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ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา

กล้วยเป็นพืชอาหารท่ีเป็นแหล่งแป้งท่ีสำคัญต่อมนุษย์ นักวิทยาศาสตfหลายท่านราย
งานว่ากล้วยเป็นอาหารชนิดแรกของมนุษย์ และเป็นพืชชนิดแรกท่ีมนุษย์ปลูกไว้เพ่ือเป็นอาหาร
(Loesecke, 1950) ในประเทศไทย กล้วยจัดเป็นพืชท่ีมีความผูกพันกับวิถีชีวิตมาช้านาน ทุก
ส่วนของกล้วยถูกนำมาใช้ประโยชน์ในการอุปโภคและบริโภค คุณสมบัติเด่นท่ีทำให้กล้วยเป็นพืช 
ท่ีมีความสำคัญทางเศรษฐกิจของประเทศคือ นอกจากจะเป็นพืซท่ีสามารถปลูกได้ในแทบทุกพ้ืนท่ี 
ของประเทศไม่ว่าจะเป็นท่ีราบลุ่มสูงกว่าระดับน้ําทะเลเพียง 1 เมตร หรือท่ีดอนสูงกว่าระดับน้ีา 
ทะเลถึง 1,200 เมตรแล้ว ยังเป็นพืซท่ีมีผลผลิตออกล่ตลาดตลอดปี และสามารถรับประทานได้ 
หลายรูปแบบ (สณทรรคั นันทะไชย, 2541) ในปี พ.ศ.2542ประเทศไทยส่งออกกล้วยหอม 1,046 
เมตริกดัน คิดเป็นมูลค่า 24.6 ล้านบาท (กรมล่งเสริมการเกษตร, 2543) ซ่ึงคิดเป็นปริมาณเพียง 
ประมาณ 0.8% เม่ือเทียบกับผลผลิตกล้วยหอมท่ัวประเทศ (จากข้อมูลในปีพ.ศ. 2539) ท่ังน้ีเป็น 
ผลมาจากคุณภาพของกล้วยหอมท่ีใซ้ในการส่งออกไม่ดีเท่าท่ีควร รวมท่ังกล้วยหอมมีเปลือกบาง 
ชอกช้ําง่ายและสุกเร็ว ส่งผลให้เกิดความเลืยหายจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา (chilling injury) 
ได้ง่าย ทำให้ไม่สามารถเก็บรักษาไว่ในอุณหภูมิต่ําพอท่ีจะชะลอการสุกได้อย่างมีประสิทธิภาพ
เป็นสาเหตุให้ไม่สามารถเก็บไว้ได้นาน ซ่ึงเป็นปัญหาสำคัญต่อการขนส่ง การเก็บรักษาและการ 
ตลาด (Morris และคณะ, 1983; Eaks และคณะ, 1956; Lieberman และคณะ, 1958; Eaks, 
1960 อ้างถึงใน Murata, 1969) ดังน้ัน การชะลอการสุกและการเกิด chilling injury ของผลกล้วย 
หอมจึงเป็นปัจจัยสำคัญในการพัฒนาคุณภาพของกล้วยหอมเพ่ือการล่งออก

ปัจจุบันมีการนำวิธีการให้ความร้อน (heat treatment) มาใช้กับผลไม้ก่อนการเก็บรักษา 
เพ่ือช่วยชะลอการเสือมในผลไม้หลายชนิด การทำ heat treatment อาจทำได้หลายวิธี ได้แก่ การ 
พ่นน้ัาร้อน (hot water spray) การจุ่มนำร้อน (hot water dip) การให้ลมร้อน (hot air force) และ 
การใช้อุณหภูมิสูง (high temperature treatment)

การชะลอการเสือมในผลไม้โดยวิธี heat treatment น้ีอาจเป็นผลมาจากการลดความ 
เสืยหายเน่ืองจากโรคและแมลง ในกล้วยพบว่าการจุ่มน้ําร้อนท่ีอุณหภูมิ 57 ๐C นาน 2 นาที ช่วย 
ควบคุมโรค anthracnose (นิพนธ์วิสารทานนท์, 2531) และการจุ่มน้ัาร้อนท่ีอุณหภูมิ 50°c นาน 
15 นาที ช่วยควบคุมแมลงคัตรูพืชหลายชนิดในกล้วยพันธ์ Brazilian (Armstrong, 1982)
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นอกจากนีการทำ heat treatment อาจช่วยทำให้เกิดการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาบางประการ 
เช่น ลดการสังเคราะห์และการทำงานของเอนไซม์ท่ีเก่ียวข้องกับกระบวนการสุกและการ!,ล่ีอมบาง 
ชนิด โดยในมะม่วง การทำ heat treatment สามารถลด activity ของเอนไซม์ polyphenol 
oxidase (PPO) (Lazan และคณะ, 1986) ซ่ึงเป็นเอนไซม์ท่ีมีบทบาทสำคัญต่อการเกิดสารสี 
นำตาลในผลไม้ (Griffith, 1959) การเกิดสืนำตาลจาก chilling injury ในกล้วยจะเกิดจากการ 
ออกซิเดชันของสารประกอบทีเนอลในท่อยางและท่อลำเลียงเช่นกัน (John และ Marchai, 1995) 
ในมะเขือเทศพบว่าอุณหภูมิสูงสามารถยับย้ังการผลิต ethylene การเปล่ียนสี ความนุ่มของผล 
รวมทังกระตุ้นการสร้าง Heat Shock Proteins (HSPs) ซ่ึงอาจมีผลช่วยให้มีความทนทานต่อ 
chilling injury เพมขืน'โต้ (Lurie และ Klein, 1991 อ้างถึงใน Lay-Yee และคณะ,1997; Lurie 
และคณะ, 1996)

