
บทท่ี 2 

งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 
2.1  ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

กลวยไขมีช่ือวทิยาศาสตรวา Musa (AA group) ‘Kluai Khai’ จัดอยูในวงศ Musaceae สกุล 
Musa ซ่ึงกลวยท่ีรับประทานไดจดัอยูใน Section Eumusa มีโครโมโซมเปน diploid และมี genome 
แบบ AA (วิจติร วังใน. 2530 ; เบญจมาศ ศิลายอย. 2534) มีแหลงกําเนิดอยูในแถบเอเชียตะวันออก
เฉียงใต ซ่ึงมีช่ือเรียกตามทองถ่ินของประเทศนั้นๆ ดังนี้ กลวยไขกําแพงเพชร เจ็กบอง กลวยกระ 
(ไทย) Pisang Mas (มาเลเซีย, อินโดนีเซีย) Lady’s Finger (ฮาวาย) Sagale Nget Pyaw (พมา) Sury 
Kadali (อินเดยีตอนใต) Bo Cadillo (โคลัมเบีย) และ Banana Ouro (บราซิล) (เบญจมาศ ศิลายอย. 
2534) เปนกลวยท่ีมีการปลูกมากท่ีจังหวัดกาํแพงเพชร สุโขทัย พิจิตร ตาก นครสวรรค และเพชรบุรี 
(ฉลองชัย แบบประเสริฐ. 2532)   
 กลวยเปนไมลมลุกขนาดใหญเม่ือโตเต็มท่ีอาจมีความสูง 2-9 เมตร ลําตนท่ีแทจริงของ
กลวยเปนเหงาอยูใตผิวดิน สวนลําตนท่ีมองเห็นเปนลําตนเทียมประกอบไปดวยกาบใบท่ีอัดแนน 
สวนบนของลําตนประกอบไปดวยใบและชอดอกท่ีเกดิมาจากจดุเจริญของเหงา ภายในลําตนเทียมมี
ทอน้ําทออาหารเต็มไปดวยน้ํายางอยูตลอดทุกสวนของลําตน มีลักษณะเปนกรดออนๆ และมีรส
ฝาด ลักษณะกาบใบเปนสีน้ําตาลหรือช็อคโกแลตสีของใบเหลืองไมนวล เครือมีขนาดเล็ก ผิว
เปลือกบาง ผลเล็ก เนื้อสีเหลืองรสหวาน เจริญเติบโตในท่ีรมสามารถทนทานตอโรคตายพรายไดดี 
แตจะออนแอตอโรคใบจุด (ศักดิ์สิทธ์ิ วัชระรัตน. 2534)  กลวยไขเปนกลวยพันธุหนึ่งท่ีนิยมปลูกกนั
ท่ัวๆ ไปในหลายจังหวัด พบวามีเนื้อท่ีเพาะปลูกกลวยไขท้ังหมดประมาณ 27,765 ไร และมีผลผลิต
ท้ังหมด 43,487 ตัน (กรมสงเสริมการเกษตร. 2542) 
 

