณัฑม์สีอีอกขาวไปทางเทา และเมือ่เวลาผ่านไป 1 สปัดาห ์ค่าส ีL*a*b* ทุกสตูร
ผลติภณัฑม์กีารเปลีย่นแปลงเลก็น้อยแต่ไมม่คีวามแตกต่างทางสถติ ิดงัตารางที ่4.10-4.12 
 
 ตารางท่ี 4.10 การทดสอบความคงตวัทางกายภาพ แสดงค่าส ีL* ตวัอย่างผลติภณัฑพ์อกผวิ
กายผสมกากใยสบัปะรดสตูร 3%, 5%, 7%, 10% ทีส่ภาวะ heating cooling cycle 
 

สตูรผสมกากใยสบัปะรด 
L* 

T0 T4 
สตูร 0% 86.49±0.02 76.54±0.01 
สตูร 3% 72.21±0.01 64.14±0.02 
สตูร 5% 54.69±0.02 57.80±0.02 
สตูร 7% 49.94±0.02 48.11±0.01 
สตูร 10% 64.78±0.04 48.11±0.00 
  
หมายเหตุ : ค่าเฉลีย่ของ T0 และ T4 ไมม่คีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ
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ตารางท่ี 4.11 การทดสอบความคงตวัทางกายภาพ แสดงค่าส ีa* ตวัอย่างผลติภณัฑ์พอกผวิ
กายผสมกากใยสบัปะรดสตูร 3%, 5%, 7%, 10% ทีส่ภาวะ heating cooling cycle 
 

สตูรผสมกากใยสบัปะรด 
a* 

T0 T4 
สตูร 0% 0.63±0.12 1.79±0.02 
สตูร 3% 4.30±0.08 5.11±0.02 
สตูร 5% 5.67±0.08 6.44±0.04 
สตูร 7% 6.39±0.02 7.40±0.10 
สตูร 10% 7.57±0.07 7.80±0.05 
 
หมายเหตุ : ค่าเฉลีย่ของ T0 และ T4 ไมม่คีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ
 
ตารางท่ี 4.12 การทดสอบความคงตวัทางกายภาพ แสดงค่าส ีb* ตวัอย่างผลติภณัฑ์พอกผวิ
กายผสมกากใยสบัปะรดสตูร 3%, 5%, 7%, 10% ทีส่ภาวะ heating cooling cycle 
 

สตูรผสมกากใยสบัปะรด 
b* 

T0 T4 
สตูร 0% 8.44±0.08 11.52±0.03 
สตูร 3% 21.35±0.11 23.95±0.07 
สตูร 5% 23.31±0.02 25.91±0.62 
สตูร 7% 23.74±0.04 25.35±0.08 
สตูร 10% 25.93±0.20 26.30±0.20 
 
หมายเหตุ : ค่าเฉลีย่ของ T0 และ T4 ไมม่คีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ
 

ค่าความหนืดของผลติภณัฑ ์เมื่อทดสอบค่าความคงตวั แบบ Heating Cooling Cycle 4 
รอบ พบว่าความหนืดมกีารเปลีย่นแปลงลดลงอย่างมนียัส าคญัทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ย
ละ 95 (p<0.05) ดงัตารางที ่4.13 
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ตารางท่ี 4.13 การทดสอบความคงตวัทางกายภาพ แสดงค่าความหนืดตวัอยา่งผลติภณัฑพ์อก
ผวิกายผสมกากใยสบัปะรดสตูร 3%, 5%, 7%, 10% ทีส่ภาวะ heating cooling cycle 
 

สตูรผสมกากใยสบัปะรด 
ค่าความหนืด (x103 cP)  

T0 T4 
สตูร 0% 4.56±0.21 3.97±0.05 
สตูร 3% 8.47±0.18 6.23±0.09 
สตูร 5% 12.24±0.30 10.84±0.91 
สตูร 7% 28.53±0.17 25.54±0.72 
สตูร 10% 27.82±0.20 25.38±0.11 
 
หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยของ T0 และ T4 มคีวามแตกต่างอย่างมนีับส าคญัทางสถิติที่ระดบัความ
เชื่อมัน่รอ้ยละ 95 (p<0.05) 
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บทท่ี 5 
สรปุผลการวิจยั และข้อเสนอแนะ 

 
5.1 การเตรียมสารขดัผิวและสารพอกผิวกายผสมกากใยสบัปะรด และศึกษาสมบติั
กายภาพและเคมี 
 
 การตรวจสมบตัิกายภาพกากใยสบัปะรดหลงัจากการส่องดูลกัษณะรูปทรงด้วยกล้อง
จุลทรรศน์ก าลงัขยายต่างๆ พบว่ากากใยสบัปะรดขนาด 20, 40, 60 และ 100 mesh มลีกัษณะ
รปูทรงกระบอกสัน้ๆ มเีนื้อสมัผสัหยาบมาก ค่อนข้างมาก และเลก็น้อยตามล าดบั ส่วนกากใย
สบัปะรดขนาด 100 mesh จะมขีนาดเลก็และรปูรา่งไมแ่น่นอนเนื้อสมัผสัค่อนขา้งละเอยีด 
 
