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เบียร์มีส่วนประกอบของฮอปและมอลตซ่ึ์งอุดมไปดว้ยสารจ าพวก Polyphenols ท่ีสามารถออกฤทธ์ิใน

การเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระได ้ ในการศึกษาน้ีจึงไดน้ าเบียร์มาเป็นสารส าคญัของครีมบ ารุงผิวเพื่อตา้นอนุมูล

อิสระ โดยท าการคดัเลือกเบียร์ท่ีผลิตในประเทศไทย หาสารส าคญัและปริมาณของสารส าคญั โดยใช ้ D P P H 

Method และ Folin-Ciocalteu Method เปรียบเทียบกบัต ารับครีมท่ีมีสารมาตรฐานในการ    ตา้นอนุมูลอิสระเพื่อ

หาช่วงของปริมาณท่ีจะใช ้เม่ือพฒันาสูตรต ารับจนไดคุ้ณสมบติัตามตอ้งการแลว้จึงน า ไปทดสอบ ความคงตวั

ทางกายภาพในสภาวะเร่งและการป่ันเหวีย่งและทดสอบความคงตวัทางเคมีโดยใช ้ Folin-Ciocalteu Method 

จากนั้นท าการทดสอบการระคายเคืองต่อผิวหนงัท่ีอาจเกิดข้ึนไดใ้นกลุ่มตวัอยา่ง รวมทั้งทดสอบหาประสิทธิภาพ

ในการใหค้วามชุ่มช้ืนของต ารับ จากการศึกษาพบวา่เบียร์สิงห์มีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระสูงสุดโดยมี % 

Scavenging เท่ากบั 29.662 และมีปริมาณ   Total polyphenols เท่ากบั 293.9 มิลลิกรัมต่อลิตร เม่ือเทียบกบั Gallic 

acid ซ่ึงเป็นสารมาตรฐาน  เม่ือน ามาพฒันา   สูตรต ารับครีมบ ารุงผิวโดยใชเ้บียร์ในความเขม้ขน้ 2% w/w พบวา่

ต ารับมีความคงตวัดีในทางกายภาพแต่ไม่มีความคงตวัทางเคมีเน่ืองจากพบวา่สารส าคญั (Total polyphenols) 

ลดลง 31.27% ในสภาวะเร่งท่ี 30°C±2°C /75±5%RH และลดลง 43.82% ในสภาวะเร่งท่ี 40°C±2°C /75±5%RH 

ซ่ึงเกินก าหนดของ ASEAN Guideline on stability study of drug product ในการทดสอบการระคายเคืองของ

ต ารับและประสิทธิผลในการเพ่ิมความชุ่มช้ืนแก่ผิว พบการระคายเคืองเลก็นอ้ยจ านวน 3 คนในอาสาสมคัร

ทั้งหมด 2 0 คน และสามารถเพ่ิมความชุ่มช้ืนใหแ้ก่ผิวหลงัใชค้รีมเบสและครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์อยา่งมี

นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% โดยมีค่า p-va lue  เท่ากบั 0 .032 และ 0 .001  ตามล าดบั เม่ือ

เปรียบเทียบค่าการระเหยของน ้ าออกจากผิวท่ีลดลงจากผวิปกติหลงัใชค้รีมเบสและครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ท่ี

เวลา 3 ชัว่โมพบค่า p-value เท่ากบั 0.494 ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%  

ฝ่ายวชิาการ คณะเภสชัศาสตร์ 
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บทที่ 1 

บทน า 
 

ความส าคัญ ทีม่าของปัญหาทีท่ าการวจัิย 

ในปัจจุบนัไดมี้การน าเบียร์มาเป็นส่วนหน่ึงของเคร่ืองส าอางหลายชนิดโดยเฉพาะผลิตภณัฑ์

บ ารุงผมเช่น แชมพสูระผม ครีมนวดผม เน่ืองจากมีการศึกษาพบวา่ เบียร์อุดมไปดว้ยสารต่างๆ ท่ีมี

ประโยชน์ในการบ ารุง ใหค้วามชุ่มช้ืนแก่ผมไดเ้ช่น วติามิน  B1, B2, B5, B6, B9 และ B12 ซ่ึงวติามินเหล่าน้ี

มกัไดจ้ากยสีตท่ี์ใชห้มกัเบียร์ 1 อีกทั้งในอดีตในประเทศอียปิตพ์บวา่มีการใชเ้บียร์เป็นเคร่ืองส าอางเพื่อ

บ ารุงผวิในผูห้ญิงชนชั้นสูงและเช่ือวา่ยสีตใ์นเบียร์สามารถลดปัญหาสิวโดยลดการเจริญเติบโดของ

แบคทีเรียได้2 อีกทั้งยงัช่วยปรับสมดุลกรด-ด่างใหเ้หมาะสมไดท้ั้งน้ีเช่ือยงัใหค้วามชุ่มช้ืนแก่ผวิได ้

ทั้งน้ีเม่ือศึกษาดูส่วนประกอบเบียร์ 3 พบวา่นอกจากยสีตแ์ลว้ เบียร์ยงัมีส่วนประกอบของ    

ดอกฮอปและมอลตซ่ึ์งอุดมไปดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระ 4,5 โดยเฉพาะสารจ าพวก Polyphenol หลายชนิด 

เช่น catechin, epicatechin และ quercetin10 สารประกอบเหล่าน้ีเป็นสารท่ีมาจากการเมแทบอลิ ซึมในพืช 

จึงมกัพบในผลิตภณัฑอ์าหารและเคร่ืองด่ืมท่ีสกดัจากพืชและจะมีผลต่อ คุณลกัษณะเชิงประสาทสมัผสัคือ สี 

กล่ิน รส ของผลิตภณัฑด์ว้ย  โดยสาร Polyphenol จะมีบทบาทส าคญัในการดกัจบั      อนุมูลอิสระไม่ใหไ้ป

กระตุน้ หรือก่อใหเ้กิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัได ้โดยการใหอ้นุ มูล H• แก่อนุมูลอิสระเหล่านั้น 6 ซ่ึงมีการ

ศึกษาวจิยัมากมายท่ียนืยนัวา่เบียร์มีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระได้7  

จากฤทธ์ิดงักล่าวจึงคาดวา่สามารถน าเบียร์มาเป็นสารส าคญัของเคร่ืองส าอางเพื่อออกฤทธ์ิ  ตา้น

อนุมูลอิสระได ้ และจากการศึกษาพบวา่ในทอ้งตลาดเบียร์มกันิยมใชใ้นรูปแบบผลิตภณัฑบ์ ารุงผม

เท่านั้น ยงัไม่ค่อยมีการน ามาใชใ้นรูปแบบครีมบ ารุงผวิในดา้นการตา้นอนุมูลอิสระนกั โดยเฉพาะ

ประเทศไทยยงัไม่มีการพฒันาครีมท่ีมีส่วนผสมจากเบียร์ จึงเป็นท่ีมาของแนวคิดท่ีจะน าเบียร์มาเป็น

ส่วนประกอบของครีมบ ารุงผวิเพื่อตา้นอนุมูลอิสระ เพื่อเป็นทางเลือกใหม่ของเคร่ืองส าอางในทอ้งตลาด 

งานวจิยัน้ีจึงไดเ้ลือกเบียร์ท่ีผลิตในประเทศไทยมาท าการศึกษาเพื่อทดสอบหาฤทธ์ิในการ   ตา้น

อนุมูลอิสระเน่ืองจากหาไดง่้ายและเหมาะสมในการใชเ้ป็นแหล่งวตัถุดิบ และน ามาทดสอบเปรียบเที ยบ

ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยใช ้DPPH เพื่อเลือกชนิดและยีห่อ้ของเบียร์และเม่ือไดเ้บียร์ท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูล
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อิสระท่ีดีแลว้จะน ามาศึกษาเพื่อหาปริมาณท่ีเหมาะสมในการใชใ้นสูตรต ารับโดยท าการเปรียบเทียบกบั

ต ารับครีมท่ีมีสารในการตา้นอนุมูลอิสระเพื่อหาช่วงของปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีจะใช ้ 

เม่ือพฒันาครีมเบสจนไดต้ ารับท่ีมีความเหมาะสมแลว้จึงทดลองใส่เบียร์ท่ีปริมาณต่างๆกนั

ในช่วงท่ีเหมาะสมและน าไปทดสอบความคงตวั แลว้จึงพฒันาจนไดต้ ารับครีมแลว้จึงน ามาทดสอบหา

ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและท าการทดสอบการระคายเคืองต่อผวิหนงัท่ีอาจเกิดข้ึนไดใ้นกลุ่ม ตวัอยา่ง

เน่ืองจากแพส้ารประกอบในเบียร์ รวมทั้งทดสอบหาประสิทธิภาพในการใหค้วามชุ่มช้ืนของผลิตภณัฑ ์ 

 

วตัถุประสงค์การวจัิย 

 วตัถุประสงค์ทัว่ไป เพื่อศึกษา 

1. แหล่งท่ีมาและการออกฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของเบียร์ 

2. การพฒันาสูตรต ารับครีมบ ารุงผวิท่ีมีคุณลกัษณะท่ีดี มีความคงตวั มีประสิทธิผลท่ีดีและ

ปราศจากการระคายเคืองต่อผวิ 

 
วตัถุประสงค์เฉพาะ เพื่อศึกษา 

1. การทดสอบฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระของเบียร์แหล่งต่างๆ 

2. การทดสอบความคงตวัทางกายภาพของผลิตภณัฑไ์ดแ้ก่ สี กล่ิน การแยกชั้นของครีม และ 

pH ในสภาวะท่ีแตกต่างกนั  

3. การทดสอบความระคายเคืองต่อผวิท่ีปรากฏเม่ือใชผ้ลิตภณัฑ์ 

4. การทดสอบความคงตวัทางเคมีของผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ ฤทธ์ิในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ  

5. การทดสอบประสิทธิผลของผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ การใหค้วามชุ่มช้ืนแก่ผวิของผลิตภณัฑ์ 

 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1. ไดฝึ้กกระบวนการคิดและท าวจิยัอยา่งเป็นระบบ 

2. มีความรู้ความเขา้ใจในกระบวนการทดลองศึกษาวจิยัผลิตภณัฑ์ 

3. เรียนรู้วธีิการทดลองและการใชเ้คร่ืองมือต่างๆเช่น การทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ การ

หาปริมาณสาร Polyphenol การทดสอบความระคายเคืองต่อผวิหนงั การทดสอบความชุ่ม

ช้ืนของผวิ เป็นตน้ 
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4. เรียนรู้หลกัการพฒันาสูตรต ารับครีมพื้นใหมี้ลกัษณะของครีมท่ีดี  มีความคงตวั น่าใช ้

5. พฒันาสูตรต ารับครีมท่ีมีความคงตวัทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ 

6. ไดผ้ลิตภณัฑค์รีมบ ารุงผวิจากเบียร์ท่ีมีประสิทธิภาพในการตา้นอนุมูลอิสระ เพื่อเป็น

ทางเลือกใหม่ใหก้บัทอ้งตลาดปัจจุบนั 

7. เพิ่มความหลากหลายของผลิตภณัฑค์รีมท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ เพื่อเป็นทางเลือกใหแ้ก่

ผูบ้ริโภค 
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บทที่ 2 

ปริทัศน์วรรณกรรม 
 

ประวตัิและความเป็นมาของเบียร์9  

เบียร์เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมีความเก่าแก่มากชนิดหน่ึง เช่ือวา่มีมาตั้งแต่ 9500 ปีก่อนคริสตศกัราช ใน

ยคุหินใหม่ โดยพบบนัทึกในสมยัอียปิตโ์บราณและเมโสโปเตเมีย  โดยเช่ือวา่การพฒันาเคร่ืองด่ืมเหล่าน้ี

ไดเ้กิดข้ึนหลงัจากท่ีมีการปลูกธญัพืชต่างๆในการท าการเกษตรซ่ึงนบัเป็นการใชค้วามรู้ทางวทิยาศาสตร์

ชีวภาพแรกๆ ทางดา้นชีวภาพในการหมกั  

เบียร์ไดรั้บการนิยมอยา่งแพร่หลายในยโุรปซ่ึงเดิมมกัเป็นการผลิตในครัวเรือนและในสมยันั้น

วตัถุดิบจะไม่มีดอกฮอปเป็นส่วนประกอบเหมือนปัจจุบนั แต่จะใชพ้ืชสมุนไพรหรือเคร่ืองเทศอ่ืนๆ  ท่ีมี

ฤทธ์ิสงบระงบัต่างๆ 

การใชด้อกฮอปในการผลิตเบียร์มีการเขียนบนัทึกไวใ้นปี ค.ศ. 822 เพื่อใชใ้นการแต่งกล่ินรส

ของเบียร์ โดยก่อนท่ีจะใชด้อกฮอปมีการใชส้มุนไพรหลายชนิดแต่ยงัไม่มีสมุนไพรท่ีมีคุณสมบติัในการ  

คงสภาพไดเ้ช่นดอกฮอป หากหมกัเบียร์โดยไม่ใชด้อกฮอป มกัมีการเน่าเสียและเก็บไดไ้ม่นานจึงใชใ้น

การส่งออกไม่ได ้นอกจากน้ีการใชด้อกฮอปยงัช่วยใหส้า มารถเพิ่มการใชแ้อลกอฮอลไ์ด ้ ในประเทศ

เยอรมนี ไดมี้การผลิตเบียร์โดยใชด้อกฮอปในระดบัอุตสาหกรรมตั้งแต่ในช่วงศตวรรษท่ี 13  

ในปี 1516 วลิเลียมท่ี 5 แห่งบาวาเรียน ไดก้ าหนดใหใ้ช ้Reinheitsgebot กฎหมายอาหารดา้นการ

ก าหนดความบริสุทธ์ิก าหนดใหส่้วนผสมของเบียร์ตอ้งประกอบดว้ย น ้า ดอกฮอป และมอลต ์ต่อมา

หลุยส์ ปาสเตอร์ แนะน าวธีิใหห้มกัเบียร์  โดยใชย้สีตเ์พื่อกนัรสเปร้ียวในเบียร์จากจุลินทรียท่ี์ไม่ตอ้งการ 

จึงมีการใชย้สีตใ์นการหมกัเบียร์มาตั้งแต่ปี 1857  

กล่าวไดว้า่วตัถุดิบในการหมกัเบียร์10 จะประกอบไปดว้ย ขา้วมอลต ์ซ่ึงไดม้าจากขา้วบาร์เลย ์

โดยขา้วบาร์เลยท่ี์เก็บเก่ียวแลว้น าไปแช่น ้า ผึ่ง  และน าไปอบใหแ้หง้อยา่งชา้ๆ ดอกฮอป เป็นวตัถุดิบส่วน

ส าคญัท่ีท าใหไ้ดเ้บียร์รสขมและมีกล่ินหอมเป็นเอกลกัษณ์ ทั้งน้ียงัส่งผลช่วยใหโ้ปรตีนตกตะกอนเร็วข้ึน 

ยสีต ์ซ่ึงใชน้ ้าตาลเป็นอาหาร ท าใหเ้กิดการเปล่ียนน ้าตาลเป็นแอลกอฮอลแ์ละคาร์บอนไดออกไซด ์ ส่วน

น ้าเป็นส่วนส าคญัท่ีส่งผลต่อคุณภาพของเบียร์ เน่ืองจากเป็นส่วนประกอบท่ีมีมากกวา่  90% ในเบียร์ 
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ฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอสิระจากเบียร์ 

เม่ือน าเบียร์มาศึกษาวเิคราะห์โดยใช ้HPLC พบวา่ในเบียร์มีสารประกอบท่ีหลากหลายชนิดมาก 

โดยเฉพาะสารจ าพวก Polyphenols ซ่ึงไดแ้ก่ catechin, epicatechin และ quercetin6 ซ่ึงสารเหล่าน้ีจะมีผล

ต่อกล่ินรสของเบียร์และส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์ในการควบคุมคุณภาพจึงตอ้งมีการวเิคราะห์

ประเมินสารประกอบ Polyphenols ดว้ยวธีิวเิคราะห์ต่างๆ11 

สารประกอบ Polyphenols น้ีมกัมาจากดอกฮอปและมอลตใ์นเบียร์ สาร  Polyphenol ในฮอป4 

ไดแ้ก่ anthocyanogen และ flavonoids ส่วนในมอลตพ์บสารกลุ่ม Polyphenols ไดแ้ก่ flavonoids 5  และ 

hydroxybenzoic เช่น gallic acid และ hydroxycinnamic acid ทั้งน้ีพบ tannin ไดท้ั้งในมอลตแ์ละฮอป ซ่ึง

ปริมาณและชนิดของสารประกอบ Polyphenols ท่ีพบไดใ้นเบียร์แต่ละชนิดจะแตกต่างกนัไปข้ึนกบั

วตัถุดิบและกระบวนการหมกั โดยมีการศึกษาพบวา่ปริมาณ Polyphenols อาจมีการเปล่ียนแปลงไปบา้ง

ระหวา่งการหมกัซ่ึงสามารถวดัปริมาณ Polyphenols ในเบียร์โดยใชป้ฏิกิริยาเคมี oxidation-reduction 

กบั สาร Folin-Ciocalteu และ catechin โดยวดัความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระจาก  

1) ความสามารถในการยบัย ั้งการ oxidation ของ lipoprotein ท่ีมีความหนาแน่นต ่า (LDL)  

2)  ความเขม้ขน้ของ phenol ในเบียร์เม่ือ peroxide 50% ถูกท าลายในการออกฤทธ์ิตา้นอนุมูล 

อิสระ พบวา่มีความสามารถตา้นอนุมูลอิสระสูงอยา่งชดัเจนจาก วติามิน  และ Polyphenols 

ต่างๆในเบียร์12 

ต่อมามีการศึกษา13 ท่ียนืยนัความสามารถของสารประกอบ Polyphenols น้ีในเบียร์ในการ

ป้องกนั LDL จากกระบวนการ oxidation โดยใช ้ethyl acetate และน ้าในการสกดั ออกจากสารประกอบ

อ่ืนๆ โดยใช ้ Centrifugal partition chromatography (CPC) และทดสอบความสามารถในการตา้นสาร

อนุมูลอิสระโดยใช ้ Ferric-reducing antioxidant power (FRAP) ผลการศึกษาพบวา่ มีความสามารถใน

การตา้นอนุมูลอิสระอยา่งมีนยัส าคญั 

นอกจากน้ีมีการศึกษาโดย Joe Vinson14 ท าการศึกษาวเิคราะห์เบียร์ พบความสามารถในการ

ตา้นอนุมูลอิสระท่ีสูงมากโดยคาดวา่ในฮอปมี  Polyphenols ท่ีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพ

สูงอยู ่คือสาร Xanthohumol15 ซ่ึงเป็น Polyphenols ท่ีมีเฉพาะในฮอปและเบียร์ โดยพบวา่มีความสามารถ

ในการตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่สารตา้นอนุมูลอิสระท่ีพบในผลไมต้ระกลูส้มกวา่ 6 เท่า และมากกวา่ถัว่

