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Abstract 

‘Namwa’ bananas have a short shelf life due to fast ripening. Therefore, the objective of this research 
was to study the effect of an adsorbent material from rice husk-methyl salicylate (RH-MeSA) on the quality of 
‘Namwa’ banana fruit during storage. Methyl salicylate (MeSA: 1 mmol/L) was prepared, added to rice husk 
(RH) at a ratio of 3:1 and incubated at 25 °C for 24 h to reach equilibrium. Then, three grams of RH-MeSA were 
weighed and put in filter paper No. 1. before use. Bananas at 75% mature-green stage were cut into small 
clusters with 2 fingers per cluster and put in a perforated polypropylene box (4 holes, 2 mm i.d.) together 
with RH-MeSA compared with a cotton ball containing MeSA and a non-treated banana served as the control. 
All treatments were kept at 13 °C for 12 days. Results showed that RH-MeSA decreased ethylene production, 
delayed respiration rate, reduced fresh weight loss, maintained firmness, retarded the increase in total soluble 
solids. Furthermore, RH-MeSA delayed ‘Namwa’ banana ripening better than the cotton ball containing MeSA 
and the control treatments by 3 and 6 days, respectively. 
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บทคัดย่อ 

กล้วยน้้ำว้ำมีอำยุกำรเก็บรักษำสั้นเนื่องจำกสุกงอมเร็ว ดังนั้น งำนวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำผลของวัสดุดูดซับจำก
แกลบ-เมทลิซำลิไซเลต (RH-MeSA) ต่อคุณภำพของผลกล้วยน้้ำว้ำในระหว่ำงเก็บรักษำ โดยเตรียมสำรเมทิลซำลิไซเลต (MeSA: 1 
มิลลิโมล/ลิตร) เติมลงในแกลบที่อัตรำส่วน 3:1 และบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศำเซลเซียส นำน 24 ช่ัวโมง เพื่อให้เข้ำสู่ภำวะสมดุล 
จำกนั้นช่ังแกลบ-เมทิลซำลิไซเลต จ้ำนวน 3 กรัม ใส่ในกระดำษกรองเบอร์ 1 ก่อนน้ำไปใช้ น้ำกล้วยน้้ำว้ำที่ระดับควำมแก่ 75 
เปอร์เซ็นต์ มำตัดเป็นหวีย่อย หวีละ 2 ผล วำงลงในกล่องโพลีโพรพิลีนเจำะรู (4 รู ขนำด 2 มิลลิเมตร) พร้อมกับวำงแกลบ-เมทิลซำ
ลิไซเลต เปรียบเทียบกับส้ำลีที่มีสำรเมทิลซำลิไซเลต และกล้วยที่ไม่ให้สำร (ชุดควบคุม) และน้ำไปเก็บรักษำที่ 13 องศำเซลเซียส 
นำน 12 วัน พบว่ำ กำรใช้แกลบ-เมทิลซำลิไซเลตสำมำรถลดกำรผลิตเอทิลีน ชะลออัตรำกำรหำยใจ ลดกำรสูญเสียน้้ำหนักสด ช่วย
รักษำควำมแน่นเนื้อ ชะลอกำรเพิ่มขึ้นของปริมำณของแข็งทั้งหมดที่ละลำยน้้ำได้ มำกกว่ำน้ัน กล้วยน้้ำว้ำท่ีมีแกลบ-เมทิลซำลิไซเลต
สำมำรถชะลอกำรสุกได้ดีกว่ำกล้วยในชุดที่มีส้ำลีชุบสำรเมทิลซำลิไซเลตและกล้วยในชุดควบคุมเป็นเวลำ 3 และ 6 วัน ตำมล้ำดับ  
ค ำส ำคัญ: กล้วยน้ำว้า การสุก แกลบ เมทิลซาลิไซเลต 
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ค้าน้า 
กล้วยน้้ำว้ำนิยมปลูกกันอย่ำงแพร่หลำยทั่วทุกภำคของประเทศไทย เนื่องจำกปลูกง่ำยและให้ผลผลิตสูงตลอดทั้งปี แต่

