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ชื่อการทดลองที่  2  :  การทดลองที่ 2 การศึกษาและคัดเลือกพันธุ์มะม่วงพันธุ์ไทยกลุ่มต่าง ๆ เพื่อ 
                            พัฒนาใช้ประโยชน์ด้านการบริโภคและการแปรรูป   

          Study and selection of Thai mango groups (Mangifera indica Linn.) 
          for table and processing purposes 
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4. บทคัดย่อ 

การศึกษาและคัดเลือกพันธุ์มะม่วงพันธุ์ไทยกลุ่มต่างๆ เพ่ือพัฒนาใช้ประโยชน์ด้านการบริโภคสดและการ

แปรรูป ด าเนินการทดลองที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ เริ่มด าเนินการ ตุลาคม 2554 สิ้นสุด กันยายน 2558 

ระยะเวลา 4 ปี ท าการวิเคราะห์คุณภาพผลผลิตของมะม่วง จ านวน 36 พันธุ์ พบว่า พันธุ์มะม่วงที่เหมาะส าหรับ

บริโภคผลสด 7 สายพันธุ์ คือ อกร่องสกลนคร อกร่องตาเปรื่อง ทองด า นวลจันทร์ มันบ้านลาด ตุ้มทอง และ

การะเกด มีเปอร์เซ็นต์ความหวานอยู่ระหว่าง 20.0-26.4 องศาบริกซ์ และมีความหนาเนื้ออยู่ระหว่าง 1.8-2.3 

เซนติเมตร และพันธุ์มะม่วงที่เหมาะส าหรับการแปรรูปเป็นน้ าผลไม้ 2 สายพันธุ์ คือ มะม่วงลูกผสม อโรมานิสผสม

กับหนังกลางวัน และ อโรมานิสผสมกับน้ าดอกไม้ เนื่องเป็นมะม่วงที่มีกลิ่นหอม และมีเปอร์เซ็นต์ความหวาน 

24.52 และ 21.54 องศาบริกซ์ ตามล าดับ  

Abstract 

The study and selection of Thai mango groups (Mangifera indica Linn.) for table and 

processing purposes were conducted at Si Sa Ket Horticultural Research Center during 2012–

2015 for 4 years duration. The quality of thirty three mango varieties analysis revealed that the 

seven mango varieties namely Okrong Sakon Nakhon, Okrong Tapruang, Thongdam, Nuonjan, 

Manbanlat, Tumthong and Karaket varieties were suitable for table purposes. The total soluble 

solids contents were between 20.0 and 26.4 °Brix and the fruit thickness were between 1.8 and 



2.3cm. Two hybrid mango varieties that Aromanis x Nangklangwan and Aromanis x Namdokmai 

were suitable for processing purposes due to have a sweet aromatic smell and high total 

soluble solids contents as 24.52 and 21.54 °Brix, respectively. 

