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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการให้เฮกซาแนลหลังการเก็บเกี่ยวต่อการสุกของกล้วยหอมทอง 

โดยนำผลกล้วยในระยะแก่ 70 % มาจุ่มในสารละลายเฮกซาแนลที่ความเข้มข้นต่างกัน คือ 0, 0.01, 0.02, 0.04, 
0.08 และ 0.16 % เป็นเวลา 5 หรือ 10 นาที ก่อนนำไปเก็บรักษาที ่อ ุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และวัด
ค่าพารามิเตอร์ทางสรีรวิทยาและทางคุณภาพของผลกล้วยในระหว่างการเก็บรักษา ผลการทดลองพบว่าเฮกซาแนล
มีผลต่อกระบวนการสุกของกล้วยหอมทอง โดยสามารถชะลอการเปลี่ยนสีของเปลือก การนิ่ม และการสูญเสีย
น้ำหนักสดของผลกล้วย ผลกล้วยที่ผ่านการจุ่มในสารละลายเฮกซาแนลมีลักษณะภายนอกของผลที่ดีกว่าเมื่อ
เปรียบเทียบกับผลกล้วยในชุดควบคุม โดยการจุ่มผลกล้วยในสารละลายเฮกซาแนลความเข้มข้น 0.02 และ 0.04 % 
เป็นเวลา 10 นาที มีประสิทธิภาพดีกว่าชุดการทดลองอื่น ๆ ดังนั้นการจุ่มในเฮกซาแนลมีศักยภาพในการควบคุมการ
เปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและคุณภาพของผลกล้วยหอมทองในระหว่างการสุก ส่งผลให้มีอายุการเก็บรักษานานขึ้น 
 

คำสำคัญ : กล้วยหอมทอง; การจุ่มในเฮกซาแนล; การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา; การสุก 
 

Abstract 
The purpose of this research was to study the effect of postharvest hexanal treatment on 

the ripening of Hom Thong bananas. Matured banana fruits (70 %) were dipped in hexanal solution 
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at different concentrations (0 , 0 .01 , 0 .02 , 0 .04 , 0 .08 and 0 .16  % ) for 5 or 10 minutes and then 
stored at 25 ºC. The physiology and quality parameters of banana fruits were determined regularly 
till the end of storage. Results indicated that hexanal affected the ripening process of Hom Thong 
bananas.  Peel color change, softening, and fresh weight loss of banana fruits were delayed after 
hexanal treatment.  Fruits dipped in hexanal also showed a better overall appearance when 
compared to control fruits. Postharvest dip treatments in 0.02 and 0.04 % hexanal for 10 minutes 
were more effective than other hexanal treatments. Therefore, hexanal dip treatment can control 
physiological changes and quality of Hom Thong bananas during ripening leading to longer shelf 
life.  
 

Keywords: Hom Thong banana; hexanal dip treatment; physiological change; ripening 
 

1. บทนำ 
กล้วยเป็นผลไม้เขตร้อนที่มีความสำคัญทาง

เศรษฐกิจชนิดหนึ ่งของประเทศ สามารถปลูกและ
เจร ิญเต ิบโตดีในท ุกภาคของประเทศไทย ม ีการ
จำหน่ายทั้งภายในและต่างประเทศ สร้างรายได้ให้แก่
ผู้ผลิตเป็นจำนวนมาก หลายปีที่ผ่านมาความต้องการ
กล้วยในตลาดโลกมีปริมาณเพิ่มมากขึ้น โดยเฉพาะ
ตลาดสำคัญ เช่น ประเทศญี่ปุ่น [1] แต่ข้อมูลของศนูย์
เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในปี พ.ศ. 2563 
พบว่าการส่งออกกล้วยหอมผลสดมีมูลค่าการส่งออก
ลดลง 14.13 และ 39.50 % จากปี พ.ศ. 2561 และ 
2562 ตามลำดับ [2] 

