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บทคัดยอ 

มังคุด (Garcinia mangostana L.) เปนราชินีแหงผลไมเมืองรอนที่มีชื่อเสียงในหมูผูบริโภค ในระหวางการสุกของ

ผลเนื้อผลสีขาวที่แข็งและทึบจะเปลี่ยนเปนเนื้อสัมผัสที่นุมและชุมฉ่ํา ในขณะเดียวกันเนื้อมังคุดบางสวนจะโปรง

แสงและมีเนื้อสัมผัส ที่กรอบซึ่งอาจไดรับอิทธิพลมาจากความไมสมดุลของการไดรับธาตุอาหารบางชนิด 

(แคลเซยีม: Ca และโบรอน: B) ในชวงกอนการเก็บเก่ียว งานวิจัยนี้ตรวจสอบลักษณะของเนื้อมังคุดโดยศึกษา

ลักษณะพ้ืนผิวของเนื้อปกติเนื้อแกวและเนื้อบริเวณใกลเคียงเนื้อแกวของเนื้อผลสุกดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอน

แบบสองกราด (SEM) ปริมาณ Ca และ B ในเนื้อมังคุดถูกประเมินโดยโปรแกรมImageJ (สถาบันสุขภาพจิต

แหงชาติ, สหรัฐอเมริกา) รุน 1.62 ผลการวิจัยพบวาเนื้อแกวมีพ้ืนผิวเรียบโดยไมมีชองวางอากาศระหวางเซลลซึ่ง

แตกตางจากบริเวณอ่ืน ปริมาณ B ในเนื้อมังคุดสุกทั้งสามสวนมีคาไมแตกตางกัน ในทางตรงกันขามปริมาณ Ca ใน

เนื้อบริเวณใกลเคียงเนื้อแกวมีคามากกวาเนื้อปกติ นอกจากนี้ยังพบวาเนื้อแกวมีปริมาณของลิกนินและความแนน

เนื้อสูงสุดอีกดวย 

 


