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บทคดัย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาประสิทธิของน้ำมันหอมระเหยร่วมกับ1-MCP และสารดูด

ซับเอทิลีนเพื่อเพื่อควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยว และยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชเพื่อการ

ส่งออกโดยแบ่งการทดลองเป็น 5 การทดลอง ดังนี้ 

การทดลองท่ี 1 ศกึษาการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกล้วยหอมคาเวนดิช ศกึษาชนดิเชื้อสาเหตุ

ของโรคขั้วผลเน่า และศึกษาผลของน้ำมันหอมระเหย 8 ชนิด ได้แก่ กานพลู อบเชย สะระเหน่ กะเพรา 

โหระพา ยูคาลิปตัส ตะไคร้หอม และไทม์ ระดับความเข้มข้นของน้ำมันหอมระเหยต่อการยับยั้งการเจริญ

ของเชื้อราในระดับห้องปฎบัิตกิาร พบว่า การส่งออกกล้วยหอมคาเวนดิชจะการเก็บเกี่ยวท่ีระดับความสุกแก่ 

70 เปอร์เซ็นต์ จากนั้นนำมาตัดหวี ทำความสะอาด คัดขนาดและคุณภาพตามมาตรฐานการส่งออก บรรจุ

กล้วยลงในกล่องกระดาษท่ีรองด้วยแผ่นโฟมอ่อน และถุงพลาสตกิ บรรจุในตู้คอนเทรนเนอร์ท่ีควบคุมความ

เย็น ขนส่งโดยรถบรรทุกไปยังท่าเรือและไปยังต่างประเทศปลายทางโดยทางเรือใช้เวลประมาณ  14-15 วัน 

และศกึษาชนดิของเชื้อสาเหตุของโรคขั้วผลเน่าของผลกล้วยหอมคาเวนดิช คือ ได้แก่ Lasiodiplodia spp. และ 

Fusarium spp. และได้นำมาทดสอบประสิทธิภาพของการรมด้วยน้ำมันหอมระเหยในระดับห้องปฏิบัติการ 

พบว่า การรมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์ท่ีระดับความเข้มข้น 50 ไมโครลิตรขึ้นไปสามารถยับยั้งการเจริญ

ของเชื้อ Lasiodiplodia spp. 69.77% และ Fusarium spp. 69.59% ในขณะท่ีชุดควบคุมมกีารเจรญิของเชื้อรา 

100% แสดงให้เห็นว่าสามารถลดการเจริญของเชื้อราได้อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  และการทดสอบในผล

กล้วย พบว่าการรมด้วยนำ้มันหอมระเหยไทม์ระดับความเข้มข้น 500 และ1,000 ppm และกานพลูทุกระดับ

ความเข้มข้นสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลกล้วยท่ีอุณหภูมิห้องได้มากกว่า 12 วัน รวมท้ังช่วยชะลอการ

เจริญของเส้นใยเชื้อราบนขั้วหวี ชะลอการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และเคมี ของผลกล้วยได้ดีกว่าชุด

ควบคุม 

การทดลองท่ี 2 ศึกษาระดับความเข้มข้น และระยะเวลาในรมกล้วยหอมคาเวนดิชด้วย 1-

MCP ท่ีระดับความเข้มข้น 0, 0.5, 1, 2 และ 3 ppm. เป็นระยะเวลา 0, 1, 2, 3 และ 6 ชั่วโมง ต่อคุณภาพ

และอายุการเก็บรักษาผลกล้วยพบว่า กล้วยท่ีรมด้วย 1-MCP ท่ีระดับความเข้มข้น 3 ppm. เป็นระยะเวลา 3 

ชั่วโมงขึ้นไปสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และเคมีของกล้วยหอมคาเวนดิชได้ดีกว่ากรรมวิธี
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อื่นๆ และอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด 28 วัน 

การทดลองท่ี 3 ศึกษาชนิดของสารดูดซับเอทิลีนต่อคุณภาพของกล้วยหอมคาเวนดิช พบว่า 

กล้วยหอมคาเวนดิชท่ีรมด้วยสารดูดซับเอทิลีน  Befresh® และ Greenkeeper® สามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และเคมี และชะลอการสุกของกล้วยหอมคาเวนดิชได้ดีกว่ากรรมวิธีอื่นๆ โดย

สามารถเก็บรักษาได้นาน 20 วัน ขณะที่ชุดควบคุมสามารถเก็บรักษาได้ 16 วัน 

การทดลองท่ี 4 ศกึษาการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® และ

การใช้ร่วมกันเพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิช พบว่าการรมด้วย 1-MCP สามารถยืดอายุการ

เก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชได้ดีกว่ากรรมวิธีอื่นๆ โดยสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง

กายภาพ และเคมีได้ดท่ีีสุด โดยสามารถเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดชิได้นานท่ีสุด 28 วัน 

การทดลองท่ี 5 ศึกษาการใช้ 1-MCP เพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชรูปแบบ

หว ีและผลเดี่ยวท่ีเก็บรักษาไวท่ี้ 2 ระดับอุณหภูมิ (อุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิต่ำ 13 องศา

เซลเซียส) เพื่อรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิช พบว่ากล้วยหอมคาเวนดิชในรูป

เป็นหวีและผลเดี่ยวร่วมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำ สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ 

และเคมีได้ดีกว่าชุดควบคุมโดยสามารถยดือายุการเก็บรักษาได้ 28 วัน ในรูปแบบหวี และ 26 วันในรูปแบบ

ผลเดี่ยว 
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ABSTRACT 

The objective of this study is to investigate the efficiency of essential oils combined with 

1-MCP and ethylene absorbers in controlling post-harvest diseases and extending the shelf life of 

extending Cavendish bananas. The experiments are divided into 5 experiments as shown below: 

Experiment 1: Study of post-harvest management methods for Cavendish bananas, 

evaluation of pathogens responsible for crown rot, and evaluation of 8 essential oils: clove, cinnamon, 

peppermint, holy basil, sweet basil, eucalyptus, citronella, and thyme. The study the concentration of 

essential oils to inhibit growth of fungi in laboratory scale. Cavendish bananas have to be harvested at 

70% ripeness. After that, they are cleaned and classified by measurements and quality to meet export 

regulations. Fruits are stored in cardboard containers buffered with soft foam sheets and plastic bags. 

After that, they will be transported in refrigerated trucks for delivery to international destinations, with 

an estimated transportation duration of 14 to 15 days. The study on the pathogens that caused crown 

rot in Cavendish bananas identified Lasiodiplodia spp. and Fusarium spp. Studies in the laboratory show 

that thyme essential oil, at a concentration of 50 µl. or higher, can inhibit the growth of Lasiodiplodia 

spp. by 69.77% and Fusarium spp. by 69.59ม While the control has 100% fungal growth, it has been 

shown that herbal fumigation can reduce statistically significant fungal growth. In addition, test on 

banana fruits, results showed that thyme essential oil at concentrations of 500 and 1,000 ppm, along 

with clove at all concentrations, effectively prolonged the shelf life of bananas during storage at 

ambient temperature for over 12 days, inhibited the growth of fungal mycelium on the crown, and 

reduced the physical and chemical quality change of the bananas more successfully than the control 

group. Effectively reduces the physical and chemical quality alterations of the bananas compared to the 

control group. 

Experiment 2. To examine the concentration levels and fumigation durations of 1-MCP (at 

concentrations of 0, 0.5, 1, 2, and 3 ppm for durations of 0, 1, 2, 3, and 6 hours) on quality and shelf 

life of Cavendish bananas. The result findings indicated that 1-MCP at a concentration of 3 ppm for 3 
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hours fumigation or more had significant delay on chemical and physical quality changes when 

compared with other treatments, achieving a maximum shelf life of 28 days. 

Experiment 3 To study the effects of different ethylene absorbers on the quality of 

Cavendish bananas. Cavendish bananas treated with the ethylene absorbers Befresh® and 

Greenkeeper® demonstrated superior efficacy in delay physical and chemical quality changes, thereby 

prolonging their ripening process for 20 days, compared to 16 days for the control group. 

Experiment 4 To investigate the application of thyme essential oil, 1-MCP, the ethylene 

absorber Befresh®, and their combination effect on maintaining quality and extending the shelf life of 

Cavendish bananas. Fumigation with 1-MCP was found to extend the shelf life of Cavendish bananas 

more effectively than other methods, significantly delaying physical and chemical quality changes, 

therefore allowed storage for up to 28 days. 

Experiment 5 To evaluate the use of 1-MCP to maintain and prolong the shelf life of 

Cavendish bananas, both in bunches and as individual fruits, stored at two temperature conditions 

(ambient and low temperature) to preserve quality and enhance longevity. Cavendish bananas, 

whether in bunches or as single fruits, demonstrated superior preservation of physical and chemical 

quality when maintained at low temperatures compared to the control group, prolonging their shelf life 

to 28 days for bunches and 26 days for individual fruits. 
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ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 

กล้วยหอมคาเวนดิช หรือ กล้วยหอมเขียวคาเวนดิชเป็นกล้วยหอมที่ปลูกและมีการ

ส่งออกมากที่สุด  คิดเป็น 95 เปอร์เซ็นต์  ในตลาดโลก (เปรม ณ สงขลา, 2559) เมื่อ

เปรียบเทียบกับกล้วยหอมทองที่มีเพียง 5 เปอร์เซ็นต์ ในประเทศไทยกล้วยหอมคาเวนดิชเป็น

พันธุ์ที่ได้รับการส่งเสริมให้ปลูกทดแทนกล้วยหอมทองเพื่อส่งไปจำหน่ายยังต่างประเทศ โดย

ประเทศผู้นำเข้ารายใหญ่คือ อเมริกา ยุโรป และจีน (หนึ่งฤทัย แพรสีทอง,2560) กล้วยหอม 

คาเวนดิชสามารถปลูกได้ทุกพื้นที่ในประเทศไทย ให้ผลผลิตสูงถึง 6-7 ตัน ต่อไร่ กล้วยหอม 

คาเวนดิชเป็นกล้วยที่มีโอกาสทางตลาดและมีศักยภาพในการส่งออกสูง เนื่องจากมีลักษณะ

เด่นคือเปลือกหนา ทนทานต่อการขนส่ง มีอายุการวางตลาดนานกว่ากล้วยหอมทอง รวมทั้งมี

ลักษณะเนื้อไม่เละ อีกทั้งรสชาติหวานน้อย จึงเหมาะสำหรับกลุ่มผู้บริโภคที่รักสุขภาพ 

(เบญจมาศ ศลิาย้อย, 2559)  

กล้วยหอมคาเวนดิชเป็นผลไม้ประเภท climacteric fruit ในระยะการสุกแก่จะมีอัตรา

การหายใจและการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้น ส่งผลทำใหก้ล้วยสุกเร็วขึน้ รวมทั้งมีการเข้าทำลายของ

โรคทำใหก้ล้วยเน่าเสียได้ง่ายขึ้น โดยก๊าซเอทิลีน (Ethylene) เป็นฮอร์โมนพืชที่มีความสำคัญต่อ

กระบวนการสุกของผลไม้ (Fruit ripening) โดยเอทิลีนจะกระตุ้นให้คลอโรฟิลล์สลายตัว เกิด

การเปลี่ยนแปลงสีจากสีเขียวเป็นสีเหลืองหรือสีส้ม กระตุ้นให้แป้งเปลี่ยนเป็นน้ำตาล ช่วยลด

ปริมาณกรด ทำให้การสุกของผลเร็วขึ้น และทำให้เชื้อโรคเข้าทำลายได้ง่ายขึ้น ซึ่งพบว่าเมื่อ

ระหว่างการขนส่งไปยังต่างประเทศ เป็นเวลา 15 วัน บริเวณขั้วผลมักจะเกิดเชื้อรา ขั้วผลหลุด 

ส่งผลให้กล้วยเกิดความเสียหาย ทำให้ได้ราคาไม่ดี เนื่องจากโดนกดราคาเพราะผลิตผลมี

ตำหนิ หรือบางประเทศไม่รับผลิตผล ทำให้เกิดความเสียหายมหาศาล ดังนั้นการควบคุมการ

เข้าทำลายของโรค ชะลอการสุกของกล้วย จึงเป็นแนวทางที่สำคัญ โดยในปัจจุบันมีรายงานว่า 1- 

เมทิลไซโคลโพรพีน (1-Methylcyclopropene, 1-MCP) สามารถยับยั้งการทำงานของเอทิลีนใน

ผลิตผลหลายชนิด เช่น กล้วย มะม่วงและผัก โดยสาร 1-MCP จะจับกับ ethylene receptor ทำ

ให้เอทิลีนไม่สามารถทำงานได้ (จริงแท้ ศิริพานิช, 2549) รวมทั้งมีการใช้สารดูดซับก๊าซเอทิลีน

เพื่อลดปริมาณเอทิลีนที่กล้วยผลิตขึ้นมาในระหว่างการสุก ซึ่งในปัจจุบันมีการผลิตสารดูดซับ

เอทิลีนออกมาจำหน่ายทางการค้า รวมทั้งมีรายงานว่าการใช้น้ำมันหอมระเหย สามารถ
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ควบคุมเชื้อราหลังการเก็บเกี่ยวในผลิตผลหลายชนิด เนื่องจากสารสกัดจากพืชมีสารประกอบ

ที่สำคัญหลายชนิด เช่น eugenol, cinnamaldehyde, thymol (Mondal, 2010) สารประกอบ

เหล่านี้จะออกฤทธิ์ต่อเชื้อรา โดยจะทำปฏิกิริยาต่อเยื่อหุ้มเซลล์ ทำให้เกิดการรั่วไหลของ

โปรตีนภายในเซลล์ ส่งผลให้การเจริญและการงอกของสปอร์ช้าลง ทำให้เชื้อราตายได้ (Di 

Pasque et al., 2007) รวมทั้งน้ำมันหอมระเหยเป็นสารที่สามารถผ่านเข้าสู่ผนังเซลล์  และ 

cytoplasmic membrane สามารถทำลาย ช้ันโครงสร้างของ  polysaccharides กรด ไขมั น 

phospholipids และ cell membrane เกิดปฏิกิริยาการยอมให้ผ่าน (permeabilize) ของสาร ทำ

ให้เกิดความเป็นพิษสร้างความเสียหายแก่ผนังเซลล์ ในแบคทีเรียการเกิดการยอมให้ผ่านของ

เนือ้เยื่อ ซึ่งทำให้เกิดการสูญเสียไอออน ทําให้ศักยภาพการทำงานของผนังเซลล์ลดลง เกิดการ

ล่มสลายของปั๊มโปรตอน และเกิดการสูญเสียพลังงาน ATP (Turina et al., 2006) รวมทั้งน้ำมัน

หอมระเหยสามารถจับกับ cytoplasm และทำให้ไขมันและโปรตีนเกิดความเสียหาย อีกทั้งยัง

สร้างความเสียหายแก่ผนังเซลล์และเยื่อหุ้มเซลล์สามารถนำไปสู่การรั่วซึมของโมเลกุล  และ

โมเลกุลแตกสลาย (Oussalah et al., 2006) ดังนั้นการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวโดยการรมด้วย

ไอของน้ำมันหอมระเหยจากสมุนไพร การรมด้วยสารยับยั้งการผลิตเอทิลีน 1-MCP และการใช้

สารดูดซับเอทิลีนน่าจะเป็นแนวทางหนึ่งในการควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวและยืดอายุการ

เก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชเพื่อการส่งออกได้ 

 

วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 

1. เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของน้ำมันหอมระเหยจากสมุนไพรในการควบคุมโรคขั้วผล

เน่าในกล้วยหอมคาเวนดิช 

2. เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของน้ำมันหอมระเหยจากสมุนไพร ร่วมกับ สาร 1-MCP 

และสารดูดซับเอทิลีนต่อการควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยว  และยืดอายุการเก็บรักษา 

กล้วยหอมคาเวนดิช 

 

ขอบเขตของการวิจัย  

1. เพื่อศกึษาชนิดของเชื้อสาเหตุของการเกิดโรคขั้วผลเน่าในกล้วยหอมคาเวนดิช 

2. ศึกษาชนิดของน้ำมันหอมระเหยจากสมุนไพร (กานพลู, กะเพรา, โหระพา, ตะไคร้

หอม, ยูคาลิปตัส, สะระแหน่, อบเชย และไทม์), ความเข้มข้นของน้ำมันหอมระเหย และ

ระยะเวลาในการรมที่เหมาะสมในการยับยั้งเชือ้ราโรคขั้วผลเน่าของกล้วยหอมคาเวนดิช 
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3. ศึกษาความเข้มข้นของและระยะเวลาที่ เหมาะสมของการรมด้วย  1-MCP ต่อ

คุณภาพของกล้วยหอมคาเวนดิช 

4. ศกึษาชนิดสารดูดซับเอทิลนีต่อคุณภาพ และอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิช 

5. ศึกษาประสิทธิภาพร่วมกันของน้ำมันหอมระเหยจากสมุนไพร,1-MCP และสารดูด

ซับเอทิลีนต่อการควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยว  คุณภาพและการยืดอายุการเก็บรักษา 

กล้วยหอมคาเวนดิช 

 

ประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัย 

1. ได้ขอ้มูลเชื้อสาเหตุของการเกิดโรคขั้วผลเน่าในกล้วยหอมคาเวนดิช 

2. ได้ขอ้มูลชนิดของนำ้มันหอมระเหยในการยับยั้งเชื้อราสาเหตุในการเกิดโรคขั้วผลเน่า

ในกล้วยหอมคาเวนดิช 

3. ได้ข้อมูลระดับความเข้มข้นและระยะเวลาที่เหมาะสมของการรมด้วยสาร  1-MCP 

ต่อการยืดอายุและรักษาคุณภาพของกล้วยหอมคาเวนดิช 

4. ได้ข้อมูลผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อการยืดอายุและรักษาคุณภาพของกล้วยหอม

คาเวนดิช 

5. ได้ข้อมูลกล้วยหอมคาเวนดิชที่ผ่านการรมด้วยน้ำมันหอมระเหยจากสมุนไพร , 1-

MCP และสารดูดซับเอทิลีน ต่อการยับยั้งการเข้าทำลายของเชื้อสาเหตุของขั้วผลเน่า และยืด

อายุการเก็บรักษา  
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บทท่ี 2 

 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 

กล้วยหอมคาเวนดชิ 

กล้วยหอมคาเวนดิช หรือกล้วยหอมเขียวคาเวนดิช (Musa (AAA group “Cavendish”) 

มีถิ่นกำเนิดมาจากแถบประเทศมาเลเซีย ลักษณะเครือและผลอยู่สูง โดยมีลักษณะเฉพาะคือ 

เมื่อผลอ่อนจะมีสีเขียวจนเมื่อผลสุกจึงกลายเป็นสีเขียวปนเหลือง จะไม่เหลืองนวลทั้งผล 

รสชาติไม่ค่อยถูกปากคนไทย แต่เป็นสายพันธุ์ที่ความสำคัญในตลาดการค้ากล้วยหอมระหว่าง

ประเทศ โดยกล้วยหอมคาเวนดิชมีการส่งออกมากที่สุดถึง 95 เปอร์เซ็นต์ ในตลาดโลกเมื่อ

เทียบกับกล้วยหอมทองที่มีเพียง 5 เปอร์เซ็นต์ ในประเทศไทย ปัจจุบันในประเทศไทยได้มีการ

ส่งเสริมปลูกกล้วยหอมคาเวนดิชทดแทนกล้วยหอมทองเพื่อส่งไปจำหน่ายยังต่างประเทศ 

เนื่องจากกล้วยหอมคาเวนดิชเป็นกล้วยหอมที่สามารถปลูกได้ทุกพื้นที่ในประเทศไทย สามารถ

ให้ผลผลิตสูงถึง 6-7 ตัน ต่อไร่ รวมทั้งกล้วยหอมคาเวนดิชเป็นกล้วยที่มีศักยภาพในการ

ส่งออก เนื่องจากมีลักษณะเด่นคือเปลือกหนา ทนทานต่อการขนส่ง ทำให้มีอายุการวางตลาด

ได้ และรสชาติหวานน้อยเหมาะสำหรับผู้บริโภคที่ห่วงใยสุขภาพ โดยกล้วยหอมคาเวนดิชมีกา

รบริโภคปีละประมาณ 100 - 120 ล้านตันมูลค่าการบริโภคทั่วโลก มากกว่าล้านล้านบาท โดย

ประเทศที่มีการปลูกกล้วยหอมคาเวนดิชมากคือ เอกวาดอร์,ฟิลิปปินส์ และอเมริกาใต้ และ

ประเทศผู้นำเข้ารายใหญ่ คือ อเมริกา ยุโรป และสาธารณรัฐประชาชนจนี (Ghag et al., 2015) 

การเก็บเกี่ยวกล้วย 

การเก็บเกี่ยวกล้วย พิจารณาจากขนาดของเหลี่ยมกล้วยเป็นส่วนใหญ่เนื่องจากความ

แก่ของผลกล้วยจะมีความสัมพันธ์กันอย่างมากกับมุมของเหลี่ยมผล โดยจากสังเกตจากมุม

ของผลกล้วยที่ผ่าตามขวาง โดยเปรียบเทียบเป็นเปอร์เซ็นต์การแก่ได้ (เบญจมาศ ศิลาย้อย, 

2545) 

1. ผลแก่เต็มที่ 100 % (Full) หมายถึง ผลที่ไม่มีเหลี่ยมเลย 

2. ความแก่ประมาณ 90 % (Full ¾) หมายถึง ผลที่มเีหลี่ยมแต่ไม่ชัดเจน 

3. ความแก่ประมาณ 80 % (Light full ¾) หมายถึง ผลที่เห็นเหลี่ยมชัดเจน 

4. ความแก่ประมาณ 70 % (Light ¾) หมายถึง ผลที่มขีนาดครึ่งหนึ่งของผลโตเต็มที่  
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ภาพ 1 รูปร่างตัดตามขวางของผลกล้วย 

ที่มา (เบญจมาศ ศลิาย้อย, 2545) 

 

นอกจากนี้ระยะเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมอาจจะพิจารณาจากลักษณะอื่น ๆ เช่น การนับ

จำนวนวันของกล้วย โดยเริ่มนับจากวันที่ปลีกล้วยโผล่ออกมาให้เห็นจนถึงวันเก็บเกี่ยวได้ (กรม

วิชาการเกษตร, 2545) 

การเปลี่ยนแปลงระหว่างการสุก 

กล้วยเป็นผลไม้ประเภท climacteric fruit เมื่อผลสุกจะมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้น 

รวมทั้งมีการผลิตเอทิลีนเพิ่มมากขึ้น และมีการเปลี่ยนแป้งเป็นน้ำตาล ความแน่นเนื้อลดลง 

เกิดการสลายตัวของคลอโรฟิลล์บนเปลือกกล้วยทำให้แคโรทีนอยด์ที่มีปรากฏออกมาเกิดการ

เปลี่ยนสีผิวเปลือกและสีเนื้อของกล้วย เกิดกลิ่นธรรมชาติและรสชาติ  ทำให้กล้วยสุก 

(Lizada,et al., 1990)  

การแบ่งขั้นตอนในการสุกของกล้วยหลังจากตัดมาบ่ม (ภาพ 2) สามารถแบ่งได้ ดังนี้ 

(Anonymous, 1972) 

ระยะที่ 1 เปลือกเขียว ผลแข็ง ไม่มีการสุก 

ระยะที่ 2 เริ่มเปลี่ยนสีจากสีเขียวออกเหลืองนิด ๆ  

ระยะที่ 3 เริ่มเปลี่ยนสีจากสีเขียวออกเหลืองมากขึ้นแต่ยังมสีีเขียวมากกว่าสเีหลือง 

ระยะที่ 4 เริ่มเปลี่ยนสีจากสีเขียวออกเหลือง และมีสเีหลืองมากกว่าสเีขียว 

ระยะที่ 5 เปลือกเป็นสีเหลอืง แต่ที่ปลายยังเป็นสีเขียว 

ระยะที่ 6 ทั้งผลมีสเีหลือง (ผลสุก) 

ระยะที่ 7 ผลสเีหลือง และเริ่มมจีุดสีนำ้ตาล (สุกเต็มที่ มีกลิ่นหอม) 

ระยะที่ 8 ผิวมีสีเหลืองและเริ่มมีจุดสีน้ำตาลมากขึ้น (สุกมากเกินไป เนื้อเริ่มอ่อนตัว 

และมีกลิ่นแรง)   
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ภาพ 2 การสุกของกล้วย 

ที่มา: (Fruit ripening, 2563) 

 

การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ 

กล้วยมีการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ สามารถตรวจสอบได้ทั้งทางประสาทสัมผัส ซึ่ง

ส่งผลต่อการยอมรับจากผูบ้ริโภค การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพที่สำคัญ ได้แก่ 

1. การสูญเสียน้ำหนัก การคายน้ำเป็นปัญหาสำคัญในการเก็บรักษา เนื่องจากทำให้

เกิดการสูญเสียน้ำหนัก ความแน่นเนื้อ ผลเหี่ยว สีผิวไม่สวย ทำให้การสุกผิดปกติ โดยที่ระบบ 

dermal system ของพื ชซึ่ ง ได้ แก่  คิ วติ เคิ ล  (Cuticle), เซลล์ ผิ ว  (Epidermal cell), ปากใบ 

(Stomata), เลนติเซล (Lenticels), ขน (Trichome), บาดแผลต่าง ๆ เป็นส่วนสำคัญที่มีผล

โดยตรงต่อการสูญเสียน้ำของผลิตผล นอกจากนี้อัตราการคายน้ำยังขึ้นอยู่กับอัตราส่วนของ

พื้นที่ผิวต่อปริมาตร คือ ถ้าอัตราส่วนมีค่าสูง ผลิตผลจะสูญเสียน้ำง่ายในเซลล์ของผักและ

ผลไม้ส่วนใหญ่มีปริมาณน้ำสูงถึงประมาณ 80 – 95 เปอร์เซ็นต์ ดังนั้นการสูญเสียน้ำของผัก

และผลไม้จึงเป็นสาเหตุสำคัญที่ทำให้เกิดความเสียหาย ซึ่งโดยทั่ว ๆ ไปถ้าผักและผลไม้อยู่ใน

สภาพที่มีอุณหภูมิสูงหรือลมพัดยิ่งเร่งทำให้เกิดอาการเหี่ยวได้เร็วขึ้น  (ดนัย บุณยเกียรติ, 

2540); (Will, el al., 1998) 

2. ความแน่นเนื้อ สิ่งสำคัญอย่างหนึ่งที่เกิดขึ้นระหว่างการเก็บรักษาผลิตผลประเภท

ผลไม้เมื่อเจริญเติบโตจนถึงขึ้นบริบูรณ์  (Mature) หรือเข้าสู่ระยะสุกคือการอ่อนนุ่มของผล

โดยเฉพาะผลไม้ประเภท Climacteric fruit เช่น กล้วย และมะม่วง เป็นต้น จะเกิดการอ่อนนุ่มได้

อย่างชัดเจนซึ่งเกิดจากการอ่อนตัวของเนื้อเยื่อเนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของผนังเซลล์  (จิรา  

ณ หนองคาย, 2534) โดยปัจจัยหนึ่งที่ถูกกำหนดขึ้นเมื่อผลิตผลเข้าสู่ระยะการสุก คือการ

เปลี่ยนแปลงรูปของสารอาหารสะสมภายในผลิตผลเช่นผลไม้ที่มีการสะสมอาหารในรูปของ
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แป้งภายในเซลล์ เมื่อผลไม้สุกแป้งจะถูกเปลี่ยนจากโมเลกุลขนาดใหญ่และละลายน้ำได้น้อยไป

เป็นน้ำตาลที่มขีนาดเล็กลงและละลายน้ำได้ดี ส่งผลใหผ้ลไม้อ่อนนุ่ม 

การเปลี่ยนแปลงทางเคมี 

ผลไม้แต่ละชนิดจะมีองค์ประกอบทางเคมีที่แตกต่างกันซึ่งจะแปรผันไปตามปัจจัย 

ต่าง ๆ โดยเฉพาะผลไม้ที่เก็บเกี่ยวมาแล้วมักจะมีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วและเกิดขึ้นอยู่

ตลอดเวลา ซึ่งการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของผลไม้จะส่งผลโดยตรงต่อคุณภาพทางด้านรสชาติ  

และมีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวสามารถทดสอบได้จาการวัด

คุณสมบัติดังต่อไปนี้ 

1. ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ของ

ผลไม้หลังการเก็บเกี่ยวส่วนใหญ่เกิดจากการเปลี่ยนแปลงทางองค์ประกอบทางเคมีของอาหาร

สะสม เพื่อเปลี่ยนไปเป็นพลังงานที่จะนำไปใช้ในการดำรงชีวิต สำหรับผลไม้บางชนิดที่สะสม

อาหารในรูปของแป้ง (Starch) เช่น กล้วย มะม่วง และทุเรียน เมื่อสุกจะเปลี่ยนแป้งที่มีโมเลกุล

ขนาดใหญ่ไปเป็นน้ำตาลที่มีโมเลกุลขนาดเล็กลงและสามารถละลายได้มากขึน้ ทำให้มีปริมาณ

ของแข็งที่ละลายได้เพิ่มสูงขึ้น ส่งผลให้ผลไม้มีรสหวาน (จริงแท้ ศิริพานิช, 2549; (จิรา ณ 

หนองคาย, 2534) จากการศึกษาของ (Abdullah et al., 1985) พบว่าในกล้วยพันธุ์ Embun 

ภายหลังการออกปลี 14 สัปดาห์ จะมีการสะสมแป้งสูงสุดและจากนั้นจะลดลงอย่างรวดเร็ว 

โดยการลดลงของปริมาณแป้งมคีวามสัมพันธ์กับการเพิ่มขึ้นของปริมาณน้ำตาลทั้งหมด  

2. ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้  ผลไม้ส่วนใหญ่เมื่อยังอ่อนอยู่มีปริมาณกรดอินทรีย์

ค่อนข้างสูง เข่นกรดซิตริก และกรดมาลิก กรดเหล่านี้เป็นวัฏจักร Kreb’s ของกระบวนการ

หายใจผมไม้ต่างชนิดมีกรดที่สำคัญต่างชนิดกัน กรดในผลของกล้วยส่วนใหญ่อยู่ในรูปของกรด

มาลิก (Loesecke, 1950) โดยผลกล้วยจะสะสมปริมาณกรดเพิ่มขึ้นตามอายุผล และจะเพิ่ม

จนถึงระดับสูงสุดขณะผลสุก (Wyman and Plamer, 1963); (Simmonds, 1966) จากนั้นจะ

ลดลงระหว่างช่วงเวลาของการสุก โดยลดลงของกรดเกิดขึ้นพร้อมกับการลดลงของแป้งและ

การเพิ่มขึ้นของน้ำตาลทำให้ผลไม้มีรสหวานขึ้น (สายชล เกตุษา, 2528) ซึ่งสอดคล้องกับการ

ทดลองของ (Ryugo, 1988) ที่รายงานว่าขณะผลไม้มีการหายใจสูงสุดจะมีการใช้กรดมาลิก 

และกรดซิตริกมากขึ้น ในกล้วยบางชนิดปริมาณกรดจะเพิ่มสูงขึ้นเมื่อผลสุก เช่น กล้วยมี

ปริมาณกรดเพิ่มขึ้นจาก 4.4 เป็น 10.9 meq 100 g-1 (จริงแท้ ศิริพานิช, 2549) และการเพิ่มขึ้น

ของความเป็นกรดทั้งในเปลือกและเนื้อทำให้ค่า pH ลดลดงจากที่อยู่ในช่วง 5.4 และ 6.0 ในผล

ดิบลดลงเหลือประมาณ 4.0 ในผลที่สุกเต็มที่ (Gowen, 1995) ในระหว่างการสุกของกล้วย

นอกจากจะมีความหวานเพิ่มขึ้นแล้ว ยังมีรสเปรี้ยวเพิ่มขึ้นเล็กน้อยเนื่องจากการเพิ่มขึ้นของ
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กรดอินทรีย์ ส่วนรสฝาดก็จะค่อย ๆ หมดไป เนื่องจากการเปลี่ยนของสารแทนนินที่ละลายน้ำ 

(Soluble tannins) เป็นสารแทนนินที่ไม่ละลายน้ำ (Insoluble tannins) ตลอดจนมีการทำงานของ

เอนไซม์ alcohol acetyltransferase ในการกระตุ้นการสังเคราะห์เอสเทอร์ Isoamyl acetate ที่

ให้กลิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ของกล้วยสุก (Clendenen and May, 1997)  

3. คาร์โบไฮเดรต เมื่อผลกล้วยสุกปริมาณแป้งจะลดลงอย่างมากโดยแป้งจะลดลงเมื่อ

กล้วยเริ่มมีการเปลี่ยนสี (เบญจมาศ ศิลาย้อย, 2545) ปกติเนื้อของกล้วยที่ยังไม่สุกจะมี

ปริมาณแป้งเป็นองค์ประกอบประมาณ 20–25 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักสด ในระหว่างที่สุกแป้ง

จะถูกย่อยโดยเอนไซม์อย่างรวดเร็วทำให้มีปริมาณลดลง โดยเอนไซม์ที่ทำหนา้ที่ย่อยแป้ง ได้แก่ 

α -amylase, β-amylase แ ล ะ  α -1,6 glucosidase (Garcia and Lajolo, 1988)  แ ล ะ 

phosphorylase (Areas and Lajolo, 1981) ทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของรสชาติ การอ่อนตัว

ของผล (Softening) ในระหว่างการสุกเมื่อผลกล้วยเริ่มสุกจะมีการอ่อนตัวของเนื้อและเปลือก 

เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงภายในของผนังเซลล์ จากผนังเซลล์ที่มีเซลลูโลสและเพกติน ซึ่งจะ

เปลี่ยนรูปที่ไม่ละลายน้ำ (Protopectin) ไปเป็นรูปที่ละลายน้ำ โดยกิจกรรมของเอนไซม์ต่าง ๆ 

เช่น Cellulose (CX), Polygalacturonase (PG), Pactin methyl esterase (PME) เป็นต้น ทำให้เกิด

การอ่อนตัวของเปลือกและเนื้อผลในระหว่างการสุก การอ่อนตัวของเนื้อและเปลือกทำให้เนื้อ

สัมผัสของผลอ่อนนุ่มลง แป้งที่สะสมในผลถูกเปลี่ยนเป็นน้ำตาลต่าง ๆ ได้แก่ ซูโครส กลูโคส 

และฟลุคโตส สำหรับในส่วนของเปลือกกล้วยพบว่า มีแป้งเป็นองค์ประกอบประมาณ 3 

เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักสด และระหว่างการสุกแป้งจะถูกย่อยสลายเช่นเดียวกับในเนื้อกล้วย 

(Areas and Lajolo, 1981) 

โรคหลังการเก็บเกี่ยวกล้วย 

โรคหลังจากการเก็บเกี่ยวกล้วยก่อให้เกิดความเสียหายทั้งต่อปริมาณ และคุณภาพ

ของกล้วย ได้แก่ โรคขั้วหวีเน่า โรคขั้วผลเน่า และโรคปลายผลเน่า โดยเชื้อสาเหตุของโรคส่วน

ใหญ่เป็นเชื้อราที่มีลักษณะของการทำลายแบ่งได้เป็น 2 แบบ คือการเข้าทำลายแบบแฝง และ

การเข้าทำลายขณะเก็บเกี่ยว หรือหลังการเก็บเกี่ยว ในการเข้าทำลายแบบแฝงนั้นผลกล้วยจะ

ได้รับเชื้อราขณะผลยังดิบอยู่ เชื้อราจะผ่านเข้าไปยังทางคิวติเคิลโดยตรง และพักตัวอยู่ในรูป

ของเส้นใยทำให้ยากต่อการควบคุม เมื่อกล้วยสุกเชือ้ราจะเจริญทำให้อาการของโรคปรากฏขึ้น

ในภายหลัง ส่วนการเข้าทำลายในระยะเก็บเกี่ยวจะทำให้เกิดโรคทันทีหลังจากผลกล้วยได้รับ

เชื้อ การเข้าทำลายมักเกิดบริเวณบาดแผล โรคขั้วผลเน่าจัดเป็นโรคที่สำคัญทางเศรษฐกิจของ

กล้วยเป็นอันดับต้น ๆ และเป็นปัญหาที่สำคัญในการส่งออกกล้วยของประเทศไทย (เบญจมาศ 

ศิลาย้อย , 2545) มี เชื้ อสาเหตุ โรคหลายชนิด  โดย เฉพาะเชื้ อ  Colletotrichum musae, 
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Botryodiplodia theobromae และ Fusarium pallidoroseum ซึ่งเชื้อชนิดแรกเป็นเชื้อที่เข้าทำลาย

แบบแฝง ส่วนเชื้อราสองชนิดหลังจะเข้าทำลายตรงแผลรอยตัดตรงโคนหวีที่แยกออกจากเครือ 

เมื่อเชื้อเข้าไปจะทำใหเ้นื้อเยื่อบริเวณนั้นเน่าเป็นสีดำ แล้วลุกลามเข้าสู่ก้านของผล และเนื้อของ

ผลเกิดอาการเน่า และผลหลุดได้โดยง่าย และมักพบบริเวณรอยต่อโคนหวีจะปรากฏเส้นใยต่าง 

ๆ ของเชื้อราสาเหตุของโรคเกิดขึ้นปกคลุมอยู่  (เบญจมาศ ศิลาย้อย, 2545) การควบคุมโรค

ภายหลังการเก็บเกี่ยวสามารถทำได้โดยการจัดการให้ผลิตผลคงความสมบูรณ์แข็งแรง ยากต่อ

การเข้าทำลายของเชื้อรา การทำให้เชื้อจุลินทรีย์มีปริมาณน้อยหรืออ่อนแอลง และการจัด

สภาพการรักษาให้ไม่เหมาะสมต่อการเจริญของเชื้อ เช่น การควบคุมทางกายภาพ การใช้

สารเคมี และการควบคุมโรคด้วยชวีวิธี (Barkai and Golan, 2001) 

 

น้ำมันหอมระเหย 

น้ำมันหอมระเหย คือ น้ำมันที่พืชสร้างขึน้และเก็บไว้ในส่วนต่าง ๆ ของพืช เช่น ดอก ใบ 

ผล ราก ลำต้น ตลอดจนเมล็ด ซึ่งจะพบความแตกต่างกันไปในพืชแต่ละชนิด (จุไรรัตน์ แสง

สวัสดิ์, ม.ป.ป.) เป็นสารประกอบทุติยภูมิ มีลักษณะทั่วไปเป็นของเหลวใส ไม่มีสีหรอืมีสีอ่อน ๆ 

มีกลิ่นเฉพาะตัว ระเหยได้ง่ายที่อุณหภูมปิกติ (พิชญดา ฉายแสง, 2552) 

น้ำมันหอมระเหยสามารถควบคุมเชื้อราหลังการเก็บเกี่ยวในผลิตผลหลายชนิด

เนื่องจากสารสกัดจากพืชที่มีสารประกอบที่สำคัญหลายชนิด เช่น eugenal, cinnamaldehyde, 

thymol เป็นต้น (Mondal and Khalequezzman, 2010) สารประกอบเหล่านี้จะออกฤทธิ์ต่อเชื้อ

ราโดยทำปฏิกิริยาต่อเยื่อหุ้มเซลล์ ทำให้เกิดการรั่วไหลของโปรตีนภายในเซลล์ส่งผลให้การ

เจริญและการงอกของสปอร์ช้าลง ทำให้เชื้อราตายได้ (Di Pasqua et al., 2007) ทางด้านการ

ออกฤทธิ์ต่อจุลินทรีย์น้ำมันหอมระเหยมีประโยชน์ในการต้านทานต่อจุลินทรีย์ในวงกว้าง รวม

ไปถึงแบคทีเรียแกรมบวก และแกรมลบ และพบว่าแบคทีเรียแกรมบวกมีความไวต่อสารต้าน

จุลินทรีย์จากน้ำมันหอมเหยมากกว่าแบคทีเรียแกรมลบ เนื่องจากแบคทีเรียแกรมลบ จะมีผนัง

เซลล์ช้ันนอก ซึ่งเป็นสารประกอบในกลุ่ม lipopolysaccharide จึงทำให้ผนังเซลล์แกรมลบมี

ความแข็งแรงมากกว่าแบคทีเรียแกรมบวก น้ำมันหอมระเหยสามารถคงอยู่ได้นานในอาหาร

และเครื่องดื่มเมื่อนำไปปรุงรสชาติ และยังมีประโยชน์ในการต้านจุลินทรีย์ อีกทั้งน้ำมันหอม

ระเหยยังเป็นสารสกัดธรรมชาติที่มีคุณสมบัติสามารถนำไปใช้ถนอมอาหาร  (ปทุม อรุณ

วัชรนิทร์ และคณะ, 2550)   
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องค์ประกอบที่พบในน้ำในหอมระเหย 

กานพลู (Syzygium aromaticum Linn.) เป็นสมุนไพรที่มีสรรพคุณหลายอย่าง เช่น ช่วย

ขับลม แก้เลือดออกตามไรฟัน เป็นต้น (Soonthornchareonnon and Ruangwiset, 2008) มี

รายงานว่าน้ามันหอมระเหยกานพลูมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ก่อโรคได้แก่  

S. aureus, E. coli O157:H7, L. monocytogenes, S. enteritidis, S. typhimurium, 

Porphyromonas gingivalis แ ล ะ Panax notoginseng (Kang and Song, 2018); (Ebani et al., 

2019); (Ma et al., 2019); (Zhang et al., 2017); (Budri et al., 2015) 

กระเพรา (Thai basil, Ocimum sanctum L.) มีน้ำมันหอมระเหยร้อยละ 0.5-0.7 มี

องค์ประกอบเคมีที่สำคัญคือ apigenin, ocimol, phenols, chavibetol, linalool, และ organic 

acid (สรรคุณสมุนไพร, 2554ก)  

โหระพา (Holy basil, Ocimum basilicum Linn.) มีน้ำมันหอมระเหยร้อยละ 1.5 มี

องค์ประกอบทางเคมีที่สำคัญคือ methyl chavicol ประกอบด้วย ocimene, alpha-pinene, 1,8-

cineole, eucalyptol, linalool, geraniol, limonene, eugenol, methyl chavicol, eugenol 

methylether, methyl cinaminate และ 3-hexen-1-ol, estragon (สรรคุณสมุนไพร, 2554ข) 

ตะไคร้หอม (Citronella, Cymbopogon nardus Rendle) มีน้ำมันหอมระเหยร้อยละ 1.5 

มีองค์ประกอบทางเคมีที่สำคัญคือ geraniol 57.6-61.1 เปอร์เซ็นต์ และ citronella 7.7-14.2 

เปอร์เซ็นต์ (กรมส่งเสริมการเกษตร,2545) 

ยูคาลิปตัส (Eucalyptus, Eucalyptus camaldulensis) ใบยูคาลิปตัสพบน้ำมันหอมระเหย

ร้อยละ 0.92-2.89 มีองค์ประกอบทางเคมีที่สำคัญคือ aromadendrene, cineole, pinene, 

pinocarvon, pinocarevol, cuminaldehyde, 1-aely 1-4 isopropylid-necyclopentene, 

quercitrinm quercetin rutin (สรรคุณสมุนไพร, 2554ค) 

สะระแหน่ (Mentha spp.) เป็นพืชสมุนไพรที่มีหลากหลายชนิด เช่น Menthaaquatica, 

Menthapiperita, Menthaspicata, Menthapulegium รวมทั้ง Menthacordifolia Opiz. ซึ่งเป็นชนิด

ที่พบในประเทศไทย (Chawla and Thakur, 2013) สะระแหน่มีคุณสมบัติหลายประการ เช่น แก้

อาการปวดหัว ปวดฟัน หน้ามืดตาลาย ต้านอนุมูลอิสระ และกระตุ้นการหลั่งน้ำดี เป็นต้น 

(Saensuk, 2010); (Mkaddem et al., 2009) นอกจากนีม้ีรายงานว่าน้ำมันหอมระเหยสะระแหน่

ชนิด M. cordifolia Opiz. มีประสิทธิภาพในการยับยั้งแบคทีเรียหลายชนิด  เช่น E. coli, S. 

aureus, L. monocytogenes รวมทั้ง S. typhimurium (Pudpila et al., 2011)  
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อบเชย (Cinnamon, Cinnamomum spp.) มีองค์ประกอบทางเคมีที่สำคัญคือ cinnamol 

aldehyde ประมาณ  51-76%, eugenol 5-18%, benzaldehyde, phellandrene (ฐานข้อมู ล

เครื่องยาสมุนไพร คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบล, 2553) 

ไทม์ (Thyme, Thymus) มีองค์ประกอบทางเคมีคือ isopropylmethyphenol เป็นสาร

อนุพันธ์ในกลุ่ม monoterpene phenol มีฤทธิ์คือต้านเชื้อจุลินทรีย์ เชื้อรา และแบคทีเรีย โดยไท

มอลจะไปทำลายผนังเซลล์แบคทีเรียและเชื้อรา ทำให้เกิดความเสียหายที่ผนังเซลล์ จึงหยุด

การเจรญิหรอืการเพิ่มจำนวนของจุลินทรีย์ได้ (นฤมล มาแทน, 2550) 

 

1-เมทิลไซโคลโพรพนี (1-Methylcyclopropene, 1-MCP) 

1-Methylcyclopropene (1-MCP) เป็นสารที่มีโมเลกุลของคาร์บอน 4 โมเลกุล (C4H6) มี

องค์ประกอบเป็นสามเหลี่ยมของคาร์บอนที่มีหมู่เมทิลเกาะอยู่ มีสถานะเป็นก๊าซ เป็นสารที่เกิด

