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คํ านํ า
มะนาวเปนไมผลที่ปลูกทั่วไปทุกภาคของประเทศไทยและมีความสํ าคัญตอวิถีชีวิตของ

คนไทย โดยเฉพาะการนํ าไปปรุงอาหารไทย   มะนาวใหผลผลิตจํ านวนมากในฤดูฝน  ต้ังแต
เดือนกรกฎาคมถึงกันยายน   ทํ าใหมีราคาถูกประมาณ  25  สตางคตอผลและเกิดการสูญ
เสียหลังการเก็บเกี่ยวมาก  หลังจากน้ันผลผลิตลดลงเร่ือยๆ  จนกระทั่งมีปริมาณนอยลงมาก
ในชวงฤดูรอนต้ังแตเดือนมีนาคมถึงเมษายน (ฝายขอมูลวารสารเคหการเกษตร, ม.ป.ป.)
จงึทํ าใหมะนาวมีราคาแพงมากถึงผลละ  4 – 5  บาท   เกษตรกรและผูบริโภคเดือดรอนจน
กระท่ังรัฐบาลตองเขามาแทรกแซงตลาดมะนาวเพ่ือชวยเหลือเกษตรกรในฤดูฝน  และผู
บริโภคในฤดูแลง  ดังนั้นถาสามารถหาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะนาวที่มีปริมาณลน
ตลาดในฤดูฝน   ใหยาวจนถึงฤดูแลงไดจะเปนการเพิ่มรายไดแกเกษตรกรสมํ่ าเสมอตลอดป
และลดคาครองชีพของผูบริโภคได  ตลอดจนการสูญเสียหลังจากการเก็บเก่ียวดวย



ลักษณะทางสรรีวทิยาภายหลังการเก็บเกี่ยวของผลมะนาว

มะนาวเปนผลไมชนิด  non  climacteric  fruit  ซ่ึงมีอัตราการหายใจและสังเคราะห
เอทิลีนคอนขางคงท่ีในระหวางการแกจนถึงสุก  เชน  มะนาวพันธ Euraka ท่ีอุณหภูมิ 20  c.
มีอัตราการหายใจประมาณ   5   มิลลิลิตร  ของ  CO2   ตอกิโลกรัมตอชั่วโมง    และความ
เขมขนของเอทิลีนภายในผลประมาณ  0.1 – 0.2  ppm.  (สายชล ,  2528)  มะนาวจึงจัด
เปนไมผลท่ีมีอัตราการหายใจ  การสังเคราะหเอทิลีนต่ํ า  (Kader et. Al., 1985)  ดังน้ัน
ปญหาสํ าคัญท่ีทํ าใหมะนาวมีอายุหลังเก็บเกี่ยวสั้น  คือ  การคายน้ํ า  ซึ่งทํ าใหผลเห่ียว  สี
เปลือกเปล่ียนจากสีเขียวเปนเหลืองและน้ํ าตาลภายใน 2  สัปดาห  ท่ีอุณหภูมิหอง  เมื่อผลิต
ผลท่ีอยูในสภาวะขาดน้ํ าจะมีอัตราการหายใจและสังเคราะหเอทิลีนเพ่ิมข้ึน   ทํ าใหผลผลิตมี
การใชอาหารสะสมในกระบวนการหายใจ  และปริมาณเอทิลีนเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็ว เอทิลีน
ไปเรงปฏิกิริยาของเอนไซนที่เกี่ยวของกับการสุกและเสื่อมสภาพของผล เชน chloropyllase
ในการสลายคลอโรฟลลและ   pectimethylesterase  ในการนิ่มของผล  เปนตน  (นิภา,
2532)  นอกจากน้ีผลมะนาวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได  (total  soluble soilds : TSS)
และกรดอินทรียท่ีไตเตรทได  (tritratable  acidity : TA)  เพิ่มขึ้น   แตวิตามินซีลดลงภาย
หลังการเก็บเกี่ยว  (นิภา และคณะ , 2531) ดังน้ันอายุการเก็บรักษาของมะนาว จึงข้ึนอยู
กบักระบวนการทางสรีรวิทยาและชีวเคมี ตลอดจนสภาพแวดลอมภายหลังการเก็บเกี่ยว

วธิกีารเก็บรักษามะนาว

ผลมะนาวกอนท่ีจะนํ าไปเก็บรักษาระยะยาว   ควรมีการเตรียมผลมะนาว  ดังตอไปน้ี  
คือ   ทํ าการคัดเลือกผลมะนาวท่ีปราศจากบาดแผล    โรคและแมลง   ตัดแตงกานผลใหส้ัน
จากน้ันนํ าไปลางทํ าความสะอาดดวยน้ํ าผสมโซเดียมไฮโปรคลอไรท  (sodiumhypochlorite)
โดยใชความเขมขน  100-200  ppm.   และควรเปล่ียนน้ํ าลางทํ าความสะอาดบอยคร้ัง  นํ า
ผลมะนาวผึ่งใหผิวแหง

