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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของความช้ืนสัมพัทธท่ีมีตอคุณภาพและการหลุดรวง (finger drop) ของผลกลวยไขระหวางการ
สุก โดยทําการเก็บรักษาผลกลวยไขระหวางการสุกท่ีอุณหภูมิ 25+ 0.2 องศาเซลเซียส ภายใตความช้ืนสัมพัทธตํ่า 
(67.8+2.6%) และสูง (93.5+0.6%) เปนเวลา 9 วัน พบวา ผลกลวยไขท่ีสุกภายใตสภาพความช้ืนสัมพัทธสูงเกิดการหลุด
รวงมากข้ึนเม่ือผลสุกมากข้ึน ในขณะท่ีผลกลวยไขท่ีสุกภายใตสภาพความช้ืนสัมพัทธตํ่าไมพบการหลุดรวง ผลกลวย
ไขสุกภายใตความชื้นสัมพัทธสูงมีปริมาณน้ําในเปลือกสูงกวาของผลกลวยไขท่ีสุกภายใตสภาพความชื้นตํ่า ขณะท่ีมี
การสูญเสียน้ําหนักของหวี, ความแนนเนื้อของเปลือก, และแรงตานทานการหลุดรวงตํ่ากวาผลกลวยไขท่ีสุกภายใต
สภาพความช้ืนสัมพัทธตํ่า ผลกลวยไขท่ีสุกภายใตสภาพความช้ืนสัมพัทธตํ่าและสูงไมมีความแตกตางกันทางสถิติของ
สีผิวเปลือกและเนื้อ, ความแนนเนื้อของเน้ือผล, soluble solids, titratable acidity และคุณภาพการรับประทาน เม่ือผล
กลวยไขสุกมากข้ึนมีกิจกรรมของเอนไซม pectin methylesterase (PME), polygalacturonase (PG), pectate lyase (PL) 
และปริมาณเพกทินท่ีละลายนํ้าได (water-soluble pectin, WSP) ในเปลือกผลเพ่ิมสูงข้ึนจนถึงประมาณวันท่ี 4-5 ของ
การทดลองจากน้ันจะลดต่ําลง การเพิ่มข้ึนของกิจกรรมเอนไซม PME, PG, PL และปริมาณ WSP สอดคลองกับการ
ลดลงของปริมาณเพกทินท่ีละลายใน CDTA และโซเดียมคารบอเนต โดยเปลือกบริเวณโคนผลของกลวยไขท่ีสุก
ภายใตสภาพความช้ืนสัมพัทธสูงมีกิจกรรมของเอนไซม PME, PG, PL และปริมาณ WSP มากกวาเปลือกบริเวณกลาง
ผลและโคนผลของกลวยไขท่ีสุกภายใตสภาพความช้ืนสัมพัทธตํ่า เม่ือผลกลวยไขสุกมากข้ึนในเปลือกมีปริมาณเสนใย
ในเปลือกเพิ่มข้ึน โดยเปลือกบริเวณโคนผลมีปริมาณเสนใยสูงกวาเปลือกบริเวณกลางผล และเปลือกบริเวณโคนผล
ของกลวยไขท่ีสุกภายใตสภาพความชื้นสัมพัทธตํ่ามีปริมาณเสนใยมากกวาเปลือกบริเวณโคนผลของกลวยไขท่ีสุก
ภายใตสภาพความช้ืนสัมพัทธสูง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           
* วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  103 หนา. 



 

Effect of Relative Humidity on Quality and Finger Drop of Ripening ‘Kluai Khai’ (Musa AA Group) 
 

Cheranuch  Sangpuk* 
 

Abstract 
 The effect of the relative humidity (RH) on quality and finger drop of ‘Kluai Khai’ bananas was studied 
during ripening.  Bananas ripened at color index 3-4 were kept at 25+ 0.2 °C under low (67.8+2.6%) and high 
(93.5+0.6%) RH conditions for 9 days.  The results showed that the degree of finger drop of bananas held under high 
RH rapidly increased when ripening advanced, while bananas held under low RH did not show finger drop during 9-
day study period.  Bananas held under high RH had higher water content in the peel pedicel adjacent to the rupture 
area than that of bananas held under low RH.   Water loss of the banana hand, peel firmness and resistance to finger 
drop force of bananas held under high RH were lower than that of bananas held under low RH. Bananas held under 
low and high RH had no significant difference in peel and pulp color, pulp firmness, soluble solids,     titratable 
acidity and eating quality.  Activities of pectin methylesterase (PME), polygalacturonase (PG), pectate lyase (PL) 
and water-soluble pectin (WSP) content in the bananas peel increased as ripening advanced and reached the 
maximum on day 4-5 and decreased thereafter. An increase in PME, PG, PL activities and WSP content was 
concomitant with a decrease in CDTA-soluble pectin and sodium carbonate-soluble pectin. Peel at the pedicel 
adjacent to the rupture areas of bananas held under high RH contained higher activities of PME, PG, PL and WSP 
content than that the peel at the same area and at the middle of fruit held under low RH. Fiber content in the peel at 
the pedicel adjacent to the rupture areas held under both low and high RH were higher than in the middle of the fruit 
and increased as ripening advanced. Peel at the pedicel adjacent to the rupture areas of bananas held under high RH 
contained higher fiber content than that the peel at the same area held under low RH. 
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