
  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
  ปีที่ 2 ฉบับที ่1 เดือนมกราคม–มิถุนายน 2558 

               Veridian E-Journal, Science and Technology Silpakorn University  
ISSN  2408 - 1248      

 

 

130  
 

การพัฒนาสีจากแก้วมังกรแดงร่วมกับแป้งข้าวเจ้าเพื่อพัฒนาเป็นแป้งผัดหน้า 
 

Development of dragon fruit colorant with rice starch for application in 
face powder* 

 
งามศิลป์  กาบทอง (Ngamsil  Kabthong)** 

ภาณุพงษ์  ใจวฒุ ิ(Phanuphong  Chaiwut)*** 
 ปัญญวัฒน์  ปนิตาทอง (Punyawatt  Pintathong)***  

 
บทคัดย่อ 
 การพัฒนาสีจากแก้วมังกรแดงร่วมกับแป้งข้าวเจ้าเพื่อพัฒนาเป็นแป้งผัดหน้าให้ได้สูตรที่เหมาะสม มี
คุณสมบัติของเครื่องส าอางประเภทแป้งผัดหน้าที่ดี และมีความคงตัวของสีในผลิตภัณฑ์ ผลการทดลองพบว่า 
ความสามารถในการไหลของแป้งที่เตรียมได้ให้ค่ามุมมากกว่าทัลคัมและ CRP-100 อย่างไรก็ตามเมื่อปรับปรุง
ด้วยการเพิ่มปริมาณของสารช่วยในต ารับโดยใช้ทัลคัมและ CRP-100 พบว่าแป้งที่เตรียมได้มีค่ามุมเท่ากับทัลคัม 
ผลการประเมินคุณสมบัติของเครื่องส าอางประเภทแป้ง ทุกต ารับให้ผลการทดสอบในระดับปานกลาง -ดี มี
ความสามารถในการทนน  าเมื่อเปรียบเทียบกับทัลคัมและ CRP-100 ผลการทดสอบความคงตัวของสีเมื่อเก็บที่
อุณหภูมิห้อง กลางแดดและที่สภาวะเร่ง พบว่าเก็บที่อุณหภูมิห้อง ที่สภาวะเร่ง และที่กลางแดด เกิดการ
เปลี่ยนแปลงของสีจากน้อยไปหามาก ตามล าดับในทุกต ารับของแป้ง อัตราการเปลี่ยนแปลงสีเมื่อใช้ทัลคัมเป็น
สารช่วยในต ารับอยู่ในอัตราที่สูงเมื่อเทียบกับการใช้ CRP-100 เป็นสารช่วยในต ารับ และอัตราการเปลี่ยนแปลงสี
ของแป้งฝุ่นจะน้อยกว่าแป้งพัฟในทุกสภาวะ 
 

ค าส าคัญ: แก้วมังกรแดง/แป้งข้าวเจ้า/แป้งผัดหน้า 
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ABSTRACT 
 The development of “dragon fruit” colorant with rice starch for application in face 
powder was carried out in order to obtain the formula of the product which were good in 
features of cosmetic powder and stable in color. The flowing ability results showed that the 
colored starch had an angle of repose higher than talcum and CRP-100. However, when 
improved the products by adding talcum as an additive, the angle became equal to  Talcum. 
The cosmetic features assessment suggested that the colored products of all recipes were in 
moderate to good features and had the water resistant ability comparable to talcum and CRP-
100. Testing the color stability of the product kept in various condition, The results showed 
that the degree of color change increased from storing at room temperature, at accelerated 
condition, and in directly sunlight exposure, respectively. Using talcum as an additive, the rate 
of color changing was higher compared with CRP-100. For all testing conditions, The changing 
rate of color in loosing powder was slower than in the puff powder.  
 

