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ABSTRACT

	 This research was conducted to produce various products from mangosteen juice. 

For food product, mangosteen salad dressing which received the highest overall 

acceptance contained 35% of mangosteen juice and 15% of vinegar. After that the study 

to prevent oil separation was performed and it showed that 0.3% of xanthan gum could 

prevent oil separation in mangosteen salad dressing longer than a month during storage 

at 4 oC. For the beverages, mangosteen drink contained 14.5% of sugar and 0.5% of 

citric acid received the highest overall acceptance. The mangosteen squash was prepared 

by adjusting total soluble solid content but the acceptable sugar:acid ratio was conserved. 

Mangosteen squash with 57.5 oBrix received the highest overall acceptance. In addition, 

nutritional fortification could be done by adding fiber from hairy basil (Ocimum citriodorum 

Linn.) seed in mangosteen drink. The mangosteen drink with 0.3% of fiber powder from 

hairy basil seed received the highest overall acceptance. For nutritional value of the 

products, one hundred gram of mangosteen salad dressing, mangosteen drink, 

mangosteen squash and mangosteen drink with fiber from hairy basil seed would gain 

316, 91, 98.5 and 91 Kcal and the antioxidant activities were 349, 318, 312 and 321 mmol 

TE (Trolox Equivalent), respectively. Mangosteen salad dressing contained 1.42 mg of 

ferrous and 36 mg of calcium per one hundred gram whilst the mangosteen drink with 

fiber from hairy basil seed contained 0.18 g of fiber and 0.24 mg of ferrous. 


Key words: mangosteen juice, salad dressing, hairy basil seed, soluble fiber 





1/	 กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร จตุจักร กทม. 10900

	 Postharvest and Processing Research and Development Division, Department of Agriculture, Chatuchak, Bangkok, 
10900   

2/ กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช กรมวิชาการเกษตร จตุจักร กทม. 10900

	 Plant Standard and Certification Division, Department of Agriculture, Chatuchak, Bangkok, 10900  



Thai Agricultural Research Journal Vol. 33 No. 2  May - August 2015	 191

บทคัดย่อ

	 การผลิตผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพจากน้ำ

มังคุด เป็นการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

และเครื่องดื่ม โดยใช้น้ำมังคุดเป็นส่วนประกอบ 

จากการทดลองผลตินำ้สลดัชนดิขน้พบวา่ผูบ้รโิภค

ให้การยอมรับน้ำสลัดที่มีปริมาณน้ำมังคุด 35% 

และ น้ำส้มสายช ู 15.0% โดยน้ำหนัก เพื่อ

ป้องกันการแยกชั้นของน้ำมันระหว่างการเก็บ

รกัษา การใชแ้ซนแธนกมั 0.3% โดยนำ้หนกั ทำให้

ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษาได้นานกว่า 4 

สัปดาห ์ ที่อุณหภูม ิ 4๐ซ สำหรับผลิตภัณฑ์น้ำ

มังคุดพร้อมดื่ม นำน้ำมังคุดที่สกัดได้มาปรับ

ปริมาณน้ำตาล และกรดซิตริก สูตรที่ได้การ

ยอมรบัสงูสดุจากผูบ้รโิภคคอื นำ้มงัคดุพรอ้มดืม่ที่

มีปริมาณน้ำตาล 14.5% และกรดซิตริก 0.5% 

โดยน้ำหนัก ต่อมาได้พัฒนาการผลิตน้ำมังคุด
 

เข้มข้น (squash) โดยนำน้ำมังคุดพร้อมดื่มที่ได้

จากผลการทดลองข้างต้น มาปรับปริมาณ

ของแข็งที่ละลายได ้ และคงอัตราส่วนระหว่าง

นำ้ตาล และกรดซติรกิไว ้พบวา่นำ้มงัคดุเขม้ขน้ที่

มีปริมาณของแข็งที่ละลายได ้ 57.5 oBrix ได้รับ

การยอมรบัโดยรวมสงูทีส่ดุ จากนัน้ทดลองผสมใย

อาหารจากเมลด็แมงลกั 0.3% โดยนำ้หนกักบันำ้

มังคุดพร้อมดื่มเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ จะ

ไดก้ารยอมรบัโดยรวมจากผูบ้รโิภคสงูทีส่ดุ คณุคา่

ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นทั้ง 4 

ผลติภณัฑ ์  พบวา่ใน 100 ก. ของนำ้สลดัมงัคดุ 

นำ้มงัคดุพรอ้มดืม่ นำ้มงัคดุเขม้ขน้ และนำ้มงัคดุ

ผสมใยอาหารจากแมงลกั จะไดร้บัพลงังาน 316, 

91, 98.5 และ 91 กิโลแคลอร ี และมีความ

สามารถในการต้านอนุมูลอิสระเป็น 349, 318, 

312 และ 321 mmol TE (Trolox Equivalent) 

ตามลำดบั ใน 100 ก. ของนำ้สลดัมงัคดุจะมธีาตุ

เหลก็ 1.42 มก. และแคลเซยีม 36 มก. สว่นนำ้

มงัคดุพรอ้มดืม่ผสมใยอาหารจากเมลด็แมงลกัมใีย

อาหาร 0.18 ก. และธาตเุหลก็ 0.24 มก.





คำหลัก: น้ำมังคุด น้ำสลัด เมล็ดแมงลัก ใย

อาหารละลายน้ำ  





คำนำ

	 มังคุด (Garcinia mangostana Linn) 

เป็นผลไม้ชนิดหนึ่งที่คนไทยนิยมบริโภคกันมาก  

นอกจากรสชาติที่อร่อยแล้ว มังคุดยังประกอบ

ดว้ยสารอาหาร วติามนิ และเกลอืแรอ่ืน่ๆ หลาย

ชนดิทีเ่ปน็ประโยชนต์อ่รา่งกาย เชน่ นำ้ตาล กรด

อนิทรยี ์แคลเซยีม ฟอสฟอรสั และเหลก็ รวมทัง้

กากใยจากเนื้อของมังคุดยังช่วยในการขับถ่ายอีก

ด้วย ส่วนของเปลือกมังคุดประกอบไปด้วยสาร

แทนนนิ (tannin) 8.8-10.5% มสีรรพคณุทางยา

สำหรับรักษาโรคต่างๆ เช่น ฤทธิ์แก้อาการท้อง

เสยี ฆา่เชือ้แบคทเีรยี (Sutabhaha et al., 1997)  

