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Abstract 
Production of ethylene absorber (potassium permanganate) from diatomite was studied.  The mixture of 

diatomite/potassium permanganate (KMnO4) with 2:3 was investigated by varying potassium permanganate 
concentration (3%, 5% and 7% w/v). Then the mixture was placed in hot air oven at 102±3°C for 1 hour.  The dried 
mixture was grinded and placed in the hot air oven for 30 minutes. Next, 10 gram of ethylene absorber from 
diatomite was packed in tea pouch and put in perforated polyethylene bag. Ethylene absorber was used to 
maintain quality and storage life of banana cv. Gros Michel compared with a commercial ethylene absorber 
stored at 23.3 °C and relative humidity 69 %. Weight loss, color, firmness, total soluble solid and titratable acidity 
were investigated and compared with sensory evaluation.  Potassium permanganate at concentration 5% and 7% 
can retard ripening of banana but potassium permanganate at concentration 3% could not extend storage life of 
banana. Banana without potassium permanganate (control treatment) could storage only for 15 days but banana 
with potassium permanganate concentration at 7% could storage for 18 days and the result was similar to 
commercial ethylene absorber. 
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บทคัดยอ 
ในงานวิจัยนี้มีจุดมุงหมายที่จะทําการยืดอายุการเก็บรักษากลวยหอมทองโดยใชสารดูดซับเอทิลีนที่ทําการผลิตขึ้นเอง

จากไดอะทอไมต โดยทําการผสมในอัตราสวนของไดอะทอไมต ตอสารละลายโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต เทากับ 2:3 ที่ความ
เขมขนของสารละลายโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตตางๆ ดังนี้ คือ 3%, 5% และ 7% (w/v) เมื่อผสมใหเขากันแลวนําเขาอบใน
ตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 102±3°C เปนเวลา 1 ชั่วโมง แลวนํามาบดเปนผงและอบตอเปนเวลา 30 นาที จากนั้นบรรจุในถุงชา
ปริมาณ 10 กรัม และนําบรรจุในซอง พอลีเอทิลีนเจาะรู โดยทําการศึกษาสารดูดซับเอทิลีนที่ผลิตขึ้นเปรียบเทียบกับสารดูดซับ
เอทิลีนทางการคา ในการทดลองเก็บกับกลวยหอมทองที่อุณหภูมิประมาณ 23°C ความชื้นสัมพัทธ 69% นํามาทดสอบคา
ตางๆ ตอไปนี้คือ การสูญเสียน้ําหนักสด การเปลี่ยนแปลงคาความแนนเนื้อ ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําได การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก และการยอมรับทางประสาทสัมผัส ซึ่งเมื่อทําการทดสอบแลวพบวา กลวยหอมทองที่ทําการ
เก็บรักษารวมกับสารดูดซับเอทิลีนที่มีความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 5% และ 7% สามารถชะลอการสูญเสีย
น้ําหนักสด การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก การลดลงของความแนนเนื้อ และชะลอการเพิ่มขึ้นของปริมาณกรดและปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได แตกลวยหอมทองที่ทําการเก็บรักษารวมกับสารดูดซับเอทิลีนที่มีความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 
3% ไมสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังการเกบ็เกี่ยวของกลวยหอมทองได โดยกลวยหอมทองในชุดควบคุมมีอายุ
การเก็บรักษาเพียง 15 วัน สวนกลวยหอมทองที่ทําการเก็บรักษารวมกับสารดูดซับเอทิลีนที่มีความเขมขนของโพแทสเซียมเปอร
แมงกาเนต 7% สามารถยืดอายุการเก็บรักษากลวยหอมทองได 18 วัน เทากับสารดูดซับเอทิลีนทางการคา 
คําสําคัญ: ไดอะทอไมต โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต กลวยหอมทอง 
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ทอง มีสวนมาจากกาซเอทิลีน ซึ่งเปนฮอรโมนพืชที่กระตุนผลไมใหเกิดการสุก และกลวยเปนผลิตผลที่มีความไวในการ
ตอบสนองตอเอทิลีนสูง (วุฒิรัตน, 2550)   ดังนั้นการลดกาซเอทิลีนจึงเปนส่ิงที่จําเปนในการขนสงกลวย เพราะทําใหสามารถที่
จะชะลอการสุกของกลวยได ซึ่งในปจจุบันมีการผลิตสารดูดซับเอทิลีนขึ้นเปนจํานวนมาก แตมีราคาคอนขางสูง งานวิจัยในครั้ง
นี้จึงมีแนวคดิที่จะใชวัตถุดิบหลัก คือ ไดอะทอไมต เนื่องจากไดอะทอไมตมีราคาถูกและมีคุณสมบัติเดน คือ มีความเปนรูพรุน
สูง และมีสมบัติเฉ่ือยตอปฏิกริยาเคมี (ภัทรมน, 2547) นํามาผสมกับสารละลายโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต แลวนําไปทําการ
ทดลองเก็บกับกลวยหอมทอง เพื่อเปนแนวทางในการผลิตสารดูดซับเอทิลีนที่ราคาถูกและใชไดจริง 

