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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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บทคัดยอ 
อาการสะทานหนาว เปนปญหาสําคัญของผลไมเมืองรอนเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า งานวิจัยนี้ศึกษาผลของการใช

น้ํารอนที่อุณหภูมิ 42 และ 46 องศาเซลเซียส ตอการลดอาการสะทานในผลกลวยหอม (Musa acuminata, AAA Group) และ
กลวยน้ําวา (Musa paradisiaca, ABB Group) ซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส พบวา การจุมผล ในน้ํารอนที่
อุณหภูมิ 42 และ 46 องศาเซลเซียส นาน 15 และ 20 นาที ทําใหผลกลวยซึ่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส เกิดอาการ
สะทานหนาวชากวาผลกลวยที่ไมไดจุมน้ํารอน  สามารถเก็บรักษาผลกลวยหอมและกลวยน้ําวาไดนาน 6 และ 8 วัน ตามลําดับ 
โดยไมเกิดอาการสะทานหนาว และผลกลวยทั้ง 2 พันธุสามารถสุกไดตามปกติเม่ือนํามาไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  
คําสําคัญ: อาการสะทานหนาว, น้ํารอน, กลวย  

 
คํานํา 

กลวยหอมทอง (Kluai Hom Thong) Musa (AAA group) จัดเปนผลไมเศรษฐกิจ มีตลาดสงออกที่สําคัญ คือ 
ประเทศญี่ปุน  และจีน (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2551) โดยในป 2551/2552 ไทยสงออก กลวยหอมสด 144 ตัน มูลคา 
152 ลานบาท (ศูนยเทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร, 2552) ขณะที่กลวยน้ําวา [Musa (ABB group)] เปนกลวยที่นิยม
ปลูกกันทั่วไป ใชทั้งการบริโภคสดและแปรรูป กลวยน้ําวามีคุณคาทางโภชนาการสูง ประกอบดวย คารโบไฮเดรต วิตามินบี 3 
และวิตามินซี (กองโภชนาการ, 2552) อยางไรก็ตามกลวยเปนผลไมประเภท climacteric คือมีอัตราการหายใจและการผลิต
กาช  เอทิลีนสูงในระหวางการสุก จึงทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและทางชีวเคมีอยางรวดเร็ว ทําใหไมสามารถเก็บ
รักษาผลไวไดนาน จึงมีการศึกษาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษา ซึ่งทําไดหลายวิธี เชน การใชสภาพบรรยากาศดัดแปลง การลด
ความดัน และการใชอุณหภูมิตํ่าในการเก็บรักษา โดยวิธีหลังสุดเปนวิธีที่นิยมมากที่สุดเพราะงายในการปฏิบัติ แตอยางไรก็ตาม
ปญหาของการเก็บรักษากลวยโดยใชอุณหภูมิตํ่า คือ การเกิดอาการสะทานหนาว ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
อาการสะทานหนาว ตลอดจนการลดอาการสะทานหนาวและความสามารถในการสุกของผลกลวยหอมทองและกลวยน้ําวา 
เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า ซึ่งจะนําไปสูการเลือกใชอุณหภูมิในการเก็บรักษา โดยเฉพาะระหวางการขนสงเพื่อขายตางประเทศ
ทางเรือตอไป 
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อุปกรณและวิธีการ 
ใชผลกลวยระยะความแกทางการคา (70-80 เปอรเซ็นต) ที่มีสีเขียว จากสวนเกษตรกรในจังหวัดเชียงใหม ซึ่งทําการ

ทดลองท่ีหองปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม โดยผลกลวยไมไดรับ
การรมเอทิลีน ลางทําความสะอาด คัดเลือกหวีที่มีความสมํ่าเสมอกัน ไมมีโรค ศึกษาการลดอาการสะทานหนาวโดยใชน้ํารอน 
ซึ่งนํากลวยทั้งสองชนิดจุมน้ํารอน ที่อุณหภูมิ 42 และ 46 องศาเซลเซียส นาน 15 และ 20 นาที กอนเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9 
องศาเซลเซียส นาน 10 วัน โดยยายออกมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ทุก 2 วัน เพื่อศึกษาความสามารถในการสุก 
วางแผนการทดลองแบบ (Factorial in CRD) มี 2 ปจจัย ปจจัย (A) คือ ชนิดของกลวย ปจจัย (B) คือ อุณหภูมิและระยะเวลา
ในการจุมน้ํารอน เก็บขอมูลดานจํานวนวันที่เร่ิมเกิดอาการสะทานหนาว และความรุนแรงของการเกิดอาการสะทานหนาวทุก
วัน โดยการประเมินดวยสายตา คือ 1 = ไมเกิดอาการสะทานหนาว 2=เกิด1-20 เปอรเซ็นตของพื้นที่ผล 3 = เกิด 21-40 
เปอรเซ็นตของพื้นที่ผล 4=เกิด 41-60 เปอรเซ็นตของพื้นที่ผล 5 = เกิด 61-80 เปอรเซ็นตของพื้นที่ผล 6 = เกิด 81-100 
เปอรเซ็นตของพื้นที่ผล สวนความสามารถในการสุกประเมินจากจํานวนวันที่กลวยสุกไดตามปกติ 

