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Abstract 

Chlorophyllase (Chlase.) activity and ripening was investigated in two cultivars, ‘Williams’ (Cavendish 
subgroup) and ‘Hom Thong’ (Gros Michel subgroup) banana. Both cultivars were ripened at 15, 20, 25 and 30 C 
to monitor peel degreening and ripening The experiment was designed as 2X4 Factorial in CRD and was 
conducted at postharvest laboratory, Division of Agriculture Technology, Department of Technology and 
Industries, Faculty of Science and Technology, Prince of Songkla University, Pattani campus. The results showed 
that Chlase. activity in ‘Hom Thong’ banana was dramatically increased with temperature (15-30 C), while Chlase. 
activity in ‘Williams’ banana was more higher at 25 C than others. Chlorophyll content of both cultivars were slowly 
degraded at 15 C, whereas 20, 25, and 30 C were more decreased in ‘Hom Thong’ banana than ‘Williams’ banana. 
Total carotenoids in ‘Hom Thong’ banana trend to higher than ‘Williams’ banana. Fruit ripening, ‘Williams’ banana 
was more rapidly softened than ‘Hom Thong’ banana at 30 C. The finding proposed that green ripening caused by 
rapid softening pulp and low total carotenoids content. 
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บทคัดยอ 

การศึกษากิจกรรมเอนไซมคลอโรฟลเลสและการสุกของผลกลวยหอมวิลเลียมสและกลวยหอมทองที่ระดับอุณหภูมิ 
15๐, 20๐, 25๐ และ 30๐ซ. เพื่อศึกษาการเปลี่ยนสีของเปลือกกลวยหอม 2 พันธุ โดยวางแผนการทดลอง 2X4 Factorial in CRD 
ที่หองปฏิบัติการวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว แผนกวิชาเทคโนโลยีการเกษตร ภาควิชาเทคโนโลยีและการอุตสาหกรรม
คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร พบวา กิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสของกลวยหอมทอง
เพิ่มสูงขึ้นตามระดับอุณหภูมิ(15๐-30๐ซ.) แตกลวยหอมวิลเลียมสมีกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสสูงที่ระดับอุณหภูมิ 25๐ซ. 
กวาอุณหภูมิอื่น ๆ ปริมาณคลอโรฟลลของกลวยหอมทั้งสองพันธุ ที่ระดับอุณหภูมิ 15๐ซ. ลดลงอยางชาๆ สวนที่ระดับอุณหภูมิ 
20๐, 25๐ และ 30๐ ซ. ปริมาณคลอโรฟลลของกลวยหอมทองลดลงเร็วกวากลวยหอมวิลเลียมส ในขณะที่ปริมาณแคโรทีนอยด
ของกลวยหอมทองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นมากกวากลวยหอมวิลเลียมสและความแนนเนื้อของกลวยหอมทั้งสองพันธุลดลงตามระดับ
อุณหภูมิที่เพิ่มขึ้น แตกลวยหอมวิลเลียมสมีความแนนเนื้อลดลงเร็วมากที่ระดับอุณหภูมิ 30๐ ซ. เมื่อเทียบกับกลวยหอมทอง 
กลวยหอมวิลเลียมสมีการสุกไมสมบูรณที่อุณหภูมิ 30๐ซ. เนื่องจากการออนตัวของเนื้ออยางรวดเร็วและมีปริมาณแคโรทีนอยด 
ต่ํา 
คําสําคัญ : กลวย คลอโรฟลเลส การสุก  

