
บทท่ี 5 
 

วิจารณผลการทดลอง 
 

การทดลองท่ี 1 ผลของสารลางผิวท่ีมีผลตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลผลมะนาว 
 จากการศึกษาสารลางผิวชนิดตางๆ ในผลมะนาวท่ีมีตอคุณภาพหลังการเก็บเกีย่ว เทียบกับ
ผลมะนาวท่ีไมไดลางผลและเก็บรักษาในตะกรา แลวเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิ 23±2 องศา
เซลเซียส ) 
 

1. อายุการเก็บรักษา 
 เม่ือพิจารณาอายุการเก็บรักษาและการเนาเสียพบวาการใชกาซโอโซน ชวยทําใหผลผล
มะนาวมีอายุการเก็บรักษานานข้ึนและมีเปอรเซ็นต การเนาเสียนอยกวาการลางผลดวยคลอรอกซ 
จากการทดลองพบวามีแตผลมะนาวท่ีลางผลดวยคลอรอกซท่ีพบการเนาเสียท่ีเกิดจากเช้ือรา ท้ังนี้
เนื่องจากโอโซนมีคุณสมบัติเปนตัวออกซิไดซ โดยสามารถทําปฎิกริยาออกซิเดช่ันไดดีกวาคลอรีน 
52 เปอรเซ็นต จึงสามารถฆาเช้ือแบคทีเรีย ไวรัส และส่ิงมีชีวิตแขวงลอยในนํ้าไดอยางดี และ
สามารถฆาเช้ือไดดีกวาสารเคมีจําพวกคลอรีน คลอรีนออกไซด โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต และ
ไฮโดรเจนเปอรออกไซด (ชมพูศักดิ์ และเทพพนม, 2540)  และกรรมวิธีท่ีใช คลอรีนลางความ
เขมขนกับระยะเวลาการแชสารลางผลอาจไมเหมาะสมกับสภาพผิวของผลมะนาวจึงทําใหผิวของ
ผลมะนาวเกิดความเสียหายและเนาเสียเร็วกวากรรมวิธีลางผลดวยน้ําเปลาและชุดควบคุม  Hunt and 
Marinas (1999) รายงานวาระยะเวลาและความเขมขนของโอโซนมีผลตอประสิทธิภาพการฆาเช้ือ 
นอกจากนี้อุณหภูมิท่ีลดลงมีผลทําใหโอโซนละลายไดดี มีประสิทธิภาพสูงข้ึนและโอโซนมีความ
คงตัวมากข้ึน (Kim et al., 1999)  
 
 2. การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ 
 จากการวัดเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลผลมะนาว พบวาเม่ือระยะเวลาเพิ่มข้ึนผล
ผลมะนาวท่ีลางดวยสารตางๆจะมีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักเพิ่มมากข้ึนเร่ือยๆ จากการทดลอง
พบวาการลางผลผลมะนาวดวยคลอรอกซมีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุดเพราะภายหลังการ
เก็บเกี่ยวและการเก็บรักษากระบวนการตางๆทางสรีระวิทยา และชีวเคมียังคงดําเนินอยู มีการคาย
น้ําหรือสูญเสียน้ําอันเนื่องมาจากการหายใจ โดยไมถูกแทนท่ีหรือทดแทน นอกจากนั้นการลางผล
ดวยสารละลายคลอรอกซนาจะทําใหช้ันไขหรือนวลตามธรรมชาติท่ีเคลือบผลไมเสียหาย จึงทําให
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3. การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี 

 เม่ือเก็บรักษาผลผลมะนาวเปนระยะเวลานานข้ึน ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดพบวาไม
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติแตมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอย (ภาพท่ี 17) เนื่องจากการสูญเสียน้ํา
ไประหวางการเก็บรักษา ทําใหความเขมขนของปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเพิ่มข้ึน (จริงแท, 
