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4.1 แสดงปริมาณ CO2 และ O2 หลังการเก็บรักษากลวยไขทุก 3 ช่ัวโมง ท่ีเก็บ 
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35 และ 40 วัน...................................................................................................... 
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อุณหภูมิหองของกลวยไขภายหลังการเก็บรักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 
และ 40 วัน........................................................................................................... 
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4.16 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสหลังการบมสุกท่ีอุณหภูมิหองของกลวยไข 
            ภายหลังการเก็บรักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน........................... 
4.17 แสดงอายกุารเก็บรักษาของกลวยไข     ท่ีเกบ็รักษาในภาชนะบรรจุตางๆกัน 

ภายหลังการเกบ็รักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วนั................................. 
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หลังการเก็บรักษา............................................................................................... 
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หลังการเก็บรักษาท่ีทําการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วท่ีระดบั 5, 0, -5, -20 °C 
(เสนตรง คือ ปริมาณ O2  เสนประ คือ ปริมาณ CO2)........................................  
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ระดับเวลา 15, 20, 25, 30, 35 นาที (เสนตรง คือ ปริมาณ O2 เสนประ คือ 
ปริมาณ CO2)...................................................................................................... 
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รักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน ท่ีระดับเวลา 15, 20, 25, 30, 35 
นาที  (เสนตรง คือ ปริมาณ O2 เสนประ คือ ปริมาณ CO2 ).................................. 
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4.28 แสดงการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิภายในของกลวยไข ท่ีทําการลดอุณหภูมิอยาง

รวดเร็วท่ีระดบั 5, 0, -5, -20 °C  ภายหลังการเก็บรักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 
35 และ 40 วัน...................................................................................................... 

4.29 แสดงการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิภายในของกลวยไข ท่ีระดับเวลา 15, 20, 25, 
30, 35 นาที  ภายหลังการเกบ็รักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน......  

4.30 แสดงการเปล่ียนแปลงปริมาณ total soluble solid (TSS) ของกลวยไขภายหลัง
การเก็บรักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน............................... 

4.31 แสดงการเปล่ียนแปลงปริมาณ total soluble solid (TSS) ของกลวยไข ท่ีทํา
การลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วท่ีระดับ 5, 0, -5, -20 °C  ภายหลังการเก็บรักษา 0, 
5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน.......................................................................... 
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15, 20, 25, 30, 35 นาที  ภายหลังการเก็บรักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน.. 
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อุณหภูมิหองของกลวยไข ภายหลังการเกบ็รักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 
และ 40 วัน........................................................................................................... 
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อุณหภูมิหองของกลวยไขท่ีทําการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วท่ีระดับ 5, 0, -5, -
20 °C  ภายหลังการเก็บรักษา 0, 5, 10,   15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน............... 

4.35 แสดงการเปล่ียนแปลงปริมาณ total soluble solid (TSS) หลังการบมสุกท่ี
อุณหภูมิหองของกลวยไขท่ีระดับเวลา 15, 20, 25, 30, 35 นาที  ภายหลังการ
เก็บรักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน................................................ 

4.36 แสดงการเปล่ียนแปลงปริมาณ titratable acidity (TA) ของกลวยไข ภายหลังการ
เก็บรักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน.......................................... 
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ลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว ระดับ 5, 0, -5, -20 °C  ภายหลังการเก็บรักษา 0, 5, 10, 
15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน.............................................................................. 

4.38 แสดงการเปล่ียนแปลงปริมาณ titratable acidity (TA) ของกลวยไข ท่ีระดับเวลา15, 
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4.39 แสดงการเปล่ียนแปลงปริมาณ titratable acidity (TA) หลังการบมสุกท่ี

อุณหภูมิหองของกลวยไข  ภายหลังการเกบ็รักษา 0, 5, 10, 15, 20,  25, 30, 35 
และ 40 วัน......................................................................................................... 

4.40 แสดงการเปล่ียนแปลงปริมาณ titratable acidity (TA) หลังการบมสุกท่ี
อุณหภูมิหองของกลวยไข  ท่ีทําการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว ระดับ 5, 0, -5, 
-20 °C  ภายหลังการเก็บรักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน.............. 

4.41 แสดงการเปล่ียนแปลงปริมาณ titratable acidity (TA) หลังการบมสุกท่ี
อุณหภูมิหองของกลวยไข ท่ีระดับเวลา 15, 20, 25, 30, 35 นาที ภายหลัง
การเก็บรักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน........................................ 

4.42 แสดงการเปล่ียนแปลงปริมาณความแนนเนื้อของกลวยไข ภายหลังการเก็บ
รักษา 0, 5, 10, 15,  20, 25, 30, 35 และ 40 วัน................................................... 

4.43 แสดงการเปล่ียนแปลงปริมาณความแนนเนื้อของกลวยไข ท่ีทําการลดอุณหภูมิ
อยางรวดเร็วท่ีระดับ 5, 0, -5, -20 °C  ภายหลังการเก็บรักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 
35 และ 40 วัน ....................................................................................................................... 

4.44 แสดงการเปล่ียนแปลงปริมาณความแนนเนื้อของกลวยไข ท่ีระดับเวลา 15, 
20, 25, 30, 35 นาที  ภายหลังการเก็บรักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน… 

4.45 แสดงการเปล่ียนแปลงปริมาณความแนนเนื้อ หลังการบมสุกท่ีอุณหภมิูหอง
ของกลวยไข ภายหลังการเกบ็รักษา 0, 5, 10, 15,  20, 25, 30, 35 และ 40 วัน.... 