 
วิธีทดลอง 

อัตราสวนที่เหมาะสมระหวางไดอะทอไมตกับน้ํากล่ัน 
ทําการผสมไดอะทอไมตเขากับน้ํากลั่นที่อัตราสวนตางๆ ดังตารางที่ 1 โดยวัดอัตราการไหลโดยใชถวยปริมาตร        

40 cm3 รูขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร 
 

Table 1  Ratio between diatomite and distilled water 
Ratio Diatomite Distilled water 
1 1 2 
2 2 3 
3 3 4 

 
ประสิทธิภาพของสารดูดซับเอทิลีนที่ผลิตขึ้นที่ความเขมขนตางๆ ของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต  

ไดอะทอไมตที่ผานการบดละเอียดถูกนํามาผสมเขากับสารละลายโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต (3%, 5% และ      
7% w/v) ในอัตราสวนที่เหมาะสมที่ไดทําการศึกษาในตอนที่ 1 คือ ไดอะทอไมต : น้ํา เทากับ 2 : 3 ทําการคนใหเปนเนื้อ
เดียวกันดวยแทงแกวเปนเวลาอยางนอย 15 นาที แลวนําไปอบดวยตูอบลมรอนดวยอุณหภูมิ 102±3 °C เปนเวลา 1 ชั่วโมง ทํา
การกลับตัวอยางเพื่อปองกันการไหมเมื่ออบแลวเปนเวลา 30 นาที จากนั้นนําตัวอยางบดดวยโกรงและทําการรอนดวย   
ตะแกรงรอน และนําไปอบตอประมาณ 30 นาที จากนั้นนําตัวอยางไปรอนดวยตะแกรงรอนอีก 6 ครั้ง เพื่อใหสารดูดซับเอทิลีนที่
ไดผสมเปนเนื้อเดียวกันและขนาดเทากัน จากนั้นทําการบรรจุใสถุงชา 10 กรัม ทํานําถุงชาบรรจุในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน ที่มี
ซิปล็อคขนาด 8.00×11.50 ตารางเซนติเมตร ทําการเจาะรูขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.6 มิลลิเมตร ดวยเข็มฉีดยาเบอร 23 
จํานวน 16  รู ตอแถว รวมทั้งหมด 36 แถว จากนั้นนําไปใสในกลองกระดาษลูกฟูกที่บรรจุกลวยหอมทอง 1 ถุง ตอ 1 กลอง 

คัดเลือกกลวยหอมทองที่ระยะเก็บเกี่ยวเกี่ยวเพื่อการคาที่มี ขนาด สี รูปรางน้ําหนักที่สมํ่าเสมอกัน จากนั้นแบงกลวย
ออกเปน 2 ชุด คือ ชุดวัดผลแบบทําลายผลิตผล (destructive) และชุดวัดผลแบบไมทําลายผลิตผล (non-destructive) สําหรับ
ชุดทําลายจะใชวัดคาสีเปลือก การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายได (total soluble solid: TSS) ปริมาณ
กรดที่ไทเทรตได (titratable acidity: TA) และคุณภาพทางประสาทสัมผัส สวนชุดวัดผลแบบไมทําลายจะใชวัดเปอรเซ็นต    
การสูญเสียน้ําหนักสด 
 

ผลการทดลองและวิจารณผลการทดลอง  
อัตราสวนที่เหมาะสมระหวางไดอะทอไมตกับน้ํากล่ัน 
 
Table 2  Flow rate of mixtures at different ratio 
 

 

 

 
 
 

Ratio 
Diatomite : Distilled water 

Flow rate 
(cm3/sec) 

0 : 1 14.34 
1 : 2 13.16 
2 : 3 2.62 
3 : 4 0.27 
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อัตราสวนระหวางไดอะทอไมตและน้ํากลั่นที่ 1 : 2 มีความหนืดนอยเกินไป สงผลใหเมื่อตองการทําใหสารแหงโดยการ
อบจะตองใชเวลามากกวาปกติ และที่อัตราสวนระหวางไดอะทอไมตและน้ํากลั่นที่ 3 : 4 มีความหนืดมากเกินไป จึงอาจสงผล
ใหเมื่อนําไปใชเพื่อที่จะผสมสารละลายโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตใหเขากับไดอะทอไมต สารละลายที่ไดจะไมสามารถเขากัน
ไดดี ดังนั้น อัตราสวนระหวางไดอะทอไมตและน้ํากลั่นที่ 2 : 3 จึงเหมาะสมที่สุดในการนําไปใชเพื่อผสมเปนสารละลายกอนอบ
ของสารดูดซับเอทิลีน 
ประสิทธิภาพของสารดูดซับเอทิลีนที่ผลิตขึ้นที่ความเขมขนตางๆ ของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต  

