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Abstract 
The aims of this study were compared the efficiency of ripe stimulation methods between ethephon 

solution treatment (200, 300 and 500 ppm for 5 minutes) and ethylene treatment (100 and 200 ppm for 12 and 24 
hours at 25 ºC) on ripening and quality of banana cv. Gros Michel ‘Hom Thong’ (AAA group). Ethephon treatment 
at 500 ppm accelerated respiration rate, ethylene production and yellowing of banana peel. Moreover, firmness 
was decreased throughout the experiment period especially at 500 and 300 ppm ethephon treatments were 
rapidly while slowly in 200 ppm and control bananas. However, effected of ethephon treatments were not uniform 
both in-fruit and in-group treatments. This study, ethylene gas treatments were used to improved ripening quality 
of banana. Ethylene treatment at 100 ppm for 24 hours at 25 ºC was suitable for ripening of banana. Meanwhile, 
high carbon dioxide (CO2) condition should be concern. Browning spot could occur under high CO2 condition for 
long time. These results suggest that, the ripening quality of banana treated with 100 ppm of ethylene for 24 hours 
at 25 ºC higher than ethephon solution treatment and could be a commercial and useful technique to improve 
ripening quality of banana.  
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บทคัดยอ 

การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพวิธีการบมกลวยระหวางการใชเอทีฟอนและแกสเอทิลีนตอ
การสุกและคุณภาพของกลวยหอมทอง โดยใชเอทีฟอนความเขมขนตางกันคือ 200 ppm 300 ppm และ 500 ppm นาน 5 
นาที  เปรียบเทียบกับใชแกสเอทิลีนที่ความเขมขน 100 และ 200 ppm รมเปนเวลา 12 และ 24 ชั่วโมง ตามลําดับ การใชเอที
ฟอน 500 ppm มีผลในการกระตุนการสุกของกลวยหอมทองสมบูรณมากท่ีสุด โดยเกิดการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา ไดแก 
กระตุนการหายใจ การผลิตเอทิลีน การเปล่ียนแปลงสีของเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลือง ซึ่งประเมินจากการเปล่ียนแปลงคา L* 
a* b* และคา Hue angle value นอกจากนี้ยังกระตุนการออนนุมของเนื้อสัมผัสโดยคา Firmness ของกลวยหอมที่แชเอทีฟอน 
500 ppm ลดลงเร็วที่สุด รองลงมาไดแกที่ความเขมขน 300 ppm ในขณะที่ความเขมขน 200 ppm และชุดควบคุมมีการ
เปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและใชเวลาในการสุกไมแตกตางกัน อยางไรก็ตามการบมกลวยหอมทองดวยเอทีฟอนยังมีการสุกที่
ไมสมํ่าเสมอทั้งในผลเดียวกัน งานวิจัยนี้จึงปรับปรุงวิธีการบมโดยใชแกสเอทิลีนและพบวาความเขมขนของแกสเอทิลีนที่
เหมาะสมในการบมกลวยหอมทองคือ 100 ppm เปนเวลา 24 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 25°ซ โดยกลวยหอมทองมีการสุกอยาง
สมํ่าเสมอในระหวางจําลองการวางจําหนาย สงผลใหคุณภาพการสุกของกลวยหอมทองดีกวาการบมดวยการแชผลใน
สารละลายเอทีฟอนตามวิธีการเดิม วิธีการนี้จึงเหมาะสมที่นําไปเพื่อประโยชนในเชิงพาณิชยตอไป  
คําสําคัญ: กลวยหอมทอง, คุณภาพการสุก, เอทิลีน 
 

คํานํา 
กลวยเปนผลไมเขตรอนที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ ในรอบสิบปที่ผานมามีการเปล่ียนแปลงปริมาณการผลิตและ

