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บทคดัย่อ 
สารสกดัจากกระเจี๊ยบแดงอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอสิระที่มศีกัยภาพในการน ามาประยุกต์ใช้ในผลติภณัฑ์อาหาร 
การศกึษาครัง้นี้มวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาผลของการเตมิสารสกดักระเจี๊ยบแดงปรมิาณต่างๆ ต่อคุณภาพทางดา้นเคมี
กายภาพ ปรมิาณแบคทเีรยีแลคตกิ และคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัของโยเกริต์ ผลการศกึษาพบว่าโยเกริต์ทีเ่ติม
สารสกดัรอ้ยละ 0.2, 0.4 และ 0.6 มปีรมิาณแอนโทไซยานินเพิม่ขึน้เป็น 4.34, 8.90 และ 14.64 mg/kg ตามล าดบั และ
ความสามารถในการยบัยัง้อนุมลูอสิระเพิม่ขึน้เป็นรอ้ยละ 12.57, 24.24 และ 31.24 ตามล าดบั แต่ไม่มผีลกระทบต่อค่า 
pH ของแขง็ทีล่ะลายไดท้ัง้หมด ความสามารถในการอุม้น ้าและจ านวนแบคทเีรยีแลคตกิหลงักระบวนการหมกั (p>0.05) 
การเติมสารสกัดในปริมาณสูงขึ้นถึงร้อยละ 0.6 ท าให้คุณภาพทางประสาทสมัผัสลดลง (p<0.05) โดยปริมาณที่
เหมาะสมส าหรบัเตมิในโยเกริต์ คอืรอ้ยละ 0.4 เมื่อศกึษาผลของระยะเวลาในการเกบ็รกัษา (4 ºC เวลา 21 วนั) ต่อ
คุณภาพโยเกริ์ตทีเ่ตมิสารสกดั พบว่าระยะเวลาการเกบ็รกัษาเพิม่ขึน้ เป็น 21 วนั ปรมิาณแอนโทไซยานินมแีนวโน้ม
ลดลง (จาก 8.94 เป็น 5.73 mg/kg) และความสามารถในการยบัยัง้อนุมูลอสิระลดลง (จากรอ้ย 24.24 เป็น รอ้ยละ 
19.97) นอกจากนี้ ค่า pH (4.61–4.21), ความสามารถในการอุ้มน ้า (ร้อยละ 66.44–61.46) และจ านวนแบคทเีรยี     
แลคตกิ (8.12–5.30 log cfu/g) มแีนวโน้มลดลง (p<0.05) เช่นเดยีวกนักบัคุณภาพทางประสาทสมัผสัของโยเกริต์ซึง่มี
แนวโน้มลดลงในวนัที ่21 ของการเกบ็รกัษา ผลการศกึษาแสดงใหเ้หน็ว่าสารสกดัจากกระเจี๊ยบแดงมศีกัยภาพในการ
น ามาประยุกตใ์ชเ้ป็นแหล่งของสารตา้นอนุมลูอสิระในโยเกริต์ได ้อย่างไรกต็ามยงัต้องมกีารปรบัปรุงความคงตวัต่อการ
เกบ็รกัษาของโยเกริต์เพื่อใหไ้ดโ้ยเกริต์ทีม่คีุณภาพคงทีต่ลอดระยะการเกบ็รกัษา 
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Abstract  
Roselle extract are rich in natural antioxidants that have potential used in food products. The objectives of 
this study were to investigate the effect of roselle extract at different level on the physicochemical quality, the 
amount of lactic acid bacteria and sensory characteristic of yogurt. The results showed that the anthocyanin 
contents in yogurt which was added roselle extract at 0.2, 0.4 and 0.6% were increased to 4.34, 8.90 and 
14.64 mg/kg respectively; morover, the free radical scavenging activities of yogurt were significantly (p<0.05) 
increased to 12.57, 24.24 and 31.24% respectively. Furthermore, the presence of roselle extract did not 
significantly (p>0.05) affect pH, total soluble solid, water-holding capacity and lactic acid bacteria counts after 
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fermentation, whereas yogurt which was added with 0.6% of roselle extract was decreased in sensory 
attributes; therefore, the appropriate content of roselle extract for adding to yogurt was 0.4%. The 
physicochemical quality, sensory characteristic and survival of lactic acid bacteria in yogurt which was added 
0.4% of roselle extract were determined during storage time up to 21 days at 4 ºC. It was found that the 
anthocyanin contents and free radical scavenging activity declined over time, from 8.94 to 5.73 mg/kg in 
anthocyanin content and decreased in DPPH inhibition from 24.24 to 19.97%. Moreover, the results showed 
that the decline (p<0.05) in pH (4.61–4.21), water-holding capacity (66.44–61.46%) lactic acid bacteria counts 
(8.12–5.30 log cfu/g) as well as sensory attributes were decreased by day 21 of storage. This results 
indicated that the roselle extract could be used as a good natural antioxidant in yogurt. However storage 
stability of yogurt need to be improved in order to achieve constant quality throughout storage time. 
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บทน า 
ปจัจุบนัปญัหาสุขภาพของมนุษยเ์กดิขึน้อย่างต่อเน่ือง 
ทัง้โรคชนิดเรื้อรงัและโรคแบบเฉียบพลนั อย่างไรก็
ตามผูบ้รโิภคไดห้นัมาใหค้วามสนใจอาหารเพื่อสขุภาพ
หรอือาหารทีม่าจากธรรมชาติเพิม่มากขึน้ทัง้นี้เพื่อการ
ดูแลสุขภาพแทนการใชย้ารกัษาโรค กระเจี๊ยบแดง มี
ชื่อทางวทิยาศาสตร์ว่าHibiscus sabdariffa L. เป็นพชื
สมุนไพรไทยทีห่าไดง้่ายและราคาถูก โดยเฉพาะอย่าง
ยิง่สว่นของกลบีดอกทีอุ่ดมไปดว้ยสารประกอบฟีนอลคิ
และแอนโทไซยานิน ซึง่มคีุณสมบตัิเป็นสารต้านอนุมูล
อสิระ1 มสีรรพคุณในการป้องกนัโรคหลอดเลอืดหวัใจ2 