 
คํานํา 

กลวย (Musa spp.) เปนผลไมอีกชนิดหนึ่งที่คนไทยรูจักกันดี สามารถปลูกและเจริญเติบโตไดดีในทุกภาคของไทย 
และยังเปนพืชเศรษฐกิจสงออกในอันดับที่ 5 ของเอเซีย ซึ่งมีปริมาณการสงออกประมาณ 2 ลานตัน (FAO, 2005) ในแตละป 
ตองการปริมาณกลวยสูงขึ้นเพื่อตอบสนองตอประชากรโลกที่เพิ่มขึ้น อยางไรก็ตามปญหาการผลิตกลวยในกลุมยอยคาเวนดิช 
 ที่ปลูกในเขตรอน ซึ่งมีอุณหภูมิเฉล่ียประมาณ 30° -34° ซ. เมื่อสุกกลวยเปลือกกลวยมีสีเหลืองเขียวและความแนนเนื้อลดลง
เร็ว เนื่องจากการสลายตัวของคลอโรฟลลเกิดขึ้นไมสมบูรณ (เบญจมาศ, 2545) จึงเปนปญหาในการผลิตทางการคาและการ
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เก็บรักษา คลอโรฟลลมีบทบาทเกี่ยวของกับการเปลี่ยนสีผิวของผลผลิต ซึ่งการลดลงคลอโรฟลลเกิดขึ้นจากการทํางานของ
เอนไซมคลอโรฟลเลส โดยการยอยคลอโรฟลลในสวนของไฟทอล (phytol) ในลําดับแรกของการทํางาน ซึ่งอาจกลาวไดวาเปน
ขั้นตอนที่สําคัญและในที่สุดก็จะถูกยอยจนกลายเปนสารที่ไมมีสี เกิดการเปลี่ยนสีผล จึงสนใจศึกษาอิทธิพลของระดับอุณหภูมิ
กับการเปลี่ยนแปลงกิจกรรมคลอโรฟลเลสในเปลือกของผลกลวยหอมวิลเลียมสและกลวยหอมทองที่ระดับอุณหภูมิตาง ๆ กัน 
เพื่อนําใชในการบมผลกลวยใหมีสีสรรที่สวยงาม รสชาติที่ดี 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลกลวยหอมวิลเลียมสและกลวยหอมทอง (ความแกประมาณ 70-80 %) นํามาลางสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
150 ppm และสารละลายเบนโนมิล 500 ppm เปนเวลา 2-3 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15๐, 20๐, 25๐ และ 30๐ ซ. วัดคาความ
แนนเนื้อดวยเครื่องวัดความแนนเนื้อ (fruit pressure tester) ใชหัวกดขนาดเสนผาศูนยกลาง 4 และ 8 มม. นําไปคํานวณเปน
แรงกดในหนวยนิวตัน (N) และวัดคาปริมาณคลอโรฟลลตางๆ โดยใชเปลือกกลวย 0.5 กรัม หั่นเปนชิ้นเล็กๆ แชใน 80% 
acetone 10 มล. ใสหลอดทดลองนําไปไวในตูเย็นที่อุณหภูมิ10๐ซ. 48 ชม.นําสารละลายที่ไดนี้มาวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 663, 
646 และ 416 nm และคํานวณตามวิธีการของ Lichenthaler (1987) สําหรับการวัดกิจกรรมคลอโรฟลเลสตามวิธีการของ 
Funamoto et al.(2002) และวิเคราะหปริมาณโปรตีนตามวิธี Bradford (1976)  

 
ผลและวิจารณ 

กิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสในเปลือกกลวยหอมวิลเลียมสและกลวยทอง มีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลา แปร
ผันตามระดับอุณหภูมิพบวาพันธุและระดับอุณหภูมิไมมีอิทธิพลรวมกัน โดยพบวากลวยหอมทั้งสองพันธุมีกิจกรรมของเอนไซม
คลอโรฟลเลสเพิ่มขึ้นใกลเคียงกันทุกระดับอุณหภูมิในชวง 6 วันแรก กลวยหอมทองมีการตอบสนองตอระดับอุณหภูมิ 25๐ และ 
30๐ ซ. คลายกัน แตกลวยหอมวิลเลียมสจะแตกตางกัน กลาวคือ กิจกรรมของเอนไซม คลอโรฟลเลสของผลกลวยที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25๐ ซ. สูงกวา 30๐ ซ. ในวันที่ 12 กลวยหอมทองมีการเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีเหลืองของเปลือกเมื่อผลสุก   โดยมีการ 
 

