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บทคัดย่อ 

เม่านิยมปลกูในระบบเกษตรอินทรียอ์ย่างแพร่หลายในจงัหวดัสกลนคร เน่ืองจากเม่าเป็นพืชท่ีเกิดเองตามธรรมชาติ 

ซึ่งเม่ามีหลายพนัธุ ์เม่านิยมรบัประทานผลสดเน่ืองจากเป็นผลไมท่ี้มีคุณค่าดา้นสขุภาพ ปัจจุบนัมีการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

ต่าง ๆ ซึ่งมีมลูค่าทางเศรษฐกจิอยา่งมหาศาล ดงันัน้ งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงคเ์พ่ือศกึษาองคป์ระกอบผลผลิต และองคป์ระกอบ

ทางเคมีของแต่ละพนัธุเ์ม่าท่ีเหมาะสมส่งเสรมิเชงิพาณิชย ์ณ จงัหวดัสกลนคร ตามแผนการทดลอง CRD พบว่า เม่าแต่ละพนัธุ์

มีความแตกต่างอย่างมีนยัสาํคญัยิ่งขององคป์ระกอบผลผลิตและองคป์ระกอบทางเคมีท่ีแตกต่างกนัทางสถิตอิย่างมีนยัสาํคญั

ยิ่งไดแ้ก่ ปริมาณแอนโธไซยานิน และปริมาณเสน้ใย (P < 0.01) ส่วน TSS, TA, TSS/TA, pH, ความชืน้, โปรตีน และเถา้มี

ความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (P < 0.05) ยกเวน้ เปอรเ์ซ็นตไ์ขมนัไม่มีความแตกต่างทางสถิติในแต่ละสายพนัธุ ์ 

ซึ่งพนัธุฟ้์าประทานมีจาํนวนผลและนํา้หนกัผลต่อช่อมากท่ีสดุ อีกทัง้มีนํา้หนกั 100 ผล, ความยาวช่อ ปรมิาณกรดท่ีไตรเตรทได ้

(TA) และความชืน้มากท่ีสดุ  ส่วนพนัธุแ์สนเพียรมีของแข็งท่ีละลายนํา้ไดท้ัง้หมด (TSS), TSS/TA, pH, ปรมิาณโปรตีนมากท่ีสดุ 

พนัธุค์าํไหลมีความยาวผล ปรมิาณแอนโธไซยานิน เยื่อใย โปรตีน และเถา้มากท่ีสดุ เมื่อวิเคราะหส์หสมัพนัธ ์พบว่า นํา้หนกัผล

ต่อช่อมีสหสมัพนัธเ์ชิงบวกกับจาํนวนผลต่อช่อ ขณะท่ีนํา้หนกั 100 ผลมีสหสมัพนัธเ์ชิงบวกกับของแข็งท่ีละลายนํา้ไดท้ัง้หมด 

(TSS) และ pH แต่มีสหสมัพนัธเ์ชิงลบกบัปรมิาณกรดท่ีไตรเตรทได ้(TA)  และปรมิาณเยื่อใย 
 

คาํสาํคัญ  :  เม่า ; องคป์ระกอบผลผลิต ; องคป์ระกอบทางเคม ี
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Abstract 

 Mao is widely grown in the organic agriculture system in Sakon Nakhon Province, because mao is a 

naturally occurring plant which has many varieties.  Mao fruits are popularly eaten as fresh fruit because they are 

healthy fruits.  Nowadays, there are various products that have enormous economic value.  This research aims to 

determine the yield components and chemical composition of each mao variety commercially suitable in Sakon 

Nakhon Province.  The experimental was arranged in CRD.  It was found that each variety of mao has a highly 

significant difference in yield component and chemical composition such as anthocyanin and fiber content (P < 

0.01) .  While TSS, TA, TSS /  TA, pH, moisture, protein and ash were statistically different (P < 0.05)  except the fat 

percentage has no statistical difference. It was found that the Faprathan produced the highest number of fruits and 

fruit weight per panicle also 100 fruit weight, panicle length, titratable Acidity ( TA)  and moisture content.  The 

Sanphan produced the highest total soluble solids ( TSS) , TSS/ TA, pH and protein content.  The Kumlai had the 

highest fruit length, anthocyanin, fiber, protein and ash content.  The correlation found that the fruit weight per 

panicle showed positive correlation with number of fruits per panicle.  While 100 fruit weight positively correlated 

with TSS and pH but negatively correlated with TA and fiber content.  
 

Keywords :  mao ;  yield component ; chemical composition 
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บทนาํ  

เม่า (Antidesma thwaitesanum Muell Arq.) เป็นผลไมเ้มืองรอ้น อยู่ในวงศ ์Euphorbiaceae ซึ่งเป็นท่ีรูจ้กัและปลกู

กันอย่างแพร่หลายในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศไทย  โดยเฉพาะจงัหวดัสกลนครมีตน้เม่าท่ีมีอายุเก่าแก่มากกว่า 

100 ปี และเป็นแหล่งพนัธุกรรมเม่าท่ีมีความหลากหลาย (Hoffmann, 2005) เม่านิยมรบัประทานผลสด เน่ืองจากเม่ามีคณุค่า

ทางโภชนาการสูง และปลอดภัยจากสารเคมีตกคา้ง เพราะเป็นพืชท่ีเกิดเองตามธรรมชาติ อีกทั้งนิยมปลูกในระบบเกษตร

อินทรีย ์ซึ่งปลอดสารพิษตกคา้งในผลผลิต ปัจจุบนัไดม้ีการแปรรูปเม่าเป็นผลิตภัณฑท่ี์มีมลูค่าทางเศรษฐกิจอย่างมหาศาล 

อาทิเช่น นํา้เม่าพรอ้มดื่ม นํา้เม่า 100% ไวนเ์ม่า และแยม เป็นตน้ ยิ่งไปกว่านัน้ เม่าเป็นผลไมท่ี้มีคณุค่าในแง่สขุภาพและมลูค่า

โภชนาการ (Sripakdee et al., 2015) ซึ่งความรูด้า้นคณุค่าทางโภชนาการเป็นการสรา้งมลูค่าเพ่ิม (Value added) ใหก้บัไมผ้ล

ท้องถิ่นชนิดนี้อีกทางหน่ึง ทาํให้มีอุปสงค์มากขึน้ส่งผลให้ราคาของเม่าสูงขึน้ ผลเม่าอุดมไปด้วยกรดอะมิโนท่ีร่างกาย                

ตอ้งการถึง 8 ชนิด ซึ่งกรดอะมิโนเหล่านี ้รา่งกายไม่สามารถสรา้งเองได ้อีกทัง้อดุมไปดว้ยเบตา้แคโรทีน และคอลลาเจน (Pawa  

et al., 2003) สารตา้นออกซิเดชนั (Antioxidant) และอนุมลูอิสระ (Free radical) มากมาย เน่ืองจากผูบ้ริโภคเริ่มตระหนกัถึง

