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บทคดัยอ่ 

กลว้ยหอมทอง (Musa acuminata AAA group) เป็นพชืเศรษฐกจิสาํคญัของประเทศไทย ที่

ส่งขายทัง้ในประเทศและต่างประเทศ แต่มปัีญหาในการขนส่งโดยเฉพาะการขนส่งไปต่างประเทศที่

ตอ้งใชเ้วลานานอาจทาํใหก้ลว้ยหอมทองสุกก่อนไปถงึประเทศปลายทาง และการสุกของผลกลว้ยใน

หวเีดยีวกนัอาจเกดิไม่สมํ่าเสมอกนั จงึไดม้คีวามสนใจศกึษาเกีย่วกบัการใชร้งัสแีกมมาในการยดือายุ

การเก็บรกัษาและการใช้สารกลุ่มเอทลิีนกระตุ้นการสุกของผลกล้วยหอมทองที่ผ่านการฉายรงัสี

แกมมา รวมทัง้ผลทีม่ต่ีอการเปลีย่นแปลงทางกายภาพและทางเคมขีองผลกลว้ยหอมทองดว้ย โดยใช้

ผลกลว้ยหอมทองอายุ 60 วนัหลงัการตดัหวัปล ีพบว่า การใชร้งัสแีกมมาปรมิาณ 0.5, 1, 1.5 และ 2 

กโิลเกรย์ (kGy) สามารถยดือายุการสุกของกลว้ยหอมทองไดถ้ึง 14 วนั เมื่อเกบ็ทีอุ่ณหภูมหิอ้ง ผล

กลว้ยหอมทองทีไ่ดร้บัรงัสแีกมมา 0.5 และ 1 กโิลเกรยเ์มื่อสุกผลมสีเีหลอืงตามปกต ิแต่ที ่1.5 และ 2 

กโิลเกรย ์ผลกลว้ยหอมทองจะมรีอยดําและสคีลํ้าปรากฏทีเ่ปลอืกภายหลงั 6–9 วนัหลงัการฉายรงัส ี

การฉายรงัสโีดยเฉพาะทีอ่ตัราสงูทําใหค่้าความแน่นเน้ือเพิม่ขึน้แต่ความหวานและปรมิาณกรดมาลกิ 

ลดลง (รงัสทีีอ่ตัราตํ่าทําให้ปริมาณแทนนินเพิ่มขึ้นแต่ที่อตัราสูงปริมาณแทนนินกลบัตํ่าลง) การ

บ่มผลกลว้ยหอมทองทีผ่่านการฉายรงัสแีกมมา 1 กโิลเกรยแ์ละทิง้ไวเ้ป็นเวลา 7 วนัดว้ยอทีฟีอน 600 

ppm (ทัง้จุ่มและพ่น) และแคลเซยีมคาร์ไบด์ 3 g/0.0189 cm3 ทําให้ผลกลว้ยหอมทองสุกในเวลา 3 

วนั ผลกลว้ยหอมทองมสีเีหลอืงและมคีวามสว่างของสเีปลอืกเพิม่มากขึน้โดยเฉพาะการบ่มดว้ยการ

จุ่มดว้ยอทีฟีอนทําให้ค่าความสว่างของสเีปลอืกเพิม่ขึน้มากที่สุด แต่ค่าสเีขยีวของทุกกรรมวธิกีลบั

ลดลงเมื่อเทยีบกบัชุดควบคุม การบ่มทัง้ 3 กรรมวธิยีงัทาํใหค้วามแน่นเน้ือและปรมิาณแทนนินของผล

กล้วยหอมทองลดลง แต่ทําให้ความหวานและปรมิาณกรดมาลกิเพิ่มมากขึน้เมื่อเทียบกบัชุดควบคุม

เช่นเดยีวกบัการบ่มกลว้ยหอมทองทีไ่ม่ไดผ้่านการฉายรงัส ีดงันัน้การฉายรงัสแีกมมาทีอ่ตัราตํ่าแก่ผล

กลว้ยหอมทองสามารถยดือายุการสกุของกลว้ยหอมทองไดโ้ดยทีคุ่ณภาพของผลไม่ไดร้บัผลกระทบ 

สามารถนํามาพฒันาเพื่อใชใ้นการขนสง่กลว้ยหอมทองได ้

คาํสาํคญั: กลว้ยหอมทอง  อทีฟีอน  แคลเซยีมคารไ์บด ์ รงัสแีกมมา  การสกุ 
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Abstract 

 The Gros Michel banana (Musa acuminata) (AAA group) is one of Thailand’s critical 

economic fruits for export and domestic consumption. However, the major problem with banana 

exportation is that the fruit is frequently ripe before reaching the consumer during a long 

transportation. Moreover, the ripening of each fruit in the same hand is usually uneven. These 

pushed the researchers interested in studying the use of gamma–ray to delay fruit ripening 

and ethylene group hormones to activate banana ripening, including influences on physical 

and chemical change. The studies were performed using Gros Michel banana 60 days after 

cutting the male flower bud from the bunch. It was found that applying gamma–ray at 0.5, 1.0, 

