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บทคัดยอ 
ผลมะมวงไทย 6 พันธุ คือ พันธุแกว เขียวเสวย โชคอนันต น้ําดอกไม มหาชนก และหนังกลางวัน ท่ีเก็บเกี่ยวเม่ือ

ผลแกจัดและเลือกผลมะมวงท่ีมีคาความถวงจําเพาะมากกวา 1.0 โดยการจมลอยในนํ้า นํามาบมไวใหสุกท่ีอุณหภูมิ 25±2 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 70-80% สุมผลมะมวงทุกวันจนกระท่ังผลมะมวงสุกงอม นําเนื้อมะมวงมาวิเคราะห การ
เปล่ียนแปลงรูปแบบของแถบโปรตีน โดยวิธีเอสดีเอส-พอลิอะคริลาไมดเจล ท่ีมีความเขมขนขงออิคริลาไมด 10% ใน
สารละลาย Tris-HCl บัฟเฟอร พีเอช 8.3 ความเขมขน 0.083 ท่ีมีไกลซีนความเขมขน 0.192 โมลาร และเอสดีเอสความ
เขมขน 0.1% พบวาผลมะมวงทุกพันธุ มีแถบโปรตีนท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลอยูในชวง 10.82-225.0 กิโลดาลตัน แถบโปรตีน
ท่ีมีน้ําหนักโมเลกุล 26.66 กิโลดาลตัน มีสีเขมข้ึนและแถบโปรตีนท่ีมีน้ําหนักโมเลกุล 30.81 กิโลดาลตัน ในผลมะมวงทุก
พันธุ พบวามีสีจางลงเม่ือผลมะมวงสุก ยกเวนผลมะมวงสุกพันธุน้ําดอกไม ในระหวางการสุกเปลือกของผลมะมวงท้ัง 6 
พันธุมีคา L* เพิ่มข้ึน คา H° ลดลง และคา C* เพิ่มข้ึน สวนเน้ือมะมวงมีคา L*  และคา H° แตคา C* เพิ่มข้ึน ความ
หนาแนนเนื้อผลมะมวงท้ังผลและสวนเนื้อและปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดลดลง ของแข็งท่ีละลายนํ้าได อัตราสวน
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได คาพีเอช แคโรทีนอยดท้ังหมด และปริมาณโปรตีนท่ี
ละลายไดเพิ่มข้ึน 
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Abstract 
Six Thai mango fruit cultivars (‘Kaew’, ‘Khew Sawoey’, ‘Chok-Anan’, ‘Nam Dok Mai’, ‘Maha-Chanok’ and 

‘Nang Klangwan’) were harvested at mature green stage. Mature green mango fruits were selected based on their 
specific gravity which was greater than 1.0 and then kept at 25+2oC with 70-80% RH. The protein bands were 
separated by 10%SDS-PAGE in 0.0083 M Tris-HCl buffer pH 8.3 containing 0.192 M Glycine 0.1% SDS. The result 
showed that range of molecular weight 225.0-10.82kDa. The molecular weight 30.81 kDa declined on cv. ‘Kaew’, 
‘Khew Sawoey’, ‘Chok-Anan’, ‘Maha-Chanok’, ‘Nang Klangwan’ but no changes on cv. ‘Nam Dok Mai’. The gels 
were stained to show up protein of the molecular weight 26.66 kDa increased on all cultivars during ripening. Mangoes 
of  all six cultivars were determined physical and chemical changes the result showed that  L* and C* values of mango 
peel increased but Ho value decreased during ripening. L* and Ho values of mango flesh  decreased but C* value 
increased during ripening. Firmness of  whole fruit, its flesh and total titratable acidity (TA) decreased during ripening. 
Total soluble solids (TSS), TSS/TA ratio, pH, total carotenoid contents (TCC) and soluble proteins increased during 
ripening.   
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