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ประสิทธิภาพของสารเคลือบไขน้ามันปาล์มต่อคณุภาพ

หลังการเก็บเก่ียวของกล้วยไข่

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของสารเคลือบจากไขน ้ามันปาล์มต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว
ของกล้วยไข่ โดยท าการเปรียบเทียบการใช้สารเคลือบไขน ้ามันปาล์ม 3 สูตร ที่มีส่วนผสมของกรดไขมันไม่อ่ิมตัว 
(PW-1) กรดไขมันอิ่มตัว (PW-2) และ กรดไขมันไม่อ่ิมตัวร่วมกับกรดไขมันอ่ิมตัว (PW-3) โดยเคลือบผลกล้วยไข่
ในลักษณะผลเดี่ยวแล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (ความชื้นสัมพัทธ์ 65-70%) เป็นระยะเวลา     
14 วัน เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไม่เคลือบผิว จากการทดลองพบว่า สารเคลือบไขน ้ามันปาล์มสูตรที่มี กรด
ไขมันไม่อิ่มตัว (PW-1) เป็นองค์ประกอบช่วยรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของกล้วยไข่ได้ดีที่สุด โดยสามารถ
ชะลอการตกกระของกล้วยไข่ และชะลอการเปลี่ยนแปลงสีจากสีเขียวไปเป็นสีเหลืองได้ดีที่สุด ดังเห็นได้จากมี
การเปลี่ยนแปลงค่า a* b* และ hue angle ของสีเปลือกน้อยที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ นอกจากนี้การใช้สารเคลือบ
ไขน ้ามันปาล์มสูตรที่มีกรดไขมันไม่อิ่มตัวยังช่วยลดอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน การสูญเสียน ้าหนักสดและ
การอ่อนนิ่มของผลกล้วยไข่เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้สารเคลือบไขน ้ามันปาล์มสูตรอื่นและชุดควบคุม  

 
ค ำส ำคัญ: สารเคลือบไขน ้ามันปาล์ม การตกกระ กล้วยไข่ ใบมีดตัด 

1สาขาวิทยาศาสตร์เกษตรและเทคโนโลยี (วิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยว) คณะทรพัยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี 49 ซอยเทียนทะเล 25 ถนนบางขุนเทียนชายทะเล แขวงท่าข้าม เขตบางขุนเทียน กรุงเทพมหานคร 10150 

2ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยว กองส่งเสริมและประสานเพื่อประโยชน์ทางวิทยาศาสตร์ วจิัยและนวัตกรรม  
ส านักงานปลัดกระทรวง กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วจิัยและนวัตกรรม 10400 

3สาขาเทคโนโลยีชวีเคมี คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 49 ซอยเทียนทะเล 25  
ถนนบางขุนเทียนชายทะเล แขวงท่าขา้ม เขตบางขุนเทียน กรุงเทพมหานคร 10150 

เรื่องเต็มงานวจิยั 

ภูมิ ธีระภิญญาพร1 ณัฐชัย พงษ์ประเสริฐ1,2 กรณ์กนก อายุสุข3 อภิรดี อุทัยรัตนกิจ1,2 

และ วาริช ศรีละออง1,2 

บทคัดย่อ 
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บทน า 

กล้วยไข่เป็นผลไม้เศรษฐกิจที่ส ำคัญของไทย และเป็นที่ต้องกำรของตลำดทั้งในและต่ำงประเทศ จำกข้อมูล
ของกรมศุลกำกร (ข้อมูล ณ 12 กรกฎำคม พ.ศ. 2565) พบว่ำปี พ.ศ. 2564 ไทยส่งออกกล้วยไข่ ปริมำณ 8,168 ตัน 
โดยคู่ค้ำที่ส ำคัญ ได้แก่ สำธำรณรัฐประชำชนจีน สำธำรณรัฐประชำธิปไตยประชำชนลำวและฮ่องกง อย่ำงไรก็ตำม
กล้วยไข่เป็นผลไม้ที่มีเปลือกบำงท ำให้เกิดต ำหนิได้ง่ำย และยังมีปัญหำที่ส ำคัญคือ กำรตกกระซึ่งเป็นลักษณะผิดปกติ
ทำงสรีระที่เกิดขึ้นระหว่ำงกำรสุกของผลกล้วย อำกำรตกกระจะเกิดรุนแรงและชัดเจนมำกขึ้นเมื่อผลกล้วยสุก ท ำให้
ผู้บริโภคมองว่ำผลกล้วยไข่สุกเกินไปหรืออำจถูกโรคเข้ำท ำลำย (Marriot,1980; Lizada et al., 1990; Ketsa, 2000) 
ดังนั้นจึงมีกำรพยำยำมหำวิธีที่จะชะลอกำรตกกระในกล้วย ได้แก่ กำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 12-18 องศำเซลเซียส กำร
ใช้พลำสติกฟิล์มพีวีซี (PVC film) หรือพลำสติกที่ยอมให้อำกำศถ่ำยเทบรรจุผลกล้วยไข่เพื่อควบคุมปริมำณออกซิเจนให้
เหลือน้อยที่สุด (Ketsa, 2000) กำรเคลือบผิวเป็นอีกวิธีกำรหนึ่งที่สำมำรถรักษำคุณภำพผลิตผลกำรเกษตร งำนวิจัยนี้มี
ควำมสนใจในกำรใช้สำรเคลือบผิวที่ผลิตจำกของเหลือทิ้งในอุตสำหกรรมกำรผลิตน ้ำมันปำล์มตำมหลักกำร zero waste 
หรือกำรเปลี่ยนของเหลือทิ้งให้เป็นทรัพยำกร ซึ่งผลิตโดยกลุ่มวิจัยเทคโนโลยีไขมัน มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้ำ
ธนบุรี โดยมุ่งศึกษำกำรใช้สำรเคลือบไขน ้ำมันปำล์ม 3 สูตร ต่อคุณภำพหลังกำรเก็บเกี่ยวของกล้วยไข่ เพื่อเป็น
แนวทำงในกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำกล้วยไข่ทดแทนกำรใช้สำรเคลือบทำงกำรค้ำที่มีรำคำแพง 

