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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาตำรับครีมที่มีส่วนผสมของสารสกัดผลกาแฟ โดยการนำ
ผลกาแฟที่อบแห้งมาสกัดด้วยการแช่หมัก ด้วยสารละลาย 95% เอทานอล พบว่าสารสกัดแสดงฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH โดยใช้กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) เป็นสารมาตรฐาน พบว่า ค่า 
SC50 ของสารสกัดผลกาแฟ มีค่าเท่ากับ 291.1 ± 0.1 mg/L ในขณะที่ค่า SC50 ของสารมาตรฐาน 
Ascorbic acid จะเท่ากับ  3.20 ± 0.0 mg/L เมื่อเทียบกับการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 
FRAP หรือ Ferric reducing antioxidant power พบว่าสารสกัดจากผลกาแฟ ให้ฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระเท่ากับ 9.87 ± 0.73 มก. สมมูลแอสคอร์บิก/สารสกัด 1 กรัม และได้พัฒนาตำรับครีมบำรุงผิว
พ้ืนหลายตำรับเพ่ือให้ได้ตำรับครีมบำรุงผิวที่ดีที่สุด และได้เลือกตำรับ F8 มาเป็นตำรับพ้ืน เนื่องจาก
ตำรับ F8 มีลักษณะทางกายภาพที่ดี มีความคงตัวดี เนื้อครีมนุ่มลื่น ซึมเข้าผิวได้ดี และไม่เหนียว
เหนอะหนะ และมีค่า pH เท่ากับ 5.32 ซึ่งใกล้เคียงกับผิวหนัง จึงเลือกครีมตำรับ F8 มาใส่สารสกัด
จากผลกาแฟที่มีความเข้มข้นร้อยละ 0.05, 0.1, 0.25 และ 0.5 โดยน้ำหนัก พบว่า ตำรับจะมีสีเข้มขึ้น
เมื่อใส่สารสกัดที่มีปริมาณความเข้มข้นมากขึ้น และเมื่อทำการประเมินตำรับ พบว่าตำรับ F8E2 ที่ใส่
สารสกัดจากผลกาแฟที่มีความเข้มข้นร้อยละ 0.1 มีลักษณะทางกายภาพและความคงตัวดี เนื้อครีม
นุ่มลื่น ซึมเร็ว ให้สัมผัสดี มีความหนืดที่เหมาะสม และสีของตำรับน่าใช้ รวมถึงมีกลิ่นกาแฟอ่อนๆ จึง
นำตำรับ F8E2ไปทดสอบความพึงพอใจ เมื่อทดสอบตำรับ F8E2 ในอาสาสมัครจำนวน 20 คน พบว่า
ตำรับพ้ืนสูตร F8E2 ที่มีส่วนผสมของสารสกัดจากผลกาแฟที่มีความเข้มข้นร้อยละ 0.1 มีผลประเมิน
ความพึงพอใจโดยรวม มากกว่า ตำรับพื้นสูตร F8 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

คำสำคัญ:  ผลกาแฟ, ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ, ครีม, เครื่องสำอาง 
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ABSTRACT 

The purpose of this research is to formulate a cream containing coffee cherry 
extract. Dried coffee cherry was macerated with 95% ethanol solution. Then, the 
solvent was evaporated by a rotary evaporator. The antioxidant activity of coffee 
cherry extract was studied by DPPH and FRAP assay methods. The researcher 
formulated a cream containing coffee cherry extract by vary its concentration. The 
best formula is selected and evaluated according its physical stability. The 
satisfaction survey of the cream containing coffee cherry extract was also conducted 
in the volunteers. The study found that the antioxidant activity by DPPH method 
using ascorbic acid as the standard substance showed that the SC50 value of coffee 
cherry extract treated was 291.1 ± 0.1 mg/L, while the SC50 of ascorbic acid was 3.2 ± 
0.0 mg/L. In this research, it is also found that the antioxidant activity of coffee cherry 
using FRAP or Ferric reducing antioxidant power method equal to 9.8568 ± 0.7283 
mg. equivalent to ascorbic acid per one gram of extract. Moreover, the antioxidant 
activity with DPPH and FRAP assay is similar result to previous research. Therefore, it 
can be concluded that coffee cherry extract has antioxidant activity and can be used 
as an active ingredient in skin care cream. In this research, the researcher has 
developed a cream in various formulation. However, F8 is selected to be the best 
cream formulation because it has excellent physical characteristics as well as good 
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stability. F8 formulation is smooth with creamy texture. It is non-sticky and can 
absorbs quickly after apply on the skin. It has good pH level (5.32) which is close to 
the normal human skin pH. Therefore, F8 cream formula was selected to add coffee 
cherry extract with concentrations of 0.05, 0.1, 0.25 and 0.5 by weight. It was found 
that the formula had more intense yellow or brown color when the extract with 
higher concentration was added. It was found that the F8E2 formula containing 0.1% 
coffee cherry extract is the best formulation with good physical characteristics and 
stability. The cream is soft and smooth, absorbs quickly while leave a good feeling 
after application. The F8E2 has nice color with mild coffee scent, therefore the F8E2 
formula was selected to be tested for volunteer satisfaction. The F8E2 formulation is 
tested in 20 volunteers and found that the F8E2 formulation which contains 0.1% 
coffee cherry extracts had a significantly higher overall satisfaction than the F8 
formulation (p < 0.05) 

Keywords: Coffee Cherry, Antioxidant Activity, Cream, Cosmetics 
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บทท่ี 1 

บทนำ 

1.1 ความสำคัญและที่มาของงานวิจัย 

ในปัจจุบันนี้ ผู้บริโภคหันมาสนใจและนิยมใช้เครื่องสำอางที่มีส่วนประกอบของสารกัดจาก
ธรรมชาติมากยิ่งขึ้น เนื่องจากผู้บริโภคเชื่อว่าเครื่องสำอางที่ใช้ส่วนประกอบจากสารสกัดจาก
ธรรมชาติจะมีความปลอดภัยมากกว่า และเกิดผลข้างเคียงน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ที่ใช้ส่วนประกอบจาก
สารสังเคราะห์ ทำให้ตลาดเครื่องสำอางที่ใช้สารสกัดธรรมชาติขยายตัวและมีแนวโน้มการเติบโตมาก
ยิ่งขึ้นทุกปี ส่งผลให้ผู้ประกอบการเครื่องสำอางในปัจจุบันหันมาพัฒนาตำรับผลิตภัณฑ์โดยใช้วัตถุดิบ
ที่มาจากสารสกัดธรรมชาติในผลิตภัณฑ์เครื่องสำอาง โดยแนวโน้มของผลิตภัณฑ์เครื่องสำอางที่ใช้สาร
สกัดสมุนไพรในตลาดปัจจุบันและอนาคต คือ เครื่องสำอางที่มีส่วนประกอบที่มาจากธรรมชาติ  
มีคุณสมบัติในการป้องกันหรือชะลอการเกิดริ้วรอย และมีส่วนผสมของสารต้านอนุมูลอิสระ 
(Antioxidant) (นพวรรณ พรอิสสระเสรี, 2562) 

กาแฟ (Coffee) มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Coffea arabica อยู่ในวงศ์ Rubiaceae โดย
กาแฟนับเป็นพืชเศรษฐกิจที่สำคัญของประเทศไทย เนื่องจากประเทศไทยเป็นผู้ผลิตกาแฟที่ใหญ่เป็น
อันดับที่ 3 ของทวีปเอเชีย รองจากประเทศเวียดนามและประเทศอินโดนีเซีย ในประเทศไทยมีการ
ปลูกกาแฟอยู่ 2 สายพันธุ์ ได้แก่ สายพันธุ์อาราบิก้าซึ่งจะนิยมปลูกในภาคเหนือ และสายพันธุ์โรบัสต้า
ซึ่งจะนิยมปลูกในภาคใต้ (Thaiphanit et al., 2020) โดยในภาคเหนือนั้นจังหวัดเชียงรายจะมีการ
ปลูกกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้ามากที่สุดในประเทศไทย (อภิชาต จงสกุล, 2552) เนื่องจากมีสภาพ
ภูมิอากาศที่อำนวยต่อการเจริญเติบโตของกาแฟ ในกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟจะนำผลกาแฟมา 
แช่น้ำ หรือตากแห้ง เพ่ือนำเมล็ดกาแฟออกไปใช้ในอุตสาหกรรมผลิตเมล็ดกาแฟต่อไป (Thaiphanit  
et al., 2020) 

เนื้อของผลกาแฟ จะมีสัดส่วนคิดเป็นร้อยละ 55 ของผลกาแฟสด  (Shahidi & Naczk, 
2003) จะถูกนำไปทิ้งให้ย่อยสลายตามธรรมชาติ ไม่ได้ถูกนำไปใช้ให้เกิดประโยชน์ แต่เนื่องจากเนื้อผล
กาแฟมีสารที่มีฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ส่งผลให้เนื้อผลกาแฟที่เหลือทิ้งตามธรรมชาติย่อยสลายได้ช้า ทำให้
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เนื้อผลกาแฟที่ปล่อย ให้ย่อยสลายเองตามธรรมชาติส่งกลิ่นอันไม่พึงประสงค์และเป็นแหล่งสะสมของ
แมลงวันและเชื้อโรค (Ramirez-Coronel et al., 2004; Ramirez-Martinez, 2006) 

นอกจากนี้เนื้อผลกาแฟยังมีสารออกฤทธิ์สำคัญต่าง ๆ ที่เป็นแหล่งสำคัญของสารต้านออกซิเดชั่น
ในกลุ่มของ สารประกอบฟีนอล เช่น กรดคลอโรจีนิก (Chlorogenic acid) สารประกอบในกลุ่มฟลา
โวนอยด์ (Flavonoid) เช่น สารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) นอกจากนี้ยังมีสารประกอบอินทรีย์
หลายชนิด เช่น แทนนิน (Tannin) และ ลูทีน (Lutein) (Ploypradub et al., 2010) สารเพกทิน 
(Pectin) กาเฟอีน (Caffeine) น้ำตารีดิวซ์ และ น้ำตาลนอนรีดิวซ์ ด้วยเหตุผลที่กล่าวมา จึงเป็น
สาเหตุให้ผู้วิจัยเล็งเห็นถึงความสำคัญในการวิจัยครีมบำรุงผิวที่มีส่วนผสมของผลกาแฟ จะได้ช่วยลด
ปริมาณผลกาแฟที่เป็นของเสียจากการผลิตเมล็ดกาแฟ และนำผลกาแฟเหลือทิ้งมาใช้ให้เกิดประโยชน์ 
และช่วยลดปริมาณของเสียที่เกิดขึ้นในอุตสาหกรรม นอกจากนี้ยังสามารถเพ่ิมมูลค่าให้ผลกาแฟแก่
เกษตรกร ทำให้ผลกาแฟไม่เป็นของเหลือทิ้งท่ีไร้ประโยชน์อีกต่อไป 

1.2 วัตถุประสงค์ของการศึกษา 

1.2.1  เพ่ือศึกษาฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดผลกาแฟอาราบิก้า (Arabica) 
1.2.2  เพ่ือพัฒนาตำรับครีมบำรุงผิวที่มีส่วนผสมของสารสกัดผลกาแฟอาราบิก้า (Arabica) 
1.2.3  เพ่ือศึกษาความคงตัวตำรับครีมบำรุงผิวที่มีส่วนผสมของสารสกัดผลกาแฟอาราบิก้า 

(Arabica) 
1.2.4  เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของตำรับครีมบำรุงผิวที่มีส่วนผสมของสารสกัดผลกาแฟ 

อาราบิก้า (Arabica) ในอาสาสมัคร 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

1.3.1  ค้นคว้าหาข้อมูลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
1.3.2  นำผลกาแฟอาราบิก้าตากแห้งบริเวณส่วนผิวชั้นนอก และเนื้อผลมาสกัดด้วย 

ตัวทำละลาย 
1.3.3  ประเมินคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระของเปลือกผลกาแฟอาราบิก้าด้วยวิธี DPPH 

และ FRAP assay 
1.3.4  ตั้งตำรับครีมบำรุงผิวที่มีส่วนผสมของสารสกัดจากเปลือกของผลกาแฟอาราบิก้า 

(Arabica) 
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1.3.5  ประเมินความลักษณะทางกายภาพของตำรับที่พัฒนาขึ้นมาได้ 
1.3.6 ทดสอบความคงตัวของตำรับที่พัฒนาขึ้นมาได้ 
1.3.7  ประเมินความพึงพอใจในอาสาสมัคร 

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากการวิจัย 

1.4.1  ทราบถึงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเปลือกของผลกาแฟอาราบิก้า 
1.4.2  ตำรับครีมบำรุงผิวจากผลกาแฟไทยที่มีลักษณะทางกายภาพที่ดี มีความคงตัว และเป็น

ที่พึงพอใจของอาสาสมัคร 
1.4.3  เป็นการลดของเสียทางการเกษตร และยังเป็นการเพ่ิมมูลค่ารวมถึงแปรรูปของเสียจาก

การเกษตร (Agriculture waste) ให้มีมูลค่าเพ่ิมมากขึ้น อันจะช่วยเพ่ิมรายได้ให้กับเกษตรกรที่ปลูก
กาแฟ 



 
 