ความสาํคญัของสขุภาพ และความสมัพนัธร์ะหว่างการเกิดโรคภยัไขเ้จ็บกับปริมาณอนุมลูอิสระ และสารตา้นอนุมลูอิสระใน

ร่างกาย (Kahkonen et al., 1999) นอกจากประโยชนด์า้นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสงูแลว้ (Pan et al., 2011) พืชใน

กลุ่ม Antidesma ยังมีคุณค่าทางเภสชัอีกดว้ย ซึ่งสารสกัดจากเมล็ดท่ีเหลือจากการคัน้นํา้มีปฏิกิริยาในการตา้นอนุมลูอิสระ

เทียบเท่ากับ Pronathocyanidin ท่ีสกัดจากเมล็ดองุ่น  อีกทั้งสารสกัดจากใบเม่าพันธุฟ้์าประทานมีปฏิกิริยาในการตา้นสาร

อนุมูลอิสระสูงและสามารถทาํลายเซลลม์ะเร็งไดห้ลายชนิดโดยไม่มีผลต่อเซลลข์า้งเคียง (Puangpronpitag et al., 2008)  

Pawa  et al. (2003) พบว่า เม่ามีศกัยภาพในการกระตุน้ภมูิคุม้กนัและมฤีทธ์ิตา้นเชือ้ HIV ได ้(Lttharat et al., 2012) Dejsupa 

and Mankhetkorn (2006) พบว่า สารโพลีฟีนอลสามารถยบัยัง้การเจรญิเติบโตในเซลลม์ะเรง็เตา้นม มะเรง็เม็ดเลือดแดง (Liu, 

2004) ยิ่งกว่านั้น Burin et al.  (2010) พบว่า การบริโภคไวน์แดงระดับปานกลางสามารถป้องกันโรคหลอดเลือดหัวใจ 

เน่ืองจากมีสารตา้นอนุมลูอิสระ Belina-Aldemita et al. (2013) พบว่า เม่าเบอร่ีมีองคป์ระกอบท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลาย

อย่างปริมาณสงู เช่น วิตามินซี สารประกอบโพลีฟีนอล (Tomas-Barberan and Espin, 2001) และมีสารตา้นอนมุลูอิสระทาํ

ใหล้ดความเส่ียงในการเป็นมะเรง็ การตา้นอนมุลูอิสระของรา่งกาย โดยสารแอนติออกซิแดนทเ์ป็นกลไกอย่างหน่ึงในการรกัษา

สขุภาพ ซึ่งมีความสาํคญัต่อการป้องกนัโรครา้ยแรงหลายชนิด เช่น โรคเบาหวาน โรคหวัใจ อลัไซเมอร ์(Hertog  et al., 1997) 

รวมถึงการชะลอการเกิดความเส่ือมตามวัย (Butkhup and Samappi, 2011) ทาํใหเ้ม่าเป็นผลไมเ้ชิงพาณิชยม์ีประโยชนต์่อ

สขุภาพไดร้บัความนิยมมากขึน้ในประเทศไทย จึงควรมีการศกึษาองคป์ระกอบผลผลิตและองคป์ระกอบทางเคมีเพ่ือยกระดบั

เป็นพืชเชิงพาณิชยท่ี์สาํคญั  

 

วิธีดาํเนินการวิจัย 

ดาํเนินการเก็บผลเม่าบริเวณเทือกเขาภูพาน จงัหวดัสกลนคร โดยเลือกช่อท่ีผลมีสีแดงจนถึงดาํ พนัธุล์ะ 5 กิโลกรมั            

ต่อตน้ จาํนวน 5 ตน้ และเก็บจาํนวน 9 พนัธุ ์ดงันี ้พนัธุส์รา้งคอ้ 1 พนัธุว์งัขมุปนู พนัธุภ์พูานทอง พนัธุฟ้์าประทาน พนัธุส์อวรรณ

สงัข ์ พนัธุล์มพดั  พนัธุว์รสาร พ ันธุแ์สนเพียร และพนัธุค์าํไหล  
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บันทึกข้อมูลองคป์ระกอบผลผลิตเม่า ไดแ้ก่ 1) จาํนวนผลต่อช่อ ทาํการสุ่มจาํนวนช่อของผลเม่าแต่ละสายพันธุ์               

มาสายพนัธุล์ะ 10 ช่อ แลว้มานบัจาํนวนผลในแต่ละช่อ 2) ขนาดผล (เซนติเมตร)  ทาํการสุ่มมาสายพนัธุล์ะ 10 ช่อแลว้ และสุ่ม

ผลมาจาํนวน 10 ผลต่อช่อ วัดขนาดผลโดยวัดจากส่วนท่ีมีความกว้างท่ีสุดของขนาดผลดว้ยเวอรเ์นียร ์ 3) ความยาวช่อ 

(เซนติเมตร) สุ่มเม่ามาสายพันธุ์ละ 10 ช่อ แล้วมาวัดความยาวช่อโดยการวัดจากขั้วจนถึงปลายช่อในแต่ละสายพันธุ์                       

4) นํา้หนักผลต่อช่อ (กรมั) สุ่มเม่ามาสายพันธุล์ะ 10 ช่อ แลว้มาชั่งนํา้หนักช่อในแต่ละสายพันธุ ์ และ 5) นํา้หนัก 100 ผล 

(กรมั) สุ่มเม่ามาสายพนัธุล์ะ 10 ช่อ และเลือกผลท่ีมีความสมํ่าเสมอ จาํนวน 100 ผล ชั่งนํา้หนกัดว้ยเคร่ือง 2 ตาํแหน่ง และ

วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance) ตามแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 

จาํนวน 5 ซํา้ และเปรียบเทียบความแตกต่าง โดยใช ้DMRT (Duncan’s new multiple range test) ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95 

เปอรเ์ซ็นต ์และหาค่าสหสมัพนัธ ์(Correlation analysis) องคป์ระกอบของผลผลิต 

การวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมี ประกอบดว้ย 1) ความเป็นกรด – ด่าง (pH) ทาํการคัน้เม่าผลสีดาํดว้ยผา้กรอง            

สีขาว แลว้นาํนํา้เม่าไปกรองดว้ยกระดาษกรอง เบอร ์1 จากนัน้นาํนํา้เม่ามาเจือจาง ในปริมาณ 10/100 (v/v) จึงนาํไปวดัค่า 

ดว้ยเคร่ือง pH meter รุ่นMP512 precision (ประเทศอเมริกา) 2)ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ้(TA) (%)  นาํนํา้เม่าผลสีดาํท่ีคัน้

ดว้ยผา้กรองสีขาว มาเจือจาง ปรมิาณ 10/100 (v/v) จากนัน้นาํไปไตรเตรทดว้ยสาร HCL 0.1 นอรม์ลั โดยการไตรเตรทตอ้งให้

