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บทคัดยอ 
การศึกษาการใชสารปองกนัการเกิดสีนํ้าตาลในกลุมของ กรดคารบอกซิลิก (กรดแอสคอรบิค, 

AsA และ กรดซิตริค, CA) และกลุมของกรดอะมโินทีม่ีกํามะถันเปนองคประกอบ (L-ซิสเตอีน, Cys 
และ กลูตาไทโอน, Glu) ในมะมวงสุกตดัแตงพรอมบรโิภค โดยกําหนดความเขมขนที่ระดับ 0 (ชุด
ควบคุม), 0.5, 1.5 และ 2.5% เปนเวลา 2 นาที พบวา การใชสารปองกันการเกิดสนํ้ีาตาลทีร่ะดับความ
เขมขนสูง คือ 2.5% มีประสิทธิภาพในการชะลอการเกดิสีนํ้าตาลไดดีที่สุด อีกทั้งในกลุมของสารที่
ทดสอบการใชสาร Cys แสดงใหเห็นวาสามารถปองกันการเกิดสีน้าํตาลที่บริเวณผิวหนารอยตดัไดดี
ท่ีสุดเมื่อเปรยีบเทียบกับการใชสารชนดิอ่ืน นอกจากนีย้ังพบวาการใชสารปองกันการเกิดสีนํ้าตาลไมมี
ผลตอรสชาตขิองมะมวงสุก โดยที่รสชาตไิมมีความแตกตางจากชุดควบคุมท่ีไมมีการใชสารปองกนัการ
เกิดสีน้ําตาล 
 


