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ความสััมพัันธ์์ของลัักษณะคุณภาพัในผลัมะม่วงเพั่�อการประยุุกต์์ใช้้ในงานปรับปรุงพัันธ์ ุ์ 

บทคัดยุ่อ
ความสัมพันีธ์ขอุงลักุษ์ณะคุณภาพในีผลมะม่วงเพ่�อุกุารประยุกุต์ใช้ในีงานีปรับปรุงพันีธ์ุ ดีำาเนีินีกุารในีปี พ.ศิ. 

2564 ณ ศิูนีย์วิจััยพ่ชสวนีศิรีสะเกุษ์ บันีทัึกุลักุษ์ณะมะม่วงดีิบและสุกุ 17 ลักุษ์ณะ จัำานีวนี 63 พันีธุ์ จัากุกุารศิึกุษ์าพบ

จัำานีวนี 17 พันีธุ์มีศิักุยภาพในีกุารเป็นีพ่อุแม่พันีธุ์สำาหรับพัฒนีาเป็นีพันีธุ์กุารค้าใหม่สำาหรับบริโภคสุกุ มะม่วงพันีธุ์สามปี

เป็นีมะม่วงพันีธุท์ัี�มคีวามดีเีด่ีนีทัางคุณลกัุษ์ณะทัางเคมีในีผลสุกุ ซึึ่�งมค่ีาความหวานี ค่าปรมิาณวิตามนิีซึ่แีละเบต้าแคโรทีันีสงู 

เหมาะสำาหรับเป็นีพ่อุแม่พันีธุ์เพ่�อุถ่่ายทัอุดีลักุษ์ณะคุณค่าทัางอุาหารสูงให้แกุ่พันีธุ์กุารค้าดีั�งเดีิม พันีธุ์ Haden มีลักุษ์ณะ

เปลอุ่กุหนีา มคีา่ความแนีน่ีเนี่�อุสงู พนัีธุน์ีี�จังึเหมาะเปน็ีพอุ่แมพ่นัีธุเ์พ่�อุถ่า่ยทัอุดีลกัุษ์ณะใหแ้กุพ่นัีธุก์ุารคา้เดีมิ ผลวเิคราะห์ 

Principal component analysis และ cluster analysis บนีพ่�นีฐานี correlation พบว่าทัี�ระดีับความคล้ายคลึง 0.98 

จััดีกุลุ่มมะม่วงไดี้ 4 กุลุ่ม และเม่�อุวิเคราะห์ความสัมพันีธ์ระหว่างลักุษ์ณะต่าง ๆ ดี้วย Pearson’s correlation พบความ

สัมพันีธ์อุย่างมีนีัยสำาคัญทัางสถ่ิติ ในีทัิศิทัางเดีียวกุันีขอุงค่าขอุงแข็งทัี�ละลายนีำ�าไดี้ (TSS) ไดี้ในีมะม่วงสุกุกุับค่าสีเปล่อุกุ

มะม่วงดีิบ (r=0.493) และร้อุยละขอุงนีำ�าหนีักุแห้งมะม่วงดีิบ (r=0.498) พบความแนี่นีเนี่�อุไม่ปอุกุเปล่อุกุขอุงมะม่วงสุกุมี

ความสัมพันีธ์ในีทัิศิทัางเดีียวกุันีกุับความแนี่นีเนี่�อุปอุกุเปล่อุกุขอุงมะม่วงสุกุ (r=0.710) 

คำาสัำาคัญ: มะม่วงสำาหรับบริโภคสุกุ มะม่วงสำาหรับบริโภคดีิบ 

ABSTRACT
 Correlation of quality characteristics in mango fruit for application in breeding program was 

conducted in 2021 at Si Sa Ket Horticultural Research Center. 63 local and exotic mango cultivars were 

recorded the quality characteristics of both mature mango and ripe mango characteristics. As a result, 

there were 17 mango varieties were potential variety for using as parent in breeding to develop new 

commercial varieties especially ripe consumption mango. Sam Pi variety showed the high substance 

of chemical properties in ripe mango which the content of TSS, vitamin c, and beta carotene showed 

higher than commercial varieties. Therefore, it should be suitable for using as parent in breeding to 

develop new rich nutrient mango variety. Haden variety had the high peel thickness which showed 

the firmness in whole fruit firmness, and flesh firmness higher than commercial varieties. Therefore, 

Haden variety is suitable for using as parent in breeding to develop new varieties which especially for 

extending shelf life, storage life, and transportation of ripe mango. The result of principal component 

analysis and cluster analysis based on correlation showed that the similarity level of 0.98 could be 

grouped into 4 groups. The correlation coefficients suggested that the soluble solids in ripe mangoes 

were compared with the peel color of the raw mango (r = 0.493) and the percentage of the dry weight 

of the raw mango (r = 0.498). The best corresponding r values of whole ripe fruit Firmness (Fpr) and 

flesh ripe fruit Firmness (Ffr) were 0.710. 
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บทนำา
มะมว่งเปน็ีไมผ้ลเศิรษ์ฐกุจิัทัี�มคีวามสำาคัญ นียิมปลกูุและบรโิภคมากุ ผลมะมว่งรับประทัานีทัั�งในีรปูขอุงผลอุอุ่นี 

ดีิบ ห่าม และสุกุ และนีำามาแปรรูปหร่อุดีัดีแปลงเป็นีผลิตภัณฑ์์ต่าง ๆ เช่นี มะม่วงดีอุง มะม่วงในีนีำ�าเช่�อุมบรรจัุกุระป๋อุง 

และนีำ�ามะม่วง เป็นีต้นี (นีุชนีาถ่ จัิตโสภา และคณะ, 2547) นีอุกุจัากุนีี�มะม่วงยังเป็นีผลไม้ทัี�มีคุณค่าทัางโภชนีากุาร มีแป้ง

และนีำ�าตาลสูง มปีรมิาณวิตามิ นีซีึ่สงูในีมะม่วงดิีบ และวิตามินีเอุ (แคโรทีันี) สงูในีมะม่วงสุกุ (กุรมส่งเสริมกุารเกุษ์ตร, 2564) 

จัากุกุารรายงานีขอุงกุรมส่งเสรมิกุารเกุษ์ตร พบว่า ในีช่วงระยะ 5 ปี ทัี�ผ่านีมา มแีนีวโน้ีมกุารปลกูุมะม่วงเพิ�มสงูขึ�นี รวมไป

ถ่ึงราคาทัี�เกุษ์ตรกุรขายได้ีเฉัลี�ยมีแนีวโน้ีมเพิ�มสูงขึ�นีเช่นีกัุนี สอุดีคล้อุงกัุบข้อุมูลสถิ่ติกุารส่งอุอุกุมะม่วงขอุงสำานีักุงานี

เศิรษ์ฐกุิจักุารเกุษ์ตร ในีปี 2564 พบว่า กุารส่งอุอุกุมะม่วงในีช่วง 5 ปีทัี�ผ่านีมามีแนีวโนี้มเพิ�มสูงขึ�นีอุย่างต่อุเนี่�อุงเช่นีกุันี 

