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บทคดัย่อ 

 
 อายุการเก็บเก่ียวเป็นปัจจัยหน่ึงท่ีมีผลต่ออายุการเก็บรักษาของกลว้ยไข่ รวมทั้ งการเก็บรักษาในภาชนะบรรจุท่ี
เหมาะสมเป็นแนวทางหน่ึงท่ีช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาไดน้านข้ึน ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงด าเนินการศึกษาผลของอายกุารเก็บเก่ียว
ระดบัต่างๆเม่ือเก็บรักษาในถุง polyethylene (PE) ต่ออายกุารเก็บรักษากลว้ยไข่  โดยด าเนินการการทดลองในปี 2555-2556 ใน
ปี 2555 ด าเนินการทดลองท่ีสถาบนัวจิยัพืชสวน ช่วงฤดูฝน (กรกฎาคม-กนัยายน) วางแผนการทดลองแบบ CRD 3 ซ ้ า ซ ้ าละ 2 
หว ี6 กรรมวธีิ คือ อายกุารเก็บเก่ียวกลว้ยไข่หลงักาบปลีเปิดเตม็ท่ีต่างๆกนั ไดแ้ก่ 30, 33, 35, 37, 40 และ 45 วนั พบวา่ ท่ีอาย ุ30 
และ 33 วนั ผลกลว้ยส่วนใหญ่แก่ 60% ท่ีอายุ 35, 37 และ 40 วนั ผลกลว้ยส่วนใหญ่แก่ 70% และท่ีอายุ 45 วนั ผลกลว้ยแก่ 
100%  เม่ือน ากลว้ยในแต่ละกรรมวธีิบรรจุในถุง PE เก็บรักษาท่ี 13± 2 °C และตรวจสอบอายกุารเก็บรักษารวมถึงคุณภาพหลงั
การบ่มสุกทุก 2 สปัดาห์ พบวา่ อาย ุ30 วนัหลงักาบปลีเปิด สามารถเก็บรักษาไดน้านท่ีสุด 8 สปัดาห์ มีอตัราการผลิตก๊าซเอทิลีน
และคาร์บอนดอ์อกไซดต์ ่า แต่พบวา่มีเปอร์เซนต ์TSS ต  ่าสุดและแตกต่างทางสถิติกบักรรมวิธีอ่ืนๆ  ส่วนท่ีอายเุก็บเก่ียว 33, 35, 
37, 40 และ 45 วนั เก็บรักษาได ้6, 6, 4, 4 และ 2 สปัดาห์ ตามล าดบั โดยมีแนวโนม้การผลิตก๊าซเอทิลีนสูงข้ึนเม่ือเก็บเก่ียวท่ีอายุ
วนัหลงักาบปลีเปิดยาวกวา่ โดยเฉพาะท่ี 40 และ 45 วนั ส าหรับคุณภาพหลงัการบ่มสุก พบปริมาณ TSS ของอาย ุ35-45 วนัหลงั
ตดัปลี มีปริมาณสูงกวา่ท่ี 30 และ 33 วนั และไม่แตกต่างกนัทางสถิติ รวมถึงไม่พบกล่ินและรสชาติผิดปกติใดๆในทุกกรรมวิธี 
ดังนั้น อายุเก็บเก่ียวท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ 35 วนัหลงักาบปลีเปิดเต็มท่ี หรืออาจเก็บเก่ียวในช่วง 35-37 วนั หากส่งออกใน
ระยะใกล ้ ส าหรับปี 2556  ด าเนินการทดลองต่อยอดจากปี 2555 โดยเก็บเก่ียวผลผลิตท่ีอายุ 35 วนัหลงักาบปลีเปิด ทดสอบ
กรรมวธีิลดหรือชะลอการเกิดจุดกระและการเกิดโรคท่ีขั้วหว ี ท าการทดลองท่ีศูนยว์จิยัพืชสวน จนัทบุรี ช่วงเดือนกนัยายน วาง
แผนการทดลองแบบ CRD  กรรมวธีิทดสอบ 5 กรรมวิธี ไดแ้ก่ จุ่มสารกนัรา 250 ppm, จุ่มน ้ าร้อน 50 °C 3 นาที, จุ่มไคโตซาน 
0.5%, จุ่มน ้ าร้อนร่วมกบัไคโตซาน และจุ่มสารกนัราร่วมกบัไคโตซาน  แบ่งการตรวจสอบผล 2 ระยะ คือ หลงัการปฏิบติัตาม
กรรมวธีิ บ่มสุกแลว้ตรวจสอบผล ซ่ึงท า 3 ซ ้ า ซ ้ าละ 2 หว ี และหลงัการปฏิบติัตามกรรมวิธีแลว้เก็บรักษาในถุง PE ท่ี 13± 2 °C 
เป็นเวลา 4 สปัดาห์  บ่มสุกแลว้ตรวจสอบผล ซ่ึงท า 3 ซ ้ า ซ ้ าละ 1 กล่อง (12 หว)ี โดยมีกรรมวธีิจุ่มสารกนัราแลว้เก็บรักษาในถุง 
PE เจาะรู เป็นกรรมวธีิควบคุม ส าหรับบ่มสุกทนัทีหลงัปฏิบติัตามกรรมวธีิ ผลปรากฏ กรรมวิธีจุ่มสารกนัราให้ผลในการชะลอ
การเกิดจุดกระและควบคุมโรคท่ีขั้วหวีไดดี้ท่ีสุด  และส าหรับบ่มสุกหลงัการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ พบวา่ กรรมวิธีจุ่มสารกนัรา
แลว้เก็บรักษาในถุง PE เจาะรู (ควบคุม) สุกก่อนถึง 4 สปัดาห์ และกรรมวธีิท่ีดีท่ีสุดคือ จุ่มสารกนัราร่วมกบัไคโตซาน 
 
ค าน า 

กลว้ยไข่เป็นหน่ึงในผลไมท่ี้ส าคญัในการส่งออกของไทย ซ่ึงพบวา่มูลค่าในการส่งออกเพ่ิมข้ึนทุกปี ในปี 2555  มี
มูลค่าการส่งออกสูงถึง 15,471 ตนั คิดป็นมูลค่า 138.54 ลา้นบาท (ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร ปี 2555)  ตลาดท่ีส าคญัในการ
ส่งออกกลว้ยไข่ ไดแ้ก่ จีน ฮ่องกง เวยีดนาม และไตห้วนั โดยเฉพาะประเทศจีนซ่ึงคนจีนมีความตอ้งการบริโภคไม่ต ่ากวา่ 
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20,000 ลา้นตนัต่อปี  นอกจากน้ียงัมีการขยายตลาดไปยงัประเทศเกาหลี ญ่ีปุ่น และยโุรปดว้ย แต่อยา่งไรก็ตามกลว้ยมีอายกุาร
เก็บรักษาสั้น เปลือกบาง บอบช ้าไดง่้าย จึงมกัประสบปัญหาในเร่ืองการเก็บรักษา โดยเฉพาะเม่ือส่งระยะทางไกลซ่ึงตอ้งใช้
เวลานานส่งผลต่อคุณภาพของผลผลิตไม่เป็นไปตามความตอ้งการของตลาด   

จากการศึกษางานวิจยัท่ีผ่านมาพบวา่อายกุารเก็บเก่ียวกลว้ยไข่เป็นปัจจยัส าคญัอยา่งหน่ึงต่อคุณภาพและอายกุารเก็บ
รักษา  ชาติชาย (2534) พบวา่ ผลกลว้ยไข่ท่ีเหมาะสมต่อการเก็บเก่ียวควรมีอายรุะหวา่ง 38-45 วนัภายหลงักาบปลีเปิดเตม็ท่ี และ
หากเก็บเก่ียวเพ่ือการส่งออกก็สามารถก็บเก่ียวไดก่้อนช่วงเวลาดงักล่าว 3 วนั ลกัษณะท่ีบ่งช้ีถึงช่วงท่ีเหมาะสมต่อการเก็บเก่ียว
ผลกลว้ยไข่สามารถสังเกตไดด้งัน้ีคือ ผลยงัคงมีเหล่ียมปรากฏชดัเจน อตัราส่วนความกวา้ง : ความหนา ของผลมีค่าระหว่าง 
1.10 ถึง 1.06 เปลือกผลสีเขียวตองอ่อน (Yellow Green 144 B) และเน้ือสีเหลืองอ่อน (Yellow 12 D)  

