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Abstract 
Melatonin (MT) has been shown to enhance the antioxidant system, leading to quality maintenance 

in several fruits. This present research focused on the effect of MT application in delaying ripening and 
physical and chemical changes of 'Hom Thong' bananas after harvest. The bananas were washed and sanitized 
with 200 ppm NaOCl, then divided into four treatments as follows: no MT treatment (control), dipping in 0.1 
mM, 0.5 mM and 1.0 mM concentrations of MT for 2 h each. After air drying to remove excess solution, they 
were stored at 25°C for 5 days. There were no significant differences among treatments in terms of weight loss 
of bananas, which ranged from 11.06% to 11.74% after 5 days of storage. The bananas treated with 0.5 mM of 
melatonin (MT) exhibited a delay in peel color changes as expressed in L* and b* values. Furthermore, the 
bananas treated with 0.5 mM MT showed significantly lower rates of respiration and ethylene production, 
along with higher firmness and total sugar content compared to the control group (p ≤ 0.05). This treatment 
also delayed the decrease in phenolic content and antioxidant capacity compared to the control group. The 
untreated sample exhibited a phenolic content of 1.28 μg GA/g FW and 28.48% scavenging activity in the 
DPPH assay, while the sample treated with 0.5 mM MT revealed a phenolic content of 1.72 μg GA/g FW and a 
scavenging activity of 38.17% in the DPPH assay, respectively. In conclusion, dipping in 0.5 mM MT can delay 
ripening and maintain the quality of bananas compared to other treatments. 
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บทคัดย่อ 

สารเมลาโทนิน (MT) มีความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมสภาพของผลไม้ งานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของ
การใช้สาร MT ในการชะลอการสุกและการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของกล้วยหอมทองภายหลังการเก็บเกี่ยว โดยน าผล
กล้วยที่ผ่านการล้างโดยสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรท์ความเข้มข้น 200 พีพีเอ็ม และน ามาแบ่งเป็น 4 ทรีตเมนต์ ได้แก่ ผล
กล้วยที่ไม่จุ่มสารละลาย MT (ชุดควบคุม) กล้วยที่จุ่มสาร MT ความเข้มข้น 0.1  0.5  และ 1.0 มิลลิโมลาร์ เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง 
หลังจากผึ่งให้แห้งบรรจุในตะกร้าน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 วัน พบว่าการสูญเสียน้ าหนักสดของแต่
ละทรีตเมนต์ไม่แตกต่างกัน โดยมีค่าร้อยละการสูญเสียน้ าหนัก 11.06-11.74 ในวันที่ 5 ของการเก็บรักษา และพบว่าการจุ่มสาร 
MT 0.5 มิลลิโมลาร์ ชะลอการเปลี่ยนสีเปลอืกซึ่งแสดงดว้ยค่า L* และ b* และมีอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน ค่าความแน่นเนื้อ
และปริมาณน้ าตาลต่ ากว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) นอกจากนั้นการจุ่ม MT 0.5 มิลลิโมลาร์ สามารถชะลอการลดลง
ของปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และฤทธิ์การต้านอนุมลอิสระ เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดยในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา 
พบว่า ผลกล้วยชุดควบคุมมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH assay) เท่ากับ 1.28 ug GA/g 
FW และ 28.48% scavenging activity ในขณะที่ชุด MT 0.5 มิลลิโมลาร์ มีค่าเท่ากับ 1.72 ug GA/g FW และ 38.17% scavenging 
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activity ตามล าดับ ดังนั้นการจุ่มสารละลาย MT 0.5 มิลลิโมลาร์ สามารถชะลอการสุกในผลกล้วยหอมทองเมื่อเปรียบเทียบกับ 
ทรีตเมนต์อื่น  
ค าส าคัญ : เมลาโทนิน การสุก กล้วยหอมทอง 
 

บทน า 
กล้วยหอมทอง เป็นกล้วยที่มีศักยภาพในการส่งออกมากที่สุด เมื่อเทียบกับกล้วยพันธุ์อื่นด้วยคุณลักษณะที่มีรสชาติดี มี

