
ชื่อเรือ่ง การเปลีย่นแปลงสี องคประกอบทางเคม ี และคุณภาพการบรโิภคของกลวยหอมทอง
ในระหวางการเก็บรกัษา 

ผูแตง โกวิทย กางนอก และ มาระตรี เปลี่ยนศิรชัิย 
ท่ีมา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร  41 : 1 (พิเศษ) : 153-155 (2553) 
คําสําคญั กลวยหอมทอง; องคประกอบทางเคมี; คุณภาพในการบรโิภค 
 

บทคัดยอ 
กลวยหอมทอง (Kluai Hom Thong) (Musa spp. AAA) จัดเปนผลไมที่สําคัญทางเศรษฐกิจ 

อยางไรก็ตามปญหาของผลไมน้ีหลังการเก็บเกีย่ว คือ คุณภาพลดลงอยางรวดเรว็ งานวิจยัน้ีศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงส ี องคประกอบทางเคมี และคุณภาพในการบริโภค ของกลวยหอมทองที่ไดรับเอทธิลีน
กอนการเก็บรกัษา ณ อณุหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80±5 เปอรเซน็ต วัดสีดวยเครื่อง 
Hunter lab Miniscan XP PLUS และใช L*, a*, b*   ในการแปลคาสี วดัปริมาณคลอโรฟลลดวยเครื่อง 
Spad Meter พบวา กลวยมกีารสญูเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา ในวันท่ี 12 มีการสูญเสีย
นํ้าหนัก 6.86 เปอรเซ็นต คา สีเปลือกมีความเขียวลดลง (a*เพิ่มขึ้น) โดยมีคา 9.26 ในวันที่ 12 จากวัน
แรกท่ีมีคา -11.98 ขณะที่คา b* คอนขางคงที่ตลอดอายกุารเก็บรักษาจาก 36.44 ในวันที่ 0 ถึง 36. 70 
วันท่ี 12 ปริมาณคลอโรฟลลลดลงอยางรวดเรว็จาก18.98 Spad Unit  ในวันที่ 0 เปน 0.27 Spad unit ใน
วันท่ี 12 คาความแนนเนื้อลดลงตามอายกุารเก็บรกัษา จาก 6.50  kgN/cm2  ในวันที ่0 เปน 1.62 kgN/cm2 
ในวนัที่ 12 ปริมาณกรดที่ไตรเตรทไดมีคาต่ําคือ 0.35 เปอรเซ็นต ตั้งแตเริ่มเก็บรักษา และมีคาต่ําลง มีคา 
0.17 เปอรเซ็นต ในวันที่ 12 ของการเก็บรกัษา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) มีคา 0  ในวนัที่ 0 
และ 0.25 ในวันที่ 12 ซ่ึงสัมพันธกับการใหคะแนนของผูบริโภค คือ มีคา 1 คะแนนในวันท่ี  0 (หวาน
นอย) และ 4.92 คะแนน (หวานมาก) ในวนัท่ี 12 ดังนั้นสรุปไดวา กลวยหอมทองมกีารสญูเสียน้ําหนัก
เปนไปในทางเดียวกันกับการสูญเสียความแนนเนื้อ และคา a* ลดลงสอดคลองกับการลดลงของ
ปริมาณคลอโรฟลล  อยางไรกต็ามปริมาณของแข็งทีล่ะลายน้ําไดจากการวดัดวยเครื่อง refrectrometer 
และคาคะแนนความหวานจากผูบรโิภคไมเปนไปในทางเดียวกัน สวนคา b* คอนขางคงที่ตลอดอายุการ
เก็บรกัษา บงบอกถึงสีเหลืองของแคโรทีนอยดท่ีถูกบดบงัโดยสีเขียวจากคลอโรฟลล 
 