2540) และผลมะนาวเปนผลไมกลุม non-climacteric fruit มีการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดเพียงเล็กนอยและตองใชชวงระยะเวลานานมากในการเปล่ียนแปลง (ดนยั, 2534) 
ปริมาณกรดท่ีไตเตรตไดมีคาคงท่ีใกลเคียงกับผลผลมะนาวท่ีไมไดลางผล  ท้ังนี้อาจเปนเพราะผล
มะนาวจัดเปนผลไมชนิด non-climacteric fruit ซ่ึงมีอัตราการหายใจและเมตาบอลิซึมภายในผล
คอนขางคงท่ี (สายชล, 2528ก) จึงมีการเปล่ียนแปลงกรดภายในผลนอย ปริมาณวิตามินซีก็มีลักษณ
คงท่ี ไมมีความแตกตางทางสถิติ เชนเเดียวกับกรดภายในผลผลมะนาว และการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู
สูงทําใหสูญเสียวิตามินซีไดมากกวาท่ีอุณหภูมิต่ํา (สายชล, 2528ข) ซ่ึงระยะเวลาท่ีทําการทดลองท่ี
อยูในชวงเดือนมกราคม อุณหภูมิหองตอนกลางวันโดยเฉล่ียประมาณ 23±2 องศาเซลเซียส และ
ตอนกลางคืน 18±2 องศาเซลเซียส จึงทําใหการสลายตัวของวิตามินซีเปนไปไดชา ปริมาณ
คลอโรฟลลเอและบีเม่ือมีการเก็บรักษานานข้ึนจะมีปริมาณคลอโรฟลลเอเและบีลดลง ทําใหสีเขียว
ของผลผลมะนาวหายไป ซ่ึงโมเลกุลของคลอโรฟลลถูกสังเคราะหข้ึนและสลายตัวอยูตลอดเวลา แต
ในระหวางการเส่ือมสลาย จะมีการสลายตัวมากกวาการสังเคราะหทําใหคลอโรฟลลหมดไปใน
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การทดลองท่ี 2 ผลของสารเคลือบผิวท่ีบริโภคไดตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลผลมะนาว 
 นําสารลางท่ีไดผลดีท่ีสุดจากการทดลองท่ี 1 คือการลางผลดวยสารละลายโอโซนมาใชใน
การทดลองท่ี 2 และเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวท่ีบริโภคไดชนดิตางๆเทียบกับผลผลมะนาวท่ีลาง
ผลแลวไมไดเคลือบผิว แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิ 26±2 องศาเซลเซียส) 
 

1. อายุการเก็บรักษา 
 จากการทดลองท่ี 2 เคลือบผิวผลผลมะนาวดวยสารเคลือบผิวตางๆพบวาผลมะนาวท่ี
เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุดคือ 29 วัน ซ่ึงมากกวาผลมะนาวท่ีไมได
เคลือบผิวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยผลผลมะนาวที่เคลือบผิวดวยคารนูบาและกรดไมริสติกมี
อายุการเก็บรักษาไมแตกตางอยามีนัยสําคัญทางสถิติกับผลผลมะนาวท่ีไมไดเคลือบผิว ซ่ึง
สอดคลองกับ วงเดือน (2546) ซ่ึง เคลือบผิวสมดวย Johnson’s wax และ ZIVDAR พบวามีอายุการ
เก็บรักษามากกวาสมท่ีไมไดเคลือบผิว ไพรัตนและคณะ (2536) พบวา ไคโตแซนเขมขน 1.5 
เปอรเซ็นต สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลผลมะนาวใหนานข้ึนและชะลอการเปล่ียนสีผิวเปลือก
ของผลผลมะนาวจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองใหชาลงไดโดยสารเคลือบผิวไปชวยลดอัตราการผาน
เขาออกของกาซออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดทําใหกระบวนการเมตาบอลิซึมชาลง ซ่ึงการ
หายใจและการผลิตเอทธิลีนมีผลตอการสุกและการเส่ือมสภาพ (Ryall and Lipton, 1974) 
