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Abstract 
The objective of this research was to study the quality of mango cv. Nam Dokmai using 6 different 

maturity stages. The maturity stages were selected by floating in NaCl solution: floating in water (A), floating in 
NaCl solution 1, 2, 3 and 4% (B, C, D, E) and sink in NaCl solution 4% (F). Physical, chemical and sensory 
qualities of mango were determined. The total soluble solid content (TSS) and peel color values (L *, a *, b *, C*) 
increased with high maturity stage. For Quantitative Descriptive Analysis (QDA), high maturity mango had more 
sweetness, ripe mango flavor, pulp and peel of color mango than low maturity mango.  One hundred consumers 
liked overripe mango than others. The data were analyzed by Principal Component Analysis (PCA) that could be 
classified mango according to liking score via group 1 (A, B, C) and group 2 (D, E, F).  The variables could be 
reduced from 22 variables to 2 remained variables or components (95.87% of the explained variance).  First 
component (84.03%) was described color  values (L *, a *, b*, h), firmness, TSS, titratable acidity (TA), 
cohesiveness, sour odor, sourness, sweetness, hardness, ripe mango flavor, peel and pulp color.  Second 
component (11.84%) was described peel color value (C*). The quality indexes (using Partial Least Square: PLS) of 
mango were color, TSS and TSS/TA. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปจจัยคุณภาพที่สําคัญของมะมวงพันธุน้ําดอกไม โดยใชมะมวงระดับความแก-
ออนแตกตางกัน 6 ระดับ ซึ่งคัดเลือกโดยวิธีการลอยน้ําเกลือดังนี้  ลอยน้ําเปลา (A)  ลอยน้ําเกลือ 1, 2, 3 และ 4% (B, C, D, E)  
และจมน้ําเกลือ 4% (F) มาวัดคาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและประสาทสัมผัส พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได คาสี
เปลือก (L*, a*, b*, C*) เพิ่มขึ้นตามระดับความแก-ออนที่มากขึ้น และมีความสัมพันธกับผลทางประสาทสัมผัสดวยวิธี
พรรณนา โดยมะมวงที่มีความแก-ออนมากมีปริมาณรสหวาน สีเนื้อ สีเปลือกและกลิ่นมะมวงสุกสูงกวามะมวงที่ความแก-ออน
นอย  จากการทดสอบผูบริโภคจํานวน 100 คน พบวามะมวงที่มีความแก-ออนมากไดรับคะแนนความชอบสูง และเมื่อวิเคราะห
ดวยวิธีวิเคราะหองคประกอบ (Principal Component Analysis: PCA) สามารถแบงมะมวงตามความชอบของผูบริโภคได 2 
กลุม คือ 1 (A, B, C) และ 2 (D, E, F)  โดยสามารถลดจํานวนตัวแปรจาก 22 ตัวแปรเหลือเพียง 2 แกน (อธิบายความ
แปรปรวนได 95.87%) โดยแกนที่ 1 (84.03%) ประกอบดวยคาสี (L*, a*, b*, h) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดที่
ไตเตรทได ความแนนเนื้อ ความยากงายในการเคี้ยว กล่ินเปร้ียว รสเปรี้ยว รสหวาน ความแข็ง สีเนื้อ สีเปลือกและกลิ่นมะมวง
สุก สวนแกนที่ 2 (11.84%) ไดแกคาความเขม (C*) ของสีเปลือก โดยปจจัยคุณภาพที่สําคัญ (ใชวิธี Partial Least Square: 
PLS) คือ สีเปลือก สีเนื้อมะมวง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และสัดสวนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไต
เตรทได 
คําสําคัญ ความแก-ออน, มะมวงน้ําดอกไม, แผนภาพความชอบ 
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คํานํา 
มะมวง (Mangifera indica L.) เปนไมผลที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ผลผลิตที่ไดสามารถนํามาใช

