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Abstract 
Chilling injury is a major problem of tropical fruits stored at low temperature. This research studied the 

effect of hot water at 42 and 46 ºC on bananas cvs. Gros Michel (Musa acuminata, AAA Group) and Namwa 
(Musa paradisiaca, ABB Group) stored at 9 ºC. The results demonstrated that occurrence of chilling injury in the 
fruits dipped in hot water at 42 and 46 ºC for 15 and 20 min before storage at 9 ºC was slower than that of the 
control. Their storage life was 6 days in Gros Michel and 8 days in Namwa without any sign of chilling injury and 
the fruits ripened normally after transfer to 25 ºC.   
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บทคัดยอ 
อาการสะทานหนาว เปนปญหาสําคัญของผลไมเมืองรอนเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า งานวิจัยนี้ศึกษาผลของการใช

น้ํารอนที่อุณหภูมิ 42 และ 46 องศาเซลเซียส ตอการลดอาการสะทานในผลกลวยหอม (Musa acuminata, AAA Group) และ
กลวยน้ําวา (Musa paradisiaca, ABB Group) ซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส พบวา การจุมผล ในน้ํารอนที่
อุณหภูมิ 42 และ 46 องศาเซลเซียส นาน 15 และ 20 นาที ทําใหผลกลวยซึ่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส เกิดอาการ
สะทานหนาวชากวาผลกลวยที่ไมไดจุมน้ํารอน  สามารถเก็บรักษาผลกลวยหอมและกลวยน้ําวาไดนาน 6 และ 8 วัน ตามลําดับ 
โดยไมเกิดอาการสะทานหนาว และผลกลวยทั้ง 2 พันธุสามารถสุกไดตามปกติเม่ือนํามาไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  
คําสําคัญ: อาการสะทานหนาว, น้ํารอน, กลวย  

 
คํานํา 

กลวยหอมทอง (Kluai Hom Thong) Musa (AAA group) จัดเปนผลไมเศรษฐกิจ มีตลาดสงออกที่สําคัญ คือ 
ประเทศญี่ปุน  และจีน (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2551) โดยในป 2551/2552 ไทยสงออก กลวยหอมสด 144 ตัน มูลคา 
152 ลานบาท (ศูนยเทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร, 2552) ขณะที่กลวยน้ําวา [Musa (ABB group)] เปนกลวยที่นิยม
ปลูกกันทั่วไป ใชทั้งการบริโภคสดและแปรรูป กลวยน้ําวามีคุณคาทางโภชนาการสูง ประกอบดวย คารโบไฮเดรต วิตามินบี 3 
และวิตามินซี (กองโภชนาการ, 2552) อยางไรก็ตามกลวยเปนผลไมประเภท climacteric คือมีอัตราการหายใจและการผลิต
กาช  เอทิลีนสูงในระหวางการสุก จึงทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและทางชีวเคมีอยางรวดเร็ว ทําใหไมสามารถเก็บ
รักษาผลไวไดนาน จึงมีการศึกษาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษา ซึ่งทําไดหลายวิธี เชน การใชสภาพบรรยากาศดัดแปลง การลด
ความดัน และการใชอุณหภูมิตํ่าในการเก็บรักษา โดยวิธีหลังสุดเปนวิธีที่นิยมมากที่สุดเพราะงายในการปฏิบัติ แตอยางไรก็ตาม
ปญหาของการเก็บรักษากลวยโดยใชอุณหภูมิตํ่า คือ การเกิดอาการสะทานหนาว ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
อาการสะทานหนาว ตลอดจนการลดอาการสะทานหนาวและความสามารถในการสุกของผลกลวยหอมทองและกลวยน้ําวา 
เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า ซึ่งจะนําไปสูการเลือกใชอุณหภูมิในการเก็บรักษา โดยเฉพาะระหวางการขนสงเพื่อขายตางประเทศ
ทางเรือตอไป 
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อุปกรณและวิธีการ 
ใชผลกลวยระยะความแกทางการคา (70-80 เปอรเซ็นต) ที่มีสีเขียว จากสวนเกษตรกรในจังหวัดเชียงใหม ซึ่งทําการ

ทดลองท่ีหองปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม โดยผลกลวยไมไดรับ
การรมเอทิลีน ลางทําความสะอาด คัดเลือกหวีที่มีความสมํ่าเสมอกัน ไมมีโรค ศึกษาการลดอาการสะทานหนาวโดยใชน้ํารอน 
ซึ่งนํากลวยทั้งสองชนิดจุมน้ํารอน ที่อุณหภูมิ 42 และ 46 องศาเซลเซียส นาน 15 และ 20 นาที กอนเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9 
องศาเซลเซียส นาน 10 วัน โดยยายออกมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ทุก 2 วัน เพื่อศึกษาความสามารถในการสุก 
วางแผนการทดลองแบบ (Factorial in CRD) มี 2 ปจจัย ปจจัย (A) คือ ชนิดของกลวย ปจจัย (B) คือ อุณหภูมิและระยะเวลา
ในการจุมน้ํารอน เก็บขอมูลดานจํานวนวันที่เร่ิมเกิดอาการสะทานหนาว และความรุนแรงของการเกิดอาการสะทานหนาวทุก
วัน โดยการประเมินดวยสายตา คือ 1 = ไมเกิดอาการสะทานหนาว 2=เกิด1-20 เปอรเซ็นตของพื้นที่ผล 3 = เกิด 21-40 
เปอรเซ็นตของพื้นที่ผล 4=เกิด 41-60 เปอรเซ็นตของพื้นที่ผล 5 = เกิด 61-80 เปอรเซ็นตของพื้นที่ผล 6 = เกิด 81-100 
เปอรเซ็นตของพื้นที่ผล สวนความสามารถในการสุกประเมินจากจํานวนวันที่กลวยสุกไดตามปกติ 