เหลืองกวา่ 4 เท่า และนอกจากน้ียงัสูงกวา่ชาเขียว ไวน์แดง น ้าองุ่น  และวติามินอีดว้ย โดยจากการศึกษา
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โครงสร้างของ Xanthohumol พบวา่จะมี หมู่ prenyl group เกาะอยูบ่นโครงสร้างดว้ยซ่ึงช่วยบดบงัการ

เขา้มาท าปฏิกิริยากบัโครงสร้างท าให ้สาร xanthohumol จะถูกท าลายไดช้า้กวา่ Polyphenols ชนิดอ่ืนๆ  

ในการวเิคราะห์หาปริมาณ Total polyphenol จะใช ้ Folin-Ciocalteu16,17 เป็นสารท่ีใชเ้ป็นตวั

กระท าปฏิกิริยา ซ่ึงเป็นสารท่ีไม่มีส่วนประกอบของ phenol อยู ่และจะถูกรีดิวซ์โดย  phenolic hydroxyl 

groups ของ total polyphenols ตั้งทิ้งไว ้ 40 - 60 นาที จะเกิดสีน ้าเงินเขม้ซ่ึงเกิดจากการส่งผา่นของ

อิเล็กตรอนในสารละลายท่ีมีค่าเป็นด่าง และดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืนสูงสุด 760 นาโนเมตร ปริมาณ

สารประกอบ phenolic ทั้งหมดหาโดยเทียบกบัปริมาณของ gallic acid ซ่ึงเป็นสารมาตรฐานในการ

วเิคราะห์หาปริมาณ Total polyphenol ดงัแสดงในภาพท่ี 1 

 
ภาพที ่1 แสดงสมการการเกิดปฏิกิริยาของสารละลาย Folin-Ciocalteu กบั                      

phenolic hydroxyl groups 

  

สารต้านอนุมูลอสิระ (Antioxidant)7 

สารตา้นอนุมูลอิสระไดท้ั้งจากธรรมชาติและจากการสังเคราะห์ แต่สารตา้นอนุมูลอิสระจาก

ธรรมชาติมกัไดรั้บความสนใจและมีการศึกษามากกวา่ เน่ืองมากจากมีความเช่ือมัน่ในความปลอดภยั   

สูงกวา่ สารตา้นอนุมูลอิสระจากธรรมชาติพบไดท้ั้งในจุลชีพ สัตว์  และพืชหลากหลายชนิด สารเหล่าน้ี

ไดแ้ก่ วติามินต่างๆ  เช่น วติามิน  C, วติามิน E และสารประกอบกลุ่ม Polyphenols เช่น xanthone และ  

flavonoids ซ่ึงประกอบดว้ยหมู่ไฮดรอกซิลท่ีเกาะบนวงเบนซีน 2 หมู่ข้ึนไป หมู่ฟังก์ ชนัน้ีมีบทบาท

ส าคญัในการดกัจบัอนุมูลอิสระไม่ใหไ้ปกระตุน้ หรือก่อใหเ้กิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัได ้โดยการให้      

อนุมูล H• แก่อนุมูลอิสระเหล่านั้น และยงัสามารถยบัย ั้งเอนไซมลิ์โพออกซีจีเนสโดยจบักบัไอออนของ

เหล็กท่ีเป็นโคแฟกเตอร์ไว ้นอกจากน้ี  flavonoids ยงัสามารถจบักบัโลหะท่ีมีผลต่อการเกิดอนุมูลอิสระ

เช่น Fe2+ และ Cu2+ ดงัแสดงในภาพท่ี 2 
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ภาพที ่2 แสดงกลไกการจบัโลหะของ Flavonoids 

 

การตรวจสอบฤทธ์ิของสารในอนุมูลอสิระ18 

วธีิการในการตรวจสอบฤทธ์ิสารตา้นอนุมูลอิสระมีหลายวธีิ แต่ละวธีิมีความจ าเพาะแตกต่างกนั 

ตวัอยา่งเช่น การทดสอบ Scavenging activity of ABTS radical, การทดสอบ Hydroxyl (OH) radical 

scavenging activity, การทดสอบ Lipid peroxidation in liver homogenates, การทดสอบ Metal 

chelating activity, การทดสอบ Superoxide radical scavenging และ การทดสอบโดยใช ้DPPH       (2, 

2–diphenyl-1-picrylhydrazyl) radical ซ่ึงเป็นวธีิน้ีเป็นท่ีนิยมเน่ืองจากท าไดง่้าย มกัใชเ้ป็นวธีิเบ้ืองตน้ใน

การทดสอบสาร ส่วนขอ้เสียของวธีิน้ีคือ อนุมูล DPPH· มีความคงตวัต่างจากอนุมูลอิสระในเซลลข์อง

ร่างกายจึงไม่สามารถเปรียบเทียบอนุมูลท่ีมีความไวสูงได ้

การทดสอบท าโดยใชอ้นุมูล DPPH· ซ่ึงมีสีม่วงการวเิคราะห์จะวดัความสามารถในการก าจดั

อนุมูลอิสระโดยวธีิการใหอ้ะตอมไฮโดรเจนเม่ือเติมสารตา้นออกซิเดชนั การวดัท าโดยวดัค่าการดูดกลืน

แสงเพื่อวดัการลดลงของสีท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร โดยสารละลาย DPPH· ซ่ึงมีสีม่วง เม่ือไดรั้บ 

H+ จะเปล่ียนเป็นสารละลายสีม่วงจางลงถึงเหลือง  

 

Gallic Acid19 

Gallic Acid หรือ 3, 4, 5-hydroxybenzoic acid มีโครงสร้างแสดงดงัภาพท่ี 3 เป็นสารประกอบ

อินทรียซ่ึ์งเป็นส่วนประกอบของ tannin พบมากใน องุ่น ใบชา เปลือกไมโ้อค๊ และพืชอ่ืนๆ ทัว่ไปมกัใช้

เก่ียวกบัอุตสาหกรรมทางยา คุณสมบติัของ Gallic acid คือสามารถยบัย ั้งเช้ือรา เช้ือไวรัส และมี

ความสามารถในการตา้นออกซิเดชนัไดดี้ โดยจากการศึกษาโดยใชเ้ซลลเ์มด็เลือดขาว lymphocyte  ของ

มนุษย ์ พบวา่ Gallic acid ช่วยยบัย ั้งกระบวนการ Lipid peroxidation และการตายของเซลลจ์ากการ

ออกซิไดซ์ โดยการยบัย ั้งการท างานของเอนไซมลิ์โพออกซีจีเนส โดยสามารถเขา้จบักบัไอออนของ

เหล็กซ่ึงเป็นโคเเฟกเตอร์ (cofactor) ส่งผลใหเ้อน็ไซมด์งักล่าวไม่สามารถท างานได ้
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ภาพที ่3 แสดงโครงสร้างของ Gallic acid 

Quercetin20 

 Quercetin มีโครงสร้างดงัแสดงในภาพท่ี 4 มีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระและสามารถป้องกนั

เซลลโ์ดยกลไกท่ีสามารถให ้อิเล็กตรอนแก่อนุมูลอิสระและยบัย ั้งการท างานของเอนไซม์  ลิโพออกซี

จีเนส ไดท้  าใหล้ดความสามารถในการท าลายเซลลแ์ละ DNA ได ้ทั้งน้ี  ยงัสามารถดกัจบัไอออนของ

โลหะเขา้ไวใ้นโมเลกุลได ้ แต่หากใชใ้นปริมาณท่ีสูงเกินไป คือมากกวา่  40 ไมโครโมลาร์ มกัอาจเกิด

ความเป็นพิษต่อเซลลเ์องได ้โดยกลายเป็น ROS เอง และท าใหเ้กิดการท าลายเซลลไ์ด ้

 
ภาพที ่4 แสดงโครงสร้างของ Quercetin 

 

 ทั้งน้ีไดมี้การศึกษาเพื่อใช ้ Quercetin เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระในต ารับ21 โดยใช ้ Quercetin 

ปริมาณ 0.05% ของต ารับ และในการเตรียมจะน า Quercetin มาละลายใน Propylene glycol และจึงเติม

ไปในสูตรต ารับท่ีอุณหภูมิหอ้ง ดงัแสดงในตารางท่ี 1 

ตารางที ่1 แสดงตวัอยา่งสูตรต ารับท่ีมีส่วนผสมของ Quercetin เป็นส่วนประกอบในต ารับ 

ส่วนประกอบในต ารับ ปริมาณ 

Self-emulsifying wax (Polawax) 2% 

Anionic hydrophilic colloid 

(Carboxypolymethylene, Carbopol 940) 

0.18% 

Triethanolamine 0.2% 
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Macadamia oil 2.5% 

Squalene 1% 

Phenova 0.4% 

Quercetin 0.05% 

Propylene glycol 6% 

Deionized water qs 100% 

 

อมิัลชัน (Emulsion)22,23,24 

หมายถึง dispersed system ท่ีประกอบดว้ยของเหลวอยา่งนอ้ย  2 ชนิด แบ่งเป็น 2 วฎัภาค คือ   

วฎัภาคภายใน  และวฎัภาคภายนอก  จะไม่กระจายตวัเขา้หากนัหรือไม่ละลายในกนัและกนั  เช่น น ้ากบั

น ้ามนั น ้ากบัตวัท าละลายอินทรีย ์น ้ามนักบัตวัท าละลายอินทรีย ์หรือตวัท าลายอินทรียท์ั้ง  2 วฎัภาค โดย

การท่ีจะน าของเหลวทั้งสองวฎัภาคกระจายตวัเขา้หากนัจนเป็นเน้ือเดียวกนัโดยอาศยัสารตวัท่ีสามซ่ึงก็

คือ สารก่ออิมลัชนั (Emulsifier or Emulsifying agent) โดยทัว่ไป ขนาดของหยดของวฎัภาคภายในจะอยู่

ในช่วง 0.1(0.5) – 10 ไมโครเมตร  ซ่ึงบางคร้ังอาจพบอิมลัชนัขนาดเล็กมากถึง  0.01 ไมโครเมตร  หรือ

ใหญ่มากถึง 100 ไมโครเมตร แต่จะท าใหร้ะบบไม่คงตวัมากยิง่ข้ึน 

ในการศึกษาเลือกใชอิ้มลัชนัชนิดน ้ามนัในน ้าเน่ืองจากมีความเหนียวเหนอะหนะนอ้ย ทาแลว้

กระจายตวัดี ลา้งออกไดง่้าย นิยมใชก้บัผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอาง เช่น ครีม และโลชนัทาผวิ เป็นตน้ 

 

องคป์ระกอบพื้นฐานในสูตรต ารับอิมลัชนั  

สามารถแยกองคป์ระกอบพื้นฐาน ในสูตรต ารับอิมลัชั นท่ีซ่ึงมกัใชก้บัผวิหนงัเป็นส่วนใหญ่ 

ตามหนา้ท่ีของสารในสูตรไดด้งัน้ี 

1. Moisturizer หมายถึง สารท่ีใชป้้องกนัหรือบรรเทาความแหง้ของผวิหนงั ท าใหผ้วิเนียน และ

อ่อนนุ่ม สามารถเพิ่มปริมาณน ้าแก่ผวิหนงั ท าใหผ้วิชุ่มช้ืน และช่วยเพิ่มความแขง็ใหก้บัผลิตภณัฑไ์ด ้

2. Humectants เป็นสารท่ีควบคุมความช้ืนของครีมหรือโลชนั และความช้ืนของผวิหนงั โดยลด

การระเหยของน ้า และจะดูดความช้ืนในอากาศเขา้มาไวใ้นเน้ือครีม จะท าใหค้รีมไม่แหง้ ไม่ควรใช ้

humectants ในความเขม้ขน้สูงเพราะจะดูดความช้ืนจากผวิหนงัออกมา ท าใหเ้กิดผลตรงขา้มกบัความ

ประสงค์ สารท่ีนิยมใชเ้ป็น humectants ไดแ้ก่ glycerol, propylene glycol, sorbitol ทั้งสามชนิดเป็น 



10 
 

polyhydric alcohol ต่างกนัท่ีน ้าหนกัโมเลกุลและการระเหย โดย propylene glycol มีน ้าหนกัโมเลกุลต ่า 

การระเหยสูง , glycerol อยูใ่นระดบัปานกลาง และ sorbitol มีน ้าหนกัโมเลกุ ลสูง ความหนืดสูง และไม่

ระเหย  

3. Thickeners and Film formers โดยใช ้Polymer ซ่ึงมีคุณสมบติัเป็นฟิลม์ปกคลุมผวิท าใหชุ่้ม

ช้ืน และเกิดความเยน็ นอกจากน้ีท าใหค้รีมมีเน้ือขน้ มกัเตรียมอยูใ่นรูปสารละลาย  หรือน าไปกระจายใน

น ้าก่อนน าไปผสมกบัยาอ่ืนๆ เช่น gum, tragacanth, algin, cellulose derivative, veegum, carbopol, 

polyvinyl pyrollidone (P.V.P) 

4. Emulsifiers (สารก่ออิมลัชนั ) จะท าใหน้ ้ามนัและน ้าเขา้กนัไดดี้และท าใหมี้ความคงตวัท่ีดี 

แบ่งเป็น 3 ชนิด คือ 

4.1 สารก่ออิมลัชนัชนิดประจุลบ ไดแ้ก่ sodium, potassium, triethanolamine stearate  

ขอ้ดีคือ ราคาถูก แต่มีขอ้เสียคือ ไวต่อ pH และอิเล็กโทรไลต ์ไม่สามารถเขา้กนัไดก้บั
สารประจุบวกและกรด 

4.2 สารก่ออิมลัชนัชนิดประจุบวก  เหมาะกบัอิมลัชนัท่ีมีฤทธ์ิเป็นกรด ตวัท่ีใชม้าก คือ 
cetyl pyridinium chloride ใชใ้นน ้ายาปรับผา้นุ่มและครีมนวดผม ใหผ้ลดีท่ี pH ต ่ากวา่ 7 ใชใ้น
ครีมส าหรับฆ่าเช้ือเท่านั้น 

4.3 สารก่ออิมลัชนัชนิดไม่มีประจุ  อาจใชร่้วมกบั anionics และ cationics ตวัอยา่งของ 

nonionics ไดแ้ก่ sorbitan monostearate, glyceryl monostearate 

ขอ้ดีคือ ทนต่อ pH กวา้ง ทนกรด ใชไ้ดท้ั้งยารับประทาน ยาฉีด และยาทาภายนอก  
ในการศึกษาน้ีเลือกใชส้ารก่ออิมลัชนัชนิดไม่มีประจุ เน่ืองจากสามารถทน pH ไดก้วา้ง 

ทนต่อกรด และไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีความคงตวัดี  
5. Preservatives อาจใช ้benzoic acid 0.1 % หรือ sodium benzoate 0.1 % combination ของ 

methyl paraben (0.15%) และ propyl paraben (0.3%) 

6. Antioxidants 

องคป์ระกอบในผลิตภณัฑห์รือ เคร่ืองส าอางบางชนิด อาจมีสารซ่ึงไวต่อปฏิกิริยาออกซิเดชนั 

ท าใหส้ลายตวัและ /หรือ ประสิทธิภาพของสารนั้นลดลง เป็นผลท าใหผ้ลิตภณัฑมี์รูปลกัษณ์เปล่ียนไป 

เช่น สีเขม้ข้ึ น กล่ินเปล่ียนไปจากเดิม หรือ เกิดการแยกชั้นได ้ถา้สารนั้นเป็นสารส าคญัจะท าให้

ประสิทธิภาพลดลงดว้ย จ าเป็นตอ้งใชส้ารตา้นออกซิเดชนั เพื่อป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาท่ีอาจจะเกิดข้ึน 

7. Perfume อาจไดจ้ากธรรมชาติ หรือการสังเคราะห์ 
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การทดสอบความคงตวัของอิมลัชนั  

 การทดสอบความคงตวัของทางกายภาพของอิมลัชนั ท าเพื่อใหแ้น่ใจวา่อิมลัชนัท่ีท าข้ึนมีความ

คงตวัตลอดอายกุารใชง้านของผลิตภณัฑ ์ซ่ึงโดยทัว่ไปไม่ควรต ่ากวา่ 2 ปี แต่เน่ืองจากการทดสอบความ

คงตวัใชเ้วลานานอยา่งนอ้ย 2 ปีข้ึนไป จึงมีการคิดคน้วธีิการทดสอบความคงตวัในสภาวะเร่ง 

(Accelerated storage test) ข้ึน เพื่อท าใหส้ามารถทราบถึงความคงตวัของผลิตภณัฑใ์นเบ้ืองตน้ไดใ้น

ระยะเวลาอนัสั้น ซ่ึงเป็นประโยชน์ต่อขั้นตอนการพฒันาสูตรต ารับเพื่อเปรียบเทียบระหวา่งสูตรต ารับ 

การทดสอบเพื่อคาดคะเนวนัส้ินอายขุองผลิตภณัฑ ์หรือการทดสอบเพื่อข้ึนทะเบียนต ารับ ผลิตภณัฑ์

เคร่ืองส าอางเพื่อจ าหน่ายได ้เป็นตน้  

ตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเคร่ืองส าอาง (มอก.152/2539)25 ก าหนดใหท้ดสอบ

ผลิตภณัฑค์รีมและโลชนั โดยใชเ้คร่ืองหมุนเหวีย่ง 6000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 20 นาที น าออกมาตรวจ

ลกัษณะท่ีเปล่ียนแปลงไปเช่น กล่ิน สี ความขน้เหลว การแยกชั้น การจบัตวัเป็นกอ้น ใหค้ะแนน 1-5 

ตามลกัษณะของผลิตภณัฑ ์โดย 1 คือไม่ปรากฏร่องรอยการแยกชั้น และก าหนด ใหท้ดสอบความคงตวั

ของผลิตภณัฑโ์ดยใหเ้ก็บตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิ 4  2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง น ามาเก็บท่ี

อุณหภูมิ 45  2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ท าเช่นน้ีจนครบ 7 คร้ัง แลว้น าออกมาตรวจลกัษณะ

ท่ีเปล่ียนแปลงไป เช่น  กล่ิน สี ความขน้เหลว การแยกชั้น และการจบัตวัเป็นกอ้น 

ตาม Asean Guideline on Stability study of drug product26 ก าหนดใหท้ าการทดสอบทาง

กายภาพโดยทดสอบสภาวะการเก็บในสภาวะจริงอยา่งนอ้ย 3 ตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส 

ความช้ืน 75±5% RH เป็นเวลา 1 เดือน ส่วนสภาวะเร่งเก็บอยา่งนอ้ย 3 ตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิ 40±2   องศา

เซลเซียส ความช้ืน 75±5% RH เป็นเวลา 6 เดือน ส่วนการทดสอบความคงตวัทางเคมีใหท้  าการทดสอบ

สารส าคญัหลงัจากการเก็บผลิตภณัฑต์ามท่ีกล่าวขา้งตน้ สารส าคญัจะตอ้งลดลงไม่มากกวา่ 5%  

