
 

บทท่ี 4 

ผลการทดลอง 
 

การทดลองท่ี 1  ผลของสารลางผิวท่ีมีผลตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลมะนาว 
 

1.  อายุการเกบ็รักษา 
อายุการเก็บรักษาพิจารณาจากการปรากฏใหเห็นของเช้ือราท่ีผลมะนาวเม่ือพบวาเร่ิมมีเช้ือ

ราปรากฏใหเห็นหรือผิวเปล่ียนเปนสีน้ําตาลเขมเกิน 50 เปอรเซ็นตของจํานวนผลท่ีเก็บรักษา ถือวา
หมดอายุการเก็บรักษา พบวา อายุการเก็บรักษาอยูระหวาง 14.25 - 27 วนั ซ่ึงพบวามะนาวท่ีลางผลดวย
สารละลายโอโซนมีอายุการเก็บรักษามากกวาสารลางผลชนิดอ่ืนๆอยางมีนัยสําคัญ (ตารางท่ี 2) กรรมวิธี
ลางผลดวยสารละลายโอโซนท่ีความเขมขน 40, 70 และ 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง สามารถเก็บรักษาได
นานท่ีสุดคือ 27 วัน รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา สามารถเก็บรักษาได 21.75 วัน กรรมวิธี
ควบคุม สามารถเก็บรักษาได 18.75 วัน สวนกรรมวิธีลางผลดวย สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 
2 เปอรเซ็นต สามารถเก็บรักษาได 17.25, 16.50 และ 14.25 วัน ตามลําดับ (ภาพผนวกท่ี 33 – 40) 

 

ตารางท่ี 2   ผลของสารลางผลตออายุการเก็บรักษาของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวยน้ําเปลา    
                   สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                   40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

กรรมวิธี 
สารลางผลชนิดตางๆ 

อายุเก็บเก่ียว 
(วัน)* 

    กรรมวิธีควบคุม 
         นํ้าเปลา 
คลอรอกซเขมขน 1% 
คลอรอกซเขมขน 1.5% 
คลอรอกซเขมขน 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 

* คาเฉล่ียที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวต้ังเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 % โดยวิธี LSD 
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2.  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก 
เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักของมะนาว พบวา เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิม่ข้ึน

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมีแนวโนมเพิ่มข้ึน อยูระหวาง 38.41 – 46.83 เปอรเซ็นต โดยมี
ความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติในแตละกรรมวิธี (ตารางท่ี 3 และภาพท่ี 8) โดยวนัท่ี 3 
กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลามีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกันอยท่ีสุดคือ 3.91 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ 
กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 ,70 และ 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง  
กรรมวิธีลางผลดวยสะสารลายคลอรอกซเขมขน 1.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีเปอรเซ็นตสูญเสีย
น้ําหนกัคือ 4.02, 4.53, 4.65, 4.86, 5.11, 5.13 และ 5.16 เปอรเซ็นตตามลําดับ ในวันท่ี 15 กรรมวิธี
ลางผลดวยสารละลายโอโซนทุกความเขมขนคือ 70,  40 และ 100  มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีคา
เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุดคือ 17.71, 17.82 และ 17.91 เปอรเซ็นต รองลงมาไดแก 
กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีควบคุม และ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 
1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต มีคา 19.40, 21.11, 22.53, 23.15 และ 23.33 เปอรเซ็นต ตามลําดับ วันท่ี 18 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกั
นอยท่ีสุดคือ 22.57 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 , 100 
มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีควบคุม และ กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายคลอรอกซเขมขน 2, 1.5 และ 1 เปอรเซ็นต มีคา 22.76, 23.05, 26.90, 27.22, 27.64, 28.21
และ 28.27 เปอรเซ็นต ตามลําดับ วันท่ี 21 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัม
ตอช่ัวโมง มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกันอยท่ีสุดคือ 28.05 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผล
ดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 และ 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวธีิควบคุม กรรมวิธีลางผลดวย
น้ําเปลา และ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต มีคา 28.15, 
28.73, 29.20, 29.25, 31.02, 32.02 และ 33.01 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  

 

3.  การเปล่ียนแปลงสีของผิวผลมะนาว 
จากการวัดคา L* a* b* (ตารางภาคผนนวกท่ี 1, 2, 3, ภาพภาคผนวกที ่ 1, 2 และ 3 

ตามลําดับ) พบวา คา Chroma (C*) คํานวณไดจากสมการ C* = (a*2+ b*2)1/2 ท่ีผิวเปลือกมะนาว เม่ือ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิม่ข้ึนคา C* มีแนวโนมเพิ่มข้ึนคา C* ในทุกๆ 3 วันของการเก็บรักษา  
พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในแตละกรรมวิธีในวนัท่ี  3,  9,  15, 21 และ 27 ของ
การเก็บรักษา โดยวันท่ี 3 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1 เปอรเซ็นต มีคา C* 
นอยท่ีสุดคือ 27.88 รองลงมาคือกรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นต 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40, 100 และ 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผล
ดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต    กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลาและ กรรมวิธีควบคุม
มีคา



 

  ตารางที่ 3   ผลของสารลางผลตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนกัของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 

 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก(เปอรเซ็นต)  

กรรมวิธี 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 

สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 
                 กรรมวิธีควบคุม 
                       น้ําเปลา 
              คลอรอกซเขมขน 1% 34 

              คลอรอกซเขมขน 1.5% 
              คลอรอกซเขมขน 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 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 
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ภาพท่ี 8   ผลของสารลางผิวตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย      
               น้ําเปลาสารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซน 

  เขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภมิูหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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ภาพท่ี 9   ผลของสารลางผิวตอคาสี Chroma (C*) ของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้ําเปลา 
                 สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (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 กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายคลอรอกซเขมขน 1 เปอรเซ็นตมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 29.36 รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผล
ดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซ
เขมขน 2 เปอรเซ็นต กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธี
ลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต กรมมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 
100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา และ กรรมวิธีควบคุม มีคา 29.76, 30.70, 33.63, 
34.29, 34.51, 36.47 และ 41.36 ตามลําดับ ในวันท่ี 15 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 
100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 33.33 รองลงมาไดแก กรรมวิธีลางผลดวยสารละลาย
โอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5, 1 และ 2 
เปอรเซ็นต กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง, กรรมวิธีควบคุม 
และ กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา มีคาเทากับ 36.00, 37.57, 37.76, 38.43, 41.19, 45.33 และ 48.03 
ตามลําดับ ในวันท่ี 21 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นตมีคา C* นอย
ท่ีสุดคือ 29.51 รองลงมาไดแก กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1 และ 1.5 
เปอรเซ็นต กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีควบคุม 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 และ 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง และ กรรมวิธีลางผล
ดวยน้ําเปลา มีคา 31.89, 34.46, 39.18, 41.75, 42.49, 46.08 และ 46.74 ตามลําดับ สวนในวันท่ี 27 
พบวา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโงมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 
34.82 รองลงมาไดแก กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 และ 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง 
คือ 45.12 และ 46.14 ตามลําดับ (ตารางท่ี 4 และ ภาพท่ี 9) 

คา hue (hº) ของผิวเปลือกมะนาว คํานวณไดจากสมการ h0= tan-1(a*/b*) มีแนวโนมลดลง 
ในทุกๆ 3 วันของการเก็บรักษา พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญในวนัท่ี 9, 15, 18 และ 21 ใน
วันท่ี 9 กรรมวธีิลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลกรัมตอช่ัวโมงมีคามากท่ีสุด คือ 102.48 
รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 และ 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวธีิ
ลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2, 1.5 และ 1 เปอรเซ็นต และ 
กรรมวิธีควบคุม มีคา 101.16, 100.58, 99.67, 98.39, 97.33 และ 96.72 ตามลําดับ ในวันท่ี 15 พบวา
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีคา hue มากท่ีสุดคือ 97.41 
รองลงมาไดแก กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 และ 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง  
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1 เปอรเซ็นต กรรมวธีิควบคุม กรรมวิธีลางผลดวย
น้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 และ 1.5 เปอรเซ็นต คือ 96.50, 93.26, 
88.02, 87.79, 85.05, 82.51 และ 82.11 ตามลําดับ ในวันท่ี 18 พบวา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลาย
โอโซนเขมขน 100มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีคา hue มากท่ีสุดคือ 102.22 รองลงมาไดแกกรรมวิธีลางผล
ดวยน้ําเปลา



 

          ตารางที่ 4    ผลของสารลางตอคาสี Chroma (C*) ของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้าํเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

คาสี C* 
 กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 
 สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 

                 
 

