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Abstract 
 Kluai Hom Thong (Musa spp. AAA) is the economic fruit. However it’s the problem of this fruit is that after 
harvest the quality decreases sharply reduces rapidly. This research studied changes in color, chemical 
compounds and eating qualities of Kluai Hom Thong obtained ethylene before storage at 20oC, 80 ±5 % RH. 
Hunter lab Miniscan XP PLUS was used to measure colour and L*, a*, b*, color system was used for color 
interpretation. Chlorophyll concentration was measured by Spad Meter. It demonstrated that weight loss of Kluai 
Hom Thong increased with storage time, 9.26 %at day 12. The a* increased from -11.98 of day 0 to 9.26 at day 12 
while b*  was rather constant over storage time. from 36.44 at day 0 to 36.70 at day 0 and day 12. Chlorophyll 
content decreased sharply from 18.98 Spad Unit at day 0 to 0.27 Spad Unit at day 12. Fruit firmness decreased 
with storage time from 6.50 kgN/cm2 at day 0 to 1.62 kgN/cm2 at day 12. The tritratable acid was low at the initial 
storage time to the end storage decreased with storage time, from (0.35 at day 0 to 0.17 at the end storage %). 
Total soluble solid (TSS) was 0 at day 0 and 0.25 at day 12 which was correlating  to with sensory evaluation on 
sweetness which was the score obtained  from consumers, 1 at day 0  and 4.92  at day 12, In conclusion, Kluai 
Hom Thong had weight loss correlating to the loss of fruit firmness. The Furthermore, a* value indecreased with 
the decrease of chlorophyll. However while, total soluble solid measured by refractrometer was not correlated to 
the taste on sweetness evaluated by panels sensory evaluation The a* value increased while b* was rather 
constant overduring storage time. Indicating that yellow colour of total carotenoids was covered by green colour of 
chlorophyll at green stage.  
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บทคัดยอ 

 กลวยหอมทอง (Kluai Hom Thong) (Musa spp. AAA) จัดเปนผลไมที่สําคัญทางเศรษฐกิจ อยางไรก็ตามปญหา
ของผลไมนี้หลังการเก็บเกี่ยว คือ คุณภาพลดลงอยางรวดเร็ว งานวิจัยนี้ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสี องคประกอบทางเคมี และ
คุณภาพในการบริโภค ของกลวยหอมทองที่ไดรับเอทธิลีนกอนการเก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 
80±5 เปอรเซ็นต วัดสีดวยเครื่อง Hunter lab Miniscan XP PLUS และใช L*, a*, b*   ในการแปลคาสี วัดปริมาณคลอโรฟลล
ดวยเครื่อง Spad Meter พบวา กลวยมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา ในวันที่ 12 มีการสูญเสียน้ําหนัก 6.86 
เปอรเซ็นต คา สีเปลือกมีความเขียวลดลง (a*เพิ่มขึ้น) โดยมีคา 9.26 ในวันที่ 12 จากวันแรกที่มีคา -11.98 ขณะที่คา b* 
คอนขางคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษาจาก 36.44 ในวันที่ 0 ถึง 36. 70 วันที่ 12 ปริมาณคลอโรฟลลลดลงอยางรวดเร็วจาก
18.98 Spad Unit  ในวันที่ 0 เปน 0.27 Spad unit ในวันที่ 12 คาความแนนเนื้อลดลงตามอายุการเก็บรักษา จาก 6.50  
kgN/cm2  ในวันที่ 0 เปน 1.62 kgN/cm2 ในวันที่ 12 ปริมาณกรดที่ไตรเตรทไดมีคาต่ําคือ 0.35 เปอรเซ็นต ตั้งแตเริ่มเก็บรักษา 
และมีคาต่ําลง มีคา 0.17 เปอรเซ็นต ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) มีคา 0  ในวันที่ 0 
และ 0.25 ในวันที่ 12 ซึ่งสัมพันธกับการใหคะแนนของผูบริโภค คือ มีคา 1 คะแนนในวันที่  0 (หวานนอย) และ 4.92 คะแนน 
(หวานมาก) ในวันที่ 12 ดังนั้นสรุปไดวา กลวยหอมทองมีการสูญเสียน้ําหนักเปนไปในทางเดียวกันกับการสูญเสียความแนน
เนื้อ และคา a* ลดลงสอดคลองกับการลดลงของปริมาณคลอโรฟลล  อยางไรก็ตามปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดจากการวัด

                                                           
1 ภาควิชาเทคโนโลยีการเกษตร คณะเทคโนโลยี มหาวทิยาลัยมหาสารคาม 44000 
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ดวยเครื่อง refrectrometer และคาคะแนนความหวานจากผูบริโภคไมเปนไปในทางเดียวกัน สวนคา b* คอนขางคงที่ตลอดอายุ
การเก็บรักษา บงบอกถึงสีเหลืองของแคโรทีนอยดที่ถูกบดบังโดยสีเขียวจากคลอโรฟลล 
คําสําคัญ กลวยหอมทอง, องคประกอบทางเคมี, คุณภาพในการบริโภค  
 

คํานํา 
 กลวยหอมทอง (Kluai Hom Thong Musa spp. AAA) จัดเปนผลไมเศรษฐกิจ ใน family  Musaceae  อยูใน order 
Scitamineae เปนพืชที่ตองการอากาศรอนชื้นและกึ่งรอน มีลําตนใตดิน ผลยาวเรียว ปลายผลคอดเปนแบบคอขวด เปลือก
หนา เมื่อสุกมีสีเหลืองทอง เนื้อมีรสชาติหอมหวาน มีตลาดสงออกสําคัญคือประเทศญี่ปุน (เบญจมาศ, 2545) ในป 2551  ไทย
สงออกกลวยปริมาณ 22,947  ตัน มูลคา  407  ลานบาท ปริมาณการสงออกกลวยหอมสดป 2551/2552 144 ตัน มูลคา 152 
ลานบาท (ศูนยเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร  สํานักงานปลัดกระทรวงพาณิชย, 2552 ) อยางไรก็ตามปญหาที่สําคัญ
ของกลวยหอมทองคือ หลังการเก็บเกี่ยวคุณภาพลดลงอยางรวดเร็ว เนื่องจากมีการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีโดยเฉพาะการ
เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วของการสูญเสียน้ํา และการหายใจที่เพิ่มขึ้น การผลิตกาชเอทธิลีน และการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีอื่นๆ มี
รายงานการศึกษาการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักสดและความแนนเนื้อของกลวยหอมทองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธต่ําที่ 50±5 เปอรเซ็นต  
 สุพัตน และคณะ (2551) ศึกษาผลของอุณหภูมิและสารยับยั้งเชื้อรา (คารเบนดาซิม) ตอการยืดอายุการเก็บรักษา
กลวยหอมทองที่บรรจุรวมกับกระดาษผงถานกัมมันต ที่ระดับความเขมขนของผงถานกัมมันต 25 เปอรเซ็นต และเก็บรักษาที่
ระดับความชื้นสัมพัทธ 50±5% เปอรเซ็นต พบวา กลวยหอมทองในชุดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสไมมีกระดาษผง
ถานกมัมันตพบวากลวยเกิดการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด คือ 26.95 เปอรเซ็นต สวนคาความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็วโดยใน
วันที่ 16 ของการเก็บรักษา มีคาความแนนเนื้อเทากับ 87.16 นิวตันตอตารางเซนติเมตร และลดลงอยางตอเนื่องจนถึงวันที่ 28 
มีคาเทากับ 23.75 นิวตันตอตารางเซนติเมตร สวนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในวันที่ 28 ของการเก็บรักษามีคาเทากับ 30 
องศาบริกซ งานทดลองนี้ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสี องคประกอบทางเคมี และคุณภาพการบริโภคของกลวยหอมทองในระหวาง
การเก็บรักษา ที่ 20 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80±5 เปอรเซ็นต ซึ่งเปนสภาพที่เหมาะในสภาพการเก็บรักษา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

 ใชกลวยหอมทองในระยะที่มีสีเขียวอายุ 85 วัน จากตลาดไท อ. คลองหลวง จ. ปทุมธานี ที่ไดรับการบมดวยกาช 
เอทธีลีนโดยใชถานแกส นําผลกลวยมาลางดวยน้ําสะอาดแลวนําไปผ่ึงพัดลมใหแหง กอนบรรจุในกลองโฟมแลวหอหุมดวย
ฟลมพลาสติก PVC (Polyvinyl chloride) เก็บไวในหองควบคุมอุณหภูมิ ณ 20 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80±5 
เปอรเซ็นต วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) โดยการทดลองนี้เปนเพียงการศึกษาการ
เปล่ียนแปลงของกลวยหอมทองระหวางการเก็บรักษา มีการเก็บขอมูลทุก 2 วัน ดานการสูญเสียน้ําหนักสด (weight loss) การ
เปล่ียนแปลงของสีผิวเปลือกโดยวัดดวยเครื่อง Hunter lab Miniscan XP PLUS และใชระบบสี L* a* b* ในการแปลงคาสี วัด
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (total soluble solids, TSS) ดวยเครื่อง Hand refractometer  วัดความแนนเนื้อ (firmness) 
ดวยเครื่อง penetrometer วัดปริมาณกรดที่ไตรเตรทได (titratable acidity, TA) และวัดปริมาณคลอโรฟลลดวยเครื่อง Spad 
Meter และคุณภาพการบริโภคดานความหวานใหคะแนนโดย 0 = นอย 5 = มาก 
 