กระบวนการสลายของ diazocyclopropene ซึ่งมีโครงสร้างคล้ายเอทิลนี และขัดขวางการจับกับ 

receptor ของเอทิลีน  ทำให้  receptor ของเอทิลีนไม่ทำงานส่งผลต่อยีนที่ เกี่ ยวข้องกับ

กระบวนการการสุกและยับยั้งกระบวนการอื่น ๆ ที่ชักนำโดยเอทิลีน จึงทำให้การสุกและ

กระบวนการอื่น ๆ ถูกยับยั้ง ดังนั้นจึงมีผลในการยับยั้งหรือขัดขวางการทำงานของเอทิลีนจาก

แหล่งภายในและภายนอก (Skog et al., 2001) โดยสาร 1-MCP มีความสามารถที่จะไปเกาะอยู่

ตรงตำแหน่งของตัวรับ และไปยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาหรือการทำงานของเอทิลีนในพืชอย่างมี

ประสิทธิภาพ และเป็นระยะเวลานาน โดยปฏิกิริยาหรือการทำงานของสาร 1-MCP จะขึ้นอยู่

กับการควบคุมสภาพบรรยากาศ และอุณหภูมิในการเก็บรักษา เช่น อโวกาโด กล้วย เป็นต้น 

และ 1-MCP เป็นสารที่อยู่ในรูปของก๊าซ ซึ่งไม่สะดวกต่อการใช้และการเก็บรักษา ดังนั้นจึงมี

การพัฒนาสารนี้ให้อยู่ในรูปของของแข็งที่เป็นผง โดยรวมตัวกับ y-cyclodextrin กลายเป็น

สารประกอบเชิงช้อนที่อยู่ในรูปของผง ที่อยู่สภาพเสถียร สามารถผสมกับน้ำและปลดปล่อย

ก๊าซ 1-MCP ออกมา 

การใช้สาร 1-MCP กับกล้วย พบว่ามีการใช้อย่างกว้างขวางที่ระดับความเข้มข้นตั้งแต่  

200-1,000 ppb กับผลิตผลพืชสวนชนิดต่าง ๆ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา จากการทดลองใช้

สาร 1-MCP กับกล้วยไข่ พบว่ากล้วยไข่ที่ได้รับสาร 1-MCP ความเข้มข้น 1,000 ppb ที่อุณหภูมิ 

25 องศาเซลเซียส นาน 4 ช่ัวโมง และเก็บรักษาในบรรยากาศปกติหรือบรรยากาศดัดแปลง

กล้วยจะอยู่ได้นานกว่ากล้วยชุดที่ไม่ได้รับสาร 1-MCP ทั้งที่อยู่ในอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต่ำ 

(14 องศาเซลเซียส) ทำให้สามารถยืดอายุการวางขายหรือการเก็บรักษาผลของกล้วยไข่ได้ โดย

พบว่ามีอายุการเก็บรักษานานที่สุดคือ การใช้สาร 1-MCP สามารถยับยั้งการทํางานของเอ
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ทิลีน โดยการแย่งจับกับตัวรับเอทิลีนทําให้เอทิลีนไม่สามารถส่ง สัญญาณในการทํางานเพื่อ

กระตุน้เอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการสุกของผลไม้ (สายชล เกตุษา, 2555)  

 

  

ภาพ 3 ความสัมพันธ์ของโมเลกุลระหว่าง 1-MCP กับตัวรับเอทลิีน 

ที่มา: (Blankenship and Dole, 2003) 

 

ปัจจัยที่มีผลต่อประสิทธิภาพในการทำงานของสาร 1-MCP 

1. ความเข้มข้นที่เหมาะสม พบว่าที่ระดับความเข้มข้น 1,000 ppb สามารถยืดอายุการ

เก็บรักษากล้วยน้ำว้าได้นานถึง 15 วัน 

2. ระยะเวลาในการรม พบว่า ระยะเวลาของการรม 1-MCP ที่ระยะเวลานานและ

ความเข้มข้นต่ำ (1-MCP ความเข้มข้น 0.01 ppb นาน 24 ช่ัวโมง) ได้ผลดีเช่นเดียวกับการรม 1-

MCP ที่ระยะเวลาสั้น ๆ แต่ให้ความเข้มข้นสูงขึ้น (1-MCP ความเข้มข้น 1,000 นาน 18 ช่ัวโมง) 

สามารถชะลอการสุกของผลกล้วยหอมได้นาน  12 วัน ที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส 

นอกจากนีย้ังพบว่าหากทำการรม 1-MCP ที่ระยะภายหลังการเก็บเกี่ยวในระยะเวลาสั้น ๆ จะมี

ประสิทธิภาพในการชะลอการสุกได้มาก (Golding, et al., 1998)  

3. อุณหภูมิที่ใช้ในการรมและขณะเก็บรักษา อุณหภูมิที่ต่ำเกินไปขณะการรมจะทำให้

การใช้สาร 1-MCP ไม่มีประสิทธิภาพ แต่อุณหภูมิที่ใช้รมขึ้นอยู่กับความเข้มข้นและช่วงเวลารม

โดยผลกล้วยที่รมด้วย 1-MCP ความเข้มข้น 200 ppb ที่ 20 องศาเซลเซียส จะช่วยชะลอความ

อ่อนนุ่มของเนื้อเยื่อ เพิ่มปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ แต่ถ้ารมที่อุณหภูมิสูงหรือต่ำกว่าจะ

ชะลอได้น้อยกว่า นอกจากนี้อุณหภูมิที่ใช้เก็บรักษาก็มีผลต่อการชะลอการสุกได้ ผลแอปเปิลที่

รมด้วย 1-MCP แล้วเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส จะช่วยชะลอการสุกได้ดีกว่าการเก็บรักษาที่ 

20 องศาเซลเซียส 
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4. ระยะพัฒนาการสุกของผลิตผล ระยะพัฒนาการเก็บขึ้นอยู่กับชนิดของผลิตผลด้วย 

ผลิตผลแต่ละชนิดจะตอบสนองต่อ 1-MCP แตกต่างกัน ผลกล้วยระยะเขียวแก่ ซึ่งเป็นช่วงที่มี

การหายใจเพิ่มขึ้น จะตอบสนอง 1-MCP ได้ด ี

5. ระยะเวลาหลังการเก็บเกี่ยว โดยทั่วไปแล้วผลิตผลต้องรมด้วย 1-MCP เร็วที่สุดเพื่อ

ช่วยใหก้ารใช ้1-MCP เป็นไปอย่างมีประสทิธิภาพ แต่ก็ขึน้อยู่กับชนิดของผลติผล 

 

เอทลิีน (Ethylene) 

เอทิลีน (Ethylene, C2H4) เป็นสารประกอบอินทรีย์ประเภทไฮโดรคาร์บอนมีสถานะเป็น

ก๊าซ ไม่มีสี มีกลิ่นเล็กน้อย สามารถติดไฟและเกิดระเบิดได้ในช่วงความเข้มข้นร้อยละ 3.2-32 

พบปริมาณมากในแหล่งก๊าซธรรมชาติใต้ดินพร้อมกับก๊าซไฮโดรคาร์บอนอย่างอื่น ๆ ที่ใช้เป็น

เชื้อเพลิงพืชโดยเฉพาะพืชที่เน่าเสียและพืชที่ติดเชื้อไวรัสรวมทั้งจุลินทรีย์หลายชนิดตลอดจน

การเผาผลาญเชื้อเพลิงชนิดต่าง ๆ ทำให้เกิดก๊าซเอทิลีนได้ (สังคม เตชะวงศ์เสถียร, 2536) 

โดยการทำงานของเอทิลีนในระหว่างการสุกขึ้นอยู่กับความสามารถของเอทิลีนที่จะจับกับ

ตัวรับเอทิลนี 

เอทิลีน เป็นฮอร์โมนพืชที่มีบทบาทเกี่ยวข้องกับอายุการเก็บรักษาของผลไม้ เนื่องจาก

เอทิลีนเป็นตัวกระตุ้นให้ผลไม้แก่เร็วขึ้น ทำให้ผลไม้ถึงอายุเสื่อมสภาพ (Senescence) เร็วขึ้น

อัตราการสร้างเอทิลีนจะต่ำมากระหว่างช่วงเวลาของการเจริญเติบโตและพัฒนาของผล ใน

ผลไม้ประเภทบ่มใหสุ้กได้ (Climacteric fruit) จะมีอัตราการสร้างเอทิลีนที่สูงมากในช่วงเดียวกัน

กับการหายใจเพิ่มขึ้น อัตราการสร้างจะสูงที่สุดที่ระยะหนึ่งแล้วลดลง ผลิตผลที่เกิดบาดแผล

หรือได้รับอันตรายอื่น ๆ เช่นช้ำหรือได้รับสารพิษ ก็สามารถกระตุ้นให้พืชสร้างเอทิลีนได้ แล้ว

ทำให้เอทิลีนจะกระตุ้นให้พืชนั้นสร้างเอทิลีนได้ปริมาณมากขึ้น  (จิรา ณ หนองคาย, 2534)  

เอทิลีนเร่งการเสื่อมสภาพของพืชส่วนต่าง ๆ เนื่องจากเอทิลีนจะกระตุ้นเนื้อเยื่อทุกชนิดให้มี

อัตราการหายใจสูงขึ้น (จรงิแท้ ศริิพานิช, 2546)  
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ภาพ 4 ความสัมพันธ์รหว่างเอทนิกับตัวรับเอทลิีน 

ที่มา: (Blankenship, 2001) 

 

เอทิลีน มีบทบาทสำคัญต่อการสุกของผลไม้ในกลุ่ม Climacteric fruit เช่นกล้วยที่อยู่ใน

ระยะ pre-climacteric ซึ่งยังดิบอยู่นั้น มีปริมาณของ CO2 ต่ำมากน้อยกว่า 0.1 มิลลิโมล/กรัม 

และการเพิ่มขึ้นของปริมาณเอทิลีนจะสัมพันธ์กับการสุกซึ่งเอทิลีนที่พืชสร้างขึ้นเองนี้สามารถ

ไปกระตุ้นกระบวนการต่าง ๆ ที่ตอบสนองต่อเอทิลีนให้เกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว เช่น การสุก การ

เปลี่ยนแปลงของสีเปลือก และการวายของพืช (จริงแท้ ศิริพานิช, 2549) โดยเอทิลีนที่สูงขึ้น

ส่งผลให้มีการทำงานของเอนไซม์ที่กระตุ้นการย่อยของผนังเซลล์มากขึ้น  ทำให้เปลือกของ

ผลไม้อ่อนนุ่มลง เอทิลีนยังสามารถกระตุ้นการทำงานของเอนไซม์ที่มีบทบาทในการสลายแป้ง

เป็นน้ำตาล และการกระตุ้นการสลายของคลอโรฟิลล์ที่ เปลือกของผลไม้  ทำให้มีการ

เปลี่ยนแปลงสีของเปลือกและเนื้อรสชาติ และกลิ่นชวนรับประทานมากขึ้น 

เอทฟิอน (Ethephon) 

 เอทิฟอน (2-Chloroethylphosphonic acid) เป็นสารที่สามารถปลดปล่อยก๊าซเอทิลีน

ออกมา เอทิฟอนเป็นสารบริสุทธิ์มีลักษณะเป็นสารกึ่งแข็งคล้ายขี้ผึ้งสีขาวละลายได้ทั้งในน้ำ 

และแอลกฮอล์ เป็นสารที่ไม่ระเหยและไม่ติดไฟ ที่ผลิตออกมาจำหน่ายมีชื่อการค้าต่าง ๆ กัน 

เช่น อีเทรล (Ethrel®) ซีฟา (Cepha®) และอีเทรลลาเท็กซ์ (Ethel latex®) มีทั้งในรูปสารละลาย 

และครีม โดยมีเข้มข้นต่างกันไป (นุดี เจริญกิจ, 2544) กลไกลการทำงานของเอทิฟอนในพืช 

คือ เอทิฟอนจะปลอดปล่อยเอทิลีน ซึ่งอยู่ในรูปของก๊าซ ใช้บ่มผลไม้ให้สุกเร็วขึ้น เช่น กล้วย 

มะม่วง และ ละมุด เป็นต้น  
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สารดูดซับเอทลิีน (Ethylene aborber) 

การใช้สารดูดซับเอทิลีนเป็นวิธีการหนึ่งในการกำจัดก๊าซเอทิลีนที่นิยมใช้ในการค้าใน

ระหว่างการขนส่ง และการเก็บรักษา เพื่อชะลอการสุกของผลไม้ก่อนวางจำหน่าย สารดูดซับ

เอทิลีนมีผลต่อคุณภาพด้านต่าง ๆ และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผักและผลไม้ จาก

การศกึษาของ (วุฒิรัตน์ พัฒนิบูลย์, พรชัย ราชตนะพันธุ์ และ พิชญาบุณประสม, 2550) พบว่า 

จะมีเปอร์เซ็นต์ของแข็งที่ละลายน้ำได้มากสุด เมื่อเปรียบเทียบกับวิธีการใช้สารดูดซับเอทิลีน 

เนื่องจากก๊าซเอทิลีนที่สะสมอยู่บรรจุภัณฑ์ทำให้กล้วยไข่เกิดการสุก  และผลกล้วยไข่ที่เก็บ

รักษาโดยไม่สารดูดซับเอทิลีน และมีสารดูดซับเอทิลีนในปริมาณ 0.5 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ำหนัก

สดของกล้วยไข่ จะมีปริมาณก๊าซเอทิลีน 1.0, 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ำหนักสดของ

กล้วยไข่ซึ่งภายหลังจากนำมาบ่มที่อุณหภูมิห้องแล้ว ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้จะใกล้เคียง

กับผลกล้วยที่บ่มสุกก่อนการเก็บรักษา 

 

โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนต (Potassium permanganate) 

โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนต (Potassium permanganate; KMnO4) หรือด่างทับทิม

จัดเป็นสารประกอบทางเคมีที่มีลักษณะเป็นของแข็งสีม่วง มีรสหวานและไม่มีกลิ่น และเมื่อ

ละลายน้ำจะเกิดเป็นสารประกอบสีชมพูเข้ม มีความสามรถในการออกซิไดซ์ที่รุนแรง เนื่องจาก

เมื่อโพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตที่เป็นสารออกซิไดซ์อย่างรุนแรงทำปฏิกิริยากับเอทิลีนที่มี

สภาวะในบรรยากาศ จะเกิดเป็นสารประกอบของแมงกานีออกไซด์  (MnO2) ซึ่ งเป็น

สารประกอบที่มีสีน้ำตาล ช่วยทำให้ลดระดับความเข้มข้นของเอทิลีนที่มีอยู่ในบรรยากาศได้  

(ธีรนุต ร่มโพธิ์ภักดิ์ และคณะ, 2549) ด้วยเหตุนี้จึงนำมาประยุกต์ใช้เพื่อดูดซับเอทิลีนที่มีอยู่ใน

บรรยากาศ หรือลดระดับความเข้มข้นของเอทิลีนที่เกิดจากการสังเคราะห์ของผลผลิต ทำให้

ชะลอการสูญเสียคุณภาพของผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยว โดยพบว่าเมื่อเก็บรักษาผลิตผล เช่น 

กล้วย มะม่วง ผลกีวี ร่วมกับการใช้โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนต ซึ่งทำหน้าที่เป็นสารดูดซับเอ

ทิลีน พบว่า ผลิตผลมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีผลิตผล 

(Hatton and Reeder, 1972) นอกจากนี้ (Ayoub, et al., 2004) รายงานว่าสารดูดซับเอทิลีนที่มี

จำหน่ายอยู่ในท้องตลาดจะประกอบไปด้วยสารโพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตอยู่ในช่วง 2.5 -

5.0 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ำหนักผลิตภัณฑ์ โดยที่ความพรุน พื้นที่สัมผัส และขนาดของอนุภาค 

(Particle size) พบว่ามีความสัมพันธ์กับความสามารถ และประสิทธิภาพในการดูดซับของสาร

ดูดซับเอทิลีนทั้งสิ้น สามารถรักษาคุณภาพ และชะลอการสุกของผลไม้ได้ แต่ไม่สามารถใช้

โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตในรูปผลึกได้โดยตรง เพราะโพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตไม่
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สามารถทำปฎิกริยากับก๊าซเอทิลีนได้สะดวก (ณิฎฐ์ศิริ, 2545) ดังนั้นจึงต้องหาวัสดุที่นำมาใช้

เป็นตัวพา (Carreir) โดยพบว่าดินสอพอง มีคุณสมบัติเหมาะสม หาง่าย และราคาไม่แพง (วุฒิ

รัตน์ พัฒนิบูลย์, 2550) จากการศึกษาของ (อรทัย, 2544) พบว่าการเก็บรักษามะม่วงพันธุ์

น้ำดอกไม้สีทองในถุงที่บรรจุสารดูดซับเอทิลีนที่ผลิตจากโพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตร่วมกับ

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซต์และออกซิเจน ทำให้มะม่วงมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น รวมทั้ง

รายงานการศึกษาของ (ทิพวรรณ เกิดสิริ, 2554) พบว่าผลของกล้วยหอมทองที่มีอายุการเก็บ

เกี่ยว 64 วัน หลังปลีเปิด ที่เก็บรักษาโดยใช้สารดูดซับเอทิลีนในปริมาณ 2 เปอร์เซ็นต์โดย

น้ำหนักสดของกล้วยหอมทอง ร่วมกับก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และออกซิเจน โดยปริมาตร

ของอากาศภายในบรรจุภัณฑ์ มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดคือ 88.33 วัน โดยที่มีคุณภาพภาพ

ในและภาพนอก รวมทั้งคุณภาพการรับประทานอยู่ในเกณฑ์ที่ยอมรับ และการศึกษาของ (บุณ

รา , 2545) พบว่ากล้วยหอมทองที่เก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิดโพลีเอทิลีนร่วมกับการใช้สาร

ดูดซับเอทิลีน ในปริมาณ 0.5 เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนักของกล้วยหอมทอง และสารดูดซับ

ความชื้นในปริมาณ 0.4 เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนักของกล้วยหอมทอง มีอายุการเก็บรักษาที่นาน

ที่สุด คือ มากกว่า 86 วัน ที่อุณหภูมิ 16 องศาเซลเซียส โดยมีลักษณะทั้งภายในและภายนอก

รวมทั้งคุณภาพการรับประทานเป็นที่ยอมรับได้ ส่วนวิธีการที่ไม่ได้ใช้สารดูดซับเอทิลีนและสาร

ดูดซับความชื้น จะมีอายุการเก็บรักษาที่สั้นกว่าวิธีการอื่น ๆ ทั้งนี่เพราะว่าสารดูดซับเอทิลีน

ช่วยลดปริมาณก๊าซเอทิลีนที่สะสมอยู่ภายในถุงทำให้ยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น และสาร

ดูดซับความชื้นช่วยทำให้น้ำที่สัมผัสกับผิวของกล้วยน้อยลง อาการเน่าและการเกิดเชื้อราจึง

น้อยลง มีผลทำให้เก็บรักษาได้นานขึน้  

 

การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง 

Modified atmosphere storage (MA-storage) วิธีการเก็บรักษาโดยการลดหรอืการเพิ่ม

ปริมาณก๊าซให้ต่างจากบรรยากาศธรรมดา ส่วนใหญ่จะเกี่ยวข้องกับการลดปริมาณก๊าซ

ออกซิเจน หรือการเพิ่มก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  (ประพันธ์ บุญกลิ่นขจร , 2526) โดย

การศึกษาของ (จริงแท้ ศิริพานิช, 2544). ได้ศึกษาการเก็บรักษาในสภาพที่มีก๊าซออกซิเจน

น้อย หรือมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์มากกว่าปกติ เรียกว่าการเก็บรักษาในสภาพดัดแปลง 

(นิภา ทรงคุณเกียรติ, 2540) รายงานว่าปัจจัยที่สำคัญที่สุด คืออุณหภูมิเมื่อลดอุณหภูมิให้กับ

ผลิตผลกระบวนการต่าง ๆ ทางสรีรวิทยาจะเกิดขึ้นในอัตราที่ช้าลง อายุการเก็บรักษาผลผลิต

จะนานขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับ (Zagory and Kader, 1998). รายงานว่าก๊าซที่มีผลต่อคุณภาพผัก

และผลไม้ คือก๊าซออกซิเจน และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เพราะในการหายใจของผลิตผลจะ
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ใช้ก๊าซออกซิ เจนและคายก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมา  โดยมีอัตราการหายใจมี

ความสัมพันธ์กับอัตราความเข้มข้นของก๊าซทั้งสอง ดังนั้นปริมาณก๊าซออกซิเจนและก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์จะต้องมีระดับที่เหมาะสม สามารถทำให้อัตราการหายใจของผลิตผลต่ำลง

มามากที่สุด โดยไม่เกิดการเสื่อมสภาพของผลิตผลสดนั้น ๆ ดัดแปลง (นิภา ทรงคุณเกียรติ, 

2540) รายงานว่าการเก็บรักษาผลผลิตในสภาพก๊าซออกซิเจนต่ำ และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์

ในบรรยากาศปกติ ในระดับความเข้มข้นที่เหมาะสม ทำให้ชะลออัตราการหายใจ และการ

สังเคราะห์เอทิลีน ตลอดจนยับยั้งการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีในขบวนการสุกและเสื่อมสภาพ 

นอกจากนี้ยังสามารถลดความรุนแรงของการเกิดอาการหนาวสะท้าน  (chilling injury) 

ตลอดจนความผิดปกติทางสรีวิทยา และการเน่าเสียหายของผลิตผลบางชนิด ในบรรยากาศที่

ไม่ มี ก๊ าซคาร์บอนไดออกไซด์ จะสูญ เสี ยคาร์ โบ ไฮ เดรตเร็วกว่ าในบรรยากาศที่ มี

คาร์บอนไดออกไซด์ 10 เปอร์เซ็นต์ 

การเก็บรักษาผลิตผลภายใต้สภาพดัดแปลง เป็นการเก็บรักษาในสภาวะที่มีการ

เปลี่ยนแปลงส่วนประกอบของก๊าซในบรรยากาศให้แตกต่างจากปกติ คือในบรรยากาศปกติจะ

ป ระก อบ ด้ วยก๊ าซ ไน โต ร เจน  78 เป อ ร์ เซ็ น ต์  อ อก ซิ เจน  20.95 เป อ ร์ เซ็ นต์  แล ะ

คาร์บอนไดออกไซด์ 0.03 เปอร์เซ็นต์ ในการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลงจะทำการ

ลดปริมาณของก๊าซออกซิเจนให้น้อยลง เพิ่มก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ใหสู้งขึ้น ซึ่งจะมีผลทำให้

อัตราการหายของผลิตผลลดลง ลดกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลล์ให้ช้าลง ลดการ

สังเคราะห์แสง และการทำงานของก๊าซเอทิลีนรวมทั้งยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์

ด้ วย  ท ำให้ สามารถ เก็ บ รักษ าผลิตผลได้ นานขึ้ น  (ดนั ย  บุณ ยเกี ย รติ  และ นิ ธิ ย า  

รัตนาปนนท์, 2535) 

ความ เข้มข้นของก๊ าซที่ มี ผลต่ อผักและผลไม้มากก็ คื อก๊ าซออกซิ เจนและ

คาร์บอนไดออกไซด์เพราะในการหายใจของผลิตผลสดจะใช้ก๊าซออกซิเจนและให้ก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์ โดยอัตราการหายใจมีความสัมพันธ์กับอัตราความเข้มข้นของก๊าซ

ออกซิเจน และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ต้องมีระดับที่เหมาะสมที่ทำให้เกิดอัตราการหายใจที่

ต่ำที่สุด แต่ตอ้งไม่ทำให้เกิดการเสื่อมสภาพแก่ผลิตผลนั้น (Zagory and Kader, 1988) 

บทบาทของก๊าซออกซิเจนต่อการเก็บรักษาผลไม้ 

โดยปกติในบรรยากาศมีก๊าซออกซิเจนอยู่ประมาณ 20 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณก๊าซ

ออกซิเจนในอากาศมีผลต่อการหายใจ การสร้างเอทิลีน และกระบวนการออกซิเดช่ันอื่น ๆ 

เช่น การออกซิไดซ์สารประกอบฟีนอลจนได้สารสี  (pigment) สีน้ำตาล (จริงแท้ ศิริพานิช, 

2544) 
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ความเข้มข้นของก๊าซออกซิเจนระหว่าง 1-5 เปอร์เซ็นต์ สามารถชะลอการสุกของ

ผลไม้ได้หลายชนิด บทบาทของก๊าซออกซิเจนในการยับยั้งการสุกของผลไม้ไม่ได้มีส่วน

เกี่ยวข้องกับการยับยั้งการหายใจอย่างแท้จริง แม้ว่าความเข้มข้นของก๊าซออกซิเจนที่ต่ำจะลด 

net respiration rate ของผลไม้ แต่ก๊าซออกซิเจนจะมีบทบาทโดยตรงที่สำคัญเกี่ยวกับการสุก

ของผลไม้ ในปัจจุบันเป็นที่ยอมรับแล้วว่าก๊าซออกซิเจนเป็นสิ่งจำเป็นสำหรับการสร้างและการ

ทำงานของเอทิลีนในพืช (สายชล เกตุษา, 2528) ก๊าซออกซิเจนประมาณ 1-3 เปอร์เซ็นต์ คือ

ขีดทนทานที่ต่ำที่สุดของผักส่วนมาก ภายใต้สภาพนี้เกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน ซึ่งเป็น

ผลทำให้เกิดความผิดปกติในด้านรสชาติและกลิ่น (Swiader and McCollum, 1992) ระดับก๊าซ

ออกซิเจนที่ลดลงจะช่วยให้อัตราการผลิตก๊าซเอทิลีนต่ำลง โดยเฉพาะปริมาณที่ต่ำกว่า 8 

เปอร์เซ็นต์ แต่การเพิ่มปริมาณก๊าซออกซิเจน (มากกว่า 21 เปอร์เซ็นต์) ปริมาณของเอทิลีนจะ

เพิ่มสูงขึ้น (ประพันธ์ บุณกลิ่นขจร, 2526) การเก็บรักษาแอปเปิลในบรรยากาศที่มีความเข้มข้น

ของคาร์บอนไดออกไซด์ 0-60 เปอร์เซ็นต์ และออกซิเจน 20 เปอร์เซ็นต์ ภายหลังจาก 10 วันที่

อุณหภูมิใด ๆ ไม่ทำให้ปริมาณวิตามินซีเปลี่ยนไป (ดนัย บุณยเกียรติ และ นิธิยา รัตนาปนนท์, 

2535) 

บทบาทของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ต่อการเก็บรักษาลไม้ 

 ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในบรรยากาศจะมีประมาณ 0.03 เปอร์เซ็นต์ โดยการเพิ่ม

ความเข้มข้นของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในบรรยากาศรอบ ๆ จะส่งผลให้สุกช้าลง ปริมาณ 

CO2 3-10 เปอร์เซ็นต์ สมารถชะลอการสุกของผลไม้ได้ (สายชล เกตุษา, 2528) 

 ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่พืชปล่อยออกมาจากขบวนการหายใจ จัดได้ว่า

เป็นสิ่งที่สำคัญเพราะปริมาณของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่มากขึ้นเพียง  3 เปอร์เซ็นต์  

สามารถทำความเสียหายให้กับผลิตผลสดได้ภายใน 2-3 วัน แต่ถ้าปริมาณก๊าซออกซิเจน

ลดลง 3 เปอร์เซ็นต์ จะไม่ก่อใหเ้กิดผลเสีย ดังนั้น การเก็บรักษาผลิตผลสดควรควบคุมปริมาณ

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในบรรยากาศที่เก็บรักษาผลิตผล (จิรา ณ หนองคาย, 2531) และการ

เพิ่มความเข้มข้นของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในบรรยากาศรอบ ๆ ผลติผลจะมีบทบาทที่สำคัญ

ดังนี้ 

1. ชะลออัตราการหายใจของพืช เมื่อความเข้มข้นของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ใน

บรรยากาศเพิ่มขึ้นอัตราการหายใจของพืชจะลดลง ทำให้อายุการเก็บรักษาของผลิตผลได้นาน

ขึน้ (วัฒนา วิริวุฒิการ, 2540) ความเข้มข้นของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่เหมาะสมจะแตกต่าง

กันไปตามชนิดของพืช การชะลออัตราการหายใจของพืชจะได้ผลน้อยเมื่อใช้อัตราความเข้มข้น

ที่น้อยเกินไป ในขณะที่ความเข้มข้นสูงเกินไปจะทำให้เซลล์ของพืชเป็นอันตราย ทำให้เกิดการ
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เน่าเสียเร็วยิง่ขึ้น เช่น แอปเปิลจะทนต่อก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ได้น้อยกว่าก๊าซออกซิเจนโดย

การเก็บรักษาแอปเปิลจะใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  3-5 เปอร์เซ็นต์ ขณะที่สตรอเบอร์รี่ใช้ 

15-20 เปอร์เซ็นต์ (งามทิพย์ ภู่วโรดม, 2538) 

2. ยับยั้งการเจริญ เติบโตของจุลินทรีย์บางชนิด  ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เป็น 

bacteriostatic หรือ fungistatic คือมีผลยับยั้งการเข้าทำลายของเชื้อเท่านั้น มิได้ทำลายหรือฆ่า

เชื้อจุลินทรีย์โดยทั่วไปจะใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  ที่มีความเข้มข้น 20 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์จะสามารถยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ได้ดีก็ต่อเมื่อเชื้ออยู่ในช่วงเตรียมพร้อมเพื่อ

แบ่งตัว โดยช่วงเวลาดังกล่าวการแบ่งตัวเพิ่มจำนวนของจุลินทรีย์ช้าลง (งามทิพย์ ภู่วโรดม, 

2538) 

3. สามารถละลายได้ดีในน้ำและไขมัน และการละลายนี้จะเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิลดลง

ดังสังเกตได้จากการยุบตัวของภาชนะบรรจุ  เนื่องจากความดันภายในต่ำกว่าความดัน

บรรยากาศภายนอก นอกจากนี้หากการละลายสูงมากพอจะทำให้เกิดกลิ่นรสของกรดใน

ผลิตภัณฑ์อาหารได้ จึงต้องจำกัดความเข้มข้นของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ให้เหมาะสมกับ

ประเภทของผลติภัณฑ์อาหารที่บรรจุ (งามทิพย์ ภู่วโรดม, 2538) 

4. ขัดขวางการทำงานของก๊าซเอทิลีน ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์มีผลโดยตรงกับก๊าซเอ

ทิลีน โดยมีผลยับยั้งหรือขัดขวางการทำงานของก๊าซเอทิลีน ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์มีสูตร

โครงสร้างคล้ายคลึงกับก๊าซเอทิลีน แต่ไม่อาจกระตุ้นให้ผลไม้สุกได้เนื่องจากขาดคุณสมบัติบาง

ประการที่จะเข้าไปทำหน้าที่แทนก๊าซเอทิลีน ดังนั้นจึงมีผลยับยั้งก๊าซเอทิลีนในขณะที่เข้าไป

แก่งแย่งกับก๊าซเอทิลีน ทำให้ก๊าซเอทิลีนเข้าไปกระตุ้นการสุกไม่ได้ การใส่ผลไม้ในภาชนะปิด

สนิทจะทำให้มีการสะสมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จากการหายใจ จนกระทั่งสูงพอที่จะยับยั้ง

การสุกได้ แต่ถ้าผลไม้อยู่ในสภาพที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สูงเป็นเวลานานจะเกิดผลเสียขึ้น 

เช่น รสชาติของผลไม้ที่เปลี่ยนไป เนื่องจากเกิดการหายใจโดยไม่ใช้ก๊าซออกซิเจน (จิรา ณ 

หนองคาย, 2531) 

5. ในสภาพที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สูงจะช่วยลดความอ่อนแอของผลต่อการเกิด

อาการสะท้านหนาวได้ซึ่งพบได้ในผลมะม่วง และอโวคาโด (ดนัย บุณยเกียรติ และ นิธิยา  

รัตนาปนนท์, 2535) 

 

ภาชนะบรรจุ 

ภาชนะบรรจุ หมายถึงวัสดุหรอืสิ่งที่ใช้ในการรองรับสินค้าเพื่อการจัดการสินค้านั้นหรือ

เพื่อการขนส่งหรือเพื่อการวางขาย ซึ่งภาชนะบรรจุที่ใช้นี้จะเป็นถุงพลาสติก ถุงพลาสติกส่วน
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ใหญ่ทำมาจาก Polyethylene ซึ่งมี  2 ชนิดคือ low density polyethylene (LDPE) และ high 

density polyethylene (HDPE) ถุงที่ทำมาจาก LDPE มีความใสกว่า แต่ถุงที่ทำมาจาก HDPE ซึ่ง

มีความขุ่ นมากมีความแข็ งแรงมากกว่านอกจาก  LDPE และ HDPE ถุ งที่ ท ำมาจาก 

polypropylene (PP) ก็ถูกนำมาใช้เช่นกัน ถุงชนิดนีม้ีความใสมากเป็นพิเศษ ถุงทั้ง 3 ชนิดยอมให้

อากาศและน้ำซึมผ่านได้น้อยมาก (จริงแท้ ศิริพานิช, 2544) พลาสติกที่มีคุณสมบัติของการซึม

ผ่านของก๊าซออกซิเจนและก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ได้ดีส่วนใหญ่ทำมาจาก polyethylene (PE) 

ซึ่งมี 2 ชนิด ถุงที่นิยมคือ ถุง LDPE เพราะมีความใสมากกว่าและมีความเหนียว (วารุณี  

วารัญญานนท์ และ Takashi, 2540) 

พลาสติก LDPE จะยอมให้เอทิลีนซึมผ่านได้น้อยมากหากความชื้นสัมพัทธ์ภายใน

ภาชนะบรรจุถึงจุดอิ่มตัว อาจเกิดจากการที่พลาสติกที่ใช้ยอมให้ไอน้ำผ่านน้อยเกินหรือ

อุณหภูมิในการเก็บรักษามีการเปลี่ยนแปลงมากเกินไป ทำให้เกิดการกลั่นตัวเป็นหยดน้ำ 

(condensation) ทำให้มีน้ำขังภายในบรรจุภัณฑ์ อันเป็นสาเหตุทำให้เชื้อจุลินทรีย์เติบโตได้เป็น

อย่างดี จึงมีการผลิตฟิล์มชนิดพิเศษที่สามารถลดปัญหาเหล่านี้  โดยการเติมสารป้องกันการ

รวมตัวของไอน้ำลงไป (จรงิแท้ ศริิพานิช, 2544); (งามทิพย์ ภู่วโรดม, 2538) 

ในปัจจุบันนี้มีการนำเอาวิธีการเก็บรักษาแบบดัดแปลงบรรยากาศ (MA storage) มาใช้

ร่วมกับการเก็บรักษา และการใช้พลาสติกห่อผลไม้และผักบางชนิดเป็นอีกวิธีหนึ่งในการเก็บ

รักษา ซึ่งจะช่วยลดปริมาณของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในเซลล์เพิ่มขึน้ ทำให้ยับยั้งการทำงาน

ของเอนไซม์บางชนิด (ประพันธ์ บุญกลิ่นขจร, 2526) 

 

งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

สุทธาสินี บุญคง และ มุทิตา มีนุ่น, (2558) ได้ศึกษาผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อ

คุณภาพและการประเมินอายุการวางจําหน่ายผักชี โดยนําผักชีติดรากที่มีความยาวจากปลาย

รากถึง ปลายยอดประมาณ 30 เซนติเมตร มาล้างทำความสะอาด คัดเลือกส่วนที่มีตําหนิออก 

จากนั้นบรรจุผักชี 50 กรัม ใน ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน ขนาด 15×38 เซนติเมตร ซึ่งแต่ละถุง

บรรจุสารดูดซับเอทิลีนที่มีปริมาณแตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (ชุดควบคุม), 1.5 และ 

3 ของน้ำหนักผักชีปิดปากถุงด้วยสก็อตเทป จากนั้นนําผักชีมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 85 สุ่มตรวจคุณภาพทุก ๆ 2 วัน จนสิ้นสุดอายุการวาง

จําหน่าย จากผลการทดลองพบว่า การ ใช้สารดูดซับเอทิลีนในปริมาณร้อยละ 0, 1.5 และ 3 

ของน้ำหนักผักชี มีอายุการวางจําหน่ายนาน 10, 14 และ 16 วัน ตามลำดับ และพบว่า การใช้

สารดูดซับเอทิลีนในปริมาณร้อยละ 3 ของน้ำหนักผักชีเป็นสภาวะการเก็บรักษาที่ดีที่สุด โดยมี 
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ความเข้มข้นของเอทิลีน การสูญเสียน้ำหนัก ปริมาณใบเหลือง และการสูญเสียคลอโรฟิลล์

น้อยที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับชุดทดลองอื่น 

สายสมร ลำลอง และ พงษ์นรินทร์ ยอดสิงห์, (2559) ได้ศึกษาประสิทธิภาพของน้ำมัน

หอมระเหยจาก กานพลู อบเชย ตะไคร้หอม ใบพลู ใบแก้ว ใบยูคาลิปตัส ผิวมะกรูด และใบ

มะกรูดที่สกัดโดยการต้มกลั่น ในการยับยั้งเชื้อรา Penicillium sp. (NY1 รหัส 40), Aspergillus 

sp. (T2 รหัส 23), Aspergillus sp. (K2 รหัส 27), และ T3 รหัส 23 ซึ่งเป็นเชื้อราที่แยกได้จาก

ยางแผ่นดิบ การยับยั้งเชื้อราทดสอบด้วยวิธี paper disc diffusion พบว่าอบเชยมีประสิทธิภาพ

ในการยับยั้งเชื้อราทั้ง 4 ชนิดได้ดีที่สุด ความเข้มข้นที่สามารถยับยั้งเชื้อราได้ของน้ำมันหอม

ระ เห ยอ บ เชย กั บ เชื้ อ รา  Penicillium sp. (NY1 รหั ส  40) , Aspergillus sp. (T2 รหั ส  23) 

Aspergillus sp. (K2 รหัส 27) และ T3 รหัส 23 คือ 25,000 ppm สำหรับน้ำมันหอมระเหยจาก

กานพลู ผิวมะกรูด ตะไคร้หอม มีค่าความเข้มข้นที่สามารถยับยั้งเชื้อราได้เท่ากับ 100,000 

ppm ประสิทธิภาพการยับยั้งเชือ้ราบนยางแผ่นโดยการสเปรย์น้ำมันหอมระเหยที่มีความเข้มข้น

ที่สามารถยับยั้งเชื้อราได้ลงบนยางแผ่นแล้วหยดเชื้อราบนยางแผ่น  สังเกตการเกิดเชื้อรา 

สำหรับชุดควบคุมคือแผ่นยางที่ไม่ได้สเปรย์ด้วยน้ำมันหอมระเหยพบว่ามีเชื้อราขึน้หลังบ่มเพาะ 

1 วัน ส่วนยางแผ่นที่สเปรย์ด้วยน้ำมันหอมระเหยจาก อบเชย ผิวมะกรูด กานพลู ตะไคร้หอม

สามารถยับยั้งเชื้อรา Aspergillus sp. (T2 รหัส 23) ได้มากกว่าชุดควบคุมเป็นเวลา 28, 28, 3 

และ 1 วัน ตามลำดับ สาหรับยางแผ่นที่สเปรย์ด้วยน้ำมันหอมระเหย อบเชย กานพลู ผวิมะกรูด 

ตะไคร้หอม สามารถยับยั้งเชื้อรา T3 รหัส 23 ได้มากกว่าชุดควบคุมเป็นระยะเวลาที่เท่ากัน คือ 

28 วัน 

บุษรินทร์ ท้วมแก้ว , วิพรพรรณ์ เนื่องเม็ก และวาสนา พิทักษ์พล, (2562) ได้ศกึษาผล

ของน้ำมันหอมระเหยต่อการยับยั้งการเจริญของเชื้อราในดอกงิ้วแห้ง โดยทำการแยกเชื้อราที่

พบมากในดอกงิ้วแห้ ง  3 ชนิด  คือ  Aspergillus niger, Aspergillus flavus และ Penicilium 

critinum และทำการทดสอบการยับยั้งการเจริญของเชื้อราในระดับห้องปฏิบัติการโดยวิธีการ

รมไอระเหยของนํ้ามันหอมระเหยโหระพา อบเชย และยูคาลิปตัส ที่ระดับความเข้มข้น 5 ระดับ 

คือ 0, 10, 50, 100 และ 200 ไมโครลิตร (ต่อจานทดลองขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 9 

เซนติเมตร) พบว่า น้ำมันหอมระเหยโหระพาที่ระดับความเข้มข้น  50 ไมโครลิตร ขึ้นไป 

สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อรา A. niger และ A. flavus ได้ 100 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาเป็น

น้ำมันหอมระเหยยูคาลิปตัส โดยที่ระดับความเข้มข้น 100 ไมโครลิตร ขึ้นไปสามารถยับยั้งการ

เจริญของ เชื้อราA. niger และ A. flavus ได้ 100 เปอร์เซ็นต์ และนํ้ามันหอมระเหยอบเชยที่

ระดับความเข้มข้น 200 ไมโครลิตร ให้ผลในการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา A. niger และ A. 
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flavus ได้น้อยที่สุด โดยสามารถยับยั้งได้เพียง 63.34 และ 31.09 เปอร์เซ็นต์ สำหรับการยับยั้ง

การเจริญของเชื้อรา P. citrinum พบว่า น้ำมันหอมระเหยโหระพา อบเชย และยูคาลิปตัส ที่

ระดับความเข้มข้น 200 ไมโครลิตร สามารถยับยั้งการเจริญเชื้อราได้  80.32, 67.14 และ 

64.76 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ 

วัชรวิทย์ รัศมี และคณะ, (2563) ได้ศึกษาประสิทธิภาพของน้ำมันหอมระเหยในการ

ควบคุมโรคราดำของเห็ดนางฟ้าภูฐาน ผลการทดลองพบว่า น้ำมันหอมระเหยสะระแหน่ 

กานพลู อบเชย และมะนาว ความเข้มข้น 5.0 เปอร์เซ็นต์ มีประสิทธิภาพสูงต่อการยับยั้งการ

เจริญเติบโตของเชื้อรา A. niger ที่ 89.18, 87.12, 85.64 และ 82.52 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ 

เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีควบคุม การทดสอบผลกระทบต่อการเจริญเติบโตของเชื้อเห็ด

นางฟ้าภูฐาน พบว่าน้ำมันหอมระเหยสะระแหน่และอบเชย ความเข้มข้น 5.0 เปอร์เซ็นต์ 

รวมทั้งสารกำจัดเชื้อราคาร์เบนดาซิม (50% WP) ความเข้มข้น 0.1 เปอร์เซ็นต์ (2.0 กรัม/ลิตร 

ตามคำแนะนำบนฉลาก) มีผลกระทบต่อการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชือ้ เห็ดนางฟ้าภูฐานสูง

ที่ 32.14, 29.51 และ 27.78 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ส่วนน้ำมันหอมระเหยกานพลู มะนาว และ

กระเทียม มีผลกระทบต่ำที่  17.56, 14.30 และ 11.14 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ การทดลองใน

ระยะบ่มก้อนเชื้อและเปิดดอกเห็ดนางฟ้าภูฐาน พบว่าน้ำมันหอมระเหยสะระแหน่ กานพลู 

อบเชย และมะนาว ความเข้มข้น 5.0 เปอร์เซ็นต์ มีประสิทธิภาพในการควบคุม โรคราดำ A. 

niger สูงกว่าการใช้สารคาร์เบนดาซิม ความเข้มข้น 0.1 เปอร์เซ็นต์ การตรวจวัดผลผลิตเห็ด

ในช่วง 30 วัน พบว่าน้ำมันหอมระเหยมะนาวและกานพลูให้ผลผลิตเห็ดเท่ากับ 155.11 และ 

150.96 กรัม/ถุง ซึ่งสูงกว่าการใชส้ารคาร์เบนดาซิม (140.25 กรัมต่อถุง) 

ปวีณพล คุณารูป และวาสนา พิทักษ์พล, (2558) ได้ศึกษาผลของระยะเวลาในการรม

กล้วยไข่พันธุ์พระตะบองด้วย 1-เมทิลไซโคลโพรพีนต่อการชะลอการสุกและคุณภาพของกล้วย

กรอบของกล้วยไข่พันธุ์พระตะบอง พบว่ากล้วยไข่ที่ด้วยสาร 1-เมทิลไซโคลโพรพีน ความ

เข้มข้น 1000 ppb ที่ระยะเวลา 8-24 ช่ัวโมง สามารถชะลอการสุก ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลง

ของสีผิวของ เปลือกกล้วยและรักษาความแน่นเนื้อ ได้ดีกว่ากล้วยไข่ในชุดควบคุม และมีอายุ

การเก็บรักษาได้เป็นเวลา 12 วัน เมื่อนำกล้วยไปแปรรูปเป็นกล้วยกรอบ พบว่ากล้วยไข่ที่รม

ด้วย 1-เมทิลไซโคลโพรพีน ที่เก็บรักษาเป็นเวลา 12 วัน พบว่าได้กล้วยกรอบที่มีคุณภาพดี สี