กรรมวิธีควบคุม 

37 

 
                       น้ําเปลา 

 
              คลอรอกซเขมขน 1% 

 
              คลอรอกซเขมขน 1.5% 

 
              คลอรอกซเขมขน 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 - - 

 
 
 
 

*  คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LS 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 
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มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีคา hue มากท่ีสุดคือ 102.22 รองลงมาไดแกกรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 และ 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีควบคุม 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต มีคา 100.60, 99.64, 99.42, 
94.52, 97.42, 92.55 และ 84.42 ตามลําดับ ในวนัท่ี 21 พบวากรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซน
เขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีคา hue มากท่ีสุดคือ 100.21 รองลงมาไดแก กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีลางผลดวยสารละลาย
คลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต มีคา 95.69, 95.14, 94.85, 94.32, 93.52, 84.73 และ 
84.06 ตามลําดับ (ตารางท่ี 5 และภาพท่ี 10) 
 

4.  การเกิดสีน้าํตาลท่ีผล 
 การเกิดสีน้ําตาลท่ีผล พิจารณาจากสีน้ําตาลท่ีเกิดที่ผิวผล โดยจะใหเปนระดับคะแนน 
พบวา เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนการเกิดสีน้าํตาลท่ีผลจะมากข้ึน (ตารางที่ 6 และภาพท่ี 
11) กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซความเขมขนตางๆ เกิดสีน้ําตาลท่ีผลเร็วท่ีสุดคือวันท่ี 9 
ในทุกความเขมขน กรรมวิธีควบคุมและกรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลาเกิดสีน้ําตาลในวันท่ี 18 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 และ 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงเกิดสีน้ําตาลในวันท่ี 
24 และกรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงเกิดสีน้ําตาลในวนัท่ี 27 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีคะแนนการเกดิสีน้ําตาลนอย
ท่ีสุดคือ 1.25 คะแนน สวนกรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 และ 100 มิลลิกรัมตอ
ช่ัวโมง มีคะแนนการเกิดสีน้าํตาล 1.75 และ 2.5 ตามลําดับ กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีลางผลดวย
น้ําเปลา และ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซทุกความเขมขน มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาล
ในวนัท่ี 27 เทากันคือ 5 คะแนน  
 

5.  การเนาเสีย 
การเนาเสียพิจารณาจากระดับการเขาทําลายของเช้ือราและแบคทีเรีย โดยจะใหเปน

ระดับคะแนน พบวา เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนการเนาเสียจะเพิ่มข้ึน โดยผลิตผลจะ
เร่ิมเกิดการเนาเสียหลังวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา (ตารางท่ี 7 และภาพท่ี 12) โดยในวนัท่ี 12 ของ
การเก็บรักษา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1 เปอรเซ็นต ไดเร่ิมมีการเขาทําลาย
ของโรค กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นตไดมีการเขาทําลายของโรค
ในวนัท่ี 15 สวนความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นตเร่ิมเขาทําลายวนัท่ี 18 ในกรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีลาง
ผลดวยน้ําเปลา และสารละลายโอโซนท่ีความเขมขนตางๆ ไมมีโรคเขาทําลาย กรรมวธีิลางผลดวย 



 

          ตารางที่ 5   ผลของสารลางตอคาสี hue (h°) ของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 

คาสี  h° 
กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 
สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 

                 กรรมวิธีควบคุม 
                       น้ําเปลา 
              คลอรอกซเขมขน 1% 39

              คลอรอกซเขมขน 1.5% 

 

              คลอรอกซเขมขน 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 - - 

 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 

 



 

ตารางที่ 6   ผลของสารลางผลตอการเกิดสีน้ําตาลที่ผลของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้าํเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                  และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

การเกิดสีน้ําตาล (คะแนน) 
 กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  
สารลางผลชนิดตางๆ  0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 

                 
 

กรรมวิธีควบคุม 

40 

 
                       น้ําเปลา  

               คลอรอกซเขมขน 1% 
 

              คลอรอกซเขมขน 1.5%  
              คลอรอกซเขมขน 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 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
0 = ผลไมเกิดสีน้ําตาล     2 = ผลมีสีน้ําตาล 5.01 – 25.00  เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 4 = ผลมีสีน้ําตาล 50.01 – 80.00  เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
1 = ผลมีสีน้ําตาลนอยกวา 5.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 3 = ผลมีสีน้ําตาล 25.01 – 50.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 5 = ผลมีสีน้ําตาล มากกวา 80.00  เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
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อายุการเก็บรักษา(วัน)

คา
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h*

Control Water Clorox1% Clorox1.5% Clorox2% Ozone40 Ozone70 Ozone100  

ภาพท่ี 10   ผลของสารลางผิวตอคาสี hue (hº) ของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวยน้ําเปลา  
                  สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                  40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 

 

ภาพท่ี 11   ผลของสารลางตางๆตอการเกิดสีน้ําตาลท่ีผลของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้าํเปลา                           
                 สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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สารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นต มีคะแนนการเนาเสียมากท่ีสุดคือ 4 คะแนนในวันท่ี 27  
รองลงมาไดแก กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5 เปอเซ็นต มีคะแนนการเนาเสีย
เทากับ 2.75 และ สารละลายคลอกรอกซเขมขน 1 เปอรเซ็นตมีคะแนนการเนาเสีย 2.25 คะแนน 

 

6.  ความแนนเนื้อ 
 ความแนนเนื้อของมะนาว พบวา เม่ืออายุการเก็บรักษานานข้ึน ความแนนเนื้อมีแนวโนม
ลดลงอยางมีนยัสําคัญ (ตารางท่ี 8 และ ภาพที่ 13) ในวันท่ี 12 พบวา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลาย
โอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีความแนนเนือ้สูงท่ีสุดคือ 2.79 กิโลกรัม รองลงมาคือ 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีความแนนเนื้อ 2.51 
กิโลกรัม กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต กรรมวิธีควบคุม สารละลายคลอรอกซเขมขน 1 
เปอรเซ็นต และ กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา มีคาเทากับ 2.39, 2.28, 2.24, 2.24, 2.21 และ 2.20 
กิโลกรัม ตามลําดับ สวนในวันอ่ืนๆ ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
 

 7.  การวัดปริมาณคลอโรฟลลท่ีเปล่ียนแปลงของมะนาว 
 7.1  ปริมาณคลอโรฟลลเอ 

ปริมาณคลอโรฟอลลเอของมะนาวเม่ือลางดวยสารลางตางๆ พบวา เม่ืออายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน 
ปริมาณคลอโรฟลลเอมีแนวโนมลดลง คาคลอโรฟลลเอ ในทุกๆ 3 วัน พบวามีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญในวันท่ี 9, 15, 18 และ 21 ของการเก็บรักษา ในวันท่ี 9 พบวา กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลกรัมตอชั่วโมงมีคามากท่ีสุดคือ 4.19 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม
น้ําหนักสด รองลงมาคือกรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 
100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2, 1.5 เปอรเซ็นต กรรมวิธี
ลางผลดวยโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซ 1 
เปอรเซ็นตและกรรมวิธีควบคุม คือ 3.82, 3.78, 3.56, 2.27, 2.02, 1.21 และ 0.52 มิลลิกรัมตอ 100 
กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ในวันท่ี 15 พบวา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 
มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีปริมาณคลอโรฟลลเอมากท่ีสุดคือ 4.67 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ถัด
มาคือกรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีควบคุม
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 2 และ 1.5 เปอรเซ็นต และ กรรมวิธีลางผลดวย
น้ําเปลา มีคาเทากับ 3.83, 2.66, 1.93, 1.79, 1.13, 1.11 และ 0.74 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด 
ตามลําดับ ในวันท่ี 18 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1 เปอรเซ็นตมีปริมาณ
คลอโรฟลล เอมากที่ สุดคือ  3.01 มิลลิกรัมตอ  100 กรัมน้ํ าหนักสด  รองลงมาคือ



 

  ตารางที่ 7   ผลของสารลางผลตอการเนาเสียของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                     และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

การเนาเสีย (คะแนน)  
กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารลางผลชนิดตางๆ  
0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 

                 
 

กรรมวิธีควบคุม 
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                        น้ําเปลา 
 

              คลอรอกซเขมขน 1%  
              คลอรอกซเขมขน 1.5%  

               คลอรอกซเขมขน 2% 
 

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

               โอโซน 100 มก./ชม. 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 
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0 
0 
0 
0 
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0 
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0 
0 
0 
0 
0 
0 
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0 
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0.5 
0 
0 
0 
0 
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0 
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0.5 
0 

0.5 
0 
0 
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0 
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0.5 
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1 
0 
0 
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0 
0 
1 
1 
1 
0 
0 
0 

0 
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1.25 
1.5 
2 
0 
0 
0 

0 
0 

2.25 
2.5 
4 
0 
0 
0 

 
 

