
ช่ือเร่ือง   ผลของระดับอุณหภูมิ และระยะเวลาในการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วตอพฒันาการสุกของกลวยไข 
ผูเขียน   แสงรวี เกื้อสกลุ และสมชาย กลาหาญ 
ที่มา   กําหนดการประชุมและบทคดัยอ. การประชุมวิชาการพืชสวนแหงชาติ คร้ังที่ 6, 7-10 พฤศจิกายน 2549.   

ณ โรงแรมโลตัสปางสวนแกว เชยีงใหม.  420 หนา     
คําสําคัญ กลวยไข อาการสะทานหนาว การลดอุณหภูมิอยางรวดเรว็ 
 

บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของระดับอุณหภูมิ และระยะเวลาในการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วตอพฒันาการสุกของกลวยไข ผล
ปรากฏวา อุณหภูมิภายในจะลดลงตามระดับอุณหภูมแิละระยะเวลาที่ใชเพิ่มขึ้น และไมมผีลตออาการสะทานหนาว 
(chilling injury) การลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วที่ระดับอณุหภูมิ –25 °C ระยะเวลา 40 นาที มีผลใหอุณหภูมิภายในต่ําสุด คือ 
4.1°C การลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วที่ระดบัอุณหภูมิ 0 °C ระยะเวลา 30 นาที มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดสูงสุด คือ 
33.10 เปอรเซ็นต การลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วที่ระดับอณุหภูมิ –25 °C ระยะเวลา 35 นาที มีปริมาณ TSS หลังการสุกมาก
ที่สุด คือ 25.6 brix ระยะเวลาการเปลี่ยนแปลงจากผลกลวยดบิถึงผลกลวยสุกใชเวลานานที่สุด 10.67 วัน และสั้นที่สุด 8 วัน 
สวนสีเปลือกและสีเนื้อมีการเปลี่ยนแปลงตามขั้นตอนการสุก และเมื่อกลวยสุกคณุภาพการรับประทานเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภค 
 


