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การเพิÉมมูลค่าของเปลือกเมล็ดมะขามทีÉเหลือทิ Êง         

โดยการผลิตเป็นครีมบํารุงผิว ในหมู่บ้านหนองหล่ม            

อําเภอดอกคําใต้ จังหวัดพะเยา 

Value-added of Tamarind Seed Husk Waste for Skin 

Cream Production in Nong Lom Village, Dok Kamtai 

District, Phayao Province 

Abstract: The contents from Tamarind seed husk waste were extracted and used to produce skin cream in 
Nong Lom village, Dok Kamtai district, Phayao province. The Nong Lom housewives group uses local 
equipments to produce the cream in their factory; therefore, a low-cost and suitable extraction method should 
be applied. A suitable way in the process was hot water extraction at 60 oC. The water extract was mixed with 
the base cream to produce skin cream and tested for physical appearance and stability. The skin cream 
formulated by pharmacists (experimental cream) had a problem of color migration which was not found in the 
skin cream of Nong Lom’s factory (new development cream). The tyrosinase enzyme inhibitor activity of the 
experimental cream and the new development cream were studied. These results indicated that tamarind seed 
husk extract might be beneficially used in antioxidant and whitening skin cream. Finally, more than 80% of the 
consumers were satisfied with the new development cream. However, there is room for improvement of the 
color, odor and viscosity of the skin cream. 
 
Keywords: Tamarind seed husk, cream, polyphenol, tyrosinase 
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คาํนํา 

 
กลุม่แม่บ้านตําบลหนองหล่ม อําเภอดอกคําใต้ 

จังหวัดพะเยา  มีผู้ นําทีÉเข้มแข็งและมีโรงงานแม่แสงดี
รองรับในการผลิตครีมมะขามพะเยา ซึÉงทําให้มีวัสดุเหลือ
ทิ Êงคือ เปลอืกเมล็ดมะขาม ทีÉต้องกําจัดโดยการฝังกลบซึÉง
หากนําเปลอืกเมล็ดมะขามมาแปรรูปเพืÉอสร้างผลิตภัณฑ์
ใหม่จะเป็นการลดขยะในชุมชน เป็นการพัฒนาชุมชนเพืÉอ
เตรียมรับภาวะโลกร้อนในแนวทางปรัชญา  เศรษฐกิจ
พอเพียง (สวุจี, 2557) ซึÉงโรงงานแม่แสงดีมีการจัดการด้าน
การตลาดทีÉชัดเจน มีกลุ่มเป้าหมายเป็นผู้ บริโภคใน
ระดบักลางถงึลา่ง ซึÉงจะซื Êอสนิค้าในราคาทีÉไม่แพง  

เปลือกเมล็ดมะขามประกอบไปด้วยสารพวก  
โพลีฟีนอลโดยไม่อยู่ในรูปแบบของไกลโคไซด์ (Tsuda,  
1994) และสารจําพวกคอนเดนส์ แทนนิน (condensed 
tannin) ซึÉงมีโพรแอนโทไซยานิดินส์ทีÉต่อกันเป็นสายยาว
เป็นส่วนประกอบ (Sinchaiyakit  et al., 2011) สารโพรแอน
โทไซยานิดินส์เป็นสารฟลาโวนอยด์ (flavonoids) ซึÉงจัดอยู่
ในกลุ่มสารโพลิฟีนอล (polyphenols) เช่นกัน โดยมี
รายงานเกีÉยวกับฤทธิ Í ต้านอนุมูลอิสระของสารกลุ่มโพล ี    
ฟีนอลในเปลือกเมล็ดมะขามในการทดสอบด้วยวิธีทีÉ
แตกต่างกัน ได้แก่ thiocyanate method (Tsuda, 1994), 
TBA method (Tsuda, 1994), ABTS method ( Sidduraju, 
2007; Sinchaiyakit, 2011), FRAP mehod (Sidduraju,  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2007), NBT method (Sidduraju, 2007), linoleic acid 
system (Tsuda, 1994; Sidduraju, 2007), PV method 
(Luengthanaphol, 2004) และ DPPH method (Sidduraju, 
2007; Sinchaiyakit, 2011) เปลือกเมล็ดมะขามมีฤทธิ Í ต้าน
อนุมูลอิสระสูงมากเ มืÉอ เทียบกับเมล็ดผลไม้ และ
สมุนไพรหลายชนิด โดยทีÉในส่วน germ ของเมล็ด
มะขามนั Êนไม่มีฤทธิ Í ต้านอนุมูลอิสระ (Tsuda, 1994) ใน
การทดลองนี Êได้มีการเปรียบเทียบเพืÉอพัฒนาเทคโนโลยี
ทีÉเหมาะสมในการสกัดสารโพรแอนโธไซยานิดินส์จาก
เปลอืกเมลด็มะขาม และจะต้องคํานึงถึงความเป็นไปได้
ในการผลติในทางอุตสาหกรรมด้วย ทั Êงในด้านอุณหภูมิ
ทีÉใช้ตวัทําละลาย การกรองและการทําให้แห้ง  

การทําให้แห้งโดยการแช่เยือกแข็ง (freeze-
drying) ไม่เหมาะสมในการสกัดสารฟีนอลิก ไกลโคไซด์ 
(phenolic glycosides) นอกจากว่าจะสามารถป้องกัน
การละลาย (thawing) ในช่วงระหว่างการทําแห้งได้ โดย
หากใช้การทําแห้งโดยการแช่เยือกแข็งจะทําให้ได้ปริมาณ
สารฟีนอลิก ไกลโคโซด์น้อยกว่าการทําแห้งโดยใช้ความ
ร้อน (hot air-drying) หรือการทําแห้งแบบสุญญากาศ
(vacuum-drying) (Orians, 1995) โดยมีรายงานว่าสาร   
ฟีนอลลิกบางตัวสญูเสียไประหว่างการทํา freeze-drying 
ภายใต้สุญญากาศเนืÉองจากสารฟีนอลลิกทีÉระเหยได้นี Ê
รวมตวักนัเข้มข้นภายในผลกึนํ Êาแข็งและสญูเสียไปในระหว่าง
การทําแห้งแบบสูญญากาศ (Van sumere et al., 1983)       