2.2  ภาชนะบรรจ ุ
 ภาชนะบรรจุ หมายถึง วสัดุหรือส่ิงท่ีใชในการรองรับสินคาเพื่อจัดการกับสินคานั้นหรือ
เพื่อการขนสงหรือการวางขาย ซ่ึงภาชนะสวนใหญในท่ีนี้จะใชถุงพลาสติก ซ่ึงท่ีนิยมใชบรรจุ
ผลิตผลสดทางการเกษตร มีดังนี้ (ปุน คงเจริญเกียรติ และ สมพร คงเจริญเกียรติ. 2541) 
 2.2.1  โพลิเอทิลีน (polyethylene – PE) 
  PE นับเปนพลาสติกท่ีมีการใชมากท่ีสุดและราคาถูก สืบเนื่องมาจาก PE มีจุด
หลอมเหลวตํ่าเม่ือเทียบกับพลาสติกอ่ืนๆ ทําใหมีตนทุนในการผลิตตํ่า PE ผลิตจากกระบวนการโพ-
ลิเมอไรสเซช่ันของกาซเอธิลิน ภายใตความดันและอุณหภูมิสูงโดยอยูในสภาวะปราศจากตัวเรง
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ปฏิกิริยาโลหะ (metal catalyst) การจับตัวของโมเลกุลในลักษณะโซส้ันและยาวจะสงผลให PE ท่ี
ไดออกมามีความหนาแนนแตกตางกัน PE แบงเปน 3 ประเภทตามคาความหนาแนน คือ 
  1.  โพลิเอทิลีนความหนาแนนตํ่า (low density polyethylene หรือ LDPE) ความ
หนาแนน 0.910-0.925 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร 
  2.  โพลิเอทิลีนความหนาแนนปานกลาง (medium density polyethylene หรือ MDPE) 
ความหนาแนน 0.926-0.940 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร 
  3.  โพลิเอทิลีนความหนาแนนสูง (high density polyethylene หรือ HDPE) 
 โพลิเอทิลีนมักจะรูจกักนัในนามถุงเย็น ซ่ึงมีคุณสมบัติยืดตัวไดดี ทนตอการท่ิมทะลุและ
การฉีกขาด พรอมท้ังสามารถใชความรอนเช่ือมติดปดผนึกไดด ี โครงสรางของโพลิเอทิลีนจะ
สามารถปองกันความช้ืนไดดีพอสมควร แตจุดออนคือ สามารถปลอยใหไขมันซึมผานไดงาย แต
ทนตอกรดและดางท่ัวๆไป นอกจากนีย้งัปลอยใหอากาศซึมผานไดงาย ดวยเหตุนี้อาหารที่ไวตอ
อากาศ เชน ของขบเค้ียวและของทอด เม่ือใสในถุงเยน็ธรรมดา คุณภาพอาหารจะแปรเปล่ียนไป
เพียงเวลาไมกีว่ัน นอกจากนี้โพลิเอทิลีนยังมีคุณสมบัติดูดฝุนในอากาศมาเกาะติดตามผิว ทําให
บรรจุภัณฑท่ีทําจากโพลิเอทิลีนนี้เม่ือท้ิงไวนานๆ จะเปรอะดวยฝุน (ปุน คงเจริญเกียรติ และ สมพร 
คงเจริญเกียรติ. 2541) 
 2.2.2  โพลิโพรพิลีน (polypropylene –PP) 
  PP มักจะรูจักกันในนามของถุงรอน ดวยคุณสมบัติเดนของ PP ซ่ึงมีความใสและ
ปองกันความชื้นไดดี แตอยางไรก็ตาม การปองกันอากาศซึมผานของ PP ยังไมดีเทาพลาสติกบาง
ชนิด เนื่องจากชวงอุณหภูมิในการหลอมละลายมีชวงอุณหภูมิส้ันทําให PP เช่ือมติดไดยาก 
โดยเฉพาะอยางยิ่ง ฟลมประเภท OPP ท่ีมีการจัดเรียงโมเลกุลในทิศทางเดียวกันจะไมสามารถเช่ือม
ติดไดเลย คุณสมบัติเดนอีกประการหน่ึงของ PP คือ มีจดุหลอมเหลวสูงทําใหสามารถใชเปนบรรจภุณัฑ
อาหารสําหรับบรรจุอาหารในขณะรอน (ปุน คงเจริญเกยีรติ และ สมพร คงเจริญเกียรติ. 2541) 
 2.2.3  โพลิไวนิลคลอไรด (polyvinylchloride –PVC) 
  PVC เปนพลาสติกท่ีสามารถแปรเปล่ียนคุณสมบัติได โดยการเติมสารเคมีปรุงแตง
ตางๆ เชน Plasticizer Modifier และ Fillers ทําให PVC มักใชในรูปแบบของขวด ฟลม และแผน 
ในแงการผลิตฟลม PVC จะผลิตยากกวาฟลม PE หรือ PP จุดเดนของฟลม PVC คือ ทนตอน้ํามัน
และกันกล่ินไดดี ใส แข็งแรงทนทานตอการเสียดสี ในขณะท่ีความตานทานตอการซึมผานของ
ความช้ืนอยูในข้ันปานกลาง อุณหภูมิใชงานของ PVC ไมเกิน 90°C และถาอุณหภูมิการใชงานเกิน
กวา 137°C จะเร่ิมเปล่ียนคุณภาพ (ปุน คงเจริญเกียรติ และ สมพร คงเจริญเกียรติ. 2541) 

