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Abstract 

 

Postharvest treatments such as UV-B irradiation and hot water treatments, were 

applied to lime (Citrus latifolia Tan. and Citrus aurantifolia Swingle cv. Paan) fruits to 

investigate their effect on chlorophyll degradation with chlorophyll-degrading enzyme 

activities and postharvest quality during storage at 25˚C. Mature green lime fruit were 

irradiated with UV-B doses at 19.0 kJm−2, then stored at 25 ◦C in darkness. Green lime 

fruit were also treated with hot water at 50 ˚C for 3 and 5 min and then kept at 25 ˚C in 

darkness. UV-B treatment at 19.0 kJm−2 and hot water treatment at 50 ˚C for 5 min 

efficiently delayed the decrease of the hue angle value and the contents of chlorophylls a 

and b. Chlorophyllase, chlorophyll-degrading peroxidase and pheophytinase activities 

with UV-B treatment and hot water treatment were suppressed during storage, as well as 

the activity of Mg-dechelation activity was also retarded with these treatments. In 

postharvest quality, UV-B treatment induced a gradual increase in citric acid and malic 

acid and suppressed the increase of sugar contents during storage. In addition, the 

ascorbic acid content with or without UV-B treatment decreased during storage, but the 

decrease in the control was faster than that with UV-B treatment. The weight loss and the 

opening of stomata were reduced by UV-B treatment. Moreover, hot water treatment at 

50 ˚C for 5 min showed the highest maintenance of total acidity and the suppression of an 

increase of total soluble solid during storage.  
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บทคดัย่อ 

การศึกษาการสลายตวัของคลอโรฟิลล์และการควบคุมคุณภาพหลงัการเก็บเก่ียวของมะนาว 2 

พนัธ์ุ (Citrus latifolia Tan. and Citrus aurantifolia Swingle cv. Paan) โดยการฉายรังสียวูีบี

และการจุ่มนํ้ าร้อน หลงัจากนั้นชุดท่ีฉายรังสียวูีบีนาํมาเก็บรักษาในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

ขณะท่ีมะนาวชุดท่ีจุ่มนํ้าร้อน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส การทดลองพบวา่มะนาวท่ีฉายรังสี

ยวูีบีท่ีความเขม้ขน้ 19.0 กิโลจูลยต่์อตารางเมตร และมะนาวท่ีจุ่มนํ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 3 และ 5 นาที มีประสิทธิภาพสูงในการชะลอการเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวไปเป็นสี

เหลือง โดยชะลอการลดลงของค่า Hue angle ปริมาณคลอโรฟิลล์เอและบี และยบัย ั้งกิจกรรมเอนไซมท่ี์

เก่ียวขอ้งกบัการสลายตวัของคลอโรฟิลล์ 4 ชนิด ไดแ้ก่ Chlorophyllase, chlorophyll-degrading 

peroxidase, pheophytinase และ Mg-dechelation ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาไดดี้กว่าชุด

ควบคุม นอกจากน้ีมะนาวท่ีผา่นการฉายรังสียวูีบีท่ีความเขม้ขน้ 19.0 กิโลจูลยต่์อตารางเมตร สามารถ

ควบคุมคุณภาพภายในหลงัการเก็บเก่ียวได ้พบว่ามีชกันาํให้เกิดการเพิ่มข้ึนของปริมาณกรดอินทรีย์

ได้แก่ กรดซิตริก กรดมาลิกและกรดแอสคอบิก และยบัย ั้งการเพิ่มข้ึนของปริมาณนํ้ าตาลตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา เช่นเดียวกบัท่ีมะนาวท่ีจุ่มนํ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 

มีประสิทธิภาพในการรักษาปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าได้มากท่ีสุด 

ในทางการเปล่ียนแปลงดา้นสรีรวิทยาหลงัการเก็บเก่ียว มะนาวท่ีผ่านการฉายรังสียูวีบีท่ีความเขม้ขน้ 

19.0 กิโลจูลยต่์อตารางเมตร สามารถลดการสูญเสียนํ้ าและชกันาํให้เกิดการปิดของปากใบท่ีเปลือก

ผลไดดี้กวา่ชุดควบคุม และมะนาวท่ีจุ่มนํ้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที สามารถลด

อตัราการหายใจและการผลิตเอทิลีนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาได ้ 
 

คาํสาํคญั; มะนาว ยวูบีี การจุ่มนํ้าร้อน คลอโรฟิลล ์คุณภาพหลงัการเก็บเก่ียว 

 

 

 

 

 

 