เหลืองในขณะที่กล้วยกรอบในชุดควบคุมมีคุณภาพไม่ดีและมีสนี้ำตาลเข้ม 

Ranasinghe, L. Jayawardena, B and Abeywickrama, K, (2005). ได้ ศึ กษาการใช้

น้ำมันหอมระเหยจากเปลือกไม้ และใบจากอบเชย และกานพลู เพื่อควบคุมโรคขั้วผลเน่า

หลังจากการเก็บเกี่ยวของกล้วย Embul (Musa, AAB) ร่วมกับการเก็บรักษาภาพใต้สภาพ
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บรรยากาศดัดแปลง (under atmosphere) และบรรจุภัณ ฑ์พลาสติกชนิด  Low density 

polyethylene (LDPE, 0.075 mm.) พบว่า การใช้น้ำมันหอมระเหยอบเชยสามารถควบคุมโรค

ขั้วผลเน่าได้ดีกว่ากานพลู จากนั้นได้ศึกษาการใช้บรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติกชนิด  LDPE (low 

density polyethylene) ร่วมกับการเก็บรักษาในห้องเย็นในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (อุณหภูมิ 

14±1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 90 เปอร์เซ็นต์) และอุณหภูมปิกติ 28±2 องศาเซลเซียส 

พบว่าการใช้น้ำมันหอมระเหยอบเชยร่วมกับการเก็บรักษาในห้องเย็นในสภาพบรรยากาศ

ดัดแปลงโดยบรรจุลงในถุงพลาสติกชนิด LDPE สามารถยืดอายุการเก็บรักษากล้วยได้นานถึง 

21 วัน ในห้องเย็นในสภาพบรรยากาศดัดแปลง และ 14 วันในสภาพบรรยากาศภายนอก โดยไม่

ส่งผลต่อคุณภาพของกล้วยทั้งทางกายภาพและทางเคมี 

Jahani M. et al., (2020) ได้นำน้ำมันหอมระเหยยูคาลิปตัส ยี่หร่า โหระพา และ

กานพลู มาทดสอบการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา Aspergillus niger ที่ความเข้มข้น

แตกต่างกัน (0, 200, 400, 800 µL./ L-1) บนจานเลี้ยงเชื้อและผลทับทิม พบว่า น้ำมันหอม

ระเหยกานพลูที่ความเข้มข้น 200, 400, 800 µL./ L-1 สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ

รา Aspergillus niger ได้อย่างสมบูรณ์ เมื่อเทียบกับน้ำมันหอมระเหยโหระพาที่ความเข้มข้น 

800 µL./ L-1 การวัดการสูญเสียน้ำหนัก พบว่าน้ำมันหอมระเหยโหระพาที่ความเข้มข้น 800 

µL./ L-1 มีการสูญเสียน้ำหนักน้อยที่สุดเมื่อเทียบกับน้ำมันหอมระเหยยูคาลิปตัส ยี่หร่า และ

กานพลู อีกทั้งน้ำมันหอมระเหยโหระพาสามารถรักษาความแน่นเนื้อได้ที่สุดที่ความเข้มข้น 

800 µL./ L-1 

Magwaza L. S. and Satekge T. K., (2020) ทำการศึกษาการเก็บรักษากล้วยโดยใช้ 

1-MCP ร่วมกับ ethephone โดยทำการทดลอง 4 กรรมวิธี คือ (1) ชุดควบคุม (2) 1-MCP 

ความเข้มข้น 400 nL/ L-1 (3) 1-MCP ความเข้มข้น 400 nL/ L-1 ร่วมกับ ethephon ความเข้มข้น 

50 µL/L-1 และ (4) 1-MCP ความเข้มข้น 400 nL/L-1 ร่วมกับ ethephon ความเข้มข้น 100 µL/L-1 

จากนั้นนำไปเก็บรักษาที่ห้องเย็นอุณหภูมิ 14 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วัน หลังจากนั้นนำ

ออกมาไว้ในอุณหภูมิ 23 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 9 วันเพื่อจำลองการเก็บรักษา พบว่าการใช้ 

1-MCP ความเข้มข้น  400 nL/ L-1 ร่วมกับ  ethephone ความเข้มข้น  50 และ 100 µL/L-1 

สามารถช่วยยืดอายุการเก็บรักษากล้วยเมื่อเทียบกับชุดควบคุมอีกทั้งยังทำให้ผลกล้วยสุก

สม่ำเสมอ   
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บทท่ี 3 

 

วธิีดำเนินการวจิัย 

 

วิธีการดำเนินงานวิจัย แบ่งเป็น 5 การทดลอง โดยมีขั้นตอนการทดลองดังภาพต่อไปนี้ 

(ภาพ 5) 

 

 

ภาพ 5 แผนภาพขั้นตอนการดำเนินงานวิจัย  
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การทดลองที่ 1 การศึกษาชนิดของเชื้อราสาเหตุที่พบในกล้วยหอมคาเวนดิชในระยะต่าง 

ๆ และศึกษาประสิทธิภาพของน้ำมันหอมระเหย 8 ชนิดต่อการเจริญของเชื้อสาเหตุใน

ห้องปฏิบัติการ และคุณภาพของกล้วยหอมคาเวนดชิ  

โดยแบ่งเป็น 3 การทดลองย่อย คือ 

การทดลองท่ี 1.1. สำรวจเกี่ยวกับการจัดการแปลงปลูก การจัดการก่อนการเก็บ

เกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยวกล้วยหอมคาเวนดิชจากแปลงเกษตรกร และศึกษาชนิดของ

เชื้อราที่พบในกล้วยหอมคาเวนดชิ 

ลงพื้นที่สำรวจแปลงกล้วยหอมคาเวนดิชจากสวนเกษตรกรในอำเภอจุน จังหวัดพะเยา 

ซึ่งเป็นพื้นที่ที่มีการส่งเสริมการผลิตกล้วยหอมคาเวนิชเพื่อการส่งออก รวมทั้งเก็บข้อมูลการ

ผลิต การจัดการแปลงของเกษตรกร ธาตุอาหาร และฮอร์โมนพืช สารเคมีการกำจัดโรค แนว

ทางการผลิตและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกล้วยหอมคาเวนดิชคุณภาพดีเพื่อการส่งออก 

สำหรับการศึกษาชนิดของเชื้อสาเหตุโรคขั้วผลเน่าที่พบในกล้วยหอมคาเวนดิชนำกล้วยหอมคา

เวนดิชจากผู้ประกอบการที่ปลูกกล้วยหอมเพื่อการส่งออก ในเขตอำเภอจุน จังหวัดพะเยา ที่

เก็บเกี่ยวในระยะความสุกแก่ ประมาณ 70% มาบ่มในกล่องเก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 25±2 °C 

ให้ความชื้นเป็นเวลา 7 วัน หลังจากนั้นทำการแยกเชื้อจากขั้วหวีด้วยวิธี tissue transplanting 

โดยการตัดเนื้อเยื่อที่ขั้วผลที่เป็นโรคบริเวณรอยต่อระหว่างเนื้อเยื่อปกติและเนื้อเยื่อที่แสดง

อาการเน่า ขนาด 5*5 มิลลิเมตร นำมาเลี้ยงในจานเลี้ยงเชื้อที่มีอาหาร Potato Dextrose Agar 

(PDA) บ่มไว้ในอุณหภูมิ 25 °C เป็นเวลา 7 วัน หลังจากนั้นทำการ Sub – culture เพื่อให้ได้เชื้อ

บริสุทธิ์ นำเชื้อไปบ่มไว้ในอุณหภูมิ 25 °C เป็นเวลา 7 วัน ทำการทดสอบลักษณะสัณฐานวิทยา 

และเก็บรักษาเชื้อเพื่อทดสอบในขั้นตอนต่อไป 

การทดลองที่ 1.2 ศึกษาชนิดของน้ำมันหอมระเหยจากสมุนไพร 8 ชนิด ต่อการ

ยับยั้งเชื้อราเชื้อสาเหตุของโรคขั้วผลเน่าในกล้วยหอมคาเวนดชิ 

ทดสอบประสิทธิภาพของชนิดของน้ำมันหอมระเหยจากสมุนไพรต่อการยับยั้งเชื้อ 

Lasiodiplodia spp. และ Fusarium spp. ในห้องปฏิบัติการ โดยการรมด้วยน้ำมันหอมระเหย ทำ

การวางแผนการทดลองแบบ แฟคทอเรียลสุ่มสมบูรณ์ (8×4 factorial in CRD) โดยศึกษาจาก

ชนิดของน้ำมันหอมระเหย 8 ชนิด (กานพลู อบเชย สะระแหน่ กะเพรา โหระพา ยูคาลิปตัส 

ตะไคร้หอม และไทม์) และระดับความเข้มข้น 4 ระดับ (0, 50, 100 และ 200 ไมโครลิตร) แต่

ละกรรมวิธีจะทำ 3 ซ้ำ โดยมีขั้นตอนคือ เทอาหาร PDA ลงใน  Plate Petri Dish ขนาด

เส้นผ่าศูนย์กลาง 9 เซนติเมตร จากนั้นใช้ Cork borer ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางขนาด 5 
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มิลลิเมตร เจาะลงบริเวณผิวนอกของโคโลนีของเชื้อ Lasiodiplodia spp. และ Fusarium spp. 

แล้วนำไปวางลงบนอาหาร PDA จากนั้นหยดน้ำมันหอมระเหยจากสมุนไพรที่ระดับความเข้มข้น

ต่าง ๆ หยดลงบนกระดาษกรองเบอร์ 1 ในแต่ละจานทดลอง นำมาเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็น

เวลา 7 วัน ทำการบันทึกผลการทดลอง โดยการวัดการเจริญเติบโตของของเชื้อราแบบเส้ผ่า

ศูนย์กลางโคโลนี (Colony ’s diameter) โดยคำนวณจาก 

 

% Inhibition = 𝑅1−𝑅2

𝑅1
× 100 

 

R1 = เส้นผ่าศูนย์กลางของโคโลนีของเชื้อราในชุดความคุม 

R2 = เส้นผ่าศูนย์กลางของโคโลนีของเชื้อราในชุดทดลอง 

 

 

ภาพ 6 การทดสอบน้ำมันหอมระเหยในการยับยั้งการเจรญิของเชื้อรา 

 

ทำการวิเคราะห์ข้อมูลโดยการวิเคราะห์ความแปนปรวน  (Analysis of variance ; 

ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s multiple range 

test (DMRT) ด้วยโปรแกรมทางสถิตสิำเร็จรูป 

การทดลองที่ 1.3 ศึกษาชนิดของน้ำมันหอมระเหยไทม์ ตะไคร้หอม และการพลู 

และระดับความเข้มข้นต่อการเกิดโรคของกล้วยหอมคาเวนดชิ  

ทำการเก็บเกี่ยวกล้วยหอมคาเวนดิชจากผู้ประกอบการที่ปลูกกล้วยหอมเพื่อการ

ส่งออก ในเขตอำเภอจุน จังหวัดพะเยา โดยเก็บเกี่ยวผลกล้วยที่สุกแก่ประมาณ 70% นำมาตัด

แบ่งออกใหเ้ป็นหวี ๆ ละ 4 ผล ทำการคัดขนาดกล้วยที่มีขนาดสม่ำเสมอ สีใกล้เคียงกัน ผลที่ไม่

มีตำหนิปราศจากโรค และแมลง ทำความสะอาดด้วยน้ำเปล่า และสารละลายโซเดียมไฮโป

คลอไรท์ 200 มิลลิกรัมต่อลิตรเป็นระยะเวลา 30 วินาที ผึ่งให้แห้ง ทำการวางแผนการทดลอง

แบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD) ประกอบด้วย 10 กรรมวิธี ๆ ละ 3 

ซ้ำ ๆ โดยมีกรรมวิธีดังนี้ 

อาหาร PDA 

เชื้อสาเหต ุ กระดาษกรอง 



 

 

  27 

กรรมวิธีที ่1 ชุดควบคุม (ไม่มีการรมด้วยน้ำมันหอมระเหย) 

กรรมวิธีที ่2 รมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์ 500 ไมโครลิตร 

กรรมวิธีที ่3 รมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์ 1,000 ไมโครลิตร 

กรรมวิธีที ่4 รมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์ 2,000 ไมโครลิตร 

กรรมวิธีที ่5 รมด้วยน้ำมันหอมระเหยตะไคร้หอม 500 ไมโครลิตร 

กรรมวิธีที ่6 รมด้วยน้ำมันหอมระเหยตะไคร้หอม 1,000 ไมโครลิตร 

กรรมวิธีที ่7 รมด้วยน้ำมันหอมระเหยตะไคร้หอม 2,000 ไมโครลิตร 

กรรมวิธีที ่8 รมด้วยน้ำมันหอมระเหยกานพลู 500 ไมโครลิตร 

กรรมวิธีที ่9 รมด้วยน้ำมันหอมระเหยกานพลู 1,000 ไมโครลิตร 

กรรมวิธีที ่10 รมด้วยน้ำมันหอมระเหยกานพลู 2,000 ไมโครลิตร 

จากนั้นนำกล้วยมาบรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูกแล้วนำมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 

25±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 65±2 เปอร์เซ็นต์เป็นระยะเวลา 12 วัน  

การบันทกึผลการทดลอง 

ทำการประเมินคุณภาพทางกายภาพ วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และอายุการเก็บรักษา

ได้ดังนี ้

คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ การสูญเสียน้ำหนักสด (%) ทำการช่ังนำ้หนักของผลกล้วย

แล้วนำมาคำนวณเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนัก  

 

% Weight loss =
starting weight-last weight

starting weight
×100 

 

ความแน่นเนื้อ โดยใช้ Texture Analyzer Tester ยี่ห้อ TA.XTplus ใช้หัววัดขนาดรูป

ทรงกระบอกขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 2 มิลลิเมตร (P/2) โดยการวัดที่บริเวณหัว กลาง ท้ายของ

ผลกล้วยที่ผ่านการปอกเปลือกจากนั้นนำมาหาค่าเฉลี่ย และรายงานผลเป็นนิวตัน  

สีที่ผิวที่เปลือกผล โดยวัดสีของเปลือกด้านนอกของผลกล้วย โดยวัด 3 ตำแหน่งคือ 

ส่วนหัว ส่วนกลาง และส่วนล่างของผลกล้วย นำค่าสีทุกตำแหน่งมาหาค่าเฉลี่ย โดยใช้

เครื่องวัดสี Konica Minolta CR 400 รายงานผลเป็นค่า L*, a* และ b* ในระบบ Commission 

International de I Eclair age (CIE) โดย 

L* แสดงถึงค่าความสว่างมีค่าเป็น 0 - 100 ถ้าค่า L* มีค่ามาก แสดงว่ามีความสว่าง

มาก  

a* แสดงถึงสีเขียวเมื่อค่าเป็น (-) และสีแดงเมื่อค่าเป็น (+)  
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b* แสดงถึงสีนำ้เงินเมื่อค่าเป็น (-) และสีเหลอืงเมื่อค่าเป็น (+) 

การเกิดโรคที่ขั้วผล ทำการประเมินความรุนแรงของโรค (Disease severity) 6 ระดับ

คะแนน สังเกตจากการเจริญของเส้นใยของเชื้อราบนขั้วผลตามวิธีของพิกุล  นุชนวลรัตน์ 

(2559) 

0 คะแนน = ไม่พบการเจรญิของเส้นใยเชื้อราบนขั้วผล 

1 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อราน้อยกว่า 10% บนขั้วผล 

2 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 11-30% บนขั้วผล 

3 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 31-50% บนขั้วผล 

4 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 51-70% บนขั้วผล 

5 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 71-100% บนขั้วผล  

 

 

ภาพ 7 การประเมินการเข้าทำลายของของเชื้อราบนขั้วผล 

ที่มา Alvindia et al., 2004 

 

การประเมินการสุก โดยการสังเกตสีผิวของเปลือกกล้วยโดยใช้ค่าคะแนนการ

เปลี่ยนแปลงของสีเปลือกตามวธิีของกัลยาภัสร์ และคณะ, 2563 

1 = สีเขียวสด 

2 = สีเขียวอ่อน 

3 = สีเขียวมากกว่าสเีหลือง 

4 = สีเหลอืงมากกว่าสเีขียว  

5 =เหลืองทั้งผล   
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ภาพ 8 ระดับคะแนนการสุกของกล้วย 

 

อายุการเก็บรักษา โดยประเมินจากการสุกของผลกล้วยที่มีการสุกเหลืองทั้งผล ถือว่า

หมดอายุการเก็บรักษา ตามมาตรฐาน CSIRO (1972) 

คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณกรดที่ไตรทได้ (Titratable acidity: TA) วิเคราะห์ตามวิธี

ของ (AOAC, 2000) โดยช่ังตัวอย่างเนื้อกล้วย 10 กรัม เติมน้ำ 10 มิลลิลิตร ปั่นด้วยเครื่องปั่น

ให้ละเอียดแล้วกรอเอาแต่น้ำปริมาณ 10 มิลลิลิตร จากนั้นเติมสารละลายฟีนอร์พทาลีนเป็น

อินดิเคเตอร์ ไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซต์ จนสารละลายเป็นสีชมพู บันทึก

ปริมาณสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซต์ที่ใช้ไป แล้วนำมาคำนวณหาปริมาณกรดมาลิก โดย 

milliequivalent factor ของกรดมาลิก = 0.067  

 
จากสูตร ปริมาณกรด (%) = ความเข้มข้นของ NaOH (N) × ปริมาตรของ NaOH ท่ีใชไ้ป (ml.) ×0.067 × 100 

 ปริมาตรตัวอย่าง (กรัม) 

 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ (Total soluble solid; TSS) โดยนำตัวอย่างเนื้อ

กล้วย 25 กรัม. ผสมน้ำ100 มิลลิลิตร ปั่นด้วยเครื่องปั่นให้ละเอียดนำสารละลายที่ได้ไปวัดด้วย

เครื่อง Digital refractometer (PAL-1 Atago, Japan)  

 

การทดลองที่ 2 ศึกษาหาความเข้มข้นและระยะเวลาที่เหมาะสมของการรมด้วยสาร 1-

MCP ต่อคุณภาพของกล้วยหอมคาเวนดชิ  

ทดสอบประสิทธิภาพของการรมด้วย 1-MCP ต่อคุณภาพของกล้วยหอมคาเวนดิชใน

ห้องปฏิบัติการ ทำการวางแผนทดลองแบบ แฟคทอเรียลสุ่มสมบูรณ์  (5x5 factorial in 

completely randomized design) โดยศึกษาระดับความเข้มข้นและระยะเวลาที่เหมาะสมในการ

รมด้วย MCP โดยทำการศึกษา 2 ปัจจัย คือ ระดับความเข้มข้น 1-MCP 5 ระดับ (0, 0.5, 1, 2 
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และ 3 มิลลิลิตรต่อลิตร) และ ระยะเวลาในการรม 1-MCP 5 ระดับ (0, 1, 2, 3 และ 6 ช่ัวโมง) 

แต่ละกรรมวิธีจะทำ 3 ซ้ำ โดยมี 2 ปัจจัยดังนีค้ือ 

ปัจจัยที่ 1 ความเข้มข้นของการ 1-Methylcyclopropene (1-MCP) ม ี5 ระดับคือ 

สาร 1-MCP ความเข้มข้น 0 มิลลลิิตรต่อลติร 

สาร 1-MCP ความเข้มข้น 0.5 มิลลลิิตรต่อลติร 

สาร 1-MCP ความเข้มข้น 1 มิลลลิิตรต่อลติร 

สาร 1-MCP ความเข้มข้น 2 มิลลลิิตรต่อลติร 

สาร 1-MCP ความเข้มข้น 3 มิลลลิิตรต่อลติร 

ปัจจัยที ่2 ระยะเวลาการรม 1-Methylcyclopropene (1-MCP) ม ี5 ระดับคือ 

รมเป็นระยะเวลา 0 ช่ัวโมง 

รมเป็นระยะเวลา 1 ช่ัวโมง  

รมเป็นระยะเวลา 2 ช่ัวโมง 

รมเป็นระยะเวลา 3 ช่ัวโมง 

รมเป็นระยะเวลา 6 ช่ัวโมง 

ทำการเตรียมสาร 1-Methylcyclopropene (1-MCP Fresco®) ที่ระดับความเข้มข้น 0.5 

ppm (0.0051 กรัม), 1 ppm (0.0102 กรัม), 2 ppm (0.0204 กรัม) และ 3 ppm (0.0306 กรัม) 

จากนั้นเตรียมน้ำกลั่น 1.04 มิลลิลิตรนำลงไปละลายในสาร 1-MCP กลั่น แล้วนำกล้วยที่เตรียม

ไว้ไปใส่ในกล่องพลาสติกขนาด 28.44216.6 เซนติเมตร พร้อมกับสาร 1-MCP ที่เตรียมไว้ 

รมที่ระยะเวลา 5 ระดับ คือ 0, 1, 2, 3 และ 6 ช่ัวโมง หลังจากรมเสร็จนำกล้วยหอมคาเวนดิ

ชมาบรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูกขนาด 40×24×17 เซนติเมตร เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80 เปอร์เซ็นต์ ทำการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 15 วัน หลังจาก

นั้นย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65 เปอร์เซ็นต์ เป็น

เวลา 15 วัน  

การบันทกึผลการทดลอง 

ทำการประเมินคุณภาพทางกายภาพ วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และอายุการเก็บรักษา

ได้ดังนี้ การสูญเสียน้ำหนักสด (%) การเกิดโรคที่ขั้วผล การสุก อายุการเก็บรักษา ปริมาณ

กรดที่ไตรทได้ (TA) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ (TSS) และสีที่ผิวที่เปลือกผล ทำการ

ประเมินเช่นเดียวกับการทดลองที่ 1.3 แต่เพิ่มวัดค่า Chroma และ Hueโดย Chroma แสดงถึง

ความสดของส ียิ่งมคี่ามากสียิ่งสด และHue แสดงถึงความแตกต่างของเฉดสี 
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ความแน่นเนื้อ โดยใช้ Fruit hardness tester รุ่น digicon fg-505 โดยการวัดที่บริเวณ

หัว กลาง ท้ายของผลกล้วยที่ผ่านการปอกเปลือกจากนั้นนำมาหาค่าเฉลี่ย และรายงานผลเป็น

นิวตัน  

ปริมาณคลอโรฟิลล์  วิเคราะห์ตามวิธีของ Witham, et al. (1971) โดยนำตัวอย่าง

เปลือกกล้วย 1 กรัม ปั่นให้ละเอียด ทำการหมักตัวอย่างที่ปั่นไว้กับสารละลายอะซีโตน 80 

เปอร์เซ็นต์เป็นเวลา 20 นาที แล้วนำมากรองด้วยกระดาษกรอง Whatman No.1 จากนั้นนำสาร

ส ะ ล า ย ที่ ก ร อ ง ได้ ไป วั ด ค่ า ก า ร ดู ด ก ลื น แ ส ง  (optical Density, OD) ด้ ว ย เค รื่ อ ง 

Spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 645 และ 663 นาโนเมตร บันทึกค่าที่ได้แล้วไปคำนวณ

ตามสูตร 

 

คลอโรฟิลล์ เอ = 
(12.5×OD663)−(2.69×OD645)×V

1,000×W
 

 

คลอโรฟิลล์ บี = 
(22.9×OD645)−(4.68×OD663)×V

1,000×W
 

 

คลอโรฟิลล์ รวม = 
(20.9×OD645)−(8.02×OD663)×V

1,000×W
 

 

โดยที่ V คือ ปริมาตรของสารละลายที่นำมาหาปริมาณคลอโรฟิลล์ 

 W คือ น้ำหนักของตัวอย่างที่นำมาหาปริมาณคลอโรฟิลล์ 

 OD คือ ค่าการดูดกลืนแสงที่อ่านได้จากเครื่อง Spectrophotometer ตาม

ความยาวคลื่นที่กำหนด 

ปริมาณแคโรทีนอยด์ ช่ังตัวอย่าง 1 กรัม แล้วจึงทำการสกัด ตัวอย่างโดยใส่สาร 

acetone ในปริมาณ 20 มิลลิลิตร แช่นาน 20 นาที หลังจากนั้นนำตัวอย่างไปกรองด้วย

กระดาษกรองเบอร์ Whatman No.1 จากนั้นนำสารสะลายที่กรองได้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสง 

(optical Density, OD) ด้วยเครื่อง Spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 470 นาโนเมตร บันทึก

ค่าที่ได้แล้วไปคำนวณตามสูตร 

 

แคโรทีนอยด์ = 
1,000×OD470+3.27(Chlorophyll a−Chlorophyll b)×V

1,000×W
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โดยที่ V คือ ปริมาตรของสารละลายที่นำมาหาปริมาณคลอโรฟิลล์ 

  W คือ น้ำหนักของตัวอย่างที่นำมาหาปริมาณคลอโรฟิลล์ 

  OD470 คือ ค่าการดูดกลืนแสงที่อ่านได้จากเครื่อง Spectrophotometer ตาม

ความยาวคลื่น 

ทำการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวน  (Analysis of variance; 

ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s multiple range 

test (DMRT) ด้วยโปรแกรมทางสถิตสิำเร็จรูป 

 

การทดลองที่  3 ศึกษาผลของสารดูดซับเอทิลีนต่ออายุการเก็บรักษากล้วยหอม 

คาเวนดิช  

ศึกษาชนิดของสารดูดซับเอทิลีนที่ผลิตขึ้นเองเปรียบเทียบกับสารผลิตเอทิลีนทาง

การค้าต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชในห้องปฏิบัติการ ทำการวาง

แผนการทดลองแบบ CRD (Completely randomized design) มีทั้งหมด 4 กรรมวิธีได้แก่  

กรรมวิธีที ่1 ชุดควบคุม (ไม่ใส่สารดูดซับเอทิลนี) 

กรรมวิธีที ่2 สารดูดซับเอทิลนีทางการค้า BeFresh® 

กรรมวิธีที ่3 สารดูดซับเอทิลนีทางการค้า Greenkeeper® 

กรรมวิธีที่ 4 สารดูดซับเอทิลีนที่ผลิตขึ้น (KMnO
4
3 เปอร์เซ็นต์) อ้างอิงโดย (วุฒิรัตน์ 

พัฒนิบูลย์, 2550) 

โดยกรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม (ไม่ใส่สารดูดซับเอทิลีน) กรรมวิธีที่ 2 สารดูดซับเอทิลีน

ทางการค้า BeFresh® (BeFresh® ราคา 2 บาท: กล้วยหอมคาเวนดิช 1.5 กิโลกรัม) กรรมวิธีที่ 

3 สารดูดซับเอทิลีนทางการค้า Greenkeeper® (Greenkeeper® ราคา 4.5 บาท: กล้วยหอม 

คาเวนดิช 1.5 กิโลกรัม) กรรมวิธีที่ 4 สารดูดซับเอทิลีนที่ผลิตขึ้น (สารละสายโพแทสเซียม

เปอร์แมงกาเนต 3 เปอร์เซ็นต์+ ดินสอพอง น้ำหนัก 3 กรัมบรรจุในถุงชาขนาด 5×7 เซนติเมตร 

ราคา 1.5 บาท: กล้วยหอมคาเวนดิช 1.5 กิโลกรัม) โดยมีขั้นตอนคือ นำกล้วยหอมคาเวนดิชที่

เก็บเกี่ยวในระยะสุกแก่  70% (ระยะเหมาะสมสำหรับการส่งออก) มาล้างด้วยคลอรีน 2 

เปอร์เซ็นต์ต่อลิตร 20 นาทีผึ่งให้แห้งจากนั้นนำมาบรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูกขนาด 

24×40×17 ตารางเซนติเมตร จากนั้นใส่สารดูดซับเอทิลีนชนิดต่าง ๆ ลงในกล่องกระดาษ แล้ว

นำมาเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65 เปอร์เซ็นต์ เป็น

เวลา 24 วัน โดยทำการบันทึกผลการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และเคมีเช่นเดียวกับการทดลอง

ที ่2  
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การทดลอง 4 ศึกษาประสิทธิภาพร่วมกันของน้ำมันหอมระเหย,1-MCP และสารดูดซับ

เอทลิีน เพื่อควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวและยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดชิ 

ศึกษาประสิทธิภาพร่วมกันของน้ำมันหอมระเหย 1-MCP และสารดูดซับเอทิลีนใน 

การควบคุมโรคขั้วผลเน่าในผลกล้วยในห้องปฏิบัติการ ทำการวางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

(CRD, completely randomized design) โดยนำผลการศึกษาที่ ได้จากการทดลองที่  1-3  

มีทั้งหมด 7 กรรมวิธีได้แก่  

กรรมวิธีที ่1 ชุดควบคุม (ที่ไม่ผ่านกรรมสาร) 

กรรมวิธีที่ 2 รมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์ ความเข้มข้น 500 ppm และระยะเวลา 3 

ช่ัวโมง จากการทดลองที่ 1  

กรรมวิธีที่  3 รมด้วย 1-MCP ความเข้มข้น 3 ppm และระยะเวลา 3 ช่ัวโมง จาก 

การทดลองที่ 2  

กรรมวิธีที่ 4 ใส่สารดูดซับเอทิลีน Befresh® จากการทดลองที่ 3 ซึ่งมีประสิทธิภาพ 

และราคาถูกที่สุด 

กรรมวิธีที ่5 รมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์ร่วมกับรมด้วย 1-MCP  

กรรมวิธีที ่6 รมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์ร่วมกับสารดูดซับเอทิลนี Befresh® 

กรรมวิธีที ่7 รมด้วยน้ำมันหอมระเหยร่วมกับรมด้วย 1-MCPและสารดูดซับเอทิลนี  

โดยมีขั้นตอนคือ นำกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บเกี่ยวในระยะสุกแก่  70% (ระยะที่

เหมาะสมสำหรับการส่งออก) ล้างด้วยคลอรีน 2 เปอร์เซ็นต์ต่อลิตร 20 นาที ผึ่งให้แห้ง และ

นำมาทำตามกรรมวิธีที่กำหนด จากนั้นนำกล้วยหอมคาเวนดิชมาเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 13±2 

องศาเซลเชยีส (เป็นอุณหภูมิในตู้คอนเทรนเนอร์สำหรับการขนส่งกล้วยไปจำหน่ายต่างประเทศ) 

ที่มีอากาศถ่ายเทสะดวก ทำการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 15 วัน จากนั้นนำออกมาเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเชียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65 เปอร์เซ็นต์ โดยทำการบันทึกผลการ

เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และเคมีเช่นเดียวกับการทดลองที่ 2 
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การทดลองที่ 5 ศึกษาการใช้ 1-MCP เพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บ

รักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต่ำ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิช 

การทดลองที่ 5.1 ศึกษาการใช้ 1-MCP เพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอม 

คาเวนดิชแบบหวีท่ีเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต่ำ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา

กล้วยหอมคาเวนดชิ 

ทดสอบประสิทธิภาพของการรมด้วย 1-MCP ต่อคุณภาพของกล้วยหอมคาเวนดิชใน

ห้องปฏิบัติการ ทำการวางแผนทดลองแบบทำการวางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  (CRD, 

completely randomized design) ม ีทั้งหมด 2 กรรมวิธีได้แก่  

กรรมวิธีที่ 1 รมด้วย 1-MCP เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอ้ง (25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์) 

กรรมวิธีที่ 2 รมด้วย 1-MCP เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ (13±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์)  

โดยทำการคัดเลือกกล้วยหอมคาเวนดิชที่มีคุณภาพ ไม่มีแผล และไม่มีการเข้าทำลาย

ของโรค และแมลง โดยนำมาแบ่งเป็นหวีขนาดเล็กขนาด 4 ผล จากนั้นทำความสะอาดผึ่งให้

แห้งจากนั้นนำมารมด้วย 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 3 ppm. เป็นระยะเวลา 3 ช่ัวโมง จากนั้น

นำมาบรรจุในกล่องกระดาษ เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน และเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส 

ความชืน้สัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 

25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน ทำการบันทึก

ผลการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และเคมีเช่นเดียวกับกิจกรรมที ่2 

การทดลองที่ 5.2 ศึกษาการใช้ 1-MCP เพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอม 

คาเวนดิชแบบผลเดี่ยวที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต่ำเพื่อยืดอายุการเก็บ

รักษากล้วยหอมคาเวนดชิ 

ทดสอบประสิทธิภาพของการรมด้วย 1-MCP ต่อคุณภาพของกล้วยหอมคาเวนดิช 

ผลเดี่ยวในห้องปฏิบัติการทำการวางแผนทดลองแบบทำการวางแผนทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  

(CRD, completely randomized design) ม ีทั้งหมด 4 กรรมวิธีได้แก่  

กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุมเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์) 

กรรมวิธีที่ 2 รมด้วย 1-MCP เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์) 
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กรรมวิธีที่  3 ชุดควบคุมเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ (13±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์) 

กรรมวิธีที่ 4 รมด้วย 1-MCP เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ (13±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์) 

ทำการคัดเลือกกล้วยหอมคาเวนดิชที่มีคุณภาพ ไม่มีแผล และไม่มีการเข้าทำลายของ

โรคและแมลง โดยนำมาแบ่งเป็นผลเดี่ยว จากนั้นทำความสะอาดผึ่งให้แหง้จากนั้นนำมาทำการ

รมด้วย 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 3 ppm. เป็นระยะเวลา 3 ช่ัวโมง จากนั้นนำมาใส่ถุง 

Polypropylene (PP) ในรูปแบบผลเดี่ยวแล้วนำเก็บรักษาในกล่องกระดาษ ทำการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

และเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ (13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์) เป็น

ระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วันทำการบันทึกผลการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และเคมี

เช่นเดียวกับการทดลองที่ 2 
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บทท่ี 4 

 

ผลการทดลอง 

 
การทดลองที่ 1 ศึกษาชนิดของเชื้อราสาเหตุที่พบในกล้วยหอมคาเวนดิชในระยะต่าง ๆ 

และศึกษาประสิทธิภาพของน้ำมันหอมระเหย 7 ชนิดต่อการเจริญของเชื้อสาเหตุใน

ห้องปฏิบัติการและคุณภาพของกล้วยหอมคาเวนดชิ โดยแบ่งเป็น 3 การทดลองย่อย 

การทดลองท่ี 1.1.1 ทำการสำรวจเกี่ยวกับการจัดการแปลงปลูก การจัดการก่อน

การเก็บเกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยวกล้วยหอมคาเวนดิชจากแปลงเกษตรกร และศึกษา

ชนิดของเชื้อราท่ีพบในกล้วยหอมคาเวนดชิ 

จากการลงพื้นที่สำรวจแปลงกล้วยหอมคาเวนดิชพบว่า การจัดการแปลงของเกษตรกร 

มีการใช้ปุ๋ยเคมี สารเคมี และฮอร์โมนพืชในการช่วยส่งเสริมการเจริญเติบโต ควบคุมการเกิด

โรค และการใช้ถุงคลุมปลายเปิดหลังจากตัดปลีออกแล้วห่อผลกล้วยก่อนการเก็บเกี่ยวผลผลิต

เพื่อช่วยในการป้องกันการเข้าทำลายของแมลงศัตรูพืชและทำให้ผิวกล้วยมีสีสวย อีกทั้งการ

เก็บเกี่ยวเพื่อจำหน่ายจะขึ้นอยู่กับกลไกลของตลาด เช่น กล้วยที่ส่งออกจำหน่ายต่างประเทศ 

จะทำการเก็บเกี่ยวที่ความแก่ร้อยละ 70-80 ซึ่งจะสุกในเวลาปนะมาณ 1-2 สัปดาห์ และถ้า

จำหน่ายในจังหวัด อำเภอ จะเก็บเกี่ยวที่ความแก่ร้อยละ 100 เพื่อสามารถสุกรับประทานได้

เลย โดยการเก็บเกี่ยวจะเก็บเกี่ยวที่ความสุกร้อยละ 70-80 โดยสังเกตจากกล้วยหวีสุดท้าย

เริ่มกลม สีผลจะจางลงกว่าเดิม โดยตัดเครือกล้วยลงมาแล้วตัดเป็นหวี ๆ แล้วนำมาจุ่มลงในน้ำ

เพื่อทำความสะอาด แล้วนำมาผึ่งให้แห้ง หลังจากนั้นทำการคัดขนาด และคุณภาพเพื่อส่งออก 

โดยทำการรองด้วยแผ่นโฟมอ่อน และห่อหุม้ด้วยถุงพลาสติก และบรรจุลงกล่องตามมาตรฐาน

การส่งออก และการขายภายในประเทศจะทำการบรรจุลงกล่องกระดาษ หรือเข่งที่บุด้วย

ใบตองหรือกระดาษหนังสือพิมพ์เพื่อป้องกันผิวกล้วยช้ำหรือดำ โดยการขนส่งจะขนส่งโดยตู้

แบบห้องเย็นในการขนส่งไปยังต่างประเทศ และรถกระบะบรรทุกในการขนส่งไปจำหน่าย

ภายในประเทศ (ภาพ 9 และ10) 

  



 

 

  37 

   

 

    

ภาพ 9 การเก็บเกี่ยว และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผลผลิตกล้วยหอมคาเวนดชิ 

 

 

ภาพ 10 Flow Chart การผลิตและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกล้วยหอมคาเวนดชิ  
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การทดลองท่ี 1.1.2 ศึกษาชนิดของเชื้อราท่ีพบในกล้วยหอมคาเวนดชิ  

การแยกเชื้อจากขั้วหวีโดยการตัดเนื้อเยื่อที่ขั้วผลที่เป็นโรคของกล้วยหอมคาเวนดิชที่มี

ระดับความสุกแก่ ประมาณ 70% มาบ่มในกล่องในอุณหภูมิห้องให้ความชื้นเป็นเวลา 7 วัน 

พบว่ามีการเข้าทำลายของเชื้อราบริเวณขั้วหวี เมื่อนำเชื้อทั้งหมดมาศึกษาลักษณะทางสัณฐาน

วิทยาและอณู ชีววิทยาสามารถจำแนกเชื้อราได้  2 ชนิด ได้แก่  Lasiodiplodia spp. และ 

Fusarium spp. (ตาราง 1) โดย 

เชื้อรา Lasiodiplodia spp. สร้าง fruiting body แบบ pycnidia ภายในประกอบด้วยเส้น

ใย paraphyses ไม่มีสีรูปร่างทรงกระบอกและ conidia ระยะแรกมีสีใส เซลล์เดียว รูปไข่ถึงยาว

รีเมื่อ conidia แก่จะเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลเข้ม มี septate เกิดขึ้นแบ่งเป็นสองเซลล์ผนังสปอร์

ค่อนข้างหนา (ภาพ 11ก) 

เชื้อรา Fusarium spp. เชื้อราสร้างสปอร์ 3 แบบ คือ macroconidia รูปร่างโค้งคล้าย

พระจันทร์เสี้ยว ใสไม่มีสีมี  septum 3-5 อัน microconidia รูปไข่ยาวรีสั้นป้อม จนถึงรูป

ทรงกระบอกใสไม่มีสีมี 1-2 เซลล์ เกิดอยู่บน monophialide รูปร่างคล้ายขวดหรอืพินโปว์ลิ่ง ใส

ไม่มีสีและ chlamydospore รูปไข่หรือทรงกลม  ผนังเรียบ เกิดบริเวณส่วนปลายเส้นใย 

(terminal) และส่วนกลางเส้นใย (intercalary) มักเกิดเดี่ยว (ภาพ 11ข) 

 

 

 

ภาพ 11 ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเชื้อรา Lasiodiplodia spp. (ก) 

และ Fusarium spp. (ข) 
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การทดลองที่ 1.2 ศึกษาชนิดของน้ำมันหอมระเหยจากสมุนไพร 8 ชนิด ต่อการ

ยับยั้งเชื้อราเชื้อสาเหตุของโรคขั้วผลเน่าในกล้วยหอมคาเวนดชิ  

ทดสอบประสิทธิภาพของน้ำมันหอมระเหยจากสมุนไพร 8 ชนิด (กานพลู อบเชย 

สะระแหน ่กะเพรา โหระพา ยูคาลิปตัส ตะไคร้หอม และไทม์) และระดับความเข้มข้น 4 ระดับ ( 

0, 50, 100 และ 200 ไมโครลิตร) ต่อการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา Lasiodiplodia spp. และ 

Fusarium spp. โดยการรมด้วยไอของน้ำมันหอมระเหยในจานทดลอง (ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 

9 เซนติเมตร) พบว่าชนิดของไอของน้ำมันหอมระเหย ทั้ง 8 ชนิด สามารถยับยั้งการเจริญของ

เชื้อรา Lasiodiplodia spp. และ Fusarium spp. ได้ โดยเชือ้รา Lasiodiplodia spp. พบว่าชนิดของ

น้ำมันหอมระเหยไทม์ ตะไตร้หอม และโหระพา สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา 

Lasiodiplodia spp. 69.77, 69.41 และ 69.39 เปอร์เซ็นต์ตามลำดับ รองลงมาคือน้ำมันหอม

ระเหยอบเชย และยูคาลิปตัส มีการยับยั้ง 63.98 และ 63.69 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีความแตกต่าง

กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) และเชื้อรา Fusarium spp. ที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหย

ทั้ง 8 ชนิดพบว่า น้ำมันหอมระเหย ไทม์ เปปเปอร์มิ้นต์ และตะไคร้หอม สามารถยับยั้งการ

เจริญเติบโตได้โดย มีเปอร์เซ็นต์การยับยั้ง 69.56, 69.34 และ 68.98 เปอร์เซ็นต์ตามลำดับ 

รองลงมาคือน้ำมันหอมระเหยยูคาลิปตัส และ โหระพามีการยับยั้ง 62.73 และ 62.26 

เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) อีกทั้งระดับความเข้มข้น

ของระดับน้ำมันหอมระเหยในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราทั้ง  2 ชนิด พบว่าระดับ

ความเข้มข้นที่ใช้รมเชื้อรา Lasiodiplodia spp. ที่ยับยั้งได้ดีที่สุดคือ 200 ไมโครลิตร สามารถ

ยับยั้งได้ 90.66 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ 100 ไมโครลิตร 80.99 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) เช่นเดียวกับเชื้อรา Fusarium spp. ระดับความ

เข้มข้นของน้ำมันหอมระเหยที่ยับยั้งการเจริญของเชื้อราได้ดีที่สุดคือ 200 ไมโครลิตร 85.89 

เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ 100 ไมโครลิตร มีเปอร์เซ็นต์การยับยั้ง 81.55 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีความ

แตกต่างกันอย่างมนีัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ตาราง 1) 

  



 

 

  40 

ตาราง 1 ผลของน้ำมันหอมระเหย 8 ชนิด ชนิด (กานพลู อบเชย สะระแหน่ กะเพรา 

ยูคาลิปตัส โหระพา ตะไคร้หอม และไทม์) ต่อการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา 

Lasiodiplodia spp.  แ ล ะ  Fusarium spp.  ที่ เลี้ ย งบ น อ า ห าร  PDA เป็ น

ระยะเวลา 7 วัน 

Treatment 
Growth inhibition (%) 

Lasiodiplodia spp. Fusarium spp. 

