
การวิจัยพัฒนาพันธุและเทคโนโลยีการผลิตกลวยเพื่อเพิ่มปริมาณผลผลิตคุณภาพและมูลคาการตลาดกลวย 
 

เพ็ญจันทร  สุทธานุกูล1/ สุภัทรา  เลิศวัฒนาเกียรติ2/ จิดาภา  สุภาผล2/  ลาวัณย  จันทรอัมพร2/ 

โกเมศ สัตยาวุธ3/  วิมลวรรณ วัฒนวิจิตร3/ อารีรัตน การุณสถิตชัย3/ ศิริพร เต็งรังชัย3/         

ภูวสินธ ชูสินธ4/  ประนอม ใจอาย5/      รักชัย  คุรุบรรเจิดจิต1/ บุษบา  เชื่อวิทยา      

สุทธินี  เจริญคิด5/  สากล  มีสุข5/               บุษบง  มนัสมั่นคง6 / อภิรัชต  สมฤทธ์ิ6/        

วลัยภรณ  ศศิประภา สาลี่  ชินสถิต7/  หยกทิพย สุดารีย2/  นพดล  แดงพวง7/     

สุวรรณ   ทิพยเมืองพรม8/ สุรพล  ตรุยานนท  ธวัชชัย นิ่มกิ่งรัตน9/  ฉัตรชัย กิตติไพศาล10/   

สุขุม  นวลสกุล  ดนัย  นาคประเสริฐ11/ สมพร  เหรียญรุงเรือง12/ รุ งทิ วา  รอดจันทร 3/       .

    นันทรัตน  ศุภกําเนิด2/ พรรณพิมล สุริยะพรหมชัย5/               

 

บทคัดยอ 

จากการสุมสัมภาษณเกษตรกรผูปลูกกลวยในภาคตาง ๆ ประเทศไทย ระหวาง เดือนพฤษภาคม - 

พฤศจิกายน 2554 จํานวน 681 ราย ใน 28 จังหวัด คือ กาญจนบุรี นครนายก  นครปฐม  เพชรบุรี  ราชบุรี  

ลพบุรี  อางทอง  อยุธยา  ปทุมธานี  นครสวรรค สมุทรสงคราม  สระแกว  สระบุรี  จันทบุรี  ตราด  ระยอง  

กําแพงเพชร พิจิตร  พิษณุโลก  เพชรบูรณ  สุโขทัย  อุตรดิตถ  นครราชสีมา เลย  ศรีสะเกษ  หนองคาย  ชุมพร 

และยะลา  พื้นที่ปลูกกลวยรวม 5,646 ไร เพื่อใหไดขอมูลพื้นฐานของเกษตรกร ขอมูลการปลูก การผลิต การใช

ปจจัยการผลิต ขอมูลโรค แมลง และสัตวศัตรูพืช และขอมูลทางการตลาด พบวา เกษตรกรผูปลูกกลวยเปนเพศ

ชาย 56.2% สวนใหญเปนเจาของสวนถึง 90% และ 50.2% ของเกษตรกรมีประสบการณในการปลูกกลวย

มากกวา 10 ป เปนสมาชิกกลุมเกษตรกร ถึง91.8% มีเพียง 7.6% ที่เปนสมาชิก GAP กลวย  กลวยที่ปลูกสวน

ใหญเปนกลวยน้ําวา (46%) รองลงมา ไดแก กลวยไข กลวยหอม กลวยหักมุก กลวยเล็บมือนาง กลวยตานี และ

กลวยหิน คิดเปน 24.3, 17.2, 5.4, 4.6, 1.5 และ 1.2% ตามลําดับ นิยมปลูกกลวยเปนพืชเดี่ยว มีบางรายปลูก

แซมกับพืชอื่นๆ เชน มะนาว มังคุด ลองกอง เงาะ เตย เปนตน  สวนใหญใชแหลงน้ําธรรมชาติ นิยมปลูกกลวยตน
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ฤดูฝน (เดือนพฤษภาคม – มิถุนายน) แยกหนอกลวยจากสวนของตนเองมากถึง 99.3% ใชหนอสูง 100 

เซนติเมตร ปลูกกลวยโดยใชระยะปลูก 3x3, 3x3.25 และ 3.5x3.5 เมตร(48.2%) ไมนิยมแตงหนอ กลวยเริ่มให

ผลผลิตภายในระยะเวลา 11-12 เดือน มากถึง 46.7% และเก็บเกี่ยวในชวงเดือนพฤษภาคม – มิถุนายน มีการ

แลกเปลี่ยนความรูกันในกลุม และลองทําดวยตนเองมากที่สุด 46.1% รับเทคโนโลยีจากหนวยงานของกรมสงเสริม

การเกษตร กรมวิชาการเกษตร และจากสื่ออ่ืนๆ คอนขางนอย คือ 14, 8.4  และ 2.3% ตามลําดับ เกษตรกรไมมี

การวิเคราะหดินถึง 93%   ไมมีการปรับปรุงดินกอนปลูก 70.3%  ไมนิยมใสปุยเคมี 51.8%  ไมใสปุยอินทรีย 

67.3%  และไมใสปุยชีวภาพ 87.7%  สวนใหญอาศัยน้ําฝนในการผลิตกลวย 38.2% รองลงมาเปนการใหน้ําแบบ

พนสปริงเกอร 26.3% และคลอง/รองสงน้ํา 21% 

 ศัตรูที่สําคัญของกลวย พบการเขาทําลายของ โรคใบลาย 19.1%  โรคตายพราย 17.8%  โรคผลจุด/จุด

กระบนผล 8.1% และโรคอื่นๆรวม 55%  ดานแมลงศัตรูกลวย พบ ดวงงวงเหงากลวย ดวงงวงเจาะลําตน หนอน

มวนใบกลวย  เพลี้ยแปง และดวงกินผิวใบ 13.7, 10, 10, 5.6 และ 2.1% เกษตรกรไมปองกันกําจัด 63.7%  เก็บ

ทําลายหรือนําออกจากแปลง 18.1% มีการสํารวจความเสียหาย 9% และใชวิธีการอื่นๆ ไดแก การตัดสวนที่ถูก

ทําลายทิ้ง ปลูกพืชสลับ ใชกับดักลอแมลง เปนตน เพียง 8.2%  

 พบมีการใชประโยชนในรูปผลสด 92.1%  ที่เหลือเปนการใชใบตอง และแปรรูป ผลผลิตสวนใหญ

จําหนายในตลาดทองถิ่น 71.4% ตลาดกลาง 23.1% มีสงออกเพียง 3.7% เปนการซื้อขายลวงหนามากถึง 63.4%  

ที่เหลือเปนการขายโดยตัวเกษตรกรหรือสหกรณ   พอคาคนกลางเปนผูกําหนดราคา 79.7% และขายผานพอคา

คนกลาง 66.1%  มีการขายตรงถึงผูบริโภค ผูประกอบการตัวแทนจําหนาย หรือสหกรณ เพียง 15.3, 13.7, 2.8 

และ 1.9% ตามลําดับ 

การศึกษาชวงระยะเวลาการปลูกที่เหมาะสมเพื่อใหมีผลผลิตกลวยไข ออกกระจายตลอดป พบวา การปลูก

กลวยทุก 2-4 เดือน สามารถทําใหกลวยไขมีผลผลิตกระจายการเก็บเกี่ยวได แตตองมีการจัดการดินและน้ําที่

เหมาะสม โดยเฉพาะกลวยที่มีผลผลิตในชวงฤดูแลง ตองมีการจัดการใหน้ําและการปองกันไมใหผลผลิตหักลม

เสียหาย โดยกลวยไขที่ปลูกชวงเดือนมกราคมใหผลผลิตเฉลี่ยและมีเปอรเซ็นตหวีที่ผานมาตรฐานสงออกสูงสุด คือ 

3,414.47 กิโลกรัมตอไร และ 59.83 เปอรเซ็นต รองลงมาคือกลวยที่ปลูกเดือนกุมภาพันธ  สิงหาคม  พฤศจิกายน 

มิถุนายน และ เมษายน ใหผลผลิตเฉลี่ย 2,740.51, 2,236.63, 2,121.66, 2,079.33 และ 1,225.04 กิโลกรัมตอไร 

ตามลําดับ ดานเปอรเซ็นตหวีที่ไดคุณภาพ พบวา กลวยไขที่ปลูกเดือนกุมภาพันธ มิถุนายน สิงหาคม พฤศจิกายน 

และ เมษายน 41.20, 26.72, 25.00, 15.47 และ7.53 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

การศึกษาการเพิ่มคุณภาพผลผลิตกลวยไขชวงฤดูแลงเพ่ือการสงออก  ในกลวยไขพันธุเกษตรศาสตร 2 และ

พันธุกําแพงเพชร พบวา  กลวยไขทั้ง 2  พันธุ มีการเจริญเติบโตไมแตกตางกัน  อายุการแทงปลี 8-9 เดือน อายุเก็บ

เกี่ยว 11-12  เดือน    ปริมาณการใหปุย  และจํานวนการไวหนอท่ีแตกตางกันมีผลตอจํานวนหวีตอเครือของผลผลิต

กลวยไข   และการใหปุยในอัตราแตกตางกัน  กับการไวหนอ 1-3 หนอ ไมมีผลตอจํานวนหวีตอเครือ  อยางไรก็ตาม

การใหปุยและการไวหนอท่ีเพิ่มขึ้นไมมีผลตอน้ําหนักผลตอหวีและจํานวนผลตอเครือ  ของกลวยไขทั้ง 2 พันธุ  ดังนั้น

การใหปุยที่เหมาะสมควรใหตามผลวิเคราะหดินก็เพียงพอแลว  และการไวจํานวนหนอตอตนที่เหมาะสม คือ ไว 1-2 



หนอ เมื่ออายุ 6 เดือน หากไวหนอ 3-4 หนอตอหลุม ทําใหลําตนสูง หักไดงายและมีขนาดผลเล็ก ไมมีคุณภาพตาม

ความตองการของตลาด  

การเปรียบเทียบพันธุกลวยน้ําวาที่คัดเลือกจากงานอนุรักษพันธุกรรมกลวย โดยคัดเลือกกลวยที่ใหผลผลิต

สูง คุณภาพดี รสชาติหวาน พบวา กลวยน้ําวาสุโขทัย1 ใหน้ําหนักหวีเฉลี่ยสูงสุด 1.72 กิโลกรัม น้ําหนักผล 

103.13 กรัม เปลือกคอนขางหนา 0.17 เซนติเมตร กลวยน้ําวาสุโขทัย2 ใหน้ําหนักเครือมากที่สุด 22.1 กิโลกรัม 

จํานวนหวีตอเครือ 13 หวี  กลวยน้ําวาสุโขทัย3 และสุโขทัย5 มีผลคอนขางกลมโดยมีเสนผาศูนยกลางผล 4.09, 

4.04 เซนติเมตร และเสนรอบวงกลางผล 12.95, 12.64 เซนติเมตร  กลวยน้ําวาสุโขทัย4 มีจํานวนผลตอหวีมาก 

(28 ผลตอหวี) เปลือกผลคอนขางบาง (0.11 เซนติเมตร) นําผลผลิตกลวยน้ําวาดิบแกจัดไปวิเคราะหแปง ที่

ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรนาน พบวา การใชกรดซิตริก 0.50% ชวยกําจัดสีดําจากยางกลวยหลังการปอก

เปลือกกลวย ทําใหไดแปงกลวยสีขาวมากท่ีสุด (L=76.59, a= 1.83, b=11.55)  เมื่อเตรียมแปงจากกลวยน้ําวาแต

ละกรรมวิธี พบวา กลวยน้ําวาสุโขทัย1, สุโขทัย2, สุโขทัย3 และสุโขทัย4 ไดแปงกลวย (เปรียบเทียบกับน้ําหนัก

เนื้อ)  97.10, 98.10, 92.52, 97.12 เปอรเซ็นตตามลําดับ และเมื่อเปรียบเทียบกับน้ําหนักกลวยทั้งเครือไดแปง

กลวย19.89, 19.44, 15.53, 15.58เปอรเซ็นตตามลําดับ  มี Carbohydrate 84.34 ถึง 85.26 เปอรเซ็นต  Total 

Fat 0.55 ถึง 0.77 เปอรเซ็นต และ Protein 2.07 ถึง 2.15 เปอรเซ็นต ขณะที่กลวย สุโขทัย5 เกิดเชื้อราขณะทํา

แหง จึงไมสามารถแปรรูปตอไปได   

 การศึกษาวิธีการลดความเสียหายของกลวยหลังการเก็บเกี่ยวกอนเขาสูกระบวนการแปรรูป พบวา การ

เคลือบกลวยน้ําวาดวยไคโตซานความเขมขน 0.25 % และบรรจุในถุงแอคทีฟความหนา 25 ไมครอน สามารถยืด

อายุการเก็บรักษาและคงคุณภาพของวัตถุดิบกอนเขาสูกระบวนการแปรรูปได นาน 12-15 วัน และเมื่อศึกษา

คุณคาทางโภชนาการของกลวยน้ําวาที่มีความแก 80 % ที่ระยะสุกตางๆ พบวา ระยะสุกแกของกลวยน้ําวาที่

เหมาะสมกับการแปรรูปเปนเครื่องดื่มนมกลวย คือ ความสุกแกระยะที่ 4 (เปลือกกลวยเปลี่ยนสีจากเขียวเปน

เหลืองปนเขียว) และความสุกแกระยะที่ 8 (เปลือกเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลเขมทั้งผล) เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่ม

แอลกอฮอลต่ํา 

ในการพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพจากกลวย  พบวา กลวยน้ําวาเปนกลวยที่มีศักยภาพในการพัฒนา

เปนเครื่องดื่มแอลกอฮอลมากกวากลวยไขและกลวยหอม โดยกลวยน้ําวาที่ความสุกระดับ 7 ใหปริมาณ

แอลกอฮอล 7%  ปริมาณกรด (ในรูปสารประกอบกํามะถัน) 3.4 กรัมตอลิตร และมีศักยภาพการผลิตฟองดีมาก   

กระบวนการ สกัดโปรตีนจากกลวย พบวา การ freeze drying กลวยไขใหผลเปนที่นาพอใจ ไดปริมาณโปรตีน

ทั้งสิ้น 15 กรัมตอลิตร ปริมาณของแข็งละลายน้ําได 14.09 ความเปนกรดดาง 5.32 สามารถนํามาตอยอดพัฒนา

เปนน้ํานมสกัดจากกลวยได ในการผลิตแทนนินจากเปลือกกลวย ไมพบความแตกตางทางสถิติจากกลวยทั้งสาม

ชนิด พบวา กระบวนการ Heat-dryer process ใหผลในการสกัดสารแทนนินดีที่สุด (ปริมาณ 150 กรัม) 

การสกัดสารจากเปลือกกลวยและการประยุกตใชในการผลิตโลชั่น พบวา การใชเอทานอลตอเปลือก

กลวยอัตราสวน 5 : 1ใชสกัดสารสกัดจากเปลือกกลวยไดสารที่มีสีน้ําตาลดํา ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ

พบวาสารสกัดจากเปลือกกลวยหอมทองมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูงสุด รองลงมาไดแก กลวยไข 

และกลวยหอมทอง โดยมีคา vitamin C equivalent antioxidant capacity (VCEAC) เทากับ 103.65 ± 



11.25, 46.98 ± 2.78 และ 3.13 ± 1.05 mg/100 g น้ําหนักสด ตามลําดับสอดคลองกับการศึกษาปริมาณ

สารประกอบฟนอลลิกทั้งหมดในสารสกัดจากเปลือกกลวยทั้ง 3 ชนิด โดยวิธี Folin-Ciocalteu โดยสารสกัดจาก

เปลือกกลวยทั้ง 3 ชนิดมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 107.02 ± 16.88, 60.33 ± 3.99 และ 7.25 

± 1.99 mg/100 g นําหนักสดในรูปของ gallic acid ตามลําดับ ทั้งนี้การทดลองนี้ยังไมเสร็จสิ้นในปงบประมาณ 

2554 จึงไดมีการทดลองตอไปในปงบประมาณ 2555 ดวย 

การนําเซลลูโลสจากตนกลวยมาสังเคราะหคารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส (Carboxymethyl cellulose : 

CMC) เพื่อใชเปนสารตั้งตนในการผลิตพลาสติกชีวภาพโดยการสกัดเซลลูโลสจากตนกลวย ดวยสารละลาย

โซเดียมไฮดรอกไซด เขมขน 1 M  ไดเซลลูโลสประมาณรอยละ 20.25 ของน้ําหนักตนกลวยอบแหง มีลักษณะเปน

เสนใยยาว  สีน้ําตาล  จากนั้นกําจัดลิกนินออกโดยการฟอกดวยสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด 30%  นําไป

บดใหเปนผง  แลวนําไปสังเคราะหคารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส  โดยทําปฏิกิริยากับกรดคลอโรอะซิติกแอซิดใน

สภาวะเบส ไดคารบอกซีเมธิลเซลลูโลส รอยละ 140.89 ของน้ําหนักเซลลูโลสตั้งตน ลักษณะเปนผงสีเหลืองออน 

ละลายน้ําไดดี  มีความบริสุทธิ์ประมาณ 95.35 %  ความชื้น 12.64%  และมีองศาการแทนที่ เทากับ 1.02  เมื่อ

นําคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสมาทดสอบขึ้นรูปเปนแผนฟลม โดยเปรียบเทียบการเติมสารเติมแตง 2 ชนิด คือ กลีเซ

อรอล และพอลิเอทธิลีนไกลคอล ที่ 10% 20% 30% และ 40% โดยน้ําหนัก  พบวาฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลส

ผสมกลีเซอรอล 40% มีคุณสมบัติดีที่สุด โดยมีความโปรงแสง ออนตัว และเหนียว สามารถพับงอได  รองลงมา

เปนฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมพอลิเอทีลีนไกลคอล  และฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสไมผสมสารเติมแตง 

ตามลําดับ 

ในอุตสาหกรรมการผลิตเบียรมีการใชสารซัลเฟอรไดออกไซด เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียบาง

ชนิดที่มีผลตอคุณภาพของเบียร จึงตองกําหนดปริมาณการใชสารซัลเฟอรไดออกไซดไดไมเกิน70 มิลลิกรัมตอ

กิโลกรัม ซึ่งการวัดปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซดใชตามวิธีของ AOAC Official Method 990.28 Sulfites in 

Food Optimized Monier-Williams Method  จากเบียรกลวยจํานวน 27 ตัวอยาง พบ คาปริมาณสารซัลเฟอร

ไดออกไซดในตัวอยางเบียรกลวยอยูระหวาง 3.21-9.31 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ซึ่งปลอดภัยตอการบริโภค   

คําสําคัญ 

 กลวย กลวยไข กลวยน้ําวา สํารวจ การแปรรูป การอนุรักษ การคัดเลือก การเปรียบเทียบ  การลดความ

เสียหาย สารสกัด  คารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส พลาสติกชีวภาพ เบียรกลวย เครื่องดื่มจากกลวย  โลชั่น อาหาร

สุขภาพ เครื่องดื่มสุขภาพ 

 

บทนํา 

ประเทศไทยมีพื้นที่ปลูกกลวยประมาณ 866,410 ไร เปนพื้นที่ปลูกกลวยน้ําวา 686,937 ไร กลวยหอม 

105,248 ไร และกลวย ไข 74,225 ไร มูลคาการสงออกกลวย 25,708  ตัน  มูลคา 379.90  ลานบาท เปนการ

สงออกกลวยไข  12.633 ตัน  มูลคา 75.71  ลานบาท กลวยหอม  9,910 ตัน  มูลคา 149.09  ลานบาท  กลวย



อื่น ๆ (ทั้งผลสดและแปรรูป  3,167  ตัน  มูลคา 155.11  ลานบาท (ขอมูลของสํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 

2552)   

กลวยไขเปนที่นิยมปลูกและบริโภคผลสุกรองจากกลวยน้ําวาและกลวยหอม มีแหลงผลิตหลักในเขต

ภาคเหนือตอนลาง ภาคตะวันออก ภาคกลางตอนลาง  และภาคใตของประเทศไทย (กําแพงเพชร สุโขทัย ตาก 

นครสวรรค เพชรบูรณ พิจิตร จันทบุรี ชลบุรี เพชรบุรี ราชบุรี ประจวบคีรีขันธ ชุมพร และนครศรีธรรมราช)  

ปริมาณผลผลิตคุณภาพสําหรับการสงออกมีไมเพียงพอกับความตองการ  สาเหตุหลักมาจากการระบาดของโรค 

ราคาตกต่ํา  และพ้ืนที่ปลูกกลวยไขลดลง นอกจากนี้ผลผลิตสวนใหญออกในชวงฤดูกาล (เดือนสิงหาคม–กันยายน) 

ตรงกับฤดูกาลของผลไมหลายชิดในประเทศจีน หากไทยตองการสงออกกลวยไขไปประเทศจีน ตองใหมีผลผลิต

คุณภาพออกชวงเดือนมกราคมถึงเมษายนหรือกวานั้น ตองพัฒนาการผลิตกลวยไขที่มีคุณภาพเพ่ือการสงออก เพ่ิม

รายไดของเกษตรกร และจากการที่ศูนยวิจัยพืชสวนสุโขทัยและสถาบันวิจัยพืชสวนวิจัยการจัดการผลิตกลวยไข

เพื่อกระจายผลผลิตในเขตภาคเหนือ ป 2552-2553 พบปญหาอากาศแลงจัด ความชื้นสัมพัทธต่ําไมถึง 30% 

เนื่องจากภาวะโลกรอนกระทบตอการเจริญเติบโตและการใหผลผลิตของกลวย จึงไดมีการศึกษาการจัดการระบบ

การปลูกกลวยไขที่เหมาะสมในการผลิตกลวยไขคุณภาพ 

กลวยน้ําวาเปนกลวยที่มีความสําคัญ ปลูกดูแลรักษาไมยาก และไดรับความสนใจเพิ่มมากขึ้นในดาน

สุขภาพ  เนื่องจากเปนผลไมที่มีคุณคาทางอาหารอยูมากมาย เชน วิตามิน แคลเซียม เหล็ก แมงกานีส เมื่อเทียบ

กับกลวยหอมและกลวยไข กลวยน้ําวาจะใหพลังงานมากที่สุด  กลวยน้ําวาที่มีปลูกอยูในปจจุบันมีมากมายในแตละ

ทองถิ่น แตจะหาพันธุที่ดีมีคุณภาพและใหผลผลิตตามความตองการของตลาดยังขาดการศึกษาอยูมาก ศวส.

