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สรุปผลการทดลอง

ในการคดัเลือกมะมวงแกวสายตนคัด ที่เหมาะสมสํ าหรับการแปรรูปเปนมะมวงอบแหง
และเนคตามะมวง ไดใชคุณลักษณะหลายประการประกอบการตัดสินใจ ทั้งลักษณะทั่วไปของผล
ขณะแกจดัและผลสุก และคุณสมบัติของผลิตภัณฑที่แปรรูปแลว จากการประเมินมะมวงแกวทั้งสิ้น 
12 สายตนใน 4 จังหวัดภาคเหนือตอนบน พบวา MCC 75 เปนสายตนที่สามารถแปรรูปเปน
ผลิตภณัฑทั้งสองไดดีกวาสายตนอื่น ดวยเหตุผลที่มีขนาดผลปานกลาง (4-5 ผล/กิโลกรัม) หรือ
มนีํ้ าหนัก 189.3±28.3 กรัม/ผล ผิวผลมีความสมํ่ าเสมอสูงโดยเฉพาะในผลแกจัด วัดไดรอยละ 90 
ความแนนเนื้อสูง วัดได 14.0±1.46 และ 0.95±0.16 กิโลกรัม/ตารางเซนติเมตร ในผลแกจัดและผล
สุกตามล ําดับ ผิวผลสีเขียวเขมขณะแกจัดและสีเหลืองเขมขณะสุก เนื้อสีเหลืองนวลเมื่อแกจัดและ
สีเหลืองสมเมื่อสุก ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดในผลแกจัดวัดได 8.72±0.80 oบริกซ แตในผลสุก
มีคาสูงถึง 19.9±1.14 oบริกซ ปริมาณกรดทั้งหมดที่สามารถไทเทรตได 3.21±0.35 และ 2.32±0.84 
เปอรเซ็นตในผลแกจัดและผลสุกตามลํ าดับ เปอรเซ็นตเปลือกนอย วัดไดรอยละ 13.1±1.02 โดย
นํ ้าหนัก มีเนื้อมาก วัดไดรอยละ 70.4±4.34 โดยนํ้ าหนัก เมล็ดขนาดเล็ก เปอรเซ็นตเมล็ดนอย 
วดัไดรอยละ 14.9±2.07 โดยนํ้ าหนัก

มะมวงแกวสายตน MCC 75 มคีณุลักษณะเหมาะสมสํ าหรับการแปรรูปเปนมะมวงอบแหง 
เนือ่งจาก หลังเปนผลิตภัณฑแลว มีเปอรเซ็นตความชื้นอยูในระดับปานกลาง วัดไดรอยละ 13.7 
นํ ้าหนกัเนื้อเหลือหลังการอบแหงสูง วัดได 453 กรัม จากเนื้อกอนอบ 1,000 กรัม เนื้อสีเหลืองเขม 
กล่ินหอม รสชาติดี เนื้อสัมผัสออนนุม ไมเหนียวหรือแข็งกระดางเกินไป ผูทดสอบชิมไดให
คะแนนความชอบดาน สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวมมากที่สุด

นอกจากนั้นมะมวงแกวสายตน MCC 75 ยงัเหมาะสํ าหรับทํ าเปนเนคตา เนื่องจาก มีคา
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดกอนการแปรรูป เทากับ 20.0 oบริกซ ทํ าใหลดตนทุนในการเติม
นํ ้าตาลลง ผลิตภัณฑที่ไดมีสีเหลืองสม กล่ินหอม รสชาติดี เนื้อสัมผัสคอนขางหนืด ตรงตามความ
ตองการของผูบริโภค หลังการประเมินผลทางประสาทสัมผัส ผูทดสอบชิมสวนใหญจึงใหคะแนน
ความชอบสูงทั้งดาน สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส โดยเฉพาะการยอมรับรวมสูงสุด ดังนั้นจึงนาที่จะ
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สงเสริมใหมีการปลูกมะมวงแกวสายตน MCC 75 เพื่อใชในอุตสาหกรรมการแปรรูปเปนมะมวงอบ
แหงและเนคตามะมวงตอไป
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