 ฤทธิท์างชวีภาพกากใยสบัปะรด พบว่ามปีรมิาณสารฟีนอลกิทัง้หมด (Total phenolics) 
โดยวธิ ีTotal phenol assay เท่ากบั 40.02±1.08 (GAE/100 gFW)  
 
 ความสามารถในการต้านออกซิเดชันของกากใยสับปะรด โดยวิธี DPPH assay 
(%Antioxidant activity) เท่ากบั 86.11±1.68 (%AA) 
 
5.2 ผลการศึกษาสมบติัผลิตภณัฑพ์อกผิวกายผสมกากใยสบัปะรด 
 
 ผลการศกึษาสมบตักิายภาพผลติภณัฑพ์อกผวิกายผสมกากใยสบัปะรดบดละเอยีดที่
ขนาดอนุภาค 100 mesh ความเขม้ขน้ตามสตูรดดัแปลงต ารบัสตูรปราศจากน ้า 3%, 5%, 7% 
และ 10% ทีผ่่านการทดสอบแบบ Heating Cooling Cycle พบว่าความเนียนของครมีเพิม่ขึน้ตาม
ปรมิาณกากใยสบัปะรดตามสตูร และมกีลิน่เฉพาะตวัของสบัปะรดและความเป็นกรดด่าง ซึง่
ผลติภณัฑม์คี่าความเป็นกรดเพิม่ขึน้เลก็น้อยระหว่าง 5.41 – 6.20 ตามปรมิาณกากใยสบัปะรด
ในสตูรตามล าดบั 
 
 ผลการศกึษาสมบตักิายภาพค่าสผีลติภณัฑ์พอกผวิกายผสมกากสบัปะรดบดละเอยีดที่
ขนาด 100 mesh ความเขม้ขน้ตามสูตรดดัแปลงต ารบัสูตรปราศจากน ้า 3%, 5%, 7% และ 10% 
พบว่าค่าสขีองผลติภณัฑเ์มือ่สงัเกตดว้ยตาเปล่าจะมลีกัษณะสขีาวค่อนขา้งเทาตามล าดบั สจีะไม่
ค่อยเปลี่ยนแปลงนักเมื่อผ่านการทดสอบแบบ Heating Cooling Cycle และเมื่อท าการวดัด้วย
เครื่องมอืวดัค่าสรีะบบ CIE Hunter L*a*b* พบว่าผลติภณัฑม์สีคี่อนขา้งออกสขีาวจนถงึเทา สจีะ
เพิม่ขึน้เลก็น้อยตามปรมิาณของกากใยสบัปะรด 
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ผลการศึกษาสมบตักิายภาพค่าความหนืดผลติภณัฑ์พอกผวิกายผสมกากใยสบัปะรด
บดละเอยีดขนาดอนุภาค 100 mesh ความเขม้ขน้ตามสูตรดดัแปลงต ารบัสูตรปราศจากน ้า 3%, 
5%, 7% และ 10% พบว่าค่าความหนืดของผลิตภัณฑ์เพิ่มมากขึ้นตามล าดบัปรมิาณกากใย
สบัปะรด 

 
ผลการทดสอบการปนเป้ือนของจุลนิทรยี ์(Total plate count) โดยน าผลติภณัฑพ์อกผวิ

กายผสมกากใยสบัปะรดมาหาปรมิาณเชื้อจุลินทรยี์โดยวิธี Total plate count ตามมาตรฐาน
เครือ่งส าอางทัว่ไป มอก. 152-2539 ไมพ่บการปนเป้ือนของเชือ้จลุนิทรยี ์

 
ผลการตรวจสอบฤทธิท์างชวีภาพผลติภณัฑ์พอกผวิกายผสมกากใยสบัปะรดโดยการ

ทดสอบสมบัติการให้อิเลคตรอน (Reducing property) โดยวิธี Total Phenols Assay และ
รายงานค่าเป็นมิลลิกรัม gallic acid ต่อน ้ าหนัก 100 กรัม (mg GAE/ 100 g FW) พบว่ามี
ปรมิาณสารฟีนอลกิทัง้หมดในผลติภณัฑเ์พิม่ขึน้ตามล าดบัปรมิาณของกากใยสบัปะรด 

 
ผลการตรวจสอบฤทธิท์างชวีภาพผลติภณัฑพ์อกผวิกายผสมกากใยสบัปะรดโดยทดสอบ

ความสามารถในการตา้นออกซเิดชนัโดยวธิ ีDPPH assay รายงานค่าเป็น %antioxidant activity 
(%AA) พบว่าผลติภณัฑม์คีวามสามารถในการต้านออกซเิดชนัเพิม่ขึน้ตามล าดบัปรมิาณกากใย
สบัปะรด 

