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Abstract 

The aim of this research was to investigate the effect of storage conditions and types of laminated films 
used packaging on the sensory quality, color and texture of dried Musa Nana L. using liquefied petroleum gas 
(LPG) fuel. The drying temperature was fixed at 80°C. After drying the dried banana was packed with different 3 
polymer bag types; Polyethylene Terephthalate (PET), Oriented Polypropylene/Cast Polypropylene (OPP/CPP) and 
Linear Low Density Polyethylene (Nylon/LLDPE) and the dried banana packages were stored at temperature of 
5°C (In refrigerators) and ambient air temperature among storage time of 30, 45 and 60 days. The results of 
qualities test in term of sensory quality, color and texture were carried on. However, this research work focused on 
effect of package films on color of dried products. The experiments showed that when the storage time of dried 
banana packages increased the lightness (L*) and the yellowness (b*) decreased while the redness (a*) in dried 
banana with Nylon/LLDPE film and the dried banana in cold temperature of 5°C remained unchanged 
insignificantly. In conclusion, the type of packaging material and storage condition for dried Musa Nana L. were 
the best quality is Nylon/LLDPE at temperature of 5°C. 
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บทคัดย่อ 

วตัถปุระสงค์ของงานวิจยันี ้ เพ่ือศกึษาปัจจยัวสัดภุณัฑ์ท่ีมีผลตอ่คณุภาพของกล้วยอบแห้งเลบ็มือนางด้วยพลงังาน
จากเชือ้เพลงิก๊าซปิโตรเลียมเหลวท่ีอณุหภมิู 80°C และเลือกใช้วสัดภุณัฑ์สามชนิดได้แก่ โพลีเอทธิลีนเทรีพทาเลท โพลีโพรพี
ลีนโอเรนเตท/โพลีโพรพีลีนคาส และโพลีโพรพิลีนความหนาแน่นเชิงเส้นต่ํา โดยเปรียบเทียบการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูต่ํา (5°C) 
และอณุหภมิูแวดล้อมปกติในช่วงระยะเวลา 30 45 และ 60 วนั ผลการเก็บรักษาและนํามาวิเคราะห์คณุภาพทางด้านประสาท
สมัผสั สี และเนือ้สมัผสั อยา่งไรก็ดีในงานวิจยันีส้นใจเฉพาะปัจจยัของฟิล์มพอลเิมอร์ท่ีมีผลตอ่คณุภาพสีของกล้วยอบแห้งท่ี
ระยะเวลาตา่ง ๆ กนั ผลการทดลองพบวา่ เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษากล้วยอบแห้งนานขึน้ คา่ความสวา่งและความเป็นสี
เหลืองมีคา่ลดลง ขณะท่ีคา่ความเป็นสีแดงไมมี่การเปล่ียนแปลงอยา่งมีนยัสําคญั และการเปล่ียนแปลงทางกายภาพของสี
กล้วยอบแห้งท่ีเก็บไว้ท่ีอณุหภมิูต่ํามีการเปล่ียนแปลงน้อยเม่ือเทียบกบัการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูสภาวะแวดล้อม และสรุปได้วา่
ชนิดของวสัดภุณัฑ์ท่ีรักษาคณุภาพของกล้วยอบแห้งดีท่ีสดุคือโพลีโพรพิลีนความหนาแน่นเชิงเส้นต่ีอณุหภมิูการเก็บรักษา 5°C  
คาํสาํคัญ: จลนพลศาสตร์ วสัดภุณัฑ์ คณุภาพทางกายภาพ 

