
บทท่ี 5 

วิจารณผลการทดลอง 
 
 จากการทดลองท่ี 1 ศึกษาผลของภาชนะบรรจุตอการเปล่ียนแปลงกาซคารบอนไดออกไซด 
และออกซิเจน ในขณะเก็บรักษากลวยไข โดยศึกษาภาชนะบรรจุ 4 ชนิด คือ ถุงพลาสติก 
polyethylene (PE) ถุงพลาสติก polypropylene (PP) ถุงพลาสติก laminate (vacuum) และ ฟลม
พลาสติก polyvinyl chloride (PVC) โดยเกบ็รักษาท่ีระดบัอุณหภูมิ 13±2 องศาเซลเซียส พบวา การ
บรรจุกลวยไขในถุงพลาสติก polyethylene (PE) สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานท่ีสุด คือ 
46.67 วัน โดยท่ีลักษณะภายนอกและคุณภาพเปนท่ียอมรับไดของตลาด  ท่ีเปนเชนนี้เพราะวา
ถุงพลาสติก PE มีคุณสมบัติในการยอมใหกาซซึมผานไดดี ทําใหมีกาซออกซิเจนซึมผานเขามา
เพียงพอใหพืชหายใจ และกาซคารบอนไดออกไซดท่ีพืชคายออกมาก็สามารถซึมผานออกไปไดงาย 
(ปุน คงเจริญเกียรติ และ สมพร คงเจริญเกียรติ. 2541) จึงไมเกดิการหายใจโดยไมใชออกซิเจน ซ่ึง
ทําใหสามารถยืดอายกุารเก็บรักษาได (Brydson. 1969) สวนในถุงพลาสติก laminate (vacuum) มี
อายุการเก็บรักษาส้ันท่ีสุด คือ 5 วัน พบวามีการเปล่ียนแปลงสีของผลผลิตอยางรวดเร็ว อาจ
เนื่องมาจากมีปริมาณคารบอนไดออกไซดสะสมอยูในถุงมากจนทําใหเกิดลักษณะผิดปกติ ท่ีเรียกวา 
CO2 injury ซ่ึงเกิดข้ึนเนื่องจากคารบอนไดออกไซดไปยบัยั้งกิจกรรมของ succinic dehydrogenase 
ทําใหเกิดการสะสมของกรด succinic ซ่ึงเปนอันตรายตอเนื้อเยื่อพืช (Hulme. 1971) การเก็บรักษา
ผลผลิตโดยการควบคุมสภาพบรรยากาศกบัพืชช้ันสูง พบวา เม่ือมีคารบอนไดออกไซด กับ 
ออกซิเจนรวมกัน พบวาเซลลพืชจะมี acetaldehyde เกิดข้ึน และถาในเซลลพืชนั้นมี acetaldehyde 
เกิดข้ึนในปริมาณมากจะทําใหเซลลหรือเนื้อเยื่อมีลักษณะเปนสีน้ําตาลได (สมชาย กลาหาญ. 2543) 
และจากการทดลองที่ 2 ศึกษาผลของอุณหภูมิตอการเปล่ียนแปลงปริมาณคารบอนไดออกไซดและ
ออกซิเจนในขณะเก็บรักษาแบบควบคุมบรรยากาศสมดุลของกลวยไขภายหลังการทํา precooling 
พบวา ระหวางการเก็บรักษากลวยไขมีการเปล่ียนแปลงปริมาณคารบอนไดออกไซดและออกซิเจน
ตลอดอายุการเก็บรักษา ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดและกาซออกซิเจนในภาชนะบรรจุมีความ
แตกตางในชวงระยะเวลา 27 ช่ัวโมง หลังการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว โดยปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดจะลดลงอยางตอเนือ่ง สวนปริมาณกาซออกซิเจนจะเพิ่มข้ึนในช่ัวโมงแรกๆ 
หลังการเก็บรักษา และพบวาภายหลังการเก็บรักษา 27 ช่ัวโมง ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด
และออกซิเจนจะคอนขางคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา  แสดงใหเหน็วาปริมาณกาซท้ังสองมีอัตรา
การเปล่ียนแปลงอยูบนภาวะสมดุลแลว อัตราการเปล่ียนแปลงซ่ึงอยูในสภาวะสมดุลของกาซ
เกิดข้ึนเนื่องจากมีการซึมผาน (permeable) ของกาซระหวางบรรยากาศภายนอกและภายในผาน