พรรณิภา (2543) ศึกษาอิทธิพลของอายุการเก็บเก่ียวต่อพฒันาการสุก และอายุการเก็บรักษากล้วยไข่ในสภาพ
บรรยากาศดดัแปลง พบวา่ ระยะเวลาการสุกของกลว้ยไข่ท่ีอุณหภูมิห้องเม่ืออายกุารเก็บเก่ียวต่างกนัให้ผลต่างกนั โดยกลว้ยไข่
ท่ีอายกุารเก็บเก่ียว 35 วนั ใชเ้วลาพฒันาการสุกนานท่ีสุด คือ 25.25 วนั ส่วนกลว้ยไข่ท่ีอายกุารเก็บเก่ียว 44 วนั ใชเ้วลาสั้นกวา่ท่ี 
20.66 วนั นอกจากน้ี พบวา่ กลว้ยไข่ท่ีอายกุารเก็บเก่ียว 35 วนั + 0% CO2 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 16 °C มีอายกุารเก็บรักษาสูงสุด
คือ 60.55 วนั มีปริมาณ TSS เพ่ิมข้ึนและปริมาณคลอโรฟิลลล์ดลงตามอายกุารเก็บรักษาท่ีเพ่ิมข้ึน แต่อยา่งไรก็ตามผลกลว้ยไข่ท่ี
อายกุารเก็บเก่ียว 35 วนั + 0% CO2 ยงัคงมีปริมาณคลอโรฟิลลสู์งกวา่วิธีอ่ืน (2.01 มก./ก.) และหลงัการบ่มผลกลว้ยไข่ทุกอายุ
การเก็บเก่ียวมีคุณภาพเหมาะสมต่อการรับประทาน  

นอกจากน้ี พบวา่ การใชภ้าชนะบรรจุต่างๆซ่ึงภายในเป็นสภาพบรรยากาศดดัแปลงสามารถช่วยยืดอายกุารเก็บรักษา
กลว้ยไข่ได ้โดยเฉลิมชยั (2538) ศึกษาผลของสภาพบรรยากาศดดัแปลง (MA) ท่ีมีต่อการเก็บรักษากลว้ยไข่ ภายใตอุ้ณหภูมิ 13-
14 oC (ความช้ืนสัมพทัธ์ 85-90%) พบวา่สภาพการเก็บรักษาภายในถุงโพลีเอทิลีน (PE) เจาะรู สามารถชะลอการสุกของผล
กลว้ยไข่ไดเ้ป็นเวลา 3 สปัดาห์ ส่วนการเก็บรักษาภายในถุง PE ไม่เจาะรู และปิดสนิทสามารถเก็บรักษากลว้ยไข่ให้คงสภาพสี
เขียวไดเ้ป็นเวลา 5 สปัดาห์ แต่ภายในถุง PE มีกล่ินผิดปกติและผลกลว้ยสุกไม่ปกติ ส าหรับการเก็บรักษาภายในถุง PE ไม่เจาะรู
และขมวดปากถุงท่ีมีสารดูดซบัเอทิลีน (EA) สามารถยดือายกุารเก็บรักษากลว้ยไข่ไดเ้ป็นเวลา 4 สัปดาห์ โดยท่ีกลว้ยยงัสุกเป็น
ปกติ เอทิลีนมีการสะสมค่อนขา้งนอ้ยภายในถุง แต่ปริมาณ CO2 เพ่ิมข้ึนและ O2 ลดลงอยา่งรวดเร็ว ในขณะท่ีสภาพการเก็บ
รักษาภายในถุง PE ขมวดปากถุง ท่ีมีทั้ง EA และสารดูดซบั CO2 (CA) สามารถเก็บรักษากลว้ยไข่ไดเ้ป็นเวลามากกวา่ 6 สัปดาห์ 
โดยท่ีกลว้ยยงัอยูใ่นสภาพเขียวและสุกไดเ้ป็นปกติ  

เฉลิมชยั และคณะ (2556) เปรียบเทียบวิธีการยืดอายกุลว้ยไข่ในถุงพลาสติก polyethylene (PE), active polyethylene 
(AC) และถุงก าจดัเอทิลีน (EA) ปิดผนึกเทียบกบัการไม่บรรจุถุง และเก็บรักษากลว้ยไข่ท่ี 13 °C 30 วนั พบวา่กรรมวิธีท่ีไม่
บรรจุถุงกลว้ยไข่สุกในวนัท่ี 24 ในขณะท่ีกรรมวิธีใส่ถุงต่างๆยงัคงเก็บรักษาไดถึ้งวนัท่ี 30 โดยการเก็บรักษาในถุง PE มี
แนวโนม้การสะสมก๊าซเอทิลีนต ่ากวา่และสะสมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สูงกวา่กลว้ยไข่ท่ีบรรจุในถุง AC และ EA ในช่วง 18 
วนัแรกของการเก็บรักษา นอกจากน้ีกลว้ยไข่ในถุง PE ยงัได้รับการยอมรับจากการทดสอบด้านประสาทสัมผสัผูบ้ริโภค
มากกวา่กรรมวธีิอ่ืนๆอีกดว้ย 

ดงันั้น งานวจิยัน้ีจึงด าเนินการศึกษาผลของอายกุารเก็บเก่ียวท่ีระดบัต่างๆท่ีบรรจุในถุง polyethylene (PE) ต่อการยืด
อายกุารเก็บรักษากลว้ยไข่ เพ่ือใหไ้ดผ้ลผลิตท่ีมีคุณภาพในการส่งออก 
 
 
 
  



วธีิด าเนินการ 
 อุปกรณ์และสารเคม ี

1. กลว้ยไข่เกรดส่งออก 
2. กล่องกระดาษบรรจุกลว้ยไข่ขนาดบรรจุ 14 กก. ส าหรับส่งออก พร้อมแผน่โฟมและแผน่กนักระแทก 
3. ถุงพลาสติก Polyethylene (PE) ความหนา 30 ไมครอน ขนาด 12×18 น้ิว และ 38×40 น้ิว 
4. ถุงพลาสติก Polyethylene (PE) ความหนา 30 ไมครอน ขนาด 27.5×37.5 น้ิว  มีรูกลมขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลาง 1.5 ซม. 

ดา้นละ 64 รู 
5. ตูเ้ยน็/หอ้งเยน็ ท่ีอุณหภูมิ 13   ْ C 
6. อุปกรณ์ตม้น ้ าร้อน 
7. อุปกรณ์เตรียมสาร 
8. เคร่ืองชัง่ดิจิตอล 
9. Gass Chromatography: Shimadzu GC 2014 ส าหรับวดัก๊าซเอทิลีน และ Shimadzu GC-8 ส าหรับวดัก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด ์
10. กระดาษเทียบสี 
11. Hand Held Refractometer 
12. Hand Held Penetrometer 
13. ซองดูดซบัเอทิลีน ซองละ 5 กรัม 
14. สารละลายเอทิฟอน 500 ppm  
15. สารละลายไคโตซาน 2% (1,000,000 Da) 
16. สารละลายอิมาซาลิล (ป้องกนัเช้ือรา) 250 ppm 

 
วธีิการ 

1.  การทดลองคร้ังที ่1 ปี 2555 : วางแผนการทดลองแบบ CRD ท า 3 ซ ้ า ซ ้ าละ 2 หว ี6 กรรมวธีิ ท่ีอายกุลว้ยต่างกนันบัจากวนั
กาบปลีเปิดเตม็ท่ี ไดแ้ก่ 
 1. 30 วนั  2. 33 วนั  
 3. 35 วนั  4. 37 วนั  
 5. 40 วนั  6. 45 วนั 
 

ขั้นตอนและวธีิการวจิยั  
1. สุ่มติดป้ายตน้กลว้ยท่ีมีกาบปลีเปิดเตม็ท่ีในวนัเดียวกนั กรรมวธีิละ 15 ตน้ และเก็บเก่ียวผลผลิตตามจ านวนวนัของ

แต่ละกรรมวธีินบัจากวนัติดป้าย 
2. น ากลว้ยท่ีมีอายเุก็บเก่ียวตามกรรมวธีิประเมินเปอร์เซนตค์วามแก่ของเครือ 
3. น ากลว้ยท่ีมีเปอร์เซนตค์วามแก่ท่ีเป็นตวัแทนของแต่ละกรรมวธีิ  บรรจุในถงุ PE และเก็บรักษาท่ีหอ้งเยน็อุณหภูมิ 

13+2oC  
4. หลงัการเก็บรักษา 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์ น าตวัอยา่งผลผลิตมาตรวจสอบอายกุารเก็บรักษา และเก็บตวัอยา่งก๊าซ