บทคัดย่อ: เปลือกเมล็ดมะขามทีÉเหลือทิ Êงถูกนําไปสกัดสําหรับผลิตเป็นครีมบํารุงผิวโดยกลุ่มแม่บ้านตําบลหนองหล่ม 
อําเภอดอกคําใต้ จังหวัดพะเยา โรงงานของกลุ่มแม่บ้านตําบลหนองหล่มใช้เครืÉองมือราคาไม่แพงในท้องถิÉนในการผลิตครีม 
ดงันั Êนการผลติต้องหากระบวนการสกดัทีÉเหมาะสมกบัโรงงาน โดยพบว่าการสกัดเปลือกเมล็ดมะขามทีÉเหมาะสมกับโรงงาน 
คือ การใช้นํ Êาร้อนทีÉอณุหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จากนั Êนจึงนําสารสกัดนํ ÊาทีÉได้ไปผสมกับครีมพื ÊนเพืÉอผลิตเป็นครีมบํารุงผิว
และนําไปทดสอบลกัษณะทางกายภาพและความคงตวัของครีมพบว่าครีมบํารุงผิวทีÉผลิตโดยเภสชักร (ครีมสตูรทดลอง) มี
ปัญหาเรืÉองการเคลืÉอนย้ายของส ีซึÉงไม่พบในครีมบํารุงผิวสตูรของโรงงาน (ครีมสตูรพัฒนาใหม่) ต่อมากลุ่มผู้ วิจัยได้ศึกษา
การยับยั Êงเอนไซม์ไทโรซินเนสของครีมบํารุงผิวสตูรทดลองและสตูรพัฒนาใหม่ จากผลการทดลองเหล่านี Êชี Êให้เห็นว่าสาร
สกดัจากเปลอืกเมลด็มะขามน่าจะมีคณุสมบติัในการผลติเป็นครีมเพืÉอป้องกันผิวหนังจากอนุมูลอิสระและทําให้ผิวขาวขึ Êน
ได้ การทดลองสดุท้ายกลุ่มผู้ วิจัยได้นําครีมบํารุงผิวสตูรโรงงานภายใต้ตราสินค้าแม่แสงดีไปประเมินความพึงพอใจโดย
กลุม่ผู้ใช้ผลติภัณฑ์ พบว่ามากกว่า 80% ของผู้ ใช้มีความพึงพอใจในครีมบํารุงผิวสตูรนี Ê อย่างไรก็ดี เรืÉองของสี กลิÉน และ
ความข้นหนืดของครีมบํารุงผิวยงัจําเป็นต้องมีการปรับปรุงต่อไป 
 
คําสําคัญ: เปลอืกเมลด็มะขาม   ครีม    โพลฟีินอล    เอนไซม์ไทโรซินเนส 
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การทําให้แห้งโดยใช้ความร้อน (hot air-drying) มีความ
เหมาะสมในการสกัดสารฟีนอลิกไกลโคไซด์ แต่ไม่เหมาะ
ทีÉจะสกดัสารคอนเดนส์ แทนนิน (Orians, 1995) อย่างไรก็
ตาม Lindroth and Koss (1996) รายงานว่าการทําแห้ง
โดยการแช่เยือกแข็งไม่สามารถเปลีÉยนแปลงความเข้มข้น
ของทั Êงสารฟีนอลกิ ไกลโคไซด์และแทนนินหลงัการทําแห้ง 
เมืÉอเทียบกับวิธี vacuum-drying อีกทั Êงยังแนะนําว่าการ
ทําให้แห้งโดยใช้สญุญากาศ (vacuum-drying) สามารถ
ใช้ได้ดีในการทดลองทีÉไม่สนใจศึกษาคาร์โบไฮเดรต การ
ทําให้แห้งโดยใช้สญุญากาศนี Êเป็นวิธีทีÉเหมาะสมทีÉจะสกัด
ทั Êงสารฟีนอลลิก ไกลโคไซด์และคอนเดนท์แทนนิน 
(Orians, 1995) โดยปกติการทําแห้งแบบใช้ความร้อนทั Êง
การทําให้แห้งแบบใช้ถัง (drum dried) และการทําแห้ง
โดยใช้ถาด (tray drying) ใช้ต้นทุนตํÉากว่าการทําให้แห้ง
โดยใช้ความร้อนด้วยวิธีการสเปรย์ (spray dried) ในการ
ทดลองนี Êเลือกการทําให้แห้งแบบถาด (tray drying) 
เนืÉองจากใช้ทําได้ง่ายและเหมาะสมในการสกัดสารโพลิฟี
นอลด้วยเครืÉองมือทีÉมีอยู่ในโรงงานแม่แสงดี ซึÉงผลิตครีม
ให้ตําบลหนองหลม่ อําเภอดอกคําใต้ จังหวัดพะเยาผู้ วิจัย
ได้เคยตีพิมพ์และขอจดสทิธิบตัรวิธีการแยกสกดัสารโพรแอน
โทไซยานิดินส์จากเปลอืกเมลด็มะขาม ซึÉงเป็นวิธีการทีÉง่าย 
โดยการสกัดครั Êงเดียวแล้วได้ปริมาณโพลิฟีนอลมากกว่า 
90% (ภัคสิริ และไมตรี, 2554) ตามคําขอสิทธิบัตรเลขทีÉ 
1001001666 อย่างไรก็ตามการจะนํามาประยุกต์ใช้
ในทางอุตสาหกรรมจริงต้องคํานึงถึงต้นทุนการผลิตของ
ผู้ประกอบการด้วย  

