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บทคัดยอ 

ศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาตอการสลายของน้ําตาลซูโครส
ในปลองของออยหลังการเก็บเกี่ยว โดยตัดลําตนของออยพันธุ K84-200 และ K88-92 อายุ 11 เดือน 
แลวเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 25 °C และอุณหภูมิ ambient (23-32°C) นาน 15 วัน เก็บตัวอยางปลองท่ี 3, 7 
และ 11 (นับจากสวนยอด) ในวันท่ี 0, 1, 3, 5, 7, 11 และ 15 หลังการเก็บเกี่ยว แลววิเคราะหกิจกรรม
ของเอนไซม acid invertase และปริมาณนํ้าตาลในปลองดังกลาว พบวากิจกรรมของเอนไซม acid 
invertase (SAI) และปริมาณน้ําตาลรีดิวซเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญตามระยะเวลาท่ีเก็บรักษา โดย
ปลองซ่ึงเก็บไวท่ีอุณหภูมิ ambient มีกิจกรรมของเอนไซม SAI และปริมาณนํ้าตาลรีดิวซสูงกวาท่ี
อุณหภูมิ 25 °C อยางมีนัยสําคัญ นอกจากนั้นยังพบวาระยะเวลาในการเก็บรักษามีสหสัมพันธเชิง
บวกกับกิจกรรมของเอนไซม SAI และปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ และมีสหสัมพันธเชิงลบกับสัดสวน
ของน้ําตาลซูโครสตอปริมาณน้ําตาลท้ังหมด สวนกิจกรรมของเอนไซม cell wall acid invertase 
(CWI) และปริมาณนํ้าตาลซูโครสในปลองของออยไมแตกตางกัน ผลการทดลองท่ีไดอาจชวย
สนับสนุนสมมติฐานท่ีวา SAI เปนเอนไซมท่ีมีความสําคัญในกระบวนการสลายของนํ้าตาลซูโครส
ในปลองของออยหลังการเก็บเกี่ยว  

 