นอกจากนี้ยงัสามารถยบัยัง้สารก่อมะเรง็3 ป้องกนัโรค
ความดันโลหิตและโรคเบาหวาน 4เป็นต้น ดังนั ้น
กระเจี๊ยบแดงจึงมีศักยภาพเป็นแหล่งของสารต้าน
อนุมลูอสิระทีด่ี5 และมบีทบาทส าคญัในการใชผ้ลติเป็น
อาหารเพื่อสุขภาพ6 จากงานวจิยัทีผ่่านมามกีารศกึษา
การใช้ประโยชน์จากกระเจี๊ยบแดงมากมาย เช่น การ
ผลิตซอส เครื่องดื่ม แยมและการผลิตเป็นสปีรุงแต่ง
อาหาร เป็นต้น แต่สารแอนโทไซยานินในกระเจี๊ยบ
แดงเป็นสารที่มคีวามไวต่อปฏกิริยิาสูงภายใต้สภาวะ
ของการแปรรูปและสภาวะทีเ่กบ็ผลติภณัฑ์7 ปจัจยัที่มี
ผลต่อการสลายตวัของสารแอนโทไซยานิน เช่น ความ
รอ้นและค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยแอนโทไซยานินจะ
มคีวามคงตวัมากกว่าเมื่ออยู่ในสภาวะอุณหภูมติ ่าและ
สภาวะทีม่คีวามเป็นกรด8 ดงันัน้ผูว้จิยัจงึมแีนวคดิทีจ่ะ
ประยุกตใ์ชส้ารสกดัจากกระเจีย๊บแดงทีอุ่ดมไปดว้ยสาร

ต้านอนุมูลอสิระในผลิตภัณฑ์อาหารประเภทโยเกิร์ต
เนื่องจากโยเกริต์เป็นผลติภณัฑอ์าหารทีส่่วนใหญ่แลว้
ไม่ไดม้กีารใหค้วามรอ้นภายหลงัการหมกั และจดัเป็น
อาหารประเภททีม่คีวามเป็นกรดซึ่งเหมาะส าหรบัการ
เตมิสารสกดัจากกระเจี๊ยบแดงลงไปในผลติภณัฑ ์และ
ที่ส าคัญคือโยเกิร์ตจัดเป็นผลิตภัณฑ์นมหมักเพื่อ
สุขภาพที่ได้จากการหมกัน ้านมกบัแบคทีเรียแลคติก 
ซึง่เป็นแบคทเีรยีชนิดที่มปีระโยชน์ต่อร่างกาย ดงันัน้
เพื่อเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ชอบรับประทาน
โยเกริต์อกีทัง้ยงัเป็นการใชป้ระโยชน์จากกระเจี๊ยบแดง
ซึง่มอียู่เป็นจ านวนมาก การวจิยัครัง้นี้จงึท าการศกึษา
ผลของการเสริมสารสกัดจากกระเจี๊ยบแดงซึ่งมี
คุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระลงในผลิตภัณฑ์
โยเกริ์ตโปรไบโอติกแล้วท าการศกึษาผลของการเติม
สารสกดัดงักล่าวทีม่ต่ีอคุณภาพดา้นต่างๆ ของโยเกริต์ 
 

วสัดอุปุกรณ์และวิธีการศึกษา 
การเตรียมสารสกดัผงจากกระเจ๊ียบแดง 
 อบแห้งกลีบของกระเจี๊ยบแดงพนัธุ์ซูดานจาก 
ต. โคกสลุง อ.พฒันานิคม จ.ลพบุรี ดว้ยตู้อบลมรอ้นที่
อุณหภูม ิ50ºC เป็นเวลา 24 ชัว่โมง เพื่อใชเ้ตรยีมเป็น
สารสกดัผงโดยดดัแปลงจากวธิขีอง Duangmal et al., 
(2008)9 ป ัน่ให้ละเอียดแล้วผสมกับตัวท าละลายที่
เตรยีมจากน ้าต่อเอทานอล ในอตัราส่วนของน ้าต่อเอ
ทานอลคอื 1:1 แลว้ปรบั pH เป็น 2.5 ดว้ยสารละลาย
กรดไฮโดรคลอรคิ ความเขม้ขน้ 0.1 นอรม์อล โดยใช้
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อตัราส่วนของกลีบกระเจี๊ยบผงต่อตัวท าละลายเป็น 
1:5 กวนผสมดว้ยเครื่องกวนสารที่อุณหภูมหิ้องเป็น
เวลา 3 ชัว่โมง กรองผ่านผา้ขาวบางและกระดาษกรอง
เบอร์ 4 น าไประเหยด้วยเครื่องระเหยสุญญากาศ 
จากนัน้เตมิมอลโตเดก็ซต์รนิ (DE 10) รอ้ยละ 3 แลว้
น าไปท าแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ ก่อนบดเป็นผงแลว้เกบ็
ในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ในสภาวะสุญญากาศและแช่
เยอืกแขง็ เพื่อรอการใชง้าน 
 

การเตรียมโยเกิรต์ผสมสารสกดัจากกระเจ๊ียบแดง 

 เติมสารสกดัผงจากกระเจี๊ยบแดงในน ้านมสด
พาสเจอรไ์รส ์รสจดื (ตราเมจ,ิ ประเทศไทย) ใหม้คีวาม
เขม้ขน้รอ้ยละ 0 (กลุ่มควบคุม), 0.2, 0.4 และ 0.6 
(w/v) วิธีการผลิตโยเกิร์ตดดัแปลงจากวิธีการของ 
Nontasan et al., (2012)10 ท าการฆ่าเชือ้น ้านมทีเ่ตมิ
สารสกดัแลว้ ดว้ยวธิกีารพาสเจอรไ์รสท์ีอุ่ณหภูม ิ63ºC
นาน 30 นาท ีจากนัน้ลดอุณหภูมลิงเหลอืประมาณ 45 
ºC เติมเชื้อแบคทเีรยีโปรไบโอติก (FD-DVS ABY-3 
Probio-Tec® จาก Chr. Hansen, Denmark) ซึ่ง
ประกอบด้วย Bifidobacterium species, Strepto 
coccus thermophilus, Lactobacillus acidophillus 
และ L. delbrueckii subsp. bulgaricus โดยใช้อตัรา 
ส่วนของเชื้อ 0.125 ยูนิต ต่อน ้านม 6.25 ลติร กวน
ผสมใหเ้ขา้กนัเป็นเวลา 10 นาท ีเทลงในภาชนะบรรจุ
ทีป่ลอดเชือ้และปิดฝา บ่มทีอุ่ณหภูม ิ 40-42 ºC เป็น
เวลา 4 ชัว่โมงหรอืจน pH ลดลงเป็น 4.5-4.6 แลว้หยุด
กระบวนการหมกัโดยเกบ็ทีอุ่ณหภูม ิ4°C 
 

