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บทคัดยอ 

ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีระหวางการสุกของผลมะมวง 4 พันธุ 
คือ แกว เขียวเสวย น้ําดอกไม และมหาชนก คัดเลือกผลมะมวงโดยใชคาความถวงจําเพาะท่ีมากกวา 
1 วางผลมะมวงไวท่ีอุณหภูมิ 25+2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 70-80% สุมผลมะมวงมา
วิเคราะหทุกวัน จนกระท่ังผลมะมวงสุกงอม พบวาผลมะมวงดิบพันธุแกวมีคาความแนนเนื้อมาก
ท่ีสุด พันธุมหาชนกมีคานอยท่ีสุด พันธุมหาชนกมีคา chroma มากท่ีสุด พันธุเขียวเสวยมีคานอย
ท่ีสุดและมีคา hue angle มากท่ีสุด ระหวางการสุกของผลมะมวงมีคาความแนนเนื้อและคา hue 
angle ลดลง ซ่ึงสวนทางกับการเพ่ิมข้ึนของคา chroma สีเนื้อของผลมะมวงสุกพันธุมหาชนกมีคา 
chroma มากท่ีสุดและ hue angle นอยท่ีสุด สวนประกอบทางเคมีของผลมะมวงดิบพันธุน้ําดอกไมมี
ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดมากท่ีสุด พันธุเขียวเสวยมีคานอยท่ีสุด ในระหวางการสุกมีปริมาณ
กรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดลดลงและมีคาพีเอชเพิ่มข้ึน ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของผล
มะมวงสุกพันธุมหาชนกมีคามากท่ีสุดและพันธุเขียวเสวยมีคาตํ่าท่ีสุด ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า
ไดมีคาเพิ่มข้ึน โดยผลมะมวงสุกพันธุมหาชนกมีคามากท่ีสุดและพันธุแกวมีคานอยท่ีสุด  

  

 


