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ช่ือโครงการวิจัย : การสรางนวัตกรรมและเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑใหกลุมเกษตรกรผูปลูกและแปร

รูปกลวยของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉม จังหวัดสิงหบุรี                
สูการแขงขันเชิงพานิชยอยางยั่งยืน 

โดย  : นพพร สกุลยืนยงสุข, อภิชา เชี่ยวเวช, และคมเขต เพ็ชรรัตน 

คณะ  : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

ปงบประมาณ :         2566 

บทคัดยอ 

  โ ร ค แ อ น แ ท ร ค โ น ส ใ น ก ล ว ย มี ส า เ ห ตุ ม า จ า ก เ ชื้ อ ร า  Colletotrichum 

gloeosporioidese สามารถระบาดและทําความเสียหายตอกลวยไดทุกระยะโดยเฉพาะระยะหลัง

การเก็บเก่ียว งานวิจัยนี้มีวัตุประสงคเพ่ือศึกษาวิธีการสกัดสารสําคัญจากกระเทียมเพ่ือยับยั้งโรคแอน

แทรคโนสในกลวย เพ่ือศึกษาความเขมขนของสารสําคัญท่ีเหมาะสมตอการยับยั้งโรคแอนแทรคโนสใน

กลวย  และเพ่ือถายทอดองคความรูท่ีไดลงสูเกษตรกรและกลุมเปาหมายคือกลุมวิสาหกิจชุมชน

แมบานบางตาโฉม จังหวัดสิงหบุรี จาการศึกษาพบวาเม่ือใชสารละลายเอทานอล 95% ตอการสกัด                     

ผงกระเทียม 250 กรัม ไดเปอรเซ็นตสารสกัดกระเทียมท่ี 1.25 เปอรเซ็นต จากนั้นนําสารสกัดท่ีไดไป

ศึกษาความเขมขนท่ีเหมาะสมตอการยับยั้งเชื้อ C. gloeosporioidese บนอาหารแข็ง PDA พบวาท่ี

ความเขมขน 40 และ 80 ppm สารสกัดกระเทียมสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราบนอาหาร 

PDA เม่ือบมจานเพาะเชื้อท่ีมีเชื้อราอุณหภูมิ 30 °C เปนเวลา 5 วัน ไดโดยสามารถยับยั้งการเติบโต

ของเชื้อราอยูท่ี 11.21 และ 11.59 เปอรเซ็นต ตามลําดับ อยางไรก็ตามสารสกัดท้ัง 2 ความเขมขน                     

ไมมีความแตกตางกันทางสถิติจึงเลือกความเขมขนท่ี 40 ppm เพ่ือทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้ง

เชื้อราของสารสกัดกระเทียมในกลวย โดยแชผลกลวยในน้ํากลั่น (ชุดควบคุม) และแชในสารสกัด 

รวมกับการวางเชื้อราเปนเวลา 7 วัน พบวากลวยท่ีจุมดวยสารสกัดกระเทียมมีคาเฉลี่ยเสนผาน

ศูนยกลางรอยโรคท่ี 8.10 มิลลิเมตร ซ่ึงนอยกวาชุดควบคุมท่ีมีคา 10.57 มิลลิเมตร และทดสอบ

ประสิทธิภาพของสารสกัดตอการตานทานการเกิดโรคตามธรรมชาติของกลวย พบวาสารสกัด

กระเทียมมีผลลดการเกิดโรคตามธรรมชาติเม่ือเปรียบเทียบกับกลวยท่ีไมแชและกลวยท่ีแชดวยน้ํา

กลั่นโดยมีการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกนอยกวาและมีอัตราการสุกชากวาชุดควบคุม 

 โครงการวิจัยเรื่อง บรรจุภัณฑดัดแปลงบรรยากาศเพ่ือยดือายุการเก็บรักษากลวยสุกเพ่ือกลุม

เกษตรกรผูปลูกกลวยของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉมจังหวัดสิงหบุรีสูการแขงขันเชิงพานิชย

อยางยั่งยืน ทําการทดลองโดยนํากลวยหอมตัดพรอมเปลือกบรรจุในภาชนะท่ีมีการปรับอากาศ        

3 สภาวะ คือ 1) สภาวะบรรยากาศปกติ 2) สภาวะ MAP โดยใชแกสผสม CO2 20% และ N2 80% 

และ 3) สภาวะ MAP โดยใชแกสผสม CO2 60% และ N2 40% ตามลําดับ ตัวอยางเก็บท่ีอุณหภูมิ   

14 ± 2 องศาเซลเซียส โดยทําการสุมตัวอยางทุกสัปดาห เปนเวลา 8 สัปดาห โดยสุมสภาวะละ 6 ซํ้า 
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ซํ้าละ 4 ผล แลวนํามาทดสอบคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุลินทรีย และทางประสาทสัมผัส 

พบวา กลวยหอมตัดพรอมเปลือกแลวบรรจุในภาชนะท่ีมีการปรับอากาศสภาวะ MAP โดยใชแกสผสม 

CO2 60% และ N2 40% เปนสภาวะท่ีเหมาะท่ีสุด เนื่องจากผูทดสอบใหคะแนนความชอบคะแนน

เฉลี่ยสูงสุดในทุกดาน  (p < 0.05) และมีความปลอดภัยในการบริโภค  

โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑของท่ีระลึกจากสวนเหลือท้ิงในการปลูกและแปรรูป

กลวยของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉม จังหวัดสิงหบุรี สูการแขงขันเชิงพานิชยอยางยั่งยืน 

ไดศึกษาการนํากาบมะพราวมาทําปลอกรักษาอุณหภูมิสําหรับเครื่องดื่ม โดยศึกษาคุณสมบัติทาง

กายภาพ และทางเคมีของกาบกลวย และกาบกลวยอบแหง พบวา มีคาปริมาณน้ําอิสระ (aw) ไมเกิน 

0.6 และมีคาปริมาณความชื้น, คาปริมาณเสนใยหยาบ, และคาปริมาณเถา มีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และไดศึกษารูปแบบของกาบกลวยท่ีเหมาะสมในการทําปลอกรักษา

อุณหภูมิเครื่องดื่ม พบวา แบบหนาเหมาะสําหรับปลอกรักษาอุณหภูมิแบบหุมดวยหนัง ท้ังแบบ       

เปเปอรมาเชและแบบหนามีการรักษาอุณหภูมิของเครื่องด่ืมไดดีใกลเคียงกัน ปลอกรักษาอุณหภูมิ

แบบเปเปอรมาเช และกาบกลวยแบบหนาเหมาะสําหรับปลอกรักษาอุณหภูมิแบบหุมดวยหนังเพราะ

ความหนาสามารถรักษาอุณหภูมิไดดีมากข้ัน อีกท้ังยังชวยข้ึนรูปไดงาย ดังนั้นดานความพึงพอใจผู

ทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดผู บริโภคมีความพึงพอใจผลดีตอการรักษาอุณหภูมิของปลอกแกว

รักษาอุณหภูมิอยูในระดับชอบมาก ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test)  พบวา

ผูบริโภคจํานวน 100 คน ใหการยอมรับผลิตภัณฑ รอยละ 100 หากมีผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิ

แบบหุมดวย และหนังปลอกรักษาอุณหภูมิแบบเปเปอรมาเชกาบกลวยแบบหนาเหมาะสําหรับ วาง

จําหนาย คาดวาจะซ้ือ รอยละ 89 ไดคะแนนความชอบอยูในระดับท่ีชอบมาก 

คําสําคัญ โรคแอนแทรคโนส, กลวย, สารสกัดกระเทียม, Colletotrichum gloeosporioides, 

 ภาชนะท่ีปรับอากาศภายใน, MAP, ปลอกรักษาอุณหภูมิสําหรับเครื่องดื่ม, แบบหุมดวยหนัง, 
          แบบเปเปอรมาเช 
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and Processed Products Ban Bang Ta Chom Sing Buri Province to 
a Sustainable Commercial Competition 
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ABSTRACT 

Anthracnose in bananas, caused by the fungus Colletotrichum gloeosporioides, 

can spread and cause damage at all stages of the banana's lifecycle, particularly post-

harvest. This research aims to study the extraction method of active compounds from 

garlic to inhibit anthracnose in bananas, to determine the optimal concentration of 

these compounds for inhibiting anthracnose, and to disseminate the knowledge gained 

to farmers and target groups, particularly the Ban Bang Ta Chom Women’s Community 

Enterprise in Sing Buri Province. The study found that using 95% ethanol to extract 250 

grams of garlic powder resulted in a garlic extract concentration of 1.25%. The extract 

was then used to study the optimal concentration for inhibiting C. gloeosporioides on 

PDA solid media. It was found that at concentrations of 40 and 80 ppm, the garlic 

extract could inhibit fungal growth on PDA after incubating the inoculated plates at 

30°C for 5 days, with inhibition rates of 11.21% and 11.59%, respectively. However, the 

two concentrations did not differ significantly statistically, so the 40 ppm concentration 

was selected to test the effectiveness of the garlic extract in inhibiting the fungus on 

bananas. In this test, bananas were immersed in distilled water (control group) and 

garlic extract, followed by inoculation with the fungus and incubation for 7 days. The 

bananas treated with garlic extract had an average lesion diameter of 8.10 millimeters, 

smaller than the control group, which had a diameter of 10.57 millimeters. Further 

testing on the extract's effectiveness in preventing natural disease development in 

bananas showed that garlic extract reduced natural disease incidence compared to 

untreated bananas and those treated with distilled water. The garlic extract-treated 

bananas exhibited less color change in the peel and ripened more slowly than the 

control group. 
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Research Project: Modified Atmosphere Packaging to Extend the Shelf Life of 

Ripe Bananas for the Sustainable Commercial Competitiveness of the Bang Ta Chom 

Community Enterprise in Sing Buri Province involved packaging peeled bananas in 

containers with modified atmosphere in three different conditions: normal atmospheric 

condition, modified atmosphere packaging (MAP) using a gas mixture of 20% CO2 and 

8 0%  N2 , and modified atmosphere packaging (MAP) using a gas mixture of 6 0%  CO2 

and 40% N2.  The samples, consisting of peeled bananas, were stored at a controlled 

temperature of 1 4  ± 2 °C. Sampling was conducted every week for eight weeks. Each 

condition was replicated six times, with four bananas per replicate. The samples were 

then subjected to a battery of tests to assess their chemical, physical, microbiological, 

and sensory quality, which includes appearance, flavor, color, texture, and overall 

preference. The results showed that bananas packaged in MAP with 60% CO2 and 40% 

N2  were the most suitable condition, as they received the highest average sensory 

scores across all aspects (p < 0.05) and were safe for consumption. 

A study has emerged from developing souvenir products using banana 

cultivation and processing waste materials by the Ban Bang Ta Chom Women's 

Community Enterprise in Sing Buri Province. This study is a testament to our 

commitment to sustainability, as it explores using banana sheaths to create 

temperature-insulating beverage sleeves. The study delves into the physical and 

chemical properties of fresh and dried banana sheaths, revealing a water activity (aw) 

below 0.6 and significant differences in moisture content, crude fiber content, and ash 

content (p≤0.05). The study also explored the optimal design of a banana sheath for 

use as a temperature-insulating beverage sleeve. It was discovered that thicker banana 

sheaths were suitable for creating temperature-insulating sleeves covered with leather, 

and both the paper-mâché and thick sheath designs performed similarly well in 

maintaining beverage temperature. The thicker sheath design, mainly used in the 

leather-covered sleeves, influenced temperature retention due to its thickness, making 

it easier to mold. Regarding user satisfaction, the test participants showed the highest 

level of acceptance, with consumers expressing a strong preference for the sleeve's 

temperature retention effectiveness, ranking it at a high level of satisfaction. In a 

consumer acceptance test involving 100 participants, 100% of the consumers accepted 

the product. Furthermore, 8 9%  indicated that they would likely purchase the thick 

banana sheath leather-covered temperature-insulating sleeve if it were available on 

the market, with a high preference level. 
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Keywords: Anthracnose disease, banana, garlic extract, Colletotrichum gloeosporioides, 

Modified Atmosphere Packaging (MAP), temperature sleeve for beverages, leather-wrapped, 
papier-mâché 
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กิตติกรรมประกาศ 

 รายงานวิจัยเรื่อง “การสรางนวัตกรรมและเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑใหกลุมเกษตรกรผูปลูกและ
แปรรูปกลวยของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉม จังหวัดสิงหบุรี สูการแขงขันเชิงพานิชยอยาง
ยั่งยืน” สําเร็จไดดวยการไดรับงบประมาณสนับสนุนงานมูลฐาน ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2566 
จากกองทุนสงเสริมวิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม และขอขอบคุณ ทุกทานท่ีไดกรุณาชวยเหลือให
ขอมูล ขอเสนอแนะ คําแนะนํา ความคิดเห็นท่ีเปนประโยชน ตลอดจนเปนกําลังใจดวยดีเสมอมา 
คณะผูวิจัย ขอขอบพระคุณไว ณ โอกาสนี้ 
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บทท่ี 1 

บทนํา 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

นโยบายและยุทธศาสตรการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม พ.ศ. 2563 – 2570 
เนนการวิจัยและนวัตกรรมของประเทศ ใหสอดคลองและบูรณาการกัน เพ่ือใหเกิดเปนพลังในการ
ขับเคลื่อนการพัฒนาประเทศ ท่ีสอดคลองกับทิศทางของยุทธศาสตรชาติแผนแมบทและนโยบายของ
รัฐบาล โดยใหเกิดสังคมท่ีม่ันคง และสิ่งแวดลอมท่ียั่งยืน โดยสรางความเขมแข็งทางนวัตกรรมระดับ 
แนวหนาในสากล นําพาประเทศไปสูประเทศท่ีพัฒนาแลว โดยมีหนึ่งในเปาประสงคหลัก คือ การวิจัย
และสรางนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาเชิงพ้ืนท่ีและลดความเหลื่อมล้ําซ่ึงเปนการพัฒนาเศรษฐกิจฐานราก 
เปนการดําเนินการท่ีสําคัญในการพัฒนาและยกระดับประเทศใหเปนประเทศรายไดสูง ท่ีมีการ
กระจายรายไดอยางท่ัวถึง เปนการวางรากฐานท่ีม่ันคงใหกับเศรษฐกิจไทยในอนาคต การสงเสริม
เศรษฐกิจระดับชุมชนทองถ่ินใหสามารถมีความเขมแข็ง มีศักยภาพในการแขงขัน พ่ึงพาตนเองได จะ
กอใหเกิดการยกระดับมาตรฐานการครองชีพและความเปนอยูของประชาชนในชุมชนใหดีข้ึนและ
นําไปสูการแกไขปญหาความยากจน ความเลื่อมล้ํา และความไมเสมอภาคตามเปาหมายการพัฒนา
ของยุทธศาสตรชาติ โดยเฉพาะดานการสรางโอกาสและความเสมอภาคทางสังคม เพ่ือใหประชาชน
ไดรับผลประโยชนจากการพัฒนาอยางท่ัวถึงและเปนธรรม ผานการเสริมสรางความเขมแข็งใหกับ
ชุมชนใหกลายเปนชุมชนนวัตกรรมและมีนวัตกรในชุมชนการใชนวัตกรรมสังคมเขาไปชวยแกปญหา
ในชุมชน สงเสริมการสรางมูลคาเพ่ิมจากทุนทางสังคมทรัพยากรธรรมชาติ และวัฒนธรรมเพ่ือสราง
รายไดใหเกษตรกร วิสาหกิจเริ่มตน และวิสาหกิจชุมชน การแกไขปญหาความยากจนอยางแมนยําใน
ทุกมิติ ดวยการวิเคราะหสถานการณจากฐานขอมูลขนาดใหญ รวมไปถึงการกระจายความเจริญสู
เมืองตาง ๆ ทุกภูมิภาค ใหเปนแหลงสรางงานสรางรายได ประชาชนมีคุณภาพชีวิตท่ีดี และเปนกําลัง
สําคัญในการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศบนความสามารถของคนในพ้ืนท่ี  

จั งหวัดสิ งหบุ รี เปนจังหวัดหนึ่ ง ท่ีประชากรมีรายไดจากการทํา เกษตรกรรมและ                   
เปนฐานเศรษฐกิจสําคัญของจังหวัดมายาวนานมีพ้ืนท่ีทําการเกษตร จํานวน 394,236 ไร (รอยละ 
76.69) ของพ้ืนท่ีถือครองท้ังหมด และมีพ้ืนท่ีปลูกกลวยคิดเปน 4,266 ไร มีผลผลิต 9,741 ตัน ดังนั้น
กลวยจึงเปนพืชเศรษฐกิจหลักหนึ่งของจังหวัดสิงหบุรี แตจากการลงพ้ืนท่ีพบวาเกษตรกรผูปลูกกลวย
มีรายไดตอหัว (GPP Per Capita) เฉลี่ย ประจําป 2564 เทากับ 67,185 บาท/คน/ป หรือมีรายได 
ประมาณ 5,598บาทตอเดือน เนื่องจากการทําสวนกลวยของเกษตรจังหวัดสิงหบุรี ยังเปนการทํา
เกษตรเชิงเด่ียวและใชวิธีดั้งเดิมและผลผลิตท่ีไดสงขายใหกับพอคาคนกลาง      ทําใหผลผลิตท่ีไดไม
คงท่ีและราคาตกต่ําตามการกําหนดราคาของพอคาคนกลาง อีกท้ังกลวยสวนใหญนิยมขายเปนลูก 
และเกษตรกรเองยังไมมีการคิดคนรูปแบบการเพ่ิมมูลคากลวยและใชประโยชนจากกลวยเพ่ือใหมี
มูลคาท่ีเพ่ิมสูงข้ึน เพ่ือตอบโทยกลุมผูบริโภคและผูขายท่ีเหมาะสม ดังนั้น การดําเนินโครงการวิจัย 
การสรางนวัตกรรมและเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑใหกลุมเกษตรกรผูปลูกและแปรรูปกลวยของกลุมวิสาหกิจ
ชุมชนแมบานบางตาโฉม จังหวัดสิงหบุรี  สูการแขงขันเชิงพานิชยอยางยั่งยืน มีท้ังสิ้น 3 โครงการวิจัย
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ยอย ประกอบดวย 1. สารสกัดจากกระเทียมเพ่ือยับยั้งโรคแอนแทรคโนสในกลวยเพ่ือกลุมเกษตรกรผู
ปลูกกลวยของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉมจังหวัดสิงหบุรี สูการแขงขันเชิงพานิชยอยาง
ยั่งยืน 2. บรรจุภัณฑดัดแปลงบรรยากาศเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษากลวยสุกเพ่ือกลุมเกษตรกรผูปลูก
กลวยของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉมจังหวัดสิงหบุรี สูการแขงขันเชิงพานิชยอยางยั่งยืน 
และ 3.การพัฒนาผลิตภัณฑของท่ีระลึกจากสวนเหลือท้ิงในการปลูกและแปรรูปกลวยของกลุม
วิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉม จังหวัดสิงหบุรี สูการแขงขันเชิงพานิชยอยางยั่งยืน โดยท้ัง 3 
โครงการยอยสามารถเปนการวิจัยท่ีแกไขปญหาท่ีเกิดข้ึนอยางครบวงจรตั้งแต ตนน้ํา กลางน้ํา และ
ปลายน้ํา และยังเปนงานวิจัยท่ีเกิดจากการลงพ้ืนท่ีในการเก็บขอมูลซ่ึงเปนปญหาท่ีเกิดข้ึนจริงและเปน
ท่ีตองการของเกษตรกรอีกท้ังยังเปนการใหเกิดนักนวัตกรทองถ่ินอีกดวย 
 ดังนั้น โครงการวิจัย การสรางนวัตกรรมและเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑใหกลุมเกษตรกรผูปลูกและ
แปรรูปกลวยของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉม จังหวัดสิงหบุรี สูการแขงขันเชิงพานิชยอยาง
ยั่งยืน นั้นสามารถชวยแกไขปญหาเชิงพ้ืนท่ีจังหวัดสิงหบุรีใหกับเกษตรท่ีทําสวนกลวย ไดอยางครบ
วงจร และหลังจากโครงการแลวเสร็จจะสรางงานและสรางรายได โดยมีรายไดตอหัวเพ่ิมข้ึนรอยละ 2 
เกิดนวัตกรทองถ่ิน สรางโอกาสใหชาวบานไดลุกข้ึนมาแกปญหาของชุมชนเอง สรางความความ
เขมแข็งของชุมชน ลดความเหลื่อมล้ํา ซ่ึงจะนําไปสูการพัฒนาท่ียั่งยืน บนฐานคิดท่ีเชื่อวา “เศรษฐกิจ
ของประเทศท่ีเขมแข็งจากเศรษฐกิจฐานรากท่ียังยืน” 

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

      1.2.1 เพ่ือศึกษาผลของสารสกัดจากกระเทียมในการยับยั้งการเกิดโรคแอนแทรคโนสในกลวย 
      1.2.2 เพ่ือศึกษาบรรจุภัณฑดัดแปลงบรรยากาศเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษากลวยสุก 

      1.2.3 เพ่ือศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑของท่ีระลึกจากสวนเหลือท้ิงในการปลูกและแปรรูปกลวย 

1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

ศึกษาการใชสารสกัดกระเทียมในการยับยั้งการเกิดโรคแอนแทรคโนสในกลวย เพ่ือเพ่ิม
คุณภาพผลผลิตของกลุมเกษตรกรผูปลูกกลวยของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉม จังหวัด
สิงหบุรี  ทําใหเกษตรกรสามารถเก็บผลผลิตไดนานมากยิ่งข้ึน ผลผลิตมีคุณภาพดีข้ึน และสามารถขาย
ไดราคามากสูงข้ึน อีกท้ังยังสามารถชวยแกไขปญหาเชิงพ้ืนท่ีจังหวัดสิงหบุรี ใหกับเกษตรกรท่ีทําสวน
กลวยนําไปสูการแขงขันเชิงพานิชยอยางยั่งยืน 

