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บทคัดยอ 

จากการศึกษาอิทธิพลของแอลกอฮอล กรดอะซิติก แอสคอรบิค ซิตริก และมาลิก เขมขน 5% (w/v) 
ที่มีตอคุณภาพของเปลือกมังคุด หลังจากแชมังคุดเปนเวลา 24 ช่ัวโมง พบวา กรดอะซิติกทําใหเกิดการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพดานสี ความแนนเนื้อ และการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด กรดแอสคอรบิก  และกรดซิ
ตริกสงผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผิวเปลือกมังคุดนอยที่สุด การแชดวยกรดแอสคอรบิกทําให
ปริมาณฟนอลิก และปริมาณแทนนินในผิวเปลือกมังคุดลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับมังคุดที่ไมไดผานการแช 
นอกจากนี้กรดแอสคอรบิกยังสามารถรักษาคุณภาพของผิวเปลือกมังคุดไวไดดีที่สุด อยางไรก็ตามการแช
เปลือกมังคุดในแอลกอฮอลสงผลใหปริมาณฟนอลิก และแทนนินลดลงมากเมื่อเทียบกับมังคุดที่ไมไดผาน
การแช แตผลมังคุดเกิดการเนาเสีย ไมสามารถนํามารับประทานได 

 


