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บทคัดยอ 

ในการทดลองน้ีผลกลวย (Musa sp, cv.‘Grande Naine’) ไดรับการพนดวยสาร n-propyl 
dihydrojasmonate (PDJ) และ abscisic acid (ABA) ท่ีระดับความเขมขน  1 mM และ 0.25 mM 
ตามลําดับ หลังจากนั้นทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 3 สัปดาห โดยทุก
สัปดาหของการเก็บรักษา ผลกลวยจะถูกเคล่ือนยายมาทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
เปนระยะเวลา 5 วัน จากกาศึกษาพบวา สาร PDJ และ ABA  สามารถชวยลดอาการสะทานหนาว
ของผลกกลวย โดยลดกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) นอกจากนี้สารท้ังสองชนิด
นี้ยังมีผลตอการกระตุนเอนไซมในกระบวนการตอตานอนุมูลอิสระ โดยกระตุนกิจกรรมของ
เอนไซม superoxide dismutase (SOD), catalase (CAT) และ peroxidase (POD)อยางไรก็ตามการใช
สาร PDJ และ ABA มีผลตอการกระตุนกระบวนการสุกของผลกลวย โดยกระตุนการสรางกาซเอ
ทิลีน อัตราการหายใจ และการเปล่ียนแปลงสี นอกจากนี้ยังพบวาสาร PDJ และ ABA มีผลตอการ
ลดลงของคา chlorophyll fluorescence (Fv/Fm) และ ความแนนเนื้อของผลกลวย จากการศึกษา
แสดงใหเห็นวา สาร PDJ และ ABA สามารถลดการเกิดอาการสะทานหนาวของผลกลวยโดยการ
กระตุนเอนไซมในกระบวนการตอตานอนุมูลอิสระ นอกจากนี้สารท้ังสองชนิดยังมีบทบาทตอการ
เปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมี โดยเฉพาะอยางยิ่งมีผลตอกระบวนการสุกและเส่ือมสลาย
ของผลกลวย 

 