ศึกษาสภาวะบรรยากาศท่ีเหมาะสมตอการยืดอายุการเก็บรักษากลวย จาก 3 สภาวะคือ 
สภาวะบรรยากาศปกติ สภาวะ MAP (CO2 20% N2 80%) และสภาวะ MAP (CO2 60% N2 40%) 
โดยศึกษาถึงคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และทางประสาทสัมผัส 

ศึกษาการผลิตปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง โดยทําแบบหุมหนัง หุมผา และ 
แบบเปเปอรมาเช โดยศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัส 
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1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. สามารถนําความรู ท่ีจากงานวิจัยนี้ ไปใชในการยับยั้ งการเจริญเติบโตของเชื้อรา 
Colletotrichum spp. ซ่ึงเปนจุลชีพกอโรคแอนแทรคโนสในกลวยโดยใชสารสกัดกระเทียมท่ีสามารถ

หาไดงาย เพ่ือเปนการลดตนทุนและการใชสารเคมีในข้ันตอนการรักษาผลผลิตหลังการเก็บเก่ียว                 
อีกท้ังยังชวยเพ่ิมประสิทธิภาพของผลิตผล 
 2. มีแนวทางในการยืดอายุเก็บรักษากลวยสุก 

3. มีแนวทางในการเพ่ิมมูลคาของสิ่งท่ีเหลือท้ิงในการแปรรูปกลวย 
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

2.1 กลวย 

กลวย (Musa sapientum L.) จัดเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของประเทศ เนื่องจากมีการใช

ประโยชนจากสวนตาง ๆ ของกลวยในปริมาณมาก อาทิ การรับประทานผล การใชประโยชนจาก
ใบตอง และลําตน กลวยเปนพืชท่ีชอบอากาศรอนชื้น โดยเปนไมพันธุท่ีมีถ่ินกําเนิดในแถบเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต ไดแก ประเทศลาว พมา กัมพูชา อินโดนีเซีย ฟลิปปนส อินเดีย และไทย และมีการ
แพรกระจาย              ไปปลูกท่ัวโลก  
      2.1.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตรของกลวย 

 กลวยเปนพืชลมลุกขนาดใหญ ลําตนอยูใตดินเปนเหงาสีน้ําตาลออน แข็ง มีรากสีน้ําตาล      
ยาวประมาณ 15-30 ซ.ม. ประมาณ 10-20 ราก ลําตนบนดิน มีลักษณะตรง กลมสูง 3-4 เมตร                  
ซ่ึงเปนสวนของกาบใบมาซอนๆ กันจนแนนสามารถลอกออกมาไดเปนกาบๆ ท้ังตนอวบน้ํา ใบเดี่ยว
แผนใบมีขนาดใหญยาว ปลายและโคนใบมน ขอบใบขนาน ใบกวาง 35-60 ซ.ม. ยาว 1.50- 1.80 เมตร                                                 
มีแกนกลางใบเปนสันนูน ผิวใบมีนวล ดอกชอพุงออกมาจากลําตนใตดิน แทงผานกลางลําตนบนดิน       
มาโผลท่ีปลายยอด ชอดอกมีขนาดใหญ ท่ีเรียกวา หัวปลี ชอดอกมีใบประดับหุมมิด เม่ือบานจะเห็น
ใบประดับยอยสีมวงแดง อยูภายใน ผลกลวยรวมกันเปนเครือ แตละเครือประกอบดวยหลาย ๆ หวี                  
ในหนึ่งหวีมีผลกลวยหลายผล รูปราง ขนาด สีผล รสชาติของกลวยเม่ือสุกจะแตกตางกันแลวแตพันธุ 
เปนตนวากลวยไขมีผลขนาดเล็ก ผิวผลสุกสีเหลือง รสชาติหวานอรอย สวนกลวยนาก ผลใหญกวา
กลวยไข ผิวผลเม่ือสุกเปนสีแดงคล้ํา รสหวาน ในกลวยบางชนิดไมมีเมล็ด เชน กลวยไข กลวยหอม                      
บางชนิดมีเพียง 2-5 เมล็ด เชน กลวยน้ําวา บางชนิดมีเมล็ดมาก เชน กลวยตานี กลวยครก เปนตน 
(ศิลายอย, 2545) 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.1 ลักษณะตนและการแตกกอของกลวย (Alzate Acevedo et al., 2021) 
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      2.1.2 การจําแนกชนิดของกลวย 

 กลวยเปนพืชท่ีจัดอยูใน Family Musaceae, Order Scitamineae พืชในวงศ Musaceae 
แบงได 2 สกุล ตามลักษณะการแตกกอ คือ กลวยสกุลโทน (Genus Ensete) ไดแก กลวยท่ีไมมีการ
แตกกอ เจริญเติบโตเปนตนเดี่ยว มีอายุประมาณ 2 ป หรือมากกวา เม่ือใหผลแลว ลําตนก็จะตายไป                
ไมมีการขยายพันธุดวยเมล็ดอยางเชนกลวยผาและกลวยนวล ซ่ึงผลใชรับประทานไมได แตบางชนิดใช
ทําเปนแปงได ไมคอยมีความสําคัญทางเศรษฐกิจ สวนอีกสกุลหนึ่งคือ สกุลกลวยท่ีมีการแตกกอ 
(Genus Musa) ซ่ึงกลวยในสกุลนี้จะมีการแตกหนอหรือแตกกอไปเรื่อย ๆ มีปลูกกันท่ัวไปในปจจุบัน                  
ผลสามารถนํามาใชเปนอาหารและรับประทานได (วรรณศิริ, 2541) กลวยมีอยูหลายชนิดซ่ึงมีชื่อเรียก
แตกตางกัน สามารถจําแนกได 5 กลุมใหญ ดังนี้ 
                    2.1.2.1  กลวยปาออรนาตา (wild ornata: Musa ornate) ในประเทศไทยปลูกมากแถบ

ภาคเหนือ เรียกกันวา กลวยบัว แตจังหวัดลําปางเรียกวา กลวยปา 
     2.1.2.2 กลวยปาอะคิวมินาตา (wild acuminata: Musa acuminata) ในกลุมนี้มีอยู 5 
ชนิด ไดแก malaccensis, macrocarpa, seamea, banksia และ burmanica ปลูกแพรหลายใน
ประเทศไทย จึงเรียกวา กลวยทองหรือกลวยแข 

              2.1.2.3 กลวยปาบาลบิเซียนา (wild balbisiana: Musa balbis) ปลูกกันแพรหลายท่ัว

ประเทศ เรียกวา กลวยตานี 

     2.1.2.4 กลวยพันธุอะคิวมินาตา (acuminata cultivars) กลวยกลุมนี้มีหลายพันธุ เชน 
กลวยเล็บมือนาง กลวยไข กลวยหอม กลวยหอมทอง กลวยหอมเขียว กลวยหอมคอม 

     2.1.2.5 กลวย กลวยลูกผสมอะคิวมินาตากับบาลบิเชียนา (acuminata balbisiana) 
พันธุกลวยในกลุมนี้ไดแก กลวยลังกา กลวยหักมุก กลวยน้ําวา กลวยสม 

 ปจจุบันกลวยนิยมปลูกแพรหลายในประเทศไทยไดแก กลวยหอม กลวยไข กลวยน้ําวา                 
สวนพันธุกลวยท่ีนิยมเปนสินคาสงออกในแถบอเมริกา ไดแก กลวยหอมทอง กลวยหอมคอม                
(แสงโต, 2543) 

 

รูปท่ี 2.2 ลักษณะของผลกลวย 
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      2.1.3 การนํากลวยมาใชประโยชน 

 กลวยเปนพืชท่ีมีประโยชนหลายประการ ดังนี้ 
     1) นํากลวยมาเปนวัตถุดิบในการผลิตกาซชีวภาพ 
 กาซชีวภาพ ประกอบดวย กาซมีเทนและกาซคารบอนไดออกไซดเปนสวนใหญ ซ่ึงติดไฟได          
โดยวัสดุเหลือท้ิงเชน ตน ใบ เปลือกกลวย สามารถใชเปนวัตถุดิบในการผลิตกาซชีวภาพได 
     2) นําสวนตาง ๆ ของกลวยมาใชใหเกิดประโยชน กลาวคือ ตนกลวยสามารถนํามาใชเปน
อาหารสัตวได กาบกลวยและกานกลวยสามารถนํามาใชแทนเชือกหรือผลิตภัณฑเพ่ือการใชสอยได                
ใบกลวยสามารถนํามาใชหอหรือบรรจุอาหารแหง และยางกลวย สามารถใชเปนสียอมสําหรับทอผาได  
    3) นํากลวยมาใชเปนอาหาร 
 นอกจากผลกลวยสามารถรับประทานแบบสุกแลว ยังสามารถนําผลกลวยมาทําเปนขนมอ่ืน 
ๆ ไดอีกหลายอยาง เชน ขนมกลวย กลวยทอด กลวยตาก กลวยฉาบ เปนตน และสวนอ่ืน ๆ ของ
กลวยสามารถนํามาทําเปนอาหาร เชน หยวกกลวยใชแกง หัวปลีใชรับประทานสด ๆ ได  
 นอกจากนี้ยังสามารถทําเครื่องดื่มจากกลวยน้ําวาได โดยใชกลวยน้ําวาสุกบดละเอียดผสมกับ
น้ําตาลทราย ละลายน้ําตมใหเดือด กรอง และแตงรสดวยมะนาวและเกลือ อีกท้ังยังสามารถนํากลวย
มาแปรรูปเปนไวนกลวยไดดวย โดยนํากลวยสุกมาเติมน้ําตาลและหมักกับยีสต จะไดไวนท่ีมี
แอลกอฮอลประมาณ 11-12 เปอรเซ็นต การรับประทานกลวยทําใหรางกายไดรับสารอาหารท่ีมี
คุณคาทางโภชนาการ รายละเอียดดังตารางท่ี 2.1 

ตารางท่ี 2.1 ตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของกลวย (สํานักโภชนาการ, 2535) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ดัชนีการเก็บเกี่ยวกลวย 
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 กลวยเปนผลไมท่ีเสียงายมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา หากกลวยไดรับการปฏิบัติท่ีดีท้ังกอน
และหลังการเก็บเก่ียว จะทําใหกลวยมีคุณภาพดี เปนท่ีตองการของตลาด โดยปกติอายุของกลวย
ตั้งแตเริ่มออกดอกจนถึงเก็บเก่ียว ใชเวลา 3-4 เดือน แลวแตชนิดของกลวย กลวยท่ีเต็มท่ีจะมีผลยืด
ยาวประมาณ 15-20 เซนติเมตร เม่ือผาตามขวางของผลจะเห็นวาคอนขางกลม ไมมีเหลี่ยม การเก็บ
เก่ียวกลวยมักจะเก็บเม่ือผลยังดิบ มีสีเขียวอยู ซ่ึงถาปลอยท้ิงไวใหสุกบนตนผลมักจะแตก (ศิลายอย, 
2545) โดยการเก็บกลวยโดยท่ัวไปแลวจะพิจารณาขนาดของเหลี่ยมกลวย เนื่องจากความแกของผล
จะสัมพันธกันกับมุมของเหลี่ยมผล ดังรูปท่ี 2.1.3 (Bayleyegn, 2019; วรรณศิริ, 2541) เม่ือกลวยสุก
เต็มท่ี เม่ือผาตามขวางจะมีรูปรางกลม ไมมีเหลี่ยม หรือเรียกวา Full แตมีอายุการเก็บรักษาสั้น     
หากตองการเก็บเพ่ือสงออกจะตองเก็บผลกลวยในระยะท่ีออนกวานั้น ผลท่ีมีอายุนอยจะมี           
อายุการเก็บรักษาท่ียาวนานกวาผลแก หากเก็บผลกลวยท่ีท่ีแกประมาณ 70-80 เปอรเซ็นตซ่ึงเหลี่ยม
กลวยเริ่มเรียมแลว กลวยจะสุกภายใน 3 สัปดาห แตหากเก็บกลวยท่ีแกประมาณรอยละ 85-90 
กลวยจะสุกภายใน 1-2 สัปดาห (เตชะวงศเสถียร, 2524) 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.3 การเปลี่ยนแปลงขนาดและรูปรางของกลวยตามระยะความแก (Bayleyegn, 2019) 

      2.1.4 การเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว 

    กลวยเปนผลไมประเภท climacteric ซ่ึงเปนผลไมท่ีมีการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเก่ียว
โดยเฉพาะในระหวางการสุกคอนขางชัดเจน สงผลใหคุณภาพของกลวยหลังการเก็บเก่ียวลดลง                   
อยางรวดเร็ว โดยการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพเปนการเปลี่ยนแปลงท่ีสงผลกระทบตอคุณภาพ
ทางดานลักษณะปรากฏของกลวยโดยตรงซ่ึงมีความสําคัญมาก เนื่องจากเปนปจจัยแรกท่ีผูบริโภค
นํามาใชพารณาในการเลือกซ้ือ ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพหลังการเก็บเก่ียวมีดังนี้ 
     2.1.4.1 การสูญเสียน้ํา 

              ในเซลลของผักและผลไมมีปริมาณน้ําสูงมาก โดยเนื้อเยื่อของผักและผลไมมีน้ํา
เปนสวนประกอบอยูประมาณรอยละ 80-95 เปอรเซ็นต ดังนั้น การสูญเสียน้ําของผักและผลไม                  
จึงเปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหเกิดความเสียหาย มีการสูญเสียน้ําหนัก และมีรูปรางเปลี่ยนไปซ่ึงโดยท่ัว ๆ 
ไปถามีการสูญเสียน้ําเพียง 5 เปอรเซ็นต จะทําใหผักและผลไมเหี่ยว คุณภาพลดลงและอาจขายไมได
ราคา ถาผักและผลไมอยูในอุณภูมิสูงหรือมีลมพักจะยิ่งเรงใหเกิดการเหี่ยวไดเร็วข้ึนภายในไมก่ีชั่วโมง 
(บุณยเกียรติ, 2540) 

 
 



8 
 

  

   2.1.4.2 การเปล่ียนแปลงสี 

             สีของผักและผลไม สีของผักและผลไมเปนตัวบงชี้ท่ีสําคัญถึงคุณภาพและอายุของ
ผลผลิตโดยระหวางการสุกจะเห็นการเปลี่ยนแปลงของสีไดชัดเจน ในผลไมสวนใหญมีการ
เปลี่ยนแปลงของสีจากสีเขียวซ่ึงจะคอย ๆ หายไป ปรากฏเปนสีอ่ืนข้ึนมาแทนท่ี การเปลี่ยนแปลงสี
ตาง ๆ เกิดจากการเปลี่ยนแปลงของเม็ดสี (pigment) หรือสารสีตาง ๆ ท่ีมีอยูภายในเซลล แบง
ออกเปน 2 กลุมใหญ ๆ คือ พวกท่ีละลายในน้ํา พบในแวคิวโอล ไดแก แอนโทไซยานิน และพวกท่ี
ละลายในไขมัน พบในพลาสติกมีหลายชนิดดวยกันคือ คลอโรฟลล สารสีเหลืองแคโรทีน สารสีแดงไล
โคปน สารสีเหลานี้มีการเปลี่ยนแปลงอยูตลอดเวลา ทําใหสีของผลผลิตเปลี่ยนไปตามองคประกอบ
ของสารสีเหลานี้  (หนองคาย, 2534)  
 กลวยท่ีอยูระหวางการเก็บรักษาหลังการเก็บเก่ียวนั้น สวนใหญปริมาณคลอโรฟลลจะลดลง                 
แตรงควัตถุชนิดอ่ืนจะเพ่ิมข้ึนหรือลดลงข้ึนอยูกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษา ความแก และพันธุ                 
เชน กลวยบางพันธุจะยังคงมีสีเขียวอยูถึงแมวาจะสุกแลว อยางไรก็ตามการเก็บรักษากลวยท่ีอุณหภูมิ 
20 องศาเซลเซียส จะเร งการสลายตัวของคลอโรฟลล  ทําใหผลกลวยมีสี เหลือง เร็ ว ข้ึน                            
(รัตนาปนนท, 2533) 
2.2 โรคแอนแทรคโนส 

โรคแอนแทรคโนส เปนโรคพืชท่ีทําใหเกิดความเสียหายตอผลผลิตท้ังปริมาณและคุณภาพ                   
โดยสาเหตุสําคัญของโรคนี้เกิดจากเชื้อราท่ีอยูในจีนัส Colletotrichum จัดอยูใน Subdivision 
Deuteromycotina, Class Coelomycetes, Order Melanconiales, Family Melanconiaceae   
โดยสงผลตอพืชและผลไม ทําใหคุณภาพและผลผลิตลดลง สงผลตอเสียเศรษฐกิจของประเทศ                     
โรคนี้สามารถพบไดในหลายสกุลของพืชถึง 470 สกุล ท้ังพืชตระกูลถ่ัว หญา ผัก ไมผล และไมประดับ 
ทําใหผลผลิตเนาเสียอายุการเก็บเก่ียวสั้น ไมสามารถขนสงระยะไกลได  
       2.2.1 การระบาดของโรค 

         โรคแอนแทรคโนสมีการระบาดอยางรวดเร็วและรุนแรงมากในพ้ืนท่ีท่ีมีอุณภูมิ และ
ความชื้นสูง โรคนี้สามารถทําลายทุกสวนของพืชตั้งแตลําตน ใบ กาน ดอก ผล และเมล็ด ทําให
เปอร เ ซ็นตการงอกลดลงถาเกิดกับตนกลาจะทําใหตนกลาแหงตายได  นอกจากนี้  เชื้อรา 
Colletotrichum spp. สามารถเขาทําลายเซลลพืชโดยตรงโดยไมจําเปนตองผานชองเปดธรรมชาติ 

หรือบาดแผล และมีความสามารถทําลายผลผลิตตั้งแตระยะดอกและผลออนๆ โดยไมแสดงอาการ
ของโรค จัดเปนการเขาทําลายแบบแฝง (quiescent infection) จะแสดงอาการชัดเจนเม่ือเขาสูระยะ
เก็บเก่ียว โรคนี้มีการกระจายอยางกวางขวางท่ัวโลกโดยเฉพาะในภูมิภาคท่ีมีอากาศรอนชื้น การ
กระจายของเชื้อสามารถเกิดผานทางลม ฝน หรือแมลงท่ีบินมาเกาะท่ีแผล นับวาการระบาดของโรคนี้
เปนไปอยางรุนแรงมาก เนื่องจากเชื้อสามารถงอกและเจริญเติบโตไดเม่ือไดรับความชื้น (สํานักวิจัย
และพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูผลิตผลเกษตร, 2556) 
      2.2.2 ลักษณะท่ัวไปและการทําลายของเช้ือรา  

         การเกิดโรคแอนแทรคโนสพบไดในพืชหลายชนิดท่ัวประเทศไทย โดยการเกิด         
โรคแอนแทรคโนสในพืชหรือผลไมแตละชนิดเกิดจากเชื้อราตางชนิดกัน และสวนมากเกิดจากเชื้อรา 
Colletotrichum gloeosporioides ซ่ึงมีลักษณะโคโลนีของเชื้อบนอาหาร PDA เปนเสนใยเจริญฟู  
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สีขาว มีสปอร (conidia) รูปทรงกระบอก แทงสั้น ปลายท้ังสองขางมน ใสไมมีสี ขนาด 7.00-11.00 x 
5.00-14 .00 ไมครอน (Hyde et al., 2009) อาการของโรคแอนแทรคโนสเริ่มจาก เกิดจุดช้ําฉํ่าน้ํา
ขนาดเล็ก ในระยะแรก ๆ สีน้ําตาลแลวคอย ๆ เขมข้ึนขยายออกเปนวงกลมหรือวงรีซอนกันเปนชั้น ๆ 
เนื้อแผลจะยุบต่ํากวาเดิมเล็กนอย แผลจุดสีน้ําตาลจะเขมข้ึนจนเปนสีน้ําตาลดําซ่ึงอาการของโรคจะ
เห็นชัดเจนในระยะท่ีผลเริ่มสุกเม่ือมีความชื้นสูง โดยจากงานวิจัยกอนหนา ไดศึกษาโรคแอนแทรคโนส
ในแกว มังกร พบวา เ กิดจากเชื้อ Colletotrichum gloeosporioides และ Colletotrichum 

capsica เขาทําลายท่ีผลของแกวมังกรทําใหเกิดโรคผลเนา โดยมีเปอรเซ็นตการเกิดโรคและความ

รุนแรงของโรคมากท่ีสุด เทากับ 32.50 และ 10.00 เปอรเซ็นตตามลําดับ (สํานักงานวิจัยพัฒนาการ
อารักขาพืช, 2554) นอกจากนี้ยั งพบวาเชื้อ ดังกลาวสามารถเขาทําลายพริกได ทุกระยะ                 
การเจริญเติบโต โดยเชื้อมีการถายทอดจากผลพริกไปสูเมล็ดและตนกลา ทําใหปริมาณและคุณภาพ
การผลิตลดลงอยางมากถึง 50 เปอรเซ็นตในชวงการระบาดรุนแรง (ศรีสุทธี & ลําปาง, 2007) และ
เชื้อรากลุม Colletotrichum spp. ยังสามารถกอใหเกิดโรคในพืชและไมผลตาง ๆ อีกหลายชนิด ดัง
รูปท่ี 2.4 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.4 ตัวอยางการเกิดโรคแอนแทรคโนสในพืชชนิดตาง ๆ 
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       2.2.3 การปองกันและกําจัดโรค 

