
 
 

บทท่ี 1 
 
 

บทน ำ 
 
 
1.1 ควำมส ำคัญและที่มำ 
 
 

มะนาวเป็นผลไม้ที่ใช้ในการประกอบอาหารหลายชนิด มีความต้องการในตลาดสูง และมี
ราคาแพงในช่วงฤดูแล้งซึ่งจะมีราคาที่เพ่ิมสูงขึ้นอย่างมากจากราคาในฤดู ในทางกลับกันผลิตผลจะมี
มากเกินจนล้นตลาดเมื่อเข้าสู่ฤดูฝน จึงก่อให้เกิดปัญหามะนาวล้นตลาดและราคามะนาวตกต่่าตามมา 
ซึ่งปญัหาเหล่านี้ยังคงเป็นปัญหาที่เกิดขึ้นอย่างต่อเนื่อง ถึงแม้ว่าทางกระทรวงเกษตรและสหกรณ์จะมี
การส่งเสริมให้เกษตรกรปลุกมะนาวนอกฤดูกาลเพ่ือลดปัญหาราคามะนาว แต่พบว่ายังไม่ได้รับ
ความส่าเร็จเท่าที่ควรท่าให้ปัญหาราคามะนาวแปรผันยังคงมีอยู่ อีกทั้งมะนาวเป็นพืชที่มีอายุการเก็บ
รักษาสั้นจึงเป็นการยากที่จะเก็บรักษาในรูปของผลสดไว้ได้นานๆ และมะนาวเป็นผลไม้เขตร้อน ซึ่ง
แตกต่างจากส้มเขียวหวานที่เป็นผลไม้กึ่งร้อน จึงมีความทนทานต่อสภาพอุณหภูมิต่่าได้น้อยกว่า
ส้มเขียวหวานท่าให้ผลมะนาวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่่ามักจะเกิดอาการหนาวสะท้านง่า ยกว่าใน
ส้มเขียวหวาน ดังนั้นการหาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะนาวสดเพ่ือจ่าหน่ายในช่วงราคาแพงจึง
เป็นเรื่องที่จ่าเป็นอย่างยิ่ง  

การใช้สารเคลือบผิวเป็นวิธีการหนึ่งที่ถูกน่ามาใช้ส่าหรับการยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวผลไม้ 
ปัจจุบันมีการใช้สารเคลือบผิวกันอย่างแพร่หลายและได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค การใช้สารเคลือบ
ผิวกับผลไม้ท่าให้ผลผลิตยังคงความสด เนื่องจากสารเคลือบผิวช่วยลดอัตราการคายน้่าออกจากผล 
นอกจากนี้ยังท่าให้ผลิตผลเกิดความมันวาวสวยงามและสามารถป้องกันการเข้าท่าลายของ
เชื้อจุลินทรีย์ได้อีกด้วย 

งานวิจัยนี้จึงเป็นการใช้ประโยชน์จากไคโตซานเป็นสารเคลือบผิวผลมะนาวที่ผ่านการจุ่มน้่าร้อน
ร่วมกับการใช่บรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ในการยืดอายุการเก็บรักษา เพ่ือศึกษาอิทธิพลของการเก็บรักษา
ต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพ ตลอดจนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภคที่มี
ต่อมะนาว ซึ่งจะช่วยให้แก้ปัญหาการขาดแคลนมะนาวในช่วงฤดูแล้งได
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1.2 วัตถุประสงค์ของงำนวิจัย 
 
 

1.2.1  เพ่ือศึกษาสภาวะในการจุ่มน้่าร้อนร่วมกับการใช้ไคโตซานเป็นสารเคลือบผิว และใช้บรรจุภัณฑ์
ชนิดต่างๆ ต่อการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะนาวสด  

1.2.2 เพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพ ตลอดจนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสและอายุการเก็บ
รักษาของผลมะนาวสดที่ผ่านการจุ่มน้่าร้อนร่วมกับการใช้ไคโตซานเป็นสารเคลือบผิว และใช้บรรจุภัณฑ์ชนิด
ต่างๆกัน 
 
 
1.3  ขอบเขตของงำนวิจัย 
 
 

1.3.1 ศึกษาผลของสภาวะการจุ่มน้่าร้อนร่วมกับการใช้ไคโตซานเป็นสารเคลือบผิว และใช้บรรจุภัณฑ์
ชนิดต่างๆกันต่อคุณภาพทางด้านเคมีกายภาพ รวมทั้งการยอมรับของผู้บริโภค 

1.3.2 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลมะนาวสดที่ผ่านการปรับปรุงกระบวนการเก็บรักษาต่อคุณภาพ
ทางด้านเคมีกายภาพ และการยอมรับของผู้บริโภค 
 
 
1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 
 

1.4.1 ได้รับการตีพิมพ์บทความวิชาการในวารสารจ่านวน 2 บทความ หรือน่าเสนอผลการวิจัยในงาน
ประชุมวิชาการ 2 ครั้ง 

1.4.2 ทราบสภาวะในการจุ่มน้่าร้อนร่วมกับการใช้ไคโตซานเป็นสารเคลือบผิว และใช้บรรจุภัณฑ์ชนิด
ต่างๆ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลมะนาวสด ต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพ คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสและ
อายุการเก็บรักษาของผลมะนาวสด 

1.4.3 ได้ข้อมูลอายุการเก็บรักษาผลมะนาวสดที่มีคุณภาพทางเคมีกายภาพ ตลอดจนคุณภาพทางด้าน
ประสาทสัมผัสที่ได้รับการยอมรับของผู้บริโภค 

 


