
บทท่ี 5 
 

วิจารณผลการทดลอง 
 

การทดลองท่ี 1 ผลของสารลางผิวท่ีมีผลตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลผลมะนาว 
 จากการศึกษาสารลางผิวชนิดตางๆ ในผลมะนาวท่ีมีตอคุณภาพหลังการเก็บเกีย่ว เทียบกับ
ผลมะนาวท่ีไมไดลางผลและเก็บรักษาในตะกรา แลวเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิ 23±2 องศา
เซลเซียส ) 
 

1. อายุการเก็บรักษา 
 เม่ือพิจารณาอายุการเก็บรักษาและการเนาเสียพบวาการใชกาซโอโซน ชวยทําใหผลผล
มะนาวมีอายุการเก็บรักษานานข้ึนและมีเปอรเซ็นต การเนาเสียนอยกวาการลางผลดวยคลอรอกซ 
จากการทดลองพบวามีแตผลมะนาวท่ีลางผลดวยคลอรอกซท่ีพบการเนาเสียท่ีเกิดจากเช้ือรา ท้ังนี้
เนื่องจากโอโซนมีคุณสมบัติเปนตัวออกซิไดซ โดยสามารถทําปฎิกริยาออกซิเดช่ันไดดีกวาคลอรีน 
52 เปอรเซ็นต จึงสามารถฆาเช้ือแบคทีเรีย ไวรัส และส่ิงมีชีวิตแขวงลอยในนํ้าไดอยางดี และ
สามารถฆาเช้ือไดดีกวาสารเคมีจําพวกคลอรีน คลอรีนออกไซด โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต และ
ไฮโดรเจนเปอรออกไซด (ชมพูศักดิ์ และเทพพนม, 2540)  และกรรมวิธีท่ีใช คลอรีนลางความ
เขมขนกับระยะเวลาการแชสารลางผลอาจไมเหมาะสมกับสภาพผิวของผลมะนาวจึงทําใหผิวของ
ผลมะนาวเกิดความเสียหายและเนาเสียเร็วกวากรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลาและชุดควบคุม  Hunt and 
Marinas (1999) รายงานวาระยะเวลาและความเขมขนของโอโซนมีผลตอประสิทธิภาพการฆาเช้ือ 
นอกจากนี้อุณหภูมิท่ีลดลงมีผลทําใหโอโซนละลายไดดี มีประสิทธิภาพสูงข้ึนและโอโซนมีความ
คงตัวมากข้ึน (Kim et al., 1999)  
 
 2. การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ 
 จากการวัดเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลผลมะนาว พบวาเม่ือระยะเวลาเพิ่มข้ึนผล
ผลมะนาวท่ีลางดวยสารตางๆจะมีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักเพิ่มมากข้ึนเร่ือยๆ จากการทดลอง
พบวาการลางผลผลมะนาวดวยคลอรอกซมีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุดเพราะภายหลังการ
เก็บเกี่ยวและการเก็บรักษากระบวนการตางๆทางสรีระวิทยา และชีวเคมียังคงดําเนินอยู มีการคาย
น้ําหรือสูญเสียน้ําอันเนื่องมาจากการหายใจ โดยไมถูกแทนท่ีหรือทดแทน นอกจากนั้นการลางผล
ดวยสารละลายคลอรอกซนาจะทําใหช้ันไขหรือนวลตามธรรมชาติท่ีเคลือบผลไมเสียหาย จึงทําให
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3. การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี 

 เม่ือเก็บรักษาผลผลมะนาวเปนระยะเวลานานข้ึน ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดพบวาไม
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติแตมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอย (ภาพท่ี 17) เนื่องจากการสูญเสียน้ํา
ไประหวางการเก็บรักษา ทําใหความเขมขนของปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเพิ่มข้ึน (จริงแท, 
