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บทคดัย่อ 
 

มะนาวและกลว้ยน ้ าวา้เคลือบดว้ยอิมลัชนัไขคาร์นูบาท่ีความเขม้ขน้ไขต่างกนั 4 ระดบัคือ 4, 6, 8 และ 10 
เปอร์เซ็นต์ แลว้ตรวจสอบคุณสมบติัทางเคมีและกายภาพ ปริมาณอิมลัชนัไขท่ีใชเ้คลือบแตกต่างกนัตามชนิดของ
ผลไม ้โดยมะนาวและกลว้ยน ้ าวา้ใชป้ริมาณไขในการเคลือบผิวเฉล่ีย 0.07-0.60 เปอร์เซ็นตโ์ดยน ้ าหนกั การเคลือบ
ผวิรักษาสีเขียวและลดการสูญเสียน ้าหนกัได ้ คะแนนสีเปลือกผลมะนาวท่ีผูบ้ริโภคยงัใหก้ารยอมรับในช่วงสีเหลือง
ออกเขียว ส่วนสีน ้าตาลช้ีบอกถึงการหมดสภาพการบริโภคเป็นชุดควบคุมพบในวนัท่ี 13 คะแนนสีเปลือกผลกลว้ยท่ี
ผูบ้ริโภคยงัใหก้ารยอมรับในช่วงสีเหลืองถึงสีเขียว ส่วนสีน ้าตาลช้ีบอกถึงการหมดสภาพการบริโภคเป็นชุดควบคุม
ในวนัท่ี 6 ท่ีระดบัความเขม้ขน้ไข 4, 6, 8 และ 10% ค่าการสูญเสียน ้ าหนักของมะนาวและกลว้ยน ้ าวา้ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ (p>0.05) จึงสามารถสรุปไดว้า่การเคลีอบผวิดว้ยอิมลัชนัไขคาร์นูบาสามารถลดการสูญเสียน ้าหนกั
ของมะนาวและกลว้ยน ้าวา้  ชะลอการเปล่ียนแปลงของของสี  ความแน่นเน้ือของกลว้ยน ้าวา้และปริมาณน ้าคั้นของ
มะนาวได ้ 

 

ค าส าคญั: มะนาว, กลว้ยน ้าวา้, ไขคาร์นูบา, อิมลัชนั 
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ABSTRACT 
 

Limes and bananas were coated with wax emulsion, namely carnauba wax (CW). Emulsion was 
produced and diluted to four levels of concentration. After waxing, samples were both physically and chemically 
examined. The quantity of wax emulsion used for waxing was varied depending on the fruits. Limes and bananas 
were used for coated emulsion of 0.07-0.60 % by weight. All the emulsions used were effective in retaining 
chlorophyll color and reducing weight loss. The consumer accepted for the peel color of lime was greenish 
yellow, while the brown color was exhaustion of consumption for control after 13 days. The consumer accepted 
for the peel color of banana was yellow to green, while the brown color was exhaustion of consumption for 
control after 6 days. Dipping limes and bananas with 4, 6, 8 and 10% concentration had weight loss non-
significantly (p>0.05). The research concluded that waxing reduced weight loss, the changes in color, firmness of 
banana and juice content of lime. 
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บทน า 
ประเทศไทยมีผักและผลไม้สดมากมาย

หลายชนิดในปริมาณมากพอท่ีจะส่งขายอาเซียนได ้
ทั้งประเทศมีเน้ือท่ีปลูกมะนาว 108,213 ไร่ ภาคใตมี้
พื้นท่ีปลูกมะนาวได ้3,429 ตนั หรือ 549 กิโลกรัมต่อ
ไ ร่  (Office of Agricultural Economics, 2020) แ ต่ มี
การสูญเสียหลงัการเก็บเก่ียว ดังนั้นการปฏิบัติการ
หลังเก็บเก่ียวท่ีถูกต้องเป็นส่ิงจ าเป็นท่ีช่วยลดการ
สูญเสีย  ชะลอการเปล่ียนแปลงและรักษาคุณภาพ
ของผกัและผลไม้สดให้มีสีสวยเป็นท่ีดึงดูดใจของ
ผูบ้ริโภคเม่ือถึงจุดหมายปลายทาง การให้ความเยน็
ในระหว่างการขนส่งเพียงอย่างเดียวอาจมีขอ้เสียคือ
ท าให้เกิดอาการสะท้านหนาวการสุกผิดปกติและ
คุณภาพลดลง ส่งผลให้การเคลือบไขเป็นวิธีการท่ีใช้
กันอย่างแพร่หลายท่ีใช้ร่วมกับการลดอุณหภู มิ  
เน่ืองจากช่วยป้องกันการคายน ้ าและท าให้ลกัษณะ
ปรากฏดึงดูดใจผูบ้ริโภค 

