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บทคัดย่อ 

งานวิจยันี
 มีวตัถุประสงคเ์พื�อศึกษาหาสภาวะที�เหมาะสมในการผลิตโซเกิร์ตมงัคุด ไดแ้ก่ ปริมาณ
แยมมงัคุด (ร้อยละ 0, 10, 15 และ 30 โดยนํ
าหนกั) และปริมาณนํ
าสกดัจากเปลือกมงัคุด (ร้อยละ 0, 3, 6 

และ 9 โดยนํ
 าหนกั) ต่อคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั การเหลือรอดของแบคทีเรียแลคติก รวมทั
ง
คุณลกัษณะทางเคมีและกายภาพของผลิตภณัฑ ์ จากผลการวิจยัพบวา่ ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนความชอบ
ต่อผลิตภณัฑโ์ซเกิร์ตมงัคุดซึ� งมีปริมาณแยมมงัคุด และปริมาณนํ
าสกดัจากเปลือกมงัคุดร้อยละ 10 และ 

9 โดยนํ
าหนกัตามลาํดบั อยู่ในระดบัชอบเลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง นอกจากนี
 เมื�อตรวจสอบคุณภาพ
ของผลิตภณัฑโ์ซเกิร์ตมงัคุดซึ� งเก็บรักษาไวใ้นตูเ้ยน็ที�อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วนั 

พบว่า จาํนวนการเหลือรอดของแบคทีเรียแลคติก เท่ากบั 6.32 ล็อคโคโลนีต่อกรัม ค่าความเป็นกรด-

ด่างเท่ากบั 3.98 ร้อยละความเป็นกรดเท่ากบั 1.12  และร้อยละการแยกชั
นของเวย ์เท่ากบั 0.85  ส่วนค่า
ความสวา่ง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มีค่าเท่ากบั 77.35, 4.54 และ 9.87 

ตามลาํดบั  
Abstract  

The aim of this research was to study the suitable condition for mangosteen soghurt 

production including the amount of mangosteen jam (0, 10, 15 and 30% (w/w)) and 

mangosteen rind extract (0, 3, 6 and 9% (w/w)) on sensory characteristics, lactic acid 

bacteria survival, chemical and physical characteristics of the products. It was found that 

the panelist liking scores on mangosteen soghurt with 10% mangosteen jam and 9% 

mangosteen rind extract were in the range of “like slightly” to “like moderately”. 

Moreover, mangosteen soghurt quality stored in the refrigerator at 5±1 oC for 12 days was 

evaluated and found that LAB survival numbers were 6.32 log CFU/g, pH was 3.98 with 

1.12 % acidity and % syneresis was 0.85 whereas lightness (L*), redness (a*) and yellowness 

(b*) were 77.35, 4.54 and 9.87, respectively.  
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1. บทนํา 
มงัคุด (Garcinia mangostana L.) เป็นผลไม้

ที� มีศักยภาพสูง ในการส่งออกของประเทศไทย
ชนิดหนึ� ง ซึ� งสามารถส่งออกในรูปของผลมงัคุด
สด (ร้อยละ 94.62) และมงัคุดแช่เยือกแขง็ (ร้อยละ 
5.38) ไปยังประเทศต่างๆ ได้แก่ จีน ญี� ปุ่น 
สหรัฐอเมริกา และยุโรป เป็นตน้ (1) นอกจากนี

มงัคุดยงัเป็นผลไมที้�อุดมดว้ยคุณค่าทางโภชนาการ
ต่างๆ เช่น วิตามินซี วิตามินเอ ฟอเลท โพแตส-
เซียม และแมกนีเซียม โดยเฉพาะสารแซนโทน 
(xanthone) และอนุพนัธุ์ของแซนโทน ซึ� งเป็น
สารประกอบที�พบไดใ้นเปลือกมงัคุด (2) โดยมี
คุณสมบติัในการยบัย ั
งแบคทีเรีย ลดการอกัเสบ มี
ฤทธิ8 ในการต่อตา้นเซลลม์ะเร็ง และทาํหนา้ที�เป็น
สารตา้นอนุมูลอิสระ (antioxidant) มีงานวิจยั
ต่างๆที�กล่าวถึงการใชป้ระโยชนข์องสารแซนโทน
จากเปลือกมงัคุดอย่างกวา้งขวางในการทาํหนา้ที�
เป็นสารยบัย ั
งการเจริญเติบโตของจุลินทรียก่์อโรค 
(3-4) รวมทั
งการนาํมาผลิตเป็นผลิตภณัฑ์ เช่น 

