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Abstract 

This study aims to investigate the effect of palm oil wax coating on postharvest quality of banana cv. 
‘Kluai Khai’ by comparing 3 formulars which contain unsaturated fatty acid (PW-1), saturated fatty acid (PW-2) 
and combination of unsaturated and saturated fatty acid (PW-3). The fruits were individually coated and then 
stored at 25°C for 14 days, compared with uncoated fruit as a control. The results indicated that palm oil wax 
contained unsaturated fatty acid (PW-1) was the best formular to maintain postharvest quality of Kluai Khai. 
This palm oil wax formular (PW-1) could prevent the onset of senescent spotting and delayed the alteration 
of peel color from green to yellow which indicated by the less changes of a*, b* and hue angle values.  Palm 
oil wax contained unsaturated fatty acid reduced respiration, ethylene production, fresh weight loss and fruit 
softening of Kluai Khai when compared with other palm oil wax formulars and the control treatment.  
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของสารเคลือบจากไขน้ํามันปาล์มต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของกล้วยไข่ โดยทํา

การเปรียบเทียบการใช้สารเคลือบไขน้ํามันปาล์ม 3 สูตร ท่ีมีส่วนผสมของกรดไขมันไม่อ่ิมตัว (PW-1) กรดไขมันอ่ิมตัว (PW-2) และ 
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวร่วมกับกรดไขมันอ่ิมตัว (PW-3) โดยเคลือบผลกล้วยไข่ในลักษณะผลเด่ียวแล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส (ความชื้นสัมพัทธ์ 65-70%) เป็นระยะเวลา 14 วัน เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีไม่เคลือบผิว จากการทดลองพบว่า สาร
เคลือบไขน้ํามันปาล์มสูตรท่ีมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัว (PW-1) เป็นองค์ประกอบช่วยรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของกล้วยไข่ได้ดีท่ีสุด 
โดยสามารถชะลอการตกกระของกล้วยไข่ และชะลอการเปลี่ยนแปลงสีจากสีเขียวไปเป็นสีเหลืองได้ดีท่ีสุด ดังเห็นได้จากมีการ
เปลี่ยนแปลงค่า a* b* และ hue angle ของสีเปลือกน้อยท่ีสุดอย่างมีนัยสําคัญ นอกจากนี้การใช้สารเคลือบไขน้ํามันปาล์มสูตรท่ีมี
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวยังช่วยลดอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน การสูญเสียน้ําหนักสดและการอ่อนนิ่มของผลกล้วยไข่เม่ือ
เปรียบเทียบกับการใช้สารเคลือบไขน้ํามันปาล์มสูตรอ่ืนและชุดควบคุม  
คําสําคัญ: สารเคลือบไขน้ํามันปาล์ม การตกกระ กล้วยไข่  
 

บทนํา 
กล้วยไข่เป็นผลไม้เศรษฐกิจท่ีสําคัญของไทย และเป็นท่ีต้องการของตลาดท้ังในและต่างประเทศ จากข้อมูลของกรม