เชนเดียวกับ Sornsrivichai et al. (1992) ซ่ึงเก็บรักษาผลสม เขียวหวาน โดยการหอผลดวยพลาสติก 
PVC สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 2 สัปดาหท่ีอุณหภูมิหอง และ นาน 2 เดือนท่ีอุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส เมื่อพิจารณาการเกิดการเนาเสียของผลพบวาสารเคลือบผิวแคนเดลิลลาและสาร
เคลือบผิวท่ีมีแคนเดลิลาเปนสวนผสมไมพบการเนาเสียของผล เพราะการเคลือบผิวผลผลมะนาวจะ
เปนการทดแทนไขหรือนวลที่มีอยูในธรรมชาติท่ีนอยลงหรือหายไปเนื่องจากขั้นตอนการปฎิบัติ
การหลังการเก็บเกี่ยว (เพลินพิศ, 2548)   และสารเคลือบผิวนี้ทําใหเช้ือสาเหตุของโรคตางๆยากแก
การเขาทําลายผลผลิต (นิธิยาและไพโรจน, 2547) 
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2. การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ 

 เม่ือพิจารณาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของการทดลองท่ีสองพบวาเม่ือเคลือบผิวดวย 
คารนูบามีเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุดและผลผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามี
เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุด แตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับกรรมวิธีอ่ืนๆ เนื่องจากสาร
เคลือบผิวนั้นไปจํากัดการซึมผานของไอน้ํา ท่ีรูปดเปดตามธรรมชาติในช้ัน epidermis ทําใหลดการ
สูญเสียน้ําได (จริงแท, 2540 ; Hagenmaier and Baker, 1993) ท้ังนี้ข้ึนอยูกับคุณสมบัติของสารเคลือ
ผิวแตละชนิดดวย ซ่ึงคุณสมบัติในการปองกันการสูญเสียน้ําหนักท่ีแตกตางกันนี้อาจเกิดไดจาก
หลายสาเหตุ เชนเกิดจากองคประกอบทางเคมีของแวกซท่ีใชเคลือบแตกตางกันและขนาดของ
โมเลกุลไมเทากัน  การท่ีโมเลกุลของน้ําระเหยผานแผนฟลมของสารเคลือบผิวออกมาได ตองผาน
สวนประกอบของโมเลกุลท่ีมีข้ัว (polar) โมเลกุลของไฮโดรคารบอนท่ีเปนโซยาวมีความเปน polar 
นอยกวาขนาดโซส้ัน และมีโอกาสรวมกันอยางเหนียวแนนทําใหน้ําซึมผานไดนอย (Bonting and 
de Pont, 1981) หรือ เกิดจากการที่สารเคลือบผิวเกาะผลผลมะนาวไดไมเทากัน เพราะความสามารถ
ในการยึดเกาะน้ันข้ึนอยูกับลักษณะผิวพืช และ ลักษณะของสารเคลือบผิวเอง สิริพันธ (2531) ไดทํา
การทดลองใช Samperfresh เคลือบผิวทุเรียนพบวาใหผลในการชะลอการเส่ือมคุณภาพไดดี แตใช
ไมไดกับสมเขียวหวาน (สุภาวดี, 2531) ท้ังนี้เพราะผิวสมเปนมันสาร Samperfresh จึงเคลือบผิวได
นอยกวาทุเรียน เชนเดียวกันกับ Sornsrivichai et al. (1990b) ใชพลาสติก PVC หอผลสาล่ีพันธุ Pien 
Pu ท่ีเคลือบผิวดวย Tal Pro-long 1.2 เปอรเซ็นต ชวยลดการสูญเสียน้ําได 
 จากการทดลองท่ี 2 พบวา คา L* ของผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาเพิ่มข้ึนชาท่ี 
สุดหมายความวาผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลานั้นมีการเปล่ียนสีผิวเปนสีเหลืองชาท่ีสุด