เครื�องดื�มนํ
ามงัคุดผสมเปลือกมงัคุด (5) อย่างไรก็
ตาม ยงัไม่มีการนาํมงัคุดและเปลือกมงัคุดมาใช้
ประโยชน์ในการผลิตผลิตภณัฑน์มหมกั เช่น โซ
เกิร์ต (so-ghurt) ซึ� งเป็นผลิตภณัฑที์�ไดจ้ากการนาํ
นมถั�ว เหลืองมาผ่านกระบวนการหมัก  โดย
แ บ ค ที เ รี ย แ ล ค ติ ก ไ ด้ แ ก่  Streptococcus 

thermophilus และ Lactobacillus bulgaricus จน
เกิดเป็นเคิร์ดและมีรสเปรี
 ยว (6) แต่เนื�องด้วย
คุณสมบัติของสารแซนโทนในเปลือกมังคุดที�
สามารถยบัย ั
งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย ดงันั
น
สารนี
อาจส่งผลต่อกระบวนการหมกัของแบคทีเรีย
แลคติกและคุณภาพของผลิตภัณฑ์โซเกิร์ตได ้
งานวิจัยในครั
 งนี
 จึงมีว ัตถุประสงค์เพื�อศึกษา
สภาวะที�เหมาะสม ไดแ้ก่ ปริมาณแยมมงัคุด และ
ปริมาณนํ
าสกดัจากเปลือกมงัคุด ต่อการเหลือรอด 

ของแบคทีเรียแลคติก และคุณภาพของผลิตภณัฑ ์

โซเกิร์ตมงัคุดที�ได ้

2. วธีิการวจิยั  
2.1 การเตรียมเชื�อเริ�มต้น 

 เ ติ ม เ ชื
 อ ผ ส ม ร ะ ห ว่ า ง  Streptococcus 

thermophilus และ Lactobacillus bulgaricus (1:1) 

ซึ� งอยู่ในรูปผงแช่เยือกแข็งระเหิดแห้งจาํนวน 2-3 

เกลด็ (Yo-Flex: YC-380) ลงในส่วนผสมของนํ
า
นมววัและนมถั�วเหลือง อตัราส่วน 60:40 ซึ� งผ่าน
การพาสเจอไรส์ที�อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 
20 นาที จากนั
นนาํไปบ่มที�อุณหภูมิ 45±2 องศา
เซลเซียส นาน 3 ชั�วโมง หรือจนกระทั�งมีค่าความ
เป็นกรด-ด่างประมาณ 4.2-4.6 และเกิดเคิร์ด 

(curd) ขึ
นก่อนที�จะนาํไปใชเ้ป็นเชื
อเริ�มตน้ในการ
หมกัโซเกิร์ต (จาํนวนเชื
อเริ�มตน้ 6.3 ลอ็คโคโลนี
ต่อกรัม)   
2.2 การศึกษาปริมาณแยมมังคุดที�เหมาะสมในการ
ผลติโซเกร์ิตมงัคุด 

นาํผลมงัคุดมาลา้งนํ
าใหส้ะอาด จากนั
นแยก
เปลือกออกเหลือแต่เนื
 อมังคุด เติมนํ
 า  สะอาด
อตัราส่วน 1:1 ใหค้วามร้อนที�อุณหภูมิ 60-70 องศา
เซลเซียส เติมนํ
 าตาลทราย โดยปรับให้มีปริมาณ
ของแข็งที�ละลายไดท้ั
งหมด เท่ากบั 55-60 องศา 

บริกซ์ (obrix) แลว้เติมเพคติน (pectin) ร้อยละ 
0.5 โดยนํ
าหนกั จากนั
นเพิ�มความร้อนที�อุณหภูมิ 
90 องศาเซลเซียส เคี�ยวส่วนผสมให้เข้ากัน
จนกระทั�งไดผ้ลิตภณัฑแ์ยมมงัคุด รอใหเ้ยน็นาํไป
บรรจุในภาชนะที� ปิดฝาสนิทและเก็บรักษาที�
อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส ก่อนนาํไปเติมลงใน
โซเกิร์ต 

การเตรียมโซเกิร์ตแสดงในรูปที� 1 โดยใช้
ส่วนผสมของนํ
 านมววัต่อนํ
 านมถั�วเหลืองเท่ากบั  
60:40  เติมเชื
อเริ�มตน้ร้อยละ 3 โดยนํ
าหนกั บ่ม
จนกระทั�งเกิดเคิร์ด (ค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 