         ในการยับยั้งหรือกําจัดโรคแอนแทรคโนสสามารถทําไดหลายวิธีท้ังในชวงกอนและหลังการ
เก็บเก่ียวผลิตผล โดยกอนการเก็บเก่ียวสามารถระวังโรคแอนแทรคโนสไดโดยการดูแลรักษาความ
สะอาดของบริเวณปลูก โดยเก็บซากของผลิตผลท่ีเนาเสียหรือรวงหลนไปกําจัดท้ิงเพ่ือลดปริมาณของ
สปอรเชื้อราใหลดลง หรือการใชสารเคมี สําหรับการปองกันโรคหลังการเก็บเก่ียวสามารถทําไดโดย
การควบคุมสภาพแวดลอมการเก็บรักษาใหเหมาะสม เชน การรักษาความสะอาด ความชื้น อุณหภูมิ 
และสภาพบรรยากาศ เปนตน การเก็บรักษาท่ีเหมาะสมนอกจากจะเปนการปองกันการเกิดบาดแผลท่ี
ผิวซ่ึงจะนําไปสูการติดเชื้อผานทางบาดแผลแลว ยังระงับการเจริญของเชื้อสาเหตุของโรค และลด 
การงอกของสปอรเชื้อราท่ีติดมากับผลิตผล 

การปองกันและจํากัดโรคพืชดวยสารเคมีปองกันและกําจัดเชื้อราเปนวิธท่ีีเกษตรกรสวนใหญ

นิยมใช ซ่ึงเปนวิธีการเดียวท่ีลดความเสียหายจากโรคแอนเทรคโนสไดอยางรวดเร็ว โดยโรคแอนเทรคโนส                   

นิ ยม ใช ส า ร เ ค มี ในกลุ ม  benzimidazole ได แก  thiabendazole, benomyl, carbendazim                     

และ thiabendazole-methyl (Eckert, 1983) นอกจากนี้ยังเปนสารเคมีท่ีสําคัญในการปองกัน                 

และยับยั้งเชื้อราในกลุม Monilinia, Penicillium Botrytis, Ceratocystis และColletotrichum                 

ซ่ึงสารเคมีในกลุม benzimidazole นี้ สามารถแทรกซึมลงไปในผิวผลิตผลและทําลายเชื้อได                         

โดยท่ี benomyl มีประสิทธิภาพในการควบคุมโรคไดดีกวา แตในดานความคงตัวของสารเคมีหลังการ

ใชแลว thiabendazole และ carbendazim มีความคงตัวดีกวา โดยการใชสารเคมีกําจัดศัตรูพืช                   

แตละครั้งพบวาสามารถใชประโยชนไดเพียง 25% ท่ีเหลือ 75% จะแพรกระจายสะสมในดิน น้ํา                  

และอากาศ  (ศุภมาศ, 2545) และยังสงผลกระทบตอสิ่งแวดลอม ทําใหเกิดความเสื่อมโทรมของ

ทรัพยากรธรรมชาติ การทําลายระบบนิเวศน การชักนําใหเกิดศัตรูพืชชนิดใหม นอกจากนี้การใช

สารเคมีกําจัดเชื้อราตอเนื่องเปนเวลานานจะทําใหเกิดการดื้อยาของเชื้อรา (fry, 1982) มีรายงานวา

เชื้อรา Colletotrichum spp. สามารถทนตอสารปองกันและกําจัดเชื้อรา carbendazim ท่ีระดับ

ความเขมขนมากกวา 100 ppm ได 70 ไอโซเลทจากท้ังหมด 147 โซเลท (ชัยชนะ, 2550) โดย

สารเคมีสามารถกระตุนการเปลี่ยนแปลงทางพันธุกรรม โดยเฉพาะสารปองกันและกําจัดเชื้อรา                               

ในกลุม benzimidazole ซ่ึงมีอิทธิพลตอการสราง tubulin ภายในนิวเคลียสของเชื้อราในตําแหนง 

beta tubulin gene สงผลตอลําดับเบสของกรดอะมิโน ทําใหเชื้อราทนข้ึน (Davidse & Flach, 

1977)  

 

 

  

 

รูปท่ี 2.5 โครงสรางทางคมีของสารกลุม benzimidazole (Zhou et al., 2016) 
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2.3 การปองกันและกําจัดศัตรูพืชโดยใชสมุนไพร 

       การใชสารเคมีในการปองกันและยับยั้งโรคหลังเก็บเก่ียว นอกจากจะสงผลเสียตอสิ่งแวดลอมแลว 
ยังสงผลตอสิ่งมีชีวิตและผูบริโภคลําดับสุดทายดวย เนื่องจากการใชสารเคมีจะทําใหเกิดสารพิษตกคาง
ในผลิตผลทางการเกษตร หากเกษตรกรและผูบริโภคลําดับสุดทายรับสารเคมีไปเปนเวลานาน 
สารเคมีท่ีสะสมในรางกายจะแสดงอาการอยางเฉียบพลัน เชน คลื่นไส อาเจียน ปวดเกร็ง และหายใจ
ติดขัดเปนตน และแสดงอาการของโรคแบบเรื้อรังเชน ตับวาย แผลพุพอง และมะเร็ง เปนตน ดังนั้น
การใชสารสกัดธรรมชาติจึงเปนทางเลือกหนึ่งท่ีสามารถนํามาใชได  

การใชสมุนไพรในการปองกันและกําจัดโรคพืชเปนภูมิปญญาท่ีมีการนําสมุนไพรในทองถ่ินมา
ใช พืชสมุนไพรสวนมากมีฤทธิ์ออน จึงมีความปลอดภัย ไมเปนพิษตอคนและสัตวเลี้ยง ไมมีสารพิษ
ตกคาง สลายตัวไดงาย ประหยัด ราคาถูก และสามารถเตรียมใชเองได เม่ือเปรียบเทียบกับสารเคมี
ปองกัน และกําจัดศัตรูพืช ดังตารางท่ี 2.3 จากงานวิจัยกอนหนานี้มีการศึกษาคุณสมบัติของน้ําสม
ควันไมและสารสกัดจากพืชสมุนไพรในการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา สาเหตุของโรคแอนแทรคโนส
เชน กระเพรา ขา ขม้ิน บัวบก พลู และแวนแกว ท่ีสกัดดวยน้ําและเอทานอล 70 เปอรเซ็นต พบวา 
น้ําสมควันไม สารสกัดพลูดวยน้ําและเอทานอล สารสกัดขาดวยเอทานอล และสารสกัดขม้ินดวย      
เอทานอลท่ีความเขมขน 5.0, 0.5, 4.0 และ 6.0 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สามารถยับยั้งการเจริญของ
เสนใย และการงอกของสปอรเชื้อราได 100 เปอรเซ็นตและมีรายงานวาสารสกัดจากแมงลักคา
สามารถยับยั้งการเกิดโรคแอนแทรคโนสของกลวยหอมได (บุญเรือง, 2542) นอกจากนี้ยังพบวาสาร
สกัดจากธรรมชาติยังสามารถนํามาใชในการรักษาผลผลิตหลังการเก็บเก่ียวไดโดย มีรายงานการ
ทดสอบสารสกัดตาง ๆ ไดแก สารสกัดจากสะเดา สารสกัดขม้ินชัน สารสกัดเลมอน สารสกัดจาก
มะรุมและสารสกัดจากกระเทียมในการยืดอายุกลวย พบวา สารสกัดจากขม้ินชันใหประสิทธิภาพใน
การรักษาผลผลิตหลังการเก็บเก่ียวดีท่ีสุดรองลงมาเปนสารสกัดสะเดาและสารสกัดกระเทียม โดยทํา
ใหกลวยมี shelf life มากท่ีสุดถึง 14, 13 และ 12 วันตามลําดับ สวน สารสกัดจากมะรุม ให
ประสิทธิภาพในการรักษาผลผลิตหลังการเก็บเก่ียวนอยท่ีสุด โดยมีทําใหกลวยมี shelf life ไดเพียง 7 
วัน (Hossain, 2023) 

ตารางท่ี 2.2 การเปรียบเทียบสารสกัดจากพืชและสารเคมี 

รายการเปรียบเทียบ สารสกัดจากพืช สารเคมี 

การทําลาย จําเพาะเจาะจง ไมจําเพาะเจาะจง 
ระดับความเปนพิษ ไมมี-ต่ํา ต่ํา-สูง 
การสลายตัว งาย ยาก 
ผลกระทบตอสิ่งแวดลอม ไมมีผล มีผล 
ราคา ถูก แพง 
การดื้อยา โอกาสนอย โอกาสมาก 
ตนทุนการผลิต ต่ํา สูง 
วัตถุดิบการผลิตและเทคโนโลยีท่ีใช หาไดท่ัวไป ผลิตใชไดเอง  หาไดยาก การผลิตซับซอน 
การจดลิขสิทธิ ์ ไมมีลิขสิทธิ ์ มีการจดลิขสิทธิ์หรือกฎหมายควบคุม 
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2.4 กระเทียม 

กระเทียม ชื่อสามัญ Garlic กระเทียม ชื่อวิทยาศาสตร คือคําวา Allium sativum Linn.                       
จัดอยูในวงศ Amaryllidaceae และอยูในวงศยอย Allioideae เชนเดียวกันกับกุยชาย พลับพลึงขาว 
พลับพลึงแดง พลับพลึงตีนเปด วานสี่ทิศ หอมแดง และหอมใหญ 

 
      2.4.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตรของกระเทียม 

    กระเทียมเปนพืชลมลุก มีลําตนใตดินเปนหัวลักษณะกลอมแปน แตละหัวประกอบดวย 6-
10 กลีบ เปลือกนอกมีเยื่อสีขาวหรือมวงอมชมพูหุมอยู 2-4 ชั้น ลอกออกไดใบเดี่ยว รูปยาวแคบ แบน 
ปลายแหลม โคนใบแผเปนแผนและเชื่อมติดกันหุมรอบใบออนกวาดานใน ลักษณะคลายลําตนเทียม 
ดอกชอ ติดเปนกระจุกท่ีปลายกาน ดอกยอยมีกาบหุมยาว กลีบดอกมี 6 กลีบ รูปยาวแหลม     สขีาว
แตมสีมวง หรือขาวอมชมพู ผลขนาดเล็กเปนกระเปาะสั้นๆ รูปไขหรือคอนขางกลม มี 3 พู   เมล็ดเล็ก 
สีดํา 

     สารออกฤทธิ์ ท่ีสําคัญคือ สารในกลุมสารประกอบกํามะถัน (organosulfur) ไดแก  

allicin, ajoene, methylajoene, dimethylajoene, allisatin, methylallyl thiosulfinates, 

dimethyl thiosulfinates, diallyl sulfide, diallyl disulfide, diallyl trisulfide, di(1-propenyl) 

sulfide, alkenyl disulfide, alkenyl trisulfide, S-allyl cysteine, allyl methyl sulfide, 

thiacremonone  และสารกลุ มฟลาวานอยด  ได แก  quercetin, isoquercitrin, reynoutrin, 

astragalin และ isorhamnetin 3-O-b-D-glucopyranoside (Block et al., 1988; Chang & Chen, 

2005; Das Gupta et al., 2009; Kim et al., 2001) 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.6 สวนประกอบของกระเทียม (Caglar & Aydinli, 2018) 

      2.4.2 ฤทธิ์ตานเช้ือจุลชีพของกระเทียม 

     กระเทียมเปนพืชสมุนไพรท่ีมีคุณสมบัติในการตานเชื้อจุลชีพตาง ๆ ท้ังเชื้อรา โปรโตซัว 
แบคทีเรีย และไวรัส ซ่ึงสารออกฤทธิ์ท่ีมีผลในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลชีพตาง ๆ คือ                      
สารแอลิซิน (allicin หรือ diallyl thiosulfinate) โดยสาร allicin ในกระเทียมจะเก็บสะสมอยูในรูป
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ของสารแอลลิอิน (alliin) เม่ือกระเทียมถูกทําใหแตกดวยการหั่น ทุบ หรือบด จะทําใหมีปฏิกิริยาของ
เอนไซมแอลลิเนส (alliinase) เกิดข้ึน โดย เอนไซมแอลลิเนสมีกลไกในการเปลี่ยนสารแอลลิอิน                   
ใหกลายเปนสารแอลลิ ซินซ่ึงเปนรูปท่ีพรอมจะยับยั้ งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลชีพตาง ๆ                       
(Ankri & Mirelman, 1999; Curtis et al., 2004; Feldberg et al., 1988; Yabaya et al., 2010)  

       นอกจากนี้ยังมีการศึกษาประสิทธิภาพของกระเทียมในการตานเชื้อจุลชีพของกระเทียม
พบวา สารสกัดกระเทียมมีประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อรา C. gloeosporioides ท่ีคัดแยกจากใบ

ยางพาราได (Ogbebor et al., 2007)  

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.7 โครงสรางทางเคมีของแอลลิซินและการเกิดปฏิกิริยาเคมี 

 (Wallock-Richards et al., 2014) 

2.5 กาซกับการบรรจุภัณฑอาหาร 

 Gas-Exchange Packaging เปนระบบบรรจุภัณฑท่ีออกแบบมาเพ่ือควบคุมการแลกเปลี่ยน
กาซระหวางภายในบรรจุภัณฑและสิ่งแวดลอมภายนอก ซ่ึงชวยในการยืดอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ โดยเฉพาะผลิตภัณฑอาหารท่ีมีการหายใจ เชน ผลไมและผักสด 

หลักการทํางานของ Gas-Exchange Packaging คือการใชวัสดุหรือฟลมท่ีมีความสามารถใน
การซึมผานของกาซเฉพาะท่ีควบคุมได เพ่ือปรับสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑใหเหมาะสมกับ
ความตองการของผลิตภัณฑ ตัวอยางเชน 

1. ลดระดับออกซิเจน (O₂): ชวยชะลอการหายใจของผลไมหรือผัก ซ่ึงเปนการลดการผลิตเอ
ทิลีนและยืดอายุการเก็บรักษา 

2. ควบคุมระดับคารบอนไดออกไซด (CO₂): เพ่ิมความเขมขนของคารบอนไดออกไซดเพ่ือ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเนาเสีย 

3. ควบคุมการแลกเปลี่ยนความชื้น: ฟลมบางประเภทสามารถควบคุมระดับความชื้นภายใน
บรรจุภัณฑเพ่ือปองกันการเสื่อมสภาพของผลิตภัณฑ 

Gas-Exchange Packaging ถูกนํามาใชในหลากหลายผลิตภัณฑ โดยเฉพาะในอุตสาหกรรม
อาหารเพ่ือรักษาความสดใหมและคุณภาพของผลิตภัณฑในชวงเวลาการเก็บรักษา นอกจากนี้ยังมีการ
ประยุกตใชในผลิตภัณฑอ่ืนๆ ท่ีตองการการควบคุมสภาพแวดลอมภายในบรรจุภัณฑอยางแมนยํา 

ระบบท่ีใชใน Gas-Exchange Packaging ประกอบดวย  
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1. Controlled Atmosphere Packaging (CAP) หมายถึง การบรรจุผลิตภัณฑใหอยูภายใต
สภาพบรรยากาศท่ีมีอัตราสวนของกาซชนิดตาง ๆ แตกตางไปจากบรรยากาศปกติ และอัตราสวนนี้ 
จะคงท่ีตลอดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ 

2. Modified Atmosphere Packaging (MAP) หมายถึง การบรรจุผลิตภัณฑใหอยูภายใต
บรรยากาศทีมีอัตราสวนของกาซชนิดตาง ๆ แตกตางไปจากบรรยากาศปกติ และอัตราสวนนี้อาจ
เปลี่ยนแปลงไดตามระยะเวลา โดยข้ึนกับชนิดของผลิตภัณฑท่ีบรรจุ อัตราสวนของกาซแรกเริ่ม วัสดุ
บรรจุท่ีใชและสภาวะการเก็บผลิตภัณฑนั้น ๆ  

3. Gas-Flush Packaging หมายถึงการบรรจุผลิตภัณฑใหอยูภายใตบรรยากาศของกาซ ชนิด
ใดชนิดหนึ่ง เชน กาซคารบอนไดออกไซด หรือ กาซไนโตรเจน โดยการพนกาซนั้น ๆ เขาไปแทนท่ี
อากาศภายในภาชนะ วิธีนี้นิยมใชสําหรับไลกาซออกซิเจนในภาชนะบรรจุผลิตภัณฑท่ีไวตอปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน เชน อาหารท่ีมีไขมันมาก น้ําผลไม เปนตน 

4. Vacuum Packaging หมายถึง การบรรจุผลิตภัณฑใหอยูภายใตสุญญากาศ โดยการดึง
เอาอากาศภายในภาชนะหรือภายในผลิตภัณฑออกไป และไมมีการพนกาซใด ๆ เขาไปแทนท่ี ซ่ึงทํา
ใหเกิดความแตกตางระหวางความดันภายในและภายนอกภาชนะ สังเกตไดจากการ    หดรัดตัวของ
ภาชนะบรรจุชนิดออนตัว (Flexible Form) หรือการยุบตัวของภาชนะประเภทก่ึงคงรูป (Semi-Rigid 
Form) โดยท่ัวไปความดันภายในภาชนะจะมีคาประมาณ 0.5-8 ทอร (Torr) (Kadoya, 1990) ท้ังนี้
ข้ึนกับชนิดของผลิตภัณฑและระบบการบรรจุ   

กาซท่ีนํามาใชมากท่ีสุดใน Gas-Exchange Packaging คือ กาซคารบอนไดออกไซด (CO2) 
ไนโตรเจน (N2) และออกซิเจน (N2) ในบางกรณีจะพบการใชกาซอ่ืน ๆ เชน เอทิลีนออกไซด (C2H4O) 
คารบอนมอนนอกไซด (CO) หรือซัลเฟอรออกไซด (SO2) กาซเหลานี้สวนใหญจะใชเพ่ือยั้บยั้ง          
การเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเปนพิษ (Kramer และคณะ, 1980) และใชเฉพาะกับ
อาหารบางชนิดเทานั้น แตบางประเทศไมอนุญาติใหใชกาซอ่ืนใดนอกเหนือไปจาก กาซออกซิเจน
คารบอนไดออกไซด และไนโตรเจน 

ระบบการบรรจุ (Packaging System) ท่ีมีใชกันท่ัวไปในระดับอุตสาหกรรมมี 2 ระบบท่ี
สําคัญคือ 

1.  ระบบสุญญากาศ -พนก าซ (Vacuum-Reinjection System) โดยจะใช เครื่ องสูบ
สุญญากาศกําจัดอากาศภายในภาชนะออกแลวพนกาซท่ีตองการเขาไป ปดผนึกใหเรียบรอย วิธีนี้
พบวามีกาซออกซิเจนหลงเหลือประมาณรอยละ 0.5-1 
           2. ระบบพนกาซแทนท่ีอากาศ (Gas purging หรือ Flushing System) โดยการพนกาซท่ี
ตองการบรรจุเขาไปในภาชนะเปนเวลานานพอควรจนกาซเขาไปแทนท่ีอากาศในภาชนะแลวจึงปด
ผนึกภาชนะ วิธีนี้จะพบกาซออกซิเจนหลงเหลือภายในภาชนะคอนขางสูงประมาณรอยละ 2-3 บาง
กรณีอาจสูงถึงรอยละ 5  ซ่ึงการจะเลือกใชระบบการบรรจุใดข้ึนกับผลิตภัณฑและวัสดุบรรจุท่ีเลือกใช 

2.6 ชนิดของกาซท่ีใชในการปรับสภาพบรรยากาศ 

             กาซท่ีใชในการปรับสภาพบรรยากาศไดแก กาซคารบอนไดออกไซด (CO2) กาซไนโตรเจน 
(N2) และ กาซออกซิเจน (O2) รวมถึงกาซคารบอนมอนอกไซด (CO) ซ่ึงอาจใชกาซเพียงชนิดใดชนิด
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หนึ่งหรือ หลายชนิดรวมกันข้ึนอยูกับชนิดของอาหาร ชนิด และจํานวนจุลินทรียในอาหาร กาซแตละ
ชนิดมีคุณสมบัติและมีบทบาทตอการเก็บรักษาผลิตภัณฑดังนี้ 
             1. กาซคารบอนไดออกไซด 

      Hintlian และ Hotchkiss (1986) ไดสรุปผลงานของนักวิจัยหลายทานวา กาซคารบอน 
ไดออกไซดจะยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดดีก็ตอเม่ือจุลินทรียนั้นอยู ในชวงการเตรียมพรอมเพ่ือ      
แบงตัว (Lag phase) โดยจะทําใหชวงเวลานี้ยาวนานข้ึนเปนผลทําใหการแบงตัวเพ่ือเพ่ิมจํานวนของ    
จุลินทรีย ชายิ่งข้ึน สงผลตอการยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร โดยยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียแกรม
ลบ และจุลินทรียท่ีตองการอากาศท่ีกอใหเกิดอาหารเสื่อมเสีย 

             2. กาซไนโตรเจน  
                ในอากาศท่ัวไปจะมีกาซไนโตรเจนประมาณรอยละ 79 คุณสมบัติสําคัญท่ีนํามาใชใน     
การบรรจุผลิตภัณฑอาหาร คือ 
                        1.เปนกาซเฉ่ือยตอปฏิกิริยาเคมี จึงมักใชในการแทนท่ีกาซออกซิเจนเพ่ือปองกัน   
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน หรือปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลในอาหาร นอกจากนี้ยังนิยมใชกาซ
ไนโตรเจนเพ่ือรักษาระดับความดันภายในภาชนะบรรจุ ปองกันการยุบตัวของภาชนะ และการแตกหัก
เสียรูปทรงของผลิตภัณฑ 
                        2.ไมมีกลิ่น ไมมีรส จึงสามารถใชไดกับผลิตภัณฑอาหารทุกชนิด 
                        3.ละลายในน้ําและไขมันไดนอยมาก 

      การใชกาซไนโตรเจนภายใตการบรรจุแบบ MAP  มีวัตถุประสงคเพ่ือแทนท่ีกาซ
ออกซิเจนและรักษาความดันภายในภาชนะบรรจุมิใหลดต่ําเกินไป ท้ังเนื่องจากกาซออกซิเจนและกาซ
คารบอน   ไดออกไซดบางสวนจะสูญหายไประหวางการเก็บรักษา ในขณะท่ีกาซไนโตรเจนเองไมไดมี
ผลโดยตรง   ตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียหรือการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อ 