โดียตลาดีส่งอุอุกุขอุงมะม่วงสดีขอุงไทัยทัี�สำาคัญ ได้ีแกุ่ เกุาหลีใต้ มาเลเซึ่ีย จัีนี ญี�ปุ�นี และเวียดีนีาม (ศูินีย์เทัคโนีโลยี

สารสนีเทัศิและกุารส่�อุสาร สำานีักุงานีปลัดีกุระทัรวงพาณิชย์, 2564) แม้จัะมีพันีธุ์มะม่วงเพ่�อุกุารค้าและกุารส่งอุอุกุในีรูป

ผลไมส้ดีทัี�ดีอีุยูแ่ลว้นีั�นี แตกุ่ม็อิุาจัมอุงขา้มสายพนัีธุม์ะมว่งพ่�นีบา้นี-ทัี�มลีกัุษ์ณะโดีดีเดีน่ีและมศีิกัุยภาพสำาหรบัพฒันีาเปน็ี

พนัีธุใ์หม่ เพ่�อุเป็นีทัางเลอุ่กุและเพิ�มช่อุงทัางตลาดีขอุงและผลิตภณัฑ์์ได้ีในีอุนีาคต กุรมวชิากุารเกุษ์ตรได้ีมีกุารรวบรวมพนัีธุ

และมีฐานีพันีธุกุรรมขอุงมะม่วงมากุกุว่า 200 พันีธุ์ ไว้ทัี�ศิูนีย์วิจััยพ่ชสวนีศิรีสะเกุษ์และศิูนีย์วิจััยพ่ชสวนีสุโขทััย กุารทัี�จัะ

นีำาพันีธุ์เหล่านีี� มาใช้ประโยชนี์และพัฒนีาเป็นีพันีธ์ุใหม่ สิ�งสำาคัญค่อุกุารคัดีเล่อุกุพันีธุ์ทัี�มีศิักุยภาพเข้าสู่กุระบวนีกุาร

ปรับปรุงพันีธุ์ นีอุกุจัากุลักุษ์ณะประจัำาพันีธ์ุ และลักุษ์ณะทัางกุารเกุษ์ตรแล้ว ลักุษ์ณะทัางคุณภาพขอุงผลกุ็เป็นีลักุษ์ณะ

ทัี�สำาคัญจัำาเป็นีต้อุงพิจัารณาเพ่�อุประกุอุบกุารคัดีเล่อุกุด้ีวย มีกุารศึิกุษ์าถึ่งความสัมพันีธ์ขอุงค่าลักุษ์ณะทัางคุณภาพในี

มะม่วงพันีธุ์ต่าง ๆ เช่นีในีมะม่วงสายพันีธุ์อุินีเดีีย 2 พันีธุ์ค่อุ Alphonso และ Banganapalli ค่าสี L* มีความสัมพันีธ์ในี

ทัิศิทัางเดีียวกุันี (r2>0.90) กุับค่าสี a* b* และ TSS ขณะทัี�มีความสัมพันีธ์ในีทัิศิตรงกุันีข้าม (r2>-0.90) กุับค่าเนี่�อุสัมผัส 

คา่ส ีa* มคีวามสมัพนัีธใ์นีทัศิิทัางเดียีวกุนัี (r2>0.90) กุบัคา่ส ีb* และ TSS แตม่คีวามสมัพนัีธใ์นีทัศิิตรงกุนัีขา้ม (r2>-0.90) 

กุับค่าสี L* ค่าความเป็นีกุรดี และค่าเนี่�อุสัมผัส (Nambi et al., 2015) นีอุกุจัากุนีั�นียังพบว่าค่า total carotenoids 

content (TCC) มีค่าความสัมพันีธ์กุับค่า Brim A (ค่าทัี�บ่งบอุกุถ่ึงรสชาติขอุงมะม่วง BrimA = TSS - (k x TA)) มากุกุว่า 

TSS/TA และ TA โดีย Brim A มีความสัมพันีธ์ในีทัิศิทัางเดีียวกุันีกุับ TCC ถ่ึง 0.88 และ 0.99 ในีมะม่วงแกุ้วและ

หนีังกุลางวันี (Wongkhot et al., 2012) นีอุกุจัากุกุารศึิกุษ์าถ่ึงความสัมพันีธ์ในีลักุษ์ณะเป็นีคู่ ๆ แล้วกุารวิเคราะห

อุงค์ประกุอุบขอุงลักุษ์ณะทัางคุณภาพต่างๆ พร้อุมกุันีหลายลักุษ์ณะ ซึ่ึ�งมีความซึ่ับซึ่้อุนีและยากุในีกุารพิจัารณา กุ็เป็นีวิธี

กุารหนีึ�งทัี�ใช้กุันีแพร่หลายในีกุารปรับปรุงพันีธุ์พ่ช กุารศิึกุษ์านีี�จัำาเป็นีต้อุงใช้วิธีกุารทัางสถ่ิติมาช่วยในีกุารวิเคราะห์ข้อุมูล

ทัีละหลาย ๆ ตัวแปร (multivariate analysis) วิธีกุารวิเคราะห์กุลุ่ม (cluster analysis) เพ่�อุจััดีกุลุ่มพันีธุ์ตามลักุษ์ณะ

สัณฐานี เป็นีวิธีทัี�ใช้ทัั�วไปสำาหรับศิึกุษ์าความหลากุหลายทัางพันีธุกุรรม โดียจััดีกุลุ่มพันีธุ์ทัี�มีลักุษ์ณะคล้ายคลึงกัุนีเข้า

เป็นีกุลุ่มเดีียวกุันี เป็นีประโยชน์ีในีกุารเล่อุกุใช้พันีธุ์ในีกุารปรับปรุงพันีธ์ุ กุารวิเคราะห์อุงค์ประกุอุบหลักุ (principal 

component analysis) ใช้เพ่�อุลดีมิติขอุงตัวแปร โดียกุารรวมตัวแปรทัี�มีความสัมพันีธ์กุันีเข้าเป็นีตัวแปรใหม่ โดียยังคง

ความแปรปรวนีรวมขอุงตัวแปรเดีิม และเรียกุตัวแปรใหม่ว่าอุงค์ประกุอุบหลักุ (กุัลยา, 2551) 

วัต์ถุุประสังค์
 ศิึกุษ์าลักุษ์ณะทัางคุณภาพในีผลมะม่วงเพ่�อุคัดีเล่อุกุพ่อุแม่พันีธุ์สำาหรับประยุกุต์ใช้ในีงานีปรับปรุงพันีธุ์

วัสัดุ อุปกรณ์ แลัะวิธ์ีดำาเนินการ 

1. คัดีเล่อุกุพันีธุ์มะม่วงดีั�งเดีิมทัี�มีลักุษ์ณะดีี นีำ�าหนีักุผล 200-500 กุรัม ซึ่ึ�งเป็นีขนีาดีผลทัี�ผู้บริโภคคุ้นีเคย 