คําสําคัญ: การเหลือรอด แบคทีเรียแลคติก โซเกิร์ตมงัคุด 

Keyword:  survival, lactic acid bacteria, mangosteen so-ghurt 
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4.2-4.6)  จากนั
นลดอุณหภูมิลงเหลือ 5±1 องศา
เซลเซียส  ก่อนเติมแยมมงัคุดในปริมาณที�แตกต่าง

กนั 4 ระดบัไดแ้ก่ร้อยละ 0, 10, 15 และ 30 โดย
นํ
าหนกั ซึ� งเป็นปริมาณแยมที�ใกลเ้คียงกบัปริมาณ 

ที�ใช้ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตรสผลไมใ้นทอ้งตลาด
โดยทั�วไป ปั�นผสมให้เป็นเนื
อเดียวกนัดว้ยเครื�อง
ปั�นปลอดเชื
อ จากนั
นบรรจุลงในภาชนะพลาสติก
ขน า ด  50 0  มิ ล ลิ ลิ ต ร  ปิ ด ผ นึ ก ด้ว ย ก ร ะ ด า ษ
อะลมิูเนียมฟอยลใ์หส้นิท เกบ็รักษาที�อุณหภูมิ 5±1 

องศาเซลเซียส นาน 12 ชั�วโมง ก่อนที�จะนาํไป
ทดสอบคุณลกัษณะทางดา้นประสาทสัมผสั ไดแ้ก่  
สี กลิ�น ความเปรี
 ยว ความหวาน ความข้นหนืด 
และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธี 9-point hedonic 

scale (1 หมายถึงชอบนอ้ยที�สุดและ 9 หมายถึง
ชอบมากที�สุด)  โดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 30  คน ที�

เคยรับประทานโยเกิร์ต วางแผนการทดลองแบบ 
randomized complete block design (RCBD) 

ทรีตเมนต์ที�ใช้ในการศึกษาได้แก่ ปริมาณแยม
มงัคุด 4 ระดบั ไดแ้ก่ ร้อยละ 0, 10, 15 และ 30 
โดยนํ
าหนกั วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 

ที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ 95  จากนั
นทดสอบ
ความแตกต่างของค่า เฉลี� ยทรีตเมนต์ด้วยวิ ธี 
Duncan’s new multiple range test (DMRT)  

 

2.3 การศึกษาปริมาณนํ�าสกดัเปลอืกมงัคุดที�
เหมาะสม ที�เตมิลงในโซเกร์ิตมังคุด 

 

เติมเชื �อเริ
มต้นโยเกิร์ตร้อยละ 3 โดยนํ �าหนกั 

บม่ที
อณุหภมิู 45±2 องศาเซลเซียส นาน 3 ชม. 

ลดอณุหภมิูลงเหลือ 5±1 องศาเซลเซียส  

เติมแยมและนํ �าสกดัจากเปลือกมงัคดุ  

บรรจลุงภาชนะ เก็บรักษาที
อณุหภมิู 5±1 

องศาเซลเซียส นาน 12 ชม. 

สว่นผสมของนํ �านมววัและนํ �านมถั
วเหลือง (60:40) 

ที
พาสเจอไรส์แล้ว  องศาเซลเซียส นาที

 
 

รูปที� 1. กระบวนการผลิตโซเกิร์ตมงัคุด 
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นําแยมมังคุดในปริมาณ ที� เหมาะสมจากการ
ทดลองที� 1 มาใชใ้นการผลิตผลิตภณัฑโ์ซเกิร์ต ซึ� ง
มีการเติมนํ
าสกดัจากเปลือกมงัคุดที�ระดบัแตกต่าง
กนัไดแ้ก่ ร้อยละ 0, 3, 6 และ 9 โดยนํ
 าหนัก 

จากนั
 นนําไปเก็บรักษาที� อุณหภูมิ  5±1 องศา
เซลเซียส ก่อนนาํไปทดสอบทางดา้นประสาท
สัมผสั การเตรียมนํ
 าสกดัจากเปลือกมงัคุด ทาํได้
โดยนําเปลือกมงัคุดมาลา้งให้สะอาดจากนั
นใช้
เครื�องสับให้ละเอียด นาํไปตม้ในนํ
 าเดือดโดยใช้
อตัราส่วนเปลือกมงัคุดต่อนํ
 าสะอาด เท่ากบั 1:5 
เติมนํ
าตาล จนมีปริมาณของแข็งทั
งหมดเท่ากบั 40 
องศาบริกซ์ จะไดส้ารละลายสีม่วง-แดง ทิ
งใหเ้ยน็
จากนั
นกรองดว้ยผา้ขาวบางและบรรจุในภาชนะ
ทึบแสง (7) การทดสอบความชอบทางดา้นต่างๆ
ของโซเกิร์ตไดแ้ก่ สี กลิ�น ความเปรี
 ยว ความหวาน 
ความขน้หนืด และความชอบโดยรวม จะใชวิ้ธี  9-

point hedonic scale โดยใชผู้ท้ดสอบชิมจาํนวน 
30 คน วางแผนการทดลองแบบ RCBD วิเคราะห์
ความแปรปรวนที�ระดับความเชื�อมั�นร้อยละ 95  
จากนั
นทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี�ยทรีต
เมนตด์ว้ยวิธี DMRT   