0 = ผลไมถูกโรคเขาทําลาย                     2 = ผลถูกโรคเขาทําลาย 5.01 – 25.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด    4 = ผลถูกโรคเขาทําลาย 50.01 – 80.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
1 = ผลถูกโรคเขาทําลาย นอยกวา 5.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด     3 = ผลถูกโรคเขาทําลาย 25.01 – 50.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด  5 = ผลถูกโรคเขาทําลาย  มากกวา 80.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิว 

                   ทั้งหมด 



 

             ตารางที่ 8   ผลของสารลางตอความแนนเนื้อของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

ความแนนเนื้อ (กิโลกรัม) 
 กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  
สารลางผลชนิดตางๆ  0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 

                 
 

กรรมวิธีควบคุม 
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                       น้ําเปลา  

               คลอรอกซเขมขน 1% 
 

              คลอรอกซเขมขน 1.5%  
              คลอรอกซเขมขน 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 - - - - 

 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 
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ภาพท่ี 12   ผลของสารลางผลชนิดตางๆตอการเกิดโรคของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้าํเปลา  
                  สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                  40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 

 

 ภาพท่ี 13   ผลของสารลางผิวท่ีมีผลตอความแนนเนื้อของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้ําเปลา 
                  สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน                    
                  40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70, 40 และ 100 มิลลิกรัม
ตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นต และ กรรมวิธีควบคุม คือ 
2.99, 2.52, 2.25, 1.86, 0.96 และ 0.60 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ในวันท่ี 21 พบวา 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีปริมาณคลอโรฟลลเอมาก
ท่ีสุดคือ 3.03 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด กรรมวิธีควบคุมและกรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลามีคา
นอยท่ีสุดคือ 0.61 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด สวน กรรมวธีิลางผลดวยสารละลายโอโซน
เขมขน 70 และ 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีคาเทากับ 1.78 และ 0.78 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 9 และภาพท่ี 14) 
 

7.2  ปริมาณคลอโรฟลลบี 
ปริมาณคลอโรฟอลลบีของมะนาวเม่ือลางดวยสารลางตางๆ พบวา เม่ือ อายุการ

เก็บรักษาเพิ่มมากข้ึน ปริมาณคลอโรฟลลบีมีแนวโนมลดลง คาคลอโรฟลลบี ในทุกๆ 3 วัน พบวามี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญในวันท่ี 6, 9, 15, 18 และ 21 ของการเก็บรักษา ในวันท่ี 6 กรรมวิธี
ลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอชั่วโมงมีปริมาณคลอโรฟลลบีมากท่ีสุดคือ 
8.45 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 
100 และ 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 2 และ 1.5 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 6.87, 6.31, 5.87, 5.02, 4.84, 3.63 
และ 3.17 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสดตามลําดับ ในวันท่ี 9 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลาย
โอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีปริมาณคลอโรฟลลบีมากท่ีสุดคือ 8.45 มิลลิกรัมตอ 100 
กรัมน้ําหนักสด รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นต 
กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 และ 40 มิลลิกรัมตอ
ช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5, 1 เปอรเซ็นต และ กรรมวิธีคุวบคุม คือ 
4.49, 4.43, 3.35, 2.42, 2.35, 2.21 และ 0.68 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ในวันท่ี 15 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมมีคาคลอโรฟลลบีมากที่สุดคือ 8.04 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70, 40 
มิลลิกรัม กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต กรรมวิธีควบคุม 
และ กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา คือ 4.99, 4.50, 3.50, 2.03, 1.56, 1.46 และ 0.67 มิลลิกรัมตอ 100 
กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ในวันท่ี 18 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1 
เปอรเซ็นต มีปริมาณคลอโรฟลลบีมากท่ีสุด คือ 5.94 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด รองลงมาคือ 
กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70, 100 และ 40 มิลลิกรัม
ตอช่ัวโมง กรรมวิธีควบคุม และ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต  



 

          ตารางที่ 9   ผลของสารลางตอปริมาณคลอโรฟลลเอของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 

 
ปริมาณคลอโรฟลลเอ (มิลลิกรัมตอน้ําหนกัสด 100 กรัม) 

 กรรมวิธี 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารลางผลชนิดตางๆ  
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0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 
                 กรรมวิธีควบคุม 
                       น้ําเปลา  

              คลอรอกซเขมขน 1%  
               คลอรอกซเขมขน 1.5% 
 

              คลอรอกซเขมขน 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 - - - - 

 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 
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ภาพท่ี 14   ผลของสารลางผิวตอปริมาณคลอโรฟลลเอของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้ําเปลา 
                  สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                  40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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ภาพท่ี 15   ผลของสารลางผิวตอปริมาณคลอโรฟลลบีของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้ําเปลา 
                  สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                  40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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มีคา 4.30, 4.17, 3.77, 2.80, 2.36 และ 2.19 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ในวันท่ี 27 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอชั่วโมงมีคามากท่ีสุดคือ 2.63 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 
และ 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีคาเทากับ 0.99 และ 0.75 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด  ตามลําดับ 
(ตารางท่ี 10 และภาพท่ี 15) 

 
8.  ปริมาณนํ้าค้ัน 
ปริมาณนํ้าค้ันของมะนาว พบวา เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนปริมาณของน้าํค้ันมี

แนวโนมเพิ่มข้ึน ซ่ึงมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา ปริมาณนํ้าค้ันอยู
ระหวาง 11.40 - 23.74 มิลลิลิตร โดยปริมาณของน้ําค้ันในทุกๆ 3 วันของการเก็บรักษาไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในแตละกรรมวิธี (ตารางท่ี 11 และภาพท่ี 16) 

 
9.  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด (total soluble solids : TSS) 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของมะนาว เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดมีแนวโนมคงท่ี ซ่ึงมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยตลอดอายุการเกบ็
รักษา ในวันท่ี 3 และ 6 พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ ในวนัท่ี 3 กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีคานอยท่ีสุดคือ 7.80 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ 
กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง และ กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นตมีคาของแข็งท่ีละลายนํ้าเทากับ 8.10 เปอรเซ็นต สวน
กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 1.5 และ 1 เปอรเซ็นต กรรมวิธี
ลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง และ กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา มี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า คือ 8.20 , 8.28 , 8.30 และ 8.88 เปอรเซ็นต ตามลําดับ วันท่ี 6 กรรมวิธี
ลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นตมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้านอยท่ีสุดคือ 
7.90 เปอรเซ็นต รองลงมาไดแก กรรมวธีิลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอ
ช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยคลอรอกซ 1.5, 1 เปอรเซ็นต กรรมวิธีควบคุม และ กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายโอโซนเขมขน 70 และ 40 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าเทากับ 7.98, 
7.98, 8.05, 8.08, 8.30 และ 8.48 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนกรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลามีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดมากท่ีสุดคือ 9.25 เปอรเซ็นต (ตารางท่ี 12 และภาพท่ี 17) 
 
 



 

          ตารางที่ 10   ผลของสารลางตอปริมาณคลอโรฟลลบีของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

ปริมาณคลอโรฟลลบี (มิลลิกรัมตอน้ําหนกัสด 100 กรัม) 
 กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 
                 

 
 กรรมวิธีควบคุม 
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                       น้ําเปลา  
              คลอรอกซเขมขน 1%  

               คลอรอกซเขมขน 1.5% 
 

              คลอรอกซเขมขน 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 - - - - 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 



 

          ตารางที่ 11   ผลของสารลางตอปริมาณน้ําคั้นของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

ปริมาณน้ําคั้น(มิลลิลิตร/ผล) 
 กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  
สารลางผลชนิดตางๆ  0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 

                 
 

กรรมวิธีควบคุม 
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                       น้ําเปลา  

               คลอรอกซเขมขน 1% 
 

              คลอรอกซเขมขน 1.5%  
              คลอรอกซเขมขน 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 - - - - 

 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 
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          ตารางที่ 12   ผลของสารลางตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2  
    เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (เปอรเซ็นต) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 

กรรมวิธี 

สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 
                 กรรมวิธีควบคุม 
                       น้ําเปลา 
              คลอรอกซเขมขน 1% 
              คลอรอกซเขมขน 1.5% 
              คลอรอกซเขมขน 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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อายุการเก็บรักษา(วัน)

ปริ
มา
ณน้ํ

าคั้
น(

ml
)

Control Water Clorox1% Clorox1.5% Clorox2% Ozone40 Ozone70 Ozone100

ภาพท่ี  16  ผลของสารลางผิวตอปริมาณนํ้าค้ันของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้ําเปลา 
                  สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  
                  40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