ศุลกากร (ข้อมูล ณ 12 กรกฎาคม พ.ศ. 2565) พบว่าปี พ.ศ. 2564 ไทยส่งออกกล้วยไข่ ปริมาณ 8,168 ตัน โดยคู่ค้าท่ีสําคัญ ได้แก่ 
สาธารณรัฐประชาชนจีน สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวและฮ่องกง อย่างไรก็ตามกล้วยไข่เป็นผลไม้ท่ีมีเปลือกบางทําให้
เกิดตําหนิได้ง่าย และยังมีปัญหาท่ีสําคัญคือ การตกกระซ่ึงเป็นลักษณะผิดปกติทางสรีระท่ีเกิดข้ึนระหว่างการสุกของผลกล้วย 
อาการตกกระจะเกิดรุนแรงและชัดเจนมากข้ึนเม่ือผลกล้วยสุก ทําให้ผู้บริโภคมองว่าผลกล้วยไข่สุกเกินไปหรืออาจถูกโรคเข้าทําลาย 
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(Marriot,1980; Lizada et al., 1990; Ketsa, 2000) ดังนั้นจึงมีการพยายามหาวิธีท่ีจะชะลอการตกกระในกล้วย ได้แก่ การเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 12-18 องศาเซลเซียส การใช้พลาสติกฟิล์มพีวีซี (PVC film) หรือพลาสติกท่ียอมให้อากาศถ่ายเทบรรจุผลกล้วยไข่เพ่ือ
ควบคุมปริมาณออกซิเจนให้เหลือน้อยท่ีสุด (Ketsa, 2000) การเคลือบผิวเป็นอีกวิธีการหนึ่งท่ีสามารถรักษาคุณภาพผลิตผลการเกษตร 
งานวิจัยนี้มีความสนใจในการใช้สารเคลือบผิวท่ีผลิตจากของเหลือท้ิงในอุตสาหกรรมการผลิตน้ํามันปาล์มตามหลักการ zero waste 
หรือการเปลี่ยนของเหลือท้ิงให้เป็นทรัพยากร ซ่ึงผลิตโดยกลุ่มวิจัยเทคโนโลยีไขมัน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี โดยมุ่ง
ศึกษาการใช้สารเคลือบไขน้ํามันปาล์ม 3 สูตร ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของกล้วยไข่ เพ่ือเป็นแนวทางในการยืดอายุการเก็บ
รักษากล้วยไข่ทดแทนการใช้สารเคลือบทางการค้าท่ีมีราคาแพง 

 
วิธีการทดลอง 

นํากล้วยไข่ท่ีระยะความแก่ทางการค้าซ่ึงไม่ผ่านการบ่มด้วยสารเอทิฟอนจากตลาดไทจังหวัดปทุมธานี ขนส่งมายัง
ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร ทําการตัดกล้วยไข่
ออกเป็นผลเดี่ยว แล้วคัดเลือกผลท่ีปราศจากรอยแผลและรอยโรค จากน้ันนําไปล้างทําความสะอาด และแช่ในสารละลาย
โซเดียมไฮโปรคลอไรท์เข้มข้น 100 ppm เป็นเวลา 1 นาที ผึ่งให้แห้งแล้วนํามาแบ่งเป็นชุดการทดลอง ดังนี้ 

ชุดการทดลองท่ี 1 ไม่เคลือบสารเคลือบไขน้ํามันปาล์ม (control) 
ชุดการทดลองท่ี 2 เคลือบด้วยไขน้ํามันปาล์มสูตรท่ี 1 (PW-1) 
ชุดการทดลองท่ี 3 เคลือบด้วยไขน้ํามันปาล์มสูตรท่ี 2 (PW-2) 
ชุดการทดลองท่ี 4 เคลือบด้วยไขน้ํามันปาล์มสูตรท่ี 3 (PW-3) 
นําผลกล้วยไข่ทุกชุดการทดลองมาเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (ความชื้นสัมพัทธ์ 65-70%) เป็นเวลา 14 

วัน โดยตรวจสอบคุณภาพของกล้วยไข่ ได้แก่ การสูญเสียน้ําหนัก การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (Minolta รุ่น CR-400) ความแน่นเนื้อ 
(TA.XT plus, stable micro systems) อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน (gas chromatograph GC-2014) ค่าดัชนีการสุก 
(USDA, 2001) และดัชนีการตกกระของกล้วยไข่ (1 = ไม่มีการตกกระบนผิว 2 = ตกกระร้อยละ 0.1-10 ของผิว 3 = ตกกระร้อย
ละ 10.1-20 ของผิว 4 = ตกกระร้อยละ 20.1-30 ของผิว 5 = ตกกระร้อยละ 30.1-40 ของผิว 6 = ตกกระมากกว่า 50% ของผิว) 
ในระหว่างการเก็บรักษาทุกๆ 2 วัน 

