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Abstract 
The effect of harvesting stages on the physical and chemical quality of Cleistocalyx nervosum var. 

Paniala was studied. Fruit at mature green, green-pink, pink-red, red and black stages were used to determination 
physical and chemical analysis. The results showed that L* value (brightness), a* value, chroma value, total 
soluble solids (TSS), pH value, carotenoids, anthocyanin and sugar (glucose and fructose) increased with 
harvesting stages. On the other hands, b* value, fruit firmness, titratable acidity (TA): citric, malic, and tartaric, and 
total chlorophyll decreased with harvesting stages.  The fruit at black stage has the highest acceptability score. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของระยะการเก็บเก่ียวตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลมะเก๋ียง  โดยการนําเอาผลมะเก๋ียงที่ 5 
ระยะการเก็บเก่ียว ตามลักษณะสีผล คือ ผลแกสีเขียว สีเขียวชมพู สีชมพูแดง สีแดง และสีดํา มาทําการตรวจสอบคุณภาพทาง
กายภาพ และทางเคมี พบวา น้ําหนักผล ความกวางและความยาวของผล คาความสวาง  (L*) คาสีแดง (a*) คาความเขมสี C 
(chroma) คาปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําไดทั้งหมด (TSS) คาความเปนกรด-ดาง (pH) คาแคโรทีนอยด, คาแอนโทไซยานิน 
และคาน้ําตาลมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียว สวนคาสีเหลือง (b*) คาความแนนเนื้อ คากรดซิตริก กรดมาลิก กรดทารทา
ริก และคาคลอโรฟลลมีคาลดลงตามระยะการเก็บเก่ียว ระยะการเก็บเก่ียวผลมะเกี๋ยงสีดํา มีคาการยอมรับมากที่สุด 
คําสําคัญ: มะเก๋ียง, คุณภาพ, การเก็บเก่ียว, ความแก  

 
คํานํา 

มะเก๋ียงเปนไมยืนตนขนาดกลางถึงขนาดใหญ จากการสํารวจพืชมะเก๋ียงของโครงการอนุรักษพันธุกรรมพืช สมเด็จ
พระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ในป พ.ศ. 2537- 2538 พบวา มะเก๋ียงมีขึ้นอยูทั่วไปในภาคเหนือ โดยเฉพาะ
ภาคเหนือตอนบน ไดแก เชียงใหม เชียงราย ลําพูน ลําปาง พะเยา และนาน (ศูนยขอมูลดานการเกษตรและสหกรณจังหวัด
เชียงราย, 2554) สวนใหญพบขึ้นอยูตามแหลงชุมชนไมพบตนมะเก๋ียงที่ขึ้นในปาธรรมชาติ ใบมะเก๋ียงมีสีเขียวจางเห็นเสนใบ
ชัดเจน กานใบสีมวงแดง ผลมะเกี๋ยงมีขนาดเล็ก สีมวงแดง รสเปร้ียว สุกแกในเดือนสิงหาคม การศึกษาคุณคาทางโภชนาการ
ของผลมะเก๋ียง พบวา มีสารกลุมฟลาโวนอยด กลุมโฟลีฟนอลและแทนนิน ปจจุบันมีการนําผลมะเก๋ียงไปทําผลิตภัณฑอาหาร
หลายชนิด เชน น้ํามะเก๋ียงพรอมด่ืม ไวนมะเก๋ียง มะเก๋ียงแชอิ่ม แยมมะเก๋ียง เปนตน ซึ่งในการแปรรูปดังกลาวมีการรับซื้อผล
มะเก๋ียงจากเกษตรกรในฤดูเก็บเก่ียว โดยมีการเก็บเก่ียวคร้ังเดียวทําใหไดผลมะเก๋ียงที่มีระยะของการเก็บเก่ียวแตกตางกัน ซึ่ง
จะมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑที่แปรรูป จึงสนใจศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลมะเก๋ียงในแตละระยะการเก็บ
เก่ียว เพื่อเปนขอมูลในการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลมะเก๋ียงจากศูนยวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย(ดอยวาวี)มาคัดแยกเปน 5 ระยะการเก็บเก่ียว ตามลักษณะสี
ผล คือ ผลแกสีเขียว สีเขียวชมพู สีชมพูแดง สีแดง และสีดํา ชั่งผลมะเก๋ียงทุกระยะใหมีน้ําหนัก 40 กรัม บรรจุในถาดโฟม 
จํานวน 10 ถาด/ระยะเก็บเก่ียว แลวมาทําการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ โดยการสุมผลมะเก๋ียง 10 ผลตอถาด มาช่ัง
น้ําหนัก วัดความกวางความยาวโดย Electronic caliper การวัดสีโดยใชเคร่ืองวัดสี Colorimeter ย่ีหอ Konica Minolta รุน 
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CR-10 การวัดความแนนเนื้อโดย Fruit Hardness Tester การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี โดยการนําผลมะเก๋ียง 50 กรัมมา
บดละเอียด เติมดวยเอทานอล 95% 100 มิลลิลิตรเก็บไวในตูเย็นหนึ่งคืน นํามากรองดวยกระดาษกรอง นําสารละลายไปวัดคา
การดูดกลืนแสงที่ ความยาวคล่ืน 553 และ 563 นาโมเมตร เพื่อวัดปริมาณคลอโรฟลด วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 
442 447 และ 474 นาโนเมตร เพื่อวัดปริมาณแคโรทีนอยด ตามวิธีการของ Mark et al. (2003) และวัดคาการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคล่ืน 530 และ 675 นาโนเมตร เพื่อวัดปริมาณแอนโทไซยานิน Padmavati et al. (1997) วัดปริมาณของแข็งที่
ละลายในน้ํา โดยใช Digital Refractometer การวัดความเปนกรด-เบส โดย pH meter ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดทั้งหมด 
(Titratable acidity, TA) โดยการไทเทรตนํ้าค้ันกับสารละลายดางมาตรฐานและคํานวณผลในรูปกรดซิตริก มาลิก และทารทา
ริก (AOAC, 2000) และการทดสอบประสาทสัมผัสโดยการชิมรสใชคา Hedonic 1- 9 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

