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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 

 

บทคัดยอ 
การผลิตผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพจากนํ้ามังคุด เปนการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและ

เคร่ืองดื่มท่ีมีประโยชนตอสุขภาพจากน้ํามังคุด ทําการทดลองท่ีสํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลัง
การเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร ระหวางปพ.ศ.2551-2553 ผลของการทดลองคร้ังนี้ไดวิธีการ
สกัดน้ํามังคุดท่ีมีคุณภาพดี สีขาวใส ความหนืดตํ่า ซ่ึงเปนคุณสมบัติท่ีตองการของวัตถุดิบในการผลิต
อาหารและเครื่องดื่มสามารถนําไปผลิตเปนผลิตภัณฑน้ําสลัดมังคุด และนํ้ามังคุดพรอมดื่ม จากการ
ทดลองผลิตน้ําสลัดชนิดขนโดยใชน้ํามังคุดเปนสวนประกอบ พบวาผูบริโภคใหการยอมรับน้ําสลัดท่ี
มีปริมาณนํ้ามังคุด 35% และนํ้าสมสายชู (กรดอะซิติก 5%) 15.0% โดยนํ้าหนัก  เม่ือศึกษาการปองกัน
การแยกช้ันระหวางการเก็บรักษาพบวาการใชแซนแธนกัม 0.3% โดยน้ําหนัก ทําใหผลิตภัณฑ
สามารถเก็บรักษาไดนานกวา 4 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 4 ๐C โดยไมเกิดการแยกช้ันของนํ้ามัน สําหรับ
ผลิตภัณฑน้ํามังคุดพรอมดื่ม ผลิตโดยนําน้ํามังคุดท่ีสกัดไดมาปรับปริมาณน้ําตาลและกรดซิตริกพบวา 
สูตรท่ีไดการยอมรับสูงสุดจากผูบริโภคคือ น้ํามังคุดพรอมดื่มท่ีมีปริมาณน้ําตาล 14.5% และกรดซิตริก 
0.5% โดยน้ําหนัก ตอมาไดพัฒนาการผลิตน้ํามังคุดเขมขน (Squash) โดยนําน้ํามังคุดพรอมดื่มท่ีได
จากผลการทดลองขางตนมาปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดและคงอัตราสวนระหวางน้ําตาลและกรด
ซิตริกไว พบวาน้ํามังคุดเขมขนท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได 57.5 oBrix ไดรับการยอมรับโดยรวม
สูงท่ีสุด จากนั้นทดลองผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหกับน้ํามังคุด
พรอมดื่ม โดยนําน้ํามังคุดพรอมดื่มมาผสมกับผงใยอาหารจากเมล็ดแมงลักท่ีไดเตรียมข้ึนเอง พบวาน้ํา
มังคุดพรอมดื่มท่ีผสมใยอาหารผงจากแมงลัก 0.3% โดยนํ้าหนัก จะไดการยอมรับโดยรวมจาก
ผูบริโภคสูงท่ีสุด สําหรับคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑท่ีพัฒนาข้ึนพบวาใน 100 กรัมของสวนท่ี
บริโภคไดของนํ้าสลัดมังคุด น้ํามังคุดพรอมดื่ม น้ํามังคุดเขมขน และน้ํามังคุดพรอมดื่มผสมใยอาหาร
จากแมงลัก จะไดรับพลังงาน 316, 91, 98.5 และ 91 กิโลแคลอรี และมีความสามารถในการตานอนุมูล
อิสระเปน 349, 318, 312 และ 321 μmol TEตามลําดับ ใน 100 กรัมของน้ําสลัดมังคุดจะมีเหล็ก 1.42 
มิลลิกรัม และแคลเซียม 36 มิลลิกรัม สวนน้ํามังคุดพรอมดื่มผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักเปน
เคร่ืองดื่มท่ีมีใยอาหารและธาตุเหล็กสูง คือมีใยอาหาร 0.18 กรัม และเหล็ก 0.24 มิลลิกรัม ผลการ
ทดลองครั้งนี้สามารถพัฒนาผลิตภัณฑใหมจากน้ํามังคุด 4 ชนิด และพบวาผลิตภัณฑน้ํามังคุดพรอม
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ดื่มผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักเปนอาหารสุขภาพท่ีสามารถเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหกับ
ผูบริโภคและยังสามารถพัฒนาเปนอาหารสําหรับผูปวยท่ีมีปญหาดานภาวะการกลืนได 
คําหลัก: น้ํามังคุด, น้ําสลัด, เมล็ดแมงลักใยอาหารละลายนํ้า 

 

คํานํา 
มังคุดเปนผลไมท่ีอุดมไปดวยวิตามินและเกลือแรหลายชนิด นอกจากนี้สารกลุมแซนโธน

(Xanthones) ในมังคุดมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาดานการตานการอักเสบ การตานฮิสตามีนและเซโรโทนิน 
รวมท้ังฤทธ์ิในการตานเซลลมะเร็ง (สนั่น, 2547) แตเนื้อมังคุดจะมีองคประกอบของโพลีแซคคาไรด
หลายชนิดเชน แปง น้ําตาล เฮมิเซลลูโลส สารประกอบเพคติน และกัมรวมกันในโครงสรางของเนื้อเยื่อ 
ซ่ึงสารประกอบเหลานี้จะขัดขวางการสกัดน้ําผลไม (วิภาดาและปราณี, 2537) ท้ังนี้การสกัดน้ําผลไม
ท่ัวๆไปจะประกอบดวย 2 ข้ันตอน คือ การลดขนาดช้ินผลไมเพื่อเพิ่มพื้นท่ีผิวของผลไม และข้ันตอน
การสกัดน้ําผลไมโดยอาศัยแรงทางกลไดแกการบีบหรือการค้ันซ่ึงทําไดหลายวิธีเชน การใชผาขาว
บางหอ แลวใชไมแบนกดทับไวหรือใชมือบีบ หรือใชการกดบนตะแกรง แตวิธีการดังกลาวไมเหมาะ
สําหรับมังคุด อาจตองนําหลายวิธีมาพัฒนารวมกัน นอกจากนี้ในเนื้อมังคุดยังมีเอนไซมโพลีฟนอลออก
ซิเดส ซ่ึงจะทําใหน้ํามังคุดท่ีสกัดไดเปล่ียนเปนสีน้ําตาล การศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ํา
มังคุดและยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสจึงมีความจําเปนอยางยิ่ง เพื่อใหไดน้ํามังคุดท่ี
มีคุณภาพเหมาะสําหรับนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพตางๆ ตอไป 

