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Abstract 
Hom Thong banana (Musa AAA Group) is the one of economics crop of Thailand. Its ripening change 

was fast which resulted in the short period. The coating application was used to reduce respiration, retard 
ripening and extend the shelf-life. The aims of the research were to study physical properties and respiration rate 
(Carbon dioxide released) of Hom Thong banana coating with 4% banana flour (made from raw Hom Thong 
banana) and 1% zeolite or charcoal powder as compared with the one without coating at 30oC and 75% relative 
humidity. The results showed that all of treatments were reduced in weight, firmness, acidity, lightness value and 
yellowness but increased in total soluble solid and redness. The carbon dioxide production increased in first 3 
days of storage and reduced thereafter. The color of the coating banana changed slowly with significant 
differences (p<0.05). The results showed banana coating with 4% banana flour could extend shelf-life for 12 days 
followed by banana coating with 4% banana flour and 1% zeolite and banana coating with 4% banana flour and 
1% charcoal powder had 9 and 6 days, respectively. The banana coating with 4% banana flour and 1% charcoal 
powder had small black spots on the peel surface which was objected by the consumer.  
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บทคัดยอ 

กลวยหอมทอง (Musa AAA Group) เปนพืชเศรษฐกิจของประเทศ ที่มีการเปล่ียนแปลงของการสุกอยางรวดเร็ว ทํา
ใหมีระยะเวลาการวางจําหนายส้ัน การใชสารเคลือบผิวเปนการลดการหายใจ ชะลอการสุก ยืดระยะเวลาการวางจําหนายได
นานขึ้น งานวิจัยนี้เปนการศึกษาอิทธิพลของการใชสารเคลือบผิวจากสารละลายแปงกลวย 4% (ผลิตจากกลวยหอมทองดิบ) 
ผสมซีโอไลตหรือผงถานกัมมันต 1% ตอลักษณะทางกายภาพและการหายใจ (การปลอยกาซคารบอนไดออกไซด) ของกลวย
หอมทอง เปรียบเทียบกับกลวยหอมทองที่ไมไดเคลือบผิว พบวาในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส และ
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 กลวยหอมทองทุกชุดการทดลองมีน้ําหนัก ความแนนเนื้อ และความเปนกรดลดลง คาของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายน้ําไดและคาความแตกตางของสีเพิ่มขึ้น มีการปลอยกาซคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นในระยะเวลาการเก็บ
รักษา 3 วันแรก และลดลงหลังจากนั้น กลวยหอมทองที่มีการเคลือบผิวมีการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกกลวยชาลงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) จากการทดลองพบวากลวยหอมทองที่เคลือบสารละลายแปงกลวย 4% มีอายุการเก็บรักษานาน
ที่สุดคือ 12 วัน รองลงมาคือ กลวยหอมทองที่เคลือบสารละลายแปงกลวย 4% ผสมซีโอไลต 1% และกลวยหอมทองที่เคลือบ
สารละลายแปงกลวย 4% ผสมผงถานกัมมันต 1%  มีอายุการเก็บรักษา 9 และ 6 วัน ตามลําดับ สวนกลวยหอมทองที่เคลือบ
สารละลายแปงกลวย 4% ผสมผงถานกัมมันต 1%  มีลักษณะจุดดําเล็กๆ ของผงถานกัมมันตที่ผิวจึงไมเปนที่ตองการของ
ผูบริโภค  
คําสําคัญ: กลวยหอมทอง, เคลือบ, แปงกลวย 
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(สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2559) จังหวัดหนองคายมีพื้นที่เพาะปลูกกลวยหอมมากที่สุดในภาคอีสานโดยผลผลิตสวน
ใหญจะนํามาบริโภคภายในประเทศ แตเนื่องจากกลวยหอมมีการเปล่ียนแปลงของการสุกอยางรวดเร็ว จึงมีอายุการวาง
จําหนายส้ัน โดยในระหวางการขนสงและวางจําหนายนั้นกลวยหอมมีการหายใจและผลิตกาซเอทิลีนซึ่งมีผลตอกระบวนการสุก 
หากเกิดขึ้นอยางรวดเร็วหรือมากเกินไป จะกอใหเกิดการสุกและเส่ือมเร็วขึ้น ดังนั้นการพัฒนาตอยอดองคความรูจากการสาร
เคลือบจากสารธรรมชาติเชนแปงกลวยซึ่งผลิตไดงายและราคาไมแพงโดยเกษตรกรสามารถจัดเตรียมวัตถุดิบไดในพื้นที่และ
ดําเนินการไดเองกอนการบรรจุกลวยหอมลงกลองเพื่อการจําหนาย เนื่องจากฟลมจากแปงกลวยสามารถปองกันการแพรผาน
ของกาซไดดี (Sothornvit and Pitak, 2007) และจากงานวิจัยของ Cazon et al. (2016) ที่ใชสารเคลือบผิวจากโพลีแซคคาไรด 
จึงมีความนาสนใจในการนํามาประยุกตใชเพื่อยืดอายุการเก็บรักษากลวย และจึงเพิ่มสวนผสมของผงถานกัมมันตหรือสารดูด
ซับเอทธิลีนเพื่อชะลอการสุก (Lee, 2016) นาจะสามารถเพิ่มระยะเวลาการวางจําหนายและการสงออกไดเม่ือเทียบกับที่ไมได
เคลือบ โดยไมมีสารเคมีหรือสารตกคางและยังเปนมิตรกับส่ิงแวดลอมอีกดวย 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นํากลวยหอมทองดิบผิวสีเขียวจัดหาไดจากอําเภอโพนพิสัย จังหวัดหนองคาย ที่มีขนาดและความแกใกลเคียงกันมา
ลาง ทําความสะอาดและผ่ึงใหแหง จากนั้นนํากลวยทั้งหวีมาแชสารเคลือบจากแปงกลวย 4%, แปงกลวย 4% ผสมซีโอไลต 1% 
หรือแปงกลวย 4% ผสมผงถานกัมมันต 1%  1 คร้ัง นาน 5 นาที (Soradech et al., 2016) ผ่ึงบนตะแกรงใหแหง เก็บรักษาใน
ลังกระดาษ ลังละ 1 หวี ที่อุณหภูมิหอง (ประมาณ 30oC, 70%RH) โดยมีตัวอยางควบคุมคือกลวยที่ไมผานการเคลือบ ตรวจวัด
ผลทุก 3 วัน เปนเวลา 12 วัน (Zhu et al., 2015) ประกอบดวย การสูญเสียน้ําหนัก โดยการชั่งน้ําหนักกลวยหอมเร่ิมตน 
หลังจากนั้นบรรจุลงในลังกระดาษ แลวมาช่ังน้ําหนักทุก 3 วัน นําคาที่ไดมาคํานวณหารอยละการสูญเสียน้ําหนัก การทดสอบ
คาความแนนเนื้อดวยเคร่ืองวัดความแนนเนื้อ (model GY-3, Domestic Product, China) การประเมินลักษณะสีเปลือกดวย
เคร่ืองวัดสี (Color meter, JS555, China) คาที่ไดจากการวัด คือ L*, a* และ b* จากนั้นคํานวณเปนคาความแตกตางของสี 
ปริมาณกรดหาไดโดยวิธีการไทเทรตดวย 0.1 N โซเดียมไฮดรอกไซด และคํานวณหาเปอรเซนตกรดที่ไทเทรตได ปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของกลวยหอม โดยใชเคร่ือง Hand refractometer (model N-1α, Atago, Japan) การวัดอัตรา
การผลิตกาซคารบอนไดออกไซดทําไดโดยเก็บรักษากลวยหอมในภาชนะปดที่มีเคร่ืองวัดกาซคารบอนไดออกไซด (model 
CO220, Extech instruments, Taiwan) บันทึกคากาซคารบอนไดออกไซดที่ผลิตไดในเวลา 1 ชั่วโมง  

