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Abstract 
The major problems of harvested lime fruits are quality deterioration and limited shelf life. Recently, Aloe 

vera gel coating has been reported to be an effective tool for improving the storage life of several commodities. 
The objective of this study, therefore, was to investigate the effect of A. vera gel coating on extending the shelf life 
of lime cv. Pan. Limes were coated with 0, 10, 25, 50, 75 and 100% of A. vera gel and packaged in modified 
atmospheres (MA) in foam trays and over wrapped with plastic film placed at room temperature (33  2 ºC and 
59.5 ± 4 %RH). The results showed that coating lime fruits with 50% A. vera gel was more effective in extending 
their shelf life (29 day) compared with the control (17 days). Surface coating could delay the decrease in hue 
angle. However, there was no significant difference in weight loss, total soluble solids content or titratable acidity.  
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บทคัดยอ 

ปญหาสําคัญของผลมะนาวหลังเก็บเก่ียวคือการเส่ือมคุณภาพและมีอายุการวางจําหนายส้ัน ปจจุบันมีรายงานการ
ใชสารเคลือบผิวเจลวานหางจระเขในการยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลหลายชนิด ดังนั้น วัตถุประสงคของการวิจัยนี้เพื่อศึกษา
ผลของสารเคลือบผิวเจลวานหางจระเขในการยืดอายุการวางจําหนายของผลมะนาวพันธุแปน ทําการทดลองโดยเคลือบผิวผล
มะนาวดวยเจลวานหางจระเขความเขมขน 0, 10, 25, 50, 75 และ 100 เปอรเซ็นต แลวบรรจุในถาดโฟมดัดแปลงบรรยากาศ
วางไวที่อุณหภูมิโดยรอบ (33  2ºซ. และความช้ืนสัมพัทธ 59.5 ± 4) ผลการศึกษาพบวา การใชสารเคลือบผิวเจล    วานหาง
จระเขความเขมขน 50 เปอรเซ็นต สามารถยืดอายุวางจําหนายไดนานที่สุดคือ 29 วัน เม่ือเปรียบเทียบกับผลมะนาวในชุด
ควบคุมที่มีอายุการวางจําหนาย 17 วัน การเคลือบผิวสามารถชะลอการลดลงของคา hue angle ไดดีที่สุด อยางไรก็ตามการ
สูญเสียน้ําหนักของผลมะนาว ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของทุกกรรมวิธีมีคาไม
แตกตางกันทางสถิติ 
คําสําคัญ: วานหางจระเข, มะนาว, อายุวางจําหนาย 

 
คํานํา 

มะนาว (Citrus aurantifolia Swingle) เปนพืชเศรษฐกิจสําคัญที่ตลาดมีความตองการสูงตลอดทั้งป อยางไรก็ตาม
ภายหลังการเก็บเก่ียวมะนาวในระยะท่ีผลเจริญเต็มวัยแลวสีเขียวจะหายไปและปรากฏสีเหลืองขึ้นมาแทน ซึ่งไมเปนที่ตองการ
ของผูบริโภค โดยมะนาวซ่ึงมีคุณภาพที่เหมาะกับการรับประทานจะตองมีสีเขียวอยูเสมอ สาเหตุสําคัญที่ทําใหมะนาวมีอายุ
หลังเก็บเก่ียวส้ัน คือ การคายนํ้าซ่ึงทําใหผลเหี่ยว การเปล่ียนสีของเปลือกจากเขียวเปนเหลืองเกิดจากการสลายคลอโรฟลล 
(จริงแท, 2546; 2553) การใชเจลวานหางจระเขเปนสารเคลือบผิวของผลิตผลเปนนวัตกรรมใหมที่นาสนใจที่นักวิทยาศาสตรได
คนพบ เนื่องจากสามารถคงคุณภาพของผลไมและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค (Sharma and Gautam, 2013) โดยพบวาสาร
เคลือบผิววานหางจระเขสามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลหลายชนิด (Marpudi et al., 2013) อยางไรก็ตาม ยังไม
เคยมีการศึกษาการใชเจลวานหางจระเขในมะนาว ดังนั้น การทดลองคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของสารเคลือบผิว   
เจลวานหางจระเขตอการยืดอายุการวางจําหนายและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลมะนาวพันธุแปน 
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อุปกรณและวิธีการ 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized design, CRD) มี 6 ทรีทเมนต คือการเคลือบผล

