
บทท่ี 6 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 
 

6.1 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 

ชนิดของภาชนะบรรจุ มีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดและออกซิเจน 
การสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณ tritratable acidity (TA) ปริมาณ total soluble solid (TSS) การ
เปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ ความแนนเนื้อ คุณภาพทางประสาทสัมผัส และอายุการเก็บรักษา 

โดยถุงพลาสติก PE สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานท่ีสุด คือ 64.00 วัน โดยที่ลักษณะ
ภายนอกและคุณภาพเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 

การเปล่ียนแปลงปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดและออกซิเจนในชวง 36 ช่ัวโมงแรกพบวา 
ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดจะลดลง และปริมาณออกซิเจนจะเพิ่มข้ึน ยกเวนในฟลมพลาสติก 
PVC ท่ีจะมีปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดและปริมาณออกซิเจนคงท่ี และหลังจาก 36 ช่ัวโมง 
(ทุกๆ 5 วัน) จะมีปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดและปริมาณออกซิเจนคงท่ี 

การสูญเสียน้ําหนักสดจะเพิ่มข้ึน ตามอายุการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน โดยพบวากลวยหอมทองท่ีเกบ็
รักษาในถุงพลาสติก PE มีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยท่ีสุด 

ปริมาณ tritratable acidity (TA) และปริมาณ total soluble solid (TSS) พบวามีการเปล่ียนแปลง
เพียงเล็กนอย โดยมีแนวโนมท่ีลดลง เชนเดียวกับการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อโดยกลวยหอม
ทองท่ีเก็บรักษาในฟลมพลาสติก PVC จะมี b* มากท่ีสุด เนื่องจากเกิดการสุกข้ึน และกลวยหอม
ทองท่ีเก็บรักษาในถุงพลาสติก vacuum จะมี L* นอยท่ีสุด เนื่องจากเกิด CO2 injury 
  

6.2 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 
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การเปล่ียนแปลงปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดและออกซิเจนในชวง 36 ช่ัวโมงแรกพบวา 
ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดจะลดลง และปริมาณออกซิเจนจะเพิ่มข้ึน และหลังจาก 36 ช่ัวโมง 
(ทุกๆ 5 วัน) จะมีปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดและปริมาณออกซิเจนคงท่ี 

ระดับอุณหภูมิท่ีใชลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว มีผลตอการสูญเสียน้ําหนักสด อุณหภูมิภายใน 
ปริมาณ total soluble solid (TSS) ปริมาณ tritratable acidity (TA)  การเปล่ียนแปลงสีเปลือก (คา 
b*) และสีเนื้อ (คา L* และ b*) คุณภาพทางประสาทสัมผัส และอายุการเก็บรักษา แตไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงสีเปลือก (คา L* และ a*) และสีเนื้อ (คา a*) และความแนนเนื้อ  

ระยะเวลาที่ใชในการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว มีผลตออุณหภูมิภายใน ปริมาณ total soluble 
solid (TSS) การเปล่ียนแปลงสีเปลือก (คา b*) และสีเนื้อ (คา L* a* และ b*) ความแนนเนื้อ 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส และอายุการเก็บรักษา แตไมมีผลตอการสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณ 
tritratable acidity (TA) และ การเปล่ียนแปลงสีเปลือก (คา L* และ a*) 

การสูญเสียน้ําหนักสดจะเพิ่มข้ึน ตามอายุการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน โดยพบวา กลวยหอมทองท่ีทํา
การลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วท่ีอุณหภูมิ -5 องศาเซลเซียส  20 นาที มีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยท่ีสุด 
คือ 0.55 เปอรเซ็นต 
       ปริมาณ tritratable acidity (TA) และปริมาณ total soluble solid (TSS) พบวามีการเปล่ียนแปลง
เพียงเล็กนอย โดยมีแนวโนมท่ีลดลง 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