เพราะผิวสีเหลืองของผลผลมะนาวมีคา L* มากกวาผิวผลมะนาวท่ีเขียว และเม่ือเก็บนานข้ึนไปอีก
คา L* เร่ิมลดลงอีกคร้ังเพราะผลผลมะนาวเร่ิมเปล่ียนเปนสีน้ําตาล คาสี a* พบวาผลมะนาวท่ีเคลือบ
ผิวดวยแคนเดลิลลา และ สารเคลือบผิวท่ีผสมดวยแคนเดลิลลามีการเปล่ียนแปลงคา a* จากลบไป
เปนบวกชาท่ีสุด หมายความวา ผลมะนาวเปล่ียนสีผิวเปนสีเหลืองชาท่ีสุดเชนกัน เพราะคา a* เปน
ลบมาจะมีความเปนสีเขียวเยอะถาคา a* เปนบวกหมายถึงวัตถุนั้นมีสีแดง คา b* ก็ใหผล
เชนเดียวกันคือ ผลผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา และมีสวนผสมของแคนเดลิลลาจะมีคา 
b* เพิ่มข้ึนนอยหมายความวา สีผิวของผลมะนาวเปล่ียนเปนสีเหลืองชา เพราะคา b* ยิ่งมากวัตถุนั้น
จะมีสีเหลืองมาก ซ่ึงสอดคลองกับคา C* ท่ีเพิ่มข้ึนและคา hue (h*) ท่ีลดลง สอดคลองกับการ
ทดลองของ ไพรัตนและคณะ (2536) และ สุทัศนเทียม (2544) ทําการเคลือบผิวผลมะนาวดวยไค
โตแซนเขมขนสูงสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีผิวได เชนเดียวกับผลสม Hamlin และ Dancy 
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 จากตารางท่ี 25 พบวาผลผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามีการเกิดสีน้ําตาลนอยท่ีสุด 
ท้ังนี้อาจเปนเพราะสารเคลือบผิวนั้นไปลดการทํางานของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (PPO) ท่ีอยู
ระหวางชองวางของเซลลและชองวางภายในเซลลท่ีไหลออกมาเมื่อผลไมเขาสูกระบวนการเส่ือม 
สภาพ (Underhill, 1992) และจากการทดลองนี้พบวาเม่ือเก็บรักษานานข้ึนความแนนเนื้อมีแนวโนม
ลดลงเน่ืองจากกระบวนการเส่ือมสภาพของผลมะนาว สอดคลองกับการทดลองในตารางท่ี 27 
พบวา วันท่ี 21 ของการเก็บรักษาผลผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลามีคาความแนนเนื้อมาก
ท่ีสุด เนื่องจากสารเคลือบผิวนาจะไปจํากัดปริมาณกาซออกซิเจนท่ีเขาสูผล ทําใหผลมีการเส่ือมชรา
ชาลง (สายชล, 2528ก) และปริมาณกาซออกซิเจนภายในผลท่ีต่ําจะไปยับยั้งการสังเคราะหเอทธิลีน
ซ่ึงมีผลตอกระบวนการเส่ือมสภาพ (Yang, 1985) สอดคลองกับการทดลองของ ชลิต (2540) พบวา
กลวยไขท่ีเคลือบผิวมีความแนนเนื้อมากกวากลวยไขท่ีไมไดเคลือบผิว และการเคลือบผิวผลมะมวง
พันธุน้ําดอกไมดวย Sta-fresh 30% , Citrus shine 40% ทําใหมะมวงมีความแนนเนื้อสูงกวามะมวงท่ี
ไมไดเคลือบผิวเม่ือเก็บรักษาเปนระยะเวลา 16 วัน ท่ีอุณหภูมิ 12.5 องศาเซลเซียส (ธรรมภรณ, 
2534) เชนเดียวกันกับ การใช TAL-Prolong เคลือบผิวแอปเปลพันธุ McIntosh (Chu, 1986) และ 
การใช ไคโตแซนเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต เคลือบผิวแอปเปลพันธุ Rall’s Janet สามารถรักษาความ
แนนเนื้อไดดีกวาผลแอปเปลที่ไมไดเคลือบผิว (Yu and Dong, 1998) ในทํานองเดียวกันการใชไค
โตแซนเคลือบผิวสาล่ีพันธุ Shinko ดวย Samperfresh พบวาสามารถชะลอการสูญเสียความแนนเนื้อ
ของผลไดเชนกัน (JianMing et al., 1997) 
