
 

 

ผลของการเคลือบดว้ยแป้งมันสําปะหลังร่วมกับกรดซิตริกและอุณหภูมิการเก็บ
รักษาต่อคณุภาพและอายุการเก็บรักษาของผลมะนาวพันธ์ุแป้น 
อดิศักด์ิ  จูมวงษ์ และ ณัฐนาฐ วงค์วรรณดี 

วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 46 (3/1 พิเศษ): 264-266. 2558. 

______________________________________________________________________________ 

บทคัดย่อ 

การศึกษาผลของการเคลือบผิวของผลด้วยแป้งมันสําปะหลังร่วมกับกรดซิตริก และอุณหภูมิต่อคุณภาพ และอายุ
การเก็บรักษาของมะนาว โดยแบ่งมะนาวเป็นชุดควบคุม (จุ่มกรดซิตริกที่ความเข้มข้น 0.5 %) ชุดทดสอบที่เคลือบ
ด้วยแป้งมันสําปะหลัง 0.7% ร่วมกับกรดซติริก 0.5% แป้งมันสําปะหลัง 1.0% ร่วมกับกรดซิตริก 0.5% หรือแป้ง
มันสําปะหลัง 1.3% ร่วมกับกรดซิตริก 0.5% เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ  7, 10 และ 30 องศาเซลเซียส พบว่าผลมะนาว
ที่เคลือบผิวด้วยแป้งมันสําปะหลังร่วมกับกรดซิตริกมีการสญูเสียนํ้าหนัก ค่าความสว่าง ค่าสีเขียว ค่าสเีหลือง และ
ปริมาณคลอโรฟิลล์ ตํ่ากว่าชุดควบคุม ความเข้มข้นของแป้งมันสําปะหลังและกรดซิตรกิที่เหมาะสม ได้แก่ 1.3 และ 
0.5% ตามลําดับ ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้และปริมาณของกรดที่ไทเทรตได้มแีนวโน้มลดลงตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาและไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่อุณหภูมิ 7, 10 และ 30 องศาเซลเซียส สามารถเก็บ
รักษาผลมะนาวได้นาน 39 วัน 30 วัน และ 24 วันตามลําดับ  

 