 

เทคนิคการประเมินการระคายเคืองและความชุ่มช้ืนของผลติภัณฑ์ 

1. การประเมินการระคายเคืองของผลิตภณัฑ์ 

วตัถุประสงคใ์นการทดสอบผืน่แพเ้พื่อตรวจสอบวา่ผวิหนงัจะเกิดอาการแพม้ากหรือ

นอ้ยแค่ไหนเม่ือสัมผสักบัสารท่ีมีอยูใ่นผลิตภณัฑ ์การประเมินการระคายเคืองของผลิตภณัฑมี์

วธีิในการทดสอบไดห้ลายวธีิ เช่น 
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1.1 การทดสอบแบบ In vitro skin model27 เป็นการท าใหส้ารซึมผา่นเขา้สู่หนงัก าพร้าชั้นนอก

สุดและท าการประเมินการระคายเคืองท่ีเกิดข้ึน ในการทดสอบจะใชผ้วิหนงัของมนุษยโ์ดยท่ีผวิหนงัท่ี

น ามาใชจ้ะตอ้งมีชั้น epidermis หลายๆ ชั้นและมีหนงัก าพร้าชั้นนอกสุดท่ีท าหนา้ท่ีเป็นส่ิงกั้นใหก้บัผวิ  

ในการทดสอบน้ีสามารถทดสอบไดท้ั้งผลิตภณัฑป์ระเภทของแข็ง ของเหลว ก่ึงแขง็ และไขมนัแขง็ 

1.2 Close patch test28  

ในการทดสอบจะใชแ้ผน่แปะปกคลุมผวิในส่วนท่ีไดมี้การทาผลิตภณัฑไ์ว ้และท าการ

ตรวจสอบผวิหนงัท่ีเวลา 24, 48 และ 72 ชัว่โมง ซ่ึงในการใชแ้ผน่ปะปกคลุมผวิหนงัท าใหผ้ลิตภณัฑ์

สามารถ     ซึมผา่นผวิหนงัก าพร้าชั้นนอกสุ ดไดดี้มากข้ึนดงัแสดงในภาพท่ี 5 ถา้ผลิตภณัฑก่์อใหเ้กิด

อาการแพร้ะบบภูมิคุม้กนัภายในร่างกายจะมีการตอบสนองต่อผวิบริเวณนั้นเกิดข้ึน ขอ้ดีของการ

ทดสอบ คือ เป็นการวเิคราะห์ในเบ้ืองตน้ สามารถท าไดง่้าย ใชผ้ลิตภณัฑไ์ดห้ลายชนิดภายในการท า 1 

คร้ัง ส่วนขอ้เสียของการทดสอบผลิตภณัฑจ์ะสัมผสักบัผวิหนงัโดยตรงและสัมผสัอยา่งต่อเน่ือง ดงันั้น

ความรุนแรงของการแพจ้ะเกิดไดม้ากกวา่ความเป็นจริง 

 

 

 
 

ภาพที ่5 แสดงการทดสอบการแพข้องผลิตภณัฑโ์ดยวธีิ Patch test 

 ในการศึกษาน้ีเลือกใชว้ธีิ Close patch test ในการทดสอบเน่ืองจากเป็นวธีิท่ีท าไดง่้าย และ

สะดวกในการทดสอบ 
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2. การวดัความชุ่มช้ืนของผลิตภณัฑ์29,30,31 

วตัถุประสงคห์ลกัของการใชผ้ลิตภณัฑใ์หค้วามชุ่มช้ืน คือ การฟ้ืนคืนสภาพการเป็นส่ิงกั้นท่ีดี

ท่ีสุดของผวิหนงั โดยท าการวดัสภาวะท่ีดีข้ึนของผวิภายหลงัการใชผ้ลิตภณั ฑใ์หค้วามชุ่มช้ืนใน 4 ดา้น

ต่อไปน้ี 

1.การวดัปริมาณน ้าของผวิหนงัโดยการวดัค่าการน าไฟฟ้า (Conductivity) การวดัปริมาณน ้าใน

ชั้นหนงัก าพร้าชั้นนอกสุดเป็นส่ิงส าคญั เน่ืองจากผวิหนงัท่ีมีความชุ่มช้ืนสูงใหท้ั้งลกัษณะของส่ิงกั้นของ

ผวิหนงั (Skin barrier) ท่ีดีกวา่และมีพื้นผวิท่ีเรียบกวา่ การวดัคุณสมบติัการน าไฟฟ้าท่ีพื้นผวิของผวิหนงั

ท าไดโ้ดยเคร่ืองมือ Corneometer® โดยอาศยัหลกัการของความแตกต่างของค่าคงตวัไดอิเล็กทริก 

(Dielectric constant) ของสารต่างประเภทกนั ในท่ีน้ีคือ น ้าและผวิหนงั 

2.ไฮเดรชนัของหนงัก าพร้าชั้นนอกสุดโดยการวดัความยดืหยุน่ของผวิหนงั                (Surface 

extensibility) เม่ือหนงัก าพร้าชั้นนอกสุดแหง้ท าใหข้าดความยดืหยุน่ (Extensibility) และในทางกลบักนั

ผวิหนงัท่ีชุ่มช้ืนจะมีความยดืหยุน่เพิ่มขั้น สามารถใช ้ Gas bearing electrodynamometer (GBE) ในการ

วดัการเพิ่มข้ึนของความยดืหยุน่ของผวิหนงัภายหลงัการใชผ้ลิตภณัฑใ์หค้วามชุ่มช้ืนเพื่อวดั

ประสิทธิภาพของผลิตภณัฑ์ 

3.ปริมาณและลกัษณะการหลุดลอกของหนงัก าพร้าชั้นนอกสุดเป็นการลอกชั้นหนงัก าพร้า

ชั้นนอกสุดโดยใชเ้ทปกาวซ่ึงเป็นวธีิหน่ึงท่ีใชใ้นการศึกษาลกัษณะผวิหนงั D-squame® เป็นอุปกรณ์

ประเภทหน่ึงท่ีอาศยัหลกัการการลอกผวิหนงัก าพร้าชั้นนอกสุดโดยใชเ้ทปกาวซ่ึงสามารถใชใ้น

การศึกษาทั้งโครงสร้างและชีวเคมีของหนงัก าพร้าชั้นนอกสุดสามารถน ามาประมวลผลไดท้ั้งปริมาณ

และลกัษณะของชั้นหนงัก าพร้าชั้นนอกสุดจากการลอกออกของแผน่แปะ 

4.การสูญเสียน ้าผา่นทางชั้นหนงัก าพร้า (Transepidermal water loss หรือ TEWL) เป็นการ

ประเมินปริมาณน ้าท่ีอยูร่ะหวา่งต าแหน่งเหนือผวิหนงัสองต าแหน่ง ณ เวลาเดียวกนั ดงัแสดงในภาพท่ี 6 

โดยการวดั TEWL เป็นการบอกส่ิงกั้น (Barrier function) ของผวิในชั้น Stratum corneum ถา้ผวิหนงัมี

การกั้นท่ีดีแสดงวา่สามารถกกัเก็บน ้าไวใ้นผวิไดม้ากก็จะมีค่า TEWL ท่ีต  ่า แต่ถา้การกั้นไม่ดีก็จะกกัเก็บ

น ้าไวใ้นผวิหนงัไดน้อ้ยจะมีค่า TEWL สูง ดงัแสดงในภาพท่ี 7 
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ภาพที ่6 แสดงการสูญเสียน ้าผา่นทางชั้นหนงัก าพร้า (Transepidermal water loss หรือ TEWL) 

 

 
ภาพที ่7 แสดงส่ิงกั้น (Barrier function) ของผวิหนงัท่ีส่งผลต่อค่า TEWL 

 

การวดัการสูญเสียน ้าผา่นทางชั้นหนงัก าพร้าสามารถท าไดใ้น 2 ลกัษณะ คือ 

1.1 ท าการวดัในสภาวะปกติ (Static measurement) 

1.2 ท าการวดัภายหลงัการกระตุน้ส่ิงกั้นของผวิหนงั (Challenging the barrier) 

คือการลอกหนงัก าพร้าชั้นนอกสุดโดยใชเ้ทปกาวก่อนท าการวดัการ

สูญเสียน ้าผา่นทางชั้นหนงัก าพร้า 

เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวดั Transepidermal water loss หรือ TEWL คือ Tewameter® ดงัแสดงใน

ภาพท่ี 8 ซ่ึงเคร่ืองจะวดัอตัราการระเหยของน ้าจากผวิหนงัโดยจะข้ึนอยูก่บัการแพร่กระจายของน ้าใน 
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open chamber ดงัแสดงในรูปท่ี 2 ตวัวดั (Probe) ของเคร่ือง Tewameter® ภายในจะมีตวัจบัอยู ่2 จุดใชใ้น

การวดัการระเหยของน ้า โดยในการใชว้ธีิน้ีจะตอ้งควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนของบริเวณท่ีวดัให้

เหมาะสม  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่8 แสดง Tewameter® เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวดั Transepidermal water loss หรือ TEWL 

 

ขอ้ดีของการวดัการสูญเสียน ้าผา่นทางชั้นหนงัก าพร้า คือ สามารถวดัไดอ้ยา่งรวดเร็ว สามารถ

ปรับเวลาท่ีใชใ้นการวดัได ้หวัวดัมีน ้าหนกัสามารถถือไดง่้าย และหวัวดัมีลกัษณะแบบ cylindrical ท าให้

สามารถป้องกนัส่ิงรบกวนจากภายนอกได้ 

ขอ้เสียของการวดัการสูญเสียน ้าผา่นทางชั้นหนงัก าพร้า คือ ในการวดัจะตอ้งไม่กดหวัวดัมาก

เกินไป ตอ้งมีการควบคุมอุณหภูมิและความช้ืน ผวิหนงัท่ีวดัจะตอ้งแหง้ไม่เปียกช้ืนเน่ืองจากจะท าให้   

การวดัค่าผดิพลาดได ้
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บทที่ 3 

วสัดุและวธีิการวจิยั 
 

สารเคมีทีใ่ช้ในการวจัิย 

เบียร์ชา้งสูตรMalt 100 %, เบียร์ชา้งสูตร Classic และเบียร์สิงห์ จากร้านสะดวกซ้ือ , DMSO 

(Dimethylsulfoxide) (Batch No. 12 02 0080) ซ่ึงมาจาก RCI LABSCAN LIMITED,            Absolute 

Ethanol (Lot NO.4w240 12) ซ่ึงมาจากองคก์ารสุรา กรมสรรพสามิต, Quercetin dehydrate,       Gallic 

acid (Batch# 046K0131) และ Folin-Ciocalteau reagent (Batch# 049K0069) ซ่ึงมาจาก SIGMA-

ALDRICH, 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) (LOT. STBB0510A0) ซ่ึงมาจาก ALDRICH chemistry, 

Acetronitrole (Batch No.11 09 0336) ซ่ึงมาจาก RCI LABSCAN LIMITED,         Trifluoro acetic acid 

(LOT. SZB93500) ซ่ึงมาจาก Fluka® analytical, Methanol (Batch No. 12 05 0023) ซ่ึงมาจาก RCI 

LABSCAN LIMITED, Sodium carbonate, Ascorbic acid, Beeswax,        Cetyl alcohol, 

Glycerylmonostearate, Brij72 (Steareth-2), Brij721 (Steareth-21),     Caprylic/Capric, triglyceride, 

Dimethicone, Carbopol940, Triethanolamine, Glycerin, Propylene Glycol, Propylparaben และ 

Methylparaben ซ่ึงไดรั้บความอนุเคราะห์จากภาควชิาวทิยาการเภสัชกรรมและเภสัชอุตสาหกรรม  

 

เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการทดสอบ 

ตูอ้บควบคุมอุณหภูมิ (Incubator) (WTB binder, Axyos technologies และ 75310 HOTPACK Corp.), 

Refrigerated Incubator (Model FOC225I, SN 4031459, VELP® SCIENTIFICA),             Analytical Balances 

(MT-034 METTLER TOLEDO, SWITZERLAND), Analytical Balances (MY-035 METTLER TOLEDO, 

SWITZERLAND), Microplate reader (Wallac 1420, PerkinElmer), Micropipette ขนาด 2-20 

ไมโครลิตร (GILSON, FRANCE), ขนาด 20-200 ไมโครลิตร (9070912, BIOHIT PROLINE), UV-Vis 

Spectrophotometer (204-04550-01 UV-160A, SHIMADZU),        High Performance Liquid 

Chromatography (HPLC) (UFLC SHIMADZU), Tewameter® TM 300 (Courage cologne + Khazaka germany), 

Centrifuge (ALC® CENTRIFUGETTE 4206, บริษทั      ไบโอเมด กรุ๊ป จ ากดั ), เคร่ืองผสมสารละลาย 

(VORTEX-GENIE 2TM, บริษทั พีอินเตอร์เทรด          อิควปิเมน้ท ์จ ากดั ), pH Meter (ORION ID.NO. 
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OR-025/49, บริษทัซายน์เทค จ ากดั),               เคร่ืองกลัน่ระเหยสารแบบหมุน (BUCHI ROTAVAPOR 

R-220), อ่างควบคุมอุณหภูมิ (Waterbath) (ภาควชิาเภสัชเวทและเภสัชพฤกษศาสตร์) 

 

วธีิด าเนินการวจัิย 

1.การศึกษาคุณสมบัติเบือ้งต้นของเบียร์ 

การศึกษาโดยใช ้UV-Vis Spectrophotometer และ pH meter 

เพื่อศึกษาค่าความยาวคล่ืนท่ีมีการดูดกลืนแสงสูงสุดของเบียร์ชา้งสูตร Malt 100 %, เบียร์ชา้ง

สูตร Classic และเบียร์สิงห์ ดว้ยเคร่ือง UV-Vis Reading Spectrophotometer และประเมินค่าความเป็น

กรด-ด่าง (ค่า pH) ดว้ยเคร่ือง pH meter 

   

 2.การคัดเลอืกยีห้่อและชนิดของเบียร์ทีเ่หมาะสม  

2.1 การประเมินฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ ดว้ยวธีิ DPPH 

เพื่อคดัเลือกชนิดของเบียร์ท่ีใหฤ้ทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระสูงสุด และเลือกสัดส่วนท่ีเหมาะสม
ในการทดสอบโดยท าตามขั้นตอนดงัน้ี 

เตรียมสารละลายเบียร์ 7 ตวัอยา่ง ตามแสดงในตารางท่ี 2 

 

ตารางที ่2 แสดงการเตรียมสารละลายเบียร์ 7 ตวัอยา่ง 

การเตรียมตวัอยา่ง เบียร์ชา้งสูตร
คลาสสิก 

เบียร์ชา้งสูตร 
Malt 100% 

เบียร์ชา้งสูตร
คลาสสิก 

ไม่มีการเตรียมตวัอยา่งเพิ่มเติม    
ท าใหมี้ความเขม้ขน้มากข้ึนโดยอ่างควบคุม
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 6 ชัว่โมง 

   
- 

ท าใหมี้ความเขม้ขน้มากข้ึนโดยระเหยดว้ย
เคร่ืองกลัน่ระเหยสารแบบหมุน 
(Rotary Evaporator) นาน 2 ชัว่โมง 

   
- 

แสดงชนิดของเบียร์ท่ีตอ้งเตรียมตวัอยา่ง   

 



18 
 

ตวัอยา่งท่ีไดจ้ากตารางท่ี 1 แต่ละตวัอยา่งถูกน ามาเจือจางดว้ย DMSO ในอตัราส่วน ตวัอยา่ง : 

DMSO เท่ากบั 1:10, 1:15 และ 1:100 

เตรียมสารละลายมาตรฐาน Quercetin ท่ีความเขม้ขน้ 40 ไมโครโมลาร์ใน DMSO  

เตรียมสารละลาย DPPH ในเอทานอลบริสุทธ์ิท่ีความเขม้ขน้ 80 ไมโครโมลาร์ 

ปิเปตสารละลายเบียร์ท่ีเจือจางแลว้, สารละลายมาตรฐาน Quercetin, DMSO, น ้า หรือ

สารละลาย DPPH จ านวน 5 ไมโครลิตรลงใน 96-well-plate จากนั้นเติมสารละลาย DPPH ในเอทานอล 

บริสุทธ์ิ 195 ไมโครลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัโดยป้องกนัแสงดว้ยฟอยล ์ตั้งทิ้งไวน้าน 30 นาทีวดัค่า          การ

ดูดกลืนแสงท่ี 510 นาโนเมตร โดยใช้  Microplate reader ซ่ึงสารละลายมาตรฐาน Quercetin เป็น 

Positive control, DMSO และ Purified water เป็น Vehicle control และสารละลาย DPPH เป็น Negative 

control ท าการทดลองทั้งหมด 3 ซ ้ า ยกเวน้สารละลายท่ีมีสี ใหท้  าการทดลอง 4 ซ ้ า โดยในหลุมท่ี 4 ใหใ้ช้

เอทานอลบริสุทธ์ิ 195 ไมโครลิตรแทนสารละลาย DPPH 

วเิคราะห์หาฤทธ์ิของสารตา้นออกซิเดชนั โดยน าค่าท่ีได ้มาค าน วณหาค่า Q (% Scavenging) 

จาก สูตรดงัน้ี                     

                ; Ac = Absorbance ของ ตวัท าละลายควบคุม 

         As= Absorbance ของ สารละลายตวัอยา่ง 

2.2 การตรวจสอบยนืยนัคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระของเบียร์สิงห์ ดว้ยวธีิ DPPH  

เตรียมสารละลายตวัอยา่ง 9 ตวัอยา่ง ดงัแสดงในตารางท่ี 3 

ตารางที ่3 แสดงการเตรียมสารละลายเบียร์สิงห์ 9 ตวัอยา่ง 

การเตรียมตวัอยา่ง การเจือจางดว้ย DMSO ในอตัราส่วน ตวัอยา่ง: DMSO 

ไม่เจือจาง 1:10 1:15 
ไม่มีการเตรียมตวัอยา่งเพิ่มเติม    
ท าใหมี้ความเขม้ขน้มากข้ึนโดยระเหยดว้ย
เคร่ืองกลัน่ระเหยสารแบบหมุน 
(Rotary Evaporator) นาน 1 ชัว่โมง 

   
 

ท าใหมี้ความเขม้ขน้มากข้ึนโดยระเหยดว้ย
เคร่ืองกลัน่ระเหยสารแบบหมุน 
(Rotary Evaporator) นาน 2 ชัว่โมง 

   
 

แสดงชนิดของเบียร์ท่ีตอ้งเตรียมตวัอยา่ง   

𝑄 =
𝐴𝑐 − 𝐴𝑠

𝐴𝑐
× 100 
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 เตรียมสารละลายมาตรฐาน Quercetin ใน DMSO ท่ีความเขม้ขน้ 1, 0.5, 0.1, 0.05, 0.01 และ 

0.005 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร และเตรียมสารละลายอ่ืนๆตามระบุในขอ้ 2.1  