สุโขทัยไดรวบรวมพันธุศึกษาและบันทึกลักษณะทางพฤกษศาสตรเบื้องตน พบมีกลวยน้ําวา ถึง 36 ตัวอยาง ที่

รวบรวมจากแหลงตาง ๆ พบมีความแตกตางกันในหลาย ๆ ดาน ทั้งขนาดลําตน สีกาบใบ ครีบที่กานใบ สีและการ

บานของปลี (ดอก) กานเครือ ขนาดเครือ ลักษณะและสีของหวี, ผล ฯลฯ   ดังนั้นการคัดเลือกหาสายพันธุที่ดีมี

คุณภาพ จะมีประโยชนและใชเปนแหลงอาหารที่หาดีตอสุขภาพในอนาคต 

ประเทศไทยเปนแหลงกําเนิดกลวยมากมายหลายชนิดมีกลวยปาและกลวยปลูกอยูทั่วไป นับเฉพาะกลวย

กินไดอาจมีมากกวา 50 ชนิด ที่รูจักแพรหลาย เชน กลวยน้ําวา กลวยหอม กลวยไข กลวยหักมุก กลวยเล็บมือนาง 

สวนกลวยชนิดอื่นๆ อาจเปนที่รูจักเฉพาะในทองถิ่นเทานั้น เชน กลวยนางพญา กลวยหิน กลวยสา กลวยไล กลวย

นมสาว กลวยหอมกะเหรี่ยง กลวยหอมทองสั้น กลวยนวล กลวยน้ํานม กลวยหอมจันทร เปนตน กลวยบางชนิด

ใกลจะสูญพันธุเนื่องจากรสชาติไมอรอยไมเปนที่นิยมของผูบริโภค ความเจริญและการพัฒนาของชุมชนทําใหชนิด

พันธุกลวยและพื้นที่ปลูกกลวยลดลง มีการรวบรวมศึกษาและจัดทําขอมูลลักษณะทางพฤกษศาสตรเบื้องตนแสดง

ลักษณะตน ใบ ดอก ผล ของกลวย ตั้งแต ป 2549 ไดจํานวน 100 ชนิด  และป2553รวบรวมเพิ่มเติมอีกจํานวน 

200 ชนิดเพื่อเปนการอนุรักษและศึกษาขอมูลของกลวยพันธุตางๆเพื่อนําไปใชประโยชน แปรรูปเปนผลิตภัณฑ

ตางๆได เชน กลวยมีแปงเปนสวนประกอบตั้งแตรอยละ 26.3(กลวยหักมุก) - 33.1(กลวยน้ําวา) (กองโภชนาการ

,มปป)  ผลกลวยดิบ มีรสฝาด มีสาระสําคัญชื่อ แทนนิน (Tannin) ใชรักษาอาการทองเสีย ผลกลวยสุก มีรสหวาน 

มีสารสําคัญที่ออกฤทธิ์ชื่อ เพคติน (pectin) ซึ่งชวยเคลือบผนังกระเพาะอาหาร เปนตน ซึ่งการศึกษาขอมูล

ดังกลาวในกลวยพันธุตาง ๆ จะนําไปสูการใชประโยชนและเพิ่มมูลคาของกลวย เนื่องจากกลวยเปนผลไมที่มี



โพแทสเซียมสูงแตแคลอรี่คอนขางต่ํา มีพลังงาน โปรตีนและเสนใยทั้งที่ยอยไดและยอยไมได เหมาะที่จะใชเปน

อาหารเพื่อสุขภาพ  นอกจากนี้การพัฒนาพันธุโดยการชักนําใหเกิดการกลายพันธุแลวคัดเลือกจะทําใหมีโอกาสได

กลวยในลักษณะท่ีตองการ  

การสูญเสียคุณคาทางโภชนาการจากการเนาเสียและเสื่อมคุณภาพของกลวยหลังการเก็บเกี่ยว  ถือเปน

สาเหตุสําคัญของความเสียหายเชิงคุณภาพและการบริหารจัดการผลผลิตกอนเขาสูอุตสาหกรรมการแปรรูป ใหคง

คุณภาพของกลวยหลังการเก็บเกี่ยว และการศึกษาระยะการสุกแกของกลวยสดที่มีคุณคาทางโภชนาการเหมาะสม

กับการผลิตเครื่องดื่ม  โดยการยืดอายุการเก็บรักษาและชะลอการเสื่อมคุณภาพของกลวยน้ําวาหลังเก็บเกี่ยว ดวย 

Methylcyclopropene (1-MCP) และสารยืดอายุกรเก็บรักษาที่สกัดจากสิ่งมีชีวิต รวมกับการใชบรรจุภัณฑแอค

ทีฟ 

Klieber (2003) พบวา การรมดวย Methylcyclopropene (1-MCP) ที่ความเขมขน 300 nL/L เปน

เวลา 24 ชม. ที่ 22 oC สามารถยืดอายุการเก็บรักษากลวยไดเปน 2 เทา  สอดคลองกับรายงานของ Clara และ

คณะ (2002) การรมดวย 1-MCP ที่ความเขมขน 1000 nL/L นาน 24 ชั่วโมง ที่ 20 oC  กับกลวยที่มีความสุกแก

ระยะที่ 3 และ 4 คือเปลือกกลวยเปลี่ยนเปนสีจากเขียวเปนเหลืองปนเขียว สามารถลดการหายใจ การเปลี่ยนสี

ของเปลือก และความแนนเนื้อ โดยปราศจากกลิ่นหรือคุณภาพที่ผิดปกติ เนื่องจาก 1-MCP oC มีความสามารถใน

การยับยั้งการทํางานของเอทิลีน  โดยเขาจับที่ receptor site แยงกับเอทิลีน ทําใหเอทิลีนไมสามารถทํางานได จึง

สามารถชะลอหรือยับยั้งการเสื่อมคุณภาพของผลิตผลเกษตรได (Serek et al., 1994) 

การใชสารสกัดจากสิ่งมีชีวิต ไดแก ไคโตซาน  ซึ่งเปนสารธรรมชาติที่เปนองคประกอบชนิดหนึ่งของผนัง

เซลล  เปลือกของสัตวประเภทกุง  ปู  ปลาหมึก  มีสมบัติควบคุมโรคตางๆทั้งกอนและหลังการเก็บเกี่ยว  รวมทั้ง

สงเสริมการสังเคราะหสารคลาย lignin ซึ่งเปนโครงสรางที่เพิ่มความแข็งแรงใหกับลําตนพืช  ชวยยืดอายุผลไมและ

ผักโดยลดอัตราการหายใจ  และการสูญเสียน้ํา (Banos et al., 2006) ซึ่งเปนทางเลือกหนึ่งในการใชควบคุมโรค

เพื่อทดแทนการใชสารเคม ี

การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (MAP- modified atmosphere packaging) รวมกับการเก็บ

รักษาในสภาพอุณหภูมิต่ํา  สงผลตอกระบวนการตางๆ ทางสรีรวิทยาเกิดขึ้นในอัตราชาลง การลดปริมาณออกซิเจน 

มีผลตอการยับยั้งการเกิดออกซิไดซของสารประกอบฟนอลจนไดสารสีน้ําตาล  อัตราการหายใจและการสรางเอ

ทิลีนเกิดขึ้นในอัตราต่ํา  และปริมาณคารบอนไดออกไซดที่เพิ่มขึ้น  มีสมบัติขัดขวางการทํางานของเอทิลีน (จริงแท, 

2538) การใชถุง/ฟลมบรรจุภัณฑแอคทีฟ เปนวิธี MAP ที่นาสนใจ เนื่องจากบรรจุภัณฑแอคทีฟ มีสมบัติ ยอมให

กาซที่ใชในกระบวนการหายใจผานเขาออกไดดีและสอดคลองกับอัตราการใชและสรางกาซในกระบวนการหายใจ

ของผักและผลไมที่บรรจุ ทําใหเกิดบรรยากาศดัดแปลงแบบสมดุล (Equilibrium Modified Atmosphere –EMA) 

และมีสมบัติพิเศษอ่ืน เชน ดูดซับเอทิลีนเพื่อชะลอการสุก และสามารถเลือกใหกาซ/น้ําผานแบบพิเศษ ทําใหเกิดฝา

นอยและมีความแข็งแรง  จากการทดสอบ  นําเงาะบรรจุในถุงฟลมแอคทีฟ ประเภท high OTR ที่อุณหภูมิ 13 

องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน 18 วันเมื่อเปรียบเทียบกับการบรรจุในถุง PP ไมเจาะรู เก็บไดเพียง 9 วัน 

สอดคลองกับ การทดสอบของ นิลวรรณ และคณะ (2551) การบรรจุผลเงาะที่สุกงอมปลายขนสีแดงในถุง LDPE  

(low density polyethylene) ที่มีคา OTR 10,000-12,000 มล./ม.2/วัน  CTR 30,000-36,000 มล./ม.2/วัน 



WVTR 5.74 มล./ม.2/วัน ที่อุณหภูมิ 14 องศาเซลเซียสขณะทําการขนสงทางตูคอนเทรนเนอร เก็บรักษาไดนาน 

14-18 วัน   

ดังนั้น การใช Methylcyclopropene (1-MCP) และสารยืดอายุการเก็บรักษาที่สกัดจากสิ่งมีชีวิตรวมกับ

การใชบรรจุภัณฑแอคทีฟ จึงนาจะเปนทางเลือกหนึ่งในการยืดอายุการเก็บรักษา คงคุณภาพทางกายภาพและ

คุณคาทางโภชนาการของผลกลวยน้ําวาสดหลังการเก็บเก่ียวได รวมทั้งมีความปลอดภัยแกผูบริโภคดวย 

สวนของเปลือกกลวยเหลือท้ิงสามารถนําไปใชประโยชนไดเพราะมีสารแทนนินเปนสวนประกอบ แทนนิน

เปนสารประกอบเชิงซอนพวกฟนอลลิก พบไดในสวนตาง ๆ ของพืช สามารถนําไปประโยชนในอุตสาหกรรมหลาย

ประเภท เชน อุตสาหกรรมฟอกหนัง ทําหมึกพิมพ สียอมผา กาว เครื่องสําอางค และยา ปจจุบันมีการนําแทน

นินมาประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหาร โดยใชเปนสารเสริมรสชาติของอาหาร  ประเทศไทยการผลิตพืชเพื่อการ

สงออก ผลผลิตที่ดีมีคุณภาพจะถูกเลือกไป ทิ้งผลผลิตที่ไมไดตามมาตรฐานสงออกไวหรือการนํากลวยไปแปรรูป

เปนผลิตภัณฑ จะมีเศษที่เหลือใช เชน เปลือก สวนของลําตนเทียมฯ ทิ้งเปนขยะซึ่งเปนปญหากับเกษตรกรผูผลิต

เปนอยางมาก ดังนั้นการศึกษาการใชประโยชนจากกลวยและสิ่งเหลือใชของกลวยเศรษฐกิจ (กลวยน้ําวา กลวย

หอม กลวยไข) ไมวาจะแปรรูปอยางงายที่เกษตรกรทําไดเองหรือในเชิงอุตสาหกรรมเพื่อเพิ่มมูลคา เปนการสราง

อาชีพและเพ่ิมรายไดใหแกเกษตรกรอีกทางหนึ่ง  

จากการศึกษาของ Rodriguez et al.(1994) พบวาเปลือกของผลไมเปนแหลงของสารประกอบฟนอลิก 

แคโรทีนอยด(carotenoids) และสารสําคัญอื่นๆ โดยมีรายงานวาเปลือกกลวยและเปลือกมะเขือเทศเปนแหลง

ของสารประกอบแคโรทีนอยดที่ดี (Subaigo et al., 1996) นอกจากนี้ยังพบวาเสนใยอาหารที่ไดจากเปลือกผลไม

เชนเปลือกมะมวงมีสมบัติในการตานออกซิเดชันสูง โดยพบวามีประสิทธิภาพสูงกวา DL-α-tocopherol ที่ใชเปน

สารตานออกซิเดชันทางการคา (Larrauri et al., 1997) 

คารบอกซีเมธิลเซลลูโลส หรือ ซีเอ็มซ ี(Carboxymethyl Cellulose, CMC)  เปน “โพลิเมอรชีวภาพ” ที่

มีบทบาทสําคัญมากในอุตสาหกรรมหลายชนิด มีการนําเขาเปนจํานวนมากในแตละป  ไดจากการทําปฏิกิริยาของ

เอลฟาเซลลูโลสปริมาณสูงกับอีเธอรริไฟอิงเอเจนตในสภาวะดางเมื่อละลายน้ําจะไดสารละลายหนืดใส ไมมีกลิ่น 

และไมเปนอันตรายตอรางกาย สามารถใชประโยชนไดในอุตสาหกรรมตางๆ เชน อุตสาหกรรมซักฟอก สิ่งทอ 

กระดาษ สี กาว เซรามิก อาหารและยา และดานการเกษตร ตางประเทศผลิตซีเอ็มซี จากไมยืนตน เชน สน และยู

คาลิปตัส เนื่องจากใหเยื่อเซลลูโลสที่มีคุณภาพสูง ประเทศไทยมีพืชและผลไมหลายชนิดที่สามารถนํามาสกัดแยก

เยื่อเซลลูโลสคุณภาพสูงได เชน ชานออย ขาวโพด และเปลือกทุเรียน ซึ่งเปนสิ่งเหลือใชจํานวนมากจากการเกษตร 

ที่สามารถเพ่ิมมูลคาได (กฤษณา)   

การทําปฏิกิริยาของเยื่อเอลฟาเซลลูโลสจากเปลือกทุเรียนกับสารอีเทอรริฟายอิงเอเจนตในสภาวะดาง 

พบวามีคุณภาพใกลเคียงกับซีเอ็มซีเกรดการคาที่ใชในอุตสาหกรรมสิ่งทอ (กฤษณา และคณะ)   

ใชกลีเซอรอลและโพลิเอทิลีนไกลคอลเปนสารเติมแตงฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลส (ซีเอ็มซี) จากเปลือก

ทุเรียน พบวาฟลมซีเอ็มซี เขมขนรอยละ 4.5 ของปริมาตรน้ํา ที่เติมกลีเซอรอลรอยละ 1.2 มีศักยภาพในการใช

เปนบรรจุภัณฑ โดยเฉพาะบรรจุภัณฑที่ละลายน้ําได (นิลวรรณ และคณะ)   



 กมลพร และคณะ ใชกระบวนการตมเยื่อแบบโซดาและแบบโซดาแอนทราควิโนน จากเยื่อฟางขาว พบวา 

ฟลมซีเอ็มซีที่เตรียมแบบโซดามีคาการตานทานแรงดึงขาด และเปอรเซ็นตการยืดตัวสูงกวาฟลมซีเอ็มซีที่เตรีมแบบ

โซดาแอนทราควิโนน โดยคุณสมบัติของฟลมมีคาลดลงเมื่อเติมกลีเซอรอล   

ถิรนันท และคณะ ศึกษาผลของกระบวนการฟอกตอคุณสมบัติของฟลม คารบอกซีเมธิลเซลลูโลส (ซีเอ็ม

ซี) จากเปลือกพบวา เมื่อความเขมขนของไฮโดรเจนเปอรออกไซด (สารฟอกเยื่อ) มากขึ้น สงผลใหเยื่อขาวขึ้นและ

คาการตานทานแรงดึงและการยืดตัวของฟลมมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นดวย  

กลวยเปนพืชที่มีปริมาณเซลลูโลสสูง  มีความเปนไปไดที่จะนําไปพัฒนาเปนบรรจุภัณฑเพื่อเพิ่มมูลคา

ตอไป  นอกเหนือจากการนํามาใชประโยชนโดยการทําปุย  เชือก กระดาษ และอุตสาหกรรมสิ่งทอ ฯลฯ  เพื่อเพิ่ม

รายไดใหเกษตรกรและชวยลดปริมาณขยะจากภาคการเกษตร  ภาวะโลกรอน และไดบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอ

สิ่งแวดลอม   

ภาพรวมการผลิตกลวยของประเทศไทยกลวยนับเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญประเภทหนึ่งของประเทศไทย 

โดยกลวยสามารถทํารายไดเขาประเทศปละหลายรอยลานบาท และกลวยไทยยังเปนที่นิยมบริโภคกันทั่วไปทั้งใน

ประเทศและตางประเทศ นอกจากนี้ ความตองการบริโภคกลวยนับวันจะเพิ่มสูงขึ้น เนื่องมาจากสาเหตุหลักคือ

จํานวนประชากรที่เพิ่มมากข้ึน และความสนใจในสุขภาพมากขึ้นดวย ถือไดวาไทยเปนประเทศที่มีสภาพพ้ืนที่และ

ภูมิอากาศที่เหมาะสมตอการผลิตกลวย ตั้งแตภาคเหนือจนถึงภาคใต สวนฤดูกาลใหผลผลิตกลวยแตละชนิดก็ยัง

แตกตางกันไปในแตละสภาพพื้นที่ของแตละภาค จึงเปนขอดีประการหนึ่งที่สงผลใหไทยมีกลวยหลากหลายชนิด

หมุนเวียนออกสูตลาดตลอดทั้งปน นอกจากนี้กลวยเปนสินคาสําคัญพืชหนึ่งของประเทศ โดยในป 2544 ไทยมีการ

ปลูกกลวยมากเปนอันดับที่ 17 ของโลก ดวยปริมาณ 1.03 ลานตัน คิดเปนรอยละ 0.32 ของปริมาณการผลิต

ผลไมทั้งหมดในโลก และเปนอันดับที่ 2 ของเอเชียตะวันออกเฉียงใต รองจากฟลิปปนส โดยในชวง 10 ปที่ผานมา 

ปริมาณการผลิตในแตละปคอนขางมีความผันผวนสูง บางปผลผลิตเกินกวาความตองการของผูบริโภค ทําใหราคา

ตกต่ํา จึงตองมีการพัฒนาการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต ขยายการสงออก สรางมูลคาเพ่ิมโดยการพัฒนาผลิตภัณฑ

กลวย การสรางตราสินคาเพื่อสรางความมั่นใจแกผูบริโภค  โดยใชผลผลิตกลวยผลิตสินคาตัวใหมในการแปรรูป

สินคาจากกลวย แตปญหาในการผลิตกลวยแปรรูป คือการขาดกลุมที่เขมแข็งหรือหนวยงานที่สงเสริมใหเกิดการ

แปรรูปผลิตภัณฑจากกลวยอยางครบวงจรและทําใหผลิตภัณฑจากกลวยมีมูลคาเพิ่มขึ้น ทางคณะทํางานจึงเห็น

ความสําคัญในจุดนี้ คิดและสรางผลงานวิจัยออกมาเพื่อเปนทางเลือกใหกับเกษตรกรหรือบุคคลทั่วไปที่จะนําเอา

ผลงานวิจัยชิ้นนี้ไปปรับปรุงหรือสานตอเพ่ือใหเกิดประโยชนตอสังคมและประเทศชาติตอไป 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ระเบียบวิธีวิจัย 

กิจกรรมท่ี 1.1   การศึกษาปจจัยที่มีผลกระทบตอการผลิตกลวย 

การทดลองที่ 1.1.1 สํารวจรวบรวมขอมูลปริมาณและการกระจายตัวของกลวยที่ปลูกในภาคตางๆของประเทศ

ไทย     

(00-00-54-28-01-01-01-54) 

1.สํารวจรวบรวมขอมูลภูมิศาสตรของ พื้นที่ปลูกกลวยในแหลงปลูกกลวยที่สําคัญ พันธุการคา ระบบการผลิต  ดิน   

2.ชนิดพันธุปลูก ลักษณะและการใหผลผลิต ศัตรูพืชที่พบอาการและการระบาดของศัตรูของกลวยในแตละภูมิภาค

ของประเทศไทย 

3.ขอมูลสภาพภูมิอากาศ ไดแก อุณหภูมิ ปริมาณน้ําฝน ในแหลงปลูกหลักที่สําคัญ 

4.ขอมูลการเจริญเติบโต  ผลผลิต  คุณภาพผลผลิต 

กิจกรรมท่ี 1.2   การจัดการดานเขตกรรมเพื่อกระจายการผลิตกลวยไขสงออก 

การทดลองที่ 1.2.1 ศึกษาระบบปลูกกลวยไขเพื่อกระจายการผลิตกลวยไขสงออก  00-00-54-28-01-02-01-

54 

1. แปลงปลูกกลวยไขไขพันธุกําแพงเพชร ระยะปลูก  2 X 2   เมตร  ของ ศวส.สุโขทัย พื้นที่  6 ไร  ที่ปลูกโดย

ศึกษาชวงระยะเวลาการปลูกเพ่ือกระจายการผลิตกลวยไขที่เหมาะสม  จํานวน 6 กรรมวิธี ๆ ละ 1  ไร คือ  

กรรมวิธที1่ ปลูกกลวยไขเดือนเมษายน 2552 

กรรมวิธที2่ ปลูกกลวยไขเดือนมิถุนายน2552 

กรรมวิธที3่ ปลูกกลวยไขเดือนสิงหาคม 2552 

กรรมวิธที4่ ปลูกกลวยไขเดือนพฤศจิกายน 2552 

กรรมวิธที5่ ปลูกกลวยไขเดือนมกราคม 2553 

กรรมวิธที6่ ปลูกกลวยไขเดือนกุมภาพันธุ 2553 

2. ดูแลรักษาแปลงกลวยไขที่ปลูกระหวางป 2552-2553,  เก็บขอมูลการเจริญเติบโต, การใหผลผลิต และ

คุณภาพของผลผลิตตามมาตรฐานการสงออก สภาพภูมิอากาศ การตอบสนองของกลวยตอลักษณะสภาพ

ภูมิอากาศ 

3. รวบรวมขอมูล, วิเคราะหและสรุปผล 

บันทึกขอมูล  การเจริญเติบโต  อายุการออกปลี  อายุการเก็บเกี่ยว  ขอมูลผลผลิต  ไดแก น้ําหนักเครือ  จํานวน

หวีตอเครือ  จํานวนผลตอหวี  ขนาดผล  ขอมูลทางอุตุนิยมวิทยา 

การทดลองท่ี 1.2.2 การเพิ่มคุณภาพผลผลิตกลวยไขชวงฤดูแลง เพื่อการสงออก 00-00-54-28-01-02-02-54 

ในกลวยไข 2 พันธุคือ กลวยไขพันธุเกษตรศาสตร 2 (Ku2) และพันธุกําแพงเพชร 

1. วางแผนการทดลองแบบ split-plot จํานวน 4 ซ้ํา  



Main plot คือ การใสปุย 3 กรรมวิธี  

1) ใหปุยตามผลวิเคราะหดิน  

2) ใหปุย 1 เทาของผลวิเคราะหดิน  

3) ใหปุย 2 เทาของผลวิเคราะหดิน  

Sub-plot คือ การไวหนอ 4 กรรมวิธี  

1) ไวหนอ 1 หนอเมื่อตนแมอายุ 5 เดือน  

2) ไวหนอ 2 หนอเมื่อตนแมอายุ 5 และ 7 เดือน    

3) ไวหนอ 3 หนอเมื่อตนแมอายุ 5, 7 และ 9 เดือน    

4) ไวหนอ 1 หนอเมื่อตนแมอายุ 6 เดือน เปนกรรมวิธีควบคุม  

2. เตรียมพื้นที่ปลูกโดยไถตากดินประมาณ 14 วัน  ยกรองแปลงปลูก  ขนาดแปลงกวาง 150 เซนติเมตร 

ความยาวของแปลงตามพื้นที่ ระยะปลูก 2x2 เมตร ขุดหลุมปลูกกวาง 50 เซนติเมตร ลึก 50 เซนติเมตร  สุม

เก็บตัวอยางดินสงวิเคราะหความอุดมสมบูรณของดิน รองกนหลุมดวยปุยคอก (มูลวัว) อัตรา 6 กิโลกรัมตอ

หลุม    

3. เตรียมหนอกลวยไขพันธุเกษตรศาสตร2 และกําแพงเพชร พันธุละ 200 หนอ ปลูกกลวยไขในเดือน

พฤษภาคม 2552 ติดตั้งระบบน้ําแบบมินิสปริงเกลอร มีหัวจายแบบน้ําหยด อัตราไหลของน้ํา 120 มิลลิลิตร

ตอชั่วโมง   

4. การดูแลรักษา 

- ใหน้ําสัปดาหละ 2 ครั้ง   

- การใสปุยโดยใชแมปุยยูเรีย (46-0-0) ผสมกับปุยสูตรเสมอ (15-15-15 หรือ 16-16-16) และปุย

โพแทสเซียม (0-0-60) ในอัตราสวน 1:1:3 (สัดสวนโดยน้ําหนัก) อัตรา 100 กรัมตอตนตอเดือน ใหปุยตาม

คําแนะนําจากผลวิเคราะหดิน เมื่ออายุ1-4 เดือน อัตราเทากันตามผลวิเคราะหดินทุกกรรมวิธี    

- หลังจากอายุ 5 เดือน ใหปุยและไวจํานวนหนอตามกรรมวิธี   ตัดแตงใบและหนอทุกเดือนๆ ละ 1 ครั้ง 

และกําจัดวัชพืชโดยใชเครื่องตัดหญา เดือนละ 1 ครั้ง และไมไดใชสารปองกันกําจัดศัตรูพืชเนื่องจากพบการ

ระบาดของโรคและแมลงนอย 

5. การบันทึกขอมูล   

- ความสูง (จากโคนตนถึงกาบใบบนสุด) เสนรอบวงลําตน (สูงจากโคนตน 30 เซนติเมตร) จํานวน 3 ตนตอ

กรรมวิธี เมื่อตนกลวย อายุ 1 เดือน และ 6 เดือน    

- จํานวนหนอ เมื่ออายุ 3-6 เดือน   

- อายุการแทงปลี หลังปลูก 6-8 เดือน 

- อายุการเก็บเกี่ยว หลังตัดปลีประมาณ 45-50 วัน สังเกตจากผลกลวยยังมีเหลี่ยม 

- ขอมูลผลผลิต ไดแก น้ําหนักเครือ จํานวนหวี จํานวนผล และขนาดผล   

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

การวิจัยและพัฒนาพันธุกลวยท่ีมีศักยภาพ 

กิจกรรมท่ี 2.1 วิจัยพัฒนาพันธุและเทคโนโลยีการผลิตกลวยที่มีศักยภาพทางการคา 

การทดลองท่ี2.1.1 การคัดเลือกสายพันธุกลวยน้ําวามีศักยภาพทางการคาเพื่อการบริโภคผลสดเปนอาหารเพื่อ

