
 

บทท่ี 4 

ผลการทดลอง 
 

การทดลองท่ี 1  ผลของสารลางผิวท่ีมีผลตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลมะนาว 
 

1.  อายุการเกบ็รักษา 
อายุการเก็บรักษาพิจารณาจากการปรากฏใหเห็นของเช้ือราท่ีผลมะนาวเม่ือพบวาเร่ิมมีเช้ือ

ราปรากฏใหเห็นหรือผิวเปล่ียนเปนสีน้ําตาลเขมเกิน 50 เปอรเซ็นตของจํานวนผลท่ีเก็บรักษา ถือวา
หมดอายุการเก็บรักษา พบวา อายุการเก็บรักษาอยูระหวาง 14.25 - 27 วนั ซ่ึงพบวามะนาวท่ีลางผลดวย
สารละลายโอโซนมีอายุการเก็บรักษามากกวาสารลางผลชนิดอ่ืนๆอยางมีนัยสําคัญ (ตารางท่ี 2) กรรมวิธี
ลางผลดวยสารละลายโอโซนท่ีความเขมขน 40, 70 และ 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง สามารถเก็บรักษาได
นานท่ีสุดคือ 27 วัน รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา สามารถเก็บรักษาได 21.75 วัน กรรมวิธี
ควบคุม สามารถเก็บรักษาได 18.75 วัน สวนกรรมวิธีลางผลดวย สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 
2 เปอรเซ็นต สามารถเก็บรักษาได 17.25, 16.50 และ 14.25 วัน ตามลําดับ (ภาพผนวกท่ี 33 – 40) 

 

ตารางท่ี 2   ผลของสารลางผลตออายุการเก็บรักษาของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวยน้ําเปลา    
                   สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                   40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

กรรมวิธี 
สารลางผลชนิดตางๆ 

อายุเก็บเก่ียว 
(วัน)* 

    กรรมวิธีควบคุม 
         นํ้าเปลา 
คลอรอกซเขมขน 1% 
คลอรอกซเขมขน 1.5% 
คลอรอกซเขมขน 2% 
โอโซน 40   มก./ชม. 
โอโซน 70   มก./ชม. 
โอโซน 100 มก./ชม. 

18.75bc 
21.75b 
17.25cd 
16.50cd 
14.25d 
27.00a 
27.00a 
27.00a 

LSD.05 3.69 
C.V.(%) 11.56 

* คาเฉล่ียที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวต้ังเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 % โดยวิธี LSD 
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2.  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก 
เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักของมะนาว พบวา เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิม่ข้ึน

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมีแนวโนมเพิ่มข้ึน อยูระหวาง 38.41 – 46.83 เปอรเซ็นต โดยมี
ความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติในแตละกรรมวิธี (ตารางท่ี 3 และภาพท่ี 8) โดยวนัท่ี 3 
กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลามีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกันอยท่ีสุดคือ 3.91 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ 
กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 ,70 และ 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง  
กรรมวิธีลางผลดวยสะสารลายคลอรอกซเขมขน 1.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีเปอรเซ็นตสูญเสีย
น้ําหนกัคือ 4.02, 4.53, 4.65, 4.86, 5.11, 5.13 และ 5.16 เปอรเซ็นตตามลําดับ ในวันท่ี 15 กรรมวิธี
ลางผลดวยสารละลายโอโซนทุกความเขมขนคือ 70,  40 และ 100  มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีคา
เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุดคือ 17.71, 17.82 และ 17.91 เปอรเซ็นต รองลงมาไดแก 
กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีควบคุม และ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 
1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต มีคา 19.40, 21.11, 22.53, 23.15 และ 23.33 เปอรเซ็นต ตามลําดับ วันท่ี 18 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกั
นอยท่ีสุดคือ 22.57 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 , 100 
มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีควบคุม และ กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายคลอรอกซเขมขน 2, 1.5 และ 1 เปอรเซ็นต มีคา 22.76, 23.05, 26.90, 27.22, 27.64, 28.21
และ 28.27 เปอรเซ็นต ตามลําดับ วันท่ี 21 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัม
ตอช่ัวโมง มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกันอยท่ีสุดคือ 28.05 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผล
ดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 และ 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวธีิควบคุม กรรมวิธีลางผลดวย
น้ําเปลา และ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต มีคา 28.15, 
28.73, 29.20, 29.25, 31.02, 32.02 และ 33.01 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  

 

3.  การเปล่ียนแปลงสีของผิวผลมะนาว 
จากการวัดคา L* a* b* (ตารางภาคผนนวกท่ี 1, 2, 3, ภาพภาคผนวกที ่ 1, 2 และ 3 

ตามลําดับ) พบวา คา Chroma (C*) คํานวณไดจากสมการ C* = (a*2+ b*2)1/2 ท่ีผิวเปลือกมะนาว เม่ือ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิม่ข้ึนคา C* มีแนวโนมเพิ่มข้ึนคา C* ในทุกๆ 3 วันของการเก็บรักษา  
พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในแตละกรรมวิธีในวนัท่ี  3,  9,  15, 21 และ 27 ของ
การเก็บรักษา โดยวันท่ี 3 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1 เปอรเซ็นต มีคา C* 
นอยท่ีสุดคือ 27.88 รองลงมาคือกรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นต 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40, 100 และ 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผล
ดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต    กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลาและ กรรมวิธีควบคุม
มีคา



 

  ตารางที่ 3   ผลของสารลางผลตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนกัของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 

 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก(เปอรเซ็นต)  

กรรมวิธี 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 

สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 
                 กรรมวิธีควบคุม 
                       น้ําเปลา 
              คลอรอกซเขมขน 1% 34 

              คลอรอกซเขมขน 1.5% 
              คลอรอกซเขมขน 2% 
              โอโซน 40   มก./ชม. 
              โอโซน 70   มก./ชม. 
              โอโซน 100 มก./ชม. 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

4.02a 
3.91a 
5.13d 
5.11d 
5.16d 
4.53b 
4.65b 
4.86c 

9.81 
9.69 

10.03 
10.51 
10.01 
9.21 
9.01 
9.12 

14.10 
14.09 
16.12 
16.71 
15.41 
12.71 
12.71 
12.91 

17.01 
16.01 
18.12 
18.31 
19.88 
15.72 
15.11 
15.40 

21.11c 
19.40b 
22.53d 
23.15e 
23.33e 
17.82a 
17.71a 
17.91a 

27.22c 
26.91c 
28.27e 
28.21e 
27.64d 
22.76ab 
22.57a 
23.05b 

29.20d 
29.25e 
31.02f 
32.02g 
33.01h 
28.15b 
28.05a 
28.73c 

37.11 
39.24 
40.20 
40.24 
40.45 
34.16 
34.01 
35.29 

42.71 
41.01 
45.32 
45.71 
46.83 
39.61 
38.41 
38.41 

LSD0.05  0.15 NS NS NS 0.28 0.39 0.04 NS NS 
C.V.(%)  2.24 7.91 10.08 10.64 0.94 1.03 0.10 2.66 1.44 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 
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ภาพท่ี 8   ผลของสารลางผิวตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย      
               น้ําเปลาสารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซน 

  เขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภมิูหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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ภาพท่ี 9   ผลของสารลางผิวตอคาสี Chroma (C*) ของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้ําเปลา 
                 สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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28.60, 29.78, 31.90, 30.64, 32.81, 32.98 และ 38.06 ตามลําดับ ในวันท่ี 9 กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายคลอรอกซเขมขน 1 เปอรเซ็นตมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 29.36 รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผล
ดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซ
เขมขน 2 เปอรเซ็นต กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธี
ลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต กรมมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 
100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา และ กรรมวิธีควบคุม มีคา 29.76, 30.70, 33.63, 
34.29, 34.51, 36.47 และ 41.36 ตามลําดับ ในวันท่ี 15 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 
100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 33.33 รองลงมาไดแก กรรมวิธีลางผลดวยสารละลาย
โอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5, 1 และ 2 
เปอรเซ็นต กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง, กรรมวิธีควบคุม 
และ กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา มีคาเทากับ 36.00, 37.57, 37.76, 38.43, 41.19, 45.33 และ 48.03 
ตามลําดับ ในวันท่ี 21 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นตมีคา C* นอย
ท่ีสุดคือ 29.51 รองลงมาไดแก กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1 และ 1.5 
เปอรเซ็นต กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีควบคุม 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 และ 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง และ กรรมวิธีลางผล
ดวยน้ําเปลา มีคา 31.89, 34.46, 39.18, 41.75, 42.49, 46.08 และ 46.74 ตามลําดับ สวนในวันท่ี 27 
พบวา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโงมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 
34.82 รองลงมาไดแก กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 และ 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง 
คือ 45.12 และ 46.14 ตามลําดับ (ตารางท่ี 4 และ ภาพท่ี 9) 

คา hue (hº) ของผิวเปลือกมะนาว คํานวณไดจากสมการ h0= tan-1(a*/b*) มีแนวโนมลดลง 
ในทุกๆ 3 วันของการเก็บรักษา พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญในวนัท่ี 9, 15, 18 และ 21 ใน
วันท่ี 9 กรรมวธีิลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลกรัมตอช่ัวโมงมีคามากท่ีสุด คือ 102.48 
รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 และ 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวธีิ
ลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2, 1.5 และ 1 เปอรเซ็นต และ 
กรรมวิธีควบคุม มีคา 101.16, 100.58, 99.67, 98.39, 97.33 และ 96.72 ตามลําดับ ในวันท่ี 15 พบวา
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีคา hue มากท่ีสุดคือ 97.41 
รองลงมาไดแก กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 และ 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง  
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1 เปอรเซ็นต กรรมวธีิควบคุม กรรมวิธีลางผลดวย
น้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 และ 1.5 เปอรเซ็นต คือ 96.50, 93.26, 
88.02, 87.79, 85.05, 82.51 และ 82.11 ตามลําดับ ในวันท่ี 18 พบวา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลาย
โอโซนเขมขน 100มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีคา hue มากท่ีสุดคือ 102.22 รองลงมาไดแกกรรมวิธีลางผล
ดวยน้ําเปลา



 

          ตารางที่ 4    ผลของสารลางตอคาสี Chroma (C*) ของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้าํเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

คาสี C* 
 กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 
 สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 

                 
 

กรรมวิธีควบคุม 

37 

 
                       น้ําเปลา 

 
              คลอรอกซเขมขน 1% 

 
              คลอรอกซเขมขน 1.5% 

 
              คลอรอกซเขมขน 2% 

 
              โอโซน 40   มก./ชม. 

  
              โอโซน 70   มก./ชม. 

 
              โอโซน 100 มก./ชม. 

30.38 
30.38 
30.38 
30.38 
30.38 
30.38 
30.38 
30.38 

38.06d 
32.98c 
27.88a 
32.81c 

28.60ab 
29.78ab 
31.90bc 
30.64abc 

34.81 
28.58 
27.52 
30.58 
29.08 
29.27 
32.50 
29.03 

41.36c 
36.47bc 
29.36a 

34.29ab 
30.70ab 
33.63ab 
29.76a 

34.51ab 

45.27 
44.94 
40.53 
42.61 
36.63 
35.06 
39.09 
39.93 

45.33bc 
48.03c 

37.76ab 
37.54ab 
38.43ab 
41.19abc 
36.00a 
33.33a 

42.41 
41.48 
39.03 
33.35 
35.03 
42.50 
40.58 
41.70 

41.75cd 
46.74d 
31.89a 

34.46ab 
29.51a 
46.08d 
42.49cd 
39.18bc 

43.95 
41.43 

- 
- 
- 

46.98 
47.61 
45.16 

- 
- 
- 
- 
- 

34.82 
45.15 
46.14 

LSD0.05  0.51 NS 5.42 NS 7.85 NS 5.71 - - 
C.V.(%)  7.37 12.18 11.01 15.41 13.56 11.03 10.63 - - 

 
 
 
 

*  คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LS 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 
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มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีคา hue มากท่ีสุดคือ 102.22 รองลงมาไดแกกรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 และ 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีควบคุม 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต มีคา 100.60, 99.64, 99.42, 
94.52, 97.42, 92.55 และ 84.42 ตามลําดับ ในวนัท่ี 21 พบวากรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซน
เขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีคา hue มากท่ีสุดคือ 100.21 รองลงมาไดแก กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีลางผลดวยสารละลาย
คลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต มีคา 95.69, 95.14, 94.85, 94.32, 93.52, 84.73 และ 
84.06 ตามลําดับ (ตารางท่ี 5 และภาพท่ี 10) 
 

