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บทคดัย่อ 
การศึกษาผลของการเคลือบผวิของผลดว้ยแป้งมนัสาํปะหลงัร่วมกบักรดซิตริก และอุณหภูมิต่อ

คุณภาพ และอายกุารเกบ็รักษาของมะนาว โดยแบ่งมะนาวเป็นชุดควบคุม (จุ่มกรดซิตริกท่ีความเขม้ขน้ 0.5 
%) ชุดทดสอบท่ีเคลือบดว้ยแป้งมนัสาํปะหลงั 0.7% ร่วมกบักรดซิตริก 0.5% แป้งมนัสาํปะหลงั 1.0% ร่วมกบั
กรดซิตริก 0.5% หรือแป้งมนัสาํปะหลงั 1.3% ร่วมกบักรดซิตริก 0.5% เกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ  7, 10 และ 30 
องศาเซลเซียส พบวา่ผลมะนาวท่ีเคลือบผวิดว้ยแป้งมนัสาํปะหลงัร่วมกบักรดซิตริกมีการสูญเสียนํ้าหนกั ค่า
ความสวา่ง ค่าสีเขียว ค่าสีเหลือง และปริมาณคลอโรฟิลล ์ ตํ่ากวา่ชุดควบคุม ความเขม้ขน้ของแป้งมนั
สาํปะหลงัและกรดซิตริกท่ีเหมาะสม ไดแ้ก่ 1.3 และ 0.5% ตามลาํดบั ปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดแ้ละ
ปริมาณของกรดท่ีไทเทรตไดมี้แนวโนม้ลดลงตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษาและไม่แตกต่างกนัอยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติ ท่ีอุณหภูมิ 7, 10 และ 30 องศาเซลเซียส สามารถเกบ็รักษาผลมะนาวไดน้าน 39 วนั 30 วนั 
และ 24 วนัตามลาํดบั  
 