ส าหรับวดัปริมาณก๊าซคาร์บอนดอ์อกไซดแ์ละเอทิลีน หลงัจากนั้นบ่มสุกแลว้วดัคุณภาพดา้นต่างๆ 
 



การบันทกึข้อมูล 
1. อายกุารเก็บรักษาแสดงโดยเปอร์เซนตจ์ านวนหวท่ีีเก็บรักษาไดโ้ดยไม่เน่าเสีย สุก หรือน่ิม 
2. วดัอตัราการหายใจโดยวดัปริมาณก๊าซคาร์บอนดอ์อกไซด ์และการสุกแก่โดยวดัปริมาณก๊าซเอทิลีน 
3. วดัคุณภาพดา้นต่างๆ หลงับ่มสุก ไดแ้ก่ Total soluble solids (TSS) ความแน่นเน้ือ ความผิดปกติของกล่ินและรส

โดยการชิม 
 
2.  การทดลอง คร้ังที ่2 ปี 2556 : วางแผนการทดลองแบบ CRD แบ่งการวดัผลเป็น 2 ระยะ คือ หลงัจากการท าตามกรรมวธีิและ
บ่มทนัที ซ่ึงท า 3 ซ ้ าๆ ละ 2 หว ีและหลงัจากการเก็บรักษา 4 สปัดาห์แลว้น ามาบ่ม ซ่ึงท า 3 ซ ้ าๆ ละ 1 กล่อง (12 หว)ี การทดลอง
มี 5 กรรมวธีิ 
 1. PE เจาะรู + สารกนัรา 250 ppm (ควบคุม)   
 2. PE + HWT  
 3. PE + จุ่มไคโตซาน 0.5%   
 4. PE + HWT + จุ่มไคโตซาน 0.5% 
 5. PE + สารกนัรา 250 ppm + จุ่มไคโตซาน 0.5% 
 หมายเหต:ุ PE คือ ถุงโพลีเอทิลีน และ HWT คือ Hot water treatment โดยจุ่มท่ี 50 oC 3 นาที 

 
ขั้นตอนและวธีิการวจิยั  
1. น ากลว้ยท่ีมีอาย ุ35 วนัหลงักาบปลีเปิดเตม็ท่ี (แก่ 70%)  มาท าตามกรรมวธีิ  ส่วนท่ีหน่ึงบ่มทนัทีและเม่ือสุก

ประเมินระยะการสุก ใหค้ะแนนการเกิดจุดกระและการเกิดโรคท่ีขั้วหวทุีกวนัจนกลว้ยหมดอาย ุส่วนท่ีสองเก็บ
รักษาท่ีหอ้งเยน็อุณหภูมิ 13+2oC เป็นเวลา 4 สปัดาห์ 

2. ในสปัดาห์ท่ี 4 น าตวัอยา่งผลผลิตกลว้ยส่วนท่ีเก็บรักษามาบ่มและเม่ือสุกประเมินระยะการสุก ใหค้ะแนนการเกิด
จุดกระและการเกิดโรคท่ีขั้วหวทุีกวนัจนกลว้ยหมดอาย ุ

 
การบันทกึข้อมูล 
เกณฑก์ารประเมินระยะการสุก การใหค้ะแนนการเกิดจุดกระ และการเกิดโรคท่ีขั้วหว ี ดงัน้ี  
1.  ระยะการสุกของกลว้ยไข่ โดยสงัเกตุจากการเปล่ียนสีผิว  

1= green     2= trace of yellow   
3= more green than yellow   4= more yellow than green 
5= yellow with green tip       6= full yellow       
7= yellow with lightly flecked with brown 8= yellow with increasing brown area 

  ท่ีมา: Lam et al., 1983 
2.  การใหค้่าคะแนนการเกิดจุดกระ แบ่งเป็นเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ 

ลกัษณะการเกิดจุดกระ 
1 = ผิวเหลืองและไม่มีจุดกระ 
2 = ผิวเหลืองข้ึนและปรากฏจุดกระสีน ้ าตาลขนาดเลก็คลา้ยจุดปลายเขม็ 
3 = จุดกระสีน ้ าตาลกระจายทัว่ผวิและมีขนาดใหญ่ข้ึน โดยจุดกระยงักระจายแยกกนั 
4 = จุดกระมีขนาดใหญ่ข้ึนและจุดกระเร่ิมรวมกนั สีด าข้ึน และจุดกระจมในเปลือก  
ท่ีมา: Ketsa, 2000 



ปริมาณการเกิดจุดกระ 
1 = นอ้ยมาก 1-20% ของพ้ืนท่ี 
2 = นอ้ย 21-40% ของพ้ืนท่ี 
3 = ปานกลาง 41-60% ของพ้ืนท่ี 
4 = มาก 61-80% ของพ้ืนท่ี 
5 = มากท่ีสุด 81-100% ของพ้ืนท่ี 

2.  การใหค้่าคะแนนการเกิดโรค 
1 = ไม่เกิดโรค 
2 = เกิดเช้ือรา 1-25% ของพ้ืนท่ี 
3 = เกิดเช้ือรา 26-50% ของพ้ืนท่ี 
4 = เกิดเช้ือรา 51-75% ของพ้ืนท่ี 
5 = เกิดเช้ือรา 76-100% ของพ้ืนท่ี 
 ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Ramma et al., 1999  

 
เวลาและสถานทีท่ าการทดลอง 

ระยะเวลาด าเนินการ ตุลาคม 2554 - กนัยายน 2556 รวม 2 ปี ท่ี ศูนยว์จิยัพืชสวน จนัทบุรี และ สถาบนัวจิยัพืชสวน 
 
ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 
การทดลองคร้ังที ่1 ปี 2555 (ระหว่างเดือนกรกฎาคม – กนัยายน) 
อายุการเกบ็รักษา 

หลงัจากเก็บเก่ียวผลผลิตท่ีอายวุนัหลงักาบปลีเปิดเตม็ท่ีตามกรรมวิธี และประเมินเปอร์เซนตค์วามแก่ของเครือในแต่
ละกรรมวิธี พบวา่ ท่ีอาย ุ30-33 วนัหลงักาบปลีเปิด ผลกลว้ยยงัมีเหล่ียมชดัเจน ความแก่ส่วนใหญ่อยูท่ี่ 60%  ท่ีอาย ุ35-40 วนั
หลงักาบปลีเปิด ผลกลว้ยเหล่ียมลดลงและกลมข้ึน ความแก่ส่วนใหญ่อยูท่ี่ 70%  และท่ีอาย ุ45 วนัหลงักาบปลีเปิด ผลกลว้ยกลม
ไม่มีเหล่ียม ความแก่เป็น 100% ทั้งหมด  หลงัการเก็บรักษาผลผลิตแต่ละกรรมวธีิในถุง PE ท่ี 13± 2 °C และน ามาตรวจสอบอายุ
เก็บรักษาทุก 2 สัปดาห์ ผลปรากฏว่า ท่ีอายุ 30 วนัหลังกาบปลีเปิด สามารถเก็บรักษาได้นานท่ีสุด คือ 8 สัปดาห์ โดยมี
เปอร์เซนต์จ านวนหวีท่ีเก็บรักษาไดม้ากกวา่ 70%   รองลงมาคือ อายุ 33 และ 35 วนัหลงักาบปลีเปิด เก็บรักษาได ้6 สัปดาห์  
อายุ 37 และ 40 วนัหลงักาบปลีเปิด เก็บรักษาได ้4 สัปดาห์  และอายุ 45 วนัหลงักาบปลีเปิด เก็บไดส้ั้นท่ีสุดเพียง 2 สัปดาห์ 
(ตารางท่ี 1.1)   
การหายใจและการผลติก๊าซเอทลินี 