2.2.4  ลามิเนท (vacuum) 
  ลามิเนทเปนแผนประกบของวัสดุท่ีใชทําภาชนะบรรจุต้ังแต 2 ชนิดข้ึนไป วัสดุ
เหลานี้ ไดแก กระดาษ พลาสติก และแผนอลูมิเนียมบาง (aluminum foil) การประกบของแผนวัสดุ
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เพื่อนํามาทําภาชนะบรรจุซ่ึงเรียกวา ถุงลามิเนท เพื่อใหมีคุณสมบัติครบถวนตามตองการ เชน ถุงลา-
มิเนทท่ีใชตมไดทําจากแผนประกบของแผนโพลิเอสเทอรและแผนโพลิเอทีลีน ถุงลามิเนทท่ีใช
บรรจุอาหารแบบสุญญากาศ ทําจากแผนประกบของแผนไนลอนและแผนโพลิเอทิลีน จากแผน
ประกบของไมลาร แผนอลูมิเนียมบางๆ และแผนโพลิเอทิลีน ถุงลามิเนทชนิดกันแสงสวาง 
ความช้ืน และแกส ใชบรรจุอาหารสําเร็จรูปพวกอาหารผงแหงทําจากแผนโพลิเอทิลีน ประกบกับ
แผนอลูมิเนียมบางและแผนโพลิเอทิลีน (ปุน คงเจริญเกยีรติ และ สมพร คงเจริญเกียรติ. 2541) 
 

2.3  การลดอณุหภูมิอยางรวดเร็ว 
วิธีการลดความรอนของผลิตผลทางการเกษตรท่ีนิยมใช ไดแก  