ปัญหำส้ำคัญที่พบ คือ กล้วยน้้ำว้ำเป็นผลไม้ประเภท climacteric ซึ่งเมื่อผลเริ่มสุกจะมีกำรผลิตเอทิลีนเพิ่มสูงขึ้น ท้ำให้สุกเร็ว เน่ำ
เสียรวดเร็ว และมีอำยุกำรเก็บรักษำสัน้ ส่งผลให้ผู้บริโภคไมส่ำมำรถรบัประทำนได้ทัน จำกรำยงำนกำรใช้สำรชะลอกำรสุก เช่น สาร
เมทิลซาลิไซเลต พบว่ำ เมทิลซาลิไซเลตสำมำรถชะลอกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพของผลไม้ได้ โดยอำศัยกลไกกำรยับยั้งกำรท้ำงำน
ของเอนไซม์ 1-aminocyclopropane-1-carboxylic acid (ACC) synthase and ACC oxidase ในระหว่ำงกระบวนกำรสุก 
(Zhang et al., 2020) มีรำยงำนกำรใช้เมทิลซาลิไซเลตชะลอกำรสุกของผลมะเขือเทศ (Min et al., 2018) และผลกล้วยไข ่
(Chotikakham et al., 2019) ส่วนมำกนิยมน้ำสารเมทิลซาลิไซเลตมำใช้โดยวิธีกำรจุ่ม ซึ่งอำจมีข้อจ้ำกัดในเรื่องกำรปนเปื้อนของ
เชื้อที่ก่อให้เกิดกำรเน่ำเสียในระหว่ำงกำรจุ่ม หรือวิธีกำรรมไอสำรระเหย ซึ่งต้องรมในระบบปิด (closed chamber) ต้องใช้พื้นที่
เยอะ ค่ำใช้จ่ำยสูงและใช้ระยะเวลำนำน อย่ำงไรก็ตำม กำรใช้วิธีกำรควบคุมกำรปลดปล่อยสำรเพื่อชะลอกำรสุกของผลไม้ โดยใช้ตัว
ดูดซับจำกวัสดุที่มีในประเทศ หำง่ำย รำคำถูก เช่น แกลบ นอกจำกจะเป็นกำรเพิ่มมูลค่ำวัสดุเหลือทิ้งทำงกำรเกษตรแล้วยังสำมำรถ
ลดกำรน้ำเข้ำวัสดุดูดซับจำกต่ำงประเทศได้อีกด้วย ซึ่งเป็นนวัตกรรมที่น่ำสนใจในกำรเพิ่มมูลค่ำทำงเศรษฐกิจของสินค้ำเกษตร และ
ตอบโจทย์ควำมพึงพอใจของผู้บริโภค ดังนั้น งำนวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำผลของวัสดุดูดซับจำกแกลบ-เมทิลซาลิไซเลตต่อ
คุณภำพของผลกล้วยน้้ำวำ้ระหว่ำงกำรเก็บรักษำ 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. การเตรียมวัสดุดูดซับจากแกลบ-เมทิลซาลิซิเลต  
น้ำแกลบมำบดด้วยเครื่องบด ยี่ห้อ Cuisinart SG-10 HK แล้วอบฆ่ำเช้ือในหม้อนึ่งควำมดันที่อุณหภูมิ 121 องศำ

เซลเซียส นำน 15 นำที และน้ำมำท้ำให้แห้งด้วยเครื่องอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส นำน 96 ช่ัวโมง แล้วจึงน้ำมำร่อน
ผ่ำนตะแกรงขนำด 0.250-0.177 มิลลิเมตร จำกนั้นเตรียมเมทิลซำลิไซเลตควำมเข้มข้น 1 มิลลิโมล/ลิตร เติมลงในแกลบที่
อัตรำส่วน 3:1 และบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศำเซลเซียส นำน 24 ช่ัวโมง เพื่อให้เข้ำสู่ภำวะสมดุล จำกนั้นช่ังแกลบ-เมทิลซำลิไซเลต 
จ้ำนวน 3 กรัม ใส่ในกระดำษกรองเบอร์ 1 ก่อนน้ำไปใช้ 
2. การเตรียมผลผลิต 

