
บทท่ี 4

ผลการทดลองและวิจารณ

4.1 คณุภาพของมะมวงแกวผลแกจัด
นํ้ าหนักผล มะมวงแกวทั้ง 12 สายตน เปนสายตนที่ไดรับการประเมินในเบื้องตนมา

กอนแลววามีคุณสมบัติดี และเปนผลเก็บเกี่ยวมาจากตนแมในแปลงของเกษตรกร ระหวาง 30
เมษายน 2545 ถึง 20 พฤษภาคม 2545 มนีํ ้าหนักผล อยูในชวงตั้งแต 164.5-271.4 กรัม ความ
แปรปรวนนํ ้าหนักผลบนตนเดียวกันในแตละสายตนมีความแตกตางกัน ในจ ํานวนนี้สามารถแบง
มะมวงแกวออกไดเปน 3 กลุม คือ กลุมสายตนที่มีผลขนาด 3-4 ผล/กิโลกรัม (251-333 กรัม/ผล) คือ
สายตน MCC 92 และ ศก 007 กลุมผลขนาด 4-6 ผล/กิโลกรัม (167-250 กรัม/ผล) คือสายตน
MCC 90 MCC 88 MCC 87 MCC 85 MCC 77 MCC 75 MCC 65 MCC 53 และMCC 5 กลุม
ผลขนาด 7-8 ผล/กิโลกรัม (นอยกวา 167 กรัมตอผล) คือสายตน MCC 15 ขนาดผลมีผลตอ
อุตสาหกรรมแปรรูป (ธวัชชัยและคณะ, 2545ข) อยางไรก็ตามมะมวงแกวทั้ง 12 สายตน
มอีายขุองตน สภาพแวดลอม และการจัดการแตกตางกัน จึงไมสามารถนํ านํ้ าหนักผลมาเปรียบเทียบ
กนัไดโดยตรง (ตารางที่ 4.1) อยางไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบกับนํ้ าหนักผลของมะมวงพันธุ
อุตสาหกรรมอื่น เชน สามป 106.3-134.2 กรัม/ผล (อภินันท และคณะ, 2547) ตลับนาก 340-380
กรัม/ผล (ปานศิริ, 2529) โชคอนันต 300 กรัม/ผล (ธนะชัย, 2533)  มรกต 200-250 กรัม/ผล
(สัมฤทธิ ์และคณะ, 2531) ถือวามะมวงแกวมีนํ้ าหนักผลปานกลาง อัตถ (2547) กลาววา คุณสมบัติ
ของมะมวงแกวที่เนนเปนพิเศษในแตละผลิตภัณฑ เชน มะมวงแชแข็ง ผลตองมีนํ้ าหนัก 150-200
กรัม/ผล มะมวงในนํ้ าเชื่อมบรรจุกระปอง ตองมีนํ้ าหนักผลไมนอยกวา 200 กรัม/ผล
มะมวงชิ้นบรรจุกระปอง นํ้ าหนักผลอยูระหวาง 150-200 กรัม/ผล ดังนั้นมะมวงแกวทั้ง 12 สายตน
มนีํ ้าหนักผลเหมาะสํ าหรับแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ

ความสมํ่ าเสมอสีผิวผลแกจัด  พบวามะมวงแกวทั้ง 12 สายตน มีคารอยละความ
สมํ ่าเสมอสีผิวผลอยูในชวงตั้งแต 65.0-90.0 มะมวงแกวกลุมสายตนที่มีสีผิวผลสวยและสมํ่ าเสมอดี 
(สีเขยีวเขม นวล สมํ่ าเสมอ ไมดาง) คือสายตน MCC 5 MCC 65 MCC75 MCC77 MCC 88  
MCC 90 และ ศก 007 มีคารอยละความสมํ่ าเสมอสีผิวอยูในชวง 80.6-90.0 (ตารางที่ 4.1) 
สวนสายตน MCC 87 มคีวามสมํ่ าเสมอของสีผิวผลคอนขางนอย คือ 65.0 เปอรเซ็นต เนื่องจาก 
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สีผิวผลสีเขียวออน และที่ผิวผลขรุขระ เมื่อแกจัดมะมวงแกวมีผิวผลเปนสีเขียวปนเหลือง  
เปนคุณลักษณะที่ตองการในมะมวงอตุสาหกรรมแปรรูป (ธวัชชัย และคณะ, 2545ข)

ตารางที่ 4.1 นํ้ าหนักผล ความสมํ่ าเสมอสีผิวผล และความแนนเนื้อ ของมะมวงแกวผลแกจัด 12
 สายตน เกบ็จากสวนเกษตรกร ในเขตภาคเหนือตอนบน

สายตน น.น. ผล
(ก.)

ความสมํ่ าเสมอของสีผิวผล
(%)

ความแนนเนื้อ
(กก./ตร.ซม.)

MCC 5 173.0±17.4 82.5±4.74 12.5±1.25
MCC 15 164.5±15.2 73.8±4.74 12.1±1.84
MCC 53 231.7±39.7 71.9±8.76 14.2±2.12
MCC 65 194.0±34.3 85.0±5.50 11.3±1.06
MCC 75 189.3±28.3 90.0±0.00 14.0±1.46
MCC 77 232.0±56.3 80.6±12.1 12.2±1.36
MCC 85 204.7±54.6 70.6±7.55 13.7±3.01
MCC 87 216.1±24.1 65.0±5.30 15.8±1.98
MCC 88 242.5±42.4 80.6±9.56 12.4±1.02
MCC 90 225.6±31.1 84.4±8.83 11.9±0.72
MCC 92 252.8±50.4 68.8±12.5 13.9±1.70
ศก  007 271.4±20.8 90.0±0.00 15.0±1.43
หมายเหตุ : ขอมูลที่แสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน

ความแนนเนื้อผลแกจัด พบวามะมวงแกวผลแกจัดทั้ง 12 สายตน มีคาความแนนเนื้ออยู
ในชวงตั้งแต 11.3-15.8 กิโลกรัม/ตารางเซนติเมตร (ตารางที่ 4.1) กลุมสายตนที่มีคาความแนนเนื้อ
ทีโ่ดดเดน คือ สายตน MCC 87 ศก 007  MCC 53 และ MCC 75 คาความแนนเนื้อที่วัดไดเปนคาที่
บอกถึง เนือ้ทีแ่นนไมเละของมะมวงแกว ความแนนเนื้อที่คอนขางสูงเปนคุณลักษณะที่ตองการยิ่ง
ของอุตสาหกรรมแปรรูป และถือเปนลักษณะเดนของมะมวงแกว ทีส่ามารถถายทอดลักษณะทาง
พันธุกรรมไปสูตนลูกไดสูง เมือ่เปรียบเทียบกับมะมวงอตุสาหกรรมพันธุอ่ืนๆ (รุงทิพย และคณะ, 
2546) ตัวอยางมะมวงพันธุอุตสาหกรรม เชน สามป มีความแนนเนื้อ 6.52-8.19 กิโลกรัม/ตาราง
เซนตเิมตร (อภินันท และคณะ, 2547) ความแนนเนื้อ มีความสํ าคัญตอ ผลิตภัณฑมะมวงดองปรุงรส 
และผลิตภัณฑมะมวงแชอ่ิม เมื่อผลผานกระบวนการดองแลว เนื้อจะมีความกรอบที่พอดี 
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ในกรณทีี่มะมวงมีความแนนเนื้อที่สูง (กรมสงเสริมอตุสาหกรรม, 2544) ดังนั้นมะมวงแกวทั้ง 12 
สายตนจึงมีความแนนเนื้อที่มากกวามะมวงพันธุอุตสาหกรรมอื่นๆ และเปนลักษณะที่ดีของ
มะมวงแกว

ความหนาเนื้อผลแกจัด พบวามะมวงแกวทั้ง 12 สายตน มีความหนาเนื้ออยูในชวงตั้งแต
3.31-4.35 เซนติเมตร กลุมสายตนที่มีความหนาเนื้อคอนขางมาก คือ ศก 007 MCC 90 MCC 92 
MCC 88 และ MCC 53 (ตารางที่ 4.2) เมื่อเปรียบเทียบกับมะมวงอุตสาหกรรมพันธุ เชน สามป 
ความหนาของเนื้อ 1.17-1.30 เซนติเมตร (อภินันท และคณะ, 2547) หากความหนาของเนื้อมีคามาก 
แสดงวามีสวนที่ใชประโยชนไดมาก ในกรณีที่แปรรูปเปนมะมวงอบแหงตองการมะมวงแกวที่มี
ความหนาเนื้อที่มาก (วารุณี และคณะ, 2544) เพื่อหลังอบแหงจะไดสัดสวนเนื้อที่มาก

ขนาดผล ความยาว กวาง และหนาของผลเปนคาที่บงบอกขนาดของมะมวงแกว พบวา 
มะมวงแกวทั้ง 12 สายตน มีความยาวของผลอยูในชวง 9.00-10.8 เซนติเมตร กลุมสายตนมะมวง
แกวมีผลคอนขางยาวคือ สายตน ศก 007 MCC 85 MCC 92 และ MCC 88 ขนาดผลมะมวงแกวทั้ง 
12 สายตนมีความกวาง 5.93-7.26 ซม. กลุมสายตนที่มีผลคอนขางกวางคือสายตน ศก 007 MCC 92
และ MCC 88 ขนาดผลมะมวงแกวทั้ง 12 สายตนมีความหนา 5.09-6.48 ซม. กลุมสายตนที่มีผลคอน
ขางหนาคือ ศก 007 MCC 92 MCC 88 และ MCC 53 ผลทีค่วามหนามีคามากเปนผลที่มีลักษณะ
คอนขางกลม อยางไรก็ตาม กลุมสายตนมะมวงแกวที่มีผลขนาดคอนขางใหญแตยังอยูในเกณฑ คือ
สายตน ศก 007 MCC 92 และ MCC 88 (ตารางที่ 4.2) เปนโอกาสของเกษตรกรที่จะไดมูลคา
วตัถุดิบที่สูงเนื่องจากอตุสาหกรรมการแปรรูปตองการมะมวงแกวที่มีผลขนาดที่ใหญ (สัมฤทธิ์ และ
คณะ, 2536 ; มณฑาทพิย และคณะ, 2541) เมื่อเปรียบเทียบขนาดผลของมะมวงแกวกับมะมวงพันธุ
อุตสาหกรรม เชน มรกต ซ่ึงผลมีขนาดเล็ก (สัมฤทธิ์ และคณะ, 2531) สามป มีความยาว ความหนา 
และความกวางผลอยูในชวง 9.00-10.2, 5.10-5.50 และ 4.33-4.58 เซนติเมตรตามลํ าดับ (อภินันท 
และคณะ, 2547) โชคอนันต ผลมีขนาดปานกลาง (ธนะชัย, 2533) ตลับนาก ผลมีขนาดกลาง
จนถึงใหญ (ปานศิริ, 2529)
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ตารางที่ 4.2 ความหนาเนื้อและขนาดผลของมะมวงแกวผลแกจัด 12 สายตน เกบ็จากสวนเกษตรกร
ในเขตภาคเหนือตอนบน

