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บทคัดยอ 

การศึกษาการชะลอการเกิดสีน้ําตาลที่อาศัยเอนไซมในมังคุดแปรรูปขั้นต่ํา โดยแชมังคุดที่ปอก
เปลือกออกครึ่งผลในสารละลายชนิดตางๆ คือ กรดแอสคอรบิก กรดซิตริก ความเขมขนรอยละ 0.5 และน้ํา
กล่ัน (ชุดควบคุม) เปนเวลา 5 นาที จากนั้นนํามังคุดมาวางในถาดโพลิสไตรีน (4 ผลตอถาด: 280±10 กรัมตอ
ถาด) กอนบรรจุในถุงโพรลีน และปดผนึก นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 วัน โดย
ตรวจวัดคาสี และกิจกรรมของเอนไซมโพลิฟนอลออกซิเดสของเนื้อมังคุดในระหวางการเก็บรักษา พบวา 
ดัชนีความขาวของมังคุดในทุกการทดลองมีคาลดลง ควบคูไปกับการเพิ่มขึ้นของกิจกรรมของเอนไซมโพ
ลิฟนอลออกซิเดสในระหวางการเก็บรักษา โดยการแชมังคุดในกรดแอสคอรบิก กรดซิตริก และกรดออกซา
ลิก ชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงสี และการเพิ่มขึ้นของกิจกรรมของเอนไซมโพลิฟนอลออกซิเดส เมื่อเทียบ
กับชุดควบคุม มังคุดที่แชในกรดออกซาลิกมีดัชนีความขาวสูงสุดอยางมีนัยสําคัญ ตั้งแตวันที่ 2 จนกระทั่ง
ส้ินสุดการเก็บรักษา นอกจากนี้กิจกรรมของเอนไซมโพลิฟนอลออกซิเดสในมังคุดที่แชในกรดออกซาลิก มี
คาต่ําสุดอยางมีนัยสําคัญตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ผลการทดลองชี้ใหเห็นวา กรดออกซาลิกมี
ประสิทธิภาพสูงสุดในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลที่อาศัยเอนไซมในมังคุดแปรรูปขั้นต่ํา 

  

 


