
บทที่ 4 
ผลการทดลองและวิจารณ 

 
4.1 คุณภาพของมะนาวพันธุแปน 
 
 จากการศึกษาคุณภาพของมะนาวพันธุแปน โดยศึกษาน้ําหนักตอผล  น้ําหนักเปลือกตอผล 
และปริมาณนํ้ามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวไดผล ดังแสดงในตาราง 4.1 
 
ตาราง 4.1 ปริมาณนํ้ามะนาวท่ีค้ันไดจากผลมะนาวสด 
 

สวนประกอบของผล น้ําหนกัตอผล          
(กรัม) 

รอยละตอน้ําหนักผล 

น้ําหนกัผล 41.25±1.53 100 
น้ําหนกัเปลือก 6.33±1.02 15.35 
น้ําหนกัน้ํามะนาวท่ีค้ันได 19.36±1.37 46.93 
ปริมาณกากจากการค้ันน้ํามะนาว 
(ท่ีไมมีเปลือกภายนอก) 

15.56 37.72 

  
 จากผลการศึกษาดังตาราง 4.1 พบวามะนาวท่ีใชในการศึกษาคร้ังนี้มีน้ําหนักผลมะนาวเฉล่ีย
ตอผลเทากับ  41.25±1.53  กรัม  มีน้ําหนักเปลือกโดยเฉล่ียตอผลเทากับ  6.33±1.02  กรัม และเม่ือ
นํามาค้ันน้ํามะนาวดวยเคร่ืองค้ันน้ํามะนาวไดปริมาณนํ้ามะนาวเฉล่ียตอผลเทากับ  19.36±1.37 กรัม  
 เม่ือนําขอมูลดังตารางไปวิเคราะหหาความสัมพันธระหวางน้ําหนักของผลมะนาว           
กับเปลือก  และนํ้ามะนาวท่ีค้ันไดดวยเคร่ืองค้ันน้ํามะนาว  จะพบวาน้ําหนักผลมะนาวสด                
น้ําหนักเปลือกมะนาวที่ปลอกได และนํ้าหนักน้ํามะนาวที่คั้นไดดวยเครื่องคั้นน้ํามะนาวไมมี

ความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) (ภาคผนวก ค-1)  แสดงวาผลมะนาวท่ีมีน้ําหนัก
มากไมไดหมายความวาจะค้ันน้ํามะนาวไดในปริมาณมาก หรือมีเปลือกมาก เสมอไป 
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ปริญญา (2547) รายงานน้ําหนักตอผลของมะนาวพันธุแปนอายุ 14-15 สัปดาหไวในการศึกษา
มะนาวเพ่ือผลิตเปนน้ํามะนาวพรอมปรุงและผลิตภัณฑเกี่ยวเนื่อง วาน้ําหนักมะนาวสดตอผลมี
คาเฉล่ีย 43.70 กรัม ซ่ึงใกลเคียงกับผลการศึกษาในตาราง 4.1 และจะมีปริมาณนํ้ามะนาวตอผล เฉล่ีย 
42.40 มิลลิลิตร จากการนํามะนาวไปอบแหง 
  
4.2 ปริมาณสารลิโมนินในเปลือกมะนาว น้ํามะนาว และวิตามินซีในน้ํามะนาวท่ีผลไมผานการลวก 
 
 จากการวิเคราะหหาปริมาณสารลิโมนินในเปลือกมะนาวสดพันธุแปน พบวาในเปลือก
มะนาวสดพันธุแปนมีปริมาณสารลิโมนิน 325±25.07 ppm   ปริมาณสารลิโมนินและวิตามินซี       
ในน้ํามะนาวสดท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว รวมท้ังปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณในรูปของกรดซิตริก  
คาความเปนกรด-ดาง  ของแข็งท่ีละลายได และ คาสี  L  a* และ b*  แสดงผลดังตาราง 4.2            
ผลการวิเคราะหท่ีไดใชเปนขอมูลเบ้ืองตนในการเปรียบเทียบกับสมบัติทางกายภาพและสมบัติทาง
เคมี ของผลมะนาวท่ีผานการลวกท่ีอุณหภูมิและเวลา ตางกัน 
 จากตารางแสดงผลการทดลอง 4.2 แสดงผลการศึกษาสมบัติทางกายภาพและสมบัติทางเคมี
ของน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจากผลสดท่ีปอกเปลือกออก และไมไดปอกเปลือก รวมท้ัง
ปริมาณสารลิโมนินในเปลือกมะนาว พบวาปริมาณสารลิโมนินท่ีพบในเปลือกมะนาวสดเทากับ  
325.21±25.07  ppm  ในสวนของน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวพบวา ในน้ํามะนาวท่ีค้ันได
ดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวท่ีผลไมไดปอกเปลือก มีปริมาณสารลิโมนิน เทากับ  242.23±34.00 ppm         
ในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวท่ีผลถูกนํามาปอกเปลือกกอนจะค้ันน้ํามีคาเทากับ           
107.34±11.74  ppm   เห็นไดวาในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวท่ีผลไมไดปอกเปลือกมี
ปริมาณสารลิโมนิน มากกวาน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวท่ีผลถูกนํามาปอกเปลือกกอนจะ
ค้ันน้ํา   นั่นแสดงวามีสารลิโมนินจากเปลือกมะนาวถูกค้ันออกมาพรอมกับน้ํามะนาวดวย เนื่องจาก
การค้ันน้ํามะนาวดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ซ่ึงสภาวะในการบีบค้ันจะมีผลตอปริมาณสารลิโมนิน 
กลาวคือถาหากใชแรงบีบค้ันขนาดตํ่า ปริมาณสารลิโมนินก็จะตํ่า ถาหากใชแรงบีบค้ันสูงก็จะมี
ปริมาณสารลิโมนินสูงตามไปดวย  นอกจากนี้ยังเปนผลมาจากระยะเวลาในการสัมผัสระหวาง      
น้ําผลไมกับเนื้อเยื่อของผลไม  การแยกเศษเนื้อเยื่อออกโดยเร็วจากน้ําผลไมจะชวยลดปริมาณ          
สารลิโมนินได 
  
 
 



 41 

ตาราง 4.2 สมบัติทางเคมี และสมบัติทางกายภาพของน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจากผล
มะนาวท่ีไมผานการลวก 
 

ผลการวิเคราะห สมบัติทางกายภาพ/ทางเคมี 
ไมปอกเปลือกกอนค้ันน้ํา ปอกเปลือกกอนค้ันน้ํา 

สารลิโมนิน (ppm) 242.23*±34.00 107.34*±11.74 
วิตามินซี  (mg/100 ml) 32.98ns±3.46 34.72ns±3.51 
ของแข็งท่ีละลายได (°Brix) 7.52*±0.24 7.19*±0.08 

ความเปนกรด-ดาง 1.93ns±0.09 1.96ns±0.07 
ปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณในรูปของ
กรดซิตริก (รอยละของกรด) 

8.62ns±0.96 8.96 ns±0.55 

คาสี 
           L 
           a* 
           b* 

 
35.56*±5.54 
-3.84ns±1.86 
14.81±2.48 

 
49.14*±5.96 
-5.51ns±3.32 
19.32*±3.70 

หมายเหตุ  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
ns ขอมูลในแนวนอนไมมีความแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05)  

* ขอมูลในแนวนอนมีความแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
   
 สุชาดา (2541) ศึกษาการลดความขมของมะนาวโดยใชตัวดูดซับ และการเพ่ิมคาความเปน 
กรด-ดาง โดยเบ้ืองตนศึกษาปริมาณลิโมนินในเปลือกมะนาว และในน้ํามะนาวสดพบวา ในเปลือก
มะนาวมีสารลิโมนิน 172.49 – 1049.80 ppm และในน้ํามะนาวมีสารลิโมนิน 52.12 – 291.92 ppm 
โดยปริมาณสารลิโมนิน จะข้ึนอยูกับ ฤดูกาล แหลงท่ีปลูก การดูแลรักษา ตลอดจนการเก็บเกี่ยว 
 ปริมาณวิตามินซีในน้ํามะนาวสดท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ท่ีผลไมไดปอกเปลือก            
มีคาเทากับ 32.98±3.46 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตรและ ในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวท่ีผล
ถูกนํามาปอกเปลือกกอนจะค้ันน้ํา มีคาเฉล่ียเทากับ 34.72±3.51 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร    เม่ือนํา
ผลการทดลองไปวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยของปริมาณวิตามินซีในน้ํามะนาวสดท่ีผล
ไมไดปอกเปลือกกับท่ีผลถูกนํามาปอกเปลือกกอนจะค้ันน้ํา พบวา ปริมาณวิตามินซีเฉล่ียใน         
น้ํามะนาวสดท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวท่ีผลไมไดปอกเปลือก กับในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ัน 
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น้ํามะนาวท่ีผลถูกนํามาปอกเปลือกกอนจะค้ันน้ํา มีคาเทากัน ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ       

ทางสถิติ  (p> 0.05) (ภาคผนวก ค-2) 
 เม่ือเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียระหวางน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวท่ี
ไดจากการคั้นผลมะนาวที่ปอกเปลือก กับน้ํามะนาวที่ค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวที่ไดจากผลมะนาว
ท่ีไมไดปอกเปลือกกอนค้ันน้ํา จะพบวา คาความเปนกรด-ดางของนํ้ามะนาว  ปริมาณกรดท้ังหมด
คํานวณในรูปซิตริก และคาสี a* ( a* มีคาเปนบวกให สีแดง, a* มีคาเปนลบใหสีเขียว)พบวามีคา  

ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05) ปริมาณของแข็งท่ีละลายได  คาสี L  (มีคา
ระหวาง 0 มีสีดํา ถึง 100  มีสีขาว) และคาสี b* (b* มีคาเปนบวกใหสีเหลือง,  b* มีคาเปนลบใหสี 
น้ําเงิน)ในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวท่ีไดจากผลมะนาวท่ีปอกเปลือกจะมีคามากกวา    
น้ํามะนาว  ท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวท่ีไดจากผลมะนาวท่ีไมไดปอกเปลือกอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p ≤0.05) (ภาคผนวก ค-2) แตท้ังสองกระบวนการคือท้ังปอกเปลือก และไมปอกเปลือกกอน
ค้ันน้ํา คาสีท่ีไดสอดคลองกับสีในน้ํามะนาวธรรมชาติ  
 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได ในน้ํามะนาวที่ค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวท่ีไดจากผลมะนาวท่ี
ไมไดปอกเปลือก  มากกวาน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวที่ไดจากการค้ันผลมะนาวท่ี      
ปอกเปลือกกอนค้ันน้ํา  ซ่ึงอาจจะเกิดจากมีของแข็งท่ีละลายนํ้าไดในเปลือกของมะนาวละลาย
ออกมากับน้ํามะนาวในข้ันตอนของการค้ันน้ํามะนาวดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว  ซ่ึงปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดจะแตกตางมากหรือนอยข้ึนอยูกับ  ชนิดเคร่ืองค้ันน้ํามะนาว  แรงกดในการค้ันน้ํา  รวมท้ัง
การเตรียมผลมะนาวกอนค้ัน สอดคลองกับการศึกษาของวรรณี (2544) ซ่ึงไดรายงานวาปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได ในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวท่ีไดจากผลมะนาวท่ีไมไดปอกเปลือก
(8.0±0.9) มีคามากกวาน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวท่ีไดจากการค้ันผลมะนาวท่ี ปอกเปลือก 
(7.6±0.4)  ดังตาราง 2.10  และพบวาปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณในรูปของกรดซิตริก  คาความเปน
กรด-ดาง  ปริมาณวิตามินซี และ คาสี  L  a* และ b* ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติและ
เม่ือเปรียบเทียบผลการศึกษาของวรรณี (2544) กับผลการศึกษาในตาราง 4.3 มีผลการวิเคราะห
สมบัติทางกายภาพและสมบัติทางเคมีท่ีวิเคราะหไดบางอยางแตกตางกันนั้นอาจจะเปนผลมาจาก 
ฤดูกาล สถานท่ีเพาะปลูก และการเก็บเกี่ยวผลมะนาว  
 สมบัติทางเคมีและทางกายภาพของน้ํามะนาวจากผลสดท่ีไดจากการวิเคราะหของ สุวรรณา
(2544) ไดรายงานการศึกษาไววาในน้ํามะนาวจากมะนาวพันธุแปนจะประกอบดวยปริมาณวิตามิน
ซีรอยละ 45.56 ปริมาณกรดซิตริก รอยละ 6.70 คาความเปนกรด-ดาง 2.84 และ ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได 7.00 °Brix ซ่ึงมีคาใกลเคียงกบัขอมูลดังตาราง 4.2 แตก็มีบางสมบัติท่ีแตกตางกันซ่ึงเปน
ผลมาจากปจจยัทางส่ิงแวดลอมดังท่ีกลาวมาแลวขางตน 
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4.3 ปริมาณสารลิโมนนิในเปลือกมะนาว ในน้าํมะนาวท่ีคั้นไดดวยท่ีคัน้น้าํมะนาว   โดยผลมะนาวผาน
การลวกน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ และเวลาตางกัน  
 
 ศึกษาปริมาณสารลิโมนินในเปลือกมะนาว เม่ือทําการลวกผลมะนาวท่ีอุณหภูมิ  70   80   
90  และ 100  องศาเซลเซียสนาน 1  2   3 และ 5  นาที พบการเปล่ียนแปลงของสารลิโมนินท่ีเปลือก
มะนาว ไดผลดังภาพ 4.1 และตาราง 4.3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 4.1 ปริมาณสารลิโมนินในเปลือกมะนาวท่ีผลผานการลวกน้ํารอนท่ีอุณหภูมิและเวลาตางกัน 
  
 จากตาราง 4.3 พบวาปริมาณสารลิโมนินในเปลือกของมะนาวท่ีผานการลวกท่ีอุณหภูมิตางกัน 
(172.93±21.43 ถึง 324.74±36.31)   และปริมาณสารลิโมนินในเปลือกมะนาวเม่ือลวกผลมะนาวดวย

ระยะเวลาท่ีตางกัน  (242.66±27.24  ถึง 275.41±69.15)  มีคาตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือ
อุณหภูมิและเวลาในการลวกตางกัน  พบวาการลวกผลมะนาวท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส 
ปริมาณสารลิโมนินในเปลือกมีแนวโนมจะเพิ่มมากข้ึนตามระยะเวลาในการลวก ในขณะท่ีเม่ือทําการ
ลวกมะนาวท่ีอุณหภูมิ 100  องศาเซลเซียส ปริมาณสารลิโมนินมีแนวโนมลดลงเม่ือลวกมะนาวนานข้ึน 
แตพบวาการลวกผลมะนาวท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1-2 นาที ปริมาณสารลิโมนินใน
เปลือกมะนาวมีแนวโนมเพิม่มากข้ึนตามระยะเวลาในการลวก แตเม่ือเวลาท่ีใชลวกเพิ่มเปน 3 และ         
5 นาที ปริมาณสารลิโมนินกลับมีแนวโนมลดลง และมีแนวโนมท่ีจะลดลงตอไปเม่ือลวกนานข้ึน  
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ตาราง 4.3 ปริมาณสารลิโมนินในเปลือกมะนาว ท่ีผลมะนาวผานการลวกท่ีอุณหภูมิและเวลาตางกัน  
 

ปจจัย ปริมาณสารลิโมนิน  (ppm) 
ปจจัยเด่ียว  (อุณหภูมิ) 
           70 °C 
           80 °C 
           90 °C 
         100 °C 

 
324.74d ±36.31 
288.62c±20.50 
274.91b±20.95 
172.93a±21.43 

ปจจัยเด่ียว  (เวลา) 
          1 นาที 
          2 นาที 
          3 นาที 
          5 นาที 

 
242.66a±27.24 
271.26b±55.79 
275.41c±69.15 
269.87b±81.32 

ปจจัยรวม  (อุณหภูมิ x  เวลา) 
        70 °C x 1 นาที 
        70 °C x 2 นาที 
        70 °C x 3 นาที 
        70 °C x 5 นาที 
        80 °C x 1 นาที 
        80 °C x 2 นาที 
        80 °C x 3 นาที 
        80 °C x 5 นาที 
        90 °C x 1 นาที 
        90 °C x 2 นาที 
        90 °C x 3 นาที 
        90 °C x 5 นาที 
      100 °C x 1 นาที 
      100 °C x 2 นาที 
      100° C x  3 นาที 
      100 °C x 5นาที 

 
267.68g±6.26 
323.72l±4.41 
345.56m±4.85 
362.03 n±5.46 
256.54f±4.58 
289.58h±3.94 
298.71j±4.39 
309.66k±5.45 
247.85e±5.24 
293.04hi±5.32 
295.22ij±7.28 
263.54g±4.92 
198.59d±7.37 
178.72c±8.01 
162.16b±6.54 
144.28a±6.80 

หมายเหตุ     1. เปรียบเทียบคาเฉล่ียตามแนวต้ังในแตละกลุมปจจัย อักษรที่ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
          ทางสถิติ ( p ≤ 0.05 ) 