     2.3.1  การทําใหเยน็โดยใชอากาศเปนตัวกลาง (air cooling) 
             วิธีนี้เปนวิธีท่ีเห็นกนัอยูท่ัว ๆ ไปในชีวิตประจําวนั ไดแก ตูเย็น ส่ิงของท่ีเก็บในตูเยน็ถูกทํา
ใหเย็นลงโดยการถายเทความรอนผานตัวกลางคือ อากาศ สําหรับการทําใหเย็นโดยตูเย็นนั้นตางจาก
หองเย็น เพราะในตูเยน็สวนใหญจะมีการหมุนเวียนของอากาศคอนขางตํ่าโดยเฉพาะในชองเก็บผัก
ผลไมดานลาง การทําใหเยน็เกิดข้ึนโดยการนํา (conduction) เปนสวนใหญ แตในหองเย็นจะมีพดั
ลมเปาใหอากาศหมุนเวียน ทําใหมีความสามารถในการทําใหเยน็สูงกวามาก เนือ่งจากการถายเท
ความรอนเกดิไดท้ังการนําและการพา (conduction และ convection) วิธีการทําใหเย็นโดยใชลมนี้
แบงไดหลายแบบ คือ (จริงแท ศิริพานิช. 2546) 
 2.3.2  การทําใหเย็นโดยใชน้ําเปนตัวกลาง (hydrocooling) เนื่องจากน้ํามีความจุความรอน
สูงและเปนตัวนําความรอนท่ีดี จึงสามารถใชเปนตัวกลางในการทําใหผลิตผลเย็นลงไดดีกวาการใช
อากาศ ประสิทธิภาพของการทําใหเยน็โดยใชน้ําก็เชนเดยีวกับอากาศ กลาวคือข้ึนอยูกับการสัมผัส
ระหวางผลิตผลกับน้ําตองใหมากท่ีสุด และนํ้าจะตองเย็นเทาท่ีจะเยน็ไดโดยไมทําใหเกิดผลเสียกับ
ผลิตผล ในทางปฏิบัติทําไดหลายวิธีดวยกนั อยางงายท่ีสุด ไดแก การจุมยก หรืออาจทําไดโดยผาน
ผลผลิตไปตามสายพานและจัดใหมีน้ําเย็นไหลผานลงมาทําความเยน็กบัผลิตผล ขอสําคัญ คือ การ
ไหลเวยีนของน้ําตองมากพอที่จะสัมผัสกับผลิตผลไดอยางท่ัวถึง และสามารถรักษาอุณหภูมิของน้ํา
ไดคอนขางคงที่ (ดนยั บุญยเกียรติ และ นิธิยา รัตนาปนนท. 2535) 
  2.3.3  การทําใหเยน็โดยใชน้าํแข็ง (ice cooling) การใชน้าํแข็งบดเปนกอนเล็ก ๆ เพื่อทําให
ผลิตผลเย็นลงโดยตรง เปนวิธีท่ีใชกันมานานและยังใชกันอยูโดยเฉพาะในกรณท่ีีไมมีเคร่ืองทํา
ความเยน็ การใชน้ําแข็งนีน้าจะสามารถลดความเย็นลงไดรวดเร็ว เพราะแตละกรัมของน้ําแข็งเม่ือ
ละลายเปนน้ําสามารถดูดความรอนออกจากผลิตผลไดถึง 80 แคลอรี แตในทางปฏิบัติแลว
ประสิทธิภาพในการทําใหผลิตผลเย็นลงคอนขางตํ่า เนื่องจากนํ้าแข็งไมสามารถเขาสัมผัสกับ
ผลผลิตไดอยางท่ัวถึงเพราะไมใชของไหล (fluid) นอกจากนั้นเม่ือน้ําแข็งเร่ิมละลายไปมักจะ
เกิดชองวางข้ึนระหวางผลิตผลกับน้ําแข็งท่ียังเหลืออยู ชองวางนีก้ลายเปนส่ิงขัดขวางการถายเท
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ความรอนระหวางผลิตผลกับน้ําแข็งอุณหภมิูลดลงไดชา (จริงแท ศิริพานิช และธีรนุต รมโพธ์ิภักดิ์. 
2543) 

2.3.4 การทําใหเย็นโดยอาศัยการระเหยของน้ํา (evaporation cooling) เปนวิธีท่ีประหยดั
คาใชจายเปนอยางมาก เพราะไมตองใชพลังงานท่ีมีราคาแพง  แตมีขอจํากัดวาไมสามารถลดอุณหภูมิ
ไดมากและเร็วตามตองการ วิธีนี้ใชไดดีในพืน้ท่ีท่ีมีความชื้นตํ่าการระเหยนํ้าเกิดข้ึนไดมาก ในการ
ปฏิบัติผักและผลไมจะถูกนําไปไวในหอง ภาชนะ อุโมงค หรือถํ้าท่ีสรางข้ึน โดยจดัใหมีน้ําไหลผาน
ผนังท้ังดานบนและดานขาง เม่ือน้ําระเหยออกไป เกิดการถายเทความรอนจากผลิตผลมายังผนังหองและ
น้ําทําใหผลิตผลมีอุณหภูมิลดลงไดพอสมควร (จริงแท ศิริพานิช. 2546) 