2.4 ศึกษาการเหลือรอดของแบคทีเรียแลคติกและ
คุณภาพของโซเกร์ิตมงัคุด 

จากการผลิตโซเกิร์ตมงัคุดที�มีการเติมนํ
าสกดั
จากเปลือกมงัคุดที�ระดบัต่างๆไดแ้ก่ ร้อยละ 0, 3, 6 

และ 9 โดยนํ
าหนกั แลว้นาํผลิตภณัฑไ์ปเก็บรักษา
ที�อุณหภูมิ 5±1องศาเซลเซียส โดยสุ่มตวัอย่างที�
ช่วงเวลา 0, 3, 6, 9 และ 12 วนั เพื�อตรวจวิเคราะห์
คุณภาพดา้นต่างๆดงันี
  โดยทาํการทดลอง 2 ซํ
า 

(1) จาํนวนแบคทีเรียแลคติก (ลอ็คโคโลนีต่อ
กรัม) โดยใชวิ้ธีเทเพลต (pour plate) ดว้ย MRS 

agar นาํไปบ่มที�อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 
48 ชม.  ดดัแปลงจากวิธีของ O' Connor-Shaw 

และคณะ (8)  

(2) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ตามวิธี 

AOAC (9)   

(3) ค่า ร้อยละความเป็นกรด (ในรูปกรด     

แลคติก) ตามวิธี AOAC (9)   

(4) ค่าการแยกชั
นของเวย ์(whey) ตามวิธี
ของ Lucey (10) 

(5) ค่าสี (L* a* b*) โดยเครื�องวดัสี (Chroma 

meter CR300) ของบริษทั Minolta ประเทศญี�ปุ่น 

 

3. ผลการทดลอง 

3.1 ผลการศึกษาปริมาณแยมมังคุดที�เหมาะสมต่อ
การผลติโซเกร์ิตมงัคุด 

จากการผลิตโซเกิร์ตมงัคุดโดยเติมปริมาณ
แยมมงัคุดที�แตกต่างกนั ไดแ้ก่ ร้อยละ 0, 10, 15 

และ 30 โดยนํ
 าหนัก แลว้ประเมินค่าคะแนน
ความชอบทางดา้นคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ตารางที� 1.  คะแนนการประเมินความชอบ±ค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน ของผลิตภณัฑโ์ซเกิร์ตมงัคุดที�มีการเติมแยมมงัคุดปริมาณ

ต่างกนั 

แยมมังคุด

(ร้อยละ) 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สีns กลิ�นns ความเปรี�ยว ความหวานns ความข้นหนืดns 
ความชอบ 

โดยรวมns 

0  

10  

15  

30  

6.4±1.8 

6.1 ±1.5 

5.5 ±1.9 

5.9 ±1.9 

5.1  ±2.0 

5.8  ±2.2 

5.2 ±2.1 

5.0  ±2.3 

4.6±2.0a 

6.0±1.9b 

5.5±2.0ab 

5.4±2.1ab 

5.0±2.4 

5.8±2.4 

6.0±2.0 

5.7±2.1 

5.8±1.9 

5.5±2.1 

5.1±2.0 

5.7±1.7 

6.2±1.6 

6.9±1.6 

6.7±1.3 

6.4±1.6 

หมายเหตุ:  

a, b แสดงค่าเฉลี�ยในแนวตั%งเดียวกนัที�มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ 95  

ns หมายถึงเฉลี�ยของขอ้มูลในแนวตั%งเดียวกนัไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) 
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ดว้ยวิธี 9-point hedonic scale (ตารางที� 1) พบว่า 

