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คํ านํ า
มะนาวเปนไมผลที่ปลูกทั่วไปทุกภาคของประเทศไทยและมีความสํ าคัญตอวิถีชีวิตของ

คนไทย โดยเฉพาะการนํ าไปปรุงอาหารไทย   มะนาวใหผลผลิตจํ านวนมากในฤดูฝน  ต้ังแต
เดือนกรกฎาคมถึงกันยายน   ทํ าใหมีราคาถูกประมาณ  25  สตางคตอผลและเกิดการสูญ
เสียหลังการเก็บเกี่ยวมาก  หลังจากน้ันผลผลิตลดลงเร่ือยๆ  จนกระทั่งมีปริมาณนอยลงมาก
ในชวงฤดูรอนต้ังแตเดือนมีนาคมถึงเมษายน (ฝายขอมูลวารสารเคหการเกษตร, ม.ป.ป.)
จงึทํ าใหมะนาวมีราคาแพงมากถึงผลละ  4 – 5  บาท   เกษตรกรและผูบริโภคเดือดรอนจน
กระท่ังรัฐบาลตองเขามาแทรกแซงตลาดมะนาวเพ่ือชวยเหลือเกษตรกรในฤดูฝน  และผู
บริโภคในฤดูแลง  ดังนั้นถาสามารถหาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะนาวที่มีปริมาณลน
ตลาดในฤดูฝน   ใหยาวจนถึงฤดูแลงไดจะเปนการเพิ่มรายไดแกเกษตรกรสมํ่ าเสมอตลอดป
และลดคาครองชีพของผูบริโภคได  ตลอดจนการสูญเสียหลังจากการเก็บเก่ียวดวย



ลักษณะทางสรรีวทิยาภายหลังการเก็บเกี่ยวของผลมะนาว

มะนาวเปนผลไมชนิด  non  climacteric  fruit  ซ่ึงมีอัตราการหายใจและสังเคราะห
เอทิลีนคอนขางคงท่ีในระหวางการแกจนถึงสุก  เชน  มะนาวพันธ Euraka ท่ีอุณหภูมิ 20  c.
มีอัตราการหายใจประมาณ   5   มิลลิลิตร  ของ  CO2   ตอกิโลกรัมตอชั่วโมง    และความ
เขมขนของเอทิลีนภายในผลประมาณ  0.1 – 0.2  ppm.  (สายชล ,  2528)  มะนาวจึงจัด
เปนไมผลท่ีมีอัตราการหายใจ  การสังเคราะหเอทิลีนต่ํ า  (Kader et. Al., 1985)  ดังน้ัน
ปญหาสํ าคัญท่ีทํ าใหมะนาวมีอายุหลังเก็บเกี่ยวสั้น  คือ  การคายน้ํ า  ซึ่งทํ าใหผลเห่ียว  สี
เปลือกเปล่ียนจากสีเขียวเปนเหลืองและน้ํ าตาลภายใน 2  สัปดาห  ท่ีอุณหภูมิหอง  เมื่อผลิต
ผลท่ีอยูในสภาวะขาดน้ํ าจะมีอัตราการหายใจและสังเคราะหเอทิลีนเพ่ิมข้ึน   ทํ าใหผลผลิตมี
การใชอาหารสะสมในกระบวนการหายใจ  และปริมาณเอทิลีนเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็ว เอทิลีน
ไปเรงปฏิกิริยาของเอนไซนที่เกี่ยวของกับการสุกและเสื่อมสภาพของผล เชน chloropyllase
ในการสลายคลอโรฟลลและ   pectimethylesterase  ในการนิ่มของผล  เปนตน  (นิภา,
2532)  นอกจากน้ีผลมะนาวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได  (total  soluble soilds : TSS)
และกรดอินทรียท่ีไตเตรทได  (tritratable  acidity : TA)  เพิ่มขึ้น   แตวิตามินซีลดลงภาย
หลังการเก็บเกี่ยว  (นิภา และคณะ , 2531) ดังน้ันอายุการเก็บรักษาของมะนาว จึงข้ึนอยู
กบักระบวนการทางสรีรวิทยาและชีวเคมี ตลอดจนสภาพแวดลอมภายหลังการเก็บเกี่ยว

วธิกีารเก็บรักษามะนาว

ผลมะนาวกอนท่ีจะนํ าไปเก็บรักษาระยะยาว   ควรมีการเตรียมผลมะนาว  ดังตอไปน้ี  
คือ   ทํ าการคัดเลือกผลมะนาวท่ีปราศจากบาดแผล    โรคและแมลง   ตัดแตงกานผลใหส้ัน
จากน้ันนํ าไปลางทํ าความสะอาดดวยน้ํ าผสมโซเดียมไฮโปรคลอไรท  (sodiumhypochlorite)
โดยใชความเขมขน  100-200  ppm.   และควรเปล่ียนน้ํ าลางทํ าความสะอาดบอยคร้ัง  นํ า
ผลมะนาวผึ่งใหผิวแหง