การศึกษาคณุภาพและระยะเวลาในการเกบ็รกัษา
โยเกิรต์เสริมสารสกดัจากกระเจ๊ียบแดง 
 วเิคราะห์คุณสมบตัิทางเคมีและกายภาพของ
โยเกริต์ทีเ่ตมิสารสกดัจากกระเจี๊ยบแดง ไดแ้ก่ปรมิาณ
กรดทัง้หมด11 ปรมิาณสารแอนโทไซยานิน12 กจิกรรม
การยบัยัง้อนุมูลอสิระ DPPH13 ค่าความเป็นกรดด่าง 
ปรมิาณของแขง็ที่ละลายได้ทัง้หมด ความสามารถใน
การอุม้น ้าของเจลโยเกริต์14 และการประเมนิคุณภาพ
ดา้นประสาทสมัผสัแบบ 9–point hedonic scale ใชผู้้
ประเมนิจ านวน 24 คน โดยเริม่จากระดบั 1 (ไม่ชอบ
มากที่สุด) จนถึงระดับ 9 (ชอบมากที่สุด) และ
การศกึษาปรมิาณเชือ้แบคทเีรยีแลคตกิทัง้หมด15 แลว้

คดัเลอืกโยเกริต์ทีเ่ตมิสารสกดักระเจี๊ยบแดงในปรมิาณ
ทีเ่หมาะสม 1 ระดบั เพื่อศกึษาผลของระยะเวลาการ
เก็บรกัษาต่อคุณภาพของโยเกิร์ต ที่อุณหภูมิ 4 ºC 
เป็นเวลา 21 วนั ตามวธิกีารทีไ่ดก้ล่าวมาแลว้ขา้งตน้ 
 

การวิเคราะหข์้อมูลทางสถิติ 
 วเิคราะหค์่าสถติขิองขอ้มูล ไดแ้ก่ ค่าเฉลีย่และ
ค่าความคลาดเคลื่อนเฉลีย่ สถติทิีใ่ชท้ดสอบคอื F-test 
วเิคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (One-way 
ANOVA) และเปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่เป็นรายคู่ตามวธิี  
Duncan Multiple Range Test ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่
รอ้ยละ 95 โดยใชโ้ปรแกรมส าเรจ็รูป SPSS version 
15.0 
 

ผลการศึกษา 
คณุลกัษณะทางเคมีและกายภาพของโยเกิรต์ 

 การเติมสารสกดัจากกระเจี๊ยบแดงในปริมาณ
มากขึน้มผีลท าใหป้รมิาณแอนโทไซยานินและกจิกรรม
การยบัยัง้อนุมูลอิสระ DPPH เพิ่มมากขึ้น อย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยตัวอย่างที่เติมสาร
สกดัจากกระเจี๊ยบแดงในปรมิาณรอ้ยละ 0.2, 0.4 และ 
0.6 มปีรมิาณแอนโทไซยานินเท่ากบั 4.34,   8.94 
และ 14.62 mg/kg ตามล าดบั ซึ่งสอดคล้องกบั
กจิกรรมการยบัยัง้อนุมูลอสิระ DPPH ซึง่มคี่าเท่ากบั 
รอ้ยละ 12.57, 24.24 และ 31.24 ตามล าดบั แต่ไม่พบ
ปริมาณของแอนโธไซยานินและกิจกรรมการต้าน
อนุมูลอิสระในตัวอย่างโยเกิร์ตที่ไม่ เติมสารสกัด 
(Table1) นอกจากนี้ยงัพบว่าปรมิาณของสารสกดัจาก
กระเจีย๊บแดงทีเ่ตมิในปรมิาณรอ้ยละ 0.2, 0.4 และ 0.6  
ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่า pH และปริมาณ
ของแขง็ที่ละลายได้ในโยเกิร์ต อย่างมีนัยส าคญัทาง
สถิติ (p>0.05) โดยโยเกิร์ตทัง้ที่เติมและไม่เติมสาร
สกดัมคี่าความเป็นกรดด่างอยู่ในช่วงระหว่าง 4.56–
4.62 และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดมีค่า
ระหว่าง 9.67–11.07 ๐Brix การเตมิสารสกดัในปรมิาณ
เพิม่ขึน้มแีนวโน้มท าใหป้รมิาณกรดทัง้หมดในโยเกริต์
เพิ่มขึ้นเล็กน้อย (p<0.05) โดยมีค่าระหว่างร้อยละ 
0.60–0.74 (Table 1) นอกจากนี้ยงัพบว่าการเตมิสาร
สกดัจากกระเจี๊ยบแดงในปรมิาณที่มากขึน้ไม่มผีลท า
ให้ค่าความสามารถในการอุ้มน ้ าของเจลโยเกิร์ต



630 
 

การประยกุตใ์ชส้ารตา้นอนุมลูอสิระจากสารสกดักระเจีย๊บแดง… สุภาพ นนทะสนัต ์

เปลี่ยนแปลงไปอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
โดยโยเกริต์ทีไ่ม่เตมิสารสกดัมคี่าความสามารถในการ
อุม้น ้าเท่ากบัรอ้ยละ 68.16 และโยเกริต์ทีเ่ติมสารสกดั
จากกระเจี๊ยบแดงปรมิาณรอ้ยละ 0.2, 0.4 และ 0.6 มี
ค่าความสามารถในการอุม้น ้าเป็นรอ้ยละ 67.62, 67.27 
และ 68.30 ตามล าดบั  
 

ปริมาณแบคทีเรียแลคติกในโยเกิรต์ 
 หลงัเสร็จสิ้นกระบวนการผลิตโยเกิร์ต พบว่า
การเติมสารสกัดผงจากกระเจี๊ยบแดงไม่มีผลท าให้
ปรมิาณแบคทเีรยีกรดแลคตกิความแตกต่างกนัอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ระหว่างโยเกิร์ตทัง้ 4 
ตวัอย่าง โดยโยเกิร์ตทัง้ที่เติมในปรมิาณร้อยละ 0.2, 
0.4 และ 0.6 และไม่เติมสารสกดัมปีรมิาณแบคทเีรยี
กรดแลคตกิอยู่ในช่วง 8.00–8.17 log cfu/g  
 

คณุภาพทางด้านประสาทสมัผสัของโยเกิรต์ 

 จากการศกึษาพบว่า ปรมิาณการเติมสารสกดั
กระเจี๊ยบแดงมีผลต่อคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั
ของโยเกิร์ต ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิ่น รส เนื้อ
สมัผสั และการยอมรบัรวม แสดงดงั Table 2 เมื่อ
เปรยีบเทยีบคะแนนการยอมรบัในดา้นต่างๆ ระหว่าง
ตวัอย่างโยเกริต์ทีไ่ม่เตมิและเตมิสารสกดักระเจีย๊บแดง
รอ้ยละ 0.2, 0.4 และ 0.6 พบว่าตวัอย่างทีเ่ตมิสารสกดั
กระเจีย๊บแดงรอ้ยละ 0.6 มคีะแนนการยอมรบัทางดา้น
ประสาทสมัผสัดา้นลกัษณะปรากฏ กลิน่ รส เนื้อสมัผสั 
และการยอมรบัโดยรวมต ่าที่สุดอย่างมนีัยส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) แต่โยเกิร์ตที่เติมสารสกดัปรมิาณร้อย
ละ 0.2–0.4 และโยเกิร์ตที่ไม่เติมสารสกัดมีคะแนน
ความชอบทางประสาทสมัผสัด้าน ลกัษณะปรากฎ ส ี
กลิน่ รสชาต ิเน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวมสงูทีส่ดุ 
อย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) 
 

