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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 (P0.05) 
in fruit weight, dry matter, flesh firmness and chemical properties (total soluble solids, titratable acidity and pH).  
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บทคัดยอ 

มะมวงพันธุมหาชนก (Mangifera indica L. cv. Mahachanok; syn. Mahajanaka) เปนสายพันธุหนึ่งที่นิยมสงออก
ไปจําหนายยังตางประเทศ โดยมีลักษณะเดน คือ พื้นที่แตมสีแดงบนผิวผล ซึ่งเปนสารแอนโทไซยานินชนิดหนึ่ง ปจจัยสําคัญที่
สงเสริมการสะสมแอนโทไซยานินบนผิวเปลือก คือ แสงแดด และอุณหภูมิของอากาศ การวิจัยคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
อทิธิพลของสภาพแวดลอม ไดแก ความยาวนานของแสง และอุณหภูมิของอากาศ และตําแหนงของผลบนตน คือ ภายใน และ
ภายนอกทรงพุม ที่มีตอการพัฒนาสีผิวและคุณภาพของผลมะมวงพันธุมหาชนกในระยะเก็บเก่ียว (อายุ 105–110 วันหลังดอก
บาน) ในฤดูการผลิต พ.ศ. 2555-2556 (ปที่ 1) และ 2556-2557 (ปที่ 2) ซึ่งมีความยาวนานของแสงเฉล่ีย 8.14 และ 8.09
ชั่วโมงตอวัน และอุณหภูมิของอากาศเฉล่ีย 28.28 และ 26.30°C ตามลําดับ ผลการศึกษาพบวา ผลมะมวงในปที่ 1 และ 2 มี
พื้นที่แตมสีแดงไมแตกตางกัน (10.85 และ 8.02% ของพื้นที่ผิวผลทั้งหมด) อยางไรก็ตาม ผลมะมวงปที่ 1 มีปริมาณแอนโทไซ-
ยานินบนผิวผลมากกวา (P≤0.05) ผลในปที่ 2 (1.79 และ 1.56 มิลลิกรัมตอน้ําหนักสดของเปลือก 100 กรัม ตามลําดับ) ผลที่
เก็บเก่ียวจากภายนอกทรงพุมมีพื้นที่ของแตมสีแดงบนผิวเปลือกเกิดขึ้นมากกวาผลภายในทรงพุมประมาณ 5 เทา และมีความ
เขมของแตมสีแดง (คา a*) ปริมาณแอนโทไซยานินบนผิวเปลือก และปริมาณวิตามินซีในเนื้อผลมากกวา (P≤0.05) ผลภายใน
ทรงพุม อยางไรก็ตาม ผลมะมวงที่เก็บเก่ียวจากภายนอกและภายในทรงพุมมีน้ําหนักผล น้ําหนักแหง ความแนนเนื้อ และ
คุณภาพทางเคมีของเน้ือผลดานอื่น คือ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และคาพีเอชไม
แตกตางกัน (P>0.05) 
คําสําคัญ: แอนโทไซยานิน, ตําแหนงของผล, ความยาวนานของแสง 
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คํานํา 
มะมวงพันธุมหาชนก (Mangifera indica L. cv. Mahachanok; syn. Mahajanaka) เปนไมผลเขตรอนสามารถปลูก

ไดทุกภาคของประเทศไทย ผลิตผลที่ไดมีทั้งการจําหนายภายในประเทศและสงออกไปจําหนายยังตางประเทศ มะมวงพันธุ
มหาชนกมีลักษณะที่โดดเดนคือ มีกล่ินหอมเฉพาะตัว รสหวานอมเปร้ียว เปลือกมีแตมสีแดงสวยงามสามารถดึงดูดความสนใจ
ของผูบริโภคไดดี ผิวผลสีแดงสวยเกิดจากการสรางและการสะสมของสารแอนโทไซยานินที่ผิวเปลือก แตปญหาสําคัญที่พบใน
การผลิตมะมวงพันธุมหาชนกคือ ผิวเปลือกมักมีแตมสีแดงนอยและไมสมํ่าเสมอทั่วทั้งผล (อุบล และคณะ, 2558) การเกิดสี
แดงที่เปลือกมะมวงจะมากหรือนอยขึ้นอยูกับหลายปจจัย และปจจัยสําคัญทางสภาพแวดลอมที่มีอิทธิพลตอปริมาณสารสีแอน
โทไซยานินบนผิวเปลือกสวนใหญขึ้นอยูกับแสงแดด (ความยาวนานของแสง) อุณหภูมิของอากาศ และตําแหนงของผลบนตน 
(สวนหรือดานของผลที่ไดรับแสง) (Saengnil et al., 2011) ดังนั้น การศึกษานี้จึงตองการทราบถึงอิทธิพลของสภาพแวดลอม 
และตําแหนงของผลบนตนที่มีตอคุณภาพดานตางๆ ของผลมะมวงพันธุมหาชนกในระยะเก็บเก่ียว ซึ่งจะเปนประโยชนตอการ
พัฒนาวิธีการปรับปรุงการเขตกรรมเพื่อใหไดผลมะมวงที่มีคุณภาพดีตรงตามมาตรฐานที่ผูบริโภคตองการ และมีสีผิวสวยงาม
เหมาะสมตอการสงออกไปยังตางประเทศตอไป  

