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 Shelf life evaluation of soft dried Kluai Hom Thong was carried on a product developed for the Ban Lam Chang 
agricultural product processing community enterprise, Pratu Pa subdistrict, Mueang district, Lamphun province.  This 
research aims to study the shelf life of soft dried Kluai Hom Thong product. The shelf life was studied under accelerated 
temperature conditions using the Q10 equation and/ or kinetic reaction, which are often used to calculate the shelf life 
of products under accelerated temperature conditions controlled at three levels: 25, 30 and 40oC for a period of 12 
weeks. The product was packed in metallite bags (Metallized Polyester, MPET) before storage and sampled to analyze 
physical, chemical, microbiological properties and sensory evaluation.  The results found that the soft dried Kluai Hom 
Thong product has a shelf life at least 3.5 months at 35°C.The product's quality is acceptable to consumers and complies 
with the Thai community product standard for dried banana (112/2558). The information obtained from the research is 
suitable for the enterprise's product for consumers. 
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บทคดัย่อ 

การประเมนิอายุการเกบ็รกัษาผลติภณัฑก์ล้วยหอมทองอบนุ่ม ซึง่เป็นผลติภณัฑท์ี่พฒันาใหแ้ก่วสิาหกจิชุมชนแปรรูปผลติภณัฑเ์กษตร
บ้านล่ามช้าง ต าบลประตูป่า อ าเภอเมอืงล าพูน จงัหวดัล าพูน มวีตัถุประสงค์เพื่อศึกษาอายุการเกบ็รกัษาของผลติภณัฑ์กล้วยหอมทองอบนุ่ม 
ท าการศกึษาอายุการเกบ็รกัษาภายใต้สภาวะเร่ง ดว้ยการใช้สมการควิเทน (Q10) และปฏกิริยิาจลนพลศาสตร ์(Kinetic reaction) เพื่อใช้ในการ
ค านวณอายุการเกบ็รกัษาของผลติภณัฑภ์ายใต้สภาวะเร่งที่มกีารควบคุมอุณหภูมทิี่แตกต่างกนั 3 ระดบั ไดแ้ก่ 25, 30 และ 40 องศาเซลเซยีส 
เป็นระยะเวลา 12 สปัดาห ์โดยน ามาบรรจุในถุงเมทลัไลท์ (Metallized Polyester, MPET) ก่อนเกบ็รกัษา และสุ่มตวัอย่างประเมนิคุณภาพทาง
กายภาพ เคม ีจุลชวีวทิยา และการทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั พบว่า ผลติภณัฑก์ล้วยหอมทองอบนุ่มมอีายุการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ
35 องศาเซลเซยีส เป็นระยะเวลาอย่างน้อย 3.5 เดอืน ซึ่งผลติภณัฑม์คีุณภาพเป็นที่ยอมรบัของผูบ้รโิภค และเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชน เรื่อง กล้วยอบ (112/2558) โดยข้อมูลที่ได้จากงานวจิยัสามารถใช้เป็นข้อมูลประกอบการจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ของวสิาหกิจชุมชนให้แก่
ผูบ้รโิภคไดต้่อไป 

ค าส าคญั: การประเมนิ, กล้วยหอมทองอบนุ่ม, อายกุารเกบ็รกัษา, ปฏกิริยิาการเกดิสนี ้าตาล 