Table 1 Effect of roselle extract on physicochemical properties and lactic acid bacteria in yogurt (n=3) 

Parameters 
Roselle extract powder(%) 

     0      0.2     0.4     0.6 
pHns 4.62±0.01 4.61±0.06 4.62±0.03 4.56±0.02 
TA (%) 0.60±0.02a 0.61±0.01a 0.66±0.01b 0.74±0.01c 

TS (°Brix)ns 9.67±0.58 10.17±1.04 10.67±0.29 11.07±0.93 
Anthocyanin (mg/kg) nd 4.34±0.24c 8.94±0.18b 14.62±1.37a 
%DPPH inhibition nd 12.57±0.90c 24.24±0.66b 31.24±0.40a 
WHC (%)ns 68.16±1.24 67.62±2.86 67.27±0.53 68.30±2.67 
LAB count (log cfu/g)ns 8.17±0.15 8.00±0.05 8.10±0.10 8.17±0.23 

Note. Values are means±SD, values in the same row with different letters are significantly different (p<0.05), 
ns = Means within the same row are not significantly different (p>0.05), nd = not detected, TA = total acidity, 
TS = total soluble solid, WHC = water-holding capacity, LAB = lactic acid bacteria. 
 
Table 2 Effect of roselle extract on sensory properties of yogurt (n=24) 

Roselle extract 
powder(%) 

Sensory properties 

Appearance Color Odorns Flavor Texture OA 
0 7.00±0.72a 7.13±0.95a 7.13±0.74 7.00±0.98a 6.92±0.72a 7.04±0.95a 
0.2 6.88±0.80a 7.00±0.72a 7.04±0.62 6.71±0.75a 6.88±0.85a 6.71±0.75a 
0.4 6.75±0.79a 6.96±0.75a 7.08±0.65 6.67±0.70a 6.88±0.90a 6.67±0.96a 
0.6 5.67±0.70b 5.79±0.72b 6.83±0.76 5.38±0.82b 5.46±0.66b 5.21±0.78b 

Note. Values are means±SD, values in the column with different letters are significantly different at p<0.05,  

ns = Means within the same column are not significantly different (p>0.05), OA = overall acceptability 
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อิทธิพลของระยะเวลาในการเกบ็รกัษาต่อคณุภาพ
ของโยเกิรต์ท่ีเสริมสารสกดัจากกระเจ๊ียบแดง 
 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของโยเกิร์ต
เสรมิสารสกดักระเจี๊ยบแดงได้แก่ค่า pH ปรมิาณกรด
ทัง้หมดปรมิาณของแขง็ที่ละลายได้ทัง้หมด ปริมาณ
แอนโทไซยานิน และกิจกรรมการยบัยัง้อนุมูลอิสระ 
DPPH แสดงดงั Table 3 จากตารางพบว่า เมื่อ
ระยะเวลาการเกบ็รกัษาเพิม่ขึน้ ค่าความเป็นกรด-ด่าง
มีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
โดยค่า pH เริม่ต้นจากระยะเวลาการเกบ็รกัษาวนัที ่0 
คอื 4.61 จนกระทัง่วนัสุดทา้ยของการเกบ็รกัษาลดลง
เป็น 4.21 ปรมิาณกรดทัง้หมดมีแนวโน้มเพิม่ขึ้น
เลก็น้อยแต่ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทาง
สถิติ (p>0.05) โดยมีค่าระหว่างร้อยละ 0.73–0.78 
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดมีแนวโน้มคงที่
ตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษา (p>0.05) มคี่าอยู่ในช่วง 
10.67–11.17 ºBrix และปริมาณแอนโทไซยานินใน
โยเกิร์ตมีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษาในวนัที ่0, 7, 
14 และ 21 โดยมคี่าเป็น 8.94, 7.10, 6.19 และ 5.73 
mg/kg ตาม ล าดบั เช่นเดยีวกบัความสามารถในการ
ยบัยัง้สารอนุมลูอสิระ DPPH ทีม่แีนวโน้มลดลงอย่างมี
นัยส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) จากวนัที ่0, 7, 14 และ 
21 โดยมคี่าเท่ากบัรอ้ยละ 24.24, 21.66, 20.98 และ

19.97 ตามล าดบั นอกจากนี้ยงัพบว่าเมื่อระยะเวลา
การเกบ็รกัษาเพิม่มากขึน้ ค่าความสามารถในการอุ้ม
น ้าของเจลโยเกริต์ทีเ่ตมิสารสกดัจากกระเจีย๊บแดงมคี่า
ลดลงในสปัดาห์ที่ 1 ของการเกบ็รกัษาและมแีนวโน้ม
ลดลงตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษา 21 วนั (p<0.05) 
(Table 3) จากการศึกษาปริมาณการรอดชีวิตของ
แบคทีเรยี แลคติกพบว่าเมื่อระยะเวลาการเกบ็รกัษา
เพิ่มขึ้น จ านวนแบคทีเรียแลคติกมีแนวโน้มลดลงใน
สปัดาหท์ี่ 1 ของการเกบ็รกัษา อย่างมนีัยส าคญัทาง
สถติ ิ(p<0.05) และลดลงตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษา 
21 วนั โดยในวนัที ่21 จ านวนแบคทเีรยีกรดแลคตกิที่
เหลอืรอดคอื 5.30 log cfu/g (Table 3) 
 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางด้านประสาท
สมัผสัของโยเกริต์ พบว่าระยะเวลาในการเกบ็รกัษาที่
เพิ่มขึ้นมีผลต่อการยอมรับทางประสาทสมัผสัของผู้
ทดสอบ (p<0.05) ดงั Table 4 จากตารางพบว่า
คะแนนความชอบด้านสีและรสชาติมีแนวโน้มลดลง
อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ในสปัดาห์ที่ 14 
ของการเก็บรกัษา โดยอยู่ในช่วงเฉยๆ-ชอบเล็กน้อย 
ในสว่นของคะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ กลิน่ 
ลกัษณะเนื้อสมัผสัและความชอบโดยรวมนัน้พบว่ามี
แนวโน้มลดลงอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ใน
สปัดาหท์ี ่21 ของการเกบ็รกัษา  
  