 ปริมาณนํ้าค้ันจากการทดลองพบวาในวันท่ี 21 ของการเก็บรักษาไมพบความแตกตางอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ  ยกเวนในวันท่ี 3 และ 6 ซ่ึงวันท่ี 3       พบวาผลผลมะนาวท่ีเคลือบผิวดวยแคน-
เดลิลลา มีปริมาณนํ้าค้ันมากท่ีสุดและแตกตางอยางมีนัยสําคัญ สวนในวันท่ี 6 พบวาผลผลมะนาวท่ี
เคลือบผิวดวยคารนูบามีปริมาณนํ้าค้ันมากท่ีสุด แตเมื่อระยะการเก็บรักษามากข้ึนพบวาน้ําค้ันมี
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 3. การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี 
 จากการทดลองที่ 2 วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดพบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได
มีการเปล่ียนแปลงนอยมาก (ตารางท่ี 31) ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ สายชล (2528) ท่ีรายงาน
วาสารเคลือบผิวไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณเคมีและปริมาณกรดอินทรียในผลไมแตอยางใด 
และในการทดลองท่ี 2 นี้ปริมาณกรดภายในผลของผลมะนาวก็คอนขางคงท่ีมีการเปล่ียนแปลงเพียง
เล็กนอย พบความแตกตางระหวางกรรมวิธีในวันท่ี 3 , 9 และ 15 โดยท่ีปริมาณกรดภายในผลท่ี
เคลือบผิวดวยคารนูบาและมีคารนูบาเปนสวนผสมมีมากกวาผลท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาและผล
ท่ีไมไดเคลือบผิว ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ วิกันดา (2541) ท่ีรายงานวาปริมาณกรดท่ี        
ไตเตรตไดของสมเขียวหวานมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอยระหวางการเกบรักษา เชนเดียวกับปริมาณ
วิตามินซีก็ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญในแตละกรรมวิธี (ตารางท่ี 32) Sumemnue and 
Bayindirli (1994) พบวาการเคลือบผิวสาล่ีพันธุ Ankara ดวย Samperfresh และ Johnfresh ความ
เขมขน 1.0 และ 1.5 เปอรเซ็นตแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการลดลง
ของวิตามินซีได นอกจากนี้สวนประกอบของบรรยากาศในการเก็บรักษาท่ีมีกาซออกซิเจนตํ่า จะลด
การสูญเสียกรดแอสครอบิคไดจากปฎิกริยาออกซิเดช่ัน ดังนั้นการเคลือบผิวเปนการจํากัดการ
แลกเปล่ียนกาซทําใหมีกาซภายในผลผลมะนาวนอย จึงอาจชวยชะลอการสูญเสียวิตามินได 
(Thomson, 1955) จากการทดลองท่ี 2 การวัดปริมาณคลอโรฟลลพบวา เม่ือระยะเวลาเก็บรักษานาน
ข้ึนคลอโรฟลลจะมีการสลายตัวลดลงเร่ือย (ตารางที่ 28 และ 29) และผลผลมะนาวท่ีเคลือบผิว
พบวามีแนวโนมสลายตัวของคลอโรฟลลชากวาผลผลมะนาวท่ีไมไดเคลือบผิว เนื่องมาจากการ
เคลือบผิวผลผลมะนาวชะไปลดปริมาณการผานเขาออกของออกซิเจนทําใหออกซิเจนภายในผลมี
ปริมาณตํ่าและไปลดปฎิกริยาการออกซิไดซลงทําให พันธะคูในวงแหวน porphyrin ถูกทําลายชา
กวาผลผลมะนาวท่ีไมไดเคลือบผิว (จริงแท, 2540 ; ดนัย, 2540)  
 
การทดลองท่ี 3  ความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารเคลือบผิวท่ีบริโภคได ตอคุณภาพหลงัการเก็บ