 
Figure 1 Chlorophyllase activity in ‘Williams’ (a) and ‘Hom Thong’ banana during stored at 15C (●)  20C (♦)  25 C (▲) and 30 C (■) 
 

เปล่ียนสีเปลือกกลวยชัดเจน แตกตางจากกลวยหอมวิลเลียมสที่ระดับอุณหภูมิ 30๐ ซ. ซึ่งมีการสลายตัวของคลอโรฟลลชากวา  
เปนผลใหเปลือกกลวยเปลี่ยนจากเขียวเปนเหลืองเขียว  (เบญจมาศ, 2545) ซึ่งอัตราเร็วในการสลายตัวของคลอโรฟลลไม
สัมพันธกับระดับอุณหภูมิที่เพิ่มสูงขึ้น  กิจกรรมเอนไซมคลอโรฟลเลสและการลดลงของปริมาณคลอโรฟลลของกลวยหอมวิล
เลียมสนอยกวากลวยหอมทอง สําหรับกลวยหอมทองมีปริมาณแคโรทีนอยดเพิ่มสูงขึ้นทุกระดับอุณหภูมิมากกวากลวยหอมวิล
เลียมส ความแนนเนื้อของกลวยหอมวิลเลียมสจะมีความแนนเนื้อลดลงมากกวากลวยหอมทองที่อุณหภูมิ 30๐ซ. 
อยางไรก็ตามกลวยหอมวิลเลียมสสามารถสุกไดดีที่ระดับอุณหภูมิ 20๐-25๐ ซ. มีการเปลี่ยนจากเขียวเปนเหลืองจากการทอลอง
อาจกลาวไดวา กลวยหอมวิลเลียมสมีการสุกไมสมบูรณ ที่อุณหภูมิ 30๐ ซ. เนื่องจากการออนตัวของเนื้ออยางรวดเร็วและมี
ปริมาณแคโรทีนอยดต่ํา 
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Figure 2 Total chlorophyll in ‘Williams’ (a) and ‘Hom Thong’(b) banana during stored at 15 C (●)  20 C (♦)  25 C (▲) and 30 C (■) 

 
Figure 3 Total carotenoids in ‘Williams’ (a) and ‘Hom Thong’ (b)banana during stored at 15 C (●)  20 C (♦)  25 C (▲) and 30 C (■) 
 

 
Figure 4 Pulp firmness in Williams’ (a) and ‘Hom Thong’ (b) banana during stored at 15 C (●)  20 C (♦)  25 C (▲) and 30 C (■) 
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สรุป 
ระดับอุณหภูมิมีความสัมพันธกับกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสในกลวยหอมทอง ที่ 15๐-30๐ ซ. โดยมีกิจกรรม

ของเอนไซมคลอโรฟลเลสเพิ่มมากขึ้นโดยลําดับ แตกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสของกลวยหอมวิลเลียมสเพิ่มขึ้นมากที่สุด
ที่ 25๐ ซ. และกิจกรรมคลอโรฟลเลสของกลวยหอมทองมีมากกวากลวยหอมวิลเลียมส ที่ระดับอุณหภูมิ 20๐, 25๐ และ 30๐ ซ. 
ปริมาณคลอโรฟลลรวมของกลวยหอมทองลดลงเร็วกวากลวยหอมวิลเลียมส สวนปริมาณคลอโรฟลลของกลวยหอมวิลเลียมส
มีการสลายตัวไดดีที่อุณหภูมิ 25๐ ซ. ในขณะที่ปริมาณแคโรทีนอยดของกลวยหอมทองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเร็วกวากลวยหอม 
วิลเลียมส และความแนนเนื้อของกลวยหอมทั้งสองพันธุลดลงตามอายุเก็บรักษาและความสัมพันธกับระดับอุณหภูมิ ยกเวน
กลวยหอมวิลเลียมสมีความแนนเนื้อลดลงเร็วมากเมื่อเทียบกับกลวยหอมทองที่ระดับอุณหภูมิ 30๐ ซ.  
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