 
ผลการตรวจวเิคราะหป์รมิาณวติามนิซใีนผลติภณัฑพ์อกผวิกาย ดว้ยวธิกีารไทเทรตแบบ 

Direct titration และค านวณเป็นรอ้ยละโดยมวลของวติามนิซ ีพบว่าปรมิาณวติามนิซมีปีรมิาณ
เพิม่มากขึน้ตามปรมิาณของกากใยสบัปะรด 
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5.3 ผลการทดสอบความคงตวัทางกายภาพ (Stability Test) ผลิตภณัฑ์พอกผิวกายผสม
กากใยสบัปะรด 
 
 การทดสอบความคงตัวทางกายภาพผลิตภัณฑ์ขดัผิวกายผสมกากใยสับปะรดแบบ 
Heating Cooling Cycle 4 รอบ พบว่าค่าสีเริม่ต้นของผลิตภัณฑ์เมื่อสงัเกตด้วยตาเปล่าจะมี
ลกัษณะสขีาวค่อนขา้งเทา มคีวามเขม้ของสเีพิม่ขึน้เมื่อปรมิาณกากใยสบัปะรดเพิม่ขึน้ตามล าดบั 
และเมือ่ท าการวดัดว้ยเครือ่งวดัส ีระบบ CIE hunter L*a*b* พบว่าเมือ่วเิคราะหท์ุกค่าตรงกบัการ
สงัเกตด้วยตาเปล่าคือผลติภณัฑ์มสีอีอกขาวไปทางเทา และเมื่อเวลาผ่านไป 1 สปัดาห์ ค่าส ี
L*a*b* ทุกสูตรผลติภณัฑ์มกีารเพิม่ขึ้นของสเีล็กน้อยแต่ไม่มคีวามแตกต่างทางสถิติ ค่าความ
หนืดของผลติภณัฑม์กีารเปลีย่นแปลงลดลงอย่างมนีัยส าคญัทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 
95 (p<0.05) 
 

DP
U



 
 
 
 

  
 
 
 
 

 

 

 
บรรณานุกรม 

 

 

 

 

 

DP
U



 
 

39 
 

บรรณานุกรม 
 

จนิดา สนิทวงศ์ ณ อยุธยา. 2547. การใชเ้ศษเหลอืและผลพลอยไดจ้ากสบัปะรดเป็นอาหารสาหรบัสตัว์
เคี้ยวเอื้อง. ใน รายงานผลงานวิจยัประจาปี 2547. กองอาหารสตัว์ กรมปศุสัตว์ กระทรวง
เกษตรและสหกรณ์. 562-581. 

 
บุหรนั พนัธุ์สวรรค์ (2556) อนุมูลอิสระ  สารต้านอนุมูลอิสระ และการวเิคราะห์ฤทธิต์้านอนุมูลอิสระ.

วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย,ี กรงุเทพฯ 
 
ประดบัฟ้า โหมดสุวรรณ.  2550.  การพฒันาผลติภณัฑข์ดัผวิจากลูกเดอืย.  วทิยานิพนธว์ทิยาศาสตร

มหาบณัฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตรเครือ่งส าอาง.  มหาวทิยาลยัแมฟ้่าหลวง, เชยีงราย. 
 
พมิพร ลลีาพรพสิฐิ. เครื่องส าอางเพ่ือความสะอาด. โอ.เอส พริน้ติง้เฮาส;์ 2545. 
 
พมิพร ลลีาพรพสิฐิ.  (2547).  เคร่ืองส าอางธรรมชาติผลิตภณัฑส์ าหรบัผิวหนัง.   

กรงุเทพฯ: โอเดยีนสโตร.์ 
 

พมิพร ลลีาพรพสิฐิ.  (2551).  เคร่ืองส าอางส าหรบัผิวหนัง.  กรงุเทพฯ: โอเดยีนสโตร.์ 
 
วรพงษ์ สุรยิจนัทราทอง และวภิา ตัง้นิพนธ.์  (2545).  ส่วนประกอบทางเคมขีองวสัดุเหลอืใช้บางอย่าง

จากโรงงานอุตสาหกรรม ส าหรบัใช้เป็นอาหารสตัว์.  ใน รายงานการประชุมวิชาการสตัว
แพทย์และการเล้ียงสตัว์ ครัง้ท่ี 28 (หน้า 190-199).  9-11 ตุลาคม 2545 ณ โรงแรมอิมพี
เรยีลควนีสป์ารค์ กรงุเทพฯ.  กรงุเทพฯ: มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร.์ 

 
ศาตนนัท ์ชุมขนุ.  (2551).  การพฒันาผลิตภณัฑข์ดัผิวกายออรแ์กนิคจากข้าวหอมนิล.  การศกึษา

โดยอิสระวทิยาศาสตรมหาบณัฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตรเ์ครื่องส าอาง. มหาวทิยาลยัแม่ฟ้า
หลวง, เชยีงราย. 

