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บทคดัย่อ 

 ผลิตภัณฑ์เวชสำอางเป็นสิ่งที่ได้รับความสนใจเป็นอย่างมากในปัจจุบัน ซึ่งลูกหว้าเป็น

ผลไม้พื้นบ้านของไทยที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพมากมาย แต่ยังขาดการรายงานคุณสมบัติด้านเวชสำอาง 

ที่แน่ชัด ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ยับยั้ง

เอนไซม์ไทโรซิเนส ยับยั้งแบคทีเรียก่อสิว รวมทั้งวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกและวิตามินซี จากสารสกัด

ลูกหว้า ผลที่ได้พบว่า สารสกัดลูกหว้ามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยมีค่า IC50 เท่ากับ 85.22±4.35 

ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก เท่ากับ 18.50±1.84 มิลลิกรัมสมมูลของกรด

แกลลิกต่อกรัมสารสกัด มีปริมาณวิตามินซีในรูปของกรดแอสคอร์บิคเป็นองค์ประกอบ เท่ากับ 

15.24±1.84 มิลลิกรัมต่อกรัมสารสกัด นอกจากนี้สารสกัดลูกหว้ามีความสามารถในการยับยั้ง

เอนไซม์ไทโรซิเนส มีค่า IC50 เท่ากับ 181.59±4.77 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร และมีความสามารถใน 

การยับยัง้ Propionibacterium acnes และ Staphylococcus aureus ไดเ้ท่ากับ 14.5±0.07 และ 9.50±0.50 

เซนติเมตร ตามลำดับ ที่ระดับความเข้มข้น 50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ดังนั้นสามารถนำสารสกัด

ลูกหว้าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ด้านเวชสำอางเพื่อยับยั้งสิวได้ แต่ควรมีการทดสอบการระคาย

เคืองต่อผิวต่อไป 
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คำสำคัญ: ลูกหว้า  ฟนีอลิก  วติามนิซี ต้านแบคทเีรีย ต้านอนุมูลอสิระ 

 
Abstract 

 Cosmeceutical products are more attractive nowadays. Syzygium cumini fruit, a Thai fruit 

possess wide variety of biological activities. However, its cosmeceutical property has not 

reported yet. The aims of this study are to study the antioxidant activity, antityrosinase activity, 

inhibition of acne causing bacteria, analysis of phenolic content and vitamin C from Syzygium 

cumini extract. The results indicated that Syzygium cumini extract showed antioxidant activity 

with IC50 of 85.22±4.35 µg/ml. The phenolic content and Vitamin C of Syzygium cumini extract 

were 18.50±1.84 mg gallic acid equivalent/ g extract and 15.24±1.84 mg/g extract, respectively. 

Moreover, antityrosinase activity showed IC50 to 181.59±4.77 µg/ml. Also, Syzygium cumini extract 

in concentration of 50 mg/ml inhibited Propionibacterium acnes and Staphylococcus aureus to 

1.45±0.07 cm and 0.95±0.50 cm, respectively. Therefore, Syzygium cumini extract can be 

further developed for cosmeceutical products. However, skin irritation should be evaluated. 
 

Keywords:  Syzygium cumini, Phenolic, Vitamin C, Antibacterial, Antioxidant 

 
บทนำ 

 ตลาดของผลิตภัณฑ์เครื ่องสำอางหรือเวชสำอางในประเทศไทยและต่างประเทศ

กำลังขยายตัวอย่างต่อเนื่อง ผู้ประกอบการทั้งรายใหม่และรายเก่าพยายามพัฒนาและค้นหา

วัตถุดิบตัวใหม่เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้ใช้ ซึ่งในปัจจุบันผู้คนให้ความสนใจผลิตภัณฑ์

ที่มาจากธรรมชาติเป็นอย่างมากจากกระแสความใส่ใจเรื่องสุขภาพ ส่งผลให้มีการศึกษาวิจัยถึง

วัตถุดบิท่ีมีฤทธ์ิดา้นเวชสำอางและความงามท่ีมาจากธรรมชาต ิได้แก่ พชื สมุนไพร รวมถึงผลไม้ 