ปิเปตสารละลายเบียร์ท่ีเจือจางแลว้, สารละลายมาตรฐาน Quercetin 40 ไมโครโมลาร์, 

สารละลายมาตรฐาน Quercetin 1, 0.5, 0.1, 0.05, 0.01 และ 0.005 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร, DMSO, น ้า หรือ

สารละลาย DPPH ลง 96-well-plate อยา่งละ 5 ไมโครลิตร และท าต่อเช่นเดียวกบัในขอ้ 2.1  

น าค่า Q (% Scavenging) ของสารมาตรฐาน Quercetin ท่ีความเขม้ขน้ต่างๆมาสร้าง      กราฟ

มาตรฐานเพื่อเปรียบเทียบค่า Q ของ 80 ไมโครโมลาร์ DPPH ใน เอทานอลบริสุทธ์ิ 195 ไมโครลิตร กบั

สารละลายตวัอยา่งแต่ละชนิด เพื่อยนืยนัยีห่อ้และชนิดของเบียร์ท่ีจะเลือกใช้ 

 

3.การตรวจสอบสารส าคัญในเบียร์สิงห์ 

3.1การตรวจวเิคราะห์หาปริมาณ Quercetin โดยใช ้High Performance Liquid Chromatography 

(HPLC) 

เตรียมสารละลายมาตรฐาน Quercetin ใหไ้ดค้วามเขม้ขน้ 3 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตรในเมทา

นอลน าไปวเิคราะห์โดยใช้เทคนิค High Performance Liquid Chromatography (HPLC) แบบกลบัเฟส 

ดว้ยคอลมัน์ชนิด C18 ยีห่อ้ Agilent และเคร่ืองตรวจวดัชนิด Spectrophotometer ท่ี 371 นาโนเมตร โดย

ก าหนดใหมี้อตัราการไหลเท่ากบั 1 มิลลิลิตรต่อนาที ใชส้ารละลายมาตรฐาน  Quercetin 20 ไมโครลิตร 

Retention times นานประมาณ 8 นาทีและใชเ้ฟสเคล่ือนท่ีซ่ึงประกอบดว้ย Acetonitrile : 0.06% 

Trifluoro acetic acid ในน ้าอตัราส่วน 35:65 %v/v  

วเิคราะห์หาปริมาณ Quercetin ในเบียร์ โดยน าสารละลายเบียร์มากรองดว้ยกระบอกฉีดยา ท่ี

ประกอบกบัแผน่กรองหมายเลข N14745 หนา 0.45 ไมโครเมตร Lot No. N06011106100 ก่อนน าไป

วเิคราะห์ก่อนน าไปวเิคราะห์ 

3.2การตรวจวเิคราะห์หาปริมาณ Total Polyphenols โดย Folin-Ciocalteau method  

โดยค านวณปริมาณ polyphenols ในสารสกดัในรูป gallic acid equivalent 

เตรียมสารละลายมาตรฐานเขม้ขน้ Gallic acid โดยชัง่สารมาตรฐาน Gallic acid          (%purity 

= 99.6%) 50 มิลลิกรัม ใน volumetric flask ขนาด 500 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดว้ยน ้า  จากนั้นเจือสาร

ละลายมาตรฐานเขม้ขน้ Gallic acid ดว้ยน ้าจนไดส้ารละลายมาตรฐาน Gallic acid ท่ีความเขม้ขน้เท่ากบั 

10, 20, 40, 60, 80 และ 100 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 
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เตรียมสารละลาย Quercetin โดยชัง่ Quercetin 10 มิลลิกรัม ใน Volumetric flask ขนาด       50 

มิลลิลิตร ละลายใน DMSO 10 มิลลิลิตร ผสมจนละลายหมด จากนั้นปรับปริมาตรดว้ยน ้าจนครบ      50 

มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนั 

การวเิคราะห์หาปริมาณ Total polyphenols ท าโดยปิเปตสารละลายมาตรฐาน Gallic acid หรือ  

สารละลาย Quercetin หรือสารละลายตวัอยา่ง 1 มิลลิลิตร  ใส่ลงในหลอดทดลอง  เติมสารละลาย     เจือ

จางของ Folin-Ciocalteau reagent ในน ้าอตัราส่วน 1:10 จ านวน 5 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนั จากนั้นตั้งทิ้ง

ไวป้ระมาณ 5 นาที  จึงเติม 4 มิลลิลิตร Sodium carbonate (7.5%)  ผสมใหเ้ขา้กนั  ตั้งทิ้งไวใ้นท่ีไม่มีแสง

จา้เป็นเวลา 30 นาที ท่ีอุณหภูมิหอ้ง จากนั้นเจือจางส่วนผสมทั้งหมดในน ้า อตัราส่วน 1:5 น าไปวดัค่า

การดูดกลืนแสงท่ี 747 นาโนเมตร เทียบกบัค่าการดูดกลืนแสงของน ้าท่ีความยาวคล่ืนเดียวกนั  โดยใชน้ ้า

เป็น Blank ถา้ส่วนผสมเจือจางทั้งหมดของสารละลายเบียร์ เปล่ียนสีจากสีเหลืองเป็นสีน ้าเงินเม่ือสังเกต

ดว้ยตาท่ีเวลา 30 นาที และสามารถใหค้่าการดูดกลืนแสงท่ี 747 นาโนเมตรเม่ือเทียบกบัน ้าท่ีความยาว

คล่ืนเดียวกนัได ้แสดงวา่เบียร์มี Polyphenols เป็นสารส าคญั และสามารถน า ไปเปรียบเทียบปริมาณ 

Total polyphenols กบัสารมาตรฐาน Gallic acid ต่อไปได ้

ค่าการดูดกลืนแสงท่ี 747 นาโนเมตร ท่ีไดจ้ากสารละลายมาตรฐาน Gallic acid ท่ีความเขม้ขน้

ต่างๆ น ามาสร้างกราฟมาตรฐานและหาสมการเชิงเส้นท่ีแสดงความสัมพนัธ์ระหวา่งค่าการดูดกลืนแสง

กบัความเขม้ขน้ของ Gallic acid โดยใชส้มการถดถอยเชิงเส้นและค านวณค่า Coefficient of 

determination (R2) การวเิคราะห์หาปริมาณ Total polyphenols ในเบียร์สิงห์ เพื่อใหไ้ดค้วามเขม้ขน้ของ 

Total polyphenols ท่ีเทียบเท่ากบั Quercetin 0.05%w/w ท่ีมีการใชใ้นสูตรต ารับครีมจากการศึกษาใน

ปริทศัน์วรรณกรรม 

 

4. การตั้งสูตรต ารับครีมเบส 

4.1 การเตรียมต ารับครีมเบส  

ใช ้Beaker method โดยชัง่สารต่างๆ ในต ารับตามแสดงในตารางท่ี 4 ดว้ยเคร่ืองชัง่ท่ีปรับสมดุล

แลว้ จากนั้นกระจาย  Carbomer ลงใน Purified water และค่อยๆเติม Triethanolamine จนไดเ้จลท่ีขน้ใส 

เติม Propylene glycol และ Glycerin เป็นวฏัภาคน ้า หลอมสารในวฏัภาคน ้ามนั  ไดแ้ก่ Beeswax, Cetyl 

alcohol, Brij72 และ Brij721, Glyceryl monostearate SE, Caprylic/Capric triglyceride และ 

Dimethicone บนอ่างควบคุมอุณหภูมิ จนมีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส อุ่นวฏัภาคน ้าจนมีอุณหภูมิ 75 
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องศาเซลเซียส และเทวฏัภาคน ้าลงวฏัภาคน ้ามนัอยา่งชา้ๆ และคนเร็วๆ อยา่งต่อเน่ืองจนอุณหภูมิค่อยๆ 

ลดลงประมาณ 50 องศาเซลเซียส จึงเติม Paraben concentrate และแต่งกล่ินดว้ย Rose oil คนใหเ้ขา้กนั

จน Congeal  

ท าการประเมินคุณสมบติัของครีมเบสท่ีเตรียมไดจ้นเน้ือครีมมีสีขาว มีความละเอียด มีความ

หนืดพอท่ีจะบรรจุในกระปุกได ้มีความรู้สึกสัมผสัท่ีดี ไดแ้ก่ มีความเหนอะหนะปานกลางเพียงพอท่ีจะ

ใหค้วามชุ่มช้ืนแก่ผวิได ้มีการกระจายตวัท่ีดีในขณะทา ไม่เกิดป้ืนขาว มีการยดึติดผวิท่ี ดีและสามารถน า

ครีมออกจากกระปุกมาใชไ้ดง่้าย   

 

ตารางที ่4 แสดงชนิดและปริมาณของสารท่ีใชใ้นสูตรต ารับ 

 
Ingredients 

% ในต ารับ 
1 2 3 4 

Beeswax - 1.00 1.00 1.00 
Cetyl alcohol 1.00 2.00 2.00 2.00 
Glycerin 3.00 3.00 3.00 3.00 
Propylene glycol 3.50 3.50 3.50 3.50 
Carbomer 940 0.50 0.50 0.35 0.35 
Glyceryl monostearate SE 3.00 3.00 3.00 3.00 
Caprylic/Capric triglyceride 5.00 5.00 5.00 5.00 
Dimethicone 1.00 1.00 1.00 0.70 
Brij 72 0.83 0.83 0.83 0.83 
Brij 721 0.83 0.83 0.83 0.83 
Triethanolamine 0.20 0.20 0.14 0.14 
Rose oil 0.01 0.01 0.01 0.01 
Paraben concentrate 0.10 0.30 0.30 0.30 
Purified water q.s. to 100.00 100.00 100.00 100.00 

 

4.2 การประเมินความคงตวัของครีมเบส 

4.2.1เก็บครีมเบสไวน้าน 1 สัปดาห์ท่ีอุณหภูมิหอ้ง สังเกตลกัษณะทางกายภาพ ไดแ้ก่ สี กล่ิน 

ท่ีเปล่ียนแปลงและการป้องกนัเช้ือจุลินทรีย ์
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             4.2.2 การทดสอบความคงตวัตาม มอก.152/2539 

  ทดสอบโดยใส่ครีมเบสในหลอดทดลองแลว้ทดสอบโดยใชเ้คร่ืองหมุนเหวีย่ง  

 อตัราหมุน 6000 รอบต่อนาที นาน  20 นาที ทั้งหมด 5 รอบเพื่อพิจารณาการแยกชั้นของครีม 

ซ่ึงเกณฑก์ารใหค้ะแนนลกัษณะของผลิตภณัฑต์อ้งไดค้ะแนนเท่ากบั 1 ตามตารางท่ี 5 จึงจะถือวา่

ผลิตภณัฑผ์า่นเกณฑต์ามก าหนด  

ตารางที ่5 แสดงคะแนนส าหรับการประเมินลกัษณะการแยกชั้น 

ลกัษณะ คะแนน 
ไม่ปรากฏร่องรอยการแยกชั้น 1 

เร่ิมไม่เป็นเน้ือเดียวกนั 2 
เร่ิมแยกชั้น 3 

แยกชั้นพอสังเกตได ้ 4 
แยกชั้นชดัเจน 5 

                     

  การทดสอบความคงตวัในสภาวะเร่งดว้ยกระบวนการ Heat-cool cycles  

 เก็บครีมในอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง น าออกมาตั้งไวจ้นอุณหภูมิลดลง

เท่าอุณหภูมิหอ้ง จากนั้นน าไปเก็บในอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง น าออกมาตั้งไวจ้น

อุณหภูมิเพิ่มข้ึนเท่าอุณหภูมิหอ้ง จึงนบัเป็น 1 รอบ ท าทั้งหมด 7 รอบ ใชเ้วลานาน 14 วนั ทดสอบความ

เป็นกรด-ด่าง (ค่า pH) โดยใชเ้คร่ือง pH meter พิจารณาการแยกชั้นของครีมและประเมินความรู้สึก

สัมผสัของเน้ือครีม ไดแ้ก่ สี กล่ิน และความรู้สึกเม่ือทาผวิ ไดแ้ก่ ความหนืด ความเหนอะหนะ การ

กระจายตวั และการเกิดป้ืนขาว การยดึติดผวิ 

    4.2.3 การทดสอบความคงตวัตาม ASEAN Guideline on stability study of drug product  

    ทดสอบความคงตวัของครีมเบส เม่ือเก็บไวใ้นสภาวะท่ี 30±2 องศาเซลเซียส                

/75%RH ±5%RH และในสภาวะเร่งท่ี 40±2 องศาเซลเซียส / 75%RH ±5%RH เป็นเวลา 1 เดือน โดย

ทดสอบความคงตวัของต ารับท่ีเวลา 0, 2 และ 4 สัปดาห์เพื่อทดสอบความเป็นกรด-ด่าง (ค่า pH) โดยใช้

เคร่ือง pH meter และลกัษณะทางกายภาพ ไดแ้ก่ สี กล่ิน ท่ีเปล่ียนแปลง  

   

5.การตั้งสูตรต ารับครีมทีม่ีส่วนผสมของเบียร์ 

5.1 การเตรียมต ารับครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์  
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เตรียมครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์จากสูตรต ารับท่ี 4 ท่ีไดท้  าการพฒันาจนมีคุณสมบติัตาม

ตอ้งการแลว้ โดยใช ้Beaker method ตามรายละเอียดและขั้นตอนท่ีระบุไวใ้นขอ้ 4.1 โดยชัง่สารต่างๆใน

ต ารับตามแสดงในตารางท่ี 6 โดยเติมเบียร์ตามปริมาณท่ีค านวณไดจ้ากขอ้ 3.2 คือ 2%w/w ในล าดบั

สุดทา้ย คนจนครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์เขา้กนัดี และ Congeal โดยปริมาณของเบียร์ท่ีใส่ในต ารับ ให ้ 

หกัลบออกจากปริมาณ Purified water ท่ีใชเ้พื่อปรับปริมาณจนครบ 100 กรัม 

 

ตารางที ่6 แสดงชนิดและปริมาณของสารท่ีใชใ้นสูตรต ารับครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ 

 

 

 

 

 

 

5.2 การประเมินความคงตวัของครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ 

                5.2.1 เก็บครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ไวน้าน 1 สัปดาห์ท่ีอุณหภูมิหอ้งเช่นเดียวกบัขอ้ 4.2.1 

    5.2.2 การทดสอบความคงตวัตาม มอก.152/2539 

Ingredients %ในต ารับ 

Beer 2.00 
Beeswax 1.00 
Cetyl alcohol 2.00 
Glycerin 3.00 
Propylene glycol 3.50 
Carbomer 940 0.35 
Glyceryl monostearate SE 3.00 
Caprylic/Capric triglyceride 5.00 
Dimethicone 0.70 
Brij 72 0.83 
Brij 721 0.83 
Triethanolamine 0.14 
Rose oil 0.01 
Paraben concentrate 0.30 
Purified water q.s. to 100.00 
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    การทดสอบโดยใส่ครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ในหลอดทดลองแลว้ทดสอบโดยใชเ้คร่ือง

หมุนเหวีย่ง โดยใชค้่าก าหนดเช่นเดียวกบัขอ้ 4.2.2 

    การทดสอบความคงตวัในสภาวะเร่งดว้ยกระบวนการ Heat-cool cycles โดยใชว้ธีิการเก็บ

และเกณฑก์ารประเมินเช่นเดียวกบัในขอ้ 4.2.2 

 

    5.2.3 การทดสอบความคงตวัตาม ASEAN Guideline on stability study of drug product  

       ท าการทดสอบเช่นเดียวกบัในขอ้ 4.2.3 โดยท าการทดสอบเพิ่มเติมดา้นความคงตวัทางเคมี

ของครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ ดว้ยการทดสอบปริมาณของ  Total polyphenols ของผลิตภณัฑโ์ดยใช ้

Folin-Ciocalteau method ท่ีเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์  

    เตรียมสารละลายตวัอยา่ง โดยชัง่ครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ 10 มิลลิกรัม น าไปละลายดว้ย

สารละลาย Methanol : Chloroform อตัราส่วน 1:3 ปริมาณ 0.2 มิลลิลิตรใน volumetric flask ขนาด  50 

มิลลิลิตร ป่ันดว้ยเคร่ืองผสมสารละลาย  (Vortex) จนละลายหมด จากนั้นปรับปริมาตรดว้ยน ้าจนครบ 50 

มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนั 

    การวเิคราะห์หาปริมาณ Total polyphenols ในสารละลายตวัอยา่ง ดว้ยสารละลายและ

ขั้นตอนเช่นเดียวกบัขอ้ท่ี 3.2 จากนั้นแทนค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตวัอยา่งลงในสมการ   

ถดถอยเชิงเส้นท่ีไดจ้ากกราฟมาตรฐานในขอ้ท่ี 3.2 และค านวณเป็น gallic acid equivalent (GAE) ใน

สารละลายตวัอยา่ง  

 เปรียบเทียบปริมาณของ Total phenol content ของผลิตภณัฑท่ี์มีส่วนผสมของเบียร์หลงั

เตรียมเสร็จทนัทีและผลิตภณัฑท่ี์มีส่วนผสมของเบียร์ท่ีผา่นการเก็บในสภาวะเร่งนาน 1 เดือน โดยแสดง

ค่าเป็นกราฟ 

 

6.การทดสอบความระคายเคืองและประสิทธิผลในการเพิม่ความชุ่มช้ืนแก่ผวิ 

     เพื่อหาโอกาสในการเกิดความระคายเคืองและความสามารถในการเพิ่มความชุ่มช้ืนแก่ผวิของ

ผลิตภณัฑค์รีมเบส และครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ 

 6.1 การทดสอบความระคายเคืองของครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ 

 โดยใชรู้ปแบบในการวจิยัคือ single-blind, parallel design, pilot study ซ่ึงจะเลือกอาสาสมคัร

สุขภาพดีจ านวน  20 คน จากนิสิตคณะเภสัชศาสตร์จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั โดยมี 
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 Inclusion criteria : อาสาสมคัรสุขภาพดี อายรุะหวา่ง 20-25 ปี, ไม่มีประวติัการแพย้าหรือ
เคร่ืองส าอาง, ไม่มีประวติัแพแ้อลกอฮอล์, ไม่มีประวติัแพย้สีต ์และไม่มีประวติัแพ ้ Parabens ใน       
สูตรต ารับครีม, ไม่มีโรคผวิหนงัและแผลบริเวณทอ้งแขน โดยผูว้จิยัเป็นผูส้อบถามประวติัข องผูป่้วย
และประเมินเบ้ืองตน้วา่ไม่มีรอยโรคท่ีสังเกตเห็นไดช้ดัเจน  

