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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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บทคดัยอ 
มะนาวนิยมใชเปนเคร่ืองปรุงรสอาหารท่ีตองการรสเปร้ียวของอาหารไทย เชน ตมยาํ สมตํา และยาํ โดยผูบริโภคสวน

ใหญนิยมบริโภคมะนาวท่ีมีผิวสีเขียวมากกวาผิวสีเหลือง งานวจิยัน้ีจึงศึกษาความสัมพันธระหวางสีผิวของผลมะนาวพันธุแปน
พิจิตรกับปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดเพ่ือเปน
ขอมูลสําหรับผูบริโภคใชในการตดัสินใจเลือกซื้อมะนาว ผลการศกึษาแสดงใหเห็นวาคาความสวาง (L*) คาสีเขยีว (a*) คาสี
เหลือง (b*) และคา hue angle มีความสัมพันธนอยตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (คา r2= 0.1103, 0.1448, 0.1280 และ 
0.1520 ตามลําดับ) เชนเดียวกบัมีความสัมพันธนอยกับอัตราสวนระหวางปริมาณของท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรต
ได (TSS/TA) (คา r2= 0.3005, 0.3606, 0.3030 และ 0.3478 ตามลําดับ) ดงัน้ันผูบริโภคสามารถใชผลมะนาวท่ีมีผิวสีเขียวหรือ
ผิวสีเหลืองเพ่ือใหรสเปร้ียวได 
คําสําคัญ: มะนาว กรด คุณภาพการบริโภค สีเหลือง     

 

คํานํา 
ผูบริโภคนิยมใชลักษณะปรากฎทางสายตา ไดแก ความสด และสีเปนองคประกอบในการตัดสินใจเลือกซื้อ ประเมิน

คุณภาพ และกําหนดราคาผลิตผลน้ัน ๆ (Nunes, 2015; Barrett et al., 2010) องคประกอบเหลาน้ียังใชในการกาํหนดคณุภาพ
ของผลิตผลสดในการขนสงจากฟารมไปยังผูบริโภคอีกดวย แมวาคุณภาพดานการการบริโภค ไดแก รสชาติ กล่ิน และเน้ือ
สัมผัสจะมีความสําคัญแตผูบริโภคมิไดนํามาเปนปจจัยสําคัญในการตัดสินใจเลือกซื้อ (Nunes, 2015; Barrett et al., 2010; 
Clydesdale, 1991) ในดานคณุคาทางโภชนาการเปนส่ิงท่ีผูบริโภคไมสามารถมองเห็นได และสัมผัสไมได แตทวาคุณคาทาง
โภชนาการมกัแปรผลตรงกับลักษณะปรากฎของผลิตผลสด (Nunes, 2015)  

ผักและผลไมสดเปนแหลงอาหารท่ีสําคัญของมนุษย (1) สารอาหารหลัก (macronutrients) ไดแก คารโบไฮเดรตและ
เสนใยอาหาร (2) สารอาหารรอง (micronutrients) ไดแก วิตามิน เกลือแร และสารประกอบฟนอล เปนตน (Nunes, 2015) 
มะนาวเปนผลไมท่ีอยูในสกุลสมมีความสําคัญทางเศรษฐกิจ (Teerachaichayut and Ho, 2017) มีชื่อวิทยาศาสตรวา Citrus 
aurantifolia Swingle วงศ Rutaceae (Kaewsuksaeng et al., 2015) นิยมนํามาใชเพ่ือประกอบอาหารเพ่ือเพ่ิมรสชาตใิห
อาหารมีรสชาตเิปร้ียว เชน สมตาํ ตมยาํ และผัดไท เปนตน ตามปกติผูบริโภคตองการผลมะนาวท่ีเปลือกผลสีเขียวสดมากกวา
สีเหลือง เน่ืองจากมคีุณภาพดี มีคุณคาทางโภชนาการสูง และมีราคาสูงกวามะนาวสีเหลือง (Opio et al., 2017) ดังน้ัน
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งานวจิัยน้ีจึงศกึษาความสัมพันธระหวางคุณภาพทางกายภาพของมะนาว ไดแก คาสี (L*, a*, b* และ hue angle) และ
คุณภาพทางการบริโภค ไดแก ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (TA) และอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้าไดตอ
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (TSS/TA) วามคีวามสัมพันธกันอยางไร เพ่ือเปนขอมูลใหผูบริโภคไดนําไปใชตัดสินใจในการเลือกซื้อ
มะนาวในคร้ังตอไป 