2.7 คุณลักษณะดานตาง ๆ ของท่ีระลึก 

  เพ่ือใชเปนนิยามแนวคิด (Conceptual definition) ในการศึกษาแนวทางในการออกแบบ
ของท่ีระลึก ใหมีคุณลักษณะท้ังในดานการใชงานและในดานการตลาด ตามความตองการของ
กลุมเปาหมาย ดังนี้ 
  1.  ดานการใชงาน  
      -  มีประสิทธิภาพในการคุมครองรักษาสินคาภายใน 
      -  อํานวยความสะดวกในการหิ้วถือ นําพา 
      -  มอบเปนของฝากไดโดยไมตองนํามาหอซํ้า 
      -  เปดบริโภค และจัดเก็บสินคาสวนท่ีเหลือไดสะดวก 
           -  สามารถตรวจพิจารณา สินคาภายในของท่ีระลึกได 
  2.  ดานการตลาด  
            -  แสดงถึงเอกลักษณเฉพาะถ่ิน 
       -  สรางความทรงจํา นาประทับใจ 
       -  สื่อถึงคุณประโยชนของผลิตภัณฑไดอยางเดนชัด 
       -  แสดงถึงการมีภาพลักษณท่ีรับผิดชอบตอสังคม 
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  กรอบแนวคิดในข้ันตอนการพัฒนาปรับปรุงของท่ีระลึกเ พ่ือใช เปนกรอบแนวคิด 
(Conceptual frame work) ในการประเมินผลงานการออกแบบของท่ีระลึกในแนวทางตาง ๆ ตาม
ความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิและกลุมเปาหมาย โดยการประเมินความพึงพอใจในผลงานออกแบบ
ตามคุณลักษณะดานตาง ๆ ดังนี้ 
  1.  ดานการใชงาน  
            -  มีประสิทธิภาพในการคุมครองรักษาสินคาภายใน 
       -  อํานวยความสะดวกในการหิ้วถือ นําพา 
       -  มอบเปนของฝากไดโดยไมตองนํามาหอซํ้า 
            -  เปดบริโภค และจัดเก็บสินคาสวนท่ีเหลือไดสะดวก 
       -  สามารถตรวจพิจารณา สินคาภายในของท่ีระลึกได 
  2.  ดานการตลาด  
       -  แสดงถึงเอกลักษณเฉพาะถ่ิน 
       -  สรางความทรงจํา นาประทับใจ 
       -  สื่อถึงคุณประโยชนของผลิตภัณฑไดอยางเดนชัด 
       - แสดงถึงการมีภาพลักษณท่ีรับผิดชอบตอสังคม เชน เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม 
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บทท่ี 3.1 

วิธีการดําเนินวิจัย 

โครงการวิจัยยอยท่ี 1 

สารสกัดจากกระเทียมเพ่ือยับย้ังโรคแอนแทรคโนสในกลวยเพ่ือกลุมเกษตรกร

ผูปลูกกลวยของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉม จังหวัดสิงหบุรี สูการ

แขงขันเชิงพานิชยอยางย่ังยืน 
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บทท่ี 3.1 

วิธีการดําเนินวิจัย 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณท่ีสําคัญ 

     1) กระเทียม 
     2) เอทานอล 95 % 
     3) Clorox 
     4) เครื่องชั่งดิจิตอล 4 ตําแหนง 
     5) หมอนึ่งความดัน 
     6) เครื่องระเหยแหงภายใตความดันต่ํา (Rotary Evaporator) 

     7) ตูอบ 
     8) ตูเข่ียเชื้อ 
     9) จานเลี้ยงเชื้อ 
     10) เครื่องปนผสมอาหาร 
3.2 วิธีการทดลอง 

      3.2.1 การเตรียมสารสกัดกระเทียม 

     คัดเลือกกระเทียม นํามาปอกเปลือกและนําไปอบท่ีอุณหภูมิ 50°C เปนเวลา 10 ชั่วโมง แลว
นํากระเทียมท่ีอบเสร็จแลวมาปนใหละเอียด จากนั้นชั่งผงกระเทียม 250 กรัม ผสมกับเอทานอล 95% 
ปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร แชท้ิงไวในอุณหภูมิหองเปนเวลา 24 ชั่วโมง เม่ือครบกําหนดแลวนําไปกรอง
แยกกากดวยกระดาษกรองเบอร 4 โดยทําซํ้า 2 ครั้ง แลวนําสวนท่ีกรองไดไประเหยแหงดวยเครื่อง 
Rotary Evaporator ท่ีอุณหภูมิหอง เก็บสารสกัดท่ีไดใสขวดสีชาปดสนิท และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
4°C (วิชัย, 2548) เพ่ือรอการวิเคราะหตอไป ดังภาพท่ี 1 บันทึกน้ําหนักสารสกัดเพ่ือคํานวณหา
เปอรเซ็นตสารสกัดดังสมการดานลาง (ศิลปสุภา, 2551) 

    รอยละสารสกัด =  น้ําหนักสารสกัด/น้ําหนักตัวอยางพืช × 100  
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รูปท่ี 3.1.1 ข้ันตอนการเตรียมสารสกัดกระเทียม 
 

     3.2.2 การเตรียมสารสกัดจากกระเทียมในระดับความเขมขนตาง ๆ 

     เตรียมสารสกัดจากการเทียมดวยความขนตาง โดยนําสารสกัดจากกระเทียมปริมาณ 
ปริมาณ 12.8 มิลลิกรัม มาละลายในน้ํากลั่นปลอดเชื้อ ปริมาตร 40 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันโดยใช 

vortex จะไดสารสกัดกระเทียมท่ีความเขมขน 320 ppm จากนั้น เจือจางสารสกัดกระเทียม ใหได

ความเขมขน 80, 40, 20 และ 10 ppm โดยใชน้ํากลั่นปลอดเชื้อดังตารางท่ี 3.1.1  
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ตารางท่ี 3.1.1 การเตรียมสารสกัดท่ีมีความเขมขนตาง ๆ 
 

 

      

 

 

 

 

 

 

  3.2.3 การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือและการเตรียมเช้ือรา 

         เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง PDA โดยชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA สําเร็จรูปปริมาณ 19.5 กรัม                
ใสในบีกเกอร ขนาด 50 มิลลิลิตร ใช Graduated Cylinder ขนาด 500 มิลลิลิตร ตวงน้ํากลั่น
ปริมาตร 500 มิลลิลิตร เทใสขวดดูแรน ขนาด 1000 มิลลิลิตร ผสมอาหารใหเขากันและนําไป 
Autoclave ท่ีอุณหภูมิ 121 °C เปนเวลา 15 นาที จากนั้น รอจนอุณหภูมิอาหารเลี้ยงเชื้อลดลงเหลอื
ประมาณ 50 °C เทอาหารเลี้ยงเชื้อใสในจานเลี้ยงเชื้อปริมาตร 25 มิลลิลิตร รอจนอาหารแหงจึงนํา
เชื้อรามาเพาะเลี้ยง 
 นําเชื้อรา C. gloeosporioides ซ่ึงเปนสายพันธุเชื้อรากอโรคแอนแทรคโนสของกลวย               

(จากคลินิคโรคพืช มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) มาเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง PDA ท่ีเตรียมไว โดย
ตัดเชื้อราพรอมอาหารเลี้ยงเชื้อเกาขนาด 3*3 มิลลิเมตร และนํามาวางตรงกลางของเพลทอาหารเลี้ยง
เชื้อแข็ง PDA โดยคว่ําใหเชื้อราสัมผัสกับอาหารเลี้ยงเชื้อ บมท่ีอุณหภูมิหองเปนวลา 5 วัน จากนั้นนํา
เชื้อราบริเวณเสนใยไปใชในการทดลอง 
 3.2.4 การทดสอบประสิทธิภาพการยับย้ังเช้ือราดวยวิธี Dilution Susceptibility Test 

 เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ผสมสารสกัดกะเทียม โดยชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อสําเร็จรูป ปริมาณ 
x กรัม ละลายในน้ํากลั่นปลอดเชื้อปริมาตร 600 มิลลิลิตร จากนั้นนําไปนึ่งฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 121 °C                   
เปนเวลา 15 นาที รอจนอุณหภูมิของอาหารเลี้ยงเชื้อลดลงเหลือประมาณ 45-50 °C ตวงอาหารเลี้ยง
เชื้อปริมาตร 135 มิลลิลิตร ผสมกับสารสกัดแตละความเขมขนปริมาตร 15 มิลลิลิตร  ผสมใหเขากัน
จากนั้นเทใสจานเลี้ยงเชื้อจานละ 30 มิลลิลิตร รอจนผิวหนาของอาหารเลี้ยงเชื้อแหง แลวจึงยายเชื้อ
ราท่ีทดสอบลงไปวาง  
 หาความเขมขนท่ีต่ําท่ีสุดของสารสกัดจากกระเทียมท่ีสามารถยับยั้งเชื้อรา                           C

. gloeosporioides โดยนําเชื้อรา C. gloeosporioides ท่ีเลี้ยงไวบนอาหาร PDA ในจานเลี้ยงเชื้อ

เลี้ยงไวท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 5 ใช loop ท่ีมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 3 mm มาลนไฟฆาเชื้อท้ิงไว
ใหเย็นแลวเจาะเสนใยท่ีบริเวณโคโลนี เพ่ือใหเสนใยใหม  ท่ีกําลังเจริญ จากนั้นยายชิ้นวุนลงบนอาหาร 
PDA ท่ีผสมสารสกัดจากกระเทียมท่ีระดับความเขมขนตาง ๆ ไดแก 10, 20, 40, และ 80 ppm 
รวมถึงอาหาร PDA ชุดควบคุมท่ีไมไดผสมสารสกัดกระเทียม วางชิ้นวุนเชื้อราลงบนจุดศูนยกลางของ
จานเลี้ยงเชื้อ โดยคว่ําเอาดานท่ีมีเสนใยของเชื้อราใหสัมผัสกับผิวหนาอาหาร แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 

ความเขมขนสารสกัดท่ี

ตองการเตรียม (ppm) 

ปริมาตรสุดทาย 

(มิลลิลิตร) 

ความเขมขนสาร

สกัดตั้งตน (ppm) 

ปริมาตรสารสกัดตั้ง

ตนท่ีใช (มิลลิลิตร) 

10 100 320 3.125 

20 100 320 6.25 

40 100 320 12.5 

80 100 320 25 
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30 °C นาน 5 วัน โดยการวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Complete Randomized Design, 
CRD) บันทึกผลการทดลองโดยการเจริญเติบโตของเสนใย เชื้อราท่ีกําลังเจริญอยูบนผิวหนาอาหาร
ผสมสารสกัดจากกระเทียม ท่ีระดับความเขมขนตางๆ โดยการวัดเสนผานศูนยกลางของโคโลนีท่ีเจริญ
ในอาหาร เปรียบเทียบการเจริญของเชื้อราในชุดควบคุม นําคาท่ีไดมาคํานวณหาเปอรเซ็นต การยับยั้ง
การเจริญเติบโตจากสูตรดังตอไปนี้ (เฉลิมชัย, 2545) 

รอยละการยับยั้งการเจริญเติบโต     =  [(A-B)/A] x100 
       A = คาเฉลี่ยของเสนผานศูนยกลางของโคโลนีเชื้อบนจานอาหารเลี้ยงเชื้อเปรียบเทียบ 

B = คาเฉลี่ยของเสนผานศูนยกลางของโคโลนีเชื้อบนจานอาหารท่ีผสมสารสกัด 
  3.2.5 การทดสอบประสิทธิภาพการยับย้ังเช้ือรากับกลวยโดยวิธีการแช 

 ในการทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อราของสารสกัดกระเทียมในผลกลวยนั้น ใชความ
เขมขนของสารสกัดท่ีดีท่ีสุดสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชือ้ราได และแบงการทดลองออกเปน               
2 การทดลองยอย ไดแก การทดสอบสารสกัดกับกลวยในสภาวะท่ีมีเชื้อรา และการทดสอบสารสกัด
กับกลวยสภาวะปกติ โดยท้ัง 2 การทดลองใชกลวยระยะท่ี 2 ท่ีมีผิวเปลือกสีเขียวอมเหลืองเล็กนอย 
          3.2.5.1 การทดสอบกับกลวยในสภาวะท่ีมีเช้ือรา 

   เพ่ือทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราใน  
ผลกลวยจริง โดยคัดเลือกกลวยระยะท่ี 2 จํานวน 30 ผล นํากลวยมาลางทําความสะอาดและกําจัด
เชื้อท่ีอาจปนเปอนมากับกลวยในตอนแรกดวยการนําไปแชใน 70% เอทานอล เปนเวลา 1 นาที 
จากนั้นแชใน 3% โซเดียมไฮโปคลอไรตเปนเวลา 5 นาที และลางดวยน้ํากลั่นปลอดเชื้อ จํานวน 3 
รอบ นํากลวยมาตากใหแหง แบงกลวยออกเปน 5 กลุม กลุมละ 6 ผล ดงตารางท่ี 5.1 ใชปลายทิป
เจาะท่ีผิวของเปลือกกลวย จํานวน 3 จุดตอ 1 ผล เปนการจําลองการเกิดบาดแผลซ่ึงนําไปสูการติด
เชื้อตามธรรมชาติ สําหรับกลุมท่ีตองแชสารสกัด เตรียมสารสกัดความเขมขนท่ีตองการปริมาตร 2 
ลิตร นํากลวยไปแช เปนเวลา 2 นาที และตากใหแหง แลวจึงใชปลายทิปเจาะท่ีผิวของเปลือกกลวย 
ดังนี้ 

  กลุมท่ี 1 กลุมควบคุมปกติ โดยเจาะผิวเปลือกกลวยปกติ และหยอดน้ํากลั่นปลอด
เชื้อ ปริมาตร 10 ไมโครลิตรตอจุด 

กลุมท่ี 2 กลุมควบคุมสารสกัด โดยนํากลวยไปแชสารสกัดเปนเวลา 2 นาที รอให
แหง เจาะผิวเปลือกกลวย และหยอดน้ํากลั่นปลอดเชื้อ ปริมาตร 10 ไมโครลิตรตอจุด 

  กลุมท่ี 3 กลุมควบคุมอาหารวุน โดยนํากลวยไปแชสารสกัดเปนเวลา 2 นาที รอให
แหง เจาะผิวเปลือกกลวย และวางชิ้นอาหารวุนท่ีปราศจากเชื้อ ขนาด 3*3 มิลลิเมตรบริเวณผิวท่ีเจาะ 

  กลุมท่ี 4 กลุมควบคุมติดเชื้อรา โดยเจาะผิวเปลือกกลวย และวางชิ้นวุนเชื้อราขนาด 
3*3 มิลลิเมตรบริเวณผิวท่ีเจาะ 

  กลุมท่ี 5 กลุมทดสอบสารสกัด โดยนํากลวยไปแชสารสกัดเปนเวลา 2 นาที รอให
แหง เจาะผิวเปลือกกลวย และวางชิ้นวุนเชื้อราขนาด 3*3 มิลลิเมตรบริเวณผิวท่ีเจาะ 
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  วางผลกลวยท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง บันทึกผลจากการถายภาพและการเกิดโรคเม่ือครบ
กําหนด 5 วัน วัดเสนผานศูนยกลางของแผลท่ีเกิดจากโรค เปรียบเทียบกับกลุมควบคุม นําคาเสนผาน
ศูนยกลางท่ีไดมาคํานวณหาเปอรเซ็นตการยับยั้งการเกิดโรค จากสูตรดังนี้ 

รอยละการยับยั้งการเกิดรอบโรค     =  [(A-B)/A] x100 

A = คาเฉลี่ยของเสนผานศูนยกลางของรอยโรคบนกลวยเปรียบเทียบ 

B = คาเฉลี่ยของเสนผานศูนยกลางของรอยโรคบนกลวยท่ีแชสารสกัด 

ตารางท่ี 3.1.2 รายละเอียดกลุมทดสอบตาง ๆ 

 ทําใหเกิด
บาดแผลดวย

ปลายทิป 

น้ํากลั่น
ปลอดเชื้อ 

สารสกัด
กระเทียม 

ชิ้นวุน 
PDA 
ปกติ 

ชิ้นวุน 
PDA ท่ีมี
เชื้อรา 

1. กลุมควบคุมปกติ √ √ - - - 
2. กลุมควบคุมสารสกัด √ - √ - - 
3. กลุมควบคุมอาหาร

วุน 
√ - √ √ - 

4. กลุมควบคุมติดเชื้อรา √ - - - √ 
5. กลุมทดสอบสารสกัด √ - √ - √ 

           3.2.5.2 การทดสอบสารสกัดกับกลวยสภาวะปกติ 

             เพ่ือทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดในกลวยสภาวะปกติท่ัวไป โดยเตรียมสาร
สกัดตามความเขมขนท่ีตองการ และจําลองการทดลองโดยคัดเลือกกลวยระยะท่ี 3 จํานวน 24 ผล นํา
กลวยมาลางทําความสะอาด ตากใหแหง และแบงกลวยออกเปน 3 กลุม กลุมละ 8 ผล ดังนี้ 

  กลุมท่ี 1 กลวยปกต ิ

  กลุมท่ี 2 กลวยแชน้ําปลอดเชื้อ โดยนํากลวยมาแชน้ําปลอดเชื้อเปนเวลา 2 นาที และ
ตากใหแหง 

  กลุมท่ี 3 กลวยแชสารสกัด โดยนํากลวยมาแชสารสกัดเปนเวลา 2 นาที และตากให
แหง 

  วางผลกลวยท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 5 และ 7 วัน บันทึกผลจากการถายภาพ 
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บทท่ี 3.2 

วิธีการดําเนินวิจัย 

โครงการวิจัยยอยท่ี 2 

บรรจุภัณฑดัดแปลงบรรยากาศเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษากลวยสุกเพ่ือกลุม

เกษตรกรผูปลูกกลวยของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉม          

จังหวัดสิงหบุรี สูการแขงขันเชิงพานิชยอยางย่ังยืน 
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บทท่ี 3.2 

วิธีการดําเนินวิจัย  

3.1 วัตถุดิบที่ใชในการทดลอง 

3.1.1 กลวยหอมท่ีซ้ือจากตลาดเทเวศร 

3.2 เคร่ืองมือและอุปกรณสาหรับการวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ  

     3.2.1 เครื่องมือและอุปกรณสาหรับการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  

  3.2.1.1 เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (Water activity) รุน Aqua Lab CX3TE  

    3.2.2 เครื่องมือและอุปกรณสาหรับการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี  

  3.2.2.1 เครื่องวัดความชื้นแบบอินฟราเรด (Moisture Determination Balance) รุน FD-

620  

3.2.3 เครื่องมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย  

             3.2.3.1 อาหารเลี้ยงเชื้อ PCA (Plate Count Agar)  

  3.2.3.2 อาหารเลี้ยงเชื้อ PDA (Potato Dextrose Agar)  

  3.2.3.3 หมอนึ่งฆาเชื้อภายใตความดัน (Autoclave) Sanyo รุน Lado Autoclave  

  3.2.3.4 ตูอบลมรอนสําหรับฆาเชื้อ (Hot air Oven) Binder รุน FD 115  

  3.2.3.5 ตูปลอดเชื้อ Heal Forec รุน A2  

            3.2.3.6 บีกเกอร  

  3.2.3.7 ปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ท่ีปลอดเชื้อ  

  3.2.3.8 จานเพาะเชื้อท่ีปลอดเชื้อ  

  3.3.3.9 แอลกอฮอล  

  3.2.3.10 ตะเกียงแอลกอฮอล  

 3.2.4 เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 3.2.4.1 อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 3.2.4.2 แบบประเมินผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

3.2.5 เครื่องมือและอุปกรณประมวลผลขอมูล 

 3.2.5.1 เครื่องคอมพิวเตอรและโปรแกรมสําหรับประมวลผลทางสถิติ 
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3.3 วิธีการดําเนินการทดลอง 

3.3.1 ศึกษาสภาวะบรรยากาศท่ีเหมาะสมตอการยืดอายุการเก็บรักษากลวยสุก 

        นํากลวยสุก ไปบรรจุในบรรจุภัณฑท่ีปรับสภาวะกาซภายใน โดยบรรจุใน 3 สภาวะคือ         
(1) สภาวะบรรยากาศปกติ (2) สภาวะMAP โดยใชแกสผสม CO2 20% และ N2 80% และ (3) สภาวะ
MAP โดยใชแกสผสม CO2 60% และ N2 40% ตามลําดับ ตัวอยางเก็บท่ีอุณหภูมิ 14 ± 2 องศาเซลเซียส 
โดยทําการสุมตัวอยางทุก 2 สัปดาห เปนเวลา 8 สัปดาห โดยสุมสภาวะละ 6 ซํ้า ซํ้าละ 4 ผล เพ่ือตรวจวัด
คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี คุณภาพทางประสาทสัมผัส และคุณภาพทางจุลินทรีย 

        3.3.2 วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  

                     ตรวจวัดคาสีของเปลือกกลวย ดวยเครื่องวัดคาสี  (Spectrophotometer) ยี่หอ 

KONICA MINOLTA รุนCM-3500d โปรแกรมเวอรชั่น CM-S100 W1.70.0001 คาท่ีวัดไดแก สี L* 

(คาความสวางมีคา 0 ถึง 100 หมายถึง วัตถุท่ีมีความสวางสีขาว, 0 หมายถึง วัตถุท่ีมีความสวางสีดํา), 

a* (+ หมายถึง วัตถุท่ีมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุท่ีมีสีเขียว) และ b* (+ หมายถึงวัตถุท่ีมีสีเหลือง,          

- หมายถึง วัตถุท่ีมีสีน้ําเงิน) โดยนํากลวยสุกท่ีสุมตัวอยางจากขอ 3.3.1 

        3.3.3 วิเคราะหคณุภาพทางเคมี  

        ตรวจวัดความชื้น ดวยเครื่อง IR, Sartorius Model รุน MA150C โดยนํากลวยสุกท่ีสุม

ตัวอยางจากขอ 3.3.1 มาทําการตรวจวัดคาความชื้น  

        3.3.4 วิเคราหคุณภาพทางจุลินทรีย 

      ทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย ของกลวยหอมสุกในสภาวะท่ีเก็บทําการเก็บรักษา (จาก

