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แบบรายงานฉบับสมบูรณ์ของการวิจัย 
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1. บทน า 

มะเร็งเป็นสาเหตุสําคัญที่ทําให้เกิดการเสียชีวิตทั่วโลก ในปัจจุบันยังมีความจําเป็นอย่าง

ต่อเนื่องในการพัฒนายาต้านมะเร็งตัวใหม่ ๆ การใช้ยาหลาย ๆ ชนิดร่วมกันและการใช้เคมีบําบัด โดย

มีการศึกษา ค้นคว้าทางวิทยาศาสตร์เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการสังเคราะห์ขึ้นมา ผลิตภัณฑ์ชีวภาพ

และผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติ ในขณะที่ยังมีความจําเป็นอย่างต่อเนื่องในการค้นหายาต้านมะเร็งที่มี

ประสิทธิภาพ ความสัมพันธ์ของการรับประทานผัก ผลไม้กับความเสี่ยงในการเกิดมะเร็งที่ลดลง (He 

and Liu, 2007) ทําให้พืชที่รับประทานได้กลายเป็นแหล่งสําคัญของยาต้านมะเร็ง ในช่วงเวลาหลาย

สิบปีที่ผ่านมา ผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติเป็นแหล่งที่มาที่สําคัญของ chemotherapeutic agents ที่มี

ศักยภาพ ยาต้านมะเร็งที่มีการรับรองโดย USFDA ตั้งแต่ปี ค.ศ. 1960 มากกว่า 50% เป็นยาที่ได้มา

จากธรรมชาติ โดยเฉพาะจากพืชที่เจริญเติบโตบนบก (Wang et al, 2006) การศึกษาทางระบาด

วิทยาได้แสดงให้เห็นว่าการรับประทานอาหารที่มีผลไม้และผักเป็นส่วนประกอบหลัก มีผลทําให้ความ

เสี่ยงในการเกิดโรคเรื้อรังต่าง ๆ เช่น โรคเกี่ยวกับหัวใจและหลอดเลือด เบาหวาน อัลไซเมอร์ ต้อ

กระจก และมะเร็งลดลง (He and Liu, 2007) ดังนั้นการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการรับประทาน

อาหาร โดยการรับประทานผัก ผลไม้มากขึ้นน่าจะเป็นวิธีสําคัญที่จะช่วยลดอุบัติการณ์การเกิด

โรคมะเร็งได้ ผลงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์ได้แสดงให้เห็นว่าสารจากธรรมชาติและสารสกัดพืชมีฤทธิ์ 

antioxidant และต้านมะเร็งใน bioassay systems และ animal models ต่าง ๆ ที่มีความสัมพันธ์

กับการเกิดโรคในคน และเนื่องจากเป็นที่ทราบกันดีว่า reactive oxygen species (ROS) มีความ

เกี่ยวข้องในการเกิดโรคมะเร็ง สารที่มีฤทธิ์ดีในการลด ROS จึงมีแนวโน้มในการป้องกันการเกิดมะเร็ง 

มีหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ระบุว่าทั้ง antioxidants ที่ได้จากธรรมชาติและที่มาจากการสังเคราะห์มี

บทบาทสําคัญในการลด ROS ซึ่งทําให้เกิดการป้องกันและการรักษาเนื้อเยื่อที่ถูกทําลายโดย ROS สาร 

antioxidants ที่ได้จากธรรมชาติได้รับความสนใจเป็นอย่างมากในปัจจุบันเนื่องจากมีความปลอดภัย

เมื่อเปรียบเทียบกับสาร antioxidants ที่ได้จากการสังเคราะห์ ผักและผลไม้เป็นแหล่งที่มาสําคัญของ

สาร antioxidants จากธรรมชาติและมีส่วนประกอบของสาร antioxidants หลายชนิด เช่น วิตามิน 

C วิตามิน E แคโรทีนอยด์ ลูทีนและไลโคปีน สารกลุ่ม polyphenol (ได้แก่ phenolic acids, 

flavonoids, tannins, coumarins, lignans, quinones, stilbenes, curcuminoids) เป็นสาร 

antioxidants จากธรรมชาติที่ออกฤทธิ์ผ่านหลายกลไก โดยทั่วไปออกฤทธิ์โดยจับกับอนุมูลอิสระและ

ออกฤทธิ์โดยเกิดการ chelate กับ metal ions ปัจจุบันมีหลายการศึกษาท่ีรายงานว่าสารสกัดจากพืช
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ที่มีสารกลุ่ม polyphenol อยู่ ในปริมาณที่สูงมีฤทธิ์ ในการต้านมะเร็ง เนื่องจากเกิดการ 

neutralization ของ ROS (Khonkarn et al, 2010) 

การลดอุบัติการการเกิดโรคมะเร็งที่ดีคือการป้องกันการเกิดของโรค อาหารจัดเป็นปัจจัยหนึ่ง

ที่มีความสําคัญในการเกิดโรคหรือการป้องกันการเกิดโรค หรือลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็ง หาก

ไม่ได้มีการดูแลระมัดระวังในส่วนของการบริโภคอาหารและดูแลพฤติกรรมการใช้ชีวิต หากเกิด

โรคมะเร็งขึ้นแล้วจะมีผลทําให้ต้องมีความสูญเสียทั้งในส่วนของค่าใช้จ่ายในการดูแล และบําบัด และ

หากอาการของโรคลุกลามไปมาก ก็จะทําให้ถึงแก่ชีวิตได้ในที่สุด 

ในประเทศไทยมีผัก ผลไม้หลายชนิดซึ่งมีการศึกษาวิจัยถึงประโยชน์ในการต้านมะเร็ง ดังนั้น

หากมีการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับการนําผัก ผลไม้ดังกล่าวมาทําการสกัดในรูปของสารสกัดหยาบหรืออ่ืนๆ 

และพัฒนาให้อยู่ในรูปของผลิตภณฑ์อาหารที่รับประทานได้ง่ายในชีวิตประจําวัน ก็น่าจะมีส่วนส่งเสริม

สุขภาพของประชาชนชาวไทยได้มาก อาจจะเป็นการลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็ง นอกจากนี้

หากให้ผู้ป่วยมะเร็งรับประทานผลิตภัณฑ์ที่มีสารสกัดที่มีฤทธิ์ต้านมะเร็ง ก็อาจจะเป็นการช่วยชะลอ

การลุกลามของโรค ทําให้ผู้ป่วยได้มีชีวิตที่ยาวนานขึ้น 

มังคุดเป็นผลไม้ไทยชนิดหนึ่งที่มีการศึกษาวิจัยถึงฤทธิ์ต้านมะเร็ง นอกจากนี้ในระหว่างการ

เตรียมสารสําคัญให้บริสุทธิ์และศึกษาถึงฤทธิ์ต่างๆ  น่าจะมีการนําสารสกัดหยาบ หรืออ่ืนๆ มาศึกษา

ถึงการเตรียมให้อยู่ในรูปแบบของผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ และศึกษาถึงฤทธิ์ต้านมะเร็ งของ

ผลิตภัณฑ์ดังกล่าว  จะเป็นการส่งเสริมการใช้ประโยชน์ของสารสกัดจากมังคุดชนิดที่มีฤทธิ์ต้านมะเร็ง

ได้อีกทางหนึ่ง และเป็นประโยชน์ในการลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็งหรือช่วยให้ผู้ป่วยมะเร็ง

ได้รับสารต้านมะเร็งจากธรรมชาติเพ่ิมข้ึน     อาจจะช่วยให้มีการชะลอการลุกลามของโรคมะเร็งได้ 

2. วัตถุประสงค์ 

2.1 เพ่ือสํารวจประเภทของอาหารที่คนปกติหรือผู้ป่วยมะเร็งชอบรับประทาน 

2.2 เพ่ือเตรียมสารสกัดจากเปลือกมังคุดท่ีมีฤทธิ์ต้านมะเร็ง 

2.3 เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากสารสกัดจากเปลือกมังคุดสําหรับลดความเสีย่งในการเกิดมะเร็ง 

2.4 เพ่ือทดสอบฤทธิ์ต้านมะเร็งของผลิตภัณฑ์อาหารที่พัฒนาได้ 

2.5 เพ่ือประเมินความปลอดภัยทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์อาหารที่พัฒนาได้                                      

2.6 เพ่ือประเมินผลิตภัณฑ์อาหารที่พัฒนาได้ ทางประสาทสัมผัส 
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3. ทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

มังคุด (Mangosteen)  (Jung et al, 2006) มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Garcinia 

mangostana (Clusiaceae) เป็นไม้ยืนต้นที่เติบโตช้า มีใบหนา อาจสูงได้ถึง 6-25 เมตร และพบได้

ทั่วไปในประเทศอินเดีย พม่า ศรีลังกา และไทย   ผลมังคุด มีสีม่วงเข้มจนถึงม่วงแดง    ส่วนที่

รับประทานได้ คือ ส่วนเนื้อผล (aril) ซึ่งมีสีขาว นุ่ม ฉ่ําน้ํา โดยมีรสหวาน เปรี้ยวเล็กน้อย และกลิ่นสด

ชื่น (Martin, 1980)  ส่วนเปลือกผล (pericarp) มีการใช้ในตํารายาพ้ืนบ้านของไทยสําหรับการ

รักษาการติดเชื้อที่ผิวหนัง แผล และท้องเสีย เป็นระยะเวลานานมาแล้ว  (Martin, 1980; 

Mahabusarakam et al, 1987)   

มังคุดประกอบด้วย secondary metabolites ต่างๆ เช่น prenylated xanthones และ 

oxygenated xanthones (Govindachari and Muthukumaraswamy, 1971; Sultanbawa, 

1980; Peres et al, 2000)  สารสําคัญหลักท่ีพบในxanthone fraction ของมังคุด (Obolskiy et al, 

2009) คือ alpha-mangostin และ gamma-mangostin (Jung et al, 2006; Harrison, 2002; 

Suksamrarn et al, 2002)  สําหรับ xanthones อ่ืนๆอีก มากกว่า 60 ชนิดที่แยกได้จากส่วนต่างๆของ

มังคุด ได้แก่ beta-mangostin, 1-isomangostin, 3-isomangostin, 9-hydroxycalabaxanthone, 

garcinone B, garcinone D, garcinone E, gartanin, mangostanol, mangostanin และ 

mangostinone (Ji et al, 2007; Walker, 2007)   ผู้วิจัยส่วนใหญ่มุ่งเน้นการสกัดและหาสูตร

โครงสร้างของ xanthones จากส่วนของเปลือกผลมังคุด (hull หรือ pericarp) (Asai et al, 1995; 

Mahabusarakam and Wiriyachitra, 1987; Puripattanavong et al, 2006; Suksamrarn et al, 

2002)  สําหรับส่วนเปลือกผลนี้ มีผู้รวบรวมข้อมูลสารสําคัญในกลุ่ม xanthones ที่พบ (Pedraza-

Chaverri et al, 2008)  ตัวอย่างเช่น alpha-mangostin, beta-mangostin, gamma-mangostin, 

mangostanol, mangostenol, 1-isomangostin, 3-isomangostin, mangostanin, mangostenone, Gartanin, 

Garcinone A, B, C, D, E  เป็นต้น สําหรับการเตรียมผลิตภัณฑ์จากมังคุด มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปของ

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (Dietary supplement) และวางจําหน่ายในประเทศสหรัฐอเมริกาเนื่องจากมี

แนวโน้มเป็นสารต้านออกซิเดชันที่แรง  (Garrity et al, 2005)  ในส่วนของฤทธิ์ต้านมะเร็งของมังคุด  

มีรายงานการศึกษาถึงฤทธิ์ดังกล่าว (Obolskiy et al, 2009) ดังต่อไปนี้ 
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ผลการศึกษา สารออกฤทธิ ์ เอกสารอ้างอิง 

ยับยั้ง cell proliferation ของ human 
chondrosarcoma SW 1353 cells และ
เหนี่ยวนําให้เกิด apoptosis 

 -mangostin Krajarng et al 
(2011) 

มีฤทธ์ิ cytotoxic ใน in vitro ต่อ A549, LAC 
และ A375 cell lines 

 garcimangosxanthone A 
 garcimangosxanthone B 

Zhang et al 
(2010) 

มีฤทธ์ิ cytotoxic ต่อ HT-29 cell line  3-isomangostin, -mangostin, 
-mangostin, garcinone D, 
9-hydroxycalabaxanthone 

Han et al 
(2009) 

มีฤทธ์ิเป็น immunomodulator ที่ดีใน in 
vitro cell proliferation trials และ 
cytotoxic ต่อ normal embryonic lung 
fibriblast cells (HELF) 

 1,3,6,7-tetrahydroxy-2,8-(3-methyl-2-
butenyl)xanthone 
 epicatechin 

Yu et al 
(2009) 

Quinone reductase inductive activity โดย
ใช้ Hepa 1c1c 7 cells (murine hepatoma) 

 1,3,7-Trihydroxy-2,8-di-(3-methylbut-
2-enyl)-xanthone 
 1,2-Trihydro-1,8,10-trihydroxy-2-(2-
hydroxypropan-2-yl)-9-(3-methylbut-
2-enyl)furo[3,2-a]xanthen-11-one 
 6-Deoxy-7-demethylmangostanin 

Chin et al 
(2008) 

มีฤทธ์ิยับยั้ง aromatase ใน SK-BR-3 breast 
cancer cells  

 -mangostin Balunas et al 
(2008) 

ยับยั้งการเจริญของ human colon cancer 
DLD-1 cells 

 -mangostin 
 -mangostin 
 -mangostin 

Akao et al 
(2008) 

มีฤทธ์ิเป็น cancer chemopreventive ใน rat 
carcinogenesis bioassay 

 -mangostin 
 

Akao et al 
(2008) 

มีฤทธ์ิ cytotoxic ต่อ breast cancer และ 
epidermoid carcinoma ของ mouth cell lines 

 -mangostin 
 

Suksamrarn 
et al (2006)  

มีฤทธ์ิต่อ CEM-SS cell lines  สารสกัด hexane และ chloroform จาก
เปลือกราก 

Ee et al 
(2006) 

มีฤทธ์ิ cytotoxic ต่อ small cell lung 
cancer cell lines 

 gartanin Suksamrarn 
et al (2006)  

เหนี่ยวนําให้เกิด cell-cycle arrest และ 
apoptosis ใน human colon cancer DLD-1 
cells 

 -mangostin 
 -mangostin 

Matsumoto 
et al (2005) 
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ผลการศึกษา สารออกฤทธิ ์ เอกสารอ้างอิง 

มีฤทธ์ิ antileukemic และ cytotoxic ต่อ 
K562 และ Raji cells 

 สารสกัดน้ําของเปลือกผล Chiang et al 
(2004) 

Antiproliferation, antioxidation และ
เหนี่ยวนําให้เกิด apoptosis ของ SKBR3 
human breast cancer cell line 

 สารสกัด methanol ของ pericarp  Moongkarndi 
et al (2004a) 

มีฤทธ์ิ antiproliferative ต่อ SKBR3 human 
breast adenocarcinoma cell line โดยใช้ 
MTT assay 

 สารสกัด ethanol ของ pericarp Moongkarndi 
et al (2004b) 

มีฤทธ์ิเป็น chemopreventive ใน short-
term colon carcinogenesis bioassay 
system 

 -mangostin 
 

Nabandith et 
al (2004) 

เหนี่ยวนําให้เกิด Ca2+-ATPase-dependent 
apoptosis ผ่าน mitochondrial pathway 
ใน PC12 pheochromocytoma (cancer) 
cells 

 -mangostin 
 

Sato et al 
(2004) 

ยับยั้งการเจริญของ human leukaemia 
HL60 cell อย่างมีนัยสําคัญ 

 -mangostin, -mangostin 
 -mangostin 

Matsumoto 
et al (2003) 

มีฤทธ์ิ cytotoxic ต่อ hepatocellular 
carcinoma cell lines รวมทั้ง gastric และ 
lung cancer cell lines 

 garcinone E Ho et al 
(2002) 

 จากตาราง  จะเห็นได้ว่าสารสกัดจากเปลือกมังคุด และสารสําคัญแสดงฤทธิ์ต้านมะเร็งใน

การศึกษาต่างๆ   ดังนั้นการคาดหวังฤทธิ์ต้านมะเร็งจากสารสกัดหยาบหรืออ่ืนๆของมังคุด เมื่อใช้เป็น

ส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารน่าจะมีความเป็นไปได้สูง     หากสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มี

สารสกัดที่มีฤทธิ์ต้านมะเร็งให้เป็นที่ยอมรับของคนปกติและ/หรือผู้ป่วยโรคมะเร็ง ก็จะเป็นประโยชน์ใน

การลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็ง หรือชะลอการลุกลามของโรคมะเร็งได้  ซึ่งอาจจะเป็นการช่วยทํา

ให้คนปกติมีสุขภาพที่ดี และอาจมีผลทําให้ชีวิตของผู้ป่วยมะเร็งยาวนานขึ้น 

4. ระเบียบวิธีวิจัย  

4.1 การศึกษาประเภทของอาหารที่คนปกติชอบรับประทานโดยการท าแบบสอบถาม  

          4.1.1 สร้างแบบสอบถามโดยกําหนดกลุ่มผู้ตอบแบบสอบถามออกเป็น 9 ช่วงอายุ คือ 20-24, 

25-29, 30-34, 35-39, 40-44, 45-49, 50-54, 55-59, >60 ปีรายละเอียดของแบบสอบถามดังนี้ 
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แบบส ารวจประเภทของอาหารที่คนปกติ ชอบ/อยากรับประทาน 

(กรุณาตอบแบบสอบถามตามความเป็นจริง  โดยคําตอบที่ได้จะนําไปใช้เป็นพัฒนาผลิตภัณฑ์รูปแบบ

ของอาหารเพ่ือสุขภาพค่ะ) 

*************************************************************************************** 
ข้อมูลส่วนบุคคล (กรุณา  หน้าข้อ) 

1. เพศ  □  หญิง   □  ชาย 
2. อายุ  □  6 -14 ปี □  15 - 19 ปี  □  20 - 24 ปี □  25 - 29  ปี   

  □  30 – 34 ปี □  35 - 39 ป ี □  40 - 44 ป ี □  45 - 49 ปี  
    □  50 - 54 ปี □ 55 - 59 ปี □  60 - 64 ปี  □  65 - 69 ปี  
    □  70 ปีขึ้นไป 

3. รายได้/เดือน □ น้อยกว่า 10,000 บ. □ 10,000- 25,000 บ. □ 25,001- 40,000 บ. 
□  40,001-55,000 บ. □ มากกว่า 55,000 บ. 

ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคและความชอบ  (กรุณา  หน้าข้อ) 
4. กรุณาเลือกลักษณะอาหารมื้อหลักที่ท่านรับประทานในแต่ละวัน (ทานอย่างน้อย 4 วันใน 1 

สัปดาห์) 
□  อาหารมื้อหลัก ครบ 3 มื้อ 
□  อาหารมื้อหลัก  2 มื้อ  
กรุณา ระบุ มื้อที่ทาน □  เช้า  □  กลางวัน □  เย็น (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
□  อาหารมื้อหลัก  1 มื้อ  
กรุณา ระบุ มื้อที่ทาน □  เช้า  □  กลางวัน □  เย็น (เลือก  1 ข้อ) 

5. ท่านรับประทานอาหารว่างในแต่ละวันหรือไม่  (ระบุวันที่ทาน / สัปดาห์) 
□  ทาน ทุกวัน □ ทาน 5-6 วัน □  ทาน 3-4 วัน □  ทาน 1-2 วัน  □ ไม่ทาน 

6. ท่านมีความสนใจรับประทาน”ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร”หรือไม่  (เช่น วิตามิน  คอลลาเจน  
กระเทียมแคปซูล ฯลฯ) 
□  สนใจ    □  ไม่สนใจ  

7. ปัจจุบันท่านรับประทานผลิตภัณฑ์เสริมอาหารหรือไม่  
□ ไม่ทาน   □  ทาน  
 กรุณา ระบุเหตุผลที่ทาน □  ป่วย / แพทย์สั่ง  □ เสริมสุขภาพ □  เสริมความงาม  

           □  อ่ืนๆ ..................... 

8. ท่านมีความสนใจรับประทานผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ที่มีประโยชน์ใน”การลดความเสี่ยงการ
เกิดโรคมะเร็ง”หรือไม่ 
□  สนใจ    □  ไม่สนใจ  

9. กรุณาเลือกลักษณะของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ที่ท่านสนใจรับประทานมากท่ีสุด (เลือกเพียง 
1 ข้อ) 
□ เม็ดกลืน  □ เม็ดเค้ียว    □ เม็ดอม  
□ เครื่องดื่มสกัดเข้มข้น □ ผงชงดื่ม (อาหารทางการแพทย์) □ เครื่องดื่มผงแบบ 3 in 1 
□ แคปซูลนิ่ม เช่น น้ํามันปลา  □ แคปซูลแข็ง  

10. กรุณา   หน้าอาหารที่ท่านชอบรับประทาน  3  อันดับแรกในแต่ละหมวด 
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10.1 อาหารหลัก (เลือก 3 ข้อ) 10.2 เครื่องดื่ม  (เลือก 3 ข้อ) 10.3 อาหารว่าง  (เลือก 3 ข้อ) 

□ อาหารตามสั่ง เช่น กระ
เพรา  ข้าวผัด  ผัดพริกแกง   
□ อาหารกึ่งสําเร็จรูป เช่น 
มาม่า 

□ เครื่องดื่มท่ีไม่มี
แอลกอฮอล์ที่มีรสหวาน   
เช่น  น้้าผลไม้  บิวตี้ 
ดริ้งค์   

□ ขนมกรุบกรอบ   เช่น 
มันฝรั่งทอด  ปาร์ตี้  สาหร่าย 
ป๊อกกี้  ป๊อบคอร์น  ขนมขบ
เคี้ยวรูปแท่ง 

□ อาหารด่วนทางตะวันตก 
เช่น แมคโดนัล   เค เอฟ ซี   

□ ผลิตภัณฑ์นม  เช่น  
นมรสกล้วย  นมกลิ่นสต
รอเบอร์รี่  นมเปรี้ยว 

□ เบเกอร์รี่ เช่น ขนมปัง แซน
วิช คุ้กก้ี เค้ก เอแคล์  แยมโรล 

□ อาหารแช่แข็งพร้อม
รับประทานเช่น  ข้าวกล่อง
ใน 7-11    

□ นมถั่วเหลือง หรือ
เครื่องดื่มธัญพืช  

□ ลูกอม  

□ ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  เช่น 
สเต็ก  ไก่ย่าง  ไส้กรอก 
แฮม แหนม 

□ ชา หรือ กาแฟ   

 

□ แยม เยลล ีและมาร์มาเลด  

 
□ เมนูต้ม เช่น  แกงเผ็ด  
ต้มจืด  พะโล้  ซุปข้น   

□ น้ําอัดลม □ วุ้นสําเร็จรูป  วุ้นกะทิ 

□ เมนูยํา / สลัด เช่น  ยํา
แบบไทย สลัดผัก  ส้มตํา  
  

□ ช็อคโกแลต  และ
ผลิตภัณฑ์ เช่น  ช็อคโก
แลตแท่ง   โกโก้เย็น 

□  ขนมหวานแบบไทย เช่น  
ขนมชั้น  ข้าวต้มมัด  ขนมชั้น  
สังขยา 

□ อาหารนานาชาติ เช่น 
อาหารญี่ปุ่น   อาหารอิตาลี 

□ ไอศกรีม / น้ําปั่น / 
สมูทตี้ 

□ หมากฝรั่ง 

□ อ่ืนๆ.............................. □ อ่ืนๆ............................ □ อ่ืนๆ.................................... 

11. ท่านเลือกซื้ออาหารเพ่ือสุขภาพ โดยดูจากอะไร (กรุณาเลือก 5 ข้อ) 
□  สรรพคุณที่ระบุไว้   □  รสชาติอร่อย 
□  หน้าตาดูน่ารับประทาน  □  ราคาพอเหมาะ    
□  บรรจุภัณฑ์ดึงดูดใจ   □  ช่องทางการจัดจําหน่ายสะดวก 
□  โฆษณา หรือข่าวสารในโทรทัศน์ / นิตยสาร / หนังสือพิมพ์ / อินเตอร์เน็ต / เพ่ือน
แนะนํา  □  มาตรฐานสินค้า เช่น       
 
□  อ่ืนๆ โปรดระบุ ...............................................  

12. ท่านมีความสนใจรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ใน”การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง”
หรือไม่ 
□  สนใจ    □  ไม่สนใจ  

13. กรุณา  เลือกอาหารที่ท่านสนใจอยากให้น้าไปพัฒนาเป็นอาหารที่ลดความเสี่ยงโรคมะเร็ง  

13.1 อาหารหลัก  13.2 เครื่องดื่ม   13.3 อาหารว่าง   
□  ไม่สนใจ  (ข้ามไป 13.2) 
□  สนใจ  (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

□  ไม่สนใจ(ข้ามไป 13.3) 
□ สนใจ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

□  ไม่สนใจ   (สิ้นสุดการท้า) 
□  สนใจ  (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
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□ อาหารจานเดียว เช่น กระ
เพรา  ข้าวผัด  ผัดพริกแกง   
□ อาหารกึ่งสําเร็จรปู เช่น มาม่า 

□ เครื่องดื่มท่ีไม่มีแอลกอ
ฮอลที่มีรสหวาน เช่น น้้า
ผลไม้ บิวตี้ ดริ้งค์   

□ ขนมกรุบกรอบ เช่น มันฝรั่งทอด  
ปาร์ตี้  สาหร่าย ป๊อกกี้  ป๊อบคอร์น  
ขนมขบเคี้ยวรปูแท่ง (Snack bar) 

□ อาหารด่วนทางตะวันตก 
เช่น แมคโดนัล   เค เอฟ ซี  
  

□ ผลิตภัณฑ์นม  เช่น  นม
รสกล้วย  นมกลิ่นสตรอ
เบอร์รี่  นมเปรี้ยว 

□ เบเกอร์รี่ เช่น ขนมปัง คุ้กกี้  
เค้ก  เอแคล์  แยมโรล 

□ อาหารสําเรจ็รูปที่พร้อม
บริโภคทันท ีเช่น ข้าวกล่องใน 7-
11    

□ นมถั่วเหลือง หรือ
เครื่องดื่มธัญพืช  

□ ลูกอม  

 
□ ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว ์เช่น สเต็ก 
ไก่ย่าง ไส้กรอก แฮม แหนม 

□ ชา หรือ กาแฟ   

 

□ แยม เยลล ีและมาร์มาเลด  

 
□ เมนูต้ม เช่น  แกงเผ็ด  ต้ม
จืด  พะโล้  ซุปข้น   

□ น้ําอัดลม □ วุ้นสําเร็จรูป  วุ้นกะทิ 

□ เมนูยํา / สลัด เช่น  ยํา
แบบไทย สลัดผัก  ส้มตํา   
□ อาหารนานาชาติ เช่น 
อาหารญี่ปุ่น   อาหารอิตาลี 
 

□ ช็อคโกแลต  และผลิตภัณฑ์ 
เช่น  ช็อคโกแลต แท่ง โกโก้เยน 

□ ไอศกรีม / น้ําปั่น / สมูทตี้ 

□  ขนมหวานแบบไทย เช่น  ขนมชั้น  
ข้าวต้มมัด  ขนมชั้น  สงัขยา 

□ หมากฝรัง่ 

□ อ่ืนๆ..................................  □ อ่ืนๆ................................ □ อ่ืนๆ..................................... 

รูปที่ 1 แบบสํารวจประเภทของอาหารที่คนปกติชอบ/อยากรับประทาน 

          4.1.2 ส่งแบบสอบถามไปยังกลุ่มผู้ตอบแบบสอบถามโดยอาศัยช่องทาง 2 ช่องทาง คือ ทาง 

online และโดยการใช้แบบสอบถามที่เป็นกระดาษ 

          4.1.3 รวบรวมแบบสอบถามและวิเคราะห์แบบสอบถามที่ได้เพ่ือคัดเลือกหาผลิตภัณฑ์อาหาร

ที่คนปกติส่วนใหญ่ชอบรับประทาน จัดลําดับเป็น 3 อันดับแรก 

4.2 การสืบค้นข้อมูล/สัมภาษณ์ เกี่ยวกับรายละเอียด/ข้อควรระวัง/ข้อจ ากัด เกี่ยวกับอาหารของ

ผู้ป่วยมะเร็ง  

         4.2.1 สืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับประเภทต่างๆของโรคมะเร็งในประเทศไทย จํานวนผู้ป่วยโรคมะเร็ง

ชนิดต่างๆ โดยทําการสืบค้นทางอินเตอเน็ต และจากเว็ปไซค์ของหน่วยงานที่ทํางานเกี่ยวกับผู้ป่วย

มะเร็ง ได้แก่ กระทรวงสาธารณสุข สถาบันมะเร็งแห่งชาติ 

4.2.2 สืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับการรับรสและกลิ่นที่เปลี่ยนไปของผู้ป่วยมะเร็งชนิดต่างๆ 

โดยเฉพาะในช่วงที่มีการดําเนินการบําบัดโดยใช้การฉายแสง เคมีบําบัด หรืออ่ืนๆ  โดยการสืบค้นทาง

อินเตอร์เน็ต 
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4.2.3 สัมภาษณ์นักโภชนาการ/นักกําหนดอาหาร/ผู้ดูแลอาหารของผู้ป่วยมะเร็งใน

โรงพยาบาล หรือสถานพยาบาลต่างๆ ได้แก่ โรงพยาบาลจุฬาลงกรณ์ โรงพยาบาลรามาธิบดี สถาบัน

มะเร็งแห่งชาติ 

4.3 การศึกษาความคงตัวของสารสกัดจากเปลือกมังคุดที่อุณหภูมิต่างๆ 

     4.3.1 การศึกษาความคงตัวของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ที่อุณหภูมิต่างๆ 

  ชั่งสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) (ตัวอย่างที่เตรียมโดยภาควิชาจุลชีววิทยา 

คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล วิทยาเขตพญาไท) ปริมาณ 2 มิลลิกรัม บรรจุลงในขวดแก้วสีชา

ที่มีฝาเกลียว ขนาด 2 มิลลิลิตร ปิดฝาเกลียวให้สนิท ให้ความร้อนใน Hot air oven ที่อุณหภูมิ 60, 

90, 120, 150 และ 180 องศาเซลเซียส (duplicate) นาน 15, 30, 45, 60, 75 และ 90 นาที บันทึก

การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพเมื่อครบเวลาที่กําหนด นําตัวอย่างแต่ละหลอดมาละลายด้วยเมทานอล

ปริมาณ 1000 ไมโครลิตร วิเคราะห์ปริมาณแอลฟาแมงโกสติน ด้วย High Performance Liquid 

Chromatography (HPLC) โดยการดัดแปลงจากวิธีของ Edward B. Walker (2007) ซึ่งใช้ในการ

วิเคราะห์แอลฟาแมงโกสตินมาตรฐาน และตัวอย่างสารสกัดแล้วเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน แล้ว

นํามาคํานวณค่าเป็นไมโครกรัมของแอลฟาแมงโกสตินต่อมิลลิลิตร   

--สภาวะการวิเคราะห์ด้วย HPLC (Shimazu SPD 10A), Column: Hypersil BDS C18 

(i.d.150 ไมโครเมตร x 4.6 มิลลิเมตร, 5 ไมโครเมตร) กับ C18 Guard column, Mobile phases A 

= 0.1% Formic acid, Mobile phases B = Methanol   ระบบ Mobile phases Gradient 

         ตารางท่ี 1  Gradient program 

Time %A %B 
0.01 35 65 
30 10 90 

30.01 10 90 
40 10 90 

40.01 0 100 
50 0 100 

50.01 35 65 
60 35 65 

Flow rate 1.0 มิลลิลิตร/นาท,ี UV Detector, Wavelength 254 นาโนเมตร, Stop time 

45 นาที, Injection volume 10 ไมโครลิตร 
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  4.3.2 การศึกษาความคงตัวของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุดที่อุณหภูมิต่างๆ 

 ชั่งสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด (ตัวอย่างที่เตรียมโดยภาควิชาจุลชีววิทยา คณะเภสัชศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล วิทยาเขตพญาไท) ปริมาณ 10 มิลลิกรัม บรรจุลงในขวดแก้วสีชามีฝาเกลียว 

ขนาด 2 มิลลิลิตร ปิดฝาเกลียวให้สนิท ให้ความร้อนใน Hot air oven ที่อุณหภูมิ 60, 90, 105, 120, 

150 และ 180 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที บันทึกการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพเมื่อครบเวลาที่

กําหนด นําตัวอย่างแต่ละหลอดมาละลายด้วยเมทานอล 1000 ไมโครลิตร แล้วนําสารละลายที่ได้มา

กรองผ่านตัวกรองชนิด regenerated cellulose ขนาดรูพรุน 0.4 ไมโครเมตร ฉีดตัวอย่างเข้าเครื่อง 

HPLC เพ่ือทําการวิเคราะห์โครมาโทแกรม ใช้สภาวะการวิเคราะห์เช่นเดียวกับการวิเคราะห์สารสกัด

จากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) 

4.4 การทดสอบฤทธิ์ต้านหรือป้องกันมะเร็ง 

4.4.1 การทดสอบฤทธิ์ต้านมะเร็งในหลอดทดลองของสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

4.4.1.1 การทดสอบฤทธิ์ต้านมะเร็งในหลอดทดลองของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) 

ทําการทดสอบความเป็นพิษต่อเซลล์ของสารสกัดเอทานอลจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโก

สติน) ในเซลล์มะเร็งลําไส้ CACO-2 ด้วยวิธี MTT (MTT Assay) โดยนําตัวอย่างสารสกัดจากเปลือก

มังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ที่ไม่ผ่านความร้อน 1 ตัวอย่าง (Control) และตัวอย่างที่ผ่านการให้ความ

ร้อนใน Hot air oven ที่อุณหภูมิ 60, 90, 120 และ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15, 30, 45, 60, 

75 และ 90 นาที ที่ทุกอุณหภูมิ จํานวนตัวอย่าง 24 ตัวอย่าง ไปเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

เพ่ือรอการวิเคราะห์ในขั้นต่อไป นําตัวอย่าง มาละลายใน DMSO ความเข้มข้น 20 มิลลิกรัมต่อ

มิลลิลิตร แล้วจึงเจือจางในอาหารเลี้ยงเซลล์ Dulbecco's Modified Eagle Medium (DMEM) โดย

กําหนดให้มีความเข้มข้นของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) จํานวน 6 ความเข้มข้น 

(5, 10, 15, 20, 25 และ 50 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร)  นําสารละลายแต่ละความเข้มข้นมาทดสอบกับ 

CACO-2 cell โดยกําหนดจํานวนเซลล์เริ่มต้น 2x104 เซลล์ต่อหลุม เลี้ยงใน 96-well microtiter 

plate เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ในตู้ควบคุมสภาวะ 37 องศาเซลเซียส คาร์บอนไดออกไซด์ร้อยละ 5 

หลังจากนั้นนําสารตัวอย่างแต่ละความเข้มข้นปริมาตร 100 ไมโครลิตร มาทดสอบกับเซลล์ แล้วเลี้ยง

ต่อเป็นเวลา 24 ชั่วโมง  ก่อนนําไปหาจํานวนเซลล์รอดชีวิตด้วยวิธี 3-[4,5-dimethylthiazol-2-yl]-

2,5-diphenyltetrazolium bromide (MTT) assay เติมสารละลาย Isopropanol ปริมาตร 50 
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ไมโครลิตรในแต่ละหลุม เพ่ือหยุดปฏิกิริยา เขย่าให้เข้ากันด้วยเครื่องเขย่า 5 นาที แล้วนําไปวัดค่าการ

ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 590 นาโนเมตร ด้วย Spectrophotometer  

4.4.1.2 การทดสอบฤทธิ์ต้านมะเร็งในหลอดทดลองของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 

ทําการทดสอบความเป็นพิษต่อเซลล์ของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด ในเซลล์มะเร็งลําไส้ 

CACO-2 ด้วยวิธี MTT (MTT Assay) โดยนําตัวอย่างสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด (โพลีฟีนอล) มา

ละลายใน PDS ความเข้มข้น 20 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร แล้วจึงเจือจางในอาหารเลี้ยงเซลล์ 

Dulbecco's Modified Eagle Medium (DMEM) โดยกําหนดให้มีความเข้มข้นของสารสกัดน้ําจาก

เปลือกมังคุด จํานวน 9 ความเข้มข้น (3.91, 7.81, 15.63, 31.25, 62.5, 125, 250, 500 และ 1000 

ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร)  นําสารละลายแต่ละความเข้มข้น มาทดสอบกับ CACO-2 cell โดยกําหนด

จํานวนเซลล์เริ่มต้น 2x104 เซลล์ต่อหลุม เลี้ยงใน 96-well microtiter plate เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ใน

ตู้ควบคุมสภาวะ 37 องศาเซลเซียส คาร์บอนไดออกไซด์ร้อยละ 5 หลังจากนั้นนําตัวอย่างแต่ละความ

เข้มข้น ปริมาตร 100 ไมโครลิตร มาทําการทดสอบกับเซลล์ แล้วเลี้ยงต่อเป็นเวลา 24 ชั่วโมง  ก่อน

นําไปหาจํานวนเซลล์รอดชีวิตด้วยวิธี 3-[4,5-dimethylthiazol-2-yl]-2,5-diphenyltetrazolium 

bromide (MTT) assay ใช้สารละลาย Isopropanol เพ่ือหยุดปฏิกิริยา เขย่าให้เข้ากันด้วยเครื่อง

เขย่า 5 นาที แล้วนําไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 590 นาโนเมตร ด้วย 

Spectrophotometer   

4.4.2 การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดจากเปลือกมังคุดด้วยวิธี DPPH (DPPH Assay)  

4.4.2.1 การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ด้วยวิธี DPPH   

นําตัวอย่างสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) มาทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน

ด้วยวิธี 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl Radical Scavenging Capacity Assay (DPPH) ซึ่ง

ดัดแปลงจากวิธีของ Cai et al. (2006) คือ ละลายสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) 

ปริมาณ 1 มิลลิกรัม ด้วย Methanol 1000 ไมโครลิตร แล้วปิเปตตัวอย่างปริมาตร 100 ไมโครลิตร 

ใส่หลอดทดลอง เติมสารละลาย DPPH ที่มีค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร 100 

ไมโครลิตร เขย่าให้เข้ากัน วางทิ้งไว้ในที่มืด 20 นาที แล้ววัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องสเปกโตร

โฟโตมิเตอร์ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ซึ่งใช้ในการวิเคราะห์สารมาตรฐาน และตัวอย่างสารสกัด

แล้วเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน  
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4.4.2.2 การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุดด้วยวิธี  DPPH  นํา

ตัวอย่างสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด มาทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันด้วยวิธี 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl 

Radical Scavenging Capacity Assay (DPPH) ซึ่งดัดแปลงจากวิธีของ Cai et al. (2006) คือ 

ละลายสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด ปริมาณ 10 มิลลิกรัม ด้วย Methanol 1000 ไมโครลิตร ผสมน้ํา

กลั่น 20 ไมโครลิตร แล้วปิเปตตัวอย่างปริมาตร 100 ไมโครลิตร ลงในเมทานอล 900 ไมโครลิตร  

ก่อนทําการเจือจางตัวอย่างลงครั้งละ 2 เท่า (Two-Fold dilution) จํานวน 8 ความเข้มข้น (3.9, 7.8, 

15.6, 31.25, 62.5, 125, 250 และ 500 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) เติมสารละลาย DPPH ที่มีค่าการ

ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร 100 ไมโครลิตร เขย่าให้เข้ากัน วางทิ้งไว้ในที่มืด 30 นาที 

แล้ววัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ที่ความยาวคลื่น  517 นาโนเมตร แล้ว

คํานวณค่า IC50  

4.5 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากสารสกัดเปลือกมังคุด ส าหรับลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็ง 

4.5.1 ข้าวเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน)           

4.5.1.1 การเตรียมสารละลายจากสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) 

การเตรียมสารละลายจากสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) โดยดัดแปลงวิธีการ

เตรียมตัวทําละลายจากวิธีของอาคม  (อาคม ปะหลามานิต, 2555) เนื่องจากแอลฟาแมงโกสตินเป็น

สารที่ละลายน้ําได้น้อย (Aisha et al, 2011)  

--ชั่งสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ปริมาณ 14.51 มิลลิกรัม ละลายใน 

Ethyl alcohol (95%) ปริมาตร 0.5, 1 , 2  มิลลิลิตร และปรับปริมาตรให้ครบ 100 มิลลิลิตร โดยใช้

น้ํากลั่น  

--ชั่งสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ปริมาณ 14.51 มิลลิกรัม ละลายในน้ํามัน

ถั่วเหลือง ปริมาตร 0.5, 1 , 2  มิลลิลิตร และปรับปริมาตรให้ครบ 100 มิลลิลิตร โดยใช้น้าํกลั่น 