กล ้ วยหอมทอง  (Musa acuminata, AAA 
group, Gros Michel subgroup, cultivar ‘Hom 
Thong’) มีผลขนาดใหญ่ เปลือกบาง เมื ่อสุกผลจะ
เปลี่ยนเป็นสีเหลืองทอง เนื ้อสีส้มอ่อน ๆ กลิ่นหอม 
และรสหวาน กล้วยหอมทองมีการปลูกอย่างแพร่หลาย 
โดยเฉพาะในพื้นที่อำเภอหนองเสือ จังหวัดปทุมธานี  
และมีความต้องการเพิ่มสูงขึ้นทั้งจากตลาดภายในและ
ต่างประเทศ อย่างไรก็ตาม กล้วยเป็นผลไม้ที่มีเปลือก
บาง ช้ำง่าย และสุกเร็ว ปัญหาสำคัญของกล้วยหอม
ทองที่เกิดขึ้นในระหว่างการเก็บรักษา คือ การเปลี่ยน 

แปลงทั ้งทางสรีรวิทยาและทางเคมีของผลกล้วยใน
ระหว่างกระบวนการสุก ได้แก่ การเปลี่ยนสีของเปลือก 
อัตราการหายใจเพิ ่มขึ ้น ความเข้มข้นของเอทิลีน
ภายในผลและการผลิตเอทิลีนมากขึ ้น การนิ ่มของ
เนื้อเยื่อ และอัตราส่วนของน้ำตาลกับกรดเพิ่มขึ้น ซึ่ง
การเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ เหล่านี้เป็นปัจจัยหลักที่ส่งผล
ต่ออายุการเก็บรักษา การเข้าทำลายของจุลินทรีย์ 
รวมถึงความเสียหายทางกายภาพที่เกิดจากการจัดการ
และการเก็บรักษาภายหลังการเก็บเกี ่ยว [3] ซึ ่งเป็น
ข้อจำกัดในการส่งออกและการเก็บรักษาของผลิตผล
ทางการเกษตร 

เฮกซาแนล (hexanal) เป็นสารหอมระเหย
กลุ่มแอลดีไฮด์ (C6 aldehyde) ที่พบได้ตามธรรมชาติ
ในผักและผลไม้ สร้างขึ้นจากกรดลิโนเลอิก (linoleic 
acid)  โดยใช้ว ิถ ีของเอนไซม์  lipoxygenase และ
เอนไซม์ hydroperoxide lyases เมื่อเนื้อเยื่อพืชได้รับ
ความเส ียหายท ั ้ งทางกายภาพและช ีวภาพ [4]         
เฮกซาแนลจัดเป็นสารที่เป็นมิตรต่อสิ ่งแวดล้อมและ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค มีการนำมาใช้ในทางการค้า และ
ได ้ร ับการยอมร ับจากองค์การอาหารและยาของ
สหรัฐอเมริกา [5] โดยเฮกซาแนลจะไมเ่กิดการสะสมใน
เนื้อเยื่อ เนื่องจากเฮกซาแนลจะเปลี่ยนเป็นเฮกซานอล
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ก่อนสลายไปผ่านกระบวนการหายใจ [6] ปัจจุบันมี
การศึกษาพบว่าเฮกซาแนลสามารถช่วยยืดอายุการเก็บ
รักษา และควบคุมการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและ
ทางเคมีที่เกิดขึ้นในระหว่างการสุกของผลไม้ได้หลาย
ชนิด เช่น แอปเปิ้ล กล้วย เชอรี่ พีช สตรอเบอรี่ รวมถึง
ผัก เช่น บร็อคโคลี่ มะเขือเทศ ผักสดตัดแต่ง และ
ดอกไม้ เช่น คาเนชั่น กุหลาบ [7] โดยการศึกษาของ 
Cheema และคณะ (2018) [8] พบว ่าการให้สาร
ระเหยเฮกซาแนลความเข้มข้น 0.005, 0.01 และ 0.02 
% (w/w) เป็นเวลา 2 ชั่วโมง สามารถชะลอกระบวน 
การสุกและรักษาคุณภาพของผลพริกหยวกได้ โดยผล
พริกหยวกท่ีได้รับเฮกซาแนลจะมีความแน่นเนื้อเพิ่มขึ้น 
และมีการสูญเสียน้ำและค่าการนำไฟฟ้าลดลง รวมถึง
กิจกรรมของเอนไซม์ต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ super-
oxide dismutase, catalase, glutathione reduc-
tase และ guaiacol peroxidase ม ีค ่าเพ ิ ่มข ึ ้น  ผล
มะเขือเทศที่ผ่านการจุ่มในสารละลายเฮกซาแนลความ
เข้มข้น 0.02 % (v/v) มีอายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น 
การเปลี่ยนแปลงสีของผลช้าลง และมีความแน่นเนื้อ
เพิ ่มขึ ้น [6] การฉีดพ่นด้วยสารละลายที ่ผสมเฮก
ซาแนลความเข้มข้น 0.01, 0.015 และ 0.02 % (v/v) 
ก่อนการเก็บเกี่ยว ช่วยให้คุณภาพหลังการเก็บเกี ่ยว
ของผลฝรั ่งดีขึ ้น ความแน่นเนื ้อ ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ำ ปริมาณกรด และปริมาณเพกทินเพิ่มขึ้น   
ทำให้สามารถเก็บรักษาผลฝรั่งไว้ได้นานถึง 4 สัปดาห์ 
[9] Anusuya และคณะ [10] ศึกษาผลของการพ่นสาร 
ละลายเฮกซาแนลก่อนการเก็บเกี่ยวต่อคุณภาพของผล
มะม่วง หลังการเก็บรักษาที่อุณภูมิห้องและที่อุณหภูมิ 
14 องศาเซลเซียส พบว่าการพ่นสารละลายเฮกซาแนล
สามารถเพิ่มน้ำหนักผลผลิตต่อต้นถึง 4-5 กิโลกรัม ช่วย
ลดการสูญเสียน้ำหนักสดและเพิ่มอายุการเก็บรักษา 
ขณะเดียวกันความแน่นเนื้อ ปริมาณน้ำตาล และความ
เป็นกรดของผลมะม่วงในชุดทดลองก็มีค่าสูงกว่าในชุด