เก่ียวของผลผลมะนาว 
 จากการทดลองท่ี 2 พบวาสารเคลือบผิวแคนเดลิลลาใหผลการทดลองท่ีดีท่ีสุดจึงนํามา
ทดลองหาความเขมขนท่ีเหมาะสมโดยเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลาท่ีความเขมขนตางๆกันแลวเก็บ
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 อายุการเก็บรักษานั้นเทากันทุกกรรมวิธีคือ 14 วันไมมีผลท่ีเนาเสียและมีเพียงกรรมวิธีท่ี
ไมไดเคลือบผิวและเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 30 กรัม ท่ีเกิดสีน้ําตาลข้ึนท่ีผิว แตผลผลมะนาวที่
เคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 30 กรัม มีสีน้ําตาลเกิดข้ึนท่ีผิวแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิตในวันท่ี 
14  (ตารางท่ี 41) อาจเนื่องมาจากสูตรของสารเคลือบผิวดังกลาวมีสัดสวนของแคนเดลิลลาท่ีมาก
เกินไปทําให อนุภาคของสารเคลือบผิวไปปดรูเปดตามธรรมชาติของผิวผลทําใหอัตราการ
แลกเปล่ียนกาซลดลง มีการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซดภายในผลสูงสงผลใหเกิดความ
ผิดปกติทาง          สรีรวิทยาข้ึน (ดนัยและนิธิยา, 2543) และเม่ือเก็บรักษานานข้ึนจะเกิดการสูญเสีย
น้ําของผลผลิต   และความเครียดเพ่ิมมากข้ึน      อันเปนสาเหตุทําให เกิดการสังเคราะห
สารประกอบฟนอล ซ่ึงเปนสารต้ังตนท่ีจะเปล่ียนไปเปนควิโนนและทําใหสีผิวผลคลํ้าลง (จริงแท, 
2540) โดยปฎิกริยาการเกิดสีน้ําตาลชองผลไม (browning reaction) สามารถเกิดไดจาก 2 สาเหตุ คือ 
เกิดเนื่องจากการทํางานของเอ็นไซม (enzymatic browing reaction) และเกิดจากปฎิกริยาของสาร
อ่ืนท่ีไมใชเอ็นไซม (nonenzymatic browning reaction) ท่ีมีผลตอสารประกอบฟนอลที่มีอยูภายใน
ผลทําใหเปล่ียนเปนสีน้ําตาล (Richardson and Hyslop, 1985)  
 และจากการทดลองที่ 3 นี้จะเห็นไดชัดวาความเขมขนของสารเคลือบผิวมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงสีผิวของผลมะนาว โดยท่ีกรรมวิธีท่ีเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 10 และ 20 กรัมมีการ
เพิ่มข้ึนของคา L* อยางชาๆ ชากวากรรมวิธีท่ีไมไดเคลือบผิวและเคลือบผิวดวยแคนเดลิลลา 30 
กรัม (ตารางท่ี 36) แสดงวาสารเคลือบผิวชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีผิวของผลมะนาวไดดีกวาผล
ผลมะนาวท่ีไมไดเคลือบผิว เชนเดยีวกับคา a* ผลมะนาวท่ีไดรับการเคลือบผิวจะมีคา a* เปนลบ
มากกวากวาหมายถึงผลมะนาวมีสีเขียวมากกวาผลผลมะนาวท่ีไมไดเคลือบผิว (ตารางท่ี 37) 
เชนเดยีวกับคาสี b*  ก็เปนไปในทิศทางเดยีวกัน (ตารางที่ 38) สอดคลองกับคา C* ท่ีเพิ่มข้ึนและคา 
hue(h*) ท่ีลดลง และผลมะนาวท่ีเคลือบผิวผลดวยแคนเดลิลลา 20 กรัม ใหผลการทดลองท่ีดีท่ีสุด 
อาจเปนเพราะ การเคลือบผิวผลไมทําใหจํากัดการผานเขาออกของออกซิเจน ทําใหออกซิเจนภายใน
ผลนอยลงคลอโรฟลลจึงสลายตัวชา (จักรพงษ, 2535) และถามีความเขมขนมากเกนิไปจะไปทําให
เกิดการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซดภายในผลสูง ไปกระตุนกจิกรรมของเอ็นไซม pyruvic 
dehydrogenase และ alcohol dehydrogenase ทําใหเกิดกระบวนการหมัก สงผลทําใหเกิดการสะสม
ของอะซิตัลดีไฮดและเอทธิลแอลกอฮอล มีผลทําใหเปลือกผลมะนาวมีสีคลํ้าลง (จริงแท, 2540 ; 
ดนัย, 2540 ; Ke et al., 1990)  
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 ผลผลมะนาวมีการสูญเสียน้าํหนักเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานข้ึน โดยผลผล
มะนาวท่ีเคลือบผิวมีการสูญเสียน้ําหนกันอยกวาผลผลมะนาวท่ีไมไดเคลือบผิว ซ่ึง นิภา (2540) 
รายงานวา การใชสารเคลือบผิวในปริมาณท่ีเหมาะสมนั้นสามารถลดการสูญเสียน้าํหนักได และยัง
ลดอัตราการหายใจภายหลังการเก็บเกีย่วสอดคลองกับรายงานของ ดนัยและนิธิยา (2543) ท่ี
ใชอิลมัลช่ันอัตรา 1:4 เคลือบผิวทุเรียนพบวาชวยลดการสูญเสียน้ําจากผลผลิตได และ ชลิต (2540) 
ไดใชน้ํามันปาลม น้ํามันขาวโพด และนํ้ามันถ่ัวลิสง สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนกัของกลวยไข
ได สวนผลมะมวงพันธุเขียวเสวยท่ีเคลือบผิวดวย Semperfresh ความเขมขน 2.0 เปอรเซ็นต ชะลอ
การลดลงของน้ําหนกัไดดีกวาท่ีความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต เม่ือเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (นิตยา, 
2531) สวนมะมวงพันธุน้ําดอกไมเคลือบผิวดวยไคโตแซนท่ีความเขมขน 0.75 และ 1.0 เปอรเซ็นต
มีการสูญเสียน้าํหนักนอยท่ีสุด (วิเชียร, 2541) EL-Ghaouth et al. (1992) ทําการทดลองเคลือบผิวผล
มะเขือเทศพบวา ไคโตแซนที่ความเขมขน 2.0 เปอรเซ็นตลดเปอรเซ็นตการสูญเสียน้าํหนักไดดกีวา 
ท่ีความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต ดังนั้นจึงอาจสรุปไดวาในแตละพืชมีความเหมาะสมของความเขนขน
ของสารเคลือบผิวแตละชนดิแตกตางกัน 
 สวนในการวดัคาอ่ืนๆ เชน ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรด 
ปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ้าค้ัน และ ปริมาณคลอโรฟลล พบวามีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยและ
ในวนัสุดทายของการเก็บรักษาคือวนัท่ี 14 ไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางเห็นไดชัด (ตารางที ่
42 – 48) 
 การเก็บรักษาผลผลมะนาวโดยการใชสารเคลือบผิวแลวนํามาเก็บรักษาไว ณ อุณหภูมิหอง 
ยังไมสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลผลมะนาวไดในระดับท่ีมีผลคุมคาทางเศรษฐกิจอยาง
เดนชัด ดังนั้น การทดลองในอนาคต มีการเคลือบผิวผลมะนาวดวยแคนเดลิลลา 20 กรัมรวมกับกรด
ไมริสติก 2.4 กรัม สารละลายแอมโมเนียม 6 มิลลิลลิตร สารละลายเจลาตินในน้ํา (1:19) 420 
มิลลิลิตร แลวนํามาเก็บรักษาไว ณ อุณหภูมิต่ําเพื่อลดอัตราการหายใจของผลผลมะนาว ซ่ึงนาจะทํา
ใหสามารถเก็บรักษาผลผลมะนาวไดนานข้ึน 

 


