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บทคัดย่อ 

        การศึกษาช่วงเวลาการออกดอกที่มีต่อการพัฒนาสีผิวของมะม่วงมหาชนก มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาการพัฒนาการของสีผิวผลของมะม่วงมหาชนกท่ีเก็บเกี่ยวในช่วงเวลาต่างๆกัน เพ่ือหาแนวทางหรือ
วิธีการในการพัฒนาสีผิวของผลให้เพิ่มมากข้ึน การด าเนินการมี 2 ส่วนคือการศึกษาการพัฒนาสีของ
มะม่วงมหาชนกจากแหล่งผลิตต่างๆ 5 แหล่งคือฉะเชิงเทรา สุพรรณบุรี สุโขทัย เชียงใหม่และ เชียงราย 
และการชักน าการออกดอกของมะม่วงมหาชนกในช่วงเวลาต่างๆ โดยด าเนินการที่ศูนย์วิจัยพืชสวน
สุโขทัยระหว่างปี 2554-2556 ผลการด าเนินการพบว่า มะมว่งมหาชนกที่เก็บเกี่ยวจากแหล่งผลิต
ต่างๆ 5 แหล่งในปี 2556 มีการพัฒนาสีผิวผลไม่ต่างกัน โดยส่วนใหญ่สีผวิผลมีปริมาณแอนโธไซยานิน
ระหว่าง 0.0005-0.0010 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสด และมะม่วงมหาชนกที่เก็บเกี่ยวจากแหล่งผลิต
จังหวัดเชียงใหม่มปีริมาณแอนโธไซยานินสูงสุดคือ 0.0017 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสด ด้านคุณภาพผลมี
ปริมาณ Total Soluble Solids (TSS) ระหว่าง 11 -16.6% บริกซ์ และปริมาณกรด (Tritrable 
Acidity: TA) ระหว่าง 0.11-0.49 % และพบว่าปริมาณ TSS และ TA ไม่มีความสัมพันธ์กับปริมาณ
แอนโธไซยานินที่ผิวผลโดยมีค่า R2 เท่ากับ 0.0416 และ 0.0067 ตามล าดับ 
          สว่นการควบคุมการออกดอกของมะม่วงมหาชนกในช่วงเวลาต่างๆ จากการด าเนินการพบ
อุปสรรคโดยในปีแรกเกิดภาวะน้ าท่วมแปลง สภาพต้นโทรม ในปีที่ 2 มีการออกดอกเพียงเล็กน้อย และ
กรรมวิธีพฤษภาคมและสิงหาคม มีการออกดอกแต่การติดผลต่ ามากดังนั้นจึงได้ข้อมูลเฉพาะช่วงเวลาที่
ออกดอกตามฤดูกาลปกต ิ โดยพบว่าสีผิวผลมะม่วงมีค่าแอนโธไซยานิน เฉลี่ย 0.0019 มิลลิกรัม/กรัม-
น้ าหนักสด และมีค่าสูงสุด 0.0031 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสด ต่ าสุด 0.0009 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนัก
สด ด้าน TSS มีค่าเฉลี่ย 15.6% บริกซ์ และมีค่าสูงสุดและต่ าสุด 17.2 และ 14.2 % บริกซ์ 
ตามล าดับ ส่วนปริมาณ TA มีค่าเฉลี่ย 0.26% สูงสุด 0.384 % และต่ าสุด 0.17% และพบว่าปริมาณ 
TSS และ TA ไม่มีความสัมพันธ์กับปริมาณแอนโธไซยานินที่ผิวผลโดยมีค่า R2 เท่ากับ 0.0669 และ 
0.0323 ตามล าดับ 
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ค าน า 
 