1. บทน า 

กล้วยหอมทอง (Musa acuminate AAA group ‘Gros 
Michel’) เป็นผลไม้เศรษฐกิจที่สามารถปลูกได้ทัว่ทุกภูมภิาคของ
ประเทศไทยและให้ผลผลิตตลอดปี อีกทัง้ย ังเป็นผลไม้ที่นิยม
รบัประทานกนัเป็นอยา่งมากทัง้ในเดก็และผูใ้หญ่ เน่ืองจากมเีน้ือนุ่ม
เหนียว มีรสชาติหวาน และและมีกลิ่นที่เป็นเอกลกัษณ์ สามารถ
น ามารบัประทานผลสุกได้ จึงท าให้นิยมปลูก และส่งออกไปยงั
ต่างประเทศเป็นจ านวนมากในแต่ละปี โดยมตีลาดหลกัที่ประเทศ
ทางยุโรปและอเมรกิา กล้วยหอมทองมสีารอาหารประเภทโปรตีน
และคารโ์บโฮเดรตสูง เป็นแหล่งวติามนิเอ วติามนิบ ีและวติามนิซี 
รวมถึงแคลเซียม ฟอสฟอรัส และธาตุเหล็ก (Khuenpet et al., 
2019) ปัจจุบันได้มีการแปรรูปกล้วยเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่
หลากหลายเพื่อช่วยยดือายุการเกบ็รกัษาอาหารไว ้เน่ืองจากสามารถ
เกบ็รกัษาไดย้าวนานกวา่กล้วยหอมทองสด  

การอบแหง้ผกัและผลไมเ้ป็นการก าจดัน ้าออกจากผกัและ
ผลไม้จนกระทัง่ลดลงอยู่ในระดบัที่ไม่เกิดการเน่าเสยี มีผลท าให้
น ้าหนักและปรมิาตรลดลง อีกทัง้ยงัเพิม่ความสะดวกในการบรรจุ 
การขนส่ง และเพิ่มอายุการเก็บรกัษาของผลิตภัณฑ์ให้นานขึ้น 
เน่ืองจากผกัและผลไม้ที่ผ่านการอบแห้งแล้วมีความเข้มข้นของ
ของแขง็ที่ละลายได้ทัง้หมดเพิม่มากขึ้นและปรมิาณน ้าลดลงเพยีง
พอที่จะป้องกนัการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ได้ (Liamleam, 
2013) ซึ่งการอบแหง้ดว้ยลมรอ้นเป็นการอบแหง้ทีนิ่ยมใช้กนัทัว่ไป
ในปัจจุบนักบัผลติผลทางการเกษตรรวมถึงกล้วยหอมทองอีกด้วย 
โดยในงานวจิยัน้ีไดท้ าการพฒันาให้เป็นผลติภณัฑ์กล้วยหอมทอง
อบนุ่ม 

ในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารนั ้นได้มีประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 367 พ.ศ. 2557 (Ministry of public 
health, 2014) ทีร่ะบุใหผู้ผ้ลติทุกรายตอ้งระบุวนัหมดอายุผลติภณัฑ์
หรอืระบุข้อความว่าควรบรโิภคก่อนวนัที่เท่าไร โดยทัว่ไปการหา
อายุการเกบ็รกัษาผลติภณัฑอ์าหารจะด าเนินการโดยน าผลติภณัฑ์
ทีผ่ลติและพรอ้มจ าหน่าย น ามาเกบ็รกัษาไวใ้นสภาวะปกตทิีแ่นะน า 

โดยขึ้นกบัชนิดผลิตภณัฑ์ เช่น การเก็บไว้ที่อุณหภูมหิ้อง แช่เยน็ 
และแช่แข็ง โดยจ านวนตวัอย่างอาหารที่น ามาเก็บรกัษา ในการ
ทดลองต้องมจี านวนมากเพยีงพอตลอดอายุที่ท าการศกึษา ซึ่งอาจ
ประมาณระยะเวลาการเสื่อมเสยีของผลิตภณัฑ์ให้ใกล้เคียงความ
เป็นจรงิ ก าหนดช่วงระยะเวลาการสุม่ตวัอยา่ง ตดิตามการวเิคราะห์
การเปลีย่นแปลงคณุภาพของตวัอยา่งอาหาร โดยสงัเกตไดจ้ากการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคม ีจุลชีววทิยา และคุณภาพ
ทางประสาทสมัผสั ไดแ้ก่ คา่ส ีคา่วอเตอรแ์อกทวิติ ีจ านวนจลุนิทรยี์
ที่มชีวีติทัง้หมด (total plate count) ยสีต์และรา (yeast and mold) 
Escherichia coli กลิน่รส เน้ือสมัผสั และรสชาต ิเป็นต้น เน่ืองจาก
ธรรมชาติของอาหารมักมีองค์ประกอบที่ซับซ้อน จึงต้องมีการ
พิจารณาดัชนีการเสื่อมเสียคุณภาพที่เกิดขึ้นในอาหารเพื่อใช้
ก าหนดอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์ ด้วยเหตุผลดงักล่าว การระบุ
อายุการเกบ็รกัษาผลติภณัฑอ์าหารจงึมคีวามส าคญัและจ าเป็นต่อ
ผูป้ระกอบการ (Sinchaipanit et al., 2022) 