มะนาวดวยสารละลายเจลวานหางจระเข 6 ความเขมขน ไดแก 0, 10, 25, 50, 75 และ 100 เปอรเซ็นต ทํา 10 ซ้ํา ซ้ําละ 1 ผล 
ดําเนินการโดยคัดเลือกมะนาวพันธุแปนที่มีขนาดผลและผิวสีเขียวสม่ําเสมอจํานวน 60 ผล มาทําความสะอาดโดยแชใน
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต ความเขมขน 100 พีพีเอ็ม เปนเวลา 15 นาที จากนั้นแชในสารละลายสารกันรา นาน 10 นาที 
ผ่ึงใหแหง การเตรียมเจลวานหางจระเขทําตามวิธีการที่ดัดแปลงจาก He et al. (2005) โดยนําใบแกวานหางจระเขมาลางทํา
ความสะอาดดวยคลอรีน 25 เปอรเซ็นต แยกเอาสวนเนื้อออกจากเปลือก (สวนใสไมมีสี) มาบดดวยเคร่ืองบดจนละเอียด 
จากนั้นนํามากรองดวยผาขาวบาง แลวนําสวนของเหลวท่ีกรองไดไปนึ่งที่อุณหภูมิ 70 ºซ. นาน 45 นาที ทิ้งไวใหเย็นที่
อุณหภูมิหอง จากนั้นเติมกรดแอสคอรบิก 2 กรัมตอลิตร แลวตามดวยกรดซิตริก 4.5 กรัมตอลิตร เพื่อใหไดพีเอชเทากับ 4 
จากนั้นนําไปเคลือบผลมะนาวใหทั่วทั้งผลและผ่ึงใหแหง แลวนําไปบรรจุในถาดโฟมหุมดวยพลาสติกหออาหาร (ดัดแปลง
บรรยากาศ) วางไวที่อุณหภูมิโดยรอบ (33 ± 2ºซ. ความชื้นสัมพัทธ 59.5 ± 4 %) บันทึกและวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ทุกวันดังนี้ อายุการวางจําหนาย การเปล่ียนแปลงสีเปลือกเปนคา hue angle และคา L* การใหคะแนนการเส่ือมสภาพ (0 = 
ผลมีสีเขียวทั้งผล ผิวมันวาว คา hue angle ≥ 123.00, 1 = ผิวเปลือกมีสีเหลือง 10% คา hue angle 120.01 – 122.99, 2 = 
ผิวเปลือกมีสีเหลือง 25% คา hue angle 115.01 - 119.99, 3 = ผิวเปลือกมีสีเหลือง 50% คา hue angle 111.01 - 115.00,   
4 = ผิวเปลือกมีสีเหลือง 75% คา hue angle 105.01 - 111.0 และ 5 = ผิวเปลือกมีสีเหลือง 100% คา hue angle  105.00) 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (TSS) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TA) และ
อัตราสวน TSS : TA 

 
ผลและวิจารณผล 

อายุการวางจําหนายและคุณภาพผลภายใน 
จากการทดลองพบวา การเคลือบผิวผลดวยเจลวานหางจระเขสามารถยืดอายุการวางจําหนายของมะนาวไดนานกวา

การไมเคลือบประมาณ 5 – 12 วัน โดยการใชสารเคลือบผิวเจลวานหางจระเขความเขมขน 50 และ 10 เปอรเซ็นต สามารถยืด
อายุการวางจําหนายของผลมะนาวหลังการเก็บเก่ียวไดสูงสุด 12 และ 9 วัน ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับการไมเคลือบผิวซ่ึง
ทําใหผลมีอายุการวางจําหนายเพียง 17 วัน นอกจากนี้ผลมะนาวที่เคลือบผิวดวยเจลวานหางจระเขความเขมขน 75 100 และ 
25 เปอรเซ็นต มีอายุวางจําหนายนานกวาผลมะนาวในชุดควบคุม 5, 5 และ 7 วัน ตามลําดับ ผลการทดลองนี้สอดคลองกับ
การศึกษาการใชเจลเคลือบผิววานหางจระเขกับสมพันธุ ‘Valencia’ ที่สามารถเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 12 ºซ ไดนานขึ้น 
(Arowora et al., 2012) อยางไรก็ตาม การใชสารเคลือบผิวเจลวานหางจระเขในทุกความเขมขนไมมีผลตอคุณภาพภายใน 
ไดแก ปริมาณนํ้าค้ัน, TSS, TA และอัตราสวน TSS : TA (Table 1) ซึ่งใหผลเชนเดียวกันกับรายงานของ Arowora et al. 
(2012) ยกเวนคา TA ในผลสมที่เคลือบผิวซ่ึงมีคาตํ่ากวาผลสมในชุดควบคุมโดยเกิดขึ้นในชวงทายของการเก็บรักษา 

 
Table 1  Effects of different concentrations of A. vera gel coating on shelf life, juice content, total soluble solids 

