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Abstract 

 

Banana chips are among the famous forms of dried fruits. It is well known that storage 

conditions affect the quality of banana chips; however, quantitative information on how 

the quality of the chips varies during storage is still limited. The aim of this study was to 

investigate the changes of physical and organoleptic properties of banana chips during 

accelerated storage at the temperatures of 30 oC, 40 oC and 50 oC. Moreover, the effect 

of the use of moisture absorber in a storage package on the quality changes was 

investigated. The quality changes of the chips were investigated in terms of the color, 

texture (hardness and crispness), moisture content and water activity. The results showed 

that the color of banana chips stored at a higher temperature was darker and browner due 

most probably to enhanced rate of Maillard reaction. The hardness of the chips stored at 

a higher temperature was also higher. Nevertheless, the chips had lower crispness due 

probably to phase transition during storage at a higher temperature. Moisture absorber 

had no significant effect on all the quality changes of the stored chips. The quality 

changes of banana chips were noted to be adequately described by the first-order kinetic 

model. 
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บทคดัยอ่ 

กล้วยแผ่นเป็นรูปแบบของผลไมอ้บแห้งท่ีเป็นท่ีนิยมชนิดหน่ึง เป็นท่ีทราบกนัดีว่าสภาวะการเก็บ

รักษาส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของกลว้ยแผน่ อย่างไรก็ตามขอ้มูลการเปล่ียนแปลงคุณภาพ

ของกล้วยแผ่นในระหว่างการเก็บรักษายงัคงมีอยู่อย่างจ ากัด วตัถุประสงค์ของโครงการน้ีจึงเป็น

การศึกษาการเปล่ียนแปลงสมบติัทางกายภาพและประสาทสัมผสัของกลว้ยแผน่ระหวา่งการเก็บรักษา

ในสภาวะเร่งท่ีอุณหภูมิ 30 40 และ 50 องศาเซลเซียส อีกทั้งศึกษาผลของการใช้ของสารดูด

ความช้ืนในบรรจุภณัฑ์ท่ีมีต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของกล้วยแผ่น โดยคุณภาพท่ีท าการศึกษา

ประกอบด้วย สี เน้ือสัมผสั (ความแข็ง และความกรอบ) ความช้ืนและแอคติวิตีของน ้ า จากผล

การศึกษาพบวา่สีของกลว้ยแผน่ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงจะเขม้ข้ึนและเป็นสีน ้ าตาลอยา่งรวดเร็ว ซ่ึง

อาจเกิดจากการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดท่ีรวดเร็วมากข้ึนท่ีอุณหภูมิสูง นอกจากน้ียงัพบวา่กลว้ยแผน่ท่ี

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงจะมีค่าความแข็งสูงมากข้ึน แต่ค่าความกรอบลดลง เน่ืองจากกลว้ยแผ่นอาจ

เกิดการเปล่ียนวฏัภาค ส าหรับสารดูดความช้ืนนั้นไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของกลว้ยแผน่
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ตลอดระยะการเก็บรักษา การเปล่ียนแปลงคุณภาพของกล้วยแผ่นสามารถอธิบายได้โดยอาศัย

แบบจ าลองจลนศาสตร์ปฏิกิริยาอนัดบัหน่ึง 
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