 
บทนํา 

กล้วยเลบ็มือนางมีช่ือทางทางพฤกษศาสตร์วา่ Musa Nana L. (กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2557) เนือ้ใน
สีเหลือง มีกลิน่หอม รสหวาน เนือ้นุ่ม และมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู เป็นท่ีต้องการในการบริโภคทัง้ในรูปผลสดและการแปรรูป
เป็นผลไม้อบแห้ง จงึจําเป็นต้องใช้บรรจภุณัฑ์ท่ีมีความเหมาะสมกบัผลติภณัฑ์นัน้ จงึมีงานวิจยัในปัจจบุนัด้านวิทยาการ
หลกัการเก็บเก่ียวและการบรรจภุณัฑ์มากมาย ศจี และคณะ (2554) ศกึษาการเปล่ียนแปลงคณุภาพของข้าวหอมพิจิตร ท่ี
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ระยะเวลาการเก็บรักษา 10 เดือน เป็นต้น อย่างไรก็ดีในผลไม้ของประเทศไทย ยงัไมพ่บวา่มีการศกึษาวสัดภุณัฑ์หลงัฤดกูาร
หลงัการเก็บเก่ียวมากนกั จงึเป็นปัญหาท่ีน่าสนใจมากเพราะนอกจากจะเป็นการยืดอายกุารเก็บรักษาแล้ว ยงัเพิม่มลูคา่ทาง
การตลาดของผลติภณัฑ์ได้อีกประการหนึง่ ดงันัน้วตัถปุระสงค์ของโครงงานวิจยั คือ การศกึษาปัจจยัของชนิดของฟิล์ม
พลาสติกตอ่คณุภาพของกล้วยเลบ็มือนางอบแห้ง และผลของอณุหภมิูในการเก็บรักษาตอ่คณุภาพของกล้วยเลบ็มือนาง
อบแห้ง โดยจะกลา่วถงึจลนพลศาสตร์ของการอบแห้งกล้วยเลบ็มือนางในเบือ้งต้นเพ่ือให้ทราบการจดัการกบักล้วยเลบ็มือนาง
ก่อนจะทําการบรรจภุณัฑ์ 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

วัสดุและอุปกรณ์ 
กล้วยเลบ็มือนางหาซือ้จากตลาดนดัเกษตร ในมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ อําเภอหาดใหญ่ จงัหวดัสงขลา และสุม่

ตวัอยา่งหาความชืน้เร่ิมต้นตามมาตรฐาน AOAC (2000) และนํามาหาความชืน้ บรรจภุณัฑ์พลาสติก 3 ชนิด ได้แก่ PET 
(Polyethylene Terephthalate) OPP/CPP (Oriented Polypropylene/ Cast Polypropylene) และ Nylon/LLDPE (Linear 
Low Density Polyethylene) เคร่ืองอบแห้งใช้พลงังานความร้อนจากแก๊สหงุต้ม ห้องอบแห้งขนาดกว้างxยาวxสงู (0.4x0.6x0.3 
m3) สว่นในการบนัทกึผลการทดลอง ได้แก่ นํา้หนกัของตวัอยา่ง และตู้อบไฟฟา้ (Hot air oven) ย่ีห้อ Memmert ขนาดความจ ุ
50 ลติร 
วธีิดาํเนินการวจัิย 

สําหรับวิธีการดําเนินการทดลองจะเตรียมกล้วยเลบ็มือนางเพ่ือใช้ในการอบแห้ง และบรรจภุณัฑ์โดยการปอกเปลือก
กล้วยออก ชัง่นํา้หนกัเร่ิมต้น นําเข้าตู้อบแห้ง ทดลองท่ีอบแห้งของลมร้อนเทา่กบั 80°C ระหวา่งการทดลองบนัทกึข้อมลูนํา้หนกั
กล้วยเลบ็มือนางและอณุหภมิูท่ีตําแหน่งตา่ง ๆ ภายในตู้อบแห้ง และอณุหภมิูกระเปาะแห้ง-เปียกระหวา่งการอบแห้ง โดย
กําหนดให้คา่ความชืน้สดุท้ายของกล้วยอบแห้งมีคา่ประมาณ 22% dry-basis สําหรับการบรรจภุณัฑ์นัน้ จะนํากล้วย
เลบ็มือนางอบแห้งมาบรรจใุนวสัดภุณัฑ์พลาสติก 3 ชนิด ได้แก่ PET, OPP/CPP) และ Nylon/LLDPE  นําตวัอยา่งบรรจภุณัฑ์
ไปเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5°C (ในตู้ เยน็) และอณุหภมิูแวดล้อม เพ่ือศกึษาปัจจยัของวสัดภุณัฑ์ตอ่คณุภาพของกล้วยเลบ็มือนาง
อบแห้งท่ีระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ี30 45 และ 60 วนัโดยกําหนดการสุม่ตวัอย่างมาศกึษา 