ในการพฒันาผลิตภัณฑ์อาหาร การประเมินอายุของ
ผลติภณัฑม์คีวามส าคญัมากเน่ืองจากเป็นตวับ่งชีว้่าจะสามารถเกบ็
ผลิตภัณฑ์ไว้ได้นานเท่าใดโดยที่ไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงด้าน
คณุภาพ คณุลกัษณะและมคีวามปลอดภยั การประเมนิอายกุารเกบ็
รกัษาทีถู่กตอ้งและการผลติอาหารใหส้ามารถเกบ็รกัษาไดต้ามเวลา
ที่ต้องการยงัเป็นส่วนหน่ึงของกระบวนการผลิตที่ดีด้วย (Suwan 
and Suwannakam, 2021) ซึ่งในงานวิจ ัยน้ีมีว ัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาอายุการเก็บรกัษาผลิตภณัฑก์ล้วยหอมทองอบนุ่ม ด้วยการ
น าไปใช้ประโยชน์ในการจ าหน่ายเชงิพาณิชย์ให้แก่วสิาหกิจชุมชน
แปรรูปผลติภณัฑ์เกษตรบ้านล่ามช้าง ต าบลประตูป่า อ าเภอเมอืง
ล าพนู จงัหวดัล าพนู ต่อไป 

2. วิธีด าเนินการวิจยั 

การพฒันาผลิตภณัฑ์กล้วยหอมทองอบนุ่มใช้กล้วยหอม
ทองซึ่งเป็นผลิตผลทางการเกษตรของต าบลประตูป่า อ าเภอเมอืง 
จงัหวดัล าพูน มาท าการอบแหง้ดว้ยตูอ้บลมรอ้นของวสิาหกจิชุมชน
แปรรูปผลติภณัฑเ์กษตรบ้านล่ามช้าง ต าบลประตูป่า อ าเภอเมอืง



Recent Science and Technology 17(3) 262835 (2025) 

ล าพูน จงัหวดัล าพูน  โดยท าการปอกเปลอืกกล้วยหอมทอง น าไป
แช่ในสารละลาย โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ (KMS) ที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 0.1 อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน (HB-28T, ไทย) ที่
อุณหภูม ิ65 องศาเซลเซยีส ประมาณ 2 ชัว่โมง จากนัน้ลดอุณหภูมิ
ในการอบแห้งลงเป็น 60 องศาเซลเซียส อบต่ออีกประมาณ 15 
ชัว่โมง จนกลว้ยเริม่แหง้และมคีวามชืน้เป็นไปตามมาตรฐานไม่เกิน 
21% (Thai Industrial Standards Institute, 2015) แล้วน ามารีดให้
กล้วยแบนมคีวามหนาที่ประมาณ 1 เซนติเมตร บรรจุกล้วยหอม
ทองอบแหง้ในถุงเมทลัไลท์ (Metallized Polyester, MPET) ขนาด
บรรจุ 30 กรมั ท าการศึกษาอายุการเก็บรกัษาในสภาวะเร่ง ด้วย
การใช้สมการควิเทน (Q10) และปฎิกิรยิาจลนพลศาสตร์ (Kinetic 
reaction) เพื่อใช้ในการค านวณอายุการเก็บรกัษาของผลิตภณัฑ์
ภายใต้สภาวะเร่งอุณหภูมทิี่มกีารควบคุมอุณหภูม ิ3 ระดบั ได้แก่ 
25, 30 และ 40 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 สปัดาห์ โดยมี
การสุม่ตวัอยา่งออกมาทุก 2 สปัดาห ์เพื่อประเมนิคณุภาพ ดงัน้ี 