เม่ือพิจารณาอตัราการผลิตก๊าซเอทิลีนซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัการสุกและคาร์บอนไดออกไซด์ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัการหายใจของ
ผลผลิต พบวา่ หลงัเก็บรักษา 2 สปัดาห์ กรรมวิธีท่ีอาย ุ40 และ 45 วนัหลงักาบปลีเปิด มีอตัราการผลิตก๊าซทั้งสองสูงสุด (8.67 
และ 7.94 nL C2H4/Kg-hr และ 9.32 และ 9.96 mg CO2 /Kg-hr) (ตารางท่ี 1.2)  แสดงถึงแนวโนม้ท่ีจะสุกและเก็บรักษาไดส้ั้นกวา่
กรรมวธีิอ่ืนๆ ซ่ึงสอดคลอ้งกบัอายกุารเก็บรักษาของกรรมวธีิท่ีอาย ุ45 วนัหลงักาบปลีเปิด เก็บรักษาไดเ้พียง 2 สปัดาห์ หลงัการ
เก็บรักษาสปัดาห์ท่ี 4 กรรมวิธีท่ีอาย ุ35 37 และ 40 วนัหลงักาบปลีดเปิดมีอตัราการผลิตก๊าซเอทิลีนไม่แตกต่างกนั (0.49-0.59 
nL/Kg-hr ) แต่สูงกวา่ท่ี 30 วนัหลงักาบปลีเปิด (0.12 nL/Kg-hr) และการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ไม่แตกต่างกนั (1.65-
2.33 mg/Kg-hr)  และเม่ือเก็บรักษาถึงสปัดาห์ท่ี 6 ซ่ึงเหลือเพียงกรรมวธีิท่ีอาย ุ30 33 และ 35 วนัหลงักาบปลีเปิด พบวา่อตัราการ
ผลิตก๊าซทั้งสองชนิดไม่แตกต่างกนั (0.41-0.63 nL C2H4/Kg-hr และ 1.82-2.63 mg CO2 /Kg-hr) (ตารางท่ี 1.2) แต่มีเพียง



กรรมวธีิท่ีอาย ุ30 วนัหลงักาบปลีเปิดเท่านั้นท่ีเก็บรักษาไดน้านท่ีสุด 8 สัปดาห์   จะเห็นไดว้า่ท่ีอายวุนัหลงักาบปลีเปิดยาวกวา่
จะมีอัตราการผลิตก๊าซเอทิลีนสูงกว่าซ่ึงแสดงถึงแนวโน้มท่ีจะสุกเร็วกว่าและมีอายุเก็บรักษาสั้ นกว่า ในขณะท่ีก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซดอ์าจไม่แสดงผลแตกต่างกนัชดัเจน  

ทั้งน้ีเน่ืองจากความแก่ของผลกลว้ยเป็นปัจจยัส าคญัต่ออายกุารเก็บรักษา  ผลท่ีอายกุารเก็บเก่ียวนอ้ยกวา่ ดงัเช่น อาย ุ
30 วนัหลงักาบปลีเปิด จะมีความแก่นอ้ยกวา่ และมีอตัราการผลิตก๊าซเอทิลีนนอ้ยกวา่ (0.17 nL/Kg-hr)  ส่งผลให้มีอายกุารเก็บ
รักษาไดย้าวนานกว่า  ในขณะท่ีเม่ือผลกลว้ยแก่เต็มท่ี ดงัเช่น อายุ 45 วนัหลงักาบปลีเปิด ซ่ึงเป็นระยะท่ีกลว้ยพร้อมท่ีจะสุก 
อตัราการผลิตก๊าซเอทิลีนเร่ิมสูงข้ึน (7.94 nL/Kg-hr ) จึงเก็บรักษาไดเ้พียงระยะสั้น 
คุณภาพผลเม่ือสุก 

เม่ือตรวจสอบคุณภาพผลหลงัการบ่มสุกหลงัเก็บรักษาท่ีระยะเวลา 2 4 6 และ 8 สปัดาห์  โดยวดัปริมาณ Total soluble 
solids (TSS) ความแน่นเน้ือ และการชิม พบวา่ ท่ีอาย ุ30 วนัหลงักาบปลีเปิด มีปริมาณ TSS ต  ่าสุดเม่ือเทียบกบัท่ีอายอ่ืุนๆในทุก
สปัดาห์ท่ีตรวจวดั (ตารางท่ี 1.4) แสดงวา่ผลกลว้ยไข่ท่ีอาย ุ30 หลงักาบปลีเปิด ซ่ึงอ่อนกวา่ท่ีอายอ่ืุนๆอาจมีรสชาติหวานนอ้ย
กวา่ ในขณะท่ีอาย ุ35-45 วนัหลงักาบปลีเปิดมีปริมาณ TSS สูงกวา่และไม่แตกต่างกนั  ทั้งน้ี เน่ืองจากการเก็บเก่ียวท่ีอายนุอ้ยท า
ใหผ้ลกลว้ยมีการสะสมแป้งไดน้อ้ยกวา่ การสะสมแป้งมีความสัมพนัธ์อยา่งใกลชิ้ดกบัปริมาณ TSS (r+0.956) (ชาติชาย, 2534) 
เม่ือน าผลมาบ่มสุกแป้งซ่ึงถูกเปล่ียนเป็นน ้ าตาลจึงมีนอ้ยกวา่ ส่งผลให้มีความหวานนอ้ยกวา่  ส าหรับค่าความแน่นเน้ือมีค่าอยู่
ระหวา่ง 0.5 - 0.7 นิวตนั ซ่ึงอยูใ่นระดบัปกติของกลว้ย และไม่มีแนวโนม้ท่ีชดัเจนเม่ือเปรียบเทียบระหว่างกรรมวิธี (ตารางท่ี 
1.4)  ส่วนผลของการชิมไม่พบความผิดปกติในกล่ินและรสชาติใดๆในทุกกรรมวธีิ  

ดงันั้น กรรมวิธีท่ีดีท่ีสุดทั้งในดา้นอายกุารเก็บรักษาและคุณภาพหลงัการเก็บรักษา คือ ท่ีอาย ุ35 วนัหลงักาบปลีเปิด
เตม็ท่ี ซ่ึงมีเปอร์เซนตค์วามแก่ของผลกลว้ยส่วนใหญ่ท่ี 70%  สามารถเก็บรักษาในถุง PE ท่ี 13± 2 °C ไดน้าน 6 สัปดาห์  โดยมี
คุณภาพดา้นการรับประทานปกติและมีปริมาณ TSS ไม่แตกต่างจากกลว้ยท่ีเก็บเก่ียวท่ีเปอร์เซ็นตค์วามแก่สูงกวา่  

  
การทดลองคร้ังที ่2 ปี 2556 
 จากการทดลองคร้ังท่ี 1 ทราบอายเุก็บเก่ียวท่ีเหมาะสม (ฤดูฝน) ตอ่การเก็บรักษากลว้ยไข่ในถุง PE จึงท าการทดลอง
ต่อในคร้ังท่ี 2 โดยเก็บผลผลิตในระยะดงักล่าวมาทดสอบกรรมวธีิต่างๆเพ่ือลดหรือชะลอการเกิดจุดกระและการเกิดโรคท่ีขั้ว
หว ี โดยแบ่งการตรวจสอบผล 2 ระยะ คือ หลงัการปฏิบติัตามกรรมวธีิบ่มและวางท่ีอุณหภูมิหอ้ง และหลงัการปฏิบติัตาม
กรรมวธีิแลว้เก็บรักษาในถุง  PE ท่ี 13± 2 °C เป็นเวลา 4 สปัดาห์  
ผลการทดลองระยะที ่1: หลงัการปฏิบติัตามกรรมวธีิบ่มและวางท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