2540) และผลมะนาวเปนผลไมกลุม non-climacteric fruit มีการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดเพียงเล็กนอยและตองใชชวงระยะเวลานานมากในการเปล่ียนแปลง (ดนยั, 2534) 
ปริมาณกรดท่ีไตเตรตไดมีคาคงท่ีใกลเคียงกับผลผลมะนาวท่ีไมไดลางผล  ท้ังนี้อาจเปนเพราะผล
มะนาวจัดเปนผลไมชนิด non-climacteric fruit ซ่ึงมีอัตราการหายใจและเมตาบอลิซึมภายในผล
คอนขางคงท่ี (สายชล, 2528ก) จึงมีการเปล่ียนแปลงกรดภายในผลนอย ปริมาณวิตามินซีก็มีลักษณ
คงท่ี ไมมีความแตกตางทางสถิติ เชนเเดียวกับกรดภายในผลผลมะนาว และการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู
สูงทําใหสูญเสียวิตามินซีไดมากกวาท่ีอุณหภูมิต่ํา (สายชล, 2528ข) ซ่ึงระยะเวลาท่ีทําการทดลองท่ี
อยูในชวงเดือนมกราคม อุณหภูมิหองตอนกลางวันโดยเฉล่ียประมาณ 23±2 องศาเซลเซียส และ
ตอนกลางคืน 18±2 องศาเซลเซียส จึงทําใหการสลายตัวของวิตามินซีเปนไปไดชา ปริมาณ
คลอโรฟลลเอและบีเม่ือมีการเก็บรักษานานข้ึนจะมีปริมาณคลอโรฟลลเอเและบีลดลง ทําใหสีเขียว
ของผลผลมะนาวหายไป ซ่ึงโมเลกุลของคลอโรฟลลถูกสังเคราะหข้ึนและสลายตัวอยูตลอดเวลา แต
ในระหวางการเส่ือมสลาย จะมีการสลายตัวมากกวาการสังเคราะหทําใหคลอโรฟลลหมดไปใน
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การทดลองท่ี 2 ผลของสารเคลือบผิวท่ีบริโภคไดตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลผลมะนาว 
 นําสารลางท่ีไดผลดีท่ีสุดจากการทดลองท่ี 1 คือการลางผลดวยสารละลายโอโซนมาใชใน
การทดลองท่ี 2 และเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวท่ีบริโภคไดชนดิตางๆเทียบกับผลผลมะนาวท่ีลาง
ผลแลวไมไดเคลือบผิว แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิ 26±2 องศาเซลเซียส) 
 

1. อายุการเก็บรักษา 
 จากการทดลองท่ี 2 เคลือบผิวผลผลมะนาวดวยสารเคลือบผิวตางๆพบวาผลมะนาวท่ี
เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุดคือ 29 วัน ซ่ึงมากกวาผลมะนาวท่ีไมได
เคลือบผิวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยผลผลมะนาวที่เคลือบผิวดวยคารนูบาและกรดไมริสติกมี
อายุการเก็บรักษาไมแตกตางอยามีนัยสําคัญทางสถิติกับผลผลมะนาวท่ีไมไดเคลือบผิว ซ่ึง
สอดคลองกับ วงเดือน (2546) ซ่ึง เคลือบผิวสมดวย Johnson’s wax และ ZIVDAR พบวามีอายุการ
เก็บรักษามากกวาสมท่ีไมไดเคลือบผิว ไพรัตนและคณะ (2536) พบวา ไคโตแซนเขมขน 1.5 
เปอรเซ็นต สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลผลมะนาวใหนานข้ึนและชะลอการเปล่ียนสีผิวเปลือก
ของผลผลมะนาวจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองใหชาลงไดโดยสารเคลือบผิวไปชวยลดอัตราการผาน
เขาออกของกาซออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดทําใหกระบวนการเมตาบอลิซึมชาลง ซ่ึงการ
หายใจและการผลิตเอทธิลีนมีผลตอการสุกและการเส่ือมสภาพ (Ryall and Lipton, 1974) 
เชนเดียวกับ Sornsrivichai et al. (1992) ซ่ึงเก็บรักษาผลสม เขียวหวาน โดยการหอผลดวยพลาสติก 
PVC สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 2 สัปดาหท่ีอุณหภูมิหอง และ นาน 2 เดือนท่ีอุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส เมื่อพิจารณาการเกิดการเนาเสียของผลพบวาสารเคลือบผิวแคนเดลิลลาและสาร
เคลือบผิวท่ีมีแคนเดลิลาเปนสวนผสมไมพบการเนาเสียของผล เพราะการเคลือบผิวผลผลมะนาวจะ
เปนการทดแทนไขหรือนวลที่มีอยูในธรรมชาติท่ีนอยลงหรือหายไปเนื่องจากขั้นตอนการปฎิบัติ
การหลังการเก็บเกี่ยว (เพลินพิศ, 2548)   และสารเคลือบผิวนี้ทําใหเช้ือสาเหตุของโรคตางๆยากแก
การเขาทําลายผลผลิต (นิธิยาและไพโรจน, 2547) 
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2. การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ 

 เม่ือพิจารณาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของการทดลองท่ีสองพบวาเม่ือเคลือบผิวดวย 
คารนูบามีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุดและผลผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามี
เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุด แตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับกรรมวิธีอ่ืนๆ เนื่องจากสาร
เคลือบผิวนั้นไปจํากัดการซึมผานของไอน้ํา ท่ีรูปดเปดตามธรรมชาติในช้ัน epidermis ทําใหลดการ
สูญเสียน้ําได (จริงแท, 2540 ; Hagenmaier and Baker, 1993) ท้ังนี้ข้ึนอยูกับคุณสมบัติของสารเคลือ
ผิวแตละชนิดดวย ซ่ึงคุณสมบัติในการปองกันการสูญเสียน้ําหนักท่ีแตกตางกันนี้อาจเกิดไดจาก
หลายสาเหตุ เชนเกิดจากองคประกอบทางเคมีของแวกซท่ีใชเคลือบแตกตางกันและขนาดของ
โมเลกุลไมเทากัน  การท่ีโมเลกุลของน้ําระเหยผานแผนฟลมของสารเคลือบผิวออกมาได ตองผาน
สวนประกอบของโมเลกุลท่ีมีข้ัว (polar) โมเลกุลของไฮโดรคารบอนท่ีเปนโซยาวมีความเปน polar 
นอยกวาขนาดโซส้ัน และมีโอกาสรวมกันอยางเหนียวแนนทําใหน้ําซึมผานไดนอย (Bonting and 
de Pont, 1981) หรือ เกิดจากการที่สารเคลือบผิวเกาะผลผลมะนาวไดไมเทากัน เพราะความสามารถ
ในการยึดเกาะน้ันข้ึนอยูกับลักษณะผิวพืช และ ลักษณะของสารเคลือบผิวเอง สิริพันธ (2531) ไดทํา
การทดลองใช Samperfresh เคลือบผิวทุเรียนพบวาใหผลในการชะลอการเส่ือมคุณภาพไดดี แตใช
ไมไดกับสมเขียวหวาน (สุภาวดี, 2531) ท้ังนี้เพราะผิวสมเปนมันสาร Samperfresh จึงเคลือบผิวได
นอยกวาทุเรียน เชนเดียวกันกับ Sornsrivichai et al. (1990b) ใชพลาสติก PVC หอผลสาล่ีพันธุ Pien 
Pu ท่ีเคลือบผิวดวย Tal Pro-long 1.2 เปอรเซ็นต ชวยลดการสูญเสียน้ําได 
 จากการทดลองท่ี 2 พบวา คา L* ของผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเพิ่มข้ึนชาท่ี 
สุดหมายความวาผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลานั้นมีการเปล่ียนสีผิวเปนสีเหลืองชาท่ีสุด
