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Production of HealthProducts from Mangosteen Juice 
  

ศุภมาศ  กล่ินขจร  1/                      นารีรัตน  สุนทรธรรม 1/                      พัจนา  สุภาสูรย  2/    
  สุปรียา  ศุขเกษม 1/                เสริมสุข  สลักเพ็ชร 1/ 

Supamas  Klinkajorn1/              Nareerat  Soonthorntham1/                 Patchana  Supasoon2/ 

Supreeya  Sukhasem1/ Surmsuk  Salakpetch1/ 
 

ABSTRACT 
This research was conducted to create the salubrious food and beverage from mangosteen 

juice and it wasperformed during 2008-2010 at Post Harvest Processing Research and Development 
Office.The research was found the appropriate extraction method for mangosteen juice. The 
extracted juice was white and had low viscosity which was the acceptable quality for foods and 
beverages. For food production, the formulation ofmangosteen salad dressing which received the 
highest overall acceptance contained 35% of mangosteen juice and 15% of vinegar (Acetic acid 
5%). The study of oil separation showed that 0.5% of xanthan gum could prevent oil separation in 
mangosteen salad dressing longer than a month during storage at 4 oC. For the beverages, amount of 
sugar and citric acid were varied in mangosteen drink. The product contained 14.5% of sugar and 
0.5% of citric acidreceived the highest overall acceptance.The mangosteen squash was prepared by 
adjusting total soluble solid content but the acceptable sugar:acid ratio was conserved. Mangosteen 
squash with 57.5 oBrixreceived the highest overall acceptance. In addition,nutritional fortification 
could be done by adding fiber from hoary basil seed in mangosteen drink and the soluble fiber of 
hoary basil seed was prepared into powder form. The mangosteen drink with 0.3% of fiber powder 
received the highest overall acceptance. For nutritional value of the products, consumption one 
hundred gram of each product would gain different total energy. Mangosteen salad dressing, 
mangosteen drink, mangosteen squash and mangosteen drink with fiber from hoary basil seed 
would gain 316, 91, 98.5 and 91 Kcal and the antioxidant activities were 349, 318, 312 and 321 
μmol TE, respectively. One hundred gram of mangosteen salad dressing contained 1.42 mg of 
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ferrous and 36 mg of calcium whilst the mangosteen drink with fiber from hoary basil seed 
contained high fiber and ferrous. It contained 0.18 g of fiber and 0.24 mg of ferrous. In this 
research, four products from mangosteen juice were developed and the mangosteen drink with fiber 
from hoary basil seed would be the most salutary product which could be applied as healthy diet for 
the patients who were sick from swallowing problem. 
Key words: mangosteen juice, salad dressing, hoary basil seed, soluble fiber 

 

บทคัดยอ 
การผลิตผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพจากนํ้ามังคุด เปนการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและ

เคร่ืองดื่มท่ีมีประโยชนตอสุขภาพจากน้ํามังคุด ทําการทดลองท่ีสํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลัง
การเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร ระหวางปพ.ศ.2551-2553 ผลของการทดลองคร้ังนี้ไดวิธีการ
สกัดน้ํามังคุดท่ีมีคุณภาพดี สีขาวใส ความหนืดตํ่า ซ่ึงเปนคุณสมบัติท่ีตองการของวัตถุดิบในการผลิต
อาหารและเครื่องดื่มสามารถนําไปผลิตเปนผลิตภัณฑน้ําสลัดมังคุด และนํ้ามังคุดพรอมดื่ม จากการ
ทดลองผลิตน้ําสลัดชนิดขนโดยใชน้ํามังคุดเปนสวนประกอบ พบวาผูบริโภคใหการยอมรับน้ําสลัดท่ี
มีปริมาณนํ้ามังคุด 35% และนํ้าสมสายชู (กรดอะซิติก 5%) 15.0% โดยนํ้าหนัก  เม่ือศึกษาการปองกัน
การแยกช้ันระหวางการเก็บรักษาพบวาการใชแซนแธนกัม 0.3% โดยน้ําหนัก ทําใหผลิตภัณฑ
สามารถเก็บรักษาไดนานกวา 4 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 4 ๐C โดยไมเกิดการแยกช้ันของนํ้ามัน สําหรับ
ผลิตภัณฑน้ํามังคุดพรอมดื่ม ผลิตโดยนําน้ํามังคุดท่ีสกัดไดมาปรับปริมาณน้ําตาลและกรดซิตริกพบวา 
สูตรท่ีไดการยอมรับสูงสุดจากผูบริโภคคือ น้ํามังคุดพรอมดื่มท่ีมีปริมาณน้ําตาล 14.5% และกรดซิตริก 
0.5% โดยน้ําหนัก ตอมาไดพัฒนาการผลิตน้ํามังคุดเขมขน (Squash) โดยนําน้ํามังคุดพรอมดื่มท่ีได
จากผลการทดลองขางตนมาปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดและคงอัตราสวนระหวางน้ําตาลและกรด
ซิตริกไว พบวาน้ํามังคุดเขมขนท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได 57.5 oBrix ไดรับการยอมรับโดยรวม
สูงท่ีสุด จากนั้นทดลองผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหกับน้ํามังคุด
พรอมดื่ม โดยนําน้ํามังคุดพรอมดื่มมาผสมกับผงใยอาหารจากเมล็ดแมงลักท่ีไดเตรียมข้ึนเอง พบวาน้ํา
มังคุดพรอมดื่มท่ีผสมใยอาหารผงจากแมงลัก 0.3% โดยนํ้าหนัก จะไดการยอมรับโดยรวมจาก
ผูบริโภคสูงท่ีสุด สําหรับคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑท่ีพัฒนาข้ึนพบวาใน 100 กรัมของสวนท่ี
บริโภคไดของนํ้าสลัดมังคุด น้ํามังคุดพรอมดื่ม น้ํามังคุดเขมขน และน้ํามังคุดพรอมดื่มผสมใยอาหาร
จากแมงลัก จะไดรับพลังงาน 316, 91, 98.5 และ 91 กิโลแคลอรี และมีความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระเปน 349, 318, 312 และ 321 μmol TEตามลําดับ ใน 100 กรัมของน้ําสลัดมังคุดจะมีเหล็ก 1.42 
มิลลิกรัม และแคลเซียม 36 มิลลิกรัม สวนน้ํามังคุดพรอมดื่มผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักเปน
เคร่ืองดื่มท่ีมีใยอาหารและธาตุเหล็กสูง คือมีใยอาหาร 0.18 กรัม และเหล็ก 0.24 มิลลิกรัม ผลการ
ทดลองครั้งนี้สามารถพัฒนาผลิตภัณฑใหมจากน้ํามังคุด 4 ชนิด และพบวาผลิตภัณฑน้ํามังคุดพรอม
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ดื่มผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักเปนอาหารสุขภาพท่ีสามารถเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหกับ
ผูบริโภคและยังสามารถพัฒนาเปนอาหารสําหรับผูปวยท่ีมีปญหาดานภาวะการกลืนได 
คําหลัก: น้ํามังคุด, น้ําสลัด, เมล็ดแมงลักใยอาหารละลายนํ้า 

 

คํานํา 
มังคุดเปนผลไมท่ีอุดมไปดวยวิตามินและเกลือแรหลายชนิด นอกจากนี้สารกลุมแซนโธน