หลงัจากกระตุน้การสุกดว้ยเอทิลีน 4 วนั สีผิวผลเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีเหลือง ระยะการสุกอยูใ่นระดบั 5-6 (ตารางท่ี 
2.1)   เร่ิมพบการเกิดจุดกระในบางหวซ่ึีงมีเพียงเลก็นอ้ยและเป็นจุดเลก็ๆเท่าปลายเขม็ โดยกรรมวธีิจุ่มไคโตซานและกรรมวธีิ
จุ่มน ้ าร้อนสุกชา้สุด มีระยะสุกเฉล่ีย 5.4 และ 5.0 มีจ านวนหวท่ีีเกิดจุดกระนอ้ยสุด (คะแนนเฉล่ียลกัษณะจุดกระระหวา่งไม่เกิด 
(1) และเกิดจุดเลก็เท่าปลายเขม็ (2) = 1.4 และ 1.5) และปริมาณจุดกระท่ีเกิดนอ้ยสุด (0.5) ในขณะท่ีกรรมวธีิจุ่มน ้ าร้อนร่วมกบั
ไคโตซานมีจ านวนหวท่ีีเกิดจุดกระมากกวา่ (2.0) และมีปริมาณจุดกระมากสุด (1.2)  แต่ทั้ง 3 กรรมวธีิน้ีมีการเปล่ียนสีผิวจาก
เขียวเป็นเหลืองไม่สม ่าเสมอกนั พบบางหวแีละบางลูกท่ีสีผิวยงัคงสีเขียวอยู ่ ในขณะท่ีกรรมวธีิจุ่มสารกนัราร่วมกบัไคโตซาน
และจุ่มสารกนัรา ผลกลว้ยมีการเปล่ียนสีผิวเป็นสีเหลืองสม ่าเสมอ ระยะสุกเฉล่ีย 5.3 และ 5.5 สุกเร็วกวา่กรรมวิธีทั้ง 3 ขา้งตน้ 
แต่การเกิดจุดกระพบเพียงบางหว ี(1.5 และ 1.8) และปริมาณจุดกระอยูใ่นล าดบักลาง (0.8) (ตารางท่ี 2.1)   เม่ือผา่นไป 5 วนั  ทั้ง 
3 กรรมวธีิ ดงักล่าว ยงัพบบางหวแีละบางลูกสีผิวเป็นสีเขียวอยูท่  าใหค้่าเฉล่ียระยะสุก (5.8-6.5) นอ้ยกวา่กรรมวธีิจุ่มสารกนัรา
และสารกนัราร่วมกบัไคโตซาน (6.7-7.0)  โดยกรรมวธีิจุ่มน ้ าร้อน ผลท่ีเปล่ียนสีผิวเป็นสีเหลืองแลว้ และเกิดจุดกระตั้งแต่วนัท่ี 
4 มีการเปล่ียนแปลงษณะของจุดกระอยา่งรวดเร็วกวา่กรรมวธีิอ่ืนๆ คือ จุดกระขยายใหญ่ข้ึน กระจายไปทัว่ผิว และมีบางหวท่ีี



จุดกระเร่ิมเช่ือมกนั (3.3)  แตป่ริมาณการเกิดยงัเลก็นอ้ย (1.8)  ในขณะท่ีกรรมวธีิจุ่มไคโตซานเปล่ียนแปลงชา้สุด ผลท่ีเปล่ียนสี
ผิวเป็นสีเหลืองแลว้ตั้งแต่วนัท่ี 4  ยงัคงมีจุดกระขนาดเลก็เท่าปลายเขม็ (2.0) และมีปริมาณการเกิดนอ้ยสุด (1.3)  ส่วนกรรมวธีิ
จุ่มน ้ าร้อนร่วมกบัไคโตซานมีปริมาณจุดกระมากสุด (2.3) และระหวา่งกรรมวธีิจุ่มสารกนัรากบัจุ่มสารกนัราร่วมกบัไคโตซาน
ซ่ึงมีการเปล่ียนสีผิวสม ่าเสมอ พบวา่กรรมวธีิจุ่มสารกนัรามีลกัษณะและปริมาณการเกิดจุดกระ(ลกัษณะ 2.5 และปริมาณ 1.5) 
นอ้ยกวา่จุ่มสารกนัราร่วมกบัไคโตซาน (ตารางท่ี 2.1)   เม่ือผา่นไป 6 วนั ระยะสุกเฉล่ียอยูร่ะดบั 7-8 ทุกกรรมวธีิเกิดจุดกระ
ขนาดใหญ่ข้ึน กระจายทัว่ผล และบางหวจุีดกระเช่ือมกนัจมลงในเปลือก  โดยพบวา่กรรมวธีิจุ่มไคโตซานมีความรุนแรงของ
ลกัษณะการเกิดจุดกระนอ้ยสุด (3.5) แต่เกิดในปริมาณค่อนขา้งมาก (4.0) ในขณะท่ีกรรมวธีิจุ่มน ้าร้อนมีความรุนแรงรองลงมา 
(3.7) และปริมาณจุดกระนอ้ยสุด (3.5)  ส่วนกรรมวธีิจุ่มสารกนัราร่วมกบัไคโตซานมีความรุนแรงของลกัษณะการเกิดจุดกระ
สูงสุด (4.0) คือ ทุกหวมีีจุดกระขนาดใหญ่เช่ือมกนัและจมลงในเปลือก และปริมาณจุดกระก็สูงสุดเช่นกนั (4.5) ในขณะท่ี
กรรมวธีิจุ่มสารกนัราซ่ึงมีระยะสุกเฉล่ียสูงสุด 6.7 แต่มีลกัษณะและปริมาณการเกิดจุดกระนอ้ยใกลเ้คียงกบักรรมวธีิจุ่มน ้ าร้อน 
(ลกัษณะ 3.7 และปริมาณ 3.8) (ตารางท่ี 2.1) 

เม่ือพิจารณาการเกิดโรคท่ีขั้วหว ีพบวา่ การเกิดโรคมีผลแตกต่างท่ีชดัเจน โดยกรรมวธีิจุ่มไคโตซาน เกิดเช้ือราท่ีขั้วหวี
มากท่ีสุดและเพ่ิมข้ึนจากวนัท่ี 0 ถึง 2 อยา่งชดัเจน รองลงมาคือกรรมวธีิท่ี 4 จุ่มน ้ าร้อนและไคโตซาน ในขณะท่ีกรรมวธีิท่ี 2 จุ่ม
น ้ าร้อน เกิดเช้ือรานอ้ยท่ีสุดแต่ไม่แตกต่างกบักรรมวธีิจุ่มสารกนัราและจุ่มสารกนัราร่วมกบัไคโตซาน (ตารางท่ี 2.1) ดงันั้น เม่ือ
พิจารณาผลในการชะลอการเกิดจุดกระและการเกิดโรคร่วมกนั รวมทั้งความสม ่าเสมอในการสุก (เปล่ียนสีผิวสม ่าเสมอ) 
กรรมวธีิท่ีดีท่ีสุดคือ กรรมวธีิจุ่มสารกนัรา   
ผลการทดลองในระยะที ่2: หลงัการปฏิบติัตามกรรมวธีิแลว้เก็บรักษาในถุง  PE ท่ี 13± 2 °C เป็นเวลา 4 สปัดาห์จึงน ามาบ่ม 

ผลปรากฎวา่ กรรมวธีิจุ่มสารกนัราและเก็บรักษาในถุง PE เจาะรู (ควบคุม) ผลกลว้ยไม่สามารถเก็บรักษาไดน้านถึง 4 
สปัดาห์โดยพบสีผิวผลเปล่ียนเป็นสีเหลืองแลว้เม่ือน ามาตรวจสอบในสปัดาห์ท่ี 4 ระยะสุกเฉล่ีย 6.2  ซ่ึงผลกลว้ยมีการเกิดจุด
กระขนาดเลก็เท่าปลายเขม็บางหว ี(1.8) และมีปริมาณจุดกระต ่า (0.6) การเกิดโรคท่ีขั้วหวเีฉล่ีย 22.8 % ของพ้ืนท่ีขั้วหว ี(ตาราง
ท่ี 2.2) ในขณะท่ีกรรมวธีิอ่ืนๆท่ีเก็บรักษาในถุง PE (ไม่เจาะรู) สามารถเก็บรักษาไดถึ้ง 4 สปัดาห์ เม่ือน ามาบ่มสุกและตรวจสอบ
การเกิดจุดกระและการเกิดโรค พบวา่ ระยะการสุกและลกัษณะการเกิดจุดกระโดยรวมเป็นท านองเดียวกบัการทดลองระยะท่ี 1 
คือ สีผิวผลเป็นสีเหลืองหลงัจากกระตุน้การสุกดว้ยเอทิลีน 4 วนั ระยะสุกเฉล่ีย 5.4-6.8  (ตารางท่ี 2.2)  พบบางหวเีร่ิมเกิดจุดกระ
ขนาดเลก็เท่าปลายเขม็ (คะแนน 2) และปริมาณจุดกระนอ้ย  หลงัจากบ่ม 5 วนั ระยะสุกเฉล่ีย 6.0-6.9 จุดกระเกิดในทุกหวโีดย
บางหวยีงัมีจุดกระขนาดเลก็ (คะแนน 2)  และบางหวจุีดกระเร่ิมขยายใหญ่ข้ึน กระจายทัว่ผล (คะแนน 3) ปริมาณจุดกระเพ่ิม
ข้ึนอยูร่ะหวา่ง 21-60% ของพ้ืนท่ี และหลงัจากบ่ม 6 วนั ระยะสุกเฉล่ียสูงข้ึนเป็น 6.8-7.3 ทุกหวเีกิดจุดกระขยายใหญ่ข้ึน 
แยกกนั กระจายทัว่ผล (คะแนน 3)  และบางหวจุีดกระขยายขนาดและเช่ือมกนัจมลงในเปลือก (คะแนน 4)  ส่วนปริมาณจุดกระ
เพ่ิมข้ึนอยูร่ะหวา่ง 41-80% ของพ้ืนท่ี (ตารางท่ี 2.2)  แต่อยา่งไรก็ตามในแต่ละกรรมวธีิมีจ านวนหวท่ีีเปล่ียนแปลงแต่ละระยะ
ของจุดกระ และปริมาณจุดกระแตกต่างกนั นอกจากน้ี พบการเปล่ียนสีผิวไม่สม ่าเสมอในกรรมวธีิจุ่มน ้ าร้อนเช่นเดียวกบัการ
ทดลองระยะท่ี 1 ท าใหค้่าเฉล่ียระยะสุกต ่าสุด  ในขณะท่ีกรรมวธีิอ่ืนๆการเปล่ียนสีผิวเป็นสีเหลืองสม ่าเสมอ  เม่ือพิจารณาค่า
คะแนนเฉล่ียลกัษณะและปริมาณการเกิดจุดกระ พบวา่ ช่วงวนัท่ี 4-5 หลงัจากบ่ม กรรมวธีิจุ่มน ้ าร้อนร่วมกบัไคโตซานมีการเกิด
จุดกระนอ้ยท่ีสุดทั้งลกัษณะและปริมาณ (ลกัษณะ 1.3 และ 2.5 และปริมาณ 0.3 และ 1.9) แต่กลบัเพ่ิมสูงข้ึนเป็นอนัดบัสองใน
การเกิดจุดกระในวนัท่ี 6 (ลกัษณะ 3.9 และปริมาณ 3.7) รองจากกรรมวธีิจุ่มไคโตซาน (ลกัษณะ 4.0 และปริมาณ 4.1)  ซ่ึงเป็น
กรรมวธีิท่ีเกิดจุดกระสูงท่ีสุดตั้งแต่วนัท่ี 5 (ลกัษณะ 2.8 และปริมาณ 2.5) ส าหรับกรรมวธีิจุ่มน ้ าร้อนเกิดจุดกระในล าดบักลางใน
วนัท่ี 4-5 (ลกัษณะ 1.6 และ 2.5 และปริมาณ 0.8 และ 2.1) และนอ้ยท่ีสุดในวนัท่ี  6 (ลกัษณะ 3.3 และปริมาณ 3.1) เม่ือเทียบกบั
กรรมวธีิอ่ืนๆ ทั้งน้ีเน่ืองจากมีบางหวแีละบางผลเพ่ิงเปล่ียนสีผิวเป็นสีเหลือง (ระยะการสุก 6) ในวนัท่ี 6 ซ่ึงการเกิดจุดกระมี