คุณลกัษณะของผลิตภณัฑด์า้นสี กลิ�น ความหวาน
ความขน้หนืด และความชอบโดยรวม ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) แต่ค่าคะแนน
ความชอบด้านความเปรี
 ยวของสูตรที�มีการเติม
ปริมาณแยมมงัคุดร้อยละ 10 โดยนํ
 าหนัก กบั
ตัวอย่างควบคุม (ไม่เติมแยมมังคุด) มีความ
แตกต่างกนัทางสถิติ  (P≤ 0.05) โดยมีค่าคะแนน
ความชอบของรสเปรี
 ยวในระดับชอบเล็กน้อย 
(6.0) เมื�อเปรียบเทียบกับตวัอย่างควบคุม (4.6)  
ทั
งนี
  เนื�องจากในเนื
อมงัคุดมีกรดซิตริก และกรด
แอสคอร์บิกเป็นองค์ประกอบ จึงมีผลต่อความ
เปรี
 ยวที� เกิดขึ
 นในผลิตภัณฑ์ (11-12) โดยจาก
งานวิจยัของ หลิน (13) พบว่าองค์ประกอบทาง
เคมีของเนื
อมงัคุดคดั มีค่าความเป็นกรด (ในรูป
กรดซิตริก) ร้อยละ 0.63-0.67 และปริมาณกรด
แอสคอร์บิกร้อยละ 5.50-5.62 อย่างไรก็ตาม
ปริมาณแยมที�ร้อยละ 10, 15 และ 30 โดยนํ
าหนกั 

มีค่าคะแนนความชอบดา้นความเปรี
 ยวไม่แตกต่าง
กนัทางสถิติ (P>0.05) และค่าคะแนนความชอบ
โดยรวมของปริมาณแยมร้อยละ 10 โดยนํ
าหนกั มี
ค่าสูงสุด (6.9) ดงันั
นในการศึกษาปริมาณแยม
มังคุดที� เหมาะสมในการผลิตโซเกิร์ตมังคุด จึง
เลือกใชป้ริมาณแยมมงัคุดที�ร้อยละ 10 โดยนํ
าหนกั 

ในการผลิต ซึ� งเป็นปริมาณที�ตํ�าสุด เพื�อลดตน้ทุน
ในการผลิต  
2. ผลการศึกษาปริมาณนํ�าสกดัจากเปลอืกมงัคุดที�
เหมาะสมที�เตมิลงในโซเกร์ิตมงัคุด 

จากผลการทดลองที� 1 นาํปริมาณแยมมงัคุดร้อยละ 
10 โดยนํ
าหนกั มาใชใ้นการผลิตโซเกิร์ตโดยศึกษา
ปริมาณนํ
 าสกัดจากเปลือกมังคุดที�แตกต่างกัน
ไดแ้ก่ ร้อยละ 0, 3, 6 และ 9 โดยนํ
าหนกั ต่อค่า           
คะแนนความชอบดา้นคุณลกัษณะทางประสาท
สัมผสั ประเมินผลดว้ยวิธี 9-point hedonic scale 

(ตารางที� 2) พบวา่ค่าคะแนนความชอบดา้นสี และ
ความข้นหนืด ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
(P>0.05) ส่วนคุณลกัษณะทางด้านกลิ�น ความ
เปรี
 ยว ความหวานและความชอบโดยรวมมีความ
แตกต่างกนัทางสถิติ (P≤ 0.05) และเมื�อพิจารณา
จากปริมาณนํ
 าสกดัจากเปลือกมงัคุดที�ระดบัร้อย
ละ 9 ต่อค่าคะแนนความชอบด้านกลิ�น และ
ความชอบโดยรวม พบว่ามีค่าคะแนนความชอบ
เล็กน้อย (6.83) และชอบปานกลาง (7.97) 
ตามลาํดบั ทั
งนี
 อาจเนื�องจากสารประกอบในนํ
 า
สกดัจากเปลือกมงัคุด ประกอบดว้ย สารแซนโทน 

และอนุพนัธุ์ของแซนโทน เช่น α-mangostin ซึ� ง
เป็นสารที�สามารถละลายนํ
 าได้บางส่วน (14) 

รวมทั
งสารแทนนิน (tannin) ซึ� งมีรสฝาด (15) 

ตารางที� 2. คะแนนการประเมินความชอบของผลิตภณัฑโ์ซเกิร์ตมงัคุดที�มีการเติมนํ%าสกดัจากเปลือกมงัคุดปริมาณต่างกนั 

              
ปริมาณนํ�าสกดั

จากเปลอืกมังคุด 

(ร้อยละ) 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สีns กลิ�น ความเปรี�ยว ความหวาน ความข้นหนืดns 
ความชอบ 

