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Abstract  

This study is Improving the storability of banana by using 

quantity of gas ozone were to study quantity of ozone the physical 

characteristics and chemical changes and to acceptance of 

physiological in prolonging storage life of (Kuay Nam) banana and 

the experimental design using in CRD with 5 treatments as control, 

gas ozone 5 min, gas ozone 10 min, gas ozone 15 min and gas 

ozone 20 min, the results showed that banana was percent weight 

loss increasing by storage life in control percent weight loss more 

than the treatment were used ozone as 37.07%, for the value L*, a* 

and b* in control was change from green to yellow faster that other 

treatments, the total soluble solids (TSS), titrated acidity (TA) of 

banana were increasing by storage life. For the acceptance of 

physiological founded that the treatments using ozone gave the highest 

score more than control, because in control has wound and disease in 

surface peel of banana.  
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1. ພາກສະເໜີ 

ໝາກກວຍ້ນ າ້  (Musa acuminate Colla) ເປັນ
ພືດທີມຄີວາມສ າຄນັຫຼາຍໃນທ ົ່ ວໂລກ ແລະ ໃນປະເທດ
ລາວ ເນືົ່ ອງສາມາດປູກໄດໃ້ນເຂດທີົ່ ມອີາກາດຮອ້ນ ແລະ 

ເຂດຮອ້ນຊ ົ່ ມ (Zhang et al., 2005). ປະເທດລາວກ ົ່ ເປນັ
ປະເທດ ໜ ົ່ ງທີົ່ ປະຊາຊ ນໃນຂອບເຂດທ ົ່ ວປະເທດໄດເ້ລີົ່ ມ
ມກີານປູກກວ້ຍນ າ້ເພີົ່ ມຂ ນ້, ໃນນີ ້ແຂວງສະຫວນັນະເຂດ, 
ໂດຍສະເພາະ ເມອືງເຊໂປນ ແລະ ເມອືງນອງໄດມ້ກີານປູກ
ກ ້ວຍເປັນຈ ານວນຫຼວງຫຼ າຍ  (SNRMPEP, 2014). 

ປັດຈ ບນັການຕະຫຼາດການສ ົ່ ງອອກກວ້ຍຂອງ ສປປ ລາວ 

ແມົ່ ນເພີົ່ ມຂະຫຍາຍໃຫຍົ່ ຂ ນ້ ສົ່ ວນຫຼາຍແມົ່ ນຈະສ ົ່ ງອອກ
ປະເທດ ຫວຽດນາມ, ຈນີ ແລະ ປະເທດໄທ. ໃນປີ 2021  

ສປປ  ລາວ  ກາານສ ົ່ ງອອກສິນຄ ້າທາງກະສິກ າແມົ່ ນ

ຂະຫຍາຍເຕີບໂຕຂ ນ້ 3.9% ສົ່ ວນ ໃຫຍົ່ ສ ົ່ ງອອກພືດ
ເສດຖະກິດຫຼັກ້ຄື: ໝາກກວ້ຍ, ມັນຕ ນ້, ເມັດກາເຟ , 
ຢາງພາລາ ແລະ ສັດລຽ້ງ, ເຖິງແມວ້ົ່ າໃນປີ 2021 ສິນ້ຄາ້
ປະເພດໝາກໄມ ,້ ສາລີ ແລະ ເຂ າ້ຈະມຈີ ານວນການສ ົ່ ງ
ອອກຫຼ ດລ ງ, ແຕົ່ ກ ົ່ ຍງັມສີນິຄາ້ຫຼກັຄ:ື ໝາກກວ້ຍ, ມນັຕ ນ້
, ເມດັກາເຟ, ຢາງພາລາ ແລະ ສດັລຽ້ງ ທີົ່ ມກີານສ ົ່ ງອອກ
ໃນ ເດືອນມງັກອນ ຫາ ເດືອນພ ດສະພາ ປີ 2021 ກວມ
ເຖງິ 90% ສາມາດສາ້ງລາຍຮບັພາຍໃນ 5 ເດອືນເຖງິ 691 
ລາ້ນໂດລາສະຫະລດັ ແລະ ພາຍໃນປີ 2021 ປະເທດລາວ
ສາມາດສາ້ງ ລາຍໄດຈ້າກການສ ົ່ ງອອກສນິຄາ້ທາງກະສກິ າ
ທງັໝ ດໄດ ້900 ລາ້ນໂດລາສະຫະລດັ ເຊິົ່ ງໝາກກວ້ຍເປັນ
ສນິຄາ້ກະສກິ າທີົ່  ສ າຄນັໃນການສ ົ່ ງອອກເພາະໝາກກວ້ຍ
ສາມາດສາ້ງມູນຄົ່ າໄດກ້ານສ ົ່ ງອອກທີົ່ ຫຼາຍທີົ່ ສ ດ 225.33 
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ລາ້ນໂດລາສະຫະລັດ, ຮອງລ ງມາແມົ່ ນມນັຕ ນ້ 196.58 
ລາ້ນໂດລາສະຫະລັດ ແລະ ໝາກໂມ 26.33 ລາ້ນໂດລາ
ສະຫະລດັ ເຊິົ່ ງໄດສ້ ົ່ ງອອກໄປ ປະເທດຈນີ ແລະ ປະເທດ
ໄທ (The World Bank, 2021; Laotiantimes, 2022). 