จัำานีวนี 63 พนัีธุ ์ได้ีแกุ่ กุระแตลม่รัง แกุ้ว ศิกุ 007 แกุ้วขมิ�นี ขนุีทัพิย์พเิศิษ์ เขยีวไข่กุา เขยีวเสวย ไข่มกุุแดีง ค้างคาวลม่รงั 

จัันีทัร์เจั้าขา ตาลปากุกุระบอุกุ ตุ้มทัอุง แตงกุวา ทัอุงขาว ทัอุงคำาขาว ทัอุงดีำา เทัพทัอุง นีวลจัันีทัร์ นีำ�าดีอุกุไม้ตาเลียบ 

นีำ�าดีอุกุไม้สทีัอุง นีำ�าตาลจันีี นีำ�าตาลทัรายหนีกัุ ประมวลวชิ พญากุ้อุม พรวนีขอุ พรามทัณัฑ์์ขายเมยี ฟ้้าลั�นี มหาชนีกุ มะลิลา 

มันีบ้านีลาดี มันีหวานี ระเดี่นีขาว ระเดี่นีเขียว เวียดีนีาม ศิรีสยาม สามปี สาวกุระทั่บหอุ แห้ว อุกุร่อุงสกุลนีคร อุอุนีชอุนี 
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อุอุสเตรเลีย อุินีเดีียเล็กุ อุินีเดีียใหญ่ โอุชารส Aromanis Duncan Haden Hong Xing Ya Keitte Kensington Kent 

Kohrade Lahor India Lippen Qing Pi Qui Fei R2E2 Salam (กุลม) Salam ยาว Sentation Shwe Hin tho Sunset 

Taiwin No.1 และ Xing Ya 

2. ดีูแลรักุษ์า ป้อุงกุันีกุำาจััดีศิัตรูพ่ช และห่อุผลมะม่วง เพ่�อุป้อุงกุันีกุารเข้าทัำาลายขอุงแมลงวันีผลไม้ เกุ็บเกุี�ยว

เม่�อุผลแกุ่บริบูรณ์ อุายุขอุงผลระหว่าง 90-120 วันี ร่วมกุับกุารสังเกุตปัจัจััยอุ่�นี ๆ ไดี้แกุ่ ลักุษ์ณะนีวลและสีผล ซึ่ึ�งจัะ

แตกุตา่งกุนัีในีแตล่ะพนัีธุ ์เกุบ็ผลมะมว่งโดียกุารสุม่มะมว่งจัำานีวนี 5 ผล บนัีทักึุคณุลกัุษ์ณะทัางกุายภาพ และคณุภาพทัาง

เคมี ทัั�งลักุษ์ณะในีผลมะม่วงดิีบและผลมะม่วงสุกุ โดียทัำากุารวิเคราะห์ในีระยะพร้อุมบริโภคเพ่�อุเปรียบเทีัยบศัิกุยภาพ

ขอุงพันีธุ์ จัำานีวนี 17 ลักุษ์ณะ ไดี้แกุ่ 

- นีำ�าหนีักุผล ชั�งดี้วยเคร่�อุงชั�ง 2 ตำาแหนี่ง วัดีความกุว้าง ความยาว และความหนีา ขอุงผลและเมล็ดี ความหนีา

ขอุงผิวผล-เนี่�อุผล ดี้วย Vernier Caliper 

- สีผิวผล-เนี่�อุผล วัดีดี้วยเคร่�อุง Color Reader (Konica Minolta รุ่นี CR-20) ใช้วิธี Hunter system ซึ่ึ�งแสดีง

ค่าเป็นี L* a* และ b* โดีย L* เป็นีค่าทัี�แสดีงถ่ึงความสว่าง มีค่าตั�งแต่ 0 (ดีำา) ถ่ึง 100 (สว่าง) a* เป็นีค่าทัี�แสดีงระดีับ

สีเข ียวเป็นีบวกุ (+) จันีถ่ึงสีแดีงเป็นีลบ (-) b* เป็นีค่าทัี�แสดีงระดีับสีนีำ�าเงินีเป็นีบวกุ (+) จันีถ่ึงสีเหล่อุง (-) แล้วนีำาค่ามา

คำานีวณค่า Chroma และ Hue angle โดีย Chroma (C*) เป็นีดีัชนีีทัี�บอุกุถ่ึงความซึ่ีดีหร่อุความเข้มขอุงสีคำานีวณจัากุ

กุารใช่ค่าสีเนี่�อุ a* และ b* โดียสมกุาร (Chroma (C*) = (a*2 + b*2) ½) และ Hue angle (h*) เป็นีค่าดีัชนีีทัี�บอุกุถ่ึง

ระยะขอุงสี โดียมีมมุระหว่าง 0 -3 60 อุงศิา ใชส้ำาหรับกุารกุำาหนีดีความแตกุต่างขอุงสีในีผลไม้ทัี�สกุุจัากุสีเขยีวเป็นีสีเหลอุ่ง

หร่อุสีแดีงจัากุสมกุาร (Raymond, 1992) โดีย Hue angle (h*) =Arctangent (b* / a*) 

- ความแนี่นีเนี่�อุผิวผล-เนี่�อุผล วัดีบริเวณหัว กุลาง และทั้าย ดี้วยเคร่�อุงวัดีความแนี่นีเนี่�อุ (Fruit Hardness 

Tester; 1Kg)

- ปริมาณขอุงแข็งทัี�ละลายนีำ�าไดี้ (TSS) วัดีดี้วยเคร่�อุง Pocket Refractometer (Pal-1) ปริมาณร้อุยละขอุง

กุรดีทัี�ไตเตรทัไดี้ (TA) วิเคราะห์ดี้วยวิธีขอุง AOAC (1990) ปริมาณวิตามินีซึ่ี (มิลลิกุรั มต่อุ 100 กุรัมนีำ�าหนีักุสดี) วิเคราะห์

ดี้วยวิธีกุาร 2, 6–dichlorophenolindophenol titration method (AOAC, 1990)

- เปอุร์เซึ่็นีต์นีำ�าหนีักุแห้ง วิเคราะห์โดียนีำาเนี่�อุมะม่วงดีิบ อุบทัี�อุุณหภูมิ 70 อุงศิาเซึ่ลเซึ่ียส แล้วคำานีวณหา

เปอุร์เซึ่็นีต์นีำ�าหนีักุแห้งจัากุสมกุาร (นีำ�าหนีักุแห้ง(เปอุร์เซึ่็นีต์) =[นีำ�าหนีักุแห้ง(กุรัม) / นีำ�าหนีักุสดี(กุรัม)] x 100) 

- ปริมาณเบต้าแคโรทัีนี (มิลลิกุรัมต่อุ 100 กุรัมนีำ�าหนีักุสดี) วิเคราะห์ดี้วยวิธีขอุง Nagata and Yamashita 

(1992) โดียสกุัดีเบต้าแคโรทัีนีในีเนี่�อุมะม่วงสุกุดี้วย Acetone: Hexane อุัตราส่วนี 4: 6 นีำาส่วนีใสวัดีค่าดีูดีกุล่นีแสงดี้วย 