ควบคุม และสามารถลดการเกิดโรคที่เกิดขึ้นภายหลัง
การเก็บเกี่ยว เช่น โรคแอนแทรคโนส (anthracnose) 
โรคขั้วผลเน่า (stem end rot) เช่นเดียวกับการศึกษา
ในผลพีช ซ ึ ่ งพบว ่าการพ่นสารละลายที่ผสมเฮก
ซาแนลความเข้มข้น 0.02 % ก่อนการเก็บเกี่ยวช่วยยืด
อายุการเก็บรักษาและคุณภาพของผลพีชหลังการเก็บ
เกี ่ยวได้ นอกจากนี้เฮกซาแนลยังมีผลในการควบคุม
การแสดงออกของยีนที ่เกี ่ยวข้องกับการสังเคราะห์
เอนไซม์ phospholipase D ซึ่งเป็นเอนไซม์ที่กระตุ้น
การสลายตัวของเยื่อหุ้มเซลล์อีกด้วย [11] ดังนั้นงาน 
วิจัยนี้จึงมีจุดประสงค์เพื่อศึกษาผลของเฮกซาแนลต่อ
การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยวและ
อายุการเก็บรักษาของผลกล้วยหอมทอง เพื ่อเป็น
แนวทางในการพัฒนาเทคนิคการจัดการผลกล้วยหอม
ทองหลังการเก็บเกี่ยวให้มีคุณภาพเป็นที่ต้องการของ
ตลาดและมีอายุการเก็บรักษาที ่นานขึ ้น ลดการใช้
สารเคมีที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ 
2.1 ตัวอย่างผลกล้วยหอมทองและการให้ 

