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บทคัดยอ 

ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีระหวางการสุกของผลมะมวง 4 พันธุ 
คือ แกว เขียวเสวย น้ําดอกไม และมหาชนก คัดเลือกผลมะมวงโดยใชคาความถวงจําเพาะท่ีมากกวา 
1 วางผลมะมวงไวท่ีอุณหภูมิ 25+2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 70-80% สุมผลมะมวงมา
วิเคราะหทุกวัน จนกระท่ังผลมะมวงสุกงอม พบวาผลมะมวงดิบพันธุแกวมีคาความแนนเนื้อมาก
ท่ีสุด พันธุมหาชนกมีคานอยท่ีสุด พันธุมหาชนกมีคา chroma มากท่ีสุด พันธุเขียวเสวยมีคานอย
ท่ีสุดและมีคา hue angle มากท่ีสุด ระหวางการสุกของผลมะมวงมีคาความแนนเนื้อและคา hue 
angle ลดลง ซ่ึงสวนทางกับการเพ่ิมข้ึนของคา chroma สีเนื้อของผลมะมวงสุกพันธุมหาชนกมีคา 
chroma มากท่ีสุดและ hue angle นอยท่ีสุด สวนประกอบทางเคมีของผลมะมวงดิบพันธุน้ําดอกไมมี
ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดมากท่ีสุด พันธุเขียวเสวยมีคานอยท่ีสุด ในระหวางการสุกมีปริมาณ
กรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดลดลงและมีคาพีเอชเพิ่มข้ึน ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของผล
มะมวงสุกพันธุมหาชนกมีคามากท่ีสุดและพันธุเขียวเสวยมีคาตํ่าท่ีสุด ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า
ไดมีคาเพิ่มข้ึน โดยผลมะมวงสุกพันธุมหาชนกมีคามากท่ีสุดและพันธุแกวมีคานอยท่ีสุด  

  

 