Keywords: Dragon fruit/ Rice starch/ Face powder 
 
บทน า  
 ประเทศไทย ข้าวเป็นพืชที่มีความส าคัญทั งในเชิงเศรษฐกิจและวัฒนธรรมต่อคนไทยมายาวนาน ข้าว
ไทยที่ได้รับการสนันสนุนและน าไปพัฒนาอย่างต่อเนื่องอย่างหนึ่ง ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า ซึ่งในปัจจุบันได้มีนวัตกรรม
ใหม่ ๆ เข้ามาเพิ่มมูลค่าของแป้งข้าวเจ้า ไม่ว่าจะเป็นการพัฒนาด้านอุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมยา หรือ
อาหารเสริม และอุตสาหกรรมเครื่องส าอาง การน าแป้งข้าวเจ้าไปใช้ในกระบวนการผลิต วัตถุประสงค์โดยมาก
มักจะเพื่อเพิ่มมูลค่าและทดแทนวัตถุดิบอื่น ในการผลิตแป้งฝุ่นก็เช่นกัน มีการใช้แป้งข้าวเจ้าเป็นส่วนผสม เพื่อลด
อันตรายจากผงฝุ่นของทัลคัม และได้มีการพัฒนาด้วยการเติมสารสกัดจากธรรมชาติเข้าไปช่วยเสริมสรรพคุณของ
แป้งให้ดีขึ น เช่น แป้งที่มีส่วนผสมของไพล ขมิ นอ้อย ขมิ นชัน ทานาคา สารสกัดจากเปลือกมังคุด ใยไหม และ
สมุนไพรชนิดอื่น ๆ ในรูปแบบที่แตกต่างกันออกไป (หรรษา มหามงคล, 2552) การใช้สมุนไพรในเครื่องส าอาง 
พบว่า สารออกฤทธิ์จากพืช เช่น วิตามิน ฮอร์โมน ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) เอนไซม์ (Enzyme) แทนนิน 
(Tannin) กรดอะมิโน (Amino acid) น  าตาล น  ามัน และสี มีประโยชน์ทางเครื่องส าอางทั งสิ น ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์ประเภทสมุนไพร เครื่องเทศ รวมทั งผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติ ได้รับความนิยมมากขึ น ในหลาย ๆ 
ผลิตภัณฑ์มีการประยุกต์ใช้สารสกัดจากธรรมชาติกับเครื่องส าอาง (ธวัชชัย, 2552)  สีจากธรรมชาติก็เป็นทางเลือก
หนึ่งที่ได้รับความสนใจศึกษาพัฒนาเพื่อน ามาใช้ ทั งนี เนื่องจากเคร่ืองส าอางเกือบทุกชนิด มักมีสีเป็นส่วนประกอบ
เสมอ  
 สีในเครื่องส าอางมีทั งสีที่มาจากธรรมชาติและสีสังเคราะห์ การใช้สีในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง สิ่ง
ส าคัญที่ต้องค านึงถึงคือ สีจะต้องมีความปลอดภัยไม่มีความเป็นพิษทั งในแง่เป็นพิษจากตัวสีเอง หรือที่เกิดจาก
การท าปฏิกิริยากับสารชนิดต่าง ๆ ที่เป็นส่วนประกอบในเครื่องส าอาง เป็นสีที่มีความคงทนต่อแสง ความร้อน 
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หรือการเปลี่ยนแปลงความเป็นกรดหรือด่าง จากที่กล่าวมาข้างต้น พบว่าสีจากธรรมชาติมีความน่าสนใจ คือ 
โดยมากไม่เป็นพิษแก่มนุษย์ ราคาไม่แพง แต่อาจมีข้อสงสัยในการน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง  ดังนั นใน
การศึกษาครั งนี จึงเป็นการหาแนวทางการพัฒนาสีจากแก้วมังกรแดงร่วมกับแป้งข้าวเจ้าเพื่อพัฒนาเป็นแป้งผัด
หน้า โดยมีการเตรียมเป็นแป้งฝุ่นและแป้งพัฟ จากนั นท าการประเมินผล ในด้านคุณสมบัติทางกายภาพของ
แป้งที่ได้ เช่น ความสามารถในการไหล ร้อยละของการตอกอัด (% Compressibility) ความสามารถในการทน
น  า การทดสอบการควบคุมความมัน การหาปริมาณความชื น รวมทั งการทดสอบความคงตัวของสีในผลิตภัณฑ์  
โดยงานวิจัยนี มุ่งเน้นที่จะพัฒนาสูตรต ารับแป้งผัดหน้าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีมาตรฐาน  
 