  Exclusion criteria : มีการใชย้าท่ีมีจะรบกวนต่อการตอบสนองทางผวิหนงั เช่น Steroids 
ในช่วงเวลา 7 วนัก่อนท าการทดสอบ, ใชผ้ลิตภณัฑบ์ ารุงผวิมาก่อนอยา่งนอ้ย 1 วนัท่ีจะท าการทดสอบ 
 ทดสอบการระคายเคืองของครีมบ ารุงผวิท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระจากเบียร์โดยมีขั้นตอนดงัต่อไปน้ี   
  6.1.1ช้ีแจงและใหค้  าแนะน าเก่ียวกบัวธีิการปฏิบติัตวัระหวา่งเขา้ร่วมการทดลอง คดัเลือก
อาสาสมคัรตามเกณฑใ์นการคดัเลือกในขอ้ 6.1 เม่ืออาสาสมคัรเขา้ใจและยนิยอมเขา้ร่วมการวจิยั ผูว้จิยั
จะขอใหอ้าสาสมคัรลงลายมือช่ือในหนงัสือแสดงเจตนายนิยอมเขา้ร่วมการวจิยั โดยอาสาสมคัรมีสิทธ์ิ
ขอถอนตวัออกจากการศึกษาไดทุ้กเม่ือ 

6.1.2ผูว้จิยัจะท าความสะอาดผวิบริเวณใตท้อ้งแขนดว้ย Cetaphil® จากนั้นใชค้รีมบ ารุงผวิท่ีมี
ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระจากเบียร์ท่ีพฒันาข้ึน ขนาด 0.2 g ทาท่ีบริเวณใตท้อ้งแขนขวาขนาดกวา้ง 1   ตาราง
เซนติเมตร และใชค้รีมบ ารุงผวิท่ีไม่มีส่วนผสมของเบียร์ท่ีพฒันาข้ึน ขนาด 0.2 g ทาท่ีบริเวณใต้
ทอ้งแขนซา้ย ขนาดกวา้ง 1 ตารางเซนติเมตร แลว้ปิดผวิบริเวณท่ีทาผลิตภณัฑท์ั้ง 2 ขา้ง ดว้ยแผน่แปะกนั
น ้าทิ้งไวเ้ป็นระยะเวลาติดต่อกนันาน 24 ชัว่โมง เม่ือครบก าหนดเวลาจึงค่อยลอกแผน่แปะออก 9 เพื่อ
เปรียบเทียบลกัษณะผวิท่ีปรากฏและประเมินความแดงและความบวมของผวิตาม International Contact 
Dermatitis Research Group (ICDRG) Scale โดยแพทยผ์ูดู้แลโครงการ ซ่ึงมีขั้นตอนการปฏิบติัตวั
โดยสังเขปของอาสาสมคัรคือใหอ้าสาสมคัรสามารถช าระลา้งร่างกายไดต้ามปกติ แต่ใหห้ลีกเล่ียงการใช้
สบู ่ครีมบ ารุงผวิ หรือผลิตภณัฑอ่ื์นบนผวิบริเวณใตท้อ้งแขน   

 
International Contact Dermatitis Research Group (ICDRG) Scale 

การประเมินการ
ตอบสนอง 

ลกัษณะผวิ 

0 ไม่มีปฏิกิริยาใดๆเกิดข้ึน 
+ ปฏิกิริยาเกิดข้ึนเล็กนอ้ย 

(มีการแดงบริเวณท่ีทาผลิตภณัฑเ์ล็กนอ้ย) 
++ ปฏิกิริยาเกิดข้ึนปานกลาง  

(มีการแดงทัว่บริเวณท่ีทาผลิตภณัฑ์) 
+++ ปฏิกิริยาเกิดข้ึนรุนแรง  

(มีการบวมและแดงทัว่บริเวณท่ีทาผลิตภณัฑ์) 
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6.1.3วเิคราะห์ผลการทดสอบการระคายเคืองจะใช้ Non parametric Test 
  

 6.2 การทดสอบประสิทธิผลของครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ในการเพิ่มความชุ่มช้ืนใหแ้ก่ผวิ 

โดยจะใชรู้ปแบบการวจิยัคือ single-blind, parallel design, pilot study ซ่ึงจะเลือกอาสาสมคัรสุขภาพดี

จ านวน  20 คน จากนิสิตคณะเภสัชศาสตร์จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั โดยมี 

 Inclusion criteria : อาสาสมคัรสุขภาพดี อายรุะหวา่ง 20-25 ปี, ไม่มีประวติัการแพย้าหรือ
เคร่ืองส าอาง, ไม่มีประวติัแพแ้อลกอฮอล์, ไม่มีประวติัแพย้สีต ์และไม่มีประวั ติแพ ้ Parabens ในสูตร
ต ารับครีม, ไม่มีโรคผวิหนงั และแผลบริเวณทอ้งแขน โดยผูว้จิยัเป็นผูส้อบถามประวติัของผูป่้วยและ
ประเมินเบ้ืองตน้วา่ไม่มีรอยโรคท่ีสังเกตเห็นไดช้ดัเจน  

  Exclusion criteria : มีการใชย้าท่ีมีจะรบกวนต่อการตอบสนองทางผวิหนงั เช่น Steroids 
ในช่วงเวลา 7 วนัก่อนท าการทดสอบ, ใชผ้ลิตภณัฑบ์ ารุงผวิมาก่อนอยา่งนอ้ย 1 วนัท่ีจะท าการทดสอบ 
ทดสอบประสิทธิผลในการเพิ่มความชุ่มช้ืนของครีมบ ารุงผวิท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระจากเบียร์ต่อผวิ 
โดยมีขั้นตอนการด าเนินงานดงัต่อไปน้ี  

6.2.1ช้ีแจงและใหค้  าแนะน าเก่ียวกบัวธีิการปฏิบติัตวัระหวา่งเขา้ร่วมการทดลอง เม่ืออาสาสมคัร
เขา้ใจและยนิยอมเขา้ร่วมการวจิยั ผูว้จิยัจะขอใหอ้าสาสมคัรลงลายมือช่ือในหนงัสือแสดงเจตนายนิยอม
เขา้ร่วมการวจิยั  โดยอาสาสมคัรมีสิทธ์ิขอถอนตวัออกจากการศึกษาไดทุ้กเม่ือ 

6.2.2ผูว้จิยัจะท าความสะอาดผวิบริเวณใตท้อ้งแขนดว้ย Cetaphil® ใหอ้าสาสมคัรอยูใ่นหอ้งท่ี
ควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนเป็นเวลา 2 ชัว่โมงก่อนเร่ิมการทดลอง จากนั้นจึงรับการทดสอบแบบไม่ใช้
ผลิตภณัฑค์รีม การทดสอบแบบใชผ้ลิตภณัฑค์รีมเบสและการทดสอบแบบใชผ้ลิตภณัฑค์รีมท่ีผสมเบียร์ 
ทดสอบโดยวธีิ Transepidermal water loss (TEWL) โดยใชเ้คร่ือง Transepidermal water loss 
(TEWAMETER, TM 300) ภายในหอ้งควบคุมสภาวะท่ีอุณหภูมิ 18-22 องศาเซลเซียสและความช้ืน
สัมพทัธ์อากาศ 50%R.H.±5% ทาผลิตภณัฑค์รีมเบสและผลิตภณัฑค์รีมผสมเบียร์ ในแต่ละกลุ่ม
อาสาสมคัรลงบนผวิหนงัแขนดา้นในปริมาณ 0.2 กรัม ขนาดกวา้ง 1 ตารางเซนติเมตร ท าการวดัค่า   การ
ระเหยของน ้าออกจากผวิหนงั (TEWL) ท่ีเวลาเร่ิมตน้ 1, 2 และ 3 ชัว่โมง โดยท่ีอาสาสมคัรจะตอ้งอยูใ่น
หอ้งท่ีควบคุมสภาวะตลอดเวลาท่ีท าการศึกษา และบนัทึกผลการทดลอง 

6.2.3วเิคราะห์ผลโดยใช้  T-test ในการเปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งความชุ่มช้ืนของผวิ
ปกติกบัผวิหลงัใชผ้ลิตภณัฑค์รีมเบสและครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ และความแตกต่าง ระหวา่งความชุ่ม
ช้ืนของผวิหลงัใชผ้ลิตภณัฑค์รีมเบสกบัผลิตภณัฑค์รีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ 
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บทที่4 

ผลและอภปิรายผลการทดลอง 
 

1.การศึกษาคุณสมบัติเบือ้งต้นของเบียร์ 

การศึกษาโดยใช ้UV-Vis Spectrophotometer และ pH meter 

การตรวจหาค่าความยาวคล่ืนท่ีมีการดูดกลืนแสงสูงสุดของ เบียร์ชา้งสูตร  Malt 100%, เบียร์ชา้ง

สูตร Classic และเบียร์สิงห์ ดว้ยเคร่ือง UV-Vis Reading Spectrophotometer พบวา่เบียร์ชา้งสูตร Malt 

100%, เบียร์ชา้งสูตร Classic และเบียร์สิงห์ มีค่าการดูดกลืนแสงสูงสุดอยู่ท่ี 270 นาโนเมตร ภาพท่ี 9, 10 

และ 11 ดงันั้นจึงไม่รบกวนการทดสอบฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ DPPH ท่ีความยาวคล่ืน 510 

นาโนเมตร และการทดสอบหาปริมาณ  Total Polyphenols ดว้ย Folin-Ciocalteau method ท่ี       ความ

ยาวคล่ีน 747 นาโนเมตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 9 กราฟแสดงค่าการดดูกลนืแสดงของเบยีรช์า้งสตูร Malt 100% 

 

ภาพท่ี 10 กราฟแสดงค่าการดดูกลนืแสดงของเบยีรช์า้งสตูร Classic 

 



28 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

การประเมินค่าความเป็นกรด-ด่าง (ค่า pH) ดว้ยเคร่ือง pH meter พบวา่เบียร์ชา้งสูตร Malt 

100%, เบียร์ชา้งสูตร Classic และเบียร์สิงห์มีค่า pH เท่ากบั 4.52, 4.56 และ 4.61 ตามล าดบั 

 

2. การคัดเลอืกยีห้่อและชนิดของเบียร์ทีเ่หมาะสม  

2.1 การประเมินฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ ดว้ยวธีิ DPPH 

เพื่อคดัเลือกชนิดของเบียร์ท่ีใหฤ้ทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระสูงสุด วธีิ DPPH เป็นการวเิคราะห์
หาความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงใชส้ารท าปฏิกิริยา  คือ 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 
(DPPH) ซ่ึงเป็นอนุมูลอิสระท่ีเสถียร สามารถละลายไดเ้อทานอล สารละลายท่ีไดจ้ะมีสีม่วง และดูดกลืน
แสงไดใ้นช่วงประมาณ 510 นาโนเมตร เม่ือสารละลาย DPPH ท าปฏิกิริยากบัสารในกลุ่ม Polyphenols 
ซ่ึงมีฤทธ์ิในการตา้นออกซิเดชนั จะท าใหสี้ม่วงของสารละลายเจือจางลง  ดงันั้นสีม่วงของสารละลายยิง่
จางลงมากจนถึงเหลือง แสดงวา่สารในกลุ่ม Polyphenols นั้นมีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระมาก 
  สังเกตลกัษณะของสีท่ีเปล่ียนแปลงจากสารละลายสีม่วงเขม้ของ DPPH เป็นสารละลาย          สี

ม่วงอ่อน พบวา่สารละลายตวัอยา่งเจือจางเบียร์ : DMSO อตัราส่วน 1:10 (ภาพท่ี 12 ข, 1A-3G) และ

สารละลายตวัอยา่งเจือจางเบียร์ : DMSO อตัราส่วน 1:15 (ภาพท่ี 12 ข, 5A-7G) เท่านั้นท่ีเกิดสีม่วงท่ีจาง

ลง ส่วนสารละลายตวัอยา่งเจือจางเบียร์ : DMSO อตัราส่วน 1:100 (ภาพท่ี 12 ก, 1A-3G) ไม่พบการ

เปล่ียนแปลงของสีในตวัอยา่ง เน่ืองจากมีความเจือจางมากเกินไป ทั้งน้ีเอทานอลในสารละลาย DPPH 

เป็นสารท่ีมีขั้วต ่ากวา่น ้า ในขณะท่ีน ้าเป็นส่วนประกอบหลกัของเบียร์ ดงันั้นหากสารละลายเบียร์ท่ีมี

ความเขม้ขน้สูงผสมกบัเอทานอล จะท าใหค้วามเป็นขั้วของสารละลายลดลง สารประกอบต่างๆ ท่ี

ละลายอยูใ่นเบียร์จะเกิดการตกตะกอนกลบัออกมาได ้สังเกตไดจ้ากตะกอนในหลุมของสารละลาย

 

ภาพท่ี 11 กราฟแสดงค่าการดดูกลนืแสดงของเบยีรส์งิห ์
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ตวัอยา่งเจือจางเบียร์ : DMSO อตัราส่วน 1:10 ดงันั้นจึงจ าเป็นตอ้งเจือจางสารละลายเบียร์ใหมี้     ความ

เหมาะสมท่ีจะไม่เกิดการตกตะกอนและยงัคงแสดงฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระได้ โดยเลือกใช้

สารละลายตวัอยา่งเจือจางเบียร์ : DMSO อตัราส่วน 1:15  

ท าการค านวณเปรียบเทียบค่า %Scavenging ระหวา่งสารละลายตวัอยา่งเจือจางเบียร์ : DMSO 
อตัราส่วน 1:15 ท่ีระเหยดว้ยเคร่ืองกลัน่ระเหยสารแบบหมุน (Rotary Evaporator) นาน 2 ชัว่โมง ไดแ้ก่ 
เบียร์ชา้งสูตรคลาสสิก (ภาพท่ี 12 ข, 5E-7E), เบียร์ชา้งสูตร Malt (ภาพท่ี 12 ข, 5F-7F), เบียร์สิงห์ (ภาพท่ี 
12 ข, 5G-7G) จะไดค้่าตามตารางท่ี 7 ซ่ึงพบวา่เบียร์สิงห์จะให ้ % Scavenging ท่ีสูงท่ีสุด จึงเลือกใช ้   
เบียร์สิงห์ในการทดสอบยนืยนัฤทธ์ิต่อไป 
 
 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่12 แสดงสีของ DPPH ท่ีจางลงจากการท าปฏิกิริยากบัสารตา้นอนุมูลอิสระ แบ่งเป็น 4 ส่วน คือ

สารละลายมาตรฐาน Quercetin (10A-12A), สารละลาย Ascorbic acid (10B-12B),  

สารละลายตวัอยา่งเจือจางเบียร์ : DMSO อตัราส่วน 1:10 (ภาพ ข, 1A-3C)  

และสารละลายตวัอยา่งเจือจาง เบียร์ : DMSO อตัราส่วน 1:15 (ภาพ ข, 5D-7G) 
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ตารางที ่7 เปรียบเทียบ %Scavenging ของเบียร์ชนิดต่างๆ  

สารละลายตวัอยา่งเจือจางเบียร์ : DMSO อตัราส่วน 1:15 

 
ชนิดของเบียร์ 

 

%Scavenging  
ค่าเฉลีย่ 

ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน ตัวอย่างที ่

1 
ตัวอย่างที ่2 ตัวอย่างที ่

3 
เบียร์ชา้งสูตรคลาสสิก (แถวE) 7.93 8.59 10.79 9.104 1.499 
เบียร์ชา้งสูตร Malt (แถวF) 23.35 20.93 24.45 22.907 1.803 
เบียร์สิงห์ (แถวG) 30.84 28.19 29.96 29.662 1.346 

 

2.2 การตรวจสอบยนืยนัคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระของเบียร์สิงห์ ดว้ยวธีิ DPPH  

 จากค่าเฉล่ียของ % Scavenging ในตารางท่ี 8 พบวา่ ท่ีสารละลายเจือจางเบียร์สิงห์ อตัราส่วน

1:15 ใน DMSO เบียร์สิงห์ท่ีกลัน่ระเหยนาน 2 ชัว่โมง จะมีค่าเฉล่ียของ %Scavenging มากกวา่    เบี ยร์

สิงห์ท่ีกลัน่ระเหยนาน 1 ชัว่โมงและเบียร์สิงห์ตามล าดบั เน่ืองจากความเขม้ขน้ของสารละลายเบียร์ท่ี

เพิ่มมากข้ึนตามระยะเวลาของการกลัน่ระเหย  

ส่วนสารละลายเบียร์ท่ีกลัน่ระเหยนาน 1 ชัว่โมง และ 2 ชัว่โมงจะมีความเขม้ขน้ของ

สารประกอบต่างๆในเบียร์ท่ีสูงข้ึน เน่ืองจา กน ้าและแอลกอฮอลท่ี์ระเหยออกไป เม่ือผสมกบัสารละลาย 

DPPH แลว้จึงเกิดตะกอนสีขาวข้ึน ดงักล่าวในขอ้ 2.1 ท าใหค้่าท่ีค  านวณจากค่าการดูดกลืนแสงท่ี 510 นา

โนเมตร มีค่าสูงมากไม่สามารถน ามาสรุปผลการตรวจสอบได ้ 

ส่วนสารละลายเบียร์สิงห์ กบัสารละลายเบียร์สิงห์เจือจางท่ีอตัร าส่วน 1:15 ใน DMSO มี

ค่าเฉล่ียของ % Scavenging ไม่เป็นสัดส่วน 15 เท่าตามท่ีเจือจาง คือมีค่าเฉล่ีย %Scavenging เท่ากบั 

17.073 เม่ือเทียบกบัเบียร์สิงห์ท่ีไม่ผา่นการระเหย ท่ีใหค้่าเฉล่ีย % Scavenging เท่ากบั 82.816 พบวา่มีค่า

ห่างกนัเพียง 5 เท่า ทั้งน้ีอาจเน่ื องมาจากเทคนิคในการใช้ Micropipette ของผูว้จิยัเอง และเม่ือ

เปรียบเทียบเบียร์สิงห์ท่ีไม่ผา่นการระเหย กบัสารมาตรฐาน Quercetin ซ่ึงใหค้่าเฉล่ีย %Scavenging 

เท่ากบั 91.020 พบวา่ค่าเฉล่ีย % Scavenging ของสารละลายเบียร์สิงห์ยงัคงมีค่าท่ีสูงและสามารถ

น าไปใชใ้นต ารับเพื่อใหฤ้ทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระไดโ้ดยไม่เกิดการตกตะกอน  
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ภาพที ่13 แสดงสีม่วงของ DPPH ท่ีจางลงจากการท าปฏิกิริยากบัสารตา้นอนุมูลอิสระ  

แบ่งเป็น 4 ส่วน คือสารละลายมาตรฐาน Quercetin (10A-12A และ 5C-7H),  

สารละลายตวัอยา่งเจือจางเบียร์ : DMSO อตัราส่วน 1:10 (1A-3C),  

สารละลายตวัอยา่งเจือจาง เบียร์ : DMSO อตัราส่วน 1:15 (1D-3F),  

สารละลายเบียร์ (1G-3G และ 5A-7B) 

 

ตารางที ่8 แสดง %Scavenging ของเบียร์สิงห์ และสารละลายมาตรฐาน Quercetin   

(มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) 

