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ความสัมพันธระหวางสีผิวกับคุณภาพการบริโภคของมะนาวพันธุแปนพิจิตร 
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Abstract 
Lime fruit is normally used as food ingredient for sour taste in Thai traditional foods namely Tom-Yam, 

Som-Tam and Spicy salad. Green color lime has been preferred and accepted more than yellow color lime. This 
research was aimed to investigate the relationship among skin color of lime fruit (cv.Pan Phichit), titratable acidity 
and total soluble solids content/titratable acidity ratio to indicate an information for buying decision of a consumer. 
The results showed that Lightness (L*) greenness (a*) yellowness (b*) and hue angle values had low correlation to 
titratable acidity (r2 were 0.1103, 0.1448, 0.1280 and 0.1520, respectively) as well as total soluble solids 
content/titratable acidity ratio (r2 were 0.3005, 0.3606, 0.3030 and 0.3478, respectively). Therefore, consumers can 
use either green color or yellow color skin of lime fruit for sour taste. 
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บทคดัยอ 
มะนาวนิยมใชเปนเคร่ืองปรุงรสอาหารท่ีตองการรสเปร้ียวของอาหารไทย เชน ตมยาํ สมตํา และยาํ โดยผูบริโภคสวน

ใหญนิยมบริโภคมะนาวท่ีมีผิวสีเขียวมากกวาผิวสีเหลือง งานวจิยัน้ีจึงศึกษาความสัมพันธระหวางสีผิวของผลมะนาวพันธุแปน
พิจิตรกับปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดเพ่ือเปน
ขอมูลสําหรับผูบริโภคใชในการตดัสินใจเลือกซื้อมะนาว ผลการศกึษาแสดงใหเห็นวาคาความสวาง (L*) คาสีเขยีว (a*) คาสี
เหลือง (b*) และคา hue angle มีความสัมพันธนอยตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (คา r2= 0.1103, 0.1448, 0.1280 และ 
0.1520 ตามลําดับ) เชนเดียวกบัมีความสัมพันธนอยกับอัตราสวนระหวางปริมาณของท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรต
ได (TSS/TA) (คา r2= 0.3005, 0.3606, 0.3030 และ 0.3478 ตามลําดับ) ดงัน้ันผูบริโภคสามารถใชผลมะนาวท่ีมีผิวสีเขียวหรือ
ผิวสีเหลืองเพ่ือใหรสเปร้ียวได 
คําสําคัญ: มะนาว กรด คุณภาพการบริโภค สีเหลือง     

 

คํานํา 
ผูบริโภคนิยมใชลักษณะปรากฎทางสายตา ไดแก ความสด และสีเปนองคประกอบในการตัดสินใจเลือกซื้อ ประเมิน

คุณภาพ และกําหนดราคาผลิตผลน้ัน ๆ (Nunes, 2015; Barrett et al., 2010) องคประกอบเหลาน้ียังใชในการกาํหนดคณุภาพ
ของผลิตผลสดในการขนสงจากฟารมไปยังผูบริโภคอีกดวย แมวาคุณภาพดานการการบริโภค ไดแก รสชาติ กล่ิน และเน้ือ
สัมผัสจะมีความสําคัญแตผูบริโภคมิไดนํามาเปนปจจัยสําคัญในการตัดสินใจเลือกซื้อ (Nunes, 2015; Barrett et al., 2010; 
Clydesdale, 1991) ในดานคณุคาทางโภชนาการเปนส่ิงท่ีผูบริโภคไมสามารถมองเห็นได และสัมผัสไมได แตทวาคุณคาทาง
โภชนาการมกัแปรผลตรงกับลักษณะปรากฎของผลิตผลสด (Nunes, 2015)  

ผักและผลไมสดเปนแหลงอาหารท่ีสําคัญของมนุษย (1) สารอาหารหลัก (macronutrients) ไดแก คารโบไฮเดรตและ
เสนใยอาหาร (2) สารอาหารรอง (micronutrients) ไดแก วิตามิน เกลือแร และสารประกอบฟนอล เปนตน (Nunes, 2015) 
มะนาวเปนผลไมท่ีอยูในสกุลสมมีความสําคัญทางเศรษฐกิจ (Teerachaichayut and Ho, 2017) มีชื่อวิทยาศาสตรวา Citrus 
aurantifolia Swingle วงศ Rutaceae (Kaewsuksaeng et al., 2015) นิยมนํามาใชเพ่ือประกอบอาหารเพ่ือเพ่ิมรสชาตใิห
อาหารมีรสชาตเิปร้ียว เชน สมตาํ ตมยาํ และผัดไท เปนตน ตามปกติผูบริโภคตองการผลมะนาวท่ีเปลือกผลสีเขียวสดมากกวา
สีเหลือง เน่ืองจากมคีุณภาพดี มีคุณคาทางโภชนาการสูง และมีราคาสูงกวามะนาวสีเหลือง (Opio et al., 2017) ดังน้ัน
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งานวจิัยน้ีจึงศกึษาความสัมพันธระหวางคุณภาพทางกายภาพของมะนาว ไดแก คาสี (L*, a*, b* และ hue angle) และ
คุณภาพทางการบริโภค ไดแก ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (TA) และอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้าไดตอ
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (TSS/TA) วามคีวามสัมพันธกันอยางไร เพ่ือเปนขอมูลใหผูบริโภคไดนําไปใชตัดสินใจในการเลือกซื้อ
มะนาวในคร้ังตอไป 