รักษาแผล (Shankarayan, 1979) และฤทธิ์ลด

การอกัเสบ (ณฏัฐยิา, 2546) นอกจากนีย้งัมสีาร

เคมทีีพ่บเปน็จำนวนมากในเปลอืกมงัคดุ คอื สาร

กลุ่มแซนโธน (xanthones) ที่ประกอบด้วยสาร

หลักคือ แอลฟา-แมงโกสติน (a-mangostin)  

สารในกลุ่มนี้มีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาโดยเฉพาะฤทธิ์

ทางด้านการต้านการอักเสบ การต้านฮิสตามีน 

และเซโรโทนิน หรือแม้แต่ฤทธิ์ในการต้านเซลล์
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มะเรง็ (สนัน่, 2547) 


	 มังคุดจัดเป็นผลไม้ที่มีเนื้อมาก (pulpy 

fruit) ผลไม้ประเภทนี้จะมีองค์ประกอบจำพวก

แปง้ นำ้ตาล เฮมเิซลลโูลส สารประกอบเพคตนิ

และกัมรวมกันอยู ่ คาร์โบไฮเดรตที่เป็นโพลีแซค

คาไรดเ์หลา่นี ้พบในบรเิวณโครงสรา้งของเนือ้เยือ่

ผลไม ้ โดยเฉพาะสารประกอบเพคตินจะพบมาก

บริเวณ middle lamella และมักจะรวมกับ

เซลลโูลสทีบ่รเิวณ primary cell wall สว่นแปง้

จะพบในส่วนของ cytoplasm ซึ่งองค์ประกอบ

เหล่านี้จะขัดขวางการสกัดน้ำผลไม ้ (วิภาดาและ

ปราณ,ี 2537) ดงันัน้การใชแ้รงกดทัว่ไปในการคัน้

นำ้มงัคดุจงึทำไดย้าก ตอ้งใชว้ธิกีารอืน่ ๆ ในการ

สกดั  การสกดันำ้ผลไมท้ัว่ ๆ ไปจะประกอบดว้ย 

2 ขั้นตอน คือ การลดขนาดชิ้นผลไม้โดยอาศัย

แรงเฉือนเป็นการเพิ่มพื้นที่ผิวของผลไม้ให้มากขึ้น 

เพื่อง่ายต่อการคั้นน้ำผลไม ้ และอีกขั้นตอน

เป็นการสกัดน้ำผลไม้โดยอาศัยแรงทางกล ได้แก ่

การบบีหรอืการคัน้ 


	 นอกจากนีใ้นเนือ้มงัคดุยงัมเีอนไซมโ์พลฟีี

นอลออกซิเดส ซึ่งจะทำให้น้ำมังคุดที่สกัดได้

เปลี่ยนเป็นสีน้ำตาล โดยเอนไซม์จะเปลี่ยน

สารประกอบโพลีฟีนอลที่อยู่ในเนื้อผลไม้ให้กลาย

เป็นสารประกอบควิโนนที่มีสีคล้ำ วิธีการยับยั้ง

กิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสเพื่อให้

น้ำผลไม้ที่สกัดได้มีสีสวยและไม่เปลี่ยนเป็นสี

นำ้ตาลเมือ่โดนอากาศ สามารถทำไดห้ลายวธิดีว้ย

กัน คือ  (1) การลดการสมัผสักบักา๊ซออกซเิจน 

(2) การเติม reducing agents เช่น กรด

แอสคอรบ์คิ หรอืกรดซติรกิ (3) การเตมิสารบาง

ชนิดที่มีความสามารถในการจับกับโลหะ เช่น 

NaF, Azide (4) การใหค้วามรอ้น ซึง่วธีกีารเหลา่

นีจ้ะสง่ผลใหโ้ปรตนีในเอนไซมเ์สยีสภาพธรรมชาต ิ

สามารถยบัยัง้กจิกรรม และทีน่ยิมใชก้บัผลติภณัฑ์

อาหารตา่ง ๆ เพราะไมส่ง่ผลตอ่กลิน่และรสชาติ

ของอาหารนัน้ ๆ (ปราณ,ี 2535)


	 การบริโภคน้ำผลไม้ จะได้รับสารอาหาร 

วิตามิน และเกลือแร่ต่างๆ ที่อยู่ในน้ำผลไม้แต่ไม่

ได้รับประโยชน์จากใยอาหารเท่าที่ควร ทั้งนี้

เนื่องจากใยอาหารเกือบทั้งหมดจะถูกกำจัดออก

ในขั้นตอนของการสกัดน้ำผลไม้เพื่อสะดวกต่อ

กระบวนการผลิตและการฆ่าเชื้อ ดังนั้นการเติม

ใยอาหารในน้ำผลไม้จะทำให้ร่างกายได้รับ

ประโยชน์จากการบริโภคน้ำผลไม้มากขึ้นโดย

แหล่งใยอาหารในธรรมชาติที่สำคัญและนิยม

บริ โภคกันอย่างแพร่หลายคือเมล็ดแมงลัก 

(Ocimum citriodorum Linn.) โดยเมล็ดแมงลัก

จะมีเยื่อหุ้มเมล็ด จะให้ใยอาหารที่มีคุณสมบัติดูด

ซับน้ำได้ถึง 25 เท่าของน้ำหนักตัวเอง และเมื่อ

ดูดซับน้ำไว้แล้ว ใยอาหารจากเมล็ดแมงลักจะมี

ลักษณะเป็นเมือกลื่นที่เรียกว่า mucilage ซึ่งจัด

เป็นอาหารถ่วงท้องที่ไม่ให้พลังงาน ในผู้ต้องการ

ควบคุมน้ำหนักเมื่อบริโภคเมล็ดแมงลักที่พองตัว

เต็มที่จะทำให้รู้สึกอิ่มท้องอยู่นานโดยให้ค่า

พลังงานต่ำ 


	 ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงนำมังคุดซึ่งเป็น
 

ผลไม้ที่มีคุณค่าทางโภชนาสูงมาแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์ใหม่ ชนิดต่าง ๆ เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง

โภชนาการสำหรับผู้บริโภคให้ได้รับประโยชน์
 

เพิ่มขึ้น 
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อุปกรณ์และวิธีการ

