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บทคัดยอ 
 

 งานวิจยันี้เปนการศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาท่ีใชลวกตอปริมาณสารลิโมนินและวติามินซี 
ในมะนาวพันธุแปนโดยมีปจจัยท่ีเกี่ยวของคือ อุณหภูมิในการลวก คือ 70  80  90  และ 100               
องศาเซลเซียส และเวลาในการลวก คือ 1  2   3 และ 5 นาที  วางแผนการทดลองแบบสุม             
อยางสมบูรณโดยจัดส่ิงทดลอง 4x4 Factorial (4x4 Factorial in Completely Randomized Design) 
พบวาเม่ือทําการลวกมะนาวท่ีอุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส จะทําใหปริมาณสารลิโมนินท้ังใน
เปลือกมะนาวและในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว มีแนวโนมเพิม่ข้ึนตามระยะเวลาในการลวก 
อยางไรก็ตามเม่ือทําการลวกที่อุณหภูมิ 90 และ 100 องศาเซลเซียส ปริมาณสารลิโมนินมีแนวโนมท่ี
จะลดลงตามระยะเวลาในการลวกท่ีเพิ่มมากข้ึนโดยเฉพาะการลวกท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส
นาน 5 นาที สงผลใหปริมาณสารลิโมนินในเปลือกลดลงถึงรอยละ 55.63 (เทียบกับปริมาณสารลิโมนิน
ในเปลือกของผลมะนาวสด) และในนํ้ามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวปริมาณสารลิโมนินลดลง       
รอยละ 43.21 (เทียบกับปริมาณสารลิโมนนิในนํ้ามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจากผลมะนาวสด)  
การลวกผลมะนาวท้ัง 4 ระดบัอุณหภูมิทําใหปริมาณของวติามินซีในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดลดลงเพียงเล็กนอย 

เม่ือเทียบกบัปริมาณวิตามินซีในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจากผลสด (P≤0.05) ยกเวนการลวกท่ี
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที จะทําใหปริมาณวิตามินซีลดลงถึงรอยละ 28.74 (เทียบกับ
ปริมาณวิตามินซีในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจากผลมะนาวสด)ในขณะท่ีสมบัติทางกายภาพ 
และสมบัติทางเคมีของน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจากผลที่ผานการลวกพบวา คาสี และปริมาณ
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ของแข็งท่ีละลายไดในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจากผลท่ีผานการลวกมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอย 
สวนปริมาณกรดท้ังหมดคํานวณในรูปกรดซิตริก มีปริมาณเพิ่มข้ึนเม่ือเทียบกับในน้ํามะนาวท่ีค้ันได
ดวยท่ีค้ันน้ํามะนาวจากผลสด แตมีแนวโนมท่ีจะลดลงเม่ือเวลาในการลวกนานข้ึน คาความเปน
กรด-ดางมีคาเพิ่มมากข้ึนและมีแนวโนมเพิม่มากข้ึนเม่ือระยะเวลาในการลวกนานขึ้น   
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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 
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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. 
 