 

 
สารจากบรรณาธิการ 

  เรื่องเต็มงานวิจยั                      (ต่อจากหน้า 1) 

สวัสดีครับ...ส ำหรับ Postharvest Newsletter ฉบับนี้ ในส่วนของเรื่องเต็มงำนวิจัย เรำน ำเสนอผลงำนเรื่อง 
ประสิทธิภาพของสารเคลือบไขน ้ามันปาล์มต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของกล้วยไข่  และในส่วนของนำนำสำระ 
น ำเสนอบทควำมเรื่อง การพัฒนาเครื่องต้นแบบวัดปริมาณข้าวต้นส าหรับการประเมินคุณภาพข้าวสารด้วยเทคนิค
ประมวลผลภาพ โดย ผศ.ดร. กิตติพงษ์ ลำลุน คณะวิศวกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัยขอนแก่น และผลสัมฤทธิ์งำนวิจัย
ศูนย์ฯ น ำเสนอเรื่อง การศึกษากระบวนการจัดการใบกระท่อมสดหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อพัฒนาแนวทางการสร้าง
มาตรฐานเบื้องต้นของการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์สดตัดแต่งพร้อมบริโภค 

ขอเรียนเชิญทุกท่ำนเข้ำชมนิทรรศกำรสุดล ้ำ และเทคโนโลยีแห่งอนำคต พร้อมทั้งกิจกรรมมำกมำย ในงำน 
“อว.แฟร์ : SCI Power for Future Thailand” ระหว่ำงวันที ่ 22 – 28 กรกฎำคม 2567 ณ ศูนย์กำรประชุม
แห่งชำติสิริกิติ ์ 
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วธีิการทดลอง 

น ำกล้วยไข่ที่ระยะควำมแก่ทำงกำรค้ำซึ่งไม่ผ่ำนกำรบ่มด้วยสำรเอทิฟอนจำกตลำดไทจังหวัดปทุมธำนี ขนส่ง
มำยังห้องปฏิบัติกำรเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยว มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้ำธนบุรี กรุงเทพมหำนคร ท ำ
กำรตัดกล้วยไข่ออกเป็นผลเดี่ยว แล้วคัดเลือกผลที่ปรำศจำกรอยแผลและรอยโรค จำกนั้นน ำไปล้ำงท ำควำมสะอำด 
และแช่ในสำรละลำยโซเดียมไฮโปรคลอไรท์เข้มข้น 100 ppm เป็นเวลำ 1 นำที ผึ่งให้แห้งแล้วน ำมำแบ่งเป็นชุดกำร
ทดลอง ดังนี้ 

ชุดกำรทดลองที่ 1 ไม่เคลือบสำรเคลือบไขน ้ำมันปำล์ม (control) 
ชุดกำรทดลองที่ 2 เคลือบด้วยไขน ้ำมันปำล์มสูตรที่ 1 (PW-1) 
ชุดกำรทดลองที่ 3 เคลือบด้วยไขน ้ำมันปำล์มสูตรที่ 2 (PW-2) 
ชุดกำรทดลองที่ 4 เคลือบด้วยไขน ้ำมันปำล์มสูตรที่ 3 (PW-3) 
 

น ำผลกล้วยไข่ทุกชุดกำรทดลองมำเก็บรักษำไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศำเซลเซียส (ควำมชื้นสัมพัทธ์ 65-70%) เป็น
เวลำ 14 วัน โดยตรวจสอบคุณภำพของกล้วยไข่ ได้แก่ กำรสูญเสียน ้ำหนัก กำรเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (Minolta รุ่น 
CR-400)  ควำมแน ่นเน ื ้อ (TA.XT plus, stable micro systems)  อ ัตรำกำรหำยใจ กำรผล ิตเอท ิล ีน ( gas 
chromatograph GC-2014) ค่ำดัชนีกำรสุก (USDA, 2001) และดัชนีกำรตกกระของกล้วยไข่ (1 = ไม่มีกำรตกกระ
บนผิว 2 = ตกกระร้อยละ 0.1-10 ของผิว 3 = ตกกระร้อยละ 10.1-20 ของผิว 4 = ตกกระร้อยละ 20.1-30 ของผิว 
5 = ตกกระร้อยละ 30.1-40 ของผิว 6 = ตกกระมำกกว่ำ 50% ของผิว) ในระหว่ำงกำรเก็บรักษำทุกๆ 2 วัน 

ผลการทดลอง 

จำกกำรศึกษำผลของสำรเคลือบไขน ้ำมันปำล์มสูตรต่ำงๆ พบว่ำ กล้วยไข่ที่เคลือบผลด้วยสำรเคลือบสูตร  
PW-1 มีกำรสูญเสียน ้ำหนักน้อยที่สุด หลังจำกวันที่ 8 จนถึงวันสุดท้ำยของกำรเก็บรักษำ (Figure1A) ส ำหรับควำม
แน่นเนื้อของกล้วยไข่ในทุกชุดกำรทดลองพบว่ำมีค่ำลดลงอย่ำงรวดเร็วหลังจำกวันที่ 4 ของเก็บรักษำ อย่ำงไรก็ดีผล
กล้วยไข่ชุดที่เคลือบด้วยสำรเคลือบสูตร PW-1 และ PW-2 ยังคงมีค่ำควำมแน่นเนื้อมำกกว่ำกำรเคลือบด้วยสำร
เคลือบสูตร PW-3 และชุดควบคุมตำมล ำดับ (Figure 1B)  