เก็บเกี่ยวผลกล้วยน้้ำว้ำที่ระดับควำมแก่ประมำณ 75 เปอร์เซ็นต์ จำกสวนเกษตรกรในพื้นที่จังหวัดรำชบุรี ภำยหลังเก็บ
เกี่ยวคัดเลือกผลกล้วยน้้ำว้ำที่ปรำศจำกต้ำหนิและไม่มีโรค ท้ำกำรตัดกล้วยเป็นหวีย่อย หวีละ 2 ผล ล้ำงน้้ำให้สะอำดและแช่ใน
สำรละลำยโซเดียมไฮโปรคลอไรท์ 200 มิลลิกรัม/ลิตร นำน 5 นำที ผึ่งให้แห้ง จำกนั้น น้ำกล้วยน้้ำว้ำ 2 ผล วำงลงในกล่องโพลีโพ
รพิลีนเจำะรู (4 รู ขนำด 2 มิลลิเมตร) พร้อมกับวำงแกลบ-เมทิลซำลิไซเลต เปรียบเทียบกับสำ้ลีที่มีสำรเมทิลซำลิไซเลต และกล้วยที่
ไม่ให้สำร (ชุดควบคุม) และน้ำไปเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 13 องศำเซลเซียส ควำมชื้นสัมพัทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ นำน 12 วัน 
3. การตรวจวัดคุณภาพของผลผลิต 

- วิเครำะห์อัตรำกำรหำยใจและกำรผลิตเอทิลีน ด้วยเครื่อง Gas Chromatograph (Shimadzu GC-2014)  
- วิเครำะห์กำรสูญเสียน้้ำหนักสดจำกกำรช่ังน้้ำหนักผลกล้วยในวันเริ่มต้นจนกระทั่งผลสุก น้ำมำค้ำนวณหำเปอร์เซ็นต์กำร

สูญเสียน้้ำหนักสด จำกสูตร เปอร์เซ็นต์กำรสูญเสียน้้ำหนักสด = น้้ำหนักเริ่มต้น-น้้ำหนัก ณ วันทีว่ิเครำะห์ ×100 
                                                                                          น้้ำหนักเริ่มต้น 
- วิเครำะห์ควำมแน่นเนื้อโดยใช้เครื่อง Texture analyzer (TA-XT plus) แบบกดทะลุ-เจำะ โดยใช้หัวเจำะที่มีเส้นผ่ำน

ศูนย์กลำง 5 มิลลิเมตร และท้ำกำรทดสอบที่ควำมเร็ว 5 มิลลิเมตร/วินำที แสดงผลในหน่วยนิวตัน (N)  
- วิเครำะห์ปริมำณของแข็งทั้งหมดที่ละลำยน้้ำได้ โดยใช้ Digital handheld refractometer (Atago PAL-1) แสดงผล

ในหน่วยองศำบริกซ์ (° Brix) 
4. การวิเคราะห์ข้อมูล 

วำงแผนกำรทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) ชุดทดลองละ 6 ซ้้ำ น้ำข้อมูลที่ได้วิเครำะห์
ควำมแปรปรวนทำงสถิติ โดยใช้โปรแกรม Statistical Analysis System (SAS; version 9.0) และเปรียบเทียบค่ำเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan’s Multiple Rang Test (DMRT) และมีควำมแตกต่ำงทำงสถิติเมื่อ p ≤ 0.05 
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ผลการทดลอง 
ผลกล้วยน้้ำว้ำที่มีวัสดุดูดซับจำกแกลบ-เมทิลซาลิไซเลตสำมำรถลดกำรผลิตเอทิลีนและชะลออัตรำกำรหำยใจและได้ดี