มะนาวและเลมอน เคลือบด้วยอิมัลชัน 
โพลีแซคคาไรด์ผสมน ้ ามนัถัว่เหลืองจะยืดอายุการ

เก็บ รักษา (John et al., 1994) มะนาวเคลือบด้วย
อิมัลชันผสมน ้ ามันมะพร้าวเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 - 30 
องศาเซลเซียส นาน 18 วนัลดการสูญเสียน ้ าหนัก 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าทั้งหมด กรดแอสคอบิก 
และน ้ าคั้น (Abhay et al., 2011) ผลของการเคลือบ
กล้วยไข่ด้วย stafresh 20 เปอร์เซ็นต์ ลดการตกกระ 
(Ketsa and Promyou, 2003) ไคโตซาน 1.5 เปอร์เซ็นต์
เค ลือบผิวมัง คุด เก็บ รักษาท่ี อุณหภู มิ  13 องศา
เซลเซียสจะชะลอการสูญเสียน ้ าหนกั ความแน่นเน้ือ 
สีเปลือก อตัราการหายใจรวมทั้งการเน่าเสียไดดี้กว่า
ไม่ เคลือบผิว  (Nantapat et al., 2000) ไคโตซาน 1 
เปอฺร์เซ็นต์ผสมน ้ ามนัสกดัจาก เลมอน 3 เปอร์เซ็นต์
เคลือบผิวสตรอเบอรีจะยืดอายุการเก็บรักษาไดจ้าก
การท าลายเช้ือราและลดอตัราการหายใจ (Perdones 
et al., 2012) การเคลือบผิวมะเขือม่วงดว้ยอิมลัชนัไข
คาร์นูบาเข้มข้น 8.97 เปอร์เซ็นต์จะลดการสูญเสีย
น ้ าหนักได้ท่ีอุณหภูมิห้อง (Singh et al., 2016) สาร
เคลือบผิวผสมระหว่างเพคติน 1 เปอร์เซ็นต,์ ยจีูนอล 
0.1 เปอร์เซ็นตแ์ละซิทราล 0.15 เปอร์เซ็นตจ์ะยืดอายุ
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การ เก็ บ รักษ าแรส เบอ ร์ รี ได้น าน  14 ว ัน  เม่ื อ
เปรียบเทียบกบัผลท่ีไม่เคลือบผิวท่ีเก็บไดเ้พียง 7 วนั 
ท่ี 0.5 องศาเซลเซียส (Guerreiro et al., 2016) ไคโตซาน 
1 เปอร์เซ็นต์เคลือบผิวพริกหวานจะยืดอายุการเก็บ
รักษาได้ดีกว่าไม่เคลือบผิว (Ali et al., 2015) สาร
เคลือบผิวผสมระหว่างไขคาร์นูบา แชคแลคและ
น ้ ามนัตะไคร้เคลือบผิวแอปเป้ิลจะลดการเจริญของ
เช้ือจุลินทรียท่ี์ใช้ออกซิเจนทั้งหมด ราและยีสต์เม่ือ
เปรียบเทียบกับผลท่ีไม่เคลือบผิว (Jo et al., 2014) 
วตัถุประสงค์ของงานวิจยัน้ีคือศึกษาพฤติกรรมการ
เปล่ียนแปลงลกัษณะคุณภาพของมะนาวและกลว้ย
น ้ าวา้เคลือบอิมลัชนัไขคาร์นูบาท่ีมีส่วนผสมของไข
พาราฟินท่ีผลิตข้ึนในระหวา่งการเกบ็รักษา  
 

วธีิด าเนินการวจิัย 
1. เตรียมอิมลัชนัไขคาร์นูบา ชัง่น ้ าหนักไข

คาร์นูบาซ้ือจากบริษทัฮงฮวด (ประเทศไทย) จ ากัด
จ านวน 121 กรัม ใส่บีกเกอร์หลอมในน ้ าตม้เดือดบน
เตาไฟฟ้า เติมกรดโอเลอิก 37 กรัม ท่ีอุณหภูมิ 90-95 
องศาเซลเซียส พร้อมทั้งป่ัน 600 รอบต่อนาที จนเป็น
สีน ้ าตาลใส จึงเติมไตรเอททาโนลามีน  22 กรัม 
พร้อมกบัน ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 90-95 องศาเซลเซียส 56 
กรัม แลว้เพิ่มความเร็วเป็น 1400 รอบต่อนาที จนเป็น 
เจลขุ่นสีน ้าตาล เติมไขพาราฟินซ้ือจากบริษทั ฮงฮวด
จ ากดั จ านวน 48 กรัม ท่ีหลอมแลว้ท่ีอุณหภูมิ 90-95 
องศาเซลเซียส เติมน ้าร้อนท่ีอุณหภูมิดงักล่าว ปรับให้
ไดค้วามเขม้ขน้ไข 20 เปอร์เซ็นต์ แลว้ท้ิงไวใ้ห้เยน็ท่ี
อุณหภูมิห้อง (Warth, 1956) เพื่อใช้เป็นอิมัลชันไข
คาร์นูบาเร่ิมต้นในงานวิจัยเพื่อน ามาเจือจางในการ
ทดลอง 