        มะม่วงมหาชนกเป็นมะม่วงลูกผสมระหว่ามะม่วงพันธุ์ซันเซ็ทและมะม่วงพันธุ์หนังกลางวัน โดย
รูปทรงผลคล้ายพันธุ์หนังกลางวันแต่เมื่อสุกผิวผลจะแดงคล้ายพันธุ์ซันเซ็ท ปัจจุบันมีการปลูกในพ้ืนที่
ตามภาคต่างๆทั้งภาคเหนือ ภาคกลางและภาคตะวันออก แต่จากการปลูกมะม่วงมหาชนกในหลายๆ
พ้ืนที่ของประเทศไทยโดยเฉพาะในพ้ืนทีท่ี่มีอากาศร้อนเช่นภาคกลางและภาคตะวันออก ในบางปีจะ
พบว่าการพัฒนาสีผิวของมะม่วงมหาชนกจะไม่ดี ผิวผลไม่มีสีแดง ท าให้สีผิวผลเมื่อสุกไม่สวยงามโดยผิว
ผลเมื่อสุกจะออกสีเหลือง มีสีแดงน้อยหรือไม่มี ซ่ึงการพัฒนาสีผิวของผลไม้ขึ้นกับการพัฒนารงควัตถุใน
ผลไมซ่ึ้งจะขึ้นกับสภาพแวดล้อมรวมทั้งการจัดการ  ในด้านสภาพแวดล้อมที่มีผลต่อการพัฒนารงควัตถุ
ในผลไม้คือแสงและอุณหภูมิ ซึ่งจะพบได้ว่ามะม่วงมหาชนกที่ปลูกทางภาคเหนือถ้าผลเจริญเติบโตและ
พัฒนาในช่วงที่มีอากาศเย็นและแสงเหมาะสม สีผิวผลจะมีออกแดงกว่ามะม่วงมหาชนกที่ปลูกในภาค
กลางหรือภาคตะวันออก ความแตกต่างของสภาพแวดล้อมโดยเฉพาะอุณหภูมิของพื้นที่จะแตกต่างกัน 
กอปรกับช่วงดังกล่าวผลได้รับแสงแดดสม่ าเสมอจะท าให้การพัฒนารงควัตถุดียิ่งขึ้น ในการจัดการให้ผล
ได้รับแสงแดดทั่วถึงและสม่ าเสมอจ าเป็นต้องอาศัยการจัดการโดยการตัดแต่งให้ทรงต้นโปร่งเพื่อ
แสงแดดส่องทั่วถึงทั้งต้น เพ่ือให้ผลได้รับแสงแดดทั่วถึงซ่ึงจะช่วยให้การพัฒนารงควัตถุที่ผิวดียิ่งขึ้น  
อย่างไรก็ตามในปัจจุบันการผลิตมะม่วงของประเทศไทยมีการพัฒนากระจายการผลิต โดยบังคับให้
มะม่วงออกดอกติดผลนอกฤดูกาลโดยการใช้สารพาโคลบิวทราโซล ซึ่งท าเป็นการค้าในมะม่วงพันธุ์
น้ าดอกไม้ ซึ่งเป็นกลุ่มพันธุ์เมื่อผลสุกจะมีผิวสีเหลือง ซึ่งปัจจุบันมีการใช้ถุงห่อที่ช่วยลดการพัฒนาการ
ของคลอโรฟิล์ล จึงท าให้ผลเมื่อสุกมีสีเหลืองทองสวยงาม โดยปัจจัยทางด้านอุณหภูมิและแสงแดดจะไม่
มีผลเหมือนกับการพัฒนาสีผิวของมะม่วงมหาชนก ดังนั้นจึงได้ท าการศึกษาการพัฒนาการของสีผิวผล
ของมะม่วงมหาชนกที่ออกดอกติดผลในช่วงเวลาต่างๆ เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาสีผิวของผลให้เพ่ิม
มากขึ้น โดยเฉพาะในช่วงที่ปัจจัยทางด้านสภาพแวดล้อมโดยเฉพาะอุณหภูมิไม่เอื้ออ านวยต่อการพัฒนา
แอนโธไซยานินของผิวผล 
 