1.5, and 2.0 kilogray (kGy) to the Gros Michel banana at ambient temperature delayed the 

ripening of the fruit to 14 days. Furthermore, banana fruits treated with the lower dose of 

gamma-ray (0.5 and 1.0 kGy) showed standard yellow color after ripening. In contrast, those 

who received the higher dose (1.5 and 2.0 kGy) developed dark brown flecks on peels 6–9 

days after irradiation. Gamma–ray, in this study, raised firmness value but diminished the 

sweetness and malic acid content of the banana fruits, particularly at high doses. To ripen 

banana fruits after irradiated with 1 kGy and left for 7 days at room temperature, it was 

encountered that both ethephon at 600 ppm (by dipping or spraying) and calcium carbide at 3 

g/0.0189 m3 induced ripening of the fruits in 3 days afterward. In addition, the fruits had more 

elevated values of brightness and yellowness of peel color, especially the ethephon treatment 

without irradiation, while reduced in green compared to the control. Furthermore, the two 

ripening chemicals also rendered higher sweetness and malic acid content values. Never-
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theless, bananas decreased firmness and tannin content in the fruit pulp of irradiated bananas, 

similar to those unirradiated in the former experiment. These indicated that ethephon and 

calcium carbide, at reasonable rates, could be employed to induce banana ripening. On the 

other hand, irradiation at 1 kGy could slow the ripening of Gros Michel banana for about 14 

days without any effect on the fruit's qualities after ripening. 

Keywords: Gros Michel banana, Ethephon, Calicum carbide, Gamma–ray, Ripening 
 

บทนํา 

 กลว้ยหอมทอง (Musa acuminata AAA 

group) เป็นพชืเศรษฐกจิทีนิ่ยมรบัประทานทัง้ใน

ประเทศและต่างประเทศ ลกัษณะของผลกล้วย

หอมทองมผีลเป็นรูปยาว เมื่อสุกเปลอืกจะเป็นสี

เหลอืงทอง เน้ือมรีสหวาน มกีลิน่หอม และไม่มี

เมลด็ เป็นผลไมท้ีใ่หพ้ลงังานสงู อกีทัง้ยงัมสีรรพ-

คุณช่วยลดอาการเครยีด บรรเทาอาการนอนไม่

หลบั ลดอาการท้องผูก ลดความเสีย่งโรคหวัใจ 

เป็นตน้ (Boontem and Artsanthia, 2020) อยา่ง-

ไรกต็ามการขนส่งกล้วยหอมทองไปยงัต่างประ-

เทศนัน้จะต้องมขีอ้กําหนด อาท ิกลว้ยหอมทอง

ที่ส่งออกจะต้องไม่พบสารตกค้าง ไม่มีโรคและ

เชือ้รา สผีวิเปลอืกกลว้ยต้องไม่คลํ้า และต้องไม่

สุกก่อนถึงประเทศปลายทาง (Tobarameekul, 

2019) ดงันัน้หากต้องการส่งออกกลว้ยหอมทอง

จาํเป็นตอ้งหาวธิกีารทีเ่หมาะสมในการขนส่งและ

วธิกีารหลงัการเกบ็เกีย่ว เพือ่ใหเ้ป็นไปตามมาตร-

ฐานสนิค้าส่งออก เช่น การทําความสะอาดและ

ควบคุมโรค (cleaning and disease control) การ

ใชอุ้ณหภูมริะหว่าง 13–14 องศาเซลเซยีสในการ

ขนส่ง การใชส้ารเคลอืบผวิเปลอืกกลว้ย (coating) 