 
อุปกรณและวิธีการ 

ตนมะมวงที่ใชในการศึกษาอยูในสวนมะมวงทางการคาของเกษตรกรในตําบลหนองหิน อําเภอหนองกุงศรี จังหวัด
กาฬสินธุ เลือกตนอายุประมาณ 5-6 ป ขนาดเสนผาศูนยกลางทรงพุมประมาณ 5.0-5.5 เมตร ทําการเก็บเก่ียวชวงตนเดือน
พฤษภาคม เม่ือมะมวงอายุ 105–110 วันหลังดอกบาน ในฤดูการผลิต พ.ศ. 2555-2556 (ปที่ 1) และ 2556-2557 (ปที่ 2) โดย
ปจจัยที่ศึกษามี 2 ปจจัย คือ ปจจัย A เปนสภาพแวดลอมในปที่ 1 และ 2 (มีความยาวนานของแสงเฉล่ีย 8.14 และ 8.09 
ชั่วโมงตอวัน และอุณหภูมิของอากาศเฉล่ีย 28.28 และ 26.30°C ตามลําดับ ระหวางเดือนมิถุนายน 2555 ถึงเดือนพฤษภาคม 
2557) และปจจัย B เปนตําแหนงของผลบนตน คือ ผลจากตําแหนงภายนอก และภายในทรงพุม (ระยะผลประมาณ 0.5 เมตร 
วัดจากขอบทรงพุมเขามาหาลําตน) ใชตนมะมวงจํานวน 5 ตนตอป (1 ตน เปน 1 ซ้ํา) สุมเก็บเก่ียวผลมะมวงโดยรอบทรงพุมทั้ง
ภายในและภายนอกจํานวน 16 ผลตอตน (8 ผลตอตําแหนง) นําตัวอยางผลมะมวงมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25°C ความชื้น
สัมพัทธ  63% และทําการวิเคราะหผลทันที (วันที่ 1 หลังการเก็บเก่ียว) โดยบันทึกขอมูลคุณภาพทางกายภาพและเคมี ไดแก 
น้ําหนักผล (กรัม) ดวยเคร่ืองช่ังดิจิตอล Precision Balance รุน SPS202 (Ohaus, USA) น้ําหนักแหง (%) ความแนนเนื้อ (N) 
โดยใชเคร่ืองวัดความแนนเนื้อผลไม (fruit tester Model FT-327, Italy) พื้นที่แตมสีแดง (คิดเปน % ของพื้นที่ผิวผลทั้งหมด) 
ความเขมของแตมสีแดง โดยใชแผนเทียบสีมาตรฐานและเปล่ียนเปนคา a* และ h๐ ดวยตารางเปรียบเทียบของ The Royal 
Horticultural Society Colour Charts Edition V จากนั้นนําตัวอยางเนื้อผลจํานวน 15 กรัม มาปนละเอียดและปนเหวี่ยงเพื่อ
นําน้ําค้ันที่ไดมาวิเคราะหหาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (๐Brix) ดวย hand refractometer (Atago, Japan) คาพี
เอช ดวยเคร่ือง pH meter (Mettler Toledo Model FEP20 Five Easy™ PLUS pH, Switzerland) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
(%TA เปรียบเทียบกับกรดซิตริก) ปริมาณวิตามินซีในเนื้อผล (มิลลิกรัมเปรียบเทียบกับวิตามินซีตอน้ําค้ัน 100 มิลลิลิตร) และ
ปริมาณแอนโทไซยานินบนผิวผล (มิลลิกรัมตอน้ําหนักสดของเปลือก 100 กรัม)   