การตรวจเอกสาร 
 

          กระบวนการพัฒนาสีของผลไม้จัดเป็นกระบวนการที่ซับซ้อน  สีต่างๆที่ปรากฏบนผลไม้ท่ีสุกจะ
เป็นส่วนผสมของรงควัตถุจ านวนสี่กลุ่มคือคลอโรฟิล์ล แคโรทีนอย เบตาเลน และแอนโธไซยานิน ซึง่
แอนโธไซยานินจัดเป็นรงควัตถุท่ีโดดเด่นที่สุดที่ให้โทนสีแดง น้ าเงินและด าบนผลไม้ท่ีรงควัตถุเหล่านี้
สะสมอยู่ (Steyn, 2007 ใน ศิวาพร และคณะ, 2551)  กระบวนการสังเคราะห์แอนโธไซยานิน
เกี่ยวข้องกับปฎิกริยาหลายอย่าง ทั้งปริมาณน้ าตาลที่มีอยู่และกิจกรรมของเอนไซม์ฟีนิลอลานิน
แอมโมเนียไลเอส (phenyl ammonia lyase; PAL)  ซึ่งแต่ละข้ันตอนของปฎิกริยาเหล่านี้ขึ้นกับปัจจัย
ทางสรีรวิทยาและปัจจัยแวดล้อมต่างๆ โดยปัจจัยสภาพแวดล้อมท่ีมีอิทธิพลคือแสงและอุณหภูมิ รวมทั้ง
ปริมาณและคุณภาพของแสง และพบว่าแสงสีน้ าเงินม่วงและแสงอัลทราไวโอเลท โดยเฉพาะ UV-B มี
ประสิทธิภาพมากท่ีสุดในการกระตุ้นการสร้างสี (ศิวาพร และคณะ, 2551)  Riternour and Khemira 
(1997) ใน ศิวาพรและคณะ (2551) พบว่าแสงสีแดงในแอปเปิ้ลเพ่ิมข้ึนเมื่อได้รับอุณหภูมิต่ ากว่า 21 
องศาเซลเซียส และปริมาณแอนไซยานินจะแปรผกผันกับอุณหภูมิที่ลดลง โดยอุณหภูมิต่ าจะช่วยให้
กิจกรรมของเอนไซม์ PAL เพ่ิมข้ึน แต่เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นกิจกรรมของเอนไซม์ดังกล่าวจะลดลง Mark 



Kliewer (1977) พบว่าแอนโธไซยานินในองุ่นจะไม่พัฒนาเมื่ออุณหภูมิกลางวัน/กลางคืน 37/32 
องศาเซลเซียส  ส่วนปัจจัยแวดล้อมอ่ืนๆที่มีผลต่อการสังเคราะห์แอนไซยานินคือธาตุอาหาร พบว่า
ไนโตรเจนที่สูงเกินไปจะลดการสร้างแอนโธไซยานิน ส่วนโพแทสเซียมส่งเสริมการสะสมแอนโธไซยานิน 
นอกจากนี้ความเป็นกรด-ด่างของดิน พบว่าเมื่อดินมี pH สูงขึ้นท าให้ผลแอปเปิ้ลมีขนาดและสีแดง
เพ่ิมข้ึน (Raese,1995 ใน ศิวาพรและคณะ, 2551) ส่วนปัจจัยด้านน้ า พบว่าจะช่วยเพิ่มการสร้างสี
เมื่อพชือยู่ในสภาวะแล้งแตน่้ าที่มากเกินไปสามารถยับยั้งการสร้างสีของแอปเปิ้ลได้ (Saure, 1990; 
Walter, 1967 ในศิวาพรและคณะ, 2551) ปัจจัยด้านธาตุอาหาร Keller and Hrazdina (1998) 
พบว่าการให้ไนโตรเจนมากในองุ่นมีผลท าให้การสะสมของสารประกอบฟีนอลิคลดลง โดยเฉพาะ 
flavonols และจะมีอิทธิพลเพ่ิมข้ึนเมื่อความเข้มแสงต่ า ด้านการพัฒนาสีผิวของผลไม้มีการศึกษาวิธีการ
ในการเพิ่มการพัฒนาของสีผลแอปเปิ้ลทั้งการใช้สารเคมี การท าให้อากาศเย็นลง การห่อผล และการให้
แสงและการใช้วัสดุสะท้อนแสงสามารถเพิมการสร้างแอนโธไซยานินในแอปเปิ้ลได้ จากปัจจัยต่างๆ
เหล่านี้จะเห็นได้ว่าแสงและอุณหภูมิ มีผลต่อการพัฒนาสีผลเป็นอย่างมาก ดังนั้นจึงได้ศึกษาการ
พัฒนาการสีผิวของมะม่วงมหาชนกที่พัฒนาและเก็บเก่ียวในช่วงเวลาต่างๆ เพ่ือจะได้ทราบการพัฒนา
ของสีผิวของมะม่วงมหาชนกเมื่อสภาพแวดล้อมต่างกัน และน าไปหาแนวทางในการจัดการด้านต่างๆ
เพ่ือช่วยให้การพัฒนาสีผิวของมะม่วงมหาชนกต่อไป 