หรอืการบรรจุแบบปรบัสภาพบรรยากาศ (modified 

atmospheric packaging) และการฉายรงัส ี(irra-

diation) (Mohapatra et al., 2010) โดยวธิกีารฉาย 

รงัสผีลไม้เพื่อชะลอการสุก เป็นวิธีที่ได้รบัการ

ยอมรบัในระดบัสากล ซึง่ในกระบวนการฉายรงัสนีัน้

ผลติภณัฑ์ไม่มกีารสมัผสักบัสารเคมแีต่อย่างใด 

อกีทัง้การฉายรงัสแีกมมาแก่อาหารที่ระดบัปรมิาณ

รงัสไีม่เกนิ 10 กโิลเกรย ์(kGy) นัน้ไม่สามารถทาํ

ให้เกิดสารกัมมันตรังสี หรือรังสีในผลิตภัณฑ์ 

ดงันัน้ผลติภณัฑท์ีฉ่ายรงัสไีม่เกนิเกณฑท์ีก่าํหนด

สามารถบรโิภคไดอ้ย่างปลอดภยั ตามรายงานของ 

Strydom and Whitehead (1990) พบว่า การฉาย

รงัสแีกมมาปรมิาณตํ่า (0.2 kGy) จะช่วยชะลอการ

สุกและการเปลี่ยนสเีปลอืกกล้วยหอมได้ โดยรงัสี

จะไปลดการสร้างเอทิลีน (ethylene) ของผลไม้ 

ด้วยเหตุน้ีการนํารงัสแีกมมามาใช้จึงเป็นอกีวธิ-ี

การหน่ึงที่น่าสนใจที่จะสามารถช่วยยืดอายุการ

เกบ็รกัษากลว้ยหอมใหน้านขึน้ได ้

 นอกจากน้ีปัญหาที่พบอกีอย่างหน่ึงใน

การขนส่งกล้วยหอมทองไปยงัต่างประเทศปลาย-

ทางคอื กลว้ยหอมทองแต่ละผลจะสุกไม่พรอ้มกนั 

เอทลินีเป็นฮอรโ์มนพชืชนิดเดยีวทีถู่กนํามาใชใ้น

การบ่มผลไม ้โดยการใชส้ารสงัเคราะหท์ีม่สีมบตัิ

คล้ายฮอรโ์มนพชืในกลุ่มเอทลินี ซึ่งมทีัง้สถานะ

เป็นแก๊ส (gaseous ethylene) และเป็นสารละลาย 

(liquid ethylene) ช่วยเร่งการสกุของผลไมใ้หส้ามารถ

สกุพรอ้มกนัได ้(Ketsa, 2006) ดงันัน้การใชส้าร-

เคมใีนกลุ่มเอทลินีในการบ่มกล้วยหอมทองเพื่อ

ทาํใหก้ารสุกของผลกลว้ยใหสุ้กเท่า ๆ กนั จะช่วย

แกปั้ญหาการสุกของกล้วยในหวทีีสุ่กไม่พรอ้มกนั
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เมื่อกลว้ยถูกสง่ไปยงัปลายทาง ซึง่ทาํใหส้ามารถ

กาํหนดระยะเวลาในการสกุของกลว้ยหอมทองได ้

 งานวจิยัน้ีจงึมวีตัถุประสงค์เพื่อนําจุด-

เด่นของการฉายรงัสแีกมมาเพื่อชะลอการสุก ร่วม 

กบัการใช้เอทลิีน ในการกําหนดระยะเวลาและ

ความสมํ่าเสมอในการสุกของกลว้ยหอมทอง ทาํ-

ให้สามารถขนส่งกล้วยหอมทองไปยงัต่างประ-

เทศโดยไม่ต้องกงัวลถงึเรื่องการสุกก่อนถงึปลาย-

ทาง ทําใหท้างเลอืกในการขนส่งมากขึน้ เช่น การ

ขนส่งทางเรือ ซึ่งมีค่าธรรมเนียมขนส่งถูกกว่า

การขนส่งทางเครื่องบนิเป็นอย่างมาก จงึเป็นการ

ลดต้นทุนการผลติทําใหส้ามารถแข่งขนัในตลาด

การค้าสากลได ้จะเหน็ได้ว่ากรรมวธิดีงักล่าวจะ

เป็นแนวทางในการพฒันาหาเทคโนโลยทีางเลอืก

ใหม่เพื่อเพิม่ศกัยภาพการสง่ออกของผลไมท้ีส่าํคญั

ทางเศรษฐกจิของประเทศไทยในอนาคต 

 

วิธีดาํเนินการวิจยั 

 ใชก้ลว้ยหอมทองอายุ 60 วนัหลงัการตดั-

หวัปลจีากสวนเกษตรกรในเขตตําบลบางเลน อาํเภอ

บางเลน จงัหวดันครปฐม โดยคดัเลอืกกลว้ยหอม

ทองที่มขีนาดความกว้างของผลประมาณ 3–4 cm 

ยาวประมาณ 16–18 cm และมน้ํีาหนกัเฉลีย่ต่อผล 

ประมาณ 100–120 g และสขีองเปลอืกกลว้ยหอม

ทองมคีวามสมํ่าเสมอกนัภายในหว ีแบ่งกลว้ยหอม

ทองออกเป็นผลเดีย่ว ๆ ทิง้ไวจ้นน้ํายางหยุดไหล 

นําผลกล้วยหอมทองมาทําการทดลอง โดยแบ่ง

ออกเป็น 2 การทดลองดงัน้ี 

 1. ผลของการฉายรงัสแีกมมาต่อการ

ยดือายุการสกุของกลว้ยหอมทอง 

  นําผลกลว้ยหอมทองที่เตรยีมไว้ไป

ฉายรงัสแีกมมา โดยใช้เครื่องฉายรงัส ีGammator 

โดยมตีน้กําเนิดรงัสแีกมมาเป็นโคบอลต–์60 ทีม่ี

อตัรารงัส ี0.048 kGy/min ปรมิาณ 0.5, 1, 1.5 และ 

2 kGy แลว้นําไปวางไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้ง (30–32°C) 

และวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและ

ทางเคมขีองผลกลว้ยหอมทอง โดยวางแผนการ

ทดลองแบบสุ่มบรบิูรณ์ (completely randomized 

design: CRD) ทําการทดลองความเข้มข้นละ 3 

ซํ้า ซํ้าละ 2 ตัวอย่าง และทดสอบความแตกต่าง

ของค่าเฉลีย่ดว้ยวธิ ีDuncan’s new multiple range 

test (DMRT) ทีช่่วงความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 

 การวเิคราะหก์ารเปลีย่นแปลงทางกาย-

ภาพของผลกล้วยหอมทอง โดยใชก้ารวเิคราะห์

ค่าสเีปลอืกดว้ยการใชเ้ครื่องวดัส ี(วดัค่า CIE L*a*b*) 

วเิคราะหค์วามแน่นเน้ือ ดว้ยเครื่องวเิคราะหเ์น้ือ

สมัผสั (texture analyzer) วเิคราะหค์วามหวานดว้ย

เครื่องวดัความหวาน (hand refractometer) วเิคราะห์

ปรมิาณกรดมาลกิโดยวธิกีารไทเทรต และวเิคราะห์

ปรมิาณแทนนิน (ดดัแปลงจากวธิขีอง Hou et al., 

2003) 

