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บทคัดย่อ 
 

โครงงานนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากเปลือกมังคุด ซึ่งเป็นวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรที่อุดมด้วย
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่ แทนนิน แซนโทน และโพลีฟีนอล ร่วมกับเฉาก๊วยเบตง (Mesona chinensis) พืชท้องถิ่นของ
อำเภอเบตง จังหวัดยะลา ซึ่งมีใยอาหารที่อาจสนับสนุนการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ การดำเนินการวิจัยเป็นการทดลอง  เชิง
พัฒนา โดยเตรียมสารสกัดจากเปลือกมังคุดผสมกับเฉาก๊วยเบตงในอัตราส่วน 1:5 (เปลือกมังคุดต่อน้ำ) และเฉาก๊วยร้อยละ 10 
โดยปริมาตร และหมักด้วยหัวเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติก (lactic acid bacteria; LAB) ชนิดผงสำเร็จรูป เป็นระยะเวลา 14 วัน 
ภายใต้สภาวะไม่ใช้อากาศ (Anaerobic) ณ อุณหภูมิห้อง 

ผลการศึกษาพบว่าค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ลดลงจาก 5.1 เป็น 3.8 หลังสิ้นสุดการหมัก ซึ่งสะท้อนถึงการผลิตกรด
อินทรีย์จากกิจกรรมทางเมแทบอลิซึมของแบคทีเรียกรดแลคติก ในขณะเดียวกันจำนวนจุลินทรีย์เพิ่มขึ้นจาก 6.0 เป็น 8.0     
log CFU/mL (จาก 10^6 เป ็น 10^8 CFU/mL) แสดงถ ึงการเจร ิญเต ิบโตของแบคทีเร ียภายใต ้สภาวะที ่ เหมาะสม                
ทั้งนี้ระยะเวลาการหมักที่นานถึง 14 วัน เกิดจากสารแทนนินในเปลือกมังคุดที่มีฤทธิ์ยับยั้งจุลินทรีย์ในระยะแรก อย่างไรก็ตาม 
จุลินทรีย์สามารถปรับตัวและเจริญเติบโตได้จนมีปริมาณตามเกณฑ์มาตรฐานโพรไบโอติก สำหรับลักษณะทางกายภาพ          
ของผลิตภัณฑ์มีสีเข้มตามธรรมชาติ มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว และมีรสเปรี้ยวเล็กน้อย ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค  
พบว่าอยู่ในระดับดีถึงดีมาก 

ผลการวิจัยชี้ให้เห็นถึงความเป็นไปได้ในการนำวัตถุดิบและของเสียเกษตรในท้องถิ่นมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
หมักที่มีคุณสมบัติเทียบเคียงกับผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกทั่วไป พร้อมทั้งเป็นการส่งเสริมการใช้ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์สูงสุด     
ในระดับชุมชน 
 
ค าส าคัญ: เครื่องดื่มโพรไบโอติก / เปลือกมังคุด / เฉาก๊วยเบตง / Lactic acid bacteria / การหมัก 
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Abstract 
 

This project aimed to develop a probiotic beverage from mangosteen peel, an agricultural by product 
rich in bioactive compounds such as tannins, xanthones, and polyphenols, combined with Betong grass jelly 
(Mesona chinensis), a local plant from Betong District, Yala Province, which contains dietary fiber that may 
support microbial growth. The study was conducted as a developmental experimental research project. 
Mangosteen peel extract was prepared and mixed with Betong grass jelly at a 1:5 ratio of mangosteen peel 
to water and 10% grass jelly, followed by fermentation using a powdered starter culture of lactic acid bacteria 
(LAB) for 14 days under anaerobic conditions at room temperature. 

The results indicated that the pH decreased from 5.1 to 3.8 after fermentation, reflecting the 
production of organic acids. Simultaneously, the microbial count increased from 6.0 to 8.0 log CFU/mL (from 
1 × 106 to 1 × 108 CFU/mL), demonstrating effective bacterial growth. The extended fermentation period of 
14 days was attributed to the high tannin content in mangosteen peel, which initially inhibited microbial 
activity; however, the LAB eventually adapted and flourished. The final product exhibited a naturally dark 
color, a distinctive aroma, and a mildly sour taste. Consumer satisfaction evaluation revealed acceptance at 
a good to very good level. 