0.00

1.00

2.00

3.00

4.00

5.00

6.00

7.00

8.00

9.00

10.00

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27

อายุการเก็บรักษา(วัน)

ปริ
มา
ณข

อง
แข็
งที่
ละ
ลา
ยน้ํ
า(อ

งศ
าบ
ริก
ซ)

Control Water Clorox1% Clorox1.5% Clorox2% Ozone40 Ozone70 Ozone100  
 

ภาพท่ี 17  ผลของสารลางผิวตอปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย 
                 น้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซน 

    เขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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             10.  ปริมาณวิตามินซี 
ปริมาณวิตามินซีของมะนาว พบวาเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนปริมาณของ

วิตามินซีมีแนวโนมคงท่ี ซ่ึงมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยตลอดอายกุารเก็บรักษา ปริมาณวิตามิน
ซี อยูระหวาง 0.34 – 0.49 มิลลิกรัม/100มิลลิลิตร โดยปริมาณของน้ําค้ันในทุกๆ 3 วันของการเก็บ
รักษาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในแตละกรรมวิธี (ตารางท่ี 13 และภาพท่ี 18) 
 

11.  ปริมาณกรด 
 ปริมาณวิตามินซีของมะนาว เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนปริมาณของวิตามินซีมี
แนวโนมเพิ่มข้ึน ซ่ึงมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยตลอดอายุการเกบ็รักษา ในวนัท่ี 6 และ 18 
พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ ในวนัท่ี 6 กรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลามีเปอรเซ็นตกรดมาก
ท่ีสุดคือ 7.68 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 มิลลิกรัมตอ
ช่ัวโมง มีเปอรเซ็นตกรด 7.60 เปอรเซ็นต สวนกรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวย
สารละลายคลอรอกซเขมขน 1 เปอรเซ็นต กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 70 
มิลลิกรัมตอช่ัวโมง กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซเขมขน 2 เปอรเซ็นต และ กรรมวิธีลาง
ผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีเปอรเซ็นตกรดคือ 7.33, 6.94, 6.89, 
6.88 และ 6.68 เปอรเซ็นต ตามลําดับ วันท่ี 18 กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 100 
มิลลิกรัมตอช่ัวโมงมีเปอรเซ็นตกรดสูงท่ีสุดคือ 8.38 เปอรเซ็นต รองลงมาไดแก กรรมวิธีลางผลดวย
น้ําเปลา กรรมวิธีลางผลดวยสารละลายคลอรอกซ 1 และ 1.5 เปอรเซ็นต กรรมวิธีควบคุม กรรมวธีิ
ลางผลดวยสารละลายโอโซนเขมขน 40 และ 70 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง มีเปอรเซ็นตกรดเทากับ 8.26 , 
7.97, 7.84, 7.74, 7.55 และ 6.99 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางท่ี 14 และภาพท่ี 19) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

          ตารางที่ 13   ผลของสารลางตอปริมาณวิตามินซีของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้ําเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                             และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 

ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100มิลลิลิตร) 
 กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 
                 

 
 กรรมวิธีควบคุม 
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                       น้ําเปลา  
              คลอรอกซเขมขน 1%  

               คลอรอกซเขมขน 1.5% 
 

              คลอรอกซเขมขน 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 - - - - 

 
 
 
 
 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 
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         ตารางที่ 14   ผลของสารลางตอปริมาณกรดของผลมะนาวแปนเมื่อลางดวยน้าํเปลา สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต 
                               และสารละลายโอโซนเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

ปริมาณกรด (เปอรเซ็นต) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 

กรรมวิธี 

สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 
                 กรรมวิธีควบคุม 
                       น้ําเปลา 
              คลอรอกซเขมขน 1% 
              คลอรอกซเขมขน 1.5% 
              คลอรอกซเขมขน 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  ผลของสารลางผิวตอปริมาณวติามินซีของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้ําเปลา 
                 สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน                   
                 40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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ภาพท่ี 19  ผลของสารลางผิวตอปริมาณกรดของมะนาวของผลมะนาวแปนเม่ือลางดวย น้าํเปลา                  
                สารละลายคลอรอกซเขมขน 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นตและสารละลายโอโซนเขมขน  

  40, 70 และ 100 มก./ชม. แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (15 – 26 องศาเซลเซียส) 
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การทดลองท่ี 2 ผลของสารเคลือบผิวท่ีบริโภคไดตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลมะนาว 
 

 เคลือลผิวผลมะนาวดวยสารตางๆ กันได ไดแก แคนเดลิลลา (candelilla wax), คารนูบา 
(carnauba wax), แคนเดลิลลาผสมคารนูบา (candelilla wax mixed with carnauba wax) และกรด 
ไมริสติก (myristic acid) พบวาสารเคลือบผิวมีอิทธิพลตอคุณภาพของผลและอายุการเก็บรักษา 
ดังนี้ (ภาพผนวกท่ี 41 – 50) 
 1.  อายุการเกบ็รักษา  

การส้ินสุดระยะเวลาของการเก็บรักษา พิจารณาจากการปรากฎใหเห็นของเชื้อราท่ีผล
มะนาว เม่ือพบวาเร่ิมมีเช้ือราปรากฏใหเห็นใหถือวาหมดอายุการเกบ็รักษาและและผิวเปล่ียนเปนสี
น้ําตาลเขมเกนิ 50 เปอรเซ็นตของจํานวนผลท่ีเก็บรักษา ถือวาหมดอายุการเก็บรักษา พบวา อายุการเก็บ
รักษาอยูระหวาง 18.75 – 29.25 วัน ซ่ึงพบวามะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามีอายุการเก็บรักษา
มากกวาสารเคลือบผิวชนิดอ่ืนๆอยางมีนัยสําคัญ (ตารางท่ี 15) กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 
สามารถเก็บรักษาไดนานท่ีสุดคือ 29.25 วัน รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสม     คาร
นูบา สามารถเก็บรักษาได 27.00 วัน กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบา สามารถเก็บรักษาได 20.25 วัน 
กรรมวิธีควบคุม สามารถเก็บรักษาได 19.50 วัน และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติก สารมารถเก็บ
รักษาได 18.75 วัน 

 

ตารางท่ี 15 ผลของสารลางผลตออายุการเก็บรักษาของผลมะนาวแปนเม่ือเคลือบผิวดวย                  
                   แคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลลาผสมคารนูบา และ กรดไมริสติก 
                   แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

กรรมวิธี 

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 

อายุการเก็บรักษา 

(วัน)* 
กรรมวิธีควบคุม 
แคนเดลิลลา 
คารนูบา 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
กรดไมริสติก 

19.50c 
29.25a 
20.25c 
27.00b 
18.75c 

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

* คาเฉล่ียที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวต้ังเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ 
เชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
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2.  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก 
 เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักของผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยการเคลือบผิว  4 ชนิดเปรียบเทียบ
กับผลมะนาวท่ีไมไดเคลือบผิว พบวา เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักของผลมะนาวของทุกการทดลอง
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 16 และภาพผนวกท่ี 4) ตลอด  30 วันหลังการ
เคลือบผิว ยกเวน วันท่ี  18 ท่ีแสดงความแตกตางกันของเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักของผลอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ โดยผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยคารนูบามีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกัมากท่ีสุด 
รองลงมาคือกรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
กรรมวิธีควบคุม และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา มีคา 27.91, 22.79, 22.18, 21.18 และ 
20.31 ตามลําดับ  
 
 3.  การเปล่ียนแปลงสีของผิวผลมะนาว 
 จากการทดลองวัดคา L* a* b* (ตารางภาคผนวกท่ี 4, 5, 6, ภาพผนวกที่ 7, 8 และ 9) พบวา 

คาของ Chorma (C*) ซ่ึงแสดงถึงสีซีดหรือเขมมีการเปล่ียนแปลง คา C* เม่ือ
เร่ิมตนการทดลองมีคา 30.59 และมีแนวโนมคงท่ีพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญในวันท่ี 1, 2, 3, 
6, 12, 13, 16 และ 30 (ตารางท่ี 17 และ ภาพผนวกท่ี 10) โดยวันท่ี 1 กรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรด    
ไมริสติกมีคา C* สูงท่ีสุดคือ 34.22 รองลงมากไดแก กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเด
ลิลลา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบามีคา C* 
คือ 32.80, 28.93, 28.76 และ 27.83 ตามลําดับ สวนวนัท่ี 2 มะนาวท่ีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมีคา 
C* มากท่ีสุด รองลงมาคือกรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา กรรมวิธีเคลือบผิว
ดวยแคนเดลิลลา และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบามีคา C* คือ 34.38, 32.79, 28.94, 28.64 และ 
27.93 ตามลําดับ ในวนัท่ี 3 พบวา มะนาวท่ีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมีคา C* มากท่ีสุดคือ 34.01 
รองลงมาไดแก กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเด
ลิลลาผสมคารนูบา และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบามีคาเทากับ 32.75, 28.88, 28.85 และ 27.70 
ตามลําดับ วนัท่ี 6 พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมีคา C* สูงท่ีสุด รองลงมาคือ  
กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามีคา 35.66, 35.32, 27.70, 27.53 และ 26.69 ตามลําดับ ใน
วันท่ี 12 พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามีคา C* นอยท่ีสุดคือ 29.70 รองลงมาคือ 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา กรรมวธีิเคลือบผิวดวยคารนูบา กรรมวิธีเคลือบผิว
ดวยกรดไมริสติก และกรรมวิธีควบคุม คือ 31.89, 36.37, 39.09 และ 42.07 ตามลําดับ สวนในวันท่ี 
13 กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา มีคา C* นอยท่ีสุดคือ 31.60 รองลงมาไดแก กรรมวิธี