5. ค าน า 

มะม่วงเป็นไม้ผลที่ส าคัญของประเทศไทย มีพ้ืนที่ปลูกมากกว่า 2 ล้านไร่ ผลผลิตประมาณ 2.1 ล้านตัน 
ประเทศไทยจัดเป็นผู้ผลิตมะม่วงเป็นอันดับ 4 ของโลก รองจากประเทศอินเดีย แมกซิโก และ ปากีสถาน พันธุ์
มะม่วงที่เป็นที่รู้จักของตลาดต่างประเทศมีจ ากัด พันธุ์ที่ได้รับความนิยม คือ น้ าดอกไม้เบอร์ 4 และน้ าดอกไม้สี
ทอง ซึ่งส่งออกในรูปผลไม้สด และบรรจุกระป๋อง ส่งออกไปยังต่างประเทศ เช่น ญี่ปุ่น ออสเตรเลีย สหรัฐอเมริกา 
เนเธอรแ์ลนด์ นิวซีแลนด์ และรัสเซีย พันธุ์มะม่วงของไทยมีมากกว่า 170 พันธ์ แต่เป็นที่นิยมปลูกและเป็นที่รู้จัก
ของผู้บริโภค มีเพียง 10-20 พันธุ์ จึงจะเห็นได้ว่า เรายังขาดการน าพันธุกรรมที่มีอยู่มาใช้ประโยชน์อย่างจริงจัง 
โดยน าพันธุ์กรรมที่มีอยู่มาหาจุดเด่นของแต่ละสายพันธุ์ เพ่ือน าเสนอแก่ผู้บริโภค ไม่ว่าจะเป็นการบริโภคดิบหรือ
สุก หรือการแปรรูปต่างๆ เพ่ือเปิดตลาดมะม่วงของไทยให้มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น จึงไดก้ารศึกษาและการ
คัดเลือกมะม่วงพันธุ์ไทยกลุ่มต่างๆ คือ มะม่วงพันธุ์ไทย มะม่วงลูกผสมพันธุ์ไทยกับต่างประเทศ และพันธุ์
ต่างประเทศ ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ เพ่ือหาพันธุ์ที่มีศักยภาพทางด้านการบริโภคท้ังสุกและดิบ ตลอดจนการ
แปรรูป   

6. วิธีการด าเนินงาน 

- อุปกรณ์ 

1. ต้นพันธุ์มะม่วงพันธุ์ไทย และพันธุ์ต่างประเทศ 

2. สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช 

3. วัสดุคลุมดิน ฟางข้าว 

4. ปุ๋ยอินทรีย์ และปุ๋ยเคมี  

5. อุปกรณ์บันทึกข้อมูล 

- วิธีการทดลอง 

การวางแผนการทดลอง ไม่มีการวางแผนการทดลอง 

 - ปฏิบัติดูแลรักษา มะม่วงพันธุ์ต่างๆ  

- เมื่อมะม่วงออกดอก ติดผล ท าการเก็บเก่ียวเมื่อผลแก่ แล้วท าการบ่ม น ามาบันทึกข้อมูล ดังนี้ 
1. ผลผลิต เช่น น้ าหนักผล ความกว้าง ความยาว ความหนาผล 
2. คุณภาพผลผลิต เช่น ความหนาเนื้อ เปอร์เซ็นต์ความหวาน อายุการวางชั้น 

- เวลาและสถานที่   

       เริ่มด าเนินการ ตุลาคม 2554 สิ้นสุด กันยายน 2558 ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ  

7. ผลการทดลองและวิจารณ์ 



ผลการด าเนินการ ตั้งแต่ปี 2555-2558 มมีะม่วง จ านวน 36 พันธุ์ ที่ออกดอก และติดผล พบว่า พันธุ์ที่
เหมาะส าหรับบริโภคผลสด คือ อกร่องสกลนคร อกร่องตาเปรื่อง ทองด า นวลจันทร์ มันบ้านลาด ตุ้มทอง และ
การะเกด มีเปอร์เซ็นต์ความหวาน 26.40 21.66 21.00 21.00 20.00 20.00 และ 20.00 องศาบริกซ์ ตามล าดับ 
โดยทุกพันธุ์มีความหนาเนื้ออยู่ระหว่าง 1.8-2.3 เซนติเมตร (ตารางที่ 1) 

นอกจากนี้ยังได้น ามะม่วงพันธุ์ต่างประเทศ จ านวน 18 พันธุ์ มะม่วงพันธุ์ไทย จ านวน 9 พันธุ์ และมะม่วง
ลูกผสม จ านวน 8 พันธุ์ ไปวิเคราะห์คุณภาพผลผลิต ที่กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป
ผลิตผลเกษตร ด าเนินการวิเคราะห์ เปอร์เซ็นต์ความหวาน ความเป็นกรด-ด่าง คุณภาพสีเนื้อ ปริมาณกรดมาลิก 
กรดซิตริก และปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ (TSS) เพ่ือคัดเลือกมะม่วงที่เหมาะกับการแปรรูป พบว่า พันธุ์ที่
เหมาะกับการแปรรูปเป็นน้ าผลไม้ คือ มะม่วงลูกผสมระหว่างอโรมานิสผสมกับหนังกลางวัน และอโรมานิสผสมกับ
น้ าดอกไม้ เนื่องจากมีกลิ่นหอมและมีเปอร์เซ็นต์ความหวาน 24.52 และ 21.54 องศาบริกซ์ ตามล าดับ (ตารางท่ี 
2) 