(Xanthones) ในมังคุดมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาดานการตานการอักเสบ การตานฮิสตามีนและเซโรโทนิน 
รวมท้ังฤทธ์ิในการตานเซลลมะเร็ง (สนั่น, 2547) แตเนื้อมังคุดจะมีองคประกอบของโพลีแซคคาไรด
หลายชนิดเชน แปง น้ําตาล เฮมิเซลลูโลส สารประกอบเพคติน และกัมรวมกันในโครงสรางของเนื้อเยื่อ 
ซ่ึงสารประกอบเหลานี้จะขัดขวางการสกัดน้ําผลไม (วิภาดาและปราณี, 2537) ท้ังนี้การสกัดน้ําผลไม
ท่ัวๆไปจะประกอบดวย 2 ข้ันตอน คือ การลดขนาดช้ินผลไมเพื่อเพิ่มพื้นท่ีผิวของผลไม และข้ันตอน
การสกัดน้ําผลไมโดยอาศัยแรงทางกลไดแกการบีบหรือการค้ันซ่ึงทําไดหลายวิธีเชน การใชผาขาว
บางหอ แลวใชไมแบนกดทับไวหรือใชมือบีบ หรือใชการกดบนตะแกรง แตวิธีการดังกลาวไมเหมาะ
สําหรับมังคุด อาจตองนําหลายวิธีมาพัฒนารวมกัน นอกจากนี้ในเนื้อมังคุดยังมีเอนไซมโพลีฟนอลออก
ซิเดส ซ่ึงจะทําใหน้ํามังคุดท่ีสกัดไดเปล่ียนเปนสีน้ําตาล การศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ํา
มังคุดและยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสจึงมีความจําเปนอยางยิ่ง เพื่อใหไดน้ํามังคุดท่ี
มีคุณภาพเหมาะสําหรับนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพตางๆ ตอไป 

ปจจุบันผูบริโภคเอาใจใสในสุขภาพมากข้ึนเนื่องจากโรคภัยหลายชนิดเกิดจากการบริโภคท่ีไม
ถูกหลักโภชนาการ โดยเฉพาะอยางยิ่ง ภาวะโคเลสเตอรอลในเลือดสูง ซ่ึงสงผลใหเกิดโรคตางๆ ตามมา 
เชน โรคหัวใจขาดเลือด โรคหลอดเลือดอุดตัน และโรคความดันโลหิตสูง แตการควบคุมอาหารท่ี
บริโภคใหมีปริมาณโคเลสเตอรอลนอยลงสามารถปองกันหรือลดปจจัยเส่ียงตอโรคดังกลาวได (สมใจ
และคณะ, 2529) นอกจากนี้การบริโภคอาหารท่ีอุดมไปดวยใยอาหารซ่ึงรวมไปถึงใยอาหารที่ละลายน้ํา
ได (Soluble fiber) ยังเปนอีกหนึ่งวิธีในการปองกันการดูดซึมไขมันเขาสูกระแสเลือด โดยใยอาหารนี้จะ
ละลายนํ้าและมีลักษณะเปนเจลเกาะติดกับโมเลกุลของไขมันจากอาหารที่รับประทานเขาไปชวยปองกัน
การดูดซึมไขมันเขาสูกระแสเลือด และใยอาหารชนิดนี้จะนําสารอาหารท่ีติดอยูขับออกไปทางอุจจาระ
จึงชวยลดระดับไขมันและน้ําตาลในคนไขท่ีมีปญหาไดดี 

ดังนั้นการนําผลิตผลทางการเกษตรมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑใหมควรคํานึงถึงสุขภาพของ
ผูบริโภคเปนหลัก เชน การนําผลไมท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงมาเปนสวนผสมในการผลิต รวมท้ังการ
ผลิตน้ําผลไมท่ีมีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการจะทําใหผูบริโภคไดรับประโยชนเพิ่มข้ึน  
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อุปกรณและวิธีการ 
อุปกรณ 

1. ผลมังคุด 
2. เมล็ดแมงลัก 
3. สารใหความคงตัวไดแก เพคติน คาราจีแนน และแซนแธนกัม 
4. น้ํามันพืช ไขแดง แปงขาวโพด ผงมัสตารด น้ําตาล เกลือ และพริกไทย  
5. เคร่ืองผสมอาหารแบบตะกรอไฟฟา (Moulinexรุน Optipro 600w) 
6. เคร่ืองค้ันน้ําผลไมแบบไฮโดรลิค (SAKAYA รุน Hydraulic Machine Turbo12) 
7. Hand Refractometer (ATAGO รุน N-1E) 
8. เคร่ืองวัดสี (Chroma meter, Minolta รุน CR 400) 
9. เคร่ืองวัดความหนดื (Brookfield รุน DV-III +) 
10. เคร่ืองวัดความเปนกรด-ดาง (Consort รุน C861) 
11. เคร่ืองวัดปริมาณน้ําอิสระ (Aw) (Novasinaรุน TH 200) 

วิธีการ 
1. ศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ํามังคุด 

1.1 ศึกษาสภาวะในการยับยัง้เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสท่ีทําใหเกิดสีน้ําตาล 
ศึกษาการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสโดยการน่ึงเนื้อมังคุดดวยไอน้ําเดือด

เปนเวลา 0, 5, 10, 15 และ 20 นาที ค้ันน้ํามังคุดและวัดสีของน้ํามังคุดท่ีสกัดไดในระบบ L, a และ b 
1.2 ศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ํามังคุด 

ทดลองสกัดน้ํามังคุด 3 วิธีคือ การปนแยกเนื้อ การบดเนื้อมังคุดผานตะแกรงสเตนเลส และ
การบีบสกัดโดยเคร่ืองค้ันน้ําผลไมแบบไฮโดรลิค ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและลักษณะ
ปรากฏของน้ํามังคุดท่ีสกัดไดดวยสายตาและการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 2.ศึกษาการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํามังคดุ 
 2.1 พัฒนาการผลิตน้าํสลัดมังคุด  
  2.1.1 ศึกษาและพัฒนาสูตรพื้นฐานของนํ้าสลัดมังคุด 
 ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําสลัดมังคุดโดยดัดแปลงจากสูตรน้ําสลัดชนิดขนท่ีพัฒนา
โดยมะลิ (2534) ซ่ึงไมมีผลไมเปนสวนประกอบ และไดทดลองผสมน้ํามังคุด 25% โดยน้ําหนักใน
สูตร เพื่อเปนสูตรพื้นฐานเริ่มตนและพัฒนาตอเปนสูตรพื้นฐานสําหรับใชในการพัฒนาและปรับปรุง
รสชาติใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภคตอไป 

 2.1.2 ศึกษาปริมาณน้ําสมสายชูท่ีเหมาะสมในนํ้าสลัดมังคุด 
 วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) แปรปริมาณนํ้าสมสายชู 3 
ระดับคือ 13.50, 15.00 และ 16.50% โดยนํ้าหนัก กําหนดใหปริมาณนํ้าตาลและเกลือเปน 20.25% และ 
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1.25% โดยน้ําหนักตามลําดับ ซ่ึงเปนปริมาณท่ีไดรับการยอมรับจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส
กับผูบริโภคเบื้องตน ตรวจวัดคุณภาพดานเคมี กายภาพ และการยอมรับจากผูบริโภคกึ่งฝกฝน 15 คน 
โดยใชการทดสอบประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 
 2.1.3 ศึกษาปริมาณน้ํามังคุดท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําสลัดมังคุด 
 วางแผนการทดลองแบบ CRD แปรปริมาณของน้ํามังคุดที่ใชในสูตรเปน 30, 35 และ 40% 
โดยน้ําหนัก ปริมาณน้ําสมสายชูท่ีใชเปนผลจากการทดลองขอ 2.1.2 ตรวจวัดคุณภาพดานเคมี 
กายภาพ และการยอมรับจากผูบริโภคกึ่งฝกฝน 15 คน โดยใชการทดสอบประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา  
 2.1.4 ศึกษาชนดิและปริมาณของสารใหความคงตวั (Stabilizer) ท่ีเหมาะสมในการ