The findings suggest the feasibility of utilizing local raw materials and agricultural waste to develop 
fermented beverages with characteristics comparable to conventional probiotic products, while supporting 
value-added resource utilization at the community level. 
 
Keywords: Probiotic beverage / Mangosteen peel / Betong grass jelly / Lactic acid bacteria / Fermentation 
 

 
 
 
 

 



  

  

1. บทน า 
ปัจจุบันแนวโน้มการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเพิ่มสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์หมัก ที่มีจุลินทรีย์

มีชีวิตซึ่งมีบทบาทในการปรับสมดุลของจุลินทรีย์ในระบบทางเดินอาหาร แบคทีเรียกรดแลคติก (Lactic Acid Bacteria; LAB) เป็น
กลุ่มจุลินทรีย์ที่ถูกนำมาใช้ในกระบวนการหมักอาหารอย่างแพร่หลาย เนื่องจากสามารถผลิตกรดแลคติกซึ่งมีบทบาทสำคัญต่อ
กระบวนการหมักและการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหาร การพัฒนา เครื่องดื่มหมักจากวัตถุดิบธรรมชาติจึงเป็น
แนวทางที่สอดคล้องกับกระแสความต้องการผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพและนวัตกรรมอาหารในปัจจุบัน 

ในขณะเดียวกัน เปลือกมังคุดซึ่งเป็นของเหลือใช้ทางการเกษตรจากการบริโภคและการแปรรูป ยั งมีองค์ประกอบ ของ
สารพฤกษเคมีและสารต้านอนุมูลอิสระหลายชนิด หากได้รับการพัฒนาอย่างเหมาะสมอาจสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับวัสดุ  เหลือใช้
และลดปริมาณของเสียทางการเกษตรได้ นอกจากนี้ เฉาก๊วยเบตง (Mesona chinensis) ซึ่งเป็นพืชท้องถิ่น ในพื้นที่อำเภอเบตง 
จังหวัดยะลา มีองค์ประกอบของใยอาหารและสารพฤกษเคมีตามธรรมชาติ ซึ่งอาจมีศักยภาพเชิงหน้าที่  ต่อผลิตภัณฑ์หมัก และ
ช่วยปรับปรุงลักษณะทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มให้เหมาะสมต่อการบริโภค [1] [3] 

สำหรับการเลือกใช้หัวเชื ้อจุลินทรีย์ในรูปแบบผงสำเร็จรูป ซึ่งโดยทั่วไปประกอบด้วยแบคที เรียกลุ่ม Lactobacillus 
bulgaricus และ Streptococcus thermophilus นั้น เนื่องจากจุลินทรีย์กลุ่มนี้มีความสามารถในการผลิตกรดแลคติกที่ช่วย
ปรับปรุงรสชาติและยับยั้งจุลินทรีย์ก่อโรค อย่างไรก็ตาม การใช้ร่วมกับสารสกัดเปลือกมังคุดที่มีปริมาณสารแทนนิน ( Tannins) 
และแซนโทน (Xanthones) สูง อาจมีผลต่ออัตราการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เนื่องจากสารดังกล่าวมีฤทธิ์ในการต้านจุลชีพ 
(Antimicrobial activity) ผู้วิจัยจึงมุ่งศึกษาความสอดคล้องระหว่างคุณสมบัติทางหน้าท่ีของวัตถุดิบและกิจกรรมทางเมแทบอลิซึม
ของจุลินทรีย์ภายใต้สภาวะดังกล่าว [2] 

ดังนั ้น โครงงานนี ้จึงมุ ่งพัฒนาเครื ่องดื ่มหมักจากสารสกัดเปลือกมังคุดผสมเฉาก๊วยเบตง โดยใช้หัวเชื ้อแบคทีเรีย            
กรดแลคติกชนิดผงสำเร็จรูปสำหรับการหมักโยเกิร์ตเป็นตัวเริ่มต้นกระบวนการหมัก พร้อมทั้งศึกษาการเปลี่ยนแปลงค่า pH       
และจำนวนจุลินทรีย์ระหว่างกระบวนการหมัก เพื่อประเมินศักยภาพของผลิตภัณฑ์ในเชิงคุณภาพและการยอมรับเบื้องต้น         
ของผู้บริโภค ตลอดจนส่งเสริมแนวคิดการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและการลดของเสียทางการเกษตรในระดับชุมชน 
 
