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บทคัดยอ 
 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและกิจกรรมการตานปฏิกิริยาออกซิเดชั่นในมะมวงพันธุ
มหาชนกท่ีมีระยะสุกแตกตางกัน โดยแบงตามสีผิวผล คือผิวผลสีมวงแดงและสีเหลือง พบวาสีเปลือกของ
มะมวงในระยะผลสุกผิวผลสีมวงแดงมีคา L* (ความสวาง) และคา chroma ต่ํากวาในระยะผลสุกผิวผลสี
เหลือง แตมีคา a* (คาความเปนสีแดง) มากกวาในระยะผลสุกผิวผลสีเหลือง แตไมพบความแตกตางในสวน
ของคา b* (คาความเปนสีเหลือง) และคา hue ในมะมวงท่ีมีระยะการสุกแตกตางกัน จากการประเมนิศกัยภาพ
ในการตานอนุมูลอิสระ พบวาในเปลือกมีเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระมากกวาในเนื้อถึง 4 เทา เมื่อใช
ปริมาณสารสกัด 0.175 มิลลิลิตร และมีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระมากกวาในเนื้อโดยมีคาประมาณ 1.50 
มิลลิกรัม DPPH/กรัมน้ําหนักสด ขณะท่ีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระในสวนของเนื้อไมแตกตางกันทางสถติิ
ระหวางระยะการสุก โดยมีคาประมาณ 0.46 มิลลิกรัม DPPH/กรัมน้ําหนักสด สวนการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ในการรับประทาน พบวาในมะมวงท้ังสองระยะการสุกมีคาความแนนเนื้อและปริมาณ TSS ไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.86 นิวตัน และ 11.26 เปอรเซ็นตบริกซ ตามลําดับ แตพบ
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางระยะการสุกในสวนของปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดในน้ําคั้น 
โดยในระยะผลสุกผิวผลสีมวงแดงมีคาเทากับ 0.31% ซึ่งมากกวาในระยะผลสุกผิวผลสีเหลืองท่ีมีคาเทากับ 
0.16% จึงทําใหระยะผลสุกผิวผลสีเหลืองมีคาสัดสวน TSS/TA มากกวาระยะผลสุกผิวผลสีมวงแดงประมาณ 
2 เทา 
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ABSTRACT 

 Changes in fruit physiology and antioxidant capacity in ‘Mahachanaka’ mango at 2 different 
ripeness stages based on skin color; red purple and yellow skin were studied. The peel of red purple skin 
fruit had higher L* (lightness), and chroma values, but lower in a* (redness) values than the yellow skin. 
None significant differences between fruit at ripeness stages were found in b* (yellowness) and hue angle 
value. The yellow skin fruit had chlorophyll a, chlorophyll b and anthocyanin contents higher than red 
purple skin fruit, while the red purple skin had carotenoid content higher than yellow skin. Polyphenol 
oxidase (PPO) activity in the peel was 4 times higher than in the pulp of both stages but the yellow skin 
both peel and pulp had peroxidase (POD) activity higher than red purple skin fruit. The results showed that 
percentage of free radical inhibition in the peel was 4 times higher than in the pulp at 0.175 ml of the 
extracts. It was in accordance with antioxidant activity, the peel had about 1.50 mg DPPH/g FW, while it 
showed only 0.46 mg DPPH/g FW in the pulp. The pulp firmness and total soluble solid content showed no 
significantly different between ripeness stages, it was approximately 4.86 N and 11.26 %brix, respectively. 
Significant difference between ripeness stages was found in titratable acidity content, higher in red purple 
skin fruit (0.31%) than in the yellow skin fruit (0.16%). Thus, total soluble solid/titratable acidity (TSS/TA) 
ratio in yellow skin fruit was 2 times higher than in red purple skin fruit.  
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