 
ผล 

นํ้าหนักของกลวยลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาในทุกสภาวะการทดสอบ โดยในการเก็บรักษา 3 วันแรกกลวยจะ
มีน้ําหนักสูญเสีย 10-15% และจะเพิ่มขึ้นเปน 15-23% ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา (Fig. 1) กลวยที่เคลือบดวยแปงกลวย มี
ความแนนเนื้อลดลงมากในชวง 3 วันแรกของการเก็บรักษา และจะลดลงอยางชาๆ จากน้ันทุกตัวอยางจะมีความแนนเนื้อ
ใกลเคียงกันในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา (Fig. 2) 

คาความแตกตางของสีของกลวยทุกชุดการทดลองจะมีคาเพิ่มขึ้น โดยการเปล่ียนแปลงของสีนอยกวาตัวอยาง
ควบคุม กลวยเคลือบแปงกลวย 4% มีคาลดลงในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา การใชสารเคลือบจากแปงกลวย 4% และแปง
กลวย 4% ผสมซีโอไลต 1 % ใหคาความแตกตางของสีตํ่ากวาตัวอยางควบคุมและตัวอยางที่ประกอบดวยผงถานกัมมันตอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (Fig. 3) เนื่องจากตัวอยางที่มีผงถานกัมมันตจะมีจุดดําสงผลใหลักษณะปรากฏท่ีไมเปนที่
ตองการของผูบริโภค 

ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของกลวยลดลงในทุกตัวอยาง โดยมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
กลวยควบคุมมีอัตราการเพิ่มของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดตํ่าในชวง 3 วันแรกของการเก็บรักษา และจะมีคา
เพิ่มขึ้นไมแตกตางจากตัวอยางอื่นๆ ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา โดยมีคาอยูในชวง 12-18 บริกซ กลวยที่เคลือบสารละลาย
แปงกลวยมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้นอยางชาๆ หลังวันที่ 3 และมีคา 17.3 บริกซ ในวันที่ 12 ของการเก็บ
รักษา ซึ่งมีคาใกลเคียงกับตัวอยางอื่นๆ ที่มีอายุการเก็บรักษา 9 วัน (Fig. 4) 

การผลิตกาซคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นในวันที่ 3 ของอายุการเก็บรักษา สอดคลองกับสีเปลือก ของแข็งที่ละลายได
ในของเหลว และความแนนเนื้อ ที่เปล่ียนแปลงมากในชวง 3 วันแรก จากนั้นการผลิตคารบอนไดออกไซดจะลดลงเม่ือเขาสู
กระบวนการสุก ตัวอยางที่เคลือบสารละลายแปงกลวยมีคาการผลิตกาซคารบอนไดออกไซดลดลงตํ่ากวากลวยควบคุมอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (Fig. 5) แตทุกสภาวะการเคลือบมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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วิจารณผลการทดลอง 
กลวยในการทดลองเปนกลวยทั้งหวี ซึ่งมีการสูญเสียในรูปของความชื้นจากขั้วหวีได เพราะเปนเนื้อเย่ือที่ถูกทําลาย 

นอกจากนี้ในการเก็บรักษาท่ีความชื้นสัมพัทธตํ่ากวา 99% สามารถเกิดการสูญเสียความช้ืนไดมาก ในระหวางการสุกของกลวย
จะเกิดการสลายโครงสรางเนื่องจากเกิดการทําลายเนื้อเย่ือผนังเซลล (Bico et al., 2009) และเซลลเหี่ยวที่เกิดจากการสูญเสีย
น้ํา (Harnzah et al., 2013) ทําใหเนื้อสัมผัสนิ่มตามระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดใน
ของเหลวสวนใหญอยูในรูปของน้ําตาลซ่ึงจะเพิ่มขึ้นตามระยะความสุก เกิดจากการไฮโดรไลสิสของแปงและคารโบไฮเดรตอื่นๆ 
กลวยที่เคลือบสารละลายแปงกลวยมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้นอยางชาๆ กลวยดิบเปลือกจะมีสีเขียว เม่ือ
เขาสูกระบวนการสุกคลอโรฟลลจะถูกทําลายทําใหสีเขียวหายไป (Guillaume et al., 2013) เห็นสีเหลืองจากแคโรทีนอยดได
ชัดเจนขึ้น หลังจากนั้นจะเกิดจุดสีน้ําตาลจากการเปล่ียนแปลงฟนอลเปนควินินโดยเอนไซมโพลิฟนอลออกซิเดส และเกิดโพลิ
เมอไรเซชั่นขึ้น การลดลงของปริมาณกรดเกิดจากการเปล่ียนแปลงของกรดอินทรียในเนื้อกลวย ซึ่งเปนสารต้ังตนของเอนไซมใน
การหายใจ เม่ือมีการหายใจเกิดขึ้นในกระบวนการสุกจึงสงผลใหปริมาณกรดลดลง (Soradech et al., 2016) ในการเก็บรักษา
ที่ 6 วันของกลวยที่ผานการเคลือบพบวาเปลือกยังคงมีสีเขียว สงผลใหความชอบดานสีมีคาตํ่า อยางไรก็ตามหลังจากการเก็บ
รักษา 9-12 วัน ความชอบดานสีมีคาเพิ่มสูงขึ้น  

 
สรุปผลการทดลอง 

กลวยที่เคลือบดวยสารเคลือบจากแปงกลวย 4% สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานที่สุด เปนเวลา 12 วัน 
รองลงมาคือสารเคลือบแปงกลวย 4% ผสมซีโอไลต 1% มีอายุการเก็บรักษา 9 วัน ในขณะท่ีกลวยไมไดเคลือบมีอายุการเก็บ
รักษาเพียง 6 วัน โดยมีความแนนเนื้อ และปริมาณกรดที่ไทเทรตได ไมแตกตางจากกลวยชุดควบคุม  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณโครงการทุนอุดหนุนการวิจัย ประเภทเงินอุดหนุนทั่วไป ประจําปงบประมาณ 2560 (ทุนสงเสริมวทิยาเขต
หนองคาย) และกลุมวิจัยเศรษฐกิจการคาระหวางประเทศอินโดจีน ในการสนับสนุนงบประมาณในการวิจัย และคณะ
วิทยาศาสตรประยุกตและวิศวกรรมศาสตร วิทยาเขตหนองคาย ที่ใหการสนับสนุนในเร่ืองของสถานที่ และอุปกรณที่ใชทําการ
วิจัย 
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Fig. 1  Weight of banana coatings during storage 

 
Fig. 2 Firmness of banana coatings during storage           Fig. 3 Color difference of banana coatings during storage  

 
Fig. 4 Total soluble solid of banana coatings during storage Fig. 5 CO2 production of banana coatings during storage  
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