ค่า pH เป็น 8.1 3) ของแข็งท่ีละลายนํา้ไดท้ั้งหมด (TSS) (%) ทาํการคั้นเม่าผลสีดาํดว้ยผ้ากรองสีขาว วัดค่าดว้ยเคร่ือง 

Refractometer รุ่น MR32ATC (ประเทศไทย)  4) อตัราส่วนนํา้ตาล/กรด (TSS/TA) 5) ปริมาณแอนโธไซยานิน ทาํการคัน้เม่า

ผลสีดาํดว้ยผ้ากรองสีขาว มาเจือจางปริมาณ 10/100 (v/v) นาํตัวอย่างท่ีเจือจางแลว้แบ่งออกเป็น 2 ชุด โดยชุดแรกหยด

ตวัอย่างลงในหลอดทดลอง จาํนวน 0.2 มิลลิลิตร และหยด Buffer pH 1.0 จาํนวน 1.8 มิลลิลิตร และชุดท่ี 2 หยดตวัอย่างลง

ในหลอดทดลอง จาํนวน 0.2 มิลลิลิตร และหยด Buffer pH 4.5 จาํนวน 1.8 มิลลิลิตร วดัค่าดว้ยเคร่ือง Spectrophotometer 

รุ่น Ultrospec 3000 (ประเทศองักฤษ) 6) การวิเคราะหห์าปริมาณความชืน้โดยวิธี AOAC (2000) (Drying method)  6) การ

วิเคราะหป์ริมาณไขมนัโดยใชเ้คร่ือง Soxhlet 7) การวิเคราะหป์รมิาณเสน้ใย  8) การวิเคราะหป์ริมาณโปรตีนโดยวิธีเจลดาหล์     

9) การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า (Dry ashing) และ10) การวิเคราะห์คารโ์บไฮเดรต อีกทั้งวิเคราะห์ค่าสหสัมพันธ์ระหว่าง

องคป์ระกอบผลผลิตและองคป์ระกอบทางเคมีของเม่า 

 

ผลการวิจัย 

 เมื่อวิเคราะหข์อ้มูลองคป์ระกอบผลผลิตพบว่า แต่ละสายพันธุ ์มีความแตกต่างอย่างมีนัยสาํคญัยิ่งในทุกลกัษณะ 

(ตารางท่ี 1) ซึ่งงานวิจัยนีเ้ปรียบเทียบดา้นความยาวและความกวา้ง เพ่ือใหท้ราบขนาดของผล  พบว่า ผลเม่ามีความกวา้ง 

1.01-1.18 เซนติเมตร คิดเป็นค่าเฉล่ีย 1.07 เซนติเมตร และมีความยาว 1.01-1.13 เซนติเมตร คิดเป็นค่าเฉล่ีย 1.06 เซนติเมตร 

ซึ่งพันธุ์วงัขุมปูน มีผลกวา้งสุด  คือ 1.18 เซนติเมตร  รองลงมา คือ พันธุ์แสนเพียร มีความกวา้ง 1.15  เซนติเมตร ส่วนพันธุ์

สอวรรณสงัข ์มีผลกวา้งนอ้ยท่ีสดุ คือ 1.01 เซนติเมตร ส่วนพนัธุค์าํไหลมีผลยาวท่ีสดุ คือ 1.03 เซนติเมตร  รองลงมา คือ พนัธุ์

แสงเพียร และพันธุ์วรสาร มีผลยาว 1.12 และ 1.10 เซนติเมตร ตามลาํดับ ส่วนพันธุ์วังขุมปูน และ สอวรรณสังข ์มีผลยาว             

นอ้ยสดุ คือ 1.01 เซนติเมตร เมื่อเปรียบเทียบนํา้หนกั 100 ผล พบว่า มีค่าเฉล่ีย 71.03 กรมั โดยพนัธุฟ้์าประทาน มีนํา้หนกั 100 
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ผลมากท่ีสดุ คือ 102.25 กรมั รองลงมา คือ พนัธุค์าํไหล มีนํา้หนกั 90 กรมั ส่วนพนัธุท่ี์มีผลเม่าเล็กมากท่ีสดุ คือ พนัธุส์อวรรณ

สงัข ์มีนํา้หนกั 56 กรมั  เมื่อพิจารณานํา้หนกัผลต่อช่อ พบว่า มีค่าเฉล่ีย 35.80 กรมั โดยพนัธุฟ้์าประทานมีนํา้หนกัผลต่อช่อ

มากท่ีสดุ คือ 51.00 กรมั รองลงมา คือ พนัธุว์รสาร มีนํา้หนกั 45.00 กรมัต่อช่อ ส่วนพนัธุแ์สนเพียรมีนํา้หนกัผลต่อช่อนอ้ยท่ีสดุ 

คือ 20.00 กรัมต่อช่อ จํานวนผลต่อช่อเฉล่ีย 52.65 ผล โดยพันธุ์ฟ้าประทาน มีจํานวนผลต่อช่อมากท่ีสุด คือ 90.75 ผล 

รองลงมา ไดแ้ก่ พนัธุส์อวรรณสงัข ์มีจาํนวนผลต่อช่อ 74.75 ผล ส่วนพนัธุแ์สงเพียร และลมพดัมีจาํนวนผลนอ้ยท่ีสดุ คือ 26.75 

และ 25.50 ผล ตามลาํดบั  

 

ตารางที ่1  องคป์ระกอบของผลเม่า  

พนัธุ ์ ความกวา้ง

ผล (ซม) 

ความยาว

ผล (ซม) 

ความยาวช่อ 

(ซม) 

นํา้หนกั 100 

ผล(กรมั)  

นํา้หนกัผลต่อ

ช่อ (กรมั) 

จาํนวนผลต่อ

ช่อ (กรมั) 

สรา้งคอ้1 1.03cd       1.03c 17.08b 61.00f       33.00cd       53.75b-d       

วงัขมุปนู   1.18a       1.01c 11.78d-g 59.00g       33.50cd       55.50bc       

ฟ้าประทาน 1.08c       1.05bc 20.40a 102.25a       51.00a       90.75a       

ภพูานทอง 1.08c       1.05bc 13.25de 64.00e       40.50bc       61.50bc       

แสนเพียร 1.15b       1.12ab 10.88fg 61.00f       20.00e 26.75ef       

วรสาร 1.04cd       1.10 ab 12.73d-f 76.00c       45.00ab       57.75bc       

คาํไหล 1.09c       1.13a 11.13e-g 90.00b       31.25cd       33.75d-f       

ลมพดั 1.06cd       1.08a-c 9.63g 70.00d       39.00b-d       25.50f       

สอวรรณสงัข ์ 1.01de       1.01c 15.68bc 56.00h       34.75cd       74.75b       

Mean 1.07 1.06 13.87 71.03 35.80 52.65 

F-test ** ** ** ** ** ** 

CV 4.08 3.69 10.69 1.25 16.47 25.02 

ns = ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญั 

*,** = ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างทางสถติ เม่ือเปรียบเทียบดว้ย Duncan's multiple range test ที่ระดบัความเช่ือมั่น 95 และ 99% ตามลาํดบั 