เอนไซม์ไทโรซิเนส (tyrosinase) เป็นเอ็นไซม์ทีÉ
ควบคุม (rate-limiting enzyme) การสร้างเมลานิน 
(melanin) โดยเปลีÉยนกรดอะมิโนไทโรซีน (tyrosine) เป็น 
3,4-dihydroxyphenylalanine (DOPA) และ DOPA 
quinone และเปลีÉยนแปลงจนกระทัÉงได้เมลานิน ในทีÉสุด 
(Ando et al., 2007) เมลานินเป็นเม็ดสีทีÉพบในผิวหนัง 
สารทีÉยับยั Êงเอนไซม์ไทโรซิเนสได้จะยับยั Êงการสร้าง         
เมลานินทําให้ผิวขาวขึ Êน 

การวิจัยก่อนหน้านี Êมีการรายงานการพัฒนา
ครีมจากเปลือกเมล็ดมะขามมาแล้ว แต่ยังไม่มีการนํา
ออกมาประยุกต์ใช้ในทางอุตสาหกรรม (Lourith et al., 
2009) จากคุณสมบัติทีÉกล่าวมาข้างต้นของเปลือกเมล็ด

มะขามทําให้กลุ่มผู้ วิจัยสนใจทีÉจะพัฒนาครีมมะขาม
พะเยาให้มีคุณภาพมาตรฐานเป็นทีÉยอมรับ และพัฒนา
ครีมจากเปลือกเมล็ดมะขามซึÉงเป็นส่วนเหลือทิ Êงจาก
อุตสาหกรรมเพืÉอเพิÉมมูลค่า โดยในส่วนเปลือกเมล็ด
มะขามจะนํามาสกัดสารสําคัญ ได้แก่ สารโพรแอนโท      
ไซยานิดินส์หรือแทนนิน เพืÉอนําไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
เสริมความงามต่อไป 

 
วัตถปุระสงค์ของการวิจัย 

1. เพืÉอนําเปลือกเมล็ดมะขามซึÉงเป็นวัสดุเหลือทิ Êง 
มาพฒันาทําเป็นผลติภัณฑ์ครีม เป็นการเพิÉมมูลค่าในทาง
เศรษฐกิจ และลดขยะเหลอืทิ Êงจากเปลอืกเมลด็มะขาม  

2. เพืÉอพัฒนาการสกัดเปลือกเมล็ดมะขามให้ได้
ต้นทุนตํÉาในทางอุตสาหกรรมโดยศึกษาปริมาณสารโพล ิ  
ฟีนอลและฤทธ์ต้านเอนไซม์ไทโรซิเนส 
 

อุปกรณ์และวธีิการ 
 

1. การสกัดเปลือกเมล็ดมะขาม 
การสกัดเปลือกเมล็ดมะขามทําในโรงงานทีÉ

อําเภอดอกคําใต้ จังหวัดพะเยา ซึÉงมีการผลิตครีม
มะขามอยู่แล้ว ดังรูปทีÉ 1 ขั Êนตอนการกะเทาะเปลือก 
ล้างเมล็ดมะขามด้วยนํ Êา แล้วนําไปอบทีÉอุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัÉวโมง ปล่อยให้เย็น กะเทาะ
เปลือกออกแล้วบดเป็นผงนําเปลือกเมล็ดมะขามทีÉได้ 
มาสกดัด้วย 4 วิธี คือ 

1. เอทานอล : นํ Êา ในอตัราสว่น 3 : 2 (60% เอทานอล) 
ทีÉอณุหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัÉวโมง 

2. เอทานอล : นํ Êา ในอตัราสว่น 3 : 2 (60% เอทานอล) 
ทีÉอณุหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ชัÉวโมง 

3. นํ Êา ทีÉอณุหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัÉวโมง  
4. นํ ÊาทีÉอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ชัÉวโมง 

 
2. การหาปริมาณสารโพลิฟีนอล 

วิธีการทดลองปรับปรุงจาก Slinkard (1977) 
โดยวิเคราะห์หาปริมาณสารในกลุ่มโพลิฟีนอลิกในเปลือก
เมลด็มะขามทีÉได้จากการทําแห้งแบบต่าง ๆ และภายหลงั
การทําเป็นครีมแล้ว ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu โดยชัÉงสาร
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สกดัตวัอย่าง  0.01 กรัม ละลายในนํ ÊากลัÉน 1 มิลลิลิตร คิด
เป็นความเข้มข้น 10,000  ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร จากนั Êน
เจือจางให้มีความเข้มข้นสดุท้ายเป็น 0.5, 1, 2, 4, 6, 8 
และ 10 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ปิเปตสารทีÉความเข้มข้น
ต่าง ๆ ปริมาตร 300  ไมโครลติร  ผสมกับสารละลาย Folin 
Ciocalteu ปริมาตร 1,500 ไมโครลิตร เขย่าให้เข้ากันและ
ตั Êงทิ Êงไว้เป็นเวลา 3 นาทีในทีÉมืด  จากนั Êนเติมสารละลาย
โซเดียมคาร์บอเนต ปริมาตร 1,200 ไมโครลิตร เขย่าให้เข้า
กันและตั Êงทิ Êงไว้ 30 นาทีในทีÉมืด นําสารละลายไปวัดค่า
การดูดกลืนแสง ด้วยเครืÉองยูวี -วิสิเบิลสเปกโตรโฟโต
มิเตอร์ทีÉความยาวคลืÉน 731 นาโนเมตรโดยใช้นํ ÊากลัÉนเป็น
สารละลายอ้างอิง จากนั Êนนําค่าทีÉวัดได้เทียบกับกราฟ
มาตรฐานกรดแกลลกิ 