2. วิธีการเคลือบไขมะนาวและกล้วยน ้ าวา้
ดว้ยอิมลัชนัไขท่ีผลิตข้ึน น ามะนาวพนัธ์ุแป้นสีเขียว
ขนาดใกลเ้คียงกนัมีเส้นรอบผลเฉล่ีย 13.5 เซนติเมตร 
และกล้วยน ้ าว ้าแก่จัดสี เขียวขนาดใกล้เคียงกัน  

มีความยาวของผลเฉล่ีย 14 เซนติเมตร มาลา้งท าความ
สะอาดด้วยน ้ าสะอาดเพื่อเอาข้ีฝุ่ นออกแลว้ลา้งด้วย
สารละลายโซ เดียมไฮโปคลอไรด์  60 พี พี เอ็ม 
อตัราส่วนหน่ึงต่อสองโดยน ้ าสองส่วนต่อผลไมห้น่ึง
ส่วนหน่ึงคร้ัง จากนั้นผึ่งให้แห้งแลว้น าไปเคลือบผิว
ด้วยการจุ่มท่ีความเขม้ขน้ไขต่างกันคือ 4, 6, 8 และ 
10 เปอร์เซ็นต ์ใชเ้วลาจุ่ม 15 วินาที ท าใหแ้ห้งดว้ยลม
ร้อนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสนาน 10 นาที ก่อน
น าไปเก็บ รักษาท่ีอุณหภู มิ  29±1 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสมัพทัธ์ 80-85 เปอร์เซ็นต ์ 

วิธีหาปริมาณอิมัลชันไขท่ีเคลือบดังน้ีคือ
อิมลัชนัไขท่ีเจือจางและทราบน ้าหนกัหน่วยเป็นกรัม
แลว้น ามะนาวและกลว้ยน ้ าวา้ท่ีทราบน ้ าหนักมาจุ่ม  
แลว้น ามาวางบนตะแกรงจบัเวลาท่ีผึ่งให้แห้งภายใต้
พดัลม  

ชั่งน ้ าหนักอิมัลชันไขหลังเคลือบ ค านวณ
ปริมาณอิมลัชันไขท่ีใช้เป็นเปอร์เซ็นต์โดยน ้ าหนัก
ของมะนาวและกลว้ยน ้ าวา้ การศึกษาการตรวจสอบ
คุณภาพทางเคมีและกายภาพ ดังน้ี คือการสูญเสีย
น ้ าหนัก โดยเตรียมมะนาวสองซ ้ า ๆ ละ 4 ลูก ส่วน
กลว้ยน ้ าวา้สองซ ้ า ๆ ละ 1 ลูก ชัง่น ้ าหนักมะนาวทุก 
4, 6, 8, 11 และ 13 ว ัน ส่วนกล้วยน ้ าว ้าชั่งทุก 2, 5 
และ 6 ว ัน  วัดค่าสี เปลือกมะนาวและกล้วยด้วย
เคร่ืองวดัสี (Hunter รุ่น Mini scan EZ model 4500L 
USA) ปริมาณน ้าคั้นมะนาวท าสองซ ้ า ๆ ละ 2 ผลโดย
คั้นน ้ าด้วยมือกับท่ีคั้นน ้ าพลาสติก ความแน่นเน้ือ
กล้วยน ้ าวา้ท าสองซ ้ า ๆ ละ 2 ผล ด้วยเคร่ือง Effegi 
รุ่น  FT327 ประเทศอิตาลี  เส้นผ่ าศูนย์กลาง 0.8 
เซนติเมตร 

วางแผนการทดลองแบบ CRD (complete 
randomized design) น าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ทาง
สถิติโดยท าการวิ เคราะห์ความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี DMRT 
(Duncan Multiple Range Test)   
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ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
ปริมาณอิมลัชนัไขท่ีใชเ้คลือบผิวต่างกนัเม่ือ

จุ่มท่ีระดบัความเขม้ขน้ไขแตกต่างกนั มีผลใหร้้อยละ
ของปริมาณอิมลัชนัไขท่ีเคลือบผิวตวัอยา่งผลไมเ้พิ่ม
สูงข้ึน (ตารางท่ี 1) 

การเก็บ รักษามะนาวไม่ เคลือบผิวและ
เคลือบท่ีอุณหภูมิ 29±1 องศาเซลเซียส นาน 13 วนั 
พบว่า สูญเสียน ้ าหนกัเพิ่มข้ึนตลอดอายกุารเก็บรักษา 
มะนาวไม่เคลือบไขสูญเสียน ้าหนกั 26.37 เปอร์เซ็นต ์
มะนาวเคลือบไข 4, 6, 8 และ 10 เปอร์เซ็นต์ สูญเสีย
น ้ าหนัก 15.49, 15.35, 11.27 และ 10.13 เปอร์เซ็นต์
ตามล าดบั ดงันั้น ความหนาของไขน้อย ป้องกนัการ
คายน ้ าได้น้อย ความเข้มข้นไขมากท าให้สูญเสีย
น ้ าหนักมีแนวโน้มลดลง สอดคลอ้งกบัการทดลอง
เคลือบมะเขือม่วงดว้ยไขคาร์นูบาช่วยลดการสูญเสีย

