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Abstract 
Production of active packaging as ethylene absorber from activated carbon was studied. The old 

corrugated container (OCC) pulp was mixed with activated carbon (0, 5, 15 and 25% w/w) and then it was hand-
sheet formed. Effect of activated carbon paper on shelf life of banana cv. Kluai Hom Thong stored at 20± 1°C and 
50± 5% RH was studied. Shelf life of banana packed with 0, 5, 15 %w/w activated carbon in paper was only 16 
days. Banana packed with 25% w/w activated carbon in paper could delay ripening, softening, color changes, 
delay change of total soluble solids (TSS), and titratable acidity (TA). Active packaging paper containing 25% w/w 
activated carbon could extend the shelf life of banana to 21 days. 
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บทคัดยอ 
 การผลิตบรรจุภัณฑแอคทีฟกระดาษถานกัมมันตดูดซับกาชเอทิลีน โดยเติมผงถานกัมมันตที่ระดับความเขมขน 0 5 
15 และ 25% ของน้ําหนักเยื่อกระดาษลอนลูกฟูกเกาและขึ้นรูปดวยมือ ศึกษาผลของกระดาษถานกัมมันตที่ผลิตขึ้นตออายุการ
เก็บรักษากลวยหอมทองหลังการเก็บเกี่ยวที่อุณหภูมิ 20±1°C และระดับความชื้นสัมพัทธ 50±5% จากการทดลองพบวา การ
บรรจกุลวยหอมทองรวมกับกระดาษถานกัมมันตความเขมขน 0% (ชุดควบคุม) 5% และ 15% สามารถเก็บรักษาไดนานเพียง 
16 วันเทานั้น ในขณะที่กลวยหอมทองที่บรรจุในกลองที่บุดวยกระดาษถานกัมมันตความเขมขน 25% สามารถชะลอการสุก 
การเปลี่ยนแปลงสี ชะลอการลดลงของความแนนเนื้อ รวมทั้งชะลอการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดและ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ซึ่งคุณภาพโดยรวมยังคงเปนที่ยอมรับของผูบริโภค และสามารถเก็บรักษาไดนาน 21 วัน 
คําสําคัญ บรรจุภณัฑแอคทีฟ, ถานกัมมันต, อายุการเก็บรักษา, กลวย 
 

บทนํา 
เอทิลีนเปนฮอรโมนที่มีบทบาทสําคัญตอผลไมในกลุม climacteric หลังการเก็บเกีย่ว คือ สามารถกระตุนใหผลไมเกิด

การสุก  โดยปริมาณหรือความเขมขนของเอทิลีนที่จะกระตุนใหผลไมเกิดการสุกไดนั้นจะแตกตางกันไปตามอายุของผลไม  
(จริงแท, 2549) การกําจัดกาซเอทิลีนเปนวิธีที่นิยมนํามาใชเพื่อชะลอการสุก และยืดอายุผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว โดยสวน
ใหญแลวมักจะใชสารดูดซับเอทิลีนที่มีโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตเปนองคประกอบหลัก (Bame, 2004) งานวิจัยสวนใหญที่
ทําการศึกษาการใชสารดูดซับเอทิลีนในการยืดอายุการเก็บรักษาผลไม เชน มะมวง (พิชญาและคณะ, 2551) กลวย (วุฒิรัตน 
และคณะ, 2550 ;  พรชัยและคณะ, 2551) แอปเปล (Brackmann and Saquet, 1999) และนอยหนา (อภิรัตน, 2544) จะใช
สารโพแทสเซียมเปอรมังกาเนตเปนสารที่ดูดซับเอทิลีนแตอาจจะใชตัวพาที่แตกตางกัน (carrier) เชน ดินสอพอง (วุฒิรัตนและ
คณะ, 2549 และ 2550; พิชญา, 2551)  ไดอะทอไมท (พรชัยและคณะ, 2551) อยางไรก็ตามโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตในรูป
ผลึกไมสามารถทําปฏิกิริยากับกาซเอทิลีนไดสะดวก ดังนั้น จึงไดมีการใชประโยชนจากถานกัมมันตเพื่อใชในการดูดซับเอทิลีน 
ซึ่งถานกัมมันตคุณสมบัติในการดูดซับมวลสารจากของเหลวหรือกาซที่มาสัมผัส ทําใหของเหลว หรือกาซนั้นมีความบริสุทธิ์
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สูงขึ้น (สถาบันวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย, 2549) และยังมีการใชถานกัมมันตเปนสวนประกอบใน ethylene 
gas removing sheet เพื่อใชในการรักษาความสดของผักและผลไมอีกดวย (Masao, 1998) งานวิจัยนี้จึงมุงเนนศึกษาวิจัย
กระบวนการผลิตกระดาษดูดซับเอทิลีน โดยอาศัยการเติมสารดูดซับเอทิลีน คือ ผงถานกัมมันตลงในเยื่อกระดาษลูกฟูกเกาที่
อัตราสวนที่เหมาะสมสําหรับยืดอายุการเก็บรักษากลวยหอมทอง 
 