--เลือกตัวทําละลายที่น้อยที่สุดที่ละลายสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ได้

หมด มาผสม Tween 80  ในปริมาตร 1 และ 2  มิลลิลิตร เพ่ือปรับปรุงการละลาย บันทึก

คุณลักษณะของสารละลาย และคัดเลือกสารละลายที่มีคุณลักษณะที่เหมาะสมที่จะใช้ในการเคลือบ

ข้าวในขั้นตอนต่อไป 

4.5.1.2 การหาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างสารละลายของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟา

แมงโกสติน) และข้าวสาร นําข้าวสารหอมมะลิ (ตราเรดแอนท์) 100 กรัม มาใส่บนถาดอลูมิเนียม

http://anchan.lib.ku.ac.th/agnet/browse?type=author&value=%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A1%20%E0%B8%9B%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%95&value_lang=eng
http://www.ncbi.nlm.nih.gov.ejournal.mahidol.ac.th/pubmed?term=Aisha%20AF%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22081501
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ขนาด 19.5 เซ็นติเมตร X 28 เซ็นติเมตร โดยให้ข้าวสารแผ่กระจายหนาประมาณ 0.5 เซ็นติเมตร นํา

สารละลายของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ที่ได้คัดเลือกไว้จากข้อ 4.5.1.1 ใน

ปริมาตรต่างๆ คือ 8, 10, 12, 14 และ 16 มิลลิลิตร บรรจขุวดสเปรย์ แล้วฉีดพ่นสารละลายลงบน

ข้าวสารที่แผ่กระจายไว้บนถาดให้ทั่ว บันทึกคุณลักษณะของข้าวสารที่คลุกด้วยสารละลายของสารสกัด

จากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) คัดเลือกปริมาตรที่เหมาะสมของสารละลายของสารสกัดจาก

เปลือกมังคุด ที่จะใช้ในการเคลือบข้าวสาร 

4.5.1.3 การหาเวลาที่เหมาะสมในการอบข้าวสารเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมง

โกสติน)  

ศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบโดยดัดแปลงวิธีจากรายงาน 4 ฉบับ (ลลิตา ชาติยานนท์, 

2549; อาคม ปะหลามานิต, 2555; Shrestha et al., 2003; ดรุณี มูลโรจน,์ 2544) โดยนําข้าวสาร

หอมมะลิหนัก 100 กรัม  ใส่ในถาด แล้วเคลือบด้วยสารละลายของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟา

แมงโกสติน) ในปริมาณท่ีคัดเลือกจากข้อ 4.5.1.2  โดยใช้วธิีการฉีดพ่น แล้วนําไปอบใน Hot air oven 

ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 , 15 และ 30 นาท ี บันทึกคุณลักษณะเบื้องต้นของข้าว

เคลือบด้วยสารสกัด  

4.5.1.4 การหุงข้าวสารที่เคลือบด้วยสารละลายของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน)  

ชั่งข้าวสารที่เคลือบด้วยสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน)  (ที่ผ่านการอบที่ 80 

องศาเซลเซียส ตามเวลาที่ได้คัดเลือกไว้) 25 กรัม ใส่ในขวด Duran 100 มิลลิลิตร เติมน้ํากลั่น 36 

มิลลิลิตร ใส่ในอ่างน้ําควบคุมอุณหภูมิ 95 ± 2 องศาเซลเซียส ให้ความร้อนเป็นเวลา 15 นาที จากนั้น

ทิ้งให้เย็นลงที่อุณหภูมิห้อง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) บันทึกคุณลักษณะของสารที่หุงสุกแล้ว  

4.5.1.5 การปรับในขั้นสุดท้าย ในการเตรียมสารละลายจากสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟา

แมงโกสติน) การเตรียมข้าวสารเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด การหุงข้าวสารที่เคลือบด้วยสารสกัด

จากเปลือกมังคุด และการวิเคราะห์หาปริมาณแอลฟาแมงโกสตินในข้าวสารก่อนและหลังการหุงโดยใช้ 

HPLC 

4.5.1.5.1การเตรียมสารละลายจากสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ชั่งสารสกัด

จากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ปริมาณ 70 มิลลิกรัม (35 มิลลิกรัม ต่อ 1 หน่วยบริโภค) 

ละลายใน 95% ethanol ผสมกับ Tween 80 และใช้น้ํากลั่นปรับให้ครบ 100 มิลลิลิตร จะได้

สารละลายที่มีคุณลักษณะที่เหมาะสมที่จะใช้ในการเคลือบข้าวในขั้นตอนต่อไป 

http://anchan.lib.ku.ac.th/agnet/browse?type=author&value=%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A1%20%E0%B8%9B%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%95&value_lang=eng
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    ตารางท่ี 2 แสดงส่วนประกอบของสารละลายจากสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) 

ส่วนประกอบ       %w/v หมายเหตุ 
95% ethanol 8.40  
Tween 80 1.00  
สารสกัดจากเปลือกมังคุด  

(แอลฟาแมงโกสติน) 

0.70 100 มก./3 หน่วยบริโภค/วัน+error 5% 

(สารสกัด 35 มิลลิกรัม ต่อ 1 หน่วยบริโภค) 
น้ํา 89.90  
รวม (มิลลิลิตร)       100.00 สารละลาย 100 มิลลิลิตร/10 หน่วยบริโภค 

หมายเหตุ Density = 0.978 กรัมต่อมิลลิลิตร 

4.5.1.5.2  การเตรียมข้าวสารเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน)  

นําข้าวสารหอมมะลิ(ตราเรดแอนท์) 100 กรัม มาเกลี่ยบนถาดอลูมิเนียมขนาด 19.5 เซ็นติเมตร X 28 

เซ็นติเมตร ให้มีความหนาประมาณ 0.5 เซ็นติเมตร นําสารละลายของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโก

สติน) ที่เตรียมดังในตารางท่ี 2 บรรจุขวดสเปรย์ (Foggy) ชั่งน้ําหนักขวดสเปรย์ที่มีสารละลายสารสกัด

จากเปลือกมังคุดบรรจุอยู่ ฉีดพ่นลงบนข้าวสารให้ทั่ว จนได้น้ําหนักที่เพ่ิมขึ้นบนถาดบรรจุข้าวสาร

เท่ากับ 10 กรัม นําไปอบใน Hot air oven ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที บันทึก

น้ําหนักของข้าวสารและถาดหลังการอบแห้ง บันทึกคุณลักษณะเบื้องต้นของข้าวสารเคลือบด้วยสาร

สกัดและวิเคราะห์หาปริมาณแอลฟาแมงโกสตินในข้าวสารที่เคลือบด้วยสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

(แอลฟาแมงโกสติน) โดยใช้ HPLC 

4.5.1.5.3 การหุงข้าวสารที่เคลือบด้วยสารสกัดจากเปลือกมังคุด ดําเนินการหุงข้าวสารที่เคลือบ

ด้วยสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) 2 วิธี ดังนี้ 

วิธีที่ 1 ชั่งข้าวสารที่เคลือบด้วยสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) (ที่ผ่านการอบ

ที่ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที) 30 กรัม ใส่ในขวด Duran 100 มิลลิลิตร เติมน้ํากลั่น 36 

มิลลิลิตร ใส่ในอ่างน้ําควบคุมอุณหภูมิ 95 ± 2 องศาเซลเซียส ให้ความร้อนเป็นเวลา 15 นาที จากนั้น

ทิ้งให้เย็นลงที่อุณหภูมิห้อง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) บันทึกลักษณะทางกายภาพของเมล็ดและ

นําตัวอย่างข้าวที่หุงสุกแล้วไปวิเคราะห์หาปริมาณแอลฟาแมงโกสตินโดยใช้ HPLC  

วิธีที่ 2 ชั่งข้าวสารที่เคลือบด้วยสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) (ที่ผ่านการอบที่ 

80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที) 100 กรัม เติมน้ํากลั่น 120 มิลลิลิตร หุงโดยใช้หม้อหุงข้าว จากนั้น

ทิ้งให้เย็นลงที่อุณหภูมิห้อง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) บันทึกลักษณะทางกายภาพของเมล็ดและนํา

ตัวอย่างข้าวที่หุงสุกแล้วไปตรวจสอบคุณภาพวิเคราะห์หาปริมาณแอลฟาแมงโกสตินโดยใช้ HPLC  
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4.5.1.5.4  การวิเคราะห์หาปริมาณแอลฟาแมงโกสตินในข้าวสารก่อนและหลังการหุงโดยใช้ 

HPLC ดําเนินการวิเคราะห์โดยการดัดแปลงจากวิธีของ Edward B. Walker (2007) วิธีการวิเคราะห์ 

ชั่งตัวอย่างข้าวสารที่เคลือบด้วยสารสกัดจากเปลือกมังคุด (ที่อบแห้งแล้ว) 2 กรัม เติม Methanol 1 

มิลลิลิตร   หรือ ข้าวเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุดที่ผ่านการหุงแล้ว 2 กรัม เติม Methanol 2 

มิลลิลิตร   หลังจากนั้นนําไป Sonicate เป็นระยะเวลา 15 นาที ปิเปตสารละลายมากรองผ่านตัว

กรองชนิด regenerated cellulose ขนาดรูพรุน 0.4 ไมโครเมตร ฉีดตัวอย่างปริมาตร 10 ไมโครลิตร 

เข้าเครื่อง HPLC เพ่ือทําการวิเคราะห์  และฉีดสารมาตรฐานแอลฟาแมงโกสตินเพ่ือเปรียบเทียบโคร

มาโทแกรมของสารมาตรฐานแอลฟาแมงโกสตินและสารที่อยู่ในข้าวตัวอย่างข้าวสารที่เคลือบด้วยสาร

สกัดจากเปลือกมังคุด แล้วนํามาคํานวณค่าเป็นไมโครกรัมของแอลฟาแมงโกสตินต่อมิลลิลิตร ดังนี้ 

ตารางท่ี 3   Gradient program 6 

Time %A %B 
0.01 35 65 
30 10 90 

30.01 10 90 
40 10 90 

40.01 0 100 
50 0 100 

50.01 35 65 
60 35 65 

Flow rate 1.0 มิลลิลิตร/นาที, UV Detector, Wavelength 254 นาโนเมตร, Stop time 45 นาที, 

Injection volume 10 ไมโครลิตร 

สภาวะการวิเคราะห์ด้วยวิธีโครมาโทกราฟีของเหลวแบบสมรรถนะสูง HPLC เครื่องโทรมาโท

กราฟฟีของเหลวแบบสมรรถนะสูง HPLC (Shimazu SPD 10A), Column Hypersil BDS C18 

(i.d.150 ไมโครเมตร x 4.6 มิลลิเมตร, 5 ไมโครเมตร) กับ  C18  Guard column, Mobile phases  

A = 0.1% Formic acid, Mobile phases B = Methanol  ระบบ Mobile phases Gradient         

คํานวณปริมาณโดยการอ่านค่าพ้ืนที่ได้กราฟของสารที่เวลาที่พบ (retention time) ตรงกับเวลา

ของสารมาตรฐาน โดยพ้ืนที่ได้กราฟถูกคํานวณออกมาจากโปรแกรมสําเร็จรูปของเครื่อง HPLC 

(Shimazu SPD 10A) ปริมาณสารต่างๆ ที่พบในตัวอย่างคํานวณได้โดยแทนที่พ้ืนที่ได้กราฟลงใน

สมการจากกราฟมาตรฐาน 
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4.5.1.6  การทดสอบความเป็นพิษต่อเซลล์ของผลิตภัณฑ์ที่เคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

(แอลฟาแมงโกสติน) ในเซลล์มะเร็งลําไส้ใหญ ่CACO-2 ด้วยวิธี MTT (MTT Assay)  

        ชั่งผลิตภัณฑ์ข้าวสารที่เคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด (ท่ีอบแห้งแล้ว) 1 กรัม หรือ ข้าวเคลือบ

สารสกัดจากเปลือกมังคุดที่ผ่านการหุงแล้ว 2 กรัม แล้วสกัดสารสกัดจากเปลือกมังคุดที่ใช้เคลือบ

ข้าวสารอบแห้งหรือข้าวสารที่หุงสุกอยู่ โดยใช้ DMSO 1 และ 2 มิลลิลิตร ตามลําดับ นําสารละลายที่

ใช้สกัดตัวอย่างไปเตรียมสารละลายที่ความเข้มข้นต่างๆ โดยอ้างอิงปริมาณแอลฟาแมงโกสตินที่ได้จาก

การวิเคราะห์โดยใช้ HPLC ในข้อ 4.4.1 แล้วทําการเจือจางตัวอย่างลงครั้งละ 2 เท่า (Two-Fold 

dilution) จํานวน 9 ความเข้มข้น (0.39, 0.78, 1.56, 3.125, 6.25, 12.5, 25, 50 และ 100 

ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) ในอาหารเลี้ยงเซลล์ Dulbecco's Modified Eagle Medium (DMEM) โดย

นําตัวอย่างที่เจือจางแล้วที่แต่ละความเข้มข้นมาทดสอบกับ CACO-2 cell โดยกําหนดจํานวนเซลล์

เริ่มต้น 2x104 เซลล์ต่อหลุม เลี้ยงในถาดหลุมเลี้ยงเซลล์ชนิด 96 หลุม เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ใน

ตู้ควบคุมสภาวะ 37 องศาเซลเซียส คาร์บอนไดออกไซด์ร้อยละ 5 หลังจากนั้นนําสารตัวอย่างแต่ละ

ความเข้มข้นมาทดสอบ แล้วทําการบ่มสารสกัดใน CACO-2 cell ต่อเป็นเวลา 24 ชั่วโมง ก่อนนําไป

หาจํานวนเซลล์รอดชีวิตด้วยวิธี3-[4,5-dimethylthiazol-2-yl]-2,5-diphenyltetrazoliumbromide 

(MTT) assay เติมสารละลาย Isopropanol ปริมาตร 50 ไมโครลิตรในแต่ละหลุม เพ่ือหยุดปฏิกิริยา 

เขย่าให้เข้ากันด้วยเครื่องเขย่า 5 นาที แล้วนําไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 590 นาโนเมตร 

ด้วยเครื่อง Spectrophotometer นําไปสร้างกราฟ dose-response โดยพิจารณาท่ีความเข้มข้นของ

สารตัวอย่างจํานวน 9 ระดับ ใช้ค่าเฉลี่ยของแต่ละความระดับเข้มข้น จาก 96-well microtiter plate 

จํานวน 3 ช่อง แล้วคํานวณหาความเข้มข้นของตัวอย่างที่สามารถทําลายเซลล์ได้ 50% ของจํานวน

เซลล์ทั้งหมด (ED50) 

4.5.2 ผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ (Snack bars) ผสมสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด  

4.5.2.1 การเตรียมสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด (Water extract) 

   นําเปลือกมังคุดมาล้างให้สะอาด และหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ขนาดประมาณ 1 เซ็นติเมตร X 1 เซ็นติเมตร 

ตากในที่ร่มจนแห้ง นํามาปั่นโดยใช้ Blender จนได้ผงละเอียด จากนั้นชั่งผงเปลือกมังคุด 200 กรัม ลงใน 

flask ขนาด 1,000 มิลลิลิตร แต่ละ flask เติมน้ํากลั่น 800 มิลลิลิตร (ผงเปลือกมังคุด : น้ํากลั่น = 1:4) แล้ว

คนให้ผงเปลือกมังคุดเข้ากับน้ํากลั่น จากนั้นนํา flask ไปหมักบนเครื่อง Shaking water bath ที่อุณหภูมิ 60  

องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6-8 ชั่วโมง กําจัดส่วนที่เป็นตะกอนออกโดยการ centrifuge ที่ 6000 รอบต่อนาที 
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อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที แยกสารสกัดส่วนใส นํามาผ่านกระบวนการ Lyophilization และ

เก็บสารสกัดจากเปลือกมังคุดในรูปแบบผงแห้ง ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  

4.5.2.2 การเตรียมผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ผสมสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด  

ทดลองเตรียมผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์จํานวนประมาณ 50 สูตรและคัดเลือกผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ 

3 สูตรตามตารางที่ 4 ทั้งนี้โดยกําหนดให้มีปริมาณของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุดในปริมาณต่อชิ้น 

เท่ากับ 220 มิลลิกรัม ซึ่งไม่เกินปริมาณที่กําลังดําเนินการศึกษาในมนุษย์ ที่คณะแพทยศาสตร์ศิริราช

พยาบาล  คือ  220 และ 280  มิลลิกรัม ต่อวัน โดยเตรียมผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ ดังนี้ 

1. ชั่งและผสมส่วนประกอบที่เป็นของเหลว (น้ํามันคาโนล่า, กลีเซอรีน, glucose syrup) เข้าด้วยกัน 

2. เปิด Hot plate ในระดับ 2 (จาก 3 ระดับ) ล่วงหน้า 30 วินาที เพ่ือให้อุณหภูมิของ Hot plate คงที ่

3. นําภาชนะที่ใส่ส่วนประกอบที่เป็นของเหลวมาตั้งบน Hot plate จน มีอุณหภูมิ 70  องศาเซลเซียส 

เติมน้ําตาลทรายแดง พร้อมคนจนเข้ากัน (ควรระวังไม่ให้อุณหภูมิสูงกว่า 90 องศาเซลเซียส ) 

4. ชั่งสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด และเติมลงในภาชนะพร้อมคนให้เข้ากัน (ควรระวังไม่ให้

อุณหภูมิสูงกว่า 90 องศาเซลเซียส) 

5. ชั่งนมผงและเติมลงในภาชนะ คนนมผงละลายหมด (ควรระวังไม่ให้อุณหภูมิสูงกว่า องศาเซลเซียส) 

6. นําภาชนะลงจาก Hot plate แล้วเติมส่วนประกอบอ่ืนๆ (ยกเว้น Freeze-dried strawberries 

(สูตรที่ 2) และ Chocolate chips (สูตรที่ 3) ทันที พร้อมคนให้ทั่ว 

7. สูตรที่ 1   ตักส่วนผสมที่ได้ ลงในถาดที่ห่อด้วย Aluminium foil พร้อมบีบหรืออัดด้วยไม้พาย จน

ได้ขนาดกว้าง x ยาว x สูง ตามที่กําหนด  

สูตรที่ 2   นํา Freeze-dried strawberries มาใส่โดยกระจายให้ทั่วพร้อมคลุกจนเข้ากันตัก

ส่วนผสมที่ได้ลงในถาดที่ห่อด้วย Aluminium foil พร้อมบีบหรืออัดด้วยไม้พายจนได้ขนาดกว้าง x 

ยาว x สูง ตามที่กําหนด 

สูตรที่ 3   ตักส่วนผสมที่ได้ลงในถาดที่ห่อด้วย Aluminium foil กระจายส่วนผสมเพ่ือให้ส่วนผสม

เย็นตัวลง โดยแช่ช่องแข็ง (Freezer )ในตู้เย็นเป็นเวลา 2-3 นาที และห่อภาชนะด้วย plastic wrap 

เติม Chocolate chip โดยนํามากระจายให้ทั่ว พร้อมบีบหรืออัดด้วยไม้พาย จนได้ขนาดกว้าง x 

ยาว x สูง ตามที่กําหนด  
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 ตารางท่ี  4   ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ผสมสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด  

ส่วนประกอบต่อ 
ผลิตภัณฑ์ 1 ชิ้น  (16-20 กรัม) 

สูตรที่ 1 
Raisin 

สูตรที่ 2 
Freeze-dried strawberries 

สูตรที่ 3 
Chocolate chip 

สารสกัดจากเปลือกมังคุด
(Mangosteen pericarp extract) 

220  mg 220  mg 220  mg 

ข้าวโอ๊ตบด (Rolled Oats) 
(Lowan® whole foods) 

4   g 4.5   g 4   g 

ข้าวพอง (Popped rice) 5   g 5   g 4   g 
เมล็ดฟักทอง (Pumpkin seed) 
(Heritage® Premium) 

3   g 3   g 3   g 

ลูกเกด (Raisin)                       
(Heritage® Premium) 

5   g - - 

Chocolate chip                            
(Hershey® semi-sweet) 

- - 3   g 

คอร์นเฟลก (Corn flake) (Kellogg’s) - - 3   g 
สตรอว์เบอรรี่แช่แข็งแห้ง            
(Freeze Dried Strawberry)  (Wel-B®) 

- 4   g - 

ผงโกโก ้(Cocoa) (Tulip®) - - 0.5   g 
ผงนม (Milk powder) (จิตรลดา) 1.5   g 3   g 4   g 
น้ํามันคาโนลา (Canola oil) (Crisco®) 0.5   g 0.5   g 0.3   g 
น้ําเชื่อมกูลโคส (Glucose syrup) 6   g 8   g 8   g 
น้ําตาลทรายแดง (Brown sugar) 1   g 1   g 0.5   g 
กลีเซอรีน (Glycerin)                      
(Univar analytical reagent) 

1.5   g 2   g 2   g 

ขนาดของ Snack bars W   1.2 cm x   L   5 cm x   H   1.5 cm 
บันทึกคุณลักษณะของสแน็คบาร์ทั้ง 3 สูตร  

4.5.2.3 การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสแน็คบาร์ โดยวิธี DPPH 

4.5.2.3.1 การเตรียมสารละลาย DPPH (1,1-dipenyl-2-picrylhydrazyl)  (MW = 394. 3) ความเข้มข้น 

0.4 มิลลิโมลาร์ (ดูภาคผนวก ก)    

4.5.2.3.2 การเตรียม Ascorbic acid standard 1 mg/mL (1,000 µg/mL) 

     ชั่ง Ascorbic acid 1 มิลลิกรัม แล้วนํามาใส่เมทานอล 1 มิลลิลิตร ทําการละลายจนได้เป็น

สารละลายใส และทํา Dilution ลงใน 96-well microtiter plate ดังนี้ 
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ตารางท่ี 5 แสดงสัดส่วนและวิธีการ Dilution ของสาร Ascorbic acid ตามสัดส่วนต่างๆ 

Concentration (µg/mL) 1000 100 50 25 10 5 2.5 1 

Ascorbic acid - 100 µL 500 µL 500 µL 400 µL 500 µL 500 µL 400 µL 

Methanol - 900 µL 500 µL 500 µL 600 µL 500 µL 500 µL 600 µL 

นํา Micro tube ที่ทําการ Dilution แล้ว pipet 200 ไมโครลิตร ใส่ลง 96-well microtiter 

plate จํานวน 3 แถว (ทดสอบ 3 ครั้ง) จากนั้น pipet สารละลาย DPPH 0.4 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 

200 ไมโครลิตร ใส่ microtiter plate ในแต่ละหลุม นําไป Incubate ในที่มืด 30 นาที แล้วนํา 

microtiter plate ไปวัดด้วยเครื่อง Microplate reader ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร และ

คํานวณหาค่าความเข้มข้นของ Ascorbic acid ที่สามารถต้านอนุมูลอิสระที ่50% (IC50) 

4.5.2.3.3 การเตรียมตัวอย่างผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์เพ่ือใช้ทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน 

นําผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ชนิดที่มีสารสกัดมังคุด หรือสแน็คบาร์ที่ไม่มีสารสกัดมังคุด มาปั่นด้วย 

Blender จนได้ผงละเอียด ชั่งผงสแน็คบาร์หนัก 5 กรัม นํามาละลายใน Methanol 20 มิลลิลิตร เท

สารละลายส่วนใส  2-3 มิลลิลิตร ลงใน micro tube นําไป centrifuge 14,000 รอบต่อนาที ที่

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที ดูดส่วนใสออกมาใส่ใน micro tube ใหม่ และทํา 

Dilution ลงใน 96-well microtiter plate ดังนี้  

ตารางท่ี  6  แสดงสัดส่วนและวิธีการทํา Dilution ของตัวอย่างสแน็คบาร์ 

นํา Micro tube ที่ได้ทํา Dilution ทั้งหมดมา pipet 200 ไมโครลิตร ใส่ลง plate จํานวน 3 

แถว (ทดสอบ 3 ครั้ง) จากนั้นนําสาร DPPH 0.4 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 200 ไมโครลิตร ใส่  

microtiter plate ในแต่ละหลุม และ incubate ในที่มืด 30 นาที แล้วนํา  microtiter plate ไปวัด

ด้วยเครื่อง Microplate reader ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร คํานวณหาค่าความสามารถต้าน

อนุมูลอิสระที ่50% (IC50) 

Concentration (µg/mL) 1 : 1 1 : 2 1 : 4 1 : 8 1 : 16 1 : 32 1 : 64 1 : 128 

Sample - 500 µL 500 µL 500 µL 500 µL 500 µL 500 µL 500 µL 

Methanol - 500 µL 500 µL 500 µL 500 µL 500 µL 500 µL 500 µL 
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128 325 478 

4.5.2.4 การทดสอบผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัส โดยวิธี 9-point Hedonic scale 

         การขออนุมัติทําการประเมินผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัส ดําเนินการยื่นเอกสารเพ่ือขอรับการ

พิจารณาจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในคน ประจําคณะทันตแพทยศาสตร์และคณะเภสัช

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล โดยยื่นขออนุญาตทําการประเมินผลิตภัณฑ์ คือ ผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์จาก

สารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด (ชื่อโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ Snack Bars จากมังคุด 

(Development of Snack Bars from Mangosteen)” รหัสโครงการ MU-DT/PY-IRB 2014/PY062   

       การประเมินผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัส เริ่มดํา เนินการหลังจากที่ ได้รับอนุมัติจาก

คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในคน ประจําคณะทันตแพทยศาสตร์และคณะเภสัชศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล นําผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ที่พัฒนาได้ 3 สูตร มาประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 

9-point Hedonic scale (คะแนนความชอบ 1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด และ

คะแนนความเข้ม 1 = อ่อนที่สุด และ 9 = เข้มมากที่สุด) โดยกําหนดรหัสเป็นตัวเลขสามหลักที่ได้จาก

การสุ่มแบบ random สําหรับสแน็คบาร์แต่ละสูตร ตัวอย่างสแน็คบาร์ที่ใช้ในการประเมิน “ขนาด”

เป็นสแน็คบาร์ขนาดปกติ (16-20 กรัมต่อชิ้น) (รูปที่ 2) ส่วนสแน็คบาร์ที่ใช้ในการประเมินคุณลักษณะ

อ่ืนๆ มีขนาด 1 ใน 4 ของสแน็คบาร์ปกติ (4-5 กรัมต่อชิ้น) การจัดวางลําดับตัวอย่างทําแบบ random  

โดยผู้ประเมินเป็นนักศึกษา อาจารย์ และบุคลากรในคณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล จํานวน 60 

คน  ขั้นตอนการประเมินเริ่มจากให้ผู้ประเมินบ้วนปากก่อนการประเมิน จากนั้นเริ่มประเมินตัวอย่าง

จากด้านซ้ายไปขวา และดื่มน้ํา/บ้วนปากก่อนการประเมินตัวอย่างถัดไป รายละเอียดแบบประเมินดัง

ในรูปที่ 3 นําผลการประเมินมาวิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้ Two-way Analysis of Variance (ANOVA) 

(Sirichai Statistic 6) 

                 หมายเลขผลิตภัณฑ์ 128 = สแน็คบาร์ผสมสารสกัด

              จากมังคุดสูตรลูกเกด 

        หมายเลขผลิตภัณฑ์ 325 = สแน็คบาร์ผสมสารสกัด

                      จากมังคุดสูตรช็อกโกแลต 

       หมายเลขผลิตภัณฑ์ 478 = สแน็คบาร์ผสมสารสกัด

           จากมังคุดสูตรสตรอว์เบอร์รี่ 

รูปที่ 2  ผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ขนาดปกติ ที่ผู้ประเมินได้รับเพ่ือเป็นตัวอย่างในการพิจารณาขนาด 
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รูปที่ 3 แบบประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ 

4.5.3 ไอศกรีม และ/หรือเชอร์เบตชนิดแท่ง ผสมสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด 

4.5.3.1 การเตรียมสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด (Water extract) ใช้สารสกัดที่เตรียมในข้อ 4.5.2.1 

4.5.3.2 การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดมังคุด 

          เตรียมละลายสารสกัดจากเปลือกมังคุดใน methanol ให้มีความเข้มข้น 50,000, 25,000, 10,000, 

5,000, 2,500, 1,000 และ 500 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ทดสอบใน 96-well microtiter plate โดยกําหนด

ตัวอย่างที่ทําการทดสอบ คือ Blank 200 ไมโครลิตร และ สารละลายสารสกัดจากเปลือกมังคุดใน methanol 
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100 ไมโครลิตร (ความเข้มข้น 50,000 , 25,000 , 10,000 , 5,000 , 2,500 , 1,000 และ 500 ไมโครกรัมต่อ

มิลลิลิตร) แล้วเติมสารละลาย DPPH (0.2 มิลลิโมลาร์) 100 ไมโครลิตร เฉพาะในหลุมของแต่ละตัวอย่างที่

นํามาทดสอบทําซ้ํา 3 ครั้ง  นํา 96-well microtiter plate ไปเก็บในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที หลังจากนั้นจึงวัด

ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ โดยใช้เครื่อง microplate reader อ่านค่า absorbance ที่ 517 นาโนเมตร คํานวณ

ฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน 

4.5.3.3 การพัฒนาไอศกรีม และ/หรือเชอร์เบตชนิดแท่ง ผสมสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 

          เตรียมผลิตภัณฑ์ไอศกรีมชนิดแท่ง ผสมสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 3 สูตร ตามตารางท่ี 2  

ทั้งนี้โดยกําหนดให้มีปริมาณไขมันของสูตรต่างๆเท่ากับร้อยละ 10 และมีปริมาณของสารสกัดด้วยน้ํา

จากเปลือกมังคุดในปริมาณต่อแท่ง  เท่ากับ 220 มิลลิกรัม ซึ่งไม่เกินปริมาณท่ีกําลังดําเนินการศึกษา

ในมนุษย์ ที่คณะแพทยศาสตร์ศิริราชพยาบาล  คือ  220 และ 280  มิลลิกรัม ต่อวัน ดังนี้ 

สูตรที่ 1 สูตรช็อกโกแลต (Chocolate)                                                                                                                                                

--ชั่งนม และ Whipping cream ใส่ในภาชนะเดียวกัน 

--แยกไข่แดงออกจากไข่ ค่อยๆเติมน้ําตาลลงในไข่แดง พร้อมตีด้วย Mixer จนสีอ่อนลง                                 

--ชั่งผงโกโก้ แล้วนํามาร่อนผ่านแร่ง ลงในภาชนะท่ีใส่นมและ Whipping cream ไว้แล้ว จากนั้นคนให้

ผงโกโก้กระจายตัว แล้วนําภาชนะไปให้ความร้อนเล็กน้อย เติมโกโก้แผ่น คนให้เข้าเป็นเนื้อเดียวกัน ให้

ความร้อนจนถึงอุณหภูมิ 49 องศาเซลเซียส แล้วยกลงจาก Heater                                                                         

--ค่อยๆเทส่วนผสมลงในภาชนะท่ีมีไข่แดงและน้ําตาลที่เตรียมไว้ ค่อยๆคนให้เข้ากัน แล้วเทส่วนผสม

ทั้งหมดลงในภาชนะที่ใส่นมและ Whipping Cream เดิม จากนั้นอุ่นด้วยความร้อนจนถึงอุณหภูมิ 80  

องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 25 วินาที แล้วยกลงจาก Heater 

--ชั่ง Gelatin ละลายในน้ําร้อน 10 ml แล้วเทใส่ภาชนะท่ีมีส่วนผสมไอศกรีม ผสมให้เข้ากัน 

--หล่อส่วนผสมด้วยน้ําแข็งเพ่ือให้อุณหภูมิลดลง  

--ชั่งสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุดใส่ใน Beaker แล้วนําไปละลายในน้ํา 10 มิลลิลิตร จากนั้นเทลง

ในส่วนผสมไอศกรีม  

--ใช้ Hand Homogenizer คนให้ส่วนผสมไอศกรีมเข้าเป็นเนื้อเดียวกัน  

--เทใส่พิมพ์ไอศกรีมแท่งขนาดที่ต้องการ จากนั้นนําไปแช่ตู้เย็นช่องแข็ง (Freezer) นาน 1 คืน 

สูตรที่ 2 สูตรชาเขียว (Green tea)                                                                                                                                   

--ชั่งนม และ Whipping cream ใส่ในภาชนะเดียวกัน 
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--แยกไข่แดงออกจากไข่ ค่อยๆเติมน้ําตาลลงในไข่แดง พร้อมตีด้วย Mixer จนสีอ่อนลง                                      

--ชั่งผงชาเขียว แล้วนํามาร่อนผ่านแร่ง ลงในภาชนะท่ีใส่นมและ Whipping cream ไว้แล้ว จากนั้นคน

ให้ผงชาเขียวกระจายตัว ให้ความร้อนเล็กน้อย  คนให้เข้าเป็นเนื้อเดียวกัน  ให้ความร้อนจนถึงอุณหภูมิ 

49 องศาเซลเซียส แล้วยกลงจาก Heater                                                                                                                         

--ค่อยๆเทส่วนผสมลงในภาชนะท่ีมีไข่แดงและน้ําตาลที่เตรียมไว้ ค่อยๆคนให้เข้ากัน แล้วเทส่วนผสม

ทั้งหมดลงในภาชนะที่ใส่นมและ Whipping Cream เดิม จากนั้นอุ่นด้วยความร้อนจนถึงอุณหภูมิ 80  

องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 25 วินาที แล้วยกลงจาก Heater 

--ชั่ง Gelatin ละลายในน้ําร้อน 10 มิลลิลิตร แล้วเทใส่ภาชนะท่ีมีส่วนผสมไอศกรีม ผสมให้เข้ากัน 

--หล่อส่วนผสมด้วยน้ําแข็งเพ่ือให้อุณหภูมิลดลง  

--ชั่งสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุดใส่ใน Beaker แล้วนําไปละลายในน้ํา 10 ml จากนั้นเทลงใน

ส่วนผสมไอศกรีม  

--ใช้ Hand Homogenizer คนให้ส่วนผสมไอศกรีมเข้าเป็นเนื้อเดียวกัน  

--เทใส่พิมพ์ไอศกรีมแท่งขนาดที่ต้องการ จากนั้นนําไปแช่ตู้เย็นช่องแข็ง (Freezer) นาน 1 คืน 

สูตรที่ 3 สูตรชาไทย (Thai tea)                                                                                                                                               

--ชั่งนม และผงชาไทยใส่ในภาชนะ แล้วน้ําไปให้ความร้อนเล็กน้อย คนเรื่อยๆ จนผงชาละลายหมด ได้

สารละลายสีส้ม ยกขึ้นจาก Heater นําสารละลายที่ได้มากรองด้วยตะแกรงและผ้าขาวบาง ตามลําดับ 

เพ่ือแยกเอากากชาออก                                                                                                                                 

--แยกไข่แดงออกจากไข่ ค่อยๆเติมน้ําตาลลงในไข่แดง พร้อมตีด้วย Mixer จนสีอ่อนลง                                 

--ชั่ง whipping cream  ใส่ลงในภาชนะส่วนผสม  นําไปอุ่นและผสมให้เข้ากัน อุ่นจนได้อุณหภูมิ 63 

องศาเซลเซียส แล้วยกลงจาก Heater                                                                                                            

--ค่อยๆเทส่วนผสมลงในภาชนะไข่แดงและน้ําตาลที่เตรียมไว้ ค่อยๆคน ให้เข้ากัน แล้วเทส่วนผสม

ทั้งหมดลงในภาชนะที่บรรจุนมและ Whipping Cream เดิม จากนั้นให้ความร้อนอ่อนๆจนได้อุณหภูมิ 

81 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที แล้วยกลงจาก Heater 

 --ชั่ง Gelatin ละลายในน้ําร้อน 10 มิลลิลิตร แล้วเทใส่ภาชนะท่ีมีส่วนผสมไอศกรีม ผสมให้เข้ากัน 

--หล่อส่วนผสมด้วยน้ําแข็งเพ่ือให้อุณหภูมิลดลง  

--ชั่งสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุดใส่ใน Beaker แล้วนําไปละลายในน้ํา 10 มิลลิลิตร จากนั้นเทลง

ในส่วนผสมไอศกรีม  
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--ใช้ Hand Homogenizer คนให้ส่วนผสมไอศกรีมเข้าเป็นเนื้อเดียวกัน  

--เทใส่พิมพ์ไอศกรีมแท่งขนาดที่ต้องการ จากนั้นนําไปแช่ตู้เย็นช่องแข็ง (Freezer) นาน 1 คืน 

ตารางท่ี 7 ส่วนประกอบของไฮศกรีมและ/หรือเซอร์เบตชนิดแท่งผสมสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 

บันทึกคุณลักษณะของไอศกรีมและ/หรือเชอร์เบตชนิดแท่ง ผสมสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด 

4.5.3.3 การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของส่วนประกอบของไอศกรีม ไอศกรีมพ้ืนฐานและ

ไอศกรีมมังคุด 

         ตัวอย่างที่นํามาทดสอบคือ ผงโกโก้ ผงชาเขียว ผงชาไทยไอศกรีมพ้ืนฐาน (สูตรช็อกโกแลต 

สูตรชาเขียว สูตรชาไทย) ไอศกรีมมังคุด (สูตรช็อกโกแลต สูตรชาเขียว สูตรชาไทย) เตรียมละลาย

ตัวอย่างของส่วนประกอบในไอศกรีม ไอศกรีมพ้ืนฐานและไอศกรีมมังคุดใน methanol ให้มีความ

เข้มข้น 50,000, 25,000, 10,000, 5,000, 2,500, 1,000 และ 500 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ทดสอบใน 

 

ส่วนประกอบ 

สูตรที่ 1                         
สูตรช็อกโกแลต 
(Chocolate) 

สูตรที่ 2             
สูตรชาเขียว
(Green tea) 

สูตรที่ 3                  
สูตรชาไทย                       
(Thai tea) 

Fresh Whipping Cream (Foremost) 24.5 g 24.5 g 24.5 g 

นมสดพาสเจอร์ไรซ์ (4% fat) (ตราเมจิ)             55 g 55 g 55 g 

น้ํา 10 mL 10 mL 10 mL 

Gelatin 0.3 g 0.3 g 0.3 g 

น้ําตาลทรายขาว  (ตรามิตรผล) 13 g 15 g 12.5 g 

ไข่แดง  (ตรา CP เบอร์ 2) 1 ฟอง (8 g) 1 ฟอง (8 g) 1 ฟอง (8 g) 

ผงโกโก้ (ตรานางพยาบาล) 5.25 g - - 

โกโก้แผ่น 13.6 g - - 

ผงชาเขียว  (ตรา Sul toc CHA) - 3.15 g - 

น้ําชาเขียว - 30 mL - 

ผงชาไทย - - 3.5 g 

เกลือ - 1/16 ช้อนชา - 

สารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด 647 mg 647 mg 647 mg 

น้ํา ให้ครบ 100 g 100 g 100 g 
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96-well microtiter plate โดยกําหนดตัวอย่างที่ทําการทดสอบ คือ Blank 200 ไมโครลิตร และ

สารละลายตัวอย่าง 100 ไมโครลิตร (ความเข้มข้น 50,000 , 25,000 , 10,000 , 5,000 , 2,500 , 

1,000 และ 500 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร)  แล้วเติมสารละลาย DPPH (0.2 มิลลิโมลาร์) 100 

ไมโครลิตร เฉพาะในหลุมสารสะลายตัวอย่างที่นํามาทดสอบ ทําซ้ํา 3 ครั้ง  นํา 96-well microtiter 

plate ไปเก็บในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที หลังจากนั้นจึงวัดฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ โดยใช้เครื่อง 

microplate reader อ่านค่า absorbance ที ่517 นาโนเมตร คํานวณฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน 

คํานวณฤทธิ์การต้านออกซิเดชันโดยหักลบค่า blank ออกจากค่า Absorbance นําค่าที่ได้ไป

เปรียบเทียบ % control โดยให้ความเข้มข้นของตัวอย่างที่ 0 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร คิดเป็น 100% แล้ว

นําค่า Absorbance ของความเข้มข้นต่างๆ มาคํานวณเทียบเป็น % ของ control หลังจากนั้นจึงนําค่าที่

ได้มาคิดเป็น % inhibition โดยนําค่าที่ได้ไปลบออกจาก 100 จะได้เป็นค่า % DPPH Scavenging 

activity ในการคํานวณค่าของไอศกรีมแต่ละสูตร จะทําทั้งหมด 3 ครั้งแล้วนํามาหาค่าเฉลี่ย นําค่าที่ได้ไป

สร้างกราฟคู่กับความเข้มข้นของตัวอย่าง โดยให้แกน x เป็นความเข้มข้น แกน y เป็น % DPPH 

Scavenging activity หาค่า IC50  โดยลากเส้นตัดกราฟที่ % DPPH scavenging activityเท่ากับ 50%      

4.5.3.3 การทดสอบฤทธิ์ต้านการเกิดออกซิเดชั่น โดยวิธี DPPH  

    นําส่วนประกอบที่ใช้ในการทําไอศกรีมทั้ง 3 สูตร ไปทดสอบหาค่า DPPH radical 

scavenging activity และค่า IC50 เพ่ือหาฤทธิ์ต้านออกซิเดชั่นเทียบกับวิตามิน ซี   ของส่วนประกอบ

ในสูตรและสารสกัดดังนี้ คือ ผงชาเขียว ผงโกโก้  วิตามิน   สารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด  

         ทดลองใช้วิธีสกัด 2 วิธี คือเปรียบเทียบการสกัดโดยใช้ Methanol และโดยใช้น้ําในการสกัด 

และบันทึกว่าการสกัดด้วยวิธีใดให้ค่า IC50 ได้ชัดเจนกว่า พบว่าการสกัดด้วย Methanol ให้ผลที่ดีกว่า

การสกัดด้วยน้ํา จึงเลือกวิธีทําทีเ่ป็นการสกัดด้วย Methanol หลังสกัดด้วย Methanol จึงทํา 2-fold-

Dilution โดยทํา triplicate  จากนั้นเติมสาร DPPH เสร็จ นําไปบ่มในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที จึงนําไป

วัด DPPH เพ่ือหาค่า IC50  เปรียบเทียบผลกับวิตมิน ซี โดยใช้ความยาวคลื่นที่  517 nm. 