 
Table 3 Chemical and physical properties of yogurt and Lactic acid bacteria count in yogurt supplemented 
with roselle extract (0.4%) after manufacture and during storage (n=3) 

Parameters 
Storage time (days) 

     0      7      14      21 
pH 4.61±0.01a 4.35±0.07b 4.22±0.03c 4.21±0.03c 
TA (%)ns 0.73±0.01 0.76±0.04 0.77±0.05 0.78±0.05 
TS(°Brix)ns 10.83±0.29 11.17±1.04 11.00±0.50 10.67±0.58 
Anthocyanin (mg/kg) 8.94±0.18a 7.10±0.21b 6.19±0.10c 5.73±0.22d 
%DPPH inhibition 24.24±0.67a 21.66±2.22b 20.99±0.78b 19.97±0.41b 
WHC(%) 66.44±0.04a 65.94±0.70b 63.86±0.42c 61.46±0.61d 
LAB count (log cfu/g) 8.12±0.08a 7.12±0.07b 6.60±0.20c 5.30±0.30d 

Note. Values are means±SD, values in the same row with different letters are significantly different (p<0.05), 
ns = Means within the same row are not significantly different (p>0.05), TA = total acidity, TS = total soluble 
solid, WHC = water-holding capacity, LAB = lactic acid bacteria.  
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Table 4 Sensory profile of yogurt supplemented with roselle extract (0.4%) after manufacture and during 
storage (n=24) 

Sensory Profile 
Storage time (days) 

      0       7      14      21 
Appearance 6.75±0.85a 6.71±0.81a 6.38±0.80ab 6.00±0.66b 
Color 6.96±0.69a 6.71±0.80a 5.92±0.72b 5.75±0.74b 
Odor 7.08±0.58a 7.13±0.68a 6.92±0.78a 6.21±0.66b 
Flavor 6.63±0.65a 6.25±0.99ab 5.92±0.65bc 5.75±0.68c 
Texture 6.83±0.87a 6.58±0.88a 6.46±0.66a 5.63±0.65b 
OA 6.71±0.86a 6.67±0.88a 6.25±0.85ab 5.92±0.72b 

Note. Values are means±SD, values in the same row with different letters are significantly different (p<0.05), 

OA = Overall acceptability 
 

สรปุและวิจารณ์ผล 
กระเจีย๊บแดงเป็นพชืทีอุ่ดมไปดว้ยสารต้านอนุมูลอสิระ 
ดงันัน้ การเตรยีมสารสกดัเขม้ขน้ที่เหมาะสมจงึท าให้
สะดวกต่อการน าไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร 
โดยทัว่ไป โยเกริ์ตเป็นผลติภณัฑ์อาหารที่มคีวามเป็น
กรดซึ่งเป็นสภาวะที่สารแอนโธไซยานินมคีวามคงตวั
ไดด้ ีจากการศกึษาพบว่าการเตมิสารสกดัผงที่เตรยีม
ไดจ้ากกระเจีย๊บแดงลงในผลติภณัฑโ์ยเกริต์ในปรมิาณ 
รอ้ยละ 0.2, 0.4 และ 0.6 ท าใหม้ปีรมิาณแอนโทไซ-
ยานินในโยเกริต์เพิม่ขึน้เท่ากบั 4.34, 8.90 และ 14.64 
mg/kg ตามล าดบัซึ่งมีผลท าให้ความสามารถในการ
ตา้นอนุมลูอสิระ DPPH ในโยเกริต์เพิม่ขึน้ดว้ยโดยมคีา่
เป็นร้อยละ 12.57, 24.24 และ 31.24 ตามล าดับ 
เนื่องจากคุณสมบตัิการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มี
ประสทิธภิาพสงูของแอนโธไซยานินซึง่มอียู่ในสารสกดั
ทีเ่ตมิลงไป16 นอกจากนี้การเตมิสารสกดัปรมิาณสงูขึน้ 
มแีนวโน้มท าใหป้รมิาณกรดทัง้หมดในโยเกริต์เพิม่ขึน้
เล็กน้อยแต่ไม่มีผลท าให้ค่า pH, ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดท้ัง้หมด รวมทัง้ค่าความสามารถในการอุม้น ้า
ของเจลโยเกิร์ตและปริมาณเชื้อแบคทีเรียแลคติก
แตกต่างไปจากโยเกิร์ตที่ไม่เติมสารสกัด (p>0.05) 
ทัง้นี้เนื่องจากว่าในสารสกัดกระเจี๊ยบแดงยังมีกรด
อนิทรยีช์นิดอื่นๆ ทีม่าจากธรรมชาตขิองกระเจี๊ยบจงึมี
ผลท าให้ปริมาณกรดในโยเกิร์ตเพิ่มขึ้นเมื่อเติมใน
ปริม าณมากขึ้นแ ต่ ยัง ไม่ ส่ ง ผลกระทบต่อกา ร

