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บทคัดยอ 
 

 งานวิจยันี้เปนการศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาท่ีใชลวกตอปริมาณสารลิโมนินและวติามินซี 
ในมะนาวพันธุแปนโดยมีปจจัยท่ีเกี่ยวของคือ อุณหภูมิในการลวก คือ 70  80  90  และ 100               
องศาเซลเซียส และเวลาในการลวก คือ 1  2   3 และ 5 นาที  วางแผนการทดลองแบบสุม             
อยางสมบูรณโดยจัดส่ิงทดลอง 4x4 Factorial (4x4 Factorial in Completely Randomized Design) 
พบวาเม่ือทําการลวกมะนาวท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส จะทําใหปริมาณสารลิโมนินท้ังใน
เปลือกมะนาวและในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว มีแนวโนมเพิม่ข้ึนตามระยะเวลาในการลวก 
อยางไรก็ตามเม่ือทําการลวกที่อุณหภูมิ 90 และ 100 องศาเซลเซียส ปริมาณสารลิโมนินมีแนวโนมท่ี
จะลดลงตามระยะเวลาในการลวกท่ีเพิ่มมากข้ึนโดยเฉพาะการลวกท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส
นาน 5 นาที สงผลใหปริมาณสารลิโมนินในเปลือกลดลงถึงรอยละ 55.63 (เทียบกับปริมาณสารลิโมนิน
ในเปลือกของผลมะนาวสด) และในนํ้ามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวปริมาณสารลิโมนินลดลง       
รอยละ 43.21 (เทียบกับปริมาณสารลิโมนนิในนํ้ามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจากผลมะนาวสด)  
การลวกผลมะนาวท้ัง 4 ระดบัอุณหภูมิทําใหปริมาณของวติามินซีในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดลดลงเพียงเล็กนอย 

เม่ือเทียบกบัปริมาณวิตามินซีในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจากผลสด (P≤0.05) ยกเวนการลวกท่ี
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที จะทําใหปริมาณวิตามินซีลดลงถึงรอยละ 28.74 (เทียบกับ
ปริมาณวิตามินซีในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจากผลมะนาวสด)ในขณะท่ีสมบัติทางกายภาพ 
และสมบัติทางเคมีของน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจากผลที่ผานการลวกพบวา คาสี และปริมาณ
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ของแข็งท่ีละลายไดในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจากผลท่ีผานการลวกมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอย 
สวนปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณในรูปกรดซิตริก มีปริมาณเพิ่มข้ึนเม่ือเทียบกับในน้ํามะนาวท่ีค้ันได
ดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจากผลสด แตมีแนวโนมท่ีจะลดลงเม่ือเวลาในการลวกนานข้ึน คาความเปน
กรด-ดางมีคาเพิ่มมากข้ึนและมีแนวโนมเพิม่มากข้ึนเม่ือระยะเวลาในการลวกนานขึ้น   
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ABSTRACT 
 

 This research aimed to study effect of blanching temperature and time on limonin and 
Vitamin C contents in lime (Citrus aurantifolia Swingle) cv. Pan. Effect of four blanching 
temperatures (70, 80, 90 and 100 °C) and four blanching times (1, 2, 3 and 5 minutes) on the 
contents of limonin and vitamin C were investigated.  Experimental design of 4 x 4 factorial in 
completely randomized was applied. The results indicated that when blanching lime at the 
temperature of 70 and 80 °C, the limonin quantity in lime peel and lime juice tended to increase 
follow the period of time in blanching.  However when blanching at 90 and 100 °C, the limonin 
quantity tended to decrease with blanching time. Especially blanching at 100 °C for 5 minutes 
caused reduction in limonin quantity in lime peel to 55.63% (as compared with limonin quantity 
in the peel of fresh lime) and in lime juice the limonin content is decreased to 43.21%                
(as compared with those in  lime juice from fresh lime).  All blanching temperatures studied did 

not significantly affect the vitamin C content in lime juice from fresh lime (P≤0.05), except for  
blanching at 100 °C for 5 minutes witch reduced the vitamin C content to 28.7% (as compared 
with the content in lime juice from fresh lime).  Color and total soluble solid of the lime juice 



  
ช 

from blanched-lime did not change much as compared to those of prepared from fresh lime.  
Acidity (as citric acid) of the juice from blanched-lime was higher than the juice from fresh lime. 
However, the acidity tend to decrease with longer blanching time.  The pH of the line was 
observed to be increased with blanching time. 
 