สุขภาพและการแปรรูป   00-00-54-28-02-01-01-54 

วางแผนการทดลอง : แบบ Randomize Complete Block Design จํานวน 4 ซ้ํา 6 กรรมวิธี ไดแก  

  กรรมวิธีที่ 1 กลวยน้ําวาสุโขทัย 1 

  กรรมวิธีที่ 2 กลวยน้ําวาสุโขทัย 2 

   กรรมวิธีที่ 3 กลวยน้ําวาสุโขทัย 3 

  กรรมวิธีที่ 4 กลวยน้ําวาสุโขทัย 4 

  กรรมวิธีที5่ กลวยน้ําวาสุโขทัย 5 

  กรรมวิธีที ่6 กลวยน้ําวามะลิออง (สายพันธุเปรียบเทียบ) 

1. เตรียมหนอพันธุกลวยน้ําวาพันธุละ 6 หนอตอซ้ํา 

2. เตรียมพื้นที่ปลูก 2 ไรไถตากดิน, ยกรองแปลงปลูกแบบหลังเตา เก็บตัวอยางดินสงวิเคราะหความอุดม

สมบูรณของดิน ใชระยะปลูก 3x3 เมตร และ เตรียมหลุมขนาดกวาง 50x50x50 เซนติเมตร ใสปุยคอ

กรองกนหลุม อัตรา  5  กิโลกรัมตอหลุมปลูกกลวยตามแผนการทดลอง ดูแลรักษาและใหปุยตาม

คําแนะนําจากผลวิเคราะหดิน  เมื่ออายุ 1-4 เดือน หลังจากอายุ 5 เดือน และ กําจัดวัชพืชโดยใชเครื่อง

ตัดหญา 

3. ศึกษาวิธีการลางยางกลวย ใชกลวยน้ําวาดิบจากทองตลาดทําการทดลองดังขั้นตอนตอไปนี้ 

- ใชกลวยน้ําวาดิบแกจัดปอกเปลือกแลวแชในสารละลายเพื่อลางยางกลวยตามกรรมวิธีในตาราง 

- หั่นเนื้อกลวยใหบางที่สุด แลวลางดวยน้ําสะอาด 

- ผึ่งในตะแกรงแลวตากจนแหง 



- บดใหละเอียด  กรองดวยตะแกรงขนาด 60 Mesh 

- ชั่งน้ําหนักของแปงที่ไดแลวตรวจสอบคุณภาพสี โดยใชแผนเทียบสีมาตรฐานของ The Royal 

Horticultural Society  

การบันทึกขอมูล 

- ขอมูลการเจริญเติบโต  ไดแก ความสูง  เสนรอบวงลําตน จํานวนหนอ  อายุการออกปลีตกเครือ   

- อายุการเก็บเกี่ยวและ ขอมูลผลผลิต  ไดแก น้ําหนักเครือ  จํานวนหวีตอเครือ  จํานวนผลตอหวี  ขนาดผล   

- คุณภาพผลผลิต และการวิเคราะหคุณคาทางอาหารที่สําคัญ เชน ปริมาณหรือชนิดของแปงเมื่อผลดิบปริมาณ

โพแทสเซียม พลังงาน ฯ 

- ขอมูลสภาพอากาศตลอดการทดลอง  

- ขอมูลลักษณะอื่น ๆ ที่เดนชัดหรือดีเดนเปนพิเศษ 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรมที่ 3.2ศึกษาและพัฒนาการใชประโยชนจากคุณคาทางโภชนาการของกลวยและการพัฒนาผลิตภัณฑ

แปรรูปชนิดใหมๆเพื่อเพิ่มมูลคาผลผลิต 

กิจกรรมยอยที่ 3.2.1การลดความสูญเสียของกลวยหลังการเก็บเกี่ยวกอนเขาสูกระบวนการแปรรูป 

การทดลองที่ 3.2.1.1 ศึกษาปจจัยระยะการสุกแกของกลวยที่เหมาะสมกับการแปรรูปเปนเครื่องดื่ม ศึกษา

ปจจัยระยะเวลาการเก็บรักษาที่เหมาะสมเพื่อรักษากลิ่นของกลวยกอนเขาสูกระบวนการแปรรูปและศึกษา

กรรมวิธียืดอายุกลวยหลังการเก็บเกี่ยวกอนเขาสูกระบวนการแปรรูป  00-00-54-28-03-01-01-54 

การศึกษาสารยืดอายุการเก็บรักษารวมกับบรรจุภัณฑแอคทีฟเพ่ือยืดอายุและคงคุณภาพกลวยน้ําวาหลังเก็บเก่ียว 

1. วางแผนการทดลองแบบ Factorial 3x2 in completely randomized design (CRD) มี 5 ซ้ําๆละ 4 ผล 

ดังนี้ 

ปจจัยที่ 1 คือ ชนิดของสารยืดอายุการเก็บรักษา มี 3 ชนิด คือ น้ําเปนตัวควบคุม อิมาซาลิลเปนสารเคมีควบคุม

เชื้อรา และไคโตซานเปนสารสกัดจากสิ่งมีชีวิต 

ปจจัยที่ 2 คือ ความหนาบรรจุภัณฑแอคทีฟ LDPE (low density polyethylene) มี 2 ระดับ คือ 25 และ 40 

ไมครอน 

รวมเปนกรรมวิธีทั้งหมด 6 กรรมวิธี คือ 

 กรรมวิธีที่ 1 พนดวยน้ํา (ตัวควบคุม) เก็บรักษาในบรรจุภัณฑแอคทพี ความหนา 25 ไมครอน 



 กรรมวิธีที่ 2 พนดวยน้ํา (ตัวควบคุม) เก็บรักษาในบรรจุภัณฑแอคทีพ ความหนา 40ไมครอน 

 กรรมวิธีที่ 3 จุมดวยอิมาซาลิล (สารเคมี) ความเขมขน 2 ml/l เก็บรักษาในบรรจุภัณฑแอคทีพ ความหนา 25 

ไมครอน 

 กรรมวิธีที่ 4 จุมดวยอิมาซาลิล (สารเคมี) ความเขมขน 2 ml/l เก็บรักษาในบรรจุภัณฑแอคทีพ ความหนา 40

ไมครอน 

 กรรมวิธีที่ 5 พนดวยสารละลายไคโตซาน ความเขมขน 0.25 %เก็บรักษาในบรรจุภัณฑแอคทีพ ความหนา 25 

ไมครอน 

กรรมวิธีที่ 6 พนดวยสารละลายไคโตซาน ความเขมขน 0.25 % เก็บรักษาในบรรจุภัณฑแอคทีพ ความหนา 40 

ไมครอน 

2. ใชกลวยน้ําวาแก 80 เปอรเซ็นต จากสวนเกษตรกรจังหวัดสุโขทัย คัดเลือกกลวยน้ําวาที่มีสม่ําเสมอ สี ขนาด 

น้ําหนัก แลวพน/จุมดวยสารยืดอายุการเก็บรักษา แลวปลอยใหแหง 30 นาที บมใหสีเปลือกเปลี่ยนจากเขียวเปน

เหลืองปนเขียว นาน 4 วัน และรมดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 1,000 ppb นาน 24 ชั่วโมง 20 oC กอนบรรจุ

ในบรรจุภัณฑแอคทีฟ LDPE มีการเติม additive ปองกันการเกิดหยดน้ําภายในบรรจุภัณฑ เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 

14 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 % นาน 15 วัน แลวนํามาทําการทดลอง   

3. บันทึกผลการทดลอง โดยวัดคุณภาพดังนี ้

3.1 การสูญเสียน้ําหนักสด บันทึกน้ําหนักสดของกลวยน้ําวาในแตละครั้ง  คํานวณเปอรเซ็นตการเปลี่ยนแปลง

น้ําหนักสดเปรียบเทียบกับน้ําหนักสดเริ่มตน 

 

                          การสูญเสียน้ําหนัก (%) = น้ําหนักของผลเริ่มตน – น้ําหนักของผลในแตละครั้ง x 100 

                                                                     น้ําหนักของผลเริ่มตน 

 

 

 

3.2 ความแนนเนื้อของเนื้อกลวยน้ําวา ดวยเครื่องวัดความแนนเนื้อ Chatillon 

3.3 ปริมาณกรดในเนื้อกลวยน้ําวา (TA) นําน้ําคั้นจากเนื้อกลวยน้ําวาปริมาตร 1 มิลลิลิตร ไทเทรตดวย NaOH 

โดยใช phenolphthalein 1 % เปน indicator จนถึง end point นําคาปริมาตรของ NaOH มาคํานวณปริมาณ

กรด จากสูตร 

 

           ปริมาณกรดของเนื้อกลวยน้ําวา      =  คาที่ไดจากการไทเทรต x 0.067 

                                                          ปริมาณของน้ําคั้นที่ใช(มิลลิลิตร) 

 

3.4 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) ดวยเครื่อง pocket refractometer (pocket PAL-1) อานคาที่

ไดเปนเปอรเซ็นต 



3.5 Ascorbic Acid วัดปริมาตรจากการไตเตรทดวยมือ ซึ่งสารสีน้ําเงินเตรียมจาก 3,6 Dichloroindophenol 

Sodium Salt, NaHCO3 และ Oxalic Acid 2 % โดยคํานวณจาก 

1 X 100 X ปริมาณที่ไตเตรท

ได 

=  มก/100 มล 

Standard 

3.6 สีเปลือกดานนอก รายงานเปน คา L, a และ b ตามระบบ Hunter’s scale ดวยเครื่อง Mimi Scan EZ โดย

แสดงคาที่อานได ดังนี้ 

 

คา L เปน 0    คือ สีดํา เปน 100 คือ สีขาว 

คา a  เปน ลบ  คือ สีเขียว เปน บวก คือ สีแดง 

คา b เปน ลบ  คือ สีน้ําเงิน เปน บวก คือ สีเหลือง 

 

3.7 ความสุกแกหรือการเปลี่ยนสีของเปลือกกลวยน้ําวา บันทึกผลการตรวจคุณภาพในวันที่ 0, 3, 6, 9, 12 และ 

15 ของการเก็บรักษา 

 

 

ระยะที่ 1 เปลือกเขียว ผลแข็ง ไมมีการสุก 

ระยะที่ 2 เริ่มเปลี่ยนสีจากเขียวออกเหลืองนิดๆ 

ระยะที่ 3 เริ่มเปลี่ยนสีจากเขียวออกเหลืองมากขึ้น แตยังมีสีเขียวมากกวา 

สีเหลือง 

ระยะที่ 4 เริ่มเปลี่ยนสีจากเขียวออกเหลืองและมีสีเหลืองมากกวา สีเขียว 

ระยะที่ 5 เปลือกเปนสีเหลือง แตปลายยังเปนสีเขียว 

ระยะที่ 6 ทั้งผลมีสีเหลือง (ผลสุก) 

ระยะที่ 7 ผิวสีเหลืองและเริ่มมีจุดสีน้ําตาล (สุกเต็มท่ี มีกลิ่นหอม) 

ระยะที่ 8 ผิวสีเหลืองและเริ่มมีสีน้ําตาลมากขึ้น (สุกมากเกินไป เนื้อเริ่ม

ออนตัวและมีกลิ่นแรง) 

 

3.8 คุณภาพประสาทสัมผัสของกลวยน้ําวา โดยการใหคะแนนตามคุณลักษณะดังนี้ บันทึกผลการตรวจคุณภาพใน

วันที่ 0, 3, 6, 9, 12 และ 15 ของการเก็บรักษา 

1.สีเปลือก นอย 1 2 3 4 มาก 

2.สีเนื้อ นอย 1 2 3 4 มาก 

3.หวาน นอย 1 2 3 4 มาก 



4.กลิ่นผิดปกต ิ ผิดปกติ 1 2 3 4 ปกต ิ

5.ความฝาด ไมม ี 0   1 ม ี

6.การยอมรบั นอย 1 2 3 4 มาก 

การศึกษาคุณคาทางโภชนาการของกลวยน้ําวาหลังการเก็บเก่ียวที่มีความแก 80% ตามความสุกแก 4 ระยะ คือ 

ระยะที่ 1 เปลือกเขียว ผลแข็ง ไมมีการสุก 

ระยะที่ 4 เริ่มเปลี่ยนสีจากเขียวออกเหลืองและมีสีเหลืองมากกวา สีเขียว 

ระยะที่ 5 เปลือกเปนสีเหลือง แตปลายยังเปนสีเขียว 

ระยะที่ 8 ผิวสีเหลืองและเริ่มมีสีน้ําตาลมากขึ้น (สุกมากเกินไป เนื้อเริ่มออนตัวและมีกลิ่นแรง) 

บันทึกขอมูล ตามวิธีของ AOAC(1984)   ดังตอไปนี ้

1.ปริมาณความชื้น Moisture g/100g 

2.ปริมาณโปรตีน Protein (%Nx6.25) g/100g 

3.ปริมาณไขมัน Fat g/100g 

4.ปริมาณเถา Ash g/100g 

5.ปริมาณคารโบไฮเดรต Carbohydrate g/100g 

6.ปริมาณพลังงาน Energy Kcal/100g 

7.ปริมาณแคลเซียม calcium mg/100g 

8.ปริมาณฟอสฟอรัส Phosphorus mg/100g 

9.ปริมาณโพแตสเซียมPotassium mg/100g 

10.ปริมาณเหล็ก Iron mg/100g 

11.ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดTotal Sugar g/100g 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



กิจกรรมยอยที่ 3.2.2 การพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากกลวย  

การทดลองที่ 3.2.2.1 การผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ําเพื่อสุขภาพจากกลวย 

การผลิตเครื่องดื่มที่มีสารอาหารพรอมใชสําหรับรางกาย (Synbiotic) จากกลวยศึกษาสารประกอบแทน

นินจากเปลือกกลวยในรูปแบบผงและเจลลี่  00-00-54-28-03-02-01-54 

1. สํารวจแหลงผลิตและคัดเลือกชนิดของกลวยเพื่อใชในการแปรรูปโดยยึดหลักพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย

เพื่อการสงเสริมการบริโภค ชวยเหลือเกษตรกรและสงเสริมการผลิตวัตถุดิบตนโดยมุงเนน 3 พนัธหลักท่ีมีผล

ทางเศรษฐกิจไดแก กลวยน้ําวา กลวยไข และกลวยหอมทอง  

2. ศึกษากรรมวิธีการแปรรูปเครื่องดื่ม 

2.1 ศึกษากรรมวิธีการแปรรูปเครื่องดื่มแอลกอฮอลจากกลวยที่มีประสิทธิภาพ ประหยัด เหมาะสมและ

คุมคา โดยมีการเนนการประยุกตใชวัตถุดิบทองถิ่น          

        การผลิตเบียรกลวยโดยใชการผลิตแบบยีสตลอยแบบ แอมเบอร  (suspend yeast beer production 

amber style) 
 

เนื้อกลวย            มัลท หรือสารทดแทนมัลท 

        บี้แลวตากแดด       คั่วแลวตากแดด 

 

           บดผสมรวมกันแลวรอน                

                  

สวนที่ 1  สวนที ่ 1 +น้ํา               สวนที2่+ฮอปตมที่100°c 

 

                                                        หลอเย็นที่อุณหภูมิ 65 – 70 องศาเซลเซียส 

 

          กรองแลวตมที ่  ผสมยีสตแลวหมัก                 กรอง                       เบียรสดชนิดแอมเบอร 

        100 องศาเซลเซียส 

 

 

2.2 สกัดน้ําจากกลวยตามวิธีของ Roy et al., 1991 โดยทดสอบวิธีใชความรอน ความเย็น และแกส

คารบอนไดออกไซด  และเก็บน้ํากลวยที่ไดไวที่อุณหภูมิ 7 oc สารสกัดเวยโปรตีนจากนมโคสด โดยวิธี

แบบ WBBH Beverage ของ Yadav et al.,2010 และเก็บน้ํานมกลวยผสมเวยโปรตีนจากนมสด ที่ 7 

องศาเซลเซียส  เติมเต็มตางๆเพ่ือพัฒนาสูตรสารเพื่อสุขภาพใน 3 กลุมไดแก 

การเตรียมน้ํากลวย                          

 

 

 

 

Maltage 

Brassage 

Fermentation 



 

 

 

 

 

 

   Whey 

 

Banana juice    Heating Sugar 

                  45C 

 

Mixing 

 

Filtration 

 

Bottling and crown corking 

 

Pasteurization (Boiling water 30 min) 

 

Cooling and Refrigerating 

 

2.3 ศึกษากรรมวิธีการสกัดแทนนินจากเปลือกกลวย 3 ชนิด พรอมศึกษาปจจัยการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ

แทนนินในเปลือกกลวยกอนและหลังใหความรอน เปอรเซนตการสลายตัว การเปลี่ยนแปลงทางเคมี 

ปจจัยทั้งภายนอกและภายในที่สงผลตอการเปลี่ยนแปลง โดยวัดจากดัชนีเจลลาติน ทดสอบทําใหสาร

สกัดแทนนินจากเปลือกกลวยแหงโดยวิธีอบ3 แบบคือ Direct-heat system, Heat Air Oven Heating 

System, Freeze-drying system วิเคราะหขอเสียขอดี   ศึกษาความเสถียรของผงแทนนินที่ได และ

ทดลองผสมในเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจาก 2 การทดลอง  ทดสอบใหความรอนตอเนื่องในการผลิตเจลลี่

โดยประเมินกระบวนการกอเจลลตางๆ วิเคราะหปริมาณเพคติน คุณภาพเนื้อสัมผัส ปริมาณโพลีเฟนอล 

ความสามารถในการตอตานอนุมูลอิสระ 
            

 

             เปลือกกลวยตากแหง 

   

      สกัดสารแทนนินจากเปลือก 

 

ผงจากเปลือกกลวยผสมกับน้ํากลั่น 



 

อุนและคน 

(80 องศาเซลเซียส 10 นาที) 

 

เติมกรดซิตริก (pH 3.2) และน้ําเชื่อมผสมสารกอนเจล  

 

อุนและคน 

(80 องศาเซลเซียส 30 นาที) 

 

หลอเย็น ท่ี 20 องศาเซลเซียสเวลา 48 ชั่วโมง 

 

วุนเปลือกกลวย 

 

3. ตรวจสอบคุณภาพการผลิตโดยวิธีทางวิทยาศาสตรโดยการประเมินปริมาณแอลกอฮอล ปริมาณกรด และ

สารประกอบที่สําคัญเพื่อชี้ใหเห็นถึงคุณลักษณะสําคัญของผลิตภัณฑที่ผลิต และกรรมวิธีการวิเคราะหทาง

ประสาทสัมผัส 

4. ทดลองผลิตในระดับหองปฏิบัติการแลวดําเนินกรรมวิธีการวิเคราะหเพื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ศึกษาตรวจสอบคุณภาพโดยวิธีการชิมและวิเคราะหทางประสาทสัมผัสและใชวิธีประเมินคาทางสถิต ิ

Principal Composant Analysis และ Partial Least Square จากกลุม Panel list (Expert group) และ

ประชาชนทั่วไป (Consumer group) คุณคาทางโภชนาการ และการความพอใจของผูบริโภคจากกลุม

ตัวอยางแอลกอฮอลตนแบบตามทองตลาด 

5. สรุปและรายงานผลรวมทั้งเสนอผลงานเพื่อตีพิมพในวารสารตางๆและจัดสัมมนาเพื่อใหสวนราชการและ

เอกชนทราบถึงขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑใหม  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรมยอยที่ 3.2.3 การเพิ่มมูลคาจากสารสกัดจากกลวยในเวชภัณฑเพื่อสุขภาพ 

การทดลองที่ 3.2.3 1 ศึกษาฤทธิ์ตานการออกซิเดชั่นของสารสกัดจากเปลือกกลวยและการประยุกตใชในการ

ผลิตโลชั่น  

00-00-54-28-03-03-01-54 

วิธีการ 

1 สกัดสารสกัดจากเปลือกกลวย ศึกษาการสกัดสารสกัดจากเปลือกกลวยในตัวอยางกลวย 3 ชนิด ไดแก กลวย

น้ําวา กลวยหอมทอง และกลวยไข โดยมีวิธีการดังนี้  

• ชั่งตัวอยางเปลือกกลวยปนละเอียด  

• เติมเอทานอล 95 % v/v ลงในตัวอยางเปลือกกลวย ในอัตราสวน เอทานอล : เปลือกสด  10 : 1 และ 5 : 1  

แชทิ้งไว 3 วัน 

• กรองแยกกาก แลวนํากากไปสกัดซ้ํา จนกระทั่งสารละลายที่ไดมีสีจาง 

• นําสารละลายที่ไดจากการสกัดระเหยแหงแบบลดความดัน และปรับปริมาตรดวย เอทานอล 95 %v/v  เก็บ

ตัวอยางสารสกัดท่ี 4 oc เพื่อรอการวิเคราะหตอไป 

2 ศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (Free radical scavenging assay) 

การศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระโดยทดสอบการจับกับอนุมูลอิสระ DPPH (Scavenging 

of the Stable Radical 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl- DPPH assay)โด ยส ร า งก ราฟ ม าต รฐ าน จ าก



สารละลายมาตรฐาน L-ascorbic acid (วิตามิน ซี) ที่ระดับความเขมขน 0.01 – 0.10 mg/mL กับเปอรเซ็นตการ

จับอนุมูล DPPH (%SA)  วิธีการวิเคราะหมีดังนี ้

1. ปเปตสารละลาย DPPH ในเมทานอล ความเขมขน 0.1 mmol/L ปริมาตร 4 mL ใสในหลอด

ทดลอง 

2. ใสตัวอยางปริมาตร 0.2 mL แลวเก็บไวในที่มืด 30 นาที 

3. วัดคาการดูดกลืนแสงที่ 515 nm 

4. คํานวณคาการจับกับอนุมูล DPPH จากสูตร 

 

 

  โดย A0 และ A1   คือ คาการดูดกลืนแสงของหลอดควบคุมและตัวอยางตามลําดับ  

3   ศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด  ใชวิธีคํานวณจากกราฟมาตรฐานโดยจากสารละลายมาตรฐานกรด

แกลลิกในเมทานอล ความเขมขน 0.01 – 0.10 mg/mL โดยมีวิธีการวิเคราะหดังนี ้

1. ปเปตตัวอยาง 0.4 mL ใสในหลอดทดลอง 

2. เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu reagent ความเขมขน 10 % v/v ปริมาตร 2 mL 

3. เติมสารละลาย Na2CO3 ความเขมขน 7.5 % w/v  ปริมาตร 1.6 mL 

4. ทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาท ี

5. วัดการดูดกลืนแสงที่ 765 nm 

6. คํานวณปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดในรูปมิลลิกรัมของกรดแกลลิก (gallic acid equivalents, 

GAE) โดยเทียบกับกราฟมาตรฐาน 
 

 

 

กิจกรรมยอยที่ 3.2.4การผลิตบรรจุภัณฑชีวภาพจากกลวย 

การทดลองที่3.2.4.1 การผลิตพลาสติกชีวภาพจากตนกลวยเพื่อประยุกตใชเปนบรรจุภัณฑ 00-00-54-28-

03-04-01-54 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely randomized design: CRD) 4 ซ้ํา 3 กรรมวิธี ดังนี้ 

 กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม คือ พลาสติกชีวภาพจากตนกลวยไมเติมสารเติมแตง 

 กรรมวิธีที่ 2 พลาสติกชีวภาพจากตนกลวย เติมสารเติมแตงกลีเซอรอล 10% 20% 30% และ 40% โดย

น้ําหนัก  

 กรรมวิธีที่ 3 พลาสติกชีวภาพจากตนกลวย เติมสารเติมแตงพอลิเอทีลีนไกลคอล 10% 20% 30% และ 

40% โดยน้ําหนัก   

ขั้นตอนการวิจัย   

การเตรียมเซลลูโลสจากตนกลวย 

% การจับอนุมูล DPPH (% SA)  =  100
)(

0

10 


A

AA  



1. ทําความสะอาดตนกลวย  

2. หั่นเปนเสนเล็กๆ แลวนําไปอบใหแหง  

3. ตมดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 1 M ที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 

ชั่วโมง  

4. กรองเยื่อแลวลางดวยน้ําสะอาด 3-4 ครั้ง จนไมมีฟอง  

5. ตมภายใตสภาวะเดิมซ้ําอีกครั้ง  

6. ปนเยื่อจนเสนใยแยกออกจากกัน  

7. บีบเอาน้ําออกจนหมาด  

8. ฟอกเยื่อดวยไฮโดรเจนเปอรออกไซด 30% w/v เติมโซเดียมซิลิเกต และแมกนีเซียมซัลเฟต รอยละ 

