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บทคดัย่อ 
การเปล่ียนแปลงคุณภาพหลงัการเกบ็เก่ียวของผลมะนาวคือการเหลืองของเปลือก โดยสาเหตุเกิด

จากการสลายตวัของคลอโรฟิลลอ์นัเน่ืองมาจากการทาํงานของกิจกรรมเอนไซม ์ chlorophyllase และ 
pheophytinase ทาํใหม้ะนาวไม่เป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภคและมีอายกุารวางจาํหน่ายท่ีสั้น การศึกษาน้ีจึงมี
จุดประสงคเ์พือ่ศึกษาคุณสมบติัทางเคมีของเอนไซมท์ั้งสองชนิดน้ี โดยการทาํบริสุทธ์ิบางส่วนของเอนไซม ์
chlorophyllase และ pheophytinase จากเปลือกผลมะนาว 2 สายพนัธ์ุ  คือพนัธ์ุแป้นและพนัธ์ุตาฮิติ ดว้ย 
ammonium sulfate ((NH4)2SO4) ท่ีความเขม้ขน้ 0-100 เปอร์เซ็นต ์พบวา่มะนาวพนัธ์ุแป้นและมะนาวพนัธ์ุ
ตาฮิติมีกิจกรรมเอนไซม ์ chlorophyllase สูงสุดในช่วงระดบัความเขม้ขน้ของ ammonium sulfate  ท่ี 10-20 
เปอร์เซ็นต ์และมีกิจกรรมเอนไซม ์pheophytinase สูงสุดในช่วงระดบัความเขม้ขน้ของ ammonium sulfate  ท่ี 
40-50 เปอร์เซ็นต ์ ส่วนของ pH ท่ีเหมาะสมต่อการเกิดปฏิกิริยาของเอนไซม ์ chlorophyllase เท่ากบั 7.0 
ในขณะท่ีกิจกรรมของเอนไซม ์ pheophytinase เท่ากบั 8.0 และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการบ่มต่อการ
เกิดปฏิกิริยาของเอนไซม ์chlorophyllase และ  pheophytinase คือ 30 และ 40 องศาเซลเซียส ตามลาํดบั บ่งช้ี
ไดว้า่เอนไซม ์chlorophyllase และ pheophytinase มีคุณสมบติัทางเคมีท่ีต่างกนัถึงแมว้า่จะมีการใชส้ารตั้งตน้
ในการทาํปฏิกิริยาเอนไซมช์นิดเดียวกนั 
 
 


