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บทคัดย่อ 
วานิลลาเม่ือเขา้สู่ระยะสุกทางสรีรวทิยา มกัจะเกิดการแตกของฝัก ก่อใหเ้กิดความสูญเสียทาง

คุณภาพของฝักวานิลลา งานวจิยัน้ีศึกษาปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการสุกและแตกของฝักวานิลลา โดยศึกษา
ความสัมพนัธ์ระหวา่งการแตก และการผลิตเอทิลีนในระหวา่งการสุกของฝักวานิลลาในระหวา่งการพฒันา
ของฝักวานิลา 3  ระยะ ไดแ้ก่ ระยะฝักอ่อน (เปลือกฝักสีเขียวอ่อนหรือสีตองอ่อน)  ระยะฝักแก่เขียว (เปลือก
ฝักมีสีเขียวอมน ้าตาลหรือด า แต่ยงัไม่ปรากฏสีเหลือง) และระยะฝักสุก (มีสีเหลืองปรากฏชดัเจนและเปลือก
ฝักเป็นสีเหลืองตั้งแต่ 20-40% ของพื้นท่ีผวิฝักรวม) โดยเก็บเก่ียวฝักวานิลลาจากศูนยพ์ฒันาโครงการหลวง
ขนุวาง จงัหวดัเชียงใหม่ หลงัจากนั้นน ามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 วนั พบวา่ 
วานิลลาระยะฝักสุก มีการผลิตเอทิลีนเพิ่มสูงข้ึนในวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษา เท่ากบั  13.60 ไมโครลิตรต่อ
กิโลกรัม.ชัว่โมง และมีการผลิตเอทิลีนสูงสุดในวนัท่ี 7 เท่ากบั 25.64 ไมโครลิตรต่อกิโลกรัม.ชัว่โมง 
นอกจากนั้นยงัพบวา่อตัราการหายใจของฝักสุกมีค่าสูงสุด เท่ากบั 628.15  มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซดต่์อ
กิโลกรัม.ชัว่โมงในวนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา ซ่ึงมากกวา่ฝักอ่อนและฝักแก่เขียว ตามล าดบั  เปอร์เซ็นตก์าร
แตกของฝักระยะสุกเพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็วในวนัท่ี 2 และมีอตัราการเพิ่มสูงข้ึนอีกในวนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา 
ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการเพิ่มข้ึนของการผลิตเอทิลีน  ในขณะท่ีฝักวานิลลาระยะอ่อนและระยะแก่เขียวไม่มีการ
แตกของฝักตลอดการเก็บรักษา ผลจากการศึกษาช้ีใหเ้ห็นวา่การผลิตเอทิลีนมีความสัมพนัธ์กบัการแตกของ
ฝักวานิลลา 
 