ระเบียบวิธีวิจัย   
 1. การสกัดสีจากผลและเปลือกแก้วมังกรแดง   
  งามศิลป์ กาบทอง, ศิริกัญญา ลิ มประเสริฐศรี, มนตรี งามมี และ พรศักดิ์ ศรีอมรศักดิ์ (2553) ท า
การสกัดสีจากผลและเปลือกแก้วมังกรแดงโดยสกัดด้วยแอลกอฮอล์  95% ที่ความเข้มข้นร้อยละ 50 โดยน  าหนัก 
น ามาระเหยแห้งด้วยวิธีระเหยภายใต้ความดันต่ า สารสกัดที่ ได้น ามาแต่งสีแป้งข้าวเจ้าทางเครื่องส าอาง 
(Cosmetic rice powder : CRP-100) ในความเข้มข้นร้อยละ 50 โดยน  าหนัก โดยวิธีการผสมในเครื่องผสมผงยา 
(Planetary mixture) ใช้เทคนิคการผสมแบบ Geometric dilution น าผงแป้งย้อมสีที่ได้ไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมงบรรจุผงแป้งที่ได้ในขวดพลาสติกทึบชนิดโพลีเอทิลีน วัดความชื นของแป้ง
สารสกัดแก้วมังกรแดง  
 2. ศึกษาและพัฒนาสูตรต ารับเครื่องส าอางประเภทแป้งจากแป้งข้าวเจ้าผสมสารสกัดแก้วมังกร
แดง (ธวชัชัย,2556) 
 
ตารางที่ 1 ร้อยละปริมาณของส่วนประกอบต่าง ๆ ในสูตรต ารับแป้งฝุ่นที่ศึกษา 

สารในต ารับ 
ต ารับที ่

1 2 3 4 5 6 
Colored starch (flesh) 15 30 70 30   
Colored starch (peel) 15 10   40 40 

 Zinc oxide Micronized 15 25   5  
Titanium dioxide Micronized   10 10 5 10 
Zinc stearate 10 5 10 5 4 4 
Corn starch   5 5 5 5 
Magnesium carbonate 5 5     
Calcium carbonate 15 15     
Light kaolin 
 
 
 
 
 
 

10 10     
 
 

Aerosil 200   5 5 1 1 
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ตารางที่ 1 ร้อยละปริมาณของส่วนประกอบต่าง ๆ ในสูตรต ารับแป้งฝุ่นที่ศึกษา (ต่อ) 

สารในต ารับ 
ต ารับที ่

1 2 3 4 5 6 
Cosmetic rice powder-100      45 40 40 
Perfume q.s. q.s. q.s. q.s. q.s. q.s. 

 
ตารางที่ 2  ร้อยละปริมาณของส่วนประกอบต่าง ๆ ในสูตรต ารับแป้งพัฟที่ศึกษา 

สารในต ารับ 
ต ารับที ่

1 2 3 4 5 6 

Colored starch (flesh) 
 

25 30 15 23   

Colored starch (peel) 
 

10 5   20 28 

Talcum 25 10     

Zinc stearate 10 10 12 15  12 

Zinc oxide Micronized 9 14 12 8 8 2 

Kaolin 3 8     

Magnesium carbonate 5 10     

Magnesium stearate     12  

Titanium dioxide Micronized 10 10 
 
 

8 4 4 2 
 Aerosil 200     1 1 
 Corn starch   5   10 

Rice starch cosmetic   38 37 43 38 

Isopropyl myristate 3 3 2 5 4 2 

Isopropyl alcohol   5 5 3 2 

Dimethicone   3 3 3 2 

Perfume q.s. q.s. q.s. q.s. q.s. q.s. 