1. วิธีการสกัดน้ำมังคุดที่เหมาะสม


	 1.1	 ศึกษาสภาวะในการยับยั้งเอนไซม์

โพลีฟีนอลออกซิเดสที่ทำให้เกิดสีน้ำตาล


     ยบัยัง้กจิกรรมของเอนไซมโ์พลฟีนีอลออกซิ

เดสโดยการนึง่เนือ้มงัคดุดว้ยไอนำ้เดอืด มงัคดุทีใ่ช้

เปน็มงัคดุทีอ่ยูใ่นระยะพรอ้มบรโิภคคอื ผลมีสีม่วง

อมแดง ไม่มียางในเปลือก เนื้อและเปลือกแยก

ออกจากกนั วางแผนการทดลองแบบ Completely 

Randomized Design (CRD) จำนวน 3 ซำ้ 5 

กรรมวธิ ีคอืระยะเวลาของการนึง่เนือ้มงัคดุดว้ยไอ

นำ้เดอืด 5 ระดบั 0, 5, 10, 15 และ 20 นาท ี

จากนัน้คัน้นำ้จากเนือ้มงัคดุ และวดัสขีองนำ้มงัคดุ

ที่สกัดได้ในระบบ L, a และ b โดยเครื่อง 

Chroma meter, Minolta รุ่น CR 400 


	 1.2	 วิธีการที่เหมาะสมในการสกัดน้ำ

มังคุด


	 ทดลองสกัดน้ำมังคุด 3 วิธีคือ การปั่น

แยกเนื้อ การบดเนื้อมังคุดผ่านตะแกรงสเตนเลส 

และการสกัดโดยเครื่องคั้นน้ำผลไม้แบบไฮดรอ

ลิค (SAKAYA รุ่น Hydraul ic Machine 

Turbo12) ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ 

ปริมาณน้ำมังคุดที่สกัดได้ ลักษณะปรากฏของน้ำ

มังคุดที่สกัดได้ด้วยสายตา 





2. วิธีการผลิตผลิตภัณฑ์จากน้ำมังคุด


	 2.1 การผลิตน้ำสลัดมังคุด 


	 2.1.1 ปริมาณน้ำส้มสายชูที่ เหมาะ

สมในน้ำสลัดมังคุด


	 วางแผนการทดลองแบบ Completely 

Randomized Design (CRD) จำนวน 4 ซ้ำ 3 

กรรมวิธีคือปริมาณน้ำส้มสายชู 3 ระดับคือ 

13.50, 15.00 และ 16.50% โดยน้ำหนัก 

กำหนดให้ปริมาณน้ำตาลและเกลือเป็น 20.25% 

และ 1.25% โดยน้ำหนักตามลำดับ ซึ่งเป็น

ปริมาณที่ได้รับการยอมรับจากการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคเบื้องต้น ตรวจวัด

คุณภาพด้านเคมี กายภาพ 


	 2.1.2 ปริมาณน้ำมังคุดที่เหมาะสมใน

การผลิตน้ำสลัดมังคุด


	 วางแผนการทดลองแบบ Completely 

Randomized Design (CRD) จำนวน 4 ซ้ำ 3 

กรรมวิธี คือปริมาณของน้ำมังคุดที่ใช้ในสูตรเป็น 

30, 35 และ 40% โดยน้ำหนัก ปริมาณน้ำส้ม

สายชูที่ใช้จะเป็นผลจากการทดลองข้อ 2.1.1 

ตรวจวัดคุณภาพด้านเคมี กายภาพ 


	 2.1.3 ชนดิและปรมิาณของสารใหค้วาม

คงตัว (stabilizer) ที่เหมาะสมในการป้องกัน

การแยกชั้นของน้ำมันในผลิตภัณฑ์ระหว่างการ

เกบ็รกัษา


	 เปรี ยบ เที ยบสารให้ ความคงตั ว ใน

ผลิตภัณฑ์ 3 ชนิดได้แก่ เพคตินชนิดกลุ่ม
 

เมทอกซิลต่ำ (Low Methoxyl Pecting LMP) 

คาราจแีนน และแซนแธนกมั ปรมิาณ 0.5% โดย

น้ำหนัก และเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 4 และ 25๐ซ 

เป็นเวลา 72 ชม. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงและ

ลกัษณะปรากฏของผลติภณัฑ ์จากนัน้คดัเลอืกสาร

ให้ความคงตัวที่ให้ลักษณะของเนื้อสัมผัสและการ

ป้องกันการแยกชั้นของน้ำมันที่ดีที่สุดมาศึกษา

ปริมาณที่เหมาะสม วางแผนการทดลองแบบ 
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Completely Randomized Design (CRD) 

จำนวน 4 ซ้ำ แปรปรมิาณสารใหค้วามคงตวัทีใ่ช้

เปน็ 0.15, 0.30 และ 0.45% โดยนำ้หนกั ตรวจ

วัดคุณภาพด้านเคมี กายภาพ


	 2.1.4 อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์


	 ศึกษาคุณภาพด้านต่างๆ ของน้ำสลัด

มังคุดได้แก่ ลักษณะปรากฏ คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส และวิเคราะห์ผลทางจุลินทรีย์

ของน้ำสลัดมังคุดที่เก็บรักษาที่ 4๐ซ. เป็นเวลา 0, 

1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ ตามมาตรฐาน มอก. 

1402-2540: มายองเนสและสลัดครีม เพื่อ

ประเมินอายุการเก็บรักษาที่ เหมาะสมของ

ผลิตภัณฑ์


	 2.2 พัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากน้ำ

มังคุด


	 2.2.1 น้ำมังคุดพร้อมดื่ม


	 ศึกษาสูตรในการผลิตน้ำมังคุดพร้อมดื่ม

ที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้น้ำมังคุดที่

ผ่านการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอ

ลออกซิเดส 50% โดยน้ำหนัก วางแผนการ

ทดลองแบบ Completely Randomized 

Design (CRD) จำนวน 4 ซ้ำ แปรระดับของ

อัตราส่วนระหว่างน้ำตาลและกรดซิตริกเป็น 

14.25:0.75%, 14.50:0.50% และ14.75:0.25% 

โดยน้ำหนัก ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

กับผู้บริโภคกึ่งฝึกฝนจำนวน 15 คน ด้วยแบบ

ทดสอบเชิงพรรณนา และวิเคราะห์คุณสมบัติ

ทางเคมีและกายภาพได้แก่ สีในระบบ L, a, b 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และความหนืด


	 2.2.2 น้ำมังคุดเข้มข้น (squash)


	 ศึกษาสูตรในการผลิตน้ำมังคุดเข้มข้น 

โดยใช้น้ำมังคุดที่ผ่านการยับยั้งกิจกรรมของ

เอนไซม์ โพลีฟีนอลออกซิเดส ทำการเติมน้ำตาล

และกรดซิตริกในสูตรด้วยอัตราส่วนที่เหมาะสมที่

ได้จากจากข้อ 2.2.1 วางแผนการทดลองแบบ 

Completely Randomized Design (CRD) 

จำนวน 3 ซ้ำ โดยแปรปริมาณของแข็งที่ละลาย

ได้ที่ 50, 52.5, 55 และ 57.5 oBrix ทดสอบการ

ยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสเชิงพรรณนากับผู้

บริ โภคกึ่ งฝึกฝนจำนวน 15 คน วิ เคราะห์

คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพได้แก่ สีในระบบ 

L, a, b ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ความหนืด 

และปริมาณน้ำอิสระ (Aw)


