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Abstract 
The objective of this experiment was to test the use of micro perforated film to maintain quality and 

extend shelf life of banana. The experiment was conduct by split plot design with 6 replications, main plot 
was 1) oriented polypropylene (OPP) film 0.5 cm perforated 2) low density polyethylene (LDPE) film 0.5 cm 
perforated 3) polyethylene (active film) with oxygen transmission rate (OTR) 8,690.89 cm3/m2/day 4) OPP 
microperforated film (MPF) with OTR 5,000-10,000 cm3/m2/day and 5) LDPE MPF with OTR 5,000-10,000 
cm3/m2/day. Stored at 13oC. It was found that banana packed in OPP and LDPE film 0.5 cm perforated were 
ripe when stored for 14 days while banana packed in OPP MPF were ripe when stored for 14 days. Banana 
packed in active film and LDPE MPF were unripe during stored for 35 days. Banana packed in active film, OPP 
MPF and LDPE MPF move from cold room to room temperature will not ripe and spoil if not remove from 
package. While banana packed in OPP and LDPE 0.5 cm perforated stored in cold room for 7-14 days, fruit will 
ripe after placed to room temperature for 3 days. 
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บทคดัย่อ 

การทดลองครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือทดสอบการใชฟลมเจาะรูขนาดไมครอนในการยืดอายุการเก็บรักษากลวยไข วาง
แผนการทดลองแบบ split plot in CRD กรรมวิธีละ 6 ซ้ํา โดย main plot คือ 1) ฟลมพอลิโพรพิลีนท่ีมีการจัดเรียงตัว (OPP) 
เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร 2) ฟลมพอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ํา (LDPE) เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 
เซนติเมตร (ชุดควบคุม) 3) ฟลมพอลิเอทิลีน (PE) ชนิดแอคทีฟ (อัตราการซึมผานของกาซออกซิเจน (OTR) 8,690.89 ลูกบาศก
เซนติเมตร/ตารางเมตร/วัน) 4) ฟลม OPP เจาะรูขนาดไมครอน ท่ีมี OTR 5,000-10,000 ลูกบาศกเซนติเมตร/ตารางเมตร/วัน 
และ 5) ฟลม LDPE เจาะรูขนาดไมครอน ท่ีมี OTR 5,000-10,000 ลูกบาศกเซนติเมตร/ตารางเมตร/วัน  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส พบวา ผลกลวยไขในถุงฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร สุกในระยะเวลา 14 วัน 
สวนกลวยไขบรรจุในถุงฟลม OPP เจาะรูขนาดไมครอน สุกในระยะเวลา 21 วัน ขณะท่ีกลวยไขบรรจใุนถุงฟลมแอคทีฟ และฟลม 
LDPE เจาะรูขนาดไมครอน ผลไมสุกตลอดระยะเวลาเก็บรักษานาน 35 วัน ผลกลวยไขบรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ ถุงฟลม OPP และ 
LDPE เจาะรูขนาดไมครอน เมื่อนําออกจากหองเย็นมาวางตอท่ีอุณหภูมิหองหากไมนําออกจากถุงจะไมสุก และเกิดการเนาเสีย 
ขณะท่ีผลกลวยไขในถุงฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร เมื่อเก็บรักษาในหองเย็นนาน 7-14 วัน 
ผลจะสุกในวันท่ี 3 หลังจากนําออกจากหองเย็น  
คาํสาํคญั: ฟลมเจาะรูขนาดไมครอน การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง กลวยไข 