ແຕົ່ ບັນຫາໃນການສ ົ່ ງອອກກວ້ຍຄື ພະຍາດເຂ າ້ທ າລາຍ, 
ການສ ກ ແລະ ເສືົ່ ອມສະພາບໃນລະຫວົ່ າງການເກບັຮກັສາ 
ແລະ ການຂ ນສ ົ່ ງ (Benchamas, 2002) ຜ ນກະທ ບຈາກ
ສູນເສຍຂອງຜ ນຜະລດິເຮດັໃຫຮູ້ວ້ົ່ າ ຖາ້ຫາກຕອ້ງການຊະ
ລ ການສ ກຂອງໝາກກວ້ຍລະຫວົ່ າງການຂ ນສ ົ່ ງ ຈິົ່ ງຈ າເປັນ
ຕອ້ງໃຊວ້ທິກີານຕົ່ າງໆຊົ່ ວຍ, ເຊິົ່ ງວທິກີານທີົ່ ນຍິ ມໃຊປ້ອ້ງ
ກນັການສ ກຂອງໝາກໄມ ້ແລະ ຄວາມສາມາດໃນ ການ
ດູດຊບັເອທລິີນໄດດ້ີຄກືານໃຊຖ້ົ່ ານຫີນ, ສານດູດຊບັທີົ່ ມີ
ສົ່ ວນປະສ ມຂອງ KMnO4 ຫຼ ືດົ່ າງດບັທມິເພາະເປັນສານ 
oxidize ທີົ່ ຮ ນແຮງຈິົ່ ງສາມາດກ າຈດັເອທລິນີຜົ່ ານຂະບວນ
ການເກີດ oxidation ແລະ ການໃຊກ໋້າສໂອໂຊນຄວາມ
ເຂັມ້ຂ ນ້ຕ ົ່ າສາມາດການເກບັຮກັສາຜັກ ແລະ ໝາກໄມທ້ີົ່

ເກັບຮັກສາໃນຫອ້ງເຢັນໄດໂ້ດຍສາມາດປ້ອງກັນການ
ຈະເລນີຂອງເຊືອ້ ຣາ ແລະ ແບກັທເີຣຍໃນອາກາດທີົ່ ສ າຜດັ
ກບັຜວິຂອງຜະລດິຕະພນັ ແລະ ຍງັສາມາດທ າລາຍຈ ລນິຊີ
ທີົ່ ຜວິຂອງຜະລດິຕະພນັໄດ ້ມກີານສ ກສາການໃຊໂ້ອໂຊນ
ໃນການເກບັຮກັສາຜັກ ແລະ ໝາກໄມຫຼ້າຍຊະນດິເຊັົ່ ນ: 
ແອບັເປີນ້, ມນັຝຣັົ່ ງ, ໝາກເຂອື, ສະຕ ເບີຣີົ່ , ບ໊ອກໂຄລີ, 
ອາງ ນ, ສາລ ີແລະ ຖ ົ່ ວເຫຼອືງ ເພາະໂອໂຊນສາມາດຊະລ 
ການສ ກຂອງໝາກໄມໄ້ດ,້ ຈະຊົ່ ວຍຫຼ ດການຜະລິດກ໋າສ
ເອທິລີນ, ຊົ່ ວຍໃຫໝ້າກໄມ ້ແລະ ຜັກທີົ່ ເກບັຮັກສາເນ ົ່ າ
ເສຍຊາ້ລ ງ (ນພິ ນສກັ ແລະ ຄະນະ, 2014, ສລິໂິຊດ ແລະ 
ຄະນະ, 2012). ດັົ່ ງນີ,້ ການສ ກສາຄັງ້ນີຈ້ ິົ່ ງມຄີວາມສ ນໃຈ
ໃນການນ າໃຊກ໋້າສໂອໂຊນຊົ່ ວຍໃນຍ ດອາຍ  ການເກັບ
ຮກັສາໝາກກວ້ຍນ າ້ຫຼງັການເກບັກົ່ ຽວ, ດັົ່ ງນັົ່ ນບ ດວວໄິຈນີ ້

ຈ ິົ່ ງມຈີ ດປະສ ງເພືົ່ ອກວດສອບເບິົ່ ງການປົ່ ຽນແປງທາງດາ້ນ
ກາຍະພາບ , ການປົ່ ຽນແປງທາງດາ້ນເຄມີ ແລະ ການ
ປົ່ ຽນແປງທາງດາ້ນສະລລິະວທິະຍາຂອງໝາກກວ້ຍນ າ້ໃນ
ໄລຍະການເກບັຮກັສາ. 
2. ອຸປະກອນ ແລະ ວິທີການ 

2.1  ການກຽມຕົວຢ່າງ ແລະ ວທິີການທົດລອງ 
ນ າກວຍ້ໝາກກວ້ຍນ າ້ມາຄັດຂະໜາດ ເລືອກເອ າ

ຫວີທີົ່ ບ ົ່ ມີຮອຍຕ າໜິ, ລາ້ງດວ້ຍນ າ້ສະອາດ, ປົ່ ອຍໃຫ້
ສະເດດັນ າ້ແລວ້ນ າມາຊັົ່ ງນ າ້ໜກັ ແລະ ວດັຄົ່ າສຂີອງເປືອກ
ກົ່ ອນເລີົ່ ມການທ ດລອງ , ຫຼັງຈາກນັນ້ນ າກວ້ຍໄປໃສົ່
ໃນກ໋ອງພາດສະຕິກແລວ້ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ (Ozone 

Generator-Hi-400i) ໃສົ່ ໃນປະລມິານທີົ່ ແຕກຕົ່ າງກນັຄ:ື 
0, 5, 10, 15 ແລະ 20 ນາທ,ີ ໂດຍເກບັຂ ມູ້ນທ ກໆວນັຈ ນ
ກວົ່ າໝາກກ ້ວຍນ ້າມີລັກສະນະພາຍນອກທີົ່ ປະກ ດ
ຍອມຮບັບ ົ່ ໄດ ້ແລະ ເກບັຂ ມູ້ນການປົ່ ຽນແປງທາງດາ້ນກາ
ຍະພາບ, ການປົ່ ຽນແປງທາງດາ້ນເຄມ ີແລະ ການປົ່ ຽນແປງ
ທາງດ ້ານສະລິລະວິທະຍາ , ໂດຍມີວາ ງແຜນແບບ 
Completely Randomized Design (CRD) ຈ ານວນ 
5 Treatment ມ  ີ4 ຊ າ້: T1= Control, T2= ປົ່ ອຍກ໋າສ
ໂອໂຊນ 5 ນາທ,ີ T3= ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 10 ນາທ,ີ T4= 

ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 15 ນາທ ີແລະ T5= ປົ່ ອຍກ໋າສ ໂອໂຊນ 

20 ນາທ.ີ  
2.1.1 ການວິເຄາະການປ່ຽນແປງທາງກາຍະພາບ  
1). ການສູນເສຍນ ້າໜັກສົດໝາກກ້ວຍນ ້າ 

ຊັົ່ ງນ າ້ໜັກເລີົ່ ມຕ ນ້ຂອງໝາກກວ້ຍນ າ້ກົ່ ອນເກັບ
ຮກັສາ ແລະ ຊັົ່ ງນ າ້ໜກັຫຼງັການເກບັຮກັສາ, ໂດຍເກບັຂ ້

ມູນທ ກໆ 3 ວັນ, ແລວ້ນ າມາເອ າມາຄ ານວນຫາເປີເຊັນ
ການສູນເສຍນ າ້ໜກັສ ດໂດຍໃຊສູ້ດດັົ່ ງລ ົ່ ມນີ:້  

ການສູນເສຍນ າ້ໜກັ (%) = (ນ າ້ໜກັສ ດກົ່ ອນການເກບັຮກັສາ - ນ າ້ໜກັສ ດມືທ້ີົ່ ເກບັຜ ນ/ນ າ້ໜກັສ ດກົ່ ອນການເກບັຮກັສາ) x 100 

2). ການວັດແທກຄ່າສ ີ ວດັສເີປອືກກວ້ຍນ າ້ 3 ຈ ດ ຄ:ື ໃກຂ້ວັນ້, ກາງໝາກ 
ແລະ ປາຍໝາກ ວັດຄົ່ າສີດວ້ຍເຄືົ່ ອງວັດສີ WR 10 QC 

portable colorimeter ລາຍງານຜ ນໄດຮ້ບັເປນັ L*, a*,  
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b* Color Space. 

- ຄົ່ າເປັນ L lightness ເປັນຄົ່ າສະຫວົ່ າງມຄີົ່ າຢູົ່ ໃນ
ຊົ່ ວງ 0 ເຖງິ 100 ຄົ່ າ L ມຄີົ່ າເຂ າ້ໃກ ້0 ໝາຍເຖງິ ຕ ວຢົ່ າງ
ມຄີວາມສະຫວົ່ າງນອ້ຍຈ ນເປັນສີຄ າ້ ຄົ່ າ L*ມຄີົ່ າເຂ າ້ໃກ ້

100 ໝາຍເຖງິຕ ວຢົ່ າງມຄີວາມສະຫວົ່ າງຈ ນເປນັສຂີຽວ. 
- ຄົ່ າ a* ເປັນອ ງປະກອບສີຂຽວ-ແດງ ມີຄົ່ າຢູົ່ ລະ 

ຫວົ່ າງ -60 ເຖງິ +60 ຄົ່ າ a*ເປັນລ ບ ໝາຍເຖງິ ຕ ວຢົ່ າງມີ
ສຂີຽວ ຄົ່ າ a* ມຄີົ່ າເຂ າ້ບວກ ໝາຍເຖງິ ຕ ວຢົ່ າງມສີແີດງ. 

- ຄົ່ າ b* ເປັນຄົ່ າອ ງປະກວບສນີ າ້ເງນິ-ເຫຼອືງ ມຄີົ່ າຢູົ່
ລະຫວົ່ າງ -60 ເຖິງ +60 ຄົ່ າ b* ມຄີົ່ າເປັນລ ບ ໝາຍເຖິງ
ຕ ວຢົ່ າງມສີນີ າ້ເງນິ ຄົ່ າ b* ມຄີົ່ າເຂ າ້ບວກ ໝາຍເຖງິ ຕ ວຢົ່ າງ
ມສີເີຫຼອືງ. 
2.1.2 ການວິເຄາະການປ່ຽນແປງທາງເຄມີ  
1). ປະລິມານຂອງແຂງທັງໝດົທີີ່ລະລາຍນ ້າໄດ້ 

(Total Soluble Solids, TSS) 
ນ າກວ້ຍນ າ້ມາປອກເປືອກ ປາດເນືອ້ກວ້ຍນ າ້ໃຫ ້

ເປັນອນັນອ້ຍໆ ແລະ ນ າໄປປັົ່ ນດວ້ຍເຄືົ່ ອງປັົ່ ນແລວ້ນ າມາ
ຮອງດວ້ຍຜ້າຂາວບາງ ນ າ້ໝັກກວ້ຍທີົ່ ໄດດ້ວ້ຍເຄືົ່ ອງ 
digital brix refractor meter ແລວ້ອົ່ ານຄົ່ າ TSS ມ ີ ໜົ່
ວຍເປນັ Brix. 

2). ປະລິມານກົດທີີ່ໄຕເຕຣດໄດ້ (Titrated 

acidity, TA) 
ໂດຍນ າ້ກວ້ຍທີົ່ ໄດຈ້າກຂ  ້2.1.2.1 ປະລິມານ 1g 

ນ າໃສົ່ ໃນບກີເກີ ້ແລວ້ເຕມີນ າ້ປະມານ 20 ml ໃຊແ້ທົ່ ງຄ ນ
ໃຫເ້ຂ າ້ກນັຈາກນັນ້ໃສົ່ ລ ງເຄືົ່ ອງ digital brix refractor 

meter ແລວ້ອົ່ ານຄົ່ າ acid ມໜີົ່ ວຍເປນັເປີ (%). 