	 2.2.3 น้ำมังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ด

แมงลัก


	 ศึกษาสูตรการผลิตน้ำมังคุดผสมใย

อาหารจากเมล็ดแมงลักที่เป็นที่ยอมรับของผู้

บริโภค เริ่มจากการเตรียมผงใยอาหารจากเมล็ด

แมงลัก โดยนำเมล็ดแมงลักมาแช่น้ำที่อุณหภูมิ

ห้องประมาณ 24 ชม. นำเมล็ดแมงลักที่พองตัว

เต็มที่มาปั่นด้วยเครื่องปั่นไฟฟ้าเพื่อแยกใยอาหาร

ที่ละลายน้ำได้ออกมาจากส่วนของเมล็ด บีบแยก

ใยอาหารที่ละลายน้ำได้โดยใช้เครื่องคั้นน้ำผลไม้

ระบบไฮดรอลิค จากนั้นนำไปอบที่อุณหภูมิ 55๐ซ. 

เป็นเวลา 15 ชม. แล้วบดให้เป็นผงด้วยเครื่องปั่น

ผสมอาหารไฟฟ้า


	 ศึกษาปริมาณผงใยอาหารจากเมล็ด

แมงลกัทีเ่หมาะสม โดยใชส้ตูรนำ้มงัคดุพรอ้มดืม่ที่

ได้จากข้อ 2.2.1 มาแปรระดับของผงใยอาหาร 

วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
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Design (CRD) จำนวน 3 ซ้ำ แปรระดบัการเตมิ

ผงใยอาหารดงันี ้0, 0.15, 0.30 และ 0.45% โดย

น้ำหนัก ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับ
 

ผูบ้รโิภคกึง่ฝกึฝนจำนวน 15 คน ดว้ยแบบทดสอบ

เชิงพรรณนา วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและ

กายภาพไดแ้ก ่ สีในระบบ L, a, b ค่าความเป็น
 

กรด-ด่าง (pH) ความหนดื และใยอาหาร


	 2.2.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากน้ำมังคุดต่างๆ


	 ทดลองเก็บรักษาน้ำมังคุดพร้อมดื่ม น้ำ

มังคุดเข้มข้น และน้ำมังคุดผสมใยอาหารจาก

เมล็ดแมงลักที่อุณหภูมิ 4๐ซ. เป็นเวลา 1, 2, 3 

และ 4 สัปดาห์ ศึกษาคุณภาพในด้านลักษณะ

ปรากฏ คุณภาพทางประสาทสัมผัส และ

วิเคราะห์ผลทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ที่เก็บ

รักษาตามมาตรฐาน มอก. 187-2519: น้ำผลไม้

สควอช เพื่อประเมินหาอายุการเก็บรักษาที่

เหมาะสมของผลิตภัณฑ์





3. วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ


	 วิ เคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ

ผลิตภัณฑ์จากมังคุดทั้ง 4 ชนิดดังรายการต่อไปนี้ 

พลังงาน พลังงานจากไขมัน ไขมันทั้งหมด 

โซเดียม คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด ใยอาหาร น้ำตาล 

โปรตีน วิตามินบี1 วิตามินบี2 แคลเซียม เหล็ก 

และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ





ผลการทดลองและวิจารณ์

1. ศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการสกัดน้ำมังคุด


	 1.1 ศึกษาสภาวะในการยับยั้งเอนไซม์

โพลีฟีนอลออกซิเดสที่ทำให้เกิดสีน้ำตาล


	 จากการศึกษาการยับยั้งกิจกรรมของ

เอนไซม์ชนิดนี้โดยการนึ่งเนื้อมังคุดด้วยไอน้ำ

เดือดที่ระยะเวลาต่าง ๆ พบว่า การนึ่งเนื้อมังคุด

นาน 5 นาทีขึ้นไปจะช่วยลดการเปลี่ยนเป็นสี

น้ำตาลของน้ำมังคุดได้ โดยค่าความสว่างของสี 

(L) ที่วัดได้หลังจากนึ่งเนื้อมังคุดด้วยไอน้ำเดือด 

0, 5, 10, 15 และ 20 นาที จะมีค่า 32.31, 

36.90, 39.88, 40.53 และ 41.94 ตามลำดับ 

(Table 1) ทั้งนี้น้ำมังคุดที่ได้จากการนึ่งเนื้อ

มังคุดที่ 20 นาที ซึ่งมีค่าความสว่างของสีสูงที่สุด 

(Figure 1) มีสารแทนนินที่มีรสฝาดรวมอยู่ด้วย 

ดงันัน้สภาวะทีเ่หมาะสมทีส่ดุในการยบัยัง้กจิกรรม

ของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสคือ การนึ่งเนื้อ

มังคุดด้วยไอน้ำเดือดเป็นเวลา 15 นาทีสามารถ

ป้องกันไม่ให้น้ำมังคุดที่สกัดได้ เปลี่ยนเป็นสี

น้ำตาล และไม่ทำให้รสชาติเปลี่ยนแปลงไป 


	 ทั้ งนี้อุณหภูมิและเวลาในการยับยั้ ง

กจิกรรมของเอนไซมโ์พลฟีนีอลออกซเิดสจะขึน้อยู่

กับปริมาณเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสในผลไม ้

และปริมาณของสารประกอบฟีนอลที่เป็นสารตั้ง

ตน้ในการเกดิสนีำ้ตาล รวมทัง้คา่ความเปน็กรดดา่ง

ของผลไม้แต่ละชนิด Tengu et al. (1986) ได้

ศึกษาการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอล
 

ออกซิเดสที่สกัดได้จากผลมะเฟืองพบว่า เมื่อ

อณุหภมูสิงูขึน้ ระยะเวลาทีใ่ชใ้นการยบัยัง้กจิกรรม

ของเอนไซมจ์ะสัน้ลง โดยครึง่ชวีติของการสญูเสยี

สภาพของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสที่สกัดได้

จากมะเฟอืงทีอ่ณุหภมู ิ70 และ 75๐ซ. จะเปน็ 4.6 

และ 3.1 นาท ีตามลำดบั 
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	 1.2 ศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการสกัด

น้ำมังคุด


	 จากการศึกษาการสกัดโดยใช้วิธีต่าง ๆ 
 

พบว่าการสกัดโดยใช้วิธีการบีบสกัดด้วยเครื่อง
 

ไฮดรอลิคเพรสให้ผลผลิตสูงสุด (Figure 2) และ

คุณสมบัติของผลผลิตที่ได้จะแตกต่างกันดังนี้


	 การปั่นแยกเนื้อ น้ำมังคุดที่ ได้จะมี

ลักษณะขุ่นและข้นหนืด เมื่อนำน้ำมังคุดที่ได้ไป

ผ่านความร้อนเพื่อฆ่าเชื้อที่ 85๐ซ. นาน 5 นาที 

จะเกิดรสฝาดขึ้น โดยวิธีนี้สามารถสกัดน้ำมังคุด

ได้ประมาณ 55% จากเนื้อมังคุดที่ใช้ 


	 การบดเนื้อผ่านตะแกรงสเตนเลส น้ำ

มังคุดที่ได้จะมีลักษณะขุ่นและข้นหนืด แต่ไม่เกิด

รสฝาดเมื่อนำน้ำมังคุดที่ได้ไปผ่านความร้อนเพื่อ

ฆ่าเชื้อที่ 85๐ซ. นาน 5 นาที จะสามารถสกัดน้ำ

มังคุดได้ประมาณ 50% จากเนื้อมังคุดที่ใช้


	 การบีบสกัดโดยเครื่องไฮดรอลิคเพรส 

น้ำมังคุดที่สกัดได้จะมีคุณภาพดี สีขาวใส และไม่

เกิดรสฝาดเมื่อนำน้ำมังคุดที่ได้ไปผ่านความร้อน

เพื่อฆ่าเชื้อที่ 85๐ซ. นาน 5 นาที โดยวิธีนี้

สามารถสกัดน้ำมังคุดได้ประมาณ 65% จากเนื้อ

มังคุดที่ใช้


	 ดังนั้นวิธีที่เหมาะสมที่สุดในการสกัดน้ำ

มังคุดคือ การนึ่งเนื้อมังคุดด้วยไอน้ำเดือด 15 

นาทีเพื่อยับยั้งการเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลซึ่งเป็นผล

จากปฏิกิริยาของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส 

จากนั้นนำไปสกัดน้ำมังคุดด้วยเครื่องไฮดรอลิค

เพรส น้ำมังคุดที่สกัดได้จะมีปริมาณกรดในรูป
 

ซิตริกโมโนไฮเดรต 0.5% โดยน้ำหนัก และมี

ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได ้15.2 ๐Brix





2. ศึกษาการผลิตผลิตภัณฑ์จากมังคุด


	 2.1 พัฒนาการผลิตน้ำสลัดมังคุด 


	 2.1.1 ศึกษาปริมาณน้ำส้มสายชูที่

เหมาะสมในน้ำสลัดมังคุด


	 จากการทดลองผลิตน้ำสลัดมังคุดสูตร

ต่าง ๆ โดยการแปรปริมาณน้ำส้มสายชูที่ใช้ พบ

ว่าปริมาณน้ำส้มสายชูที่เพิ่มขึ้นจะทำให้ค่าความ

Table 1 Color scores of mangosteen juice in L, a and b system after blanching to inhibit 

the activity of Polyphenoloxidase for 0, 5, 10, 15 and 20 minutes


Blanching time

(Minute)

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

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

In column, means followed by a common letters are not significantly different at the 5% level by 

DMRT
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Figure 1  Non-inhibited polyphenol oxidase mangosteen juice (A) 
  Inhibited polyphenol oxidase mangosteen juice (B) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     Figure 1  Percentage of yield of mangosteen juice from different extraction methods
 
 
Table 1   Color scores of mangosteen juice in L, a and b system after blanching to inhibit 

the activity of Polyphenoloxidase for 0, 5, 10, 15 and 20 minutes 
Blanching time 

(Minute) 
Color scores 

Lightness score (L) Green-Red score (a) Blue-Yellow score 
(b) 
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สว่าง (L) ของน้ำสลัดเพิ่มขึ้น โดยน้ำสลัดมังคุดที่

ผลติไดจ้ะมคีา่ L ระหวา่ง 52.73-56.09 (Table 2) 


	 นอกจากนี้ปริมาณน้ำส้มสายชูที่เพิ่มขึ้น

จะทำให้ pH และความหนืดของน้ำสลัดลดลง 

โดยน้ำสลัดจะมีค่าความหนืดเป็น 313.64, 

290.94 และ 231.80 cPs เมื่อแปรปริมาณ

น้ำส้มสายชูในสูตรเป็น 13.5, 15.0 และ 16.5% 

โดยน้ำหนัก ตามลำดับ 


	 จากการทดสอบการยอมรับทางด้าน

ประสาทสัมผัสจากผู้บริโภค พบว่าน้ำสลัดมังคุด

ที่ได้รับคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงสุดคือ น้ำ

สลัดมังคุดที่มีปริมาณน้ำส้มสายชู 15.0% โดย

Figure 1 	Non-inhibited polyphenol oxidase mangosteen juice (A) Inhibited polyphenol 

oxidase mangosteen juice (B)












































Figure 2  Percentage of yield of mangosteen juice from different extraction methods
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รสเปรี้ยวที่ผู้บริโภครู้สึกต่อผลิตภัณฑ์นั้นไม่แตก

ต่างจากความชอบในอุดมคติที่คำนวนได้ ดังนั้น

จึงเลือกสูตรน้ำสลัดมังคุดที่มีน้ำส้มสายชู 15.0% 

โดยน้ำหนักเป็นส่วนประกอบสำหรับการศึกษา

ปริมาณน้ำมังคุดที่เหมาะสมที่จะทำให้น้ำสลัด

มังคุดมีรสชาติดีเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคต่อไป


	 2.1.2 ศึกษาปริมาณน้ำมังคุดที่เหมาะ

สมในการผลิตน้ำสลัดมังคุด


	 จากการผลิตน้ำสลัดมังคุดโดยแปร

ปริมาณน้ำมังคุดที่ใช้พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณน้ำ

มังคุดในผลิตภัณฑ์เป็น 30, 35 และ 40% โดย

น้ำหนัก ทำให้ค่า pH ของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลง

เล็กน้อยเป็น 3.45, 3.35 และ 3.35 ตามลำดับ 

แต่ไม่ส่งผลต่อสี และความหนืดของผลิตภัณฑ์ 

โดยน้ำสลัดมังคุดที่ผลิตได้มีความหนืดอยู่ระหว่าง 

237.97-253.84 cPs (Table 3) เมื่อทดสอบการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสพบว่า ปริมาณน้ำ