ขนาดผล (ซม.)
สายตน ความหนาเนื้อ

(ซม.) ยาว กวาง หนา
MCC 5 3.31±0.68 9.05±0.33 6.28±0.24 5.69±0.92
MCC 15 3.72±0.47 9.00±0.27 5.93±0.27 5.59±0.25
MCC 53 4.10±0.32 9.81±0.69 6.81±0.42 6.21±0.37
MCC 65 3.79±0.20 9.19±0.37 6.56±0.24 5.99±0.23
MCC 75 3.79±0.28 9.69±0.49 6.58±0.37 5.89±0.30
MCC 77 3.92±0.49 9.80±1.00 6.89±0.78 5.09±0.49
MCC 85 3.96±0.32 10.4±0.72 6.71±0.41 5.89±0.33
MCC 87 3.57±0.95 9.71±0.37 6.62±0.42 5.81±0.27
MCC 88 4.12±0.24 10.2±0.68 6.94±0.52 6.26±0.39
MCC 90 4.17±0.34 9.92±0.74 6.84±0.34 5.19±0.28
MCC 92 4.12±0.35 10.2±0.82 6.98±0.47 6.26±0.47
ศก  007 4.35±0.23 10.8±1.09 7.26±0.22 6.48±0.22
หมายเหตุ : ขอมูลที่แสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน

สีผิวผล สีผิวที่วัดแสดงเปน คาความสวาง (L) สีผิวผลมะมวงแกวในระยะแกจัด  
เปนสีเขียวออน ถึงเขียวเขม พบจาก คา L ซ่ึงวัดได 31.7-34.9 กลุมสายตนที่มีสีผิวผลที่สวางคือ 
MCC 92 MCC 87 และ MCC 53 คาความเขม (croma) มะมวงแกวทั้ง 12 สายตน มีคาวัดได  
22.7-27.0 กลุมสายตนที่มีสีผิวเขมคือ สายตน MCC 87 MCC 85 MCC 53 และ MCC 77 
องศาของสี (hue) คา hue วัดได 78.0-82.0 สายตนที่คา hue เดนคือ สายตน MCC 53 MCC 87 และ 
MCC 92 (ตารางที่ 4.3) กลุมสายตนที่มีสีผิวผลที่สวย คือ ผิวผลมีสีเขียวเขม ซ่ึงเปนคุณลักษณะที่
ตองการของตลาดและอตุสาหกรรมแปรรูป (ธวัชชัย และคณะ, 2545ข) คือ สายตน MCC 53  
MCC 77 MCC 85 MCC 87 และ MCC 92 ซ่ึงสามารถอธิบายไดวา ถาคา croma สูงจะบงบอกถึง
ความเขมของสีมากที่สุด เชน มะมวงผลแกจัดสีผิวเปนสีเขียว ก็จะปรากฏสีเขียวเขม สวนคา hue 
ที่มีคาตํ่ าก็จะบงชี้สีเหลืองออกแดงชัดเจนมากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบสีผิวผลของมะมวงพันธุ
อุตสาหกรรม เชน ตลับนาก สีเขียว (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2544)  มรกต สีเหลืองอมเขียว 
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(สัมฤทธิ์ และคณะ, 2531) โชคอนันต สีเขียวออน (ธนะชัย, 2533) สามป สีเขียวออน  
(อภนินัท และคณะ, 2547) เมื่อเปรียบเทียบกับมะมวงแกวทั้ง 12 สายตน ซ่ึงมีสีผิวผลเปนสีเขียวเขม

ตารางที่ 4.3 สีผิวผล และสีเนื้อมะมวงแกวผลแกจัด 12 สายตน เกบ็จากสวนเกษตรกรในเขต
 ภาคเหนือตอนบน

สีผิวผลแกจัด สีเนื้อผลแกจัดสายตน
L croma hue L croma hue

MCC 5 31.9±0.82 24.1±1.41 79.0±1.28 50.6±1.29 34.4±1.91 87.8±1.41
MCC 15 33.1±0.86 23.9±1.15 80.1±1.22 50.5±1.59 35.7±1.83 87.0±1.74
MCC 53 34.6±0.60 26.6±2.18 82.0±1.96 50.6±1.73 36.0±3.14 85.7±1.46
MCC 65 31.7±0.49 22.7±1.31 78.5±1.78 50.6±0.86 34.7±1.90 87.4±1.45
MCC 75 32.3±2.29 24.0±1.50 78.0±2.37 49.5±2.17 32.1±2.08 85.3±1.39
MCC 77 33.8±1.30 26.3±1.56 80.5±1.62 50.4±1.97 34.2±2.15 87.7±1.64
MCC 85 33.1±0.97 26.9±1.86 79.8±1.55 50.7±1.74 34.4±1.50 86.8±2.20
MCC 87 34.6±1.27 27.0±0.49 81.8±1.53 50.4±2.87 34.5±3.25 87.4±2.24
MCC 88 33.5±0.97 25.0±1.04 78.6±1.58 50.0±1.04 33.8±1.71 86.6±2.00
MCC 90 32.7±0.77 24.6±1.23 79.4±1.60 50.4±1.37 34.5±2.72 87.9±2.41
MCC 92 34.9±0.97 25.3±1.37 81.7±1.06 50.8±2.48 34.2±2.63 88.0±2.95
ศก  007 32.7±0.96 25.4±0.79 78.3±1.10 50.5±1.27 30.9±2.36 87.7±1.87
หมายเหตุ : ขอมูลที่แสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน

สีเนื้อ มะมวงแกวผลในระยะแกจัดมีสีเนื้อ ตั้งแต สีเหลืองนวล ไปจนถึงสีเหลืองสม พบ
วา L (คาความสวางของสี) คาอยูในชวง 49.5-50.8 มะมวงแกวทั้ง 12 สายตน มีคา L ที่ใกลเคียงกัน 
คา croma มีคาอยูในชวง 30.9-36.0 สายตน ศก 007 มีคา croma ทีน่อย และ คา hue มีคาอยูในชวง 
85.3-88.0 คา hue ของมะมวงแกวทั้ง 12 สายตนมีคา ใกลเคียงกัน (ตารางที่ 4.3) สายตนมะมวงแกว
ทัง้ 12 สายตน มีสีเนื้อเหลืองนวลไปจนถึงเหลืองสม ซ่ึงสัมฤทธิ์ และคณะ (2536) กลาววามะมวง
ควรมสีีเนือ้เหลืองนวลจึงจะเหมาะสํ าหรับการแปรรูป สวนมณฑาทิพย และคณะ (2541), ธวัชชัย 
และคณะ (2545ข) และ วารุณี และคณะ (2544) กลาววามะมวงแกวควรมีสีเนื้อเหลืองเขมไปจนถึง
เหลืองสม จึงจะเหมาะสํ าหรับการแปรรูป ฉะนั้นสีเนื้อมีความสํ าคัญตออุตสาหกรรมแปรรูป
คอนขางสูง เพราะเปนองคประกอบหนึ่งในเรื่องความนารับประทานของผลิตภัณฑแปรรูปที่ได ใน
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กรณทีีแ่ปรรูปเปนมะมวงอบแหง คุณลักษณะที่ตองการ คือ มะมวงมีสีเนื้อเหลืองเขมหรือสีเหลือง
สม (วารุณี และคณะ, 2544) สีเนื้อมะมวงพันธุอุตสาหกรรม เชน ตลับนาก มีสีเหลืองเขม  
(กรมสงเสริมอตุสาหกรรม, 2544) มรกต สีเหลืองอมสม (สัมฤทธิ์ และคณะ, 2531) สามป สีเหลือง
สม (อภินันท และคณะ, 2547) โชคอนันต สีเหลืองออน (ธนะชัย, 2533)

ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าได (total soluble solid : TSS) พบวามะมวงผลแกจัดทั้ง 12 
สายตน มีปรมิาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดอยูในชวงตั้งแต 8.48-10.7 องศาบริกซ (ตารางที่ 4.4) สาย
ตนทีม่ปีรมิาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดที่คอนขางสูงคือ สายตน MCC 15 MCC 53 MCC 87 MCC 90 
และ MCC 92 ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าบงชี้ถึงปริมาณนํ้ าตาลหรือความหวานในเนื้อมะมวง 
(ธวชัชัย และคณะ, 2545ข) มะมวงที่เหมาะสํ าหรับการแปรรูปโดยทั่วไปยกเวนมะมวงดองควรที่จะ
มปีริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดที่สูง (ณฏัยา, 2544 ; มณฑาทิพย และคณะ, 2543) ปริมาณนํ้ าตาล
ในมะมวงผลแกจัดที่สูง เปนคุณลักษณะเมื่อนํ าไปแปรรูปเปนมะมวงอบแหง เนื่องจากจะได
ผลิตภัณฑมะมวงอบแหงรสชาติที่ดี (วารุณี และคณะ, 2544) อยางไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบกับ
มะมวงสามป มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได 7.29-8.11 องศาบริกซ (อภินันท และคณะ, 2547) ซ่ึง
ถือวามีคาตํ่ ากวามะมวงแกวทั้ง 12 สายตนเล็กนอย

คาความเปนกรด-เบส (pH) พบวามะมวงแกวทั้ง 12 สายตนมีคา pH อยูในชวง 
3.22-3.62 (ตารางที่ 4.4) ซ่ึงถือวาใกลเคียงกัน คานี้เปนขอมูลสวนหนึ่งที่บงชี้รสชาติ หากเนื้อมีคา 
pH ตํ่ ามะมวงจะมีรสเปรี้ยว ในกรณีอุตสาหกรรมแปรรูปทั่วไปตองการมะมวงแกวที่มีคา pH ตํ่ า 
(ธวัชชัย และคณะ, 2545ข) มะมวงพันธุอุตสาหกรรม เชน สามป มีคา pH ตํ่ ากวา 4.5 (มณฑาทิพย 
และคณะ, 2543)