(1) ค่าสใีนระบบ CIE (L*, a*, b*) ดว้ยเครื่อง Colorimeter 
(Chroma Meter: CR-400, Minolta, Japan) แล้วน าไปค านวณหา
คา่ความแตกต่างของส ี∆E* ดงัสมการ 

∆E* = {(∆L*)2+(∆a*)2+(∆b*)2}1/2 

โดย  คา่ส ี∆L* คอื ผลต่างระหวา่ง L1
* ของสทีี่ 1 และ L2

* ของสทีี ่2 
       คา่ส ี∆a* คอื ผลต่างระหว่าง a1

* ของสทีี่ 1 และ a2
* ของสทีี ่2 

       คา่ส ี∆b* คอื ผลต่างระหว่าง b1
* ของสทีี่ 1 และ b2

* ของสทีี ่2 
(2) คา่วอเตอรแ์อกทวิติ ี (Water activity, aw) ดว้ยเครื่อง 

Water activity meter (Aqua Lab model series 3, Decagon 
Device Inc., USA) 

(3) จ านวนจลุนิทรยีท์ีม่ชีวีติทัง้หมด (Total Plate Count) 
(AOAC, 2019) 
 (4) ยสีตแ์ละรา (Yeast and mold) (AOAC, 2019) 

(5) Bacillus cereus ดว้ยวธิ ีStandard Plate Count ตาม
มาตรฐานของ Bacteriological Analytical Manual (BAM, 2020)  
 (6) Clostridium perfringens ด้ ว ย วิธี  Standard Plate 
Count ตามมาตรฐานของ  Bacteriological Analytical Manual 
(BAM, 2001)  
 (7) Salmonella spp. ดว้ยวธิ ีStandard Plate Count ตาม
มาตรฐานของ Bacteriological Analytical Manual (BAM, 2020)  

(8) Staphylococcus aureus ด้ ว ย วิธี  Standard Plate 
Count ตามมาตรฐานของ  Bacteriological Analytical Manual 
(BAM, 2016)  
 (9) Escherichia coli ดว้ยวธิ ีStandard Plate Count ตาม
มาตรฐานของ Bacteriological Analytical Manual (BAM, 2020)  
 (10) การยอมรบัของผูบ้รโิภค (Acceptance scores) โดย
ใช้ 9-point hedonic scale เพื่อประเมนิความชอบของผูบ้รโิภคที่มี
ต่อผลติภณัฑก์ล้วยหอมทองอบนุ่ม ดว้ยกลุ่มผูท้ดสอบชมิที่ไม่ผ่าน

การฝึกฝนที่มีอายุ 18-50 ปี จ านวน 100 คน โดยน าผลิตภัณฑ์
บรรจุถุงซิปล็อคใส แล้วเสิร์ฟพร้อมน ้ าเปล่า ซึ่งพิจารณาจาก
ลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น ความชอบโดยรวม และการยอมรบัของ
ผลติภณัฑก์ลว้ยหอมทองอบนุ่ม  

ค่าที่ไดจ้ากผลการวเิคราะหส์มบตัทิางกายภาพ และเคม ี
โดยท าการทดลอง 3 ซ ้ า ซึ่งมีการวางแผนการทดลองแบบ
แฟคทอเรยีลใน CRD (Factorial Completely Randomized Design 
in CRD) และมกีารเปรยีบเทยีบความแตกต่างของค่าเฉลีย่ในแต่ละ
การทดลองดว้ยวธิ ีDuncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ผล 

3.1 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทอง
อบแหง้ทีอุ่ณหภูมติ่างกนั 