 

เมื่อวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมีของเม่า (ตารางท่ี 2) พบว่า องคป์ระกอบทางเคมีท่ีมีความแตกต่างกันทางสถิติ

อย่างมีนัยสาํคัญยิ่ง ไดแ้ก่ ปริมาณแอนโธไซยานิน และปริมาณเสน้ใย (P < 0.01) ส่วน TSS, TA, TSS/TA, pH, ความชืน้, 

โปรตีน และเถา้มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (P < 0.05) ยกเวน้ เปอรเ์ซ็นตไ์ขมนัไม่มีความแตกต่างทางสถิติ

ในแต่ละสายพนัธุ ์ โดยพนัธุแ์สนเพียรมีค่าของแข็งละลายนํา้ไดท้ัง้หมด (TSS) มากสดุ คือ 20.33 เปอรเ์ซ็นต ์พนัธุส์อวรรณสงัข ์

รองลงมา มีค่าของแข็งละลายนํา้ไดท้ั้งหมด 19.00 เปอรเ์ซ็นต ์ส่วนพันธุ์วังขุมปูน และพันธุ์วรสาร คือ 18.67 และ 18.50 

เปอรเ์ซ็นต ์ตามลาํดบั ส่วนพนัธุล์มพดั คือ 16.00 เปอรเ์ซ็นต ์และพนัธุภ์พูานทองท่ีมีค่าของแข็งละลายนํา้ไดท้ัง้หมดนอ้ยสดุ คือ 
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13.67 เปอรเ์ซ็นต ์เมื่อเปรียบเทียบปริมาณกรดท่ีไตรเตรทได ้(%) (TA) พบว่า พันธุ์ฟ้าประทานมีค่าปริมาณกรดท่ีไตรเตรท            

มากสดุ คือ 15.40 เปอรเ์ซ็นต ์พนัธุล์มพดั รองลงมา มีค่าปริมาณกรดท่ีไตรเตรทได ้คือ 15.17 เปอรเ์ซ็นต ์ส่วนพนัธุส์รา้งคอ้ 1 

คือ 14.70 เปอรเ์ซน็ต ์ส่วนพนัธุค์าํไหล คือ 13.00 เปอรเ์ซ็นต ์ส่วนพนัธุว์งัขุมปนู คือ 12.33 เปอรเ์ซ็นต ์ส่วนพนัธุภ์ูพานทอง คือ 

11.70 เปอรเ์ซ็นต ์ส่วนพนัธุ์วรสาร คือ 9.80 เปอรเ์ซ็นต ์และพันธุพ์ันธุ์แสนเพียรมีค่าปริมาณกรดท่ีไตรเตรทไดน้อ้ยท่ีสุด คือ 

7.57 เปอรเ์ซ็นต ์เมื่อเปรียบเทียบอตัราส่วนนํา้ตาล/กรด (TSS/TA) พบว่า พนัธุแ์สนเพียรมีอตัราส่วนนํา้ตาล/กรดมากท่ีสดุ คือ 

2.71 พันธุ์สอวรรณสังขร์องลงมา มีอัตราส่วนนํา้ตาล/กรด คือ 2.24 ส่วนพันธุ์ท่ีมีอัตราส่วนนํา้ตาล/กรดนอ้ยท่ีสุด คือ พันธุ์                 

ภูพานทอง มี 0.95 และใกลเ้คียงกับพันธุส์รา้งคอ้ 1 มีอัตราส่วนนํา้ตาล/กรด 0.96 และเมื่อวิเคราะหป์ริมาณกรด-ด่าง (pH) 

พบว่า พนัธุแ์สนเพียร มีความเป็นกรดอ่อนมากสดุ เน่ืองจากมี pH 4.32 ทาํใหม้ีความใกลก้ลางมากท่ีสดุ สาํหรบัพนัธุว์รสาร             

มีความเป็นกรด-ด่าง รองลงมา มี pH 4.01 พนัธุฟ้์าประทาน มี pH 3.78 ส่วนพนัธุท่ี์มีความเป็นกรดค่อนขา้งสงูท่ีสดุ คือ พนัธุ ์      

ภูพานทองมี pH 3.62 สาํหรับปริมาณแอนโธไซยานิน พบว่า พันธุ์คาํไหลมีปริมาณแอนโธไซยานินทม์ากท่ีสุด คือ 372.39 

มิลลิกรมัต่อลิตร รองลงมา คือ พนัธุส์อวรรณสงัข ์มีปริมาณแอนโธไซยานินท ์คือ 252.32 มิลลิกรมัต่อลิตร ใกลเ้คียงกับพนัธุ์           

วรสารท่ีมีปริมาณแอนโธไซยานินท ์235.95 มิลลิกรมัต่อลิตร ส่วนพันธุ์ภูพานทองมีปริมาณแอนโธไซยานินทน์อ้ยท่ีสุด คือ 

91.08 มิลลิกรมัต่อลิตร ซึ่งใกลเ้คียงกับพันธุ์ฟ้าประทานท่ีมีปริมาณแอนโธไซยานินท ์95.37 มิลลิกรมัต่อลิตร เมื่อวิเคราะห์

ปริมาณความชืน้ พบว่า พันธุ์ฟ้าประทานมีปริมาณความชืน้มากท่ีสุด คือ 29.20 เปอรเ์ซ็นต ์พันธุ์สอวรรณสังข์ รองลงมา              

มีปริมาณความชืน้ คือ 26.30 เปอรเ์ซ็นต ์พันธุ์แสนเพียร  สรา้งคอ้ 11 และคาํไหล คือ 25.27 24.23 และ 23.73 เปอรเ์ซ็นต ์

ตามลาํดับ ส่วนพันธุ์ท่ีมีปริมาณความชืน้น้อยท่ีสุด คือพันธุ์วังขุมปูน ลมพัด และภูพานทอง คือ 22.73, 22.22 และ 22.00 

เปอรเ์ซ็นต ์ตามลาํดบั ซึ่งค่าเฉล่ีย 24.45 เปอรเ์ซ็นต ์สาํหรบัปรมิาณไขมนั พบว่า พนัธุภ์ูพานทอง มีปริมาณไขมนัมากท่ีสดุ คือ 

2.51 เปอรเ์ซ็นต ์พนัธุส์รา้งคอ้1 รองลงมา มีปริมาณไขมนั คือ 2.29 เปอรเ์ซ็นต ์และพนัธุท่ี์มีปริมาณไขมนันอ้ยท่ีสดุ คือ พนัธุ์

สอวรรณสงัข ์มี 1.35 เปอรเ์ซ็นต ์เมื่อวิเคราะหป์รมิาณเยื่อใย พบว่า พนัธุค์าํไหลมีปรมิาณเยื่อใยมากท่ีสดุ คือ 24.19 เปอรเ์ซ็นต ์