 
คํานํา 

กลวยไขเปนผลไมท่ีมีศักยภาพในการสงออก  โดยปริมาณและมูลคาการสงออกมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนทุกป ตลาดสงออกท่ี
สําคัญ คือ จีน ฮองกง ญี่ปุน และมาเลเซีย (กรมวิชาการเกษตร, 2545) จากการทดลองของเฉลิมชัย และคณะ (2556) พบวา การ
เก็บกลวยไขในถุงปดผนึก สามารถปองกันการสูญเสียนํ้าหนักสด ชะลอการเปลี่ยนเปนสีเหลืองของเปลือก การเปลี่ยนแปลงความ
แนนเน้ือ และการเพ่ิมข้ึนของปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้า โดยกลวยไขบรรจุในถุง polyethylene (PE) ปดผนึกรวมกับการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน 30 วัน และการศึกษาของเสาวภา และคณะ (2548) พบวา กลวยไข
บรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ C5s-5AF ปดสนิท สามารถเก็บรักษาไดนาน 25 วัน โดยยังคงสภาพสีเขียว และไมพบกลิ่นและรสผิดปกติ

                                                           
1 กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร กรุงเทพฯ 10900 
1 Postharvest and Processing Research and Development Division, Department of Agriculture, Bangkok 10900 
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เมื่อผลกลวยไขสุก ขณะท่ีกลวยไขท่ีบรรจุในถุงชุดควบคุม (PE) ปดสนิทมีกลิ่นและรสชาติท่ีผิดปกติหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส นาน 5 วัน จะเห็นไดวา การเลือกใชฟลมท่ีเหมาะสมสามารถยืดอายุการเก็บรักษากลวยไขได ฟลมเจาะรูขนาด
ไมครอน (micro-perforated film) เปนฟลมท่ีมีรูขนาดเล็กเสนผาศูนยกลาง 50-200 ไมครอน มีสมบัติยอมใหกาซซึมผานไดสูงกวา
ฟลมปกติท่ัวไป (ภัทรินทร, 2565; Winotapun et al., 2015) เมื่อนํามาบรรจุผักและผลไมจะชวยรักษาอัตราการหายใจของผักและ
ผลไมใหอยูในระดับท่ีเหมาะสม ชวยคงความสด และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลไดนานข้ึน การทดลองน้ีมีวัตถุประสงค เพ่ือ
ทดสอบการใชฟลมเจาะรูขนาดไมครอนในการรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษากลวยไข  

 
อุปกรณและวิธีการ 

กลวยไขขนสงจากจังหวัดจันทบุรี คัดเลือกหวีท่ีไดคุณภาพ นํามาลางทําความสะอาด จุมสารละลายเอทิฟอน 1,000
ไมโครลิตร/ลิตร แลวผึ่งใหสะเด็ดนํ้า ชําแหละหวีใหมีนํ้าหนักประมาณ 350-400 กรัม นํามาบรรจุในถุงฟลมชนิดตาง ๆ ขนาดถุง 
20x28 เซนติเมตร วางแผนการทดลองแบบ split plot in CRD กรรมวิธีละ 6 ซ้ํา main plot ไดแก 1) ฟลม OPP เจาะรูขนาด
เสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร จาํนวน 8 รู 2) ฟลม LDPE เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร จํานวน 8 รู 3) ฟลม PE 
ชนิดแอคทีฟ (OTR 8,690.89 ลูกบาศกเซนติเมตร/ตารางเมตร/วัน) 4) ฟลม OPP เจาะรูขนาดไมครอน ท่ีมี OTR 5,000-10,000 
ลูกบาศกเซนติเมตร/ตารางเมตร/วัน 5) ฟลม LDPE เจาะรูขนาดไมครอน ท่ีมี OTR 5,000-10,000 ลูกบาศกเซนติเมตร/ตาราง
เมตร/วัน sub plot คือ ระยะเวลาในการเก็บรักษา ไดแก 0, 7, 14, 21, 28 และ 35 วัน นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียส สุมมาตรวจสอบคุณภาพทุก 7 วัน โดยวัดปริมาณกาซออกซิเจน และคารบอนไดออกไซดภายในบรรจุภัณฑ การสูญเสีย
นํ้าหนัก การเปลี่ยนแปลงสี ความแนนเน้ือ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณวิตามินซี 

