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Abstract 
‘Mahachanok’ mango (Mangifera indica L. cv. Mahachanok; syn. Mahajanaka) is one of the well-known 

mango varieties for export. The main attractive character of the variety is the red blush on the peel skin which is 
one kind of anthocyanins. The main factors affecting anthocyanin accumulation on the peel skin are sunlight and 
temperature. The objective of this research was to study the influence of some environmental factors (light 
duration and temperature) and fruit position (inner and outer) on peel skin color development and fruit quality at 
harvesting period (105-110 days after full bloom) in 2012-2013 (first year) and 2013-2014 (second year) seasons 
which had the average light duration of 8.14 and 8.09 hours per day, and the average temperature of 28.28 and 
26.30°C, respectively. The study revealed that the mango fruit showed no statistical difference in red blush area in 
the first and second years (10.85 and 8.02% of the total peel skin). Nevertheless, the fruits in the first year 
contained more anthocyanin (P≤0.05) than those in the second year (1.79 and 1.56 mg/100 g fresh weight, 
respectively). The fruits located in the outer canopy had a greater red blush area (5 times) than those harvested 
from the inner canopy. The intensity of blush area (a* value), anthocyanin content on the peel skin, and vitamin C 
content of the pulp from the fruits located in the outer canopy were greater (P≤0.05) than those located in the inner 
canopy. However, the fruits located in either the outer or inner canopy exhibited no significant difference (P0.05) 
in fruit weight, dry matter, flesh firmness and chemical properties (total soluble solids, titratable acidity and pH).  
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บทคัดยอ 

มะมวงพันธุมหาชนก (Mangifera indica L. cv. Mahachanok; syn. Mahajanaka) เปนสายพันธุหนึ่งที่นิยมสงออก
ไปจําหนายยังตางประเทศ โดยมีลักษณะเดน คือ พื้นที่แตมสีแดงบนผิวผล ซึ่งเปนสารแอนโทไซยานินชนิดหนึ่ง ปจจัยสําคัญที่
สงเสริมการสะสมแอนโทไซยานินบนผิวเปลือก คือ แสงแดด และอุณหภูมิของอากาศ การวิจัยคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
อทิธิพลของสภาพแวดลอม ไดแก ความยาวนานของแสง และอุณหภูมิของอากาศ และตําแหนงของผลบนตน คือ ภายใน และ
ภายนอกทรงพุม ที่มีตอการพัฒนาสีผิวและคุณภาพของผลมะมวงพันธุมหาชนกในระยะเก็บเก่ียว (อายุ 105–110 วันหลังดอก
บาน) ในฤดูการผลิต พ.ศ. 2555-2556 (ปที่ 1) และ 2556-2557 (ปที่ 2) ซึ่งมีความยาวนานของแสงเฉล่ีย 8.14 และ 8.09
ชั่วโมงตอวัน และอุณหภูมิของอากาศเฉล่ีย 28.28 และ 26.30°C ตามลําดับ ผลการศึกษาพบวา ผลมะมวงในปที่ 1 และ 2 มี
พื้นที่แตมสีแดงไมแตกตางกัน (10.85 และ 8.02% ของพื้นที่ผิวผลทั้งหมด) อยางไรก็ตาม ผลมะมวงปที่ 1 มีปริมาณแอนโทไซ-
ยานินบนผิวผลมากกวา (P≤0.05) ผลในปที่ 2 (1.79 และ 1.56 มิลลิกรัมตอน้ําหนักสดของเปลือก 100 กรัม ตามลําดับ) ผลที่
เก็บเก่ียวจากภายนอกทรงพุมมีพื้นที่ของแตมสีแดงบนผิวเปลือกเกิดขึ้นมากกวาผลภายในทรงพุมประมาณ 5 เทา และมีความ
เขมของแตมสีแดง (คา a*) ปริมาณแอนโทไซยานินบนผิวเปลือก และปริมาณวิตามินซีในเนื้อผลมากกวา (P≤0.05) ผลภายใน
ทรงพุม อยางไรก็ตาม ผลมะมวงที่เก็บเก่ียวจากภายนอกและภายในทรงพุมมีน้ําหนักผล น้ําหนักแหง ความแนนเนื้อ และ
คุณภาพทางเคมีของเน้ือผลดานอื่น คือ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และคาพีเอชไม
แตกตางกัน (P>0.05) 
คําสําคัญ: แอนโทไซยานิน, ตําแหนงของผล, ความยาวนานของแสง 
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คํานํา 
มะมวงพันธุมหาชนก (Mangifera indica L. cv. Mahachanok; syn. Mahajanaka) เปนไมผลเขตรอนสามารถปลูก