อัตรำกำรหำยใจของกล้วยไข่แต่ละชุดกำรทดลองพบว่ำกล้วยไข่ในทุกชุดกำรทดลองมีอัตรำกำรหำยใจสูงที่สุด
ในวันที ่ 10 ของกำรเก็บรักษำ โดยกำรใช้สำรเคลือบสูตร PW-1 มีอัตรำกำรหำยใจน้อยที ่ส ุดเท่ำกับ 167.3 
mgCO2/kg.hr ในขณะที่ชุดควบคุมมีอัตรำหำยใจเท่ำกับ  210.6 mgCO2/kg.hr  (Figure 2A) ส ำหรับกำรผลิตเอทิลีน
ของกล้วยไข่พบว่ำทุกชุดกำรทดลองของกล้วยไข่ที่เคลือบด้วยสำรเคลือบไขน ้ำมันปำล์มมีค่ำสูงสุดในวันที่ 10 ของกำร
เก็บรักษำและกำรใช้สำรเคลือบสูตร PW-1 พบกำรผลิตเอทิลีนน้อยกว่ำกำรใช้สำรเคลือบสูตรอื่นๆ โดยมีค่ำเท่ำกับ 
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1.24 𝜇L C2H4/kg.hr ในขณะที่ชุดควบคุมมีอัตรำกำรผลิตเอทิลีนสูงสุดในวันที่ 6 ของกำรเก็บรักษำ โดยมีค่ำเท่ำกับ 

12.77 𝜇L C2H4/kg.hr (Figure 2B)   

กำรเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกกล้วยไข่ พบว่ำเปลือกกล้วยไข่ในชุดควบคุมเริ่มเปลี่ยนเป็นสีเหลืองในวันที่ 6 
ของเก็บรักษำ โดยมีค่ำ L* และค่ำ Chroma สูงสุดอย่ำงมีนัยส ำคัญ ทั้งนี้ค่ำ L* และค่ำ Chroma ของเปลือกกล้วยไข่
ในชุดควบคุมเริ่มลดลงหลังวันที่ 10 ของกำรเก็บรักษำเนื่องจำกเปลือกกล้วยไข่เกิดอำกำรตกกระบริเวณผิว (Figure 
3A และ 3C) ในขณะที่กำรใช้สำรเคลือบผิวสูตร PW-1 พบค่ำ L* และค่ำ Chroma น้อยกว่ำชุดกำรทดลองอ่ืน  
ส ำหรับค่ำ Hue angle ของกล้วยไข่ชุดควบคุมมีค่ำลดลงตลอดกำรเก็บรักษำและมีค่ำน้อยกว่ำกล้วยไข่ที่เคลือบผิว 
โดยกำรใช้สำรเคลือบสูตร PW-1  มีกำรลดลงของค่ำ Hue angle น้อยที่สุดตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำเมื่อเทียบ
กับกำรใช้สำรเคลือบสูตรอื่นๆ (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. 
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วธีิการทดลอง 

น ำกล้วยไข่ที่ระยะควำมแก่ทำงกำรค้ำซึ่งไม่ผ่ำนกำรบ่มด้วยสำรเอทิฟอนจำกตลำดไทจังหวัดปทุมธำนี ขนส่ง
มำยังห้องปฏิบัติกำรเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยว มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้ำธนบุรี กรุงเทพมหำนคร ท ำ
กำรตัดกล้วยไข่ออกเป็นผลเดี่ยว แล้วคัดเลือกผลที่ปรำศจำกรอยแผลและรอยโรค จำกนั้นน ำไปล้ำงท ำควำมสะอำด 
และแช่ในสำรละลำยโซเดียมไฮโปรคลอไรท์เข้มข้น 100 ppm เป็นเวลำ 1 นำที ผึ่งให้แห้งแล้วน ำมำแบ่งเป็นชุดกำร
ทดลอง ดังนี้ 

ชุดกำรทดลองที่ 1 ไม่เคลือบสำรเคลือบไขน ้ำมันปำล์ม (control) 
ชุดกำรทดลองที่ 2 เคลือบด้วยไขน ้ำมันปำล์มสูตรที่ 1 (PW-1) 
ชุดกำรทดลองที่ 3 เคลือบด้วยไขน ้ำมันปำล์มสูตรที่ 2 (PW-2) 
ชุดกำรทดลองที่ 4 เคลือบด้วยไขน ้ำมันปำล์มสูตรที่ 3 (PW-3) 
 