ซึ่งมีความหลากหลายมาก โดยผลไม้ไทยหลายชนิดมีสารสำคัญที่มีฤทธิ์ทางเวชสำอาง สามารถ

นำมาพัฒนาเป็นวัตถุดิบทางเคร่ืองสำอางได้ เช่น ลำไย มังคุด เงาะ และลิ้นจี่ เป็นต้น 

หว้า มีชื ่อวิทยาศาสตร์ว่า Syzygium  cumini  (L.) Skeels ชื ่อสามัญ Jambolan Plum 

Java Plum และ Jambul อยู ่ในวงศ์ Myrtaceae หว้าเป็นผลไม้พื ้นบ้านของไทย ที่มีฤทธิ ์และ

สรรพคุณทางยามากมาย ส่วนของผลหว้าหรือลูกหว้า ใช้ในการรักษาคออักเสบ เบาหวาน  

ความผิดปกติของม้าม ท่อปัสสาวะ และโรคผิวหนัง เช่น กลาก (Afify et al., 2011) นอกจากนี้

พบว่า ลูกหว้ามคีวามสามารถในการต่อตา้นอนุมูลอิสระ (Zhang & Lin, 2009) เนื่องจากประกอบ

ไปด้วยสารแอนโทไซยานิน แทนนิน และกรดแกลลิค เป็นต้น (Benherlal & Arumughan, 2007) 
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และพบว่า สารสกัดน้ำจากลูกหว้ามีฤทธิ์ต้านเชื้อ Streptococcus mutans และ Candida albicans 

(สุภาณี และอนุศรา, 2554) จากการศึกษาที่ผ่านมา พบว่า กรดแกลลิกในลูกหว้า มีความสามารถ 

ในการยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส ซึ่งเป็นเอนไซม์หลักในการสร้างเม็ดสีเมลานิน (Kim, 2007)  และ

มีสารแอนโทไซยานินปริมาณมาก โดยสารแอนโทไซยานินซึ่งเป็นสารที่มีสีแดง ม่วง หรือน้ำเงิน  

มฤีทธ์ิต้านอนุมูลอสิระ ยับยัง้แบคทเีรีย และสามารถยับยัง้เอนไซม์ไทโรซิเนส (Aramwit, Bang, & 

Srichana, 2010; Santos et al., 2011) มีรายงานว่า แอนโทไซยานินมีฤทธิ์ยับยั้งจุลินทรีย์บางชนิดได้ 

เช่น Escherichia coli และ Staphylococcus aureus (กิติพงศ์ และนฤมล, 2560) จึงมีความเป็นไปได้สูงว่า 

สารสกัดจากลูกหว้าจะมีฤทธิ์ทางชีวภาพที่สามารถนำไปประยุกต์ใช้เป็นส่วนหนึ่งในผลิตภัณฑ์ 

เวชสำอางได้  

แม้ว่าจะมีงานวิจัยศึกษาเกี่ยวกับลูกหว้ามากมาย แต่ยังขาดการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับการนำ

ลูกหว้ามาใช้ประโยชน์ทางด้านเคร่ืองสำอางหรือเวชสำอาง ดังนัน้วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพื่อ

ศกึษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ตา้นการเกิดสวิ ยับยัง้เอนไซม์ไทโรซิเนส ศกึษาสารประกอบฟีนอลิก

และวิตามินซีจากสารสกัดลูกหว้า เพื่อทราบปริมาณหรือความเข้มข้นที่เหมาะสมในการนำไป

พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ยับยัง้การเกิดสวิ หรอืผลิตภัณฑ์เพื่อผิวขาวกระจ่างใสได้ในอนาคต 

 

วิธีดำเนินการวิจัย 

1. การเก็บและเตรียมตัวอย่าง 

 เก็บตัวอย่างลูกหว้าจากพื้นที่ชุมชนจังหวัดพิษณุโลกและใกล้เคียงในเดือนมิถุนายน 

นำลูกหว้ามาอบให้แห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 48 ชั่วโมง นำมาบดให้เป็น

ผงและเก็บไว้ในท่ีแหง้เพื่อใชใ้นการสกัดต่อไป 

2. การเตรยีมสารสกัดเอทานอล 

 นำตัวอย่างที่เตรียมไว้มาสกัดด้วยเอทานอลในอัตราส่วน 1 ต่อ 10 เป็นเวลา 72 ชั่วโมง 

จากนั ้นนำไปสกัดด้วยเครื ่อง Ultrasonicator เป็นเวลา 30 นาที กรองและระเหยให้แห้งด้วย 