Spectrophotometer ทัี�ความยาวคล่�นี 663 645 505 และ 453 นีาโมเมตร คำานีวณปรมิาณสารเบต้าแคโรทันีี โดียสมกุาร 

Beta-carotene (mg/100 g FW) = 0.216 A
663

- 1.22 A
645

- 0.304 A
505

+ 0.452 A
453

 

- นีำาข้อุมูลทัี�ไดี้มาวิเคราะห์ค่าสหสัมพันีธ์และจััดีกุลุ่มดี้วยวิธี Principal Component Analysis (PCA) พ่�นีฐานี

ขอุง correlation matrix สร้างแผนีภาพแสดีงความสัมพันีธ์ (dendrogram) ดี้วยวิธี UPGMA 

สัรุปผลั
กุารวิเคราะห์ความสัมพันีธ์ระหว่างลักุษ์ณะต่าง ๆ ดี้วย Pearson’s correlation analysis

จัากุกุารวิเคราะห์สหสัมพันีธ์ระหว่างลักุษ์ณะทัางคุณภาพขอุงมะม่วง 12 ลักุษ์ณะ ในีมะม่วง 63 พันีธุ ์

พบความสมัพนัีธ์อุย่างมีนียัสำาคญัทัางสถิ่ต ิในีทิัศิทัางเดียีวกุนัีขอุงความแน่ีนีเนี่�อุไม่ปอุกุเปล่อุกุขอุงมะม่วงสกุุและความแน่ีนี

เนี่�อุปอุกุเปล่อุกุขอุงมะม่วงสุกุ (0.710**) ความแนี่นีเนี่�อุไม่ปอุกุเปล่อุกุขอุงมะม่วงสุกุยังมีความสัมพันีธ์ในีทัิศิตรงกุันีข้าม

กุับ TSS มะม่วงสุกุ (-0.306*) และค่าสัดีส่วนีระหว่างปริมาณขอุงแข็งทัี�ละลายนีำ�าไดี้และร้อุยละขอุงกุรดีทัี�ไตเตรทัไดี้ 

(-0.346**) ขณะทัี�ค่าสีเปล่อุกุมะม่วงสุกุมีความสัมพันีธ์กุับ TSS มะม่วงสุกุ (0.320*) ค่าสีเปล่อุกุมะม่วงดีิบ (0.575**) 

และค่าสัดีส่วนีระหว่างปริมาณขอุงแข็งทัี�ละลายนีำ�าไดี้และร้อุยละขอุงกุรดีทัี�ไตเตรทัไดี้ (0.435**) ค่า TSS ในีมะม่วงสุกุมี

ความสัมพันีธ์กุับค่าสีเปล่อุกุมะม่วงดีิบ (0.493**) และ ร้อุยละขอุงนีำ�าหนีักุแห้งมะม่วงดีิบ (0.498**) และในีทัิศิตรงกุันี
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ข้ามกุับปริมาณวิตามินีซีึ่ในีมะม่วงดิีบ (-0.249*) ร้อุยละขอุงกุรดีทัี�ไตเตรทัไดี้ในีมะม่วงดิีบ มีความสัมพันีธ์ในีทัิศิทัางทัี

ตรงกุันีข้ามกุับค่าสัดีส่วนีระหว่างปริมาณขอุงแข็งทัี�ละลายนีำ�าไดี้และร้อุยละขอุงกุรดีทัี�ไตเตรทัไดี้ (-0.706**) (ตารางทัี� 1)

กุารวิเคราะห์อุงค์ประกุอุบหลักุ (Principal component analysis) 

เม่�อุวิเคราะห์อุงค์ประกุอุบหลักุดี้วยลักุษ์ณะทัางคุณภาพขอุงผลมะม่วง 12 ลักุษ์ณะ ไดี้พิจัารณาค่า Factor 

loading ในี Factor ต่าง ๆ ไม่พบความแตกุต่างกุันีอุย่างชัดีเจันีจัึงไม่สามารถ่จััดีกุลุ่มไดี้ แต่กุารหมุนีแกุนีปัจัจััยดี้วยวิธี 

Varimax ซึ่ึ�งเปน็ีกุารหมนุีแกุนีโดียเนีน้ีกุารเปลี�ยนีสดีมภ ์(Column) ใหง้า่ยขึ�นี วธินีีี�เปน็ีกุารหมนุีแกุนีโดียใหกุ้ำาลงัสอุงขอุง

นีำ�าหนีกัุอุงคป์ระกุอุบแตล่ะสดีมภใ์นีเมทัริกุซ์ึ่ อุงคป์ระกุอุบมคีา่สงูสดุี ไดีอุ้งคป์ระกุอุบทัี�มโีครงสรา้งงา่ยและไดีอุ้งคป์ระกุอุบ

เฉัพาะทัำาให้กุารแปลความหมายสะดีวกุขึ�นี (ธีระดีา ภิญโญ, 2561) เม่�อุหมุนีแกุนีแล้วพบว่า มี 4 อุงค์ประกุอุบหลักุทัี�ค่า 

eigenvalues มากุกุว่า 1 และครอุบคลุมความแปรปรวนีขอุงตวัแปรทัั�งหมดีรอุ้ยละ 65.804 (ตารางทัี� 2) โดียอุงค์ประกุอุบ

หลกัุทัี� 1 (PC1) มคีา่ eigenvalues 2.266 สามารถ่อุธบิายความแปรปรวนีไดีร้อุ้ยละ 18.885 อุงคป์ระกุอุบหลกัุนีี�ประกุอุบ

ดี้วยลักุษ์ณะทัี�เกุี�ยวข้อุงกุับค่า TSS ในีมะม่วงสุกุ ร้อุยละขอุงนีำ�าหนีักุแห้งมะม่วงดีิบ และสีเปล่อุกุมะม่วงดีิบ อุงค์ประกุอุบ

หลักุทัี� 2 (PC2) อุงค์ประกุอุบหลักุทัี� 3 (PC3) และอุงค์ประกุอุบหลักุทัี� 4 (PC4) มีค่า eigenvalues 2.042 1.816 และ 

1.772 ตามลำาดีับ และสามารถ่อุธิบาย ความแปรปรวนีไดี้ร้อุยละ 17.018 15.131 และ 14.770 ตามลำาดีับ อุงค์ประกุอุบ

หลักุทัี� 2 เกุี�ยวข้อุงกัุบค่าสัดีส่วนีระหว่างปริมาณขอุงแข็งทัี�ละลายนีำ�าไดี้และร้อุยละขอุงกุรดีทัี�ไตเตรทัได้ีขอุงมะม่วงดิีบ 

อุงค์ประกุอุบหลักุทัี� 3 เกุี�ยวข้อุงกุับค่าความแนีนีเนี่�อุไม่ปอุกุเปล่อุกุมะม่วงสุกุ และความแนี่นีเนี่�อุปอุกุเปล่อุกุมะม่วงสุกุ 

อุงค์ประกุอุบหลกัุทัี� 4 เกุี�ยวข้อุงกุบัค่าค่าสเีปลอุ่กุได้ีแกุ่สีเปลอุ่กุมะม่วงสกุุและสเีปลอุ่กุมะม่วงดีบิ และและปรมิาณวติามนิีซึ่ี

ในีมะม่วงสุกุ 
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Table 2 Eigenvalues and their contribution to total variation extracted by principal component analysis 

for performance of 63 mango varieties.

