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Abstract 
The objective of this study was to find out the application of the electronic sensing for Banana cv. Hom 

Thong quality assessment. Fourteen hands of Banana cv. Hom Thong at the mature stage were used in this 
experiment. They were kept at room temperature (23±2°C) and low temperature (16±2°C) until senescence stage. 
They were handling for sensory test by electronic tongue (E-tongue), electronic nose (E-nose) and compared with 
the visual test every 2 days. The results were found that the bananas at room temperature had 6 days shelf life 
while the low temperature extended the shelf life of the bananas to 12 days. Moreover, the electronic sensing of E-
tongue and E-nose shown the performance for banana quality evaluation with the high score of Principle 
Component Analysis (PCA) of 99.02 and 98.15%, respectively. It can be concluded that electronic sensing can be 
used to determine the quality of banana with high efficiency. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อประเมินคุณภาพกลวยหอมทอง ดวยเคร่ืองวัดทางประสาทสัมผัสแบบอิเล็กทรอนิกส 
(Electronic Sensing) กลวยหอมทองในระยะบริบูรณจํานวน 14 หวี ถูกนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (23±2°C) และอุณหภูมิ
ตํ่า (16±2°C) จนกระท่ังเส่ือมสภาพ เพื่อเปรียบเทียบลักษณะปรากฏดวยตา กับรสชาติและกล่ิน ดวยเคร่ืองวัดรสชาติ 
(Electronic tongue, E-tongue) และ เคร่ืองวัดกล่ิน (Electronic nose, E-nose) ตามลําดับ โดยสุมกลวยหอมทองมาทดสอบ
ทุกๆ 2 วัน ผลการทดลองพบวา กลวยหอมทองที่อุณหภูมิหองมีอายุการเก็บรักษา 6 วัน ในขณะท่ีการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า
สามารถยืดอายุกลวยหอมทองไดนานถึง 12 วัน และ Electronic Sensing สามารถจําแนกรสชาติและกล่ินของกลวยหอมทอง
ไดอยางชัดเจน ดวยคา PCA (Principle Component Analysis) เทากับ 99.02% และ 98.15% ตามลําดับ สรุปไดวา 
Electronic Sensing สามารถประเมินคุณภาพกลวยหอมทองไดอยางมีประสิทธิภาพ 
คําสําคัญ: กลวยหอมทอง, ประเมินคุณภาพ, เคร่ืองมือวัดทางประสาทสัมผัสแบบอิเลคทรอนิกส, เคร่ืองวัดรสชาติ, เคร่ืองวัด
กล่ิน  
 

คํานํา 
การใชการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับในงานดานอุตสาหกรรมเกษตรโดยเฉพาะอุตสาหกรรม

อาหารจะนําไปสูความเขาใจถึงพฤติกรรมการบริโภคและการใชผลิตภัณฑของผูบริโภคซึ่งจะชวยใหการพัฒนาธุรกิจและ
ผลิตภัณฑมีความรวดเร็ว แตเนื่องจากความสามารถในการบงบอกชนิดของกล่ินและรสชาติในมนุษยนั้นไมคงที่และมีขอจํากัด 
อันเกิดจากปจจัยกระตุนภายนอก ทั้งความออนลา อารมณ สภาพอากาศหรืออุณหภูมิ จึงไดมีการประดิษฐคิดคนเคร่ืองมือ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสแทนมนุษย เพื่อกําจัดขอจํากัดดังกลาว เคร่ืองมือทดสอบทางประสาทสัมผัส (Electronic Sensing) 
ไดแก “จมูกอิเล็กทรอนิกส (Electronic Nose, E-nose)” และ “ล้ินอิเล็กทรอนิกส (Electronic tongue, E-tongue)” จึงไดรับการ
ยอมรับและนิยมใชอยางมากในอุตสาหกรรมตางๆ เชน การประยุกตใชเคร่ือง E-nose สําหรับการติดตามการสุกของทุเรียน 
(Pokhum et al.,  2010) การจําแนกมะมวง (Lebrun et al., 2008) การประเมินคุณภาพของสมและแอปเปลหลังการเก็บเก่ียว 
(Natale et al., 2001) การศึกษาอายุการเก็บรักษาของแอปเปล (Brezmes et al., 2001) และการใช E-tongue เพื่อคัดเกรด
ของชาเขียว (Chen et al.,  2008)  การจําแนกประเภทชาเขียว ชาดํา และกาแฟดํา (Lvova et al.,  2003) แตยังไมมีการนํา 
Electronic Sensing มาทดสอบกลวย ใชเพียงเคร่ืองมือวัดกล่ินหรือสารระเหยดวย GC-MS และวิเคราะหความเปร้ียวความ