เพียงเลก็นอ้ย  ส่วนกรรมวธีิจุ่มสารกนัราร่วมกบัไคโตซาน เกิดจุดกระสูงกวา่กรรมวธีิอ่ืนๆในวนัท่ี 4 (ลกัษณะ 2.0 และปริมาณ 
0.7) แต่เกิดนอ้ยเป็นล าดบัสองในวนัท่ี 5 (ลกัษณะ 2.6 และปริมาณ 1.9) และ 6 (ลกัษณะ 3.5 และปริมาณ 3.0) (ตารางท่ี 2.1)   

เม่ือพิจารณาการเกิดโรคท่ีขั้วหว ีพบความแตกต่างท่ีชดัเจนระหวา่งกรรมวธีิ คือ กรรมวธีิจุ่มน ้ าร้อน เกิดเช้ือราท่ีขั้วหวี
มากท่ีสุดตั้งแต่วนัท่ี 4-6 (52.0-88.2%) ตามดว้ยกรรมวธีิจุ่มไคโตซาน (50.0-71.0%) กรรมวธีิจุ่มน ้ าร้อนร่วมกบัไคโตซาน (43.8-
62.7%) ในขณะท่ีกรรมวธีิจุ่มสารกนัราร่วมกบัไคโตซานเกิดต ่าท่ีสุด (21.7-37.1%) (ตารางท่ี 2.2) ดงันั้น เม่ือพิจารณาผลในการ
ลดการเกิดจุดกระร่วมกบัการเกิดโรค และการสุกโดยเปล่ียนสีผิวอยา่งสม ่าเสมอ กรรมวธีิท่ีเหมาะสม คือ กรรมวธีิจุ่มสารกนัรา
ร่วมกบัไคโตซาน  
 จากการทดลองทั้งสองส่วนจะสงัเกตุไดว้า่ การจุ่มน ้ าร้อน มีผลใหก้ารเปล่ียนสีผิวจากเขียวเป็นเหลืองไม่สม ่าเสมอ อนั
เป็นความผิดปกติทางกายภาพ ซ่ึงพบเช่นเดียวกบั Marrero and Paull (1998) พบการสุกท่ีไม่สม ่าเสมอ คือ การเปล่ียนสีผิวผล
กลว้ยจากเขียวเป็นเหลือง (degreening) เกิดข้ึนไม่สมบูรณ์ เม่ือจุ่มกลว้ยในน ้ าร้อน 52 °C นาน 30 นาที  นอกจากน้ี การจุ่มน ้ า
ร้อนไม่สามารถชะลอการเกิดจุดกระได ้ สงัเกตุจากผลท่ีสุกก่อนมีการเกิดจุดกระและเปล่ียนแปลงลกัษณะอยา่งรวดเร็ว  และมี
ประสิทธิภาพในการป้องกนัโรคไดดี้ในระยะสั้น คือ ในสภาพบ่มทนัทีโดยไม่เก็บรักษา แตเ่ม่ือเก็บรักษานาน 4 สปัดาห์ 
ประสิทธิภาพในการป้องกนัโรคต ่าสุดจึงพบการเกิดโรคสูงสุด ในทางกลบักนัการใชส้ารกนัราสามารถช่วยป้องกนัการเกิดโรค
ไดใ้นระยะยาวกวา่ คือ ป้องกนัไดดี้ทั้งในสภาพบ่มทนัทีโดยไม่เก็บรักษา และหลงัเก็บรักษานาน 4 สปัดาห์ ช่วยชะลอการเกิด
จุดกระไดดี้ และผลกลว้ยสุกสม ่าเสมอ แต่อยา่งไรก็ตามช่วงหลงัการเก็บรักษา กรรมวธีิจุ่มสารกนัราเก็บรักษาในถุง PE เจาะรู 
ซ่ึงไม่สามารถเก็บรักษาไดน้าน 4 สปัดาห์จึงไม่สามารถเปรียบเทียบผลได ้ แต่มีแนวโนม้ท่ีจะไดผ้ลดีท่ีสุดหากเก็บรักษาในถุง 
PE ไม่เจาะรู  ส าหรับการจุ่มไคโตซาน มีผลต่อการสุกไม่สม ่าเสมอในสภาพบ่มทนัทีโดยไม่เก็บรักษาเช่นกนั แต่ไม่พบหลงัการ
เก็บรักษา จึงอาจเป็นไดว้า่ในสภาพบ่มทนัทีโดยไม่เก็บรักษา ไคโตซานซ่ึงมีคุณสมบติัเคลือบผิว ช่วยป้องกนัการซึมผา่นของ
ก๊าซออกซิเจนเขา้สู่ผล จึงช่วยควบคุมการหายใจของผลกลว้ยท าใหผ้ลสุกชา้ แต่การเคลือบอาจไม่สม ่าเสมอจึงท าใหก้ารสุกไม่
สม ่าเสมอ แต่หลงัการเก็บรักษาประสิทธิภาพในการควบคุมดงักล่าวลดลง ผลกลว้ยจึงสุกพร้อมกนัปกติ  นอกจากน้ี การจุ่มไค
โตซานไม่สามารถชะลอการเกิดจุดกระได ้ และประสิทธิภาพในการควบคุมการเกิดโรคก็ต ่าดว้ยเช่นกนั ส าหรับการใชก้รรมวธีิ
จุ่มน ้ าร้อนหรือสารกนัราร่วมกบัไคโตซาน  ประสิทธิภาพในการลดจุดกระและการเกิดโรคจะถูกเฉล่ียอยูใ่นระดบักลาง   
 