พื้นผิวพลาสตกิชนิด polyethylene (Henig. 1975) และกาซดังกลาวจะมีการปรับตัวเขาสูสภาวะ
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สมดุลโดยอัตราการหายใจของผลผลิตจะเทากับอัตราการซึมผานภาชนะพลาสติกท่ีใช Henig 
(1975) กลาววา อัตราการแลกเปล่ียนกาซเขาหรือออกจะมากหรือนอยเกีย่วของกบัชนิดและความ
หนาของพลาสติก อุณหภมิู และปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดตอออกซิเจนที่มีอยูดวย จาก
การศึกษาพบวา กลวยไขท่ีทําการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วท่ี 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 และ 35 
นาที และ 0 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที และนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 13±2 องศาเซลเซียส 
สามารถเก็บรักษาไดนานท่ีสุด คือ 48.50 วัน โดยท่ีลักษณะภายนอกและคุณภาพเปนท่ียอมรับของ
ตลาด อาจเปนเพราะการลดอุณหภูมิตํ่าอยางรวดเร็ว (precooling) ใหแกผักและผลไมหลังจากทํา
การเก็บเกีย่วจะทําใหผักและผลไมมีอุณหภมิูตํ่าซ่ึงจะมีผลทําใหกระบวนการเมแทบอลิซึมตางๆ 
เกิดข้ึนชาลง เชน การหายใจชาลง เพราะวาการหายใจทําใหเกิดการเสื่อมสลาย หากการหายใจชาลง
อัตราการเส่ือมสลายจะชาลงและยังมีผลทําใหการคายน้าํชาลง การถูกทําลายจากจุลินทรียตางๆ 
เกิดข้ึนไดชาลง เปนการลดการสูญเสียและยืดอายุการเกบ็รักษาไดนานข้ึน (ดนัย บุญยเกยีรติ และ 
นิธิยา รัตนาปนนท. 2535) และจากการที่เราใชถุงพลาสติก PE ซ่ึงมีคุณสมบัติในการยอมใหอากาศ
ผานเขาออกไดมากจึงไมเกดิการหายใจโดยไมใชออกซิเจน ซ่ึงสอดคลองกับ ประพันธ บุญกล่ิน
ขจร (2526) ท่ีกลาววา การใชพลาสติกหอผลไมและผักบางชนิดเปนอีกวิธีหนึ่งในการเก็บรักษา
แบบดัดแปลงบรรยากาศ ซ่ึงจะชวยลดปริมาณกาซออกซิเจนทําใหอัตราการหายใจลดลง และการ
ผลิตกาซเอทธิลีนตํ่าลงขณะเดียวกันระดับของกาซคารบอนไดออกไซดในเซลลเพิ่มข้ึน ทําใหยับยั้งการ
ทํางานของเอนไซมบางชนดิโดยเช่ือกันวาคารบอนไดออกไซดจะไปแยง active site ของเอทธิลีน 
(จริงแท ศิริพานิช. 2546) นอกจากนีย้ังลดการสูญเสียน้ําหนัก สามารถปองกันการเนาจากเช้ือราได
บางบางชนิด สุธีรา เยี่ยงยกุดิ์สากล (2537) กลาววา การใชสารดูดซับเอทธิลีน (ethylene absorbent, 
EA) รวมกับการใชถุงพลาสติกสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตได EA ท่ีรูจักกัน คือ ดางทับทิม 
(potassium permanganate, KMnO4) ซ่ึงทําปฏิกิริยาเคมีกับ C2H4 เกิดเปนสารใหม 2 ชนิด คือ 
แมงกานีสได-ออกไซด (manganese dioxide, MnO4) และเอทธิลีนไกลคอล (ethylene glycol, 
C2H6O2) ซ่ึงไมสามารถเปล่ียนกลับไปเปนเอทธิลีนไดอีก สารดูดซับเอทธิลีนสามารถดูดซับเอทธิ
ลีนท่ีผลไมปลดปลอยออกมา ชวยลดปริมาณเอทธิลีนจึงชวยชะลอการสุกได 