                                                           
1 สาขาวิชาวิศวกรรมหลงัการเก็บเกีย่วและแปรสภาพ  คณะวศิวกรรมศาสตรและสถาปตยกรรมศาสตร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา 30000  
1Deparment of Post-Harvest and Processing Engineering, Faculty of Engineering and Architecture, Rajamangala University of Technology Isan,   
 Nakhonratchasima ,Thailand 30000   



 การประยุกตใช ปที่ 45 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2557   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                       338 

หวานดวยเคมีวิเคราะห (Vermeir et al., 2009) กลวยหอมทองเปนพืชเศรษฐกิจ และเปนผลไมที่มีการเปล่ียนแปลงคอนขางเร็ว 
ประมาณ 1-2 สัปดาห หากมีการจัดการหลังการเก็บเก่ียวไมดี จะเกิดการเปล่ียนแปลงอยางชัดเจนทั้งในดานลักษณะปรากฏ 
รวมถึงรสชาติและกล่ิน จากระยะบริบูรณจนถึงระยะสุก ซึ่งการนํา Electronic Sensing มาใชประเมินคุณภาพกลวยหอมทองนี้ 
จะเปนแนวทางในการประเมินระยะการสุกของผลผลิตทางการเกษตรที่ดีในอนาคต เพราะงาย สะดวก ประหยัด และนาเช่ือถือ 
งานวิจัยนี้จงึมีวัตถุประสงคเพื่อ ประยุกตใช Electronic Sensing ในการประเมินคุณภาพกลวยหอมทอง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. ลักษณะปรากฏของกลวยหอมทองระหวางการเก็บรักษา 
ดูผลการเปล่ียนแปลงของสีเปลือกกลวยหอมทองระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (23±2°C) และ อุณหภูมิตํ่า 

(16±2°C) ทุกๆ 2 วัน จนกระท่ังกลวยหอมทองเส่ือมสภาพ (senescence) 
2. การวิเคราะหดวย Electronic sensing 

2.1 วิเคราะหรสชาติ ดวยเคร่ือง E-tongue (รุน Astree จากบริษัท Alpha M.O.S.) สุมกลวยหอมทองท้ัง 3 ชุดการ
ทดลองมาปลอกเปลือกแลวนํากลุมตัวอยางจํานวน 20 g ใสในเคร่ืองปน ผสมกับน้ํา 80 ml เขาเคร่ือง Centrifuge ที่ 13,000 
รอบตอวินาที เปนเวลา 10 นาที กรองดวยกระดาษกรองใหได 80 ml ใสบีกเกอรขนาด 100 ml แลววิเคราะหโดยเคร่ือง E-
tongue 

2.2 วิเคราะหกล่ิน (สารระเหย) ดวยเคร่ือง E-nose (รุน Heracles จากบริษัท Alpha M.O.S.) สุมกลวยหอมทองทั้ง 3 
ชุดการทดลองปอกกลวยหอมทองเปลือกทําการเฉือนเนื้อจากทุกสวนของผลกลวยใสในขวด vial ขนาด 10 ml ปริมาณ 2 g 
จํานวน 10 ขวด แลวปดฝาขวดบมที่อุณหภูมิ 50ºC 20 นาที หลังจากนั้นใชเข็มดูดสารระเหยจากขวดตัวอยางตรงบริเวณ head 
space ปริมาตร 2,500 μl แลวฉีดลงไปท่ีชองรับกล่ิน ของเคร่ือง E-nose เพื่อตรวจสอบกล่ินของกลวยหอมทอง 

 
ผล 

1. ลักษณะปรากฏของกลวยหอมทองระหวางการเก็บรักษา  
พบวากลวยหอมทองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีอายุการเก็บรักษาไดเพียง 6 วัน ซึ่งมีอายุส้ันกวากลวยหอมทองที่

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าซ่ึงสามารถเก็บรักษาได 12 วัน จากการเปรียบเทียบลักษณะปรากฏภายนอกของกลวยหอมทอง ณ 
วันที่ 6 ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และวันที่ 12 ที่อุณหภูมิตํ่า พบวา กลวยหอมทองที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองสีของ
เปลือกจะเร่ิมมีสีดํา เนื้อสัมผัสนิ่ม และผลหลุดออกจากขั้ว ซึ่งแตกตางจากกลวยหอมทองท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า คือ กลวยท่ี
เก็บที่อุณหภูมิตํ่า สีเปลือกมีสีดําเล็กนอย เนื้อสัมผัสนิ่มนอยกวาที่อุณหภูมิหอง ขั้วผลมีลักษณะเหี่ยวดํา แตผลไมหลุดออกจาก
ขั้ว (Figure 1)  
2. ผลการวิเคราะหดวย Electronic sensing 