ที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับกล้วยที่มีส้ำลีชุบสำรเมทิลซาลิไซเลต และกล้วยในชุดควบคุมอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ โดยกล้วยในชุด
ควบคุมมีกำรผลิตเอทิลีนและอัตรำกำรหำยใจสูงสุดในวันที่ 9 ของกำรเก็บรักษำ เท่ำกับ 0.38 ไมโครลิตร/กิโลกรัม/ช่ัวโมง และ 
10.37 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/ช่ัวโมง ตำมล้ำดับ ขณะที่ผลกล้วยน้้ำว้ำที่มีแกลบ-เมทิลซาลิไซเลตมกีำรผลิตเอทิลีนและอัตรำกำรหำยใจ
ต่้ำที่สุดตลอดอำยุกำรเก็บรักษำ (Figure 1A and B) สอดคลองกับกำรสูญเสียน้้ำหนักสด พบว่ำ ในวันสุดท้ำยของกำรเก็บรักษำ 
(วันท่ี 12) ผลกล้วยที่มีแกลบ-เมทิลซาลิไซเลตมีกำรสูญเสียน้้ำหนักสดน้อยที่สุด เท่ำกับ 1.07 เปอร์เซ็นต์ รองลงมำ คือ ผลกล้วยที่มี
ส้ำลีชุบสำรเมทิลซาลิไซเลต (1.50 เปอร์เซ็นต์) ขณะที่กล้วยในชุดควบคุมมีกำรสูญเสียน้้ำหนักสดมำกท่ีสุด เท่ำกับ 2.20 เปอร์เซ็นต์ 
(Figure 1C) มำกกว่ำนั้น พบว่ำ ผลกล้วยน้้ำว้ำที่มีแกลบ-เมทิลซาลิไซเลต มีควำมแน่นเนื้อสูงที่สุดตลอดอำยุกำรเก็บรักษำ (Figure 
2A) มีปริมำณของแข็งทั้งหมดที่ละลำยน้้ำได้น้อยกว่ำกล้วยในชุดควบคุมอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (Figure 2B) และวัสดุดูดซับจำก
แกลบ-เมทิลซาลิไซเลตสำมำรถชะลอกำรสุกของผลกล้วยน้้ำว้ำไดด้ีกว่ำในชุดที่มีส้ำลีชุบสำรเมทิลซำลิไซเลตและชุดควบคุมเป็นเวลำ 
3 และ 6 วัน ตำมล้ำดับ (Figure 2C) 

 
 
 

 
 
 
 
 
Figure 1  Ethylene production (A), respiration rate (B), and weight loss (C) of ‘Namwa’ banana fruit during 

storage at 13 °C for 12 days.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Firmness (A), total soluble solids (B), and shelf life of ‘Namwa’ banana fruit during storage at 13 °C 

for 12 days.  
 

วิจารณ์ผลการทดลอง 
วัสดุดูดซับจำกแกลบ-เมทิลซาลิไซเลตสำมำรถชะลอกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพของผลกล้วยน้้ำว้ำระหว่ำงกำรเก็บรักษำที่