 
 3. การประเมินคุณสมบัติทางกายภาพของแป้งผัดหน้า 
  3.1 ความสามารถในการไหล  (Flowability)  
    โดยวัดได้จากมุมกอง (Angle of repose)  น าผงแป้งมาประเมินการไหลของอนุภาค ด้วยวิธี 
funnel method  โดยชั่งผงแป้ง จ านวน 15 กรัม เทสารผ่านกรวยที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 0.6 เซนติเมตร ลงในจาน
เพาะเลี ยงเชื อขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง    5.7 เซนติเมตร เมื่อสารไหลผ่านกรวยหมด วัดความสูงของสารใน disc 
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ค านวณหา angle of repose ; θ  จากสูตร  tan θ  = h/r  (r = 2.85 เซนติเมตร) (ภาควิชาเทคโนโลยีเภสัชกรรม, 
2556) 

  เมื่อ θ  =  angle of  repose 
                 h   =  ความสูงของกองผงยา 
              r   =  รัศมีของกองผงยา   
  ท าการทดลอง 3 ครั งแล้วน าไปหาค่าเฉลี่ย 

  3.2 ร้อยละของการตอกอัด (Compressibility) 
    1) ชั่งผงแป้งจ านวน 40 กรัม ค่อย ๆ เทลงในกระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลิตร ระวังอย่าให้
มีแรงกระแทก บันทึกปริมาตรที่วัดได้ ค านวณหาค่าความหนาแน่น (Bulk density) 

2) ยกกระบอกตวงให้สูงจากพื นประมาณ 1 นิ ว แล้วปล่อยลงกระแทกเบา ๆ บนผ้าที่รองไว้ 
จนกระทั งปริมาตรไม่ลดลงไปอีก บันทึกปริมาตรที่วัดได้ ค านวณค านวณหาค่าความหนาแน่น (tapped density) 

    3) ค านวณหาค่า percent compressibility (Carr’s compressibility index) โดยค านวณ
จากสูตร 

        % compressibility = {1-(Pb/Pa)} x 100 
 

      เมื่อ Pb  =  bulk density 
               Pa  =  tapped density 

  3.3 การทดสอบความชื้นของผลิตภัณฑ์ (Moisture) 
    ชั่งผงแป้ง 1 กรัม ทุกต ารับ หาความชื นด้วยเครื่อง moisture balance ท าการทดลอง 3 
ครั ง แล้วน าไปหาคา่เฉลี่ย 
  3.4 ความสามารถในการทนน้ า (Water repellent) 

     ชั่งผงแป้งข้าวเจา้ผสมสารสกัดแก้วมังกรแดง ทัลคัม และ CRP-100 อย่างละ 10 กรัม เทลง
ในแต่ละบีกเกอร์ที่มีน  ากลัน่ปริมาตร 150 มิลลิลิตร สังเกตุการลอยตัวของสารแต่ละตัว  
  3.5 การทดสอบการควบคุมความมัน (Oil control) 

    ท าความสะอาดผิว เช็ดให้แห้ง ทาทับด้วยแป้ง ท าการวดัความมันบนผวิ ด้วยเครื่อง 
Sebumeter บันทึกค่า ท าการวัดซ  าทุก ๆ 1 ชั่วโมง  
  3.6 การทดสอบความคงตัวของสีในผลิตภัณฑ์   
    แบ่งผลิตภัณฑ์ออกเป็น 3 กลุ่ม กลุ่มที่ 1 บรรจุผลิตภัณฑ์ไว้ในภาชนะใสที่กันฝนและน  าค้าง
ได้มาวางไว้กลางแดด กลุ่มที่ 2 ในจ านวนที่เท่ากันทดสอบด้วยสภาวะเร่งโดยเครื่อง stability incubator ใน
สภาวะ 40 องศาเซลเซียส ความชื น 75% และกลุ่มที่ 3 เก็บไว้ในสภาพปกติเป็น control เก็บเป็นเวลา 1 เดือน
ท าการวัดความเข้มของสีแป้งผัดหน้าด้วยเครื่อง Hunter lab ก่อนและหลังทดสอบความคงทนต่อแสง (อรัญญา 
มโนสร้อย, 2553) 
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ผลและอภิปรายผลการวิจัย 
 การสกัดสีจากผลและเปลือกผลแก้วมังกรแดง 