การยืดอายุการเก็บรักษาผลมะนาว   สามารถกระทํ าไดหลายวิธี ดังตอไปน้ี

1. การเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํ า
การเก็บรักษาในหองเย็นเปนวิธีการที่นิยมแพรหลาย   เน่ืองจากอุณหภูมิต่ํ าสามารถ

ชะลออัตราเมแทบอลิซึม  ( metabolism)  ของผลมะนาว  และการเจริญเติบโตของเช้ือจุลิ
นทรีย  ผลิตผลเขตรอน  ควรเก็บรักษาที่อุณหภูมิระหวาง  10 – 15  ซ.  ข้ึนอยูกับชนิดและ



อายุทางสรีรวิทยาของผลิตผล  ถาเก็บรักษาในอุณหภูมิตํ่ าเกินไป  อาจทํ าใหเกิดสะทาน
หนาว  (chilling injury)  ได  ลักษณะสะทานหนาวของผลมะนาวคือ  เกิดรอยบุมเล็ก ๆ
กระจายทั่วทั้งผล  ท่ีอุณหภูมิ  9 – 10  ซ  ความชื้นสัมพันธ  85 – 90 %  สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษามะนาวไดนาน  6 – 8  สัปดาห   (จริงแท, 2538)

2. การฝงในทรายช้ืนหรือแกลบช้ืน
การฝงในทรายช้ืนหรือแกลบช้ืนและวางไวท่ีอุณหภูมิหอง   สามารถยืดอายุการเก็บ

รักษาผลมะนาวไดนาน  21  วัน  และเริ่มพบผลเนาที่อายุการเก็บรักษา  14  วัน  (นิภา
และคณะ, 2531)  แตท่ีอุณหภูมิ 10 –12  ซ.  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานข้ึน
(ทรงพร และเจิม, 2528)   วิธีนี้มักพบปญหาการเขาทํ าลายของเช้ือจุลินทรีย  โดยเฉพาะ
ผลท่ีมีตํ าหนิ  การฝงในทรายช้ืนหรือแกลบช้ืนลดอัตราการคายน้ํ าของผล  จึงชวยรักษา
ความเตงของผล  และชะลอการสูญเสียคลอโรฟลลได  (นิภา และคณะ, 2531)

3. การบรรจุในถุงพลาสติก
การบรรจุในถุงพลาสติกปดสนิทและเจาะรูจะชวยลดอัตราการคายน้ํ าของผลและการ

แลกเปลี่ยนแกสระหวางภายในและภายนอกผล   จึงทํ าใหลดอัตราการหายใจและสังเคราะห
เอทิลีนไดบาง  แตวิธีการบรรจุในถุงพลาสติกปดสนิท   ควรเก็บไวในอุณหภูมิตํ่ าที่เหมาะสม
มิฉะน้ันจะทํ าใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน  ผลเนาและมีกล่ินหมักได   ผลมะนาวที่
เก็บในถุงพลาสติกเจาะรูท่ีอุณหภูมิหอง    มีอายุการเก็บรักษา  28  วัน   โดยท่ีผลเห่ียวเล็ก
นอย  และมีสีเขียวปนเหลือง  (นิภาและคณะ, 2531)  แตเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  10  ซ.
พบวา  ผลมะนาวในถุงพลาสติกปดสนิทมีอายุการเก็บรักษานาน  13  สัปดาห  ซึ่งนานกวา
ผลมะนาวในถุงพลาสติกเจาะรู  (อนุกูล 2525)

4. การเคลือบผิว
การเคลือบผิวของผลมะนาวดวยไข   สามารถลดอัตราการคายน้ํ าของผลและการเขา

ทํ าลายของเช้ือจุลินทรีย   เมื่อผสมสารปองกันกํ าจัดโรคพืชกับสารละลายไข   นอกจากนี้ไข
บางชนิดยังทํ าใหผิวมะนาวมีสีสดใสเปนมัน  เกรียงศักด์ิและคณะ (2518) ไดทํ าการเคลือบ
ผิวมะนาวดวย  Tag   แลวเก็บท่ีอุณภูมิหอง  ผลมะนาวจะเก็บไวไดนาน  18.3  วัน  ในขณะ
ที่ไมเคลือบผิวจะเก็บไดนาน  8  วัน  การเคลือบผิวมะนาวดวยไข  Stafresh  360  เขมขน
50 – 70%  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน  21  วัน  ท่ี  14  ซ.  โดยท่ีผลมีสีเหลือง
ปนเขียวและเห่ียวเล็กนอย  (พยุงศักด์ิ  และสุภัทรา,2537)



5. การใชจิบเบอเรลลิน
จบิเบอเรลลิน  เปนฮอรโมนพืชท่ีนํ ามาใชในการชะลอการสุกและเสื่อมสภาพของพืช

