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การทดลองหาความแตกตางทางสรีรวิทยาของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมและนํ้าดอกไมสี
ทองโดยใชผลมะมวงจากสวน อ. กบินทรบุรี  จ. ปราจีนบุรี  โดยวางแผนการทดลองแบบ 
completely randomized design จัดสิ่งทดลองแบบ factorial ประกอบไปดวย 3 ปจจัย ไดแก 
พันธุ ความบริบูรณ อุณหภูมิ สุมผลมะมวงทั้ง 2 พันธุ ที่ระดับความบริบูรณ 3 ระดับ คือ ลอยน้ํา 
ลอยน้ําเกลือ 2% และจมน้ําเกลือ 2% แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 12 และ 14 °ซ  นาน 0 
10 และ 20 วัน  ทําการตรวจสอบคุณภาพผลทันทีหลังออกจากหองเย็น และเม่ือผลเริ่มสุก พบ
วา มะมวงทั้ง 2 พันธุ มีความแตกตางกันทางสถิติของเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนัก และอาการ
สะทานหนาวในผลมะมวงที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 12 °ซ  นาน 20 วัน  โดยอาการสะทาน
หนาวของมะมวงที่ลอยน้ํามากที่สุด  และเพิ่มมากขึ้นเม่ือผลสุกซึ่งอาการสะทานหนาวในพันธุ
นํ้าดอกไมสีทองมากกวาพันธุนํ้าดอกไมคิดเปน 10.16 และ 3.56% สอดคลองกับวิตามินซีที่มี
แนวโนมลดลง  นอกจากนี้พบวา นํ้าหนักแหง ปริมาณ soluble solids ปริมาณกรดที่ไตเตรทได 
ความแนนเนื้อ ความหนาของเปลือก ปริมาณเสนใย และปริมาณสารประกอบฟนอลของเปลือก
และเนื้อ การเกิดโรค และการประเมินคุณภาพการรับประทาน ไมมีความแตกตางกัน



คํานํา

มะมวง (Magifera indica L.) เปนไมผลเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทยชนิดหนึ่ง 
สามารถสรางรายไดใหกับประเทศเปนจํานวนมาก  และมูลคาการสงออกมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นทุกป  
จากสถิติการสงออกในปลาสุด พ.ศ.2543 มีประมาณ 8,756 ลานตัน คิดเปนมูลคา 164.9 ลาน
บาท (กรมเศรษฐกิจการพาณิชย, 2544) ซ่ึงมะมวงพันธุนํ้าดอกไมเปนพันธุหน่ึงที่มีการสงออก
ทั้งในรูปผลสดเปนจํานวนมาก  ปจจุบันตลาดตางประเทศที่สําคัญ ไดแก ญ่ีปุน  มาเลเซีย และ
ฮองกง  ไดประสบกับปญหาการสงออกที่สําคัญ คือการสูญเสียคุณภาพผลผลิตอยางรวดเร็ว 
โดยเฉพาะอยางยิ่งโรคหลังการเก็บเกี่ยวซึ่งกอใหเกิดความเสียหายอยางมากระหวางการขนสง

หากพิจารณาถึงความแตกตางของมะมวงทั้งสองพันธุในดานของลักษณะและคุณภาพ
โดยทั่วไป พบวา มะมวงพันธุนํ้าดอกไม มีสีผิวขณะผลดิบสีเขียวนวล และผลสุกมีสีเหลืองอม
เขียว เปลือกบางหนา 0.14 ซม. (วิจิตร, 2533) ในขณะผลสุกเม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง 
25oC นาน 5 วัน มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (SS) เทากับ 20.16% และปริมาณกรดที่    
ไตเตรทได (TA) มีคา 2.24 มก/100มล.นํ้าคั้น (อรรณพ และคณะ, 2533) สําหรับพันธุนํ้าดอกไม
สีทอง ลักษณะรูปรางผลคลายกับพันธุนํ้าดอกไม ลักษณะสีผิวมีสีเหลืองเขมในขณะที่ผลแกจัด 
และเปลี่ยนเปนสีเหลืองสดใสเมื่อผลสุก เปลือกหนาทนทานตอการขนสง ปริมาณ SS เทากับ 
14-17% และมีเปอรเซ็นตกรดต่ํากวาทําใหไมหวานหอม (ทองดี, 2537; ธวัชชัย และศิวาพร, 
2542)

โรคแอนแทรคโนสของผลมะมวงเปนโรคหนึ่งที่สําคัญและทําความเสียหายอยางรุนแรง 
และเปนปญหาในการขนสงผลมะมวงออกไปจําหนายในตลาดตางประเทศ ซ่ึงอาการของโรคจะ
เริ่มปรากฎกับผลที่อยูระหวางการบมและผลสุกและลุกลามเมื่อผลสุกงอมมากขึ้น (นิพนธ,2542) 
โดยเฉพาะกับมะมวงพันธุนํ้าดอกไม จะออนแอตอการเกิดโรคมากกวามะมวงพันธุแรดและ
ทองดํา (ระจิตร,2536) สอดคลองกับการศึกษาของ อุดม และนวลวรรณ (2544) พบวามะมวง
พันธุนํ้าดอกไมออนแอตอโรคแอนแทรคโนส และมีการพัฒนาของโรคมากกวาพันธุอ่ืน ๆ ที่
ศึกษา สําหรับพันธุนํ้าดอกไมสีทองพบวา ออนแอตอโรคนี้นอยกวาพันธุนํ้าดอกไมและมีระดับ
ความออนแอใกลเคียงกับพันธุมหาชนก ซ่ึงความแตกตางในการตานทานโรคระหวางมะมวง
พันธุนํ้าดอกไมและนํ้าดอกไมสีทอง อาจมีสาเหตุเน่ืองมาจาก ปริมาณสารฟนอลหรือสารตาน
ทานเชื้อราอ่ืน ๆ ในเปลือกและเนื้อผลของพันธุนํ้าดอกไมสีทองอาจมีมากกวาซึ่งมีสวนเกี่ยวของ
กับการตานทานการเขาทําลายของเชื้อได   สําหรับพันธุนํ้าดอกไมที่มีปริมาณ SS มากกวาซึ่ง
สวนใหญเปนนํ้าตาลทําใหโอกาสที่เชื้อจะเจริญและลุกลามไดรวดเร็ว  จากขอสมมุติฐานดังกลาว
ทําใหยังไมมีการศึกษาถึงปจจัยที่มีผลตอการเกิดโรคแอนแทรคโนส  นอกจากนี้ขอมูลพ้ืนฐาน



ดานการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ  องคประกอบเคมี  อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน และ
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองยังไมมีการศึกษาโดย
ละเอียดและรายงานไว  จึงตองทําการศึกษาใหทราบถึงขอมูลดังกลาว   และจากการศึกษาใน
ครั้งนี้สามารถนําไปประยุกตใชในเพ่ือยืดอายุของผลผลิตมะมวงพันธุนํ้าดอกไมและนํ้าดอกไมสี
ทองระหวางการเก็บรักษาและการขนสงได

วัตถุประสงค

1. เพ่ือใหทราบถึงความแตกตางทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยวของผล
มะมวงพันธุนํ้าดอกไมและน้ําดอกไมสีทอง

2.  เพ่ือใหทราบถึงความแตกตางทางคุณภาพของมะมวงทั้งสองพันธุ

3. เพ่ือใหทราบถึงปจจัยภายในที่มีผลตอการเกิดโรคแอนแทรคโนสแตกตาง
ในมะมวงทั้งสอง

อุปกรณและวิธีการ

มะมวงที่ใชในการทดลองมี 2 พันธุคือ พันธุนํ้าดอกไม และพันธุนํ้าดอกไมสีทอง นํามา
จากสวนในจังหวัดปราจีนบุรี ที่มีการปลูกทั้ง 2 พันธุในสวนเดียวกัน  ทําการคัดเลือกผลใหมี
ขนาดสม่ําเสมอบรรจุลงตระกราพลาสติกที่รองดวยกระดาษหนังสือพิมพหนา 2 ชั้น ขนสงโดย
รถยนตปรับอากาศอุณหภูมิ 20oC มายังหองปฏิบัติการการทดลองภายในเวลา 4 ชั่วโมง  หลัง
จากนั้นเด็ดกานเพื่อใหยางไหล  ลางทําความสะอาดและผึ่งใหแหง ทําการทดลองดังตอไปน้ี

การทดลองที่ 1  การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และคุณภาพระหวางการเก็บรักษา
มะมวงพันธุนํ้าดอกไมและน้ําดอกไมสีทองที่อุณหภูมิต่ํา

การทดลองนี้วางแผนการการลองแบบ completely randomized design (CRD) จัดสิ่ง
ทดลองแบบ factorial มี 3 ปจจัย 12 ทรีทเมนตคอมบิเนชั่น จํานวน 3 ซํ้า ซํ้าละ 8 ผล

ปจจัยที่ 1  พันธุมะมวง ไดแก มะมวงพันธุนํ้าดอกไม และพันธุนํ้าดอกไมสีทอง



ปจจัยที่ 2  ระดับความบริบูรณ ซ่ึงทําการคัดเลือกโดยการลอยน้ําและลอยน้ําเกลือ
ความเขมขนตาง ๆ แบงออกเปน 3 ระดับไดแก

-ผลที่ลอยน้ํา

-ผลที่จมน้ําแตลอยน้ําเกลือระดับความเขมขน 2%

-ผลที่จมน้ําแตจมน้ําเกลือระดับความเขมขน  2 %

ปจจัยที่ 3 อุณหภูมิการเก็บรักษา ไดแก 12 และ 14 oC  โดยมีความชื้นสัมพัทธ 90-95 
เปอรเซ็นต

เก็บรักษามะมวงนาน 0 10 และ 20 วัน โดยสุมผลมะมวงมา  4 ผลตอครั้ง  ครั้งแรกทํา
การตรวจสอบคุณภาพผลทันทีหลังออกจากหองเย็น และตรวจสอบอีกครั้งเม่ือผลมะมวงสุกที่
อุณหภูมิหอง (28 oC  ความชื้นสัมพัทธ 75 เปอรเซ็นต)

ทําการบันทึกผลการทดลองดังตอไปน้ี

1.  ความแนนเนื้อของผล  นําผลมะมวงปอกเปลือก 1 ดาน  แลววัดความแนนเนื้อ
บริเวณกึ่งกลางผลโดยใช friut firmness tester (Effegi) ขนาด 10 กิโลกรัม โดยใชหัวกดที่มี
ขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.2 เซนติเมตรสําหรับผลดิบ และขนาด 1.1 เซนติเมตรสําหรับผลสุก 
กดลึก 0.5 เซนติเมตร คาที่วัดไดเปนกิโลกรัม  จากนั้นคํานวณคาที่ไดเปนนิวตันโดยการคูณ
ดวย 9.807

2.  ปริมาณของแข็งที่ละลายได (soluble solids : SS) ใชนํ้าคั้นจากเนื้อมะมวงบริเวณ
กลางผล อานคาดวย hand refractometer คาที่อานไดเปนเปอรเซ็นต

3.  ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (titrable acidity : TA) ทําการไตเตรทน้ําคั้นจากเนื้อผล
มะมวง (เตรียมพรอมกับการวัดปริมาณ SS) ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ดวยสารละลายมาตรฐานของ
NaOH ความเขมขน 0.2 N  ใช phenolphythalien 1 % 1 หยด เปน indicator จนกระทั่งถึง 
end point จากนั้นคํานวณคาที่ไดดังสูตร



