
ชื่อเรือ่ง การศกึษาดัชนคุีณภาพของมะมวงพันธุน้ําดอกไมโดยใชแผนภาพความชอบ 
ผูแตง  อรุณี พูลม ี พิสิฏฐ ธรรมวถิ ี อนุวัตร แจงชดั และ วาณี ชนเห็นชอบ 
ท่ีมา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร  41 : 1 (พิเศษ) : 39-42 (2553) 
คําสําคญั ความแก-ออน; มะมวงน้ําดอกไม; แผนภาพความชอบ 
 

บทคัดยอ 
งานวิจยัน้ีมวีัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปจจัยคุณภาพที่สําคญัของมะมวงพันธุน้ําดอกไม โดยใช

มะมวงระดับความแก-ออนแตกตางกัน 6 ระดับ ซึ่งคัดเลือกโดยวิธีการลอยน้ําเกลือดังนี้  ลอยนํ้าเปลา 
(A)  ลอยน้ําเกลือ 1, 2, 3 และ 4% (B, C, D, E)  และจมน้ําเกลือ 4% (F) มาวัดคาคุณภาพทางกายภาพ 
เคมีและประสาทสัมผัส พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้าํได คาสีเปลือก (L*, a*, b*, C*) เพ่ิมขึ้นตาม
ระดับความแก-ออนที่มากขึน้ และมีความสัมพันธกับผลทางประสาทสัมผัสดวยวธิีพรรณนา โดย
มะมวงที่มีความแก-ออนมากมีปริมาณรสหวาน สีเนื้อ สีเปลือกและกลิน่มะมวงสุกสูงกวามะมวงที่
ความแก-ออนนอย  จากการทดสอบผูบริโภคจํานวน 100 คน พบวามะมวงท่ีมีความแก-ออนมากไดรับ
คะแนนความชอบสูง และเมื่อวิเคราะหดวยวิธวีิเคราะหองคประกอบ (Principal Component Analysis: 
PCA) สามารถแบงมะมวงตามความชอบของผูบรโิภคได 2 กลุม คือ 1 (A, B, C) และ 2 (D, E, F)  โดย
สามารถลดจํานวนตวัแปรจาก 22 ตัวแปรเหลือเพียง 2 แกน (อธิบายความแปรปรวนได 95.87%) โดย
แกนท่ี 1 (84.03%) ประกอบดวยคาส ี(L*, a*, b*, h) ปรมิาณของแข็งท่ีละลายน้ําได ปริมาณกรดทีไ่ตเต
รทได ความแนนเนื้อ ความยากงายในการเคี้ยว กลิ่นเปรี้ยว รสเปรีย้ว รสหวาน ความแข็ง สีเนื้อ สี
เปลือกและกลิน่มะมวงสุก สวนแกนที่ 2 (11.84%) ไดแกคาความเขม (C*) ของสีเปลือก โดยปจจยั
คุณภาพที่สําคญั (ใชวธิี Partial Least Square: PLS) คือ สีเปลือก สีเนือ้มะมวง ปริมาณของแข็งทีล่ะลาย
นํ้าได และสัดสวนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปรมิาณกรดทีไ่ตเตรทได 
 