เครื่องระเหยสุญญากาศ เก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อทำการศกึษาต่อไป     

3. การตรวจสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระโดยวิธ ีDPPH assay 

 นำสารสกัดลูกหว้ามาทำเป็นสารละลายที่ความเข้มข้น 50-200 µg/ml โดยใช้ 

Methanol เป็นตัวทำละลาย จากนั้นเตรียมสารละลาย 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

ให้มีความเข้มข้นเท่ากับ 20 µg/ml ดูดสารสกัดลูกหว้าแต่ละความเข้มข้นปริมาตร 0.75 ml ใส่ลง

ในสารละลาย DPPH ปริมาตร 1.5 ml ผสมให้เข้ากันด้วย Vortex ทิ้งไว้ 15 นาที ที่อุณหภูมิห้อง 

ในที่มืด นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 517 nm ทำเป็นจำนวน 3 ซ้ำ โดยใช้ Methanol เป็น Blank 
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จากนั้นนำค่าที่ได้มาคำนวณหา % Inhibition และนำมาหาค่าความเข้มข้นที่ทำให้อนุมูลอิสระ

ลดลง 50% (IC50) (Sapkota et al., 2010) 

4. การตรวจหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดหาจากการเติมตัวอย่างที่มีระดับความเข้มข้น  

5 mg/ml ปริมาตร 0.25 ml ในน้ำ 2.5 ml และ 0.5 ml ของสารละลาย Folin-Ciocalteu หลังจากนั้น  

5 นาที เติม Na2CO3  ความเข้มข้น 0.2 g/ml ปริมาตร 0.5 ml ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 20 นาที 

นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 750 nm โดยมีกรดแกลลิก (Gallic acid) ความเข้มข้นระหว่าง 10-100 

µg/ml เป็นสารมาตรฐาน และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดหาได้จากการเทียบกับกราฟ

มาตรฐานของกรดแกลลิก รายงานผลในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัมสารสกัด 

(mg gallic acid equivalent/ g extract) (Singleton et al., 1999) 

5. การหาปริมาณวิตามนิซี  

 การวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซีทำโดยใช้เทคนิคสเปคโทรโฟโตเมทรี วัดค่าการดูดกลนื

แสงของผลิตภัณฑ์ที่เกิดขึ้นในปฏิกิริยาที่มีสารละลาย 0.07 M Oxalic acid/ 0.02 mM. Ethylene 

diamine tetra-acetic acid (EDTA) 3% mata-Phosphoric acid / 8% Acetic acid 5% Sulfuric acid 

และ 5% Ammoniummolydbate ที่ความยาวคลื่น 760 nm เทียบกับกราฟมาตรฐานของสารละลาย

มาตรฐาน 0.1% L-Ascorbic acid (Rahman & Hosin, 2007) 

6. การตรวจสอบฤทธิ์ต้านกิจกรรมของเอนไซม์ไทโรซิเนส  

 นำสารสกัดลูกหว้าที่ความเข้มข้น 100-400 µg/ml มาใส่ลงใน 96 well plate ที่มี

ความเข้มข้นสุดท้ายของเอนไซม์ 27 units/ml ปริมาณ 20 µl จากนั ้นเติมสารละลาย l-3,4 

Dihydroxyphenylalanine (L-DOPA) ท่ีละลายใน 0.1 M Phosphate buffer saline (PBS) pH 6.8 ให้

มีความเข้มข้นสุดท้ายเท่ากับ 4.5 mM ท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 20 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืน

แสงที่ 475 nm เมื่อได้ค่าการดูดกลืนแสง นำไปหาค่า % inhibition และนำมาหาค่าความเข้มข้น 

ท่ียับยัง้เอนไซม์ได้ 50% (IC50) (Srisayam et al., 2014) 

7. การตรวจสอบการยับย้ังเชื้อแบคทีเรียด้วยวิธี Agar well diffusion method 

 แบคทเีรียท่ีใชท้ดสอบจากกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ ได้แก่ P. acnes DMST 14916 

และ S. aureus DMST 8013 ทำการเพาะเลี ้ยงเชื ้อ S. aureus DMST 8013 ในอาหารเหลว Nutrient 

broth; NB บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั ่วโมง ส่วน P. acnes DMST 14916 