ประโยชนไดทั้งในรูปผลสดและแปรรูป ที่นิยมกันมากคือผลสดซึ่งใชรับประทานทั้งผลดิบและผลสุก เนื่องจากเปนผลไมที่มี
รสชาติดี กล่ินหอมหวาน และอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการเมื่อสุก เชน วิตามินซี, บี1, บี2 และโปรวิตามินเอ (Mukherjee, 
1997) โดยในประเทศไทยมีการสงออกมะมวงไปจําหนายยังตางประเทศมูลคาสูงถึง 170 ลานบาทในป 2547 (กาญจนา, 
2548) ซึ่งตลาดที่สําคัญ คือ มาเลเซีย สิงคโปร ญี่ปุน ฮองกง จีน เกาหลีใต ฯลฯ  โดยคุณภาพของผลมะมวงที่ดีนั้น ตองมีความ
แกเหมาะสม ลักษณะรูปรางตรงตามพันธุ สีผิวสม่ําเสมอมีนวล ปราศจากรองรอย ตําหนิตาง ๆจากโรคแมลงหรือรอยช้ํา (มนู, 
มปป.) จากความสําคัญทางเศรษฐกิจของมะมวงในปจจุบัน จึงทําใหมีงานวิจัยและการศึกษาเกี่ยวกับมะมวงพันธุตางๆ อยาง
มากมายหลากหลาย แตทั้งนี้ยังขาดการศึกษาพื้นฐานที่สําคัญสําหรับปจจัยดานคุณภาพที่มีผลตอความชอบของผูบริโภคที่จะ
ชวยเปนขอมูลสําคัญในการศึกษาวิจัยและพัฒนาคุณภาพของมะมวง ดวยเหตุนี้ งานวิจัยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปจจัย
คุณภาพที่สําคัญของมะมวงพันธุน้ําดอกไมที่มีผลตอความชอบของผูบริโภค เพื่อใชเปนพื้นฐานในการพัฒนาสายพันธุและการ
พัฒนาผลิตภัณฑของมะมวงพันธุน้ําดอกไมตอไปในอนาคต 
 

อุปกรณและวิธีการ 
การเตรียมมะมวง 

คัดเลือกตัวอยางมะมวงพันธุน้ําดอกไมที่มีความแก-ออนแตกตางกัน ดวยวิธีการลอยในน้ําเกลือ 6 ระดับ (ฤดีกร, 
2532 : มนู, ม.ป.ป.) ดังนี้ มะมวงลอยในน้ํา (A) มะมวงลอยในน้ําเกลือ 1, 2, 3, 4% (B, C, D, E) และมะมวงจมในน้ําเกลือ 4% 
(F) โดยที่ A มีความแก-ออนนอยที่สุด และ F มีคาความแก-ออนมากที่สุด ตามลําดับ 
การวิเคราะหคาคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 

ทําการวิเคราะหคาคุณภาพทางเคมีและกายภาพของมะมวงความแก-ออน 6 ระดับ โดยทําการวัดคาสีเนื้อและสี
เปลือกของมะมวงในบริเวณแกมผลทั้งสองดาน ดวยเครื่อง Spectrophotometer (Minolta รุน CM3500d ประเทศญี่ปุน) 
ระบบ CIE L*a*b* และ C*h แหลงกําเนิดแสง D65 ที่ 10๐  สวนการวัดความแนนเนื้อดวยเครื่อง Texture analyzer (Lloyd TA 
500 บริษัท Lloyd  Instrucment ประเทศอังกฤษ) ใชหัวทดสอบแบบกด เสนผานศูนยกลาง 5 mm. กดลงบนเนื้อมะมวงลึก 5 
mm. บริเวณแกมผลทั้งสองดานที่ความเร็ว 20 mm./min. (ดัดแปลงจาก Vilas-Boas and Kader, 2007) ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได (Total soluble solid, TSS) โดยใชน้ําคั้นจากมะมวงมาหาปริมาณ TSS ดวย hand refractometer(0-32 oBrix) 
(ATAGO ประเทศญี่ปุน) และปริมาณกรดที่ไตเตรทได (Titratable acidity, TA) โดยนําน้ําคั้นจากเนื้อมะมวงทั้งผล 2 ml. 
วิเคราะหปริมาณกรดซิตริกตามวิธีการของ AOAC (2000)  
การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการทดสอบพรรณนาเชิงปริมาณ (Quantitative Descriptive Analysis, QDA) ของ 
Stone et al. (1974) และ Stone and Sidel (1992) โดยใชผูทดสอบที่ผานการคัดเลือก พัฒนาคําศัพท และฝกฝนอยางนอย 
18-21 ชั่วโมง จํานวน 11 คน โดยใชสเกลตัวเลข 1-15 ซึ่ง 1 คือ ความเขมของคุณลักษณะต่ําที่สุด และ 15 คือ ความเขมของ
คุณลักษณะสูงที่สุด  
การทดสอบความชอบของผูบริโภค 

ทําการทดสอบความชอบของผูบริโภคกลุมเปาหมายที่นิยมบริโภคมะมวงน้ําดอกไมสุก  ชวงอายุ 15-50 ป จํานวน 
100 คน ทําการทดสอบดวยวิธีการสุมตัวอยางโดยใชวิธีสุมแบบสะดวก (Convenience Sampling) ใชแบบสอบถามความชอบ
รวมกับการใชสเกล 1-9 โดย 1 คือ ไมชอบมากที่สุด และ 9 คือ ชอบมากที่สุด  
การวิเคราะหคาทางสถิติ 

นําผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส การทดสอบความชอบของผูบริโภค และการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี กายภาพ 
มาวิเคราะหองคประกอบ (Principal Component Analysis, PCA) และสรางแบบจําลองทางคณิตศาสตรดวยวิธี Partial 
Least Square Regression (PLS) ดวยโปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ XLSTAT® version 2006 โดยผลลัพธที่ไดจะแสดงในรูป
แผนภูมิหรือแผนภาพความชอบ (Preference Mapping) เพื่อใชอธิบายความสัมพันธของปจจัยคุณภาพดานตางๆ ของมะมวง
น้ําดอกไมที่มีผลตอคาความชอบของผูบริโภค 
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ผลและวิจารณ 
จากการวิเคราะหคาคุณภาพทางเคมีและกายภาพของมะมวงพันธุน้ําดอกไมระดับความแก-ออน 6 ระดับ พบวา คา

ความสวาง (L*) ของสีเปลือกมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระดับความแก-ออนที่สูงขึ้น (ชวง 61.29 - 67.33)  ตรงกันขามกับคาความ
สวางในเนื้อมะมวงที่มีแนวโนมลดลงตามความแก-ออนที่เพิ่มขึ้น (ชวง 88.16 – 61.58) ในขณะที่คา a* ของสีเปลือกและเนื้อ
มะมวงมีการเปลี่ยนแปลงคาสีจากเฉดสีเขียวไปเฉดสีแดงตามระดับความแก-ออนที่เพิ่มขึ้น ตั้งแต (-8.96) - 5.17 และ (-2.79) - 
4.16 ตามลําดับ เชนเดียวกับคา b* (เฉดสีเหลือง) และคา C* (ความเขมสี) ของเนื้อมะมวงที่มีคาเพิ่มขึ้นตามชวงอายุที่มากขึ้น 
ในขณะเดียวกัน คา h (มุมของสี) ของเปลือกและเนื้อมะมวงมีการเปลี่ยนแปลงลดลงตามความแก-ออนที่เพิ่มขึ้น ซึ่งแสดงถึง
การเปลี่ยนแปลงเฉดสีจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองตามสัดสวน arctan (b*/a*) หรือมุมองศาของสีที่ลดลง โดยคามุมสี 180๐ 
เทากับ สีเขียวและคามุมสี 90๐ เทากับ สีเหลือง (วิษฐิดา, 2549)  สวนความแนนเนื้อมีคาลดลงอยางตอเนื่องในชวงแรกและ
คอนขางคงที่ในระดับความแก-ออนที่มากขึ้น  โดยมะมวงระดับ D, E, F มีคาความแนนเนื้อต่ําที่สุดเทากับ 3.71, 3.63, 3.78 N.  
เชนเดียวกับปริมาณกรดที่ไตเตรทไดที่มีคาลดลงในชวง 7.10 – 2.60 ตรงขามกับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดที่มีคาเพิ่มขึ้น
ตามระดับความแก-ออนของมะมวงที่สูงขึ้น (ชวง 8.00 - 16.33 oBrix.) สอดคลองกับอัตราสวนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได
ตอปริมาณกรดที่ไตเตรทไดที่มีคาตั้งแต 1.30 – 6.28  จากมะมวงความแก-ออนนอยถึงมาก เชนเดียวกับมะมวงพันธุ Cogshall 
ที่มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดลดลง สวนทางกับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มมากขึ้นเมื่อผลิตผลเกิดการสุก  (Lebrune et 
al., 2008) และในมะมวงพันธุ Karuthacolomban, Velleicolomban และ Willard ที่ระดับความแก-ออนสูง มีปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําไดและคาคุณภาพทางประสาทสัมผัสมากกวามะมวงที่ระดับความแก-ออนนอย (Amarakoon  et al., 1999) 

สําหรับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี Quantitative Descriptive Analysis (QDA) ของมะมวงพันธุ
น้ําดอกไมที่ระดับความแก-ออนแตกตางกัน สามารถพัฒนาคําศัพทไดจํานวน 8 คํา คือ สีเปลือก สีเนื้อ กล่ินมะมวงสุก กล่ิน
เปรี้ยว ความยากงายในการเคี้ยว ความแข็ง รสหวานและรสเปรี้ยว  สําหรับคุณลักษณะสีเปลือกและสีเนื้อ คาความเขมมี
แนวโนมเพิ่มขึ้นตามระดับความแก-ออนของมะมวงที่มากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p≤ 0.05) ซึ่งมีความสัมพันธกับคุณลักษณะ
กล่ินมะมวงสุกและรสหวานที่มีคาอยูในชวง 0.31 – 9.71 และ 0 – 10.60  ตามลําดับ  ขณะที่คุณลักษณะความยากงายในการ
เคี้ยว และความแข็งมีแนวโนมลดลงสัมพันธกับความแก-ออนที่เพิ่มขึ้นทุกระดับอยางมีนัยสําคัญ (p≤ 0.05) สวนการทดสอบ
ความชอบของผูบริโภคในมะมวงพันธุน้ําดอกไมที่ความแก-ออน 6 ระดับ พบวา คะแนนความชอบมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระดับ
ความแก-ออนของมะมวงที่เพิ่มขึ้นในทุกคุณลักษณะ โดยมะมวงระดับ E และ F  มีคะแนนความชอบสูงแตกตางอยางมี
นัยสําคัญ (p≤ 0.05) ในทุกคุณลักษณะ   