น ้าหนกั (Singh et al., 2016) เม่ือทดสอบสถิติพบวา่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญระหว่างมะนาวไม่
เคลือบผิวกับ เคลือบผิว (p < 0.05) แต่ไม่มีความ
แตกต่างนัยส าคญัทางสถิติระหว่างความเขม้ขน้ไข  
(p > 0.05) ดังนั้ น การเคลือบผิวมีผลต่อการลดการ
สูญเสียน ้าหนกั มะนาวเคลือบผิวท่ีความเขม้ขน้ไข 10 
เปอร์เซ็นตสู์ญเสียน ้าหนกันอ้ยท่ีสุดคือ 10.13 เปอร์เซ็นต ์
ในวนัท่ี 13 ดงัตารางท่ี 2 ผลของระยะเวลาเก็บรักษา
เม่ือทดสอบทางสถิติพบว่า ท่ีความเข้มข้นไข 6 
เปอร์เซ็นต์ การสูญเสียน ้ าหนักไม่มีความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ตั้ งแต่ว ันท่ี 4 ถึง 13 ว ัน 
ส่วนท่ีความเข้มข้นไข 8 และ 10 เปอร์เซ็นต์ การ
สูญเสียน ้ าหนักไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญั
ตั้งแต่วนัท่ี 6 ถึง 13 วนั 

 
ตารางที่ 1  ปริมาณอิมลัชนัไขท่ีใชเ้คลือบผวิผลไมด้ว้ยการจุ่ม 
ความเข้มข้นอมิัลชันไข 4 % 6 % 8 % 10% 
มะนาว 0.07% 0.09% 0.19% 0.36% 
กลว้ยน ้าวา้ 0.23% 0.28% 0.42% 0.60% 

 
ตารางที่ 2  การสูญเสียน ้ าหนักของมะนาวเคลือบดว้ยอิมลัชนัไขคาร์นูบาความเขม้ขน้ต่างกนัเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  

  29±1 องศาเซลเซียส  

การเคลือบผวิ 
 การสูญเสียน า้หนักของมะนาว (เปอร์เซ็นต์) 

4 วนั 6 วนั 8 วนั 11 วนั 13 วนั 
ควบคุม 11.95 ± 3.37bA 16.46 ± 3.19bAB 19.84 ± 3.59bAB 22.51 ± 2.07bAB 26.37 ± 2.91bB 
ไข 4 % 6.05 ± 1.00aA 8.53 ± 1.37aAB 10.93 ± 1.67aABC 13.73 ±2.17aBC 15.48 ± 2.52aC 
ไข 6 % 4.20 ± 1.05aA 6.74 ± 0.28aA 9.41 ± 1.79aA 13.09 ± 4.44aA 15.34 ± 5.87aA 
ไข 8 % 5.31 ±0.75aA 6.88 ± 0.20aAB 6.17 ± 3.25aAB 9.66 ± 0.24aAB 11.26 ± 0.78aB 
ไข 10 % 5.13±0.33aA 6.63 ± 0.77aAB 7.87 ± 1.18aAB 9.27 ± 1.61aAB 10.13 ± 1.95aB 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรพิมพเ์ลก็ท่ีต่างกนัในแนวตั้งแสดงวา่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ี 0.05 

  : ตวัอกัษรพิมพใ์หญ่ท่ีต่างกนัในแนวนอนแสดงวา่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ี 0.05 
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ปริมาณน ้ าคั้นของมะนาวไม่เคลือบผิวและ
เคลือบผิวความเข้มข้นไขแตกต่างกันเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 29±1 องศาเซลเซียส พบว่าปริมาณน ้ าคั้น
ของมะนาวเพิ่มข้ึนแล้วลดลง มะนาวไม่เคลือบผิว
ปริมาณน ้ าคั้นเพิ่มจาก 22.00 มิลลิลิตร เป็น 26.50 
มิลลิลิตร ในวนัท่ี 7 และลดลงเป็น 24 มิลลิลิตร ใน
วนัท่ี 14 พบว่า เปลือกมะนาวไม่เคลือบผิวในระยะ
เร่ิมตน้จะน่ิมจากการท างานของเอมไซม์ท่ีย่อยผนัง
เซลลจึ์งคั้นน ้าไดม้ากและเม่ือสูญเสียน ้าเปลือกจะแขง็
มากท าให้คั้นน ้ าได้น้อยลง ขณะท่ีมะนาวเคลือบผิว
ความเขม้ขน้ไข 6 เปอร์เซ็นต ์การท างานของเอมไซม์
ยอ่ยผนงัเซลลน์อ้ย (Kader, 1986) ท าใหเ้ปลือกไม่น่ิม
คั้นน ้ าได้น้อยกว่าผลเคลือบผิวความเขม้ขน้ไข 4, 8 
และ 10 เปอร์เซ็นต์ในวันท่ี 14 สอดคล้องกับการ
ทดลองของ Cohen et al. (1990) พบว่า การเคลือบ
ไขเลมอนและห่อด้วยฟิล์ม HDPE อีกชั้นหน่ึงจะมี

