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บทที ่4 
ผลกำรทดลองและวจิำรณ์ผลกำรทดลอง 

 
       ผลกำรทดลองที ่1 ศึกษาชนิดของภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาใบมะกรูด 

ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ทางเคมี การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสั
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (22 ±  2 องศาเซลเซียส) ความช้ืนสัมพนัธ์ 67 เปอร์เซ็นต ์มีดงัน้ี  

 
1. กำรเปลีย่นแปลงทำงกำยภำพ 

1.1 กำรสูญเสียน ำ้หนัก 
เม่ือเก็บรักษาใบมะกรูดไวใ้นภาชนะบรรจุชนิดต่างๆแลว้เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 

เป็นเวลา 12 วนั  พบวา่ใบมะกรูดมีเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกัเพิ่มข้ึน ตลอดระยะเวลาของการเก็บ
รักษาโดยพบว่าเม่ือเวลาผา่นไป   12 วนั ใบมะกรูดท่ีบรรจุในถุงโพลิโพรพิลีน (PP) มีเปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน ้ าหนกัน้อยท่ีสุดคือ 11.69 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ กบัการสูญเสียน ้ าหนักของใบมะกรูดด้วยภาชนะชนิดต่างๆ โดยใบมะกรูดท่ี
บรรจุในถุงซิป (LDPE)  ถุงโพลิเอทธิลีน (PE) มีเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกัคือ 14.91 และ16.18 
เปอร์เซ็นต ์ ส่วนใบมะกรูดท่ีบรรจุในถาดโฟมแลว้ปิดดว้ยพลาสติก PVC และใบมะกรูดท่ีไม่ไดบ้รรจุ
ถุงมีเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้าหนกั 59.48 และ 67.19 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั ( ตารางท่ี 1)   ซ่ึงสอดคลอ้ง
กบัการทดลองของดนยั และคณะ (2539) ไดท้ดลองบรรจุผกักาดหอมห่อ และผกัรวมหลายชนิดไวใ้น
ภาชนะบรรจุท่ีเป็นถุงพลาสติกตราดอยค า  ถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีน  ท่ีปิดสนิทหลงัจากบรรจุก๊าซ
ไนโตรเจนเขา้ไปภายใน และถาดโฟมหุ้มด้วยพลาสติก PVC พบว่า ผกัทั้งหมดจะสูญเสียน ้ าหนัก
น้อยลง และมีคุณภาพดี เม่ือเก็บรักษาในทุกชนิดของถุงพลาสติกดีกว่าไม่ได้บรรจุในภาชนะ
ถุงพลาสติก 
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       ตำรำงที ่1 การสูญเสียน ้าหนกัของใบมะกรูดในบรรจุภณัฑพ์ลาสติกชนิดต่างๆ 
 

กรรมวธีิ กำรสูญเสียน ำ้หนัก (%) 

3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 
ถุงโพลิเอทธิลีน 2.47 d 6.32 c 10.90 c 16.18 c 

ถุงซิป (LDPE) 1.83 c 5.69 c 9.18 c 14.91 c 

ถาดโฟมแลว้ปิดดว้ยพลาสติก PVC 21.79 b 42.89 b 55.93 b 59.48 b 

ถุงโพลิโพรพิลีน 1.79 c 5.08 c 8.39 c 11.69 d 

ชุดควบคุม 53.06 a 58.18 a 62.38 a 67.19 a 

LSD 0.05 7.60 4.21 3.12 3.45 
C.V.( %) 2.31 9.47 5.65 5.43 
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2. กำรเปลีย่นแปลงทำงเคมี 
2.1 ปริมำณกรดทั้งหมดทีไ่ตเตรตได้ 
เม่ือเก็บรักษาใบมะกรูดไวใ้นภาชนะบรรจุชนิดต่างๆแลว้เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิห้องเม่ือ

เก็บรักษาไวไ้ด ้12 วนั  พบวา่ปริมาณกรดท่ีไตเตรตไดใ้นใบมะกรูดท่ีเก็บรักษาในถุงโพลิโพรพิลีน 
(PP) มีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดม้ากท่ีสุดคือ 0.076 ซ่ึงเม่ือวิเคราะห์ค่าทางสถิติปรากฏว่ามีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ กบักรรมวิธีท่ีบรรจุใบ
มะกรูดในถุงโพลิเอทธิลีน (PE)   บรรจุในถุงซิป (LDPE)  บรรจุถาดโฟมแลว้ปิดดว้ยพลาสติก PVC 
และใบมะกรูดท่ีไม่ไดบ้รรจุถุง ซ่ึงมีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดท้ั้งหมดดงัน้ี 0.076  ,0.059 , 0.051, 
0.042 และ0.042  เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั (ตารางท่ี 2  ) เช่นเดียวกบัการทดลองของยงยุทธ (2535) ได้
ศึกษาพบว่า การใช้พลาสติกห่อผกักาดหอมห่อ ไม่มีผลต่อปริมาณของแข็งท่ีสามารถละลายน ้ าได ้
และปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้ เม่ือเทียบกับผกัการหอมห่อท่ีไม่ได้ห่อด้วยพลาสติก โดยการใช้
พลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด์จะส่งผลให้ผกักาดหอมห่อมีคุณภาพดีกว่าการใช้พลาสติกชนิด          
โพลีเอทธิลีนเพียงเล็กนอ้ย 

 
         ตำรำงที ่2 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดทั้งหมดท่ีไตเตรตไดข้องใบมะกรูดบรรจุภณัฑพ์ลาสติกชนิด    
                          ต่างๆ  
 

วธีิกำร ปริมำณกรดทั้งหมดทีไ่ตเตรตได้ (%) 

0 วนั  3 วนั  6 วนั  9 วนั  12 วนั  
ถุงโพลิเอทธิลีน 0.18 0.12 b 0.07 ab  0.07 b 0.06 bc 

