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บทคัดยอ 
ผลกลวยพันธุเทพรส Musa (ABBB group) เก็บเกี่ยวทีร่ะยะแกเขียว ศึกษาจํานวนผลตอหวี และจาํนวนหวีตอ

เครือ วัดขนาดและน้ําหนกัของผล นําไปบมดวยเอทธิลีนที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส นําผลกลวยตามระดับการสุกมา
ประเมินคุณภาพทางกายภาพ สีเปลือกและเนื้อ ปริมาณคลอโรฟลล และความแนนเนือ้ การประเมนิคุณภาพทางเคมี วัด
ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ํา (soluble solids : SS)  และ ปริมาณแปง (Starch) พบวามีจํานวนผลเฉลี่ย 6 ผลตอหวี และ 
จํานวนหวีเฉลี่ย 3 หวีตอเครอื ขนาดผลเฉลี่ย 6.76 × 17.12 เซนติเมตร น้ําหนักผลเฉลี่ย 216.95 กรัม คา b*  ของสีเปลือก
และเนื้อมีคาเพิ่มขึ้น ปริมาณคลอโรฟลลในเปลือกและความแนนเนื้อของผลมีคาลดลงแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง
สถิติในทุกระดับการสุก ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําของผลมีคาเพิ่มขึ้น สวนปริมาณแปงของผลมีคาลดลงแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติในทุกระดับการสุก  
 
 