 
ผล 

ผลมะมวงที่เก็บเก่ียวในปที่ 1 และ 2 มีน้ําหนักผล น้ําหนักแหง ความแนนเนื้อ พื้นที่แตมสีแดง และมีความเขมของ
แตมสีแดง (คา a* และ h๐) ไมแตกตางกัน (P>0.05) แตผิวเปลือกมะมวงในปที่ 1 มีปริมาณแอนโทไซยานินมากกวา (P≤0.05) 
ผลในปที่ 2 (1.79 และ 1.56 มิลลิกรัมตอน้ําหนักสดของเปลือก 100 กรัม ตามลําดับ) ผลมะมวงที่เก็บเก่ียวจากภายนอกทรง
พุมมีพื้นที่ของแตมสีแดงบนผิวเปลือกเกิดขึ้นมากกวาผลภายในทรงพุมประมาณ 5 เทา (15.53 และ 3.34% ตามลําดับ) และมี
ความเขมของแตมสีแดง (คา a*) มากกวา (P≤0.05) ผลภายในทรงพุม (35.30 และ 24.30 ตามลําดับ) อยางไรก็ตาม ผล
มะมวงที่เก็บเก่ียวจากภายนอกและภายในทรงพุมมีน้ําหนักผล น้ําหนักแหง และความแนนเนื้อไมแตกตางกัน (P>0.05) (Table 
1) และมีปริมาณวิตามินซีในเนื้อผล และปริมาณแอนโทไซยานินบนผิวเปลือก มากกวา (P≤0.05) ผลภายในทรงพุม (23.84 
และ 19.63 มิลลิกรัมเปรียบเทียบกับวิตามินซีตอน้ําค้ัน 100 มิลลิลิตร และ 1.83 และ 1.52 มิลลิกรัมตอน้ําหนักสดของเปลือก 
100 กรัม ตามลําดับ) อยางไรก็ตาม ผลที่เก็บเก่ียวจากภายนอกและภายในทรงพุมมีคุณภาพทางเคมีของเน้ือผลดานอื่น คือ 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได คาพีเอช และปริมาณกรดที่ไทเทรตได ไมแตกตางกัน (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  