โดยรวม 

0  

3  

6 

9 

6.73±1.84 

6.57±1.69 

6.73±1.76 

7.10±1.54 

6.07±1.95a 

6.53±1.87ab 

6.57±1.71ab 

6.83±1.55b 

5.33±2.17a 

6.17±1.82ab 

6.40±2.03ab 

9.57±12.9ab 

5.30±1.70a 

6.00±1.91ab 

6.33±2.19bc 

7.07±1.62c 

6.23±1.92 

6.60±2.08 

6.67±1.85 

6.87±1.57 

5.97±2.17a 

7.23±1.52b 

7.30±1.60b 

7.97±0.96c 

หมายเหตุ:  

a, b, c แสดงค่าเฉลี�ยในแนวตั%งเดียวกนัที�มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ 95  

ns หมายถึงค่าเฉลี�ยของขอ้มูลในแนวตั%งเดียวกนัไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) 
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จัด เ ป็นสารประกอบเชิงซ้อนกลุ่มฟีนอลลิก 
(phenolic compound) อาจส่งผลทําให้
คุณลกัษณะดา้นกลิ�นและความชอบโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์มีความแตกต่างกัน หากพิจารณาถึง
คุณค่าจากสารประกอบแซนโทนซึ� งมีอยู่ในเปลือก
มงัคุด  จากงานวิจยัของ นริศรา (16) พบว่าเปลือก
มงัคุดมีสารประกอบแซนโทนที�แยกได้กว่า 10 

ชนิด เช่น mangostenone A, β-mangostin, α-

mangostin, tovophyllin B, mangostinone 

เป็นตน้ โดยสารสกดัจากเปลือกมงัคุดมีคุณสมบติั
ใ น ก า ร ยั บ ยั
 ง แ บ ค ที เ รี ย แ ล ะ ช่ ว ย ใ ห้ เ กิ ด
กระบวนการฟาโกไซโตซิส (phagocytosis) ของ
เซลลเ์มด็เลือดขาวในการทาํลายเชื
อโรคในร่างกาย
ได้อีกด้วย (17) ดังนั
นเพื�อให้ผูบ้ริโภคได้รับ
ประโยชน์จากสารแซนโทน นํ
 าสกดัจากเปลือก
มงัคุด และเป็นการใชป้ระโยชน์จากเปลือกมงัคุด
สูงสุด จึงเลือกใชป้ริมาณนํ
 าสกดัจากเปลือกมงัคุด
ร้อยละ 9 โดยนํ
าหนกั เพื�อใชใ้นการผลิตโซเกิร์ต
มงัคุดต่อไป 

3. ผลการศึกษาการเหลอืรอดของแบคทีเรียแลคตกิ
และคุณภาพของโซเกร์ิตมงัคุด 

เมื�อศึกษาผลของนํ
าสกดัจากเปลือกมงัคุดใน
ระดบัต่างๆ คือ ร้อยละ 0, 3, 6 และ 9 โดยนํ
าหนกั 

ต่อการเหลือรอดของแบคทีเรียแลคติก ไดแ้ก่ เชื
อ
ผสมระหวา่ง S. thermophilus และ L. bulgaricus   

ในผลิตภณัฑโ์ซเกิร์ตมงัคุด ซึ� งเก็บรักษาที�อุณหภูมิ 
5±1 oซ เป็นเวลา  0, 3, 6, 9 และ 12 วนั ผลการ
ทดลองแสดงในรูปที� 2 พบว่าทุกทรีตเมนตจ์าํนวน
แบคทีเรียแลคติก มีแนวโนม้ลดลงในวนัที� 3 ทั
งนี

เนื�องจากผลของสารแซนโทนซึ� งมีคุณสมบติัใน
การยบัย ั
งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย โดยยบัย ั
ง
การทํางานของผนัง เซลล์ในการแลกเปลี�ยน
สารอาหาร และการสงัเคราะห์โปรตีนภายในเซลล ์
(16) อย่างไรก็ตามจาํนวนแบคทีเรียแลคติกในโซ
เกิร์ตมงัคุด เมื�อสิ
นสุดในวนัที� 12 พบว่าจาํนวน
เหลือรอดของแบคทีเรียแลคติกที�เติมนํ
 าสกดัจาก
เปลือกมงัคุดร้อยละ 6 และ 9 โดยนํ
าหนกั แตกต่าง

จากตวัอย่างที�เติมนํ
 าสกดัจากเปลือกมงัคุดร้อยละ 
0 และ 3 โดยนํ
 าหนกั อย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ 
(P≤ 0.05) แสดงในตารางที� 3 ซึ� งสอดคลอ้งกบั
งานวิจัยของ Briollo และคณะ (19) โดยพบว่า 
แบคทีเรียแลคติกไดแ้ก่ S. thermophilus และ L. 