 
บทที่ 2 

ทบทวนวรรณกรรม 

2.1  ผลกาแฟ 

กาแฟที่เรารับประทานกันนั้น มาจากเมล็ดของผลของกาแฟ ผลกาแฟจะประกอบด้วยหลาย ๆ 
ชั้น และมีขนาดเมล็ดที่แตกต่างกันไปตามแต่ละสายพันธุ์ แต่ลักษณะภายนอกที่เรียกว่า “เชอรี่” นั้นมี
ความคล้ายคลึงกันหมด โดยเมื่อดอกกาแฟอาราบิก้าได้ผสมเกสรเป็นที่เรียบร้อยแล้วผลของกาแฟจะเริ่ม
จากเปลือกสีเขียวจนกลายมาผลสุกท่ีเป็นสีเหลืองหรือสีแดงตามลักษณะสายพันธุ์ จากนั้นเกษตรกรจะ
เก็บเมล็ดกาแฟด้วยมือ 

องค์ประกอบผลกาแฟหรือเชอร์รี่กาแฟ ได้แก ่
1. ผิวชั้นนอก (Outer skin) หรือ ผิวผลกาแฟ ประกอบด้วย เปลือก มีลักษณะสีแดงและ

บางอยู่ชั้นด้านนอกสุด ทำหน้าที่หุ้มผลทั้งหมด จะเห็นตอนถูกเก็บเกี่ยวจากต้นเป็นสีแดงหรือสีเหลือง 
2. เนื้อผลกาแฟ (Pulp) คือ ส่วนที่ ติดเปลือกของผลกาแฟมีรสชาติหวานเพราะมี

ส่วนประกอบด้วยน้ำและน้ำตาล 
3. เมือกของผลกาแฟ (Mucilage) เป็นเนื้อเยื่อหุ้มกะลา มีลักษณะเป็นเมือกลื่น ๆ มีรส

หวาน ประกอบด้วยสารหลากหลายชนิด เช่น น้ำตาลและโปรตีน 
4. กาแฟกะลา (Parchment) คือ เมล็ดกาแฟแห้ง ที่ได้จากผลกาแฟสุกท่ีเอาส่วนของผนัง 

และผลชั้นนอกออกเรียกว่า กะลา (Parchment) ติดอยู่ เป็นส่วนที่บางแต่แข็งหุ้มเมล็ดในเอาไว้ 
5. เยื่อหุ้มเมล็ดกาแฟ (Coffee silver skin) คือ เยื่อบาง ๆ ที่ห่อหุ้มเมล็ดกาแฟอยู่ โดยเยื่อ

หุ้มเมล็ดสารกาแฟจะหลุดออกจากเมล็ดกาแฟในระหว่างกระบวนการคั่ว 
6. เมล็ดกาแฟสดสีเขียว (Green coffee bean) คือ เมล็ดกาแฟสดมีลักษณะสีเขียว เป็น

เมล็ดที่ยังไม่ผ่านการคั่วหรือการผลิตเมล็ดกาแฟ ปกติใน 1 ผลกาแฟ จะมีเมล็ด 2 เมล็ด 
ในอุตสาหกรรมกาแฟ ส่วนเปลือกและเนื้อ (ส่วนที่ 1 และ ส่วนที่ 2) จะถูกขจัดออกเป็นของเสีย

ระหว่างการแปรรูปจนเหลือแค่ส่วนเมล็ดกาแฟ 
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ที่มา  ส่วนประกอบของผลกาแฟ (ม.ป.ป.) 

ภาพที่ 2.1  ส่วนประกอบของผลกาแฟ 

2.2  ประโยชน์ของผลกาแฟ 

ผลกาแฟประกอบด้วยพฤกษเคมีที่มีประโยชน์ต่อร่างกายหลายชนิด เช่น  เส้นใยอาหาร 
(Dietary fiber) สารประกอบ ฟี นอลิ ก  (Phenolic compounds) สารประกอบฟลาโวนอยด์  
(Flavonoid) กรดคลอโรจี นิ ก  (Chlorogenic acid) กาเฟ อีน  (Caffeine) สารแอน โท ไซยานิ น 
(Anthocyanin) และแทนนิน (Tannin) ในปริมาณที่สูง จึงมีฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน (Anti-oxidant) ทำ
ให้ผลกาแฟเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระที่สำคัญ จากการวิจัยก่อนหน้าพบว่าสารสกัดจากผลกาแฟ
จะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ทดสอบด้วยวิธี Oxygen radical antioxidant capacity (ORAC) มากกว่า
วิตามินอีถึง 15,000 เท่า (Ploypradub et al., 2010) และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ มากกว่าชาหรือไวน์แดง
ถึง 10 เท่า (Borrelli et al, 2002) 
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2.3  อนุมูลอิสระ (Free Radicals หรือ ROS) 

อนุมูลอิสระ คือ สารที่มีโมเลกุลที่ไม่เสถียรเนื่องจากขาดอิเล็กตรอน เนื่องจากมีอิเล็กตรอนเดี่ยว
ในโมเลกุลหรืออะตอม โดยอนุมูลอิสระจะแย่งอิเล็กตรอนจากสารอ่ืนในร่างกายเพ่ือให้อิเล็กตรอนอยู่เป็น
คู่ ทำให้โมเลกุลในร่างกายเกิดการไม่เสถียรและขาดความสมดุล ทำให้เกิดโรคต่าง ๆ นอกจากนี้อนุมูล
อิสระยังทำลายผิวหนังบนร่างกายก่อให้เกิดรอยย่นและริ้วรอยต่าง ๆ อนุมูลอิสระมีหลายชนิด เช่น 
อนุมูลอิสระของออกซิเจน (Reactive oxygen species หรือ ROS) และ อนุมูลอิสระของไนโตรเจน 
(reactive nitrogen species หรือ RNS) (Promsut & Asawapathanakul, 2019) 

อนุมูลอิสระสามารถเกิดได้จาก 2 ปัจจัยหลัก แบ่งเป็น 
1. ปัจจัยภายนอกร่างกายที่มาจากสารเคมีและมลพิษในสิ่งแวดล้อม เช่น มลภาวะทาง

อากาศ โอโซน ไนตรัสออกไซด์ ไนโตรเจนไดออกไซด์ ละอองฝุ่นในอากาศ หมอกควันของบุหรี่ อาหารที่มี
กรดไขมันจากพืชหรือกรดไขมันไม่อ่ิมตัว แสงอาทิตย์ พลังงานความร้อน รังสีแกมม่า การได้รับยา 
โดยเฉพาะยารักษาโรคมะเร็ง 

2.  ปัจจัยภายในร่างกายที่เกิดจากกระบวนการเคมีที่เกิดขึ้นภายในร่างกาย ภายในเซลล์ 
หรือ อนุมูลอิสระที่ร่างกายสร้างขึ้น เช่น การทำงานของเอนไซม์แซนธีนออกซิเดส (Xanthineoxidase, 
XOD) ทำหน้าที่ เร่งการเกิดออกซิเจนในกระบวนการสลายเบสพิวรีนโดย  เปลี่ยนไฮโปรแซนทีน 
(Hypoxanthine) เป็นแซนทีน (Xanthine) ซึ่ งแซนทีนะจะเปลี่ยนต่อไปเป็นกรดยูริก (Uric acid) 
ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นจะเกิดอนุมูลซุปเปอร์ออกไซด์แอนอิออน  

การมีสารอนุมูลอิสระในร่างกายที่ไม่เสถียรจะทำให้เกิดดุลยภาพในร่างกาย ทำให้ร่างกายมี
ภาวะเครียดที่เกิดจากออกซิเดชัน (Oxidative stress) ส่งผลกระทบกับเซลล์และกลไกการทำงานใน
ร่างกาย เช่น ทำให้ดีเอ็นเอ โปรตีน ไขมัน และโมเลกุลต่าง ๆ ถูกทำลาย โดยปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(Oxidative damage) จะทำให้เซลล์ในร่างกายเสื่อมสภาพ (Promsut & Asawapathanakul, 2019) 
นอกจากนี้การสูญเสียอิเล็กตรอนจากการถูกอนุมูลอิสระแย่งจับ จะทำให้เซลล์ในร่างกายของคนขาดดุลย
ภาพ เป็นสาเหตุที่ทำให้ เกิดริ้วรอย ต่าง ๆ และโรคอ่ืน ๆ อีกมากมาย เช่น โรคชรา โรคมะเร็ง  
โรคความจำเสื่อม โรคภูมิแพ้ โรคความดัน (Phansawan, 2013) ตัวอย่างของอนุมูลอิสระ เช่น อนุมูล
ซุปเปอร์ออกไซด์  (Superoxide anion) อนุมูลไฮดรอกซิล (Hydroxyl radicle) อนุมูลเปอร์ออกซี 
(Peroxy radicle) ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์  (Hydrogen Peroxide) และ ลิปิดเปอร์ออกซิล (Lipid 
peroxyl) 
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ที่มา  Warraich et al. (2020) 

ภาพที่ 2.2  การเกิดภาวะเครียดออกซิเดชัน (Oxidative Stress) 

2.4 สารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) 

อนุมูลอิสระก่อให้เกิดโรค ริ้วรอย และความชราก่อนวัย ธรรมชาติของร่างกายของสิ่งมีชีวิตจึงมี
การสร้างและใช้สารต้านอนุมูลอิสระในรูปแบบต่าง ๆ เพ่ือใช้ในการป้องกันและลดการเกิดอนุมูลอิสระ 
ทำให้ชะลอความชราและการเกิดโรคต่าง ๆ ได้ สารต้านอนุมูลอิสระมีกลไกการทำงานหลายอย่าง เช่น 
การดักจับอนุมูลอิสระหรือการทำลายอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้น (Radical scavenging) ยับยั้งการทำงานของ
อนุมูลออกซิเจน การจับกับโลหะที่ไว้เป็นตัวเร่งของการเกิดออกซิเดชัน (Metal chelation) การหยุด
วงจรการเกิดอนุมูลอิสระ (Chain breaking) การเสริมฤทธิ์และยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ที่เร่งการเกิด
อนุมูลอิสระ (Enzyme inhibition) เป็นต้น 

จาก Embuscado (2015) ได้มีสรุปกลไกหลักในการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ไว้เป็น 3 กลไก 
ดังนี้ 
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2.4.1 การกำจัดอนุมูลอิสระโดยตรง (Free Radical Scavenger) 
เป็นกลไกที่จะยับยั้งอนุมูลอิสระโดยการให้อะตอมไฮโดรเจน ทำให้อนุมูลอิสระมีความเสถียร

มากขึ้น สารต้านอนุมูลอิสระกลุ่มนี้ ได้แก่ กลุ่มวิตามินต่าง ๆ เช่น วิตามินซี (vitamin C) วิตามินอี 
(vitamin E) กลุ่มสารต้านอนุมูลอิสระจากการสังเคราะห์ เช่น butylated hydroxyanisole (BHA) 
butylated hydroxytoluene (BHT) กลุ่มพอลีฟีนอล เช่น catechin, curcumin, ellagic acid, gallic 
acid และ resveratrol เป็นต้น ตัวอย่างการเกิดปฏิกริยาการต้านอนุมูลอิสระ เมื่อ A คือ สารต้านอนุมูล
อิสระหรือสารต้านออกซิเดชัน H คือ ไฮโดรเจน O คือ ออกซิเจน และ R คือ อนุมูลอิสระ สามารถแสดง
ได้ในสมการดังต่อไปนี้ (Duangjit et al., 2019) 

R• + AH  →  RH + A• 
RO• + AH  →  ROH + A• 
R• + A•   →  RA 
RO• + A•  →  ROA 

2.4.2 การกำจัดออกซิเจน (Oxygen Scavenger) 
เป็นกลไกที่จะยับยั้งอนุมูลอิสระโดยทำปฏิกิริยากับซิงเกลทออกซิเจน (Singlet oxygen) ใน

สารละลาย โดยมี kΔ เป็นค่ารีแลกเซชันเรท หรืออัตราคลายตัว (Relaxation rate) และเปลี่ยนให้อยู่ใน
รูปออกซิเจน 3 อะตอม เพ่ือกำจัดหรือป้องกันการเกิดออกซิเจน ที่เป็นปัจจัยหนึ่งของการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน สารต้านอนุมูลอิสระกลุ่มนี้ ได้แก่ วิตามินซี (Vitamin C) แคโรตินอยด์ (Carotenoids)  
ซัลไฟต์ (Sulphite) และไบซัลไฟต์ (Bisulphite) เป็นต้น ตัวอย่างการเกิดปฏิกิริยาในการกำจัดออกซิเจน 
(Duangjit et al., 2019) สามารถแสดงได้ดังต่อไปนี้ 

kΔ 
1O2  →  3O2 

2.4.3 สารคีเลต (Chelating Agents) 
เป็นกลไกท่ียับยั้งอนุมูลอิสระโดยการกำจัดไอออนโลหะที่เป็นสาเหตุของการเกิดออกซิเดชัน 