ถุงซิป (LDPE) 0.21 0.11 b 0.07 ab 0.06 bc 0.05 cd 

ถาดโฟมแลว้ปิดดว้ยพลาสติก PVC 0.20 0.10 b 0.07 ab 0.05 c 0.04 cd 

ถุงโพลิโพรพิลีน 0.17 0.14 a 0.08 a 0.08 a 0.07 a 

ชุดควบคุม 0.18 0.09 c 0.06 b 0.04 c 0.04 d 

LSD 0.05 ns 0.01 0.02 0.01 0.01 
C.V.( %) 9.89 6.97 15.66 8.88 17.33 
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2.2 ปริมำณวติำมินซี 

เม่ือเก็บรักษาใบมะกรูดไวใ้นภาชนะบรรจุชนิดต่างๆแลว้เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 
เม่ือเก็บรักษาไวไ้ด ้12 วนั  พบวา่ปริมาณวติามินซีในทุกรรมวธีิลดลงเม่ือเวลาในการเก็บรักษานานข้ึน 
โดยกรรมวิธีท่ีบรรจุใบมะกรูดในถุงโพลิโพรพิลีน (PP) มีปริมาณวิตามินซีลดลงช้าท่ีสุด โดยมี
ปริมาณวิตามินซี ท่ีไตเตรตไดคื้อ  11.78 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอยา่งนยัส าคญั
ทางสถิติกบักรรมวิธีท่ี บรรจุใบมะกรูดในถุงโพลิเอทธิลีน (PE)  บรรจุในถุงซิป (LDPE)  บรรจุถาด
โฟมแลว้ปิดดว้ยพลาสติก PVC   และใบมะกรูดท่ีไม่ไดบ้รรจุถุง ซ่ึงมีปริมาณวิตามินซีเท่ากบั 11.78 , 
7.65 , 7.65 , 6.48  และ5.89  มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดบั (ตารางท่ี 3) อยา่งไรก็ตามการเก็บรักษา
ใบมะกรูดในทุกภาชนะบรรจุท าให้ปริมาณวิตามินซีลดลงในทุกกรรมวิธีตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา โดยใบมะกรูดท่ีไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุมีปริมาณการลดลงของวิตามินซีลดลงมากกว่า
กรรมวิธีอ่ืนๆท่ีเก็บรักษาไวอุ้ณหภูมิห้อง ทั้งน้ีเน่ืองจากการปฏิบติัการหลงัการเก็บเก่ียว เช่นการลา้ง
ท าความสะอาด การขนส่ง  จะท าให้แวกซ์ท่ีมีอยูต่ามธรรมชาติหลุดไป ท าให้เกิดการแลกเปล่ียนก๊าซ
มากข้ึนส่งผลใหพ้ืชมีการคายน ้ าและการหายใจท่ีสูงข้ึน โดยการหายใจท่ีสูงข้ึนจะไปเร่งกระบวนการ
ออกซิไดซ์วติามินซีใหเ้ป็นสารอ่ืน และเป็นสาเหตุท่ีท าใหว้ติามินซีลดลงอยา่งรวดเร็วได ้แต่หากมีการ
เก็บในภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมก็จะสามารถชะลอการลดลงของวิตามินซีลงได ้    (สายชล, 2528) ซ่ึง
สอดคล้องกับการทดลองของยงยุทธ (2535) พบว่า การใช้พลาสติกห่อผกักาดหอมห่อ ท าให้
ผกักาดหอมห่อมีการสูญเสียปริมาณคลอโรฟิลล์   ปริมาณวิตามินซีลดลง และยงัมีอตัราการหายใจ 
และการสังเคราะห์ก๊าซเอทธิลีนลดลงดว้ย 
 

           ตำรำงที ่3 การเปล่ียนแปลงปริมาณวติามินซีของใบมะกรูดในบรรจุภณัฑพ์ลาสติกชนิดต่างๆ 
 

วธีิกำร ปริมำณวติำมินซี (มิลลกิรัม / 100 กรัม) 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 
ถุงโพลิเอทธิลีน 47.70 36.51 b 17.67 b 11.19 ab 7.66 b 

ถุงซิป (LDPE) 47.71 30.62 c 16.49 b 10.01 b 7.66 b 

ถาดโฟมแลว้ปิดดว้ยพลาสติก PVC 47.54 27.09 cd 14.72 b 9.42 bc 6.48 b 

ถุงโพลิโพรพิลีน 47.68 43.58 a 23.56 a 12.95 a 11.78 a 

ชุดควบคุม 47.76 24.15 d 11.19 c 7.66 c 5.89 b 

LSD 0.05 ns 5.66 3.35 2.61 2.10 
C.V. (%) 6.25 9.29 10.65 13.57 14.16 



27 

 