เพราะผิวสีเหลืองของผลผลมะนาวมีคา L* มากกวาผิวผลมะนาวท่ีเขียว และเม่ือเก็บนานข้ึนไปอีก
คา L* เร่ิมลดลงอีกคร้ังเพราะผลผลมะนาวเร่ิมเปล่ียนเปนสีน้ําตาล คาสี a* พบวาผลมะนาวท่ีเคลือบ
ผิวดวยแคนเดลิลลา และ สารเคลือบผิวท่ีผสมดวยแคนเดลิลลามีการเปล่ียนแปลงคา a* จากลบไป
เปนบวกชาท่ีสุด หมายความวา ผลมะนาวเปล่ียนสีผิวเปนสีเหลืองชาท่ีสุดเชนกัน เพราะคา a* เปน
ลบมาจะมีความเปนสีเขียวเยอะถาคา a* เปนบวกหมายถึงวัตถุนั้นมีสีแดง คา b* ก็ใหผล
เชนเดียวกันคือ ผลผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา และมีสวนผสมของแคนเดลิลลาจะมีคา 
b* เพิ่มข้ึนนอยหมายความวา สีผิวของผลมะนาวเปล่ียนเปนสีเหลืองชา เพราะคา b* ยิ่งมากวัตถุนั้น
จะมีสีเหลืองมาก ซ่ึงสอดคลองกับคา C* ท่ีเพิ่มข้ึนและคา hue (h*) ท่ีลดลง สอดคลองกับการ
ทดลองของ ไพรัตนและคณะ (2536) และ สุทัศนเทียม (2544) ทําการเคลือบผิวผลมะนาวดวยไค
โตแซนเขมขนสูงสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีผิวได เชนเดียวกับผลสม Hamlin และ Dancy 
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 จากตารางท่ี 25 พบวาผลผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามีการเกิดสีน้ําตาลนอยท่ีสุด 
ท้ังนี้อาจเปนเพราะสารเคลือบผิวนั้นไปลดการทํางานของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (PPO) ท่ีอยู
ระหวางชองวางของเซลลและชองวางภายในเซลลท่ีไหลออกมาเมื่อผลไมเขาสูกระบวนการเส่ือม 
สภาพ (Underhill, 1992) และจากการทดลองนี้พบวาเม่ือเก็บรักษานานข้ึนความแนนเนื้อมีแนวโนม
ลดลงเน่ืองจากกระบวนการเส่ือมสภาพของผลมะนาว สอดคลองกับการทดลองในตารางท่ี 27 
พบวา วันท่ี 21 ของการเก็บรักษาผลผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามีคาความแนนเนื้อมาก
ท่ีสุด เนื่องจากสารเคลือบผิวนาจะไปจํากัดปริมาณกาซออกซิเจนท่ีเขาสูผล ทําใหผลมีการเส่ือมชรา
ชาลง (สายชล, 2528ก) และปริมาณกาซออกซิเจนภายในผลท่ีต่ําจะไปยับยั้งการสังเคราะหเอทธิลีน
ซ่ึงมีผลตอกระบวนการเส่ือมสภาพ (Yang, 1985) สอดคลองกับการทดลองของ ชลิต (2540) พบวา
กลวยไขท่ีเคลือบผิวมีความแนนเนื้อมากกวากลวยไขท่ีไมไดเคลือบผิว และการเคลือบผิวผลมะมวง
พันธุน้ําดอกไมดวย Sta-fresh 30% , Citrus shine 40% ทําใหมะมวงมีความแนนเนื้อสูงกวามะมวงท่ี
ไมไดเคลือบผิวเม่ือเก็บรักษาเปนระยะเวลา 16 วัน ท่ีอุณหภูมิ 12.5 องศาเซลเซียส (ธรรมภรณ, 
2534) เชนเดียวกันกับ การใช TAL-Prolong เคลือบผิวแอปเปลพันธุ McIntosh (Chu, 1986) และ 
การใช ไคโตแซนเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต เคลือบผิวแอปเปลพันธุ Rall’s Janet สามารถรักษาความ
แนนเนื้อไดดีกวาผลแอปเปลที่ไมไดเคลือบผิว (Yu and Dong, 1998) ในทํานองเดียวกันการใชไค
โตแซนเคลือบผิวสาล่ีพันธุ Shinko ดวย Samperfresh พบวาสามารถชะลอการสูญเสียความแนนเนื้อ
ของผลไดเชนกัน (JianMing et al., 1997) 