น ำผลกล้วยไข่ทุกชุดกำรทดลองมำเก็บรักษำไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศำเซลเซียส (ควำมชื้นสัมพัทธ์ 65-70%) เป็น
เวลำ 14 วัน โดยตรวจสอบคุณภำพของกล้วยไข่ ได้แก่ กำรสูญเสียน ้ำหนัก กำรเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (Minolta รุ่น 
CR-400)  ควำมแน ่นเน ื ้อ (TA.XT plus, stable micro systems)  อ ัตรำกำรหำยใจ กำรผล ิตเอท ิล ีน ( gas 
chromatograph GC-2014) ค่ำดัชนีกำรสุก (USDA, 2001) และดัชนีกำรตกกระของกล้วยไข่ (1 = ไม่มีกำรตกกระ
บนผิว 2 = ตกกระร้อยละ 0.1-10 ของผิว 3 = ตกกระร้อยละ 10.1-20 ของผิว 4 = ตกกระร้อยละ 20.1-30 ของผิว 
5 = ตกกระร้อยละ 30.1-40 ของผิว 6 = ตกกระมำกกว่ำ 50% ของผิว) ในระหว่ำงกำรเก็บรักษำทุกๆ 2 วัน 

ผลการทดลอง 

จำกกำรศึกษำผลของสำรเคลือบไขน ้ำมันปำล์มสูตรต่ำงๆ พบว่ำ กล้วยไข่ที่เคลือบผลด้วยสำรเคลือบสูตร  
PW-1 มีกำรสูญเสียน ้ำหนักน้อยที่สุด หลังจำกวันที่ 8 จนถึงวันสุดท้ำยของกำรเก็บรักษำ (Figure1A) ส ำหรับควำม
แน่นเนื้อของกล้วยไข่ในทุกชุดกำรทดลองพบว่ำมีค่ำลดลงอย่ำงรวดเร็วหลังจำกวันที่ 4 ของเก็บรักษำ อย่ำงไรก็ดีผล
กล้วยไข่ชุดที่เคลือบด้วยสำรเคลือบสูตร PW-1 และ PW-2 ยังคงมีค่ำควำมแน่นเนื้อมำกกว่ำกำรเคลือบด้วยสำร
เคลือบสูตร PW-3 และชุดควบคุมตำมล ำดับ (Figure 1B)  

อัตรำกำรหำยใจของกล้วยไข่แต่ละชุดกำรทดลองพบว่ำกล้วยไข่ในทุกชุดกำรทดลองมีอัตรำกำรหำยใจสูงที่สุด
ในวันที ่ 10 ของกำรเก็บรักษำ โดยกำรใช้สำรเคลือบสูตร PW-1 มีอัตรำกำรหำยใจน้อยที ่ส ุดเท่ำกับ 167.3 
mgCO2/kg.hr ในขณะที่ชุดควบคุมมีอัตรำหำยใจเท่ำกับ  210.6 mgCO2/kg.hr  (Figure 2A) ส ำหรับกำรผลิตเอทิลีน
ของกล้วยไข่พบว่ำทุกชุดกำรทดลองของกล้วยไข่ที่เคลือบด้วยสำรเคลือบไขน ้ำมันปำล์มมีค่ำสูงสุดในวันที่ 10 ของกำร
เก็บรักษำและกำรใช้สำรเคลือบสูตร PW-1 พบกำรผลิตเอทิลีนน้อยกว่ำกำรใช้สำรเคลือบสูตรอื่นๆ โดยมีค่ำเท่ำกับ 
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1.24 𝜇L C2H4/kg.hr ในขณะที่ชุดควบคุมมีอัตรำกำรผลิตเอทิลีนสูงสุดในวันที่ 6 ของกำรเก็บรักษำ โดยมีค่ำเท่ำกับ 

12.77 𝜇L C2H4/kg.hr (Figure 2B)   

กำรเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกกล้วยไข่ พบว่ำเปลือกกล้วยไข่ในชุดควบคุมเริ่มเปลี่ยนเป็นสีเหลืองในวันที่ 6 
ของเก็บรักษำ โดยมีค่ำ L* และค่ำ Chroma สูงสุดอย่ำงมีนัยส ำคัญ ทั้งนี้ค่ำ L* และค่ำ Chroma ของเปลือกกล้วยไข่
ในชุดควบคุมเริ่มลดลงหลังวันที่ 10 ของกำรเก็บรักษำเนื่องจำกเปลือกกล้วยไข่เกิดอำกำรตกกระบริเวณผิว (Figure 
3A และ 3C) ในขณะที่กำรใช้สำรเคลือบผิวสูตร PW-1 พบค่ำ L* และค่ำ Chroma น้อยกว่ำชุดกำรทดลองอ่ืน  
ส ำหรับค่ำ Hue angle ของกล้วยไข่ชุดควบคุมมีค่ำลดลงตลอดกำรเก็บรักษำและมีค่ำน้อยกว่ำกล้วยไข่ที่เคลือบผิว 
โดยกำรใช้สำรเคลือบสูตร PW-1  มีกำรลดลงของค่ำ Hue angle น้อยที่สุดตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำเมื่อเทียบ
กับกำรใช้สำรเคลือบสูตรอื่นๆ (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. 
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กล้วยไข่ที่เคลือบผิวด้วยสารเคลือบสูตร PW-1 ชะลอการสุกได้มากที่สุด รองลงมาคือการใช้สารเคลือบสูตร 
PW-3 และ PW-2 โดยมีค่าดัชนีการสุกอยู่ที่ 4.33, 6.35 และ 6.55 ตามล าดับ ในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา กล้วย
ไข่ชุดควบคุมมีการเปลี่ยนแปลงลักษณะภายนอกอย่างรวดเร็วหลังวันที่ 8 ของการเก็บรักษาและมีการตกกระ บริเวณ
ผิวของกล้วยไข่มากที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ  

 

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. 
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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. 

