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บทที่ 4 ผลการทดลองและวิจารณ 25
4.1 คณุภาพของมะมวงแกวผลแกจัด 25
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สารบาญตาราง

ตารางที่ หนา
2.1 สถิตกิารปลูกมะมวงแกวในภูมิภาคตางๆ ของประเทศไทย ปเพาะปลูก

2545 4
2.2 พืน้ทีใ่หผลผลิต พื้นที่ยังไมใหผลผลิต ผลผลิตเฉลี่ย ของมะมวงแกวใน

8 จงัหวัดภาคเหนือตอนบน ป 2546 6
2.3 คณุคาทางโภชนาการ (nutritive values) ของมะมวงแกวดิบและสุก ตอ

สวนที่รับประทานได 100 กรัม 7
2.4 พนัธุมะมวงเพื่อการบริโภคผลสดที่ไดรับการปรับปรุงขึ้นในประเทศ

ไทย 9
2.5 การปรับปรุงพันธุมะมวงเพื่อการแปรรูปในประเทศไทย 10
2.6 ผลิตภณัฑแปรรูปจากมะมวงที่ใชวัตถุดิบเปนมะมวงดิบ และมะมวงสุก 13
2.7 ตลาดการสงออกมะมวงบรรจุภาชนะอัดลม รวมทั้งมะมวงสดหรือแหง

ป 2545 15
3.1 ทีต่ัง้และวนัที่เก็บเกี่ยวของมะมวงแกวสายตนคัดที่นํ ามาศึกษา 17
4.1 นํ้ าหนักผล ความสมํ่ าเสมอสีผิวผล และความแนนเนื้อ ของมะมวงแกว

ผลแกจัด 12 สายตน เกบ็จากสวนเกษตรกร ในเขตภาคเหนือตอนบน 26
4.2 ความหนาเนื้อและขนาดผลของมะมวงแกวผลแกจัด 12 สายตน เก็บจาก

สวนเกษตรกรในเขตภาคเหนือตอนบน 28
4.3 สีผิวผล และสีเนื้อมะมวงแกวผลแกจัด 12 สายตน เก็บจากสวน

เกษตรกรในเขตภาคเหนือตอนบน 29
4.4 ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได (TSS) คาความเปนกรด-เบส (pH)

ปริมาณกรดทั้งหมดที่สามารถไทเทรตได (TA) และ อัตราสวน TSS/TA
ของมะมวงแกวผลแกจัด 12 สายตน 31

4.5 ขนาดเมล็ด ที่รวมผนังผลชั้นในของมะมวงแกวผลแกจัด 12 สายตน
เกบ็จากสวนเกษตรกรในเขตภาคเหนือตอนบน 32
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ตารางที่ หนา
4.6 นํ ้าหนักผลกอนและหลังบม ความสมํ่ าเสมอของสีผิวผลของมะมวงแกว

สุก 12 สายตน 34
4.7 สีผิวผล และสีเนื้อมะมวงแกวผลสุก 12 สายตนจากการบมดวย

ethephon 35
4.8 ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได (TSS) ความเปนกรด-เบส (pH) ปริมาณ

กรดทั้งหมดที่สามารถไทเทรตได (TA) และ อัตราสวน TSS/TA ของ
มะมวงแกวผลสุก 12 สายตน 37

4.9 ความแนนเนื้อ และ นํ้ าหนักเมล็ด ของมะมวงแกวผลสุก 12 สายตน 38
4.10 เปอรเซ็นตเปลือก เปอรเซ็นตเนื้อ และเปอรเซ็นตเมล็ด ของมะมวงแกว

ผลสุก 12 สายตน 39
4.11 ความถวงจํ าเพาะของผลมะมวงแกว 5 สายตน กอนแปรรูปเปนมะมวง

อบแหง 40
4.12 นํ ้าหนกัเนื้อมะมวงหลังอบแหง ตอเนื้อมะมวงกอนอบ 1,000 กรัม 41
4.13 คาสีของผลิตภัณฑมะมวงอบแหง 5 สายตน 42
4.14 เปอรเซ็นตความชื้นของผลิตภัณฑมะมวงอบแหง 5 สายตน 43
4.15 ผลการประเมินทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑมะมวงอบแหง 5

สายตน 44
4.16 ความถวงจํ าเพาะของผลมะมวงแกว 12 สายตน กอนใชในการแปรรูป

เปนเนคตา 45
4.17 ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได (TSS) และ ปริมาณกรดทั้งหมดที่

สามารถไทเทรตได (TA) ของผลสุกกอนแปรรูป, TSS และ TA หลัง
แปรรูปเปนเนคตา และ อัตราสวน TSS/TA ในเนคตาของมะมวงแกว
12 สายตน 47

4.18 สีของเนคตามะมวงแกวทั้ง 12 สายตน 49
4.19 ผลการประเมินทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเนคตามะมวงแกว

12 สายตน หลังการแปรรูป 30 วัน 50
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สารบาญภาพ

ภาพที่ หนา
3.1 กรอบการดํ าเนินงาน 18
3.2 ขัน้ตอนการแปรรูปมะมวงอบแหง 21
3.3 ขั้นตอนการแปรรูปเนคตามะมวง 23
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