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 ไอศกรีมเปนผลิตภัณฑที่ไดรับความนิยมแพรหลายในปจจุบัน หากมกีารเติมสวนประกอบ

ที่มีประโยชนตอสุขภาพนาจะเปนการเพิม่คุณคาใหกับไอศกรีมและ/หรือเชอรเบต ดังนัน้ใน

การศึกษาครั้งนี้ จึงไดนํามงัคุดซึ่งเปนผลไมที่มฤีทธิ์ตานอนุมูลอิสระที่ดีมาพัฒนาเปนไอศกรีม 

ไอศกรีมมังคุดประกอบดวย ไอศกรีมพื้นฐาน (มีปริมาณไขมันรอยละ 9 และ 11 โดยน้ําหนกั) ซึ่ง

ประกอบดวย นมสด, whipping cream, นมขาดมนัเนย, นมขนหวาน, น้ําตาลทราย, sodium 

carboxymethylcellulose, สารแตงกลิน่สตรอเบอรี่ และสารแตงสีชมพ ู ผสมกับ ผงสารสกัด

เปลือกมังคุด (อัตราสวนของผงสารสกดัตอไอศกรีมพื้นฐานเทากบั 2 กรัม:1 กิโลกรัม) จาก

การศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยใช DPPH เปนสารทดสอบ พบวา ไอศกรีมสูตรที่มีปริมาณ

ไขมันรอยละ 9 และ 11 โดยน้ําหนัก มีฤทธิ์ตานอนมุูลอสิระเพิ่มข้ึนอกี 4 เทาเมื่อเทียบกับไอศกรีม

พื้นฐานที่ไมไดผสมผงสารสกัดเปลือกมังคดุ เมื่อทาํการประเมินผลิตภัณฑไอศกรีมมังคุดทาง

ประสาทสัมผัสดวยวิธ ี 9-point hedonic scale โดยใชผูประเมินทั้งหมด 50 คน พบวา ไอศกรมี

มังคุดที่มีปริมาณไขมันรอยละ 9 และ 11 โดยน้ําหนกั ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยเทากบั 

7.62 และ 7.40 ตามลําดับ คือ “ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก” จากการวเิคราะหผลทางสถิติดวย

วิธี t-test  พบวา ไอศกรีมทั้งสองสูตรไดรับคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยไมแตกตางกนั    
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Ice cream is currently one of the popular products. Addition of some health-

benefiting nutrients to ice cream and/or sherbet should transform them into value-added 

products. Mangosteen, a fruit which exhibited a good antioxidant activity was developed 

into ice cream/sherbet.  Mangosteen ice cream consisted of plain ice cream and 

mangosteen extract. The plain ice cream (9%w/w and 11%w/w fat) consisted of fresh 

milk, whipping cream, skimmed milk, sweetened condensed milk, sugar, sodium 

carboxymethylcellulose, strawberry flavoring agent and pink colorant.  The ratio of the 

mangosteen extract powder and plain ice cream was 2 grams:1 kilogram. Antioxidant 

activity was determined using DPPH method. It was found that both mangosteen ice 

cream formulae, with the fat content of 9%w/w and 11%w/w, exhibited the antioxidant 

activity four times higher than the plain ice cream formulae. Sensory evaluation test was 

carried out using 9-point Hedonic scale method among 50 panelists. According to t-test, 

it was found that the mean scores of both ice cream formulae were not significantly 

different.  Mangosteen ice cream formulae with 9%w/w and 11%w/w fat obtained the 

mean score of 7.62 and 7.40 (“like moderately” to “like very much”), respectively.  

 
 
 
 

 