สรุปผลการทดลองและค าแนะน า 
 การเก็บเก่ียวกลว้ยไข่ท่ีอายวุนัหลงักาบปลีเปิดเต็มท่ีต่างๆกนั มีผลต่ออายกุารเก็บรักษาในถุง PE อุณหภูมิ 13± 2 °C 
ไดต้่างกนั โดยอายเุก็บเก่ียวน้อยกวา่ซ่ึงมีความแก่ของผลกลว้ยนอ้ยกวา่จะสามารถเก็บรักษาไดน้านกวา่  ดงัเช่น ท่ีอายุ 30 วนั
หลงักาบปลีเปิด ผลกลว้ยส่วนใหญ่มีความแก่ 60% เก็บรักษาไดน้าน 8 สปัดาห์ ในขณะท่ีอาย ุ45 วนัหลงักาบปลีเปิด ผลกลว้ยมี
ความแก่ 100% เก็บรักษาไดเ้พียง 2 สัปดาห์ แต่อย่างไรก็ตามเม่ือพิจารณาคุณภาพหลงับ่มสุก อายุเก็บเก่ียวน้อยท่ี 30 วนั มี
ปริมาณ TSS ต ่าสุด ซ่ึงอาจมีความหวานต ่าสุด ดงันั้น เม่ือพิจารณาอายกุารเก็บรักษาและคุณภาพหลงัการเก็บรักษาร่วมกนั อายุ
การเก็บเก่ียวท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ 35 วนัหลงักาบปลีเปิดเตม็ท่ี มีเปอร์เซ็นตค์วามแก่ของผลกลว้ยส่วนใหญ่ท่ี 70%  สามารถเก็บ
รักษาไดน้าน 6 สัปดาห์  มีคุณภาพดา้นการรับประทานปกติและมีปริมาณ TSS ไม่แตกต่างจากกลว้ยท่ีเก็บเก่ียวท่ีอายมุากกว่า 
หรือหากส่งออกท่ีระยะทางไม่ไกล เช่น จีน ซ่ึงใชเ้วลาเดินทางประมาณ 2 สัปดาห์ ก็อาจเก็บเก่ียวท่ีอาย ุ37 วนัหลงักาบปลีเปิด 
ซ่ึงผลกลว้ยส่วนใหญ่มีความแก่ 70% เช่นกนั สามารถเก็บรักษาไดน้าน 4 สปัดาห์ และคุณภาพดา้นการรับประทานปกติ 
 เม่ือน ากลว้ยท่ีเก็บเก่ียวอาย ุ35 วนัหลงักาบปลีเปิดมาทดสอบกรรมวิธีลดการเกิดจุดกระและการเกิดโรคในสภาพบ่ม
สุกและไวท่ี้อุณหภูมิห้อง (ไม่เก็บรักษา) และหลงัการเก็บรักษาในถุง PE ท่ี 13± 2 °C นาน 4 สัปดาห์แลว้จึงน ามาบ่มสุก 
กรรมวธีิท่ีดีท่ีสุดส าหรับบ่มทนัทีไม่เก็บรักษา คือ การจุ่มสารกนัรา และกรรมวิธีท่ีดีท่ีสุดส าหรับบ่มหลงัการเก็บรักษา คือ การ
จุ่มสารกนัราร่วมกบัไคโตซาน 



ค าแนะน า 
 การเก็บเก่ียวกลว้ยไข่เพ่ือการส่งออก สามารถเก็บเก่ียวท่ีอาย ุ35-37 วนัหลงักาบปลีเปิดเตม็ท่ี (ฤดูฝน)  ซ่ึงผลกลว้ยจะมี
ความแก่ประมาณ 70% สามารถเก็บรักษาในถุง PE ท่ี 13± 2 °C ไดน้าน 4-6 สปัดาห์ คุณภาพหลงัการเก็บรักษาและรสชาติปกติ  
และหากจุ่มสารกนัรา 250 ppm ร่วมกบัจุ่มไคโตซาน 0.5% ร่วมดว้ยก่อนบรรจุในถุง PEแลว้เก็บรักษา  จะสามารถช่วยชะลอ
การเกิดจุดกระและการเกิดโรคท่ีขั้วหวีได ้ แต่ส าหรับการวางขายในประเทศซ่ึงไม่ตอ้งเก็บรักษาในอุณหภูมิเยน็ สามารถน า
กลว้ยไข่จุ่มสารกนัรา 250 ppm เพ่ือช่วยชะลอการเกิดจุดกระและการเกิดโรคท่ีขั้วหวไีด ้
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การทดลองคร้ังที ่1 ปี 2555 
 
ตารางที ่1.1 จ านวนหว ี(%) ท่ีสามารถเก็บรักษาไดข้องกลว้ยไข่ท่ีอายตุ่างๆหลงักาบปลีเปิดเตม็ท่ี หลงัการเก็บรักษาท่ี 13 ± 2 °C 
เป็นเวลา 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์ 

อายหุลงักาบปลีเปิด  
(วนั) 

จ านวนหว ี(%)  

ระยะเวลาเก็บรักษา (สปัดาห์) 
2 4 6 8 

30 100.0 100.0 100.0 88.9 
33 100.0 100.0 71.4 42.9 
35 100.0 90.0 70.0 50.0 
37 100.0 80.0 50.0 20.0 
40 100.0 75.0 50.0 25.0 
45 78.6 14.3 7.1 0.0 

 
 
ตารางที ่1.2 อตัราการผลิตก๊าซเอทิลีน (C2H4) และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์(CO2) ของกลว้ยไขท่ี่อายตุ่างๆหลงักาบปลีเปิด
เตม็ท่ี หลงัการเก็บรักษาท่ี 13 ± 2 °C เป็นเวลา 2, 4 และ 6 สปัดาห์ 

อายหุลงักาบปลีเปิด 
(วนั) 

C2H4 (nL/Kg-hr)  CO2 (mg/Kg-hr) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (สปัดาห์) ระยะเวลาเก็บรักษา (สปัดาห์) 

2 4 6 2 4 6 
30 0.17 b 0.12  b 0.59 a 1.88 c 1.95 a 2.10 a 
33 1.00 b 0.40 ab 0.63 a 2.06 c 2.26 a 2.63 a 
35 1.25 b 0.50  a 0.41 a 3.23 c 1.91 a 1.82 a 
37 1.17 b 0.49  a  - 4.94 b 2.33 a  - 
40 8.67 a 0.59  a  - 9.32 a 1.65 a  - 
45 7.94 a  -1  - 9.96 a  -  - 

C.V. (%) 28.63 33.26 26.95 16.65 17.72 20.07 
ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรเดียวกนัในคอลมันเ์ดียวกนั ไม่แตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% โดยวธีิ DMRT 

              1 กลว้ยหมดอาย ุ
  



ตารางที ่1.3 ปริมาณ Total soluble solids (TSS) และค่าความแน่นเน้ือหลงับ่มสุกของกลว้ยไข่ท่ีอายตุ่างๆ หลงักาบปลีเปิดเตม็ท่ี 
หลงัการเก็บรักษาท่ี 13 ± 2 °C เป็นเวลา 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์ 
อายหุลงักาบ
ปลีเปิด  
(วนั) 

TSS (%) ความแน่นเน้ือ (N) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (สปัดาห์) ระยะเวลาเก็บรักษา (สปัดาห์) 

2 4 6 8 2 4 6 8 
30 21.40 b 22.00  b 22.43 b 23.7 0.608 ab 0.735  a 0.592 b 0.617 
33 23.47 a 23.72  a 22.35 b  - 0.623  a 0.588  b 0.556 c  - 
35 23.32 a 23.00 ab 24.37 a  - 0.545 bc 0.556  b 0.650 a  - 
37 24.57 a 23.70  a  -  - 0.598 ab 0.642 ab  -  - 
40 24.17 a 23.67  a  -  - 0.508  c 0.608  b  -  - 
45 23.87 a  -1  -  - 0.527  c  -  -  - 

C.V. (%) 4.70 4.64 4.26   9.04 14.56 3.50   
ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรเดียวกนัในคอลมันเ์ดียวกนั ไม่แตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% โดยวธีิ DMRT 
1 กลว้ยหมดอาย ุ
 
  



การทดลองคร้ังที ่2 ปี 2556 
ตารางที ่2.1 ค่าคะแนนเฉล่ียของการเกิดจุดกระและการเกิดโรคท่ีขั้วหวท่ีีกรรมวธีิต่างๆหลงัการบ่มสุกดว้ยเอทิลีน  

กรรมวธีิ 
หลงับ่ม
สุก (วนั) 

ระยะสุก 1 
การเกดิจุดกระ การเกดิโรคทีข่ั้วหวี 4 

ลกัษณะ2 ปริมาณ 3 คะแนน พื้นที ่(%) 