ทําการเก็บรักษากลวยหอมทองในสภาวะที่มีอุณหภูมิ 23.3 °C ความชื้นสัมพัทธ 69% โดยใชสารดูดซับเอทิลีนที่ผลิต
ขึ้นที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 3%, 5% และ 7% (w/v) เปรียบเทียบกับชุดควบคุม และสารดูดซับเอทิลีน
ทางการคา (Ethyl Gone) 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด 

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดของกลวยหอมทอง ที่ทําการเก็บรักษาโดยใชสารดูดซับเอทิลีนที่ผลิตขึ้นที่ความ
เขมขน 3%, 5% และ 7% ของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต เปรียบเทียบกับชุดควบคุม และสารดูดซับเอทิลีนทางการคา (Ethyl 
Gone) มีผลไปในทิศทางเดียวกันคือ มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดเพิ่มขึ้น เมื่อจํานวนวันที่เก็บรักษาเพิ่มขึ้น (Fig.1) โดย
ชุดควบคุมมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดมากที่สุด รองลงมา คือ ชุดที่จัดเก็บโดยใชสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของ
โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 3%, 5% และ 7% และสารดูดซับเอทิลีนทางการคา โดยในวันสุดทายของการเก็บรักษามีเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําหนักสดดังนี้ คือ 12.908, 11.633, 13.970, 13.122 และ 12.888 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดของกลวยในชุดควบคุม มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับกลวยที่เก็บโดยสารดูดซับเอทิลีนที่มี
ความเขมขนของโพแทสเซยีมเปอรแมงกาเนต 5%, 7% และสารดูดซับเอทิลีนทางการคา สําหรับในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา พบวา 
สารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตที่ 5% แตกตางอยางมีนัยสําคัญกับสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขน
ของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตที่ 7% และสารดูดซับเอทิลีนทางการคา  สารดูดซับเอทิลีนที่ผลิตขึ้นมีผลในการกําจัดกาซเอทิลีนของ
กลวยหอมทอง เนื่องจากโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตจะเขาทําปฏิกิริยากับกาซเอทิลีน ไดเปนแมงกานีสไดออกไซดที่ไมสามารถ
เปล่ียนกลับคืนรูปเดิมได (วุฒิรัตน, 2550) ทําใหกลวยหอมทองชะลอการสุก จากการที่ไมมีฮอรโมนในกระตุนการสุกของผล โดยกาซ
เอทิลีนจะเปนตัวกระตุนใหผลไมประเภท climacteric เมื่อเขาสูกระบวนการสุก เกิดการหายใจสูงขึ้น โดยเฉพาะกลวยหอม พบวามี
อัตราการหายใจเพิ่มขึ้นถึง 10 เทา (จริงแท, 2550) ซึ่งการหายใจของผลที่สูงขึ้นนี้ก็จะทําใหเกิดการเผาผลาญอาหารเพื่อที่จะ
เปล่ียนไปเปนพลังงานมากยิ่งขึ้น สงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของน้ําหนักผล แตการเปลี่ยนแปลงนี้มีปริมาณนอยมากเมื่อเทียบกับ
การสูญเสียน้ํา (ดนัย, 2540) ซึ่งเปนปจจัยสําคัญของการสูญเสียน้ําหนักของผลิตผล เนื่องจากความชื้นหรือความดันไอน้ําใน
บรรยากาศมีอยูในระดับที่ต่ํากวาความชื้นในผลิตผล โดยถือวาผลิตผลมีความชื้น 100% ความดันไอน้ําเทากับความดันไอน้ํา
อิ่มตัว เมื่อความดันไอน้ําในบรรยากาศมีนอยกวาจึงเกิดการแพรกระจายของน้ําจากบริเวณที่มีความเขมขนของน้ําสูงไปยัง
บริเวณที่มีความเขมขนต่ํา (จริงแท, 2538) ซึ่งในการทดลองมีการจัดเก็บกลวยหอมทองที่ความชื้นสัมพัทธประมาณ 69% จึง
เปนผลใหเกิดการสูญเสียน้ําออกจากผลิตผลได นอกจากนั้นเมื่อผลิตผลเกิดการหายใจ เปนผลใหเกิดความรอนขึ้น ทําให
บรรยากาศในบริเวณนั้นสามารถรับน้ําเพิ่มขึ้นไดอีก ในการทดลองนี้เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดของกลวยหอมทองที่ทํา
การเก็บโดยใชสารดูดซับเอทิลีนในปริมาณตางๆ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับกลวยหอมทองที่ไมใชสารดูดซับ
เอทิลีน ซึ่งตางจากการศึกษาของบุณรา (2545) และวุฒิรัตน (2550) ที่พบวาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดของกลวยหอม
ทองที่ทําการเก็บโดยใชสารดูดซับเอทิลีนในปริมาณตางๆ ไมมีความแตกตางกับกลวยหอมทองที่ไมใชสารดูดซับเอทิลีน 