 
สารละลายตัวอย่างเบียร์ 

%Scavenging  
ค่าเฉลีย่ ตัวอย่างที ่

1 
ตัวอย่างที ่

2 
ตัวอย่างที ่

3 
อตัราส่วน 1:15 ใน

DMSO 
เบียร์สิงห์ 23.50 13.53 14.19 17.073 
กลัน่ระเหยนาน 1 ชัว่โมง 21.51 18.85 22.51 20.953 
กลัน่ระเหยนาน 2 ชัว่โมง 51.11 32.15 47.45 43.570 

สารละลายเบียร์ 
 

เบียร์สิงห์ 76.72 87.69 84.04 82.816 
กลัน่ระเหยนาน 1 ชัว่โมง 213.41 199.45 288.93 231.596 
กลัน่ระเหยนาน 2 ชัว่โมง 54.77 7.54 -30.04 10.754 

สารละลายมาตรฐาน 
Quercetin 

 90.69 91.35 91.02 91.02 

 

1   2   3    4   5    6   7    8   9  10 11 12 
A

B

C

D

E

F

G

H 



32 
 

3.การตรวจสอบสารส าคัญในเบียร์สิงห์ 

3.1การตรวจวเิคราะห์หาปริมาณ Quercetin โดยใช ้High Performance Liquid Chromatography 

(HPLC) 

เม่ือเปรียบเทียบโครมาโตแกรมของสารละลายมาตรฐาน Quercetin ซ่ึงมีพีคหลกั 1 พีคท่ี 

Retention time 2.956 นาที (ภาพท่ี 14) กบัโครมาโตแกรมของเบียร์สิงห์ซ่ึงมีพีคหลกั 2 พีคท่ี  Retention 

time 1.589 และ 1.833 นาที (ภาพท่ี 15) แสดงใหเ้ห็นวา่เบียร์สิงห์นั้นไม่มี Quercetin เป็นสารส าคญั

ตามท่ีศึกษาในปริทศัน์วรรณกรรมดงักล่าวไวใ้นบทท่ี  2 อาจเน่ืองมาจากเบียร์ในแต่ละประเทศมีความ

แตกต่างกนัไดแ้ก่ สายพนัธ์ุและปริมาณของ ขา้วมอลต์ หรือฮอปท่ีเป็นส่วนประกอบหลกัของเบียร์ 

รวมถึงกระบวนการและระยะเวลาในการหมกัท าใหส้ารท่ีใหฤ้ทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระมีความ

แตกต่างทั้งชนิดและปริมาณของสาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่14 แสดงโครมาโตแกรมของสารละลายมาตรฐาน Quercetin 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่15 แสดงโครมาโตแกรมของเบียร์สิงห์ 
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3.2การตรวจวเิคราะห์หาปริมาณ Total Polyphenols โดย Folin-Ciocalteau method  

นอกจาก Quercetin แลว้สารส าคญัอีกหน่ึงกลุ่มท่ีมีรายงานวา่เป็นส่วนประกอบของเบียร์และมี

ฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระคือสารในกลุ่ม Polyphenols ซ่ึงสารในกลุ่มน้ีสามารถท่ีจะตรวจวเิคราะห์ได้

ดว้ย Folin-Ciocalteau method โดยใช ้Gallic acid เป็นสารมาตรฐานและ Quercetin เป็นตวับ่งช้ีปริมาณ 

เน่ืองจากในการศึกษาพบวา่ Quercetin ถูกน ามาใชเ้ป็นสารส าคญัในสูตรต ารับครีมเพื่อใหฤ้ทธ์ิในการ

ตา้นอนุมูลอิสระต่อผวิ แตกต่างจาก Gallic acid ท่ีใหฤ้ทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระเช่นเดียวกนั แต่ไม่มี

การน ามาใชใ้นทางเคร่ืองส าอาง  

การตรวจวเิคราะห์หาปริมาณ Total polyphenols โดย Folin-Ciocalteau method ใชห้ลกัการ

ค านวณปริมาณ Total polyphenols ของสารสารละลาย Quercetin หรือสารละลายเบียร์ในรูป       gallic 

acid equivalent โดยน าค่าการดูดกลืนแสงท่ีไดจ้ากสารละลาย Quercetin หรือสารละลายเบียร์   : น ้า ท่ี

อตัราส่วน 1:5 มาแทนค่าในสมการถดถอยท่ีไดจ้ากกราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน   Gallic 

acid (ภาพท่ี 16) และค านวณเทียบเป็น gallic acid equivalent (GAE) ซ่ึงเท่ากบัปริมาณของ Total 

polyphenols ในสารละลาย Quercetin หรือสารละลายเบียร์ ดงัแสดงในตารางท่ี 9 พบวา่สารละลายเบียร์

ใหค้่า GAE เท่ากบั 293.9 มิลลิกรัม/ลิตร แสดงวา่เบียร์มีส่วนประกอบเป็น Polyphenols ในการใหฤ้ทธ์ิ

ตา้นอนุมูลอิสระตามท่ีไดศึ้กษา จากนั้นท าการหาปริมาณ Total polyphenols ในเบียร์สิงห์ เพื่อใหไ้ด้

ความเขม้ขน้ของ Total polyphenols ท่ีเทียบเท่ากบั Quercetin 0.05%w/w ดงัน้ี 

ความเขม้ขน้ของ Quercetin ท่ีใชใ้นการทดสอบดว้ย Folin-Ciocalteau method คือ         0.196 

มิลลิกรัม/กรัม (ในสารละลาย 1 กรัม จะมี Quercetin 0.196 มิลลิกรัม เม่ือความหนาแน่นของ DMSO = 

1.10 g/cm3 และความหนาแน่นของน ้า = 1.00 g/cm3) 

เม่ือสูตรต ารับท่ีมีการใช ้Quercetin เป็นสารส าคญัของต ารับจากปริทศัน์วรรณกรรมพบวา่มีการ

ใช ้Quercetin 0.05%w/w = 0.500 มิลลิกรัม/กรัม 

ท่ีความเขม้ขน้ของ Quercetin  0.196  มิลลิกรัม/กรัม     ไดค้่า GAE   212.10   มิลลิกรัม/ลิตร 

ดงันั้น  ท่ีความเขม้ขน้ของ Quercetin   0.500  มิลลิกรัม/กรัม  จะไดค้่า GAE   540.07   มิลลิกรัม/ลิตร 

          จากสารละลายเบียร์ 1 มิลลิลิตร มีค่า GAE = 293.9 มิลลิกรัม/ลิตร จะไดว้า่ 

ค่า GAE     293.90   มิลลิกรัม/ลิตร จากสารละลายเบียร์          1.00   มิลลิลิตร 

ถา้ตอ้งการ GAE     540.07   มิลลิกรัม/ลิตร จะตอ้งใชส้ารละลายเบียร์    1.84   มิลลิลิตร 
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ความหนาแน่นของสารละลายเบียร์จากการทดลอง = 1.023 g/cm3 ดงันั้น สารละลายเบียร์  1.84 

มิลลิลิตร = 1.88 กรัม ดงันั้นจึงเลอืกใช้เบียร์ในต ารับที ่2%w/w 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่16 กราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน Gallic acid และสมการถดถอยเชิงเส้น 

ท่ีไดจ้ากกราฟมาตรฐาน 

 

ตารางที ่ 9 แสดงค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย Quercetin หรือสารละลายเบียร์ : น ้า ท่ี

อตัราส่วน 1:5 และค่าท่ีค  านวณไดจ้ากสมการถดถอยเทียบเป็น gallic acid equivalent (GAE) 

 ค่าการดูดกลืนแสง 
ในสารละลาย   

เจือจาง 

gallic acid equivalent 
(GAE) ในสารละลายเจือจาง 

(มิลลิกรัม/ลิตร) 

gallic acid equivalent 
(GAE) (มิลลิกรัม/ลิตร) 

สารละลาย Quercetin  0.373 35.35 212.1 
สารละลายเบียร์ 0.512 48.98 293.9 
 

4.การตั้งสูตรต ารับครีมเบส 

ในการพฒันาสูตรต ารับไดน้ าสูตรต ารับท่ีไดพ้ฒันาจากการฝึกปฏิบติัในรายวชิา Cosmetic 

Science I มาใชเ้ป็นสูตรตั้งตน้ ซ่ึงในรายวชิาดงักล่าว พบวา่การเลือกใชส้ารก่ออิมลัชนัในกลุ่มท่ีไม่มี

ประจุ คือ Glyceryl monostearate SE และ Brij และการใชป้ริมาณสารประกอบต่างๆในช่วงท่ีก าหนด

ตาม Handbook of Pharmaceutical Excipients โดยเฉพาะสารในกลุ่ม Parabens และ Ethanol ท่ีเป็น

ส่วนผสมของเบียร์ท่ีใชเ้ป็นสารส าคญั จะช่วยลดโอกาสในการเกิดความระคายเคืองแก่ผูใ้ชแ้ละเพิ่ม
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ความคงตวัของต ารับ นอกจากน้ียงัพบวา่การเลือกใช้  Brij72 และ Brij721 ในอตัราส่วน 1:1 จะไดเ้น้ือ

ครีมท่ีมีคุณสมบติัท่ีดีและเตรียมง่ายกวา่การใช้ Brij72 และ Brij721 ในอตัราส่วน 1:3 ดว้ย  

นอกจากน้ีในการพฒันาจะน าเอาสารประกอบอ่ืนๆ ในต ารับท่ีเกิดออกซิเดชนัไดง่้าย รวมถึง

สารตา้นออกซิเดชนัต่างๆออกจากสูตรต ารับ เพื่อป้องกนัการรบกวนประสิทธิภา พในการตา้นอนุมูล

อิสระของเบียร์ท่ีใชเ้ป็นสารส าคญั 

4.1 การเตรียมต ารับครีมเบส 

ครีมเบสท่ีไดมี้สีขาวทุกต ารับ แต่มีการปรับปรุงคุณลกัษณะบางอยา่งใหดี้ข้ึนดงัตารางท่ี  10 

จากการเตรียมครีมต ารับท่ี 1 พบวา่ครีมเบสมีลกัษณะคลา้ยโลชนัมีความหนืดต ่ามาก ไม่       ยดึ

เกาะผวิ และเม่ือตั้งทิ้งไวเ้ป็นเวลานาน 1 สัปดาห์พบวา่มีเช้ือข้ึน แสดงถึงปริมาณของสารถนอมมีไม่

เพียงพอ จึงท าการแกไ้ขโดยการเพิ่มสารจ าพวกไขมนั  เพื่อเพิ่มความขน้หนืดของต ารับไดแ้ก่ การเพิ่ม  

Beeswax เขา้ไปในต ารับ 1% และการเพิ่มปริมาณ Cetyl alcohol ใหสู้งข้ึนอีก 1% รวมถึงเพิ่มปริมาณ

Paraben concentrate จาก 0.1% เป็น 0.3% ดว้ย 

จากการเตรียมครีมต ารับท่ี 2 ครีมเบสมีความหนืดท่ีเพิ่มข้ึนตามตอ้งการ ในขณะท่ีมีความ

เหนอะหนะเพิ่มข้ึนดว้ย นอกจากน้ียงัมีการกระจายตวัท่ีไม่ดีเท่าท่ีตอ้งการและการยดึติดผวิต ่ามาก ท าให้

การใชมี้ความล าบาก จึงมีการปรับลด Carbomer 940 และTriethanolamine ลง 

จากการเตรียมครีมต ารับท่ี 3 พบวา่มีการกระจายตวัท่ีดีข้ึนและมีการยดึติดผวิท่ีดีข้ึนมาก แต่

ต ารับท่ี 3 ยงัมีครีมเบสท่ีไดย้งัมีความเหนอะหนะอยูม่าก จึงท าการลดปริมาณของ  Dimethicone ลงเพื่อ

ลดการเคลือบผวิใหรู้้สึกเหนอะหนะนอ้ยลง 

จากการเตรียมครีมต ารับท่ี 4 ไดล้กัษณะของครีมเบสท่ีตอ้งการคือ เน้ือครีมมีสีขาว มีความ

ละเอียด มีความหนืดพอท่ีจะบรรจุในกระปุกได ้มีความเหนอะหนะปานกลางพอท่ีจะใหค้วามชุ่มช้ืนแก่

ผวิได ้มีการกระจายตวัท่ีดีในขณะทา ไม่เกิดป้ืนขาว มีการยดึติดผวิท่ี ดีสามารถน าครีมออกจากกระปุกมา

ใชไ้ด ้จึงเลือกใชค้รีมต ารับท่ี 4 เป็นครีมเบสส าหรับการผสมกบัเบียร์ 

ตารางที ่10 แสดงการประเมินคุณสมบติัต่างๆ ของครีมเบส 

ต ารับ ลกัษณะเนือ้
ครีม 

ความ
หนืด 

ความ
เหนอะหนะ 

การ
กระจาย
ตัว 

การเกดิ
ป้ืนขาว 

การยดึ
ติดผวิ 

ลกัษณะครีมหลงั1
สัปดาห์ 

1 เน้ือละเอียด +1 +2 +4 0 0 เช้ือข้ึน 
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2 เน้ือละเอียด +3 +3 +2 0 +1 ไม่เปล่ียนแปลง 
3 เน้ือละเอียด +3 +3 +3 0 +3 ไม่เปล่ียนแปลง 
4 เน้ือละเอียด +3 +2 +3 0 +3 ไม่เปล่ียนแปลง 

ความหนืด ไดค้ะแนนตั้งแต่ +1 ถึง +4 โดยท่ี +1=หนืดนอ้ย, +2=หนืดปานกลาง, +3=หนืดมาก, +4=

หนืดมากท่ีสุด 

ความเหนอะหนะ ไดค้ะแนนตั้งแต่ +1 ถึง +4 โดยท่ี +1=เหนอะหนะนอ้ย, +2=เหนอะหนะปานกลาง, 

+3=เหนอะหนะมาก, +4=เหนอะหนะมากท่ีสุด 

การกระจายตัว ไดค้ะแนนตั้งแต่ +1 ถึง +4 โดยท่ี +1=กระจายตวันอ้ย, +2=กระจายตวัดีปานกลาง, +3=

กระจายดี, +4=กระจายตวัดีมาก 

การเกดิป้ืนขาวไดค้ะแนนตั้งแต่ 0 ถึง +4 โดยท่ี 0=ไม่เกิดป้ืนขาว, +1=เกิดป้ืนขาวเล็กนอ้ย, +2=เกิดป้ืน

ขาวปานกลาง, +3=เกิดป้ืนขาวมาก, +4=เกิดป้ืนขาวมากท่ีสุด 

การยดึติดผวิไดค้ะแนนตั้งแต่ 0 ถึง +4 โดยท่ี 0=ไม่ยดึติดผวิเลย, +1=ยดึติดผวินอ้ยท่ีสุด, +2=ยดึติดผวิดี

ปานกลาง, +3=ยดึติดผวิดีมาก, +4=ยดึติดผวิดีมากท่ีสุด 

 

4.3 การประเมินความคงตวัของครีมเบส 

    4.2.1 เก็บครีมเบสไวน้าน 1 สัปดาห์ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

 ไม่มีการเปล่ียนแปลงของเช้ือจุลินทรีย ์สี และกล่ิน 

 4.2.2 การทดสอบความคงตวัตาม มอก.152/2539 

 ทดสอบโดยครีมเบสในหลอดทดลองแลว้ทดสอบโดยใชเ้คร่ืองหมุนเหวีย่ง   

 อตัราหมุน 6000 รอบต่อนาที นาน  20 นาที ทั้งหมด 5 รอบ เพื่อพิจารณาการแยกชั้นของครีม 

ซ่ึงจากการทดสอบพบวา่ ครีมในทุกต ารับไดค้ะแนน = 1 แสดงวา่ครีมมีความคงตวัทางกายภาพ 

เน่ืองจากสามารถคงตวัในสภาวะดงักล่าว โดยไม่ปรากฏร่องรอยการแยกชั้น  

 การทดสอบความคงตวัในสภาวะเร่งดว้ยกระบวนการ Heat-cool cycles  

 คือเก็บครีมเบสในอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง และในอุณหภูมิ             4 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ทั้งหมด 7 รอบนั้น จากการทดสอบพบวา่ครีมเบสมีความคงตวัทาง

กายภาพใน Heat-cool cycles 7 รอบไดแ้ก่ สี กล่ิน  และค่า pH ลดลงเล็กนอ้ยจากค่า pH ของต ารับท่ี
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เตรียมเสร็จใหม่ๆ แต่ยงัคงอยูใ่นช่วง  pH ท่ีมีความเหมาะสมกบัผวิ โดยใหมี้ค่าอยูใ่นช่วง pH 4-6  จึงไม่

ก่อใหเ้กิดอนัตรายต่อผวิหนัง ส่วนลกัษณะครีมและความรู้สึกสัมผสัอ่ืนๆ แสดงในตารางท่ี 11  

 

ตารางที ่11 แสดงการเปรียบเทียบคุณลกัษณะของต ารับครีมเบสหลงัเตรียมเสร็จทนัทีกบัครีมเบส  

หลงัผา่น Heat-cool cycles 7 รอบ 

ต ารับ pH ลกัษณะ
เน้ือครีม 

ความ
หนืด 

ความ
เหนอะหนะ 

การ
กระจายตวั 

การเกิด
ป้ืนขาว 

การยดึติด
ผวิ 

Rx4 
 
 
 

หลงัเตรียมเสร็จทนัที 
 

4.77 เน้ือ
ละเอียด 

+3 +2 +3 0 +3 

ผา่นHeat-cool cycles 4.72 เน้ือ
ละเอียด 

+3 +2 +3 0 +3 

ใชเ้กณฑใ์นการประเมินเช่นเดียวกบัตารางท่ี 10 

 4.2.3 การทดสอบความคงตวัตาม ASEAN Guideline on stability study of drug product 

 ทดสอบความคงตวัของครีมเบส เม่ือเก็บไวใ้นสภาวะท่ี 30±2 องศาเซลเซียส              

/75%RH ±5%RH และในสภาวะเร่งท่ี 40±2 องศาเซลเซียส / 75%RH ±5%RH เป็นเวลา 1 เดือน พบวา่

หลงัจากท่ีผา่นการเก็บเป็นระยะเวลานาน 1 เดือนตามก าหนด โดยทดสอบความคงตวัของต ารับท่ีเวลา 0, 

2 และ 4 สัปดาห์ ต ารับมีความคงตวัท่ีดี มีค่า  pH เปล่ียนแปลงเล็กนอ้ย กล่ินจางลงบา้งแต่ไม่แตกต่างกนั

มาก ดงัแสดงในตารางท่ี 12, 13 และ 14 

 

ตารางที่ 12 แสดงค่า pH ของครีมเบสในสภาวะเร่งท่ีเวลา 0, 2 และ 4 สัปดาห์ 

 
ต ารับ 

 
สภาวะเร่ง 

pH 

0 สัปดาห์ 2 สัปดาห์ 4 สัปดาห์ 
4 30 องศาเซลเซียส  4.77 4.74 4.74 

40 องศาเซลเซียส 4.77 4.74 4.73 
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ตารางที ่13 แสดงการเปรียบเทียบคุณลกัษณะของต ารับครีมเบสหลงัเตรียมเสร็จทนัทีกบัครีมเบส 

