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Abstract 

The price of lime depends on peel color changes.  Therefore, a study was conducted on delaying peel 
color changes of limes harvested at two maturity stages with shellac-derived fruit coating.  The fruits were washed 
in 200 ppm NaOCl solution and subsequently air-dried.  They were divided into two maturity stages: stage 1 (with 
80-100% green peel color) and stage 2 (with 50-70% green peel color). Shellac-derived fruit coating was applied 
to the fruits.  Thirty treated fruits were packed in each plastic tray and wrapped with polyvinylchloride film before 
storage at 7±1˚C, 90±5%RH for 12 weeks. It was found that the limes at stages 1 and 2 turned from green to 
completely yellow within 12 and 8 weeks, respectively.  However, there was no significant difference in weight 
loss, firmness, total soluble solids, titratable acidity, pH or vitamin c between these two fruit groups.  
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บทคัดยอ 

ราคาของผลมะนาวขึ้นอยูกับการเปล่ียนแปลงสีเปลือกของผลมะนาว ดังนั้นจึงไดทําการทดลองเปรียบเทียบการ
ชะลอการเปล่ียนสีของมะนาว 2 ระยะ ดวยสารเคลือบผลไมจากเชลแล็ก โดยลางทําความสะอาดผลมะนาวดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโพคลอไรตความเขมขน 200 พีพีเอ็ม ผ่ึงใหแหง ทําการแยกสีเปลือก 2 ระยะ คือ ระยะเปลือกเขียว 80-100 
เปอรเซ็นต (ระยะที่ 1) และระยะเปลือกเขียว 50-70 เปอรเซ็นต (ระยะท่ี 2) จากนั้นนํามาเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวจาก
เชลแล็ก ผ่ึงใหแหง บรรจุในถาดพลาสติกจํานวน 30 ผล/ถาด หุมดวยพลาสติกพีวีซี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7±1 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต เปนเวลา 12 สัปดาห ผลการทดลอง พบวา การเคลือบผิวมะนาวในระยะท่ี 1 และระยะท่ี 2 
สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากเขียวไปเปนเหลืองทั้งผลไดนาน 12 และ 8 สัปดาห ตามลําดับ อยางไรก็ตาม
มะนาวในระยะท่ี 1 มีการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได กรดท่ีไทเทรตได และปริมาณวิตามินซี
ไมแตกตางจากมะนาวระยะท่ี 2  
คําสําคัญ: สารเคลือบผิวเชลแล็ก, มะนาว, คุณภาพ 

 
คํานํา 

มะนาว เปนผลไมประเภทนอนไคลแมกเทอริก ซึ่งมีอัตราการ หายใจและการสังเคราะหเอทิลีนตํ่า มะนาวมี
ความสําคัญมากตอวิถีชีวิตของคนไทย เนื่องจากถูกนําไปใชเปนองคประกอบของอาหารที่มีรสเปร้ียวเชน ตมยํา ยําตางๆ สมตํา 
และใชทําเปนเคร่ืองด่ืม ทําใหความตองการบริโภคมะนาวอยูในเกณฑสูงตลอดทั้งป ปกติผลผลิตมะนาวจะออกสูตลาดมากใน
ฤดูฝนต้ังแตเดือนกรกฎาคมถึงเดือนกันยายน ราคาของมะนาวในชวงนี้จะถูก หลังจากนั้นผลผลิตของมะนาวจะลดลงทําให
ราคาสูงขึ้น  โดยพบวาในเดือนเมษายนถึงเดือนพฤษภาคมราคามะนาวจะสูง (กฤษณชัย, 2551) ในปจจุบันการกําหนดราคา
ของมะนาวขึ้นอยูกับคุณภาพภายนอกคือ สีหากเปลือกเปล่ียนเปนสีเหลืองจะทําใหราคาตํ่าลง และความตองการของผูบริโภค
ลดลง และปญหาที่สําคัญของมะนาวหลังการเก็บเก่ียว คือ เปลือกเปล่ียนสีจากเขียวเปนเหลืองและสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว ทํา

                                                           
1 ศูนยเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วทิยาเขตกําแพงแสน จ.นครปฐม 73140 
1 Postharvest Technology Center, Faculty of Agriculture at Kamphaengsaen, Kasetsart University, Kamphaengsaen Campus, Nakhon Pathom 73140 
2 ศูนยนวตักรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ.นครปฐม 73140 