เนื่องจากพบว่าสารประกอบเฟอรัส (Fe2+) และสารประกอบคอปเปอร์ (Cu2+) เป็นโลหะที่เป็นสาเหตุของ
การเกิดออกซิเดชัน ดังนั้นการกำจัดโลหะหนักเหล่านี้ออกจึงเป็นการชะลอการเกิดปฏิกริยาออกซิเดชัน
ทางอ้อม สารต้านอนุมูลอิสระในกลุ่มนี้ ได้แก่ กรดซิตริก (Citric acid), กรดเอทิลีนไดอามีนเตตราอาเซติก 
(Ethylenediaminetetraacetic acid หรือ EDTA) และ สารประกอบฟอสเฟต (Phosphate) เป็นต้น 
(Duangjit et al., 2019) ตัวอย่างการเกิดปฏิกิริยาสารคีเลต สามารถแสดงได้ ดังต่อไปนี้ 
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ประเภทของสารต้านอนุมูลอิสระ 
สารต้านอนุมูลอิสระมีสารที่มีทั้งจากธรรมชาติ (Natural antioxidants) และจากการสังเคราะห์ 

(Synthetic antioxidants) โดยสารต้านอนุมูลอิสระที่มาจากธรรมชาติจะพบได้ในทั้งพืช ผัก ผลไม้ และ
สัตว์ ซึ่งเป็นได้ทั้งเอนไซม์ วิตามินและสารอ่ืน ๆ เช่น วิตามินซี วิตามินอี แอนโทไซยานิน กรดซิตริก  
เป็นต้น ส่วนสารต้านอนุมูลอิสระที่มาจากการสังเคราะห์เกิดจากกระบวนการสังเคราะห์ทางเคมี โดยเป็น 
สารประกอบ ฟีนอลิกซึ่งจะมีความคงตัวสูงกว่าสารต้านอนุมูลอิสระที่มาจากธรรมชาติแต่มีความ
ปลอดภัยในการบริโภคน้อยกว่า (Phansawan, 2013) ตัวอย่างสารต้านอนุมูลอิสระที่มาจากการ
สั งเคราะห์  เช่น butylated hydroxyanisole (BHA), butylated hydroxytoluene (BHT), tertiary 
butyl hydro quinone (TBHQ) และ Ethylenediaminetetraacetic acid (EDTA) เป็นต้น นอกจาก
การจำแนกตามแหล่งที่มาของสารต้านอนุมูลอิสระ ยังสามารถจำแนกสารต้านอนุมูลอิสระยังได้อีกหลาย
แบบ เช่น การจำแนะตามโครงสร้าง การจำแนกตามการออกฤทธิ์ การจำแนกตามชนิดของเอนไซม์ เป็นต้น 



 
บทที่ 3 

วิธีการวิจัย 

3.1  วัตถุดิบและสารเคมีที่ใช ้

3.1.1 ผลกาแฟตากแห้งสายพันธุ์อาราบิก้า (Arabica) จากไร่กาแฟอาทู จังหวัดเชียงราย 
3.1.2 Ethanol 95% จัดจำหน่ายโดย บริษัทวันรัต (หน่ำเซียน) จำกัด 
3.1.3 DI Water ผลิตจากเครื่องทำน้ำ DI ยี่ห้อ TKA ประเทศเยอรมัน 
3.1.4 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) จัดจำหน่ายโดย บริษัท เอส.เอ็ม.เคมีคอล 

ซัพพลาย จำกัด 
3.1.5 Trolox (Ascorbic acid) จัดจำหน่ายโดย บริษัท ไลฟ์ ไซเอนซ์ เอพี จำกัด 
3.1.6 Methanol จัดจำหน่ายโดย บริษัท อิตัลมาร์ (ประเทศไทย) จำกัด 
3.1.7 4,6-tripryridyls-triazine (TPTZ) จัดจำหน่ายโดย บริษัท เอส.เอ็ม.เคมีคอล ซัพพลาย 

จำกัด 
3.1.8 Hydrochloric acid จัดจำหน่ายโดย บริษัท อิตัลมาร์ (ประเทศไทย) จำกัด 
3.1.9 Acetate buffer จัดจำหน่ายโดย บริษัท เอส.เอ็ม.เคมีคอล ซัพพลาย จำกัด 
3.1.10 Butyrospermum park ii butter หรือ shea butter จัดจำหน่ายโดย บริษัทจันทร์

เจ้า ลองจีวิตี้ จำกัด, ประเทศไทย 
3.1.11 Olea europaea fruit oil หรือ olive oil จัดจำหน่ายโดย บริษัทจันทร์เจ้า ลองจีวิตี้ 

จำกัด, ประเทศไทย 
3.1.12 Phytosphingosine จัดจำหน่ายโดย บริษัทจันทร์เจ้า ลองจีวิตี้ จำกัด, ประเทศไทย 
3.1.13 Isononyl isonanoate จัดจำหน่ายโดย บริษัทจันทร์เจ้า ลองจีวิตี้ จำกัด, ประเทศไทย 
3.1.14 Butylated hydroxytoluene (BHT) จัดจำหน่ายโดย จัดจำหน่ายโดย บริษัทวันรัต 

(หน่ำเซียน) จำกัด 
3.1.15 Sensitive cream maker (Potassium cetyl phosphate and hydrogenated 

palm glycerides) จัดจำหน่ายโดย บริษัทจันทร์เจ้า ลองจีวิตี้ จำกัด, ประเทศไทย 
3.1.16 Glycerin จัดจำหน่ายโดย บริษัทวันรัต (หน่ำเซียน) จำกัด 
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3.1.17 Butylene glycol จัดจำหน่ายโดย บริษัทวันรัต (หน่ำเซียน) จำกัด 
3.1.18 Disodium EDTA จัดจำหน่ายโดย บริษัทวันรัต (หน่ำเซียน) จำกัด 
3.1.19 Raffinose บริษัทจันทร์เจ้า ลองจีวิตี้ จำกัด, ประเทศไทย 
3.1.20 Tocopherol acetate จัดจำหน่ายโดย บริษัทวันรัต (หน่ำเซียน) จำกัด 
3.1.21 Fragrance จัดจำหน่ายโดย บริษัทวันรัต (หน่ำเซียน) จำกัด 
3.1.22 Triethanolamine จัดจำหน่ายโดย บริษัทวันรัต (หน่ำเซียน) จำกัด 
3.1.23 Citric acid จัดจำหน่ายโดย บริษัทวันรัต (หน่ำเซียน) จำกัด 
3.1.24 Geogard™ 221  (Dehydroacetic acid and benzyl alcohol) จั ดจำหน่ ายโดย 

บริษัท วอเตอร์ ด๊อกเตอร์ จำกัด 
3.1.25 Viscolam AT-100P บริษัทจันทร์เจ้า ลองจีวิตี้ จำกัด, ประเทศไทย 
3.1.26 Allatonin จัดจำหน่ายโดย บริษัทวันรัต (หน่ำเซียน) จำกัด 
3.1.27 Niacinamide บริษัทจันทร์เจ้า ลองจีวิตี้ จำกัด, ประเทศไทย 
3.1.28 Panthenol บริษัทจันทร์เจ้า ลองจีวิตี้ จำกัด, ประเทศไทย 
3.1.29 Alpha arbutin บริษัทจันทร์เจ้า ลองจีวิตี้ จำกัด, ประเทศไทย 
3.1.30 Hyaluronic acid บริษัทจันทร์เจ้า ลองจีวิตี้ จำกัด, ประเทศไทย 
3.1.31 CS Bion I จัดจำหน่ายโดย ห้างหุ้นส่วนจำกัด เคมซอร์จส์ 
3.1.32 C12-15 alkyl benzoate จัดจำหน่ายโดย บริษัทวันรัต (หน่ำเซียน) จำกัด 
3.1.33 Polyacrylamine and C13-14 isoparaffin and laureth-7 (Sepigel305) จัดจำหน่ายโดย 

บริษัท เคมีโก้ อินเตอร์ คอร์ปอเรชั่น จำกัด 
3.1.34 Hydrogenated polyisobutane จัดจำหน่ายโดย บริษัทวันรัต (หน่ำเซียน) จำกัด 

3.2  อุปกรณ์และเครื่องมือ 

3.2.1 ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask) ยี่ห้อ Duran ประเทศเยอรมัน 
3.2.2 บีคเกอร์ (Beaker) ยี่ห้อ Duran ประเทศเยอรมัน 
3.2.3 แท่งแก้วคนสาร (Stirring Rod) 
3.2.4 ช้อนตักสาร (Spatula) 
3.2.5 เครื่องชั่ง (Balance) ยี่ห้อ Mettler Toledo รุ่น ML 104T/00 ประเทศสวิตเซอร์แลนด์ 
3.2.6 เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง (pH meter) ยี่ห้อ QIS รุ่น B200 
3.2.7 อ่างน้ำควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) 
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3.2.8 เครื่องระเหยสุญญากาศ (Rotary evaporator) ยี่ห้อ Eyela รุ่น N-1000 ประเทศ
สหรัฐอเมริกา 

3.2.9 ชุดกรองผ่านสุญญากาศ (Suction filter) ยี่ห้อ Duran ประเทศเยอรมัน 
3.2.10 กระดาษกรอง (Filter paper) ยี่ห้อ Whatman ประเทศอังกฤษ 
3.2.11 ตู้เย็น (Refrigerator) ยี่ห้อ Haier ประเทศจีน 
3.2.12 เครื่องยูวี-วิสิเบิล สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (UV-Vis Spectrophotometer) ยี่ห้อ Thermo 

scientific ประเทศสหรัฐอเมริกา 
3.2.13 หลอดทดลอง (Test tubes) ยี่ห้อ Pyrex ประเทศสหรัฐอเมริกา 
3.2.14 เครื่องวัดความหนืดแบบดิจิตอล ยี่ห้ อ Brookfield viscometer รุ่น DV-II+Pro 

ประเทศสหรัฐอเมริกา 
3.2.15 เครื่องวัดสี (Colorimeter) ยี่ห้อ Minolta รุ่น CM-600D ประเทศญี่ปุ่น 
3.2.16 เครื่องหมุนเหวี่ยง (Centrifuge) ยี่ห้อ Thermo scientific รุ่น Micromax ประเทศ

สหรัฐอเมริกา 

3.3  วิธีการดำเนินการวิจัย 

3.3.1 ค้นคว้า รวบรวมข้อมูล 
ค้นคว้ารวบรวมข้อมูลจากตำรา วารสาร และเอกสารงานวิจัยที่มีการรายงานที่เผยแพร่แล้ว 

รวมถึงฐานข้อมูลต่าง ๆ และข้อมูลจากอินเตอร์เน็ต 

3.3.2 วิเคราะห์และประมวลผลข้อมูลที่รวบรวมได้ 
เพ่ือวางแผนและออกแบบงานวิจัย 

3.3.3 การเตรียมผลกาแฟ 
ปกติแล้วผลกาแฟจะถูกเก็บเกี่ยวหลังจากปลูกมาแล้วประมาณ 6-8 ปี โดยจะถูกเก็บเกี่ยว

ในช่วงเดือนกันยายนไปจนถึงเดือนกุมภาพันธ์ ในการทำวิจัยนี้นำผลกาแฟที่ตากแห้งและกะเทาะเอา
เมล็ดกาแฟออกแล้ว จากไร่กาแฟอาทู อำเภอพาน จังหวัดเชียงราย มาอบแห้งอีกครั้งเพ่ือไล่ความชื้น
ออกให้สนิท ก่อนนำมาสกัด 
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3.3.4 การสกัดผลกาแฟ 
นำผลกาแฟที่อบแห้งแล้วมาสกัดด้วยวิธีการแช่หมัก (Maceration) ด้วยสารละลาย 95% เอทานอล 

เนื่องจากวิธีการแช่หมัก (Maceration) เป็นวิธีที่สามารถนำมาปฏิบัติได้ง่าย ทำให้สามารถขยายกำลัง
การผลิตในระดับอุตสาหกรรมได้ นอกจากนี้วิธีนี้ยังประหยัดพลังงานและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม จึงเป็น
วิธีที่นิยมนำมาใช้ในการสกัดพืชมากที่สุด ในการทดลองนี้ จะชั่งผลกาแฟไทยที่อบแห้งเรียบร้อยแล้ว เติม
สารละลาย 95% เอทานอล ในสัดส่วนที่เหมาะสม ให้ท่วมผลกาแฟตากแห้งที่อยู่ในขวดรูปชมพู่ จากนั้น
ปิดฝาด้วยอะลูมิเนียมฟอยล์ แช่สารทิ้งไว้ 72 ชั่วโมง จากนั้นเมื่อครบกำหนดเวลานำสารที่ได้มากรองผ่าน
กระดาษกรอง แล้วนำส่วนที่เป็นสารละลายมาระเหยตัวทำละลายออกด้วยเครื่องกลั่นระเหยแบบ
สุญญากาศ (Rotary evaporator) จะได้สารสกัดหยาบ จากนั้นนำสารสกัดหยาบที่ได้มาเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส (Sopittummakhun & Rattanasinganchan, 2017) 

3.3.5 วิธีการประเมินคุณสมบัติการต่อต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 
ในการวิจัยนี้จะประเมินคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระของผลกาแฟไทย โดยใช้สาร 2,2-diphenyl-