4.  การเกิดสีน้าํตาลท่ีผล 
 การเกิดสีน้ําตาลท่ีผล พิจารณาจากสีน้ําตาลท่ีเกิดที่ผิวผล โดยจะใหเปนระดับคะแนน 
พบวา เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนการเกิดสีน้าํตาลท่ีผลจะมากข้ึน (ตารางที่ 6 และภาพท่ี 
11) กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซความเขมขนตางๆ เกิดสีน้ําตาลท่ีผลเร็วท่ีสุดคือวันท่ี 9 
ในทุกความเขมขน กรรมวิธีควบคุมและกรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลาเกิดสีน้ําตาลในวันท่ี 18 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 และ 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงเกิดสีน้ําตาลในวันท่ี 
24 และกรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงเกิดสีน้ําตาลในวนัท่ี 27 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีคะแนนการเกดิสีน้ําตาลนอย
ท่ีสุดคือ 1.25 คะแนน สวนกรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 และ 100 มิลลิกรัมตอ
ช่ัวโมง มีคะแนนการเกิดสีน้าํตาล 1.75 และ 2.5 ตามลําดับ กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีลางผลดวย
น้ําเปลา และ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซทุกความเขมขน มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาล
ในวนัท่ี 27 เทากันคือ 5 คะแนน  
 

5.  การเนาเสีย 
การเนาเสียพิจารณาจากระดับการเขาทําลายของเช้ือราและแบคทีเรีย โดยจะใหเปน

ระดับคะแนน พบวา เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนการเนาเสียจะเพิ่มข้ึน โดยผลิตผลจะ
เร่ิมเกิดการเนาเสียหลังวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา (ตารางท่ี 7 และภาพท่ี 12) โดยในวนัท่ี 12 ของ
การเก็บรักษา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1 เปอรเซ็นต ไดเร่ิมมีการเขาทําลาย
ของโรค กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นตไดมีการเขาทําลายของโรค
ในวนัท่ี 15 สวนความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นตเร่ิมเขาทําลายวนัท่ี 18 ในกรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีลาง
ผลดวยน้ําเปลา และสารละลายโอโซนท่ีความเขมขนตางๆ ไมมีโรคเขาทําลาย กรรมวธีิลางผลดวย 



 

          ตารางที่ 5   ผลของสารลางตอคาสี hue (h°) ของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 

คาสี  h° 
กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 
สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 

                 กรรมวิธีควบคุม 
                       น้ําเปลา 
              คลอรอกซเขมขน 1% 39

              คลอรอกซเขมขน 1.5% 

 

              คลอรอกซเขมขน 2% 
              โอโซน 40   มก./ชม. 
              โอโซน 70   มก./ชม. 
              โอโซน 100 มก./ชม. 

101.60 
101.60 
101.60 
101.60 
101.60 
101.60 
101.60 
101.60 

98.71 
101.14 
99.66 
99.86 
98.49 

102.20 
101.86 
102.30 

100.74 
102.71 
102.02 
101.40 
102.81 
103.26 
101.62 
104.30 

96.72d 
99.58abcd 
97.33cd 

98.39bcd 
99.67abcd 
101.16ab 
102.48a 

100.58abc 

72.05 
76.17 
73.65 
74.62 
73.34 
78.27 
77.90 
80.26 

87.79bc 
85.05c 

88.02bc 
82.11c 
82.51c 
96.50a 

93.26ab 
97.41a 

94.52ab 
100.60a 
97.42ab 
92.55b 
84.42c 

99.42ab 
99.64ab 
102.22a 

94.32b 
95.14b 
93.52b 
84.73c 
84.06c 

95.69ab 
94.85ab 
100.21a 

89.77 
95.13 

- 
- 
- 

96.25 
95.19 
95.33 

- 
- 
- 
- 
- 

78.76 
79.14 
81.81 

LSD0.05  NS NS 2.96 NS 0.56 4.96 3.41 - - 
C.V.(%)  2.66 1.44 2.04 6.07 5.05 6.97 4.63 - - 

 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 

 



 

ตารางที่ 6   ผลของสารลางผลตอการเกิดสีน้ําตาลที่ผลของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้าํเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                  และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

การเกิดสีน้ําตาล (คะแนน) 
 กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  
สารลางผลชนิดตางๆ  0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 

                 
 

กรรมวิธีควบคุม 

40 

 
                       น้ําเปลา  

               คลอรอกซเขมขน 1% 
 

              คลอรอกซเขมขน 1.5%  
              คลอรอกซเขมขน 2%  

               โอโซน 40   มก./ชม. 
 

              โอโซน 70   มก./ชม.  
              โอโซน 100 มก./ชม.  

 
 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
1 
1 
1 
0 
0 
0 

0 
0 
1 
1 
2 
0 
0 
0 

0 
0 

2.25 
2.25 
2.75 

0 
0 
0 

1.5 
0.25 
2.25 
2.5 
3.5 
0 
0 
0 

2.5 
0.25 

4 
5 
5 
0 
0 
0 

2.75 
1.5 
4.5 
5 
5 
0 

0.25 
0.5 

5c 
5c 
5c 
5c 
5c 

1.75ab 
1.25a 
2.5b 

LSD0.05 - - - - - - - - - 0.76 
C.V.(%) - - - - - - - - - 13.65 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
0 = ผลไมเกิดสีน้ําตาล     2 = ผลมีสีน้ําตาล 5.01 – 25.00  เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 4 = ผลมีสีน้ําตาล 50.01 – 80.00  เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
1 = ผลมีสีน้ําตาลนอยกวา 5.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 3 = ผลมีสีน้ําตาล 25.01 – 50.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 5 = ผลมีสีน้ําตาล มากกวา 80.00  เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
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ภาพท่ี 10   ผลของสารลางผิวตอคาสี hue (hº) ของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวยน้ําเปลา  
                  สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                  40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 

 

ภาพท่ี 11   ผลของสารลางตางๆตอการเกิดสีน้ําตาลท่ีผลของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้าํเปลา                           
                 สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 

0
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0 3 6 9 12 15 18 21 24 27

อายุการเก็บรักษา(วัน)

กา
รเกิ
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ตา
ล(
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แน

น)

Control Water Clorox1% Clorox1.5% Clorox2% Ozone40 Ozone70 Ozone100  
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สารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นต มีคะแนนการเนาเสียมากท่ีสุดคือ 4 คะแนนในวันท่ี 27  
รองลงมาไดแก กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5 เปอเซ็นต มีคะแนนการเนาเสีย
เทากับ 2.75 และ สารละลายคลอกรอกซเขมขน 1 เปอรเซ็นตมีคะแนนการเนาเสีย 2.25 คะแนน 

 

6.  ความแนนเนื้อ 
 ความแนนเนื้อของมะนาว พบวา เม่ืออายุการเก็บรักษานานข้ึน ความแนนเนื้อมีแนวโนม
ลดลงอยางมีนยัสําคัญ (ตารางท่ี 8 และ ภาพที่ 13) ในวันท่ี 12 พบวา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลาย
โอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีความแนนเนือ้สูงท่ีสุดคือ 2.79 กิโลกรัม รองลงมาคือ 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีความแนนเนื้อ 2.51 
กิโลกรัม กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต กรรมวิธีควบคุม สารละลายคลอรอกซเขมขน 1 
เปอรเซ็นต และ กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา มีคาเทากับ 2.39, 2.28, 2.24, 2.24, 2.21 และ 2.20 
กิโลกรัม ตามลําดับ สวนในวันอ่ืนๆ ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
 

 7.  การวัดปริมาณคลอโรฟลลท่ีเปล่ียนแปลงของมะนาว 
 7.1  ปริมาณคลอโรฟลลเอ 

ปริมาณคลอโรฟอลลเอของมะนาวเม่ือลางดวยสารลางตางๆ พบวา เม่ืออายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน 
ปริมาณคลอโรฟลลเอมีแนวโนมลดลง คาคลอโรฟลลเอ ในทุกๆ 3 วัน พบวามีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญในวันท่ี 9, 15, 18 และ 21 ของการเก็บรักษา ในวันท่ี 9 พบวา กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลกรัมตอชั่วโมงมีคามากท่ีสุดคือ 4.19 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม
น้ําหนักสด รองลงมาคือกรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 
100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2, 1.5 เปอรเซ็นต กรรมวิธี
ลางผลดวยโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซ 1 
เปอรเซ็นตและกรรมวิธีควบคุม คือ 3.82, 3.78, 3.56, 2.27, 2.02, 1.21 และ 0.52 มิลลิกรัมตอ 100 
กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ในวันท่ี 15 พบวา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 
มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีปริมาณคลอโรฟลลเอมากท่ีสุดคือ 4.67 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ถัด
มาคือกรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีควบคุม
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 2 และ 1.5 เปอรเซ็นต และ กรรมวิธีลางผลดวย
น้ําเปลา มีคาเทากับ 3.83, 2.66, 1.93, 1.79, 1.13, 1.11 และ 0.74 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด 
ตามลําดับ ในวันท่ี 18 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1 เปอรเซ็นตมีปริมาณ
คลอโรฟลล เอมากที่ สุดคือ  3.01 มิลลิกรัมตอ  100 กรัมน้ํ าหนักสด  รองลงมาคือ



 

  ตารางที่ 7   ผลของสารลางผลตอการเนาเสียของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                     และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

การเนาเสีย (คะแนน)  
กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารลางผลชนิดตางๆ  
0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 

                 
 

กรรมวิธีควบคุม 
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                        น้ําเปลา 
 

              คลอรอกซเขมขน 1%  
              คลอรอกซเขมขน 1.5%  

               คลอรอกซเขมขน 2% 
 

              โอโซน 40   มก./ชม.  
              โอโซน 70   มก./ชม.  

               โอโซน 100 มก./ชม. 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 

0.5 
0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 

0.5 
0 

0.5 
0 
0 
0 

0 
0 

0.5 
0.5 
1 
0 
0 
0 

0 
0 
1 
1 
1 
0 
0 
0 

0 
0 

1.25 
1.5 
2 
0 
0 
0 

0 
0 

2.25 
2.5 
4 
0 
0 
0 

 
 

0 = ผลไมถูกโรคเขาทําลาย                     2 = ผลถูกโรคเขาทําลาย 5.01 – 25.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด    4 = ผลถูกโรคเขาทําลาย 50.01 – 80.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
1 = ผลถูกโรคเขาทําลาย นอยกวา 5.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด     3 = ผลถูกโรคเขาทําลาย 25.01 – 50.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด  5 = ผลถูกโรคเขาทําลาย  มากกวา 80.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิว 

                   ทั้งหมด 



 

             ตารางที่ 8   ผลของสารลางตอความแนนเนื้อของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

ความแนนเนื้อ (กิโลกรัม) 
 กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  
สารลางผลชนิดตางๆ  0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 

                 
 

กรรมวิธีควบคุม 
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                       น้ําเปลา  

               คลอรอกซเขมขน 1% 
 

              คลอรอกซเขมขน 1.5%  
              คลอรอกซเขมขน 2%  

 
 
 
 
 

              โอโซน 40   มก./ชม. 
              โอโซน 70   มก./ชม. 
              โอโซน 100 มก./ชม. 

 
 

2.76 
2.76 
2.76 
2.76 
2.76 
2.76 
2.76 
2.76 

2.46 
2.78 
2.70 
2.56 
2.55 
2.68 
2.82 
2.88 

2.90 
2.92 
2.79 
2.67 
2.69 
2.90 
2.76 
3.09 

2.41 
2.55 
2.64 
2.37 
2.46 
2.46 
2.87 
2.68 

2.24b 
2.20b 
2.21b 
2.28b 
2.24b 
2.79a 
2.39b 
2.51ab 

2.51 
2.31 
2.57 
1.70 
1.54 
2.43 
2.35 
2.69 

1.80 
1.80 
2.11 
1.91 

- 
2.23 
2.40 
2.15 

0.58 
1.79 

- 
- 
- 

2.23 
2.28 
2.35 

0.62 
1.86 

- 
- 
- 

2.29 
2.33 
2.41 

- 
- 
- 
- 
- 

1.67 
2.38 
1.75 

LSD0.05  NS NS NS 0.29 NS - - - - 
C.V.(%)  7.91 10.08 10.64 8.70 10.08 - - - - 

 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 
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ภาพท่ี 12   ผลของสารลางผลชนิดตางๆตอการเกิดโรคของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้าํเปลา  
                  สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                  40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 

 

 ภาพท่ี 13   ผลของสารลางผิวท่ีมีผลตอความแนนเนื้อของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้ําเปลา 
                  สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน                    
                  40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70, 40 และ 100 มิลลิกรัม
ตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นต และ กรรมวิธีควบคุม คือ 
2.99, 2.52, 2.25, 1.86, 0.96 และ 0.60 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ในวันท่ี 21 พบวา 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีปริมาณคลอโรฟลลเอมาก
ท่ีสุดคือ 3.03 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด กรรมวิธีควบคุมและกรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลามีคา
นอยท่ีสุดคือ 0.61 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด สวน กรรมวธีิลางผลดวยสารละลายโอโซน
เขมขน 70 และ 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีคาเทากับ 1.78 และ 0.78 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 9 และภาพท่ี 14) 
 

7.2  ปริมาณคลอโรฟลลบี 
ปริมาณคลอโรฟอลลบีของมะนาวเม่ือลางดวยสารลางตางๆ พบวา เม่ือ อายุการ