 
วิจารณผล 

ผลมะมวงพันธุมหาชนกที่เก็บเก่ียวในปที่ 1 และ 2 มีน้ําหนักผล น้ําหนักแหง ความแนนเน้ือ พื้นที่แตมสีแดง และมี
ความเขมของแตมสีแดง (คา a* และ h๐) ไมแตกตางกัน (P>0.05) เนื่องจากสภาพแวดลอมในปที่ 1 และ 2 มีความยาวนาน
ของแสงใกลเคียงกัน (เฉล่ีย 8.14 และ 8.09 ชั่วโมงตอวัน) และอุณหภูมิเฉล่ียของอากาศในปที่ 1 สูงกวาปที่ 2 ประมาณ 2°C 
(เฉล่ีย 28.28 และ 26.30°C) อยางไรก็ตาม ผลมะมวงในปที่ 1 มีปริมาณแอนโทไซยานินบนผิวเปลือกมากกวา (P≤0.05) ผลใน
ปที่ 2 โดยท่ัวไปจะมีการสังเคราะหและสะสมแอนโทไซยานินในเนื้อเย่ือพืชระหวางอุณหภูมิ 17-26°C (Yamane et al., 2006) 
และผลในปที่ 1 ซึ่งมีอุณหภูมิของอากาศมากกวาประมาณ  2°C เม่ือเปรียบเทียบกับสภาพอากาศในปที่ 2 และผลสรางหรือ
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สะสมแอนโทไซยานินไดมากกวาผลในปที่ 2 อุณหภูมิของอากาศที่แตกตางกันเพียง 2°C อาจมิใชสาเหตุของการมีปริมาณแอน
โทไซยานินที่แตกตางกัน โดยสาเหตุที่เปนไปไดอาจเน่ืองมาจาก ความแตกตางของระดับความเขมของแสงที่ผลมะมวงไดรับ
เปนเวลาประมาณ 8 ชั่วโมงตอวัน หรือระหวางอุณหภูมิของอากาศในเวลากลางวันและกลางคืน และเม่ือพิจารณาจาก
ตําแหนงของผลพบวา ผลมะมวงที่เก็บเก่ียวจากภายนอกทรงพุมมีพื้นที่ของแตมสีแดงบนผิวเปลือกเกิดขึ้นมากกวา (P≤0.05) 
ผลภายในทรงพุมประมาณ 5 เทา และมีความเขมของแตมสีแดง (คา a*) มากกวา (P≤0.05) ผลภายในทรงพุม ผลจาก
การศึกษานี้แสดงใหเห็นวา ผลที่อยูภายนอกทรงพุมมีการสังเคราะหและสะสมสารสีแอนโทไซยานินไดมากกวาผลท่ีอยูภายใน
ทรงพุม ทั้งนี้คาดวาเปนเพราะผลที่อยูภายนอกทรงพุมมีโอกาสไดรับแสงแดดในระหวางการเจริญเติบโตและในชวงของการติด
ผลมากกวาผลที่อยูภายในทรงพุม ซึ่งสอดคลองกับ ผลการศึกษามะมวงพันธุนี้ของ อุบล และคณะ (2558) และสอดคลองกับ
ผลการทดลองในสมแมนดารินพันธุ Nules Clementine (Cronje et al, 2011) ดังนั้นในการเพ่ิมพื้นที่สีแดงบนผิวผลมะมวง
พันธุนี้จึงควรตัดแตงก่ิงและปลิดใบของทรงพุมใหโปรงหลังจากผลมะมวงติดผลและโตพอสมควร ซึ่งเปนวิธีปฏิบัติที่มีการ
แนะนําเพื่อเพ่ิมสีแดงของผิวผลมะมวงใหมีสีแดงมากขึ้นได (ฉลองชัย, 2556; รัฐพล และพีระศักด์ิ, 2557) ผลที่เก็บเก่ียวจากทั้ง
ภายนอกและภายในทรงพุมมีคุณภาพทางเคมี (ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได คาพีเอช และปริมาณกรดที่ไทเทรตได) 
ไมแตกตางกัน (P0.05) อยางไรก็ตาม ผลการศึกษานี้พบวาผลมะมวงที่อยูภายนอกทรงพุมมีปริมาณวิตามินซีในเนื้อผล 
มากกวา (P≤0.05) ผลภายในทรงพุม ทั้งนี้ คาดวาผลที่อยูภายนอกทรงพุมไดรับความเขมแสงสูงกวาผลที่อยูภายในทรงพุม จึง
ชักนําใหเกิดสภาวะความเครียดออกซิเดชัน (oxidative stress) กอใหเกิดความเสียหายแกองคประกอบตางๆ ของเซลลจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เพิ่มสูงขึ้น (Vitor et al, 2001) ผลที่อยูภายนอกทรงพุมจึงจําเปนตองมีการสะสมนํ้าตาลรีดิวซและนอน
รีดิวซ มากขึ้นและกระตุนการสรางสารตานอนุมูลอิสระอยางเชน วิตามินซี ใหมากขึ้น เพื่อปกปองรังสีจากแสงอาทิตย และชวย
ลดความเครียดที่เกิดจากแสงแดด จึงสงผลใหการผลิตวิตามินซีในผลที่อยูภายนอกทรงพุมมีปริมาณมากกวาผลท่ีอยูภายใน
ทรงพุม   

 
สรุป 

อิทธิพลของสภาพแวดลอมที่ใกลเคียงกันทําใหผลมะมวงที่เก็บเก่ียวในปที่ 1 และ 2 มีน้ําหนักผล น้ําหนักแหง ความ
แนนเนื้อ พื้นที่แตมสีแดง และมีความเขมของแตมสีแดง (คา a* และ h๐) ไมแตกตางกัน (P>0.05) แตผิวผลมะมวงในปที่ 1 มี
ปริมาณแอนโทไซยานินมากกวา (P≤0.05) ผลในปที่ 2 สวนตําแหนงของผลบนตนมีอิทธิพลทําใหผลที่เก็บเก่ียวจากภายนอก
ทรงพุมมีพื้นที่ของแตมสีแดงบนผิวผลเกิดขึ้นมากกวาผลภายในทรงพุมถึงประมาณ 5 เทา มีความเขมของแตมสีแดง (คา a*) 
ปริมาณวิตามินซีในเนื้อผล และปริมาณแอนโทไซยานินบนผิวเปลือกมากกวา (P≤0.05) ผลที่เก็บเก่ียวจากภายในทรงพุม 
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