ปองกันการแยกชั้นของน้ํามันในผลิตภณัฑระหวางการเก็บรักษา 
ทดลองใชเพคตินชนิดกลุมเมทอกซิลตํ่า คาราจีแนน และแซนแธนกัมเปนสารใหความคงตัวใน

ผลิตภัณฑท่ี 0.5% โดยนํ้าหนักและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 25๐C ศึกษาการเปล่ียนแปลงและลักษณะ
ปรากฏของผลิตภัณฑ จากนั้นคัดเลือกสารใหความคงตัวท่ีใหลักษณะของเนื้อสัมผัสและการปองกันการ
แยกช้ันของน้ํามันท่ีดีท่ีสุดมาศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมโดยวางแผนการทดลองแบบ CRD แปรปริมาณ
สารใหความคงตัวท่ีใชเปน 0.15, 0.30 และ 0.45% โดยน้ําหนัก ตรวจวัดคุณภาพดานเคมี กายภาพ และ
การยอมรับจากผูบริโภคกึ่งฝกฝน 15 คน โดยใชการทดสอบประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 
 2.1.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษา 

ศึกษาคุณภาพดานตางๆ ของน้ําสลัดมังคุดไดแก ลักษณะปรากฏ คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
และวิเคราะหผลทางจุลินทรียของนํ้าสลัดมังคุดท่ีเก็บรักษาท่ี 4๐Cเปนเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห 
ตามมาตรฐานมอก. 1402-2540: มายองเนสและสลัดครีมเพื่อประเมินอายุการเก็บรักษาท่ีเหมาะสม
ของผลิตภัณฑ 

2.2 พัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากน้ํามังคดุตางๆ 
 2.2.1 น้ํามังคดุพรอมดื่ม 

ศึกษาสูตรในการผลิตน้ํามังคุดพรอมดื่มท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค โดยใชน้ํามังคุดท่ีผาน
การยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 50% โดยนํ้าหนัก วางแผนการทดลองแบบ CRD 
แปรระดับของอัตราสวนระหวางน้ําตาลและกรดซิตริกเปน 14.25:0.75%, 14.50:0.50%  และ 14.75:0.25% 
โดยนํ้าหนัก  ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคกึ่งฝกฝนจํานวน  15 คน  ดวย
แบบทดสอบเชิงพรรณนา และวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพไดแก สีในระบบ L, a, b คา
ความเปนกรด-ดาง (pH) และความหนืด 
 2.2.2 น้ํามังคุดเขมขน (Squash) 

ศึกษาสูตรในการผลิตน้ํามังคุดเขมขน โดยใชน้ํามังคุดท่ีผานการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม
โพลีฟนอลออกซิเดส วางแผนการทดลองแบบ CRD เติมน้ําตาลและกรดซิตริกในสูตรดวยอัตราสวน
ท่ีเหมาะสมท่ีไดจากจากขอ 2.2.1 โดยแปรปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท่ี 50, 52.5, 55 และ 57.5 oBrix 
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ทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสเชิงพรรณนากับผูบริโภคกึ่งฝกฝน 15 คน วิเคราะห
คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพไดแก สีในระบบ L, a, b คาความเปนกรด-ดาง (pH) ความหนืด และ
ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) 
 2.2.3 น้ํามังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลัก 
 ศึกษาสูตรการผลิตน้ํามังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค เร่ิม
จากการเตรียมผงใยอาหารจากเมล็ดแมงลัก โดยนําเมล็ดแมงลักมาแชน้ําท่ีอุณหภูมิหองประมาณ  24 
ช่ัวโมง นําเมล็ดแมงลักท่ีพองตัวเต็มท่ีมาปนดวยเคร่ืองปนไฟฟาเพื่อแยกใยอาหารท่ีละลายน้ําได
ออกมาจากสวนของเมล็ด บีบแยกใยอาหารที่ละลายนํ้าไดโดยใชเคร่ืองค้ันน้ําผลไมระบบไฮโดรลิค 
จากนั้นนําไปอบท่ีอุณหภูมิ 55๐C นาน 15 ช่ัวโมง แลวบดใหเปนผงดวยเคร่ืองปนไฟฟา 

ศึกษาปริมาณผงใยอาหารจากเมล็ดแมงลักท่ีเหมาะสม โดยใชสูตรน้ํามังคุดพรอมดื่มท่ีไดจาก
ขอ2.2.1 มาแปรระดับของผงใยอาหาร วางแผนการทดลองแบบ CRD แปรระดับการเติมผงใยอาหาร
ดังนี้ 0, 0.15, 0.30 และ 0.45% โดยนํ้าหนัก ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคกึ่งฝกฝน
จํานวน 15 คน ดวยแบบทดสอบเชิงพรรณนา วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพไดแก สีในระบบ 
L, a, b คาความเปนกรด-ดาง (pH) ความหนืด และใยอาหาร 

 2.2.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากน้ํามังคุดตางๆ 
ทดลองเก็บรักษาน้ํามังคุดพรอมดื่ม น้ํามังคุดเขมขน และน้ํามังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ด

แมงลักท่ีอุณหภูมิ 4 ๐C เปนเวลา 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห ศึกษาคุณภาพในดานลักษณะปรากฏ คุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส และวิเคราะหผลทางจุลินทรียของผลิตภัณฑท่ีเก็บรักษาตามมาตรฐานมอก. 187-
2519: น้ําผลไมสควอช เพื่อประเมินหาอายุการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ 

3. วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 
วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑจากมังคุดท้ัง 4 ชนิดดังรายการตอไปนี้ พลังงาน 

พลังงานจากไขมัน ไขมันท้ังหมด โซเดียม คารโบไฮเดรตท้ังหมด ใยอาหาร น้ําตาล โปรตีน วิตามิน 
B1 วิตามิน B2 แคลเซียม เหล็ก และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
ระยะเวลาดําเนินการ: ตุลาคม 2550-กันยายน 2553 
สถานท่ีดําเนินการ: สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 

ผลการทดลองและวิจารณ 
1. ศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ํามังคุด 

1.1 ศึกษาสภาวะในการยับยัง้เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสท่ีทําใหเกิดสีน้ําตาล 
มังคุดเปนผลไมท่ีมีเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสสูง เม่ือค้ันน้ําผลไมและต้ังท้ิงไว น้ําผลไม