2 Postharvest Technology Innovation Center, Kasetsart University, Kamphaengsaen Campus, Nakhon Pathom 73140 
3 ศูนยปฏิบัติการวิจัยและเรือนปลูกพืชทดลอง คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ. นครปฐม 73140 
3 Central Laboratory and Greenhouse Complexes, Faculty of Agriculture at Kamphaengsaen, Kasetsart University, Kamphaengsaen Campus,  
  Nakhon Pathom 73140 
 



 การชะลอ  ปที่ 47 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธนัวาคม  2559   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 354 

ใหมีอายุการเก็บรักษาส้ัน (Srilaong et al., 2011) ดังนั้น จึงควรหาวิธีการในการชะลอการเปล่ียนสีและยืดอายุการเก็บรักษา
มะนาว ซึ่งมะนาวท่ีมีสีเหลืองมากกวายอมมีอายุการเก็บรักษาส้ันกวาผลสีเขียว และการสูญเสียน้ําหนักทําใหผลเหี่ยว การเก็บ
มะนาวไวที่อุณหภูมิหองทําใหมะนาวเปล่ียนเปนสีเหลืองไดเร็วและมีอายุการเก็บรักษา 5-7 วัน (ธํารงค, 2548) การเก็บรักษา
ในสภาพดัดแปลงบรรยากาศรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า เปนอีกวิธีการหน่ึงที่สามารถชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีและ
ยืดอายุการเก็บรักษาของผลมะนาวใหนานขึ้นได การเก็บมะนาวในถาดโฟมหุมดวยพลาสติกพีวีซี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสี 2 สัปดาห (อภิตา และคณะ, 2553) หรือการเก็บรักษามะนาวในถุงพลาสติก
พอลีเอทิลีนชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีไดนาน 5 สัปดาห (อภิตา และคณะ, 2556) การใชสารเคลือบผิวเปนวิธีการดัดแปลง
สภาพบรรยากาศอีกวิธีการหนึ่งที่สามารถนํามาใชชะลอการเปล่ียนสีและยืดอายุการเก็บรักษามะนาวได เชน การใชสารเคลือบ
ผิวเชลแล็กรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีไดเปนเวลา 6 สัปดาห (ธํารงค, 
2548) จากขอมูลเบื้องตนทําใหทราบวิธีการที่จะสามารถชะลอการเปล่ียนสีและยืดอายุการเก็บรักษามะนาวใหไดนานที่สุด 
เพื่อเปนการเพิ่มปริมาณผลมะนาวใหสอดคลองกับความตองการของผูบริโภค ทั้งนี้ มะนาวท่ีจําหนายมีระยะของสีที่แตกตาง
กันทําใหการเปล่ียนสีและอายุการเก็บรักษาตางกันดวย ดังนั้น ผูวิจัยจึงศึกษาการชะลอการเปล่ียนแปลงสีของมะนาว 2 ระยะ 
ดวยการเคลือบดวยเชลแล็กเพื่อเปนแนวทางในการจัดการและวางแผนการจําหนายได 
 

อุปกรณและวิธีการ 
ขนสงมะนาวท่ีเก็บเก่ียวจากสวนของเกษตรกรในอําเภอบางแพ จังหวัดราชบุรี มายังหองปฏิบัติการ ศูนยเทคโนโลยี

หลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม นํามาลางทําความสะอาดดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโพคลอไรตความเข็มขน 200 พีพีเอ็ม และจุมยากันราความเข็มขน 250 พีพีเอ็ม เปนเวลา 5 นาที ผ่ึงใหแหง แยก
มะนาวออกเปน 2 วัย คือ ระยะที่ 1 ความเขียว 80-100% และระยะท่ี 2 ความเขียว 50-70% วางแผนการทดลองแบบ CRD 
(completely randomized design) นํามาเคลือบดวยสารเคลือบผิวเชลแล็ก เม่ือแหงแลว บรรจุถาดพลาสติกจํานวน 30 ผล 
หุมดวยพลาสติกพีวีซี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส กอนหนานี้ไดทําการทดลองเปรียบเทียบผลมะนาวที่ไมเคลือบและ
เคลือบผิว ปรากฏวาการเคลือบผิวสามารถชะลอการเปล่ียนสีเปลือก ดังนั้นในการทดลองตอมาจึงเปรียบเทียบเฉพาะผล
มะนาวซ่ึงเก็บเก่ียวที่ 2 ระยะ (โดยไมมีชุดควบคุม) บันทึกผลกการทดลองทุกสัปดาห เปนเวลา 12 สัปดาห ดังนี้ คะแนน
คุณภาพที่มองเห็นดวยตา การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงคาสี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณ
กรดท่ีไทเทรตได ปริมาณวิตามินซี ความเปนกรด-ดาง (pH) และปริมาณคลอโรฟลล  
 