ปจจุบันผูบริโภคเอาใจใสในสุขภาพมากข้ึนเนื่องจากโรคภัยหลายชนิดเกิดจากการบริโภคท่ีไม
ถูกหลักโภชนาการ โดยเฉพาะอยางยิ่ง ภาวะโคเลสเตอรอลในเลือดสูง ซ่ึงสงผลใหเกิดโรคตางๆ ตามมา 
เชน โรคหัวใจขาดเลือด โรคหลอดเลือดอุดตัน และโรคความดันโลหิตสูง แตการควบคุมอาหารท่ี
บริโภคใหมีปริมาณโคเลสเตอรอลนอยลงสามารถปองกันหรือลดปจจัยเส่ียงตอโรคดังกลาวได (สมใจ
และคณะ, 2529) นอกจากนี้การบริโภคอาหารท่ีอุดมไปดวยใยอาหารซ่ึงรวมไปถึงใยอาหารที่ละลายน้ํา
ได (Soluble fiber) ยังเปนอีกหนึ่งวิธีในการปองกันการดูดซึมไขมันเขาสูกระแสเลือด โดยใยอาหารนี้จะ
ละลายนํ้าและมีลักษณะเปนเจลเกาะติดกับโมเลกุลของไขมันจากอาหารที่รับประทานเขาไปชวยปองกัน
การดูดซึมไขมันเขาสูกระแสเลือด และใยอาหารชนิดนี้จะนําสารอาหารท่ีติดอยูขับออกไปทางอุจจาระ
จึงชวยลดระดับไขมันและน้ําตาลในคนไขท่ีมีปญหาไดดี 

ดังนั้นการนําผลิตผลทางการเกษตรมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑใหมควรคํานึงถึงสุขภาพของ
ผูบริโภคเปนหลัก เชน การนําผลไมท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงมาเปนสวนผสมในการผลิต รวมท้ังการ
ผลิตน้ําผลไมท่ีมีการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการจะทําใหผูบริโภคไดรับประโยชนเพิ่มข้ึน  
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อุปกรณและวิธีการ 
อุปกรณ 

1. ผลมังคุด 
2. เมล็ดแมงลัก 
3. สารใหความคงตัวไดแก เพคติน คาราจีแนน และแซนแธนกัม 
4. น้ํามันพืช ไขแดง แปงขาวโพด ผงมัสตารด น้ําตาล เกลือ และพริกไทย  
5. เคร่ืองผสมอาหารแบบตะกรอไฟฟา (Moulinexรุน Optipro 600w) 
6. เคร่ืองค้ันน้ําผลไมแบบไฮโดรลิค (SAKAYA รุน Hydraulic Machine Turbo12) 
7. Hand Refractometer (ATAGO รุน N-1E) 
8. เคร่ืองวัดสี (Chroma meter, Minolta รุน CR 400) 
9. เคร่ืองวัดความหนดื (Brookfield รุน DV-III +) 
10. เคร่ืองวัดความเปนกรด-ดาง (Consort รุน C861) 
11. เคร่ืองวัดปริมาณน้ําอิสระ (Aw) (Novasinaรุน TH 200) 

วิธีการ 
1. ศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ํามังคุด 

1.1 ศึกษาสภาวะในการยับยัง้เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสท่ีทําใหเกิดสีน้ําตาล 
ศึกษาการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสโดยการน่ึงเนื้อมังคุดดวยไอน้ําเดือด

เปนเวลา 0, 5, 10, 15 และ 20 นาที ค้ันน้ํามังคุดและวัดสีของน้ํามังคุดท่ีสกัดไดในระบบ L, a และ b 
1.2 ศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ํามังคุด 

ทดลองสกัดน้ํามังคุด 3 วิธีคือ การปนแยกเนื้อ การบดเนื้อมังคุดผานตะแกรงสเตนเลส และ
การบีบสกัดโดยเคร่ืองค้ันน้ําผลไมแบบไฮโดรลิค ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและลักษณะ
ปรากฏของน้ํามังคุดท่ีสกัดไดดวยสายตาและการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 2.ศึกษาการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํามังคดุ 
 2.1 พัฒนาการผลิตน้าํสลัดมังคุด  
  2.1.1 ศึกษาและพัฒนาสูตรพื้นฐานของนํ้าสลัดมังคุด 
 ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําสลัดมังคุดโดยดัดแปลงจากสูตรน้ําสลัดชนิดขนท่ีพัฒนา
โดยมะลิ (2534) ซ่ึงไมมีผลไมเปนสวนประกอบ และไดทดลองผสมน้ํามังคุด 25% โดยน้ําหนักใน
สูตร เพื่อเปนสูตรพื้นฐานเริ่มตนและพัฒนาตอเปนสูตรพื้นฐานสําหรับใชในการพัฒนาและปรับปรุง
รสชาติใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภคตอไป 

 2.1.2 ศึกษาปริมาณน้ําสมสายชูท่ีเหมาะสมในนํ้าสลัดมังคุด 
 วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) แปรปริมาณนํ้าสมสายชู 3 
ระดับคือ 13.50, 15.00 และ 16.50% โดยนํ้าหนัก กําหนดใหปริมาณนํ้าตาลและเกลือเปน 20.25% และ 
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1.25% โดยน้ําหนักตามลําดับ ซ่ึงเปนปริมาณท่ีไดรับการยอมรับจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส
กับผูบริโภคเบื้องตน ตรวจวัดคุณภาพดานเคมี กายภาพ และการยอมรับจากผูบริโภคกึ่งฝกฝน 15 คน 
โดยใชการทดสอบประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 
 2.1.3 ศึกษาปริมาณน้ํามังคุดท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําสลัดมังคุด 
 วางแผนการทดลองแบบ CRD แปรปริมาณของน้ํามังคุดที่ใชในสูตรเปน 30, 35 และ 40% 
โดยน้ําหนัก ปริมาณน้ําสมสายชูท่ีใชเปนผลจากการทดลองขอ 2.1.2 ตรวจวัดคุณภาพดานเคมี 
กายภาพ และการยอมรับจากผูบริโภคกึ่งฝกฝน 15 คน โดยใชการทดสอบประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา  
 2.1.4 ศึกษาชนดิและปริมาณของสารใหความคงตวั (Stabilizer) ท่ีเหมาะสมในการ