จะเปล่ียนเปนสีน้ําตาล เนื่องจากเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสภายในเซลลของมังคุดมีโอกาสสัมผัส
และเปล่ียนสารประกอบฟนอลิกเปนสารประกอบควิโนนซ่ึงมีสีน้ําตาล วิธียับยั้งกิจกรรมของเอนไซม
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ท่ีนิยมใชในอุตสาหกรรมอาหารคือการใชความรอน จากการศึกษาการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม
ชนิดนี้โดยการนึ่งเนื้อมังคุดดวยไอน้ําเดือดท่ีระยะเวลาตางๆ พบวา การนึ่งเนื้อมังคุดนาน 5 นาทีข้ึนไป
จะชวยลดการเปล่ียนเปนสีน้ําตาลของน้ํามังคุดไดโดยคาความสวางของสี(L)ท่ีวัดไดหลังจากนึ่งเนื้อ
มังคุดดวยไอน้ําเดือด 0, 5, 10, 15 และ 20 นาที จะมีคา 32.31, 36.90, 39.88, 40.53 และ 41.94 
ตามลําดับ (Table 1) ท้ังนี้น้ํามังคุดท่ีไดจากการนึ่งเนื้อมังคุดท่ี 20 นาที จะมีคาความสวางของสีสูงท่ีสุด 
แตจะมีรสฝาดขมท่ีเกิดจากการละลายของสารประกอบแทนนินในน้ํามังคุด ดังนั้นสภาวะท่ีเหมาะสม
ท่ีสุดในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสคือ การนึ่งเนื้อมังคุดดวยไอน้ําเดือดเปน
เวลา 15 นาทีสามารถปองกันไมใหน้ํามังคุดท่ีสกัดไดเปล่ียนเปนสีน้ําตาและไมทําใหรสชาติ
เปล่ียนแปลงไป 

ท้ังนี้อุณหภูมิและเวลาในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสจะข้ึนอยูกับ
ปริมาณเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสในผลไม และปริมาณของสารประกอบฟนอลที่เปนสารต้ังตนใน
การเกิดสีน้ําตาล รวมท้ังคาความเปนกรดดางของผลไมแตละชนิด Tenguet al. (1986)ไดศึกษาการยับยั้ง
กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่สกัดไดจากผลมะเฟองพบวา เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน ระยะเวลาท่ี
ใชในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมจะส้ันลง โดยคร่ึงชีวิตของการสูญเสียสภาพของเอนไซมโพลีฟนอ
ลออกซิเดสที่สกัดไดจากมะเฟองท่ีอุณหภูมิ 70 และ 75 ๐C จะเปน 4.6 และ 3.1 นาทีตามลําดับ  

 

Table 1. Color scores of mangosteen juice in L, a and b system after blanching to inhibit the activity 
of Polyphenoloxidase for 0, 5, 10, 15 and 20 minutes 

 

Blanching time 
(Minute) 

Color scores 
Lightness score (L) Green-Red score (a) Blue-Yellow score (b) 

0 32.31a 6.18c 6.65b 
5 36.90b 5.93b 6.88b 
10 39.88c 6.07bc 6.50b 
15 40.53d 3.33a 6.36b 
20 41.94e 3.30a 5.26a 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05) 
 

 1.2 ศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ํามังคุด 
การสกัดน้ํามังคุดโดยการใชวิธีเชิงกลทั่วไปทําไดยาก เนื่องจากในเนื้อมังคุดจะมีองคประกอบ

ของโพลีแซคคาไรดเชน แปง น้ําตาล เฮมิเซลลูโลส สารประกอบเพคติน และกัมรวมกันในโครงสราง
ของเนื้อเยื่อ ซ่ึงสารประกอบเหลานี้จะขัดขวางการสกัดน้ําผลไม (วิภาดาและปราณี, 2537) จากการศึกษา
การสกัดโดยใชวิธีตางๆพบวา 
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การปนแยกเนื้อ น้ํามังคุดท่ีไดจะมีลักษณะขุนและขนหนืด เม่ือนําน้ํามังคุดท่ีไดไปผานความ
รอนเพื่อฆาเช้ือท่ี 85 ๐C นาน 5นาที จะเกิดรสฝาดข้ึน โดยวิธีนี้จะสามารถสกัดน้ํามังคุดไดประมาณ 
55% จากเนื้อมังคุดท่ีใช  

การบดเนื้อผานตะแกรงสเตนเลส น้ํามังคุดท่ีไดจะมีลักษณะขุนและขนหนืด แตไมเกิดรสฝาด
เม่ือนําน้ํามังคุดท่ีไดไปผานความรอนเพื่อฆาเช้ือท่ี 85 ๐Cนาน 5 นาที โดยวิธีนี้จะสามารถสกัดน้ํามังคุด
ไดประมาณ 50% จากเนื้อมังคุดท่ีใช 

การบีบสกัดโดยเคร่ืองไฮโดรลิคเพรส น้ํามังคุดท่ีสกัดไดจะมีคุณภาพดี สีขาวใส และไมเกิด
รสฝาดเม่ือนําน้ํามังคุดท่ีไดไปผานความรอนเพื่อฆาเช้ือท่ี 85 ๐C นาน 5 นาที โดยวิธีนี้จะสามารถสกัด
น้ํามังคุดไดประมาณ 65% จากเนื้อมังคุดท่ีใช 

ดังนั้นวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการสกัดน้ํามังคุดคือ การนึ่งเนื้อมังคุดดวยไอน้ําเดือด 15 นาทีเพื่อ
ยับยั้งการเปล่ียนเปนสีน้ําตาลซ่ึงเปนผลจากปฏิกริยาของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส จากนั้นนําไป
สกัดน้ํามังคุดดวยเคร่ืองไฮโดรลิคเพรส น้ํามังคุดท่ีสกัดไดจะมีปริมาณกรดในรูปซิตริกโมโนไฮเดรต 
0.5% โดยนํ้าหนัก และมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได 15.2 ๐Brix 
 2. ศึกษาการผลิตผลิตภัณฑจากมังคุด 
 2.1 พัฒนาการผลิตน้าํสลัดมังคุด  
  2.1.1 ศึกษาและพัฒนาสูตรพื้นฐานของนํ้าสลัดมังคุด 
 จากการทดลองพบวา การฆาเช้ือน้ําสลัดท่ี 85 ๐C นาน 2 นาที น้ําสลัดท่ีผลิตไดจะมีลักษณะใส 
มีความหนืดตํ่า การปรับปรุงความหนืดของนํ้าสลัดทําไดโดยการเติมแปงขาวโพดในผลิตภัณฑ 2.0% 
โดยน้ําหนัก จะทําใหน้ําสลัดมีลักษณะขนหนืดนารับประทานมากข้ึนท้ังนี้แปงขาวโพดมีอะมิโลสสูง 
จึงมีความสามารถในการเกิดเจลไดดี และนิยมใชเปนสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑอาหารที่มีความ
เปนกรดสูงเนื่องจากมีอัตราการสลายตัวของสายคารโบไฮเดรตตํ่ากวาแปงท่ีผลิตจากหัวและราก รวมท้ัง
จากเมล็ดธัญญพืชชนิดตางๆ (Pomeranz, 1985)  
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ผูบริโภคมีความชอบผลิตภัณฑท่ีมีน้ําตาล 20.25% และ
เกลือ 1.25% โดยนํ้าหนัก แตผลความชอบในดานรสเปร้ียวของผูบริโภคแตละคนมีความแตกตางกันมาก 
รวมท้ังผูบริโภคสวนใหญตองการใหเพิ่มกล่ินและรสของผลไมในผลิตภัณฑ ดังนั้นจึงตองมีการศึกษา
ปริมาณนํ้าสมสายชู (กรดอะซีติค 5%) และปริมาณของผลไมท่ีใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑที่
เหมาะสม ท้ังนี้ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสสามารถคํานวณสูตรพื้นฐานของน้ําสลัดมังคุดได
ดังนี้ น้ํามัน 35%, น้ํามังคุด 25%, ไขแดง 7%, น้ําตาล 20.25%, น้ําสมสายชู 13.5-16%, แปงขาวโพด 2.0%, 
มัสตารดผง 0.25%, เกลือ 1.25% และพริกไทย 0.25% โดยนํ้าหนัก  
  2.1.2 ศึกษาปริมาณน้ําสมสายชูท่ีเหมาะสมในนํ้าสลัดมังคุด 