bulgaricus  มีแนวโนม้ลดลงในโยเกิร์ตไขมนัเต็ม
ส่วนชนิดคงตวั (whole set yoghurt) เมื�อเก็บ
รักษาที�อุณหภูมิ 6 oซ นาน 60 วนั โดยมีจาํนวนเชื
อ
เหลือรอดเท่ากบั 7 ล็อคโคโลนีต่อกรัม อย่างไรก็
ตามผลของสารสกดัจากเปลือกมงัคุดในผลิตภณัฑ ์

โซเกิร์ตมงัคุด ไม่ทาํใหจ้าํนวนแบคทีเรียแลคติก 

ลดลงไปมากนัก เนื�องจากแบคทีเรียแลคติก เป็น
แบคทีเรียแกรมบวก และมีชั
นของเปปติโดไกล
แคน (peptidoglycan) ซึ� งเป็นองค์ประกอบของ
ผนงัเซลลห์นากว่าแบคทีเรียแกรมลบ (20) ดงันั
น
จึงอาจช่วยป้องกนักลไกการยบัย ั
งการเจริญเติบโต
ของแบคทีเรียจากสารสกัดจากเปลือกมงัคุดได ้
ส่งผลทาํให้จาํนวนแบคทีเรียทั
งหมดยงัมีปริมาณ
มากกว่า 5 ลอ็คโคโลนีต่อกรัม ซึ� งถือว่าเป็นระดบั
ตํ� าสุดที� เ ป็นประโยชน์ต่อร่างกาย (minimum 

therapeutic dose) (21)  

จากตารางที� 3 เมื�อพิจารณาคุณลกัษณะทาง
เคมีของผลิตภณัฑโ์ซเกิร์ตพบวา่ ค่าความเป็นกรด-

ด่างและค่าร้อยละความเป็นกรด (ในรูปกรด       

แลคติก) มีค่าแตกต่างกนัทางสถิติ (P≤ 0.05) โดย
ตวัอย่างที� เติมนํ
 าสกัดจากเปลือกมงัคุดร้อยละ 6 

และ 9 โดยนํ
 าหนัก มีค่าความเป็นกรด-ด่าง
แตกต่างจากตวัอย่างควบคุม และมีแนวโนม้ลดลง
ในระหว่างการหมกั (ไม่ไดแ้สดงผลการทดลอง) 
ทั
 งนี
 เนื�องจากการสร้างกรดและแอมโมเนียใน
ระหว่างการหมกั ซึ� งความสมดุลของสารทั
งสอง
อย่างมีผลต่อความเป็นกรด-ด่างโดยรวม โดยการ
ผลิตแอมโมเนียเกิดจากการไฮโดรไลซิสของ
กรดอะมิโนอาร์จินิน (22) ค่าร้อยละความเป็นกรด
ของตวัอย่างที�ไม่ไดเ้ติมนํ
 าสกดัจากเปลือกมงัคุด 
พบว่ามีค่าเพิ�มขึ
 นเล็กน้อยในระหว่างการหมัก 
(ไม่ได้แสดงผลการทดลอง) สอดคล้องกับการ
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ทดลองของ Dave และ Shah (21) ที�พบว่า
แบคทีเรียโยเกิร์ตจะมีผลให้ร้อยละความเป็นกรด
เพิ�มขึ
นเลก็นอ้ย เมื�อเปรียบเทียบกบัช่วงเริ�มตน้ของ
การหมกั  เนื�องจากกิจกรรมของแบคทีเรียจะชา้ลง

เมื�ออุณหภูมิในการเกบ็รักษาตํ�าลง เมื�อเปรียบเทียบ
กบัตวัอยา่งที�เติมนํ
าสกดัจากเปลือกมงัคุด พบว่าค่า
ร้อยละความเป็นกรดมีค่าลดลง อาจเนื�องจากผล
ของสารสกัดจากเปลือกมงัคุด ซึ� งมีฤทธิ8 ในการ

รูปที� 2. ผลของปริมาณนํ% าสกดัจากเปลือกมงัคุดต่อการเหลือรอดของแบคทีเรียแลคติกในโซเกิร์ตมงัคุด 

 
ตารางที� 3. คุณลกัษณะทางจุลินทรีย ์เคมี และกายภาพของผลิตภณัฑโ์ซเกิร์ตที�เติมนํ%าสกดัจากเปลือกมงัคุดปริมาณต่างกนัหลงัการ
เก็บรักษาที�อุณหภูมิ 5+1 องศาเซลเซียส นาน 12 วนั 

 

