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บทคัดย่อ 
การพัฒนาผลิตภณัฑ์โยเกร์ิตพร้อมด่ืมจากมังคุด 

 
พีรพล ศรีช,ู ภิญญดา แก้วเสถียร 
อาจารย์ที่ปรึกษา : วลัลา ตัง้รักษาสตัย์*, ปร่ิมเฉนียน มุง่การดี**, จนัทร์เพ็ญ ววิฒัน์**, วิมล ศรีศขุ*,  
                               อรสา สริุยาพนัธ์* 
*ภาควชิาอาหารเคมี คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 
**ภาควิชาจลุชีววิทยา คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 
ค าส าคัญ : โยเกิร์ตพร้อมดื่ม, มงัคดุ, สารต้านอนมุลูอิสระ 

 
 ปัจจุบนัผู้ บริโภคให้ความสนใจในผลิตภัณฑ์ท่ีมีผลดีต่อสุขภาพมากขึน้ หนึ่งในนัน้ คือ 
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมด่ืม ซึ่งมีแนวโน้มท่ีจะได้รับความนิยมเพิ่มขึน้เ ร่ือยๆ เน่ืองจากมี
คณุประโยชน์มากมาย ดงันัน้ โครงการวิจยันีจ้ึงมีวตัถปุระสงค์ท่ีจะพฒันาผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตพร้อม
ด่ืมให้มีคุณประโยชน์เพิ่มมากขึน้จากการใช้มงัคดุมาเป็นส่วนประกอบท่ีส าคญั และเพ่ือให้เป็น
ผลิตภัณฑ์ทางเลือกอีกผลิตภัณฑ์หนึ่งส าหรับผู้ บริโภคได้ โดยผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมด่ืมท่ี
พฒันาขึน้มี 3 สตูร ได้แก่ สตูร 1(ปริมาณมงัคดุ 50%w/w), สตูร 2 (ปริมาณมงัคดุ 45%w/w) และ
สตูร 3 (ปริมาณมงัคดุ 40%w/w) จากนัน้น าผลิตภณัฑ์ทัง้ 3 สตูรไปประเมินทางประสาทสมัผสัโดย
วิธี 9-point Hedonic scale โดยใช้ผู้ประเมินจ านวน 80 คน และ วิเคราะห์ผลทางสถิติด้วยวิธี 
Analysis of Variance พบว่า ทัง้ 3 สตูรได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญั 
(p < 0.05) โดยสตูร 2 ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบสงูสดุ คือ 7.39 (ชอบปานกลาง ถึง ชอบมาก) 
รองลงมา คือ สตูร 3 และ สตูร 1 ท่ีได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบ คือ 6.74 และ 6.03 (ชอบเล็กน้อย 
ถึง ชอบปานกลาง)ตามล าดบั นอกจากนีย้งัท าการตรวจสอบหาฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 
DPPH radical scavenging capacity assay และหาปริมาณเชือ้คงเหลือและอตัราการรอดของ
เชือ้จลุินทรีย์โยเกิร์ตในผลิตภณัฑ์ทัง้ 3 สตูร เป็นระยะเวลาท่ี 0, 1, 2, 3, 4, 5, 11, 14, 21 และ 28 
วนั พบวา่ ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระซึ่งวดัในรูปของ IC50 of antioxidant activity ของสตูร 1, 2 และ 
3 ในวนัท่ี 0 เท่ากับ 219.12 mg/mL, 239.01 mg/mL และ 247.16 mg/mL ตามล าดบั ส่วน
ปริมาณเชือ้จุลินทรีย์โยเกิร์ตคงเหลือท่ีอยู่ในผลิตภณัฑ์ของสตูร 1, 2 และ 3 ในวนัท่ี 28 เท่ากับ 
2.0× 1011cfu/g, 3.5× 1011cfu/g แ ล ะ  4.6× 1011cfu/g ต ามล า ดับ  แ ล ะ อัต ร า ก า ร ร อด ขอ ง
เชือ้จลุินทรีย์โยเกิร์ต  (% survival rate) ของสตูร 1, 2 และ 3 ในวนัท่ี 28 เท่ากบั 10.93%, 17.07% 
และ 19.41% ตามล าดบั   
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 Nowadays, consumers are more interested in health products. One of these 
products is drinking yoghurt which is becoming more popular because of its health 
benefits. This special project aimed to develop drinking yoghurts with more health 
benefits and as the alternative products for consumers by adding mangosteen as 
essential ingredient. Three drinking yoghurts have been developed were formula 1 
(mangosteen 50%w/w), formula 2 (mangosteen 45%w/w) and formula 3 (mangosteen  
40%w/w). Sensory evaluation was carried out, using 9-point Hedonic scale method, 
among 80 panelists. According to Analysis of Variance (ANOVA), the mean scores of 
these formulas were significantly different (p < 0.05). Formula 2 received the highest 
mean score of 7.39 (like moderately to like very much) and formula 3 received the mean 
score of 6.74 (like slightly to like moderately) which was higher than formula 1 which 
received the lowest mean score of 6.03 (like slightly to like moderately). Furthermore, 
this project also included the study of antioxidant activity by using DPPH radical 
scavenging capacity assay method and the study of bacterial survival and % survival 
rate of bacteria on day 0, 1, 2, 3, 4, 5, 11, 14, 21 and 28. The results of the study of 
antioxidant activity reported in terms of IC50 of antioxidant activity in formula 1, 2 and 3 
on day 0 were 219.12 mg/mL, 239.01 mg/mL and 247.16 mg/mL, respectively. The 
results of the study of bacterial survival in formula 1, 2 and 3 on day 28 were 2.0 X1011 
cfu/g, 3.5X1011 cfu/g and 4.6X1011 cfu/g, respectively. Finally, % survival rate of bacteria 
in formula 1, 2 and 3 on day 28 were 10.93, 17.07 and 19.41, respectively. 
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