 
ผล 

ปริมาณกาซออกซิเจนภายในถุงฟลมแอคทีฟ ฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดไมครอน ลดลงอยางรวดเร็วในวันท่ี 7 
ของการเก็บรักษา เมื่อเก็บรักษานาน 35 วัน ภายในถุงฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดไมครอนมีปริมาณกาซออกซิเจน 0.87 
และ 3.70 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และมีปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด 18.15 และ 8.37 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ขณะท่ีภายในถุง
ฟลม active มีสภาพเปนสุญญากาศ สําหรับภายในถุงฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร มี
ปริมาณกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดเทากับสภาพบรรยากาศปกติ (Figure 1A และ 1B)  

กลวยไขบรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ ถุงฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดไมครอน มีการสูญเสียนํ้าหนักประมาณ 1 
เปอรเซ็นต ไมแตกตางกัน ขณะท่ีกลวยไขบรรจุในถุง OPP เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร มีการสูญเสียนํ้าหนักมาก
ท่ีสุด 3.59 เปอรเซ็นต (Figure 2A) กลวยไขบรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ และถุงฟลม LDPE เจาะรูขนาดไมครอน มีคา b* นอยท่ีสุด 
(Figure 2B) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา กลวยไขบรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ และถุงฟลม LDPE เจาะรูขนาดไมครอน มีความแนน
เน้ือไมแตกตางกันทางสถิติ และมากกวากรรมวิธีอ่ืน (Figure 3) เมื่อเก็บรักษานาน 35 วัน กลวยไขทุกกรรมวิธีมีปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกัน เฉลี่ย 20.67 บริกซ กลวยไขบรรจุในถุงฟลม LDPE เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 
เซนติเมตร มีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดนอยท่ีสุด 0.15 เปอรเซ็นต (Figure 4A และ 5B)  

กลวยไขบรรจุในถุงฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร จะสุกในระยะเวลา 14 วัน สวน
กลวยไขบรรจุในถุงฟลม OPP เจาะรูขนาดไมครอนจะสุกในระยะเวลา 21 วัน ขณะท่ีกลวยไขบรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ และฟลม 
LDPE เจาะรูขนาดไมครอน ผลไมสุกตลอดระยะเวลาเก็บรักษานาน 35 วัน แตพบวากลวยไขบรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ บางผลเกิด
การเนาเสีย เมื่อนําผลกลวยไขออกจากหองเย็นมาวางตอท่ีอุณหภูมิหอง หากไมนําออกจากถุง ผลกลวยไขบรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ 
ถุงฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดไมครอนไมสามารถสุกได และเกิดการเนาเสีย ขณะท่ีผลกลวยไขในถุงฟลม OPP และ LDPE 
เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร เมื่อเก็บรักษาในหองเย็นนาน 7-14 วัน แลวนําออกมาวางท่ีอุณหภูมิหอง ผลจะสุกใน
วันท่ี 3 หลังจากนําออกจากหองเย็น 
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Figure 1 Oxygen (A) and carbon dioxide (B) concentration in banana packaging storage at 13oC 
 
 

 

 

 

 

 

 
Figure 2  Weight loss (A) and b* value (B) of banana packed in different packaging storage at 13oC 
 

 

 

 

 

 

Figure 3  Firmness of banana packed in different packaging storage at 13oC 

 

 

 
Figure 4 Total soluble solids (A) and titratable acidity (B) of banana packed in different packaging storage at 

13oC 
 

วิจารณผล 
การเก็บรักษากลวยไขในถุงฟลมแอคทีฟและฟลมเจาะรูขนาดไมครอน ทําใหเกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลงข้ึนภายใน