อุปกรณและวิธีการ 
คัดเลือกกลวยหอมทองที่เก็บเกี่ยวในระยะเพื่อการคาโดยมีสี ขนาด และรูปรางสม่ําเสมอกัน น้ําหนักอยูในชวง 1,300-

1,500 กรัม/หวี จากอําเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม บรรจุผลกลวยหอมทองลงในกลองกระดาษลูกฟูกขนาด 37 x 47 x 20 cm 
ซึ่งกลองกระดาษลูกฟูกบุดวยกระดาษกัมมันตซึ่งมีความเขมขนตางกันคือ 5 10 15 และ 25% ในปริมาณ 1 หวี/กลอง เก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิ 20±1°C และระดับความชื้นสัมพัทธ 50±5% ตรวจวัดผลการทดลองเปรียบเทียบกับชุดควบคุมซึ่งบรรจุ
กลวยหอมทองลงในกลองกระดาษลูกฟูกที่ไมไดบุดวยกระดาษกัมมันต ตรวจวัดผลการทดลองดังนี้ การเปลี่ยนแปลงสี ความ
แนนเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และประเมินการยอมรับคุณภาพโดยรวม  (พรชัยและ
คณะ, 2552) 
 

ผลและวิจารณ 
การทดสอบการยอมรับโดยรวม 

อายุการเก็บรักษาของกลวยชุดควบคุมและชุดที่บรรจุลงในกลองที่บุดวยกระดาษผงถานกัมมันตความเขมขน 5 และ 
15 % สามารถเก็บรักษาไดนาน 16 วัน เทากัน สวนชุดที่บรรจุลงในกลองที่บุดวยกระดาษผงถานกัมมันตความเขมขน 25 % 
สามารถเก็บไดนานที่สุด คือ 21 วัน โดยใชการทดสอบการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคเปนตัวบงชี้ ซึ่งหากมีคะแนนต่ํากวา 4 
คะแนน ถือวาหมดอายุการเก็บรักษา (Fig. 1) กลวยที่เก็บรักษาในกลองที่ไมไดบุดวยกระดาษกัมมันตและบุดวยกระดาษผง
ถานกัมมันตความเขมขน 5 % เก็บรักษาไดส้ันที่สุดเนื่องจากภายในกลองยังคงมีการสะสมเอทิลีนอยู ซึ่งเอทิลีนเปนตัวกระตุน
ใหผลไมสุกเร็วขึ้น (จริงแท, 2549) ดังนั้นการเพิ่มความเขมขนของผงถานกัมมันตจึงสามารถชะลอการสุกสงผลทําใหเก็บรักษา
กลวยไดนานยิ่งขึ้น 
ความแนนเนื้อ 

ความแนนเนื้อของกลวยหอมทองมคีาลดลงเมื่อเก็บรักษานานขึ้น โดยจะลดลงอยางรวดเร็วเมื่อเขาสูกระบวนการสุก 
มีการเปลี่ยนแปลงของสารประกอบเพคตินซึ่งเปนองคประกอบสําคัญ อยูในชั้น middle lamella ระหวางเซลลจากรูปที่ไม
ละลายน้ํา (propectin) ไปอยูในรูปที่ละลายน้ําได (soluble pectin) มากขึ้น การเปลี่ยนแปลงของเพคตินนี้ทําใหเกิดการแยก
ออกจากกันของผนังเซลล ผลไมจึงออนนุมลง (Hulme, 1983) จาก Fig.2 พบวากลวยชุดควบคุมและชุดที่บรรจุลงในกลองที่บุ
ดวยกระดาษผงถานกัมมันตความเขมขน 5 และ 15 % มีคาความแนเนื้อลดลงเร็วที่สุด คือ วันที่ 12 ของการเก็บรักษา ในขณะ
ที่กลวยชุดที่บรรจุลงในกลองที่บุดวยกระดาษผงถานกัมมันตความเขมขน 25 % มีคาสูงที่สุด และจะลดต่ําลงในวันที่ 16 ของ
การเก็บรักษา ดังนั้นการเพิ่มความเขมขนของผงถานกัมมันตสูงขึ้นจึงสามารถชะลอการออนตัวของกลวยได สอดคลองกับการ
ทดลองของ (วุฒิรัตน และคณะ, 2550 ;  พรชัยและคณะ, 2551) พบวา การเก็บรักษากลวยหอมโดยใชสารดูดซับเอทลีิน 
สามารถชะลอการออนตัวของกลวยไดเมื่อเพิ่มความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต   

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig. 1 Effect of activated carbon on acceptability score of 
banana at 25 ± 1 °C 