         การเตรยีมตัวอย่างที่จะไปทดสอบ DPPH โดยการสกัดด้วย Methanol (MeOH)  หลังจากทํา

ไอศกรีมและแช่จนไอศกรีมแข็งขึ้นรูป จึงสามารถนํามาใช้ทดสอบได้ โดยการชั่งน้ําหนักไอศกรีม ให้มี

ปริมาณสารสกัดจากเปลือกมังคุดปริมาณ 2 มิลลิกรัม โดยคํานวณจากสารสกัดจากเปลือกมังคุด

ปริมาณ 220 มิลลิกรัม มาจากไอศกรีม 34 กรัม (น้ําหนักไอศกรีม 1 แท่ง) 

ต้องการสารสกัดจากเปลือกมังคุดปริมาณ 2 มิลลิกรัม  มาจากไอศกรีม            

      
 = 0.309 กรัม 
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ชั่งตัวอย่างไอศกรีม 0.309 กรัม ใส่ใน Eppendorf ขนาดกลาง ใช้ Micropipette ดูดสารละลาย 

Methanol 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในตัวอย่างที่ชั่ง ผสมให้เข้ากันโดยใช้ Vortex Mixer ประมาณ 5-10 

นาที      จากนั้นนําไป Centrifuge ด้วยความเร็ว 5000 รอบต่อนาที ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

นาน 10 นาที     ดูด Sample ส่วนใสมา 1 มิลลิลิตร (ความเข้มข้น = 2 กรัมต่อมิลลิลิตร = 2000 

ไมโครกรัม/มิลลิลิตร)  ทํา Dilution แบบ 2-Fold dilution ใน 96-well microtiter plate ใช้ 

Micropipette ดูดตัวอย่าง จํานวน 100 ไมโครลิตร และ DPPH ความเข้มข้น 0.4 มิลลิโมลาร์ จํานวน 

100 ไมโครลิตร ตามความเข้มข้นที่หลังทํา Dilution ลงใน 96-well microtiter plate ตามตาราง

ด้านล่าง โดยเว้นแถว A และแถว H โดยแต่ละความเข้มข้นทําแบบเดียวกัน 3 ช่อง 

ตารางท่ี  8  แสดงสัดส่วนและวิธีการทํา Dilution ของตัวอย่างไอศกรีม 

Incubate ในที่มืด 30 นาที แล้วนําไปวัดค่าการดูดกลืนแสง ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร 

โดยสังเกตการเปลี่ยนสีคร่าวๆได้ด้วยตาเปล่า ถ้าสีของสารละลายเปลี่ยนจากสีม่วง ไปเป็นสีเหลือง 

แสดงว่ามีฤทธิ์ Antioxidant หรือนําไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ด้วย

เครื่อง Microplate reader แล้วจึงนํามา Plot กราฟเพ่ือหาค่า IC50 นํามาเปรียบเทียบกับวิตามินซี ต่อไป 

4.5.3.4 การประเมินผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัส โดยวิธี 9-point Hedonic scale 

การขออนุมัติทําการประเมินผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัส ดําเนินการยื่นเอกสารเพ่ือขอรับการ

พิจารณาจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในคน ประจําคณะทันตแพทยศาสตร์และคณะเภสัช

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล โดยยื่นขออนุญาตทําการประเมินผลิตภัณฑ์ 2 ประเภท คือ ผลิตภัณฑ์ส

แน็คบาร์จากสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด (ชื่อโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ Snack Bars จาก

มังคุด (Development of Snack Bars from Mangosteen)” รหัสโครงการ MU-DT/PY-IRB 

2014/PY062)) และผลิตภัณฑ์ไอศกรีมและ/หรือเชอร์เบตชนิดแท่งจากสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือก

มังคุด (ชื่อโครงการ“การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมและ/หรือเชอร์ เบตชนิดแท่งจากมังคุ ด

(Developmentof Ice Cream Bar and/or Popsicles from Mangosteen)” รหัสโครงการ MU-

DT/PY-IRB 2014/PY064)) 

 
Conc. (µg/ml) 

1000 
ช่อง B3-D3 

500 250 125 62.5 31.25 15.625 7.81 3.91 0 

Sample (µl) 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 

Methanol (µl) 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 
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 การประเมินผลิตภัณฑ์ไอศกรีมทางประสาทสัมผัสหลังจากที่การประเมินทางประสาทสัมผัสนี้

ได้รับการรับรองโดยสํานักงานคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในคนประจําคณะทันตแพทยศาสตร์

และเภสัชศาสตร์  นําไอศกรีมมังคุดมาประเมินทางประสาทสัมผัสใช้ผู้ประเมิน 60 คน ซึ่งเป็น

นักศึกษา และบุคลากรในคณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล โดยใช้วิธี 9-Point Hedonic scale 

ที่ห้อง Sensory Evaluation Laboratory ภาควิชาอาหารเคมี ชั้น 7 อาคารราชรัตน์ คณะเภสัช

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล โดยทําการประเมินไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต ไอศกรีมมังคุดรสชาไทย 

และไอศกรีมมังคุดรสชาเขียว กําหนดรหัสของตัวอย่างเป็นตัวเลข 3 หลักแทนไอศกรีมมังคุด 3 สูตร 

ดังในรูปที่ 4 และใช้แบบประเมินดังในรูปที่ 5 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4 การจัดตัวอย่างในการประเมินทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมมังคุดช็อกโกแลต ไอศกรีมมังคุด

ชาไทย และไอศกรีมมังคุดชาเขียว 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 6 แบบประเมิน (ก่อนทําการประเมินผลิตภัณฑ์) 

 

 

รูปที่ 5ก แบบประเมินคุณลักษณะต่างๆของผลิตภัณฑ์ 

 

                                       แบบประเมินผลิตภัณฑ์ 
       โครงการพเิศษ เร่ือง ไอศกรีมและ/หรือเชอร์เบต ชนิดแทง่จากมงัคดุ 
รหสัผู้ เข้าร่วมวิจยั:      อาย ุ:  ปี 
เพศ :  ชาย    หญิง 
ตอนท่ี 1 : ก่อนท าการประเมินผลิตภณัฑ์ 
 1. ทา่นชอบรับประทานผลิตภณัฑ์นมหรือไม่ 
   ชอบ    เฉยๆ    ไมช่อบ 
 2. ทา่นชอบรับประทานไอศกรีมหรือไม่ 
   ชอบ    เฉยๆ    ไมช่อบ 
 3. ทา่นเคยรับประทานมงัคดุหรือไม่ 
   ไมเ่คย 
   เคย และมีความรู้สกึวา่  ชอบ     เฉยๆ   ไมช่อบ 

Wat

er 
958 

536 

215 

Chocolate 

Thai Tea 

Green Tea 
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ชื่อ-นามสกุล      อายุ ปี  เพศ : ชาย   หญิง 

แนวทางการปฏิบัต ิ
1. กลั้วปากด้วยน้ําท่ีได้จดัเตรียมไว้ จากนั้นรอประมาณ 2-3 นาที และรับผลิตภณัฑไ์อศกรีมและ/หรือเชอร์

เบต 
2. พิจารณารูปลักษณ์และทดสอบรสชาติของผลิตภัณฑ์ พร้อมกรอกแบบประเมินด้านล่าง 

กรุณาท าเคร่ืองหมาย   ในช่องท่ีตรงกับความคิดเห็นของท่านมากที่สุด ตามหัวข้อต่างๆ ด้านล่าง 

                    
 ไม่ชอบท่ีสุด เฉยๆ  ชอบที่สุด   หยาบ      ละเอียด 

 รสหวาน                    
 ไม่ชอบท่ีสุด เฉยๆ  ชอบที่สุด   หวานน้อย    หวานมาก 

รสมัน                    
 ไม่ชอบท่ีสุด เฉยๆ  ชอบที่สุด  มันน้อย         มันมาก 

รสขม                    
 ไม่ชอบท่ีสุด เฉยๆ  ชอบที่สุด  ขมน้อย        ขมมาก 

รสฝาด                    
 ไม่ชอบท่ีสุด เฉยๆ  ชอบที่สุด   ฝาดน้อย      ฝาดมาก 

การละลาย                    
 ไม่ชอบท่ีสุด เฉยๆ  ชอบที่สุด   เร็วมาก        ช้ามาก 

             
ภาพรวมผลิตภัณฑ์ 

ความชอบโดยรวม           
 ไม่ชอบท่ีสุด เฉยๆ        ชอบที่สุด 

             

ข้อเสนอแนะ 
           
            

รูปที่ 5ข แบบประเมินคุณลักษณะต่างๆของผลิตภัณฑ์ 

 ความชอบ  ระดับ/ความเข้ม 
สี                    
 ไม่ชอบท่ีสุด เฉยๆ     ชอบที่สุด  อ่อน    เข้ม 

รูปลักษณ ์                    
 ไม่ชอบท่ีสุด เฉยๆ ชอบที่สุด  ไม่ด ี      ดี 

ขนาด                    
 ไม่ชอบท่ีสุด เฉยๆ  ชอบที่สุด  เล็ก     ใหญ่ 

กลิ่น                    
 ไม่ชอบท่ีสุด เฉยๆ  ชอบที่สุด  ไม่มีกลิ่น   กลิ่นแรง 

แบบประเมินการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมและ/หรือเชอร์เบต ชนดิแท่งจากมังคุด 
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จากนั้นนําผลการประเมินผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมังคุดทางประสาทสัมผัส มาคํานวณหาค่าเฉลี่ย

ความชอบในคุณลักษณะต่างๆ, ค่าเฉลี่ยระดับความเข้มในคุณลักษณะต่างๆ และความชอบโดยรวม

ของผลิตภัณฑ์ โดยแปลงระดับความชอบเป็นคะแนน 9 ระดับ โดยที่ “ชอบมากที่สุด” เท่ากับ 9 

คะแนน, “ไม่ชอบมากที่สุด” เท่ากับ 1 คะแนน และอ่ืนๆตามลําดับ และแปลงระดับความเข้มเป็น

คะแนน 9 ระดับ โดยที่ “เข้มมากที่สุด” เท่ากับ 9 คะแนน, “อ่อนมากที่สุด” เท่ากับ 1 คะแนน และ

อ่ืนๆ ตามลําดับ 

การวิเคราะห์ทางสถิติ   นําค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบและคะแนนความเข้มในแต่ละคุณลักษณะ 

รวมทั้งคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ย มาทําการวิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้ Two-way ANOVA 

(Analysis of Variance) เพ่ือเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมังคุดชนิดแท่ง ในสูตรต่างๆ ในกลุ่มผู้ทํา

การทดลองกลุ่มเดียวกัน 

4.6  การวิเคราะห์สารสกัดและผลิตภัณฑ์ทางด้านจุลชีววิทยา  

4.6.1 การวิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด โดยวิธี Aerobic Plate Count 

ดําเนินการวเคราะห์ตัวอย่างโดยทําการเจือจางตัวอย่างลง 10 เท่า (Ten-fold dilution) หลังจากนั้น

นําตัวอย่างมาเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อที่จุลินทรีย์ทุกชนิดสามารถเจริญเติบโตได้ ( Thai 

Pharmacopoeia Volumes I and II Supplement 2010 และ Bacteriological Analytical 

Manual Chapter 3 Aerobic Plate Count) โดยใช้เทคนิค Pour Plate ดังนี้ นําสารละลายตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์ที่เตรียมไว้ในแต่ละระดับความเจือจางจํานวน 1  มิลลิลิตร ของการเจือจางที่ 10-1 ถึง 10-5 

ลงใน sterile Petri dishes จํานวน 2 ซ้ํา เทอาหาร plate count agar ที่มีอุณหภูมิ 45 องศา

เซลเซียส  แล้วทําการผสมให้เข้ากันด้วยหมุนจานอาหาร เป็นวงกลมช้า ทึ้งให้อาหารแข็งตัว แล้วนํา 

plates ไปบ่มที่ 35-37 องศาเซลเซียส นาน 48 ชั่วโมง นับจํานวนโคโลนีเชื้อจุลินทรีย์บนอาหาร ในแต่

ละความเจือจาง (30-300 โคโลนี) บันทึกผล คํานวณจํานวนเชื้อจุลินทรีย์เป็น Colony forming unit 

/ gram (CFU/กรัม) การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ตามตําราเภสัชตํารับสมุนไพรไทย 

(Department of medical Sciences, 2000) และตํารายาไทย (Department of medical 

Sciences, 2005) ได้กําหนดปริมาณจุลินทรีย์ปนเปื้อนทั้งหมดในผลิตภัณฑ์สมุนไพรจําพวกผง โดยมี

ค่าไม่เกิน 5x105 CFU/g และในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 144 อาหารในภาชนะบรรจุปิด 

สนิท และ ฉบับที่ 222 ไอศกรีม ได้กําหนดปริมาณจุลินทรีย์ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ทั้งหมดไม่เกิน 

1,000 ต่ออาหาร 1 กรัม และไม่เกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม ตามลําดับ 
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where:  
N = Number of colonies per ml or g of product 
∑ C = Sum of all colonies on all plates counted 
n1 = Number of plates in first dilution counted 
n2 = Number of plates in second dilution counted 
d = Dilution from which the first counts were obtained 

4.6.2 การวิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อราในผลิตภัณฑ์ (Yeast-Mold) 

เตรียมตัวอย่างตามวิธีข้อ 4.6.1 หลังจากนั้นนําตัวอย่างมาเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อสําหรับ

เชื้อรา (Bacteriological Analytical Manual Chapter 18  Yeast Mold) ตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์

โดยใช้เทคนิค Pour Plate นําสารละลายตัวอย่างผลิตภัณฑ์ท่ีเตรียมไว้ในแต่ละระดับความเจือจางจํานวน 

1  มิลลิลิตร ของการเจือจางที่ 10-1 ถึง 10-6 ลงใน sterile Petri dishes (duplicate) คํานวณจํานวน

เชื้อจุลินทรีย์เป็น Colony forming unit / gram (CFU/กรัม) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 144 

อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท กําหนดให้ตรวจพบยีสต์และราไม่เกิน 100 ต่ออาหาร 1 กรัม 

4.6.3 การวิเคราะห์จํานวนโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E.coli ในอาหาร โดยวิธี MPN 

ปิเปตตัวอย่าง จํานวน 10 มล ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ LST ความเข้มข้น 2 เท่า ซึ่งบรรจุหลอด 

จํานวน 10 มล ทําซ้ํา 3 หลอด ปิเปตตัวอย่างจํานวน 1 มล. และ 0.1 มล. ลงในอาหาร LST ความ

เข้มข้นปกติ ซึ่งบรรจุหลอดจํานวน 10 มล อย่างละ 3 หลอด นําไปเพาะเชื้อที่ 35 oC ตรวจการเกิด

กรดและก๊าซภายใน 24 ชั่วโมง ถ้าไม่พบนําไปเพาะเชื้อต่อจน ครบ 48 ชั่วโมง แล้วบันทึกจํานวน

หลอดที่ให้ผล Positive  แล้วนําไปเทียบค่าจํานวนจุลินทรีย์ปนเปื้อนโดยวิธี MPN (Most possible 

Number Technique for estimating Numbe rof Microorganism) (BAM Chapter 4 

Enumeration of Escherichia coli and the Coliform Bacteria) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 144 อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท กําหนดมาตรฐานว่าต้องไม่พบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์ม หรือ

ตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 ต่ออาหาร 1 กรัม ในกรณีที่ตรวจโดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most 

Probable Number) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 222 ไอศกรีม กําหนดให้ไม่พบบักเตร ี

ชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร 0.01 กรัม กรณีตัวอย่างเครื่องดื่มหรือน้ําดื่มที่มีการ

ปนเปื้อนของโคลิฟอร์มน้อย 
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5. ผลการวิจัยและวิจารณ์ผลการวิจัย 

5.1 การศึกษาประเภทของอาหารที่คนปกติชอบรับประทานโดยการท าแบบสอบถาม 
 จากการศึกษาประเภทของอาหารที่คนปกติชอบรับประทานโดยการทําแบบสอบถาม ได้
รวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถาม online และจากแบบสอบถามที่เป็นกระดาษมา เพ่ือทําการคัดออก
สําหรับแบบสอบถามที่กรอกรายละเอียดไม่ครบถ้วน โดยแบบสอบถามที่นํามาวิเคราะห์ในขั้นต่อไปจะ
ประกอบไปด้วยจํานวนคนเท่ากับ 30 คน ในแต่ละช่วงอายุ (ชาย 15 คน หญิง 15 คน) ทั้งนี้ได้จัดแบ่ง
ช่วงอายุเป็น 9 ช่วงดังในตาราง คือ ช่วงอายุ 20-24, 25-29, 30-34, 35-39, 40-44, 45-49, 50-54, 
55-59, > 60 ปี จํานวนแบบสอบถามทั้งหมดที่นํามาวิเคราะห์ คือ 270 ฉบับ โดยได้มาจากช่องทาง 
online จํานวน 135 ฉบับ และจากแบบสอบถามที่เป็นกระดาษ จํานวน 135 ฉบับ รายละเอียด
เกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถามและสถานที่เก็บข้อมูลดังในตารางที่ 9  
  ตารางท่ี 9  ผู้ตอบแบบสอบถามและสถานที่เก็บข้อมูลแบบสอบถาม 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent 

อาสาสมัครสาธารณสุขหมู่บ้าน จ.นครปฐม 25 9.3 9.3 9.3 

พนักงานเอกชน บริษัท ไทยนิชชิน เทคโน
มิค  จังหวัดสมุทรปราการ 

11 4.1 4.1 13.3 

พนักงานเอกชน                                   
คลินิกเสริมความงาม  กรุงเทพฯ 3 1.1 1.1 14.4 

ข้าราชการและพนักงาน                                  
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 17 6.3 6.3 20.7 

ข้าราชการและพนักงาน                         
โรงพยาบาลรามาธบิด ี 20 7.4 7.4 28.1 

นักศึกษา มหาวิทยาลัยมหิดล 9 3.3 3.3 31.5 

ข้าราชการและพนักงาน กระทรวงแรงงาน 16 5.9 5.9 37.4 

ออนไลน์ (ทั่วประเทศ)                                        
By survaycan.com 135 50.0 50.0 87.4 

พนักงานเอกชน                                              
บริษัท ทิปโก้ เอฟแอนด์บี จํากัด 

5 1.9 1.9 89.3 

พนักงานเอกชน บริษัท ทิปโก้ ฟู้ด จํากัด 12 4.4 4.4 93.7 

อื่น  ๆ 17 6.3 6.3 100.0 

รวม 270 100.0 100.0  
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ในส่วนของรายได้ของผู้กรอกแบบสอบถาม พบว่า กลุ่มที่มีจํานวนมากที่สุด คือ กลุ่มที่มีรายได้อยู่

ระหว่าง 10,000-25,000 บาท กลุ่มที่มีจํานวนคนน้อยที่สุด คือ กลุ่มที่มีรายได้ 40,000-55,000 บาท 

รายละเอียดดังในตารางที่ 10 

  ตารางท่ี 10      รายได้ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

การรับประทานอาหารมื้อหลัก 

 จากผลการสํารวจ พบว่าพฤติกรรมการรับประทานอาหารมื้อหลักของผู้ตอบแบบสอบถามมี

สัดส่วนสูงสุด คือ รับประทานครบ 3 มื้อ ร้อยละ 71.5   รองลงมาคือ รับประทาน 2 มื้อ ร้อยละ 27.4  

และต่ําท่ีสุด คือ รับประทาน 1 มื้อ ร้อยละ 1.1 เมื่อเปรียบเทียบแต่ละช่วงวัย พบว่าพฤติกรรมการ

รับประทานอาหารมื้อหลักครบ 3 มื้อสูงสุดอยู่ในวัยทํางาน ช่วงอายุ 30-34 ปี มีร้อยละ 83.3 และ

ต่ําสุดในกลุ่มวัยเยาวชน ช่วงอายุ 20-24 ปี ร้อยละ 60 ส่วนกลุ่มวัยสูงอายุ (60 ปีขึ้นไป) มีสัดส่วนร้อย

ละ 70 รายละเอียดดังในตารางที่ 11 และรูปที่ 6 

     ตารางท่ี 11     ความถี่ในการรับประทานอาหารมื้อหลัก 

การรับประทาน
อาหารม้ือหลัก 

Frequency Percent Valid 
Percent 

Cumulative 
Percent 

ครบ 3 มื้อ 193 71.5 71.5 71.5 
2 มื้อ 74 27.4 27.4 98.9 
1 มื้อ 3 1.1 1.1 100.0 
รวม 270 100.0 100.0 100.0 

 

รายได้ของ 

ผู้ตอบแบบสอบถาม 
Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

น้อยกว่า 10000 บาท 28 10.4 10.4 10.4 

10000-25000 บาท 108 40.0 40.0 50.4 

25001-40000 บาท 72 26.7 26.7 77.0 

40001-55000 บาท 22 8.1 8.1 85.2 

มากกว่า 55000 บาท 40 14.8 14.8 100.0 

รวม 270 100.0 100.0 100.0 
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รูปที่ 6 ร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่บริโภคอาหารมื้อ 3 มื้อ, 2 มื้อ และ 1 มื้อ จําแนกตามกลุ่มอายุ 

 

การรับประทานอาหารว่าง 

จากผลการสํารวจความถี่การรับประทานอาหารว่างของผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่า อัตราการ

รับประทานอาหารว่าง (วันต่อสัปดาห์) สัดส่วนสูงสุด คือ รับประทานทุกวัน ร้อยละ 30.4   รองลงมา

คือ รับประทาน 3-4 วันต่อสัปดาห์ ร้อยละ 25.6 รับประทาน 1-2 วันต่อสัปดาห์ ร้อยละ 19.3  

รับประทาน 5-6 วันต่อสัปดาห์ร้อยละ 10.4 และมีปริมาณร้อยละ ที่ไม่รับประทาน 14.4 โดยความถี่

ในการรับประทานอาหารของผู้ตอบแบบสอบถาม ในแต่ละช่วงอายุและเพศไม่แตกต่างกัน (p > 0.05) 

รายละเอียดดังในตารางที่ 12 และรูปที่ 7-9 

 

 

 

20-24 ปี 25-29 ปี 30-34 ปี 35-39 ปี 40-44 ปี 45-49 ปี 50-54 ปี 55-59 ปี 
60 ปี ขึน้
ไป 

3 มือ้ 60.0% 80.0% 83.3% 70.0% 70.0% 73.3% 70.0% 66.7% 70.0%

2 มือ้ 40.0% 20.0% 16.7% 26.7% 30.0% 23.3% 26.7% 33.3% 30.0%

1 มือ้ 0.0% 0.0% 0.0% 3.3% 0.0% 3.3% 3.3% 0.0% 0.0%
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ตารางท่ี 12  อัตราการรับประทานอาหารว่าง (วันต่อสัปดาห์) 

 

 
รูปที7่ ร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม จําแนกตามความถี่ในการรับประทานอาหารว่างต่อสัปดาห์ 

 

รูปที่ 8 ร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความถี่ในการรับประทานอาหารว่างต่อสัปดาห์จําแนกตามเพศ 
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ทกุวนั 5-6 วนั/สปัดาห์ 3-4 วนั/สปัดาห์ 1-2 วนั/สปัดาห์ ไมท่าน 

17.4% 

4.1% 

11.9% 11.1% 

5.6% 

13.0% 

6.3% 

13.7% 

8.1% 8.9% 

0%

5%

10%

15%

20%

ทกุวนั 5-6 วนั/สปัดาห์ 3-4 วนั/สปัดาห์ 1-2 วนั/สปัดาห์ ไมท่าน 

หญิง ชาย 

ความถี่ของอาหาร
ว่าง 

ที่รับประทาน 
Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

ทุกวัน 82 30.4 30.4 30.4 

5-6 วันต่อสัปดาห์ 28 10.4 10.4 40.7 

3-4 วันต่อสัปดาห์ 69 25.6 25.6 66.3 

1-2 วันต่อสัปดาห์ 52 19.3 19.3 85.6 

ไม่รับประทาน 39 14.4 14.4 100.0 

รวม 270 100.0 100.0  
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รูปที่ 9 ร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่รับประทานอาหารว่างต่อสัปดาห์ จําแนกตามกลุ่มอายุ 

การบริโภคอาหารแต่ละกลุ่ม 

จากการสํารวจพบว่า อาหารหลักที่ได้รับความนิยม 3 อันดับ อันดับแรก คือ อาหารตามสั่ง 

เช่น กระเพรา  ข้าวผัด  ผัดพริกแกง อันดับสองคือ  เมนูต้ม เช่น  แกงเผ็ด  ต้มจืด  พะโล้  ซุปข้น  

อันดับสาม คือ เมนูยํา / สลัด เช่น  ยําแบบไทย สลัดผัก  ส้มตํา (ร้อยละ 81.7 , 66.4 และ61.6 ตามลําดับ) 

สําหรับเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยม 3 อันดับ อันดับแรก คือ ชา หรือ กาแฟ   อันดับสองคือ  

เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ที่มีรสหวาน   เช่น  น้ําผลไม้  บิวตี้ ดริ้งค์  อันดับสาม คือ ไอศกรีม / น้ํา

ปั่น / สมูทตี ้(ร้อยละ 66.2 , 51.3 และ46.1 ตามลําดับ) 

ส่วนอาหารว่างที่ได้รับความนิยม 3 อันดับ  อันดับแรก คือ เบเกอร์รี่ เช่น ขนมปัง แซนวิช คุ้ก

กี้  เค้ก  เอแคล์  แยมโรล  อันดับสองคือ  ขนมหวานแบบไทย เช่น  ขนมชั้น  ข้าวต้มมัด  ขนมชั้น  

สังขยา อันดับสาม คือ ขนมกรุบกรอบ  เช่น มันฝรั่งทอด  ปาร์ตี้  สาหร่าย ป๊อกกี้  ป๊อบคอร์น  ขนม

ขบเค้ียวรูปแท่ง (ร้อยละ 79.0 , 69.1 และ 60.3 ตามลําดับ) รายละเอียดดังในตารางที่ 13-15 และรูป

ที ่10-12 

20-24 ปี 25-29 ปี 30-34 ปี 35-39 ปี 40-44 ปี 45-49 ปี 50-54 ปี 55-59 ปี 60 ปี ขึน้ไป 

ทานทกุวนั 36.7% 43.3% 20.0% 33.3% 20.0% 23.3% 43.3% 23.3% 30.0%

5-6 วนั/สปัดาห์ 20.0% 3.3% 3.3% 3.3% 16.7% 20.0% 6.7% 6.7% 13.3%

3-4 วนั/สปัดาห์ 13.3% 16.7% 36.7% 33.3% 30.0% 16.7% 23.3% 40.0% 20.0%

1-2 วนั/สปัดาห์ 23.3% 20.0% 23.3% 16.7% 20.0% 23.3% 10.0% 26.7% 10.0%

ไมท่าน 6.7% 16.7% 16.7% 13.3% 13.3% 16.7% 16.7% 3.3% 26.7%
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ตารางท่ี 13  อาหารหลักที่ผู้ตอบแบบสอบถามชอบรับประทาน  

 

 

 

 

 

หมายเหตุ 2 missing cases;  268 valid cases 

 
รูปที ่10 อาหารหลักที่ผู้ตอบแบบสอบถามชอบรับประทาน 

ตารางท่ี 14 เครื่องดื่มที่ผู้ตอบแบบสอบถามชอบรับประทาน 

 ความถี่ (case) %  of cases 
เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ 138 51.3% 
ผลิตภัณฑ์นม 113 42.0% 
นมถั่วเหลือง หรือเครื่องดื่มธัญพืช 110 40.9% 
ชา หรือ กาแฟ   178 66.2% 
น้ําอัดลม 86 32.0% 
ช็อคโกแลต  และผลิตภัณฑ์ 64 23.8% 
ไอศกรีม / น้ําปั่น / สมูทตี ้ 124 46.1% 
อ่ืนๆ  21 7.8% 

     หมายเหตุ 1 missing cases;  269 valid cases 

7% 

9% 

11% 

14% 

25% 

33% 

62% 

66% 

82% 

0% 20% 40% 60% 80% 100%

อ่ืนๆ 
อาหารกึ่งส าเร็จรูป  

อาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทนัที  
อาหารดว่นทางตะวนัตก  

อาหารนานาชาติ  
ผลิตภณัฑ์เนือ้สตัว์   

เมนยู า / สลดั  
เมนตู้ม 

อาหารจานเดียว  

 ความถี่ (case) %  of cases 
อาหารจานเดียว  219 81.7% 
อาหารกึ่งสําเร็จรูป  24 9.0% 
อาหารด่วนทางตะวันตก  38 14.2% 
อาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  29 10.8% 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์   88 32.8% 
เมนูต้ม 178 66.4% 
เมนูยํา / สลัด  165 61.6% 
อาหารนานาชาติ  67 25.0% 
อ่ืนๆ 18 6.7% 
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                 รูปท่ี 11   เครื่องดื่มผู้ตอบแบบสอบถามชอบรับประทาน 

          ตารางที่ 15   กลุ่มอาหารว่างที่ผู้ตอบแบบสอบถามชอบรับประทาน 

 ความถี่ (case) %  of cases 
ขนมกรุบกรอบ  158 60.3% 
เบเกอร์รี่  207 79.0% 
ลูกอม  45 17.2% 
แยม เยลลี และมาร์มาเลด  41 15.6% 
วุ้นสําเร็จรูป  วุ้นกะทิ 86 32.8% 
ขนมหวานแบบไทย 181 69.1% 
หมากฝรั่ง 31 11.8% 
อ่ืนๆ 28 10.7% 

          หมายเหตุ 8 missing cases;  262 valid cases  

 

 
รูปที่ 12  อาหารว่างที่ผู้ตอบแบบสอบถามชอบรับประทาน 
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ปัจจัยในการเลือกซื้ออาหารเพื่อสุขภาพ 

สําหรับปัจจัยที่ใช้ในการเลือกซื้ออาหารเพื่อสุขภาพ พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามจะพิจารณาใน

ส่วนของราคาที่พอเหมาะเป็นลําดับแรก รองลงไป คือ สรรพคุณที่ระบุไว้ มาตรฐานสินค้า รสชาติที่

อร่อย ฯลฯ รายละเอียดดังในตารางที่ 16 และรูปที่ 13 

ตารางท่ี  16  ปัจจัยที่ใช้ในการเลือกซ้ืออาหารเพื่อสุขภาพ 

 ความถี่ (case) %  of cases 
สรรพคุณที่ระบุไว้ 234 86.7% 
รสชาติอร่อย 184 68.1% 
หน้าตาดูน่ารับประทาน  120 44.4% 
ราคาพอเหมาะ 240 88.9% 
บรรจุภัณฑ์ดึงดูดใจ 73 27.0% 
ช่องทางการจัดจ าหน่ายสะดวก 123 45.6% 
โฆษณา หรือข่าวสาร 113 41.9% 
มาตรฐานสินค้า 207 76.7% 
อ่ืนๆ 19 7.0% 

        หมายเหตุ 0 missing cases;  270 valid cases 

 

 
รูปที่ 13  ร้อยละของปัจจัยที่ใช้ในการเลือกซื้ออาหารเพ่ือสุขภาพ 
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การพัฒนาอาหารที่มีประโยชน์ใน”การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง” 

จากการสํารวจ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความสนใจรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ใน”

การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง”ร้อยละ 75.6 (204 คน) ไม่สนใจ ร้อยละ 24.4 (66 คน) โดยไม่

แตกต่างกันตามช่วงอายุและเพศ (p > 0.05) รายละเอียดอื่นๆดังในตารางที่ 17-22 และ รูปที่ 14 

ตารางท่ี 17  ร้อยละของผู้บริโภคกลุ่มที่สนใจรับประทานอาหารทีม่ีประโยชน์ใน”การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง” 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent 
สนใจ 204 75.6 75.6 75.6 
ไม่สนใจ 66 24.4 24.4 100.0 
รวม 270 100.0 100.0  

 
ตารางที่ 18ความสัมพันธ์ระหว่าง อาหารที่มีประโยชน์ใน”การลดความเสีย่งการเกิดโรคมะเร็ง” ที่สนใจ กับชว่งอาย ุ

 

 

ความสนใจอาหารที่มีประโยชน์ใน 
”การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง” 

รวม 

สนใจ ไม่สนใจ 

ช่วงอายุ 20-24 ปี 20 10 30 

25-29 ปี 22 8 30 

30-34 ปี 22 8 30 

35-39 ปี 25 5 30 

40-44 ปี 23 7 30 

45-49 ปี 23 7 30 

50-54 ปี 27 3 30 

55-59 ปี 22 8 30 

60 ปี ขึ้นไป 20 10 30 

รวม 204 66 270 

                  จากตารางที่ 18 การวิเคราะห์ ค่าไคสแควร์ (ดู Pearson Chi-Square) พบว่า มีค่า

เท่ากับ 7.219  df = 8 Sig = 0.513 แสดงว่า ตัวแปรอายุและความสนใจรับประทานอาหารที่มี

ประโยชน์ใน ”การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง”ไม่มีความสัมพันธ์กัน (p > 0.001) หรือกล่าวได้

ว่า ความสนใจที่สนใจไม่ขึ้นกับช่วงอายุ 
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ตารางท่ี  19 ความสัมพันธ์ระหว่างความสนใจอาหารที่มีประโยชนใ์น”การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง” กับเพศ 

 ความสนใจอาหารที่มีประโยชน์ใน 

”การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง” 

รวม 

สนใจ ไม่สนใจ 

เพศ หญิง 97 38 135 

ชาย 107 28 135 

รวม 204 66 270 

 จากตารางที่ 19 ผลการวิเคราะห์ ค่าไคสแควร์ (ดู Pearson Chi-Square) พบว่า มีค่าเท่ากับ 

2.005 df = 1 Sig = .157 แสดงว่า ตัวแปรอายุและความสนใจรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ใน”

การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง”ไม่มีความสัมพันธ์กัน (p > 0.001) หรือกล่าวได้ว่า ความสนใจที่

สนใจไม่ข้ึนกับเพศ 

ตารางท่ี 20 ผู้ตอบแบบสอบถามที่สนใจรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ใน”การลดความเสี่ยงการเกิด

โรคมะเร็ง” และสนใจให้นําอาหารหลักไปพัฒนาเป็นอาหารที่ลดความเสี่ยงโรคมะเร็ง 

 การพัฒนาอาหารหลัก รวม 

สนใจ ไม่สนใจ 

อาหารที่มีประโยชน์
ใน”การลดความเสี่ยง
การเกิดโรคมะเร็ง” 

สนใจ 186 18 204 

ไม่สนใจ 37 29 66 

รวม 223 47 270 
 

ตารางท่ี 21 ผู้ตอบแบบสอบถามที่สนใจรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ใน”การลดความเสี่ยงการเกิด

โรคมะเร็ง” และสนใจให้นําเครื่องดื่มไปพัฒนาเป็นอาหารที่ลดความเสี่ยงโรคมะเร็ง 

 การพัฒนาเคร่ืองด่ืม รวม 

สนใจ ไม่สนใจ 
อาหารที่มีประโยชน์
ใน”การลดความเสี่ยง
การเกิดโรคมะเร็ง” 

สนใจ 184 20 204 

ไม่สนใจ 38 28 66 

รวม 222 48 270 
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ตารางท่ี 22 ผู้ตอบแบบสอบถามที่สนใจรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ใน”การลดความเสี่ยงการเกิด

โรคมะเร็ง” และสนใจให้นําอาหารว่างไปพัฒนาเป็นอาหารที่ลดความเสี่ยงโรคมะเร็ง 

 การพัฒนาอาหารว่าง รวม 

สนใจ ไม่สนใจ 

อาหารที่มีประโยชน์
ใน”การลดความเสี่ยง
การเกิดโรคมะเร็ง” 

สนใจ 173 31 204 

ไม่สนใจ 28 38 66 

รวม 201 69 270 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 14  ความสนใจกลุ่มอาหารของผู้ตอบแบบสอบถามที่สนใจรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ใน 

           “การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง” 

 
อาหารหลักจากการสํารวจผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีความสนใจรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ใน”

การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง” พบว่า อาหารหลักที่ได้รับความนิยม 3 อันดับ  โดย อันดับแรก 
คือ อาหารตามสั่ง เช่น กระเพรา  ข้าวผัด  ผัดพริกแกง อันดับสองคือ  เมนูต้ม เช่น  แกงเผ็ด  ต้มจืด  
พะโล้  ซุปข้น  อันดับสาม คือ เมนูยํา / สลัด เช่น  ยําแบบไทย สลัดผัก  ส้มตํา (ร้อยละ 81.7 , 66.4 
และ61.6 ตามลําดับ) 
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ตารางที่ 23 ร้อยละของอาหารหลักที่ได้รับความนิยมในกลุ่มผู้ตอบแบบสอบถามที่สนใจรับประทาน

อาหารที่มปีระโยชน์ใน”การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง” และสนใจให้นําไปพัฒนาเป็นอาหารที่ลด

ความเสี่ยงโรคมะเร็ง 

 ความถี่ (case) %  of cases 
อาหารจานเดียว 135 66.2% 

อาหารกึ่งสําเร็จรูป 39 19.1% 

อาหารด่วนทางตะวันตก 36 17.6% 
อาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 46 22.5% 

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 69 33.8% 

เมนูต้ม 101 49.5% 

เมนูยํา / สลัด 103 50.5% 

อาหารนานาชาติ 35 15.7% 

อ่ืนๆ 5 2.2% 

        รวม 204 case 

 

รูปที่  15 ร้อยละของอาหารหลักที่ได้รับความนิยมในกลุ่มผู้ตอบแบบสอบถามที่สนใจรับประทานอาหารที่มี

ประโยชน์ใน”การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง” และสนใจให้นําไปพัฒนาเป็นอาหารที่ลดความเสี่ยงโรคมะเร็ง

เครื่องดื่ม จากการสํารวจพบว่าเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยม 3 อันดับ  โดย อันดับแรก คือ ชา หรือ กาแฟ  อันดับ

สองคือ  เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ที่มีรสหวาน   เช่น  น้ําผลไม้   บิวตี้ ดริ้งค์   อันดับสาม คือ ผลิตภัณฑ์นม 

เช่น  นมรสกล้วย  นมกลิ่นสตรอเบอร์รี่  นมเปรี้ยว (ร้อยละ 52.2 , 52.0 และ 47.1 ตามลําดับ) 
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ตารางท่ี 24  ร้อยละของเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมในกลุ่มผู้ตอบแบบสอบถามที่สนใจรับประทาน

อาหารที่มีประโยชน์ใน”การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง” และสนใจให้นําไปพัฒนาเป็นเครื่องดื่มที่

ลดความเสี่ยงโรคมะเร็ง (รวม 204 case) 

 ความถี่ (case) %  of cases 
เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ 106 52.0% 
ผลิตภัณฑ์นม 96 47.1% 
นมถั่วเหลือง หรือเครื่องดื่มธัญพืช 92 45.1% 
ชา หรือ กาแฟ   107 52.5% 
น้ําอัดลม 45 22.1% 
ช็อคโกแลต  และผลิตภัณฑ์ 50 24.5% 
ไอศกรีม / น้ําปั่น / สมูทตี ้ 67 32.8% 
อ่ืนๆ  4 2.0% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 16  ร้อยละของเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมในกลุ่มผู้ตอบแบบสอบถามทีส่นใจรบัประทานอาหารที่มีประโยชน์