กลิ่นหอม เปลือกบาง ไม่เหนียว สีผิวของกล้วยเมื่อสุกจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองทอง ท าให้ได้รับความนิยมทั้งตลาดในประเทศและ
ต่างประเทศ ปัญหาที่พบในการจัดจ าหน่ายภายในประเทศและส่งออกกล้วยไปต่างประเทศ ได้แก่ อายุการเก็บรักษาสั้น ผลไม้เมื่อ
สุกจะมีอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนเพิ่มสูงขึ้น ท าให้เกิดกระบวนการเปลี่ยนแปลงทางด้านชีวเคมีซึ่งน าไปสู่การเสื่อมสภาพ 
(Silayoi, 2016) ดังนั้นการศึกษาหาวิธีที่เหมาะสมในการรักษาคุณภาพและชะลอการสุกของกล้วยหอม จึงมีความส าคัญต่อคุณภาพ
และอายุการเก็บรักษาในระหว่างการส่งออกและในระหว่างวางจ าหน่าย  

เมลาโทนิน (melatonin, N-acetyl-5-methoxytryptamine) เป็นสารออกฤทธิ์ชีวภาพและฮอร์โมนที่พบได้ทั้งในพืช 
สัตว์ และจุลินทรีย์ เมลาโทนินในพืช (phytomelatonin) มีปริมาณแตกต่างกันขึ้นอยู่กับ ชนิด ส่วนของพืช และปัจจัยแวดล้อม 
(Hardeland, 2016) เมลาโทนินเป็นอนุพันธ์ของอินโดเลมีน (Indoleamine) ของกรดอะมิโนทริปโตเฟน (tryptophan) โดย
แบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ เมลาโทนินที่มีบทบาทต่อการเจริญเติบโต พัฒนาการ และอีกกลุ่มคือเมลาโทนินที่มีผลต่อการต้านทาน
ความเครียด (Murch et al., 2001) ได้มีการศึกษาการใช้เมลาโทนินมาจัดการผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยวในผลไม้บางชนิด ได้แก่ 
กล้วย ลูกแพร และผลสตรอเบอรี่ พบว่าสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยวและยืดอายุการเก็บรักษาได้ 
(Hu et al., 2017; Liu et al., 2018; Zhai et al., 2018) นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติเป็นสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน และมี
บทบาทส าคัญในการเป็นโมเลกุลส่งสัญญาณเพื่อบรรเทาการเสื่อมตามอายุและรักษาคุณภาพของผลไม้หลังเก็บเกี่ยว โดยกระตุ้น
กลไกป้องกันการต้านออกซิเดชัน (Hattori et al., 1995) ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงได้ศึกษาผลการใช้เมลาทินต่อกระบวนการสุกและ
การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของกล้วยหอมทองในระหว่างการเก็บรักษา 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

การเตรียมผลผลิต  
ในการทดลองนี้ใช้กล้วยหอมทองที่ระยะความสุกที่  80% จากตลาดขายส่งในจังหวัดปทุมธานีและขนส่งมายัง

ห้องปฏิบัติการทันทีภายในเวลา 2 ชม. ท าการล้างด้วยน้ าสะอาดและใช้ฟองน้ าถูอย่างเบามือ เพื่อชะล้างสิ่งสกปรกและฝุ่นออกจาก
ผิวของกล้วยหอมทอง จากนั้นแช่หวีกล้วยหอมทองลงในสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรท์ความเข้มข้น 200 พีพีเอ็ม เป็นเวลา 5 
นาที วางผึ่งให้แห้งก่อนบ่มด้วยสารเอทิฟอน โดยจุ่มหวีกล้วยหอมทองลงในสารละลายเอทิฟ่อน ความเข้มข้น 500 พีพีเอ็ม และวาง
ให้แห้งก่อนบรรจุลงกล่องกระดาษและปิดทับด้วยกระดาษหนังสือพิมพ์ เป็นเวลา 24 ชม. จากนั้นตัดแบ่งกล้วยหอมทองออกจากข้ัว
หวีเป็นผลเดี่ยว โดยคัดเลือกผลกล้วยที่ไม่มีรอยต าหนิหรือบาดแผล มีขนาดและสีใกล้เคียงกัน เพื่อเตรียมใช้ในการทดลองต่อไป  
การเตรียมสารละลายเมลาโทนิน  

เตรียมสารเมลาโทนินความเข้มข้ม 0.1, 0.5 และ 1.0 มิลลิโมลาร์ โดยชั่งสารเมลาโทนิน 0.023, 0.116 และ 0.232 กรัม
ต่อน้ า 1 ลิตร ตามล าดับ  
วิธีการ  

