
บทคัดยอ
การศึกษาผลของการใชสารเคลือบผิวที่มีตอการตกกระของกลวยไขสุกที่อุณหภูมิหอง โดยใชกลวยไขสุกที่มี

สีผิวอยูในระยะ color index (Cl) 3และทําการเคลือบผิวผลกลวยไขดวยสารเคลือบผิว Sta-Fresh 7055 ที่ระดับความ
เขมขน 0 และ 20 เปอรเซ็นต ที่อุณหภูมิ 24 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัท 90 เปอรเซ็นต พบวา การใชสารเคลือบผิว
เขมขน 20 เปอรเซ็นต กับผลกลวยไขในระยะ Cl 3 สามารถลดการตกกระไดดีที่สุด และคุณภาพเปนที่ยอมรับของผูชิม
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และกิจกรรมเอนไซม phenylalanine ammonia lyase(PAL) ในเปลือกผลกลวย
ไขที่เคลือบผิวมีนอยกวาในเปลือกผลกลวยไขที่ไมไดเคลือบผิว แตเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ในเปลือกผล
กลวยไขที่เคลือบผิวมีกิจกรรมมากกวาเปลือกผลกลวยไขที่ไมเคลือบผิวใน 3 วันแรก และหลังจากนั้นจะมีคาต่ําจนสิ้น
สุดการทดลอง ชนิดของสารประกอบฟนอลที่พบในเปลือกผลกลวยไข คือ กรดซินนามิก และสารโดปามีน สารทั้ง 2
ชนิดมีปริมาณลดลงระหวางการทดลอง โดยเปลือกผลกลวยไขที่ไมไดเคลือบผิว มีปริมาณกรดซินนามิกลดลงชากวา
เปลือกผลกลวยไขที่ไดรับสารเคลือบผิวแตปริมาณสารโดปามีนในเปลือกผลกลวยไขไมไดเคลือบผิว มีปริมาณลดลง
เร็วกวาเปลือกผลกลวยไขที่ไดรับสารเคลือบผิว