                     2. ns หมายถึง ขอมูลไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p> 0.05)  
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 เม่ือศึกษาปจจัยรวมระหวาง อุณหภูมิและเวลาท่ีใชในการลวกผลมะนาวตอปริมาณสารลิโมนิน 
พบวาปริมาณสารลิโมนินในเปลือกมะนาวท่ีลวกผลมะนาวที่อุณหภูมิและเวลาตางกัน มีคาแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ( p ≤ 0.05 ) ( อยูในชวง 144.28±6.80  ถึง  345.56±4.85  ppm ) นั้นแสดงวามี
อิทธิพลรวมกันระหวางอุณหภูมิกับเวลาท่ีใชลวก (ภาคผนวก ค-3) โดยท่ีอุณหภูมิท่ีใชในการลวกท่ี 80 
องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 5 นาที พบวามีปริมาณสารลิโมนินในเปลือกมากท่ีสุดคือ 309.66±5.45 ppm จาก
รายงานของ อัจฉรา (2532) ท่ีพบวาหลังจากนําน้ํามะนาวมาพลาสเจอไรซท่ี 80 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 5 นาที ปริมาณลิโมนินเพิ่มข้ึน 2.86 เทา ของปริมาณลิโมนินในน้ํามะนาวสดโดยมกีารให
เหตุผลวาเกดิจากการเปล่ียนจากสาร limonoate A-ring lactone ไปเปนลิโมนิน โดยมีความรอนเปน
ตัวเรงปฏิกิริยา 
 จากรายงานของ Maier et al. (1968) วา เอนไซม limonoid D-ring lactone hydrolase ซ่ึงเปน
เอนไซมท่ีเปล่ียนแปลงสาร limonoate A-ring lactoneไปเปนสารลิโมนิน และรายงานไววาเอนไซม
ชนิดนี้ ท่ีพบในผลไมตระกูลสมมีความคงตัวท่ีอุณหภูมิท่ีสูงๆ ทํางานไดดีท่ีคาความเปนกรด-ดางตํ่า
กวา 6.5 ขณะเดียวกันไดกลาวไววา กิจกรรมของเอนไซมนี้จะลดลงรอยละ 50  ท่ีอุณหภูมิ 100  
องศาเซลเซียสเวลา 5 นาที ในขณะท่ีในการหาปริมาณสารลิโมนินดวยเคร่ือง HPLC ในน้ําผลไม
ตระกูลสม ของ Shaw and Wilson (1984) ใหนําน้ําผลไมสด 60 มิลลิลิตรไปอุนใน   อางน้ํารอน 90 
องศาเซลเซียส เปนเวลา  2 – 3 นาที เพื่อใหเกิดสารลิโมนิน ในน้ําผลไมใหสูงท่ีสุด คือ   มีการ
เปล่ียนแปลงจากสาร limonoate A-ring lactone  ไปเปนสารลิโมนิน ซ่ึงจากผลขางตนเปนไปไดวาท่ี
อุณหภูมิ  70 และ 80 องศาเซลเซียส เปนชวงอุณหภูมิท่ีไปกระตุนใหเกิดกิจกรรมของเอนไซม 
limonoid D-ring lactone hydrolase เปล่ียนแปลงสารจาก limonoate  A-ring lactone มาเปนสาร      
ลิโมนิน 
 ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสมีแนวโนมเพิ่มข้ึนของลิโมนินในชวงท่ีใชเวลาลวก1-2 นาที 
แตเม่ือเวลามากข้ึนกลับพบวาปริมาณสารลิโมนินมีแนวโนมลดลง นาจะเกิดจากการสลายตัวของ 
สารลิโมนิน หรือ เอนไซม limonoid D-ring lactone hydrolase เกิดการ เสียสภาพ รวมท้ังอาจจะเกดิ
จากการที่เซลลเนื้อเยื่อของเปลือกมะนาวเกิดการเปล่ียนแปลง เชน เซลลแตก เซลลฉีกขาดทําให 
สารลิโมนนิภายในเน้ือเยื่อเปลือกหลุดออกไปอยูในน้ํารอนท่ีใชลวกผลมะนาว ซ่ึงท่ี100 องศาเซลเซียส
ก็นาจะเปนเหตุผลเชนเดียวกัน 
 เพื่อตรวจสอบวามีการหลุดออกมาของสารลิโมนินจากเนื้อเยื่อเปลือกของเปลือกมะนาว  
จึงทําการเก็บตัวอยางน้ําท่ีใชในการลวกไปวิเคราะหหาปริมาณสารลิโมนินไดผลดังตาราง4.4  
 
 



 46 

ตาราง 4.4 ปริมาณสารลิโมนิน (ppm) ในน้ําท่ีใชลวกมะนาว 
 

เวลาท่ีใชในการลวกผลมะนาว (นาที) อุณหภูมิ 
(°C) 1 2 3 5 
70 11.45a±5.79 12.71 a±6.70 10.15a±7.72 10.24a±4.12 
80 8.42a±4.79 10.51a±5.18 10.42a±4.02 9.87a±5.82 
90 9.67a±3.10 8.22ab±5.60 6.32b±4.37 8.45b±5.04 
100 6.08b±4.05 7.25b±4.22 6.12b±4. 32 7.75b±4.71 

หมายเหตุ -  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
-  ตัวเลขท่ีกํากับดวยอักษรตางชนิดกันแสดงวามีความแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≤ 0.05) 
 
 จากตาราง 4.4 พบวามีสารลิโมนินออกมาจากผลของมะนาว นั่นแสดงวาอุณหภูมิน้ํารอนท่ี
ใชลวกผลมะนาวมีผลตอเซลลของมะนาว จนมีสารลิโมนินบางสวนหลุดออกมา  
 เม่ือวิเคราะหความสัมพันธของปริมาณสารลิโมนินในน้ํารอนท่ีใชลวกผลมะนาว จะพบวา
การลวกมะนาวท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส นาน 1  2   3 และ 5 นาที  และท่ีอุณหภูมิ 90 
องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 นาที มีปริมาณสารลิโมนินในน้ํารอนท่ีใชลวกผลมะนาวไมแตกตางกัน 

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และในขณะท่ีการลวกมะนาวท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส   
นาน 3 และ 5 นาที และท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 1  2  3  และ 5 นาที มีคาไมแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีปริมาณสารลิโมนินนอยกวาท่ีการลวกมะนาวท่ีอุณหภูมิ 70 
และ 80 องศาเซลเซียส  
 แตเม่ือพิจารณารอยละการคงเหลือของสารลิโมนินในเปลือกมะนาวเม่ือนําผลไปลวกที่
อุณหภูมิและเวลาตางกันจากตาราง 4.5 จะพบวาการลวกมะนาวที่ อุณหภูมิ 100   องศาเซลเซียส     
มีรอยละการคงเหลือของสารลิโมนินในเปลือกมะนาวนอยท่ีสุด     ดังนั้นการสูญเสียสารลิโมนิน        
ในเปลือกเปนผลมาจากการหลุดออกของสารลิโมนินจากเน้ือเยื่อของเปลือกมะนาวไปยังน้ํารอน    
ท่ีใชลวกแสดงวา ปริมาณสารลิโมนินท่ีหลุดออกมาบางสวนเกิดการเสียสภาพหรือสลายตัวไป
เนื่องจากความรอน 
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ตาราง 4.5 รอยละการคงเหลือของสารลิโมนิน ในเปลือกมะนาวท่ีผลมะนาวผานการลวกน้ํารอนท่ี
อุณหภูมิและเวลาตางกัน 
 

อุณหภูมิ 
(°C) 

เวลา 
(นาที) 

ปริมาณสารลิโมนิน 
(ppm) 

รอยละการคงเหลือ 

เปลือกมะนาวสด (control) 325.21±25.07 100 
70 1 267.68±6.26 82.31 
70 2 323.72±4.41 99.54 
70 3 345.56±4.85 106.26 
70 5 362.03±5.46 111.32 
80 1 256.54±4.58 78.88 
80 2 289.58±3.94 89.04 
80 3 298.71±4.39 91.85 
80 5 309.66±5.45 95.22 
90 1 247.85±5.24 76.21 
90 2 293.04±5.32 90.11 
90 3 295.22±7.28 90.78 
90 5 263.54±4.92 81.04 
100 1 198.59±7.37 61.07 
100 2 178.72±8.01 54.96 
100 3 162.16±6.54 49.86 
100 5 144.28±6.80 44.37 

หมายเหตุ  -  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  
 จากผลการทดลอง จึงกลาวไดวาแนวโนมการเพ่ิมข้ึนของสารลิโมนินท่ีเปลือกของมะนาว
ตามระยะเวลาท่ีใชในการลวก มะนาว เม่ือนําไปลวกท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส เปนผล 
มาจากการกระตุนใหเกิดกิจกรรมของเอนไซม limonoid D-ring lactone hydrolase ดังท่ีไดกลาว
มาแลวขางตน และการลดลงของสารลิโมนินท่ีเปลือกของมะนาวเม่ือลวกมะนาวท่ีอุณหภูมิ 100  
องศาเซลเซียส เปนผลมาจากการสลายตัวหรือเสียภาพของสารลิโมนินเนื่องจากความรอน และการ
เสียสภาพ (Denature) ของเอนไซม limonoid D-ring lactone hydrolase เนื่องจากความรอนเชนกัน 
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  ทําการศึกษาเพื่อพิจารณาวา การลดลงของสารลิโมนินท่ีเปลือกมะนาวเปนผลมาจากมี  
สารลิโมนินในเปลือกมะนาวแพรผานเขาไปในสวนผลดานในเนื่องจากเซลล และเนื้อเยื่อมีการ
เปล่ียนแปลงเนื่องจากความรอน  หรือขณะเดียวกันการเพิ่มข้ึนของสารลิโมนินในเปลือกมะนาว 
เกิดจากมีการแพรผานของสารลิโมนินจากผลดานในเขาสูภายในเปลือกของมะนาว   เม่ือนําผล
มะนาวมาลวกท่ีอุณหภูมิและเวลาตางกัน โดยทําการวิเคราะหหาปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ี
ค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว จากผลมะนาวท่ีผานการลวก และทําการปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว
ไดผลดังภาพ 4.2 และตาราง 4.6 จากนั้นนําผลท่ีไดไปเปรียบเทียบกับผลการศึกษาในผลมะนาวสด  
และนํามาคํานวณหารอยละการคงเหลือ ของสารลิโมนินในน้ํามะนาว 
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ภาพ 4.2 ปริมาณสารลิโมนินในนํ้ามะนาวที่ค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ท่ีผลผานการลวกน้ํารอนท่ี
อุณหภูมิและเวลาตางกัน และปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว 
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ตาราง 4. 6 ปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว และผลมะนาวผานการลวกท่ี
อุณหภูมิและเวลาตางกัน 

ปริมาณสารลิโมนิน  (ppm) ปจจัย 
ปอกเปลือกผลกอนค้ัน ไมปอกเปลือกผลกอนค้ัน 

ปจจัยเด่ียว  (อุณหภูมิ) 
           70 °C 
           80 °C 
           90 °C 
         100 °C 