หลงัผา่นสภาวะ30±2 องศาเซลเซียส / 75%RH นาน 1 เดือน 

ต ารับ ลกัษณะเนือ้ครีม สี กลิน่ 

4 
 

 

0 สัปดาห์ เน้ือละเอียด ขาว กล่ิน Rose oil 
2 สัปดาห์ เน้ือละเอียด ขาว กล่ิน Rose oil 
4 สัปดาห์ เน้ือละเอียด ขาว จางลงเล็กนอ้ย 

 

ตารางที ่14 แสดงการเปรียบเทียบคุณลกัษณะของต ารับครีมเบสหลงัเตรียมเสร็จทนัทีกบัครีมเบส 

หลงัผา่นสภาวะ40±2 องศาเซลเซียส / 75%RH นาน 1 เดือน 

ต ารับ ลกัษณะเนือ้ครีม สี กลิน่ 

4 
 

 

0 สัปดาห์ เน้ือละเอียด ขาว กล่ิน Rose oil 
2 สัปดาห์ เน้ือละเอียด ขาว กล่ิน Rose oil 
4 สัปดาห์ เน้ือละเอียด ขาว จางลงเล็กนอ้ย 

 

5. การตั้งสูตรต ารับครีมทีม่ีส่วนผสมของเบียร์ 

 เน่ืองจากเบียร์ท่ีใชเ้ป็นสารส าคญัมีความเป็นกรดอ่อนมีค่า pH เท่ากบั 4.61 การผสมเบียร์ลงใน

ต ารับครีมเบสจะตอ้งค านึงถึงค่า pH ในผลิตภณัฑค์รีมท่ีไดซ่ึ้งจะมีผลต่อความคงตวัของครีมและ     

ความเหมาะสมในการใชก้บัผวิ โดยใหมี้ค่าอยูใ่นช่วง pH 4-6 จึงจะมีความปลอดภยัในการใชก้บัผวิ  

5.1 การเตรียมต ารับครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์  

      เตรียมครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์จากต ารับท่ี 4 โดยเติมเบียร์ตามปริมาณ  2%w/w จากขอ้ 3.2 

ลกัษณะครีมท่ีไดไ้ม่แตกต่างจากครีมเบส ยงัคงลกัษณะทางกายภาพและความรู้สึกสัมผสัท่ีดี 

5.2 การประเมินความคงตวัทางของครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ 

 5.2.1 เก็บครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ไวน้าน 1 สัปดาห์ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

 ไม่มีการเปล่ียนแปลงของเช้ือจุลินทรีย ์สี และกล่ิน 

   5.2.2 การทดสอบความคงตวัตาม มอก.152/2539 
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 เม่ือผา่นเคร่ืองหมุนเหวีย่งและสภาวะเร่งดว้ยกระบวนการ Heat-cool cycles ครีมท่ีมีส่วนผสม

ของเบียร์มีความคงตวัทางกายภาพท่ีดี โดยไม่ปรากฏร่องรอยการแยกชั้น หลงัผา่นเคร่ืองหมุนเหวีย่งทั้ง 

5 รอบ มีลกัษณะทางกายภาพ สี กล่ิน และความรู้สึกสัมผสัท่ีดีไม่แตกต่างจากครีมหลงัเตรียมเสร็จใหม่ๆ 

ดงัแสดงในตารางท่ี 15 

 

ตารางที่ 15 แสดงการเปรียบเทียบคุณลกัษณะของต ารับครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์หลงัเตรียมเสร็จทนัที

กบัหลงัผา่น Heat-cool cycles 7 รอบ 

ต ารับ pH ลกัษณะเน้ือ
ครีม 

ความ
หนืด 

ความ
เหนอะหนะ 

การ
กระจายตวั 

การเกิด
ป้ืนขาว 

การยดึติด
ผวิ 

หลงัเตรียมเสร็จใหม่ๆ 4.74 เน้ือละเอียด +3 +2 +3 0 +3 

ผา่น Heat-cool cycles 4.76 เน้ือละเอียด +3 +2 +3 0 +3 

ใชเ้กณฑใ์นการประเมินเช่นเดียวกบัตารางท่ี 10 

 

     5.2.3 การทดสอบความคงตวัตาม ASEAN Guideline on stability study of drug product 

 ทดสอบความคงตวัทางกายภาพของครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ เม่ือเก็บไวใ้นสภาวะท่ี 30 ±2 

องศาเซลเซียส / 75%RH ±5%RH และในสภาวะเร่งท่ี    40±2 องศาเซลเซียส / 75%RH ±5%RH เป็น

เวลา 1 เดือน โดยทดสอบความคงตวัของต ารับท่ีเวลา 0, 2 และ 4 สัปดาห์ พบวา่ครีมมีความคงตวัท่ีดี มี

ค่า pH ลดลงแค่ 0.01 ในสภาวะ 30±2 องศาเซลเซียส / 75%RH ±5%RH และ 0.02 ในสภาวะ       40±2 

องศาเซลเซียส / 75%RH ±5%RH และกล่ินจางลงบา้งแต่ไม่แตกต่างกนัมากนกั ดงัแสดงใน    ตารางท่ี 

16 และ 17 

 

ตารางที ่16 แสดงค่า pH ของครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ในสภาวะเร่งท่ีเวลา 0, 2 และ 4 สัปดาห์ 

 
สภาวะเร่ง 

pH 

0 สัปดาห์ 2 สัปดาห์ 4 สัปดาห์ 
30 องศาเซลเซียส  4.75 4.74 4.74 
40 องศาเซลเซียส 4.75 4.74 5.73 
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ตารางที ่17 แสดงการเปรียบเทียบคุณลกัษณะของต ารับครีมเบียร์หลงัเตรียมเสร็จทนัทีกบัครีมเบียร์ 

หลงัผา่นสภาวะ 30±2 องศาเซลเซียส / 75%RH และ  

40±2 องศาเซลเซียส / 75%RH ±5%RH นาน 1 เดือน 

ต ารับ ลกัษณะเนือ้ครีม สี กลิน่ 
30 องศา
เซลเซียส 
 

0 สัปดาห์ เน้ือละเอียด ขาว กล่ิน Rose oil 

2 สัปดาห์ เน้ือละเอียด ขาว กล่ิน Rose oil 
4 สัปดาห์ เน้ือละเอียด ขาว จางลงเล็กนอ้ย 

40 องศา
เซลเซียส  

 

0 สัปดาห์ เน้ือละเอียด ขาว กล่ิน Rose oil 

2 สัปดาห์ เน้ือละเอียด ขาว กล่ิน Rose oil 
4 สัปดาห์ เน้ือละเอียด ขาว จางลงเล็กนอ้ย 

  

 ทดสอบความคงตวัทางเคมีของครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ ท่ีเวลา  0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

เปรียบเทียบปริมาณของ Total phenol content ของครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์หลงัเตรียมเสร็จทนัทีและ

ครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ท่ีผา่นการเก็บในสภาวะเร่งนาน 1 เดือนโดยแสดงค่าในภาพท่ี 17 

เม่ือผลิตภณัฑผ์า่นสภาวะเร่งนาน 1 เดือนจะมีการลดลงของปริมาณ gallic acid equivalent 

(GAE) ในสภาวะเร่งท่ี 30±2 องศาเซลเซียส / 75%RH ±5%RH มีค่าลดลง 31.27% และในสภาวะเร่งท่ี 

40±2 องศาเซลเซียส / 75%RH±5%RH มีค่าลดลง 43.82% แสดงใหเ้ห็นวา่ครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ไม่

มีความคงตวัทางเคมีตาม ASEAN Guideline on stability study of drug product เน่ืองจากมีค่า gallic acid 

equivalent (GAE) ของสารส าคญัท่ีลดลงมากกวา่ 5% ทั้งน้ีสารในกลุ่ม Polyphenols ซ่ึงใหฤ้ทธ์ิตา้น

อนุมูลอิสระเป็นสารท่ีเกิดการสลายตวัไดง่้าย โดยเฉพาะเม่ืออ ยูใ่นต ารับครีมท่ีมีส่วนประกอบเป็นน ้ามนั 

ไขมนั รวมถึง Carbomer ซ่ึงสามารถเกิดออกซิเดชนัไดง่้ายเม่ือสัมผสักบัแสง อาจท าใหเ้กิดความไม่คง

ตวัทางเคมีของสารในกลุ่ม Polyphenols ได ้แต่สารประกอบท่ีเป็นน ้ามนัและไขมนัน้ี ยงัคงมีคุณสมบติัท่ี

ดีในการเพิ่มความชุ่มช้ืนใหแ้ก่ผวิและคงความเป็นเน้ือครีมท่ีมีความขน้หนืด ในขณะท่ี Carbomer ช่วย

ใหมี้ความรู้สึกสัมผสัท่ีดีและเพิ่มความขน้หนืดใหก้บัต ารับได ้

ส่วนค่าท่ีค  านวณไดท่ี้ระยะเวลา 1 สัปดาห์ มี ค่าท่ีต ่ากวา่ค่าอ่ืนมาก แต่มีแนวโนม้ของค่าท่ีลดลง

ทั้งในสภาวะเร่ง 30 องศาเซลเซียส และ  40 องศาเซลเซียส ไปในทิศทางเดียวกนั ซ่ึงอาจเป็นความ

ผดิพลาดท่ีเกิดข้ึนจากการทดลองในช่วงเวลานั้น 
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ภาพที ่17 กราฟแสดงความสัมพนัธ์ระหวา่งปริมาณ gallic acid equivalent (GAE) กบัระยะเวลาท่ีเก็บ

ครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ในสภาวะเร่ง 30 องศาเซลเซียส และ 40 องศาเซลเซียส 

 

6.การทดสอบความระคายเคืองและประสิทธิผลในการเพิม่ความชุ่มช้ืนแก่ผวิ 

เพื่อหาโอกาสในการเกิดความระคายเคืองและความสามารถในการเพิ่มความชุ่มช้ืนแก่ผวิของ

ผลิตภณัฑค์รีมเบส และครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ 

 6.1 การทดสอบความระคายเคืองของครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ 

อาสาสมคัรท่ีเขา้รับการทดสอบ คือ อาสาสมคัรสุขภาพดีท่ีเป็นนิสิตคณะเภสัชศาสตร์

จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั มีอายรุะหวา่ง 22-24 ปี เป็นเพศหญิงทั้งหมดจ านวน 20 คน จากการซกัประวติั

และการประเมินโดยผูว้จิยัพบวา่ไม่มีการใชย้าท่ีมีจะรบกวนต่อการตอบสนองทางผวิหนงั, ไม่มีประวติั

การแพย้าหรือเคร่ืองส าอาง, ไม่มีประวติัแพย้สีต,์ ไม่มีประวติัแพ ้ Parabens ในสูตรต ารับครีม, ไม่มีโรค

ผวิหนงัและแผลบริเวณทอ้งแขนท่ีเห็นชดัเจน และไม่มีประวติัแพแ้อลกอฮอล ์  

เม่ือเปรียบเทียบลกัษณะผวิท่ีปรากฏและประเมินความแดงและความบวมของผวิตาม 
International Contact Dermatitis Research Group (ICDRG) Scale โดยแพทยผ์ูดู้แลโครงการ พบวา่มี
อาสาสมคัรไดค้ะแนน + จ านวน 3 คนใน 20 คน ซ่ึงหมายถึงปฏิกิริยาการแพเ้กิดข้ึนเล็กนอ้ย         (มีการ
แดงบริเวณท่ีทาผลิตภณัฑเ์ล็กนอ้ย) เม่ือเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑค์รีมเบส ซึงคาดวา่น่าจะเป็นผลมาจาก
สารถนอมในกลุ่ม Parabens ท่ีใชใ้นสูตรต ารับ มากกวา่เอทานอลหรือสารอ่ืนๆ เน่ืองจาก     เอทาน อลท่ี
มีอยูใ่นเบียร์ท่ีใชมี้ปริมาณนอ้ยมากคือประมาณ 0.4% ของต ารับ อีกทั้งอาสาสมคัรไม่มีประวติัแพ้
แอลกอฮอล ์ส่วนสารประกอบอ่ืนๆมีรายงานโอกาสท่ีท าใหเ้กิดการแพท่ี้นอ้ยมากหรือไม่มีเลย 
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นอกจากน้ีอาสาสมคัรอาจไม่เคยทราบวา่อาการระคายเคืองเล็กนอ้ยจากการใชผ้ลิตภณัฑเ์คร่ื องส าอาง
ชนิดต่างๆ เป็นผลมาจากสารในกลุ่ม Parabens  

6.2 การทดสอบประสิทธิผลของครีมเบสและครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ในการเพิ่มความชุ่มช้ืน

ใหแ้ก่ผวิ 

อาสาสมคัรท่ีเขา้รับการทดสอบ คือ อาสาสมคัรสุขภาพดีท่ีเป็นนิสิตคณะเภสัชศาสตร์

จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั มีอายรุะหวา่ง 22-24 ปี เป็นเพศหญิงทั้งหมด จ านวน 20 คน จากการซกัประวติั

และการประเมินโดยผูว้จิยัพบวา่ไม่มีการใชย้าท่ีมีจะรบกวนต่อการตอบสนองทางผวิหนงั, ไม่มีประวติั

การแพย้าหรือเคร่ืองส าอาง, ไม่มีประวติัแพย้สีต,์ ไม่มีประวติัแพ ้ Parabens ในสูตรต ารับครีม, ไม่มีโรค

ผวิหนงัและแผลบริเวณทอ้งแขนท่ีเห็นชดัเจน และไม่มีประวติัแพแ้อลกอฮอล ์ เม่ือทดสอบเป็นเวลานาน 

3 ชัว่โมงไม่มีอาสาสมคัรออกจากการทดสอบก่อนส้ินสุดเวลา 

วเิคราะห์ผลโดยใช้  T-test ในการเปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งความชุ่มช้ืนของผวิท่ีไม่ใช้

ผลิตภณัฑค์รีมกบัใช้ ผลิตภณัฑค์รีมเบส และ ความชุ่มช้ืนของผวิท่ีใชผ้ลิตภณัฑค์รีมเบสกบัผลิตภณัฑ์

ครีมท่ีผสมเบียร์ โดยการค านวณดว้ยมือและ Microsoft Office Excel 2007 

จากการทดสอบความชุ่มช้ืนของผวิปกติดว้ยเคร่ือง  TEWL ในอาสาสมคัรคนเดียวกนั 2 จุดท่ีมี

ระยะห่างกนั 1 เซนติเมตรบนผวิปกติ พ บวา่ค่าการระเหยของน ้าออกจากผวิมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 8.94±4.25 

g/hm2 และ 9.52±4.37 g/hm2 ซ่ึงมีค่า p-value เท่ากบั 0.032 แสดงวา่ค่าการระเหยของน ้าออกจากผวิใน

อาสาสมคัรคนเดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% เน่ืองจาก

ความแปรปรวนของค่าท่ีไดจ้ากการวดัดว้ยเคร่ือง  TEWL ในสภาวะแวดลอ้มท่ีสามารถควบคุมอุณหภูมิ

และความช้ืนไดย้าก และความแตกต่างของความชุ่มช้ืนของผวิในแต่ละจุดท่ีวดัแมจ้ะเป็นผวิบริเวณท่ี

ใกลเ้คียงกนั 

เม่ือเปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งความชุ่มช้ืนของผวิปกติและความชุ่มช้ืนของผวิห ลงัใช้

ครีมเบส พบวา่ค่าการระเหยของน ้าออกจากผวิหลงัใชค้รีมเบสท่ีเวลา 1, 2 และ 3 ชัว่โมง มีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 6.18±1.42, 5.29±1.89, 4.12±1.60 g/hm2 ตามล าดบั เปรียบเทียบกบัผวิปกติซ่ึงมีค่าเฉล่ีย  

8.94±4.25 g/hm2 ครีมเบสสามารถช่วยเพิ่มความชุ่มช้ืนใหแ้ก่ผวิตลอด 3 ชัว่โมงโดยมีค่า p-value ท่ีเวลา 

3 ชัว่โมงเท่ากบั 0.001 แสดงวา่ค่าการระเหยของน ้าออกจากผวิลดลงหลงัใชค้รีมเบสท่ีเวลา 3 ชัว่โมง

อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% ดงัแสดงในภาพท่ี 18 
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เม่ือเปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งความชุ่มช้ืนของผวิปกติและความชุ่มช้ืนของผวิหลงัใช้

ครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ ท าการวดัค่าการระเหยของน ้าออกจากผวิหลงัใชค้รีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ท่ี

เวลา 1, 2 และ 3 ชัว่โมง พบวา่มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.91±1.93, 4.85±1.73, 4.70±2.30 g/hm2 ตามล าดบั 

เปรียบเทียบกบัผวิปกติซ่ึงมีค่าเฉล่ีย  9.52±4.37 g/hm2 ครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์สามารถช่วยเพิ่มความ

ชุ่มช้ืนใหแ้ก่ผวิไดต้ลอด 3 ชัว่โมงโดยมีค่า p-value ท่ีเวลา 3 ชัว่โมงเท่ากบั 0.001 แสดงวา่ค่าการระเหย

ของน ้าออกจากผวิลดลงหลงัใชค้รีมท่ีมีส่วนผส มของเบียร์ท่ีเวลา 3 ชัว่โมงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี

ระดบัความเช่ือมัน่ 95% ดงัแสดงในภาพท่ี 18 

เม่ือเปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งความชุ่มช้ืนของผวิท่ีใชค้รีมเบสและครีมท่ีมีส่วนผสม

ของเบียร์ โดยท าการวดัค่าการระเหยของน ้าออกจากผวิท่ีลดลงจากผวิปกติหลงัใชค้รีมเบ สและครีมท่ีมี

ส่วนผสมของเบียร์ท่ีเวลา  3 ชัว่โมง มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.82±4.20 และ 4.82±4.31 g/hm2 ซ่ึงมีค่า p-value 

เท่ากบั 0.494 ดงันั้นค่าการระเหยของน ้าออกจากผวิระหวา่งครีมเบสและครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ไม่

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือ มัน่ 95% แสดงวา่เบียร์อาจมีผลในการเพิ่มความ

ชุ่มช้ืนใหแ้ก่ผวิได ้แต่เห็นผลไม่ชดัเจน 

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

   แสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

ภาพที ่18 แสดงความแตกต่างระหวา่งความชุ่มช้ืนของผวิปกติกบัความชุ่มช้ืนของผวิหลงัใชค้รีมเบส

และครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ท่ีเวลา 1, 2 และ 3 
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บทที่5 

สรุปผลการทดลอง 
  

ในการพฒันาต ารับครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ เร่ิมตน้จากการคดัเลือกยีห่อ้และชนิดของเบียร์ท่ี

มีความเหมาะสมท่ีจะใช ้เพื่อใหมี้ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูงสุด โดยคดัเลือกระหวา่งเบียร์    