ใน”การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง”และสนใจให้นําไปพัฒนาเป็นเครื่องดื่มที่ลดความเสีย่งโรคมะเร็ง 

อาหารว่าง จากการสํารวจพบว่า อาหารว่างที่ได้รับความนิยม 3 อันดับ  โดย อันดับแรก คือ 

เบเกอร์รี่ เช่น ขนมปัง แซนวิช คุ้กกี้  เค้ก  เอแคล์  แยมโรล อันดับสองคือ  ขนมหวานแบบไทย เช่น  

ขนมชั้น  ข้าวต้มมัด  ขนมชั้น  สังขยา  อันดับสาม คือ ขนมกรุบกรอบ เช่น มันฝรั่งทอด  ปาร์ตี้  

สาหร่าย ป๊อกกี้  ป๊อบคอร์น  ขนมขบเคี้ยวรูปแท่ง (ร้อยละ 67.6 , 55.9 และ 53.9 ตามลําดับ ) 
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ตารางท่ี 25   ร้อยละของอาหารว่างที่ได้รับความนิยมในกลุ่มผู้ตอบแบบสอบถามที่สนใจรับประทาน

อาหารที่มีประโยชน์ใน”การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง” และสนใจให้นําไปพัฒนาเป็นอาหารว่าง

ที่ลดความเสี่ยงโรคมะเร็ง (8 missing cases;  262 valid cases) 

 ความถี่ (case) %  of cases 
ขนมกรุบกรอบ  110 53.9% 

เบเกอร์รี่  138 67.6% 

ลูกอม  48 23.5% 

แยม เยลลี และมาร์มาเลด  27 13.2% 
วุ้นสําเร็จรูป  วุ้นกะทิ 53 26.0% 

ขนมหวานแบบไทย 114 55.9% 
หมากฝรั่ง 18 8.8% 

อ่ืนๆ 4 2.0% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 17  ร้อยละของอาหารว่างที่ได้รับความนิยมในกลุ่มผู้ตอบแบบสอบถามที่สนใจรับประทาน

อาหารที่มีประโยชน์ใน”การลดความเสี่ยงการเกิดโรคมะเร็ง” และสนใจให้นําไปพัฒนาเป็นอาหารว่าง

ที่ลดความเสี่ยงโรคมะเร็ง 

 

โดยสรุป คือ อาหารที่ผู้ตอบแบบสอบถามเลือกให้นําไปพัฒนาเป็นอาหารลดความเสี่ยงในการเกิด

โรคมะเร็ง คือ กลุ่มอาหารหลัก 3 อันดับแรก ได้แก่ อาหารจานเดียว เมนูต้ม เมนูยํา/สลัด กลุ่ม

เครื่องดื่ม 3 อันดับแรก ได้แก่ ชา/กาแฟ เครื่องดื่มที่ไม่มีอัลกอฮอล์ที่มีรสหวาน ผลิตภัณฑ์นม กลุ่ม

อาหารว่าง 3 อันดับแรก ได้แก่ เบเกอร์รี่ ขนมหวานแบบไทย ขนมกรุบกรอบ 
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5.2  สืบค้นข้อมูล/สัมภาษณ์เกี่ยวกับรายละเอียด/ข้อควรระวัง/ข้อจ ากัดเกี่ยวกับอาหารของผู้ป่วยมะเรง็  

5.2.1 สืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับประเภทต่างๆของโรคมะเร็งในประเทศไทย จํานวนผู้ป่วยโรคมะเร็ง

ชนิดต่างๆ โดยทําการสืบค้นทางอินเตอเน็ต และจากเว็ปไซค์ของหน่วยงานที่ทํางานเกี่ยวกับผู้ป่วย

มะเร็ง จากการสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับโรคมะเร็งประเภทต่างๆและจํานวนผู้ป่วยมะเร็งชนิดต่างๆใน

ประเทศไทย ได้ข้อมูลจากกระทรวงสาธารณสุข และสถาบันมะเร็งแห่งชาติดังนี้  

อัตราการตายจากโรคมะเร็ง 

เมื่อพิจารณาอัตราการตายรายโรคทั่วราชอาณาจักร พ.ศ. 2547 – 2554 พบว่า โรคที่ทําให้เกิด

การตายมากที่สุดใน 10 อันดับ อันดับแรก คือ โรคมะเร็ง โดยมีอัตราการตายเฉลี่ย 87 คนต่อ

ประชากร (100,000 คน) ซึ่งสังเกตได้ว่าการตายด้วยโรคมะเร็งนั้นมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นทุกปี (รูปที่ 18) 

(สํานักงานสถิติแห่งชาติ, 2555) 

 
รูปที่ 18 อัตราการตาย ต่อประชากร (100 ,000 คน) จําแนกตามสาเหตุการตายทั่วราชอาณาจักร 

พ.ศ. 2547 - 2554 

ที่มา: สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข  กระทรวงสาธารณสุข รวบรวมโดย: สํานักสถิติพยากรณ์ สํานักงานสถิติ

แห่งชาติโรคมะเร็งในประเทศไทย (สถาบันมะเร็งแห่งชาติ, 2555, 2557; กลุ่มงานเวชศาสตร์นิวเคลียร์โรงพยาบาลสุ

ราษฎร์, 2557) 
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โรคหัวใจ อุบัติเหตุ และการเป็นพิษ  

มะเร็งทุกชนิด ความดันเลือดสูง และโรคหลอดเลือดในสมอง 

การบาดเจ็บจากการฆ่าตัวตาย ถูกฆ่าตาย และอื่น ๆ โรคเกี่ยวกับตับ และตับอ่อน 

ปอดอักเสบและโรคอื่น ๆ ของปอด ไตอักเสบ กลุ่มอาการของไตพิการ และไตพิการ 

วัณโรคทุกชนิด โรคภูมิคุ้มกันบกพร่องเนื่องจากไวรัส 
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โรคมะเร็งที่พบบ่อย 6 อันดับแรกของโลก ได้แก่ มะเร็งปอด มะเร็งกระเพาะอาหาร มะเร็งเต้า

นม มะเร็งลําไส้ใหญ่  มะเร็งตับ และมะเร็งปากมดลูก ตามลําดับ  ชนิดของโรคมะเร็งที่พบบ่อยในแต่

ละประเทศไม่เหมือนกันเนื่องจากประชาชนมีการเกิดโรคติดเชื้อต่างกัน  ได้รับรังสี สารเคมี มี

พฤติกรรมการ บริโภคอาหาร คุณสมบัติทางพันธุกรรม วิถีการดําเนินชีวิตและอยู่ในสิ่งแวดล้อมที่

แตกต่างกัน ปี พ.ศ. 2554 ในประเทศไทยในมีอัตราการตาย ด้วยโรคมะเร็ง สูงถึง 95.1 คน ต่อ

ประชากร 100,000 คน จากเดิมในปี พ.ศ. 2547  ที่มีอัตราการตาย 81.27 คนต่อประชากร 100,000 

คน และภูมิภาคท่ีพบผู้ป่วยมะเร็งมากที่สุดคือ ภาคกลาง ร้อยละ 51.9 (รูปที่ 19 และตารางท่ี 26) 

 
รูปที่ 19 แผนที่ประเทศไทยแสดงจํานวนที่พบว่าเป็นโรคมะเร็ง  

ที่มา : หน่วยงานทะเบียนมะเร็ง สถาบันมะเร็งแห่งชาติ 

ตารางท่ี 26 จํานวนผู้ป่วยมะเร็งมากที่สุด 10  จังหวัดแรกในภาคกลาง พ.ศ.2554 

 
ที่มา : หน่วยงานทะเบียนมะเร็ง สถาบันมะเร็งแห่งชาติ 

 ในประเทศไทย โรคมะเร็งที่พบมากที่สุดในเพศชาย คือ มะเร็งของลําไส้ใหญ่ ส่วนโรคมะเร็งที่

พบมากที่สุดในเพศหญิง คือ มะเร็งเต้านม รายละเอียดของโรคมะเร็ง 10 อันดับแรก ดังในรูปที่ 15 และ 16 
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รูปที่ 20  โรคมะเร็งที่พบมากท่ีสุดในเพศชาย 10 อันดับแรก พ.ศ.2554 

                   ที่มา : หน่วยงานทะเบียนมะเร็ง สถาบันมะเร็งแห่งชาติ 

 
  รูปที่ 21  โรคมะเร็งที่พบมากท่ีสุดในเพศหญิง 10 อันดับแรก พ.ศ.2554 

             ที่มา : หน่วยงานทะเบียนมะเร็ง สถาบันมะเร็งแห่งชาต ิ

 จากข้อมูลผู้ป่วยมะเร็งแต่ละชนิด  พบว่า จํานวนผู้ป่วยโรคมะเร็งจะเริ่มเพ่ิมสูงขึ้น

ตั้งแต่ช่วงอายุ 20-24 ปี และมีจํานวนมากที่สุดในช่วงอายุ 55-59 ปีโดยแนวโน้มจํานวนผู้ป่วยมะเร็ง

แต่ละชนิดมีลักษณะคล้ายคลึงกัน รายละเอียดดังแสดงในรูปที่ 22-27 

 
               รูปที่ 22  จํานวนผู้ป่วยมะเร็งทั้งหมด จําแนกตามอายุและเพศ พ.ศ.2554 

       ทีม่า : หน่วยงานทะเบียนมะเร็ง สถาบันมะเร็งแห่งชาต ิ
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               รูปที่ 23 แสดงจํานวนผู้ป่วยมะเร็งลําไส้แยกตามช่วงอายุ พ.ศ.2554* 

                     ทีม่า : หน่วยงานทะเบียนมะเร็ง สถาบันมะเร็งแห่งชาติ 

 
  รูปที่ 24 แสดงจํานวนผู้ป่วยมะเร็งตับและท่อน้ําดีแยกตามช่วงอายุ พ.ศ.2554 

  ที่มา : หน่วยงานทะเบียนมะเร็ง สถาบันมะเร็งแห่งชาติ 

 

  รูปที่ 25 แสดงจํานวนผู้ป่วยมะเร็งปอดแยกตามช่วงอายุ พ.ศ.2554 

  ที่มา : หน่วยงานทะเบียนมะเร็ง สถาบันมะเร็งแห่งชาติ 
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  รูปที่ 26  แสดงจํานวนผู้ป่วยมะเร็งเต้านมแยกตามช่วงอายุ พ.ศ.2554 

  ที่มา : หน่วยงานทะเบียนมะเร็ง สถาบันมะเร็งแห่งชาติ 

 
 รูปที่ 27 แสดงจํานวนผู้ป่วยมะเร็งปากมดลูกแยกตามช่วงอายุ พ.ศ.2554 

    ที่มา : หน่วยงานทะเบียนมะเร็ง สถาบันมะเร็งแห่งชาต ิ

5.2.2  สืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับการรับรสและกลิ่นที่เปลี่ยนไปของผู้ป่วยมะเร็งชนิดต่างๆ โดยเฉพาะ

ในช่วงที่มีการดําเนินการบําบัดโดยใช้การฉายแสง เคมีบําบัด หรืออ่ืนๆ โดยการสืบค้นทางอินเตอร์เน็ต 

จากการสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับการรับรสและกลิ่นที่เปลี่ยนไปของผู้ป่วยมะเร็งชนิดต่างๆ ได้ข้อมูลดังนี้ 

การรักษาและผลข้างเคียงจากการรักษาโรคมะเร็ง (สถาบันมะเร็งแห่งชาติ, 2555) 

การรักษาโรคมะเร็ง ในปัจจุบันก้าวหน้าไปมาก มีทั้งยาและเทคโนโลยีใหม่ ๆ เช่น การผ่าตัด การ

ให้ยาเคมีบําบัด หรือการฉายรังสี จากสถิติพบว่า จํานวนผู้ป่วยที่รักษาด้วยวิธีการผ่าตัดมีปริมาณสูงสุด

คือ ร้อยละ 38.0 รองลงมา คือ เคมีบําบัด ร้อยละ 36.7  ซึ่งวิธีการรักษามะเร็งโดยการให้ยาเคมีบําบัด 

หรือการฉายรังสีจะฆ่าเซลล์ โดยกระบวนการฆ่าเซลล์มะเร็ง เซลล์ที่ดีจะถูกทําลายด้วย ซึ่งผลข้างเคียง

ของการรักษามะเร็งที่เกิดขึ้น จะมีผลต่อการรับประทานอาหาร และภาวะโภชนาการของผู้ป่วย  ถ้า

ผู้ป่วยมีอาการรับประทานไม่ได้ การเบื่ออาหาร การเปลี่ยนแปลงของการรับรสและการกลืน จะทําให้

ร่างกายของผู้ป่วยขาดอาหารอย่างรุนแรง น้ําหนักตัวลดอย่างรวดเร็ว ทําให้ร่างกายอ่อนแอ ขาด

ภูมิคุ้มกันโรค ซึ่งจะเกิดโรคแทรกซ้อนได้ 
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ปัญหาที่ทําให้ผู้ป่วยรับประทานอาหารได้น้อยลงมีดังนี้ 

1. อาการเบื่ออาหาร มักพบได้เสมอในผู้ป่วยที่ได้รับการรักษาด้วยการฉายรังสีและเคมีบําบัด แต่   

อาการจะค่อย ๆ ดีขึ้นหลังจากได้รับการรักษาครบแล้ว 

2. การรับรสเปลี่ยนไป อาจรู้สึกขมในปากตลอดจนการรับรสต่าง ๆ ผิดไปจากเดิม สาเหตุจาก

เยื่อบุในช่องปากและต่อมรับรสถูกรบกวนจากการรักษา 

3. อาการคลื่นไส้อาเจียน ท้องเดิน ท้องผูก มักพบบ่อยในช่วงแรก ๆ ของการรักษาด้วยเคมี

บําบัด และการฉายรังสี หลังจากได้รับการรักษาครบแล้ว อาการจะค่อย ๆ ดีขึ้นภายใน 6-8 สัปดาห์ 

4. ความเจ็บปวด ปวดท้อง แน่นท้อง มีทั้งเกิดจากโรคเอง และผลข้างเคียงของการรักษา ควร

ปรึกษาแพทย์เพ่ือให้ยาระงับความเจ็บปวดและยาช่วยในการย่อยอาหาร  

5. ความเชื่อในเรื่องอาหารแสลง หากมีความเชื่อว่าอาหารที่มีประโยชน์ และจําเป็นต่อร่างกาย

บางชนิด เป็นอาหารแสลงก็จะทําให้ยิ่งขาดอาหารได้ 

6. อาการซึมเศร้า ท้อแท้ หมดกําลังใจ ก็ทําให้เบื่ออาหาร อาหารไม่ย่อย รับประทานอาหารไม่ได้ 

ภาวการณ์ขาดอาหารก็จะเป็นมากขึ้น สิ่งที่ควรทําคือ ต้องพยายามทําจิตใจให้เข้มแข็ง จัดหาสิ่งที่จะทํา

ให้เกิดความสุข ความสดชื่น เพ่ือช่วยให้รับประทานได้มากขึ้น 

 
รูปที่ 28 จํานวนผู้ป่วยแยกตามประเภทวิธีการรักษา 

   ที่มา : หน่วยงานทะเบียนมะเร็ง สถาบันมะเร็งแห่งชาติ การรับรู้รสกับผู้ป่วยโรคมะเร็ง (ไพโรจน์ วิริยจาร, 2557) 

มนุษย์สามารถบอกความแตกต่างของรสชาติอาหารที่รับประทานได้เนื่องจากมีปุ่มรับรสเล็กๆ

จํานวนมากมายบนลิ้นเรียกว่า ปาปิลา (papilla) ปุ่มบนลิ้นเหล่านี้จะประกอบด้วยตุ่มรับรส (taste 

bud) ซึ่งมีอยู่ 4 ชนิดทําหน้าที่รับรสต่างๆ ได้แก่ รสหวาน รสขม รสเค็มและรสเปรี้ยวกระจายอยู่บน

ลิ้นในบริเวณต่างๆ ในแต่ละตุ่มรับรสจะมีเซลล์รับรสซึ่งต่อกับใยประสาท 
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รูปที่ 29  ต่อมรับรสในช่องปาก 

รสชาติหลัก 4 ประเภท ได้แก่  

1. ความเปรี้ยว (Sourness) เป็นรสชาติที่ง่ายที่สุด สิ่งที่กระตุ้นรสชาตินี้คือกรด โดยเฉพาะ

ไฮโดรเจนอิออน โดยทั่วไปถ้ามีปริมาณไฮโดรเจนอิออนมาก ยิ่งทําให้สารละลายมีความเปรี้ยวมากขึ้น

ด้วยอย่างไรก็ตามบัฟเฟอร์ในสารละลายที่มีความเปรี้ยว อาจจะเปลี่ยนความเข้มข้นของไฮโดรเจนอิออ

นอย่างเหมาะสม และทําให้เกิดรสชาติเปรี้ยวของตัวอย่าง 

2. ความหวาน (Sweetness) สิ่งกระตุ้นรสชาติหวานอย่างง่ายๆ คือ นํ้าตาล อย่างไรก็ตาม

สารประกอบมากมายที่มีส่วนประกอบทางเคมีที่แตกต่างกันจะมีรสชาติหวาน ตัวอย่างเช่น Lead salt, 

Saccharine, Cyclamates และ D-asparagine เป็นต้น 

3. ความเค็ม (Saltiness) โซเดียมคลอไรด์หรือเกลือแกง เป็นสารที่ให้รสชาติเค็มและ

ค่อนข้างสมํ่าเสมอ เนื่องจากสารอนินทรีย์ที่ละลายได้เกือบทั้งหมดจะมีรสชาติหลากหลายเช่น ขม ด่าง 

หวาน และเค็มในส่วนผสมที่แตกต่างกันความแรงของรสชาติของเกลือทางเคมีจะมีความแตกต่างกัน

ขึ้นกับส่วนของโครงสร้างโมเลกุล เช่นโดยทั่วไปลํ าดับที่ยอมรับของความแรงของอิออนบวกคือ NH4 , 

K , Ca, Na, Li, และ Mg ส่วนลําดับสําหรับอิออนลบของโซเดียมคือ SO4 , Cl , Br , I , HCO3 , และ 

NO3 ซึ่งอิออน Mg และ NO3 เป็นอิออนที่อ่อนที่สุด 

4. ความขม (Bitterness) สารประกอบที่แตกต่างกันทางเคมีหลายชนิดจะมีรสชาติขม บางชนิด

มีความขมมาก เช่น Alkaloids จําพวก Caffeine, Nicotine, Quinine และ Brucine เป็นต้น 

http://www.sciencedirect.com.ejournal.mahidol.ac.th/science/article/pii/S0960982207023706
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รูปที่ 30 คุณลักษณะของการรับรส 

ความไวในการรับรู้รส  

จากการรวมรวม คัดเลือก และสังเคราะห์ข้อมูล พบว่าเคมีบําบัดมีผลต่อรสชาติอย่างมี

นัยสําคัญ การศึกษาส่วนใหญ่ติดตามคุณภาพของการรับรส โดยมุ่งเน้นที่การรับรสหวานและรสเค็ม

มากกว่ารสขม รสเปรี้ยว หรือรสอูมามิ 

รสหวาน การทดสอบความไวในการรับรสหวานในคนที่ได้รับเคมีบําบัดมีการเปลี่ยนแปลง

อย่างไม่สัมพันธ์กันระหว่างเดือนที่ 1 ถึง 8 หลังจากเริ่มต้นการรักษาด้วยเคมีบําบัด จากการศึกษาของ 

Carson and Gormican (1977) และ Ovesen  et al  (1991) พบว่า ความไวต่อน้ําตาลซูโครสใน

คนที่ได้รับเคมีบําบัด ไม่มีการเปลี่ยนแปลงจากระดับปกติอย่างมีนัยสําคัญ ในสามเดือนแรกที่ได้รับเคมี

บําบัด และจากการศึกษา Steinbach et al (2009) พบว่า ไม่มีการเปลี่ยนแปลงความไวในการรับรส

จากระดับปกติตั้งแต่แรกถึง 30 สัปดาห์หลังจากที่เริ่มการรักษาด้วยเคมีบําบัด ในการศึกษาของ และ

ความไวในการรับรสเพ่ิมขึ้นใน การศึกษาอ่ืน ระหว่าง 1 เดือนและ 8 เดือน หลังจากการเริ่มต้นของ

การรักษา ด้วยเคมีบําบัด ( ค่าเกณฑ์ มาตรฐาน = 1.0 เดือนที่ 1; 1.89 เดือนที่ 3 และ 1.18 เดือน ที่ 

8 ที่ระดับนัยสําคัญ 0.01 ) ในการศึกษา โดย Bruera et al (1984) ในคนที่ได้รับเคมีบําบัดจํานวน 36 

8o มีความไวต่อรสหวานของน้ําตาลกลูโคสน้อยลง เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มคนที่มีสุขภาพดีที่ไม่ได้รับ

เคมีบําบัดถึง 18 คน ที่ระดับนัยสําคัญ 0.001 

รสเค็ม ผลกระทบของยาเคมีบําบัดกับความไวในการรับรสเค็มไม่มีรูปแบบที่ชัดเจน จาก

รายงานการศึกษาทั้ง 3 ฉบับของ Schiffman et al (2007) , Carson and Gormican (1977) และ 

Ovesen et al (1991) พบว่า ไม่มีความเปลี่ยนแปลงของความไวต่อโซเดียมคลอไรด์จากระดับปกติ

ภายในสามเดือนแรกหลังจากได้รับเคมีบําบัด  ในการศึกษาฉบับหนึ่ง พบว่า ความไวต่อ โซเดียมคลอ

ไรด์ ลดลงในระหว่างการรักษาด้วยเคมีบําบัด และสามารถกลับมาเป็นปกติได้หลังการรักษาด้วยเคมี

บําบัดเป็นที่เรียบร้อยแล้ว ( ค่าเกณฑ์ มาตรฐาน = 1.0 ก่อนที่จะรักษาด้วยเคมีบําบัด ;  ค่า 0.4 ในเดือน

ที่ 3 ของการรักษา ด้วยเคมีบําบัด; ค่ากลับมาที่ 1.0 ในสามเดือนหลังจากหยุดการรักษาด้วยเคมีบําบัด)  

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Steinbach%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=19289621
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Bruera%20E%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=6733700
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Schiffman%20SS%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=17657366
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Carson%20JA%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=845347
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รสเปรี้ยว ไม่พบความเปลี่ยนแปลงความไวต่อ รสเปรี้ยว 18 สัปดาห์หลังจากที่เริ่มต้นของการ

รักษาดว้ยเคมีบําบัด ใงการศึกษา 2 ฉบับ โดย Steinbach et al (2009) และ Ovesen et al (1991) 

โดยความไวในการรับรสที่เพ่ิมข้ึนจะปรากฏให้เห็นในเดือนที่ 3 หลังหยุดการรักษาด้วยเคมีบําบัด ( 30 

สัปดาห์หลังจากที่เริ่มต้นของการ รักษาด้วยเคมีบําบัด) ( ค่าเกณฑ์ มาตรฐาน = 1.0 ก่อนที่จะรักษา

ด้วยเคมีบําบัด และในเดือนที่ 3 ของการรักษา ด้วยเคมีบําบัด และ หลังการรักษา ด้วยเคมีบําบัด ได้

หยุด ; ค่าเพ่ิมข้ึนเป็น 2.0 ในสามเดือนหลังจากหยุดการรักษาด้วยเคมีบําบัด) 

รสขม ความไวในการรับรสขมมีแนวโน้มลดลงภายใน 18 สัปดาห์หลังจากที่เริ่มต้นของการ

รักษาด้วยเคมีบําบัดในการศึกษา 2 ฉบับ โดย Steinbach et al (2009) และ Ovesen et al (1991) 

และทําการตรวจสอบความไวต่อรสขมอย่างต่อเนื่อง ในการตรวจสอบความไวต่อรสขมหลังจากหยุด

การรักษาด้วยเคมบีําบัดสามเดือน พบว่า หลังการรักษาความไวในการรับรส สามารถกลับไปเป็นปกติ

ได้เหมือนก่อนรับเคมีบําบัด (18 สัปดาห์หลังจากท่ี เริ่มต้นของการ รักษาด้วยเคมีบําบัด) 

ถึงแม้การวิเคราะห์และรวบรวมผลการศึกษาถึงอิทธิพลของเคมีบําบัดกับการรับรสโดย 

Boltong and Keast (2012) จะพบว่างานวิจัยโดยรวมยังคงขาดของความสอดคล้องกัน เนื่องจาก

การออกแบบ การศึกษาของแต่ละงานวิจัยที่มีความแตกต่างกันทั้งตัวยาเคมีบําบัด ชนิดเนื้องอก แล 

ระยะที่ได้รับการตรวจรักษา แต่อย่างไรก็ตามผลของการศึกษาเหล่านี้ก็เพียงพอที่จะแสดงได้ว่าการให้

ยาเคมีบําบัดมีผลกับการรับรสอย่างมีนัยสําคัญ  

โดยผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่า  ความชอบอาหารและ ความอยากอาหารได้รับผลกระทบ

จากยาเคมีบําบัด  แต่เมื่อระยะเวลาผ่านไปความชอบ และความอยากอาหารที่ลดลงสามารถกลับมา

เป็นปกติได้ โดยรวมแล้วการศึกษาระยะยาวที่ใช้เฉพาะยาเคมีบําบัดจะต้องกําหนดลักษณะ ขนาด 

และ ระยะเวลาของศึกษาเรื่องการรับรสที่แน่นอน เนื่องจากความชอบอาหารและ ความอยากอาหาร

จะมีการเปลี่ยนแปลงเมื่อรับการรักษา อาหารกับผู้ป่วยมะเร็ง(หน่วยสารสนเทศมะเร็ง โรงพยาบาล

สงขลานครินทร์, 2557; กมล ไชยสิทธิ์, 2557) 

    ปัจจัยที่จะส่งเสริมการพัฒนาของมะเร็งนั้นก็คือ สิ่งแวดล้อมและอาหาร วิธีที่ลดความเสี่ยงใน

การเกิดมะเร็งที่ดีที่สุด คือ การหลีกเลี่ยงสารก่อมะเร็ง (Cancer-causing Agents) สารนิโคตินในบุหรี่  

สารทางชีววิทยา ไวรัส แบคทีเรีย และต้องเสริมสร้างพฤติกรรมการบริโภคอาหารต้านมะเร็ง ซึ่งมี

ข้อมูลที่ช่วยสนับสนุนในเรื่องของการรับประทานอาหารที่ไม่เหมาะสมว่า เป็นสาเหตุหนึ่งในสามของ

การเสียชีวิต จากมะเร็งทั้งหมด ดังนั้น การรับประทานอาหารตามข้อแนะนํา (Recommendation 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Steinbach%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=19289621
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Steinbach%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=19289621
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Boltong%20A%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=21612873
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Keast%20R%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=21612873
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Diets) รวมทั้งการออกกําลังกาย และการรักษาดัชนีมวลกาย (BMI) ให้สมดุล จะช่วยลดระยะเวลาการ

เกิดมะเร็งลงได้ 30 - 40% (John D. Potter: Diet and Cancer Report) 

จากผลการศึกษาไม่มีหลักฐานที่แน่ชัดถึงความเสี่ยงที่นําสารอาหารมาใช้เป็นรูปแบบอาหาร

สําหรับโรคมะเร็ง  โรคมะเร็งลําไส้ใหญ่เกิดเนื่องจากการบริโภค เนื้อสัตว์ปริมาณมากและบ่อยครั้ง 

ส่วนความสัมพันธ์ของสารประกอบฟีนอล ในกระบวนการเมตาบอลิซึ่มและ การส่งสัญญาณ เช่น 

P450, MAP kinase, PI3 kinase, IGF-1, NF-kB และ ROS มีผลออกฤทธิ์ยับยั้งการเพ่ิมจํานวนเซลล์ 

และการแพร่กระจายของเนื้องอก และ เหนี่ยวนําให้เกิด การตายของเซลล์ ในเซลล์มะเร็งประเภท

ต่างๆ ได้แก่ ลําไส้ใหญ่ ปอด ตับ ต่อมลูกหมาก หรือ มะเร็งเต้านม 

จากการศึกษาของ Ruiz (2014) พบว่า การรับประทานอาหารที่ไม่ดีต่อสุขภาพและวิถีการ

ดําเนินชีวิต มีความสัมพันธ์โดยตรงกับการเพ่ิมจํานวนของเซลล์เนื้องอก และความเสี่ยง โรคมะเร็ง 

ด้วยเหตุนี้ ภาวะโภชนาการที่ดีทานอาหารที่สมดุล จึงที่ถือว่าเป็นหนึ่งในปัจจัยหลักที่ช่วย ป้องกันการ

เกิดเนื้องอก แต่อย่างไรก็ตามการศึกษาผลทางระบาดวิทยารวมกัน พบว่า ยังมีความขัดแย้งถึงความ

ชัดเจน และความสอดคล้องกัน เกี่ยวกับความสัมพันธ์ระหว่างอาหาร และความเสี่ยงโรคมะเร็ง ซึ่งควร

จะมีการศึกษาเพ่ิมเติมเรื่องนี้ในอนาคต 

         สําหรับผู้ป่วยที่เป็นโรคมะเร็งอยู่แล้ว ความต้องการอาหารจะแตกต่างจากคนปกติ  เพราะ

ผู้ป่วยมะเร็งต้องได้รับการรักษาด้วยวิธีการต่าง ๆ เช่น การผ่าตัด การฉายรังสี การรับยาเคมีบําบัด ซึ่ง

ต้องการสารอาหารเพ่ิมมากขึ้นกว่าปกติ เพ่ือซ่อมแซมเซลปกติ  และ ช่วยให้ร่างกายสามารถรับการ

รักษาได้ครบถ้วนตามแผนที่แพทย์ได้วางไว้ นอกจากนี้ โรคมะเร็งหรือวิธีการรักษาอาจมีผลทําให้

เกิดผลข้างเคียง เช่น อาการคลื่นไส้ อาเจียน ท้องเสีย เบื่ออาหาร แผลอักเสบเยื่อบุช่องปากหรือหลอด

อาหาร ทําให้ผู้ป่วยมะเร็งมีแนวโน้มที่จะขาดสารอาหาร และมีน้ําหนักตัวลดลง ดังนั้น  ควรพยายาม

รักษาน้ําหนักตัวให้คงท่ีในระหว่างการรักษา ด้วยการรับประทานอาหารที่มีประโยชน์และมีสารอาหาร

ครบถ้วนตามความต้องการของร่ างกาย นอกจากนี้  สิ่ งที่สําคัญมากคือ อาหารต้องสุกและ

สะอาด ในขณะที่มีภาวะเม็ดโลหิตขาวต่ําหรือมีภูมิคุ้มกันต่ํา ต้องหลีกเลี่ยงอาหารไม่สุก  

5.2.3 สัมภาษณ์นักโภชนาการ/นักกําหนดอาหาร/ผู้ดูแลอาหารของผู้ป่วยมะเร็งในโรงพยาบาล 

หรือสถานพยาบาลต่างๆ  

    จากการสัมภาษณ์นักโภชนาการ/นักกําหนดอาหาร/ผู้ดูแลอาหารของผู้ป่วยมะเร็ง ที่           

จากการสัมภาษณ์นักโภชนาการ/นักกําหนดอาหาร/ผู้ดูแลอาหารของผู้ป่วยมะเร็ง ที่โรงพยาบาล

http://www.sciencedirect.com.ejournal.mahidol.ac.th/science/article/pii/S0378512213003605
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จุฬาลงกรณ์และโรงพยาบาลรามาธิบดี ได้ดําเนินการสัมภาษณ์ผู้ที่เกี่ยวข้องและนํามาประกอบกับ

ข้อมูลที่สืบค้นได้ ได้ข้อมูลดังนี้ 

ความหลากหลายของอาหาร คุณธัญวรินทร์ ตั้งเสริมวงศ์ หัวหน้าฝ่ายโภชนาการ คณะ

แพทยศาสตร์โรงพยาบาลรามาธิบดี ให้ความเห็นว่า “ผู้ป่วยมะเร็งควรได้รับอาหารที่มีความ

หลากหลายชนิด เพ่ือให้ได้สารอาหารที่ครบถ้วนเช่นเดียวกับคนทั่วไป ยกเว้นแต่เพียงรูปแบบของ

อาหารที่จะปรับให้สอดคล้องกับอาการข้างเคียงเนื่องจากผลการรักษา เช่น อาหารอ่อน  โจ้ก  อาหาร

เหลวใส หรืออาหารเหลวข้น เป็นต้น ไม่จําเป็นจะต้องงดเนื้อสัตว์ หรือทานมังสวิรัติ” ส่วนคุณ

พรสวรรค์  พฤทธิ์ธโนปจัย นักโภชนาการ รพ.จุฬาลงกรณ์ กล่าวว่า “โภชนาการเป็นส่วนสําคัญสําหรับ

ผู้ป่วยมะเร็ง  การรับประทานอาหารที่ดีและครบถ้วนสารอาหารก่อนการรักษา ระหว่างการรักษา และ

หลังการรักษา จะช่วยให้ร่างกายแข็งแรงและดีขึ้น โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารจําพวกโปรตีนเนื่องจาก

โปรตีนจะช่วยเสริมสร้างเนื้อเยื่อและซ่อมแซมเนื้อเยื่อต่างๆ เพ่ือให้ร่างกายสามารถต่อสู้กับการติดเชื้อ

ได้ ดังนั้นไม่จําเป็นที่จะต้องงดโปรตีนจําพวกเนื้อสัตว์ได้แก่ อาหารประเภทเนื้อปลา, อาหารทะเล, เนื้อ

ไก่, เนื้อหมู, ไข่, นม, เต้าหู้, อาหารประเภทถั่วต่างๆ, เห็ด เป็นต้น แต่สําหรับผู้ป่วยมะเร็งเต้านม ควร

งดอาหารที่ทํามาจากถ่ัวเหลือง เช่น น้ําเต้าหู้ เต้าหู้ เนื่องจากผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองจะมีสารที่คล้าย

กับฮอร์โมนในเพศหญิง ซึ่งอาจจะกระตุ้นมะเร็งเต้านมได้ ส่วน อาหารจ าพวกคาร์โบไฮเดรต จะช่วย

ให้พลังงานกับผู้ป่วย ทําให้มีกําลังวังชา ไม่อ่อนเพลีย  และช่วยรักษาระดับน้ําหนักไม่ให้ลดลงมาก 

ความเชื่อในการเลือกรับประทานอาหาร  คุณพรสวรรค์ พฤทธิ์ธโนปจัย นักโภชนาการ รพ.

จุฬาลงกรณ ์ กล่าวว่า ผู้ป่วยโรคมะเร็งมักมีความเชื่อเนื่องจากได้รับการบอกเล่า หรืออ่านข้อมูลที่ยังไม่

มีการยืนยันทางวิชาการว่า ควรเลือกทานแต่อาหารจําพวกผัก ไม่ควรทานโปรตีนจากเนื้อสัตว์ แต่ให้

ทานโปรตีนจากพืชทําให้ผู้ป่วยโรคมะเร็งหลายรายต้องประสบกับภาวะขาดสารอาหารจากการปฏิบัติ

ตัวอย่างเคร่งครัดตามความเชื่อดังกล่าว ผลลัพธ์คือน้ําหนักตัวลดลง ทนการรักษาได้น้อยลง ทําให้รับ

การรักษาไม่ได้ตามแผน ซึ่งมีผลให้ผลการรักษาไม่ดีเท่าที่ควร นอกจากนี้ยังเกิดความกังวล กับการที่จะ

รับประทานอาหารนอกหลักเกณฑ์หรือความเชื่อที่ตั้งไว้ สอดคล้องกับ คุณธัญวรินทร์ ตั้งเสริม

วงศ ์หัวหน้าฝ่ายโภชนาการ คณะแพทยศาสตร์โรงพยาบาลรามาธิบดี ที่ได้กล่าวเช่นเดียวกันว่า “การ

แนะนําอาหารให้ผู้ป่วยมะเร็ง ยากท่ีความเชื่อของผู้ป่วยและญาติ” 

สําหรับผู้ป่วยมะเร็งที่มีปัญหาทางด้านโภชนาการนั้นงานโภชนบําบัดจะเข้ามาเป็นส่วนหนึ่งของ

การรักษา โดย การดัดแปลงอาหารตามรายการอาหารประจําวันมาเป็นอาหารบําบัดโรคร่วมกับการ
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รักษาทางยาให้ การสนับสนุนแผนการรักษาของแพทย์ เพ่ือให้ผู้ป่วยมีสุขภาพกลับคืนสู่ภาวะปกติ

โดยเร็วมีคุณภาพชีวิตที่ดี โดยมีหน้าที่ดังนี้ 

1.    ประเมินภาวะโภชนาการผู้ป่วย ร่วมวางแผนการให้โภชนบําบัด 

2. กําหนดและคํานวณปริมาณสารอาหาร ให้แก่ผู้ป่วยเฉพาะโรค / เฉพาะราย พร้อมทั้งผลิต 

อาหารตามรายการที่กําหนด 

3. มีการติดตามการบริโภคอาหารผู้ป่วย บันทึกปริมาณรายงานแพทย์ในกรณีศึกษา 

4. ติดตามเยี่ยมผู้ป่วย ให้คําแนะนําเก่ียวกับอาหารและโภชนาการ แก้ไขปัญหาที่เกิดจากการ  

บริโภคอาหารไม่ถูกต้องของผู้ป่วย ให้คําแนะนําเกี่ยวกับโภชนบําบัด การเลือกรับประทานอาหารให้

ถูกต้อง ตามหลักโภชนาการ สาธิตและให้เทคนิคการทําอาหารเพ่ือให้ผู้ป่วย ญาติผู้ป่วยสามารถตาม

ความรู้ที่ได้รับ ลงสู่ไปปฏิบัติจริงได้เมื่อกลับไปพักฟ้ืนที่บ้าน เพ่ือให้เกิดผลดีในการรักษายิ่งข้ึน 

5.   ปรับปรุงสูตรอาหารชนิดต่าง ๆ เพ่ือให้ผู้ป่วยได้อาหาร สารอาหารครบถ้วน เพ่ือประโยชน์

ในการรักษาเฉพาะโรค/เฉพาะราย และอีกทั้งเป็นการสนับสนุน การรักษาตามคําสั่งแพทย์ให้สัมฤทธิ์

ผล ยิ่งขึ้น 

6.    ปรับรายการอาหารให้ผู้ป่วยตามความต้องการอย่างสม่ําเสมอ และมีการดัดแปลงอาหารทาง 

สายให้เป็นสูตรอาหารทาง สายเฉพาะโรค / เฉพาะราย มีการคิดตํารับอาหารเสริม เพ่ิมเทคนิคการ

ทําอาหาร การตกแต่งสีสัน ให้ดูน่าสนใจ และเพ่ิมความอยากอาหารมากข้ึน โดยเฉพาะผู้ป่วยโรคมะเร็ง

จะมีความรู้สึกเบื่ออาหาร 

ตั้งแต่เริ่มต้นการรักษาผู้ป่วยจะไม่ทราบแน่นอนว่าจะเกิดผลข้างเคียงอะไรบ้าง หรือเกิดภาวะ

อะไรในช่วงระหว่างการรักษา ดังนั้น แนวทางการเตรียมอาหารจึงต้องปรับตามอาการอันเนื่องมาจาก

ผลข้างเคียงของการรักษา  โดยจําแนกอาหารสําหรับผู้ป่วยมะเร็ง ได้เป็น 3 กลุ่มใหญ่ๆ คือ อาหารที่

แนะนําก่อนการรักษา ระหว่างรักษา และ หลังการรักษา สําหรับผู้ป่วยมะเร็งบางประเภทควรมีการ

เตรียมตัวในด้านโภชนาการก่อนเริ่มการรักษา เช่น ทานอาหารให้ครบเพ่ือเพ่ิมน้ําหนัก  เพราะ

ภายหลังการรักษาอาจทําให้เกิดแผลที่หลอดอาหาร หรือบริเวณลําคอทําให้กลืนอาหารได้ยาก เป็นต้น 

และอาจปัญหาภาวะแทรกซ้อนที่เกิดขึ้นในระหว่างการรักษาได้ (คุณพรสวรรค์  พฤทธิ์ธโนปจัย นัก

โภชนาการ รพ.จุฬาลงกรณ์) 

อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่าอาหารของผู้ป่วยในโรงพยาบาลจะมีไม่หลากหลาย และหมุนเวียนกัน 

เนื่องจากขีดจํากัดของการเตรียมอาหารที่ต้องเตรียมเป็นจํานวนมาก อันได้แก่  งบประมาณ การสั่งซื้อ
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และการจัดการวัตถุดิบของแต่ละโรงพยาบาล พ้ืนที่การจัดเก็บอาหาร  วิธีหรือขั้นตอนการเตรียมแต่ละ

เมนู รวมถึงวิธีการสั่งอาหาร เป็นต้น โดยในโรงพยาบาลจะจัดให้มีการประมูลวัตถุดิบที่จะนํามาปรุง

อาหาร ดังนั้นเมนูจะต้องมีการจัดเตรียมไว้ล่วงหน้าเพื่อความสะดวกในการจัดการ นอกจากนั้น

เมนูอาหารที่มีข้ันตอนในการเตรียมที่ยาก เช่น ไข่ลูกเขยที่ต้องมีกระบวนการ ตั้งแต่ต้มไข่ ปลอกไข่ 

และทอดไข่ หรือ เกี้ยวน้ําที่มีขั้นตอนการห่อจับจีบ ลวกเกี้ยว จะต้องมีการปรับให้เหมาะสม กล่าวคือ 

เมนูที่มีขั้นตอนการทําซับซ้อนจะต้องไม่อยู่ด้วยกัน แม้กระทั่งการสั่งแพทย์ เช่น อาหารอ่อน โปรตีนสูง 

ลดไขมัน ก็เป็นขีดจํากัดของการเตรียมอาหารด้วย (คุณพรสวรรค์  พฤทธิ์ธโนปจัย นักโภชนาการ รพ.