 



 
Postharvest Newsletter ปีที่ 23 ฉบับที่ 2 เมษายน - มิถุนายน 2567 

6 

 
วจิารณ์ผลการทดลอง 

การเคลือบผิวทําให้การสูญเสียนํ้าและการแลกเปลี่ยนก๊าชภายในและภายนอกผลกล้วยน้อยลง เมื่อผลิตผล
ได้รับออกซิเจนจากภายนอกลดลงทําให้มีการหายใจน้อยลงด้วย ซึ่งในขณะเดียวกันปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์สะสม
ภายในผลมากขึ้น ส่งผลให้การทํางานของเอทิลีนลดลงหรือยับยั้งการทํางานของเอทิลีน ทําให้มีผลต่อการชะลอการ
เปลี ่ยนแปลงกิจกรรมที่เกี ่ยวข้องกับการเสื ่อมสภาพของผลไม้ (จริงแท้ , 2549) เช่น การอ่อนนุ ่มของผล การ
เปลี่ยนแปลงของสีผิว ทั้งนี้การเปลี่ยนแปลงของสีผิวนั้น สอดคล้องกับดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลของผิว ซึ่งการเคลือบผิว
สามารถชะลอการซึมผ่านของออกซิเจน ทําให้เปลือกของผลกล้วยไข่ สัมผัสออกซิเจนได้น้อย ดังนั้นการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันระหว่างออกซิเจนกับสารประกอบฟีนอลิกน้อยลง ส่งผลให้เกิดสีนํ้าตาลที่เปลือกได้ช้าลง (สมบุญ , 2538) 
ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาเรื่องการใช้สารเคลือบต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของกล้วยไข่ Ketsa 
(2000) รายงานว่า การใช้สารเคลือบผิว Sta-Fresh 7055 ที่ความเข้มข้น 20% สามารถควบคุมการตกกระของผล
กล้วยไข่ได้อย่างมีประสิทธิภาพ การเคลือบผิวผลกล้วยไข่ยังมีแนวโน้มชะลอกระบวนการสร้างเอทิลีน การหายใจ การ
เปลี่ยนสีผิว และความแน่นเนื้อของผลกล้วยได้ 

สรปุผลการทดลอง 

สารเคลือบไขนํ้ามันปาล์มชนิด PW-1 สามารถป้องกันการสูญเสียนํ้าหนัก รักษาความแน่นเนื้อ และชะลอการ
เปลี่ยนแปลงสีของกล้วยไข่ได้ดีที่สุด รวมทั้งสามารถลดการผลิตเอทิลีนและการหายใจเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการ
ทดลองอ่ืนจึงมีศักยภาพในการนํามาใช้เป็นสารเคลือบผิวกล้วยไข่  

ค าขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ได้รับการสนับสนุนอุปกรณ์และเครื่องมือวิทยาศาสตร์จากศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บ
เกี่ยว กองส่งเสริมและประสานเพ่ือประโยชน์ทางวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม สํานักงานปลัดกระทรวง กระทรวง
การอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม และ The United Graduated School of Agricultural Science 
(UGSAS), Gifu University, Japan  
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การศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์และตัวปลดปล่อยซัลเฟอร์ต่อคุณภาพของใบโหระพาในระหว่างการเก็บรักษา 
โดยน าใบโหระพาจากสวนเกษตรกรอ าเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ มาลดอุณหภูมิผลิตผล โดยวิธีการแช่น ้าเย็น และผึ่ง
ให้แห้ง จากนั้นน าไปบรรจุในถุง HDPE แบบเจาะรูหรือไม่เจาะรู ร่วมกับการใช้และไม่ใช้แผ่นปลดปล่อยซัลเฟอร์    
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส ทดสอบคุณภาพในระหว่างการเก็บรักษา ได้แก่ การสูญเสียน ้าหนัก ปริมาณ
คลอโรฟิลล์ การเปลี่ยนแปลงสี ปริมาณสารซัลเฟอร์ตกค้าง ปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ และลักษณะปรากฏ ทุกๆ    
2 วัน นาน 12 วัน พบว่า ใบโหระพาสามารถเก็บรักษาได้นาน 10 วันก่อนเน่าเสีย ซึ่งใบโหระพาที่บรรจุในถุง HDPE 
แบบไม่เจาะรูมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้าหนักน้อยกว่าใบโหระพาในถุง HDPE แบบเจาะรูทั้งแบบที่มีหรือไม่มีแผ่น
ปลดปล่อยซัลเฟอร์อย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงสี ซึ่งพบว่าใบโหระพาบรรจุในถุง HDPE 
แบบไม่เจาะรูมีค่าความสว่างสูงกว่าใบที่บรรจุในถุง HDPE แบบเจาะรู แสดงว่าใบโหระพาเกิดสีน ้าตาลน้อยกว่าแบบไม่
เจาะรู ปริมาณสารซัลเฟอร์ตกค้างมีแนวโน้มค่อยๆ ลดลงเรื่อยๆ หลังจากการเก็บรักษา อย่างไรก็ตามปริมาณ
คลอโรฟิลล์แต่ละชุดทดลองไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05)  

ค ำส ำคัญ: ใบโหระพา บรรจุภัณฑ์ ตัวปลดปล่อยซัลเฟอร์ 

 

1สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ ้เชียงใหม่ 50290 
2หน่วยวิจัยและพัฒนาผลผลิตทางการเกษตรและอาหารเพื่ออนาคต มหาวิทยาลัยแม่โจ ้เชียงใหม่ 50290 
3ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยว กองส่งเสริมและประสานเพื่อประโยชน์ทางวิทยาศาสตร์ วจิัยและนวัตกรรม  
  ส านักงานปลัดกระทรวง กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจยัและนวัตกรรม 10400 