ปริมาณน ้ าคั้นเพิ่มข้ึนจาก 30 เป็น 37 เปอร์เซ็นต ์และ
คงท่ีในเวลาต่อมา ขณะท่ีผลเลมอนท่ีไม่ไดห่้อฟิลม์มี
ค่าเพิ่มข้ึนสูงกว่าผลท่ีห่อฟิล์มคือเพิ่มจาก 30 เป็น 
47.5 แล้วลดลงเป็น 34 เปอร์เซ็นต์ ใกล้เคียงกับห่อ
ฟิลม์ในเวลาต่อมา เม่ือทดสอบทางสถิติพบวา่ มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติระหว่างมะนาวไม่
เคลือบผิวและเคลือบผิวท่ีความเขม้ขน้ 6 เปอร์เซ็นต ์
(p < 0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติระหว่าง
มะนาวไม่ เคลือบผิวและเคลือบผิว 4, 8 และ 10 
เปอร์เซ็นต์ในวนัท่ี 14 (p > 0.05) ดังนั้น ปริมาณน ้ า
คั้ น ของมะนาว เค ลือบผิ ว ท่ี ความ เข้มข้น ไข  6 
เปอร์เซ็นตม์ากท่ีสุด ดงัตารางท่ี 3 ผลของอายกุารเก็บ
รักษาเม่ือทดสอบทางสถิติแนวนอนพบว่าไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติของน ้ าคั้นมะนาว
ไม่เคลือบผิว มะนาวเคลือบผิวท่ีความเข้มข้นไข 4 
และ 8 เปอร์เซ็นตต์ั้งแต่ 4 วนัถึง 14 วนั  

 
ตารางที่ 3  ปริมาณน ้ าคั้นของมะนาวเคลือบดว้ยอิมลัชนัไขคาร์นูบาความเขม้ขน้ต่างกนัและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  

  29±1 องศาเซลเซียส 

การเคลือบผวิ 
ปริมาณน า้คั้นของมะนาว (มิลลลิติร) 

0 วนั 4 วนั 7 วนั 11 วนั 14 วนั 
ควบคุม 22.00±0.00aA 25.00 ± 2.82aA 26.50 ± 2.12aA 23.50 ± 2.21bA 24.00 ± 1.41bcA 
ไข 4 % 22.00±0.00 aA 26.00 ± 1.41aAB 29.50 ± 3.53aB 28.50 ± 0.70aAB 27.00 ± 1.41cAB 
ไข 6 % 22.00±0.00aA 27.00 ± 2.82aA 29.50 ± 4.94aA 29.00 ± 1.41aA 20.50 ± 0.70aA 
ไข 8 % 22.00±0.00aA 28.50 ± 3.53aB 30.00 ± 0.00aB 26.00 ± 0.70abAB 26.00 ± 0.00cAB 
ไข 10 % 22.00±0.00aA 36.50 ± 0.70bC 31.00 ± 1.41aB 28.00 ± 0.00aB 22.00 ± 1.41abA 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรพิมพเ์ลก็ท่ีต่างกนัในแนวตั้งแสดงวา่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ี 0.05 
                : ตวัอกัษรพิมพใ์หญ่ท่ีต่างกนัในแนวนอนแสดงวา่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ี 0.05 
 

การใช้สารเคลือบผิวความเข้มข้นไข 6, 8 
และ10 เปอร์เซ็นต ์ชะลอค่าสีไดดี้กว่าท่ีความเขม้ขน้
ต ่าหรือไม่เคลือบผิว เน่ืองจากการซึมผ่านของก๊าซ
ออก ซิ เจนน้ อ ยล งท าให้ เกิ ด ออก ซิ เดชัน ขอ ง
คลอโรฟิลล์น้อยลง (Wills et al., 1981) และท าให้

เอท ทิ ลีน ท่ี ช่ วย เส ริม ให้ มี ก ารย่อ ยส ล ายขอ ง
คลอโรฟิลล์ระหว่างการสุกน้อยลง (Watada, 1986) 
การเคลือบไขท่ีความเขม้ขน้ไขสูงข้ึนจะมีคลอโรฟิลล์
มากกว่าความเขม้ข้นไขต ่า (Motlagh and Quantick, 
1988) ส่วนค่าสีของมะนาวท่ีเคลือบผิวความเขม้ขน้



682 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวิชยั 15(3) : 677-686 (2566) 

ไข 10 เปอร์เซ็นต ์นาน 13 วนั รักษาสีไดดี้ท่ีสุดคือ L* 
45.40  a* 7.46 และ b* 34.80 เทียบกบัไม่เคลือบผิวมี
ค่าสี  L* 37.085 a* -7.925 และ  b* 25.14 คะแนนสี

เปลือกผลมะนาวท่ีผูบ้ริโภคยงัใหก้ารยอมรับคือ 2 ถึง 
5 คะแนน ส่วนสีน ้ าตาลคือ 1 คะแนนหมดสภาพการ
บริโภคเป็นชุดควบคุมในวนัท่ี 13 ดงัตารางท่ี 4 