1-picrylhydrazyl (DPPH) ซึ่งเป็นสารที่นิยมนำมาใช้เป็นตัวชี้วัดความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
เชิงปริมาณ โดยจากวิธีการของ Yen and Hsieh (1997) โดยชั่งสาร Ascorbic 0.1 มิลลิกรัม แล้วละลาย
ด้วย DI water จากนั้นปรับปริมาตรให้ได้ 10 มิลลิลิตร และเตรียมสารละลาย DPPH ที่ความเข้มข้น 0.2 
มิลลิโมลาร์ (mM) โดยการชั่ง DPPH 0.0037 กรัม แล้วละลาย DPPH ด้วยเอทานอล 95% จากนั้นปรับ
ปริมาตรให้ได้ 50 มิลลิลิตร สร้างกราฟมาตรฐานโดยการผสมสารตามสัดส่วนในตารางที่ 3.1 โดยการ
นำมาเขย่าให้เข้ากัน จากนั้นนำไปบ่มในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที ที่อุณหภูมิห้อง แล้วนำสารมาวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงด้วยเครื่องยูวี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (UV-Vis Spectrophotometer) ที่คลื่นความยาว 
517 นาโนเมตร 

ทำการวิเคราะห์ตัวอย่างที่ต้องการทดสอบ โดยการเตรียมสารสกัดจากผลกาแฟไทยที่   
3 mg/mL จากการละลายสาร 75 มิลลิลิตร ในเอทานอล 95% แล้วปรับปริมาตรให้ได้ 25 มิลลิลิตร 
จากนั้นนำมาผสมสารให้เข้ากันตามสัดส่วนที่ระบุใน ตารางที ่3.2 แล้วนำไปบ่มในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที 
โดยถ้าสารละลายตัวอย่างหรือสารสกัดจากสมุนไพร มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ความเข้ม
ของสีม่ วงจะจางลงกลายเป็ นสี เหลื อง  หลั งจากนั้ นนำสารไปวัดค่ าดูดกลืนแสงด้ วย เครื่อง 
ยูวีวิสิเบิลสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (UV-Vis Spectrophotometer) ที่คลื่นความยาว 517 นาโนเมตร จะได้
กราฟการต่อต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผลกาแฟไทย ในการทดสอบนี้จะทำการทดสอบตัวอย่างละ 
3 ครั้ง จากนั้นนำค่าดูดกลืนแสงที่ได้มาคำนวณหาค่า % radical scavenging ตามสมการดังต่อไปนี้ 

 
 



14 

DPPH radical scavenging (%) = [(Acontrol – Asample) / Acontrol] × 100 

โดยที่  Acontrol คือ ค่าการดูดกลืนแสงของกลุ่มควบคุม 
 Asample คือ ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่าง 

เมื่อได้ค่าจากการคำนวณแล้ว นำค่า % radical scavenging activity มาสร้างกราฟ เพ่ือ
คำนวณหาความเข้มข้นของสารสกัดที่สามารถดักจับอนุมูล DPPH ได้ที่  50% (SC50) จากกราฟ
ความสัมพันธ์ระหว่าง % radical scavenging กับความเข้มข้นของสารสกัด แล้วนำมาเปรียบเทียบกับ
กราฟมาตรฐานของกรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) หรือ Vitamin C ซึ่งเป็นสารมาตรฐานในการ
เปรียบเทียบคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ (สุชาดา มานอก และปวีณา ลิ้มเจริญ, 2558) 

ตารางที่ 3.1 อัตราส่วนสารสำหรับการสร้างกราฟมาตรฐานกรดแอสคอร์บิก ด้วยวิธี DPPH 

 Blank Control หลอดท่ี 1 หลอดท่ี 2 หลอดท่ี 3 หลอดท่ี 4 หลอดท่ี 5 หลอดท่ี 6 

Ascorbic acid (µl) - - 10 30 50 70 90 100 
95% Ethanol (µl) 2000 1000 990 970 950 930 910 900 
DPPH (µl) - 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 
Total Volume (µl) 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 

หมายเหตุ *หน่วยเป็นไมโครลิตร 

ตารางที่ 3.2  อัตราส่วนสารสำหรับการสร้างกราฟต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผลกาแฟไทยด้วยวิธี 
DPPH 

 Blank Control หลอดท่ี 1 หลอดท่ี 2 หลอดท่ี 3 หลอดท่ี 4 หลอดท่ี 5 หลอดท่ี 6 หลอดท่ี 7 

Extract (µl) - - 25 50 75 100 200 300 500 

95% Ethanol (µl) 2000 1000 975 950 925 900 800 700 500 

DPPH (µl) - 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 

Total Volume (µl) 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 

หมายเหตุ *หน่วยเป็นไมโครลิตร 
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3.3.6 วิธีการประเมินคุณสมบัติการต่อต้านอนุมูลอิสระโดย Ferric Reducing/Antioxidant 
Power (FRAP) 

เป็นการวัดความสามารถรีดิวซ์ของสารต้านอนุมูลอิสระ (Reducing agent) สารที่เป็น รีดิวซิง
เอเจนต์ (reducing agents) สามารถจ่ายอิเล็กตรอนให้กับอะตอมหรือโมเลกุลในตระกูลของโลหะหรือ
เหล็กที่สามารถแตกตัวเป็นไอออนได้  (Halliwell & Gutteridge, 1984) โดยหากสารสกัดพืชหรือ
สมุนไพรมีฤทธิ์รีดิวซ์จะสามารถถ่ายทอดอิเล็กตรอนให้สารประกอบเชิงซ้อนของเฟอร์ริก หรือ Fe3+-
TPTZ (Ferric tripyridyl triazine) ทำให้ สารประกอบเชิงซ้อนของเฟอร์ริก เปลี่ยนรูปกลายเป็น
สารประกอบเชิงซ้อนของเฟอร์รัส หรือ Fe2+-TPTZ (Ferrous tripyridyl triazine) ซึ่งมีสีน้ำเงินเข้มและ
สามารถดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร (Benzie & Strain, 1996) โดยหากสารสกัดมีมี
ความสามารถในการต้านออกซิเดชันหรือเป็นตัวรีดิวซ์ (Reducing agent) ได้ดี จะมีผลทำให้สารละลาย
มีสีน้ำเงินเข้มขึ้น 

การวิ เคราะห์ ฤทธิ์ความสามารถการต้ านอนุ มู ลอิสระด้ วยวิธี  ferric reducing หรือ 
antioxidant power (FRAP) สามารถทำได้ โดยการเตรี ยมผสมสารละลาย  FRAP reagent ที่
ประกอบด้วย สารละลาย acetate buffer (pH 3.6) ความเข้มข้น 300 มิลลิโมลาร์ (mM) สารละลาย 
10 มิลลิโมลาร์ (mM) TPTZ ใน 40 มิลลิโมลาร์ (mM) Hydrochloric acid และสารละลาย ferric (III) 
chloride (FeCl3) ความเข้มข้น 20 มิลลิโมลาร์ (mM) ในอัตราส่วน 10:1:1 v/v/v ตามลำดับ 

ในการทดลองนำสารสกัดหยาบจากผลกาแฟในความเข้มข้นที่เหมาะสม ปริมาณ 0.2 มิลลิลิตร 
ผสมกับ FRAP reagent จากนั้นนําไปบ่มที่ อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที และนำไปวัด
ค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง UV spectrophotometer ที่ 593 นาโนเมตร (Li et al., 2006) โดยค่า
ดูดกลืนแสงยิ่งมากหมายถึงมีความสามารถในการต้านออกซิเดชันมาก และใช้สาร ascorbic acid ที่
ความเข้มข้น 0.2, 0.4, 0.6, 0.8 และ 1 mM เป็นสารมาตรฐานรายงานผลการทดสอบฤทธิ์ต้าน
ออกซิเดชัน โดยความสามารถในการต้านออกซิเดชันของสารสกัดจะแสดงค่าเป็น ascorbic acid 
equivalents (AAE)/mg สารสกัด 

3.3.8 การพัฒนาตำรับครีมบำรุงผิวที่มีส่วนผสมของสารสกัดจากผลกาแฟ 
3.3.8.1 ตำรับครีมบำรุงผิวพ้ืน (Base Lotion) 
ครีมบำรุงผิวพ้ืนพัฒนาขึ้นเพ่ือช่วยเติมความชุ่มชื้นและสร้างความแข็งแรงให้ผิวมีสุขภาพดี

สม่ำเสมอ เหมาะสำหรับผู้ใช้ทั่วไป และคนที่มีปัญหาผิว เช่น แห้ง ลอก แตก ทำให้ผิวนุ่มขึ้น และไม่เกิด
การระคายเคือง 
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ตารางที่ 3.3 สูตรตั้งต้นตำรับพ้ืน 

  
F1 Function 

Part A Shea butter 3 Emollient 
Olive oil 4 Emollient 
BHT 0.1 Antioxidant 
Isononyl isonanoate 5 Emollient 

Part B Viscolam AT-100P 1.5 Thickener 
DI Water 70.6 Solvent 
Glycerin 3 Humectant 
Butylene glycol 3 Humctant 
EDTA 0.1 Chelating agent 
Allatonin 0.5 Soothing & anti-irritating 

Part C Niacinamide 
B3 

3 Active 

Panthenol B5 3 Active 
Alpha arbutin 2 Active 
Hyaluronic acid 0.1 Active 

Part D Tocopherol acetate 
(Vitamin E) 

0.1 Antioxidant 

Geoguard 221 1 Preservative 

ที่มา มีการปรับสูตรเพ่ือให้ได้ตำรับที่ดีที่สุด ดัดแปลงจาก Myskinrecipes (n.d.) 

การเตรียมโลชั่นพ้ืน 
1. แบ่งส่วนประกอบออกเป็น 3 ส่วน Part A, Part B และ Part C ลงในบีคเกอร์ 
2. อุ่นวัตภาคน้ำ A และ B บนหม้ออังไอน้ำ (Water bath) โดยอุ่นให้อุณหภูมิของวัตภาค

น้ำและวัตภาคน้ำมันสูงถึง 75 องศาเซลเซียส 
3. ค่อย ๆ เท Part B ลง Part A โดยเทผ่าน stirring rod ให้เป็นสายพร้อมทั้งคนเบาๆ 

ติดต่อกันตลอดเวลา 
4. คนจนกระทั่งโลชั่นเย็นลงที่  50 องศาเซลเซียส จากนั้นเติม Part C และ Part D 

ตามลำดับ 



17 

5. เมื่อได้สูตรต้นตำรับครีมบำรุงผิว (Base lotion) ที่เหมาะสมแล้วจึงนำมาเติมสารสกัด
จากผลกาแฟที่ความเข้มข้นต่าง ๆ ตามฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ได้จากการทดสอบ DPPH และ FRAP 
assay เพ่ือปรับปรุงสูตรให้ได้สูตรที่ดีที่สุด โดยเติมสารสกัดจากผลกาแฟ พร้อมกับสารอ่ืน ๆ ใน Part C 

3.3.9 การทดสอบความคงตัวของผลิตภัณฑ์ทางกายภาพ  
การประเมินความคงตัวโดยใช้เครื่อง Centrifuge ทั้งครีมบำรุงผิวพ้ืน และครีมบำรุงผิวที่มี

ส่วนผสมของสารสกัดจากผลกาแฟ โดยนำครีมมาปั่นที่ความเร็วรอบ 3000 รอบต่อนาที อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที โดยถ้าครีมมีการแยกตัว จะมีการปรับสูตรใหม่ ถ้าครีมมีความคงตัวไม่
แยกชั้น จะนำไปเก็บในสภาวะเร่ง หลังจากเก็บแล้วถ้ามีการแยกตัว จะมีการปรับสูตรใหม่อีกครั้ง แต่หาก
ครีมไม่แยกตัว จะนำครีมมาใส่สารสกัดจากผลกาแฟที่ความเข้มข้นต่าง ๆ แล้วนำมาทดสอบความคงตัว
ทางกายภาพอีกครั้ง (Hanifah & Jufri, 2018) 

นำผลิตภัณฑ์มาเก็บในสภาวะร้อนสลับเย็น หรือ Heating-Cooling Cycle โดยเก็บผลิตภัณฑ์ที่
อุณหภูมิสูงและต่ำสลับกัน โดยที่อุณหภูมิสูงจะเก็บในตู้อบที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง 
และที่อุณหภูมิต่ำจะนำผลิตภัณฑ์มาเก็บในตู้เย็นที่มีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง นับเป็น 1 
รอบ ทำซ้ำ 6 รอบ จากนั้นประเมินลักษณะทางกายภาพต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ เช่น สี กลิ่น ความหนืด 
การแยกชั้น และค่า pH 

1. การวัดความหนืดโดยเครื่องวัดความหนืดแบบดิจิตอล (Brookfield viscometer) ที่
อุณหภูมิห้อง 

2. การวัดสีโดยเครื่องวัดสี (Colorimeter) หน่วยสีระบบ CIE L*a*b* 
3. การวัดค่า pH โดย pH meter 
4. การประเมินผลิตภัณฑ์ทางกายภาพด้านอ่ืน เช่น สี กลิ่น 
5. การประเมินด้วยประสาทสัมผัส 

3.3.10 การประเมินความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์ในอาสาสมัคร 
ประเมินความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์ในอาสาสมัครเพศหญิงที่มีสุขภาพดี จำนวน 20 คน โดยใช้

