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______________________________________________________________________________ 

บทคัดย่อ 

ปัญหาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลมะนาวพันธ์ุพิจิตร 1 คือการเหลืองของเปลือก โดยสาเหตุเกิดจากการ
สลายตัวของคลอโรฟิลล์ การศึกษานี้จึงมีจุดประสงค์เพ่ือชะลอการเหลืองและควบคุมคุณภาพหลงัการเก็บเก่ียว
โดยการใช้ความร้อน ได้แก่ การจุ่มนํ้าร้อน และการใช้ลมร้อน ที่อุณหภูมิ 45, 48 และ 50 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 3 5  และ 10 นาที แล้วเก็บรักษาในที่มืด อุณหภูมิห้อง (27±2 องศาเซลเซียส) พบว่า มะนาวที่ทําการ
จุ่มนํ้าร้อนที่อุณหภูมิ 48 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 นาที และการใช้ลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 10 นาที สามารถชะลอการเหลืองได้ดีที่สุด โดยชะลอการลดลงของค่า hue angle และชะลอการ
เพ่ิมขึ้นของค่า L ได้มากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบการจุ่มนํ้าร้อนและการให้ลมร้อน พบว่า การจุ่มนํ้าร้อนที่อุณหภูมิ 48 
องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 นาที สามารถชะลอการเหลือง และยืดอายุการเก็บรักษาได้นานที่สุด 30 วัน  โดย
สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของค่า hue angle ค่า L ปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ บี และคลอโรฟิลล์ทั้งหมดตลอด
ระยะเวลาการรักษาได้ดีกว่าการให้ลมร้อนและชุดควบคุม อย่างไรก็ตาม ไมม่ีผลกระทบต่อคุณภาพภายใน ได้แก่ 
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้  

 