4.46 แสดงการเปล่ียนแปลงปริมาณความแนนเนื้อ หลังการบมสุกท่ีอุณหภมิูหอง
ของกลวยไข ท่ีระดับเวลา 15, 20, 25, 30, 35 นาที  ภายหลังการเกบ็รักษา 0, 
5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน.................................................................. 

4.47 แสดงการเปล่ียนแปลงปริมาณความแนนเนื้อ หลังการบมสุกท่ีอุณหภมิูหอง
ของกลวยไข ท่ีทําการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วท่ีระดับ 5, 0, -5, -20 °C  ภายหลัง
การเก็บรักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน............................................... 

4.48 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังการเก็บรักษา 5 วนั.................................................. 
4.49 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังการเก็บรักษา 10 วัน................................................ 
4.50 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังการเก็บรักษา 15 วัน................................................ 
4.51 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังการเก็บรักษา 20 วัน................................................ 
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4.52 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังการเก็บรักษา 25 วัน................................................ 
4.53 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังการเก็บรักษา 30 วัน................................................ 
4.54 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังการเก็บรักษา 35 วัน................................................ 
4.55 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังการเก็บรักษา 40 วัน................................................ 
4.56 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังบมสุกท่ีอุณหภูมิหอง หลังการเกบ็รักษา 5 วัน..... 
4.57 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังบมสุกท่ีอุณหภูมิหอง หลังการเกบ็รักษา 10 วัน... 
4.58 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังบมสุกท่ีอุณหภูมิหอง หลังการเกบ็รักษา 15 วัน... 
4.59 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังบมสุกท่ีอุณหภูมิหอง หลังการเกบ็รักษา 20 วัน... 
4.60 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังบมสุกท่ีอุณหภูมิหอง หลังการเกบ็รักษา 25 วัน... 
4.61 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังบมสุกท่ีอุณหภูมิหอง หลังการเกบ็รักษา 30 วัน... 
4.62 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังบมสุกท่ีอุณหภูมิหอง หลังการเกบ็รักษา 35 วัน... 
4.63 แสดงลักษณะกลวยไขภายหลังบมสุกท่ีอุณหภูมิหอง หลังการเกบ็รักษา 40 วัน... 
4.64 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสหลังการบมสุกท่ีอุณหภูมิหองของกลวยไข  

ภายหลังการเกบ็รักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน........................... 
4.65 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัส หลังการบมสุกท่ีอุณหภูมิหองของกลวยไข  

ท่ีทําการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วท่ีระดับ  5,  0,-5, -20 °C  ภายหลังการเก็บ
รักษา 0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 วัน.................................................... 

4.66 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัส หลังการบมสุกท่ีอุณหภูมิหองของกลวยไข  
ท่ีระดับเวลา 15, 20, 25, 30, 35 นาที  ภายหลังการเก็บรักษา 0, 5, 10, 15, 20,  
25, 30, 35 และ 40 วัน........................................................................................ 

4.67 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อ (กาํลังขยาย 10X) ของผลกลวย กอนการลดอุณหภมิูอยาง 
รวดเร็วโดยภาพสวนบนจะเปนสวนของเปลือกผล และภาพสวนลางเปนสวนของเนื้อผล.. 

4.68 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเปลือก (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทําการลด
อุณหภูมิอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 5 วัน........................................ 

4.69 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเปลือก (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทําการลด
อุณหภูมิอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 10 วัน...................................... 

4.70 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเปลือก (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทําการลด
อุณหภูมิอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 15 วัน...................................... 
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 XXI

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพท่ี  
4.71 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเปลือก (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทํา

การลดอุณหภมิูอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 20 วนั............................ 
4.72 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเปลือก (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทํา

การลดอุณหภมิูอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 25 วนั............................ 
4.73 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเปลือก (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทํา

การลดอุณหภมิูอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 30 วนั............................ 
4.74 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเปลือก (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทํา

การลดอุณหภมิูอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 35 วนั............................ 
4.75 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเปลือก (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทํา

การลดอุณหภมิูอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 40 วนั............................ 
4.76 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเน้ือ (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทําการ 

ลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 5 วัน.................................... 
4.77 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเน้ือ (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทําการ 

ลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 10 วัน.................................. 
4.78 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเน้ือ (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทําการ 

ลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 15 วัน.................................. 
4.79 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเน้ือ (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทําการ 

ลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 20 วัน.................................. 
4.80 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเน้ือ (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทําการ 

ลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 25 วัน.................................. 
4.81 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเน้ือ (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทําการ 

ลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 30 วัน.................................. 
4.82 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเน้ือ (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทําการ 

ลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 35 วัน.................................. 
4.83 แสดงลักษณะเนื้อเยื่อสวนเน้ือ (กําลังขยาย 10X) ของผลกลวยไขท่ีทําการ 

ลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษา 40 วัน.................................. 
4.84 แสดงอายกุารเก็บรักษาของกลวยไขท่ีทําการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วท่ี 5,   0, 

-5, -20°C รวมกบัระยะเวลา 15, 20, 25, 30 และ 35 นาที...................................... 
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ภาพท่ี  
4.85 แสดงอายุการเก็บรักษาของกลวยไขในภาชนะบรรจุ ท่ีทําการลดอุณหภมิู

อยางรวดเร็วท่ีระดับ 5, 0, -5, -20 °C.............................................................. 
4.86 แสดงอายุการเก็บรักษา ของกลวยไขในภาชนะบรรจุ ท่ีทําการลดอุณหภูมิ

อยางรวดเร็วท่ีระดับเวลา15, 20, 25, 30, 35 นาที................................... 
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