 
สโรบล สโรชวกิสติ. (2554). ผลของอุณหภูมกิารอบแหง้และสารช่วยอบแหง้ต่อคุณภาพของน ้าสบัปะรด

ผง โดยวธิอีบแหง้แบบพ่นฝอย. วารสารวจิยัและพฒันา. มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้
ธนบุร,ี กรงุเทพฯ  

DP
U



 
 

40 
 

ส านกับรหิารการคา้สนิคา้ทัว่ไป.  (2551).  สบัปะรดและผลิตภณัฑส์บัปะรด. กรงุเทพฯ:  
กรมการคา้ต่างประเทศ กระทรวงพาณชิย.์ 

สุดารัต น์  ตัญ เจริญสุขจิตต์  และศศิธร จันทนวรางกู ร.  (2550).  การประชุมทางวิชาการ
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ครัง้ท่ี 45.  กรงุเทพฯ: มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร.์ 

 
สุนีย ์ชาญณรงค.์  (2552).  การศกึษาฤทธิต์้านอนุมลูอสิระในหลอดทดลอง, ใน  มณัฑนา  ภาณุมาภรณ์ 

(บรรณาธิการ).  เครื่องส าอางเพ่ือความงามและสุขภาพ  (หน้า. 27-50).   กรุงเทพฯ: 
กรงุเทพเวชสาร. 

 
อรวินท์ วงศ์มีเกียรติ.  (2527).  การผลิตเอนไซม์โบรมิเลนจากส่วนเหลือท้ิงของสับปะรด .

วิท ย านิ พ น ธ์ วิ ท ย าศ าส ต รม ห าบัณ ฑิ ต  ส าข า วิ ช า วิ ท ย าศ าส ต ร์ก า ร อ าห า ร . 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร,์ กรงุเทพฯ. 

 
อรญัญา มโนสรอ้ย และ จรีเดช มโนสรอ้ย.  (2537).  เครื่องส าอาง (เล่มที ่4).  กรงุเทพฯ:  

โอเดยีนสโตร.์ 
 

เอกพล ลิม้พงษา นภภคั ใจภกัด ีและ ศริริตัน์ ดศีลีธรรม. (2014). การตัง้ต ารบัและประเมนิผลติภณัฑ ์
พอกหน้าทีเ่ตรยีมจากขา้วหอมมะลไิทย. วารสารวิทยาศาสตรก์ารเกษตร, 19(6): 905-915. 

 
อุบลรตัน์ พรหมฟัง. (2549) ผลติภณัฑข์า้วแต๋นเสรมิใยอาหารจากสบัปะรดและการยอมรบัของผูบ้รโิภค 
 มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร,์ 974-16-2148-5. กรงุเทพฯ 
 
ปัณรส ีสู่ศริริตัน์. (2554). สมบตัขิองผลติภณัฑข์ดัผวิกายผสมกากใยสบัปะรด. สารนิพนธว์ทิยาศาสตร 

มหาบณัฑติ ส านกัวชิาวทิยาศาสตรเ์ครือ่งส าอาง. มหาวทิยาลยัแมฟ้่าหลวง.  
 

Chang, C. H., Lin, H. Y., Chang, C. Y., Liu, Y. C.  (2006) .  Comparisons on the antioxidant 
properties of fresh, freeze-dried and hot-air-dried tomatoes.  Journal of Food 
Engineering, 77(3), 478-485. 

 
 

DP
U

http://www.sciencedirect.com/science/journal/02608774
http://www.sciencedirect.com/science/journal/02608774


 
 

41 
 

Cámara, M.M., Díez, C. & Torija, M.E. Z Lebensm Unters Forch (1996).  Free sugars  
determination by HPLC in pineapple products. Zeitschrift für Lebensmittel-
Untersuchung und Forschung. Volume 202, Issue 3, pp 233–237 

Dekeyser, P. M., Smedt, S. D., Demeester, J. & Lauwers, A.  ( 1994) .  Fractionation and 
purification of the thiol proteinases from papaya latex.  Journal of Chromatography B: 
Biomedical Sciences and Applications, 656(1), 203-208. 

 
Dasgupta N., De B. Antioxidant activity of some leafy vegetables of India: A Comparative  

study.Food Chemistry[Online]2005 .Available from: http:// www.sciencedirect.com/locate/  
foodchem.html [Accessed 2006 July 3]  
 

Kim, D. O. & Lee, C. Y.  ( 2002) .  Extraction and Isolation of polyphenolics.  In Current 
Protocols in Food Analytical Chemistry.  Geneva, NY: Cornell University.   

 
Muller, Z.O. 1974. Feasibility studies on the utilization of pineapple wastes.  Singapore, 

Mimeographed report. 
 
Muller, Z.O. 1975. Feed resources of weet Malaysia with special reference to cattle ration on 

Majuterna cattle farms.  Berlin. Mimeographed report. 
 
Muller, Z. O.  (1978).  Feeding potential of pineapple waste for cattle. [s.n.].  Worlds Anim.Rev, 

13, 25-29. 
 