เปลี่ยนแปลงค่า pH ปริมาณของแขง็ที่ละลายได้
ทัง้หมด รวมถึงค่าความสามารถในการอุ้มน ้าของเจล
โยเกริต์และปรมิาณเชือ้แบคทเีรยีแลคตกิในโยเกริต์  
 โยเกริต์ทีเ่ตมิสารสกดัในปรมิาณรอ้ยละ 0, 0.2 
และ 0.4 ได้รบัคะแนนความชอบทางประสาทสมัผสั
สงูสุดไม่แตกต่างกนั (p>0.05) โดยคะแนนความชอบ
อยู่ในช่วงชอบเลก็น้อย–ชอบปานกลาง แต่การเตมิสาร
สกัดในปริมาณสูงขึ้น (ร้อยละ 0.6) ท าให้คะแนน
ความชอบทางประสาทสมัผสัทุกด้านมแีนวโน้มลดลง 
(p<0.05) ทัง้นี้อาจเน่ืองจากสขีองโยเกริต์มลีกัษณะเขม้
ขึน้รวมทัง้กลิน่รสของกระเจี๊ยบแดงเด่นชดัซึ่งมผีลต่อ
การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ ดังนัน้จาก
การศกึษาในครัง้นี้ ปรมิาณสารสกดัทีเ่หมาะสมส าหรบั
เตมิในโยเกริต์คอืรอ้ยละ 0.4 (w/v) เนื่องจากทีร่ะดบั
ของสารสกดัรอ้ยละ 0.4 ท าใหโ้ยเกริต์มปีรมิาณแอน 
โธไซยานินและกจิกรรมการต้านอนุมูลอสิระสงูขึน้และ
เป็นระดบัที่ผู้ทดสอบยงัคงให้คะแนนการยอมรบัทาง
ประสาทสมัผสัทุกดา้นสงูทีส่ดุ อกีทัง้ยงัไม่สง่ผลกระทบ
ด้านลบต่อคุณภาพที่ส าคญัด้านอื่นๆ ของผลิตภัณฑ์
เช่นเดียวกับตัวอย่างที่ไม่เติมสารสกัดและที่เติมใน
ระดบัรอ้ยละ 0.2 เช่น จ านวนแบคทเีรยีแลคตกิและค่า
ความสามารถในการอุม้น ้าของเจลโยเกริต์ เป็นตน้  
 เมื่อท าการศึกษาผลของระยะเวลาในการเก็บ
รกัษาต่อคุณภาพของโยเกิร์ตที่เติมสารสกดัเป็นเวลา 
21 วนัทีอุ่ณหภูม ิ4 ºC พบว่า pH และความสามารถใน
การอุ้มน ้าของเจลโยเกิร์ตมีแนวโน้มลดลง (p<0.05) 
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ซึง่สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ Mazloomi et al (2011)17 
รายงานว่าเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 1 
สปัดาห์ โยเกิร์ตโปรไบโอติกจะมีค่าความสามารถใน
การอุ้มน ้าลดลงท าให้การแยกตวัของน ้าเวย์มมีากขึน้ 
จากผลการศกึษาพบว่าปรมิาณแบคทเีรยีแลคตกิและ
คะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผัสของโยเกิร์ตที่
เติมสารสกัดกระเจ๊ยบแดงมีแนวโน้มลดลงตลอด
ระยะเวลาการเก็บรกัษา (p<0.05) ในขณะที่ปริมาณ
ของแขง็ที่ละลายได้ทัง้หมดมีแนวโน้มคงที่ (p>0.05) 
เนื่ องจากปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดนั ้น
นอกจากน ้ าตาลแล้วยังรวมไปถึงกรดอินทรีย์18 ที่
เกิดขึ้นจากกระบวนการหมักน ้ าตาลแลคโตสของ
แบคทเีรยีแลคติก โดยปรมิาณกรดทัง้หมดมแีนวโน้ม
เพิม่ขึน้เลก็น้อยระหว่างการเกบ็รกัษา 21 วนั (รอ้ยละ 
0.73–0.78) แต่ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถิติ (p>0.05) ทัง้นี้เนื่องจากขณะท าการเก็บ
รกัษาโยเกริต์ทีอุ่ณหภูมติ ่า 4ºC แบคทเีรยีกรดแลคตกิ
ยงัคงมเีมตาบอลซิมึ ท าใหม้กีารผลติกรดเพิม่ขึน้เป็น
ผลให้ pH ของโยเกริ์ต ลดลง19 ซึง่ค่า pH อยู่ในช่วง 
4.61–4.21 รายงานวจิยัของ Mazloomi et al (2011)17 

พบว่าโยเกริต์สูตรควบคุมที่ไม่เติมสารเสรมิการเจรญิ
ของแบคทีเรียแลคติก เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิม่ขึน้จากวนัที ่1 ถงึ 14 ของการเกบ็รกัษาท าใหค้่า 
pH ของโยเกริ์ต ลดลงโดยอยู่ในช่วง 4.57–4.44 แต่
ปรมิาณกรดทัง้หมดของโยเกริต์ดงักล่าวมแีนวโน้มคงที่
ตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษา 14 วนั (รอ้ยละ 0.70–
0.74) การลดลงของ pH อย่างรวดเรว็ในช่วงสปัดาห์
แรกของการเกบ็รกัษา สอดคลอ้งกบังานวจิยัของอุษา
มาส (2552)20 และสมัพนัธก์บัปรมิาณแบคทีเ่รยีทีผ่ลติ
กรดแลคตกิทีย่งัคงมปีรมิาณมากในสปัดาหแ์รก (วนัที ่
0–7 มปีรมิาณแบคทเีรยีแลคติกทัง้หมด 8.12–7.12 
log cfu/g) ซึ่งสามารถท ากจิกรรมการหมกัเพื่อผลิต
กรดแลคติกได้มากในช่วงแรกและค่อยๆ ลดลงเมื่อ
ระยะเวลาการเกบ็รกัษาเพิม่ขึน้ นอกจากนี้รายงานของ 
Iwalokun and Shittu (2007)21 ไดท้ าการศกึษาผลของ
สารสกดักระเจี๊ยบแดงต่อคุณภาพของโยเกริต์ประเภท 
stirred yogurt โดยโยเกิร์ตที่ได้หลังจากสิ้นสุด
กระบวนการผลิต (ในวนัที่ 0 ของการเกบ็รกัษา) มี
ปริมาณแบคทีเรียแลคติกเริ่มต้นเท่ากับ 2–5×109 

cfu/ml (หรอื 9.3–9.7 log cfu/ml) และลดลงเหลอื 107 

cfu/ml (หรอื 7 log cfu/ml) ในวนัที ่7 ของการเกบ็
รกัษา โดยการลดลงของแบคทีเรียแลคติกเป็นผลมา
จากค่า pH ของโยเกิร์ตที่ลดลงซึ่งเป็นอนัตรายต่อ
แบคทีเรียแลคติกบางสายพนัธุ์ที่ใช้ในการหมัก เช่น 
Bifidobacterium species22 รวมถงึรายงานของ Shori 
and Baba (2012)23 พบว่าแบคทีเรียกลุ่ม 
Lactobacillus spp. ในโยเกริต์มปีรมิาณเพิม่ขึน้ในวนัที ่
7 ของการเกบ็รกัษาและเริม่ลดลงเมื่อระยะเวลาการ
เก็บรักษาเพิ่มขึ้น  ส่วนแบคทีเรีย  Streptococus 
thermophilus มแีนวโน้มเพิม่ขึน้จนถึงวนัที่ 14 ของ
การเกบ็รกัษาและเริม่ลดลงเมื่อระยะเวลาการเกบ็รกัษา
เพิม่ขึน้ ซึ่งในการศกึษาครัง้นี้พบว่าเมื่อเวลาการเก็บ
รกัษาเพิม่ขึน้เป็น 14 และ 21 วนั แบคทเีรยีแลคติก
ทัง้หมดลดลงเป็น 6.60 และ 5.30 log cfu/g ตามล าดบั 
โดยมาตรฐานของจ านวนแบคทเีรยีแลคตกิทีม่ชีวีติใน
ผลติภณัฑ์นมซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพและมผีล
ต่อการบ าบัดรกัษาโรคนัน้ (minimum therapeutic 
dose) ควรมอีย่างน้อย 106 cfu/g หรอื 6 log cfu/g 17, 