จากการทดลองผลิตน้ําสลัดมังคุดสูตรตางๆโดยการแปรปริมาณนํ้าสมสายชูท่ีใช พบวา
ปริมาณนํ้าสมสายชูท่ีเพิ่มข้ึนจะทําใหคาความสวาง (L) ของน้ําสลัดเพิ่มข้ึน โดยนํ้าสลัดมังคุดท่ีผลิตได
จะมีคา L ระหวาง 52.73-56.09 (Table 2) 
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นอกจากนี้ปริมาณนํ้าสมสายชูท่ีเพิ่มข้ึนจะทําให pH และความหนืดของน้ําสลัดลดลง โดยนํ้า
สลัดจะมีคาความหนืดเปน 313.64, 290.94 และ 231.80 cPs เม่ือแปรปริมาณน้ําสมสายชูในสูตรเปน 
13.5, 15.0 และ 16.5% โดยนํ้าหนัก ตามลําดับ  

 

Table 2.  Color scores, pH and viscosity of mangosteen salad dressings which added vinegar as   
                 13.5, 15.0and 16.5%(w/w) 

Vinegar 
(%w/w) 

Color scores 
pH 

Viscosity 
(cPs) 

Lightness score 
(L) 

Green-Red score 
(a) 

Blue-Yellow score 
(b) 

13.5 52.94a -0.45a 13.97b 3.40c 313.64c 
15.0 52.73a -0.60a 12.94a 3.35b 290.94b 
16.5 56.09b -0.66a 12.35a 3.32a 231.80a 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05) 
 

จากการทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสจากผูบริโภค พบวาน้ําสลัดมังคุดท่ีไดรับ
คะแนนการยอมรับโดยรวมสูงสุดคือ น้ําสลัดมังคุดท่ีมีปริมาณน้ําสมสายชู 15.0% โดยรสเปร้ียวท่ี
ผูบริโภครูสึกตอผลิตภัณฑนั้นไมแตกตางจากความชอบในอุดมคติท่ีคํานวนได ดังนั้นจึงเลือกสูตรน้ํา
สลัดมังคุดท่ีมีน้ําสมสายชู 15% โดยน้ําหนักเปนสวนประกอบสําหรับการศึกษาปริมาณน้ํามังคุดท่ี
เหมาะสมท่ีจะทําใหน้ําสลัดมังคุดมีรสชาติดีเปนท่ียอมรับของผูบริโภคตอไป 
 2.1.3 ศึกษาปริมาณน้ํามังคุดท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําสลัดมังคุด 
 จากการผลิตน้ําสลัดมังคุดโดยแปรปริมาณน้ํามังคุดท่ีใชพบวา เม่ือเพิ่มปริมาณน้ํามังคุดใน
ผลิตภัณฑเปน 30, 35 และ 40% โดยนํ้าหนัก จะทําใหคา pH ของผลิตภัณฑเปล่ียนแปลงเล็กนอยเปน 
3.45, 3.35 และ 3.35 ตามลําดับ แตไมสงผลตอสี และความหนืดของผลิตภัณฑ โดยน้ําสลัดมังคุดท่ี
ผลิตไดจะมีความหนืดอยูระหวาง 237.97-253.84cPS (Table3) 
 

Table 3. Color scores, pH and Viscosity of mangosteen salad dressings which added mangosteen 
juice as 30, 35, 40% (w/w) 

 

Mangosteen juice 

(%w/w) 

Color scores 

pH 
viscosity 

(cPs) 
Lightness score 

(L) 
Green-Red score 

(a) 
Blue-Yellow score 

(b) 
30 53.54a -0.55a 12.97a 3.45b 253.84a 

35 52.83a -0.65a 12.78a 3.35a 246.47a 

40 52.09a -0.60a 12.93a 3.35a 237.92a 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05) 
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เม่ือทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวา ปริมาณน้ํามังคุดท่ีใชเปนสวนประกอบจะ
สงผลตอ กล่ิน และรสชาติ ของนํ้าสลัดมังคุดท่ีผลิตได เม่ือน้ํามังคุดเพิ่มข้ึนจะทําใหน้ําสลัดมีกล่ิน
มังคุดเพิ่มข้ึน แตในดานการยอมรับโดยรวมน้ําสลัดท่ีมีปริมาณน้ํามังคุด35% โดยนํ้าหนัก จะไดการ
ยอมรับโดยรวมสูงท่ีสุดท้ังในดานกล่ิน รสชาติ และลักษณะปรากฏ 
 2.1.4 ศึกษาชนดิและปริมาณของสารใหความคงตวั (Stabilizer)ท่ีเหมาะสมในการปองกันการ
แยกชั้นของน้ํามันในผลิตภณัฑระหวางการเก็บรักษา 

จากการผลิตน้ําสลัดมังคุดพบวา เม่ือต้ังท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองประมาณ 72-96 ช่ัวโมง จะเกิด
การแยกช้ันของน้ํามันท่ีใชเปนสวนประกอบ โดยการแยกช้ันเกิดจากหลายสาเหตุดวยกันไดแก 

- ความไมเสถียรของอิมัลชันเนื่องจากสภาวะความเปนกรด ท้ังนี้เลซิตินซ่ึงเปนสารอิมัลซิไฟเออร
ในไขแดงและเปนฟอสโฟไลปดซ่ึงเปนสารประกอบท่ีมีข้ัวสามารถจับกับน้ําไดดี  (Surhet al., 2008) แต
เม่ือไดรับความรอน หรือเม่ือ pH ตํ่ากวา 6-7เลซิตินจะสูญเสียความสามารถในการเปนอิมัลซิไฟเออรท่ี
เสถียร(Catharina and Donald, 1992)  

- สภาวะการเก็บรักษาและการเคล่ือนยายหรือขนสงไมเหมาะสมไดแก อุณหภูมิในการเก็บรักษา
สูงเกินไป หรือมีการส่ันสะเทือนระหวางการขนสงจะทําใหหยดน้ํามันขนาดเล็กรวมตัวกันไดงายและ
เกิดการแยกช้ันของสลัดครีมข้ึน (Grey, 1972) 

- การปดฝาภาชนะบรรจุไมสนิททําใหน้ําระเหยออกไปมาก สงผลใหความเขมขนของน้ํามันท่ี
เปนสวนประกอบของอิมัลช่ันเพิ่มข้ึนจนเกิดการแยกช้ัน  

การปองกันการแยกช้ันของอิมัลชันท่ีนิยมในอุตสาหกรรมอาหารคือ การใชสารใหความคงตัวท่ี
มีคุณสมบัติเหมาะสมท่ีสามารถปองกันการแยกช้ันของน้ํามันได  จากการศึกษาการปองกันการแยกช้ัน
ของนํ้าสลัดมังคุดโดยใชเพคตินชนิดท่ีมีกลุมเมทอกซิลตํ่า (Low Methoxyl Pectin, LMP) คาราจีแนน 
และแซนแธนกัม ท่ีปริมาณ 0.5% โดยนํ้าหนัก และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 และ 4 ๐C เปนเวลา 72 ช่ัวโมง  
พบวา ผลิตภัณฑท่ีใชLMP และ คาราจีแนนจะมีเนื้อหยาบ และมีเม็ดเจลเล็กๆ แทรกในเน้ือของ
ผลิตภัณฑ และเม่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 25 ๐C นาน 72 ช่ัวโมง จะเกิดการแยกช้ันของน้ํามัน
บนผิวหนาของผลิตภัณฑ สวนการเก็บรักษาท่ี 4 ๐C จะเกิดการแยกตัวของน้ําท่ีใชเปนองคประกอบอยู
บนผิวหนาของผลิตภัณฑ ในขณะท่ีผลิตภัณฑท่ีใชแซนแธนกัมเปนสารใหความคงตัวจะมีเนื้อสัมผัส
เรียบเนียน ไมพบการแยกช้ันของน้ําและน้ํามันเม่ือเก็บรักษาท่ี 25 และ 4 ๐C เปนเวลา 72 ช่ัวโมง 
(Table4) ดังนั้น แซนแธนกัมจึงเปนสารใหความคงตัวท่ีเหมาะสมในนํ้าสลัดมังคุด 

