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 ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายในปัจจุบันหากมีการเติม
สว่นประกอบท่ีให้ประโยชน์ตอ่สขุภาพนา่จะเป็นการเพิ่มคุณค่าให้กับผลิตภณัฑ์ไอศกรีมและ/หรือ
เชอร์เบต ดงันัน้ในการศกึษาครัง้นีจ้ึงได้น าสารสกัดจากเปลือกมังคุดซึ่งมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ มา
พฒันาเป็นผลติภณัฑ์ไอศกรีมชนิดแทง่ 3 รส ได้แก่ รสช็อกโกแลต รสชาเขียว และรสชาไทย ขนาด 
12.5 ซม. X 5 ซม. X 1.5 ซม. โดยประกอบด้วยสารสกดัจากเปลอืกมงัคดุในปริมาณ 250 มิลลกิรัม
ต่อ 1 หน่วยบริโภค (1 แท่ง หนกั 50 กรัม) สว่นประกอบอ่ืนๆ ได้แก่ นมสด Whipping cream 
น า้ตาลทราย ไขแ่ดง เจลาติน ผงโกโก้ ผงชาเขียว และผงชาไทย ในการศกึษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ
ของไอศกรีมมงัคดุโดยวิธี DPPH พบว่าไอศกรีมแท่งรสชาไทย รสช็อกโกแลตและรสชาเขียว มีค่า 
IC50 เท่ากับ 40.83, 11.15 และ 4.29 ไมโครกรัม/มิลลิลิตรตามล าดบั เม่ือท าการทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยใช้ผู้ประเมินทัง้หมด 60 คน จากการวิเคราะห์
ผลทางสถิติโดยใช้ Two-way ANOVA (Analysis of Variance) พบว่าคะแนนความชอบโดยเฉลี่ย
ของรสช็อกโกแลต (7.82, “ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) สงูกว่ารสชาเขียว (7.38, “ชอบปาน
กลาง” ถึง “ชอบมาก”) อย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) แต่คะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของรส
ช็อกโกแลต (7.82) ไม่แตกตา่งจากรสชาไทย (7.48, “ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) สว่นคะแนน
ความชอบโดยเฉลีย่ของรสชาไทย (7.48) ก็ไม่แตกตา่งจากรสชาเขียว (7.38) (p>0.05) 
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 Nowadays, frozen products such as ice cream and sherbet are very popular. In 
addition, the products which contain substances with health benefits are very popular as 
well. The purpose of this study was to develop mangosteen ice cream bars and/or 
popsicles containing the pericarp extract of mangosteen which has been shown to 
exhibit antioxidant activity. Three flavors of ice cream base were developed, chocolate, 
green tea, and Thai tea. Each ice cream bars (12.5 cm x 5 cm x 1.5 cm) contained 250 
mg of the pericarp extract/1 serving (50 g). Other ingredients included whole milk, 
whipping cream, sucrose, egg yolk, gelatin, cocoa powder, green tea powder and thai 
tea powder. The antioxidant activity was determined, using DPPH method. The IC50 of 
Thai tea flavor, Chocolate flavor, and Green tea flavor were 40.83, 11.15, and 4.29 
µg/mL, respectively. Sensory evaluation test was carried out among 60 panelists, using 
9-point Hedonic Scale Method. The mean score of chocolate flavor (7.82, “like 
moderately” to “like very much”) was significantly higher than Green tea flavor (7.38, 
“like moderately” to “like very much”) (p<0.05). The mean score of chocolate flavor 
(7.82) was not different from that of Thai tea flavor (7.48, “like moderately” to “like very 
much”) (p>0.05). The mean score of Thai tea flavor (7.48) was not different from that of 
Green tea flavor (7.38) (p>0.05). 
 
 

 
 