จุฬาลงกรณ์) สําหรับการสั่งอาหารออนไลน์ นักโภชนาการจะไม่ทราบอาการของผู้ป่วย ถ้าไม่มีการแจ้ง

พิเศษ ดังนั้น อาหารที่จัดจึงเป็นอาหารทั่วไป ไม่ได้เป็นอาหารเฉพาะโรค (คุณธัญวรินทร์ ตั้งเสริม

วงศ ์หัวหน้าฝ่ายโภชนาการ) 

จากที่กล่าวมาแล้วข้างต้นว่าผู้ป่วยมะเร็งสามารถรับประทานอาหารได้เช่นเดียวกับคนปกติ ไม่

จําเป็นต้องงดสารอาหารบางกลุ่มตามความเชื่อ แต่อย่างไรก็ตามวิธีการรักษาและผลข้างเคียงจากการ

รักษายังส่งผลต่อคุณภาพชีวิตของผู้ป่วย จึงต้องมีการปรับลักษณะของอาหารเพื่อรองรับผลดังกล่าว

ตามช่วงของการรักษาดังนี้ 

1. อาหารที่แนะนําในช่วงก่อนการรักษา 

2. อาหารระหว่างการรักษา 

3. อาหารที่แนะนําในช่วงหลังการรักษา 
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ตารางท่ี 27   คําแนะนําสําหรับผู้ป่วยมะเร็งแต่ละช่วงการรักษา 

ค าแนะน าส าหรับผู้ป่วยมะเร็งแต่ละช่วงการรักษา 

อาหารที่แนะน าในช่วงก่อนการรักษา  

 การรับประทานผักผัก ผลไม้   เพื่อให้ร่างกายมีพลังงาน
สะสม ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากธัญพืชทั้งเมล็ด เนื้อสัตว์หรือนมที่
มีไขมันต่ํา และงดอาหารประเภทไขมันสูง น้ําตาล เหล้า 
อาหารเค็มจัด 

อาหารผู้ป่วยสําหรับขณะรักษา  

 การรักษาโดยการผ่าตัด 
 

หลังผ่าตัด ร่างกายจําเป็นต้องการพลังงานและโปรตีน เพ่ือ
การหายของแผล และการฟ้ืนตัว ดังนั้น อาหารสําหรับ
ผู้ป่วยผ่าตัด ในช่วง 

  ระยะแรก อาหารเหลวใส เช่น ซุปใส   น้ําผลไม้
หรืออาหารเหลวข้น เช่น ซุปเห็ด ซุปข้าวโพด  นม 

 ระยะที่สอง อาหารที่ย่อยง่ายได้แก่ อาหารอ่อน 
เช่น โจ๊ก ข้าวต้ม ก๋วยเตี๋ยวน้ํา 

 ระยะท่ีสาม อาหารธรรมดา  เช่น ขนมปัง  ข้าวผัด  
ข้าวสวย+ ผัดผัก+ แกงจืด  ผลไม้ 

 การรักษาโดยการฉายแสง 
 

ข้อแนะนําก่อนการฉายแสง 

 ควรรับประทานอาหารก่อนอย่างน้อย 1 ชั่วโมง 
และไม่ให้ท้องว่าง 

 รับประทานครั้งละน้อยๆ แต่บ่อยครั้ง 

 รับประทานอาหารรสไม่จัด 
อาหารผู้ป่วยหลังได้รับการรักษา  

 ผู้ป่วยสามารถรับประทานอาหารได้ทุกชนิดเท่าท่ีสามารถ
รับประทานได้  แต่ควรหลีกเลี่ยงอาหารสุกๆ ดิบๆ  อาหาร
เค็มจัด  เนื้อสัตว์ปิ้ง ย่าง  เพ่ือหลีกเลี่ยงสารก่อมะเร็ง 

ที่มา: โรงพยาบาลศูนย์วิจัยศึกษาและบําบัดโรคมะเร็ง 
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ตารางท่ี 28  อาหารแนะนําเมื่อเกิดผลข้างเคียงจากการรักษา 

อาการข้างเคียง อาหารแนะน าเมื่อเกิดผลข้างเคียงจากการรักษา 

น้ําหนักลดลง
มาก 

 

 พยายามเพิ่มการรับประทานอาหารระหว่างมื้อ โดยจดัเวลาอาหารเปน็การ
รับประทานอาหารมื้อหลัก 3 มื้อแล้วเพิ่มอาหารระหว่างมื้อเข้าไป อาจจะเป็น
อาหารช่วงบ่ายและช่วงก่อนนอนเป็นต้น  

 ตัวอย่างอาหารระหว่างมื้อ เช่น โจก๊, ขนมปังทาเนย หรือแยมคุ้กกี,้ ขนมปังกรอบ
ต่างๆ, ไอศครีม, น้ําเต้าหู,้ ไมโล หรือโอวัลติน, ข้าวโอ้ต ฯลฯ รวมทั้งอาหารเพิ่ม
พลังงานอ่ืนๆ และควรหลีกเลี่ยงเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ทุกชนิด 

รู้สึกเบื่ออาหาร, 
คลื่นไส,้ 
อาเจียน 

 

 รับประทานอาหารครั้งละน้อยๆ แต่บ่อยๆ รับประทานอาหารในช่วงเวลาที่รูส้ึก
เบื่ออาหารน้อยที่สดุ เช่น มื้อเช้า หรือมื้อก่อนการให้ยาเคมีบําบดัเปน็ต้น 

 รับประทานอาหารที่ชอบ และรับประทานช้า  
 รับประทานขนมปังกรอบหลังจากตื่นนอน หรือหลังจากนอนพักผ่อนแล้ว 
 หลีกเลี่ยงจากอาหารที่มีกลิ่นฉุนตา่งๆ เช่น กลิ่นกระเทยีม, หัวหอม, กลิ่น

เครื่องเทศต่างๆ ใหด้ื่มน้ําขิง, น้ํามะนาว, น้ําผลไมเ้ย็นๆ, ไอศครมี หรือเครื่องดื่มที่
เย็นๆ ซึ่งจะช่วยไม่ให้มีอาการคลื่นไส้ อาเจยีนมาก ส่วนเครื่องดื่มทีร่อ้นจะทําให้
เกิดอาการคลื่นไส้อาเจยีนมากขึ้น 

มีแผลบริเวณ
ปากหรือมี
อาการเจ็บคอ 

 

 หลีกเลี่ยงอาหารที่แห้งและแข็ง, อาหารที่มีรสจดั เช่น เผ็ด เปรี้ยว เค็ม หรืออาหาร
ที่ร้อน-เย็นเกินไป 

 รับประทานอาหารอ่อน เช่น โจ้ก, ข้าวต้ม, ข้าวโอ้ต หรืออาหารเหลวๆ เช่น นม, 
น้ําเต้าหู,้ ไมโล  

 เติมแกงจืดในข้าวเพื่อรับประทานได้ง่ายขึ้น 
 บ้วนปากทุกครั้งหลังรับประทานอาหาร เพื่อป้องกันการติดเช้ือภายในปาก 

มีอาการ
ท้องเสีย 

 

 

 

 หลีกเลี่ยงจากอาหารที่อาจจะทําให้ท้องเสีย ดังน้ี นม, ผลไม,้ อาหารมัน, รสเผ็ด, 
อาหารหมักดอง เป็นต้น หากดื่มนมแล้วท้องเสีย สามารถเปลีย่นมาดื่มน้ําเต้าหู้(นม
ถั่วเหลือง) แทนได ้

 หากท้องเสียมาก โดยถ่ายเหลวมากกว่า 3 ครั้ง/วัน ให้ดื่มน้าํหรือสารละลายเกลือ
แร่ เพื่อทดแทนของเหลวท่ีสญูเสยีไป 

 รับประทานอาหารอ่อนย่อยง่าย เช่น ข้าวต้ม, โจ้ก เป็นต้น 
 หากอาการท้องเสียยังคงมีอยู่ ควรปรกึษาแพทย์ ไม่ควรรบัประทานยาแกท้้องเสียเอง 
 การปรุงอาหารปรุงให้สุก 

ท้องผูก  รับประทานอาหารที่มีกากใยสูง เช่น ข้าวกล้อง   ขนมปังผสมธัญพืช  ผลไมส้ด 
เช่น กล้วยน้ําว้า  แอปเปิล สม้   ผลไม้แห้ง เช่นลูกพรุนแห้ง     สลัดผลไม้น้ําใส   
ดื่มน้ํามากๆ หรือนํ้าผลไม ้

เม็ดเลือดขาวใน
เลือดต่าํ   

 

 อาหารแนะนําอาหารที่มีแบคทีเรยีต่ํา โดยก่อนการเตรียม หรือปรุงอาหาร ต้องล้าง
มือให้สะอาดทุกครั้ง  และภาชนะที่ใช้ต้องสะอาด   อาหารที่เตรียม เช่น ผักสด แช่
น้ําและล้างผ่านน้ําอย่างน้อย 2- 3  ครั้ง  

 ที่มา: หน่วยสารสนเทศมะเร็ง โรงพยาบาลสงขลานครินทร์ 
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5.3  การศึกษาความคงตัวของสารสกัดจากเปลือกมังคุดที่อุณหภูมิต่างๆ 

 5.3.1 การศึกษาความคงตัวของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ที่อุณหภูมิต่างๆ  

           จากการศึกษาความคงตัวของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ในสภาวะต่างๆ 

ได้ผลดังนี้คุณลักษณะของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) เริ่มต้น มีลักษณะเป็นผงแห้งสี

เหลืองอ่อน (รูปที่ 31)  ไม่มีกลิ่นและรส เนื้อสัมผัสเนียนคล้ายแป้ง  ไม่ละลายน้ําแต่ละลายในตัวทําละลาย

อินทรีย์ ได้แก่ Ethyl alcohol, Methyl alcohol และ น้ํามัน จากการทดลองพบว่า สารสกัดสามารถ

ละลายได้ง่าย (Freely soluble) ใน Ethyl alcohol  และ Methyl alcohol โดยมีปริมาณตัวทําละลายที่

จําเป็นน้อยกว่า 10 ส่วน สําหรับการละลายการสกัด 1 ส่วน  

                          
        รูปที่ 31  ผงแห้งของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณแอลฟาแมงโกสตินในผงแห้งของสารสกัดจากเปลือกมังคุด  (แอลฟาแมงโก

สติน) ด้วยวิธีโครมาโทกราฟีของเหลวแบบสมรรถนะสูง (HPLC) เปรียบเทียบกับสารมาตรฐานแอลฟา

แมงโกสติน ได้โครมาโทแกรม ดังแสดงในรูปที่ 32 กราฟมาตรฐานของแอลฟาแมงโกสตินในรูปที่ 33  

โดยสารมาตรฐานแอลฟาแมงโกสตินมี retention time เท่ากับ 19 นาท ีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

(แอลฟาแมงโกสติน) 1 มิลลิกรัม มี แอลฟาแมงโกสติน เท่ากับ 1.1196 มิลลิกรัม 
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(a) 

 

(b) 

รูปที่ 32   โครมาโทแกรม HPLC  ของ (a) สารมาตรฐานแอลฟาแมงโกสติน , (b)  แอลฟาแมงโกสติน

ในสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

                                          
รูปที่ 33 กราฟมาตรฐานของแอลฟาแมงโกสติน 

y = 36999x + 608992 
R² = 0.9964 
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 ปริมาณแอลฟาแมงโกสตินในสารสกัดจากเปลือกมังคุดที่อุณหภูมิและเวลาที่แตกต่างกัน  

ปริมาณแอลฟาแมงโกสตินในสารสกัดจากเปลือกมังคุดในรูปแบบของสารสกัดที่เป็นผงแห้งที่

ได้รับความร้อนที่อุณหภูมิ 60, 90, 120 และ150 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลานาน 90 นาที ไม่

แตกต่างจากสารมาตรฐาน (p>0.05) แต่เมื่อให้ความร้อนกับสารสกัดจากเปลือกมังคุดที่อุณหภูมิ 180 

องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลานาน 90 นาที พบว่าปริมาณแอลฟาแมงโกสตินลดลงอย่างมีนัยสําคัญ

เมื่อเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน (p<0.05)  ทั้งนี้โดยเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 

Duncan (Duncan’s Multiple RangeTest, DMRT)  ดังแสดงผลในตารางที่ 29  ส่วนที่ 121 องศา

เซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว ระยะเวลา 15 นาที ปริมาณแอลฟาแมงโกสตินลดลงอย่าง

มีนัยสําคัญ (p<0.05) จาก 1119.62 ± 13.70 ไมโครกรัมต่อมิลลิกรัมของสารสกัด คงเหลือ 701.26 ± 

95.24ไมโครกรัมต่อมิลลิกรัมของสารสกัด 

ตารางท่ี 29 ปริมาณแอลฟาแมงโกสตินในสารสกัดจากเปลือกมังคุดที่อุณหภูมิและระยะเวลาต่างๆ 

เวลา 

(นาที) 

ปริมาณแอลฟาแมงโกสติน 

(ไมโครกรัมของแอลฟาแมงโกสติน/มิลลิกรัมสารสกัด) 

 60 oซ 90 oซ 120 oซ 150 oซ 180 oซ 

15 1184.39 ± 201.19 1035.61 ± 3.11 1067.54 ± 52.98 1045.77 ± 41.15 769.42 ± 100.45* 

30 957.34 ± 88.19 1027.21 ± 205.69 1076.45 ± 116.02 1181.83 ± 101.48 750.49 ± 92.42* 

45 1077.78 ± 3.31 862.26 ± 1.05 849.04 ± 256.14 1077.05 ± 45.98 704.65 ± 278.46 

60 1029.86 ± 56.59 911.33 ± 93.08* 1170.56 ± 31.90 1074.96 ± 9.12 530.52 ± 71.63* 

75 1021.32 ± 141.48 876.05 ± 107.78 1125.65 ± 60.42 1087.18 ± 47.11 616.84 ± 222.58* 

90 1034.31 ± 87.61 850.78 ± 37.21 913.09 ± 181.91 116.10 ± 108.15 408.82 ± 17.09* 

ปริมาณแอลฟาแมงโกสตินเริ่มต้น (0 นาที) = 1119.62 ±13.70 ไมโครกรัมต่อมิลลิกรัมของสารสกัด, 

(*) p<0.05  

 

ปริมาณแอลฟาแมงโกสตินในสารสกัดจากเปลือกมังคุดที่มีการเปลี่ยนแปลงที่อุณหภูมิและ

ระยะเวลาต่างๆ ดังแสดงในรูปที่ 34 เมื่อสารสกัดจากเปลือกมังคุดได้รับความร้อนเป็นระยะเวลานาน

ขึ้นปริมาณแอลฟาแมงโกสตินค่อนข้างคงที่ไม่แตกต่างจากสารมาตรฐานแอลฟาแมงโกสตินที่ไม่ได้รับ

ความร้อน พิลาพา (2550) พบว่าเมื่อเก็บรักษาสารสกัดแห้งจากเปลือกมังคุดที่อุณหภูมิ 30-90  องศา

เซลเซียส เป็นระยะเวลานานขึ้นปริมาณแอลฟาแมงโกสตินมีแนวโน้มลดลงเพียงเล็กน้อย ทั้งนี้อาจจะ 
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เนื่องจากแอลฟาแมงโกสตินเป็นสารที่มีความทนทานต่อความร้อน มีจุดหลอมเหลวที่อุณหภูมิ  175–

177 องศาเซลเซียส (Madihah Ahmad et al, 2013) จึงทําให้เกิดการสลายตัวช้า 

กรรมวิธีการผลิตที่มีการใช้อุณหภูมิสูงถึง 180 องศาเซลเซียส ได้แก่ ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทเบ

เกอร์รี่  ผลิตภัณฑ์ที่มีการทอด  ขนมขบเคี้ยวที่มีการผลิตแบบ Extrusion ส่วนกรรมวิธีการฆ่าเชื้อมีการให้

ความร้อนท่ี 121 องศาเซลเซียส และความดัน ได้แก่การฆ่าเชื้อใช้หม้อนึ่งไอน้ํา หรือการสเตอริไลซ์  

นอกจากนั้นการฆ่าเชื้อแบบยูเอสที ที่มีการใช้ความร้อนแบบ HTST (High Temperature Short Time) 

ควรจะต้องพิจารณาด้วย       

  

รูปที่ 34 การเปลี่ยนแปลงปริมาณแอลฟาแมงโกสตินในสารสกัดจากเปลือกมังคุด เมื่อให้ความร้อนที่

อุณหภูมิ 60, 90, 120, 150 และ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90 นาท ี 

5.3.2 การศึกษาความคงตัวของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุดท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุดภายใต้สภาวะความร้อนแห้ง 

คุณลักษณะของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด ที่ทําแห้งแล้ว มีลักษณะเป็นผงแห้ง สีน้ําตาลอม

แดง มีกลิ่นเปรี้ยวเล็กน้อย รสชาติจืด แต่มีรสฝาด ละลายน้ําได้ดี (รูปที ่35) จากการทดลองพบว่า สาร

สกัดน้ําจากเปลือกมังคุดสามารถละลายน้ําได้ (Soluble) ในอัตราส่วน 1:30 (ตารางที่ 30) หลังจาก

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่างๆ นาน 15 นาที พบว่า เกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของสารสกัด 

(รูปที่ 36) ตั้งแต่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส สารสกัดมีสีน้ําตาลเข้มขึ้นแต่ยังคงเป็นผงแห้ง เริ่ม

สังเกตเห็นการเดือด และการจับตัวกันเป็นก้อนแข็งของสารสกัด ที่ 120 องศาเซลเซียส    เมื่อทดสอบ

การละลายน้ํา พบว่า ตั้งแต่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส  การละลายลดลงเนื่องจากมีบางส่วนเกิดเป็น

ฝุ่นตะกอนที่ไม่ละลาย แต่เมื่อได้รับความร้อนตั้งแต่ 150 องศาเซลเซียส สารสกัดผงแห้งมีสีน้ําตาลดํา
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เข้มขึ้น สังเกตเห็นการหลอมเหลว และเกาะกันชัดเจน เมื่อนําไปละลายด้วยน้ํา พบตะกอนสีน้ําตาลอม

แดงที่ไม่ละลาย สารสกัดมีความสามารถในการละลายลดลง และสารละลายที่ได้จากการสกัดมีสี

น้ําตาลลดลง (รูปที ่37) 

                                    
                          รูปที่ 35 ผงแห้งของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 

ตารางท่ี 30 ค่าการละลายของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุดที่อุณหภูมิต่างๆ 

สาร สภาวะท่ีศึกษา ค าจ ากัดความ ค่าการละลาย 

สารสกัดน้ําจาก

เปลือกมังคุด 

ควบคุม Soluble 1 กรัม ต่อ 30 มล. 

60oC, 15 นาที Soluble 1 กรัม ต่อ 30 มล. 

90oC, 15 นาที Soluble 1 กรัม ต่อ 30 มล. 

105oC, 15 นาท ี Soluble 1 กรัม ต่อ 30 มล. 

120oC, 15 นาท ี Soluble 1 กรัม ต่อ 30 มล. 

150oC, 15 นาท ี Partially soluble ละลายบางส่วน ตะกอนสีน้ําตาลแดง 

180oC, 15 นาท ี Partially soluble ละลายบางส่วน ตะกอนสีน้ําตาลดํา 

 

 

รูปที่ 36 ลักษณะของสารสกัดน้ําของเปลือกมังคุดหลังได้รับความร้อนที่อุณหภูมิต่างๆ 
Control 60oC 90oC 105oC 120oC 150oC 180oC 
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รูปที ่37 การละลายของสารสกัดน้ําของเปลือกมังคุดหลังได้รับความร้อนที่อุณหภูมิต่างๆ 

  (อัตราส่วน 1:30) 

 

ผลการวิเคราะห์โครมาโทแกรมของสารส าคัญในสารสกัดน้ าจากเปลือกมังคุดด้วย HPLC 

จากการวิเคราะห์สารสําคัญในสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด ด้วย HPLC พบว่าสารละลายที่ได้จาก

การสกัดสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุดที่ได้รับความร้อนที่อุณหภูมิต่างๆ มีองค์ประกอบที่แตกต่างกัน 

(รูปที่ 38) โดยที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีโครมาโทแกรมคล้ายกับสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 

(ควบคุม) และที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที มีการเปลี่ยนแปลงบ้างเล็กน้อย  พบว่า 

โครมาโทแกรมของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุดที่ผ่านอุณหภูมิ 150 และ 180 องศาเซลเซียส มี

องค์ประกอบที่ละลายได้ลดลงเมื่อเทียบกับสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด (ควบคุม) พิจารณาจาก

จํานวนพีคที่ลดลงในโครมาโทแกรม นอกจากนี้ยังมีพีคที่มี retention time ต่ํา (15-20 นาที) ใน

ปริมาณที่สูงข้ึน คาดว่าน่าจะเป็นสารประกอบที่เกิดจากการสลายตัวของสารประกอบที่มี retention  

time สูง (45-50 นาที)   

 

 

 

 

 

Control 60oC 90oC 105oC 120oC 150oC 180oC 
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รูปที่ 38  โครมาโทแกรมของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุดที่ผ่านความร้อนเป็นเวลา 15นาที ที่อุณหภูมิ (A) ไม่ผ่าน

ความ   ร้อน, (B)  60 oC , (C) 120 oC, (D) 150 oC, (E) 180 oC  โดยมีปริมาณสารที่ใช้ฉีดตัวอย่าง 10 ไมโครลิตร 

5.4 การทดสอบฤทธิ์ต้านหรือป้องกันมะเร็ง 

5.4.1 การทดสอบฤทธิ์ต้านมะเร็งในหลอดทดลองของสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

5.4.1.1 การทดสอบฤทธิ์ต้านมะเร็งในหลอดทดลองของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) 

 หลังผ่านความร้อนที่อุณหภูมิ 60, 90, 120, 150 และ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90 นาที

การทดสอบความเป็นพิษต่อเซลล์ของสารสกัดเอทานอลจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ใน
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เซลล์มะเร็งลําไส้ CACO-2 ด้วยวิธี MTT (MTT Assay) พบว่าเปอร์เซ็นต์เซลล์รอดชีวิตของ Caco-2 

cells จากการทดสอบ ที่ทดสอบด้วยสารสกัดจากมังคุดที่ผ่านการเก็บที่อุณหภูมิ 60, 90, 120 และ 

150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15, 30, 45, 60, 75 และ 90 นาที จากผลการศึกษาพบว่า สารสกัดจาก

มังคุดทั้ง 25 ตัวอย่าง มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของ Caco-2 cell ที่ระดับความเข้มข้นน้อยกว่า 10 

ไมโครกรัม/มิลลิลิตร สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ Caco-2 cells ได้ร้อยละ 50 ดังแสดงในรูปที่ 

39 เมื่อสารสกัดจากเปลือกมังคุดได้รับความร้อนเป็นระยะเวลานานขึ้น ความเป็นพิษต่อเซลล์ค่อนข้าง

คงท่ีไม่แตกต่างจากสารสกัดจากเปลือกมังคุดที่ไม่ได้รับความร้อน  

ตารางท่ี 31 แสดงความสามารถของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ในการยับยั้งการ

เจริญเติบโตของ Caco-2 cells ได้ร้อยละ 50 (ED50) 

สภาวะการทดสอบ 

 

 

เวลา (นาที) ED 50(ug/ml) 
Control  8.09 ± 0.18 
60oC 15 9.01 ± 0.35 

 30 8.76 ± 0.28 
 45 8.70 ± 0.51 
 60 8.43 ± 0.27 
 75 8.55 ± 0.13 
 90 8.22 ± 0.13 

90oC 15 8.77 ± 0.37 
 30 8.21 ± 0.10 
 45 8.27 ± 0.12 
 60 8.27 ± 0.25 
 75 8.22 ± 0.12 
 90 8.69 ± 0.26 

120oC 15 8.65 ± 0.04 
 30 8.94 ± 0.09 
 45 8.90 ± 0.22 
 60 8.47 ± 0.26 
 75 8.38 ± 0.22 
 90 8.76 ± 0.38 

150oC 15 8.44 ± 0.40 
 30 8.72 ± 0.13 
 45 8.58 ± 0.09 
 60 8.77 ± 0.11 
 75 8.64 ± 0.25 
 90 8.53 ± 0.13 
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       รูปที่ 39 ความสามารถในการยับยั้งการเจริญเติบโตของ Caco-2 cell ของสารสกัดจากเปลือก  

มังคุด (แอลฟาแมงโกสติน)  

5.4.1.2 การทดสอบฤทธิ์ต้านมะเร็งในหลอดทดลองของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 

          การทดสอบความเป็นพิษต่อเซลล์ของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) เมื่อ

ทําการทดสอบฤทธิ์ต้านการแบ่งตัวของเซลล์มะเร็งลําไส้ใหญ่ CACO-2 ด้วยวิธี MTT assay โดย

เปรียบเทียบฤทธิ์กับ paclitaxel พบว่า ค่า ED50  ของสารสกัดเปลือกมังคุดมีค่าเท่ากับ 110.51 

ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ดังรูปที่ 40 จากผลการทดลองดังกล่าวพบว่า สารสกัดเปลือกมังคุดมีความเป็น

พิษต่ํา (IC50 > 100 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) ดังนั้นสารสกัดจากเปลือกมังคุด จึงเหมาะสําหรับการใน

ไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารหรือผลิตภัณฑ์ยา  

 

 
รูปที่ 40 ความสามารถในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งลําไส้ใหญ่ Caco-2 cell 

                 ของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด  
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5.4.2 การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดจากเปลือกมังคุดด้วยวิธี DPPH (DPPH Assay)  

5.4.2.1 การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ด้วยวิธี DPPH   

การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ด้วยวิธี  

DPPH แสดงผลในรูปของค่า IC50  (รูปที่ 41) พบว่าสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) มี

ค่า IC50 เท่ากับ 498.25 ± 33.25 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร  ส่วนวิตามินซี ให้ค่า IC50 เท่ากับ 9.26 ± 

0.45 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร แสดงว่าสารสกัดจากเปลือกมังคุดมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ต่ํากว่าวิตามินซี  

 

 
รูปที่  41 การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH  (A) สารสกัดจากเปลือกมังคุด (B) วิตามินซี 

5.4.2.2 การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุดด้วยวิธี DPPH   

การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด ด้วยวิธี DPPH แสดงผลในรูป

ของค่า IC50 (รูปที ่42) พบว่าสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุดที่ได้รับความร้อนที่อุณหภูมิต่างๆ มีค่า IC50 อยู่

ในช่วง 14-18 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร (ตารางท่ี 32)  สว่นวิตามินซ ี ให้ค่า IC50 เท่ากับ 9.67 ± 0.54 

มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร แสดงว่าสารสกัดจากเปลือกมังคุดมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ต่ํากว่าวิตามินซีเล็กน้อย 
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ตารางท่ี  32  ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด โดยวิธี DPPH assay 

ความเข้มข้นของ
สารสกัดน้ าจาก
เปลือกมังคุด 
(µg/ml) 

% DPPH radical scavenging activity after treatment 

Control 60oC,15min 80 oC,15min 100 oC,15min 120 oC,15min 

0 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 
3.91 16.22 ± 2.56 15.82 ± 2.34 16.59 ± 0.27 17.27 ± 0.78 7.35 ± 5.00 
7.81 28.92 ± 1.33 28.81 ± 3.73 31.57 ± 1.46 33.05 ± 1.27 25.57 ± 0.47 
15.63 48.58 ± 0.68 48.19 ± 0.80 54.01 ± 2.80 54.41 ± 1.69 45.08 ± 0.93 
31.25 79.49 ± 2.29 80.73 ± 2.69 89.44 ± 2.91 90.26 ± 1.86 79.83 ± 2.43 
62.50 95.19 ± 0.42 95.31 ± 0.75 95.40 ± 0.34 95.81 ± 0.66 95.31 ± 0.12 
125 95.09 ± 0.25 95.31 ± 0.68 95.34 ± 0.39 95.73 ± 0.80 95.18 ± 0.18 
250 94.58 ± 0.33 95.36 ± 0.52 94.87 ± 0.28 95.27 ± 0.69 94.83 ± 0.11 
500 93.47 ± 0.63 94.73 ± 0.70 94.40 ± 0.37 94.28 ± 0.41 94.02 ± 0.06 
IC50 16.35 16.51 14.27 14.03 17.85 
S.D. 0.33 0.49 0.32 0.67 0.02 

 

5.5 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากสารสกัดเปลือกมังคุดส าหรับลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็ง 

5.5.1 ข้าวเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) 

5.5.1.1 การเตรียมสารละลายจากสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน)  

การเตรียมสารละลายจากสารสกัดเปลือกมังคุดที่เป็นเนื้อเดียวกันและไม่เกิดการแยกชั้น คือ ชั่ง

สารสกัดผงแห้งของเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ปริมาณ 14.51 มิลลิกรัม (คิดเป็นปริมาณ

แอลฟาแมงโกสตินเท่ากับ16 .25 มิลลิกรัม)ละลายใน solvent ที่ประกอบด้วย Ethyl 

alcohol:Tween 80:น้ํา ในอัตราส่วน 1:1:98 (w/v)  

5.5.1.2 การหาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างสารละลายของสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

(แอลฟาแมงโกสติน) และข้าวสาร 

 จากการนําสารละลายของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ที่ได้คัดเลือกไว้จากข้อ 

5.3.1.1 ในปริมาตรต่างๆ คือ 8, 10, 12, 14 และ 16 มิลลิลิตร ผสมกับ ข้าวสารหอมมะลิ 100 กรัม 

พบว่าปริมาณสารละลายของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ที่เหมาะสมคือ 10 

มิลลิลิตรต่อข้าวสาร 100 กรัม    คุณลักษณะของข้าวสารที่เคลือบด้วยสารละลายของสารสกัดจาก 
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รูปที่ 42 ความสามารถในการต้านออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH  (A) สารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 
(ควบคุม), (B) สารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด (60oC,15 นาที), (C) สารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 
(80oC,15 นาที),    (D) สารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด (100oC,15 นาที), (E) สารสกัดน้ําจากเปลือก
มังคุด (120oC,15 นาที), (F) วิตามินซี 
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เปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) มีลักษณะดังนี้ คือ สารละลายของสารสกัดจากเปลือกมังคุดสา

มารเคลิอบได้ทั่วเมล็ดข้าว เมล็ดข้าวใส ไม่แตกร้าวหรือมีจุดขุ่นขาว ส่วนปริมาตรอ่ืนๆที่ใช้ คือ 8 

มิลลิลิตร ต่อข้าวสาร 100 กรัม พบว่าแม้ข้าวสารที่เคลือบด้วยสารละลายจะมีเมล็ดขาวใส ไม่แตกร้าว

หรือมีเมล็ดขาวขุ่น แต่ปริมาตรของสารละลายของสารสกัดจากเปลือกมังคุดไม่เ พียงพอที่จะใช้ในการ

เคลือบให้ทั่วถึง  สําหรับที่ปริมาตร 12, 14, 16 มิลลิลิตร ต่อข้าวสาร 100 กรัม พบว่าสารละลาย

สามารถเคลือบได้ทั่ว แต่เนื่องจากปริมาตรของสารละลายมากเกินไปทําให้ข้ าวสารเริ่มแฉะเกินไป 

เมล็ดข้าวเริ่มมีรอยร้าวที่ผิวและขุ่นเล็กน้อย จึงได้คัดเลือกปริมาตรของสารละลายที่ 10 มิลลิลิตรไว้

เพ่ือการดําเนินการในข้ันต่อไป 

5.5.1.3 การหาเวลาที่เหมาะสมในการอบข้าวสารเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมง

โกสติน) จากการนําข้าวสารหอมมะลิหนัก 100 กรัม  ใส่ในถาด แล้วทําการเคลือบด้วยสารละลายของ

สารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ในปริมาณ 10 มิลลิลิตร ต่อข้าวสาร 100 กรัม นําไป

อบใน Hot air oven ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 , 15 และ 30 นาที พบว่าคุณลักษณะ

เบื้องต้นของข้าวเคลือบด้วยสารสกัดเป็นดังนี้ ที่เวลา 5 นาที เมล็ดข้าวยังคงชื้น ไม่แห้ง  ส่วนที่เวลา 

15 นาที เมล็ดข้าวแห้งพอเหมาะ และที่เวลา 30 นาที เมล็ดข้าวแห้งเกินไป สีเริ่มขุ่น จับแล้วเปราะ 

แตกหักง่าย ทั้งนี้ได้คัดเลือกเวลาที่ 15 นาทีไว้เพ่ือการดําเนินการในข้ันตอนต่อๆไป 

5.5.1.4 การหุงข้าวสารที่เคลือบด้วยสารละลายของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) 

 จากการหุงข้าวสารที่เคลือบด้วยสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) และทําการ

ประเมินข้าวที่หุงสุกทางประสาทสัมผัสในเบื้องต้นเปรียบเทียบกับข้าวที่ไม่ผ่านการเคลือบ จากการ

ประเมินไม่พบความแตกต่างของ สี กลิ่นรส และเนื้อสัมผัสระหว่างข้าวหอมมะลิปกติกับข้าวเคลือบสาร

สกัดจากเปลือกมังคุด (ตารางที่ 33) 
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ตารางท่ี 33 คุณลักษณะของข้าวสารที่เคลือบด้วยสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) 

ตัวแปร ข้าวควบคุม ข้าวเคลือบสารสกัด 

 

ลักษณะของข้าวสาร 

  

 เมล็ดข้าวยาวเรียว ไม่แตกหัก ไม่มี

รอยร้าว ขาวค่อนข้างใส 

เมล็ดข้าวยาวเรียว ไม่แตกหัก ไม่มี

รอยร้าว ขาว ขุ่นขึ้นเล็กน้อย 

ลักษณะของข้าวหุงสุก 

 

 

 

 

 เมล็ดข้าวอุ้มน้ํา พองตัวเต็มที่ ความ

ยาวเมล็ด 9-12 มม. ความกว้าง 2-3 

มม. สีขาวขุ่น 

เมล็ดข้าวอุ้มน้ํา พองตัวเต็มที่ ความยาว

เมล็ด 9-12 มม. ความกว้าง 2-3 มม. พบ

เมล็ดแตกหักและมีรอยร้าวเล็กน้อย สี

ขาวอมเหลืองเล็กน้อย ขุ่น  

กลิ่น กลิ่นหอมข้าว กลิ่นหอมข้าว 

รสชาติ รสชาติจืด ตามธรรมชาติชองข้าว

หอมมะลิ 

รสชาติจืด ตามธรรมชาติชองข้าว

หอมมะลิ 
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5.5.1.5 การปรับในขั้นสุดท้าย ในการเตรียมสารละลายจากสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโก

สติน) การเตรียมข้าวสารเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด การหุงข้าวสารที่เคลือบด้วยสารสกัดจากเปลือก

มังคุด และการวิเคราะห์หาปริมาณแอลฟาแมงโกสตินในข้าวสารก่อนและหลังการหุงโดยใช้ HPLC 

จากการปรับในขั้นสุดท้าย ผลการวิเคราะห์ปริมาณแอลฟาแมงโกสตินในผลิตภัณฑ์ข้าวสาร

เคลือบของสารสกัดจากเปลือกมังคุด(แอลฟาแมงโกสติน) และผลิตภัณฑ์ข้าวหลังหุงสุกแล้ว ด้วยวธิีโคร

มาโทกราฟีของเหลวแบบสมรรถนะสูง (HPLC) เปรียบเทียบกับสารมาตรฐานแอลฟาแมงโกสติน  ได้

โครมาโทแกรม ดังแสดงในรูปที่ 43 และ 44 กราฟมาตรฐานของแอลฟาแมงโกสตินในรูปที่ 45  

โดยสารมาตรฐานแอลฟาแมงโกสตินมี retention time เท่ากับ 23.8 นาที  สารสกัดจากเปลือกมังคุด

นี้มีแอลฟาแมงโกสติน (Duplicate) มีค่าเฉลี่ยของปริมาณแอลฟาแมงโกสตินในผลิตภัณฑ์ข้าวเคลือบ

สารสกัดจากเปลือกมังคุดดังตารางที่ 34 

(a)  

(b)  

รูปที่ 43 โครมาโทแกรม HPLC  ของ (a) ข้าวสารไม่เคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด, 

          (b)  ข้าวสารเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด  
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(a) 

 
(b) 

  

(c) 

รูปที่ 44 โครมาโทแกรม HPLC  ของ (a) ข้าวหุงสุกไม่เคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด, (b)  ข้าวเคลือบสารสกัด

จากเปลือกมังคุด หุงสุก (ขวด Duran) , (c) ข้าวเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด หุงสุก (หม้อหุงข้าว) 
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รูปที่ 45 โครมาโทแกรม HPLC  ของสารมาตฐานแอลฟาแมงโกสติน 

ตารางที่ 34  ปริมาณแอลฟาแมงโกสตินในตัวอย่างข้าวสารเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

 (แอลฟาแมงโกสติน) 

กระบวนการ ผลิตภัณฑ ์ ปริมาณข้าว 
(กรัม) 

ปริมาณแอลฟาแมง
โกสติน (มิลลิกรัม) 

%Lossa %Lossb 

การเคลือบ
และอบ 

ข้าวสารเคลือบ
แอลฟาแมงโกสติน 

100 66.63 ±0.04 16.85 ±0.05  

การหุง ข้าวหุงสุกเคลือบ
แอลฟาแมงโกสติน     
(หุงสุกแบบควบคุม
อุณหภูมิ) 

216.96 ± 0.03 18.80 ±0.97 48.40 ±2.67 37.94 ± 
3.21 

ข้าวหุงสุกเคลือบ
แอลฟาแมงโกสติน  
(หุงสุกโดยใช้หม้อ
หุงข้าว) 

206.34 ± 0.31 14.84 ±0.14 54.37 ±0.43 50.99 ±0.46 

หมายเหตุ  ตัวเลขในตารางเป็นค่าเฉลี่ย (duplicate) ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน, (a) คํานวณ % Loss 

จากปริมาณแอลฟาแมงโกสตินที่เติมลงในสูตร 80.14 มก./100 กรัม , (b)คํานวณ % Loss จาก

ปริมาณแอลฟาแมงโกสติน ที่วัดได้จากข้าวสารเคลือบแอลฟาแมงโกสติน 66.63 มก./100 กรัม และ

หุงโดยใช้อัตราส่วน (ข้าว:น้ํา) 1:1.2 

 

จากผลการศึกษาการฉีดสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) ในสัตว์ทดลองที่ 100 

มิลลิกรัม/กิโลกรัม สามารถลดขนาดของเนื้องอกในสัตว์ทดลองได้ จากการคํานวณเทียบกลับมาเป็น

ปริมาณแอลฟาแมงโกสตินที่แนะนําให้รับประทานในคน 100 มิลลิกรัมต่อวัน จากประกาศกระทรวง
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สาธารณสุข ฉบับที่ 182 เรื่อง ฉลากโภชนาการ กําหนดกลุ่มธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (Cereals and 

grain products) หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงของข้าวเจ้า (ดิบ) มีปริมาณ 50 กรัม และข้าวเจ้า (สุก)มี

ปริมาณ 130 กรัม  ตามหน่วยบริโภคดังกล่าว พบว่า หนึ่งหน่วยบริโภคของข้าวสารเคลือบแอลฟาแมง

โกสตินมีปริมาณแอลฟาแมงโกสติน 33.32 มิลลิกรัม  และข้าวหุงสุกจากข้าวสารเคลือบแอลฟาแมง

โกสตินมีปริมาณแอลฟาแมงโกสติน 24.44 มิลลิกรัม  หากต้องการปริมาณแอลฟาแมงโกสติน 100 

มิลลิกรัมต่อวัน จะต้องบริโภคข้าวหุงสุก 532 กรัม หรือประมาณ 4 หน่วยบริโภค 

ในการพัฒนาข้าวสารเคลือบแอลฟาแมงโกสติน พบว่า แอลฟาแมงโกสตินจากเปลือกมังคุดมี

ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ร้อยละ 83.15 ±0.05 (% Loss เท่ากับ 16.85 แต่เมื่อนําข้าวไปหุง พบว่า ข้าว