 ขณะท่ีผลผลิตอยูในระหวางการเก็บรักษา เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนกัสดจะเพิ่มข้ึน
เร่ือยๆ ตามอายุการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน เนือ่งจากการสูญเสียน้ําหนักทางบาดแผลตรงรอยตัดทางปาก
ใบบริเวณผิวเปลือก (Palmer. 1971) จากการเกิดรอยชํ้าตางๆ และการตัดแตงหลังการเก็บเกีย่วมาก
เกินความจําเปน (ดนยั บุญยเกียรติ และ นิธิยา รัตนาปนนท. 2548) นอกจากสาเหตุดังกลาว การเกบ็
รักษาผลผลิตในตูควบคุมอุณหภูมิภายในภาชนะปดก็สามารถสูญเสียน้ําหนักสดได เนือ่งจากผลิตผลมี
การหายใจและใชความรอนตลอดเวลาทําใหเกิดความแตกตางของความดันไอน้ําระหวางผลไมกับ
บรรยากาศภายนอกผล ไอน้ําจึงถูกคายออกมาจากผลสูบรรยากาศภายนอก เพือ่ปรับความช้ืน
สัมพัทธภายในและภายนอกผลไมใหเทากัน (Wills. 1981) 
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 ความแนนเนื้อของกลวยไขจะลดลงตามอายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน เนือ่งจากเม่ือผลสุกจะมี
การเปล่ียนแปลงโมเลกุลของ pectic substance ท่ีอยูในรูปของ protopectin เพราะมีคุณสมบัติไม
ละลายนํ้า มีสวนสําคัญในการเช่ือมเซลลใหติดกัน เม่ือผลสุก protopectin จะกลายเปน pectin 
(galacturonic acid) ท่ีสามารถละลายนํ้าได ดังนั้น เซลลตางๆ ก็จะอยูกนัแบบหลวมๆ และมีชองวาง
เพิ่มข้ึนทําใหผลไมเกิดการออนตัว (สมชาย กลาหาญ. 2543 , Eskin. 1971)  
 ปริมาณ TSS และปริมาณ TA จะมีความผันแปรท้ังเพิ่มข้ึนและลดลง เม่ือนํากลวยไขมาบม
สุกท่ีอุณหภูมิหอง พบวา ปริมาณ TSS และปริมาณ TA ของกลวยไขเพิ่มข้ึน เนื่องจากสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงทําใหการหายใจของกลวยไขลดลง ปริมาณกรดอินทรียท่ีถูกใชเปน substrate 
ในกระบวนการหายใจจึงเหลือสะสมอยูภายในเซลลเพิ่มข้ึน ซ่ึงในกลวยไขจะมีกรดอินทรีย คือ 
Malic acid สวนปริมาณ TSS ท่ีเพิ่มข้ึน เนื่องจากแปงท่ีสะสมถูกเปล่ียนไปเปนน้ําตาลภายหลังนํามา
บมสุก (Hulme. 1970) Simmonds (1970) รายงานวา ผลกลวยมีการสะสมปริมาณกรดเพ่ิมข้ึนตาม
อายุผล และเพิม่จนถึงระดับสูงสุดเม่ือผลสุก ดังนั้น ในผลท่ีอายุมากก็จะมีปริมาณ TSS และปริมาณ 
TA  มากกวาผลท่ีมีอายุนอย 
 การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ พบวามีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย เนือ่งจาก
อุณหภูมิตํ่ามีผลชวยชะลอการสลายตัวของคลอโรฟลล (สายชล เกตุษา. 2528)  ซ่ึงสอดคลองกับ 
จริงแท ศิริพานิช (2546) กลาววา การลดอุณหภูมิของผลผลิตภายใตสภาพบรรยากาศท่ีมีปริมาณ
ออกซิเจนตํ่าสามารถชะลอการสูญเสียคลอโรฟลลได หลังจากนําผลกลวยไขมาบมใหสุกท่ี
อุณหภูมิหองสีของเปลือกจะเปล่ียนเปนสีเหลืองเนื่องจากเอทธิลีนชักนําใหกิจกรรมของ chlorophyllase 
สูงข้ึนทําใหคลอโรฟลลสลายตัวจึงสามารถมองเห็นสีเหลืองของ carotenoid ท่ีมีอยูนัน่เอง 
(Motto .1975) 
 
                  
 