ผลและวิจารณ 
 กลวยหอมทองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษาโดยในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามีการสูญเสีย
น้ําหนักมากที่สุดคือ 6.86 เปอรเซ็นต อยางแตกตางกันทางสถิติกับวันอื่น ๆ (Table 1) โดยทั่วไปการสูญเสียน้ําหนักของผลผลิต
หลังเก็บเกี่ยวสามารถเกิดขึ้นไดตลอดเวลา (จริงแท, 2538) โดยเกี่ยวของกับการหายใจ ถามีการหายใจสูงการสูญเสียน้ําหนักก็
จะสูงดวย กลวยเปนผลไมประเภท climacteric ที่มีการหายใจสูงหลังการเก็บเกี่ยวทําใหมีการสูญเสียน้ําหนักอยางรวดเร็ว คา
ความเขียว (a*) ลดลงโดยมีคา 9.26 ในวันที่ 12 จากวันแรกที่มีคาเทากับ -11.98 อยางแตกตางกันทางสถิติ ขณะที่คา b* คงที่
ตลอดอายุการเก็บรักษา (Table 1) แสดงใหเห็นวาในวันแรก ๆ แมวากลวยมีสีเขียวแตก็ยังมีสีเหลืองของแคโรทีนอยดทั้งหมด
ดวย ซึ่งสีเหลืองของแคโรทีนอยดถูกบดบังโดยคลอโรฟลล ปริมาณคลอโรฟลลลดลงอยางรวดเร็วจาก 18.98 Spad Unit  ใน
วันที่ 0 เปน 1.80 spad unit ในวันที่ 2 และ 0.27 spad unit ในวันที่ 12 อยางแตกตางกันทางสถิติ (Table 1) การสลายตัวของ
คลอโรฟลลเกิดจากการทํางานของเอ็นไชม Chlorophyllase  ที่มักพบมากในขณะที่กลวยหอมกําลังสุก (จริงแท 2538)           
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คาความแนนเนื้อลดลงจาก 6.50 นิวตัน/ตารางเซนติเมตรในวันที่ 0 เปน 1.62 ในวันที่ 12 อยางแตกตางกันทางสถิติ (Table 1) 
เนื่องจากเอ็นไซมเซลลูโลสที่เปนองคประกอบของผนังเซลลถูกกระตุนดวยเอทธิลีน ทําใหผนังเซลลมีการออนตัวลง สงผลทําให
ความแนนเนื้อลดลง (จริงแท, 2538) และอาจเกิดจากผลสุกมีการสลายตัวของเพคตินซึ่งเปนผลมาจากการทํางานของเอ็นไซม
ชนิดเดียวหรือหลายชนิดรวมกัน เชน PME, PG, cellulose ทําใหเนื้อผลออนตัวลง (Mccollum et al., 1989; Smith, 1989; 
Seymour et al., 1993; Phabha and Bhagyalakshmi, 1998) โดยงานทดลองนี้สอดคลองกับการทดลองของ อดิศักดิ์ (2549) 
ที่พบวาคาความแนนเนื้อของกลวยเทพรสมีคาลดลงในทุกระดับการสุก ปริมาณกรดที่ไตรเตรทไดมีคาต่ําคือ 0.35 เปอรเซ็นต
มิลลิลิตร ตั้งแตเริ่มเก็บรักษา และ  0.17 เปอรเซ็นตมิลลิลิตรในวันที่ 12 สวนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) มีคา
แตกตางกันทางสถิติโดยในวันสุดทายมีคา 0.25 เปอรเซ็นตมิลลิลิตร  
 

สรุป 
กลวยหอมทองเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธ 80± 5 เปอรเซ็นต มีการสูญเสียน้ําหนัก

เพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา คา L* a* และ b* มีคาเพิ่มมากขึ้น คาความแนนเนื้อลดลง ปริมาณกรดที่ไตรเตรทไดมีคาลดลง 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีคาเพิ่มขึ้น ปริมาณคลอโรฟลลมีคาลดลง สวนคาคะแนนผูบริโภคผูบริโภคยอมรับไดถึงวันที่ 10 
ของการเก็บรักษา  
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