
บทคัดยอ
การแชน้ํารอนกลวยหอมทองที่อุณหภูมิ 50°C 10 นาที ,55°C 2 นาทีและแชน้ําที่อุณหภูมิหอง 20 นาที (ชุด

การทดลองควบคุม) กอนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14ºC 1 สัปดาห กลวยที่ผานการแชน้ํารอนกอนการเก็บรักษามีอัตรา
การสูญเสียน้ําหนักสดและแอคติวิตีของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลอง
ควบคุมอยางมีนัยสําคัญ โดยกลวยที่ผานการแชน้ํารอนที่อุณหภูมิ 55°C 2 นาที มีคา total soluble solids เมื่อผลสุกไม
แตกตางจากชุดการทดลองควบคุมและมีแอคติวิตีของเอนไซม PPO ตํ่าที่สุด ในชุดการทดลองที่เก็บที่อุณหภูมิ 14°C 2
สัปดาห พบวากลวยที่ผานการแชน้ํารอนที่อุณหภูมิ 50°C 10 นาที มีแอคติวิตีของเอนไซม PPO ตํ่าสุด สวนชุดการ
ทดลองที่เก็บไวที่อุณหภูมิ 14°C 3 สัปดาห กลวยที่ผานการแชน้ํารอนที่อุณหภูมิ 50°C 10 นาที มีอัตราการลดลงของ
chlorophyll และความแนนเนื้อชากวาการทดลองอื่น ๆ และเมื่อสุกมีแอคติวิตีของเอนไซม PPO ตํ่ากวาชุดการทดลอง
อื่นอยางมีนัยสําคัญ ดังนั้น การแชน้ํารอนกอนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่ามีผลชะลอการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาการ
สุกบางอยางการสุกบางประการ รวมทั้ง สามารถลดแอคติวิต้ีของเอนไซม PPO ของกลวยหอมทองได