ศิริรัตน์ สวนมูล1  พิมลนาฎ สอนจันทร์1 ณพงศ์ คันทะเนตร1  
ดวงใจ น้อยวัน1,2,3 และปวาลี ชมภูรัตน์ ธฤติธนเกียรติ์1,2,3 

บทคัดย่อ 
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ผศ.ดร. กิตติพงษ์ ลาลุน 

คณะวิศวกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

 

การควบคุมคุณภาพข้าวของประเทศไทยมีขึ้นครั้งแรกเมื่อปี พ.ศ. 2500 หลังจากนั้นได้มีการแก้ไขปรับปรุง
เรื่อยมาจนถึงปัจจุบัน (สมาคมผู้ส่งออกข้าวไทย , 2561) คุณภาพของข้าวที่ประเทศไทยส่งออกสามารถจ าแนกได้ 3 
ระดับตามชั้นคุณภาพ ได้แก่ ข้าวคุณภาพสูง เป็นข้าวที่มีคุณภาพดีที่สุด มีลักษณะเป็นข้าวขาว 100 เปอร์เซ็นต์ และ
ข้าวขาว 5 เปอร์เซ็นต์ ข้าวคุณภาพปานกลาง คือ มีลักษณะเป็นข้าวขาว 10-15 เปอร์เซ็นต์ และข้าวคุณภาพต ่า คือ มี
ลักษณะเป็นข้าวขาว 25 เปอร์เซ็นต์ขึ้นไป (สุชาติ และคณะ, 2559) (กระทรวงพาณิชย์, 2559) ปริมาณข้าวเต็มเมล็ด
หรือข้าวต้นและข้าวหักจึงเป็นตัวบ่งชี้ที่ส าคัญ ซึ่งบอกถึงคุณภาพและมูลค่าของข้าวสารได้เป็นอย่างดี การประเมิน
ลักษณะของข้าวเต็มเมล็ดและข้าวต้น พิจารณาจากขนาดความยาวของเมล็ดข้าวที่ต้องมีความยาวตั้งแต่ 8 ส่วนขึ้นไป 
หรือ มีความยาวของเมล็ดข้าวสารมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 80 ของความยาวข้าวเต็มเมล็ดที่ไม่มีส่วนใดแตกหัก 
(กรมวิชาการเกษตร, 2547) ส่วนวิธีการหาปริมาณข้าวเต็มเมล็ดและข้าวต้น ปัจจุบันใช้เครื่องมือคัดแยกขนาดเมล็ด
ข้าวแบบตะแกรงหลุมกลมในการตรวจสอบ 

 เครื่องคัดขนาดเมล็ดข้าวแบบตะแกรงหลุมกลมเป็นเครื่องแยกเมล็ดข้าวสารที่หักออกจากข้าวเต็มเมล็ดและ
ต้นข้าวโดยใช้ความยาวของเมล็ดข้าวเป็นเกณฑ์คัดแยก (Buus, 2013; Kim and Park, 2013) จากการศึกษาเครื่อง
คัดแยกข้าวหักแบบตะแกรงหลุมกลมของ (Lee et al., 2009) ที่ท าการทดสอบคัดแยกข้าวหักออกจากข้าวเต็มเมล็ด 
โดยใช้ข้าวที่ปลูกในประเทศเกาหลีจ านวน 41 พันธุ์ ผลจากการศึกษาพบว่า พันธุ์ข้าว มุมของถาดรับข้าวหัก และ
ขนาดของร ูตะแกรง มีผลต่อประสิทธ ิภาพและความแม่นย  าของเคร ื ่อง สอดคล้องกับผลการศึกษาของ 
Aghayeghazvini  et al. (2009) ที่พบว่า การท างานของเครื่องคัดแยกข้าวหักแบบตะแกรงหลุมกลม ข้าวเต็มเมล็ด
และข้าวหักจะเกิดการซ้อนทับกันระหว่างคัดแยก ท าให้ไม่สามารถแยกข้าวทั้งสองชนิดออกจากกันได้ทั้งหมด ดังนั้น
การคัดแยกข้าวหักจ าเป็นต้องปรับขนาดหลุมตะแกรงและมุมเอียงของถาดรับข้าวหักให้เหมาะสมกับพันธุ์ข้ าวแต่ละ
พันธุ์ซึ่งมีขนาดเมล็ดแตกต่างกัน 
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 การใช้วิธีการประมวลผลภาพ สามารถประเมินปริมาณเมล็ดข้าวแตกหักได้แม่นย ากว่าการใช้เครื่องคัดแยก
ข้าวหักแบบตะแกรงหลุมกลม ข้อมูลดังกล่าวนี้สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Yadav and Jindal (2001) ซึ่งได้
ทดสอบหาปริมาณข้าวต้น (Head rice yield, HRY) ด้วยการวิเคราะห์ภาพถ่าย โดยพิจารณาจากอัตราส่วนมิติของ
ภาพเมล็ดข้าว (Characteristic dimension ratio, CDR) ซึ่งประกอบด้วย ความยาว เส้นรอบวง และพื้นที่ฉายภาพ
ของเมล็ดข้าวหักและเมล็ดข้าวต้น การพัฒนาระบบหรือเทคนิคประมวลมวลผลภาพที่เกี่ยวข้องกับการตรวจสอบ
คุณสมบัติหรือคุณภาพข้าวนั้นมีการศึกษากันอย่างกว้างขวาง แต่ส่วนใหญ่มุ่งเน้นเพื่อพัฒนาโปรแกรมส าหรับจ าแนก
ลักษณะเมล็ดข้าวต่างลักษณะออกจากกัน ส่วนเครื่องมือหรืออุปกรณ์ที่ใช้ในการศึกษาล้วนเป็นเพียงอุปกรณ์ที่
ประกอบขึ้นเพ่ือใช้ในการทดสอบในระดับห้องปฏิบัติการซึ่งมีขนาดใหญ่ เครื่องมือที่จะสามารถต่อยอดไปใช้งานจริงใน
ภาคสนามนั้นยังมีค่อนข้างน้อย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นเพ่ือพัฒนาต้นแบบเครื่องมือประเมินคุณภาพเมล็ดข้าวสารที่
ใช้หลักการประมวลผลด้วยภาพที่มีขนาดเล็ก เคลื่อนย้ายสะดวก ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อการน าไปใช้ทดสอบต่อยอด
การท างานจริงในภาคสนามได้ 
 โดยแบ่งการด าเนินงานเป็น 2 ขั้นตอนหลัก ประกอบไปด้วย 1) ออกแบบและสร้างเครื่องประเมินคุณภาพ
เมล็ดข้าวสารจากการกระบวนการสีข้าวด้วยเทคนิคประมวลผลภาพให้มีขนาดเล็ก เคลื่อนย้ายได้ง่าย เหมาะสมกับการ
ใช้งานภาคสนาม (ภาพท่ี 1) และ 2) พัฒนาฟังก์ชันโปรแกรมประมวลผลภาพให้สามารถประเมินการแตกหักของเมล็ด
ข้าวสารหลังการกะเทาะเปลือกและขัดสี ดังรายละเอียดขั้นตอนการศึกษาต่อไปนี้ 
 