 
ผลการทดลอง 

พบวาผลกลวยหอมทองที่ไมไดจุมน้ํารอน (ชุดควบคุม) เกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 4 ผลกลวยหอมทองท่ีจุมน้ํา
รอนที่ 42 องศาเซลเซียส นาน  15 และ 20 นาที เกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 6 และ 8 ของการเก็บรักษา ตามลําดับ และ
การจุมผลกลวยหอมทองในน้ํารอนอุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส นาน 15 และ 20 นาที ทําใหเกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 6 
ของการทดลอง ขณะที่ผลกลวยน้ําวาที่ไมไดจุมน้ํารอน (ชุดควบคุม) เกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 4 ของการทดลอง กลวย
น้ําวาที่จุมในน้ํารอน 42 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที เกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา และกลวยน้ําวาที่จุม
ในน้ํารอน 42 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 46 องศาเซลเซียส นาน 15 และ 20 นาที เกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 8 ของการ
เก็บรักษา  (Table 1) 

ผลกลวยทั้งสองชนิดซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส แลวยายออกมาเก็บที่ 25 องศาเซลเซียส สามารถสุกได
ตามปกติ (Table 2) 
 
Table 1  The number of days taken for bananas to exhibit chilling injury and its severity after storage at 9 oC for 

10 days and transfer to 25 oC    
 

Number of day  Treatment 

 Gros Michal Namwa 

Severity of chilling injury 

(score) * 

Control 4c 4c 2 

42 oC, 15 min 6b 6b 2 

42 oC, 20 min 8a 8a 2 

46 oC, 15 min 6b 8a 2 

46 oC, 20 min 6b 8a 2 
* 1= non chilling injury 2= chilling injury 1-20 % of area 3= chilling injury 21-40 % of area 4= chilling injury 41-60 % of area 
5= chilling injury 61-800 % of area 6= chilling injury 81-100 % of area 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร         ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554                             ผลของการใชน้ํารอน  219 

Table 2  The number of days taken for bananas to ripen after storage at 9 oC for 10 days and transfer to 25 oC    
 

Treatment Gros Michal  Namwa  

Control 12a 4f 

42 oC 15 min  11b 6d 

42 oC 20 min 12a 4f 

46 oC 15 min 10c 6d 

46 oC 20 min 10c 5e 

 
วิจารณผล  

กลวยหอมทองซึ่งเก็บรักษาท่ี 9 องศาเซลเซียส เร่ิมเกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา แตไมมีความ
รุนแรงเพิ่มขึ้น จนวันสุดทายของการเก็บรักษาคือวันที่ 10 มีคะแนนความรุนแรงเปนระดับ 2.0 ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ
Promyou et al. (2008) ที่ศึกษาการใชน้ํารอนตอการชะลอการเกิดสีดําของเปลือกที่ถูกชักนําดวยความเย็นในผลกลวยหอม
ทองและกลวยน้ําวา ซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส กลวยมีเปลือกสีดําเกิดขึ้นในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา ในการ
ทดลองน้ีพบวาอุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิที่ไมเหมาะในการเก็บรักษาผลกลวย เนื่องจากอุณหภูมิตํ่าสุดที่สามารถ
เก็บรักษากลวยไดแลวไมเกิดอาการสะทานหนาวอยูที่ 11-14 องศาเซลเซียส (สายชล, 2528) การจุมผลกลวยในนํ้ารอน
อุณหภูมิ 42 และ 46 องศาเซลเซียส นาน 15 และ 20 นาที สามารถชะลอการเกิดอาการสะทานหนาวของกลวยหอมทองและ
กลวยน้ําวาได ซึ่งสอดคลองกับ Promyou et al. (2008) ที่พบวาการจุมกลวยหอมทองและกลวยน้ําวา ที่อุณหภูมิ 42 องศา
เซลเซียส นาน 15 นาที ชวยชะลอการเกิดสีดําที่เปลือกได เนื่องจากการไดรับอุณหภูมิสูงเกิน 35 องศาเซลเซียส ชักนําใหเกิด
โปรตีนชนิดหนึ่งขึ้นเรียกวา heat shock protein แตกลไกลและกระบวนการเกิดนั้นยังไมเปนที่ทราบแนชัด (Lindquist and 
Craig, 1988; อางโดย Marangoni et al. ,1996)   

 
สรุป 

กลวยหอมและกลวยน้ําวาซ่ึงจุมน้ํารอนที่อุณหภมิู 42 และ 46 องศาเซลเซียส นาน 15 และ 20 นาที กอนเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส เกิดอาการสะทานหนาวชากวาผลกลวยที่ไมไดจุมน้ํารอน และเม่ือยายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส กลวยทั้งสองชนิดสามารถสุกไดตามปกติ 
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