 
 
 

 

 

 

 
 

Fig.1   The relationship between weight loss (%) and storage time (Day). 
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ความแนนเนื้อ 
ความแนนเนื้อของกลวยหอมทองในชุดควบคุม และชุดที่ทําการจัดเก็บโดยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของ

โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 3% มีความแนนเนื้อลดลงในวันที่ 6 คือ มีความแนนเนื้อเทากับ 27.00 และ 21.01 นิวตัน 
ตามลําดับ กลวยหอมทองที่จัดเก็บโดยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 5% ความแนนเนื้อมี
คาลดลงในวันที่ 9 คือ 15.57 นิวตัน และกลวยหอมทองที่จัดเก็บโดยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมง-
กาเนต 7% และสารดูดซับเอทิลีนทางการคามีแนวโนมใกลเคียงกัน คือ มีความแนนเนื้อลดลงในวันที่ 12 คือ 14.10 และ   
14.30 นิวตัน ตามลําดับ (Fig.2) ซึ่งจะเห็นไดวาในแตละชุดการทดลองมีความแนนเนื้อลดลง และมีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติในทุกชุดการทดลอง กลวยที่มีการเก็บรักษาโดยไมใชสารดูดซับเอทิลีนรวมดวย จะเกิดการสะสมของกาซ   
เอทิลีนในปริมาณที่สูงกวาชุดการทดลองอื่น เปนผลใหกลวยในชุดการทดลองนี้มีการทํางานของเอนไซมที่เกี่ยวของกับการยอย
สลายองคประกอบของผนังเซลลมากกวาชุดการทดลองอื่น โดยคารโบไฮเดรตในผนังเซลลของผลไมสวนมากคือเพกติน ซึ่งจะ
เกิดการเปลี่ยนแปลงเพกตินจากรูปของ protopectin ซึ่งไมละลายน้ํากลายเปนเพกตินที่ละลายน้ําไดในรูปของ Galacturonic 
acid ดวยเอนไซม 2 ชนิด คือ pectin methylesterase (pectinesterase) และ polygalacturonase (PG) ทําใหเซลลซึ่งเคยยึด
เกาะกันแนนในผลไมดิบกลับมาอยูในสภาพเกาะกันหลวมๆ ในผลไมสุก ดังนั้นผลไมสุกจึงเกิดการออนตวั (ธวัชชัย, 2541) โดย
กลวยหอมที่ทําการศึกษากับสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตที่มากขึ้นจะชวยชะลอการ
เปล่ียนแปลงความแนนเนื้อได ตางกับการศึกษาของ ธีรนุต และคณะ (2549) ที่พบวาสารดูดซับเอทิลีนไมมีผลตอความแนน
เนื้อของมะมวงโชคอนันต คือ ไมสามารถคงลักษณะทางคุณภาพทางผลิตผลที่ดีไวได สุจริต และคณะ (2549) ทําการศึกษา
ความแนนเนื้อของกลวยหอมทองที่บมดวยเอทิฟอน พบวามคีวามแนนเนื้อลดลง เนื่องจากเอทิฟอนชักนําใหเกิดการสุกและการ
สรางเอทิลีนเพิ่มขึ้นตลอดจนกระตุนการทํางานของเอนไซมตาง ๆ ไดแก polygalacturonase (PG), pectin methylesterase 
(PME), cellulase (Cx) และ cell wall hydrolase อื่น ๆ เปนตน ทําใหเกิดการออนตัวของเนื้อเยื่อ 

 
 

 

 

 

 

 

 
Fig.2   The relationship between firmness (N) and storage time (Day). 

