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บทคัดย่อ 

เปลือกมังคุด (Garcinia mangostana Linn.) เป็นแหล่งสารแซนโทน (Xanthones) ที่มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระทาง
ธรรมชาติที่สูง  แต่เนื่องด้วยประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสามารถเกิดการเสียสภาพและลดลงได้ด้วยแสงหรือความร้อน  ดังนั้น
งานวิจัยนี้จึงได้ท าการปรับปรุงและพัฒนาการกักเก็บสารส าคัญโดยใช้เทคนิคการเอนแคปซูเลชันด้วยการห่อหุ้มสารส าคัญไว้ภายใน
โครงสร้าง โดยศึกษาการห่อหุ้มสารไบโอพอลิเมอร์ 2 ชนิดได้แก่ โซเดียมอัลจิเนต และ เวย์โปรตีน โดย แปรผันอัตราส่วนระหว่าง
โซเดียมอัลจิเนต : เวย์โปรตีน เท่ากับ 100:0, 50:50, 62:38 และ 0:100 ในระบบอิมัลชันแบบน้ ามันในน้ า (o/w) โดยใช้น้ ามันงาม้อนซึ่ง
เป็นวัฏภาคน้ ามัน โดยพบว่าไม่มีความแตกต่าง (p>0.05) ของค่าความคงตัวในทุกสิ่งทดลอง โดยให้ค่าความคงตัวสูง ไม่เกิดการแยกช้ัน 
แล้วท าการเตรียมเอนแคปซูเลชันสารสกัดจากเปลือกมังคุดแบบอนุภาคทรงกลม (Spherical) จากการศึกษาประสิทธิภาพในการ
ปลดปล่อยพบว่า เมื่ออัตราส่วนของเวย์โปรตีนเพิ่มขึ้น ส่งผลให้การปลดปล่อยของสารสกัดจากเปลือกมังคุดลดลง ซึ่งช้ีให้เห็นว่าชนิดและ
อัตราส่วนของสารไบโอพอลิเมอร์ที่ใช้มีส่งผลต่อการกักเก็บและควบคุมการปลดปล่อยของสารส าคัญในโครงสร้างไว้ได้ 
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Abstract 

Mangosteen pericarp (Garcinia mangostana Linn.) is a source of xanthones, which are high efficiency of 
natural antioxidant. However, xanthones can be degraded due to light and heat. Therefore, the improvement or 
development of encapsulation using different types and contents of biopolymers was conducted in the present 
study. The objective of this study was to investigate stability of emulsion (oil-in-water emulsion) systems with the 
different types of two biopolymers (sodium alginate and whey protein concentrate) at different ratios (100:0, 50:50, 
6 2 :3 8 , and 0 :1 0 0 ), which was showed no significantly (p>0.05) effect of emulsion stability and encapsulation 
efficiency. In the present study, perilla oil was used as a disperse phase, while mangosteen pericarp extract was 
sensitive ingredient dissolve in perilla oil. Sodium alginate used as a carrier for spherical encapsulation showed low 
encapsulation efficiency, while whey protein showed high encapsulation efficiency observed from the k value. This 
study indicated that biopolymer types and biopolymer contents used resulted in encapsulation efficiency and 
control-release of encapsulation systems.  
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บทน า 
 ปัจจุบันแนวโน้มและความส าคัญของการใช้สารสกัดจากธรรมชาติมาประยุกตใ์ช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเพิ่มมากข้ึน ไม่ว่าจะเป็นสาร
วิตามิน สารประกอบฟีนอล หรือสารต้านอนุมูลอิสระ (Wichukit, 2013) อย่างไรก็ตามสารสกัดจากธรรมชาติเหล่านี้ไม่สามารถใช้ได้
โดยตรงในผลิตภัณฑ์อาหารเนื่องจากอาจเกิดการเสื่อมสลายของสารสกัดจากธรรมชาติได้ ส่งผลให้ความสามารถต่างๆของสารสกัดจาก
ธรรมชาติลดลง จึงได้มีการใช้สารไบโอพอลิเมอร์ช่วยในการป้องกันสารสกัดจากธรรมชาติ โดยงานวิจัยของ Witchchukit, Oztop, 