Figure 2 Effect of activated carbon on firmness of 
banana at 25 ± 1 °C 
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ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (Total soluble solid; TSS) 
 สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดนั้นมีปริมาณเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น  เกิดจากการสุกในผลไมที่สะสม
อาหารไวในรูปของแปง หลังการเก็บเกี่ยวแปงจะสลายตัวเปนน้ําตาล ซึ่งเปนองคประกอบสวนใหญของปริมาณของแข็งที่
สามารถละลาย  น้ําได (Wachiraya et al., 2005) จากการทดลองพบวาชุดควบคุมและชุดที่บรรจุลงในกลองที่บุดวยกระดาษ
ผงถานกัมมันตความเขมขน 5 และ 15 % มีคา TSS สูงขึ้นรวดเร็วกวาชุดที่บรรจุลงในกลองที่บุดวยกระดาษผงถานกัมมันต
ความเขมขน 25 % (Fig. 3) เนื่องจากเกิดการสะสมกาซเอทิลีนภายในกลองซึ่งเปนตัวกระตุนใหแปงที่สะสมอยูเปล่ียนเปน
น้ําตาล ดังการทดลองของ Golding et al. (1998) พบวา การใหโพพิลีนกับกลวย ซึ่งโพพิลีนมีโครงสรางโมเลกุลและคุณสมบัติ
คลายกับเอทิลีน ทําใหกลวยเกิด climacteric peak ไดเร็วกวาชุดที่ไมไดใหโพพิลีนจึงทําใหปริมาณ TSS เพิ่มขึ้นเร็วกวาดวย  
การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก 
 คา a* คือคาสีความเปนสีเขียวหรือสีแดง จากการทดลองคา a* ของทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้น นั่นคือกลวยหอม
ทองมีสีเขียวลดลงเมื่อเก็บรักษานานขึ้น (Fig. 4) ซึ่งชุดควบคุมมีคาเพิ่มขึ้นเร็วที่สุด คือวันที่ 8 ของการเก็บรักษา รองลงมาคือ
ชุดที่บรรจุลงในกลองที่บุดวยกระดาษผงถานกัมมันตความเขมขน 5 และ 15 % คือวันที่ 12 ของการเก็บรักษา และเมื่อเพิ่ม
ความเขมขนของผลถานกัมมันตเปน 25 % จะสามารถชะลอการเปลี่ยนสีเปลือกไดนานขึ้น คือมีคาเพิ่มขึ้นในวันที่ 16 ของการ
เก็บรักษา อาจเนื่องจากถานกัมมันตมีคุณสมบัติในการดูดซับกาซเอทิลีน ซึ่งเอทธิลีนเปนตัวกระตุนการทํางานของเอนไซม 
คลอโรฟเลส ทําใหเกิดการสลายตัวของคลอโรฟลล (จริงแท, 2549) ดังนั้น กลวยที่เก็บรักษาในกลองที่บุดวยกระดาษกัมมันต 
25 % จึงเกิดการเปลี่ยนแปลงสีชากวาชุดอื่นๆ สอดคลองกับรายงานของวุฒิรัตน และคณะ (2550) และ พรชัยและคณะ 
(2551) พบวากลวยหอมทอง ที่เก็บรักษารวมกับดวยสารดูดซับเอทิลีนจากโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตสามารถชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีไดดีขึ้นเมื่อเพิ่มความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตขึ้น 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

 

สรุปผลการทดลอง 
กลวยหอมทองชุดที่บรรจุในกลองที่บุดวยกระดาษกัมมันตความเขมขน 5 และ15 % มีอายุการเก็บรักษานาน 16 วัน 

เทากัน อาจเนื่องจากความเขมขนของผงถานกัมมันตยังต่ําเกินที่จะสามารถดูดซับกาซเอทิลีนจนสามารถชะลอการสุกของ
มะมวงได สําหรับ การบรรจุมะมวงในกลองที่บุดวยกระดาษกัมมันตความเขมขน 25 % สามารถเก็บรักษาไดนาน 21 วัน อาจ
เนื่องจากกระดาษกํามันตดูดซับกาซเอทิลีนภายในกลองบรรจุไว จึงสามารถชะลอการสุก ชะลอการเปลี่ยนแปลงสี ชะลอการ
ออนตัว ชะลอการเปลี่ยนแปลง TSS และ TA สงผลทําใหยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวงได  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติเครือขายภาคเหนือ (สวทช. ภาคเหนือ) ที่สนับสนุน
งบวิจัยในครั้งนี้ ขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุ มหาวิทยาลัยเชียงใหม ทีสนับสนุนสถานที่ในการปฏิบัติงาน
โครงงานวิจัย และขอขอบคุณสถาบันวจิัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม ในการสนับสนุนงบประมาณใน
การเสนอผลงาน  

Figure 3  Effect of activated carbon on total soluble solid of 
banana at 25 ± 1 °C 

Figure 4  Effect of activated carbon on a* value of banana 
at 25 ± 1 °C 
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