ปริมาณกรดทั้งหมดที่สามารถไทเทรตได (TA) พบวามะมวงแกวทั้ง 12 สายตน มีคา 
TA อยูในชวง 1.77-3.96 (ตารางที่ 4.4) สายตนที่มีคา TA คอนขางสูงคือ สายตน MCC 92 MCC 88 
ศก 007 MCC 77 และ MCC 65 คา TA เปนขอมูลที่แสดงถึงรสชาติ ถามีปริมาณกรดมากมะมวงก็มี
รสชาติเปรี้ยวมาก ในกรณีอุตสาหกรรมแปรรูปทั่วไปตองการมะมวงแกวที่มีคา TA สูง (มณฑาทิพย 
และคณะ, 2543) สวน ธวัชชัย และคณะ (2545ก) กลาววา มะมวงที่มีคา TA สูง เหมาะในกรณีที่
ทํ ามะมวงดอง เพราะชวยลดความเสี่ยงจากการเนาเสีย เนื่องจากสภาพความเปนกรดสูงไม
เอื้ออํ านวยตอการเจริญเติบโตของเชื้อรา
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ตารางที่ 4.4 ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได (TSS) คาความเปนกรด-เบส (pH) ปริมาณกรดทั้งหมด
ทีส่ามารถไทเทรตได (TA) และ อัตราสวน TSS/TA ของมะมวงแกวผลแกจัด 12
สายตน

สายตน TSS
(°Brix) pH TA

(%) TSS/TA

MCC 5 9.29±0.85 3.35±0.06 2.56±0.42 3.83±0.85
MCC 15 10.7±0.57 3.47±0.09 2.38±0.35 4.53±0.85
MCC 53 10.4±1.39 3.50±0.07 2.02±0.21 5.02±0.87
MCC 65 9.75±1.51 3.40±0.12 3.47±0.31 2.89±0.55
MCC 75 8.72±0.80 3.54±0.10 3.21±0.35 2.66±0.37
MCC 77 9.86±1.03 3.41±0.13 3.50±0.27 2.77±0.33
MCC 85 9.54±1.46 3.45±0.27 2.63±0.19 3.49±0.67
MCC 87 10.0±0.48 3.62±0.21 1.77±0.18 5.63±0.79
MCC 88 9.51±0.73 3.48±0.23 3.54±0.18 2.63±0.20
MCC 90 10.0±1.03 3.48±0.17 2.63±0.44 3.75±0.71
MCC 92 10.0±0.65 3.39±0.08 3.96±0.21 2.52±0.19
ศก  007 8.48±0.38 3.22±0.06 3.50±0.90 2.50±0.43
หมายเหตุ : ขอมูลที่แสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน

อัตราสวน TSS/TA พบวามะมวงแกวทั้ง 12 สายตนมีคา TSS/TA อยูในชวง 2.50-5.63
(ตารางที่ 4.4) สายตนที่มีอัตราสวนของ TSS/TA คอนขางสูงคือ สายตน MCC 87 และ MCC53
ดงันัน้มะมวงแกวทั้งสองสายตนนี้จึงรสชาติคอนขางหวาน สวนสายตนที่มีรสชาติคอนขางเปรี้ยว
คือ สายตนที่มีอัตราสวนของ TSS/TA คอนขางตํ่ า ไดแก สายตน MCC 65 MCC 75 MCC 77
MCC 88 MCC 92 และ ศก 007 ดังนั้นอัตราสวน TSS/TA จงึเปนคาบอกสัดสวนความหวานและ
ความเปรี้ยว ของมะมวง (ทิพยวรรณา และคณะ, 2543)

ขนาดเมล็ด พบวามะมวงแกวที่มีขนาดเมล็ดเล็ก คือ สายตน MCC 15 และ MCC 85
(ตารางที่ 4.5) ในมะมวงอตุสาหกรรมแปรรูปตองการมะมวงที่มีเมล็ดขนาดเล็ก (สัมฤทธิ์ และคณะ, 
2536; ณฏัยา, 2544) มะมวงที่มีเมล็ดขนาดเล็ก ทํ าใหมีสัดสวนของเนื้อมีมาก เมล็ดมะมวงแกวในที่
นี้หมายรวมถึงผนังผลชั้นใน (endocarp) หรือที่เรียกวา กะลา ซ่ึงเปนสวนที่กินไมไดทั้งหมด 
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กะลามะมวงแกวมีทั้งที่เปนรูปพระจันทรเสี้ยว หาเหล่ียม และหกเหลี่ยม (อภิเษก, 2545)  
เอนโดสเปรมอาจแกะแยกไดเปน 2 อัน อาหารเลี้ยงเอ็มบริโอไมอยูในใบเลี้ยง (เกศิณี, 2528) แตอยู
ที่เอนโดสเปอรม มะมวงแกวเปนกลุมมะมวงอินโดจีน ที่หนึ่งเมล็ดจะใหตนกลาไดหนึ่งหรือมาก
กวาหนึ่งตนขึ้นไป ที่เรียกวา การมีหลายเอ็มบริโอ (polyembryony) แตละเมล็ดงอกเปนตนออนได
ประมาณ 2.8 ตน แตอาจพบสูงถึง 7 ตนตอเมล็ด (สมศักดิ์, 2544) ในจํ านวนนี้มีตนออนเพียงตน
เดยีวเทานั้นที่เกิดจากการปฏิสนธิ และมีโอกาสที่จะกลายพันธุไป เรียกวา zygotic seedling สวนตน
ออนที่เหลือทั้งหมดจะมีลักษณะเหมือนกับตนแมทุกประการ หรือที่เรียกวา nucellar seedling  
เมื่อเปรียบเทียบขนาดเมล็ดกับมะมวงพันธุอุตสาหกรรม เชน มรกต เมล็ดมีขนาดคอนขางเล็ก  
(สัมฤทธิ์ และคณะ, 2531) โชคอนันต เมล็ดคอนขางลีบ (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2544) สามป 
เมลด็มีขนาดเล็ก (อภินันท และคณะ, 2547)

ตารางที่ 4.5 ขนาดเมล็ด ทีร่วมผนังผลชั้นในของมะมวงแกวผลแกจัด 12 สายตน
เก็บจากสวน เกษตรกรในเขตภาคเหนือ ตอนบน

ขนาดเมล็ด (ซม.)
สายตน

ยาว กวาง หนา
MCC 5 8.08±0.34 3.48±0.20 2.17±0.51
MCC 15 7.72±0.37 3.29±0.27 2.04±0.70
MCC 53 8.68±0.55 3.99±0.30 2.09±0.77
MCC 65 7.98±0.58 3.40±0.80 2.20±2.02
MCC 75 8.37±0.35 3.58±0.18 2.04±0.46
MCC 77 8.16±0.72 3.46±0.23 2.20±0.57
MCC 85 8.84±0.55 3.66±0.30 1.99±0.76
MCC 87 8.48±0.50 3.61±0.29 2.07±0.73
MCC 88 8.62±0.62 3.58±0.23 2.20±0.60
MCC 90 8.74±0.65 3.59±0.35 2.06±0.88
MCC 92 8.48±1.20 3.59±0.33 2.06±0.85
ศก 007 9.37±0.43 3.68±0.19 2.11±0.48
หมายเหตุ : ขอมูลที่แสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน
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4.2 คณุภาพของมะมวงแกวผลสุก

นํ้ าหนักผลกอนและหลังบม มะมวงแกวทั้ง 12 สายตนพบวา มีนํ้ าหนักผลกอนบมอยูใน
ชวงตั้งแต 165.4-243.3 กรัม สวนนํ้ าหนักผลหลังบมมีคาอยูในชวง 154.9-234.5 กรัม กลุมสายตนที่
มนีํ ้าหนักผลมากทั้งกอนและหลังจากบมคือ กลุมสายตน MCC 53 MCC 75 MCC 88 และ MCC 92 
(ตารางที่ 4.6) นํ ้าหนกัผลที่มากแสดงถึงมะมวงที่มีผลขนาดใหญ ซ่ึงเปนที่ตองการในอุตสาหกรรม
แปรรูป ในกรณีที่แปรรูปที่ตองการเนื้อในปริมาณมากอยางเชน เนคตา ตองการมะมวงผลขนาด
ใหญหรือมนีํ ้าหนักที่มาก มณฑาทิพย และคณะ (2541) กลาววา มะมวงที่มีคุณลักษณะเหมาะตอการ
แปรรูปเปนเนคตาควรมีนํ้ าหนัก 150-400 กรัม นํ้ าหนักผลมะมวงแกวทั้ง 12 สายตนมีการเปลี่ยน
แปลงนํ้ าหนักหลังบม คือ มะมวงแกวทั้ง 12 สายตน มีการเปลี่ยนแปลงนํ้ าหนักหลังบมไป 
4.78-12.1 กรัม/ผล สายตน MCC 65 มสีวนของนํ้ าหนักที่หายไป นอย คือ 4.78 กรัม สวนกลุมสาย
ตนที่มีการสูญเสียนํ้ าหนักหลังบมคอนขางมาก คือกลุมสายตน MCC 15 MCC 53 MCC 85  
MCC 87 MCC 90 MCC92 และ ศก 007 ซ่ึงสูญเสียนํ้ าหนักไปถึง10.4-12.1 กรัม/ผล

ความสมํ่ าเสมอของสีผิวผลหลังบม พบวามะมวงแกวผลสุกทั้ง 12 สายตน มีคาความ
สมํ่ าเสมอของสีผิวผลตั้งแต 30.0-83.8 เปอรเซ็นต สายตนที่มีความสมํ่ าเสมอสีผิวผลโดดเดน คือ  
ศก 007 รองลงมาไดแกสายตน MCC 92 (ตารางที่ 4.6) ขอดีของสายตนที่มีความสมํ่ าเสมอของสีผิว
มากทํ าใหไดผลิตภัณฑแปรรูปที่มีสีนารับประทาน เปนที่ตองการมากในอุตสาหกรรมแปรรูป 
เนือ่งจากผลสุกมีสีผิวเหลืองสมํ่ าเสมอ ไมมีตํ าหนิโรคและแมลงแลว จะไดผลิตภัณฑแปรรูปที่สวย
งาม (ธวัชชัย และคณะ, 2545ข ; มณฑาทิพย และคณะ, 2541 ; ปนดัดา, 2531) ในอุตสาหกรรม
แปรรูป มะมวงที่บมแลวมีความสมํ่ าเสมอสีผิวผลมาก ทํ าใหงายตอการจัดการในการแปรรูป 
(อัตถ, 2547)

