
 สโรชา  จนัทร์เพญ็  2555: การยดือายกุารเก็บรักษานํ�ามะนาวโดยการใหค้วามร้อน 
ปริญญาวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต (วทิยาศาสตร์การอาหาร) สาขาวทิยาศาสตร์การอาหาร  
ภาควชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  อาจารยที์1ปรึกษาวทิยานิพนธ์หลกั:  
อาจารยศ์ศิธร  ตรงจิตภกัดี, Ph.D.  128 หนา้ 

 
 

นํ�ามะนาวที1แปรรูปโดยใชค้วามร้อนสูงจะเกิดรสขมซึ1งไม่เป็นที1ตอ้งการของผูบ้ริโภค 
งานวจิยันี� จึงมุ่งศึกษาการยดือายกุารเก็บรักษานํ�ามะนาวโดยการใหค้วามร้อนตํ1า จากการศึกษา
ความตา้นทานความร้อนของจุลินทรียที์1ทาํใหน้ํ�ามะนาวเสื1อมเสีย (S. cerevisiae TISTR 5110 
และ P. kudriavzevii TISTR 5147) และจุลินทรียก่์อโรคในนํ�ามะนาว (Salmonella spp.) พบวา่ 
S. cerevisiae TISTR 5110 (z-value = 14.27°C) สามารถทนความร้อนไดม้ากกวา่ P. kudriavzevii 
TISTR 5147 (z-value = 10.40°C) ในขณะที1 Salmonella spp.ไม่สามารถเจริญไดใ้นนํ�ามะนาว 
ดงันั�นจึงเลือกใชเ้วลาฆ่าเชื�อเท่ากบั 5D ของ S. cerevisiae TISTR 5110 เป็นเกณฑใ์นการพาสเจอร์
ไรส์นํ�ามะนาว จากการทดลองพบวา่การพาสเจอร์ไรส์นํ�ามะนาวที1อุณหภูมิตํ1าที1 50 °C เป็นเวลา 
37.59 นาที (5D ของ S. cerevisiae TISTR 5110) ทาํใหไ้ดน้ํ�ามะนาวที1มีคุณภาพทางเคมีและ
กายภาพ รวมทั�งปริมาณลิโมนิน ไม่แตกต่างจากนํ�ามะนาวสด นอกจากนี� เมื1อเปรียบเทียบกบัการ
พาสเจอร์ไรส์ที1อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 °C เป็นเวลา 8.51, 1.42 นาที และ 20 วนิาที ตามลาํดบั  
(5D ของ S. cerevisiae TISTR 5110) พบวา่การพาสเจอร์ไรส์นํ�ามะนาวที1อุณหภูมิ 50 °C เป็นเวลา 
37.59 นาที ทาํใหไ้ดน้ํ�ามะนาวที1มีปริมาณวิตามินซี และคุณภาพทางประสาทสัมผสั (ความขม 
กลิ1นตม้ และความชอบโดยรวม) ใกลเ้คียงกบันํ�ามะนาวสดมากที1สุด จากการศึกษาจลนพลศาสตร์
ของปฏิกิริยา เพื1อประเมินอายกุารเก็บรักษานํ�ามะนาวพาสเจอร์ไรส์ที1อุณหภูมิ 50 °C เป็นเวลา 
37.59 นาที โดยเก็บรักษาที1อุณหภูมิ 35, 45 และ 55 °C เป็นเวลา 30 วนั และใชก้ารลดลงของ
ปริมาณวติามินซี ร้อยละ 50 เป็นเกณฑก์าํหนดอายกุารเก็บรักษา พบวา่การลดลงของปริมาณ
วติามินซีเป็นไปตามปฏิกิริยาอนัดบั 1 โดยมีค่าพลงังานกระตุน้ (Ea) เท่ากบั 13.8 kJ/mol เมื1อใช้
สมการทาํนายอายกุารเก็บรักษา พบวา่นํ�ามะนาวผา่นการพาสเจอร์ไรส์ที1อุณหภูมิ 50 °C เป็นเวลา 
37.59 นาที ที1เก็บรักษาที1อุณหภูมิ 4 °C มีอายกุารเก็บรักษาเป็นเวลา 1 วนั เมื1อทดลองเก็บรักษานํ�า
มะนาวผา่นการพาสเจอร์ไรส์ที1อุณหภูมิ 50 °C เป็นเวลา 37.59 นาที ที1อุณหภูมิ 4 °C พบวา่ปริมาณ
วติามินซีลดลงร้อยละ 50 ในสัปดาห์ที1 6 (42 วนั) และไม่พบการเจริญของจุลินทรียใ์นนํ�ามะนาว 
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