     
 ก) สารสกัดเนื อแก้วมังกรแดง   ข) สารสกัดเปลือกแก้วมังกรแดง  

    
ค) สารสกัดเนื อแก้วมังกรแดง   ง) สารสกัดเปลือกแก้วมังกรแดง 

           ผสมแป้งขา้วเจ้า       ผสมแป้งขา้วเจ้า 
ภาพที่ 1 แป้งข้าวเจ้าผสมสารสกัดเนื อและเปลือกผลแก้วมังกรแดงคุณสมบัติทางกายภาพของสารสกัดแก้ว 
 มังกรแดง 
 
ตารางที่ 3 ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดแก้วมังกรแดง 

 Fresh extract   Peel extract  
Wavelength 

(nm) 
ABS Wavelength (nm) ABS 

570.0 0.140 570.0 0.334 
560.0 0.190 560.0 0.401 
550.0 0.228 550.0 0.452 
540.0 0.249 540.0 0.483 
530.0 0.251 530.0 0.489 
520.0 0.237 520.0 0.474 
510.0 0.217 510.0 0.450 
500.0 0.198 500.0 0.425 
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ตารางที่ 3 ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดแก้วมังกรแดง (ต่อ) 

Fresh extract   Peel extract  
Wavelength 

(nm) 
ABS Wavelength (nm) ABS 

490.0 0.178 490.0 0.399 
480.0 0.153 480.0 0.368 
470.0 0.130 470.0 0.342 
460.0 0.111 460.0 0.321 
450.0 0.092 450.0 0.301 

 
 ผลการวิเคราะห์การดูดกลืนแสงของสารสีจากแก้วมังกรแดง พบว่าความยาวคลื่นของสารสีจากเนื อ
แก้วมังกรมีค่าอยู่ในช่วง 533.5 นาโนเมตรค่าการดูดกลืนแสงเท่ากับ 0.252 ส่วนสารสีจากเปลือกแก้วมังกรมีค่า
อยู่ในช่วง 536 นาโนเมตร ค่าการดูดกลืนแสงเท่ากับ 0.490 ดังแสดงในภาพที่ 2 และภาพที่ 3 ตามล าดับ ผลการ
เปรียบเทียบความยาวคลื่น พบว่าค่าที่ได้อยู่ในช่วงการดูดกลืนแสงสีเขียวแดง 
 

 
ภาพที่ 2 การดูดกลืนแสงของสารสีทีส่กัดได้จากเนื อแก้วมังกรแดง 
 

 
ภาพที่ 3 การดูดกลืนแสงของสารสีทีส่กัดได้จากเปลือกผลแก้วมังกรแดง 
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 ผลการศึกษาและพัฒนาสูตรต ารับเคร่ืองส าอางประเภทแปง้จากแป้งข้าวเจ้าผสมแก้วมังกรแดง 
(Colored starch) 

     
 ก) แป้งฝุ่นจากสีเนื อแก้วมังกรแดง   ข) แป้งฝุ่นจากสีเปลือกแก้วมังกรแดง 

       
ค) แป้งพัฟจากสีเนื อแก้วมังกรแดง   ง) แป้งพัฟจากสีเปลือกแก้วมังกรแดง 

ภาพที่ 4 เครื่องส าอางประเภทแป้งที่ผลิตจากสีเนื อและเปลือกผลแก้วมังกรแดง 
 
 ผลการศึกษาและพัฒนาสูตรต ารับเครื่องส าอางประเภทแป้ง จากแป้งข้าวเจ้าผสมแก้วมังกรแดง 
(Colored starch) พบว่าสามารถน าแป้งข้าวเจ้าผสมแก้วมังกรแดงมาพัฒนาเป็นเครื่องส าอางประเภทแป้งได้ 
เมื่อเปรียบเทียบกับคุณลักษณะทางกายภาพของเคร่ืองส าอางประเภทแป้งที่ได้มาตรฐาน 
 ผลการทดสอบคุณสมบัติของเครื่องส าอางประเภทแป้งในด้านต่าง ๆ เช่น การคลุมผิว  ความลื่น 
การดูดซับ การติดผิว การท าให้ผิวนวล สีบนผิวหนัง และการติดพัฟ เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์มาตรฐาน จาก
กลุ่มตัวอย่าง พบว่าทุกต ารับให้ผลการทดลองอยู่ในระดับปานกลาง-ดี เป็นที่ยอมรับได้ 
ดังแสดงในตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 ผลการทดสอบคุณสมบัติต่าง ๆ ของแป้งพัฟในต ารบัที่ใช้ CRP-100 เป็นส่วนผสม 