2.1.3 ການວິເຄາະການປ່ຽນແປງທາງສະລິລະ
ວິທະຍາ  
 ຄຸນນະພາບການຍອມຮັບ  

ການປະເມນີລກັສະນະພາຍນອກຈາກການສງັເກດ 
ສ,ີ ລກັສະນະຜວິໝາກມຮີອຍຕ ານ ິແລະ ບາດແຜ ໂດຍມີ
ເກນໃຫຄ້ະແນນດັົ່ ງນີິ:້ 

ຄະແນນ 1 = ກວ້ຍນ າ້ມຜີວິສຂີຽວ ບ ົ່ ມຮີອຍຕ ານ ິ
ແລະ ບາດແຜ  

ຄະແນນ 2= ກວ້ຍນ າ້ມີຜິວສີຂຽວ ມີຮອຍຕ ານິ 
ແລະ ບາດແຜ ບ ົ່ ເກນີ 10%  

ຄະແນນ 3= ກວ້ຍນ າ້ມຜີວິສຂີຽວເລີົ່ ມຄ າ້ ມຮີອຍ
ຕ ານ ິແລະ ບາດແຜບ ົ່ ເກນີ 25% 

ຄະແນນ 4= ກວ້ຍນ າ້ມຜີວິຄ າ້ ມຮີອຍຕ ານ ິ ແລະ 
ບາດແຜບ ົ່ ເກນີ 50% 

ຄະແນນ 5= ກວ້ຍນ າ້ມຜີວິທີົ່ ບ ົ່ ຍອມຮບັ ມຮີອຍຕ າ
ນ ິແລະ ບາດແຜຫຼາຍກົ່ ວາ 50% (Chitta et al., 2020). 

2.2  ການວິເຄາະສະຖິຕິ (Statistical analysis) 

ຂ ມູ້ນທັງໝ ດນ າມາວິເຄາະທາງສະຖິຕິ ໂດຍການ
ວິເຄາະແບບ  ANOVA ຕາມແຜນການທ ດລອງແບບ 

Completely Randomized Design (CRD) ນ າ ໃ ຊ ້
ໂປຣແກລມ Sirichai analysis Version 7.1 ປຽບທຽບ
ຄົ່ າສະເລົ່ ຍດ ້ວຍ  Duncan’ New Multiple Range at 

P0.01. 

3. ຜົນໄດ້ຮັບ 

3.1  ການວິເຄາະການປ່ຽນແປງທາງກາຍະພາບ  
3.1.1 ການສູນເສຍນ ້າໜັກສົດໝາກກ້ວຍນ ້າ 

ການສູນເສຍນ າ້ໜກັຂອງກວ້ຍນ າ້ໃນລະຫວົ່ າງການ
ເກບັຮກັສາພ ບວົ່ າ ມ ີທົ່ າອົ່ ຽງເພີົ່ ມສູງຂ ນ້ໃນທ ກໆວນັຂອງ
ແຕົ່ ລະ Treatment ແລະ ມຄີົ່ າແຕກຕົ່ າງກນັທາງສະຖິຕິ 
(P0.01) ໂດຍການຢດືອາຍ ການເກບັຮກັສາເປນັໃນວນັທ ີ
6 ວນັພ ບວົ່ າ  Control ມກີານສູນເສຍນ ້າໜກັສ ດຫຼາຍທີົ່

ສ ດຄ ື37.39%, ຮອງລ ງມາແມົ່ ນ T2: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 
5 ນາທ,ີ ມກີານສູນເສຍນ າ້ໜກັສ ດເທ ົ່ າ 36.63%, ສ າລບັ
ໃນ T3: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 10 ນາທ ີແລະ T4: ປົ່ ອຍກ໋າສ
ໂອໂຊນ 15 ນາທ ີມກີານສູນເສຍນ າ້ໜກັສ ດເທ ົ່ າ 33.32% 
ແລະ 27.44%, ສວົ່ ນ T5: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 20 ນາທີ 
ແມົ່ ນມກີານສູນເສຍນ າ້ໜກັສ ດໜອ້ຍທີົ່ ສ ດ 25.41%.  
3.1.2  ການວັດແທກຄ່າສ ີ

ເມືົ່ ອເລີົ່ ມຕ ນ້ເຮດັການທ ດລອງໄດມ້ກີານວັດແທກ
ຄົ່ າ L* ຂອງສເີປືອກໃນໝາກກວ້ຍນ າ້ໃນສິົ່ ງທ ດລອງໂດຍ 

T1: Control ມຄີົ່ າເທົ່  າ 46.45, T2: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 5 

ນາທ ີເທ ົ່ າ 45.46, T3: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 10 ນາທ ີເທົ່  ົ່ າ 
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41.92, T4: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 15 ນາທ ີເທ ົ່ າ 39.93 ແລະ 

T5: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 20 ນາທີ ເທົ່  າ 40.95 ແລະ ມີ
ຄວາມແຕກຕົ່ າງກນັທາງສະຖຕິ ິ(P0.01) ຈາກການເກບັ
ຮກັສາໄດ ້6 ວນັ ພ ບວົ່ າ ໃນແຕົ່ ລະສິົ່ ງທ ດລອງມຄີົ່ າ L* ມີ
ທົ່ າອົ່ ຽງເພີົ່ ມສູງຂ ນ້ເມືົ່ ອໝາກກວ້ຍສ ກໂດຍ T1: Control 

ມຄີົ່ າ L* ເພີົ່ ມຂ ນ້ຫຼາຍທີົ່ ສ ດໃນວນັທ ີ6 ຄ:ື 62.61 , ຮອງ
ລ ງມາແມົ່ ນ T2: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອ ໂຊນ 5 ນາທ ີມຄີົ່ າ L* ເທົ່  າ 
60.45, ສົ່ ວນ T3: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 10 ນາທ ີແລະ T4: 

ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 15 ນາທ ີມຄີົ່ າ L* 54.89 ແລະ 52.28 

ຕາມລ າດບັ, ສົ່ ວນ T5: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 20 ນາທ ີມກີານ
ປົ່ ຽນແປງຄົ່ າ L* ໜອ້ຍທີົ່ ສ ດຄ ື51.64. 