มังคุดที่ใช้เป็นส่วนประกอบส่งผลต่อกลิ่น และ

รสชาติ ของน้ำสลัดมังคุดที่ผลิตได้ เมื่อน้ำมังคุด

เพิ่มขึ้นจะทำให้น้ำสลัดมีกลิ่นมังคุดเพิ่มขึ้น ส่วน

ในด้านการยอมรับโดยรวมน้ำสลัดที่มีปริมาณน้ำ

มังคุด 35% โดยน้ำหนัก จะได้การยอมรับโดย

รวมสูงที่สุดทั้งในด้านกลิ่น รสชาติ และลักษณะ

ปรากฏ


	 2.1.3 ศกึษาชนดิและปรมิาณของสารให้

ความคงตัว (stabilizer)ที่เหมาะสมในการ

ป้องกันการแยกชั้นของน้ำมันในผลิตภัณฑ์

ระหวา่งการเกบ็รกัษา


	 น้ำสลัดมังคุดเมื่อตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง

ประมาณ 72-96 ชม. จะเกิดการแยกชั้นของ

น้ำมันที่ใช้เป็นส่วนประกอบ จากการศกึษาพบวา่ 

ผลิตภัณฑ์ที่ใช ้ LMP และ คาราจีแนนจะมีเนื้อ

หยาบ และมีเม็ดเจลเล็กๆ แทรกในเนื้อของ

ผลติภณัฑ ์ และเมือ่เกบ็รกัษาผลติภณัฑท์ีอ่ณุหภมู ิ

25๐ซ. เป็นเวลา 72 ชม. จะเกิดการแยกชั้นของ

นำ้มนับนผวิหนา้ของผลติภณัฑ ์สว่นการเกบ็รกัษา

ที ่ 4๐ซ. จะเกิดการแยกตัวของน้ำที่ใช้เป็นองค์

ประกอบอยู่บนผิวหน้าของผลิตภัณฑ ์ ในขณะที่

ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แซนแธนกัมเป็นสารให้ความคงตัว

จะมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียน ไม่พบการแยกชั้นของ

Table 2	 Color scores, pH and viscosity of mangosteen salad dressings which added 

vinegar as 13.5, 15.0 and 16.5% (w/w)


Vinegar

(%w/w)

Color scores

pH
Viscosity

 (cPs)
Lightness 

score (L)

Green-Red score 

(a)

Blue-Yellow score 

(b)

13.5 52.94b -0.45a 13.97a 3.40a 313.64a

15.0 52.73b -0.60a 12.94b 3.35b 290.94b

16.5 56.09a -0.66a 12.35b 3.32c 231.80c

In column, means followed by a common letters are not significantly different at the 5% level by DMRT
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นำ้ และนำ้มนัเมือ่เกบ็รกัษาที ่4 และ 25๐ซ. เปน็

เวลา 72 ชม. (Table 4) ดงันัน้ แซนแธนกมัจงึ

เปน็สารใหค้วามคงตวัทีเ่หมาะสมในนำ้สลดัมงัคดุ


	 การที่แซนแธนกัมเป็นสารให้ความคงตัว

แกผ่ลติภณัฑไ์ดด้เีนือ่งจากสามารถละลายไดท้ัง้ใน 

น้ำเย็นและน้ำร้อน ซึ่งสารละลายที่ได้จะมีความ

หนืดสูงและทนต่อการย่อยด้วยเอนไซม ์ รวมทั้งมี

ความคงตัวต่อความร้อนและความเป็นกรด-ด่าง
 

สูง นอกจากนี้ความหนืดของสารละลายแซน
 

แธนกมัจะคงที ่ แมอ้ณุหภมูจิะเปลีย่นแปลงในชว่ง 

0-100๐ซ. หรอืความเปน็กรด-ดา่งจะเปลีย่นแปลง

ในช่วง 1-13 สารละลายแซนแธนกัมยังมี

คณุสมบตัเิปน็ซโูดพลาสตกิ (pseudoplastic) ซึง่มี

ความสำคญัตอ่กลิน่ลกัษณะปรากฏและความรูส้กึ 

เมือ่อาหารอยูใ่นปาก (mouth feel) (ดษุฎแีละนอ้ง

นชุ, 2554)


	 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแซน 

แธนกัมเพื่อป้องกันการแยกชั้นของน้ำสลัดมังคุด

พบว่า ปริมาณแซนแธนกัมที่เพิ่มขึ้นจาก 0 เป็น 

0.15, 0.30 และ 0.45% โดยน้ำหนัก ทำให้ความ

หนืดของน้ำสลัดมังคุดที่ผลิตได้เพิ่มขึ้น เป็น 

312.33, 474.67, 1,083 และ 2,006 cPs ตาม

ลำดับ แต่ปริมาณของแซนแธนกัมที่เพิ่มขึ้นไม่มี

ผลต่อความเป็นกรด-ด่างของน้ำสลัดที่ผลิตได้ น้ำ

สลัดมังคุดที่มีแซนแธนกัม 0.30% โดยน้ำหนัก

จะได้รับการยอมรับโดยรวมจากผู้บริโภคสูงที่สุด


	 2.1.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษา


	 การศึกษาคุณภาพด้านต่าง ๆ ของ

ผลิตภัณฑ์น้ำสลัดมังคุดที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ
 

4๐ซ. เปน็เวลา 4 สปัดาห ์พบวา่ปรมิาณจลุนิทรยี์

มีค่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่กำหนด สามารถ

บริโภคได้อย่างปลอดภัย แต่ในน้ำสลัดผลไม้ที่
 

ไม่ได้เติมแซนแธนกัมเมื่อเก็บรักษาที ่ 4๐ซ. เป็น

เวลา 2 สปัดาห ์ จะเกดิการแยกชัน้ของนำ้มนัอยู่

บนผิวหน้าของน้ำสลัด แต่ปริมาณจุลินทรีย์อยู่ใน

เกณฑ์มาตรฐานที่กำหนด ดังนั้นอายุการเก็บ

รักษาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์น้ำสลัดมังคุดคือ 

4 สปัดาห ์ทีอ่ณุหภมู ิ4๐ซ.