ต ารับ 
คุณสมบัติของต ารับ 

การคลุมผิว ความลื่น การดูดซับ การติดผิว 
การท าให้
ผิวนวล 

สีบน
ผิวหนัง 

การติด 
พัฟ 

1 + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
2 + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
3 + + + + + +  + + + + + + + + + 
4 + + + + + + + + + + + + + + + + 
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ตารางที่ 4 ผลการทดสอบคุณสมบัติต่าง ๆ ของแป้งพัฟในต ารับที่ใช้ CRP-100 เป็นส่วนผสม (ต่อ) 

ต ารับ 
คุณสมบัติของต ารับ 

การคลุมผิว ความลื่น การดูดซับ การติดผิว 
การท าให้
ผิวนวล 

สีบน
ผิวหนัง 

การติด 
พัฟ 

5 + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
6 + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

หมายเหตุ. เปรียบเทียบโดยใช้เครื่องหมายจากมากที่สุด (+4) จนถึงน้อยที่สุด (+1) และไม่มีลักษณะดังกล่าว (0)  
 
 ผลการทดสอบความสามารถในการไหลและความชื นของผลิตภัณฑ์    แป้งข้าวเจ้าย้อมสีสารสกัดเนื อ
และเปลือกผลแก้วมังกรแดง ให้ค่ามุมมากกว่าทัลคัมและแป้งข้าวเจ้าเกรดเครื่องส าอาง (CRP-100) เมื่อปรับปรุง
ด้วยการเพิ่มปริมาณของสารช่วยในต ารับโดยใช้ทัลคัม พบว่าแป้งฝุ่นที่เตรียมได้จากแป้งข้าวเจ้าย้อมสีสาร สกัด
เปลือกผลแก้วมังกรแดงให้ค่ามุมน้อยกว่าทัลคัมและแป้งข้าวเจ้าเกรดเครื่องส าอาง ในส่วนของแป้งฝุ่นที่เตรียมได้
จากแป้งข้าวเจ้าย้อมสีสารสกัดเนื อแก้วมังกรแดง มีค่ามุมเท่ากับทัลคัม ดังแสดงในตารางที่ 5 
 
ตารางที่ 5 ผลการประเมินคุณสมบัตทิางกายภาพของ 

Formula Angle of repose  

(Θ)  

% Compressibility     Moisture content  

Talcum 42  ±  0.15 44.44  ±  0.97 1.60  ±  0.29 
CRP-100 37  ±  0.06 33.62  ±  1.12 9.72  ±  0.11 
Colored starch 
(Fresh) 

57  ±  0.20 38.52  ±  0.83 7.29  ±  0.21 

Colored starch 
(Peel) 

52  ±  0.15 34.22  ±  0.87 8.69  ±  0.26 

Loose powder 
(Fresh) 

43  ±  0.15 18.47  ±  2.81 8.11  ±  0.20 

Loose powder 
(Peel) 

35 ±  0.15 19.97  ±  1.87 9.30  ±  0.29 

 
ผลการประเมินความสามารถในการทนน  า ของทัลคัม CRP-100 แป้งข้าวเจ้าผสมสารสกัดเนื อแก้วมังกร

แดง พบว่าทัลคัม แป้งข้าวเจ้าผสมสารสกัดเนื อแก้วมังกรแดง และแป้งข้าวเจ้าผสมสารสกัดเปลือกแก้วมังกรแดง
จะค่อย ๆ จมลงก้นบีกเกอร์เมื่อเวลาผ่านไป 30 ในขณะที่ CRP-100 ยังคงลอยตัวอยู่บนน  า ดังแสดงในภาพที่ 5-6 
ส่วนแป้งฝุ่นจากแป้งข้าวเจ้าผสมสารสกัดแก้วมังกรแดงทั งในส่วนเนื อและเปลือกผลสามารถทนน  าได้แม้เวลาผ่าน
ไป 60 นาที ดังแสดงในภาพที่ 7 
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ภาพที่ 5 ความสามารถในการทนน  าที่เวลา 30 นาท ี