การยืดอายุการเก็บรักษาผลมะนาว   สามารถกระทํ าไดหลายวิธี ดังตอไปน้ี

1. การเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํ า
การเก็บรักษาในหองเย็นเปนวิธีการที่นิยมแพรหลาย   เน่ืองจากอุณหภูมิต่ํ าสามารถ

ชะลออัตราเมแทบอลิซึม  ( metabolism)  ของผลมะนาว  และการเจริญเติบโตของเช้ือจุลิ
นทรีย  ผลิตผลเขตรอน  ควรเก็บรักษาที่อุณหภูมิระหวาง  10 – 15  ซ.  ข้ึนอยูกับชนิดและ



อายุทางสรีรวิทยาของผลิตผล  ถาเก็บรักษาในอุณหภูมิตํ่ าเกินไป  อาจทํ าใหเกิดสะทาน
หนาว  (chilling injury)  ได  ลักษณะสะทานหนาวของผลมะนาวคือ  เกิดรอยบุมเล็ก ๆ
กระจายทั่วทั้งผล  ท่ีอุณหภูมิ  9 – 10  ซ  ความชื้นสัมพันธ  85 – 90 %  สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษามะนาวไดนาน  6 – 8  สัปดาห   (จริงแท, 2538)

2. การฝงในทรายช้ืนหรือแกลบช้ืน
การฝงในทรายช้ืนหรือแกลบช้ืนและวางไวท่ีอุณหภูมิหอง   สามารถยืดอายุการเก็บ

รักษาผลมะนาวไดนาน  21  วัน  และเริ่มพบผลเนาที่อายุการเก็บรักษา  14  วัน  (นิภา
และคณะ, 2531)  แตท่ีอุณหภูมิ 10 –12  ซ.  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานข้ึน
(ทรงพร และเจิม, 2528)   วิธีนี้มักพบปญหาการเขาทํ าลายของเช้ือจุลินทรีย  โดยเฉพาะ
ผลท่ีมีตํ าหนิ  การฝงในทรายช้ืนหรือแกลบช้ืนลดอัตราการคายน้ํ าของผล  จึงชวยรักษา
ความเตงของผล  และชะลอการสูญเสียคลอโรฟลลได  (นิภา และคณะ, 2531)

3. การบรรจุในถุงพลาสติก
การบรรจุในถุงพลาสติกปดสนิทและเจาะรูจะชวยลดอัตราการคายน้ํ าของผลและการ

แลกเปลี่ยนแกสระหวางภายในและภายนอกผล   จึงทํ าใหลดอัตราการหายใจและสังเคราะห
เอทิลีนไดบาง  แตวิธีการบรรจุในถุงพลาสติกปดสนิท   ควรเก็บไวในอุณหภูมิตํ่ าที่เหมาะสม
มิฉะน้ันจะทํ าใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน  ผลเนาและมีกล่ินหมักได   ผลมะนาวที่
เก็บในถุงพลาสติกเจาะรูท่ีอุณหภูมิหอง    มีอายุการเก็บรักษา  28  วัน   โดยท่ีผลเห่ียวเล็ก
นอย  และมีสีเขียวปนเหลือง  (นิภาและคณะ, 2531)  แตเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  10  ซ.
พบวา  ผลมะนาวในถุงพลาสติกปดสนิทมีอายุการเก็บรักษานาน  13  สัปดาห  ซึ่งนานกวา
ผลมะนาวในถุงพลาสติกเจาะรู  (อนุกูล 2525)

4. การเคลือบผิว
การเคลือบผิวของผลมะนาวดวยไข   สามารถลดอัตราการคายน้ํ าของผลและการเขา

ทํ าลายของเช้ือจุลินทรีย   เมื่อผสมสารปองกันกํ าจัดโรคพืชกับสารละลายไข   นอกจากนี้ไข
บางชนิดยังทํ าใหผิวมะนาวมีสีสดใสเปนมัน  เกรียงศักด์ิและคณะ (2518) ไดทํ าการเคลือบ
ผิวมะนาวดวย  Tag   แลวเก็บท่ีอุณภูมิหอง  ผลมะนาวจะเก็บไวไดนาน  18.3  วัน  ในขณะ
ที่ไมเคลือบผิวจะเก็บไดนาน  8  วัน  การเคลือบผิวมะนาวดวยไข  Stafresh  360  เขมขน
50 – 70%  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน  21  วัน  ท่ี  14  ซ.  โดยท่ีผลมีสีเหลือง
ปนเขียวและเห่ียวเล็กนอย  (พยุงศักด์ิ  และสุภัทรา,2537)



5. การใชจิบเบอเรลลิน
จบิเบอเรลลิน  เปนฮอรโมนพืชท่ีนํ ามาใชในการชะลอการสุกและเสื่อมสภาพของพืช

บางชนิดหลังการเก็บเก่ียวได  (พีรเดช,2529)  โดยจิบเบอเรลลินชวยชะลอการเปล่ียนสี
จากสีเขียวเปนเหลือง  แตไมชะลอลักษณะการสุกอื่น ๆ  (จริงแท,2539)  การสังเคราะห
จิบเบอเรลลินที่มีการใชในการเกษตรอยางกวางขวางคือจิบเบอเรลลิค  เอสิด  (gibberellic
acid : GA3)  จัดเปนสารท่ีมีความปลอดภัยในการนํ ามาใชกับอาหาร  โดยท่ีมีคา  LD50