 
3. การตั Êงตํารับครีมโดยเภสัชกร 

การหาตํารับครีมทีÉเหมาะสมโดยทําการเตรียม 
2% carbomer 940 โดยชัÉง carbomer ปริมาณ 2 กรัม โปรย
ลงในนํ Êา 100 มิลลลิติร คนให้เป็นเนื Êอเดียวกันจนได้ลกัษณะ
เป็นเนื Êอเจล จากนั Êนตั Êงทิ Êงไว้ทีÉอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 
ชัÉวโมงทําการตั Êงตํารับครีมพื Êน โดยวิธี beaker method 
หลอมวัฏภาคนํ ÊามันโดยเริÉ มจากการหลอมสารทีÉ มีจุด
หลอมเหลวสงูไปยังจุดหลอมเหลวตํÉา คือ stearic acid, stearyl 
alcohol, glycerylmonostearate, anhydrous lanolin, cetyl 
alcohol และ light mineral oil ตามลาํดบั (เรียงตามจุดหลอมเหลว) 
stearic acid > stearyl alcohol > glycerylmonostearate > 
anhydrous lanolin > cetyl alcohol > light mineral oil)  ทีÉอณุหภูมิ 
70 องศาเซลเซียสทําการผสมวัฏภาคนํ Êาโดยผสมสาร 
triethanolamine, propyl paraben, methyl paraben และ 
deionized water เข้าด้วยกนัตั Êงไว้ทีÉอณุหภูมิ 75 องศาเซลเซียส
จากนั Êนเทวฏัภาคนํ Êามันลงในวัฏภาคนํ Êาคนเบา ๆ จนกระทัÉง
เป็นเนื ÊอเดียวกันเมืÉอคนจนเป็นเนื Êอครีมและอุณหภูมิลด
ตํÉาลงจนถึงอุณหภูมิห้องแล้ว เติม 2% carbomer ทีÉได้
เตรียมไว้ลงไป คนให้เป็นเนื Êอเดียวกัน ภายหลงัการผสมครีม
พื Êนแล้วจึงผสมสารสกัดทีÉเตรียมไว้ให้เข้ากับครีมพื Êนคนให้
เข้าเป็นเนื Êอเดียวกัน (หากตั Êงตํารับครีมพื Êนไม่ต้องเติมสาร
สกัดลงไป) หลังจากทดสอบความคงตัวทางกายภาพของ
ตํารับครีมพื Êนจนได้ครีมพื ÊนทีÉมีลักษณะทางกายภาพทีÉ ดี
ทีÉสุดจึงนําไปพัฒนาเป็นตํารับครีมจากสารสกัดเปลือก

เมล็ดมะขามทีÉความเข้มข้นแตกต่างกัน คือ เติมสารสกัด
จากเปลือกเมล็ดมะขามลงไปในวัฏภาคนํ Êา ปริมาณ 0.5, 
1.0 และ 1.5% w/w ตามลาํดบั (ภาพทีÉ 2)  

 
4. การตั Êงตํารับครีมจากโรงงาน 

สูตรทีÉใช้ในการตั Êงตํารับครีมเป็นสูตรเดียวกับ
ครีมขมิ Êนกระชับผิวของโรงงาน ซึÉงผลิตขายอยู่ในปัจจุบัน 
โดยในงานวิจัยนี ÊเปลีÉยนจากขมิ Êนเป็นเปลือกเมล็ดมะขาม 
โดยการผลิตครั Êงแรก ใส่แต่สารสกัดเปลือกเมล็ดมะขาม 
พบว่าตัวครีมเมืÉอทดลองทาพบว่าทําให้ผิวแห้ง จึงมีการ
ปรับสูตรโดยเพิÉมว่านหางจระเข้เข้าไปเพิÉมเติม โดยว่าน
หางจระเข้เป็นผลิตภัณฑ์ทีÉทางโรงงานมีการผลิตครีมว่าน
หางจระเข้อยู่แล้ว 

 
5. การทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพและความคง
ตัวของตํารับครีม 

การศึกษาความคงตัวของตํารับครีมสารสกัด
เมล็ดเปลือกเมล็ดมะขาม โดยใช้วิธีเร่งแบบ Heating-
cooling cycle นําครีมทีÉผสมสารสกัดเปลือกเมล็ดมะขาม
ไปเก็บในตู้ อบ ทีÉอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส นาน 24 
ชัÉวโมง จากนั Êนนําไปเก็บไว้ในตู้ เย็น ทีÉอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส นาน 24 ชัÉวโมง ทําเช่นนี Êนับเป็น 1 รอบ ทําการ
ทดสอบทั Êงหมด 6 รอบ จากนั Êนนําครีมสารสกัดเมล็ด
มะขามทีÉสภาวะต่าง ๆ ได้แก่ ครีมทีÉเตรียมใหม่ ๆ ครีมทีÉตั Êง
ทิ Êงไว้ทีÉอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 สปัดาห์ และ 3 เดือน 
รวมทั ÊงครีมทีÉผ่านสภาวะเร่ง ไปทําการประเมินคุณสมบัติ
ทางกายภาพ ได้แก่ ความเป็นกรดเป็นด่าง สี กลิÉน ความหนืด 
ความเข้าเป็นเนื Êอเดียวกนัได้ของตํารับ  

