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บทคัดยอ 

ในงานวิจัยนี้มีจุดมุงหมายท่ีจะทําการยืดอายุการเก็บรักษากลวยหอมทองโดยใชสารดูดซับ
เอทิลีนท่ีทําการผลิตข้ึนเองจากไดอะทอไมต โดยทําการผสมในอัตราสวนของไดอะทอไมต ตอ
สารละลายโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต เทากับ 2:3 ท่ีความเขมขนของสารละลายโพแทสเซียม
เปอรแมงกาเนตตางๆ ดังนี้ คือ 3%, 5% และ 7% (w/v) เม่ือผสมใหเขากันแลวนําเขาอบในตูอบลม
รอนท่ีอุณหภูมิ 102±3°C เปนเวลา 1 ช่ัวโมง แลวนํามาบดเปนผงและอบตอเปนเวลา 30 นาที 
จากน้ันบรรจุในถุงชาปริมาณ 10 กรัม และนําบรรจุในซอง พอลีเอทิลีนเจาะรู โดยทําการศึกษาสาร
ดูดซับเอทิลีนท่ีผลิตข้ึนเปรียบเทียบกับสารดูดซับเอทิลีนทางการคา ในการทดลองเก็บกับกลวย
หอมทองท่ีอุณหภูมิประมาณ 23°C ความชื้นสัมพัทธ 69% นํามาทดสอบคาตางๆ ตอไปนี้คือ การ
สูญเสียน้ําหนักสด การเปล่ียนแปลงคาความแนนเนื้อ ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าได การเปล่ียนแปลงสีเปลือก และการยอมรับทางประสาทสัมผัส ซ่ึงเม่ือทําการทดสอบ
แลวพบวา กลวยหอมทองท่ีทําการเก็บรักษารวมกับสารดูดซับเอทิลีนท่ีมีความเขมขนของ
โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 5% และ 7% สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักสด การเปล่ียนแปลงสี
เปลือก การลดลงของความแนนเนื้อ และชะลอการเพิ่มข้ึนของปริมาณกรดและปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าได แตกลวยหอมทองท่ีทําการเก็บรักษารวมกับสารดูดซับเอทิลีนท่ีมีความเขมขนของ
โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 3% ไมสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของ
กลวยหอมทองได โดยกลวยหอมทองในชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง 15 วัน สวนกลวยหอม
ทองท่ีทําการเก็บรักษารวมกับสารดูดซับเอทิลีนท่ีมีความเขมขนของโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต 
7% สามารถยืดอายุการเก็บรักษากลวยหอมทองได 18 วัน เทากับสารดูดซับเอทิลีนทางการคา 

 