อุณหภูมิ 13 องศำเซลเซียสได้ เนื่องจำกแกลบมีโครงสร้ำงเป็นรูพรุน ประกอบไปด้วย เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส ลิกนินและ
ซิลิกอนไดออกไซด์ ท้ำให้มีคุณสมบัติเป็นวัสดุดูดซับหรือ carrier ที่ดีได้ (Yefremova et al., 2023) นอกจำกนี้ เมทิลซำลิไซเลตมี
ประสิทธิภำพในรักษำคุณภำพและยืดอำยุกำรวำงจ้ำหน่ำยของผลิตผลหลำยชนิด เช่น เชอร์รีหวำน (Giménez et al., 2016) และ
ลูกแพร์ (Zhang et al., 2020) เป็นต้น แต่เมทิลซำลิไซเลทอยู่ในรูปของเหลวและวิธีกำรน้ำมำใช้ค่อนข้ำงยุ่งยำก ดังนั้น กำรเปลี่ยน
สำรเมทิลซำลิไซเลตให้อยู่ในรูปของผงร่วมกับกำรใช้เทคนิคกำรควบคุมกำรปลอ่ยสำรอำจสำมำรถเพิ่มประสิทธิภำพในกำรชะลอกำร
สุกของผลไม้ระหว่ำงกำรเก็บรักษำได้ จำกผลกำรทดลอง พบว่ำ กำรใช้แกลบ-เมทิลซาลิไซเลตสำมำรถชะลอกำรผลิตเอทิลีนของผล
กล้วยน้้ำว้ำได้ดีที่สุด ท้ังนี้อำจเนื่องมำจำกแกลบมีรูพรุนสำมำรถยอมให้สำรเมทิลซาลิไซเลตแทรกซึมผ่ำนเข้ำไปได้และปลดปล่อย
ออกมำอย่ำงช้ำๆ (Cholmaitri et al., 2020; Cholmaitri et al., 2022) และไปรบกวนกำรท้ำงำนของเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับกำร
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สร้ำงเอทิลีนของผลไม้ ท้ำให้กำรผลิต   เอทิลีนชำลง (Zhang et al., 2020) ส่งผลให้กล้วยมีอัตรำกำรหำยใจลดลงด้วย ดังนั้นจึง
สำมำรถชะลอกำรสูญเสียน้้ำออกจำกเซลล์และคงควำมแน่นเนื้อได้ นอกจำกนี้เมทิลซาลิไซเลตช่วยยับยั้งกำรท้ำงำนของเอนไซม์ที่
เกี่ยวกับกำรย่อยสลำยผนังเซลล์ เช่น เอนไซม์ polygalacturonase และ pectin-methylesterase (Jia et al., 2023) รวมถึง
กำรเปลี่ยนแปลงเมแทบอลิซึมต่ำงๆ ภำยในเซลล์ ให้เกิดชำลงจึงสำมำรถชะลอกำรสุกท้ำให้เปลี่ยนแปงไปเป็นน้้ำตำลได้ช้ำ 
(Sinanoglou et al., 2023)  

 
สรุป 

กำรใช้วัสดุดูดซับจำกแกลบ-เมทิลซาลิไซเลต อัตรา 3 กรัม ต่อกล้วยน้้ำว้ำ 2 ผลที่บรรจุในกล่องโพลีโพรพิลีนเจำะรู 4 รู 
สำมำรถชะลอกำรผลิตเอทิลีน ลดอัตรำกำรหำยใจ ลดกำรสูญเสียน้้ำหนักสด ช่วยรักษำควำมแน่นเนื้อ และชะลอกำรเพิ่มขึ้น
ปริมำณของแข็งทั้งหมดที่ละลำยน้้ำได้ ท้ำให้เก็บรักษำผลกล้วยน้้ำว้ำได้มำกกว่ำ 12 วัน ที่อุณหภูมิ 13 องศำเซลเซียส  

 
ค้าขอบคุณ 

งำนวิจัยนี้ได้รับเงินทุนสนับสนุนจำกโครงกำรพัฒนำนักวิจัยและงำนวิจัยเพื่ออุตสำหกรรม (พวอ.)  และบริษัท นูกรีน 
จ้ำกัด (ประเทศไทย) คณะผู้วิจัยขอขอบคุณห้องปฏิบัติกำรสำรพิษ ฝ่ำยเครื่องมือและวิจัยทำงวิทยำศำสตร์ สถำบันวิจัยและพัฒนำ
แห่งมหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ (สวพ.มก) มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยว กองส่งเสริมและ
ประสำนเพื่อประโยชน์ทำงวิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ส้ำนักงำนปลัดกระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัย และ
นวัตกรรม และ The United Graduate School of Agricultural Science (UGSAS), Gifu University, Japan  
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