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มะนาวเป็นพืชตระกลูส้มชนิดหนึ1งที1นาํมาใชใ้นการปรุงแต่งรสชาติของอาหารและเป็น
ส่วนผสมของเครื1องดื1มชนิดต่างๆ ปัญหาที1พบในนํ&ามะนาวหลงัจากการคั&นนํ&าคือ  รสขมที1เกิดจาก
สารประกอบลิโมนอยด์เช่น ลิโมนิน ซึ1 งเป็นสารหลกัที1ใหร้สขมในนํ&าผลไมต้ระกลูส้ม ดงันั&น
วตัถุประสงคข์องงานวจิยันี& เพื1อศึกษาผลของการลวกผลมะนาว การใชเ้รซินสังเคราะห์ในการลด
ความขมของนํ&ามะนาว และศึกษาผลของการพาสเจอไรซ์นํ&ามะนาวที1ผา่นการลดความขมต่อสาร
ใหค้วามขม คุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางเคมีของนํ&ามะนาว โดยวเิคราะห์สารใหค้วามขม
สารประกอบฟลาโวนอยด ์และวติามินซีดว้ยเทคนิค High Performance Liquid Chromatography 
(HPLC) ตรวจสอบความสามารถตา้นออกซิเดชนัดว้ยวธีิ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวธีิ Quantitative Descriptive Analysis (QDA) 
นํ&ามะนาวสดมีลิโมนินเป็นสารใหค้วามขมและเฮสเพอริดินเป็นสารประกอบฟลาโวนอยด ์การ
ลวกผลมะนาวทาํใหป้ริมาณลิโมนิน ปริมาณเฮสเพอริดิน และสมบติัการตา้นออกซิเดชนัของนํ&า
มะนาวเพิ1มขึ&น แต่ไม่มีผลต่อสีและปริมาณวติามินซี จากการศึกษาการใชเ้รซินสังเคราะห์ชนิด 
Amberlite XAD-16 ในการลดความขมของนํ&ามะนาว พบวา่ สามารถลดปริมาณลิโมนินในนํ&า
มะนาวได ้แต่ปริมาณเฮสเพอริดิน และสมบติัการตา้นออกซิเดชนัลดลง การใชเ้รซินสังเคราะห์ไม่
มีผลต่อปริมาณวติามินซี แต่มีผลทาํใหสี้ของนํ&ามะนาวจางลงเมื1อเปรียบเทียบกบันํ&ามะนาวสด 
คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสัของคุณลกัษณะดา้นสีเหลือง กลิ1นนํ&ามะนาวสด และรสขม
ของนํ&ามะนาวที1ผา่นการลดความขมดว้ยเรซินสังเคราะห์มีระดบัความเขม้ตํ1ากวา่นํ&ามะนาวสด เมื1อ
นาํนํ&ามะนาวที1ผา่นการลดความขมดว้ยเรซินสังเคราะห์ทาํการพาสเจอไรซ์ที1อุณหภูมิ 70 °ซ เวลา 
60 วนิาที และ 85 °ซ เวลา 30 วนิาที พบวา่ ความร้อนมีผลทาํใหป้ริมาณลิโมนินและสมบติัการ
ตา้นออกซิเดชนัเพิ1มขึ&น แต่มีผลทาํใหป้ริมาณวติามินซีลดลง คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสั
ของคุณลกัษณะดา้นกลิ1นนํ&ามะนาวสดของนํ&ามะนาวที1ผา่นเรซินสังเคราะห์ที1ผา่นการพาสเจอไรซ์
ทั&งสองอุณหภูมิมีระดบัความเขม้ลดลง  
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