EO   

Clove 43.63d 46.74d 

Cinnamon 63.98b 58.19c 

Peppermint 70.09a 69.34a 

Holy basil 51.06c 46.48d 

Eucalyptus 63.69b 62.73b 

Sweet basil 69.39a 62.26b 

Citronella 69.41a 68.98a 

Thyme 69.77a 69.56a 

Conc   

0 0.00d 0.00d 

50 78.87c 74.98c 

100 80.99b 81.55b 

200 90.66a 85.59a 

EO * * 

Conc * * 

EO*Conc * * 

%CV 32.90 27.32 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT 
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ภาพ 12 ผลของน้ํามันหอมระเหย 8 ชนิด ชนิด (กานพลู อบเชย สะระแหน่ กะเพรา 

ยูคาลิปตัส โหระพา ตะไคร้หอม และไทม์) ต่อการยับยั้งการเจรญิของเชื้อรา 

Lasiodiplodia spp. ที่เลี้ยงบนอาหาร PDA เป็นระยะเวลา 7 วัน 

 

 

ภาพ 13 ผลของน้ํามันหอมระเหย 8 ชนิด ชนิด (กานพลู อบเชย สะระแหน่ กะเพรา 

ยูคาลิปตัส โหระพา ตะไคร้หอม และไทม์) ต่อการยับยั้งการเจรญิของเชื้อรา 

Fusarium spp. ที่เลี้ยงบนอาหาร PDA อายุ 7 วัน  
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การทดลองที่ 1.3 ศึกษาชนิดของน้ำมันหอมระเหยจากสมุนไพร 3 ชนิด และ

ระดับความเข้มข้นต่อการเกิดโรคของกล้วยหอมคาเวนดชิ  

คัดเลือกกล้วยหอมคาเวนดิชที่มีคุณภาพ ไม่มีแผล และไม่มีการเข้าทำลายของโรคและ

แมลง นำมาแบ่งเป็นหวีขนาดเล็กขนาด 4 ผล และทำความสะอาด ผึ่งให้แห้งจากนั้นนำมารม

ด้วยกรรมวิธีต่าง ๆ จากนั้นนำมาบรรจุในกล่องกระดาษ และเก็บรักษาอุณหภูมิห้อง 25±2 

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 12 วัน ได้ผลการทดลองดังนี้ 

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนัก พบว่ากล้วยหอมคาเวนดิชมีการสูญเสียน้ำหนักเพิ่มขึน้ตลอด

อายุการเก็บรักษา โดยการรมด้วยน้ำมันหอมระเหยทุกชนิดสามารถชะลอการสูญเสียน้ำหนัก

ได้ โดยที่กล้วยที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์และกานพลู  1,000 ppm., น้ำมันหอมระเหย

ตะไคร้หอม 500 ppm. และน้ำมันหอมระเหยกานพลูและตะไคร้หอม 2,000 ppm. มีเปอร์เซ็นต์

การสูญเสียน้ำหนักใกล้เคียงกันโดยในวันที่ 12 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมหิอ้งมคี่าอยู่ระหว่าง 

7.61-7.91 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีค่าน้อยกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ และมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับกล้วยในชุดควบคุมที่มีการสูญเสียน้ำหนักสูงสุด 14.11 

เปอร์เซ็นต์ (ภาพ 14) 

 

 

ภาพ 14 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนักของกล้วยหอมคาเวนดชิที่รมด้วยน้ำมันหอม

ระเหยชนดิต่าง ๆ และระดับความเข้มข้นต่าง ๆ แล้วนำมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 

25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 12 วัน  
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ค่าสีเปลือก (ค่า L*, a* และ b*)  

ค่า L* หรือค่าความสว่าง หากมีค่าเข้าใกล้ 100 แสดงว่าตัวอย่างมีสีสว่างมาก โดยใน

วันแรกของการเก็บรักษา กล้วยหอมคาเวนดิชมีค่า L* เท่ากับ 50.11 และเมื่อระยะเวลาในการ

เก็บรักษานานขึ้นกล้วยมีค่า L* เพิ่มขึ้น โดยจากตาราง 2 พบว่าในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา 

กล้วยชุดควบคุมมีค่า L* สูงสุด 70.09 (แสดงว่ากล้วยเริ่มสุกแล้ว) ซึ่งมากกว่ากรรมวิธีอื่นอ

ยางมีนัยสำคัญทางสถิติ  (P≤0.05) และในวันที่  12 ของการเก็บรักษา พบว่ากล้วยในทุก

กรรมวิธีมีค่า L* เพิ่มขึ้นยกเว้นกล้วยในชุดควบคุม โดยมีค่า L* เพิ่มขึ้นอยู่ระหว่าง 58.12-

70.00 โดยที่การรมดว้ยน้ำมันหอมระเหยสามารถช่วยเพิ่มค่า L* ได้ โดยที่กล้วยที่รมด้วยน้ำมัน

หอมระเหยตะไคร้หอม 1,000 ppm และน้ำมันหอมระเหยไทม์ 2,000 ppm. มีค่า L* มากกว่า

กรรมวิธีอื่น ๆ โดยมีค่าเท่ากับ 70.00 และ 67.99 แสดงว่ากล้วยเริ่มเข้าสู่กระบวนการสุกและมี

การสุกมากกว่ากรรมวิธีอื่น ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยที่

กล้วยในชุดควบคุมและกล้วยที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยกานพลู 1,000 ppm. มีค่า L* น้อยกว่า

กรรมวิธีอื่น ๆ โดยมีค่า L* เท่ากับ 58.46 และ 58.12 ตามลำดับ 

ค่า a* เป็นค่าสีแดง-สีเขียว โดยที่หากค่า a* เป็นค่าบวก แสดงว่าตัวอย่างเป็นสีแดง

คล้ำ และหากค่า a* เป็นลบแสดงว่ามีสีเขียว โดยในวันแรกของการเก็บรักษากล้วยหอม 

คาเวนดิชมีค่า a* เท่ากับ -17.75 (ค่าติดแสดงว่ากล้วยมีสีเขียว) และกล้วยมีค่า a* มากขึน้เมื่อ

ระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้น แต่การรมด้วยน้ำมันหอมระเหยสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง

ของค่า a* ได้ โดยวันที่ 12 ของการเก็บรักษาพบว่ากล้วยมีค่า a* เพิ่มขึ้นมีค่าอยู่ระหว่าง -

9.64-6.13 โดยที่กล้วยที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยกานพลู 2,000 ppm. มีค่า a* น้อยที่สุดมีค่า

เท่ากับ -9.64 รองลงมากล้วยที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์ 1,000 ppm. และน้ำมันหอม

ระเหยตะไคร้หอม 2,000 ppm. มีค่า a* เท่ากับ -9.34 และ -8.64 ซึ่งมีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีอื่น ๆ และชุดควบคุมที่มีค่า 

a* มากที่สุด เท่ากับ 6.13 (ตาราง 3) 

ค่า b* เป็นค่าที่แสดงถึงสีเหลือง และสีน้ำเงิน ถ้าค่า b* เป็น (+) วัตถุมีสีออกเหลือง 

แต่ถ้าค่า b* เป็น (-) วัตถุมีสีออกน้ำเงิน โดยกล้วยหอมคาเวนดิชในวันแรกของการเก็บรักษามี

ค่า b* เท่ากับ 36.39 และมีค่าเพิ่มขึ้นตลอดอายุของการเก็บรักษา โดยวันที่ 12 ของการเก็บ

รักษาพบว่ากล้วยมีค่า b* อยู่ระหว่าง 34.28-49.22 โดยการรมด้วยน้ำมันหอมระเหยสามารถ

ชะลอการเปลี่ยนแปลงของค่า b* ได้ โดยกล้วยที่รมน้ำมันหอมระเหยไทม์ 500 ppm. มีค่าb* 

น้อยที่สุด 34.28 รองลงมาคือน้ำมันหอมระเหยกานพลูและตะไคร้หอม 2,000 ppm. ที่มีค่า b* 

เท่ากับ 38.26 และ 38.60 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  
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(P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับกล้วยในกรรมวิธีอื่น  ๆ รวมทั้งชุดควบคุมมีค่า b* มากที่สุด 

เท่ากับ 49.22 (ตาราง 4) 

 

ตาราง 2 ค่า L* ของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยชนิดต่าง ๆ 

แล้วนำมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 12 วัน 

Treatment 

L* (Banana peel) 

Day after storage 

0 4 8 12 

Control 50.11±0.21 60.46 ±0.92a 70.09 ±0.69a 58.46 ±0.60c 

Thyme 500 ppm 50.11±0.21 54.58 ±2.15b 60.18 ±0.14cd 64.72 ±3.65b 

Thyme 1000 ppm 50.11±0.21 57.20 ±0.61b 57.89 ±2.41de 64.66 ±0.61b 

Thyme 2000 ppm 50.11±0.21 51.27 ±0.29b 61.72 ±1.20bc 67.99 ±0.84a 

Citronella 500 ppm 50.11±0.21 50.11 ±1.04c 56.31 ±1.57ef 57.99 ±1.72c 

Citronella 1000 ppm 50.11±0.21 50.11 ±1.04c 54.68 ±1.21f 70.00 ±0.61a 

Citronella 2000 ppm 50.11±0.21 54.71 ±1.43b 63.27 ±1.51b 62.56 ± 0.13b 

Clove 500 ppm 50.11±0.21 54.67 ±0.98b 60.19 ±0.55bc 64.78 ±1.37b 

Clove 1000 ppm 50.11±0.21 41.53 ±2.88e 36.61 ±0.28g 58.12 ±0.88c 

Clove 2000 ppm 50.11±0.21 45.35 ±1.29d 57.86 ±1.16de 59.13 ±0.48c 

F-test ns * * * 

%CV 0.00 3.29 2.64 2.81 

Data is mean of three replicates ± standard error of mean. Means labelled with different 

letters in same column are significantly different (p<0.05; Duncan test) 
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ตาราง 3 ค่า a* ของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยชนิดต่าง ๆ 

แล้วนำมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 12 วัน 

Treatment 

a* (Banana peel) 

Day after storage 

0 4 8 12 

Control -17.75±0.46 -15.69 ±0.60a 0.69 ±0.17a 6.13 ±1.76a 

Thyme 500 ppm -17.75±0.46 -17.00 ±0.07ab -13.31 ±0.48cdef -2.28 ±1.71c 

Thyme 1000 ppm -17.75±0.46 -17.14 ±0.16abc -10.53 ±2.55bc -9.34 ±2.26de 

Thyme 2000 ppm -17.75±0.46 -17.14 ±1.35abc -12.24 ±0.02bcde -0.59 ±0.82b 

Citronella 500 ppm -17.75±0.46 -17.52 ±1.12bc -14.02 ±1.87def -5.74 ±1.24d 

Citronella 1000 ppm -17.75±0.46 -17.76 ±0.01bc -15.26 ±1.71f 2.66 ±0.66b 

Citronella 2000 ppm -17.75±0.46 -17.93 ±0.11bc  -11.56 ±0.06bcd -8.64 ±0.56de 

Clove 500 ppm -17.75±0.46 -18.13 ±0.61bc -14.82 ±0.30ef -6.86 ±0.12d 

Clove 1000 ppm -17.75±0.46 -18.61 ±0.12bc -10.26 ±0.60b -6.81 ±0.88d 

Clove 2000 ppm -17.75±0.46 -18.75 ±0.70c -12.96 ±0.97bcdef -9.64 ±0.18e 

F-test ns * * * 

%CV 0.00 4.86 12.97 28.52 

Data is mean of three replicates ± standard error of mean. Means labelled with different 

letters in same column are significantly different (p<0.05; Duncan test) 
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ตาราง 4 ค่า b* ของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยชนิดต่าง ๆ 

แล้วนำมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 12 วัน 

Treatment 

b* (Banana peel) 

Day after storage 

0 4 8 12 

Control 36.39±1.03 36.75 ±0.31abc 45.00 ±0.04a 49.22 ±1.77a 

Thyme 500 ppm 36.39±1.03 37.13 ±0.24ab 37.75 ±0.01b 34.28 ±0.73e 

Thyme 1000 ppm 36.39±1.03 35.68 ±0.63c 36.54 ±1.02b 40.51 ±1.5c 

Thyme 2000 ppm 36.39±1.03 37.46 ±0.41a 27.19 ±1.59d 40.12 ±0.06cd 

Citronella 500 ppm 36.39±1.03 37.29 ±0.67a 36.58 ±1.11bc 39.04 ±1.65cd 

Citronella 1000 ppm 36.39±1.03 31.61 ±0.41abc 35.75 ±0.19c 44.71 ±0.43b 

Citronella 2000 ppm 36.39±1.03 36.02 ±0.10bc 37.39 ±0.52bc 38.60 ±0.01cd 

Clove 500 ppm 36.39±1.03 37.63 ±0.33a 37.16 ±0.10bc 39.73 ±0.09cd 

Clove 1000 ppm 36.39±1.03 36.69 ±0.19abc 20.79 ± 0.10e 39.60 ±0.07cd 

Clove 2000 ppm 36.39±1.03 37.19 ±1.06ab 35.72 ±0.51c 38.26 ±0.43d 

F-test ns * * * 

%CV 0.00 1.69 2.56 2.88 

Data is mean of three replicates ± standard error of mean. Means labelled with different 

letters in same column are significantly different (p<0.05; Duncan test) 
 

ความแน่นเน้ือ ในวันแรกของการเก็บรักษาความแน่นเนื้อของกล้วยคาเวนดิชมีค่า

เท่ากับ 3.11 นิวตัน และเมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานขึน้พบว่าความแน่นเนือ้ของกล้วยในทุก

กรรมวิธีมีค่าลดลง โดยการรมด้วยน้ำมันหอมระเหยทุกชนิดสามารถชะลอการสูญเสียความ

แน่นเนื้อได้ โดยในวันที่ 12 ของการเก็บรักษาพบว่ากล้วยมีความแน่นเนื้อลดลงอยู่ระหว่าง 

0.21-3.29 นิวตัน โดยที่กล้วยที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์ และ ตะไคร้หอม ความเข้มข้น 

500 ppm. และน้ำมันหอมระเหยไทม์ 1,000 ppm. มีความแน่นเนื้อมากกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ โดย

มีค่าเท่ากับ 3.29, 3.19 และ 3.05 นิวตัน ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเทียบกับกรรมวิธีอื่น ๆ และชุดควบคุมที่มีความแน่นเนื้อน้อยที่สุด 0.21 

นิวตัน (ตาราง 5) 
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ปริมาณกรดที่ไตรเตรทได้ (TA) ในวันแรกของการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนิชมี

ปริมาณ TA 0.25% และเมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานขึ้นพบว่าปริมาณ TA มีค่าลดลง โดย

การรมด้วยน้ำมันหอมระเหยทุกชนิดสามารถชะลอการสูญเสียปริมาณ TA โดยในวันที่ 12 ของ

การเก็บรักษาพบว่ากล้วยมีปริมาณ  TA อยู่ระหว่าง 0.089-0.156% โดยที่กล้วยที่รมด้วย

น้ำมันหอมระเหยไทม์และตะไคร้หอม ความเข้มข้น 1,000 ppm. มีปริมาณ TA มากกว่า

กรรมวิธีอื่น ๆ โดยมีค่าเท่ากับ 0.156 และ 0.122% ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) เมื่อเทียบกับกรรมวิธีอื่น ๆ และชุดควบคุมที่มีปริมาณ  TA 

0.098% (ตาราง 6) 
 

ตาราง 5 ความแน่นเน้ือของกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยชนิดต่าง ๆ 

แล้วนำมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 12 วัน 

Treatment 

 Texture (N) 

 Day after storage 

0 4 6 8 10 12 

Control 3.11 2.90±0.13ab 2.94±0.16bc 1.52±0.88c 0.33 ±0.01e 0.21±0.02e 

Thyme 500 ppm 3.11 2.81 ±0.08b 2.37±0.10e 3.03±0.05ab 3.28 ±0.12a 3.29±0.11a 

Thyme 1000 ppm 3.11 3.13±0.20a 2.82±0.07cd 2.96±0.11ab 2.02 ±0.42d 3.05±0.10ab 

Thyme 2000 ppm 3.11 3.02±0.22ab 3.05±0.05ab 3.34±0.04a 3.07 ±0.04ab 0.39±0.07e 

Citronella 500 ppm 3.11 2.87±0.06ab 3.15±0.11a 2.97±0.04ab 3.18 ±0.06ab 3.19±0.18a 

Citronella 1000 ppm 3.11 2.96±0.07ab 2.90±0.07bcd 2.84±0.09ab 2.95 ±0.12ab 2.49±0.14d 

Citronella 2000 ppm 3.11 3.08±0.08ab 2.86±0.05bcd 2.99±0.02ab 2.90 ±0.01b 2.66±0.20cd 

Clove 500 ppm 3.11 3.10±0.11a 3.02±0.01ab 2.94±0.02ab 2.89 ±0.14b 2.84±0.10bc 

Clove 1000 ppm 3.11 2.89±0.15ab 2.71±0.06d 2.58±0.03b 2.57 ±0.04c 2.57±0.12cd 

Clove 2000 ppm 3.11 2.92±0.03ab 3.15±0.04a 3.11±0.09ab 3.15 ±0.04ab 2.52±0.21d 

F-Test - * * * * * 

%CV  - 5.22 3.53 12.37 7.04 7.28 

Data is mean of three replicates ± standard error of mean. Means labelled with different 

letters in same column are significantly different (p<0.05; Duncan test) 
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ตาราง 6 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ของกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหย

ชนิดต่าง ๆ แล้วนำมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 12 วัน 

Treatment 

Total titratable acidity (TA %) 

Day after storage 

0 4 8 12 

Control 0.25 0.12ab 0.134a 0.098cd 

Thyme 500 ppm 0.25 0.13a 0.120b 0.094cd 

Thyme 1000 ppm 0.25 0.097de 0.134a 0.156a 

Thyme 2000 ppm 0.25 0.117b 0.081d 0.100c 

Citronella 500 ppm 0.25 0.1cd 0.107bc 0.089cd 

Citronella 1000 ppm 0.25 0.11bc 0.119b 0.122b 

Citronella 2000 ppm 0.25 0.11bcd 0.111bc 0.102c 

Clove 500 ppm 0.25 0.083e 0.108bc 0.094cd 

Clove 1000 ppm 0.25 0.11bcd 0.098c 0.096cd 

Clove 2000 ppm 0.25 0.12ab 0.113bc 0.085d 

F-test ns * * * 

%CV  0.00 7.93 8.07 7.38 

Data is mean of three replicates ± standard error of mean. Means labelled with different 

letters in same column are significantly different (p<0.05; Duncan test) 

 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ (TSS) ในวันแรกของการเก็บรักษากล้วย

หอมคาเวดิชมีปริมาณ TSS 0.22% Brix และเมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานขึน้พบว่าปริมาณ 

TSS ของกล้วยมีค่าเพิ่มชึ้น โดยการรมด้วยน้ำมันหอมระเหยทุกชนิดสามารถชะลอการเพิ่มขึ้น

ของปริมาณ TSS โดยในวันที่ 12 ของการเก็บรักษาพบว่ากล้วยที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหย

กานพลูเข้มข้น 1,000 และ 2,000 ppm. มีปริมาณ TSS น้อยกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ โดยมีค่าเท่ากับ 

0.43 และ 0.50 % Brix ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

เมื่อเทียบกับกรรมวิธีอื่น ๆ รวมทั้งชุดควบคุมที่มปีริมาณ TSS มากที่สุด 4.77%Brix (ตาราง 7) 

คะแนนการเกิดโรค เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานขึ้นพบว่ากล้วยหอมคาเวนดิชใน

ทุกกรรมวิธีจะเกิดโรคเพิ่มขึ้น โดยสังเกตเห็นได้ตั้งแต่วันที่ 2 ของการเก็บรักษา โดยที่การรม

ด้วยน้ำมันหอมระเหยทุกชนิดสามารถชะลอการเกิดโรคได้  โดยเริ่มเกิดโรคในวันที่ 4 หรือ 6 

ของการเก็บรักษา โดยพบว่าน้ำมันหอมระเหยตะไคร้หอม 1,000, 2,000 ppm. และกานพลูทั้ง 

3 ระดับความเข้มข้น สามารถช่วยชะลอการเกิดโรคได้ดีกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ โดยมีคะแนนการ
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เกิดโรคในวันที่ 12 ของการเก็บรักษาอยู่ระหว่าง 2.00-2.33 คะแนนซึ่งมีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีอื่น ๆ รวมทั้งกล้วยในชุด

ควบคุมที่เกิดโรคมากที่สุด 4.33 คะแนน (ภาพ 15)  

 

ตาราง 7 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ของกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วยน้ำมันหอม

ระเหยชนิดต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 12 วัน 

Treatment 

Total soluble solids (TSS, % Brix) 

Day after storage 

0 4 8 12 

Control 0.22±0.02 0.73 ±0.06cd 0.60 ±0.00d 4.77 ± 0.06a 

Thyme 500 ppm 0.22±0.02 1.30 ±0.10a 0.69 ±0.01bc 1.27 ± 0.06c 

Thyme 1000 ppm 0.22±0.02 0.97 ±0.06bc 0.70 ±0.00bc 0.77 ± 0.00d 

Thyme 2000 ppm 0.22±0.02 0.73 ±0.06cd 0.67 ±0.06cd 2.90 ± 0.10b 

Citronella 500 ppm 0.22±0.02 0.67 ±0.06d 0.67 ±0.06cd 0.70 ± 0.06d 

Citronella 1000 ppm 0.22±0.02 0.93 ±0.15bc 0.047 ±0.06e 0.57 ± 0.06e 

Citronella 2000 ppm 0.22±0.02 1.03 ±0.21b 0.07 ±0.00bc 1.33 ± 0.06c 

Clove 500 ppm 0.22±0.02 0.77 ±0.12cd 0.83 ±0.06a 0.67 ± 0.06d 

Clove 1000 ppm 0.22±0.02 1.30 ±0.15b 0.63 ±0.06cd 0.43 ± 0.00f 

Clove 2000 ppm 0.22±0.02 1.13 ±0.23ab 0.77 ±0.06ab 0.50 ± 0.06ef 

F-test ns * * * 

%CV  0.00 14.42 6.65 4.15 

Data is mean of three replicates ± standard error of mean. Means labelled with different 

letters in same column are significantly different (p<0.05; Duncan test) 
 

การสุกและอายุการเก็บรักษา กล้วยหอมคาเวนดิชมีการสุกเพิ่มขึ้นตลอดอายุการ

เก็บรักษา โดยเริ่มสังเกตได้ตั้งแต่วันที่ 4 ของการเก็บรักษาโดยเฉพาะกล้วยหอมในชุดควบคุมที่

ไม่ได้รมน้ำมันหอมระเหย ในขณะที่การรมด้วยน้ำมันหอมระเหยสามารถชะลอการสุกได้  โดย

กล้วยเริ่มทยอยสุกตั้งแต่วันที่ 6 เป็นต้นไป โดยเมื่อระยะเก็บรักษาเป็นเวลา 12 วัน พบว่ากล้วย

หอมคาเวนดิชในชุดควบคุมมีคะแนนการสุกมากที่สุด 4.8 คะแนน ในขณะที่กล้วยที่รมด้วย

น้ำมันหอมระเหยไทม์ และกานพลูทั้ง 3 ระดับความเข้มข้น มีคะแนนน้อยกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ 

โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 2.7-2.0 คะแนนซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติเมื่อเทียบ

กับกรรมวิธีอื่น ๆ สำหรับอายุการเก็บรักษาที่ประเมินได้จากคะแนนการสุก  คะแนนการ
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เปลี่ยนแปลงสีผิว การเกิดโรคพบว่า การมด้วยน้ำมันหอมระเหยสามารถยืดอายุการเก็บรักษา

ได้ โดยเฉพาะการรมน้ำมันหอมระเหยไทม์ และกานพลูทั้ง 3 ระดับความเข้มข้นสามารถยืด

อายุการเก็บรักษาได้มากกว่า 12 วัน ขณะที่ชุดควบคุมที่สามารถเก็บรักษาได้น้อยที่สุด 8 วัน 

(ภาพ 16) 

 

 

ภาพ 15 คะแนนการเกิดโรคของกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหย 

ชนิดต่าง ๆ และระดับความเข้มข้น ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 12 วัน 
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ภาพ 16 คะแนนการสุกของกล้วยหอมคาเวนดชิที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยชนิดต่าง ๆ 

และระดับความเข้มข้น ที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 12 วัน 

 

การทดลองที่ 2 ศึกษาหาความเข้มข้นและระยะเวลาที่เหมาะสมของการรมด้วยสาร 1-

MCP ต่อคุณภาพของกล้วยหอมคาเวนดชิ  

ทำการคัดเลือกกล้วยหอมคาเวนดิชที่มีคุณภาพ ไม่มีแผล และไม่มีการเข้าทำลายของ

โรคและแมลง โดยนำมาแบ่งเป็นหวีขนาดเล็กขนาด 4 ผล จากนั้นทำความสะอาด ผึ่งให้แห้ง

จากนั้นนำมาทำการรมด้วย  1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น  0, 0.5, 1, 2 และ 3 ppm. เป็น

ระยะเวลา 0, 1, 2, 3 และ 6 ช่ัวโมง นำมาบรรจุในกล่องกระดาษ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

13±2 องศาเซลเซียส ความชืน้สัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 

วัน ทำการบันทึกผลการทดลองดังนี้ 

การสูญเสียน้ำหนัก พบว่ากล้วยหอมคาเวนดิชมีการสูญเสียน้ำหนักเพิ่มขึ้นตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยระดับความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมด้วย 1-MCP มีผลต่อ

การสูญเสียน้ำหนักของกล้วย โดยระดับความเข้มข้นของ 1-MCP ที่สูงขึน้และระยะเวลาในการ

รมที่นานขึ้นช่วยชะลอการสูญเสียน้ำหนักได้ สำหรับระดับความเข้มข้นของ 1-MCP พบว่าเมื่อ

ย้ายมาเก็บรักษาเป็นเวลา 28 วันพบว่ากล้วยหอมในชุดควบคุมที่ไม่ได้รม 1-MCP มีการสูญเสีย

น้ำหนักมากที่สุด 2.93 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่การรมด้วย 1-MCP ทุกระดับความเข้มข้นช่วยลด

การสูญเสียน้ำหนัก โดยมีการสูญเสียน้ำหนัก 1.60-1.97 เปอร์เซ็นต์ โดยที่กล้วยที่รมด้วย 1-

MCP ความเข้มข้น 2 และ 3 ppm มีการสูญเสียน้ำหนัก 1.60 และ 1.67 เปอร์เซ็นต์ น้อยกว่า
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กรรมวิธีอื่น ๆ และมีความแตกต่างกันอย่างมนีัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) สำหรับระยะเวลาใน

การรมพบว่าการสาร 1-MCP ที่ระยะเวลานานขึ้นช่วยชะลอการสูญเสียน้ำหนักได้  โดย

ระยะเวลาในการรม 2-6 ช่ัวโมง สามารถชะลอการสูญเสียน้ำหนักของกล้วยได้ โดยในวันที่ 28 

และ 30 ของการเก็บรักษาที่มีการสูญเสียน้ำหนัก 1.51-1.84 และ 1.65-2.39 เปอร์เซ็นต์ 

ตามลำดับ โดยการรมเป็นระยะเวลา 6 และ 3 ช่ัวโมงมกีารสูญเสียน้ำหนักน้อยกว่ากรรมวิธีอื่น 

ๆ ขณะที่ชุดควบคุมที่ไม่ได้รมมกีารสูญเสียน้ำหนักมากที่สุด (ตาราง 8) 

 

ตาราง 8 ผลความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ต่อเปอร์เซ็นต์การ

สูญเสียน้ำหนักของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้าย

มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

Treatment 

Weight loss (%) 

Days after storage 

0 16 20 22 24 26 28 30 

Conc         

0 ppm. 0.00 0.19 0.52a 0.61b 1.15a 1.77a 2.93a Na 
0.5 ppm. 0.00 0.15 0.49ab 0.56bc 0.82b 1.23b 1.70b 2.12a 
1 ppm. 0.00 0.18 0.42b 0.50c 0.97ab 1.37b 1.97b 2.01ab 
2 ppm. 0.00 0.16 0.44b 0.60b 0.83b 1.10b 1.60b 1.71b 
3 ppm. 0.00 0.18 0.47b 0.69a 0.94ab 1.23b 1.67b 1.73b 

Time         

0 hr. 0.00 0.19 0.52 0.65 a 1.15 a 1.77 a 2.93a Na 
1 hr. 0.00 0.15 0.44 0.56 b 0.98 ab 1.41b 2.00b 2.39a 
2 hr. 0.00 0.17 0.49 0.61ab 0.90 b 1.28bc 1.84b 1.77b 
3 hr. 0.00 0.17 0.47 0.56 b 0.85 b 1.23bc 1.66b 1.76b 
6 hr. 0.00 0.18 0.47 0.55 b 0.82 b 1.04c 1.51b 1.65b 

Conc ns ns * * * * * * 

Time ns ns ns * * * * * 

Conc*Time ns ns * * * * * * 

% CV 0.00 29.53 11.87 38.48 44.66 5.97 8.61 18.05 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable   
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ค่าสีเปลือก (Peel color) 

ค่า L* หรือค่าความสว่าง ถ้าหากค่า L* เข้าใกล้ 0 หมายถึงวัตถุมีสีทึบ ถ้าค่า L* เข้า

ใกล้ 100 แสดงว่าวัตถุมีสีสว่าง พบว่าค่า L* ของกล้วยหอมคาเวนดิชจะเพิ่มขึน้ตลอดระยะเวลา

การเก็บรักษา โดยระดับความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมด้วย 1-MCP มีผลต่อค่า L* ของ

กล้วย โดยการรม 1-MCP สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงค่า L* ของกล้วยได้ เมื่อเปรียบเทียบ

ระดับความเข้มข้นของ 1-MCP พบว่า กล้วยที่รมด้วย 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 1-3 ppm. 

สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงค่า L* ของเปลือกกล้วยได้ โดยค่า L* มีค่าสูงสุดในวันที่ 24 

ของการเก็บรักษา โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 70.06-78.43 โดยกล้วยในชุดควบคุมีค่า L* สูงสุด 

แสดงว่ากล้วยมีการสุกเกิดขึ้น หลังจากนั้นค่า L*จะลดลง โดยในวันที่ 26 และ 30 มีค่าอยู่

ระหว่าง 68.02-71.39 และ 55.35-59.90 ตามลำดับ โดยกล้วยที่รมด้วย 1-MCP ความ

เข้มข้น 0.5 และ 2 ppm มีค่า L* สูงสุด (วันที่ 26 และ 30) ในขณะที่การรมด้วย 1-MCP ความ

เข้มข้น 3 ppm ทำให้กล้วยมีค่า L* ต่ำสุด สำหรับระยะเวลาในการรมด้วย 1-MCP พบว่ากล้วย

ที่รมด้วย 1-MCP ในระยะเวลาต่าง ๆ สามารถชะลอค่า L* ได้ โดยค่า L สูงสุดในวันที่ 24 มีค่า

อยู่ระหว่าง 69.84-78.43 และค่อย ๆ ลดลง โดยเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 28 และ 30 วัน 

พบว่าค่า L* มีค่าอยู่ระหว่าง 67.23-71.00 และ 54.38-59.23 ตามลำดับ โดยระยะเวลาใน

การรมด้วย 1-MCP นาน 3 และ 6 ช่ัวโมง สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของกล้วยได้

ดีกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ โดยมีค่า L* น้อยกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ โดยในวันที่ 30 ของการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้องมีค่าเท่ากับ 54.38 และ 54.74 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (P≤0.05) (ตาราง 9) 

ค่า a* เป็นค่าสีแดง-เขียว โดยถ้าหาก ค่า a* เป็น (+) วัตถุมีสีออกแดง แต่ถ้าหากค่า 

a* เป็น (-) วัตถุจะมีสีเขียว พบว่าค่า a* ของกล้วยหอมคาเวนดิชในวันแรกมีค่าเท่ากับ -19.99 

ซึ่งมีค่า a* ติดลบแสดงว่ากล้วยยังมีสีเขียว และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น พบว่า

กล้วยมีค่า a* ติดลบที่น้อยลง แสดงว่ากล้วยยังมีสีเขียวยกเว้นกล้วยในชุดควบคุมที่มีค่าบวก 

4.29 (แสดงว่าสีเขียวของกล้วยหายไป) ในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา จากการทดลองพบว่า

ระดับความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมด้วย 1-MCP มีผลต่อค่า a* โดยเมื่อเปรียบเทียบ

ความเข้มข้นของ 1-MCP พบว่าระดับความเข้มข้นที่สูงขึ้นช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเขียว 

โดยกล้วยที่รมด้วย 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 3 ppm. สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงค่า a* 

ได้ดีที่สุด โดยในวันที่  28 และ 30 ของการเก็บรักษา มีค่า a* เท่ากับ -7.02 และ -4.98 

ตามลำดับ ในขณะที่กล้วยที่ไม่ได้รม 1-MCP และรมด้วย 1-MCP ความเข้มข้น 0.5 ppm มีค่า 

a* มากกว่ากรรมวิธีอื่น โดยมีค่าเท่ากับ 4.29 และ 1.80 ตามลำดับ ซึ่งมีค่า a* เป็นบวกแสดง
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ว่ากล้วยไม่มีสีเขียวแล้วซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (P≤0.05) สำหรับ

ระยะเวลาในการรมด้วยสาร 1-MCP พบว่าระยะเวลาในการมที่นานขึ้นช่วยชะลอการ

เปลี่ยนแปลงสี a* ได้ โดยกล้วยที่รมเป็นระยะเวลา 3 และ 6 ช่ัวโมง สามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของค่า a* ได้ดีกว่าระยะเวลาอื่น ๆ โดยในวันที่ 28 และ 30 ของการเก็บรักษา มี

ค่าเท่ากับ -5.76 ถึง-6.28 และ-3.02ถึง-4.73 ตามลำดับ ในขณะที่กล้วยที่ไม่ได้รม 1-MCP 

และรมด้วย 1-MCP เป็นระยะเวลา 1 ช่ัวโมง มีค่า a* มากกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ โดยมีค่าเท่ากับ 

4.29 และ 0.99 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ตาราง 

10) 

ค่า b* เป็นค่าที่แสดงถึงสีเหลือง และสีน้ำเงิน ถ้าค่า b* เป็น (+) วัตถุมีสีออกเหลือง 

แต่ถ้าค่า b* เป็น (-) วัตถุมีสีออกน้ำเงิน โดยค่า b* ในวันแรกของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 

40.26 และเมื่อนำกล้วยไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำเป็นระยะเวลา 15 วันพบว่ากล้วยมีค่า b* 

ลดลง โดยระดับความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่า b* โดยระดับ

ความเข้มข้นที่สูงขึ้นช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงค่าสี b* โดยการรมด้วย 1- MCP ที่ระดับความ

เข้มข้น 3 ppm. สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงค่า b* ของกล้วยหอมคาเวนดิชได้ดีที่สุด มีค่า 

b* ในวันที่ 28 และ 30 ของการเก็บรักษา เท่ากับ 28.45 และ 23.74 ตามลำดับ ในขณะที่

กล้วยชุดควบคุมที่ไม่รม 1-MCP มีค่า b* เท่ากับ 28.89 และซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) และระยะเวลาในการรม 1-MCP พบว่าเมื่อระยะเวลาในการ

เพิ่มขึน้ทำให้ชะลอการเปลี่ยนแปลงค่า b* ได้ โดยกล้วยที่รมด้วย 1-MCP เป็นระยะเวลา 3 และ 

6 ช่ัวโมง สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของค่า b* ของกล้วยได้ดีว่ากรรมวิธีอื่น ๆ โดยเก็บ

รักษาเป็นระยะเวลา 30 วัน มีค่า b* เท่ากับ 24.13 และ 25.25 ตามลำดับซึ่งมีความแตกต่าง

กันอย่างมนีัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ตาราง 11) 

ค่า chroma เป็นค่าที่แสดงถึงความสดของสี ยิ่งมีค่ามากสียิ่งสด โดยค่า chroma ของ

เปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมีค่าเพิ่มขึ้นในช่วงของการสุก โดยระดับความเข้มข้นและระยะเวลา

ในการมด้วย 1-MCP มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่า chroma สำหรับระดับความเข้มข้นพบว่า 1-

MCP ที่ระดับความความเข้มข้น 3 และ 1 ppm. สามารถชะลอกการเปลี่ยนแปลงค่า chroma ได้

ดีกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ โดยมีค่า chroma ในวันที่ 30 ของการเก็บรักษา เท่ากับ 24.78 และ 25.94 

ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) และระยะเวลาในการรม 

1-MCP พบว่ากล้วยหอมคาเวนดิช เป็นระยะเวลา 3 และ 6 ช่ัวโมง สามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของค่า chroma ของกล้วยหอมคาเวนดิชได้ดี โดยเก็บรักษาที่เป็นระยะเวลา 30 
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วัน มีค่า chroma 24.88 และ 26.14 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง

สถิต ิ(P≤0.05) (ตาราง 12) 

ค่า hue เป็นค่าที่แสดงถึงความแตกต่างของเฉดสี โดยค่า hue ของเปลือกกล้วยหอม

คาเวนดิชมีค่าลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยระดับความเข้มข้นและระยะเวลาในการมด้วย 

1-MCP มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่า hue โดยเมื่อเปรียบเทียบระดับความเข้มข้นในการรมด้วย 

1-MCP พบว่าการรมด้วย 1-MCP ที่ระดับความความเข้มข้น 2 และ 3 ppm. สามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงค่า hue ได้ดีกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ มีค่า hue ในวันที่ 28 และ 30 ของการเก็บรักษา

น้อยกว่ากรรมวิธีอื่นเท่ากับ 103.54-103.63 และ 81.95-83.89 ตามลำดับ มีความแตกต่าง

กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับกล้วยในกรรมวิธีอื่น ๆ โดยที่กล้วยในชุดควบคุมและ

กล้วยที่รมด้วย 1-MCP ความเข้มข้น 0.5 ppm มีค่า hue เท่ากับ 81.44 และ 65.48 ตามลำดับ 

สำหรับระยะเวลาในการรมด้วย 1-MCP ของกล้วยหอมคาเวนดิช ระยะเวลา 3 และ 6 ช่ัวโมง 

สามารถช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงของค่า hue ได้ดีกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ โดยมีค่า hue ในวันที่ 

30 ของการเก็บรักษา มีค่าเท่ากับ 81.55 และ 80.12 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิต ิ(P≤0.05) (ตาราง 13) 
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ตาราง 9 ผลของความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ต่อค่าสี L* ของ

เปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 15 วัน 

Treatment 

L* (Banana peel) 

Days after storage 

0 16 20 24 28 30 

Conc       

0 ppm. 65.15 70.70b 69.56a 78.43a 67.23d Na 

0.5 ppm. 65.15 72.11a 69.49a 71.95b 71.39a 55.42b 

1 ppm. 65.15 71.43ab 68.55ab 70.27b 68.02cd 56.09 b 

2 ppm. 65.15 72.02a 66.96b 70.06b 69.21bc 59.90a 

3 ppm. 65.15 70.66b 69.44a 70.92b 69.41b 55.35b 

Time 
      

0 hr. 65.15 70.70b 69.56 78.43a 67.23c Na 

1 hr. 65.15 72.11a 69.40 71.33bc 68.32c 59.23a 

2 hr. 65.15 71.43ab 69.17 69.84c 69.71b 57.52a 

3 hr. 65.15 72.02a 68.01 70.00c 69.58b 54.74b 

6 hr. 65.15 70.66b 68.33 72.41b 71.00a 54.38b 

Conc ns * * * * * 

Time ns * ns * * * 

Conc*Time ns * * * * * 

%CV  0.00 4.01 5.99 14.83 7.68 17.70 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
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ตาราง 10 ผลของความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ต่อค่าสี a* ของ

เปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์  65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

Treatment 

a* (Banana peel) 

Days after storage 

0 16 20 24 28 30 

Conc       

0 ppm. -19.99 -9.68a  -9.70a -2.00a 4.29a Na 

0.5 ppm. -19.99 -10.67bc -11.75b -8.17b -3.98b 1.80a 

1 ppm. -19.99 -10.59bc -12.28bc -9.43bc -5.39c -3.57c 

2 ppm. -19.99 -10.37b -12.56c -9.87c -5.91cd -1.17b 

3 ppm. -19.99 -10.95c -12.48bc -9.94bc -7.02d -4.98d 

Time       

0 hr. -19.99 -9.68a -9.70a -2.00a 4.29a Na 

1 hr. -19.99 -9.91ab -11.56b -7.99b -4.08b 0.99a 

2 hr. -19.99 -10.35bc -12.14bc -8.19b -5.79c -0.57a 

3 hr. -19.99 -10.81c -12.56c -10.51c -5.76c -3.02b 

6 hr. -19.99 -11.57d -12.65c -9.79c -6.28c -4.73b 

Conc ns * * * * * 

Time ns * * * * * 

Conc*Time ns * * * * * 

%CV  0.00 17.67 38.35 13.91 40.15 6.20 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
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ตาราง 11 ผลของความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ต่อค่าสี b* ของ

เปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์  65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

Treatment 

b* (Banana peel) 

Days after storage 

0 16 20 24 28 30 

Conc       

0 ppm. 40.26 19.01b 25.43b 33.64a 28.86ab Na 

0.5 ppm. 40.26 21.00a 26.91a 29.17b 31.21a 27.63a 

1 ppm. 40.26 21.16a 27.11a 28.57cd 27.74b 25.48a 

2 ppm. 40.26 20.78a 26.88a 28.11d 28.62ab 27.79a 

3 ppm. 40.26 21.08a 27.26a 28.75bc 28.45ab 23.74b 

Time       

0 hr. 40.26 19.01c 25.43c 33.64a 28.89 Na 

1 hr. 40.26 20.51b 27.02ab 28.18c 28.95 27.81a 

2 hr. 40.26 20.75b 27.06ab 28.39c 29.22 27.41a 

3 hr. 40.26 20.81b 26.38bc 28.42c 29.47 24.13b 

6 hr. 40.26 21.95a 27.69a 29.82b 28.9 25.25ab 

Conc ns * * * * * 

Time ns * * * ns * 

Conc*Time ns * * * * * 

%CV  0.00 16.96 10.63 23.53 15.47 17.94 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
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ตาราง 12 ผลของความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ต่อค่า chroma ของ

เปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บ

รักษาที่ อุณ หภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ์  65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

Treatment 

Chroma (Banana peel) 

Days after storage 

0 16 20 24 28 30 

Conc       

0 ppm. 44.96 20.72b 27.25b 38.71a 30.06ab Na 

0.5 ppm. 44.96 23.37a 29.38a 31.10b 32.29a 27.89a 

1 ppm. 44.96 24.26a 30.57a 31.77b 28.58b 25.94ab 

2 ppm. 44.96 24.03a 30.20a 31.62b 30.15ab 28.39a 

3 ppm. 44.96 23.66a 30.01a 31.57b 30.01ab 24.78b 

Time       

0 hr. 44.96 20.72c 27.25b 38.71a 30.05 Na 

1 hr. 44.96 22.69b 29.43a 30.31b 30.02 28.03a 

2 hr. 44.96 23.09ab 29.69a 31.06b 30.82 27.85a 

3 hr. 44.96 24.71a 30.52a 31.59b 30.72 24.88b 

6 hr. 44.96 24.63a 30.25a 33.00b 29.92 26.14ab 

Conc ns * * * * * 

Time ns * * * ns * 

Conc*Time ns * * * * * 

%CV  0.00 23.34 16.70 31.62 14.95 17.86 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
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ตาราง 13 ผลของความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ต่อค่า hue ของ

เปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์  65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

Treatment 

hue (Banana peel) 

Days after storage 

0 16 20 24 28 30 

Conc       

0 ppm. 116.40 117.16 110.76c 93.45d 81.44d Na 

0.5 ppm. 116.40 117.05 113.32b 106.07c 97.44c 65.48c 

1 ppm. 116.40 116.78 114.14ab 108.43b 100.81b 78.72b 

2 ppm. 116.40 116.5 114.93a 111.09a 103.63a 81.95ab 

3 ppm. 116.40 115.17 114.36ab 108.26bc 103.54a 83.89a 

Time       

0 hr. 116.40 117.16 110.77c 93.45d 81.44b Na 

1 hr. 116.40 115.8 112.98b 106.22c 100.50a 71.71b 

2 hr. 116.40 116.53 113.93ab 107.63bc 101.02a 73.37b 

3 hr. 116.40 117.71 115.08a 110.61a 100.77a 81.55a 

6 hr. 116.40 115.58 114.42a 108.38b 101.89a 80.12a 

Conc ns ns * * * * 

Time ns ns * * * * 

Conc*Time ns ns * * * * 

%CV  0.00 2.72 5.37 20.13 29.30 17.91 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
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ความแน่นเน้ือ 

ความแน่นเนื้อของกล้วยหอมคาเวนดิชมีแนวโน้มลดลงตลอดระยะเวลาในการเก็บ

รักษา โดยระดับความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมด้วย 1-MCP มีผลต่อความแน่นเนื้อของ

กล้วย โดยที่การรมด้วย 1-MCP ที่ความเข้มข้นที่สูงขึ้นและระยะเวลานานขึ้นมีแนวโน้มช่วย

ชะลอการลดลงของความแน่นเนื้อได้ ในที่ 28 และ 30 ของการเก็บรักษ พบว่ากล้วยหอมคา

เวนดิชที่ผ่านการรมด้วย 1-MCP ความเข้มข้น 3 ppm. มีความแน่นเนื้อมากที่สุด 21.30 และ 

12.99 นิวตัน ตามลำดับ ขณะที่ชุดควบคุมที่ไม่ได้รม 1-MCP และรมด้วย 1-MCP ความเข้มข้น 

0.5 ppm มีค่าความแน่นเนื้อน้อยที่สุดเท่ากับ 3.31 และ 4.07 นิวตัน ตามลำดับ ซึ่งมีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) และระยะเวลาในการรมด้วย 1-MCP เป็น

ระยะเวลา 3-6 ช่ัวโมง มีแนวโน้มช่วยชะลอการลดลงของความแน่นเนื้อได้กว่ากรรมวิธีอื่น ๆ 

โดยในที่ 28 และ 30 ของการเก็บรักษา มีความแน่นเนื้ออยู่ระหว่าง 17.19-21.62 และ 10.13-

10.56 นิวตัน ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันกับกรรมวิธีอื่น ๆ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(P≤0.05) โดยที่กล้วยที่ไม่ได้รมและรมด้วย 1-MCP เป็นระยะเวลา 1 ช่ัวโมงมีค่าน้อยกว่า

กรรมวิธีอื่น ๆ โดยมีค่าเท่ากับ 3.31 และ 3.62 นิวตัน ตามลำดับ (ตาราง 14) 
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ตาราง 14 ผลของความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ต่อความแน่นเน้ือ

ของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์  65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

Treatment 

Texture (N) 

Days after storage 

0 16 20 24 28 30 

Conc       

0 ppm. 38.18 34.25b 30.65b 4.14d 3.31d Na 

0.5 ppm. 38.18 34.09b 33.49a 23.36c 10.67c 4.07d 

1 ppm. 38.18 34.07b 32.33ab 24.35bc 23.10a 7.92b 

2 ppm. 38.18 35.61a 33.83a 24.94b 13.91b 5.86c 

3 ppm. 38.18 35.22ab 33.98a 27.43a 21.30a 12.99a 

Time       

0 hr. 38.18 34.58 30.65b 4.14c 3.31c Na 

1 hr. 38.18 34.30 33.51a 24.17b 13.98b 3.62c 

2 hr. 38.18 34.73 32.81ab 23.91b 15.88b 6.53b 

3 hr. 38.18 34.35 34.40a 26.24a 17.19b 10.56a 

6 hr. 38.18 35.28 32.89ab 25.77a 21.62a 10.13a 

Conc ns * * * * * 

Time ns ns * * * * 

Conc*Time ns * * * * * 

%CV  0.00 8.01 13.39 14.43 17.8 30.42 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
 

ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (TA) กล้วยหอมคาเวนดิชมีปริมาณ  TA เพิ่มขึ้นตลอด

ระยะเวลาที่เก็บรักษา โดยระดับความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมด้วย 1-MCP มีผลต่อ