 2. ศกึษาผลของการยดือายุกลว้ยหอม

ทองด้วยการฉายรงัส ีและการเปลี่ยนแปลงทาง

กายภาพและทางเคมขีองผลกลว้ยหอมภายหลงั

การบ่มดว้ยสารกลุ่มเอทลินี 

  นํากลว้ยหอมทองมาฉายรงัสโีดยกํา-

หนดปรมิาณรงัสตีามผลทีไ่ดจ้ากการทดลองที ่1 

โดยเลือกปริมาณรงัสทีี่สามารถยืดอายุการสุก

ของกลว้ยหอมทองไดด้แีละมกีารเปลีย่นแปลงทาง

กายภาพของผลกลว้ยหอมทองทีด่ทีีสุ่ด จากนัน้

นําไปวางไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้ง (30–32°C) เป็นเวลา 7 

วนั แลว้นํามาบ่มด้วยสารกลุ่มเอทลินี ตามกรรม-

วธิดีงัน้ี 

  1) นํากลว้ยหอมทองจุ่มสารละลาย

อทีฟีอนทีค่วามเขม้ขน้ 600 ppm แลว้ผึง่ใหแ้หง้ 

จากนัน้นําไปบ่มไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้ง 
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  2) เตรยีมสารละลายอทีฟีอนที่ความ

เขม้ขน้ 600 ppm ใสล่งในกระบอกฉีดน้ําปรมิาตร 

50 mL ฉีดพ่นสารละลายอทีฟีอนลงบนผลกลว้ย

หอมทองใหท้ัว่ ผึง่ใหแ้หง้ และนําไปบม่ไวท้ีอุ่ณหภมู ิ

หอ้ง 

  3) เตรียมถ่านแก๊สแคลเซียมคาร์-

ไบด์ (CaC2) ปริมาณ 3 g ห่อด้วยกระดาษหนังสอื 

พมิพ์ จากนัน้นําผลกล้วยหอมทองและแคลเซียม 

คารไ์บดท์ีเ่ตรยีมไวใ้ส่ลงในลงักระดาษขนาด 23.50× 

32.07×25.08 cm ปิดลงัใหส้นิท และบ่มไวท้ีอุ่ณหภูม ิ

หอ้ง 

  วเิคราะหก์ารเปลีย่นแปลงทางกาย-

ภาพและทางเคมขีองผลกลว้ยหอมทอง ภายหลงั

จากการบ่มผลกล้วยหอมทองด้วยสารกลุ่มเอทลิีน

เมื่อผลกล้วยมสีผีวิของเปลอืกเป็นสเีหลอืงทัง้หมด 

โดยการวเิคราะหค่์าสเีปลอืก วเิคราะหค์วามแน่น

เน้ือ วเิคราะหค์วามหวาน วเิคราะหป์รมิาณกรด

มาลกิ และวเิคราะหป์รมิาณแทนนิน 

 

ผลการวิจยัและอภิปรายผล 

 ผลของการฉายรงัสแีกมมาต่อการยดือายุ

การสกุของกลว้ยหอมทอง 

 จากการศกึษาพบว่า กล้วยหอมทองที่

ไม่ผ่านการฉายรงัสแีกมมา (control) เมื่อเกบ็ไวท้ี่ 

อุณหภูมหิอ้ง (30–32°C) จะสกุภายในวนัที ่6 สว่น

กลว้ยหอมทองทีผ่่านการฉายรงัสแีกมมาปรมิาณ 

0.5, 1, 1.5 และ 2 kGy สกุภายในวนัที ่14 พรอ้มกนั 

รังสีแกมมา 0.5 และ 1 kGy ทําให้ผลกล้วยมีสี

เหลืองและไม่มีรอยสน้ํีาตาลคลํ้า (เมื่อสุก) แต่ที่ 

1.5 และ 2 kGy พบรอยสีน้ําตาลคลํ้าเมื่อทิ้งไว้

ระยะหน่ึงหลงัการฉายรงัส ี(6–9 วนั) (ตาราง 1)

 ผลการวเิคราะหก์ารเปลีย่นแปลงทางกาย-

ภาพและทางเคมขีองผลกลว้ยหอมทองทุกปรมิาณ 

ตาราง 1 ผลของกลว้ยหอมทองทีผ่่านการฉายรงัสี

แกมมาทีร่ะดบัความเขม้ขน้ต่าง ๆ 

 
 

ความเขม้ขน้ของรงัสใีนวนัที ่6 หลงัการฉายรงัส ี

(ตาราง 2) พบว่า การฉายรงัสทีําให้ผลกลว้ย (เมื่อ

สุก) มค่ีาความสว่าง (L*) ของสผีลลดลงเมื่อเทยีบ

กบั control ค่าสเีขยีว (a*) ตดิลบในกลุ่ม control 

แสดงว่าผลยงัมสีเีขยีว แต่การฉายรงัสจีะทาํใหผ้ล

มค่ีา a* สูงมาก แสดงว่าสผีลออกไปในโทนสแีดง 

เป็นไปได้ว่าอาจเกดิจากรอยคลํ้าที่เกดิจากการ

ฉายรงัส ีส่วนผลกล้วยที่ผ่านการฉายรงัส ี(เมื่อ

สกุ) จะมค่ีาสเีหลอืงใกลเ้คยีงกบั control โดยการ

ฉายรงัสทีี ่0.5 และ 1 kGy จะทําใหค่้าสเีหลอืง (b*) 