 
103.77b±3.99 

124.81d ±14.77 
110.08c ±13.61 
93.73a ±22.33 

 
235.84c±18.34 
243.98d±18.81 
223.99b±21.99 
139.72a±24.52 

ปจจัยเด่ียว  (เวลา) 
          1 นาที 
          2 นาที 
          3 นาที 
          5 นาที 

 
109.69ab±6.85 
112.53b±8.65 

110.15ab±17.34 
100.02a±30.32 

 
202.66a±20.20 
219.26b±37.94 
218.41b±54.34 
203.87a±61.45 

ปจจัยรวม  (อุณหภูมิ x เวลา) 
        70 °C x 1 นาที 
        70 °C x 2 นาที 
        70 °C x 3 นาที 
        70 °C x 5 นาที 
        80 °C x 1 นาที 
        80 °C x 2 นาที 
        80 °C x 3 นาที 
        80 °C x 5 นาที 
        90 °C x 1 นาที 
        90 °C x 2 นาที 
        90 °C x 3 นาที 
        90 °C x 5 นาที 
      100 °C x 1 นาที 
      100 °C x 2 นาที 
      100° C x  3 นาที 
      100 °C x 5นาที 

 
103.11c±4.25 
102.62c±3.20 
102.80c±2.50 
106.55cd±4.55 
108.53d±5.11 
114.38e±5.29 
133.21g±3.93 
143.14h±3.50 
114.49e±4.95 
120.50f±6.85 
115.93e±6.64 
89.44b±5.68 

112.65d±6.88 
112.65d±6.88 
88.67b±6.71 
60.96a±4.08 

 
207.60f±5.13 
237.37h±5.83 
246.48 j±5.10 
251.95k±8.70 
214.32g±5.06 
244.37ij±4.48 
256.44l±4.57 
260.79m±3.63 
217.30g±4.98 
241.62i±4.20 
244.86ij±4.86 
192.20e±6.47 
168.96d±5.26 
155.19c±5.99 
155.19c±5.99 
108.96a±6.29 

หมายเหตุ     1. เปรียบเทียบคาเฉล่ียตามแนวต้ังในแตละกลุมปจจัย อักษรที่ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
          ทางสถิติ ( p ≤ 0.05 ) 

                     2. ns หมายถึง ขอมูลไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P> 0.05)  
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 เม่ือพิจารณาปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว และผลผานการลวกท่ี
อุณหภูมิและเวลาตางกัน และปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว ดังภาพ 4.3 และตาราง 4.6  จะพบวา
ปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว  โดยผานการลวกท่ีอุณหภูมิตางกัน

(93.73±22.33 ถึง 124.81±14.77 ) มีคาตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ืออุณหภูมิในการ
ลวกตางกัน ในขณะท่ีปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวเม่ือลวกผลมะนาว
ดวยระยะเวลาท่ีตางกัน (100.02±30.32  ถึง 112.53±8.65) การลวกนาน 1 และ 3 นาที มีคาไมตางกันกับ 

การลวกนาน 2 และ 5 นาที (p>0.05) แตการลวกนาน 5 นาที แตกตางกับการลวกนาน 2 นาที อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 เม่ือทําการลวกผลมะนาวทีอุ่ณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 1 2 และ 3 นาที ปริมาณ       
สารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว มีปริมาณไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) แตมีแนวโนมท่ีปริมาณสารลิโมนินจะเพิ่มมากข้ึนเม่ือลวกนาน 5 นาที และการลวกผลมะนาวที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ปริมาณสารลิโมนินในนํ้ามะนาวและแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) และมีแนวโนมของการเพิ่มข้ึนเม่ือเวลาในการลวกผลมะนาวนานข้ึน ในขณะท่ีการลวกมะนาว 
ท่ีอุณหภูมิ 90 และ100 องศาเซลเซียส มีแนวโนมลดลงเม่ือเวลาในการลวกผลมะนาวนานข้ึน 
 การลวกมะนาวท่ีอุณหภูมิ 90 และ 100 องศาเซลเซียส จะพบวาการลวกเปนเวลา 1 และ       
2 นาที ทําใหปริมาณสารลิโมนินในน้าํมะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวเพิ่มมากข้ึนเม่ือเทียบกับ
ปริมาณสารลิโมนินน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจากผลสด ซ่ึงอาจจะเกิดจากการแพรของ
สารลิโมนินเขาสูภายในผลของมะนาว เม่ือเนื้อเยื่อเปลือกเกิดการเปล่ียนแปลงเน่ืองจากนํ้ารอน หรือ
เกิดจากการกระตุนใหเกิดกจิกรรมของเอนไซม limonoid D-ring lactone hydrolase เนื่องจาก
อุณหภูมิ แตเม่ือใชเวลาในการลวกผลมะนาวนานข้ึนเปน 3 และ 5 นาที  พบวาปริมาณสารลิโมนิน 
ในน้ํามะนาวมแีนวโนมลดลง เม่ือเทียบกบัปริมาณสารลิโมนินน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว  
จากผลสด เปนไปไดวาอุณหภูมิภายในผลมะนาวเพ่ิมมากข้ึนจนทําใหสารลิโมนนิเร่ิมมีการเสียสภาพ 
หรือสลายตัว หรือ เอนไซม limonoid D-ring lactone hydrolase เสียสภาพเนื่องจากความรอน 
 จากตารางท่ี 4.6 การลวกมะนาวท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ไมทําใหเกิดการเปล่ียนแปลง
ปริมาณสารลิโมนิน แมวาจะลวกนาน 5 นาที แตไมควรลวกผลมะนาวที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
เพราะจะทําใหน้ํามะนาวท่ีค้ันไดมีรสขมมากข้ึน และจะมีรสขมมากข้ึนเม่ือลวกนานข้ึน เนื่องจาก
ปริมาณสารลิโมนินท่ีมีแนวโนมจะเพิ่มมากขึ้นตามระยะเวลาท่ีลวกนานข้ึน แตควรนํามาลวกท่ีอุณหภมิู 
90 ถึง 100 องศาเซลเซียสเพราะจะทําใหปริมาณสารลิโมนินลดลงแตกต็องคํานึงถึงการเปล่ียนแปลง
ของสมบัติทางเคมี และสมบัติทางกายภาพอ่ืนๆเนื่องจากอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนดวย 
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ตาราง 4.7 รอยละการคงเหลือของปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวท่ีผล
มะนาวผานการลวกท่ีอุณหภูมิและเวลาตางกันและปอกเปลือกผลมะนาวกอนค้ันน้ํา  
 

อุณหภูมิ  
(°C) 

เวลา 
(นาที) 

ปริมาณสารลิโมนิน 
(ppm) 

รอยละการคงเหลือ 
 

มะนาวสด (control) 107.34±11.74 100 
70 1 103.11±4.25 96.06 
70 2 102.62±3.20 95.60 
70 3 102.80±2.50 95.77 
70 5 106.55±4.55 98.88 
80 1 108.53±5.11 101.11 
80 2 114.38±5.29 106.56 
80 3 133.21±3.93 124.10 
80 5 143.14±3.50 133.35 
90 1 114.49±4.95 106.66 
90 2 120.50±6.85 112.26 
90 3 115.93±6.64 108.00 
90 5 89.44±5.68 83.32 
100 1 112.65±6.88 104.95 
100 2 107.12±6.34 99.80 
100 3 88.67±6.71 82.61 
100 5 60.96±4.08 56.79 

หมายเหตุ  -  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  
  
 เม่ือพิจารณาการคงเหลือของสารลิโมนินในนํ้ามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว และผล
ผานการลวกท่ีอุณหภูมิเวลาตางกัน (ตาราง 4.7) พบวาการลวกมะนาวท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส
นาน 5 นาที มีสารลิโมนินเหลืออยูในน้ํามะนาวค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวลดลงเหลือเพียงรอยละ 
56.79  
 เม่ือพิจารณาปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวท่ีผลผานการลวกท่ี
อุณหภูมิและเวลาตางกัน และปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว พบวาอุณหภูมิ และเวลาเปนปจจัยหลัก
ท่ีมีผลตอปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาว และพบวาอุณหภูมิและระยะเวลาในการลวกมีอิทธิพล
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รวมกันตอปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ      
(p ≤ 0.05 ) (ภาคผนวก ค-4) นั่นคือการลวกมะนาวนานข้ึนจะทําใหมีปริมาณลิโมนินในนํ้ามะนาวท่ี
ค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว เพิ่มมากข้ึนเม่ือลวกผลมะนาวท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส หรือ
ปริมาณสารลิโมนินจะลดลง เม่ือลวกผลมะนาวท่ีอุณหภูมิ 90 และ 100 องศาเซลเซียส 
 จากตาราง 4.6 ปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ท่ีนําผลไปลวกที่
อุณหภูมิและเวลาตางกัน และไมไดปอกเปลือกผลมะนาวกอนค้ันน้ํา พบวาปริมาณสารลิโมนินใน 
น้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวโดยผานการลวกท่ีอุณหภูมิตางกัน (139.72±24.52  ถึง  243.98 ±18.81 ) 

มีคาตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  เม่ืออุณหภูมิในการลวกตางกันในขณะท่ีปริมาณสารลิโมนิน
ในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว เม่ือลวกผลมะนาวดวยระยะเวลาท่ีตางกัน (100.02±30.32  ถึง 
112.53±8.65) พบวาปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ในการลวกนาน 1 