 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  

กลวยเปนผลไมที่มีแปงสะสมอยูมาก มักพบวาผลที่สุกมีแปงลดลงพรอมๆ กับมีน้ําตาลเพิ่มขึ้น (จริงแท, 2550) โดย
ในกลวยดิบมีองคประกอบที่เปนแปงอยูถึง 20-25 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก เมื่อเกิดการสุกแปงจะเปลี่ยนไปเปนน้ําตาลเกือบหมด 
และเกิดน้ําตาลขึ้นถึง 20 เปอรเซ็นตของน้ําหนัก ทําใหกลวยมีรสหวานขึ้น (ดนัย, 2540) โดยเอนไซมหลักในพืชที่มีการยอยแปง
เปนน้ําตาล มีอยู 3 เอนไซม คือ α-amylase, ß-amylase และ starch phosphorylase ซึ่งเอนไซม α-amylase ยอยแปงได 
เดกซตริน oligosaccharide มอลโตส และ กลูโคส α-amylase และ starch  phosphorylase ยอยไดมอลโตส และ glucose-
1-phosphate ตามลําดับ (จริงแท, 2550) ดังนั้น เมื่อกลวยถูกกําจัดกาซเอทิลีนจากการทําปฏิกริยาของโพแทสเซียมเปอรแมง
กาเนต จะทําใหกลวยชะลอการเกิดการสุก ปริมาณแปงที่เปล่ียนเปนน้ําตาลจึงเกิดชากวาในชุดที่ไมมีการกําจัดกาซเอทิลีน    
ดังจะเห็นไดจากกราฟที่แสดงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของกลวยหอมทอง วามีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อจํานวนวันที่เก็บเพิ่มขึ้น 
(Fig.3) โดยชุดควบคุมและชุดที่ทําการจัดเก็บโดยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 3 % มีคา
เปอรเซ็นตของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงขึ้นในวันที่ 6 สวนชุดที่ทําการจัดเก็บโดยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียม
เปอรแมงกา-เนต 5% มีคาเปอรเซ็นตของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงขึ้นในวันที่ 9 ชุดที่ทําการจัดเก็บโดยสารดูดซับเอทิลีนที่ความ
เขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 7 % และชุดที่ทําการจัดเก็บโดยสารดูดซับเอทิลีนทางการคา มีคาเปอรเซ็นตของแข็งที่
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ละลายน้ําไดสูงขึ้นในวันที่ 12 จะเห็นไดวาปริมาณของแข็งที่ละลายไดมีการเพิ่มขึ้นชาลงเมื่อใชสารดูดซับเอทิลีนในปริมาณที่
มากขึ้น ซึ่งแตละชุดการทดลองมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกชุดการทดลอง 
การศึกษาของสมชาย และจันทนา (2544) ที่ทํายืดอายุการเก็บรักษาผลกลวยไขดวยการใชสัดสวนของ CO2:O2 รวมกับสารดูด
ซับเอทิลีน พบวา กลวยไขที่เก็บรักษารวมกับสารดูดซับเอทิลีน 0% + CO2:O2 0.2:5.0 เปอรเซ็นต (โดยปริมาตร) มีเปอรเซ็นต
ของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงที่สุด และ การศึกษาของ Salvador, A et al. (2007) พบวา เมื่อเวลาผานไปเปอรเซ็นตของแข็งที่
ละลายน้ําไดในกลวยมีคาเพิ่มขึ้น  

 
 

 

 

 

 

 

 
Fig.3   The relationship between total soluble solid and storage time (Day). 

 
การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก 
 คา L (ความสวางของสี) 

คา L เปนคาที่แสดงความสวางของสี โดยการเพิ่มขึ้นของคา L เกิดจากการที่กลวยหอมทองเกิดการเปลี่ยนแปลงสี
เปลือกจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองจึงสงผลใหคา L ของกลวยหอมทองมีแนวโนมเพิ่มขึ้น (Fig.4) แสดงถึงกลวยหอมทองที่เขาสู
ระยะการสุกนั่นเอง โดยเมื่อระยะเวลาการเก็บผานไป 6 วัน ชุดควบคุมและชุดที่ทําการจัดเก็บโดยสารดูดซับเอทิลีนที่ความ
เขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 3%  คา L มีคาสูงขึ้น โดยมีคาเทากับ 51.27 และ 54.84 ตามลําดับ ขณะที่ชุดที่ทําการ
จัดเก็บโดยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 5 % คา L มีคาเพิ่มขึ้นในวันที่  9  คาที่ไดเทากับ  
58.84  สวนชุดที่ทําการจัดเก็บโดยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 7 % และสารดูดซับเอทิลีน
ทางการคา   พบวาคา L มีคาเพิ่มขึ้นในวันที่  12 และ 15  คาที่ไดเทากับ  55.88 และ 50.25 ตามลําดับ เมื่อหมดอายุการเก็บ
รักษาคา L ของชุดควบคุม ชุดที่ทําการจัดเก็บโดยใชสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 3%, 5%, 
7% และสารดูดซับเอทิลีนทางการคา มีคาเทากับ 52.81, 54.62, 57.52, 62.15 และ 60.77 ตามลําดับ และเมื่อนําคาที่ไดไปทํา
การวิเคราะหทางสถิติ พบวา ในแตละชุดการทดลองมีคา L แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกชุดการทดลอง  