เก็บรักษาเพิ่มมากข้ึน ปริมาณคลอโรฟลลบีมีแนวโนมลดลง คาคลอโรฟลลบี ในทุกๆ 3 วัน พบวามี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญในวันท่ี 6, 9, 15, 18 และ 21 ของการเก็บรักษา ในวันท่ี 6 กรรมวิธี
ลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอชั่วโมงมีปริมาณคลอโรฟลลบีมากท่ีสุดคือ 
8.45 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 
100 และ 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 2 และ 1.5 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 6.87, 6.31, 5.87, 5.02, 4.84, 3.63 
และ 3.17 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสดตามลําดับ ในวันท่ี 9 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลาย
โอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีปริมาณคลอโรฟลลบีมากท่ีสุดคือ 8.45 มิลลิกรัมตอ 100 
กรัมน้ําหนักสด รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นต 
กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 และ 40 มิลลิกรัมตอ
ช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5, 1 เปอรเซ็นต และ กรรมวิธีคุวบคุม คือ 
4.49, 4.43, 3.35, 2.42, 2.35, 2.21 และ 0.68 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ในวันท่ี 15 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมมีคาคลอโรฟลลบีมากที่สุดคือ 8.04 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70, 40 
มิลลิกรัม กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต กรรมวิธีควบคุม 
และ กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา คือ 4.99, 4.50, 3.50, 2.03, 1.56, 1.46 และ 0.67 มิลลิกรัมตอ 100 
กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ในวันท่ี 18 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1 
เปอรเซ็นต มีปริมาณคลอโรฟลลบีมากท่ีสุด คือ 5.94 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด รองลงมาคือ 
กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70, 100 และ 40 มิลลิกรัม
ตอช่ัวโมง กรรมวิธีควบคุม และ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต  



 

          ตารางที่ 9   ผลของสารลางตอปริมาณคลอโรฟลลเอของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 

 
ปริมาณคลอโรฟลลเอ (มิลลิกรัมตอน้ําหนกัสด 100 กรัม) 

 กรรมวิธี 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารลางผลชนิดตางๆ  
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0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 
                 กรรมวิธีควบคุม 
                       น้ําเปลา  

              คลอรอกซเขมขน 1%  
               คลอรอกซเขมขน 1.5% 
 

              คลอรอกซเขมขน 2%  

              โอโซน 40   มก./ชม.  
               โอโซน 70   มก./ชม. 
 

              โอโซน 100 มก./ชม.  
 
 
 

5.85 
5.85 
5.85 
5.85 
5.85 
5.85 
5.85 
5.85 

3.09 
3.38 
4.04 
3.70 
3.00 
4.24 
3.38 
4.22 

3.50 
3.98 
3.15 
2.18 
2.47 
4.40 
5.56 
4.24 

0.52c 
3.82ab 
1.21c 

2.27abc 
3.56ab 
2.02bc 
4.19a 

3.78ab 

2.96 
1.91 
1.91 
2.30 
3.21 
4.73 
3.20 
3.39 

1.93bc 
0.74c 

1.79bc 
1.11c 
1.13c 

3.83ab 
2.66abc 
4.67a 

0.60 
2.99 
3.01 
0.96 

- 
2.25 
2.52 
1.86 

0.61 
0.61 

- 
- 
- 

0.78 
1.78 
3.03 

0.80 
1.45 

- 
- 
- 

1.25 
0.90 
1.01 

- 
- 
- 
- 
- 

0.83 
0.83 
1.10 

LSD0.05  NS NS 1.83 NS 2.01 - - - - 
C.V.(%)  25.90 89.62 44.54 56.39 59.20 - - - - 

 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 
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ภาพท่ี 14   ผลของสารลางผิวตอปริมาณคลอโรฟลลเอของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้ําเปลา 
                  สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                  40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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ภาพท่ี 15   ผลของสารลางผิวตอปริมาณคลอโรฟลลบีของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้ําเปลา 
                  สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                  40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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มีคา 4.30, 4.17, 3.77, 2.80, 2.36 และ 2.19 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ในวันท่ี 27 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอชั่วโมงมีคามากท่ีสุดคือ 2.63 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 
และ 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีคาเทากับ 0.99 และ 0.75 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด  ตามลําดับ 
(ตารางท่ี 10 และภาพท่ี 15) 

 
8.  ปริมาณนํ้าค้ัน 
ปริมาณนํ้าค้ันของมะนาว พบวา เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนปริมาณของน้าํค้ันมี

แนวโนมเพิ่มข้ึน ซ่ึงมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา ปริมาณนํ้าค้ันอยู
ระหวาง 11.40 - 23.74 มิลลิลิตร โดยปริมาณของน้ําค้ันในทุกๆ 3 วันของการเก็บรักษาไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในแตละกรรมวิธี (ตารางท่ี 11 และภาพท่ี 16) 

 
9.  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด (total soluble solids : TSS) 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของมะนาว เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดมีแนวโนมคงท่ี ซ่ึงมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยตลอดอายุการเกบ็
รักษา ในวันท่ี 3 และ 6 พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ ในวนัท่ี 3 กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีคานอยท่ีสุดคือ 7.80 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง และ กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นตมีคาของแข็งท่ีละลายนํ้าเทากับ 8.10 เปอรเซ็นต สวน
กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5 และ 1 เปอรเซ็นต กรรมวิธี
ลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง และ กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา มี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า คือ 8.20 , 8.28 , 8.30 และ 8.88 เปอรเซ็นต ตามลําดับ วันท่ี 6 กรรมวิธี
ลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นตมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้านอยท่ีสุดคือ 
7.90 เปอรเซ็นต รองลงมาไดแก กรรมวธีิลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอ
ช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยคลอรอกซ 1.5, 1 เปอรเซ็นต กรรมวิธีควบคุม และ กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายโอโซนเขมขน 70 และ 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าเทากับ 7.98, 
7.98, 8.05, 8.08, 8.30 และ 8.48 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนกรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลามีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดมากท่ีสุดคือ 9.25 เปอรเซ็นต (ตารางท่ี 12 และภาพท่ี 17) 
 
 



 

          ตารางที่ 10   ผลของสารลางตอปริมาณคลอโรฟลลบีของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

ปริมาณคลอโรฟลลบี (มิลลิกรัมตอน้ําหนกัสด 100 กรัม) 
 กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 
                 

 
 กรรมวิธีควบคุม 
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                       น้ําเปลา  
              คลอรอกซเขมขน 1%  

               คลอรอกซเขมขน 1.5% 
 

              คลอรอกซเขมขน 2%  
              โอโซน 40   มก./ชม.  

               โอโซน 70   มก./ชม. 
 

              โอโซน 100 มก./ชม.  
 
 

 

9.41 
9.41 
9.41 
9.41 
9.41 
9.41 
9.41 
9.41 

4.52 
6.30 
6.56 
6.50 
4.97 
6.67 
7.04 
7.17 

5.02b 
5.87ab 
4.84b 
3.17c 

3.63bc 
6.31ab 
8.45a 

6.87ab 

0.68d 
4.43b 
2.21cd 
2.35cd 
4.49b 
2.42cd 
3.35bc 
7.10a 

4.89 
2.80 
3.28 
4.03 
4.51 
7.40 
6.16 
6.01a 

2.03bc 
0.67c 

3.50bc 
1.56bc 
1.46bc 
4.50bc 
4.99ab 
8.04a 

2.36b 
4.30ab 
5.94a 
2.19b 

- 
2.80b 
4.17ab 
3.77b 

3.37 
0.96 

- 
- 
- 

1.48 
2.66 
3.44 

1.24 
2.64 

- 
- 
- 

1.33 
1.23 
2.34 

- 
- 
- 
- 
- 

0.99b 
0.75b 
2.63a 

LSD0.05  NS 2.89 1.66 NS 3.38 - - - - 
C.V.(%)  29.50 37.65 33.75 60.28 66.40 - - - - 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 



 

          ตารางที่ 11   ผลของสารลางตอปริมาณน้ําคั้นของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

ปริมาณน้ําคั้น(มิลลิลิตร/ผล) 
 กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  
สารลางผลชนิดตางๆ  0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 

                 
 

กรรมวิธีควบคุม 
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                       น้ําเปลา  

               คลอรอกซเขมขน 1% 
 

              คลอรอกซเขมขน 1.5%  
              คลอรอกซเขมขน 2%  

               โอโซน 40   มก./ชม. 
 

              โอโซน 70   มก./ชม.  
              โอโซน 100 มก./ชม.  

 
 
 

14.94 
14.94 
14.94 
14.94 
14.94 
14.94 
14.94 
14.94 

14.71 
14.43 
13.98 
14.70 
15.68 
16.76 
15.95 
12.50 

13.58 
12.98 
14.15 
13.30 
16.40 
17.33 
17.30 
12.10 

15.85 
15.90 
13.80 
16.10 
14.95 
16.20 
14.60 
12.90 

15.93 
18.31 
19.40 
18.99 
20.71 
14.35 
17.60 
16.26 

19.13 
23.74 
18.75 
18.27 
21.13 
15.25 
18.53 
14.33 

18.13 
15.60 
11.40 
16.53 

- 
22.13 
21.03 
18.40 

16.00 
23.13 

- 
- 
- 

23.53 
21.88 
17.55 

20.00 
15.83 

- 
- 
- 

17.55 
18.70 
14.05 

- 
- 
- 
- 
- 

19.00 
15.60 
17.43 

LSD0.05  NS NS NS NS NS - - - - 
C.V.(%)  18.23 26.85 21.33 18.04 21.79 - - - - 

 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 
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          ตารางที่ 12   ผลของสารลางตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2  
    เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (เปอรเซ็นต) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 

กรรมวิธี 

สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 
                 กรรมวิธีควบคุม 
                       น้ําเปลา 
              คลอรอกซเขมขน 1% 
              คลอรอกซเขมขน 1.5% 
              คลอรอกซเขมขน 2% 
              โอโซน 40   มก./ชม. 
              โอโซน 70   มก./ชม. 
              โอโซน 100 มก./ชม. 

8.19 
8.19 
8.19 
8.19 
8.19 
8.19 
8.19 
8.19 

8.18ab 
8.88c 
8.28b 
8.20ab 
8.10ab 
8.30b 
8.10ab 
7.80a 

8.08a 
9.25b 
8.05a 
7.98a 
7.90a 
8.48a 
8.30a 
7.98a 

8.30 
8.50 
8.58 
8.43 
7.60 
8.20 
8.28 
7.65 

8.50 
8.98 
8.40 
8.45 
8.80 
9.10 
8.93 
8.75 

8.98 
8.30 
8.23 
8.47 
9.27 
8.48 
8.43 
8.43 

8.33 
8.63 
8.93 
8.60 

- 
8.85 
9.10 
9.03 

9.30 
9.17 

- 
- 
- 

8.75 
8.55 
8.63 

9.30 
8.40 

- 
- 
- 

9.45 
8.50 
9.03 

- 
- 
- 
- 
- 

9.03 
9.33 
9.28 

LSD0.05  0.51 0.63 NS NS NS - - - - 
C.V.(%)  3.26 5.31 10.22 7.08 8.43 - - - - 
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ภาพท่ี  16  ผลของสารลางผิวตอปริมาณนํ้าค้ันของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้ําเปลา 
                  สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                  40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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ภาพท่ี 17  ผลของสารลางผิวตอปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย 
                 น้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซน 

    เขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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             10.  ปริมาณวิตามินซี 
ปริมาณวิตามินซีของมะนาว พบวาเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนปริมาณของ

วิตามินซีมีแนวโนมคงท่ี ซ่ึงมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยตลอดอายกุารเก็บรักษา ปริมาณวิตามิน
ซี อยูระหวาง 0.34 – 0.49 มิลลิกรัม/100มิลลิลิตร โดยปริมาณของน้ําค้ันในทุกๆ 3 วันของการเก็บ
รักษาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในแตละกรรมวิธี (ตารางท่ี 13 และภาพท่ี 18) 
 

11.  ปริมาณกรด 
 ปริมาณวิตามินซีของมะนาว เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนปริมาณของวิตามินซีมี
แนวโนมเพิ่มข้ึน ซ่ึงมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยตลอดอายุการเกบ็รักษา ในวนัท่ี 6 และ 18 
พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ ในวนัท่ี 6 กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลามีเปอรเซ็นตกรดมาก
ท่ีสุดคือ 7.68 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอ
ช่ัวโมง มีเปอรเซ็นตกรด 7.60 เปอรเซ็นต สวนกรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายคลอรอกซเขมขน 1 เปอรเซ็นต กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 
มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นต และ กรรมวิธีลาง
ผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีเปอรเซ็นตกรดคือ 7.33, 6.94, 6.89, 
6.88 และ 6.68 เปอรเซ็นต ตามลําดับ วันท่ี 18 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 
มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีเปอรเซ็นตกรดสูงท่ีสุดคือ 8.38 เปอรเซ็นต รองลงมาไดแก กรรมวิธีลางผลดวย
น้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซ 1 และ 1.5 เปอรเซ็นต กรรมวิธีควบคุม กรรมวธีิ
ลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 และ 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีเปอรเซ็นตกรดเทากับ 8.26 , 
7.97, 7.84, 7.74, 7.55 และ 6.99 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางท่ี 14 และภาพท่ี 19) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

          ตารางที่ 13   ผลของสารลางตอปริมาณวิตามินซีของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100มิลลิลิตร) 
 กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 
                 

 
 กรรมวิธีควบคุม 
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                       น้ําเปลา  
              คลอรอกซเขมขน 1%  

               คลอรอกซเขมขน 1.5% 
 

              คลอรอกซเขมขน 2%  
              โอโซน 40   มก./ชม.  