Perez, C.B. and C.T. Hsu. 1973.  Farm by-products and beef production Fd. Fert. Tech. Cent. 

Ext. Bull. 32. 
 
Prior RL.et al. (2003). Assays for hydrophilic and lipophilic antioxidant capacity (oxygen radical 

absorbance capacity (ORAC(FL))) of plasma and other biological and food samples. 
21;51(11):3273-9. 

 

DP
U

https://link.springer.com/journal/217
https://link.springer.com/journal/217
https://link.springer.com/journal/217/202/3/page/1
http://www.sciencedirect.com/science/journal/03784347
http://www.sciencedirect.com/science/journal/03784347


 
 

42 
 

Williams, D. F. & Schmitt, W. H.  (1996).  Chemistry and Technology of the Cosmetics and 
Toileries Industry (2nd ed.).  London: Chapman & Hall. 

 

 
สบัปะรด. (2015). https://th.wikipedia.org/wiki/สบัปะรด  

DP
U

https://th.wikipedia.org/wiki/สับปะรด


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

DP
U



 
 

44 
 

ภาคผนวก ก 

มาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรมเคร่ืองส าอางทั่วไป มอก.152-2539 

(ข้อก าหนดคุณลกัษณะทางจุลชีววทิยา) 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเคร่ืองส าอางทั่วไป มอก. 152-2539 (ข้อก าหนดคุณลักษณะ

ทางจุลชีววทิยา) 

เคร่ืองส ำอำงตอ้งมีคุณลกัษณะจุลชีววทิยำดงัน้ี 

1. จ ำนวนแบคทีเรีย ยสีต ์และรำทั้งหมด  (total colony count) นอ้ยกวำ่ 1000 โคโลนีต่อกรัม หรือ

ลูกบำศกเ์ซนติเมตร  

2. จุลินทรียอ่ื์น ๆ ท่ีท ำให้เกิดกำรแปรสภำพ (fault producing organisms) ซ่ึงเป็นจุลินทรียท่ี์ไม่

ตอ้งกำรอำกำศ เช่น ครอสตริเดียม (clostridium spp.) ตอ้งไม่พบ 

3. สตำฟิโลคอ็กคสั ออเรียส  ( staphylococcus aureus roosenbach) ตอ้งไม่พบ 

4. สเตรปโตค็อกคสั (streptococcus spp.) ตอ้งไม่พบ 

5. ซำลโมเนลลำ (salmonella) ตอ้งไม่พบ 

6. ซูโดโมแนส แอรูจิโนซำ (psudomonas aeruginosa (schroeter) migula) ตอ้งไม่พบ 

7. โคลิฟอร์มแบคทีเรีย (coliform bacteria) วธีิเอม็พีเอน็ (MPN) นอ้ยกวำ่ 10 โคโลนีต่อกรัม

ลูกบำศกเ์ซนติเมตร 

8. เอสเชอริเชีย โคไล ( Escherichia coli (Migula) Castle et Chalm) ตอ้งไม่พบ 
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ภาคผนวก ข 

การวเิคราะห์สารประกอบโพลฟีีนอลทั้งหมด (Total Polyphenol Contents) 

กำรตรวจวดัปริมำณสำรประกอบโพลีฟีนอลทั้งหมด โดยวดัปริมำณควำมเขม้ขน้ของสำร ประกอบ

ทั้งหมดท่ีมีหมู่ไฮดรอกซิล อยูใ่นโมเลกุล และไม่ค  ำนึงถึงน ้ ำหนกัโมเลกุลของสำรประกอบ โพลีฟีนอลนั้นๆ 

ดงันั้นกำรวิเครำะห์ในรูปแบบน้ี จึงไม่มีกำรระบุชนิดของสำรประกอบโพลีฟีนอลท่ีมีอยู่ในตวัอย่ำง ซ่ึง

วิธีกำรวิเครำะห์เกิดข้ึนเป็นปฏิกิริยำรีดกัชัน-ออกซิเดชัน (reduction-oxidation) โดยท่ีสำรประกอบโพลีฟี

นอลิกถูกออกซิไดซ์ในสภำวะท่ีเป็นด่ำง จำกนั้นผลิตภณัฑท่ี์เกิดข้ึนจะไปรีดิวซ์สำรประกอบเชิงซอ้นทงัสติก - 

ฟอสโฟโมลิบดิก (phosphotungstic - phosphomolybdic complex) ไดผ้ลิตภณัฑ์เชิงซ้อนท่ีมีสีน ้ ำเงินและสำมำรถ

วดัค่ำกำรดูดกลืนแสงไดท่ี้ควำมยำวคล่ืน 760 นำโนเมตร  

1.  สำรเคมี 

1.1 Folin-Ciocalteu 

1.2 โซเดียมคำร์บอเนต (Na2CO3) ควำมเขม้ขน้ 10 เปอร์เซ็นต ์

1.3 สำรละลำยกรดแกลลิกควำมเขม้ขน้ 400 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 