รองลงมาพันธุ์สรา้งคอ้ 1 มีปริมาณเยื่อใย คือ 23.42 เปอรเ์ซ็นต ์พันธุ์วังขุมปูน มีปริมาณเยื่อใย 20.04 เปอรเ์ซ็นต ์ส่วนพนัธุ ์            

ลมพดั มีปริมาณเยื่อใย 19.39 เปอรเ์ซ็นต ์และพนัธุท่ี์มีปริมาณเยื่อใยนอ้ยท่ีสดุ คือ พนัธุว์รสาร มีเยื่อใย 14.39 เปอรเ์ซ็นต ์เมื่อ

วิเคราะหป์รมิาณโปรตีน พบว่า พนัธุว์งัขมุปนู พนัธุค์าํไหลและพนัธุแ์สนเพียร มีปรมิาณโปรตีนเท่ากนั คือ 1.16 เปอรเ์ซ็นต ์ส่วน

พนัธุฟ้์าประทาน สรา้งคอ้ 1 ภูพานทอง วรสาร และสอวรรณสงัข ์มี 1.14  1.12  1.05  0.94 และ 0.78 เปอรเ์ซ็นต ์ตามลาํดบั 

ส่วนพนัธุล์มพดั มีปรมิาณโปรตีนนอ้ยท่ีสดุ คือ มี 0.69 เปอรเ์ซ็นต ์สาํหรบัปรมิาณเถา้ พบว่า พนัธุค์าํไหลมีปรมิาณเถา้มากท่ีสดุ 

คือ 4.79 เปอรเ์ซ็นต์ พันธุ์ลมพัดรองลงมา มีปริมาณเถ้า คือ 4.73 เปอรเ์ซ็นต ์ส่วนพันธุ์ภูพานทอง วรสาร สอวรรณสังข ์            

แสนเพียรสรา้งคอ้ 1  และวงัขุมปนู มีปริมาณเถา้ 4.58  4.46  4.39  4.35  4.28  และ  4.23  เปอรเ์ซ็นต ์ตามลาํดบั ส่วนพนัธุ ์            

ท่ีมีปริมาณเถา้นอ้ยท่ีสดุ คือพนัธุฟ้์าประทาน มี 3.73 เปอรเ์ซ็นต ์ สาํหรบัปริมาณคารโ์บไฮเดรต พบว่า พนัธุว์รสารมีปริมาณ

คารโ์บไฮเดรต 
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ตารางที ่2  องคป์ระกอบทางเคมีของเม่า 

พนัธุ ์ TSS (%)  TA (%)  TSS/TA  pH  ปรมิาณ

แอนโธไซยา

นินท ์(มก/ล)  

ปรมิาณ

ความชืน้ (%)  

ปรมิาณ

ไขมนั (%)  

ปรมิาณเสน้

ใย (%)  

ปรมิาณ

โปรตีน 

(%)  

ปรมิาณเถา้ 

(%)  

ปรมิาณ

คารโ์บไฮเดรต

(%)  

สรา้งคอ้1 15.67bc  14.70a 0.96c  3.65c  107.32cd  24.23ab  2.29  23.42ab 1.12ab  4.28ab 44.66e 

วงัขมุปนู 18.67ab  12.33ab  1.60bc  3.73bc  115.78cd  22.73b  1.40  20.04abc  1.16a  4.23ab  50.47bc 

ฟ้าประทาน 17.33abc  15.40a 1.61bc  3.78bc  95.37d  29.20a 1.67  18.80bcd  1.14a  3.73b  45.46de 

ภพูานทอง 13.67c  11.70ab 0.95c  3.62c  91.08d  22.00b  2.51  18.65bcd  1.05ab  4.58a  51.21bc 

แสนเพียร 20.33a  7.57b  2.71a  4.32a  124.85cd  25.27ab 2.21  18.70bcd  1.16a  4.35a  48.31d 

วรสาร 18.50ab  9.80ab  1.01c  4.01b  235.95b  25.30ab  1.74  14.39d  0.94ab  4.46a  53.17a 

คาํไหล 15.33bc  13.00ab  1.18c  3.71bc  372.39a  23.73ab  1.81  24.19a 1.16a  4.79a 44.32e 

ลมพดั 16.00bc  15.17a  1.06c  3.65c  139.71c  22.22b  1.44  19.39abcd  0.69b  4.73a  51.53ab 

สอวรรณสงัข ์ 19.00ab  8.50b  2.24ab  3.74bc  252.32b  26.30ab  1.35  17.75abc  0.78ab  4.39a  49.43cd 

ค่าเฉล่ีย 16.96  12.40  1.44  3.80  148.49  24.45  1.85  19.84  1.04  4.39  48.72 

F-test  *  *  *  *  **  *  ns  **  *  *  ** 

C.V. (%)  70.14  21.41  32.05  3.91  19.53  11.95  34.11  12.39  20.61  7.01  5.02 

ns = ค่าเฉล่ียไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญั 

*,** = ค่าเฉล่ียมคีวามแตกต่างทางสถิต เมื่อเปรียบเทียบดว้ย Duncan's Multiple Range Test ท่ีระดบัความเชื่อมั่น 95 และ 99% ตามลาํดบั 
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มากท่ีสุด คือ 53.17 เปอรเ์ซ็นต ์รองลงมา คือพันธุ์ลมพัด คือ 51.53 เปอรเ์ซ็นต ์ซึ่งใกลเ้คียงกับพันธุ์ภูพานทอง คือ 51.21 

เปอรเ์ซ็นต ์พนัธุว์งัขุมปนู สอวรรณสงัข ์แสนเพียร ฟ้าประทาน มีปริมาณคารโ์บไฮเดรต  คือ 50.47  49.43  48.31 และ 45.46 

เปอรเ์ซ็นต ์ตามลาํดบั ส่วนพนัธุท่ี์มีปรมิาณคารโ์บไฮเดรตนอ้ยท่ีสดุ คือ พนัธุค์าํไหล คือ 44.32 เปอรเ์ซ็นต ์ 

สหสมัพนัธข์ององคป์ระกอบผลผลิตและองคป์ระกอบทางเคมี (ตารางท่ี 3) พบว่า จาํนวนผลต่อช่อมีค่าสหสมัพนัธ์

เชิงบวกกับนํา้หนักผลต่อช่อ (r = 0.95**) เมื่อวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมี พบว่า ค่าของแข็งละลายนํา้ได ้มีสหสัมพันธ์              

เชิงบวกกับอัตราส่วนนํา้ตาลต่อกรด (r = 0.75**) และความเป็นกรด-ด่าง (pH) (r = 0.77**) แต่มีค่าสหสัมพันธ์เชิงลบ                     

กับปริมาณกรดท่ีไตรเตรทได ้(r= -0.85**) ส่วนปริมาณกรดท่ีไตรเตรทไดม้ีสหสัมพันธ์เชิงลบกับอัตราส่วนนํา้ตาลต่อกรด               

