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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของอะซิทอลดีไฮด ตอการสกุของผลกลวยไข โดยแบงเปน 2 การทดลอง คือ การทดลองที่ 1  

ศึกษาผลของอะซิทอลดีไฮดที่ความเขมขนรอยละ 0.0005, 0.010, 0.015 และ 0.030 เปนเวลา 6 ช่ัวโมง และเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส จากการทดลองพบวา อะซิทอลดีไฮดทุกความเขมขนมีผลในแงการเรงการสุกของผลกลวยไข 
ซ่ึงอะซิทอลดีไฮดที่ความเขมขนรอยละ 0.030 มีผลในการเรงมากที่สุด โดยมีผลในการเพิ่มอัตราการหายใจ กิจกรรมของ
เอนไซม ACC Oxidase อัตราการผลิตเอทิลีน การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ และมรีะยะเวลา
ในการเก็บรักษานาน 10 วนั โดยมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิม่สูงขึ้นที่สุด สวนผลกลวยไขที่ไดรับอะซิทอลดีไฮด
ที่ความเขมขนรอยละ 0.005 และ 0.010 เกบ็รักษาไดนาน 12 วันเมื่อเปรียบเทียบกบัชุดควบคุมซึ่งมีอายุการเก็บรักษานาน 
14 วัน การทดลองที่ 2 ศึกษาผลของอะซิทอลดีไฮดที่ความเขมขนรอยละ 0.005, 0.015 และ 0.030 เปนเวลา 8 ช่ัวโมง และ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส อะซิทอลดีไฮดที่ความเขมขนรอยละ 0.010 สามารถชะลอการสุกของผลกลวยไข
หลังการเก็บรักษาไดดีที่สุด โดยมีผลลดอัตราการหายใจ กิจกรรมของเอนไซม ACC Oxidase  อัตราการผลิตเอทิลีน 
กิจกรรมของเอนไซม polygalacturonase การเปลี่ยนแปลงสีของเปลือก และการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ โดยมีอายุ
การเก็บรักษานาน 16 วัน สวนผลกลวยไขที่ไดรับอะซิทอลดีไฮดที่ความเขมขนรอยละ 0.015 และ 0.030 มีอายุการเก็บ
รักษานาน 10 วัน แตมกีารเพิ่มขึ้นของปริมาณน้ําตาลทั้งหมด และปรมิาณของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงที่สุด สวนผลกลวย
ไขที่ไดรับอะซิทอลดีไฮดที่ความเขมขนรอยละ 0.005 และ ชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษานาน 14 วัน 
 
 