เลี้ยงในอาหาร Brain heart infusion; BHI broth บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ภายใต้สภาวะ 

ไร้ออกซิเจน โดยเพาะเลี้ยงใน Anaerobic jar เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้นปรับความขุ่นของเชื้อ

ทดสอบให้ได้เท่ากับความขุ่นมาตรฐาน McFarland No.0.5 (1.5×108 CFU/ml) สำหรับเชื้อ S. aureus 

DMST 8013 และ McFarland No.2 (6×108 CFU/ml) สำหรับเชื้อ P. acnes DMST 14916 ทำการ Swab 
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ในอาหาร Nutrient agar; NA สำหรับเชื ้อ S. aureus DMST 8013 และ Swab ในอาหาร BHI agar 

สำหรับเชื้อ P. acnes DMST 14916 เจาะหลุมโดยใช้ Cork borer ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 mm 

จากนัน้ละลายตัวอย่างด้วยน้ำกลั่นท่ีผ่านการฆ่าเชื้อให้มีระดับความเข้มข้นเท่ากับ 10 และ 50 mg/ml 

ปริมาตร 50 µl ใส่ลงในหลุม ใช้ยาปฏิชีวนะ Ampicillin ที่ระดับความเข้มข้น 100 µg/ml ปริมาตร 

50 µl เป็น Positive control และน้ำกลั่นฆ่าเชื้อเป็น Negative control นำเชื้อ S. aureus DMST 8013 

ไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง และเชื้อ P. acnes DMST 14916 บ่มที่

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ภายใต้สภาวะไร้ออกซิเจนใน Anaerobic jar เป็นเวลา 48 ชั่วโมง 

บันทึกผลการทดสอบโดยวัดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของบริเวณยับยั้ง มีหน่วยเป็น  มิลลิเมตร  

ทำการทดลอง 3 ซ้ำ (Srisayam & Chantawannakul, 2010) 

8.  การวิเคราะห์ทางสถิติ 

 ผลการทดลองแสดงข้อมูลในรูปของค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทำ 

การทดลอง 3 ซ้ำ การวิเคราะห์ข้อมูลโดยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-way 

ANOVA) และ Tukey’s test ท่ีระดับความเชื่อม่ันท่ี 95% (P<0.05) 

  

ผลการวิจัย  

1.  ผลการทดสอบฤทธิ ์ในการยับยั ้งอนุมูลอิสระ ยับยั ้งเอนไซม์ไทโรซิเนส 

วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและวิตามินซี 

 จากการนำสารสกัดลูกหว้าที่สกัดด้วยตัวทำละลายเอทานอลมาทดสอบคุณสมบัติ

ด้านเวชสำอางด้วยการทดสอบฤทธิ์ในการยับยั้งอนุมูลอิสระ ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส วิเคราะห์

ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิและวติามินซี และความสามารถในการยับยัง้แบคทีเรียท่ีเป็นสาเหตุ

ของการเกิดสิว ผลที่ได้พบว่า สารสกัดลูกหว้ามีฤทธิ ์ต้านอนุมูลอิสระโดยมีค่า IC50 เท่ากับ 

85.22±4.35 µg/ml มีความสามารถในการยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส มีค่า IC50 เท่ากับ 181.59±4.77 

µg/ml มปีริมาณฟนีอลิก เท่ากับ 18.50±1.84 mg gallic acid equivalent/g extract มปีริมาณวติามินซี

ในรูปของกรดแอสคอร์บิคเป็นองค์ประกอบ เท่ากับ 15.24±1.84 mg/g extract ดังตารางท่ี 1  
 

ตารางที่ 1  ฤทธิ์ยับยั ้งอนุมูลอิสระ ยับยั ้งเอนไซม์ไทโรซิเนส ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก  

 ปริมาณวิตามินซี ของสารสกัดลูกหว้า 

ยับยั้งอนุมูลอิสระ IC50 

(µg/ml) 

ยับยั้งเอนไซม ์

ไทโรซิเนส, IC50 (µg/ml) 

 

ปริมาณสารประกอบ 

ฟีนอลิก 

(mg gallic acid 

equivalent/ g extract) 