น ากล้วยหอมทองผลเดี่ยวท่ีเตรียมไว้แช่ลงในสารละลายเมลาโทนิน ซึ่งในการทดลองนี้ได้แบ่งการทดลองออกเป็น 4 กลุ่ม 
ได้แก่ ผลกล้วยที่แช่น้ าสะอาด (ชุดควบคุม) กล้วยที่แช่สารเมลาโทนินความเข้มข้น 0.1, 0.5  และ 1.0 มิลลิโมลาร์ เป็นเวลา 2 
ช่ัวโมง ผึ่งให้แห้งก่อนบรรจุลงตะกร้าและน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 70 เป็นเวลา 5 วัน 
โดยท าการบันทึกผลการทดลองทุกวัน ดังนี ้การเปลี่ยนแปลงสี (L*, b*) การสูญเสียน้ าหนัก อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน 
ความแน่นเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ ปริมาณคลอโรฟิลล์ทั้งหมด ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด ปริมาณฟีนอลทั้งหมด 
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระและกิจกรรมของเอนไซม์ซุปเปอร์ออกไซด์ดิสมิวเทส (SOD) วางแผนการทดลองแบบ 
completely randomized design (CRD) จ านวน 4 ซ้ า วิเคราะหความแตกตางของกรรมวิธีทดลองดวยโปรแกรมส าเร็จรปู SPSS 
version 15 ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% และวิเคราะห์ผลทางสถิติแบบ Duncan’s multiple range (DMRT)  
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ผล 
การใช้สารเมลาโทนินชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลกล้วย ซึ่งแสดงด้วยค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) 

กล้วยที่ผ่านการจุ่มด้วยสารเมลาโทนิน 0.5 มิลลิโมลาร์ แสดงค่า L* และ b* ต่ ากว่าทรีตเมนต์อื่นในระหว่างการเก็บรักษา ผลกล้วย
มีค่า L* เริ่มต้น 57.47-58.00 และค่า b* เริ่มต้น 34.46-36.98 แล้วเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 5 วัน พบว่าทรีตเมนต์ที่จุ่มสารเมลาโท
นิน 0.5 มิลลิโมลาร์มีค่า L* และ b* เท่ากับ 66.65 และ 49.73 ในขณะที่ชุดควบคุมมีค่าเท่ากับ 74.89 และ 52.77 ตามล าดับ ซึ่ง
แสดงถึงสีเขียวของเปลือกกล้วยเปลี่ยนเป็นสีเหลืองเพิ่มมากข้ึน รองลงมาได้แก่ สารเมลาโทนิน 1.0, 0.1 มิลลิโมลาร์ และชุดควบคุม 
ตามล าดับ (Figure 1A, B) ผลการทดลองสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟิลล์ในเปลือกกล้วย โดยผลกล้วยหลังการ
เก็บเกี่ยวมีปริมาณคลอโรฟิลล์ 258.93-264.24 mg/g FW และปริมาณคลอโรฟิลล์ของทุกทรีตเมนต์ลดลงตลอดระยะเวลาในการ
เก็บรักษา ทั้งนี้ผลกล้วยชุดควบคุมมีการลดลงของปริมาณคลอโรฟิลล์มากที่สุด โดยในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา ชุดควบคุมมี
ปริมาณคลอโรฟิลล์ 35.01 mg/g FW รองลงมา ได้แก่ ชุดที่จุ่มด้วยเมลาโทนิน 0.1, 1.0 และ 0.5 มิลลิโมลาร์ มีค่าเท่ากับ 53.01, 
62.71 และ 86.48 mg/g FW ตามล าดับ (Figure 1C) 

กล้วยชุดที่ไม่ได้จุ่มสารมีอัตราการหายใจสูงที่สุดวันที่ 1 หลังการเก็บรักษา รองลงมาได้แก่ ชุดที่จุ่มด้วยสารเมลาโทนิน 
0.1 มิลลิโมลาร์ ซึ่งมีค่าเท่าเท่ากับ 49.93 และ 45.61 mg CO2/kg.hr ในขณะที่ทรีตเมนต์เมลาโทนิน 0.5 และ 1.0 มิลลิโมลาร์ มี
การหายใจสูงสุดวันที่ 2 ของการเก็บรักษา โดยมีค่าเท่ากับ 34.29 และ 37.59 mg CO2/kg.hr (Figure 2A) ผลกล้วยทุกทรีตเมนต์
มีการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้นสูงที่สุดในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา โดยมีการผลิตเอทิลีนระหว่าง 5.09-6.43 ul/kg.hr ซึ่งไม่พบความ
แตกต่างทางสถิติระหว่างทรีตเมนต์ (Figure 2B) 

การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ และปริมาณน้ าตาลของทุกทรีตเมนต์เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาของ
การเก็บรักษา โดยกล้วยชุดควบคุมมีการเพิ่มขึ้นมากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับทรีตเมนต์อื่น ผลกล้วยหลังการเก็บเกี่ยวมีปริมาณ
น้ าตาล 30.81-31.58 mg/g FW หลังจากเก็บรักษาเป็นเวลา 2 วัน ผลกล้วยชุดควบคุมมีปริมาณน้ าตาลเพิ่มขึ้นจาก 82.41 เป็น 
125.67 mg/g FW ในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา (p≤ 0.05) รองลงมาได้แก่ ชุดเมลาโทนิน 1.0, 0.1 มิลลิโมลาร์ โดยมีค่าเท่า 
113.29 และ 112.55 mg/g FW ตามล าดับ (Figure 3B) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ มีการเปลี่ยนแปลงในรูปแบบ
เดียวกับปริมาณน้ าตาล ผลกล้วยหลังการเก็บเกี่ยวทุกทรีตเมนต์มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ เท่ากับ 2.89-3.10 %brix 
และชุดควบคุมมีแนวโน้มของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ สูงกว่าทรีตเมนต์อื่นๆ โดยมีค่าเท่ากับ 25.08%Brix รองลงมา
ได้แก่ ชุดที่จุ่มด้วยสารเมลาโทนินท้ังสามความเข้มข้น ซึ่งมีค่าอยู่ระหว่าง 24.27-24.59%Brix (Figure 3A) 

การสูญเสียน้ าหนักของผลกล้วยทุกทรีตเมนต์เพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา แต่ไม่พบความแตกต่างทางสถิติ 
โดยทุกทรีตเมนต์พบการสูญเสียน้ าหนักอยู่ระหว่างร้อยละ 11.06-11.74 (Figure 4A) การเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัสของผลกล้วย 
พบว่า ผลกล้วยหลังการเก็บเกี่ยวมีค่าความแน่นเนื้อเท่ากับ 21.14-21.61 นิวตัน และมีค่าลดลงตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา 
ในช่วง 3 วันแรกของการเก็บรักษา ผลกล้วยชุดควบคุมมีค่าความแน่นเนื้อลดลงมากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับทรีตเมนต์อื่น โดยใน
วันที่ 3 มีค่าเท่ากับ 8.55 นิวตัน รองลงมาได้แก่ ชุดที่จุ่มในสารเมลาโทนิน 0.1, 1.0 และ 0.5 มิลลิโมลาร์ โดยมีค่าเท่ากับ 9.17, 
10.31 และ 11.93 นิวตัน ตามล าดับ (Figure 4B) 

จากการทดสอบกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH พบว่า ความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระของทุกทรีต
เมนต์มีค่าลดลงตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา ผลกล้วยหลังการเก็บเกี่ยวมีค่าการต้านอนุมูลอิสระร้อยละ 67.86-69.48 และใน
วันที่ 4 ของการเก็บรักษา พบว่า ผลกล้วยที่จุ่มสารเมลาโทนิน 0.5 มิลลิโมลาร์ มีร้อยละการต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 33.78 
รองลงมาได้แก่ ผลกล้วยที่จุ่มสารเมลาโทนิน 1.0, 0.1 มิลลิโมลาร์ และชุดควบคุม โดยมีค่าเท่ากับร้อยละ 27.50, 24.38 และ 
23.93 ตามล าดับ (Figure 5A) ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดลองของปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด โดยผลกล้วยหลังการเก็บ
เกี่ยวมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 2.68-2.80 ug GA/g FW และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกลดลงในระหว่างการเก็บรักษา โดย
กล้วยชุดควบคุมมีปริมาณฟีนอลิกลดลงมากท่ีสุด รองลงมา ได้แก่ 0.1, 1.0 และ 0.5 มิลลิโมลาร์ โดยในวันที่ 3 ของการเก็บรักษามี
ค่าเท่ากับ 1.28, 1.36, 1.44 และ 1.72 ug GA/g FW ตามล าดับ (Figure 5B)  
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Figure 1  Changes in banana peel color, expressed as L* (A) and b* (B) values and total chlorophyll content 
(C), for bananas treated with 0, 0.1, 0.5 and 1.0 mM melatonin during stored at 25°C. 

 

Figure 2  Changes in respiration and ethylene production rates of bananas treated with 0, 0.1, 0.5, and 1.0 
mM melatonin during stored at 25°C. 
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Figure 3  Changes in total soluble solids (TSS) and total sugars contents of banana pulp treated with 0, 0.1, 
0.5 and 1.0 mM melatonin during stored at 25°C. 