2 และ 0.05 ของน้ําหนักตัวอยางตามลําดับ ปรับพีเอชใหเปนดางดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 

ตมที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส 

9. ลางเยื่อดวยน้ําสะอาด 3-4 ครั้ง และฟอกครั้งอีกครั้งดวยวิธีการเดิม  

10. นํามาอบใหแหงที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส   

11. บดใหละเอียดดวยเครื่อง Armfield  

การเตรียมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสจากตนกลวย 

1. ชั่งผงเซลลูโลสที่แหงสนิท 15 กรัม 

2. เติมไอโซโพรพิวแอลกอฮอล 350 มิลลิลิตร คนดวย Magnetic Bar 

3. เติมโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 40% ปริมาตร 50 มิลลิลิตร คนตอไปอีก 30 นาที 

4. เติมกรดคลอโรแอซิติกแอซิด 18 กรัม คนใหเขากันนาน 40 นาที 

5. ปดปากบีกเกอรดวยแผนอะลูมิเนียมฟอยล แลวอบที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 3.5 ชั่วโมง 

6. สารละลายจะแยกออกเปน 2 ชั้น  รินสวนที่เปนสารละลายใสทิ้ง 

7. เติมเมทานอลความเขมขน 70 เปอรเซ็นต ปริมาตร 100 มิลลิลิตร  

8. ปรับ pH ของสารละลายใหเปนกลางดวย 90% อะซิติกแอซิด  กรองแยกสาร 

9. ลางสารที่ไดดวยเอทานอลความเขมขน 70% ปริมาตร 300 มิลลิลิตร โดยแชทิ้งไว 10 นาที  

10. กรองสวนที่เปนของเหลวทิ้ง แลวทําซ้ําอีก 5 ครั้ง 

11. ลางดวยเมทานอลเขมขน 99.99% ปริมาตร 300 มิลลิลิตร  

12. กรองเอาสวนของแข็ง นําไปอบที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส จนแหงสนิท  จะไดคารบอกซีเมธิล

เซลลูโลส (CMC) 

13. หาคุณสมบัติของคารบอกซีเมธิลเซลลูโลส (CMC) ไดแก สี ความชื้น สมบัติการละลายน้ํา ความ

บ ริ สุ ท ธิ์   

และองศาการแทนที่ (Degree of Substitution, DS)  

การเตรียมพลาสติกชีวภาพ 



 นําผงคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสจากตนกลวย 9.0 กรัม เติมสารเติมแตง ตามกรรมวิธี  ตมกับน้ํากลั่น

ปริมาตร 300 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส กวนดวย magnetic stirrer จนละลายหมด จากนั้นขี้น

รูปเปนแผนฟลมบนแผนกระจกขนาด 30 x 30 เซนติเมตร หนา 0.5 เซนติเมตร อบแผนฟลมที่อุณหภูมิ 55 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง แลวลอกแผนฟลมออกจากกระจก ทดสอบคุณสมบัติเบื้องตน เชน สีของฟลม การ

ยืดตัว และความออนตัว  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



กิจกรรมยอยที่ 3.2.5 การพัฒนาระบบมาตรฐานกระบวนการผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มจากกลวย 

การทดลองที่ 3.2.5 1 ศึกษาปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซดในผลิตภัณฑจากกลวย  00-00-54-28-03-05-

01-54 

อุปกรณและเครื่องมือ 

1. ชุดกลั่นสําหรับหาปริมาณ SO2 ตามแบบวิธีของ Optimized Monier – Williams (ตามแผนภาพที่1)   

ประกอบดวย 

1.1 จุกปดกรวยแยก  24/40 (A) 

1.2 กรวยแยกขนาด 120 มิลลิลิตร 24/40 (B) 

1.3 ขวดกนกลมสามคอ ขนาด 1000 มิลลิลิตร 24/40 (C) 

1.4 หลอดแกวที่เปนทางเขาของแกสไนโตรเจน 24/40 (D) 

1.5 เครื่องควบแนน 24/40 (E) 

1.6 หลอดนําผานของแกส SO2 24/40 (F) 

1.7หลอดแกวสําหรับบรรจุสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด

เสนผานศูนยกลางขนาด 3 เซนติเมตร สูง 18 เซนติเมตร 24/40 (G) 

2. อางน้ําหมุนเวียนควบคุมอุณหภูมิไมมากกวา 15 องศาเซลเซียส 

3. เตาไฟฟา 

4. ตูดูดความชื้นอัตโนมัต ิ

5. บิวเรต  ขนาด  10 มิลลิลิตร Class A 

6. ถังบรรจุแกสไนโตรเจนชนิดบริสทุธิ์ 99.99% พรอมที่วัดความดัน (regulator) 

7. กระบอกตวงขนาด 50, 100 มิลลิลิตร 

8. Beaker ขนาด 50, 100, 250 มิลลิลิตร 

9. กระบอกน้ํากลั่น 

10.สายยาง (natural latex tubing) 

11. ปากคีบ (forcep) 

12. ขาตั้งพรอมท่ียึด 

13. Beaker ทรงสูงขนาด 1,000 มิลลิลิตร 

14. กรวยกรองพลาสติก 

15.แทงแกว 

16.หลอดหยด 

17 Volumetric Flask (Class A) ขนาด 100, 1000 และ 2000 มิลลิลิตร 

18. Volumetric Pipette (Class A) ขนาด 1, 2, 3, 4, 5, 10 และ 20 มิลลิลิตร 

19. Erlenmeyer Flask ขนาด 250, 500 มิลลิลิตร 

20.Dispenser ขนาด 50 มล. และ 100 มิลลิลิตร 



สารเคมี 

1 น้ํากลั่น 

2 กรดไฮโดรคลอริคเขมขน, 37% (w/w) GR for analysis 

3 สารละลายกรดไฮโดรคลอริคความเขมขน 4 N  (4 N HCl) : ตวง 300 มล.ของกรดไฮโดรคลอริคเขมขน 37% 

ลงในขวดที่มีน้ํากลั่น อยู 600 มล. อายุการเก็บรักษา  1 ป ที่อุณหภูมิหอง 

4. สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด 0.01 N : ตามขั้นตอนการปฏิบัติงาน เรื่อง วิธีการเตรียมสารละลาย

มาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด 0.01 N (W/FA5.4-001) 

5 ไฮโดรเจนเปอรออกไซด 30 % GR for analysis 

6สารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด 3%: ตวง 100 มล. ของไฮโดรเจนเปอรออกไซด30% ลงในขวดวัดปริมาตร

ขนาด 1,000 มล. ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่น อายุการเก็บรักษา 1 ป ที่อุณหภูม ิ4-8 C 

7 เอทานอล 99.99 % GR for analysis 

8 สารละลายเอทานอล 5%: ตวง 100 มล. ของเอทานอล 99.99 % ลงในขวดวัดปริมาตรขนาด 2000 มล. ปรับ

ปริมาตรดวยน้ํากลั่น อายุการเก็บรักษา  1 ป ที่อุณหภูมิหอง 

9 สารละลายเมธิลเรด: ชั่งเมธิลเรด 0.25 กรัม ละลายและปรับปริมาตรเปน 100 มล. ดวยเอทานอล99.99 % 

อายุการเก็บรักษา 1 ป ที่อุณหภูมิ 4-8 C 

10 สารละลายมาตรฐานฟอรมัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต: ชั่งฟอรมัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 0.1000 ± 

0.001* กรัม ละลายและปรับปริมาตรเปน 100 มล. ดวยน้ํากลั่น ปเปตสารละลายฟอรมัลดีไฮโซเดียมเมตาไบ

ซัลไฟตครั้งละ 1 มล. 2 มล. และ 3 มล. ใสใน  Vial ขนาด 4 มล. ขวดที่ใสสารละลายฟอรมัลดีไฮโซเดียมเมตาไบ

ซัลไฟต 1 มล. และ 2 มล. ใหปรับปริมาตรเปน 3 มล. ปดฝาขวดและเขียนรหัสปดที่ขวดเก็บรักษาในตูเย็น

อุณหภูมิ 0C ถึง 5 C อายุการเก็บรักษา 1 ป 

3.วิธีการ 

กราฟที่ 1 การผลิตเบียรกลวย 

1. การผลิตเบียรแบบยีสตลอยแบบ แอมเบอร  (suspend yeast beer production amber style) 
 

เนื้อกลวย            มัลท หรือสารทดแทนมัลท 

        บี้แลวตากแดด       คั่วแลวตากแดด 

 

           บดผสมรวมกันแลวรอน                

                  

สวนที่ 1  สวนที ่ 1 +น้ํา               สวนที2่+ฮอปตมที่100°c 

 

                                                        หลอเย็นที่อุณหภูมิ 65 – 70 องศาเซลเซียส 

 

          กรองแลวตมที ่  ผสมยีสตแลวหมัก                 กรอง                       เบียรสดชนิดแอมเบอร 

Maltage 

Brassage 

Fermentation 



        100 องศาเซลเซียส 

 

2. นําเบียรกลวยที่ไดมาตรวจวิเคราะหปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดที่ตกคาง มิลลิกรัม/กิโลกรัมจํานวน 27 ตัวอยาง 

3.วิธีวิเคราะหการทดสอบ 

- เทสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด  3% ลงในขวดรูปชมพู ปริมาตรเทากับปริมาตรทั้งหมดที่จะใชในการ

ทดสอบแตละชุดการทดสอบหยดสารละลายเมธิลเรด จนไดสารละลายสีชมพู จากนั้นไตเตรตดวยสารละลาย

มาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด 0.01 N จนกระทั่งสารละลายเปลี่ยนเปนสีเหลือง 

-  ติดตั้งเครื่องกลั่นโดยใหขวดกลั่น  C  ตั้งอยูบนเตาไฟฟาเติมน้ํากลั่นประมาณ  400  มิลลิลิตร  ลงในขวดกลั่น  C  

เติมสารละลายกรดไฮโดรคลอริก  ความเขมขน  4  N  ปริมาตร  90  มิลลิลิตรลงในกรวยแยก B  เติมสารละลาย

ไฮโดรเจนเปอรออกไซด  3% เตรียมได ลงในหลอดแกว  G  ปริมาตร  30  มิลลิลิตร  ควบคุมเครื่องควบแนนให

เย็นโดยการผานน้ําเย็นจากอางน้ําที่ควบคุมอุณหภูมิใหมีความเย็น ≤ 15  C  ผานแกสไนโตรเจนบริสุทธิ์และมี

อัตราการไหลของแกส  200  มิลลิลิตรตอนาทีเปนระยะเวลา 15 นาที กอนใสตัวอยาง 50ml ที่มี  5%  เอทานอล 

100 มิลลิลิตร  ฟองอากาศจะปุดขึ้นท่ีขวดกลั่น C  และหลอด G  ทั้งนี้เพ่ือไลออกซิเจนออกจากระบบใหหมด 

-  นําตัวอยางที่ เตรียมไวใสในขวดกลั่น C ในแตละชุดที่ทําการกลั่นตองมีการทํา Recovery โดยการเติม

สารละลายมาตรฐานฟอรมัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 

-  ปลอยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกออกจากกรวยแยก B ลงในขวดกลั่น Cและใหเหลือไวประมาณ 1-2 มิลลิลิตร 

เพื่อกันไมให SO2   ที่ทําการสกัดระเหยออกไป 

-  ใหความรอนที่ขวดกลั่น C  ปรับความรอนใหไดอัตราสวนของสิ่งกลั่น  (condenser)  เปน  80 – 90  หยดตอ

นาที  ทําการรีฟลักซ  (reflux)  จับเวลาทันทีหลังเกิดการกลั่น  เปนระยะเวลา  1  ชั่วโมง  45  นาที  ถามี

ตัวอยางกลุมซัลไฟต  จะเกิดแกส  SO2  ไหลผานเครื่องควบแนนที่เย็น  E  และหลอดนําผานแกส  F  ไปเก็บไวที่

หลอด  G  ซึ่งบรรจุสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด 3% อยู  แกส  SO2  จะทําปฏิกิริยากับไฮโดรเจนเปอร

ออกไซด  ไดกรดซัลฟูริก  และจะสังเกตเห็นวาสารละลายจะเปลี่ยนจากสีเหลืองกลายเปนสีชมพูแดง 

-  เมื่อครบตามระยะเวลานําหลอด G ออก ไตเตรตดวยสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 

0.01 N จนกระทั่งสารละลายเปลี่ยนเปนสีเหลือง ซึ่งเปนจุดยุติ (end point) บันทึกปริมาตรของสารละลาย

โซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชเปนมิลลิลิตร 

การคํานวณหาคาปริมาณ ซัลเฟอรไดออกไซด 

                                                SO2 (mg/kg)   =    32.03 X V X N X 1000 

                                                                                    W 

เมื่อ    V = ปริมาของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด หนวยเปน มิลลิลิตร 

N = ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด หนวยเปน นอรมอล 

W = น้ําหนักตัวอยาง หนวยเปน กรัม 

 Recovery  



ทุกชุดของตัวอยางที่จะทําการทดสอบแตละครั้ง  จะตองมีการทํา Fortified Sample โดยการเติมสารสารละลาย

มาตรฐานฟอรมัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขน 500 - 1500 ug. ปริมาตร 1 มล. 2 มล.และ 3 มล. ลง

ในตัวอยาง ตั้งแตขั้นตอนที่  5.4.3   อยางนอย 10% ของจํานวนตัวอยางทั้งหมด แลวดําเนินการทดสอบ

เชนเดียวกับตัวอยาง โดยคา% Recovery ตองอยูในชวง 100  20 กรณีที่ไมอยูในเกณฑที่กําหนดใหทําการ

ทดสอบใหม 

การคํานวณ    % Recovery = Fortified Sample Conc. (มก./กก.) – Sample Conc. (มก./กก.) x 100 

Expected Conc. (มก./กก.) 

 

 

 

 

 

 

 

ผลและอภิปรายผลการวจิัย 

การสํารวจรวบรวมขอมูลปริมาณและการกระจายตัวของกลวยท่ีปลูกในภาคตางๆ ของประเทศไทย 

 จากการสํารวจพื้นที่การปลูกกลวยและสัมภาษณเกษตรกรผูปลูกกลวยในประเทศไทย ระหวางพฤษภาคม 

– พฤศจิกายน 2554 สุมสํารวจเกษตรกร จํานวน681 ราย จาก 28 จังหวัด พื้นที่ 5,646 ไร โดยการศึกษาขอมูล

พื้นฐานของเกษตรกร ขอมูลการปลูก ขอมูลการผลิตการใชปจจัยการผลิต ขอมูลโรค แมลง และสัตวศัตรูพืช และ

ขอมูลทางการตลาด พบวา  

1.ขอมูลพื้นฐานของเกษตรกร 

 เกษตรกรผูปลูกกลวยที่สัมภาษณสวนใหญเปนเพศชาย 56.2% เพศหญิง 43.8% มีสถานะภาพเปน

เจาของสวนสูงสุดถึง 90%   เปนผูดูแลสวนและผูเชาที่ดิน 6.2% และ 3.7% ตามลําดับ    50.2% ของผูสัมภาษณ

มีประสบการณในการปลูกกลวยมากกวา 10 ป รองลงมา มีประสบการณ   1-5 ป และ 6-10 ป คิดเปน 27.5% 

และ 22.2% ตามลําดับ และ 91.8% เปนสมาชิกกลุมเกษตรกร มีเพียง 7.6% เทานั้นที่เปนสมาชิก GAP  

2.การปลูกกลวย 

 เกษตรกรสวนใหญปลูกกลวยน้ําวา 46% รองลงมาเปนกลวยไข กลวยหอม กลวยหักมุก กลวยเล็บมือนาง 

กลวยตานี และกลวยหิน คิดเปน 24.3, 17.2, 5.4, 4.6, 1.5 และ 1.2% ตามลําดับ นิยมปลูกกลวยเปนพืชเดี่ยว มี

บางรายปลูกกลวยแซมกับพืชอื่นๆ เชน มะนาว มังคุด ลองกอง เงาะ เตย เปนตน พื้นที่ปลูกสวนใหญเปนที่ราบ 

53.7%  แปลงยกรอง 22.3%  ที่ราบเชิงเขา 16.7%  ที่ดอน 5.6% และที่ลุม 0.7%   ลักษณะดินเปนดินรวน/รวน

ปนทรายมากถึง 71.5% ดินเหนียว 19.5% และมีลักษณะดินเปนดินทรายเพียง 2.1% เทานั้น แหลงน้ําที่ใชสวน

ใหญเปนแหลงน้ําธรรมชาติ ไดแก น้ําฝน น้ําบาดาล น้ําคลอง มากท่ีสุดถึง 86.8% มีการใชน้ําชลประทานเพียงแค 



13.2% สภาพโดยรอบสวนติดกับสวนรายอื่นเปนสวนใหญ 55.9% รองลงมาพื้นที่สวนติดกับชุมชน ติดถนนหลัก 

ติดที่รกราง และอ่ืนๆ คิดเปน 18.8%, 11.9% 2.5% และ 0.4% ตามลําดับ 
  

แปลงกลวย จ.กาญจนบุรี แปลงกลวย จ.หนองคาย 

  

แปลงกลวย จ.ปทุมธาน ี แปลงกลวย จ.ราชบุรี 

  

แปลงกลวย จ.นครนายก แปลงกลวย จ.นครปฐม 

3.ขอมูลการผลิตและปจจัยการผลิต 

ปลูกกลวยไดตลอดทั้งป ชวงที่นิยมปลูกมากท่ีสุดเปนชวงตนฤดูฝน (เดือนพฤษภาคม – มิถุนายน) คิดเปน 

49.5%  นิยมใชการแยกหนอจากสวนของตนเองมากถึง 99.3%  ใชพันธุจากการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อนอยมากเพียง 

0.7% เทานั้น  ใชหนอทั้งชนิดใบกวาง และใบแคบ (51.2% และ 45.5% ตามลําดับ) โดยเกษตรกรเลือกใชหนอที่

มีความสูง 100 เซนติเมตร 41%  รองลงมาใชหนอที่ขนาดสูงมากกวา 100 เซนติเมตร (29%) ใชหนอสูง 75, 50 

เซนติเมตร 23.8, 5.6%  หลังจากการปลูกเกษตรกรสวนใหญมีการไวหนอหลังแตกกอมากกวา 3 หนอ   52.2%  

รองลงมา ไวหนอ 3, 2 หนอ และไมไวหนอ คิดเปน17.6, 16.2 และ 13.2% ตามลําดับ เกษตรกรนิยมใชระยะ

ปลูก 3x3 , 3x3.25  และ 3.5x3.5 เมตร มากถึง 48.2% รองลงมาใชระยะปลูก 2x2, 2.5x2.5 และ 2x2.5 เมตร 

คิดเปน 23.1,  20.9และ 6.6% ตามลําดับ กลวยจะเริ่มใหผลผลิตภายในระยะเวลา 11-12 เดือน มากถึง 46.7% 

และสวนใหญเก็บเกี่ยวไดในชวงเดือนพฤษภาคม – มิถุนายน ในการผลิตเกษตรกรจะใชเทคโนโลยีจาก แหลงตาง 

ไดแก จากประสบการณ การลองทําดวยตนเอง มากที่สุดคือ 46.1% รองลงมารับเทคโนโลยีจากเพื่อนเกษตรกร  

หนวยงานของกรมสงเสริมการเกษตร กรมวิชาการเกษตร และจากสื่ออื่นๆ  คิดเปน 28.6, 14, 8.4  และ 2.3% 

ตามลําดับเกษตรกรสวนใหญไมมีการเก็บตัวอยางดินสงวิเคราะหถึง 93% มีการวิเคราะหดินเพียง 7% ความอุดม

สมบูรณของดินอยูในระดับปานกลางถึงดีคิดเปน 46.4 - 40.4% ความอุดมสมบูรณของดินต่ํา 0.7% และไมทราบ

ความอุดมสมบูรณของดิน 12.2% เกษตรกรที่ปลูกกลวยสวนใหญไมมีการปรับปรุงดิน 70.3% มีการปรับปรุงดิน

เพียง 14.5% การใชปุยในการปลูกกลวย พบวา เกษตรกรไมนิยมใสปุยเคมี 51.8% (ใสปุยเคมี 48.2%) ไมใสปุย



อินทรีย 67.3% (ใสปุยอินทรียเพียง 31.1%) และไมใสปุยชีวภาพ 87.7% (ใสปุยชีวภาพ 10.7%) สวนการใหน้ํา

สวนใหญ อาศัยน้ําฝน 38.2% รองลงมาเปนการใหน้ําแบบพนสปริงเกอร 26.3% และคลอง/รองสงน้ํา  21% 

4. ปญหาในการผลิตกลวย 

 การเขาทําลายของศัตรูที่สําคัญของกลวย ไดแก โรคใบลาย 19.1% โรคตายพราย 17.8% โรคผลจุด/จุด

กระบนผล 8.1% และโรคอื่นๆรวม 55% สวนแมลงสวนใหญ พบ ดวงงวงเหงากลวย 13.7% ดวงงวงเจาะลําตน 

10% หนอนมวนใบกลวย 10% เพลี้ยแปง 5.6% และดวงกินผิวใบ 2.1% เกษตรกรสวนใหญไมมีการปองกันกําจัด 

คิดเปนรอยละ 63.7 มีการเก็บทําลายหรือนําออกจากแปลง 18.1% สํารวจความเสียหาย 9% และใชวิธีการอื่นๆ 

ไดแก การตัดสวนที่ถูกทําลายทิ้ง การปลูกพืชสลับ การใชกับดักลอแมลง เปนตน คิดเปน 8.2%  

5.ขอมูลตลาด  

เกษตรกรเก็บเกี่ยวผลผลิตแลวนําไปใชประโยชนในรูปของผลสด 92.1%  ใบตอง 6.6% และแปรรูป 

1.3% โดยชองทางการจําหนายผลผลิตสวนใหญเกษตรกรนิยมจําหนายในตลาดทองถิ่น 71.4% ตลาดกลาง 

23.1% และสงออก 3.7% มีการสงขายซุปเปอรมารเกตเพียง 0.1% เทานั้น รูปแบบการซื้อขาย เปนแบบซื้อขาย

ลวงหนามากถึง 63.4% และเกษตรกรขายเอง หรือขายในรูปแบบของสหกรณ 26.1% สวนการซื้อขายแบบเหมา

สวนนับตน/ไร เหมาสวนนับตนที่ใหผลผลิต และประกันราคามีการซื้อขาย คิดเปน 5% 2.6% และ 2.2% 

ตามลําดับ ในการกําหนดราคาซื้อขายสวนใหญ พอคาคนกลางเปนผูกําหนดราคา คิดเปน 79.7% รองลงมา

เกษตรกรเปนผูกําหนดราคา 12.6% โดยขายผานพอคาคนกลางสูงถึง 66.1% รองลงมาจะเปนการขายผูบริโภค

โดยตรง 15.3% ขายตรงใหผูประกอบการ 13.7% ขายผานตัวแทนจําหนาย 2.8% และขายใหแกบริษัทหรือ

สหกรณคิดเปน 1.9% 
  

การรับซื้อกลวยแบบเหมาสวนโดยพอคาคนกลาง กลวยหอมท่ีเกษตรกรเตรียมสงขายตลาดกลาง 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรมท่ี 1.2   การจัดการดานเขตกรรมเพื่อกระจายการผลิตกลวยไขสงออก 

การทดลองท่ี 1.2.1 ศึกษาระบบปลูกกลวยไขเพื่อกระจายการผลิตกลวยไขสงออก  

การเจริญเติบโต 

กลวยไขที่ปลูกเดือนเมษายน มิถุนายน สิงหาคม พฤศจิกายน มกราคม และกุมภาพันธ  มีความสูงตนอยู

ระหวาง 212-243 เซนติเมตร  เสนรอบวงโคนตนที่ระดับสูงจากพื้นดิน 30 เซนติเมตร  อยูระหวาง 44-54 

เซนติเมตร จํานวนใบทั้งหมด 21-23 ใบ และจํานวนในในระยะเก็บเก่ียวผลผลิตมี 7-11 ใบ 

 

 ตารางที่ 1  ความสูงตน ขนาดเสนรอบวงโคนตน จํานวนใบกลวยไขทั้งหมด และจํานวนใบเมื่อเก็บเกี่ยวกลวยไข

แตละกรรมวิธี 

เดือนที่ปลูก ความสูงตน (ซม.) เสนรอบวงโคนตน

(ซม.) 
จํานวนใบ (ใบ) จํานวนใบเมื่อตัด

เครือ (ใบ) 