เฮกซาแนล 
นำผลกล้วยหอมทองในระยะแก่ 70 % ทีม่ี

ความสมบูรณ์ ไม่มีบาดแผลและโรค ไปแช่ลงในสาร 
ละลายแมกนีเซียมซัลเฟตความเข้มข้น 0.5 % (v/v) 
เป็นเวลา 5 นาที แล้วล้างออกด้วยน้ำเปล่า ตั้งทิ้งไว้ให้
แห้ง จากนั ้นนำผลกล้วยหอมทองไปจุ ่มลงในสาร 
ละลายเฮกซาแนลความเข้มข้นต่างกัน [0.01, 0.02, 
0.04, 0.08 และ 0.16 % (v/v)] เป็นเวลา 5 หรือ 10 
นาที โดยมีผลกล้วยหอมทองที่ไม่ผ่านการจุ่มในสาร 
ละลายเฮกซาแนลเป็นชุดควบคุม เมื ่อผลกล้วยแห้ง
สนิท บรรจุลงในกล่องกระดาษ แล้วนำไปเก็บในตู้  
ควบคุมอุณหภูมิที ่ 25±1 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ์ 70±10 % จากนั้นบันทึกการเปลี่ยนแปลงทาง
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สรีรวิทยาและเคมีของผลกล้วยทุก 2 วัน จนกระทั่งผล
กล้วยหมดอายุการเก็บรักษา 

2.2 การเปลี่ยนสีของเปลือกกล้วย 
วัดการเปลี ่ยนส ีของเปลือกกล้วยด้วย

เครื ่องวัดสี (Konica Minolta รุ ่น CR 10) เพื ่อวัดค่า
ความสว่าง (L value) และค่าการเปลี่ยนสีจากสีเขียว
เป็นสีเหลือง (hue value) ที่ตำแหน่งหัว กลาง และ
ปลายของผล  

2.3 ความแน่นเนื้อของเปลือกและเนื้อผล 
วัดความแน่นเนื้อของเปลือกและเนื้อผล

ด้วยเครื่อง penetrometer (Lutron, Taiwan) โดยใช้
หัวกดแบบทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 3 
มิลลิเมตร กดลงบนเปลือกกล้วยหรือเนื้อกล้วย 3 ครั้ง
ต่อผล ในตำแหน่งหัว กลาง และปลายของผล แล้ว
แปลงค่าความแน่นเนื้อท่ีได้จากกิโลกรัมเป็นนิวตัน 

2.4 การเปลี ่ยนแปลงน้ำหนักสดและอัตรา 
ส่วนน้ำหนักเปลือกต่อน้ำหนักเนื้อ 

ชั่งน้ำหนักผลกล้วยในแต่ละชุดการทดลอง
ด้วยเครื่องชั่งทศนิยม 2 ตำแหน่ง แล้วนำไปคำนวณหา
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนักสด จากนั้นชั่งน้ำหนัก
ของเปลือกและเนื้อกล้วย แล้วคำนวณหาอัตราส่วน
น้ำหนักเปลือกต่อน้ำหนักเนื้อ 

2.5 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ 
วัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้

ในผลกล้วย โดยนำเนื้อกล้วยที่ตำแหน่งกลางผลมาปั่น
ผสมกับน้ำกลั่นในอัตราส่วน 1 : 10 จากนั้นกรองเอา
เฉพาะส่วนใสไปวัดด้วยเครื ่อง refractometer (Brix 
0-32 %, Now, Japan) 

2.6 การวางแผนการทดลองและการ
วิเคราะห์สถิติ 

วางแผนการทดลองแบบ completely 
randomized design (CRD) โดยแต่ละชุดมี 4 ซ้ำ เก็บ
ผลการทดลองทุก 2 วัน จนผลกล้วยหอมทองหมดอายุ

การเก็บรักษา โดยข้อมูลที ่ได้นำมาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (analysis of variance) และทดสอบความ
แตกต ่างของค ่ า เฉล ี ่ ยด ้ วยว ิ ธ ี  Least significant 
difference test (LSD) 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
การศึกษาผลของการให้เฮกซาแนลโดยการจุ่ม 

