
บทท่ี 5 

วิจารณผลการทดลอง 
 

5.1 การทดลองท่ี 1  
      จากการศึกษาผลของภาชนะบรรจุ 4 ชนิด คือ ถุงพลาสติก PE ถุงพลาสติก PP ถุงพลาสติก 
vacuum และ ฟลมพลาสติก PVC ตอการเปล่ียนแปลงปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดและ
ออกซิเจนในขณะเก็บรักษากลวยหอมทอง ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 16 ± 2 องศาเซลเซียส 
ผลปรากฏวา ถุงพลาสติก PE สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานท่ีสุด คือ 64.00 วัน โดยท่ีลักษณะ
ภายนอกและคุณภาพเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  ท่ีเปนเชนนี้เพราะวาถุงพลาสติก PE มีคุณสมบัติ
ในการยอมใหกาซซึมผานไดดี ทําใหมีกาซออกซิเจนซึมผานเขามาเพียงพอใหพืชหายใจ และกาซ
คารบอนไดออกไซดท่ีพืชคายออกมาก็สามารถซึมผานออกไปไดงาย (ปุน คงเจริญเกียรติ และ สม
พร คงเจริญเกียรติ. 2541) จึงไมเกิดการหายใจโดยไมใชออกซิเจน ซ่ึงทําใหสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาได (Brydson. 1969) สวนถุงพลาสติก vacuum มีอายุการเก็บรักษาส้ันท่ีสุด คือ 20.00 วัน 
เนื่ อ งจ าก มีการ เป ล่ี ยนแปลง สีของผลผ ลิตอย า งรวด เ ร็ ว  อาจ เนื่ อ งมาจาก มีป ริมาณ
คารบอนไดออกไซดสะสมอยูในถุงมากจนทําใหเกิดลักษณะผิดปกติ ท่ีเรียกวา CO2 injury ซ่ึง
เกิดข้ึนเนื่องจากคารบอนไดออกไซดไปยับยั้งกิจกรรมของ succinic dehydrogenase ทําใหเกิดการ
สะสมของกรด succinic ซ่ึงเปนอันตรายตอเนื้อเยื่อพืช (Hulme. 1971) การเก็บรักษาผลผลิตโดยการ
ควบคุมสภาพบรรยากาศกับพืชช้ันสูง พบวา เม่ือมีคารบอนไดออกไซด กับ ออกซิเจนรวมกัน 
พบวาเซลลพืชจะมี acetaldehyde เกิดข้ึน และถาในเซลลพืชนั้นมี acetaldehyde เกิดข้ึนในปริมาณ
มากจะทําใหเซลลหรือเนื้อเยื่อมีลักษณะเปนสีน้ําตาลได (สมชาย กลาหาญ. 2543) 
 

5.2 การทดลองท่ี 2 

 จากศึกษาผลของระดับอุณหภูมิและระยะเวลาการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว ตอการเปล่ียนแปลง
ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดและออกซิเจน ในขณะเก็บรักษากลวยหอมทองภายหลังการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 16 ± 2 องศาเซลเซียส ผลปรากฏวา  

กลวยหอมทองท่ีทําการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วท่ีระดับอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  30 นาที 
กอนการเก็บรักษา สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานท่ีสุด คือ 65 วัน โดยท่ีลักษณะภายนอกและ
คุณภาพเปนท่ียอมรับของผูบริโภค โดยการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว เปนการลดความรอนท่ีติดมา
กับผลผลิตท่ีไดรับในแปลงปลูก หรือท่ีเรียกวา ความรอนแฝง (field heat) และสามารถลดความรอน
ท่ีพืชคายออกมาจากผักหรือผลไม (vital heat) ไดอีกดวย (นิพนธ ไชยมงคล. 2548) เม่ือผักหรือ
ผลไมมีอุณหภูมิตํ่า จะทําใหกระบวนการเมแทบอลึซึมตางๆ ท่ีเกิดข้ึนชาลง เชน การหายใจชาลง 
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และหากการหายใจชาลง การเส่ือมสลายจะชาลง และยังมีผลทําใหการคายน้ําชาลง การทําลาย จาก
จุลินทรียตางๆ ก็จะเกิดไดชาลง ซ่ึงเปนการลดการสูญเสียและยืดอายุการเก็บรักษาไดนานข้ึน (นิธิ
ยา รัตนาปนนท และดนัย บุณยเกียรติ. 2548) แตขอควรระวังก็คือ หากผักหรือผลไมอยูในท่ี
อุณหภูมิตํ่า แตสูงกวาจุดเยือกแข็ง พืชเมืองรอนสวนใหญ จะเกิดอาการสะทานหนาว (chilling 
injury) ซ่ึงมีหลายลักษณะ เชน ผิวของผลผลิตเกิดรอยแผลสีน้ําตาลหรือสีดํา และอาจมีรอยบุมลึกลง
ไปดวย เนื่องจากเซลลบริเวณน้ันตาย หรืออาจมีการสะสมแอลกอฮอล และ acetaldehyde ข้ึน
ภายในเนื้อ ทําใหรสชาติของผลผลิตเปล่ียนแปลงไป (จริงแท ศิริพานิช. 2546) 