การท่ีแซนแธนกัมเปนสารใหความคงตัวแกผลิตภัณฑไดดีเนื่องจากความสามารถในละลายได
ท้ังในน้ําเย็นและน้ํารอน ซ่ึงสารละลายท่ีไดจะมีความหนืดสูงและทนตอการยอยดวยเอนไซม รวมท้ังมี
ความคงตัวตอความรอนและ ความเปนกรด-ดางสูง นอกจากนี้ความหนืดของสารละลายแซนแธนกัมจะ
คงท่ี แมอุณหภูมิจะเปล่ียนแปลงในชวง 0-100 ๐C หรือความเปนกรด-ดางจะเปล่ียนแปลงในชวง 1-13 
สารละลายแซนแธนกัมยังมีคุณสมบัติเปนซูโดพลาสติก(Pseudoplastic)ซ่ึงมีความสําคัญตอกล่ินลักษณะ
ปรากฎและความรูสึก เม่ืออาหารอยูในปาก (Mouth feel) (ดุษฎีและนองนุช, 2554) 
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การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแซนแทนกัมเพื่อปองกันการแยกช้ันของน้ําสลัดมังคุดพบวา 
ปริมาณแซนแธนกัมท่ีเพิ่มข้ึนจาก 0 เปน 0.15, 0.30 และ 0.45% โดยนํ้าหนัก ทําใหความหนืดของน้ําสลัด
มังคุดท่ีผลิตไดเพิ่มข้ึนดวย โดยคาความหนืดของน้ําสลัดท่ีตรวจวัดไดเปน 312.33, 474.67, 1,083 และ 
2,006 cPs ตามลําดับ แตปริมาณของแซนแธนกัมท่ีเพิ่มข้ึนไมมีผลตอความเปนกรด-ดางของน้ําสลัดท่ีผลิต
ได น้ําสลัดมังคุดท่ีมีแซนแธนกัม 0.30% โดยนํ้าหนักจะไดรับการยอมรับโดยรวมจากผูบริโภคสูงท่ีสุด 
 

Table 4. Characteristic of gelation, texture and appearance of mangosteen salad dressings which Low   
                  Methoxyl Pectin (LMP), Carrageenan (CRG) and Xanthan gum were used as stabilizer at   
                  0.5% (w/w) 
 

Stabilizer Texture 
Appearance 

at 25oC 
Appearance 

at 4oC 
LMP Viscous/Grainy oil separation liquid syneresis 
CRG Viscous/Grainy oil separation liquid syneresis 
XTG Viscous/Smooth homogeneous mixture homogeneous mixture 

 

 2.1.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษา 
จากการศึกษาคุณภาพดานตางๆ ของผลิตภัณฑน้ําสลัดมังคุดท่ีเก็บรักษาท่ี 4 ๐C เปนเวลา 4 

สัปดาห พบวาปริมาณจุลินทรียมีคาอยูในเกณฑมาตรฐานที่กําหนด สามารถบริโภคไดอยางปลอดภัย 
แตในน้ําสลัดผลไมท่ีไมไดมีการเติมแซนแธนกัมเม่ือเก็บรักษาท่ี 4 ๐C เปนเวลา 2 สัปดาหจะเกิดการแยก
ช้ันของน้ํามันอยูบนผิวหนาของน้ําสลัดทําใหดูไมนารับประทาน แตปริมาณจุลินทรียอยูในเกณฑ
มาตรฐานท่ีกําหนด สามารถบริโภคไดอยางปลอดภัยเชนกัน ดังนั้นอายุการเก็บรักษาที่เหมาะสมของ
ผลิตภัณฑน้ําสลัดมังคุดคือ 4 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 4 ๐C 

2.2 พัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากน้ํามังคดุตางๆ 
 2.2.1 น้ํามังคดุพรอมดื่ม 

 จากการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ํามังคุดพรอมดื่มพบวา คาความเปนกรด-ดางของ
น้ํามังคุดท่ีมีปริมาณกรดซิตริก 0.25, 0.5 และ 0.75% โดยนํ้าหนัก มีคา 2.92, 3.04 และ 3.19 ตามลําดับ 
คาความหนืดอยูระหวาง 12.40-13.26 cPsโดยปริมาณกรดในเคร่ืองดื่มจะสงผลโดยตรงตอความสวาง
ของสีท่ีวัดได (L) เม่ือปริมาณกรดสูงข้ึนเคร่ืองดื่มน้ํามังคุดจะมีสีท่ีสวางมากข้ึนแตไมสงผลตอคาสีท้ัง
สีเขียว-แดง (a) และ สีน้ําเงิน-เหลือง (b) (Table 5) 

เม่ือทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคกึ่งฝกฝนจํานวน 15 คน ดวยแบบทดสอบ
เชิงพรรณนาในดานรสชาติ กล่ินของมังคุด และสีของเคร่ืองดื่มพบวา น้ํามังคุดท่ีไดรับคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมสูงท่ีสุดจากผูบริโภคคือ น้ํามังคุดท่ีมีการแปรระดับน้ําตาลตอกรดซิตริกท่ี 14.50:0.50% 
โดยนํ้าหนัก 
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Table 5. Color scores, pH and viscosity of mangosteen juices which sugar and acid were varied 
into three ratios 

 

Sugar:Acid 
Ratio 

(%w/w) 

Color scores pH Vicosity 
(cPs) Lightness score 

(L) 
Green-Red score 

(a) 
Blue-Yellow score 

(b) 
14.25:0.75 21.93a 2.95a -2.44a 2.92a 12.40a 
14.50:0.50 22.33ab 3.04a -2.45a 3.04b 13.18a 
14.75:0.25 22.97b 3.03a -2.40a 3.19c 13.26a 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05) 
 

2.2.2 น้ํามังคุดเขมขน (Squash) 
จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ํามังคุดเขมขนท้ัง 4 สูตรพบวา น้ํามังคุด

เขมขนท้ัง 4 สูตร มีความเปนกรด-ดางระหวาง 2.38-2.41 โดยเม่ือความเขมขนของน้ํามังคุดเพิ่มข้ึนจะ
สงผลตอความความหนืดของผลิตภัณฑ โดยความหนืดของน้ํามังคุดเขมขน 50, 52.5, 55 และ 57.5 oBrix 
เปน 199.26, 200.12, 231.26 และ 254.18 cPsตามลําดับ และมีปริมาณนํ้าอิสระอยูระหวาง 0.85-0.88 
(Table6) 

จากการทดสอบการยอมรับทางดานประสาทโดยใชแบบทดสอบเชิงพรรณนากับผูบริโภคกึ่ง
ฝกฝน 15 คนในดานรสชาติ กล่ินของมังคุด และสีของเคร่ืองดื่มหลังจากเจือจางดวยน้ํา 2 เทากอน
บริโภคของน้ํามังคุดเขมขนท้ัง 4 สูตรพบวา น้ํามังคุดสูตรท่ีไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงท่ีสุด
ท้ังในดานรสชาติ กล่ินของมังคุด และสีของเคร่ืองดื่มคือน้ํามังคุดเขมขนท่ี 57.5 oBrix ประกอบดวยน้ํา
มังคุด 50% น้ําตาลทราย 48.33% และ กรดซิตริก 1.67% โดยนํ้าหนัก 