(hexanal dip treatment) ต่อการเปลี่ยนแปลงทางสรีร 
วิทยาของผลกล้วยหอมทองในระหว่างการสุก พบว่าสาร 
ละลายเฮกซาแนลสามารถชะลอการสุกของผลกล้วย 
หอมทอง ผลกล้วยหอมทองที่ผ่านการจุ่มในสารละลาย
เฮกซาแนลจะเข้าสู่กระบวนการสุกในวันที่ 8 ของการ
เก็บรักษา ขณะที่ผลกล้วยหอมทองในชุดควบคุมเกิดการ
สุกตั้งแต่ในวันที่ 6 โดยสังเกตจากการเปลี่ยนแปลงของสี
จากสีเขียวเป็นสีเหลือง ซึ่งเป็นสัญญาณที่บ่งบอกชัดเจน
ถึงการสุกของผล และการเปลี่ยนสีของผลกล้วยที่เห็นนี้มี
ความสอดคล้องกับค่าสีของเปลือกทีว่ัดและแสดงออกมา
เป็นค่า L value และ hue value โดย L value จะมีค่า
เพิ่มขึ้น ส่วน hue value มีค่าลดลง ตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และผลของสาร 
ละลายเฮกซาแนลที่สามารถชะลอการสุกของผลกล้วย
หอมทอง ค่า L value ของผลกล้วยในชุดการทดลองที่
จุ่มในสารละลายเฮกซาแนลความเข้มข้นตั้งแต่ 0.01 % 
เป็นเวลา 5 และ 10 นาที จึงมีการเพิ่มขึ้นช้ากว่าในชุด
ควบคุม โดยเฉพาะในชุดการทดลองที ่จุ ่มสารละลาย   
เฮกซาแนล เป็นเวลา 10 นาที (รูปที่ 1A) และการลดลง
ของค่า hue value ของผลกล้วยในชุดการทดลองที่จุ่ม
ในสารละลายเฮกซาแนลก็มีแนวโน้มช้ากว่าด้วยเช่นกัน 
(รูปที่ 1B) รวมถึงลักษณะภายนอกของผลที่ปรากฏก็มี
ลักษณะที่ดีกว่าในชุดควบคุม ซึ่งการศึกษาก่อนหน้านี้ใน
เชอรี่พบว่าการให้เฮกซาแนลช่วยให้การพัฒนาของสีและ
ความสว่างของผลดีขึ้น และช่วยยืดอายุการเก็บรักษาได้
นานถึง 30 วัน ทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส [12] โดยการ
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เปล ี ่ยนแปลงของส ีและการพัฒนาของส ีผ ิวอย ่าง
เหมาะสมนั้นเป็นปัจจัยสำคัญที่แสดงถึงคุณภาพของ
ผลผลิต และมีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค 

เมื่อผลไม้เริ่มเข้าสู่กระบวนการสุก ผลจะเกิดการ
นิ่ม (softening) เพิ่มขึ้น เช่นเดียวกับผลกล้วยหอมทองที่
พบว่านิ่มขึ้นตลอดการเก็บรักษา ส่งผลให้ความแน่นเนื้อ
ของทั้งส่วนเปลือก (peel firmness) และเนื้อผล (pulp 
firmness) ลดลง โดยจะเห็นการลดลงอย่างชัดเจนใน
วันที ่ 8 ของการเก็บรักษา และการจุ ่มในสารละลาย   
เฮกซาแนลที่ความเข้มข้นต่าง ๆ ทำให้ความแน่นเนื้อของ
เปลือกและเนื้อผลลดลงช้ากว่าอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิ 
เมื ่อเปรียบเทียบกับในชุดควบคุม โดยเฉพาะที ่ความ
เข้มข้น 0.02 และ 0.04 % (รูปที่ 2A และ 2B) แสดงให้
เห็นว่าสารละลายเฮกซาแนลสามารถรักษาความแน่น
เนื ้อในส ่วนเปลือกและเนื ้อผลของกล้วยหอมทอง 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Yumbya และคณะ [13] ที่
พบว่าผลกล้วย (var. Grand Nain) ที ่ผ ่านการจุ ่มใน
สารละลายเฮกซาแนลความเข้มข้น 2 และ 3 % ภายหลัง
การเก็บเกี่ยว มีค่าความแน่นเนื้อสูงกว่าผลกล้วยในชุด
ควบคุม โดยการลดลงของความแน่นเนื้อในส่วนเปลือก
และเนื้อของผลกล้วยระหว่างการสุกนั้นมีสาเหตุส่วน
ใหญ่มาจากการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบในผนังเซลล์
และช ั ้นม ิดเด ิลลาเมลลา (middle lamella) การ
เสื่อมสภาพของเยื้อหุ้มเซลล์ รวมถึงการสลายตัวของแป้ง
เปลี่ยนเป็นน้ำตาล [14] ซึ ่งการให้เฮกซาแนลสามารถ
ชะลอการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของผนังเซลล์และเยื่อ
หุ้มเซลล์ โดยอาจเกิดจากการที่เฮกซาแนลสามารถลด
กิจกรรมของเอนไซม์ phospholipase D ที่ทำหน้าที่เร่ง
ปฏิกิริยาการสลาย phospholipid เป็น phosphatidic 
acid แล้ว phosphatidic acid ที่เกิดขึ้นจะไปชักนำให้
เก ิดการสร ้ าง reactive oxygen species (ROS) ซึ่ ง
ปริมาณ ROS และความเครียดที่เกิดจากอนุมูลอิสระ 
(oxidative stress) นั้นมีส่วนสำคัญที่ทำให้เกิดการเสื่อม