 % TA = (ml. NaoH) (N NaOH) (meq.wt. ของกรดมาลิก) x 100
        ml.of sample

ml.NaOH = จํานวนมิลลิลิตรของสารละลาย NaOH ที่ใชในการไตเตรท

N NaOH = normality ของ NaOH เทากับ 0.2 N

Meq.wt. ของกรดมาลิก = 0.067

ml. of sample = ปริมาตรของตัวอยางที่ใชเปนมิลลิลิตร

4.  ปริมาณวิตามินซี วิเคราะหตามวิธีของ AOAC (1990)

5. ความหนาของเปลือกมะมวง โดยการลอกเปลือกของมะมวงสุก แลวขูดเนื้อออก ทํา
การวัดบริเวณกลางผล โดยใชเวอรเนียคารลิปเปอร

6. % การสูญเสียนํ้าหนัก โดยคํานวณจากสูตร

         การสูญเสียนํ้าหนัก(%) = นํ้าหนักกอนการเก็บรักษา – นํ้าหนักหลังการเก็บรักษา x 100
                                                         นํ้าหนักกอนการเก็บรักษา

7.  % นํ้าหนักแหง นําเนื้อมะมวงห่ันเปนชิ้นเล็ก ๆ นํ้าหนัก 50 กรัม อบแหงที่อุณหภูมิ 
60 oซ ชั่งนํ้าหนักเนื้อแหง เพ่ือคํานวณโดยใชสูตร

% นํ้าหนักแหง = นํ้าหนักแหง x 100
นํ้าหนักสดเริ่มตน

8.  ปริมาณเสนใยของเปลือกและเนื้อ  ตามวิธีของ Gould (1977)  เพ่ือคํานวณปริมาณ
เสนใยจากสูตร

% เสนใย = นํ้าหนักเสนใยที่อบได x 100
        นํ้าหนักตัวอยางสด



9.  ปริมาณ total phenolics วัดปริมาณ total phenolics ในเนื้อมะมวงตามวิธีการของ 
Singleton และ Rossi (1965) ปริมาณ total phenolics ที่วัดไดมีหนวยเปนไมโครกรัมตอกรัม
นํ้าหนักสด

10.  การเนาเสียเนื่องจากโรคแอนแทรคโนส ไดคาเปนระดับคะแนน คือ

คะแนน 0 = ไมมีอาการของโรคปรากฎใหเห็น

คะแนน 1 = อาการของโรคปรากฎใหเห็น 1-12.5 % ของพื้นที่ผิวทั้งหมด

คะแนน 2 = อาการของโรคปรากฎใหเห็น 12.5-25 % ของพื้นที่ผิวทั้งหมด

คะแนน 3 = อาการของโรคปรากฎใหเห็น 25-50 % ของพื้นที่ผิวทั้งหมด

คะแนน 4 = อาการของโรคปรากฎใหเห็น 50-75 % ของพื้นที่ผิวทั้งหมด

คะแนน 5 = อาการของโรคปรากฎใหเห็น 75-100 % ของพื้นที่ผิวทั้งหมด

11.  % อาการสะทานหนาว (chilling injury : CI) พิจารณาโดยสังเกตความเสียหายที่
เกิดขึ้นบนผิวเปลือก เน้ือผล บริเวณผิวนอกของ endocarp และเมล็ด

คะแนน 0 = ไมปรากฎอาการ CI

คะแนน 1 = อาการของ CI 1-12.5 %

คะแนน 2 = อาการของ CI 12.5-25 %

คะแนน 3 = อาการของ CI  25-50 %

คะแนน 4 = อาการของ CI  50-75 %

คะแนน 5 = อาการของ CI  75-100 %



12. ประเมินคุณภาพการรับประทาน โดยทําการวัดจากลักษณะของ สี เน้ือสัมผัส กลิ่น     
รสชาติ และความชอบ โดยใชจํานวนผูชิมจํานวน 6 คน โดยแบงเปนระดับคะแนนดังน้ี

สีเน้ือ

1 = ซีด 3 = เหลืองออน 5 = เหลือง
7 = เหลืองเขม 9 = สม

การสุก

1 = ดิบมาก 3 = หาม 5 = สุกพอดี
7 = สุกมาก 9 = สุกมากเกินไป

รสเปรี้ยว

1 = ไมเปร้ียว 3 = เปร้ียวเล็กนอย 5 = เปร้ียวปานกลาง
7 = เปร้ียว 9 = เปร้ียวมาก

รสหวาน

1 = ไมหวาน 3 = หวานเล็กนอย 5 = หวานปานกลาง
7 = หวาน 9 = หวานมาก

เสี้ยน

1 = ไมมี 3 = มีเล็กนอย 5 = ปานกลาง
7 = มาก 9 = มากที่สุด

กลิ่น

1 = ไมมีกลิ่นหอม 3 = กลิ่นหอมเล็กนอย 5 = กลิ่นหอมปานกลาง
7 = กลิ่นหอม 9 = กลิ่นหอมมาก



กลิ่นและรสผิดปกติ

1 = ไมมี 3 = ผิดปกติเล็กนอย 5 = ผิดปกติปานกลาง
7 = ผิดปกติ 9 = ผิดปกติมาก

ความชอบ

1 = ไมชอบ 3 = ชอบนอย 5 = ชอบปานกลาง
7 = ชอบ 9 = ชอบมาก

สถานที่และระยะเวลาทําการทดลอง

1. สถานที่ทําการทดลอง

งานวิจัยพืชผลหลังการเก็บเกี่ยว  ศูนยปฏิบัติการวิจัยและเรือนปลูกพืชทดลอง 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน อําเภอกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม

2.ระยะเวลาทําการทดลอง

ระหวางเดือนมีนามคม 2544 – กุมภาพันธ 2546



ผลการทดลองและวิจารณ

การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และคุณภาพระหวางการเก็บรักษามะมวงพันธุนํ้าดอกไม
และน้ําดอกไมสีทองที่อุณหภูมิต่ํา

จากผลการทดลองของการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และคุณภาพของมะมวงทั้ง 2
พันธุที่ระดับความบริบูรณ 3 ระดับไดแก ลอยน้ํา ลอยน้ําเกลือ 2% และจมน้ําเกลือ 2% หลังจาก
น้ันเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 12 และ 14 oซ เปนระยะเวลานาน 0 10 และ 20 วัน โดยใชผล
มะมวงจากสวน อ.กบินทรบุรี จ.ปราจีนบุรี ระหวางเดือน กุมภาพันธ-มีนาคม 2545

1.เปอรเซ็นตนํ้าหนักแหง
วิธีการคัดเลือกโดยการลอยน้ําเกลือสามารถใชคัดแยกมะมวงพันธุนํ้าดอกไมออกเปน

กลุม ๆ ตามความแกได (ฤดีกร, 2532) สําหรับมะมวงพันธุนํ้าดอกไมที่มีอายุการเจริญเติบโต 2-
11 สัปดาห สวนใหญมีคาความถวงจําเพาะจําเพาะนอยกวา 1.00 แตเม่ือผลพัฒนาอายุมากวา 
12 สัปดาห มีคาความถวงจําเพาะประมาณ 1.01-1.04 (ดวงตรา, 2526) และมะมวงพันธุ
นํ้าดอกไมสีทองอายุการเก็บเกี่ยวประมาณ 120 วัน หลังดอกบาน (นิรนาม, 2544)  เม่ือ
พิจารณาน้ําหนักแหงในมะมวงพันธุนํ้าดอกไมและน้ําดอกไมสีทองพบวา ไมมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ แตพบวา  เปอรเซ็นตนํ้าหนักแหงเพ่ิมขึ้นเม่ือความบริบูรณเพ่ิมมากขึ้น (ลอยน้ํา ลอย
เกลือ 2% และจมน้ําเกลือ 2% ตามลําดับ) ดังน้ันจากผลของเปอรเซ็นตนํ้าหนักแหงที่ไมแตก
ตางกันทําใหผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมและน้ําดอกไมสีทองมีอายุทางสรีรวิทยาเทากัน

2. เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนัก
ผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองมีเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักมากกวาพันธุนํ้าดอกไม 

เม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง และหลังจากเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 และ 14 oซ  ทั้งน้ีอาจเนื่อง
มาจากมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองมีจุดประที่ผิว (lenticel) เห็นไดชัดเจนเม่ือเปรียบเทียบกับ
พันธุนํ้าดอกไม (กรมวิชาเกษตร, 2535)  โดย lenticel เปนชองเปดที่ยอมใหนํ้าและอากาศผาน
เขาออก นอกจากนี้พบเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักในผลมะมวงทั้งสองพันธุที่อายุตางกันพบ
วา มะมวงจมน้ําเกลือ 2% มีการสูญเสียนํ้าหนักนอยที่สุด และเพิ่มมากขึ้นเม่ือผลสุก  เน่ืองจาก
ผลมะมวงที่แกเต็มที่จะมีนวลหรือไขปกคลุมมาก ชวยลดการสูญเสียนํ้า เม่ือผลเริ่มสุกจะเขาสู
ระยะเสื่อมสภาพ ในระยะนี้จะมีการสลายตัวของเน้ือเยื่อตาง ๆ มากกวาการสังเคราะห 
(อรรณพ, 2532)



3.ความแนนเนื้อ
การเปลี่ยนแปลงผนังเซลลของผลไมระหวางการสุกทําใหเกิดการออนตัวของเน้ือเยื่อ 

พบวา การออนตัวของผลไมเปนผลจาก การสูญเสียความเตงของเซลล การสลายตัวของแปง
และไขมัน และการเสื่อมสภาพของผนังเซลล (Tucker และ Seymour, 1991) โดยจากรายงาน
ของ พีรพงษ (2540) พบวา ความแนนเนื้อของผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมที่เก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 19 oซ เปนเวลา 9 วัน วัดคาความแนนเนื้อได 5.88 นิวตัน  ซ่ึงนอยกวามะมวงพันธุ
นํ้าดอกไมสีทองเมื่อไปบมใหสุกที่อุณหภูมิหองมีคา 13.89-21.00 นิวตัน (สมชาย และ อรทัย, 
2544)  สําหรับผลการทดลองนี้พบวามะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองมีคาความแนนเนื้อใกลเคียง
กันพันธุนํ้าดอกไมทั้งในระยะผลดิบและผลสุก  และเม่ือเปรียบเทียบความบริบูรณทั้ง 3 ระยะพบ
วา ความแนนเนื้อของผลที่ลอยน้ํามากที่สุด  สําหรับการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 12 และ 14 oซ
พบวา ความแนนเนื้อของผลมะมวงที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 12 oซ มีความแนนเนื้อมากกวา14 
oซ เม่ือเก็บรักษานาน 10 และ 20 วัน

4.ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (SS) ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TA) และอัตราสวน 
SS/TA

ปริมาณ SS  TA  และอัตราสวน SS/TA ของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมและน้ําดอกไมสีทอง
ในระยะผลดิบและผลสุก พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  ซ่ึงสอดคลองกับการประเมินคุณ
ภาพการรับประทานพิจารณาจาก ความหวาน และความเปรี้ยว ที่มีคาใกลเคียงกัน โดย SS
ของมะมวงทั้งสองพันธุมีคาประมาณ 10-12 oBrix และเพิ่มขึ้นเม่ือผลสุกมีคาประมาณ 13 -18  

