
Agric. Sci. Innov. J. 55 : 1 (Suppl.) : 122 - 125 (2024)     ว. วิทย. นวัต. กษ. 55 : 1 (พิเศษ) : 122 - 125 (2567) 

การเก็บรักษากลวยไขในสภาพบรรยากาศดัดแปลงโดยใชฟลมเจาะรูขนาดไมครอน 
Modified Atmosphere Packaging of Banana by using Micro-perforated Film 

 
คมจันทร สรงจันทร1 ศิรกานต ศรีธัญรตัน1 และปรางคทอง กวานหอง1  

Komchan Songchan1, Siragan Srithanyarat1 and Prangthong Kwanhong1    
 

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 

การทดลองครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือทดสอบการใชฟลมเจาะรูขนาดไมครอนในการยืดอายุการเก็บรักษากลวยไข วาง
แผนการทดลองแบบ split plot in CRD กรรมวิธีละ 6 ซ้ํา โดย main plot คือ 1) ฟลมพอลิโพรพิลีนท่ีมีการจัดเรียงตัว (OPP) 
เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร 2) ฟลมพอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ํา (LDPE) เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 
เซนติเมตร (ชุดควบคุม) 3) ฟลมพอลิเอทิลีน (PE) ชนิดแอคทีฟ (อัตราการซึมผานของกาซออกซิเจน (OTR) 8,690.89 ลูกบาศก
เซนติเมตร/ตารางเมตร/วัน) 4) ฟลม OPP เจาะรูขนาดไมครอน ท่ีมี OTR 5,000-10,000 ลูกบาศกเซนติเมตร/ตารางเมตร/วัน 
และ 5) ฟลม LDPE เจาะรูขนาดไมครอน ท่ีมี OTR 5,000-10,000 ลูกบาศกเซนติเมตร/ตารางเมตร/วัน  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส พบวา ผลกลวยไขในถุงฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร สุกในระยะเวลา 14 วัน 
สวนกลวยไขบรรจุในถุงฟลม OPP เจาะรูขนาดไมครอน สุกในระยะเวลา 21 วัน ขณะท่ีกลวยไขบรรจใุนถุงฟลมแอคทีฟ และฟลม 
LDPE เจาะรูขนาดไมครอน ผลไมสุกตลอดระยะเวลาเก็บรักษานาน 35 วัน ผลกลวยไขบรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ ถุงฟลม OPP และ 
LDPE เจาะรูขนาดไมครอน เมื่อนําออกจากหองเย็นมาวางตอท่ีอุณหภูมิหองหากไมนําออกจากถุงจะไมสุก และเกิดการเนาเสีย 
ขณะท่ีผลกลวยไขในถุงฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร เมื่อเก็บรักษาในหองเย็นนาน 7-14 วัน 
ผลจะสุกในวันท่ี 3 หลังจากนําออกจากหองเย็น  
คาํสาํคญั: ฟลมเจาะรูขนาดไมครอน การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง กลวยไข 

 
คํานํา 

กลวยไขเปนผลไมท่ีมีศักยภาพในการสงออก  โดยปริมาณและมูลคาการสงออกมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนทุกป ตลาดสงออกท่ี
สําคัญ คือ จีน ฮองกง ญี่ปุน และมาเลเซีย (กรมวิชาการเกษตร, 2545) จากการทดลองของเฉลิมชัย และคณะ (2556) พบวา การ
เก็บกลวยไขในถุงปดผนึก สามารถปองกันการสูญเสียนํ้าหนักสด ชะลอการเปลี่ยนเปนสีเหลืองของเปลือก การเปลี่ยนแปลงความ
แนนเน้ือ และการเพ่ิมข้ึนของปริมาณของแข็งท่ีละลายในนํ้า โดยกลวยไขบรรจุในถุง polyethylene (PE) ปดผนึกรวมกับการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน 30 วัน และการศึกษาของเสาวภา และคณะ (2548) พบวา กลวยไข
บรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ C5s-5AF ปดสนิท สามารถเก็บรักษาไดนาน 25 วัน โดยยังคงสภาพสีเขียว และไมพบกลิ่นและรสผิดปกติ
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เมื่อผลกลวยไขสุก ขณะท่ีกลวยไขท่ีบรรจุในถุงชุดควบคุม (PE) ปดสนิทมีกลิ่นและรสชาติท่ีผิดปกติหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส นาน 5 วัน จะเห็นไดวา การเลือกใชฟลมท่ีเหมาะสมสามารถยืดอายุการเก็บรักษากลวยไขได ฟลมเจาะรูขนาด
ไมครอน (micro-perforated film) เปนฟลมท่ีมีรูขนาดเล็กเสนผาศูนยกลาง 50-200 ไมครอน มีสมบัติยอมใหกาซซึมผานไดสูงกวา
ฟลมปกติท่ัวไป (ภัทรินทร, 2565; Winotapun et al., 2015) เมื่อนํามาบรรจุผักและผลไมจะชวยรักษาอัตราการหายใจของผักและ
ผลไมใหอยูในระดับท่ีเหมาะสม ชวยคงความสด และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลไดนานข้ึน การทดลองน้ีมีวัตถุประสงค เพ่ือ
ทดสอบการใชฟลมเจาะรูขนาดไมครอนในการรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษากลวยไข  