	 2.2 พัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากน้ำ

มังคุดต่าง ๆ


	 2.2.1 น้ำมังคุดพร้อมดื่ม


	 การศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตน้ำ

มังคุดพร้อมดื่มพบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่างของ

น้ำมังคุดที่มีปริมาณกรดซิตริก 0.25, 0.5 และ 

0.75% โดยน้ำหนัก มีค่า 2.92, 3.04 และ 3.19 

ตามลำดับ ค่าความหนืดอยู่ระหว่าง 12.40-

13.26 cPs โดยปริมาณกรดในเครื่องดื่มจะส่งผล

โดยตรงต่อความสว่างของสีที่วัดได้ (L) เมื่อ

ปริมาณกรดสูงขึ้น เครื่องดื่มน้ำมังคุดจะมีสีที่

สว่างมากขึ้นแต่ไม่ส่งผลต่อค่าสีทั้งสีเขียว-แดง 

(a) และ สีน้ำเงิน-เหลือง (b) (Table 5)


	 เมื่อทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

กับผู้บริโภคกึ่งฝึกฝนจำนวน 15 คน ด้วยแบบ

ทดสอบ เชิงพรรณนาในด้านรสชาติ กลิ่นของ

มังคุด และสีของเครื่องดื่มพบว่า น้ำมังคุดที่ได้รับ

คะแนนการยอมรับโดยรวมสูงที่สุดจากผู้บริโภค

คือ น้ำมังคุดที่มีการแปรระดับน้ำตาลต่อกรด
 

ซิตริกที่ 14.50:0.50% โดยน้ำหนัก


	 2.2.2 น้ำมังคุดเข้มข้น (Squash)


	 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ำ
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มังคุดเข้มข้นทั้ง 4 สูตร พบว่าน้ำมังคุดเข้มข้นทั้ง 

4 สูตร มีความเป็นกรด-ด่างระหว่าง 2.38-2.41 

เมื่อความเข้มข้นของน้ำมังคุดเพิ่มขึ้นจะส่งผลต่อ

ความหนืดของผลิตภัณฑ์ โดยความหนืดของน้ำ

มังคุดเข้มข้น 50, 52.5, 55 และ 57.5 oBrix 

เป็น 199.26, 200.12, 231.26 และ 254.18 

cPs ตามลำดับ และมีปริมาณน้ำอิสระอยู่

ระหว่าง 0.85-0.88 (Table 6) น้ำมังคุดสูตรที่ได้

รับคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงที่สุดทั้งในด้าน

รสชาติ กลิ่นของมังคุด และสีของเครื่องดื่ม คือ

น้ำมังคุดเข้มข้นที่ 57.5 oBrix ประกอบด้วยน้ำ

มังคุด 50% น้ำตาล 48.33% และ กรดซิตริก 

1.67% โดยน้ำหนัก


	 2.2.3 น้ำมังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ด

แมงลัก


	 จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ

และเคมีของน้ำมังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ด

แมงลักทั้ง 4 สูตรที่มีการแปรปริมาณของผงใย

อาหารจากเมล็ดแมงลักตั้งแต่ 0, 0.15, 0.30 

และ 0.45% โดยน้ำหนักพบว่า เครื่องดื่มมีความ

Table 3	 Color scores, pH and Viscosity of mangosteen salad dressings which added 

mangosteen juice as 30, 35, 40% (w/w)


Mangosteen 

juice

(%w/w)

Color scores

pH
viscosity

 (cPs)
Lightness 

score (L)

Green-Red 

score (a)

Blue-Yellow 

score (b)

30 53.54a -0.55a 12.97a 3.45a 253.84a

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

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

In column, means followed by a common letters are not significantly different at the 5% level by DMRT





Table 4	 Characteristic of gelation, texture and appearance of mangosteen salad 

dressings which Low Methoxyl Pectin (LMP), Carrageenan (CRG) and Xanthan 

gum were used as stabilizer at 0.5% (w/w)


Stabilizer Texture
Appearance

at 25oC

Appearance

at 4oC

LMP Viscous/Grainy oil separation liquid syneresis 

CRG Viscous/Grainy oil separation liquid syneresis

XTG Viscous/Smooth homogeneous mixture homogeneous mixture
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หนืดเป็น 22.90, 28.74, 66.06 และ 143.24 

cPs มีปริมาณใยอาหารในเครื่องดื่มเพิ่มขึ้นเป็น 

0.06, 0.17, 0.18 และ 0.22% โดยน้ำหนัก ตาม

ลำดับ โดยผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าความเป็นกรด-ด่าง

ระหว่าง 2.95-3.00 (Table 7) สารละลายผงใย

อาหารจากเมล็ดแมงลักมีลักษณะการไหลแบบ

นิวโตเนียนที่ระดับความเข้มข้นต่ำ และเปลี่ยน

รูปแบบการไหลเป็นแบบซูโดพลาสติกที่ความ
 

เข้มข้นสูงเกินกว่า 0.50% โดยน้ำหนัก นอกจาก

นี้การเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ำตาลและความเป็น
 

กรด-ด่างไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่าความ

หนืด แต่ค่าความหนืดของสารละลายใยอาหาร

จากเมล็ดแมงลักจะลดลงเมื่อมีการเพิ่มขึ้นของ

อุณหภูมิ อัตราการเฉือน และความเข้มข้นของ

โซเดียมคลอไรด์ จากคุณสมบัติดังกล่าวของใย

อาหารจากเมล็ดแมงลัก จึงมีผู้ทดลองนำใย

อาหารจากเมล็ดแมงลักมาใช้เป็นสารให้ความ

คงตัวในผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น ในไอศกรีมกล้วย

หอม และบะหมี่สุกแห้ง (ศศิธรและปราณี, 

2545)


	 ผลการทดสอบการยอมรับทางด้าน

ประสาทสัมผัสโดยใช้แบบทดสอบเชิงพรรณนา

กับผู้บริโภคกึ่งฝึกฝน 15 คน ในด้านรสชาติ กลิ่น

ของมังคุด สี และความหนืดของเครื่องดื่ม พบว่า

น้ำมังคุดที่ผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักที่ 

0.30% โดยน้ำหนัก จะมีคะแนนการยอมรับโดย

รวมสูงที่สุด


	 2.2.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากน้ำมังคุดต่าง ๆ


	 จากการศึกษาคุณภาพด้านต่าง ๆ ของ

ผลิตภัณฑ์น้ำมังคุดพร้อมดื่ม น้ำมังคุดเข้มข้น 

และน้ำมังคุดผสมใยอาหารจากแมงลัก ที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 4 ๐ซ. เป็นเวลา 4 สัปดาห์ พบ

ว่าปริมาณจุลินทรีย์มีค่าไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานที่

กำหนดสามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย (มอก. 

187-2519: น้ำผลไม้สควอช) แต่เมื่อเก็บรักษา

นานกว่า 2 สัปดาห์ จะพบการแยกชั้นของ

อนุภาคผลไม้และของเหลว รวมทั้งน้ำผลไม้มีสี

คล้ำขึ้นแต่ไม่มีอันตรายต่อการบริโภคเนื่องจาก

ปริมาณจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่สามารถ

บริโภคได้ ดังนั้นอายุการเก็บรักษาที่เหมาะสม

ของผลิตภัณฑ์น้ำมังคุดทั้ง 3 ชนิด คือ 2 สัปดาห์ 

ที่อุณหภูมิ 4 ๐ซ.





3. วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ


	 จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ

ของผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ จากน้ำมังคุด พบว่า การ

บริโภคน้ำสลัดมังคุด น้ำมังคุดพร้อมดื่ม น้ำมังคุด

เข้มข้น (squash) และน้ำมังคุดผสมใยอาหาร

จากเมล็ดแมงลัก 100 ก. จะได้รับพลังงาน 316, 

91, 295 และ 91 กโิลแคลอร ีตามลำดบั (Table 8) 

เมื่อคำนวณพลังงานที่ได้รับต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 

น้ำสลัดมังคุด 1 หน่วยบริโภค หรือ 30 ก. จะได้

รับพลังงานเพียง 94.8 กิโลแคลอรี ในขณะที่
 

ในการบริโภคน้ำมังคุดชนิดต่าง ๆ 1 หน่วย

บริโภคหรือ 200 ก. จะได้รับพลังงาน 182-197 

กิโลแคลอรี โดย 1 หน่วยของการบริโภคน้ำมงัคดุ

เขม้ขน้ประกอบดว้ยนำ้มงัคดุเขม้ขน้ 66.67 ก. และ

น้ำ 133.33 ก. 


	 น้ำสลัดมังคุดมีธาตุเหล็กและแคลเซียม
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Table 5	 Color scores, pH and viscosity of mangosteen juices which three ratios of 

sugar and acid


Sugar:Acid

Ratio

(%w/w)

Color scores

pH
Vicosity

(cPs)
Lightness 

score (L)

Green-Red 

score (a)

Blue-Yellow 

score (b)

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

In column, means followed by a common letters are not significantly different at the 5% level by 

DMRT





Table 6	 Color scores, pH, water activity (Aw) and viscosity of mangosteen squashes 

which various Total Soluble Solid 


Total soluble 

solid (oBrix)

Color scores

pH

Water 

activity

 (Aw)

Vicosity

(cPs)
Lightness 

score (L)

Green-Red 

score (a)

Blue-Yellow 

score (b)

50.0 24.14b 1.97a 0.01a 2.40a 0.85b 199.26c

52.5 23.75b 2.03a -0.30b 2.41a 0.88a 200.12c

55.0 24.96a 1.82a -0.33b 2.40a 0.88a 231.26b

57.5 24.42ab 1.97a -0.26b 2.38a 0.88a 254.18a
In column, means followed by a common letters are not significantly different at the 5% level by 

DMRT





Table 7	 Color scores, pH, viscosity and fiber of mangosteen juices which various 

concentration of fiber powder from hairy basil seed


Fiber 

powder 

%(w/w) 

Color scores

pH
Vicosity

 (cPs)

Fiber

(%w/w)
Lightness 

score (L)

Green-Red 

score (a)

Blue-Yellow 

score (b)

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

In column, means followed by a common letters are not significantly different at the 5% level by 

DMRT





Table 8 	 Nutritional value of four developed products from mangosteen juice
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สงู โดยนำ้สลดั 100 ก. จะมธีาตเุหลก็ 1.42 มก. 

และแคลเซียม 36 มก. ส่วนน้ำมังคุดผสมใย

อาหารจากเมลด็แมงลกัเปน็เครือ่งดืม่ทีม่ใียอาหาร

และธาตุเหล็กสูงเมื่อเปรียบเทียบกับเครื่องดื่มน้ำ

มังคุดสูตรอื่น ๆ โดยใน 100 ก. จะมีใยอาหาร 

0.18 ก. และธาตุเหล็ก 0.24 มก. สำหรับความ

สามารถในการตา้นอนมุลูอสิระพบวา่ ใน 100 ก. 

ของน้ำสลัดมังคุด น้ำมังคุดพร้อมดื่ม น้ำมังคุด

เข้มข้น และน้ำมังคุดผสมใยอาหารจากเมล็ด

แมงลกั จะมคีา่เปน็ 349, 318, 312 และ 321 

mmol TE (Trolox Equivalent) ตามลำดับ 

(Table 8)





Nutrition Fact*

(100 g of 

product)

Unit

Mangosteen 

salad 

dressing

Mangosteen 

drink

Mangosteen 

squash

Mangosteen 

drink with fi

ber 
Total Energy Kcal 316.0 91.0 295.0 91.0 
Energy from fat Kcal 151.0 0.9 0.9 0.9
Total fat gram 16.8 0.1 0.2 0.1
Protein gram 1.3 1.1 0.5 1.0
Carbohydrate gram 39.9 21.5 72.9 21.5
Fiber gram 1.1 0.06 0.08 0.18
Sugar gram 25.6 21.5 72.9 21.5
Sodium milligram 503.0 2.0 2.0 2.0
Vitamin B1 milligram 0.02 0.02 0.02 0.03
Vitamin B2 milligram 0.02 0.01 - 0.01
Calcium milligram 36.0 6.0 5.0 6.0
Ferrous milligram 1.42 0.17 0.18 0.24
Antioxidant 

activity

mmol TE * 349.0 318.0 312.0 321.0

TE* = Trolox Equivalent


สรุปผลการทดลอง

	 1.	 วิธีการที่ เหมาะสมในการสกัดน้ำ

มังคุด คือนึ่งเนื้อมังคุดด้วยไอน้ำเดือดนาน 15 

นาท ี เพื่อยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอล
 

ออกซิเดสที่จะทำให้น้ำมังคุดเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาล 

จากนั้นสกัดน้ำมังคุดด้วยวิธีการใช้เครื่องคั้น

ระบบไฮดรอลิค น้ำมังคุดที่คั้นได้มีสีขาวใส 
 

ความหนดืตำ่ และไม่เกิดรสขมเมื่อนำไปผ่านการ

ให้ความร้อนในกระบวนการฆ่าเชื้อแบบพาสเจอ

ไรซ์ที่ 85๐ซ. เปน็เวลา 5 นาที 


	 2.	 ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากน้ำมังคุด 

4 ชนิดคือ น้ำสลัดจากมังคุด น้ำมังคุดพร้อมดื่ม 
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นำ้มงัคดุเขม้ขน้ (squash) และนำ้มงัคดุพรอ้มดืม่

ผสมใยอาหารจากเมลด็แมงลกั 


	 3.	 การผลิตผงใยอาหารจากแมงลัก 

สามารถนำไปใช้ในการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ

ให้กับอาหารและเครื่องดื่มอื่น ๆ รวมทั้งยัง

สามารถใช้เป็นสารปรับความหนืดให้กับอาหาร

และเครื่องดื่มต่าง ๆ ให้กับผู้ป่วยที่มีปัญหาด้าน

การกลืน
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