             2.3 ปริมำณคลอโรฟิลล์ เอ (Chlorophyll a)   
                   เม่ือเก็บใบมะกรูดในภาชนะบรรจุภณัฑ์ชนิดต่างๆแลว้เก็บรักษาไวท่ี้อุณหูภูมิห้อง พบวา่ 
ปริมาณคลอโรฟิลล ์เอ ของใบมะกรูดในวนัแรกของการเก็บรักษาในบรรจุภณัฑ์ชนิดต่างๆ มีค่าเฉล่ีย
เท่ากบั 0.5 – 0.6 มิลลิกรัม/ 100 กรัม แต่หลงัจากนั้น ปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ เม่ือวนัท่ี 12 ของการเก็บ
รักษา จะพบวา่ปริมาณของคลอโรฟิลล ์เอ ของใบมะกรูดท่ีบรรจุในถุงโพลิเอทธิลีน (PE)   ใบมะกรูด
ท่ีบรรจุถาดโฟมแล้วปิดดว้ยพลาสติก PVC และใบมะกรูดท่ีไม่บรรจุถุง มีปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ 
เท่ากนัคือ 0.52 ,  0.51 และ 0.51  (มิลลิกรัม / 100 กรัม) ตามล าดบั ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์กบักรรมวิธีท่ีบรรจุใบมะกรูดในถุงซิป (LDPE) 
และถุงโพลิโพรพิลีน (PP) ซ่ึงมีปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ เท่ากบั 0.48 และ 0.48  (มิลลิกรัม/ 100 กรัม) 
ตามล าดบั ( ตารางท่ี 4) และจากการทดลองแสดงให้ทราบการควบคุมสภาพบรรยากาศมีผลต่อการ
เปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ ของใบมะกรูด ช่วยลดการเส่ือมสภาพของใบมะกรูดและยงัช่วย
ลดการสังเคราะห์ก๊าซเอทธิลีนของผกัและผลไมไ้ดดี้ข้ึน       ทั้งน้ีเม่ือพืชลดการสังเคราะห์เอทธิลีน 
ซ่ึงเป็นก๊าซท่ีเร่งการเส่ือมสภาพของผกั  ผลไม ้และดอกไมล้งแลว้ การเส่ือมสภาพต่างๆ เช่นการเห่ียว 
และการเหลืองของใบจะลดลงดว้ย (ยงยทุธ, 2540 ) 

 
      ตำรำงที ่4  ปริมาณคลอโรฟิลล ์เอ ของใบมะกรูดในบรรจุภณัฑพ์ลาสติกชนิดต่างๆ 
 

กรรมวธีิ ปริมำณคลอโรฟิลล์ เอ (มิลลิกรัม / 100 กรัม) 

0 วนั  3 วนั  6 วนั  9 วนั  12 วนั  
ถุงโพลิเอทธิลีน 0.53 0.54 ab 0.52 a 0.42 d 0.52 a 

ถุงซิป (LDPE) 0.53 0.54 a 0.52 a 0.46 c 0.48 b 

ถาดโฟมแลว้ปิดดว้ยพลาสติก PVC 0.53 0.52 b 0.44 c 0.55 b 0.51 a 

ถุงโพลิโพรพิลีน 0.53 0.54 ab 0.48 b 0.48 c 0.48 b 

ชุดควบคุม 0.53 0.53 ab 0.45 c 0.61 a 051 a 

LSD 0.05 ns 1.03 2.52 2.85 1.75 
C.V. (%) - 1.03 2.76 3.01 1.83 
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2.4 ปริมำณคลอโรฟิลล์ บี (Chlorophyll b) 
ปริมาณคลอโรฟิลล ์บี ของใบมะกรูดในในบรรจุภณัฑช์นิด ต่างๆเม่ือเก็บรักษาไวท่ี้ 

อุณหภูมิห้องเม่ือครบ 12 วนั พบว่าใบมะกรูดท่ีไม่ไดบ้รรจุถุงมีปริมาณคลอโรฟิลล์ บี มีปริมาณมาก

ท่ีสุดคือ 0.95 มิลลิกรัม / 100 กรัม รองลงมาคือกรรมวธีิท่ีใบมะกรูดบรรจุถุงโพลิโพรพิลีน (PP) บรรจุ

ถุงซิป (LDPE)   บรรจุถาดโฟมแลว้ปิดดว้ยพลาสติก PVC  และ บรรจุในถุงโพลิเอทธิลีน (PE) มีค่า

ปริมาณคลอโรฟิลล์ บี เท่ากบั 0.65,  0.63 , 0.43  และ0.40  มิลลิกรัม/ 100 กรัม ตามล าดบั จากการ

วิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติปรากฏว่าทุกกรรมวิธีมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั

ความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 5)  ซ่ึงสอดคลอ้งกบัค ากล่าวของยงยุทธ (2540 )  ท่ีกล่าววา่การ

ควบคุมสภาพบรรยากาศมีผลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ  คลอโรฟิลล์ บี (Chlorophyll 

b) ของพืชทุกชนิด โดยในสภาพควบคุมบรรยากาศ จะช่วยลดการเส่ือมสภาพของพืชลง และยงัช่วย

ลดการสังเคราะห์ก๊าซเอทธิลีนของผกัและผลไมไ้ดดี้ข้ึน       ทั้งน้ีเม่ือพืชลดการสังเคราะห์เอทธิลีน 

ซ่ึงเป็นก๊าซท่ีเร่งการเส่ือมสภาพของผกั  ผลไม ้และดอกไมล้งแลว้ การเส่ือมสภาพต่างๆ เช่นการเห่ียว 

และการเหลืองของใบจะลดลงดว้ย  

 
  ตำรำงที ่5  ปริมาณคลอโรฟิลล ์บี ของใบมะกรูดในบรรจุภณัฑพ์ลาสติกชนิดต่างๆ 

 
กรรมวธีิ ปริมำณคลอโรฟิลล์ บี (มิลลกิรัม / 100 กรัม) 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 
ถุงโพลิเอทธิลีน 0.47 1.03 a 0.89 a 1.32 a 0.40 d 

ถุงซิป (LDPE) 0.47 0.90 c 0.47 b 1.26 ab 0.63 b 

ถาดโฟมแลว้ปิดดว้ยพลาสติก PVC 0.47 0.85 d 0.35 d 1.25 ab 0.43 c 

ถุงโพลิโพรพิลีน 0.47 0.98 b 0.42 c 1.18 c 0.65 b 

ชุดควบคุม 0.47 1.05a 0.35 d 1.28 ab 0.95 a 

LSD 0.05 ns 2.92 1.84 8.17 2.92 
C.V. (%) - 1.61 1.96 3.45 2.55 
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2.5 ปริมำณปริมำณคลอโรฟิลล์รวมของใบมะกรูดในบรรจุภัณฑ์พลำสติกชนิดต่ำงๆ 