 3.1.1 คุณภาพทางกายภาพและเคมขีองผลติภณัฑก์ล้วย
หอมทองอบนุ่มระหวา่งการเกบ็รกัษา 

 จากการศึกษาอายุการเก็บรกัษาผลิตภัณฑ์กล้วยหอม
ทองอบนุ่มที่อุณหภูม ิ3 ระดบั คอื 25, 30 และ 40 องศาเซลเซียส 
เป็นระยะเวลา 12 สปัดาห ์พบว่าผลติภณัฑก์ล้วยหอมทองอบแห้ง 
มคี่าสใีนระบบ CIE โดย L*, a* และ b* ของผลิตภณัฑ์กล้วยหอม
ทองอบนุ่มที่ผ่านการเก็บรกัษามคี่า L* แสดงถึงค่าความสว่างของ 
ผลิตภัณฑ์อยู่ในช่วง 15.99-34.09 ค่า a* อยู่ในช่วง 1.55-13.01  
(a* เป็นบวก แสดงค่าเป็นสแีดง) และค่า b* อยู่ในช่วง 2.00-26.43 
(b* เป็นบวก แสดงค่าเป็นสเีหลือง) โดยค่าสมีกีารเปลี่ยนแปลงไป
จากผลิตภณัฑ์กล้วยหอมทองอบนุ่มเริม่ต้น ซึ่งสอดคล้องกบั ∆E* 
ทีแ่สดงความแตกต่างของคา่สโีดยรวม (total color difference) โดย
คา่ ∆E* ของผลติภณัฑก์ลว้ยหอมทองอบนุ่มระหวา่งการศกึษามคี่า
อยู่ในช่วง 5.51-31.10 ซึ่งค่ามากกว่า 5 จึงอยู่ในระดบัที่สามารถ
สงัเกตเห็นความแตกต่างของสีได้ชัดเจน (Mokrzycki and Tatol, 
2011) ดงั Figure 1 ซึ่งการเปลี่ยนแปลงค่าสีในระหว่างการเก็บ
รกัษาของผลติภณัฑก์ล้วยหอมทองอบนุ่มมสีาเหตุการเสื่อมเสยีของ
อาหารทางเคมีที่เป็นผลจากการเกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมแีละการ
ท างานของเอนไซมใ์นอาหารที่ไมต่อ้งการ ผลของปฏกิริยิาทีเ่กิดขึ้น
ท าให้อาหารมีลักษณะคุณภาพด้อยลง ด้วยการเกิดปฏิกิริยาสี
น ้าตาลในอาหาร (browning reaction) ท าให้อาหารมีสเีหลืองเข้ม
จนถงึสนี ้าตาลเขม้หรอืสดี า และมกีลิน่รสผดิปกต ิ (Sinchaipanit et 
al. , 2022)  ซึ่ งสอดคล้องกันกับงานวิจ ัยของ  Thaiphanit and 
Anprung (2014) ที่กล่าวถึงการเกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาล (browning 
reaction) ทัง้ในระหว่างกระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษา
ผลติภณัฑเ์น้ือกลว้ยหอมตป่ีนพาสเจอไรซ์ 

การเปลี่ยนแปลงของผลิตภณัฑ์กล้วยหอมทองอบนุ่มใน
ระหวา่งการเกบ็รกัษาที่ระยะเวลา 12 สปัดาห ์และมกีารสุม่ตวัอย่าง
ตรวจคา่สทีุก 2 สปัดาหน์ัน้ พบวา่ คา่ L*, a* และ b* ในสปัดาหท์ี ่4 



Recent Science and Technology 17(3) 262835 (2025) 

เป็นต้นไป มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ (P0.05) 
และการเปลี่ยนแปลงของผลิตภณัฑ์ที่มีการเก็บรกัษาที่อุณหภูมิ
แตกต่างกนัทัง้ 3 ระดบั พบว่า ค่า L*, a* และ b*  มคีวามแตกต่าง
กันในสปัดาห์ที่ 2 อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P0.05) ส่วนค่า 
วอเตอรแ์อกทวิติมีกีารสุม่ตวัอย่างตรวจทุก 6 สปัดาห ์แต่ผลติภณัฑ์
ไมม่คีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิเช่นเดยีวกนักบัการ
เกบ็รกัษาในทุกอุณหภูม ิ(P>0.05) 

