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บทคัดยอ 
การศึกษาเปล่ียนแปลงองคประกอบของผนังเซลล  ปริมาณอนุมูลอิสระและสารตานอนุมูลอิสระของเน้ือ

มังคุดปกติ  และเนื้อแกววัย 3 ถึง วัย 6 เพื่ออธิบายการแข็งข้ึนของเน้ือมังคุดพบวา  เนื้อปกติ และเนื้อแกวมีปริมาณ
องคประกอบของผนังเซลลแตกตางกัน โดย เนื้อแกวมีปริมาณ และขนาดโมเลกลุของเพกตินท่ีละลายนํ้า (WSP) 
นอยกวาเนื้อปกติ แตปริมาณและขนาดโมเลกุลของเพกตินท่ีละลายใน tran-1,2 diaminocyclohexane-N,N,N’,N’-
tetraacetic acid (CDTA) และโซเดียมคารบอเนต (Na2CO3) มากกวาเนื้อปกติ ปริมาณเฮมิเซลลูโลสท่ีละลายใน KOH 
0.5,1.0 และ 4.0 M ของเนื้อแกวมากกวาเนื้อปกติ และขนาดโมเลกุลมีแนวโนมใหญกวาเนื้อปกตินอกจากนี้ยังพบวา  
ในเนื้อแกวมีปริมาณอนุมูลอิสระในรูปไฮโดรเจนเปอรไซดมากกวาในเนื้อปกติ และปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ
นอยกวาในเนือ้ปกติ 

การศึกษาปจจยัท่ีมีผลตอปริมาณองคประกอบทางเคมี และ สารตานอนุมูลอิสระในรูป total antioxidant 
capacity (TAC) ไดแก ลักษณะเน้ือ อุณหภูมิเก็บรักษา วัยของผล และ พื้นท่ีปลูกพบวา เนื้อมังคุดปกติมีปริมาณ
วิตามินซีไมแตกตางจากเน้ือแกว แตมีปริมาณ TAC  มากกวาการรับประทานมังคุดทันทีทําใหไดวิตามินซี และสาร
ตานอนุมูลอิสระท่ีสุด  หากตองการเก็บรักษา ควรเก็บรักษาท่ี 15 °C เพราะสามารถชะลอการสูญเสียวิตามินซีไดดี
ท่ีสุด และทําใหมีปริมาณ TAC มากท่ีสุด และมังคุดท่ีปลูกในภาคใตมีปริมาณวิตามินซีมากกวาภาคตะวนัออก แต
ปริมาณ TAC ไมแตกตางกัน 
 