(TSS), titratable acidity (TA) and TSS : TA ratio of lime fruits stored at 33 ± 2 ºC and 59.5 ± 4% RH 
 

Treatment Shelf life (days) Juice content (%) TSS (%) TA (%) TSS/TA 
0% A. vera 17c 40.8 a 7.2 a 7.4 a 1.0a 
10% A. vera 26a 37.8 a 7.5 a 7.0 a 1.1a 
25% A. vera 24b 39.8 a 7.3 a 7.3 a 1.0a 
50% A. vera 29a 33.3 a 7.6 a 7.2 a 1.1a 
75% A. vera 22b 34.6 a 7.5 a 7.4 a 1.0a 

100% A. vera 22b 37.7 a 7.5 a 6.9 a 1.1a 

Mean separation within the same column by least significant difference (P ≤ 0.01) 
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การเส่ือมสภาพและการสูญเสียน้ําหนัก 
สําหรับการเส่ือมสภาพของผลมะนาวหลังการเก็บเก่ียวมีสาเหตุหลักจากการคายน้ํา ทําใหสูญเสียน้ําหนัก    ผลเหี่ยว 

ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค (จริงแท, 2553) จากผลการทดลองพบวา อายุการวางจําหนายมีความสอดคลองกับคะแนนการ
เส่ือมสภาพ โดยพบวาคะแนนการเส่ือมสภาพของผลมะนาวในชุดควบคุมมีคาเพิ่มขึ้นตลอดการทดลองจนกระทั่งถึง 5 (ผลมีสี
เหลืองทั้งผล) ในวันที่ 17 ของการทดลอง ในขณะท่ีผลมะนาวเคลือบผิวมีคะแนนการเส่ือมสภาพประมาณ 3 (Figure 1A) และ
การเปล่ียนแปลงสีของผลมะนาวท่ีเคลือบผิวเกิดขึ้นชากวาผลมะนาวในชุดควบคุมหรืออาจกลาวไดวาการเคลือบผิวดวย        
เจลวานหางจระเขสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกมะนาวจากเขียวเปนเหลืองได โดยพบวาการใหทรีทเมนต
สามารถชะลอการลดลงของคา hue angle (Figure 1B) และชะลอการเพิ่มขึ้นของคาความสวาง (L*) (Figure 1C) โดย      
ทรีทเมนตที่ใหผลดีที่สุดคือสารละลายเจลวานหางจระเขความเขมขน 50 เปอรเซ็นต สารเคลือบผิววานหางจระเขมีสวนที่
ประกอบดวยพอลิแซ็กคาไรดที่ทําหนาที่ก้ันการแพรเขา-ออกของออกซิเจนและความช้ืนที่เปนสาเหตุทําใหผลิตผลเกิดการ
เส่ือมสภาพเร็วขึ้น เม่ือนําไปเคลือบผิว จึงสามารถชะลอการเส่ือมสภาพของผลิตผลได (Athmaselvi et al., 2013) อยางไรก็
ตาม ไมพบความแตกตางของการสูญเสียน้ําหนักของมะนาวในทุกทรีทเมนต (Figure 1D) ในแงของการสูญเสียน้ําหนักที่ไม
แตกตางกันนี้อาจมีความเปนไปไดวาการเคลือบผิวมะนาวซ่ึงเปนผลที่มีความเปนมันเงาสูงจึงปองกันการคายน้ําไดดี แตไมลด
การถายเทอากาศ (จริงแท, 2546) ซึ่งในชวงระหวางการทดลองสภาพหองทดลองมีอุณหภูมิเฉล่ียคอนขางสูงแตความชื้น
สัมพัทธตํ่า ผลการทดลองที่ไดจึงเห็นผลไมชัดเจน 
 

 
Figure 1  Changes in senescence score (A), hue angle (B), L* value (C) and weight loss (D) of lime fruits coated                

with A. vera gel during storage at 33 ± 2 ºC and 59.5 ± 4% RH 
 1/ 0 = The green peel colour and glossy, 1 = The yellow colour in peel 10%, 2 = The yellow colour in 

peel 25%, 3 = The yellow colour in peel 50%, 4 = The yellow colour in peel 75% และ 5 = The yellow 
colour in peel 100%  

 
สรุป 

การเคลือบผิวเจลวานหางจระเขสามารถยืดอายุการวางจําหนายของผลมะนาวหลังการเก็บเก่ียวได โดยชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีและการเส่ือมสภาพของผลมะนาว แตไมมีผลตอคุณภาพภายใน ซึ่งไดแก ปริมาณน้ําค้ัน TSS TA และอัตราสวน 
TSS : TA 
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คําขอบคุณ 
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คณะทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทรที่ใหการสนับสนุนทุนวิจัย 
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