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Abstract  
 This study was aimed to investigate the effect of retail packaging on the quality and shelf life 
evaluation of ‘Hom Thong’ banana. In this study, shelf life and physicochemical changes of ‘Hom Thong’ 
banana packed in polypropylene plastic bags (PP), polypropylene ventilated plastic bags (VP), active plastic 
bag (AP) and non-bagged banana (control) were studied. Bananas were stored at a temperature of 30±2 ๐C 
and relative humidity of 70±5%. The results show that storage banana in PP bag significantly extend the shelf 
life (p<0.05). PP bag significantly prevented weight loss, retained peel green color, firmness and total soluble 
solid content compared to other treatments (p<0.05). PP bag can extend shelf life of 12 days followed by AP 
bag, VP bag and control which can extend shelf life of 9 and 7 days, respectively. Moreover, it was found that 
banana packed in PP bag had higher sensory evaluation scores (p<0.05). 
Keywords: Hom Thong banana, Retail packaging, Shelf life  
 

บทคัดย่อ  
การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์ขายปลีกต่อคุณภาพ และการประเมินอายุการวางจ าหน่ายกล้วย

หอมทอง โดยได้ท าการศึกษาอายุการเก็บ และการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมี ของกล้วยหอมทองที่บรรจุในถุงพลาสติก
พอลีพรอพิลีน (PP) ถุงพลาสติกพอลีพรอพิลีน เจาะช่องระบายอากาศ (VP) ถุงพลาสติกหายใจได้ (AP) และกล้วยหอมทองที่ไม่ได้
บรรจุถุง (ตัวอย่างควบคุม) และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ร้อยละ 70±5 ผลการศึกษาพบว่าการ
บรรจุกล้วยหอมทองในถุง PP สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของกล้วยหอมทองได้อย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) โดยป้องกันการ
สูญเสียน้ าหนัก รักษาสีเขียวของเปลือก ความแข็งของเนื้อ และการเพิ่มขึ้นของปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดอย่างมีนัยส าคัญ 
(p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างอื่นๆ ถุง PP สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของกล้วยหอมทองได้ 12 วัน รองลงมาคือ ถุง AP 
สามารถเก็บรักษาได้นาน 9 วัน ส่วนถุง VP และตัวอย่างควบคุม เก็บรักษาได้นานเท่ากันคือ 7 วัน  นอกจากนี้ยังพบว่า กล้วยที่
บรรจุในถุง PP ยังมีคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสสูงกว่าตัวอย่างอื่นๆ (p<0.05) 
ค าส าคัญ: กล้วยหอมทอง บรรจุภัณฑ์ขายปลีก อายุการเก็บรักษา   
 

ค าน า 
กล้วยหอมทอง [Musa acuminata (AAA Group) “KluaiHom Thong” กลุ่มย่อย Gros Michel] เป็นไม้ผลที่ส าคัญ

ทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย มีการปลูกกันอย่างแพร่หลายในทุกภาคของประเทศ โดยประเทศไทยมีพื้นท่ีปลูกกลว้ยหอม 
34,018 ไร่ปริมาณการส่งออกกล้วยหอมสด 3,297 ตันคิดเป็นมูลค่า 99.17 ล้านบาทแหล่งผลิตที่ส าคัญ ได้แก่ พื้นที่จังหวัด
ปทุมธานี เพชรบุรี ชุมพร หนองคาย และสระบุรี (กรมเศรษฐกิจการเกษตร, 2558)   

อย่างไรก็ตามจากการศึกษาวิจัยพบปัญหาที่ส าคัญของกล้วยหอมทองหลังการเก็บเกี่ยวคือ การสุกเพราะกล้วยจัดเป็น
ผลไม้กลุ่ม climacteric ที่สุกเร็วมาก และความเสียหายในระหว่างการขนส่ง ซึ่งเป็นลักษณะปรากฏที่ผู้บริโภคไม่ต้องการโดยพบว่า
กล้วยมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิการเก็บเพิ่มขึ้น ส่งผลให้ที่อุณหภูมิของการค้าปลีก (25-30 องศาเซลเซียส) กล้วยจะมี
อัตราการหายใจสูง เกิดการสุกและการเปลี่ยนแปลงอย่างอย่างรวดเร็ว (Gane, 1936) เพื่อยืดอายุของกล้วยโดยทั่วไปจึงสามารถ