สีผิวผล สีเปลอืกผลมะมวงแกวเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีเหลืองเมื่อสุก มีคาสีที่วัดไดคือ 
คาความสวางของสี (L) พบวามะมวงแกวผลสุกทั้ง 12 สายตนมีคา L อยูในชวง 35.0-39.8 ซ่ึง 
สายตนที่มี คา L คอนขางสูง คือ สายตน ศก 007 และ MCC 92 คา croma มะมวงแกวผลสุกทั้ง 12 
สายตน อยูในชวง 27.4-37.6 พบวาสายตนที่มีคา croma คอนขางสูง คือสายตน ศก 007 MCC 92 
MCC 75 และ MCC 90 คา hue มะมวงแกวผลสุก 12 สายตน มคีาอยูในชวง 80.4-83.4 ซ่ึงถือวา 
ใกลเคยีงกัน (ตารางที่ 4.7) ดังนั้นมะมวงแกวที่มีสีผิวผลสุกเปนสีเหลืองเขม คือสายตน ศก 007 
MCC 75 MCC 92 และ MCC 90 สํ าหรับคา L มชีวงตั้งแต 0 คือมืดดํ า ถึง 100 คือขาวสวาง  
ถาคา croma สูงแสดงวาสีมีความเขมมาก เชนมะมวงแกวที่ผลสุกมีคา croma สูง แสดงวามีเปลือก
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สีเหลืองเขม สวนองศาสี (hue) ถาคา hue มีคาที่ตํ่ าก็จะบงชี้สีเหลืองออกแดงชัดเจนมากที่สุด 
มณฑาทิพย และคณะ (2541) กลาววามะมวงที่มีสีผิวผลเปนสีเหลืองเขมเปนลักษณะที่เหมาะ
สํ าหรับการแปรรูปเปนเนคตา ซ่ึงมะมวงพันธุอุตสาหกรรม เชน มรกต เมื่อสุกมีผิวสีเหลืองอมสม 
สามป สีเหลืองอมเขียว (สัมฤทธิ์ และคณะ, 2536) โชคอนันต สีเหลืองทอง (ธนะชัย, 2533) 
เมือ่เปรยีบเทียบกับมะมวงแกวทั้ง 12 สายตนนั้น มีผิวผลเมื่อสุกเปนสีเหลืองเขม

ตารางที่ 4.6 นํ ้าหนักผลกอนและหลังบม ความสมํ่ าเสมอของสีผิวผลของมะมวงแกวสุก 12 สายตน

สายตน น.น.กอนบม
(ก.)

น.น.หลังบม
(ก.)

สวนตาง น.น.
กอน-หลังบม (ก.)

ความสมํ่ าเสมอสีผิวผล
(%)

MCC 5 167.2±10.2 158.7±9.86 8.52±1.21 31.3±14.9
MCC 15 165.4±16.6 154.9±15.3 10.5±2.00 40.0±30.6
MCC 53 242.6±42.3 231.2±42.4 11.4±2.30 52.5±18.3
MCC 65 186.3±29.2 181.6±28.4 4.78±0.95 31.3±9.43
MCC 75 220.0±25.4 213.1±24.1 6.82±1.76 58.8±24.2
MCC 77 201.2±37.5 193.4±36.9 7.75±3.33 49.4±16.4
MCC 85 197.2±36.8 186.2±35.4 11.0±2.99 46.3±23.9
MCC 87 198.1±36.1 186.2±34.5 11.8±2.11 30.0±30.7
MCC 88 243.3±35.8 234.5±34.3 8.81±2.25 46.3±20.1
MCC 90 197.9±31.6 185.8±32.7 12.1±4.00 35.0±24.2
MCC 92 230.6±31.5 218.6±30.5 12.1±4.76 63.8±20.8
ศก  007 205.1±31.4 194.7±29.7 10.4±3.06 83.8±11.4
หมายเหตุ : ขอมูลที่แสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน

สีเนื้อผลสุก คาที่วัดคือ ความสวางของสีเนื้อ (L) มีคาอยูในชวง 29.7-44.1 กลุมสายตนที่
มีสีเนื้อสวางคือ สายตน ศก 007 MCC 88 MCC 85 MCC 87 และ MCC 53 ความเขมของสีเนื้อ 
(croma) พบวา มีคา 45.7-50.7 สายตนที่มีคา croma ที่นอยคือ สายตน ศก 007 สวนอีก 11 สายตน
มีคา croma ทีใ่กลเคียงกัน องศาสีของสีเนื้อ (hue) มีคา 73.9-75.6 คา hue ของมะมวงแกวทั้ง 12 
สายตนใกลเคียงกันมาก (ตารางที่ 4.7) มะมวงแกวทั้ง 12 สายตน มีสีเนื้อเมื่อสุกเปนสีเหลืองเขมจน
ถึงเหลืองสม ซ่ึงคุณลักษณะที่เหมาะสํ าหรับการแปรรูปเปนผลิตภัณฑนํ้ ามะมวง (รุงอรุณ, 2545) 
ซ่ึงเนคตามะมวงตองการเนื้อมะมวงผลสุกที่มีเหลืองทองสวาง เมื่อเปรียบกับมะมวงอุตสาหกรรม
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อ่ืน เชน สามป สีเหลืองนวล (สัมฤทธิ์ และคณะ, 2536) มรกต สีเหลืองอมสม (สัมฤทธิ์ 
และคณะ, 2531) โชคอนันต สีเหลืองทอง (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2544)

ตารางที่ 4.7 สีผิวผล และสีเนื้อมะมวงแกวผลสุก 12 สายตนจากการบมดวย ethephon
สีผิวผลสุก สีเนื้อผลสุก

สายตน L Croma hue L croma hue
MCC 5 36.6±1.59 27.4±3.31 82.2±1.62 38.8±1.08 49.3±1.57 73.9±1.38
MCC 15 37.7±4.28 30.0±4.42 81.5±5.08 37.0±6.52 50.2±4.05 74.1±3.66
MCC 53 38.4±2.41 32.7±5.57 81.1±6.44 40.3±2.05 47.9±1.20 74.5±1.08
MCC 65 35.0±1.66 28.0±2.31 83.3±2.39 29.7±1.25 50.7±1.16 74.4±0.85
MCC 75 38.9±1.57 35.1±2.95 81.0±2.82 38.8±1.81 50.3±0.84 74.6±0.98
MCC 77 38.4±1.14 33.5±3.12 83.0±3.37 39.3±1.00 49.2±1.60 74.7±1.18
MCC 85 37.8±2.91 33.7±4.61 83.4±3.34 40.5±2.17 49.8±2.32 74.5±1.76
MCC 87 37.8±1.79 28.9±3.25 82.3±3.19 40.3±1.90 49.3±13.9 74.1±9.01
MCC 88 38.6±37.1 33.8±3.61 82.6±2.22 40.7±1.06 48.1±1.88 75.6±0.75
MCC 90 36.6±1.24 34.9±6.21 81.7±5.52 38.8±1.04 49.5±3.98 74.2±3.86
MCC 92 39.6±2.47 35.9±2.43 80.4±3.95 39.7±6.97 49.9±3.19 74.1±2.41
ศก  007 39.8±1.91 37.6±2.60 80.4±2.64 44.1±1.23 45.7±1.83 74.5±1.31
หมายเหตุ : ขอมูลที่แสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน

ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าได (total soluble solid : TSS) บงชี้ถึงปริมาณนํ้ าตาลหรือ
ความหวานในเนื้อมะมวง เมื่อมะมวงสุกแปงจะถูกเปลี่ยนไปอยูในรูปของนํ้ าตาล ทํ าใหมะมวงมี
รสหวานนารับประทาน  โดยมะมวงเมื่อสุก  แปงแทบทั้งหมดจะเปลี่ยนไปเปนนํ้ าตาล  
(จริงแท, 2544) พบวา มะมวงแกวผลสุก ทั้ง 12 สายตน มีคา 14.8-20.7 องศาบริกซ  กลุมสายตนที่มี
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดในระดับที่สูง (19.6-20.7 องศาบริกซ) คอืสายตน MCC77 MCC 15 
MCC 53 MCC 75 และ MCC 88 สวนสายตนที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดในระดับที่ตํ่ า คือ
สายตน ศก 007 (14.8 องศาบริกซ) (ตารางที่ 4.8) ในกรณีเนคตามะมวงลักษณะที่ตองการคือ 
มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดสูง (มณฑาทิพย และคณะ, 22541) เนื่องจากวา การแปรรูปเปน
เนคตาตองเติมนํ้ าตาล มะมวงแกวสายตนที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดสูง เชน สายตน 
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MCC 77 เมื่อแปรรูปเปน เนคตา ตองเตมินํ้ าตาลในปริมาณนอยกวาสายตน ศก 007 ดังนั้นสายตน
ทีม่ปีริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดสูง สามารถชวยลดตนทุนในการผลิตเนคตาได

 คาความเปนกรด-เบส (pH) ของมะมวงแกวผลสุก พบวามะมวงแกวผลสุกทั้ง 12  
สายตน มีคา pH อยูในชวงตั้งแต 4.37-4.87 ซ่ึงนับวามีคา pH ใกลเคียงกันมาก (ตารางที่ 4.8) หากมี
คา pH ตํ่ าแสดงวา มีความเปนกรดสูงรสชาติเปรี้ยว สํ าหรับคาความเปนกรดของมะมวงแกวทั้ง 12 
สายตน มีคาความเปนกรด อยูในระดับปานกลาง ซ่ึงเปนที่ยอมรับของโรงงานที่มีการแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑบรรจุกระปอง ที่ใหความสํ าคัญในเรื่องความเปนกรด-เบสทั้งกอนและหลังการแปรรูป
มากกวาผลิตภัณฑแปรรูปชนิดอื่นๆ เนื่องจากมีผลโดยตรงตอรสชาติของผลิตภัณฑแปรรูปที่บรรจุ
ภายในกระปอง (อัตถ, 2547)

ปริมาณกรดทัง้หมดที่สามารถไทเทรตได (TA) มะมวงแกวผลสุกทั้ง 12 สายตนมีคา 
TA อยูในชวง 1.52-3.22 เปอรเซ็นต พบวาสายตนที่มีคา TA คอนขางสูง คือสายตน MCC 87 และ 
MCC 53 (3.22 และ 3.08 เปอรเซ็นตตามลํ าดับ) (ตารางที่ 4.8) ในการแปรรูปมะมวงเปนเนคตาตอง
เติมกรดซิตริกลงไปในกระบวนการแปรรูป ถามะมวงแกวสายตนใดมีคา TA ที่วัดไดในระดับที่สูง 
ปริมาณการเติมกรดซิตริกในการแปรรูปจะนอย ชวยลดตนทุนการผลิต ดังนั้นในการแปรรูปเปน
เนคตามะมวง ลักษณะมะมวงที่ตองการควรมี TA ในระดับปานกลาง สัมฤทธิ์ และคณะ, 2536