 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 

อุปกรณ์ 
1.แปลงมะม่วงมหาชนก 
2.สารพาโคลบิวทราโซล 
3.วัสดุเกษตรต่างๆ 
4.ผลผลิตมะม่วงมหาชนก 
5.วัสดุอุปกรณ์และสารเคมีในการวิเคราะห์ปริมาณแอนโธไซยานิน และคุณภาพผลด้านต่างๆ 
 
วิธีการ  
ด าเนินการศึกษาการพัฒนาของสีผิวผลมะม่วงมหาชนกจากแหล่งผลิตต่างๆ   5 แหล่งคือ ฉะเชิงเทรา 
สุพรรณบุรี สุโขทัย เชียงใหม่ และเชียงราย และทดลองกระตุ้นการออกดอกของมะม่วงมหาชนกใน
ช่วงเวลาต่างๆ ในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยพืชสวนสุโขทัย โดยท าการกระตุ้นการออกดอกในช่วงเวลาต่างๆ ท า 3 
ซ้ า มี 6 กรรมวิธี ได้แก่ กรรมวิธีที่ 1  control   กรรมวิธีที ่2  ตัดแต่งกิ่งมกราคมและกระตุ้นการออก
ดอกในเดือนพฤษภาคม  กรรมวิธีที่ 3  ตัดแต่งกิ่งเมษายนและกระตุ้นการออกดอกในเดือนสิงหาคม  
กรรมวิธีที่ 4  ตัดแต่งก่ิงพฤษภาคมและกระตุ้นการออกดอกในเดือนตุลาคม  กรรมวิธีที่ 5  ตัดแต่งกิ่ง
มิถุนายนและกระตุ้นการออกดอกในเดือนพฤศจิกายน  กรรมวิธีที่ 6  ตัดแต่งกิ่งกรกฎาคมและกระตุ้น
การออกดอกในเดือนธันวาคม 
    
การบันทึกข้อมูล  ปริมาณแอนโธไซยานิน ปริมาณ Total Soluble Solids  ปริมาณ Tritrable 
Acidity  และข้อมูลอุตุนิยมวิทยาจากพ้ืนที่ใกล้เคียงแหล่งผลิตต่างๆ 



ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
 

      จากการน าผลมะม่วงจากแหล่งผลิตต่างๆ มาท าการวิเคราะห์ปริมาณแอนโธไซยานินที่ผิวเปลือก
รวมทั้งวิเคราะห์คุณภาพผลด้านความหวานและปริมาณกรด พบว่า มะม่วงมหาชนกท่ีเก็บเกี่ยวจาก
จังหวัดฉะเชิงเทรา ซึ่งเก็บเกี่ยวผลผลิตในช่วงเดือนเมษายน 2556  พบว่ามีปริมาณแอนโธไซยานินที่ผวิ
ผลส่วนใหญ่มีค่าระหว่าง 0.0005-0.0010 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสด และปริมาณแอนไซยานินสูงสุด 
0.0015 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสด โดยมีเปอร์เซ็นต์ผลดังกล่าวเพียง 3.6% และรองมามีปริมาณ
แอนโธไซยานิน 0.0013 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสด และมีเพียง 3.6% ของจ านวนผลทั้งหมดที่
วิเคราะห์เช่นเดียวกัน (ภาพที่ 1 e)  ส่วนมะม่วงมหาชนกจากแหล่งผลิตจังหวัดสุพรรณบุรีซึ่งเก็บเกี่ยว
ในช่วงเดือนเมษายน 2556 พบว่าปริมาณแอนโธไซยานินที่ผิวผลระหว่าง 0.0003-0.0010 
มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสด โดยมีเปอร์เซ็นต์ผลที่ปริมาณแอนโธไซยานินต่ ากว่า 0.0005 มิลลิกรัม/กรัม
น้ าหนักสด จ านวน 25% ของจ านวนผลที่วิเคราะห์ และผลทีผิวผลมีปริมาณแอนไซยานินสูงสุด มีค่า 
0.0014 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสดและมีเพียง 6.25% ของจ านวนผลทั้งหมด (ภาพท่ี 1 d)  ส่วนใน
ภาคเหนือตอนล่างจังหวัดสุโขทัย ได้เก็บเกี่ยวผลผลิตในช่วงเดือนพฤษภาคม 2556 พบว่าปริมาณ
แอนโธไซยานินที่ผิวผลส่วนใหญ่ระหว่าง 0.0005-0.0010 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสด รองมาคือ 
0.0011-0.0015 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสด และมากสุดคือ 0.0016 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสด โดยมี
จ านวนผลในกลุ่มต่างๆดังกล่าวคือ 78.6 17.8 และ 3.6% ตามล าดับ (ภาพท่ี 1 c)  ส าหรับในพื้นที่
ภาคเหนือจังหวัดเชียงใหม่ ท าการเก็บเกี่ยวผลผลิตในช่วงพฤษภาคม 2556      พบว่าผิวผลของมะม่วง
มหาชนกมีปริมาณแอนโธไซยานินระหว่าง 0.0005-0.0010 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสดเช่นเดียวกัน 
และผลที่ผิวผลมีปริมาณแอนโธไซยานินสูงสุดมีค่า 0.0017 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสด และมี 7.7% 
ของจ านวนผลทั้งหมด และผลที่ผิวผลมีปริมาณแอนโธไซยานินต่ ากว่า 0.0005 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนัก
สด มสีูงถึง 23 % โดยมีปริมาณแอนโธไซยานิน 0.0004 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสด (ภาพท่ี 1 b)   
ส่วนในพื้นท่ีภาคเหนือสุดจังหวัดเชียงราย ได้ท าการเก็บเกี่ยวผลผลิตในช่วงเดือนมิถุนายน 2556 พบวา่
ปริมาณแอนโธไซยานินที่ผิวผลส่วนใหญ่มีค่าระหว่าง 0.0006-0.0008 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสด และ
ผลทผีิวผลให้ปริมาณแอนไซยานินสูงสุดมีค่า 0.0012 มลิลิกรัม/กรัมน้ าหนักสดและมีจ านวน 10% 
ของผลทั้งหมด (ภาพท่ี 1 a)    จากการวิเคราะห์ปริมาณแอนโธไซยานินที่ผิวผลมะม่วงมหาชนกท่ีเก็บ
เกี่ยวจากแหล่งต่างในปี 2556 จะพบว่า ปริมาณแอนโธไซยานินที่ผิวผลจะพัฒนาไม่มากนักและผลที่มี
ปริมาณแอนโธไซยานินสูง มีปริมาณเพียงเล็กน้อยถึงแม้จะเป็นในพ้ืนที่ภาคเหนือก็ตาม ทั้งนี้อาจเป็น
เพราะสภาพอุณหภูมิในช่วงการพัฒนาการของผลโดยเฉพาะช่วงก่อนการเก็บเกี่ยวผลประมาณ 1 เดือน
ซึ่งสีผลจะพัฒนาในช่วงดังกล่าว ซึ่งสภาพอุณหภูมิต่ าสุดในแต่ละแหล่งผลิตจะไม่แตกต่างกันมากนัก
ระหว่าง 23.2 -25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิสูงสุดระหว่าง 35 -38 องศาเซลเซียส โดยจังหวัด
เชียงรายอุณหภูมิต่ าสุด-สูงสุด 23.3 และ 34.8 องศาเซลเซียส เชียงใหม่ 24.9 และ 38 องศา
เซลเซียส สุโขทัย 24.8 และ 39 องศาเซลเซียส สุพรรณบุรี 24.9 และ 38 องศาเซลเซียส  ส่วน
ฉะเชิงเทรา 23.2 และ 35.6 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 6) โดยจะเห็นได้ว่าอุณหภูมิต่ าสุดของทุกพ้ืนที่สูง