  จากการศึกษาพบวา่ ปริมาณคลอโรฟิลลร์วม ของใบมะกรูดในวนัแรกของการเก็บ 
 รักษาในทุกบรรจุภณัฑ์ มีค่าเท่ากับ 0.99 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม แต่หลังจากนั้น จนถึงวนัท่ี 12 
ปริมาณของคลอโรฟิลล์รวม ของการเก็บรักษาใบมะกรูดในชุดควบคุมท่ีไม่ได้บรรจุถุงมีปริมาณ
คลอโรฟิลล์รวมมากท่ีสุดเท่ากบั 1.47 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซ่ึงแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี
ระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ กบัใบมะกรูดท่ีบรรจุถุงโพลิโพรพิลีน (PP) บรรจุถุงซิป (LDPE) 
บรรจุถาดโฟมแลว้ปิดดว้ยพลาสติก PVC และบรรจุถุงโพลิเอทธิลีน (PE) ซ่ึงมีปริมาณคลอโรฟิลล์
รวม เท่ากบั 1.12, 1.10, 0.93 และ0.91 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดบั (ตารางท่ี 6) ซ่ึงสอดคลอ้งกบั
การทดลองของ ดนยั และคณะ (2554) ท่ีศึกษาผลของบรรจุภณัฑ์ต่อคุณภาพหลงัการเก็บเก่ียวพืชผกั
และสมุนไพรอินทรีย ์พบวา่ ถุงโพลิโพรพิลีนไม่มีผลต่อปริมาณของวติามินซี และคลอโรฟิลล์ของใบ
มะกรูดอินทรีย ์ซ่ึงการบรรจุใบมะกรูดอินทรียใ์นถุงโพลิโพรพิลีนสามารถยืดการอายุการเก็บรักษาได้
นานท่ีสุด คือประมาณ 15 วนั เม่ือเทียบกบัถุงแอคทีฟและถุงโพลิเอทธิลีนเจาะรูท่ีผลิตผลมีอายุการ
เก็บรักษาประมาณ 12 และ 7 วนัตามล าดบั 
 
ตำรำงที ่6 ปริมาณคลอโรฟิลลร์วมของใบมะกรูดในบรรจุภณัฑพ์ลาสติกชนิดต่างๆ 
 

กรรมวธีิ ปริมำณคลอโรฟิลล์รวม (มิลลกิรัม / 100 กรัม) 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 
ถุงโพลิเอทธิลีน 0.99 1.57 b 1.43a 1.74 bc 0.91c 

ถุงซิป (LDPE) 0.99 1.43d 0.98b 1.76 c 1.10 b 

ถาดโฟมแลว้ปิดดว้ยพลาสติก PVC 0.99 1.37 e 0.80 d 1.79 b 0.93 c 

ถุงโพลิโพรพิลีน 0.99 1.51c 0.88c 1.64 d 1.12 b 

ชุดควบคุม 0.99 1.61 a 0.80 d 1.91 a 1.47 a 

LSD 0.05 ns 0.01 0.04 0.05 0.01 
C.V. (%) - 0.66 2.39 1.68 0.90 
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3. กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสั 
3.1 กำรประเมินลกัษณะปรำกฏ 

จากการทดลองเก็บรักษาใบมะกรูดท่ีบรรจุในบรรจุภณัฑพ์ลาสติก และเก็บรักษาไวท่ี้ 
อุณหภูมิหอ้งทุกชนิด  เม่ือเร่ิมตน้การทดลองพบวา่ทุกกรรมวิธีมีคะแนนลกัษณะปรากฏท่ียอมรับได้
ในวนัแรกของการเก็บรักษาเท่ากบั 5 คะแนนและจะค่อยๆลดลงเม่ือเก็บรักษาท่ีเวลานานข้ึน โดย
พบวา่เม่ือเก็บรักษาได ้12 วนั คะแนนลกัษณะปรากฏจะมีค่าลดลง  โดยใบมะกรูดท่ีบรรจุในถุงชนิด
โพลิโพรพิลีน (PP) มีคะแนนการประเมินสูงสุดคือเท่ากบั 3คะแนน     ส่วนใบมะกรูดท่ีบรรจุถุงเยน็ 
(PE)  ไดค้ะแนนการประเมินเท่ากบั 2 คะแนนเช่นเดียวกบัใบมะกรูดท่ีบรรจุถุงซิป (LDPE)    ส่วน  
ใบมะกรูดท่ีบรรจุดว้ยถาดโฟมแลว้ปิดดว้ยพลาสติก PVC  มีคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคเท่ากนั
กบัใบมะกรูดท่ีไม่ไดบ้รรจุถุงคือ  1  คะแนน และเม่ือวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติปรากฏวา่ทุกกรรมวิธี
มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 7) 
 

   ตำรำงที ่7 การประเมินลกัษณะปรากฏของใบมะกรูดในบรรจุภณัฑพ์ลาสติกชนิดต่างๆ 
 

กรรมวธีิ  กำรประเมินลกัษณะปรำกฏ (คะแนน) 
0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 

ถุงโพลิเอทธิลีน 5.00 5.00 a 4.33 ab 3.00 b 2.00 b 

ถุงซิป (LDPE) 5.00 4.33 ab 4.33 ab 3.00 b 2.00 b 

ถาดโฟมแลว้ปิดดว้ยพลาสติก PVC 5.00 4.33 ab 3.00 b 2.00 c 1.00 c 

ถุงโพลิโพรพิลีน 5.00 5.00 a 5.00 a 4.33 a 3.00 a 

ชุดควบคุม 5.00 3.66 c 2.00 c 1.00 d 1.00 c 

LSD 0.05 ns 0.78 0.64 0.45 0.45 
C.V. (%) - 10.02 9.81 9.73 13.91 
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 กำรทดลองที ่2 ผลของอุณหภูมิต่อคุณภำพของใบมะกรูด 