 

Table 6. Color scores, pH, water activity (Aw) and viscosity of mangosteen squashes which Total    
                 Soluble Solid were varied as 50.0, 52.5, 55.0 and 57.5 oBrix 
 

Total soluble solid 
(oBrix) 

Color scores pH Water 
activity 
 (Aw) 

Vicosity 
(cPs) Lightness 

score (L) 
Green-Red 
score (a) 

Blue-Yellow 
score (b) 

50.0 24.14a 1.97a 0.01a 2.40a 0.85a 199.26a 
52.5 23.75a 2.03a -0.30b 2.41a 0.88b 200.12a 
55.0 24.96b 1.82a -0.33b 2.40a 0.88b 231.26b 
57.5 24.42ab 1.97a -0.26b 2.38a 0.88b 254.18c 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05). 
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2.2.3 น้ํามังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลัก 
จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของนํ้ามังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักท้ัง 4 

สูตรท่ีมีการแปรปริมาณของผงใยอาหารจากเมล็ดแมงลักต้ังแต 0, 0.15, 0.30 และ 0.45% โดยนํ้าหนัก
พบวา จะทําใหความหนืดของเคร่ืองดื่มเปน 22.90, 28.74, 66.06 และ 143.24 cPs และมีปริมาณใยอาหาร
ในเคร่ืองดื่มเพิ่มข้ึนเปน 0.06, 0.17, 0.18 และ 0.22% โดยนํ้าหนัก ตามลําดับ โดยผลิตภัณฑท่ีไดมีคา
ความเปนกรด-ดางระหวาง 2.95-3.00 (Table7) สารละลายผงใยอาหารจากเมล็ดแมงลักมีลักษณะการ
ไหลแบบนิวโตเนียนท่ีระดับความเขมขนตํ่าและจะเปล่ียนรูปแบบการไหลเปนแบบซูโดพลาสติกท่ี
ความเขมขนสูงเกินกวา 0.50% โดยน้ําหนัก นอกจากนี้การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาล และ pH จะไม
สงผลตอการเปล่ียนแปลงคาความหนืด แตคาความหนืดของสารละลายใยอาหารจากแมงลักจะลดลงเม่ือ
มีการเพิ่มข้ึนของอุณหภูมิ อัตราการเฉือนและความเขมขนของโซเดียมคลอไรด (ศศิธรและปราณี, 
2545) จากคุณสมบัติดังกลาวของใยอาหารจากเมล็ดแมงลักจึงมีผูทดลองนําใยอาหารจากเมล็ดแมงลักมา
ใชเปนสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑตางๆเชน ในไอศกรีมกลวยหอม และบะหม่ีสุกแหง  

จากการทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสโดยใชแบบทดสอบเชิงพรรณนากับ
ผูบริโภคกึ่งฝกฝน 15 คน ในดานรสชาติ กล่ินของมังคุด สี และความหนืดของเคร่ืองดื่ม พบวาน้ํามังคุด
ท่ีผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักท่ี 0.30% โดยนํ้าหนัก จะมีคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงท่ีสุด 

 

Table 7.  Color scores, pH, viscosity and fiber of mangosteen juices which contained 0, 0.15, 0.30   
                 and 0.45 %(w/w) of fiber powder from hoary basil seed 
Fiber powder  

%(w/w)  
Color scores pH Vicosity 

 (cPs) 
Fiber 

(%w/w) Lightness score 
(L) 

Green-Red score 
(a) 

Blue-Yellow score 
(b) 

0 23.78a 2.51c -3.21a 2.95a 22.90a 0.06 
0.15 25.46a 2.25a -2.86b 2.97b 28.74b 0.17 
0.30 25.48a 2.22a -3.02ab 3.00c 66.06c 0.18 
0.45 25.56a 2.35b -3.09a 3.00c 143.24d 0.22 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05) 
 

2.2.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากน้ํามังคุดตางๆ 
จากการศึกษาคุณภาพดานตางๆของผลิตภัณฑน้ํามังคุดพรอมดื่ม น้ํามังคุดเขมขน และนํ้ามังคุด

ผสมใยอาหารจากแมงลัก ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ๐C เปนเวลา 4 สัปดาห พบวาปริมาณจุลินทรียมีคาไม
เกินเกณฑมาตรฐานที่กําหนดสามารถบริโภคไดอยางปลอดภัย (มอก. 187-2519: น้ําผลไมสควอช) แต
เม่ือเก็บรักษานานกวา 2 สัปดาห จะพบการแยกช้ันของอนุภาคผลไมและของเหลว รวมท้ังน้ําผลไมมีสี
คลํ้าข้ึนแตไมมีอันตรายตอการบริโภค ดังนั้นอายุการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑน้ํามังคุดท้ัง      
3 ชนิด คือ 2 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 4 ๐C 
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3. วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 
จากการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑตางๆจากน้ํามังคุด พบวา การบริโภคน้ํา

สลัดมังคุด น้ํามังคุดพรอมดื่ม น้ํามังคุดเขมขน (Squash) และน้ํามังคุดผสมใยอาหารจากแมงลัก 100 
กรัม จะไดรับพลังงาน 316, 91, 295 และ 91 กิโลแคลอรี ตามลําดับ (Table8) แตเม่ือคํานวณพลังงานท่ี
ไดรับตอหนึ่งหนวยบริโภค น้ําสลัดมังคุด 1 หนวยบริโภคหรือ 30 กรัม จะไดรับพลังงานเพียง 94.8 
กิโลแคลอรี ในขณะท่ีในการบริโภคน้ํามังคุดชนิดตางๆ 1 หนวยบริโภคหรือ 200 กรัม จะไดรับ
พลังงาน 182-197 กิโลแคลอรี โดย 1 หนวยของการบริโภคนํ้ามังคุดเขมขนประกอบดวยน้ํามังคุด
เขมขน 66.67 กรัม และนํ้า 133.33 กรัม  

น้ําสลัดมังคุดเปนน้ําสลัดท่ีมีธาตุเหล็กและแคลเซียมสูง โดยใน 100 กรัมจะมีเหล็ก 1.42 
มิลลิกรัม และแคลเซียม 36 มิลลิกรัม สวนน้ํามังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักเปนเคร่ืองดื่มท่ีมีใย
อาหารและธาตุเหล็กสูงเม่ือเปรียบเทียบกบัเคร่ืองดื่มน้ํามังคุดสูตรอ่ืนๆ โดยใน 100 กรัม จะมีใยอาหาร 
0.18 กรัม และ ธาตุเหล็ก 0.24 มิลลิกรัม สําหรับความสามารถในการตานอนุมูลอิสระพบวา ใน 100 
กรัมของน้ําสลัดมังคุด น้ํามังคุดพรอมดื่ม น้ํามังคุดเขมขน และนํ้ามังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลัก 
จะมีคาเปน 349, 318, 312 และ 321 μmol TEตามลําดับ (Table8) 

 