ปริมาณ TA ของกล้วย โดยในวันที่ 28 และ 30 ของการเก็บรักษา พบว่า กล้วยที่รมด้วย 1-

MCP ที่ระดับความเข้มข้น 2 และ 0.5 ppm. มีปริมาณ TA มากกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ โดยมีค่า
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เท่ากับ 0.251 และ 0.189 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (P≤0.05) และระยะเวลาของการรมด้วย 1-MCP พบว่าการรมเป็นระยะเวลา 2 และ 6 

ช่ัวโมง ทำให้กล้วยมีปริมาณ TA มากกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ โดยค่า TA ในวันที่ 30 ของการเก็บ

รักษามีค่าเท่ากับ 0.222 และ 0.204 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิต ิ(P≤0.05) (ตาราง 15) 
 

ตาราง 15 ผลของความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ต่อปริมาณกรดที่ 

ไตเตรทได้ของกล้วยหอมคาเวนดิชที่ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  13±2 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้าย

มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์  65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

Treatment 

Titratable acidity (%TA) 

Days after storage 

0 16 20 24 28 30 

Conc       

0 ppm. 0.108 0.128c 0.206a 0.249a 0.184b Na 
0.5 ppm. 0.108 0.129c 0.197a 0.191c 0.236a 0.189a 

1 ppm. 0.108 0.148c 0.198a 0.218b 0.158c 0.178ab 

2 ppm. 0.108 0.154a 0.182a 0.199c 0.251a 0.172b 

3 ppm. 0.108 0.147b 0.170a 0.197c 0.165bc 0.182ab 

Time       
0 hr. 0.108 0.128d 0.201a 0.256a 0.179c Na 
1 hr. 0.108 0.144b 0.183b 0.206b 0.239a 0.146c 

2 hr. 0.108 0.139c 0.192ab 0.195c 0.239a 0.222a 

3 hr. 0.108 0.139c 0.189b 0.202bc 0.210b 0.148c 

6 hr. 0.108 0.157a 0.187b 0.195c 0.126d 0.204b 

Conc ns * * * * * 

Time ns * * * * * 

Conc*Time ns * * * * * 

%CV  0.00 32.54 29.41 43.21 82.28 21.71 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
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ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ (TSS) การรมด้วย 1-MCP ที่ระดับความ

เข้มข้นและระยะเวลาในการรมด้วย 1-MCP มีผลต่อปริมาณ TSS โดยในวันแรกของการเก็บ

รักษา กล้วยมีปริมาณ TSS เท่ากับ 0.1 เปอร์เซ็นต์บริกซ์และเมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลานาน

ขึ้นจะมีปริมาณ TSS เพิ่มขึ้น โดยกล้วยในชุดควบคุมจะมีค่าเพิ่มชึ้นและมีค่าสูงสุดในวันที่  28 

ของการเก็บรักษาแสดงว่ากล้วยเริ่มเข้าสู่กระบวนการสุด โดยมีค่าเท่ากับ 4.60 เปอร์เซ็นต์บ

ริกซ์ โดยที่าการรมด้วย 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้นที่สูงขึ้นช่วยชะลอการเพิ่มขึ้นนของปริมาณ 

TSS โดยกล้วยที่รมด้วย 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 2 และ 3 ppm. สามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของปริมาณ TSS ได้ดีกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ โดยในวันที่ 28 และ 30 ของการเก็บ

รักษา มีปริมาณ TSS น้ำได้ 1.27-1.29 และ 1.16-1.91 เปอร์เซ็นต์บริกซ์ ตามลำดับ ซึ่งมีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) และระยะเวลาในการรม พบว่า การรมด้วย 1-

MCP ด้วยระยะเวลาที่นานขึ้นที่สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ TSS โดยระยะเวลา

ในการม 3 และ 6 ช่ัวโมง สามารถชะลอปริมาณ TSS โดยมีค่า TSS ในวันที่ 30 ของการเก็บ

รักษาเท่ากับ 1.62 และ 1.72 เปอร์เซ็นต์บริกซ์ ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติกับกรรมวธิีอื่น ๆ (P≤0.05) (ตาราง 16) 
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ตาราง 16 ผลของความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ต่อปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และ

ย้ายมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

Treatment 

Total soluble solids (TSS % Brix) 

Days after storage 

1 16 20 24 28 30 

Conc       

0 ppm. 0.10 0.63a 0.53a 3.87a 4.60a Na 

0.5 ppm. 0.10 0.32b 0.47ab 1.07b 2.83b 3.14a 

1 ppm. 0.10 0.39b 0.41b 1.04b 2.44c 2.56b 

2 ppm. 0.10 0.34b 0.37b 1.14b 1.29d  1.91c 

3 ppm. 0.10 0.37b 0.44ab 1.02b 1.27d 1.16d 

Time       

0 hr. 0.10 0.63a 0.53a 3.87a 4.60a Na 

1 hr. 0.10 0.43b 0.45ab 1.09b 2.53b 2.79a 

2 hr. 0.10 0.31c 0.47ab 1.07b 2.27c 2.66b 

3 hr. 0.10 0.32c 0.41b 1.01b 1.76d 1.71c 

6 hr. 0.10 0.35c 0.36c 1.09b 1.27e 1.62d 

Conc ns * * * * * 

Time ns * * * * * 

Conc*Time ns * * * * * 

%CV  0.00 12.08 52.25 29.78 21.32 27.09 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
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ปริมาณคลอโรฟลิล์ 

ปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ ในวันแรกของการเก็บรักษา กล้วยมีปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ 

0.467 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด โดยที่ปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ มีแนวโน้มลดลงเมื่อ

ระยะเวลาเก็บรักษาที่นานขึ้น โดยที่ระดับความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมด้วย 1-MCP 

ช่วยชะลอการลดลงของคลอโรฟิลล์ เอ ได้ ในวันที่ 28 และ 30 ของการเก็บรักษาพบว่าการรม

ด้วย 1-MCP ระดับความเข้มข้น  3 ppm. สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ

คลอโรฟิลล์ เอ ของเปลือกกล้วยได้ โดยมีค่าปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ สูงสุด เท่ากับ 0.160 และ 

0.118 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (P≤0.05) กับชุดควบคุมที่มีปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ ต่ำสุด 0.055 มิลลิกรัม/ 100 กรัม

น้ำหนักสด (วันที่ 28 ของการเก็บรักษา) และระยะเวลาของการรมด้วย 1-MCP พบว่าการรม

ระยะเวลานานขึ้นช่วยชะลอการชะลอการสูญเสียปริมาณคลอโรฟิลล์  เอ ได้ โดยในวันที่ 30 

ของการเก็บรักษา พบว่าการรมด้วย 1-MCP เป็นระยะเวลา 3 และ 6 ช่ัวโมง สามารถชะลอ

การเปลี่ยนแปลงของปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ ของเปลือกกล้วยได้ โดยมีค่าปริมาณคลอโรฟิลล์ 

เอ 0.081 และ 0.083 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (P≤0.05) ขณะที่การรมด้วย 1-MCP เป็นระยะเวลา 1 ช่ัวโมง ที่มีปริมาณคลอโรฟิลล์ 

เอ ต่ำสุด 0.026 มิลลกิรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด (ตาราง 17) 

ปริมาณคลอโรฟิลล์ บี ในวันแรกของการเก็บรักษา กล้วยมีปริมาณคลอโรฟิลล์ บี มี

ค่าเท่ากับ 1.939 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด โดยที่ปริมาณคลอโรฟิลล์ บี มีแนวโน้มลดลง

ตลอดระยะของการเก็บรักษาที่นานขึ้นโดยที่ระดับความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมด้วย 1-

MCP ช่วยชะลอการลดลงของคลอโรฟิลล์ บี ได้ โดยในวันที่ 28 และ 30 ของการเก็บรักษา

พบว่า การรมกล้วยด้วย 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 3 ppm. สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง

ของปริมาณคลอโรฟิลล์ บีได้ดีที่สุด โดยมีปริมาณคลอโรฟิลล์ บี 0.099 และ 0.109 มิลลิกรัม/ 

100 กรัมน้ำหนักสด ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับ

ที่การรมด้วย 1-MCP ความเข้มข้น 0.5 ppm.มีปริมาณคลอโรฟิลล์ บี ต่ำสุด 0.076 มิลลิกรัม/ 

100 กรัมน้ำหนักสด (วันที่ 28 ของการเก็บรักษา) และระยะเวลาของการรม พบว่า ระยะเวลา 

1 ช่ัวโมง สามารถชะลอการเปลี่ยนของปริมาณคลอโรฟิลล์ บี ของเปลือกกล้วยได้ดีที่สุด โดยมี

ปริมาณคลอโรฟิลล์ บี 0.067 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิต ิ(P≤0.05) (ตาราง 18) 

ปริมาณคลอโรฟิลล์ทั้งหมด ในวันแรกของการเก็บรักษามีปริมาณคลอโรฟิลล์

ทั้งหมด 2.92 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด โดยที่ปริมาณคลอโรฟิลล์ทั้งหมดของเปลือก
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กล้วยมีแนวโน้มลดลงตลอดระยะของการเก็บรักษา โดยที่ระดับความเข้มข้นและระยะเวลาใน

การรมด้วย 1-MCP มีผลช่วยชะลอการลดลงของคลอโรฟิลล์ทั้งหมดได้ ในวันที่ 28 และ 30 

ของการเก็บรักษาพบว่าการรมด้วย 1-MCP ระดับความเข้มข้น 3 ppm. สามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของปริมาณคลอโรฟิลล์ทั้งหมดของเปลือกกล้วยได้ โดยมีค่าปริมาณคลอโรฟิลล์

ทั้งหมดสูงสุด 0.90 และ 0.0.60 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่าง

กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับการรมด้วย 1-MCP ระดับความเข้มข้น 2 ppm.และ

ขุดควบคุมที่ไม่ได้รมที่มีมีปริมาณคลอโรฟิลล์ทั้งหมดน้อยกว่ากรรมวิธีอื่น  ๆ โดยมีค่าเท่ากับ 

0.60 และ 0.067 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด (วันที่ 28 ของการเก็บรักษา) และระยะเวลา

ของการรมด้วย 1-MCP พบว่าการรมระยะเวลานานขึน้ช่วยชะลอการชะลอการสูญเสียปริมาณ

คลอโรฟิลล์รวมได้ โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา พบว่าการรมด้วย 1-MCP เป็นระยะเวลา 

3 และ 6 ช่ัวโมง สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณคลอโรฟิลล์รวมของเปลือกกล้วย 

โดยมีค่าปริมาณคลอโรฟิลล์รวม 1.02 และ 0.75 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด ซึ่งมีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) ขณะที่ชุดควบคุม ที่มีปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ 

ต่ำสุด 0.67 มิลลกิรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด (ตาราง 19) 
  



 

 

  68 

ตาราง 17 ผลของความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ต่อปริมาณ

คลอโรฟิลล์ เอ ของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

Treatment 

Chlorophyll a (mg./100g.FW.) 

Days after storage 

0 16 20 24 28 30 

Conc       

0 ppm. 0.467 0.562b 0.100c 0.074d 0.055e Na 

0.5 ppm. 0.467 0.493c 0.142a 0.150bc 0.118d 0.035c 

1 ppm. 0.467 0.568b 0.127b 0.145c 0.147b 0.083b 

2 ppm. 0.467 0.616a 0.134b 0.155b 0.130c 0.026c 

3 ppm. 0.467 0.571b 0.145a 0.164a 0.160a 0.118a 

Time       

0 hr. 0.467 0.562b 0.100e 0.074d 0.055d Na 

1 hr. 0.467 0.546bc 0.109d 0.148b 0.138b 0.026b 

2 hr. 0.467 0.515c 0.126c 0.139c 0.130c 0.075a 

3 hr. 0.467 0.622a 0.163a 0.152b 0.140ab 0.081a 

6 hr. 0.467 0.544bc 0.151b 0.173a 0.144a 0.083a 

Conc ns * * * * * 

Time ns * * * * * 

Conc*Time ns * * * * * 

%CV  0.00 31.18 53.43 10.27 12.99 34.16 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
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ตาราง 18 ผลของความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ต่อปริมาณ

คลอโรฟิลล์ บี ของกล้วยหอมคาเวนดิชท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำ 13±2 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้าย

มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

Treatment 

Chlorophyll b (mg./100g.FW.) 

Days after storage 

0 16 20 24 28 30 

Conc       

0 ppm. 1.939 0.349b 0.578a 0.080b 0.093ab Na 

0.5 ppm. 1.939 0.272c 0.342d 0.081b 0.076c 0.046b 

1 ppm. 1.939 0.746a 0.377c 0.076b 0.090b 0.060b 

2 ppm. 1.939 0.352b 0.456b 0.082b 0.080c 0.036bc 

3 ppm. 1.939 0.325b 0.272e 0.098a 0.099a 0.109a 

Time       

0 hr. 1.939 0.341b 0.578a 0.080ab 0.094a Na 

1 hr. 1.939 0.329b 0.525c 0.083ab 0.086bc 0.067a 

2 hr. 1.939 0.282c 0.549b 0.084ab 0.082c 0.062b 

3 hr. 1.939 0.783a 0.176d 0.076b 0.085bc 0.061b 

6 hr. 1.939 0.312bc 0.183d 0.093a 0.091b 0.063b 

Conc ns * * * * * 

Time ns * * * * * 

Conc*Time ns * * * * * 

%CV  0.00 18.33 10.78 38.66 43.47 30.31 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
  



 

 

  70 

ตาราง 19 ผลของความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ต่อปริมาณ

คลอโรฟิลล์ รวม ของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

Treatment 

Total chlorophyll (mg./100g.FW.) 

Days after storage 

0 16 20 24 28 30 

Conc       

0 ppm. 2.92 1.34b 4.76a 0.48a 0.67ab Na 

0.5 ppm. 2.92 0.98b 2.56d 0.27bc 0.83ab 0.29b 

1 ppm. 2.92 4.91a 2.92c 0.25c 0.80ab 0.27b 

2 ppm. 2.92 1.24b 3.59b 0.26bc 0.60b 0.23b 

3 ppm. 2.92 1.13b 1.93e 0.35b 0.90a 0.60a 

Time       

0 hr. 2.92 1.34b 4.76a 0.48a 0.67b Na 

1 hr. 2.92 1.28b 4.26c 0.29bc 0.71b 0.51a 

2 hr. 2.92 0.84b 4.42b 0.30bc 0.68b 0.32b 

3 hr. 2.92 5.41a 1.05 d 0.21c 1.02a 0.28b 

6 hr. 2.92 1.04b 1.14d 0.32b 0.75b 0.29b  

       

Conc ns * * * * * 

Time ns * * * * * 

Conc*Time ns * * * * * 

%CV  0.00 34.84 12.79 14.82 62.13 29.66 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
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ปริมาณแคโรทีนอยด์ ในวันแรกของการเก็บรักษามีปริมาณแคโรทีนอยด์ 0.22 

มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด โดยที่ปริมาณแคโรทีนอยด์ ของเปลือกกล้วยมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น

ตลอดระยะของการเก็บรักษา โดยที่ระดับความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมด้วย 1-MCP มี

ผลช่วยชะลอเพิ่มขึ้นปริมาณแคโรทีนอยด์ ในวันที่ 28 และ 30 ของการเก็บรักษาพบว่าการรม

ด้วย 1-MCP ระดับความเข้มข้น 3 ppm. สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณแคโรที

นอยด์ ของเปลือกกล้วยได้ โดยมีค่าปริมาณแคโรทีนอยด์ สูงสุด 0.65 และ 0.51 มิลลิกรัม/ 

100 กรัมน้ำหนักสด ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับ

การรมด้วย 1-MCP ระดับความเข้มข้น 0.5 ppm.และขุดควบคุมที่ไม่ได้รมจะมีปริมาณแคโรที

นอยด์น้อยกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ โดยมีค่าเท่ากับ 0.53 และ 0.56 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด 

(วันที่  28 ของการเก็บรักษา) และระยะเวลาของการรมด้วย 1-MCP พบว่าการรมระยะ

เวลานานขึ้นช่วยชะลอการชะลอการสูญเสียปริมาณแคโรทีนอยด์ ได้ โดยในวันที่ 28 ของการ

เก็บรักษา พบว่าการรมด้วย 1-MCP เป็นระยะเวลา 3 และ 6 ช่ัวโมง สามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของปริมาณแคโรทีนอยด์ ของเปลือกกล้วยได้ โดยมีค่าปริมาณแคโรทีนอยด์ 0.61 

และ 0.62 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  

(P≤0.05) ขณะที่ชุดควบคุม ที่มีปริมาณแคโรทีนอยด์ ต่ำสุด 0.56 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนัก

สด (ตาราง 20) 
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ตาราง 20 ผลของความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ต่อปริมาณ 

แคโรทีนอยด์ของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และ

ย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

Treatment 

Carotenoid (mg./100g.FW.) 

Days after storage 

0 16 20 24 28 30 

Conc       

0 ppm. 0.22 0.38a 0.50c 0.52 d 0.56bc Na 

0.5 ppm. 0.22 0.25d 0.54b 0.60 c 0.53c 0.41b 

1 ppm. 0.22 0.30b 0.52bc 0.55 d 0.61ab 0.49a 

2 ppm. 0.22 0.30b 0.58a 0.64 b 0.60ab 0.40b 

3 ppm. 0.22 0.27c 0.58a 0.70 a 0.65a 0.51a 

Time       

0 hr. 0.22 0.38a 0.50c 0.52c 0.56b Na 

1 hr. 0.22 0.31b  0.52c 0.56b 0.59ab 0.38c 

2 hr. 0.22 0.25d 0.53c 0.53bc 0.56b 0.46b 

3 hr. 0.22 0.28c 0.61a 0.70a 0.61ab 0.45b 

6 hr. 0.22 0.26d 0.57b 0.70a 0.62a 0.52a 

Conc ns * * * * * 

Time ns * * * * * 

Conc*Time ns * * * * * 

CV % 0.00 65.33 25.31 46.41 31.37 22.23 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
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การเกิดโรค นำกล้วยมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำเป็นระยะเวลา 15 วันแล้วย้ายมาเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิห้องอีก 15 วัน พบว่ากล้วยหอมมีการเกิดโรคเพิ่มขึ้น โดยระดับความเข้มข้น

และระยะเวลาในการมด้วย 1-MCP มีแนวโน้มในการช่วยลดการเกิดโรคได้ โดยกล้วยหอมคา

เวนดิชที่รมด้วย 1-MCP ที่ระดับความเข้ม 0.5 – 3 ppm. สามารถชะลอการเกิดโรคได้ดีกว่าชุด

ควบคุม โดยชุดควบคุมมีคะแนนการเกิดโรคสูงสุดในวันที่ 26 ของการเก็บรักษา ในขณะที่การ

รมด้วย 1-MCP ทุกระดับความเข้มข้นมีคะแนนการเกิดโรค 2.40-3.11 คะแนน โดยในวันที่ 30 

ของการเก็บรักษาผลกล้วยที่รมด้วย 1-MCP ทุกระดับความเข้มข้นมีคะแนนการเกิดโรค

ใกล้เคียงกันอยู่ระหว่าง 3.33-3.72 คะแนน ซึ่งไม่พบความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) และ

ระยะเวลาของการรม พบว่าการรมด้วย 1-MCP ที่ระยะเวลา 1–6 ช่ัวโมง สามารถชะลอการ

เกิดโรคได้ โดยมีคะแนนการเกิดโรคในวันที่ 28 ของการเก็บรักษาใกล้เคียงกันมีค่าอยู่ระหว่าง 

3.40-3.50 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติกับขุดควบคุมที่มีคะแนนการเกิดโรค 

5 คะแนน (ตาราง 21) 
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ตาราง 21 ผลของความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ต่อคะแนนการเกิด

โรคของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 15 วัน 

Treatment 

Disease Score 

Days after storage 

0 16 20 22  24 26 28 30 

Conc         

0 ppm. 0.00 0.67a 1.66a 1.67a 3.33a 5.00a 5.00a Na 

0.5 ppm. 0.00 0.12b  0.93b 1.08ab 2.24b 3.11b 3.89b 3.72 

1 ppm. 0.00 0.26b 0.71b 1.00b 2.15b 3.00b 3.45b 3.70 

2 ppm. 0.00 0.15b 0.62b 0.94b 1.87bc 2.72b 3.30b 3.50 

3 ppm. 0.00 0.13b 0.47b 0.80b 1.67c 2.40b 3.30b 3.35 

Time         

0 hr. 0.00 0.67a 1.66a 1.6a 3.33a 5.00a 5.00a Na 

1 hr. 0.00 0.27b 0.93b 1.20ab 2.26b 2.90b 3.50b 3.72 

2 hr. 0.00 0.13b 0.87b 1.13ab 2.07bc 2.90b 3.50b 3.55 

3 hr. 0.00 0.13b 0.47b 0.87b 1.87c 2.80b 3.50b 3.55 

6 hr. 0.00 0.13b 0.47b 0.60b 1.73c 2.60b 3.40b 3.70 

Conc ns * * * * * * ns 

Time ns * * * * * * ns 

Conc*Time ns * * * * * * ns 

%CV  0.00 33.54 20.92 11.76 11.17 9.23 5.96 17.72 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

  



 

 

  75 

ผลสุก และอายุการเก็บรักษา 

การรมด้วย 1-MCP สามารถชะลอการสุก และยืดอายุการเก็บรักษาของกล้วยหอมคา

เวนดิช โดยระดับความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมมีผลต่อการสุกของกล้วย โดยในวันที่ 28 

ของการเก็บรักษากล้วยที่รมด้วย 1-MCP ไม่มีการสุก โดยที่ เมื่อทำการเก็บรักษาไว้เป็น

ระยะเวลา 30 วัน พบว่ากล้วยที่รมด้วย 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 3 ppm. มีคะแนนผลสุก

น้อยที่สุด 2.4 คะแนน รองลงมาคือ 2 ppm.มีคะแนนผลสุก 2.7 คะแนน ซึ่งมีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่มีคะแนนการสุก  5 

คะแนนในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา และในส่วนของระยะเวลาในการรม 1-MCP พบว่ากล้วย

ที่รมเป็นระยะเวลา 3 และ 6 ช่ัวโมง สามารถชะลอการสุกได้ดีที่สุด โดยมีคะแนนการสุก 2.9 

และ 2.6 คะแนนตามลำดับ เมื่อเก็บรักษาไว้ 30 วัน รองลงมาคือ 1 และ 2 ช่ัวโมง โดยมี

คะแนนการสุก 3.4 และ 3.5 คะแนนตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง

สถิต ิ(P≤0.05) กับชุดควบคุมที่มคีะแนนการเกิดโรค 5 คะแนน 

อายุการเก็บรักษา พิจารณาจากคะแนนการสุกของกล้วยหอมคาเวนดิชมากกว่า 3 

คะแนน พบว่ากล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วย 1-MCP ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของกล้วยได้ โดย

ที่กล้วยที่รมด้วย 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 2 และ 3 ppm. สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ 

มากกว่า 30 วัน เมื่อเทียบกับการรมด้วย 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 0.5 และ 1 ppm. และชุด

ควบคุม ที่มีอายุการเก็บรักษา 30,28 และ 24 วันตามลำดับ และระยะเวลาของการรมพบว่า 

กล้วยที่รมด้วย 1-MCP เป็นระยะเวลา 3-6 ช่ัวโมง สามารถช่วยเก็บรักษาได้มากกว่า 30 วัน 

รองลงมาคือ 1-2 ช่ัวโมง สามารถช่วยเก็บรักษาได้ 30 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไม่

ผ่านการรม 1-MCP ที่มอีายุการเก็บรักษา 24 วัน (ตาราง 22) 
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ตาราง 22 ผลของความเข้มข้นและระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ต่อคะแนนการสุก

และอายุการเก็บรักษาของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 

13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 

วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

Treatment 

Ripening Score Shelf 

life 

(Days) 

Days after storage 

0 16 20 22  24 26 28 30 

Conc          

0 ppm. 1.0 1.0 2.0a 2.0a 3.0a 4.5a 5.0a Na 24 

0.5 ppm. 1.0 1.0 1.5b 1.5b 2.2b 2.9b 3.4b 3.7a 28 

1 ppm. 1.0 1.0 1.3bc 1.4b 2.2b 2.8b 3.1b 3.5a 30 

2 ppm. 1.0 1.0 1.2c 1.4b 1.9b 2.5b 3.2b 2.7b ≥30 

3 ppm. 1.0 1.0 1.2c 1.4b 1.9b 2.4b 2.9b 2.4b ≥30 

Time          

0 hr. 1.0 1.0 2.0a 2.0a 3.0a 4.5a 5.0a Na 24 

1 hr. 1.0 1.0 1.3c 1.5b 2.2b 2.8b 3.3b 3.4a 28 

2 hr. 1.0 1.0 1.4b 1.5b 2.1b 2.8b 3.2b 3.5a 28 

3 hr. 1.0 1.0 1.4b 1.4b 2.1b 2.5b 2.9b 2.9b ≥30 

6 hr. 1.0 1.0 1.2d 1.2b 1.9b 2.4b 2.5b 2.6b ≥30 

Conc Ns ns * * * * * *  

Time Ns ns * * * * * *  

Conc*Time Ns ns * * * * * *  

%CV  0.43 0.43 8.46 6.41 7.74 8.92 5.82 19.70  

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable 
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การทดลองท่ี 3 ศึกษาชนิดของสารดูดซับเอทลิีนต่อคุณภาพของกล้วยหอมคาเวนดิช  

ทำการคัดเลือกกล้วยหอมคาเวนดิชที่มีคุณภาพ ไม่มีแผล และไม่มีการเข้าทำลายของ

โรคและแมลง โดยนำมาแบ่งเป็นหวีขนาดเล็กขนาด 4 ผล จากนั้นทำความสะอาด ผึ่งให้แห้ง

จากนั้นนำมาทำการบรรจุลงในกล่องกระดาษที่มีสารดูดซับเอทิลีนชนิดต่าง  ๆ (Befresh®, 

Greenkeeper® และ 3% KMnO4) และทำการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  25±2 องศาเซลเซียส 

ความช้ืนสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 22 วัน ทำการบันทึกผลการทดลองดังนี้ 

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนัก การสูญเสียน้ำหนักของกล้วยหอมคาเวนดิชเพิ่มขึ้น

เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยพบว่าการใช้สารดูดซับเอทิลีนสามารถชะลอการ

สูญเสียน้ำหนักได้กว่าชุดควบคุมที่ไม่ใช้สารดูดซับเอทิลีน โดยกล้วยที่ใช้สารดูดซับเอทิลีนทาง

การค้า Befresh® สามารถชะลอการสูญเสียน้ำหนักได้ดีกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ โดยมีการสูญเสีย

น้ำหนัก 3.24 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือการสารดูดซับเอทิลีน Greenkeeper® มีการสูญเสีย

น้ำหนัก 3.59 เปอร์เซ็นต์  ซึ่งมีความแตกกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (P≤0.05) เมื่อ

เปรียบเทียบกับสารดูดซับเอทิลีนที่ผลิตเองจาก  3% KMnO4 ที่มีการสูญเสียน้ำหนัก 3.87 

เปอร์เซ็นต์ และชุดควบคุม (ไม่ใช้สารดูดซับเอทิลีน) ที่มีการสูญเสียน้ำหนักสูงสุด 4.09 

เปอร์เซ็นต์ ที่เก็บรักษา 20 วัน (ภาพ 17) 

 

 

ภาพ 17 ผลของสารดูดซับเอทลิีนต่อเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนักของกล้วยหอม 

คาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 22 วัน 
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สีเปลือก (Peel color) 

ค่า L* หรือค่าความสว่าง หากมีค่าเข้าใกล้ 100 แสดงว่าตัวอย่างมีสีสว่างมาก พบว่า

กล้วยหอมคาเวนดิชมีค่าความสว่างมากขึ้นเมื่อระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้น โดยกล้วยที่ใช้สาร

ดูดซับเอทิลีนทุกชนิดสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงค่า L*ได้ โดยวันที่ 22 ของการเก็บรักษา 

การใช้สารดูดซับเอทิลีนทางการค้า Befresh® สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงค่า L* ได้ดีกว่า

กรรมวิธีอื่น ๆ โดยในวันที่ 22 ของการเก็บรักษามีค่า L* น้อยที่สุด 68.78 ซึ่งมีความแตกกต่าง

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีอื่น ๆ (ตาราง 23) 

ค่า a* เป็นค่าสีแดง-สีเขียว โดยที่หากค่า a* เป็นค่าบวก แสดงว่าตัวอย่างเป็นสีแดง

คล้ำ และหากค่า a* เป็นลบแสดงว่ามีสีเขียว โดยกล้วยที่ใช้สารดูดซับเอทิลีนทุกชนิดสามารถ

ชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเขียว โดยตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 22 วัน 

พบว่า กล้วยที่ ใช้สารดูดซับ เอทิลีน  Befresh® และ Greenkeeper® สามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของค่า a* น้อยที่สุด โดยมีค่าเท่ากับ 2.49 และ 2.49 ตามลำดับ ซึ่งมีความ

แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีอื่น ๆ (ตาราง 24) 

ค่า b* เป็นค่าที่แสดงถึงสีเหลือง และสีน้ำเงิน ถ้าค่า b* เป็น (+) วัตถุมีสีออกเหลือง 

แต่ถ้าค่า b* เป็น (-) วัตถุมีสีออกน้ำเงิน โดยค่า b* ของเปลือกกล้วยมีการเพิ่มขึ้นตลอดอายุ

ของการเก็บรักษา โดยกล้วยหอมคาเวนดิชที่ใชส้ารดูดซับเอทิลนี Befresh® และ Greenkeeper® 

มีแนวโน้มช่วยชะลอการเกิดสีเหลือง โดยในวันที่ 24 ของการเก็บรักษาพบว่ามีค่า b* เท่ากัน 

29.70 และ 29.70 ซึ่งน้อยกว่า และมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อ

เปรียบเทียบกับกรรมวิธีอื่น ๆ (ตาราง 25) 

ค่า chroma เป็นค่าที่แสดงถึงความสดของสี ยิ่งมีค่ามากสียิ่งสด โดยค่า chroma ของ

เปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมีค่าลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา 22 วัน โดยกล้วยที่ใช้สารดูดซับ

เอทิลีน สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงค่า Chroma ได้ดีว่า ชุดความคุมที่เก็บรักษาได้ 20 วัน 

โดยในวันที่  22 ของการเก็บรักษาการใช้สารดูดซับเอทิลีน  Greenkeeper® และBefresh® 

สามารถชะลอการลดลงของค่า Chroma โดยมีค่า 27.69 และ 26.94 ตามลำดับ ซึ่งมีความ

แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้สารดูดซับเอทิลีน 3% 

KMnO4 (ตาราง 26)  

ค่า hue เป็นค่าที่แสดงถึงความแตกต่างของเฉดสี โดยค่า Hue ของเปลือกกล้วยหอม

คาเวนดิชมีค่าลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยกล้วยที่ใช้การดูดซับเอทิลีนสามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของเฉดสีได้ โดยในวันที่ 22 ของการเก็บรักษาการใช้สารดูดซับเอทิลีนทั้ง 3 ชนิด 

( Befresh®, Greenkeeper® และKMnO4) สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของเฉดสีเปลือกกล้วย

ได้มีกว่าชุดควบคุม โดยมีค่า hue เท่ากับ 89.09, 85.12 และ 94.06 ตามลำดับ ซึ่งไม่มีความ

แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิตกิับชุดควบคุม (P≤0.05) (ตาราง 27)  
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ตาราง 23 ผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อค่า L* ของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็น

ระยะเวลา 24 วัน 

Treatment 

L* (Banana peel) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 

Control 67.98±1.25 65.21±2.31 70.91±0.91 66.14±2.35 72.87±0.97a 61.88±4.32b Na 

Befresh® 67.98±1.26 63.79±0.84 72.21±2.14 67.53±1.99 66.79±1.63b 74.61±3.00a 68.78±1.89b 

Greenkeeper® 67.98±1.27 62.83±1.18 72.56±1.36 65.84±1.64 64.98±0.51b 73.83±2.25a 73.44±0.63a 

3% KMnO4  67.98±1.28 62.82±2.45 72.7±0.26 64.32±2.85 64.98±1.62b 76.65±0.84a 71.27±4.21ab 

F-test ns ns ns ns * * * 

%CV 0.00 4.30 2.23 3.85 2.33 4.49 4.63 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable   

 

ตาราง 24 ผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อค่า a* ของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็น

ระยะเวลา 24 วัน 

Treatment 

a* (Banana peel) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 

Control -14.04±1.27 -11.23±1.72 -7.88±1.89 -11.38±1.26 -7.97±0.79b 5.38±0.55a Na 

Befresh® -14.04±1.28 -11.7±0.92 -8.51±0.53 -11.12±1.34 -10.41±1.18a 0.17±0.02b 2.47±0.79b 

Greenkeeper® -14.04±1.29 -12.78±1.02 -6.56±0.89 -11.88±0.72 -10.29±1.89a 0.89±0.14b 2.49±0.15b 

3% KMnO4  -14.04±1.30 -13.28±0.33 -6.99±1.14 -12.13±1.05 -0.80±0.14a -0.54±0.05c 4.36±1.47a 

F-test ns ns ns ns * * * 

%CV 0.00 10.44 20.08 11.48 24.21 8.07 6.03 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
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ตาราง 25 ผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อค่า b* ของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็น

ระยะเวลา 24 วัน 

Treatment 

b* (Banana peel) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 

Control 26.95±1.60 25.98±0.94 18.93±0.89a 24.72±0.95a 32.74±0.86a 19.7±2.91c Na 

Befresh® 26.95±1.60 25.76±0.93 16.49±0.94b 24.64±0.42ab 26.80±2.05b 26.80±1.28b 29.70±2.90b 

Greenkeeper® 26.95±1.60 26.86±2.69 14.94±0.36b 23.43±0.05b 25.97±1.81b 27.22±2.42b  29.70±1.67b 

3% KMnO4  26.95±1.60 27.25±0.93 14.75±1.04b 25.26±0.19a 26.36±2.88b 32.67±0.83a 34.22±0.87a 

F-test ns ns * * * * * 

%CV 0.00 7.09 5.83 2.64 4.93 9.85 6.91 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

ตาราง 26 ผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อค่า Chroma ของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็น

ระยะเวลา 24 วัน 

Treatment 

Chroma (Banana peel) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 

Control 31.49±1.85 28.45±0.54 20.62±0.24a 26.68±0.43b 33.41±1.17a 20.24±2.75b Na 

Befresh® 31.49±1.85 28.31±1.19 18.58±0.56b 27.04±0.93b 28.80±1.82b 29.97±3.20a 26.94±1.28b 

Greenkeeper® 31.49±1.85 29.00±1.18 16.55±0.46c 26.73±0.70b 27.76±1.25b 31.05±1.65a 27.69±2.15b 

3% KMnO4  31.49±1.85 28.94±0.95 13.18±0.97c 28.10±0.08a 33.38±1.59a 32.77±0.84a 34.26±0.83a 

F-test ns ns * * * * * 

%CV 0.00 3.73 3.89 2.67 5.45 9.88 6.31 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable   
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ตาราง 27 ผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อค่า hue ของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็น

ระยะเวลา 24 วัน 

Treatment 

Hue (Banana peel) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 

Control 117.8±1.31 112.12±0.75b 116.16±0.98 115.41±2.51 104.28±0.69b 73.99±3.96c Na 

Befresh® 117.8±1.31 114.39±1.26b 117.16±2.07 114.22+2.31 113.13±1.12a 89.09±4.46ab 84.74±1.69ab 

Greenkeeper® 117.8±1.31 115.16±1.22b 114.08±3.34 115.54±1.06 114.21±0.75a 85.12±2.08b 88.47±2.47a 

3% KMnO4  117.8±1.31 117.24±0.46a 114.99±3.83 117.37±2.08 114.53±0.85a 94.06±1.05a 80.17±3.84b 

F-test ns * ns ns * * * 

%CV 0 0.95 3.04 2.13 0.85 4.61 4.08 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
 

ความแน่นเน้ือ ผลกล้วยหอมคาเวนดิชโดยในวันแรกมีค่าความแน่นเนื้อ 43.04 นิวตัน 

โดยความแน่นเนื้อจะลดลงเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น โดยกล้วยที่ใช้สารดูดซับเอ

ทิลีนสามารถชะลอการเปลี่ยนของความแน่นเนื้อได้ ตั้งแต่วันที่ 16 ของการเก็บรักษา กล้วยที่

ใช้สารดูดซับเอทิลีนยังรักษาค่าความแน่นเนื้อของผลกล้วยได้ดีกว่าชุดควบคุมที่ไม่ใช้สารดูดซับ

เอทิลีน โดยชุดความคุมมีการลดลงของความแน่นเนื้ออย่างรวดเร็วในวันที่  16 ของการเก็บ

รักษา (9.55 นิวตัน) ในขณะที่กล้วยที่ใช้สารดูดซับเอทิลีน Greenkeeper®สามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของความแน่นเนื้อดีที่สุด ในวันที่ 24 ของการเก็บรักษา มีค่าความแน่นเนื้อ 3.98 

นิวตัน รองลงมาคือ Befresh® และKMnO4 โดยมีค่าความแน่นเนื้อ 3.29 และ 3.28 นิวตัน 

ตามลำดับ (ตาราง 28) 

ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ กล้วยหอมคาเวนดิชมีปริมาณ TA เพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลา

การเก็บรักษา โดยเมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 24 วัน พบว่า สารดูดซับเอทิลีน Befresh® 

สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ TA ได้ดีที่สุด โดยมีค่า 0.136 เปอร์เซ็นต์ รองลงมา

คือ KMnO4 และ Greenkeeper® 0.102 และ 0.091 เปอร์เซ็นต์ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่าง

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ตาราง 29) 
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ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ กล้วยหอมคาเวนดิชมีปริมาณ TSS เพิ่มขึ้นตลอด

ระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยกล้วยหอมคาเวนดิชที่ใช้สารดูดซับเอทิลีนสามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของปริมาณ TSS ของกล้วยได้เมื่อทำการเก็บรักษาไว้เป็นระยะ 24 วัน พบว่า

กล้วยที่ใช้สารดูดซับเอทิลีน Befresh® และ Greenkeeper® สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของ

ปริมาณ TSS ได้ดีกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ โดยมีค่าเท่ากับ 2.56 และ 2.93 เปอร์เซ็นต์บริกซ์ซึ่งมี

ความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ตาราง 30) 

 

ตาราง 28 ผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อความแน่นเน้ือของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษา

ที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็น

ระยะเวลา 24 วัน 

Treatment 

Texture (N) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 

Control 43.04±0.52 40.14±1.55 36.14±2.51 35.42±1.93 9.55±0.33c 3.54±0.29b Na 

Befresh® 43.04±0.52 40.22±1.32 35.41±1.40 38.82±1.81 34.19±1.93a 4.04±0.08 ab 3.29±0.51 

Greenkeeper® 43.04±0.52 42.78±1.48 38.09±2.82 38.82±1.81 26.43±2.29b 3.70±0.20b 3.98±0.16 

3% KMnO4  43.04±0.52 39.84±2.44 40.09±1.14 37.08±1.42 38.88±2.16a 4.27±0.26a 3.28±0.16 

F-test ns ns ns ns * * ns 

%CV 0.00 5.73 7.62 5.73 9.26 7.06 11.25 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable 
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ตาราง 29 ผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อปรมิาณกรดที่ไตเตรทได้ของกล้วยหอมคาเวนดิช

ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 24 วัน 

Treatment 

Titratable acidity (%TA) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 

Control 0.135±0.00 0.083±0.005b 0.108±0.005a 0.187±0.008a 0.390±0.010a 0.147±0.005b Na 

Befresh® 0.135±0.00 0.079±0.008b 0.057±0.005b 0.109±0.010c 0.139±0.013c 0.156±0.021b 0.136±0.011a 

Greenkeeper® 0.135±0.00 0.066±0.008b 0.098±0.007a 0.181±0.008ab 0.277±0.088b 0.158±0.015b 0.091±0.010b 

3% KMnO4  0.135±0.00 0.132±0.008a 0.104±0.008a 0.164±0.007b 0.196±0.0013bc 0.224±0.015a 0.102±0.005b 

F-test ns * * * * * * 

%CV 0 10.09 8.96 6.59 22.07 11.11 10.25 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

ตาราง 30 ผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ของกล้วยหอม 

คาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 24 วัน 

Treatment 

Total soluble solids (TSS % Brix) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 

Control 0.35±0.00 0.30±0.08ab 0.46±0.05a 0.56±0.09a 0.56±0.09a 3.50±0.00a Na 

Befresh® 0.35±0.00 0.20±0.02b 0.20±0.08b 0.30±0.00c 0.30±0.00c 1.73±0.12b 2.56±0.12c 

Greenkeeper® 0.35±0.00 0.33±0.04a 0.20±0.01b 0.46±0.05b 0.46±0.05b 0.33±0.05c 2.93±0.04b 

3% KMnO4  0.35±0.00 0.40±0.05a 0.20±0.02b 0.40±0.05bc 0.40±0.05bc 0.33±0.05c 3.56±0.04a 

F-test ns * * * * * * 

%CV 0.00 18.72 34.81 14.89 14.89 5.87 1.91 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable   



 

 

  84 

ปริมาณคลอโรฟลิล์ 

ปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ ของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิช พบว่ามีการลดลงตลอดอายุ

ของการเก็บรักษาที่นานขึ้น โดยการใช้สารดูดซับเอทิลีนมีแนวโน้มสามารถชะลอการสลายตัว

ของปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ ของเปลือกกล้วยได้ โดยสารดูดซับเอทิลีน Greenkeeper® สามารถ

ชะลอการสลายตัวของปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ ได้ดีที่สุด โดยในวันที่ 24 ของการเก็บรักษามี

ปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ เท่ากับ 0.041 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ำหนักสด รองลงมาคือ Befresh® 

และ 3% KMnO4 มีปริมาณคลอโรฟิลล์ทั้งหมดเท่ากัน คือ 0.035 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ำหนัก

สดซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(P≤0.05) (ตาราง 31) 

ปริมาณคลอโรฟิลล์ บี ของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิช พบว่ามีการเพิ่มขึ้นตลอดอายุ

ของการเก็บรักษา เมื่อระยะเวลาของการเก็บรักษานานขึ้นโดยการใช้สารดูดซับเอทิลีนมี

แนวโน้มสามารถชะลอการสลายตัวของปริมาณคลอโรฟิลล์ บี ของเปลือกกล้วยได้ โดยสารดูด

ซับเอทิลีน Greenkeeper® สามารถชะลอการสลายตัวของได้ดีที่สุด ในวันที่ 24 ของการเก็บ

รักษามีปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ เท่ากับ 0.091 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ำหนักสด รองลงมาคือ 

Befresh® และ 3% KMnO4 มีปริมาณคลอโรฟิลล์ทั้งหมด 0.067 และ 0.062 มิลลิกรัม/100 

กรัมน้ำหนักสด ตามลำดับซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(P≤0.05) (ตาราง 32) 

ปริมาณคลอโรฟิลล์ทั้งหมดของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิช พบว่ามีการเปลี่ยนแปลง

ตลอดอายุของการเก็บรักษาเมื่อระยะเวลาของการเก็บรักษานานขึ้นโดยการใช้สารดูดซับเอ

ทิลีนมีแนวโน้มสามารถชะลอการสลายตัวของปริมาณคลอโรฟิลล์ทั้งหมดเปลือกกล้วยได้  

โดยสารดูดซับเอทิลีน Greenkeeper® สามารถชะลอการสลายตัวของปริมาณคลอโรฟิลล์

ทั้งหมดได้ดีที่สุด โดยในวันที่  24 ของการเก็บรักษามีปริมาณคลอโรฟิลล์ทั้งหมด  0.140 

มิลลิกรัม/100 กรัมน้ำหนักสด รองลงมาคือ Befresh® และ 3% KMnO4 มีปริมาณคลอโรฟิลล์

ทั้งหมด 0.100 และ 0.090 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ำหนักสด ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างอย่าง

มีนัยสำคัญทางสถิต ิ(P≤0.05) (ตาราง 33) 
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ตาราง 31 ผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ ของเปลือกกล้วยหอม 

คาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 24 วัน 

Treatment 

Chlorophyll a (mg./100g.FW.) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 

Control 0.057±0.012 0.070±0.011b 0.09±0.037a 0.070±0.085b 0.017±0.012b 0.032±0.008a Na 

Befresh® 0.057±0.012 0.112±0.02a 0.10±0.076a 0.080±0.024b 0.023±0.026a 0.038±0.002b 0.035±0.001b 

Greenkeeper® 0.057±0.012 0.100±0.003ab 0.05±0.048b 0.110±0.035a 0.028±0.019a 0.047±0.009b 0.041±0.002a 

3% KMnO4  0.057±0.012 0.072±0.02b 0.09±0.048a 0.122±0.063a 0.027±0.026a 0.038±0.002b 0.035±0.001b 

F-test ns * * * * * * 

%CV 0.00 22.18 11.88 26.14 10.89 20.74 36.71 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

ตาราง 32 ผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อปริมาณคลอโรฟิลล์ บี ของเปลือกกล้วยหอม 

คาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 24 วัน 

Treatment 

Chlorophyll b (mg./100g.FW.) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 

Control 0.025±0.005 0.023±0.006 0.019±0.005b 0.019±0.001b 0.038±0.002c 0.057±0.007a Na 

Befresh® 0.025±0.005 0.026±0.002 0.012±0.003c 0.025±0.006a 0.083±0.002a 0.063±0.0002b 0.067±0.002b 

Greenkeeper® 0.025±0.005 0.019±0.005 0.023±0.0002a 0.025±0.004a 0.076±0.006ab 0.063±0.004b 0.091±0.001a 

3% KMnO4  0.025±0.005 0.026±0.003 0.022±0.002ab 0.020±0.005b 0.073±0.005b 0.064±0.0004b 0.062±0.002b 

F-test ns ns * * * * * 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable   
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ตาราง 33 ผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อปริมาณคลอโรฟิลล์ รวมของเปลือกกล้วยหอม

คาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 24 วัน 

Treatment 

Total Chlorophyll (mg./100g.FW.)  