แบบสอบถาม โดยอาสาสมัครจะต้องมีอายุระหว่าง 25 - 55 ปี อาศัยในจังหวัดกรุงเทพมหานคร การ
ทดสอบผลิตภัณฑ์จัดขึ้นที่มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง สาขากรุงเทพมหานคร โดยทดสอบความพึงพอใจใน
ตำรับครีมบำรุงผิวเป็นสูตรที่ 1 และ ตำรับครีมบำรุงผิวที่มีส่วนผสมของสารสกัดกาแฟ เป็นสูตรที่ 2 โดย
ทาบริเวณท้องแขน ปริมาณประมาณ 0.5 mL หลังจากการทดลองผลิตภัณฑ์ตัวอย่างทั้ง 2 สูตร แล้ว  
5 นาท ีให้อาสาสมัครประเมินความพึงพอใจเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ครีมบำรุงผิวท่ีมีส่วนผสมของสารสกัดจาก
ผลกาแฟไทยในลักษณะดังนี้  สี กลิ่น ความหนืด สัมผัสขณะทาครีมบนผิว ความพึงพอใจหลังใช้
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ผลิตภัณฑ ์ความพึงพอใจโดยรวม โดยแบ่งคะแนนความพึงพอใจเป็น 5 ระดับเรียงจาก 1 คือ ไม่ชอบมาก
ที่สุด ถึง 5 คือ ชอบมากที่สุด 

3.3.11 สถิติวิเคราะห ์
การทดลองในส่วนของคุณสมบัติการต่อต้านอนุมูลอิสระ DPPH และ Ferric reducing antioxidant 

power (FRAP) ทำการทดลองจำนวน 3 ครั้ง รายงานผลโดยรูปแบบค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
และการใช้วิธีทางสถิติมาวิเคราะห์ความคงตัวของผลิตภัณฑ์โดยเปรียบเทียบค่า pH ความหนืด และสี 
ทั้งก่อนและหลังจากที่เก็บในสภาวะเร่ง โดยทดสอบจำนวน 3 ครั้ง แล้วนำมารายงานผลข้อมูลโดยวิธี 
Paired t-test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 



 
บทที่ 4 

ผลและการอภิปรายผลวิจัย 

4.1  การเตรียมตัวอย่างและการสกัดสารจากผลกาแฟ 

ในการศึกษาค้นคว้าอิสระนี้ได้นำผลกาแฟตากแห้ง จำนวน 1 กิโลกรัม มาจากไร่กาแฟอาทู อำเภอ
พาน จังหวัดเชียงราย โดยนำผลกาแฟที่ตากแห้งโดยธรรมชาติแสดงในภาพที่ 4.1 มาใส่ในถาดสแตนเลส  
ดังแสดงในภาพที่ 4.2 พบกว่าลักษณะของผลกาแฟตากแห้งมีลักษณะด้านนอกเป็นสีน้ำตาลเข้ม ด้านในมีสี
เหลืองอ่อน จากนั้นนำผลกาแฟที่ตากแห้งมาแล้วไปอบแห้งอีกครั้งหนึ่ง เพ่ือไล่ความชื้นที่อาจคงหลงเหลือ
อยู่ในผลกาแฟ โดยนำมาใส่ในตู้อบที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส โดยอบด้วยความร้อนจนน้ำหนักของผล
กาแฟคงที ่จากนั้น นำผลกาแฟที่ผ่านการอบแล้วมามาบดจะได้ผงสีน้ำตาลละเอียด ดังแสดงในภาพที ่4.3 

 

ภาพที่ 4.1 ผลกาแฟตากแห้ง 
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ภาพที่ 4.2 ผลกาแฟตากแห้งใสใ่นถาดสแตนเลสเพ่ือนำไปอบไลค่วามชื้น 

 

ภาพที่ 4.3 ผลกาแฟตากแห้งบดละเอียด 

จากนั้นนำผงผลกาแฟที่บดละเอียด นำมาแบ่งลงขวดรูปชมพู่โดยแบ่งเป็น 3 ขวด ขวดละ 100 กรัม 
เท่า ๆ กัน จากนั้นเติมสารละลายเอทานอลที่มีความเข้มข้นร้อยละ 95 ปริมาตร 250 มิลลิลิตร โดยให้
สารละลายท่วมผลกาแฟตากแห้งที่อยู่ในขวดรูปชมพู่ แล้วปิดฝาด้วยอะลูมิเนียมฟอยล์ ดังแสดงในภาพที่ 
4.4 จากนั้นแช่สารทิ้งไว้ 72 ชั่วโมง เมื่อครบเวลาตามกำหนด นำสารละลายในขวดรูปชมพู่ ดังแสดงใน 
ภาพที่ 4.5 มากรองผ่านกระดาษกรอง แล้วนำส่วนที่เป็นสารละลายมาระเหยตัวทำละลายออก ด้วยเครื่อง
กลั่นระเหยแบบสุญญากาศ (Rotary evaporator) จะได้สารสกัดหยาบ ที่มีลักษณะข้นหนืด มีสีน้ำตาลเข้ม
และมีกลิ่นกาแฟดังแสดงในภาพที ่4.6 จากนั้นนำมาคำนวณน้ำหนักของสารสกัดหยาบของแต่ขวดที่ได้ เมื่อ
ได้น้ำหนักของสารสกัดหยาบของแต่ละขวดแล้วนำมาหาค่าเฉลี่ย % yield เมื่อคำนวณร้อยละผลผลิต
เรียบร้อยแล้ว นำสารสกัดหยาบของทั้ง 3 ขวดมาใส่ลงในกระปุกแก้ว ดังแสดงในภาพที่ 4.7 แล้วนำกระปุก
สารสกัดมาแช่เย็นเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จากการคำนวณร้อยละผลผลิตพบว่า สารสกัดผล
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กาแฟที่ได้จากการสกัดด้วยเอทานอล ร้อยละ 95 โดยค่าเฉลี่ย % yield ของสารสกัดจากผลกาแฟ มีค่า
เท่ากับ 7.84 ± 0.23 % ต่อน้ำหนักของผลกาแฟแห้ง 

 

ภาพที่ 4.4 ผลกาแฟบดละเอียดในสารละลายเอทานอล 95% (วิธี Maceration) 

 

ภาพที่ 4.5 สารละลายในขวดรปูชมพู่ หลงัแช่สารทิ้งไว ้72 ชั่วโมง 

 

ภาพที่ 4.6 สารสกัดหยาบของผลกาแฟ 
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ภาพที่ 4.7 นำสารสกัดหยาบของผลกาแฟมาใส่กระปุกแก้วก่อนนำไปเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

4.2  การประเมินการต้านอนุมูลอิสระ 

การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผลกาแฟไทย 
การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดผลกาแฟ ในการทดลองนี้ใช้การทดสอบฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระ 2 วิธี คือ DPPH และ FRAP หรือ Ferric reducing antioxidant power จากการทดสอบฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH โดยใช้กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) เป็นสารมาตรฐาน พบว่าค่า SC50 

ของสารสกัดผลกาแฟด้วยเอทานอลร้อยละ 95% เป็นเวลา 72 ชั่วโมง ซึ่งเป็นค่าความเข้มข้นของสารในการ
ต่อต้านสารอนุมูลอิสระได้ 50% เท่ากับ 0.2911 ± 0.0001 mg/mL ในขณะที่ค่า SC50 ของสารมาตรฐาน 
Ascorbic acid ให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุด เท่ากับ 0.0032 ± 0.00 mg/mL ดังแสดงในภาพที่ 4.8 และ 
ภาพที่ 4.9 
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ภาพที ่4.8  กราฟค่า SC50 ของสารมาตรฐาน Ascorbic acid 

 

ภาพที ่4.9  กราฟค่า SC50 ของสารสกัดผลกาแฟ 

เมื่อเปรียบเทียบกับค่า SC50 ของสารสกัดผลกาแฟจากงานวิจัยก่อนหน้าพบว่าค่า SC50 มีค่า
เท่ากับ 0.3335 mg/mL (Nillian et al., 2020) ซึ่งเป็นค่าที่ใกล้เคียงกับค่า SC50 ที่ได้จากการทดลองนี้ 
ในขณะที่ค่า SC50 ของสารมาตรฐาน Ascorbic acid ของงานวิจัยก่อนหน้าให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุด 
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เท่ากับ 0.0158 mg/mL (Nillian et al., 2020) การทดลองนี้พบว่าค่า SC50 หรือค่าความเข้มข้นของสารใน
การต่อต้านสารอนุมูลอิสระได้ 50% ของสารสกัดของผลกาแฟมีค่าน้อยกว่าค่าค่าความเข้มข้นของสารใน
การต่อต้านสารอนุมูลอิสระได้ 50% ของสารมาตรฐาน Ascorbic acid ซึ่งค่า SC50 สามารถสรุปได้ไปใน
ทิศทางเดียวกันกับงานวิจัยก่อนหน้า 

 

ภาพที่ 4.10  ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารมาตรฐาน ascorbic acid โดยวิธ ีFRAP 

เมื่อเทียบกับการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP หรือ Ferric reducing antioxidant 
power พบว่าสารสกัดจากผลกาแฟไทยที่สกัดด้วยเอทานอลร้อยละ 95 โดยปริมาตร ให้ฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระเท่ากับ 9.8568 ± 0.7283 มก.สมมูลแอสคอร์บิก/สารสกัด 1 กรัม ดังแสดงในภาพที่ 4.10 ดังนั้นจึง
สามารถสรุปได้ว่าสารสกัดจากผลกาแฟไทยมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและมีศักยภาพในการนำไปใช้เป็น
สารสำคัญในตำรับบำรุงผิวได้ 
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4.3 การตั้งตำรับพื้นและการประเมินตำรับที่ได้ 

ในการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์ครีมบำรุงผิวผสมสารสกัดจากผลกาแฟนี้ได้มีการปรับสูตรตั้งต้นตาม
ความเหมาะสม โดย F1 คือสูตรตั้งต้นแทนสูตรเดิม ดังนี้ 

ตารางที่ 4.1   สูตรผลิตภัณฑ์ครีมบำรุงผิวผสมสารสกัดจากผลกาแฟ 

  F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 

Part A Shea butter 3 3 3 - - - - - 
Olive oil 4 2 2 3 3 3 3 1 
BHT 0.1 0.1 0.1 - - - - - 
Isononylnanoate 5 5 5 5 5 5 5 5 
C12, 15 Alkyl Benzoate - - 3 3 3 3 3 3 
Hydrogenated polyisobutane - - - 2 2 2 2 2 

Part B Viscolam AT-100P 1.5 1.5 1.5 - - - 1.5 - 
Polyacrylamine and C13-14 isoparaffin 
and laureth-7 (Sepigel305) 

- - - 3 2 2.5 - 3 

DI Water 70.6 80.7 78.2 76.8 77.8 77.3 78.3 78.8 
Glycerin 3 3 3 3 3 3 3 3 
Butylene glycol 3 3 3 3 3 3 3 3 
EDTA 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 
Allatonin 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 

Part C Niacinamide 3 - - - - - - - 
Panthenol 3 - - - - - - - 
Alpha arbutin 2 - - - - - - - 
Hyaluronic acid 0.1 - - - - - - - 

Part D Tocopherol acetate 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 
CS Bion I - - - 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 
Geoguard 221 1 1 0.5 - - - - - 

สูตร F1: ผลการทดลองพบว่าได้ตำรับครีมออกสีเหลือง มีกลิ่นค่อนข้างแรงจากองค์ประกอบใน
ตำรับ เวลาทาแล้วให้สัมผัสนุ่ม เคลือบผิวได้ดี สัมผัสชื้นขณะทา แต่พอแห้งแล้วค่อนข้างเหนอะหนะ จึงมี
การปรับโดยลด olive oil และตัดสารสกัดที่เป็น active ทั้งหมดออกก่อนในสูตร F2 



26 

สูตร F2: มีลักษณะเป็นครีมออกสีเหลือง มีกลิ่นค่อนข้างแรงจากองค์ประกอบในตำรับ ครีมมีความ
เหนอะน้อยลง ให้ความรู้สึกตอนทาเป็นแบบ waterly เวลาทาออกเป็นน้ำ ๆ สัมผัสดีขึ้น แต่เนื้อเหลวลง จึง
ทดลองลดปริมาณและเปลี่ยนสารกันเสียในตำรับ F3 

สูตร F3: เมื่อเปลี่ยนและปรับลดปริมาณสารกันเสียในตำรับ พบว่าตำรับที่ได้ไม่มีกลิ่นและไม่มีสี
เหลืองแต่มีการแยกชั้นเกิดขึ้น จึงได้มีการเพ่ิม emulsifier หรือ เพ่ิมปริมาณ Polyacrylamine and C13-
14 isoparaffin and laureth-7 (Sepigel305) เพ่ือให้เวลาทาสัมผัสดีขึ้น แต่ปรากฏว่าเนื้อค่อนข้างเหลว
มาก และมีความเหนอะหนะหลังทา 

สูตร F4: เนื่องจากตำรับที่ได้ยังมีความเหนอะหนะหลังทาค่อนข้างมาก จึงได้มีการตัด shea 
butter ออก เนื่องจากคิดว่า shea butter ทำให้เนื้อครีมมีความเหนอะหนะค่อนข้างมาก และเปลี่ยน olive 
oil ในตำรับเป็น Hydrogenated polyisobutane เพ่ือให้เวลาทามีสัมผัสเบาขึ้น 