Table 8.  Nutritional value of four developed products 
Nutrition Fact* 

(100 g of product) 
Unit 

Mangosteen 
salad dressing 

Mangosteen 
drink 

Mangosteen 
squash 

Mangosteen drink 
with fiber  

Total Energy Kcal 316.0 91.0 295.0 91.0 
Energy from fat Kcal 151.0 0.9 0.9 0.9 
Total fat gram 16.8 0.1  0.2  0.1 
Protein gram 1.3 1.1  0.5 1.0 
Carbohydrate gram 39.9 21.5 72.9 21.5 
Fiber gram 1.1 0.06  0.08 0.18 
Sugar gram 25.6 21.5  72.9 21.5 
Sodium milligram 503.0 2.0 2.0 2.0 
VitaminB1 milligram 0.02 0.02  0.02 0.03 
VitaminB2 milligram 0.02 0.01  - 0.01 
Calcium milligram 36.0 6.0 5.0 6.0 
Ferrous milligram 1.42 0.17  0.18  0.24 
Antioxidant activity μmol TE* 349.0 318.0 312.0 321.0 
TE* = Trolox Equivalent 
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สรุปผลการทดลอง 
1. วิธีการที่เหมาะสมในการสกัดน้ํามังคุด คือนึ่งเนื้อมังคุดดวยไอน้ําเดือดนาน 15 นาที เพื่อ

ยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่จะทําใหน้ํามังคุดเปล่ียนเปนสีน้ําตาล จากนั้นสกัด
น้ํามังคุดดวยวิธีการใชเคร่ืองค้ันระบบไฮโดรลิค น้ํามังคุดท่ีค้ันไดจะมีสีขาวใส ความหนืดตํ่า และไม
เกิดรสขมเม่ือนําไปผานการใหความรอนในกระบวนการฆาเช้ือแบบพาสเจอไรซท่ี 85 ๐C นาน 5 นาที  

2. ในการทดลองนี้ไดพัฒนาผลิตภัณฑใหมจากน้ํามังคุด 4 ชนิดคือ น้ําสลัดจากมังคุด น้ํามังคุด
พรอมดื่ม น้ํามังคุดเขมขน (Squash) และนํ้ามังคุดพรอมดื่มผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลัก  

3. วิธีการผลิตผงใยอาหารจากแมงลัก เร่ิมจากการนําเมล็ดแมงลักแชน้ําท่ีอุณหภูมิหองนาน
ประมาณ  24 ช่ัวโมง แลวนําเมล็ดแมงลักท่ีพองตัวเต็มท่ีมาปนดวยเคร่ืองปนไฟฟาเพื่อแยกใยอาหารท่ี
ละลายนํ้าไดออกจากเมล็ด บีบแยกใยอาหารท่ีละลายนํ้าไดโดยใชเคร่ืองไฮโดรลิคเพรส จากนั้นนําใย
อาหารที่แยกไดไปอบท่ีอุณหภูมิ 55 ๐C นาน 15 ช่ัวโมง แลวบดดวยเคร่ืองปนไฟฟาเพื่อทําใหเปนผง ซ่ึง
ผงใยอาหารที่ไดสามารถใชในการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหกับอาหารและเคร่ืองดื่มอ่ืนๆ รวมทั้งยัง
สามารถใชเปนสารปรับความหนืดใหกับอาหารและเคร่ืองดื่มตาง ๆ ใหกับผูปวยท่ีมีปญหาดานการกลืน 
การนําไปใชประโยชน 

1. สามารถนําสูตรผลิตภัณฑตนแบบท่ีไดจากการทดลองนี้ไปเผยแพรและพัฒนากระบวนการ
ผลิตใหกับกลุมเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชนเพื่อใหเกิดการผลิตในเชิงพาณิชยโดยอาจประยุกตใช
ผลไมในทองถ่ินท่ีมีราคาถูกและมีคุณสมบัติใกลเคียงกับมังคุดได 

2. สามารถนําสูตรผลิตภัณฑท่ีไดไปพัฒนาตอยอดเพื่อใชในอาหารสําหรับการบําบัดโรคในกลุม
ผูปวยตางๆ โดยพัฒนาเปนอาหารท่ีมีฤทธ์ิเปนยาเพื่อใชเปนทางเลือกของการโภชนบําบัดใหเหมาะสม
กับกลุมอาการของผูปวยนั้นๆ โดยการเปล่ียนหรือเพิ่มชนิดของผักและผลไมเพื่อใหไดสารพฤกษเคมี
ตางๆ ตามตองการและยังสามารถพัฒนาเปนเคร่ืองดื่มสําหรับผูปวยท่ีมีปญหาดานการกลืน 
หมายเหตุ  ไดทําการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํามังคุดใหแกเกษตรกรผูปลูกมังคุดท้ัง
ในภาคตะวันออกและภาคใตเชน 

- การแปรรูปผลิตภัณฑจากมังคุด ณ สมาคมชาวสวน จังหวัดระยอง  
- โครงการสงเสริมอาชีพดานการเกษตรในจังหวัดชายแดนภาคใตหลักสูตร “ทําอยางไรให

ผลไมมีคุณภาพและเพิ่มมูลคา”ณ อําเภอมะนัง และอําเภอควนกาหลง จังหวัดสตูล และ อําเภอจะนะ 
และอําเภอสะบายอย จ.สงขลา 
 - โครงการสงเสริมอาชีพดานการเกษตรในจังหวัดชายแดนภาคใตหลักสูตร “เทคโนโลยี
ผลิตภัณฑแปรรูปลองกองและมังคุด” ณ อําเภอมะนัง และอําเภอควนกาหลง จังหวัดสตูล และ อําเภอ
จะนะ และอําเภอสะบายอย จ.สงขลา เปนตน 
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สูตรและตนทุนการผลิตของผลิตภณัฑจากมังคุด 
น้ําสลัดมังคุดประกอบดวย 

นํ้ามังคุด 355  กรัม 
น้ํามันพืช 174.5 กรัม 
น้ําสมสายชู 150  กรัม 
น้ําตาลทราย 202.5 กรัม 
น้ํา 7.5  กรัม 
ไขแดง 70 กรัม 
เกลือ 12.5  กรัม 
แปงขาวโพด 20 กรัม 
ผงมัสตารด 2.5  กรัม 
พริกไทย 2.5 กรัม 
แซนแธนกัม 3 กรัม 

สูตรน้ีสามารถผลิตนํ้าสลัดได 1 กิโลกรัม โดยมีตนทุนการผลิต 111.42 บาท/น้ําสลัด 1 กิโลกรัม 

น้ํามังคุดพรอมดื่มประกอบดวย 
น้ํามังคุด 1,000  กรัม 
น้ําตาลทราย 160 กรัม 
กรดซิตริก 2.5  กรัม 
น้ํา 837.5 กรัม 

สูตรน้ีสามารถบรรจุขวดขนาด 125 มิลลิลิตร ได 16 ขวด ตนทุนการผลิตเปน 15.86 บาท/ขวด 

น้ํามังคุดเขมขน(Squash)ประกอบดวย 
นํ้ามังคุด 1,000  กรัม 
น้ําตาลทราย 966.6 กรัม 
กรดซิตริก 33.4  กรัม 

สูตรน้ีสามารถบรรจุขวดขนาด 750 มลิลิลติร ได 3 ขวด ตนทุนการผลิตเปน 87.50 บาท/ขวด 

น้ํามังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักประกอบดวย 
นํ้ามังคุด 1,000  กรัม 
น้ํา 831.5 กรัม 
น้ําตาลทราย 160 กรัม 
กรดซิตริก 2.5  กรัม 
ผงใยอาหารจากเมล็ดแมงลัก 6  กรัม 

สูตรน้ีสามารถบรรจุขวดขนาด 125 มิลลิลิตร ได 16 ขวด ตนทุนการผลิตเปน 16 บาท/ขวด 
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