ไดทุกภาคของประเทศไทย ผลิตผลที่ไดมีทั้งการจําหนายภายในประเทศและสงออกไปจําหนายยังตางประเทศ มะมวงพันธุ
มหาชนกมีลักษณะที่โดดเดนคือ มีกล่ินหอมเฉพาะตัว รสหวานอมเปร้ียว เปลือกมีแตมสีแดงสวยงามสามารถดึงดูดความสนใจ
ของผูบริโภคไดดี ผิวผลสีแดงสวยเกิดจากการสรางและการสะสมของสารแอนโทไซยานินที่ผิวเปลือก แตปญหาสําคัญที่พบใน
การผลิตมะมวงพันธุมหาชนกคือ ผิวเปลือกมักมีแตมสีแดงนอยและไมสมํ่าเสมอทั่วทั้งผล (อุบล และคณะ, 2558) การเกิดสี
แดงที่เปลือกมะมวงจะมากหรือนอยขึ้นอยูกับหลายปจจัย และปจจัยสําคัญทางสภาพแวดลอมที่มีอิทธิพลตอปริมาณสารสีแอน
โทไซยานินบนผิวเปลือกสวนใหญขึ้นอยูกับแสงแดด (ความยาวนานของแสง) อุณหภูมิของอากาศ และตําแหนงของผลบนตน 
(สวนหรือดานของผลที่ไดรับแสง) (Saengnil et al., 2011) ดังนั้น การศึกษานี้จึงตองการทราบถึงอิทธิพลของสภาพแวดลอม 
และตําแหนงของผลบนตนที่มีตอคุณภาพดานตางๆ ของผลมะมวงพันธุมหาชนกในระยะเก็บเก่ียว ซึ่งจะเปนประโยชนตอการ
พัฒนาวิธีการปรับปรุงการเขตกรรมเพื่อใหไดผลมะมวงที่มีคุณภาพดีตรงตามมาตรฐานที่ผูบริโภคตองการ และมีสีผิวสวยงาม
เหมาะสมตอการสงออกไปยังตางประเทศตอไป  

 
อุปกรณและวิธีการ 

ตนมะมวงที่ใชในการศึกษาอยูในสวนมะมวงทางการคาของเกษตรกรในตําบลหนองหิน อําเภอหนองกุงศรี จังหวัด
กาฬสินธุ เลือกตนอายุประมาณ 5-6 ป ขนาดเสนผาศูนยกลางทรงพุมประมาณ 5.0-5.5 เมตร ทําการเก็บเก่ียวชวงตนเดือน
พฤษภาคม เม่ือมะมวงอายุ 105–110 วันหลังดอกบาน ในฤดูการผลิต พ.ศ. 2555-2556 (ปที่ 1) และ 2556-2557 (ปที่ 2) โดย
ปจจัยที่ศึกษามี 2 ปจจัย คือ ปจจัย A เปนสภาพแวดลอมในปที่ 1 และ 2 (มีความยาวนานของแสงเฉล่ีย 8.14 และ 8.09 
ชั่วโมงตอวัน และอุณหภูมิของอากาศเฉล่ีย 28.28 และ 26.30°C ตามลําดับ ระหวางเดือนมิถุนายน 2555 ถึงเดือนพฤษภาคม 
2557) และปจจัย B เปนตําแหนงของผลบนตน คือ ผลจากตําแหนงภายนอก และภายในทรงพุม (ระยะผลประมาณ 0.5 เมตร 
วัดจากขอบทรงพุมเขามาหาลําตน) ใชตนมะมวงจํานวน 5 ตนตอป (1 ตน เปน 1 ซ้ํา) สุมเก็บเก่ียวผลมะมวงโดยรอบทรงพุมทั้ง
ภายในและภายนอกจํานวน 16 ผลตอตน (8 ผลตอตําแหนง) นําตัวอยางผลมะมวงมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25°C ความชื้น
สัมพัทธ  63% และทําการวิเคราะหผลทันที (วันที่ 1 หลังการเก็บเก่ียว) โดยบันทึกขอมูลคุณภาพทางกายภาพและเคมี ไดแก 
น้ําหนักผล (กรัม) ดวยเคร่ืองช่ังดิจิตอล Precision Balance รุน SPS202 (Ohaus, USA) น้ําหนักแหง (%) ความแนนเนื้อ (N) 
โดยใชเคร่ืองวัดความแนนเนื้อผลไม (fruit tester Model FT-327, Italy) พื้นที่แตมสีแดง (คิดเปน % ของพื้นที่ผิวผลทั้งหมด) 
ความเขมของแตมสีแดง โดยใชแผนเทียบสีมาตรฐานและเปล่ียนเปนคา a* และ h๐ ดวยตารางเปรียบเทียบของ The Royal 
Horticultural Society Colour Charts Edition V จากนั้นนําตัวอยางเนื้อผลจํานวน 15 กรัม มาปนละเอียดและปนเหวี่ยงเพื่อ
นําน้ําค้ันที่ไดมาวิเคราะหหาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (๐Brix) ดวย hand refractometer (Atago, Japan) คาพี
เอช ดวยเคร่ือง pH meter (Mettler Toledo Model FEP20 Five Easy™ PLUS pH, Switzerland) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
(%TA เปรียบเทียบกับกรดซิตริก) ปริมาณวิตามินซีในเนื้อผล (มิลลิกรัมเปรียบเทียบกับวิตามินซีตอน้ําค้ัน 100 มิลลิลิตร) และ
ปริมาณแอนโทไซยานินบนผิวผล (มิลลิกรัมตอน้ําหนักสดของเปลือก 100 กรัม)   