 การเก็บรักษาใบมะกรูดในบรรจุภณัฑพ์ลาสติกชนิดต่างๆจากผลการทดลองท่ี 1  แสดงให้เห็น
ว่าใบมะกรูดท่ีเก็บรักษาในภาชนะบรรจุท่ีใช้พลาสติกแบบโพลิโพรพิลีน นั้นมีลกัษณะภายนอก 
และความสมบูรณ์ของใบดีท่ีสุด จากนั้นน ามาทดลองการเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5, 10, 15, องศา
เซลเซียส และ อุณหภูมิห้อง (27 ±  2 องศาเซลเซียส  ความช้ืนสัมพทัธ์ 65 เปอร์เซ็นต ์) แลว้ศึกษา
การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผสัในการบริโภค ดงัน้ี  
 
1. กำรเปลีย่นแปลงทำงกำยภำพ  

1.1 กำรสูญเสียน ำ้หนัก 
 เม่ือเก็บรักษาใบมะกรูดในภาชนะบรรจุท่ีใชพ้ลาสติกแบบโพลิโพรพิลีนแลว้เก็บ 

 รักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5, 10, 15 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง เม่ือเก็บรักษาได ้21 วนัพบว่าใบ
มะกรูดท่ีเก็บรักษาไวทุ้กกรรมวิธีมีการสูญเสียน ้ าหนกัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั
ความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ โดยพบว่าใบมะกรูดท่ีเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิห้องมีอตัราการสูญเสีย
น ้าหนกัมากท่ีสุดเท่ากบั 24.34 รองลงมาคือใบมะกรูดท่ีเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มี
การสูญเสียน ้าหนกัเท่ากบั 10.22 ส่วนการเก็บรักษาใบมะกรูดไวท่ี้อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส
มีการสูญเสียน ้ าหนกันอ้ยท่ีสุดคือ 6.13 และ 7.29 ตามล าดบั (ตารางท่ี 8) จากผลการทดลองพบว่า
เม่ือเก็บรักษาผลิตผลในสภาพดดัแปลงบรรยากาศแลว้เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิต ่าพืชจะมีการสูญเสีย
น ้ าหนักน้อยกว่าผลิตผลท่ีไม่ได้บรรจุในสภาพดัดแปลงแล้วเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง ซ่ึง
สอดคลอ้งกบัการทดลองของ เสาวคนธ์ (2544) ท่ีทดลองเก็บผลสาล่ีท่ีเคลือบผล และสาล่ีท่ีห่อผล
ดว้ยพลาสติก PVC แลว้เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง อุณหภูมิ 17 และ 5 องศาเซลเซียส พบวา่การเก็บ
ผลสาล่ีท่ีอุณหภูมิสูงนั้นมีการสูญเสียน ้ าหนกัสูงกว่าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่า ซ่ึงข้ึนอยู่กบัความ
แตกต่างของความดันไอน ้ าระหว่างภายในกับภายนอกผล โดยไอน ้ าจะเคล่ือนท่ีจากแหล่งท่ีมี
ความช้ืนสูงภายในผลออกสู่ภายนอกท่ีมีความช้ืนต ่ากวา่ และท่ีอุณหภูมิสูงน ้ าจะเปล่ียนสถานะจาก
ของเหลวไปเป็นก๊าซไดง่้ายและรวดเร็วกวา่ท่ีอุณหภูมิต ่า ( สายชล, 2528 ) 
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ตำรำงที ่8 การสูญเสียน ้าหนกัของใบมะกรูดเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ 
 

กรรมวธีิ กำรสูญเสียน ำ้หนัก (%) 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 15 วนั 18 วนั 21 วนั 
5 องศาเซลเซียส 0 1.22 c  2.13b 2.69b 3.04 c 3.82 c   5.80 b 6.13 c 

10 องศาเซลเซียส 0 1.53 b 2.47b 3.05 b 4.14 b 4.59 b 5.96 b 7.29bc 

15 องศาเซลเซียส 0 1.86 b 2.89b 3.57 b 4.02 b 4.88 b 7.66 b 10.22 b 

ชุดควบคุม 0 2.64 a 5.68 a 8.39 a 12.59 a 16.45 a 20.11a 24.34 a 

LSD 0.05 ns 0.15 1.42 1.09 3.32 1.01 3.32 3.45 
C.V. (%) - 11.75 25.05 14.82 10.38 9.31 24.86 5.95 
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2. กำรเปลีย่นแปลงทำงเคมี 
2.1 ปริมำณกรดทั้งหมดทีไ่ตเตรตได้ 
   เม่ือเก็บรักษาใบมะกรูดในภาชนะบรรจุท่ีใชพ้ลาสติกแบบโพลิโพรพิลีนแลว้เก็บ 

 รักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5, 10, 15 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง เม่ือเก็บรักษาได ้21 วนัพบวา่ปริมาณ
กรดท่ีไตเตรตได้ของใบมะกรูดนั้นไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์โดยมีค่าผนัแปรในช่วง 0.066-0.08 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 9 ) และปริมาณกรด
ทั้งหมดท่ีไตเตรตไดน้ั้นมีแนวโนม้ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการ
ทดลองของวิกนัดา (2541) ท่ีว่าปริมาณกรดท่ีไตเตรตได้ของพืชตระกูลส้มจะมีการเปล่ียนแปลง
เล็กน้อยระหว่างการเก็บรักษา โดยมีแนวโน้มลดลงเม่ือเก็บรักษาไวเ้ป็นเวลานานข้ึน ตรงกบัการ
ทดลองของสุภาพ (2531) ท่ีกล่าววา่อุณหภูมิและการปรับสภาพดดัแปลงไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลง
องคป์ระกอบต่างๆทางเคมีต่างๆ ซ่ึงไดแ้ก่ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได ้และปริมาณกรดทั้งหมดท่ี
ไตเตรตได ้