สูตร F5: ผู้วิจัยมีการปรับลดปริมาณ Sepigel305 ลงจาก 3% ในสูตร F4 เป็น 2% เพ่ือปรับเนื้อ
ให้เหลวน้อยลง พบว่าเนื้อครีมยังมีความเหนอะและเหนียวอยู่ 

สูตร F6: ได้มีการเพ่ิมปริมาณ Sepigel305 ในตำรับ โดยเพ่ิมปริมาณจาก 2% เป็น 2.5% แต่ยัง
ไม่ได้เนื้อที่ต้องการ ยังมีความเหนอะหนะอยู่ 

สูตร F7: เพ่ือทำการเปรียบเทียบสัมผัสของตำรับ ผู้วิจัยได้ทดลองใช้ Viscolam แทน Sepigel305 
พบว่าตำรับที่ใช้ Sepigel305 ให้สัมผัสที่ดีกว่า จึงเลือก Sepigel305 มาใช้ในตำรับ 

สูตร F8: ได้ลองลด Olive oil ลงดู เพ่ือลดความเหนอะของเนื้อครีม และให้สัมผัสหลังทาดีขึ้น และ
เพ่ิม Sepigel305 เป็น 3% ปรากฏว่าได้เนื้อสัมผัสที่ต้องการ คือ เวลาทามีความนุ่มลื่น หลังทาตำรับให้
สัมผัสทีแ่ห้งเร็วขึ้น และไมเ่หนียวเหนอะหนะ 
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ตารางที่ 4.2  ลักษณะทางกายภาพก่อนการวัดความคงตัวเมื่อมองด้วยตาเปล่าของการพัฒนาสูตรพ้ืน 

ลักษณะทาง
กายภาพ 

ตำรับ 

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 

สี เหลืองออ่น 
มันวาว 

เหลืองค่อนข้าง
เข้ม มันวาว 

ขาวขุน่  
แยกชั้น 

ขาวทึบ  
มันวาว  
เนื้อหนัก  
ครีมเนื้อข้น 

ขาวขุน่ เนื้อ
เบาขึ้น  
มันวาว 

ขาวทึบ  
มันวาว 

ขาวทึบ ใส ขาวทึบ  
มันวาว 

กลิ่น แรง แรง หอมออ่น หอมออ่น หอมออ่น หอมออ่น หอมออ่น หอมออ่น 
เนื้อสัมผัส นุ่มลื่น สัมผัส

หลังทาม ี
ความ
เหนอะหนะ 

นุ่มลื่น สัมผัส
หลังทาม ี
ความ
เหนอะหนะ 

นุ่มลื่น สัมผัส
หลังทาม ี
ความ
เหนอะหนะ 

นุ่มลื่น สัมผัส
หลังทามี
ความ
เหนอะหนะ 

นุ่มลื่น  
ชุ่มชื้น  
แต่ซึมช้า 

นุ่มลื่น  
ชุ่มชื้น  
แต่ซึมช้า 

นุ่มลื่น แต่
ตำรับ
เหลว
ค่อนข้าง 
มาก 

นุ่มลื่น  
ชุ่มชื้น สมัผัส
ดีหลังทา  
ไม่เหนียว
เหนอะหนะ 

ความหนืด (++) (+) (+) (+++++) (++) (+++) (++) (+++) 
ค่า pH* 5.89 5.62 5.18 4.99 5.07 5.09 5.97 5.32 

หมายเหต ุ *วัดค่า pH ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
(+) หนดืน้อย/เหลวมากแบบน้ำมันบำรุงผวิ 
(++) ค่อนข้างเหลว 
(+++) หนืดปานกลาง 
(++++) ค่อนข้างหนืดกว่าครีมทาผิวทั่วไป 

ตารางที่ 4.3  ตำรับพ้ืน 

  F8 Function 

Part A Olive oil 1 Emollient 
Hydrogenated polyisobutane 2 Emollient/skin conditioning 
Isononylnanoate 5 Emollient 
C12, 15 Alkyl Benzoate 3 Emollient 

Part B Sepigel305 3 Thickener & emulsifier 
DI Water 78.8 Solvent 
Glycerin 3 Humectant 
Butylene glycol 3 Humectant 
EDTA 0.1 Chelating agent 
Allatonin 0.5 Soothing & anti-irritant 

Part C Tocopherol acetate 0.1 Antioxidant 
CS Bion I 0.5 Preservative 



28 

การวิจัยนี้ ได้พัฒนาตำรับครีมบำรุงผิวพ้ืนหลายตำรับเพ่ือให้ได้ตำรับครีมบำรุงผิวที่ดีที่สุด และได้
เลือกตำรับ F8 มาเป็นตำรับพ้ืน ดังแสดงในตารางที่ 4.3 เนื่องจากตำรับ F1 และ F2 ตำรับมีสีเหลือง
ค่อนข้างเข้มทำให้ดูไม่น่าใช้และมีกลิ่นฉุนค่อนข้างแรงจากองค์ประกอบในตำรับ ตำรับ F3 เกิดการแยกชั้น
เมื่อนำไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่อง centrifuge ตำรับ F4 มีความเหนอะหนะค่อนข้างมากหลังทาและเกิดการ
แยกชั้นเมื่อนำไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่อง centrifuge นอกจากนี้ตำรับ F5 และ F6 เนื้อตำรับมีความเหลวและ
ให้ผิวสัมผัสที่เหนอะหนะหลังทาแต่ไม่ซึมลงผิว ในตำรับ F7 ได้ตำรับที่เนื้อเหลวเกินไป จนเมื่อปรับสูตรได้
ตำรับ F8 พบว่าได้เนื้อสัมผัสที่ต้องการ เวลาทามีความนุ่มลื่น ซึมเข้าผิวได้ดี หลังทาตำรับให้สัมผัสที่แห้งเร็ว 
และไม่เหนียวเหนอะหนะ โดยสรุปคือตำรับ F8 มีลักษณะทางกายภาพที่ดี และเมื่อนำไปปั่นเหวี่ยงด้วย
เครื่อง centrifuge เพ่ือทดสอบความคงตัวเบื้องต้น พบว่าตำรับ F8 มีความคงตัวดี ตำรับครีมไม่แยกชั้น 
นอกจากนี้ตำรับ F8 ยังมีค่า pH เท่ากับ 5.32 ซึ่งใกล้เคียงกับค่า pH ของผิวหนัง จึงเลือกครีมตำรับ F8 เพ่ือ
ไปพัฒนาต่อ 

ตารางที่ 4.2 แสดงลักษณะทางกายภาพลักษณะทางกายภาพก่อนการวัดความคงตัวเมื่อมองด้วย
ตาเปล่า โดยเมื่อนำตำรับ F8 ไปใส่สารสกัดจากผลกาแฟที่ระดับความเข้มข้นต่างกันตั้งแต่ร้อยละ 0.05, 
0.10, 0.25 และ 0.5 โดยน้ำหนัก และนำไปขึ้นสูตรเป็น F8E1 F8E2 F8E3 และ F8E4 ตามลำดับดังแสดงใน
ตารางที ่4.4 

ตารางที่ 4.4 ตำรับพ้ืนและตำรับครีมที่ใส่สารสกัดจากผลกาแฟที่ระดับความเข้มข้นต่าง ๆ  

  F8 F8E1 F8E2 F8E3 F8E4 
Part A Olive oil 1 

Hydrogenated polyisobutane 2 
Isononylnanoate 5 
C12, 15 Alkyl Benzoate 3 

Part B Sepigel305 3 
Glycerin 3 
Butylene glycol 3 
EDTA 0.1 
Allatonin 0.5 
DI Water qs to 100 

Part C Tocopherol acetate 0.1 
CS Bion I 0.5 
Coffee extract 0 0.05 0.10 0.25 0.50 
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เมื่อนำตำรับครีมทุกตำรับไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่อง centrifuge ทั้งก่อนและหลังการทดสอบทาง
กายภาพและความคงตัวภายใต้สภาวะเร่ง เพ่ือทดสอบการแยกชั้นของตำรับเบื้องต้น พบว่า ทั้งก่อนและหลัง
การทดสอบไม่เกิดการแยกชั้นครีม 

จากนั้นจึงประเมินลักษณะทางกายภาพต่าง ๆ ของครีมแต่ละสูตรทั้งก่อนและหลังทดสอบความคง
ตัว ได้แก่ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส ความหนืด และ ค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยตารางที่ 4.3 จะแสดงผลลักษณะ
ทางกายภาพของครีมก่อนทดสอบความคงตัว โดยความหนืดและเนื้อสัมผัส เมื่อประเมินด้วยตาและสัมผัส 
ครีมที่ใส่สารสกัดกาแฟที่ความเข้มข้นต่างกัน จะให้ความนุ่มลื่น ชุ่มชื้น ซึมเร็วและไม่เหนียวเหนอะหนะไม่
ต่างกัน แต่จะต่างกันที่สีและกลิ่นเพียงเล็กน้อย ส่วนในตารางที่ 4.4 จะแสดงผลลักษณะทางกายภาพของ
ครีมหลังทดสอบความคงตัว เมื่อประเมินด้วยตาเปล่าพบว่าตำรับที่ใส่สารสกัดผลกาแฟไทยที่มีความเข้มข้น
มากจะมีสีที่เข้มกว่าตำรับที่ใส่สารสกัดผลกาแฟไทยที่มีความเข้มข้นน้อย นอกจากนี้ยังให้กลิ่นกาแฟที่ชัด
กว่า ความชุ่มชื้น นุ่มลื่นมากกว่า ส่วนความหนืดของแต่ละตำรับไม่ต่างกันมาก โดยจะมีความเหลวข้ึน
เล็กน้อย 

จากนั้นทดสอบความคงตัวประเมินค่า pH โดยมีการวัด pH ก่อนการทดสอบความคงตัว หลังจาก
นั้นมีการปรับค่า pH ให้ได้ 5.5 แล้วนำไปทดสอบความคงตัว และวัดค่า pH หลังการปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่อง 
centrifuge และการผ่าน heating-cooling cycle พบว่า ตำรับ F8E2 มีค่า pH ใกล้เคียงกับ pH ผิวคือ
ใกล้เคียง 5.5 มากที่สุด แสดงผลในตารางที่ 4.5 ส่วนค่าความหนืดก่อนและหลังการทดสอบความคงตัวมีการ
วัดด้วยเครื่อง Brookfield Viscometer โดยใช้เข็มเบอร์ 3 ความเร็วรอบที่ 5 RPM และ %Torque เท่ากับ 
98% ที่อุณหภูมิ 36.3 องศาเซลเซียส โดยแสดงผลในตารางที่ 4.6 

การวัดสี เพ่ือให้การวัดสีมีความแม่นยำมากยิ่งขึ้น ผู้วิจัยจึงได้เลือกใช้เครื่อง Colorimeter เพ่ือ
อ่านค่าสีใน CIE Lab Scale โดย L* หมายถึง ค่าความสว่าง ซึ่งจะมีค่าตั้งแต่ 0-100 โดยค่า 0 คือ สีดำ และ 
100 คือ สีขาว ค่า a* ใช้กำหนดสีแดง หรือสีเขียว โดยเมื่อค่า a เป็น + จะมีสีออกแดง ถ้าค่า a เป็น – จะมี
สีออกเขียว ค่า b* ใช้กำหนดสีเหลือง หรือสีน้ำเงิน โดยเมื่อค่า b เป็น + จะมีสีออกเหลือง ถ้าค่า b เป็น – 
จะมีสีออกน้ำเงิน โดยแสดงผลในตารางที่ 4.7 
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4.4  การทดสอบความคงตัวและลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของผล
กาแฟไทย 

4.4.1 ลักษณะทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส (สี กลิ่น สัมผัส) ลักษณะทางกายภาพก่อน
ทดสอบความคงตัว 

ตารางที ่4.5  ลักษณะทางกายภาพก่อนทดสอบความคงตัวเมื่อมองด้วยตาเปล่าของตำรับพื้น F8 และ
ตำรับที่มีส่วนผสมของสารสกัดจากผลกาแฟ ที่ระดับความเข้มข้น ร้อยละ 0.05, 0.1, 0.25 
และ 0.5 ตามลำดับ 

ลักษณะ 
ทางกายภาพ 

ตำรับ 

F8 
(Base Cream) 

F8E1 
(Coffee 0.05%) 

F8E2 
(Coffee 0.1%) 

F8E3 
(Coffee 0.25%) 

F8E4 
(Coffee 0.5%) 

สี ขาวทึบ มันวาว ขาวขุ่นมันวาว ขาวขุ่นมันวาว เหลืองอ่อน 
มันวาว 

เหลืองเข้ม มันวาว 

กลิ่น หอมอ่อน หอมอ่อน หอมอ่อน มีกลิ่นกาแฟอ่อน ๆ  มีกลิ่นกาแฟชัดขึ้น 
เน้ือสัมผัส นุ่มลื่น ซึมลงผิว