ผลและวิจารณ 
การชะลอการเปล่ียนสีของเปลือกและการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะนาว 2 วัย คือ ระยะท่ี 1 เปลือกเขียว 80-100% 

และระยะท่ี 2 เปลือกเขียว 50-70%  ดวยสารเคลือบผิวเชลแล็ก พบวา สารเคลือบผิวสามารถชะลอการเปล่ียนสีจากเขียวเปน
เหลืองทั้งผลของมะนาวในระยะท่ี 1 และ 2 ไดนาน 12 และ 8 สัปดาห ตามลําดับ จากภาพจะเห็นไดวา มะนาวระยะท่ี 2 มี  
การเปล่ียนสีจากเขียวเปนเหลืองอยางชาๆ ตลอดระยะเวลา 7 สัปดาห และมีสีเหลืองมากถึง 50%  ในสัปดาหที่ 8 ของการเก็บ
รักษา และเปนสัปดาหสุดทาย แตสําหรับผลมะนาวระยะท่ี 1 เปลือกมีการเปล่ียนสีตลอดเวลา โดยสีเขียวคอยๆ ลดลง และมีสี
เหลืองเพิ่มมากขึ้น จนกระท่ังถึงสัปดาหที่ 12 ซึ่งเปนสัปดาหสุดทายที่ผูบริโภคยอมรับ ซึ่งสอดคลองกับคะแนนการเปล่ียนแปลง
สี และคา L*, a* และ -b* ที่วัดได (Figure 1) 

การเปล่ียนสีของเปลือกมะนาวจากผลสีเขียวไปเปนเหลืองเพิ่มขึ้นเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น วัดการเปล่ียนแปลง
คา L* และ -b* ของมะนาวท้ัง 2 ระยะ มีคาเพิ่มขึ้นเร่ือยๆ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา แตมะนาวระยะท่ี 2 มีคา L* และ  
-b* สูงกวา แสดงใหเห็นวา มะนาวมีสีเหลืองเพิ่มขึ้นเร่ือยๆ จนกระท่ังส้ินสุดระยะเวลาของการเก็บรักษา แตเม่ือเก็บรักษาเปน
ระยะเวลา 12 สัปดาห พบวา คา L* และ -b* ของมะนาวในระยะท่ี 1 มีคาไมแตกตางกันกับมะนาวในระยะท่ี 2 นั่นแสดงใหเห็น
วา คา L* และ -b* สามารถบอกระยะเวลาของการเก็บรักษามะนาวทั้ง 2 ระยะได  สําหรับ a* พบวา มีคาลดลงจนกระทั่งถึง
สัปดาหที่ 4 และหลังจากนั้นมีคาคงท่ีจนกระท่ังสัปดาหสุดทายของการเก็บรักษา ซึ่งมะนาวในระยะท่ี 1 มีคา a* สูงกวา แตเม่ือ
เก็บรักษาเปนเวลา 3 สัปดาห พบวา มีคาไมแตกตางกันระหวางมะนาวทั้ง 2 ระยะ (Figure 1)  