กว่า 21 องศาเซลเซียส จากรายงานของ Riternour and Khemira (1997) พบว่าสีแดงในแอปเปิ้ล
เพ่ิมข้ึนเมื่อได้รับอุณหภูมิต่ ากว่า 21 องศาเซลเซียส และปริมาณแอนไซยานินจะแปรผกผันกับอุณหภูมิ
ที่ลดลง โดยอุณหภูมิต่ าจะช่วยให้กิจกรรมของเอนไซม์ PAL เพ่ิมขึ้น ซ่ึงมีผลต่อการเพ่ิมของปริมาณ
แอนโธไซยานิน ดังนั้นการพัฒนาสีผิวของมะม่วงมหาชนกจึงไม่ดีนักเนื่องจากปัจจัยดังกล่าว 

    ส่วนคุณภาพผลด้านความหวาน (Total Soluble Solids: TSS) พบว่ามีค่าระหว่าง 11 -16.6% 
บริกซ์ โดยมะม่วงมหาชนกจากแหล่งผลิตฉะเชิงเทรามี TSS ระหว่าง 13.0-16.6% บริกซ์  มะม่วง
มหาชนกจากแหล่งผลิตสุพรรณบุรีมี TSS ระหว่าง 11.0-14.0% บริกซ์ มะม่วงมหาชนกจากแหล่งผลิต
สุโขทัยมี TSS ระหว่าง 12.0-15.2% บริกซ์ มะม่วงมหาชนกจากแหล่งผลิตเชียงใหม่มี TSS ระหว่าง 
11.0-15.2% บริกซ์ และมะม่วงมหาชนกจากแหล่งผลิตเชียงรายมี TSS ระหว่าง 11.0-13.0% 
บริกซ์ ซึ่งค่าความหวานของผลมะม่วงมหาชนกจะขึ้นกับสภาพพ้ืนที่เป็นส าคัญ รวมทั้งอายุการเก็บเกี่ยว 
จากการเปรียบเทียบปริมาณ TSS กับการพัฒนาสีผลหรือปริมาณแอนโธไซยานินพบว่าไม่มีความสัมพันธ์
กันโดยมีค่า R2 = 0.0416 (ภาพท่ี 4) ส่วนปริมาณกรด(TA)พบว่ามีค่า ก็ไม่มีความสัมพันธ์กับปริมาณ
แอนไซยานินที่เปลือกผล โดยมีค่า R2=0.0067 (ภาพท่ี 5) เช่นเดียวกับรายงานของ Iglesias et al 
(2008) ศึกษาในแอปเปิ้ลพบว่าปริมาณแอนไซยานินในผลไม่มีความสัมพันธ์กับ Soluble solids และ 
TA รวมถึงระยะเวลาการสุก 
 