21, 22 แต่โดยทัว่ไปแล้วผลิตภัณฑ์อาหารประเภท
โยเกิร์ตมีอายุการเก็บรักษา 14 วัน ที่อุณหภูมิ
ประมาณ 4ºC24 ซึ่งพบว่าโยเกิร์ตเสริมสารสกัดจาก
กระเจี๊ยบแดงนี้ยังคงมีปริมาณแบคทีเรียแลคติกอยู่ 
6.60 log cfu/g ซึง่สงูกว่า 6 log cfu/g แต่ในกระบวน 
การผลติเพื่อการคา้ทีต่้องการใหโ้ยเกริต์มอีายุการเกบ็
รักษานานกว่า 14 วันโดยที่คุณภาพต่างๆ ไม่
เปลีย่นแปลงจงึควรมกีารเติมสารเสรมิการอยู่รอดของ
แบคทเีรยีแลคติก เช่น อนินูลนิ17 และสารให้ความคง
ตัวแก่โยเกิร์ต เช่น  โปรตีนเวย์ สตาร์ช เพคติน        
เจลาตนิ เป็นต้น ทัง้นี้เพื่อเพิม่ความสามารถในการอุม้
น ้าของเจลและลดปญัหาการแยกตัวของน ้ าเวย์ซึ่ง
ส่งผลต่อเนื้ อสัมผัสที่คงตัวและเป็นที่ยอมรับต่อ
ผูบ้รโิภคมากยิง่ขึน้21, 25 การยอมรบัทางประสาทสมัผสั
ของผู้ทดสอบต่อโยเกิร์ตที่เติมสารสกดัจากกระเจี๊ยบ
แดงมีแนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิม่ขึน้ ส่วนหนึ่งนัน้เป็นผลมาจากปรมิาณแบคทเีรีย
แลคตกิทีล่ดลงซึง่แบคทเีรยีแลคตกิมบีทบาทส าคญัใน
การสรา้งกรดแลคตกิและสารใหก้ลิน่รส รวมถงึลกัษณะ
เนื้ อสัมผัสที่ดีให้กับโย เกิร์ตอีกด้วย19 นอกจากนี้



634 
 

การประยกุตใ์ชส้ารตา้นอนุมลูอสิระจากสารสกดักระเจีย๊บแดง… สุภาพ นนทะสนัต ์

ระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้นยังสมัพนัธ์กบัการ
สลายตวัของสารแอนโธไซยานินซึ่งเป็นสารให้สจีาก
ธรรมชาติแก่โยเกิร์ต จึงส่งผลต่อการยอมรับทาง
ประสาทสมัผสัของผลิตภัณฑ์ด้วย จากการศึกษาใน
ครัง้นี้พบว่าเมื่อระยะเวลาการเกบ็รกัษาเพิม่ขึน้เป็น 21 
วนั โยเกริต์ทีเ่ตมิสารสกดักระเจี๊ยบแดงมปีรมิาณแอน
โทไซยานินลดลงจากวนัที่ 0 ของการเกบ็รกัษาคือ
ลดลงจาก 8.94 mg/kg เป็น 5.73 mg/kg และ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระในโยเกริ์ตลดลง
จากรอ้ยละ 24.24 เป็นรอ้ยละ 19.97 ซึง่สอดคลอ้งกบั
งานวจิยัของ Lawin and Kongbangkerd (2010)26 ที่
รายงานว่าโยเกริต์ทีเ่ตมิน ้าเชื่อมกระเจี๊ยบแดงปรมิาณ
รอ้ยละ 10 เมื่อระยะเวลาการเกบ็รกัษาเพิม่ขึน้ 21 วนั 
ความสามารถในการยับยัง้สารอนุมูลอิสระ DPPH 
ลดลงจากเริม่ต้นที่มีอยู่ (น้อยกว่าร้อยละ 10) เหลือ
น้อยกว่ารอ้ยละ 4 ทัง้นี้เน่ืองจากสารสกดัจากกระเจี๊ยบ
แดงเป็นแหล่งของแอนโทไซยานินซึง่เป็นสารใหส้จีาก
ธรรมชาต ิเมื่อน ามาประยุกตใ์ชก้บัผลติภณัฑอ์าหารจะ
เกิดการสลายตัวเมื่อระยะเวลานานขึ้น โดยรายงาน
ของ Duangmal et al (2008)9 ไดท้ าการศกึษาการ
ประยุกต์ใช้สารสกดัผงจากกระเจี๊ยบแดงในผลติภณัฑ์
เครื่องดื่มพบว่ามีการสลายตัวของแอนโธไซยานิน
เพิม่ขึน้เมื่อระยะเวลาการเกบ็รกัษานานขึน้ โดยค่าครึง่
ชวีติของแอนโธไซยานินในเครื่องดื่มคือ 53 วนั แต่
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มยังเป็นที่ยอมรับต่อผู้บริโภคได้
อย่างน้อย 56 วนั ส าหรบัการศกึษาการประยุกต์ใชใ้น
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตนัน้แม้ว่าระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิม่ขึน้ถงึ 21 วนั แต่ยงัแสดงใหเ้หน็ว่าสารแอนโธไซ
ยานินที่ลดลงยังคงพบอยู่ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเป็น
ปรมิาณมาก และยงัคงแสดงกจิกรรมการยบัยัง้อนุมูล
อสิระไดด้เีมื่อเปรยีบเทยีบกบัโยเกริต์ทีไ่ม่เตมิสารสกดั
กระเจีย๊บแดง  
 ดังนั ้นการประยุกต์ใช้สารสกัดเข้มข้นจาก
กระเจี๊ยบแดงในรูปผงกบัผลติภณัฑ์โยเกริ์ตโปรไบโอ  
ติกจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการเพิ่มคุณค่าให้กับ
ผลติภณัฑโ์ยเกริต์ทัง้ในดา้นของการเพิม่สารออกฤทธิ ์
ทางชีวภาพและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ  แต่
อย่างไรกต็ามเพื่อใหไ้ดผ้ลติภณัฑโ์ยเกริต์กระเจีย๊บแดง
ที่มีคุณค่าต่อสุขภาพและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค

ตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษาทีย่าวนานนัน้ ยงัคงต้อง
มกีารพฒันาคุณภาพด้านประสาทสมัผสัของโยเกิร์ต
และความสามารถในการอยู่รอดของแบคทเีรยีแลคติก
ร่วมดว้ย 
 

กิตติกรรมประกาศ   
ผูว้จิยัขอขอบคุณสถาบนัวจิยัและพฒันามหาวทิยาลยั
ราชภฏัเทพสตรทีีใ่หค้วามอนุเคราะหท์ุนสนับสนุนการ
วจิยั รวมถงึนางสาววาร ีออกช่อ และนางสาวหนึ่งฤทยั 
ห้องกระจก ผู้ช่ วยวิจัย  ศูนย์วิทยาศาสตร์และ
ห้องปฏิบตัิการสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร มหาวทิยาลยัราชภฏัเทพสตร ีที่อ านวยความ
สะดวกตลอดระยะเวลาท าการวจิยั 
  

เอกสารอ้างอิง 
1. Yang L, Gou Y, Zhao T, Zhao J, Li F, Zhang 

B et al. Antioxidant capacity of extracts from 
calyx fruits of roselle (Hibiscus sabdariffa L.). 
Afr J Biotechnol 2012 Feb 28;11(17):4063–8. 
 