 
6. การทดสอบความสามารถในการยับยั Êงเอนไซม์
ไทโรซิเนส 

การศึกษาความสามารถในการยับยั Êงการทํางาน
ของเอนไซม์ไทโรซิเนสของครีมทีÉได้ โดยวิธี dopachromeใช้  
L-DOPA เป็นสารตั Êงต้น โดยนําสารสกัดเปลือกเมล็ดมะขาม
มาละลายใน DMSO แล้วทําปฏิ กิริยาใน 96-well plate 
ประกอบด้วย สารสกัดปริมาตรหลุมละ 40 ไมโครลิตร 
ฟอสเฟตบัฟเฟอร์ (0.1 M, pH 6.8) 80 ไมโครลิตร เอนไซม์ไทโร
ซิเนส (31 ยูนิตต่อมิลลิลิตร) 40 ไมโครลิตร และ L-DOPA    
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(2.5 มิลลิโมลาร์) 40 ไมโครลิตร ใช้เวลาทําปฏิกิริยาทีÉ 0, 
15 และ 30 นาที จากนั Êนนําไปวัดค่าการดูดกลืนแสงทีÉ
ความยาวคลืÉน 475/700 นาโนเมตร โดยใช้ ใน DMSO 
เป็นสารละลายควบคุม ชนิด negative control โดย 
DMSO ไม่มีผลต่อการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนส และ
สารละลายทีÉเติมเฉพาะเอ็นไซม์ ไม่เติมครีมเปลือกเมล็ด
มะขามเป็น positive control เอ็นไซม์ทํางานได้สงูสดุ นํา
ค่าการดูดกลืนแสงทีÉ ได้มาคํานวณเทียบกับ positive 
controlหาความสามารถของครีมเปลือกเมล็ดมะขามใน
การยบัยั Êงการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิเนส 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. การทดสอบความพึงพอใจต่อครีมเปลือกเมล็ด
มะขาม 

อาสาสมัคร จํานวน 50 คนเป็นชาย 3 คน หญิง 
47 คน ไม่มีโรคประจําตวั ไม่เป็นโรคภูมิแพ้ ไม่มีประวัติแพ้
เครืÉองสําอางและยา เข้าร่วมทดสอบความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ครีมเปลือกเมล็ดมะขามทีÉผลิตมา
ได้หนึÉงเดือนโดยใช้แบบสอบถาม ประเมินสี กลิÉน ความ
ข้นหนืด รูปแบบของครีม ความสามารถในการซึมซาบเข้า
สู่ผิว ความมันบนผิวหนัง ความนุ่มของผิวหนัง ความ
สวยงามของบรรจภุัณฑ์ และความพงึพอใจโดยรวม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Factory in Nong Lom village, Dok Kamtai district, Phayao province 

Figure 2 Basic cream and experimental cream with 0.5, 1.0 and 1.5% w/w of tamarind seed husk extract 
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ผลการศึกษา 
 

จากการทดลองทางกลุ่มแม่บ้านได้เลือกใช้การ
สกัดเปลือกเมล็ดมะขามด้วยนํ ÊาทีÉอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส ใช้กระติกนํ Êาร้อนแทนอ่างควบคุมอุณหภูมิ       
ในการกรองให้มีการปรับใช้ผ้าขาวบางแทนกระดาษกรอง 
ดังผลการทดลองในตารางทีÉ 1โดยค่าปริมาณสารโพล ิ     
ฟีนอลในสารสกดัเปลือกเมล็ดมะขามทีÉสกัดได้โดยวิธีต่าง  ๆ
เมืÉอเทียบกบัสารมาตรฐานกรดแกลลิก ได้ผลดังตารางทีÉ 1
แม้ว่าการสกัดด้วยเอทานอลจะทําให้ได้ปริมาณสารโพล ิ
ฟีนอลมากกว่าการสกัดด้วยนํ Êา แต่ทางกลุ่มแม่บ้าน
ต้องการใช้นํ ÊาในการสกัดเพืÉอเป็นการลดต้นทุนการผลิต
และลดการใช้สารเคมี อีกทั ÊงเพืÉอจะให้สามารถละลาย
กลบัโดยใช้นํ ÊาเพืÉอง่ายต่อการผสมในครีม 

 
ผลของลักษณะทางกายภาพและความคงตัวของครีม
เปลือกเมล็ดมะขาม 

ทําการทดสอบทางกายภาพและความคงตัวทาง
กายภาพของตํารับครีมก่อนและหลงัทดสอบความคงตัว
ภายใต้สภาวะเร่ง (heating-cooling cycle) จํานวน 6 รอบ 
ได้ผลตามตารางทีÉ 2 และ 3 

ผลการทดลองครีมสูตรทีÉผลิตโดยเภสัชกร
หลงัจากทําการทดสอบความคงตัวในสภาวะเร่งทีÉเกิดขึ Êน 
คือ ตํารับมีความคงตัวเนื Êอครีมไม่มีการเปลีÉยนแปลง ไม่
เกิดการแยกชั Êน  แสดงว่าสารทีÉ ทําให้ ก่ออิมัลชันมี
ประสิทธิภาพในการทํางาน แต่เกิดการเคลืÉอนย้าย 
(migration) ของสีขึ Êนไปด้านบนของขวดบรรจุ ซึÉงเป็น
คณุลกัษณะทีÉไม่ดีของผลติภัณฑ์ ทําให้ไม่น่าใช้ สีมีความ
เข้มขึ Êนเล็กน้อยเมืÉอเทียบกับก่อนทําการทดสอบความคง
ตัว ไม่มีกลิÉนหืน ความเป็นกรดด่างมีการเปลีÉยนแปลง
เพียงเล็กน้อย แต่ยังคงอยู่ในค่า pH ทีÉเป็นกลาง ส่วน
ความหนืดของตํารับ มีการเปลีÉยนแปลงเพียงเล็กน้อย
เท่านั Êน  
 