                                                 
1 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.), 35 หมู่ 3 เทคโนธานี ถ.เลียบคลองห้า ต.คลองห้า อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 12120, ประเทศไทย 1 Thailand Institute of Scientific and Technological Research (TISTR), 35 Mu 3 Technopolis, Tambon Khlong Ha, Amphoe Khlong Luang, Pathum 
Thani 12120, Thailand 
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เก็บรักษากล้วยที่อุณหภูมิประมาณ 12-14 องศาเซลเซียส แต่บรรจุภัณฑ์ก็เป็นหนึ่งในปัจจัยส าคัญของการยืดอายุการเก็บของกล้วย 
เช่น ถุง PP หรือ AP ซึ่งมีอัตราการซึมผ่านแก๊สและไอน้ าที่แตกต่างกัน ส่งผลต่อปริมาณก๊าซและความช้ืนในบรรจุภัณฑ์  ซึ่งมีผลต่อ
การหายใจของผลไม้ (Azene และคณะ, 2014) ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑ์ขายปลีก
ต่อคุณภาพของกล้วยหอมทอง  โดยที่กล้วยหอมทองยังคงมีคุณภาพและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  ซึ่งก็จะเป็นอีกแนวทางหนึ่งใน
การช่วยให้เกษตรกรลดปัญหากล้วยหอมทองสุกก่อนท่ีจะถึงปลายทางเพื่อจัดส่งไปจ าหน่าย   

 
อุปกรณ์ และวิธีการทดลอง 

 คัดเลือกกล้วยหอมทองที่เก็บเกี่ยวในระยะเพื่อการค้าโดยมีสี ขนาด และรูปร่างสม่ าเสมอกัน น้ าหนักอยู่ในช่วง 200-250 
กรัม/ผล จากอ าเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี และขนส่งด้วยรถตู้ปรับอากาศ มายังห้องปฏิบัติการของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)  หลังจากนั้นท าการแบ่งกล้วยหอมทองออกเป็นผล ทิ้งไว้จนน้ ายางหยุดไหล แล้วท าการล้าง
ยางกล้วยที่ติดอยู่ที่ผลด้วยน้ าสะอาด หลังจากนั้นน ากล้วยไปแช่ในสารละลายคลอรอกซ์ (Clorox) ที่ความเข้มข้น 0.02% นาน 3  
นาที  แล้วท าการผึ่งกล้วยให้แห้ง วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 3 ซ้ าๆ ละ 1 ผล 
บรรจุผลกล้วยหอมทองลงในถุงพลาสติกพอลีพรอพิลีนเจาะช่องระบายอากาศ ร้อยละ 3 –ของพื้นที ่(Polypropylene ventilated 
plastic bags, VP) ถุงพลาสติกพอลีพรอพิลีน (Polypropylene plastic bag ,PP) และถุงพลาสติกหายใจได้ (Active plastic 
bag, AP) ท าการเก็บรักษาในตู้ควบคุมอุณหภูมิและความช้ืน ที่อุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ร้อยละ 70±5 
ตรวจวัดผลการทดลองเปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไม่ได้บรรจุถุง โดยตรวจวัดผลการทดลองและบันทึกข้อมูลการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา ทุกวันที่ 0, 2, 4, 6, 8, 10 และ 12 ประกอบด้วยการสูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนแปลงสี ปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ ความแน่นเนื้อ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยใช้เกณฑ์ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม แบบวิธี 5-point Hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 10 คน 

Table 1 Physical properties of packaging films 

Packaging films  Thickness  
(µm) 

WVTR 
(g/m2  /day@ 38 ºc, 

90% RH) 