3 ชนิดไดแ้ก่ เบียร์ชา้งสูตร Malt 100%, เบียร์ชา้งสูตร Classic และเบียร์สิงห์ ดว้ยวธีิ DPPH พบวา่เบียร์

สิงห์มีความเหมาะสมทั้งในดา้นความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูงสุดเม่ือเปรียบเทียบกบัเบียร์อีก 

2 ชนิด โดยเบียร์ท่ีไม่ผา่นการระเหยดว้ยเคร่ืองกลัน่ระเหยสารแบบหมุนสามารถใหฤ้ทธ์ิในการตา้น

อนุมูลอิสระได ้ 

จากนั้นท าการหาปริมาณของเบียร์สิงห์ท่ีจะตอ้งใชใ้นการพฒันาต ารับครีม ซ่ึงพบวา่จาก

การศึกษาในปริทศัน์วรรณกรรม มีการกล่าวถึงสารมาตรฐาน Quercetin เป็นส่วนประกอบหน่ึงท่ีพบได้

ในเบียร์ซ่ึงมีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระสูง แต่เม่ือท าการทดสอบโดยใช ้ High Performance Liquid 

Chromatography (HPLC) พบวา่เบียร์สิงห์ไม่มี Quercetin เป็นส่วนประกอบ ซ่ึงฤทธ์ิในการตา้น   อนุมูล

อิสระมาจากสารประกอบอ่ืนในเบียร์คือ Polyphenols เม่ือท าการตรวจวเิคราะห์หาปริมาณ  Total 

polyphenols โดย Folin-Ciocalteau method ในการเปรียบเทียบปริมาณ Total polyphenols ดว้ยค่า Gallic 

acid equivalence (GAE)  โดยมี Gallic acid เป็นสารมาตรฐานและ Quercetin เป็นตวับ่งช้ีปริมาณ 

เน่ืองจากในการศึกษาพบวา่ Quercetin ถูกน ามาใชเ้ป็นสารส าคญัในสูตรต ารับครีมเพื่อใหฤ้ทธ์ิในการ

ตา้นอนุมูลอิสระต่อผวิ แตกต่างจาก Gallic acid ท่ีใหฤ้ทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระเช่นเดียวกนั แต่ไม่มี

การน ามาใชใ้นทางเคร่ืองส าอาง พบวา่สารละลายเบียร์สิงห์ให ้GAE เท่ากบั 293.9 มิลลิกรัม/ลิตร แสดง

วา่เบียร์มีส่วนประกอบเป็น Polyphenols ในการใหฤ้ทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระตามท่ีไดศึ้กษา จากนั้น

ค านวณหาความเขม้ขน้ของ Total polyphenols ท่ีเทียบเท่ากบั Quercetin 0.05%w/w ท่ีมีการใชใ้นสูตร

ต ารับครีมจากการศึกษาในปริทศัน์วรรณกรรม ซ่ึงค่าท่ีค  านวณได้จากวธีิดงักล่าว จะตอ้งใชเ้บียร์ในต ารับ

คือ 2%w/w 

 เม่ือไดป้ริมาณของเบียร์ท่ีตอ้งใชแ้ลว้ จึงพฒันาต ารับครีมเบสใหมี้คุณสมบติัตามท่ีตอ้งการคือ มี

ลกัษณะทางกายภาพและความรู้สึกสัมผสัท่ีดี มีความคงตวัทั้งทางกายภาพและทางเคมี ดงันั้น        การ

คดัเลือกสารท่ีจะใชใ้นสูตรต ารับจึงตอ้งค านึงถึงฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระของเบียร์ซ่ึงเป็นสารส าคญั 
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ปริมาณของสารประกอบท่ีใชต้อ้งอยูใ่นช่วงท่ีก าหนดตาม Handbook of Pharmaceutical Excipients 

โดยเฉพาะสารในกลุ่ม Paraben และ Ethanol ท่ีเป็นส่วนผสมของเบียร์  และการเลือกใชส้ารก่ออิมลัชนั

ในกลุ่มท่ีไม่มีประจุไดแ้ก่  Glyceryl monostearate SE และ Brij เพื่อลดโอกาสในการเกิดความระคาย

เคืองแก่ผูใ้ช ้นอกจากน้ีเน่ืองจากเบียร์มีความเป็นกรดอ่อน ยงัตอ้งค านึงถึงค่า pH ของ   สูตรต ารับท่ีจะมี

ผลต่อความคงตวัของครีมและความเหมาะสมในการใชก้บัผวิ โดยพบวา่ pH ของครีมเบสอยูใ่นช่วง pH 

4-6 ซ่ึงมีความปลอดภยัในการใชก้บัผวิ จากนั้นทดสอบความคงตวัของครีม โดยใชเ้คร่ืองหมุนเหวีย่ง

และ Heat-cool cycles ตามมอก.152/2539 และการเก็บในสภาวะเร่งนาน 1 เดือนตาม ASEAN Guideline 

on stability study of drug product พบวา่ต ารับท่ีเลือกใชไ้ม่เกิดการแยกชั้นเม่ือผา่นเคร่ืองหมุนเหวีย่งและ

มีความคงตวัในสภาวะเร่ง  

 จากนั้นท าการเตรียมต ารับครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์โดยใชสู้ตรต ารับท่ีไดพ้ฒันา น ามา

ทดสอบความคงตวัเช่นเดียวกบัในครีมเบส และทดสอบความคงตวัทางเคมีดว้ย  Folin-Ciocalteau 

method เพื่อวเิคราะห์หาปริมาณ Total Polyphenols หลงัเก็บไวใ้นสภาวะเร่งนาน 1 เดือน พบวา่ครีมท่ีมี

ส่วนผสมของเบียร์มีความคงตวัทางกายภาพท่ีดี ไม่เกิดการแยกชั้นเม่ือผา่นเคร่ืองหมุนเหวีย่งและมีความ

คงตวัในสภาวะเร่งเช่นกนั แต่ไม่มีความคงตวัทางเคมีตาม ASEAN Guideline on stability study of drug 

product เน่ืองจากมีปริมาณ GAE ในสภาวะเร่งท่ี 30°C ± 2°C /75%RH ±5%RH ลดลง 31.27% และใน

สภาวะเร่งท่ี 40°C ± 2°C /75%RH±5%RH ลดลง 43.82% แสดงวา่ปริมาณของสารส าคญัในต ารับลดลง

มากกวา่ 5% ไม่ผา่นเกณฑท่ี์ก าหนด 

เม่ือท าการทดสอบเพื่อหาโอกาสในการเกิดความระคายเคืองแก่ผวิดว้ยวธีิ Close Patch test และ

หาความสามารถในการเพิ่มความชุ่มช้ืนใหแ้ก่ผวิดว้ย TEWL พบวา่ครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์มีโอกาส

เกิดความระคายเคืองแก่ผวิเล็กนอ้ยจ านวน 3 คนใน 20 คน เม่ือประเมินตาม  International Contact 

Dermatitis Research Group (ICDRG) Scale ดว้ยแพทยผ์ูดู้แลโครงการ และสามารถเพิ่มความชุ่มช้ืน

ใหแ้ก่ผวิหลงัใชค้รีมเบสและครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 

95% โดยมีค่า p-value เท่ากบั 0.032 และ 0.001 ตามล าดบั แต่ค่าการระเหยของน ้าออกจากผวิท่ีลดลงจาก

ผวิปกติระหวา่งครีมเบสและครีมท่ีมีส่วนผสมของเบียร์ท่ีเวลา 3 ชัว่โมง มีค่าไม่แตกต่างกนัอยา่งมี

นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% โดยมีค่า p-value เท่ากบั 0.494 แสดงวา่เบียร์อาจมีผลในการ

เพิ่มความชุ่มช้ืนใหแ้ก่ผวิได ้แต่เห็นผลไม่ชดัเจน 
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จากการทดสอบท่ีผา่นมาพบวา่เบียร์ท่ีใชเ้ป็นสารส าคญัมีคุณสมบติัในการเป็นสารตา้น     

อนุมูลอิสระจริง แต่เม่ือใส่ลงไปในต ารับแลว้เกิดความไม่คงตวัทางเคมี จึงควรมีการใส่ภาชนะป้องกนั

แสงและการพฒันาต ารับใหมี้ความเหมาะสมมากข้ึน โดยน า Carbomer ออกจากสูตรต ารับเพื่อเพิ่ ม      

ความคงตวัของสารในกลุ่ม Polyphenols แต่ยงัคงใชน้ ้ามนัและไขมนัเป็นส่วนประกอบ เพราะยงัคงมี

คุณสมบติัท่ีดีในการเพิ่มความชุ่มช้ืนใหแ้ก่ผวิและคงความเป็นเน้ือครีมท่ีมีความขน้หนืดอยูไ่ด ้         การ

เปล่ียนชนิดของผลิตภณัฑจ์ากอิมลัชนัเป็นเจล อาจเป็นวธีิหน่ึง ท่ีจะช่วยใหส้ารในกลุ่ม Polyphenols มี

ความคงตวัมากข้ึน แต่ประสิทธิภาพในการเพิ่มความชุ่มช้ืนใหแ้ก่ผวิจะลดนอ้ยลง  นอกจากน้ีเพื่อลด

อาการระคายเคืองต่อผวิ อาจจ าเป็นตอ้งเปล่ียนสารถนอมในกลุ่ม Parabens ซ่ึงท าใหเ้กิดอาการแพไ้ด้

สูงสุด และน ามาทดสอบทั้งความคงตวัทางเคมีและความระคายเคืองแก่ผวิต่อไป 
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ภาคผนวก ก 

รูปภาพประกอบการทดสอบความคงตัวของต ารับครีมเบสและ 

ครีมเบียร์ 2% โดยวธีิป่ันเหวีย่ง 

 

 

                             
 

ภาพที ่19 แสดงครีมเบสหลงัผา่นการหมุนเหวีย่งท่ี 6,000 รอบต่อนาที รอบท่ี 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่20 แสดงแสดงครีมเบียร์ 2% หลงัผา่นการหมุนเหวีย่งท่ี 6,000 รอบต่อนาที รอบท่ี 5  
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ภาคผนวก ข 

รูปภาพประกอบการทดสอบความคงตัวของครีมเบสโดย Heat – Cool Cycles 

 

รูปภาพประกอบ การทดสอบความคงตัวของครีมเบส โดยการผ่าน Heat – cool 
cycles 

ภาพที ่21 
 

 

 
 

 
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส รอบท่ี 1 

ภาพที ่22 
 

 

 
 

 
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส รอบท่ี 1 

ภาพที ่23 
 

 

 
 
 

 
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส รอบท่ี 2 
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รูปภาพประกอบ การทดสอบความคงตัวของครีมเบส โดยการผ่าน Heat – cool 
cycles 

ภาพที ่24 
 

 

 
 

 
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส รอบท่ี 2 

 

ภาพที ่25 
 

 

 
 
 
 

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส รอบท่ี 3 

ภาพที ่26 
 

 

 
 

 
 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส รอบท่ี 3 
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รูปภาพประกอบ การทดสอบความคงตัวของครีมเบส โดยการผ่าน Heat – cool 
cycles 

ภาพที ่27 
 

 

 
 

 
 

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส รอบท่ี 4 

ภาพที ่28 
 

 

 
 

 
 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส รอบท่ี 4 

ภาพที ่29 
 

 

 
 
 
 

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส รอบท่ี 5 
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รูปภาพประกอบ การทดสอบความคงตัวของครีมเบส โดยการผ่าน Heat – cool 
cycles 

ภาพที ่30 
 

 

 
 
 
 
 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส รอบท่ี 5 

ภาพที ่31 
 

 

 
 

 
 

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส รอบท่ี 6 

ภาพที ่32 
 

 

 
 
 
 

 
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส รอบท่ี 6 
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รูปภาพประกอบ การทดสอบความคงตัวของครีมเบส โดยการผ่าน Heat – cool 
cycles 

ภาพที ่33 
 

 

 
 
 
 
 

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส รอบท่ี 7 

ภาพที ่34 
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส รอบท่ี 7 
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ภาคผนวก ค 

รูปภาพประกอบการทดสอบความคงตัวของครีมเบียร์ 2 % โดย Heat – Cool Cycles 

 

รูปภาพประกอบ การทดสอบความคงตัวของครีมเบียร์ 2 % โดยการผ่าน  
Heat – cool cycles 

ภาพที ่35 
 

 

 
 
 

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส รอบท่ี 1 
 

ภาพที ่36 
 

 

 
 
 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส รอบท่ี 1 

ภาพที ่37 
 

 

 
 
 

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส รอบท่ี 2 
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รูปภาพประกอบ การทดสอบความคงตัวของครีมเบียร์ 2 % โดยการผ่าน  
Heat – cool cycles 

ภาพที ่38 
 

 

 
 
 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส รอบท่ี 2 
 

ภาพที ่39 
 

 

 
 
 

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส รอบท่ี 3 

ภาพที ่40 
 

 

 
 
 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส รอบท่ี 3 
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รูปภาพประกอบ การทดสอบความคงตัวของครีมเบียร์ 2 % โดยการผ่าน  
Heat – cool cycles 

ภาพที ่41 
 

 

 
 
 

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส รอบท่ี 4 

ภาพที ่42 
 

 

 
 
 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส รอบท่ี 4 

ภาพที ่43 
 

 

 
 
 
 

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส รอบท่ี 5 
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รูปภาพประกอบ การทดสอบความคงตัวของครีมเบียร์ 2 % โดยการผ่าน  
Heat – cool cycles 

ภาพที ่44 
 

 

 
 
 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส รอบท่ี 5 

ภาพที ่45 
 

 

 
 
 

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส รอบท่ี 6 

ภาพที ่46 
 

 

 
 
 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส รอบท่ี 6 



61 
 

รูปภาพประกอบ การทดสอบความคงตัวของครีมเบียร์ 2 % โดยการผ่าน  
Heat – cool cycles 

ภาพที ่47 
 

 

 
 
 

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส รอบท่ี 7 

ภาพที ่48 
 

 

 
 
 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส รอบท่ี 7 
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ภาคผนวก ง 

รูปภาพประกอบการทดสอบความคงตัวของครีมเบสหลงัผ่านสภาวะเร่งต่างๆ  

ทีเ่วลา 1 เดือน ตาม ASEAN Guideline on Stability Study of Drug Product 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่49 แสดงครีมเบสหลงัผา่นสภาวะเร่งท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา 0, 2 และ 4 สัปดาห์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่50 แสดงครีมเบสหลงัผา่นสภาวะเร่งท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา 0, 2 และ 4 สัปดาห์ 

 

 

 

 

0 สปัดาห์ 

0 สปัดาห์ 

2 สปัดาห์ 

2 สปัดาห์ 

4 สปัดาห์ 

4 สปัดาห์ 
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ภาคผนวก จ 

รูปภาพประกอบการทดสอบความคงตัวของครีมเบียร์ 2% หลงัผ่านสภาวะเร่งต่างๆ  

ทีเ่วลา 1 เดือน ตาม ASEAN Guideline on Stability Study of Drug Product 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่51 แสดงครีมเบียร์ 2% หลงัผา่นสภาวะเร่งท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา 0, 2 และ 4 

สัปดาห์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่52 แสดงครีมเบียร์ 2% หลงัผา่นสภาวะเร่งท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา 0, 2 และ 4 

สัปดาห์ 

 

4 สปัดาห์ 

4 สปัดาห์ 

2 สปัดาห์ 

2 สปัดาห์ 

0 สปัดาห์ 

0 สปัดาห์ 
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ภาคผนวก ฉ 

ตารางแสดงความคงตัวทางเคมีของครีมเบียร์ 2% โดยการวดัปริมาณ 

 Total Polyohenols เปรียบเทยีบเป็น Gallic acid equivalent (GAE)  

ด้วย Folin-Ciocalteu Method 

 

ตารางที ่18 แสดงความคงตวัทางเคมีของครีมเบียร์ 2% โดยการวดัปริมาณ Total Polyohenols 

เปรียบเทียบเป็น Gallic acid equivalent (GAE) ดว้ย Folin-Ciocalteu Method 

สัปดาห์ 
อุณหภูมิ 

30 องศาเซลเซียส 40 องศาเซลเซียส 

0 8.787 7.956 
1 5.921 3.862 
2 7.412 4.765 
3 7.118 4.078 
4 6.039 4.470 
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ภาคผนวก ช 

ตารางแสดงอตัราการระเหยของน า้ของครีมเบส  

 โดยวธีิ Transepidermal water loss (TEWL) 

 

ตารางที ่19 แสดงอตัราการระเหยของน ้าของครีมเบส โดยวธีิ Transepidermal water loss (TEWL) 

อาสาสมัคร 
ช่ัวโมง 

ก่อนทาครีมเบส 1 2 3 

1 8.4 6.3 6.5 6.1 
2 8.3 6.4 5.8 4.8 
3 7.5 5.0 2.9 3.4 
4 6.1 6.5 3.5 5.8 
5 7.7 6.1 3.4 5.6 
6 8.5 4.5 4.9 6.0 
7 10.1 7.6 8.1 6.0 
8 7.5 6.1 5.9 3.3 
9 5.6 4.2 3.1 1.4 

10 4.7 4.3 3.8 2.1 
11 8.5 5.2 2.7 3.3 
12 8.0 5.9 3.6 2.3 
13 10.5 7.3 6.0 2.7 
14 6.4 6.0 6.9 1.8 
15 15.2 9.3 8.8 5.6 
16 24.3 8.9 5.5 3.9 
17 9.3 5.0 6.7 4.7 
18 5.5 5.8 6.0 2.7 
19 8.2 5.4 3.6 5.6 
20 8.5 7.9 8.1 5.3 
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ภาคผนวก ซ 

ตารางแสดงอตัราการระเหยของน า้ของครีมเบียร์ 2% 

 โดยวธีิ Transepidermal water loss (TEWL) 

 

ตารางที ่20 แสดงอตัราการระเหยของน ้าของครีมเบียร์ 2% โดยวธีิ Transepidermal water loss (TEWL) 

อาสาสมัคร 
ช่ัวโมง 

ก่อนทาครีมเบส 1 2 3 

1 7.9 6.4 6.0 5.2 
2 9.4 7.9 5.9 4.7 
3 8.0 5.9 3.5 3.4 
4 7.8 7.4 5.9 9.0 
5 5.8 4.0 3.0 4.5 
6 8.1 5.3 3.7 7.4 
7 11.2 9.7 6.4 5.2 
8 11.4 10.3 7.2 8.1 
9 6.3 5.0 5.3 3.0 

10 5.6 5.3 1.6 0.1 
11 8.1 5.6 3.0 2.2 
12 8.3 4.7 2.9 1.8 
13 11.2 8.1 4.4 3.9 
14 6.9 6.9 3.5 3.7 
15 16.4 8.4 8.6 5.8 
16 24.8 11.2 5.3 5.7 
17 8.9 6.5 5.2 4.8 
18 6.0 5.3 6.4 3.7 
19 9.2 7.2 5.6 3.3 
20 9.1 7.1 3.6 8.6 
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