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บทคัดยอ 
 การศึกษาอิทธิพลของออกซิเจนความเขมขนสูงท่ีมีผลตอการตกกระ ปริมาณสารฟนอลิกและกิจกรรมของ
เอนไซมท่ีเกีย่วของกับการตกกระ ตลอดจนคุณภาพของกลวยไขสุก โดยใชผลกลวยไขท่ีมีความแก 80 เปอรเซ็นต 
หลังจากลางน้าํทําความสะอาดและแชในสารละลายเอทิฟอนเพื่อทําใหผลกลวยสุกสมํ่าเสมอ โดยการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (ความช้ืนสัมพัทธ 80-90 เปอรเซ็นต) เปนเวลา 24 ช่ัวโมง แลวจึงนาํผลกลวยมาวางไวท่ี
อุณหภูมิหอง รอจนกระท่ังกลวยไขสุกและเปล่ียนสีอยูในระยะ color index 3-4 ซ่ึงมีสีผิวเปล่ียนเปนสีเหลือง แตข้ัวและ
ปลายผลยังคงเขียวอยู แลวจึงนําผลกลวยไขมาเก็บรักษาในถังพลาสติกท่ีตอเช่ือมกบัระบบควบคุมการไหลของอากาศ 
(flow system) โดยมีกาซออกซิเจน 18 (2.5), 45 (2.5)  และ 90 (2.5) เปอรเซ็นต ไหลผานตลอดเวลาท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส พบวา ผลกลวยไขท่ีอยูในสภาพท่ีมีออกซิเจนความเขมขนสูง (90 เปอรเซ็นต) เกิดการตกกระเร็วและ
รุนแรงมากกวาผลกลวยไขท่ีเก็บในสภาพออกซิเจนความเขมขน 45 และ18 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สําหรับปริมาณสารฟ
นอลิก  กจิกรรมของเอนไซม phenylalanine ammonia lyase (PAL) และ polyphenol oxidase (PPO) ของเปลือกกลวยไข
ท่ีอยูในสภาพท่ีมีออกซิเจนความเขมขนสูงมีปริมาณนอยกวาในเปลือกกลวยไขท่ีไดรับออกซิเจนความเขมขนตํ่า 
คุณภาพของผลกลวยไขสุกท่ีอยูภายใตสภาพออกซิเจนความเขมขนตํ่าและสูงไมมีความแตกตางกนั และเม่ือตรวจ
ปริมาณสารโดปามีนในเปลือกผลกลวยไขท่ีเก็บรักษาในสภาพท่ีมีออกซิเจนความเขมขนสูง พบวา มีปริมาณนอยกวาใน
เปลือกผลกลวยไขท่ีเก็บรักษาภายใตออกซิเจนความเขมขนตํ่า และมีปริมาณลดลงมากเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานาน
ยิ่งข้ึน 
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Abstract 
 The effect of high oxygen levels on development of senescent spotting and quality of ‘Kluai Khai’ banana 
was studied at room temperature (25°C, RH 90%). Fruits of ‘Kluai Khai’ ripened at color index (CI) 3-4 were kept in 
plastic containers with a flow of 18 (2.5), 45 (2.5) and 90 (2.5) % oxygen and development of senescent 
spotting and quality of ripening bananas were monitored until the end of study. The results showed that high oxygen 
(90 % oxygen) increased development of senescent spotting compared with 18 (2.5) and 45 (2.5)% oxygen. High 
oxygen had no significant effect on firmness and quality of banana and their quality was acceptable. Total phenolics 
and activities of phenylalanine ammonia lyase (PAL) and polyphenol oxidase (PPO) in the banana peel with high 
oxygen decreased compared with the 18 (2.5) and 45 (2.5) % oxygen. Dopamine content in the peel of bananas 
held in high oxygen (90% oxygen) declined more rapidly compared with the control banana.   
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