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Abstract 

The study of influence of maturity stages (sprung mature green, half-ripe and ripe) on physicochemical 
qualities of ‘Nam Dokmai’ mango peel fruit were determined. The three maturity stages of mango peel were 
assessed for the quality, L*, a*, b*, water activity, antioxidant activity by using the 2, 2-diphenly-1-picrylhydrazyl 
(DPPH), and total chlorophyll content, total phenolic content, fat and protein contents. The ripe fruit peel mango 
exhibited the highest range of L* (63.80), a*(0.90), b*(55.60), water activity (0.99%) and fat (1.65%) compared to 
the half-ripe and ripe fruit peel mango (P≤0.05). All maturity stage was no significantly affect fruit antioxidant 
activity and total phenolic content of the mango peel fruit. Fruit peel at the sprung mature green stage resulted in 
higher concentrations of protein content (2.59 %) and chlorophyll content (50.73 mg/L) than that the half-ripe 
(0.77%) (31.14 mg/L) and ripe stages (2.03%) (9.02 mg/L), respectively.  
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บทคัดยอ 

การศึกษาอิทธิพลของวัย (ระยะดิบ ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก และระยะสุก) ตอคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของเปลือกผล
มะมวงน้ําดอกไม โดยมะมวงทั้งสามระยะไดตรวจสอบคุณภาพ คาสี L* a* b*  ปริมาณนํ้าในอาหาร สารตานอนุมูลอิสระดวย
วิธี DPPH ปริมาณปริมาณคลอโรฟลล, สารฟนอลิกทั้งหมด ไขมัน และโปรตีน พบวาผลมะมวงสุกมีคาสี L* (63.80), a* 
(0.90),b* (55.60) ปริมาณนํ้าอิสระ (0.99%) และไขมัน (1.65%) สูงที่สุดเม่ือเปรียบเทียบกับมะมวงก่ึงดิบก่ึงสุกและมะมวงดิบ 
(P≤0.05) มะมวงทั้งสามระยะไมพบความแตกตางของสารตานอนุมูลอิสระ และสารฟนอลิกทั้งหมด เปลือกผลไมในระยะผล
ดิบมีปริมาณโปรตีน (2.59%) และคลอโรฟลลรวม  (50.73 มก./ลิตร) สูงกวามะมวงระยะผลก่ึงดิบก่ึงสุก (0.77%) (31.94 มก./
ลิตร) และผลสุก (2.03%) (9.02 มก./ลิตร) ตามลําดับ.  
คําสําคัญ: เปลือกผลมะมวง วัยบริบูรณ สารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด  

 
คํานํา 

มะมวงน้ําดอกไม (Mangiferaindica Linn.) เปนผลไมที่คนไทยรูจักกันเปนอยางดีเพราะนอกจาก จะมีรสชาติดี ยัง
จัดเปนแหลงที่อุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการ และแหลงของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญ เชน สารตานอนุมูลอิสระ และ
วิตามินหลายชนิด มะมวงเปนผลไมที่ทานไดทั้งผลดิบและผลสุกและมะมวงสามารถหารับประทานไดทุกชวง มะมวงมี
ประโยชนมากในดานโภชนาการเน่ืองจากมีคุณคาทางอาหาร และยังรวมไปถึงคุณคาทางยา (ศิริธรและนเรศ, 2552) เปลือก
มะมวง(ผลดิบมีสีเขียว ผลก่ึงดิบก่ึงสุก และผลสุก) เปนแหลงที่ดีของสารตานอนุมูลอิสระในธรรมชาติ เชน polyphenols และ 
flavones สารเหลานี้จัดวาเปนสารที่ออกฤทธิ์ทาง ชีวภาพและมีฤทธิ์ในการยับย้ังอนุมูลอิสระ ชวยปองกันโรคมะเร็ง และมีผล
ตอการลดระดับคลอเรสเตอรอล (วิจิตร, 2526) มีรายงานหลายทานไดรายงานการศึกษาสารตานอนุมูลอิสระในสวนของเนื้อ 
(ชานนและอนุวัตร, 2553) รายงานวิจัยที่วิเคราะหองคประกอบทางเคมี กายภาพในมะมวงน้ําดอกไม เบอร 4 ในวัยตาง ๆ นั้น
ยังมีจํานวนนอย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของวัยตอองคประกอบทางเคมี กายภาพ และปริมาณ
สารสําคัญในเปลือกผลมะมวงน้ําดอกไม เบอร 4 ทั้ง 3 ระยะ ไดแก ระยะดิบ ระยะก่ึงดิบก่ึงสุก ระยะสุก 
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^ 

