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บทคัดยอ 
การออนตัวและกิจกรรมเอนไซม pectin methylesterase (PME), polygalacturonase (PG) และ cellulase (Cx) 

ของผลกลวยหอมวิลเลียมสและกลวยหอมทองที่อุณหภมูิ 15° และ 25°ซ. รวมกบัการบมหรือไมบมดวยเอทฟิอน 500 
ppm เพื่อศึกษาการออนตัวของผลและกิจกรรมเอนไซมที่เกี่ยวของ โดยการวัดความแนนเนื้อและเทคนิค tissue print วาง
แผนการทดลอง 23 Factorial in CRD ที่หองปฏิบัติการวิจัยเทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยว แผนกวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
ภาควิชาเทคโนโลยีและการอุตสาหกรรม คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวทิยาลัยสงขลานครินทร พบวา กลวย
หอมทองที่เกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 15° และ 25° ซ. ความแนนเนื้อลดลงและเร็วกวากลวยหอมวิลเลียมส ซ่ึงสัมพันธกับ
กิจกรรมเอนไซม โดยที่อุณหภูมิ 15°ซ. กลวยหอมทั้งสองพันธุมีกิจกรรมของ PG และ PME ในระดับใกลเคียงกัน แตที่
อุณหภูม ิ 25° ซ. กลวยหอมทองมีกิจกรรมของเอนไซม PME และ PG มากกวากลวยหอมวิลเลียมส กลวยหอมทองมี
กิจกรรมของเอนไซม PME เพิ่มขึ้นกอน PG ที่อุณหภูม ิ15°ซ. แตที่ 25° ซ. กิจกรรมของเอนไซม PME และ PG เพิ่มขึ้น
พรอมกัน ในขณะที่กลวยหอมวิลเลียมสมีกิจกรรมเอนไซม PME กอน PG ทั้งที่อุณหภูมิ 15° และ 25° ซ. เอทิฟอน
กระตุนกิจกรรมของเอนไซม PME และ PG ใหเพิ่มขึน้พรอมกันทั้งสองพันธุและทุกระดับอุณหภูม ิโดยกจิกรรมเอนไซม 
PME และ PG ของกลวยหอมทองสูงกวากลวยหอมวลิเลียมสและเพิ่มขึ้นตามระดับอุณหภูมิ สวนกิจกรรมเอนไซม Cx 
ของกลวยหอมทั้งสองพันธุพบในระยะหลังผลสุก ทั้งอุณหภูมิและเอทิฟอนกระตุนการทํางานของ Cx  ใหเร็วและเพิ่มขึ้น
ในกลวยหอมทั้งสองพันธุ 
 