 
ตารางที่ 4  สีผิวเปลือกมะนาวไม่เคลือบและเคลือบดว้ยไขคาร์นูบาความเขม้ขน้ต่างกนัและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 29±1  

องศาเซลเซียส นาน 0 วนั และ 13 วนั 
การเคลือบผวิ ค่าสีของผวิเปลือกผลมะนาว คะแนนสีผวิเปลือกผล 

 L* a* b*  

วนัที่ 0 37.085 -7.925 25.14 5 
ควบคุม วนัท่ี 13 54.75 ± 0.08b -2.67 ± 0.53c 36.91 ± 0.96c 1 
ไข 4%   วนัท่ี 13 53.79 ± 0.49a -5.72 ± 0.37b 32.71 ± 1.27b 2 
ไข 6%   วนัท่ี 13 45.57 ± 1.22a -7.21 ± 1.08ab 25.71 ± 2.79a 3 
ไข 8%   วนัท่ี 13 45.57 ± 0.48a -7.13 ± 0.29ab 33.15 ± 0.63b 4 
ไข 10% วนัท่ี 13 45.40 ± 0.39a -7.46 ± 0.16a 34.80 ± 0.32b 4 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวตั้งแสดงวา่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ี 0.05 

  : คะแนนการเปล่ียนแปลงสีผิวเปลือกผล  (ประเมิน 5 ระดับคือ 5 = สีเขียว 4 = สีเขียวออกเหลือง 
                   3 = สีเหลืองออกเขียว  2 = สีเหลือง 1 = สีน ้าตาล (เน่า) 
 

การเคลือบและไม่เคลือบผิวกลว้ยน ้ าวา้ดว้ย
อิมลัชันไขคาร์นูบาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 29±1 องศา
เซลเซียส พบว่าสูญเสียน ้ าหนกัเพิ่มข้ึนตลอดอายกุาร
เก็บรักษา กล้วยน ้ าวา้ไม่เคลือบผิวสูญเสียน ้ าหนัก 
16.46 เปอร์เซ็นต ์เม่ือเก็บรักษานาน 6 วนั การเคลือบ
ผิว ท่ีความเข้มข้นไข 4, 6, 8 และ10 เปอร์เซ็นต ์
สู ญ เสี ยน ้ าห นั ก  16.10, 15.50, 15.10 แ ล ะ  13.23 
เปอร์เซ็นตต์ามล าดบั  พบวา่ความหนาของไขเพิ่มข้ึน  

ป้องกนัการคายน ้ าเพิ่มข้ึน  เม่ือทดสอบสถิติพบว่าไม่
มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระหว่าง
กล้วยน ้ าว ้าไม่ เคลือบผิวกับเคลือบผิวในวัน ท่ี  6  
(p > 0.05) กล้วยน ้ าว ้าเคลือบท่ีความเข้มข้นไข 10 
เปอร์เซ็นต์เม่ือเก็บรักษานาน 6 วนัสูญเสียน ้ าหนัก
น้อยสุดคือ 13.23 เปอร์เซ็นต์เทียบกบัไม่เคลือบผิวมี
การสูญเสียน ้าหนกัคือ 16.46 เปอร์เซ็นต ์ดงัตารางท่ี 5 
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ตารางที่ 5  การสูญเสียน ้าหนกัของกลว้ยน ้าวา้เคลือบอิมลัชนัไขคาร์นูบาความเขม้ขน้ต่างกนัเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 

29±1 องศาเซลเซียส 
ความเข้มข้นไข
(เปอร์เซ็นต์) 

การสูญเสียน า้หนัก (เปอร์เซ็นต์) 

2 วนั 5 วนั 6 วนั 
ควบคุม 3.40 ± 0.46aA 11.02 ± 0.91aB 16.46 ± 0.11aC 
 4 % 3.60 ± 0.02abA 11.70 ± 0.22aB 16.10 ± 0.00aC 
 6 % 4.27 ± 0.04bcA 12.05 ± 0.24aB 15.50 ± 0.48aC 
 8 % 4.48 ± 0.02cA 12.12 ± 0.70aB 15.10 ± 0.91aB 
10 % 4.06 ± 0.46abcA 10.82 ± 0.99aB 13.23 ± 0.95aB 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรพิมพเ์ลก็ท่ีต่างกนัในแนวตั้งแสดงวา่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ี 0.05 

  : ตวัอกัษรพิมพใ์หญ่ท่ีต่างกนัในแนวนอนแสดงวา่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ี 0.05 
 