อุปกรณและวิธีการ 
นํามะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 จากตลาดส่ีมุมเมือง (ระยะดิบผลมีสีเขียว ระยะผลก่ึงดิบก่ึงสุกผลมีสีเขียวปนสีเหลือง 

และระยะสุกผลมีสีเหลือง)  (Fig. 1) มาทดลองโดยการวางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ ( Completely Randomized 
Design ; CRD ) มี 3 ซ้ํา ปอกเปลือกมะมวงออก นําเปลือกมะมวงลางดวยน้ําเปลา 2 คร้ัง จากน้ัน หั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ แลวนําไป
ผ่ึงไว นาน 30 นาที บรรจุใสถุงซิปล็อกนําไปวัดคาสีผลดวยเคร่ือง Minolta chroma meter รายงานผลเปนคา    L* ,a*, b* โดย  
L*  หมายถึงความสวางของสีซึ่งมีคาจาก 0 (สีดํา) ถึง 100 (สีขาว) a * หมายถึงคาความเปนสีเขียวและสีแดงโดยมีคา a- คือสี
เขียวและ a+ คือสีแดง,b * หมายถึงคาความเปนสีเหลืองและสีน้ําเงินโดยมีคา b- คือสีน้ําเงินและb+ คือสีเหลือง การวิเคราะห
ทางเคมีของเปลือกมะมวงน้ําดอกไม เบอร 4 ไดแกปริมาณความชื้น ปริมาณ ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน วิเคราะหตามของ 
A.O.A.C. (2000) ปริมาณ Water Activity (โดยใชเทคนิค Dew Point Technique) คลอโรฟลล เอ,บี และรวม (ดัดแปลงจาก 
Mackinney,1941) สารตานอนุมูลอิสระ  ดวยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl  (DPPH) (ดัดแปลงจาก lqbal et al., 2005) 
และปริมาณสารฟนอลิกรวม (ดัดแปลงจาก วิไลพร, 2551) 

 
ผลการทดลองและวิจารณ 

จากการศึกษา พบวา ระยะสุกเปลือกผล มีคา L* สูงกวาเปลือกระยะดิบ และระยะก่ึงดิบก่ึงสุก แสดงวาเปลือกมะมวง
น้ําดอกไมเบอร 4 ระยะสุกใหคาความสวางมากสุด สวน a* และ b* ของเปลือกมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 พบวามีคาสูงที่ ระยะ
สุก ซึ่งสอดคลองกับคาสี L* เปลือกและเน้ือ เม่ือเขาสูกระบวนการสุก เปนผลมาจากการเส่ือมสภาพของคลอโรฟลลและมีการ
สังเคราะหแคโรทีนอยดเพิ่มขึ้น  แคโรทีนอยดที่ใหสีเหลืองของผลมะมวงสุก จะมีเบตา-แคโรทีนมากกวาหรือใหคาสีเหลือง ( b* ) 
เขมกวาผลที่มีความบริบูรณนอย (สายชลและสุนทร, 2535) ดังนั้น b* ของผลสุกจะมีคาสูงกวา ระยะดิบและระยะหามอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
Table 1  Color of Nam Dok Mai No 4-mango peel at sprung mature green, half-ripe and ripe stages 

 Sample 
Color value1 

L* a* b* 
Sprung mature green 50.26 c -14.90 c 31.33 b 

Half-ripe 57.20 b -8.96 b 40.60 b 
Ripe 63.80 a 0.90 a 55.60 a 

1 Means within the same column followed by the same letter are not significant different (p≥0.05). 
 
จากการวิเคราะหสารสําคัญในเปลือกมะมวงน้ําดอกไม เบอร 4 ทั้ง 3 ระยะ(ระยะดิบ ระยะหาม ระยะสุก) พบวา

ปริมาณคลอโรฟลลมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยคลอโรฟลลเอ บี และรวม ในเปลือกมะมวง
น้ําดอกไม เบอร 4 ระยะดิบ มีปริมาณมากท่ีสุด เทากับ 19.31, 31.17 และ 50.73 มิลลิกรัมตอลิตร ตามลําดับ ผลการทดลองน้ี
สอดคลองกับการศึกษาปริมาณคลอโรฟลลในมะมวงพันธุน้ําดอกไมที่พบปริมาณคลอโรฟลลในเปลือกของผลดิบสูง (กฤษณ, 
2559) อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≥0.05)ของปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ และปริมาณสารฟนอ
ลิกรวมในเปลือกมะมวงน้ําดอกไม เบอร 4 ทั้งระยะดิบ ระยะหาม ระยะสุก (Table 2) 
 
Table 2  Chemical qualities of Nam Dok Mai No 4 mango peel at sprung mature green, half-ripe and ripe stages 

Sample 

Chlorophyll 
Antioxidantsns 

(mg Trolox 
eq./g) 

Total 
phenolicns 

(mg Gallic 
eq./g) 

Chlorophyll a 
(mg/L) 

Chlorophyll b 
(mg/L) 

Total Chlorophyll 
(mg/L) 

Sprung mature green 19.31 a  31.17 a  50.73 a  18.58 0.57 
Half-ripe 12.59 b 20.45 b 31.94 b 18.28 0.61 

Ripe 3.49 c 5.65 c 9.02 c 18.58 0.38  
a-c means the vertical values are significantly different (p≤0.05). 
ns means the vertical values are not significantly different (p≥0.05). 
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ปริมาณความชื้น และปริมาณเถาของเปลือกมะมวงน้ําดอกไม เบอร 4 ทั้ง 3 ระยะ (ระยะดิบ ระยะหาม และระยะสุก) 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≥0.05) (Table 3) แตในสวนของ Water activity และปริมาณไขมัน พบวา ระยะสุก 
มีคาสูงกวาระยะดิบและระยะหามอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) เนื่องจากในเปลือกมะมวงสุกมีปริมาณนํ้าตาลท่ีมากขึ้นทําให
ปริมาณของน้ําในเปลือกมากขึ้น (ธีระ, 2545)  เปลือกมะมวงน้ําดอกไม เบอร 4 ระยะดิบ มีปริมาณโปรตีนสูงสุด เทากับ 2.59% 
รองลงมา คือเปลือกมะมวงระยะสุก และระยะดิบ มีปริมาณ 2.03 และ 0.77% ตามลําดับ 

 
Table 3  Moisture content, water activity, ash ,crude fat and crude protein of Nam Dok Mai No 4 mango peel  at 

sprung mature green, half-ripe and ripe fruit. 
Sample Moisturens (%) Water activity Ashns (%) Crude Fat (%) Crude Protein (%) 

Sprung mature green 24.34 0.98 b 95.24 0.95 b 2.59 a 

Half-ripe 29.03 0.98 c 97.85 0.46 c 0.77 c 

Ripe 31.71 0.99 a 97.69 1.65 a 2.03 b 

a-c means the vertical values are significantly different (p≤0.05). 
ns means the vertical values are not significantly different (p≥0.05). 
 
 
 
 
 
 
Fig. 1   Maturity stages of sprung mature green (A) sprung mature green (B) Half-ripe (C) Ripe 
 

สรุปผลการทดลอง 
ผลการทดลองเปลือกมะมวงน้ําดอกไม เบอร 4 (ระยะดิบ ระยะหาม ระยะสุก) พบวา เปลือกมะมวงน้ําดอกไม เบอร 4 

ระยะสุกมีคาความสวาง และคา Water activity สูงกวาระยะหามและระยะดิบ สวนการวิเคราะหทางเคมีของเปลือกมะมวง
น้ําดอกไม เบอร 4 พบวาระยะหามมีปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน  นอยกวาระยะดิบและระยะสุก ในขณะท่ีเปลือกมะมวง
ระยะดิบมีโปรตีน ปริมาณคลอโรฟลลเอ บี และรวม สูงกวาระยะหามและระยะสุก 
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