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บทคัดยอ 
ผลมะมวงไทย 6 พันธุ คือ พนัธุแกว เขียวเสวย โชคอนันต น้ําดอกไม มหาชนก และหนังกลางวัน ท่ีเก็บ

เกี่ยวเม่ือผลแกจัดและเลือกผลมะมวงท่ีมีคาความถวงจําเพาะมากกวา 1.0 โดยการจมลอยในน้ํา นํามาบมไวใหสุก
ท่ีอุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 70-80% สุมผลมะมวงทุกวันจนกระท่ังผลมะมวงสุกงอม นาํ
เนื้อมะมวงมาวิเคราะห การเปล่ียนแปลงรูปแบบของแถบโปรตีน โดยวิธีเอสดเีอส-พอลิอะคริลาไมดเจล ท่ีมี
ความเขมขนขงออิคริลาไมด 10% ในสารละลาย Tris-HCl บัฟเฟอร พีเอช 8.3 ความเขมขน 0.083 ท่ีมีไกลซีน
ความเขมขน 0.192 โมลาร และเอสดีเอสความเขมขน 0.1% พบวาผลมะมวงทุกพนัธุ มีแถบโปรตีนท่ีมีน้ําหนกั
โมเลกุลอยูในชวง 10.82-225.0 กิโลดาลตัน แถบโปรตีนท่ีมีน้ําหนักโมเลกุล 26.66 กิโลดาลตัน มีสีเขมข้ึนและ
แถบโปรตีนท่ีมีน้ําหนกัโมเลกุล 30.81 กิโลดาลตัน ในผลมะมวงทุกพันธุ พบวามีสีจางลงเม่ือผลมะมวงสุก 
ยกเวนผลมะมวงสุกพันธุน้ําดอกไม ในระหวางการสุกเปลือกของผลมะมวงท้ัง 6 พันธุมีคา L* เพิ่มข้ึน คา H° 
ลดลง และคา C* เพิ่มข้ึน สวนเนื้อมะมวงมีคา L*  และคา H° แตคา C* เพิ่มข้ึน ความหนาแนนเนื้อผลมะมวงท้ัง
ผลและสวนเนือ้และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดลดลง ของแข็งท่ีละลายนํ้าได อัตราสวนปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได คาพีเอช แคโรทีนอยดท้ังหมด และปริมาณโปรตีนท่ีละลายได
เพิ่มข้ึน 

 
 