เร็ว สัมผัสดี ไม่
เหนอะ หลังทา 

นุ่มลื่น ชุ่มชื้น แห้ง
เร็ว 

นุ่มลื่น ชุ่มชื้น 
แห้งเร็ว 

นุ่มลื่น ชุ่มชื้น แห้ง
เร็ว 

นุ่มลื่น ชุ่มชื้น แห้ง
เร็ว 

ความหนืด (+++) (++) (++) (++) (++) 
ค่า pH* 5.32 4.94 4.85 4.55 4.18 

หมายเหต ุ *วัดค่า pH ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
(+) หนดืน้อย/เหลวมากแบบน้ำมันบำรุงผวิ 
(++) ค่อนข้างเหลว 
(+++) หนืดปานกลาง 
(++++) ค่อนข้างหนืดกว่าครีมทาผิวทั่วไป 
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ลักษณะทางกายภาพหลังทดสอบความคงตัว 

ตารางที่ 4.6  ลักษณะทางกายภาพหลังทดสอบความคงตัวเมื่อมองด้วยตาเปล่าของตำรับพ้ืน F8 และตำรับ
ที่มีส่วนผสมของสารสกัดจากผลกาแฟ ที่ระดับความเข้มข้น ร้อยละ 0.05, 0.1, 0.25 และ 
0.5 ตามลำดับ 

ลักษณะทางกายภาพ 

ตำรับ 

F8 
(Base Cream) 

F8E1 
(Coffee 
0.05%) 

F8E2 
(Coffee 0.10%) 

F8E3 
(Coffee 0.25%) 

F8E4 
(Coffee 0.5%) 

สี 
(มองด้วยตาเปล่า) 

ขาวทึบ มันวาว ขาวขุ่นมันวาว ขาวขุ่น มันวาว เหลืองอ่อน มันวาว เหลือง มันวาว 

กลิ่น หอมอ่อน หอมอ่อน หอมอ่อนม ี
กลิ่นกาแฟบาง ๆ  

หอมอ่อนม ี
กลิ่นกาแฟอ่อน ๆ  

หอมอ่อนม ี
กลิ่นกาแฟชัดเจน 

เนื้อสัมผัส นุ่มลื่น ซึมลงผิวเร็ว 
สัมผัสดี ไม่เหนอะ 
หลังทา 

นุ่มลื่น ซึมง่าย  
ชุ่มชื้น แห้งเร็ว 

นุ่มลื่น ซึมง่าย  
ชุ่มชื้น แห้งเร็ว 

นุ่มลื่น ซึมง่าย  
ชุ่มชื้น แห้งเร็ว 

นุ่มลื่น ซึมง่าย  
ชุ่มชื้น แห้งเร็ว 

ความหนืด ++ +++ +++ +++ +++ 
ค่า pH* 6.08 5.67 5.54 5.31 5.24 

หมายเหต ุ *วัดค่า pH ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
(+) หนดืน้อย/เหลวมากแบบน้ำมันบำรุงผวิ 
(++) ค่อนข้างเหลว 
(+++) หนืดปานกลาง 
(++++) ค่อนข้างหนืดกว่าครีมทาผิวทั่วไป 
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4.4.2 การวัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (ค่า pH) 

ตารางที่ 4.7  การทดสอบความ pH ของตำรับพ้ืน F8 ที่มีส่วนผสมของสารสกัดจากผลกาแฟ ก่อนและหลัง
ทดสอบความคงตัว ที่ระดับความเข้มข้น ร้อยละ 0.05, 0.1, 0.25 และ 0.5 

คุณสมบัติทางกายภาพ 

ตำรับ 

F8 
(Base Cream) 

F8E1 
(Coffee 0.05%) 

F8E2 
(Coffee 0.10%) 

F8E3 
(Coffee 0.25%) 

F8E4 
(Coffee 0.5%) 

ค่า pH 
ก่อนทดสอบความคงตัว 

5.32 4.94 4.85 4.55 4.18 

ค่า pH หลังทดสอบความคงตัว 6.08 5.67 5.54 5.31 5.24 

4.4.3 ค่าความหนืด 

ตารางที ่4.8  การทดสอบค่าความหนืดของตำรับพ้ืน F8 ที่มีส่วนผสมของสารสกัดจากผลกาแฟ ก่อนและ
หลังทดสอบความคงตัว ที่ระดับความเข้มข้น ร้อยละ 0.05, 0.1, 0.25 และ 0.5 

คุณสมบัติทางกายภาพ 

ตำรับ 

F8 
(Base Cream) 

F8E1 
(Coffee 0.05%) 

F8E2 
(Coffee 0.10%) 

F8E3 
(Coffee 0.25%) 

F8E4 
(Coffee 0.5%) 

ค่าความหนืด 
ก่อนทดสอบความคงตัว* 

17,913±11.55 19,660±20 19,707±11.55 19,753±23.09 19,787±11.55 

ค่า pH หลังทดสอบความคงตัว 6.08 5.67 5.54 5.31 5.24 

หมายเหต ุ *ค่าความหนืดของทุกตำรับก่อนและหลังทดสอบความคงตัว เมื่อนำมาวิเคราะห์ทางสถิติโดย
ใช้วิธี pair t-test พบว่าค่าความหนืดของทุกตำรับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p < 0.05) โดยค่าความหนืดมีหน่วยเป็นเซนติพอยส์ (cPs) และค่าความหนืดจะวัดด้วย 
Brookfield Viscometer โดยใช้เข็มเบอร์ 03 ความเร็วรอบ 5 RPM ที่อุณหภูมิ 36.3 องศา
เซลเซียส 

จากตารางที่ 4.8 พบว่าเมื่อใส่สารสกัดผลกาแฟที่มีความเข้มข้นมากขึ้นจะทำให้ตำรับหนืดขึ้น โดย
จะเห็นได้ว่า การประเมินด้วยสายตาจะไม่ตรงเหมือนการวดัโดยการใช้เครื่องมือ Viscometer และเมื่อนำค่า 
pH และค่าความหนืดของทุกตำรับก่อนและหลังทดสอบความคงตัว นำมาวิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้วิธี pair 
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t-test พบว่า ค่า pH และ ค่าความหนืดของทุกตำรับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  
(p < 0.05) 

4.4.4 ค่าสี (Color Measurement) 

ตารางที่ 4.9  การวัดค่าสีของตำรับพ้ืน F8 ที่มีส่วนผสมของสารสกัดจากผลกาแฟ ก่อนและหลังทดสอบ
ความคงตัว ที่ระดับความเข้มข้น ร้อยละ 0.05, 0.1, 0.25 และ 0.5 

ตำรับ 
ก่อนทำการทดสอบความคงตัว หลังทำการทดสอบความคงตวั 

L* a* b* L* a* b* ∆E* 

F8 
(Base Cream) 

36.82±0.04 0.15±0.02 0.60±0.02 35.51±0.08 0.18±0.01 0.63±0.01 1.31±0.12 

F8 E1 
(Coffee 0.05%) 

36.86±0.02 0.13±0.01 0.95±0.02 36.30±0.01 0.21±0.01 1.05±0.03 0.60±0.01 

F8 E2 
(Coffee 0.10%) 

36.28±0.02 0.13±0.01 0.73±0.02 35.46±0.02 0.23±0.01 1.05±0.05 0.89±0.02 

F8 E3 
(Coffee 0.25%) 

36.92±0.03 0.27±0.01 1.34±0.04 36.01±0.02 0.30±0.01 1.46±0.01 0.92±0.05 

F8 E4 
(Coffee 0.50%) 

36.52±0.05 0.28±0.01 1.32±0.02 35.84±0.06 0.39±0.01 1.63±0.03 0.77±0.05 

หมายเหตุ  วัดสีด้วยสเกล CIE L* a* b* 
L* ใช้กำหนดค่าความสว่าง (Lightness) L = 0 สีที่ได้จะมืดเป็นสีดำ L = 100  
สีที่ได้จะสว่างเป็นสีขาว 
a* ใช้กำหนดสีแดง หรือสีเขียว a เป็น + วัตถุมีสีออกแดง a เป็น – วัตถุมีสีออกเขียว 
b* ใช้กำหนดสีเหลือง หรือสีน้ำเงิน b เป็น + วัตถุมีสีออกเหลือง b เป็น - วัตถุมีสีออกน้ำเงิน 

จากการวิจัยพบว่าค่า L* ก่อนทำการทดสอบความคงตัวของตำรับ F8 (Base cream) มีค่าเท่ากับ 
36.82 ซึ่งหมายถึงว่า ตำรับมีความสว่างไม่มาก และค่า L* หลังทำการทดสอบความคงตัวของตำรับ F8 
(Base cream) มีค่าเท่ากับ 35.51 หมายถึงว่า ตำรับครีมมีความสว่างน้อยลง โดยเมื่อเทียบค่า L* ก่อนและ
หลังทดสอบความคงตัวของตำรับครีมที่ใส่สารสกัดจากผลกาแฟที่มีความเข้มข้นจากผลกาแฟที่มีความ
เข้มข้น ร้อยละ 0.05, 0.1, 0.25 และ 0.5 หรือตำรับ F8E1 F8E2 F8E3 และ F8E4 ตามลำดับ จะพบกว่า 
ค่า L* มีค่าลดลงไปในทางเดียวกัน ซึ่งหมายถึงว่า หลังจากทดสอบความคงตัว ทุกตำรับจะมีความสว่าง
น้อยลง แต่เมื่อเทียบค่า L* ของตำรับ F8 F8E1 F8E2 F8E3 และ F8E4 เมื่อใส่สารสกัดจากผลกาแฟที่มี
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ความเข้มข้น ร้อยละ 0.05, 0.1, 0.25 และ 0.5 ลงไปในตำรับครีมแล้ว สีของตำรับครีมควรจะเข้มขึ้นตาม
ปริมาณสารสกัดที่ใส่ลงไปในสูตร ดังแสดงในตาราง 4.6 แต่จากผลการทดลอง ค่า L* บางตำรับมีค่าเพ่ิมขึ้น 
บางตำรับมีค่าลดลง อาจเกิดการคลาดเคลื่อนในการวัดค่าสี เนื่องจากการอ่านค่าสีโดยใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์นั้น มีปัจจัยหลายอย่างที่อาจส่งผลต่อการคำนวนสี เช่น คุณภาพของอุปกรณ์ ความสว่าง ความ
เข้มแสงขณะวัด หรืออาจเกิดจากการเกลี่ยเนื้อครีมที่ไม่สม่ำเสมอ ส่วนค่า a* เป็นบวก แปลว่าสีค่อนไปทาง
โทนแดง และค่า b* เป็นบวก แปลว่าทุกตำรับมีสีไปทางโทนเหลือง เมื่อนำค่า L* a* b* มาทดสอบด้วยวิธี
ทางสถิติ โดยการใช้ paired t-test มาวิเคราะห์ค่าสีก่อนและหลังทดสอบความคงตัว พบว่าทุกตำรับมีค่าสี
ที่ เปลี่ยนแปลงหลังทดสอบความคงตัว สรุปได้ว่าค่าสีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  
(p < 0.05) โดยการเปลี่ยนแปลงสีของตำรับไม่สามารถมองเห็นได้ด้วยตาเปล่า เนื่องจากค่า ∆E* มีค่า
น้อยกว่า 1 

การวิจัยพัฒนาตำรับครีมที่มีส่วนผสมของสารสกัดจากผลกาแฟนี้ มีจุดประสงค์เพ่ือพัฒนาตำรับ
ครีมที่ใส่สารสกัดของผลกาแฟที่ความเข้มข้นสูงสุด โดยที่ตำรับยังมีคงตัวที่ดีและยังดูน่าใช้ ดังนั้นทางผู้วิจัย
จึงได้ทดลองกำหนดการใช้ความเข้มข้นเริ่มต้นของสารสกัดกาแฟที่ 0.5% พบว่า ตำรับมีสีเหลืองออกน้ำตาล
เข้ม หากเพ่ิมความเข้มข้นของสารสกัดของผลกาแฟมากกว่า 0.5% จะทำให้ตำรับครีมมีสีที่เข้มมากเกินไป
ทำให้ไม่น่าใช้ ผู้วิจัยจึงทำการทดลองเจือจางความเข้มข้นของสารสกัดจากผลกาแฟในตำรับลงมาจาก 0.5% 
ทีละครึ่งนึงเป็นสัดส่วนตามลำดับ เพ่ือให้ตำรับไม่เหลืองจนเกินไปและคงความน่าใช้ไว้ 

เมื่อประเมินตำรับผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 ตำรับ ทางผู้วิจัยได้เลือกตำรับผลิตภัณฑ์บำรุงผิวที่มีส่วนผสม
ของผลกาแฟที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 ไปทดสอบความพึงพอใจ เนื่องจากครีมมีลักษณะทางกายภาพและ
ความคงตัวดี โดยเมื่อนำตำรับ F8E2 ไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่อง centrifuge และการผ่าน heating-cooling 
cycle พบว่าตำรับไม่แยกชั้น และเมื่อวัดค่าความหนืดก่อนและหลังทดสอบความคงตัวพบว่าค่าความหนืดมี
ค่าใกล้เคียงกัน คือ 19,701±11.55 เซนติพอยส์ (cPs) กับ 19,703±11.55 เซนติพอยส์ (cPs) ตามลำดับ 
นอกจากนี้เนื้อครีมมีความนุ่มลื่นเวลาทาเกลี่ยได้ง่าย แห้งซึมลงผิวหนังได้ไว เวลาทาให้สัมผัสที่ดีและไม่
เหนียวเหนอะหนะ นอกจากนี้ยังมีกลิ่นกาแฟอ่อน ๆ และสีของตำรับค่อนข้างขาว ทำให้ดูน่าใช้ รวมถึงมีค่า 
pH ก่อนและหลังทดสอบความคงตัวใกล้เคียงกับค่า pH ของผิวคือ 5.5 มากท่ีสุด จากเหตุผลท่ีกล่าวมา
ทั้งหมดจึงเป็นสาเหตุให้ผู้วิจัยนำตำรับ F8E2 ไปทดสอบความพึงพอใจในอาสาสมัคร 