บรรจุภัณฑ โดยมีปริมาณกาซออกซิเจนลดลง และกาซคารบอนไดออกไซดเพ่ิมสูงข้ึน สภาพบรรยากาศดัดแปลงท่ีเกิดข้ึนน้ี เปน
ผลลัพธจากปฏิสัมพันธของหลายปจจัย ไดแก สมบัติของบรรจุภัณฑ การหายใจของผลิตผล และสภาพแวดลอม (Mir and 
Beaudry, 2016) สําหรับภายในถุงฟลม OPP เจาะรูขนาดไมครอนมีปริมาณออกซิเจนลดลงและเพ่ิมข้ึนในวันท่ี 21 ของการเก็บ
รักษา อาจเกิดข้ึนเน่ืองจากตัวอยางท่ีใชวัดเปนคนละตัวอยาง อัตราการหายใจแตกตางกัน จึงสงผลตอปริมาณกาซภายในบรรจุ
ภัณฑ โดยปริมาณออกซิเจนท่ีเพ่ิมข้ึนสัมพันธกับปริมาณคารบอนไดออกไซดท่ีลดลง อยางไรก็ตามปริมาณออกซิเจนภายในบรรจุ
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ภัณฑมีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานานข้ึน สภาพบรรยากาศดัดแปลงสามารถชะลอการสุกของกลวยไขได เน่ืองจาก
ทําใหอัตราการหายใจของผลิตผลลดลง มีผลทําใหกระบวนการเมตาบอลิซึมตาง ๆ เกิดข้ึนชาลง (Sandhya, 2010) จะเห็นไดวา
กลวยไขเก็บรกัษาในถุงฟลมแอคทีฟ และถุงฟลม LDPE เจาะรูขนาดไมครอน ยังคงมีการเปลี่ยนทางทางสรีรวิทยาเกิดข้ึนอยางชา ๆ 
โดยมีคา TSS ใกลเคียงกับกรรมวิธีอ่ืน อยางไรก็ตามกลวยไขท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลงมีการเปลี่ยนแปลงความแนน
เน้ือ และการเปลี่ยนแปลงสี ชากวากลวยไขท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติ หากนํากลวยไขออกจากหองเย็นมาวางตอท่ี
อุณหภูมิหองโดยไมนําออกจากถุง ผลกลวยไขจะไมสกุและเกิดการเนาเสีย เน่ืองจากภายในถุงมีกาซออกซิเจนต่ํา จึงไปยับยั้งหรือลด
การผลิตเอทิลีน (จริงแท, 2546) นอกจากน้ีภายในถุงยังมีความช้ืนสูง อาจทําใหเกิดการเนาเสียได หากไวท่ีอุณหภูมิหอง สําหรับถุง 
OPP และ LDPE เจาะรูขนาดไมครอน แมจะมีคาอัตราการซึมผานของกาซออกซิเจนใกลเคียงกัน แตใหผลแตกตางกันน้ัน เน่ืองจาก
ฟลม OPP และ LDPE มีสมบัติแตกตางกัน โดยอัตราการซึมผานของกาซผานฟลมเจาะรูเปนผลรวมของอัตราการซึมผานของกาซ
ผานรูเจาะขนาดเล็ก และอัตราการซึมผานกาซผานฟลม โดยท่ัวไปกาซจะเคลื่อนท่ีผานรูเจาะมากกวาผานฟลม โดยฟลมเจาะรูมี
ความสามารถในการซึมผานของคารบอนไดออกไซด 0.77 เทาของออกซิเจน ดังน้ัน คารบอนไดออกไซดในบรรจุภัณฑจะสูงข้ึนไป
ถึงระดับเดียวกับระดับออกซิเจนท่ีลดลง (Mir and Beaudry, 2016) การเจาะรูฟลม OPP ดวยเครื่องเลเซอรมารกเกอรจะไดขนาด
เสนผาศูนยกลางใหญกวาของฟลม LDPE  เน่ืองจากฟลม OPP มีคา thermal diffusivity สูงกวาฟลม LDPE สงผลใหปริมาณกาซ
ภายในบรรจุภัณฑท้ัง 2 ชนิด แตกตางกัน จึงมีผลตออายุการเก็บรักษากลวยไขแตกตางกัน 

 
สรุป 

กลวยไขบรรจุในถุงฟลม LDPE เจาะรูขนาดไมครอน ท่ีมี OTR 5,000-10,000 ลูกบาศกเซนติเมตร/ตารางเมตร/วัน 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษากลวยไขไดนานท่ีสุด 35 วัน เมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  
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