    ด้านการควบคุมการออกดอกในช่วงฤดูกาลต่างๆโดยด าเนินการที่ศูนย์วิจัยพืชสวนสุโขทัย พบว่าการ
ด าเนินการในปีแรกเกิดภาวะน้ าท่วมแปลงท าให้ไม่ได้ข้อมูล ส่วนปีที่ 2 และ 3 ต้นที่บังคับการออกดอก
ในช่วงเวลาต่างๆพบว่ามีการออกดอกติดผลน้อยมากท้ังนี้อาจเนื่องจากสภาพต้นไม่สมบูรณ์ การออก
ดอกในช่วงฤดูร้อนและฤดูฝนมีปัญหาการติดผล จึงท าให้ได้ข้อมูลผลผลิตเฉพาะในฤดูกาลที่ออกดอกตาม
ธรรมชาติโดยพบว่าผิวเปลือกของมะม่วงมีค่าแอนโธไซยานิน เฉลี่ย 0.0019 และมีค่าสูงสุด 0.0031 
ต่ าสุด 0.0009 มิลลิกรัม/กรัมน้ าหนักสด (ภาพที่ 7) ปริมาณ TSS เฉลี่ย 15.6% บริกซ์ สูงสุด 17.2 
และต่ าสุด 14.2 % บริกซ ์(ภาพที่ 8)  ส่วนปริมาณ TA มีค่าเฉลี่ย 0.26%  สูงสุด 0.384 และต่ าสุด 
0.17% (ภาพที่ 9)  และพบว่าปริมาณ TSS และ TA ไม่มีความสัมพันธ์กับปริมาณแอนโธไซยานินที่ผิว
เปลือกโดยมีค่า R2 0.0669 และ 0.0323 ตามล าดับ (ภาพท่ี 10 และ 11) และจากผลการศึกษาใน
การพัฒนาสีผิวของผลไม้โดยเฉพาะแอนโธไซยานินซึ่งจัดเป็นรงควัตถุที่โดดเด่นที่สุดที่ให้โทนสีแดง น้ า
เงินและด า ซึ่งการพัฒนารงควัตถุดังกล่าวจะขึ้นกับสภาพแวดล้อมทั้งด้านแสง อุณหภูมิ (ภาพที่ 12) 
รวมทั้งปัจจัยด้านน้ า โดยต้องการแสงที่เหมาะสมคือแสงสีน้ าเงินม่วงและแสงอัลทราไวโอเลท โดยเฉพาะ 
UV-B มีประสิทธิภาพมากที่สุดในการกระตุ้นการสร้างสีดังที่กล่าวมาในตอนต้น ร่วมกับอุณหภูมิต่ า 
นอกจากนี้การขาดน้ าจะช่วยเพิ่มการสร้างสี เมื่อพืชอยู่ในสภาวะแล้งแต่น้ าที่มากเกินไปสามารถยับยั้ง
การสร้างสีในแอปเปิ้ล ดังนั้นการที่ผลมะม่วงมหาชนกพัฒนาและเจริญเติบโตในช่วงที่สภาพแวดล้อมทั้ง 
3 ปัจจัยดังกล่าวไม่เหมาะสมจะท าให้การพัฒนาสีผิวผลไม่ดี Mark Kliewer พบว่าแอนไซยานินในองุ่น
จะไม่พัฒนาเมื่ออุณหภูมิกลางวัน/กลางคืน 37/32 องศาเซลเซียส ดังนั้นในช่วงเวลาที่สีผิวผลจะพัฒนา
จ าเป็นต้องจัดการปัจจัยบางอย่างที่สามารถท าได้เช่นการตัดแต่งและจัดผลให้ได้รับแสงแดดทั่วถึง การ
จัดการน้ าให้เหมาะสมในช่วงการพัฒนาสีผล การไม่ให้ปุ๋ยที่มีไนโตรเจน การใช้วัสดุสะท้อนแสงเพ่ือลด
อุณหภูมิในแปลงจะมีส่วนในการช่วยเพิ่มการพัฒนาสีผิวของมะม่วงมหาชนกได้ (ศิวาพร และคณะ, 
2551) 