 

 



35 

4.5  การประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ 

ในการวิจัยนี้ ได้มีการทดสอบความพึงพอใจของตำรับในอาสาสมัครเพศหญิงที่มีสุขภาพดี จำนวน 
20 คน โดยใช้แบบสอบถาม โดยอาสาสมัครจะต้องมีอายุระหว่าง 25 - 55 ปี และเนื่องจากสถานการณ์โควิด 
ผู้วิจัยจึงได้เปลี่ยนสถานที่ในการทดสอบความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ มาทำการทดสอบที่จังหวัดอุบลราชธานี 
โดยทดสอบความพึงพอใจในตำรับครีมบำรุงผิวเป็นสูตรที่ 1 และ ตำรับครีมบำรุงผิวที่มีส่วนผสมของสาร
สกัดกาแฟ เป็นสูตรที่ 2 โดยให้อาสาสมัครทาบริเวณท้องแขน ปริมาณประมาณ 0.5 mL. หลังจากการ
ทดลองผลิตภัณฑ์ตัวอย่างทั้ง 2 สูตร แล้ว 5 นาที ให้อาสาสมัครประเมินความพึงพอใจเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์ครีมบำรุงผิวลงในแบบสอบถาม โดยมีการประเมินทั้ง สี กลิ่น ความหนืด สัมผัสขณะทาครีม
บนผิว ความพึงพอใจหลังใช้ผลิตภัณฑ์ ความพึงพอใจโดยรวม โดยแบ่งคะแนนความพึงพอใจเป็น  
5 ระดับเรียงจาก 1 คือ ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 5 คือ ชอบมากที่สุด 

โดยผลทดสอบการประเมินความพึงพอใจ แสดงไว้ในตารางที่ 4.10 พบว่าตำรับพ้ืนอาสาสมัครให้
คะแนนความพึงพอใจเรื่องสีที่ 4.00±0.18 ผลการประเมินอยู่ในระดับดี ส่วนตำรับพ้ืนทีผ่สมสารสกัดจากผล
กาแฟไทย ร้อยละ 0.1 อาสาสมัครให้คะแนนความพึงพอใจในเรื่องสี อยู่ที่ 3.85±0.15 ผลการประเมินอยู่ใน
เกณฑ์ปานกลาง พบว่าอาสาสมัครให้คะแนนความพึงพอใจในเรื่องสีทั้ง 2 ตำรับ ไม่แตกต่างกัน เนื่องจาก
ตำรับที่ใส่สารสกัด ไม่ได้ใส่สารสกัดในปริมาณมาก ดังนั้นสีของผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ตำรับจึงไม่ค่อยแตกต่างกัน 
คะแนนความพึงพอใจในด้านกลิ่น สำหรับตำรับพ้ืน เท่ากับ 2.75±0.14 ในขณะที่ ตำรับพ้ืนที่ผสมสารสกัด
จากผลกาแฟไทย ร้อยละ 0.1 คะแนนความพึงพอใจในด้านกลิ่นเท่ากับ 4.25±0.14 ซึ่งแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) เนื่องจากในตำรับที่ใส่สารสกัดกาแฟไทย จะมีกลิ่นกาแฟไทยอ่อน ๆ ทำให้
อาสาสมัครมีความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์มากกว่าตำรับพ้ืนที่ไม่มีกลิ่น ในด้านความหนืด การเกลี่ยและสัมผัส
ขณะเกลี่ย สัมผัสหลังใช้ ทางอาสาสมัครได้ให้คะแนนเฉลี่ยของตำรับพื้นเท่ากับ 2.75±0.18, 4.15±0.15 
และ 2.90±0.10 ตามลำดับ ในขณะที่ตำรับพื้นที่ใส่สารสกัดผลกาแฟไทย ร้อยละ 0.1 ทางอาสาสมัครให้
คะแนนเท่ากับ 4.15±0.15, 4.25±0.12 และ 4.20±0.14 ตามลำดับ โดยผลการประเมินความพึงพอใจด้าน
ความหนืด การเกลี่ยและสัมผัสขณะเกลี่ย รวมถึงสัมผัสหลังใช้ ทางอาสาสมัครมีความพึงพอใจในตำรับพ้ืนที่
มีส่วนผสมของสารสกัดจากผลกาแฟไทย ร้อยละ 0.1 แตกต่างจากตำรับพื้น อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p < 0.05) สรุปได้ว่าทางอาสาสมัครมีความพอใจในตำรับพ้ืนที่มีส่วนผสมของสารสกัดจากผลกาแฟ
ไทยมากกว่าตำรับพื้นที่ไม่มีส่วนผสมของสารสกัดจากผลกาแฟไทย 

ในส่วนของความพึงพอใจโดยรวมต่อตำรับพ้ืน ทางอาสาสมัครได้ให้คะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจ
โดยรวมของตำรับพ้ืนเท่ากับ 2.90±0.12 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ปานกลาง ในขณะที่อาสาสมัครได้ให้คะแนนเฉลี่ย
ความพึงพอใจโดยรวมของตำรับพ้ืนที่ใส่สารสกัดจากผลกาแฟ ร้อยละ 0.1 เท่ากับ 4.50±0.11 ซึ่งเป็นผลการ



36 

ประเมินที่อยู่ในระดับดีมากกว่าตำรับพ้ืน โดยความพึงพอใจโดยรวมของตำรับพ้ืนที่ใส่สารสกัดจากผลกาแฟ 
ร้อยละ 0.1 มีความแตกต่างจากตำรับพ้ืนอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ถึงแม้ว่าคะแนนเฉลี่ยเรื่องสี
ของตำรับทั้ง 2 ตำรับไม่แตกต่างกัน แต่ทางอาสาสมัครได้มีการดมกลิ่น จึงสามารถคาดเดาได้ว่า ตำรับไหน
เป็นตำรับพ้ืน และตำรับไหนเป็นตำรับที่ใส่สารสกัดที่มีส่วนผสมของผลกาแฟไทย จึงมีส่วนทำให้อาสาสมัคร 
มีความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ท่ีใส่สารสกัดบำรุงผิวจากผลกาแฟไทยมากกว่า 

ตารางที่ 4.10 ผลการทดสอบความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ในด้านต่าง ๆ  

คะแนนความพึงพอใจ 

ผลิตภัณฑ ์ สี กลิน่ ความหนืด 
การเกลี่ยและ

สัมผัสขณะเกลี่ย 
สัมผัสหลงัใช ้

ความพึงพอใจ
โดยรวม 

สูตร 1 4.00±0.18 2.75±0.14 2.75±0.18 4.15±0.15 2.90±0.10 2.90±0.12 
สูตร 2 3.85±0.15 4.25±0.14 4.15±0.15 4.25±0.12 4.20±0.14 4.50±0.11 

หมายเหต ุสูตร 1 = ตำรับพ้ืน สูตร 2 = ตำรับพ้ืนที่มีส่วนผสมของสารสกัดผลกาแฟร้อยละ 0.1 



 
 

 
บทที่ 5 

สรุปผลการศึกษาวิจัย และข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการศึกษา 

5.1.1  การเตรียมสารสกัดจากผลกาแฟไทย ทำโดยการนำผลกาแฟที่อบแห้งมาสกัดด้วยการ
แช่หมัก (Maceration) ด้วยสารละลาย 95% เอทานอล โดยแช่สารทิ้งไว้ 72 ชั่วโมง เมื่อครบ
กำหนดเวลานำสารที่ได้มากรองผ่านกระดาษกรอง แล้วนำส่วนที่เป็นสารละลายมาระเหยตัวทำ
ละลายออกด้วยเครื่องกลั่นระเหยแบบสุญญากาศ (Rotary evaporator) จะได้สารสกัดผลกาแฟไทย
ที่มีสีน้ำตาลเข้มและมีลักษณะข้นหนืด โดยค่าร้อยละของผลที่ได้ (% yield) เท่ากับ 7.84 ของน้ำหนัก
ผลกาแฟแห้ง 

5.1.2  การวิจัยนี้ ได้พัฒนาตำรับครีมบำรุงผิวพ้ืนหลายตำรับเพ่ือให้ได้ตำรับครีมบำรุงผิวที่ดี
ที่สุด และได้เลือกตำรับ F8 มาเป็นตำรับพ้ืน โดยตำรับ F8 ประกอบด้วย Olive oil, Hydrogenated 
polyisobutane, Isononylnanoate, C12, 15 Alkyl Benzoate, Polyacrylamide and C13-14 
isoparaffin and laureth-7 (Sepigel305), Glycerin, Butylene glycol, Ethylene diamine tetra-acetic 
acid (EDTA), DI Water, Allatonin, Tocopherol acetate และ Caprylyl glycol ethylhexylglycerin 
(CS Bion I) เนื่องจากตำรับ F8 มีลักษณะทางกายภาพที่ดี มีความคงตัวดี เนื้อครีมนุ่มลื่น ซึมเข้าผิวได้ดี 
และไม่เหนียวเหนอะหนะ และมีค่า pH เท่ากับ 5.32 ซึ่งใกล้เคียงกับผิวหนัง จึงเลือกครีมตำรับ F8 
เพ่ือไปพัฒนาต่อ 

5.1.3  นำตำรับ F8 มาใส่สารสกัดจากผลกาแฟที่มีความเข้มข้นร้อยละ 0.05, 0.1, 0.25 และ 
0.5 โดยน้ำหนัก พบกว่า ตำรับจะมีสีเข้มขึ้นเมื่อใส่สารสกัดที่มีปริมาณความเข้มข้นมากขึ้น และเมื่อ
ทำการประเมินตำรับ พบว่า ตำรับ F8E2 ที่ใส่สารสกัดจากผลกาแฟที่มีความเข้มข้นร้อยละ 0.1  
มีลักษณะทางกายภาพและความคงตัวดี เนื้อครีมนุ่มลื่น ซึมเร็ว ให้สัมผัสดี มีความหนืดที่เหมาะสม 
และสีของตำรับน่าใช้ รวมถึงมีกลิ่นกาแฟอ่อน ๆ จึงนำตำรับ F8E2ไปทดสอบความพึงพอใจ 

5.1.4  เมื่อทดสอบตำรับ F8E2 ในอาสาสมัครจำนวน 20 คน พบกว่า ตำรับพ้ืนสูตร F8E2  
ที่มีส่วนผสมของสารสกัดจากผลกาแฟที่มีความเข้มข้นร้อยละ 0.1 มีผลประเมินความพึงพอใจโดยรวม 
มากกว่า ตำรับพื้นสูตร F8 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1  ควรทดลองใส่สารสกัดผลกาแฟไทยในตำรับพ้ืนรูปแบบอ่ืน ๆ เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์
บำรุงผิวชนิดอื่น ๆ ได ้

5.2.2  ควรทดลองผลิตในปริมาณท่ีมากข้ึน (Scale up) เพ่ือตรวจสอบลักษณะทางกายภาพที่
อาจเปลี่ยนแปลงและความคงตัวของตำรับ และเพ่ือเตรียมพร้อมสำหรับการขยายขนาดกำลังการผลิต
ในเชิงพาณิชย์ 

5.2.3  ควรศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อต่าง ๆ เมื่อใส่สารสกัดผลกาแฟลงในตำรับ 
5.2.4  ควรมีการศึกษาวิเคราะห์ปริมาณสารสำคัญในเปลือกของผลกาแฟเพ่ือควบคุมคุณภาพ

ของสารสกัด 
5.2.5  ควรทดลองปรับสีและกลิ่นของตำรับพ้ืนให้เหมือนกับตำรับที่ใส่สารสกัดจากผลกาแฟ

เพ่ือให้ผลประเมินความพึงพอใจในอาสาสมัครมีความแม่นยำมากยิ่งข้ึน 
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ภาคผนวก 

แบบประเมินความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ครมีบำรุงผิวที่มีส่วนผสม 
ของสารสกดัจากผลกาแฟ 

1 = ไม่ชอบมาก 
2 = ไม่ชอบ 
3 = เฉยๆ 
4 = ชอบ 
5 = ชอบมากที่สุด 

กรุณาใส่ตัวเลข 1-5 ในช่องคะแนน ตามระดับความพึงพอใจของท่านตามหัวข้อดังต่อไปนี้ 
 
ลำดับ หัวข้อประเมิน คะแนนความพึงพอใจ 

1 สี  

2 กลิ่น  
3 ความหนืด  

4 การเกลี่ยและสัมผัสขณะเกลี่ย  

5 สัมผัสหลังใช้  
6 ความพึงพอใจโดยรวม  

 
ข้อคิดเห็นเพิ่มเติม 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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