2.3.5  การทําใหเย็นโดยใชสุญญากาศ (vacuum cooling) ทําในสภาพท่ีมีความดนัตํ่า โดย
การดูดเอาอากาศออกไปจากหองลดอุณหภมิูซ่ึงตองมีความแข็งแรงมาก ในสภาพเชนนี้จุดเดือดของ
น้ําจะลดตํ่าลงใกล 0 องศาเซลเซียส ตามความดันบรรยากาศท่ีลดลง น้ําจะเปล่ียนสถานะกลายเปน
ไอออกไปไดงายโดยใชความรอนจากผลิตผลนั่นเองทําใหอุณหภมิูของผลิตผลลดตํ่าลง (จริงแท ศิริ
พานิช. 2546)      

 

2.4  การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศสมดุล 
 จากความรูพื้นฐานดานสรีรวิทยาของผลิตผลทางการเกษตรพบวา พืชผักผลไมแตละชนิดมี
อัตราการหายใจท่ีแตกตางกัน โดยผลิตผลท่ีมีอัตราการหายใจสูงจะมีอายุการเก็บรักษาส้ัน ประกอบ
กับความกาวหนาดานเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ รวมกับหลักการสําคัญของดานคุณสมบัติวัสดุท่ีใชทํา
บรรจุภัณฑพบวา ฟลมพลาสติกท่ีดีจะตองมีคุณสมบัติยอมใหกาซออกซิเจน กาซคารบอนไดออกไซด 
กาซเอทิลีน และความช้ืนแพรผานดวยอัตราท่ีเหมาะสม ซ่ึงเรียกวา Gas Composition Balance ดังนั้น
การทําใหฟลมสามารถแปลงสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุให เปนสภาวะสมดุล 
(Equilibrium Modified Atmosphere: EMA) จะสงผลใหพืชผักผลไมท่ีใสไวภายในบรรจุภัณฑเกิด
การชะลอการหายใจ การคายน้ําและลดการเสื่อมสภาพลงได ซ่ึงกลไกบรรจุภัณฑ EMA นี้เปน
หลักการหนึ่งของบรรจุภัณฑแบบแอคทีฟท่ีไดรับการยอมรับวาเปนเทคโนโลยี การรักษาความสด
และการถนอมอาหารแหงศตวรรษท่ี 21(วารี ชวนรักธรรม. 2549) ถานําคุณสมบัติของฟลมแอคทีฟ
ไปเปรียบเทียบฟลมพลาสติกท่ัวไปท้ังประเภทเจาะรูขนาดใหญและไมเจาะรูท่ีใชกันอยางแพรหลาย              
ในเวลานี้ จะพบวา ฟลมแอคทีฟท่ีสามารถดัดแปลงบรรยากาศแบบสมดุลไดนี้ ชวยยืดอายุการเก็บ
รักษาความสดใหมของผลิตผลไดมากกวา 2-5 เทา เพราะฟลมเจาะรูขนาดใหญยอมใหกาซและ
ความช้ืนผานมากเกินไป ทําใหผลิตผลท่ีบรรจุไวภายในสูญเสียน้ํามาก ไมเหมาะกับการยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตผล ในขณะท่ีฟลมพลาสติกท่ีไมเจาะรูท่ีแมจะดัดแปลงสภาพบรรยากาศภายในบรรจุ
ภัณฑแลว กลับทําใหปริมาณคารบอนไดออกไซดสะสมคางมากเกินไปและออกซิเจนผานนอย
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เกินไป ทําใหผลิตผลภายในบรรจุภัณฑมีกล่ินและรสชาติผิดปกติได (สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีแหงชาติ. 2549) 
 

2.5  รายงานการเก็บรักษาที่เกี่ยวของ 
พูนสุข ไชยตระกูลทรัพย (2525)  ศึกษากลวยหอม, กลวยน้าํวา, กลวยหักมุก และกลวยไข 