(r = -0.79**) และความเป็นกรด-ด่าง (pH) (r = -0.84**) ส่วนความเป็นกรด-ด่างมีสหสมัพนัธเ์ชิงบวกกบัอตัราส่วนนํา้ตาลต่อ

กรด (r = 0.70**) และความชืน้ (r = 0.73**)  

 

วิจารณผ์ลการวิจัย   

สาํหรบัองคป์ระกอบผลผลิต เม่าเป็นดอกช่อจึงส่งผลใหผ้ลเม่ามีการสกุแก่ไม่พรอ้มกนัทัง้ช่อ โดยเริ่มสกุแก่จากปลาย

ช่อมายังขั้วช่อ อีกทั้งผลของเม่าสามารถเกิดการหลุดร่วงระหว่างเจริญเติบโต รวมถึงช่วงท่ีมีการเก็บเก่ียว เน่ืองจากสภาพ

อากาศรอ้น การขาดนํา้และอุณหภูมิ  อีกทัง้แต่ละพนัธุม์ีการสกุแก่ของผลเม่าไม่พรอ้มกัน ซึ่งในการเก็บเก่ียวผลเม่าหลงัเม่า

ออกดอกประมาณ 4-5 เดือนเป็นช่วงเวลาท่ีเหมาะสม ซึ่งผลเม่าท่ีมีการสุกแก่ทางสรีรวิทยาผลเม่าควรมีสีดาํ 80 เปอรเ์ซ็นต ์          

ขึน้ไป (Department of Intellectual Property, 2014) ซึ่งองคป์ระกอบผลผลิตมีความแตกต่างทกุลกัษณะ เน่ืองจากพนัธุกรรม

ของตน้เม่าเอง ซึ่งเม่าสามารถพบในบริเวณเทือเขาภูพาน ประกอบดว้ย จงัหวดัสกลนคร อุดรธานี กาฬสินธุ ์มกุดาหาร และ

นครพนม (Kumkang and  Sangkaew, 2000) อีกทั้ง Chantaranothai (2007)  รายงานว่า  ผลเม่าเป็นช่อ ผลค่อนขา้งกลม

หรือรี ขนาดเล็ก ผิวมีขน ผนงัชัน้ในแข็ง ผลอ่อนสีขาว ผลสกุมีสีแดงคลํา้ถึงดาํ เมล็ดขนาดเล็ก 1-2 เมล็ด พบตามป่าเต็งรงั ท่ี

โล่งลุ่มตํ่า ป่าละเมาะ เรือกสวนทั่วไป และป่าพรุ ออกดอกราวเดือนกนัยายนถึงธันวาคม ผลสกุมีรสเปรีย้วรบัประทานได ้ซึ่งเมา่

ท่ีพบในจงัหวดัสกลนครมีความหลากหลายทัง้ดา้นสณัฐานวิทยาและองคป์ระกอบผลผลิต โดยเม่าเป็นพืชป่าท่ีเกิดขึน้เองตาม

ธรรมชาติ ซึ่งมีการปรับตัวให้เขา้กับสภาพแวดลอ้มมานาน โดยพันธุ์ฟ้าประทานมีทุกลักษณะดีมากท่ีสุด เน่ืองจากปัจจัย

ส่ิงแวดลอ้มในบริเวณนั้นเหมาะสม ทาํให้ตน้เม่ามีปฏิกิริยาสัมพันธ์ระหว่างสภาพแวดลอ้มกับพันธุกรรมพืชไดด้ี  ซึ่งการ

ตอบสนองต่อสภาพแวดลม้ของแต่ละพันธุไ์ม่เหมือนกัน จึงทาํใหเ้ม่าแต่ละพันธุ์มีผลผลิตท่ีแตกต่างกัน รวมถึงแต่ละพันธุ์มี

ขนาดผลท่ีต่างกันอีกดว้ย เม่าเป็นพืชผลสด ท่ีมีเนือ้ฉาํนํา้ ดงันัน้ ผลเม่าจึงมีนํา้เป็นส่วนประกอบมากกว่า 80 เปอรเ์ซ็นต ์ทาํให้

เซลล์ของพืชเต่ง  (Siriphanich, 2001; Department of Intellectual Property, 2014)  จึงส่งผลให้เม่ามีนํ้าหนักผลมาก 

เหมาะสมต่อการนาํไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต์่างๆ ในเชิงพาณิชย ์ 

สาํหรบัองคป์ระกอบทางเคมี พบว่า พันธุ์แสนเพียรมีค่าปริมาณของแข็งละลายนํา้ไดท้ั้งหมดสูงท่ีสุดซึ่งเหมาะสม

นาํมาแปรรูปเป็นนํา้เม่าพรอ้มดื่มเน่ืองจากมีรสหวานอมเปรีย้ว ส่วนพันธุ์ฟ้าประทานมีผลผลิตสูงและมีค่าปริมาณของแข็ง

ละลายนํา้ไดท้ั้งหมด คือ 17.33 เปอรเ์ซ็นต ์ซึ่งสูงกว่าการทดลองของ Musika and Saeeaew (2013) รายงานว่า พันธุ์ฟ้า

ประทานมีค่าปรมิาณของแข็งละลายนํา้ไดท้ัง้หมดประมาณ 14.80-16.00 เปอรเ์ซ็นต ์ซึ่งการทดลองนีเ้ก็บเก่ียวผลผลิตท่ีมีการ
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ตารางที ่3  สมัประสิทธิ์สหสมัพนัธร์ะหว่างองคป์ระกอบผลผลิตกบัองคป์ระกอบทางเคมีของเม่า 

 

 ความ

กวา้งผล 

ความ

ยาวผล 

นํา้หนกั

ผล/ช่อ 

 นํา้หนกั 

100 ผล 

TSS  

(%)  

TA  

(%)  

TSS/TA  ความ

เป็นกรด-

ด่าง 

ปริมาณ

แอนโธไซยา

นินท ์ 

ปริมาณ

ความชืน้  

ปริมาณ

ไขมนั   

ปริมาณ

โปรตีน 

ปริมาณ

เสน้ใย  

ปริมาณเถา้  ปริมาณ

คารโ์บไฮเดรต 

จาํนวนผล/ต่อ 0.09  0.28  0.95**  -0.26  -0.36  0.23  -0.16  -0.10  -0.22  -0.14  -0.04  0.26  0.18  -0.12  -0.18  

ความกวา้งผล  -0.25  0.13  0.11  0.06  -0.09  0.04  0.11  -0.22  0.36  -0.35  0.13  -0.35  -0.63**  0.43*  

ความยาวผล   0.38  0.17  0.21  -0.13  0.23  0.30  -0.27  -0.05  0.14  0.36  0.07  -0.00  -0.12  

นํา้หนกัผล/ช่อ    0.05  -0.28  0.14  -0.06  0.03  -0.29  -0.04  -0.04  0.29  0.05  -0.16  -0.06  

