
บทที่ 5  
สรุปผลการทดลอง 

 
 การศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาท่ีใชในลวกผลมะนาว ตอปริมาณสารลิโมนินท่ีเปลือก
มะนาวและในน้ํามะนาว และปริมาณวิตามินซีในน้ํามะนาว สามารถสรุปไดวา 
 1.มะนาวพันธุแปนมีน้ําหนักตอผล 41.25±1.53 กรัมมีน้ําหนักเปลือกคิดเปนรอยละ 15.34 
เม่ือนํามาค้ันน้าํมะนาวดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวชนิดบีบกด ไดน้ํามะนาวคิดเปนรอยละโดยนํ้าหนักเทากบั 
46.93 ปริมาณนํ้ามะนาวและเปลือกมะนาวไมไดสัมพนัธกับน้ําหนักผลเนื่องจากข้ึนอยูกับ การดแูล
รักษา กระบวนการค้ันน้ํา ฤดูเก็บเกี่ยว  องคประกอบทางเคมีของผลมะนาวพนัธุแปน พบวามี
ปริมาณสารลิโมนินท่ีเปลือก 325.21±25.07 ppm และในนํ้ามะนาวท่ีค้ันได ดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวโดย
ไมปอกเปลือกเวลาค้ันมีปริมาณสารลิโมนิน 242.23±34.00 ppm และ ปอกเปลือกกอนค้ันน้าํมี
ปริมาณสารลิโมนิน 107.34±11.74 ppm ในขณะท่ีมีปริมาณวิตามินซี ในน้ํามะนาว ท่ีปอกเปลือก
กอนค้ันน้ํา 32.98 ± 3.46 mg/100 ml  และไมปอกเปลือกกอนค้ันน้ํา 34.72 ±3.52  mg/100 ml ซ่ึงไม
แตกตางกัน  
 2.อุณหภูมิท่ีใชในการลวกผลมะนาวมีผลตอปริมาณสารลิโมนินท้ังในเปลือกมะนาว และ 
ในน้ํามะนาวโดยเม่ือทําการลวกผลมะนาวท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียสปริมาณสารลิโมนิน
มีแนวโนมท่ีจะเพ่ิมข้ึนเม่ือระยะเวลาในการลวกผลมะนาวนานข้ึน พบวาการลวกผลมะนาวท่ี
อุณหภูมิ  70  องศาเซลเซียสนาน 5 นาที ปริมาณลิโมนินเพิ่มข้ึนสูงสุดถึงรอยละ 11.32 และในน้ํา
มะนาวท่ีค้ันไดโดยไมปอกเปลือกการลวกผลมะนาวท่ีอุณหภูมิ  80  องศาเซลเซียสนาน 5 นาที 
ปริมาณลิโมนินเพิ่มข้ึนสูงสุดถึงรอยละ 33.35 ในขณะที่เม่ือทําการลวกผลมะนาวอุณหภูมิ 90 และ 
100 องศาเซลเซียส ปริมาณสารลิโมนินมีแนวโนมท่ีจะลดลงเม่ือเวลาในการลวกนานข้ึน การลดลง
ของปริมาณสารลิโมนินท่ีเปลือกมะนาว และนํ้ามะนาวท่ีค้ันไดมากท่ีสุดเม่ือลวกผลมะนาวท่ี 100 
องศาเซลเซียสนาน 5 นาที โดยลดลง รอยละ 56 และรอยละ 46 ตามลําดับ 
 3 .ปริมาณวิตามินซีในน้ํามะนาวมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอย เม่ือนําผลมะนาวมาลวกท่ีอุณหภูมิ 
70 80 และ 90 องศาเซลเซียส และมีแนวโนมท่ีจะลดลงเม่ือเวลาในการลวกนานมากกวา 5 นาที      
แตเม่ือทําการลวกผลมะนาวท่ี 100 องศาเซลเซียส ท่ีใชเวลาลวกนาน 1  2 และ 3 นาที พบวามีการ
ลดลงของวิตามินซีเล็กนอย ยกเวนเม่ือลวกนาน  5 นาที มีการลดลงของวิตามินซีถึงรอยละ 28  
  



 4.อุณหภูมิและเวลาท่ีใชลวกผลมะนาวยังมีผลตอสมบัติทางกายภาพ และสมบัติทางเคมีของ
น้ํามะนาวดวยเชนกัน โดยพบวาการลวกมะนาวท่ีอุณหภมิู 80  90 และ 100 องศาเซลเซียส ทําให
ปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณในรูปของกรดซิตริกในน้ํามะนาวเพ่ิมมากขึ้น    แตมีแนวโนมท่ีจะลดลง 
เม่ือเวลาในการลวกผลมะนาวนานกวา 5 นาที ในขณะที่ คาความเปนกรด- ดาง มีแนวโนมท่ีจะเพิ่ม
มากข้ึนเม่ืออุณหภูมิและเวลาในการลวกผลมะนาวนานข้ึน ผลของอุณหภูมิและเวลาท่ีใชลวกผล
มะนาวตอ ปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาสี L  a* และ b* ในน้ํามะนาวมีการเปล่ียนแปลงไมมากนัก  
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ขอเสนอแนะ 
   
 1.สามารถประยุกตใชการลวกมะนาวเพื่อชวยลดความขมได แตตองคํานึงถึงการเปล่ียนแปลง
ขององคประกอบอ่ืนๆรวมดวย เชน กล่ิน หรือน้ํามันหอมระเหยในน้ํามะนาว เปนตน 
 2.ในอนาคตควรจะมีการศึกษา กลไกการเส่ือมสภาพของสารลิโมนนิเนื่องจากอุณหภูมิตางๆ
ขณะเดียวกนัการท่ีปริมาณสารลิโมนินมีแนวโนมเพิ่มมากข้ึนเนื่องจากการลวก สามารถนําไป
ประยุกตใชเพือ่เพิ่มปริมาณสารลิโมนินในการนํามาสกดัใชทางเภสัชกรรม เนื่องจากมีรายงานทาง
เภสัชวิทยาพบวาสารลิโมนินเปนสารท่ีมีคุณคาในทางการแพทย 
 3.ควรมีการศึกษาการใชการลวกผลมะนาวรวมกับวิธีอ่ืนๆในการลดปริมาณสารลิโมนิน ซ่ึง
เปนสาเหตุหลักของรสขมในนํ้ามะนาวเชน การปรับความเปนกรด-ดางใหสูงข้ึน  หรือ ใชรวมกบั
การใชตัวดูดซับ เพื่อชวยใหประสิทธิภาพในการลดความขมเพ่ิมมากข้ึน 
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