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สารสกัดจากเนื้อในเมลด็มะม่วง (mango seed kernel extract, MSKE) เป็นแหล่งของสารประกอบ  
ฟีนอลิกที่มีฤทธ์ิต้านออกซิเดชัน แต่สารสกัดเหลา่นี้ไมค่งตัวต่อสภาวะแวดล้อม เทคโนโลยีเอนแคปซูเลชันสามารถ
ช่วยแกป้ัญหาได้ ดังนั้นงานวิจัยนีจ้ึงมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาระบบเอนแคปซูเลชัน MSKE ในอิมัลชันชนิดน้้าใน
น้้ามันในน้้า (W/O/W) และท้าเปน็ผงเอนแคปซูเลท MSKE ด้วยกระบวนการท้าแห้งแบบพ่นฝอย ในขั้นแรกศึกษา
ลักษณะทางเคมีกายภาพของ MSKE พบว่า ปริมาณผลผลิตที่ได้ ปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด และความ 
สามารถในการต้านอนุมลูอิสระของ MSKE  มีค่าร้อยละ 6.27, 400.14 mg  GAE/g และ 11.14 µg/ml ตาม 
ล้าดับ ต่อมาศึกษาผลของเจลาตินและโซเดียมคลอไรด ์(NaCl) ในอิมัลชันชนิด W/O/W ที่ม ีMSKE โดยในสาร 
ละลายผสมประกอบด้วย เจลาติน (ร้อยละ 0-5), MSKE (ร้อยละ 1) และ NaCl (0 หรือ 100 mM) พบว่า ในทุก
ความเข้มข้นของสารละลายผสมทีไ่ม่เติม NaCl มีการละลายอย่างสมบูรณ์ แต่ในสารละลายผสมที่เตมิ NaCl ทีม่ ี
เจลาตินความเขม้ข้นร้อยละ 1 มีตะกอนเกิดขึ้น เมื่อพิจารณาในระบบอิมัลชัน พบว่า การเตมิ NaCl ในเฟสน้้า
ภายในมีผลต่อความคงตัวของอิมัลชัน แต่ไมม่ีผลต่อค่าประสิทธิภาพในการ  เอนแคปซูเลชัน (encapsulation 
efficiency, EE) ในขณะที่อิมัลชันที่เฟสน้้าภายในมีเจลาตินร้อยละ 1, MSKE ร้อยละ 1 และมี NaCl มีอนุภาค
ขนาดใหญ่ และให้ค่า EE ต่้า ต่อมาศึกษาผลของความเข้มข้นของพอลิกลีเซอรอล พอลริิซิโนลีเอท (PGPR) และ 
ไบโอพอลิเมอร์ (เจลาตินและโซเดยีมอัลจิเนต) ในอิมัลชันชนิด W/O/W ที่มี MSKE พบว่า PGPR มีผลต่อความคง
ตัวของอิมัลชัน และ EE การที่มีไบโอพอลิเมอร์ในเฟสน้้าภายในท้าให้ค่า EE เพิ่มขึ้น อาจเป็นผลจากความหนืดของ
สารละลายไบโอพอลิเมอร์ในเฟสน้า้ภายในที่เพ่ิมขึ้นหรืออันตรกิรยิาระหว่างไบโอพอลเิมอร์กับ MSKE โดยระบบท่ี
มีค่า EE มากกว่าร้อยละ 90 ประกอบด้วย อิมัลชันท่ีเฟสน้้าภายในมีเจลาตินร้อยละ 1-5 ร่วมกับ PGPR ร้อยละ  
4-8 และอิมลัชันทีเ่ฟสน้้าภายในมโีซเดียมอัลจเินตร้อยละ 0.5-1.5 รว่มกับ PGPR ร้อยละ 8 สุดท้ายได้คัดเลือก
อิมัลชันที่มีเจลาตินร้อยละ 1 ในเฟสน้้าภายในและ PGPR ร้อยละ 4 มาศึกษาผลของความเข้มข้นของมอลโต-
เดกซ์ตริน (ร้อยละ 10-30) ต่อสมบัติทางเคมีกายภาพของอิมัลชันและผงเอนแคปซูเลท MSKE พบว่า ความเข้มข้น
ของมอลโตเดกซ์ตรินมีผลต่อขนาดอนุภาคและความหนืดของอิมัลชนั แต่ไม่มผีลต่อค่า EE เมื่อพิจารณาผลของ
มอลโตเดกซต์รินต่อสมบตัิทางเคมกีายภาพของผงเอนแคปซูเลท MSKE  พบว่า เมื่อความเข้มข้นของมอลโตเดกซ-์
ตรินเพิ่มขึ้น มผีลใหค้่าความสามารถในการละลาย, ค่า L* และปรมิาณสารประกอบทางชีวภาพท่ีพื้นผิวของผง 
เอนแคปซูเลท MSKE เพิ่มขึ้น แตค่่าวอเตอร์แอคติวติี,้ a*, b*, chroma, hue angle, สารประกอบทางชีวภาพ
ทั้งหมด และ EE ลดลง 
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