ในระยะกลวยผิวสีเขียวและผิวสีเหลือง โดยเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ  5, 10 และ 15 ºC พบวา กลวย
ผิวสีเขียวเกิดอาการความเสียหายจากอุณหภูมิตํ่า (chilling injury) ไดชากวากลวยผิวเหลือง กลวย
น้ําวาผิวเขียวเกิดอาการ chilling injury (CI) ไดชากวากลวยผิวเขียวชนิดอ่ืน โดยกลวยน้ําวา, กลวย
หอม, กลวยไข  และกลวยหักมุก ชนดิผิวเขียวเกดิอาการ CI ท่ีอุณหภูมิ 15 ºC เม่ือเก็บไวนาน 9, 8, 7 
และ 7 วนั ท่ีอุณหภูมิ 10 ºC เกิดอาการ CI เม่ือเก็บไวนาน 7, 4, 5 และ 3 วัน สวนท่ีอุณหภูมิ 5 ºC เกิด
อาการ CI เม่ือเก็บไวนาน 3, 2, 2 และ 3 วัน สวนกลวยผิวเหลืองท่ีอุณหภูมิ 15 ºC เกิดอาการ CI เม่ือ
เก็บไวนาน 3, 2, 4 และ 2 วัน ท่ีอุณหภูมิ 10 ºC เกิดอาการ CI เม่ือเก็บไวนาน 2, 3, 2 และ 1 วัน และ
ท่ีอุณหภูมิ 5 ºC เกิดอาการ CI เม่ือเก็บไวนาน 2, 1, 2 และ 2 วนั อาการ CI ท่ีเกิดกับกลวยชนิดตาง ๆ 
ไดแก ผิวหมนขาว ผิวสีคลํ้าหรือน้ําตาลดํา หรือมีสีมวง ผิวมีจุดบุมคลายหนาขาวตัง ผิวเปนสีน้ําตาล
เปนทางยาว และเปนเสนสีน้าํตาล เนื้อกลวยเปนไตแข็ง และสุกไมปกติ เนื้อชํ้า และไสกลางผลแข็ง 
กลวยผิวสีเขียวท้ัง 4 ชนิด เม่ือสุกมีผิวเหลืองเขาระยะท่ี 4 จะมีความแนนของเนื้อผลมากกวากลวย
ผิวเหลือง ในผลกลวยท่ีเกิดอาการ CI รุนแรง จะมีเปอรเซ็นต TSS ตํ่ามาก 

 สายชล เกตุษา (2528)  รายงานวา  ลักษณะภายนอกของ chilling injury ท่ีมองเห็นจะมี
ความแตกตางกันในผลไมแตละชนิดอยางไรก็ตามจะมีอาการแผลเปนรูเกิดข้ึนอยางนอย 60 เปอรเซ็นต
ของผลไม อาการชุมน้ําและชํ้าจะเกิดกับผลไมท่ีออนนุมและเปลือกบาง เชนมะเขือเทศ แตงกวา 
มะละกอ และกลวย 

จิรา ณ หนองคาย (2531)  รายงานวา การเก็บรักษาผลผลิตในระดับอุณหภูมิตํ่าเหนือจุด
เยือกแข็ง พืชบางชนิดจะเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 13-15 องศาเซลเซียส จึงจะอยูไดนาน หากลดอุณหภูมิ
ตํ่ากวานี้พืชจะเปนอันตรายไดซ่ึงเรียกวาอาการสะทานหนาว 

