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งานวิจัยนี เป็นการศึกษาอายุการเก็บผลมะนาวสด โดยการลวกผลมะนาวสดด้วยสารละลาย
โซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้นร้อยละ 0.5 (w/v) อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แล้วเคลือบ
ผิวด้วยสารละลายไคโตซานความเข้มข้นร้อยละ 1.00 (w/v) ร่วมกับการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ชนิด
ต่างๆ (ถุงตาข่ายไนลอน, ถุงพลาสติกเจาะรูปิดปากถุง,  ถาดโฟมหุ้มด้วยพลาสติกฟิล์มยืด, กล่องโฟม 
และถุงพลาสติกปิดผนึกด้วยสุญญากาศ) โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง 
ท้าการสุ่มตรวจคุณภาพทางเคมีกายภาพ และทางประสาทสัมผัสทุกๆ 7 วัน จากการทดลองพบว่าที่
อุณหภูมิห้องสามารถเก็บรักษาผลมะนาวได้ไม่เกิน 14 วันส้าหรับบรรจุภัณฑ์ทุกชนิด โดยพบการ
ปนเปื้อนของราที่ผิวของผลมะนาว ผิวมะนาวมีสีเหลืองและสีน ้าตาล ซึ่งผู้ทดสอบไม่ให้การยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสในทุกๆ บรรจุภัณฑ์ของการเก็บรักษา ในขณะกลุ่มที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14 องศา
เซลเซียส พบว่าการเก็บรักษาผลมะนาวด้วยภาชนะบรรจุชนิดถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์มยืดสามารถเก็บ
รักษาได้นาน 49  วัน และการเก็บรักษาผลมะนาวด้วยภาชนะบรรจุชนิดกล่องโฟมสามารถรักษา
คุณภาพได้ดีที่สุด โดยเก็บรักษาได้นาน 70 วัน ซึ่งมีคุณภาพทางด้านเคมีกายภาพ และการยอมรับของ
ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสซึ่งยังคงยอมรับได้เมื่อเปรียบเทียบกับผลมะนาวสด 
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This study investigated the shelf-life of fresh lime fruits. The fresh lime fruits 
were blanched with 0.5% sodium hydroxide solution (w/v) at 55°C for 5 minutes and 
coated with 1.00% chitosan solution (w/v). Then they were stored in various types of 
packaging (nylon mesh bag, LDPE plastic bag with holes, polystyrene tray wrapped with 
stretch film, polystyrene box and LDPE vacuum sealed plastic bag) at 14°C  and room 
temperature, Randomed to evaluate physicochemical properties and sensory 
evaluation every 7  days. The results showed that at room temperature, lime fruits 
cannot be stored more than 14 days for all types of packaging. The peel of lime fruits 
was yellow-brown and contaminated by fungi, The testers did not accept that. On the 
other hand, the samples were storage at 1 4 ° C, using polystyrene tray wrapped with 
stretch film and  polystyrene box to be packaging could maintain qualities for 49 and 
7 0  days respectively, when compared the physicochemical properties and sensory 
evaluation with control. 
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