Fruit characters PC1 PC2 PC3 PC4 Eigenvalue % Variance % Cumulative 

Fpr -0.276 -0.159 0.818 0.128 PC1 2.266 18.885 18.885

Ffr -0.051 -0.223 0.847 -0.019 PC2 2.042 17.018 35.903

Hpr 0.441 0.473 -0.013 0.568 PC3 1.816 15.131 51.034

Hfr 0.002 -0.180 0.139 0.726 PC4 1.772 14.770 65.804

TSSr 0.880 -0.025 -0.041 -0.083

VCr 0.086 0.084 0.285 -0.691

Ffm 0.088 0.233 0.462 -0.262

Hpm 0.694 0.203 0.064 0.414

TSS/TAm 0.220 0.847 -0.225 -0.115

VCm -0.420 -0.234 0.212 -0.164

DMm 0.700 -0.064 -0.119 -0.360

TAm 0.082 -0.912 0.002 0.111

กุารจััดีกุลุ่มพันีธุ์มะม่วงดี้วยลักุษ์ณะทัางคุณภาพขอุงผลมะม่วง 12 ลักุษ์ณะ

เม่�อุนีำาข้อุมูลลักุษ์ณะทัางคุณภาพขอุงผลมะม่วงทัั�ง 12 ลักุษ์ณะมาจััดีกุลุ่มขอุงมะม่วงทัั�ง 63 พันีธุ์ บนีพ่�นีฐานี

ขอุง correlation matrix สร้างแผนีภาพแสดีงความสัมพันีธ์ (dendrogram) ดี้วยวิธี UPGMA พบว่าทัี�ระดีับความ

คล้ายคลึง 0.98 สามารถ่จััดีกุลุ่มมะม่วงไดี้ 4 กุลุ่ม (ภาพทัี� 1) ไดี้แกุ่

กลัุ่มที� 1 ประกุอุบไปดี้วยพันีธุ์มะม่วงจัำานีวนี 40 พันีธุ์ ไดี้แกุ่ Hong Xing นีวลจัันีทัร์ ทัอุงคำาขาว ตาลปากุ

กุระบอุกุ Xing Ya กุระแตล่มรัง นีำ�าดีอุกุไม้ตา salamยาว มหาชนีกุ Qing Pi พญากุ้อุม อุอุนีซึ่อุนี ประมวลวิช ค้างคาว

ล่มรัง สาวกุระทั่บหอุ แตงกุวา เวียดีนีาม พรวนีขอุ เขียวเสวย อุินีเดีียใหญ่ มะลิลา ศิรีสยาม จัันีทัร์เจั้าขา ขุนีทัิพย์พิเศิษ์ 

Lippen Kohrade นีำ�าดีอุกุไม้สีทัอุง พรามทัณั ทัอุงขาว lahor แกุ้ว007 Duncan เขยี วไข่กุา แกุ้วขมิ�นี ทัอุงดีำา Aromatis 

มันีหวานี มันีบ้านีลาดี โอุชารส และ ฟ้้าลั�นี กลัุ่มที� 2 ประกุอุบดี้วยพันีธุ์มะม่วงจัำานีวนี 16 พันีธุ์ ไดี้แกุ่ Qui Fei เทัพทัอุง 

ระเด่ีนีขาว ระเด่ีนีเขยีว อุอุสเตรเลยี Kensington Taiwan No 1 Sentation Kent Shwe Hin ตุม้ทัอุง นีำ�าตาลทัรายหนีกัุ 

อุกุร่อุงสกุล R2E2 Haden และ Sunset กลัุ่มที� 3 ประกุอุบดี้วยพันีธุ์มะม่วงจัำานีวนี 2 พันีธุ์ ไดี้แกุ่ นีำ�าตาลจัีนี และแห้ว 

กลัุ่มที� 4 ประกุอุบดี้วยพันีธุ์มะม่วงจัำานีวนี 2 พันีธุ์ ไดี้แกุ่ Keitte และsalamกุลม Out group ค่อุไม่ไดี้จััดีอุยู่ในีกุลุ่มใดี

เลย ไดี้แกุ่ ไข่มุกุแดีง สามปี และอุินีเดีียเล็กุ
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Figure 1 Dendrogram of 63 mango varieties using UPGMA clustering based on correlation matrix



วารสารเทคโนโลยีีและนวัตกรรมเกษตร
ปีีที่ี� 1 ฉบัับัที่ี� 2 (กรกฎาคม - ธัันวาคม 2566)

49

Correlation of quality characteristics in mango fruit for application in breeding program

การศึึกษาลัักษณะทางคุณภาพัของมะม่วงบริโภคสัุก

 มะม่วงทัี�ทัำากุารศิึกุษ์าจัำานีวนี 63 พันีธุ์ จัำาแนีกุเป็นีมะม่วงทัี�นีิยมรับประทัานีเป็นีมะม่วงสุกุ 52 พันีธุ์ ไดี้ทัำากุาร

เปรียบเทัยีบลกัุษ์ณะทัางคณุภาพจัำานีวนี 13 ลกัุษ์ณะทีั�มคีวามสำาคัญจัำาเพาะสำาหรบัมะมว่งบรโิภคสกุุไดีแ้กุ ่คา่ความหนีา

ขอุงเปลอุ่กุ ค่าความหวานีขอุงเนี่�อุ ค่าร้อุยละขอุงเนี่�อุ นีำ�าหนีกัุผล ค่าความแน่ีนีเนี่�อุไม่ปอุกุเปล่อุกุ มเีส้นีใยน้ีอุย มกีุลิ�นีน้ีอุย 

และปริมาณสารสำาคัญไดี้แกุ่ปริมาณวิตามินีซึ่ีและค่าปริมาณเบต้าแคโรทัีนีในีเนี่�อุ พบพันีธุ์มะม่วงบริโภคสดีทัี�มี ศิักุยภาพ

จัำานีวนี 17 พันีธุ์ (ตารางทัี� 3) เปรียบเทัียบกุับพันีธุ์กุารค้าเดีิมไดี้แกุ่ นีำ�าดีอุกุไม้สีทัอุง มหาชนีกุ และ R2E2 พบพันีธุ์ทัี�มี

รอุ้ยละขอุงเนี่�อุมากุทัี�สดุีไดีแ้กุ ่มหาชนีกุ มรีอุ้ยละนีำ�าหนีกัุเนี่�อุ 85.69 พนัีธุท์ัี�มรีอุ้ยละนีำ�าหนีกัุเนี่�อุมากุกุวา่พนัีธุเ์ปรียบเทัยีบ

