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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

 
 มะนาวจัดเปนไมผลเศรษฐกจิท่ีสําคัญชนิดหนึ่งในประเทศไทย โดยมีการนําไปใชประโยชน
ในรูปแบบตางๆอยางมากมายอาทิเชน เปนสวนประกอบในการผลิตเครื่องสําอาง  ผลิตภัณฑซักลาง
ท่ีมีประสิทธิภาพ  การนํามาใชเปนสวนประกอบเพ่ือเพิ่มรสชาติในผลิตภัณฑอาหาร และ การนํามา
ผลิตเปนเคร่ืองดื่มชนิดตางๆ ตลอดจนการสงเปนสินคาออกสรางรายไดใหกับประเทศ   ซ่ึงพบวาใน
อนาคตขางหนาปริมาณและมูลคาการสงออกจะมีมากข้ึน เนื่องจากชาวตางชาตินิยมดื่มน้ํามะนาว 
และใชมะนาวประกอบอาหารมากข้ึน ถึงแมวามะนาวจะปลูกไดท่ัวทุกภาคของประเทศไทยและ
ใหผลตลอดท้ังป แตผลผลิตของมะนาวก็ข้ึนอยูกับฤดกูาลและพบวาในประเทศไทยประสบปญหา
การขาดแคลนของมะนาวในชวงฤดูแลง ประมาณเดือนกุมภาพนัธ–เมษายน ซ่ึงมะนาวจะมีราคา
แพงข้ึนมากถึง 5-10 เทา (สุชาดา, 2541)     ในขณะท่ีชวงฤดูฝนจะมีผลผลิตของมะนาวออกสูตลาด
มากจึงมีราคาตํ่ามากโดยราคาเฉล่ียผลละ 20-25 สตางค ดวยสาเหตุนีจ้ึงมีการกระตุนใหเกิดการผลิต
น้ํามะนาวในเชิงพาณิชย เพื่อนําสูตลาดท่ีจะชวยปองกนัและแกไขปญหาการขาดแคลนของมะนาว 
ซ่ึงยังเปนการแกปญหาทางเศรษฐกิจของประเทศไทยอีกทางหนึ่ง แตปญหาท่ีสําคัญของการผลิต      
น้ํามะนาวหรือการแปรรูปน้ํามะนาวใหเปนผลิตภัณฑสําเร็จรูปท่ีมีอายุการเก็บยาวนาน สามารถใชแทน
น้ํามะนาวสดไดก็คือ ความขมของนํ้ามะนาวเม่ือค้ันท้ิงไวซ่ึงความขมสวนใหญเกดิจากสารลิโมนิน 
(limonin) (สุชาดา, 2541) 

มีรายงานการศึกษาวิธีการลดความขมของน้ําผลไมตระกูลสม ท่ีมีสาเหตุมาจากสารลิโมนิน 
เชน การเติมสารเพิ่มความหวาน (Guadagni, 1973)  การใชสาร β-cyclodextrin (Shaw, 1985)        
และใชการเปล่ียนสารที่ทําใหเกิดรสขมใหอยูในรูปของสารท่ีไมกอใหเกิดรสขมโดยใชเอนไซมและ
การตรึงเซลลแบคทีเรีย (Hasegawa, 1984a; Vaks, 1981) ในสวนของการลดความขมในน้ํามะนาว
เนื่องจากสารลิโมนิน พบวามีการใชสารฟลอริซิล (floricil) เพื่อกําจัดสารลิโมนิน (สุชาดา, 2541) 
และการใชการลวกผลมะนาวดวยน้ํารอน (วรรณี, 2544) 

การลวกผลมะนาวเพื่อลดความขมเนื่องจากปริมาณสารลิโมนิน เปนวิธีการที่สะดวก รวดเร็ว  
และไมยุงยาก เพราะการลวกเปนกระบวนการหน่ึงในข้ันตอนของการเตรียมวัตถุดิบ  ทํารวมกับการ 



ทําความสะอาหรือการปอกเปลือกกอนท่ีจะนําวัตถุดิบเขาสูกระบวนการแปรรูปหลักของผลิตภัณฑ
นั้นๆ ตอไปได   แตส่ิงท่ีตองคํานึงถึงก็คือความรอนจากการลวกมีผลทําใหเกิดการเปล่ียนแปลง
คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส  การสูญเสียสารอาหาร แรธาตุและวติามินท่ีละลายไดในน้ํา เชน 
วิตามินซี เปนตน  ดังนัน้ในการนําผลมะนาวมาลวกน้ํารอนเพื่อลดความขมเนื่องจากสารลิโมนิน    
จึงตองมีการศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีจะใชในการลวกผลมะนาว  

 การคนควาอิสระน้ีจึงมีจุดมุงหมายท่ีจะศึกษาถึงผลของอุณหภูมิและเวลาท่ีใชลวก            
ผลมะนาวเพื่อเตรียมน้ํามะนาว ท่ีมีตอปริมาณสารลิโมนินและปริมาณวิตามินซี  
 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 

 
1.ศึกษาสมบัติทางกายภาพและสมบัติทางเคมีของมะนาวพันธุแปน 
2.เพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาท่ีใชลวกผลมะนาวตอปริมาณสารลิโมนินและวิตามินซี 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1.ทราบผลของอุณหภูมิและเวลาที่ใชลวกผลมะนาวท่ีมีตอปริมาณสารลิโมนินและวิตามินซี 
2.เปนแนวทางในการชวยลดความขมของนํ้ามะนาวในการเตรียมน้ํามะนาวเพ่ือการแปรรูป 

 
1.4 ขอบเขตของการวิจัยและวิธีการศึกษา 
                 
 การคนควาอิสระน้ีเปนการศึกษา  ผลของอุณหภูมิและเวลาที่ใชลวกผลมะนาวท่ีมีตอ
ปริมาณสารลิโมนินท่ีเปลือกและในน้ํามะนาวท่ีค้ันได รวมท้ังปริมาณวิตามินซีในน้ํามะนาวท่ีค้ันได  
โดยใชมะนาวพันธุแปน จากสวนเทพหรรษา ตําบลตะลุง  อําเภอเมือง  จังหวัดลพบุรี อายุ 14 – 15  สัปดาห  
แบงการศึกษาออกเปน 2  ตอน  คือ  
 ตอนท่ี 1  การศึกษาปริมาณสารลิโมนินในเปลือกมะนาว  น้ํามะนาวท่ีค้ันได และวิตามินซี
ในน้ํามะนาวท่ีค้ันได  ท่ีผลไมผานการลวก 
 ตอนท่ี 2  การศึกษาปริมาณสารลิโมนิน ในเปลือกมะนาว  น้ํามะนาวท่ีค้ันไดและวิตามินซี
ในน้ํามะนาวท่ีค้ันได  ท่ีผลผานการลวก ท่ีอุณหภูมิและเวลาตาง กัน 
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1.5 สถานท่ีใชในการดําเนนิการและรวบรวมขอมูล 
  
 - ภาควชิาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 - ศูนยวิทยาศาสตรมหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี อําเภอเมือง จังหวดัลพบุรี 
 - ศูนยวิทยาศาสตรมหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง   จังหวดัลําปาง 
 - สวนเทพหรรษา ตําบลตะลุง อําเภอเมือง จังหวดัลพบุรี 

 

 