 
ผล 

ผลมะมวงที่เก็บเก่ียวในปที่ 1 และ 2 มีน้ําหนักผล น้ําหนักแหง ความแนนเนื้อ พื้นที่แตมสีแดง และมีความเขมของ
แตมสีแดง (คา a* และ h๐) ไมแตกตางกัน (P>0.05) แตผิวเปลือกมะมวงในปที่ 1 มีปริมาณแอนโทไซยานินมากกวา (P≤0.05) 
ผลในปที่ 2 (1.79 และ 1.56 มิลลิกรัมตอน้ําหนักสดของเปลือก 100 กรัม ตามลําดับ) ผลมะมวงที่เก็บเก่ียวจากภายนอกทรง
พุมมีพื้นที่ของแตมสีแดงบนผิวเปลือกเกิดขึ้นมากกวาผลภายในทรงพุมประมาณ 5 เทา (15.53 และ 3.34% ตามลําดับ) และมี
ความเขมของแตมสีแดง (คา a*) มากกวา (P≤0.05) ผลภายในทรงพุม (35.30 และ 24.30 ตามลําดับ) อยางไรก็ตาม ผล
มะมวงที่เก็บเก่ียวจากภายนอกและภายในทรงพุมมีน้ําหนักผล น้ําหนักแหง และความแนนเนื้อไมแตกตางกัน (P>0.05) (Table 
1) และมีปริมาณวิตามินซีในเนื้อผล และปริมาณแอนโทไซยานินบนผิวเปลือก มากกวา (P≤0.05) ผลภายในทรงพุม (23.84 
และ 19.63 มิลลิกรัมเปรียบเทียบกับวิตามินซีตอน้ําค้ัน 100 มิลลิลิตร และ 1.83 และ 1.52 มิลลิกรัมตอน้ําหนักสดของเปลือก 
100 กรัม ตามลําดับ) อยางไรก็ตาม ผลที่เก็บเก่ียวจากภายนอกและภายในทรงพุมมีคุณภาพทางเคมีของเน้ือผลดานอื่น คือ 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได คาพีเอช และปริมาณกรดที่ไทเทรตได ไมแตกตางกัน (P>0.05) (Table 2) 
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Table 1 Fruit weight, dry matter, flesh firmness, blush area and color on blush (a* and h๐) of mature mango fruit 
cv. ‘Mahachanok’ harvested from two positions in canopy (outer and inner) in two seasons (2012-2013 
and 2013-2014) 

 
Factor Fruit weight 

(g) 
Dry matter 

(%) 
Fresh 

firmness (N) 
1Blush area 

(%) 
1Color on blush 
a* h๐ 

A : Year 
     Year 1 
     Year 2 

 
365.57 
382.20 

 

24.32 
23.97 

 
105.56 
108.69 

 
10.85 
8.02 

 
29.50 
30.10 

 
38.60 
37.00 

B : Fruit position 
     Outer canopy 
     Inner canopy 

 