 
               ตำรำงที ่9   ปริมาณกรดทั้งหมดท่ีไตเตรตไดข้องใบมะกรูดเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

 
กรรมวธีิ ปริมำณกรดทั้งหมดทีไ่ตเตรตได้ (%) 

0 วนั 3 วนั 6 วนั  9 วนั  12 วนั  15 วนั  18 วนั  21 วนั  
5 องศาเซลเซียส 0.17 0.16 0.14 0.11 0.08 0.06 0.07  0.08  

10 องศาเซลเซียส 0.17 0.15 0.11 0.13 0.08 0.08 0.08  0.07  

15 องศาเซลเซียส 0.17 0.15 0.11 0.12 0.09 0.07 0.07  0.07  

ชุดควบคุม 017 0.16 0.12 0.10 0.07 0.05 0.06  0.06  

LSD 0.05 ns ns ns ns ns ns ns ns 
C.V. (%) - 3.92 13.91 17.06 14.87 16.91 14.06 13.60 

 
 
 
 
 
 
 



34 

 

 2.2 ปริมำณวติำมินซี 
  เม่ือเก็บรักษาใบมะกรูดในภาชนะบรรจุท่ีใชพ้ลาสติกแบบโพลิโพรพิลีนแลว้เก็บรักษาไวท่ี้ 
อุณหภูมิ 5, 10, 15 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง เม่ือเก็บรักษาได ้21 วนัพบวา่ปริมาณวิตามินซี
ของใบมะกรูดลดลงในทุกกรรมวิธี โดยในกรรมวิธีท่ีบรรจุใบมะกรูดดว้ยภาชนะบรรจุท่ีใชพ้ลาสติก
แบบโพลิโพรพิลีนแล้วเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิห้องมีการลดลงของวิตามินซีมากท่ีสุด คือ 7.72 
มิลลิกรัม/ 100 กรัม ซ่ึงแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ กบั
กรรมวิธีท่ีเก็บรักษาใบมะกรูดไวท่ี้อุณหภูมิ 5, 10 และ 15 องศาเซลเซียส โดยมีปริมาณวิตามินซี
เท่ากบั 24.29, 23.58 และ 23.92 มิลลิกรัม/ 100 กรัม (ตารางท่ี 10 ) อย่างไรก็ตามการเก็บรักษาใบ
มะกรูดลดลงในทุกอุณหภูมิตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยใบมะกรูดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องท า
ใหใ้บมะกรูดมีปริมาณวติามินซีลดลงมากกวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่า ทั้งน้ีเน่ืองจากการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิสูงมีผลในการเร่งกระบวนการออกซิไดซ์วิตามินซีให้เป็นสารอ่ืน และเป็นสาเหตุท่ีท าให้
ปริมาณวิตามินซีลดลงอย่างรวดเร็วได้ ส่วนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่าจะเกิดการสูญเสียปริมาณ
วิตามินซีน้อยกว่า (สายชล, 2528) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัค ากล่าวของ Thompson ( 1955) ท่ีกล่าวว่า
ส่วนประกอบของบรรยากาศในการเก็บรักษาท่ีมีก๊าซออกซิเจนต ่าจะลดการสูญเสียกรดแอสคอบิกได้
จากปฏิกิริยาออกซิเดชนั ดงันั้นการเก็บรักษาผลิตผลโดยบรรจุในภาชนะบรรจุจึงเป็นการก าจดัการ
แลกเปล่ียนก๊าซออกซิเจนภายในบรรจุภณัฑ์ให้น้อยลงจึงอาจจะช่วยชะลอดการสูญเสียวิตามินซีได ้
ในขณะเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่าช่วยใหก้ารสูญเสียปริมาณวติามินซีเกิดไดช้า้ลง 

 
         ตำรำงที ่10   ปริมาณวติามินซีของใบมะกรูดเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

 
กรรมวธีิ ปริมำณวติำมินซี (มิลลกิรัม / 100 กรัม) 

0 วนั 3 วนั 6 วนั  9 วนั 12 วนั 15 วนั  18 วนั 21 วนั 
5 องศาเซลเซียส 45.22 43.34 43.64 a 41.99a 35.42 a 30.98 a 26.24 a 24.29 a 

10 องศาเซลเซียส 45.22 43.55 43.63 a 40.15a 33.78a 28.43 a 24.33 a 23.58a 

15 องศาเซลเซียส 45.22 43.22 42.67 a 40.13a 32.12aa 27.12 a 25.89 a 23.92 a 

ชุดควบคุม 45.22 40.45 22.34 b 11.23 c 12.56ab 10.14 b 9.57 b 7.72 b 

LSD 0.05 ns ns 1.50 1.78 2.76 2.89 2.56 2.45 
C.V. (%) - 11.80 12.34 14.56 16.95 15.34 11.66 6.41 
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 2.3 ปริมำณคลอโรฟิลล์ เอ (Chlorophyll a)   
  เม่ือเก็บรักษาใบมะกรูดในภาชนะบรรจุท่ีใชพ้ลาสติกแบบโพลิโพรพิลีนแลว้เก็บรักษาไวท่ี้ 