หุงสุกที่ได้มีปริมาณแอลฟาแมงโกสตินลดลงร้อยละ 37.94 (หุงในขวด Duran แบบควบคุมอุณหภูมิ) 

การหุงด้วยขวด Duran ซึ่งมีการให้ความร้อนที่มีการควบคุม และระยะเวลาสั้นกว่า คือ 15 นาที มีการ

สูญเสียสารสําคัญน้อยกว่าการหุงด้วยหม้อหุงข้าว และ ข้างหุงสุกโดยการใช้หม้อหุงข้าวมีปริมาณ

แอลฟาแมงโกสตินลดลงร้อยละ 50.99 ในกรณีของข้าวสารเคลือบที่หุงสุกด้วยหม้อหุงข้าว การให้

ความร้อนเป็นไปตามที่เป็นจริงในการหุงข้าว ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิ และใช้เวลานานประมาณ 30 

นาทีซึ่งเป็นระยะเวลาที่นานกว่าการหุงในขวด Duran นอกจากนี้กระบวนการหุงข้าวมีความดัน

มากกว่าความดันบรรยากาศปกติ การหุงข้าวด้วยหม้อหุงข้าวส่งผลต่อสารประกอบฟีนอลิก โทโคฟีรอล 

และอะมิโน (Seung-Hyun Kim และคณะ 2015) จากการศึกษาของ Maria Zaupa และคณะ 

(2015) พบว่ากระบวนการหุงข้าวส่งผลต่อปริมาณรงควัตถุที่อยู่ในข้าวสอดคล้องกับ Finocchiaro 

และคณะ (2007) ที่พบว่าสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวมีปริมาณลดลงหลังจากการหุง 

 โดยสรุป การนําสารสกัดจากเปลือกมังคุดมาเคลือบข้าวสาร ในขั้นตอนการเคลือบและ

อบแห้งเป็นข้าวสารเคลือบ มีการสูญเสียสารสําคัญน้อย (สูญเสียแอลฟาแมงโกสตินร้อยละ 16.85) แต่

ในขั้นตอนการหุงข้าว มีการสูญเสียสารสําคัญในปริมาณสูง (สูญเสียแอลฟาแมงโกสตินร้อยละ 37.94 

และ 50.99 สําหรับการหุงในขวดและการหุงด้วยหม้อหุงข้าวตามลําดับ) เมื่อพิจารณาการสูญเสียใน

ปริมาณที่สูงนี้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารโดยการเคลือบบนข้าวสารอาจจะไม่เหมาะสมและไม่คุ้มค่า 

มีข้ันตอนการได้รับความร้อน 2 ขั้นตอนด้วยกัน คือช่วงการเคลือบด้วยสารสกัด และช่วงการหุง ดังนั้น

จึงน่าที่จะพิจารณาดําเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบอื่นซึ่งมีการสูญเสียน้อยกว่า 

 

http://www.sciencedirect.com.ejournal2014.mahidol.ac.th/science/article/pii/S0308814614019268
http://www.sciencedirect.com.ejournal2014.mahidol.ac.th/science/article/pii/S0308814615006019
http://www.sciencedirect.com.ejournal2014.mahidol.ac.th/science/article/pii/S0308814615006019#b0065
http://www.sciencedirect.com.ejournal2014.mahidol.ac.th/science/article/pii/S0308814615006019#b0065
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5.5.1.6 การทดสอบความเป็นพิษต่อเซลล์ของผลิตภัณฑ์ที่เคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

(แอลฟาแมงโกสติน) ในเซลล์มะเร็งลําไส้ใหญ ่CACO-2 ด้วยวิธี MTT (MTT Assay)  

ในการทดสอบความเป็นพิษต่อเซลล์ของข้าวสารเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟา

แมงโกสติน) ในเซลล์มะเร็งลําไส้ CACO-2 ด้วยวิธี MTT (MTT Assay) จากการทดสอบโดยใช้

สารละลายที่สกัดจากผลิตภัณฑ์ข้าวเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด พบว่าสารละลายที่สกัดจาก

ข้าวสารเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุดมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของ Caco-2 cell ดีกว่า

สารละลายที่สกัดจากข้าวสารที่ไม่ได้เคลือบสารสกดัจากเปลือกมังคุด ดังแสดงในตารางที่ 35  

ตารางที่ 35 การยับยั้งการเจริญของเซลล์มะเร็งลําไส้ ใหญ่ (CACO-2) โดยสารสกัดจากผลิตภัณฑ์

ข้าวสารเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

ผลิตภัณฑ์ ED 50 (ug/ml) 

สารละลายจากข้าวสาร (ตัวแปรควบคุม)* 

(ข้าวสาร 1 กรัม + 0.1% DMSO 1000 ไมโครลิตร) 

58.88 ± 11.60 

สารละลายจากข้าวสารเคลือบสารสกัดเอทานอลจากมังคุด*                   

(ข้าวสารเคลือบ 1 กรัม + 0.1% DMSO 1000 ไมโครลิตร) 

26.60 ± 3.74 

สารละลายจากข้าวหุงสุกจากข้าวสารเคลือบสารสกัดจากเปลือก

มังคุด (หุงในขวด Duran)**                                                                                  

(ข้าวเคลือบหุงสุก 1 กรัม + 0.1% DMSO 1000 ไมโครลิตร) 

48.30 ± 1.65 

สารละลายจากข้าวหุงสุกจากข้าวสารเคลือบสารสกัดจากเปลือก

มังคุด  (หุงโดยใช้หม้อหุงข้าว)** 

(ข้าวเคลือบหุงสุก 1 กรัม + 0.1% DMSO 1000 ไมโครลิตร) 

41.04 ± 8.63 

5.5.2 ผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ (Snack bars) ผสมสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด  

5.5.2.1การเตรียมสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด (Water extract) 

สารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุดท่ีผ่านการสกัดและทําแห้งแล้ว มีลักษณะเป็นผงแห้ง สีน้ําตาลอม

แดง มีกลิ่นเปรี้ยวเล็กน้อย รสชาติจืด แต่มีรสฝาด ดังแสดงในรูปที่  46 
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                             รูปที่ 46   ผงแห้งของสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด 

            5.5.2.2 การเตรียมผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ผสมสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด  

 จากสูตรผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ 50 สูตร ได้คัดเลือกสูตรสแน็คบาร์ 3 สูตรมาเพ่ือทําการพัฒนา 

เป็นผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ผสมสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด หลังการผสมสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือก 

มังคุดพบว่าทั้ง 3 สูตร มีคุณลักษณะดังในตารางที่ 36 

การคัดเลือกส่วนประกอบในสูตรสแน็คบาร์ทั้ง 3 สูตร ได้คํานึงถึงความเข้ากันได้กับสารสกัดด้วย

น้ําของเปลือกมังคุดซึ่งมีรสขมเฝื่อนที่ไม่พึงประสงค์อยู่ อย่างไรก็ดีการกําหนดปริมาณของผงแห้งสารสกัด

ต่อชิ้นไว้ที่ 220 มิลลิกรัมต่อชิ้น ซึ่งเป็นขนาดต่ําสุดซึ่งกําลังมีการดําเนินการศึกษาทางคลินิก (Phase I) ที่

คณะแพทยศาสตร์ศิริราชพยาบาล ก็เป็นขนาดท่ีไม่สูงนัก น่าจะสามารถที่จะทําการกลบรสได้โดยไม่ยุ่งยาก 

สําหรับในสูตรสแน็คบาร์ทั้ง 3 สูตร มีส่วนประกอบที่สามารถกลบรสขมเฝื่อนของสารสกัดด้วยน้ําจาก

เปลือกมังคุดได้ดี เช่น ลูกเกด สตรอเบอร์รี่ และช็อกโกแลต ในสูตรที่ 1, 2,  และ 3 ตามลําดับ   ทั้งนี้ จาก

การเตรียมสแน็คบาร์ทั้ง 3  สูตร ที่มีการผสมสารสกัดด้วยน้ําของเปลือกมังคุด ไม่พบว่ามีรสขมฝาดที่โดด

เด่นผิดปกติ อย่างไรก็ดี คงต้องรอผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ทั้ง 3 สูตร

เพ่ือยืนยันในส่วนนี้ 

5.5.2.3 การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน โดย DPPH radical scavenging activity 

จากการเตรียมผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ 2 ชนิด คือ สแน็คบาร์ที่ไม่มีสารสกัดเปลือกมังคุดและสแน็คบาร์

ที่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุดโดยแต่ละชนิดจะเตรียมทั้งหมด 3 สูตร คือ สแน็คบาร์สูตรลูกเกด  

สแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลต และสแน็คบาร์สูตร สตรอว์เบอร์รี่ จากนั้นนําสแน็คบาร์ทั้ง 2 ชนิดมา

ทดสอบฤทธิ์โดยปฏิกิริยาระหว่างสารต้านอนุมูลอิสระกับ DPPH ได้ผลการทดลองดังนี้ 

        5.5.2.3.1 สแน็คบาร์สูตรลูกเกด 

        จากการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรลูกเกด ที่ไม่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

และท่ีมีสารสกัดจากเปลือกมังคุด ได้ผลดังตารางที่ 37, 38 และรูปที่ 47, 48 
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ตารางท่ี 36   คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ผสมสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด 

คุณลักษณะ 
สูตรที่ 1 

สูตรลูกเกด (Raisin) 

สูตรที่ 2 
สูตรสตรอว์เบอร์ร่ี (Freeze-

dried strawberries) 

สูตรที่ 3  
สูตรช็อกโกแล็ต    (Chocolate 

chip) 

รูปภาพ 

   

ลักษณะ

ภายนอก 

มีลูกเกดสีดําที่กระจายอยู่

ทั่วชิ้น 

มีสีแดงของสตรอว์เบอร์รี่

กระจายทั่วชิ้น 

มีช็อกโกแลตชิพและคอร์น

เฟลกที่กระจายอยู่ทั่วชิ้น 

เนื้อสัมผัส 

เนื้อสัมผัสของธัญพืช               

กรอบปานกลาง มีความ

หยุ่นขณะเคี้ยว ไม่แข็ง  

เนื้อสัมผัสของธัญพืช 

กรอบปานกลาง มีความ

หยุ่นขณะเคี้ยว ไม่แข็ง 

เนื้อสัมผัสของธัญพืช                

กรอบปานกลาง มีความหยุ่น

ขณะเคี้ยว ไม่แข็ง 

รสชาติ 
รสธัญพืช มีรสเปรี้ยว                

จากลูกเกด 

มีรสเปรี้ยว ไม่หวานมาก 

ให้ความรู้สึกเหมือน

รับประทานสตรอว์เบอร์รี่ 

พร้อมธัญพืช 

มีความหวานจากช็อกโกแลต

ชิพที่ละลายออกมา เป็น

รสชาติของช็อกโกแลต 

  

ตารางท่ี 37 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรลูกเกด ที่ไม่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

Conc. of extract 

(mg/mL) 
0.00 1.95 3.91 7.81 15.63 31.25 62.50 125 250 

%DPPH   

Scavenging activity 
4.73 21.04 23.29 24.35 28.05 35.94 48.17 60.23 93.65 
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รูปที ่47  กราฟแสดงการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสแน็คบาร์สูตรลูกเกด ที่ไม่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

 

ตารางท่ี 38 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรลูกเกด ที่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

Concentration of 
extract (mg/mL) 

0.00 1.95 3.91 7.81 15.63 31.25 62.50 125 250 

%DPPH Scavenging 
activity 

4.85 6.52 11.40 23.11 50.23 73.17 93.44 95.78 94.50 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 48 กราฟแสดงการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรลูกเกด ที่มีสารสกัดจาก

เปลือกมังคุด 
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Snack bar: Raisin without ME 

IC50 = 71.81 
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Snack bar: Raisin with ME 

IC50 = 15.56 
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จากผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรลูกเกดที่ไม่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

และสแน็คบาร์สูตรลูกเกดที่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด พบว่าทั้ง 2 สูตรมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดย 

สแน็คบาร์สูตรลูกเกดที่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด (ค่า IC50 เท่ากับ 15.56 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร)  มี

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสแน็คบาร์สูตรลูกเกดที่ไม่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด  (ค่า IC50 เท่ากับ 

71.81 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) คาดว่าในสแน็คบาร์สูตรลูกเกดที่ไม่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุดน่าจะมี

ส่วนประกอบที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระอยู่ส่วนหนึ่งแล้ว เช่น ลูกเกด ซึ่งได้มาจากองุ่นซึ่งเป็นผลไม้ที่มี

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

5.5.2.3.2 สแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลต 

         จากการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลต ที่ไม่มีสารสกัดจากเปลือก

มังคุด และท่ีมีสารสกัดจากเปลือกมังคุด ได้ผลดังตารางที่ 39, 40 และรูปที่ 49, 50 

ตารางท่ี 39  ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลต ที่ไม่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

Concentration of 
extract (mg/mL) 

0.00 1.95 3.91 7.81 15.63 31.25 62.50 125 250 

%DPPH Scavenging 
activity 

6.10 9.53 11.24 12.58 16.37 28.55 44.54 72.44 95.51 

 
 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่49  กราฟแสดงการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบารส์ูตรช็อกโกแลต ที่ไม่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

ตารางท่ี 40 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลตที่มีสารสกัดจากเปลือก
มังคุด 
Conc. of extract 
(mg/mL) 

0.00 1.95 3.91 7.81 15.63 31.25 62.50 125 250 

%DPPH  
Scavenging activity 

4.61 18.89 22.25 27.75 39.06 53.77 70.02 77.04 94.21 
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IC50 = 74.74 
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รูปที่  50 กราฟแสดงการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลต ที่มีสารสกัดจาก

เปลือกมังคุด 

จากผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลตที่ไม่มีสารสกัดจากเปลือก

มังคุด และสแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลตที่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด ทั้ง 2 สูตรมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

โดยพบว่า สแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลตที่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด (ค่า IC50 เท่ากับ 27.25  

มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลตที่ไม่มีสารสกัดจาก

เปลือกมังคุด (ค่า IC50 เท่ากับ 74.74 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ทั้งนี้คาดว่าในสแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลต

น่าจะมีส่วนประกอบที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เช่น ช็อกโกแลตและผงโกโก้ ซึ่งจัดว่ามีสารต้านอนุมูล

อิสระ 

5.5.2.3.3 สแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี ่

จากการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี่ ที่ไม่มีสารสกัดจาก

เปลือกมังคุด และท่ีมีสารสกัดจากเปลือกมังคุด ได้ผลดังตารางที่ 41, 42 และรูปที่ 51, 52 

ตารางท่ี 41 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี่ ที่ไม่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

Concentration of 

extract (mg/mL) 
0.00 1.95 3.91 7.81 15.63 31.25 62.50 125 250 

%DPPH Scavenging 

activity 
5.44 9.56 14.46 10.72 16.34 26.57 44.17 61.55 78.30 
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Snack bar: Chocolate with ME 

IC50 = 27.25 
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รูปที ่51 กราฟแสดงการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี่ ที่ไม่มีสารสกัด

จากเปลือกมังคุด 

ตารางท่ี 42 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี่ ที่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

Concentration of 
extract (mg/mL) 

0.00 1.95 3.91 7.81 15.63 31.25 62.50 125 250 

%DPPH 
Scavenging activity 

4.63 10.88 13.40 22.00 45.60 65.61 87.17 95.82 95.00 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่52  กราฟแสดงการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี่ ที่มีสารสกัดจากเปลือก มังคุด 

จากผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี่  ที่ไม่มีสารสกัดจาก

เปลือกมังคุด และสแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี่ ที่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด พบว่าทั้ง 2 สูตรมีฤทธิ์

ต้านอนุมูลอิสระ โดยพบว่า สแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี่ ที่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด (ค่า IC50 

IC50 = 83.46 
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เท่ากับ 19.06 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี่ ที่ไม่มี

สารสกัดจากเปลือกมังคุด (ค่า IC50 เท่ากับ 83.46 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) 

          สแน็คบาร์ทั้ง 3 สูตร จากผลการทดสอบพบว่า หากนําสารสกัดจากเปลือกมังคุดมาผสมใน

ผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ จะทําให้ผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมขึ้น  โดย

สรุป จากการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสแน็คบาร์ทั้ง 3 สูตร พบว่าสูตรสแน็คบาร์ที่มีสารสกัด

จากเปลือกมังคุดสูตรที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระแรงที่สุด (ค่า IC50 ต่ําที่สุด) คือ สูตรลูกเกด และสูตรส

แน็คบาร์ที่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุดที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระต่ําที่สุด (ค่า IC50 สูงที่สุด) คือ สูตร

ช็อกโกแลต รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 43 และรูปที่ 53, 54 

ตารางท่ี 43  ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ชนิดต่างๆ 

 สูตรลูกเกด สูตรช็อกโกแลต สูตรสตรอว์เบอร์รี่ 

สารสกัด ไม่มี มี ไม่มี มี ไม่มี มี 

IC50 71.81 15.56 74.74 27.25 83.46 19.06 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 53 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ ที่ไม่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

 สแน็คบาร์สูตรลูกเกด ที่ไม่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

 สแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลต ที่ไม่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

 สแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี่ ที่ไม่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 
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รูปที่ 54 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ ที่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

 สแน็คบาร์สูตรลูกเกด ที่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

 สแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลต ที่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

 สแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี่ ที่มีสารสกัดจากเปลือกมังคุด 

5.5.2.3.4 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 

จากการทดสอบโดยนําสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด มาเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน Ascorbic 

acid เพ่ือทําการเปรียบเทียบฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ พบว่าได้ผลดังนี้ 

ตารางท่ี 44 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารมาตรฐาน Ascorbic acid  ในสารละลาย 

เมทานอล 

Conc. of Ascorbic acid 
(µg/mL) 

0.00 1.5625 3.125 6.25 12.5 25 50 100 

%DPPH Scavenging 
activity 

2.56 4.91 9.43 17.13 28.96 57.26 97.16 96.89 

  

 

 

 

 

 

 

 

 รูปที่ 55 กราฟแสดงการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารมาตรฐาน Ascorbic acid ที่ละลายใน  เมทานอล 
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ตารางท่ี 45 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด ในสารละลายเมทานอล 

Conc. of ME 
(µg/mL) 0.00 1.00 2.5 5 10 25 50 100 250 500 

%DPPH 
Scavenging activity 1.96 2.21 1.63 9.29 26.78 55.19 90.18 91.25 91.37 92.29 

 

 

 

 

 

 

 

 

      รูปที ่56 กราฟแสดงการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด ที่ละลายในเมทานอล 

จากผลการทดสอบพบว่า ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระของสารมาตรฐาน Ascorbic acid มีค่า 

IC50 เท่ากับ 20.45 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตรซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ใกล้เคียงกับสารสกัดจากเปลือก

มังคุด มีค่า IC50 เท่ากับ 21.29 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 

5.5.2.4 การทดสอบผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัส โดยวิธี 9-point Hedonic Scale 

จากการขออนุมัติทําการประเมินผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัส ได้ดําเนินการยื่นเอกสารเพ่ือขอรับ

การพิจารณาจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในคน ประจําคณะทันตแพทยศาสตร์และคณะเภสัช

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล โดยยื่นขออนุญาตทําการประเมินผลิตภัณฑ์ คือ ผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์จาก

สารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด ในชื่อโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ Snack Bars จากมังคุด 

(Development of Snack Bars from Mangosteen)” รหัสโครงการ MU-DT/PY-IRB 

2014/PY062  คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในคนฯได้มีมติเห็นสมควรให้การรับรอง ตาม 

Certificate of Approval COA.No.MU-DT/PY-IRB 2014/053.2011, Date of Approval: 

November 20, 2014 และ Date of Expiration: November 19, 2015 

         จากการประเมินผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point Hedonic scale ในผู้ประเมิน 

60 คน คํานวณค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบ โดยกําหนดให้ 9  =  ชอบมากที่สุด, 8  =  ชอบมาก, 7  =  

IC50 = 21.29 
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ชอบปานกลาง, 6  =  ชอบเล็กน้อย, 5  =  เฉยๆ, 4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย, 3  =  ไม่ชอบปานกลาง, 2  

=  ไม่ชอบมาก, 1  =  ไม่ชอบมากที่สุด และในส่วนของระดับความเข้ม กําหนดให้ 9 = ความเข้ม

สูงสุด และ 1 = ความเข้มต่ําสุด        และวิเคราะห์ผลการประเมินโดย ANOVA (Analysis of 

Variance) พบว่าได้ผลการประเมินดังในตารางที่ 46      ในส่วนของการเปรียบเทียบคุณลักษณะของ

สูตรสแน็คบาร์ 3 สูตร และความสัมพันธ์กับระดับความเข้มของสแน็คบาร์ พบว่าได้ผลดังนี้ 

1. สี 

 จากการประเมินคะแนนความชอบสีของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย พบว่าสูตรช็อกโกแลต สูตรลูก

เกด และสูตรสตรอว์เบอร์รี่ ได้รับคะแนน 6.88, 6.35 และ 6.30 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปาน

กลาง”) ตามลําดับ ทั้งนี้โดยที่คะแนนความชอบสีของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยของทั้งสามสูตร ไม่แตกต่าง

กัน (p>0.05)      จากการประเมินคะแนนระดับความเข้มของสีของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย พบว่า สูตร

ช็อกโกแลต สูตรสตรอว์เบอร์รี่ และสูตรลูกเกด ได้คะแนนเท่ากับ 7.57, 6.05 และ 5.18 ตามลําดับ 

พบว่า ทั้ง 3 สูตรมีความเข้มของสีแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) ทั้งนี้ สูตรช็อกโกแลตได้รับ

คะแนนความเข้มสีของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยมากที่สุด ระดับความเข้มของสีรองลงมาคือสูตรสตรอว์เบอร์

รี่และสูตรลูกเกด ตามลําดับ   โดยสรุป แม้ว่าระดับความเข้มสีของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยทั้ง 3 สูตร

แตกต่างกัน แต่ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบ เนื่องจากทั้ง 3 สูตรได้รับคะแนนความชอบสีของ

ผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยไม่แตกต่างกัน 

2.  ขนาด 

        จากการประเมินคะแนนความชอบขนาดของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย พบว่าสูตรช็อกโกแลต สูตรลูก

เกด และสูตรสตรอว์เบอร์รี่ ได้รับคะแนนเท่ากับ 6.52, 6.50, และ 6.13 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบ

ปานกลาง”) ตามลําดับ ทั้งนี้โดยที่สูตรลูกเกด และสูตรช็อกโกแลต ได้รับคะแนนความชอบขนาดของ

ผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยไม่แตกต่างกัน (p>0.05) แต่คะแนนความชอบเฉลี่ยของทั้ง 2 สูตรสูงกว่า สูตรสต

รอว์เบอร์รี่ อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05)  

        จากการประเมินคะแนนระดับขนาดของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย พบว่า สูตรสตรอว์เบอร์รี่  สูตรลูก

เกด และสูตรช็อกโกแลต ได้รับคะแนนเท่ากับ 6.38, 6.23 และ 6.07 ตามลําดับ ทั้งนี้โดยที่คะแนน

ระดับขนาดของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย ทั้ง 3 สูตร นั้นไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

        โดยสรุป แม้ว่าขนาดของสแน็คบาร์ทั้ง 3 สูตรไม่แตกต่างกัน แต่สูตรลูกเกดและสูตรช็อกโกแลต

ก็ได้รับคะแนนความชอบในส่วนของขนาดสูงกว่าสูตรสตรอว์เบอร์รี่  
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ตารางท่ี 46  ผลการทดสอบผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point Hedonic Scale 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบเฉลี่ย คะแนนระดับ/ความเข้ม เฉลี่ย 

128 325 478 128 325 478 

สี 6.35 (A) 6.88 (A) 6.30 (A) 5.18 (C) 7.57 (A) 6.05 (B) 

ขนาด 6.50 (A) 6.52 (A) 6.13 (B) 6.07 (A) 6.23 (A) 6.38 (A) 

กลิ่น 5.98 (B) 7.42 (A) 5.90 (B) 4.48 (B) 6.30 (A) 4.53 (B) 

ความเหนียว 6.18 (A) 6.35 (A) 5.92 (A) 5.18 (B) 5.85 (A) 6.20 (A) 

ความแข็ง 6.48 (A) 6.37 (A) 6.02 (A) 4.28 (B) 5.00 (A) 5.17 (A) 

ความกรอบ 5.85 (B) 6.35 (A) 5.95 (AB) 4.57 (B) 5.07 (A) 4.72 (AB) 

ความหวาน 6.52 (A) 6.95 (A) 6.57 (A) 5.00 (A) 5.42 (A) 5.10 (A) 

ความเปรี้ยว 5.88 (A) 5.93 (A) 6.33 (A) 3.97 (B) 3.17 (C) 5.10 (A) 

ความขม 5.92 (A) 6.20 (A) 5.88 (A) 2.18 (B) 3.30 (A) 2.08 (B) 

ความชอบโดยรวม 6.60 (B) 7.23 (A) 6.35 (B) 

หมายเลขผลิตภัณฑ์ 128 = สแน็คบาร์ผสมสารสกัดจากมังคุดสูตรลูกเกด, 325 = สแน็คบาร์ผสมสาร

สกัดจากมังคุดสูตรช็อกโกแลต, 478 = สแน็คบาร์ผสมสารสกัดจากมังคุดสูตรสตรอว์เบอร์รี่, ผู้ประเมิน 

60 คน A, B, C ตัวอักษรที่แตกต่างกันในบรรทัดเดียวกันของคะแนนเฉลี่ยความชอบ หรือคะแนนเฉลี่ย

ระดับความเข้ม แสดงว่าค่าเฉลี่ยแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

 

3.  กล่ิน 

        จากการประเมินคะแนนความชอบกลิ่นของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย พบว่าสูตรช็อกโกแลต สูตรลูก

เกด และสูตรสตรอว์เบอร์รี่ ได้รับคะแนนเท่ากับ 7.42 (“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”),  5.98 และ 

5.90 (“เฉยๆ” ถึง “ชอบเล็กน้อย) ตามลําดับ พบว่า คะแนนความชอบกลิ่นของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย
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ของสูตรช็อกโกแลตสูงกว่าสูตรลูกเกด และสูตรสตรอว์เบอร์รี่ อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) ทั้งนี้คะแนน

ความชอบกลิ่นของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยสูตรลูกเกดและสูตรสตรอว์เบอร์รี่ ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

         จากการประเมินคะแนนระดับกลิ่นของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย พบว่า สูตรช็อกโกแลต สูตรสตรอว์

เบอร์รี่ และสูตรลูกเกด ได้รับคะแนนเท่ากับ 6.30, 4.53 และ 4.48 ตามลําดับ พบว่า คะแนนความ

เข้มของกลิ่นโดยเฉลี่ยของสูตรช็อกโกแลต สูงกว่าสูตรลูกเกด และสูตรสตรอว์เบอร์รี่ อย่างมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) ทั้งนี้คะแนนความเข้มของกลิ่นโดยเฉลี่ยของสูตรลูกเกด และสูตรสตรอว์เบอร์รี่ ไม่แตกต่าง

กัน (p>0.05) 

        โดยสรุป คะแนนความเข้มของกลิ่นของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยมีผลต่อคะแนนความชอบ เนื่องจาก

สูตรช็อกโกแลตซึ่งมีคะแนนความเข้มของกลิ่นสูงสุด ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด 

4.  ความเหนียว 

        จากการประเมินคะแนนความชอบความเหนียวของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย พบว่าสูตรช็อกโกแลต 

สูตรลูกเกด และสูตรสตรอว์เบอร์รี่ ได้รับคะแนนเท่ากับ 6.35, 6.18 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปาน

กลาง”)  และ 5.92 (“เฉยๆ” ถึง “ชอบเล็กน้อย”)  ตามลําดับ และคะแนนความชอบความเหนียวของ

ผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยของทั้ง 3 สูตร ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

        จากการประเมินคะแนนระดับความเหนียวของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย พบว่า สูตรสตรอว์เบอร์รี่   

สูตรช็อกโกแลต และสูตรลูกเกด ได้รับคะแนนเท่ากับ 6.20, 5.85 และ 5.18 ตามลําดับ คะแนนระดับ

ความเหนียวของโดยเฉลี่ยของสูตรช็อกโกแลต และสูตรสตรอว์เบอร์รี่ ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) แต่มี

ความเหนียวมากกว่าสูตรลูกเกดอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05)   

       โดยสรุป แม้ว่าคะแนนระดับความเหนียวโดยเฉลี่ยของสูตรช็อกโกแลตและสูตรสตรอเบอร์รี่จะ

แตกต่างจากสูตรลูกเกด แต่ก็ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบความเหนียวโดยเฉลี่ยเนื่องจากทั้ง 3 สูตร

ได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน 

5.  ความแข็ง 

        จากการประเมินคะแนนความชอบความแข็งของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย พบว่า    สูตรลู กเกด 

ช็อกโกแลต และสตรอว์เบอร์รี่ ได้รับคะแนนเท่ากับ 6.48, 6.37, และ 6.02 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง 

“ชอบปานกลาง”) ตามลําดับ โดยที่คะแนนความชอบความแข็งของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยของทั้ง 3 สูตร 

ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 
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       จากการประเมินคะแนนระดับความแข็งของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย พบว่า สูตรสตรอว์เบอร์รี่  สูตร

ช็อกโกแลต  และสูตรลูกเกด ได้รับคะแนนเท่ากับ 5.17, 5.00  และ 4.28 ตามลําดับ พบว่า สูตร

ช็อกโกแลต และสตรอว์เบอร์รี่ มีคะแนนระดับความแข็งของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยสูงกว่าสูตรลูกเกด

อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) และคะแนนระดับความแข็งของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยของสูตรช็อกโกแลต 

และสูตรสตรอว์เบอร์รี่ ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

       โดยสรุป แม้ว่าคะแนนระดับความแข็งของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยสูตรช็อกโกแลต และ   สูตรสต

รอว์เบอร์รี่ จะสูงกว่าสูตรลูกเกด แต่ก็ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบความแข็งของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย

เนื่องจากทั้ง 3 สูตรได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน 

6.  ความกรอบ 

         จากการประเมินคะแนนความชอบความกรอบของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย  สูตรช็อกโกแลต          

สูตรลูกเกด และสตรอว์เบอร์รี่ ได้รับคะแนนเท่ากับ 6.35 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”), 

5.95 (“เฉยๆ” ถึง “ชอบเล็กน้อย”) และ 5.85 (“เฉยๆ” ถึง “ชอบเล็กน้อย”) ตามลําดับ พบว่า 

คะแนนความชอบความกรอบของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยของสูตรช็อกโกแลตสูงกว่าสูตรลูกเกดอย่างมี

นัยสําคัญ (p<0.05) แต่ไม่แตกต่างกันกับสูตรสตรอว์เบอร์รี่ (p>0.05) และคะแนนความชอบความ

กรอบของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยของสูตรสตรอว์เบอร์รี่ ไม่แตกต่างกันกับสูตรลูกเกด (p>0.05) 

         จากการประเมินคะแนนระดับความกรอบของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย สูตรช็อกโกแลต สูตรสตรอว์

เบอร์รี่และสูตรลูกเกด ได้รับคะแนนเท่ากับ 5.07, 4.72 และ 4.57 ตามลําดับ พบว่า คะแนนความ

ระดับความกรอบของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยของสูตรช็อกโกแลตสูงกว่าสูตรลูกเกดอย่างมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) แต่ไม่แตกต่างกันกับสูตรสตรอว์เบอร์รี่ (p>0.05) และคะแนนระดับความกรอบของ

ผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยของสูตรสตรอว์เบอร์รี่ ไม่แตกต่างกันกับสูตรลูกเกด (p>0.05) 

         โดยสรุป ในส่วนของความกรอบนี้ คะแนนความชอบความกรอบของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยขึ้นกับ

ระดับความกรอบของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย พบว่าเมื่อมีความกรอบมากขึ้น มีผลทําให้ได้รับคะแนน

ความชอบมากขึ้น 

7.  ความหวาน 

         จากการประเมินคะแนนความชอบความหวานของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย สูตรช็อกโกแลต สูตรสต

รอว์เบอร์รี่ และสูตรลูกเกด ได้รับคะแนนเท่ากับ 6.95, 6.57 และ 6.52 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบ
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ปานกลาง”) ตามลําดับ โดยคะแนนความชอบความหวานของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ยของทั้ง 3 สูตร นั้นไม่

มีความแตกต่างกัน (p>0.05) 

         จากการประเมินคะแนนระดับความหวานของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย สูตรช็อกโกแลต สูตรลูกเกด 

และสูตรสตรอว์เบอร์รี่ ได้รับคะแนนเท่ากับ 5.42, 5.18 และ 5.10 ตามลําดับ พบว่า ระดับคะแนน

ความหวานเฉลี่ยของทั้ง 3 สูตร นั้นไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

        โดยสรุป ไม่มีความแตกต่างกันในส่วนของความหวานของสแน็คบาร์ทั้ง 3 สูตร ทั้งในส่วนของ

ระดับความหวานและความชอบ 

8.  ความเปรี้ยว 

       จากการประเมินคะแนนความชอบความเปรี้ยวของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย สูตรสตรอว์เบอร์รี่  สูตร

ช็อกโกแลต และสูตรลูกเกด ได้รับคะแนนเท่ากับ 6.33 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”), 5.92 

และ 5.88 (“เฉยๆ” ถึง “ชอบเล็กน้อย”) ตามลําดับ พบว่า คะแนนความชอบสีของผลิตภัณฑ์โดย

เฉลี่ย ทั้ง 3 สูตร ไมแ่ตกต่างกัน (p>0.05) 

       จากการประเมินคะแนนระดับความเปรี้ยวของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย สูตรสตรอว์เบอร์รี่ สูตรลูก

เกด และสูตรช็อกโกแลต ได้รับคะแนนเท่ากับ 5.00, 3.97 และ 2.17 ตามลําดับ พบว่า คะแนนระดับ

ความเปรี้ยวโดยเฉลี่ยของสูตรสตรอเบอร์รี่สูงกว่าสูตรลูกเกดและสูตรช็อกโกแลตอย่างมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) และคะแนนระดับความเปรี้ยวโดยเฉลี่ยของสูตรลูกเกดสูงกว่าสูตรช็อกโกแลตอย่างมี

นัยสําคัญ (p<0.05) 

       โดยสรุป แม้ว่าคะแนนระดับความเปรี้ยวโดยเฉลี่ยของสแน็คบาร์ทั้ 3 สูตรจะแตกต่างกันโดยสูตร

สตรอว์เบอร์รี่มีความแปรี้ยวสูงที่สุด แต่ก็ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบความเปรี้ยวโดยเฉลี่ยของสแน็ค

บาร์ 

9.  ความขม 

        จากการประเมินคะแนนความชอบความขมของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย สูตรสตรอว์เบอร์รี่ สูตรลูก

เกด และสูตรช็อกโกแลต ได้รับคะแนนเท่ากับ 6.20 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”), 5.92 

และ 5.88 (“เฉยๆ” ถึง “ชอบเล็กน้อย”)  ตามลําดับ พบ่วา คะแนนความชอบความขมของผลิตภัณฑ์

โดยเฉลี่ย ของทั้ง 3 สูตร นั้นไม่มีความแตกต่างกัน (p>0.05) 

        จากการประเมินคะแนนระดับความขมของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย สูตรช็อกโกแลต สูตรลูกเกด 

และ สูตรสตรอว์เบอร์รี่ ได้รับคะแนนเท่ากับ 3.30, 2.18 และ 2.08 ตามลําดับ พบว่า คะแนนระดับ
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ความขมของผลิตภัณฑ์โดยเฉลี่ย สูตรช็อกโกแลตมีระดับความขมสูงกว่าสูตรลูกเกด และสตรอว์เบอร์รี่ 

อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) ในขณะที่คะแนนระดับความขมเฉลี่ยของสูตรลูกเกด นั้นไม่แตกต่างกันกับ

สูตรสตรอว์เบอร์รี่ (p>0.05)  

         โดยสรุป สูตรช็อกโกแลตมีคะแนนระดับความขมสูงกว่าสูตรลูกเกดและสูตรสตรอว์เบอร์รี่ แต่

ทั้งนี้ไม่มีผลกับคะแนนความชอบที่ได้รับเนื่องจากทั้ง 3 สูตรได้รับคะแนนความชอบที่ไม่ต่างกัน 

10.  ความชอบโดยรวม 

          จากการประเมินคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ย สูตรช็อกโกแลต สูตรลูกเกด และสูตรสตรอว์

เบอร์รี่ ได้รับคะแนน 7.23 (“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) 6.60 และ 6.35 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง 

“ชอบปานกลาง”) ตามลําดับ   พบว่า คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยของสูตรช็อกโกแลตสูงกว่าสูตร

ลูกเกด และสูตรสตรอว์เบอร์รี่ อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) ในขณะที่คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ย

ของสูตรลูกเกดกับสูตรสตรอว์เบอร์รี่ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

5.5.3 ไอศกรีม และ/หรือเชอร์เบตชนิดแท่ง ผสมสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด 

5.5.3.1 การเตรียมสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด (Water extract) 

  ใช้สารสกัดที่เตรียมในข้อ 4.3.2.1 

 เมื่อนําเปลือกมังคุดมาล้างให้สะอาดและหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ตากในที่ร่มจนแห้งไปผ่าน

กระบวนการสกัดต่างๆ แล้วนํามา Centrifuge กําจัดส่วนที่เป็นตะกอนออก แยกสารสกัดใสของ

เปลือกมังคุด พบว่า สารสกัดมีลักษณะเป็นของเหลวใสสีน้ําตาลอมชมพู ออกรสเปรี้ยว และมีกลิ่นของ

เปลือกมังคุด 

 หลังจากนั้นนําสารสกัดไปทําให้แห้งโดยผ่านกระบวนการ Spray dry พบว่า ได้ผงสารสกัดมี

ลักษณะเป็นผงแห้งและมีสีน้ําตาลอมชมพู เก็บสารสกัดเปลือกมังคุดในรูปแบบผงแห้งที่อุณหภูมิ 4 ºC 

แล้วจึงทําผงแห้งนี้ไปทําการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และใช้ในการพัฒนาไอศกรีมชนิดแท่งจาก

สารสกัดมังคุดต่อไป ส่วนที่เหลือเก็บสารสกัดเปลือกมังคุดในรูปแบบผงแห้งที่อุณหภูมิ 4 ºC 

5.5.3.2 การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 

 เมื่อนําผงสารสกัดเปลือกมังคุดที่ผ่านกระบวนการ spray dry ไปทําการทดสอบฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระ โดยใช้ปฏิกิริยาระหว่างสารต้านอนุมูลอิสระกับ DPPH พบว่าเมื่อทําการ plot กราฟ % 

DPPH Scavenging activity กับ Concentration ของผงสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด ได้ผลดังตาราง

ที่ 47 และรูปที่ 57 ตามลําดับ โดยมีค่า IC50 ของผงสารสกัดเปลือกมังคุด เท่ากับ 28.62 µg/mL โดย
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ทําการเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานวิตามินซีในการแสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ พบว่าการทดสอบฤทธิ์

ต้านอนุมูลอิสระของสารมาตรฐานวิตามินซีดังตารางที่ 48 และเมื่อทําการ plot กราฟ % DPPH 

Scavenging activity กับ Concentration ของวิตามินซี ได้ดังรูปที่ 58 โดยมีค่า IC50 ของวิตามินซี 

เท่ากับ 5.19 µg/mL 

ตารางท่ี 47 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผงสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 

 

 
รูปที่ 57 กราฟแสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผงสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 

 

ตารางที่ 48 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของวิตามินซี 

Conc. of 
extract (µg/mL) 

0.0 0.2 0.4 0.8 1.6 3.1 6.3 12.5 25.0 50.0 100.0 

%DPPH 
Scavenging 

activity 
6.9 7.8 7.2 13.5 20.8 34.5 57.9 96.9 97.5 97.6 97.6 
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Concentrations (µg/ml) 

Mangosteen Pericarp extract (Spray dry powder)   in Methanol 

Conc.of 
extract 
(µg/mL) 

0.00 3.90 7.81 15.63 31.25 62.50 125.00 250.00 500.00 1000.00 

%DPPH 
Scavenging 

activity 
4.13 12.43 23.45 34.78 65.00 95.05 95.40 94.80 93.47 92.29 

คา่ IC50 เทา่กบั 
28.62 µg/mL 
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รูปที่ 58 กราฟแสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของวิตามินซี 