               โอโซน 70   มก./ชม. 
 

              โอโซน 100 มก./ชม. 

0.39 
0.39 
0.39 
0.39 
0.39 
0.39 
0.39 
0.39 

0.45 
0.39 
0.39 
0.39 
0.37 
0.40 
0.40 
0.38 

0.46 
0.41 
0.39 
0.37 
0.34 
0.39 
0.36 
0.38 

0.45 
0.37 
0.40 
0.40 
0.40 
0.39 
0.43 
0.38 

0.44 
0.40 
0.35 
0.36 
0.38 
0.45 
0.41 
0.44 

0.49 
0.35 
0.35 
0.37 
0.47 
0.46 
0.39 
0.46 

0.36 
0.40 
0.43 
0.35 

- 
0.43 
0.42 
0.44 

0.47 
0.42 

- 
- 
- 

0.39 
0.42 
0.38 

0.35 
0.39 

- 
- 
- 

0.45 
0.35 
0.45 

- 
- 
- 
- 
- 

0.41 
0.42 
0.44 

LSD0.05  NS NS NS NS NS - - - - 
C.V.(%)  7.97 11.54 11.09 17.50 16.43 - - - - 

 
 
 
 
 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 
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         ตารางที่ 14   ผลของสารลางตอปริมาณกรดของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้าํเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                               และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

ปริมาณกรด (เปอรเซ็นต) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 

กรรมวิธี 

สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 
                 กรรมวิธีควบคุม 
                       น้ําเปลา 
              คลอรอกซเขมขน 1% 
              คลอรอกซเขมขน 1.5% 
              คลอรอกซเขมขน 2% 
              โอโซน 40   มก./ชม. 
              โอโซน 70   มก./ชม. 
              โอโซน 100 มก./ชม. 

7.18 
7.18 
7.18 
7.18 
7.18 
7.18 
7.18 
7.18 

7.41 
7.36 
7.10 
7.43 
7.18 
7.33 
7.06 
6.87 

7.33ab 
7.68a 

6.94bc 
7.28abc 
6.88bc 
7.60a 

6.89bc 
6.68c 

7.50 
7.04 
7.20 
7.58 
7.25 
7.06 
7.23 
7.26 

8.27 
8.40 
7.64 
7.96 
8.40 
8.45 
8.41 
8.43 

7.54 
7.56 
7.81 
7.16 
7.45 
7.77 
7.36 
7.71 

7.74ab 
8.26a 

7.97ab 
7.84ab 

- 
7.55bc 
6.99c 
8.38a 

8.51 
7.91 

- 
- 
- 

8.03 
7.83 
7.97 

8.56 
7.92 

- 
- 
- 

8.53 
8.12 
7.98 

- 
- 
- 
- 
- 

8.10 
7.56 
7.33 

LSD0.05  NS 0.58 NS NS NS - - - - 
C.V.(%)  3.59 5.52 4.56 7.21 6.31 - - - - 
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ภาพท่ี 18  ผลของสารลางผิวตอปริมาณวติามินซีของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้ําเปลา 
                 สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน                   
                 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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ภาพท่ี 19  ผลของสารลางผิวตอปริมาณกรดของมะนาวของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้าํเปลา                  
                สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  

  40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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การทดลองท่ี 2 ผลของสารเคลือบผิวท่ีบริโภคไดตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลมะนาว 
 

 เคลือลผิวผลมะนาวดวยสารตางๆ กันได ไดแก แคนเดลิลลา (candelilla wax), คารนูบา 
(carnauba wax), แคนเดลิลลาผสมคารนูบา (candelilla wax mixed with carnauba wax) และกรด 
ไมริสติก (myristic acid) พบวาสารเคลือบผิวมีอิทธิพลตอคุณภาพของผลและอายุการเก็บรักษา 
ดังนี้ (ภาพผนวกท่ี 41 – 50) 
 1.  อายุการเกบ็รักษา  

การส้ินสุดระยะเวลาของการเก็บรักษา พิจารณาจากการปรากฎใหเห็นของเชื้อราท่ีผล
มะนาว เม่ือพบวาเร่ิมมีเช้ือราปรากฏใหเห็นใหถือวาหมดอายุการเกบ็รักษาและและผิวเปล่ียนเปนสี
น้ําตาลเขมเกนิ 50 เปอรเซ็นตของจํานวนผลท่ีเก็บรักษา ถือวาหมดอายุการเก็บรักษา พบวา อายุการเก็บ
รักษาอยูระหวาง 18.75 – 29.25 วัน ซ่ึงพบวามะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามีอายุการเก็บรักษา
มากกวาสารเคลือบผิวชนิดอ่ืนๆอยางมีนัยสําคัญ (ตารางท่ี 15) กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 
สามารถเก็บรักษาไดนานท่ีสุดคือ 29.25 วัน รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสม     คาร
นูบา สามารถเก็บรักษาได 27.00 วัน กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบา สามารถเก็บรักษาได 20.25 วัน 
กรรมวิธีควบคุม สามารถเก็บรักษาได 19.50 วัน และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติก สารมารถเก็บ
รักษาได 18.75 วัน 

 

ตารางท่ี 15 ผลของสารลางผลตออายุการเก็บรักษาของผลมะนาวแปนเม่ือเคลือบผิวดวย                  
                   แคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลลาผสมคารนูบา และ กรดไมริสติก 
                   แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

กรรมวิธี 

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 

อายุการเก็บรักษา 

(วัน)* 
กรรมวิธีควบคุม 
แคนเดลิลลา 
คารนูบา 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
กรดไมริสติก 

19.50c 
29.25a 
20.25c 
27.00b 
18.75c 

LSD0.05 2.10 
C.V.(%) 6.08 

* คาเฉล่ียที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวต้ังเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ 
เชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
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2.  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก 
 เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักของผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยการเคลือบผิว  4 ชนิดเปรียบเทียบ
กับผลมะนาวท่ีไมไดเคลือบผิว พบวา เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักของผลมะนาวของทุกการทดลอง
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 16 และภาพผนวกท่ี 4) ตลอด  30 วันหลังการ
เคลือบผิว ยกเวน วันท่ี  18 ท่ีแสดงความแตกตางกันของเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักของผลอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ โดยผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยคารนูบามีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกัมากท่ีสุด 
รองลงมาคือกรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
กรรมวิธีควบคุม และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา มีคา 27.91, 22.79, 22.18, 21.18 และ 
20.31 ตามลําดับ  
 
 3.  การเปล่ียนแปลงสีของผิวผลมะนาว 
 จากการทดลองวัดคา L* a* b* (ตารางภาคผนวกท่ี 4, 5, 6, ภาพผนวกที่ 7, 8 และ 9) พบวา 

คาของ Chorma (C*) ซ่ึงแสดงถึงสีซีดหรือเขมมีการเปล่ียนแปลง คา C* เม่ือ
เร่ิมตนการทดลองมีคา 30.59 และมีแนวโนมคงท่ีพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญในวันท่ี 1, 2, 3, 
6, 12, 13, 16 และ 30 (ตารางท่ี 17 และ ภาพผนวกท่ี 10) โดยวันท่ี 1 กรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรด    
ไมริสติกมีคา C* สูงท่ีสุดคือ 34.22 รองลงมากไดแก กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเด
ลิลลา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบามีคา C* 
คือ 32.80, 28.93, 28.76 และ 27.83 ตามลําดับ สวนวนัท่ี 2 มะนาวท่ีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมีคา 
C* มากท่ีสุด รองลงมาคือกรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา กรรมวิธีเคลือบผิว
ดวยแคนเดลิลลา และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบามีคา C* คือ 34.38, 32.79, 28.94, 28.64 และ 
27.93 ตามลําดับ ในวนัท่ี 3 พบวา มะนาวท่ีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมีคา C* มากท่ีสุดคือ 34.01 
รองลงมาไดแก กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเด
ลิลลาผสมคารนูบา และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบามีคาเทากับ 32.75, 28.88, 28.85 และ 27.70 
ตามลําดับ วนัท่ี 6 พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมีคา C* สูงท่ีสุด รองลงมาคือ  
กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามีคา 35.66, 35.32, 27.70, 27.53 และ 26.69 ตามลําดับ ใน
วันท่ี 12 พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามีคา C* นอยท่ีสุดคือ 29.70 รองลงมาคือ 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา กรรมวธีิเคลือบผิวดวยคารนูบา กรรมวิธีเคลือบผิว
ดวยกรดไมริสติก และกรรมวิธีควบคุม คือ 31.89, 36.37, 39.09 และ 42.07 ตามลําดับ สวนในวันท่ี 
13 กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา มีคา C* นอยท่ีสุดคือ 31.60 รองลงมาไดแก กรรมวิธี



 

           ตารางที่ 16   ผลของสารเคลือบผิวตอเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกัของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
 เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนัก (%) 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

กรดไมริสติก 

0 
0 
0 
0 
0 

2.45 
2.31 
2.90 
2.41 
2.68 

3.51 
3.14 
3.75 
3.72 
3.84 

4.96 
4.59 
5.80 
4.79 
5.32 

7.67 
7.16 
9.48 
7.58 
8.39 

8.54 
8.01 

10.66 
8.52 
9.41 

9.78 
9.27 

12.40 
9.86 

10.72 

10.86 
10.28 
13.76 
10.99 
11.96 

11.93 
11.28 
15.11 
12.11 
13.19 

12.75 
12.08 
16.13 
12.95 
14.09 

LSD.05 - NS NS NS NS NS NS NS NS NS 
C.V.(%) - 24.49 31.76 30.34 20.26 20.45 19.26 18.72 17.87 25.76 

 
 
 
 
                   

NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 

         



 

          ตารางที่ 16    ผลของสารเคลือบผิวตอเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกัของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) (ตอ) 

 
 เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนัก (%) 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารลางผลชนิดตางๆ 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

กรดไมริสติก 

13.83 
13.19 
17.49 
14.15 
15.31 

14.73 
14.07 
18.32 
15.08 
16.39 

15.74 
15.12 
19.86 
16.21 
17.67 

16.63 
15.98 
20.88 
17.19 
18.85 

17.65 
16.94 
21.36 
18.30 
19.73 

18.67 
17.89 
23.33 
19.40 
20.83 

19.62 
18.79 
24.58 
20.47 
21.94 

20.40 
19.55 
25.91 
21.34 
22.79 

21.18a 
20.31a 
27.91b 
22.18a 

22.79ab 

21.96 
20.80 
28.35 
22.75 
24.16 

LSD.05 NS NS NS NS NS NS NS NS 16.02 NS 
C.V.(%) 16.23 10.88 14.88 14.29 13.97 13.72 14.01 13.50 16.02 18.30 

 
 
 
 
 

                * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
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         ตารางที่ 16    ผลของสารเคลือบผิวตอเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกัของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) (ตอ) 

 

 
 
 
 

20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

                   

NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 

เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนัก (%) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน) 

กรรมวิธี 

สารลางผลชนิดตางๆ 

กรรมวิธีควบคุม 
แคนเดลิลลา 
คารนูบา 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
กรดไมริสติก 

22. 
21.41 
29.93 
23.46 
24.86 

23.15 
22.18 
31.62 
24.06 
25.57 

23.92 
22.88 
33.59 
24.83 
26.27 

24.68 
23.33 
35.57 
25.59 
26.96 

25.64 
24.23 
38.10 
26.89 
27.96 

26.18 
24.69 
39.30 
27.12 
28.55 

26.88 
25.36 
41.01 
27.82 
29.33 

27.43 
25.91 
42.31 
28.43 
30.07 

27.95 
26.43 
43.44 
29.21 
30.76 

27.65 
26.88 
44.95 
29.85 
31.54 

29.05 
27.61 
45.69 
30.36 
32.27 

LSD.05 NS NS NS NS NS NS NS NS NS NS NS 
C.V.(%) 20.98 24.37 27.70 31.32 33.02 34.89 36.10 36.10 37.22 37.06 36.53 
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เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรด
ไมริสติก และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* คือ 33.42, 36.99, 39.70 และ 44.92 ตามลําดับ แตในวันท่ี 
16 พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบามีคา C* นอยท่ีสุดคือ 31.91 และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวย
กรดไมริสติกมีคา C* มากท่ีสุดคือ 45.37 

คาสี hº สีของผิวผลมะนาว ไดรับอิทธิพลการเคลือบผิวดวยสารตางๆ โดยมีคา hº 
ท่ีเปล่ียนแปลง ผิวของผลมะนาวเมื่อเร่ิมตนการทดลองมีคา hº 115.09 องศา (ตารางท่ี 18 และภาพ
ผนวกท่ี 11) แสดงวามีสีผิวของผลเปนสีเขียว และเม่ือเก็นรักษาไว คา hº มีแนวโนมลดลง 
หมายความวามะนาวมีสีเหลืองมากข้ึน มีคาอยูระหวาง 59.05 – 73.75 แตไมพบความแตกตางทาง
สถิติอยางมีนัยสําคัญในทุกๆวันของการเกบ็รักษา 