อุณหภูมิ 5, 10, 15 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอ้ง เม่ือเก็บรักษาใบมะกรูดได ้21 วนั   พบวา่ปริมาณ
คลอโรฟิลด ์เอ ในทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 
เปอร์เซ็นต ์และพบวา่มีค่าเฉล่ียอยูใ่นช่วงระหวา่ง 0.45-0.46 (มิลลิกรัม / 100 กรัม) (ตารางท่ี 11 )  ซ่ึง
จากการทดลองนั้นสอดคลอ้งกบัการทดลองของดนยั และคณะ (2554) ท่ีศึกษาผลของบรรจุภณัฑ์ต่อ
คุณภาพหลงัการเก็บเก่ียวพืชผกัและสมุนไพรอินทรีย ์พบวา่ ถุงโพลิโพรพิลีนไม่มีผลต่อปริมาณของ
วิตามินซี และปริมาณคลอโรฟิลล์ของใบมะกรูดอินทรีย ์อย่างไรก็ตามการควบคุมสภาพบรรยากาศ
และการลดอุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตผลทางการเกษตรจะช่วยลดการเส่ือมสภาพของใบและยงัมี
บทบาทในการในการลดการสังเคราะห์กาซเอทธิลีนของใบพืชไดดี้เม่ือลดการสังเคราะห์เอทธิลีนแลว้
การเส่ือมสภาพของใบพืช เช่นการเห่ียว และการเหลืองของใบจะลดลงดว้ย (ยงยทุธ, 2540) 

 
           ตำรำงที ่11  ปริมาณคลอโรฟิลล์เอ ของใบมะกรูดเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

กรรมวธีิ ปริมำณคลอโรฟิลล์เอ (มิลลกิรัม / 100 กรัม) 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 15 วนั 18 วนั 21 วนั 
5 องศาเซลเซียส 0.45 0.47 0.47 0.47 0.47 0.47 0.46 0.46  

10 องศาเซลเซียส 0.45 0.47 0.48 0.47 0.46 0.46 0.46 0.45 

15 องศาเซลเซียส 0.45 0.46 0.44 0.47 0.46 0.47 0.46 0.46  

ชุดควบคุม 0.45 0.47 0.47 0.48 0.47 0.47 0.47 0.45  

LSD 0.05 ns ns ns ns ns ns ns ns 
C.V. (%) - 2.96 4.19 2.24 2.57 3.07 1.66 2.17 
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 2.4 ปริมำณคลอโรฟิลล์ บี (Chlorophyll  b)   
   เม่ือเก็บรักษาใบมะกรูดในภาชนะบรรจุท่ีใชพ้ลาสติกแบบโพลิโพรพิลีนแลว้เก็บ 

รักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5, 10, 15 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง เม่ือเก็บรักษาใบมะกรูดได ้21 วนั   
พบว่าปริมาณคลอโรฟิลด์ บี ในทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั
ความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์ และพบว่ามีค่าเฉล่ียอยู่ในช่วงระหว่าง 0.40-0.46 (มิลลิกรัม / 100 กรัม) 
(ตารางท่ี 12 ) เช่นเดียวกบัการทดลองของดนยั และคณะ (2554) ท่ีศึกษาผลของบรรจุภณัฑ์ต่อคุณภาพ
หลงัการเก็บเก่ียวพืชผกัและสมุนไพรอินทรีย ์พบวา่ ถุงโพลิโพรพิลีนไม่มีผลต่อปริมาณของวิตามินซี 
และปริมาณคลอโรฟิลลข์องใบมะกรูดอินทรีย ์อยา่งไรก็ตามการควบคุมสภาพบรรยากาศและการลด
อุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตผลทางการเกษตรจะช่วยลดการเส่ือมสภาพของใบและยงัมีบทบาทใน
การในการลดการสังเคราะห์กาซเอทธิลีนของใบพืชได้ดีเม่ือลดการสังเคราะห์เอทธิลีนแล้วการ
เส่ือมสภาพของใบพืช เช่นการเห่ียว และการเหลืองของใบจะลดลงดว้ย (ยงยทุธ, 2540) 

 
        ตำรำงที ่12   ปริมาณคลอโรฟิลลบี์ของใบมะกรูดเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

 
กรรมวธีิ ปริมำณคลอโรฟิลล์บี (มิลลกิรัม / 100 กรัม) 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 15 วนั 18 วนั 21 วนั 
5 องศาเซลเซียส 0.78 0.78 0.66 0.53 0.63 0.64 0.61 0.46 
10 องศาเซลเซียส 0.78 0.69 0.62 0.52 0.52 0.53 0.61 0.43 
15 องศาเซลเซียส 0.78 0.79 0.65 0.68 0.59 0.72 0.73 0.40 

ชุดควบคุม 0.78 0.78 0.65 0.60 0.59 0.73 0.74 0.45 
LSD 0.05 ns ns ns ns ns ns ns ns 
C.V. (%) - 6.25 15.56 13.08 22.12 18.79 18.78 19.61 
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2.5 ปริมำณคลอโรฟิลล์รวม  ( Total Chlorophyll )   
  เม่ือเก็บรักษาใบมะกรูดในภาชนะบรรจุท่ีใชพ้ลาสติกแบบโพลิโพรพิลีนแลว้เก็บ 

รักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5, 10, 15 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง เม่ือเก็บรักษาใบมะกรูดได ้21 วนั   
พบวา่ปริมาณคลอโรฟิลด์รวม ในทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั
ความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์ และพบวา่มีค่าเฉล่ียอยูใ่นช่วงระหวา่ง 0.99 – 1.03  (มิลลิกรัม / 100 กรัม) 
(ตารางท่ี 13 ) เช่นเดียวกบัการทดลองของดนยั และคณะ (2554) ท่ีศึกษาผลของบรรจุภณัฑ์ต่อคุณภาพ
หลงัการเก็บเก่ียวพืชผกัและสมุนไพรอินทรีย ์พบวา่ ถุงโพลิโพรพิลีนไม่มีผลต่อปริมาณของวิตามินซี 
และปริมาณคลอโรฟิลลข์องใบมะกรูดอินทรีย ์อยา่งไรก็ตามการควบคุมสภาพบรรยากาศและการลด
อุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตผลทางการเกษตรจะช่วยลดการเส่ือมสภาพของใบและยงัมีบทบาทใน
การในการลดการสังเคราะห์ก๊าซเอทธิลีนของใบพืชได้ดีเม่ือลดการสังเคราะห์เอทธิลีนแล้วการ
เส่ือมสภาพของใบพืช เช่นการเห่ียว และการเหลืองของใบจะลดลงดว้ย (ยงยุทธ, 2540) ฉะนั้นการ
ควบคุมสภาพบรรยากาศดดัแปลงโดยจ ากดัการแลกเปล่ียนก๊าซกบับรรยากาศภายนอกสามารถลดการ
เส่ือมสภาพของใบมะกรูดไดดี้ เน่ืองจากบรรจุภณัฑน์ั้นจะไปก าจดัการแลกเปล่ียนก๊าซเอทธิลีนได ้