2.  กำรวเิครำะห์ปริมำณสำรประกอบลีฟีนอลในตวัอยำ่งสำรสกดั 

2.1 ปิเปตตวัอย่ำงสำรสกดั ปริมำตร 0.5 มิลลิลิตร ปรับปริมำตรดว้ยน ้ ำกลัน่ให้ปริมำตร รวมใน

แต่ละหลอดเป็น 10 มิลลิลิตร 

2.2 เติมสำรละลำย Folin-Ciocalteu ปริมำตร 0.5 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขำ้กนัดว้ยเคร่ืองผสม 

(vertex mixer) ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 5 นำที 
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2.3 เติมสำรละลำยโซเดียมคำร์บอเนต ควำมเขม้ขน้ 10 เปอร์เซ็นต ์ปริมำตร 2 มิลลิลิตร ผสม

ใหเ้ขำ้กนัดว้ยเคร่ืองผสม (vertex mixer) ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 10 นำที 

2.4 วดัค่ำกำรดูดกลืนแสงท่ีควำมยำวคล่ืน 760 นำโนเมตร 

2.5 ส ำหรับ blank ใหใ้ชเ้มธำนอล 95 เปอร์เซ็นตแ์ทนตวัอยำ่งสำรสกดัในขอ้ 2.1 

 

ภาพที ่ข1 แสดงสำรสกดักำกใยสับปะรดและผลิตภณัฑข์ดัผิวกำยผสมกำกใยสับปะรดสูตรต่ำง ๆดว้ยเมธำ

นอล 95 เปอร์เซ็นต ์

3.  กำรเตรียมกรำฟมำตรฐำนกรดแกลลิก 

3.1 เตรียมสำรละลำยมำตรฐำนกรดแกลลิกควำมเขม้ขน้เร่ิมตน้ 400 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 

3.2 ปิเปตสำรละลำยมำตรฐำนดงักล่ำวใส่หลอดทดลอง หลอดละ 0, 0.05, 0.1, 0.15, 0.20, 0.30 

และ 0.35 มิลลิลิตร ปรับปริมำตรดว้ยน ้ำกลัน่ให้ปริมำตรรวมในแต่ละหลอดเป็น 10 มิลลิลิตร 
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3.3 เติมสำรละลำย Folin-Ciocalteu ปริมำตร 0.5 มิลลิลิตร ผสมให้เขำ้กนัดว้ยเคร่ืองผสม (vertex 

mixer) ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 5 นำที 

3.4 เติมสำรละลำยโซเดียมคำร์บอเนต ควำมเขม้ขน้ 10 เปอร์เซ็นต ์ปริมำตร 2 มิลลิลิตร ผสมให้

เขำ้กนัดว้ยเคร่ืองผสม(vertex mixer) ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 10 นำที 

3.5 วดัค่ำกำรดูดกลืนแสงท่ีควำมยำวคล่ืน 760 นำโนเมตร 

3.6 เขียนกรำฟควำมสัมพนัธ์ระหว่ำงค่ำกำรดูดกลืนแสงกับปริมำณกรดแกลลิกในหน่วย

ไมโครกรัม 

 

ภาพที ่ข2  กรำฟมำตรฐำนกรดแกลลิกในกำรวเิครำะห์ปริมำณสำรประกอบโพลีฟีนอลทั้งหมด 
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ภาคผนวก ค 

การวเิคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระ DPPH 

กำรวิเครำะห์ควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระ DPPH จะใช้วิธี ท่ีรำยงำนโดยมีหลักกำรคือ 

สำรละลำยของอนุมูลอิสระ DPPH จะมีสีม่วง ซ่ึงดูดกลืนแสงไดท่ี้ 517 นำโนเมตร ในกรณีตวัอยำ่งสำรสกดัมี

ฤทธ์ิในกำรท ำลำยอนุมูลอิสระไดดี้ จะท ำให้สีม่วงแดงของสำรละลำย DPPH จำงลงไดม้ำกกวำ่ตวัอยำ่งสำร

สกดัท่ีมีฤทธ์ิในกำรท ำลำยอนุมูลอิสระไดน้อ้ย 

1.  สำรเคมี 

1.1 สำรละลำย DPPH ควำมเขม้ขน้ 0.8 มิลลิโมลำร์ โดยชัง่ DPPH 0.0158 กรัม ละลำยในเมธำ

นอล 95 เปอร์เซ็นต ์ปรับปริมำตรใหเ้ป็น 50 มิลลิลิตร 

2.  วธีิวเิครำะห์ 

2.1 ปิเปตตวัอยำ่งสำรสกดั และเมธำนอลควำมเขม้ขน้ 95 เปอร์เซ็นต์ นัน่คือปริมำตรรวมของ

