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______________________________________________________________________________ 

บทคัดยอ 

สารเมลาโทนิน (MT) มีความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมสภาพของผลไม งานวิจัยนี้จึงศึกษา

ผลของการใชสาร MT ในการชะลอการสุกและการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของกลวยหอมทองภายหลัง

การเก็บเก่ียว โดยนําผลกลวยที่ผานการลางโดยสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรทความเขมขน 200 พีพีเอม็ และ

นํามาแบงเปน 4 ทรีตเมนต ไดแก ผลกลวยที่ไมจุมสารละลาย MT (ชุดควบคุม) กลวยท่ีจุมสาร MT ความเขมขน 

0.1  0.5  และ 1.0 มิลลิโมลาร เปนเวลา 2 ชั่วโมง หลังจากผึ่งใหแหงบรรจุในตะกรานําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วนั พบวาการสญูเสียน้ําหนักสดของแตละทรีตเมนตไมแตกตางกัน โดยมีคารอยละการ

สูญเสียน้ําหนัก 11.06-11.74 ในวันที่ 5 ของการเก็บรักษา และพบวาการจุมสาร MT 0.5 มิลลิโมลาร ชะลอการ

เปลี่ยนสีเปลือกซึ่งแสดงดวยคา L* และ b* และมีอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน คาความแนนเนื้อและปริมาณ

น้ําตาลต่ํากวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) นอกจากนั้นการจุม MT 0.5 มิลลิโมลาร สามารถชะลอการ

ลดลงของปริมาณสารประกอบฟนอลิก และฤทธิ์การตานอนุมลอิสระ เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดยในวันที่ 3 

ของการเก็บรักษา พบวา ผลกลวยชุดควบคุมมีปริมาณสารประกอบฟนอลิก และกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 

(DPPH assay) เทากับ 1.28 ug GA/g FW และ 28.48% scavenging activity ในขณะที่ชุด MT 0.5 มิลลิโมลาร มี

คาเทากับ 1.72 ug GA/g FW และ 38.17% scavenging activity ตามลําดับ ดังนั้นการจุมสารละลาย MT 0.5 มิลลิ

โมลาร สามารถชะลอการสุกในผลกลวยหอมทองเมื่อเปรียบเทียบกับ ทรีตเมนตอื่น  

 


