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บทคัดย่อ 
งานวจิยัน้ีไดว้ิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในเปลือกมงัคุดท่ีมีระดบัการสุกแตกต่างกนั 3 

ระดบั โดยการจ าแนกระดบัการสุกดว้ยสีเปลือก โดยกลุ่มแรกมีเปลือกสีเหลือง (ค่า L* = 42 – 63 a* = -0.5 – 
20 b* = 21 – 36) กลุ่มท่ีสองมีเปลือกสีแดง (ค่า L* = 22 – 47 a* = 2 – 21 b* = 3 – 25) และกลุ่มท่ีสามมีเปลือก
สีม่วงเขม้ (ค่า L* = 19 – 40 a* = 6 – 24  b* = 1 – 19) ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดวเิคราะห์จากการ
ท าปฏิกิริยากบั Folin-Ciocalteu’s reagent ปริมาณสารฟีนอลิกส าคญัสามกลุ่ม คือกลุ่มกรดฟีนอลิก กลุ่มไฮดร
อกซีซินนาเมต และกลุ่มฟลาโวนอยดว์เิคราะห์ดว้ยวธีิโครมาโตกราฟฟีของเหลวความดนัสูง (HPLC) ผลการ
ทดลองพบวา่มงัคุดท่ีมีเปลือกสีแดงมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงสุด  คือ 200 – 300 มิลลิกรัม
กรดแกลลิกต่อกรัมน ้าหนกัตวัอยา่งแหง้ ซ่ึงสอดคลอ้งกบัปริมาณกรดฟีนอลิก กลุ่มไฮดรอกซีซินนาเมต และ
กลุ่มฟลาโวนอยดจ์ากการวเิคราะห์ดว้ย HPLC ท่ีมีสูงท่ีสุดเช่นกนั โดยพบกวา่สารกลุ่มกรดฟีนอลิกเป็น
สารประกอบฟีนอลิกท่ีพบมากท่ีสุดในเปลือกมงัคุดทั้งสามระดบัการสุก (100 – 400 มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อ
กรัมน ้าหนกัตวัอยา่งแหง้) รองลงมาคือกลุ่มไฮดรอกซีซินนาเมต (50 – 250 มิลลิกรัมกรดคาเฟอิกต่อกรัม
น ้าหนกัตวัอยา่งแหง้ ส่วนสารกลุ่มฟลาโวนอยดพ์บในปริมาณนอ้ยมาก (< 4 มิลลิกรัมรูตินต่อกรัมน ้าหนกั
ตวัอยา่งแหง้) 
 