ปริมาณวติามนิซี 

(mg/g extract) 

85.22±4.35 181.59±4.77 18.50±1.84 15.24±1.84 
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 2.  ผลการทดสอบความสามารถในการยับย้ังแบคทีเรียก่อสิว 

 สารสกัดลูกหว้ามีความสามารถในการยับยั้งแบคทีเรียก่อสิว P. acnes และ S. aureus 

โดยพบว่า สารสกัดลูกหว้าท่ีความเข้มข้น 10 และ 50 mg/ml สามารถยับยัง้ P. acnes ให้เส้นผ่าน

ศูนย์กลางโซนยับยั้ง เท่ากับ 7.5±0.21 และ 14.5±0.07 mm ตามลำดับ ขณะที่สารสกัดลูกหว้ายับยัง้ 

S. aureus ให้เส้นผ่านศูนย์กลางโซนยับยั้ง เท่ากับ 7.0±0.50 และ 9.50±0.50 mm ตามลำดับ  

ดังตารางที่ 2 

 

ตารางที่ 2 ความสามารถในการยับยัง้ S. aureus และ P. acnes 

ความเข้มข้นสารสกัดลูกหว้า 

(mg/ml) 

ค่าเฉลี่ยเสน้ผ่านศูนย์กลางโซนยับยั้ง (mm) 

S. aureus P. acnes 

10  7.0±0.50a 7.5±0.21a 

50  9.5±0.70b 14.5±0.07b 

Ampicillin (100 µg/ml) 32.5±0.70c 29.5±0.07c 

หมายเหต ุตัวอักษรยกกำลังที่ต่างกันในคอลัมน์ (a, b, c) แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(P<0.05) 

 

อภปิรายผล  

 จากผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดลูกหว้าโดยการวิเคราะห์ค่า  IC50 

พบว่า มีค่าเท่ากับ 85.22±4.35 µg/ml แสดงให้เห็นว่า สารสกัดลูกหว้ามีความสามารถใน 

การต้านอนุมูลอิสระที ่ส ูง เมื ่อเทียบกับสารสกัดของผลไม้บางชนิดที ่ม ีการนำมาใช้ด้าน

เครื่องสำอาง เช่น เนื้อผลลำใยสดมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ IC50 เท่ากับ 38.22 mg/ml เนื้อผลเงาะ

สดมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ IC50 เท่ากับ 179.19 mg/ml เนื้อลิ้นจี่สดมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ IC50 

เท่ากับ 17.15 mg/ml (ศรีปาน และคณะ, 2556) ซึ่งฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดลูกหว้า 

ส่วนหนึ่งเกิดจากสารในกลุ่มสารประกอบฟีนอลิก ตัวอย่างเช่น แอนโทไซยานิน กรดเอลลาจิก  

ไอโซเควอร์เซทิน แทนนิน กรดแกลลิก เป็นต้น (Benherlal & Arumughan, 2007; Sari et al., 

2012) เมื่อทำการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกัดลูกหว้า พบว่า มีค่า

เทียบเท่ากับสารมาตรฐาน กรดแกลลิกเท่ากับ 18.50±1.84 mg gallic acid equivalent/ g extract 

ซึ่งมากกว่าผลไม้บางชนิด เช่น ส้มโอ (1.92 µg gallic acid equivalent/ g) สับปะรด (16.3 µg gallic 

acid equivalent/ g) กล้วยนำ้ว้า (14.3 µg gallic acid equivalent/ g) มะละกอ (11.0 µg gallic acid 

equivalent/ g) และแคนตาลูป (9.51 µg gallic acid equivalent/ g) (ปฏิวิทย์ และคณะ, 2554) 

นอกจากนี้พบว่า การสกัดลูกหว้าด้วย 95% เอทานอล ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงกว่า 

การสกัดด้วยกรดร่วมกับ 80% เอทานอล ภายใต้คลื่นความถี่สูงเป็นระยะเวลา 10 นาที และ
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ทำซ้ำ 2 รอบ (2.85 mg gallic acid equivalent/g extract) (Singh, Shukla & Walia, 2013) สำหรับ

การวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซีในรูปของกรดแอสคอร์บิค พบว่า สารสกัดเอทานอลจากลูกหว้า 