 
ผลการทดลองและวจิารณ์ 

จากการทดลองผลการทดลองและวิเคราะห์คณุภาพสี และการทดสอบประสาทสมัผสัของกล้วยเลบ็มือนางอบแห้งท่ี
เง่ือนไขตา่ง ๆ และการหาความสมัพนัธ์ด้วยเทคนิค ANOVA แสดงรายละเอียดดงั Table 1 

จาก Table 1 จะพบวา่ การเก็บรักษากล้วยเลบ็มือนางอบแห้งท่ีอณุหภมิูห้อง จะมีคา่ความสวา่ง คา่ความเป็นสีแดง 
และคา่ความเป็นสีเหลืองลดลง เม่ือเปรียบเทียบกบักล้วยเลบ็มือนางท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5°C โดยการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู
แวดล้อม อณุหภมิูและแสงสวา่งจากแวดล้อมจะทําให้มีการเส่ือมคณุภาพของสีเร็วกวา่ท่ีอณุหภมิูเก็บรักษา 5°C และในสว่น
จลนพลศาสตร์ของการอบแห้งกล้วยเลบ็มือนางนีไ้ด้ทําการทดลองอบแห้งด้วยลมร้อนและก๊าซแอลพีจีท่ีอณุหภมิู 50-80°C 
ด้วย ซึง่สรุปได้วา่ปัจจยัของอณุหภมิูมีผลตอ่อตัราการอบแห้งไมว่า่จะเป็นกรณีใช้แหลง่ความร้อนใดก็ตาม สอดคล้องกบั
งานวิจยัท่ีผา่นมา (สมชาติ, 2540) 
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Table 1.   Color measurement of dried Musa Nana L.  
 

(a)  Nylon Linear Low Density Polyethylene (Nylon/LLDPE ) packaging 

Storage 

time (days) 

Storage temperature at 5°C Storage temperature at ambient air 

L* a* b* ∆E* L* a* b* ∆E* 

Reference 38.5±1.1a 14.5±0.7b 26.2±1.5b 6.7±2.4c 38.5±1.1b 14.5±0.7b 26.2±1.5c 6.8±2.4c 

0 65.5±1.3b 16.9±0.3c 43.3±0.4c 522.1±47.2a 65.6±1.6c 16.9±0.3c 43.3±0.4d 522.1±47.2a 

30 34.7±1.5a 10.3±0.2a 14.9±0.7a 96.7±22.7b 36.0±0.7b 9.4±0.4a 14.7±0.7b 66.4±5.7bc 

45 34.1±2.1a 10.2±0.5a 14.5±0.9a 98.6±17.5b 35.0±1.2b 8.5±0.6a 14.7±0.3b 70.3±8.7bc 

60 33.1±3.1a 10.2±0.3a 4.33±0.7a 115.2±31.3b 28.4±2.7a 8.4±0.9a 11.7±0.4a 76.8±7.5b 

(b)  Polyethylene Terephthalate (PET) Packaging 

Storage 

time (days) 

Storage temperature at 5°C Storage temperature at ambient air 

L* a* b* ∆E* L* a* b* ∆E* 

Reference 38.5±1.1a 14.5±0.7b 26.2±1.5b 6.8±2.4c 38.5±1.1b 14.5±0.7b 26.2±1.5c 6.8±2.4c 

0 65.5±1.3b 16.9±0.3c 43.3±0.4c 522.1±47.2a 65.6±1.6c 16.9±0.3c 43.3±0.4d 522.1±47.2a 

30 31.8±1.8a 9.7±0.5b 13.7±0.7a 130.3±20.8b 35.8±1.1ab 10.8±0.2a 16.4±0.4a 59.1±6.2bc 

45 31.2±1.4a 8.3±0.4a 13.2±0.5a 139.4±15.4b 33.9±1.2a 10.3±0.2a 16.3±0.5a 72.6±4.5bc 

60 29.4±0.6a 7.8±0.4a 12.5±0.7a 157.1±7.3b 33.5±1.6a   10.2±0.4a 14.7±0.6a 95.0±7.2b 