ความแน่นเน้ือของกลว้ยน ้ าวา้ท่ีมีเปลือกทั้ง
ไม่เคลือบและเคลือบผิวมีการลดลงตลอดอายกุารเก็บ
รักษา โดยกล้วยน ้ าวา้ท่ีเคลือบผิวมีความแน่นเน้ือ
มากกว่ากล้วยน ้ าวา้ท่ีไม่เคลือบ เช่นเดียวกับความ
แน่นเน้ือของเน้ือกลว้ยน ้ าวา้ทั้งไม่เคลือบและเคลือบ
ผิวมีการลดลงตลอดอายุการเก็บรักษาสอดคลอ้งกบั
การทดลองของการเคลือบมะเขือม่วงดว้ยไขคาร์นูบา
และการเคลือบมะเขือเทศดว้ยไขคาร์นูบาและน ้ ามนั
แร่จะชะลอการลดลงของความแน่นเน้ือ (Singh et 
al.,  2016; Dávila-Aviña de Jesus et al.,  2011)  เ ม่ื อ
ทดสอบสถิติพบว่ากล้วยน ้ าวา้ท่ีมีเปลือกไม่มีความ

แตกต่างอย่างมีนัยส าคญัระหว่างกลว้ยไม่เคลือบกบั
เคลือบผิวท่ีความเขม้ขน้ไข 4, 6 และ 8 เปอร์เซ็นตใ์น
วนัท่ี 6 เม่ือทดสอบทางสถิติพบว่าเน้ือกล้วยไม่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัระหว่างไม่เคลือบกบั
เคลือบผิวท่ีความเขม้ขน้ไข 6 และ 8 เปอร์เซ็นต์ใน
วนัท่ี 6 (p > 0.05) โดยกลว้ยน ้าวา้เคลือบผวิมีเปลือกมี
ความแน่นเน้ือ 4.60 กิโลกรัม มากกว่าไม่เคลือบผิวมี
ค่า 1.25 กิโลกรัม เช่นเดียวกบัความแน่นเน้ือของเน้ือ
กลว้ยน ้ าวา้เคลือบผิวมีค่า 2.55 กิโลกรัม เทียบกบัไม่
เคลือบผิวมีค่า 1.00 กิโลกรัมในวนัท่ี 6 ดงัตารางท่ี 6 
และ 7 

 

ตารางที่ 6  ความแน่นเน้ือของกลว้ยน ้าวา้ท่ีมีเปลือกเคลือบผิวดว้ยอิมลัชนัไขคาร์นูบาความเขม้ขน้ไขต่างกนัเก็บรักษา  
ท่ีอุณหภูมิ 29±1 องศาเซลเซียส 

การเคลือบผวิ 
ความแน่นเน้ือของกล้วยน า้ว้าที่มีเปลือก (กโิลกรัม) 

2 วนั 5 วนั 6 วนั 
ควบคุม 8.47 ± 0.77aB 3.90 ± 0.56abA 1.25 ± 0.49abA 
ไข 4 % 8.60 ± 0.56aB 1.75 ± 0.49aA 0.80 ± 0.28aA 
ไข 6 % 9.10 ± 0.00aB 2.50 ± 0.28aA 1.70 ± 0.14bA 
ไข 8 % 8.75 ± 0.07aB 1.30 ± 0.14aA 1.55 ± 0.07bA 
ไข 10 % 12.45 ± 0.07bB 6.25 ± 2.47bAB 4.60 ± 0.14cA 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรพิมพเ์ลก็ท่ีต่างกนัในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ี 0.05 
   : ตวัอกัษรพิมพใ์หญ่ท่ีต่างกนัในแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ี 0.05 



684 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวิชยั 15(3) : 677-686 (2566) 

ตารางที่ 7  ความแน่นเน้ือของเน้ือกลว้ยน ้ าวา้เคลือบอิมลัชนัไขคาร์นูบาความเขม้ขน้ไขต่างกนัเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
 29±1 องศาเซลเซียส 

การเคลือบผวิ 
ความแน่นเน้ือของเน้ือกล้วยน า้ว้า (กโิลกรัม) 

2 วนั 5 วนั 6 วนั 

ควบคุม 5.00 ± 0.00aB 1.30 ± 0.28aA 1.00 ± 0.00bA 
ไข 4 % 8.50 ± 0.56bB 1.65 ± 0.49aA 0.20 ± 0.00aA 
ไข 6 % 9.00 ± 0.00bB 1.80 ± 0.56aA 0.60 ± 0.00abA 
ไข 8 % 8.70 ± 0.00bC 1.55 ± 0.07aB 1.00 ± 0.00bA 
ไข 10 % 12.25 ± 0.07cB 2.00 ± 0.00aA 2.55 ± 0.49cA 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรพิมพเ์ลก็ท่ีต่างกนัในแนวตั้งแสดงวา่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ี 0.05 

  : ตวัอกัษรพิมพใ์หญ่ท่ีต่างกนัในแนวนอนแสดงวา่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ี 0.05 
 
สีผิวของเปลือกกลว้ยน ้ าวา้ท่ีไม่เคลือบและ

เคลือบผิวมีแนวโน้มการเปล่ียนแปลงค่า L* ลดลง 
ส่วนค่า a*  (เขียวถึงสีแดง) มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตลอด
อายุการเก็บรักษา ส่วนค่าสีผิวเปลือกกล้วยน ้ าวา้ท่ี
ความเขม้ขน้ไข 10 เปอร์เซ็นตดี์ท่ีสุดเม่ือเก็บไว ้6 วนั
คือมีค่า L* 41.99 a* -3.23 และ b* 24.00 เทียบกับ 