เพิม่ขึน้เลก็น้อย แต่ที ่1.5 และ 2 kGy ค่าสเีหลอืง

ของผลกลว้ยลดตํ่าลง ซึง่ค่าทีล่ดตํ่าแสดงถงึโทน

สไีปทางสน้ํีาเงนิ แสดงว่า การฉายรงัสทีีอ่ตัราตํ่า

จะทําใหส้ผีลมสีเีหลอืงมากขึน้ แต่การฉายรงัสทีี่

อตัราสงูสผีลจะออกไปทางสคีลํ้า (สน้ํีาเงนิ) มาก

ขึน้ สาํหรบัความแน่นของเน้ือผล พบว่า การฉาย

รงัสทีาํให้ผล (เมื่อสุก) มีค่าความแน่นเน้ือเพิ่ม 
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ตาราง 2 ผลการวเิคราะหก์ารเปลีย่นแปลงทางกายภาพและทางเคมขีองผลกลว้ยหอมทองทีผ่า่นการ

ฉายรงัสแีกมมา โดยวเิคราะหห์ลงัจากมกีารฉายรงัสผี่านไปแลว้ 6 วนั 
ปรมิาณรงัส ี 

(kGy) 

ส ี ความแน่นเนื้อ 

(Force 1 g) 

ความหวาน 

(°Brix) 

ปรมิาณกรด

มาลกิ (mg) 

ปรมิาณสาร 

แทนนิน (mg/mL) L* a* b* 

0   58.27±1.36a 0.55±2.12b 36.93±1.02b 43.21±2.75d 12.77±0.76a 16.75±0.39a 33.31±1.36b 

0.5  52.29±1.32b 6.64±0.57a 38.00±0.40b 52.42±2.10d 12.17±0.12ab 13.96±0.78b 41.26±1.13a 

1.0  56.03±1.85ab 5.93±0.05a 42.45±0.08a 79.41±6.24c 12.20±0.20ab 12.95±0.40bc 41.42±0.32a 

1.5  38.80±1.14c 9.07±0.14a 34.75±0.68c 124.69±5.31b 11.70±0.28ab 12.17±0.45cd 30.87±1.54bc 

2.0  29.24±2.36d 8.05±0.32a 30.81±0.81d 151.56±2.29a 11.00±0.20b 10.94±0.11d 28.25±1.00c 

L* คอื ค่าความสวา่ง a* คอื ค่า + สเีป็นไปในทศิทางสแีดง ค่า – สเีป็นไปในทศิทางสเีขยีว และ b* คอื ค่า + สเีป็นไปในทศิทางสเีหลอืง ค่า – 

สเีป็นไปในทศิทางสน้ํีาเงนิ 

ค่าเฉลีย่ในคอลมัน์เดยีวกนัตามดว้ยอกัษรทีเ่หมอืนกนัไม่แตกต่างกนัโดยวเิคราะหด์้วย DMRT (p ≤ 0.05) 
 

มากขึน้เมื่อเทยีบกบั control ยิ่งเมื่อฉายรงัสใีน

อตัราสงูค่าความแน่นกย็ิง่มากขึน้ ทีอ่ตัรา 1, 1.5 

และ 2 kGy ของรงัส ีค่าความแน่นเน้ือของผลมี

ค่าสงูกว่า control ประมาณ 1.8, 2.9 และ 3.5 เท่า 

ตามลาํดบั ในสว่นความหวานของผล พบว่า การ

ฉายรงัสทีําให้ค่าความหวานของผลลดลงโดย-

เฉพาะผลทีฉ่ายดว้ยรงัสแีกมมาทีอ่ตัรา 1.5 และ 

2 kGy และการฉายรงัสทีาํใหป้รมิาณกรดมาลกิของ

ผลกลว้ย (เมื่อสุก) ลดลง โดยเฉพาะทีอ่ตัราของ

รงัสสีูง ๆ สําหรบัรงัสแีกมมาที่ปรมิาณ 0.5 และ 1 

kGy ทําให้ปริมาณแทนนินในผลเพิ่มขึ้นอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถติ ิแต่ที ่1.5 และ 2 kGy กลบัทํา