ปองกันการแยกชั้นของน้ํามันในผลิตภณัฑระหวางการเก็บรักษา 
ทดลองใชเพคตินชนิดกลุมเมทอกซิลตํ่า คาราจีแนน และแซนแธนกัมเปนสารใหความคงตัวใน

ผลิตภัณฑท่ี 0.5% โดยนํ้าหนักและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 25๐C ศึกษาการเปล่ียนแปลงและลักษณะ
ปรากฏของผลิตภัณฑ จากนั้นคัดเลือกสารใหความคงตัวท่ีใหลักษณะของเนื้อสัมผัสและการปองกันการ
แยกช้ันของน้ํามันท่ีดีท่ีสุดมาศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมโดยวางแผนการทดลองแบบ CRD แปรปริมาณ
สารใหความคงตัวท่ีใชเปน 0.15, 0.30 และ 0.45% โดยน้ําหนัก ตรวจวัดคุณภาพดานเคมี กายภาพ และ
การยอมรับจากผูบริโภคกึ่งฝกฝน 15 คน โดยใชการทดสอบประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 
 2.1.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษา 

ศึกษาคุณภาพดานตางๆ ของน้ําสลัดมังคุดไดแก ลักษณะปรากฏ คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
และวิเคราะหผลทางจุลินทรียของนํ้าสลัดมังคุดท่ีเก็บรักษาท่ี 4๐Cเปนเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห 
ตามมาตรฐานมอก. 1402-2540: มายองเนสและสลัดครีมเพื่อประเมินอายุการเก็บรักษาท่ีเหมาะสม
ของผลิตภัณฑ 

2.2 พัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากน้ํามังคดุตางๆ 
 2.2.1 น้ํามังคดุพรอมดื่ม 

ศึกษาสูตรในการผลิตน้ํามังคุดพรอมดื่มท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค โดยใชน้ํามังคุดท่ีผาน
การยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 50% โดยนํ้าหนัก วางแผนการทดลองแบบ CRD 
แปรระดับของอัตราสวนระหวางน้ําตาลและกรดซิตริกเปน 14.25:0.75%, 14.50:0.50%  และ 14.75:0.25% 
โดยนํ้าหนัก  ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคกึ่งฝกฝนจํานวน  15 คน  ดวย
แบบทดสอบเชิงพรรณนา และวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพไดแก สีในระบบ L, a, b คา
ความเปนกรด-ดาง (pH) และความหนืด 
 2.2.2 น้ํามังคุดเขมขน (Squash) 

ศึกษาสูตรในการผลิตน้ํามังคุดเขมขน โดยใชน้ํามังคุดท่ีผานการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม
โพลีฟนอลออกซิเดส วางแผนการทดลองแบบ CRD เติมน้ําตาลและกรดซิตริกในสูตรดวยอัตราสวน
ท่ีเหมาะสมท่ีไดจากจากขอ 2.2.1 โดยแปรปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท่ี 50, 52.5, 55 และ 57.5 oBrix 
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ทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสเชิงพรรณนากับผูบริโภคกึ่งฝกฝน 15 คน วิเคราะห
คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพไดแก สีในระบบ L, a, b คาความเปนกรด-ดาง (pH) ความหนืด และ
ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) 
 2.2.3 น้ํามังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลัก 
 ศึกษาสูตรการผลิตน้ํามังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค เร่ิม
จากการเตรียมผงใยอาหารจากเมล็ดแมงลัก โดยนําเมล็ดแมงลักมาแชน้ําท่ีอุณหภูมิหองประมาณ  24 
ช่ัวโมง นําเมล็ดแมงลักท่ีพองตัวเต็มท่ีมาปนดวยเคร่ืองปนไฟฟาเพื่อแยกใยอาหารท่ีละลายน้ําได
ออกมาจากสวนของเมล็ด บีบแยกใยอาหารที่ละลายนํ้าไดโดยใชเคร่ืองค้ันน้ําผลไมระบบไฮโดรลิค 
จากนั้นนําไปอบท่ีอุณหภูมิ 55๐C นาน 15 ช่ัวโมง แลวบดใหเปนผงดวยเคร่ืองปนไฟฟา 

ศึกษาปริมาณผงใยอาหารจากเมล็ดแมงลักท่ีเหมาะสม โดยใชสูตรน้ํามังคุดพรอมดื่มท่ีไดจาก
ขอ2.2.1 มาแปรระดับของผงใยอาหาร วางแผนการทดลองแบบ CRD แปรระดับการเติมผงใยอาหาร
ดังนี้ 0, 0.15, 0.30 และ 0.45% โดยนํ้าหนัก ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคกึ่งฝกฝน
จํานวน 15 คน ดวยแบบทดสอบเชิงพรรณนา วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพไดแก สีในระบบ 
L, a, b คาความเปนกรด-ดาง (pH) ความหนืด และใยอาหาร 

 2.2.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากน้ํามังคุดตางๆ 
ทดลองเก็บรักษาน้ํามังคุดพรอมดื่ม น้ํามังคุดเขมขน และน้ํามังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ด

แมงลักท่ีอุณหภูมิ 4 ๐C เปนเวลา 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห ศึกษาคุณภาพในดานลักษณะปรากฏ คุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส และวิเคราะหผลทางจุลินทรียของผลิตภัณฑท่ีเก็บรักษาตามมาตรฐานมอก. 187-
2519: น้ําผลไมสควอช เพื่อประเมินหาอายุการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ 

3. วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 
วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑจากมังคุดท้ัง 4 ชนิดดังรายการตอไปนี้ พลังงาน 

พลังงานจากไขมัน ไขมันท้ังหมด โซเดียม คารโบไฮเดรตท้ังหมด ใยอาหาร น้ําตาล โปรตีน วิตามิน 
B1 วิตามิน B2 แคลเซียม เหล็ก และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
ระยะเวลาดําเนินการ: ตุลาคม 2550-กันยายน 2553 
สถานท่ีดําเนินการ: สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 

ผลการทดลองและวิจารณ 
1. ศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ํามังคุด 

1.1 ศึกษาสภาวะในการยับยัง้เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสท่ีทําใหเกิดสีน้ําตาล 
มังคุดเปนผลไมท่ีมีเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสสูง เม่ือค้ันน้ําผลไมและต้ังท้ิงไว น้ําผลไม

