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สาร Xanthone และสารอนพุนัธ์ของ Xanthone พบปริมาณมากในเปลือกมงัคดุ ซึง่มีคณุสมบตัใินการต้านการ

เกิดออกซิเดชัน่ ต้านการอกัเสบ และต้านการเกิดโรคมะเร็ง ซึง่จะสะดวกในการพกพา และง่ายตอ่การ

รับประทาน สแน็คบาร์ท่ีได้รับการพฒันาขึน้ มี 3 สตูร คือ สแน็คบาร์สตูรลกูเกด, สแน็คบาร์สตูรช็อกโกแลต 

และสแน็คบาร์สตูรสตรอว์เบอร์ร่ี มีขนาดกว้าง 1.2 ซม x ยาว 5 ซม x สงู 1.5 ซม (น า้หนกั 4-5 กรัมตอ่ชิน้) มี

ปริมาณผงแห้งสารสกดัเปลือกมงัคดุ 220 มิลลิกรัมตอ่ 1 แทง่ (1 serving) ในการทดสอบฤทธ์ิต้านออกซิเดชนั

โดยวิธี DPPH พบวา่ สแน็คบาร์สตูรลกูเกด, สแน็คบาร์สตูรช็อกโกแลต และสแน็คบาร์สตูรสตรอว์เบอร์ร่ี มีคา่ 

IC50 เทา่กบั 15.56, 27.25, และ 19.06 จากนัน้ท าการประเมินการยอมรับได้ของผู้บริโภค โดยน าสแน็คบาร์ทัง้ 

3 สตูรท่ีถกูพฒันาขึน้ มาท าการประเมินทางประสาทสมัผสัโดยวิธี 9-point Hedonic scale ใช้ผู้ประเมินทัง้สิน้ 

60 คน พบวา่ สแน็คบาร์สตูรช็อกโกแลตได้รับคะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ียเทา่กบั 7.23 (“ชอบปานกลาง” 

ถึง “ชอบมาก”) ซึง่สงูกวา่สแน็คบาร์สตูรลกูเกด (6.60 “ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”) และสแน็คบาร์สตูร

สตรอว์เบอร์ร่ี (6.35 “ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”) อยา่งมีนยัส าคญั (P<0.05) ทัง้นีโ้ดยท่ีสแน็คบาร์สตูร

ลกูเกด และสแน็คบาร์สตูรสตรอว์เบอร์ร่ี ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ีไมแ่ตกตา่งกนั (P>0.05) 
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Abstract 
Development of snack bars from mangosteen 
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Xanthone and its derivatives are found in high amounts in the pericarp of mangosteen. 
Xanthone can act against oxidation stress, infection and cancer etc. The purpose of this study is to 
develop snack bars which contain the extract of mangosteen pericarp. Snack bars are portable and 
easy to consume. Three formulae; Raisin, Chocolate and Strawberry were developed. The 
snackbars measured 1.2 cm x 5 cm x 1.5 cm (4-5 g) and contained the extract of mangosteen 
pericarp at 220 mg/ 1 serving (1 small bar) The antioxidant activity was determined using DPPH 
method. The IC50 of Raisin formula, Chocolate formula, and Strawberry formula were 15.56, 27.25, 
and 19.06, respectively. Sensory evaluation test was carried out among 60 panelists, using 9-point 
Hedonic scale method. The mean score of Chocolate formula (7.23, “like moderately” to “like very 
much”) was significantly higher (P<0.05) than Raisin formula (6.60, “like slightly” to “like 
moderately”) and Strawberry formula (6.35, “like slightly” to “like moderately”). The mean scores of 
Raisin formula and Strawberry formula were not different (P>0.05). 