คา a (ความเปนสีเขียวหรือสีแดง)    
คา a ที่ติดลบจะแสดงความเปนสีเขียว และ คา a ที่คาเปนบวกจะแสดงถึงสีแดง พบวา เมื่อระยะเวลาเพิ่มขึ้นคา a มี

แนวโนมเพิ่มสูงขึ้น (Fig.5) คือ การที่เปลือกของกลวยหอมทองมีสีเขียวลดลง เพื่อเขาสูกระบวนการสุกนั่นเอง โดยชุดควบคุม
และชุดที่ทําการจัดเก็บโดยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 3%  มีคา a เพิ่มขึ้นในวนัที่ 6  และ
มีการเพิ่มขึ้นของกราฟในทิศทางเดียวกัน สวนชุดที่ทําการจัดเก็บโดยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอร-
แมงกาเนต 5% มีคา a เพิ่มขึ้นในวันที่ 9 ขณะที่ชุดที่ทําการจัดเก็บโดยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอร-
แมงกาเนต 7% และสารดูดซับเอทิลีนทางการคา คา a มีคาสูงขึ้นในวันที่ 12 ซึ่งแนวโนมของกราฟทั้งสองใกลเคียงกันมาก เมื่อ
หมดอายุการเก็บรักษากลวยหอมทอง คา a ของชุดควบคุม ชุดที่ทําการจัดเก็บดวยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของ
โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 3%, 5% และ 7%  และสารดูดซับเอทิลีนทางการคามีคาเทากับ 10.56, 9.86, 10.17, 8.63 และ 
9.72 ตามลําดับ โดยเมื่อนําคา a ไปทําการวิเคราะหทางสถิติ พบวา ตั้งแตวันที่ 0 ถึงวันที่ 15 และวันที่ 21 คาที่ไดแตกตางกัน
อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ แตในวันที่ 18 คา a ของชุดควบคุมแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติกับชุดที่ทําการจัดเก็บ
ดวยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 3%, 5% และสารดูดซับเอทิลีนทางการคา แตมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับชุดที่ทําการจัดเก็บโดยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต  
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คา b (ความเปนสีเหลืองหรือสีน้ําเงิน) 
คา b แสดงการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกจากสีน้ําเงินไปสูสีเหลือง ซึ่งเมื่อกลวยหอมทองเขาสูระยะการสุก คา b จะ

คอยๆ เพิ่มขึ้น เมื่อระยะเวลาเพิ่มขึ้น (Fig.6) ซึ่งสอดคลองกับคา L และ a เนื่องจากกลวยมีการเปลี่ยนแปลงเปลือกจากสีเขียว
เปนสีเหลือง โดยชุดควบคุมและชุดที่ทําการจัดเก็บดวยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 3% มี
แนวโนมของกราฟในทิศทางเดียวกัน คือ มีคา  b  สูงขึ้นในวันที่ 6 สวนชุดที่ทําการจัดเก็บดวยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขน
ของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 5% คา b มีคาเพิ่มขึ้นในวันที่ 9 ขณะที่ชุดที่ทําการจัดเก็บดวยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขน
ของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 7 % และสารดูดซับเอทิลีนทางการคา คา b สูงขึ้นในวันที่ 12 และ 15 ตามลําดับ เมื่อ
หมดอายุการเก็บรักษากลวยหอมทองคา b ของชุดควบคุม ชุดที่ทําการจัดเก็บสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียม
เปอรแมงกาเนต 3%, 5% และ 7% และสารดูดซับเอทิลีนทางการคา มีคาเทากับ 24.34, 24.70, 26.60, 28.44 และ 28.32 
ตามลําดับ เมื่อนําคาที่ไดไปทําการวิเคราะหทางสถิติ พบวา ในแตละชุดการทดลองมีคา b แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทาง
สถิติในทุกชุดการทดลอง  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Fig.4 The relationship between L value and storage time (Day). 

 

 

 

 

 

 

 
 

Fig.5 The relationship between a value and storage time (Day). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig.6   The relationship between b value and storage time (Day). 

