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บทคัดยอ 
งานวิจยัน้ีมวีัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคุณสมบตัิของสารสกัดเปลือกมังคุดท่ีผานการทําแหงแบบ

ระเหิด ในการเปนสารตานออกซิเดชันและศึกษาคุณสมบัติของแผนฟลมบรโิภคไดจาก Sodium 
caseinate (NaCas) และ Carboxy methyl cellulose (CMC) และผลกระทบของสารสกัดเปลือกมังคุดที่มี
ตอคุณสมบัติของแผนฟลม ในขั้นตอนตอไปจะศกึษาการประยุกตใชฟลมที่ผลิตไดกบัผลผลิตสดทัง้ผัก 
ผลไม และเนือ้ปลา ผลการทดลองพบวาสารสกัดมีปรมิาณสารประกอบฟนอลิกและแอนโธไซยานินส
เทากับ 2,430.7 และ 484.26 mg/100g ตามลําดับ เมื่อทดสอบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดวย
วิธ ี DPPH พบวามีคาการยบัยั้งอนุมลูอิสระที่คิดเปนคา 50% inhibitory concentration (IC50) เทากับ  
599.6 ppm ฟลม CMC มีคุณสมบัติการยดืตัว ความหนาและปองกนัการซึมผานของไอน้ําสูงกวาฟลม 
NaCas ขณะที่มีคาการตานแรงดึงและประสิทธภิาพการซึมผานออกซิเจนต่ํากวา แตมีคาการตานไขมัน
และน้ํามันไมแตกตางกัน (p>0.05) อยางไรกต็ามคุณสมบัติดังกลาวมกีารเปลีย่นแปลงไปเมื่อมีการเติม
สารสกัดเปลือกมังคุด ในการประยกุตใชฟลมเคลือบบรโิภคไดที่มสีารสกัดเปลือกมังคุดเพื่อยืดอายุ
ผลผลิตสดเปนเรื่องทีน่าสนใจซึ่งตองเลือกใชฟลมที่มีคณุสมบัติที่เหมาะ ซ่ึงจะดําเนินการศึกษาใน
ข้ันตอนตอไป 
 