 
อุปกรณและวิธีการ 

กลวยไขขนสงจากจังหวัดจันทบุรี คัดเลือกหวีท่ีไดคุณภาพ นํามาลางทําความสะอาด จุมสารละลายเอทิฟอน 1,000
ไมโครลิตร/ลิตร แลวผึ่งใหสะเด็ดนํ้า ชําแหละหวีใหมีนํ้าหนักประมาณ 350-400 กรัม นํามาบรรจุในถุงฟลมชนิดตาง ๆ ขนาดถุง 
20x28 เซนติเมตร วางแผนการทดลองแบบ split plot in CRD กรรมวิธีละ 6 ซ้ํา main plot ไดแก 1) ฟลม OPP เจาะรูขนาด
เสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร จาํนวน 8 รู 2) ฟลม LDPE เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร จํานวน 8 รู 3) ฟลม PE 
ชนิดแอคทีฟ (OTR 8,690.89 ลูกบาศกเซนติเมตร/ตารางเมตร/วัน) 4) ฟลม OPP เจาะรูขนาดไมครอน ท่ีมี OTR 5,000-10,000 
ลูกบาศกเซนติเมตร/ตารางเมตร/วัน 5) ฟลม LDPE เจาะรูขนาดไมครอน ท่ีมี OTR 5,000-10,000 ลูกบาศกเซนติเมตร/ตาราง
เมตร/วัน sub plot คือ ระยะเวลาในการเก็บรักษา ไดแก 0, 7, 14, 21, 28 และ 35 วัน นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียส สุมมาตรวจสอบคุณภาพทุก 7 วัน โดยวัดปริมาณกาซออกซิเจน และคารบอนไดออกไซดภายในบรรจุภัณฑ การสูญเสีย
นํ้าหนัก การเปลี่ยนแปลงสี ความแนนเน้ือ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณวิตามินซี 

 
ผล 

ปริมาณกาซออกซิเจนภายในถุงฟลมแอคทีฟ ฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดไมครอน ลดลงอยางรวดเร็วในวันท่ี 7 
ของการเก็บรักษา เมื่อเก็บรักษานาน 35 วัน ภายในถุงฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดไมครอนมีปริมาณกาซออกซิเจน 0.87 
และ 3.70 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และมีปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด 18.15 และ 8.37 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ขณะท่ีภายในถุง
ฟลม active มีสภาพเปนสุญญากาศ สําหรับภายในถุงฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร มี
ปริมาณกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดเทากับสภาพบรรยากาศปกติ (Figure 1A และ 1B)  

กลวยไขบรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ ถุงฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดไมครอน มีการสูญเสียนํ้าหนักประมาณ 1 
เปอรเซ็นต ไมแตกตางกัน ขณะท่ีกลวยไขบรรจุในถุง OPP เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร มีการสูญเสียนํ้าหนักมาก
ท่ีสุด 3.59 เปอรเซ็นต (Figure 2A) กลวยไขบรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ และถุงฟลม LDPE เจาะรูขนาดไมครอน มีคา b* นอยท่ีสุด 
(Figure 2B) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา กลวยไขบรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ และถุงฟลม LDPE เจาะรูขนาดไมครอน มีความแนน
เน้ือไมแตกตางกันทางสถิติ และมากกวากรรมวิธีอ่ืน (Figure 3) เมื่อเก็บรักษานาน 35 วัน กลวยไขทุกกรรมวิธีมีปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกัน เฉลี่ย 20.67 บริกซ กลวยไขบรรจุในถุงฟลม LDPE เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 
เซนติเมตร มีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดนอยท่ีสุด 0.15 เปอรเซ็นต (Figure 4A และ 5B)  

กลวยไขบรรจุในถุงฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร จะสุกในระยะเวลา 14 วัน สวน
กลวยไขบรรจุในถุงฟลม OPP เจาะรูขนาดไมครอนจะสุกในระยะเวลา 21 วัน ขณะท่ีกลวยไขบรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ และฟลม 
LDPE เจาะรูขนาดไมครอน ผลไมสุกตลอดระยะเวลาเก็บรักษานาน 35 วัน แตพบวากลวยไขบรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ บางผลเกิด
การเนาเสีย เมื่อนําผลกลวยไขออกจากหองเย็นมาวางตอท่ีอุณหภูมิหอง หากไมนําออกจากถุง ผลกลวยไขบรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ 
ถุงฟลม OPP และ LDPE เจาะรูขนาดไมครอนไมสามารถสุกได และเกิดการเนาเสีย ขณะท่ีผลกลวยไขในถุงฟลม OPP และ LDPE 
เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร เมื่อเก็บรักษาในหองเย็นนาน 7-14 วัน แลวนําออกมาวางท่ีอุณหภูมิหอง ผลจะสุกใน
วันท่ี 3 หลังจากนําออกจากหองเย็น 
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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 
 