มปีริมาณวิตามินซีเท่ากับ 15.24±1.84 mg/g extract โดยวติามนิซีมคีวามสำคัญในการต้านอนุมูล

อิสระผ่านกลไกการจับ (Scavenging activity) อนุมูลออกซิเจน (Reactive oxygen species; ROS) 

(Traber & Stevens, 2011) วิตามินซีมีฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสโดยจับกับคอปเปอร์

ไอออน (Copper (Cu) ions) ที่บริเวณเร่ง (Active site) ของเอนไซม์ (Sanadi & Deshmukh, 2020) 

นอกจากนี้วิตามนิซีช่วยปกป้องผิวจากรังสียูว ีและป้องกันการเกิดร้ิวรอยผ่านกลไกการสร้างคอลลา

เจน โดยเป็น Cofactor ของเอนไซม์ Lysyl hydroxylase และ Prolyl hydroxylase (Sharma et al., 2008)

ฤทธิ์ในการยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสของลูกหว้านอกจากผลของวิตตามินซีแล้ว กรดแอลลาจิก

สามารถยับยั ้งเอนไซม์ไทโรซิเนสได้เช่นกัน จากรายงานที่ผ่านมามีศึกษาฤทธิ ์ยับยั ้งเอนไซม์  

ไทโรซิเนสในพืชกลุ่มตระกูลเบอร์รีของไทยเช่นเดียวกับลูกหว้า ได้แก่ หม่อนหรือมัลเบอร์รี มะเม่า 

มะขามป้อม มะยม เป็นต้น พบว่า พืชกลุ่มนี้จะให้สารเมแทบอไลต์ทุติยภูมิที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

ที่มีความสามารถในการลดกระบวนการชีวสังเคราะห์เมลานิน ได้แก่ ต้านการทำงานของเอนไซม์ 

ไทโรซิเนสโดยการจับกับคอปเปอร์ที่บริเวณเร่ง ยับยั้งการสังเคราะห์เอนไซม์โดยยับยั้งการแสดงออก

ของยีนที ่เกี ่ยวข้องกับการสร้างเมลานิน และคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระสามารถช่วยลด 

การกระตุ้นจากแสงแดดซึ่งเป็นขั้นตอนแรกของกระบวนการเกิดสีผิว (ประไพพิศ, 2561) สำหรับ

การศึกษาการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียที่เป็นสาเหตุของการเกิดสิว พบว่าสารสกัดมีความสามารถใน 

การยับยั้งเชื้อก่อสิว P. acnes ได้สูงกว่า S. aureus ที่ระดับความเข้มข้น 50 mg/ml ขณะที่ยับยั้งได้

ใกล้เคียงกันที่ระดับความเข้มข้น 10 mg/ml จากความสามารถดังกล่าวแสดงให้เห็นว่าความเข้มข้น 

ที่เหมาะสมในการนำไปประยุกต์ใช้กับเครื่องสำอางคือความเข้มข้นตั้งแต่ 10 mg/ml ขึ้นไป แต่จะ

ให้ผลดีกว่าเมื่อเพิ่มความเข้มข้นเป็น 50 mg/ml อย่างไรก็ตามต้องพิจารณาถึงความเข้าเป็นเนื้อ

เดียวกันของสารสกัดกับสารตัวอื่นในสูตรตำหรับด้วย พิจารณาถึงความคงตัว ลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส และการแพร่ผ่านของสารสกัดในเนื้อตำหรับ ดังนั้นควรมีการทดสอบการตั ้ง  

ตำรับต่อไป ความสามารถในการยับยั้งดังกล่าวอาจเกิดจากสารในกลุ่มแทนนิน ฟลาโวนอยด์ และ  

ฟีนอลิก ที่มีความสามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย (ศิริวรรณ และคณะ, 2553; Arash et al., 2015) 

นอกจากนี้กรดอินทรีย์ต่างๆ ในลูกหว้ามีความสามารถในการยับยั้งเชื้อ เช่น Ellagic acid Ferulic 

acid (นติยา และคณะ, 2558) Gallic acid (Jain & Seshadri, 1975) Citric acid และ Malic acid (Lewis, 

Dwarakanath & Johar, 1956) จากวิจัยที่ผ่านมาพบว่า Ferulic acid และ Gallic acid มีการยับยั้งเชื้อ 