377.18 
370.60 

 
23.51 
24.78 

 
107.83 
106.41 

 
15.53a 

3.34b 

 
35.30a 

24.30b 

 
38.40 
37.20 

Factor   2F-Test    
A 
B 

A×B 

ns 
ns 
ns 

ns  
ns 
ns 

ns 
ns 
ns 

ns 
* 
ns 

ns 
* 
ns 

ns 
ns 
ns 

%CV 8.62 11.6 4.21 47.64 18.53 13.68 
1 Means followed by different letters are significantly different at P≤0.05 by LSD 
2 * = significantly different at P≤0.05, ns = non-significantly different at P>0.05 
 
Table 2 Total soluble solids, pH, titratable acidity, vitamin C and total anthocyanins of mature mango fruit cv. 

‘Mahachanok’ harvested from two positions in canopy (outer and inner) in two seasons (2012-2013 and 
2013-2014) 

 
Factor TSS  

(๐Brix) 
pH TA  

(%TA as citric acid) 
1Vitamin C 

(mg AAE/100 ml juice) 
1TAn  

(mg/100g sample) 
Factor A: Year 
Year  1 
Year 2 

 

8.80 
8.18 

 

3.46 
3.46 

 

1.75 
1.67 

 
21.65 
21.82 

 

1.79a 

1.56b 

Factor B: position 
Outer 
Inner 

 

8.78 
8.21 

 
3.45 
3.47 

 

1.76 
1.66 

 

23.84a 

19.63b 

 

1.83a 

1.52b 

Factor   2F-Test    
A 
B 

A×B 

ns 
ns 
ns 

ns 
ns 
ns 

ns 
ns 
ns 

ns 
* 
ns 

* 
* 
ns 

%CV 14.26 22.65 19.06 15.20 13.10 
1 Means followed by different letters are significantly different at P≤0.05 by LSD 
2 * = significantly different at P≤0.05, ns = non-significantly different at P>0.05  