 

           ตารางที่ 16   ผลของสารเคลือบผิวตอเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกัของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
 เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนัก (%) 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 

         



 

          ตารางที่ 16    ผลของสารเคลือบผิวตอเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกัของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) (ตอ) 

 
 เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนัก (%) 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารลางผลชนิดตางๆ 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

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 

 
 
 
 
 

                * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
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         ตารางที่ 16    ผลของสารเคลือบผิวตอเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกัของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) (ตอ) 

 

 
 
 
 

20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

                   

NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 

เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนัก (%) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน) 

กรรมวิธี 

สารลางผลชนิดตางๆ 

กรรมวิธีควบคุม 
แคนเดลิลลา 
คารนูบา 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
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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เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรด
ไมริสติก และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* คือ 33.42, 36.99, 39.70 และ 44.92 ตามลําดับ แตในวันท่ี 
16 พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบามีคา C* นอยท่ีสุดคือ 31.91 และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวย
กรดไมริสติกมีคา C* มากท่ีสุดคือ 45.37 

คาสี hº สีของผิวผลมะนาว ไดรับอิทธิพลการเคลือบผิวดวยสารตางๆ โดยมีคา hº 
ท่ีเปล่ียนแปลง ผิวของผลมะนาวเมื่อเร่ิมตนการทดลองมีคา hº 115.09 องศา (ตารางท่ี 18 และภาพ
ผนวกท่ี 11) แสดงวามีสีผิวของผลเปนสีเขียว และเม่ือเก็นรักษาไว คา hº มีแนวโนมลดลง 
หมายความวามะนาวมีสีเหลืองมากข้ึน มีคาอยูระหวาง 59.05 – 73.75 แตไมพบความแตกตางทาง
สถิติอยางมีนัยสําคัญในทุกๆวันของการเกบ็รักษา 

 
4.  การเกิดสีน้าํตาลท่ีผิวผล 
ผลการประเมินการเกดิสีน้ําตาลท่ีผิวผลมะนาว พบวาการเกิดสีน้ําตาลเกิดข้ึน ชวงหลังการ

เก็บรักษา ตั้งแตวันท่ี 15 ของการเก็บรักษา (ตารางท่ี 19 และภาพผนวกที่ 6) และมีแนวโนมเพิ่มข้ึน 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนบูาเกิดสีน้ําตาลท่ีผลเร็วท่ีสุดมีคา 0.25 คะแนนในวันท่ี 15 เม่ือเก็บรักษา
ไว 30 วนั คะแนนการเกิดสีน้ําตาลท่ีผลมีคาระหวาง 2 – 5 คะแนน โดยท่ี กรรมวธีิเคลือบผิวดวย
แคนเดลิลลามีคะแนนการเกดิสีน้ําตาลท่ีผิวผลนอยท่ีสุดคือ 2 คะแนน รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบ
ผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบามีคา 4 คะแนน สวน กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบา กรดไมริสติก 
และ กรรมวิธีควบคุม มีคะแนนการเกิดสีน้าํตาลท่ีผิวเทากับ 5 คะแนน 

 
5.  การเนาเสียเนื่องจากโรค 
จากการทดลอง พบวา เม่ือเก็บรักษานานขึ้นคะแนนการเนาเสียของโรคมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน 

(ตารางท่ี 20 และภาพผนวกที่ 5) กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบามีการเกิดโรคเร็วท่ีสุดคือ 0.5 
คะแนน ในวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา กรรมวิธีควบคุมและกรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกเกิด
โรคในวันท่ี 30 ของการเก็บรักษา มีคะแนนการเกดิโรคเทากับ 1.25 และ 1 คะแนน ตามลําดับ สวน
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา ไมพบ
การเกิดโรคตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 



 

ตารางที่ 17   ผลของสารเคลือบผิวตอคาสี Chroma (C*) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
 คาสี C* 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารลางผลชนิดตางๆ 
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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 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 

แคนเดลิลลา 
คารนูบา 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
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     ผลของสารเคลือบผิวตอคาสี Chroma (C*) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) (ตอ) 

 
คาสี C*  

กรรมวิธี 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารลางผลชนิดตางๆ  
10 11 12 13 14 15 16 17 18 19  

กรรมวิธีควบคุม 
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 แคนเดลิลลา 
 

คารนูบา  
แคนเดลิลลาผสมคารนูบา  

 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 

คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 
 



 

          ตารางที่ 17    ผลของสารเคลือบผิวตอคาสี Chroma (C*) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) (ตอ) 

 
 คาสี C* 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารลางผลชนิดตางๆ 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 



 

          ตารางที่ 18    ผลของสารเคลือบผิวตอคาสี hue (hº) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
 คาสี  hº 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารลางผลชนิดตางๆ 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 

 



 

          ตารางที่ 18    ผลของสารเคลือบผิวตอคาสี hue (hº) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) (ตอ) 

 
 คาสี  hº 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารลางผลชนิดตางๆ 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 
 



 

          ตารางที่ 18    ผลของสารเคลือบผิวตอคาสี hue (hº) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) (ตอ) 

 
 คาสี  hº  

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารลางผลชนิดตางๆ 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 
 



 

          ตารางที่ 19    ผลของสารเคลือบผิวตอการเกิดสีน้ําตาลที่ผิวของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
 การเกิดสีน้ําตาล(คะแนน) 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

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 

 
 
 
 
 

* คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
0 = ผลไมเกิดสีน้ําตาล     2 = ผลมีสีน้ําตาล 5.01 – 25.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด     4 = ผลมีสีน้ําตาล 50.01 – 80.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
1 = ผลมีสีน้ําตาลนอยกวา 5.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 3 = ผลมีสีน้ําตาล 25.01 – 50.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 5 = ผลมีสีน้ําตาล มากกวา 80.00  เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
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ผลไมถูกโรคเขาทําลาย                    2 = ผลถูกโรคเขาทําลาย 5.01 – 25.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด     4 = ผลถูกโรคเขาทําลาย 50.01 – 80.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 

ผลถูกโรคเขาทําลาย นอยกวา 5.00  เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด   3 = ผลถูกโรคเขาทําลาย 25.01 – 50.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด   5 = ผลถูกโรคเขาทําลาย  มากกวา 80.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิว 

          ตารางที่ 20    ผลของสารเคลือบผิวตอการเนาเสียของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

0 = 
1 = 

ทั้งหมด 

                  
 
 

 

การเนาเสีย(คะแนน) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน) 

กรรมวิธี 

สารลางผลชนิดตางๆ 

กรรมวิธีควบคุม 
แคนเดลิลลา 
คารนูบา 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
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 
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6.  ความแนนเนื้อ 
ความแนนเนื้อของผลมะนาวมีแนวโนมลดลงเม่ือมีการเกบ็รักษานานข้ึน (ตารางท่ี 21 ภาพ

ผนวกท่ี 12) พบความแตกตางทางสถิติเฉพาะวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษาโดยมะนาวท่ีเคลือบผิวดวย 
คารนูบา และ แคนเดลิลลาผสมคารนูบา มีคาความแนนเนื้อมากท่ีสุดคือ 3.11 กิโลกรัม รองลงมา
ไดแก กรรมวธีิเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมีคาความแนนเนื้อ 3.10 กโิลกรัม กรรมวิธีควบคุมมีคา
ความแนนเน้ือ 2.75 กิโลกรัมและ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลามีความแนนเนื้อ 2.70 กิโลกรัม 

 
7.  การวัดปริมาณคลอโรฟลลท่ีเปล่ียนแปลงของมะนาว 
 7.1 ปริมาณคลอโรฟลลเอ 
 จากการวัดปริมาณคลอโรฟลลเอพบวาเม่ืออายุการเก็บรักษามากข้ึน ปริมาณ