และ 5 นาที มีคาไมตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  และลวกนาน 2 และ3 นาทีก็
เชนกัน  เม่ือนําขอมูลในตารางท่ี 4.6 มาเขียนกราฟระหวางเวลาท่ีใชในการลวกผลมะนาว กับ 
ปริมาณสารลิโมนิน ไดดังภาพ 4.3 

 
ภาพ 4.3 ปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ท่ีผลผานการลวกน้ํารอนท่ี
อุณหภูมิและเวลาตางกัน และไมไดปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว 
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 จากภาพท่ี 4.4 ปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว จะเพิ่มมากข้ึน
เม่ือลวกผลมะนาวท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส หรือปริมาณสารลิโมนินจะลดลง เม่ือลวก
ผลมะนาว ท่ีอุณหภูมิ 90 และ 100 องศาเซลเซียส  
 ขอมูลปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีผลผานการลวกท่ีอุณหภูมิและเวลาตางกนั     และ
ไมไดปอกเปลือกผลมะนาวกอนค้ันน้ํา  ดงัตาราง 4.6   นําไปคํานวณหารอยละการคงเหลือของสาร
ลิโมนินไดดังตาราง 4.8 
 
ตาราง 4.8 รอยละการคงเหลือของปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ท่ีผล
มะนาวผานการลวกท่ีอุณหภูมิและเวลาตางกันและปอกเปลือกผลมะนาวกอนค้ันน้ํา  
 

อุณหภูมิ  
(°C) 

เวลา 
(นาที) 

ปริมาณสารลิโมนิน 
(ppm) 

รอยละการคงเหลือ 

มะนาวสด (control) 242.23±34.00 100 

70 1 267.68±6.26 85.07 
70 2 323.72±4.41 97.99 
70 3 345.5±4.85 101.75 
70 5 362.03±5.46 104.01 
80 1 256.54±4.58 88.48 
80 2 256.54±4.58 100.88 
80 3 298.70±4.39 105.87 
80 5 309.66±5.45 107.66 
90 1 217.30±4.98 89.71 
90 2 241.62±4.20 99.75 
90 3 244.86±4.86 101.09 
90 5 192.20±6.47 79.35 
100 1 168.96±5.26 69.75 
100 2 155.19±5.99 64.07 
100 3 125.77±6.02 51.92 
100 5 108.96±6.29 44.98 

หมายเหตุ  - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 จากตาราง 4.6 - 4.8 พบวาปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว จะมี
แนวโนมการเปล่ียนแปลงในลักษณะเดียวกันกับในเปลือกมะนาวท่ีผลผานการลวกท่ีอุณหภูมิ 70 
และ 80 องศาเซลเซียส  ซ่ึงมีการเพิ่มข้ึนของสารลิโมนินเม่ือเวลาในการลวกนานข้ึน และการลวก
มะนาวท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน  1 และ 2 นาที มีการเพิ่มข้ึนของปริมาณสารลิโมนิน และ
คอยๆลดลงเม่ือเวลาในการลวกนานข้ึนเปน 3 และ 5 นาที ในขณะท่ีการลวกมะนาวท่ีอุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส ปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวมีการลดลงเม่ือเวลาในการลวกนานข้ึน  
 เม่ือศึกษาปจจยัดานอุณหภูมิท่ีใชในการลวกผลมะนาว เม่ืออุณหภูมิในการลวกเปล่ียนแปลง
การเปล่ียนแปลงของปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวและไมไดปอกเปลือก 
ก็จะเปล่ียนแปลงไปดวย  แสดงวาอุณหภมิูท่ีใชในการลวกผลมะนาวเปนปจจยัหลักท่ีมีอิทธิพลผลตอ
ปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว  ในขณะที่ ปจจัยดานเวลาพบวาเม่ือเวลา
ในการลวกผลมะนาวนานข้ึน ปริมาณสารลิโมนินในนํ้ามะนาวที่ค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวก็เปล่ียนแปลง
ไปดวย  หมายความวาเวลาเปนปจจยัท่ีมีอิทธิพลตอปริมาณสารลิโมนิในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ัน
น้ํามะนาว รวมท้ังอุณหภูมิและระยะเวลาในการลวกมีอิทธิพลรวมกันตอปริมาณสารลิโมนินใน           
น้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤ 0.05) (ภาคผนวก ค-5) นั่นคือการ
ลวกมะนาวนานข้ึนและเพ่ิมอุณหภูมิจะทําใหมีปริมาณลิโมนินในน้ํามะนาวเพ่ิมมากขึ้นหรือลดลง  
 ในการค้ันน้ํามะนาวดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวแบบบีบ กด จะทําใหสารลิโมนินในเปลือกมะนาว
ซ่ึงมีมากกวาในนํ้ามะนาวปนออกมากับน้ํามะนาวท่ีค้ันได     ทําใหในน้ํามะนาวมีรสขมเนื่องจาก
สารลิโมนินมากข้ึน ปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจะมากหรือนอย
สวนหนึ่งคืออยูกับ แรงกด การแยกกากออกจากนํ้ามะนาวอยางรวดเร็ว อุณหภูมิ เปนตน  ในทาง
ปฏิบัติในระดับอุตสาหกรรมไมสามารถปอกเปลือกมะนาวกอนค้ันน้ํามะนาวได และวิธีค้ันน้ํา
มะนาวท่ีสะดวกและรวดเร็วท่ีสุกก็คือการบีบ กด แตก็สามารถแกไขไดโดยการลวกมะนาวท่ี
อุณหภูมิสูงๆ เชน ท่ี 100 องศาเซลเซียส เพื่อลดปริมาณสารลิโมนินท่ีเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว    
จากตาราง 4.8 จะพบวาท่ี100 องศาเซลเซียส ลวกนาน 5 นาทีสามารถลดปริมาณสารลิโมนินในน้ํา
มะนาวท่ีค้ันได ไดถึงรอยละ 55.02 
 
4.4 ปริมาณวิตามินซี ในน้ํามะนาวท่ีผลผานการลวกท่ีอุณหภูมิและเวลาตางกัน  
  
 ศึกษาการเปล่ียนแปลงของปริมาณวิตามินซีในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ท่ี     
ผลมะนาวผานการลวกท่ีอุณหภูมิและเวลาตางกัน ไดผลดังตาราง 4.9 และตาราง 4.10 
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ตาราง 4.9 ปริมาณวิตามินซีในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว และผลมะนาวผานการลวกท่ี
อุณหภูมิและเวลาตางกัน 

ปริมาณวิตามินซี (mg/100 ml) ปจจัย 
ปอกเปลือกผลกอนค้ัน ไมปอกเปลือกผลกอนค้ัน 

ปจจัยเด่ียว  (อุณหภูมิ) 
           70 °C 
           80 °C 
           90 °C 
         100 °C 

 
29.35a±3.99 

31.69b±14.77 
31.56c±13.61 
29.16a±22.33 

 
28.80a±2.95 
31.17b±2.86 
31.14b±3.09 
29.08a ±5.44 

ปจจัยเด่ียว  (เวลา) 
          1 นาที 
          2 นาที 
          3 นาที 
          5 นาที 

 
30.97b±3.50 
30.99b±3.96 
30.74ab±3.05 
29.06a±3.23 

 
30.84b±4.02 
30.41b±4.02 
30.46b±2.08 
28.48a±4.55 

ปจจัยรวม  (อุณหภูมิ x เวลา) 
        70 °C x 1 นาที 
        70 °C x 2 นาที 
        70 °C x 3 นาที 
        70 °C x 5 นาที 
        80 °C x 1 นาที 
        80 °C x 2 นาที 
        80 °C x 3 นาที 
        80 °C x 5 นาที 
        90 °C x 1 นาที 
        90 °C x 2 นาที 
        90 °C x 3 นาที 
        90 °C x 5 นาที 
      100 °C x 1 นาที 
      100 °C x 2 นาที 
      100° C x  3 นาที 
      100 °C x 5นาที 

 
30.13bcd±3.13 
29.00b±6.01 
29.28b±3.54 
29.01b±2.46 

31.16bcd±3.55 
31.98cd±2.69 
32.38cd±3.79 
31.27bcd±2.51 
30.93bcd±3.93 
32.74d±1.93 

31.38bcd±0.50 
31.16bcd±0.91 
31.67bcd±3.54 
30.26bcd±3.02 
29.91bc±2.38 
24.81a±1.21 

 
28.54bc±0.83 
29.09bcd±4.07 
28.21b±1.26 

29.39bcd±4.21 
31.16cd±2.20 
31.38cd±3.39 
31.38cd±2.54 
30.77cd±3.37 
31.92d±2.02 

30.78bcd±5.38 
31.55d±0.95 
30.29bcd±2.13 
31.76d±7.24 

30.39bcd±2.86 
30.69bcd±1.31 
23.50a±4.13 

หมายเหตุ     1. เปรียบเทียบคาเฉล่ียตามแนวต้ังในแตละกลุมปจจัย อักษรที่ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
          ทางสถิติ  (p≤ 0.05) 

                     2. ns  หมายถึง ขอมูลไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p> 0.05)  
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ตาราง 4.10 รอยละการสูญเสียวิตามินซี ในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว และผานการลวกท่ี
อุณหภูมิและเวลาตางกัน 
 

รอยละการสูญเสียวิตามินซี อุณหภูมิ  
(°C) 

เวลา   
(นาที) 