เมื่อนําผลการวิเคราะหคุณภาพของมะมวงพันธุน้ําดอกไมมาทําการวิเคราะหองคประกอบ (Principal Component 
Analysis, PCA) และแสดงความสัมพันธโดยใชแผนภาพความชอบ (Preference Mapping) พบวา แผนภาพความชอบ
สามารถแบงมะมวงได 2 กลุม (อธิบายความแปรปรวนได 67.68%) คือ มะมวงระดับ A, B, C และมะมวงระดับ D, E, F  
สําหรับแผนภาพความชอบแสดงความสัมพันธของคาคุณภาพทางเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัสกับมะมวงความแก-ออน 6 
ระดับ (อธิบายความแปรปรวนได 95.87%) โดย แกนที่ 1 (อธิบายความแปรปรวนได 84.03%) ประกอบดวย คาคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ไดแก สีเปลือก สีเนื้อ กล่ินมะมวงสุก ความยากงายในการเคี้ยว ความแข็ง รสหวานและรสเปรี้ยว  คาคุณภาพ
ทางกายภาพ ไดแก ความแนนเนื้อ คาสี (L*, a*, b*, C*, h) ในเนื้อมะมวง คาสี (L*, a*, b*, h) ในเปลือกมะมวง และคา
คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solid, TSS) ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (Tritratable 
Acidity, TA) สัดสวนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TSS/TA)   สวนแกนที่ 2 อธิบายความ
แปรปรวนได 11.84% ประกอบดวย คาความเขม (C*) ของสีเปลือก   

ซึ่งเมื่อพิจารณาความสัมพันธของปจจัยตางๆกับคาความชอบ (Figure 1) จะเห็นไดวา มะมวงระดับ E และ F มี
ความสัมพันธกับคาความชอบมากที่สุด โดยคุณลักษณะที่สําคัญ คือ สีเปลือก (L*, a*, b*) สีเนื้อ (a*, b*, C*) ปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําได และสัดสวนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไตเตรทได เมื่อนําขอมูลองคประกอบใหมที่ไดจาก
การวิเคราะหองคประกอบ มาสรางสมการถดถอยดวยวธิี Partial Least Squares Regression (PLS) ไดสมการดังนี้     

Preference = 5.983+0.344(F1)-0.019(F2) --------- สมการที่ 1 
โดย F1 คือ แกนที่ 1, F2 คือ แกนที่ 2 และมีประสิทธิภาพในการทํานาย (R2) เทากับ 0.948 ซึ่งพบวา F1 มีคา

สัมประสิทธิ์สูงที่สุด บงบอกถึงคาคุณภาพในแกนที่ 1 มีผลตอความชอบของผูบริโภคมากที่สุด ซึ่งประกอบดวย คาสี (a*, b*, 
C*) ในเนื้อมะมวง คาสี (L*, a*, b*) ในเปลือกมะมวง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) สัดสวนปริมาณของแข็งที่ละลาย
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น้ําไดตอปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TSS/TA) คุณลักษณะสีเปลือก สีเนื้อ กล่ินมะมวงสุกและรสหวานที่มีความสัมพันธกับแกนใน
ทางบวก  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Preference Mapping  of commodities, physical, chemical and sensory data.  
สรุป 

จากการศึกษาปจจัยคุณภาพที่มีความสําคัญของมะมวงพันธุน้ําดอกไมที่มีผลตอความชอบของผูบริโภคดวยวิธีการ
วิเคราะหองคประกอบ (Principal Component Analysis: PCA) พบวา ผูบริโภคมีความชอบสูงที่สุดในมะมวงระดับ E และ F 
(มีความแก-ออนมากที่สุด ตามลําดับ) โดยคุณลักษณะที่สําคัญของมะมวงพันธุน้ําดอกไม คือ สีเปลือกและสีเนื้อมะมวง 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ที่บงบอกถึงรสหวาน และสัดสวนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไตเตรท
ได (TSS/TA) โดยสามารถสรางสมการถดถอยของความชอบ คือ Preference = 5.983+0.344(F1)-0.019(F2) ซึ่งมี
ประสิทธิภาพในการทํานาย (R2) เทากับ 0.948 
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