จะเปล่ียนเปนสีน้ําตาล เนื่องจากเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสภายในเซลลของมังคุดมีโอกาสสัมผัส
และเปล่ียนสารประกอบฟนอลิกเปนสารประกอบควิโนนซ่ึงมีสีน้ําตาล วิธียับยั้งกิจกรรมของเอนไซม
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ท่ีนิยมใชในอุตสาหกรรมอาหารคือการใชความรอน จากการศึกษาการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม
ชนิดนี้โดยการนึ่งเนื้อมังคุดดวยไอน้ําเดือดท่ีระยะเวลาตางๆ พบวา การนึ่งเนื้อมังคุดนาน 5 นาทีข้ึนไป
จะชวยลดการเปล่ียนเปนสีน้ําตาลของน้ํามังคุดไดโดยคาความสวางของสี(L)ท่ีวัดไดหลังจากนึ่งเนื้อ
มังคุดดวยไอน้ําเดือด 0, 5, 10, 15 และ 20 นาที จะมีคา 32.31, 36.90, 39.88, 40.53 และ 41.94 
ตามลําดับ (Table 1) ท้ังนี้น้ํามังคุดท่ีไดจากการนึ่งเนื้อมังคุดท่ี 20 นาที จะมีคาความสวางของสีสูงท่ีสุด 
แตจะมีรสฝาดขมท่ีเกิดจากการละลายของสารประกอบแทนนินในน้ํามังคุด ดังนั้นสภาวะท่ีเหมาะสม
ท่ีสุดในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสคือ การนึ่งเนื้อมังคุดดวยไอน้ําเดือดเปน
เวลา 15 นาทีสามารถปองกันไมใหน้ํามังคุดท่ีสกัดไดเปล่ียนเปนสีน้ําตาและไมทําใหรสชาติ
เปล่ียนแปลงไป 

ท้ังนี้อุณหภูมิและเวลาในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสจะข้ึนอยูกับ
ปริมาณเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสในผลไม และปริมาณของสารประกอบฟนอลที่เปนสารต้ังตนใน
การเกิดสีน้ําตาล รวมท้ังคาความเปนกรดดางของผลไมแตละชนิด Tenguet al. (1986)ไดศึกษาการยับยั้ง
กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่สกัดไดจากผลมะเฟองพบวา เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน ระยะเวลาท่ี
ใชในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมจะส้ันลง โดยคร่ึงชีวิตของการสูญเสียสภาพของเอนไซมโพลีฟนอ
ลออกซิเดสที่สกัดไดจากมะเฟองท่ีอุณหภูมิ 70 และ 75 ๐C จะเปน 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 
การสกัดน้ํามังคุดโดยการใชวิธีเชิงกลทั่วไปทําไดยาก เนื่องจากในเนื้อมังคุดจะมีองคประกอบ

ของโพลีแซคคาไรดเชน แปง น้ําตาล เฮมิเซลลูโลส สารประกอบเพคติน และกัมรวมกันในโครงสราง
ของเนื้อเยื่อ ซ่ึงสารประกอบเหลานี้จะขัดขวางการสกัดน้ําผลไม (วิภาดาและปราณี, 2537) จากการศึกษา
การสกัดโดยใชวิธีตางๆพบวา 
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การปนแยกเนื้อ น้ํามังคุดท่ีไดจะมีลักษณะขุนและขนหนืด เม่ือนําน้ํามังคุดท่ีไดไปผานความ
รอนเพื่อฆาเช้ือท่ี 85 ๐C นาน 5นาที จะเกิดรสฝาดข้ึน โดยวิธีนี้จะสามารถสกัดน้ํามังคุดไดประมาณ 
55% จากเนื้อมังคุดท่ีใช  

การบดเนื้อผานตะแกรงสเตนเลส น้ํามังคุดท่ีไดจะมีลักษณะขุนและขนหนืด แตไมเกิดรสฝาด
เม่ือนําน้ํามังคุดท่ีไดไปผานความรอนเพื่อฆาเช้ือท่ี 85 ๐Cนาน 5 นาที โดยวิธีนี้จะสามารถสกัดน้ํามังคุด
ไดประมาณ 50% จากเนื้อมังคุดท่ีใช 

การบีบสกัดโดยเคร่ืองไฮโดรลิคเพรส น้ํามังคุดท่ีสกัดไดจะมีคุณภาพดี สีขาวใส และไมเกิด
รสฝาดเม่ือนําน้ํามังคุดท่ีไดไปผานความรอนเพื่อฆาเช้ือท่ี 85 ๐C นาน 5 นาที โดยวิธีนี้จะสามารถสกัด
น้ํามังคุดไดประมาณ 65% จากเนื้อมังคุดท่ีใช 

ดังนั้นวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการสกัดน้ํามังคุดคือ การนึ่งเนื้อมังคุดดวยไอน้ําเดือด 15 นาทีเพื่อ
ยับยั้งการเปล่ียนเปนสีน้ําตาลซ่ึงเปนผลจากปฏิกริยาของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส จากนั้นนําไป
สกัดน้ํามังคุดดวยเคร่ืองไฮโดรลิคเพรส น้ํามังคุดท่ีสกัดไดจะมีปริมาณกรดในรูปซิตริกโมโนไฮเดรต 
0.5% โดยนํ้าหนัก และมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได 15.2 ๐Brix 
 2. ศึกษาการผลิตผลิตภัณฑจากมังคุด 
 2.1 พัฒนาการผลิตน้าํสลัดมังคุด  
  2.1.1 ศึกษาและพัฒนาสูตรพื้นฐานของนํ้าสลัดมังคุด 
 จากการทดลองพบวา การฆาเช้ือน้ําสลัดท่ี 85 ๐C นาน 2 นาที น้ําสลัดท่ีผลิตไดจะมีลักษณะใส 
มีความหนืดตํ่า การปรับปรุงความหนืดของนํ้าสลัดทําไดโดยการเติมแปงขาวโพดในผลิตภัณฑ 2.0% 
โดยน้ําหนัก จะทําใหน้ําสลัดมีลักษณะขนหนืดนารับประทานมากข้ึนท้ังนี้แปงขาวโพดมีอะมิโลสสูง 
จึงมีความสามารถในการเกิดเจลไดดี และนิยมใชเปนสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑอาหารที่มีความ
เปนกรดสูงเนื่องจากมีอัตราการสลายตัวของสายคารโบไฮเดรตตํ่ากวาแปงท่ีผลิตจากหัวและราก รวมท้ัง
จากเมล็ดธัญญพืชชนิดตางๆ (Pomeranz, 1985)  
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ผูบริโภคมีความชอบผลิตภัณฑท่ีมีน้ําตาล 20.25% และ
เกลือ 1.25% โดยนํ้าหนัก แตผลความชอบในดานรสเปร้ียวของผูบริโภคแตละคนมีความแตกตางกันมาก 
รวมท้ังผูบริโภคสวนใหญตองการใหเพิ่มกล่ินและรสของผลไมในผลิตภัณฑ ดังนั้นจึงตองมีการศึกษา
ปริมาณนํ้าสมสายชู (กรดอะซีติค 5%) และปริมาณของผลไมท่ีใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑที่
เหมาะสม ท้ังนี้ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสสามารถคํานวณสูตรพื้นฐานของน้ําสลัดมังคุดได
ดังนี้ น้ํามัน 35%, น้ํามังคุด 25%, ไขแดง 7%, น้ําตาล 20.25%, น้ําสมสายชู 13.5-16%, แปงขาวโพด 2.0%, 
มัสตารดผง 0.25%, เกลือ 1.25% และพริกไทย 0.25% โดยนํ้าหนัก  
  2.1.2 ศึกษาปริมาณน้ําสมสายชูท่ีเหมาะสมในนํ้าสลัดมังคุด 