0.00

10.00

20.00

30.00

40.00

50.00

60.00

70.00

0 3 6 9 12 15 18 21 24

Storage time (Day)

C
ol

or
 (L

 V
al

ue
) 

Control
KMnO4 3%
KMnO4 5%
KMnO4 7%
Ethyl Gone

(15.00)

(10.00)

(5.00)

0.00

5.00

10.00

15.00

20.00

0 3 6 9 12 15 18 21 24

Storage time (Day)

C
ol

or
 (a

 v
al

ue
)

Control
KMnO4 3%
KMnO4 5%
KMnO4 7%
Ethyl Gone

0.00

5.00

10.00

15.00

20.00

25.00

30.00

35.00

0 3 6 9 12 15 18 21 24

Storage time (Day)

C
ol

or
 (b

 v
al

ue
)

Control
KMnO4 3%
KMnO4 5%
KMnO4 7%
Ethyl Gone



ว. วิทยาศาสตรเกษตร           ปที่ 39 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน- ธันวาคม 2551    การประยุกตใชสารดูดซับเอทิลีนจากไดอะทอไมต  

 

89 

สารดูดซับเอทิลีนที่เก็บรวมกับกลวยหอมทองจะเปนตัวกําจัดกาซเอทิลีนที่เกิดขึ้น ซึ่งกาซเอทิลีนเปนฮอรโมนที่กระตุน
ใหเกิดการทํางานของเอนไซมคลอโรฟเลส ทําใหเกิดการสลายตัวของคลอโรฟลล โดยกลวยที่เก็บรักษารวมกับสารดูดซับเอทิลีนที่
ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตที่นอยกวาจะมีการสะสมของกาซเอทิลีนในปริมาณที่มากกวา สงผลใหกลวยหอมทอง
เกิดการเปลี่ยนแปลงสีผิวเร็วกวา โดยกลวยมแีคโรทีนอยดเปนสารที่ใหสีเหลือง-แดง เมื่อคลอโรฟลลเกิดการสลายตัวแคโรทีนอยดที่มี
อยูจึงถูกปรากฏใหเห็น (จริงแท, 2550) ทําใหเราเห็นการเปลี่ยนแปลงสีจากสีเขียวกลายเปนเหลืองเม่ือเขาสูระยะของการสุก โดยจะ
เห็นไดจากคา a ที่มีแนวโนมเพิ่มขึ้น คือ การมีสีเขียวของกลวยดิบลดลง เพื่อเปล่ียนไปสูการสุกที่มีแนวโนมของคา b เพิ่มขึ้น คือการที่
กลวยเริ่มเปล่ียนไปเปนสีเหลืองมากขึ้นนั่นเอง ดังในการวิจัยของ สุจริต (2549) พบวากิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสในเปลือก
กลวยหอมวิลเลียมสและกลวยทอง มีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่เพิ่มขึ้น เชนเดียวกับอดิศักดิ์ (2549) ที่พบวา คา b* (สีเหลือง) 
ของสีเปลือกและเนื้อของกลวยเทพรสมีคาเพิ่มขึ้น จากการที่ปริมาณคลอโรฟลลในเปลือกลดลงทําใหเห็นแซนโทฟลลและแคโรทีน
ชัดเจนขึ้น นอกจากนั้น Wachiraya. et al. (2006) พบวา คา a ของกลวยหอมทอง และกลวยน้ําวามีคาเพิ่มขึ้นเชนเดียวกัน 
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได 

ผลไมสวนใหญเมื่อยังออนอยูมีปริมาณกรดอินทรียคอนขางสูง และเมื่อผลไมเริ่มสุกปริมาณกรดมักลดลง แตในกลวยจะมี
ปริมาณกรดเพิ่มขึ้นเมื่อผลสุก ซึ่งอาจมีสาเหตุมาจากการสังเคราะห malic enzyme มากขึ้นในระหวางการสุก (จริงแท, 2550) ในการ
ทดลองพบวา ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของกลวยหอมทองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อจํานวนวันที่เก็บเพิ่มขึ้น (Fig.7) โดยชุดที่ทําการจัดเก็บ
โดยสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 7% และสารดูดซับเอทิลีนทางการคามีแนวโนมการเพิ่มขึ้นของ
ปริมาณกรดชากวาชุดการทดลองอื่น เนื่องจากไดรับการกระตุนจากกาซเอทิลีนใหเกิดการสุกที่ชากวา และที่วันสุดทายของการเก็บ
รักษา ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของชุดควบคุม ชุดที่ทําการจัดเก็บโดยใชสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกา
เนต 3%, 5% และ 7% และสารดูดซับเอทิลีนทางการคา มีคาเทากับ 0.0185, 0.0185, 0.0176, 0.0259 และ 0.0203 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ และเมื่อนําคาที่ไดไปทําการวิเคราะหทางสถิติ พบวา ปริมาณกรดที่ไทเทรตในแตละชุดการทดลอง แตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติในทุกชุดการทดลอง วุฒิรัตน (2550) พบวากรดที่ไทเทรตไดของกลวยหอมทองมีปริมาณเพิ่มสูงขึ้น ธีรนุต และ
คณะ (2549) ศึกษาปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของมะมวงโชคอนันต พบวา มะมวงโชคอนันตมีปริมาณกรดลดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษา  

 
 

 

 

 

 

 
Fig.7   The relationship between titratable acidity (%) and storage time (Day).  

