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บทคัดยอ 
การศึกษากิจกรรมเอนไซมคลอโรฟลเลสและการสุกของผลกลวยหอมวิลเลียมสและกลวยหอมทองที่ระดับ

อุณหภูมิ 15๐, 20๐, 25๐ และ 30๐ซ. เพื่อศึกษาการเปลีย่นสีของเปลือกกลวยหอม 2 พันธุ โดยวางแผนการทดลอง 2X4 
Factorial in CRD ที่หองปฏบิัติการวิจยัเทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว แผนกวิชาเทคโนโลยีการเกษตร ภาควิชาเทคโนโลยี
และการอุตสาหกรรมคณะวทิยาศาสตรและเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร พบวา กิจกรรมของเอนไซมคลอโร
ฟลเลสของกลวยหอมทองเพิม่สูงขึ้นตามระดับอุณหภูม(ิ15๐-30๐ซ.) แตกลวยหอมวิลเลียมสมีกิจกรรมของเอนไซมคลอ
โรฟลเลสสูงที่ระดับอุณหภูม ิ 25๐ซ. กวาอณุหภูมิอ่ืน ๆ ปริมาณคลอโรฟลลของกลวยหอมทั้งสองพันธุ ที่ระดบัอุณหภูมิ 
15๐ซ. ลดลงอยางชาๆ สวนที่ระดับอุณหภมูิ 20๐, 25๐ และ 30๐ ซ. ปริมาณคลอโรฟลลของกลวยหอมทองลดลงเร็วกวา
กลวยหอมวิลเลียมส ในขณะที่ปริมาณแคโรทีนอยดของกลวยหอมทองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นมากกวากลวยหอมวลิเลียมส
และความแนนเนื้อของกลวยหอมทั้งสองพันธุลดลงตามระดับอุณหภมูิที่เพิ่มขึ้น แตกลวยหอมวลิเลียมสมีความแนนเนื้อ
ลดลงเร็วมากที่ระดับอุณหภมูิ 30๐ ซ. เมื่อเทียบกับกลวยหอมทอง กลวยหอมวิลเลียมสมีการสุกไมสมบูรณที่อุณหภูม ิ 30
๐ซ. เนื่องจากการออนตัวของเนื้ออยางรวดเร็วและมีปริมาณแคโรทีนอยดต่ํา 
 