เมษายน 218.67 44.87 22.40 10.20 

มิถุนายน 212.25 48.10 22.13 9.29 

สิงหาคม 213.13 47.41 21.44 7.81 

พฤศจิกายน 227.50 51.20 22.80 9.04 

มกราคม 242.21 53.26 21.71 9.44 

กุมภาพันธ 242.37 53.57 21.74 8.11 

เฉลี่ย 226.02 49.73 22.03 8.98 

 

ผลผลิต 

กลวยไขที่ปลูกชวงเดือนมกราคมใหผลผลิตตอไรและมีเปอรเซ็นตหวีที่ผานมาตรฐานสงออกสูงสุด คือ ให

ผลผลิตตอไร 3,414.47 กิโลกรัม และหวีที่ผานมาตรฐานสงออก 59.83 เปอรเซ็นต ชวงการปลูกกลวยไขที่ใหผลผลิต

รองลงมาคือกลวยที่ปลูกเดือนกุมภาพันธ สิงหาคม  พฤศจิกายน มิถุนายน และ เมษายน ใหผลผลิตเฉลี่ย 2,740.51, 

2,236.63, 2,121.66, 2,079.33 และ 1,225.04 กิโลกรัมตอไร ตามลําดับ ดานเปอรเซ็นตหวีที่ไดคุณภาพ พบวา 

กลวยไขที่ปลูกเดือนกุมภาพันธ มิถุนายน สิงหาคม พฤศจิกายน และ เมษายน 41.20, 26.72, 25.00, 15.47 และ

7.53 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  ระยะเวลาการเก็บเกี่ยวผลผลิตกลวยไข  พบวา สามารถเก็บเก่ียวผลผลิตได ตั้งแตเดือน

มิถุนายน 2553 – สิงหาคม 2554  อายุเก็บเกี่ยวอยูระหวาง 11-14 เดือนหลังปลูก  ซึ่งกลวยไขที่ปลูกในป 2552 นั้น 

ไดรับผลกระทบเนื่องจากสภาพอากาศแลงจัดจากภาวะโลกรอน ในชวง เดือนพฤศจิกายน 2552 – มิถุนายน 2553 

พื้นที่ที่ทําการทดลองไมมีฝนตกเลยในชวงเวลาดังกลาว แมจะมีการใหน้ําแกกลวยไขอยางเต็มที่ ไมสามารถชวยให

กลวยไขใหผลผลิตได คงประทังใหมีชีวิตอยูไดเทานั้น ทั้งที่เปนชวงเวลาที่กลวยที่ปลูกเดือนเมษายน มิถุนายน และ

สิงหาคม ถึงอายุใหผลผลิต 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ 2  ผลผลิตตอไร และเปอรเซ็นตหวีที่ผานมาตรฐานสงออก  

เดือนที่ปลูก 
ผลผลิตตอไร   

(กิโลกรัม) 

เปอรเซ็นตหวีได

คุณภาพ (%) 
เดือนที่เร่ิมเก็บเกี่ยว 

อายุเร่ิมเก็บเกี่ยว  

(เดือน) 
ชวงที่ใหผลผลิต 

เมษายน 2552  1225.04 7.53 มิถุนายน 2553 14 มิถุนายน-ธันวาคม 

มิถุนายน2552 2079.33 26.72 สิงหาคม 2553 14 สิงหาคม-กุมภาพันธ 

สิงหาคม2552 2236.63 25.00 กันยายน 2553 13 กันยายน-พฤษภาคม 



พฤศจิกายน2552 2121.66 15.47 พฤศจิกายน 2553 12 พฤศจิกายน-กรกฎาคม 

มกราคม2553 3414.47 59.83 ธันวาคม 2553  11 ธันวาคม-พฤษภาคม 

กุมภาพันธ2553 2740.51 41.20 มกราคม 2554 11 มกราคม-สิงหาคม 

 

ตารางที่ 3  ชวงการใหผลผลิตกลวยไขเมื่อปลูกกลวยไขในระยะเวลาที่แตกตางกัน 

เดือนท่ีปลูก ชวงการใหผลผลิตเมื่อปลูกกลวยไขในระยะเวลาที่แตกตางกัน 

เมษายน                

มิถุนายน                

สิงหาคม                

พฤศจิกายน                

มกราคม                

กุมภาพันธ                

เดื อ น ที่ ให

ผลผลิต 
มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. 

 

ดานองคประกอบผลผลิต 

ผลผลิตกลวยไขที่ปลูกเดือนเมษายน มีขนาดเล็กที่สุด เนื่องจากสภาพแลงจัดที่กลาวมาแลว  สวนกลวยไข

ที่ปลูกเดือนมกราคมจะมีน้ําหนักเครือ จํานวนหวีตอเครือ น้ําหนักหวี น้ําหนักผล และขนดผล ดีกวากลวยไขที่ปลุก

ในเดือนอื่น ๆ  

เบญจมาส ศิลายอย ไดศึกษากลวยไขที่สงออกในภาคเหนือตอนลาง พบวา สวนใหญกลวยไข 1 เครือจะมีหวีที่

สมบูรณสามารถสงออกได 5-6 หวี ในแตละหวีตองมีจํานวนผล 12 ผลขึ้นไป หากหวีใดไมมีจํานวนตามที่กําหนด

จะกลายเปนกลวย “แถมหรือกลวยเหมา” สําหรับตลาดภายในประเทศ (เบญจมาศ, 2551) จากผลการทดลอง 

พบวา การปลูกกลวยไขที่ปลูกในเดือน มิถุนายน สิงหาคม พฤศจิกายน มกราคม และกุมภาพันธ มี น้ําหนักเครือ 

5.20-8.54 กิโลกรัม จํานวนหวีเฉลี่ยตอเครือ 5.46-6.74 หวี   น้ําหนักหวี 0.8-1.1 กิโลกรัม จํานวนผลเฉลี่ยตอหวี 

14.6-17.84 ผล น้ําหนักผล 45.71-60.79 กรัม  ความยาวผล 8.57-10.26 เซนติเมตร  ความกวางผล  2.95-3.24 

เซนติเมตร เสนรอบวงกลางผล 9.51-10.32  เซนติเมตร ความหนาเปลือก 0.11-0.14  เซนติเมตร  คะแนนความ

สมบูรณของเครือใหจากความสมบูรณของทั้งเครือ ไมมีรอนขีดขวน หรือรองรอยบาดแลจากการทําลายของศัตรู

กลวยไขหรือบาดแผลจากการเก็บเกี่ยว (คะแนนเต็ม 5 ) พบวาไดคะแนนอยูระหวาง 3.83-4.85  

 

 

ตารางที่ 4 องคประกอบผลผลิตกลวยไขที่ปลูกในแตละชวงเดือน 



เดือนที่ปลูก 

น้ําหนัก

เครือ 

(กก.) 

จํานวนหวี

ตอเครือ 

(หวี) 

น้ําหนัก

หวี  

(กรัม) 

จํานวน

ผลตอหวี 

(หวี) 

น้ําหนัก

ผล   

(กรัม) 

ความ

ยาวผล 

(ซ.ม.) 

กวาง

ผล 

(ซม.) 

เสน

รอบวง 

(ซม.) 

หนา

เปลือก 

(ซม.) 

คะแนน

เครือ

สมบูรณ 

เมษายน 3.07 4.58 564.53 13.55 40.43 8.47 2.93 9.54 0.09 3.25 

มิถุนายน 5.20 5.46 800.18 14.60 50.37 10.13 3.09 9.91 0.12 3.83 

สิงหาคม 5.59 5.88 795.46 15.75 47.65 9.33 3.10 9.87 0.13 4.31 

พฤศจิกายน 5.30 6.24 734.10 17.84 45.71 8.57 2.95 9.51 0.14 4.14 

มกราคม 8.54 6.74 1114.53 16.95 60.79 10.26 3.24 10.32 0.14 4.85 

กุมภาพันธ 6.41 6.48 870.39 17.17 50.88 9.21 3.08 9.89 0.11 4.96 

 

การทดลองท่ี 1.2.2 การเพิ่มคุณภาพผลผลิตกลวยไขชวงฤดูแลง เพื่อการสงออก 

การเพิ่มคุณภาพผลผลิตกลวยไขพันธุเกษตรศาสตร 2 (Ku2) ในชวงฤดูแลงเพื่อการสงออก 

ผลวิเคราะหดิน พบวา คาความเปนกรดเปนดาง (pH) ของดินมีความเหมาะสมไมจําเปนตองปรับสภาพ

ดิน  แตอินทรียวัตถุต่ํา ฟอสฟอรัส (P) อยูในระดับที่เพียงพอ  โพแทสเซียม (K) มีปริมาณที่ต่ําเกินไปสําหรับกลวย

ไข คาที่เหมาะสมคือ 190-270 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (ตารางที่ 1)   

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะหดินแปลงกลวยไขพันธุเกษตรศาสตร 2   และพันธุกําแพงเพชร  ที่ศูนยวิจัยและ

พัฒนาการเกษตรแพร  เมื่อเดือนพฤษภาคม 2552 
 ความเปนกรด

เปนดาง  (pH) 

(1:1) 

อินทรียวัตถุ 

Organic 

matter 

(%) 

ฟอสฟอรัส 

P  

(mg/kg) 

โพแทสเซียม 

K    

(mg/kg) 

แคลเซียม 

Ca  

(mg/kg) 

แมกนีเซียม 

Mg    

(mg/kg) 

แปลงพันธุเกษตรศาสตร 2 5.9* 1.44 30 93 491 144 

แปลงพันธุกําแพงเพชร 6.9 1.81 70 146 1422 212 

คาท่ีเหมาะสม 6-7 2.5-3 26-42 130 1040 135 
*วิเคราะหโดยกลุมพัฒนาการตรวจสอบพืชและปจจัยการผลิต สํานักวิจัยและพัฒนาการเกษตร เขตที่ 1 จังหวัดเชียงใหม 

 

แปลงที่มีปริมาณอินทรียวัตถุคอนขางต่ําถึงต่ํามาก (นอยกวา1%) ควรใสอินทรียวัตถุใหกับดินเพื่อเพิ่มระดับ

อินทรียวัตถุใหสูงกวา 2% อาจใชปุยอินทรีย (ปุยคอก/ปุยหมัก) ผสมกับดินปลูกรองกนหลุมในอัตรา 3–10 กิโลกรัม/

ตน   จากการศึกษาปริมาณธาตุอาหารที่กลวยไขตองการตลอดฤดูปลูก พบวาประมาณรอยละ 70-75 ถูกใชไปใน

ระยะการเจริญเติบโตทางลําตน และอีกรอยละ 25-30 ถูกใชในระยะใหผลผลิต  ดังนั้นควรแบงการใสปุยกลวยไข

ออกเปน 2 ระยะ คือ ใสในระยะการเจริญเติบโตทางลําตน 3 สวน แบงใสครั้งแรกเมื่ออายุ 1-2 เดือนหลังปลูก ครั้งที่ 

2 อายุ 3-4 เดือน ครั้งที่ 3 อายุ 5-6 เดือน และใสระยะแทงปลี (อายุ 7-8 เดือน) อีก 1 สวน  โดยใชปุยยูเรีย (46-0-

0) แมปุยฟอสฟอรัส (0-46-0) และแมปุยโพแทสเซียม (0-0-60) ในสัดสวนประมาณ 1:0.25:2.4 (สัดสวนโดย

น้ําหนัก) มาผสมคลุกเคลาใหเขากัน แลวนําไปใสในอัตราประมาณ 120 กรัม/ตน/ครั้ง (ตารางที่ 2) (ชูชาติ, 2552) 



 

ตารางที่ 2 ปริมาณธาตุอาหารที่กลวยไขตองการตลอดฤดูปลูก  
 ไนโตรเจน (46-0-0) 

(กรัม/ตน) 

ฟอสฟอรัส  (0-46-

0)   (กรัม/ตน) 

โพแทสเซียม  (0-0-

60)   (กรัม/ตน) 

ปริมาณธาตุอาหารที่ควรใสตลอดฤดู

ปลูก 

60-85 15-50 190-270 

ปริมาณปุยที่แนะนํา 130-185 33-109 317-450 
ที่มา: ชูชาติ (2552) 

1. ผลผลติ 

กลวยคุณภาพ ตองมีลักษณะ เปนกลวยครบทั้งผล  เนื้อแนน  มีความสด  ผลไมเนาเสียซึ่งไมเหมาะในการ

บริโภค  สะอาดปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได  ไมมีรอยช้ําที่เดนชัด  ผลและขั้วผลมีรูปรางปกติ  ขั้วผลไม

เสียหายจากเชื้อราหรือเหี่ยวแหง  ไมมีความเสียจากการเขาทําลายของศัตรูพืช ไมมีศัตรูพืชติดไปกับผลผลิต ไมมี

เกสรแหงติดอยู  ไมมีความเสียหายเนื่องจากอุณหภูมิต่ําหรือสูง  ไมมีความชื้นที่ผิดปกติจากภายนอกผล  ไมรวม

หยดน้ําที่เกิดหลังจากนําออกหองเย็น และจากการเก็บรักษาในสภาวะปรับอากาศ  ไมมีกลิ่นและรสชาติแปลม

ปลอม สําหรับกลวยที่เปนหวี  ตองมีขั้วหวีสมบูรณ  รอยตัดดานขวางเรียบสะอาด  ไมฉีกขาด  ไมมีบาดแผลจาก

การตัดแตงท่ีมีผลกระทบตอรูปลักษณผลผลิต  (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2548) 

1.1 จํานวนหวีตอเครือ 

การใหปุย (Main plot) มีผลตอจํานวนหวีตอเครือของผลผลิตกลวยไขพันธุเกษตรศาสตร2 โดยการใหปุย

ตามผลวิเคราะหดิน ใหจํานวนหวีเฉลี่ยตอเครือนอยที่สุด คือ 4.00-5.25 หวี ไมแตกตางกับการใหปุย 1 เทาของผล

วิเคราะหดิน (4.50-5.50 หวี) แตแตกตางจากการใหปุย 2 เทาของผลวิเคราะหดิน ซึ่งใหจํานวนหวีมากที่สุด 

(5.25-5.75 หวี) (ตารางที่ 3)   

ในกลวยไขพันธุกําแพงเพชร พบวา การใหปุยตามผลวิเคราะหดิน ใหปุย 1 และ 2 เทาของผลวิเคราะห

ดิน ไมมีความแตกตางทางสถิติ โดยใหจํานวนหวีตอเครือเฉลี่ย 5.75-6.79, 5.38-7.04 และ 5.25-6.28 หวี 

ตามลําดับ ซึ่ง (ตารางที่ 4)    

กลวยไขที่สงออกในภาคเหนือตอนลาง สวนใหญใน 1 เครือจะมีหวีที่สมบูรณสามารถสงออกได 5-6 หวี 

ในแตละหวีตองมีจํานวนผล 12 ผลขึ้นไป หากหวีใดไมมีจํานวนตามที่กําหนดจะกลายเปนกลวย “แถมหรือกลวย

เหมา” จําหนายตลาดภายในประเทศ (เบญจมาศ, 2551) 
 

ตารางที่ 3 จํานวนหวีตอเครือกลวยไขพันธุเกษตรศาสตร 2  เมื่อใหปุยรวมกับการไวหนอ ตั้งแตเดือนมกราคมถึง

มีนาคม 2551 ที่ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรแพร 

อัตราการใหปุย 

จํานวนหวีตอเครือ (หวี)(1) 

1 หนอ เมื่อ

ตนแมอายุ   

5 เดือน 

2 หนอ เมื่อ

ตนแมอายุ 5, 

7 เดือน 

3 หนอ เมื่อตน

แมอายุ   5, 7, 

9 เดือน 

1 หนอ  เมื่อตน

แมอายุ    6 

เดือน 

ใหปุย-เฉลี่ย(1) 



1. ตามผลวิเคราะหดิน 5.00 4.00 4.75 5.25 4.75 b 

2. 1เทาของผลวิเคราะหดิน 5.25 5.50 5.50 4.50 5.19 ab 

3. 2เทาของผลวิเคราะหดิน 5.75 5.25 5.75 5.75 5.63 a 

ไวหนอ-เฉลี่ย(1) 5.33 a 4.92 a 5.33 a 5.17 a  
 (1) จํานวนหวีตอเครือเฉลี่ยของการใหปุย หรือระหวางการไวหนอที่ตามหลังดวยตัวอักษรเหมือนกันไมแตกตางกันทางสถิติ โดยใชคา LSD ความเชื่อมั่น 

95 % LSD (0.05) = 0.82 หวี   CV (a) = 14.81   CV (b) = 14.75 

 

ตารางที่ 4 จํานวนหวีตอเครือกลวยไขพันธุกําแพงเพชร  เมื่อใหปุยรวมกับการไวหนอที่ระดับตาง ๆ ตั้งแตเดือน

มกราคมถึงมีนาคม 2551 ที่ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรแพร 

อัตราการใหปุย 

จํานวนหวีตอเครือ (หวี)(1) 

1 หนอ เมื่อ

ตนแมอายุ   

5 เดือน 

2 หนอ เมื่อ

ตนแมอายุ 

5, 7 เดือน 

3 หนอ เมื่อตน

แมอายุ   5, 7, 

9 เดือน 

1 หนอ  เมื่อตน

แมอายุ    6 

เดือน 

ใหปุย-เฉลี่ย(1) 

1. ตามผลวิเคราะหดิน 5.75 5.75 5.75 6.25 5.88 a 

2. 1เทาของผลวิเคราะหดิน 5.75 5.50 5.75 5.50 5.63 a 

3. 2เทาของผลวิเคราะหดิน 6.00 5.75 5.50 5.00 5.56 a 

ไวหนอ-เฉลี่ย(1) 5.83 a 5.67 a 5.67 a 5.58 a  
 (1) จํานวนหวีตอเครือเฉลี่ยของการใหปุย หรือระหวางการไวหนอที่ตามหลังดวยตัวอักษรเหมือนกันไมแตกตางกันทางสถิติ โดยใชคา LSD ความเชื่อมั่น 

95 % LSD (0.05) = 1.02 หวี CV (a) = 12.35 %  CV (b) = 11.15 % 

 

1.2 น้ําหนักผลตอเครือ 

การใหปุยที่เพิ่มขึ้น ไมมีผลตอน้ําหนักผลตอเครือ โดยการใหปุยตามผลวิเคราะหดิน  ใหปุย 1 และ 2 เทา

ของผลวิเคราะหดิน มีผลใหกลวยไขพันธุเกษตรศาสตร 2  มีน้ําหนักผลเฉลี่ยตอเครือเปน  3.50-4.73, 3.38-5.05 

และ 3.91-5.00 กิโลกรัม  ตามลําดับ (ตารางที่ 5)  และในกลวยไขพันธุกําแพงเพชร มีน้ําหนักผลเฉลี่ยตอเครือเปน  

4.30-6.06, 3.73-4.28 และ 2.93-4.79 กิโลกรัม  ตามลําดับ (ตารางที่ 6)  นั่นคือการใหปุยตามผลวิเคราะหดินก็

เพียงพอสําหรับความตองการของกลวยไข  แมวาจํานวนหนอจะเพิ่มมากขึ้น  แตความจริงแลวการใหปุยเพิ่มขึ้น

นาจะทําใหน้ําหนักผลเพิ่มขึ้น อาจเนื่องจากภาวะแลงจัดในระยะติดผลผลิตแมมีการใหน้ําแตอาจไมเพียงพอ 

 

ตารางที่ 5 น้ําหนักผลตอเครือ  ของกลวยไขพันธุเกษตรศาสตร 2  เมื่อใหปุยรวมกับการไวหนอที่ระดับตาง ๆ ตั้งแต

เดือนมกราคมถึงมีนาคม 2551 ที่ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรแพร 

อัตราการใหปุย 

น้ําหนักผลตอเครือ (กิโลกรัม)(1) 

1 หนอ เมื่อ

ตนแมอายุ   

5 เดือน 

2 หนอ เมื่อ

ตนแมอายุ 

5, 7 เดือน 

3 หนอ เมื่อตน

แมอายุ   5, 7, 

9 เดือน 

1 หนอ  เมื่อตน

แมอายุ    6 

เดือน 

ใหปุย-เฉลี่ย(1) 



1. ตามผลวิเคราะหดิน 3.50 3.73 3.95 4.73 3.98 a 

2. 1เทาของผลวิเคราะหดิน 4.50 4.73 5.05 3.38 4.45 a 

3. 2เทาของผลวิเคราะหดิน 4.45 3.91 4.23 5.00 3.98 a 

ไวหนอ-เฉลี่ย(1) 4.15 a 4.17 a 4.41 a 4.37 a  
 (1)น้ําหนักผลตอเครือเฉลี่ยของการใหปุย หรือระหวางการไวหนอทีต่ามหลังดวยตัวอักษรเหมือนกันไมแตกตางกันทางสถิติ โดยใชคา LSD ความเชื่อมั่น 

95 % LSD(0.05) = 1.21 กิโลกรัม CV (a) = 20.02 %      CV (b) = 17.87 % 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ 6 น้ําหนักผลตอหวี  ของกลวยไขพันธุกําแพงเพชร เมื่อใหปุยรวมกับการไวหนอที่ระดับตาง ๆ เมื่อตนแม

อายุ 5-9 เดือน ตั้งแตเดือนมกราคมถึงมีนาคม 2551 ที่ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรแพร  

อัตราการใหปุย 

น้ําหนักผลตอเครือ (กิโลกรัม)(1) 

1 หนอ เมื่อ

ตนแมอายุ   

5 เดือน 

2 หนอ เมื่อ

ตนแมอายุ 

5, 7 เดือน 

3 หนอ เมื่อตน

แมอายุ   5, 7, 

9 เดือน 

1 หนอ  เมื่อตน

แมอายุ    6 

เดือน 

ใหปุย-เฉลี่ย(1) 

1. ตามผลวิเคราะหดิน 4.35 4.33 4.30 6.06 4.76 a 

2. 1เทาของผลวิเคราะหดิน 4.28 4.18 4.05 3.73 4.06 a 

3. 2เทาของผลวิเคราะหดิน 4.79 4.58 4.38 2.93 4.17 a 

ไวหนอ-เฉลี่ย(1) 4.47 a 4.36 a 4.24 a 4.23 a  
 (1)น้ําหนักผลตอหวีเฉลี่ยของการใหปุย หรือระหวางการไวหนอที่ตามหลังดวยตัวอักษรเหมือนกันไมแตกตางกันทางสถิติ โดยใชคา LSD ความเชื่อมั่น 95 

%  LSD(0.05) = 1.61 กิโลกรัม CV (a) = 32.59 %   CV (b) = 19.46 % 
 

1.3 จํานวนผลตอเครือ 

จํานวนผลตอเครือไมแตกตางกันทางสถิติ  เมื่อใหปุยในอัตราแตกตางกัน โดยการใหปุยตามผลวิเคราะห

ดิน  ใหปุย 1 และ 2 เทาของผลวิเคราะหดิน มีผลใหกลวยไขพันธุเกษตรศาสตร 2  มีจํานวนผลเฉลี่ยตอเครือเปน  

55.75-78.25,  67.50-87.75 และ 74.75-94.25 ผล ตามลําดับ (ตารางที่ 7)  และในกลวยไขพันธุกําแพงเพชร มี

จํานวนผลเฉลี่ยตอเครือเปน  86.75108.25, 85.75-103.50,  และ 75.00-102.00 ผล ตามลําดับ(ตารางที่ 8)   

 

ตารางท่ี 7 จํานวนผลตอเครือ  ของกลวยไขพันธุเกษตรศาสตร 2  เมื่อใหปุยรวมกับการไวหนอท่ีระดับตาง ๆ เมื่อ

ตนแมอายุ 5-9 เดือน  ตั้งแตเดือนมกราคมถึงมีนาคม 2551 ที่ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรแพร  

อัตราการใหปุย 
จํานวนผลตอเครือ (ผล)(1) 

1 หนอ เมื่อ 2 หนอ เมื่อ 3 หนอ เมื่อตน 1 หนอ  เมื่อตน ใหปุย-เฉลี่ย(1) 



ตนแมอายุ   

5 เดือน 

ตนแมอายุ 

5, 7 เดือน 

แมอายุ   5, 7, 

9 เดือน 

แมอายุ    6 

เดือน 

1. ตามผลวิเคราะหดิน 78.25 55.75 74.25 76.00 71.06 a 

2. 1เทาของผลวิเคราะหดิน 84.00 87.75 75.25 67.50 78.63 a 

3. 2เทาของผลวิเคราะหดิน 83.75 74.75 93.00 94.25 86.44 a 

ไวหนอ-เฉลี่ย(1) 82.00 a 72.75 a 80.83 a 79.25 a  
 (1)จํานวนผลตอเครือเฉลี่ยของการใหปุย หรือระหวางการไวหนอที่ตามหลังดวยตัวอักษรเหมือนกันไมแตกตางกันทางสถิติ โดยใชคา LSD ความเชื่อมั่น 