ให้ปรมิาณแทนนินลดตํ่ากว่า control โดยเฉพาะที่ 2 

kGy ปริมาณแทนนินลดตํ่ากว่า control อย่าง มี

นัยสําคญั ในการทดลองต่อไปจงึเลือกการฉาย

รงัสแีกมมาที ่1 kGy เพื่อทดสอบการยดือายุกลว้ย-

หอมทองและทดสอบการบ่มดว้ยสารกลุ่มเอทลินี

ต่อไป เน่ืองจากรงัสแีกมมา 1 kGy ไม่ทําให้ผล

กล้วยมรีอยสน้ํีาตาลคลํ้าและมค่ีาความแน่นเน้ือ

สงูกว่าการใชร้งัสแีกมมาที ่0.5 kGy 

 จากการศกึษาผลของการฉายรงัสแีกมมา

ต่อการยดือายุการสุกของกล้วยหอมทอง พบว่า 

กล้วยหอมทองที่ผ่านการฉายรงัสแีกมมาสามารถ

ยดือายุการสกุของกลว้ยหอมทองไดเ้ป็นเวลา 14 

วนัซึง่ต่างกบั Zaman et al. (2007) ทีร่ายงานว่า

การฉายรงัสแีกมมาปรมิาณ 0.3, 0.4 และ 0.5 kGy 

สามารถยดือายุการเกบ็รกัษากลว้ยหอม (Musa 

sapientum) ไดน้านถงึ 20 วนั โดยเกบ็ไวท้ีอุ่ณห-

ภูม ิ25°C การทีก่ลว้ยหอมทองในการทดลองน้ีมี

ระยะเวลาการยดือายุการสุกของกลว้ยหอมน้อย

กว่ารายงานของ Zaman et al. (2007) อาจเน่ือง-

มาจากอุณหภูมหิอ้งทีใ่ชใ้นการเกบ็กลว้ยหอมภาย-

หลงัการฉายรงัส ีอยู่ระหว่างอุณหภูม ิ30–32°C 

อยู่ในช่วงอุณหภูมิที่สูงกว่า ดงันัน้อุณหภูมิภาย-

นอกที่สูงจะเป็นปัจจยัหน่ึงที่ส่งผลทําให้เกดิการ

กระตุ้นการสร้างเอทลินีมากขึน้ กล้วยหอมทองจึง

สุกเรว็ขึน้ จากการทดลองจะพบว่า กลว้ยหอมทอง

ทีผ่่านการฉายรงัสแีกมมาปรมิาณ 0.5 และ 1 kGy 

เท่านัน้ ทีม่สีผีวิเปลอืกทีเ่หลอืงและสภาพผวิเปลอืก

จะไม่มรีอยสน้ํีาตาลคลํ้า เมื่อเทยีบกบักลว้ยหอม

ทองที่ผ่านการฉายรงัสแีกมมาปรมิาณ 1.5 และ 

2 kGy ที่มรีอยสน้ํีาตาลคลํ้าและมคีวามแน่นเน้ือ

สูง ซึ่ง Mohapatra et al. (2010) พบว่าการฉาย

รงัสใีนปริมาณที่สูงกว่า 1 kGy อาจทําให้สขีอง

เปลอืกผลกลว้ยเปลีย่นแปลง เช่น เกดิรอยด่าง เน้ือ-

เยื่อเกดิการเสยีหาย มกีารเปลีย่นแปลงอตัราการ
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หายใจภายในผล และลดความไวต่อการทําปฏ-ิ

กริยิากบัเอทลินีได้ นอกจากน้ียงัพบอกีว่ากลว้ย

หอมทองที่ผ่านการฉายรงัสแีกมมาปรมิาณ 1.5 

และ 2 kGy มปีรมิาณแทนนินตํ่ากว่ากล้วยหอม

ทองที่ผ่านการฉายรงัสแีกมมาปรมิาณอื่น ๆ ซึ่ง 

Coto et al. (2011) รายงานว่าแทนนินที่ผ่านการ

ฉายรังสีปริมาณ 5 kGy ขึ้นไป มีปริมาณแทนนิน 

ลดลง ทัง้น้ีเน่ืองจากรงัสแีกมมาส่งผลใหห้มู่ OH 

ของสารฟีนอลหลุดไปรวมกบัพนัธะ C–O–C ของ

แทนนิน จึงส่งผลให้โครงสร้างของแทนนินเกิด

การเปลี่ยนแปลงไปจากโครงสร้างเดมิ และเมื่อ

เปรยีบเทยีบระหว่างการทดสอบการวเิคราะห์การ

เปลีย่นแปลงทางกายภาพของผลกลว้ยหอมทอง

ระหว่างกลว้ยหอมทองทีผ่่านการฉายรงัสแีกมมา

ปรมิาณ 0.5 และ 1 kGy จะเหน็ไดว้่า ทีป่รมิาณ 1 

1kGy มีค่าสีเปลือกในส่วนสีเหลือง (b*) สูงกว่า

กล้วยหอมทองที่ผ่านการฉายรงัสทีี่ปรมิาณ 0.5 

kGy นอกจากน้ียงัมค่ีาความแน่นเน้ือ ปรมิาณความ

หวาน ปรมิาณกรดมาลกิและปรมิาณแทนนิน อยู่

ในระดบัที่ดกีว่า จงึคดัเลือกผลของกล้วยหอมที่

ผ่านการฉายรังสีแกมมาปริมาณ 1 kGy เพื่อไป

ศกึษาผลของการยดือายุกล้วยหอมทองด้วยการ

ฉายรงัส ีและการเปลีย่นแปลงทางกายภาพของผล

กล้วยหอมภายหลังการบ่มด้วยสารกลุ่มเอทิลีน

ต่อไป 

 ผลของการยดือายุกล้วยหอมทองด้วย

การฉายรงัสแีกมมา และการเปลีย่นแปลงทางกาย-

ภาพและทางเคมขีองผลกล้วยหอมภายหลงัการ

บ่มดว้ยสารกลุ่มเอทลินี 

 ภายหลงัการนํากลว้ยหอมทองทีผ่่านการ

ฉายรงัสแีกมมาปรมิาณ 1 kGy มาวางไวใ้นหอ้ง

ทีอุ่ณหภูม ิ(30–32°C) เป็นเวลา 7 วนั แลว้นําไป

บ่มดว้ยกรรมวธิทีัง้ 3 แบบ คอื การจุ่มผลกล้วย

ในสารละลายอีทฟีอนความเข้มขน้ 600 ppm การ

พ่นสารละลายอทีฟีอนความเขม้ขน้ 600 ppm บน

ผลกลว้ย และการบ่มดว้ยแคลเซยีมคารไ์บดป์รมิาณ 

3 g ซึง่ทัง้ 3 กรรมวธิน้ีีจะทาํใหผ้ลกลว้ยสกุพรอ้ม

กนัภายหลงัจากบ่มแลว้ 3 วนั (ตาราง 3) 

 

ตาราง 3 กลว้ยหอมทองทีผ่่านการฉายรงัสแีกมมา

ปรมิาณ 1 kGy และบ่มดว้ยสารกลุ่มเอทลินี 

 
 