มากกวา  15,000   (พรีเดช,2529)  การแชผลมะนาวในสารละลาย  GA3  ท่ีระดับความ
เขมขน  200  และ  400  ppm.   สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีผิวของมะนาว  จากสี
เขียวเปนเหลืองได  4  สัปดาห  (นิศรา, 2534)  ดังน้ันการนํ าจิบเบอเรลลินไปใชรวมกับ
วิธีอื่นๆ ที่กลาวมาแลวนาจะชวยสงเสริมประสิทธิภาพในการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะนาว
ไดดีย่ิงข้ึน

การเกบ็รกัษาในสภาพบรรยากาศควบคุม

การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุม  (controlled  atmosphere  storage :  CA
storage) หมายถึง การเก็บรักษาผลิตผลภายใตสภาพบรรยากาศที่มีการควบคุมปริมาณ
แกสแตกตางไปจากบรรยากาศปกติ  โดยท่ัวไปจะเนนท่ีการลดปริมาณออกซิเจนใหต่ํ าลง
และเพิ่มปริมาณคารบอนไดออกไซดใหสูงข้ึนซึ่งจะมากหรือนอยเพียงใดข้ึนอยูกับชนิดและ
อายุทางสรีรวิทยาของผลิตผลและควรใชรวมกับอุณหภูมิต่ํ าที่เหมาะสม  วิธีน้ีสามารถลด
อัตราการหายใจ  การสังเคราะหเอทิลีน  การเขาทํ าลายของเช้ือจุลินทรีย  และความผิดปกติ
ทางสรีรวิทยา  เชน  การเกิดสะทานหนาวสํ าหรับมะนาวควรเก็บในสภาพบรรยากาศที่มี
ออกซิเจน  5 – 10%  และคารบอนไดออกไซด  0 – 10 %  ท่ี  10-15  ซ.  วิธีนี้ยังไมมี
การนํ าไปใชเปนการคาในประเทศไทย  เนื่องจากการลงทุนสูง   และยังไมมีความจํ าเปนท่ี
ตองการเก็บรักษาผลิตผล  เปนระยะเวลานาน  2-3  เดือน  แตในตางประเทศมีการนํ าวิธี
นีไ้ปใชในการเก็บรักษาผลแอปเปลและสาลี่

วธิกีารตาง ๆ   ท่ีกลาวมาแลวขางตน  สามารถนํ ามาประยุกตรวมกัน  เพื่อสงเสริม
ประสิทธิภาพในการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะนาวไดดียิ่งขึ้น  ดังตัวอยางงานวิจัยตอไปน้ี

การเคลือบผิวดวย  Stafresh  360  เขมขน     50%  และรวมกับ GA3 ท่ี   200
และ  400  ppm.สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลมะนาวไดนาน  28  วัน   ท่ี  10  ซ.



ความชื้นสัมพันธ  85%  ซ่ึงนานกวาสภาพธรรมชาติ  14  วัน  แตท่ี GA3 400 ppm.
สามารถชะลอการสูญเสียคลอโรฟลล  และลดความรุนแรงของการเกิดสะทานหนาวไดดีที่
สุด  (คมสรรค  และคณะ, 2540)

การเคลือบผิวมะนาวดวย Stafresh  360  เขมขน  50%  แลวบรรจุในถุงพลาสติก
หรือ  Stafresh  360 + GA3 400 ppm.  แลวบรรจุใสถุงพลาสติก  จากน้ันนํ าไปเก็บที่
อุณหภูมิ  10  ซ.  สามารถยืดอายุผลมะนาวไดนาน  3  เดือน  แตพบวา Stafresh  360 +
GA3 400 ppm.  แลวบรรจุในถุงพลาสติกใหผลดีกวา  เนื่องจากผิวมะนาวยังคงมีสีเขียวมาก
กวาอยางเห็นไดชัดเจน   ซึ่งเปนผลจากการทดลองในการศึกษาภาคปฏิบัติวิชาวิทยาการ
หลังเก็บเกี่ยวพืชสวน  คณะเกษตรศาสตรบางพระ  และจะไดดํ าเนินการวิจัยท่ีมีการเก็บขอ
มูลละเอียดโอกาสตอไป

บทความน้ีคงเปนเพียงขอเสนอแนะท่ีไดจากการคนควาเอกสารตาง ๆ ท่ีเก่ียวของกับ
การเกบ็รักษามะนาว  ซึ่งเกษตรกร  และผูบริโภคคงจะตองพิจารณาวาจะสามารถนํ าวิธีการ
ใดไปใชไดบางในการแกปญหาของมะนาวดังกลาวมาแลว

จดัทํ าเอกสารอิเล็กทรอนิกสโดย : ส ํานักสงเสริมและฝกอบรม มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร


