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สารบาญตาราง

ตารางที่ หนา
2.1 สถิตกิารปลูกมะมวงแกวในภูมิภาคตางๆ ของประเทศไทย ปเพาะปลูก

2545 4
2.2 พืน้ทีใ่หผลผลิต พื้นที่ยังไมใหผลผลิต ผลผลิตเฉลี่ย ของมะมวงแกวใน

8 จงัหวัดภาคเหนือตอนบน ป 2546 6
2.3 คณุคาทางโภชนาการ (nutritive values) ของมะมวงแกวดิบและสุก ตอ

สวนที่รับประทานได 100 กรัม 7
2.4 พนัธุมะมวงเพื่อการบริโภคผลสดที่ไดรับการปรับปรุงขึ้นในประเทศ

ไทย 9
2.5 การปรับปรุงพันธุมะมวงเพื่อการแปรรูปในประเทศไทย 10
2.6 ผลิตภณัฑแปรรูปจากมะมวงที่ใชวัตถุดิบเปนมะมวงดิบ และมะมวงสุก 13
2.7 ตลาดการสงออกมะมวงบรรจุภาชนะอัดลม รวมทั้งมะมวงสดหรือแหง

ป 2545 15
3.1 ทีต่ัง้และวนัที่เก็บเกี่ยวของมะมวงแกวสายตนคัดที่นํ ามาศึกษา 17
4.1 นํ้ าหนักผล ความสมํ่ าเสมอสีผิวผล และความแนนเนื้อ ของมะมวงแกว

ผลแกจัด 12 สายตน เกบ็จากสวนเกษตรกร ในเขตภาคเหนือตอนบน 26
4.2 ความหนาเนื้อและขนาดผลของมะมวงแกวผลแกจัด 12 สายตน เก็บจาก

สวนเกษตรกรในเขตภาคเหนือตอนบน 28
4.3 สีผิวผล และสีเนื้อมะมวงแกวผลแกจัด 12 สายตน เก็บจากสวน

เกษตรกรในเขตภาคเหนือตอนบน 29
4.4 ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได (TSS) คาความเปนกรด-เบส (pH)

ปริมาณกรดทั้งหมดที่สามารถไทเทรตได (TA) และ อัตราสวน TSS/TA
ของมะมวงแกวผลแกจัด 12 สายตน 31

4.5 ขนาดเมล็ด ที่รวมผนังผลชั้นในของมะมวงแกวผลแกจัด 12 สายตน
เกบ็จากสวนเกษตรกรในเขตภาคเหนือตอนบน 32
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ตารางที่ หนา
4.6 นํ ้าหนักผลกอนและหลังบม ความสมํ่ าเสมอของสีผิวผลของมะมวงแกว

สุก 12 สายตน 34
4.7 สีผิวผล และสีเนื้อมะมวงแกวผลสุก 12 สายตนจากการบมดวย

ethephon 35
4.8 ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได (TSS) ความเปนกรด-เบส (pH) ปริมาณ

กรดทั้งหมดที่สามารถไทเทรตได (TA) และ อัตราสวน TSS/TA ของ
มะมวงแกวผลสุก 12 สายตน 37

4.9 ความแนนเนื้อ และ นํ้ าหนักเมล็ด ของมะมวงแกวผลสุก 12 สายตน 38
4.10 เปอรเซ็นตเปลือก เปอรเซ็นตเนื้อ และเปอรเซ็นตเมล็ด ของมะมวงแกว

ผลสุก 12 สายตน 39
4.11 ความถวงจํ าเพาะของผลมะมวงแกว 5 สายตน กอนแปรรูปเปนมะมวง

อบแหง 40
4.12 นํ ้าหนกัเนื้อมะมวงหลังอบแหง ตอเนื้อมะมวงกอนอบ 1,000 กรัม 41
4.13 คาสีของผลิตภัณฑมะมวงอบแหง 5 สายตน 42
4.14 เปอรเซ็นตความชื้นของผลิตภัณฑมะมวงอบแหง 5 สายตน 43
4.15 ผลการประเมินทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑมะมวงอบแหง 5

สายตน 44
4.16 ความถวงจํ าเพาะของผลมะมวงแกว 12 สายตน กอนใชในการแปรรูป

เปนเนคตา 45
4.17 ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได (TSS) และ ปริมาณกรดทั้งหมดที่

สามารถไทเทรตได (TA) ของผลสุกกอนแปรรูป, TSS และ TA หลัง
แปรรูปเปนเนคตา และ อัตราสวน TSS/TA ในเนคตาของมะมวงแกว
12 สายตน 47

4.18 สีของเนคตามะมวงแกวทั้ง 12 สายตน 49
4.19 ผลการประเมินทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเนคตามะมวงแกว

12 สายตน หลังการแปรรูป 30 วัน 50
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สารบาญภาพ

ภาพที่ หนา
3.1 กรอบการดํ าเนินงาน 18
3.2 ขัน้ตอนการแปรรูปมะมวงอบแหง 21
3.3 ขั้นตอนการแปรรูปเนคตามะมวง 23
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