ค่าวอเตอรแ์อกทิวติขีองผลติภณัฑ์กล้วยหอมทองอบนุ่ม
ระหว่างการศึกษาอายุการเก็บรกัษาอยู่ในช่วง 0.69-0.77 ตลอด

การศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยค่าวอเตอร์แอกทิวิตีเป็นค่าที่ 
บ่งบอกถึงปริมาณน ้าอิสระของผลิตภณัฑ์ที่ส่งผลต่ออายุการเก็บ
รกัษาของผลิตภณัฑ์ และเป็นปัจจยับ่งชี้ระดบัปรมิาณน ้าต ่าสุดใน
อาหารที่ จุลินทรีย์สามารถน าไปใช้ในการเจริญและใช้ในการ
เกิดปฏิกิรยิาเคมตี่าง ๆ โดยค่าวอเตอร์แอกทิวิตีต ่ากว่า 0.6 เป็น
ระดบัที่จุลินทรีย์ทุกชนิดหยุดการเจริญและการสร้างสารพิษของ
จุลินทรีย์ รวมทัง้เชื้อราจะหยุดการเจริญเมื่อค่าวอเตอร์แอกทิวติี
เท่ากบัหรอืต ่ากวา่ 0.7 (Igo and Schaffner, 2021) ดงั Table 1

 
 

 
                                Day 0                      25°C/week 12                30°C/week 12                 40°C/week 12 

Figure 1  Soft dried banana products stored for 12 weeks
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Table 2  Microbial population count of soft dried banana products during storage 
Properties Quality criteria  Storage temperature (°C) Storage time (Weeks) 

     0    12 
Total plate count <1.0 x 106 25 <10 <10 
(CFU/g)  30 <10 <10 

  40 <10 <10 
Yeast and Mold <1.0 x 103 25 <10 <10 
(CFU/g)  30 <10 <10 

  40 <10 <10 
Clostridium perfringens 
(CFU/g) 

<1.0 x 102 25 
30 
40 

<10 
<10 
<10 

- 
- 
- 

Staphylococcus aureus <1.0 x 10 25 <10 - 
(CFU/g)  30 <10 - 

  40 <10 - 
Bacillus cereus <1.0 x 102 25 <10 - 
(CFU/g)  30 <10 - 

  40 <10 - 
Escherichia coli (MPN/g) <3 25 

30 
40 

<3 
<3 
<3 

- 
- 
- 

Salmonella spp. Not Detected 25 Not Detected - 
(in 25 g)  30 Not Detected - 

  40 Not Detected - 
 
3.1.2 จ านวนจลุนิทรยีท์ีม่ชีวีติทัง้หมดของผลติภณัฑก์ล้วยหอมทอง
อบนุ่มระหวา่งการเกบ็รกัษา 

 จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางจุลชีววทิยาระหว่าง
การเก็บรกัษาของผลิตภณัฑ์กล้วยหอมทองอบนุ่ม ที่เก็บรกัษาที่
อุณหภูมิ 3 ระดับ ได้แก่ 25, 30 และ 40 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 12 สปัดาห์ พบว่า จ านวนจุลินทรีย์ที่มีชีวิตทัง้หมด  
ยีสต์และรา C.  perfringens, E.  coli, B.  cereus, S.  aureus และ 
Salmonella spp. ของผลิตภณัฑ์กล้วยหอมทองอบนุ่มมีคุณภาพ
ด้านจุลินทรีย์ เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
ก าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐาน หลกัเกณฑ์เงื่อนไข และวธิกีารใน
การตรวจวิเคราะห์ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(416/2563) และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่อง กล้วยอบ 