ขอ 3.3.1)  นํามาตรวจคุณภาพทางจุลินทรียวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา E. coli 

Coliform และ Salmonella spp. ตามวิธีการของ AOAC (2000) 

       3.3.5 วิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

     ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยนํากลวยสุก (จากขอ 3.3.1) มาทดสอบชิมดวยวิธีการ 

ทดสอบคะแนนความชอบของผูทดสอบชิม โดยการวางแผนทดลองแบบบล็อกสุมสมบูรณ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) เก็บตัวอยางไวท่ีอุณหภูมิหอง ใชผูทดสอบท่ีไม

ผานการฝกฝนจํานวน 50 คน ซ่ึงเปนอาจารย และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ

นคร ทดสอบดานลักษณะปรากฏ กลิ่นรส สี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

3.4 สถานที่ทําการทดลอง 

3.4.1 เชิงปฏิบัติการ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
หองปฏิบัติการ 521, 522, 621, 622 

3.4.2 เชิงทดสอบคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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3.5 ระยะเวลาในการดําเนินการทดลอง 

      ระยะเวลาในการดําเนินการทดลอง 13 พฤศจิกายน 2566 – 23  มีนาคม 2567 
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บทท่ี 3.3 

วิธีการดําเนินวิจัย 

โครงการวิจัยยอยท่ี 3 

การพัฒนาผลิตภัณฑของท่ีระลึกจากสวนเหลอืท้ิงในการปลูกและแปรรูปกลวย

ของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉม จังหวัดสิงหบุรี สูการแขงขันเชิง

พานิชยอยางย่ังยืน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



28 
 

  

บทท่ี 3.3 

วิธีการดําเนินวิจัย 

3.1 วัตถุดิบที่ใชในการทดลอง 

3.1.1 แปงขาวเจา ตราสิงหดาว 
3.1.2 กาว  
3.1.3 กาบกลวย จากจังหวัดนครราชสีมา 
3.1.4 น้ําตาลทราย ตรามิตรผล 
3.1.5 เกลือ ตราปรุงทิพย 
3.1.7 น้ําปูนใส จากตลาดเทเวศร 
3.1.8 น้ําแข็ง จากตลาดเทเวศร 
3.1.9 น้ําหวานเขมขน จากตลาดเทเวศร 

3.2 สารเคมีที่ใชในการทดลอง 

3.2.1 กรดไฮโดรคลอริก (HCl) 
3.2.2 กรดซัลฟูริก (H2SO4) 
3.2.3 กรดบอริก (H3BO3) 
3.2.4 คอปเปอรซัลเฟต (CuSO4) 
3.2.5 โพแทสเซียมซัลเฟต (K2SO4) 
3.2.6 อะซิโตน (C3H6O) 
3.2.7 เมธิลเรด (C13H15N3O2) 
3.2.8 ปโตรเลียมอีเทอร 
3.2.9 n - octanol 
3.2.10 โบรโมครีโซลกรีน (C21H14Br4O5S) 
3.2.11 โพแทสเซียมโฮโดรเจนพาธาเลต (KHC8H4O4) 
3.2.12 ฟนอลฟธาลีน (C20H14O4) 

3.3 เคร่ืองมือและอุปกรณที่ใชในการทดลอง  

      3.3.1 เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการผลิต 

3.3.1.1 กระทะไฟฟา หนาเรียบเคลือบเทฟลอน Verasu รุน SEV-2189 
3.3.1.2 ตะแกรงรอนขนาดปกต ิ
3.3.1.3 เครื่องปน Vita-Mix รุน VM0104 
3.3.1.4 ถุงฟอยลสุญญากาศ 
3.3.1.5 เครื่องชั่งน้ําหนัก OHAUS รุน V11P3 
3.3.1.6 อางผสม 
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3.3.1.7 ตูอบลมรอน BINDER รุน BD1150 
3.3.1.8 ถาดแสตนเลสขนาด 16.5 x 11.5 นิ้ว 
3.3.1.9 กระจาสําหรับละเลงขนมเบื้อง 
3.3.1.11 ท่ีแชะขนมเบื้อง 

3.3.2 เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

3.3.2.1 เครื่องวัดสี Spectrophotometer รุน CM-3500d  
3.3.2.2 เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (aw) AQVALAB รุน SERIES PE 06069336B 
3.3.2.3 เครื่องรอนแยกขนาดแปง Retsch AS 200 

3.3.3 เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี 

3.3.3.1 ชุดเครื่องแกว 
3.3.3.2 ตูดูดควัน 
3.3.3.3 โถดูดความชื้น (Desicator) 
3.3.3.4 เครื่องตรวจวัดปริมาณความชื้น (IR Moisture Determination Balance  

รุน FD-620) 
3.3.3.5 เครือ่งวัดความเปนกรดดาง (pH meter) ยี่หอ Sartorius รุน PB-10 
3.3.3.6 ตูอบลมรอน BINDER MODEL ED 115/E2 S/N WTBOO 12/90 
3.3.3.7 เตาเผา Carboltte CWF 1100 
3.3.3.8 Hotplate 1022 Hot DLATE FOSS TECATOR บริษัท ไซแอนติปกโปรโมชั่น จํากัด 
 3.3.3.9 อ่ืนๆ ไดแก ถวยกระเบื้อง ถวยอะลูมิเนียมพรอมฝาปด ครูซิเบิลแกว ชอนตักสาร 

 และคีมคีบ Vial หัวกรอง Nylon membrance filter 0.45 µm 
3.3.4 เครื่องมือและอุปกรณประมวลผลขอมูล 

 3.3.4.1 เครื่องคอมพิวเตอรและโปรแกรมทางสถิติ 
 

3.4 วิธีการดําเนินการทดลอง 

3.4.1 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของกาบกลวย 

กาบกลวย ท่ีนํามาศึกษาคือกาบกลวย จากจังหวัดสิงหบุรี ซ่ึงกอนนํามาศึกษาคุณสมบัต ิ  ทาง
กายภาพและทางเคมี และตองทําการฝานจากตนกลวย ทําความสะอาดเพ่ือคัดสิ่งแปลกปลอมในกาบกลวย
ออก นํากาบกลวยไปศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี เพ่ือเตรียมใหสําหรับการทํากาบกลวย
อบแหง 

 

3.4.1.1 วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ  
3.4.1.1.1 ตรวจวัดปริมาณน้ําอิสระ (Water activity) ศึกษาคาวอเตอรแอคติวิตี้               

โดยนํากาบกลวยอบแหงท่ีได ชั่งน้ําหนัก 3 กรัม ใสในภาชนะตัวอยางเพ่ือวัดคา โดยใชเครื่องวัดปริมาณน้ํา
อิสระ (aw) AQVALAB รุนSERIESPE 06069336B 

3.4.1.1.2 ตรวจวัดคาสีดวยเครื่องวัดคาสี Spectrophotometer CM-3500d และ
แสดงผลในรูปของคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) 
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3.4.1.2 วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี 
3.4.1.2.1 องคประกอบทางเคมีโดยประมาณ (รอยละ) ไดแก ปริมาณความชื้น เสนใย

หยาบ เถา ท้ังหมดตามวิธีการของ (AOAC, 2000) 
 

ข้ันตอนการเตรียมกาบกลวยอบแหง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 
 
 

 

               แผนภาพท่ี 3.1 ข้ันตอนการผลิตกาบกลวยอบแหง 

 

ปลอกกาบกลวย ท้ังแบบบางและแบบหนา 

 

 

ลอกกาบกลวยออกจากตนกลวย 

 

 

 

อบกาบกลวยท่ีอุณหูมิ 50 ºC เปนระยะเวลา 1 ชั่วโมง ความชื้นตองไมเกินรอยละ 14 

 

 

บรรจุกาบกลวยอบแหงท่ีไดในบรรจุภัณฑฟอยดสุญญากาศ โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 
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        ท่ีมา: ดัดแปลงจาก ใจทิพย (ม.ป.ป.), ศิริพรรณ (2555) และ Zullaikah et al. (2005) 

3.4.2 ศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตฉนวนรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

3.4.2.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการผลิตปลอกแกวรักษาอุณหภูมิ 
ศึกษาสูตรปลอกแกวรักษาอุณหภูมิโบราณสูตรพ้ืนฐาน และคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานท่ีดีท่ีสุด 

เพ่ือเปนสูตรตนแบบในการผลิตปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง โดยทําการผลิตปลอกแกวรักษา
อุณหภูมิจํานวน 2 แบบแสดงดังตารางท่ี 3.1 และวิธีการผลิตแสดงดังแผนภาพท่ี 3.2 และ 3.3 มาวิเคราะหผล
ดวยสถิติแบบ T – Test เพ่ือเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดไปพัฒนาปลอกแกวรักษาอุณหภูมิและทําการวิเคราะห
คุณสมบัติทางกายภาพของ ปลอกแกวรักษาอุณหภูมิท้ังสองแบบ 
 
  

ข้ันตอนการทําปลอกแกวรักษาอุณหภูมิ (แบบท่ี 1) 

ตัดกาบกลวยอบแหงเปนชิ้น 
 

 

 
นํากาบกลวยอบแหงทากาวติดลงบนแบบแกวตัวอยาง 

 
ทากาวบนกากลวยอบแหงเพ่ือเปนฉนวนติดบนตัวอยางแกวเปนชั้น ๆ รอจนแหง 

จนมีความหนา 0.5 เซนติเมตร  
  

 

หุมดวยหนัง PVC ลงบนฉนวนกาบกลวย 
 

 

ปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 
 

   แผนภาพท่ี 3.2 กรรมวิธีการผลิตปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงของแบบท่ี 1 
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ข้ันตอนการทําปลอกรักษาอุณหภูมิ (แบบท่ี 2) 

ตัดกาบกลวยอบแหงเปนชิ้น 
 

 

 
นํากาบกลวยอบแหงทากาวติดลงบนแบบแกวตัวอยาง 

 
ทากาวบนกากลวยอบแหงเพ่ือเปนฉนวนติดบนตัวอยางแกวเปนชั้น ๆ รอจนแหง 

จนมีความหนา 0.5 เซนติเมตร  
  

 

ปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 
 

   แผนภาพท่ี 3.3 กรรมวิธีการผลิตปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงของแบบท่ี 2 

              
 

3.4.2.3 การเตรียมกาบกลวยอบแหง  
โดยการนํากาบกลวยมาเขาสูกระบวนการผลิตเปนกาบกลวยอบแหง เพ่ือนําไปใชทดแทน

ฉนวนในการผลิตปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง (แสดงกรรมวิธีการผลิตดังแผนภาพท่ี 3.3)  
 

3.4.2.3.1 การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ (กาบกลวยอบแหง)  
(ตามวิธีขอ 3.4.1.1) 

3.4.2.3.2 วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี (กาบกลวยอบแหง)  
การวัดความชื้นดวยเครื่องวัดความชื้น (IR Moisture Determination 

Balance) รุน FD - 620) 
 
 

3.4.2.4.1 การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ   
 

3.4.2.4.2 การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี  
วัดคาความเปนกรด - ดาง ดวยเครื่องวัดความเปนกรด - ดาง (pH Meter 

Jenway รุน 3320)  
 

จากนั้นนําสูตรท่ีพัฒนาไดดีท่ีสุดมาทําการเตรียมเปนปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบ
กลวยอบแหง เพ่ือใชเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีกับสูตรพ้ืนฐานและสูตรทองตลาด
ตอไป 

3.4.2.4.4 การเตรียมปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 
การเตรียมปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง นําสูตรท่ีดีท่ีสุด

จากขอ 3.4.2.4.3 มาทําการปรับเปลี่ยนรูปแบบเปนผลิตภัณฑก่ึงสําเร็จรูป เพ่ือศึกษาการยอมรับของ
ผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอผลิตภัณฑแปงปลอกแกวรักษาอุณหภูมิ  
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3.4.2.5 ศึกษาการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของผลิตภัณฑปลอกแกว
รักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของปลอกแกวรักษาอุณหภูมิ 

นํามาบดละเอียดจํานวน 3 แบบ ปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง และสูตรทองตลาดท่ีผาน
การสํารวจวามีลักษณะใกลเคียงกับปลอกแกวในทองตลาด 

3.4.2.5.1 วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ (ตามวิธีขอ 3.4.1.1)  
3.4.2.5.2 วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี (ตามวิธีขอ 3.4.1.2)   

3.4.2.6 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 
โดยเก็บรักษาปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง ในบรรจุภัณฑ ท่ีอุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 14 
วัน ทําการตรวจคุณภาพทุก คือ 2, 4, 6  เดือน มีปริมาณความชื้นเกิน รอยละ 14 จึงหยุดการทดสอบหา
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑทําการตรวจคุณภาพตาง ๆ ดังนี้  

3.4.2.6.1 การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ (กาบกลวยอบแหง) (ตามวิธีขอ 3.4.1.1) 
3.4.2.6.2 การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี (กาบกลวยอบแหง) (ตามวิธีขอ 3.4.2.3.2) 

           3.4.2.2.7 การสํารวจความพึงพอใจ 
การสํารวจความพึงพอใจของปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง และบรรจุ

ภัณฑ ดวยแบบสํารวจกับกลุมผูบริโภคท่ีใชปบอกแกวจํานวน 32 คน โดยวิธีการสุมแบบงาย นําผลมา
วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะหหาคาความแตกตางของ
คาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range test (DMRT) 

 

3.4.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอผลิตภัณฑปลอกแกวรักษา

อุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

การสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคตอผลิตภัณฑปลอกแกวรักษาอุณหภูมิ 
สํารวจดานความพึงพอใจตอคุณลักษณะดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑปลอกแกวรักษา

อุณหภูมิไดแก สี เนื้อสัมผัส และ การรักษาอุณหภูมิ โดยมีรูปแบบปลอกแกวรักษาอุณหภูมิใหผูบริโภคทํา
แบบทดสอบเลือกจํานวน 2 ตัวอยาง ไดแก แบบหุมหนัง หุมผา และ แบบเปเปอรมาเช จากการสอบถามขอมูล
เบื้องตนจากแมคาขายปลอกแกวรักษาอุณหภูมิเก่ียวกับความนิยมบริโภคปลอกแกวรักษาอุณหภูมิของผูบริโภค 
โดยทําการสํารวจผูบริโภคจํานวน 100 คน คณะเทคโนโลยี  คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร และประชาชนท่ีอยูบริ เวณท่ีอยูอาศัยของคณะผูจัดทํา ใชสถิติในการสุมแบบตามสะดวก 
(Convenienced Selection) โดยใชกลุมเปาหมายชวงวัยผูใหญตอนปลาย อายุ 25 - 55 ป เพราะเปนวัยท่ีนิยม
ใช และมีอํานาจในการเลือกซ้ือมากกวาวัยอ่ืน 

 

3.5 สถานที่ทําการทดลอง 

3.5.1 เชิงปฏิบัติการ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
หองปฏิบัติการ 521, 522, 621, 622 

3.5.2 เชิงทดสอบคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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3.6 ระยะเวลาในการดําเนินการทดลอง 

ระยะเวลาในการดําเนินการทดลองการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบ
กลวยอบแหง 13 พฤศจิกายน 2566 – 23  มีนาคม 2567 
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บทท่ี 4.1 

ผลการวิจัย 

โครงการวิจัยยอยท่ี 1 

สารสกัดจากกระเทียมเพ่ือยับย้ังโรคแอนแทรคโนสในกลวยเพ่ือกลุมเกษตรกรผู

ปลูกกลวยของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉม จังหวัดสิงหบุรี สูการ

แขงขันเชิงพานิชยอยางย่ังยืน 
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บทท่ี 4.1 

ผลการวิจัย 

4.1 การเตรียมสารสกัดกระเทียม 

 เตรียมสารสกัดกระเทียม โดยวิธีของ วิชัย (2554) หลังจากท่ีระเหยแหงดวยเครื่อง Rotary 
Evaporator สารสกัดกระเทียมท่ีเตรียมไดมีลักษณะขนและเหนียว สีน้ําตาล ดังรูปท่ี 4.1.1 นําสารสกัด
ท่ีไดไปคํานวณเปอรเซ็นตสารสกัด พบวาได 1.23 เปอรเซ็นตเทียบจากผงกระเทียมตั้งตน ดังตารางท่ี 
4.1.1  
       
 

 

 

 

 

               รูปท่ี 4.1.1 สารสกัดกระเทียม 

ตารางท่ี 4.1.1 ปริมาณสารสกัดกระเทียม 

 น้ําหนักผงกระเทียม น้ําหนักสารสกัด 

กระเทียม 500 กรัม 6.15 กรัม 
เปอรเซ็นตสารสกัด 1.23 

4.2 การศึกษาประสิทธิภาพการยับย้ังเช้ือราดวยวิธี Dilution Susceptibility Test 

 การศึกษาประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อราดวยวิธี Dilution Susceptibility Test เปนการทดสอบ               
ในเชิงปริมาณ โดยทราบความเขมขนท่ีแนนอนของสารสกัดท่ีตองการทดสอบ นิยมใชทดสอบในเชื้อ                  
ท่ีเจริญชา ในการทดลองนี้ไดเตรียมสารสกัดกระเทียมท่ีตองการทดสอบความเขมขนตาง ๆ ไดแก 10 
20 40 และ 80 ppm ผสมในอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง PDA โดยข้ันตอนการทดลองใชเชื้อราท่ีเพาะไวเปน
เวลา 5 วัน ในอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ตัดชิ้นวุนเชื้อราบริเวณเสนใยท่ีพรอมสําหรับการทดลอง ขนาด 3*3 
มิลลิเมตร วางชิ้นวุนเชื้อราลงบนอาหาร PDA ผสมสารสกัดกระเทียมแตละความเขมขนท่ีตองการ
ทดสอบและใช PDA ท่ีไมไดผสมสารสกัดกระเทียมเปนชุดควบคุม ทําการทดลองกลุมละ 4 ซํ้า หลังจาก
บมจานเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 30 °C เปนเวลา 5 วัน ดังรูปท่ี 4.1.2 นําจานเพาะเชื้อมาวัดขนาดเสนผาน
ศูนยกลางของเชื้อท่ีเจริญไดในสารสกัดท่ีความเขมขนตาง ๆ และคํานวณเปอรเซ็นตการยับยั้ง                     
การเจริญเติบโตของสารสกัดกระเทียมท่ีความเขมขนตาง ๆ ตารางท่ี 4.1.2 
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รูปท่ี 4.1.2 การเจริญเติบโตของเชื้อราในอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งผสมสารสกัดกระเทียม                          

ท่ีความเขมขนตาง ๆ เปนเวลา 5 วัน 

ตารางที่ 4.1.2 การยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราดวยสารกระเทียม 

Treatment Average Colony Diameter (mm) % growth inhibition 

Control 75.90 ± 1.79a - 
10 ppm 71.96 ± 1.37ab 5.19 
20 ppm 71.02 ± 1.47b 6.43 
40 ppm 67.39 ± 2.30c 11.21 
80 ppm 67.10 ± 5.23c 11.59 

 จากผลการทดลองการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราดวยสารสกัดกระเทียม พบวา เชื้อรามี
การเจริญเติบโตลดลงในอาหารท่ีผสมสารสกัดกระเทียมเม่ือเทียบกับกลุมควบคุม (อาหารเลี้ยงเชื้อปกติ
ท่ีไมไดผสมสารสกัด) โดยมีขนาดเสนผานศูนยกลางเฉลี่ย 71.96, 71.02, 67.39 และ 67.10 ในอาหารท่ี
ผสมสารสกัดกระเทียมความเขมขน 10, 20, 40 และ 80 ตามลําดับ แสดงใหเห็นวาสารสกัดกระเทียม
สามารถยับยั้ งการเจริญเติบโตของเชื้อราได  โดยสารสกัดท่ีความเขมขน 40 และ 80 ppm                             
ใหประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อราท่ีดีท่ีสุดท่ี โดยสามารถยับยั้งเชื้อราไดประมาณ 11% 
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4.3 การทดสอบประสิทธิภาพการยับย้ังเช้ือราของสารสกัดกระเทียมในกลวย 

 ศึกษาประสิทธิภาพสารสกัดกระเทียมในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราในผลกลวย                  
โดยทดลองในกลวยระยะท่ี 2 ผลมีสีเขียวอมเหลืองเล็กนอยกําจัดเชื้อท่ีอาจปนเปอนมาในตอนแรก                  
กอนทําการทดลองโดยนํากลวยมาลางทําความสะอาดดวย 70% เอทานอล และ 3% โซเดียมไฮโปคลอไรต 
จากนั้นลางผลกลวยดวยน้ํากลั่นปลอดเชื้อและตากใหแหง กอนนํากลวยไปแชในสารสกัดและทดสอบ
กับเชื้อรา ดังตารางท่ี 4.1.3 ในการทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัด เลือกสารสกัดท่ีความเขมขน                  
40 ppm เนื่องจากเปนความเขมขนต่ําท่ีสุดท่ีสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราไดดี ท่ีสุด        
หลังจากบมกลวยท้ังหมดในอุณหภูมิหองเปนเวลา 5 และ 7 วัน บันทึกผลจากการถายภาพและการเกิด
โรค ดังรูปท่ี 4.1.3 พบวา เม่ือเวลาผานไป 5 และ 7 วัน กลุมควบคุมท่ีไมไดวางชิ้นรา (รูป 4.1.3A, 
4.1.3B, 4..1.3C) ไมมีการแสดงออกของรอยโรค ในขณะท่ีกลวยท่ีวางชิ้นรามีการแสดงออกของรอยโรค
อยางเห็นไดชัด (รูป 4.1.3D, 4.1.3E) จากการวัดเสนผานศูนยกลางของรอยโรค พบวา กลวยติดเชื้อราท่ี
ไมแชและแชสารสกัดกระเทียมความเขมขน 40 ppm มีคาเฉลี่ยเสนผานศูนยกลางรอยโรค 10.57 และ 
8.10 มิลลิเมตร ตามลําดับ โดยขนาดของรอยโรคในกลวยท่ีแชสารสกัดลดลง คิดเปนเปอรเซ็นตการ
ยับยั้งการเกิดโรคได 23.39% เม่ือเทียบกับรอยโรคจากเชื้อราของกลวยท่ีไมไดแชสารสกัด ดังตารางท่ี 
4.1.3 