 
4.  การเกิดสีน้าํตาลท่ีผิวผล 
ผลการประเมินการเกดิสีน้ําตาลท่ีผิวผลมะนาว พบวาการเกิดสีน้ําตาลเกิดข้ึน ชวงหลังการ

เก็บรักษา ตั้งแตวันท่ี 15 ของการเก็บรักษา (ตารางท่ี 19 และภาพผนวกที่ 6) และมีแนวโนมเพิ่มข้ึน 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนบูาเกิดสีน้ําตาลท่ีผลเร็วท่ีสุดมีคา 0.25 คะแนนในวันท่ี 15 เม่ือเก็บรักษา
ไว 30 วนั คะแนนการเกิดสีน้ําตาลท่ีผลมีคาระหวาง 2 – 5 คะแนน โดยท่ี กรรมวธีิเคลือบผิวดวย
แคนเดลิลลามีคะแนนการเกดิสีน้ําตาลท่ีผิวผลนอยท่ีสุดคือ 2 คะแนน รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบ
ผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบามีคา 4 คะแนน สวน กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบา กรดไมริสติก 
และ กรรมวิธีควบคุม มีคะแนนการเกิดสีน้าํตาลท่ีผิวเทากับ 5 คะแนน 

 
5.  การเนาเสียเนื่องจากโรค 
จากการทดลอง พบวา เม่ือเก็บรักษานานขึ้นคะแนนการเนาเสียของโรคมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน 

(ตารางท่ี 20 และภาพผนวกที่ 5) กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบามีการเกิดโรคเร็วท่ีสุดคือ 0.5 
คะแนน ในวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา กรรมวิธีควบคุมและกรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกเกิด
โรคในวันท่ี 30 ของการเก็บรักษา มีคะแนนการเกดิโรคเทากับ 1.25 และ 1 คะแนน ตามลําดับ สวน
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา ไมพบ
การเกิดโรคตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 



 

ตารางที่ 17   ผลของสารเคลือบผิวตอคาสี Chroma (C*) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
 คาสี C* 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารลางผลชนิดตางๆ 
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0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
กรรมวิธีควบคุม 30.59 32.80bc 32.79bc 32.75bc 33.03 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 

แคนเดลิลลา 
คารนูบา 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
กรดไมริสติก 

30.59 
30.59 
30.59 
30.59 

28.93ab 
27.83a 

28.76ab 
34.22c 

28.94ab 
27.93a 

28.64ab 
34.38c 

28.88ab 
27.70a 

28.85ab 
34.01c 

28.95 
28.47 
27.21 
32.78 

34.20 35.32b 
26.69a 
27.70a 
27.53a 
35.66b 

36.66 
27.83 
30.88 
29.56 

28.73 
28.30 
28.93 
34.15 35.33 

37.48 
31.77 
30.93 
31.13 
35.22 

38.10 
29.46 
33.17 
30.53 
36.62 

LSD.05 - 8.32 8.33 8.32 NS NS 8.33 NS NS NS 
C.V.(%) - 9.36 9.58 9.35 10.17 12.37 14.15 17.06 15.44 15.59 



 

         ตารางที่ 17     ผลของสารเคลือบผิวตอคาสี Chroma (C*) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) (ตอ) 

 
คาสี C*  

กรรมวิธี 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารลางผลชนิดตางๆ  
10 11 12 13 14 15 16 17 18 19  

กรรมวิธีควบคุม 
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 แคนเดลิลลา 
 

คารนูบา  
แคนเดลิลลาผสมคารนูบา  

 กรดไมริสติก 
 
 
                  

  * 

38.72 
27.15 
35.40 
29.94 
38.02 

38.57 
29.93 
35.73 
29.65 
39.81 

42.07c 
29.70a 

36.37abc 
31.89ab 
39.09bc 

44.92b 
31.60a 

36.99ab 
33.42a 

39.70ab 

43.53 
34.71 
37.12 
35.77 
43.25 

42.18 
33.69 
33.27 
37.46 
44.42 

43.72b 
36.38ab 
31.91a 

38.72ab 
45.37b 

43.14 
34.93 
34.10 
37.31 
44.34 

43.42 
39.23 
29.68 
39.38 
41.15 

40.07 
37.77 
26.72 
38.14 
38.31 

LSD.05 NS NS 8.06 8.19 NS NS 9.46 NS NS NS 
C.V.(%) 17.66 16.47 14.03 14.56 15.68 17.68 15.91 15.45 22.41 25.71 

คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 
 



 

          ตารางที่ 17    ผลของสารเคลือบผิวตอคาสี Chroma (C*) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) (ตอ) 

 
 คาสี C* 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารลางผลชนิดตางๆ 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

กรดไมริสติก 

41.04 
37.77 
26.72 
38.14 
38.31 

41.89 
38.27 
25.23 
37.17 
40.21 

39.83 
33.98 
22.67 
32.69 
38.93 

37.78 
29.70 
20.10 
28.22 
37.66 

37.79 
35.75 
20.40 
28.04 
35.35 

39.54 
35.50 

- 
37.44 
35.53 

35.29 
35.71 

- 
24.13 
34.83 

36.09 
31.28 

- 
2308 
32.66 

36.61 
29.16 

- 
22.72 
31.92 

37.13 
27.05 

- 
22.36 
31.19 

38.16 
22.81 

- 
21.64 
29.72 

LSD.05 NS NS NS NS NS - - - - - - 
C.V.(%) 24.48 26.64 28.34 33.36 34.19 - - - - - - 

 
 
 
 
 

                  NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 



 

          ตารางที่ 18    ผลของสารเคลือบผิวตอคาสี hue (hº) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
 คาสี  hº 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารลางผลชนิดตางๆ 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

กรดไมริสติก 

115.09 
115.09 
115.09 
115.09 
115.09 

113.90 
115.46 
115.48 
115.43 
114.28 

113.13 
114.47 
114.48 
114.86 
113.28 

113.03 
114.37 
114.38 
114.76 
113.18 

112.18 
113.99 
113.46 
114.52 
112.28 

111.82 
113.73 
113.53 
114.60 
111.86 

111.12 
114.46 
113.04 
114.61 
111.24 

110.16 
114.27 
112.29 
113.99 
111.53 

109.93 
112.62 
111.27 
114.49 
110.37 

108.69 
112.65 
109.35 
113.33 
109.45 

LSD.05 - NS NS NS NS NS NS NS NS NS 
C.V.(%) - 1.09 1.04 1.04 1.38 1.32 1.83 2.37 2.35 2.36 

 
 
 
 
 

                  NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 

 



 

          ตารางที่ 18    ผลของสารเคลือบผิวตอคาสี hue (hº) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) (ตอ) 

 
 คาสี  hº 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารลางผลชนิดตางๆ 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

กรดไมริสติก 

107.45 
112.68 
107.43 
112.18 
108.53 

107.96 
111.90 
107.28 
112.37 
108.54 

105.72 
111.16 
106.13 
111.13 
107.52 

128.60 
110.75 
104.37 
110.54 
106.42 

103.86 
108.99 
103.63 
108.86 
105.08 

102.50 
108.22 
98.39 

107.36 
103.48 

101.51 
106.50 
94.48 

106.35 
101.99 

100.53 
104.78 
90.58 

105.35 
100.49 

93.42 
103.55 
87.35 

103.88 
96.14 

84.23 
97.66 
80.01 

102.84 
90.59 

LSD.05 NS NS NS NS NS NS NS NS NS  NS 
C.V.(%) 2.72 3.01 3.29 3.23 3.72 7.26 8.68 10.44 12.20 20.74 

 
 
 
 
 

                  NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 
 



 

          ตารางที่ 18    ผลของสารเคลือบผิวตอคาสี hue (hº) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) (ตอ) 

 
 คาสี  hº  

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารลางผลชนิดตางๆ 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

กรดไมริสติก 

89.43 
95.08 
81.53 
101.00 
91.15 

86.65 
93.66 
84.90 

101.91 
89.88 

84.22 
87.16 
72.31 
92.37 
86.21 

81.78 
80.67 
59.72 
82.83 
82.54 

78.26 
83.84 
66.73 
75.74 
78.88 

77.79 
77.78 

- 
71.82 
72.96 

79.40 
75.73 

- 
61.24 
75.77 

73.21 
72.89 

- 
59.08 
72.64 

73.75 
69.13 

- 
59.05 
70.56 

74.29 
65.38 

- 
59.09 
68.47 

73.75 
69.13 

- 
59.05 
70.56 

LSD.05 NS NS NS NS NS - - - - - - 
C.V.(%) 18.64 15.98 15.06 20.73 22.88 - - - - - - 

 
 
 
 
                   

NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 
 



 

          ตารางที่ 19    ผลของสารเคลือบผิวตอการเกิดสีน้ําตาลที่ผิวของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
 การเกิดสีน้ําตาล(คะแนน) 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

กรดไมริสติก 

0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 

0.25 
0 
0 

0.75 
0 
2 
0 

0.75 

1.75a 
0.75a 
4.25b 
1.25a 
3ab 

4b 
0.75a 
4.25b 
1.25a 
3.75b 

5b 
1.75a 

5b 
2.25a 

5b 

5b 
2a 
5b 
4b 
5b 

LSD.05 - - - - - - - 2.24 1.51 1.07 1.10 
C.V.(%) - - - - - - - 211.89 45.45 25.25 19.21 

 
 
 
 
 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
0 = ผลไมเกิดสีน้ําตาล     2 = ผลมีสีน้ําตาล 5.01 – 25.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด     4 = ผลมีสีน้ําตาล 50.01 – 80.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
1 = ผลมีสีน้ําตาลนอยกวา 5.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 3 = ผลมีสีน้ําตาล 25.01 – 50.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 5 = ผลมีสีน้ําตาล มากกวา 80.00  เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
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ผลไมถูกโรคเขาทําลาย                    2 = ผลถูกโรคเขาทําลาย 5.01 – 25.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด     4 = ผลถูกโรคเขาทําลาย 50.01 – 80.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 

ผลถูกโรคเขาทําลาย นอยกวา 5.00  เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด   3 = ผลถูกโรคเขาทําลาย 25.01 – 50.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด   5 = ผลถูกโรคเขาทําลาย  มากกวา 80.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิว 

          ตารางที่ 20    ผลของสารเคลือบผิวตอการเนาเสียของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

0 = 
1 = 

ทั้งหมด 

                  
 
 

 

การเนาเสีย(คะแนน) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน) 

กรรมวิธี 

สารลางผลชนิดตางๆ 

กรรมวิธีควบคุม 
แคนเดลิลลา 
คารนูบา 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
กรดไมริสติก 

0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 

0.5 
0 
0 

0 
0 

0.75 
0 
0 

0 
0 
1 
0 
0 

1.25 
0 
2 
0 
1 



 72 

6.  ความแนนเนื้อ 
ความแนนเนื้อของผลมะนาวมีแนวโนมลดลงเม่ือมีการเกบ็รักษานานข้ึน (ตารางท่ี 21 ภาพ

ผนวกท่ี 12) พบความแตกตางทางสถิติเฉพาะวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษาโดยมะนาวท่ีเคลือบผิวดวย 
คารนูบา และ แคนเดลิลลาผสมคารนูบา มีคาความแนนเนื้อมากท่ีสุดคือ 3.11 กิโลกรัม รองลงมา
ไดแก กรรมวธีิเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมีคาความแนนเนื้อ 3.10 กโิลกรัม กรรมวิธีควบคุมมีคา
ความแนนเน้ือ 2.75 กิโลกรัมและ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลามีความแนนเนื้อ 2.70 กิโลกรัม 

 
7.  การวัดปริมาณคลอโรฟลลท่ีเปล่ียนแปลงของมะนาว 
 7.1 ปริมาณคลอโรฟลลเอ 
 จากการวัดปริมาณคลอโรฟลลเอพบวาเม่ืออายุการเก็บรักษามากข้ึน ปริมาณ

คลอโรฟลลเอ มีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 22 ภาพผนวกที ่13) พบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติในวันท่ี 6 และ 9 ของการเก็บรักษา ในวนัท่ี 6 พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสม
คารนูบามีปริมาณคลอโรฟลลสูงท่ีสุดคือ 7.96 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด รองลงมาคือ 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนบูา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรด    
ไมริสติก และ กรรมวิธีควบคุม มีปริมาณคลอโรฟลลเอเทากับ 6.40, 5.52, 5.29 และ 3.26 มิลลิกรัม
ตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด ตามลําดับ วันท่ี 9 ของการเก็บรักษา พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเด
ลิลลาผสมคารนูบามีปริมาณคลอโรฟลลเอมากท่ีสุดคือ 6.09 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด 
รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา มีปริมาณคลอโรฟลลเอ 4.88 มิลลิกรัมตอ 100 
กรัมน้ําหนกัสด กรรมวิธีควบคุมมีปริมาณคลอโรฟลลเอนอยท่ีสุดคือ 3.35 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม
น้ําหนกัสด 