 
ตารางท่ี 1 น้ าหนักผล ขนาดผล ความหนาเนื้อ และความหวาน ของมะม่วงพันธุ์ไทย ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ  

ล าดับ พันธุ์    น้ าหนักผล ขนาดผล (ซม.) ความหนา
เนื้อ(ซม.) 

ความหวาน
(องศาบริกซ์) (กรัม) ยาว กว้าง หนา 

1 อกร่องตาเปรื่อง 299.8 11.54 7.32 6.44 1.86 21.66 

2 ระเด่นเขียว 315.8 12.18 6.88 6.66 1.76 16.8 

3 น้ าตาลทรายหนัก 351.8 11.58 7.48 6.94 2.12 17.8 

4 หนังกลางวันลูก

ยาว 

513.2 16.8 7.74 6.68 2.45 15 

5 มหาชนก 584.4 18.06 8.1 7.14 2.56 16.12 

6 น้ าดอกไมส้ีทอง 440.2 14.78 7.76 7.38 2.22 20 

7 ทองด า 349.2 12.12 7.34 7 2.16 21 

8 ออนซอน 330.4 12.38 7.24 6.8 2.24 16.4 

9 พญาก้อม 388 12.5 8.2 7.2 2.1 16.4 

10 มรกต 152.4 10.12 5.74 4.86 1.38 15.2 

11 ศรีสยาม 271.4 10.74 7.2 6.02 1.7 - 

12 สาวกระทืบหอ 175 8.56 6.3 5.84 2 21 

13 มันสะเด็ดญาต ิ 173 9.5 6 5.4 1.4 19.5 

14 มันสวนจิตร 275 14.28 6.5 5.58 2 - 

15 มันบ้านลาด 347 12.03 8.2 7 2.3 20 

16 กระแตลืมรัง 243 12.28 6.6 5.92 2 20 

17 ทองทลาย 187 8.78 6.3 6.04 2 21 

18 การะเกต 362 12.4 7.4 6.47 2 20 

19 มันหวาน 230 10.57 7.6 6.6 3 - 



ล าดับ พันธุ์    น้ าหนักผล ขนาดผล (ซม.) ความหนา
เนื้อ(ซม.) 

ความหวาน
(องศาบริกซ์) (กรัม) ยาว กว้าง หนา 

20 เขียวไข่กา 257 11.1 7 6.35 2 22 

21 จันทร์เจ้าขา 546 12.1 9 8.34 3 16 

22 ตับเป็ด 281 10.52 7.4 6.5 2 19 

23 มะปราง 396 13.64 7.5 6.92 2 19 

24 นวลจันทร ์ 454 14.3 7.9 7.8 2 21 

25 ค้างคาวลืมรัง 275 12.78 6.63 6.11 1.83 18.6 

26 พรวนขอ 215 10.68 6.94 5.46 1.72 19 

27 มะลลิา 380 15.1 7.92 6.15 2.07 18 

28 ระเด่นขาว 275 11.74 7.14 6.24 1.73 11 

29 อกร่องทอง 228 10.7 6.7 5.66 1.7 23 

30 แก้ว007 250 10.5 7 6 1.8 17 

31 ประมวลวิช 210 9.14 6.82 5.78 2 18 

32 แห้ว 272 12.88 7.96 5.98 1.48 - 

33 สายฝน 310 12.38 6.64 5.66 1.24 23 

34 ตุ้มทอง 289 12.16 6.5 6.28 2 20 

35 อกร่องสกลนคร 313 10.92 7.56 6.74 2.06 26.4 

36 สามป ี 235 11.6 7 5.8 1.5 20 
 

ตารางท่ี 2  ค่าวิเคราะห์เปอร์เซ็นต์ความหวาน ความเป็นกรด-ด่าง คุณภาพสีเนื้อ ปริมาณกรดมาลิก  
              กรดซิตริก และปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ (TSS) ตัวอย่างมะม่วง 35 สายพันธุ์ ปี 2556 