95 %   LSD(0.05) = 22.10 ผล CV (a) = 18.25 %    CV (b) = 18.55 % 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 8 จํานวนผลตอเครือกลวยไขพันธุกําแพงเพชร เมื่อใหปุยรวมกับการไวหนอท่ีระดับตาง ๆ เมื่อตนแมอายุ 

5-9 เดือน  ตั้งแตเดือนมกราคมถึงมีนาคม 2551 ที่ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรแพร  

อัตราการใหปุย 

จํานวนผลตอเครือ (ผล)(1) 

1 หนอ เมื่อ

ตนแมอายุ   

5 เดือน 

2 หนอ เมื่อ

ตนแมอายุ 

5, 7 เดือน 

3 หนอ เมื่อตน

แมอายุ   5, 7, 

9 เดือน 

1 หนอ  เมื่อตน

แมอายุ    6 

เดือน 

ใหปุย-เฉลี่ย(1) 

1. ตามผลวิเคราะหดิน 89.75 86.75 87.75 108.25 93.13 a 

2. 1เทาของผลวิเคราะหดิน 103.50 86.50 96.50 85.75 93.06 a 

3. 2เทาของผลวิเคราะหดิน 102.00 88.75 85.50 75.00 87.81 a 

ไวหนอ-เฉลี่ย(1) 98.42 a 87.33 a 89.92 a 89.67 a  
 (1)จํานวนผลตอเครือเฉลี่ยของการใหปุย หรือระหวางการไวหนอที่ตามหลังดวยตัวอักษรเหมือนกันไมแตกตางกันทางสถิติ โดยใชคา LSD ความเชื่อมั่น 

95 %  LSD(0.05) = 23.26 ผล CV (a) = 16.85 %  CV (b) = 16.72 % 

 

ดังนั้นการใหปุยตามผลวิเคราะหดิน และการไว 1-2 หนอ เมื่อตนแมอายุ 6 เดือน เพียงพอและเหมาะสม

สําหรับกลวยไขทั้ง 2 พันธุ  สําหรับการเลือกหนอที่ดีไวเพื่อใหออกผลตอไป ควรเลือกหนอที่มีรากลึกและแข็งแรง 

เรียกวา “หนอตาม (follows)”  โดยอาจไวหนอตาม 1-2 หนอ ใหอายุหางกันประมาณ 4 เดือน  การทําลายหนอ

ตามโดยวิธีการขุดไมควรทําขณะที่ตนแมเริ่มตกปลีเพราะกระทบตอผลผลิต  ควรใชวิธีปาดหนอ (เบญจมาศ, 

2534)   อีกปญหาในการปลูกกลวยไขของเกษตรกร  คือ หนอกลวยที่แนนกอ มีผลใหเกิดการแยงอาหารจากตน

แม ทําใหตนแมตกเครือชา ผลผลิตต่ํา  ผลกลวยมีขนาดเล็ก  จํานวนหวีตอเครือนอยลง (ศักดิ์สิทธิ์, 2534)  และ



จากการคัดเลือกพันธกลวยไขในแปลงปลูกของเกษตรกรที่เปนการคา  พบวากลวยไขกลุม AA  การเจริญเติบโต

และผลผลิตของกลวยไขรุนที่ 2 ดีกวารุนที่ 1 จํานวนผลตอหวีมากกวา  แตขนาดผลเล็กกวารุนที่ 1  แตการ

เจริญเติบโต  ผลผลิต และคุณภาพของผลผลิตมีความแตกตางกัน ขึ้นอยูกับสภาพแวดลอมและการดูแลรักษา (กัล

ยานี และคณะ,  2544) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรมท่ี 2.1 วิจัยพัฒนาพันธุและเทคโนโลยีการผลิตกลวยที่มีศักยภาพทางการคา 

การทดลองที่2.1.1 การคัดเลือกสายพันธุกลวยน้ําวามีศักยภาพทางการคาเพื่อการบริโภคผลสด เปนอาหาร

เพื่อสุขภาพและการแปรรูป 

จากงานอนุรักษพันธุกรรมกลวย คัดเลือกกลวยน้ําวาที่ใหผลผลิตคุณภาพดี มีรสหวาน ทานอรอย จํานวน 

5  สายพันธุ   นํามาปลูกเปรียบเทียบกับกลวยน้ําวาพันธุมะลิออง พบวา  

กลวยน้ําวาสุโขทัย1 ใหน้ําหนักหวีเฉลี่ยสูงสุด 1.72 กิโลกรัม น้ําหนักผล 103.13 กรัม เปลือกคอนขาง

หนา 0.17 เซนติเมตร  

กลวยน้ําวาสุโขทัย2 ใหน้ําหนักเครือมากท่ีสุด 22.1 กิโลกรัม จํานวนหวีตอเครือ 13 หวี  

กลวยน้ําวาสุโขทัย3 และสุโขทัย5 มีผลคอนขางกลมโดยมีเสนผาศูนยกลางผล 4.09, 4.04 เซนติเมตร 

และเสนรอบวงกลางผล 12.95, 12.64 เซนติเมตร   

กลวยน้ําวาสุโขทัย4 มีจํานวนผลตอหวีมาก (28 ผลตอหวี) เปลือกผลคอนขางบาง (0.11 เซนติเมตร) 

(ตารางที่ 1) 

 



ตารางที่ 1 ผลผลิตและองคประกอบผลผลิต ของการเปรียบเทียบพันธุกลวยน้ําวา ป 2554 

กรรมวิธี 

น้ําหนัก

เครือ  

(กก.) 

จํานวน

หวีตอ

เครือ

(หวี) 

น้ําหนักหวี   

(กรัม) 

จํานวน

ผลตอ

หวี    

(หวี) 

น้ําหนัก

ผล    

(กรัม) 

ความ

ยาว

ผล   

(ซ.ม.) 

กวาง

ผล     

(ซ.ม.) 

เสน

รอบวง

ผล  

(ซ.ม.) 

ความ

หนา

เปลือก 

(ซ.ม.) 

คะแนน

เครือ

สมบูรณ 

 

สุโขทัย1 19.40 8 1718.75 15.88 103.13 14.32 3.93 12.44 0.173 5  

สุโขทัย2 22.10 13 1581.54 17.46 12.47 85.38 3.45 11.85 0.127 5  

สุโขทัย3 18.00 8 1615.00 15.00 97.50 13.04 4.09 12.95 0.161 5  

สุโขทัย4 16.80 11 1467.27 28.64 12.25 13.64 3.42 11.85 0.110 5  

สุโขทัย5 17.90 11 1494.66 15.18 94.59 13.18 4.04 12.64 0.162 5  

มะลิออง 15.70 9 1488.24 15.78 12.71 88.64 3.86 12.37 0.151 5  

 

นําผลผลิตกลวยน้ําวาดิบแกจัดแตละพันธุไปวิเคราะหคุณภาพ ที่ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรนาน ศึกษา

การใชสารละลายเพื่อลางยางกลวย พบวา การใชกรดซิตริก 0.50% ชวยกําจัดสีดําจากยางกลวยหลังการปอกเปลือก

กลวย ทําใหไดแปงกลวยสีขาวมากที่สุด (L=76.59, a= 1.83, b=11.55)   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ 2  ผลการทดลองสารละลายที่ใชลางยางกลวยเพื่อการทําแปงในกลวยน้ําวา  

กรรมวิธี

ที ่
สารละลายที่ใช 

น้ําหนักแปงท่ี

ได (กรัม) 
สีของแปง หมายเหตุ 

Tr1 เกลือ 0.005 % 2,145 White group N155D  

Tr2 เกลือ 0.01 % 2,158 White group N155B  

Tr3 เกลือ 0.02 % 2,628 White group N155D เนื้อกลวยกอนตากเละมาก 

Tr4 กรดซิตริก 0.001 % 2,320 Orange-White group159B  

Tr5 กรดซิตริก 0.003 % 2,109 Orange-White group159C  

Tr6 กรดซิตริก 0.005 % 2,146 Orange-White group159C  



Tr7 วิตามินซี 0.001 % 2,148 Orange-White group159D  

Tr8 น้ําเปลา (ควบคุม) 2,186 Orange-White group159C  

 

เมื่อเตรียมแปงจากกลวยน้ําวาแตละกรรมวิธี พบวา กลวยน้ําวาสุโขทัย1, สุโขทัย2, สุโขทัย3 และสุโขทัย4 ไดแปง

กลวย (เปรียบเทียบกับน้ําหนักเนื้อ)  97.10, 98.10, 92.52, 97.12 เปอรเซ็นตตามลําดับ และเมื่อเปรียบเทียบกับ

น้ําหนักกลวยทั้งเครือไดแปงกลวย19.89, 19.44, 15.53, 15.58เปอรเซ็นตตามลําดับ  มี Carbohydrate 84.34 ถึง 

85.26 เปอรเซ็นต  Total Fat 0.55 ถึง 0.77 เปอรเซ็นต และ Protein 2.07 ถึง 2.15 เปอรเซ็นต ขณะที่กลวย 

สุโขทัย5 เกิดเชื้อราขณะทําแหง จึงไมสามารถแปรรูปตอไปได   

ขอมูลเฉลี่ยของกลวยน้ําวาสดเปนกลวยแหงกอนการนําไปทําแปง 

1. น้ําหนักกลวยรวมทั้งเครือ (กก.) 12.25 

2.น้ําหนักเนื้อกลวยสด (กก.) 6.69 

3.น้ําหนักกลวยแหงกอนบด (กรัม) 2505 

4.น้ําหนักผงกลวยแหงสุทธิ (กรัม)  2431.5 

5.สีของเนื้อผงกลวย Orange-White group159B 

 

  
ภาพ เครื่องบดท่ีใชในการบดกลวยแหง    ภาพ แปงกลวย สุโขทัย1  สุโขทัย3  

        เปรียบเทียบกับกลวยน้ําวา 
 

 

 

ไดสงตัวอยางแปงกลวยทําการวิเคราะหคุณภาพดานอื่นๆ เชน  

คุณภาพทางเคมี ประกอบดวย  

ปริมาณความชื้น  ตามวิธีของ AOAC(1984) ปริมาณโปรตีน ตามวิธีของ AOAC(1984) 

ปริมาณไขมัน ตามวิธีของ AOAC(1984) ปริมาณเถา ตามวิธีของ AOAC(1984) 

ปริมาณเยื่อใย ตามวิธีของ AOAC(1984) ปริมาณคารโบไฮเดรต ตามวิธีของ AOAC(1984) 

คุณภาพทางกายภาพ ประกอบดวย 



ดัชนีการดูดน้ํา (water absorption index) ดัชนีการละลายน้ํา (water soluble index ) 

ความคงตัวของแปงสุก (gel consistency)   

ขณะนี้กําลังอยูระหวางรอผลการวิเคราะห 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรมที่ 3.2ศึกษาและพัฒนาการใชประโยชนจากคุณคาทางโภชนาการของกลวยและการพัฒนาผลิตภัณฑ

แปรรูปชนิดใหมๆเพื่อเพิ่มมูลคาผลผลิต 



กิจกรรมยอยที่ 3.2.1การลดความสูญเสียของกลวยหลังการเก็บเกี่ยวกอนเขาสูกระบวนการแปรรูป 

การศึกษาปจจัยระยะการสุกแกของกลวยที่เหมาะสมกับการแปรรูปเปนเครื่องดื่ม ศึกษาปจจัยระยะเวลาการ

เก็บรักษาที่เหมาะสมเพื่อรักษากลิ่นของกลวยกอนเขาสูกระบวนการแปรรูปและศึกษากรรมวิธียืดอายุกลวย

หลังการเก็บเกี่ยวกอนเขาสูกระบวนการแปรรูป   

 กลวยน้ําวาที่ไดรับ1-MCP และสารยืดอายุการเก็บรักษาที่บรรจุในบรรจุภัณฑแอคทีฟ ความหนา 25 (AP 

25) และ 40 (AP 40) ไมครอน เกิดการสูญเสียน้ําหนักสดต่ําและใกลเคียงกันตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 1 

และ 2) คุณภาพของเนื้อและเปลือกของกลวยน้ําที่บรรจุใน AP 25 และ AP 40 เกิดการเปลี่ยนแปลงอยางตอเนื่อง

จนสิ้นสุดการเก็บรักษา ในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา พบวา เนื้อกลวยน้ําวามีปริมาณกรดลดลงมาก ปริมาณ

ของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้นจนคงที่  สอดคลองการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของกลวยที่ระยะสุกแก พบวา 

ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดมีคาสูงขึ้น เมื่อสีเปลือกเปลี่ยนจากสีเขียว(สุกแกระยะที่ 1) สเีขียวปนเหลือง(สุกแกระยะที่ 3 

และ 4) สีเหลือง โดยปลายผลเปนสีเขียว (สุกแกระยะที่ 5 )จนถึงระยะที่เปลือกเปลี่ยนเปนสีเหลืองทั้งผล (สุกแก

ระยะที่ 6)หลังจากนั้นจะมีคาคงที่ จนกระทั่งเปลือกกลวยกลายสีน้ําตาลทั้งผล (สุกแกระยะที่ 8)  (ภาพที่ 3, 4, 5 

และ 6) ซึ่งระยะสุกแกที่ 4 และ 8 เปนระยะที่เหมาะสมในการแปรรูปเปนนมกลวยและเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ํา 

เนื่องจากวัตถุดิบเพื่อการแปรรูปเปนเครื่องดื่มทั้ง 2 ชนิด ตองมีผลสุก มีปริมาณน้ําตาลสูง และคารโบไฮเดรตต่ํา 

การทําเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ําจําเปนตองใชผลกลวยน้ําวาสุกนําไปหมัก ดังนั้นระยะสุกแกท่ีมีผลสีน้ําตาลทั้งผลจึง

เปนระยะท่ีเหมาะสมในการทําเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ํา (เบญจมาส,2545) โดยที่เนื้อกลวยน้ําวายังมีความแนนเนื้อ

อยูท่ี 19.33-24.67 นิวตันตอพ้ืนที่ ตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 7 -8 และตารางที่ 1) 

นอกจากนี้ พบวา การใช AP40 เกิดการพัฒนาสีของเปลือกเร็วเมื่อเปรียบเทียบกับการใช AP25 โดยสี

เปลือกกลวยน้ําวาที่บรรจุใน AP40 เริ่มมีจุดน้ําตาลเกิดขึ้น (สุกแกระยะที่ 7) หลังเก็บรักษานาน 12 วัน สวนการ

ใช AP25 สีเปลือกกลวยน้ําวา เกิดจุดสีน้ําตาลเมื่อใกลสิ้นสุดการทดลอง (ตารางที ่2, 3, 4 และภาพที่ 9, 10) 

หากเปรียบเทียบการใชสารยืดอายุการเก็บรักษา พบวา กลวยที่บรรจุใน AP25 และไดรับการทรีตทไคโต

ซาน เกิดการพัฒนาของสีเปลือกชาที่สุด รองมาคือ การใชอิมาซาลิลและน้ําซึ่งเปนตัวควบคุม ตลอดอายุการเก็บ

รักษาผลผลิต สวนกลวยที่บรรจุใน AP40 การใชไคโตซานสามารถชะลอการเปลี่ยนสีเปลือกไดดีในชวง 3-9 วัน

แรกในการเก็บรักษา หลังจากนั้นเกิดการพัฒนาอยางรวดเร็ว เมื่อเปรียบเทียบกับการใชสารยืดอายุการเก็บรักษา

อื่น (ตารางที่ 1, 2, 3 และภาพที่ 9, 10) 

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อและเปลือกกลวยน้ําวา มีสาเหตุมาจากผลผลิตหลังจากตัดจากตนแม ยัง

เกิดการหายใจและใชอาหารเชนเดียวกับกอนเก็บเกี่ยว แตอาหารที่ไดรับมีเพียงอาหารสะสมซึ่งมีปริมาณจํากัด

เพียงแหลงเดียวสวนใหญถูกใชในการดํารงชีพเพื่อความอยูรอด  (Roger, 1973) จึงเปนสาเหตุหลักของการ

เปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการและการพัฒนาสีของเปลือกกลวยน้ําวา นอกจากนี้ความสามารถในการระบาย

ความรอนสะสมจากการหายใจของผลิตผลภายในบรรจุภัณฑ เปนปจจัยหนึ่งที่สงเสริมการเปลี่ยนแปลงคุณคาทาง

โภชนาการและการพัฒนาสีเปลือกได ความสามารถดังกลาวขึ้นอยูกับความหนาและความพรุนของฟลมบรรจุ

ภัณฑ หากการระบายความรอนเกิดขึ้นชา อุณหภูมิภายในบรรจุภัณฑสูงขึ้น ทําใหเกิดการเรงการหายใจของ



ผลิตผลเกษตรภายในบรรจุภัณฑดังกลาวได (อนุชา, 2548) ทั้งนี้การเคลือบผิวเปลือกกลวยน้ําวา ใหผล

เชนเดียวกับการใชบรรจุภัณฑยืดอายุดวย   

การยอมรับของผูบริโภคตอกลวยน้ําวาที่ไดรับสารยืดอายุการเก็บรักษารวมกับการบรรจุดวย AP 25 และ 

AP 40 พบวา ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคอยูในระดับ 2.67-3.5 คะแนน จาก 4 คะแนน ตลอดอายุการเก็บ

รักษา โดยการใหคะแนนประสาทสัมผัสตามคุณลักษณะของกลวยน้ําวา ดาน สีเปลือก สีเนื้อ ความหวาน กลิ่น

ผิดปกติ ความฝาด พบวา ไมแตกตางกันทางในทุกกรรมวิธีการใชสารยืดอายุรวมกับการบรรจุทั้ง 2 ระดับความ

หนา (ภาพที่ 9-22) และตลอดการเก็บรักษา ไมพบการเกิดเชื้อราและการเนาเสียของกลวยน้ําวา 

จึงกลาวไดวา การใชสารละลายไคโตซาน 0.25 % รวมบรรจุภัณฑแอคทีฟความหนา 25 ไมครอน 

สามารถชะลอการพัฒนาสีของเปลือก และรักษาคุณคาทางโภชนาการของเนื้อกลวยน้ําวาไดนานที่สุด โดยไดรับ

การยอมรับจากผูบริโภค ไดนาน 12-15 วัน จึงเปนกรรมวิธีแนะนําเพื่อยืดอายุและคงคุณภาพทางโภชนาการของ

กลวยน้ําวาหลังการเก็บเกี่ยวได 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
   

 
 

 
 

อายุการเก็บรักษา 

กา
รเ

ปล
ีย่น

แป
ลง

น้ํา
หน

ักส
ด 

(%
) 

25 c 40 c 

(1) (2) 

อายุการเก็บรักษา 

25 c 40 c 

(3) (4) 

อายุการเก็บรักษา 

25 c 40 c 

(5) (6) 



 

 
 

ภาพที่ 1-8 การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักสด ปริมาณกรด ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และความแนนเนื้อ ของเนื้อ

กลวยน้ําวาที่ไดรับกรรมวิธีตางๆ ในบรรจุภัณฑแอคทีฟความหนา 25 และ 40 ไมครอน เก็บรักษาที่ 14 
oC 

 
 

 
 

อายุการเก็บรักษา 

25 c 40 c 

(7) (8) 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(9) (10) 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(11) (12) 



 
 

 
 

 
ภาพที่ 9-16 ระยะความสุกแกของเปลือก สีเปลือก สีเนื้อ และความหวานตอการยอมรับของผูบริโภคกลวยน้ําวา

ที่ไดรับกรรมวิธีตางๆ ในบรรจุภัณฑแอคทีฟความหนา 25 และ 40 ไมครอน เก็บรักษาที่ 14 oC 
 

 
 

 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(13) (14) 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(15) (16) 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(17) (18) 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(19) (20) 



 

 
 

 
 

ภาพที่ 17-22  กลิ่น ความฝาดตอการยอมรับของผูบริโภคกลวยน้ําวา และคะแนนการยอมรับของผูบริโภคกลวย

น้ําวาที่ไดรับกรรมวิธีตางๆ ในบรรจุภัณฑแอคทีฟความหนา 25 และ 40 ไมครอน เก็บรักษาที่ 14 oC 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(21) (22) 



ตารางที่ 1 คุณคาทางโภชนาการของกลวยน้ําวาที่มีระยะความสุกแกตางๆ 
รายการวิเคราะห กลวยน้ําวาที่มีความสุกแกระยะที่ 

1 4 5 8 

Moisture g/100g 63.54 63.25 64.68 69.32 

Protein (%Nx6.25) g/100g 0.83 0.76 0.75 0.74 

Fat g/100g 0.24 0.27 0.31 0.22 

Ash g/100g 0.71 0.76 0.81 0.70 

Carbohydrate g/100g 34.68 31.96 33.45 29.02 

Energy Kcal/100g 144.2 145.31 139.59 121.02 

calcium mg/100g 5.75 5.19 5.89 5.17 

Phosphorus mg/100g 29.64 29.63 31.34 24.99 

Potassium mg/100g 326.83 291.56 310.32 284.29 

Iron mg/100g 0.35 0.29 0.28 0.17 

Total Sugar g/100g 13.80 20.11 17.08 20.80 

ตารางที่ 2 คาเฉลี่ยของคา L ของเปลือกกลวยน้ําวาที่ไดรับสารยืดอายุการเก็บรักษารวมกับบรรจุภัณฑแอคทีฟ 

เก็บรักษาที่ 14 oC 

อายุการเก็บรักษา 
ความหนาบรรจุภัณฑ (ไมครอน) 

คาเฉลี่ย Diff 
25 40 

ตัวควบคุม     

3 83.2 85.33 84.26 2.13ns 

6 65.55 73.13 69.34 7.57** 

9 72.57 73.63 73.1 1.06ns 

12 70.87 66.93 68.9 -3.94* 

15 68.8 64.53 66.67 -4.2* 

คาเฉลี่ย 72.2 72.71 B-MEAN72.45 0.51ns 

อิมาซาลิล     

3 82.73 82.95 82.84 0.21ns 

6 71.5 65.42 68.46 -6.07** 

9 71.9 71.95 71.93 0.04ns 

12 63.89 68.05 65.97 4.15* 

15 66.38 67.04 66.71 0.66ns 

คาเฉลี่ย 71.28 71.08 B-MEAN71.18 -0.19ns 

0.25 % Chitosan     

3 83.47 86.4 84.93 2.93ns 

6 72.94 68.7 70.82 -4.23* 

9 70.02 69.5 69.76 -0.51ns 

12 59.6 67.01 63.3 7.41** 

15 61.51 65.66 63.58 4.15* 

คาเฉลี่ย 69.5 71.45 B-MEAN70.47 1.94ns 

คาเฉลี่ยรวม 70.99 71.75 71.37 0.75ns 

F-test  อายุการเก็บรักษา (C) ‹1 **   

บรรจุภัณฑ (B) 909 ns   



สารยืดอายุการเก็บรักษา (A) 369 ns   

CxB 990 ns   

CxA 474 ns   

BxA 588 ns   

CxBxA 659 ns     

CV=8.3%     
คาเฉลี่ยในแถว (หรือ สดมภ)เดียวกันที่ตามดวยอักษรเหมือนกันไมแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

ตารางท่ี 3 คาเฉลี่ยของคา a ของเปลือกกลวยน้ําวาท่ีไดรับสารยืดอายุการเก็บรักษารวมกับบรรจุภัณฑแอคทีฟ เก็บรักษาที่ 14 oC 

อายุการเก็บรักษา 
ความหนาบรรจุภัณฑ (ไมครอน) 