OTR 
(cm3 / m2 /day@23 ºc,  

90% RH) 
Polypropylene plastic bags (PP)  25 10.9 6,434 

Active plastic bag (AP)  24 23.5 16,585 

WVTR: Water Vapor Transmission Rate 
OTR:  Oxygen Transmission Rate 

 
ผลการทดลอง 

จากการทดลอง ผลของบรรจุภัณฑ์ขายปลีกต่อคุณภาพ และการประเมินอายุการวางจ าหน่ายกล้วยหอมทอง โดยบรรจุ
ในถุง PP, VP และ AP เปรียบเทียบกับกล้วยหอมทองที่ไม่ได้บรรจุในถุง (ชุดควบคุม) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30±2 ๐C นาน 12 วัน 
พบว่ากล้วยหอมทองที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิดต่างๆ มีร้อยละการสูญเสียน้ าหนักเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 
1A) โดยที่อายุการเก็บ 10 วัน กล้วยหอมทองที่บรรจุในถุง PP และ AP มีอัตราการสูญเสียน้ าหนักน้อยที่สุดคือร้อยละ 0.5  และ 
0.6  ซึ่งน้อยกว่ากล้วยหอมทองที่บรรจุในถุง VP และชุดควบคุม ที่มีการสูญเสียน้ าหนักคือร้อยละ 1.9 และ 3.0 (p<0.05) และยัง
พบว่าร้อยละการสูญเสยีน้ าหนักรวมของกล้วยหอมทองชุดควบคุมมีค่าสงูที่สุดที่ร้อยละ 12.3 (p<0.05) รองลงมาคือกล้วยหอมทอง
ที่บรรจุในถุง VP มีการสูญเสียน้ าหนักร้อยละ 5.2 และกล้วยหอมทองที่บรรจุในถุง PP และ AP มีการสูญเสียน้ าหนักแตกต่างกัน
อย่างไม่มีนัยส าคัญ (p≥0.05) โดยมีค่าร้อยละ 1.7 และ 1.5  

นอกจากการเก็บในถุงพลาสติกทุกชนิดยังชะลอการเสื่อมสภาพของกล้วยหอมทองได้ โดยไปชะลอการเปลี่ยนเป็นสี
เหลืองของเปลือกได้ดี โดยพบว่าที่อายุการเก็บ 10 วัน กล้วยหอมทองที่บรรจุในถุง PP และ AP มีค่าการเปลี่ยนแปลงสี (∆E*) 
เพิ่มขึ้นน้อยกว่าทุกชุดการทดลอง โดยมีค่า ∆E* อยู่ที่ 7.3 และ 12.8 ซึ่งน้อยกว่ากล้วยหอมทองที่บรรจุในถุง VP และชุดควบคุม 
ซึ่งมีค่า ∆E* อยู่ท่ี 25.6 และ 32.9  (p<0.05)  (Figure 1B)  

อย่างไรก็ตามค่าความแน่นเนื้อของกล้วยหอมทองทุกชุดการทดลอง มีแนวโน้มลดลงอย่างรวดเร็ว (Figure 1C) ในวันที่ 4 
ของการเก็บรักษา และลดลงอย่างต่อเนื่องตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบว่าที่อายุการเก็บ 4 วัน กล้วยหอมทองในถุง PP 
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และ AP มีค่าความแน่นเนื้อสูงที่สุด โดยมีค่า 484.9 และ 506.1 นิวตัน รองลงมาคือกล้วยหอมทองในถุง VP และกล้วยหอมทองใน
ชุดควบคุม ซึ่งมีค่าความแน่นเนื้อ 342. 3 และ 46.5 ตามล าดับ (p<0.05)    