คุณภาพของผลหลังการเก็บเกี่ยว [15] รวมทั้งอาจเกิด
จากผลของเฮกซาแนลในการลดการแสดงออกของยีน 
polygalacturonase และยีน β-galactosidase ซึ่งเป็น
ยีนที่ควบคุมการแสดงออกของเอนไซม์ที่ทำหน้าที่ย่อย
สลายเพกทินที ่เป็นองค์ประกอบในผนังเซลล์ และ 
middle lamella ของพืช เมื่อการทำงานของเอนไซม์ทั้ง
สองถูกยับยั้งจึงสามารถคงค่าความแน่นเนื้อของผลไม้ไว้ 
[16] 

นอกจากนี ้การส ูญเส ียความเต ่งของเซลล์  
(turgidity) ที่เกิดจากการสูญเสียน้ำก็เป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่
บ่งบอกถึงความสามารถในการรักษาความสดของผลไม้ 
ซึ่งความเต่งของเซลล์มีความสัมพันธ์กับความแน่นเนื้อ 
Anusuya และคณะ [10] รายงานว่าการสูญเสียน้ำหนัก
สดที ่ช้ากว่าของผลมะม่วงที ่ได้รับเฮกซาแนลมีความ 
สัมพันธ์กับความสามารถในการรักษาความแน่นเนื้อของ
ผล ซึ่งการศึกษาครั้งนีน้้ำหนักสดของผลกล้วยหอมทองมี
แนวโน้มลดลงตลอดการเก็บรักษา และการลดลงของ
น้ำหนักสดของผลกล้วยหอมทองในชุดการทดลองที่จุ่ม
ในเฮกซาแนลเกิดขึ ้นช้ากว่าในชุดควบคุม โดยชุดการ
ทดลองที่จุ่มในสารละลายเฮกซาแนลความเข้มข้น 0.02 
และ 0.04 % เป็นเวลา 5 และ 10 นาที มีการลดลงของ
น้ำหนักสดช้าที่สุด (รูปที่ 3A) สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Cheema และคณะ (2018) [8] พบว่าการใช้สารละลาย
เฮกซาแนลช่วยลดอัตราการสูญเสียน้ำหนักสดได้ โดยมี
การลดลงของน้ำหนักสด 7-8 % เท่านั ้น ขณะที ่ชุด
ควบคุมที่ไม่มีการใช้สารละลายเฮกซาแนลมีอัตราการ
สูญเสียน้ำหนักสดมากกว่า และชุดการทดลองที่สามารถ
รักษาน้ำหนักสดไว้ได้ด ีที ่ส ุด คือ ความเข้มข้นของ      
เฮกซาแนล 0.02 และ 0.05 % เนื่องจากเฮกซาแนลช่วย
คงสภาพของเยื่อหุ้มเซลล์และโครงสร้างของเซลล์ไว้ เป็น
ผลให้กระบวนการเสื ่อมสลายและการสูญเสียน้ำของ
ผลผลิตลดน้อยลง [7,16] และศึกษายังพบว่าอัตราส่วน
เปลือกต่อเนื ้อผลก็ม ีค ่าลดลงตลอดการเก็บร ักษา 
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เนื ่องจากน้ำหนักของทั้งส่วนเปลือกและเนื้อผลกล้วย
หอมทองลดลงในระหว่างการสุก โดยเห็นการลดลงอย่าง
ชัดเจนในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา (รูปที่ 3B) ซึ่งการจุ่ม
ในสารละลายเฮกซาแนลมีส่วนช่วยในการรักษาน้ำหนัก
สดของผลกล้วยหอมทองได้ ทำให้อัตราส่วนเปลือกต่อ