oBrix  โดยปริมาณ SS แตกตางกันตามระยะความบริบูรณ SS เพ่ิมขึ้นเม่ือผลบริบูรณมากขึ้น
สอดคลองกับเปอรเซ็นตของน้ําหนักแหงที่ไมแตกตางกันของมะมวงทั้งสองพันธุและเพ่ิมมากขึ้น
ตามความบริบูรณของมะมวง  โดยมะมวงจะมีการสะสมอาหารในรูปของแปงอยูมาก ดังน้ันขณะ
ผลสุกแปงจะถูกเปลี่ยนไปอยูในรูปของน้ําตาลทําใหผลไมมีรสหวานมากขึ้น  ซ่ึงจากการศึกษา
ของสมชาย และ อรทัย (2545) พบวาปริมาณ SS ของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองขณะผลดิบมี
คาเฉลี่ย 6.90-11.60 oBrix และเพิ่มขึ้นหลังจากบมใหสุกที่อุณหภูมิมีคา 13.73-19.40 oBrix  และ
เม่ือพิจารณาคา SS ของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมที่ไดจากรายงานของธีราพร (2536) วัดคา SS 
ได 9.5 oBrix หลังจากนั้นเพ่ิมขึ้นเปน 17.23 oBrix และเปลี่ยนแปลงนอยมากเมื่อผลสุกมากขึ้น
  สําหรับปริมาณ TA ในระยะผลดิบปริมาณ TA มีคาประมาณ 2.00-1.50% และลดลง
เม่ือผลสุกมากขึ้นคิดเปน 0.50-0.20% และเม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิต่ํานาน 10 และ 20 วัน 
พบวา ระดับความบริบูรณที่จมน้ําเกลือ 2% มีปริมาณ TA นอยที่สุดและไมมีความแตกตางทาง
สถิติเม่ือเก็บรักษาจนกระทั่งผลสุก  เชนเดียวกับการศึกษาปริมาณ TA ของมะมวงพันธุ
นํ้าดอกไมในขณะผลดิบมีปริมาณ TA 2.78% และลดลงขณะที่ผลสุกมีคา 0.32% (วันดี, 2539)  
และปริมาณ TA ของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองกอนการเก็บรักษามีคา 0.08-0.18%   และลด



ลงเม่ือนําไปบมใหสุกที่อุณหภูมิหองมีคาระหวาง 0.01-0.10%  (สมชาย และ อรทัย, 2545) จาก
ผลการทดลองดังกลาวทําใหอัตราสวน SS/TA ของมะมวงทั้งสองพันธุ  มีคาสูงสุดที่ระดับความ
บริบูรณจมน้ําเกลือ 2%  นอกจากนี้การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําที่ 12 และ 14 oซ ไมมีผลของ
ความแตกตางของปริมาณ SS TA และอัตราสวน SS/TA

5. อาการสะทานหนาว
อาการสะทานหนาวของมะมวงมีดังตอไปน้ี มะมวงดิบมีสีผิวและเนื้อบางสวนคล้ํา ผล

มะมวงอาจมีรสชาติที่ผิดปกติและสีเน้ือพัฒนาไมสมบูรณเม่ือผลสุก (สายชล, 2533) ซ่ึงอุณหภูมิ
ที่เหมาะสมตอการเก็บรักษามะมวงพันธุนํ้าดอกไมผลดิบคือ 12 oซ  ซ่ึงมีอายุการเก็บรักษาได
นาน 5 วัน  (วันดี, 2539) จากผลการทดลองในครั้งน้ีแสดงใหเห็นวา  อาการสะทานหนาวในผล
มะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองมากกวาพันธุนํ้าดอกไมเม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 12 oซ นาน 20 
วัน มีคา 3.82 และ 0.14% ตามลําดับ โดยอาการสะทานหนาวจะรุนแรงเพิ่มมากขึ้นในระยะผล
สุกโดยพบอาการดังกลาวในผลมะมวงที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 12 และ 14 oซ มีคา 8.04 และ 
5.50% ตามลําดับ นอกจากนี้ขณะผลสุกอาการสะทานหนาวในมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองที่
เก็บรักษาอุณหภูมิ 12 oซ มากกวาพันธุนํ้าดอกไมคิดเปน 10.16 และ 3.86 ตามลําดับ         
สอดคลองกับปริมาณวิตามินซีในพันธุนํ้าดอกไมสีทองที่นอยกวาพันธุนํ้าดอกไม และมีแนวโนม
ลดลงเมื่อผลแสดงอาการสะทานหนาวมากขึ้น (ผลสุก)   เม่ือเปรียบเทียบความบริบูรณของผล
มะมวง พบอาการสะทานหนาวในผลมะมวงม่ีลอยน้ํา มากกวาลอยน้ําเกลือ 2% และจมน้ําเกลือ 
2%  สอดคลองการประเมินคุณภาพการรับประทาน ซ่ึงพบอาการกลิ่นและรสผิดปกติในพันธุ
นํ้าดอกไมสีทองมากกวาพันธุนํ้าดอกไม 34%   โดยจากการศึกษาของ Paull (1990) พบวา ผล
มะมวงที่สุกจะออนแอตอาการสะทานหนาวนอยกวาผลที่เร่ิมเปลี่ยนสี และจากรายงานของ 
(Whangchai และคณะ, 2000) พบวา ผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมในระยะผลดิบเม่ือเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 5  และ 13 oซ นาน 15 วัน รอจนกระทั่งผลสุกที่อุณหภูมิ 25 oซ พบอาการสะทาน
หนาว แตผลที่บมดวยกาซ acetylene 2 วัน และ 4 วัน กอนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําปรากฏ 
ไมพบอาการสะทานหนาว

6. การเกิดโรคแอนเทรคโนส
จากการทดสอบปลูกเชื้อแบบไมทําบาดแผลของเชื้อ C. gleosporoiodes โดยพิจารณา

ขนาดของแผลหรือคาสัมประสิทธิ์ของการพัฒนาของโรค ชี้ใหเห็นวามะมวงพันธุนํ้าดอกไมออน
แอมากที่สุด รองลงมาไดแกพันธุนํ้าดอกไมสีทอง มหาชนก และโชคอนันต ตามลําดับ (อุดม 
และ นวลวรรณ, 2544) โดยลักษณะการเขาทําลายของเชื้อน้ีจะเขาพักตัวที่ผิวผลและไมแสดง
อาการในระยะกอนการเก็บเกี่ยว และจะปรากฎอาการในระยะหลังการเก็บเกี่ยว (นิพนธ, 2542) 
จากผลการทดลองในมะมวงน้ําดอกไมและนํ้าดอกไมสีทองที่ระยะความบริบูรณ 3  ระดับ      



โดยเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 12 และ 14 oซ นาน 10 และ 20 วัน พบวา เปอรเซ็นตการเกิดโรค
นอยมากมีคาไมเกิน 2%  อาจเนื่องมาจากการจัดการสวนที่ดีโดยมีการปฏิบัติอยางเครงครัดใน
การดูแลเรื่องความสะอาดของสวน  การปองกันโรคตั้งแตตัดแตงจนกระทั่งเก็บเกี่ยว  โดยมีเจา
หนาที่เก็บตัวอยางเชื้อจุลินทรีย  ทําใหทราบการแพรระบาดของโรคเพื่อนําไปหาวิธีการแกไขที่
เหมาะสม (ปฐวี, 2545) นอกจากนี้เม่ือพิจารณาปริมาณ Total phenolic ในเปลือกและเนื้อของ
มะมวงทั้งสองพันธุในระยะผลดิบ และขณะผลสุก พบวาไมมีมีความแตกตางกันทางสถิติ แตพบ
วาความแตกตางปริมาณ Total phenolic ในเปลือกของผลที่ระยะความบริบูรณแตกตางกัน โดย
ในระยะผลดิบผลมะมวงที่จมน้ําเกลือ 2% มีคามากกวาผลที่ลอยน้ําและลอยน้ําเกลือ 2% และใน
ขณะผลสุกปริมาณ Total phenolic ของผลที่จมนํ้าเกลือ 2% ลดลงอยางรวดเร็วประมาณ 45% 
ซ่ึงจากการศึกษาหาปริมาณสารอนุพันธุสารเรซอซินอลซ่ึงเปนสารในกลุมฟนอลลิคมีคุณสมบัติ
ตานทานเชื้อราในเปลือกมะมวง พบวา มะมวงพันธุนํ้าดอกไมที่ระยะความแกดังตอไปน้ี ผลเริ่ม
แก แกจัด และสุก มีปริมาณสารเรซอซินอล 2.3 7.7 และ 4.5 ไมโครกรัม/นํ้าหนักสด ตามลําดับ
(ระจิตร, 2536)  นอกจากนี้เม่ือพิจารณาความหนาเปลือกไมพบความแตกตางทางสถิติของ
มะมวงทั้งสองพันธุ  ซ่ึงมีคาอยูระหวาง 0.09-0.11 เซนติเมตร  โดยจากประกาศกรมวิชาการ
เกษตรไดรายงานวา มะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองมีเปลือกหนา 0.17-0.19 เซนติเมตร (นิรนาม, 
2544) และพันธุนํ้าดอกไมเปลือกบาง 0.14 เซนติเมตร (วิจิตร,2533) สําหรับปริมาณเสนใยของ
เปลือกและเนื้อพบวาไมมีความแตกตางทางสถิติ อาจเนื่องจากมะมวงทั้งสองพันธุมีปริมาณ
เสี้ยนนอย (นิรนาม,2544) โดยปริมาณเสนใยของเนื้อมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นขณะผลสุก มีคาระหวาง 
0.033-0.52%



ตารางที่ 1 คุณภาพของผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมและน้ําดอกไมสีทองที่ระดับความบริบูรณ 3 ระดับ ที่อายุการเก็บรักษา 0 วัน

พันธุ ความสามารถในการลอยน้ําเกลือ
คุณภาพ

น้ําดอกไม น้ําดอกไมสีทอง F-test
ลอยนํ้า ลอยเกลือ 2% จมเกลือ 2%

F-test

ความแนนเนื้อ 11.74b 14.12a ** 13.26 12.69 12.78 ns
SS   10.40      10.36 ns   7.83b   9.30b  14.00a **
TA 2.07 2.03 ns   2.62a   2.14b    1.39c **
SS/TA 6.31 5.58 ns   3.02b   4.37b  10.44a **
วิตามินซี 6.44 5.99 ns   8.53a   6.55b   3.58b *
%น้ําหนักแหง   17.67      18.24 ns 15.18c      17.83b  20.86a **
%เสนใยเปลือก   0.49 0.47 ns 0.43b 0.64a 0.38b *
%เสนใยเนื้อ 0.0015 0.0134 ns 0.0086b 0.0143a 0.0146a *
Total Phenolic
เปลือก

39416 37650 ns 34181b 36858b 44561a *

Total Phenolic
เนื้อ

1203.8a 999.7b * 1064.5 1119.6 1121.2 ns

ตารางที่ 2 คุณภาพของผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมและน้ําดอกไมสีทองที่ระดับความบริบูรณ 3 ระดับ เม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ
หอง

พันธุ ความสามารถในการลอยน้ําเกลือ
คุณภาพ

น้ําดอกไม น้ําดอกไมสีทอง F-test
ลอยนํ้า ลอยเกลือ 2% จมเกลือ 2%

F-test

%การสูยเสียน้ํา
หนัก

  10.20 9.78 ns 13.19a   8.44b   8.33b *

%การเกิดโรค 0 0 ns 0 0 0 ns
ความแนนเนื้อ    7.80b      10.98a **   6.33b   10.99a  10.56a **
ความหนาเปลือก 1.11 1.08 ns  1.04   1.18  1.07 ns
SS 16.44 15.93 ns  13.90c   16.33b 18.43a **
TA 0.32 0.35 ns 0.41 0.36 0.23 ns
SS/TA 66.62 55.53 ns   37.06b   53.01b  92.86a **
วิตามินซี 12.15a 10.62b *   11.59ab   10.39b   12.18b **
%น้ําหนักแหง   17.44      17.40 ns 14.97c       17.12b  20.17a **
%เสนใยเปลือก   0.57 0.50 ns 0.58 0.51 0.52 ns
%เสนใยเนื้อ 0.0332 0.0518 ns 0.0446 0.0592 0.0181 ns
Total Phenolic
เปลือก