คุณลกัษณะ 
ปริมาณนํ�าสกดัจากเปลอืกมังคุด (ร้อยละ) 

0 3 6 9 

ด้านจุลนิทรีย์ 

ปริมาณเชื%อจุลินทรีย ์(log CFU/g) 

 

6.19±0.04a 

 

6.20±0.04a 

 

6.29±0.06b 

 

6.32±0.08b 

ด้านเคมี 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

ค่าร้อยละความเป็นกรด (แลคติก) 

 

4.22±0.07b 

1.42±0.04b 

 

4.13±0.07ab 

1.22±0.12ab 

 

4.02±1.55a 

1.15±0.16a 

 

3.98±1.60a 

1.12±0.22a 

ด้านกายภาพ 

ร้อยละการแยกชั%นของเวยn์s 

ค่า L* 

ค่า a* 

ค่า b* 

 

1.14±2.01 

85.82±0.66c 

-1.86±0.34a 

11.23±0.49b 

 

0.80±1.33 

79.87±0.80b 

2.04±0.06b 

11.22±0.42b 

 

1.75±2.18 

79.40±0.12b 

3.40±0.41c 

10.36±0.43a 

 

0.85±1.20 

77.35±0.33a 

4.54±0.36d 

9.87±0.37a 

หมายเหตุ:  

a, b, c แสดงค่าเฉลี�ยในแนวนอนที�มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ 95  

ns หมายถึงค่าเฉลี�ยของขอ้มูลในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) 
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ยบัย ั
งการเจริญของแบคทีเรีย และขดัขวางกลไก
การสร้างกรดแลคติก โดยการทาํงานของเอนไซม์
เลกเตสดีไฮโดรจิเนส (lactase dehydrogenase) 

ในการเปลี�ยนกรดไพรูวิคเป็นกรดแลคติก (23)  

ผลการทดลองด้านกายภาพของโซเกิ ร์ต
มงัคุด จากตารางที� 3 พบวา่ ร้อยละการแยกชั
นของ
เวยมี์ค่าไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05)  ส่วนค่า
สี L* a*  b* พบว่ามีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
(P≤0.05) โดยการเปลี�ยนแปลงค่าสีของผลิตภณัฑ์
โซเกิร์ตอาจเนื�องมาจากผลของสารแอนโธไซยา
นิน (anthocyanin) ซึ� งเป็นรงควตัถุที�พบมากใน
เปลือกมงัคุด (24) มีสีม่วงแดง ทาํใหค่้าสีแดง (a*) 

มีค่าเพิ�มขึ
นเมื�อเติมนํ
 าสกดัจากเปลือกมงัคุดมาก
ขึ
น ส่วนค่าสี L* และ b* มีแนวโนม้ลดลงเนื�องจาก
ปริมาณนํ
 าสกัดจากเปลือกมังคุดที�มากขึ
 น อาจ
ส่งผลทาํให้การหักเหของแสงลดลงไปดว้ย โดย
ผลิตภณัฑ์โซเกิร์ตมงัคุดที�เติมนํ
 าสกดัจากเปลือก
มงัคุดร้อยละ 9 โดยนํ
 าหนกั มีค่าสี L* a*  b* 

แตกต่างจากตวัอย่างควบคุมอย่างมีนยัสําคญัทาง
สถิติ (P≤ 0.05) โดยมีค่าเป็น 77.35, 4.54 และ 9.87 

ตามลาํดบั 
4. สรุปผลการวจิยั 

จากผลการวิจยัสรุปไดว้่าสภาวะที�เหมาะสม
ในการผลิตโซเกิร์ตมงัคุดคือ ใชป้ริมาณแยมมงัคุด
ร้อยละ 10 โดยนํ
 าหนกั และ ปริมาณนํ
 าสกดัจาก
เปลือกมงัคุดร้อยละ 9 โดยนํ
าหนกั โดยผลิตภณัฑ์
สุดทา้ยที�ไดจ้ะมีจาํนวนแบคทีเรียแลคติกเหลือรอด
เท่ากบั 6.32 ลอ็คโคโลนีต่อกรัม ส่วนคุณลกัษณะ
ด้านอื�นๆ ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ร้อยละ
ความเป็นกรด (แลคติก) และร้อยละการแยกชั
น
ของเวย ์พบว่ามีค่าเท่ากบั 3.98, 1.12 และ 0.85 

ตามลาํดบั  
5. กติตกิรรมประกาศ 

งานวิจัยนี
 ได้รับงบประมาณสนับสนุนจาก
วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
นครพนม ประจาํปี 2553 
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