ในส่วนของปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (TSS) ของกล้วยหอมทองในทุกชุดการทดลอง (Figure 1D) พบว่ากล้วย
หอมทองที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิดต่างๆ มีค่า TSS เพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยกล้วยหอมทองในชุดควบคุม 
กล้วยหอมทองที่บรรจุในถุง VP และ AP ที่อายุการเก็บ 10 วัน มีค่า TSS คือ 12.5, 13.3 และ 11.9ºบริกซ์  ซึ่งมีค่าสูงกว่ากล้วย
หอมทองที่บรรจุในถุง PP ซึ่งมีค่า TSS 9.3 ºบริกซ์ อย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) และจากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 
ผู้บริโภคยอมรับกล้วยหอมทองที่บรรจุในถุง PP ในด้านกลิ่น และเนื้อสัมผัส มากกว่ากล้วยหอมทองชุดควบคุม กล้วยหอมทองที่
บรรจุในถุง VP และ AP ดังนั้น การบรรจุกล้วยหอมทองในถุง PP ร่วมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30±2 ๐C สามารถชะลอการสุก  
การเสื่อมสภาพของกล้วยหอมทองได้ดีตลอดการเก็บรักษานาน 12 วัน (Figure 2)  
       

  

  

Figure 1 Changes in Weight loss (A), color changes (B), firmness (C) and total soluble solids (D) of ‘Hom 
Thong’ banana stored in VP, PP and AP bags and non-bagged banana (Control) for 12 days 

 

Figure 2 Sensory acceptability of appearance, color, flavor, texture and overall acceptance of ‘Hom Thong’ 
banana storage in VP, PP and AP bags and non-bagged bananas (Control) for 10 days 
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วิจารณ์ผลการทดลอง 

การใช้ถุงบรรจุภัณฑ์ชนิดพลอลิพอพิลีน (PP) บรรจุกล้วยหอมทอง และน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส  
สามารถยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมทองได้ดีตลอดอายุการเก็บรักษา 12 วัน ส่วนกล้วยหอมทองที่บรรจุในถุง AP และ VP 
สามารถคงคุณภาพของกล้วยหอมทองได้ประมาณ 10 วัน ทั้งนี้เป็นเพราะถุง PP มีค่า WVTR และ OTR ที่ต่ ากว่าถุง AP และ VP 
ท าให้บรรยากาศภายในถุง PP มีความชื้นสัมพัทธ์สูง ซึ่งเป็นปัจจัยที่ส่งผลให้ผลไม้ในถุงมีการหายใจช้าลง (Azene, Workneh and 
Woldetsadik, 2014)  จึงท าให้กล้วยในถุงสามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักซึ่งมีสาเหตุหลักมาจากการสูญเสียน้ าระหว่างการ
หายใจได้   ได้และยังสามารถชะลอการสุกซึ่งท าให้กล้วยหอมทองมีการการเปลี่ยนแปลงสี ความแน่นเนื้อ และปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมดช้าลง นอกจากน้ียังมีรายงานว่าภายในถุงพลาสติกซึ่งใช้บรรจุกล้วยจะมีก๊าซออกซิเจนประมาณ 5-10% และก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ประมาณ 2-15% ซึ่งเป็นสภาวะที่สามารถยืดอายุการเก็บของผลไม้ได้ (เฉลิมชัย และคณะ, 2556) ในขณะที่
กล้วยหอมทองตัวอย่างควบคุมที่ไม่บรรจุถุงพลาสติกสุกสมบูรณ์ในวันท่ี  4  ของการเก็บรักษา  
 

สรุปผลการทดลอง 
การเก็บรักษากล้วยหอมทองที่อุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส ท าให้กล้วยหอมทองที่ไม่บรรจุถุงพลาสติกสุกสมบูรณ์ใน

วันท่ี 4 ของการเก็บรักษา ในขณะที่กล้วยหอมทองที่เก็บในถุงชนิดต่างๆ เก็บได้ตลอด 12 วันของการเก็บรักษา อย่างไรก็ตามกล้วย
หอมทองที่บรรจุในถุง PP และ AP สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของกล้วยได้ดีกว่าถุง VP และการไม่บรรจุถุง โดยช่วยชะลอการ
สูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนสี การเพิ่มปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด และการเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อได้ 
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