ลักษณะทางกายภาพและความคงตัวของครีมสูตร
โรงงาน 

จากตํารับครีมสตูรโรงงานทีÉผสมสารสกัดเมล็ด
เปลือกมะขาม 1.5% w/w พบว่าตํารับครีมเป็นเนื Êอ

เดียวกัน มีลักษณะเนียนละเอียด ไม่มีการแยกชั Êนของ
นํ Êามันและนํ Êา สีของตํารับมีสีอมชมพูปานกลาง ไม่มีกลิÉนหืน 
มีค่าความเป็นกลางค่อนไปทางกรดเล็กน้อย pH เท่ากับ 
6.12 ความหนืด เท่ากับ 55365 เซนติพอยส์ และเมืÉอนํา
ตํารับครีมจากสารเปลือกเมล็ดมะขามไปทดสอบความคง
ตัวภายใต้สภาวะเร่ง (heating-cooling cycle) จํานวน       
6 รอบและทําการประเมินลกัษณะทางกายภาพอีกครั Êง 
พบว่า ตํารับครีมเป็นเนื Êอเดียวกันลกัษณะเนียนละเอียด 
ยงัคงไม่มีการแยกชั Êนของนํ Êามันและนํ Êา สีของตํารับมีสีอม
ชมพปูานกลางไม่เปลีÉยนแปลง ไม่เกิดการเคลืÉอนย้ายของ
สี แต่มีกลิÉนหืนเล็กน้อย มีค่าความเป็นกรด-ด่างหลงัการ
ทดสอบเท่ากับ 6.48 ซึÉงยังคงอยู่ในช่วงทีÉเป็นกลาง และ
ความหนืดมีการเปลีÉยนแปลงเพิÉมขึ ÊนเมืÉอเทียบกับก่อนการ
ทดลอง คือเท่ากับ 66577 เซนติพอยส์ ยังคงมีความน่าใช้
อยู่แสดงว่าตํารับมีความคงตัวดี น่าจะทําการทดสอบ
ความพงึพอใจต่อไป 

 
ผลของครีมต่อฤทธิÍ ต้านเอนไซม์ไทโรซินเนส 

 ตํารับครีมพื Êนของเภสัชกร เมืÉอเติมครีมทันทีมี
ฤทธิ Í ยบัยั Êง เอนไซม์ไซม์ไทโรซิเนส และเมืÉอครีมตํารับทีÉเติม
เปลือกเมล็ดมะขามทีÉ 0.5% พบว่าสามารถเพิÉมฤทธิ Í การ
ยับยั Êงเอนไซม์ไทโรซิเนส อยู่ได้นานถึง 15 นาที แต่ถ้า
ตํารับทีÉเพิÉมปริมาณเปลอืกเมล็ดมะขามขึ Êนมากกว่า 0.5% 
พบว่าฤทธิ Í การยับยั Êงเอนไซม์ลดลง ดังตารางทีÉ 4 ผลทีÉได้
อาจจะเนืÉองมากจากการทีÉ มีปริมาณคอนเดนส์แทน
นินจากเปลือกเมล็ดมะขามมากขึ Êนจนรวมตัวกันเองหรือ
รวมตัวกับสารอืÉนภายในครีมแล้วแยกชั Êนออกไปจากตัว
ครีม ทําให้ครีมยบัยั Êงเอนไซม์ไทโรซินเนสได้น้อยลง จะเห็น
ได้ว่าเมืÉอทิ Êงครีมไว้นานจะเกิดการเคลืÉอนทีÉของสีนํ Êาตาล
ซึÉงเป็นสีของสารกลุ่มคอนเดนส์แทนนินเคลืÉอนขึ Êนไป
ด้านบนของครีม อีกทั Êงครีมสูตรใหม่ทีÉไม่มีการเคลืÉอนทีÉ
ของสพีบว่ามีฤทธิ Í ยบัยั Êงเอนไซม์ไทโรซิเนสทีÉดีกว่าครีมสตูร
ทดลองทีÉเกิดการเคลืÉอนทีÉของสเีมืÉอทิ Êงไว้นาน 

ครีมเปลือกเมล็ดมะขามทีÉผลิตจากโรงงาน 
ตํารับทีÉเติมเปลอืกเมล็ดมะขามทีÉความเข้มข้น 0.5, 1 และ 
1.5% เมืÉอเติมครีมเปลือกเมล็ดมะขามลงทันทีมีฤทธิ Í
ยบัยั Êงเอนไซม์ไทโรซิเนสสงู แต่หากทิ Êงเวลาไว้ 15 นาทีขึ Êน
ไปก็จะหมดฤทธิ Í ในการยับยั Êงเอนไซม์ ซึÉงกลไกในการจับ
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ของเปลอืกเมลด็มะขามยงัไม่ทราบแน่ชดั แต่อาจจะเป็นไป
ได้ว่าเป็นการจบักนัแบบย้อนกลบัได้ reversible ในขณะทีÉ
ครีมขมิ ÊนกระชับผิวของโรงงานทีÉผลิตอยู่ในปัจจุบันมีฤทธิ Í
ยบัยั Êงเอนไซม์ไทโรซิเนสทีÉสงูกว่าครีมเปลอืกเมล็ดมะขามทีÉ
พัฒนาขึ Êน และออกฤทธิ Í ได้นานกว่า แต่ฤทธิ Í ของครีม
เปลอืกเมล็ดมะขามก็สงูอยู่ในระดับทีÉน่าพอใจ การทีÉใช้
ครีมขมิ Êนมาเป็นตัวเปรียบเทียบเนืÉองจากครีมขมิ Êนเป็น
ครีมที Éทางโรงงานผล ิตเพื Éอ จําหน่ายอยู่ในปัจจ ุบ ัน   
จากการถ่ายทอดความรู้คุณประโยชน์ของความพึงพอใจ
พบว่า จากอาสาสมัคร 50 คน พบว่าผู้ บริโภคมีความ           
.... 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