 

อุปกรณและวิธกีาร 
งานวจิัยน้ีใชผลมะนาวพันธุแปนพิจิตรท่ีระยะบริบูรณทางการคา จากสวนของเกษตรกรในจังหวดันครราชสีมา 

เน่ืองจากเปนพันธุท่ีไดรับความนิยมมากและออกผลไดตลอดท้ังป (สมัคร, 2562) หลังจากน้ันนํามาทําการคัดเลือกผลมะนาวท่ี
มีรูปราง ขนาดท่ีสมบูรณ ปราศจากตาํหนิ โดยเลือกใชผลมะนาวสีเขยีวและสีเหลืองชนิดละ 150 ผล หลังจากน้ันนํามา
ตรวจสอบคุณภาพ (1) ทางกายภาพดังน้ี วัดคาสี (L*, a*, b* และ angle) ของผิวเปลือก โดยใชเคร่ืองวดัสี (colorimeter) ยี่หอ 
KONICA MINOLTA รุน Chroma Meter CR-400 และปริมาณนํ้าคั้นของนํ้ามะนาวตอผล (2) ทางเคมีของนํ้ามะนาว ดงัน้ี วดั
ปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้าไดท้ังหมด (°Brix) โดยเคร่ือง Digital Hand-held “Pocket” Refractometer ยี่หอ ATAGO และ
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได       โดยนํานํ้ามะนาวมาไทเทรตกับสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด (NaOH) ความเขมขน 0.1 นอรมัล 
โดยใชสารละลายฟนอลฟทาลีน (phenolphthalein) เปนอินดเิคเตอร แลวนํามาคาํนวณปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดในรูปของกรด
ซิตริก (AOAC, 1990) หลังจากน้ันนําขอมูลท่ีไดมาหาความสัมพันธเชงิเสนตรง (simple linear regression) ซึ่งใชคา
สัมประสิทธิ์การตัดสินใจ (coefficient of determination) หรือแสดงในรูปแบบคา R2 ซึ่งหากมีคาเขาใกล 1 แสดงวาตวัแปรสอง
ตัวท่ีนํามาเปรียบเทียบกันมีความสัมพันธกันมาก และมีทิศทางเดียวกัน 

 

ผล 
นําผลมะนาวท่ีมีสีเขียวและสีเหลืองอยางละ 150 ผลมาทําการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพไดแก ปริมาณนํ้าคั้น 

คาความสวางของสี (L*) คาสีเขยีว (a*) คาสีเหลือง (b*) และ hue angle และการตรวจคุณภาพคณุภาพทางเคมีไดแก ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายในนํ้าไดท้ังหมด และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได หลังจากน้ันนํามาคาํนวณหาความสัมพันธแสดงผลใน 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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ความสัมพนัธระหวางคาสีและปริมาณกรดทีไ่ทเทรตได 
 คาสี L* เปนคาท่ีบงบอกถึงความสวางของผลิตผล คา a* เปนคาท่ีรายงานถึงการเปล่ียนแปลงของสีในชวงสีเขยีว (คา
เปนลบ) และชวงสีแดง (คาเปนบวก) คา b* เปนคาท่ีรายงานการเปล่ียนแปลงของสีในชวงสีนํ้าเงิน (คาเปนลบ) และชวงสี
เหลือง (คาเปนบวก) คา hue angle เปนคาท่ีรายงานการเปล่ียนแปลงของคาสีในโทนตาง ๆ ซึ่งความสัมพันธระหวางคาสี L*, 
a*, b* และ hue angle ตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตได พบวามีคาสัมประสิทธิ์การตดัสินใจ (R2) เทากับ 0.1103 0.1448 0.1280 
และ 0.1520 ตามลําดับ (Figure 1) 
ความสัมพนัธระหวางคาสีและปริมาณของแข็งที่ละลายในน้าํไดทัง้หมดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
 ปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้าไดท้ังหมดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดเปนคาท่ีบงชีถ้ึงสัดสวนของรสชาติความหวาน
หรือปริมาณนํ้าตาลตอรสชาติความเปร้ียวหรือปริมาณกรด เปนดัชนีตวัหน่ึงท่ีบงบอกถึงรสชาตขิองผลิตผลทางการเกษตรได
เปนอยางดีดชันีหน่ึง ผลการตรวจสอบพบวาความสัมพันธระหวางคาสี L*, a*, b* และ hue angle ตอสัดสวนของปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายในนํ้าไดท้ังหมดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตได พบวามีคาสัมประสิทธิ์การตัดสินใจ (R2) เทากับ 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) 