คลอโรฟลลเอ มีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 22 ภาพผนวกที ่13) พบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติในวันท่ี 6 และ 9 ของการเก็บรักษา ในวนัท่ี 6 พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสม
คารนูบามีปริมาณคลอโรฟลลสูงท่ีสุดคือ 7.96 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด รองลงมาคือ 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนบูา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรด    
ไมริสติก และ กรรมวิธีควบคุม มีปริมาณคลอโรฟลลเอเทากับ 6.40, 5.52, 5.29 และ 3.26 มิลลิกรัม
ตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด ตามลําดับ วันท่ี 9 ของการเก็บรักษา พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเด
ลิลลาผสมคารนูบามีปริมาณคลอโรฟลลเอมากท่ีสุดคือ 6.09 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด 
รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา มีปริมาณคลอโรฟลลเอ 4.88 มิลลิกรัมตอ 100 
กรัมน้ําหนกัสด กรรมวิธีควบคุมมีปริมาณคลอโรฟลลเอนอยท่ีสุดคือ 3.35 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม
น้ําหนกัสด 

 7.2 ปริมาณคลอโรฟลลบี 
  เม่ือเก็บรักษาผลมะนาวปริมาณคลอโรฟลลบีมีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 23 ภาพ
ผนวกท่ี 14) เม่ือเก็บรักษาไว 30 วัน พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในวนัท่ี 3 และ 9 
โดยวนัท่ี 3 กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนบูา มีปริมาณคลอโรฟลล 11.57 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม
น้ําหนกัสด รองลงมาคือกรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีเคลือบผิวดวย
แคนเดลิลลาผสมคารนูบา และ กรรมวธีิเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมีปริมาณคลอโรฟลลบีเทากับ 
8.23, 7.33, 6.09 และ 4.99 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด ตามลําดบั ในวนัท่ี 9 ของการเก็บรักษา
พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบามีปริมาณคลอโรฟลลบีมากท่ีสุดคือ 10.09 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนูบา กรรมวิธี



 

          ตารางที่ 21    ผลของสารเคลือบผิวตอความแนนเนือ้ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
 ความแนนเนื้อ (กิโลกรัม) 

กรรมวิธี  
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารลางผลชนิดตางๆ 0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30  
 กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  

คารนูบา  
 แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
 

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 - - - - 

 
 
 
 
 

                   * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
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0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 

        ตารางที่ 22     ผลของสารเคลือบผิวตอปริมาณคลอโรฟลลเอของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                               และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 
 

ปริมาณคลอโรฟลลเอ (มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 

กรรมวิธี 

สารลางผลชนิดตางๆ 

กรรมวิธีควบคุม 
แคนเดลิลลา 
คารนูบา 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
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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เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติก และ กรรมวิธีควบคุม มีปริมาณ
คลอโรฟลลบีเทากับ 8.30, 7.87, 7.47, และ 4.97 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้าํหนักสด  

 
8.  ปริมาณนํ้าค้ัน 
จากการทดลองวัดคาปริมาณน้ําค้ัน พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิตในวันท่ี 

3 และ 6 ของการเก็บรักษา (ตารางท่ี 24 ภาพผนวกท่ี 15) ในวันท่ี 3 กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเด
ลิลลามีปริมาณน้ําค้ันมากท่ีสุด รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนบูา กรรมวิธีควบคุม และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติก มีปริมาณ
น้ําค้ัน 18.70, 16.03, 15.45, 14.25 และ 13.81 มิลลิลิตร สวนในวนัท่ี 6 พบวา กรรมวธีิเคลือบผิวดวย 
คารนูบา มีปริมาณนํ้าค้ันมากท่ีสุดคือ 22.18 มิลลิลิตร รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเด
ลิลลามีปริมาณน้ําค้ัน 17.60 มิลลิลิตร  

 
 9.  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด (total soluble solids : TSS) 
 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด พบวาคอนขางคงท่ี และไมมีความแตกตางทางสถิติ
ยกเวนในวนัท่ี 9 พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (ตารางท่ี 25 ภาพผนวกท่ี 16) โดยกรรมวิธี
เคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ามากท่ีสุด รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิว
ดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยคารนบูา 
และ กรรมวิธีควบคุม มีคาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดคือ 8.25, 7.83, 7.10, 6.93 และ 6.75 
ตามลําดับ 
 
 10.  ปริมาณวติามินซี 
 ปริมาณวิตามินซีพบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญตลอดการทดลอง และมีแนวโนม
เพิ่มข้ึนเล็กนอย (ตารางท่ี 26 ภาพผนวกท่ี 17) โดยวันแรกท่ีเก็บรักษามีปริมาณวิตามินซี 0.42 
มิลลิกรัมตอน้ําค้ัน 100 มิลลิลิตร ในวันท่ี 18 ของการเก็บรักษา มีปริมาณวิตามินซี 0.45 ถึง 0.58 
มิลลิกรัมตอน้ําค้ัน 100 มิลลิลิตร  
 

11.  ปริมาณกรดท่ีไตเตรตได (titratable acidity: TA) 
 ผลมะนาวเม่ือมีการเก็บรักษาปริมาณกรดท่ีไตเตรตไดมีแนวโนมสูงข้ึนกวาเดิม ไมวาจะ
เคลือบผิวหรือไมเคลือบผิวกต็าม (ตารางท่ี 27 ภาพผนวกท่ี 18) และพบความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติในวันท่ี 3, 9 และ 15 โดยในวันท่ี 3 กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมี 



 

          ตารางที่ 23    ผลของสารเคลือบผิวตอปริมาณคลอโรฟลลบีของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
ปริมาณคลอโรฟลลบี (มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด)  

กรรมวิธี  จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 
สารลางผลชนิดตางๆ  0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 

 
กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  
 คารนูบา 
 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา  

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 - - - - 

 
 
 
 
 

                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 



 

          ตารางที่ 24    ผลของสารเคลือบผิวตอปริมาณน้ําคั้นของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
ปริมาณน้ําคั้น (มิลลิลิตร/ผล)  

กรรมวิธี  จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 
สารลางผลชนิดตางๆ  0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 

 
กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  
 คารนูบา 
 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา  

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 - - - - 

คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 



 

          ตารางที่ 25   ผลของสารเคลือบผิวตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา  
    แคนเดลิลาผสมคารนูบา และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด (เปอรเซ็นต)    

กรรมวิธี  จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 
สารลางผลชนิดตางๆ  0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 

 
กรรมวิธีควบคุม 
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แคนเดลิลลา  
 คารนูบา 
 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา  

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     

คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
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         ตารางที่ 26     ผลของสารเคลือบผิวตอปริมาณวิตามินซีของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                   

NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD

ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิตรน้ําคั้น) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน) 

กรรมวิธี 

สารลางผลชนิดตางๆ 

กรรมวิธีควบคุม 
แคนเดลิลลา 
คารนูบา 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
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 เปอรเซ็นต รองลงมาไดแก กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสม
คารนูบามีปริมาณกรด 7.41 เปอรเซ็นต กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยคารนูบา กรรมวิธีควบคุม และ 
กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามีปริมาณกรดท่ีไตเตรตได 6.97, 6.94 และ 6.89 ตามลําดับ ใน
วันท่ี 9 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยกรดไมริสติกมีปริมาณกรดท่ีไตเตรตไดมากที่สุด รองลงมา
ไดแก กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา กรรมวธีิท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 
กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยคารนูบา และ กรรมวิธีควบคุม มีปริมาณกรดท่ีไตเตรตไดเทากับ 7.74, 7.53, 
6.88, 6.80 และ 6.71 ตามลําดับ สวนวันท่ี 15 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยคารนูบามีปริมาณกรด
ท่ีไตเตรตไดสูงท่ีสุดคือ 8.02 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยกรด    ไมริสติกมี
ปริมาณกรดท่ีไตเตรตได 8.00 เปอรเซ็นต กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
กรรมวิธีควบคุม และ กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลา มีปริมาณกรดท่ีไตเตรตได 7.76, 7.71 
และ 6.20 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
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          ตารางที่ 27    ผลของสารเคลือบผิวตอปริมาณกรดของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา คารนูบา แคนเดลิลาผสมคารนูบา 
                                และกรดไมริสติก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (26 – 27 องศาเซลเซียส) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 

 

ปริมาณกรด (%) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 

กรรมวิธี 

สารลางผลชนิดตางๆ 

กรรมวิธีควบคุม 
แคนเดลิลลา 
คารนูบา 

แคนเดลิลลาผสมคารนูบา 
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 ความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารเคลือบผิวท่ีบริโภคได ตอคุณภาพหลัง 
 การเก็บเก่ียวของผลมะนาว 