ຄົ່ າສຂີຽວ-ແດງ (a*) ສຂີອງເປອືກເມືົ່ ອເລີົ່ ມຕ ນ້
ການທ ດລອງກວ້ຍນ າ້ໃນ T1: Control ມຄີົ່ າ a* ເທ ົ່ າກບັ 
-9.06 T2: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 5  ນາທ ີມຄີົ່ າ a* ເທ ົ່ າກບັ  -
9.86, T3: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 10 ນາທ,ີ ມຄີົ່ າ a* ເທ ົ່ າກບັ 
-8.58, T4: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 15 ນາທ ີມຄີົ່ າ ເທ ົ່ າກບັ -
8.49 ແລະ T5: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 20 ນາທ ີມຄີົ່ າ a* ເທ ົ່ າ
ກບັ -7.95, ເມືົ່ ອເກບັຮກັສາເປນັໄລຍະເວລາດ ນຂ ນ້ພ ບວົ່ າ 
a* ມຄີົ່ າສູງເພີົ່ ມຂ ນ້ຕາມໄລຍະການເກບັຮກັສາ ໂດຍອາຍ 
ການເກບັຮກັສາ 6 ວນັພ ບວົ່ າ ທ ກສິົ່ ງທ ດລອງມກີານ
ປົ່ ຽນແປງຄົ່ າ a* ຈາກລ ບ (ສຂີຽວ) ໄປເປນັບວກ (ສ ີແດງ) 
ໂດຍ T1: Control ມຄີົ່ າ a* ປົ່ ຽນແປງໄວທີົ່ ສ ດຄ:ື 3.72, 
ຮອງລ ງມາແມົ່ ນ T2: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 5  ນາທ ີມ ີຄົ່ າ a* 
ເທ ົ່ າກບັ 2.90, ສົ່ ອນ T3: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 10 ນາທ ີແລະ 
T4: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 15 ນາທ ີມຄີົ່ າ a* ເທ ົ່ າກບັ 2.86 
ແລະ 2.26 ຕາມລ າດບັ, ສ າຫຼບັ T5: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 20 

ນາທ ີມກີານປົ່ ຽນແປງຄົ່ າ a*ຊາ້ທີົ່ ສ ດຄ:ື 1.81 

ຄົ່ າສນີ າ້ເງນິ-ເຫຼອືງ  (b*) ສຂີອງເປອືກເມືົ່ ອເລີົ່ ມຕ ນ້
ການທ ດລອງກວ້ຍນ າ້ໃນ T1: Control ມຄີົ່ າ b* ເທ ົ່ າກບັ 
27.40, T2: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 5 ນາທ ີມຄີົ່ າ b* ເທ ົ່ າກບັ 
25.93, T3: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ10 ນາທ ີມຄີົ່ າ b*ເທ ົ່ າກບັ 
24.43, T4: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 15 ນາທ ີມຄີົ່ າ b* ເທ ົ່ າກບັ 
28.30 ແລະ T5: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 20 ນາທ ີມຄີົ່ າ b* 

ເທ ົ່ າກບັ 24.37 ແລະ ມຄີົ່ າຄວາມແຕກຕົ່ າງທາງສະຖຕິ ິ
(P0.01) ເມືົ່ ອເກບັຮກັສາເປນັໄລຍະເວາດ ນຂ ນ້ ພ ບວົ່ າ 
ຄົ່ າ b* ໃນແຕົ່ ລະສິົ່ ງທ ດລອງມຄີົ່ າເພີົ່ ມຂ ນ້ຕາມໄລຍະເວລາ
ການເກບັຮກັສາ ໃນອາຍ ການເກບັຮກັສາ 6 ວນັ ພ ບວົ່ າ T1: 

Control ມກີານເພີົ່ ມຂ ນ້ຂອງຄົ່ າ b* ໄວກົ່ ອນໝູົ່ ຄ ື39.23 
ຮອງລ ງມາແມົ່ ນ  T2: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 5 ນາທ ີ ມຄີົ່ າ b* 
ເທ ົ່ າກບັ 37.12 ສົ່ ວນ T3: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 10 ນາທ ີ
ແລະ T4: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 15 ນາທ ີມຄີົ່ າ b* ເພີົ່ ມຂ ນ້ 
36.59 ແລະ 36.49 ຕາມລ າດບັ T5: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 
20 ນາທ ີມກີານປົ່ ຽນແປງຄົ່ າ b* ຊາ້ທີົ່ ສ ດຄ:ື 30.54 ເນືົ່ ອງ
ຈາກໝາກກວ້ຍມສີເີຫຼອືງ ແລະ ຍງັມຈີ ດສ ີຂຽວປ ນຢູົ່ ນ າ. 
3.2  ການວິເຄາະການປ່ຽນແປງທາງດ້ານເຄມ ີ

3.2.1 ປະລິມານຂອງແຂງທັ້ງໝົດທີີ່ລະລາຍນ ້າໄດ້ 
(Total Soluble Solids, TSS) 