 

อุปกรณและวิธกีาร 
งานวจิัยน้ีใชผลมะนาวพันธุแปนพิจิตรท่ีระยะบริบูรณทางการคา จากสวนของเกษตรกรในจังหวดันครราชสีมา 

เน่ืองจากเปนพันธุท่ีไดรับความนิยมมากและออกผลไดตลอดท้ังป (สมัคร, 2562) หลังจากน้ันนํามาทําการคัดเลือกผลมะนาวท่ี
มีรูปราง ขนาดท่ีสมบูรณ ปราศจากตาํหนิ โดยเลือกใชผลมะนาวสีเขยีวและสีเหลืองชนิดละ 150 ผล หลังจากน้ันนํามา
ตรวจสอบคุณภาพ (1) ทางกายภาพดังน้ี วัดคาสี (L*, a*, b* และ angle) ของผิวเปลือก โดยใชเคร่ืองวดัสี (colorimeter) ยี่หอ 
KONICA MINOLTA รุน Chroma Meter CR-400 และปริมาณนํ้าคั้นของนํ้ามะนาวตอผล (2) ทางเคมีของนํ้ามะนาว ดงัน้ี วดั
ปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้าไดท้ังหมด (°Brix) โดยเคร่ือง Digital Hand-held “Pocket” Refractometer ยี่หอ ATAGO และ
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได       โดยนํานํ้ามะนาวมาไทเทรตกับสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด (NaOH) ความเขมขน 0.1 นอรมัล 
โดยใชสารละลายฟนอลฟทาลีน (phenolphthalein) เปนอินดเิคเตอร แลวนํามาคาํนวณปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดในรูปของกรด
ซิตริก (AOAC, 1990) หลังจากน้ันนําขอมูลท่ีไดมาหาความสัมพันธเชงิเสนตรง (simple linear regression) ซึ่งใชคา
สัมประสิทธิ์การตัดสินใจ (coefficient of determination) หรือแสดงในรูปแบบคา R2 ซึ่งหากมีคาเขาใกล 1 แสดงวาตวัแปรสอง
ตัวท่ีนํามาเปรียบเทียบกันมีความสัมพันธกันมาก และมีทิศทางเดียวกัน 

 

ผล 
นําผลมะนาวท่ีมีสีเขียวและสีเหลืองอยางละ 150 ผลมาทําการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพไดแก ปริมาณนํ้าคั้น 

คาความสวางของสี (L*) คาสีเขยีว (a*) คาสีเหลือง (b*) และ hue angle และการตรวจคุณภาพคณุภาพทางเคมีไดแก ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายในนํ้าไดท้ังหมด และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได หลังจากน้ันนํามาคาํนวณหาความสัมพันธแสดงผลใน Figure 
1-2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1   Correlation among titratable acidity (%) and color (L* value (A), a* value (B), b* value (C) and hue angle 
(D)) of ‘Pan Phichit’ lime (n=300)  
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ความสัมพนัธระหวางคาสีและปริมาณกรดทีไ่ทเทรตได 
 คาสี L* เปนคาท่ีบงบอกถึงความสวางของผลิตผล คา a* เปนคาท่ีรายงานถึงการเปล่ียนแปลงของสีในชวงสีเขยีว (คา
เปนลบ) และชวงสีแดง (คาเปนบวก) คา b* เปนคาท่ีรายงานการเปล่ียนแปลงของสีในชวงสีนํ้าเงิน (คาเปนลบ) และชวงสี
เหลือง (คาเปนบวก) คา hue angle เปนคาท่ีรายงานการเปล่ียนแปลงของคาสีในโทนตาง ๆ ซึ่งความสัมพันธระหวางคาสี L*, 
a*, b* และ hue angle ตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตได พบวามีคาสัมประสิทธิ์การตดัสินใจ (R2) เทากับ 0.1103 0.1448 0.1280 
และ 0.1520 ตามลําดับ (Figure 1) 
ความสัมพนัธระหวางคาสีและปริมาณของแข็งที่ละลายในน้าํไดทัง้หมดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
 ปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้าไดท้ังหมดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดเปนคาท่ีบงชีถ้ึงสัดสวนของรสชาติความหวาน
หรือปริมาณนํ้าตาลตอรสชาติความเปร้ียวหรือปริมาณกรด เปนดัชนีตวัหน่ึงท่ีบงบอกถึงรสชาตขิองผลิตผลทางการเกษตรได
เปนอยางดีดชันีหน่ึง ผลการตรวจสอบพบวาความสัมพันธระหวางคาสี L*, a*, b* และ hue angle ตอสัดสวนของปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายในนํ้าไดท้ังหมดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตได พบวามีคาสัมประสิทธิ์การตัดสินใจ (R2) เทากับ 0.1520 0.3005 
0.3606 และ 0.3478 ตามลําดับ (Figure 2) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2   Correlation among ratio of total soluble solids content and titratable acidity (%) and color (L* value (A), 
a* value (B), b* value (C) and hue angle (D)) of ‘Pan Phichit’ lime (n=300) 