เฉลิมชัย วงษอารี (2538)  รายงานวา  กลวยไขเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดดัแปลง (MA) 
ท่ีอุณหภูมิ 13-14 องศาเซลเซียส (ความช้ืนสัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต) ใชถุงพลาสติก PE เจาะรู 
สามารถชะลอการสุกของผลกลวยไขไดเปนเวลา 3 สัปดาห สวนการเกบ็รักษาภายในถุง PE ไมเจาะ
รูและปดสนิท สามารถเก็บรักษากลวยไขไหคงสภาพสีเขียวไดเปนเวลา 5 สัปดาห แตภายในถุง PE 
มีกล่ินผิดปกติ และผลกลวยสุกไมปกติ สําหรับการเก็บรักษาภายในถุง PE ไมเจาะรูและขมวดปาก
ถุงท่ีมีสารดูดซับเอทธิลีน สามารถยืดอายุการเก็บรักษากลวยไขไดเปนเวลา 4 สัปดาห โดยท่ีกลวย
ยังสุกเปนปกติ เอทธิลีนมีการสะสมคอนขางนอยภายในถุง แตปริมาณ CO2 เพิ่มข้ึนและ O2 ลดลง
อยางรวดเร็ว ในขณะท่ีสภาพการเก็บรักษาภายในถุง PE ขมวดปากถุงท่ีมีท้ังสารดูดซับเอทธิลีนและ
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สารดูดซับ CO2 สามารถเก็บรักษากลวยไขไดมากกวา 6 สัปดาห โดยท่ีกลวยยังอยูในสภาพเขียว 
และสุกไดปกติ ปริมาณ CO2 และ O2 เฉล่ียภายในถุง PE ตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษามีคา 8.71 
และ 6.23 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ระหวางการเก็บรักษา  soluble solids (SS) และ total sugars (TS) 
ในผลมีปริมาณเพิ่มข้ึนเล็กนอย ขณะท่ีปริมาณแปง และความแนนเนื้อลดลงเล็กนอย การลด
อุณหภูมิผลกลวยระหวางการขนสงไมมีความแตกตางทางดานคุณภาพภายในกับผลกลวยท่ีไดได
ลดอุณหภูมิผลระหวางขนสง แตผลกลวยท่ีลดอุณหภูมิเร่ิมมีความเสียหายเนื่องจากอุณหภูมิตํ่า 
(chilling injury; CI) เม่ือเกบ็รักษาไดนาน 4 สัปดาห สําหรับการเกบ็รักษากลวยหอมทองในถุง PE 
ขมวดปากถุง ท่ีมีท้ังสารดูดซับเอทธิลีนและสารดูดซับ CO2 (ท่ีอุณหภมิู 14 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต) ไดผลดีเชนเดียวกับการเก็บรักษากลวยไขสภาพ MA สามารถลด
อันตรายเนื่องจากอุณหภูมิตํ่า และลดการเกิดโรคเนาบริเวณรอยตัดของข้ัวหวีในระหวางการเก็บ
รักษา 

จันทนา โชคพาช่ืน (2543) ศึกษาอิทธิพลของสัดสวน คารบอนไดออกไซดตอออกซิเจน 

และสารดูดซับเอทธิลีนตอการเกิดเอทธิลีน คุณภาพและอายุการเก็บรักษากลวยไข พบวา กลวยไขท่ี
เก็บรักษาใน คารบอนไดออกไซด 0 เปอรเซ็นต รวมกับ ออกซิเจน 20 เปอรเซ็นตท่ีอุณหภูมิ 16 
องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุดคือ 42.67 วนั โดยท่ีสีเปลือกของกลวยไขยังคงมีสีเขียว 
การสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณ TSS และเอทธิลีนจะเพิ่มข้ึนตามอายุการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน เม่ือ
นํามาบมท่ีอุณหภูมิหอง กลวยไขยังคงคุณภาพการรับประทานเปนท่ียอมรับของผูบริโภคในเกณฑดี
มาก             

Simmond (1970)  รายงานวา  กลวย Gros Michel ท่ีเกิดอาการ chilling injury (CI) จะพบวา
มีแปงสูง 1.6 – 7.5 % มีน้ําตาล 6.6 – 11.3% มี active tannin 2.15 – 2.18 หนวย ในขณะท่ีกลวยท่ีสุก
ปกติจะมีแปง 1.7 – 3.7% มีน้ําตาล 11.5 – 12.6% และมี active tannin 0.94 – 1.07 หนวย เขาพบวา
กลวยท่ีเกิดอาการ CI จะมีการเปล่ียนแปงเปนน้ําตาลไดชาลง เม่ือปลอยใหกลวยสุกจะปรากฏวา 
กลวยมีรสหวานนอยลง แตจะท่ี active tannin เพิ่มสูงข้ึน  