ປະລມິານຂອງແຂງທງັໜ ດທີົ່ ລະລາຍນ າ້ໄດ ້(TSS) 
ໃນທ ກສິົ່ ງທ ດລອງມປີະລມິານເພີົ່ ມຂ ນ້ຕາມໄລຍະເວລາ
ການເກບັຮກັສາອາຍ  6 ວນັ ແລະ ບ ົ່ ມຄີວາມແຕກຕົ່ າງທາງ
ສະຖຕິໂິດຍ: T1: Control  ແລະ T2: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 

5 ນາທ ີມຄີົ່ າ TSS ຫຼາຍທສີ ດ 27.66 Brix, ຮອງລ ງມາ
ແມົ່ ນ T3: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 10 ນາທີ ມຄີົ່ າ TSS ເທ ົ່ າ 
27.33 Brix, ສົ່ ວນ T4: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 15 ນາທີ 
ແລະ T5:  ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 20 ນາທີ ມຄີົ່ າ TSS ເທ ົ່ າ 
27.00 Brix. 

3.2.2 ປະລິມານກົດໄຕເຕຣດທີີ່ໄດ້ (Titrated 

acidity, TA) 

ປະລມິານກ ດໄຕເຕຣດໃນ T1: Control , T2: 

ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 5  ນາທ ີ , T3: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 10 
ນາທ ີT4: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 15 ນາທ,ີ  T5: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອ
ໂຊນ 20 ນາທ ີມທີົ່ າອົ່ ຽງປະລມິານກ ດໄຕເຕຣດເພີົ່ ມຂ ນ້ໃນ
ແຕົ່ ລໄລຍະເວລາເກບັຮກັສາ ແລະ ບ ົ່ ມຄີວາາມແຕກຕົ່ າງ
ທາງສະຖຕິ,ິ ໂດຍໄລຍະເວລາການເກບັຮກັສາອາຍ  6 ວນັ 
ຊ ົ່ ງມປີະລມິານກ ດໄຕເຕຣດ 1.46 , 1.43 , 1.16, 1.13 

ແລະ  1.13 ຕາມລ າດບັ 



 

40 

3.3 ການວິເຄາະການປ່ຽນແປງທາງດ້ານສະລິ
ລະວິທະຍາ 

3.3.1 ການປະເມີນການຍອມຮັບກ້ວຍນ ້າຫ ັງເກັບ
ຮັກສາດ້ວຍໂອໂຊນ 
ສ າຫຼບັຄົ່ າສະເລົ່ ຍຂອງຄະແນນການຍອມຮບັໂດຍ 

ລວມຂອງກວ້ຍນ າ້ໃນ T5: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 20 ນາທີ 
ແລະ T4: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 15 ນາທີ ໄດຄ້ະແນນການ
ຍອມຮບັຫຼາຍກວົ່ າໝູົ່ ຄ ື4.66 ແລະ 4.33 ເນືົ່ ອງຈາກກວ້ຍ
ໃນສອງ treatment ນີມ້ຮີອຍຕ ານ ິແລະ ບາດແຜບ ົ່ ເກນີ 
10%, ຮອງລ ງມາແມົ່ ນ T3: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 10 ນາທີ 
ແລະ  T2: ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ 5 ນາທີມີຄະແນນການ
ຍອມຮບັເທ ົ່ າ 2.66 ແລະ 2.33 ໂດຍທງັສອງ treatment 
ນີໝ້າກກວ້ຍມຜີິວຄ າ້ມຮີອຍຕ ານິ ແລະ ບາດແຜບ ົ່ ເກີນ 
50%, ສົ່ ວນໃນ control ແມົ່ ນມຄີະແນນການຍອມຮບັໜ້
ອຍກວົ່ າໝູົ່  1.33 ສາເຫດສ າຄັນມາ ຈາກລັກສະນະພາຍ
ນອກມກີານປົ່ ຽນແປງຂອງສີເປືອກມຜີິວທີົ່ ບ ົ່ ຍອມຮັບມີ
ຮອຍຕ ານ ິແລະ ບາດແຜຫຼາຍກົ່ ວາ 50.00%. 

4. ວິພາກຜົນ 

ການຍ ດອາຍ ການເກບັຮກັສາກວຍ້ນ າ້ດວ້ຍໂອໂຊນ
ຕັງ້ແຕົ່ ວນັທ ີ1 ຫາ ວນັທ ີ6 ຂອງການເກບັຮກັສາ ພ ບວົ່ າສິົ່ ງ
ທ ດລອງທີົ່ ປົ່ ອຍປະລິມານໂອໂຊນໜອ້ຍແມົ່ ນຈະມກີານ
ສູນເສຍນ າ້ໜກັສ ດໃນປະລມິານຫຼາຍ ເຊິົ່ ງ ສອດຄົ່ ອງກບັ 
Triardianto and Bintoro (2021) ທີົ່ ໃ ຊ ້ໂອ ໂຊນໃນ
ປະລມິານ 5, 10 ແລະ 20 ນາທ ີໃນການເກບັຮກັສາກວ້ຍ
ຫຼງັການເກບັກົ່ ຽວ ພ ບວົ່ າການນ າໃຊໂ້ອໂຊນໃນປະລມິານ
ໜອ້ຍແມົ່ ນ ຈະເຮດັໃຫກ້ວຍ້ມກີານສູນເສຍນ າ້ໜກັຫຼາຍ
ກວົ່ າການນ າໃຊໂ້ອໂຊນໃນປະລິມານຫຼາຍຄື: 27.70%, 