ตารางที่ 4.1.3 รอยละการยับยั้งรอยโรคแอนแทรคโนสดวยสารสกัดกระเทียม 

Treatment Average Lesion Diameter (mm) % Lesion inhibition 

Control 10.57 ± 0.12 - 
40 ppm 8.10 ± 0.21 23.39 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กลุมทดสอบกลุมควบคุมกลุมควบคุมกลุมควบคุมกลุมควบคุม

 

วัน

วัน

วัน

A B C D E 

รูปท่ี 4.1.3 การทดสอบการยับยั้งการเกิดโรคแอนแทรคโนสดวยสารสกัดกระเทียมในผลกลวย 
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4.4 การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดตอการตานทานการเกิดโรคตามธรรมชาติของกลวย 

 ในการศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดในกระเทียมในการตานทานการเกิดโรคของกลวย                 
ตามธรรมชาติ ทําการทดลองโดยจําลองสภาวะจริงท่ีเกิดข้ึนหลงัจากเก็บผลกลวยซ่ึงแบงกลวยออกเปน 
3 กลุม ไดแก กลุมปกติ กลุมท่ีแชน้ําปลอดเชื้อ และกลุมท่ีแชสารสกัดกระเทียมท่ีความเขมขน 40 ppm 
บมกลวยทุกกลุมท่ีอุณหภูมิหอง และบันทึกผลจากการถายภาพและการเกิดโรค พบวา กลวยกลุมปกติ
และกลุมท่ีแชน้ําปลอดเชื้อมีการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกมากกวากลวยกลุมท่ีแชสารสกัดกระเทียม                 
ท้ังในวันท่ี 5 และวันท่ี 7 หลังการทดลอง โดยกลุมท่ีแชสารสกัดกระเทียม มีรอยโรคนอยกวา และมีการ
ชะลอการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือก นอกจากนี้ยังพบวากลวยมีอัตราการสุกชากวากลวยกลุมท่ีไมไดแช
สารสกัด จึงสามารถรักษาผลของกลวยหอมหลังการเก็บไดดีกวา ดังรูปท่ี 4.1.4  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.1.4 การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดกระเทียมตอการเกิดโรคตามธรรมชาติของกลวย 
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บทท่ี 4.2 

ผลการวิจัย 

โครงการวิจัยยอยท่ี 2 

บรรจุภัณฑดัดแปลงบรรยากาศเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษากลวยสุกเพ่ือกลุม

เกษตรกรผูปลูกกลวยของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉม จังหวัดสิงหบุรี 

สูการแขงขันเชิงพานิชยอยางย่ังยืน 
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บทท่ี 4.2 

ผลการวิจัย 

4.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของกลวยหอมสุกระหวางการเก็บรักษา 

     เม่ือนํากลวยหอมตัดพรอมเปลือกแลวบรรจุในภาชนะท่ีมีการปรับอากาศ 3 สภาวะ คือ (1) สภาวะ
บรรยากาศปกติ (2) สภาวะ MAP โดยใชแกสผสม CO2 20% และ N2 80% และ (3) สภาวะ MAP โดยใช
แกสผสม CO2 60% และ N2 40% ตามลําดับ ตัวอยางเก็บท่ีอุณหภูมิ 14 ± 2 องศาเซลเซียส โดยทําการสุม
ตัวอยางทุก 2 สัปดาห เปนเวลา 8 สัปดาห โดยสุมสภาวะละ 6 ซํ้า ซํ้าละ 4 ผล นํามาตรวจวัดคาสีของ
เปลือกกลวย ดวยเครื่องวัดคาสี (Spectrophotometer) ยี่หอ KONICA MINOLTA รุนCM-3500d โปรแกรม
เวอรชั่น CM-S100 W1.70.0001 โดยผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพไดผลดังตารางท่ี 4.2.1  

ตารางท่ี 4.2.1 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพดานสีของกลวยหอมสุกระหวางการเก็บรักษา 

ระยะเวลาการ
เก็บรักษา 

สภาวะการบรรจ ุ
คาส ี

L* a* b* 
สัปดาหท่ี 0 สภาวะบรรยากาศปกติ 58.70+0.38ns 0.89+0.26ns 37.01+0.08ns 
 แกสผสม CO2 20% + N2 80% 58.70+0.38ns 0.89+0.26ns 37.01+0.08ns 
 แกสผสม CO2 60% + N2 40% 58.70+0.38ns 0.89+0.26ns 37.01+0.08ns 
สัปดาหท่ี 1 สภาวะบรรยากาศปกติ 56.24+0.35b 1.74+0.17b 38.55+0.23a 
 แกสผสม CO2 20% + N2 80% 55.87+0.10c 1.88+0.31a 38.79+0.24a 
 แกสผสม CO2 60% + N2 40% 58.03+0.27a 1.18+0.15c 37.74+0.28b 
สัปดาหท่ี 2 สภาวะบรรยากาศปกติ 52.18+0.13b 2.59+0.20b 40.22+0.12a 
 แกสผสม CO2 20% + N2 80% 53.04+0.43b 2.87+0.13a 40.57+0.22a 
 แกสผสม CO2 60% + N2 40% 57.35+0.30a 1.47+0.34c 38.46+0.13b 
สัปดาหท่ี 3 สภาวะบรรยากาศปกติ 51.08+0.23b 2.89+0.22b 41.49+0.23a 
 แกสผสม CO2 20% + N2 80% 52.52+0.35b 3.17+0.15a 41.30+0.49a 
 แกสผสม CO2 60% + N2 40% 57.01+0.23a 1.57+0.26c 39.01+0.25b 
สัปดาหท่ี 4 สภาวะบรรยากาศปกติ 50.28+0.45b 3.39+0.56b 43.28+0.36a 
 แกสผสม CO2 20% + N2 80% 51.99+0.22b 3.46+0.57a 42.02+0.29a 
 แกสผสม CO2 60% + N2 40% 56.68+0.76a 1.67+0.11c 38.10+0.14b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05),         

ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

      จากตารางท่ี 4.2.1 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพดานสีของกลวยหอมสุกระหวางการเก็บ
รักษา พบวา กลวยหอมสุกท่ีเก็บโดยการแปรสภาวะอากาศในบรรจุภัณฑมีคา L* ลดลง สวนคา a* และ

b* มีคามากข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ืออายุการเก็บรักษามากข้ึน เนื่องจากปฏิกิริยาการ
เกิดสีน้ําตาลท่ีเก่ียวของกับเอนไซม โดยปฏิกิริยานี้เกิดข้ึนจากการทํางานของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
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(Polyphenol Oxidase) ท่ีทําใหสารประกอบฟนอลในกลวยทําปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศ ทําใหเกิด
สารเมลานิน (Melanin) ซ่ึงเปนเม็ดสีท่ีทําใหอาหารมีสีน้ําตาลหรือดํา (นิธิยา และดนัย, 2533) และสภาวะ
การบรรจุแบบสภาวะบรรยากาศปกติ ยังคงมีกาซออกซิเจนหลงเหลืออยู จึงมี คา a* และb* มีคามากข้ึน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ืออายุการเก็บรักษามากข้ึน 

4.2 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของกลวยหอมสุกระหวางการเก็บรักษา 

     เม่ือนํากลวยหอมตัดพรอมเปลือกแลวบรรจุในภาชนะท่ีมีการปรับอากาศ 3 สภาวะ คือ (1) สภาวะ
บรรยากาศปกติ (2) สภาวะ MAP โดยใชแกสผสม CO2 20% และ N2 80% และ (3) สภาวะ MAP โดยใช
แกสผสม CO2 60% และ N2 40% ตามลําดับ ตัวอยางเก็บท่ีอุณหภูมิ 14 ± 2 องศาเซลเซียส โดยทําการสุม
ตัวอยางทุก 2 สัปดาห เปนเวลา 8 สัปดาห โดยสุมสภาวะละ 6 ซํ้า ซํ้าละ 4 ผล นํามาตรวจวัดความชื้น ดวย
เครื่อง IR, Sartorius Model รุน MA150C โดยผลการวิเคราหคุณภาพทางเคมีไดผลดังตารางท่ี 4.2.2 

ตารางท่ี 4.2.2 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีของกลวยหอมสุกระหวางการเก็บรักษา 

ระยะเวลาการ
เก็บรักษา 

สภาวะการบรรจ ุ ปริมาณความช้ืน (รอยละ) 

สัปดาหท่ี 0 สภาวะบรรยากาศปกติ 69.75+0.26ns 
 แกสผสม CO2 20% + N2 80% 69.75+0.26ns 
 แกสผสม CO2 60% + N2 40% 69.75+0.26ns 
สัปดาหท่ี 1 สภาวะบรรยากาศปกติ 70.05+0.12ns 

 แกสผสม CO2 20% + N2 80% 70.03+0.36ns 
 แกสผสม CO2 60% + N2 40% 70.01+0.15ns 
สัปดาหท่ี 2 สภาวะบรรยากาศปกติ 70.06+0.32ns 
 แกสผสม CO2 20% + N2 80% 70.04+0.41ns 
 แกสผสม CO2 60% + N2 40% 70.02+0.51ns 
สัปดาหท่ี 3 สภาวะบรรยากาศปกติ 70.07+0.23ns 
 แกสผสม CO2 20% + N2 80% 70.05+0.28ns 
 แกสผสม CO2 60% + N2 40% 70.03+0.26ns 
สัปดาหท่ี 4 สภาวะบรรยากาศป4.2.3 กติ 70.08+0.14ns 
 แกสผสม CO2 20% + N2 80% 70.06+0.27ns 
 แกสผสม CO2 60% + N2 40% 70.05+0.31ns 

หมายเหตุ: ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

      จากตารางท่ี 4.2.2 ผลการเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นของกลวยหอมสุกระหวางการเก็บรักษา
พบวา ปรมิาณความชื้นไมเปลี่ยนแปลงตามเวลาการเก็บรักษา (p>0.05) 
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4.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียของกลวยหอมสุกระหวางการเก็บรักษา 

      ทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย ของกลวยหอมสุกในสภาวะท่ีเก็บทําการเก็บรักษา และนํามาตรวจ
คุณภาพทางจุลินทรียวิ เคราะหจํ านวนจุลินทรีย ท้ั งหมด ยีสตและรา E. coli Coliform และ 

Salmonella spp. ตามวิธีการของ AOAC (2000) ผลไดดังตารางท่ี 4.2.3 ถึง 4.2.5 

ตารางท่ี 4.2.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียท้ังหมด (TPC) ปริมาณยีสต และรา E.coli 

Coliform และ Salmonella spp.ของการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาของกลวยหอมสุก สภาวะ

บรรยากาศปกต ิ

หมายเหตุ : CFU/ml  หมายถึง colony forming unit per ml 

     ND     หมายถึง ตรวจสอบไมพบจุลินทรีย (Not detect) 
*เนื่องจากตรวจพบจุลินทรีย ท้ังหมด เกินคามาตรฐาน ในสัปดาหท่ี 3 ซ่ึงไมเหมาะสมแก
การนําไปบริโภค 

ตารางท่ี 4.2.4 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียท้ังหมด (TPC) ปริมาณยีสต และรา E.coli 

Coliform และ Salmonella spp.ของการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาของกลวยหอมสุก สภาวะ 

MAP โดยใชแกสผสม CO2 20% และ N2 80%  

หมายเหตุ : CFU/ml  หมายถึง colony forming unit per ml 

     ND     หมายถึง ตรวจสอบไมพบจุลินทรีย (Not detect) 

ระยะเวลาการเก็บ

รักษา (สัปดาห) 

จุลินทรีย

ท้ังหมด 

(CFU/ml) 

ยีสตรา 

(CFU/ml) 

E.Coli 

(MPN/ml) 

Coliform 

(MPN/ml) 

Salmonella 

spp. 

0 ND ND ND < 2.2 ND 
1 ND ND ND < 2.2 ND 
2 ND ND ND < 2.2 ND 
3 1.3×104 ND ND < 2.2 ND 
4 - - - -  

ระยะเวลาการเก็บ

รักษา (สัปดาห) 

จุลินทรีย

ท้ังหมด 

(CFU/ml) 

ยีสตรา 

(CFU/ml) 

E.Coli 

(MPN/ml) 

Coliform 

(MPN/ml) 

Salmonella 

spp. 

0 ND ND ND < 2.2 ND 
1 ND ND ND < 2.2 ND 
2 ND ND ND < 2.2 ND 
3 1.3×104 ND ND < 2.2 ND 
4 - - - -  
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*เนื่องจากตรวจพบจุลินทรีย ท้ังหมด เกินคามาตรฐาน ในสัปดาหท่ี 3 ซ่ึงไมเหมาะสมแก
การนําไปบริโภค 

ตารางท่ี 4.2.5 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียท้ังหมด (TPC) ปริมาณยีสต และรา E.coli 

Coliform และ Salmonella spp.ของการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาของกลวยหอมสุก สภาวะ 

MAP โดยใชแกสผสม CO2 60% และ N2 40% 

หมายเหตุ : CFU/ml  หมายถึง colony forming unit per ml 

     ND     หมายถึง ตรวจสอบไมพบจุลินทรีย (Not detect) 
*เนื่องจากตรวจพบจุลินทรีย ท้ังหมด เกินคามาตรฐาน ในสัปดาหท่ี 3 ซ่ึงไมเหมาะสมแก
การนําไปบริโภค 

       จากตารางท่ี 4.2.3 4.2.4 และ 4.2.5 พบวา ผลการสุมตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียท้ังหมด 
(TPC) ปริมาณยีสต และราของกลัวยหอม พบวา  เม่ือสุมตรวจตัวอยาง เปนเวลา 2 สัปดาห โดยมี
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1 x 104  โคโลนีตอตัวอยาง 1 ลูกบาศกเซนติเมตร และมีปริมาณยีสต 
รามีจํานวนนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 ลูกบาศกเซนติเมตร ซ่ึงมีจํานวนนอยกวาท่ีมาตรฐาน
กําหนด ตรวจสอบไมพบจุลินทรีย E.Coli, Coliform และ Salmonella spp. (Not detect) แตใน

สัปดาหท่ี 3 พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินกวาท่ีมาตรฐานกําหนด (มาตรฐานอุตสาหกรรมเอส     
กลวยอบ (มอก. เอส 95-2563)) และปริมาณยีสต รา มีจํานวนนอยกวาท่ีมาตรฐานกําหนด จึงไดหยุด
การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียของกลวยหอม จากผลการสุมตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย
แสดงใหเห็นวา กลวยหอมเม่ือมีการเปดภาชนะบรรจุแลวจะมีอายุการเก็บรักษาท่ี 2 สัปดาห ซ่ึงมีความ
ปลอดภัยและไมเปนอันตรายตอผูบริโภคในการรับประทาน 
        มาตรฐานอุตสาหกรรมเอส กลวยอบ (มอก. เอส 95-2563) กําหนดเกณฑมาตรฐานจุลินทรียไว
วา จํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 1x104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม Escherichia coli (E. coli) 

โดยวิธี เอ็มพีเอ็น (MPN) ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม ซาลโมเนลลา (Salmonella) ตองไมพบ

ในตัวอยาง 25 กรัม และ ยีสตและราตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

 

 

ระยะเวลาการเก็บ

รักษา (สัปดาห) 

จุลินทรีย

ท้ังหมด 

(CFU/ml) 

ยีสตรา 

(CFU/ml) 

E.Coli 

(MPN/ml) 

Coliform 

(MPN/ml) 

Salmonella 

spp. 

0 ND ND ND < 2.2 ND 
1 ND ND ND < 2.2 ND 
2 ND ND ND < 2.2 ND 
3 1.3×104 ND ND < 2.2 ND 
4 - - - -  
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4.4 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกลวยหอมสุกระหวางการเก็บรักษา 

      เม่ือนํากลวยหอมตัดพรอมเปลือกแลวบรรจุในภาชนะท่ีมีการปรับอากาศ 3 สภาวะ คือ สูตรท่ี 1  
สภาวะบรรยากาศปกติ สูตรท่ี 2 สภาวะ MAP โดยใชแกสผสม CO2 20% และ N2 80% และ สูตรท่ี 3 
สภาวะ MAP โดยใชแกสผสม CO2 60% และ N2 40% ตามลําดับ ตัวอยางเก็บท่ีอุณหภูมิ 14 ± 2 องศา
เซลเซียส โดยทําการสุมตัวอยางทุกสัปดาห เปนเวลา 8 สัปดาห โดยสุมสภาวะละ 6 ซํ้า ซํ้าละ 4 ผล นํามา
ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการชิมดวยวิธีการ ทดสอบคะแนนความชอบของผูทดสอบชิม โดยการ
วางแผนทดลองแบบบล็อกสุมสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) เก็บตัวอยางไวท่ี
อุณหภูมิหอง ใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน ซ่ึงเปนอาจารย และนักศึกษาของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร แตเนื่องจากผลการทดสอบทางจุลินทรีย พบวา กลวยหอมเม่ือมีการเปด
ภาชนะบรรจุแลวจะมีอายุการเก็บรักษาท่ี 2 สัปดาห ซ่ึงมีความปลอดภัยและไมเปนอันตรายตอผูบริโภคใน
การรับประทาน จึงทําการทดสอบในสัปดาหท่ี 1 ถึง สัปดาหท่ี 2 ผลดังตารางท่ี 4.2.6 และ 4.2.7  

ตารางท่ี 4.2.6  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของกลวยหอมตัดพรอมเปลือกแลวบรรจุในภาชนะท่ีมีการ

ปรับอากาศ 3 สภาวะ ในสัปดาหท่ี 1 (รายงานผลเปนคาเฉลี่ย±คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

คุณลักษณะ 
คาเฉล่ียของคาคะแนนความชอบ 

สูตร 11 สูตร 21 สูตร 31 

ลักษณะปรากฎ  6.68±0.15b  6.63±0.24 b  7.62±0.17a 

กล่ินรส  6.48±0.25b  6.33±0.31b  8.13±0.15a 

สี  5.62±0.01b  5.63±0.20b  6.88±0.37a 

เนื้อสัมผัส   5.40±0.17c  5.92±0.34b  7.12±0.15a 

ความชอบโดยรวม  5.47±0.12c  6.15±0.02b  6.78±0.21a 

หมายเหตุ 1 สูตร 1 สูตร 2 และสูตร 3 มีการแปรสภาวะการปรับอากาศในบรรจุภัณฑตางกัน 

  ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึงคาเฉลี่ยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ        
(p ≤ 0.05) 
  1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด (ใชผูทดสอบจํานวน 50 คน) 
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ตารางท่ี 4.2.7  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของกลวยหอมตัดพรอมเปลือกแลวบรรจุในภาชนะท่ีมีการ

ปรับอากาศ 3 สภาวะ ในสัปดาหท่ี 2 (รายงานผลเปนคาเฉลี่ย±คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

คุณลักษณะ 
คาเฉล่ียของคาคะแนนความชอบ 

สูตร 11 สูตร 21 สูตร 31 

ลักษณะปรากฎ  6.52±0.23b  6.50±0.36 b  7.51±0.14a 

กล่ินรส  6.25±0.12b  6.13±0.35b  8.09±0.13a 

สี  5.52±0.20b  5.50±0.17b  6.76±0.12a 

เนื้อสัมผัส   5.12±0.01c  5.55±0.16b  7.05±0.20a 

ความชอบโดยรวม  5.32±0.23c  6.01±0.01b  6.45±0.23a 

หมายเหตุ 1 สูตร 1 สูตร 2 และสูตร 3 มีการแปรสภาวะการปรับอากาศในบรรจุภัณฑตางกัน 

  ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึงคาเฉลี่ยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ        
(p ≤ 0.05) 
  1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด (ใชผูทดสอบจํานวน 50 คน) 

จากตารางท่ี 4.2.6 และ 4.2.7 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของกลวยหอมตัดพรอม

เปลือกแลวบรรจุในภาชนะท่ีมีการปรับอากาศ 3 สภาวะ ในสัปดาหท่ี 1 และ 2  พบวา กลวยหอมตัด

พรอมเปลือกแลวบรรจุในภาชนะท่ีมีการปรับอากาศ สภาวะ MAP โดยใชแกสผสม CO2 60% และ N2 

40%  มีคะแนนความชอบคะแนนเฉลี่ยสูงสุดในทุกดาน (p < 0.05) คะแนนเฉลี่ยอยูในระดับชอบมาก 

ในดานกลิ่นรส และลักษณะปรากฎ และอยูในระดับชอบปานกลาง ในดานสี เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม  

  จากผลการศึกษาคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุลินทรีย และทางประสาทสัมผัสของ 

กลวยหอมตัดพรอมเปลือกแลวบรรจุในภาชนะท่ีมีการปรับอากาศ 3 สภาวะ คือ สูตรท่ี 1  สภาวะ

บรรยากาศปกติ สูตรท่ี 2 สภาวะ MAP โดยใชแกสผสม CO2 20% และ N2 80% และ สูตรท่ี 3 สภาวะ MAP 

โดยใชแกสผสม CO2 60% และ N2 40% ตามลําดับ พบวา กลวยหอมตัดพรอมเปลือกแลวบรรจุในภาชนะ

ท่ีมีการปรับอากาศ สภาวะ MAP โดยใชแกสผสม CO2 60% และ N2 40% เปนสภาวะท่ีเหมาะท่ีสุด

เนื่องจาก ผูทดสอบใหคะแนนความชอบคะแนนเฉลี่ยสูงสุดในทุกดาน  (p < 0.05) และมีความปลอดภัย