 
           ตำรำงที ่13   ปริมาณคลอโรฟิลลร์วม ของใบมะกรูดเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

 
กรรมวธีิ ปริมำณคลอโรฟิลล์รวม (มิลลกิรัม / 100 กรัม) 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 15 วนั 18 วนั  21 วนั 
5 องศาเซลเซียส 1.24 1.24 1.13 1.11 1.11 1.07 1.13 1.01 
10 องศาเซลเซียส 1.24 1.25 1.12 1.10 1.12 1.09 1.12 1.02 
15 องศาเซลเซียส 1.24 1.25 1.12 1.14 1.13 1.11 1.10 1.03 

ชุดควบคุม 1.24 1.15 1.09 1.08 1.07 1.05 1.09 0.99 
LSD 0.05 ns ns ns ns ns ns ns ns 
C.V. (%) - 3.70 6.89 6.66 7.45 14.18 28.89 21.57 

 
 
 
 
 

 



38 

 

3. กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสั 
3.1 กำรประเมินลกัษณะปรำกฏ 

   จากการทดสอบการพิจารณาอายุการเก็บรักษาของใบมะกรูด โดยดูจากคะแนน
การยอมรับของผูท้ดสอบต่ออาการเห่ียวของใบมะกรูด จากความสัมพนัธ์ของทั้ง 2 ปัจจยัคือการ
สูญเสียน ้ าหนกัและคะแนนการยอมรับต่อลกัษณะท่ีปรากฏ พบวา่ใบมะกรูดเร่ิมไม่เป็นท่ียอมรับของ
ผูบ้ริโภคเม่ือคะแนนต ่ากว่าระดับ 3 คะแนน และมีอตัราการสูญเสียน ้ าหนักเฉล่ียประมาณ 8.39 
เปอร์เซ็นต์  แสดงว่าใบมะกรูดหมดอายุการเก็บรักษาแล้ว  โดยใบมะกรูดในภาชนะบรรจุท่ีใช้
พลาสติกแบบโพลิโพรพิลีนแลว้เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5, 10, 15 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง 
เม่ือเก็บรักษาใบมะกรูดได ้21 วนั   พบวา่ท่ีอุณหภูมิ 5, 10 และ 15 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษา
เฉล่ีย 18 วนั ส่วนการเก็บใบมะกรูดท่ีเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิห้องมีอายุการเก็บรักษานาน 12 วนั โดย
พบวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่า 5 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจ าหน่ายไดใ้กลเ้คียงกบั ท่ีอุณหภูมิ 10 
และ 15 องศาเซลเซียส ทั้งน้ีเน่ืองจากอุณหภูมิยิ่งต ่าอตัราการหายใจของผลผลิตยิ่งลดลง ส่งผลต่ออายุ
การเก็บรักษาและการวางจ าหน่ายใหไ้ดน้านข้ึน โดยคุณภาพของผลผลิตยงัไม่เปล่ียนแปลงมากนกั แต่
ทั้งน้ีอุณหภูมิท่ีลดต ่าลงในการเก็บรักษาตอ้งไม่เป็นอนัตรายต่อผลผลิตดว้ย (สายชล, 2528) และจาก
การทดลองพบวา่แมล้กัษณะภายนอกของใบท่ีเห่ียวแต่องคป์ระกอบทางเคมีภายในยงัเปล่ียนแปลงไม่
มากนัก แต่ผูบ้ริโภคเม่ือเลือกซ้ือผลิตผลมักจะพิจารณาองค์ประกอบภายนอกก่อน ในขณะท่ีมี
ผูบ้ริโภคบางกลุ่มตอ้งการซ้ือผลิตผลท่ีไม่เป็นท่ียอมรับแลว้แต่จะซ้ือในราคาท่ีต ่าลง เพื่อน าไปแปรรูป
ผลิตภณัฑ ์เช่นน าไปประกอบในอาหารเช่นแกง หรือตม้ย  า หรือทอดกรอบ เพราะมีรสชาติไม่ต่างกนั 
และมีคุณภาพดา้นรสชาติของผลิตผลไม่ไดล้ดลงมากนกั ( จริงแท,้ 2538) 
 

      ตำรำงที ่14  การประเมินลกัษณะปรากฏของใบมะกรูดเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

กรรมวธีิ กำรประเมินลกัษณะปรำกฏ (คะแนน) 

0 วนั 3 วนั 6 วนั  9 วนั  12 วนั  15 วนั  18 วนั  21 วนั  
5 องศาเซลเซียส 5.00 4.10 3.67 3.60 3.80 a 3.20 a 3.03 2.93 a 

10 องศาเซลเซียส 5.00 4.20 3.63 3.43 3.70 a 3.10 a 2.87 2.75 a 

15 องศาเซลเซียส 5.00 4.20 3.60 3.61 3.60 a 3.06 a 2.86 2.87a 

ชุดควบคุม 5.00 3.90 3.56 3.10 2.99 b  2.13 b 1.55 0.87 b 

LSD 0.05 ns ns ns ns 4.23 0.61 0.28 0.97 
C.V. (%) - 6.90 9.53 7.37 8.04 11.45 12.39 13.65 

 