นีำ�าดีอุกุไม้สีทัอุงและ R2E2 ไดี้แกุ่ เทัพทัอุง จัันีทัร์เจั้าขา อุอุสเตรเลีย พรวนีขอุ และ Kensington มีค่า 84.84 84.44 

84.29 84.15 และ 83.84 ตามลำาดีับ Lippen มีค่าความหนีาเปล่อุกุมากุทัี�สุดีรอุงลงมาไดี้แกุ่ Haden ระเดี่นีขาว ทัอุงขาว 

นีำ�าดีอุกุไม้ตาเลยีบ และ Taiwin No.1 มคีวามหนีา 1.28 1.20 1.20 1.16 1.10 และ 1.08 มลิลเิมตร ตามลำาดีบั Haden 

Salam ยาว พญากุ้อุม และอุอุนีชอุนี เป็นีพนัีธุท์ัี�มค่ีาความแน่ีนีเนี่�อุไม่ปอุกุเปล่อุกุมากุกุว่า 0.7 Haden เวยีดีนีาม เทัพทัอุง 

และ Salam ยาว ต่างกุ็มีค่าความแนี่นีเนี่�อุมากุกุว่า 0.5 Taiwin No.1 อุอุนีชอุนี และอุอุสเตรเลีย มีสีเปล่อุกุใกุล้เคียงกุันี

กุับนีำ�าดีอุกุไม้สีทัอุง พญากุ้อุมสีใกุล้เคียงกุับมหาชนีกุ ขณะทัี� Haden อุอุสเตเลีย และ Salam ยาว มีสีเนี่�อุใกุล้เคียงกุันี

กุับพันีธุ์เปรียบเทัียบกุารค้า R2E2 และมหาชนีกุมีค่าระหว่าง 66.05-67.26 สีเหล่อุงอุมส้ม มะม่วงพันีธุ์สามปี นีำ�าดีอุกุไม้

สีทัอุง เวียดีนีาม Kensington และอุอุสเตรเลีย มี TSS มากุกุว่า 20 °Brix ไดี้แกุ่ 27.5 25.32 23.32 21.6 และ 

20.68 °Brix ตามลำาดีับ สามปี ไข่มุกุแดีง และ R2E2 มีค่าปริมาณวิตามินีซึ่ีสูงทัี�สุดีสามลำาดีับแรกุ ไดี้แกุ่ 39.64 38.93 

และ 22.94 มิลลิกุรัมต่อุ 100 กุรัมนีำ�าหนีักุสดี พันีธุ์ทัี�มีปริมาณเบต้าแคโรทัีนีในีเน่ี�อุสูงทัี�สุดีสามลำาดัีบแรกุไดี้แกุ่ R2E2 

สามปี และ Taiwin No.1 มีค่า 0.33 0.31 และ 0.24 มิลลิกุรัมต่อุ 100 กุรัมนีำ�าหนีักุสดี 

การศึึกษาลัักษณะทางคุณภาพัของมะม่วงบริโภคสัดดิบ

 มะม่วงทัั�ง 63 พนัีธุ ์เป็นีมะม่วงทัี�นียิมรบัประทัานีเป็นีมะม่วงสดีดีบิจัำานีวนี 10 พนัีธุ ์(ตารางทัี� 4) ได้ีแกุ่ ไข่มกุุแดีง 

สามป ีขนุีทัพิยพ์เิศิษ์ มนัีหวานี ทัอุงดีำา โอุชารส พรวนีขอุ แตงกุวา มนัีบา้นีลาดี และแห้ว เปรียบเทัยีบลักุษ์ณะ 10 ลกัุษ์ณะ

ทัี�สำาคัญสำาหรบัมะม่วงบริโภคดีบิ ได้ีแกุ่ค่าร้อุยละขอุงเนี่�อุ นีำ�าหนีกัุผล ค่าความแน่ีนีเนี่�อุไม่ปอุกุเปล่อุกุ ค่า TSS/TA ขอุงเนี่�อุ 

ค่าสีขอุงเปล่อุกุและเนี่�อุ ปริมาณวิตามินีซีึ่และค่าร้อุยละนีำ�าหนีักุแห้งขอุงเน่ี�อุ เทีัยบกุับพันีธ์ุกุารค้าเดีิมไดี้แกุ่ เขียวเสวย

และฟ้้าลั�นี พบว่าพันีธุ์ทัี�มีค่าร้อุยละขอุงเนี่�อุสูงทัี�สุดีสามลำาดีับแรกุ ไข่มุกุแดีง ทัอุงดีำา และพรวนีขอุ มีค่า 83.61 80.17 

และ 85.59 ตามลำาดีับ ค่าความแนี่นีเนี่�อุไม ่ปอุกุเปล่อุกุมีค่าระหว่าง 0.83 -0.9 โดียโอุชารถ่มีค่าความแนี่นีเนี่�อุไม่ปอุกุ

เปล่อุกุสูงทัี�สุดี ค่าความแน่ีนีเน่ี�อุขอุงเน่ี�อุมะม่วงดิีบมีค่าระหว่าง 0.76-0.83 สีเปล่อุกุขอุงมะม่วงส่วนีใหญ่แสดีงสีเขียว

ยกุเว้นีมะม่วงไข่มุกุแดีงค่าสีแสดีงสีเหล่อุงอุมส้ม (76.06) ค่า TSS/TA ขอุงเนี่�อุสูงทัี�สุดีไดี้แกุ่ แห้ว รอุงลงมาค่อุ โอุชารส 

มันีบ้านีลาดี และมันีหวานี มีค่า 37.43 25.59 21.65 และ 21.28 ตามลำาดีับ ไข่มุกุแดีง และฟ้้าลั�นี มีปริมาณวิตามินีซึ่ีสูง

ทัี�สุดีค่อุ 36.64 และ 20.07 มิลลิกุรัมต่อุ 100 กุรัมนีำ�าหนีักุสดี ทัอุงดีำา โอุชารส และ แตงกุวา มีร้อุยละขอุงนีำ�าหนีักุแห้ง

มะม่วงดีิบสูงทัี�สุดีค่อุ 23.23 19.19 และ 18.14 ตามลำาดีับ 
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ความสััมพัันธ์์ของลัักษณะคุณภาพัในผลัมะม่วงเพั่�อการประยุุกต์์ใช้้ในงานปรับปรุงพัันธ์ ุ์ 

การอภิปรายุผลั
 พบความสัมพันีธ์อุย่างมีนัียสำาคัญทัางสถ่ิติ ในีทัิศิทัางเดีียวกุันีขอุง TSS มะม่วงสุกุกุับค่าสีเปล่อุกุมะม่วงดีิบ 

(0.493**) และคา่รอุ้ยละขอุงนีำ�าหนัีกุแหง้มะมว่งดีบิ (0.498**) แสดีงใหเ้หน็ีว่าหากุมะมว่งสกุุมรีสชาตหิวานีสามารถ่คะเนี

ไดี้ว่าเม่�อุตอุนีเป็นีมะม่วงดีิบจัะมีสีเปล่อุกุสีเขียวเข้มและเนี่�อุมะม่วงจัะมีนีำ�านี้อุย หร่อุในีทัิศิทัางตรงกุันีข้าม ถ่้ามะม่วงดีิบ