บางชนิดหลังการเก็บเก่ียวได  (พีรเดช,2529)  โดยจิบเบอเรลลินชวยชะลอการเปล่ียนสี
จากสีเขียวเปนเหลือง  แตไมชะลอลักษณะการสุกอื่น ๆ  (จริงแท,2539)  การสังเคราะห
จิบเบอเรลลินที่มีการใชในการเกษตรอยางกวางขวางคือจิบเบอเรลลิค  เอสิด  (gibberellic
acid : GA3)  จัดเปนสารท่ีมีความปลอดภัยในการนํ ามาใชกับอาหาร  โดยท่ีมีคา  LD50

มากกวา  15,000   (พรีเดช,2529)  การแชผลมะนาวในสารละลาย  GA3  ท่ีระดับความ
เขมขน  200  และ  400  ppm.   สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีผิวของมะนาว  จากสี
เขียวเปนเหลืองได  4  สัปดาห  (นิศรา, 2534)  ดังน้ันการนํ าจิบเบอเรลลินไปใชรวมกับ
วิธีอื่นๆ ที่กลาวมาแลวนาจะชวยสงเสริมประสิทธิภาพในการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะนาว
ไดดีย่ิงข้ึน

การเกบ็รกัษาในสภาพบรรยากาศควบคุม

การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุม  (controlled  atmosphere  storage :  CA
storage) หมายถึง การเก็บรักษาผลิตผลภายใตสภาพบรรยากาศที่มีการควบคุมปริมาณ
แกสแตกตางไปจากบรรยากาศปกติ  โดยท่ัวไปจะเนนท่ีการลดปริมาณออกซิเจนใหต่ํ าลง
และเพิ่มปริมาณคารบอนไดออกไซดใหสูงข้ึนซึ่งจะมากหรือนอยเพียงใดข้ึนอยูกับชนิดและ
อายุทางสรีรวิทยาของผลิตผลและควรใชรวมกับอุณหภูมิต่ํ าที่เหมาะสม  วิธีน้ีสามารถลด
อัตราการหายใจ  การสังเคราะหเอทิลีน  การเขาทํ าลายของเช้ือจุลินทรีย  และความผิดปกติ
ทางสรีรวิทยา  เชน  การเกิดสะทานหนาวสํ าหรับมะนาวควรเก็บในสภาพบรรยากาศที่มี
ออกซิเจน  5 – 10%  และคารบอนไดออกไซด  0 – 10 %  ท่ี  10-15  ซ.  วิธีนี้ยังไมมี
การนํ าไปใชเปนการคาในประเทศไทย  เนื่องจากการลงทุนสูง   และยังไมมีความจํ าเปนท่ี
ตองการเก็บรักษาผลิตผล  เปนระยะเวลานาน  2-3  เดือน  แตในตางประเทศมีการนํ าวิธี
นีไ้ปใชในการเก็บรักษาผลแอปเปลและสาลี่

วธิกีารตาง ๆ   ท่ีกลาวมาแลวขางตน  สามารถนํ ามาประยุกตรวมกัน  เพื่อสงเสริม
ประสิทธิภาพในการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะนาวไดดียิ่งขึ้น  ดังตัวอยางงานวิจัยตอไปน้ี

การเคลือบผิวดวย  Stafresh  360  เขมขน     50%  และรวมกับ GA3 ท่ี   200
และ  400  ppm.สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลมะนาวไดนาน  28  วัน   ท่ี  10  ซ.



ความชื้นสัมพันธ  85%  ซ่ึงนานกวาสภาพธรรมชาติ  14  วัน  แตท่ี GA3 400 ppm.
สามารถชะลอการสูญเสียคลอโรฟลล  และลดความรุนแรงของการเกิดสะทานหนาวไดดีที่
สุด  (คมสรรค  และคณะ, 2540)

การเคลือบผิวมะนาวดวย Stafresh  360  เขมขน  50%  แลวบรรจุในถุงพลาสติก
หรือ  Stafresh  360 + GA3 400 ppm.  แลวบรรจุใสถุงพลาสติก  จากน้ันนํ าไปเก็บที่
อุณหภูมิ  10  ซ.  สามารถยืดอายุผลมะนาวไดนาน  3  เดือน  แตพบวา Stafresh  360 +
GA3 400 ppm.  แลวบรรจุในถุงพลาสติกใหผลดีกวา  เนื่องจากผิวมะนาวยังคงมีสีเขียวมาก
กวาอยางเห็นไดชัดเจน   ซึ่งเปนผลจากการทดลองในการศึกษาภาคปฏิบัติวิชาวิทยาการ
หลังเก็บเกี่ยวพืชสวน  คณะเกษตรศาสตรบางพระ  และจะไดดํ าเนินการวิจัยท่ีมีการเก็บขอ
มูลละเอียดโอกาสตอไป

บทความน้ีคงเปนเพียงขอเสนอแนะท่ีไดจากการคนควาเอกสารตาง ๆ ท่ีเก่ียวของกับ
การเกบ็รักษามะนาว  ซึ่งเกษตรกร  และผูบริโภคคงจะตองพิจารณาวาจะสามารถนํ าวิธีการ
ใดไปใชไดบางในการแกปญหาของมะนาวดังกลาวมาแลว
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