ในการบริโภค 
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บทท่ี 4.3 

ผลการวิจัย 

โครงการวิจัยยอยท่ี 3 

การพัฒนาผลิตภัณฑของท่ีระลึกจากสวนเหลอืท้ิงในการปลูกและแปรรูปกลวย

ของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉม จังหวัดสิงหบุรี สูการแขงขันเชิง

พานิชยอยางย่ังยืน 
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บทท่ี 4.3 

ผลการวิจัย 

4.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของกาบกลวยอบแหง 

      ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของกาบกลวยอบแหง แสดงดังตารางท่ี 4.3.1 พบวา
การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของกาบกลวยอบแหงมีปริมาณน้ําอิสระ (aw) และปริมาณ
ความชื้น คอนขางต่ํา เนื่องจากปริมาณความชื้นมีความสัมพันธกับปริมาณน้ําอิสระหากปริมาณความชื้นมีคา
นอย ปริมาณน้ําอิสระ (aw) ก็จะมีคานอยตามไปดวย (วารสารจารพา, 2545) และกาบกลวยอบแหงมีสีเหลือง
คล้ํา ในทางเคมี พบวากาบกลวยอบแหงมีคาปริมาณความชื้น, คาปริมาณเสนใยหยาบและคาปริมาณเถา (รอย
ละ)   17.51 ± 0.60, 4.42 ± 0.73, และ13.86 ± 0.54 ตามลําดับ คาปริมาณน้ําอิสระ (aw) ต่ํากวา 0.6 จะไม
เอ้ือตอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย (นิรนาม, 2553) 
 
ตารางท่ี 4.3.1 คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของกาบกลวยอบแหง 

คุณลักษณะ กาบกลวยสด            กาบกลวยอบแหง 

ทางกายภาพ  

  - ปริมาณน้ําอิสระ (aw) 0.98  ± 0.01           0.58  ± 0.01 
  - คาสี  

      คาความสวาง (L*) 76.37 ± 0.25           55.02 ± 0.14 
      คาสีแดง (a*)                  2.75 ± 0.35            6.25 ± 0.46 
      คาสีเหลือง (b*) 14.95 ± 0.23         25.05 ± 0.74 
ทางเคมี (รอยละ)  

    - คาปริมาณความชื้น 87.05 ± 0.41           17.51 ± 0.60 
    - คาปริมาณเสนใยหยาบ  7.67 ± 0.28             4.42 ± 0.73 
    - คาปริมาณเถา 15.61 ± 0.72          13.86 ± 0.54 
  

4.2 ผลหารศึกษาพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตฉนวนรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

            4.2.1 ผลการศึกษาความหนาและระยะเวลาในการอบกาบกลวยอบแหง 

                     ผลการศึกษาความหนาและระยะเวลาในการอบกาบกลวยอบแหง แสดงดังตารางท่ี 4.3.2 
พบวากาบกลวยแบบหนามีลักษณะแผน มีสีขาวนวล เม่ืออบไปได 1 ชั่วโมง และปริมาณความชื้นคอนขางสูง
กวาแบบบาง ดังนั้นกาบกลวย เม่ือระยะเวลาอบแหงเพ่ิมข้ึนมีความชื้นลดลง และมีสีน้ําตาลเขมข้ึน แตกตาง
กาบกลวยแบบหนาระยะเวลา 2 ชั่วโมงจึงมีปริมาณน้ําลดลงมีความชื้นต่ําเพียงพอ ดานคาสี พบวากาบกลวย
อบแหงมีคาน้ําตาลเขมมากข้ึน จากตาราง 4.3.1 เนื่องจากมีการใหความรอนโดยนําไปอบดวยเครื่องอบลมรอน
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ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 1 ชั่วโมง  ในกระบวนการผลิต ซ่ึงทําใหสีของกาบกลวยอบแหงมี
สีน้ําตาลท่ีเขมมากยิ่งข้ึน เพราะวากาบกลวยอบแหงมีการใชความรอนในอุณหภูมิท่ีสูงจึงทําใหบริเวณผิวหนา
ของกาบกลวยสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศและไดรับความรอนทําใหเกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติ        
(พิมพเพ็ญ, 2550) สงผลใหกาบกลวยอบแหงท่ีสีเขมมากข้ึน 

ตารางท่ี 4.3.2 คุณลักษณะกาบกลวยอบแหง แบบ 1 และ แบบ 2 

คุณลักษณะกาบกลวย ระยะเวลาอบแหง (ชม.) 

1 2  

แบบท่ี 1 หนา - สีน้ําตาลออน 

 

- สีน้ําตาลเขม 

 

 

 

 

แบบท่ี 2 บาง      

 

 

 

 

 
 

4.2.2 ผลการการศึกษาความหนาและระยะเวลาในการอบกาบกลวยอบแหงตอคุณภาพทางกายภาพ 

จากตารางท่ี 4.3.3 พบวามีปริมาณน้ําอิสระ (aw) และปริมาณความชื้นคอนขางต่ํา เนื่องจากปริมาณ
ความชื้นมีความสัมพันธกับปริมาณน้ําอิสระหากปริมาณความชื้นมีคานอย ปริมาณน้ําอิสระ (aw)   ก็จะมี     
คานอยตามไปดวย (วารสารจารพา, 2545) ดังนั้นกาบกลวยอบแหงจึงมีปริมาณน้ําอิสระนอย เพราะมี         
คาปริมาณความชื้นต่ํา ซ่ึงเปนคุณสมบัติท่ีดีตอผลิตภัณฑก่ึงสําเร็จรูปและจะทําใหมีอายุการเก็บรักษาท่ีนาน
มากข้ึน ดานคาสี พบวากาบกลวยอบแหงมีคาความสวาง (L*) ลดลง จากตาราง 4.3.1 เนื่องจากมีการให        
ความรอนโดยนําไปอบดวยเครื่องอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 1 ชั่วโมง                
ในกระบวนการผลิต ซ่ึงทําใหสีของกาบกลวยอบแหงมีสีน้ําตาลท่ีเขมมากยิ่งข้ึน เพราะวากาบกลวยอบแหงมี



50 
 

  

การใชความรอนในอุณหภูมิท่ีสูงจึงทําใหบริเวณผิวหนาของอาหารสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศและไดรับ       
ความรอนทําใหเกิดการสูญเสยีสภาพธรรมชาติ (พิมพเพ็ญ, 2550) สงผลใหกาบกลวยอบแหงท่ีสีเขมมากข้ึน 
 

ตารางท่ี 4.3.3 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของกาบกลวยอบแหง 

คุณลักษณะ 
ความหนากากกลวย  

 แบบหนา แบบบาง 
  ทางกายภาพ    

    - ปริมาณน้ําอิสระ (aw)  0.47 ± 0.01 a 0.40 ± 0.00 b 
    - คาสี    
        คาความสวาง (L*)  60.71 ± 0.64 b            70.21 ± 0.01 a 
        คาสีแดง (a*)  10.53 ± 0.60 a 7.36 ± 0.00 b 

        คาสีเหลือง (b*)  29.06 ± 0.21 a 19.83 ± 5.75 b 

  ทางเคมี (รอยละ)    

    - คาปริมาณความชื้น  4.03 ± 0.06 a 2.69 ± 0.01 b 
    - คาปริมาณเสนใยหยาบ               1.09 ± 0.09 b             1.47 ± 0.02 a 

    - คาปริมาณเถา    2.03 ± 0.08 a 0.47 ± 0.08 b 
หมายเหตุ: ตัวอักษร a และ b ท่ีแตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05),  ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
4.2.3 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษากาบกลวยอบแหง 
 

จากตารางท่ี 4.3.4 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของกาบกลวยอบแหงเปนเวลา 6 เดือน  
พบวา  เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน ปริมาณน้ําอิสระ (aw) และปริมาณความชื้นไมมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  เนื่องจากปริมาณความชื้นมีความสัมพันธกับปริมาณน้ําอิสระ (aw) (วารสารจารพา, 
2545) เม่ือเก็บในเวลาท่ีสั้นปริมาณน้ําอิสระ (aw) และปริมาณความชื้นจึงยังไมมีการเพ่ิมข้ึนแตอยางใด และใน
ดานคาสีพบวา คาความสวาง (L*) มีแนวโนมลดลง คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน และ
ผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงมีสีน้ําตาลคล้ําข้ึน มีอายุการเก็บรักษาไดอยางนอย 6 
เดือน ซ่ึงจะเปนผลดีตอผูใช โดยท่ีปริมาณน้ําอิสระ (aw) และปริมาณความชื้น ยังเปนไปตามขอกําหนดของ
ผลิตภัณฑ คือตองมีปริมาณน้ําอิสระ (aw) ไมเกิน 0.6 และการบรรจุถุงแบบสุญญากาศ (Vacuum packaging) 
(กระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 2556)   
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ตารางท่ี 4.3.4 ผลการศึกษาอายุการเก็บกาบกลวยอบแหงทางดานกายภาพ และทางเคมี ท่ีอุณหภูมิหอง

เปนเวลา 6 เดือน 
 

คุณลักษณะ 
ผลวิเคราะห (เดือน) 

2 4 6 

ทางกายภาพ    

    - ปริมาณน้ําอิสระ ns (aw)       0.26 ± 0.09       0.26 ± 0.17       0.28 ± 0.03  
    - คาสี    
        คาความสวาง (L*)      85.49 ± 0.03 a     85.46 ± 0.09 ab     85.36 ± 0.04 b 

        คาสีแดง (a*)        1.48 ± 0.02 c       2.11 ± 0.02 b       2.20 ± 0.04 a 

        คาสีเหลือง (b*)      12.52 ± 0.11 b     12.66 ± 0.32 b     13.41 ± 0.18 a 

ทางเคมี    

    - ความชื้น ns (รอยละ)       4.43 ± 0.03       4.59 ± 0.11       4.65 ± 1.03 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a และ b ท่ีแตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05),  ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
4.2.4 ผลศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิจาก

กาบกลวยอบแหง  

จากตารางท่ี 4.3.5 พบวา ทางกายภาพคาปริมาณน้ําอิสระ (aw) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) ซ่ึงในผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง  มีคาปริมาณน้ําอิสระต่ํากวา
สูตรพ้ืนฐานและสูตรทองตลาด เพราะกาบกลวยอบแหงท่ีผลิตเองมีคาปริมาณ น้ําอิสระ (aw) คอนขางนอย  
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ตารางท่ี 4.3.5 ผลการวิเคราะหเปรียบเทียบอุณหภูมิเครื่องด่ืมรอยและเย็นสําหรับผลิตภัณฑปลอกรักษา

อุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 
 

การรักษาอุณหภมิู 
ปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

ทองตลาด แบบท่ี1 แบบท่ี 2 แบบท่ี 3 

  รอน     

    - คาอุณหภูมิเริ่มตน 76.3 ± 0.1 a  76.5 ± 0.1 a  76.0 ± 0.1 a  76.3 ± 0.1 a  
    - คาอุณหภูมิ 2 ชม.    48.4 ± 0.1 C   55.3 ± 0.6 c       58.9 ± 0.1 b    59.6 ± 0.1 b 
    - คาอุณหภูมิ 4 ชม.    32.7 ± 0.1 a  29.0 ± 0.6 c 30.7 ± 0.1 b    35.8 ± 0.1 b 
  เย็น     
    - คาอุณหภูมิเริ่มตน   1.9± 0.1 b 2.0 ± 0.6 a 2.1 ± 0.1 a 1.9 ± 0.1 b 
    - คาอุณหภูมิ 1 ชม.   2.9± 0.1 a 2.8 ± 0.6 a       2.5 ± 0.1 b 1.9 ± 0.1 c 
    - คาอุณหภูมิ 2 ชม. 
    - คาอุณหภูมิ 3 ชม. 

  3.6 ± 0.1 ab     4.7 ± 0.9 ab  4.1 ± 0.2 b  2.2 ± 0.2 c 
  4.6 ± 0.1 a     6.0 ± 0.9 ab  5.1 ± 0.2 ab  3.2 ± 0.2 c 

    - คาอุณหภูมิ 4 ชม.   5.6 ± 0.1 ab  นํ้าแข็งละลายหมด  4.8 ± 0.2 b 
    - คาอุณหภูมิ 5 ชม.   6.7 ± 0.1 a    5.3± 0.2 b 
    - คาอุณหภูมิ 6 ชม. นํ้าแข็งละลายหมด 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a และ b ท่ีแตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.3.5 เนื่องจากมีการควบคุมการผลิตใหกับผลิตภัณฑก่ึงสําเร็จรูป โดยมีคาปริมาณน้ํา
อิสระ (aw) ต่ํากวา 0.6 (วารสารจารพา, 2545) ดานคาสีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
โดยคาความสวาง (L*) มีคาเพ่ิมมากข้ึนจึงทําใหผลิตภัณฑมีสีน้ําตาลออนมากวาสูตรทองตลาด 
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ข้ันตอนการทําปลอกแกวรักษาอุณหภูมิ (แบบท่ี 1) 

 

ตัดกาบกลวยอบแหงเปนชิ้น 

นํากาบกลวยอบแหงทากาวติดลงบนแบบแกวตัวอยาง 

ทากาวบนกากลวยอบแหงเพ่ือเปนฉนวนติดบนตัวอยางแกวเปนชั้น ๆ รอจนแหง 
จนมีความหนา 0.5 เซนติเมตร 

  

 

หุมดวยหนัง PVC ลงบนฉนวนกาบกลวย 

 

ปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

   แผนภาพท่ี 4.1 กรรมวิธีการผลิตปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงของแบบเปเปอรมาเช 
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ข้ันตอนการทําปลอกแกวรักษาอุณหภูมิ (แบบท่ี 2) 

ตัดกาบกลวยอบแหงเปนผืน  

 ซอนกาบกลวยอบแหงทากาวติด 5 ชั้น รอจนแหง 

หุมดวยหนัง PVC ลงบนฉนวนกาบกลวย 

เย็บกากลวยอบแหงเพ่ือเปนฉนวนติดบนตัวอยางแกวเปน 5 ชั้น ๆ บนแบบแกวตัวอยาง 

 

 

ปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

   แผนภาพท่ี 4.2 กรรมวิธีการผลิตปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงของแบบเย็บ 
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ตัดกาบกลวยอบแหงแผนยาว 

 

 

นํากาบกลวยอบแหงใสลงบนหนังท่ีเย็บเปนแกวตัวอยาง 

  
 

เย็บหนัง PVC ท่ีมีฉนวนกาบกลวยอบแหง 

 

ปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

   แผนภาพท่ี 4.3 กรรมวิธีการผลิตปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงของแบบหุมดวยหนัง 

  กาบกลวยอบแหงเพ่ิมจึงทําใหมีคุณคาเสนใยสูงข้ึนซ่ึงทําใหมีปริมาณเสนใยหยาบ เพ่ิมมากข้ึนอยาง
เห็นไดชัดเจน ทําใหเกิดคุณสมบัติฉนวนรักษาอุณหภูมิ เพราะเหตุนี้จึงเลือกทําผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิ
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จากกาบกลวยอบแหง ท้ังแบบเย็บและแบบเปเปอรมาเช ซ่ึงรักษาอุณหภูมิดีกวาปลอกแกวในทองตลาด ดังนั้น
ผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงเปนผลิตภัณฑท่ีสามารถทดแทนปลอกแกวในทองตลาด 
ไดนานสะดวกตอการนํามาใชงาน และราคาไมแพงมาก 
 
 

 

4.3 การสํารวจความพึงพอใจปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

 สุดทายคือผลการสอบถามความพึงพอใจในปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงซ่ึงมี

ประเด็นสอบถามใน 2 เรื่อง คือ 1) เรื่องของรูปแบบการใชงานของบรรจุภัณฑ และ 2) เรื่องของกราฟก

บนบรรจุภัณฑ ซ่ึงจะแสดงคาเปนรอยละ (%) ดังแสดงในตารางตอไปนี้ 

                 

             แบบที ่1                       แบบที ่2                   แบบที ่3                                        

ตารางท่ี 4.3.6 ความพึงพอใจในรปูแบบของปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง (n=32)  

การพิจารณา 
แบบ 

1 2 3 
1. การรักษาอุณหภูมิ (เลือกไดหลายขอ) 2 (5.26%) 11 (28.95%) 25 (65.79%) 

2. แสดงความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม (เลือกไดหลาย

ขอ) 

32 (33.33%) 32 (33.33%) 32 (33.33%) 

3. รูปทรงบรรจุภัณฑมีความสวยงาม (เลือกไดหลาย

ขอ) 

10 (17.54%) 18 (31.58%) 29 (50.88%) 

4. ทานชอบบรรจุภัณฑใดมากท่ีสุด (เลือกได 1 ขอ) 1 (3.13%) 2 (6.25%) 29 (90.62%) 

รวม 45  
(20.18%) 

63  
(28.25%) 

115* 
(51.57%) 
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สรุปผลการสอบถามความพึงพอใจในรูปแบบปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงจาก

ตารางท่ี 4.3.6 นั้น พบวา กลุมตัวอยางสวนใหญเลือกรูปแบบท่ี 3 คือ ปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบ

กลวยอบแหงแบบหุมดวยหนัง รอยละ 51.57 สวนผูใชมีความพึงพอใจในรูปแบบรองลงมาไดแก ปลอก

รักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงแบบเย็บ รอยละ 28.25 ซ่ึงมีความพึงพอใจใกลเคียงกับปลอกรักษา

อุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงแบบเปเปอรมาเช รอยละ 20.18 

ตารางท่ี 4.3.7  แสดงความพึงพอใจในกราฟก (สี ตัวอักษร ขนาด) บนบรรจุภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิ

จากกาบกลวยอบแหง (n=32) 

                

     แบบที ่1                   แบบที ่2                     แบบที่ 3 

การพิจารณา 
แบบ  

1 2 3 
1. ฉลากสามารถอาน-มองเห็นขอมูลไดด ี 20 (42.55%) 25 (53.19%) 2 (4.26%) 

2. การออกแบบกราฟก ลวดลาย ตัวอักษร และ 

สี 

25 (39.06%) 27 (42.19%) 12 (18.75%) 

3. ส่ือถึงความเปนมิตรส่ิงส่ิงแวดลอม 32 (33.33%) 32 (33.33%) 32 (33.33%) 

รวม 77  
(37.20%) 

84*  
(40.58%) 

46  
(22.22%) 

 

 สรุปผลการสอบถามความพึงพอใจในกราฟก (ส ีตัวอักษร ขนาด) บนบรรจุภัณฑจากปลอก

รักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงจากตารางท่ี 4.3.7 พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีความพึง

พอใจรูปแบบกราฟกบนบรรจุภัณฑรูปแบบท่ี 2 มากท่ีสุด รอยละ 40.58 รองลงมาคือรูปแบบท่ี 1 รอย

ละ 37.20 และสุดทายคือรูปแบบท่ี 3 รอยละ 22.22 

 

บางตาโฉม 
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4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ที่มีตอผลิตภัณฑปลอกรักษา

อุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

 4.4.1 ผลการศึกษาการยอมรับปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

    จากตารางท่ี 4.3.8 พบวา ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิงจํานวน 69 มีอายุระหวาง 45 - 55 ป 
รอยละ 50 มีสถานภาพโสด รอยละ 55 มีระดับการศึกษาข้ันสูงสุดระดับปริญญาตรี รอยละ 45 มีอาชีพ
พนักงานราชการ  รอยละ 45 และมีรายไดเฉลี่ยตอเดือน 5,000 - 7,500 บาท รอยละ 30  

ตารางท่ี 4.3.8 ขอมูลการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

          ขอมูล รอยละ 

1. เพศ  

    - ชาย 31 
    - หญิง 69 

2. อายุ  

- 15 - 24 ป  9 
- 25 - 34 ป 18 
- 35 – 44 ป 27 
- 45 – 55 ป 50 

3. สถานภาพ  

    - โสด 55 
    - แตงงาน 45 
4. ระดับการศึกษาขั้นสูงสุด  

    - มัธยมศึกษา / เทียบเทา 35 
    - ปริญญาตร ี 45 
    - ปริญญาโท 13 
    - ปริญญาเอก 7 
5. อาชีพ  

- นักเรียน / นักศึกษา 35 
- พนักงานราชการ 38 
- พนักงานบริษัทเอกชน 15 
- ทํางานอิสระ 12 

6. รายไดเฉลี่ยตอเดือน  

    - นอยกวา 5,000 บาท 10 
    - 5,000 - 7,500 บาท 30 

    - 7,500 - 10,000 บาท 15 

    - 10,000 - 15,000 บาท 14 
    - 15,000 - 20,000 บาท 23 
    - มากกวา 20,000 บาท 8 

หมายเหตุ: การแบงชวงอายุบริโภค ไดใชเกณฑการแบงชวงอายุตาม Standard International Age Classification ของ

สํานักงานสถิติแหงชาติและองคกรสหประชาชาติ  
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ตารางท่ี 4.3.8 (ตอ) 

          ขอมูล รอยละ 

7. ปกติทานใชปลอกรักษาอุณหภูมิ  

    - ใช 95 
    - ไมใช 5 

8. ทานใชปลอกรักษาอุณหภูมิกี่ครั้งตอ 1 สัปดาห  

    - นอยกวา 2 ครั้ง 30 
    - 2 - 3 ครั้ง 52 
    - 4 - 5 ครั้ง 18 
9. ปกติทานซ้ือใชปลอกรักษาอุณหภูมิจากท่ีไหนมากท่ีสุด  

    - รานคาริมถนน 98 
    - หางสรรพสินคา 2 

 

จากตารางท่ี 4.3.8 พบวา ผูบริโภคนิยมบริโภคใชปลอกรักษาอุณหภูมิรอยละ 95 ผูบริโภคใชปลอก
รักษาอุณหภูมิ2 - 3 ครั้งใน 1 สัปดาห รอยละ 52 ผูบริโภคซ้ือใชปลอกรักษาอุณหภูมิจากรานคาริมถนน 
รอยละ 98  