 7.2 ปริมาณคลอโรฟลลบี 
  เม่ือเก็บรักษาผลมะนาวปริมาณคลอโรฟลลบีมีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 23 ภาพ
ผนวกท่ี 14) เม่ือเก็บรักษาไว 30 วัน พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในวนัท่ี 3 และ 9 
โดยวนัท่ี 3 กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนบูา มีปริมาณคลอโรฟลล 11.57 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม
น้ําหนกัสด รองลงมาคือกรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีเคลือบผิวดวย
แคนเดลิลลาผสมคารนูบา และ กรรมวธีิเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมีปริมาณคลอโรฟลลบีเทากับ 
8.23, 7.33, 6.09 และ 4.99 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด ตามลําดบั ในวนัท่ี 9 ของการเก็บรักษา
พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบามีปริมาณคลอโรฟลลบีมากท่ีสุดคือ 10.09 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบา กรรมวิธี



 

          ตารางที่ 21    ผลของสารเคลือบผิวตอความแนนเนือ้ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
 ความแนนเนื้อ (กิโลกรัม) 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

กรดไมริสติก 

3.08 
3.08 
3.08 
3.08 
3.08 

2.86 
2.90 
3.06 
3.12 
3.16 

2.75ab 
2.70b 
3.11a 
3.11a 
3.10a 

3.09 
3.05 
3.07 
3.00 
2.92 

2.72 
2.89 
2.82 
2.78 
2.92 

2.55 
3.03 
2.99 
2.91 
2.85 

2.67 
2.70 
2.65 
2.81 
2.64 

1.20 
2.87 
2.15 
2.47 
0.60 

- 
2.79 

- 
2.65 

- 

- 
2.61 

- 
2.38 

- 

- 
1.76 

- 
- 
- 

LSD.05 - NS 0.35 NS NS NS NS - - - - 
C.V.(%) - 7.90 7.79 7.24 7.16 8.10 9.24 - - - - 

 
 
 
 
 

                   * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
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0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 

        ตารางที่ 22     ผลของสารเคลือบผิวตอปริมาณคลอโรฟลลเอของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                               และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 
 

ปริมาณคลอโรฟลลเอ (มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 

กรรมวิธี 

สารลางผลชนิดตางๆ 

กรรมวิธีควบคุม 
แคนเดลิลลา 
คารนูบา 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
กรดไมริสติก 

4.51 
4.51 
4.51 
4.51 
4.51 

3.37 
4.98 
6.07 
3.28 
4.64 

3.26c 
5.52abc 
6.40a 
7.96a 

5.29bc 

3.35b 
4.88ab 
4.83ab 
6.09a 
4.34b 

3.08 
4.24 
3.27 
4.21 
3.38 

4.04 
4.49 
3.00 
4.59 
3.70 

3.50 
5.56 
3.97 
4.40 
4.04 

1.33 
4.24 
1.58 
3.15 
0.39 

- 
2.05a 

- 
0.81b 

- 

- 
0.59 

- 
0.21 

- 

- 
0.26 

- 
- 
- 

LSD.05 - NS 2.38 1.54 NS NS NS - - - - 
C.V.(%) - 33.00 27.36 21.75 23.93 29.00 22.19 - - - - 
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เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติก และ กรรมวิธีควบคุม มีปริมาณ
คลอโรฟลลบีเทากับ 8.30, 7.87, 7.47, และ 4.97 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้าํหนักสด  

 
8.  ปริมาณนํ้าค้ัน 
จากการทดลองวัดคาปริมาณน้ําค้ัน พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิตในวันท่ี 

3 และ 6 ของการเก็บรักษา (ตารางท่ี 24 ภาพผนวกท่ี 15) ในวันท่ี 3 กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเด
ลิลลามีปริมาณน้ําค้ันมากท่ีสุด รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนบูา กรรมวิธีควบคุม และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติก มีปริมาณ
น้ําค้ัน 18.70, 16.03, 15.45, 14.25 และ 13.81 มิลลิลิตร สวนในวนัท่ี 6 พบวา กรรมวธีิเคลือบผิวดวย 
คารนูบา มีปริมาณนํ้าค้ันมากท่ีสุดคือ 22.18 มิลลิลิตร รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเด
ลิลลามีปริมาณน้ําค้ัน 17.60 มิลลิลิตร  

 
 9.  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด (total soluble solids : TSS) 
 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด พบวาคอนขางคงท่ี และไมมีความแตกตางทางสถิติ
ยกเวนในวนัท่ี 9 พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (ตารางท่ี 25 ภาพผนวกท่ี 16) โดยกรรมวิธี
เคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ามากท่ีสุด รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิว
ดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนบูา 
และ กรรมวิธีควบคุม มีคาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดคือ 8.25, 7.83, 7.10, 6.93 และ 6.75 
ตามลําดับ 
 
 10.  ปริมาณวติามินซี 
 ปริมาณวิตามินซีพบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญตลอดการทดลอง และมีแนวโนม
เพิ่มข้ึนเล็กนอย (ตารางท่ี 26 ภาพผนวกท่ี 17) โดยวันแรกท่ีเก็บรักษามีปริมาณวิตามินซี 0.42 
มิลลิกรัมตอน้ําค้ัน 100 มิลลิลิตร ในวันท่ี 18 ของการเก็บรักษา มีปริมาณวิตามินซี 0.45 ถึง 0.58 
มิลลิกรัมตอน้ําค้ัน 100 มิลลิลิตร  
 

11.  ปริมาณกรดท่ีไตเตรตได (titratable acidity: TA) 
 ผลมะนาวเม่ือมีการเก็บรักษาปริมาณกรดท่ีไตเตรตไดมีแนวโนมสูงข้ึนกวาเดิม ไมวาจะ
เคลือบผิวหรือไมเคลือบผิวกต็าม (ตารางท่ี 27 ภาพผนวกท่ี 18) และพบความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติในวันท่ี 3, 9 และ 15 โดยในวันท่ี 3 กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมี 



 

          ตารางที่ 23    ผลของสารเคลือบผิวตอปริมาณคลอโรฟลลบีของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
ปริมาณคลอโรฟลลบี (มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด)  

กรรมวิธี  จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 
สารลางผลชนิดตางๆ  0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 

 
กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  
 คารนูบา 
 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา  

กรดไมริสติก 

6.98 
6.98 
6.98 
6.98 
6.98 

7.33bc 
8.23b 
11.57a 
6.09bc 
4.99c 

5.42 
9.08 
9.51 

13.02 
8.65 

4.97b 
7.87ab 
8.30a 

10.09a 
7.47ab 

4.52 
6.67 
7.08 
7.17 
6.30 

6.56 
8.00 
4.97 
8.11 
6.50 

5.02 
8.45 
5.99 
6.31 
6.04 

2.67 
6.87 
2.41 
4.84 
0.53 

- 
2.89 

- 
1.11 

- 

- 
0.82 

- 
0.33 

- 

- 
0.36 

- 
- 
- 

LSD.05 - 2.96 NS 3.08 NS NS NS - - - - 
C.V.(%) - 25.71 33.99 26.41 27.80 30.65 25.39 - - - - 

 
 
 
 
 

                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 



 

          ตารางที่ 24    ผลของสารเคลือบผิวตอปริมาณน้ําคั้นของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
ปริมาณน้ําคั้น (มิลลิลิตร/ผล)  

กรรมวิธี  จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 
สารลางผลชนิดตางๆ  0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 

 
กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  
 คารนูบา 
 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา  

กรดไมริสติก  
 
 
 
                  
  * 

16.15 
16.15 
16.15 
16.15 
16.15 

14.25b 
18.70a 
15.45b 
16.03b 
13.81b 

14.40b 
17.60ab 
22.18a 
15.38b 
16.70b 

16.91 
17.28 
20.16 
12.26 
15.91 

19.43 
16.95 
18.15 
17.15 
15.13 

13.65 
13.85 
14.45 
14.53 
15.15 

12.60 
13.83 
15.80 
12.90 
13.30 

13.85 
15.20 
15.36 
16.90 
18.40 

- 
17.25 

- 
19.70 

- 

- 
16.75 

- 
18.10 

- 

- 
20.93 

- 
- 
- 

LSD.05 - 2.64 5.06 NS NS NS NS - - - - 
C.V.(%) - 11.21 21.44 21.89 15.26 18.03 19.00 - - - - 

คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 



 

          ตารางที่ 25   ผลของสารเคลือบผิวตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา  
    แคนเดลิลาผสมคารนูบา และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด (เปอรเซ็นต)    

กรรมวิธี  จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 
สารลางผลชนิดตางๆ  0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 

 
กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  
 คารนูบา 
 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา  

กรดไมริสติก  
 
 
 
                  
  * 

6.14 
6.14 
6.14 
6.14 
6.14 

6.80 
6.78 
7.50 
7.75 
7.75 

6.65 
6.78 
7.50 
7.75 
7.80 

6.75a 
7.10a 
6.93a 
7.83b 
8.25b 

7.55 
7.53 
8.08 
8.18 
7.38 

7.90 
7.55 
8.15 
8.10 
8.03 

7.68 
7.88 
8.30 
8.43 
7.88 

4.05 
7.65 
5.60 
7.98 
2.05 

- 
7.50 

- 
7.95 

- 

- 
7.70 

- 
7.95 

- 

- 
6.58 

- 
- 
- 

LSD.05 - NS NS 0.59 NS NS NS     
C.V.(%) - 9.73 9.66 5.31 8.70 7.26 7.31     

คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
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         ตารางที่ 26     ผลของสารเคลือบผิวตอปริมาณวิตามินซีของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                   

NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD

ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิตรน้ําคั้น) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน) 

กรรมวิธี 

สารลางผลชนิดตางๆ 

กรรมวิธีควบคุม 
แคนเดลิลลา 
คารนูบา 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
กรดไมริสติก 

0.42 
0.42 
0.42 
0.42 
0.42 

0.37 
0.42 
0.40 
0.41 
0.48 

0.40 
0.41 
0.45 
0.40 
0.48 

0.34 
0.43 
0.36 
0.42 
0.48 

0.36 
0.43 
0.47 
0.54 
0.41 

0.44 
0.47 
0.52 
0.50 
0.44 

0.45 
0.54 
0.53 
0.58 
0.51 

0.50 
0.53 
0.46 
0.47 
0.50 

- 
0.43 

- 
0.47 

- 

- 
0.49 

- 
0.51 

- 

- 
0.52 

- 
- 
- 

LSD.05 - NS NS NS NS NS NS - - - - 
C.V.(%) - 16.89 20.86 19.07 18.90 17.64 15.98 - - - - 
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ปริมาณกรดสูงท่ีสุดคือ 7.53 เปอรเซ็นต รองลงมาไดแก กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสม
คารนูบามีปริมาณกรด 7.41 เปอรเซ็นต กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยคารนูบา กรรมวิธีควบคุม และ 
กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามีปริมาณกรดท่ีไตเตรตได 6.97, 6.94 และ 6.89 ตามลําดับ ใน
วันท่ี 9 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมีปริมาณกรดท่ีไตเตรตไดมากที่สุด รองลงมา
ไดแก กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา กรรมวธีิท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 
กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยคารนูบา และ กรรมวิธีควบคุม มีปริมาณกรดท่ีไตเตรตไดเทากับ 7.74, 7.53, 
6.88, 6.80 และ 6.71 ตามลําดับ สวนวันท่ี 15 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยคารนูบามีปริมาณกรด
ท่ีไตเตรตไดสูงท่ีสุดคือ 8.02 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยกรด    ไมริสติกมี
ปริมาณกรดท่ีไตเตรตได 8.00 เปอรเซ็นต กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
กรรมวิธีควบคุม และ กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลา มีปริมาณกรดท่ีไตเตรตได 7.76, 7.71 
และ 6.20 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
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          ตารางที่ 27    ผลของสารเคลือบผิวตอปริมาณกรดของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 

 

ปริมาณกรด (%) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 

กรรมวิธี 

สารลางผลชนิดตางๆ 

กรรมวิธีควบคุม 
แคนเดลิลลา 
คารนูบา 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
กรดไมริสติก 

7.16 
7.16 
7.16 
7.16 
7.16 

6.94b 
6.89b 
6.97a 
7.41a 
7.53a 

7.18 
6.89 
7.16 
7.30 
7.33 

6.71b 
6.88b 
6.80b 
7.53a 
7.74a 

7.60 
7.34 
7.80 
7.93 
7.22 

7.71a 
6.20b 
8.02a 
7.76a 
8.00a 

7.47 
7.72 
8.15 
7.77 
7.61 

7.67 
7.52 
7.87 
8.22 
8.26 

- 
7.83 

- 
7.63 

- 

- 
8.21 

- 
8.54 

- 

- 
8.66 

- 
- 
- 

LSD.05 - 0.44 NS 0.57 NS 1.27 NS - - - - 
C.V.(%) - 4.05 6.05 5.32 6.41 11.17 4.76 - - - - 
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การทดลองท่ี 3 ความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารเคลือบผิวท่ีบริโภคได ตอคุณภาพหลัง 
 การเก็บเก่ียวของผลมะนาว 