 
วิจารณผล 

ผลมะมวงพันธุมหาชนกที่เก็บเก่ียวในปที่ 1 และ 2 มีน้ําหนักผล น้ําหนักแหง ความแนนเน้ือ พื้นที่แตมสีแดง และมี
ความเขมของแตมสีแดง (คา a* และ h๐) ไมแตกตางกัน (P>0.05) เนื่องจากสภาพแวดลอมในปที่ 1 และ 2 มีความยาวนาน
ของแสงใกลเคียงกัน (เฉล่ีย 8.14 และ 8.09 ชั่วโมงตอวัน) และอุณหภูมิเฉล่ียของอากาศในปที่ 1 สูงกวาปที่ 2 ประมาณ 2°C 
(เฉล่ีย 28.28 และ 26.30°C) อยางไรก็ตาม ผลมะมวงในปที่ 1 มีปริมาณแอนโทไซยานินบนผิวเปลือกมากกวา (P≤0.05) ผลใน
ปที่ 2 โดยท่ัวไปจะมีการสังเคราะหและสะสมแอนโทไซยานินในเนื้อเย่ือพืชระหวางอุณหภูมิ 17-26°C (Yamane et al., 2006) 
และผลในปที่ 1 ซึ่งมีอุณหภูมิของอากาศมากกวาประมาณ  2°C เม่ือเปรียบเทียบกับสภาพอากาศในปที่ 2 และผลสรางหรือ
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สะสมแอนโทไซยานินไดมากกวาผลในปที่ 2 อุณหภูมิของอากาศที่แตกตางกันเพียง 2°C อาจมิใชสาเหตุของการมีปริมาณแอน
โทไซยานินที่แตกตางกัน โดยสาเหตุที่เปนไปไดอาจเน่ืองมาจาก ความแตกตางของระดับความเขมของแสงที่ผลมะมวงไดรับ
เปนเวลาประมาณ 8 ชั่วโมงตอวัน หรือระหวางอุณหภูมิของอากาศในเวลากลางวันและกลางคืน และเม่ือพิจารณาจาก
ตําแหนงของผลพบวา ผลมะมวงที่เก็บเก่ียวจากภายนอกทรงพุมมีพื้นที่ของแตมสีแดงบนผิวเปลือกเกิดขึ้นมากกวา (P≤0.05) 
ผลภายในทรงพุมประมาณ 5 เทา และมีความเขมของแตมสีแดง (คา a*) มากกวา (P≤0.05) ผลภายในทรงพุม ผลจาก
การศึกษานี้แสดงใหเห็นวา ผลที่อยูภายนอกทรงพุมมีการสังเคราะหและสะสมสารสีแอนโทไซยานินไดมากกวาผลท่ีอยูภายใน
ทรงพุม ทั้งนี้คาดวาเปนเพราะผลที่อยูภายนอกทรงพุมมีโอกาสไดรับแสงแดดในระหวางการเจริญเติบโตและในชวงของการติด
ผลมากกวาผลที่อยูภายในทรงพุม ซึ่งสอดคลองกับ ผลการศึกษามะมวงพันธุนี้ของ อุบล และคณะ (2558) และสอดคลองกับ
ผลการทดลองในสมแมนดารินพันธุ Nules Clementine (Cronje et al, 2011) ดังนั้นในการเพ่ิมพื้นที่สีแดงบนผิวผลมะมวง
พันธุนี้จึงควรตัดแตงก่ิงและปลิดใบของทรงพุมใหโปรงหลังจากผลมะมวงติดผลและโตพอสมควร ซึ่งเปนวิธีปฏิบัติที่มีการ
แนะนําเพื่อเพ่ิมสีแดงของผิวผลมะมวงใหมีสีแดงมากขึ้นได (ฉลองชัย, 2556; รัฐพล และพีระศักด์ิ, 2557) ผลที่เก็บเก่ียวจากทั้ง
ภายนอกและภายในทรงพุมมีคุณภาพทางเคมี (ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได คาพีเอช และปริมาณกรดที่ไทเทรตได) 
ไมแตกตางกัน (P0.05) อยางไรก็ตาม ผลการศึกษานี้พบวาผลมะมวงที่อยูภายนอกทรงพุมมีปริมาณวิตามินซีในเนื้อผล 
มากกวา (P≤0.05) ผลภายในทรงพุม ทั้งนี้ คาดวาผลที่อยูภายนอกทรงพุมไดรับความเขมแสงสูงกวาผลที่อยูภายในทรงพุม จึง
ชักนําใหเกิดสภาวะความเครียดออกซิเดชัน (oxidative stress) กอใหเกิดความเสียหายแกองคประกอบตางๆ ของเซลลจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เพิ่มสูงขึ้น (Vitor et al, 2001) ผลที่อยูภายนอกทรงพุมจึงจําเปนตองมีการสะสมนํ้าตาลรีดิวซและนอน
รีดิวซ มากขึ้นและกระตุนการสรางสารตานอนุมูลอิสระอยางเชน วิตามินซี ใหมากขึ้น เพื่อปกปองรังสีจากแสงอาทิตย และชวย
ลดความเครียดที่เกิดจากแสงแดด จึงสงผลใหการผลิตวิตามินซีในผลที่อยูภายนอกทรงพุมมีปริมาณมากกวาผลท่ีอยูภายใน
ทรงพุม   

 
สรุป 

อิทธิพลของสภาพแวดลอมที่ใกลเคียงกันทําใหผลมะมวงที่เก็บเก่ียวในปที่ 1 และ 2 มีน้ําหนักผล น้ําหนักแหง ความ
แนนเนื้อ พื้นที่แตมสีแดง และมีความเขมของแตมสีแดง (คา a* และ h๐) ไมแตกตางกัน (P>0.05) แตผิวผลมะมวงในปที่ 1 มี
ปริมาณแอนโทไซยานินมากกวา (P≤0.05) ผลในปที่ 2 สวนตําแหนงของผลบนตนมีอิทธิพลทําใหผลที่เก็บเก่ียวจากภายนอก
ทรงพุมมีพื้นที่ของแตมสีแดงบนผิวผลเกิดขึ้นมากกวาผลภายในทรงพุมถึงประมาณ 5 เทา มีความเขมของแตมสีแดง (คา a*) 
ปริมาณวิตามินซีในเนื้อผล และปริมาณแอนโทไซยานินบนผิวเปลือกมากกวา (P≤0.05) ผลที่เก็บเก่ียวจากภายในทรงพุม 

 
คําขอบคุณ 

คณะผูวิจัยขอขอบคุณคุณเบญจวรรณ สารเมืองโฮม ที่อนุเคราะหพื้นที่และตนมะมวงสําหรับเก็บขอมูลและทําการ
ทดลอง ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี สําหรับสถานท่ี 
ตลอดจนเคร่ืองมือ และอุปกรณที่ใชทําการวิจัยในคร้ังนี้ 
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