การสูญเสียน้ําหนัก มีคาเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยมีคาเฉล่ียสูงสุด 1.93% แตไมมีความแตกตาง
ระหวางมะนาวทั้ง 2 วัย เม่ือเปรียบเทียบกับการทดลองของธํารงค (2548) พบวา ในสัปดาหที่ 8 มะนาวท่ีไมเคลือบผิวมีการ
สูญเสียน้ําหนัก 12.5% ซึ่งมีคาคอนขางสูง และเม่ือเคลือบดวยเชลแล็กมีการสูญเสียน้ําหนักเฉล่ีย 5.32% ดังนั้นการใชสาร
เคลือบชวยลดการสูญเสียน้ําได เนื่องจากสารเคลือบผิวจะไปจํากัดการซึมผานของไอน้ําโดยไปปดรูเปดตามธรรมชาติในช้ัน
เนื้อเย่ือชั้นผิว (สุทธิลักษณ และคณะ, 2553)  ความแนนเนื้อ และ พีเอช มีคาคงที่ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา สําหรับ
ปริมาณ TSS และ TA คาคอยๆ ลดลงเล็กนอย จนกระท่ังส้ินสุดระยะเวลาของการเก็บรักษา (ไมแสดงขอมูล) 
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สําหรับ ปริมาณวิตามินซี ของมะนาวท้ัง 2 ระยะ มีคาลดลงอยางตอเนื่องตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดย
ลดลงเฉล่ียจาก 28.89 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด เหลือเฉล่ีย 18.74 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด (Figure 2A)  
เนื่องจากวิตามินซีเปนวิตามินที่ละลายน้ําได จึงสามารถสูญเสียไปกับการสูญเสียน้ําหนักของมะนาวในระหวางการเก็บรักษา 
อีกทั้งวิตามินซียังมีหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระ ปองกันการเส่ือมสภาพของเซลลพืช (จริงแท, 2553) แตอยางไรก็ตาม 
ปริมาณวิตามินซี ของมะนาวท้ัง 2 ระยะ มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ  

เม่ือเก็บรักษาผลมะนาวเปนเวลานานขึ้น การเปล่ียนสีจากเขียวเปนเหลืองมากข้ึนดวย ทั้งนี้เกิดจากการสลายตัวของ
คลอโรฟลล จึงทําใหสีเหลืองแสดงขึ้นอยางชัดเจน (จริงแท, 2553) ซึ่งการเปล่ียนสีสอดคลองกับการเปล่ียนแปลงของ
คลอโรฟลล หลังจากเก็บรักษามะนาวแลวนํามาวิเคราะหปริมาณคลอโรฟลล พบวา ปริมาณคลอโรฟลล มีคาลดลงอยาง
ตอเนื่องตลอดระยะของการเก็บรักษา โดยปริมาณคลอโรฟลลของมะนาวในระยะท่ี 1 ลดลงเฉล่ียจาก 2,611.73 ไมโครกรัมตอ
กรัมน้ําหนักสด มาเปน 1,217.83 ไมโครกรัมตอกรัมน้ําหนักสด และมะนาวในระยะท่ี 2 ลดลงเฉล่ียจาก 2,020.25 ไมโครกรัม
ตอกรัมน้ําหนักสด มาเปน 806.63 ไมโครกรัมตอกรัมน้ําหนักสด (Figure 2B) เชนเดียวกับการทดลองของ นพรัตน และคณะ 
(2556) ปริมาณคลอโรฟลลของเปลือกผลมะนาวลดลงอยางตอเนื่องตลอดระยะเวลา 24 วัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Peel color changes of limes harvested at two maturity stages as influenced by shellac-derived fruit 

coating during storage at 7±1˚C, 90±5%RH for 12 weeks 
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Figure 2 Changes in vitamin C (A) and chlorophyll (B) content of limes harvested at two maturity stages as 
influenced by shellac-derived fruit coating during storage at 7±1˚C, 90±5%RH for 12 weeks 

 
สรุป 

มะนาวในระยะท่ี 1 ซึ่งมีความเขียว 80-100% สามารถชะลอการเปล่ียนสีไดนาน 12 สัปดาห และมะนาวระยะท่ี 2 ซึ่ง
มีความเขียว 50-70% พบวา สามารถชะลอการเปลี่ยนสีได 8 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส ซึ่งเม่ือทราบระยะเวลาของ
การเก็บรักษาผลมะนาวทั้ง 2 ระยะแลว สามารถที่จะคํานวณระยะเวลาในการเก็บรักษาเพื่อรอจําหนายได และสามารถเพิ่ม
ปริมาณความตองการมะนาวในชวงผลผลิตนอยได 
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