ตวัอยำ่งสำรสกดั และเมธำนอลควำมเขม้ขน้ 95 เปอร์เซ็นต ์จะตอ้งเท่ำกบั 5.4 มิลลิลิตร 

2.2 ปิเปตสำรละลำย DPPH ควำมเขม้ขน้ 0.8 มิลลิโมลำร์ 0.6 มิลลิลิตร เพรำะฉะนั้นปริมำตร

ของสำรละลำยท่ีท ำปฏิกิริยำรวมทั้งหมดเป็น 6 มิลลิลิตร 

2.3 ผสมใหเ้ขำ้กนัดว้ยเคร่ืองผสม (vortex mixer) ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 30 นำที 

2.4 วดัค่ำกำรดูดกลืนแสงท่ีควำมยำวคล่ืน 517 นำโนเมตร โดยใช้เมธำนอลควำมเขม้ขน้ 95 

เปอร์เซ็นตเ์ป็น blank DP
U
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2.5 ค ำนวณควำมสำมำรถในกำรตำ้นอนุมูลอิสระเทียบกบัสำรมำตรฐำน Ascobic acid ท่ีควำม

เขม้ขน้ 1 mM โดยวดัท่ีระยะเวลำท่ีท ำปฏิกิริยำเท่ำกนั กำรรำยงำนผลจะเป็น % antioxidant activity (% AA) 

ค  ำนวณไดด้งัสมกำร 
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ประสบการณ์การท างาน   

พ.ค. 2553 – ม.ิย. 2557 ครปูฏบิตักิารประจ า คณะวทิยาศาสตรป์ระยกุต ์
มหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย ์

ก.ค. 2557 –ปัจจุบนั อาจารยป์ระจ าสาขาบูรณาการสุขภาพและความงาม คณะ  
  
ประสบการณ์ในงานวจิยั 
  ปี  2551-2552 โครงการงานวจิยัการตรวจวเิคราะหห์าอฟลาทอกซนิในยาสมนุไพร
ภาควชิาจลุชวีวทิยา คณะเภสชัศาสตร ์มหาวทิยาลยัมหดิล  
 
ประวตักิารไดร้บัทุน  

1. ทุนวจิยัมหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย ์ปีการศกึษา 2555 เรือ่งการพฒันาสตูร 
ผลติภณัฑส์ปาส าหรบัผวิกายจากกากใยสบัปะรด 
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ชื่อ-นามสกุล (นกัวจิยัรว่ม) 
ปัณรส ีสู่ศริริตัน์ 
Mrs.PANNARASI SUSIRIRUT 

วนั เดอืน ปี ทีเ่กดิ 
5 มกราคม พ.ศ.2520 

สถานทีเ่กดิ  
จ.ราชบุร ี

คุณวุฒ ิ  
 วทิยาศาสตรบณัฑติ(ชวีวทิยา)  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์
 วทิยาศาสตรมหาบณัฑติ(สตัววทิยา)  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์
 วทิยาศาสตรมหาบณัฑติ(วทิยาศาสตรเ์ครือ่งส าอาง)  มหาวทิยาลยัแม่

ฟ้าหลวง 
 ประกาศนียบตัรหลกัสตูร “Pre-HACCP โครงการพฒันาศกัยภาพ

ผูผ้ลติอาหาร 
ระดบั SME เตรยีมเขา้สู่ระบบ HACCP” สถาบนัคน้ควา้และพฒันา
ผลติภณัฑอ์าหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์  

 ประกาศนียบตัรหลกัสตูร “Advanced Cosmetic Science for Hair 
and Nail” มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง 

 ประกาศนียบตัรหลกัสตูร “Advanced Cosmetic Science for 
Aromatherapy and Spa” มหาวทิยาลยัแมฟ้่าหลวง 

 ประกาศนียบตัรหลกัสตูร “Advanced Cosmetic Science for Color 
and Makeup” มหาวทิยาลยัแมฟ้่าหลวง 

 ประกาศนียบตัรหลกัสตูร “Advanced Cosmetic Science for Skin” 
มหาวทิยาลยัแมฟ้่าหลวง 

 ใบอนุญาตผูด้ าเนินการสปาเพื่อสุขภาพ (Spa Manager) ส านกังาน
ส่งเสรมิธุรกจิบรกิารสุขภาพ กระทรวงสาธารณสุข 
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ต าแหน่งหน้าทีก่ารงานปัจจุบนั   

อาจารยป์ระจ าภาควชิาวทิยาศาสตร ์
สถานทีท่ างานปัจจบุนั 

คณะศลิปศาสตรแ์ละวทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย์ 
ประสบการณ์การท างาน   

  ม.ีค. 2544 – ก.พ. 2545 นักวชิาการ กองเกษตรเคม ีกระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ 

พ.ค. 2546 – ธ.ค. 2551 อาจารยป์ระจ า ภาควชิาวทิยาศาสตร ์คณะศลิป
ศาสตรแ์ละวทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย์ 

ม.ค. 2552 – พ.ค. 2555 หวัหน้าภาควชิาวทิยาศาสตร ์คณะศลิปศาสตรแ์ละ
วทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย ์