มีสีเปล่อุกุสีเขียวเข้ม เนี่�อุมะม่วงดีิบมีความแห้งมีนีำ�านี้อุย กุ็จัะคาดีคะเนีไดี้ว่าเม่�อุมะม่วงสุกุเนี่�อุมะม่วงกุ็จัะมีความหวานี

มากุเชน่ีเดียีวกุนัี สอุดีคลอุ้งกุบัผลกุารศิกึุษ์าขอุง Khandaker และคณะ (2013) โดียพบวา่สขีอุงเปล่อุกุชมพูม่คีวามสมัพนัีธ์

ในีทัิศิทัางเดีียวกุันีกัุบค่าความหวานีขอุงนีำ�าคั�นี (r2 = 0.97) เช่นีเดีียวกุันีกุับกุารศึิกุษ์าขอุง Nambi และคณะ (2015) 

ซึ่ึ�งไดี้ศิึกุษ์าในีมะม่วงพันีธุ์อุินีเดีีย 2 พันีธุ์ค่อุ Alphonso และ Banganapalli พบว่าค่าสี L* มีความสัมพันีธ์ในีทัิศิทัาง

เดียีวกัุนี (r2>0.90) กุบัค่าส ีa* b* และ TSS ขณะทัี�มคีวามสมัพนัีธ์ในีทัศิิตรงกุนัีข้าม (r2>-0.90) กุบัค่าเนี่�อุสมัผสั ค่าสี a* 

มีความสัมพันีธ์ในีทัิศิทัางเดีียวกุันี (r2>0.90) กุับค่าสี b* และ TSS แต่มีความสัมพันีธ์ในีทัิศิ ตรงกุันีข้าม (r2>-0.90) กุับค่า

สี L* ค่าความเป็นีกุรดี และค่าเนี่�อุสัมผัส นีอุกุจัากุนีั�นียังพบความสัมพันีธ์อุย่างมีนีัยสำาคัญทัางสถ่ิติ ในีทัิศิทัางเดีียวกุันี

ขอุงความแนี่นีเนี่�อุไม่ปอุกุและปอุกุเปล่อุกุขอุงมะม่วงสุกุ (0.710**) 

จัากุแผนีภาพแสดีงความสัมพนัีธ์ขอุงมะม่วง 63 พนัีธุ ์พบว่าส่วนีใหญ่จััดีอุยูใ่นีกุลุม่ 1 แสดีงให้เหน็ีว่ามะม่วงพนัีธุ์

ปลูกุทัี�รวบรวมในีศิูนีย์วิจััยพ่ชสวนีศิรีสะเกุษ์มีความคล้ายคลึงกุันีมากุในีลักุษ์ณะเป็นีคู่ ๆ เช่นี พันีธุ์นีำ�าตาลจัีนีและแห้ว 

Hong Xing และนีวลจัันีทัร์ ลกัุษ์ณะทัี�พบได้ีแกุ่ มรีสหวานีในีผลสกุุ สเีปลอุ่กุผลสกุุมสีใีกุล้เคยีงกุนัี สเีปลอุ่กุผลดีบิ รวมถึ่งค่า

ร้อุยละนีำ�าหนีักุแห้งขอุงผลดีิบสูง ซึ่ึ�งเป็นีลักุษ์ณะดีีเดี่นีสำาหรับกุารบริโภคมะม่วงสุกุและดีิบในีประเทัศิไทัย ความใกุล้ชิดี

และคล้ายคลึงกัุนีมากุขอุงมะม่วงในีกุลุ่มนีี�แสดีงให้เห็นีฐานีพันีธุกุรรมทัี�แคบ บางพันีธ์ุเกิุดีมาจัากุกุารผสมตามธรรมชาติ

เกุิดีขึ�นีไดี้ทัั�งกุรณีขอุงกุารผสมข้ามและกุารผสมตัวเอุง เม่�อุผลร่วงหล่นีและมีกุารงอุกุเป็นีต้นีใหม่ และมีกุารคัดีเล่อุกุพันีธุ์ 

มะม่วงพันีธุ์ใหม่ ๆ จัึงมีลักุษ์ณะทัี�แตกุต่างจัากุพันีธุ์เดีิมเพียงเล็กุนี้อุยเทั่านีั�นี บางพันีธุ์เกุิดีจัากุกุารนีำาเข้ามาปลูกุในีพ่�นีทัี�

ตา่ง ๆ  กุนัี และมกีุารตั�งช่�อุทัี�ตา่งกุนัี ความแตกุตา่งขอุงแตล่ะพนัีธุเ์ปน็ีผลจัากุความชอุบทัี�แตกุตา่งกุนัีขอุงผูท้ัี�คดัีเลอุ่กุพนัีธุ์ 

และถ้่าพิจัารณาจัากุแผนีภาพจัะพบว่าบางคู่มีความเหม่อุนีกัุนีเกุ่อุบจัะหนีึ�งร้อุยเปอุร์เซึ่็นีต์เช่นี พันีธุ์นีำ�าตาลจีันีและแห้ว 

Hong Xing และนีวลจัันีทัร์ อุอุนีซึ่อุนีและประมวลวิช พันีธุ์ทัี�เกุิดีขึ�นีและปลูกุเป็นีกุารค้าจัึงเป็นีพันีธุ์ทัี�มีอุยู่ทัี�เดีิมเหมาะ

สำาหรับตลาดีภายในีประเทัศิเทั่านีั�นี พันีธุ์มะม่วงทัี�จััดีอุยู่ในีกุลุ่มทัี� 2 ประกุอุบไปดี้วยมะม่วงจัำานีวนี 16 พันีธุ์ ส่วนีใหญ่

แล้วเป็นีพันีธุ์กุารค้าทัี�นีำาเข้าจัากุต่างประเทัศิ พบความคล้ายคลึงกุันีในีลักุษ์ณะเป็นีคู่เช่นีเดีียวกุันีกุับกุลุ่มทัี� 1 ไดี้แกุ่พันีธุ์

นีำ�าตาลทัรายและอุกุร่อุงสกุลนีคร มะม่วงในีกุลุ่มนีี�มีปริมาณวิตามินีซึ่ีในีผลดีิบสูง และมีรสหวานีในีผลสุกุ ส่วนีในีกุลุ่มทัี� 3 

นีำ�าตาลจัีนีและแห้ว มะม่วงสอุงพันีธ์ุนีี�มีความคลายกุันีมากุกุว่า 0.99 สำาหรับมะม่วงทัี�ไม่สามารถ่จััดีเข้ากุลุ่มใดี ๆ ทัี�ค่า

ความคล้ายคลึงกุันีมากุกุว่า 0.98 ไดี้แกุ่ไข่มุกุแดีง สามปี และอุินีเดีียเล็กุ ทัั�ง 3 พันีธุ์มีความแตกุต่างกุันี ไข่มุกุแดีงเป็นีพันีธุ์