นํา้หนกั 100 

ผล 

    0.38*  -0.40*  0.42*  0.45*  -0.02  0.35  -0.04  -0.01  -0.39*  -0.06  0.36  

TSS (%)       -0.85**  0.75**  0.77**  0.09  0.63**  -0.24  -0.13  -0.25  -0.38*  0.34  

TA (%)        -0.79**  -0.84**  -0.16  -0.65**  0.18  0.09  0.34  0.39*  -0.40*  

TSS/TA         0.70**  -0.01  0.60**  -0.05  0.03  -0.08  -0.32  0.14  

pH         0.02  0.73**  0.07  0.04  -0.30  -0.29  0.31  

ปริมาณแอนโธ

ไซยานินท ์ 

         0.04  -0.09  -0.12  0.22  0.02  -0.17  

ปริมาณ

ความชืน้ 

          -0.12  0.04  -0.26  -0.51**  0.33  

ปริมาณไขมนั             0.08  0.25  0.45*  -0.45*  

ปริมาณโปรตีน              0.17  -0.28  -0.22  

ปริมาณเสน้ใย               0.11  -0.97**  

ปริมาณเถา้                -0.39* 

*,** = ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างทางสถติ เม่ือเปรียบเทียบดว้ย Duncan's Multiple Range Test ที่ระดบัความเช่ือมั่น 95 และ 99% ตามลาํดบั 
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สกุแก่ทางสรีรวิทยาเต็มท่ี โดยเก็บเฉพาะผลเม่าท่ีมีสีดาํ อีกทัง้ฝนมาชา้กว่าปกติจึงทาํใหเ้ม่ามีปริมาณของแข็งละลายนํา้ไดส้งู 

โดยเม่าเป็นพืชท่ีมีการสุกแก่ไม่พรอ้มกันทั้งช่อ เริ่มติดผลตัง้แต่เดือนสิงหาคมเป็นตน้ไป จึงส่งผลใหม้ีการเก็บเก่ียวผลผลิต              

ท่ีมีลกัษณะสีท่ีแตกต่างกัน จึงส่งผลกระทบกับค่าของแข็งละลายนํา้ได ้(Department of Intellectual Property, 2014) พันธุ์

สรา้งคอ้ 1 มีปริมาณกรดท่ีไตรเตรทได ้15.40 เปอรเ์ซ็นต ์ซึ่งสอดคลอ้งกับ Musika and Saeeaew (2013) รายงานว่า พันธุ์

สรา้งคอ้ 1 มีปริมาณกรดท่ีไตรเตรดไดป้ระมาณ 4.80 -25.70 เปอรเ์ซ็นต ์เน่ืองจากปริมาณกรดท่ีไตรเตรทไดแ้สดงถึงระดบั

ความเปรีย้วของผลเม่า โดยถา้มีเปอรเ์ซ็นตป์รมิาณกรดท่ีไตรเตรทมาก ย่อมแสดงว่าผลเม่ามีรสชาติเปรีย้วมากขึน้ตามไปดว้ย 

ซึ่งปกติผลเม่ามีรสชาติ 3 รสชาติ คือ หวาน เปรีย้ว และฝาด จึงทาํใหเ้ม่ามีรสชาติเฉพาะอยู่ในตวั ช่วงระยะการเก็บเก่ียวผลเมา่

จึงส่งผลต่อรสชาติของเม่า ถา้เก็บเก่ียวผลขณะท่ีผลเป็นสีแดงซึ่งยงัไม่สกุแก่ไม่เต็มท่ีจะใหร้สชาติเปรีย้วหรือฝาดได ้แต่ถา้เก็บ

เก่ียวผลสีดาํซึ่งผลเม่ามีการสุกแก่ดา้นสรีรวิทยาเต็มท่ี ผลเม่ามีรสชาติหวาน (Department of Intellectual Property, 2014) 

รสชาติของเม่าในแต่ละพันธุ์มีความหวานไม่เท่ากันขึน้อยู่กับนํา้ตาล/กรด โดยอัตราส่วนนํา้ตาล/กรดมาก ส่งผลใหม้ีความ             

หวานมาก แต่ถา้มีอตัราส่วนนํา้ตาล/กรดนอ้ยส่งผลใหม้ีรสชาติท่ีเปรีย้ว ซึ่งพนัธุแ์สนเพียรมี pH ใกลก้ลางมากท่ีสดุ จึงมีความ

เปรีย้วนอ้ยซึ่งสอดคลอ้งกับค่ากรดท่ีไตรเตรทได ้แต่เน่ืองจากมีค่าของแข็งละลายนํา้ไดม้าก (TSS) จึงส่งผลใหเ้ม่ามีความ             

หวานมาก การทดลองนีพ้บว่า พันธุ์สรา้งคอ้ 1 มีค่ากรด-ด่าง ประมาณ 3.65 สอดคลอ้งกับ Musika and Saeeaew (2013) 

รายงานว่า พนัธุส์รา้งคอ้ มี pH ประมาณ 2.77-3.74 ซึ่งค่า pH บ่งบอกถึงความเป็นกรด-ด่าง ถา้นอ้ยกว่า 7 จดัเป็นกรดซึ่งมี

รสชาติเปรีย้ว กรดท่ีละลายนํา้มี pH นอ้ยกว่า 7 โดยท่ีกรดจะแรงขึน้ตามค่า pH ท่ีลดลง (Department of Chemistry. (2012) 

ซึ่ง Jorjong et al. (2015) รายงานว่า พันธุ์คาํไหลมีปริมาณแอนโธไซยานินทป์ระมาณ 99 มิลลิกรมัต่อลิตร แต่การทดลองนี้

พบว่า เม่าพนัธุค์าํไหลมีปรมิาณแอนไซยานินทม์ากท่ีสดุประมาณ 372-39 มิลลิกรมัต่อลิตร เน่ืองจากผลของคาํไหลมีสีเขม้กว่า

พันธุ์อ่ืน ๆ โดยมีสีม่วงเข้มจนถึงสีดาํ ซึ่งพันธุ์คาํไหลนิยมใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตไวน์เม่า ทาํให้ไวน์เม่ามีรสชาติดี ซึ่ง 

Department of Intellectual Property (2014) รายงานว่า เมื่อเก็บเก่ียวผลผลิตเร็วเกินไปจะได้ผลเม่าท่ีเป็นสีแดงแต่ถ้า              

เก็บเก่ียวในช่วงท่ีเหมาะสมจะไดผ้ลเม่าท่ีเป็นสีดาํ ซึ่งมีแอนโธไซยานินทส์ูง ทาํให้มีสารตา้นอนุมูลอิสระมากตามไปดว้ย 

(Jorjong et al., 2015) ดังนั้น จึงเหมาะสมนาํไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑต์่างๆ การทดลองนีม้ีปริมาณความชืน้เฉล่ียประมาณ 