24,15% ແລະ 22.18% ຕາມລ າດບັ, ຜ ນຈາກການວດັຄົ່ າ
ສຂີອງເປອືກກວ້ຍນ າ້ ແຕົ່ ມືເ້ລີົ່ ມການທ ດລອງຈ ນເຖງິມືສ້ນິ
ສ ດການທ ດລອງຈະເຫນັໄດວ້ົ່ າຄົ່ າ L* a* b* ຂອງໝາກ
ກວ້ຍເລີົ່ ມມກີານປົ່ ຽນແປງຂອງສີເປືອກຕາມໄລຍະເວລາ
ການເກບັຮກັສາ, ສາເຫດນີເ້ນືົ່ ອງຈາກກວ້ຍເມືົ່ ອເລີົ່ ມເຂ າ້ສູົ່
ຂະບວນການສ ກກ ຈະເກດີການສະລາຍຕ ວຂອງຄ ໂລຟວິ

ໂດຍໃນເນືອ້ເຍືົ່ ອສຂີຽວທ ົ່ ວໄປຈະມແີຄໂຣທນິອຍປ ນຢູົ່ ນ າ 
ແຕົ່ ສຂີອງແຄໂລທນິອຍຈະຖືກສຂີຽວຂອງຄ ໂຣຟວິບງັໄວ ້
ເມືົ່ ອຄ ໂຣຟວິລະລາຍໄປສຂີອງແຄໂຣທນິອຍ ຈ ົ່ ງປາກ ດຂ ນ້
ມ າ  (ສີ ລິ ພ າ ນິ ດ ,  2001; Srilaong et al.,  2014, 

Watsachon and Sujita, 2014). ຄົ່ າ  Total Soluble 

Solids (TSS) ໃນແຕົ່ ສິົ່ ງທ ດລອງແມົ່ ນມປີະລມິານເພີົ່ ມ
ຂ ນ້ຕາມໄລຍະຂອງການເກບັຮກັສາ, ເນືົ່ ອງຈາກວົ່ າໝາກ
ໄມທ້ີົ່ ສະສ ມອາຫານໄວໃ້ນຮູບແບບແປງ້ ຫຼ ືມແີປງ້ເປັນອ ງ
ປະ ກອບ ແລະ ພາຍຫຼງັການເກບັກົ່ ຽວຈະປົ່ ຽນອາຫານທີົ່

ສະສ ມໃນຮູບແບບຂອງແປງ້ໄປເປັນນ າ້ຕານ ໂດຍສະເພາະ   
ໝາກກວ້ຍ, ໝາກມົ່ ວງ ແລະ ທ ົ່ ວລຽນ. ເມືົ່ ອໝາກສ ກ
ແລວ້ແປງ້ຈະປົ່ ຽນເປັນນ າ້ຕານທງັໝ ດຈື ົ່ ງເຮດັໄຫກ້ວ້ຍມີ
ລ ດຊາດຫວານຂ ນ້ (ສລີພິານດິ, 2001). ສ າລບັປະລມິານ
ຂອງ Titrated acidity (TA) ມີທົ່ າອົ່ ຽງປະລິມານກ ດ
ໄຕເຕຣດເພີົ່ ມຂ ນ້ໃນແຕົ່ ລະໄລຍະເວລາເກັບຮັກສາ, 
ສາເຫດເນືົ່ ອງຈາກໝາກໄມສ້ົ່ ວນໃຫຍົ່ ຢູົ່ ໃນຮູບຂອງກ ດມາ
ລິກໂດຍກວ້ຍມີການສະສ ມປະລິມານກ ດເພີົ່ ມຂ ນ້ຕາມ
ອາຍ  ແລະ ເພີົ່ ມຈ ນເຖິງລະດບັສູງສ ດ ຈາກນັນ້ຈະຫຼ ດລ ງ
ລະຫວົ່ າງເວລາຂອງການສ ກໂດຍການຫຼ ດລ ງຂອງກ ດເກດີ
ຂ ນ້ພອ້ມກັບການຫຼ ດລ ງຂອງແປ້ງ ແລະ ການເພີົ່ ມຂ ນ້
ຂອງນ າ້ຕານຈ ົ່ ງເຮັດໄຫມ້ີລ ດຊາດຫວານຂ ນ້ (Wyman 

and Palmer, 1963, Simmonds, 1966) . ສ າ ລັບປະ
ເມນີການຍອມຮບັຂອງໝາກກວ້ຍສິົ່ ງທ ດລອງທີົ່ ໃຊປ້ົ່ ອຍ
ໂອໂຊນໃນປະລມິານຫຼາຍແມົ່ ນ ມຄີະແນນການຍອມຮບັ
ໃນລະດັບທີົ່ ດີ ສົ່ ວນສິົ່ ງທ ດລອງທີົ່ ປົ່ ອຍໂອໂຊນໃນປະລິ 
ມານໜອ້ຍແມົ່ ນ ມຄີະແນນການ ຍອມຮບັຢູົ່ ໃນລະດບັຕ ົ່ າ 
ເນືົ່ ອງຈາກລັກສະນະພາຍນອກມີການປົ່ ຽນແປງຂອງສີ
ເປອືກມຜີວິທີົ່ ບ ົ່ ຍອມຮບັມຮີອຍຕ ານ ິແລະ ບາດແຜຫຼາຍກົ່
ວາ 50% ເຊິົ່ ງສອດຄອງກບັງານວິໄຈຂ້ອງ Chitta et al. 

