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บทคัดย่อ 

กล้วยหอมทอง (Musa AAA Group) เป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศ ทีม่ีการเปลี่ยนแปลงของการสุกอย่างรวดเร็ว 
ทําให้มีระยะเวลาการวางจําหน่ายสั้น การใช้สารเคลือบผวิเป็นการลดการหายใจ ชะลอการสุก ยืดระยะเวลาการ
วางจําหน่ายได้นานข้ึน งานวิจัยน้ีเป็นการศึกษาอิทธิพลของการใช้สารเคลือบผิวจากสารละลายแป้งกล้วย 4% 
(ผลิตจากกล้วยหอมทองดิบ) ผสมซีโอไลต์หรือผงถ่านกัมมันต์ 1% ต่อลักษณะทางกายภาพและการหายใจ (การ
ปล่อยก๊าซคารบ์อนไดออกไซด์) ของกล้วยหอมทอง เปรียบเทียบกับกล้วยหอมทองที่ไม่ได้เคลือบผิว พบว่าใน
ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพัทธ์ร้อยละ 75 กล้วยหอมทองทุกชุดการ
ทดลองมีนํ้าหนัก ความแน่นเน้ือ และความเป็นกรดลดลง ค่าของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้และค่าความแตกต่าง
ของสีเพ่ิมขึ้น มีการปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เพ่ิมขึ้นในระยะเวลาการเก็บรักษา 3 วันแรก และลดลงหลังจาก
น้ัน กล้วยหอมทองที่มีการเคลือบผิวมีการเปลี่ยนแปลงสขีองเปลือกกล้วยช้าลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
จากการทดลองพบว่ากล้วยหอมทองที่เคลือบสารละลายแป้งกล้วย 4% มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดคือ 12 วัน 
รองลงมาคือ กล้วยหอมทองที่เคลือบสารละลายแป้งกล้วย 4% ผสมซโีอไลต์ 1% และกล้วยหอมทองที่เคลือบ
สารละลายแป้งกล้วย 4% ผสมผงถ่านกัมมนัต์ 1%  มีอายุการเก็บรักษา 9 และ 6 วัน ตามลําดับ ส่วนกล้วยหอม
ทองที่เคลือบสารละลายแป้งกล้วย 4% ผสมผงถ่านกัมมันต์ 1%  มีลักษณะจุดดําเล็กๆ ของผงถ่านกัมมันต์ที่ผิวจึง
ไม่เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 

 