2.1 ผลวิเคราะหรสชาติ ดวยเคร่ือง E-tongue พบวา การจําแนกรสชาติของกลวยหอมทอง แสดงขอมูลออกมาเปน
การจัดกลุมตัวอยางที่เหมือนกันเขาดวยกัน โดยแสดงคาแกน X และ แกน Y เปน PC1 และ PC2 ตามลําดับ โปรแกรม
คอมพิวเตอรสามารถจําแนกรสชาติของกลวยหอมทอง ที่เก็บรักษาในอุณหภูมิหอง และอุณหภูมิตํ่าทั้ง 12 วัน ไดอยางชัดเจน 
โดย PC1 = 99.021% และ PC2 = 0.7748% และมีคา Discrimination index = 87 (Figure 2) 

2.2 ผลวิเคราะหกล่ิน (สารระเหย) ดวยเคร่ือง E-nose พบวา คาที่แสดงในลักษณะของ Chromatogram แสดงถึง
ความเฉพาะของกล่ินหรือสารระเหยของกลวยหอมทองในระยะการสุกที่ตางกัน ประกอบดวยคอลัมน DB-5 ที่จับสารไมมีขั้ว 
และคอลัมน DB-1701 จับสารมีขั้ว ซึ่งโมเลกุลของสารที่มีขั้วจะจับกันแนนจึงหลุดออกมาไดชากวาสารที่ไมมีขั้ว สําหรับ Peak 
ที่เกิดขึ้นตางๆ ในแนวแกน X แทนเวลามีหนวยเปนวินาที แนวแกน Y แทนความเขมขนของกล่ิน (Intensity) ซึ่งแตละเสนจะ
แสดงจุดสูงสุด ที่เวลาใกลเคียงกันแตแตกตางกันที่ความสูง หมายถึงปริมาณสารประกอบท่ีระเหยไดจากเซนเซอร เสน Peak ที่
มีความสูงจะแสดงถึงปริมาณความเขมขนของกล่ินที่มีมาก และเสน Peak ที่ปรากฏมีจํานวนมาก จะแสดงถึงความหลากหลาย
ของกล่ิน เห็นไดวากลวยหอมทองจากระยะบริบูรณ (Mature stage) มีจุดสูงสุดที่ตํ่ากวาระยะเส่ือมสภาพ (senescence) โดย
กลวยหอมทองในระยะเส่ือมสภาพที่เก็บในอุณหภูมิหอง มีความเขมขนของกล่ินสูงกวาที่เก็บในอุณหภูมิตํ่า (Figure 3)       
และการจําแนกกลุมตัวอยางโดยวิธี Discriminant Analysis แบบ PCA แสดงถึงการจําแนกกล่ิน (ระยะสุก) ของกลวยหอมทอง 
เนื่องจากกลวยหอมทองที่เก็บรักษาในอุณหภูมิหองในวันที่ 6 จึงทําใหกราฟท่ีไดอยูหาง และมีกล่ินคอนขางกระจายตัวจึงทําให
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การจัดกลุมกวางกวาวันอื่นๆ ซึ่งประสิทธิภาพของเคร่ืองแยกกล่ินไดชัดเจน โดยมี PC1 = 98.146 และPC2 = 1.331 
Discrimination index = 61 (Figure 4) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1   The appearance of Banana cv. Hom Thong ripening stage.    
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Figure 2  The PCA of Banana cv. Hom Thong ripening stage by E-tongue. 
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Figure 3   The Chromatogram of Banana cv. Hom Thong ripening stage by E-nose. 
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Figure 4   The PCA of Banana cv. Hom Thong ripening stage by E-nose. 
 

วิจารณผล 
จากการศึกษาในคร้ังนี้ คณะผูวิจัยใชกลวยหอมทองเปนตัวอยางในการศึกษาเบื้องตน ทั้งนี้เนื่องจากกลวยหอมทอง

เปนผลไมที่มีกล่ินในวัยดิบและวัยสุกที่แตกตางกันมาก จากผลการศึกษาจะเห็นไดวา Electronic Sensing มีประสิทธิภาพใน
การแยกวัยของกลวยหอมทองได ดังนั้นสําหรับงานวิจัยอื่นๆ ผูที่สนใจสามารถนําหลักการและวิธีการดังกลาวในงานวิจัยไป
ประยุกตใชในการตรวจสอบผลไมชนิดอื่นๆ ได  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหองปฏิบัติการวิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียวและแปรสภาพ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
นครราชสีมา ในการเอื้อเฟอสถานที่ เคร่ืองมือ และอุปกรณ ในการทําวิจัยคร้ังนี้ 
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