ภาพที่ 1 เครื่องต้นแบบประเมินคุณภาพเมล็ดข้าวสารด้วยเทคนิคประมวลผลภาพ 
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 ท ำกำรสุ่มตัวอย่ำงข้ำวเปลือกพันธุ์ขำวดอกมะลิ 105 ที่ควำมชื้น 10.4 -15.2 เปอร์เซ็นต์ฐำนเปียก มำผ่ำน
กระบวนกำรกะเทำะเปลือกและขัดสี เพื่อเตรียมตัวอย่ำงข้ำวสำรส ำหรับกำรถ่ำยภำพ โดยทดสอบหำปริมำณตัวอย่ำง
ข้ำวสำรที่เหมำะสมในกำรถ่ำยภำพจ ำนวน 6 ระดับ ได้แก่ 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 กรัม แล้วจึงจ ำแนกเมล็ดข้ำวที่
มีขนำดแตกต่ำงกันในภำพถ่ำย โดยกำรใช้ค ำสั่งของ Python เนื่องจำก Python นั้นมีฟังก์ชันและควำมสำมำรถในกำร
วิเครำะห์ภำพถ่ำย รวมถึงมีควำมส ำเร็จรูปและประมวลผลได้อย่ำงรวดเร็ว โดยล ำดับของขั้นตอนในกำรประมวลผล
ภำพนั้น มีล ำดับในกำรประมวลผล ได้แก่ 1) กำรแปลงภำพถ่ำยเป็นภำพขำวด ำ (Gray scale) 2) กำรตรวจจับขอบ
ของวัตถุในภำพถ่ำย (Trim object) 3) กำรเขียนเส้นขอบ (Contour) 4) กำรค ำนวณพื้นที่ในเส้นขอบและวัดขนำด
แกน 5) กำรสร้ำงกรอบระบุวัตถุ (Box) และ 6) กำรนับจ ำนวนกรอบวัตถุ (Box) และค ำนวณข้อมูลออกมำเป็น
เปอร์เซ็นต์ ถือเป็นอันเสร็จสิ้นกระบวนกำรประมวลผลภำพ ได้ผลกำรวิเครำะห์ ดังภำพที่ 2 
 

ตัวอย่ำง 5 กรัม 10 กรัม 15 กรัม 

ก่อนกำร
วิเครำะห์ 

   
ผ่ำนกำร
วิเครำะห์ 

   
 

ตัวอย่ำง 20 กรัม 25 กรัม 30 กรัม 

ก่อนกำร
วิเครำะห์ 

   
ผ่ำนกำร
วิเครำะห์ 

   
 