 
วิจารณผล 

มะนาวเปนพืชท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหน่ึงของประเทศไทย (Kaewsuksaeng et al., 2015) มีรสชาติ
เปร้ียว มีกล่ินท่ีเปนเอกลักษณ ใชในอุตสาหกรรมอาหารกันอยางแพรหลาย และยังสามารถเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหารไดอีก
ดวย (Bosquez-Molina et al., 2004) ผูบริโภคนิยมและยอมรับผลมะนาวท่ีมีผิวเปลือกสีเขยีวเน่ืองจากมีคณุภาพดีและมกีล่ิน
หอม ปญหาสําคัญหลังการเกบ็เกี่ยวของมะนาวคือผิวมะนาวเปล่ียนจากสีเขียวไปเปนสีเหลือง ซึ่งเกิดจากการสลายตวัของ
คลอโรฟลล สงผลใหราคาสําหรับการวางจําหนายลดลงอีกดวย (Kaewsuksaeng et al., 2015; Kluge et al., 2003) แมวา
ลักษณะปรากฎจะเปนปจจัยแรกในการตัดสินใจเลือกซื้อผักและผลไมสด แตทวารสชาติกลับเปนจุดวกิฤตท่ีทําใหผูบริโภคเกดิ
ความสุขมากท่ีสุด (Barrett et al., 2010)  

สัมประสิทธิ์การตัดสินใจ (R2) ของความสัมพันธระหวางคาสี (L*, a*, b* and hue angle) ของผลมะนาวตอคา 
TSS/TA และ ความสัมพันธระหวางคาสี (L*, a*, b* and hue angle) ตอคา TA ของผลมะนาว  มคีวามสัมพันธกันนอย โดยคา
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มากท่ีสุดอยูท่ี 0.3606 แสดงวาปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้าได และปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมคีาลดลงนอยเมื่อเทียบกับคาสี
ผิวของผลมะนาว เน่ืองจากมะนาวเปนผลไมประเภท non-climacteric ซึง่มีการเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเกีย่วนอย (สมัคร, 
2562)  สอดคลองกับ Bassan et al. (2013) ทําการศึกษามะนาวพันธุตาฮติิท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 22±2 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70±5 พบวามีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมคีาเทากับ 5.70 และ 6.00 และปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้า
ไดท้ังหมดมคีาเทากับ 7.33 และ 7.47 ในวันท่ี 1 และวันท่ี 30 ของการเก็บรักษา เชนเดียวกับกับรายงานของ นพรัตน (2556)  
ทําการศึกษามะนาวพันธุแปนและพันธุตาฮติิโดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซยีส พบวามีปริมาณกรดท่ีไทเทรต
และปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้าไดมีคาคอนขางคงท่ีตลอดการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 18 และ 24 วันตามลําดับ 
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คณะผูวิจยัขอขอบคุณมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครในการสนับสนุนการการทํางานวจิัยในคร้ังน้ีจนสําเร็จลุลวงไปได
ดวยดี คณะผูวจิัยจงึขอขอบคุณมา ณ ท่ีน้ี 
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