 จากการวเิคราะหก์ารเปลี่ยนแปลงทาง

กายภาพและทางเคมขีองผลกลว้ยหอมทองหลงั

การบ่ม 3 วนั (ตาราง 4) พบว่า ผลกล้วยที่ฉาย

รงัส ีเมื่อนํามาบ่มทุกกรรมวธิ ีจะมค่ีาความสว่าง

ของผล (L*) ค่าสเีขยีว (a*) และค่าสเีหลอืง (b*) 

มค่ีาเพิม่มากขึน้เมือ่เทยีบกบั control โดยเฉพาะ

การบ่มดว้ยการจุ่มดว้ยอทีฟีอนความเขม้ขน้ 600 

ppm จะทําใหค่้าความสว่างของสเีปลอืกเพิม่ขึน้

มากทีส่ดุ ในสว่นของค่าความแน่นเน้ือ พบว่า ผล 

กลว้ยหอมทองทีผ่่านการฉายรงัสแีละไม่บ่มดว้ย

สารกลุ่มเอทลินี มคีวามแน่นเน้ือสงูกว่าผลทีฉ่าย

รงัสีและผ่านการบ่มทุกกรรมวิธี สําหรับความ
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หวาน พบว่า การบ่มด้วยสารกลุ่มเอทลินีทําให้

ความหวานของผลกลว้ยเพิม่มากขึน้ในทุกกรรมวธิ ี

เช่นเดยีวกบัปรมิาณกรดมาลกิ พบว่าการบ่มกลว้ย

ทีผ่่านการฉายรงัสแีละบ่มดว้ยสารกลุ่มเอทลินีใน

กรรมวธิต่ีาง ๆ จะใหป้รมิาณกรดมาลกิในผลกลว้ย

เพิม่ขึน้กว่าการไมบ่่ม ตรงกนัขา้มกบัผลของปรมิาณ 

แทนนิน กลบัพบว่า การบ่มกลว้ยทีผ่่านการฉาย

รงัสแีละบ่มด้วยสารกลุ่มเอทลินีในทุกกรรมวธิมีี

ปรมิาณแทนนินในผลกลว้ยลดตํ่าลงเมื่อเทยีบกบั

การไม่ใชส้ารกลุ่มเอทลินี 

ตาราง 4 ผลการวเิคราะหก์ารเปลีย่นแปลงทางกายภาพและทางเคมขีองผลกลว้ยหอมทองทีผ่่านการ

ฉายรงัสแีกมมาปรมิาณ 1 kGy โดยวเิคราะห์หลงัจากมกีารฉายรงัสผี่านไปแล้ว 7 วนั และบ่ม

ดว้ยสารกลุ่มเอทลินี จาํนวน 3 วนั 

ฉายรงัแกมมาสปีรมิาณ 1 kGy 

แลว้บ่มด้วยสารกลุ่มเอทลินี 

ส ี ความแน่นเนื้อ 

(Force 1 g) 

ความหวาน

(°Brix ) 

ปรมิาณกรด

มาลกิ (mg) 

ปรมิาณสาร 

แทนนิน (mg/mL) L* a* b* 

ไม่ใชส้ารกลุ่มเอทลินี 50.27± 

0.92b 

7.98± 

0.50a 

27.83±

1.04c 

700.17± 

29.08a 

3.17± 

0.18b 

9.16± 

0.59b 

57.54± 

1.01a 

จุ่มสารละลายอทีฟีอน 600 ppm 55.79± 

0.69a 

5.51± 

0.84b 

51.77±

3.00a 

57.03± 

2.29b 

12.53± 

0.19a 

18.20± 

0.95a 

40.90± 

2.65b 

พ่นสารละลายอทีฟีอน 600 ppm 55.53± 

1.77a 

5.15± 

0.82b 

39.69±

0.80b 

60.24± 

1.87b 

12.70± 

0.10a 

19.32± 

0.40a 

37.90± 

2.78b 

แคลเซยีมคารไ์บด ์3 g 57.42± 

0.62a 

3.81± 

0.89b 

39.67±

4.03b 

63.59± 

3.67b 

12.70± 

0.00a 

18.20± 

0.56a 

40.25± 

5.24b 

L* คอื ค่าความสวา่ง a* คอื ค่า + สเีป็นไปในทศิทางสแีดง ค่า – สเีป็นไปในทศิทางสเีขยีว และ b* คอื ค่า + สเีป็นไปในทศิทางสเีหลอืง ค่า – 

สเีป็นไปในทศิทางสน้ํีาเงนิ 

ค่าเฉลีย่ในคอลมัน์เดยีวกนัตามดว้ยอกัษรทีเ่หมอืนกนัไม่แตกต่างกนัโดยวเิคราะหด์้วย DMRT (p ≤ 0.05) 
 