คาเฉลี่ย Diff 
25 40 

ตัวควบคุม     

3 3.69 2.8 3.25 -0.88ns 

6 5.11 4.31 4.71 -0.80ns 

9 4.59 3.08 3.83 -1.50ns 

12 7.03 9.81 8.42 2.78* 

15 8.92 10.59 9.75 1.66ns 

คาเฉลี่ย 5.87 6.12 B-MEAN5.99 0.25ns 

อิมาซาลิล     

3 2.49 2.99 2.74 0.50ns 

6 3.45 5.66 4.55 2.21* 

9 4.67 3.88 4.27 -0.78ns 

12 9.62 7.82 8.72 -1.79ns 

15 10.72 9.94 10.33 -0.77ns 

คาเฉลี่ย 6.19 6.06 B-MEAN6.12 -0.13ns 

0.25 % Chitosan     

3 3.26 1.41 2.33 -1.84ns 

6 2.93 3.46 3.2 0.53ns 

9 4.75 6.08 5.41 1.33ns 

12 12.94 8.45 10.69 -4.49** 

15 12.1 8.58 10.34 -3.52** 

คาเฉลี่ย 7.2 5.59 B-MEAN6.39 -1.60ns 

คาเฉลี่ยรวม 6.42 5.92 6.17 -0.49ns 

F-test  อายุการเก็บรักษา (C) ‹1 **   

บรรจุภัณฑ (B) 764 ns   

สารยืดอายุการเก็บรักษา (A) 373 ns   

CxB 949 ns   

CxA 242 ns   

BxA 471 ns   

CxBxA 781 ns     

CV=46.6%     
คาเฉลี่ยในแถว (หรือ สดมภ)เดียวกันที่ตามดวยอักษรเหมือนกันไมแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 4 คาเฉลี่ยของคา b ของเปลือกกลวยน้ําวาท่ีไดรับสารยืดอายุการเก็บรักษารวมกับบรรจุภัณฑแอคทีฟ เก็บรักษาที่ 14 oC 

อายุการเก็บรักษา 

ความหนาบรรจุภัณฑ (ไมครอน) 

คาเฉลี่ย Diff 25 40 

ตัวควบคุม     

3 30.5 31.2 30.85 0.7ns 

6 30.42 36.6 33.51 6.18** 

9 39.36 41.45 40.4 2.08ns 

12 35.72 33.29 34.51 -2.42ns 

15 40.32 32.76 36.54 -7.55** 

คาเฉลี่ย 35.26 35.06 B-MEAN35.151 -0.2 

อิมาซาลิล     

3 27.16 31.53 29.34 4.36* 

6 38.26 31.17 34.71 -7.08** 

9 39.15 36.24 37.69 -2.9* 

12 30.24 32.56 31.4 2.31ns 

15 36.09 37.73 36.91 1.63ns 

คาเฉลี่ย 34.18 33.84 B-MEAN34.01 -0.33ns 

0.25 % Chitosan     

3 32.06 31.58 31.82 -0.47ns 

6 35.34 33.58 34.46 -1.75ns 

9 34.67 34.48 34.57 -0.18ns 

12 26.92 33.75 30.33 6.83** 

15 28.64 37.53 33.09 8.88** 

คาเฉลี่ย 31.52 34.18 B-MEAN32.85 2.65* 

คาเฉลี่ยรวม 33.65 34.36 34.01 0.7 

F-test  อายุการเก็บรักษา (C) 7 ns   

บรรจุภัณฑ (B) 655 ns   

สารยืดอายุการเก็บรกัษา (A) 561 ns   

CxB 994 ns   



CxA 701 ns   

BxA 342 ns   

CxBxA 214 ns     

CV(กรรมวิธี)= 17.9%     
คาเฉลี่ยในแถว (หรือ สดมภ)เดียวกันที่ตามดวยอักษรเหมือนกันไมแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรมยอยที่ 3.2.2 การพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากกลวย  

การทดลองที่ 3.2.2.1 การผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ําเพื่อสุขภาพจากกลวย 

การทดลองที่ 3.2.2.2 การผลิตเครื่องดื่มที่มีสารอาหารพรอมใชสําหรับรางกาย (Synbiotic) จากกลวย 

การทดลองที่ 3.2.2.3.ศึกษาสารประกอบแทนนินจากเปลือกกลวยในรูปแบบผงและเจลลี่ 

1. การผลิตเบียรจากกลวย 

ตารางที่ 1 ปริมาณสารอาหารในกลวยที่นํามาศึกษา  

ชนิดกลวย 

(100 กรัม) 

ปริมาณสารอาหาร ปริมาณเกลือแร ปริมาณวิตามิน 

พลังงาน 

(cal) 

Pt 

(g) 

Fats 

(g) 

Carb 

(g) 

Fiber 

(g) 

Ca 

(mg) 

P 

(mg) 

Fe 

(mg) 

K 

(mg) 

Mg 

(mg) 

TotA 

(I.U.) 

B1 

(mg) 

B2 

(mg) 

C 

(mg) 

Niacin 

(mg) 

กลวยไข 145 1.5 0.2 34.4 0.4 24 22 0.5 380 18 - 0.02 0.09 16 0.4 

กลวยน้ําวา 170 1.2 0.2 38 0.3 29 59 0.5 320 15 112 0.06 0.03 5 0.3 

กลวยหอม 131 1.1 0.2 31.4 0.3 26 46 0.6 350 10 132 0.13 0.03 7 0.4 

ตารางที่ 2 ความเปนไปไดในการหมักแอลกอฮอล 

ชนิดกลวย 

(1000 กรัม) 

Alcohol potential fermentative 

Carb 

(g) 

Solid soluble 

content (Brix) 

Titrate Alcohol 

Volume (TAV) 

Total Acid  

Content (SO4) 

Annex 



กลวยไข 344 15 5.20% 2.5 Average from 30 samples from 

Sukhothai/ Chanthaburi/ Chumporn/ 

Talatthai grandmarket/ local vendors กลวยน้ําวา 380 19 7.00% 3.4 

กลวยหอม 314 14 4.00% 3.1 

 

 

 

 
กราฟที่ 1 แสดงการหมักกลวย ความหนาแนนน้ําตาลตออุณหภูมิ 

ตารางที่ 3 เปรียบเทียบสารอาหารที่เหลือในเบียรกลวยที่ผลิต 

* พลังงานที่ไดมาจากแอลกอฮอล 

 

2. การผลิตนมจากกลวย และผลิตภัณฑจากนมกลวย 

 พลังงาน 

(Ca) 

Water 

(g) 

Pt 

(g) 

Lysine 

(g)/100pt 

Fats 

(g) 

Carb 

(g) 

Indigesti

ble 

Carb 

(g) 

Ash 

(g) 

Ca 

(g) 

P 

(g) 

Ca/P Phytic 

(mg) 

K 

(mg) 

Na 

(mg) 

Thiamine 

(µg) 

Riboflavin 

(g) 

Niacin 

(mg) 

Alcohol 

เนื้อกลวยสุม 344 9.6 8.5 3.3 2.5 77.4 2.1 1.94 9.8 288 0.033 150 347 12.9 364 88 3.8 - 

มัลท 270 24.7 7.0 3.7 1.6 65.5 2.7 1.25 6.9 234 0.026 63 268 10.9 331 170 4.0 - 

เบียรกลวย 29 

(+15*) 

90.7 0.7 7.2 0.02 6.1 0 0.30 1.8 46 0.021 10 94 2.3 390 55 0.6 5% 

 

เบียร 

ตัวอยางที่ 1 

35 91 0.3 ND - 4 0 - 8 11 0.723 ND 40 3 0.5 20 0.6 5% 

เบียร 

ตัวอยางที่ 2 

31 92 0.5 ND - 3.6 0 0.2 1 7 0.247 ND - - 40 50 0.4 5.8% 

 

เบียร 

ตัวอยางที่ 3 

35 91 0.3 ND - 3.34 0 0.18 1.4 - - ND - - 30 40 0.5 4.8% 

 

Re-innoculation 



ตารางที่ 4 ความเปนไปไดในการสกัดโปรตีนจากกลวย และการละลายตัวกับโปรตีนจากนม 

ชนิดกลวย 

(1000 กรัม) 

Protein extractive potential 

totPt 

(g) 

Control 

chemical 

process 

(g) 

Freeze-dried 

process 

(g) 

Spray dryer 

process 

(g) 

Micibility with 

milk protein 

Casein 

(%) 

Micibility with 

milk protein 

Whey 

(%) 

กลวยไข 15 14 14 12 13 12 

กลวยน้ําวา 12 10 10 9 11 9 

กลวยหอม 11 10 9 8 10 10 

 

ตารางที่ 5 ผลของการใช whey จากถั่วเหลืองผสมเพ่ือกอตัวนมกลวย 

treatment Banana juice 

(ml) 

Sugar (g) Whey soybean (mL) Whey Casein 

(mL) 

P0 10 8 - 82 

P1 10 8 1 81 

P2 10 8 2 80 

P3 10 8 3 79 

P4 10 8 4 78 
 

 

 

 

 

 
 TSS (Brix) Acidity (%) pH 

Storage 

(Days) 

P0 P1 P2 P3 P4 Mean 

 

P0 P1 P2 P3 P4 Mean 

 

P0 P1 P2 P3 P4 Mean 

 

0 13.87 14.30 14.20 14.00 14.10 14.09 0.50 0.38 0.32 0.35 0.36 0.38 5.23 5.50 5.37 5.60 5.67 5.47 

5 14.00 14.40 14.20 14.10 14.10 14.16 0.54 0.42 0.37 0.38 0.40 0.42 5.20 5.40 5.30 5.50 5.50 5.38 

10 14.10 14.60 14.30 14.20 14.20 14.28 0.56 0.45 0.39 0.40 0.45 0.45 5.27 5.40 5.20 5.30 5.20 5.27 

15 14.20 14.80 14.40 14.40 14.30 14.42 0.57 0.48 0.45 0.42 0.46 0.48 4.93 5.30 5.20 5.13 5.10 5.13 

20 14.27 14.80 14.60 14.50 14.50 14.53 0.58 0.48 0.46 0.45 0.48 0.49 4.90 5.10 5.07 5.07 4.90 5.01 

Mean 14.09 14.58 14.34 14.24 14.24  0.55 0.44 0.40 0.40 0.43  5.11 5.34 5.23 5.32 5.27  

 

ผลิตภัณฑพลอยไดจากนมกลวย 



Yogurt method 

Process flow 

banana milk powder or milk banana liquid -> dissolving -> adding banana syrup -> 

homogenizing -> sterilizing -> cooling -> inoculation -> canning -> fermenting -> refrigerating -> 

YOGURT 

Technic 

3. Preparation for banana juice : 

ตมกลวยปอกเปลือกแลวในน้ํารอนประมาณ 8 – 10 นาท ี

นําออกมาใสน้ําอุณหภูมิหองท่ีเติมกรดซิตริกและวิตามินซี 0.5% ของน้ําหนักเนื้อกลวย 

4. Fermentation formula : 

 นําน้ํากลวยที่ไดมาผสมกับนมอัตรา  

 11% นมผง  

 10% น้ํากลวย  

 5% น้ําตาล  

 0.15% Xanthan Gum 

 0.15% CMC compound stabilizer 

 20 mg/L ethyl maltol 

5. Homogenization : 

 ผสมใหเขากันที่อุณหภูมิ 70 – 75C ใชความดันชวยควบแนน 

 ครั้งที่ 1 : 18-20 MPa 

 ครั้งที่ 2 : 5 MPa 

6. Sterilizing : 

 เตรียมสเตอรไรทท่ีอุณหภูมิ 95C เวลา 5 นาที แลวหลอเย็นที่ 45C  

7. Inoculation : 

 ใชเชื้อแบคทีเรียแลคติก ( Streptoccoccus thermophilus : Lactobacillus bulgaricus = 

1:1) ใสในโยเกริตที่หลอเย็นแลวทําใหเขากัน 

8. Canning and fermentation : 

 ใสภาชนะท่ีตองการแลวหมักที่อุณหภูมิ 42C เปนเวลา 4 – 5 ชั่วโมง 

9. Refrigerating : 

 นําโยเกริตที่ไดเก็บในตูเย็นที่อุณหภูมิ 4C เปนเวลาอยางนอย 24 ชั่วโมง 

 ลักษณะของผลิตภัณฑที่ไดสีและรูปรางตองเปนเนื้อเดียวกัน สีสดไมขุนรสชาติหวานและนุมนวลของนม

และกลวย 

3. การสกัดแทนนินในรูปแบบผงในรูปแบบเยลลี่พรอมดื่ม 



ตารางที่ 6 ความเปนไปไดในการสกัดแทนนินจากเปลือกกลวย และแทนนินที่เหลือจากแปรรูปเปนเจลลี่ 

ชนิดกลวย 

(1000 

กรัม) 

Tanin Extraction Content 

TotTanin  

Gelatin 

index 

Control 

chemical 

process 

(g) 

Heat-dried 

process 

(g) 

Hot dryer 

process 

(g) 

Sun dryer 

process 

(g) 

The tanin rested 

after Jelly process 

(%) 

กลวยไข 146.58 142.30 140.25 140.02 132.25 88% 

กลวยน้ําวา 142.80 140.50 140.01 138.25 122.28 89% 

กลวยหอม 148.20 145.50 139.85 137.04 124.02 89% 

 

ตารางที่ 7 สารประกอบทางเคมีของเจลลี่ของแทนนินจากเปลือกกลวยแปรผันตามปริมาณสารสกัดที่ได 

สารประกอบ ไมมีสารสกัด สารสกัด 10 กรัม สารสกัด 20 กรัม สารสกัด 30 กรัม 

Moisture 3.31 42.92 38.72 35.16 

Ash 13.22 1.04 1.08 1.20 

Crude protein 5.50 0.62 1.11 1.52 

Crude fats 2.24 0.22 0.39 0.53 

Total 

Carbohydrate 

76.58 54.25 57.41 62.80 

Total dietary fiber 55.46 4.64 8.50 12.70 

Insoluble fiber 36.23 3.33 5.92 8.85 

Soluble fiber 18.91 1.42 2.64 3.96 

Total pectin 10.71 0.84 1.31 1.82 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

กิจกรรมยอยที่ 3.2.3 การเพิ่มมูลคาจากสารสกัดจากกลวยในเวชภัณฑเพื่อสุขภาพ 

การทดลองที่ 3.2.3 1 ศึกษาฤทธิ์ตานการออกซิเดชั่นของสารสกัดจากเปลือกกลวยและการประยุกตใชในการ

ผลิตโลชั่น 

Antioxidant Activity of Banana Peel Extracts and Their Application in Lotion 

การสกัดสารสกัดจากเปลือกกลวย  

จากการศึกษาวิธีการสกัดสารสกัดจากเปลือกกลวย โดยใชอัตราสวนเอทานอลตอเปลือกกลวย เปน 10 : 1 

และ 5 : 1 พบวา การสกัดทั้งสองอัตราสวน สกัดซ้ํา 3 ซ้ํา จึงทําใหสารละลายที่สกัดไดมีสีจาง โดยการสกัดดวย

อัตราสวน 5 : 1 จะใหสีของสารละลายเขมกวา หลังจากการระเหยแหงแลวสารสกัดจากเปลือกกลวยจะมีสีน้ําตาล

ดํา ดังแสดงในรูปที่ 1 
 

                                                         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1 ตัวอยางสารสกัดจากเปลือกกลวยหอมทอง 

การศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (Free radical scavenging assay) 

 จากการทดสอบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระโดยสังเกตความสามารถในการจับ DPPH ซึ่งเปน

อนุมูลอิสระชนิดหนึ่ง สารสกัดเปลือกกลวยทั้ง 3 ชนิดแสดงความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH และเมื่อ

หาความสามารถของการเปนสารตานอนุมูลอิสระโดยสมมูลกับวิตามินซี  หรือ vitamin C equivalent 

antioxidant capacity (VCEAC) ในรูปมิลลิกรัม vitamin C ตอ 100 mL จากกราฟมาตรฐานของ vitamin C  

(รูปที่ 2 )  ใหผลดังแสดงในตารางที่ 1 จะเห็นวา กลวยหอมทองมีความสามารถตานอนุมูลอิสระสูงสุด รองลงมา

ไดแก กลวยไข และกลวยน้ําวาตามลําดับ ทั้งนี้ผลการศึกษาความสามารถตานอนุมูลอิสระของกลวยทั้ง 3 ชนิด อยู

ในช วงเดียวกับการศึกษาของ Mokbel and Hashinag (2005) ซึ่ งพบวาสารสกัด เปลือกกลวยดิบจะมี

ความสามารถตานอนุมูลอิสระสูงกวาสารสกัดเปลือกกลวยที่สุกเหลืองโดยสารสกัดจาก ethyl acetate จะมี

ความสามารถตานอนุมูลอิสระสูงกวาสารสกัดจาก Chloroform และ น้ําตามลําดับ 

 



 
รูปที่ 2 กราฟความสัมพันธของสารละลายมาตรฐาน L-ascorbic acid (วิตามิน ซี) กับเปอรเซ็นตการจับอนุมูล 

DPPH (%SA) 

ตารางที่ 1 Vitamin C equivalent antioxidation capacity (VCEAC) ในตัวอยางสารสกัดเปลือกกลวยชนิด

ตางๆ  

No. Sample vitamin C equivalent antioxidant capacity (mg/100g fresh wt.) 

1 กลวยน้ําวา 3.13 ± 1.05 

2 กลวยหอมทอง 103.65 ± 11.25 

3 กลวยไข 46.98 ± 2.78 

 

การศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด 

 การศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลลิกทั้ งหมด โดยวิธี  Folin-Ciocalteu และคํานวณหาปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดในรูปของ gallic acid equivalents (GAE) ตอตัวอยาง 100 mL (mg GAE/100 

mL)  ผลจากการศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดในสารสกัดเปลือกกลวยทั้ง 3 ชนิด แสดงในตารางที่ 2  

ซึ่งหาจากสมการเสนตรง (linear regression equation ) ของกราฟมาตรฐาน (รูปที่ 3) พบวาสารสกัดเปลือก

กลวยหอมทองมีปริมาณสารประกอบฟนอลิอนุมูลอิสระสูงสุด รองลงมาไดแก กลวยไข และกลวยน้ําวาตามลําดับ 

ซึ่งผลการศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสอดคลองกับความสามารถตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจาก

เปลือกกลวย 

 



รูปที่ 2 กราฟมาตรฐานระหวาง ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดในรูปมิลลิกรัมของกรดแกลลิก (gallic acid 

equivalents, GAE) กับคาการดูดกลืนแสงที่ 765 nm 

ตารางที่ 2 ปริมาณสารประกอบฟนอลลิกทั้งหมดในสารสกัดเปลือกกลวย 

No. Sample ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด (mg GAE/100 mL) 

1 กลวยน้ําวา 7.25 ± 1.99 

2 กลวยหอมทอง 107.02 ± 16.88 

3 กลวยไข 60.33 ± 3.99 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

กิจกรรมยอยที่ 3.2.4การผลิตบรรจุภัณฑชีวภาพจากกลวย 

การทดลองที่ 3.2.41 การผลิตพลาสติกชีวภาพจากตนกลวยเพื่อประยุกตใชเปนบรรจุภัณฑ 

The Production of Bioplastics from Banana Pseudo-Stem to use as Packaging 

การเตรียมคารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส (CMC)  จากตนกลวย   

เริ่มจากการสกัดเซลลูโลสจากตนกลวยดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด เขมขน 1 M  ซึ่งพบวาไดเซลลูโลส

ประมาณรอยละ 20.25 ของน้ําหนักตนกลวยอบแหง ดังตารางที่ 1 โดยเซลลูโลสที่ไดมีลักษณะเปนเสนใยยาว สี

น้ําตาล  ดังรูปที่ 1 (a)  และเมื่อนําเซลลูโลสที่สกัดไดมาฟอกดวยสารละลายไฮโดรเจนเปอร-ออกไซด 30%  พบวา

ไดเซลลูโลสสีขาว ดังรูปที่ 1 (b)  ออนนุมมากขึ้น  เนื่องจากการฟอกเปนการกําจัดลิกนินออก  โดยเซลลูโลสหลัง

ฟอกมีน้ําหนักประมาณรอยละ 74.65 ของน้ําหนักเซลลูโลสกอนฟอก ดังตารางที่ 2  เมื่อนําเซลลูโลสที่ผานการ

ฟอกแลวไปบดละเอียด  แลวนําไปสังเคราะหดวยกรดคลอโรอะซิติก  จะไดคารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส (CMC)  

ประมาณรอยละ 140.89  ของน้ําหนักเซลลูโลสตั้งตน  ดังตารางที่ 3  โดยคารบอกซีเมทธิลเซลลูโลสที่สังเคราะห

ได  มีลักษณะเปนของแข็งละเอียด  สีเหลืองออน  ดังรูปที่ 2  ละลายน้ําไดดี  มีความชื้น12.62%  มีความบริสุทธิ์ 

95.33%  และมีองศาการแทนที่ เทากับ 1.02    

 
 

 

  

รูปที่ 1  เซลลูโลสจากตนกลวยกอน

ฟอก(a) 

และเซลลูโลสจากตนกลวย

หลังฟอก(b) 
 

รูปที่ 2   คารบอกซีเมทธิล

เซลลูโลส (CMC)  จากตนกลวย 

 ผลจากการเตรียมฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสจากตนกลวย  โดยเปรียบเทียบการเติมสารเติมแตง 2 

ชนิด คือ กลีเซอรอล และพอลิเอทธิลีนไกลคอล ที่ 10% 20% 30%  และ 40% โดยน้ําหนัก  พบวาฟลมคารบอก

ซีเมธิลเซลลูโลสที่ไมผสมสารเติมแตง มีสีขาวขุนอมเหลือง โปรงแสง มีความแข็งและลอกออกจากกระจกไดยาก  

ทําใหฉกีขาดงาย  ดังรูปที่ 3   

a 

b 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

รูปที่ 3  ฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสไมผสมสารเติมแตง 

 ฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมสารเติมแตงกลีเซอรอล 10% 20% 30% และ 40% โดยน้ําหนัก  มีสี

น้ําตาลออน ขุน โปรงแสง  มีความออนตัว นิ่มเหนียว สามารถลอกออกจากกระจกไดงาย ดังรูปที่ 4  โดยฟลมคาร

บอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมกลีเซอรอล 40% โดยน้ําหนัก  จะมีความออนตัวมากที่สุด จนสามารถพับงอได  ดังรูปที่ 

4 (D-2)  

 

  

(A) กลีเซอรอล 10% โดยน้ําหนัก (B) กลีเซอรอล 20% โดยน้ําหนัก 

  

(C) กลีเซอรอล 30% โดยน้ําหนัก (D-1) กลีเซอรอล 40% โดยน้าํหนัก 

 

 

 



 

 

 

 

 

(D-2) กลีเซอรอล 40% โดยน้าํหนัก 

รูปที่ 4  ฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมสารเติมแตงกลีเซอรอล 

 

 

 

 สวนฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมสารเติมแตงพอลิเอทีลีนไกลคอล 10% 20% 30% และ 40% โดย

น้ําหนัก มีสีน้ําตาลออน ขุน โปรงแสง หดตัว โดยมีความออนตัวกวาฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสที่ไมผสมสารเติม

แตง แตแข็งกวาฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมสารเติมแตงกลีเซออล ดังรูปที่ 5 

 
  

(1) พอลิเอทีลีนไกลคอล 10% โดยน้ําหนัก (2) พอลิเอทีลีนไกลคอล 20% โดยน้ําหนัก 



  

(3) พอลิเอทีลีนไกลคอล 30% โดยน้ําหนัก (4) พอลิเอทีลีนไกลคอล 40% โดยน้ําหนัก 

รูปที่ 5  ฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมสารเติมแตงพอลิเอทีลีนไกลคอล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ 1 แสดงเปอรเซ็นตเซลลูโลสที่สกัดไดจากตนกลวยอบแหง ดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด เขมขน 1 

M  

ตัวอยางที่ 
น้ําหนักตนกลวยอบแหง 

(กรัม) 

น้ําหนักเซลลูโลสที่สกัดได 

(กรัม) 
เปอรเซ็นตเซลลูโลสที่สกัดได 

1 500.1199 109.7744 21.9496 

2 500.928 97.6977 19.5033 

3 500.1731 100.6835 20.1297 

4 500.6413 96.0438 19.1842 

5 500.9907 93.3495 18.633 

6 500.8761 103.1917 20.6022 

7 500.1591 106.91 21.3752 

8 500.0351 105.9138 21.1813 



9 500.9432 109.7859 21.9158 

10 500.2481 97.0777 19.4059 

11 500.2011 97.4799 19.4881 

12 500.0096 91.0532 18.2103 

13 500.9499 113.2574 22.6085 

14 500.9021 96.5225 19.2697 

AVG 500.5127 101.3386 20.2469 

 

ตารางที ่2   แสดงเปอรเซ็นตเซลลูโลสหลังฟอกดวยสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด 30% 