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 

Control 0.034±0.005 0.043±0.006 0.031±0.0016b 0.031±0.004b 0.061±0.034c 0.116±0.011d Na 

Befresh® 0.034±0.005 0.042±0.002 0.019±0.0031c 0.040±0.009a 0.136±0.032a 0.247±0.054a 0.100±0.004b 

Greenkeeper® 0.034±0.005 0.031±0.008 0.037±0.0031a 0.040±0.006a 0.124±0.007ab 0.212±0.042b 0.140±0.003a 

3% KMnO4  0.034±0.005 0.042±0.004 0.036±0.0017a 0.033±0.006b 0.119±0.007b 0.149±0.054c 0.090±0.003b 

F-test ns ns * * * * * 

%CV 0.00 17.84 9.79 22.41 6.2 4.47 36.99 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

ปริมาณแคโรทีนอยด์ พบว่าเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมีแคโนทีนอยด์มีแนวโน้ม

เพิ่มขึ้นจนถึงวันที่ 16 ของอายุของการเก็บรักษา และลดลง อีกทั้งสารดูดซับเอทิลีนสามารถ

ชะลอการสลายตัวของแคโนทีนอยด์ที่เปลือกกล้วยได้ดกีว่าชุดควบคุม โดยกล้วยที่ใชส้ารดูดซับ

เอทิลีน Greenkeeper® สามารถชะลอการสลายตัวของแคโรทีนอยด์ได้ดีที่สุด โดยในวันที่ 24 

ของการเก็บรักษามี มีปริมาณแคโรทีนอยด์ 0.151 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ำหนักสด รองลงมาคือ 

Befresh® และ 3% KMnO4 มีปริมาณแคโรทีนอยด์ 0.122 และ 0.095 มิลลิกรัม/100 กรัม

น้ำหนักสด ตามลำดับในวันที่ 24 ของการเก็บรักษาซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทาง

สถิต ิ(P≤0.05) (ตาราง35) 
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ตาราง 34 ผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อปริมาณแคโนทีนอยด์ของเปลือกกล้วยหอม 

คาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 24 วัน 

Treatment 

Carotenoid (mg./100g.FW.) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 

Control 0.191±0.05 0.196±0.020 0.192±0.013b 0.169±0.077b 0.523±0.016c 0.116±0.011d Na 

Befresh® 0.191±0.05 0.197±0.026 0.137±0.011c 0.179±0.0123b 0.598±0.017b 0.247±0.005a 0.122±0.046b 

Greenkeeper® 0.191±0.05 0.203±0.021 0.192±0.021b 0.275±0.022a 0.678±0.018a 0.212±0.0041b 0.151±0.045a 

3% KMnO4  0.191±0.05 0.219±0.023 0.249±0.009a 0.254±0.017ab 0.463±0.014d 0.150±0.005c 0.095±0.043c 

F-test ns ns * * * * * 

%CV 0.00 13.55 9.25 23.08 3.58 4.74 44.69 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable 

 

การเกิดโรค 

การเกิดโรคของกล้วยหอมคาเวนดิช พบว่าเริ่มมีการเกิดโรคตั้งแต่วันที่ 6 ของการเก็บ

รักษา โดยการใช้สารดูดซับเอทิลีนทุกชนิดมีแนวโน้มช่วยชะลอการเกิดโรค โดยชุดควบคุมมี

คะแนนการเกิดโรคมากกว่า 3 คะแนน ตั้งแต่วันที่ 14 ของการเก็บรักษา ซึ่งแตกต่างกับกล้วยที่

ใช้สารดูดซับเอทิลีนทั้ง 3 ชนิดที่สามารถชะลอการเกิดได้ซึ่งมีคะแนนการเกิดโรคมากกว่า 3 

คะแนนตั้งแต่วันที่ 18 ของการเก็บรักษา โดยสารดูดซับเอทิลีน 3% KMnO4 (วันที่ 20) สารดูด

ซับเอทิลนี Befresh® และ Greenkeeper® (วันที่ 24) โดยในวันที่ 24 ของการเก็บรักษาพบว่าการ

ใช้สารดูดซับเอทิลีน Greenkeeper® มีคะแนนการเกิดโรคน้อยที่สุด 3.66 คะแนน ซึ่งมีความ

แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ภาพ 18) 
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ภาพ 18 ผลของสารดูดซับเอทลิีนต่อคะแนนการเกิดโรคของกล้วยหอมคาเวนดิชท่ีเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 24 วัน  

 

ผลสุก และอายุการเก็บรักษา 

สารดูดซับเอทิลีนทุกชนิดสามารถชะลอการสุกของกล้วยหอมคาเวนดิชได้ โดยสารดูด

ซับเอทิลีน Befresh®, Greenkeeper® และ 3% KMnO4 สามารถชะลอการสุกของกล้วนหอมคา

เวนดิชได้กว่าชุดควบคุม โดยกล้วยชุดควบคุมมีคะแนนการสุก 5 คะแนนในวันที่ 20 ของการ

เก็บรักษา ในขณะที่กล้วยที่ใช้สารดูดซับเอทิลีนมีคะแนนการสุก 5 คะแนนในวันที่ 24 ของการ

เก็บรักษา ซึ่งไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) แสดงให้เห็นว่าการใช้สาร

ดูดซับเอทิลีนทั้ง 3 ชนิดสามารถยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชได้ มีอายุการเก็บ

รักษาได้ 20 วัน ขณะที่ชุดควบคุมสามารถเก็บรักษาได้ 16 วัน เนื่องจากเกิดการสุก การเน่า

เสียของผล ซึ่งทำให้ไม่เป็นที่ยอมรับการบริโภค (ภาพ 19, ตาราง 76)  
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ภาพ 19 ผลของสารดูดซับเอทลิีนต่อคะแนนการสุกของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 24 วัน  

 

การทดลองที่  4 ศึกษาการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์ , 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน 

Befresh® และการใช้ร่วมกันเพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดชิ 

ทำการคัดเลือกกล้วยหอมคาเวนดิชที่มคีุณภาพดี ไม่มีแผล และไม่มีการเข้าทำลายของ

โรคและแมลง โดยนำมาแบ่งเป็นหวีขนาดเล็กขนาด 4 ผล ทำความสะอาด ผึ่งให้แห้งนำมารม

ด้วยกรรมวิธีต่าง ๆ นำมาบรรจุในกล่องกระดาษ และเก็บรักษาอุณหภูมิ 13±2 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน ทำการบันทึก

ผลการทดลองดังนี้ 

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนัก 

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนักของกล้วยหอมคาเวนดิชมีจะลดลงตลอดอายุการเก็บ

รักษา โดยการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® ร่วมกันมีแนวโน้ม

ช่วยชะลอการสูญเสียน้ำหนักได้ โดยในวันที่ 24 ของการเก็บรักษา พบว่า กล้วยที่รมด้วยสาร 

1-MCP และ รมด้วยน้ำมันหอมระเหย Thyme ร่วมกับBefresh® มีการสูญเสียน้ำหนักน้อยที่สุด 

1.88 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่กล้วยในชุดควบคุมและกล้วยหอมที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์  

และการใช้สารดูดซับเอทิลีน Befresh® มีการสูญเสียน้ำหนักมากกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ 3.80 
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เปอร์เซ็นต์ เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 28 วันพบว่าการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์ ร่วมกับ 1-

MCP และ สารดูดซับเอทิลีน Befresh® มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนักน้อยที่สุด  3.36 

เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือการรมด้วย 1-MCP และ Thyme+Befresh® มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสีย

น้ำหนัก 3.73 และ 3.67 เปอร์เซ็นต์ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(P≤0.05) (ภาพ 20) 

 

 

ภาพ 20 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทลิีน Befresh® 

ต่อการสูญเสียน้ำหนักของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำ 13±2 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 13 วัน 

 

ค่าสีเปลือก 

ค่า L* หรือค่าความสว่าง ถ้าหากค่า L* เข้าใกล้ 0 หมายถึงวัตถุมีสีทึบ ถ้าค่า L* เข้า

ใกล้ 100 แสดงว่าวัตถุมีสีสว่าง การรม 1-MCP สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงค่า L* ของ

กล้วยหอมคาเวนดิชได้ดีกว่ากว่ากล้วยชุดควบคุม โดยที่ค่า L* ของกล้วยมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ตาม

ระยะเวลาเก็บรักษา เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีต่าง ๆ พบว่าในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา 

กรรมวิธีที่รมด้วย 1-MCP, Thyme+1-MCP, Thyme+Befresh® และThyme +1-MCP+Befresh® 

มีค่าความสว่างอยู่ระหว่าง 70.33 - 74.79 โดยกรรมวิธี Thyme+Befresh® มีค่าความสว่าง

ม าก ที่ สุ ด  โด ย มี ค่ า  7 4 .79  รอ งล งม าคื อ  1-MCP, Thyme+1-MCP แล ะ  Thyme +1-
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MCP+Befresh® มีค่า 71.69, 70.46 และ 70.33 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิต ิ(P≤0.05) (ตาราง 35) 

ค่า a* เป็นค่าสีแดง-เขียว โดยถ้าหาก ค่า a* เป็น (+) วัตถุมีสีออกแดง แต่ถ้าหากค่า 

a* เป็น (-) วัตถุจะมีสีเขียว พบว่าค่า a* ของกล้วยหอมคาเวนชดิชมีค่า a* ติดลบ และเพิ่มขึ้น

ตลอดอายุการเก็บรักษา 28 วัน โดยที่ค่า a* ของเปลือกกล้วยมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามระยะเวลา

เก็บรักษา เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีต่าง ๆ พบว่าในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา โดยค่า a* 

ของเปลือกกล้วยรมด้วย 1-MCP มีการเปลี่ยนแปลงน้อยที่สุดจากวันเริ่มต้นของการเก็บรักษา 

โดยมีค่า -10.01 รองลงมาคือ Thyme +1-MCP+Befresh® และ Thyme+1-MCP โดยมีค่า -

6.55 และ -5.38 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (P≤0.05) 

(ตาราง 36) 

ค่า b* เป็นค่าที่แสดงถึงสีเหลือง และสีน้ำเงิน ถ้าค่า b* เป็น (+) วัตถุมีสีออกเหลือง 

แต่ถ้าค่า b* เป็น (-) วัตถุมีสอีอกน้ำเงิน โดยค่า b* ของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมีการลดลง

ตลอดอายุของการเก็บรักษา โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา พบว่า Thyme+Befresh® มีการ

เปลี่ยนแปลงของค่า b* น้อยที่สุด มีค่า 29.39 รองลงมาคือ Thyme+1-MCP และ 1-MCP 

28.84 และ 27.74 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (P≤0.05) 

(ตาราง 37) 

ค่า chroma เป็นค่าที่แสดงถึงความสดของสี ยิ่งมีค่ามากสียิ่งสด โดยค่า chroma ของ

เปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมีค่าลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา ซึ่งทุกกรรมวิธีมีการลดลงของ

ค่ า ค ว า ม ส ด ข อ งสี เป ลื อ ก ก ล้ ว  ย  อี ก ทั้ ง ก ร ร ม วิ ธี ที่ ใ ช้  1-MCP ,Thyme+1-MCP, 

Thyme+Befresh® แล ะ  Thyme +1-MCP+Befresh® ส าม ารถ ชะล อ ก ารล ด ล งข อ งก าร

เปลี่ยนแปลงได้ดีที่สุดในการเก็บรักษาไว้ 28 วัน โดย Thyme+Befresh® สามารถชะลอการค่า 

Chroma ของเปลือกกล้วยได้ดีที่สุด โดยมีค่า 29.39 รองลงมาคือ 1-MCP และ Thyme+1-MCP 

มีค่า 27.74 เท่ากันทั้ง 2 กรรมวิธี ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

(ตาราง 38) 

ค่า hue เป็นค่าที่แสดงถึงความแตกต่างของเฉดสี โดยค่า hue ของเปลือกกล้วยหอม

คาเวนดิชมีค่าลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยการใช้  1-MCP สามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของค่าสีเปลือกได้ดีที่สุด โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษามีค่า 103.95 รองลงมา

คือ Thyme +1-MCP+Befresh® และ Thyme+1-MCP มีค่า 104.05 และ 103.95 ตามลำดับ ซึ่ง

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ตาราง 39)  
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ตาราง 35 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® 

ต่อค่า L* ของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้าย

มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

L* (Banana peel) 

Days after stored 

0 16 20 24 28 

Control 65.04±0.060 66.07±1.98 68.00±1.63b 71.92±2.64b Na 

Thyme  65.04±0.060 66.16±2.31 65.39±0.57cd 76.94±0.50a Na 

1-MCP 65.04±0.060 65.62±2.87 67.41±0.60b 68.00±1.75bc 71.69±2.56b 

Befresh® 65.04±0.060 67.54±1.32 71.20±0.56a 70.05±2.94bc Na 

Thyme+1-MCP 65.04±0.060 65.47±1.10 64.22±0.56d 67.17±1.54c 70.46±1.88b 

Thyme+Befresh 65.04±0.060 66.57±0.98 68.05±0.75b 69.69±0.60bc 74.79±3.18a 

Thyme+1-MCP+ 

Befresh® 

65.04±0.060 67.69±3.12 66.51±0.61bc 66.39±1.03c 70.33±0.24b 

F-test ns Ns * * * 

% CV 0.00 3.89 1.52 3.15 3.84 

 *= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant, Na= not applicable  
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ตาราง 36 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® 

ต่อค่า a* ของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้าย

มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

a* (Banana peel) 

Days after stored 

0 16 20 24 28 

Control -14.01±2.07 -10.49±2.26c -6.60±2.41a 3.19±1.01a Na 

Thyme  -14.01±2.07 -11.47±2.77b -11.00±1.16b 1.53±0.15b Na 

1-MCP -14.01±2.07 -13.62±1.53a -10.24±1.59ab -10.29±0.38c -10.01±3.90c 

Befresh® -14.01±2.07 -12.11±2.05b -10.92±1.06b 1.84±0.83b Na 

Thyme+1-MCP -14.01±2.07 -13.70±0.85a -10.03±0.61ab -11.03±1.34c -5.38±4.68b 

Thyme+Befresh -14.01±2.07 -10.81±2.06c -9.23±1.26ab -8.57±1.19c 2.53±1.09a 

Thyme+1-MCP+ 

Befresh® 

-14.01±2.07 -12.72±1.85ab -9.91±2.60ab -10.22±1.96c -6.55±2.00b 

F-test ns * * * * 

% CV 0.00 2.73 2.07 2.6 8.21 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant, Na= not applicable  

  



 

 

  94 

ตาราง 37 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® 

ต่อค่า b* ของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้าย

มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

b* (Banana peel) 

Days after stored 

0 16 20 24 28 

Control 29.85±4.84 27.54±0.20ab 25.45±0.54a 27.60±0.79ab Na 

Thyme  29.85±4.84 27.05±1.37ab 24.43±0.47ab 29.64±1.03a Na 

1-MCP 29.85±4.84 28.55±0.62a 24.59±0.70ab 24.79±0.55bc 27.74±1.56ab 

Befresh® 29.85±4.84 26.52±0.73b 25.32±0.77a 27.34±2.78ab Na 

Thyme+1-MCP 29.85±4.84 28.86±0.33a 23.34±1.40ab 24.78±0.25bc 28.84±2.51ab 

Thyme+Befresh® 29.85±4.84 26.35±1.23b 25.07±0.51ab 25.87±1.56bc 29.39±3.82a 

Thyme+1-MCP+ 

Befresh® 

29.85±4.84 27.22±0.94ab 23.69±0.58ab 23.30±0.77c 25.46±2.34b 

F-test ns * * * * 

% CV 0.00 3.89 3.83 6.33 11.81 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant, Na= not applicable  
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ตาราง 38 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® 

ต่อค่า chroma ของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

Chroma (Banana peel) 

Days after stored 

0 16 20 24 28 

Control 33.012±0.53 30.45±0.83 27.72±0.12a 27.67±0.77abc Na 

Thyme  33.012±0.53 29.46±2.27 26.16±0.54ab 29.68±1.03a Na 

1-MCP 33.012±0.53 31.66±1.16 26.67±1.22ab 26.86±0.58c 27.74±1.54ab 

Befresh® 33.012±0.53 28.62±1.43 26.27±1.24ab 29.24±0.26ab Na 

Thyme+1-MCP 33.012±0.53 31.96±0.53 25.45±1.27b 27.15±0.49bc 27.74±2.99ab 

Thyme+Befresh® 33.012±0.53 28.54±1.84 26.44±0.17ab 27.29±1.59bc 29.39±3.70a 

Thyme+1-MCP+ 

Befresh® 

33.012±0.53 30.08±1.60 25.81±1.04b 25.50±1.26c 25.46±2.65b 

F-test ns ns * * * 

% CV 0.00 6.04 4.32 4.25 11.81 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant, Na= not applicable  
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ตาราง 39 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทลิีน Befresh® ต่อ

ค่า hue ของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่ เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้าย

มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

Hue (Banana peel) 

Days after stored 

0 16 20 24 28 

Control 115.03±2.55 113.39±3.62 113.23±2.45a 93.83±1.77b Na 

Thyme  115.03±2.55 112.68±4.19 114.27±1.92a 82.03±6.97c Na 

1-MCP 115.03±2.55 115.42±2.15 112.37±2.82ab 112.46±0.78a 103.95±1.15a 

Befresh® 115.03±2.55 111.34±3.93 104.38±4.88b 82.94±3.10a Na 

Thyme+1-MCP 115.03±2.55 115.37±1.31 113.41±2.03a 113.93±2.74a 100.67±1.12a 

Thyme+Befresh® 115.03±2.55 112.12±3.07 111.33±3.72ab 108.33±2.41a 84.72±2.83b 

Thyme+1-MCP+ 

Befresh® 

115.03±2.55 117.91±2.56 112.46±5.57ab 113.54±3.89a 104.05±3.44a 

F-test ns ns * * * 

% CV 0.00 3.36 3.94 4.35 7.49 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant, Na= not applicable  
 

ค่าความแน่นเน้ือ ค่าความแน่นเนื้อของผลกล้วยหอมคาเวนดิชมีการลดลงตลอดอายุ

การเก็ บ รักษาโดย  กรรมวิธี ที่ รมด้ วย  1-MCP, Thyme+1-MCP, Thyme+Befresh® และ 

Thyme+1-MCP+Befresh® มีค่าความแน่นเนื้ออยู่ระหว่าง 4.43-10.05 นิวตัน ในวันที่ 28 ของ

การเก็บรักษา อีกทั้ง กรรมวิธี Thyme +1-MCP+Befresh® สามารถรักษาความแน่นเนื้อกล้วย

ได้ดีที่สุด มีค่า 10.05 นิวตัน รองลงมาคือ 1-MCP มีค่า 8.30 นิวตัน ซึ่งมีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ตาราง 40)  
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ตาราง 40 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® 

ต่อความแน่นเน้ือของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และ

ย้ายมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

Texture (N) 

Days after stored 

0 16 20 24 28 

Control 39.51±0.57 39.30±2.73bc 9.62±0.10b 4.61±0.31d Na 

Thyme  39.51±0.57 39.90±1.16bc 10.95±0.49b 4.19±0.18d Na 

1-MCP 39.51±0.57 41.21±0.29ab 43.61±0.82a 39.03±2.99a 8.30±0.60b 

Befresh® 39.51±0.57 36.49±0.51cd 9.20±0.41b 3.25±0.22d Na 

Thyme+1-MCP 39.51±0.57 37.80±1.81bcd 39.23±1.49a 18.50±1.03c 4.43±0.35d 

Thyme+Befresh® 39.51±0.57 35.56±1.39d 39.22±0.35a 26.40±1.22b 5.49±0.20c 

Thyme+1-MCP+ 

Befresh® 

39.51±0.57 43.76±1.52a 43.33±1.31a 36.16±0.51a 10.05±0.22a 

F-test ns * * * * 

% CV 0 4.82 9.2 8.47 6.56 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant, Na= not applicable  
 

ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ ปริมาณ TA มีการเปลี่ยนแปลงตลอดอายุการเก็บรักษา 28 

วัน โดยพบว่ามีการเพิ่มขึ้นระหว่างการเก็บรักษา และลดลงเมื่อเก็บรักษาไว้ 28 วัน โดย

ปริมาณ TA ขึ้นอยู่กับการสุกของผลกล้วยหอมคาเวนดิช โดยกรรมวิธีที่ใช้ 1-MCP, Thyme+1-

MCP, Thyme+Befresh® และ Thyme +1-MCP+Befresh® มีปริมาณ  TA อยู่ระหว่าง 1.28 – 

2.56 เปอร์เซ็นต์ โดย Thyme +1-MCP+Befresh® มีปริมาณ TA มากที่สุด 2.56 เปอร์เซ็นต์ 

รองลงมาคื อ  Thyme+Befresh® และ 1-MCP ® มี ป ริมาณ  TA เท่ ากับ  1.92  และ 1.70 

เปอร์เซ็นต์ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ตาราง 41)  
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ตาราง 41 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® ต่อ

ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 

13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

Titratable acidity (TA %) 

Days after stored 

0 16 20 24 28 

Control 1.28±0.00 1.28±0.00b 2.13±0.30c 1.28±0.00c Na 

Thyme  1.28±0.00 1.28±0.00b 2.77±0.30b 1.28±0.00c Na 

1-MCP 1.28±0.00 1.28±0.00b 0.85±0.30de 1.28±0.00c 1.70±0.30b 

Befresh® 1.28±0.00 1.28±0.00b 3.41±0.30a 1.28±0.00c Na 

Thyme+1-MCP 1.28±0.00 1.28±0.00b 1.07±0.30de 2.56±0.00a 1.28±0.00c 

Thyme+Befresh® 1.28±0.00 1.92±0.00a 0.64±0.00e 1.70±0.30b 1.92±0.00b 

Thyme+1-MCP+ 

Befresh® 

1.28±0.00 1.28±0.00b 1.28±0.00d 0.64±0.00d 2.56±0.00a 

F-test ns * * * * 

% CV 0.00 2.86 3.22 9.75 9.89 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant, Na= not applicable  
 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำ ปริมาณ TSS มีการเปลี่ยนแปลงตลอดอายุของการเก็บ

รักษาอีกทั้งทุกกรรมวิธีสามารถชะลอการเพิ่มขึ้นของปริมาณ TSS โดยในวันที่ 28 ของการเก็บ

รักษาพบว่า การใช้ Thyme + 1-MCP+Befresh® สามารถชะลอการเพิ่มขึ้นของปริมาณ TSS ดี

ที่สุด โดยมีค่า 3.00 เปอร์เซ็นต์บริกซ์ รองลงมาคือ Thyme+Befresh® และ 1-MCP มีค่า 3.76 

– 3.73 เปอร์เซ็นต์บริกซ์ ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

(ตาราง 42)  
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ตาราง 42 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® ต่อ

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ

ต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 

วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

Total soluble solids (% Brix) 

Days after stored 

0 16 20 24 28 

Control 0.33±0.05 0.33±0.03a 1.73±0.04b 3.83±0.47a  Na  

Thyme  0.33±0.05 0.26±0.05abc 1.60±0.02b 3.70±0.44b  Na 

1-MCP 0.33±0.05 0.23±0.05bc 0.27±0.05c 0.53±0.05d 3.73±0.54a 

Befresh® 0.33±0.05 0.27±0.05abc 2.56±0.12a 3.33±0.05b  Na  

Thyme+1-MCP 0.33±0.05 0.23±0.00bc 0.13±0.47c 1.43±0.04b 3.46±0.72b 

Thyme+Befresh® 0.33±0.05 0.20±0.03c 0.20±0.03c 0.63±0.12d 3.76±0.52a 

Thyme+1-MCP+ 

Befresh® 

0.33±0.05 0.30±0.05ab 0.17±0.04c 0.20±0.08e 3.00±0.03c 

F-test ns * * * * 

% CV 0.00 18.63 7.59 4.18 2.02 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant, Na= not applicable  
 

ปริมาณคลอโรฟลิล์ 

ปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ ปริมาณคลอโรฟิลล์เอของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมีการ

ลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยการใช้1-MCP, Thyme+1-MCP, Thyme+Befresh® และ

Thyme+1-MCP+Befresh® สามารถช่วยชะลอการลดลงชองปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ ของเปลือก

กล้วยได้ดีกว่าเมื่อเทียบกับกรรมวิธีอื่น ๆ โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา พบว่า การใช้  

1-MCP และ Thyme+1-MCP มีปริมาณ คลอโรฟิลล์ เอ มากกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ มีปริมาณ

คลอโรฟิลล์ เอ เท่ากับ 0.0076 และ 0.0075 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด ตามลำดับ 

รองลงมาคือ Thyme+1-MCP+Befresh® และ Thyme+Befresh® มีปริมาณ คลอโรฟิลล์  เอ 
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0.0062 และ 0.0032 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิต ิ(P≤0.05) (ตาราง 43) 

ปริมาณคลอโรฟิลล์ บี ปริมาณคลอโรฟิลล์บีของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมีการ

ลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยการใช้1-MCP, Thyme+1-MCP, Thyme+Befresh® และ

Thyme+1-MCP+Befresh® สามารถช่วยชะลอการลดลงชองปริมาณคลอโรฟิลล์ บี ของเปลือก

กล้วยได้ดีกว่าเมื่อเทียบกับกรรมวิธีอื่น ๆ โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา พบว่า การใช้ 1-

MCP และ Thyme+1-MCP มีปริมาณ คลอโรฟิลล์ บี มากที่สุด เท่ากับ 0.0273 และ 0.0270 

มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด ตามลำดับ รองลงมาคือ Thyme+1-MCP+Befresh® และ 

Thyme+Befresh® มีปริมาณ คลอโรฟิลล์ บี 0.0226 และ 0.0170 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนัก

สด ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ตาราง 44) 

ปริมาณคลอโรฟิลล์รวม ปริมาณคลอโรฟิลล์รวมของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมี

การลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยการใช้1-MCP, Thyme+1-MCP, Thyme+Befresh® และ

Thyme+1-MCP+Befresh® สามารถช่วยชะลอการลดลงชองปริมาณคลอโรฟิลล์รวมของเปลือก

กล้วยดีกว่าเมื่อเทียบกับกรรมวิธี โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา พบว่า การใช้ 1-MCP และ 

Thyme+1-MCP มีปริมาณ คลอโรฟิลล์รวม มากกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ เท่ากับ 0.0124 และ 

0.0123 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด ตามลำดับ รองลงมาคือ Thyme+1-MCP+Befresh® 

และ Thyme+Befresh® มีปริมาณคลอโรฟิลล์รวม 0.0102 และ 0.0049 มิลลิกรัม/ 100 กรัม

น้ำหนักสด ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ตาราง 45) 
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ตาราง 43 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® 

ต่อปริมาณคลอโรฟิลล์ เอของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 

13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 

วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

Chlorophyll a (mg./100g.FW.) 

Days after stored 

0 16 20 24 28 

Control 0.0100±0.0017 0.0053±0.0006c 0.0063±0.0019b 0.0043±0.0031c Na 

Thyme 0.0100±0.0017 0.0060±0.0007c 0.0060±0.0020b 0.0050±0.0031bc Na 

1-MCP 0.0100±0.0017 0.0100±0.0027ab 0.0090±0.0014b 0.056±0.0029bc 0.0076±0.0016a 

Befresh® 0.0100±0.0017 0.0113±0.0011a 0.0046±0.0024b 0.0066±0.0034b Na 

Thyme+1-MCP 0.0100±0.0017 0.0093±0.0017ab 0.0097±0.0021b 0.0076±0.0034b 0.0075±0.0019a 

Thyme+Befresh® 0.0100±0.0017 0.0097±0.0008ab 0.0313±0.0033a 0.0080±0.0027a 0.0032±0.0016c 

Thyme+1-MCP+ 

Befresh® 

0.0100±0.0017 0.0086±0.0019b 0.0067±0.0018b 0.0096±0.0034a 0.0062±0.0018b 

F-test ns * * * * 

% CV 0.00 14.97 14.7 5.91 5.71 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant, Na= not applicable  
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ตาราง 44 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® ต่อ

ปริมาณคลอโรฟิลล์ บีของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 

13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 

วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

Chlorophyll b (mg./100g.FW.) 

Days after stored 

0 16 20 24 28 

Control 0.0250±0.0030 0.0160±0.0063d 0.0167±0.0034c 0.0070±0.0054c Na 

Thyme 0.0250±0.0030 0.0173±0.0027d 0.0140±0.0036c 0.0083±0.0051c Na 

1-MCP 0.0250±0.0030 0.0267±0.0027ab 0.0213±0.0029b 0.0126±0.0035b 0.0273±0.0019a 

Befresh® 0.0250±0.0030 0.0300±0.0011a 0.0213±0.0039b 0.0263±0.0024a Na 

Thyme+1-MCP 0.0250±0.0030 0.0240±0.0017bc 0.0236±0.0034b 0.0163±0.0058b 0.0270±0.0033a 

Thyme+Befresh® 0.0250±0.0030 0.0256±0.0087bc 0.0296±0.0015a 0.0170±0.0045b 0.0170±0.0029c 

Thyme+1-MCP+ 

Befresh® 

0.0250±0.0030 0.0220±0.0011c 0.0156±0.0033c 0.0170±0.0060b 0.0226±0.0031b 

F-test ns * * * * 

% CV 0.00 10.08 4.36 8.14 8.74 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant, Na= not applicable  
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ตาราง 45 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® ต่อ

ปริมาณคลอโรฟิลล์ รวมของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 

13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

Total Chlorophyll (mg./100g.FW.) 

Days after stored 

0 16 20 24 28 

Control 0.0400±0.0005 0.0263±0.0017d 0.0280±0.0058abc 0.0113±0.0085c Na 

Thyme 0.0400±0.0005 0.0283±0.0010d 0.0220±0.0056bc 0.0127±0.0077c Na 

1-MCP 0.0400±0.0005 0.0436±0.0019ab 0.0343±0.0046abc 0.0200±0.0050bc 0.0124±0.0031a 

Befresh® 0.0400±0.0005 0.0490±0.0031a 0.0193±0.0061c 0.0440±0.0041a Na 

Thyme+1-MCP 0.0400±0.0005 0.0386±0.0047bc 0.0383±0.0052ab 0.0267±0.0091b 0.0123±0.0052a 

Thyme+Befresh® 0.0400±0.0005 0.0416±0.0022bc 0.0403±0.0016a 0.0270±0.0069b 0.0049±0.0046c 

Thyme+1-MCP+ 

Befresh® 

0.0400±0.0005 0.0356±0.0033ab 0.0263±0.0051abc 0.0337±0.0094ab 0.0102±0.0047b 

F-test ns * * * * 

% CV 0.00 9.31 32.29 8.52 5.67 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant, Na= not applicable  

 

ปริมาณแคโรทีนอยด์ ปริมาณแคโรทีนอยด์ของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชพบว่าเมื่อ

อายุการเก็บรักษาเพิ่มมากขึ้น ปริมาณแคโรทีนอยด์จะเพิ่มสูงขึ้นตามอายุการเก็บรักษาโดย

พบว่าทุกกรรมวิธีมีปริมาณแคโรทีนอยด์เพิ่มขึ้น โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษาโดยการใช้ 

1-MCP, Thyme+1-MCP, Thyme+Befresh® และThyme+1-MCP+Befresh® มีปริมาณแคโรที

นอยด์อยู่ระหว่าง 0.5614 -0.5168 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด โดย Thyme+Befresh® มี

ปริมาณ แคโรทีนอยด์มากที่ สุ ด  รองลงมาคือ  Thyme+1-MCP+Befresh®, 1-MCP และ

Thyme+1-MCP โดยมีปริมาณ แคโรทีนอยด์ที่  0 .5614 , 0.5389, 0.5357 และ 0.5168 

มิลลกิรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด ตามลำดับ (ตาราง 46) 
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การเกิดโรค การเกิดโรคของกล้วยหอมคาเวนดิชมีการเพิ่มขึน้ของคะแนนการเกิดโรค

ตลอดอายุการเก็บรักษา โดย Thyme+Befresh®, Thyme+1-MCP+Befresh® และ Thyme+1-

MCP สามารถชะลอการเกิดโรคได้  โดยในวันที่  24 ของการเก็บรักษา พบว่า กรรมวิธีชุด

ควบคุม น้ำมันหอมระเหยไทม์ และ Befresh® มีคะแนนการเกิดโรคมากที่สุด โดยมีคะแนนการ

เกิดโรค 5.00, 4.33 และ 4.00 คะแนน ซึ่งในขณะที่กรรมวิธีอื่น ๆ มีคะแนนการเกิดโรคอยู่

ในช่วง 1.00-3.00 คะแนน อีกทั้งยังสามารถเก็บรักษาได้จนถึง 28 วัน โดย 1-MCP มีคะแนน

มากที่สุด รองลงมาคือ Thyme+Befresh®, Thyme+1-MCP+Befresh® และ Thyme+1-MCP 

โดยมีคะแนนอยู่ที่ 5.00, 4.00, 4.00 และ3.67 คะแนนตามลำดับ (ภาพ 21)  

 

ตาราง 46 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทลิีน Befresh® ต่อ

ปริมาณแคโรทีนอยด์ของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน 

และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

Carotenoid (mg./100g.FW.) 

Days after stored 

0 16 20 24 28 

Control 0.174±0.063 0.193±0.005e 0.208±0.026b 0.1323±0.0037a Na 

Thyme 0.174±0.063 0.222±0.021de 0.193±0.024bc 0.1061±0.014ab Na 

1-MCP 0.174±0.063 0.382±0.021a 0.211±0.023b 0.0360±0.0023b 0.5357±0.094b 

Befresh® 0.174±0.063 0.305±0.021b 0.146±0.022c 0.0970±0.0041ab Na 

Thyme+1-MCP 0.174±0.063 0.268±0.016bc 0.309±0.025a 0.0798±0.0033ab 0.5168±0.054c 

Thyme+Befresh® 0.174±0.063 0.379±0.011a 0.176±0.022bc 0.1016±0.048ab 0.5614±0.074a 

Thyme+1-MCP+ 

Befresh® 

0.174±0.063 0.236±0.027cd 0.180±0.022bc 0.1321±0.0048a 0.5389±0.041b 

F-test Ns * * * * 

% CV 0.00 7.89 14.25 4.64 1.57 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant, Na= not applicable   
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ภาพ 21 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทลิีน Befresh® 

ต่อการเกิดโรคของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 13 วัน 

 

การสุกและอายุการเก็บรักษา 

การสุก และอายุของการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิช โดยกล้วยจะเกิดการสุกเมื่อมี

ระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นโดยการใช้ 1-MCP, Thyme+1-MCP, Thyme+Befresh® และ

Thyme +1-MCP+Befresh® สามารถชะลอการสุกและยืดอายุการเก็บรักษาได้ดีกว่ากรรมวิธีอื่น 

ๆ โดยในวันที่ 24 ของการเก็บรักษา กรรมวิธีชุดควบคุม น้ำมันหอมระเหยไทม์ และ Befresh® มี

คะแนนการสุกอยู่ที่  5.00, 4.67 และ 4.67 คะแนนตามลำดับ ซึ่งถือว่ากล้วยเกิดการสุก ซึ่ง

ในขณะที่กรรมวิธีอื่น ๆ มีคะแนนการสุกอยู่ระหว่าง 2.67-2.00 คะแนน อีกทั้งยังสามารถเก็บ

รักษาได้จนถึง 28 วัน โดย Thyme+1-MCP และ Thyme +1-MCP+Befresh® มีคะแนนการสุก

น้อยที่สุด ในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา 3.33 คะแนน ทั้ง 2 กรรมวิธี รองลงมาคือ 1-MCP 

และ Thyme+Befresh® มีคะแนนการสุกที่ 3.33 คะแนน เช่นกัน อีกทั้ง อายุการเก็บรักษา การ

ใช้ 1-MCP, Thyme+1-MCP, Thyme+Befresh® และ Thyme +1-MCP+Befresh® สามารถช่วย

ยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชได้มากถึง 28 วัน (ภาพ 22, 23)  



 

 

  106 

 

ภาพ 22 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทลิีน Befresh® ต่อ

คะแนนการสุกของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 13 วัน 
 

 

ภาพ 23 ผลของการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทลิีน Befresh® 

ต่อคะแนนการสุกของกล้วยหอมคาเวนดิช ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 13 วัน  
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การทดลองที่ 5 ศึกษาการใช้ 1-MCP เพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิช ที่

เก็บรักษาไว้ที่ 2 ระดับอุณหภูมิ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดชิ 

ทำการคัดเลือกกล้วยหอมคาเวนดิชที่มคีุณภาพดี ไม่มีแผล และไม่มีการเข้าทำลายของ

โรคและแมลง โดยนำมาแบ่งเป็นหวีขนาดเล็กขนาด 4 ผล และผลเดี่ยว จากนั้นทำความสะอาด 

ผึ่งให้แห้งจากนั้นนำมารมด้วย 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 3 ppm. เป็นระยะเวลา 3 ช่ัวโมง 

บรรจุกล่องกระดาษในรูปแบบหวี และใส่ถุง Polypropylene (PP) ในรูปแบบผลเดี่ยว และทำ

การเก็บรักษาอุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็น

ระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน ได้ผลการทดลองดังนี้ 

ศึกษาการใช้ 1-MCP เพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชแบบหวีที่

เก็บรักษาไว้ที่ 2 ระดับอุณหภูมิ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดชิ 

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนัก กล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วย 1-MCP แล้วนำมาเก็บ

รักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต่ำ พบว่าสามารถเก็บรักษาได้นานถึง 28 วัน โดยการเก็บ

รักษาไว้ที่อุณภูมิต่ำสามารถชะลอการสูญเสียน้ำหนักได้ดีกว่าการเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง 

โดยในวันที่  28 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนัก 3.48 

เปอร์เซ็นต์ ซึ่งน้อยกว่ารักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนัก 4.18 เปอร์เซ็นต์ 

ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(P<0.05) (ภาพ 23) 

ค่าสีเปลือก 

ค่า L*หรือค่าความสว่าง ถ้าหากค่า L* เข้าใกล้ 0 หมายถึงวัตถุมีสีทึบ ถ้าค่า L* เข้า

ใกล้ 100 แสดงว่าวัตถุมีสีสว่าง ซึ่งการรมด้วย 1-MCP สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของค่า 

L* ได้ โดยการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงได้ดีกว่าการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา มีค่า L* เท่ากับ 71.69 ซึ่งมีน้อยกว่าเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิห้อง มีค่า L* เท่ากับ 74.96 ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(P<0.05) (ตาราง 47) 

ค่า a* เป็นค่าสีแดง-เขียว โดยถ้าหาก ค่า a* เป็น (+) วัตถุมีสีออกแดง แต่ถ้าหากค่า 

a* เป็น (-) วัตถุจะมีสีเขียว ซึ่งกล้วยในช่วงวันแรกของการเก็บรักษา มีค่า a* อยู่ในช่วง -

14.04 - -14.01 ซึ่งไม่แตกต่างกันทั้ง 2 อุณหภูมิที่เก็บรักษา แต่เมื่ออายุการเก็บรักษาเพิ่มมาก

ขึน้ ค่า a* ของเปลือกกล้วยจะมีค่าเพิ่มมากขึ้น แสดงให้เห็นว่าเปลือกกล้วยมีความเขียวลดลง 

โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา กล้วยที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องมีค่าความเขียวมากกว่า 

กล้วยที่เก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิต่ำ โดยค่า b* มีค่า 1.45 และ -10.01 ตามลำดับ ซึ่งมีความ
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แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) แสดงว่าการเก็บรักษากล้วยไว้ที่อุณหภูมิต่ำ

สามารถช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงค่า a* ได้กว่าการเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง (ตาราง 48) 

ค่า b* เป็นค่าที่แสดงถึงสีเหลือง และสีน้ำเงิน ถ้าค่า b* เป็น (+) วัตถุมีสีออกเหลือง 

แต่ถ้าค่า b* เป็น (-) วัตถุมีสอีอกน้ำเงิน โดยค่า b* ของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมีการลดลง

ตลอดอายุของการเก็บรักษา โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษาพบว่าการรมด้วย 1-MCP และ

เก็บรักษาไว้ทั้งสองอุณหภูมิที่เก็บรักษา มีค่า b* อยู่ในช่วง 27.74-28.91 โดยกล้วยที่เก็บรักษา

อุณหภูมิห้องมีค่า 28.91 และที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาไว้ที่อุณหภูมิห้อง มีค่า b* 

27.74 ซึ่งไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(P>0.05) (ตาราง 49) 

ค่า chroma เป็นค่าที่แสดงถึงความสดของสี ยิ่งมีค่ามากสียิ่งสด โดยค่า chroma ของ

เปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมีค่าลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยการเก็บรักษาไว้ทั้ง 2 

อุณหภูมิมีการลดลงของค่า chroma ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยวันที่ 28 ของการเก็บรักษา

กล้วยที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องมีค่า chroma 28.46 และกล้วยที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้ว

ย้ายออกมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีค่า  chroma 28.70 ซึ่งไม่มีความแตกต่างอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิต ิ(P>0.05) (ตาราง 50) 

ค่า hue เป็นค่าที่แสดงถึงความแตกต่างของเฉดสี โดยค่า hue ของเปลือกกล้วยหอม

คาเวนดิชมีค่าลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยการใช้  1-MCP สามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของค่าสีเปลือกได้ โดยการเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิที่แตกต่างกันมีความแตกต่าง

โดยการเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิมีการลดลงของค่า hue มากกว่ากรรมวิธีที่เก็บรักษาไว้ที่

อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาไว้ที่อุณหภูมิห้อง โดยมีค่า hue 86.93 และ 95.37 ซึ่งมีความแตกต่าง

กันอย่างมนีัยสำคัญทางสถิต ิ(P<0.05) (ตาราง 51) 

ค่าความแน่นเน้ือ ค่าความแน่นเนื้อของผลกล้วยหอมคาเวนดิชมีการลดลงตลอดอายุ

การเก็บรักษาโดยการรมด้วย 1-MCP สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ 28วัน ทั้ง 2 อุณหภูมิ

คืออุณภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีค่าความแน่นเนื้อ 8.30 นิวตัน ซึ่งมากกว่า

กล้วยที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีค่าความแน่นเนื้อ 6.23 นิวตัน ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิต ิ(P<0.05) (ตาราง 52) 

ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ ปริมาณ TA มีการเปลี่ยนแปลงตลอดอายุการเก็บรักษา 28 

วัน โดยพบว่ามีตั้งแต่วันแรกของการเก็บรักษาจนถึงวันที่  28 ของการเก็บรักษามีปริมาณ TA 

ได้อยู่ระหว่าง 1.28-1.70 เปอร์เซ็นต์ โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษาพบว่า กล้วยหอม 

คาเวนดิชที่รมด้วย 1-MCP ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาไว้ที่อุณหภูมิห้อง มีปริมาณ TA 
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1.70 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมากกว่ากล้วยที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องที่มีปริมาณ TA 1.49 เปอร์เซ็นต์ 

ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ตาราง 53) 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำ ปริมาณ TSS มีการเพิ่มขึ้นตลอดอายุของการ

เก็บรักษา โดยการใช้ 1-MCP สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ TSS โดยในวันที่ 28 

ของการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาไว้ทั้ง 2 อุณหภูมิมีปริมาณ TSS อยู่ระหว่าง 

3.26 -3.72 เปอร์เซ็นต์บริกซ์ โดยกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณภูมิต่ำมีปริมาณ TSS 

3.72 เปอร์เซ็นต์บริกซ์ และที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 3.26 เปอร์เซ็นต์บริกซ์ซึ่งมีความ

แตกต่างกันอย่างมนีัยสำคัญทางสถิต ิ(P<0.05) (ตาราง 54) 

 

 

ภาพ 24 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อการสูญเสียน้ำหนักของกล้วยหอมคาเวนดิช 

แบบหวีท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ 

และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 28 วัน  
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ตาราง 47 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อค่า L* ของกล้วยหอมคาเวนดิชแบบหวีที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ 

และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

L* (Banana peel)  

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

1-MCP RT 67.98±1.25a 65.03±1.13 73.96±0.74 66.07±2.08 63.62±1.90b 73.83±2.24a 65.05±1.25b 74.96±1.33a 

1-MCP LT 65.04±0.59b Na Na Na 65.62±2.87a 67.41±0.59b 68.00±1.75a 71.69±2.56b 

F-test * ns ns Ns * * * * 

%CV 2.33 0 0.00 0.00 4.60 2.84 2.81 3.41 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

ตาราง 48 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อค่า a* ของกล้วยหอมคาเวนดิชแบบหวีที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ 

และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

a* (Banana peel)  