24.45 เปอรเ์ซ็นต ์ซึ่งสอดคลอ้งกับ Suphanphuwong et al. (2012) รายงานว่าปริมาณความชืน้ในเม่ามีประมาณ 24.68 

เปอรเ์ซ็นต ์เน่ืองจากเม่าเป็นเนือ้ผลฉํ่านํา้ จึงจดัเป็นพืชผลสดซึ่งมนีํา้เป็นส่วนประกอบท่ีสาํคญัของเซลลท์กุชนิด (Siriphanich, 

2001; Department of Intellectual Property, 2014) การทดลองนีใ้ชผ้ลเม่าสดจึงมีปรมิาณไขมนัมากสดุ 2.51 เปอรเ์ซ็นต ์คอื 

พนัธุภ์พูานทอง ซึ่งนอ้ยกว่า Lokaewmanee et al. (2016) รายงานว่า ค่าปรมิาณไขมนัของกากเม่ามีปรมิาณ 2.80 เปอรเ์ซ็นต ์

เน่ืองจากเป็นการนาํกากเหลือจากการผลิตนํา้เม่าพรอ้มดื่มมาวิเคราะหไ์ขมันจึงทาํใหไ้ม่สามารถระบุพันธุ์ได ้เม่าเป็นพืชท่ีมี

ปริมาณไขมนันอ้ยจึงเหมาะสมเป็นเคร่ืองดื่มเพ่ือสขุภาพ การทดลองนีไ้ดม้ีปริมาณเยื่อใยเฉล่ียปริมาณ 19.84 เปอรเ์ซ็นต ์ซึ่ง

พันธุ์วรสารมีค่าปริมาณเยื่อใยน้อยสุด 14.39 เปอรเ์ซ็นต ์ซึ่งน้อยกว่า Lokaewmanee et al. (2016) รายงานว่า มีปริมาณ             

เยื่อใยประมาณ 14.59 เปอรเ์ซ็นต ์ซึ่งเป็นการนาํกากเหลือจากการแปรรูปนํา้เม่าพรอ้มดื่มมาวิเคราะหไ์ขมนัจึงทาํใหไ้ม่สามารถ

ระบุพนัธุไ์ด ้และอาจแตกต่างกนัในช่วงของระยะการเก็บเก่ียวผลผลิตอีกทัง้ผลไมส้กุพบเยื่อใยมากกว่าผลไมด้ิบ การทดลองนี ้         

มีปริมาณโปรตีนเฉล่ีย 1.04 เปอรเ์ซ็นต์ ซึ่งพันธุ์ลมพัดพบค่าปริมาณโปรตีนน้อยสุด 0.69 เปอรเ์ซ็นต์ ซึ่งมีค่ามากกว่า 
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Sirilaophaisan et al. (2016) พบโปรตีนในเม่า 0.63 เปอรเ์ซ็นต ์การทดลองนีม้ีปรมิาณเถา้เฉล่ีย 4.39 เปอรเ์ซ็นต ์ซึ่งใกลเ้คียง

กับ Suphanphuwong et al. (2012) พบปริมาณเถา้ประมาณ 4.30 เปอรเ์ซ็นต ์ซึ่งปริมาณเถา้มีสหสมัพนัธเ์ชิงลบกบัความชืน้

และขนาดผล โดยยิ่งผลเม่ามีความชืน้มากและขนาดผลใหญ่ จะส่งผลให้มีปริมาณเถ้าท่ีน้อย ผลเม่าจัดเป็นผลมีเนือ้สด 

(Fleshy fruit) ผลน่ิม ความชื ้นในผลมากกว่า 80 เปอรเ์ซ็นต์ (Siriphanich, 2001; Department of Intellectual Property, 

2014) 

สาํหรบัสหสมัพนัธข์ององคป์ระกอบผลผลิตและองคป์ระกอบทางเคมี พบว่า เม่าเป็นผลช่อ ซึ่งจาํนวนผลต่อช่อมาก

ย่อมส่งผลให้มีนํ้าหนักผลต่อช่อเพ่ิมขึน้ไปด้วย เน่ืองจากผลเม่าท่ีมีขนาดใหญ่มีปริมาณเถ้าน้อย เพราะผลเม่ามีนํา้เป็น

ส่วนประกอบท่ีสาํคญัของเซลล ์80 เปอรเ์ซ็นตข์ึน้ไป ผลเม่ามีความหวานเพ่ิมมากขึน้ เน่ืองจากมีของแข็งละลายนํา้ไดท้ัง้หมด

มากขึน้ และส่งผลให้อัตราส่วนนํา้ตาลต่อกรดเพ่ิมขึน้ตามไปอีกดว้ย และย่อมส่งผลให้ค่า pH เพ่ิมขึน้ แต่ความเป็นกรด              

จะลดลง เน่ืองจากกรดสามารถบ่งบอกถึงรสเปรีย้ว (Department of Chemistry, 2012) ขณะท่ีค่าของแข็งละลายนํา้ไดม้ี

ความสมัพนัธเ์ชิงลบกบัค่ากรดท่ีไตรเตรทได ้เน่ืองจากผลเม่าเปรีย้วหรือเปรีย้วฝาด มีค่ากรดท่ีไตรเตรทไดส้งู ขณะท่ีผลเม่าสกุมี

รสชาติหวานเน่ืองจากมีค่าของแข็งละลายนํา้ไดท้ัง้หมดมากขึน้ และความเปรีย้วฝาดลง จึงทาํใหเ้ม่ามีรสชาติเฉพาะตวั โดย

การเก็บเก่ียวผลเม่าส่งผลต่อรสชาติของเม่า (Department of Intellectual Property, 2014) 

 

สรุปผลการวิจัย   

เม่าแต่ละพนัธุม์ีความแตกต่างทัง้ดา้นองคป์ระกอบของผลผลิต และองคป์ระกอบทางเคมี โดยเม่าพันธุภ์ูพานทอง                

มีจาํนวนผลต่อช่อมากท่ีสุด เม่าพันธุ์ฟ้าประทานมีขนาดผล และนํา้หนักผลต่อช่อมากท่ีสุด พันธุ์วังขุมปูนมีความยาวช่อ                

มากท่ีสดุ พนัธุแ์สนเพียรมีค่าของแข็งท่ีละลายนํา้ได ้อตัราส่วนนํา้ตาลต่อกรด ปรมิาณกรด-ด่าง และปรมิาณความชืน้มากท่ีสดุ  

พันธุ์สรา้งคอ้ 1 มีค่าปริมาณกรดท่ีไตรเตรทได ้มีค่าปริมาณไขมัน และมีคาปริมาณเถ้ามากท่ีสุด  พันธุ์คาํไหลมีปริมาณ               

แอนโธไซยานินท ์และปริมาณเยื่อใยหยาบมากท่ีสุด พันธุ์วังขุมปูนมีปริมาณโปรตีนมากท่ีสุด และพันธุ์วรสารมีปริมาณ

คารโ์บไฮเดรตมากท่ีสดุ  
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