2. วัตถุประสงค ์

1. เพื่อพัฒนาเคร่ืองดื่มหมักจากสารสกัดเปลือกมังคุดผสมเฉาก๊วยเบตง โดยใช้หัวเช้ือแบคทีเรียกรดแลคติกชนิดผงสำเร็จรูป 
(Lactic Acid Bacteria; LAB) เป็นตัวเริ่มต้นกระบวนการหมัก 

2. เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงค่า pH และจำนวนจุลินทรีย์ (CFU/mL) ระหว่างกระบวนการหมัก เพื่อประเมินคุณภาพ
เบื้องต้นของผลิตภัณฑ์ 

3. เพื่อประเมินการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะทางประสาทสัมผัส และศึกษาศักยภาพในการพัฒนาใน
ระดับชุมชน 
 

3. ขอบเขตของการศึกษา 
การศึกษานี้เป็นการพัฒนาเคร่ืองดื่มหมักจากสารสกัดเปลือกมังคุดผสมเฉาก๊วยเบตงในระดับโครงงาน โดยกำหนดขอบเขต

ดังต่อไปน้ี 
1. ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ศึกษาการเตรียมวัตถุดิบ อัตราส่วนผสม และกระบวนการหมัก โดยใช้หัวเช้ือแบคทีเรียกรด

แลคติกชนิดผงสำเร็จรูป (Lactic Acid Bacteria; LAB) สำหรับการหมักโยเกิร์ต เป็นตัวเริ่มต้นกระบวนการหมัก 
ภายใต้อุณหภูมิห้อง และระยะเวลาการหมัก 14 วัน 



  

  

2. ด้านการประเมินคุณภาพเบ้ืองต้น ศึกษาการเปล่ียนแปลงค่า pH และจำนวนจุลินทรีย์ (CFU/mL) ระหว่าง
กระบวนการหมัก รวมถึงการสังเกตลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ เช่น สี กลิ่น และลักษณะเน้ือสัมผัส 

3. ด้านการประเมินผู้บริโภคและการประยุกต์ใช้ ประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคโดยใช้แบบสอบถามมาตราส่วน
ประมาณค่า 5 ระดับ (Likert Scale) และวิเคราะห์ศักยภาพเบ้ืองต้นในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ในระดับชุมชน 

4. ข้อจำกัดของการศึกษา การศึกษานี้ไม่ได้ดำเนินการวิเคราะห์องค์ประกอบทางโภชนาการ การทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพ
เชิงลึก หรือการประเมินความปลอดภัยทางจุลชีววิทยาขั้นสูง 

 
4. วิธีการศึกษา 
4.1 การเตรียมวัตถุดิบ 

เปลือกมังคุดสดถูกคัดเลือก ล้างทำความสะอาด และหั่นเป็นชิ้นขนาดเล็ก จากนั้นนำไปต้มในน้ำสะอาดตามอัตราส่วน     
1:5 (เปลือกมังคุดต่อน้ำ) แล้วกรองแยกกากออก เตรียมเฉาก๊วยเบตงโดยล้างทำความสะอาดและหั่นเป็นชิ้น ก่อนนำมาผสม       
ในปริมาณ ร้อยละ 10 โดยปริมาตร ของสารสกัดพื้นฐาน 
4.2 การเตรียมหัวเชื้อและกระบวนการหมัก 

หัวเช้ือแบคทีเรียกรดแลคติกชนิดผงสำเร็จรูปสำหรับการหมักโยเกิร์ต (commercial lactic acid bacteria starter; LAB) 
ถูกเติมลงในส่วนผสมในปริมาณ 0.1 กรัมต่อปริมาตรส่วนผสม 1 ลิตร และคนให้กระจายตัวอย่างสม่ำเสมอ จากนั้นบรรจุ  ใน
ภาชนะที ่สะอาดและปิดสนิทเพื ่อเข้าสู ่กระบวนการหมัก โดยดำเนินการหมักภายใต้  สภาวะไม่ใช ้อากาศ (Anaerobic 
fermentation) การหมักดำเนินการที่อุณหภูมิห้องประมาณ 30 ± 2 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 14 วัน โดยเก็บตัวอย่าง       
ในวันเริ่มต้นและวันสิ้นสุดการหมักเพื่อตรวจวิเคราะห์  
4.3 การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ 