วิจารณผล 
การเก็บรักษากลวยไขในถุงฟลมแอคทีฟและฟลมเจาะรูขนาดไมครอน ทําใหเกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลงข้ึนภายใน

บรรจุภัณฑ โดยมีปริมาณกาซออกซิเจนลดลง และกาซคารบอนไดออกไซดเพ่ิมสูงข้ึน สภาพบรรยากาศดัดแปลงท่ีเกิดข้ึนน้ี เปน
ผลลัพธจากปฏิสัมพันธของหลายปจจัย ไดแก สมบัติของบรรจุภัณฑ การหายใจของผลิตผล และสภาพแวดลอม (Mir and 
Beaudry, 2016) สําหรับภายในถุงฟลม OPP เจาะรูขนาดไมครอนมีปริมาณออกซิเจนลดลงและเพ่ิมข้ึนในวันท่ี 21 ของการเก็บ
รักษา อาจเกิดข้ึนเน่ืองจากตัวอยางท่ีใชวัดเปนคนละตัวอยาง อัตราการหายใจแตกตางกัน จึงสงผลตอปริมาณกาซภายในบรรจุ
ภัณฑ โดยปริมาณออกซิเจนท่ีเพ่ิมข้ึนสัมพันธกับปริมาณคารบอนไดออกไซดท่ีลดลง อยางไรก็ตามปริมาณออกซิเจนภายในบรรจุ
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ภัณฑมีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานานข้ึน สภาพบรรยากาศดัดแปลงสามารถชะลอการสุกของกลวยไขได เน่ืองจาก
ทําใหอัตราการหายใจของผลิตผลลดลง มีผลทําใหกระบวนการเมตาบอลิซึมตาง ๆ เกิดข้ึนชาลง (Sandhya, 2010) จะเห็นไดวา
กลวยไขเก็บรกัษาในถุงฟลมแอคทีฟ และถุงฟลม LDPE เจาะรูขนาดไมครอน ยังคงมีการเปลี่ยนทางทางสรีรวิทยาเกิดข้ึนอยางชา ๆ 
โดยมีคา TSS ใกลเคียงกับกรรมวิธีอ่ืน อยางไรก็ตามกลวยไขท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลงมีการเปลี่ยนแปลงความแนน
เน้ือ และการเปลี่ยนแปลงสี ชากวากลวยไขท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติ หากนํากลวยไขออกจากหองเย็นมาวางตอท่ี
อุณหภูมิหองโดยไมนําออกจากถุง ผลกลวยไขจะไมสกุและเกิดการเนาเสีย เน่ืองจากภายในถุงมีกาซออกซิเจนต่ํา จึงไปยับยั้งหรือลด
การผลิตเอทิลีน (จริงแท, 2546) นอกจากน้ีภายในถุงยังมีความช้ืนสูง อาจทําใหเกิดการเนาเสียได หากไวท่ีอุณหภูมิหอง สําหรับถุง 
OPP และ LDPE เจาะรูขนาดไมครอน แมจะมีคาอัตราการซึมผานของกาซออกซิเจนใกลเคียงกัน แตใหผลแตกตางกันน้ัน เน่ืองจาก
ฟลม OPP และ LDPE มีสมบัติแตกตางกัน โดยอัตราการซึมผานของกาซผานฟลมเจาะรูเปนผลรวมของอัตราการซึมผานของกาซ
ผานรูเจาะขนาดเล็ก และอัตราการซึมผานกาซผานฟลม โดยท่ัวไปกาซจะเคลื่อนท่ีผานรูเจาะมากกวาผานฟลม โดยฟลมเจาะรูมี
ความสามารถในการซึมผานของคารบอนไดออกไซด 0.77 เทาของออกซิเจน ดังน้ัน คารบอนไดออกไซดในบรรจุภัณฑจะสูงข้ึนไป
ถึงระดับเดียวกับระดับออกซิเจนท่ีลดลง (Mir and Beaudry, 2016) การเจาะรูฟลม OPP ดวยเครื่องเลเซอรมารกเกอรจะไดขนาด
เสนผาศูนยกลางใหญกวาของฟลม LDPE  เน่ืองจากฟลม OPP มีคา thermal diffusivity สูงกวาฟลม LDPE สงผลใหปริมาณกาซ
ภายในบรรจุภัณฑท้ัง 2 ชนิด แตกตางกัน จึงมีผลตออายุการเก็บรักษากลวยไขแตกตางกัน 

 
สรุป 

กลวยไขบรรจุในถุงฟลม LDPE เจาะรูขนาดไมครอน ท่ีมี OTR 5,000-10,000 ลูกบาศกเซนติเมตร/ตารางเมตร/วัน 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษากลวยไขไดนานท่ีสุด 35 วัน เมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  
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