ปอกเปลือกผลกอนค้ันน้ํา ไมปอกเปลือกผลกอนค้ันน้ํา 

70 1 13.22 13.46 
70 2 16.47 11.80 
70 3 15.67 14.46 
70 5 16.47 10.89 
80 1 10.25 5.52 
80 2 7.89 4.85 
80 3 6.74 4.85 
80 5 9.94 6.70 
90 1 10.92 3.21 
90 2 5.70 6.67 
90 3 9.62 4.34 
90 5 10.25 8.16 
100 1 8.78 3.70 
100 2 12.85 7.85 
100 3 13.85 6.94 
100 5 28.54 28.74 

หมายเหตุ  -   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ±  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

 ปริมาณวิตามินซี ในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ท่ีผลผานการลวกท่ีอุณหภูมิและ
เวลาตางกัน และปอกเปลือกผลมะนาวกอนค้ันน้ํา เม่ือนํามาเขียนกราฟระหวางเวลาท่ีใชในการลวก
ผลมะนาว กับ ปริมาณวิตามินซี  ไดดังภาพ 4.4 
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ภาพ 4.4 ปริมาณวิตามินซีในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว และผลผานการลวกท่ีอุณหภูมิ
และเวลาตางกัน และปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว 

 
 ปริมาณวิตามินซี ในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ท่ีผลผานการลวกท่ีอุณหภูมิและ
เวลาตางกัน และไมไดปอกเปลือกผลมะนาวกอนค้ันน้ํา เม่ือนํามาเขียนกราฟระหวางเวลาท่ีใชใน
การลวกผลมะนาว กับ ปริมาณวิตามินซี  ไดดังภาพ 4.5 
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ภาพ 4.5 ปริมาณวิตามินซีในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว และผลผานการลวกท่ีอุณหภูมิ
และเวลาตางกัน และไมไดปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว 
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 จากตาราง 4.9 และ 4.10  จะพบวาในนํ้ามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว และนําผลไป
ลวกท่ีอุณหภูมิ และ เวลาตางกัน  ท้ังปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาวหรือไมไดปอกเปลือก
กอนค้ันน้ํามะนาว  มีปริมาณวติามินซีลดลง เม่ือเทียบกับปริมาณวติามินซีในน้าํมะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ี

ค้ันน้ํามะนาวจากผลสดที่ไมไดลวกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)   โดยเฉพาะน้ํามะนาวท่ีค้ันได
ดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวและผลผานการลวกท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสนาน 5 นาที พบวาวิตามินซี
ลดลงถึง รอยละ 28 ในขณะท่ีน้ํามะนาวท่ีค้ันไดจากผลมะนาวท่ีผานการลวกท่ีอุณหภูมิ 70  80  90           
องศาเซลเซียส และ 100 องศาเซลเซียส นาน 1  2 และ 3 นาที มีปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกัน 

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05) 
 มีรายงานการศึกษาของวรรณี (2545) ท่ีศึกษาการลวกมะนาวท่ีอุณหภูมิตางๆกันพบวาการ
ลวกมะนาวท่ีอุณหภูมิ 70-100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาทีไมทําใหปริมาณวิตามินซีในน้ํามะนาว
เกิดการเปล่ียนแปลง 
 เม่ือนําปริมาณวิตามินซีในน้าํมะนาวท่ีผลผานการลวกน้ํารอน ท่ีอุณหภูมิและเวลาตางกัน 
โดยปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว และไมไดปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว  พบวาอุณหภูมิ และ 
เวลาท่ีใชในการลวกผลมะนาวเปนปจจัยหลักท่ีมีอิทธิพลผลตอปริมาณวติามินซีในน้ํามะนาว และ
พบวาอุณหภูมิและระยะเวลาในการลวกผลมะนาว มีอิทธิพลรวมกันตอปริมาณวิตามินซีในน้าํมะนาว 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤ 0.05) (ภาคผนวก ค-6 และภาคผนวก ค-7) นั่นคือการลวกผลมะนาว
ท่ีอุณหภูมิสูงและนานข้ึนจะทําใหมีการสูญเสียวิตามินซีมากข้ึน   
 จากตาราง 4.10 ถาตองการใหเกิดการสูญเสียวติามินซีนอยท่ีสุด เนื่องจากการนําผลมะนาว
มาลวกนํ้ารอนเพ่ือลดความขมในนํ้ามะนาว ควรจะเลือกลวกผลมะนาวท่ีอุณหภูมิ 80 และ 90      
องศาเซลเซียส หรือ 100 องศาเซลเซียสไมเกิน 5 นาที จะเหน็วาท่ีสภาวะดังกลาวมีการสูญเสีย
วิตามินซีรอยละ  3 – 8 ซ่ึงนอยกวาการลวกมะนาวท่ี 70 องศาเซลเซียส และท่ีอุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียสนาน 5 นาที และการลวกมะนาวท่ี 100 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที มีการสูญเสียวิตามินซี
นอยท่ีสุด ซ่ึงเปนไปตามหลักการลวกผักผลไมเพื่อใหเกดิการสูญเสียวติามินซีนอยท่ีสุด  
 
4.5 ผลของอุณหภูมิและเวลาท่ีใชในการลวกผลมะนาวตอ สมบัติทางกายภาพ และ สมบัติทางเคมี      
ของนํ้ามะนาว 
 ศึกษาผลของอุณหภูมิ และเวลาท่ีใชในการลวกผลมะนาว ตอสมบัติทางกายภาพและสมบัติ
ทางเคมีของน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ไดแก คาสี ( L a* b*) ปริมาณของแข็งท่ีละลายได     
คาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณในรูปของกรดซิตริก ไดผลดังตาราง 4.11 
และ ตาราง 4.12 
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ตาราง 4.11 ปริมาณกรดทั้งหมด คํานวณในรูปของกรดซิตริก  คาความเปนกรด-ดาง  ปริมาณของแข็งที่ละลายได  คาสี L  a*  b*   ในน้ํามะนาวที่คั้นไดดวยที่คั้นน้ํา
มะนาว ที่ผลมะนาวผานการลวกที่อุณหภูมิและเวลาตางกันและไมไดปอกเปลือกกอนการคั้นน้ํา 

คาสี ปจจัย ปริมาณกรดทั้งหมด 
(รอยละของกรดซิตริก) 

ความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็ง 
ที่ละลายได (°Brix) L a* b* 

ปจจัยเดี่ยว  (อุณหภูมิ) 
           70 °C 
           80 °C 
           90 °C 
         100 °C 

 
7.13a±0.20 
9.63b±0.3 

 9.50b±0.57 
 10.24c±0.57 

 
1.80a±0.06 
2.07c±0.08 
2.00b±0.05 
2.00b±0.08 

 
7.04a±0.38 
7.22b±0.24 
7.26b±0.33 
 7.43c±0.40 

ns 

42.51±4.40 
43.68±5.32 
44.08±2.98 
44.12±3.75 

 
-3.81b±2.14 
-5.72a±1.29 
-3.35b±1.92 
-3.12b±1.52 

 
14.96a±2.82 
20.55c±3.59 
15.87ab±5.14 
17.01b±3.18 

ปจจัยเดี่ยว  (เวลา) 
          1 นาที 
          2 นาที 
          3 นาที 
          5 นาที 

 
 9.27b±0.20 
9.27b±0.3 

 9.23b±0.57 
 8.73a±0.57 

 
1.87a±0.03 
2.02b±0.05 
2.02a±0.07 
1.97c±0.07 

 
7.27b±0.45 
7.44c±0.26 
6.99a±0.34 
7.24b±0.22 

 
43.35ab±4.40 
42.36a±5.32 
44.40c±2.98 
44.27ab±3.75 

ns 

-4.01±2.14 
-3.79±1.29 
-3.74±1.92 
-4.47±1.52 

 
18.46b±5.20 
16.79a±4.38 
16.50a±3.26 
16.65a±3.96 

ปจจัยรวม  (อุณหภูมิ x  เวลา) 
        70 °C x 1 นาที 
        70 °C x 2 นาที 
        70 °C x 3 นาที 

 
6.82a±0.20 
7.22b±0.3 

7.28b±0.57 

 
1.73a±0.04 
1.80b±0.05 
1.78b±0.03 

 
6.91b±0.25 

7.41fgh±0.22 
6.57a±0.12 

 
44.43bc±2.71 
40.65a±4.61 
41.57ac±4.77 

 
-4.11cd±1.38 
-3.43cde±2.01 
-3.67cde±2.10 

 
16.05abc±2.43 
13.92a±3.07 

14.86abc±2.57 
หมายเหตุ     1. เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวตั้งในแตละกลุมปจจัย อักษรที่ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)           

    2. ns  หมายถึง ขอมูลไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05)  
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ตาราง 4.11 (ตอ)   
 

คาสี ปจจัย ปริมาณกรดทั้งหมด 
(รอยละของกรดซิตริก) 

ความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็ง 
ที่ละลายได (°Brix) L a* b* 

ปจจัยรวม  (อุณหภูมิ x เวลา) 
        70 °C x 5 นาที 
        80 °C x 1 นาที 
        80 °C x 2 นาที 
        80 °C x 3 นาที 
        80 °C x 5 นาที 
        90 °C x 1 นาที 
        90 °C x 2 นาที 
        90 °C x 3 นาที 
        90 °C x 5 นาที 
      100 °C x 1 นาที 
      100 °C x 2 นาที 
      100° C x  3 นาที 
      100 °C x 5นาที 