31904 28162 ns  36138a  29646b  24467b **

Total Phenolic
เนื้อ

542.7 440.3 ns 443.7 569.9 461.0 ns



ตารางที่ 3 คุณภาพของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมและน้ําดอกไมสีทองที่ระดับความบริบูรณ 3 ระดับ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 และ 14 oC  นาน 10 วัน

พันธุ ความสามารถในการลอยน้ําเกลือ อุณหภูมิ (oC)
คุณภาพ น้ําดอกไม น้ําดอกไมสีทอง F-test ลอยน้ํา ลอยน้ําเกลือ

2%
จมน้ําเกลือ2% F-test 12 14 F-test

%การสูญเสียน้ํา
หนัก

1.86b 2.78a ** 2.18 2.18 2.60 ns 2.42 2.22 ns

%การเกิดโรค 0.11 0.08 ns 0.00b 0.00b 0.29a * 0.06 0.14 ns
ความแนนเนื้อ 5.33 5.61 ns 6.61a 6.07a 3.73b ** 6.24a 4.70b **
SS 13.20 13.02 ns 10.65c 12.20b 16.48a ** 12.63b 13.59a **
TA 1.74 1.68 ns 2.14a 1.96a 1.04b ** 1.78 1.64 ns
SS/TA 10.02 9.16 ns 5.08b 6.59b 17.10a ** 8.86 10.32 ns
วิตามินซี 12.73 12.72 ns 12.25b 11.52b 14.39a ** 9.57b 15.88a **
%น้ําหนักแหง 15.89 15.83 ns 13.60c 15.44b 18.49a ** 15.95 15.77 ns



ตารางที่ 4 คุณภาพของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมและน้ําดอกไมสีทองที่ระดับความบริบูรณ 3 ระดับ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 และ 14 oC  นาน 10 วัน และยายไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง

พันธุ ความสามารถในการลอยน้ําเกลือ อุณหภูมิ (oC)
คุณภาพ น้ําดอกไม น้ําดอกไมสีทอง F-test ลอยน้ํา ลอยน้ําเกลือ

2%
จมน้ําเกลือ2% F-test 12 14 F-test

%การสูญเสียน้ํา
หนัก

8.79b 10.61a ** 12.46a 9.00b 6.96b ** 9.11 9.85 ns

%การเกิดโรค 0.25 0.12 ns 0.06 0.13 0.37 ns 0.17 0.21 ns
ความแนนเนื้อ 6.48 6.38 ns 5.18b 5.70b 8.41a ** 6.94a 5.92b **
ความหนาเปลือก 1.03 1.07 ns 1.08a 1.08a 0.99b * 1.05 1.05 ns
SS 15.73 15.57 ns 12.88c 15.72b 18.35a ** 15.74 15.56 ns
TA 0.53 0.52 ns 0.56 0.47 0.55 ns 0.60a 0.45b *
SS/TA 36.32 30.98 ns 28.90 36.36 35.70 ns 29.55b 37.75a *
วิตามินซี 15.43 14.93 ns 15.14 14.66 15.73 ns 15.00 15.35 ns
%น้ําหนักแหง 17.05a 16.27b * 13.75c 16.29b 19.94a ** 16.42 16.89 ns



ตารางที่ 5 คุณภาพของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมและน้ําดอกไมสีทองที่ระดับความบริบูรณ 3 ระดับ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 และ 14 oC  นาน 20 วัน

พันธุ ความสามารถในการลอยน้ําเกลือ อุณหภูมิ (oC)
คุณภาพ น้ําดอกไม น้ําดอกไมสีทอง F-test ลอยน้ํา ลอยน้ําเกลือ

2%
จมน้ําเกลือ2% F-test 12 14 F-test

%การสูญเสียน้ํา
หนัก

4.09b 4.98a ** 4.99a 4.43ab 4.17b * 3.72b 5.34a **

%การเกิดโรค 0.26 0.36 ns 0.20b 0.00b 0.73a * 0.06b 0.56a *
ความแนนเนื้อ 8.81 9.45 ns 11.03a 8.32b 8.01a ** 8.24a 10.03b *
%CI 0.14b 3.82a ** 3.65 1.67 0.62 ns 3.96a 0.00b **
SS 15.11 15.08 ns 12.50c 14.50b 18.28a ** 14.92 15.27 ns
TA 1.59 1.30 ns 1.92a 1.57a 0.86b ** 1.59 1.30 ns
SS/TA 12.22 13.55 ns 6.58b 11.12b 20.96a ** 13.10 12.68 ns
วิตามินซี 13.31 12.72 ns 8.26c 10.90b 19.87a ** 11.68b 14.35a **
%น้ําหนักแหง 17.14 16.94 ns 14.88c 17.19b 19.22a ** 17.10 16.96 ns



ตารางที่ 6 คุณภาพของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมและน้ําดอกไมสีทองที่ระดับความบริบูรณ 3 ระดับ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 และ 14 oC  นาน 20 วัน และยายไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง

พันธุ ความสามารถในการลอยน้ําเกลือ อุณหภูมิ (oC)
คุณภาพ น้ําดอกไม น้ําดอกไมสีทอง F-test ลอยน้ํา ลอยน้ําเกลือ

2%
จมน้ําเกลือ2% F-test 12 14 F-test

%การสูญเสียน้ํา
หนัก

9.73b 11.53a ** 12.27a 9.90b 9.74b ** 9.30b 11.98a **

%การเกิดโรค 0.54 0.50 ns 0.40 0.65 0.51 ns 0.25b 0.79a *
ความแนนเนื้อ 6.97 6.57 ns 5.26b 6.55b 8.51a ** 8.04a 5.50b **
ความหนาเปลือก 0.92 0.88 ns 0.90b 1.0oa 0.80c ** 0.94a 0.85b *
%CI 3.86b 10.16a ** 17.90a 3.13b 0.00c ** 8.82a 5.20b *
SS 15.51 15.51 ns 12.65c 15.37b 17.88a ** 15.46 15.14 ns
TA 0.24 0.21 ns 0.23 0.20 0.25 ns 0.25 0.21 ns
SS/TA 76.72 76.27 ns 71.19 75.10 83.19 ns 65.93b 87.06a *
วิตามินซี 11.76a 10.53b * 9.33b 10.11b 13.97a ** 10.91 11.35 ns
%น้ําหนักแหง 16.94 16.62 ns 14.80c 16.86b 18.68a ** 16.91 16.66 ns