 จากการทดลองท่ี 2 พบวา แคนเดลิลลา (candellila wax) ใชเคลือบผิวผลมะนาวเปนผลดีตอ
คุณภาพของมะนาวหลังการเก็บเกีย่ว ดีกวาการใชสารอ่ืนเคลือบผลมะนาวหรือไมเคลือบผิวเลย จงึ
ไดทําการศึกษาหาความเขมขนท่ีเหมาะสมของแคนเดลิลลา ในการใชเคลือบผิวและใหผลดีท่ีสุดตอ
คุณภาพของผลมะนาวและพบวา ความเขมขนของสารเคลือบผิวแคนเดลิลลา มีอิทธิพลตอคุณภาพ
ทางกายภาพและทางเคมีของผลมะนาว ดงันี้ (ภาผนวกท่ี 51 – 58) 
 
 1.  เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกั 
 ผลมะนาวท่ีเคลือบผิวและไมเคลือบผิวเม่ืออายุการเก็บรักษามากข้ึนจะสูญเสียน้ําหนกัมาก
ข้ึน (ตารางท่ี 28 และ ภาพภาคผนวกท่ี 19) และพบความแตกตางทางสถิติในวันท่ี 1, 2, 3, 4, 5, 7, 8, 
9, 10, 11, 12, 13 และ 14 ของอายุการเกบ็รักษา ในวันท่ี 1 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเด
ลิลลา 10 และ 20 กรัมตอ 500 มิลลิลตรสารเคลือบผิว มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุด คือ 
1.25 และ 1.20 เปอรเซ็นตตามลําดับ รองลงมาคือ กรรมวิธีท่ีเคลือผิวดวยแคนเดลิลลา 30 กรัม และ 
กรรมวิธีควบคุมคือ 1.51 และ 1.66 เปอรเซ็นตตามลําดับ สวนในวันท่ี 2 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิว
ดวยแคนเดลิลลา 10 และ 20 กรัม มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุด คือ 2.95 และ 2.87 
เปอรเซ็นตตามลําดับ รองลงมาคือ กรรมวิธีท่ีเคลือผิวดวยแคนเดลิลลา 30 กรัม และ กรรมวิธี
ควบคุมคือ 3.68 และ 3.91 เปอรเซ็นตตามลําดับ ในวันท่ี 3 พบวากรรมวธีิท่ีเคลือผิวดวยแคนเดลิลลา 
20 กรัม มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกันอยท่ีสุดคือ 4.4 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ กรรมวิธีท่ีเคลือบผิว
ดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และ กรรมวิธีควบคุม มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกัเทากับ 5.03, 5.88 
และ 6.47 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ในวันท่ี 4  พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มี
เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุดคือ 6.82 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคน
เดลิลลา10, 30 กรัม และ กรรมวิธีควบคุม มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกัเทากับ 7.28, 8.71 และ 9.41 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ ในวนัท่ี 5 กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10 และ 20 กรัม มีเปอรเซ็นต
สูญเสียน้ําหนกันอยท่ีสุด คือ 8.04 และ 7.53 เปอรเซ็นตตามลําดับ รองลงมาคือ กรรมวิธีท่ีเคลือบผิว
ดวยแคนเดลิลลา 30 กรัม และ กรรมวิธีควบคุมคือ 11.47 และ 10.42 เปอรเซ็นตตามลําดับ สวนใน
วันท่ี 7 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุด
คือ 9.47 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ กรรมวธีิท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และ กรรมวธีิ
ควบคุม มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนกัเทากับ 9.98, 12.02 และ 12.51 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ในวนัท่ี 8 
พบวา กรรมวธีิท่ีเคลือผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุดคือ 10.69 
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 2.  การเปล่ียนแปลงของสีผิว 
 จากการวัดคา L*, a*, b* (ตารางภาคผนวกท่ี 7, 8, 9 และ ภาพภาคผนวกที่ 21, 22, 23 
ตามลําดับ)  

คาสี C* ของสีผิวผลมะนาวเม่ือเก็บรักษามีคาสูงข้ึนแสดงวามีสีเขมข้ึน (ตารางท่ี 
29 และภาพผนวกท่ี 24) เม่ือเร่ิมตนการทดลองผลมะนาวมีคา C* 29.47 และพบวามีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในวันท่ี 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 และ 14 ของการเก็บรักษา โดย
ในวนัท่ี 2 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 25.67 รองลงมา
ไดแก กรรมวธีิเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C*  



 

          ตารางที่ 28   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 

 
เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนัก (%)  

กรรมวิธี 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ  
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 

 
 
 
 
                   
  * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

   NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
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8 9 10 11 12 13 14 

          ตารางที่ 28   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) (ตอ) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                  * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

   NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD

เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนัก (%) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 

กรรมวิธี 

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 

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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เทากับ  30.43, 31.98 และ 33.73 ตามลําดับ ในวนัท่ี 3 ของการทดลอง พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิว
ดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม  มีคา C* นอยท่ีสุดคือ 28.42 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวย แคน
เดลิลลา 10 และ30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ  28.72, 33.88 และ 35.13 ตามลําดบั 
ในวนัท่ี 4 พบวา พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 27.27 
รองลงมาไดแก  กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม    และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* 
เทากับ  27.87, 33.40 และ 38.19 ตามลําดับ ในวนัท่ี 5 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา20 
กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 28.43 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม 
และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ  30.64, 34.93 และ 41.96 ตามลําดับ ในวันท่ี 6 พบวา กรรมวธีิ
ท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 28.43 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิว
ดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากบั  29.56, 34.98 และ 41.57 
ตามลําดับ สวนในวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมี
คา C* นอยท่ีสุดคือ 28.16 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และ
กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ  29.52, 34.93 และ 42.81 ตามลําดับ ในวนัท่ี 8 ของการเก็บรักษา 
พบวา กรรมวธีิท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 27.89 รองลงมาไดแก 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ  29.48, 31.88 
และ 44.06 ตามลําดับ ในวันท่ี 9 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอย
ท่ีสุดคือ 28.43 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม 
มีคา C* เทากบั  30.81, 36.46 และ 46.94 ตามลําดับ ในวันท่ี 10 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคน
เดลิลลา 10 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 29.58 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20, 
30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ  31.13, 37.51 และ 43.61 ตามลําดับ ในวันท่ี 11 พบวา 
กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 28.28 รองลงมาไดแก กรรมวิธี
เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ  31.18, 40.13 และ 
48.61 ตามลําดับ ในวันท่ี 12 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุด
คือ 29.22 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา 
C* เทากับ  32.67, 39.99 และ 51.52 ตามลําดับ สวนในวนัท่ี 13 พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคน
เดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 30.80 รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 
30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ  33.37, 41.98 และ 50.82 ตามลําดับ ในวันท่ี 14 ของ
การเก็บรักษา พบวา กรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวย แคนเดลิลลา 20 กรัมมีคา C* นอยท่ีสุดคือ 30.89 
รองลงมาไดแก กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 กรัม และกรรมวิธีควบคุม มีคา C* 
เทากับ  34.11, 41.41 และ 50.82 ตามลําดับ  



 

          ตารางที่ 29   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอคาสี Chroma (C*) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

 คาสี C*  
กรรมวิธี  

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 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 

 
 
 
 
                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

   NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
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8 9 10 11 12 13 14 

          ตารางที่ 29   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอคาสี Chroma (C*) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) (ตอ) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

 

คาสี C* 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)* 

กรรมวิธี 

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 

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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คาสี hue (h°) เม่ือเก็บรักษาผลมะนาวคา h° ของผิวผลมะนาวมีแนวโนมลดลง 
(ตารางท่ี 30 และ ภาพผนวกท่ี 25) แสดงวามะนาวมีสีเหลืองมากข้ึน และ พบความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติในวันท่ี 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 และ 14 โดยในวนัท่ี 2 พบวา กรรมวธีิ
เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 116.09 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบ
ผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 112.93, 112.48 และ 111.88 องศา 
ตามลําดับ ในวันท่ี 4 พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากที่สุดคือ 115.03 
องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 
114.23, 111.69 และ 109.83 องศา ตามลําดับ ในวนัท่ี 5 พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 
20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 114.02 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 
และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 113.28, 111.10 และ 108.23 องศา ตามลําดับ สวนในวันท่ี 6 
พบวา กรรมวธีิเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 114.34 องศา รองลงมาคือ 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 112.52, 110.05 
และ 107.60 องศา ตามลําดับ ในวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา พบวา กรรมวธีิเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 
20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 114.15 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 
และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 113.65, 110.04 และ 106.39 องศา ตามลําดับ ในวนัท่ี 8 พบวา 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 113.95 องศา รองลงมาคือ 
กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 112.78, 110.03 
และ 105.18 องศา ตามลําดบั ในวันท่ี 9 พบวา กรรมวธีิเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° 
มากท่ีสุดคือ 114.13 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธี
ควบคุม มีคา C* เทากับ 112.17, 107.97 และ 103.04 องศา ตามลําดับ ในวันท่ี 10 พบวา กรรมวิธี
เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 113.43 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบ
ผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 112.22, 106.83 และ 102.47 องศา 
ตามลําดับ สวนในวันท่ี 11 พบวา กรรมวธีิเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 
113.62 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* 
เทากับ 111.01, 106.42 และ 101.48 องศา ตามลําดับ ในวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา พบวา กรรมวธีิ
เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 112.96 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบ
ผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* เทากับ 110.18, 105.63 และ 98.16 องศา 
ตามลําดับ ในวันท่ี 13 พบวา กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม มีคา h° มากท่ีสุดคือ 
112.23 องศา รองลงมาคือ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10, 30 และ กรรมวิธีควบคุม มีคา C* 
เทากับ 108.97, 104.33 และ 97.75 องศา ตามลําดับ และ ในวันท่ี 14 ของการเก็บรักษา พบวา 
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3.  การเกิดสีน้าํตาลท่ีผิวผล 
จากการทดลองเคลือบผิวมะนาวดวยแคนเดลิลลาความเขมขนตางๆ พบวา กรรมวิธีควบคุม