 ปริมาณนํ้าค้ันจากการทดลองพบวาในวันท่ี 21 ของการเก็บรักษาไมพบความแตกตางอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ  ยกเวนในวันท่ี 3 และ 6 ซ่ึงวันท่ี 3       พบวาผลผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคน-
เดลิลลา มีปริมาณนํ้าค้ันมากท่ีสุดและแตกตางอยางมีนัยสําคัญ สวนในวันท่ี 6 พบวาผลผลมะนาวท่ี
เคลือบผิวดวยคารนูบามีปริมาณนํ้าค้ันมากท่ีสุด แตเมื่อระยะการเก็บรักษามากข้ึนพบวาน้ําค้ันมี
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 3. การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี 
 จากการทดลองที่ 2 วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดพบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได
มีการเปล่ียนแปลงนอยมาก (ตารางท่ี 31) ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ สายชล (2528) ท่ีรายงาน
วาสารเคลือบผิวไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณเคมีและปริมาณกรดอินทรียในผลไมแตอยางใด 
และในการทดลองท่ี 2 นี้ปริมาณกรดภายในผลของผลมะนาวก็คอนขางคงท่ีมีการเปล่ียนแปลงเพียง
เล็กนอย พบความแตกตางระหวางกรรมวิธีในวันท่ี 3 , 9 และ 15 โดยท่ีปริมาณกรดภายในผลท่ี
เคลือบผิวดวยคารนูบาและมีคารนูบาเปนสวนผสมมีมากกวาผลท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาและผล
ท่ีไมไดเคลือบผิว ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ วิกันดา (2541) ท่ีรายงานวาปริมาณกรดท่ี        
ไตเตรตไดของสมเขียวหวานมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอยระหวางการเกบรักษา เชนเดียวกับปริมาณ
วิตามินซีก็ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญในแตละกรรมวิธี (ตารางท่ี 32) Sumemnue and 
Bayindirli (1994) พบวาการเคลือบผิวสาล่ีพันธุ Ankara ดวย Samperfresh และ Johnfresh ความ
เขมขน 1.0 และ 1.5 เปอรเซ็นตแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการลดลง
ของวิตามินซีได นอกจากนี้สวนประกอบของบรรยากาศในการเก็บรักษาท่ีมีกาซออกซิเจนตํ่า จะลด
การสูญเสียกรดแอสครอบิคไดจากปฎิกริยาออกซิเดช่ัน ดังนั้นการเคลือบผิวเปนการจํากัดการ
แลกเปล่ียนกาซทําใหมีกาซภายในผลผลมะนาวนอย จึงอาจชวยชะลอการสูญเสียวิตามินได 
(Thomson, 1955) จากการทดลองท่ี 2 การวัดปริมาณคลอโรฟลลพบวา เม่ือระยะเวลาเก็บรักษานาน
ข้ึนคลอโรฟลลจะมีการสลายตัวลดลงเร่ือย (ตารางที่ 28 และ 29) และผลผลมะนาวท่ีเคลือบผิว
พบวามีแนวโนมสลายตัวของคลอโรฟลลชากวาผลผลมะนาวท่ีไมไดเคลือบผิว เนื่องมาจากการ
เคลือบผิวผลผลมะนาวชะไปลดปริมาณการผานเขาออกของออกซิเจนทําใหออกซิเจนภายในผลมี
ปริมาณตํ่าและไปลดปฎิกริยาการออกซิไดซลงทําให พันธะคูในวงแหวน porphyrin ถูกทําลายชา
กวาผลผลมะนาวท่ีไมไดเคลือบผิว (จริงแท, 2540 ; ดนัย, 2540)  
 
การทดลองท่ี 3  ความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารเคลือบผิวท่ีบริโภคได ตอคุณภาพหลงัการเก็บ