สรุปผลการทดลองและค าแนะน า  การพัฒนาของแอนโธไซยานินที่เปลือกของผลมะม่วงมหาชนกจะ
ขึ้นกับปัจจัยสภาพแวดล้อมโดยเฉพาะอุณหภูมิและแสงแดด การจัดการแปลงโดยการตัดแต่งทรงพุ่มให้
โปร่งเพื่อให้ผลมะม่วงได้รับแสงแดดทั่วถึงในช่วงการพัฒนาของสีผล เป็นสิ่งส าคัญที่ช่วยการพัฒนาสีผิว
ของมะม่วงมหาชนกดีข้ึน ซึ่งปัจจัยของสภาพอุณหภูมิข้ึนกับช่วงเวลาเป็นส าคัญซึ่งไม่สามารถจัดการได้ 
ดังนั้นจึงต้องมีการจัดการแปลงโดยให้ท าการตัดแต่งกิ่งในต้นและให้ผลได้รับแสงทั่วถึง จะเป็นแนวทาง
ในการจัดการเพ่ือเพ่ิมการพัฒนาสีของมะม่วงมหาชนก นอกจากนี้มีการศึกษาการใช้สารควบคุมการ
เจริญเติบโตบางชนิดเช่นสารคล้ายบราสซินตั้งแต่ 30 วันหลังดอกบานร่วมกับการใช้วัสดุสะท้อนแสงที่
เหมาะสมเป็นอีกแนวทางหนึ่งในการเพิ่มการพัฒนาสีผิวของมะม่วงมหาชนก  
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        (e) 
ภาพที่ 1 ปริมาณ Anthocyanin ที่เปลือกผลของมะม่วงมหาชนกจากแหล่งผลิตต่างๆ 
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ภาพที่ 2 ปริมาณ Total Soluble Solids (TSS) ของมะม่วงมหาชนกจากแหล่งผลิตต่างๆ 
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ภาพที่ 3 ปริมาณ Tritrable Acidity (TA) ของมะม่วงมหาชนกจากแหล่งผลิตต่างๆ 
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ภาพที่ 4 แสดงค่าสหสัมพันธ์ระหว่าง TSS และ ปริมาณ Anthocyanin 

 
 
 

 
ภาพที่ 5 แสดงค่าสหสัมพันธ์ระหว่าง TA และ ปริมาณ Anthocyanin 

(a) จ.ฉะเชิงเทรา   เก็บผลผลิตวันที่ 23 เม.ย. 56 

y = 1017.1x + 12.83 
R² = 0.0466 
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y = -18.335x + 0.2449 
R² = 0.0067 
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(b) จ.สุพรรณบุรี   เก็บผลผลติวันที่ 24 เม.ย. 56 

 

(c) จ.สุโขทัย   เก็บผลผลิตวันที่ 3 พ.ค. 56 

 

(d) จ.เชียงใหม่   เก็บผลผลิตวันที่ 31 พ.ค. 56 
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(e) จ.เชียงราย   เก็บผลผลิตวันที่ 14 มิ.ย. 56 

 
 

ภาพที่ 6 แสดงอุณหภูมิสูงสุดต่ าสุดในช่วงการพัฒนาการของผล-เก็บเก่ียวตามแหล่งผลิตต่างๆ 
 

 
ภาพที่ 7 ปริมาณ Anthocyanin ที่เปลือกผลของมะม่วงมหาชนก (แปลงสุโขทัยปี 2555-2556) 
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ภาพที่ 8 ปริมาณ Total Soluble Solids (TSS) ของมะม่วงมหาชนก (แปลงสุโขทัยปี 2555-2556) 
 

 
ภาพที ่9 ปริมาณ Tritrable Acidity (TA) ของมะม่วงมหาชนก (แปลงสุโขทัยปี 2555-2556) 

 
ภาพที่ 10 แสดงค่าสหสัมพันธ์ระหว่าง TSS และ ปริมาณ Anthocyanin (แปลงสุโขทัยปี 2555-

2556) 
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ภาพที่ 11 แสดงค่าสหสัมพันธ์ระหว่าง TA และ ปริมาณ Anthocyanin (แปลงสุโขทัยปี 2555-

2556) 
 
 

 
 
ภาพที่ 12 แสดงอุณหภูมิสูงสุดต่ าสุดในช่วงการพัฒนาการของผล-เก็บเก่ียว ศวส. สุโขทัย ปี 55 และ 

56 
 
 
 
 
 
 
 
 

y = 14.559x + 0.2323 
R² = 0.0323 
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