 
ภาพที่ 6 ความสามารถในการทนน  าที่เวลา 60 นาท ี

   
ภาพที่ 7 ความสามารถในการทนน  าของแป้งฝุ่นจากแป้งขา้วเจ้าผสมแก้วมังกรแดงที่เวลา 60 นาท ี
 
 จากการศึกษาเปรียบเทียบการควบคุมความมันของผลิตภัณฑ์ พบว่าทั งแป้งฝุ่นและแป้งพัฟที่พัฒนา
ได้สามารถควบคุมความมันของผิวได้เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์มาตรฐาน และต ารับแป้งพัฟสามารถควบคุม
ความมันได้ดีกว่าต ารับแป้งฝุ่น ดังแสดงในตารางที่ 6 
 
 
 
 

Talcum Colored starch (Fresh) Colored starch (Peel) 

 

Talcum Colored starch (Fresh) Colored starch (Peel) 

 

Loose powder (Fresh) Loose powder (Peel) 

CRP-100 

CRP-100 
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ตารางที่ 6 ผลการทดสอบการควบคุมความมันของผลิตภัณฑ์ 

ตัวอย่าง ความมันผิว 0 นาท ี 1 ชั่วโมง 2ชั่วโมง 3ชั่วโมง 4 ชั่วโมง 
Control (rice 
care starch) 

24.67 ±.08 0 ± 0 1.33 ± 0.58 2.33± 0.58 4.67 ±1.53 11.33 ± 1.53 

Loose powder 
(fresh) 

28.00 ±2.00 0 ± 0 1.67 ± 0.58 1.67 ± 0.58 8.00 ±1.00 13.67 ±1.15 

Loose powder 
(peel) 

25.00 ±1.73 0 ± 0 1.67 ± 0.58 2.33 ± 0.58 7.67 ±1.15 12.00 ±2.00 

Control 
(Vowda puff) 

25.33±2.52 0 ± 0 0 ± 0 0 ± 0 1.33 ±0.58 5.67 ±1.15 

Compressed 
powder (fresh) 

24.67 ±0.58 0 ± 0 0 ± 0 1.33 ± 0.58 3.00 ±1.00 7.67 ±1.53 

Compressed 
powder  (peel) 

27.00 ±2.00 0 ± 0 0 ± 0 1.33 ± 0.58 3.00 ± 0 6.67 ±0.58 

 

 ผลการทดสอบความคงตัวของของสี พบว่าเก็บที่อุณหภูมิห้อง ที่สภาวะเร่ง และที่กลางแดด เกิดการ
เปลี่ยนแปลงของสีจากน้อยไปหามาก ตามล าดับในทุกต ารับของแป้ง อัตราการเปลี่ยนแปลงสีเมื่อใช้ทัลคัมเป็น
สารช่วยในต ารับอยู่ในอัตราที่สูง จึงท าการปรับปรุงสูตรโดยการเปลี่ยนแปลงชนดิของสารชว่ยในต ารับ ได้แก่ แป้ง
ข้าวเจ้าเกรดเคร่ืองส าอาง พบว่าเก็บที่อุณหภูมิห้อง ที่สภาวะเร่ง และที่กลางแดด เกิดการเปลี่ยนแปลงของสีจาก
น้อยไปหามาก ตามล าดับในทุกต ารับของแป้ง อัตราการเปลี่ยนแปลงสีในส่วนของแป้งฝุ่นจะน้อยกว่าแป้งพัฟใน
ทุกสภาวะ และการเปลี่ยนแปลงนี เกิดในสตาร์ทข้าวเจ้าย้อมสีจากสารสกัดเปลือกผลแก้วมังกรแดงน้อยกว่าใน
ส่วนสตาร์ทข้าวเจ้าย้อมสีจากสารสกัดเนื อแก้วมังกรแดงในทุกสภาวะที่เก็บรักษา ดังแสดงในภาพที่ 8-9 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
ภาพที่ 8 ผลการทดสอบความคงตัวของสีในต ารับแป้งฝุ่นเมื่อเก็บที่อุณหภูมิห้อง กลางแดด และสภาวะเร่ง เป็น