E. coli, P. aeruginosa, S. aureus และ L. monocytogenes (Borges et al., 2013) 

 งานวจิัยนี้แสดงให้เห็นว่าผลลูกหวา้มีฤทธ์ิทางชวีภาพด้านเครื่องสำอาง คือ ยังยั้งอนุมูล

อิสระ ยับยั้งการเกิดสิว และ ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส ซึ่งเป็นงานวิจัยแรกที่ทำการทดสอบสาร
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สกัดเอทานอลจากผลลูกหว้าในการยับยั้ง P. acnes และยับยัง้เอนไซม์ไทโรซิเนส ขณะท่ีงานวิจัย

ท่ีผ่านมาทำการทดสอบสารสกัดท่ีได้จากใบ กิ่ง และเมล็ดของหวา้ Ramanuj et al. (2012) พบว่า 

สารสกัดเมทานอลและเอทานอลจากเมล็ดผลลูกหว้า ยับยั้ง P. acnes ให้ค่า Minimal inhibitory 

concentration (MIC) เท่ากับ 400 และ 1,000 µg/ml ตามลำดับ Utharalakshmi et al. (2020) 

รายงานว่าสารสกัดเมล็ดจากผลลูกหว้ามีสารต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 63.48% ที่ระดับความ

เข้มข้น 40 µg/ml ยับยัง้เอนไซม์ไทโรซิเนสเท่ากับ 57.1% ท่ีระดับความเข้มข้น 100 µg/ml และพบ

สารประกอบฟนีอลิก เท่ากับ 78 µg gallic acid equivalent/ g extract Junlatat et al. (2018) ทำการศึกษา

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสและปริมาณสารประกอบฟีนอลิกของสารสกัด 

เอทานอลจากใบและกิ่งหว้า พบว่า ใบและกิ่งหว้าสามารถยับยั้งอนุมูลอิสระมีค่า  IC50 เท่ากับ 

4.58±0.07 และ 5.80±0.03 µg/ml ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนสมีค่า IC50 เท่ากับ 34.07 µg/ml และ 

IC50 เท่ากับ 133.55 µg/ml พบปริมาณสารประกอบฟนีอลิกเท่ากับ 341.23±11.25 และ 217.58±9.13 

mg gallic acid equivalent/ g extract ตามลำดับ แม้ว่าสารสกัดจากผลลูกหว้าจะมีฤทธิ์ทางชีวภาพ

และสารประกอบฟีนอลิกต่ำกว่าส่วนอื่นๆ ของหว้า แต่ผลลูกหว้าเป็นอีกแหล่งหนึ่งที่มีความสำคัญ

ทางชวีภาพ สามารถนำไปใชป้ระโยชน์ในทางเคร่ืองสำอาง อาหารเพื่อสุขภาพ หรือทางการแพทย์ได้  

 

สรุปผลการวิจัย   

 จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดลูกหว้า เพื่อเป็น

แนวทางในการประยุกต์ใช้ทางเวชสำอาง ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่า  สารสกัดลูกหว้ามี

ความสามารถในการยับยั ้งแบคทีเรียที ่ก่อให้เกิดสิว โดยยับยั ้งเอนไซม์ไทโรซิเนส (IC50 = 

181.59±4.77 µg/ml) ซึ่งเป็นเอนไซม์หลักที่ทำให้เกิดเม็ดสีเมลานิน ยับยั้งอนุมูลอิสระ (IC50 = 

85.22±4.35 µg/ml) ตัวการของปัญหาผิวต่างๆ และพบสารประกอบฟีนอลิก (18.50±1.84 mg 

gallic acid equivalent/g extract) และวิตามินซี (15.24±1.84 mg/g extract) ซึ่งเป็นสาระสำคัญ 

ทางธรรมชาติที่ให้ฤทธิ์ทางชีวภาพ จากงานวิจัยนี้จึงแสดงให้เห็นว่า สารสกัดลูกหว้ามีคุณสมบัต ิ

ที่สามารถนำมาใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์ด้านเวชสำอางได้ในอนาคต อย่างไรก็ตามควรมีการศึกษา

ฤทธ์ิเชงิลึกถึงความเป็นพิษในเซลล์ไลน์ การระคายเคืองหรือประสิทธิภาพในอาสาสมัครต่อไป 
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