2. Chang YC, Huang HP, Hsu JD, Yang SF, 
Wang CJ. Hibiscus anthocyanins rich extract 
induced apoptotic cell death in human 
promyelocytic leukemia cells. Toxicol Appl 
Pharm 2005;205(3):201–12. 

 

3. Chen CC, Hsu JD, Wang SF, Chiang HC, 
Yang MY, Kao ES et al. Hibiscus sabdariffa 
extract inhibits the development of athero 
sclerosis in cholesterol-fed rabbits. J Agric 
Food Chem 2003;51:5472–7. 
 

4. Ali BH, Al-Wabel N, Blunden G. Phytochemi 
cal, pharmacological and toxicologycal 
aspects  of Hibiscus sabdariffa L.: a review. 
Phytother Res 2005;19:369–75. 

 

5. Du CT, Francis FJ. Anthocyanins of roselle 
(Hibiscus sabdariffa L.). J of Food Sci 1973; 
38:810–2. 
 

  



635 
 

วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัมหาสารคาม การประชมุวชิาการมหาวทิยาลยัมหาสารคามวจิยั ครัง้ที ่9 
 

6. Espin JC, Soler-Rivas C, Wichers HJ, 
Garcia-Vigvera C. Anthocyanin-based natural 
colourants: A new source of antiradical 
activity for foodstuff. J Agric Food Chem 
2000;48(5):1588–92. 

 

7. Yawadio R, Morita N. Color enhancing effect 
of carboxylic acids on Anthocyanins. Food 
Chem 2007;105 :421–7. 

 

8. Escribano-Bailon MT, Santose-Buega C, 
Rivas-Gonzalo J. Anthocyanins in cereals. J 
Chromatogr 2004;1054:129–41. 

 

9. Duangmal K, Saicheua B, Sureeprasan S. 
Colour evaluation of freeze-dried roselle 
extract as a natural food colorant in a model 
system of a drink. LWT 2008;41:1437–45. 

 

10. Nontasan S, Moongngarm A, Deeseenthum 
S. Application of functional colorant prepared 
from black rice bran in yogurt. APCBEE 
Procedia  2012 Apr;2:62–7. 

 

11. Fabro MA, Fabro MA, Milanesio HV, Robert 
LM, Speranza JL, Murphy M et al. Technical 
Note : Determination of acidity in whole raw 
milk : Comparison of  result obtained by two 
different analytical methods. J Dairy Sci 
2006;89:859–61. 

 

12. Lee J. Total monomeric anthocyanin pigment 
content of fruit juices, beverages, natural 
colorants, and wines by the pH differential 
method: collaborative study. J AOAC Int 
2005;88(5):1269–78. 

 

13. Dasgupta N, De B. Antioxidant acivity of 
Piper better L. leaf extract in vitro. Food 
Chem 2004;88:219–24. 

 

 
 

14. Sodini I, Montella J, Tong PS. Physical 
properties of yogurt fortified with various 
commercial whey protein concentrates. J Sci 
Food Agric 2005; 85:853–9. 

 

15. O'Connor-Shaw RE, Roberts R, Ford AL, 
Nottingham SM. Shelf life of minimally 
processed  honeydew, kiwifruit, papaya, 
pineapple and cantaloupe. J Food Sci 1994; 
59(6):1202–15. 

 

16. Blando F, Gerardi C, Nicoletti I. Sour cherry 
(Prunus cerasus L) anthocyanins as 
ingredients for functional foods. J Biomed 
Biotechnol 2004;5:253–8. 

 

17. Mazloomi SM, Shekarforoush SS, 
Ebrahimnejad H, Sajedianfard J. Effect of 
adding inulin on microbial and physicochemi 
cal properties of low fat probiotic yogurt. 
Iranian J Vet Res 2011;12(2):93–8. 

 

18. Hardy S, Sanderson G. Citrus maturity 
testing. Primefact [980] 2010 Jan:[6 screens]. 
Available from: URL: http://www.dpi.nsw.gov 
.au/data/assets/pdf_file/0020/320294/Citrus-
maturity-testing.pdf June 1, 2013. 

 

19. Zourari A, Accolas JP, Desmazeaud MJ. 
Metabolism and biochemical characteristics 
of yogurt bacteria. Lait 1992;72:1–34. 

 

20. อุษามาส จรยิวรานุกุล. ผลของสารใหค้วามหวาน
ต่อคุณภาพของโยเกริต์. ว วชิาการมหาวทิยาลยั
หอการคา้ไทย 2552;29(4):102–11. 

 

21. Iwalokun BA, Shittu MO. Effect of Hibiscus 
sabdariffa (Calyce) extract on biochemical 
and organoleptic properties of yogurt. 
Pakistan J  Nutr 2007;6(2):172–82. 

  

  



636 
 

การประยกุตใ์ชส้ารตา้นอนุมลูอสิระจากสารสกดักระเจีย๊บแดง… สุภาพ นนทะสนัต ์

22. Buruleanu L, Nicolescu CL, Avram D, Bratu 
MG, Manea L. Survival of probiotic lacteria 
during lactic acid fermentation of vegetable 
juices. Agro-Processes and Technologies 
2009;15(1):132-9. 

 

23. Shori AB, Baba AS. Viability of lactic acid 
bacteria and sensory evaluation in 
Cinnamomum verum and Allium sativum bio-
yogurts made from camel and cow milk. J 
Association of Arab Universities for Basic 
and Applied Sciences 2012;11:50-5. 
 

24. Boyer R, McKinney J. Food storage 
guidelines for consumers. Virginia Coopera 
tive Extension 2013;[12 screens]. Available 
from:http://pubs.ext.vt.edu/348/348-960/348-
960_pdf.pdf June 5, 2013. 

25. Lee WJ, Lucey JA. Formation and physical 
properties of yogurt. Asian-Aust J Anim Sci 
2010;23(9):1127-36. 

 

26. Lawin P and Kongbangkerd T. Development 
of probiotic yoghurt mixed with roselle syrup. 
KKU Res J 2010 Sep;15(9):803-8. 
 
 

 