5.5.3.3 การเตรียมไอศกรีม และ/หรือเชอร์เบตชนิดแท่ง ผสมสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด 

จากการเตรียมสูตรไอศกรีมและ/หรือเชอร์เบตชนิดแท่ง ผสมสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด 3 

สูตร พบว่าได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณลักษณะดังในตารางที่ 49   สูตรไอศกรีมและ/หรือเชอร์เบตทั้ง 3 สูตรมี

ส่วนประกอบที่สามารถเข้ากันได้หรือกลบรสขมของสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุดได้ดี 

ตารางท่ี 49   คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมและ/หรือเชอร์เบตชนิดแท่ง ผสมสารสกัดด้วยน้ําจาก

เปลือกมังคุด 

คุณลักษณะ สูตรที่ 1 Chocolate สูตรที่ 2 ชาเขียว สูตรที่ 3 ชาไทย 

รูปภาพ 

   

รูปร่าง/สี คงตัวในแท่งค่อนข้างดี สี
ออกน้ําตาลเข้ม 

สีเขียวสดใส สีส้ม 

เนื้อสัมผัส/ 
การละลาย 

ค่อนข้างเนียนนุ่ม อาจมี
เกล็ดน้ําแข็งปนอยู่บ้าง 

ค่อนข้างเนียนนุ่ม อาจมี
เกล็ดน้ําแข็งปนอยู่บ้าง 
และละลายเร็วกว่าที่ควร 

เนื้อเนียน ละเอียด 

รสชาติ  ออกไปทางขม มีรสหวานบ้าง  หวานนําขมปลายเล็กน้อย รสชาไทย หวานหอม 
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Concentrations (µg/mL) 

Vitamin C in Methanol 

คา่ IC50 เทา่กบั 
5.19 µg/mL 
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5.5.3.4 การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของส่วนประกอบของไอศกรีม ไอศกรีมพ้ืนฐานและ

ไอศกรีมมังคุด 

การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของส่วนประกอบต่างๆในไอศกรีม 

นําส่วนประกอบต่างๆในไอศกรีมที่คาดว่าน่าจะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ ผงโกโก้ ผงชาเขียว 

และผงชาไทย นํามาวัดค่า Absorbance ด้วยเครื่อง Microplate reader โดยใช้ปฏิกิริยาระหว่างสาร

ต้านอนุมูลอิสระกับ DPPH พบว่าเมื่อทําการ plot กราฟ % DPPH Scavenging activity กับ 

Concentration ของผงโกโก้ ผงชาเขียว และผงชาไทย ได้ผลตามตารางที่ 50 รูปที่ 59, ตามตารางที่ 

51 รูปที่ 60, และตามตารางที่ 52 รูปที่ 61 ตามลําดับ และผลสรุปรวมในตารางท่ี 53 

ตารางท่ี 50 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผงโกโก้ 

Conc. of extract 

(µg/mL) 
0.00 3.90 7.81 15.63 31.25 62.50 125.00 250.00 500.00 1000.00 

%DPPH  Scavenging 

activity 
4.14 12.71 22.27 37.48 65.86 95.04 95.39 94.79 93.45 92.27 

 

 

รูปที่ 59 กราฟแสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผงโกโก้ 
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Concentrations (mg/ml) 

Cocao powder (ผงโกโก้) 

คา่ IC50 เทา่กบั 
28.47 µg/mL 
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ตารางท่ี 51 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผงชาเขียว 

Conc.of extract 
(µg/mL) 

0.00 3.90 7.81 15.63 62.50 125.00 250.00 500.00 1000.00 

%DPPH Scavenging 
activity 

4.73 13.28 20.00 33.34 50.28 64.03 65.58 79.04 71.90 

 

 
รูปที่ 60 กราฟแสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผงชาเขียว 

ตารางท่ี 52 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผงชาไทย 

 

 
รูปที่ 61 กราฟแสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผงชาไทย 
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Concentrations (mg/ml) 

Green tea powder (ผงชาเขียว) 
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Concentrations (µg/mL) 

Thai tea powder (ผงชาไทย) 

Conc. of extract 
(µg/mL) 

0.00 3.90 7.81 15.63 31.25 62.50 125.00 250.00 500.00 1000.00 

%DPPH Scavenging 
activity 

7.20 7.03 3.75 5.59 7.31 8.36 9.92 10.84 16.54 22.03 

ค่า IC50 เท่ากับ 
430.93 µg/mL 

ค่า IC50 เท่ากับ 
62.45 µg/mL 
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ตารางที่ 53 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของส่วนประกอบต่างๆในไอศกรีม  

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

ส่วนประกอบ 

ผงโกโก ้ ผงชาเขียว ผงชาไทย 

ค่า IC50 (µg/mL) 28.47 62.45 430.93 

พบว่าผงชาไทยมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระน้อย ส่วนผงโกโก้ และผงชาเขียวมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดย

มีค่า IC50 เท่ากับ 28.47, 62.45 µg/mLตามลําดับถึงแม้กราฟที่ได้จะมีความคลาดเคลื่อน แต่ถ้าจากดู

ด้วยตาเปล่าจะพบว่าสีของปฏิกิริยาการเกิดจะอยู่ในช่วงค่า IC50 การที่ผลมีการคลาดเคลื่อนเนื่องจากใช้

ช่วงคลื่นในการวัด Absorbance ที่ 517 nm ซึ่งเป็นการวัดค่าการดูดกลืนแสงสีเหลืองอ่อน แต่การ

เกิดปฏิกิริยาระหว่างสารต้านอนุมูลอิสระกับ DPPH โดยจะเปลี่ยนจากสีม่วงไปเป็นสีเหลือง ยิ่งถ้าสาร

นั้นมีฤทธิ์ ในการต้านอนุมูลอิสระมาก จะสามารถเห็นสีเหลืองเข้มขึ้น จึงส่งผลต่อการวัดค่า 

Absorbance ได้ อีกทั้งอาจเกิดผลคาดเคลื่อนจากผู้ทําการวิจัย เนื่องจากต้องอาศัยความชํานาญ และ

ความไวในการทํา  ดั งนั้ นผงชา เขียวจึ งมีกราฟที่ อ าจคาดเคลื่ อน ไปได้  เนื่ องจากค่ า 

Absorbance ที่ใช้วัดมีค่าเดียวเท่านั้น 

 

 

 

 

รูปที่ 62 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผงชาเขียว 

การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในไอศกรีมพ้ืนฐานและไอศกรีมมังคุด 

 เตรียมไอศกรีม 3 รส และแต่ละรสแบ่งได้เป็น 2 แบบคือแบบแรกได้แก่ไอศกรีมพ้ืนฐานที่ไม่

ใส่สารสกัดเปลือกมังคุด และแบบที่สองคือไอศกรีมที่มีการพัฒนาสูตรตํารับและมีการใส่สารสกัด

เปลือกมังคุด จากนั้นนําไปทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เพ่ือที่จะยืนยันว่าไอศกรีมที่ได้มีการพัฒนา

สูตรตํารับนั้น มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ มากกว่าไอศกรีมพ้ืนฐานที่ไม่ใส่สารสกัดเปลือกมังคุด โดย

การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ทดสอบฤทธิ์โดยปฏิกิริยาระหว่างสารต้านอนุมูลอิสระกับ DPPH 

พบว่าเมื่อทําการ plot กราฟ % DPPH Scavenging activityกับ Concentration ของไอศกรีมรส

ต่างๆ  

         Blank  1:512 1:256  1:128 1:64  1:32   1:16   1:8     1:4    1:2       1 

ผงชาเขียว  

ที่สกดัด้วย 
Methanol 
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 จากผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมพ้ืนฐานรสช็อกโกแลต (ไม่ใส่สารสกัด

มังคุด) และไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต (ใส่สารสกัดมังคุด) พบว่าทั้ง 2 สูตรมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ซึ่ง

สูตรไอศกรีมพ้ืนฐานรสช็อกโกแลตมีค่า ค่า IC50เท่ากับ 18.03 µg/mL และสูตรไอศกรีมมังคุดรส

ช็อกโกแลต (ใส่สารสกัดมังคุด)มีค่า IC50 เท่ากับ 11.15 µg/mL  ทั้ง 2 สูตรมีฤทธิ์ต้านอนุมูล

อิสระ โดยจะเห็นได้ว่าสูตรที่มีการใส่สารสกัดเปลือกมังคุดจะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสูตรที่ไม่มี

การใส่สารสกัดเปลือกมังคุดรายละเอียดแสดงในตารางที่ 54, 55 และรูปที่ 63-65 

ไอศกรีมรสช็อกโกแลต 

ตารางท่ี 54 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมพ้ืนฐานที่ไม่ใส่สารสกัดเปลือกมังคุด                  

(รสช็อกโกแลต) 

Concentration of 
extract (µg/mL) 

0.00 1.95 3.91 7.81 15.63 31.25 62.50 125.00 250.00 500.00 

%DPPH Scavenging 
activity 

8.20 10.40 17.30 27.64 45.28 75.87 93.51 92.69 91.29 89.38 

 

 
 รูปที่ 63 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมพ้ืนฐานที่ไม่ใส่สารสกัดเปลือกมังคุด (รสช็อกโกแลต) 

ตารางท่ี 55 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต 

Concentration of 
extract (µg/mL) 

0.00 1.95 3.91 7.81 15.63 31.25 62.50 125.00 250.00 500.00 

%DPPH Scavenging 
activity 

8.85 14.39 25.76 38.81 65.01 94.71 93.91 93.90 92.41 88.98 
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Concentrations (µg/ml) 

Chocolate - flavored ice cream bar (base)  

คา่ IC50  เทา่กบั 
18.03 µg/mL 
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รูปที่ 64 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 65 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมพ้ืนฐานรสช็อกโกแลต(ไม่ใส่สารสกัดมังคุด) 

และไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต (ใส่สารสกัดมังคุด) ใน 96-well microtiter plate  

ไอศกรีมรสชาเขียว 

จากผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมพ้ืนฐานรสชาเขียว (ไม่ใส่สารสกัดมังคุด) 

และไอศกรีมมังคุดรสชาเขียว (ใส่สารสกัดมังคุด) พบว่าทั้ง 2 สูตรมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งสูตร

ไอศกรีมพ้ืนฐานรสชาเขียวมีค่า ค่า IC50 เท่ากับ 6.51 µg/mL และสูตรไอศกรีมมังคุดรสชาเขียว (ใส่

สารสกัดมังคุด) มีค่า IC50  เท่ากับ 4.29 µg/mL   ทั้ง 2 สูตรมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยจะเห็นได้ว่า
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Concentrations (µg/ml) 

Chocolate - flavored ice cream bar (with extract)  

คา่ IC50  เทา่กบั 
11.15 µg/mL 

Blank  500   250  125    62.50   31.25   15.63   7.81   3.91   1.95     0         

ไอกรีมพืน้ฐาน

รสช็อกโกแลต

(ไมใ่สส่ารสกดั) 

ไอศกรีมมงัคดุ

รสช็อกโกแลต

(ใสส่ารสกดั) 



สํานักงานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ 
 

254 
 

สูตรที่มีการใส่สารสกัดเปลือกมังคุดจะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสูตรที่ไม่มีการใส่สารสกัดเปลือก

มังคุดรายละเอียดแสดงในตารางที่ 56,57 และรูปที่ 66-68 

ตารางที่ 56 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมพ้ืนฐานที่ไม่ใส่สารสกัดเปลือกมังคุด     

(รสชาเขียว) 

Concentration 
of extract 
(µg/mL) 

0.00 1.95 3.91 7.81 15.6
3 

31.2
5 

62.5
0 

125.0
0 

250.0
0 

500.0
0 

%DPPH 
Scavenging 

activity 
6.99 20.7

4 
27.9

5 
38.3

1 
57.4

6 
87.0

1 
93.9

5 92.40 89.33 84.28 

 

 
รูปที่ 66  ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมพ้ืนฐานที่ไม่ใส่สารสกัดเปลือกมังคุด (รสชาเขยีว) 

ตารางท่ี 57 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมมังคุดรสชาเขียว 

Concentration of 
extract (µg/mL) 0.00 1.95 3.91 7.81 15.63 31.25 62.50 125.00 250.00 500.00 

%DPPH 
Scavenging activity 7.65 23.64 34.74 47.82 70.11 95.99 95.24 92.89 91.79 86.96 
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Concentrations (µg/ml) 

Green tea - flavored ice cream bar (base)  

คา่ IC50 เทา่กบั 
6.51µg/mL 



สํานักงานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ 
 

255 
 

 
รูปที่ 67 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมมังคุดรสชาเขียว 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 68 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมพ้ืนฐานรสชาเขียว (ไม่ใส่สารสกัดมังคุด) 

        และไอศกรีมมังคุดชาเขียว (ใส่สารสกัดมังคุด) ใน 96-well microtiter plate 

ไอศกรีมรสชาไทย 

จากผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมพ้ืนฐานรสชาไทย (ไม่ใส่สารสกัดมังคุด) 

และไอศกรีมมังคุดรสชาไทย (ใส่สารสกัดมังคุด)พบว่าทั้ง 2 สูตรมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งสูตรไอศกรีม

พ้ืนฐานรสชาไทย มีค่า ค่า IC50 เท่ากับ 51.06 µg/mL และสูตรไอศกรีมมังคุดรสชาไทย (ใส่สารสกัด

มังคุด) มีค่า IC50 เท่ากับ 40.83 µg/mL  ทั้ง 2 สูตรมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยจะเห็นได้ว่าสูตรที่มี

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

0 5 10 15 20 25 30 35 40

%
 O

F 
D

P
P

H
 S

ca
ve

n
gi

n
g 

ac
ti

vi
ty

 

Concentrations (µg/ml) 

Green tea - flavored ice cream bar (with extract)  
  

คา่ IC50 เทา่กบั 
4.29 µg/mL 

Blank   500   250  125   62.50  31.25  15.63    7.81    3.91   1.95    0 

ไอศกรีมพืน้ฐาน

รสชาเขียว (ไม่

ใสส่ารสกดั) 

ไอศกรีมมงัคดุ

รสชาเขียว (ใส่

สารสกดั) 
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การใส่สารสกัดเปลือกมังคุดจะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าสูตรที่ไม่มีการใส่สารสกัดเปลือกมังคุด

รายละเอียดแสดงในตารางที่ 58, 59 และรูปที่ 69-71 

ตารางท่ี 58 ผลทดสอบฤทธิ์การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมพ้ืนฐานที่ไม่ใส่สารสกัดเปลือกมังคุด (ชาไทย)  

Conc. of extract 

(µg/mL) 
0.00 1.95 3.91 7.81 15.63 31.25 62.50 125.00 250.00 500.00 

%DPPH Scavenging 

activity 
11.15 -22.98 -10.06 -10.95 -1.77 12.50 30.03 61.53 72.77 56.65 

 

 
 รูปที่ 69  ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมพ้ืนฐานที่ไม่ใส่สารสกัดเปลือกมังคุด  (รสชาไทย) 

ตารางท่ี 59 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมมังคุดรสชาไทย 

Conce. of extract 

(µg/mL) 
0.00 1.95 3.91 7.81 15.63 31.25 62.50 125.00 250.00 500.00 

%DPPH Scavenging 

activity 
9.80 -21.78 -9.48 17.10 1.00 15.25 38.63 75.71 72.88 59.31 
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Thai tea - flavored ice cream bar (base)  

ค่า IC50 เท่ากับ 
51.06 µg/mL 
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รูปที่ 70 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมมังคุดรสชาไทย 

 

 
รูปที่ 71 ผลการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมพ้ืนฐานรสชาไทย (ไม่ใส่สารสกัดมังคุด) และ

ไอศกรีมมังคุดรสชาไทย (ใส่สารสกัดมังคุด) ใน 96-well microtiter plate    

พบว่าไอศกรีมมังคุดทั้ง 3 รสที่มีการเติมสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูล

อิสระสูงกว่าไอศกรีมพ้ืนฐาน โดยรสชาเขียวมีฤทธิ์ในการต้านออกซิเดชันสูงที่สุด ตามด้วยรส

ช็อกโกแลต และรสชาไทย การที่ไอศกรีมมังคุดรสชาเขียวมีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันสูงที่สุด เนื่องจากมี

การเติมผงชาเขียวที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ จึงเสริมฤทธิ์กับสารสกัดเปลือกมังคุด ทําให้มีฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระสูงที่สุด 

5.5.3.5 การประเมินผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัส โดยวิธี 9-point Hedonic scale 

จากการขออนุมัติทําการประเมินผลิตภัณฑ์ทางประสาทสัมผัส ได้ดําเนินการยื่นเอกสารเพ่ือขอรับ

การพิจารณาจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในคน ประจําคณะทันตแพทยศาสตร์และคณะเภสัช

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล โดยยื่นขออนุญาตทําการประเมินผลิตภัณฑ์ คือ ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมและ/
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Concentrations (µg/ml) 

Thai tea - flavored ice cream bar (with extract)  

ค่า IC50 เท่ากับ 
40.83 µg/mL 

   Blank  500   250  125   62.50   31.25   15.63    7.81    3.91   1.95    0         
ไอศกรีมพืน้ฐาน
รสชาไทย  

(ไมใ่สส่ารสกดั) 

ไอศกรีมมงัคดุ
รสชาไทย  
(ใสส่ารสกดั) 
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หรือเชอร์เบตชนิดแท่ง จากสารสกัดด้วยน้ําจากเปลือกมังคุด ในชื่อโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์

ไอศกรีมและ/หรือเชอร์เบตชนิดแท่ง จากมังคุด (Development of Ice Cream Bar and/or Popsicles 

from Mangosteen)” รหัสโครงการ MU-DT/PY-IRB 2014/PY064   คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยใน

คนฯได้มีมติเห็นสมควรให้การรับรอง ตาม Certificate of Approval COA.No.MU-DT/PY-IRB 

2014/054.2011, Date of Approval: November 20, 2014 และ Date of Expiration: November 19, 

2015 

เมื่อนําผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมังคุดชนิดแท่งรสต่างๆ 3 สูตรคือ รสช็อกโกแลต (รหัส 958) รส รสชาไทย 

(รหัส 536) และ รสชาเขียว (รหัส 215) ทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point Hedonic scale ในผู้ประเมิน 60 

คน และวิเคราะห์ผลการประเมินโดย Two-way ANOVA (Analysis of Variance) ได้ผลการประเมินดังใน

ตารางที่ 60 

ตารางท่ี 60 ตารางผลการประเมินทางประสาทสัมผัส 

คุณลักษณะ คะแนนเฉลี่ยความชอบ คะแนนเฉลี่ยระดับความเข้ม 
958 536 215 958 536 215 

สี 7.95  A 7.97  A 7.62  A 7.75 A 6.97  B 6.78  B 
รูปลักษณ์ 7.50  A 7.62  A 7.47  A 7.68 AB 7.90 A 7.50  B 
ขนาด 7.37  A 7.42  A 7.32  A 6.72  A 6.85  A 6.73  A 
กลิ่น 7.60 A 7.38 A 6.90  B 6.20 A 5.68 AB 5.43  B 
เนื้อไอศกรีม 7.58  A 7.23  A 7.10  A 7.15 A 6.27  B 6.32  B 
รสหวาน 7.18  A 7.28  A 6.82  A 4.55  B 5.58 A 5.62 A 
รสมัน 7.03  A 6.95  A 6.85  A 5.90 A 5.43  B 5.67 AB 
รสขม 7.15 A 6.58  B 6.20  B 5.98 A 3.22   C 4.65  B 
รสฝาด 6.15 AB 6.57 A 5.97  B 3.68 AB 3.08  B 4.10 A 
การละลาย 7.00 A 6.20  B 6.67 AB 5.23 A 4.12  B 4.80 A 
ความชอบโดยรวม 7.82 A 7.48 AB 7.38  B    
 - 958 = รสช็อกโกแลต, 536 = ชาไทย, 215 = ชาเขียว 
 - A, B, C ตัวอักษรที่แตกต่างกันในบรรทัดเดียวกันของคะแนนเฉลี่ยความชอบหรือคะแนน
เฉลี่ยระดับความเข้ม แสดงว่าค่าเฉลี่ยแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
หมายเหตุ    958 = ไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต, 536 = ไอศกรีมมังคุดรสชาไทย   
       215 = ไอศกรีมมังคุดรสชาเขียว 
คะแนนเฉลี่ย 9 = ชอบมากที่สุด 8 = ชอบมาก  7 = ชอบปานกลาง 

6 = ชอบเล็กน้อย 5 = เฉยๆ  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
  3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก   1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
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การประเมินไอศกรีมมังคุดสูตรต่างๆในส่วนของคุณลักษณะได้ผลดังนี้ 
1. สี  

จากการประเมินทางประสาทสัมผัส พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต รสชาไทย รสชาเขียว 

ได้คะแนนความชอบของสีเฉลี่ยเท่ากับ 7.95, 7.97, 7.62 ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วง “ชอบปานกลาง” 

ถึง “ชอบมาก” เห็นได้ว่ารสชาไทยมีคะแนนความชอบของสีมากที่สุด แต่เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติ 

พบว่าทั้ง 3 สูตร มีคะแนนความชอบของสีเฉลี่ยไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

จากการประเมินระดับความเข้มของสี พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต รสชาไทย รสชา

เขียว ได้คะแนนความเข้มของสีเฉลี่ยเท่ากับ 7.75, 6.97, 6.78 ตามลําดับ จะเห็นได้ว่ารสช็อกโกแลตมี

สีเข้มที่สุด ซึ่งอยู่ในช่วง “เข้มปานกลาง” ถึง “เข้มมาก” ส่วนรสชาไทย รสชาเขียว มีระดับความเข้ม

ของสีอ่อนลงมา ซึ่งอยู่ในช่วง “ค่อนข้างเข้มเล็กน้อย” ถึง “เข้มปานกลาง” เมื่อนํามาวิเคราะห์ทาง

สถิติพบว่า รสช็อกโกแลต มีคะแนนระดับความเข้มของสีเฉลี่ยเข้มกว่าและแตกต่างจากรสชาไทยและ

รสชาเขียวอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) แต่รสชาไทยและรสชาเขียวมีคะแนนระดับความเข้มของสีเฉลี่ย

ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

โดยสรุประดับความเข้มของสีที่ต่างกันไม่มีผลต่อความชอบ เนื่องจากทั้ง 3 สูตรได้รับคะแนน

ความชอบเฉลี่ยในส่วนของสีไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

2. รูปลักษณ์  

จากการประเมินความชอบของรูปลักษณ์พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต รสรสชาไทย ชา

เขียว ได้คะแนนความชอบของรูปลักษณ์เฉลี่ยเท่ากับ 7.50, 7.62, 7.47ตามลําดับ คืออยู่ในช่วง “ชอบ

ปานกลาง” ถึง “ชอบมาก” โดยรสชาไทยมีคะแนนความชอบของรูปลักษณ์มากที่สุด แต่เมื่อนํามา

วิเคราะห์ทางสถิติ พบว่าทั้ง 3 สูตร มีคะแนนความชอบของรูปลักษณ์เฉลี่ยไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

จากการประเมินระดับความเข้มของรูปลักษณ์พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต  รสชาไทย 

รสชาเขียว ได้คะแนนระดับความเข้มของรูปลักษณ์เฉลี่ยเท่ากับ 7.68, 7.90, 7.50 ตามลําดับ คืออยู่

ในช่วง “ดีปานกลาง” ถึง “ดีมาก” โดยรสชาไทยมีคะแนนระดับความเข้มของรูปลักษณ์เฉลี่ยมากที่สุด

รองลงมาคือรสช็อกโกแลต รสชาเขียว ตามลําดับ เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าคะแนนระดับ

ความเข้มของรูปลักษณ์เฉลี่ยของรสช็อกโกแลตและรสชาไทยไม่แตกต่างกัน (p>0.05) และคะแนน

ระดับความเข้มของรูปลักษณ์เฉลี่ยของรสช็อกโกแลตและรสชาเขียวก็ไม่แตกต่างกัน  (p>0.05) แต่

คะแนนระดับความเข้มของรูปลักษณ์เฉลี่ยของรสชาไทยและรสชาเขียวแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ  
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(p<0.05)โดยสรุปรูปลักษณ์ของไอศกรีมชนิดแท่งไม่ได้มีผลต่อคะแนนความชอบในส่วนของ

คุณลักษณะของรูปลักษณ์ 

3. ขนาด 

จากการประเมินความชอบของขนาดพบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต รสชาไทย รสชาเขียว 

ได้คะแนนความชอบของขนาดเฉลี่ยเท่ากับ 7.37, 7.42, 7.32 ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วง “ชอบปาน

กลาง” ถึง “ชอบมาก” โดยรสชาไทยมีคะแนนความชอบของขนาดมากที่สุด แต่เมื่อนํามาวิเคราะห์

ทางสถิติ พบว่าทั้ง 3 สูตร มีคะแนนความชอบของขนาดเฉลี่ยไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

จากการประเมินระดับความเข้มของขนาดพบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต รสรสชาไทย  

ชาเขียว ได้คะแนนระดับความเข้มของขนาดเฉลี่ยเท่ากับ 6.72, 6.85, 6.73 ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วง 

“ใหญ่เล็กน้อย” ถึง “ใหญ่ปานกลาง” เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่าทั้ง 3 สูตร มีคะแนนความ

ระดับความเข้มของขนาดเฉลี่ยไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

โดยสรุปไอศกรีมชนิดแท่งท้ัง 3 สูตร มีขนาดไม่แตกต่างกันและได้รับคะแนนความชอบในส่วน

ของขนาดไม่แตกต่างกัน 

4. กลิ่น 

จากการประเมินความชอบของกลิ่น พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลตและรสชาไทย ได้

คะแนนความชอบของขนาดเฉลี่ยเท่ากับ 7.60 และ 7.38 ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วง“ชอบปานกลาง” ถึง 

“ชอบมาก” ส่วนรสชาเขียวได้คะแนนความชอบของกลิ่นเฉลี่ยเท่ากับ6.90 ซึ่งอยู่ในช่วง  “ชอบ

เล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง” เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่าคะแนนความชอบของกลิ่นเฉลี่ย

ของรสช็อกโกแลตและรสชาไทยไม่แตกต่างกัน (p>0.05) แต่คะแนนความชอบของกลิ่นเฉลี่ยของรส

ช็อกโกแลตและชาไทยแตกต่างจากรสชาเขียวอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

จากการประเมินระดับความเข้มของกลิ่น พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต ได้คะแนนระดับ

ความเข้มของกลิ่นเฉลี่ยเท่ากับ 6.20 ซึ่งอยู่ในช่วง“กลิ่นเล็กน้อย” ถึง “มีกลิ่นปานกลาง” รสชาไทย

และรสชาเขียวได้คะแนนระดับความเข้มของกลิ่นเฉลี่ยเท่ากับ 5.68และ 5.43 ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วง

“เฉยๆ” ถึง “กลิ่นเล็กน้อย”เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าคะแนนระดับความเข้มของกลิ่นเฉลี่ย

ของรสช็อกโกแลตและรสชาไทย ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) คะแนนระดับความเข้มของกลิ่นเฉลี่ยของ

รสชาไทยและรสชาเขียวก็ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) แต่คะแนนระดับความเข้มของกลิ่นเฉลี่ยของรส

ช็อกโกแลตเข้มกว่ารสชาเขียวอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
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โดยสรุปรสช็อกโกแลตที่มีกลิ่นมากกว่ารสชาเขียว มีผลทําให้รสช็อกโกแลตได้รับคะแนน

ความชอบสูงกว่า 

5. เนื้อไอศกรีม 

จากการประเมินความชอบของเนื้อไอศกรีม พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต รสชาไทยรส

ชาเขียว ได้คะแนนความชอบของเนื้อไอศกรีมเฉลี่ยเท่ากับ 7.58, 7.23, 7.10ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วง 

“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก” โดยรสช็อกโกแลตมีเนื้อไอศกรีมที่ผู้ประเมินชอบสูงที่สุด รองลงมา

คือ รสชาไทย และ รสชาเขียว ตามลําดับ แต่เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่าทั้ง 3 สูตร มีคะแนน

ความชอบของเนื้อไอศกรีมเฉลี่ยไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

จากการประเมินระดับความเข้มของเนื้อไอศกรีมพบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต ได้

คะแนนระดับความเข้มของกลิ่นเฉลี่ยเท่ากับ 7.15 ซึ่งอยู่ในช่วง“ละเอียดปานกลาง” ถึง “ละเอียด

มาก”ส่วนไอศกรีมมังคุดรสชาไทยและรสชาเขียวได้คะแนนระดับความเข้มของเนื้อไอศกรีมเฉลี่ย

เท่ากับ 6.27 และ 6.32 ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วง“ละเอียดเล็กน้อย” ถึง “ละเอียดปานกลาง” เมื่อ

นํามาวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่ารสช็อกโกแลตมีคะแนนระดับความเข้มของเนื้อไอศกรีมเฉลี่ยสูงกว่า 

(เนื้อละเอียดกว่า) และแตกต่างจากรสชาไทยและรสชาเขียวอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) แต่รสชาไทย

และรสชาเขียวมีคะแนนระดับความเข้มของเนื้อไอศกรีมเฉลี่ยไม่แตกต่าง (p>0.05) 

6. รสหวาน 

จากการประเมินความชอบของรสหวาน พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลตและรสชาไทยได้

คะแนนความชอบของรสหวานเฉลี่ยเท่ากับ 7.18 และ 7.28 ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วง “ชอบปานกลาง” 

ถึง “ชอบมาก” ส่วนไอศกรีมมังคุดรสชาเขียวได้คะแนนความชอบของรสหวานเฉลี่ยเท่ากับ  6.82 ซึ่ง

อยู่ในช่วง“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง” แต่เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติแล้วพบว่าทั้ง 3 สูตร มี

คะแนนความชอบของรสหวานเฉลี่ยไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) 

จากการประเมินระดับความเข้มของรสหวาน พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต  ได้คะแนน

ระดับความเข้มของรสหวานเฉลี่ยเท่ากับ 4.55 ซึ่งอยู่ในช่วง “ไม่ค่อยหวาน” ถึง “เฉยๆ”ส่วนไอศกรีม

มังคุดรสชาไทยและรสชาเขียว ได้คะแนนระดับความเข้มของรสหวานเฉลี่ยเท่ากับ 5.58 และ 5.62 

ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วงความหวานมากกว่าคือ”หวานปานกลาง” เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่า 

รสช็อกโกแลต มีคะแนนระดับความเข้มของรสหวานเฉลี่ยน้อยกว่าและแตกต่างจากรสชาไทยและรส
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ชาเขียวอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) แต่รสชาไทยและรสชาเขียวมีคะแนนระดับความเข้มของรสหวาน

เฉลี่ยไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

โดยสรุปแม้ว่ารสหวานของไอศกรีมทั้ง 3 รสจะมีความหวานแตกต่างกันในแต่ละสูตร แต่ก็ไม่มี

ผลต่อความชอบเฉลี่ย 

7. รสมัน 

จากการประเมินระดับความชอบของรสมัน พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต ได้คะแนน

ระดับความชอบของรสมันเฉลี่ยเท่ากับ 7.03 ซึ่งอยู่ในช่วง “ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก” ส่วน

ไอศกรีมมังคุดรสชาไทยและรสชาเขียว ได้คะแนนระดับความชอบของรสมันเฉลี่ยเท่ากับ  6.95 และ 

6.85 ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วง “ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง” แต่เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติ 

พบว่าทั้ง 3 สูตร มีคะแนนความชอบของรสมันเฉลี่ยไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 

จากการประเมินระดับความเข้มของรสมัน พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต  รสชาไทย รส

ชาเขียว ได้คะแนนระดับความเข้มของรสมันเฉลี่ยเท่ากับ 5.90 , 5.43, 5.67ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วง

ความมันมากกว่าคือ “มันปานกลาง” เล็กน้อย เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่าคะแนนระดับความ

เข้มของรสมันเฉลี่ยของไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลตและรสชาเขียว ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) คะแนน

ระดับความเข้มของรสมันเฉลี่ยของไอศกรีมมังคุดรสชาไทยและรสชาเขียวก็ไม่แตกต่าง (p>0.05) แต่

คะแนนระดับความเข้มของรสมันเฉลี่ยของไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลตมันกว่าและแตกต่างจากรสชา

ไทยอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

โดยสรุป แม้ว่าความมันจะแตกต่างกันในไอศกรีมมังคุดแต่ละรสแต่ก็ไม่มีผลต่อความชอบเฉลี่ย 

8. รสขม 

จากการประเมินระดับความชอบของรสขม พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต  ได้คะแนน

ระดับความชอบของรสขมเฉลี่ยเท่ากับ 7.15 ซึ่งอยู่ในช่วง “ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก” ส่วน

ไอศกรีมมังคุดรสชาไทยและรสชาเขียว ได้คะแนนระดับความชอบของรสขมเฉลี่ยเท่ากับ  6.58 และ 

6.20 ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วง “ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง” เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติ 

พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต มีคะแนนความชอบของรสขมเฉลี่ยสูงกว่าและแตกต่างจากไอศกรีม

มังคุดรสชาไทยและรสชาเขียวอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) แต่ไอศกรีมมังคุดรสชาไทยและรสชาเขียวมี

คะแนนความชอบของรสขมเฉลี่ยไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 
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จากการประเมินระดับความเข้มของรสขม พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต  ได้คะแนน

ระดับความเข้มของรสขมเฉลี่ยเท่ากับ 5.98 ซึ่งอยู่ในช่วงขมมากกว่า “ขมปานกลาง”เล็กน้อย ไอศกรีม

มังคุดรสชาไทยได้คะแนนระดับความเข้มของรสขมเฉลี่ยเท่ากับ 3.22 ซึ่งอยู่ในช่วงระหว่าง “ขมปาน

กลาง” ถึง “ขมน้อย” และไอศกรีมมังคุดรสชาเขียวได้คะแนนระดับความเข้มของรสขมเฉลี่ยเท่ากับ 

4.65 ซึ่งอยู่ในช่วงขมปานกลาง เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่าทั้ง 3 สูตร มีคะแนนระดับความเข้ม

ของรสขมเฉลี่ยแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยมีความขมของรสช็อกโกแลตสูงสุด 

รองลงมาคือรสชาเขียว ส่วนรสชาไทยมีความขมน้อยที่สุด 

โดยสรุปแม้ว่าไอศกรีมแต่ละรสจะมีความขมแตกต่างกันแต่ก็ไม่มีผลต่อความชอบเฉลี่ย   

9. รสฝาด 

จากการประเมินความชอบของรสฝาด พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลตและรสชาไทยได้

คะแนนความชอบของรสฝาดเฉลี่ยเท่ากับ 6.15 และ 6.57 ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วง “ชอบเล็กน้อย” 

ถึง “ชอบปานกลาง” ส่วนไอศกรีมมังคุดรสชาเขียวได้คะแนนความชอบของรสฝาดเฉลี่ยเท่ากับ  5.97 

ซึ่งอยู่ในช่วง“เฉยๆ” ถึง “ชอบเล็กน้อย” เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่าคะแนนความชอบของรส

ฝาดเฉลี่ยของไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลตและรสชาไทยไม่แตกต่างกัน (p>0.05) คะแนนความชอบ

ของรสฝาดเฉลี่ยของไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลตและรสชาเขียวก็ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) แต่คะแนน

ความชอบของรสฝาดเฉลี่ยของไอศกรีมมังคุดรสชาไทยและรสชาเขียวแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) 

จากการประเมินระดับความเข้มของรสฝาด พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลตและรสชาไทย

ได้คะแนนระดับความเข้มของรสฝาดเฉลี่ยเท่ากับ 3.68 และ 3.08 ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วงค่อนมาทาง

ฝาดน้อย ส่วนไอศกรีมมังคุดรสชาเขียวได้คะแนนระดับความเข้มของรสฝาดเฉลี่ยเท่ากับ  4.10 ซึ่งอยู่

ใกล้ช่วงฝาดปานกลาง เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าคะแนนระดับความเข้มของรสฝาดเฉลี่ย ของ

ไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลตและรสชาไทยไม่แตกต่างกัน (p>0.05) และคะแนนระดับความเข้มของรส

ฝาดเฉลี่ยของไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลตและรสชาเขียวก็ไม่แตกต่างกัน  (p>0.05) แต่คะแนนระดับ

ความเข้มของรสฝาดเฉลี่ยของไอศกรีมมังคุดรสชาไทยมีความฝาดและแตกต่างจากรสชาเขียวอย่างมี

นัยสําคัญ (p<0.05) 

โดยสรุปไอศกรีมรสช็อกโกแลตและรสชาไทยซึ่งมีความฝาดค่อนมาทาง “ฝาดน้อย” ได้รับ

คะแนนความชอบสูงกว่ารสชาเขียวซึ่งมีความฝาดมากกว่า 



สํานักงานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ 
 

264 
 

10. การละลาย 

จากการประเมินระดับความชอบของการละลาย พบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต ได้

คะแนนระดับความชอบของการละลายเฉลี่ยเท่ากับ 7.00 ซึ่งอยู่ในระดับ “ชอบปานกลาง”ส่วน

ไอศกรีมมังคุดรสชาไทยและรสชาเขียว ได้คะแนนระดับความชอบของการละลายเฉลี่ยเท่ากับ  6.58 

และ 6.67 ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วง “ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง” เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติ 

พบว่าคะแนนความชอบของการละลายเฉลี่ยของไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลตและรสชาเขียวไม่

แตกต่างกัน (p>0.05) และคะแนนความชอบของการละลายเฉลี่ยของไอศกรีมมังคุดรสชาไทยและรส

ชาเขียวก็ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) แต่คะแนนความชอบของการละลายเฉลี่ยของไอศกรีมมังคุดรส

ช็อกโกแลตสูงกว่าและแตกต่างจากรสชาไทยอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

จากการประเมินระดับความเข้มของการละลายพบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต  ได้คะแนน

ระดับความเข้มของการละลายเฉลี่ยเท่ากับ 5.23 ซึ่งอยู่ในช่วงการละลายปานกลางส่วนไอศกรีมมังคุด

รสชาไทยและรสชาเขียว ได้คะแนนระดับความเข้มของการละลายเฉลี่ยเท่ากับ 4.12 และ 4.80 

ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วงการละลายปานกลางค่อนมาทางละลายเร็ว และเมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติ

พบว่าคะแนนระดับความเข้มของการละลายเฉลี่ยของไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลตและรสชาเขียวไม่

แตกต่างกัน (p>0.05) แต่คะแนนระดับความเข้มของการละลายเฉลี่ยของไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต

และรสชาเขียวมีการละลายช้ากว่าและแตกต่างจากไอศกรีมมังคุดรสชาไทยอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

โดยสรุปการละลายของไอศกรีมแต่ละรสที่แตกต่างกันไม่ได้สัมพันธ์กันกับคะแนนความชอบ 

11. ความชอบโดยรวม 

จากการประเมินความชอบโดยรวมพบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต  รสชาไทย  รสชาเขียว 

ได้คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยเท่ากับ 7.82, 7.48, 7.38 ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในช่วง “ชอบปานกลาง” 

ถึง “ชอบมาก” แต่เมื่อนํามาวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต มีคะแนนความชอบ

โดยรวมเฉลี่ยไม่แตกต่างจากไอศกรีมมังคุดรสชาไทย (p>0.05) และคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ย

ของไอศกรีมมังคุดรสชาไทยและรสชาเขียวก็ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) แต่ไอศกรีมมังคุดรสช็อกโกแลต

ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยสูงกว่าไอศกรีมมังคุดรสชาเขียวอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
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5.6 การวิเคราะห์สารสกัดและผลิตภัณฑ์ทางด้านจุลชีววิทยา  

5.6.1 การวิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด โดยวิธี Aerobic Plate Count 

 การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด อาจเป็นแบคทีเรียที่ไม่ก่อโรคแต่หากมีการปนเปื้อน

เชื้อจุลินทรีย์ที่เกินมาตรฐานที่กําหนดก็อาจก่อให้เกิดโรคทางเดินอาหารได้เช่นกัน  ซึ่งในตําราเภสัช

ตํารับสมุนไพรไทย (Department of medical Sciences, 2000) และตํารายาไทย (Department 

of medical Sciences, 2005) ได้กําหนดปริมาณจุลินทรีย์ปนเปื้อนทั้งหมดในผลิตภัณฑ์สมุนไพร

จําพวกผง โดยมีค่าไม่เกิน 5x105 CFU/g และในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 144 อาหารใน

ภาชนะบรรจุปิดสนิท และ ฉบับที่ 222 ไอศกรีม ได้กําหนดปริมาณจุลินทรีย์ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์

