
บทคัดยอ
การศึกษาเทคโนโลยีการเก็บรักษากลวยหอมที่เหมาะสมโดยศึกษาผลของอายุและสัดสวนของ CO2:O2 ตอ

พัฒนาการสุกและคุณภาพของกลวยหอมทอง วางแผนการทดลองแบบ 5x 5 Factorial in CRD ประกอบดวย 2 ปจจัย
คือ อายุการเก็บเกี่ยวกลวยหอมทอง 5 อายุและสัดสวนของ CO2:O2 5 ระดับ เก็บรักษาที่อุณภูมิ 16±2oC พบวา ผล
กลวยหอมทองอายุการเก็บเกี่ยว 70 วัน+ CO2 0 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดคือมากกวา 76.00 วัน โดยที่สี
เปลือกของกลวยหอมทองยังคงมีสีเขียว ผลกลวยหอมทองที่บมใหสุกที่อุณหภูมิหองกอนการเก็บรักษามีปริมาณ TSS
ระหวาง 20.00 – 23.07 oBrix เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด ความแนนเนื้อ TA ปริมาณคลอโรฟลล สีเปลือกและสี
เนื้อ เปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย ภายหลังการเก็บรักษากลวยหอมทอง 21, 28 , 35, 42, 49 และ 56 วัน แลวนําไปบมให
สุกที่อุณหภูมิหอง พบวา กลวยหอมทองมีลักษณะที่ดีและมีรสชาติไมแตกตางจากกลวยหอมทองที่บมใหสุกกอนการ
เก็บรักษาซึ่งการคนพบนี้สามารถใชเก็บรักษากลวยหอมทองเพื่อการสงออกได