(112/2558) (Thai Industrial Standards Institute, 2015) แสดงดงั 
Table 2 

3.2 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑก์ล้วยหอมทอง
อบนุ่มระหวา่งการเกบ็รกัษา 

จากการทดสอบคุณลกัษณะทางด้านประสาทสมัผสัโดย
ใช้ 9-point hedonic scale เพื่อประเมินให้คะแนนความชอบใน
คุณลกัษณะด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิ่น ความชอบโดยรวม และ
การยอมรบัของผู้บรโิภคโดยใช้ผู้ทดสอบทัว่ไป พบว่า ผลิตภณัฑ์
กล้วยหอมทองอบนุ่มระหว่างการเกบ็รกัษามคีะแนนความชอบ ใน
ทุกคุณลกัษณะอยู่ในเกณฑ์ไม่ชอบเล็กน้อยถึงชอบมาก (4.3-9.0) 
และผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัผลติภณัฑก์ล้วยหอมทองอบนุ่มระหวา่ง
การเกบ็รกัษาอยูใ่นช่วงรอ้ยละ 30-100 แสดงดงั Table 3
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Table 3  Preference scores for sensory attributes of soft dried banana products during storage 
Sensory attributes Storage temperature 

(°C) 
Storage time (Weeks) 

2 4 6 8 10 12 
Appearance 25 8.6 6.3 5.6 5.1 4.3 4.8 
 30 8.9 6.3 5.9 5.0 3.9 4.3 
 40 8.9 5.2 4.7 5.0 3.9 4.6 
Color 25 8.1 5.1 5.3 5.1 4.4 5.1 
 30 8.2 6.1 5.3 4.4 4.2 4.6 
 40 8.2 4.4 5.1 4.7 4.8 4.6 
Aroma 25 8.6 5.7 5.3 5.0 4.7 4.4 
 30 8.7 5.7 5.2 4.3 4.4 4.3 
 40 8.7 5.0 4.8 5.0 4.7 4.6 
Overall acceptability 25 

30 
8.9 
9.0 

6.0 
5.7 

5.9 
6.3 

4.4 
4.7 

4.4 
5.1 

4.8 
4.3 

 40 9.0 4.7 5.1 4.4 5.0 4.6 
Acceptance (%) 25 100 70 60 50 40 100 

 30 100 60 60 50 40 50 
 40 100 40 50 30 30 30 

 

 
Figure 2  Change in ΔE* value of soft dried banana products during storage 

 
 จากขอ้มลูการเปลี่ยนแปลงคา่ ∆E* ของผลติภณัฑก์ล้วย
หอมทองอบนุ่มในระหว่างการศกึษา อายกุารเกบ็ที่อุณหภูมติ่างกนั
เป็นระยะเวลา 12 สปัดาห์ ค่า ∆E* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น โดยการ
เปลี่ยนแปลง ค่า ∆E* ของผลิตภณัฑ์กล้วยหอมทองอบนุ่มที่เก็บ
รกัษาที่อุณหภูมิ 25, 30 และ 40 องศาเซลเซียส ดงัภาพที่ 2 มี
ค่าคงที่อ ัตรา (k)  เท่ ากับ 1.24, 1.50 และ 2.00 ต่อสัปดาห์  
ตามล าดบั ซึ่งสามารถอธิบายการเปลี่ยนแปลงได้ ด้วยปฏิกิริยา
อนัดบัศูนย ์แสดงดงั Figure 2 

เมื่อน าข้อมูลการเปลี่ยนแปลงค่า ΔE* ของผลิตภัณฑ์
กล้วยหอมทองอบนุ่มไปหาความสมัพนัธ์ของอุณหภูมิ กับค่า k 