(c)  Oriented Polypropylene/Cast Polypropylene (OPP/CPP) packaging 

Storage 

time (days) 

Storage temperature at 5°C Storage temperature at ambient air 

L* a* b* ∆E* L* a* b* ∆E* 

Reference 38.5±1.1c 14.5±0.3c 26.2±1.5c 6.7±2.4c 38.5±1.1d 14.5±0.3b 26.2±1.5b 6.7±2.4c 

0 65.6±1.6d 16.9±0.3d 43.3±0.6d 522.1±47.2a  65.6±1.6c 16.9±0.3c 43.3±0.4a 522.1±47.2a 

30 34.8±1.2b 10.2±0.4b 13.0±1.1b 105.8±16.6b 34.8±0.7b      9.9±0.4a 15.7±0.8a 78.2±10.9b 

45 32.3±1.1b 8.8±0.4a 11.4±0.5ab 152.9±21.7b 32.3±1.2b 9.8±0.3a 15.5±0.5a 80.4±5.1b 

60 27.9±0.4a 7.8±0.2a 9.9±0.3a 182.7±21.2b 27.9±1.0a 9.2±0.5a 13.6±0.4a 107.9±6.8b 

Note: Different superscripts in the same column mean the values are significantly different at 95% confidence level (p≤ 0.05) 

 
สรุป 

จากการวิเคราะห์คณุภาพสีกล้วยเลบ็มือนางอบแห้ง ด้วยลมร้อนจากแก๊สหงุต้ม พบวา่ เม่ือระยะเวลาในการเก็บ
รักษากล้วยเลบ็มือนางอบแห้งเพิ่มขึน้ คา่ความสวา่ง คา่ความเป็นสีเหลือง และคา่ความเป็นสีแดง ของกล้วยเลบ็มือนางอบแห้ง
จะลดลงและเม่ือพิจารณาการทดสอบทางประสาทสมัผสั พบว่า ความยอมรับได้สําหรับผู้บริโภค ในด้านของสี ความหวาน 
กลิน่หอม ลกัษณะเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมของกล้วยเลบ็มือนางอบแห้งอยูใ่นระดบัปานกลางไม่แตกตา่งจากการ
อบแห้งด้วยการตากแดด และประการสดุท้ายบรรจภุณัฑ์ท่ีสามารถเก็บรักษาคณุภาพของกล้วยเลบ็มือนางหลงัการอบแห้งได้ดี
ท่ีสดุ คือ บรรจภุณัฑ์ชนิด Nylon/LLDPE ซึง่ควรเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ไว้ท่ีอณุหภมิู 5°C เลบ็มือนางท่ีบรรจใุนบรรจภุณัฑ์ชนิด 
Nylon/LLDPE ท่ีอณุหภมิู 5°C ไมเ่ปล่ียนแปลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึน้ และเม่ือพิจารณาการทดสอบทาง
ประสาทสมัผสั สรุปได้วา่ ความยอมรับได้สําหรับผู้บริโภค ในด้านของสี ความหวาน กลิ่นหอม ลกัษณะเนือ้สมัผสั และ
ความชอบโดยรวมของกล้วยเลบ็มือนางอบอยูใ่นระดบัปานกลาง และประการสดุท้ายบรรจภุณัฑ์ท่ีสามารถเก็บรักษาคณุภาพ
ของกล้วยเลบ็มือนางหลงัการอบแห้งได้ดีท่ีสดุ คือ บรรจภุณัฑ์ชนิด Nylon/LLDPE ซึง่ควรเก็บรักษาผลติภณัฑ์ไว้ท่ีอณุหภมิู 
5°C  
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มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ ท่ีให้ความอนเุคราะห์สถานท่ีในการทําการทดลองและงบประมาณในโครงการวิจยั ตลอดจน
นกัศกึษาปริญญาตรี ภาควิชาวิศวกรรมเคมี นส.ชนากานต์ ชาญตะปะ และนส.ลลิตา แซจุ่่งท่ีให้ความช่วยเหลือในการเก็บ
ข้อมลู 
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