การสงออกกลวยเพิ่มมากขึ้น ทําใหผลผลิตกลวยของโลกในป พ.ศ. 2555 สูงถึง 105-120 ลานตัน มีมูลคาประมาณ 28.2 
พันลานดอลลารสหรัฐ โดยพันธุกลวยที่ผลิตเพื่อการสงออกสวนใหญเปนกลวยหอมคาเวนดิช (เบญจมาศ, 2558) สําหรับ
ประเทศไทยนิยมบริโภคกลวยหอมทองมากกวา โดยในแตละปมีแนวโนมการขยายพื้นที่ปลูกมากขึ้นจากป พ.ศ. 2555 ซึ่งมี
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พื้นที่ปลูก 31,570ไร พบวาในป พ.ศ. 2558 พื้นที่ปลูกเพิ่มเปน 34,018 ไร มีการสงออกประมาณ 3,300 ตัน คิดเปนมูลคา 
99.16 ลานบาท (สุรพงษ, 2559) ตลาดที่นําเขากลวยหอมทองจากประเทศไทยท่ีสําคัญไดแก ญี่ปุน ฮองกง ดูไบ และจีน 
โดยเฉพาะอยางย่ิงตลาดญี่ปุนที่มีความตองการกลวยหอมทองอินทรียจากประเทศไทย นอกจากนี้ในประเทศไทยเองกลวย
หอมทองไดรับความนิยมเปนอยางมากแบบกาวกระโดด นบัต้ังแตมีการจําหนายกลวยหอมทองแพคเด่ียวในรานสะดวกซ้ือและ
โมเดิรนเทรด เนื่องจากเขากับพฤติกรรมของผูบริโภคและการใชชีวิตของคนในปจจุบัน ซึ่งสวนมากอยูแบบครอบครัวเล็กหรือ
อาศัยอยูคนเดียว ปญหาที่พบในการสงออกกลวยไปตางประเทศ คือ คุณภาพและอายุการเก็บรักษา เนื่องจากกลวยหอมทอง
จัดเปนผลไมประเภท climacteric มีกระบวนการทางชีวเคมีเกิดขึ้นตลอดเวลา การสูญเสียคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของกลวย
หอมทองเกิดจากหลายปจจัยเชนปจจัยภายในของกลวย ไดแก การคายน้ํา การหายใจ การผลิตเอทิลีน การเปลียนแปลง
องคประกอบทางเคมี และการพัฒนาหลังการเก็บเก่ียว ปจจัยภายนอกไดแก อุณภูมิ ความช้ืน สภาพแวดลอม และการจัดการ 
ปญหาที่สําคัญอีกประการหนึ่งของกลวยหอมทองคือการสุกที่ไมสมํ่าเสมอ เพื่อใหการสุกของกลวยหอมทองมีความสมํ่าเสมอ
คุณภาพดีทั้งภายในและภายนอกผล จึงตองมีการบมกลวยหอมทองดวยสารละลายเอทีฟอน (ethephon) ซึ่งโดยทั่วไปใชที่
อัตราความเขมขน 200-500 ppm แชนาน 5 นาที อยางไรก็ตามการสุกของกลวยยังคงมีความไมสมํ่าเสมออยู และสารละลาย
เอทีฟอนยังอาจกอใหเกิดอันตรายหากใชที่ความเขมขนเกินกําหนด (Anonymous, 1988) งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อ
เปรียบเทียบวิธีการบมกลวยหอมทองแบบเดิมคือใชสารละลาย ethephon กับวิธีการใชแกสเอทิลีน (ethylene) ที่มีผลตอ
คุณภาพการสุกของกลวยหอมทองระหวางการวางจําหนายและการขนสงเพื่อลดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของกลวยหอม
ทอง  

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมผลผลิต  
ทําการคัดเลือกกลวยหอมทองที่ระยะทางการคา (ระยะ70-80%) ที่ปราศจากตําหนิทั้งจากโรคพืชและแมลงศัตรูพืช