น้ําหนักผล ขนาดผลทั้งดานความกวางและความยาวของมะเก๋ียงมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียว (Table 1) โดย
ผลมะเก๋ียงระยะสีเขียวมีน้ําหนัก ความกวางและความยาวของผลมีคานอยที่สุด คือ 0.62 กรัม 9.87 มิลลิเมตรและ 12.4 
มิลลิเมตร ตามลําดับ ผลมะเก๋ียงระยะสีดํามีน้ําหนัก ความกวางและความยาวของผลมีคามากที่สุด คือ 1.25 กรัม 12.5 
มิลลิเมตรและ 17.48 มิลลิเมตร ตามลําดับ การที่ผลมะเก๋ียงมีน้ําหนักผลเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียว แสดงวาระหวางการ
เปล่ียนสีผลมะเก๋ียงยังสามารถเจริญและสะสมสารตางๆภายในผลได 

 
Table 1  Physical quality of Cleistocalyx nervosum  var. Paniala at different maturity stages. 
 
Characters Fruit weight 

(g) 
Fruit size Fruit firmness  

(Newton) 
Color 

Stages Width (mm) Length (mm) L* a* b* 
Green 0.62c 9.87b 12.40d 0.70a 53.79a 1.93d 27.65a 
Green-pink 0.70b 10.03ab 13.21c 0.06a 56.07a 3.10c 26.16a 
Pink-red 0.87ab 11.24a 13.75c 0.03b 43.73b 10.74b 23.75ab 
Red 0.90a 11.34a 14.37b 0.02b 43.19b 19.91a 19.61b 
Black 1.25a 12.5a 17.48a 0.01b 34.83c 20.24a 12.87c 

 
คาความแนนเนื้อของผลมีคาลดลงตามระยะการเก็บเก่ียว ระยะผลสีเขียว สีเขียวชมพู สีชมพูแดง สีแดง และสีดํา คือ 

0.7 0.06 0.03 0.02 0.006 นิวตัน ตามลําดับ (Table 1) คาความสวาง (L*) และ คา b* ของผลมะเก๋ียงมีคาลดลงตามระยะ
การเก็บเก่ียว ผลมะเก๋ียงระยะสีเขียวมีคาความสวางของผลสูงสุด และระยะผลสีดํามีคาตํ่าสุด ซึ่งการที่ความสวางของผล
มะเก๋ียงมีคาลดลงตามระยะการเก็บเก่ียว แสดงวาผลมะเก๋ียงมีการเปล่ียนแปลงและสะสมสารสีในผลเพิ่มขึ้นทําใหมีสีเขมขึ้น
ตามระยะความแกของผล สวนคา b* ของผลมะเก๋ียงที่ลดลงสอดคลองกับการวิจัยของมนตวดี (2552) ที่รายงานวา คา หรือ
การเกิดสีเหลืองลดลงเน่ืองจากผลหมอนที่เก็บเก่ียวจะมีการเปล่ียนแปลงสีจากระยะสีเขียว เปนสีชมพู สีแดง และสีดําในที่สุด  
สวนคา a* ของผลมะเก๋ียงมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียว ผลสีเขียว สีชมพู สีแดง และดํา คือ 1.93 3.10 10.74 19.91 และ 
20.24 ตามลําดับ  

คาปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําได คา pH ปริมาณแคโรทีนอยด และ แอนโทไซยานินของผลมะเก๋ียงมีคาเพิ่มขึ้น
ตามระยะการเก็บเก่ียวที่มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (Table 2) การเพิ่มขึ้นของปริมาณแอนโทไซยานินในแต
ระยะการเก็บเก่ียวเกิดจากการสะสมของปริมาณแอนโทไซยานินทําใหมีปริมาณเพิ่มขึ้น (Pornanong et al., 2010)  ปริมาณ
แอนโทไซยานินมีคามากที่สุดในระยะผลสีดําและมีนอยที่สุดในระยะผลสีเขียว ซึ่งสอดคลองกับผลการทดลองของ (อดิศักด์ิ, 
2554; มนตวดี, 2552) ที่รายงานผลวาผลหมอนระยะสีดํามีปริมาณแอนโทไซยานินมากที่สุด สวนปริมาณของคลอโรฟลดมีคา
ลดลงตามระยะการเก็บเก่ียวจากระยะผลสีเขียว สีเขียวชมพู สีชมพูแดง สีแดง และสีดํา คือ 0.51 0.47 0.32 0.29 และ 0.27 
mg/100g ตามลําดับ ปริมาณกรดซิตริก มาลิก และ ทารทาริก มีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียวจากผลสีเขียวถึงผลสี
แดง และมีคาลดลงในระยะผลสีดําอาจเกิดจากระยะน้ีผลมะเก๋ียงมีอัตราการหายใจเพ่ิมขึ้นเนื่องจากผลสุกทําใหมีการใชกรด
อินทรียที่สะสมในผลในกระบวนการหายใจและสังเคราะหสารประกอบอื่นๆ จึงทําใหปริมาณกรดลดลง (Wani et al., 2008)   
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คาการยอมรับโดยรวมของผลมะเก๋ียงในระยะผลสีเขียว สีเขียวชมพู สีชมพูแดง สีแดง และสีดํา คือ 3.11 4.42 6.45 7.7 และ 
8.34 ตามลําดับ พบวาคาการยอมรับโดยรวมของผลมะเก๋ียงในระยะผลสีแดงและสีดํามีคาสูงกวาระยะอ่ืนๆ ซึ่งสอดคลองการมี
คาปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําได แคโรทีนอยด และแอนโทไซยานินสูงดวย ดังนั้น ระยะของผลมะเก๋ียงที่เหมาะสมในการ
นําไปแปรรูปหรือพัฒนาผลิตภัณฑตอไปคือ ระยะผลสีแดงและสีดํา 

 
Table 2  Chemical quality of Cleistocalyx nervosum  var. Paniala at different maturity stages. 
 

Characters  TSS 
% 

Brix 

pH Titratable acidity Chlorophyll 
(mg/100g) 

Carotenoid 
(mg/100g) 

Anthocyanin 
(μmole/g) Citric 

(mg/100g) 
Malic 

(mg/100g) 
Tartaric 

(mg/100g) Stages 
Green 1.16c 3.05c 0.65c 0.66c 0.74b 0.51a 1.69c 0.83d 
Green-pink 1.22c 3.20b 0.93a 0.81b 1.09a 0.47a 1.83b 1.09d 
Pink-red 1.67b 3.26b 0.97c 1.10a 1.14a 0.32b 1.96b 2.22c 
Red 1.81a 3.18b 0.88ab 1.02a 1.01a 0.29b 2.30a 3.46b 
Black 1.97a 3.63a 0.77b 0.70bc 0.79b 0.27b 2.39a 5.46a 

 
สรุป 

น้ําหนักผล ความกวางและความยาวของผล คาความสวาง  (L*) คาสีแดง (a*) คาความเขมสี C (chroma) คา
ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําไดทั้งหมด (TSS) คาความเปนกรด-ดาง (pH) คาแคโรทีนอยด, คาแอนโทไซยานิน และคา
น้ําตาลมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียว สวนคาสีเหลือง (b*) คาความแนนเนื้อ คากรดซิตริก กรดมาลิก กรดทารทาริก และ
คาคลอโรฟลลมีคาลดลงตามระยะการเก็บเก่ียว ระยะการเก็บเก่ียวผลมะเก๋ียงสีดํา มีคาการยอมรับมากที่สุด  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบพระคุณศูนยวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย บานดอยชาง ตําบลวาวี อําเภอแมสรวย จังหวัดเชียงรายที่
ใหความอนุเคราะหผลมะเก๋ียงที่ใชในการทําวิจัย โครงการอนุรักษพันธุกรรมพืช อันเนื่องมาจากพระราชดําริ สมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี มหาวิทยาลัยแมโจ และอาจารย ดร.กัลย กัลยาณมิตร ในความกรุณาขนสงผลมะเก๋ียงจาก
ศูนยวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงรายมายังหองปฏิบัติการ 
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