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บทคัดยอ 

จากการศึกษาผลของอุณหภูมิสูงตอการตกกระของผลกลวยไขสุก โดยใชผลกลวยไขที่มีความแก 
80 เปอรเซ็นตหลังจากลางน้ําทําความสะอาดและแชในสารละลายเอทิฟอนเพื่อบมใหผลกลวยสุกสม่ําเสมอ 
เมื่อผลกลวยไขมีสีของเปลือกผลอยูในระยะ color index 3 – 4 ซ่ึงมีสีผิวเปลี่ยนเปนสีเหลืองแตขั้วยังเปนสี
เขียวอยู จึงใหผลกลวยไขไดรับอุณหภูมิสูง 42 องศาเซลเซียส (ความชื้นสัมพัทธ 70-75 เปอรเซ็นต) เปน
เวลานาน  0  6  12  18 และ 24 ช่ัวโมง แลวจึงนําผลกลวยไขมาวางที่อุณหภูมิหอง (อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส
และความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต) พบวา ผลกลวยไขที่ไดรับอุณหภูมิสูงสามารถปองกันอาการตกกระได 
โดยเฉพาะอยางยิ่งผลกลวยไขที่ไดรับอุณหภูมิสูง 42  องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 24 ช่ัวโมง สามารถ
ปองกันการตกกระไดอยางนอย 6 วัน แตผลกลวยไขดังกลาวมีคุณภาพไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ผล
กลวยที่ไดรับอุณหภูมิสูง 42 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ช่ัวโมง สามารถปองกันการตกกระไดอยางนอย 5 
วันและคุณภาพยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภค และเมื่อตรวจสอบคุณภาพของผลกลวยไขที่ไมไดรับและ
ไดรับอุณหภูมิสูงพบวาปริมาณกรด และความแนนเนื้อของเนื้อผลไมแตกตางกันทางสถิติ ปริมาณ soluble 
solids และความแนนเนื้อเปลือกแตกตางกันทางสถิติ ผลกลวยที่ไดรับอุณหภูมิสูง 42 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 18 ช่ัวโมง มีการสูญเสียน้ําหนัก การรั่วไหลของประจุ และ ปริมาณ total phenolic และ 
malondialdehyde (MDA)  กิจกรรมของเอนไซม peroxidase (POD) ในผลกลวยที่ไดรับอุณหภูมิสูงมากกวา
ผลกลวยที่ไมไดรับอุณหภูมิสูง ขณะที่กิจกรรมของเอนไซม phenylalanine ammonia lyase (PAL), 
polyphenol oxidase (PPO) และ lipoxygenase (LOX) ในผลกลวยที่ไมไดรับอุณหภูมิสูงมากกวาผลกลวย
ที่ไดรับอุณหภูมิสูง เมื่อตรวจสอบปริมาณโดปามีน (dopamine) ในผลกลวยไขที่ไดรับอุณหภูมิสูงพบวา
ปริมาณโดปามีนมีมากกวาผลกลวยที่ไม ไดรับอุณหภูมิสูงและลดลงนอยกวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
ยาวนานขึ้น 

 