1. สารกนัรา 250 ppm (ควบคุม) 4 6.5 1.8 0.8 1.7 10.0 a 

2. จุ่มน ้ าร้อน   5.0 1.5 0.5 1.0 0.0  a 

3. จุ่มไคโตซาน 0.5%   5.4 1.4 0.5 2.3 27.5 a 

4. จุ่มน ้ าร้อน + จุ่มไคโตซาน 0.5%   5.7 2.0 1.2 2.0 12.7 a 

5. สารกนัรา 250 ppm + จุ่มไคโตซาน 0.5%   6.3 1.5 0.8 2.0 10.0 a 

1. สารกนัรา 250 ppm (ควบคุม) 5 6.7 2.5 1.5 2.2 14.2  b 

2. จุ่มน ้ าร้อน   5.8 3.3 1.8 1.5 1.8   a 

3. จุ่มไคโตซาน 0.5%   6.1 2.0 1.3 2.5 30.8 c 

4. จุ่มน ้ าร้อน + จุ่มไคโตซาน 0.5%   6.5 2.5 2.3 2.2 19.2 bc 

5. สารกนัรา 250 ppm + จุ่มไคโตซาน 0.5%   7.0 2.8 2.3 2.0 8.3 ab 

1. สารกนัรา 250 ppm (ควบคุม) 6 7.7 3.7 3.8 2.2 13.3  a 

2. จุ่มน ้ าร้อน   7.1 3.7 3.5 2.0 13.3  a 

3. จุ่มไคโตซาน 0.5%   6.9 3.5 4.0 3.2 40.0  b 

4. จุ่มน ้ าร้อน + จุ่มไคโตซาน 0.5%   7.3 3.8 3.8 2.5 27.5 ab 

5. สารกนัรา 250 ppm + จุ่มไคโตซาน 0.5%   7.5 4.0 4.5 2.2 16.7  a 
ค่าเฉล่ียพ้ืนท่ีการเกิดโรคท่ีจ านวนวนัหลงัสุกวนัเดียวกนัตามดว้ยอกัษรเดียวกนั ไม่แตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% โดยวธีิ 
DMRT 
1 ระยะการสุกของกลว้ยไข่ ท่ีมา: Lam et al., 1983 
1= green  2= trace of yellow  3= more green than yellow  4= more yellow than green 
5= yellow with green tip    6= full yellow      7= yellow with lightly flecked with brown         8= yellow with increasing brown area 
2 ลกัษณะการเกิดจุดกระ ท่ีมา: Ketsa, 2000 
1 = ผวิเหลืองและไม่มีจุดกระ 
2 = ผวิเหลืองข้ึนและปรากฏจุดกระสีน ้าตาลขนาดเลก็คลา้ยจุดปลายเขม็ 
3 = จุดกระสีน ้าตาลกระจายทัว่ผวิและมีขนาดใหญ่ข้ึน โดยจุดกระยงักระจายแยกกนั 
4 = จุดกระมีขนาดใหญ่ข้ึนและจุดกระเร่ิมรวมกนั สีด าข้ึน และจุดกระจมในเปลือก  
3 ปริมาณการเกิดจุดกระ  
1 = นอ้ยมาก 1-20% ของพ้ืนท่ี  2 = นอ้ย 21-40% ของพ้ืนท่ี  3 = ปานกลาง 41-60% ของพ้ืนท่ี  
4 = มาก 61-80% ของพ้ืนท่ี  5 = มากท่ีสุด 81-100% ของพ้ืนท่ี 
4 ค่าคะแนนการเกิดโรค ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Ramma et al., 1999 
1 = ไม่เกิดโรค   2 = เกิดเช้ือรา 1-25% ของพ้ืนท่ี 3 = เกิดเช้ือรา 26-50% ของพ้ืนท่ี 
4 = เกิดเช้ือรา 51-75% ของพ้ืนท่ี 5 = เกิดเช้ือรา 76-100% ของพ้ืนท่ี 



ตารางที ่2.2 ค่าคะแนนเฉล่ียของการเกิดจุดกระและการเกิดโรคท่ีขั้วหวท่ีีกรรมวธีิต่างๆ หลงัการเก็บรักษาในถงุ PE ท่ีอุณหภูมิ 
13± 2 °C เป็นเวลา 4 สปัดาห์ และบ่มสุกดว้ยเอทิลีน 

กรรมวธีิ 
หลงับ่ม
สุก (วนั) 

ระยะสุก 1 
การเกดิจุดกระ การเกดิโรคทีข่ั้วหวี 4 

ลกัษณะ2 ปริมาณ 3 คะแนน พื้นที ่(%) 

1. PE เจาะรู + สารกนัรา 250 ppm (ควบคุม) 4 6.25 1.85 0.65 2.35 22.85 

2. PE + จุ่มน ้ าร้อน   5.4 1.6 0.8 3.6 52.0  b 

3. PE + จุ่มไคโตซาน 0.5%   6.8 1.4 0.4 3.3 50.6  b 

4. PE + จุ่มน ้ าร้อน + จุ่มไคโตซาน 0.5%   6.7 1.3 0.3 3.3 43.8 ab 

5. PE + สารกนัรา 250 ppm + จุ่มไคโตซาน 0.5%   6.0 2.0 0.7 2.2 21.7  a 

1. PE เจาะรู + สารกนัรา 250 ppm (ควบคุม) 5          

2. PE + จุ่มน ้ าร้อน   6.0 2.5 2.1 4.3 73.2  b 

3. PE + จุ่มไคโตซาน 0.5%   6.9 2.8 2.5 3.8 60.5  b 

4. PE + จุ่มน ้ าร้อน + จุ่มไคโตซาน 0.5%   6.7 2.5 1.9 3.3 47.4 ab 

5. PE + สารกนัรา 250 ppm + จุ่มไคโตซาน 0.5%   6.7 2.6 1.9 2.8 30.0  a 

1. PE เจาะรู + สารกนัรา 250 ppm (ควบคุม) 6          

2. PE + จุ่มน ้ าร้อน   6.8 3.3 3.1 4.7 88.2 b 

3. PE + จุ่มไคโตซาน 0.5%   7.2 4.0 4.1 4.2 71.0 b 

4. PE + จุ่มน ้ าร้อน + จุ่มไคโตซาน 0.5%   7.0 3.9 3.7 3.8 62.7 b 

5. PE + สารกนัรา 250 ppm + จุ่มไคโตซาน 0.5%   7.3 3.5 3.0 3.1 37.1 a 
ค่าเฉล่ียพ้ืนท่ีการเกิดโรคท่ีจ านวนวนัหลงัสุกวนัเดียวกนัตามดว้ยอกัษรเดียวกนั ไม่แตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% โดยวธีิ 
DMRT 
1 ระยะการสุกของกลว้ยไข่ ท่ีมา: Lam et al., 1983 
1= green  2= trace of yellow  3= more green than yellow  4= more yellow than green 
5= yellow with green tip    6= full yellow      7= yellow with lightly flecked with brown         8= yellow with increasing brown area 
2 ลกัษณะการเกิดจุดกระ ท่ีมา: Ketsa, 2000 
1 = ผวิเหลืองและไม่มีจุดกระ 
2 = ผวิเหลืองข้ึนและปรากฏจุดกระสีน ้าตาลขนาดเลก็คลา้ยจุดปลายเขม็ 
3 = จุดกระสีน ้าตาลกระจายทัว่ผวิและมีขนาดใหญ่ข้ึน โดยจุดกระยงักระจายแยกกนั 
4 = จุดกระมีขนาดใหญ่ข้ึนและจุดกระเร่ิมรวมกนั สีด าข้ึน และจุดกระจมในเปลือก  
3 ปริมาณการเกิดจุดกระ  
1 = นอ้ยมาก 1-20% ของพ้ืนท่ี  2 = นอ้ย 21-40% ของพ้ืนท่ี  3 = ปานกลาง 41-60% ของพ้ืนท่ี  
4 = มาก 61-80% ของพ้ืนท่ี  5 = มากท่ีสุด 81-100% ของพ้ืนท่ี 
4 ค่าคะแนนการเกิดโรค ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Ramma et. al., 1999 
1 = ไม่เกิดโรค   2 = เกิดเช้ือรา 1-25% ของพ้ืนท่ี 3 = เกิดเช้ือรา 26-50% ของพ้ืนท่ี 
4 = เกิดเช้ือรา 51-75% ของพ้ืนท่ี 5 = เกิดเช้ือรา 76-100% ของพ้ืนท่ี 
5 ค่าคะแนนหลงัจากน าออกจากการเก็บรักษา ซ่ึงพบวา่สุกก่อนไดรั้บการบ่ม 