เนื้อผลมีค่าสูงกว่า โดยผลกล้วยหอมทองที่ผ่านการจุ่มใน
สารละลายเฮกซาแนลความเข้มข้นตั้งแต่ 0.02 % ขึ้นไป 
เป็นเวลา 10 นาที มีอัตราส่วนเปลือกต่อเนื้อผลสูงกว่า
ชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ

 

 
 

Figure 1 Effect of hexanal dip treatments on L value (A) and hue value (B) of Hom Thong banana 
fruits during storage at 25 ºC. Bars represent the mean ± standard error. 
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Figure 2 Effect of hexanal dip treatments on peel (A) and pulp (B) firmness of Hom Thong banana 
fruits during storage at 25 ºC. Bars represent the mean ± standard error. 

 
เม ื ่อเข ้าส ู ่ระยะการส ุกของกล ้วยหอมทอง 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้จะมีปริมาณเพิ่ม
สูงขึ้น การศึกษานี้พบว่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย
น้ำในผลกล้วยที่ผ่านการจุ่มและไม่ผ่านการจุ่มในสาร 
ละลายเฮกซาแนลมีปริมาณเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา (รูปที่ 4) โดยการจุ่มผลกล้วยในสารละลาย 

เฮกซาแนลที ่ความเข้มข้นต่าง ๆ ไม่มีผลต่อปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำ เช่นเดียวกับงานวิจัยก่อน
หน้านี้ในมะเขือเทศที่พบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำ
ในชุดควบคุมและชุดการทดลองที่มีการใช้สารละลาย 
เฮกซาแนลไมม่ีความแตกต่างกัน [6] 
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Figure 3 Effect of hexanal dip treatments on fresh weight loss (A)  and peel and pulp ratio (B)  of 
Hom Thong banana fruits during storage at 25 ºC.  Bars represent the mean ± standard 
error. 

 
4. สรุป 

สารละลายเฮกซาแนลมีผลต่อการเปลี่ยนแปลง
ทางสรีรวิทยาของผลกล้วยหอมทอง โดยการจุ่มในสาร 
ละลายเฮกซาแนลความเข้มข้น 0.02 และ 0.04 % เป็น
เวลา 10 นาที สามารถชะลอการเปลี่ยนสีของเปลือก 
การนิ่ม และการสูญเสียน้ำหนักสดของผลกล้วยอย่างมี

ประสิทธิภาพดีกว่าชุดการทดลองอื่น ๆ ดังนั้นการจุ่ม
ในเฮกซาแนลสามารถควบคุมการเปลี ่ยนแปลงทาง
สรีรวิทยาและคุณภาพของผลกลว้ยหอมทองในระหว่าง
การสุก และมีศักยภาพในการนำไปพัฒนาเพื่อใช้ในการ
ชะลอการส ุกและยืดอายุการเก ็บร ักษาผลกล ้วย     
หอมทองต่อไป 
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Figure 4 Effect of hexanal dip treatments on total soluble solid of Hom Thong banana fruits during 
storage at 25 ºC. Bars represent the mean ± standard error 
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