 
วิจารณผล 

มะนาวเปนพืชท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหน่ึงของประเทศไทย (Kaewsuksaeng et al., 2015) มีรสชาติ
เปร้ียว มีกล่ินท่ีเปนเอกลักษณ ใชในอุตสาหกรรมอาหารกันอยางแพรหลาย และยังสามารถเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหารไดอีก
ดวย (Bosquez-Molina et al., 2004) ผูบริโภคนิยมและยอมรับผลมะนาวท่ีมีผิวเปลือกสีเขยีวเน่ืองจากมีคณุภาพดีและมกีล่ิน
หอม ปญหาสําคัญหลังการเกบ็เกี่ยวของมะนาวคือผิวมะนาวเปล่ียนจากสีเขียวไปเปนสีเหลือง ซึ่งเกิดจากการสลายตวัของ
คลอโรฟลล สงผลใหราคาสําหรับการวางจําหนายลดลงอีกดวย (Kaewsuksaeng et al., 2015; Kluge et al., 2003) แมวา
ลักษณะปรากฎจะเปนปจจัยแรกในการตัดสินใจเลือกซื้อผักและผลไมสด แตทวารสชาติกลับเปนจุดวกิฤตท่ีทําใหผูบริโภคเกดิ
ความสุขมากท่ีสุด (Barrett et al., 2010)  

สัมประสิทธิ์การตัดสินใจ (R2) ของความสัมพันธระหวางคาสี (L*, a*, b* and hue angle) ของผลมะนาวตอคา 
TSS/TA และ ความสัมพันธระหวางคาสี (L*, a*, b* and hue angle) ตอคา TA ของผลมะนาว  มคีวามสัมพันธกันนอย โดยคา

A 

C 

B 
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มากท่ีสุดอยูท่ี 0.3606 แสดงวาปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้าได และปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมคีาลดลงนอยเมื่อเทียบกับคาสี
ผิวของผลมะนาว เน่ืองจากมะนาวเปนผลไมประเภท non-climacteric ซึง่มีการเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเกีย่วนอย (สมัคร, 
2562)  สอดคลองกับ Bassan et al. (2013) ทําการศึกษามะนาวพันธุตาฮติิท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 22±2 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70±5 พบวามีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมคีาเทากับ 5.70 และ 6.00 และปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้า
ไดท้ังหมดมคีาเทากับ 7.33 และ 7.47 ในวันท่ี 1 และวันท่ี 30 ของการเก็บรักษา เชนเดียวกับกับรายงานของ นพรัตน (2556)  
ทําการศึกษามะนาวพันธุแปนและพันธุตาฮติิโดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซยีส พบวามีปริมาณกรดท่ีไทเทรต
และปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้าไดมีคาคอนขางคงท่ีตลอดการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 18 และ 24 วันตามลําดับ 

 
สรุป 

รสชาติของมะนาวพันธุแปนพิจิตรมีคาความสัมพันธกับสีผิวของมะนาวนอยแมวาผลมะนาวจะมีสีเหลืองหรือสีเขียว 
หากผูบริโภคตองการเพียงรสชาติของมะนาว ผูบริโภคสามารถเลือกซื้อมะนาวท่ีมีสีผิวสีเหลืองได เน่ืองจากราคาถูกกวามะนาว
ผลสีเขียว  

 
คําขอบคุณ 

คณะผูวิจยัขอขอบคุณมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครในการสนับสนุนการการทํางานวจิัยในคร้ังน้ีจนสําเร็จลุลวงไปได
ดวยดี คณะผูวจิัยจงึขอขอบคุณมา ณ ท่ีน้ี 
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