เก่ียวของผลผลมะนาว 
 จากการทดลองท่ี 2 พบวาสารเคลือบผิวแคนเดลิลลาใหผลการทดลองท่ีดีท่ีสุดจึงนํามา
ทดลองหาความเขมขนท่ีเหมาะสมโดยเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาท่ีความเขมขนตางๆกันแลวเก็บ
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 อายุการเก็บรักษานั้นเทากันทุกกรรมวิธีคือ 14 วันไมมีผลท่ีเนาเสียและมีเพียงกรรมวิธีท่ี
ไมไดเคลือบผิวและเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 30 กรัม ท่ีเกิดสีน้ําตาลข้ึนท่ีผิว แตผลผลมะนาวที่
เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 30 กรัม มีสีน้ําตาลเกิดข้ึนท่ีผิวแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิตในวันท่ี 
14  (ตารางท่ี 41) อาจเนื่องมาจากสูตรของสารเคลือบผิวดังกลาวมีสัดสวนของแคนเดลิลลาท่ีมาก
เกินไปทําให อนุภาคของสารเคลือบผิวไปปดรูเปดตามธรรมชาติของผิวผลทําใหอัตราการ
แลกเปล่ียนกาซลดลง มีการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซดภายในผลสูงสงผลใหเกิดความ
ผิดปกติทาง          สรีรวิทยาข้ึน (ดนัยและนิธิยา, 2543) และเม่ือเก็บรักษานานข้ึนจะเกิดการสูญเสีย
น้ําของผลผลิต   และความเครียดเพ่ิมมากข้ึน      อันเปนสาเหตุทําให เกิดการสังเคราะห
สารประกอบฟนอล ซ่ึงเปนสารต้ังตนท่ีจะเปล่ียนไปเปนควิโนนและทําใหสีผิวผลคลํ้าลง (จริงแท, 
2540) โดยปฎิกริยาการเกิดสีน้ําตาลชองผลไม (browning reaction) สามารถเกิดไดจาก 2 สาเหตุ คือ 
เกิดเนื่องจากการทํางานของเอ็นไซม (enzymatic browing reaction) และเกิดจากปฎิกริยาของสาร
อ่ืนท่ีไมใชเอ็นไซม (nonenzymatic browning reaction) ท่ีมีผลตอสารประกอบฟนอลที่มีอยูภายใน
ผลทําใหเปล่ียนเปนสีน้ําตาล (Richardson and Hyslop, 1985)  
 และจากการทดลองที่ 3 นี้จะเห็นไดชัดวาความเขมขนของสารเคลือบผิวมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงสีผิวของผลมะนาว โดยท่ีกรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10 และ 20 กรัมมีการ
เพิ่มข้ึนของคา L* อยางชาๆ ชากวากรรมวิธีท่ีไมไดเคลือบผิวและเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 30 
กรัม (ตารางท่ี 36) แสดงวาสารเคลือบผิวชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีผิวของผลมะนาวไดดีกวาผล
ผลมะนาวท่ีไมไดเคลือบผิว เชนเดยีวกับคา a* ผลมะนาวท่ีไดรับการเคลือบผิวจะมีคา a* เปนลบ
มากกวากวาหมายถึงผลมะนาวมีสีเขียวมากกวาผลผลมะนาวท่ีไมไดเคลือบผิว (ตารางท่ี 37) 
เชนเดยีวกับคาสี b*  ก็เปนไปในทิศทางเดยีวกัน (ตารางที่ 38) สอดคลองกับคา C* ท่ีเพิ่มข้ึนและคา 
hue(h*) ท่ีลดลง และผลมะนาวท่ีเคลือบผิวผลดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม ใหผลการทดลองท่ีดีท่ีสุด 
อาจเปนเพราะ การเคลือบผิวผลไมทําใหจํากัดการผานเขาออกของออกซิเจน ทําใหออกซิเจนภายใน
ผลนอยลงคลอโรฟลลจึงสลายตัวชา (จักรพงษ, 2535) และถามีความเขมขนมากเกนิไปจะไปทําให
เกิดการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซดภายในผลสูง ไปกระตุนกจิกรรมของเอ็นไซม pyruvic 
dehydrogenase และ alcohol dehydrogenase ทําใหเกิดกระบวนการหมัก สงผลทําใหเกิดการสะสม
ของอะซิตัลดีไฮดและเอทธิลแอลกอฮอล มีผลทําใหเปลือกผลมะนาวมีสีคลํ้าลง (จริงแท, 2540 ; 
ดนัย, 2540 ; Ke et al., 1990)  
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 ผลผลมะนาวมีการสูญเสียน้าํหนักเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานข้ึน โดยผลผล
มะนาวท่ีเคลือบผิวมีการสูญเสียน้ําหนกันอยกวาผลผลมะนาวท่ีไมไดเคลือบผิว ซ่ึง นิภา (2540) 
รายงานวา การใชสารเคลือบผิวในปริมาณท่ีเหมาะสมนั้นสามารถลดการสูญเสียน้าํหนักได และยัง
ลดอัตราการหายใจภายหลังการเก็บเกีย่วสอดคลองกับรายงานของ ดนัยและนิธิยา (2543) ท่ี
ใชอิลมัลช่ันอัตรา 1:4 เคลือบผิวทุเรียนพบวาชวยลดการสูญเสียน้ําจากผลผลิตได และ ชลิต (2540) 
ไดใชน้ํามันปาลม น้ํามันขาวโพด และนํ้ามันถ่ัวลิสง สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนกัของกลวยไข
ได สวนผลมะมวงพันธุเขียวเสวยท่ีเคลือบผิวดวย Semperfresh ความเขมขน 2.0 เปอรเซ็นต ชะลอ
การลดลงของน้ําหนกัไดดีกวาท่ีความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต เม่ือเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (นิตยา, 
2531) สวนมะมวงพันธุน้ําดอกไมเคลือบผิวดวยไคโตแซนท่ีความเขมขน 0.75 และ 1.0 เปอรเซ็นต
มีการสูญเสียน้าํหนักนอยท่ีสุด (วิเชียร, 2541) EL-Ghaouth et al. (1992) ทําการทดลองเคลือบผิวผล
มะเขือเทศพบวา ไคโตแซนที่ความเขมขน 2.0 เปอรเซ็นตลดเปอรเซ็นตการสูญเสียน้าํหนักไดดกีวา 
ท่ีความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต ดังนั้นจึงอาจสรุปไดวาในแตละพืชมีความเหมาะสมของความเขนขน
ของสารเคลือบผิวแตละชนดิแตกตางกัน 
 สวนในการวดัคาอ่ืนๆ เชน ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรด 
ปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ้าค้ัน และ ปริมาณคลอโรฟลล พบวามีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยและ
ในวนัสุดทายของการเก็บรักษาคือวนัท่ี 14 ไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางเห็นไดชัด (ตารางที ่
42 – 48) 
 การเก็บรักษาผลผลมะนาวโดยการใชสารเคลือบผิวแลวนํามาเก็บรักษาไว ณ อุณหภูมิหอง 
ยังไมสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลผลมะนาวไดในระดับท่ีมีผลคุมคาทางเศรษฐกิจอยาง
เดนชัด ดังนั้น การทดลองในอนาคต มีการเคลือบผิวผลมะนาวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมรวมกับกรด
ไมริสติก 2.4 กรัม สารละลายแอมโมเนียม 6 มิลลิลลิตร สารละลายเจลาตินในน้ํา (1:19) 420 
มิลลิลิตร แลวนํามาเก็บรักษาไว ณ อุณหภูมิต่ําเพื่อลดอัตราการหายใจของผลผลมะนาว ซ่ึงนาจะทํา
ใหสามารถเก็บรักษาผลผลมะนาวไดนานข้ึน 

 