 
ผลการทดลอง 

จากการศึกษาผลของสารเคลือบไขน้ํามันปาล์มสูตรต่างๆ พบว่า กล้วยไข่ท่ีเคลือบผลด้วยสารเคลือบสูตร PW-1 มีการ
สูญเสียน้ําหนักน้อยท่ีสุด หลังจากวันท่ี 8 จนถึงวันสุดท้ายของการเก็บรักษา (Figure1A) สําหรับความแน่นเนื้อของกล้วยไข่ในทุก
ชุดการทดลองพบว่ามีค่าลดลงอย่างรวดเร็วหลังจากวันท่ี 4 ของเก็บรักษา อย่างไรก็ดีผลกล้วยไข่ชุดท่ีเคลือบด้วยสารเคลือบสูตร 
PW-1 และ PW-2 ยังคงมีค่าความแน่นเนื้อมากกว่าการเคลือบด้วยสารเคลือบสูตร PW-3 และชุดควบคุมตามลําดับ (Figure 1B)  

อัตราการหายใจของกล้วยไข่แต่ละชุดการทดลองพบว่ากล้วยไข่ในทุกชุดการทดลองมีอัตราการหายใจสูงท่ีสุดในวันท่ี 10 
ของการเก็บรักษา โดยการใช้สารเคลือบสูตร PW-1 มีอัตราการหายใจน้อยท่ีสุดเท่ากับ 167.3 mgCO2/kg.hr ในขณะท่ีชุดควบคุมมี
อัตราหายใจเท่ากับ  210.6 mgCO2/kg.hr  (Figure 2A) สําหรับการผลิตเอทิลีนของกล้วยไข่พบว่าทุกชุดการทดลองของกล้วยไข่ท่ี
เคลือบด้วยสารเคลือบไขน้ํามันปาล์มมีค่าสูงสุดในวันท่ี 10 ของการเก็บรักษาและการใช้สารเคลือบสูตร PW-1 พบการผลิตเอทิลีน
น้อยกว่าการใช้สารเคลือบสูตรอ่ืนๆ โดยมีค่าเท่ากับ 1.24 L C2H4/kg.hr ในขณะท่ีชุดควบคุมมีอัตราการผลิตเอทิลีนสูงสุดในวันท่ี 
6 ของการเก็บรักษา โดยมีค่าเท่ากับ 12.77 L C2H4/kg.hr (Figure 2B)   

การเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกกล้วยไข่ พบว่าเปลือกกล้วยไข่ในชุดควบคุมเร่ิมเปล่ียนเป็นสีเหลืองในวันท่ี 6 ของเก็บรักษา 
โดยมีค่า L* และค่า Chroma สูงสุดอย่างมีนัยสําคัญ ท้ังนี้ค่า L* และค่า Chroma ของเปลือกกล้วยไข่ในชุดควบคุมเร่ิมลดลงหลัง
วันท่ี 10 ของการเก็บรักษาเน่ืองจากเปลือกกล้วยไข่เกิดอาการตกกระบริเวณผิว (Figure 3A และ 3C) ในขณะท่ีการใช้สารเคลือบ
ผิวสูตร PW-1 พบค่า L* และค่า Chroma น้อยกว่าชุดการทดลองอ่ืน  สําหรับค่า Hue angle ของกล้วยไข่ชุดควบคุมมีค่าลดลง
ตลอดการเก็บรักษาและมีค่าน้อยกว่ากล้วยไข่ท่ีเคลือบผิว โดยการใช้สารเคลือบสูตร PW-1  มีการลดลงของค่า Hue angle น้อย
ท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเม่ือเทียบกับการใช้สารเคลือบสูตรอ่ืนๆ (Figure 3B)  
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Figure 1  Changes in weight loss (A) and firmness (B) of the Kluai Khai coated fruit with 3 formulars of palm oil 

wax (PW-1, PW-2, PW-3) compared to non-coated control, and then stored at 25 °C. The values are 
the means ± SE. Data with error bars with different letters are significantly different at p < 0.05. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Changes in respiration rate (A) and Ethylene production (B) of the Kluai Khai coated fruit with 3 

formulars of palm oil wax (PW-1, PW-2, PW-3) compared to non-coated control, and then stored at 
25 °C The values are the means ± SE. Data with error bars with different letters are significantly 
different at p < 0.05. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure3  Changes in L* value (A), Hue angle (B) and Chroma value (C) of the Kluai Khai coated fruit with 3 

formulars of palm oil wax (PW-1, PW-2, PW-3) compared to non-coated control, and then stored at 
25 °C. The values are the means ± SE. Data with error bars with different letters are significantly 
different at p < 0.05. 