ตารางที่ 7 การประเมินการรับประทานของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมและน้ําดอกไมสีทองที่ระดับความบริบูรณ
3 ระดับ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง

น้ําดอกไม น้ําดอกไมสีทอง
คุณภาพ

ลอยน้ํา ลอยเกลือ2% จมเกลือ2% ลอยน้ํา ลอยเกลือ2% จมเกลือ2%
สีเนื้อ 6.3 6.0 6.0 6.2 6.2 7.0
การสุก 6.9 6.1 5.5 6.6 6.8 6.0
เปรี้ยว 2.5 1.7 2.8 2.6 3.9 1.5
หวาน 3.1 5.6 5.0 3.3 4.7 6.0
เส้ียน 2.2 2.2 2.2 2.3 2.3 2.5
กล่ิน 2.3 3.9 2.3 2.9 4.0 3.5
กล่ินและรสผิดปกติ 1.6 1.4 1.2 1.7 1.3 1.0
ความชอบ 3.7 4.8 4.7 3.9 3.8 4.5

ตารางที่ 8 การประเมินการรับประทานของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมและน้ําดอกไมสีทองที่ระดับความบริบูรณ
3 ระดับ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 oซ นาน 10 วัน และยายไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง

น้ําดอกไม น้ําดอกไมสีทอง
คุณภาพ

ลอยน้ํา ลอยเกลือ2% จมเกลือ2% ลอยน้ํา ลอยเกลือ2% จมเกลือ2%
สีเนื้อ 5.8 6.8 5.3 5.8 6.6 5.5
การสุก 5.8 6.7 6.4 6.5 6.3 5.5
เปรี้ยว 2.8 2.3 2.7 2.3 2.2 3.3
หวาน 3.2 5.3 5.0 4.0 4.9 5.4
เส้ียน 1.8 1.8 2.2 1.8 1.9 2.4
กล่ิน 2.1 3.9 3.4 2.7 3.4 3.7
กล่ินและรสผิดปกติ 1.1 1.7 2.2 1.4 1.3 1.4
ความชอบ 2.7 4.3 4.3 2.9 4.1 5.4



ตารางที่ 9 การประเมินการรับประทานของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมและน้ําดอกไมสีทองที่ระดับความบริบูรณ
3 ระดับ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14 oซ นาน 10 วัน และยายไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง

น้ําดอกไม น้ําดอกไมสีทอง
คุณภาพ

ลอยน้ํา ลอยเกลือ2% จมเกลือ2% ลอยน้ํา ลอยเกลือ2% จมเกลือ2%
สีเนื้อ 6.3 6.3 5.7 6.1 6.0 5.9
การสุก 6.7 6.6 6.3 6.3 6.3 6.0
เปรี้ยว 1.6 2.1 1.4 2.5 2.1 2.5
หวาน 4.0 4.8 6.1 2.8 4.9 4.9
เส้ียน 1.6 1.9 2.2 1.8 1.9 2.2
กล่ิน 2.9 3.1 3.7 3.0 3.6 3.4
กล่ินและรสผิดปกติ 1.4 1.4 1.1 1.4 1.4 1.8
ความชอบ 2.9 3.9 4.6 2.5 3.9 4.4

ตารางที่ 10 การประเมินการรับประทานของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมและน้ําดอกไมสีทองที่ระดับความ
บริบูรณ 3 ระดับ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 oซ นาน 20 วัน และยายไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง

น้ําดอกไม น้ําดอกไมสีทอง
คุณภาพ

ลอยน้ํา ลอยเกลือ2% จมเกลือ2% ลอยน้ํา ลอยเกลือ2% จมเกลือ2%
สีเนื้อ 5.5 5.2 5.7 7.1 5.5 5.4
การสุก 5.9 6.3 5.3 7.0 6.5 5.3
เปรี้ยว 1.9 2.2 3.7 1.8 2.5 2.4
หวาน 2.9 4.4 4.0 3.2 4.3 5.2
เส้ียน 1.3 1.7 1.9 1.7 1.5 1.8
กล่ิน 2.6 2.1 2.4 2.3 2.2 2.4
กล่ินและรสผิดปกติ 2.1 2.3 1.7 3.2 2.1 1.2
ความชอบ 2.9 3.3 3.4 2.3 2.9 5.1



ตารางที่ 11 การประเมินการรับประทานของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมและน้ําดอกไมสีทองที่ระดับความ
บริบูรณ 3 ระดับ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14 oซ นาน 20 วัน และยายไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง

น้ําดอกไม น้ําดอกไมสีทอง
คุณภาพ

ลอยน้ํา ลอยเกลือ2% จมเกลือ2% ลอยน้ํา ลอยเกลือ2% จมเกลือ2%
สีเนื้อ 5.1 5.6 5.5 5.8 5.8 5.2
การสุก 5.7 7.1 6.6 6.9 7.1 6.8
เปรี้ยว 2.4 2.1 1.7 1.5 1.5 2.4
หวาน 2.3 3.9 6.0 3.2 4.8 4.8
เส้ียน 1.7 1.8 2.0 1.7 1.3 1.4
กล่ิน 1.9 2.1 3.4 2.7 1.9 2.1
กล่ินและรสผิดปกติ 2.2 2.9 1.5 1.6 2.1 2.2
ความชอบ 2.3 3.0 5.2 2.8 3.4 4.1
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