(2020) ໄດລ້າຍງານວົ່ າຄ ນນະພາບການຍອມຮັບໃນໄລ 
ຍະການເກບັຮັກສາກວ້ຍຫອມອາຍ  12 ວັນຈະມຄີ ນນະ 
ພາບການຍອມຮບັຫຼ ດລ ງຕາມໄລຍະເວລາຂອງການເກບັ
ຮກັສາ. 
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5. ສະຫຼຸບ 

 ຈາກການທ ດລອງພ ບວົ່ າກວ້ຍນ າ້ມກີານສູນເສຍນ າ້
ໝກັສ ດເພີົ່ ມຂ ນ້ຕາມອາຍ ການເກບັຮກັສາ, ການວດັຄົ່ າ L* 

a* ແລະ b* ຂອງສີເປືອກໝາກກວ້ຍໃນຊ ດຄວບຄ ມຕັງ້ 
ແຕົ່ ມືກ້ົ່ ອນເລີົ່ ມການທ ດລອງ ແລະ ມືສ້ິນ້ສ ດຂອງການທ ດ
ລອງແມົ່ ນມແີນວໂນມ້ຂອງການປົ່ ຽນແປງສີຈາກຂຽວໄປ
ເປັນສເີຫຼອືງໄວກວົ່ າສິົ່ ງທ ດລອງທີົ່ ປົ່ ອຍກ໋າສໂອໂຊນ, ສົ່ ວນ
ປະລມິານ TSS ແລະ TA ຂອງໝາກກວ້ຍໃນໄລຍະການ
ເກບັຮກັສາແມົ່ ນເພີົ່ ມຫຼາຍຂ ນ້ຕາມໄລຍະຂອງການເກບັຮກັ 
ສາ, ສ າຫຼບັການປະເມນີການຍອມຮບັລກັສະນະພາຍນອກ
ຂອງກວ້ຍເຫນັວົ່ າໃນສິົ່ ງທ ດລອງທີົ່ ເກບັຮກັສາດວ້ຍກ໋າສໂອ
ໂຊນແມົ່ ນຈະມກີານຍອມຮັບຈາກຜູບ້ ລິໂພກດີກວົ່ າຊ ດ
ຄວບຄ ມ ເນືົ່ ອງມາຈາກກວຍ້ໄດເ້ກີດມຮີອຍຊ າ້ຈ ານວນ
ຫຼາຍ ແລະ ຍງັພ ບເຊືອ້ຣາເກດີຂ ນ້ຕາມຂວັົ່ ນຫວຂີອງກວຍ້
ອກີດວ້ຍ, ສະນັນ້ ການທ ດລອງນີຈ້ ິົ່ ງສາມາດເວ າ້ໄດວ້ົ່ າການ
ນ າໃຊກ໋້າສໂອໂຊນເຂ າ້ໃນການຍ ດອາຍ ການເກບັຮັກສາ   
ໝາກກວ້ຍນ າ້ແມົ່ ນສາມາດຊະລ ການສ ກ ແລະ ການເກດີ
ພະຍາດໃນໄລຍະການເກບັຮກັສາ ແລະ ການຂ ນສ ົ່ ງໄດ.້ 
6. ຂ ້ຂັດແຍ່ງ 

ຂາ້ພະເຈ າ້ໃນນາມຜູຄ້ ນ້ຄວາ້ວິທະຍາສາດ ຂ ປະຕິ 
ຍານຕ ນວົ່ າ ຂ ມູ້ນທັງໝ ດທີົ່ ມໃີນບ ດຄວາມວິຊາການດັົ່ ງ 
ກົ່ າວນີ ້ແມົ່ ນບ ົ່ ມຂີ ຂ້ດັແຍົ່ ງທາງຜ ນປະໂຫຍດກບັພາກສົ່ ວນ
ໃດ ແລະ ບ ົ່ ໄດ ້ເອື ້ອປະໂຫຍດໃຫ້ກັບພາກສົ່ ວນໃດ
ພາກສົ່ ວນໜ ົ່ ງ, ກ ລະນມີກີານລະເມດີ ໃນຮູບການໃດໜ ົ່ ງ 
ຂາ້ພະເຈ າ້ມຄີວາມຍນິດ ີທີົ່ ຈະຮບັຜດິຊອບແຕົ່ ພຽງຜູດ້ຽວ. 
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Table 1.  Effect of gas ozone on weight loss (%) and peel colour of banana fruit at 6 days after storage 

life.  

Treatments Weight loss (%)* Peel Colour 

L* value a* value b* value 

Control 37.39a0.56 62.61a±1.02 3.72a±0.20 39.23a±0.74 

Gas Ozone 5 min 36.63a0.68 60.45b±1.01 2.90a±0.10 37.12a±0.67 

Gas Ozone 10 min 33.32b0.02 54.89a±0.90 2.86a±0.11 36.59a±1.15 

Gas Ozone 15 min 27.44c1.00 52.28a±1.00 2.26a±0.49 36.49a±1.17 

Gas Ozone 20 min 25.41d0.02 51.64a±1.09 1.81a±0.22 30.54a±0.88 

*values are means of four replications ± SE; values in the columns and the rows of weight loss and peel colour followed 

by the same letters are not significantly different by Duncan’s Multiple Range Test at P 0.01 

 

Table 2.  Effect of gas ozone on Total Soluble Solids, Titrated Acidity and Acceptance score of 

banana fruit at 6 days after storage life.  

Treatments Total Soluble Solids* Titrated Acidity Acceptance score 

Control 27.66a±1.52 1.46a±0.05 1.33c±0.05 

Gas Ozone 5 min 27.66a±1.52 1.43a±0.25 2.33bc±0.05 

Gas Ozone 10 min 27.33a±1.73 1.16a±0.20 2.66b±0.05 

Gas Ozone 15 min 27.00a±1.52 1.13a±0.15 4.33a±0.05 

Gas Ozone 20 min 27.00a±1.73 1.13a±0.05 4.66a±0.05 
*values are means of four replications ± SE; values in the columns and the rows of TSS, TA and acceptance score followed 

by the same letters are not significantly different by Duncan’s Multiple Range Test at P 0.01 

 