Figure 4  Changes in weight loss (%) and texture (N) of banana fruit treated with 0, 0.1, 0.5 and 1.0 mM 
melatonin during stored at 25°C. 

 
Figure 5  Changes in antioxidant capacity measured by DPPH assay (A) and total phenolic content (B) of 

banana fruit treated with 0, 0.1, 0.5 and 1.0 mM melatonin during stored at 25°C. 
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วิจารณ์ผล  
การใช้สารเมลาโทนินความเข้มข้น 0.5 มิลลิโมลาร์ สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสี โดยผลกล้วยชะลอการเปลี่ยนสีจาก

สีเขียวอ่อนไปเป็นสีเหลือง ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณคลอโรฟิลล์ของผลกล้วยที่ลดลงในระหว่างการเก็บรักษา Arnao and 
Hernández-Ruiz (2009) รายงานว่าการให้เมลาโทนินท าให้ใบต้นข้าวบาเลย์ชะลอการวายและลดอัตราการสลายตัวของ
คลอโรฟิลล์  อีกทั้ง Wu et al. (2021) รายงานว่าการแช่บรอคโคลี่ในสารละลายเมลาโทนินความเข้มข้น 100 ไมโครโมลต่อลิตร 
นาน 30 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ร้อยละ 90 สามารถชะลอการเปลี่ยนสขีองดอก บรอคโคลี่ได้ 
ในขณะเดียวกันพบว่าการให้สารเมลาโทนินยับยั้งการผลิตเบต้าแคโรทีน เบต้าคริปโตแซนทีน ซีแซนทีน และลูทีน ในขั้ นตอนการ
การแสดงออกของยีนที่เกี่ยวข้องกับการสังเคราะห์  เบต้าแคโรทีน เบต้าคริปโตแซนทีน ซีแซนทีน และลูทีน  ได้แก่ BoPSY  
BoPDS BoSDS  BoLCYβ   ซึ่งส่งผลให้เกิดการลดลงของการสลายตัวของคลอโรฟิลล์ (Lou et al., 2023)  

 การหายใจที่สูงขึ้นท าให้มีการผลิตเอทิลันเพิ่มสูงขึ้นท าให้เกิดปัญหาการเสื่อมสภาพและการวายในผักและมีรายงานว่า
การใช้สารเมลาโทนินสามารถลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน นอกจากนี้สารเมลาทินินยังเป็นสารสื่อสัญญาณในการช่วง
รักษาคุณภาพของผักและผลไม้ Cheng et al. (2022) รายงานว่าการให้สารเมลาโทนินความเข้มข้น 100 μM L−1 ให้กับผลกีวี
พันธุ์ “Bruno” สามารถลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน โดย Liu et al. (2019) พบว่า การให้สารเมลาโทนินในผลพีซท า
ให้อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนลดลง เนื่องจากเมลาโทนินไปกระตุ้นการ upregulation ของยีน PcACO and PcACS โดย
มีรายงานวิจัยได้รายงานว่าการให้เมลาโทนินท าให้ผักและผลไม้บางชนิดมีอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนลดลง เช่น แอปเปิ้ล 
(Fan et al., 2022) ทับทิม (Molla et al., 2022) เชอรี่ (Bal et al., 2022; Tijero et al., 2019) ส้ม (Ma et al., 2021) มะม่วง 
(Rastegar et al., 2020; Bhardwaj et al., 2022) เป็นต้น แต่อย่างไรก็ตามพบว่าการให้สารเมลาโทนินกระตุ้นการผลิตเอทิลีนใน
มะเขือเทศ (Sun et al., 2015)  ดังนั้นการตอบสนองของพืชต่อสารเมลาโทนินจะขึ้นกับพันธุ์  ดัชนีการเก็บเกี่ยว ระยะเวลาและ
วิธีการในการให้สาร (Sun et al., 2015) 

สารเมลาโทมินช่วยเพิ่มความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งกลไกการเกิดอนุมูลอิสระ (ROS) ในผักและผลไม้มี
ความสัมพันธ์กับกระบวนการสุกและการวาย (senescence) และมีความส าคัญของการศึกษาด้านการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี
ภายหลังการเก็บเกี่ยวของผลไม้ (Gonzalez-Aguilar et al., 2010) จากการทดลองนี้การจุ่มสารละลายเมลาโทนินความเข้มข้น 
0.5 มิลลิโมลาร์ ลดอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน กระตุ้นกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ มีแนวโน้มในการชะลอการสุกและการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของกล้วยหอมทองได้ 
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