ไม่ เค ลือบผิ ว มี ค่ า  L* 55.03  a* -8.445 b* 33.365 
คะแนนสีเปลือกผลกลว้ยท่ีผูบ้ริโภคยงัให้การยอมรับ
คือ 2 ถึง 5 คะแนน ส่วนสีน ้ าตาลคือ 1 คะแนน หมด
สภาพการบริโภคเป็นชุดควบคุมในวนัท่ี 6 ดงัตาราง
ท่ี 8 

 
ตารางที่ 8  สีผิวเปลือกกลว้ยน ้ าวา้ท่ีเคลือบดว้ยอิมลัชนัไขคาร์นูบาความเขม้ขน้ต่างกนัเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 29±1  

 องศาเซลเซียส 

 
สีของเปลือกกล้วยน า้ว้า คะแนนสีผวิเปลือกผล 

L* a* b*  
วนัท่ี 0 55.025 -8.445 33.365 5 
ควบคุม วนัท่ี 6 32.58 ± 1.99a 4.66 ± 0.00b 9.93 ± 0.00a 1 
ไข 4 % วนัท่ี 6 41.46 ± 0.04b 7.15 ± 0.07c 21.19 ± 1.32b 2 
ไข 6 % วนัท่ี 6 35.17 ± 0.31a 4.54 ± 0.91b 10.67 ± 1.08a 2 
ไข 8 % วนัท่ี 6 41.96 ± 3.34b 7.94 ± 1.18c 21.87 ± 4.89b 2 
ไข 10 % วนัท่ี 6 41.99 ± 0.04b -3.23 ± 0.02a 24.00 ± 0.98b 3 
หมายเหตุ :   ตวัอกัษรพิมพเ์ลก็ท่ีต่างกนัในแนวตั้งแสดงวา่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ี 0.05 

  :   คะแนนการเปล่ียนแปลงสีผวิเปลือกผล (ประเมิน 5 ระดบัคือ 5 = สีเขียว 4 = สีเขียวออกเหลือง 
  3 = สีเหลืองออกเขียว  2 = สีเหลือง 1 = สีน ้าตาล (เน่า) 
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สรุป 
การเคลือบผิวดว้ยอิมลัชนัไขคาร์นูบาจะยืด

อายกุารเก็บรักษามะนาวและกลว้ยน ้ าวา้ไดโ้ดยชะลอ
การเปล่ียนสี  การสูญเสียน ้ าหนกั ความแน่นเน้ือของ
กลว้ยน ้ าวา้และปริมาณน ้ าคั้นของมะนาว  ซ่ึงมะนาว
จะเก็บรักษาไดน้านข้ึนเป็น 13 วนั ขณะท่ีกลว้ยน ้ าวา้
เก็บรักษาไดน้านข้ึนเป็น 6 วนัท่ีอุณหภูมิ 29±1 องศา
เซลเซียส  มะนาวเคลือบผิวท่ีความเข้มข้นไข 10 
เปอ ร์ เซ็นต์ สูญ เสี ยน ้ าหนักน้ อย ท่ี สุด คือ  10.13 
เปอร์เซ็นต์ ปริมาณน ้ าคั้นของมะนาวเคลือบผิวท่ี
ความเข้มข้นไข 6 เปอร์เซ็นต์ มากท่ีสุด  ค่าสีของ
มะนาวท่ีเคลือบผิวความเข้มข้นไข 10 เปอร์เซ็นต์
นาน 13 วนัรักษาสีได้ดีท่ีสุด กล้วยน ้ าว ้าเคลือบท่ี
ความเข้มข้นไข 10 เปอร์เซ็นต์ เม่ือเก็บรักษานาน  
6 วนัสูญเสียน ้ าหนักน้อยสุดคือ 13.23 เปอร์เซ็นต ์ 
เทียบกบัไม่เคลือบผิวมีการสูญเสียน ้ าหนักคือ 16.46 
เปอร์เซ็นต ์กลว้ยน ้าวา้เคลือบผิวมีเปลือกมีความแน่น
เน้ือ 4.60 กิโลกรัม มากกว่าไม่เคลือบผิวมีค่า 1.25 
กิโลกรัม เช่นเดียวกับความแน่นเน้ือของเน้ือกล้วย
น ้าวา้เคลือบผิวมีค่า 2.55 กิโลกรัม เทียบกบัไม่เคลือบ
ผิวมีค่า 1.00 กิโลกรัมใ นวันท่ี 6 สีผิวของเปลือก
กลว้ยน ้ าวา้ท่ีไม่เคลือบและเคลือบผิวมีแนวโน้มการ
เปล่ียนแปลงค่า L* ลดลง ส่วนค่า a* (เขียวถึงสีแดง) 
มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนตลอดอายกุารเกบ็รักษา 
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