ทำการวัดค่า pH ของผลิตภัณฑ์ด้วยเครื่องวัด pH แบบดิจิทัล โดยทำการสอบเทียบเครื่องมือก่อนใช้งานทุกครั้ง และบันทึก
ค่าที่ได้ในวันเริ่มต้นและวันสิ้นสุดการหมัก นอกจากน้ี ตรวจนับจำนวนจุลินทรีย์โดยวิธีการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเช้ือท่ีเหมาะสม
สำหรับแบคทีเรียกรดแลคติก และรายงานผลในหน่วยโคโลนีต่อมิลลิลิตร (CFU/mL) พร้อมทั้งสังเกตและบันทึกลักษณะทาง
กายภาพของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส เพื่อใช้ประกอบการประเมินคุณภาพโดยรวม 
4.4 การประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค 

ดำเนินการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคจำนวน 50 คน โดยใช้แบบสอบถามมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ (Likert 
Scale) เพื่อประเมินด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ จากนั้นนำข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์โดยใช้ค่าเฉลี่ย (Mean) 
และร้อยละ (Percentage) เพื่อสรุประดับการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์3. วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าเฉลี่ย (Mean) และร้อย
ละ (Percentage)  
 
5. ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

ผลการศึกษาการพัฒนาเครื่องดื่มหมักจากสารสกัดเปลือกมังคุดผสมเฉาก๊วยเบตง โดยใช้หัวเช้ือแบคทีเรียกรดแลคติก ชนิด
ผงสำเร็จรูป พบว่า หลังการหมัก 14 วัน ค่า pH ลดลงจาก 5.1 เหลือ 3.8 คิดเป็นการลดลงร้อยละ 25.49 สะท้อนถึง การเกิด
กระบวนการหมักและการผลิตกรดอินทรีย์ของจุลินทรีย์ ในขณะเดียวกัน จำนวนจุลินทรีย์เพิ่มขึ้นจาก 1 × 106 เป็น 1 × 108 

CFU/mL แสดงให้เห็นว่ากระบวนการหมักสามารถสนับสนุนการเจริญเติบโต  ของแบคทีเรียกรดแลคติกได้อย่างเหมาะสม  
ในด้านลักษณะทางกายภาพ ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึ้นตามธรรมชาติของสารสกัดเปลือกมังคุด มีกลิ่นเฉพาะตัว และมีรสเปรี้ยว

อ่อนมากขึ้นตามระยะเวลาการหมัก โดยไม่พบการแยกชั้นอย่างชัดเจน ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคจำนวน 50 คน 



  

  

พบว่าผลิตภัณฑ์ได้รับการยอมรับในระดับดีถึงดีมากในด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส สะท้อนถึงศักยภาพเบื้องต้น ในการ
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ในระดับชุมชน 
5.1 ผลการศึกษารูปแบบผลงานวิชาการ 

จากการวิเคราะห์รูปแบบผลงานวิชาการที่เกี ่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์หมักจากพืชและวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร พบว่า
งานวิจัยส่วนใหญ่มีโครงสร้างประกอบด้วย บทนำ วัตถุประสงค์ วิธีดำเนินการ ผลการศึกษา และอภิปรายผล โดยเน้นการรายงาน
ค่าทางจุลชีววิทยา ค่า pH และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอย่างเป็นระบบ นอกจากนี้ ยังให้ความสำคัญ  กับการ
เชื่อมโยงผลการทดลองกับแนวคิดด้านความยั่งยืนและการเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบท้องถิ่น ซึ่งเป็นแนวทางเดียวกับงานวิจัยฉบับนี้ 
5.2 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างกระบวนการหมัก 

จากการศึกษาการหมักเครื่องดื่มจากสารสกัดเปลือกมังคุดผสมเฉาก๊วยเบตง เป็นระยะเวลา 14 วัน โดยใช้หัวเช้ือแบคทีเรีย
กรดแลคติกชนิดผงสำเร็จรูป พบว่าค่า pH และจำนวนจุลินทรีย์มีการเปลี่ยนแปลงอย่างชัดเจน ดังแสดงในตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 การเปลี่ยนแปลงจำนวนจุลินทรีย์ (LAB) และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ในระหว่างกระบวนการหมัก 
 

ระยะเวลาการหมัก จ ำนวนจุลินทรยี์ (CFU/mL) จ ำนวนจุลินทรยี์ (log CFU/mL) ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH) 