นอกจากน้ีการทำ heat treatment สามารถลดความเสียหายท่ีเกิดจาก chilling injury ใน 
พลับ (Lay-Yee และคณะ, 1997; Dentener และคณะ, 1997) อะโวกาโด (Sanxter และคณะ, 
1994; Woolf และคณะ, 1995,1996 อ้างถึงใน Lay-Yee และคณะ, 1997.) มะม่วง (McCollum 
และคณะ, 1993) และล้ม ‘Valencia’ (Wild และ Hood, 1989) กลไกทางสรีรวิทยาท่ีทำให้ผลผลิต 
ท่ีได้รับ heat treatment มีความทนทานต่อ chilling injury นียังไม่แน่ชัดนัก Woolf และคณะ 
(1995 อ้างถึงใน Lay-Yee และคณะ, 1997) ได้ทำการสืกษาการทำ heat treatment ท่ีมี 
ความสัมพันธ์กับการเกิด chilling injury ในอะโวกาโด Collins และคณะ (1995 อ้างถึงใน Lay- 
Yee และคณะ, 1997) สืกษาในถ่ัวเขียว และ Sabehat และคณะ (1996) สืกษาในมะเขือเทศ 
ต่างพบความสัมพันธ์ระหว่าง HSPs บางชนิดต่อความทนทานต่ออุณหภูมิต่ํา ดังน้ันจึงคาดว่า 
HSPs มีบทบาทสำคัญในการปกป้องเซลล์จากสภาวะท่ีไม่เหมาะสม โดยป้องกันการสะสมของ
โปรตีนท่ีเล่ีอมสภาพบางชนิด หรีออาจทำหน้าท่ีเป็น molecular chaperones ปกป้องโปรตีนบาง 
ชนิดจากการเส่ือมสภาพ (Parsell และ Lindquist, 1993 อ้างถึงใน Lay-Yee และคณะ, 1997) 
และเช่ือว่า HSPs อาจช่วยเพมความต้านทานต่ออุณหภูมิต่ําฃองเน้ือเย่ือโดยการปกป้อง cytosolic 
proteins และ membrane-associated proteins (Sabehat และคณะ, 1996)

ในงานวิจัยน้ีเป็นการสืกษาถึงอิทธิพลของการแช่น้ําร้อนก่อนการเก็บรักษาท่ีมีต่อการ 
เปล่ียนแปลงลักษณะทางสรีรวิทยาบางประการและอายุการเก็บรักษาของกล้วยหอมทอง รวมถึง 
ความสัมพันธ์ระหว่างเอนไซม์ PPO และยีน h sp 7 0  ซ่ึงยีนท่ีทำหน้าท่ีในการสังเคราะห์ HSPs กลุ่ม 
หน่ึงท่ีเพ่ิมปริมาณข้ึนอย่างรวดเร็วเม่ือได้รับความร้อน ต่อการเกิด chilling injury ในกล้วยหอม 
ทอง ซ่ึงเป็นพืชเศรษฐกิจชนิดหน่ึงท่ีมีความสำคัญต่อประเทศ เพ่ือเป็นอีกทางเลือกหน่ึงในการเก็บ
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รักษากล้วยหอมทองท่ีสะดวก ปลอดภัย ไม่มีสารเคมีตกค้างและไม่สันเปลืองค่าใช้จ่าย ตลอดจน 
เป็นข้อมูลเพ่ือศึกษาหาวิธีท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษากล้วยหอมทองและกล้วยพันธุอ่ืนๆ ต่อไป

วัตถุประสงค์ของการสิกษาทดลอง

เพ่ือศึกษาหาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการแช่น้ําร้อนก่อนเก็บรักษากล้วยหอมทอง 
และความสัมพันธ์ระหว่างการเปล่ียนแปลงลักษณะทางสรรวิทยาบางประการกับอายุการเก็บ 
รักษา การพัฒนาการสุก และการเกิดความเสียหายจากอุณหภูมิต่ําในกล้วยหอมทองท่ีผ่านการ 
แช่น้ําร้อนก่อนการเก็บรักษา

แผนการดำเนินการวิจัยประกอบด้วย

1. การศึกษาเพ่ือหาอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแช่น้ําร้อนกล้วยหอมทอง
2. การศึกษาถึงผลของการแช่น้ําร้อนร่วมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา และผลของการ 
แช่น้ําร้อนท่ีมีต่อเอนไซม์ PPO และยีน h s p 7 0  ของผลกล้วยหอมทองท่ีเก็บรักษาท่ี 
อุณหภูมิ 14 °c
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