 
ผลการทดลอง 

พบวาผลกลวยหอมทองที่ไมไดจุมน้ํารอน (ชุดควบคุม) เกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 4 ผลกลวยหอมทองท่ีจุมน้ํา
รอนที่ 42 องศาเซลเซียส นาน  15 และ 20 นาที เกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 6 และ 8 ของการเก็บรักษา ตามลําดับ และ
การจุมผลกลวยหอมทองในน้ํารอนอุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส นาน 15 และ 20 นาที ทําใหเกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 6 
ของการทดลอง ขณะที่ผลกลวยน้ําวาที่ไมไดจุมน้ํารอน (ชุดควบคุม) เกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 4 ของการทดลอง กลวย
น้ําวาที่จุมในน้ํารอน 42 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที เกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา และกลวยน้ําวาที่จุม
ในน้ํารอน 42 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 46 องศาเซลเซียส นาน 15 และ 20 นาที เกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 8 ของการ
เก็บรักษา  (Table 1) 

ผลกลวยทั้งสองชนิดซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส แลวยายออกมาเก็บที่ 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 
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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 

 
วิจารณผล  

กลวยหอมทองซึ่งเก็บรักษาท่ี 9 องศาเซลเซียส เร่ิมเกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา แตไมมีความ
รุนแรงเพิ่มขึ้น จนวันสุดทายของการเก็บรักษาคือวันที่ 10 มีคะแนนความรุนแรงเปนระดับ 2.0 ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ
Promyou et al. (2008) ที่ศึกษาการใชน้ํารอนตอการชะลอการเกิดสีดําของเปลือกที่ถูกชักนําดวยความเย็นในผลกลวยหอม
ทองและกลวยน้ําวา ซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส กลวยมีเปลือกสีดําเกิดขึ้นในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา ในการ
ทดลองน้ีพบวาอุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิที่ไมเหมาะในการเก็บรักษาผลกลวย เนื่องจากอุณหภูมิตํ่าสุดที่สามารถ
เก็บรักษากลวยไดแลวไมเกิดอาการสะทานหนาวอยูที่ 11-14 องศาเซลเซียส (สายชล, 2528) การจุมผลกลวยในนํ้ารอน
อุณหภูมิ 42 และ 46 องศาเซลเซียส นาน 15 และ 20 นาที สามารถชะลอการเกิดอาการสะทานหนาวของกลวยหอมทองและ
กลวยน้ําวาได ซึ่งสอดคลองกับ Promyou et al. (2008) ที่พบวาการจุมกลวยหอมทองและกลวยน้ําวา ที่อุณหภูมิ 42 องศา
เซลเซียส นาน 15 นาที ชวยชะลอการเกิดสีดําที่เปลือกได เนื่องจากการไดรับอุณหภูมิสูงเกิน 35 องศาเซลเซียส ชักนําใหเกิด
โปรตีนชนิดหนึ่งขึ้นเรียกวา heat shock protein แตกลไกลและกระบวนการเกิดนั้นยังไมเปนที่ทราบแนชัด (Lindquist and 
Craig, 1988; อางโดย Marangoni et al. ,1996)   

 
สรุป 

กลวยหอมและกลวยน้ําวาซ่ึงจุมน้ํารอนที่อุณหภมิู 42 และ 46 องศาเซลเซียส นาน 15 และ 20 นาที กอนเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส เกิดอาการสะทานหนาวชากวาผลกลวยที่ไมไดจุมน้ํารอน และเม่ือยายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส กลวยทั้งสองชนิดสามารถสุกไดตามปกติ 
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