จากสวนกลวยของเกษตรกร บริเณอําเภอหนองเสือ จังหวัดปทุมธานี จากนั้นขนสงไปยังหองปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว คณะ
ทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี วิทยาเขตบางขุนเทียนในระยะเวลา 3 ชั่วโมง วาง
กลวยที่อุณหภูมิ 25±1 องศาเซลเซียส เพื่อใหกลวยระบายความรอน จากนั้นตัดเปน Cluster เพื่อใชในการทดลอง Cluster ละ 
3 ผล เลือกผลท่ีมีความสมํ่าเสมอ ปลอดโรค และตําหนิใชในการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ Complete randomized 
design (CRD) แตละชุดการทดลองมี 4 ซ้ํา ซึ่งในแตละซํ้าใชกลวย 3 ผล 
2.  ศึกษาความเขมขนของสารละลายเอทีฟอนที่เหมาะสมตอการบมกลวยหอมทอง          

โดยแบงกลวยออกเปน 4 ชุดการทดลองคือ กลวยที่ไมไดรับการบม (ชุดควบคุม) กลวยที่แชในสารละลายเอทีฟอน 
ความเขมขน 200, 300 และ 500 ppm นาน 5 นาที ตามลําดับ จากนั้นเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25±1 องศาเซลเซียส ทําการวัด
คุณภาพกลวยหอมทองทุกๆ 2 วัน และบันทึกการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดขึ้น 
3. ศึกษาความเขมขนของแกสเอทิลีนที่เหมาะสมตอการบมกลวยหอมทอง   

เปรียบเทียบความเขมขนและระยะเวลาท่ีใชในการบมกลวยหอมทอง โดยนําผลกลวยมาบมดวยแกสเอทิลีนความ
เขมขน 100 และ 200 ppm เปนระยะเวลา 12 และ 24 ช่ัวโมงตามลําดับ แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25±1 องศาเซลเซียส 
ตรวจวัดผลทุกๆ 2 วัน ไดแก อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน การเปล่ียนแปลงสี ปริมาณคลอโรฟลล และความแนนเนื้อของ
ผล  

 
ผล 

อัตราการหายใจของกลวยหอมทองที่แชสารละลายเอทีฟอนความเขมขน 300 และ 500 ppm นาน 5 นาที และบม
ดวยแกสเอทิลีน 100 ppm 24 ชั่วโมง มีอัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยมีอัตราการหายใจสูงสุด
ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา 115.05, 161.27 และ 153.76 mg CO2/kghr ตามลําดับ โดยกลวยหอมทองในชุดควบคุมและชุด
ที่แชในสารละลายเอทีฟอน ความเขมขน 200 ppm นาน 5 นาที มีอัตราการหายใจคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยมี
อัตราการหายใจอยูในชวง 12.77 ถึง 33.10 mg CO2/kghr (Figure 1a) เชนเดียวกันกับการผลิตเอทิลีนของกลวยหอมที่แชใน
สารละลายเอทีฟอนความเขมขน 500 ppm นาน 5 นาที และบมดวยแกสเอทิลีน 100 ppm 24 ชั่วโมง มีอัตราการเพิ่มขึ้นอยาง
รวดเร็วต้ังแตวันที่ 2 ของการเก็บรักษาและสูงสุดในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา รองลงมาไดแกความเขมขน 300 ppm สําหรับ
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สารละลายเอทีฟอนความเขมขน 200 ppm และชุดทดลองควบคุมมีการผลิตเอทิลีนตํ่าตลอดระยะเวลการเก็บรักษา (Figure 
1b)   

  
 
 

Figure 1  Respiration rate after treated with ethephon at different concentration for 5 min and 100 ppm ethylene 
treatment for 24 h (a) Ethylene production after treated with ethephon at different concentration for 5 
min 100 ppm ethylene treatment for 24 h (b)   

 
การเปล่ียนแปลงสีเปลือกของกลวยจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองเนื่องจากการสลายตัวของคลอโรฟลลสามารถกระตุนได

โดยการจุมดวยสารละลายเอทีฟอนและการใชแกสเอทิลีนโดยขึ้นอยูกับความเขมขนที่ใช ย่ิงความเขมขนสูงย่ิงเรงกระบวนการ
เปล่ียนสีของเปลือกกลวย (data not shown)  

การเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อของเนื้อกลวยหอมทอง พบวาในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมของความแนนเนื้อลดลง
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเฉพาะชุดที่จุมกลวยหอมทองดวยเอทีฟอน ความเขมขน 500 และ 300 ppm และการรม
ดวยแกสเอทิลีนที่ความเขมขน 100 ppm และ 200 ppm ทั้ง 12 และ 24 ชั่วโมง มีความแนนเนื้อลดลงมากที่สุดอยางมี
นัยสําคัญ  
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2  Firmness of banana after treated with ethephon at different concentration for 5 min (a) Firmness of 

banana after treated with ethylene at 100 ppm 200 ppm at 12 hr and 24 hr, respectively (b)  
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วิจารณผลการทดลอง 
การแชผลกลวยหอมทองในสารละลายเอทีฟอนมีผลตอการเรงกระบวนการสุก เนื่องจากสารละลายเอทีฟอนกระตุน

อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน ซึ่งมีผลในการเรงอัตราการสลายตัวของคลอโรฟลลและทําใหเกิดการนิ่มของเนื้อสัมผัส
เชนเดียวกับการทดลองใชสารละลายเอทีฟอนกระตุนการสุกในมังคุดหลังการเก็บเก่ียว (พัชร และ สายชล, 2551) Sergent et 
al. (1993) พบวาสารละลายเอทีฟอนกระตุนการสุกและการเพิ่มขึ้นของน้ําตาลในมะมวงสายพันธุ ‘Keitt’ อยางไรก็ตามการใช
สารละลายเอทีฟอนอาจมีผลตอสุขภาพของผูบริโภค (Anonymous, 1988) งานวิจัยนี้จงึศึกษาวิธีการบมกลวยหอมทองดวย
แกสเอทิลีนทดแทนการบมดวยสารละลายเอทีฟอน จากผลการทดลองพบวาแกสเอทิลีนกระตุนการสุกของกลวยหอมทองโดย
เกิดการเปล่ียนแปลงของสีของเปลือกอยางรวดเร็ว การเปล่ียนแปงเปนน้ําตาล ตลอดจนการเปล่ียนแปลงขององคประกอบผนัง
เซลล ไดแก สารประกอบเพคตินเปล่ียนไปทําใหเนื้อของผลกลวยหอมออนตัวลง ซึ่งกระบวนการสุกของกลวยหรือผลไมประเภท 
climacteric จะไมสามารถเกิดขึ้นไดอยางสมบูรณหากขาดการกระตุนจากเอทิลีน (จริงแท, 2549) เนื่องจากเอทิลีนเปนแกส ไม
มีสี ไมมีกล่ิน สามารถระเหยไดอยางรวดเร็วในสภาพแวดลอมเปด จึงไมเปนอันตรายตอผูบริโภคหากใชบมกลวยหอมทอง 

 
สรุปผลการทดลอง 

จากการเปรียบเทียบการบมกลวยหอมทองดวยการแชในสารละลายเอทีฟอนและการรมดวยแกสเอทิลีนพบวาทั้งสอง
วิธีสามารถกระตุนการสุกของกลวยหอมทอง แตเนื่องจากวิธีการบมดวยสารละลายเอทีฟอนทําใหกลวยมีคุณภาพในการสุกที่
ไมสมํ่าเสมอและอาจมีสารตกคางเปนอันตรายตอผูบริโภคได สวนการบมดวยแกสเอทิลีนทําใหกลวยสุกอยางสม่ําเสมอเปนไป
ตามความตองการของผูประกอบการแลผูบริโภค จากการทดลองนี้สรุปวาการบมกลวยหอมทองดวยแกสเอทิลีน 100 ppm 
นาน 24 ชั่วโมง เปนวิธีการที่เหมาะสมในการบมกลวยหอมทองในเชิงพาณิชย  
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณสายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ

จอมเกลาธนบุรี วิทยาเขตบางขุนเทียน ที่ใหการสนับสนุนในเร่ืองของสถานที่ และอุปกรณที่ใชทําการวิจัย ขอบคุณสถาบันการ
จัดการปญญาภิวัฒนที่สนับสนุนทุนเพื่องการวิจัยในคร้ังนี้ 
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