สามารถอธิบายได้ด้วยความสัมพันธ์ของ Arrhenius แสดงดัง 
Figure 3 โดยผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทองอบนุ่ม มีค่าพลังงาน 
ก่อกมัมนัต์ (Activation energy, Ea) เท่ากบั 24.54 kJ/mol โดยมี
ค่า Q10 เท่ากบั 1.37 เมื่อท านายอายุการเกบ็รกัษาโดยใช้ค่า ΔE* 
ร่วมกบัผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัที่ระดบัคะแนนความชอบ
ด้านความชอบ โดยรวมน้อยกว่า 4.9 (บอกไม่ได้ว่าชอบหรอืไม่) 
ผลติภณัฑก์ล้วยหอมทองอบแหง้มอีายุการเกบ็ที่อุณหภูม ิ 30 และ 
35 องศาเซลเซยีส เท่ากบั 4.1 และ 3.5 เดอืน ตามล าดบั (Table 4)
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Figure 3  Relationship between ln k and 1/T of the change in ∆E* value of soft dried banana products during storage  

 
Table 4  Prediction of shelf life when stored at different temperatures  

Temperature (°C) Storage time (months) 
30 4.1 
35 3.5 

 
จาก Table ที่ 4 ผลิตภณัฑ์มอีายุการเก็บรกัษาที่ได้จาก

การท านายเมื่อเกบ็รกัษาที่อุณหภูม ิ30 และ 35 องศาเซลเซยีสนัน้ 
สามารถเกบ็รกัษาไดน้าน 4.1 เดอืน และ 3.5 เดอืน ตามล าดบั ซึ่ง
การระบุวนัหมดอายุของอาหารในระยะเวลาการเก็บรกัษาอาหาร
หรอืผลติภณัฑอ์าหาร ณ สภาวะการเกบ็รกัษาที่แนะน า โดยอาหาร
หรือผลิตภัณฑ์อาหารนัน้ยงัคงมีลกัษณะคุณภาพด้านรสชาติ สี 
กลิน่รส และเน้ือสมัผสัเป็นที่ยอมรบั รวมทัง้มคีณุคา่ทางโภชนาการ
ตามที่ได้ระบุไว้บนฉลากโภชนาการ และปลอดภัยส าหรับการ
บรโิภค ความส าคญัการระบุวนัหมดอายขุองอาหาร เพื่อใหผู้บ้รโิภค
ทราบถงึอายุที่เหมาะสมในการเกบ็รกัษาของอาหารนัน้ ๆ ภายใต้
สภาวะการเก็บรกัษาที่แนะน า และยงัเป็นปัจจยัหน่ึงที่ผู้บรโิภคใช้
ตดัสนิใจเลอืกซือ้ผลติภณัฑ ์(Sinchaipanit et al., 2022) 

4. สรปุ 

การศึกษาอายุการเก็บรกัษาผลิตภณัฑ์กล้วยหอมทอง
อบแห้งบรรจุถุงเมทลัไลท์ จากการท านายอายุการเก็บรกัษาของ
ผลิตภัณฑ์ด้วยการใช้สมการคิว เทน (Q10)  และปฏิกิริย า
จลนพลศาสตร ์(Kinetic reaction) นัน้ การเกบ็ผลติภณัฑท์ีอุ่ณหภูม ิ
35 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรกัษาได้นานเป็นระยะเวลาอย่าง
น้อย 3.5 เดือน โดยยงัมีคุณภาพเป็นที่ยอมรบัของผู้บริโภค ซึ่ง
ผลิตภัณฑ์ควรเก็บรกัษาให้พ้นแสงและความร้อน จะช่วยชะลอ
ปฏกิริยิาการเกิดสนี ้าตาล (browning reaction) อนัเป็นสาเหตุของ
การเปลีย่นแปลงคา่สไีดเ้ป็นอยา่งด ี

5. ข้อเสนอแนะ 

ขอ้มลูทีไ่ดจ้ากงานวจิยัสามารถใช้เป็นขอ้มลูประกอบการ
จ าหน่ายผลิตภณัฑ์ของวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์เกษตร
บา้นล่ามชา้ง ต าบลประตูป่า อ าเภอเมอืงล าพนู จงัหวดัล าพนู ใหแ้ก่
ผูบ้รโิภคไดต้่อไป 
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