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บทคัดยอ 

กลวยเปนผลไมที่มีการตอบสนองไวตอ อุณหภูมิต่ํา เปนผลทําใหเกิดอาการสะทานหนาวซึ่งเปน
ปญหาที่สําคัญระหวางการเก็บรักษา และการรักษาคุณภาพภายหลังการเก็บเกี่ยว ดังนั้นการศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมีของกลวยระหวางการ เกิดอาการสะทานหนาวจึงเปนแนวทางในการ
พัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวที่ เหมาะสมในการลดและปองกันการเกิดอาการสะทานหนาว จาก
การศึกษาพบวา การเก็บรักษาผลกลวยที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส สงผลใหเกิดอาการสะทานหนาวรุนแรง
กวาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษากลวย โดยสามารถชะลอ
การสุกและรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลกลวย นอกจากนี้ในการศึกษาผลของการใชสาร n-propyl 
dihydrojiasmonate (PDJ) และกรด abscisic (ABA) ที่ระดับความเขมขน 1 และ 0.25 มิลลิโมลาห 
ตามลําดับ  เพื่อลดการกฺดอาการสะทานหนาวของผลกลวยที่ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  8OC เปนระยะเวลา 
3 สัปดาห  พบวา สารทั้งสองชนิดสามารถลดการเกิดอาการสะทานหนาว โดยลดกิจกรรมเอนไซม 
polyphenol oxidase (PPO) นอกจากนี้สารทั้งสองชนิดนี้ยังมีผลตอการกระตุนเอนไซมในกระบวนการ
ตอตานอนุมูลอิสระ โดยกระตุนกิจกรรมของเอนไซม superoxide dismutase (SOD), catalaase (CAT) และ 
peroxidase (POD) การใชสาร PDJ และ ABA ยังมีผลในการลดกิจกรรมเอนไซม lipoxygenase (LOX) และ
ลดารสะสมของ molondialdehyde (MDA) ทําใหชวยรักษาเสถียรภาพของเมมเบรนในระหวางการเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิต่ํา อยางไรกตามการใชสาร PDJ และ ABA มีผลกระตุนกระบวนการสุกของผลกลวย โดยกระตุน
การาสรางกาชเอทิลีน อัตราการหายใจ และการเปลี่ยนแปลงสี นอกจากนี้ยังพบวาสาร PDJ และ ABA มีผล
ตอการลดลงของคา chlorophyll fluorescence (Fv/Fm) และความแนนเนื้อของผลกลวย จาการศึกษาแสดง
ใหเห็นวา สาร PDJ และ ABA สามารถลดการเกิดอาการสะทานหนาวของผลกลวยโดยกระตุนเอนไซมใน



กระบวนการตอ ตานอนุมูลอิสระ นอกจากนี้สารทั้งสองชนิดยังมีบทบาทตอการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา
และชีวเคมี โดยเฉพาะอยางยิ่งมีผลตอกระบวนการสุกและการเสื่อมสลายของผลกลวย 

 