การยอมรับโดยรวม 
การทดสอบการยอมรับโดยรวมของกลวยหอมทองใชวิธี Hedonic Scoring Test ซึ่งหากคะแนนที่ไดมีคาต่ํากวา       

5 คะแนน จะถือวาผูบริโภคไมยอมรับ โดยชุดควบคุม และชุดที่ทําการจัดเก็บโดยใชสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของ
โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 3% เริ่มมีการเปลี่ยนแปลงคะแนนในวันที่ 6 และในวันที่ 9 สําหรับชุดที่ทําการจัดเก็บโดยใชสาร
ดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 5% และมีคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงที่สุดในวันที่ 12 โดยมี
คะแนนเทากับ 5.8, 7.4 และ 6.8 ตามลําดับ สวนชุดที่ทําการจัดเก็บโดยใชสารดูดซับเอทิลีนที่ความเขมขนของโพแทสเซียม-
เปอรแมงกาเนต 7% และสารดูดซับเอทิลีนทางการคาเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงคะแนนในวันที่ 12 และมีคะแนนการยอมรับ
โดยรวมสูงที่สุดในวันที่ 15 โดยมีคะแนนเทากับ 6.83 และ 7.88 ตามลําดับ (Fig.8) จะเห็นไดวาการเพิ่มขึ้นและลดลงของ
คะแนนการยอมรับโดยรวมมีความสอดคลองกับคาอื่นๆ คือ ถาความแนนเนื้อมีคาลดลง แสดงถึงการที่ผลกลวยมีความนิ่มลง 
สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลายได เมื่อคาเพิ่มขึ้นแสดงวากลวยมีความหวานมากขึ้นจากการเปลี่ยนแปงเปนน้ําตาล และ
สําหรับการเปลี่ยนแปลงสีของผลกลวยจากสีเขียวสูสีเหลือง นั่นหมายถึงกลวยที่เขาสูระยะการสุกแลว ส่ิงตางๆเหลานี้ยอมเปน
ปจจัยที่สําคัญที่มีผลตอการยอมรับโดยรวมของกลวยหอมทอง โดยกลวยหอมทองที่ทําการเก็บรักษารวมกับสารดูดซับเอทิลีนที่
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มีความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตปริมาณต่ํากวาจะมีคะแนนการยอมรับ และคะแนนการไมยอมรับเร็วกวา 
เนื่องจากมีการสะสมของกาซเอทิลีนในปริมาณที่มากกวาทําใหกลวยเขาสูกระบวนการสุกกอน  

 
 

 

 

 

 

 
Fig.8  The relationship between sensory evaluation (score) and storage time (Day). 

 
สรุป 

อัตราสวนระหวางไดอะทอไมตและน้ํากลั่นที่ 2 : 3 มีความเหมาะสมที่สุดที่ใชเปนสารละลายกอนอบเปนสารดูดซับเอ
ทิลีน คือ 2:3 (w/v) 

การเก็บรักษากลวยหอมทอง ดวยสารดูดซับเอทิลีนกับความเขมขนของเปอรเซ็นตโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตที่
เหมาะสม  สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก การเพิ่มขึ้นปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได การเพิ่มขึ้นของกรดที่สามารถไทเทรต
ได การเปลี่ยนแปลงคาสี ตลอดจน การทําใหผูบริโภคยอมรับเมื่อเปรียบเทียบกบัชุดควบคุม  ซึ่งสารดูดซับเอทิลีนโพแทสเซียม
เปอรแมงกาเนตความเขมขน 7 เปอรเซ็นต มีประสิทธิภาพดีเทียบเทากับสารดูดซับเอทิลีนทางการคา คือ สามารถเก็บกลวย
หอมทองได 18 วัน ในขณะที่ชุดควบคุมเก็บได 15 วัน  

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณสํานักงานวิจัยแหงชาติ โครงการวิจัย IRPUS ที่สนับสนุนงบวิจัยในครั้งนี้ และขอขอบคุณหลังการเก็บเกี่ยว 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่ใหความอนุเคราะหดานเครื่องมือ สถานที่ในการปฏิบัติงานในการทําโครงงานวิจัย และขอขอบคุณ
สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม ในการสนับสนุนงบประมาณในการเสนอผลงานในครั้งนี้    
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