ทัี�มีค่าวิตามินีซึ่ีสูง ผลกุลม สีเปล่อุกุแดีง ร้อุยละขอุงเนี่�อุสูง พันีธุ์สามปีมีปริมาณเบต้าแคโรทัีนีสูง และรสหวานีในีผลสุกุ 

และอุินีเดีียเล็กุเป็นีพันีธุ์ทัี�ไม่มีความโดีดีเดี่นีในีลักุษ์ณะคุณภาพขอุงผล

 กุารศิึกุษ์าลักุษ์ณะทัางคุณภาพขอุงมะม่วงบริโภคสุกุพบมะม่วงบริโภคสุกุพันีธุ์ดีั�งเดีิมทัี�มีศิักุยภาพทัั�ง 17 พันีธุ์

พบมีความดีีเดี่นีทัี�แตกุต่างกุันี มะม่วงพันีธุ์ทัี�มีความดีีเดี่นีทัางคุณลักุษ์ณะทัางเคมีไดี้แกุ่พันีธุ์สามปี ซึึ่�งมีค่าความหวานี 

คา่ปริมาณวติามินีซีึ่และเบต้าแคโรทีันีสูงเหมาะสำาหรบัเป็นีพ่อุแมพ่นัีธุเ์พ่�อุถ่า่ยทัอุดีลักุษ์ณะเหลา่นีี�ใหแ้กุพ่นัีธุก์ุารคา้ดีั�งเดิีม

เช่นีในีพันีธุ์มหาชนีกุ โดียกุารคัดีเล่อุกุให้คงลักุษ์ณะทัี�เป็นีมหาชนีกุทัี�เป็นีทัี�นีิยมและเพิ�มเติมให้มีค่าความหวานี ปริมาณ

วิตามินีซึ่ีและเบต้าแคโรทัีนีทัี�สูงขึ�นีเพ่�อุเพิ�มคุณค่าทัางโภชนีากุาร พันีธุ์ Haden ซึ่ึ�งมีลักุษ์ณะเปล่อุกุหนีา มีค่าความแนี่นี

เนี่�อุทัั�งปอุกุและไมป่อุกุเปลอุ่กุสงู ซึ่ึ�งนีบัเปน็ีขอุ้ดีขีอุงมะมว่งบรโิภคสกุุซึ่ึ�งเกุี�ยวขอุ้งกุบักุารขนีสง่ อุายกุุารวางจัำาหนีา่ย และ

กุารเกุ็บรักุษ์า พันีธุ์นีี�จัึงเหมาะเป็นีพ่อุแม่พันีธุ์เพ่�อุถ่่ายทัอุดีลักุษ์ณะให้แกุ่พันีธุ์กุารค้าทัี�เช่นีพันีธุ์ R2E2 ซึ่ึ�งเป็นีพันีธุ์ทัี�มีค่า

วิตามินีซึ่ีและเบต้าแคโรทัีนีสูงแต่มีลักุษ์ณะทัี�เปล่อุกุบางเป็นีต้นี 

กุารศิึกุษ์าลักุษ์ณะทัางคุณภาพขอุงมะม่วงสำาหรับบริโภคดีิบพบว่า มะม่วงพันีธุ์แห้ว โอุชารส มันีบ้านีลาดี และ 

มันีหวานี เป็นีพันีธุ์ซึ่ึ�งมีค่า TSS/TA ขอุงเนี่�อุสูงซึ่ึ�งเป็นีค่าทัี�บ่งบอุกุถ่ึงรสชาติขอุงมะม่วง ทัี�มีรสหวานีนีำารสเปรี�ยวมีค่าสูง

กุว่าเม่�อุเทัียบกุับพันีธุ์กุารค้าเดีิมไดี้แกุ่ เขียวเสวยและฟ้้าลั�นี มีศิักุยภาพในีกุารเป็นีพ่อุแม่พันีธุ์สำาหรับกุารพัฒนีาเป็นีพันีธุ์
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กุารค้าใหม่สำาหรับถ่่ายทัอุดีลักุษ์ณะขอุงรสชาติ พันีธ์ุไข่มุกุแดีงเป็นีพันีธ์ุทัี�มีค่าปริมาณวิตามินีซึ่ีสูงและสูงกุว่าพันีธ์ุฟ้้าลั�นี

ซึ่ึ�งเป็นีพันีธุ์เปรียบเทัียบ นีอุกุจัากุนีั�นีแล้วยังมีค่าร้อุยละนีำ�าหนัีกุแห้งนี้อุยกุว่าพันีธุ์เขียวเสวยดี้วย ร้อุยละนีำ�าหนัีกุแห้ง

ทัี�นี้อุยบอุกุถึ่งว่าเนี่�อุมะม่วงนีั�นีมีปริมาณนีำ�าแทัรกุอุยู่มากุ มีปริมาณขอุงแข็งเช่นีแป้งนี้อุยกุว่า ทัำาให้อุากุารทั้อุงอุ่ดีจัากุ

กุารบริโภคนี้อุยลงอุีกุดี้วย ร้อุยละขอุงเนี่�อุมะม่วงกุ็เป็นีอุีกุหนีึ�งลักุษ์ณะทัี�เป็นีทัี�ต้อุงกุาร มะม่วงในีกุลุ่มนีี�มีร้อุยละ

ขอุงเนี่�อุทัี�เกุนิี 80 อุยูส่ามพันีธุไ์ด้ีแกุ ่ไขม่กุุแดีง ทัอุงดีำา และพรวนีขอุ มะม่วงพันีธุไ์ขม่กุุแดีงจึังเป็นีมะม่วงพันีธุท์ัี�มศีิกัุยภาพ

ในีกุารเป็นีพ่อุแม่พนัีธุส์ำาหรบักุารพัฒนีาเป็นีพนัีธุก์ุารค้าใหม่สำาหรบัถ่่ายทัอุดีลักุษ์ณะเช่นีปรมิาณวิตามนิีซึ่ ี ลกัุษ์ณะร้อุยละ

ขอุงเนี่�อุให้กุับพันีธ์ุกุารค้าเดีิมให้มีลักุษ์ณะทีั�ดีียิ�งขึ�นี อุย่างไรกุ็ตามมะม่วงบริโภคสดีดีิบทัี�นีำามาศิึกุษ์าในีครั�งนีี�มีประชากุร

เพียง 10 พนัีธุเ์ท่ัานีั�นีเนี่�อุงจัากุปัญหาสภาพอุณุหภมูอิุากุาศิแปรปรวนีในีช่วงอุอุกุดีอุกุมผีลต่อุกุารตดิีผล ปัญหาโรคและแมลง 

ระบาดีทัำาให้ผลมะม่วงไดี้รับความเสียหาย เนี่าเสียเป็นีจัำานีวนีมากุ ส่งผลให้กุารเกุ็บข้อุมูลไม่ครบถ่้วนี เพ่�อุความสมบูรณ์

ขอุงข้อุมูลจัึงต้อุงทัำากุารศิึกุษ์าเพิ�มเติมให้ครบถ่้วนีในีฤดีูกุาลถ่ัดีไป 
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