ทั้งหมดไม่เกิน 1,000 ต่ออาหาร 1 กรัม และไม่เกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม ตามลําดับ 

 ในการตรวจสอบในตัวอย่างอาจมีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์จํานวนมากดังนั้น เพ่ือการ

ตรวจสอบที่เหมาะสมจึงต้องทําการเจือจางตัวอย่างลงครั้งละ 10 เท่า (Ten-fold dilution) หลังจาก

นั้นนําตัวอย่างมาเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อที่จุลินทรีย์ทุกชนิดสามารถเจริญเติบโตได้ (Thai 

Pharmacopoeia Volumes I and II Supplement 2010 และ Bacteriological Analytical 

Manual Chapter 3 Aerobic Plate Count) 

 ผลตรวจหาจุลินทรีย์ทั้งหมดในผงแห้งสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 1 ตัวอย่าง และผลิตภัณฑ์

ที่ผสมสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด ทั้ง 6 ตัวอย่าง พบว่ามีการปนเปื้อนอยู่ในระดับมาตรฐานตาม

เกณฑ์ของประกาศกระทรวงสาธารณะสุข ฉบับที่ 144 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท และฉบับ

ที่ 222 เรื่อง ไอศกรีม ผลดังแสดงในตารางที่ 61  

ตารางท่ี  61 จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ ์ มาตรฐาน 
 

จ านวนจุลินทรีย์ท้ังหมดใน
ผลิตภัณฑ ์(CFU/g) 

ผงแห้งสารสกัดน้ําจาก
เปลือกมังคุด 

ไม่เกิน 5x105 CFUต่อ กรัม 
(ตําราเภสัชตํารับสมุนไพรไทย) 

น้อยกว่า 1x102 

สแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลต ไม่เกิน 1000 CFU ต่ออาหาร 1 กรัม 
(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
144 อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท) 

น้อยกว่า 1x102 
สแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี ่ น้อยกว่า 1x102 
สแน็คบาร์สูตรลูกเกด น้อยกว่า 1x102 
ไอศกรีมรสช็อกโกแลต ไม่เกิน 60,000 ต่ออาหาร 1 กรัม 

(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
222 ไอศกรีม) 

น้อยกว่า 1x102 
ไอศกรีมรสชาเขียว น้อยกว่า 1x102 
ไอศกรีมรสชาไทย น้อยกว่า 1x102 
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5.6.2 การวิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อราในผลิตภัณฑ์ (Yeast-Mold) 

ผลตรวจหาเชื้อราในผงแห้งสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 1 ตัวอย่าง และผลิตภัณฑ์ที่ผสมสาร

สกัดน้ําจากเปลือกมังคุด 3 ตัวอย่าง พบว่ามีการปนเปื้อนอยู่ในระดับมาตรฐานตามเกณฑ์ของประกาศ

กระทรวงสาธารณะสุข ฉบับที่ 144 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท ดังแสดงในตารางที่ 62  

ตารางท่ี  62  จํานวนเชื้อราทั้งหมดในผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ์ มาตรฐาน 
 

จ านวนเชื้อราทั้งหมดใน
ผลิตภัณฑ์ (CFU/g) 

ผงแห้งสารสกัดน้ําจากเปลือก
มังคุด 

ไม่เกิน 5x105 CFUต่อ กรัม 
(ตําราเภสัชตํารับสมุนไพรไทย  

น้อยกว่า 1x102 

สแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลต ไม่เกิน 1000 CFU ต่ออาหาร 1 
กรัม (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 144 อาหารในภาชนะบรรจุ
ปิดสนิท) 

น้อยกว่า 1x102 
สแน็คบาร์สูตรสตรอเบอร์รี่ น้อยกว่า 1x102 
สแน็คบาร์สูตรลูกเกด น้อยกว่า 1x102 

5.6.3 การวิเคราะห์จํานวนโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E.coli ในอาหาร โดยวิธี MPN 

Coliform bacteria นิยมใช้เป็นดัชนีบ่งชี้สุขาภิบาลของอาหารและน้ํา โดยเฉพาะอย่างยิ่งในน้ํา

ดื่มเนื่องจากแบคทีเรียในกลุ่มนี้คือ E. coli มีแหล่งอาศัยในลําไส้ของคนและสัตว์เลือดอุ่น ดังนั้นการ

ตรวจพบ E.coli ในอาหารและน้ําดื่มจึงแสดงว่ามีการปนเปื้อนอุจจาระซึ่งบอกถึงลักษณะสุขาภิบาล

การผลิตของอาหาร และน้ํานั้นไม่สะอาดพอ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 144 อาหารใน

ภาชนะบรรจุปิดสนิท กําหนดมาตรฐานว่าต้องไม่พบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์ม หรือตรวจพบบักเตรีชนิดโค

ลิฟอร์มน้อยกว่า 3 ต่ออาหาร 1 กรัม ในกรณีที่ตรวจโดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) 

และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 222 ไอศกรีม กําหนดให้ไม่พบบักเตรีชนิด อี.โคไล 

(Escherichia coli) ในอาหาร 0.01 กรัม กรณตีัวอย่างเครื่องดื่มหรือน้ําดื่มที่มีการปนเปื้อนของโคลิ

ฟอร์น้อย 

ผลตรวจหาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E.coli ในผลิตภัณฑ์ที่ผสมสารสกัดน้ํา

จากปลือกมังคุด ทั้ง 6 ตัวอย่าง พบว่ามีการปนเปื้อนอยู่ในระดับมาตรฐานตามเกณฑ์ของประกาศ

กระทรวงสาธารณะสุข ฉบับที่ 144 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท และฉบับที่ 222 เรื่อง 

ไอศกรีม ดังแสดงในตารางที่ 63 อ่านผลตามตาราง MPN แบบ 3 หลอด (BAM Appendix 2: Most 

Probable Number from Serial Dilutions) 
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ตารางท่ี 63 ค่าเอ็มพีเอ็นของเชื้อแบคทีเรียโคลิฟอร์มที่พบในผลิตภัณฑ์อาหารที่ผสมสารสกัดน้ําจาก

เปลือกมังคุด 

ผลิตภัณฑ์ จ านวนหลอดที่ให้ผลบวก เอ็มพีเอ็นต่อกรัม 

 0.1 กรัม 0.01 กรัม. 0.001 กรัม 

สแน็คบาร์สูตรช็อกโกแล็ต  0 0 0 <3.0 

สแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี่  0 0 0 <3.0 

สแน็คบาร์สูตรลูกเกด 0 0 0 <3.0 

ไอศกรีมรสช็อกโกแลต 0 0 0 <3.0 

ไอศกรีมรสชาเขียว 0 0 0 <3.0 

ไอศกรีมรสชาไทย 0 0 0 <3.0 

สรุปผลการวิจัย 

การศึกษาประเภทของอาหารที่คนปกติชอบรับประทาน โดยการทําแบบสอบถามในกลุ่มอายุ 

20 – >60 ปี รายได้ <10,000 –  >55,000 บาท รวมจํานวนคน 270 คน พบว่าผู้ตอบแบบสอบถาม

ส่วนใหญ่รับประทานอาหารครบ 3 มื้อ (ร้อยละ 71.5) รับประทานอาหารว่างทุกวัน (ร้อยละ 30.4) 

อาหารหลักที่ได้รับความนิยม 3 อันดับแรก คือ อาหารตามสั่ง (ร้อยละ 81.7) อาหารเมนูต้ม (ร้อยละ 

66.4) อาหารเมนูยํา/สลัด (ร้อยละ 61.6) ส่วนเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยม 3 อันดับแรก คือ ชา/กาแฟ 

(ร้อยละ 66.2) เครื่องดื่มท่ีไม่มีแอลกอฮอล์ที่มีรสหวาน (ร้อยละ 51.3) ไอศกรีม/น้ําปั่น/สมูทตี้ (ร้อยละ 

46.1) สําหรับอาหารว่างที่ได้รับความนิยม 3 อันดับแรก คือ เบเกอร์รี่ (ร้อยละ 79.0) ขนมหวานแบบ

ไทย (ร้อยละ 69.1) และขนมกรุบกรอบ (ร้อยละ 60.3) 

ในการศึกษาการเลือกซ้ืออาหารเพื่อสุขภาพ ผู้ตอบแบบสอบถามจะพิจารณาในเรื่องราคาเป็น

ลําดับแรก (ร้อยละ 88.9) และสรรพคุณ (ร้อยละ 86.7) และมาตรฐานสินค้า (ร้อยละ 76.7) เป็นลําดับ

ถัดไป ผู้ตอบแบบสอบถามมีความสนใจรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ใน”การลดความเสี่ยงการเกิด

โรคมะเร็ง” (ร้อยละ 75.6) กลุ่มอาหารที่ผู้ตอบแบบสอบถามมีความสนใจให้นําไปพัฒนาเป็นอาหารที่

มีประโยชน์ดังกล่าว คือ อาหารตามสั่ง (ร้อยละ 81.7) ทั้งนี้อาหารจานเดียวเป็นอาหารหลักที่ได้รับ

ความนิยมเป็นอันดับแรก (ร้อยละ 66.2) รองลงมาคืออาหารเมนูยํา/สลัด (ร้อยละ 50.5) และเมนูต้ม 
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(ร้อยละ 49.5) ในส่วนของเครื่องดื่ม 3 อันดับแรกที่ได้รับความนิยมให้นําไปพัฒนาเป็นเครื่องดื่มเพ่ือ

สุขภาพ คือ ชา/กาแฟ (ร้อยละ 52.5) เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ (ร้อยละ 52.0) และนมถั่วเหลือง/

เครื่องดื่มธัญพืช (ร้อยละ 45.1) สําหรับอาหารว่างที่ได้รับความนิยม 3 อันดับแรกให้นําไปพัฒนาเป็น

อาหารเพ่ือสุขภาพ คือ เบเกอร์รี่ (ร้อยละ 67.6) ขนมหวานแบบไทย (ร้อยละ 55.9) และขนมกรุบ

กรอบ (ร้อยละ 53.9) 

จากการสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับโรงมะเร็ง พบว่า จากข้อมูลของสํานักงานสถิติแห่งชาติ จาก

อัตราการตายของโรคทั่วราชอาณาจักร พ.ศ.2547-2554 โรคมะเร็งเป็นโรคที่ทําให้เกิดการตายมาก

ที่สุดใน 10 อันดับแรก ในประเทศไทย (พ.ศ.2554) มีอัตราการตายด้วยโรคมะเร็ง 95.1 คน/ประชากร 

100,000 คน โดยภูมิภาคที่พบผู้ป่วยมะเร็งมากที่สุด คือ ภาคกลาง (ร้อยละ 51.9) โดยมี

กรุงเทพมหานครเป็นจังหวัดที่มีผู้ป่วยมะเร็งสูงสุด (ร้อยละ 26.1) โรคมะเร็งที่พบมากที่สุ ดในเพศชาย 

คือ มะเร็งของลําไส้ใหญ่ (ร้อยละ 16.2) ส่วนโรคมะเร็งที่พบมากที่สุดในเพศหญิง คือ มะเร็งเต้านม 

(ร้อยละ 37.5) จํานวนผู้ป่วยมะเร็งจะเริ่มเพ่ิมสูงขึ้นตั้งแต่ช่วงอายุ 20-24 ปี และจะมีจํานวนมากที่สุด

ในช่วงอายุ 55-59 ปี 

การรักษาผู้ป่วยโรคมะเร็ง เช่นการผ่าตัด ฉายรังสี หรือเคมีบําบัด อาจมีผลข้างเคียงซึ่งมีผลต่อ

ภาวะโภชนาการของผู้ป่วย มีอาการเบื่ออาหาร การเปลี่ยนแปลงของการรับรสและการกลืน ฯลฯ มีผล

ทําให้ผู้ป่วยขาดอาหารอย่างรุนแรง ฯลฯ จากการสัมภาษณ์นักโภชนาการโรงพยาบาลรามาธิบดี และ

โรงพยาบาลจุฬาลงกรณ์ จัดเป็นอาหารช่วงก่อน ระหว่าง และหลัง การรักษา พบว่า หากไม่มีปัญหา 

อาหารที่ให้จะเป็นอาหารทั่วไป แต่เตรียมอาหารโดยปรับตามอาการเนื่องมาจากผลข้างเคียงของการ

รักษา 

การศึกษาความคงตัวของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) พบว่า สารสกัดมี

ความคงตัวดีที่อุณหภูมิ 60-150 องศาเซลเซียส นาน 90 นาที ไม่มีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ

แอลฟาแมงโกสตินจากการวิเคราะห์ด้วย HPLC เทียบกับสารมาตรฐาน แต่จะไม่คงตัวที่ 180 องศา

เซลเซียส สารสกัดนี้ (60-150 องศาเซลเซียส นาน 15-90 นาที) แสดงฤทธิ์ต้านมะเร็งลําไส้ใหญ่ 

(CACO-2, MTT Assay) โดยมีค่า ED50 ต่ํากว่า 10 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร   ในการทดสอบฤทธิ์ต้าน

ออกซิเดชัน โดยวิธี DPPH พบว่า สารสกัดนี้มีฤทธิ์ต้านยออกซิเดชันต่ํากว่าวิตามินซี) ( IC50 ของสาร

สกัดเท่ากับ 498.25 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และ IC50 ของวิตามิน ซี เท่ากับ 9.26 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) 
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การศึกษาความคงตัวของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด พบว่า ในรูปผงแห้ง สารสกัดนี้มีการ

เปลี่ยนแปลงทางกายภาพตั้งแต่ 105 องศาเซลเซียส และจับตัวเป็นก้อนแข็งที่ 120 องศาเซลเซียส 

การละลายของผงแห้งของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด เดิมละลายน้ําได้ในอัตราส่วน 1 :30 เมื่อผ่าน

การให้ความร้อน มีการละลายลดลงตั้งแต่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส จากการวิเคราะห์ด้วย HPLC 

พบว่าโครมาโทแกรมที่ 60 องศาเซลเซียส 15 นาที มีองค์ประกอบคล้ายคลึงกับสารสกัดที่ไม่ผ่านความ

ร้อน ส่วนที่ 120 องศาเซลเซียส มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย และสารสกัดไม่ละลายและไม่คงตัวที่ 150 

และ 180 องศาเซลเซียส 15 นาที ส่วนในการศึกษาฤทธิ์ต้านมะเร็งในเซลล์มะเร็งลําไส้ใหญ่ (CACO-2, 

MTT Assay) พบว่า ไม่มีฤทธิ์ต้านมะเร็ง (ED50 เท่ากับ 110.50 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) แสดงว่าสาร

สกัดน้ํามีความเป็นพิษต่ํา จากการศึกษาฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุดโดยวิธี 

DPPH พบว่า สารสกัดมีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันสูงกว่าสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) 

และต่ํากว่าวิตามิน ซี เล็กน้อย (IC50 ของสารสกัดน้ําเท่ากับ 14-18 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และ IC50 

ของวิตามิน ซี เท่ากับ 9.67 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) 

ผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้พัฒนาจากสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟาแมงโกสติน) คือ ข้าว

เคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด โดยทําการฉีดพ่นสารละลายของสารสกัดจากเปลือกมังคุด (แอลฟา

แมงโกสติน) ลงในข้าวสาร 100 กรัม คิดเป็นปริมาณแอลฟาแมงโกสติน(ที่เติมลงในข้าวสาร 100 กรัม) 

เท่ากับ 80.14 มิลลิกรัม เมื่อทําการอบแห้งที่ 80 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที พบว่า ข้าวสารเคลือบ

สารสกัดมีปริมาณแอลฟาแมงโกสตินลดลงเหลือ 66.63 มิลลิกรัม (จากข้าวสารเริ่มต้น 100 กรัม) คิด

เป็นปริมาณแอลฟาแมงโกสตินที่สูญเสียในระหว่างกระบวนการเคลือบและอบแห้งเท่ากับ ร้อยละ 

16.85) และเม่ือนําข้าวสารเคลือบสารสกัดไปหุงสุก พบว่าปริมาณแอลฟาแมงโกสตินในข้าวสารเคลือบ

สารสกัดที่ หุงสุกแบบควบคุมอุณหภูมิ และ หุงสุกในหม้อหุงข้าว มีปริมาณแอลฟาแมงโกสตินลดลง

เหลือ 18.80 และ 14.84 มิลลิกรัม (จากข้าวสารเริ่มต้น 100 กรัม)ตามลําดับ คิดเป็นปริมาณแอลฟา

แมงโกสตินที่สูญเสียไปเท่ากับร้อยละ 48.40 และ 54.37 (เมื่อเทียบกับปริมาณเริ่มต้นที่เริ่มฉีดพ่นใน

ข้าวสาร 100 กรัม) ตามลําดับ  หากพิจารณาการสูญเสียแอลฟาแมงโกสตินเฉพาะช่วงการหุงสุก 

พบว่าปริมาณแอลฟาแมงโกสตินที่สูญเสียไปเฉพาะในช่วงการหุงสุกเท่ากับร้อยละ 37.94 และ 50.99 

(เมื่อเทียบกับปริมาณแอลฟาแมงโกสตินในข้าวสารเคลือบสารสกัด) ตามลําดับ  การสูญเสียแอลฟา

แมงโกสตินทั้งในกระบวนการเคลือบและขั้นตอนการหุงสุก สูง ดังนั้นผลิตภัณฑ์ข้าวสารเคลือบนี้จึงไม่

เหมาะที่จะนําไปพัฒนาต่อไป จากการศึกษาฤทธิ์ต้านมะเร็งลําไส้ใหญ่ (CACO-2, MTT Assay) พบว่า
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สารละลายจากข้าวสารไม่เคลือบ ข้าวสารเคลือบสารสกัดจากเปลือกมังคุด ข้างเคลือบสารสกัดหุงสุก

แบบควบคุมอุณหภูมิ และ ข้าวเคลือบสารสกัดหุงสุกด้วยหม้อหุงข้าว มีค่า ED50 เท่ากับ 58.88, 

26.60, 48.30 และ 41.04 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ตามลําดับ  

ผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์ที่ได้พัฒนาขึ้น มี 3 สูตร คือ สแน็คบาร์สูตรลูกเกด, สูตรช็อกโกแลต และ

สูตรสตรอว์เบอร์รี่ มีขนาดกว้าง 1.2 ซม x ยาว 5 ซม x สูง 1.5 ซม (น้ําหนัก 20 กรัมต่อชิ้น) มีปริมาณ

ผงแห้งสารสกัดน้ากเปลือกมังคุด 220 มิลลิกรัมตอ่ 1 แท่ง (1 serving) ในการทดสอบฤทธิ์ต้าน

ออกซิเดชันโดยวิธี DPPH พบว่า สแน็คบาร์สูตรลูกเกด (ค่า IC50 เท่ากับ 15.56 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) 

มีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันสูงที่สุด รองลงมา คือ และสแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี่ (ค่า IC50 เท่ากับ 19.06 

มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) และ สแน็คบาร์สูตรช็อกโกแลต (ค่า IC50 เท่ากับ 27.25 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) 

จากการประเมินการยอมรับโดยวิธี โดยนําสแน็คบาร์ทั้ง 3 สูตรที่ถูกพัฒนาขึ้น มาทําการประเมินทาง

ประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point Hedonic scale ในผู้ประเมินทั้งสิ้น 60 คน พบว่า สแน็คบาร์สูตร

ช็อกโกแลตได้รับคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยเท่ากับ 7.23 (“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) ซึ่ง

สูงกว่าสแน็คบาร์สูตรลูกเกด (6.60, “ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”) และสแน็คบาร์สูตรสตรอว์

เบอร์รี่ (6.35,  “ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”) อย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) ทั้งนี้โดยที่สแน็ค

บาร์สูตรลูกเกด และสแน็คบาร์สูตรสตรอว์เบอร์รี่ ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยไม่แตกต่างกัน 

(P>0.05) 

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมชนิดแท่งที่ได้พัฒนาขึ้นมี 3 รส ได้แก่ รสช็อกโกแลต รสชาเขียว และรสชา

ไทย ขนาด 12.5 ซม. X 5 ซม. X 1.5 ซม. โดยประกอบด้วยสารสกัดจากเปลือกมังคุดในปริมาณ 250 

มิลลิกรัมต่อ 1 หน่วยบริโภค (1 แท่ง หนัก 50 กรัม) ในการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีม

มังคุดโดยวิธี DPPH พบว่ารสชาเขียวมีฤทธิ์ต้านออกซิเดชันที่แรงท่ีสุด (IC50 เท่ากับ 4.29 ไมโครกรัม/

มิลลิลิตร) รองลงมาคือรสช็อกโกแลต (IC50 เท่ากับ 11.15  ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) และรสชาไทย (IC50 

เท่ากับ 40.83 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) ตามลําดับ เมื่อทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-Point 

Hedonic Scale โดยใช้ผู้ประเมินทั้งหมด 60 คน พบว่าคะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของรสช็อกโกแลต 

(7.82, “ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) สูงกว่ารสชาเขียว (7.38, “ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) 

อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) แต่คะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของรสช็อกโกแลต (7.82, “ชอบปานกลาง” 

ถึง “ชอบมาก”) ไม่แตกต่างจากรสชาไทย (7.48, “ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) ส่วนคะแนน
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ความชอบโดยเฉลี่ยของรสชาไทย (7.48, “ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) ก็ไม่แตกต่างจากรสชา

เขียว (7.38, “ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) (p>0.05) 

ผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์และผลิตภัณฑ์ไอศกรีมชนิดแท่งผสมสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด มี

แนวโน้มที่ดีในการพัฒนาในทางการค้าเพ่ือใช้เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพในการป้องกันมะเร็ง 

การวิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดโดยวิธี Aerobic Plate Count จํานวนเชือ้รา 

จํานวนโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E. coli โดยวิธี MPN  ในตัวอย่างสารสกัดน้ําจากเปลือกมังคุด และ

ผลิตภัณฑ์สแน็คบาร์และไอศกรีม พบว่าการปนเปื้อนอยู่ในเกณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 144 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท และฉบับที่ 222 เรื่องไอศกรีม 
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ภาคผนวก ข 

การเตรียมสารละลาย DPPH (1,1-dipenyl-2-picrylhydrazyl) (MW = 394.3) ความเข้มข้น 0.4 mM   

คํานวณปริมาณ DPPH 0.4 mM ที่ต้องการ แล้วแทนค่าปริมาตรที่ต้องการ (V) ในสูตร 

W = (C x V x MW)/1000 

W = (0.4 mM x V x 394.3)/1000 

 

W น้ําหนักท่ีต้องชั่ง (4 ตําแหน่ง)  C ความเข้มข้นของสาร DPPH 

V ปริมาตรของสาร DPPH ที่ต้องการ  MW มวลโมเลกุลของสาร DPPH (394.3) 

 

นําสาร DPPH มาชั่งตามน้ําหนักที่คํานวณได้ (W) โดยชั่งลงใน micro tube ด้วยเครื่องชั่ง 4 

ตําแหน่ง ทําการละลายสาร DPPH ด้วยเมทานอล ปริมาตรเท่ากับ ปริมาตรของสาร DPPH ที่ต้องการ (V) 
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Flavoring agent from Salacca. Thai J Phytopharmacy 2004; 11(1): 1-10. 
    --Ittimongkol B, Srisukh V, Nitibhon M, Saraya S. Fiber-supplemented tablets from                          
pomelo rind. J Industrial Pharm 2004; 6(1):  
    --Bunyapraphatsara N, Srisukh V, Jutiviboonsuk A, Sornlek P, Thongbainoi  
W, Chuakul W, Fong HHS, Pezzuto JM, Kosnuder J. Vegetables from the mangrove 
areas. Thai J Phytopharmacy 2002; 9(1):1-14. 

 --Ittimongkol B, Srisukh V, Tungrugsasut W, Sukhow B, Chinganjanarod P,  
Jaicharoen P. Dietary fiber-supplemented dry beverage mixes from papaya. Thai J 
Phytopharmacy 2002; 9(1):1-12. 

--Srisukh V, Tungrugsasut W, Suvitayawat W, Simtrakul W, Tongsima W. tablets 
from  Readily dissolved edible wake-up films. Mahidol Univ J Pharm Sci                          
2000; 27(1-4): 40-55. 

 --Srisukh V, Rungvejhavuttivittaya Y, Tungrugsasut W, Bunyapraphatsara  
N, Pudpong T, Pattarasak J. Herbal drink and juice tablets. Mahidol                            
Univ J Pharm Sci 1998; 25(2): 22-35. 
     --วัลลา ตั้งรักษาสัตย์, วิมล ศรีศุข, วนิดา เดชาวาศน์. การประเมินคุณภาพยาน้ําด้วย                    
ประสาทสัมผัส. วารสารเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล 2540; 24(1-4): 46-56. 

    --Moongkarndi P, Bunyapraphatsara N, Srisukh V, Wagner H. The  inhibitory 
activity in 5-lipoxygenase pathway of hispidulin from Millingtonia hortensis Linn F. J 
Sci Soc Thailand 1991; 17: 51-6. 
         --ปริ่มเฉนียน มุ่งการดี, วิมล พงศ์ไพโรจน์, วิสุดา สุวทิยาวัฒน์. การศึกษาการใช้ fresh และ            
lyophilized plasma ของคนและสัตว์ในการแข็งตัวของพลาสมาโดย เชื้อ Staphylococci. วารสาร
เภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล 2528; 12: 17-32. 
7.3 งานวิจัยที่กําลังทํา  
  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากสารสกัดจากเปลือกมั งคุด เ พ่ือลดความเสี่ ยงใน               
การเกิดโรคมะเร็ง                           

 



สํานักงานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ 
 

280 
 

ผู้ร่วมวิจัยคนที่ 1 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)       นางสาว ปริ่มเฉนียน มุ่งการดี 
        ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ)  Miss Primchanien Moongkarndi  
2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 3-1020-000-9XXXX 
3. ตําแหน่งปัจจุบัน  รองศาสตราจารย์  
4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก  พร้อมหมายเลขโทรศัพท์  โทรสาร  และ e-mail 
        ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล 
        447 ถนนศรีอยุธยา กรุงเทพฯ 10400 
        โทรศัพท์ 02-6448677 ต่อ 1133, 1136, 02-6448692 
        โทรสาร  02-6448692 
         E-mail address: primchanien.moo@mahidol.ac.th 
5. ประวัติการศึกษา 
      -เภสัชศาสตรบัณฑิต (เกียรตินิยม)                จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย   พ.ศ. 2517     
  -วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (จุลชีววิทยา)                     มหาวิทยาลัยมหิดล          พ.ศ. 2520 
      -Dr.rer.nat. (Immunology) magna cum laude   Institute for Immunology           พ.ศ. 2527 
                     Heidelberg University, Germany                                                                         
6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
    Immunochemistry, Animal cell culture, Tumor immunology, Food microbiology 
7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ 
7.1   หัวหน้าโครงการ : โครงการวิจัย 
        งานวิจัยที่ทําเสร็จแล้ว 
       --Moongkarndi P, Bunyapraphatsara N, Srisukh V, Wagner H. The inhibitory activity 
in 5-lipoxygenase pathway of hispidulin from Millingtonia hortensis is Linn. f. J Sci Soc 
Thailand 1991;17:51-6. 
           --Moongkarndi P, Srivattana A, Bunyapraphatsara N, Puthong S, Laohathai K. 
Cytotoxicity assay of hispidulin and quercetin using colorimetric technique. Mahidol 
Univ J Pharm Sci 1991;18:25-31. 
            --Chulasiri M, Bunyapraphatsara N, Moongkarndi P. Mutagenicity and 
antimutagenicity of hispidulin and hortensin, the flavonoids from Millingtonia 
hortensis L. Environ Mo1 Mutagen 1992;20:307-12. 

mailto:primchanien.moo@mahidol.ac.th
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            --Neungton N, Moongkarndi P, Laohathai K, Neungton S, Juntrachotiwit P. 
Immunohistological characteristic of OVS1 and OVS2 monoclonal antibodies 
recognizing human ovarian mucinous cystadenocarcinoma. Asian Pac J Allergy 
Immunol 1992;10:129-34. 
            --Neungton N, Moongkarndi P, Neungton S, Laohathai K, Srisawat C, 
Wachirutmanggur L. Establishment of OVS1 and OVS2 monoclonal antibodies 
recognizing human ovarian mucinous cystadenocarcinoma. Asian Pac  of Allergy 
Immunol. 1995;13:47-53. 
             --Moongkarndi P, Wu S, Boyer C, Wiener J, DeSombre K, O’Briant, Bast C, Jr. 
Molecular biology as a tool for cancer diagnosis and drug discovery. Proceeding at the 
Fourth NRCT-JSPS Joint Seminar, Hat Yai, Songkhla, Thailand, November, 1998. 
             --Jiratchariyakul W, Okabe H, Moongkarndi P, Frahm AW. Cytotoxic 
glycosphingolipid from Murdannia loriformis (Hassk.) Rolla Rao et Kammathy. Thai J 
Phytopharm 1999;5:10-20. 
             --Jiratchariyakul W, Moongkarndi P, Theppeang K, Sethajintanin D, Jarikasem 
S, Frahm W. Cytotoxic principles from Trichosanthes cucumerina L. Thai J 
Phytopharm 1999;6:1-9. 
             --Moongkarndi P, Pongpan A,  Luanratana O, Pongpan N, Tongplaod S, 
Nongtaodam N,  Prasongtanakij S, Kanarat K. Susceptibility of Campylobacters to 
medicinal plants. Mahidol University Annual Abstracts and Bibliography of Non-Formal 
Publications 2001. 
              --Moongkarndi P, Kaslungka S, Kosem N, Junnu S, Theptaranon Y,  Neungton 
N. Cytotoxicity and apoptosis of ovarian and breast cancer cell lines induced by OVS1 
monoclonal antibody and paclitaxel. Asian Pac  of Allergy Immunol 2003;2131-41. 
              --Moongkarndi P, Kosem N, Kaslungka S, Luanratana O, Pongpan N, 
Neungton N. Antiproliferation, antioxidation and induction of apoptosis by Garcinia 
mangostana (mangosteen) on SKBR3 human breast cancer cell line. J 
Ethnopharmacol  2004;90:161-166. 
              --Moongkarndi P, Kosem N, Luanratana O, Jongsomboonkusol S, Pongpan N. 
Antiproliferative activity of Thai medicinal plant extracts on human breast 
adenocarcinoma cell line. Fitoterapia 2004;75:375-377. 
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              --Moongkarndi P, Kosem N. Phytochemicals as Chemoprevention. In : Series 
in Recent Progress in Medicinal Plants, VK Singh, J.N.Govil, Ahmad K, Sharma RKr, ed. 
Texas : Studium Press LLC, Volume 15, Natural Products, Chapter 9, December 2006, 
p177-207. 
               --Jiratchariyakul W, Vongsakul M, Sunthornsuk L, Moongkarndi P, Narintorn 
A, Somanabandhu A, Okabe, H, Frahm AW. Immunomodulatory effect and 
quantitation of a cytotoxic glycosphingolipid from Murdannia loriformis. J Nat Med 
2006;60:210-216. 

--Kosem N, Han YH, Moongkarndi P. Antioxidant and cytoprotective 
activities of methanolic extract from Garcinia mangostana hulls. ScienceAsia 
2007;33:283-292. 

--Moongkarndi P, Jaisupa N, Jongsomboonkusol S, Kaslungka S, Sengpanich 
N, Samosorn W, Kosem N, Neungton N. Effect of OVS1 monoclonal antibody as 
targeted ovarian and breast cancer therapy.  Mahidol Univ J Pharm Sci 2007;34(1-
4):53-59. 

--Montririttigri K, Moongkarndi P, Joongsomboonkusol S, Chitkul B,  
Pattanapanyasat K. Apoptotic activity of aporphine from Stephania venosa on human 
ovarian cancer cells. Mahidol Univ J Pharm Sci Mahidol Univ J Pharm Sci 2008;35(1-
4):52-56. 

--Moongkarndi P, Kosem N, Jongsomboonkusol S, Montririttigri K, 
Choljararux I, Samer J, Pattanapanyasat K, Neungton N. Herbal/Natural health 
products for cancer care :Turning medicinal plants into anticancer drugs. Thai Cancer J 
(supplement.) 2009;29 (4):107-8. 

--Moongkarndi P, Srisawat C, Saetun P, Jantaravinid J, Peerapittayamonkol  
C, Soi-ampornkul R, Junnu S, Sinchaikul S, Chen ST, Charoensilp P, Thongboonkerd V, 
Neungton N. Protective effect of mangosteen extract against ß-amyloid-induced 
cytotoxicity, oxidative stress and altered proteome in SK-N-SH cells. J Proteome Res 
2010, 9:2076-2086. 
             --Moongkarndi P, Rodpai E, Kanarat S. Evaluation of an 
immunochromatographic assay for rapid detection of Salmonella enterica serovars 
Typhimurium and Enteritidis. J Vet Diagn Invest 2011;23(4):791-795.  
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              --Benjakul R, Moongkarndi P, Panyarachun B, Sarisuta N. Novel Freeze-drying 

method for preparation of –mangostin dry reconstitute liposomal powder. Adv Sci 
Lett 2012; 11: 120-125. 
              --Kosem N,  Ichikawa K, Utsumi H, Moongkarndi P. In vivo toxicity and antitumor activity 
of mangosteen extract. J Nat Med (in press); DOI 10.1007/s11418-012-0673-8. 
 
7.3 ทุนวิจัยที่ได้รับในช่วง 5 ปี  
      หวัหน้าโครงการ 
2550-2551 ทุนวิจัยจาก กองทุนสนับสนุนการวิจัย (ฝ่ายเกษตร ฝ่าย 2) 
2550-2552 หัวหน้าโครงการ เรื่อง การพัฒนาชุดตรวจรวดเร็ววธิีอิมมูโนแอสสย์แบบการไหล 

เลเทอรอล สําหรับเชื้อแคมพัยโลแบคเตอร์และซัลโมเนลลา เพื่อควบคุมความ
ปลอดภัยของอาหาร 

2550-2553 ทุนวิจัยองค์ความรู้ใหม่ งบประมาณ จากมหาวิทยาลัยมหิดล: 
                    หัวหน้าโครงการ เรื่อง  การระบุแอนติเจนของมะเร็งต่อ OVS1 โมโน 
              โคลนอลแอนติบอดี เพ่ือใช้เป็นการรักษาแบบมุ่งเป้าหมาย 
 
ผู้ร่วมวิจัยคนที่ 2 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)       นางสาว วลัลา ตั้งรักษาสัตย์  
        ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ)  Miss Walla Tungrugsasut 
2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 3 1009 0250 XXXX 
3. ตําแหน่งปัจจุบัน  รองศาสตราจารย์  
4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก  พร้อมหมายเลขโทรศัพท์  โทรสาร  และ e-mail 
         ภาควิชาอาหารเคมี คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล 
          447 ถนนศรีอยุธยา กรุงเทพฯ 10400 
          โทรศัพท์    02-644-8677-8690 ต่อ 5719, 5706, 5707 
          โทรสาร     02-644-8693 
          E-mail address: walla.tun@mahidol.ac.th 
5. ประวัติการศึกษา 
        เภสัชศาสตรบัณฑิต (เกียรตินิยม)       จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย                 พ.ศ. 2519 
        Master of Science    Mississippi StateUniversity, U.S.A.  พ.ศ. 2529 
 (Food science and Technology)    

mailto:walla.tun@mahidol.ac.th
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6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
        การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากสมุนไพร 
7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ    
7.1    ผู้ร่วมวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
       --ผลิตภัณฑ์ฆ่าเชื้อแบคทีเรียในผักสด ที่เตรียมจากน้ํามันหอมระเหย และ/หรือ น้ําซึ่งมี   
            น้าํมันหอมระเหยที่เหลือจากอุตสาหกรรมการกลั่นน้ํามันหอมระเหยของสมุนไพรบางชนิด 
       --ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือใช้ป้องกันฟันผุ และ/หรือระงับกลิ่นปาก จากน้ํามันหอมระเหย และ/หรือ
สารสกัดสมุนไพร 
       --ผลิตภัณฑ์อาหารจากน้ํามันหอมระเหย และ/หรือ สารสกัดสมุนไพรซึ่งมีคุณสมบัติยับยั้งเชื้อ
แบคทีเรีย Streptococcus mutans 
       --ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือแก้ง่วงจากสารสกัดพริก 
      --การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากน้ํ ามันมะกรูดและน้ํ ามันใบมะกรูด เ พ่ือป้องกันฟันผุ  และ                        
บรรเทาอาการไอ/เจ็บคอท่ีมีสาเหตุจากเชื้อแบคทีเรีย  
7.2  งานวิจัยที่ทําเสร็จแล้ว :  
        --ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือใช้ป้องกันฟันผุ และ/หรือระงับกลิ่นปาก จากน้ํามันหอมระเหย และ/
หรือสารสกัดสมุนไพร  รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์ พ.ศ. 2547 ทุนมหาวิทยาลัยมหิดล (ผู้ร่วมวิจัย) 
       --ผลิตภัณฑ์อาหารจากน้ํามันหอมระเหย และ/หรือ สารสกัดสมุนไพรซึ่งมีคุณสมบัติยับยั้งเชื้อ
แบคทีเรีย Streptococcus mutans รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์ พ.ศ. 2549 ทุน
มหาวิทยาลัยมหิดล (ผู้ร่วมวิจัย) 
       --ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือแก้ง่วงจากสารสกัดพริก รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์ พ.ศ. 2550 ทุน
สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (ผู้ร่วมวิจัย) 
       --การพัฒนายาใหม่จากสารสกัดและสารบริสุทธิ์จากมังคุดเพ่ือใช้ในการป้องกันและรักษามะเร็ง 
ทุนสถาบันวิจัยสมุนไพร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์     กระทรวงสาธารณสุข (ผู้ร่วมวิจัย) 
     --การพัฒนาไอศกรีมและเครื่ องดื่ ม เสริม อินูลินจากสารสกัดรากสามสิบและมันแกว                 
รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์ พ.ศ.2554 ทุนสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย      (ผู้ร่วมวิจัย) 
    --การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากน้ํ ามันมะกรูดและน้ํ ามันใบมะกรูด  เ พ่ือป้องกันฟันผุ  และ                          
บรรเทาอาการไอ/เจ็บคอที่มีสาเหตุจากเชื้อแบคทีเรีย  รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์                           
พ.ศ.2555  ทุนสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (ผู้ร่วมวิจัย)         
      --Srisukh V, Bunyapraphatsara N,  Pongpan A, Tungrugsasut W, Puttipipatkhachorn 
S, Oniam W, T. Karawamitr,  S. Bunsiriluk, and W.  Thongbainoi. Fresh Produce 
atibacterial  Rinse from Kaffir Lime Oil.   Mahidol J Pharm Sci 2012; 39(2): 24-36 . 
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 --Srisukh V, Tungrugsasut W, Bunyapraphatsara N, Khuwattanasil S,  
Wongpoomchai S. Aloe ice cream and sherbet. Thai J Phytopharmacy  2006-2008; 
13(2)-15(1): 1-12. 
         --Srisukh V, Tungrugsasut W, Anantapong M, Chutipaijit U, Bunyapraphatsara N, 
Pongpan A. Readily-dissolved edible herbal film for   suppression of bad breath. Thai 
J Phytopharmacy 2006; 13(1): 1-15. 
         --Tungrugsasut W, Srisukh V, Bunyapraphatsara N, Chanjaruporn F, 
Veenaskulchai A, Thongbainoi W. Snacks from Thai herbal plants for patients with 
gastritis and peptic ulcer. Thai J Phytopharmacy 2004;  11(2): 1-10. 
         --Tungrugsasut W, Srisukh V, Wisamitanan J, Suksawat P, Thongbainoi W.  
Flavoring agent from Salacca. Thai J Phytopharmacy 2004; 11(1): 1-10. 
         --Wiwat C, Pongpan A, Rungvejhavuttivittaya Y, Kaewkaukul N, Wongsubin S, 
Tungrugsasut W. Characterization and survival after lyophilization of Lactobacillus 
strains 51, 71 and S14 during storage in formulated capsules. Thai J Biotechnol 2001; 3(1): 26-33.  
         --Srisukh V, Tungrugsasut W, Suvitayawat W, Simtrakul W, Tongsima W.  
Readily dissolved edible wake-up films. Mahidol Univ J Pharm Sci 2000; 27(1-4): 40-55. 
        --Srisukh V, Rungvejhavuttivittaya Y, Tungrugsasut W, Bunyapraphatsara N,    
Pudpong T, Pattarasak J. Herbal drink and juice tablets. Mahidol Univ J Pharm Sci 1998; 25(2): 22-35. 
       --Ittimongkol B, Srisukh V, Tungrugsasut W, Sukhow B, Chinganjanarod P,  
  Jaicharoen P. Dietary fiber-supplemented dry beverage mixes from papaya. Thai J 
Phytopharmacy 2002; 9(1):1-12. 
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