ล าดับ
ที ่

ชื่อสายพันธุ ์ ๐Brix  pH 
สี กรด 

มาลิค 
g/100 cc. 

กรด 
ซิตริก 

g/100 cc. 

Total 
solid L a b 

มะม่วงสายพันธุ์ไทย 
1 พญาก้อม 22.4 4.1 47.56 -0.45 22.53 0.97 1.39 24.3

1 2 อกร่องทอง 20.1 4.1 54.15 -2.43 27.72 0.92 1.32 23.5
6 3 ออนซอน 19.1 3.8 50.42 -1.34 26.79 0.93 1.33 22.2
7 4 โชคอนันต์ก้านใบสี

ชมพู 
23.4 4.3 47.51 3.13 28.18 0.71 1.02 24.8

9 5 โชคโสภณ 24.0 4.5 48.92 1.96 28.70 0.86 1.23 24.0
2 6 มรกต 18.0 3.8 51.06 0.27 34.78 0.80 1.15 26.1
1 7 ตับเต่า 4.9 3.8 59.00 -2.67 17.49 1.20 1.72 19.1
1 8 ค้างคาวลืมรัง 12.2 4.0 51.08 0.58 11.27 0.85 1.22 24.9
6 9 ระเด่นขาว 11.4 4.0 58.50 -1.19 8.04 0.87 1.24 21.9
6 



มะม่วงสายพันธุ์ต่างประเทศ 
10 Ruby 19.0 3.7 57.49 -0.66 35.96 1.68 2.4 22.8

9 11 Betti 16.0 3.9 47.08 1.45 28.64 1.12 1.61 16.5
9 12 Aromanis 10.4 4.1 46.29 5.43 30.45 0.75 1.08 13.0
0 13 ออสเตรเลีย 18.4 3.7 60.60 -1.97 34.65 1.99 2.86 23.3
6 14 Kensington 14.1 3.5 52.79 1.16 34.44 1.21 1.74 17.6
0 15 Vilarde 

Sramabazi 
20.7 4.3 52.79 2.18 31.09 0.55 0.79 26.8

1 
16 Keitte 17.3 3.7 56.81 -1.15 28.91 0.94 1.35 22.2

6 17 Yin Kwe 21.2 4.0 49.85 -1.77 8.48 0.89 1.28 23.3
1 18 Senzation 17.0 4.5 38.75 2.46 16.36 0.66 0.95 18.1
3 19 Lippen 14.1 4.0 54.08 -1.24 35.34 0.48 0.69 17.4
5 20 India (ใหญ่) 18.9 4.3 39.18 3.54 16.07 0.49 0.70 21.8
0 21 ปาล์มเมอร์ 19.1 4.0 51.59 1.29 32.08 1.01 1.44 22.7
4 22 R2 E2 15.6 3.8 50.90 -0.37 33.27 0.82 1.18 18.5
4 23 Brook 17.2 3.7 42.54 2.33 20.39 1.67 2.40 19.0
5 24 Koharde 16.4 3.6 53.62 -1.49 31.91 1.04 1.49 19.2
7 25 India (เล็ก) 12.5 3.2 50.71 0.28 33.86 1.19 1.71 16.1
7 26 Salam (กลม) 18.5 4.1 49.24 3.75 28.37 0.69 0.98 22.1
9 27 Salam (ยาว) 13.6 4.1 39.55 5.89 18.83 0.58 0.84 20.0
7 มะม่วงลูกผสม 