จากการทดลองผลิตน้ําสลัดมังคุดสูตรตางๆโดยการแปรปริมาณนํ้าสมสายชูท่ีใช พบวา
ปริมาณนํ้าสมสายชูท่ีเพิ่มข้ึนจะทําใหคาความสวาง (L) ของน้ําสลัดเพิ่มข้ึน โดยนํ้าสลัดมังคุดท่ีผลิตได
จะมีคา L ระหวาง 52.73-56.09 (Table 2) 
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นอกจากนี้ปริมาณนํ้าสมสายชูท่ีเพิ่มข้ึนจะทําให pH และความหนืดของน้ําสลัดลดลง โดยนํ้า
สลัดจะมีคาความหนืดเปน 313.64, 290.94 และ 231.80 cPs เม่ือแปรปริมาณน้ําสมสายชูในสูตรเปน 
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) 
 

จากการทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสจากผูบริโภค พบวาน้ําสลัดมังคุดท่ีไดรับ
คะแนนการยอมรับโดยรวมสูงสุดคือ น้ําสลัดมังคุดท่ีมีปริมาณน้ําสมสายชู 15.0% โดยรสเปร้ียวท่ี
ผูบริโภครูสึกตอผลิตภัณฑนั้นไมแตกตางจากความชอบในอุดมคติท่ีคํานวนได ดังนั้นจึงเลือกสูตรน้ํา
สลัดมังคุดท่ีมีน้ําสมสายชู 15% โดยน้ําหนักเปนสวนประกอบสําหรับการศึกษาปริมาณน้ํามังคุดท่ี
เหมาะสมท่ีจะทําใหน้ําสลัดมังคุดมีรสชาติดีเปนท่ียอมรับของผูบริโภคตอไป 
 2.1.3 ศึกษาปริมาณน้ํามังคุดท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําสลัดมังคุด 
 จากการผลิตน้ําสลัดมังคุดโดยแปรปริมาณน้ํามังคุดท่ีใชพบวา เม่ือเพิ่มปริมาณน้ํามังคุดใน
ผลิตภัณฑเปน 30, 35 และ 40% โดยนํ้าหนัก จะทําใหคา pH ของผลิตภัณฑเปล่ียนแปลงเล็กนอยเปน 
3.45, 3.35 และ 3.35 ตามลําดับ แตไมสงผลตอสี และความหนืดของผลิตภัณฑ โดยน้ําสลัดมังคุดท่ี
ผลิตไดจะมีความหนืดอยูระหวาง 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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เม่ือทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวา ปริมาณน้ํามังคุดท่ีใชเปนสวนประกอบจะ
สงผลตอ กล่ิน และรสชาติ ของนํ้าสลัดมังคุดท่ีผลิตได เม่ือน้ํามังคุดเพิ่มข้ึนจะทําใหน้ําสลัดมีกล่ิน
มังคุดเพิ่มข้ึน แตในดานการยอมรับโดยรวมน้ําสลัดท่ีมีปริมาณน้ํามังคุด35% โดยนํ้าหนัก จะไดการ
ยอมรับโดยรวมสูงท่ีสุดท้ังในดานกล่ิน รสชาติ และลักษณะปรากฏ 
 2.1.4 ศึกษาชนดิและปริมาณของสารใหความคงตวั (Stabilizer)ท่ีเหมาะสมในการปองกันการ
แยกชั้นของน้ํามันในผลิตภณัฑระหวางการเก็บรักษา 

จากการผลิตน้ําสลัดมังคุดพบวา เม่ือต้ังท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองประมาณ 72-96 ช่ัวโมง จะเกิด
การแยกช้ันของน้ํามันท่ีใชเปนสวนประกอบ โดยการแยกช้ันเกิดจากหลายสาเหตุดวยกันไดแก 

- ความไมเสถียรของอิมัลชันเนื่องจากสภาวะความเปนกรด ท้ังนี้เลซิตินซ่ึงเปนสารอิมัลซิไฟเออร
ในไขแดงและเปนฟอสโฟไลปดซ่ึงเปนสารประกอบท่ีมีข้ัวสามารถจับกับน้ําไดดี  (Surhet al., 2008) แต
เม่ือไดรับความรอน หรือเม่ือ pH ตํ่ากวา 6-7เลซิตินจะสูญเสียความสามารถในการเปนอิมัลซิไฟเออรท่ี
เสถียร(Catharina and Donald, 1992)  

- สภาวะการเก็บรักษาและการเคล่ือนยายหรือขนสงไมเหมาะสมไดแก อุณหภูมิในการเก็บรักษา
สูงเกินไป หรือมีการส่ันสะเทือนระหวางการขนสงจะทําใหหยดน้ํามันขนาดเล็กรวมตัวกันไดงายและ
เกิดการแยกช้ันของสลัดครีมข้ึน (Grey, 1972) 

- การปดฝาภาชนะบรรจุไมสนิททําใหน้ําระเหยออกไปมาก สงผลใหความเขมขนของน้ํามันท่ี
เปนสวนประกอบของอิมัลช่ันเพิ่มข้ึนจนเกิดการแยกช้ัน  