อัตราสวน TSS/TA มะมวงแกวทั้ง 12 สายตนมีอัตราสวน TSS/TA อยูในชวง 
6.47-13.60 สายตนที่มีคา อัตราสวน TSS/TA คอนขางสูง (มากกวา 10) คือ สายตน MCC 77  
MCC 15 MCC 5 และ MCC 88 (ตารางที่ 4.8) เปนคาที่แสดงถึงรสชาติของมะมวง ซ่ึงจะสงผลถึง
รสชาติของผลิตภัณฑที่แปรรูป เชน เนคตา (รุงอรุณ, 2545) สายตนที่มีอัตราสวน TSS/TA ที่มาก 
เมือ่น ําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑก็จะมีรสหวานนํ ารสเปรี้ยว
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ตารางที่ 4.8 ปริมาณของแข็งทัง้หมดทีล่ะลายนํ้ าได (TSS) ความเปนกรด-เบส (pH) ปริมาณกรดทั้ง
หมดที่สามารถไทเทรตได (TA) และ อัตราสวน TSS/TA ของมะมวงแกวผลสุก 12 
สายตน

สายตน TSS
(οBrix)

pH TA
(%)

TSS/TA

MCC 5 18.8±1.00 4.53±0.16 1.66±0.36 12.66±3.49
MCC 15 20.2±1.67 4.87±0.18 1.52±1.28 13.53±7.25
MCC 53 20.2±0.85 4.42±0.11 3.08±3.03 6.47 ±0.75
MCC 65 18.9±1.49 4.65±0.16 2.42±0.52 7.51 ±1.57
MCC 75 19.9±1.14 4.42±0.17 2.32±0.84 8.20 ±1.76
MCC 77 20.7±1.03 4.74±0.07 1.64±0.58 13.60±3.67
MCC 85 19.4±1.45 4.55±0.18 2.47±0.46 8.08 ±1.25
MCC 87 19.4±1.59 4.66±0.26 3.22±1.90 6.96 ±2.36
MCC 88 19.6±1.12 4.63±0.15 1.98±0.41 10.37±2.14
MCC 90 18.2±0.94 4.37±0.69 2.58±0.40 7.30 ±1.26
MCC 92 19.4±1.04 4.55±0.14 2.88±0.53 7.12 ±1.40
ศก  007 14.8±1.00 4.66±0.32 2.09±1.92 7.36 ±3.16
หมายเหตุ : ขอมูลที่แสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน

ความแนนเนื้อ ของมะมวงแกวผลสุก ทั้ง 12 สายตน พบวาความแนนเนื้อที่ไมวัดรวม
สวนของเปลือกมีคาอยูในชวง 0.45-1.04  กิโลกรัม/ตารางเซนติเมตร สายตนที่มีความแนนเนื้อสูง
โดดเดนในขณะผลสุก ไดแก สายตน MCC 53 MCC 92 และ MCC 90 ซ่ึงวัดไดสูงกวา 1 กิโลกรัม/
ตารางเซนติเมตร (ตารางที่ 4.9) ความแนนเนื้อของผลสุกมีความสํ าคัญตอการแปรรูปเปนเนคตา 
โดยตรง ในดานเนื้อสัมผัสของเนคตามะมวง คุณลักษณะมะมวงผลสุกที่ตองการคือ มีความ 
แนนเนื้อสูง (รุงอรุณ, 2545) เมื่อแปรรูปเปนเนคตาเพื่อจะไดผลิตภัณฑที่มีความขนหนืด ซ่ึงให 
เนื้อสัมผัสที่ดี เนื่องจากมะมวงสุกมีสวนของผนังเซลลโพลีแซคคาไรด ประกอบดวยเพคติน 41 
เปอรเซ็นต เฮมิเซลลูโลส 9 เปอรเซ็นต และเซลลูโลส 24 เปอรเซ็นต สวนนี้จึงทํ าใหเนคตามะมวง 
มคีวามขนหนืด (มณฑาทิพย และคณะ, 2541)

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



38

นํ้ าหนักเมล็ด มะมวงแกวทั้ง 12 สายตนมีนํ้ าหนักเมล็ดตั้งแต 27.4-35.1 กรัม สายตนที่มี
นํ ้าหนกัเมลด็ที่คอนขางนอย ซ่ึงวัดไดตํ่ ากวา 29 กรัมไดแก สายตน MCC 85 MCC 87 MCC 90
ศก 007 MCC 15 และ MCC 5 (ตารางที่ 4.9)

ตารางที่ 4.9 ความแนนเนื้อ และ นํ ้าหนักเมล็ด ของมะมวงแกวผลสุก 12 สายตน
สายตน ความแนนเนื้อ (กก./ตร.ซม.) น.น.เมล็ด (ก.)
MCC 5 0.55±0.19 28.0±4.61
MCC 15 0.68±0.19 28.0±3.04
MCC 53 1.04±0.27 30.6±5.83
MCC 65 0.77±0.17 31.8±5.90
MCC 75 0.95±0.16 32.7±5.84
MCC 77 0.90±0.25 32.3±3.27
MCC 85 0.73±0.32 27.4±5.01
MCC 87 0.84±0.44 27.6±6.20
MCC 88 0.92±0.34 35.1±5.74
MCC 90 1.01±0.24 27.7±4.02
MCC 92 1.04±0.17 30.8±7.54
ศก  007 0.45±0.11 27.8±9.30
หมายเหตุ : ขอมูลที่แสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน

เปอรเซ็นตเปลือก  พบวามะมวงแกวทั้ง 12 สายตนมีเปอรเซ็นตเปลือก 12.5-16.8 
เปอรเซ็นต สายตนที่มีเปอรเซ็นตเปลือกคอนขางนอยวัดไดตํ่ ากวา 14 เปอรเซ็นต คือ สายตน 
MCC87 MCC 92 MCC 75 ศก 007 MCC77 MCC53 และ MCC 85 (ตารางที่ 4.10) ลักษณะของ
มะมวงที่เหมาะสํ าหรับแปรรูปจะตองมีเปอรเซ็นตเปลือกที่ตํ่ า (ธวัชชัย และคณะ, 2545ก) มะมวง
พันธุอุตสาหกรรม เชน มรกต มีคาเทากับ 23.2 เปอรเซ็นต (สัมฤทธิ์ และคณะ, 2531) สามป มีคา 
เทากบั 26.8 เปอรเซ็นต (สัมฤทธิ์ และคณะ, 2536) เมื่อเปรียบเทียบกันถือวามะมวงแกวทั้ง 12  
สายตน มีเปอรเซ็นตเปลือกที่นอยกวา

เปอรเซ็นตเนื้อ พบวามะมวงแกว 12 สายตน มีเปอรเซ็นตเนื้อ 64.6-72.3 มะมวงแกว
สายตนที่มีเปอรเซ็นตเนื้อคอนขางนอย วัดได 64.6 คือสายตน ศก 007 (ตารางที่ 4.10) สวนสายตน
ทีเ่หลือมเีปอรเซ็นตเนื้อที่ใกลเคียงกันหรือสูงกวา 65 เปอรเซ็นตขึ้นไป มณฑาทิพย และคณะ (2541) 
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ระบวุามะมวงที่เหมาะสํ าหรับแปรรูปเปนเนคตา ควรมีเปอรเซ็นตเนื้ออยางนอย 52.7 เปอรเซ็นต ดัง
นัน้เปอรเซ็นตเนื้อของมะมวงแกวทั้ง 12 สายตนอยูในเกณฑ ที่สามารถแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ
ได สวนมะมวงอตุสาหกรรมพันธุอ่ืน เชน มรกต มีเนื้อ 59.8 เปอรเซ็นต (สัมฤทธิ์ และคณะ, 2531) 
สามป มีเนื้อ 82.2 เปอรเซ็นต (สัมฤทธิ์ และคณะ, 2536)

เปอรเซ็นตเมล็ด ของมะมวงแกว 12 สายตน มีเปอรเซ็นตเมล็ด 12.4-18.6 สายตนที่มี
เปอรเซ็นตเมล็ดคอนขางนอย วัดไดตํ่ ากวา 15.0 คือ สายตน MCC 53 MCC 87 และ MCC 75  
(ตารางที ่ 4.10) สายตนที่มีเปอรเซ็นตเมล็ดนอยเปนลักษณะที่ดี เพราะทํ าใหสัดสวนของเนื้อมีมาก 
เหมาะสํ าหรับแปรรูปเปนเนคตา (มณฑาทิพย และคณะ, 2541) สวนมะมวงอุตสาหกรรมพันธุอ่ืน 
เชน มรกต มีเมล็ด 17 เปอรเซ็นต (สัมฤทธิ์ และคณะ, 2531) สามป มีเมล็ด 27.8 เปอรเซ็นต 
(สัมฤทธิ์ และคณะ, 2536)

ตารางที่ 4.10 เปอรเซ็นตเปลือก เปอรเซ็นตเนื้อ และเปอรเซ็นตเมล็ด ของมะมวงแกวผลสุก 12  
สายตน

สายตน เปลือก
(%โดยน.น.)

เนื้อ
(%โดยน.น.)

เมล็ด
 (%โดยน.น.)

MCC 5 16.8±2.57 64.9±3.24 17.2±2.41
MCC 15 14.6±0.96 67.1±2.75 17.5±1.04
MCC 53 13.7±0.67 72.0±2.40 12.4±2.08
MCC 65 14.5±0.75 65.2±2.40 18.6±2.06
MCC 75 13.1±1.02 70.4±4.34 14.9±2.07
MCC 77 13.6±1.05 66.9±2.64 16.7±2.23
MCC 85 13.8±1.94 69.9±3.13 15.3±2.77
MCC 87 12.5±0.91 72.3±2.23 13.7±2.10
MCC 88 14.2±1.03 69.7±3.13 15.8±1.74
MCC 90 16.4±4.23 68.8±3.59 15.9±5.03
MCC 92 12.8±1.00 68.0±4.27 15.1±2.84
ศก  007 13.2±1.61 64.6±3.37 16.5±3.98
หมายเหตุ : ขอมูลที่แสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน
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4.3 มะมวงอบแหง

ความถวงจํ าเพาะ (ถ.พ.) เปนคามวลของอัตราสวนของนํ้ าหนักผลมะมวงแกวหารดวย
มวลกบันํ ้าหนักของนํ้ าที่มีปริมาตรเทากับผลมะมวง ความถวงจํ าเพาะของมะมวงแกวทั้ง 5 สายตน 
มีคาตั้งแต 1.03-1.04 ความถวงจํ าเพาะของมะมวงแกว ใชแสดงความแกที่ใกลเคียงกันของมะมวง
แกว (ตารางที่ 4.11) ซ่ึงหทยั (2545) วัดความถวงจํ าเพาะของมะมวงแกวได 1.1-1.2 พบวามะมวง
แกวทัง้ 5 สายตนที่ใชศึกษานี้มีความแกที่ใกลเคียงกัน