ม.ิย. 2555 – ปัจจบุนั อาจารยป์ระจ า ภาควชิาวทิยาศาสตร ์คณะศลิปศาสตร์
และวทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย์ 

ธ.ค. 2551 – ปัจจบุนั ทีป่รกึษาดา้นความปลอดภยัโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
บรษิทั เดล คาซาโร ประเทศไทย จ ากดั  

  
ประสบการณ์ในงานวจิยั 
  พฤษภาคม พ.ศ.2542 -พฤษภาคม พ.ศ.2544 ผูช้่วยวจิยั รศ.ดร.สุรพล วเิศษสรรค ์
ภาควชิาสตัววทิยา คณะวทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์ผูเ้ชีย่วชาญในการใชส้ารสกดัจาก
ธรรมชาตเิพื่อทดแทนสารเคมใีนการป้องกนัก าจดัแมลง 
ประวตักิารไดร้บัทุน  

1. ทุนอุดหนุนและส่งเสรมิวทิยานิพนธร์ะดบัโท-เอกประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.  
2545 จากส านกังานกองทุนสนบัสนุนการวจิยั (สกว.) 

2. ทุนวจิยัมหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย ์ปีการศกึษา 2550 เรือ่ง ประสทิธผิล 
ของสารสกดัจากเปลอืกว่านหางจระเข ้ในการควบคุมหนอนใยผกั 

3. ทุนวจิยัมหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย ์ปีการศกึษา 2552 เรือ่ง การพฒันาชุด 
ตรวจวเิคราะหก์ารปนเป้ือนของเชือ้รา Aspergillus สายพนัธุส์รา้ง Aflatoxin ในขมิน้ชนัและขงิ 
(นกัวจิยัรว่ม) 

4. ทุนวจิยัมหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย ์ปีการศกึษา 2552 เรือ่ง การใชส้าร 
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สกดัหยาบจากเปลอืกว่านหางจระเขเ้พื่อควบคุมโรคแอนแทรคโนส และโรคขัว้ผลเน่าในมะมว่ง
พนัธุน์ ้าดอกไม ้เขตอ าเภอปราณบุร ีจงัหวดัประจวบครีขีนัธ ์ชุดโครงการวจิยัชุมชนอ าเภอปราณ
บุร ีจงัหวดัประจวบครีขีนัธ์ 

5. ทุนวจิยัมหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย ์ปีการศกึษา 2554 เรือ่งการพฒันาสตูร
ผลติภณัฑส์ปาส าหรบั 

ผวิกายจากกากใยสบัปะรด 
ผลงานวจิยัทีพ่มิพอ์อกเผยแพร่ 

1. รายงานผลการวจิยัและประเมนิผลโครงการวจิยัเพื่อลดการใชส้ารเคมทีาง 
การเกษตร ระยะที ่2 (ปี 2540-2544) เสนอต่อ คณะกรรมการวจิยัวตัถุมพีษิการเกษตร กรม
วชิาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ วนัที ่2 พฤษภาคม พ.ศ.2546 

2.  บทความวชิาการ เรือ่ง แนวทางการจดัการทรพัยากรเพื่อพฒันาโรงงานสู่ 
ระบบเทคโนโลยสีะอาด : กรณศีกึษาโรงงานสบัปะรดบรรจกุระป๋อง บรษิทั ปราณบุร ีโฮเตอ ิ
จ ากดั สมัมนาวชิาการบรหิารและการจดัการ ครัง้ที ่5 มหาวทิยาลยัธุรกจิบณัฑติย ์วนัที ่21-22 
ตุลาคม พ.ศ. 2552 

3. บทความวจิยั การใชส้ารสกดัหยาบจากเปลอืกว่านหางจระเขเ้พื่อควบคุมโรค
แอนแทรคโนส และโรคขัว้ผลเน่าในมะมว่งพนัธุน์ ้าดอกไม ้ เขตอ าเภอปราณบุร ี การน าเสนอ
ผลงานวชิาการโครงการชุดวจิยัชุมชน อ าเภอปราณบุร ี โดยคณะศลิปศาสตรแ์ละวทิยาศาสตร ์
รว่มกบั องคก์รปกครองส่วนทอ้งถิน่ อ าเภอปราณบุร ี โรงแรมปัตตาเวยี อ.ปราณบุร ี จ.
ประจวบครีขีนัธ ์วนัที ่29 มนีาคม พ.ศ. 2554 

4. น าเสนอผลงานวจิยั การใชส้ารสกดัหยาบจากเปลอืกว่านหางจระเขเ้พื่อ
ควบคุมโรคแอนแทรคโนส และโรคขัว้ผลเน่าในมะมว่งพนัธุน์ ้าดอกไม ้ เขตอ าเภอปราณบุร ี ใน
งาน การน าเสนอผลงานวจิยัแห่งชาต ิ 2554 (Thailand Research Expo 2011) วนัที ่ 30 
สงิหาคม พ.ศ. 2554 
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