และ กรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 30 กรัม  จะมีคะแนนการเกดิสีน้ําตาลไวท่ีสุด คือวันท่ี 12 
ของการเก็บรักษา มีคาเทากับ 0.25 และ 0.5 คะแนนตามลําดับ ในวันท่ี 14 ของการเก็บรักษา 
กรรมวิธีควบคุมและกรรมวิธีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 30 กรัม มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวผล
เทากับ 0.5 และ 1 คะแนน ตามลําดับ แต ผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10 และ 20 กรัม ไม
เกิดสีน้ําตาลท่ีผิวผลเลย (ตารางท่ี 31 และ ภาพผนวกท่ี 20)  

 
4.  ความแนนเนื้อ 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาความแนนเนื้อผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาความ

เขมขนตางๆ มีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 32 และ ภาพผนวกท่ี 26) โดยเม่ือเร่ิมตนการทดลองมะนาว
มีความแนนเนือ้ 3.22 กิโลกรัม และเม่ือเกบ็รักษาไว 14 วัน มะนาวมีความแนนเนื้อ 3.05 – 3.16 
กิโลกรัม 

 
5.  ปริมาณคลอโรฟลลท่ีเปลือกของมะนาว 
 5.1 ปริมาณคลอโรฟลลเอ 
 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลลเอท่ีผิวผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวย 

แคนเดลิลลาความเขมขนตางๆ มีแนวโนมลดลง (ตารางที่ 33 และ ภาพผนวกท่ี 27) โดยเม่ือเร่ิมตน
การทดลองมะนาวมีปริมาณคลอโรฟลลเอ 3.93 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด และเม่ือเก็บรักษา
ไว 14 วนั มะนาวมีปริมาณคลอโรฟลลเอ 2.70 – 3.23 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด 

  
5.2 ปริมาณคลอโรฟลลบี 

 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลลเอท่ีผิวผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวย 
แคนเดลิลลาความเขมขนตางๆ มีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 34 และ ภาพผนวกท่ี 28) โดยเม่ือเร่ิมตน 

 



 

          ตารางที่ 30   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอคาสี hue (h°) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

คาสี  h° (องศา)  
กรรมวิธี  

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 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 

 
 
 
 
                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 



 

          ตารางที่ 30   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอคาสี hue (h°) ของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) (ตอ) 
 

คาสี  h°  
กรรมวิธี  

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 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 

 
 
 
 
                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

 
 



 

         ตารางที่ 31    ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอการเกดิสีน้ําตาลที่ผิวของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

การเกิดสีน้ําตาล (คะแนน)  
กรรมวิธี  

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 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 = ผลไมเกิดสีน้ําตาล     2 = ผลมีสีน้ําตาล 5.01 – 25.00  เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 4 = ผลมีสีน้ําตาล 50.01 – 80.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
1 = ผลมีสีน้ําตาลนอยกวา 5.00  เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 3 = ผลมีสีน้ําตาล 25.01 – 50.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 5 = ผลมีสีน้ําตาล มากกวา 80.00 เปอรเซ็นต ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 

 
 
 
 



 

           ตารางที่ 32   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอความแนนเนื้อของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
    10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                                (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

ความแนนเนื้อ (กิโลกรัม)  
กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ  
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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
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0 2 4 6 8 10 12 14 

          ตารางที่ 33   ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอปริมาณคลอโรฟลลเอของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                   

NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 

ปริมาณคลอโรฟลลเอ (มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด) 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน) 

กรรมวิธี 

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 

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 



 96 

การทดลองมะนาวมีปริมาณคลอโรฟลลบี 6.10 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด และเม่ือ
เก็บรักษาไว 14 วัน มะนาวมปีริมาณคลอโรฟลลบี 3.61 – 5.00 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด 

 
6.  ปริมาณนํ้าค้ัน 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณน้ําค้ันของผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 

ความเขมขนตางๆ มีแนวโนมคงท่ี (ตารางท่ี 35 และ ภาพผนวกท่ี 29) โดยเม่ือเร่ิมตนการทดลอง
มะนาวมีปริมาณนํ้าค้ัน 18.56 มิลลิลิตร และเม่ือเก็บรักษาไว 14 วัน มะนาวมีปริมาณนํ้าค้ัน 18.62 – 
20.04 มิลลิลิตร 

 
7.  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดของผลมะนาวท่ีเคลือบ

ผิวดวย แคนเดลิลลาความเขมขนตางๆ มีแนวโนมเพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 36 และ ภาพผนวกท่ี 30) โดย
เม่ือเร่ิมตนการทดลองมะนาวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า 6.12 เปอรเซ็นต และเม่ือเกบ็รักษาไว 14 
วัน มะนาวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า 7.63 – 8.11 เปอรเซ็นต 

 
8.  ปริมาณวิตามินซี  
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณวิตามินซีในผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา

ความเขมขนตางๆ มีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 37 และ ภาพผนวกท่ี 31) โดยเมื่อเร่ิมตนการทดลอง
มะนาวมีปริมาณวิตามินซี 0.53 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตรน้ําค้ัน และเม่ือเก็บรักษาไว 14 วัน มะนาว
มีปริมาณคลอโรฟลลบี 0.43 – 0.49 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตรน้ําค้ัน 

 
9.  ปริมาณกรด 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณกรดท่ีไตเตรตไดของผลมะนาว    ท่ีเคลือบผิวดวย

แคนเดลิลลาความเขมขนตางๆ มีแนวโนมเพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 38 และ ภาพผนวกท่ี 32) โดยเม่ือเร่ิมตน
การทดลองมะนาวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า 6.35 เปอรเซ็นต และเม่ือเก็บรักษาไว 14 วนั 
มะนาวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ํา 7.70 – 8.36 เปอรเซ็นต 

   
 
 
 



 

          ตารางที่ 34    ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอปริมาณคลอโรฟลลบีของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
    10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล. และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                                (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

ปริมาณคลอโรฟลลบี (มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด)  
กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ  
0 2 4 6 8 10 12 14  

กรรมวิธีควบคุม 
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 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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
 
 



 

          ตารางที่ 35    ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอปริมาณน้ําคั้นของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล.  และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

ปริมาณน้ําคั้น (มิลลิลิตร/ผล)  
กรรมวิธี 

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)  

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ  
0 2 4 6 8 10 12 14  

กรรมวิธีควบคุม 
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 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 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 



 

           ตารางที่ 36    ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
     10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล.  และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                                 (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (เปอรเซ็นต)  
กรรมวิธี  

จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  สารเคลือบผิวชนิดตางๆ 0 2 4 6 8 10 12 14  
 กรรมวิธีควบคุม 
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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 

คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 

 
 



 

         ตารางที่ 37    ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอปริมาณวติามินซีของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล.  และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 
 

ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตรน้ําคั้น)  กรรมวิธี 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ  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 

 
 
 
 
 

                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
NS ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD



 

         ตารางที่ 38    ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวตอปริมาณกรดของผลมะนาวแปนเมื่อเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเขมขน  
   10 กรัม/500มล. แคนเดลิลลาเขมขน 20 กรัม/500มล.  และแคนเดลิลลาเขมขน 30 กรัม/500มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  

                               (27 – 28 องศาเซลเซียส) 
 
 

ปริมาณกรด (เปอรเซ็นต)  กรรมวิธี 
จํานวนวนัที่เกบ็รักษา (วัน)*  

สารเคลือบผิวชนิดตางๆ  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 

 
 
 
 
 

                    * คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยวิธี LSD NS 
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