ตารางที่ 4.11 ความถวงจํ าเพาะของผลมะมวงแกว 5 สายตน กอนแปรรูปเปนมะมวงอบแหง
สายตน ความถวงจํ าเพาะ
MCC 15 1.03 ± 0.000
MCC 65 1.04 ± 0.005
MCC 75 1.04 ± 0.005
MCC 87 1.04 ± 0.000
ศก 007 1.04 ± 0.000
หมายเหตุ : ขอมูลที่แสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน

นํ้ าหนักเนื้อมะมวงหลังอบแหง  เมือ่เปรยีบเทียบนํ้ าหนักเนื้อกอนอบแหง 1,000 กรัม
หลังอบแลวมะมวงทั้ง 5 สายตน  มีนํ้ าหนักเหลืออยูในชวง 380-453 กรัม  (ตารางที่ 4.12) มะมวง
อบแหงสายตน MCC 75 มนีํ ้าหนักเหลือหลังอบที่มาก 453 กรัม รองลงมาคือสายตน MCC 87 นํ้ า
หนกั 401 กรัม สวนหนึ่งมีสาเหตุมาจากการที่ทั้งสองสายตนมีเปอรเซ็นตเนื้อคอนขางสูง ทํ าให
พิจารณาไดวาสายตน MCC 75 มคีวามเหมาะสมมากที่สุดในกลุมสํ าหรับการแปรรูปเปนมะมวง
อบแหง เนือ่งจากวาเมื่อแปรรูปเปนมะมวงแหงแลวไดนํ้ าหนักเนื้อหลังอบมากÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ตารางที ่4.12 นํ้ าหนักเนื้อมะมวงหลังอบแหง ตอเนื้อมะมวงกอนอบ 1,000 กรัม
สายตน น.น.มะมวงหลังอบแหง (ก.)

MCC 15 380c
MCC 65 387c
MCC 75 453a
MCC 87 401b
ศก 007 382c
LSD0.05 10.6
%CV 1.76
หมายเหตุ : คาเฉลีย่ทีต่ามหลังดวยอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสํ าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี LSD

คาสี มะมวงอบแหงทั้ง 5 สายตน วัดคาสีเปน ความสวางของสี (L) พบวามีคา 43.3-48.5
กลุมสายตนที่มีคา L สูงหรือสีเนื้อมะมวงอบแหง ที่สวาง ไดแก สายตน ศก 007 MCC 75 MCC 15
และ MCC 87 ซ่ึงมีคา L แตกตางอยางมีนัยสํ าคัญ (P<0.05) กับสายตน MCC 65 ซ่ึงมีคา L เทากับ
43.3 (ตารางที่ 4.13) คาความเขมสี (croma) มีคาอยูในชวง 36.0-42.9 สายตนที่มีคา croma
สูงโดดเดน คือ ศก 007 มีคาเทากับ 42.9 แตกตางอยางมีนัยสํ าคัญ (p<0.05) จากสายตน MCC 87 ที่มี
คา croma ตํ่ า คือ 36.0 คา croma แสดงวามีสีเหลืองเขม องศาสี (hue) มีคาอยูในชวง 75.2-77.7 กลุม
สายตนที่คา hue สูงโดดเดนไดแก สายตน ศก 007 MCC 75 และ MCC 87 คา hue ทีสู่งแสดงวามีสี
เหลืองออกสม สายตนที่อบแหงแลวไดผลิตภัณฑสีเหลืองเขมนารับประทาน ไดแกสายตน ศก 007
และ MCC 75 (ตารางที่ 4.13) มะมวงอบแหงสายตน ศก 007 เมื่อวัดคาสี พบวามีสีเหลืองทองสวาง
สวนสายตน MCC 75 พบวามะมวงอบแหงสี เหลืองสมสวาง MCC 15 MCC 65 และMCC 87
สีเหลืองออน สาเหตุที่มะมวงแกว สายตน ศก 007 และ MCC 75 เมือ่อบแหงแลวมีสีเหลืองนา
รับประทาน เนื่องจากสีผิวผลแกจัดทั้งสองสายตนมีความสมํ่ าเสมอถึง 90 เปอรเซ็นต และสีผิวผล
แกจดัเปนสีเขียวเขม สีเนื้อผลแกจัด สายตน ศก 007 เปนสีเหลืองทองสวาง ขณะที่สายตน MCC 75
เปนสีเหลืองสมสวาง
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ตารางที่ 4.13  คาสีของผลิตภัณฑมะมวงอบแหง 5 สายตน
สี

สายตน
   L            croma   hue

MCC 15 48.0a 39.8ab 75.2b
MCC 65 43.3b 40.1ab 74.3b
MCC 75 48.3a 37.9ab 77.8a
MCC 87 47.7a 36.0b 75.7ab
ศก 007 48.5a 42.9a 77.7a
LSD0.05 2.50 6.88 2.46
%CV 3.52 11.6 2.14
หมายเหตุ : คาเฉลีย่ทีต่ามหลังดวยอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสํ าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี LSD

ความชื้นของมะมวงอบแหง  มะมวงแกวผลแกจัดมีปริมาณนํ้ ารอยละ 83.0-85.7 
(ณฏัยา, 2544) จากการหาเปอรเซ็นตความชื้นของมะมวงอบแหงทั้ง 5 สายตน พบวา สายตนที่มี
เปอรเซ็นตความชื้นเหลือนอยที่สุด 9.6 เปอรเซ็นต คือ สายตน ศก 007 สวนสายตนที่มีเปอรเซ็นต
ความชื้นสูงสุด 16.1 เปอรเซ็นต คือ สายตน MCC 65 สวนสายตนที่มีเปอรเซ็นตความชื้นอยูใน
ระดับปานกลาง 12.5 13.3 และ 13.7 คือ สายตน MCC 15 MCC 87 และ MCC 75 (ตารางที่ 4.14) 
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก. 919-2532) กํ าหนดไววา ผลไมอบแหงตองมี
เปอรเซ็นตความชื้นไมเกิน 18 เปอรเซ็นต จากมะมวงอบแหงทั้ง 5 สายตนมีเปอรเซ็นตความชื้นอยู
ในเกณฑมาตรฐาน สํ าหรับความชื้น คือ สารที่สูญเสียไปจากอาหาร เมื่อนํ าอาหารไปอบ นํ้ าหนักที่
สูญหายไปจากอาหาร ซ่ึงเขาใจวาเปนนํ้ านั้นความจริงแลวเปนสารที่ระเหยไดทั้งหมด (total volatile 
matter) ในขณะที่มะมวงอบแหงมีความชื้นที่นอยมาก มีผลโดยตรงตอเนื้อสัมผัสของมะมวงอบแหง 
กลาวคือทํ าใหมีเนื้อสัมผัสที่เหนียว และแข็งกระดาง สวนมะมวงอบแหงที่มีความชื้น 12.5-13.7 
เปอรเซ็นต ถือวาความชื้นปานกลาง สายตน MCC 15 MCC 87 และ MCC 75 มีเนื้อสัมผัสของ
มะมวงอบแหงออนนุม แตกตางจากมะมวงอบแหงสายตน ศก 007 ซ่ึงมีเนื้อสัมผัสคอนขางแข็ง
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ตารางที่ 4.14 เปอรเซ็นตความชื้นของผลิตภัณฑมะมวงอบแหง 5 สายตน
สายตน ความชื้น (%)
MCC 15 12.5c
MCC 65 16.1a
MCC 75 13.7b
MCC 87 13.3bc
ศก 007 9.6d
LSD0.05 1.15
%CV 5.85
หมายเหตุ : คาเฉลีย่ทีต่ามหลังดวยอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสํ าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี LSD

การประเมินทางดานประสาทสัมผัส

สี การประเมินทางดานประสาทสัมผัสของมะมวงอบแหง 5 สายตน พบวา ผูทดสอบ
ชมิมคีวามชอบในเรื่องสีแตกตางกัน สายตน MCC 75 ไดรับคะแนนความชอบดานสี มากที่สุด 7.53 
ซ่ึงเปนความชอบปานกลาง แตสูงอยางมีนัยสํ าคัญ (P<0.05) กวามะมวงแกวที่เหลืออีก 4 สายตน 
ซ่ึงมีคะแนน 5.15-5.52 คะแนน (ตารางที่ 4.15) ในมะมวงอบแหงสีของผลิตภัณฑ จะตองเปน
สีเหลืองเขมนารับประทาน ซ่ึงสอดคลองกับคาสีเนื้อขณะที่ผลแกจัด และสีมะมวงอบแหงสายตน 
MCC 75 วดัไดเปนสี เหลืองสมสวาง สีของมะมวงอบแหงเปนสิ่งดึงดูดความสนใจของผูบริโภค

กล่ิน ของมะมวงอบแหง 5 สายตน พบวา มะมวงอบแหงไดรับคะแนนความชอบอยูใน
ชวง 5.35-6.77 คะแนน สายตน MCC 75 ไดรับคะแนนความชอบมากที่สุด (มีกล่ินหอม
นารับประทาน) คือไดรับคะแนน 6.77 คะแนน ซ่ึงอยูในชวง ชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง สวน
มะมวงแกวอบแหง 4 สายตนที่เหลือ ผูทดสอบชิมชอบกล่ินในระดับ เฉยๆ-ชอบเล็กนอย (ตารางที่ 
4.15) กล่ินของมะมวงแกวอบแหง เปนกลิ่นที่ใหความรูสึกในขณะรับประทานซึ่งไมสามารถปรุง
แตงได
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ตารางที่ 4.15 ผลการประเมินทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑมะมวงอบแหง 5 สายตน
Panelists

สายตน
สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส การยอมรับรวม

MCC 15 5.17c 5.35b 5.15c 5.38c 6.18b
MCC 65 5.50b 5.37b 5.40bc 6.10b 6.33b
MCC 75 7.53a 6.77a 7.20a 7.12a 7.50a
MCC 87 5.52b 5.43b 5.57b 5.95b 6.18b
ศก 007 5.15c 5.37b 5.42bc 5.50c 5.95b
Mean 5.77 5.66 5.74 6.01 6.43
F(panelists) 1.51 0.85 0.65 2.46 0.87
F(treatments) 79.8 24.3 40.7 28.5 17.9
9=ชอบมากที่สุด 8=ชอบมาก 7=ชอบปานกลาง 6=ชอบเล็กนอย 5=เฉยๆ 4=ไมชอบเล็กนอย
3=ไมชอบปานกลาง 2=ไมชอบมาก 1=ไมชอบมากที่สุด
หมายเหตุ : คาเฉลีย่ทีต่ามหลังดวยอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสํ าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT

รสชาติ ของมะมวงอบแหง พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบในดานรสชาติ
ของมะมวงอบแหง ในชวง 5.15-7.20 คะแนน สายตน MCC 75 ไดรับคะแนนมากที่สุดจาก
ผูทดสอบชิม 7.20 คะแนน มีความหมายวาชอบปานกลาง-ชอบมาก ซ่ึงสูงแตกตางกวาสายตนอื่น
อยางมีนัยสํ าคัญ (P<0.05) ขณะที่มะมวงอบแหงสายตน MCC 15 ไดรับคะแนนความชอบที่
คอนขางนอย (ตารางที่ 4.15) รสชาติของมะมวงอบแหง สายตน MCC 75 มรีสหวานอมเปรี้ยว สวน 
4 สายตน ที่เหลือมีรสชาติคอนขางเปรี้ยวนํ าหวาน

เนื้อสัมผัส ของมะมวงอบแหง พบวา มะมวงอบแหง ไดรับคะแนนอยูในชวง 5.38-7.12 
คะแนน โดยที่สายตน MCC 75 ไดรับคะแนนความชอบ ดานเนื้อสัมผัสมากที่สุด 7.12 คะแนน มี
ความหมายวา ชอบปานกลาง-ชอบมาก แสดงถงึเนื้อสัมผัสที่ออนนุม ไมเหนียวหรือแข็งกระดางจน
เกินไป สวนสายตนที่ไดคะแนนเนื้อสัมผัสที่นอยที่สุดคือ มะมวงแกวอบแหงสายตน MCC 15  
ไดรับคะแนนเนื้อสัมผัสนอยที่สุด เนื่องจากมีเนื้อสัมผัสที่เหนียวและแข็งกระดาง (ตารางที่ 4.15)
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การยอมรับรวม ของการประเมินทางดานประสาทสัมผัส ดาน สี กล่ิน รสชาติ 
เนือ้สัมผัส การยอมรับรวม มีคะแนนความชอบ 5.95-7.50 คะแนน มะมวงแกวอบแหงสายตน 
MCC 75 ไดรับคะแนนการยอมรับรวมมากที่สุด 7.50 คะแนน (ตารางที่ 4.15) มีความหมายวา 
ชอบปานกลาง-ชอบมาก แตกม็ีคาสูงกวาอีก 4 สายตนอยางมีนัยสํ าคัญ (p<0.05)

4.4 เนคตามะมวง

ความถวงจํ าเพาะ (ถ.พ.) เปนคามวลของอัตราสวนของนํ้ าหนักผลมะมวงแกวหาร
ดวยมวลกับนํ้ าหนักของนํ้ าที่มีปริมาตรเทากับผลมะมวง ความถวงจํ าเพาะของมะมวงแกวทั้ง 12 
สายตน มีคาตั้งแต 1.03-1.04 ซ่ึงชี้วาความแกของมะมวงแกวในวันเก็บเกี่ยวใกลเคียงกันมาก 
(ตารางที ่4.16) การศึกษาของหทัย (2545) วัดความถวงจํ าเพาะของมะมวงแกวไดสูงกวานี้เล็กนอยที่ 
1.1-1.2

ตารางที่ 4.16 ความถวงจํ าเพาะของผลมะมวงแกว 12 สายตน กอนใชในการแปรรูปเปนเนคตา
สายตน ความถวงจํ าเพาะ
MCC 5 1.03 ± 0.005
MCC 15 1.03 ± 0.000
MCC 53 1.03 ± 0.000
MCC 65 1.04 ± 0.005
MCC 75 1.04 ± 0.005
MCC 77 1.04 ± 0.005
MCC 85 1.04 ± 0.005
MCC 87 1.04 ± 0.000
MCC 88 1.04 ± 0.000
MCC 90 1.04 ± 0.000
MCC 92 1.04 ± 0.000
ศก  007 1.04 ± 0.000
หมายเหตุ : ขอมูลที่แสดงเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน
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ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าได (TSS) กอนการแปรรูปเปนเนคตามะมวง หลังการเติม
วติามินซีของมะมวงแกวผลสุก 12 สายตน พบวามีคา TSS 17.7-21.6 องศาบริกซ กลุมสายตนที่มีคา
TSS สูงคือ สายตน MCC 65 MCC 77 MCC 15 MCC 88 MCC 90 MCC 92 ศก 007 MCC 5 และ
MCC75 (ตารางที่ 4.17) ซ่ึงแตกตางอยางมีนัยสํ าคัญกับสายตน ที่มีคา TSS ตํ ่า คือสายตน MCC 53
ซ่ึงมีคา TSS 17.7 องศาบริกซ คา TSS ทีว่ดัไดกอนแปรรูปเปนเนคตาโรงงานนํ าไปใชคํ านวณ
ปรมิาณนํ้ าตาลที่ตองเติม ตามสูตรกํ าหนดใหเนคตามีสวนผสมดังนี้ เนื้อมะมวง 30 เปอรเซ็นต
ปรมิาณกรด 0.5 เปอรเซ็นต และความหวาน 15 เปอรเซ็นต ในการคํ านวณปริมาณการเติมนํ้ าตาลซึ่ง
เปนตนทุนหลักในการผลิต สายตนที่มี TSS สูง เชนกรณี สายตน MCC 65 (TSS 21.6 องศาบริกซ)
พบวาใชปริมาณนํ้ าตาลที่ตองเติมนอย (46.9 กรัม/กระปอง) เทียบกับสายตน MCC 53 มี TSS ตํ่ า
(17.7 องศาบริกซ) ตองใชปริมาณนํ้ าตาลที่ตองเติมสูง (53.3 กรัม/กระปอง) ดงันั้นสายตนที่มี
ปรมิาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดสูงนั้น การผลิตเนคตาปริมาณมากเชิงอตุสาหกรรมจะชวยลดตนทุน
การผลิตในเรื่องนี้ไดมาก (รุงอรุณ, 2545)

ปริมาณกรดทัง้หมดที่สามารถไทเทรตได (TA) กอนแปรรูปเปนเนคตาของมะมวงแกว 
12 สายตน พบวามีคา TA อยูในชวงตั้งแต 0.19-0.57 เปอรเซ็นต กลุมสายตนที่มี TA สูง คือสายตน 
MCC 92 MCC 90 MCC 77 MCC 65 MCC 5 และ MCC 88 วัดคา TA ได 0.47-0.57 เปอรเซ็นต 
แตกตางอยางมีนัยสํ าคัญกับกลุมสายตนที่มีคา TA ตํ ่าทีเ่หลือโดยเฉพาะสายตน ศก 007 ซ่ึงมีคา TA 
0.19 เปอรเซ็นต (ตารางที่ 4.17) ในการแปรรูปเปนเนคตามะมวงจะตองมีการเติมกรดซิตริก เพื่อให
ไดปริมาณกรดเปาหมาย 0.5 เปอรเซ็นต เชนกรณี สายตน MCC 92 ซ่ึงมีคา TA สูง 
(0.57 เปอรเซ็นต) ปริมาณการเติมกรดซิตริกนอย (1.81 กรัม/กระปอง) เมื่อเปรียบเทียบกับ การเติม
กรดซิตริกปริมาณถึง 2.44 กรัม/กระปอง ในกรณี ศก 007 ที่มี TA 0.19 เปอรเซ็นต
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ตารางที่ 4.17 ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได (TSS) และ ปริมาณกรดทั้งหมดที่สามารถไทเทรตได
(TA) ของผลสุกกอนแปรรูป, TSS และ TA หลังแปรรูปเปนเนคตา และ อัตราสวน 
TSS/TAในเนคตาของมะมวงแกว 12 สายตน

สายตน
TSS

กอนแปรรูป
(°Brix)

TA
กอนแปรรูป

(%)

TSS
หลังแปรรูป

(°Brix)

TA
หลังแปรรูป

(%)

TSS/TA

MCC 5 20.1abc 0.48ab 17.0def 0.52bcd 32.9cd
MCC 15 21.4a 0.31cd 18.2ab 0.50bcd 36.4ab
MCC 53 17.7d 0.40bc 16.2gh 0.45e 36.2ab
MCC 65 21.6a 0.48ab 17.2cde 0.54b 32.0cd
MCC 75 20.0abc 0.25de 18.7a 0.50bcd 37.5a
MCC 77 21.5a 0.49ab 16.8efg 0.50bcd 34.0bc
MCC 85 18.4cd 0.24de 15.8h 0.48de 33.2cd
MCC 87 19.2bcd 0.38bc 15.6h 0.48de 32.5cd
MCC 88 21.2a 0.47ab 17.4cd 0.54b 32.6cd
MCC 90 21.1a 0.55a 17.8bc 0.58a 31.1d
MCC 92 20.6ab 0.57a 16.4fg 0.53bc 30.7d
ศก  007 20.3ab 0.19f 17.5cd 0.49cd 36.1ab
F-test 4.98 12.6 22.3 6.27 6.65
%CV 5.57 18.0 2.35 5.57 5.17

หมายเหตุ : คาเฉลีย่ทีต่ามหลังดวยอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสํ าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT

ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าได (TSS) หลังการแปรรูปเปนเนคตามะมวง เนคตามะมวง
ทั้ง 12 สายตนมีคา TSS อยูในชวง 15.6-18.7 องศาบริกซ กลุมสายตนที่มีคา TSS สูงคือ สายตน 
MCC 75 และ MCC 15 มีคา 18.7 และ 18.2 องศาบริกซตามลํ าดับ สวนกลุมสายตนที่มีคา TSS ตํ่ า
คือสายตน MCC 87 MCC 85 และ MCC 53 มคีาเทากับ 15.6 15.8 และ 16.2 องศาบริกซ 
(ตารางที่ 4.17) การวัดคา TSS ในเนคตามะมวงใชแสดงวาหลังจากแปรรูปมะมวงทั้ง 12 สายตน
เปนเนคตาแลว มีคา TSS เปนไปตามที่มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก. 519-2527) ซ่ึง
ก ําหนดไวตองมี TSS ไมนอยกวา 15 องศาบรกิซ แตไมเกิน 20 องศาบริกซ (สํ านักงานมาตรฐาน
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ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2527) ทกุสายตน คา TSS ทีว่ดัไดมีผลในดานรสชาติของเนคตามะมวง คา 
TSS ที่พบสูง ชี้วาเนคตามีรสชาติที่หวาน (รุงอรุณ, 2545)