พึงพอใจโดยรวมทีÉ 82.86 % โดยชอบทีÉทําให้ผิวหนังนุ่ม
ขึ ÊนเมืÉอทาครีมประมาณ 10 นาที รูปแบบครีม บรรจุภัณฑ์ 
(ภาพทีÉ 4) โดยควรปรับปรุง ด้าน สี กลิÉน และความข้น
หนืด ซึÉงได้คะแนนความพึงพอใจ 71.43, 71.84 และ 
70.8% ตามลําดับ ครีมเปลือกเมล็ดมะขามถูกตรวจสอบ
โดยศูน ย์ วิ ทยาศ าสตร์ ก ารแพทย์ ทีÉ  1  เ ชี ยงให ม่ 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เพืÉอวิเคราะห์หาปริมาณสาร
ปนเปืÊอนต้องห้าม ได้ผลการตรวจสอบดังตารางทีÉ 5 พบว่า
ครีมเปลือกเมล็ดมะขามสูตรโรงงานทีÉปรับแล้วไม่มีสาร
ต้องห้ามอืÉน ๆ ในครีม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 1 Polyphenol content (GAE) of various conditions of tamarind seed husk extractions 

solvent temperature filter 

Gallic Acid Equivalents (GAE), mg/100 mg 

Number 1 Number 2 GAE±SD 

water Room   Filter cloth 0.520 0.516 0.518 ± 0.002 

water 60°C Filter cloth 0.778 0.774 0.776 ± 0.003 

60% ethanol 60°C Filter cloth 1.063 1.069 1.066 ± 0.005 

60% ethanol  60°C Filter paper 1.153 1.142 1.148 ± 0.008 

60% ethanol Room  Filter cloth 0.852 0.858 0.855 ± 0.004 

60% ethanol  Room  Filter paper 0.602 0.602 0.602 ± 0.001 

 

Table 2 Stability test of experimental cream (pharmacist) before heating and cooling cycle  

Indicator Results of cream 

Cream base 0.5% TSH  1.0% TSH  1.5% TSH 

Smooth texture yes yes yes yes 
Homogenous yes yes yes yes 

Color white pink 
(+) 

pink 
(++) 

pink 
(+++) 

Odor no no no no 
pH (pH meter) 7.94 7.84  7.53 7.53 

Viscosity (Cp)  > 100000 98360 60028 86520 

TSH = tamarind seed husk extract 
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Table 3 Stability test of experimental cream after heating and cooling cycle  

Indicator Results of cream 
Cream base 0.5% TSH  1.0% TSH  1.5% TSH 

Smooth texture yes yes yes yes 
Homogenous yes yes yes yes 
Migration no yes yes yes 
Color white brown pink 

(+) 
brown pink 

(++) 
brown pink 

(+++) 
Odor no no no no 
pH (pH meter) 7.95 7.70 7.20 7.16 
Viscosity (Cp) > 100000 > 100000 68660 64096 

 Table 4 Tyrosinase inhibition in cream 

Creams 

Amount of 
TSH or 
curcumin 

Final 
concentration 

TSH 

% tyrosinase inhibition ± S.E. 

0 minute 15 minutes 30 minutes 

Cream base 0 0 13.74 ± 9.37 -21.42 ± 8.15 -20.72 ± 10.72 

Experimental 
cream 

0.5% 3  g/ml 15.73 ± 10.54 6.38 ± 12.61 -1.83 ± 4.46 

1.0 % 6  g/ml -10.84 ± 3.26 -36.36 ± 0.49 -41.83 ± 4.67 

1.5% 9 g/ml -18.55 ± 4.49 -42.17 ± 3.75 -42.32 ± 5.23 

Curcumin 
commercial cream 

0.5% 3   g/ml 24.27 ± 2.10 4.83 ± 2.79 -4.28 ± 4.41 
1.0% 6  g/ml 36.52 ± 2.74 27.43 ± 10.85 -6.55 ± 2.24 

1.5% 9  g/ml 47.47 ± 1.77 40.85 ± 1.74 10.42 ± 2.06 

New development 
TSH cream 

0.5% 3   g/ml 4.83 ± 2.79 -40.33 ± 1.68 -46.96 ± 2.48 

1.0% 6  g/ml 27.43 ± 10.85 -60.24 ± 2.17 -69.12 ± 2.63 
1.5% 9  g/ml 40.85 ± 1.74 -74.35 ± 1.62 -76.65 ± 2.91 

Data are mean± SE from three independent experiments in triplicate 

Table 5 Forbidden ingredients in new developed TSH cream 

Forbidding 
ingredient 

Results Methods 

Hydroquinone Not detected (LOD = 0.01% w/w) ASEAN Harmonized Method, 2005 

Mercury Not detected (LOD = 0.02% w/w) Clark’s Analysis of Drugs and Poisons 

Retinoic acid Not detected (LOD = 0.01% w/w) ASEAN Harmonized Method, 2005 

Steroid Not detected Clark’s Analysis of Drugs and Poisons 

LOD : Limit of detection  
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อภปิรายผล 
 

การใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ มาปรับใช้
กับอุตสาหกรรมขนาดเล็กเพืÉอให้ได้กรรมวิธีการผลิตทีÉ
ต้นทนุตํÉา แต่ยังคงคุณภาพทีÉน่าพึงพอใจ ในการผลิตครีม
ของกลุ่มแม่บ้านเลือกใช้นํ Êาเป็นตัวทําละลาย แม้ว่าการ
สกัดเปลือกเมล็ดมะขามด้วย 60% เอทานอลจะทําให้ได้
สารโพลิฟีนอลมากกว่าการสกัดด้วยนํ Êา แต่ทางกลุ่ม
แม่บ้านต้องการใช้นํ Êา ด้วยเหตุผลคือประหยัดค่าใช้จ่าย 
การสกดันํ Êาจะทําให้ได้สารทีÉมีขั Êวมากกว่าทําให้ง่ายต่อการ
ละลายกลับเมืÉอจะนําไปทําครีม โดยไม่ต้องใช้ตัวทํา
ละลายอินทรีย์ตัวอืÉนช่วย และจากรายงานของศิริพร 
(2545) พบว่าสารสกัดนํ Êา สารสกัดตัวทําละลายอินทรีย์ทีÉ
ชอบนํ Êา (hydrophilic organic solvent) และสารสกัดนํ Êา
ผสมตัวทําละลายอินทรีย์ทีÉชอบนํ Êา จากเปลือกเมล็ด
มะขาม มีฤทธิ Íยับยั Êงเอนไซม์ไทโรซิเนส ซึÉงจะมีผลยับยั Êง
การสร้างเมลานิน จึงมักใช้เป็นส่วนผสมในเครืÉองสําอาง
ทําให้ผิวขาวขึ ÊนครีมทีÉพัฒนาโดยโรงงานแม่แสงดี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ทีÉพัฒนาครั Êงแรก เมืÉอทดลองทาแล้วทําให้ รู้สึกว่าผิวแห้ง        
ลดความชุ่มชื Êนของครีมปกติ น่าจะเป็นผลของสารพวกแทนนิน
ทีÉยังหลงเหลืออยู่ในผลิตภัณฑ์ ซึÉงคุณสมบัติของแทนนินคือ
จับโปรตีนได้ ทางผู้ประกอบการแนะนําว่าน่าจะนําไปใช้ผลิต
เป็นโทนเนอร์ หรือผลิตภัณฑ์สําหรับคนหน้ามัน ส่วนการ
พัฒนาล่าสุดมีการเติมว่านหางจระเข้ลงไปทําให้ตัดปัญหา
เรืÉองความชุ่มชื Êนไปได้ ทั Êงนี Êผลการทดสอบในตารางเป็นครีมทีÉ
ยงัไม่ได้เติมว่านหางจระเข้ 

จากผลการทดสอบความพึงพอใจ ครีมเปลือกเมล็ด
มะขามควรต้องปรับปรุงเรืÉอง สี กลิÉนและความข้นหนืด โดยใน
เรืÉองสีเนืÉองจากครีมมีสีนํ Êาตาลของเปลือกเมล็ดมะขาม ทําให้ 
ดูแปลกสําหรับผู้ ใช้ทีÉเคยชินกับครีมสีขาว ซึÉงการปรับปรุง
เปลีÉยนแปลงสีจากสีนํ Êาตาลให้เป็นสีขาวนั Êนทําได้ยาก ส่วน
เรืÉองกลิÉน เปลอืกเมลด็มะขามไม่มีกลิÉนแต่เป็นกลิÉนของครีมพื Êน 
ซึÉงการแก้ไขอาจจะเพิÉมเติมกลิÉนให้น่าใช้ได้ สดุท้ายในส่วนของ
ความข้นหนืด การปรับจะต้องคํานึงถึงผลการเคลืÉอนทีÉของสี
ของครีมด้วย หากปรับสดัส่วนไม่เหมาะสม จะทําให้สีนํ Êาตาล
ของครีมเคลืÉอนทีÉขึ Êนไปข้างบนทําให้เก็บรักษาไว้ไม่ได้นาน   

Figure 3 Education about tamarind seed husk creams 

Figure 4 Package of tamarind seed husk creams from Maesangdee (Nong Lom subdistrict, Phayao) 
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สรุป 
 

จากการวิจัยในครั Êงนี Êค้นพบว่าการสกัดเปลือก
เมล็ดมะขามให้ได้สารโพลิฟีนอลมากทีÉสุดจะต้องสกัด
ด้วย 60%เอทานอล ทีÉอุณหภูมิ 60 องศาสเซลเซียส แล้ว
กรองด้วยผ้าขาวบาง แต่เพืÉอลดต้นทุนการผลิตและได้สาร
สกัดทีÉมีความปลอดภัย ไม่ต้องใช้ตัวทําละลายอินทรีย์
ช่วยในการละลายกลบั ทางโรงงานจึงได้เลือกใช้นํ Êาแทน 
60% เอทานอล ซึÉงยังได้ฤทธิ Í ต้านเอนไซม์ไทโรซินเนสใน 
ระดบัทีÉทางโรงงานยอมรับได้ ผลิตภัณฑ์ครีมเปลือกเมล็ด
มะขามทีÉพัฒนาแล้วโดยโรงงานแม่แสงดี ได้ถูกนําไป
ทดสอบความพึงพอใจ พบว่าควรปรับปรุง สี กลิÉน และ
ความข้นหนืด ต้นทุนการผลิตครีมเปลือกเมล็ดมะขามใน
ส่วนวัตถุดิบไม่มี เพราะซื Êอพร้อมกับเนื Êอมะขาม และเป็น
การลดค่าใช้จ่ายของโรงงานในการกําจัดเมล็ดมะขามซึÉง
เป็นของเหลือทิ Êงของโรงงาน มีต้นทุนเฉพาะค่าแรงในการ
กะเทาะเปลือกเมล็ดมะขามทําให้ได้ครีมเปลือกเมล็ด
มะขามทีÉมีต้นทนุตํÉา 
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