28 แก้ว+ปาล์ม
เมอร์ 

19.6 4.1 52.30 3.29 30.86 0.73 1.04 25.2
6 29 Sensation+

สามปี 
20.1 4.4 43.93 4.81 25.79 0.51 0.73 23.0

1 30 โชคอนันต์+
Brook 

18.3 3.3 52.79 0.77 29.15 1.42 2.04 22.6
3 31 ทองด า+

น้ าดอกไม้ 
19.9 4.3 39.99 2.44 15.95 0.69 0.98 20.6

8 32 Brook+สามปี 15.1 3.3 48.16 0.38 24.40 1.01 1.44 14.4
0 33 Kent+002 19.1 4.1 45.53 4.54 26.15 0.77 1.11 21.3
9 34 Aromanis+หนัง

กลางวัน 
22.2 4.3 46.26 4.04 27.11 0.57 0.82 24.5

2 35 Aromanis+
น้ าดอกไม ้

18.0 3.8 53.13 0.67 33.35 0.78 1.12 21.5
4 

 

8. สรุปผลการวิจัย  และข้อเสนอแนะ 

 การศึกษาและคัดเลือกพันธุ์มะม่วงพันธุ์ไทยกลุ่มต่าง ๆ เพ่ือพัฒนาใช้ประโยชน์ ด้านการบริโภคและการ
แปรรูป พบว่า พันธุ์ที่เหมาะกับการบริโภคสด อกร่องสกลนคร อกร่องตาเปรื่อง ทองด า นวลจันทร์ มันบ้านลาด 



ตุ้มทอง และการะเกต ส่วนพันธุ์ที่เหมาะสมกับการแปรรูปเป็นน้ าผลไม้ คือ มะม่วงลูกผสม อโรมานิสผสมกับหนัง
กลางวัน และอโรมานิสผสมกับน้ าดอกไม้ เนื่องจากข้อมูลที่ได้เป็นข้อมูลพ้ืนฐานจากการวิเคราะห์ จึงควรทดสอบ
การแปรรูปผลผลิตจากมะม่วงแต่ละพันธุ์เพ่ือประกอบการคัดเลือกอีกทางหนึ่ง   

9. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

 น าข้อมูลคุณภาพผลผลิต ส าหรับใช้ประกอบการวิจัยในการคัดเลือกพันธุ์เพ่ือการแปรรูป 

10. ค าขอบคุณ 

- 

     11.  เอกสารอ้างอิง 

     มณฑาทิพย์ ยุ่นฉลาด. 2542. การส ารวจปัญหาและความต้องการของโรงงานมะม่วงดอง สาระไม้ผล 4 (3) :  
               1-4 
      ศิวพร จินตนาวงศ.์ 2542. แนวทางการปรับปรุงพันธุ์พืช. ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี สถาบันวิจัยพืชสวน 
        กรมวิชาการเกษตร. 80 หน้า 
      ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ. 2535. มะม่วงเพ่ืออุตสาหกรรม. เอกสารประกอบการฝึกอบรม มะม่วงเพ่ือ  
               อุตสาหกรรม. ณ ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ อ.เมือง จ.ศรีสะเกษ 8-9 เมษายน 2535. 
      ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ. 2535. รายงานผลงานวิจัยประจ าปี 2535. ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ 340 หน้า 
                สถาบันวิจัยพืชสวน. 2541. พืชสวนพันธุ์ดีและเทคโนโลยีที่เหมาะสม. กรมวิชาการเกษตร.     153 หน้า 
      สัมฤทธิ์ เฟื่องจันทร์ ทวีเกียรติ ยิ้มสวัสดิ์ และวารินทร์ ทองเจริญ. 2520. การควบคุมการออกดอก และการ 
               ติดผลของมะม่วง. คณะเกษตรศาสตร์  มหาวิทยาลัยของแก่น และส านักงานคณะกรรมการวิจัย 
               แห่งชาต.ิ 19 หน้า 
 

13. ภาคผนวก 

- 
 