ปริมาณกรดทัง้หมดที่สามารถไทเทรตได (TA) หลังแปรรูปของเนคตามะมวงทั้ง 12
สายตน มีคา 0.45-0.58 เปอรเซ็นต สายตน MCC 90 มีคา TA สูงสุดคือ 0.58 เปอรเซ็นต สวนกลุม
สายตนที่มีคา TA ตํ ่าคือ กลุมสายตน MCC 53 MCC 85 MCC 87 และ ศก 007 มีคา TA 0.45 0.48
0.48 และ 0.49 เปอรเซ็นตตามลํ าดับ (ตารางที่ 4.17) ซ่ึงคา TA ทีว่ดัไดเปนคาแสดงถึงรสเปรี้ยวของ
เนคตามะมวง เนคตามะมวงสายตนใดที่มีคา TA สูง เนคตานั้นมีรสที่เปรี้ยว ในการวัด TA ของ
เนคตานั้นนํ าคาที่ไดไปเปรียบเทียบกับคา TSS ของเนคตา จะไดคา TSS/TA ตอไปเพื่อบอกถึง
รสชาติของเนคตา

อัตราสวน TSS/TAในเนคตาของมะมวงแกว 12 สายตน พบวามีคาอัตราสวน TSS/TA
อยูในชวง 30.7-37.5 กลุมสายตนที่รสชาติหวานนํ าเปรี้ยว คือสายตน MCC 75 MCC15 MCC 53 
และ ศก 007 มีคา 37.5 36.4 36.2 และ 36.1 คาสัดสวนของปริมาณนํ้ าตาล/กรดใน ตารางที่ 4.17 
ชีใ้หเหน็วาผลิตภัณฑมีรสชาติคอนขางหวานนํ า คาสัดสวนดังกลาวยังแสดงถึงคุณภาพของนํ้ าผลไม 
ปกติผูบริโภคชาวตางประเทศนิยมคาสัดสวนที่ตํ่ ากวา 30 ซ่ึงเปนรสชาติที่ใกลเคียงนํ้ าผลไม  
ธรรมชาต ิ(มณฑาทิพย และคณะ, 2541) แตสํ าหรับคนไทยนิยมบริโภคคาสัดสวนที่มากกวา 30

 สีเนคตา พบวา คาความเขมของสี (croma) ถามีคาสูง สีมีความเขมมาก เชน เนคตา
มะมวงมีสีเหลืองเขม สีเนคตาที่เห็นเปนสิ่งที่แสดงถึงความนารับประทานของเนคตามะมวง เนคตา
ตองมสีีเหลืองนารับประทาน คาที่วัดไดแก ความสวางของสี (L) มีชวงตั้งแต 0 คือมืดดํ า ถึง 100 คือ
ขาวสวาง กลุมสายตนมะมวงแกวที่แปรรูปเปนเนคตาแลวไดเนคตามะมวงที่มีสีเหลืองเขม 
นารับประทาน คือสายตน MCC 5 MCC 15 MCC 75 MCC 77 MCC 85 MCC 87 MCC 88 และ 
MCC 90 ซ่ึงมีคาความสวางของสี (L) อยูในชวง 25.9-27.4 เนคตามะมวงสายตน MCC 77 และ 
MCC 90 มีคา L เทากับ 27.3 และ27.4 สูงแตกตางอยางมีนัยสํ าคัญที่ (p<0.05) กวากลุมสายตน 
MCC 53 MCC 65 และ ศก 007 คาความเขมของสี (croma) พบวา เนคตามะมวงทั้ง 12 สายตน มีคา 
croma อยูในชวง 22.4-26.9 เนคตามะมวงแกว สายตน MCC 75 มีคา croma สูง คือ 26.9 ซ่ึงแตกตาง
อยางมีนัยสํ าคัญที่ (p<0.05) กับเนคตามะมวงสายตน MCC 53 มีคา croma ทีว่ดัไดเทากับ 22.4 คา
องศาสี (hue) พบวาเนคตามะมวง 12 สายตนมีคา hue อยูในชวง 80.5-83.9 กลุมสายตนที่มีคา hue 
สูง คือ กลุม สายตน MCC 15 MCC 53 MCC 77 MCC 87 MCC 88 MCC 90 และ MCC 92 
แตกตางอยางมีนัยสํ าคัญ (p<0.05) สายตนที่มีคา hue ที่ตํ่ าคือ สายตน MCC 75 MCC 85 และ  
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ศก 007 (ตารางที่ 4.18) ดงันั้น เนคตามะมวงของสายตน MCC 75 สีเหลืองสม MCC 77 และ 
MCC 90 สีเหลืองทอง สวน ศก 007 สีเหลืองออน โดยสวนใหญผูบริโภคชอบสเีนคตาที่เปนที่เปน 
สีเหลืองสม รองลงมา สีเหลืองทอง ชอบนอยที่สุดคือ สีเหลืองออน

ตารางที่ 4.18 สีของเนคตามะมวงแกวทั้ง 12 สายตน
สีเนคตา

สายตน
L croma hue

MCC 5 25.9ab 24.3bcd 82.0bcd
MCC 15 26.0ab 24.3bcd 83.4ab
MCC 53 23.0c 22.4d 83.4ab
MCC 65 24.1c 23.3cd 82.1bc
MCC 75 26.5ab 26.9a 80.8de
MCC 77 27.3a 26.5ab 83.1ab
MCC 85 26.3ab 24.6abcd 80.5e
MCC 87 25.9ab 24.6abcd 83.9a
MCC 88 25.9ab 25.2abc 83.2ab
MCC 90 27.4a 25.8abc 83.1ab
MCC 92 25.6b 24.2bcd 83.6a
ศก  007 23.3c 23.4cd 80.8de
F-test 8.50 3.11 7.77
%CV 3.80 6.05 1.05
หมายเหตุ : คาเฉลีย่ทีต่ามหลังดวยอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสํ าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT

การประเมินดานประสาทสัมผัสเนคตามะมวง
สี สีเนคตามะมวงแกว 12 สายตน มีตั้งแต เหลืองออน เหลืองเขม ถึงเหลืองสม ในการ

ประเมนิดานประสาทสัมผัส มีการใหคะแนนความชอบ 1-9 คะแนน ซ่ึง 9 คะแนน เปนระดับความ
ชอบสูงสุด เนคตามะมวงสายตน MCC 75 ไดรับคะแนนมากสุดที่ 6.15 มีความหมายวา ชอบเล็ก
นอยถึงชอบปานกลาง แตเมื่อเปรียบเทียบกับเนคตามวง 11 สายตน พบวามีความแตกตางอยาง 
มนีัยสํ าคัญทางสถิติ (ตารางที่ 4.19) เนื่องจากสีของเนคตามะมวงสายตน MCC 75 เหลืองสม 
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ซ่ึงผูบริโภคชอบมากที่สุด สวนสายตนอื่นๆ เชน MCC 5 MCC 15 MCC 53 MCC 65 MCC 85 และ
ศก 007 เนคตามีสีเหลืองออน สวนสายตนที่เหลือมีสีเหลืองเขม

ตารางที่ 4.19  ผลการประเมินทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเนคตามะมวงแกว 12 สายตน
หลังการแปรรูป 30 วัน

Panelists
สายตน

  สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส การยอมรับรวม
MCC 5 4.90b 4.83 c 5.52ab 4.92c 5.82b
MCC 15 4.85b 5.28bc 5.00bc 5.27bc 5.68b
MCC 53 4.87b 5.52b 4.90bc 5.15c 5.82b
MCC 65 4.95b 4.88bc 4.98bc 5.37bc 5.75b
MCC 75 6.15a 6.88a 6.31a 6.53a 7.22a
MCC 77 5.12b 4.90bc 4.47bc 5.82b 5.93b
MCC 85 4.98b 4.88bc 4.45bc 5.12c 5.53b
MCC 87 5.22b 4.97bc 4.95bc 5.02c 5.78b
MCC 88 5.42b 5.12bc 4.15c 5.22bc 5.48b
MCC 90 5.00b 5.18bc 4.68bc 5.23bc 5.57b
MCC 92 5.00b 4.70c 4.88bc 5.10c 5.43b
ศก  007 4.98b 4.78c 4.78bc 4.97c 5.78b
Mean 5.12 5.16 4.92 5.31 5.82
F(panelists) 2.02 1.87 1.48 3.64 0.85
F(treatments) 3.99 9.24 2.18 5.79 7.98
9=ชอบมากที่สุด 8=ชอบมาก 7=ชอบปานกลาง 6=ชอบเล็กนอย 5=เฉยๆ 4=ไมชอบเล็กนอย
3=ไมชอบปานกลาง 2=ไมชอบมาก 1=ไมชอบมากที่สุด
หมายเหตุ : คาเฉลีย่ทีต่ามหลังดวยอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสํ าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT

กล่ิน กล่ินของเนคตามะมวง พบวาเนคตามะมวงสายตน MCC 75 ไดรับคะแนนความ
ชอบสูงสุดที่ 6.88 ซ่ึงแตกตางอยางมีนัยสํ าคัญ (p<0.05) จากเนคตามะมวงสายตนอื่นๆ 
(ตารางที่ 4.19) เนื่องจากเนคตามะมวงสายตน MCC 75 มกีล่ินหอมปกติ สวนสายตนที่เหลือ
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มีกล่ินหอมออนๆ สวนกลุมสายตนที่ไดรับคะแนนความชอบกลิ่นเล็กนอย คือ สายตน MCC 15 
MCC 53 MCC 88 และ MCC 90

รสชาติ รสชาติของเนคตามะมวง พบวา เนคตามะมวงสายตน MCC 75 ไดรับความ
ชอบในดานรสชาติมากที่สุดคือ คะแนน 6.31 คะแนน (ตารางที่ 4.18) ที่ไดคะแนนดานรสชาติใกล
เคียงกันนี้คือ MCC 5 (5.52 คะแนน) ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสํ าคัญกับสายตนอื่นๆที่เหลือ 
(p<0.05) เนื่องจากเนคตามะมวงสายตน MCC 75 มรีสหวานนํ าเปรี้ยว สวนสายตนอื่นๆ นั้นมี
รสชาติคอนขางเปรี้ยวนํ า

เนื้อสัมผัส ของเนคตามะมวง พบวาสายตนที่ไดรับคะแนนความชอบในดานเนื้อสัมผัส
มากที่สุด 6.53 คะแนน คือ เนคตามะมวงสายตน MCC 75 แตกตางอยางมีนัยสํ าคัญที่ (P<0.05) จาก
สายตนอื่นๆ (ตารางที่ 4.19) พบวาเปนเพราะสายตน MCC 75 มเีนื้อสัมผัสคอนขางหนืด

การยอมรับรวม ของเนคตามะมวง 12 สายตนเปน พบวาเนคตามะมวง สายตน 
MCC 75 ไดรับคะแนนยอมรับรวมมากที่สุด คือ 7.22 คะแนน ซ่ึงหมายถึงไดรับคะแนนชอบปาน
กลางถึงชอบมาก (ตารางที่ 4.19)
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