การปองกันการแยกช้ันของอิมัลชันท่ีนิยมในอุตสาหกรรมอาหารคือ การใชสารใหความคงตัวท่ี
มีคุณสมบัติเหมาะสมท่ีสามารถปองกันการแยกช้ันของน้ํามันได  จากการศึกษาการปองกันการแยกช้ัน
ของนํ้าสลัดมังคุดโดยใชเพคตินชนิดท่ีมีกลุมเมทอกซิลตํ่า (Low Methoxyl Pectin, LMP) คาราจีแนน 
และแซนแธนกัม ท่ีปริมาณ 0.5% โดยนํ้าหนัก และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 และ 4 ๐C เปนเวลา 72 ช่ัวโมง  
พบวา ผลิตภัณฑท่ีใชLMP และ คาราจีแนนจะมีเนื้อหยาบ และมีเม็ดเจลเล็กๆ แทรกในเน้ือของ
ผลิตภัณฑ และเม่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 25 ๐C นาน 72 ช่ัวโมง จะเกิดการแยกช้ันของน้ํามัน
บนผิวหนาของผลิตภัณฑ สวนการเก็บรักษาท่ี 4 ๐C จะเกิดการแยกตัวของน้ําท่ีใชเปนองคประกอบอยู
บนผิวหนาของผลิตภัณฑ ในขณะท่ีผลิตภัณฑท่ีใชแซนแธนกัมเปนสารใหความคงตัวจะมีเนื้อสัมผัส
เรียบเนียน ไมพบการแยกช้ันของน้ําและน้ํามันเม่ือเก็บรักษาท่ี 25 และ 4 ๐C เปนเวลา 72 ช่ัวโมง 
(Table4) ดังนั้น แซนแธนกัมจึงเปนสารใหความคงตัวท่ีเหมาะสมในนํ้าสลัดมังคุด 

การท่ีแซนแธนกัมเปนสารใหความคงตัวแกผลิตภัณฑไดดีเนื่องจากความสามารถในละลายได
ท้ังในน้ําเย็นและน้ํารอน ซ่ึงสารละลายท่ีไดจะมีความหนืดสูงและทนตอการยอยดวยเอนไซม รวมท้ังมี
ความคงตัวตอความรอนและ ความเปนกรด-ดางสูง นอกจากนี้ความหนืดของสารละลายแซนแธนกัมจะ
คงท่ี แมอุณหภูมิจะเปล่ียนแปลงในชวง 0-100 ๐C หรือความเปนกรด-ดางจะเปล่ียนแปลงในชวง 1-13 
สารละลายแซนแธนกัมยังมีคุณสมบัติเปนซูโดพลาสติก(Pseudoplastic)ซ่ึงมีความสําคัญตอกล่ินลักษณะ
ปรากฎและความรูสึก เม่ืออาหารอยูในปาก (Mouth feel) (ดุษฎีและนองนุช, 2554) 
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การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแซนแทนกัมเพื่อปองกันการแยกช้ันของน้ําสลัดมังคุดพบวา 
ปริมาณแซนแธนกัมท่ีเพิ่มข้ึนจาก 0 เปน 0.15, 0.30 และ 0.45% โดยนํ้าหนัก ทําใหความหนืดของน้ําสลัด
มังคุดท่ีผลิตไดเพิ่มข้ึนดวย โดยคาความหนืดของน้ําสลัดท่ีตรวจวัดไดเปน 312.33, 474.67, 1,083 และ 
2,006 cPs ตามลําดับ แตปริมาณของแซนแธนกัมท่ีเพิ่มข้ึนไมมีผลตอความเปนกรด-ดางของน้ําสลัดท่ีผลิต
ได น้ําสลัดมังคุดท่ีมีแซนแธนกัม 0.30% โดยนํ้าหนักจะไดรับการยอมรับโดยรวมจากผูบริโภคสูงท่ีสุด 
 

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 
จากการศึกษาคุณภาพดานตางๆ ของผลิตภัณฑน้ําสลัดมังคุดท่ีเก็บรักษาท่ี 4 ๐C เปนเวลา 4 

สัปดาห พบวาปริมาณจุลินทรียมีคาอยูในเกณฑมาตรฐานที่กําหนด สามารถบริโภคไดอยางปลอดภัย 
แตในน้ําสลัดผลไมท่ีไมไดมีการเติมแซนแธนกัมเม่ือเก็บรักษาท่ี 4 ๐C เปนเวลา 2 สัปดาหจะเกิดการแยก
ช้ันของน้ํามันอยูบนผิวหนาของน้ําสลัดทําใหดูไมนารับประทาน แตปริมาณจุลินทรียอยูในเกณฑ
มาตรฐานท่ีกําหนด สามารถบริโภคไดอยางปลอดภัยเชนกัน ดังนั้นอายุการเก็บรักษาที่เหมาะสมของ
ผลิตภัณฑน้ําสลัดมังคุดคือ 4 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 4 ๐C 

2.2 พัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากน้ํามังคดุตางๆ 
 2.2.1 น้ํามังคดุพรอมดื่ม 

 จากการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ํามังคุดพรอมดื่มพบวา คาความเปนกรด-ดางของ
น้ํามังคุดท่ีมีปริมาณกรดซิตริก 0.25, 0.5 และ 0.75% โดยนํ้าหนัก มีคา 2.92, 3.04 และ 3.19 ตามลําดับ 
คาความหนืดอยูระหวาง 12.40-13.26 cPsโดยปริมาณกรดในเคร่ืองดื่มจะสงผลโดยตรงตอความสวาง
ของสีท่ีวัดได (L) เม่ือปริมาณกรดสูงข้ึนเคร่ืองดื่มน้ํามังคุดจะมีสีท่ีสวางมากข้ึนแตไมสงผลตอคาสีท้ัง
สีเขียว-แดง (a) และ สีน้ําเงิน-เหลือง (b) (Table 5) 

เม่ือทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคกึ่งฝกฝนจํานวน 15 คน ดวยแบบทดสอบ
เชิงพรรณนาในดานรสชาติ กล่ินของมังคุด และสีของเคร่ืองดื่มพบวา น้ํามังคุดท่ีไดรับคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมสูงท่ีสุดจากผูบริโภคคือ น้ํามังคุดท่ีมีการแปรระดับน้ําตาลตอกรดซิตริกท่ี 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 น้ํามังคุดเขมขน (Squash) 
จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ํามังคุดเขมขนท้ัง 4 สูตรพบวา น้ํามังคุด