ภาพที่ 2 กำรวิเครำะห์ด้วยเครื่องต้นแบบประเมินคุณภำพเมล็ดข้ำวสำรด้วยเทคนิคประมวลผลภำพ 
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 จากการทดสอบหาปริมาณตัวอย่างที่เหมาะสมส าหรับเครื่องต้นแบบฯ พบว่า ปริมาณของข้าวสาร ส่งผลต่อ
จ านวนเมล็ดข้าวในภาพถ่าย เมื่อมีปริมาณมากในขนาดพ้ืนที่ที่มีจ ากัดท าให้เกิดการชิดกันและทับซ้อน ท าให้โปรแกรม
ท าการมองเป็นวัตถุชิ้นเดียวกัน ส่งผลให้ค่าต าแหน่งมีความผิดพลาดสูงขึ้น แนวโน้มความแม่นย าในการคัดแยก
แปรผกผันกับปริมาณข้าวสารในภาพถ่าย โดยปริมาณตัวอย่างที่ให้ความแม่นย าสูงที่สุดคือ  5 กรัมต่อครั้ง ซมีความ
แม่นย าในการคัดแยกเท่ากับ 99.57 เปอร์เซ็นต์ มีค่าความคลาดเคลื่อนในการวัดน ้าหนักเท่ากับ 9.31 เปอร์เซ็นต์ หรือ
จาก 5.00 กรัม สามารถวัดได้ 5.47 กรัม ใช้เวลาในการวิเคราะห์เฉลี่ยที่ 8 วินาที และมีความแม่นย าในการคัดแยก
จากการวิเคราะห์ภาพที่ปริมาณตัวอย่างข้าวสาร 10, 15, 20, 25 และ 30 กรัม เท่ากับ 97.34, 95.62, 91.63, 89.31 
และ 77.51 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ โดยมีแนวทางในการพัฒนาเครื่องต่อไปคือเพ่ิมเซนเซอร์ตรวจวัดน ้าหนัก เพ่ือให้ได้
ค่าอ้างอิงส าหรับการขอรับรองมาตรฐานในการประเมินคุณภาพข้าวในเชิงพาณิชย์ พร้อมทั้งสามารถน าต้นแบบ
เครื่องประมวลผลภาพไปประยุกต์ใช้กับโครงการวิจัยที่จ าเป็นต้องวิเคราะห์ภาพเพ่ือจ าแนกขนาดได้ต่อไป 
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ผลของการศึกษา พบว่า ใบกระท่อมจากแต่ละแหล่งปลูก ปทุมธานี ชุมพร และเชียงราย มีลักษณะปรากฎที่
แตกต่างกัน แม้ว่าจะมีขนาดที่ใกล้เคียงกันไม่แตกต่างกันมากนัก  เช่น ใบกระท่อมพันธุ์ก้านแดง พบว่าใบกระท่อมจาก
จังหวัดชุมพร มีลักษณะก้านเป็นสีแดงอย่างชัดเจนเมื่อเทียบกับใบกระท่อมจากจังหวัดปทุมธานี และ เชียงราย 
เช่นเดียวกันกับใบกระท่อมพันธุ์แตงกวา และหางกั้ง ก็มีลักษณะเด่นของพันธุ์ที่ชัดเจนกว่า ทั้งในส่วนของสีก้านใบ 
หรือ ลักษณะขอบปลายใบหยักของพันธุ์หางกั้ง  ในส่วนของสารไมทราไจนีน และ 7-ไฮดรอกซีไมทราไจนีน นั้นมี
ปริมาณอยูในระดับที่ใกล้เคียงกันโดยใบกระท่อมจากจังหวัดปทุมธานี ชุมพร และเชียงราย มีค่าสารไมทราไจนีนอยู่
ประมาณร้อยละ 0.5, 0.4 และ 0.5 (%w/w) และ สาร 7-ไฮดรอกซีไมทราไจนีนอยู่ประมาณร้อยละ 0.015, 0.017  
และ 0.020 (%w/w) ตามล าดับ  

ในการส ารวจการขายผ่านช่องทางออนไลน์พบว่า การขายผ่านแอพพลิเคชั่น Lazada มีการประกาศขายใบ
กระท่อมอย่างชัดเจน ในขณะที่ Shopee ไม่สามารถระบุชื่อสินค้าเป็นใบกระท่อมได้  จึงต้องใช้วิธีการขายที่หลีกเลี่ยง
โดยการใช้รูปใบกระท่อม หรือค าที่ผู้อ่านสามารถเข้าใจได้ว่าคือใบกระท่อม ส่วนใน Facebook นั้น มีหน้าเพจที่ขาย
ใบกระท่อมอย่างชัดเจน โดยทั้งสามช่องทางนี้เป็นช่องทางที่ได้รับความนิยมมากที่สุดในการขายใบกระท่อมแบบ
ออนไลน์ 

ส าหรับการขายให้ลูกค้าโดยตรง จากการส ารวจบริเวณถนนบางขุนเทียนชายทะเล พบร้านขายใบกระท่อมอยู่
ตลอดเส้นทาง  เมื่อท าการเก็บข้อมูลและตัวอย่างใบกระท่อมมาเพื่อท าการเปรียบเทียบลักษณะและวิเคราะห์หาการ
ปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค จากผลการทดลองที่ได้พบว่าใบกระท่อมสดที่ขายในปัจจุบันนั้น ยังไม่ได้ค านึงถึงเรื่อง
การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ที่อาจจะเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ เนื่องจากตรวจพบปริมาณแบคทีเรียและเชื้อราสูงกว่า
เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร อีกทั้งยังพบการปนเปื้อนของ E.coli และ Salmonella  ในตัวอย่างใบ
กระท่อมจากบางร้าน ดังนั้นการให้ค าแนะน าในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว และกระบวนการที่จ าเป็นในการรักษา
ความสะอาดและคุณภาพของใบกระท่อมสดที่เป็นลักษณะการบริโภคใบสดจึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่ง 

โครงการวิจัยบูรณาการระหว่าง 8 ศูนย์ความเป็นเลิศ 

รศ.ดร.เฉลิมชัย วงษ์อารี  (หัวหน้าโครงการวิจัย) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 
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กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสมในการผลิตใบกระท่อมสดตัดแต่งพร้อมบริโภค 
 

คัดเลือกใบกระท่อมให้มีลักษณะตามที่ต้องการ 
และตัดแต่งก้านใบให้เหลือความยาวประมาณ    
1 นิ้ว เพื่อให้เห็นลักษณะเด่นตามสายพันธุ์ 

 

ผึ่งใบกระท่อมให้แห้ง หลังจากข้ันตอนการล้าง  
และแช่สารละลาย  Clorox 200 ppm  
เพ่ือรอบรรจุ 

 

บรรจุใบกระท่อมสดในถุงแก้ว OPP ปิดผนึกให้
สนิท ก่อนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิที่เหมาะสม 
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