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บทคัดย่อ 

 การศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่อคุณภาพหลงัการเก็บเก่ียวและอายุการเก็บ

รักษาของผลมะนาว (Citrus aurantifolia Swingle) โดยการน าผลมะนาวท่ีเปลือกผลมีสีเขียวและมี

ขนาดใกลเ้คียงกนัไปแช่น ้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที แลว้น าไปเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 5, 9, 13 และ 25 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 85 – 95 เปอร์เซ็นต ์เพื่อหาอุณหภูมิท่ี

เหมาะสมในการเก็บรักษาผลมะนาว พบวา่ ผลมะนาวท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส มีการ

เปล่ียนแปลงทางคุณภาพและเกิดอาการผดิปกติต่างๆ นอ้ยท่ีสุด โดยสามารถยดือายุการเก็บรักษาผล

มะนาวไดน้านท่ีสุดคือ 21 วนั ในขณะท่ีผลมะนาวท่ีเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส มี

อายุการเก็บรักษาเป็นเวลา 16 และ 10 วนั ตามล าดบั ส่วนผลมะนาวท่ีเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส มีอายกุารเก็บรักษาเพียง 7 วนั เน่ืองจากเกิดอาการสะทา้นหนาว 

 การศึกษาผลของสารเคลือบผิวจากไขผึ้ง ต่อคุณภาพ และอายุการเก็บรักษาผลมะนาว โดย

การน าผลมะนาวท่ีผา่นการแช่น ้าร้อน อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที มาเคลือบผิวดว้ย

สารเคลือบผิวจากไขผึ้งท่ีระดบัความเขม้ขน้ 0, 2, 4, 6, 8 และ 10  เปอร์เซ็นต ์แลว้น าไปเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 85 - 90 เปอร์เซ็นต ์พบวา่ สารเคลือบผิวจากไขผึ้งทุก

ความเขม้ขน้ สามารถชะลอการเปล่ียนสีของเปลือก และลดการสูญเสียน ้ าหนกัไดดี้กวา่ผลมะนาวท่ี
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ไม่ไดเ้คลือบผิว (ชุดควบคุม) โดยเฉพาะการเคลือบผิวผลดว้ยสารเคลือบผิวจากไขผึ้งความเขม้ขน้  

6 เปอร์เซ็นต ์สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด คือ 56 วนั

 การศึกษาผลของสารเคลือบผิวจากไขผึ้งต่อการยืดอายุการวางจ าหน่ายของผลมะนาว โดย

หลงัจากท่ีผลมะนาวผา่นการแช่น ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ก่อนน ามา

เคลือบผิวผลดว้ยสารเคลือบผิวจากไขผึ้งท่ีระดบัความเขม้ขน้ 0, 2, 4, 6, 8 และ 10 เปอร์เซ็นต์ แลว้

น าไปเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 25 ± 1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 80 - 85 เปอร์เซ็นต ์และท่ีอุณหภูมิ

30 ± 3 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 65 - 70 เปอร์เซ็นต ์พบวา่การใชส้ารเคลือบผิวผลมะนาว

สามารถชะลอการสูญเสียน ้ าหนักได้ดีกว่าชุดท่ีไม่ไดใ้ช้สารเคลือบผิว (ชุดควบคุม) โดยเฉพาะท่ี

ระดบัความเขม้ขน้ 6, 8 และ 10 เปอร์เซ็นต์นั้น ผลมะนาวจะมีการสูญเสียน ้ าหนกัต ่ากว่าชุดการ

ทดลองอ่ืนๆ ตลอดการเก็บรักษาโดยท่ีเปลือกมะนาวยงัคงเป็นสีเขียว แต่จะเกิดกล่ินผิดปกติในผล

มะนาวชุดท่ีเคลือบผิวท่ีระดบัความเขม้ขน้ 8 และ 10 เปอร์เซ็นต์  เม่ือเก็บไวเ้ป็นเวลานานข้ึน 

ในขณะท่ีผลท่ีไม่ไดเ้คลือบผิวและเคลือบผิวท่ีความเขม้ขน้ 2, 4 และ 6 เปอร์เซ็นต ์ไม่เกิดกล่ิน

ผิดปกติแต่จะส้ินอายุการวางจ าหน่ายเน่ืองจากมีการสูญเสียน ้ าหนกัมากกวา่ 12 เปอร์เซ็นต ์การใช้

สารเคลือบผวิจากไขผึ้งท่ีความเขม้ขน้ 6 เปอร์เซ็นต ์ใหผ้ลดีท่ีสุดโดยสามารถยดือายกุารวางจ าหน่าย

ของผลมะนาวท่ีเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 25 และ 30 องศาเซลเซียส ได้นาน 26 และ 14 วนั ตามล าดบั โดย

ไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพในระหวา่งการวางจ าหน่าย 
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Abstract 

  The effects of storage temperatures on postharvest quality and storage life of 

lime (Citrus aurantifolia Swingle) were investigated. Lime fruits with green peel color and 

uniform size were soaked in hot water at 55 ºC for 5 min, thereafter the fruits were kept at 

5, 9, 13 and 25 ºC, 85 - 90% RH to clarify the suitable storage temperature. Fruits stored at 

9 ºC obtained the best result that provided the least quality change and abnormal symptom. 

The fruits were able to store for 21 days while the storage life of the fruits kept at 13 and 

25 ºC were 16 and 10 days, respectively. The storage life of fruits kept at 5 ºC was only 7 

days because of the occurrence of chilling injury. 

  The effects of bee wax coating on quality and storage life of lime fruits were 

examined by soaking lime fruits in hot water at 55 ºC for 5 min and then coated with bee 

wax coating at concentrations of 0, 2, 4, 6, 8 and 10%. Thereafter all fruits were kept at 9 ºC,  

85 - 90% RH. The result showed that all coating treatments had better effects on the 

retention of peel color and the reduction of weight loss compared to the control, especially 
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the 6% bee wax coating could delay the quality changes and extend the longest storage life 

of lime fruits for 56 days. 

  The effects of bee wax coating on shelf life extension of lime were investigated. 

Lime fruits were soaked in hot water at 55 ºC for 5 min before coated with 0, 2, 4, 6, 8 and 

10% bee wax coating, thereafter the fruits were kept at 25 ± 1 ºC, 80 - 85% RH and 30 ± 3 Cº, 

65 - 70% RH. Coating treatments had better effects on the reduction of weight loss compared 

to the control. Especially the fruits coated with 6, 8 and 10 % bee wax coating showed the 

lower weight loss than the other treatments throughout the storage period and the peel still 

had green color. Fruits coated with  8 and 10% bee wax had off-flavor when stored for a 

long period, although the control and the treatments of bee wax coating at concentrations 

of 2, 4 and 6% did not have off-flavor but were terminated because their weight loss were 

over 12%. The treatment of 6% bee wax coating obtained the best result of the shelf life 

extension of the fruits kept at 25 and 30 ºC for 26 and 14 days, respectively without any 

effect on shelf life quality. 

 


