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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอคุณภาพหลังการเกบ็เกีย่วและอายกุารเกบ็รักษาของผล

มะนาว (Citrus aurantifolia Swingle) โดยการนําผลมะนาวท่ีเปลือกผลมีสีเขียวและมีขนาดใกลเคียงกันไปแชน้ํา
รอนท่ีอุณหภมิู 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 9, 13 และ 25 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ 85 – 95 เปอรเซ็นต เพือ่หาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาผลมะนาว พบวา ผลมะนาวท่ี
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส มีการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพและเกิดอาการผิดปกติตางๆ นอยท่ีสุด โดย
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลมะนาวไดนานท่ีสุดคือ 21 วัน ในขณะท่ีผลมะนาวท่ีเก็บไวท่ีอุณหภมิู 13 และ 25 
องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 16 และ 10 วนั ตามลําดับ สวนผลมะนาวท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาเพียง 7 วัน เนื่องจากเกิดอาการสะทานหนาว 

การศึกษาผลของสารเคลือบผิวจากไขผ้ึง ตอคุณภาพ และอายุการเกบ็รักษาผลมะนาว โดยการนําผล
มะนาวท่ีผานการแชน้ํารอน อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที มาเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวจากไขผ้ึง
ท่ีระดับความเขมขน 0, 2, 4, 6, 8 และ 10  เปอรเซ็นต แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ 85 - 90 เปอรเซ็นต พบวา สารเคลือบผิวจากไขผ้ึงทุกความเขมขน สามารถชะลอการเปล่ียนสีของ
เปลือก และลดการสูญเสียน้าํหนักไดดกีวาผลมะนาวท่ีไมไดเคลือบผิว (ชุดควบคุม) โดยเฉพาะการเคลือบผิวผล
ดวยสารเคลือบผิวจากไขผ้ึงความเขมขน  6 เปอรเซ็นต สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพและยดือายุการ
เก็บรักษานานที่สุด คือ 56 วัน 

การศึกษาผลของสารเคลือบผิวจากไขผ้ึงตอการยืดอายุการวางจําหนายของผลมะนาว โดยหลังจากท่ีผล
มะนาวผานการแชน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที กอนนํามาเคลือบผิวผลดวยสารเคลือบ
ผิวจากไขผ้ึงท่ีระดับความเขมขน 0, 2, 4, 6, 8 และ 10 เปอรเซ็นต แลวนําไปเก็บไวท่ีอุณหภมิู 25 ± 1 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 - 85 เปอรเซ็นต และท่ีอุณหภูมิ30 ± 3 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 65 - 70 
เปอรเซ็นต พบวาการใชสารเคลือบผิวผลมะนาวสามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักไดดกีวาชุดท่ีไมไดใชสาร
เคลือบผิว (ชุดควบคุม) โดยเฉพาะท่ีระดบัความเขมขน 6, 8 และ 10 เปอรเซ็นตนัน้ ผลมะนาวจะมีการสูญเสีย
น้ําหนกัตํ่ากวาชุดการทดลองอื่นๆ ตลอดการเก็บรักษาโดยท่ีเปลือกมะนาวยังคงเปนสีเขียว แตจะเกิดกล่ิน
ผิดปกติในผลมะนาวชุดท่ีเคลือบผิวท่ีระดบัความเขมขน 8 และ 10 เปอรเซ็นต  เม่ือเก็บไวเปนเวลานานข้ึน 
ในขณะท่ีผลท่ีไมไดเคลือบผิวและเคลือบผิวท่ีความเขมขน 2, 4 และ 6 เปอรเซ็นต ไมเกิดกล่ินผิดปกติแตจะส้ิน
อายุการวางจําหนายเน่ืองจากมีการสูญเสียน้ําหนกัมากกวา 12 เปอรเซ็นต การใชสารเคลือบผิวจากไขผ้ึงท่ีความ



เขมขน 6 เปอรเซ็นต ใหผลดีท่ีสุดโดยสามารถยืดอายุการวางจําหนายของผลมะนาวท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 25 และ 
30 องศาเซลเซียส ไดนาน 26 และ 14 วัน ตามลําดับ โดยไมมีผลกระทบตอคุณภาพในระหวางการวางจําหนาย 

 
 