การเปล่ียนแปลงปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดและออกซิเจนในขณะเก็บรักษากลวยหอม
ทองภายหลังการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว พบวา ภายหลังการเก็บรักษา 36 ช่ัวโมงปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดจะเพิ่มข้ึนและปริมาณกาซออกซิเจนจะลดลง และภายหลังการเก็บรักษา ทุกๆ 
5 วัน พบวา ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดและออกซิเจนจะคอนขางคงท่ีตลอดอายุการเก็บรักษา  
แสดงใหเห็นวาปริมาณกาซท้ังสองมีอัตราการเปล่ียนแปลงอยูบนภาวะสมดุลแลว อัตราการ
เปล่ียนแปลงซ่ึงอยูในสภาวะสมดุลของกาซเกิดข้ึนเนื่องจากมีการซึมผาน (permeable) ของกาซ
ระหวางบรรยากาศภายนอกและภายในผานพื้นผิว ถุงพลาสติก PE และกาซดังกลาวจะมีการปรับตัว
เขาสูสภาวะสมดุลโดยอัตราการหายใจของผลผลิตจะเทากับอัตราการซึมผานภาชนะพลาสติกท่ีใช 
โดยอัตราการแลกเปล่ียนกาซเขาหรือออกจะมากหรือนอยเกี่ยวของกับชนิดและความหนาของ
พลาสติก อุณหภูมิ และปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดตอออกซิเจนท่ีมีอยูดวย (Henig. 1975) 

การสูญเสียน้ําหนักสด พบวา เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดจะเพ่ิมข้ึนตามอายุการเก็บรักษา
ท่ีเพิ่มข้ึน ซ่ึงสอดคลองกับ (สมชาย กลาหาญ. 2543) ท่ีกลาววา ผลผลิตสดทั้งกอนและหลังการเก็บ
เกี่ยวจะมีการหายใจอยางตอเนื่องตลอดเวลาที่ยังมีชีวิตอยู เนื่องจากผลผลิตตองการพลังงานในการ
ดําเนินปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงท่ีสําคัญ ท่ีไดจากการหายใจ ซ่ึงอัตราการหายใจน้ันแตกตางกันไป
ตามระยะเวลาและสภาพแวดลอม ซ่ึงผลผลิตมีการหายใจและใชความรอนตลอดเวลา ทําใหเกิด
ความแตกตางของความดันไอน้ํา ระหวางผลผลิตกับบรรยากาศภายนอกผลผลิต ไอน้ําจึงถูกคาย
ออกมา จากผลผลิตสูบรรยากาศภายนอก เพื่อปรับความช้ืนสัมพัทธระหวางภายในและภายนอกให
เทากัน (Will et al. 1981) 

ปริมาณ tritratable acidity (TA) พบวาปริมาณ tritratable acidity (TA) มีการเปล่ียนแปลงเพียง
เล็กนอย โดยมีแนวโนมท่ีลดลง เนื่องจากกรดอินทรียจะถูกสะสมไวในแวคิวโอล ซ่ึงโดยท่ัวไป
ขณะท่ีผลไมยังออนจะมีปริมาณกรดสูง และเม่ือผลไมสุกจะมีปริมาณกรดลดลง (จริงแท ศิริพานิช. 
2546) 

ปริมาณ total soluble solid (TSS) พบวา ปริมาณ total soluble solid (TSS) มีการเปล่ียนแปลง
เพียงเล็กนอย โดยมีแนวโนมท่ีลดลง เนื่องจากผลผลิตมีการหายใจอยูตลอดเวลา ทําใหใชน้ําตาล
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ซูโครสไปเปนแหลงพลังงานในการหายใจ จึงสงผลใหปริมาณนํ้าตาลท่ีสะสมอยูในผลผลิตลด
นอยลง (จริงแท ศิริพานิช. 2546) 

การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ พบวามีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย เนื่องจากอุณหภูมิตํ่า
มีผลชวยชะลอการสลายตัวของคลอโรฟลล (สายชล เกตุษา. 2528) และการลดอุณหภูมิของผลผลิต
ภายใตสภาพบรรยากาศท่ีมีปริมาณออกซิเจนตํ่าสามารถชะลอการสูญเสียคลอโรฟลลได (จริงแท 
ศิริพานิช. 2546) หลังจากนําผลกลวยหอมทองมาบมใหสุกที่อุณหภูมิหองสีของเปลือกจะ
เปล่ียนเปนสีเหลืองเนื่องจากเอทธิลีนชักนําใหกิจกรรมของ chlorophyllase สูงข้ึนทําใหคลอโรฟลล
สลายตัวจึงสามารถมองเห็นสีเหลืองของ carotenoid ท่ีมีอยูนั่นเอง (Motto et .al .1975) 

ความแนนเนื้อ พบวา มีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย โดยมีแนวโนมท่ีลดลง เนื่องจากการ
สลายตัวของสารโพรโทเพกตินซ่ึงไมละลายนํ้า ไดเปนกรดเพกติกและเพกติกซ่ึงละลายนํ้าได ถา
หากระหวางการเก็บรักษาไมมีกระบวนการสุกเกิดข้ึน สารประกอบเพกตินจะมีการเปล่ียนแปลง
นอยมาก (นิธิยา รัตนาปนนท และดนัย บุณยเกียรติ. 2548) 
 