เขมขนท้ัง 4 สูตร มีความเปนกรด-ดางระหวาง 2.38-2.41 โดยเม่ือความเขมขนของน้ํามังคุดเพิ่มข้ึนจะ
สงผลตอความความหนืดของผลิตภัณฑ โดยความหนืดของน้ํามังคุดเขมขน 50, 52.5, 55 และ 57.5 oBrix 
เปน 199.26, 200.12, 231.26 และ 254.18 cPsตามลําดับ และมีปริมาณนํ้าอิสระอยูระหวาง 0.85-0.88 
(Table6) 

จากการทดสอบการยอมรับทางดานประสาทโดยใชแบบทดสอบเชิงพรรณนากับผูบริโภคกึ่ง
ฝกฝน 15 คนในดานรสชาติ กล่ินของมังคุด และสีของเคร่ืองดื่มหลังจากเจือจางดวยน้ํา 2 เทากอน
บริโภคของน้ํามังคุดเขมขนท้ัง 4 สูตรพบวา น้ํามังคุดสูตรท่ีไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงท่ีสุด
ท้ังในดานรสชาติ กล่ินของมังคุด และสีของเคร่ืองดื่มคือน้ํามังคุดเขมขนท่ี 57.5 oBrix ประกอบดวยน้ํา
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
พบวา จะทําใหความหนืดของเคร่ืองดื่มเปน 22.90, 28.74, 66.06 และ 143.24 cPs และมีปริมาณใยอาหาร
ในเคร่ืองดื่มเพิ่มข้ึนเปน 0.06, 0.17, 0.18 และ 0.22% โดยนํ้าหนัก ตามลําดับ โดยผลิตภัณฑท่ีไดมีคา
ความเปนกรด-ดางระหวาง 2.95-3.00 (Table7) สารละลายผงใยอาหารจากเมล็ดแมงลักมีลักษณะการ
ไหลแบบนิวโตเนียนท่ีระดับความเขมขนตํ่าและจะเปล่ียนรูปแบบการไหลเปนแบบซูโดพลาสติกท่ี
ความเขมขนสูงเกินกวา 0.50% โดยน้ําหนัก นอกจากนี้การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาล และ pH จะไม
สงผลตอการเปล่ียนแปลงคาความหนืด แตคาความหนืดของสารละลายใยอาหารจากแมงลักจะลดลงเม่ือ
มีการเพิ่มข้ึนของอุณหภูมิ อัตราการเฉือนและความเขมขนของโซเดียมคลอไรด (ศศิธรและปราณี, 
2545) จากคุณสมบัติดังกลาวของใยอาหารจากเมล็ดแมงลักจึงมีผูทดลองนําใยอาหารจากเมล็ดแมงลักมา
ใชเปนสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑตางๆเชน ในไอศกรีมกลวยหอม และบะหม่ีสุกแหง  

จากการทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสโดยใชแบบทดสอบเชิงพรรณนากับ
ผูบริโภคกึ่งฝกฝน 15 คน ในดานรสชาติ กล่ินของมังคุด สี และความหนืดของเคร่ืองดื่ม พบวาน้ํามังคุด
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 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากน้ํามังคุดตางๆ 
จากการศึกษาคุณภาพดานตางๆของผลิตภัณฑน้ํามังคุดพรอมดื่ม น้ํามังคุดเขมขน และนํ้ามังคุด

ผสมใยอาหารจากแมงลัก ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ๐C เปนเวลา 4 สัปดาห พบวาปริมาณจุลินทรียมีคาไม
เกินเกณฑมาตรฐานที่กําหนดสามารถบริโภคไดอยางปลอดภัย (มอก. 187-2519: น้ําผลไมสควอช) แต
เม่ือเก็บรักษานานกวา 2 สัปดาห จะพบการแยกช้ันของอนุภาคผลไมและของเหลว รวมท้ังน้ําผลไมมีสี
คลํ้าข้ึนแตไมมีอันตรายตอการบริโภค ดังนั้นอายุการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑน้ํามังคุดท้ัง      
3 ชนิด คือ 2 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 4 ๐C 
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3. วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 
จากการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑตางๆจากน้ํามังคุด พบวา การบริโภคน้ํา

สลัดมังคุด น้ํามังคุดพรอมดื่ม น้ํามังคุดเขมขน (Squash) และน้ํามังคุดผสมใยอาหารจากแมงลัก 100 
กรัม จะไดรับพลังงาน 316, 91, 295 และ 91 กิโลแคลอรี ตามลําดับ (Table8) แตเม่ือคํานวณพลังงานท่ี
ไดรับตอหนึ่งหนวยบริโภค น้ําสลัดมังคุด 1 หนวยบริโภคหรือ 30 กรัม จะไดรับพลังงานเพียง 94.8 
กิโลแคลอรี ในขณะท่ีในการบริโภคน้ํามังคุดชนิดตางๆ 1 หนวยบริโภคหรือ 200 กรัม จะไดรับ
พลังงาน 182-197 กิโลแคลอรี โดย 1 หนวยของการบริโภคนํ้ามังคุดเขมขนประกอบดวยน้ํามังคุด
เขมขน 66.67 กรัม และนํ้า 133.33 กรัม  

น้ําสลัดมังคุดเปนน้ําสลัดท่ีมีธาตุเหล็กและแคลเซียมสูง โดยใน 100 กรัมจะมีเหล็ก 1.42 
มิลลิกรัม และแคลเซียม 36 มิลลิกรัม สวนน้ํามังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักเปนเคร่ืองดื่มท่ีมีใย
อาหารและธาตุเหล็กสูงเม่ือเปรียบเทียบกบัเคร่ืองดื่มน้ํามังคุดสูตรอ่ืนๆ โดยใน 100 กรัม จะมีใยอาหาร 
0.18 กรัม และ ธาตุเหล็ก 0.24 มิลลิกรัม สําหรับความสามารถในการตานอนุมูลอิสระพบวา ใน 100 
กรัมของน้ําสลัดมังคุด น้ํามังคุดพรอมดื่ม น้ํามังคุดเขมขน และนํ้ามังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลัก 
จะมีคาเปน 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 คือนึ่งเนื้อมังคุดดวยไอน้ําเดือดนาน 15 นาที เพื่อ

ยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่จะทําใหน้ํามังคุดเปล่ียนเปนสีน้ําตาล จากนั้นสกัด
น้ํามังคุดดวยวิธีการใชเคร่ืองค้ันระบบไฮโดรลิค น้ํามังคุดท่ีค้ันไดจะมีสีขาวใส ความหนืดตํ่า และไม
เกิดรสขมเม่ือนําไปผานการใหความรอนในกระบวนการฆาเช้ือแบบพาสเจอไรซท่ี 85 ๐C นาน 5 นาที  

2. ในการทดลองนี้ไดพัฒนาผลิตภัณฑใหมจากน้ํามังคุด 4 ชนิดคือ น้ําสลัดจากมังคุด น้ํามังคุด
พรอมดื่ม น้ํามังคุดเขมขน (Squash) และนํ้ามังคุดพรอมดื่มผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลัก  

3. วิธีการผลิตผงใยอาหารจากแมงลัก เร่ิมจากการนําเมล็ดแมงลักแชน้ําท่ีอุณหภูมิหองนาน
ประมาณ  24 ช่ัวโมง แลวนําเมล็ดแมงลักท่ีพองตัวเต็มท่ีมาปนดวยเคร่ืองปนไฟฟาเพื่อแยกใยอาหารท่ี
ละลายนํ้าไดออกจากเมล็ด บีบแยกใยอาหารท่ีละลายนํ้าไดโดยใชเคร่ืองไฮโดรลิคเพรส จากนั้นนําใย
อาหารที่แยกไดไปอบท่ีอุณหภูมิ 55 ๐C นาน 15 ช่ัวโมง แลวบดดวยเคร่ืองปนไฟฟาเพื่อทําใหเปนผง ซ่ึง
ผงใยอาหารที่ไดสามารถใชในการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหกับอาหารและเคร่ืองดื่มอ่ืนๆ รวมทั้งยัง
สามารถใชเปนสารปรับความหนืดใหกับอาหารและเคร่ืองดื่มตาง ๆ ใหกับผูปวยท่ีมีปญหาดานการกลืน 
การนําไปใชประโยชน 

1. สามารถนําสูตรผลิตภัณฑตนแบบท่ีไดจากการทดลองนี้ไปเผยแพรและพัฒนากระบวนการ
ผลิตใหกับกลุมเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชนเพื่อใหเกิดการผลิตในเชิงพาณิชยโดยอาจประยุกตใช
ผลไมในทองถ่ินท่ีมีราคาถูกและมีคุณสมบัติใกลเคียงกับมังคุดได 

2. สามารถนําสูตรผลิตภัณฑท่ีไดไปพัฒนาตอยอดเพื่อใชในอาหารสําหรับการบําบัดโรคในกลุม
ผูปวยตางๆ โดยพัฒนาเปนอาหารท่ีมีฤทธ์ิเปนยาเพื่อใชเปนทางเลือกของการโภชนบําบัดใหเหมาะสม
กับกลุมอาการของผูปวยนั้นๆ โดยการเปล่ียนหรือเพิ่มชนิดของผักและผลไมเพื่อใหไดสารพฤกษเคมี
ตางๆ ตามตองการและยังสามารถพัฒนาเปนเคร่ืองดื่มสําหรับผูปวยท่ีมีปญหาดานการกลืน 
หมายเหตุ  ไดทําการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑจากน้ํามังคุดใหแกเกษตรกรผูปลูกมังคุดท้ัง
ในภาคตะวันออกและภาคใตเชน 

- การแปรรูปผลิตภัณฑจากมังคุด ณ สมาคมชาวสวน จังหวัดระยอง  
- โครงการสงเสริมอาชีพดานการเกษตรในจังหวัดชายแดนภาคใตหลักสูตร “ทําอยางไรให

ผลไมมีคุณภาพและเพิ่มมูลคา”ณ อําเภอมะนัง และอําเภอควนกาหลง จังหวัดสตูล และ อําเภอจะนะ 
และอําเภอสะบายอย จ.สงขลา 
 - โครงการสงเสริมอาชีพดานการเกษตรในจังหวัดชายแดนภาคใตหลักสูตร “เทคโนโลยี
ผลิตภัณฑแปรรูปลองกองและมังคุด” ณ อําเภอมะนัง และอําเภอควนกาหลง จังหวัดสตูล และ อําเภอ
จะนะ และอําเภอสะบายอย จ.สงขลา เปนตน 
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สูตรและตนทุนการผลิตของผลิตภณัฑจากมังคุด 
น้ําสลัดมังคุดประกอบดวย 

นํ้ามังคุด 355  กรัม 
น้ํามันพืช 174.5 กรัม 
น้ําสมสายชู 150  กรัม 
น้ําตาลทราย 202.5 กรัม 
น้ํา 7.5  กรัม 
ไขแดง 70 กรัม 
เกลือ 12.5  กรัม 
แปงขาวโพด 20 กรัม 
ผงมัสตารด 2.5  กรัม 
พริกไทย 2.5 กรัม 
แซนแธนกัม 3 กรัม 

สูตรน้ีสามารถผลิตนํ้าสลัดได 1 กิโลกรัม โดยมีตนทุนการผลิต 111.42 บาท/น้ําสลัด 1 กิโลกรัม 

น้ํามังคุดพรอมดื่มประกอบดวย 
น้ํามังคุด 1,000  กรัม 
น้ําตาลทราย 160 กรัม 
กรดซิตริก 2.5  กรัม 
น้ํา 837.5 กรัม 

สูตรน้ีสามารถบรรจุขวดขนาด 125 มิลลิลิตร ได 16 ขวด ตนทุนการผลิตเปน 15.86 บาท/ขวด 

น้ํามังคุดเขมขน(Squash)ประกอบดวย 
นํ้ามังคุด 1,000  กรัม 
น้ําตาลทราย 966.6 กรัม 
กรดซิตริก 33.4  กรัม 

สูตรน้ีสามารถบรรจุขวดขนาด 750 มลิลิลติร ได 3 ขวด ตนทุนการผลิตเปน 87.50 บาท/ขวด 

น้ํามังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักประกอบดวย 
นํ้ามังคุด 1,000  กรัม 
น้ํา 831.5 กรัม 
น้ําตาลทราย 160 กรัม 
กรดซิตริก 2.5  กรัม 
ผงใยอาหารจากเมล็ดแมงลัก 6  กรัม 

สูตรน้ีสามารถบรรจุขวดขนาด 125 มิลลิลิตร ได 16 ขวด ตนทุนการผลิตเปน 16 บาท/ขวด 
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