 
กล้วยไข่ท่ีเคลือบผิวด้วยสารเคลือบสูตร PW-1 ชะลอการสุกได้มากท่ีสุด รองลงมาคือการใช้สารเคลือบสูตร PW-3 และ 

PW-2 โดยมีค่าดัชนีการสุกอยู่ท่ี 4.33, 6.35 และ 6.55 ตามลําดับ ในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา กล้วยไข่ชุดควบคุมมีการ
เปลี่ยนแปลงลักษณะภายนอกอย่างรวดเร็วหลังวันท่ี 8 ของการเก็บรักษาและมีการตกกระ บริเวณผิวของกล้วยไข่มากท่ีสุดอย่างมี
นัยสําคัญ  
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Figure4  Ripening index score (A) and senescent spotting score (B) of the Kluai Khai coated fruit with 3 

formular of palm oil wax (PW-1, PW-2, PW-3) compared to non-coated control, and then stored at 
25 °C. The values are the means ± SE. Data with error bars with different letters are significantly 
different at p < 0.05. 

 
วิจารณ์ผลการทดลอง 

การเคลือบผิวทําให้การสูญเสียน้ําและการแลกเปลี่ยนก๊าชภายในและภายนอกผลกล้วยน้อยลง เม่ือผลิตผลได้รับ
ออกซิเจนจากภายนอกลดลงทําให้มีการหายใจน้อยลงด้วย ซ่ึงในขณะเดียวกันปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์สะสมภายในผลมากขึ้น 
ส่งผลให้การทํางานของเอทิลีนลดลงหรือยับย้ังการทํางานของเอทิลีน ทําให้มีผลต่อการชะลอการเปลี่ยนแปลงกิจกรรมที่เกี่ยวข้อง
กับการเสื่อมสภาพของผลไม้ (จริงแท้, 2549) เช่น การอ่อนนุ่มของผล การเปลี่ยนแปลงของสีผิว ท้ังนี้การเปลี่ยนแปลงของสีผิวนั้น 
สอดคล้องกับดัชนีการเกิดสีน้ําตาลของผิว ซ่ึงการเคลือบผิวสามารถชะลอการซึมผ่านของออกซิเจน ทําให้เปลือกของผลกล้วยไข่ 
สัมผัสออกซิเจนได้น้อย ดังนั้นการเกิดปฏิกิริยายาออกซิเดชันระหว่างออกซิเจนกับสารประกอบฟีนอลิกน้อยลง ส่งผลให้เกิดสี
น้ําตาลท่ีเปลือกได้ช้าลง (สมบุญ, 2538) ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาเรื่องการใช้สารเคลือบต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังการเก็บ
เกี่ยวของกล้วยไข่ Ketsa (2000) รายงานว่า การใช้สารเคลือบผิว Sta-Fresh 7055 ท่ีความเข้มข้น 20% สามารถควบคุมการ 
ตกกระของผลกล้วยไข่ได้อย่างมีประสิทธิภาพ การเคลือบผิวผลกล้วยไข่ยังมีแนวโน้มชะลอกระบวนการสร้างเอทิลีน การหายใจ 
การเปลี่ยนสีผิว และความแน่นเนื้อของผลกล้วยได้ 

 
สรุปผลการทดลอง 

สารเคลือบไขน้ํามันปาล์มชนิด PW-1 สามารถป้องกันการสูญเสียน้ําหนัก รักษาความแน่นเนื้อ และชะลอการ
เปลี่ยนแปลงสีของกล้วยไข่ได้ดีท่ีสุด รวมท้ังสามารถลดการผลิตเอทิลีนและการหายใจเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่นจึงมี
ศักยภาพในการนํามาใช้เป็นสารเคลือบผิวกล้วยไข ่  
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