 จากการทดลองท่ี 2 พบวา แคนเดลิลลา (candellila wax) ใชเคลือบผิวผลมะนาวเปนผลดีตอ
คุณภาพของมะนาวหลังการเก็บเกีย่ว ดีกวาการใชสารอ่ืนเคลือบผลมะนาวหรือไมเคลือบผิวเลย จงึ
ไดทําการศึกษาหาความเขมขนท่ีเหมาะสมของแคนเดลิลลา ในการใชเคลือบผิวและใหผลดีท่ีสุดตอ
คุณภาพของผลมะนาวและพบวา ความเขมขนของสารเคลือบผิวแคนเดลิลลา มีอิทธิพลตอคุณภาพ
ทางกายภาพและทางเคมีของผลมะนาว ดงันี้ (ภาผนวกท่ี 51 – 58) 
 
 1.  เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกั 
 ผลมะนาวท่ีเคลือบผิวและไมเคลือบผิวเม่ืออายุการเก็บรักษามากข้ึนจะสูญเสียน้ําหนกัมาก
ข้ึน (ตารางท่ี 28 และ ภาพภาคผนวกท่ี 19) และพบความแตกตางทางสถิติในวันท่ี 1, 2, 3, 4, 5, 7, 8, 
9, 10, 11, 12, 13 และ 14 ของอายุการเกบ็รักษา ในวันท่ี 1 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเด
ลิลลา 10 และ 20 กรัมตอ 500 มิลลิลตรสารเคลือบผิว มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุด คือ 
1.25 และ 1.20 เปอรเซ็นตตามลําดับ รองลงมาคือ กรรมวิธีท่ีเคลือผิวดวยแคนเดลิลลา 30 กรัม และ 
กรรมวิธีควบคุมคือ 1.51 และ 1.66 เปอรเซ็นตตามลําดับ สวนในวันท่ี 2 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิว
ดวยแคนเดลิลลา 10 และ 20 กรัม มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุด คือ 2.95 และ 2.87 
เปอรเซ็นตตามลําดับ รองลงมาคือ กรรมวิธีท่ีเคลือผิวดวยแคนเดลิลลา 30 กรัม และ กรรมวิธี
ควบคุมคือ 3.68 และ 3.91 เปอรเซ็นตตามลําดับ ในวันท่ี 3 พบวากรรมวธีิท่ีเคลือผิวดวยแคนเดลิลลา 
20 กรัม มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกันอยท่ีสุดคือ 4.4 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ กรรมวิธีท่ีเคลือบผิว
ดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และ กรรมวิธีควบคุม มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกัเทากับ 5.03, 5.88 
และ 6.47 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ในวันท่ี 4  พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มี
เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุดคือ 6.82 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคน
เดลิลลา10, 30 กรัม และ กรรมวิธีควบคุม มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกัเทากับ 7.28, 8.71 และ 9.41 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ ในวนัท่ี 5 กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10 และ 20 กรัม มีเปอรเซ็นต
สูญเสียน้ําหนกันอยท่ีสุด คือ 8.04 และ 7.53 เปอรเซ็นตตามลําดับ รองลงมาคือ กรรมวิธีท่ีเคลือบผิว
ดวยแคนเดลิลลา 30 กรัม และ กรรมวิธีควบคุมคือ 11.47 และ 10.42 เปอรเซ็นตตามลําดับ สวนใน
วันท่ี 7 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุด
คือ 9.47 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ กรรมวธีิท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และ กรรมวธีิ
ควบคุม มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกัเทากับ 9.98, 12.02 และ 12.51 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ในวนัท่ี 8 
พบวา กรรมวธีิท่ีเคลือผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุดคือ 10.69 
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 2.  การเปล่ียนแปลงของสีผิว 
 จากการวัดคา L*, a*, b* (ตารางภาคผนวกท่ี 7, 8, 9 และ ภาพภาคผนวกที่ 21, 22, 23 
ตามลําดับ)  

คาสี C* ของสีผิวผลมะนาวเม่ือเก็บรักษามีคาสูงข้ึนแสดงวามีสีเขมข้ึน (ตารางท่ี 
29 และภาพผนวกท่ี 24) เม่ือเร่ิมตนการทดลองผลมะนาวมีคา C* 29.47 และพบวามีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในวันท่ี 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 และ 14 ของการเก็บรักษา โดย
ในวนัท่ี 2 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 25.67 รองลงมา
ไดแก กรรมวธีิเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C*  



 

          ตารางที่ 28   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 

 
เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนัก (%)  

กรรมวิธี 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ  
0 1 2 3 4 5 6 7  

กรรมวิธีควบคุม 
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 แคนเดลิลลา 10 กรัม 
 

แคนเดลิลลา 20 กรัม   
แคนเดลิลลา 30 กรัม 

0 
0 
0 
0 

1.66b 
1.25a 
1.20a 

1.51ab 

3.91b 
2.95a 
2.87a 
3.68b 

6.47c 
5.03ab 
4.4a 

5.88bc 

9.41c 
7.28ab 
6.82a 
8.71c 

10.42b 
8.04a 
7.53a 

11.47b 

11.44 
9.34 
8.25 

10.67 

12.51c 
9.98ab 
9.47a 

12.02bc 

LSD.05 - 0.36 0.81 1.21 1.75 2.12 NS 2.14 
C.V.(%) - 16.67 15.70 14.44 14.15 14.75 16.22 12.66 

 
 
 
 
                   
  * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

   NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
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8 9 10 11 12 13 14 

          ตารางที่ 28   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) (ตอ) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                  * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

   NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD

เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนัก (%) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 

กรรมวิธี 

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 

กรรมวิธีควบคุม 
แคนเดลิลลา 10 กรัม 
แคนเดลิลลา 20 กรัม  
แคนเดลิลลา 30 กรัม 

13.60b 
11.17ab 
10.69a 
13.41b 

15.60c 
12.35ab 
11.76a 

14.68bc 

16.85bc 
13.38ab 
12.84a 

15.92bc 

18.04c 
14.32ab 
13.82a 

17.05bc 

19.05c 
15.18ab 
14.64a 

17.91bc 

20.19c 
16.16ab 
15.60a 

18.96bc 

21.39b 
17.13a 
16.54a 
19.96b 

LSD.05 2.39 2.59 2.74 2.91 3.05 3.17 3.29 
C.V.(%) 12.70 12.38 12.07 11.96 11.88 11.60 11.41 
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เทากับ  30.43, 31.98 และ 33.73 ตามลําดับ ในวนัท่ี 3 ของการทดลอง พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิว
ดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม  มีคา C* นอยท่ีสุดคือ 28.42 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวย แคน
เดลิลลา 10 และ30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ  28.72, 33.88 และ 35.13 ตามลําดบั 
ในวนัท่ี 4 พบวา พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 27.27 
รองลงมาไดแก  กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม    และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* 
เทากับ  27.87, 33.40 และ 38.19 ตามลําดับ ในวนัท่ี 5 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา20 
กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 28.43 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม 
และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ  30.64, 34.93 และ 41.96 ตามลําดับ ในวันท่ี 6 พบวา กรรมวธีิ
ท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 28.43 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิว
ดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากบั  29.56, 34.98 และ 41.57 
ตามลําดับ สวนในวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมี
คา C* นอยท่ีสุดคือ 28.16 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และ
กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ  29.52, 34.93 และ 42.81 ตามลําดับ ในวนัท่ี 8 ของการเก็บรักษา 
พบวา กรรมวธีิท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 27.89 รองลงมาไดแก 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ  29.48, 31.88 
และ 44.06 ตามลําดับ ในวันท่ี 9 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอย
ท่ีสุดคือ 28.43 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม 
มีคา C* เทากบั  30.81, 36.46 และ 46.94 ตามลําดับ ในวันท่ี 10 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคน
เดลิลลา 10 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 29.58 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20, 
30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ  31.13, 37.51 และ 43.61 ตามลําดับ ในวันท่ี 11 พบวา 
กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 28.28 รองลงมาไดแก กรรมวิธี
เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ  31.18, 40.13 และ 
48.61 ตามลําดับ ในวันท่ี 12 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุด
คือ 29.22 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา 
C* เทากับ  32.67, 39.99 และ 51.52 ตามลําดับ สวนในวนัท่ี 13 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคน
เดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 30.80 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 
30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ  33.37, 41.98 และ 50.82 ตามลําดับ ในวันท่ี 14 ของ
การเก็บรักษา พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวย แคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 30.89 
รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* 
เทากับ  34.11, 41.41 และ 50.82 ตามลําดับ  



 

          ตารางที่ 29   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอคาสี Chroma (C*) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

 คาสี C*  
กรรมวิธี  

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 0 1 2 3 4 5 6 7  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา 10 กรัม  
แคนเดลิลลา 20 กรัม   

 แคนเดลิลลา 30 กรัม 

29.47 
29.47 
29.47 
29.47 

32.47 
29.02 
26.49 
31.87 

33.73b 
30.43ab 
25.67a 
31.98b 

35.13b 
28.72a 
28.42a 

33.88ab 

38.19b 
27.87a 
27.27a 

33.40ab 

41.96b 
30.64a 
28.43a 
34.93a 

41.57b 
29.56a 
28.43a 

34.98ab 

42.81b 
29.52a 
28.16a 
34.93a 

LSD.05 - NS 5.35 5.42 6.47 6.87 7.57 7.14 
C.V.(%) - 10.66 11.41 11.16 1.26 13.12 14.62 13.69 

 
 
 
 
                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

   NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
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          ตารางที่ 29   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอคาสี Chroma (C*) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) (ตอ) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

 

คาสี C* 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 

กรรมวิธี 

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 

กรรมวิธีควบคุม 
แคนเดลิลลา 10 กรัม 
แคนเดลิลลา 20 กรัม  
แคนเดลิลลา 30 กรัม 

44.06b 
29.48a 
27.89a 
31.88a 

46.94b 
30.81a 
28.43a 
36.46a 

43.61c 
29.58a 

31.13ab 
37.51bc 

48.61c 
31.18a 
28.28a 
40.13b 

51.52c 
32.67ab 
29.22a 
39.99b 

50.82c 
33.37ab 
30.80a 

41.98bc 

50.82b 
34.11a 
30.89a 

41.41ab 

LSD.05 7.10 7.81 6.93 7.53 8.57 8.92 11.26 
C.V.(%) 13.94 14.22 12.69 13.19 14.51 14.76 18.59 
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คาสี hue (h°) เม่ือเก็บรักษาผลมะนาวคา h° ของผิวผลมะนาวมีแนวโนมลดลง 
(ตารางท่ี 30 และ ภาพผนวกท่ี 25) แสดงวามะนาวมีสีเหลืองมากข้ึน และ พบความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติในวันท่ี 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 และ 14 โดยในวนัท่ี 2 พบวา กรรมวธีิ
เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 116.09 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบ
ผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 112.93, 112.48 และ 111.88 องศา 
ตามลําดับ ในวันท่ี 4 พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากที่สุดคือ 115.03 
องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 
114.23, 111.69 และ 109.83 องศา ตามลําดับ ในวนัท่ี 5 พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 
20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 114.02 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 
และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 113.28, 111.10 และ 108.23 องศา ตามลําดับ สวนในวันท่ี 6 
พบวา กรรมวธีิเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 114.34 องศา รองลงมาคือ 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 112.52, 110.05 
และ 107.60 องศา ตามลําดับ ในวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา พบวา กรรมวธีิเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 
20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 114.15 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 
และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 113.65, 110.04 และ 106.39 องศา ตามลําดับ ในวนัท่ี 8 พบวา 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 113.95 องศา รองลงมาคือ 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 112.78, 110.03 
และ 105.18 องศา ตามลําดบั ในวันท่ี 9 พบวา กรรมวธีิเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° 
มากท่ีสุดคือ 114.13 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธี
ควบคุม มีคา C* เทากับ 112.17, 107.97 และ 103.04 องศา ตามลําดับ ในวันท่ี 10 พบวา กรรมวิธี
เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 113.43 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบ
ผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 112.22, 106.83 และ 102.47 องศา 
ตามลําดับ สวนในวันท่ี 11 พบวา กรรมวธีิเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 
113.62 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* 
เทากับ 111.01, 106.42 และ 101.48 องศา ตามลําดับ ในวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา พบวา กรรมวธีิ
เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 112.96 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบ
ผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 110.18, 105.63 และ 98.16 องศา 
ตามลําดับ ในวันท่ี 13 พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 
112.23 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* 
เทากับ 108.97, 104.33 และ 97.75 องศา ตามลําดับ และ ในวันท่ี 14 ของการเก็บรักษา พบวา 
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3.  การเกิดสีน้าํตาลท่ีผิวผล 
จากการทดลองเคลือบผิวมะนาวดวยแคนเดลิลลาความเขมขนตางๆ พบวา กรรมวิธีควบคุม

และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 30 กรัม  จะมีคะแนนการเกดิสีน้ําตาลไวท่ีสุด คือวันท่ี 12 
ของการเก็บรักษา มีคาเทากับ 0.25 และ 0.5 คะแนนตามลําดับ ในวันท่ี 14 ของการเก็บรักษา 
กรรมวิธีควบคุมและกรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 30 กรัม มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวผล
เทากับ 0.5 และ 1 คะแนน ตามลําดับ แต ผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10 และ 20 กรัม ไม
เกิดสีน้ําตาลท่ีผิวผลเลย (ตารางท่ี 31 และ ภาพผนวกท่ี 20)  

 
4.  ความแนนเนื้อ 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาความแนนเนื้อผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาความ

เขมขนตางๆ มีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 32 และ ภาพผนวกท่ี 26) โดยเม่ือเร่ิมตนการทดลองมะนาว
มีความแนนเนือ้ 3.22 กิโลกรัม และเม่ือเกบ็รักษาไว 14 วัน มะนาวมีความแนนเนื้อ 3.05 – 3.16 
กิโลกรัม 

 
5.  ปริมาณคลอโรฟลลท่ีเปลือกของมะนาว 
 5.1 ปริมาณคลอโรฟลลเอ 
 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลลเอท่ีผิวผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวย 

แคนเดลิลลาความเขมขนตางๆ มีแนวโนมลดลง (ตารางที่ 33 และ ภาพผนวกท่ี 27) โดยเม่ือเร่ิมตน
การทดลองมะนาวมีปริมาณคลอโรฟลลเอ 3.93 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด และเม่ือเก็บรักษา
ไว 14 วนั มะนาวมีปริมาณคลอโรฟลลเอ 2.70 – 3.23 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด 

  
5.2 ปริมาณคลอโรฟลลบี 

 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลลเอท่ีผิวผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวย 
แคนเดลิลลาความเขมขนตางๆ มีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 34 และ ภาพผนวกท่ี 28) โดยเม่ือเร่ิมตน 

 



 

          ตารางที่ 30   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอคาสี hue (h°) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

คาสี  h° (องศา)  
กรรมวิธี  

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 0 1 2 3 4 5 6 7  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา 10 กรัม  
แคนเดลิลลา 20 กรัม   

 แคนเดลิลลา 30 กรัม 

114.63 
114.63 
114.63 
114.63 

112.75 
114.13 
116.09 
112.95 

111.88b 
112.48b 
116.01a 
112.93b 

111.51 
114.00 
115.04 
112.21 

109.83b 
114.23a 
115.03a 

111.69ab 

108.23b 
113.28a 
114.02a 

111.10ab 

107.60c 
112.52ab 
114.34a 

110.05bc 

106.39b 
112.65a 
114.15a 

110.04ab 

LSD.05 - NS 2.61 NS 3.51 3.49 3.80 3.93 
C.V.(%) - 1.66 1.50 1.72 2.02 2.03 2.22 2.30 

 
 
 
 
                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 



 

          ตารางที่ 30   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอคาสี hue (h°) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) (ตอ) 
 

คาสี  h°  
กรรมวิธี  

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 8 9 10 11 12 13 14  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา 10 กรัม  
แคนเดลิลลา 20 กรัม   

 แคนเดลิลลา 30 กรัม 

105.18b 
112.78a 
113.95a 
110.03a 

103.04c 
112.17ab 
114.13a 

107.97bc 

102.47c 
112.22ab 
113.43a 

106.83bc 

101.48c 
111.01ab 
113.62a 
106.42b 

98.16c 
110.18ab 
112.96a 
105.63b 

97.75c 
108.97ab 
112.23a 
104.33b 

97.52c 
109.07ab 
111.62a 

104.10bc 

LSD.05 4.20 5.27 5.66 4.84 5.84 6.44 6.91 
C.V.(%) 2.47 3.13 3.38 2.91 3.55 3.95 4.25 

 
 
 
 
                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

 
 



 

         ตารางที่ 31    ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอการเกดิสีน้ําตาลที่ผิวของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

การเกิดสีน้ําตาล (คะแนน)  
กรรมวิธี  

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 0 2 4 6 8 10 12 14  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา 10 กรัม  
แคนเดลิลลา 20 กรัม   

 แคนเดลิลลา 30 กรัม 

0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 0 

0 

0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 

0 
0 
0 
0 

0.25 
0 

1 
 
 

0 = ผลไมเกิดสีน้ําตาล     2 = ผลมีสีน้ําตาล 5.01 – 25.00  เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 4 = ผลมีสีน้ําตาล 50.01 – 80.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
1 = ผลมีสีน้ําตาลนอยกวา 5.00  เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 3 = ผลมีสีน้ําตาล 25.01 – 50.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 5 = ผลมีสีน้ําตาล มากกวา 80.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 

 
 
 
 



 

           ตารางที่ 32   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอความแนนเนื้อของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
    10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                                (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

ความแนนเนื้อ (กิโลกรัม)  
กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ  
0 2 4 6 8 10 12 14  

กรรมวิธีควบคุม 
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 แคนเดลิลลา 10 กรัม 
 

แคนเดลิลลา 20 กรัม   
แคนเดลิลลา 30 กรัม 

3.22 
3.22 
3.22 
3.22 

3.24 
3.36 
3.32 
3.35 

3.16 
3.24 
3.33 
3.12 

3.21 
3.12 
3.25 
3.22 

3.10 
3.15 
3.11 
2.94 

3.10 
3.09 
3.17 
3.08 

3.03 
3.08 
3.16 
3.02 

3.06 
3.08 
3.16 
3.05 

LSD.05 - NS NS NS NS NS NS NS 
C.V.(%) - 4.67 5.65 4.31 4.10 2.87 3.09 2.89 

 
 
 
 
 
                  NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
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0 2 4 6 8 10 12 14 

          ตารางที่ 33   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอปริมาณคลอโรฟลลเอของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                   

NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 

ปริมาณคลอโรฟลลเอ (มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน) 

กรรมวิธี 

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 

กรรมวิธีควบคุม 
แคนเดลิลลา 10 กรัม 
แคนเดลิลลา 20 กรัม  
แคนเดลิลลา 30 กรัม 

3.93 
3.93 
3.93 
3.93 

3.24 
3.98 
3.01 
3.23 

4.89 
6.13 
5.48 
5.25 

2.96 
3.51 
3.10 
2.79 

3.35 
3.71 
3.71 
3.26 

2.90 
3.34 
3.16 
2.86 

2.70 
3.12 
2.93 
2.55 

2.80 
3.23 
3.04 
2.70 

LSD.05 - NS NS NS NS NS NS NS 
C.V.(%) - 17.03 10.41 16.96 16.55 17.05 22.84 19.66 
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การทดลองมะนาวมีปริมาณคลอโรฟลลบี 6.10 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด และเม่ือ
เก็บรักษาไว 14 วัน มะนาวมปีริมาณคลอโรฟลลบี 3.61 – 5.00 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด 

 
6.  ปริมาณนํ้าค้ัน 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณน้ําค้ันของผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 

ความเขมขนตางๆ มีแนวโนมคงท่ี (ตารางท่ี 35 และ ภาพผนวกท่ี 29) โดยเม่ือเร่ิมตนการทดลอง
มะนาวมีปริมาณนํ้าค้ัน 18.56 มิลลิลิตร และเม่ือเก็บรักษาไว 14 วัน มะนาวมีปริมาณนํ้าค้ัน 18.62 – 
20.04 มิลลิลิตร 

 
7.  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดของผลมะนาวท่ีเคลือบ

ผิวดวย แคนเดลิลลาความเขมขนตางๆ มีแนวโนมเพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 36 และ ภาพผนวกท่ี 30) โดย
เม่ือเร่ิมตนการทดลองมะนาวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า 6.12 เปอรเซ็นต และเม่ือเกบ็รักษาไว 14 
วัน มะนาวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า 7.63 – 8.11 เปอรเซ็นต 

 
8.  ปริมาณวิตามินซี  
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณวิตามินซีในผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา

ความเขมขนตางๆ มีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 37 และ ภาพผนวกท่ี 31) โดยเมื่อเร่ิมตนการทดลอง
มะนาวมีปริมาณวิตามินซี 0.53 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตรน้ําค้ัน และเม่ือเก็บรักษาไว 14 วัน มะนาว
มีปริมาณคลอโรฟลลบี 0.43 – 0.49 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตรน้ําค้ัน 

 
9.  ปริมาณกรด 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณกรดท่ีไตเตรตไดของผลมะนาว    ท่ีเคลือบผิวดวย

แคนเดลิลลาความเขมขนตางๆ มีแนวโนมเพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 38 และ ภาพผนวกท่ี 32) โดยเม่ือเร่ิมตน
การทดลองมะนาวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า 6.35 เปอรเซ็นต และเม่ือเก็บรักษาไว 14 วนั 
มะนาวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ํา 7.70 – 8.36 เปอรเซ็นต 

   
 
 
 



 

          ตารางที่ 34    ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอปริมาณคลอโรฟลลบีของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
    10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                                (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

ปริมาณคลอโรฟลลบี (มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด)  
กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ  
0 2 4 6 8 10 12 14  

กรรมวิธีควบคุม 

97 

 
 แคนเดลิลลา 10 กรัม 
 

แคนเดลิลลา 20 กรัม   
แคนเดลิลลา 30 กรัม 

6.10 
6.10 
6.10 
6.10 

5.57 
6.00 
4.15 
4.42 

3.51 
5.65 
4.58 
4.23 

4.13 
4.83 
4.20 
3.60 

5.26 
6.14 
6.07 
5.19 

4.41 
5.18 
4.68 
3.92 

3.78 
4.82 
4.36 
3.30 

4.10 
5.00 
4.52 
3.61 

LSD.05 - NS NS NS NS NS NS NS 
C.V.(%) - 25.27 21.90 23.69 20.61 21.35 30.88 25.50 

 
 
 
 
 

NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 



 

          ตารางที่ 35    ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอปริมาณน้ําคั้นของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล.  และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

ปริมาณน้ําคั้น (มิลลิลิตร/ผล)  
กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ  
0 2 4 6 8 10 12 14  

กรรมวิธีควบคุม 

98 

 
 แคนเดลิลลา 10 กรัม 
 

แคนเดลิลลา 20 กรัม   
แคนเดลิลลา 30 กรัม  

 
 
 
                  
  NS 

18.56 
18.56 
18.56 
18.56 

17.21 
18.20 
19.40 
20.90 

19.80 
17.25 
20.00 
18.20 

18.45 
18.00 
20.76 
18.95 

18.75 
19.00 
19.60 
19.90 

18.60 
18.50 
20.19 
19.43 

18.67 
18.75 
19.89 
19.68 

18.64 
18.62 
20.04 
19.55 

LSD.05 - NS NS NS NS NS NS NS 
C.V.(%) - 11.04 7.57 8.55 8.99 6.52 7.27 6.75 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 



 

           ตารางที่ 36    ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
     10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล.  และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                                 (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (เปอรเซ็นต)  
กรรมวิธี  

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 0 2 4 6 8 10 12 14  
 กรรมวิธีควบคุม 

99 

 
แคนเดลิลลา 10 กรัม  
แคนเดลิลลา 20 กรัม   

 แคนเดลิลลา 30 กรัม 
 
 
 
                  
  * 

6.12 
6.12 
6.12 
6.12 

7.38 
7.43 
7.93 
7.55 

7.80ab 
7.65ab 
8.10a 
7.40b 

7.65ab 
8.08a 
8.15a 
7.35b 

7.63 
8.13 
8.03 
8.00 

7.65 
8.10 
8.09 
7.68 

7.61 
8.11 
8.06 
7.84 

7.63 
8.11 
8.08 
7.76 

LSD.05 - NS 0.45 0.58 NS NS NS NS 
C.V.(%) - 6.21 3.79 4.89 5.99 4.64 5.30 4.93 

คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

 
 



 

         ตารางที่ 37    ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอปริมาณวติามินซีของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล.  และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 
 

ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตรน้ําคั้น)  กรรมวิธี 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ  0 2 4 6 8 10 12 14 
 

กรรมวิธีควบคุม 

100 

 

แคนเดลิลลา 10 กรัม  
 แคนเดลิลลา 20 กรัม  
 

แคนเดลิลลา 30 กรัม 

0.53 
0.53 
0.53 
0.53 

0.58 
0.59 
0.71 
0.56 

0.46 
0.44 
0.48 
0.41 

0.48a 
0.49a 
0.50a 
0.37b 

0.45 
0.48 
0.49 
0.46 

0.46 
0.48 
0.50 
0.42 

0.46 
0.48 
0.49 
0.44 

0.46 
0.48 
0.49 
0.43 

LSD.05 - NS NS 0.06 NS NS NS NS 
C.V.(%) - 14.73 7.03 9.72 17.81 9.62 13.54 11.76 

 
 
 
 
 

                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD



 

         ตารางที่ 38    ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอปริมาณกรดของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล.  และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 
 

ปริมาณกรด (เปอรเซ็นต)  กรรมวิธี 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ  0 2 4 6 8 10 12 14 
 

กรรมวิธีควบคุม 

101 

 

แคนเดลิลลา 10 กรัม  
 แคนเดลิลลา 20 กรัม  
 

แคนเดลิลลา 30 กรัม 

6.35 
6.35 
6.35 
6.35 

7.65b 
7.54b 
8.33a 
7.53b 

8.23 
8.12 
8.23 
7.84 

8.04 
8.40 
8.64 
7.78 

7.59 
7.99 
8.27 
7.72 

7.82 
8.19 
8.45 
7.75 

7.76 
8.14 
8.41 
7.74 

7.70 
8.09 
8.36 
7.74 

LSD.05 - 0.41 NS NS NS NS NS NS 
C.V.(%) - 3.48 4.03 5.48 11.16 7.57 9.25 8.07 

 
 
 
 
 

                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 
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