เวลา 1 เดือน 
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ตัวอย่างที ่

แป้งฝุ่ นเก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (Fresh) 
แป้งฝุ่ นเก็บกลางแดด  (Fresh) 
แป้งฝุ่ นเก็บท่ีสภาวะเร่ง  (Fresh) 
แป้งฝุ่ นเก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (Peel) 
แป้งฝุ่ นเก็บกลางแดด (Peel) 
แป้งฝุ่ นเก็บท่ีสภาวะเร่ง (Peel) 
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ภาพที่ 9 ผลการทดสอบความคงตัวของสีในต ารับแป้งพัฟเมื่อเก็บที่อุณหภูมิห้อง กลางแดด และสภาวะเร่ง  
      เป็นเวลา 1 เดือน 
 
สรุปผล 
 ต ารับแป้งฝุ่นและแป้งพัฟที่พัฒนาสูตรได้นั น เมื่อน ามาประเมินคุณสมบัติทางเครื่องส าอางประเภท
แป้ง พบว่าให้ผลเป็นที่น่าพอใจ สามาถเกลี่ยได้ง่าย มีความลื่นผิว คลอบคลุมผิวได้ดี ปกปิดริ วรอย ควบคุมความ
มัน และให้สีบนผิวดี แต่ในด้านความคงตัวของสีในผลิตภัณฑ์ พบว่าสีมีอัตราการเปลี่ยนแปลงที่ค่อนข้างสูงเมื่อ
ใช้ทัลคัมเป็นสารช่วยในต ารับ ทั งนี ก็เพราะว่าทัลคัม และสารช่วยในต ารับตัวอื่น ๆ ที่มีความเป็นด่างสูง ก็เป็น
สาเหตุหนึ่งที่ท าให้แป้งที่พัฒนาขึ นมีอัตราการเปลี่ยนแปลงสีทีสู่ง ทั งนี ก็เพราะว่าความคงตัวของเบต้าไซยานนิจาก
เปลือกแก้วมังกรซึ่งขึ นอยู่กับ pH และที่ pH 4 เบต้าไซยานินจะมีความคงตัวดีที่สุดโดยเมื่อpH สูงขึ นความคงตัว
ของเบต้าไซยานินในสารสกัดมีค่าลดลง (อรุษา เชาวนลิขิต, ประเสริฐ เตชชีวพงศ์ และ ปริญญา ตั งเจริญกิจ, 
2553) จึงได้ท าการพัฒนาต ารับโดยการเปลี่ยนสารช่วยที่มีความเป็นด่าง เป็นสารช่วยประเภทแป้งชนิดต่าง ๆ 
และใช้ซิลิโคนเข้าเป็นสารช่วยลื่น ควบคุมค่าพีเอช ท าให้ต ารับที่ได้มีอัตราการเปลี่ยนแปลงสีลดลง  
   
เอกสารอ้างอิง  
ภาษาไทย 
งามศิลป์ กาบทอง, ศิริกัญญา ลิ มประเสริฐศรี, มนตรี งามมี และ พรศักดิ์ ศรีอมรศักดิ์. (2553). บทคัดย่อ 
 งานวิจัยเร่ืองการศึกษาความคงตัวและการประยุกต์ใช้สีผสมอาหารจากธรรมชาติที่เตรียมจากผลแก้ว 
 มังกรแดง. นครปฐม: สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขต พระราชวังสนาม 
 จันทร์. 
โชค จิระ, (2555). แก้วมังกร. จากสมุนไพรไทยเพื่อสุขภาพ. สืบค้นเมื่อ 19 มกราคม 2555, จาก http://thai- 
 herbs-for-goodhealth.blogspot.com/2009/07/dragon-fruit.html 
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ตัวอย่างที ่

แป้งพฟัเก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (Fresh) 
แป้งพฟัเก็บกลางแดด  (Fresh) 
แป้งพฟัเก็บท่ีสภาวะเร่ง  (Fresh) 
แป้งพฟัเก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (Peel) 
แป้งพฟัเก็บกลางแดด (Peel) 
แป้งพฟัเก็บท่ีสภาวะเร่ง (Peel) 
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