วันเร่ิมต้น (วันที ่0) 1 × 106 6.0 5.1 

วันสิ้นสุด (วันที ่14) 1 × 108 8.0 3.8 

กำรเปลี่ยนแปลง เพิ่มขึ้น 100 เท่ำ +2.0 log unit -1.4 

 
จากตารางที่ 1 พบว่าค่า pH ลดลงจาก 5.1 เป็น 3.8 แสดงถึงการสร้างกรดอินทรีย์ของแบคทีเรียกรดแลคติกในระหว่าง

กระบวนการหมัก ขณะเดียวกัน จำนวนจุลินทรีย์เพิ่มขึ้นจาก 1 × 106 เป็น 1 × 108 CFU/mL สะท้อนถึงการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ภายใต้สภาวะที่เหมาะสม ผลดังกล่าวยืนยันว่ากระบวนการหมักดำเนินไปอย่างมีประสิทธิภาพตลอดระยะเวลา 14 วัน
สาเหตุที่การหมักใช้ระยะเวลานานถึง 14 วัน ซึ่งมากกว่าการหมักโยเกิร์ตทั่วไป (24-48 ชั่วโมง) อาจเนื่องมาจากสารสกัดจาก
เปลือกมังคุดมีปริมาณสารแทนนินสูง ซึ่งมีกลไกในการตกตะกอนโปรตีนที่ผนังเซลล์ของแบคทีเรียและยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์
บางชนิด ส่งผลให้แบคทีเรียกรดแลคติกมีระยะปรับตัว (Lag phase) นานข้ึน อย่างไรก็ตาม การที่จำนวนจุลินทรีย์เพิ่มขึ้นถึง 8 log 
CFU/mL และค่า pH ลดลงเหลือ 3.8 แสดงให้เห็นว่าจุลินทรีย์สามารถปรับตัวและเจริญเติบโตได้ภายใต้สภาวะที่มีสารพฤกษเคมี
เหล่านี้ และเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์โพรไบโอติก 
 
6. สรุปผลการศึกษา 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาเครื่องดื่มหมักจากสารสกัดเปลือกมังคุดผสมเฉาก๊วยเบตง โดยใช้หัวเช้ือแบคทีเรียกรด
แลคติกชนิดผงสำเร็จรูปเป็นตัวเริ่มต้นกระบวนการหมัก ผลการทดลองพบว่า หลังการหมักเป็นระยะเวลา 14 วัน ค่า pH ลดลง
จาก 5.1 เหลือ 3.8 แสดงถึงการเกิดกระบวนการหมักและการสร้างกรดอินทรีย์ของจุลินทรีย์ ขณะเดียวกัน จำนวนจุลินทรีย์เพิ่มขึ้น
จาก 1 × 106 เป็น 1 × 107 CFU/mL สะท้อนถึงการเจริญเติบโตของแบคทีเรียกรดแลคติกภายใต้สภาวะที่เหมาะสม [4] 

ในด้านคุณภาพทางกายภาพ ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึ้นตามธรรมชาติของสารสกัด มีกลิ่นเฉพาะตัว และมีรสเปรี้ยวอ่อน  ตาม
ลักษณะของผลิตภัณฑ์หมัก โดยไม่พบการแยกชั้นอย่างชัดเจน นอกจากนี้ ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคจำนวน 50 
คน พบว่าอยู่ในระดับดีถึงดีมาก สะท้อนถึงการยอมรับเบื้องต้นของผลิตภัณฑ์ 



  

  

เครื่องดื่มหมักจากเปลือกมังคุดผสมเฉาก๊วยเบตงมีศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพิ่มมูลค่าวัตถุดิบทางการเกษตรใน
ระดับชุมชน ทั้งนี้ ควรมีการศึกษาต่อยอดในด้านความปลอดภัย อายุการเก็บรักษา และองค์ประกอบทางโภชนาการเพื่อรองรับ
การพัฒนาในระดับที่สูงขึ้นต่อไป [5] [6] 

ข้อเสนอแนะสำหรับการพัฒนาต่อยอด ควรมีการตรวจสอบความปลอดภัยทางจุลชีววิทยาตามมาตรฐานอาหารหมัก เช่น 
การตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. และ E. coli เพื่อยืนยันความปลอดภัยก่อนการนำไปส่งเสริมเป็น
ผลิตภัณฑ์ในระดับชุมชนอย่างเต็มรูปแบบ 
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