 
7.20b±0.58 
9.89de±0.34 
9.81de±0.23 
9.89de±0.64 
8.97c±0.17 
9.50d±0.11 
9.76de±0.09 
9.63d±0.17 
9.11c±0.14 

10.87g±1.42 
10.31f±0.65 
10.13ef±0.09 
9.68d±0.35 

 
1.89c±0.03 
2.06h±0.05 

2.02fgh±0.07 
2.04gh±0.07 
2.18j±0.04 
9.50d±0.11 
9.76de±0.09 
9.63d±0.17 
9.11c±0.14 

10.87g±1.42 
10.31f±0.65 
10.13ef±0.09 
9.68d±0.35 

 
7.29dcfg±0.16 
7.10bcd±0.32 
7.34cfg±0.18 

7.21cdefg±0.09 
7.23cdefg±0.27 
7.32defg±0.49 

7.43gh±0.35 
7.13cde±0.14 
7.20cdef±0.16 
7.76i±0.19 
7.59hi±0.26 
7.05bc±0.45 
7.34efg±0.26 

 
43.41abc±4.40 
43.43abc±5.32 
42.80abc±2.98 
43.89abc±3.75 
44.59bc±3.58 
43.70abc±5.37 
43.47abc±4.88 
45.89c±5.72 

43.26abc±3.61 
41.87ab±5.88 
42.53abc±3.56 
46.27c±2.51 
45.82c±3.19 

 
-4.05cd±2.94 
-5.79a±1.83 
-5.59ab±1.34 
-5.89a±1.03 
-5.63ab±0.92 
-3.23cde±1.89 
-3.35cde±1.68 
-2.99cde±1.49 
-3.85cde±2.56 
-2.90cde±1.76 
-2.80de±1.57 
-2.45e±1.13 
-4.36bc±0.82 

 
15.04abc±3.03 
21.77f±4.61 
20.78ef±1.47 
19.65def±3.57 

20.02def±3.94 
17.99cde±7.43 
16.18abc±3.07 
15.07abc±2.57 
14.27ab±4.03 
18.05cde±2.61 
16.31abc±5.25 
16.42abc±1.20 
17.28bcd±1.82 

หมายเหตุ     1. เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวตั้งในแตละกลุมปจจัย อักษรที่ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤ 0.05)           

    2. ns  หมายถึง ขอมูลไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p> 0.05)  
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ตาราง 4.12 ปริมาณกรดทั้งหมด คํานวณในรูปของกรดซิตริก  คาความเปนกรด-ดาง  ปริมาณของแข็งที่ละลายได  คาสี L  a*  b*   ในน้ํามะนาวที่คั้นไดดวยที่คั้นน้ํา
มะนาว ที่ผลมะนาวผานการลวกที่อุณหภูมิและเวลาตางกันและปอกเปลือกกอนการคั้นน้ํา 

คาสี ปจจัย ปริมาณกรดทั้งหมด 
(รอยละของกรดซิตริก) 

ความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็ง 
ที่ละลายได (°Brix) L a* b* 

ปจจัยเดี่ยว (อุณหภูมิ) 
           70 °C 
           80 °C 
           90 °C 
         100 °C 

 
 6.98a±0.40 
9.59b±0.45 
 9.52b±0.27 
 9.63b±0.43 

 
1.87a±0.03 
2.02c±0.05 
2.02c±0.07 
1.97a±0.07 

ns 

7.08±0.38 
7.27±0.24 
7.25±0.33 
 7.01±0.40 

ns 

43.81±6.53 
42.98±4.47 
44.98±5.52 
43.19±6.11 

ns 

-3.22±2.02 
-3.27±1.63 
-3.17±1.87 
-3.47±1.62 

 
14.86a±2.78 
17.57b±5.23 
15.94ab±3.04 
19.95c±5.01 

ปจจัยเดี่ยว (เวลา) 
          1 นาที 
          2 นาที 
          3 นาที 
          5 นาที 

 
 9.14d±1.36 
8.99b±1.14 
 8.92b±1.18 
 8.67a±0.99 

 
1.89a±0.03 
2.06b±0.05 
2.02b±0.07 
2.04d±0.07 

 
7.08ab±0.38 
7.30b ±0.24 
7.02a±0.33 

 7.21ab±0.40 

 
43.46b±4.10 
40.92a±5.54 
48.03c±5.04 
42.57ab±5.62 

ns 

-3.22±1.71 
-3.34±2.18 
-3.44±1.64 
-3.13±1.59 

 
16.68ab±3.37 
16.34a±5.59 
16.81ab±3.02 
18.49b ± 5.46 

ปจจัยรวม (อุณหภูมิ x เวลา) 
        70 °C x 1 นาที 
        70 °C x 2 นาที 
        70 °C x 3 นาที 

 
6.86a±0.25 
7.00ab±0.26 
6.97ab±0.48 

 
1.81a±0.04 
1.85b±0.02 
1.87b±0.02 

 
7.30c±0.28 

7.05abc±0.16 
6.69a±1.51 

 
43.57bcd±4.62 
40.14ab±7.42 
47.59de±6.66 

 
-3.17a±2.10 
-3.17a±2.18 
-3.49a±1.74 

 
15.16ab±2.53 
14.41a±3.64 
15.03ab±2.13 

หมายเหตุ     1. เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวตั้งในแตละกลุมปจจัย อักษรที่ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)           

    2. ns  หมายถึง ขอมูลไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p> 0.05)  
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ตาราง 4.12 (ตอ)  
 

คาสี ปจจัย ปริมาณกรดทั้งหมด 
(รอยละของกรดซิตริก) 

ความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็ง 
ที่ละลายได (°Brix) L a* b* 

ปจจัยรวม  (อุณหภูมิ x เวลา) 
        70 °C x 5 นาที 
        80 °C x 1 นาที 
        80 °C x 2 นาที 
        80 °C x 3 นาที 
        80 °C x 5 นาที 
        90 °C x 1 นาที 
        90 °C x 2 นาที 
        90 °C x 3 นาที 
        90 °C x 5 นาที 
      100 °C x 1 นาที 
      100 °C x 2 นาที 
      100° C x  3 นาที 
      100 °C x 5นาที 

 
7.10b±0.55 
10.03h±0.27 
9.63fg±0.23 
9.68fg±0.23 
9.03c±0.34 

9.52efg±0.09 
9.69g±0.13 
9.61fg±0.16 
9.25cd±0.37 
10.13h±0.15 
9.64fg±0.36 
9.44def±0.36 
9.31de±0.26 

 
1.99f±0.03 
1.97ef±0.02 
1.95de±0.01 
1.96de±0.02 
2.20k±0.04 
9.52efg±0.09 
9.69g±0.13 
9.61fg±0.16 
9.25cd±0.37 
10.13h±0.15 
9.64fg±0.36 
9.44def±0.36 
9.31de±0.26 

 
7.31c±0.21 

7.01abc±0.87 
7.77d±0.84 

7.18abc±0.17 
7.11abc±0.34 
7.24bc±0.20 
7.35c±0.13 

7.18abc±0.20 
7.24bc±0.17 
6.78ab±0.53 
7.04abc±0.68 
7.03abc±0.46 
7.21bc±0.36 

 
43.97bcde±5.05 
42.91abc±3.85 
40.14ab±5.41 
44.93cde±4.17 
43.97bcde±2.64 
43.08abc±4.00 
41.64abc±3.74 
51.88f±3.69 
43.35bc±3.75 

44.31bcde±4.19 
41.77abc±4.51 
47.72e±2.31 
39.01a±8.27 

 
-3.06a±2.15 
-3.30a±1.25 
-3.43a±1.89 
-3.71a±1.53 
-3.26a±1.44 

43.08abc±4.00 
41.64abc±3.74 
51.88f±3.69 
43.35bc±3.75 

44.31bcde±4.19 
41.77abc±4.51 
47.72e±2.31 
39.01a±8.27 

 
14.87ab±2.70 

17.79abcd±4.17 

16.39abcd±3.92 
17.20abcd±4.15 
18.91cd±7.80 
15.85abc±3.43 
15.00ab±3.07 

16.21abcd±2.57 
16.73abcd±2.03 
17.95bcd±2.61 
19.57cd±8.25 
18.82cd±1.20 
23.48e±2.82 

หมายเหตุ     1. เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวตั้งในแตละกลุมปจจัย อักษรที่ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)           

    2. ns  หมายถึง ขอมูลไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p> 0.05)  
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 จากตาราง 4.11 และตาราง 4.12 เปนการศึกษาสมบัติทางกายภาพและสมบัติทางเคมีของ 
น้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ท่ีนําผลมะนาวไปลวกท่ีอุณหภูมิและเวลาตางกัน พิจารณา
คุณสมบัติตางๆไดดังนี้ 
 ปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณในรูปกรดซิตริก ท้ังในนํ้ามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว    
ท่ีปอกเปลือกผลกอนค้ัน และไมปอกเปลือกผลกอนค้ัน เม่ือทําการลวกท่ี 70 องศาเซลเซียส นาน 1 
2   3 และ 5 นาที มีปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณในรูปซิตริกในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว 

ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตพบวาปริมาณนอยกวาในมะนาวท่ีลวกท่ี
อุณหภูมิ 80   90 และ 100 องศาเซลเซียส   ซ่ึงในรายงานการศึกษาของ เสาวภาคย (2545) ไดศึกษา
ถึงผลของการลวกผลมะนาว เพื่อหาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการพลาสเจอรไรซ   น้ํามะนาว
เพื่อยืดอายุการเก็บน้ํามะนาวโดยทําการศึกษาท่ีอุณหภูมิ 60  70 และ 85  องศาเซลเซียส เวลา 30 
และ 60 วินาที พบวา การพลาสเจอรไรซน้ํามะนาวท่ี 85 องศาเซลเซียส 60 วินาที ทําใหมีปริมาณ
กรดท้ังหมดคํานวณในรูปของกรดซิตริกคงเหลือมากกวาท่ีอุณหภูมิ 60 และ 70  องศาเซลเซียส  
และมีปริมาณท่ีคงเหลือมากท่ีสุด 
 จากขอมูลปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณในรูปกรดซิตริก ดังตาราง 4.11 และตาราง 4.12    
เม่ือนํามาเขียนกราฟระหวางเวลาท่ีใชในการลวกผลมะนาว กับปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณใน         
รูปของกรดซิตริกไดดังภาพ 4.6 และ 4.7 
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ภาพ 4.7 ปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณในรูปของกรดซิตริกในนํ้ามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว  
ท่ีผานการลวกท่ีอุณหภูมิและเวลาตางกัน และไมไดปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว 
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 จากภาพท่ี 4.7 จะพบวาการลวกผลมะนาวท่ี 100 องศาเซลเซียสปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณ
ในรูปของกรดซิตริกในนํ้ามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ท่ีไมไดปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว 
มีปริมาณของกรดมากท่ีสุด แตมีแนวโนมท่ีจะลดลงเม่ือเวลาในการลวกผลมะนาวมากขึ้น เม่ือทํา
การลวกผลมะนาว ท่ี 80 และ 90 องศาเซลเซียสใหผลเชนเดียวกัน  
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ภาพ 4.7 ปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณในรูปของกรดซิตริกในนํ้ามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว  
ท่ีผลผานการลวกท่ีอุณหภูมิและเวลาตางกัน และปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว 
  
 จากภาพ 4.8 การเปล่ียนแปลงปริมาณของกรดท้ังหมดคํานวณในรูปของกรดซิตริกใน     
น้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว โดยผลผานการลวกน้ํารอนท่ีอุณหภูมิและเวลาตางๆกัน และ
ปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว มีลักษณะเชนเดียวกันกับน้ํามะนาวท่ีไดจากผลมะนาวท่ีไมไดปอก
เปลือกกอนค้ันน้ํา  
 จากตาราง 4.11 และ 4.12 ปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณในรูปของกรดซิตริกในน้ํามะนาวท่ี
ค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว   ท่ีผลผานการลวกท่ีอุณหภูมิและเวลาตางกัน  ท้ังปอกเปลือก และไมได
ปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว  พบวาปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณในรูปของกรดซิตริกมีคาตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) นั้นแสดงวา อุณหภูมิและเวลาท่ีใชในการลวกผลมะนาว  เปน
ปจจัยหลักท่ีมีอิทธิพลผลตอปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณในรูปของกรดซิตริกในนํ้ามะนาวท่ีค้ันได
ดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว  และอุณหภูมิและระยะเวลาในการลวกมีอิทธิพลรวมกันตอปริมาณกรดท้ังหมด
คํานวณในรูปของกรดซิตริกในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ         
(p≤ 0.05) (ภาคผนวก ค-8 และ ภาคผนวก ค-9)  
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 จากขอมูลคาความเปน กรด-ดาง ดังตาราง 4.11 และตาราง 4.12 เม่ือนํามาเขียนกราฟ
ระหวางเวลาท่ีใชในการลวกผลมะนาว กับคาความเปนกรด-ดาง ไดดังภาพ 4.8 และ 4.9  
 คาความเปนกรด-ดางในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ท่ีผลมะนาวผานการลวกที่
อุณหภูมิและเวลาตางกันพบวามีการเพิ่มข้ึน เม่ือเทียบกับในน้ํามะนาวสดท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว  
โดยพบวาการลวกมะนาวท่ี 70 องศาเซลเซียส   คาความเปน กรด-ดาง มีการเพิ่มข้ึนตํ่ากวาการลวก
ท่ีอุณหภูมิ  80   90 และ 100 องศาเซลเซียส  และมีแนวโนมท่ีคาความเปน กรด-ดาง จะเพิ่มข้ึนไป
อีกเม่ือเวลาท่ีใชในการลวกผลมะนาวเพิ่มข้ึน เมื่อพิจารณาจากภาพ 4.8 และ ภาพ 4.9 และจากตาราง 
4.11 และ 4.12 คาความเปน กรด-ดาง ในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว จากผลมะนาวท่ีผาน
การลวกท่ีอุณหภูมิและเวลาตางกัน มีคาตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) (ภาคผนวก     
ค-10 และ ภาคผนวก ค-11) แสดงวาอุณหภูมิ และเวลาท่ีใชในการลวกผลมะนาว เปนปจจัยหลักท่ีมี
อิทธิพลผลตอคาความเปน กรด-ดาง  และ เม่ือพิจารณาปจจัยรวมระหวางอุณหภูมิและเวลา  พบวา
อุณหภูมิและระยะเวลาในการลวกมีอิทธิพลรวมกันตอ  คาความเปน กรด-ดาง ในน้ํามะนาว อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p≤ 0.05)  
  การเพิ่มข้ึนของคาความเปนกรด-ดาง อาจจะเนื่องมาจากเม่ืออุณหภูมิและเวลาในการลวก
ผลมะนาวเพ่ิมมากข้ึนจะมีผลทําใหกรดในนํ้ามะนาวเกิดการสลายตัว เพิ่มมากข้ึนดวย (เสาวภาคย, 
2545) 
  

 
ภาพ 4.8 คาความเปน กรด-ดาง ในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ท่ีผลผานการลวกท่ีอุณหภูมิ
และเวลาตางกัน และไมไดปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว 
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ภาพ 4.9 คาความเปน กรด-ดาง ในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ท่ีผลผานการลวกท่ีอุณหภูมิ
และเวลาตางกัน และปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามะนาว 
 
 จากตาราง 4.11 และตาราง 4.12 เม่ือพิจารณาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ํามะนาวท่ีค้ัน
ไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ท่ีผลผานการลวกท่ีอุณหภูมิและเวลาตางกัน ท้ังท่ีปอกเปลือก และไมไดปอก
เปลือกกอนค้ันน้ํา    จะพบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดไมมีความแตกตางกันท้ัง 4 ระดับอุณหภูมิ

และเวลาที่ใชใน การลวกผลมะนาว อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 0.05) ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษา
ของวรรณี  (2545) เม่ือลวกผลมะนาวท่ีอุณหภูมิ  70  80  90 และ 100 องศาเซลเซียสเปนเวลา 1 นาที 
แลวนําผลมะนาวมาค้ันน้ําโดยปอกเปลือกและไมปอกเปลือกกอนค้ันน้ํา มีลักษณะทางกายภาพ 
ไดแก คาสี และ ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ํามะนาว ไมแตกตางกันกับน้ํามะนาวท่ีค้ันไดจาก

ผลมะนาวสด อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) ในการศึกษาปจจัยดานอุณหภูมิท่ีใชในการลวก
พบวาน้ํามะนาวท่ีค้ันไดจากท่ีค้ันน้ํามะนาว โดยปอกเปลือกกอนค้ันน้ํา จะมีคาปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ( p≤ 0.05) แตพบวาน้ํามะนาวท่ีค้ันไดจากท่ีค้ันน้ํา

มะนาว โดยปอกเปลือกกอนค้ันน้ํามีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p >0.05) กลาวได
วาอุณหภูมิไมใชปจจัยท่ีมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ํามะนาวท่ีค้ันได
จากท่ีค้ัน โดยปอกเปลือกกอนค้ัน  เนื่องจากการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ํา
มะนาวที่ค้ันไดจากท่ีค้ันนาจะเปนผลมาจากการบีบค้ันดวยเคร่ืองบีบค้ัน และการเจือปนของ
ของแข็งท่ีละลายไดจากเปลือกมะนาว เม่ือพิจารณาปจจัยรวมระหวางอุณหภูมิและเวลา  พบวา
อุณหภูมิและระยะเวลาในการลวกมีอิทธิพลรวมกันตอ ปริมาณของแข็งท่ีละลายได ในน้ํามะนาวท่ี
ค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05 ) (ภาคผนวก ค-12  และ ภาคผนวก ค-13) 
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 จากผลการศึกษาคาสี L  a* และ b* ในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว ท่ีผลมะนาว
ผานการลวกไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) ท้ัง 4 ระดับอุณหภูมิและ 4 
ระดับเวลาท่ีใชในศึกษา โดยยังมีคาสี L   a* และ b* อยูในชวงลักษณะของน้ํามะนาวจากผลสด   
เม่ือพิจารณาปจจัยดานอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการลวกผลมะนาวตอคาสี L  a* และ b* พบวา
อุณหภูมิไมไดเปนปจจัยหลักตอการเปล่ียนแปลงคาสี L และคาสี a* ในกรณีค้ันน้ํามะนาวโดยการ
ปอกเปลือกกอนค้ันน้ําดวยท่ีค้ันน้ํา แตพบวาท้ังอุณหภูมิและเวลาตางก็มีอิทธิพลรวมกันตอการ
เปล่ียนแปลงคาสี L  a* และ b* ในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว  
   