ตารางท่ี 4.3.9 ขอมูลดานการยอมรับของผูบริโภค 

          ขอมูล รอยละ 

10. กรุณารับประทานผลิตภัณฑใชปลอกรักษาอุณหภูมิจากแปง กาบกลวย

อบแหงท่ีผานการใหความรอนและข้ึนรูปแลว ใสเครื่องหมาย √ ลงใน     

ตามความรูสึกท่ีทานมีตอผลิตภัณฑ 
 

     10.1 สี  
           - มากท่ีสุด 24 

- มาก 60 
- ปานกลาง 15 
- นอย 1 
     10.2 กลิ่น  
- มากท่ีสุด 21 
- มาก 59 
- ปานกลาง 20 

 

 
 

 



60 
 

  

ตารางท่ี 4.3.9 (ตอ) 

          ขอมูล รอยละ 

     10.3 เนื้อสัมผัส   
- มากท่ีสุด 18 
- มาก 56 
- ปานกลาง 26 
10.4 การรักษาอุณหภูมิ  
- มากท่ีสุด 27 
- มาก 50 
- ปานกลาง 23 
10.5 ความชอบโดยรวม  
- มากท่ีสุด 31 
- มาก 55 
- ปานกลาง 14 
12. ผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงเปนท่ียอมรับของทาน

หรือไมหากผลิตผลิตภัณฑข้ึนมา 
 

     - ยอมรับ 100 
13. ทานคาดวาจะซ้ือผลิตภัณฑนี้หรือไม หากทานตองมีการน้ําลงในผลิตภัณฑ

ปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 
 

     - ซ้ือ         81 
     - ไมแนใจ         19 
14. หากมีผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง                วาง

จําหนาย ทานคาดวาจะซ้ือผลิตภัณฑนี้หรือไม 
 

     - ซ้ือ         89 
     - ไมแนใจ         11 
15. ทานคิดวาราคาท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวย

อบแหง แบบกลอง ควรราคาเทาใด 

 

 

     - 50 บาท 17 
     - 55 บาท 20 
     - 60 บาท 21 
     - 65 บาท 26 
     - 70 บาท 7 
     - 75 บาท 9 

 



61 
 

  

จากตารางท่ี 4.3.9 จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค พบวามีความพึงพอใจดานสีมาก คิดเปน
รอยละ 60 มีความพึงพอใจดานกลิ่นมาก คิดเปนรอยละ 59 มีความพึงพอใจดานเนื้อสัมผัสมาก คิดเปน    
รอยละ 56 มีความพึงพอใจดานการรักษาอุณหภูมิมาก คิดเปนรอยละ 50 มีความพึงพอใจดานความชอบ
โดยรวมมาก คิดเปนรอยละ 55 สวนการยอมรับตอผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงของ
ผูบริโภคใหการยอมรับ คิดเปนรอยละ 100 หากทานตองมีการเติมน้ําลงในผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิ
จากกาบกลวยอบแหง ผูบริโภคจะซ้ือผลิตภัณฑ คิดเปนรอยละ 81 หากมีผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิจาก
กาบกลวยอบแหงวางจําหนายทานคาดวาจะซ้ือผลิตภัณฑนี้หรือไมผูบริโภคจะซ้ือผลิตภัณฑ คิดเปนรอยละ 
89 สวนราคาท่ีเหมาะสมตอการขายผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง บรรจุกลอง ควร
ราคาเทาใดผูบริโภคมีความพึงพอใจตอราคาท่ี 65 บาท คิดเปนรอยละ 26 
 
 

        
 

รูปท่ี 4.3.1 ผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



62 
 

  

บทท่ี 5 

สรุป อภิปรายผล ขอเสนอแนะ 

5.1 สรุป อภิปรายผลการทดลอง 

 5.1.1 โครงการวิจัยยอยท่ี 1 สารสกัดจากกระเทียมเพ่ือยับย้ังโรคแอนแทรคโนสในกลวยเพ่ือ

กลุมเกษตรกรผูปลูกกลวยของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉม จังหวัดสิงหบุรี สูการแขงขัน

เชิงพานิชยอยางย่ังยืน 

         ในการยับยั้งการเกิดโรคแอนแทรคโนสในกลวย โดยเปนโรคท่ีเกิดจากเชื้อราจีนัส 
Colletotrichum ซ่ึงเปนเชื้อราท่ีทําใหเกิดการสูญเสียอยางมากแกผลิตผลของกลวยท้ังกอนและหลัง

การเก็บเก่ียว เปนเชื้อท่ีสามารถเขาทําลายผลผลิตไดโดยตรง และหากกลวยเกิดบาดแผล คิวติเคิลหรือ
เซลลผิวถูกทําลาย สงผลใหเชื้อสามารถเขาทําลายผลผลิตผานทางบาดแผลไดงายข้ึน 
         การปองกันหลังการเก็บเก่ียวถือเปนข้ันตอนสําคัญท่ีตองคํานึงเพ่ือลดการสูญเสียของผลผลิต                    
ซ่ึงมีหลายวิธี เชน การรักษาความสะอาด การควบคุมอุณหภูมิและความชื้นในการเก็บรักษากลวยหลัง
การเก็บเก่ียว รวมถึงการระมัดระวังในการเก็บรักษาเพ่ือไมใหกลวยเกิดบาดแผลซ่ึงจะนําไปสูการติดเชื้อได 
         นอกจากนี้ อีกวิธีหนึ่งท่ีชวยในการปองกันการสูญเสียผลผลิตหลังการเก็บเก่ียวคือ การ
ปองกัน และกําจัดโรคหลังเก็บเก่ียวโดยวิธีทางเคมี แตเนื่องจากการใชสารเคมีจะหลงเหลือสารตกคาง                   
อยูในผลผลิต ซ่ึงสงผลตอสิ่งแวดลอมและสุขภาพของผูบริโภค ดังนั้นการหลีกเลี่ยงการใชสารเคมี                      
โดยใชสารสกัดจากธรรมชาติในการยับยั้งการยืดอายุผลผลิตและยับยั้งการเกิดโรคแอนแทรคโนส                
จึงเปนวิธีท่ีดีกวา 
         ในการทดลองนี้ไดทดสอบสารสกัดกระเทียมเพ่ือยับยั้งการเกิดโรคแอนแทรคโนสในกลวย
พบวา สารสกัดกระเทียมมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา C.Gloeosporioides                  
ดวยวิธีการทดสอบ Dilution Susceptibility Test โดยสารสกัดกระเทียมความเขมขน 40 และ                  
80 ppm สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราได 11 เปอรเซ็นตเม่ือเทียบกับการเจริญเติบโตของ
เชื้อราปกติ และเม่ือนําสารสกัดกระเทียมท่ีความเขมขน 40 ppm ไปทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้ง
เชื้อราในผลกลวย พบวา กลวยท่ีแชสารสกัดและทําใหติดเชื้อรา มีขนาดของรอยโรคลดลงเม่ือเทียบกับ
รอยโรคจากกลวยติดเชื้อราท่ีไมไดแชสารสกัดคิดเปนเปอรเซ็นตการยับยั้งการเกิดโรคของสารสกัด
กระเทียมท่ีความเขมขน 40 ppm ได 23.39% นอกจากนี้ เม่ือศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัด
กระเทียมในการตานทานการเกิดโรคของกลวยตามธรรมชาติ พบวา สารสกัดกระเทียมมีประสิทธิภาพ
ในการยับยั้งการเกิดโรคตามธรรมชาติและยืดอายุการสุกของกลวย โดยมีการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือก
ชากวากลวยปกติท่ีไมไดแชสารสกัด  
         จากผลการทดลองสรุปไดวา สารสกัดกระเทียมมีผลตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา                  
C. Gloeosporioides ท่ีทําใหเกิดโรคแอนแทรคโนสในกลวย อีกท้ังยังมีผลตอการชะลอการสุก                

ลดการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและยับยั้งการเกิดโรคตามธรรมชาติของกลวย สงผลใหสามารถเก็บรักษา
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ผลของกลวยหลังการเก็บเก่ียวไดนานยิ่งข้ึน นอกจากนี้การใชสารสกัดกระเทียมท่ีเปนสารสกัด                    
จากธรรมชาติยังชวยลดการตกคางของสารเคมีในผลไมซ่ึงจะชวยลดผลกระทบท่ีเกิดข้ึนตอสิ่งมีชีวิต                  
และสิ่งแวดลอมอีกดวย 
 5.1.2 โครงการวิจัยยอยท่ี 2 บรรจุภัณฑดัดแปลงบรรยากาศเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษากลวยสุก

เพ่ือกลุมเกษตรกรผูปลูกกลวยของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉมจังหวัดสิงหบุรี                

สูการแขงขันเชิงพานิชยอยางย่ังยืน 

         จากผลการศึกษาคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุลินทรีย และทางประสาทสัมผัสของ 

กลวยหอมตัดพรอมเปลือกแลวบรรจุในภาชนะท่ีมีการปรับอากาศ 3 สภาวะ คือ สูตรท่ี 1  สภาวะ

บรรยากาศปกติ สูตรท่ี 2 สภาวะ MAP โดยใชแกสผสม CO2 20% และ N2 80% และ สูตรท่ี 3 สภาวะ 

MAP โดยใชแกสผสม CO2 60% และ N2 40% ตามลําดับ พบวา กลวยหอมตัดพรอมเปลือกแลวบรรจุ

ในภาชนะท่ีมีการปรับอากาศ สภาวะ MAP โดยใชแกสผสม CO2 60% และ N2 40% เปนสภาวะท่ี

เหมาะท่ีสุดเนื่องจาก ผูทดสอบใหคะแนนความชอบคะแนนเฉลี่ยสูงสุดในทุกดาน  (p < 0.05) และมี

ความปลอดภัยในการบริโภค 

 5.1.3 โครงการวิจัยยอยท่ี 3 การพัฒนาผลิตภัณฑของท่ีระลึกจากสวนเหลือท้ิงในการปลูกและ

แปรรูปกลวยของกลุมวิสาหกิจชุมชนแมบานบางตาโฉม จังหวัดสิงหบุรี สูการแขงขันเชิงพานิชย

อยางย่ังยืน 

    5.1.3.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของกาบกลวยและกาบกลวยอบแหง 

พบวา มีคาปริมาณน้ําอิสระ (aw) ไมเกิน 0.6 และมีคาปริมาณความชื้น, คาปริมาณเสนใยหยาบ, และคาปริมาณ
เถา  (รอยละ) 7.05 ± 0.00, 12.18 ± 0.00, 10.86 ± 0.00 และ 32.26 ± 0.00 ตามลําดับ มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

    5.1.3.2 ผลการศึกษาพัฒนาขนาดความหนาของกรรมวิธีการผลิตกาบกลวย 2 ระดับ  

               5.1.3.2.1 ผลการศึกษาขนาดความหนาของกรรมวิธีการผลิตกาบกลวย 2 ระดับ พบวา
ขนาดความหนาแบบ คาปริมาณน้ําอิสระ (aw) ไมเกิน 0.6 และมีคาปริมาณความชื้น, คาปริมาณเสนใยหยาบ, 
และคาปริมาณเถา (รอยละ) 7.05 ± 0.00, 12.18 ± 0.00, 10.86 ± 0.00 และ 32.26 ± 0.00 ตามลําดับ สวน
ปริมาณน้ําอิสระ (aw) คอนขางต่ํา โดยมีคาความสวาง (L*), คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) 65.26 ± 0.01, 
5.76 ± 0.01 และ 27.73 ± 0.019 ตามลําดับ กาบกลวยแหงมีสีน้ําตาลออน และมีคาปริมาณความชื้น (รอยละ) 
เทากับ 2.69 ± 2.01 
 

         5.1.3.2.3 ผลการศึกษาอายุการเก็บรกัษากาบกลวย 2 แบบ พบวา แบบหนาเหมาะสําหรับ
ปลอกรักษาอุณหภูมิแบบหุมดวยหนัง สวนแบบการรักษาอุณหภูมิของเครื่องดื่มไดดีใกลเคียงกัน 
 

                         5.1.3.2.4 ผลการศึกษาวิธีข้ึนรูปปลอกรักษาอุณหภูมิ 3 แบบ พบวากาบกลวยแหงแบบ
บาง เหมาะสําหรับวิธีข้ึนรูปปลอกรักษาอุณหภูมิแบบเปเปอรมาเช และกาบกลวยแบบหนาเหมาะสําหรับปลอก
รักษาอุณฆภูมิแบบหุมดวยหนังและผา คาความสวาง (L*), คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มีปริมาณลดลง 
เม่ือเติมใชกาบกลวยแบบบางมากข้ึน  
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                 5.1.3.2.5 ผลการศึกษาการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของ
ผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิแบบเปเปอรมาเช และกาบกลวยแบบหนาเหมาะสําหรับปลอกรักษาอุณหภูมิ
แบบหุมดวยหนังและผา พบวา คาปริมาณน้ําอิสระ (aw) และปริมาณความชื้นมีปริมาณคอนขางต่ํา ทางดานคา
สีมีสีน้ําตาลออน สวนทางดานเคมีคาปริมาณความชื้น, คาปริมาณเสนใยหยาบมีคาเพ่ิมข้ึนซ่ึงจะทําใหเปนผลดี
ตอการรักษาอุณหภูมิของปลอกแกวรักษาอุณหภูมิทําใหเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานมากยิ่งข้ึน จะทําใหปลอก
รักษาอุณหภูมิแบบเปเปอรมาเช และกาบกลวยแบบหนาเหมาะสําหรับปลอกรักษาอุณหภูมิแบบหุมดวยหนัง
เพราะความหนาสามารถรักษาอุณหภูมิไดดีมากข้ัน อีกท้ังยังชวยข้ึนรูปไดงาย ดังนั้นดานความพึงพอใจผู
ทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดผู บริโภคมีความพึงพอใจผลดีตอการรักษาอุณหภูมิของปลอกแกวรักษา
อุณหภูมิอยูในระดับชอบมาก 

5.1.3.2.6 ผลการศึกษาการรักษาอุณหภูมิของผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิท้ัง  3 แบบ 
ไดแก แบบเปเปอรมาเช และกาบกลวยแบบหนาเหมาะสําหรับปลอกรักษาอุณฆภูมิแบบหุมดวยหนังและผา 
พบวากาบกลวยแบบหนาหุมหนังแบบท่ี 3 มีความเปนฉนวนไดดี อีกท้ังยังชวยข้ึนรูปไดงายมากกวาปลอกรักษา
อุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงของแบบเย็บ และปลอกรักษาอุณหภูมิแบบเปเปอรมาเช และแบบแตแบบเป
เปอรมาเชมีความสวยงามเห็นตัวกาบไดดีกวา  ดังนั้นดานความพึงพอใจผูทดสอบใหการยอมรับใกลเคียงกัน 
 

    5.1.2.7 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test)  พบวาผูบริโภคจํานวน 
100 คน ใหการยอมรับผลิตภัณฑ รอยละ 100 หากมีผลิตภัณฑปลอกรักษาอุณหภูมิแบบหุมดวย และหนัง
ปลอกรักษาอุณหภูมิแบบเปเปอรมาเชกาบกลวยแบบหนาเหมาะสําหรับ วางจําหนาย คาดวาจะซ้ือ รอยละ 89 
ไดคะแนนความชอบอยูในระดับท่ีชอบมาก 
 
5.2 ขอเสนอแนะ 

1. ควรศึกษาสภาวะการบรรจุกลวยสุกในรูปแบบอ่ืน เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาตอไป 
2. อาจมีการนําผลิตภัณฑไปพัฒนารูปแบบอ่ืนๆ เชนกระเปาเก็บอุณหภูมิ  
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ภาคผนวก 1.1 

 

ภาคผนวก ก รูปภาพข้ันตอนการเตรียมสารสกัดกระเทียม 
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ข้ันตอนการเตรียมสารสกัดกระเทียม 

 

 

 

 

 

 

กระเทียมท่ีนํามาใชในการทดลอง    กระเทียมท่ีอบแหงแลว 

 

 

 

 

 

การปนกระเทียมใหเปนผงละเอียด      ชั่งปริมาณผงกระเทียมดวยเครื่องชั่ง 

 

 

 

 

 

     Ethanol ท่ีใชในการสกัด 
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ภาคผนวก 1.1 

 

ภาคผนวก ข รูปภาพการเจริญเติบโตของเช้ือราในอาหารเลี้ยงเช้ือแข็งผสมสาร

สกัดกระเทียมท่ีความเขมขนตาง ๆ เปนเวลา 5 วัน 
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การเจริญเติบโตของเชื้อราในอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งผสมสารสกัดกระเทียมท่ีความเขมขนตาง ๆ                 
เปนเวลา 5 วัน 

 

 

 

 

 

 

กลุม ภาพตัวอยางการเจริญเติบโตของเช้ือราในอาหาร PDA ท่ีผสมสารสกัด

ความเขมขนตาง ๆ 

Control (0 ppm)  

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

2 

กลุม ภาพตัวอยางการเจริญเติบโตของเช้ือราในอาหาร PDA ท่ีผสมสารสกัด

ความเขมขนตาง ๆ 

10 ppm  

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

2 
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กลุม ภาพตัวอยางการเจริญเติบโตของเช้ือราในอาหาร PDA ท่ีผสมสารสกัด

ความเขมขนตาง ๆ 

20 ppm  

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

2 

กลุม ภาพตัวอยางการเจริญเติบโตของเช้ือราในอาหาร PDA ท่ีผสมสารสกัด

ความเขมขนตาง ๆ 

40 ppm  

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

2 
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กลุม ภาพตัวอยางการเจริญเติบโตของเช้ือราในอาหาร PDA ท่ีผสมสารสกัด

ความเขมขนตาง ๆ 

80 ppm  

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

2 
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ภาคผนวก1.1 

 

ภาคผนวก ค รูปภาพตารางคํานวณการยับย้ังเช้ือราดวยสารสกัดกระเทียม     

โดยใชวิธี Dilution Susceptibility Test 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



77 
 

  

 
ตารางคํานวณการยับยั้งเชื้อราดวยสารสกัดกระเทียม โดยใชวิธี Dilution Susceptibility Test 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Group
Colony Diameter 

(mm)
Average Colony Diameter 

(mm)

Average Colony 
diameter of Control 

(A)

Average Colony 
diameter of Extract 

(B)

% growth inhibition = 
((A-B)/A)*100

75.50
76.02
78.20
73.87
66.76
70.65
71.17
59.83
68.07
66.02
70.31
65.16
68.91
72.17
71.18
71.82
70.75
70.95
72.45
73.67

5.19

Control

80 ppm

40 ppm

20 ppm

10 ppm

67.10

67.39

71.02

71.96

11.59

11.21

6.43

75.90

67.10

67.39

71.02

71.96

75.90
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ภาคผนวก 1.1 

 

ภาคผนวก ง รูปภาพการทดสอบการยับย้ังการเกิดโรคแอนแทรคโนส                    

ดวยสารสกัดกระเทียมในผลกลวย 
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การทดสอบการยับยั้งการเกิดโรคแอนแทรคโนสดวยสารสกัดกระเทียมในผลกลวย 
 

วันท่ี 1 
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วันท่ี 5 
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วันท่ี 7 
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ภาคผนวก 1.1  

 

ภาคผนวก ง รูปภาพการทดสอบการประสิทธภิาพของสารสกัดกระเทียม                     

ตอการเกิดโรคธรรมชาติของกลวย 
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การทดสอบการประสิทธิภาพของสารสกัดกระเทียมตอการเกิดโรคธรรมชาติของกลวย 

 

วันท่ี 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วันท่ี 5 
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วันท่ี 7 
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ภาคผนวก 1.2  

 

ภาคผนวก ก บรรจุภัณฑท่ีใชในการบรรจุกลวยหอมสุก 
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ภาคผนวก 1.3  

 

ภาคผนวก ก กรรมวิธกีารผลิตปลอกรักษาอณุหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 
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ข้ันตอนการทําปลอกแกวรักษาอุณหภูมิ แบบเปเปอรมาเช 

 

ตัดกาบกลวยอบแหงเปนชิ้น 

นํากาบกลวยอบแหงทากาวติดลงบนแบบแกวตัวอยาง 

ทากาวบนกากลวยอบแหงเพ่ือเปนฉนวนติดบนตัวอยางแกวเปนชั้น ๆ รอจนแหง 
จนมีความหนา 0.5 เซนติเมตร 

  

 

หุมดวยหนัง PVC ลงบนฉนวนกาบกลวย 

 

ปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

   แผนภาพท่ี 4.2 กรรมวิธีการผลิตปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงแบบเปเปอรมาเช 
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ข้ันตอนการทําปลอกแกวรักษาอุณหภูมิแบบเย็บ 

ตัดกาบกลวยอบแหงเปนผืน  

 ซอนกาบกลวยอบแหงทากาวติด 5 ชั้น รอจนแหง 

หุมดวยหนัง PVC ลงบนฉนวนกาบกลวย 

เย็บกากลวยอบแหงเพ่ือเปนฉนวนติดบนตัวอยางแกวเปน 5 ชั้น ๆ บนแบบแกวตัวอยาง 

 

 

ปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

   แผนภาพท่ี 4.1 กรรมวิธีการผลิตปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงของแบบเย็บ 
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ข้ันตอนการทําปลอกแกวรักษาอุณหภูมิแบบหุมดวยหนัง 

ตัดกาบกลวยอบแหงแผนยาว 

 

 

นํากาบกลวยอบแหงใสลงบนหนังท่ีเย็บเปนแกวตัวอยาง 

  
 

เย็บหนัง PVC ท่ีมีฉนวนกาบกลวยอบแหง 

 

ปลอกแกวรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหง 

   แผนภาพท่ี 4.2 กรรมวิธีการผลิตปลอกรักษาอุณหภูมิจากกาบกลวยอบแหงของแบบหุมดวยหนัง 

 



 

 

 

 

 

 

 
ไม่มีเนื้อหาจากต้นฉบับ 
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