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

1-MCP RT -14.04±1.27 -12.68±1.23 -6.66±1.30 -12.38±0.62 -12.31±0.84 -10.30±0.42 -2.49±1.15a 1.45±0.43a 

1-MCP CT -14.01±2.07 Na Na Na -13.62±1.53 -10.29±0.38 -10.24±1.59b -10.01±3.90b 

F-test Ns ns ns Ns Ns ns * * 

%CV 1.22 0.00 0.00 0.00 11.7 4.81 4.39 7.94 

 *= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable   
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ตาราง 49 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อค่า b* ของกล้วยหอมคาเวนดิชแบบหวีที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ 

และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

b* (Banana peel)  

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

1-MCP RT 26.95±1.60b 28.55±0.72 16.26±0.53 28.14±2.08 25.52±0.42b 32.67±0.82a 25.71±0.46 28.91±2.87 

1-MCP LT 29.85±4.84a Na Na Na 28.55±0.61a 24.59±0.69b 24.79±0.55 27.74±1.55 

F-test * ns ns Ns * * ns ns 

%CV 3.05 0.00 0.00 0.00 2.41 3.28 2.47 10.00 

 *= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

ตาราง 50 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อค่า Chroma ของกล้วยหอมคาเวนดิชแบบหวี

ที่ เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์  80±5 

เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

Chroma (Banana peel)  

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

1-MCP RT 31.49±1.85 30.76±0.85 17.64±0.33 27.75±0.62 28.35±0.67b 32.77±0.83a 27.70±0.44 28.46±2.63 

1-MCP LT 33.02±5.03 Na Na Na 31.66±1.16a 26.67±1.22b 26.86±0.57 28.70±1.53 

F-test Ns ns ns Ns * * ns ns 

%CV 4.25 0.00 0.00 0.00 3.88 4.30 2.31 9.23 

 *= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
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ตาราง 51 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อค่า hue ของกล้วยหอมคาเวนดิชแบบหวีที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิต่ำ13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ 

และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

hue (banana peel)  

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

1-MCP RT 117.8±1.31 114.45±1.92 112.12±0.45 116.56±1.96 115.67±1.32 112.46±0.94 85.62±2.07b 86.93±1.18b 

1-MCP LT 115.02±2.55 Na Na Na 115.42±2.14 111.80±0.78 112.37±2.82a 95.37±1.53a 

F-test * ns ns Ns Ns ns * * 

%CV 1.22 0.00 0.00 0.00 1.89 0.95 3.06 1.84 

 *= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

ตาราง 52 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อความแน่นเน้ือของกล้วยหอมคาเวนดิชแบบ

หวีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 15 วันแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

Texture (N) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

1-MCP RT 42.33±0.43a 43.03±2.41 40.78±0.75 33.17±1.22 41.08±0.37 38.88±2.16b 40.08±2.51 6.23±0.14b 

1-MCP CT 39.51±0.57b Na Na Na 41.22±0.28 43.61±0.81a 39.03±2.99 8.30±0.60a 

F-test * ns ns Ns Ns * Ns * 

%CV 3.36 0.00 0.00 0.00 6.43 4.85 8.54 7.36 

 *= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column followed by the 

same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not significant; Na= not applicable  
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ตาราง 53 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อปริมาณกรดที่ไตรเตรทได้ของกล้วยหอม 

คาเวนดิชแบบหวีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

Titratable acidity (%) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

1-MCP RT 1.35±0.00a 1.24±0.08 0.98±0.08 1.30±0.11 1.47±0.05a 1.45±0.06a 1.28±0.00 1.49±0.30b 

1-MCP LT 1.28±0.00b Na Na Na 1.28±0.00b 0.85±0.30b 1.28±0.00 1.70±0.30a 

F-test * ns ns Ns * * Ns * 

%CV 2.54 0.00 0.00 0.00 3.34 2.31 0.45 2.31 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
 

ตาราง 54 ผลของการรมด้วย  ต่อปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ของกล้วยหอม 

คาเวนดิชแบบหวีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

Total soluble solids (% Brix) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

1-MCP RT 0.35±0.00 0.27±0.05 0.17±0.09 0.40±0.00 0.30±0.00 0.30±0.00 0.36±0.09b 3.26±0.05b 

1-MCP LT 0.33±0.05 Na Na Na 0.23±0.05 0.27±0.05 0.53±0.05a 3.72±0.05a 

F-test Ns ns Ns Ns ns ns * * 

%CV 1.14 0.00 0.00 0.00 15.31 14.41 20.28 1.64 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable   
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ปริมาณคลอโรฟลิล์ 

ปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ ปริมาณคลอโรฟิลล์เอของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมีการ

ลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชที่อุณหภูมิห้องมีปริมาณ

คลอโรฟิลล์ เอ 0.040 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด มากกว่ากล้วยที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ

แล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีปริมาณคลอโรฟิลล์  เอ 0.027 มิลลิกรัม/ 100 กรัม

น้ำหนักสดซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ตาราง 55) 

ปริมาณคลอโรฟิลล์ บี ปริมาณคลอโรฟิลล์บีของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมีการ

ลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วย 1-MCPเก็บรักษาไว้ที่ทั้ง 2 

อุณหภูมิที่เก็บรักษา ในวันที่ 28 พบว่ามีปริมาณปริมาณคลอโรฟิลล์ บี 0.006 มิลลิกรัม/ 100 

กรัมน้ำหนักสด ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และ 0.008 

มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องซึ่งไม่มีความแตกต่างอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิต ิ(P>0.05) (ตาราง 56) 

ปริมาณคลอโรฟิลล์รวม ปริมาณคลอโรฟิลล์รวมของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมี

การลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยการรมด้วย 1-MCP และการเก็บรักษาที่ 2 อุณหภูมิ ใน

วันที่ 28 ของการเก็บรักษา มีปริมาณคลอโรฟิลล์รวม 0.012 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด 

กรรมวิธีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาไว้ที่อุณหภูมิห้อง และ 0.001 มิลลิกรัม/ 100 กรัม

น้ำหนักสดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

(ตาราง 57) 
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ตาราง 55 ผลของการรมด้วย  1-MCP ต่อปริมาณคลอโรฟิลล์  เอ ของกล้วยหอม 

คาเวนดิชแบบหวีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

Chlorophyll a (mg./100g.FW.) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

1-MCP RT 0.057±0.012a 0.075±0.001 0.0138±0.0014 0.095±0.003 0.026±0.003a 0.011±0.004a 0.060±0.005a 0.040±0.002a 

1-MCP LT 0.010±0.0017b Na Na Na 0.010±0.003b 0.009±0.002b 0.057±0.002b 0.027±0.001b 

F-test * ns ns Ns * * * * 

%CV 3.39 0.00 0.00 0.00 11.23 30.58 4.08 9.39 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

ตาราง 56 ผลของการรมด้วย  1-MCP ต่อปริมาณคลอโรฟิลล์  บี  ของกล้วยหอม 

คาเวนดิชแบบหวีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment  

Chlorophyll b (mg./100g.FW.) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

1-MCP RT 0.025±0.005 0.018±0.002 0.023±0.004 0.024±0.005 0.069±0.004a 0.025±0.006a 0.015±0.005 0.008±0.002 

1-MCP LT 0.0250±0.0030 Na Na Na 0.027±0.001b 0.021±0.003b 0.013±0.002 0.006±0.002 

F-test Ns ns ns Ns * * ns ns 

%CV 1.26 0.00 0.00 0.00 7.58 25.77 23.04 6.08 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
  



 

 

  116 

ตาราง 57 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อปริมาณคลอโรฟิลล์  รวม ของกล้วยหอม 

คาเวนดิชแบบหวีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

Total chlorophyll (mg./100g.FW.) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

1-MCP RT 0.034±0.005b 0.029±0.003 0.064±0.006 0.039±0.008 0.011±0.006a 0.041±0.009a 0.024±0.002a 0.001±0.000b 

1-MCP LT 0.040±0.0005a Na Na Na 0.004±0.002b 0.034±0.004b 0.020±0.005b 0.012±0.003a 

F-test * ns ns Ns * * * * 

%CV 3.87 0.00 0.00 0.00 7.41 2.43 2.24 6.51 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
 

ปริมาณแคโรทีนอยด์ ปริมาณแคโรทีนอยด์ของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชพบว่าเมื่อ

อายุการเก็บรักษาเพิ่มมากขึ้น ปริมาณแคโรทีนอยด์จะเพิ่มสูงขึ้นตามอายุการเก็บรักษา โดย

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีปริมาณแคโรทีนอยด์  0.535 

มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด น้อยกว่ากรรมวิธีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีปริมาณแคโรที

นอยด์ 0.156 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสดซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(P≤0.05) (ตาราง 58) 
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ตาราง 58 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อปริมาณแคโรทีนอยด์ ของกล้วยหอมคาเวนดิช

แบบหวีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 

เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

Carotenoid (mg./100g.FW.) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

1-MCP RT 0.191±0.05a 0.019±0.0012 0.186±0.011 0.277±0.031 0.501±0.018a 0.178±0.012b 0.234±0.044a 0.156±0.021b 

1-MCP LT 0.174±0.063b Na Na Na 0.382±0.014b 0.211±0.023a 0.036±0.023b 0.535±0.009a 

F-test * ns ns Ns * * * * 

%CV 2.54 0.00 0.00 0.00 4.73 11.45 32.29 2.41 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

คะแนนการเกิดโรค คะแนนการเกิดโรคของกล้วยหอมคาเวนดิชมีการเพิ่มขึ้นตลอด

อายุการเก็บรักษา โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา พบว่า กล้วยที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้ว

ย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอ้งมีคะแนนการเกิดโรค 2.00 คะแนน น้อยกว่ากล้วยที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้องมีคะแนนการเกิดโรค 4.67 คะแนน ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(P≤0.05) แสดงให้เห็นว่าการการเก็บรักษากล้วยที่รมด้วย 1-MCP ที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิต่ำ 

แล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีการเกิดโรคน้อยกว่าการเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง 

(ภาพ 24) 
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ภาพ 25 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อคะแนนการเกิดโรคของกล้วยหอมคาเวนดิช 

แบบหวีท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ 

และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 28 วัน 

 

การสุกและอายุการเก็บรักษา 

คะแนนการสุก และอายุของการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิช  โดยกล้วยหอม 

คาเวนดิชจะมีคะแนนการสุกเมื่อมีระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นโดยในวันที่  28 ของการเก็บ

รักษาพบว่าการรมด้วย 1-MCP สามารถชะลอการสุกของกล้วยได้ อีกทั้งการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิที่แตกต่างกันยังส่งผลต่อการสุก โดยการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีคะแนนการสุก 

4.33 คะแนน มากกว่าการเก็บรักรักษาที่อุณหภูมิห้อง 3.33 คะแนน ซึ่งมีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) อีกทั้งอายุการเก็บรักษาพบว่าการเก็บรักษาไว้ทั้ง  2 

อุณหภูมิสามารถเก็บรักษากล้วยได้ 28 วัน (ภาพ 26, 30) 
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ภาพ 26 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อคะแนนการสุกของกล้วยหอมคาเวนดิชแบบหวี

ที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ และ

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 28 วัน  

 

ศึกษาการใช้ 1-MCP เพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชแบบผล

เดี่ยวที่เก็บรักษาไว้ที่ 2 ระดับอุณหภูมิ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดชิ 

การสูญเสียน้ำหนัก การสูญเสียน้ำหนักของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษา 28 วัน

จะมีการลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยกรรมวิธีชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีการ

สูญเสียน้ำหนักมากที่สุด 17.06 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ กล้วยที่รมด้วย 1-MCP ที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง 15.56 เปอร์เซ็นต์ และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายออกมาเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้องมีการสูญเสียน้ำหนักน้อยที่สุด โดยกล้วยที่รมด้วย 1-MCP มีการสูญเสียน้อยที่สุด 

13.03 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือกล้วยที่ ไม่รม 1-MCP แต่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 14.57 

เปอร์เซ็นต์ซึ่งมคีวามแตกต่างกันอย่างมนีัยสำคัญทางสถิต ิ(P<0.05) (ภาพ 26) 
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ภาพ 27 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อการสูญเสียน้ำหนักของกล้วยหอมคาเวนดิช 

ผลเดี่ยวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ 

และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 28 วัน  
 

ค่าสีเปลือก 

ค่า L* * หรือค่าความสว่าง ถ้าหากค่า L* เข้าใกล้ 0 หมายถึงวัตถุมีสีทึบ ถ้าค่า L* 

เข้าใกล้ 100 แสดงว่าวัตถุมีสีสว่าง ซึ่งการรมด้วย 1-MCP สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของ

ค่า L* ได้ โดยทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาทั้ง 2 อุณหภูมิ มีค่า L* อยู่ระหว่าง 65.04 -75.11 ตลอด

อายุการเก็บรักษา โดยในวันที่  28 ของการเก็บรักษากล้วยขุดควบคุมที่ เก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้องมีค่า L* มากที่สุด L* 74.76 รองลงมาคือชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้ว

ย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีค่า L* 70.03 และกรรมวิธีที่รมด้วย 1-MCP ที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมติ่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมหิ้อง มีค่า L* น้อยที่สุด 68.94 และ กล้วยที่รม ด้วย

1-MCP ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 69.95 ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(P<0.05) (ตาราง 59) 

ค่า a* เป็นค่าสีแดง-เขียว โดยถ้าหาก ค่า a* เป็น (+) วัตถุมีสีออกแดง แต่ถ้าหากค่า 

a* เป็น (-) วัตถุจะมีสีเขียว ซึ่งกล้วยหอมคาเวนดิชในช่วงวันแรกของการเก็บรักษาจะเห็นได้ว่า 

ค่า a* อยู่ในช่วง -14.04 - -14.01 แตกต่างกันทั้ง 2 อุณภูมิที่เก็บรักษา แต่เมื่ออายุการเก็บ

รักษาเพิ่มมากขึ้น ค่า a* ของเปลือกกล้วยจะมีค่าเพิ่มมากขึ้น แสดงให้เห็นว่าเปลือกกล้วยมี

ความเขียวลดลง โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษาพบว่ากล้วยที่รมด้วย 1-MCP เก็บรักษาที่
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อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีค่า a* น้อยที่สุด -3.03 รองลงมาคือกล้วย

รมด้วย 1-MCP และเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีค่า a* 1.71 ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยการรมด้วย 1-MCP สามารถชะลอการเพิ่มขึ้นของค่า a* เมื่อ

เทียบกับชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอ้ง มีค่า a* มากที่สุด 3.54 (ตาราง 60) 

ค่า b* เป็นค่าที่แสดงถึงสีเหลือง และสีน้ำเงิน ถ้าค่า b* เป็น (+) วัตถุมีสีออกเหลือง 

แต่ถ้าค่า b* เป็น (-) วัตถุมีสีออกน้ำเงิน โดยค่า b* ของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมี

เปลี่ยนแปลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีค่า b* มาก

ที่สุด 32.66 เมื่อเทียบกับกรรมวิธีที่ รมด้วย  1-MCP ทั้ง 2 อุณหภูมิมี โดยเก็บรักษาที่

อุณหภูมหิอ้งมคี่า b* เท่ากับ 25.43 และ กล้วยที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง มีค่าเท่ากับ 26.36 ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) 

เมื่อเทียบกับชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมติ่ำ มีค่า b* 27.45 (ตาราง 61) 

ค่า chroma เป็นค่าที่แสดงถึงความสดของสี ยิ่งมีค่ามากสียิ่งสด โดยค่า chroma ของ

เปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมีการลดลงตลอดอายุของการเก็บรักษา โดยกล้วยที่รมด้วย 1-

MCP ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอ้งมกีารเปลี่ยนแปลงสีเปลือกน้อยที่สุด มีค่า Chroma 29.78 ซึ่งมี

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) เมื่อเทียบกับกรรมวิธีอื่น ๆ อีกทั้งการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีเปลี่ยนแปลงของค่า  Chroma 

มากกว่ากรรมวิธีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง โดยมีค่า chroma 27.58 และ 26.57 ในกล้วยที่รม

ด้วย 1-MCP และชุดควบคุม (ตาราง 62) 

ค่า hue เป็นค่าที่แสดงถึงความแตกต่างของเฉดสี โดยค่า hue ของเปลือกกล้วยหอม

คาเวนดิชมีค่าลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยวันที่ 28 ของการเก็บรักษา ชุดควบคุมที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิห้อง มีการเปลี่ยนแปลงของค่า hue มากกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ มีค่า hue 78.41 

อีกทั้ งการรมด้วย 1-MCP และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำยังสามารถช่วยชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของค่า Hue ได้ โดยการรมด้วย 1-MCP และเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมา

เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีการเปลี่ยนของค่า hue น้อยที่สุด โดยมีค่า hue 96.49 รองลงมาคือ 

กรรมวิธี รมด้วย 1-MCPแล้วนำมาเก็บรักษาอุณหภูมิห้อง และชุดควบคุมที่เก็บรักษาอุณหภูมิ

ต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีค่า Hue 86.90 และ 85.61 ตามลำดับ ซึ่งมีความ

แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(P≤0.05) (ตาราง 63) 
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ตาราง 59 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อค่า L* ของกล้วยหอมคาเวนดิชผลเดี่ยวที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ 

และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

L* (Banana peel) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

Control RT 67.98±1.26a 66.35±2.20 74.37±0.39 66.70±0.88 68.87±3.87b 75.11±2.33a 71.87±1.69ab 74.76±1.42a 

1-MCP RT 67.98±1.25a 65.75±0.89 74.58±1.25 68.54±0.18 67.20±2.07b 73.01±2.28ab 69.73±2.82bc 69.95±2.62b 

Control LT 65.04±0.06b Na Na Na 64.64±2.55c 69.29±1.26b 75.13±1.30a 70.03±1.46b 

1-MCP LT 65.04±0.06b Na Na Na 69.79±2.54a 69.49±1.00b 67.30±1.16c 68.94±1.11b 

F-test ns ns ns * * * * * 

%CV 4.22 3.1 4.27 1.14 5.14 3.10 3.20 3.02 

 *= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
 

ตาราง 60 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อค่า a* ของกล้วยหอมคาเวนดิชผลเดี่ยวที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ 

และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

a* (Banana peel) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

Control RT -14.04±1.27 -12.62±0.93 -6.04±1.17 -11.08±1.56 -7.31±1.19a 1.72±0.12a 3.14±2.59a 3.54±0.25a 

1-MCP RT -14.04±1.28 -12.24±0.64 -7.28±1.50 -10.42±1.47 -7.82±1.07a 0.57±0.20a 2.57±1.10a 1.71±0.13b 

Control LT -14.01±2.07 Na Na Na -10.96±1.04ab -8.00±2.24b -0.69±0.32a 1.95±0.11b 

1-MCP LT -14.01±2.07 Na Na Na -13.34±2.52b -8.06±1.83b -7.50±2.10b -3.03±0.93c 

F-test ns ns ns Ns * * * * 

%CV 2.33 7.89 2.64 17.35 19.61 7.16 3.49 1.91 

 *= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable   
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ตาราง 61 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อค่า b* ของกล้วยหอมคาเวนดิชผลเดี่ยวที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิต่ำ13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ 

และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

b* (Banana peel) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

Control RT 26.95±1.60b 26.43±0.29 27.85±1.44a 26.10±1.91 28.28±3.44a 31.62±1.11a 29.86±2.50a 32.66±1.88a 

1-MCP RT 26.95±1.60b 27.86±1.97 25.90±1.03b 25.50±2.50 25.80±0.27b 28.77±2.37a 24.79±0.41b 25.43±1.23b 

Control LT 29.85±4.84a Na Na Na 27.47±0.33a 25.91±0.57b 29.67±0.53a 27.45±2.26b 

1-MCP LT 29.85±4.84a Na Na Na 27.48±1.30a 24.49±0.55b 24.86±0.44b 26.36±0.52b 

F-test * ns ns Ns * * * * 

%CV 3.55 6.34 9.08 10.58 8.33 6.11 5.93 7.06 

 *= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
 

ตาราง 62 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อค่า chroma ของกล้วยหอมคาเวนดิชผลเดี่ยว

ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 

เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

Chroma (Banana peel) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

Control RT 31.49±1.85b 29.62±0.75 29.10±2.52 27.85±2.83 28.07±2.41c 28.80±2.42ab 25.35±0.24c 26.23±1.12b 

1-MCP RT 31.49±1.85b 29.13±0.50 29.32±1.79 28.26±1.25 32.68±1.89a 31.69±1.19a 32.73±1.84a 29.78±2.36a 

Control LT 33.12±0.53a Na Na Na 26.68±2.05d 25.83±0.81b 26.12±0.48c 26.57±0.43b 

1-MCP LT 33.12±0.53a Na Na Na 30.56±0.21b 26.27±1.13b 29.66±0.52b 27.58±2.18b 

F-test * ns ns Ns * * * * 

%CV 2.53 2.64 13.92 9.57 7.49 6.61 5.46 6.7 

 *= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable   
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ตาราง 63 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อค่า hue ของกล้วยหอมคาเวนดิชผลเดี่ยวที่

เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์  80±5 

เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

hue (Banana peel) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

Control RT 117.8±1.31a 115.17±1.40 113.85±3.46 113.39±1.53 112.99±0.76b 86.38±2.42b 88.15±1.84b 78.41±1.60c 

1-MCP RT 117.8±1.31a 114.82±0.96 112.05±3.08 115.60±1.08 111.35±0.43b 89.06±1.19b 86.62±1.63b 86.90±2.43b 

Control LT 115.03±2.55b Na Na Na 115.88±0.29a 107.75±1.13a 91.36±0.63b 85.61±2.68b 

1-MCP LT 115.03±2.55b Na Na Na 111.46±0.38b 108.02±0.81a 106.61±0.45a 96.49±2.21a 

F-test * ns ns Ns * * * * 

%CV 1.23 1.27 3.55 1.42 3.36 5.00 3.44 3.20 

 *= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
 

ค่าความแน่นเน้ือ ค่าความแน่นเนื้อของผลกล้วยหอมคาเวนดิชมีการลดลงตลอดอายุ

การเก็บรักษาโดยกล้วยในชุดควบคุมที่ เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง และกล้วยที่รมด้วย 1-MCP ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้องมีการลดลงของความแน่นเนื้อน้อยกว่ากรรมวิธีอื่น  ๆ โดยมีค่าความแน่นเนื้อ 

9.68 และ 9.41 นิวตันตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดย

กรรมวิธีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องทั้ง 2 กรรมวิธีมีการเปลี่ยนแปลงของความแน่นเนื้อมาก

ที่สุด โดยการรมด้วย 1-MCP และชุดควบคุม มีค่าความแน่นเนื้อ 5.91 และ 1.98 นิวตัน 

ตามลำดับ (ตาราง 64) 
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ตาราง 64 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อค่าความแน่นเน้ือของกล้วยหอมคาเวนดิชผล

เดี่ยวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 

เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treat-

ment 

Texture (N) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

Control RT 42.33±0.43a 35.60±1.74b 24.91±1.29b 36.85±0.54b 36.96±0.70b 31.06±0.85b 3.66±0.23d 1.98±0.16c 

1-MCP RT 42.33±0.43a 39.22±2.43a 26.88±0.59a 39.03±0.76a 38.67±0.14ab 36.58±1.46a 7.89±0.26c 5.91±0.26b 

Control LT 39.51±0.57b Na Na Na 39.21±1.01a 29.31±1.92b 29.72±1.30b 9.41±0.20a 

1-MCP LT 39.51±0.57b Na Na Na 34.48±1.07c 29.00±1.63b 31.69±0.93a 9.68±0.29a 

F-test * * * * * * * * 

%CV 2.11 6.92 4.73 2.11 2.70 5.91 5.51 4.29 

 *= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ ปริมาณ TA มีการเปลี่ยนแปลงตลอดอายุการเก็บรักษา 28 
วัน โดยชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีการลดลงของปริมาณ TA มีค่า 1.06 เปอร์เซ็นต์ 
และการรมด้วย 1-MCP และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมี
ผลต่อการเพิ่มขึน้ของปริมาณ TA โดยการรมด้วย 1-MCPแล้วนำมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้ว
ย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีปริมาณ TA มากที่สุด 2.56 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีความแตกต่าง
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) รองลงมา ชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมา
เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และกรรมวิธีที่รมด้วย 1-MCP ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีปริมาณ 
TA 2.13 และ 1.92 เปอร์เซ็นต์ตามลำดับ (ตาราง 65) 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ ปริมาณ TSS ของกล้วยมีการเพิ่มขึ้นตลอด
อายุของการเก็บรักษา โดยกล้วยในทุกกรรมวิธีในวันแรกของการเก็บรักษามีปริมาณ TSS 
0.33-0.35 เปอร์เซ็นต์บริกซ์ โดยวันที่ 28 ของการเก็บรักษาพบว่าชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้องมีการเปลี่ยนแปลง TSS มากที่สุด 4.16 เปอร์เซ็นต์บริกซ์ รองลงมาคือชุดควบคุม
ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมหิ้อง 3.36 เปอร์เซ็นต์บริกซ์ ซึ่งมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) และการรมด้วย 1-MCP สามารถชะลอการ
เพิ่มขึ้นของ TSS ทั้ง 2 อุณหภูมิที่เก็บรักษาโดยการเก็บที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอ้งมี TSS 2.00 เปอร์เซ็นต์บริกซ์ และ 2.83 เปอร์เซ็นต์บริกซ์ของกล้วยที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง (ตาราง 66)  
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ตาราง 65 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อค่าความแน่นเน้ือของกล้วยหอมคาเวนดิชผล

เดี่ยวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 

เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

Titratable acidity (TA %) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

Control RT 1.35±0.00a 1.45±0.08a 0.85±0.08b 1.08±0.09b 1.34±0.13b 1.56±0.21a 1.81±0.15a 1.06±0.30c 

1-MCP RT 1.35±0.00a 0.68±0.08b 1.32±0.08a 1.47±0.05a 1.60±0.05a 1.58±0.15a 1.28±0.00b 1.92±0.00b 

Control LT 1.28±0.00b Na Na Na 1.28±0.00b 0.64±0.00c 0.85±0.30bc 2.13±0.30ab 

1-MCP LT 1.28±0.00b Na Na Na 1.28±0.00b 1.28±0.00b 0.64±0.00c 2.56±0.00a 

F-test * * * * * * * * 

%CV 2.33 3.24 8.87 7.04 6.55 12.79 18.01 13.60 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
 

ตาราง 66 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ของกล้วยหอม

คาเวนดิชผลเดี่ยวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

Total soluble solids (% Brix) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

Control RT 0.35±0.00 0.26±0.05 0.30±0.00 0.33±0.05 0.33±0.05a 2.93±0.05a 3.63±0.05a 4.16±0.34a 

1-MCP RT 0.35±0.00 0.30±0.00 0.30±0.00 0.30±0.00 0.33±0.05a 0.33±0.05b 0.33±0.05c 2.83±0.28c 

Control LT 0.33±0.05 Na Na Na 0.23±0.05b 0.30±0.00b 2.60±0.00b 3.36±0.05b 

1-MCP LT 0.33±0.05 Na Na Na 0.20±0.05b 0.20±0.00c 0.33±0.05c 2.00±0.05d 

F-test ns ns ns Ns * * * * 

%CV 1.65 14.4 2.22 12.89 18.18 4.33 11.09 6.09 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable   
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ปริมาณคลอโรฟลิล์ 

ปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ ปริมาณคลอโรฟิลล์ เอของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชจะล

ดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา โดยการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ

แล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีสามารถชะลอการลดลงของปริมาณคลอโรฟิลล์  เอได้

โดยมีปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ 0.031 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) รองลงมาคือกล้วยในชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้าย

มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 0.023 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด ซึ่งการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้องมีปริมาณปริมาณคลอโรฟิลล์ เอ 0.007 และ 0.004 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนัก

สด ของกรรมวิธีที่รมดว้ย 1-MCP และชุดควบคุมตามลำดับ (ตาราง 67) 

ปริมาณคลอโรฟิลล์ บี ปริมาณคลอโรฟิลล์ บีของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมีการ

เพิ่มขึ้นและลดลงตลอดของอายุการเก็บรักษา โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา กล้วยที่รม

ด้วย 1-MCP และเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีปริมาณ

คลอโรฟิลล์ บีมากที่สุด มีค่า 0.086 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) รองลงมาคือกล้วยในชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้าย

มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 0.066 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด และการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้องมีปริมาณปริมาณคลอโรฟิลล์ บี 0.009 และ 0.006 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนัก

สด ของกรรมวิธีที่รมดว้ย 1-MCP และชุดควบคุมตามลำดับ (ตาราง 68) 

ปริมาณคลอโรฟิลล์รวม ปริมาณคลอโรฟิลล์รวมของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิชมี

การลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วย 1-MCP ที่เก็บรักษาไว้ทั้ง 

2 อุณหภูมิมีปริมาณคลอโรฟิลล์รวมมากที่สุดในวันที่  28 ของการเก็บรักษา โดยมีค่า 0.014 

มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสดซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (P≤0.05) 

รองลงมาคือกล้วยในชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมี 

ปริมาณคลอโรฟิลล์ รวม 0.011 มิลลกิรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด (ตาราง 69) 

ปริมาณแคโรทีนอยด์ ปริมาณแคโรทีนอยด์ของเปลือกกล้วยหอมคาเวนดิช พบว่ามี

การเพิ่มขึ้นและลดลงตลอดของอายุการเก็บรักษา โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา กล้วยใน

ชุดควบคุม และกล้วยที่รม ด้วย1-MCP ที่ เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้องมีปริมาณแคโรทีนอยด์มากที่สุด 0.582 และ 0.569 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนัก

สด ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) รองลงมาคือ

กล้วยที่รมด้วย 1-MCP ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 0.184 มิลลิกรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด และ

กล้วยในชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีปริมาณแคโรทีนอยด์น้อยที่สุด เท่ากับ 0.063 

มิลลกิรัม/ 100 กรัมน้ำหนักสด (ตาราง 70)  
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ตาราง 67 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อปริมาณคลอโรฟิลล์ เอของเปลือกกล้วยหอม

คาเวนดิชผลเดี่ยวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

Chlorophyll a (mg./100g.FW.) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

Control RT 0.057±0.012b 0.063±0.003 0.010±0.00a 0.011±0.001a 0.023±0.003b 0.086±0.002ab 0.046±0.001c 0.004±0.001c 

1-MCP RT 0.057±0.012b 0.066±0.002 0.007±0.00b 0.008±0.002b 0.023±0.002b 0.106±0.002a 0.050±0.001b 0.007±0.001c 

Control LT 0.100±0.017a Na Na Na 0.100±0.000a 0.053±0.001b 0.054±0.000b 0.023±0.003b 

1-MCP LT 0.100±0.017a Na Na Na 0.090±0.000a 0.086±0.002ab 0.063±0.003a 0.031±0.002a 

F-test * ns * * * * * * 

%CV 3.56 4.44 4.71 19.21 12.61 3.3 5.54 11.41 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

ตาราง 68 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อปริมาณลอโรฟิลล์ บีของเปลือกกล้วยหอม 

คาเวนดิชผลเดี่ยวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

Chlorophyll b (mg./100g.FW.) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

Control RT 0.025±0.005 0.018±0.004 0.024±0.001a 0.022±0.005 0.066±0.005a 0.020±0.004ab 0.093±0.001b 0.006±0.002c 

1-MCP RT 0.025±0.005 0.018±0.003 0.015±0.00b 0.020±0.003 0.065±0.004a 0.024±0.004a 0.123±0.001a 0.009±0.002c 

Control CT 0.025±0.003 Na Na Na 0.025±0.001b 0.014±0.003b 0.096±0.002b 0.066±0.008b 

1-MCP CT 0.025±0.003 Na Na Na 0.027±0.001b 0.021±0.003ab 0.136±0.006a 0.086±0.003a 

F-test ns na * Ns *  * * 

%CV 2.33 2.34 6.50 22.64 8.21 22.22 4.08 7.41 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable   
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ตาราง 69 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อปรมิาณลอโรฟิลล์ รวม ของเปลือกกล้วยหอม

คาเวนดิชผลเดี่ยวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

Total Chlorophyll (mg./100g.FW.) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

Control RT 0.034±0.005b 0.028±0.006b 0.037±0.002 0.035±0.008 0.108±0.007a 0.032±0.007ab 0.014±0.002b 0.009±0.001c 

1-MCP RT 0.034±0.005b 0.030±0.004a 0.025±0.001 0.032±0.005 0.106±0.006a 0.039±0.006a 0.019±0.002a 0.014±0.003a 

Control CT 0.040±0.005a Na Na Na 0.041±0.002b 0.024±0.003b 0.015±0.003b 0.011±0.00b 

1-MCP CT 0.040±0.005a Na Na Na 0.044±0.001b 0.034±0.005ab 0.021±0.009a 0.014±0.004a 

F-test * * * Ns * * * * 

%CV 1.12 2.23 6.57 24.4 7.84 22.14 4.41 7.40 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

ตาราง 70 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อปริมาณแคโรทีนอยด์ของกล้วยหอมคาเวนดิช 

ผลเดี่ยวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 

เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

Carotenoid (mg./100g.FW.) 

Day after stored 

0 4 8 12 16 20 24 28 

Control RT 0.191±0.05a 0.234±0.016a 0.177±0.011a 0.213±0.013 0.537±0.016a 0.254±0.017b 0.159±0.042b 0.063±0.004c 

1-MCP LT 0.191±0.05a 0.114±0.021b 0.116±0.012b 0.181±0.015 0.517±0.021a 0.268±0.013ab 0.209±0.037a 0.184±0.002b 

Control LT 0.174±0.06b Na Na Na 0.247±0.010b 0.167±0.060c 0.167±0.010b 0.569±0.011a 

1-MCP CT 0.174±0.06b Na Na Na 0.198±0.060b 0.315±0.025a 0.113±0.005c 0.582±0.011a 

F-test * * * * * * * * 

%CV 2.44 13.31 9.34 8.58 11.02 10.12 3.27 2.28 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable   
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คะแนนการเกิดโรค กล้วยหอมคาเวนดิชมีการเพิ่มขึ้นของคะแนนการเกิดโรคตลอด

อายุการเก็บรักษา โดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา พบว่ากล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วย 1-

MCP แล้วเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีคะแนนการเกิดโรคน้อย

ที่สุด โดยมีคะแนนการเกิดโรค 2.67 คะแนน รองลงมาคือกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วย 1-

MCP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีคะแนนการเกิดโรค 3.00 คะแนน และชุดควบคุมที่เก็บ

รักษาไว้ที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีคะแนนการเกิดโรค 3.67 ซึ่งมีความ

แตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเทียบกับชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้องที่มคีะแนนการเกิดโรคมากที่สุด 4.00 คะแนน (ภาพ 27) 

 

 

ภาพ 28 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อคะแนนการเกิดโรคของกล้วยหอมคาเวนดิช 

ผลเดี่ยวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ 

และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 28 วัน 

 

การสุกและอายุการเก็บรักษา คะแนนการสุก และอายุของการเก็บรักษากล้วยหอม

คาเวนดิช โดยกล้วยหอมคาเวนดิชจะมีคะแนนการสุกเพิ่มขึ้นเมื่อมีระยะเวลาการเก็บรักษา

เพิ่มขึ้นโดยในวันที่ 28 ของการเก็บรักษาพบว่าทุกกรรมวิธีมีคะแนน 4.00-5.00 คะแนน โดย

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องสามารถชะลอการเพิ่มของ

คะแนนการสุกได้โดยมีคะแนนการสุก 4.00 คะแนน และกรรมวิธีที่เก็บรักษาอุณหภูมิห้องมี
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คะแนนการสุก 5.00 คะแนน ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) อีกทั้ง

กล้วยที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีมีคะแนนการสุก  3.00 

คะแนนในวันที่ 26 ของการเก็บรักษา และกล้วยเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีคะแนนการสุก 3.00 

คะแนนในวันที่ 22 ของการเก็บรักษาซึ่งเป็นคะแนนของคุณภาพที่ยอมรับในการบริโภค โดย

การเก็บรักษากล้วยในรูปแบบผลเดี่ยวทั้งที่รมและไม่รม 1-MCP แล้วนำมาเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต่ำมีอายุการเก็บรักษา 22-26 วัน ในขณะที่เป็นหวีสามารถเก็บ

รักษาได้นาน 28 วัน โดยการรมด้วย 1-MCP ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง โดยสามารถยืดอายุ

การเก็บรักษาได้ 28 วัน ในรูปแบบหวี และ 26 วันในรูปแบบผลเดี่ยว (ภาพ 29, 30) 

 

 

ภาพ 29 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อคะแนนการสุกของกล้วยหอมคาเวนดิช 

แบบผลเดี่ยวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 

เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 28 วัน 
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ภาพ 30 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่ออายุการเก็บรักษาของกล้วยหอมคาเวนดชิ 

แบบหว ีและผลเดี่ยวที่เกบ็รักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

80±5 เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน  
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บทท่ี 5 

 

บทสรุป 

 

สรุปผลการวิจัย 

การทดลองท่ี 1 ศึกษาชนิดของเชื้อราสาเหตุที่พบในกล้วยหอมคาเวนดิชในระยะ

ต่าง ๆ และศึกษาประสิทธิภาพของน้ำมันหอมระเหย 8 ชนิดต่อการเจริญของเชื้อสาเหตุ

ในห้องปฏิบัติการและคุณภาพของกล้วยหอมคาเวนดชิ โดยแบ่งเป็น 3 การทดลองย่อย 

1. กล้วยหอมคาเวนดิชเพื่อการส่งออก จะเก็บเกี่ยวที่ระดับความสุกแก่ 70 เปอร์เซ็นต์ 

นำมาตัดเป็นหวีย่อย ทำความสะอาดด้วยน้ำ คัดขนาด และคุณภาพตามที่การส่งออกกำหนด 

บรรจุผลกล้วยในกล่องกระดาษที่รองด้วยแผ่นโฟมอ่อน และถุงพลาสติก หลังจากนั้นบรรจุตู้

คอนเทรนเนอร์ที่ควบคุมอุณหภูมิ ขนส่งด้วยรถบรรทุกไปยังท่าเรือเพื่อทำการขนส่งไปยัง

ต่างประเทศ โดยมีระยะเวลาประมาณ 14-15 วัน โดยเชือ้ราสาเหตุโรคขั้วผลเน่าของกล้วยหอม

คาเวนดิชที่พบมากที่สุด คือ Lasiodiplodia spp. และ Fusarium spp. 

2. การศึกษาชนิดของน้ำมันหอมระเหย 8 ชนิดได้แก่ (กานพลู อบเชย สะระแหน่ 

กะเพรา โหระพา ยูคาลิปตัส ตะไคร้หอม และไทม์) และระดับความเข้มข้นของน้ำมันหอม

ระเหย 4 ระดับ (0, 50, 100 และ 200 ไมโครลิตร) ต่อการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา การ

Lasiodiplodia spp. และ Fusarium spp. พบว่าน้ำมันหอมระเหยไทม์ที่ระดับความเข้มข้น 50 

ไมโครลิตรขึ้นไปต่อจานทดลอง (ขนาด 90 ลูกบาศก์เซนติเมตร) สามารถยับยั้งการเจริญของ

เขื้อรา Lasiodiplodia spp. และ Fusarium spp. ได้โดยมีอัตราการยับยั้ง 69.77 และ 69.59 

เปอร์เซ็นต์ 

3. การรมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์ ตะไคร้หอม และกานพลูที่ระดับความเข้มข้น 

500-2,000 ppm พบว่าสามารถช่วยชะลอการสุกแก่ได้ โดยที่น้ำมันหอมระเหยไทม์ระดับ

ความเข้มข้น 500 และ1,000 ppm และกานพลูที่ระดับความเข้มข้น 500-2,000 ppm เป็น

ระยะเวลา 3 ช่ัวโมง สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องได้มากกว่า 12 วัน รวมทั้งช่วยชะลอการ

เจริญของเส้นใยเชื้อราบนขั้วหวี ชะลอการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และเคมี ของผลกล้วยได้

ดีกว่าชุดควบคุม   
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การทดลองที่ 2 ศึกษาหาความเข้มข้นและระยะเวลาที่เหมาะสมของการรมด้วย

สาร 1-MCP ต่อคุณภาพของกล้วยหอมคาเวนดชิ  

การรมกล้วยหอมคาเวนดิชด้วย 1-MCP ระดับความเข้มข้น 0, 0.5, 1, 2 และ 3 ppm. 

เป็นระยะเวลา 0, 1, 2, 3 และ 6 ช่ัวโมง พบว่าระดับความเข้มข้นและระยะเวลาในการมด้วย 1-

MCP มีผลต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษา โดยที่การรมด้วย 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 3 

ppm. เป็นระยะเวลา 3 ช่ัวโมงขึ้นไปสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และเคมีของ

กล้วยได้ดีกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ และยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน 30 วัน ขณะที่ชุดควบคุมเก็บ

รักษาได้ 22 วัน 

การทดลองที่  3 ศึกษาชนิดของสารดูดซับเอทิลีนต่อคุณภาพของกล้วยหอม 

คาเวนดิช  

การใช้สารดูดซับเอทิลีนชนิดต่าง ๆ 3 ชนิด คือ Befresh®, Greenkeeper® และ 3% 

KMnO4 พบว่า สารดูดซับเอทิลีน Befresh® และ Greenkeeper® สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง

ทางกายภาพ และเคมีของกล้วยหอมได้ดีกว่ากรรมวิธีอื่น ๆ และสามารถชะลอการสุกได้

ประมาณ 20 วันของการเก็บรักษาเมื่อเทียบกับกรรมวิธีชุดควบคุมที่เก็บรักษาได้ 16 วัน 

การทดลองที่ 4 ศึกษาการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน 

Befresh® และการใช้ร่วมกันเพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดชิ 

การรมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์ 500 ไมโครลิตร เป็นระยะเวลา 3 ช่ัวโมง, การรม 1-

MCP ความเข้มข้น 3 ppm เป็นระยะเวลา 3 ช่ัวโมง, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® และการใช้

ร่วมกันพบว่าการรมด้วย 1-MCP สามารถยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชได้ดีกว่า

กรรมวิธีอื่น ๆ โดยสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ และเคมีได้ดีที่สุด โดย

สามารถเก็บรักษากล้วยได้เป็นระยะเวลา 28 วัน ขณะที่ชุดควบคุมเก็บรักษาได้ 22 วัน 

การทดลองที่  5 ศึกษาการใช้  1-MCP เพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอม 

คาเวนดิช ที่เก็บรักษาไว้ที่ 2 ระดับอุณหภูมิ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิช 

การรมกล้วยหอมคาเวนดิชด้วย 1-MCP ความเข้มข้น 3 ppm ระยะเวลา 3 ช่ัวโมง 

จากนั้นบรรจุลงในกล่องกระดาษในรูปแบบหวี และถุงPolypropylene (PP) ในรูปแบบผลเดี่ยว 

และทำการเก็บรักษาอุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชืน้สัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็น

ระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน พบว่ากล้วยที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำที่เก็บรักษาทั้ง

รูปแบบหวี และผลเดี่ยวสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ และเคมีได้กว่า

ชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ และชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และการรมด้วย 
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1-MCP ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง โดยสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ 28 วัน ในรูปแบบหวี 

และ 26 วันในรูปแบบผลเดี่ยว 

 

อภิปรายผลการวิจัย 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกล้วยหอมคาเวนดิชของผู้ประกอบการในพื้นที่อำเภอจุน 

จังหวัดพะเยา พบว่ากล้วยหอมคาเวนดิชหลังจากเก็บเกี่ยวจะนำมาเก็บรักษาที่ตู้คอน

เทรนเนอร์ที่ควบคุมอุณหภูมิไว้ที่  20 องศาเซลเซียส พบกว่ากล้วยที่เก็บรักษาจะมีการสุก

เพิ่มขึ้น กล้วยมีเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และเคมีหลายอย่าง เช่น เปอร์เซ็นต์การสูญเสีย

น้ำหนัก ค่าสีเปลือก ปริมาณกรดที่ไตเตรดได้ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ และการเกิดโรค 

ซึ่งเกิดจากการผลิตเอทิลีน อัตราการหายใจ การเปลี่ยนแปลงของสีเปลือก และการสังเคราะห์

น้ำตาล (จริงแท้ ศิริพานิช, 2549) กล้วยเป็นผลไม้ประเภท climacteric fruit เมื่อผลสุกจะมี

อัตราการหายใจเพิ่มขึ้น และมีการผลิตเอทิลีนเพิ่มมากขึ้น และมีการเปลี่ยนแป้งเป็นน้ำตาล 

ความแน่นเนื้อลดลง เกิดการสลายตัวของคลอโรฟิลล์บนเปลือกกล้วยทำให้แคโรทีนอยด์ที่มี

ปรากฏออกมาเกิดการเปลี่ยนสีผิวเปลือกและสีเนื้อของกล้วย เกิดกลิ่นธรรมชาติและรสชาติ 

ทำให้กล้วยสุก (Lizada,et al., 1990)  

การศึกษาชนิดของเชื้อราที่พบในกล้วยหอมคาเวนดิชโดยทำการบ่มกล้วยให้ความชื้น

ในกล่องพลาสตกิ โดยสามารถแยกเชือ้สาเหตุที่พบได้ โดยมีเชือ้ราสกุล Lasiodiplodia spp. และ 

Fusarium spp. ถูกพบมาที่สุดซึ่งเป็นเชื้อสาเหตุของโรคหลังการเก็บเกี่ยวของกล้วยหอม 

คาเวนดิช ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ กิตติ  เมืองตุ้ม , (2567) ได้ทำการศึกษาเรื่อง

ประสิทธิภาพขี้เถ้าแกลบชะลอการสุกของผลไม้ผสมกานพลูอัดเม็ดต่อการยับยั้งการเจริญของ

เชื้อราก่อโรคขั้วหวีเน่าในกล้วยหอมทองพบว่าเชื้อราก่อโรคจากขั้วหวีกล้วยหอมทองที่เป็นโรค 

ด้วยวิธี tissue transplanting และศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยาด้วยเทคนิค  slide culture 

พบว่า เชื้อราสาเหตุโรคขั้วหวีเน่าที่คัดแยกจากขั้วหวีกล้วยหอมทอง ได้แก่ Fusarium sp. 