ตัวอยางที่ น้ําหนักเซลลูโลสกอนฟอก (กรัม) 
น้ําหนักเซลลูโลสหลังฟอก 

(กรัม) 
เปอรเซ็นตเซลลูโลสหลังฟอก 

1 69.8225 50.4404 72.2409 

2 63.9131 43.9815 68.8145 

3 51.1964 45.0555 88.0052 

4 109.7744 86.1907 78.5162 

5 141.8074 104.4479 73.6548 

6 157.3108 108.6105 69.0420 

7 133.8769 87.2389 65.1635 

8 97.6977 69.9782 71.6273 

9 100.6835 77.1715 76.6476 

10 96.0438 75.2764 78.3772 

11 93.3495 68.3164 73.1835 

12 103.1917 81.3181 78.8029 

13 106.9100 85.5766 80.0455 

14 109.7859 77.9829 71.0318 

AVG 102.526 75.82754 74.65378 

 

 

 

ตารางที ่3  แสดงเปอรเซ็นตคารบอกซีเมทธิลเซลลูโลสที่สังเคราะหไดจากเซลลูโลสจากตนกลวย 

ตัวอยางที่ 
น้ําหนักผงเซลลูโลสตั้งตน 

(กรัม) 

น้ําหนักCMC ที่สังเคราะหได 

(กรัม) 
เปอรเซ็นต CMC ที่สังเคราะหได 

1 15.0522 19.4978 129.5346 

2 15.3066 22.5190 147.1195 

3 15.5835 20.5288 131.7342 



ตัวอยางที่ 
น้ําหนักผงเซลลูโลสตั้งตน 

(กรัม) 

น้ําหนักCMC ที่สังเคราะหได 

(กรัม) 
เปอรเซ็นต CMC ที่สังเคราะหได 

4 15.0010 19.9058 132.6965 

5 15.0006 21.3868 142.5730 

6 15.3585 23.8040 154.9891 

7 15.0303 19.9524 132.7478 

8 15.0159 21.7421 144.7939 

9 15.0093 22.2800 148.4413 

10 15.0274 22.1767 147.5751 

11 15.0135 20.1199 134.0121 

12 15.0203 20.3020 135.1637 

13 15.0287 21.7103 144.4589 

14 15.0320 22.0458 146.6591 

AVG 15.1057 21.28367 140.8928 

 

พัฒนาตอเปนบรรจุภัณฑ (การทดลองตอเนื่อง โครงการวช.ป 55)   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



กิจกรรมยอยที่ 3.2.5 การพัฒนาระบบมาตรฐานกระบวนการผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มจากกลวย 

การทดลองท่ี 3.2.5 1 ศึกษาปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซดในผลิตภัณฑจากกลวย 

Concentration of SO2 in banana beer 

การผลิตเบียรกลวย 

1. ผลิตเบียรแบบยีสตลอยแบบ แอมเบอร  (suspend yeast beer production amber style) 

2. นําเบียรกลวยที่ไดมาตรวจวิเคราะหปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดที่ตกคาง มิลลิกรัม/กิโลกรัมจํานวน 27 ตัวอยาง 

3.วิธีวิเคราะหการทดสอบ 

- เทสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด  3% ลงในขวดรูปชมพู ปริมาตรเทากับปริมาตรทั้งหมดที่จะใชในการ

ทดสอบแตละชุดการทดสอบหยดสารละลายเมธิลเรด จนไดสารละลายสีชมพู จากนั้นไตเตรตดวยสารละลาย

มาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด 0.01 N จนกระทั่งสารละลายเปลี่ยนเปนสีเหลือง 

-  ติดตั้งเครื่องกลั่นโดยใหขวดกลั่น  C  ตั้งอยูบนเตาไฟฟาเติมน้ํากลั่นประมาณ  400  มิลลิลิตร  ลงในขวด

กลั่น  C  เติมสารละลายกรดไฮโดรคลอริก  ความเขมขน  4  N  ปริมาตร  90  มิลลิลิตรลงในกรวยแยก B  

เติมสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด  3% เตรียมได ลงในหลอดแกว  G  ปริมาตร  30  มิลลิลิตร  ควบคุม

เครื่องควบแนนใหเย็นโดยการผานน้ําเย็นจากอางน้ําที่ควบคุมอุณหภูมิใหมีความเย็น ≤ 15  C  ผานแกส

ไนโตรเจนบริสุทธิ์และมีอัตราการไหลของแกส  200  มิลลิลิตรตอนาทีเปนระยะเวลา  15  นาที กอนใส

ตัวอยาง 50 ml ที่มี  5%  เอทานอล  100  มิลลิลิตร  ฟองอากาศจะปุดขึ้นที่ขวดกลั่น  C  และหลอด  G  

ทั้งนีเ้พื่อไลออกซิเจนออกจากระบบใหหมด 

-  นําตัวอยางที่เตรียมไวใสในขวดกลั่น C ในแตละชุดที่ทําการกลั่นตองมีการทํา Recovery โดยการเติม

สารละลายมาตรฐานฟอรมัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 

-  ปลอยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกออกจากกรวยแยก B ลงในขวดกลั่น Cและใหเหลือไวประมาณ  1-2  

มิลลิลิตร เพื่อกันไมให  SO2   ที่ทําการสกัดระเหยออกไป 

-  ใหความรอนที่ขวดกลั่น C  ปรับความรอนใหไดอัตราสวนของสิ่งกลั่น  (condenser)  เปน  80 – 90  หยด

ตอนาที  ทําการรีฟลักซ  (reflux)  จับเวลาทันทีหลังเกิดการกลั่น  เปนระยะเวลา  1  ชั่วโมง  45  นาที  ถามี

ตัวอยางกลุมซัลไฟต  จะเกิดแกส  SO2  ไหลผานเครื่องควบแนนที่เย็น  E  และหลอดนําผานแกส  F  ไปเก็บไว

ที่หลอด  G  ซึ่งบรรจุสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด 3% อยู  แกส  SO2  จะทําปฏิกิริยากับไฮโดรเจน

เปอรออกไซด  ไดกรดซัลฟูริก  และจะสังเกตเห็นวาสารละลายจะเปลี่ยนจากสีเหลืองกลายเปนสีชมพูแดง 

-  เมื่อครบตามระยะเวลานําหลอด G ออก ไตเตรตดวยสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 

0.01 N จนกระทั่งสารละลายเปลี่ยนเปนสีเหลือง ซึ่งเปนจุดยุติ (end point) บันทึกปริมาตรของสารละลาย

โซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชเปนมิลลิลิตร 

การคํานวณหาคาปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด           SO2 (mg/kg)   =    32.03 X V X N X 1000 

                                                                                                W 

เมื่อ     V  = ปริมาของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด หนวยเปน มิลลิลิตร 

N  = ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด หนวยเปน นอรมอล 



W   = น้ําหนักตัวอยาง  หนวยเปน  กรัม 

 

 

 ทุกชุดของตัวอยางที่จะทําการทดสอบแตละครั้ง  จะตองมีการทํา Fortified Sample โดยการเติมสาร

สารละลายมาตรฐานฟอรมัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขน  500 - 1500 ug. ปริมาตร 1 มล. 2 มล.

และ 3 มล. ลงในตัวอยาง ตั้งแตขั้นตอนที่ 5.4.3   อยางนอย 10% ของจํานวนตัวอยางทั้งหมด แลวดําเนินการ

ทดสอบเชนเดียวกับตัวอยาง โดยคา% Recovery ตองอยูในชวง 100  20 กรณีที่ไมอยูในเกณฑที่กําหนดใหทํา

การทดสอบใหม 

การคํานวณ    % Recovery = Fortified Sample Conc. (มก./กก.) – Sample Conc. (มก./กก.) x 100 

             Expected Conc. (มก./กก.) 
ตารางที่ 1 ปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซดในผลิตภัณฑจากกลวย 

No ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด  (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) มาตรฐานซัลเฟอรไดออกไซด  (50 มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 

1 9.31 ผาน 

2 4.05 ผาน 

3 3.48 ผาน 

4 3.21 ผาน 

5 3.34 ผาน 

6 3.25 ผาน 

7 4.08 ผาน 

8 3.58 ผาน 

9 3.58 ผาน 

10 3.34 ผาน 

11 4.08 ผาน 

No ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด  (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) มาตรฐานซัลเฟอรไดออกไซด  (50 มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 

12 5.58 ผาน 

13 5.56 ผาน 

14 4.08 ผาน 

15 5.58 ผาน 

16 5.56 ผาน 

17 4.87 ผาน 

18 3.92 ผาน 

19 6.26 ผาน 

20 7.51 ผาน 

21 9.02 ผาน 

22 8.34 ผาน 



23 4.21 ผาน 

24 5.01 ผาน 

25 7.52 ผาน 

26 3.28 ผาน 

27 5.28 ผาน 

คาเฉลี่ย 5.07  

คามากสุด 9.31  

คานอยสุด 3.21  

 

       จากผลตารางเมื่อนําไป พอทกราฟจะไดกราฟแสดงปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดในผลิตภัณฑจากกลวย(เบียรกลวย) 

 

 
ภาพที่ 1 ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด 

 

 จากกราฟ เห็นไดวาปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดในผลิตภัณฑจากกลวย(เบียรกลวย) มีปริมาณที่สูงสุดอยูที่ 9.31 

มิลิกรัมตอกิโลกรัมซึ่งเมื่อนําคามาเปรียบเทียบกับคาประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 (พ.ศ.2543) 

กําหนดใหมีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดในเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปดสนิท (hermectically sealed container) 

ไดไมเกิน 70 mg/kg แสดงวาคาซัลเฟอรไดออกไซดไมเกินคา และจากการทดลองศึกษาซัลเฟอรไดออกไซดจาก

การวิเคราะห(ตัวอยางเบียรกลวย) 27 ตัวอยาง ไดปริมาณคาเฉลี่ย 5.07 มิลิกรัมตอกิโลกรัม 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สรุปผลการทดลองและคําแนะนํา 

 

กิจกรรมท่ี 1.1   การศึกษาปจจัยทีม่ีผลกระทบตอการผลิตกลวย 

การสํารวจรวบรวมขอมูลปริมาณและการกระจายตัวของกลวยท่ีปลูกในภาคตางๆ ของประเทศไทย 

 จากการสํารวจพื้นที่การปลูกกลวยและสัมภาษณเกษตรกรผูปลูกกลวย พบวา เกษตรกรผูปลูกกลวยสวน

ใหญ มีประสบการณในการปลูกกลวยมากกวา 10 ป กลวยที่ปลูกสวนใหญเปนกลวยน้ําวา นิยมปลูกเปนพืชหลัก 

บางรายปลูกแซมกับพืชอื่นๆ เชน มะนาว มังคุด ลองกอง เงาะ เตย เปนตน สามารถปลูกไดตลอดทั้งป ปญหาที่

เกษตรกรพบในการผลิต คือการเขาทําลายของศัตรูที่สําคัญของกลวย ไดแก โรคใบลาย โรคตายพราย  โรคผลจุด/

จุดกระบนผล สวนแมลงสวนใหญ พบ ดวงงวงเหงากลวย ดวงงวงเจาะลําตน  หนอนมวนใบกลวย เพลี้ยแปง และ

ดวงกินผิวใบ สวนขอมูลทางการตลาดนั้น พบวา สวนใหญเกษตรกรเก็บเกี่ยวผลผลิตแลวนําไปใชประโยชนในรูป

ของผลสด ใบตอง และแปรรูป โดยชองทางการจําหนายผลผลิตสวนใหญนิยมจําหนายในตลาดทองถิ่น โดยมี

พอคาคนกลางเปนผูกําหนดราคา  

 

กิจกรรมท่ี 1.2   การจัดการดานเขตกรรมเพื่อกระจายการผลิตกลวยไขสงออก 

ศึกษาระบบปลูกกลวยไขเพื่อกระจายการผลิตกลวยไขสงออก 

 การปลูกกลวยทุก 2-4 เดือน สามารถผลิตกลวยไขใหมีผลผลิตกระจายการเก็บเกี่ยวไดตลอดป ตองมีการ

จัดการดินและน้ําที่เหมาะสม โดยเฉพาะกลวยที่มีผลผลิตในชวงฤดูแลง ตองจัดการใหน้ําและการปองกันไมให

ผลผลิตหักลมเสียหาย  โดยกลวยไขที่ปลูกชวงเดือนมกราคมใหผลผลิตเฉลี่ยสูงที่สุดคือ  3,414.47 กิโลกรัมตอไร 

และมีเปอรเซ็นตหวีที่ผานมาตรฐานสงออกสูงสุด  59.83 เปอรเซ็นต  รองลงมาคือกลวยที่ปลูกเดือนกุมภาพันธ  

สิงหาคม  พฤศจิกายน มิถุนายน และ เมษายน ใหผลผลิตเฉลี่ย 2,740.51, 2,236.63, 2,121.66, 2,079.33 และ 



1,225.04 กิโลกรัมตอไร ตามลําดับ ดานเปอรเซ็นตหวีที่ไดคุณภาพ พบวา กลวยไขที่ปลูกเดือนกุมภาพันธ 

มิถุนายน สิงหาคม พฤศจิกายน และ เมษายน 41.20, 26.72, 25.00, 15.47 และ7.53 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  

 

การเพิ่มคุณภาพผลผลิตกลวยไขชวงฤดูแลง เพื่อการสงออก  

การผลิตกลวยไขในพื้นที่ภาคเหนือสามารถปลูกไดทั้ง 2 พันธุ  ไดแก  พันธุเกษตรศาสตร 2 และพันธุ

กําแพงเพชร ซึ่งใหผลผลิตไมแตกตางกัน  การใหปุยที่เพิ่มขึ้น  และการไวหนอท่ีเพิ่มขึ้นไมมีผลตอน้ําหนักผลตอหวี  

และจํานวนผลตอเครือ  ดังนั้น การใหปุยตามผลวิเคราะหดินก็เพียงพอแลว  และการไวจํานวนหนอตอตนที่

เหมาะสม คือ ไว 1-2 หนอ เมื่ออายุ 6 เดือน หากไวหนอ 3-4 หนอตอหลุม ทําใหลําตนสูง หักไดงายและมีขนาด

ผลเล็ก ไมมีคุณภาพตามความตองการของตลาด  

 

การวิจัยและพัฒนาพันธุกลวยที่มีศักยภาพ 

กิจกรรมท่ี 2.1 วิจัยพัฒนาพันธุและเทคโนโลยีการผลิตกลวยที่มีศักยภาพทางการคา 

การคัดเลือกสายพันธุกลวยน้ําวามีศักยภาพทางการคาเพื่อการบริโภคผลสดเปนอาหารเพื่อสุขภาพและการ

แปรรูป 

จากแปลงอนุรักษพันธุกรรมกลวย คัดเลือกกลวยน้ําวาที่ใหผลผลิตสูง คุณภาพดี รสชาติหวาน จํานวน 5 

พันธุ คือ สุโขทัย1, 2, 3, 4, 5  ในดานการใหผลผลิต พบวา กลวยน้ําวาสุโขทัย1 ใหน้ําหนักหวีมากที่สุด คือ 1.72

กิโลกรัม น้ําหนักผล 103.13 กรัม เปลือกคอนขางหนา0.17 เซนติเมตร กลวยน้ําวาสุโขทัย2 ใหน้ําหนักเครือมาก

ที่สุด 22.1 กิโลกรัม จํานวนหวีตอเครือ 13 หวี  กลวยน้ําวาสุโขทัย3 และสุโขทัย5 มีผลคอนขางกลมโดยมี

เสนผาศูนยกลางผล 4.09, 4.04 เซนติเมตร และเสนรอบวงกลางผล 12.95, 12.64 เซนติเมตร  กลวยน้ําวาสุโขทัย

4 มีจํานวนผลตอหวีมาก 28 ผลตอหวี เปลือกผลคอนขางบาง 0.11 เซนติเมตร และนําผลผลิตกลวยน้ําวาดิบแก

จัดไปวิเคราะหคุณภาพแปง ที่ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรนาน พบวาการกําจัดสีดําจากยางกลวยหลังการปอก

เปลือกกลวย โดยใชกรดซิตริก รอยละ 0.50 ทําใหไดแปงกลวยสีขาวมากที่สุด (L=76.59, a= 1.83, b=11.55)  

เมื่อเตรียมแปงจากกลวยพันธุคัด พบวา กลวยน้ําวาสุโขทัย1, สุโขทัย2, สุโขทัย3 และสุโขทัย4 ไดแปงกลวย 

97.10, 98.10, 92.52, 97.12 เปอรเซ็นตตามลําดับเมื่อเปรียบเทียบกับน้ําหนักเนื้อ  และไดแปงกลวย19.89, 

19.44, 15.53, 15.58เปอรเซ็นตตามลําดับเมื่อเปรียบเทียบกับน้ําหนักกลวยทั้งเครือ ขณะที่กลวย สุโขทัย5 เกิด

เชื้อราขณะทําแหง จึงไมสามารถแปรรูปตอไปได  พบมี Carbohydrate 84.34 ถึง 85.26 เปอรเซ็นต ปริมาณ 

Total Fat 0.55 ถึง 0.77 เปอรเซ็นต  และปริมาณProtein 2.07 ถึง 2.15 เปอรเซ็นต 

 

กิจกรรมที่ 3.2ศึกษาและพัฒนาการใชประโยชนจากคุณคาทางโภชนาการของกลวยและการพัฒนาผลิตภัณฑ

แปรรูปชนิดใหมๆเพื่อเพิ่มมูลคาผลผลิต 

การลดความสูญเสียของกลวยหลังการเก็บเกี่ยวกอนเขาสูกระบวนการแปรรูป  การศึกษาปจจัยระยะการสุก

แกของกลวยที่เหมาะสมกับการแปรรูปเปนเครื่องดื่ม ศึกษาปจจัยระยะเวลาการเก็บรักษาที่เหมาะสมเพื่อ



รักษากลิ่นของกลวยกอนเขาสูกระบวนการแปรรูปและศึกษากรรมวิธียืดอายุกลวยหลังการเก็บเกี่ยวกอนเขาสู

กระบวนการแปรรูป   

1. การใชไคโตซานความเขมขน 0.25 % รวมกับบรรจุภัณฑแอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน สามารถชะลอ

การพัฒนาสีของเปลือก และรักษาคุณคาทางโภชนาการของเนื้อกลวยน้ําวาไดนานที่สุด  

2. การใชบรรจุภัณฑแอคทีฟความหนา 40 ไมครอน สามารถเรงการพัฒนาสีเปลือกของกลวยน้ําวาหลังการ

เก็บเก่ียว เมื่อเปรียบเทียบกับการใชบรรจุภัณฑแอคทีฟความหนา 25 ไมครอน 

3. การใชสารละลายไคโตซานความเขมขน 0.25 % รวมกับบรรจุภัณฑแอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน 

สามารถชะลอการเปลี่ยนสีของเปลือกไดนาน 12 วัน เมื่อเปรียบเทียบการใชรวมกับบรรจุภัณฑแอคทีฟความหนา 

40 ไมครอน ชะลอไดนาน 3-9 วัน 

4. กรรมวิธีการใชสารยืดอายุรวมกับการใชบรรจุภัณฑแอคทีฟทุกกรรมวิธี ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคสูง 

ตลอดการเก็บรักษากลวยน้ําวานาน 15 วัน 

5.ระยะสุกแกของกลวยน้ําวาที่เหมาะสมกับการแปรรูปเปนเครื่องดื่ม คือ ความสุกแกระยะที่ 4 ระยะ

เปลือกกลวยเปลี่ยนสีจากเขียวเปนเหลืองปนเขียว เหมาะสมกับการผลิตเครื่องดื่มนมกลวย และความสุกแกระยะ

ที่ 8 ระยะท่ีเปลือกเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลเขมทั้งผล เหมาะสมกับการทําเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ํา  

 

การผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอลต่ําเพื่อสุขภาพ เครื่องดื่มที่มีสารอาหารพรอมใชสําหรับรางกาย (Synbiotic) 

จากกลวยและการศึกษาสารประกอบแทนนินจากเปลือกกลวยในรูปแบบผงและเจลลี่ 

- กลวยน้ําวาเปนกลวยที่มีศักยภาพในการพัฒนาเปนเครื่องดื่มแอลกอฮอลมากท่ีสุด โดยใหปริมาณแอลกอฮอล

ถึง 7% และปริมาณกรด (ในรูปสารประกอบกํามะถัน) 3.4 กรัมตอลิตร  และมีศักยภาพการผลิตฟองดีมาก

กลวยหอมและกลวยไข 

- กระบวนการสกัดโปรตีนจากกลวย โดยวิธี freeze drying กลวยไข ไดปริมาณโปรตีนทั้งสิ้น 15 กรัมตอลิตร 

ปริมาณของแข็งละลายน้ําได 14.09 ความเปนกรดดางที่ 5.32 สามารถนํามาพัฒนาตอในการผลิตน้ํานมสกัด

จากกลวยได  

- กลวยหอม กลวยน้ําวา และกลวยไข สกัดแทนนินจากเปลือกกลวยไดไมแตกตางกันทางสถิต ิ และ Heat-

dryer process เปนวิธีการผลิตแทนนินจากเปลือกกลวยไดดี กวา ไดปริมาณแทนนิน 150 กรัม  

 

การศึกษาฤทธิ์ตานการออกซิเดชั่นของสารสกัดจากเปลือกกลวยและการประยุกตใชในการผลิตโลชั่น  

- การสกัดเปลือกกลวยโดยใชอัตราสวนเปลือกกลวยตอเอทานอล เปน 1 :  5 ใหสารสกัดที่มีความเขมขนสูง

กวา อัตราสวน เปลือกกลวยตอเอทานอลเปน 1 : 10   โดยไดสารสกัดเปลือกกลวยสีน้ําตาลดํา  

- ความสามารถตานอนุมูลอิสระของสารสกัดเปลือกกลวย 3 ชนิด ไดแก กลวยน้ําวา กลวยหอมทอง และกลวย

ไข ใหผลสอดคลองกับการศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด โดยกลวยหอมทองมีความสามารถตน

อนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟนอลิกสูงที่สุด รองลงมาไดแก กลวยไข และกลวยน้ําวา ตามลําดับ 



ทั้งนี้การทดลองนี้ยังไมเสร็จสมบูรณในปงบประมาณ 2554 จึงไดมีการทดลองเพื่อศึกษาและพัฒนาตอไปใน

ปงบประมาณ 2555 

 

การผลิตพลาสติกชีวภาพจากตนกลวยเพื่อประยุกตใชเปนบรรจุภัณฑ 

- สามารถสังเคราะหคารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส (Carboxymethyl cellulose : CMC) โดยนําเซลลูโลสจากตน

กลวยมาทําปฏิกิริยากับกรดคลอโรอะซิติกแอซิดในสภาวะเบส ได CMC รอยละ 140.89 ของน้ําหนัก

เซลลูโลสตั้งตน  

- คารบอกซีเมทธิลเซลลูโลสจากเปลือกกลวย เปนผงสีเหลืองออน ละลายน้ําไดดี  มีความบริสุทธิ์ประมาณ 

95.35 %  ความชื้น 12.64%  และมีองศาการแทนที่ เทากับ 1.02   

- ฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสที่ผสมกลีเซอรอล มีสีน้ําตาลออน ขุน โปรงแสง มีความออนตัว และเหนียว   

- ฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสที่ผสมพอลิเอทีลีนไกลคอล มีสีขาวขุนอมเหลือง โปรงแสง แข็งกวาฟลมที่ผสม

กลีเซอรอล แตนอยกวาฟลมที่ไมผสมสารเติมแตง   

- ฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสที่ไมผสมสารเติมแตง มีสีขาวขุนอมเหลือง โปรงแสง แข็ง และฉีกขาดงาย   

- มีความเปนไปไดที่จะนําฟลมคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมกลีเซอรอลไปพัฒนาตอเปนบรรจุภัณฑตอไป 

 โดยทดสอบคุณสมบัติของฟลมเพิ่มเติม  เชน  ความตานทานตอแรงดึง  เปอรเซ็นตการยืดตัว  อัตราการ

ซึมผานของน้ําและออกซิเจน  และการยอยสลายทางชีวภาพ  เปนตน  และทดลองขึ้นรูปเปนบรรจุภัณฑ  

 

การศึกษาปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซดในผลิตภัณฑจากกลวย 

 จากการศึกษาปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซดในเบียรกลวยจํานวน 27 ตัวอยาง พบวา คาปริมาณสารซัลเฟอร

ไดออกไซดในตัวอยางเบียรกลวยอยูระหวาง 3.21-9.31 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ซึ่งเมื่อนําประกาศของกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 214 (พ.ศ.2543) กําหนดใหมีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดในเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปดสนิท 

(hermectically sealed container) ไดไมเกิน 70 mg/kg และสรุปไดวาปริมาณสารซัลเฟอรไดออกไซดในเบียร

กลวยปลอดภัยตอการบริโภค 
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