Hulme (1971)  รายงานวา chilling injury (CI) จะเกิดรุนแรงมากสําหรับผลกลวยท่ีอุณหภูมิ 
-1 ถึง 7 ºC กลวยท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิูดงักลาว 2 – 3 ช่ัวโมง จะเกดิอาการ CI และมีคุณภาพตํ่าลง 
แตถาท้ิงไว 12 ช่ัวโมง หรือมากกวานี้ กลวยจะไมสามารถนําออกขายได แตท่ีอุณหภูมิ 10 – 11 ºC 
จะยังไมสามารถคาดคะเนความเสียหายไดข้ึนอยูกับชนดิของกลวย กลวยบางชนิดจะแสดงอาการ
ในเวลา 2 – 3 ช่ัวโมง บางชนิดทนทานตออุณหภูมินี้ไดถึง 2 สัปดาห ดังนั้นผลกลวยท่ีสงไปขายไกล 
ๆ มักจะเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 11 – 13 ºC ซ่ึงจะเกิดอาการ CI ไดนอย แตอุณหภูมินี้บางคร้ังจะเกิด 
CI ไดในกลวยบางชนิด เม่ือเก็บรักษาไวนาน 8 วัน  

 Pantastico (1975)  รายงานวา  chilling injury เปนปญหาใหญในการจัดการหลังการเก็บ
เกี่ยวของผลผลิต เพราะทําใหโอกาสในการเก็บรักษาพชืผลท่ีอุณหภมิูตางๆ หมดไปแทนท่ีจะยดื
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อายุพืชผลออกไปอีก การเสียหายแบบนีแ้ตกตางจากการถูกทําลายเน่ืองจากความเยอืกแข็งคือ จะ
เกิดอุณหภูมิตํ่าแตสูงกวาจุดเยือกแข็งของเนื้อเยื่อ และการเก็บรักษาผลผลิตโดยการดัดแปลง
บรรยากาศ (Modified atmosphere : MA) สามารถใชไดผลกับผักและผลไมหลายชนิด ซ่ึงเปนการ
รักษาในสภาพท่ีการลดปริมาณ O2 และเพิม่ปริมาณ CO2 ซ่ึงอาจทําใหผักและผลไมบางชนิดมีอายุ
การเก็บรักษานานข้ึนกวาการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศธรรมดาท่ีระดับอุณหภูมิเดียวกัน เพราะ 
O2 มีความเขมขนตํ่าทําใหอัตราการหายใจและการใชอาหารสะสมสําหรับกระบวนการหายใจลดลง 
และการผลิตเอทธิลีนตํ่าลงดวย จึงทําใหผักผลไมสูญเสียคุณภาพชาลง ขณะเดียวกันระดับ CO2 ท่ี
เพิ่มข้ึนมีผลทําใหปริมาณ CO2 ในเซลลเพิ่มข้ึน ทําใหยบัยั้งการทํางานของเอนไซมบางชนิดลดการ
ผลิตสารระเหย นอกจากนี้การเจริญเติบโตของจุลินทรียจะถูกยับยั้งโดยสัดสวนของแกสในบรรยากาศของ 
MA นี้ดวย 

Glahan and Youryon (2000)  รายงานวา  กลวยไขท่ีมีอายกุารเก็บเกีย่ว 35 วัน + CO2 0 และ 
3 เปอรเซ็นต ใชเวลาในการสุกนานท่ีสุดคือ 6 วัน ภายหลังการเก็บรักษา 30 วัน และกลวยไขท่ีมีอายุ
การเก็บเกีย่ว 35 วัน + CO2 0 เปอรเซ็นต เกบ็รักษาท่ี 16 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาสูงสุดคือ 
60.55 วัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