จำนวน 3 ไอโซเลต Colletotrichum sp. จำนวน 1ไอโซเลต และ Lasiodiplodia sp. จำนวน 1ไอโซ

เลต เช่นเดียวกับงานวิจัยของ (Joybundit, 2016; Kamel, Cortesi, & Saracchi, 2016) ที่คัดแยก

เชื้อราก่อโรคหลั งการเก็บ เกี่ ยวในกล้วย  พบเชื้อ  Fusarium sp., Colletotrichum sp.และ 

Lasiodiplodia sp.ซึ่งเป็นเชือ้ราก่อโรคที่มีความสำคัญต่อการสร้างความเสียหายของกล้วยหอม

ทอง โดยเชื้อสาเหตุของโรคส่วนใหญ่เป็นเชื้อราที่มีลักษณะของการทำลายแบ่งได้เป็น 2 แบบ 

คือการเข้าทำลายแบบแฝง และการเข้าทำลายขณะเก็บเกี่ยว หรือหลังการเก็บเกี่ยว ในการเข้า

ทำลายแบบแฝงนั้นผลกล้วยจะได้รับเชื้อราขณะผลยังดิบอยู่  เชื้อราจะผ่านเข้าไปยังทางคิวติ
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เคิลโดยตรง และพักตัวอยู่ในรูปของเส้นใยทำให้ยากต่อการควบคุม เมื่อกล้วยสุกเชื้อราจะ

เจริญทำให้อาการของโรคปรากฏขึ้นในภายหลัง ส่วนการเข้าทำลายในระยะเก็บเกี่ยวจะทำให้

เกิดโรคทันทีหลังจากผลกล้วยได้รับเชื้อ การเข้าทำลายมักเกิดบริเวณบาดแผล โรคขั้วผลเน่า

จัดเป็นโรคที่สำคัญทางเศรษฐกิจของกล้วยเป็นอันดับต้น ๆ และเป็นปัญหาที่สำคัญในการ

ส่งออกกล้วยของประเทศไทย (เบญจมาศ ศลิาย้อย, 2545) 

การศึกษาประสิทธิภาพของการรมด้วยน้ำมันหอมระเหยจาหสมุนไพร 8 ชนิดคือ 

กานพลู อบเชย สะระแหน่ กะเพรา โหระพา ยูคาลิปตัส ตะไคร้หอม และไทม์) และระดับความ

เข้มข้น  4  ระดับ  0, 50, 100 และ 200 ไมโครลิตรต่อการยับยั้ งการเจริญ ของเชื้อรา 

Lasiodiplodia spp. และ Fusarium spp. โดยการรมด้วยไอของน้ำมันหอมระเหยในจานทดลอง

ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 9 เซนติเมตรพบว่าน้ำมันหอมระเหยจากไทม์ที่ระดับความเข้มข้น 50 

ไมโครลิตรต่อจานทดลองสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อรา Lasiodiplodia spp. และ Fusarium 

spp. ได้ดีสุด 69.77 และ 69.59 เปอร์เซ็นต์ตามลำดับ  ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 

Himanshu, A., Abhishek, S. and Satyawati, S., 2023 ได้ทำการศึกษาการใช้น้ำมันหอม

ระเหยไทม์และสารสกัดจากชะเอมเทศต่อการยับยั้งเชื้อก่อโรคในพริกหยวกพบว่าน้ำมันหอม

ระเหยไทม์ที่ระดับความเข้มข้น 200 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อรา 

Fusarium oxysporum. ได้ 89.9 เปอร์เซ็นต์ รวมถึงการศึกษาของ Abdollahzadeh, E., Rezaei, 

M., & Hosseini, H. (2014). อีกทั้งการศึกษาฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรียของน้ำมันหอมระเหยไทม์ , 

ไนซิน และการผสมผสานเพื่อควบคุมลิสทีเรียโมโนไซโทจีนส์ที่เพาะไว้ในเนื้อปลาบดพบว่าการ

ใช้น้ำมันหอมระเหยจากไทม์ที่ระดับ  0.8, 1.2 % และนิสินที่ระดับ  500 หรือ 1000 IU/g 

สามารถลดจำนวนการเจริญของ Listeria monocytogenes ได้ 2 log CFU/g. ในวันที่ 2 ของการ

เก็บรักษาซึ่งน้ำมันหอมระเหยไทม์มีสารกลุ่มฟีนอลิกที่ช่วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์  และ

สารต้านอนุมูลอิสระ Chutintrasri, (2011) ซึ่งน้ำมันหอมระเหยไทม์มีฤทธิ์คือต้านเชื้อจุลินทรีย์  

เชื้อรา และแบคทีเรีย โดยไทมอลจะไปทำลายผนังเซลล์แบคทีเรียและเชื้อรา ทำให้เกิดความ

เสียหายที่ผนังเซลล์ จึงหยุดการเจริญหรือการเพิ่มจำนวนของจุลินทรีย์ได้  (นฤมล มาแทน, 

2550) 

การศึกษาความเข้มข้นและระยะเวลาที่เหมาะสมในการรมด้วย 1-MCP ที่ระดับความ

เข้มข้น 3 ppm. เป็นระยะเวลา 3 ช่ัวโมง พบว่าสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพ

กล้วยหอมคาเวนดิชได้มากที่สุดโดยสามารถยับยั้งการผลิตเอทิลนีของกล้วยในระหว่างการเก็บ

รักษาได้ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ปวีณพล และวาสนา, 2558 ได้ทำการศึกษาการใช้ 1-

MCP ที่ระดับความเข้มข้น 1,000 ppb นาน 6 ช่ัวโมง สามารถชะลอการสุกแก่ของกล้วยไข่พระ
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ตะบองได้เป็นระยะเวลา 12 วัน และ กัลป์ยาภัสร์ ดําบัว และคณะ (2563) ได้ศึกษาการใช้ 1-

MCP ต่อการสุกของกล้วยน้ำว้าพบว่าการรมด้วย 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้นต่ำกว่า 1,000 

ppb ระยะเวลาการรม 1 ช่ัวโมงสามารถยืดดอายุการเก็บรักษากล้วยน้ำว้าได้ 12 วันซึ่งการรม

ด้วย 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้นตั้งแต่ 500 ppb ขึ้นไปมีผลต่อการชะลอตัวของสีเปลือกซึ่ง

สอดคล้องกับการศกึษาของ Hershkovitz, Saguy and Pesis (2005) พบว่า 1-MCP มีผลในการ

ช่วยชะลอการสลายตัวของคลอโรฟิลล์ และชะลอการเปลี่ยนแปลงของเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับ

การสลายตัวของคลอโรฟิลล์  ดังนั้นจากการศึกษาการใช้ 1-MCP สามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของสีเปลือกกล้วยจากสีเขียวเป็นสีเหลืองได้ และกล้วยหอมคาเวนดิชมีเปอร์เซ็นต์

การสูญเสียน้ำหนักตลอดอายุการเก็บรักษา เนื่องจากมีการคายน้ำ หายใจ และการเก็บรักษา

ทำให้เกิดการสูญเสียน้ำหนัก (ดนัย บุณยเกียรติ, 2540; Wills et al., 1998) นอกจากนั้น 

กล้วยหอมคาเวนดิชรมด้วย 1-MCP มีความแน่นเนื้อมากกว่าชุดควบคุม และการรมด้วย 1-

MCP ความเข้มข้นตั้งแต่ 0.5 ppm สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณของกรดที่ไตเต

รทได้ลดลงช้ากว่าชุดควบคุม สอดคล้องกับของการใช้ 1-MCP ต่อความแน่นเนื้อและปริมาณ

กรดที่ไตเตรทได้ในแอปเปิ้ลในระหว่างการเก็บรักษา (Watkins, et al; Mir et al., 2001) อีกทั้ง

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้พบว่ากล้วยหอมคาเวนดิชที่ผ่านการรมด้วย 1-MCP ตั้งแต่ 0.5 

ppm. สามารถชะลอการเพิ่มขึน้ได้ดีกว่าชุดควบคุม 

การศึกษาผลของสารดูดซับเอทิลีนต่ออายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชโดยใช้

สารดูดซับเอทิลีน Befresh®, Greenkeeper® และสารดูดซับเอทิลีนที่ผลิตเอง 3% KMnO4 พบว่า

สารดูดซับเอทิลีนสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงการสุกของกล้วยหอมคาเวนดิชได้  โดยสีของ

เปลือกกล้วยก่อนการเก็บรักษามีค่าอยู่ในกลุ่มสีเขียว และกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วยสารดูด

ซับเอทิลีนทุกชนิดสามารถเก็บรักษาได้ 24 วัน ซึ่งสารดูดซับเอทิลีนมีส่วนช่วยในการชะลอการ

สุก และการสลายตัวของคลอโรฟิลล์ของกล้วยหอมคาเวนดิชได้แสดงให้เห็นว่าสารดูดซับเอ

ทิลีนสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และเคมี เช่น การเปลี่ยนแปลงของสีเปลือก 

และการใช้สารดูดซับเอทิลีนสามารถชะลอการสุกได้ (จริงแท้ ศริิพาณิช, 2549) และสารดูดซับ

เอทิลีนสามารถชะลอการสุก และช่วยยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชได้มากกว่า 20 

วัน ซึ่งมากกว่าชุดควบคุมที่ไม่ใช้สารดูดซับเอทิลีนเก็บรักษาได้  16 วัน ซึ่งสอดคล้องกับ

การศึกษาของอภิญญา แสงศิริโรจน์, สุชปา เนตรประดิษฐ์ และกฤติกา ตันประเสริฐ (2554) 

ได้ศึกษาการเก็บรักษากล้วยหอมทองบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่มีสารดูดซับเอทิลีน มีการสูญเสีย

น้ำหนักน้อยกว่ากล้วยที่บรรจุภัณฑ์ปกติ ซึ่งลักษณะปรากฎยังเป็นที่ยอมรับได้โดยไม่แสดงของ

การเหี่ยวของเปลือก ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ และปริมาณของแช็งที่ละลายน้ำได้  พบว่า 
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กล้วยหอมคาเวนดิชทุกกรรมวิธีมีการเพิ่มขึ้นของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้เมื่ออายุการ

เก็บรักษาเพิ่มขึ้นเนื่องจากระหว่างการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชมีการเปลี่ยนแปลงแป้งให้

เป็นน้ำตาล ทำให้ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้เพิ่มขึ้นซึ่งสอดคล้องกับรายงานของเกษ

กานต์ เกษโกมล (2545) โดยเอทิลีนจะเร่งการเปลี่ยนแปลงทางสรีวทิยาของผลไม้ได้รวดเร็วขึ้น 

ทั้งสีผิว ความแน่นเนื้อของผลไม้ และการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีภายในพืช และการใช้สารดูด

ซับเอทิลีนสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว ซึ่งการใช้

สารดูดซับเอทิลีนสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้  24 วันซึ่งมากกว่าชุดควบคุม รวมทั้ง

สอดคล้องกับงานวิจัยของวรรณชน สีหบุตร และสุจิตรา สืบนุการณ์ (2557) ได้ศึกษาการใช้

สารดูดซับเอทิลีนต่อคุณภาพของกล้วยหอมทองและกล้วยไข่ระหว่างการเก็บรักษา พบว่า

คุณภาพผลติผล ความแน่นเนือ้ของชุดควบคุมมีแนวโน้มลดลงมากกว่าการใช้สารดูดซับเอทิลีน 

และการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกกล้วยจากสีเขียวเป็นสีเหลือง แสดงให้เห็นว่าก๊าซเอทิลีน

กระตุน้ให้กล้วยสุกเร็วขึน้ (จรงิแท้ ศริิพาณิช, 2549) 

ศึกษาการใช้น้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® และการใช้

ร่วมกันเพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิช พบว่าการรมด้วย 1-MCP ระดับความ

เข้มข้น 3 ppm ระยะเวลา 3 ช่ัวโมง และการรมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์ 1-MCP และสารดูด

ซับเอทิลีน Befresh® สามารถยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมคาเวนดิชได้ดีที่สุด โดยสามารถ

เก็บรักษาได้ 28 วันในขณะที่ชุดควบคุมเก็บรักษาได้ 24 วัน ซึ่งสอดคล้องงานวิจัยของจารุ

วรรณ บางแวก และคณะ (2559) ได้ทำการศึกษากล้วยไข่ที่รมด้วย 1-MCP 500 ppb และการ

ใช้สารดูดซับเอทิลีนจำนวน 2 และ 3 ซองต่อกล่อง นาน 21 วันพบว่า สามารถลดอัตราการ

หายใจ และการยับยั้งการผลิตเอทิลีนได้ 3 เท่า เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีไม่ใช้สาร และการ

ใช้ 1-MCP ความเข้มข้นที่สูงขึ้นอาจช่วยชะลอการสุกของกล้วยหลังบ่มได้ดีกว่าการรมด้วย 1-

MCP ความเข้มข้นน้อย ๆ และการใช้สาร 1-MCP ร่วมกับสารดูดซับเอทิลีนสามารถชะลอการ

สุกของกล้วยไข่ได้ดี การเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกกล้วยไข่ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของปวีณ

พล คุณารูป (2558) ได้ศึกษาการรม1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 1,000 ppb เป็นระยะเวลา 6 

ช่ัวโมงของกล้วยไข่พระตะบองมีการเปลี่ยนแปลงของค่าสีเปลือกน้อยที่สุดตลอดระยะเวลาการ

เก็บรักษา ขณะที่ชุดควบคุมสามารถมีการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกตั้งแต่วันที่  6 ของการเก็บ

รักษา เนื่องจาก 1-MCP เป็นสารยับยั้งการผลิตเอทิลีน โดยมีโครงสร้างคล้ายกับเอทิลีน จึงมี

ความสามารถในการจับตัวรับเอทิลีน (ethylene receptor) ได้ดีกว่าเอทิลีนถึง 10 เท่าทำให้

ตัวรับเอทิลีนไปจับกับสาร 1-MCP แทนการจับกับเอทิลีนส่งผลต่อการทำงานของยีนที่

เกี่ยวข้องกับกระบวนการสุกทำให้การสุกของผลไม้ถูกยับยั้งสามารถเก็บรักษาได้นานขึ้น 
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(Blankenship and Dole, 2003) ซึ่งสอดคล้องกับของวิจัยของ Gang M. et al., (2009) ศึกษา

ผลของ 1-MCP ต่อยับยั้งการผลิตของเอทิลีนในการเสื่อมสภาพหลังการเก็บเกี่ยวของบรอก

โคลลี่พบว่า 1-MCP มีผลชะลอการเกิดสีเหลืองของดอกย่อยโดยยับยั้งการหลั่งเอทิลีนออกสู่

ภายนอกของบรอกโคลีโดย1-MCPมีบทบาทสำคัญในขั้นตอนของการลดเสื่อมสลายตามอายุ

ของดอกบรอกโคลีสำหรับการยืดอายุการเก็บรักษา ซึ่งการเปลี่ยนเป็นสีเหลืองของเปลือก

กล้วยจะมีการเพิ่มขึ้นจากการสังเคราะห์แคโรทีนอยด์  และการสลายตัวของคลอโรฟิลล์  

Tucker, (1993) ความแน่นเนื้อของกล้วยหอมคาเวนดิช พบว่าการใช้ 1-MPC สามารถช่วย

รักษาความแน่นเนื้อของกล้วยได้ดีที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับรัตนวรรณ จันทร์ศิริธร และศิริชัย 

กัลป์ยาณรัตน์ (2550) รายงานว่า 1-MCP สามารถชะลอการนิ่มของกล้วยไข่ และสามารถยืด

อายุการเก็บรักษาได้นาน 20 วัน ส่วนคุณภาพทางเคมีเมื่อเก็บรักษานานขึ้นการเปลี่ยงแปลง

คุณภาพทางเคมี เช่นปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ มีแนวโน้มพิ่มขึ้น และปริมาณกรดที่ไตเต

รทได้มีปริมาณคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา ซึ่งกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วย 1-MCP สามารถ

ชะลอการสุกได้ดีเมื่อเทียบกับชุดควบคุมซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของกฤษณ์ สงวนพวก และ

คณะ (2554) พบว่ากล้วยไข่ที่รมด้วย 1-MCP มีปริมาณเพิ่มขึ้นตั้งแต่วันแรกของการเก็บรักษา 

และมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้มากที่สุดในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา 
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ตาราง 71 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนักของกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วยน้ำมันหอม

ระเหยชนิดต่าง ๆ และระดับความแตกต่างกัน จากน้ันนำมาเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็น

ระยะเวลา 12 วัน 

Treatment 

Weight loss (%) 

Day after storage 

0 2 4 6 8 10 12 

Control 0.00 1.15±0.17b 2.81±0.35 3.80 ±0.57 7.25± 0.58 11.50±0.33a 14.11±0.90a 

Thyme 500 ppm 0.00 1.53±0.11b 2.67±0.60  3.83±0.28  4.70± 0.16  6.99±0.24bc 8.29±0.40bc 

Thyme 1000 ppm 0.00 1.54±0.08b 2.66±0.64  3.60±0.18  4.41± 0.22  6.45±0.29bc 7.61±0.58c 

Thyme 2000 ppm 0.00 1.30±0.09b 2.49±0.07 3.74±0.23 4.47±0.28 7.22±0.34bc 8.80±0.32bc 

Citronella 500 ppm 0.00 2.58±0.55a 3.55±0.17  4.49±0.81  5.13±0.78  7.19±0.93bc 7.80±0.11c 

Citronella 1000 

ppm 

0.00 1.64±0.65b 2.76±0.75  3.69±0.83  5.16±0.32  7.59±0.14b 9.18±0.47b 

Citronella 2000 

ppm 

0.00 1.49±0.41b 2.80±0.69 3.56±0.21  4.55±0.35  6.89±0.37bc 7.91±0.71c 

Clove 500 ppm 0.00 1.55±0.25b 3.00±0.23 3.54±0.61  4.35±0.82  6.81±0.95bc 7.71±0.61c 

Clove 1000 ppm 0.00 1.36±0.04b 2.39±0.40 3.39±0.10  4.31±0.22  6.33±0.22c 7.63±0.47c 

Clove 2000 ppm 0.00 1.68±0.27b 2.82±0.10 3.81±0.50  4.69±0.66  6.77±0.67bc 7.82±0.70c 

F-test ns * ns ns ns * * 

%CV  0.00 24.88 17.91 13.76 10.09 8.74 7.99 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant. 
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ตาราง 72 คะแนนการเกิดโรคของกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยชนิด

ต่าง ๆ และระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน  จากน้ันนำมาเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็น

ระยะเวลา 12 วัน 

Treatment 

Disease Score 

Day after storage 

0 2 4 6 8 10 12 

Control 0.00 0.00 1.33b 2.33b 3.00a 3.33a 4.33a 

Thyme 500 ppm 0.00 0.00 1.00c 2.33b 3.00a 3.00ab 3.67ab 

Thyme 1000 ppm 0.00 0.00 1.67a 2.67ab 3.00a 3.00ab 3.33b 

Thyme 2000 ppm 0.00 0.00 1.67a 3.00a 3.00a 3.00ab 3.00b 

Citronella 500 ppm 0.00 0.00 1.67a 2.67ab 2.67ab 2.67b 2.67bc 

Citronella 1000 ppm 0.00 0.00 1.00c 2.33b 2.33b 2.30bc 2.33c 

Citronella 2000 ppm 0.00 0.00 1.00c 2.00c 2.00c 2.00c 2.00c 

Clove 500 ppm 0.00 0.00 1.00c 2.00c 2.00c 2.00c 2.00c 

Clove 1000 ppm 0.00 0.00 1.00c 2.00c 2.00c 2.00c 2.00c 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant. 
 

การเกิดโรคที่ขั้วผล ทำการประเมินความรุนแรงของโรค (Disease severity) 6 ระดับ

คะแนน สังเกตจากการเจริญของเส้นใยของเชื้อราบนขั้วผลตามวิธีของพิกุล  นุชนวลรัตน์ 

(2559) 

0 คะแนน = ไม่พบการเจรญิของเส้นใยเชื้อราบนขั้วผล 

1 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อราน้อยกว่า 10% บนขั้วผล 

2 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 11-30% บนขั้วผล 

3 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 31-50% บนขั้วผล 

4 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 51-70% บนขั้วผล 

5 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 71-100% บนขั้วผล   
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ตาราง 73 คะแนนการสุก และอายุการเก็บรักษาของกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วย

น้ำมันหอมระเหยชนิดต่าง ๆ และระดับความเข้มข้นแตกต่างกัน จากน้ัน

นำมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 12 วัน 

Treatment 

Ripening Score 
Shelf life 

days 
Day after storage 

0 2 4 6 8 10 12 

Control 1.0 1.0 1.33a 2.7a 3.9a 4.1a 4.8a 8 

Thyme 500 ppm 1.0 1.0 1.0c 1.6c 2.2c 2.3b 2.7c ≥12 

Thyme 1000 ppm 1.0 1.0 1.7b 1.8c 2.0c 2.3b 2.5c ≥12 

Thyme 2000 ppm 1.0 1.0 1.7b 2.2b 2.8b 3.5ab 4.0b 12 

Citronella 500 ppm 1.0 1.0 1.7b 2.7a 3.4b 3.8a 4.2b 11 

Citronella 1000 

ppm 

1.0 1.0 1.0c 2.3b 3.5ab 3.9a 4.3b 10 

Citronella 2000 

ppm 

1.0 1.0 1.0c 2.00b 2.0c 2.0c 2.0c ≥12 

Clove 500 ppm 1.0 1.0 1.0c 2.00b 2.0c 2.0c 2.0c ≥12 

Clove 1000 ppm 1.0 1.0 1.0c 2.00b 2.0c 2.0c 2.0c ≥12 

Clove 2000 ppm 1.0 1.0 1.0c 2.00b 2.0c 2.0c 2.0c ≥12 

F-test ns ns * * * * *  

%CV 0.00 0.00 9.08 5.47 17.56 11.29 8.54  

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant. 
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การประเมินการสุก โดยการสังเกตสีผิวของเปลือกกล้วยโดยใช้ค่าคะแนนการ

เปลี่ยนแปลงของสีเปลือกตามวธิีของกัลยาภัสร์ และคณะ, 2563 

1= สีเขียวสด 

2= สีเขียวอ่อน 

3 = สีเขียวมากกว่าสเีหลือง 

4 = สีเหลอืงมากกว่าสเีขียว  

5=เหลืองทั้งผล  

 

 
ภาพ 31 ลักษณะของกล้วยหอมคาเวนดชิที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยชนิดต่าง ๆ และ

ระดับความเข้มข้น ที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 12 วัน  
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ภาพ 32 ลักษณะของกล้วยหอมคาเวนดชิที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำ13±2 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 

15 วัน 
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ตาราง 74 ผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนักของกล้วยหอม 

คาเวนดิชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 24 วัน 

Treatmen

t 

Weight loss (%) 

Day after stored 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 

Control 0.00±0.00 0.50±0.05 0.67±0.08 0.85±0.07 1.09±0.12 1.23±0.12 1.46±0.16 1.82±0.16 2.08±0.14a 3.03±0.20a 4.09±0.23a Na Na 

Befresh® 0.00±0.00 0.50±0.08 0.71±0.04 0.91±0.06 1.15±0.07 1.31±0.07 1.53±0.10 1.73±0.10 1.93±0.11b 2.43±0.17b 2.39±0.29b 3.05±0.29b 3.24±0.30b 

Green-

keeper® 

0.00±0.00 0.49±0.06 0.71±0.09 0.91±0.13 1.07±0.14 1.20±0.15 1.39±0.17 1.56±0.17 1.88±0.19c 2.75±0.33ab 2.81±0.58b 3.44±0.48a 3.59±0.58ab 

3% 

KMnO4  

0.00±0.00 0.50±0.06 0.76±0.13 0.99±0.14 1.17±0.12 1.35±0.13 1.57±0.12 1.76±0.12 1.94±0.12b 2.43±0.21b 2.47±0.37b 3.06±0.37b 3.87±0.22a 

F-test ns ns ns ns ns ns Ns ns * * * * * 

%CV 0.00 15.68 16.19 13.9 12.63 11.52 10.87 9.79 8.96 10.83 10.82 10.71 10.14 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

ตาราง 75 ผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อคะแนนการเกิดโรคของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นระยะเวลา 24 วัน 

Treatment 

Disease Score 

Day after stored 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 

Control 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 1.00±0.00a 1.33±0.47a 2.00±0.81a 3.33±0.81a 3.33±0.94a 4.33±0.47a 5.00±0.00a Na Na 

Befresh® 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 1.00±0.00a 1.33±0.47a 1.67±0.41b 2.23±0.41b 2.23±0.24b 3.00±0.41b 3.33±1.24c 3.33±0.94ab 4.00±0.81ab 

Green-

keeper® 

0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.67±0.05b 1.00±0.00b 1.67±0.47b 2.00±0.47b 2.00±0.47b 2.00±0.81c 2.00±0.81d 2.33±1.24b 3.66±0.47b 

3% 

KMnO4 

0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 1.00±0.00a 1.00±0.00b 2.00±0.24a 2.33±0.24b 2.33±0.24b 3.00±0.41b 4.00±0.81b 4.33±0.94ab 5.00±0.00a 

F-test ns ns ns ns * * * * * * * * * 

%CV 0 0 0 0 3.15 3.49 6.49 5.29 5.29 4.39 3.48 3.26 13.07 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable   
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การเกิดโรคที่ขั้วผล ทำการประเมินความรุนแรงของโรค (Disease severity) 6 ระดับ

คะแนน สังเกตจากการเจริญของเส้นใยของเชื้อราบนขั้วผลตามวิธีของพิกุล  นุชนวลรัตน์ 

(2559) 

0 คะแนน = ไม่พบการเจรญิของเส้นใยเชื้อราบนขั้วผล  

1 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อราน้อยกว่า 10% บนขั้วผล  

2 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 11-30% บนขั้วผล  

3 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 31-50% บนขั้วผล 

4 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 51-70% บนขั้วผล 

5 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 71-100% บนขั้วผล 

 

ตาราง 76 ผลของสารดูดซับเอทิลีนต่อคะแนนการสุกของกล้วยหอมคาเวนดิชที่เก็บรักษา

ที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็น

ระยะเวลา 24 วัน 

Treat- 

ment 

Ripening Score Shelf 

life 

(Days) 

Day after stored 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 

Control 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00b 1.33±0.47ab 2.67±0.47a 4.33±0.47a 5.00±0.00a Na Na 16 

Befresh® 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.67±0.47a 1.67±0.47ab 1.67±0.47b 2.33±0.47b 3.33±0.47c 4.33±0.47b 5.00±0.00 ≥20 

Green-

keeper® 

1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00b 2.00±0.00a 1.67±0.23b 2.67±0.47b 4.00±0.00b 4.33±0.47b 5.00±0.00 ≥20 

3% KMnO4 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00b 1.00±0.00b 1.00±0.00c 3.00±0.00b 4.33±0.47b 4.67±0.47a 5.00±0.00 ≥20 

F-test ns ns ns ns ns ns * * * * * * ns  

%CV 0.00  0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 2.47 2.72 2.22 16.21 12.24 10.9 1.77  

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
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การประเมินการสุก โดยการสังเกตสีผิวของเปลือกกล้วยโดยใช้ค่าคะแนนการ

เปลี่ยนแปลงของสีเปลือกตามวธิีของกัลยาภัสร์ และคณะ, 2563 

1= สีเขียวสด 

2= สีเขียวอ่อน 

3 = สีเขียวมากกว่าสเีหลือง 

4 = สีเหลอืงมากกว่าสเีขียว  

5=เหลืองทั้งผล  

 

 

ภาพ 33 ลักษณะของกล้วยหอมคาเวนดิชที่ใช้สารดูดซับเอทลิีนชนิดต่าง ๆ และเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 24 

วัน (กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม, กรรมวิธีที่ 2 สารดูดซับเอทลิีนทางการค้า Befresh®, กรรมวิธี

ที่ 3 สารดูดซับเอทลิีนทางการค้า Greenkeeper® และกรรมวิธีที ่4 สารดูดซับเอทลิีน 3% 

KMnO4) 
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ตาราง 77 การสูญเสียน้ำหนักของกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์, 

1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้าย

มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

Weight loss (%) 

Days after stored 

0 16 18 20 22 24 26 28 

Control 0.00±0.00 0.61±0.24ab 1.01±0.14abc 1.97±0.43a 2.76±0.18ab 3.56±0.26a Na Na 

Thyme  0.00±0.00 0.56±0.04ab 1.04±0.06abc 1.71±0.14ab 2.97±0.14a 3.80±0.20a Na Na 

1-MCP 0.00±0.00 0.40±0.09ab 0.80±0.14bc 1.12±0.16bc 1.56±0.19d 1.88±0.21b 2.78±0.29b 3.73±0.36b 

Befresh® 0.00±0.00 0.53±0.05ab 0.92±0.14abc 1.55±0.45ab 2.84±0.34a 3.56±0.34a Na Na 

Thyme+1-MCP 0.00±0.00 0.96±0.24a 1.43±0.37a 1.76±0.37ab 2.76±0.33bc 2.48±0.33b 3.27±0.32a 4.14±0.35a 

Thyme+Befresh® 0.00±0.00 0.23±0.05b 0.60±0.05c 0.85±0.06c 1.54±0.36d 1.88±0.43b 2.73±0.50b 3.67±0.52b 

Thyme+1-MCP 

+Befresh® 

0.00±0.00 0.76±0.33ab 1.28±0.25ab 1.67±0.19ab 1.99±0.19cd 2.20±0.18b 2.57±0.19c 3.36±0.23c 

F-test ns * * * * * * * 

% CV 0.00 6.36 3.18 2.36 14.09 12.86 14.74 12.49 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant, Na= not applicable  
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ตาราง 78 การเกิดโรคของกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, 

สารดูดซับเอทิลีน Befresh® ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์  65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

Disease Score 

Days after stored 

0 16 18 20 22 24 26 28 

Control 0.00±0.00 0.67±0.04a 1.67±0.47ab 2.67±0.97a 3.67±0.47a 5.00±0.00a Na Na 

Thyme  0.00±0.00 0.67±0.04a 2.00±0.81a 2.67±0.24a 4.00±1.41a 4.33±0.94a Na Na 

1-MCP 0.00±0.00 0.00±0.00b 1.33±0.47abc 2.33±0.12a 4.00±1.41a 4.43±0.94a 4.67±0.47a 5.00±0.00a 

Befresh® 0.00±0.00 0.00±0.00b 0.67±0.47bc 1.67±0.47b 3.00±0.81ab 4.00±0.81a Na Na 

Thyme+1-MCP 0.00±0.00 0.00±0.00b 0.33±0.47c 1.00±0.00c 1.00±0.00c 1.67±0.47b 2.67±0.47b 3.67±0.47b 

Thyme+Befresh® 0.00±0.00 0.00±0.00b 1.00±0.00abc 1.00±0.00c 1.50±0.47bc 2.00±0.00a 2.33±0.47b 4.00±0.81ab 

Thyme+1-MCP 

+Befresh® 

0.00±0.00 0.00±0.00b 0.67±0.47bc 1.67±0.47b 2.33±0.47b 2.33±0.47b 2.67±0.94b 4.00±0.81ab 

F-test ns * * * * * * * 

% CV 0.00 15.68 5.82 5.33 38.72 23.27 24.77 18.33 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant, Na= not applicable  

 

การเกิดโรคที่ขั้วผล ทำการประเมินความรุนแรงของโรค (Disease severity) 6 ระดับ

คะแนน สังเกตจากการเจริญของเส้นใยของเชื้อราบนขั้วผลตามวิธีของพิกุล  นุชนวลรัตน์ 

(2559) 

0 คะแนน = ไม่พบการเจรญิของเส้นใยเชื้อราบนขั้วผล  

1 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อราน้อยกว่า 10% บนขั้วผล  

2 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 11-30% บนขั้วผล  

3 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 31-50% บนขั้วผล 

4 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 51-70% บนขั้วผล 

5 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 71-100% บนขั้วผล  
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ตาราง 79 *การสุกและอายุการเก็บรักษาของกล้วยหอมคาเวนดิชที่รมด้วยน้ำมันหอม

ระเหยไทม์, 1-MCP, สารดูดซับเอทิลีน Befresh® ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 

13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 

วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 

Treatment 

Ripening Score อายุการ

เก็บรักษา

(วัน) 

Days after stored 

0 16 18 20 22 24 26 28 

Control 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00b 1.67±0.47ab 4.00±0.00a 5.00±0.00c Na Na 22 

Thyme 1.00±0.00 1.00±0.00 1.67±0.47a 2.33±0.94a 3.67±0.47a 4.67±0.47a Na Na 22 

1-MCP 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00b 1.00±0.00b 2.00±0.00c 2.67±0.47b 3.00±0.82a 4.33±0.94a 28 

Befresh® 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00b 1.00±0.00b 3.00±0.00b 4.67±0.47a Na Na 24 

Thyme+1-MCP 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00b 1.00±0.00b 1.33±0.47d 2.00±0.00c 3.00±0.00a 3.33±0.47b 28 

Thyme+Befresh® 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00b 1.00±0.00b 1.67±0.47cd 2.00±0.00c 3.00±0.00a 4.33±0.47a 28 

Thyme+1-MCP 

+Befresh® 

1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00b 1.00±0.00b 2.00±0.00c 2.00±0.00c 2.00±0.00b 3.33±0.47b 28 

F-test ns ns * * * * * *  

% CV 0.00 0.00 19.92 4.08 14.97 11.5 18.18 19.92  

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant, Na= not applicable  
 

การประเมินการสุก โดยการสังเกตสีผิวของเปลือกกล้วยโดยใช้ค่าคะแนนการ

เปลี่ยนแปลงของสีเปลือกตามวธิีของกัลยาภัสร์ และคณะ, 2563 

1= สีเขียวสด 

2= สีเขียวอ่อน 

3 = สีเขียวมากกว่าสเีหลือง 

4 = สีเหลอืงมากกว่าสเีขียว  

5=เหลืองทั้งผล 

  



 

 

  160 

 

ภาพ 34 ลักษณะของกล้วยหอมคาเวนดชิที่รมด้วยน้ำมันหอมระเหยไทม์, 1-MCP, สาร

ดูดซับเอทลิีน Befresh® แล้วนำมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 วัน และย้ายมาเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 

13 วัน 
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ตาราง 80 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อการสูญเสียน้ำหนักของกล้วยหอมคาเวนดิชแบบ

หวีที่ เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 

เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treat-

ment 

Weight loss (%) 

Day after stored 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 

1-MCP RT 0.00±0.00 0.11±0.03 0.34±0.07 0.54±0.08 0.71±0.08 0.90±0.09 1.11±0.10 1.30±0.11 1.50±0.13a 1.62±0.15a 1.98±0.13a 2.24±0.12a 2.57±0.16a 3.07±0.23a 4.18±0.23a 

1-MCP LT 0.00±0.00 Na Na Na Na Na Na Na 0.34±0.09b 0.70±0.14b 1.01±0.88b 1.43±0.09b 1.74±0.21b 2.58±0.28b 3.48±0.36b 

F-test ns ns ns ns Ns ns ns ns * * * * * * * 

% CV 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.63 3.03 2.38 1.51 1.20 5.49 5.27 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

ตาราง 81 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อคะแนนการเกิดโรคของกล้วยหอมคาเวนดิชแบบ

หวีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 

เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

 

 

Disease Score 

Day after stored 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 
1-MCP RT 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.33±0.05 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00a 1.33±0.47 2.33±0.12a 4.00±0.47a 4.33±0.94a 4.67±0.47a 4.67±0.47a 

1-MCP LT 0.00±0.00 Na Na Na Na Na Na Na 0.33±0.05b 1.33±0.47 1.33±0.47b 1.33±0.12b 1.66±0.94b 2.00±0.00b 2.00±0.00b 

F-test ns ns ns ns Ns ns ns ns * ns * * * * * 

% CV 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 6.12 4.33 6.29 4.84 3.83 4.05 4.05 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
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การเกิดโรคที่ขั้วผล ทำการประเมินความรุนแรงของโรค (Disease severity) 6 ระดับ

คะแนน สังเกตจากการเจริญของเส้นใยของเชื้อราบนขั้วผลตามวิธีของพิกุล  นุชนวลรัตน์ 

(2559) 

0 คะแนน = ไม่พบการเจรญิของเส้นใยเชื้อราบนขั้วผล  

1 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อราน้อยกว่า 10% บนขั้วผล  

2 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 11-30% บนขั้วผล  

3 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 31-50% บนขั้วผล 

4 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 51-70% บนขั้วผล 

5 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 71-100% บนขั้วผล 

 

ตาราง 82 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อคะแนนการสุกของกล้วยหอมคาเวนดิชแบบ

หวีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 

เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treat-

ment 

Ripening Score Shelf 

life 

(Days) 

Day after stored 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 

1-MCP RT 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.67±0.47b 2.00±0.00 3.67±0.94b 4.33±0.47b 28 

1-MCP LT 1.00±0.00 Na Na Na Na Na Na Na 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 2.00±0.00a 2.67±0.47 3.00±0.00a 3.33±0.47a ≥28 

F-test ns ns ns ns ns ns Ns Ns ns ns ns * * * *  

% CV 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 2.22 17.49 21.29 13.32  

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

การประเมินการสุก โดยการสังเกตสีผิวของเปลือกกล้วยโดยใช้ค่าคะแนนการ

เปลี่ยนแปลงของสีเปลือกตามวธิีของกัลยาภัสร์ และคณะ, 2563 

1= สีเขียวสด 

2= สีเขียวอ่อน 

3 = สีเขียวมากกว่าสเีหลือง 

4 = สีเหลอืงมากกว่าสเีขียว  

5=เหลืองทั้งผล   
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ภาพ 35 ลักษณะของกล้วยหอมคาเวนดิชแบบหวีท่ีการรมด้วย 1-MCP แล้วนำมาเก็บ

รักษาที่ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ 

และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 

28 วัน  
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ตาราง 83 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อการสูญเสียน้ำหนักของกล้วยหอมคาเวนดิชผล

เดี่ยวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 

เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

Weight loss (%) 

Day after stored 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 

Control RT 0.00±0.00 0.66±0.05 1.57±0.07 2.44±0.06 3.39±0.15 3.43±0.86 5.33±0.16 6.22±0.19 5.58±1.86a 8.57±0.25a 10.09±0.31a 10.83±0.44a 12.96±0.71a 14.44±0.63a 17.06±0.10a 

1-MCP RT 0.00±0.00 0.67±0.06 1.50±0.13 2.38±0.15 3.23±0.19 3.96±0.21 5.06±0.28 5.91±0.29 6.82±0.31a 8.27±0.34a 9.78±0.44a 10.46±0.46a 12.34±0.59a 12.88±0.30b 15.56±0.26b 

Control LT 0.00±0.00 Na Na Na Na Na Na Na 1.53±0.14b 3.58±0.19b 5.91±0.44b 9.84±0.37a 10.93±0.29b 12.34±0.17b 14.57±0.32c 

1-MCP LT 0.00±0.00 Na Na Na Na Na Na Na 1.31±0.03b 3.40±0.23b 5.68±0.37b 8.22±0.64b 9.45±0.47c 10.80±0.16c 13.03±0.32d 

F-test ns ns ns ns ns ns ns ns * * * * * * * 

%CV 0.00 10.7 8.29 6.09 6.24 20.68 5.33 4.93 9.97 5.42 6.21 6.16 5.82 3.61 2.18 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

การเกิดโรคที่ขั้วผล ทำการประเมินความรุนแรงของโรค (Disease severity) 6 ระดับ

คะแนน สังเกตจากการเจริญของเส้นใยของเชื้อราบนขั้วผลตามวิธีของพิกุล  นุชนวลรัตน์ 

(2559) 

0 คะแนน = ไม่พบการเจรญิของเส้นใยเชื้อราบนขั้วผล  

1 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อราน้อยกว่า 10% บนขั้วผล  

2 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 11-30% บนขั้วผล  

3 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 31-50% บนขั้วผล 

4 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 51-70% บนขั้วผล 

5 คะแนน= พบเส้นใยเชื้อรา 71-100% บนขั้วผล 

  



 

 

  165 

ตาราง 84 ผลของการรมด้วย 1-MCP คะแนนการเกิดโรคของกล้วยหอมคาเวนดิชผลเดี่ยว

ที่ เก็บรักษาที่ อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์  80±5 

เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treatment 

Disease (Score) 

Day after stored 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 

Control RT 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00a 1.00±0.00a 2.33±0.05a 2.67±0.09a 2.67±0.94a 3.00±0.00a 4.00±0.00a 

1-MCP RT 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00a 1.00±0.00a 2.00±0.00b 2.00±0.00b 2.67±0.094a 2.67±0.05b 3.00±0.00ab 

Control LT 0.00±0.00 Na Na Na Na Na Na Na 0.00±0.00b 0.00±0.00b 1.33±0.05c 2.00±0.00b 2.33±0.47b 2.67±0.05b 3.67±0.09ab 

1-MCP LT 0.00±0.00 Na Na Na Na Na Na Na 0.00±0.00b 0.00±0.00b 1.00±0.00d 2.00±0.00b 2.00±0.00c 2.33±0.05b 2.67±0.05b 

F-test ns ns ns ns ns ns Ns ns * * * * * * * 

%CV 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.08 0.08 2.44 26.64 29.25 18.75 19.36 

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  

 

ตาราง 85 ผลของการรมด้วย 1-MCP ต่อคะแนนการสุกของกล้วยหอมคาเวนดิชผล

เดี่ยวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 

เปอร์เซ็นต์ และอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 28 วัน 

Treat-

ment 

Ripening (Score)  Shelf 

Life 

(Days) 

Day after stored 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 

Control RT 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 2.00±0.00 2.00±0.00 2.00±0.00a 2.00±0.00a 3.00±0.00a 3.00±0.00a 4.00±0.00a 4.33±0.05a 5.00±0.00a 22 
1-MCP RT 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 2.00±0.00 2.00±0.00 2.00±0.00a 2.00±0.00a 3.00±0.00a 3.00±0.00a 3.00±0.00b 4.33±0.05a 5.00±0.00a 22 
Control LT 1.00±0.00 Na Na Na Na Na Na Na 1.00±0.00b 1.00±0.00b 1.33±0.05b 2.33±0.05b 2.67±0.09c 3.00±0.00b 4.00±0.00b 26 
1-MCP LT 1.00±0.00 Na Na Na Na Na Na Na 1.00±0.00b 1.00±0.00b 1.33±0.05b 2.33±0.05b 2.67±0.09c 3.00±0.00b 4.00±0.00b 26 

F-test ns ns ns ns ns ns Ns Ns * * * * * * *  

%CV 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1.22 1.22 18.84 15.3 26.48 9.79 4.22  

*= significantly different at 95% level of confidence, mean within the same column 

followed by the same letter indicated no statistical difference using DMRT; ns = not 

significant; Na= not applicable  
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การประเมินการสุก โดยการสังเกตสีผิวของเปลือกกล้วยโดยใช้ค่าคะแนนการ

เปลี่ยนแปลงของสีเปลือกตามวธิีของกัลยาภัสร์ และคณะ, 2563 

1= สีเขียวสด 

2= สีเขียวอ่อน 

3 = สีเขียวมากกว่าสเีหลือง 

4 = สีเหลอืงมากกว่าสเีขียว  

5=เหลืองทั้งผล  

 

 

ภาพ 36 ลักษณธของผลกล้วยคาเวนดิชแบบผลเดี่ยวที่รมด้วย 1-MCP ที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 

28 วัน 

 

 

ภาพ 37 ลักษณะของผลกล้วยคาเวนดชิแบบผลเดี่ยวที่รมด้วย 1-MCP ที่เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิต่ำ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 15 

วัน แล้วย้ายมาเก็บรักษาต่อที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 65±5 เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 13 วัน 



 

 

 

ประวัติผู้วิจัย 
 

ประวัติผู้วจิัย 

 

ชื่อ-สกุล ยศวัฒน์ คำสมุทร 

วัน เดือน ปี เกิด 27 กรกฎาคม 2537 

สถานที่เกิด จังหวัดพะเยา 

วุฒกิารศึกษา วิทยาศาสตรบัณฑติ (เกษตรศาสตร์) มหาวิทยาลัยเเม่โจ้ 

ที่อยู่ปัจจุบัน 209 หมู ่12 ตำบลเเม่ใส อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 

ผลงานตีพมิพ์ ยศวัฒน์ คําสมุทร, วิพรพรรณ์ เนื่องเม็ก และวาสนา พิทักษ์พล. 

(2566). ผลของการรมด้วยนํามันหอมระเหยไทม์ ตะไคร้หอม และ

กานพลูต่อการชะลอการสุกและคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวกล้วยหอม

คาเวนดิช. ใน การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ครั้งที ่61 (หน้า 29-35). กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.   
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