 จากผลการทดลอง พบว่ากล้วยหอมทอง

สามารถกลบัมาสกุไดใ้นระยะเวลา 3 วนัและเกดิ

การเปลี่ยนแปลงลกัษณะทางกายภาพได้ปกติ 

ซึ่งสอดคล้องกบัการฉายรงัสทีี่ 20–40 กิโลแรด 

(krad) (100 แรด = 1 เกรย)์ ในกลว้ย 5 สายพนัธุ์

ในอนิเดยีไดแ้ก่ สายพนัธุ ์Dwarf Cavendish, Giant 

Cavendish, Fill Basket, Red และ French Plan-

tain พบว่า การฉายรังสีสามารถยับยัง้การสุก

ของกล้วยได้โดยไม่มผีลกระทบต่อคุณภาพของ

ผลกลว้ย แต่หากฉายรงัสปีรมิาณสงูเกนิกว่า 50 

กิโลแรดทําให้ผลกล้วยได้รับอันตรายและผิว

เปลอืกมสีคีลํ้า อย่างไรกต็ามการเกบ็รกัษากลว้ย

ภายหลงัการฉายรงัสใีนสภาพที่มอุีณหภูมติํ่าช่วย

เพิม่ประสทิธภิาพในการยดือายุกล้วยใหน้านยิง่ 

ขึน้ดว้ย (Thomas et al., 1971) นอกจากน้ียงัพบ-

ว่า การฉายรงัสชี่วยลดการเกดิเอทลิีนในกล้วย

ได้ ส่งผลให้ชะลอการสุกและยงัช่วยลดปรมิาณ

จุลนิทรยีท์าํใหย้ดือายกุารเกบ็รกัษาใหน้านขึน้ได ้

(Jung et al., 2014; Mohapatra et al., 2010) 

 หากนําการฉายรงัสแีกมมาปริมาณ 1 

kGy ไปใช้ฉายรงัสใีห้แก่กล้วยหอมทองเพื่อยืด

อายุการสุกในระหว่างการขนส่งสามารถนําไป

ประยุกต์ใชต่้อไปได ้เน่ืองจากตามมาตรฐานของ 

Codex General Standard กําหนดให้ปรมิาณรงัสี

ดดูกลนืสาํหรบัอาหารที่ผ่านการฉายรงัสตี้องไม่

เกนิ 10 kGy เพราะปริมาณรงัสดีงักล่าวได้รบัการ

รบัรองว่าปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค และไม่ก่อปัญหา

ดา้นโภชนาการและจุลชวีวทิยา ซึง่ไดร้บัการยอม-
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รบัจากสมาชกิขององคก์ารอาหารและเกษตร (FAO) 

และองคก์ารอนามยัโลก (WHO) (Codex, 2003) 

ซึ่งในหลาย ๆ ประเทศการฉายรงัสใีนผกัผลไม้

ต่าง ๆ ได้นํามาใช้เพื่อชะลอการสุกและเพื่อลด

ความเสยีหายขณะขนสง่ นอกจากน้ีการฉายรงัสี

ยงัสามารถใชใ้นการควบคุมโรคและแมลงได ้(Pra-

kash, 2016) อย่างไรก็ตามการนําการฉายรงัสี

แกมมามาใชใ้นการยดือายุของกลว้ยหอมทองก็

ยงัมขี้อจํากดัอีกหลายด้าน เช่น การลงทุนที่สูง

สาํหรบัการสรา้งโรงงานฉายรงัส ีและผูบ้รโิภคยงั

ไม่ยอมรบัการบรโิภคอาหารที่ผ่านการฉายรงัส ี

ดงันัน้หากในอนาคตสามารถแก้ปัญหาในเรื่อง

ข้อจํากดัของการฉายรังสีดงักล่าวได้ การฉาย

รงัสเีป็นกรรมวธิหีน่ึงทีน่่าสนใจและสามารถนํามา

ช่วยยืดอายุการเก็บรกัษากล้วยหอมทองอกีวิธี

หน่ึงได ้

 

สรปุผลการวิจยั 

 ผลของการฉายรงัสแีกมมาปรมิาณ 0.5, 

1, 1.5 และ 2 kGy สามารถยืดอายุการสุกของ

กล้วยหอมทองได้นาน 14 วัน ที่อุณหภูมิห้อง 

กลว้ยหอมทองทีผ่่านการฉายรงัสแีกมมาปรมิาณ 

1.5 และ 2 kGy มีความแน่นเน้ือที่สูงที่สุด แต่สี

เปลือกของกล้วยหอมทองมีรอยดําและสีคลํ้า

ปรากฏขึน้ ส่วนกลว้ยหอมทองที่ผ่านการฉายรงัสี

แกมมาปรมิาณ 1 kGy มค่ีาสเีปลอืกในสว่นสเีหลอืง 

(b*) สูงกว่ากล้วยหอมทองที่ผ่านการฉายรงัสทีี่

ปรมิาณ 0.5 kGy และค่าความแน่นเน้ือ ปรมิาณ

ความหวาน ปรมิาณกรดมาลกิ และปรมิาณแทน

นินอยู่ในระดบัทีด่กีว่า จงึมคีวามเหมาะสมสาํหรบั

นําไปใชใ้นการฉายรงัสแีกมมาต่อไป 

 เมื่อนํากล้วยหอมทองผ่านการฉายรงัสี

แกมมาปรมิาณ 1 kGy วางไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้งเป็น

เวลา 7 วนั หลงัจากนัน้บ่มด้วยสารกลุ่มเอทลิีน 

พบว่า การบ่มกลว้ยหอมทองดว้ยสารละลายอทีี

ฟอนทัง้แบบจุ่มและแบบพ่น และการบ่มโดยใช้

แคลเซยีมคารไ์บด ์สามารถทําใหก้ลว้ยหอมทอง

กลบัมาสุกพรอ้มกนัภายหลงัจากการฉายรงัสโีดย

ใช้ระยะเวลา 3 วัน และกล้วยสามารถเกิดการ

เปลีย่นแปลงลกัษณะทางกายภาพไดป้กต ิ
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